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                                          คํานํา 

 

รายงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นฉบับสมบูรณ เร่ือง การสรางการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหาร ของ

ชุมชนประมงพื้นบานบางแหง ในพื้นที่ จ.ปตตานี สัญญาเลขที่ RDG57S0018 จัดทําขึ้น เพ่ือเปนการสรุปการ

ดําเนินกิจกรรมตางๆที่เกิดขึ้นตลอดระยะโครงการ โดยมีวัตถุประสงคหลัก เพ่ือจัดทําทําเนียบภูมิปญญาการ

แปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทในชุมชนที่ เปนพ้ืนที่ เปาหมายในจังหวัดปตตานี และเพ่ือศึกษา

กระบวนการการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทในชุมชนที่เปนพ้ืนที่เปาหมายและความสัมพันธของการ

แปรรูปอาหารทะเลกับวัฒนธรรม วิถีชีวิตของชุมชน รวมทั้งวิถีปฏิบัติของชุมชนในการถายทอดความรู

ภายในชุมชนที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานความสัมพันธทางสังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณ ศูนยประสานงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นอาวปตตานี,นายมูหามะสุกรี  มะสะนิง 

นายกสมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,นางตีมะ  อาแวโซะ ผูรู/ผูเช่ียวชาญเร่ืองการแปรรูปอาหาร

ทะเลจากชุมชนประมงพ้ืนบานในบริเวณพ้ืนที่ ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง จ.ปตตานี และสาและ เจะนิ ผูอาวุโส

จากชุมชนประมงพ้ืนบานในบริเวณพ้ืนที่ อ.หนองจิก จ.ปตตานี ที่คอยใหคําแนะนําและเสนอแนะแนวทาง

ใหแกคณะผูวิจัยในการดําเนินการโครงการไดอยางราบร่ืนตอเนื่อง พรอมกันนั้นขอขอบพระคุณชาวประมง

พ้ืนบาน จ.ปตตานีและพ้ืนที่อื่นๆที่ไดกลาวในรายงานฉบับนี้ที่เอื้อเฟอขอมูลในเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเล 

ทําใหโครงการวิจัยสามารถบรรลุตามวัตถุประสงคที่กําหนดรวมกันไว 

   

      

              มะรอบี   เจะมะ และคณะ              

                          กันยายน 2559 
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บทคัดยอ 

โครงการวิจัย เร่ือง การสรางการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารของชุมชนประมงพ้ืนบานบาง

แหงในพ้ืนที่ จ.ปตตานี  มีวัตถุประสงคในการวิจัย คือ   

 1) เพ่ือจัดทําทําเนียบภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทในชุมชนที่เปนพ้ืนที่เปาหมายใน

จังหวัดปตตานี  

 2) เพ่ือศึกษากระบวนการการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทท่ีมีความสัมพันธกับวัฒนธรรม วิถี

ชีวิตของชุมชน  

 3) เพ่ือศึกษาวิถีปฏิบัติของชุมชนในการถายทอดความรูภายในชุมชนที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานความสัมพันธ

ทางสังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติ  

 ผลการวิจัย พบวา  

1. พัฒนาการ ความสัมพันธของฐานทรัพยากรจากอดีตถึงปจจุบันของการแปรรูปอาหารทะเล 

การแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีมีความสัมพันธกับปจจัยตางๆ ดังนี้ 

• ฤดูกาลในการจับสัตวน้ํา  

ทิศทางการพัดของลมที่พัดเขาสูชุมชนประมงพ้ืนบานมักจะเปนวัฏจักรหมุนเวียนกันไปในแตละ

ชวงเวลาของป  ชวงเวลาที่ตางกันยอมจะทําใหการพัดของลมมีความแตกตางกันไป และลมนับไดวาเปนปจจัย

ที่สําคัญประการหนึ่ง ในการปรากฏตัวขึ้นมาของสัตวน้ําแตละประเภท  

• การคมนาคมที่ไมสะดวกในอดีต ทําใหชาวประมงพ้ืนบานไมสามารถที่จะนําสัตวน้ําสดๆจํานวน

มากที่จับไดจากทองทะเลไปขายยังพ้ืนที่อื่นๆได  ทั้งนี้เพราะการพายเรือไปยังพ้ืนที่ที่ตองการจะไปตองใช

ระยะเวลาเปนวันๆ  ทําใหสัตวน้ําที่ชาวประมงพ้ืนบานจับมาไดสดๆตองเนาเสียกอนที่จะไปถึงมือผูบริโภคได  

• เทศกาลตางๆทางศาสนาของชุมชน 

ในอดีต ชวงเทศกาลทางดานศาสนาของพ่ีนองมุสลิมในชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานี เปนปจจัย

หนึ่งที่กระตุนใหเกิดการแปรรูปสัตวน้ําทะเลมากขึ้น โดยเฉพาะในชวงเทศกาลไปทําพิธีฮัจยท่ีเมืองเมกกะ 

ประเทศซาอุดีอาระเบีย  ญาติพ่ีนองและเพ่ือนบานของผูท่ีจะเดินทางไปแสวงบุญจะมารวมมือกันจัดเตรียม

เสบียงอาหารแหงจํานวนมากสําหรับการเดินทาง 

• ความตองการอาหารทะเลแปรรูปของชาวบานที่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมอื่นๆ เชน เกษตรกรที่

ทําอาชีพสวนยาง สวนผลไม ปลูกขาว ฯลฯ บางสวนอาศัยอยูในเขตพ้ืนที่ที่เปนปาเขา นานๆคร้ังจึงจะเดินทาง
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ออกมาหาซ้ืออาหาร พวกเขาจึงจําเปนตองหาซ้ืออาหารที่สามารถเก็บไวบริโภคไดนานๆ  และพวกเขามักหา

ซ้ือไวคราวละมากๆ  

1.1   การแปรรปูอาหารทะเล : จุดเปลี่ยนจากอดีตสูปจจุบัน 

        ปจจัยที่เปนจุดเปลี่ยนจากอดีตสูปจจุบันของการแปรรูปอาหารทะเล  ประกอบดวย 

• การเขามาของถนน  ทําใหการคมนาคมมีความสะดวกรวดเร็วมากขึ้น 

•  การเขามาของไฟฟาและน้าํแข็ง  ทําใหชาวประมงพ้ืนบานใชความเย็นทั้งจากระบบไฟฟา

ของตูแชเย็นและน้ําแข็งในการเก็บรักษาอาหารทะเล ทําใหสามารถเก็บรักษาความสดของอาหารทะเลไดขาม

วัน  

• ความตองการอาหารทะเลสดของตลาดในเมือง สงผลใหสัตวน้ําที่พวกเขาจับมาได

สามารถขายสูตลาดหมดในระยะเวลาอันรวดเร็ว  

 1.2  รูปแบบการแปรรูปอาหารทะเลในยุคปจจุบัน 

 การแปรรูปอาหารทะเลบางชนิดในปจจุบันยังคงยึดถือรูปแบบวิธีการทําท่ีมีมาแตอดีต โดย

เปนการแปรรูปที่อาศัยการพ่ึงพิงธรรมชาติเปนหลัก แตปจจุบันอาจจะใชเวลาที่นอยลงมากเมื่อเทียบกับในอดีต  
 

2. ภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท 

การแปรรูปอาหารทุกประเภทนั้นเพ่ือตองการเก็บรักษาและถนอมอาหารใหสามารถเก็บไว

รับประทานไดนานขึ้น โดยวัตถุดิบหลักที่ใชจะเปน กุง ปลาชนิดตางๆ สวนวัตถุดิบหรือสวนผสมอื่นๆนั้น 

หากเปนอาหารจําพวกการตากแหง การหมักดอง เชน ปลาแหง บูดู ปลาเค็ม ปลาสม จะใชสวนผสมของเกลือ

เปนหลักในการแปรรูปอาหาร  สวนการทําลูกช้ิน ขาวเกรียบสด ก็จะมีสวนผสมของแปงมันสําปะหลัง เกลือ 

น้ําตาล เคร่ืองปรุงรส  สวนการทําน้ําพริกสมันกุง (ทําซามา) และแปรรูปปลาหวาน ก็จะมีการเพ่ิมเคร่ืองปรุง

สวนผสมอื่นเขามา เชน กระเทียม พริก  กะทิ หรือเคร่ืองชูรส ตางๆสวนวิธีการทํา ก็จะเนนท่ีวัตถุดิบหลักเปน

สําคัญ โดยจะใหความสําคัญในเร่ืองความสะอาดของวัตถุดิบตามหลักการทางศาสนาอิสลาม  

ในการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานปตตานี  มีปราชญชาวบานที่มีความรูในการแปร

รูปอาหารทะเลประเภทตางๆ จํานวน 10  คน ประกอบดวย ปราชญชาวบานในการทําซามา, การทําปลาหวาน, 

การทําขาวเกรียบสด, ลูกช้ินปลา, บูดู, ปลาแหงและขาวเกรียบสด 
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3. สถานะภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพื้นบานปตตานี  พบวา  การแปรรูปอาหาร

ทะเลมีความสําคัญตอชุมชนประมงพ้ืนบานทั้งในดานเศรษฐกิจและสังคม  ซ่ึงสามารถวิเคราะห จุดเดน 

จุดออน โอกาสและอุปสรรคของการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานปตตานีในปจจุบันไดวา  

การแปรรูปอาหารทะเลเกิดจากความต้ังใจของกลุมผูหญิง ผูสูงอายุในชุมชนท่ีตองการสรางงาน สรางรายได

และตองการเพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ําโดยวัตถุดิบที่ใชทั้งหมดเปนวัตถุดิบที่ไดจากผลผลิตในชุมชน แตใน

ขณะเดียวกันวัตถุดิบบางอยางมีเปนชวงฤดูกาล คือ ในชวงที่มีทรัพยากรนอยทําใหไมสามารถมีวัตถุดิบ

เพียงพอสําหรับการแปรรูป แตอยางไรก็ตามทรัพยากรธรรมชาติของชุมชนประมงพ้ืนบานปตตานีมีความเอื้อ

ตอการทําประมงพ้ืนบานและนําผลผลิตนั้นมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารทะเล ทําใหในชวงที่มีเทศกาลตางๆ

หรือในชวงที่ผูคนมีการเดินทางไปประกอบพิธีฮัจยที่นครเมกกะ ผลิตภัณฑแปรรูปอาหารทะเลจะขายดีมาก 

4.  การถายทอดความรูกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลในชุมชน  ประกอบดวย 

 4.1   การถายทอดความรูที่ยืนอยูบนพื้นฐานความสัมพันธทางสังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติ

ภายในชุมชน 

   ทางโครงการวิจัยไดกําหนดปฏิบัติการของงานวิจัยใน 2  เร่ืองหลัก  คือ  (1) การศึกษาดูงานการแปร

รูปอาหารทะเลในชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดตรัง  และ (2) การถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเลผาน

โรงเรียนชาวประมงพ้ืนบาน มี 3 ลักษณะ คือ การใหคนท่ีรูมากมาถายทอดใหกับคนท่ีรูนอย, การจัดเวทีผูเฒา

เลาเร่ืองภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเล และการจัดเวทีเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทผาน

การปฏิบัติจริง  

 4.2 การถายทอดความรูรูปแบบใหม   คือ  การรวมกลุมของกลุมแมบานท่ีไดรับการสนับสนุนจาก

องคกรภายนอก อาทิเชน การสนับสนุนความรูการแปรรูปสัตวน้ําจากศูนยการศึกษานอกโรงเรียน การ

สนับสนุนการจัดต้ังกลุมจากพัฒนาชุมชนอําเภอ  เปนตน  

5. การขยายผลงานวิจัย 

ทางโครงการวิจัยรวมกับสมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีขอสนับสนุนงบประมาณจากศูนย

อํานวยการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต (ศอ.บต.) เพ่ือจัดทําโครงการการศึกษาเรียนรูการใชเคร่ืองมือในการ

สงเสริมและประกอบอาชีพชุมชน โดยมีเปาหมายเพ่ือเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ําโดยใชประโยชนจากทรัพยากร

ที่ชุมชนหามาไดอยางคุมคาและเพ่ือสรางอาชีพทางเลือก สรางรายไดใหกับสมาชิกชาวประมงพ้ืนบานใหเพ่ิม

มากขึ้น 
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4.7 ลอบปู 72 

4.8 การดําเนินกิจกรรมขององคกรชุมชน 75 

4.9 กลุมเลี้ยงหอยเเมลงภู 76 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1      ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

จังหวัดปตตานี เปนจังหวัดหนึ่งในจังหวัดชายแดนภาคใตท่ีมีขนาดเล็กรองมาจากจังหวัดระนองซ่ึง

เปนจังหวัดที่มีขนาดเล็กที่สุด  แตเนื่องจากจังหวัดปตตานีมีดินแดนดานทิศตะวันออก  ทิศตะวันออกเฉียง 

เหนือ และทิศเหนือติดตอกับทะเลโดยตลอด จึงมีชายฝงดานนอกยาวถึง 85 กิโลเมตร และที่ฝงทะเล

ตอนบนมีอาวปตตานีซ่ึงมีชายฝงรอบอาวรวมกันยาว 31 กิโลเมตร ตลอดแนวชายฝงทะเลจังหวัดปตตานี

ดังกลาวไดมีชุมชนชาวประมงพ้ืนบานเกิดขึ้นมาแตอดีต อยางนอยเมื่อประมาณ 200 ปที่แลวมีชุมชน

ประมงพ้ืนบานไมตํ่ากวา 20 หมูบานเกิดขึ้นแลว โดยในปจจุบันมีชุมชนประมงพ้ืนบานในพ้ืนท่ีจังหวัด

ปตตานีถึงจํานวน 52 หมูบาน  

ชาวประมงพ้ืนบานที่รวมตัวกันต้ังชุมชน ณ ริมชายฝงทะเลดังกลาว ดํารงชีวิตอยูไดดวยการอาศัย

ทรัพยากรประมงในทะเลเปนเคร่ืองหลอเลี้ยงชีวิตและสืบทอดชุมชนเปนหลักมาชานาน  และสืบเนื่อง

ต้ังแตอดีตมาจนถึงปจจุบันนี้  ชาวประมงพ้ืนบานเหลานี้ตางสามารถเขาถึงทรัพยากรในทะเลไดดวยการใช

เรือประมงขนาดเล็กใชแรงงานคนไมมาก และใชเคร่ืองมือประมงแบบพ้ืนบานท่ีสามารถเลือกจับสัตวน้ํา

ไดเฉพาะประเภทและเปนการเลือกจับตามฤดูกาล โดยเปนการทําประมงที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานของการเขาใจ

เง่ือนไขของธรรมชาติที่เอื้ออํานวยใหสามารถเขาถึงสัตวน้ําชนิดนั้นๆได   

ลักษณะการทําประมงของชาวประมงพ้ืนบานที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานของการเขาใจเง่ือนไขของ

ธรรมชาติที่เอื้ออํานวยดังกลาว จึงสงผลใหในบางชวงเวลาชาวประมงพ้ืนบานในบางพ้ืนที่สามารถจับสัตว

น้ําบางชนิดไดเปนจํานวนมาก ในขณะที่ในชุมชนเดียวกันแตตางชวงเวลาก็ไมสามารถจับสัตวน้ําไดเลย 

หรือในหวงเวลาเดียวกัน ชาวประมงพ้ืนบานในบางชุมชนสามารถจับสัตวน้ําบางชนิดไดมาก แตบาง

ชุมชนกลับไมสามารถจับสัตวน้ําไดเลย ทั้งนี้เพราะชาวประมงพ้ืนบานมีหลักในการทําประมงคือเลือกจับ

สัตวน้ําตามฤดูกาล ตามประเภทที่ปรากฏใหเห็นเปนสําคัญ 

ในอดีตชาวประมงพ้ืนบานออกทําการประมงโดยใชแรงงานคนเปนหลัก ไมมีการใชเคร่ืองยนต

ผอนแรง และในชวงฤดูกาลที่ชุมชนสามารถออกทําการประมงจับสัตวน้ําไดคราวละมากๆ ก็มักจะมีเพ่ือน

สมาชิกจากชุมชนเกษตรอื่นๆที่ไมไดประกอบอาชีพประมงเชนเปนเพ่ือนหรือเครือญาติจากชุมชนที่ทํานา

ปลูกขาว ทําสวนผลไม ทําสวนยาง ฯลฯ มาขออาสาเปนลูกเรือเพ่ือออกทําการประมงดวย บางคนที่มา
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อาจจะมารวมลงหุนโดยการลงขันกันซ้ืออวน การแบงปนผลประโยชนที่ไดจากการทําประมงในแตละคร้ัง

ก็แลวแตจะตกลงกัน โดยสวนใหญคนตางถิ่นที่มาเปนลูกเรือประมงพ้ืนบานเหลานี้มักจะไมนําอาหารทะเล

สดกลับไปยังบานของตนเอง เพราะไมสามารถเก็บรักษาไดหลายวัน จึงไดมีการแปรรูปเปนรูปแบบตางๆ

แลวจึงนํากลับไปฝากสมาชิกที่ชุมชนตนเอง และในหลายกรณีลูกเรือท่ีมาจากตางถิ่นเหลานี้ก็จะมีการนํา

ผลิตผลทางการเกษตรชนิดอื่นๆมาฝากหรือแลกเปลี่ยนกับสมาชิกในชุมชนประมงพ้ืนบาน เชนน้ําตาลแวน

,ขาวสาร,สมแขกสําหรับปรุงอาหาร ฯลฯ ซ่ึงเปนสินคาเกษตรที่ชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานีไมสามารถ

ผลิตเองได 

จากสภาพการณดังกลาว ชุมชนชาวประมงพ้ืนบานในจังหวัดปตตานีจึงไดมีภูมิปญญาในการแปร

รูปอาหารเพ่ือเปนการถนอมอาหาร ไมใหวัตถุดิบเหลานี้เสียไดงาย  ยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร เพ่ือใหมี

อาหารบริโภคไดแมในชวงที่ไมสามารถออกทําการประมงไดเชนชวงฤดูมรสุม เพ่ือนํากลับไปฝาก/เย่ียม

เยียนคนที่อยูตางชุมชน นอกจากนี้ยังสามารถนําไปจําหนาย จายแจกใหกับชุมชนอื่นๆไดกวางขวางมากขึ้น

อีกดวย 

การแปรรูปอาหารทะเลในชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานีมีหลากหลายวิธีการดวยกัน เชน การแปร

รูปอาหารเพ่ือถนอมอาหาร การยืดอายุการเก็บรักษาโดยใชวิธีการตากแหง การทําดวยวิธีหมักดองท้ังดอง

เค็ม(ปลาเค็ม)และดองหวาน(กุงหวาน ปลาหวาน) การแปรรูปดวยความรอน ฯลฯ เปนตน  และหากเปน

การแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคา (Value added) ใหกับอาหาร จะเปนการนําวัตถุดิบมาใชประโยชนอยางคุมคา 

เพ่ือเพ่ิมผลผลิต เชน การนําทรัพยากรประมงมาแปรรูปเปนลูกช้ิน ปลาแผนชนิดตางๆ เปนตน การแปรรูป

ในลักษณะนี้จะเปนการชวยเพ่ิมความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑอาหาร ทําใหสามารถตอบสนองตอความ

ตองการของผูบริโภคทั้งในชุมชนของตนเองและตลาดในเมืองไดมากขึ้น  

ชุมชนชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี มีภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเลมาชานาน ซ่ึงไมวา

จะใชวิธีการใดในการแปรรูปอาหารก็ตาม จะใหความสําคัญกับหัวใจหลักที่ตองการจะถนอมอาหาร 

กลาวคือใชวัตถุดิบที่สามารถหาไดงายจากในทองถิ่น รวมทั้งใชวิธีการแปรรูปอาหารที่เรียบงาย ไม

ซับซอนมากนักเชน การทําใหอาหารแหงโดยใชวิธีธรรมชาติ เปนการอาศัยแหลงความรอนจากแสงอาทิตย

หรือผ่ึงลม มีตนทุนตํ่า สามารถทําไดงาย แตจะตองมีเทคนิค วิธีการในการทําความสะอาด และแลเนื้อปลา 

เปนตน  นอกจากนี้ชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนท่ียังคํานึงถึงการแปรรูปอาหารท่ีมุงบรรเทาความขาดแคลน

อาหาร ในยามเกิดภัยธรรมชาติ เกิดสถานการณทางธรรมชาติท่ีผิดปกติ  รวมท้ังยังมุงใหเกิดการกระจาย
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อาหาร เพราะในบางชุมชน บางชวงเวลาไมสามารถผลิตอาหารทะเลได  จึงจําเปนตองอาศัยอาหารจาก

แหลงผลิตอื่น  

นอกจากปจจัยที่สัมพันธกับการบริโภคโดยตรงดังกลาวแลว ในการแปรรูปอาหาร ชาวประมง

พ้ืนบานยังตระหนักถึงการนําวัตถุดิบที่ไมสามารถนําไปขายได มาใชใหเกิดประโยชน เชน ปลาขนาดเล็ก

นานาชนิดที่ติดอวนจากการออกทําการประมง ก็นํามารวมกันทําเปนปลาแหงเพ่ือเก็บไวเปนอาหารได เปน

ตน นอกจากนี้ในบางกรณีที่สมาชิกในชุมชนจะมีการเดินทางไปประกอบพิธีฮัจญ ณ นครเมกกะ ประเทศ

ซาอุดีอาระเบีย เพ่ือนบานก็จะชวยกันทําอาหารแปรรูป เชน น้ําพริกชนิดตางๆ ปลาแหง ฯลฯเพ่ือเปนของ

ฝากสะดวกในการขนสง โดยที่อาหารไมเนาเสีย สามารถพกพาไปในที่หางไกลได  

อยางไรก็ตามถึงแมวาวัตถุดิบที่ใชในการแปรรูปอาจจะมีความแตกตางกันและปรับเปลี่ยนไปตาม

ยุคสมัย แตส่ิงหนึ่งที่คงคูกับการแปรรูปอาหารทะเลมาโดยตลอดก็คือภูมิปญญาที่เปนองคความรูของ

ชาวประมงพ้ืนบานในการนําวัตถุดิบเหลานั้นมาแปรรูปเปนอาหารชนิดตางๆ   จึงอาจจะกลาวไดวา การ

สรางการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารของชุมชนประมงพ้ืนบานในพ้ืนที่เปาหมายของโครงการนี้ 

นอกจากจะเปนการผลิตซํ้าภูมิปญญาในประเด็นดังกลาวแลวยังเปนการสรางเสริมใหเกิดกระบวนการ

เรียนรู สืบสานภูมิปญญาการนําอาหารมาผานกระบวนการตาง ๆ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะ

ตามตองการ มีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และบริโภคไดอยางปลอดภัยอีกดวย 

 การสรางการเรียนรูผานโครงการวิจัยเชิงปฏิบัติการนี้จะเปนการสรางกระบวนการในการรวบรวม, 

ร้ือฟน,จัดระบบ และสืบสานภูมิปญญาที่มีอยูเดิมหลากหลายใหสามารถนํามาปรับใชกับสังคมชุมชนในยุค

ปจจุบัน เปนการนําทุนความรูในชุมชนที่เปนส่ิงที่ชุมชนไดสรางขึ้น เพ่ือการดํารงชีวิตที่เปนประโยชนตอ

ปจเจก, ครอบครัวและเพ่ือการดํารงอยูของชุมชน มาผสมผสานความรูใหมจากภายนอกและนํามาปรับใช

อยางเหมาะสม ใหเขากับบริบทสังคมแบบใหมท่ีเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา โดยผานกระบวนการจัดการ

ความรูอยางเปนระบบ  มีประสิทธิภาพและเปนไปอยางเรียบงาย สอดคลองกับวิถีชีวิตรวมทั้งสามารถ

เช่ือมโยงความรูภูมิปญญาดั้งเดิมกับความรูใหม กระบวนการในการสรางการเรียนรูดังกลาว นอกจากจะ

เปนการผลิตซํ้าภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานแลว ยังเปนกระบวนการที่

ชวยสรางทางเลือกในการประกอบอาชีพที่สอดคลองกับบริบททางกายภาพและทักษะที่มีอยู ใหกับสมาชิก

ชาวประมงพ้ืนบานไดอีกดวย 
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1.2      คําถามในการวิจัย 

 1.2.1 ปราชญชาวบานที่มีองคความรูในเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทในแตละชุมชนที่

เปนพ้ืนที่เปาหมาย คือใคร  มีความเปนมาอยางไร มีทักษะและความสามารถเดนในดานใดที่เปนที่รูจักของ

ชุมชน 

 1.2.2  การแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท ในชุมชนท่ีเปนพ้ืนท่ีเปาหมาย มีกระบวนการ ขั้นตอน

อยางไร มีความสัมพันธกับวัฒนธรรม ฐานทรัพยากร และวิถีชีวิตของชุมชน อยางไร 

1.2.3 ชุมชนมีวิถีปฏิบัติในการถายทอดความรูภายในชุมชนที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานความสัมพันธทาง

สังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติที่เคยมีมาของชุมชนอยางไร 

1.3  วัตถุประสงคการวิจัย 

 1.3.1 เพ่ือจัดทําทําเนียบภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท ในชุมชนที่เปนพ้ืนที่

เปาหมายในจังหวัดปตตานี 

1.3.2 เพ่ือศึกษากระบวนการการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท ในชุมชนที่เปนพ้ืนที่เปาหมาย   

และความสัมพันธของการแปรรูปอาหารทะเลกับวัฒนธรรม วิถีชีวิตของชุมชน รวมทั้งวิถีปฏิบัติของ

ชุมชนในการถายทอดความรูภายในชุมชนที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานความสัมพันธทางสังคมและธรรมเนียม

ประเพณีปฏิบัติ 

1.4   พื้นที่และกลุมเปาหมาย   

1.4.1  พื้นที่เปาหมาย  
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4 
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ภาพที่ 1.1 : พื้นที่เปาหมาย 

แหลงที่มา http://www.google.co.th/maps 
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*** หมายเลขแสดงพื้นที่เปาหมาย 

1 บานตะโละสมิแล  ม.2 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

2 บานปาตาบูด ี ม.3 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

3 บานกําปงบูดี  ม.1 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

4 บานตันหยงเปาว  ม.4 ต.ทากําชํา อ.หนองจิก จ.ปตตานี 

ลักษณะเดนของชุมชนประมงพ้ืนบานทั้ง 4 ชุมชนเปาหมายขางตนคือเปนชุมชนที่ฝงหนึ่งของ

ชุมชนอยูติดกับทะเล อีกฝงหนึ่งของชุมชนอยูติดกับลําคลองหรืออาวปตตานี ซ่ึงท้ังลําคลองและอาว

ปตตานีตางก็เปนแหลงทรัพยากรที่อุดมสมบูรณ  มีปาชายเลน หญาทะเลที่เปนแหลงท่ีอยูอาศัยของสัตวน้ํา

วัยออน ลักษณะความอุดมสมบูรณดังกลาว ทําใหชาวบานในชุมชนเลือกประกอบอาชีพทําการประมงแบบ

พ้ืนบาน โดยเลือกใชเคร่ืองมือประมงประเภทตางๆ เชน อวนลอยกุง 3 ช้ัน  อวนจมปู  อวนปลาทราย อวน

ปลากระบอก  เปนตน  อาชีพเสริมของคนในชุมชนประมงเหลานี้ คือ การเลี้ยงปลากะพงขาวในกระชัง  

การถักอวน และการแปรรูปอาหารทะเลในรูปแบบตางๆ จะเห็นไดวาอาชีพเสริมของสมาชิกในชุมชน

มักจะเปนอาชีพเสริมที่สอดคลองกับอาชีพหลัก ท้ังนี้เพราะสมาชิกในชุมชนสวนใหญจะมีทักษะ ความ

เช่ียวชาญที่เกี่ยวของกับการทําการประมงพ้ืนบานเปนหลัก จึงมีการพัฒนา คิดคนส่ิงตางๆที่สอดคลองกับ

ความชํานาญและอาชีพหลักของตนเองเปนสําคัญ 

1.4.2  กลุมคนเปาหมาย 

 สมาชิกชาวประมงพ้ืนบานทุกเพศ ทุกวัย ในพ้ืนที่เปาหมาย 

1.5  ระยะเวลาดําเนินโครงการ     1 ป 

1.6  ที่ปรึกษา 

1.6.1 นายมูหามะสุกรี  มะสะนิง : นายกสมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี  

1.6.2 นางตีมะ  อาแวโซะ:  ผูรู/ผูเช่ียวชาญเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลจากชุมชนประมงพ้ืนบานใน

บริเวณพ้ืนที่ ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง จ.ปตตานี 

1.6.3 นายสาและ เจะนิ : ผูอาวุโสจากชุมชนประมงพ้ืนบานในบริเวณพ้ืนที่ อ.หนองจิก จ.ปตตานี 
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1.7 ผลที่คาดวาจะไดรับ 

1.7.1  มิติดานการวิจัย 

1.7.1.1 มีการจัดทําทําเนียบผูรู/ปราชญชาวบานจากชุมชนประมงพ้ืนบานที่เปนพ้ืนที่ศึกษาใน

ประเด็นเร่ืองภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเล 

1.7.1.2  เกิดองคความรูดานการวิจัยเร่ืองภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท

ในชุมชนประมงพ้ืนบานที่พ้ืนที่เปาหมายในการศึกษารวมท้ังวิถีปฏิบัติของชุมชนในการถายทอดความรู

ภายในชุมชนที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานความสัมพันธทางสังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติ 

 

 1.7.2  มิติดานการพัฒนา 

 1.7.2.1  เกิดกระบวนการเรียนรูรวมกันระหวางสมาชิกในชุมชนในประเด็นเร่ืองภูมิปญญาการแปร

รูปอาหารทะเล โดยผานการปฏิบัติการจริง 

 1.7.2.2  เกิดการสรางความรู รวมทั้งเปนแหลงเรียนรูใหกับสาธารณะในประเด็นดานวิธีคิดและการ

แปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทที่สัมพันธกับฐานทรัพยากร วิถีชีวิตของชุมชนอันจะนําไปสูการรวมกัน

เรียนรูและปรับใชอยางเหมาะสม 

 



บทที่ 2 

ทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

โครงการวิจัย เร่ือง การสรางการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารของชุมชนประมงพื้นบาน

บางแหงในพื้นที่ จ.ปตตานี ในคร้ังนี้ ผูศึกษาไดทําการทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และเอกสารวิจัยที่เกี่ยวของ ใน

ประเด็นดังตอไปนี้ 

2.1    ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory) 

2.2    แนวคิดเรื่องภูมิปญญาชาวบาน 

2.3    แนวคิดกระบวนการเรียนรู 

 2.4   แนวคิดกระบวนการจัดการความรู  

2.5    แนวคิดการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 

2.6    แนวคิดเรื่องอาหารทะเลแปรรูปของไทย  

2.7    งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory) 

นิเวศวิทยาวัฒนธรรม เปนศัพทที่กําเนิดขึ้นเมื่อไมนานมานี้ จากการผสมระหวางคําวา นิเวศวิทยา 

(Ecology) กับคําวา วัฒนธรรม (Culture) โดยนักมานุษยวิทยาไดนําเอาแนวความคิดทางนิเวศวิทยา ซ่ึงเปน

สาขาวิชาทางวิทยาศาสตรที่แพรหลายในศตวรรษที่ 20 เนนการศึกษาถึงความสัมพันธระหวางพืชและสัตว

ในระบบนิเวศทางธรรมชาติ มาใชอธิบายพฤติกรรมของมนุษยในการศึกษาทางมานุษยวิทยา และเรียกวา

ศาสตรสาขานี้วา “นิเวศวิทยาวัฒนธรรม” 

นิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology) ใหความสนใจศึกษาการเปลี่ยนทางสังคมวัฒนธรรมของ

มนุษย วาเปนผลจากอิทธิพลของส่ิงแวดลอม สภาพแวดลอมท่ีแตกตางกันจะเปนตัวกําหนดความแตกตาง
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ทางวัฒนธรรมของสังคมหนึ่ง ๆ ส่ิงที่สําคัญท่ีสุดในแนวคิดนี้คือ แกนวัฒนธรรม (Cultural Core) ซ่ึง

หมายถึง กลุมของลักษณะหรือแบบแผนวัฒนธรรมท่ีมีความสัมพันธใกลชิดมากท่ีสุดกับกิจกรรมเพ่ือการ

ดํารงชีพและการจัดการทางเศรษฐกิจ ทั้งนี้จะมุงสนใจการนําวัฒนธรรมทางวัตถุ (ระบบเทคนิควิทยาที่ใช

หรือเคร่ืองมือเทคโนโลยี) มาใชแตกตางกันอยางไร และกอใหเกิดการจัดการทางดานสังคมท่ีแตกตางกัน

อยางไรในสภาวะแวดลอมที่แตกตางกัน เพราะสภาวะแวดลอมแตละแหงอาจเปนตัวชวยหรือขอจํากัดการ

ใชเทคนิควิทยาเหลานี้ก็ได 

นักมานุษยวิทยากลุมนี้ที่สําคัญไดแก จูเลียน เอช สจวต (Julian H. Steward) แดร่ี ฟอรด (Daryl Forde) 

คลิฟฟอรด กีทซ (Clifford Geetz) และมารวิน แฮรรีส (Marvin Harris) Julian Steward (1955 : 135) นัก

มานุษยวิทยาชาวอเมริกัน ไดอธิบายแนวความคิดแบบนิเวศวิทยาวัฒนธรรมวา เปนการศึกษากระบวนการ

ปรับตัวของสังคมภายใตอิทธิพลของส่ิงแวดลอมโดยเนนการศึกษาวิวัฒนาการหรือการเปลี่ยนแปลงอันเกิด

จากการปรับตัว (Adaptation) ของสังคมในลักษณะเปนพลวัตหรือเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา การ

เปลี่ยนแปลงเปนผลมาจากการปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอม ธรรมชาติเปนเง่ือนไขหลักกําหนด

กระบวนการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวของสังคมวัฒนธรรม นิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Culture Ecology) จึง

แตกตางไปจากนิเวศวิทยาสังคม (SocialEcology) เพราะนิเวศวิทยาวัฒนธรรม มุงแสวงหากฎเกณฑเพ่ือ

อธิบายที่มาของลักษณะและแบบแผนวัฒนธรรมบางประการที่มีอยูในแตละสภาวะแวดลอม 

Steward ไดประมวลความคิดเชิงทฤษฎีของเขาที่เรียกวา “วิวัฒนาการหลายสาย”(Multilinear 

Evolutionism) ไวในหนังสือช่ือ Theory of Culture Change โดยอธิบายความสม่ําเสมอของปรากฏการณทาง

วัฒนธรรมทั้งในแงรูปลักษณ (Form) หนาที่ (Function) และกระบวนการ (Process) ที่เกิดขึ้นในสังคมตาง ๆ 

ซ่ึงอยูในเขตวัฒนธรรม (Culture Area) ที่แตกตางกัน Steward ถือวามโนทัศนวิวัฒนาการไมใชลําดับ

ขั้นตอนของการเปลี่ยนแปลง แตเปนวิธีการที่จะคนหาคําตอบเกี่ยวกับกฎเกณฑการเปลี่ยนแปลงทาง

วัฒนธรรม ซ่ึงชวยคนหาคําอธิบายลักษณะท่ีคลายคลึงกัน หรือความสม่ําเสมอในการเปลี่ยนแปลงของ

วัฒนธรรมตาง ๆ โดยมีกลวิธีสําคัญ คือ นิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Culture Ecology) ในการแสวงหาคําตอบ ซ่ึง

เปนแนวทางหรือมุมมองที่ตองพิจารณาปฏิสัมพันธระหวางมนุษย วัฒนธรรม และสภาพแวดลอม เพราะวา

มนุษยจําเปนตองมีการปรับตัว (Adaptation) กับสภาพแวดลอมตาง ๆ ซ่ึงนั่นทําใหวัฒนธรรมในทองถิ่น   

ตาง ๆ มีรูปแบบวัฒนธรรม (Culture Type) เหมือนหรือแตกตางกันออกไปตามความคิดของเขา เกณฑที่จะ

นํามาใชจัดประเภทรูปแบบวัฒนธรรม คือลักษณะสําคัญของวัฒนธรรมท่ีเรียกวา แกนวัฒนธรรม (Culture 

Core) ซ่ึงแกนวัฒนธรรมนี้ไมจําเปนตองใหครอบคลุมทุกลักษณะของวัฒนธรรม แตจะครอบคลุมลักษณะ
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ใดหรือมิติใดบางนั้น ขึ้นอยูกับกรอบการวิเคราะห หากกรอบการวิเคราะหเปนวัฒนธรรมเชิงนิเวศ 

(Ecological Culture) แกนวัฒนธรรมก็จะครอบคลุมองคประกอบ หรือมิติที่มีปฏิสัมพันธกับการปรับตัวของ

มนุษยใหเขากับสภาพแวดลอมเชน เทคโนโลยีในการผลิต และการจัดระเบียบสังคม เปนตน 

โดยสรุปสาระสําคัญของแนวทฤษฎีวิวัฒนาการหลายสายของ Steward ไดวาเปนการพิจารณาศึกษา

การเปลี่ยนแปลงรูปแบบวัฒนธรรมในทองถิ่นตาง ๆ โดยมีกลวิธีวิเคราะหท่ีสําคัญซ่ึงใหความสําคัญกับการ

ปรับตัวของรูปแบบวัฒนธรรมกับสภาพแวดลอม โดยนัยของกฎเกณฑนี้คือเมื่อสภาพแวดลอมเปลี่ยนแปลง 

โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงของทรัพยากรสําคัญ จะมีผลกระทบถึงการจัดระเบียบสังคม อิทธิพลของ

สภาพแวดลอมที่มีตอรูปแบบวัฒนธรรมเขมขนไมเทากัน คือจะมีอิทธิพลมากในสังคมท่ีมีระดับเทคโนโลยี

ตํ่า และจะมีอิทธิพลนอยกวาในสังคมที่มีเทคโนโลยีสูง 

อยางไรก็ตาม นักมานุษยวิทยาไมไดสนใจแนวทฤษฎีวิวัฒนาการหลายสาย ที่Steward บัญญัติขึ้น

เทาใดนัก แตกลับใหความสนใจกับกลวิธีทางนิเวศวิทยาวัฒนธรรมท่ีเขานํามาใชมากกวา และกลายมาเปน

แนวทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Culture Ecology) ซ่ึงตอมาไดพัฒนาเปนสาขาหนึ่งของมานุษยวิทยา หรือ

ที่รูจักในช่ือ “มานุษยวิทยานิเวศ” (Ecological Anthropology) และมีการเติบโตตอมากอเกิดเปนแนวคิด

ทฤษฎีใหม ๆ จํานวนมาก เชน แนววิเคราะหนิเวศวิทยาเชิงระบบ แนววิเคราะหนิเวศวิทยาชาติพันธุ แนว

วิเคราะหกลวิธีการปรับตัว และนิเวศวิทยาการเมือง เปนตน 

ในขณะที่ Harris ไดศึกษาการทําสงครามของกลุมชนยุคบรรพกาล (Primitive Warfare) โดยเขา

อธิบายวา สงครามเปนกลไกอันหนึ่งในการปรับจํานวนประชากรใหเหลือพอที่จะสามารถอาศัยอยูในระบบ

นิเวศหนึ่ง ๆ ไดอยางเหมาะสม สวน Greet ศึกษาพัฒนาการทางประวัติศาสตรของแบบแผนการเกษตรใน

อินโดนีเซีย โดยไดเขียนหนังสือช่ือ Agricultural Involution (Greet. 1997) ช้ีใหเห็นถึงอิทธิพลของระบบ

นิเวศที่มีตอโครงสรางสังคม หัวใจที่สําคัญของแนวคิดนี้ คือ การรวมเอาระบบสังคม วัฒนธรรม และสภาวะ

ทางชีววิทยา เขาดวยกัน ในการศึกษาการพัฒนาของสังคมทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรมเนนวา ความเช่ือและ

การปฏิบัติตาง ๆตามระบบวัฒนธรรมที่ดูเหมือนไรสาระ ไมมีเหตุผล แตอาจมีผลในดานการใชทรัพยากร

อยางมีเหตุมีผลก็ได โดยคํานึงถึงระดับของเทคโนโลยีท่ีใชเฉพาะสถานท่ีดวย เชน การกินเนื้อวัวเปนของ

ตองหามของชาวฮินดู ทั้งที่ความอดอยากยากจนมีไปทั่วอินเดียนั้น Harris อธิบายส่ิงเหลานี้วา การหามกิน

เนื้อวัวมีความหมายวา วัวมีไวใชลากคันไถ หากไมมีวัวก็จะไมอาจทําการเกษตรได ดังนั้นขอหามทางศาสนา

จึงเปนการเพ่ิมความสามารถของสังคมเกษตรกรรมไดในระยะยาว 
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ทั้งนี้ในสวนของประเทศไทย มีนักวิชาการสายนิเวศวิทยาวัฒนธรรมอยูจํานวนมาก ทั้งนี้จะขอ

ยกตัวอยางขอเขียนที่มีผูกลาวถึงนิเวศวิทยาวัฒนธรรมในประเทศพอสังเขปดังนี้ 

ชนัญ วงษวิภาค (2532 : 10) สรุปความหมายของนิเวศวิทยาวัฒนธรรม วานิเวศวิทยา เนนการศึกษา

ความสัมพันธระหวางส่ิงมีชีวิต กับสภาพแวดลอม สวนมานุษยวิทยาวัฒนธรรมจะมุงเนนความสําคัญท่ีตัว

มนุษย โดยพยายามคนควาเขาใจพฤติกรรมท้ังหลายของมนุษยในความเกี่ยวของกับสภาพแวดลอม คือ

พฤติกรรมทางวัฒนธรรมและปรากฏการณสภาพแวดลอมมนุษยอยูรอดในสภาพแวดลอมตาง ๆ ไดเพราะ

อาศัยวัฒนธรรมเปนเสมือนอุปกรณในการปรับตัวโดยอาศัยส่ือกลางตาง ๆ คือ เทคโนโลยี ภาษา รูปแบบ

การจัดระเบียบกลุม และอุดมการณ 

ยศ สันตสมบัติ (2540 : 17) กลาววา วัฒนธรรมมีลักษณะพ้ืนฐานท่ีสําคัญ 6 ประการ คือ ประการ

แรก วัฒนธรรมเปนระบบความคิดและคานิยมที่สมาชิกมีรวมกัน ประการที่สอง วัฒนธรรมเปนส่ิงท่ีมนุษย

เรียนรู ประการที่สาม วัฒนธรรมมีพ้ืนฐานมาจากการใชสัญลักษณ ประการที่ส่ี วัฒนธรรมเปนองครวมของ

ความรูและภูมิปญญา ประการที่หา วัฒนธรรมคือกระบวนการในการกําหนดนิยามความหมายของชีวิตและ

ส่ิงที่อยูรวมตัวมนุษย และประการที่หก วัฒนธรรมเปนส่ิงที่ไมหยุดนิ่ง แตเปลี่ยนแปลงปรับตัวอยูตลอดเวลา 

มนัส สุวรรณ (2532 : 9) กลาวถึง นิเวศวิทยากับการพัฒนาเศรษฐกิจไววาแนวความคิดเชิง

นิเวศวิทยาโดยพ้ืนฐานทั่วไปสามารถนําไปประยุกตใชไดในทุกสถานการณ โดยไดต้ังสมมติฐานวาการ

พัฒนาเศรษฐกิจนาจะมีขึ้นกอนมีความเจริญกาวหนาทางวิทยาการและเทคโนโลยีมนุษยสมัยกอนมี

ความสัมพันธกับส่ิงแวดลอมในลักษณะของการปรับเปลี่ยน (Modification) ดวยวิธีการงาย ๆ จากพฤติกรรม

ที่ถูกควบคุมโดยธรรมชาติ ไดพัฒนามาเปนการปรับตัวใหเขากับธรรมชาติ เมื่อวิทยาการและเทคโนโลยี

เจริญกาวหนาไปพรอมกับจํานวนของประชากรที่เพ่ิมขึ้น 

สมชาย นิลอาธิ (2541 : 7-8) นักสังคมวิทยาประจํามหาวิทยาลัยมหาสารคามนําเสนอแนวคิดนิเวศ

วัฒนธรรมวา การดํารงชีวิตของมนุษยจะขึ้นอยูกับการหาอยูหากิน และการทํามาหากินกับธรรมชาติ

เชนเดียวกับสัตวอื่น ๆ แตการดํารงชีวิตของมนุษยท่ีตางจากสัตวอื่นก็คือ การปรับตัวทางชีววิทยาเพ่ือความ

อยูรอดของชีวิตนั้น มนุษยมีความสามารถควบคุมและเปลี่ยนแปลงธรรมชาติแวดลอมได ซ่ึงเรียกกันวา 

วัฒนธรรม 

งามพิศ สัตยสงวน (2551 : 37) กลาวถึงทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรมวา ชวยใหเราเขาใจถึง

ความสัมพันธระหวางประชากรมนุษย ส่ิงแวดลอมทางสังคมและทางกายภาพของชุมชนหรือสังคมนั้น ๆ 

ไดอยางแทจริง จึงนับไดวาเปนทฤษฎีที่โดดเดนในสาขามานุษยวิทยาสมัยใหม 



11 

 

โดยสรุป ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม จะชวยใหเขาใจถึงความสัมพันธระหวางประชากร (มนุษย) 

ส่ิงแวดลอม และลักษณะทางกายภาพในสังคม ที่เปนตัวกําหนดรูปแบบทางวัฒนธรรม ทําใหสามารถอธิบาย

ปรากฏการณของวัฒนธรรมหนึ่ง ๆ วาเปนผลจากอิทธิพลของสภาพแวดลอมเชนใด และสะทอนลักษณะ

ของสภาพแวดลอมในสภาวะใดสภาวะหนึ่งวาเกิดจากการกระทําของมนุษยอยางไร และวิธีการสืบหาแกน

วัฒนธรรมของชุมชนจะทําใหผูวิจัยสามารถอธิบายภูมิปญญาชาวบานไดชัดเจนย่ิงขึ้น 

 แนวคิดนี้ไดอธิบายถึงความสัมพันธระหวางวัฒนธรรมกับสภาพแวดลอมวามีความแนบแนน

ใกลชิดและสงผลกระทบซ่ึงกันและกันอยางแยกไมออก ในยุคสมัยท่ีพัฒนาการดานเทคโนโลยียังอยูใน

ระดับตํ่า  มนุษยจําตองปรับตัวเขากับสภาพแวดลอม หากแตรูปแบบและลักษณะทางวัฒนธรรม

ประสบการณและความเคยชินในอดีต ตลอดจนวิถีชีวิตและขนบธรรมเนียมประเพณีบางอยางจะยังคงอยู 

และไดรับการสืบทอดจากคนรุนหนึ่งไปสูอีกรุนหนึ่ง ซ่ึงผูวิจัยไดนํามาใชในการศึกษาภูมิปญญาการแปรรูป

อาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบาน วามีความสัมพันธกับฐานทรัพยากร วัฒนธรรม และวิถีชีวิตของ

ชุมชนอยางไร จึงทําใหเราเขาใจถึงความสัมพันธระหวางคน ส่ิงแวดลอมทางสังคมและทางกายภาพของ

ชุมชนหรือสังคมนั้น ๆ ไดอยางแทจริง 

2.2    แนวคิดเรื่องภูมิปญญาชาวบาน 

2.2.1 ความหมายของภูมิปญญาชาวบาน 

                ภูมิปญญาไทยหรืออาจเรียกวา ภูมิปญญาชาวบาน หรือ ภูมิปญญาทองถิ่น หมายถึง ความรูความ

เขาใจ ความสามารถ ความชํานาญอันเกิดจากประสบการณการเรียนรู เพ่ือนํามาสรางกิจกรรม เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชในการประกอบอาชีพ หรือการดํารงชีวิตในสังคมปกติสุข เขากับสภาพแวดลอมท่ีตนอาศัยและมี

การถายทอดสืบตอกันมาจากบรรพบุรุษ ทั้งทางตรงและทางออม ภูมิปญญายังมีความหมายรวมถึงความคิด 

ความเช่ือตอส่ิงตางๆ โดยมีนักวิชาการไทยไดใหความหมายของภูมิปญญาออกเปนตอไปนี้ 

                ศรีศักร วัลลิโภดม (2535; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) กลาววา ภูมิปญญา

ชาวบาน หมายถึง ศักยภาพของมนุษยในการปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและ

สภาพแวดลอมทางวัฒนธรรมทําใหมนุษยดํารงอยูรวมกันไดอยางราบร่ืน 

                ฉลาดชาย รมิตานนท (2536; น.385) กลาววา ภูมิปญญาชาวบาน หรือ ภูมิปญญาทองถิ่นหมายถึง 

สติและปญญาอันเกิดจากการเรียนรู สะสมและถายทอดประสบการณที่ยาวนานของบุคคลในทองถิ่น ซ่ึงทํา

หนาที่ช้ีนําแนวทางการจะใชชีวิตอยางย่ังยืนถาวรกับธรรมชาติรอบตัว 
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                เสรี พงศพิศ (2536;อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) กลาวถึงวา ภูมิปญญา (Wisdom) 

หรือ ภูมิปญญาชาวบาน(Popular Wisdom) หรือภูมิปญญาทองถิ่น (Local Wisdom) หมายถึง พ้ืนรากฐาน

ของความรูของชาวบานหรือความรอบรูของชาวบานที่เรียนรู และมีประสบการณสืบทอดกันมาท้ังทางตรง 

คือประสบการณดวย ตนเอง หรือทางออม ซ่ึงเรียนรูจากผูใหญหรือความรูท่ีไดส่ังสมสืบตอกันมากลาวอีก

นัยหนึ่งไดวา ภูมิปญญาชาวบานหมายถึง ทุกส่ิงทุกอยางที่ชาวบานคิดไดเองที่นํามาใชในการแกปญหา เปน

สติปญญา เปนองคความรูทั้งหมดของชาวบาน ท้ังกวาง ท้ังลึก ท่ีชาวบานสามารถคิดเองทําเอง โดยอาศัย

ศักยภาพที่มีอยูแกปญหาการดําเนินวิถีชีวิตไดในทองถิ่นอยางรวมสมัย 

                ประคอง นิมมานเหมินท (2538; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) กลาววา ภูมิปญญา 

หมายถึง ความรูหรือระบบความรูที่มนุษยคนพบหรือคิดคนขึ้น เพ่ือใหสามารถดํารงชีวิตอยูไดอยางมั่นคง 

ปลอดภัย มีความสะดวกสบาย สุขสงบและบันเทิงใจ อาจเปนระบบความรูท่ีคิดขึ้นเพ่ือประโยชนสวนตน

ของบุคคลใดบุคคลหนึ่งมากอนหรือเปนระบบความรูที่คิดขึ้นเพ่ือประโยชนของกลุมชนก็ได 

                เอกวิทย ณ ถลาง (2536 ; น.11) ไดใหความหมายวา ภูมิปญญา (Wisdom) หมายถึง ความรู

ความคิด ความสามารถ ความจัดเจนที่กลุมชนไดจากประสบการณท่ีส่ังสมไวในการปรับตัวและการดํารง

ชีพในระบบนิเวศ หรือสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและส่ิงแวดลอมทางสังคม วัฒนธรรมท่ีไดมีพัฒนาการ

สืบสานกันมา ภูมิปญญาเปนความรู ความคิด ความเช่ือ ความสามารถ ความชัดเจน ที่เปนผลของการใช

สติปญญาปรับตัวกับสภาวะตางๆ ในพ้ืนที่กลุมชนนั้นต้ังหลักแหลงถิ่นฐานอยู และไดแลกเปลี่ยนสังสรรค

ทางวัฒนธรรมกับกลุมชนอื่น จากพ้ืนที่ ส่ิงแวดลอมอื่นที่ไดมีการติดตอสัมพันธกันแลวรับเอาหรือ

ปรับเปลี่ยนนํามาสรางประโยชนหรือแกปญหาไดในส่ิงแวดลอมและบริบททางสังคมวัฒนธรรมของกลุม

ชนนั้น ภูมิปญญาจึงมีทั้งภูมิปญญาอันเกิดจากประสบการณในพ้ืนท่ี ภูมิปญญาที่มาจากภายนอกและภูมิ

ปญญาที่ผลิตใหม หรือผลิตซํ้าเพ่ือการแกปญหา และการปรับตัวใหสอดคลองกับความจําเปนและความ

เปลี่ยนแปลง 

                สันติสุข กฤดากร (2541; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) ไดใหความหมายของภูมิ

ปญญาชาวบาน หมายถึง พ้ืนเพรากฐาน ความรูทั้งที่เปนรูปธรรม และนามธรรมของชาวบานในสังคมหนึ่ง 

ๆ ซ่ึงชาวบานในสังคมนั้นรับรู เช่ือถือ เขาใจรวมกันเปนองคความรูท่ีเกิดจากการถายทอดสืบตอกันมา และ

เกิดจากประสบการณดวยตนเองประสานกับความรูใหมนํามาใชใหเกิดประโยชนและสามารถนํามา

แกปญหาในการดํารงชีวิตทั้งในระดับปจเจกบุคคล และในระดับสังคมไดอยางสอดคลองสมดุลกับสภาพ

ของแตละสังคม 
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                ศรีวรรณ จันทรหงษ (2542; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) กลาววา ภูมิปญญา

ชาวบาน หมายถึง มวลความรู ประสบการณของชาวบาน ที่ไดรับการส่ังสมสืบทอดกันมาตามวิถีชีวิต 

ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมและนําองคความรูนั้นมาแกปญหา หรือประยุกตใชใหเหมาะสมกับ

กาลสมัย เพ่ือใหสามารถดําเนินชีวิตไดอยางสงบ 

  จิริณี สินุธก (2543; น.11) กลาววา ภูมิปญญาชาวบาน หมายถึง ความรู ความสามารถในการ

ดํารงชีวิตอยูในพ้ืนที่นั้น ๆ โดยใชสติปญญาส่ังสมความรูของตนอยางหลากหลาย ผสมผสานความกลมกลืน

ระหวางศาสนา สภาพภูมิอากาศ สภาพแวดลอม การประกอบอาชีพ และกระบวนการทางสังคม เพ่ือใหชีวิต

อยูไดในสภาพที่เหมาะสมกับธรรมชาติ และการถายทอดกระบวนการเหลานี้มาจนหลายช่ัวคนจาก

การศึกษาความหมาย และแนวความคิดของภูมิปญญาชาวบานที่กลาวมาแลวขางตน 

              พอจะสรุปไดดังนี้ ภูมิปญญาชาวบาน หมายถึง ความรู ความสามารถ และประสบการณของ

ชาวบานที่มีการถายทอดสืบตอกันมา และเกิดจากประสบการณดวยตนเองประสานกับความรูใหม 

ผสมผสานความกลมกลืนระหวางศาสนา สภาพภูมิอากาศ สภาพแวดลอม การประกอบอาชีพ และ

กระบวนการทางสังคม เพ่ือใชใหเกิดประโยชนและสามารถนํามาแกปญหาในการดํารงชีวิต 

           2.2.2 การเกิดภูมิปญญาชาวบาน 

                ประเวศ วะสี (2530;อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) ไดกลาวถึงความเปนมาของภูมิ

ปญญาวา เปนส่ิงที่เกิดขึ้นและดํารงอยูกับสังคมมนุษยมาชานาน เปนการดํารงอยูในชีวิตที่เกี่ยวพันกับ

ธรรมชาติของแตละทองถิ่น โดมีการปรับสภาพการดําเนินชีวิตใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอมธรรมชาติตาม

กาลเวลา เนื่องจากมนุษยเปนสัตวโลกที่พิเศษกวาสัตวอื่น ๆ กลาวคือ มีมันสมองที่มีความสามารถในการ

คิดคน เรียนรูแกปญหาและมีการสืบทอดแบบแผนความรูเปนมรดกทางวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมา แมวาภูมิ

ปญญาเปนส่ิงที่ถูกส่ังสมและถายทอดเปนมรดกมาชานาน แตมีลักษณะที่สําคัญอยางหนึ่งคือเปนองคความรู

ที่มีการเช่ือมโยงกันไปหมดไมวาจะเปนเร่ืองของอาชีพ เศรษฐกิจ ความเปนอยู การใชจาย การศึกษา

วัฒนธรรม 

                ย่ิงยง เทาประเสริฐ (2542; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) กลาวถึง ปจจัยท่ีมีผลตอ

พัฒนาการของภูมิปญญาไทย 5 ประการ คือ 

                1. ความรูเดิมในเร่ืองนั้น ๆ ผสมผสานกับความรูใหมที่ไดรับ 

                2. การส่ังสม การสืบทอดของความรูในเร่ืองนั้น 
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                3. ประสบการณเดิมที่สามารถเทียบเคียงกับเหตุการณหรือประสบการณใหมได 

                4. สถานการณที่ไมมั่นคง หรือมีปญหาที่ยังหาทางออกไมได 

                5. รากฐานทางพระพุทธศาสนา วัฒนธรรมและความเช่ือ 

                นอกจากนี้ยังกลาวถึงลักษณะของภูมิปญญาไทย สรุปไดวา การเกิดของภูมิปญญามีกระบวนการ

เกิดจากการเรียนรูและสืบทอด ถายองคความรูท่ีมีอยูเดิมในชุมชนแลวพัฒนาเลือกสรรปรับปรุงองคความรู

เหลานั้น จนเกิดทักษะและความชํานาญที่สามารถแกไขปญหาและพัฒนาชีวิตไดอยางเหมาะสมกับยุคสมัย

แลวเกิดภูมิปญญา (องคความรูใหม) ที่เหมาะสมและสืบทอดพัฒนาตอไปอยางไมส้ินสุด 

2.2.3 ความสําคัญของภูมิปญญาชาวบาน 

                ประเวศ วะสี (2533 ;อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) ไดกลาวถึงความสําคัญของภูมิ

ปญญาชาวบาน สรุปไดวา สัจธรรมที่เดนชัดไมวาสังคมใดหรือชุมชนใดก็ตาม เมื่อเกิดขึ้นหรือดํารงอยูมา

นานลวนจะตองมี  ภูมิปญญาของตัวเองไมเชนนั้นก็อยูไมได การพัฒนาประเทศที่ผานมามองในดาน

ความคิดและความรูแลวรัฐบาลกับเอกชนไมคอยใหความสําคัญในภูมิปญญาชาวบาน หรือความรูดั้งเดิมของ

คนไทยดวยความ ไมเขาใจ อาจเห็นวาภูมิปญญาชาวบานเปนส่ิงที่ครํ่าครึ ตองพัฒนาใหทันสมัยตามแบบ

ยุโรปเมื่อผานการตอเนื่องเปนเวลานาน ผลท่ีตามมาอาจพูดไดวาชนบทไทยถูกทําลายยอยยับ เกิดสภาพ

ลมละลายทั้งทางดานสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมกอผลกระทบถึงครอบครัว เนื่องจากความสมดุลของ

ชีวิตเทาที่เคยเปนอยูมากอนถูกทําลายลง และยังไดกลาวถึงลักษณะสําคัญของภูมิปญญาพ้ืนบาน ไวดังนี้ 

                - มีวัฒนธรรมเปนพ้ืนฐานไมใชวิทยาศาสตร 

                - มีการบูรณาการสูงทั้งในเร่ืองของกาย ใจ สังคม และส่ิงแวดลอม 

                - มีความเช่ือมโยงไปสูนามธรรมที่ลึกซ้ึงสูงสง 

                - เนนความสําคัญของจริยธรรมมากกวาวัตถุธรรม 

                สามารถ จันทรสูรย (2533; น. 57-59) กลาวถึงความสําคัญของภูมิปญญาชาวบาน สรุปไดวาภูมิ

ปญญาชาวบานมีความสําคัญเพราะทําใหชาวบานดํารงชีพอยูได พ่ึงพาตนเองไดเหมาะสมกับสภาพแวดลอม

ดวยความคิดความสามารถของชาวบานเอง ในสภาวะท่ีมีการเปลี่ยนแปลงทางสังคมภูมิปญญาชาวบานเปน

รากฐานของวัฒนธรรมชุมชน การพัฒนาใดๆก็ตามจึงควรคํานึงถึงความรูความสามารถของชาวบาน ให

ความสําคัญกับภูมิปญญาชาวบานในการพัฒนา จึงทําใหการพัฒนาสอดคลองกับความเปนอยูของชาวบาน

ในชุมชนนัน้ ๆ ไดอยางเหมาะสม 
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                สุรเชษฐ เวชชพิทักษ (2534; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) ไดกลาวถึงความสําคัญ

ของภูมิปญญาชาวบาน สรุปไดวา ภูมิปญญาชาวบานมีความเกี่ยวของกับวัฒนธรรม เนื่องจากวัฒนธรรมเปน

ความเจริญงอกงามของชุมชน การพัฒนาเปนการทําใหดีขึ้นเจริญงอกงามขึ้น ดังนั้นการดําเนินงานดาน

วัฒนธรรมกับการพัฒนาจึงตองใชภูมิปญญาคนหาส่ิงท่ีมีอยูแลว มาฟนฟู ประยุกตและสรางเสริมส่ิงใหม 

บนรากฐานเทาที่คนพบนั้นซ่ึงภูมิปญญาจะเปนรากฐานของการพัฒนา 

                สันติสุข กฤดากร (2541; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) กลาวถึงภูมิปญญา

ชาวบานมีความสําคัญ 3 ประการ ดังตอไปนี้ 

                1. ชวยใหสมาชิกในชุมชนหมูบานดํารงชีวิตรวมกันอยูไดอยางสงบสุข 

                2. ชวยสรางความสมดุลระหวางคนกับธรรมชาติแวดลอม 

                3. ชวยใหผูคนดํารงตน และปรับเปลี่ยนใหทันตอความเปลี่ยนแปลงและผลกระทบอันเกิดจาก

สังคมภายนอก 

                จากการศึกษาความสําคัญของภูมิปญญาชาวบานที่กลาวมาแลวขางตนนี้ พอจะสรุปไดดังนี้ภูมิ

ปญญาชาวบานมีความสําคัญตอวิถีชีวิตประจําวันของชาวบาน เปนรากฐานของการพัฒนาสังคมหรือชุมชน 

และเปนรากฐานของวัฒนธรรม โดยสะทอนออกมาในรูปของขนบธรรมเนียมประเพณีศาสนา พิธีกรรม 

ภาษา ความเช่ือ วรรณกรรม ดนตรี การละเลน พ้ืนบาน และภูมิปญญานั้นยังมีความสําคัญตอประเทศชาติ

ดวย เพราะวาสังคมหรือชุมชนหากไมมีภูมิปญญาก็ไมสามารถที่จะอยูรอดในสังคมไดดวยตนเอง ดังนั้นการ

พัฒนาจําเปนตองคํานึงถึงภูมิปญญาแหงชาติและภูมิปญญาชาวบาน 

2.2.4 ประเภทและลักษณะของภูมิปญญาชาวบาน 

                เสรี พงศพิศ (2529; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) กลาวถึงลักษณะของภูมิปญญา

ไทยมี 2 ลักษณะ คือ 

1. ลักษณะที่เปนนามธรรม เปนโลกทัศนชีวทัศน เปนปรัชญาในการดําเนินชีวิต เปนเร่ือง

เกี่ยวกับการ เกิด แก เจ็บ ตาย คุณคา และความหมายของทุกส่ิงในชีวิตประจําวัน 

                2. ลักษณะที่เปนรูปธรรม เปนเร่ืองเกี่ยวกับเฉพาะดานตาง ๆ เชน การทํามาหากิน การเกษตร 

หัตถกรรม ศิลปดนตรี และอื่น ๆ 
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                ประเวศ วะสี และคณะ (2536) ไดกลาวถึง ลักษณะของภูมิปญญาชาวบานหรือ ภูมิปญญาทองถิ่น

สรุปไดดังนี้ ภูมิปญญาทองถิ่นสะสมขึ้นมาจากประสบการณของชีวิต สังคมและในสภาพแวดลอมที่ตางกัน 

และถายทอดสืบตอกันมาเปนวัฒนธรรม ซ่ึงภูมิปญญาทองถิ่นมีลักษณะที่สําคัญ 3 ประการ คือ 

                1. ความจําเพาะเกี่ยวกับทองถิ่น เพราะภูมิปญญาทองถิ่นสะสมขึ้นมาจากประสบการณหรือความ

จัดเจนจากชีวิตและสังคมในทองถิ่น 

                2. มีความเช่ือมโยงหรือบูรณาการสูง เพราะภูมิปญญาทองถิ่น เปนภูมิปญญาที่มาจากประสบ 

การณจริงทั้งในเร่ืองของกายใจ ชีวิต สังคมและส่ิงแวดลอม ความคิดเร่ืองพระแมธรณี แมคงคา พระภูมิเจาที่                      

รุกขเทวดา เปนตัวอยางของการนําเอาธรรมชาติมาเปนนามธรรมที่ส่ือไปถึงสวนลึกของใจที่เช่ือมโยงไปสู

อัตถประโยชน โดยสรางความสัมพันธที่ถูกตองใหคนเคารพธรรมชาติคนเราถาเคารพอะไรยอมไมทําลาย

ส่ิงนั้น 

                3. มีความเคารพผูอาวุโส เนื่องจากภูมิปญญาทองถิ่นใหความสําคัญแกประสบการณจึงมีความ

เคารพผูอาวุโส เพราะผูอาวุโสมีประสบการณมากกวา 

                วิชิต นันทสุวรรณ (2528; น. 10-11) อางถึงใน จิริณี สินุธก (2543; น. 16) ไดจําแนกประเภทของ

ภูมิปญญาชาวบานที่สําคัญแบงเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

                1. ภูมิปญญาจากการใชชีวิตในธรรมชาติ เนื้อหาของภูมิปญญา คือ การอธิบายปรากฏการณ

ธรรมชาติ อธิบายความสัมพันธระหวางชีวิตกับธรรมชาติในลักษณะของกฎเกณฑท่ีพ่ึงปฏิบัติและขอหามที่

มิใหชาวบานปฏิบัติ ความเช่ือตอธรรมชาติตาง ๆ เร่ืองของผีที่ทําใหเกิดภาวะสมดุลของการอยูรวมกัน

ระหวางคนกับธรรมชาติ 

                2. ภูมิปญญาจากประสบการณอยูรวมกัน ภูมิปญญาแบบนี้มีพฤติกรรมตามแบบแผนของสังคม มี

กฎเกณฑบอกวาอยางนั้นดีอยางนี้ไมดี มีระบบความสัมพันธของการอยูรวมกันอยางสันติเปนหลัก มีความ

เขาใจในอนิจจังของชีวิตเปนแกนสูงสุด รูปธรรมพึงแสดงออก คือ ความเช่ือเร่ืองบรรพบุรุษ เชน ปู ยา ตา 

ยาย ผีพอแม และพิธีกรรมตาง ๆ เปนตน 

                3. ภูมิปญญาจากประสบการณเฉพาะดาน เชน ภูมิปญญาจากประสบการณการทํามาหากินในดาน              

ตาง ๆ ภูมิปญญาดานการรักษาโรคเปนตน 

                จากการศึกษาแนวคิดดังกลาว สรุปไดวา ภูมิปญญามี 2 ลักษณะคือ 

                1. เปนรูปธรรม ไดแก วัตถุการกระทําทั้งหลาย เชน การเกษตร หัตถกรรม ศิลปกรรม ดนตรี การ

ทํามาหากิน 
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                2. เปนนามธรรม ไดแก ความรู ความเช่ือ ประเพณี วัฒนธรรม ปรัชญาหรือแนวทางการดําเนิน

ชีวิต 

2.2.5 การกําหนดขอบขายหรือสาขาของภูมิปญญาชาวบาน 

                จากการศึกษาการกําหนดสาขา หรือภูมิปญญาชาวบานมีขอบขายท่ีกวางขวางครอบคลุม วิถีชีวิต

ของประชาชนในทุก ๆ ดานดังที่มีนักวิชาการไดแบงขอบเขตของภูมิปญญาไวหลายดาน ดังนี้ 

                สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชน ฯ เลมท่ี23(2541; อางถึงใน http://www.l3nr.org/ posts/503134) 

ไดกลาววาการกําหนดสาขาภูมิปญญาไทยไวอยางหลากหลายขึ้นอยูกับวัตถุประสงคและหลักเกณฑตางๆที่

หนวยงาน องคกร และนักวิชาการแตละทานนํามากําหนด ในภาพรวมภูมิปญญาไทยสามารถแบงไดเปน 10 

สาขาดังนี้ 

                1. สาขาเกษตรกรรม หมายถึง ความสามารถในการผสมผสานองคความรู ทักษะ และเทคนิคดาน

การเกษตรกับเทคโนโลยี โดยการพัฒนาบนพ้ืนฐานคุณคาดั้งเดิม ซ่ึงคนสามารถพ่ึงพาตนเองในภาวะการณ

ตางๆ ได 

                2. สาขาอุตสาหกรรมและหัตถกรรม หมายถึง การรูจักประยุกตใชเทคโนโลยีสมัยใหมในการแปร

รูปผลิตผล เพ่ือชะลอการนําเขาตลาด เพ่ือแกปญหาดานการบริโภคอยางปลอดภัย ประหยัดและเปนธรรม 

อันเปนกระบวนการที่ทําใหชุมชนทองถิ่นสามารถพ่ึงพาตนเองทางเศรษฐกิจได 

                3. สาขาการแพทยแผนไทย หมายถึง ความสามารถในการจัดการปองกันและรักษาสุขภาพของคน

ในชุมชน โดยเนนใหชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเองทางดานสุขภาพและอนามัยได 

                4. สาขาการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม หมายถึง ความสามารถเกี่ยวกับการจัดการ

ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม ทั้งการอนุรักษ การพัฒนา และการใชประโยชนจากคุณคาของ

ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอมอยางสมดุลและย่ังยืน 

                5. สาขากองทุนและธุรกิจชุมชน หมายถึง ความสามารถในการบริหารจัดการดานการสะสมและ

บริการกองทุน และธุรกิจในชุมชน ทั้งที่เปนเงินตราและโภคทรัพย เพ่ือสงเสริมชีวิตความเปนอยูของสมาชิก

ในชุมชน 

                6. สาขาสวัสดิการ หมายถึง ความสามารถในการจัดสวัสดิการในการประกันคุณภาพชีวิตของคน 

ใหเกิดความมั่นคงทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม 

                7. สาขาศิลปกรรม หมายถึง ความสามารถในการผลิตผลงานทางดานศิลปะสาขาตางๆเชน 

จิตรกรรม ประติมากรรม วรรณกรรม ทัศนศิลป คีตศิลป ศิลปะมวยไทย เปนตน 

http://www.l3nr.org/
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                8. สาขาการจัดการองคกร หมายถึง ความสามารถในการบริหารจัดการดําเนินงานขององคกร

ชุมชนตางๆ ใหสามารถพัฒนา และบริหารองคกรของตนเองไดตามบทบาท และหนาท่ีของ องคการ เชน 

การจัดการองคกรของกลุมแมบาน กลุมออมทรัพย กลุมประมงพ้ืนบาน เปนตน 

                9. สาขาภาษาและวรรณกรรม หมายถึง ความสามารถผลิตผลงานเกี่ยวกับดานภาษาทั้งภาษาถิ่น 

ภาษาโบราณ ภาษาไทยและการใชภาษา ตลอดท้ัง ดานวรรณกรรมทุกประเภท เชน การจัดทําสารานุกรม

ภาษาถิ่น การปริวรรต หนังสือโบราณ การฟนฟูการเรียนการสอนภาษาถิ่นของทองถิ่นตางๆ เปนตน 

                10. สาขาศาสนาและประเพณี หมายถึง ความสามารถประยุกตและปรับใชหลักธรรมคําสอนทาง

ศาสนา ความเช่ือ และประเพณีดั้งเดิมที่มีคุณคาใหเหมาะสมตอการประพฤติปฏิบัติใหบังเกิดผลดีตอบุคคล

และส่ิงแวดลอม จากทัศนะของนักวิชาการ จึงช้ีใหเห็นวา ขอบเขตหรือสาขาของภูมิปญญานั้นแบงออกได

มากมายหลายดาน ซ่ึงแตละดานมีความสอดคลองและมีความสัมพันธกับการดํารงชีวิตของคนไทยในสังคม

ทองถิ่นนั้น ๆ 

2.2.6 ลักษณะความสัมพันธของภูมิปญญาไทย 

                ย่ิงยง เทาประเสริฐ (2542; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) ไดกลาววา ภูมิปญญา

ไทยสามารถสะทอนออกมาใน 3 ลักษณะที่สัมพันธใกลชิดกัน คือ 

                1. ความสัมพันธอยางใกลชิดกันระหวางคนกับโลก ส่ิงแวดลอม สัตว พืช และธรรมชาติ 

                2. ความสัมพันธของคนกับคนอื่นๆ ที่อยูรวมกันในสังคม หรือในชุมชน 

                3. ความสัมพันธระหวางคนกับส่ิงศักดิ์สิทธ์ิส่ิงเหนือธรรมชาติ ตลอดทั้งส่ิงท่ีไมสามารถสัมผัสได

ทั้งหลายทั้ง 3 ลักษณะนี้ คือ สามมิติของเร่ืองเดียวกัน หมายถึง ชีวิตชุมชน สะทอนออกมาถึงภูมิปญญาใน

การดําเนินชีวิตอยางมีเอกภาพเหมือนสามมุมของรูปสามเหลี่ยม ภูมิปญญาจึงเปนรากฐานในการดําเนินชีวิต

ของคนไทยจะเห็นไดวาลักษณะภูมิปญญาที่เกิดจากความสัมพันธระหวางคนกับธรรมชาติ ส่ิงแวดลอมจะ

แสดงออกมาในลักษณะภูมิปญญาในการดําเนินชีวิตขั้นพ้ืนฐานดานปจจัยส่ี การบริหารจัดการองคกร ตลอด

ทั้งการประกอบอาชีพตาง ๆ เปนตน 

                ภูมิปญญาที่เกิดจากความสัมพันธระหวางคนกับคนอื่นในสังคม จะแสดงออกมาในลักษณะจารีต 

ขนบธรรมเนียม ประเพณี ศิลปะและนันทนาการ ภาษา และวรรณกรรม ตลอดทั้งการส่ือสารตาง ๆ เปนตน 

                สวนภูมิปญญาที่เกิดจากความสัมพันธระหวางคนกับส่ิงศักดิ์สิทธิ หรือส่ิงเหนือธรรมชาติจะแสดง

ออกมาในลักษณะของส่ิงศักดิ์สิทธ์ิ ศาสนา ความเช่ือตาง ๆ เปนตน 
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                จากความหมายของภูมิปญญาไทยท่ีกลาวมาขางตน อาจสรุปไดวา ภูมิปญญาไทย หมายถึงองค

ความรู ความสามารถ และทักษะของคนไทยท่ีเกิดจากการส่ังสมประสบการณท่ีผากระบวนการเลือกสรร 

เรียนรู ปรุงแตง และถายทอดสืบตอกันมา เพ่ือใหแกปญหาและพัฒนาวิถีชีวิตของคนไทยใหสมดุลกับ

สภาพแวดลอมและเหมาะสมกับยุคสมยั 

 2.2.7 ประโยชนของภูมิปญญาชาวบาน 

                ชลทิตย เอี่ยมสําอางค และ วิศนี ตระกูล (2533; น. 229-230) ใหความหมายประโยชนของภูมิ

ปญญาชาวบานออกเปน 6 ประการ ดังนี้ 

                1. ชวยใหคนในทองถิ่นนั้นดํารงชีวิตอยูดวยความสงบสุขกลมกลืนกับส่ิงแวดลอมธรรมชาติความ

เช่ือ และขอหามตาง ๆ สามารถใชเพ่ือปองกัน ทําลายส่ิงแวดลอม และชวยใหเกิดการอนุรักษธรรมชาติได

อยางดี 

                2. สามารถนํามาใชเพ่ือควบคุมพฤติกรรมของคนในสังคมเดียวกัน บารมีของบรรพบุรุษท่ีลวงลับ

ไปแลวและเปนเคารพนับถือกันมา สามารถนําสวรรค กรรมและวาสนา สงผลตอพฤติกรรมของชาวบาน 

ความซาบซ้ึงในนิทานพ้ืนบาน นิทานชาดก สงผลใหคนวานอนสอนงาย รักสงบ มีความพากเพียรตอสูกับ

ความทุกขยากและลดการกดขี่ไดสูง 

                3. ใหประโยชนดานการรักษาสุขภาพอนามัย และการรักษาพยาบาลเปนกระบวนการรักษาที่ชวย

เยียวยา และยกระดับจิตใจของผูปวยใหมีพลังใจตอสูกับโรคภัยไขเจ็บ 

                4. ชวยสงเสริมและดํารงไดซ่ึงเอกลักษณของสังคมนั้น จารีตประเพณี ขนบธรรมเนียมตลอดจนวิถี

การดําเนินชีวิตของชาวบาน เปนเร่ืองที่ปฏิบัติสืบทอดกันมาแตบรรพบุรุษ การปรับเปลี่ยนการประยุกตและ

การสืบทอด ลวนแลวแตตองอาศัยภูมิปญญาของคนในสังคม เพ่ือใหเกิดความสอดคลองเหมาะสมกับ

สภาพการณ และเง่ือนไขที่เปลี่ยนไป ดังนั้นจึงเปนส่ิงที่ตองภาคภูมิ เพราะเปนคุณลักษณะเฉพาะทองถิ่น 

                5. มีประโยชนตอการประกอบอาชีพ ภูมิปญญาทองถิ่นในปจจุบันซ่ึงเปนภูมิปญญาที่ประยุกตแลว 

นํามาใชประโยชนตอการประกอบอาชีพแกปญหาตาง ๆ ที่เกี่ยวของ เชน เร่ืองของการเกษตรกรรม

ธรรมชาติ การแกปญหาเร่ืองการใชน้ําเพ่ือเกษตร การปองกันกําจัดแมลงโดยไมใชสารเคมี 

                6. ชวยใหเขาใจชุมชนและสามารถนํามาใชประโยชนในการกําหนดทาทีและเนื้อหาการทํางานกับ

ชุมชน ใหการทํางานดานการพัฒนาการจัดการศึกษามีความเหมาะสม กับชีวิตความตองการและสภาพ

ทองถิ่น ซ่ึงถาเปนเชนนั้นประโยชนก็จะเกิดกับกลุมเปาหมายอยางแทจริง 
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แนวคิดดังกลาวขางตนสามารถนํามาอธิบายภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารไดคือ  การแปรรูป

อาหารทะเล เปนภูมิปญญาชาวบานที่เกิดจากการส่ังสมความรู การลองผิดลองถูกและไดมีการถายทอดสืบ

ตอกันมาจากบรรพบุรุษ ทั้งทางตรงและทางออม จนถึงลูกหลานในยุคปจจุบันโดยท่ีไดมีการผสมผสานกับ

ความรูสมัยใหมโดยที่วิถี วัฒนธรรม ความคิด ความเช่ือและกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลแบบดั้งเดิมก็

ยังคงอยู เพ่ือนํามาใชในการดํารงชีวิตในประจําวัน ที่สามารถลดคาใชจายและยังเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัว

ไดอีกดวย 

2.3  แนวคิดกระบวนการเรียนรู 

         2.3.1   ความหมาย     

 นงลักษณ วิรัชชัย และสุวิมล วองวานิช (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.7) ได

นําเสนอเกี่ยวกับ กระบวนการเรียนรูโดยมีรายละเอียดดังนี้ 

            กระบวนการเรียนรู หมายถึง การดําเนินการอยางมีขั้นตอน หรือวิธีการที่มีระบบ หรือการใช

วิธีการในการสรางความหมาย ความเขาใจในขอมูล เนื้อหาสาระ หรือประสบการณตางๆดวยตนเองเพ่ือให

ตนเองเกิดการเรียนรู ทั้งความรู การคิดเปน และทําเปนในระดับใดระดับหนึ่งและนําไปสูการเปลี่ยนแปลงที่

ดีขั้น 

            พันธศักดิ์ พรสารัมย และคณะ(อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.7) วากระบวนการ

เรียนรู หมายถึง การจัดเนื้อหาสาระ แหลงเรียนรู การวัดประเมินผล และกิจกรรมที่สอดคลองกับความสนใจ

และความถนัดของผูเรียนโดยการผสมผสานความรูดานตางๆ อยางสมดุล เพ่ือมุงพัฒนาคนและชีวิตใหเกิด

ประสบการณการเรียนรู เต็มความสามารถและสงเสริมใหผูเรียนคิดเปน ทําเปน รักการอานและเกิดการใฝรู

อยางตอเนื่อง 

           คณะกรรมการสตรี โครงการพัฒนาการศึกษาเพ่ือชุมชน (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 

2556; น.7)  ไดกลาวไววา กระบวนเรียนรู เปนการเรียนรูจากการลงมือปฏิบัติจริง ทั้งในการพยายาม

แกปญหาที่เกิดขึ้นในชีวิตจริงหรือเกี่ยวของกับการทํามาหากิน หรือสภาพความเปนอยู กิจกรรมที่ดําเนินอยู

นี้เปนไปเพ่ือสนองตอบตอการแกปญหาและสอดคลองกับแบบแผนการผลิตของชุมชน จึงเปนพลัง

ขับเคลื่อนใหเกิดพลวัตรของการเรียนรู เมื่อไดมีการพูดคุยแลกเปลี่ยนความคิดเห็น วิเคราะหปญหา หา

แนวทางแกไข เมื่อไดแนวทางแลวสมาชิกนํากลับไปลงมือปฏิบัติแลวกลับมาทบทวนวิเคราะหรวมกันเพ่ือ

สรุปบทเรียน เพ่ือหาหนทางตอไปอีก กระบวนการที่เกิดขึ้นซํ้าๆนี้เทากับเปนการยกระดับสติปญญาสมาชิก 
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             พรพิไล เลิศวิชา (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ไดกลาวถึงกระบวนการ

เรียนรูไววา กระบวนการเรียนรูเปนสวนสําคัญที่ทําใหมนุษยไดมีศักยภาพในการพัฒนาสามารถดํารงชีวิตอยู

ทามกลางการเปลี่ยนแปลงและพ่ึงตนเองได  

             ปาริชาติ วลัยเสถียร (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) กระบวนการเรียนรู คือ 

กระบวนการอันมีรากฐานอยูที่ประเพณีวัฒนธรรมทองถิ่น ซ่ึงไมไดแยกระหวางการเรียนรูกับวิถีชีวิต การรู

และการปฏิบัติ เนื้อหาและกระบวนการเรียนรูเปนหนึ่งเดียว 

             ประเวศ วะสี (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ไดใหความหมายกระบวนการ

เรียนรูวา ควรมีวัตถุประสงค คือ  

1. เรียนรูเพ่ือตนเอง 

2. เรียนรูเพ่ือส่ิงนอกตัวที่สัมพันธกับตัวเอง ทั้งที่ใกลและไกล 

3. เรียนรูเพ่ือรูปฏิสัมพันธระหวางตนกับส่ิงนอกตัว และสามารถจัดความสัมพันธเกื้อกูลกัน 

 กฤษฎา  บุญชัย(อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ไดใหความหมายของกระบวน 

การเรียนรูวา เปนการสืบสายถายทอดความรูซ่ึงกันและกันดวยชองทางตางๆ ผานพิธีกรรม ประเพณี คานิยม 

ตัวบุคคล 

ประสาท อิศรปรีดา (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ไดใหความหมายถึงการ

เรียนรูไววา การเรียนรู คือ การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่คอนขางถาวร อันเปนผลมาจากประสบการณหรือ

การฝกหัด นอกจากนี้การเรียนรูนั้นเราไมอาจมองเห็นหรือสังเกตเห็นไดโดยตรง แตจะทราบวาเกิดการ

เรียนรูขึ้นแลว ก็ตอเมื่อเรามองเห็นหรือสังเกตเห็นไดจากการปฏิบัติหรือผลจากการกระทํา  

 ธีระพงศ  แกวหาวงษ (อางถึงใน;สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ไดกลาววา กระบวนการ

เรียนรู เปนการถายทอดความรูซ่ึงกันและกันโดยอาศัยชองทางตางๆผานพิธีกรรมประเพณี คานิยม ตัวบุคคล 

การรวมวิถีชีวิตและเครือขายเรียนรูเพ่ือหาทางรอดตอปญหาตางๆรวมกัน 

 กระบวนการเรียนรูของชาวบาน เกิดขึ้นจากศักยภาพของชาวบานเองในการแสวงหาทางรอดตอ

สภาพปญหาที่รุมเราอยูในทุกทองถิ่น ประชาชนที่มีลักษณะ ปญญาชน หรือภูมิปญญาชาวบาน จะไดรับการ

ยอมรับและเช่ือถือเพราะมีความสามารถในการวิเคราะห คิดคน  ทดลองและสรุปบทเรียนจากภูมิปญญา

ทองถิ่น ผสมผสานกับความรู และเทคโนโลยีจากภายนอกท่ีแนะนําเขาไป หรือนําเขาไปโดยนักพัฒนาทั้ง

ภาครัฐและเอกชน 
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2.3.2 การสรางกระบวนการเรียนรู 

การปฏิรูปการศึกษาตามพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 มีจุดมุงหมายท่ีสําคัญ คือ 

การใหผูเรียนเกิดการเรียนรูที่แทจริง และไดใหความสําคัญกับการปฏิรูปการเรียนรู ซ่ึงไดกลาวไวในบทที่ 4 

โดยเฉพาะในมาตรา 22 ถึง 24 เนนถึงวิธีการท่ีจะทําใหผูเรียนไดพัฒนากระบวนการเรียนรูจนบรรลุสาระ

และพฤติกรรมที่พึงประสงค หลักการที่สําคัญคือตองยึดผูเรียนเปนสําคัญ จัดเนื้อหาและกิจกรรมให

สอดคลองกับความสนใจและความถนัดของผูเรียน จัดกิจกรรมท่ีสอดคลองกับสถานการณจริงใหผูเรียน 

สามารถประยุกตส่ิงที่เรียนได จัดกิจกรรมบูรณาการสาระ ประเมินการเรียนรูตามสภาพจริง ใชหลากหลาย

วิธีตามธรรมชาติของพฤติกรรมการเรียนรูที่แตกตางกัน 

                 เนื่องจากกระบวนการเรียนรูเปนการดําเนินการอยางเปนขั้นตอนในการเรียนรูโดยใชวิธีการตางๆ 

ดังนั้นวิธีการเรียนรูจึงเปนเคร่ืองมือสําคัญในการเรียนรู ซ่ึงเคร่ืองมือสําคัญท่ีชวยสรางกระบวนการเรียนรู

ใหกับบุคคล คือกระบวนการสอนที่สามารถชวยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูท่ีดีได ดังนั้น การสอนใหไดผลดี

นั้น ตองอาศัยรูปแบบการสอน วิธีการสอนและเทคนิคการสอนซ่ึงมีอยูอยางหลากหลาย เขามาชวยให

กระบวนการการสอนเกิดประสิทธิภาพสูงสุด ซ่ึงกระบวนการสอนในบทเรียนโมดูล มีวิธีการสอนที่

หลากหลาย เชน ทัศนศึกษา การทดลอง 

2.3.3 ลักษณะการเรียนรูที่พึงประสงคและกระบวนการเรียนรูที่ดี 

  จากพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พุทธศักราช 2542 ไดใหความคิดเห็นเกี่ยวกับลักษณะ

กระบวนการเรียนรูที่พึงประสงค ซ่ึงสรุปเปนสาระสําคัญ ดังนี้ 

1. เปนกระบวนการทางปญญาท่ีพัฒนาบุคคลอยางตอเนื่องตลอดชีวิต สามารถเรียนรูได

ตลอดเวลาทุกสถานที่ 

2. เปนกระบวนการเรียนรูที่มีความสุข เนนประโยชนของผูเรียนเปนสําคัญ 

3. บูรณาการเนื้อหาสาระการเรียนรูสอดคลองกับความสนใจและทันสมัยตามสภาพจริง 

4. เนนกระบวนการคิด และการปฏิบัติจริง นําไปใชประโยชนได 

5. เปนกระบวนการเรียนรูรวมกัน 

2.3.4 กระบวนการในการเสรมิสรางการเรียนรู 

1) กระบวนการเรียนรูแบบมีสวนรวม 

สถาบันราชภัฏสงขลา  (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.10) ไดกลาววา การ

เรียนรูแบบมีสวนรวม เปนสวนหนึ่งของการพัฒนาแบบมีสวนรวมที่มุงเปลี่ยนแปลงบุคคลในดานจิตสํานึก 
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อุดมการณ เจตคติ ความตระหนักความรูและทักษะเพ่ือนําไปสูการรวมพลังหรือศักยภาพเปนกลุม เปน

ขบวนการในระดับตางๆจากชุมชนไปสูเครือขายประชาชนที่เขมแข็งตอไป 

ลักษณะการเรียนรูแบบมีสวนรวม 

กระบวนการเรียนรูแบบมีสวนรวมมีลักษณะหลายประการดังตอไปนี้ สถาบันสงเสริมการเรียนรู

เพ่ือการพัฒนาที่ย่ังยืน (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.10)  

1. การเรียนรูที่สรางจิตสํานึกทางอุดมการณ สํานึกของคุณคาศักดิข์องมนุษยและพลังชุมชนเปน

การสรางพ้ืนที่ทางสังคมใหแกกลุมผูดอยโอกาส ผูเสียเปรียบทางสังคม สรางสํานึกในคุณคาศักดิ์ศรีสํานึกทาง

ชนช้ัน ความตระหนักในสิทธิเสรีภาพ คุณคาของตนเองและชุมชน การพัฒนาความรูความสามารถของบุคคล 

ซ่ึงจะทําใหเกิดการเขามามีสวนรวมในชุมชนที่เช่ือมโยงระดมพลังศักยภาพตางๆที่จะนําไปสูการเสริมสราง

ความเขมแข็งขององคกรชุมชน ทําใหเกิดการพัฒนาที่ย่ังยืน การพ่ึงตนเอง ความเสมอภาค และเปนธรรม 

2. การเรียนรูแบบองครวมเช่ือมโยงสัมพันธ กระบวนการเรียนรูแบบมีสวนรวมเนนการให

คุณคาและความสําคัญขององครวม เพราะในความเปนจริงนั้นสรรพส่ิงในชุมชนมีความสัมพันธกัน ไมแยก

สวนระหวางความเปนชุมชนกับโครงสรางอํานาจภายนอกชุมชน แตเปนการปะทะกันทางความคิด ทาง

วัฒนธรรมและระบบคานิยมทั้งภายในชุมชนกับสถานการณความเปลี่ยนแปลงภายนอกชุมชน โดย

กระบวนการเรียนรูจําเปนตองคนหาคานิยมเดิมท่ีมีอยูในชุมชน เปนส่ิงท่ีชุมชนสรางขึ้นเอง ส่ังสมและสืบ

ทอดกันมา เพ่ือคนหาแนวทางหรือกระบวนการปรับตัว การตอสูทางสังคมที่จะสรางดุลอํานาจใหเกิดความ

เทาเทียมและเปนธรรม 

3. การเรียนรูที่ประสานระหวางการเรียนรูเชิงประจักษรวมกับทฤษฎี กระบวนการเรียนรูที่

ไดผลและเปนประโยชนตอการพัฒนาชุมชนเปนการเรียนรูทามกลางการปฏิบัติคือ เปนการเรียนรูจากการ

ไดทํางานจริงดวยตนเอง มีกระบวนการสรุปบทเรียนโดยการวิเคราะหสรุปผลของการทํางานที่ผานมา 

ปญหาที่เกิดขึ้นและถอดประสบการณวิธีการพัฒนา การปรับเปลี่ยนหาแนวทางการพัฒนาที่เหมาะสมย่ิงขึ้น

แลวนําไปปฏิบัติจริงอีกคร้ังหนึ่งแบบซํ้าแลวซํ้าอีก กระบวนการนี้เปนกระบวนการเรียนรูที่สรางการเรียนรู

ดวยตนเองและเรียนรูจากการแลกเปลี่ยนประสบการณ การวิเคราะหรวมกับผูอื่น ซ่ึงทําใหเกิดองคความรู

ใหมๆ 

4. การเรียนรูตรงจากการเห็นของจริงหรือการแลกเปลี่ยนประสบการณตรง การเรียนรูโดยตรง

เปนการเรียนรูจากการไดพบไดเห็นของจริง ไดจับตองไดสัมผัสหรือไดแลกเปลี่ยนกับผูท่ีมีประสบการณ
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ตรงดวยตนเอง ทําใหผูเรียนไดวิเคราะห เลือกและตัดสินใจจากวิเคราะหส่ิงท่ีพบเห็นและประสบการณที่

ไดรับรวมกับประสบการณตรงของตนเอง เชน การไปศึกษาดูงาน  

5. ใหผูเขารวมการเรียนรูเปนหัวใจสําคัญของการเรียนรู โดยคํานึงถึงพ้ืนฐานและประสบการณ

ของผูเรียนเปนสวนสําคัญในการสรางกระบวนการเรียนรูรวมกัน เปดโอกาสใหผูเรียนเปนผูคนหาขอมูล 

ประเมินปญหา ความตองการและความจําเปนของการจัดกระบวนการเรียนรูดวยตนเอง เรียนรูโดยการ

แลกเปลี่ยนประสบการณของกันและกันเปนหลักเพราะธรรมชาติการเรียนรูของบุคคลนั้นตองมีสวนรวมใน

กิจกรรมเรียนรู และตองการเปนอิสระในการเรียนรูมากกวาพ่ึงพิงผูอื่น 

6. ใชกระบวนการกลุมที่เนนความรวมมือและชวยเหลือซ่ึงกันและกัน เพราะความรวมมือจะ

ชวยเสริมสรางการเรียนรูและสรางสํานึกของการมีสวนรวมแกผูเขารวมเรียนรู ทําใหยอมรับฟงความคิดเห็น

ที่แตกตางกัน กระตุนสํานึกในความเช่ือมั่น ความไววางใจซ่ึงกันและกันมีความพรอมความมั่นใจในการ

แสดงความคิดเห็น 

7. เนนกระบวนการมากกวาเนื้อหา การเรียนรูแบบมีสวนรวม ไมกําหนดโครงสรางของ

กระบวนการเรียนรูแบบตายตัว แตเปดโอกาสใหเรียนรูตามสถานการณ วัตถุประสงคและความตองการของ

ผูเรียน เนนใหเรียนรูดวยการคนควา ซักถาม อภิปราย ตรวจสอบ ฝกปฏิบัติ ทดลองลงมือแกปญหาในกลุม 

เพ่ือใหเกิดการเรียนรูระหวางกัน 

8. กระบวนการเรียนรูที่ตอเนื่อง กระบวนการเรียนรูแบบมีสวนรวมเปนกระบวนการที่มีความ

ตอเนื่อง ซ่ึงควรมีแผนการจัดการความรูที่สงผลในระยะยาวไมใชเปนการเรียนรูระยะส้ันที่เสร็จส้ินในตัวเอง 

9. เนนการสรางบรรยากาศเรียนรูแบบไมเปนทางการ เพ่ือใหการเรียนรูเปนกันเอง ซ่ึงจะชวย

สรางความรูสึกไววางใจ 

10. จัดวางความสัมพันธที่เสมอภาคเทาเทียมกัน ความสัมพันธระหวางผูที่เกี่ยวของกับการเรียนรู

ทั้งผูจัดการเรียนรู และผูรวมเรียนรูควรมีความสัมพันธแบบเทาเทียมกันไมใชเปนแบบผูใหกับผูรับ แตตาง

เรียนรูซ่ึงกันและกัน 

 ประโยชนของกระบวนการเรียนรูแบบมีสวนรวม 

  การเรียนรูแบบมีสวนรวมมีประโยชนหลายประการ ดังนี้ กรมสุขภาพจิต(อางถึงใน; สุวิมล 

พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.12) 
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1. ผูเรียนเปนเจาของเปนผูกําหนดหรือเปนศูนยกลางของการเรียนรูทําใหการเรียนรูนั้นเปน

ของผูเรียน 

2. ผูเรียนมีความเปนอิสระทางความคิดกอใหเกิดการพัฒนาตัวเองไดอยางเต็มที่ 

3. ทําใหเกิดการพัฒนา วิธีการเรียนรู 

4. เปนการเรียนรูเกี่ยวกับวิธีการพัฒนาสติปญญาและเปนการเรียนรูที่ยาวนานตลอดชีวิต 

2) กระบวนการเรียนรูทางสงัคม 

 ปาริชาติ วลัยเสถียร (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.12) ไดกลาวถึง

กระบวนการเรียนรูทางสังคม เปนแนวคิดที่กําหนดไวในโครงการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนในภาค

ตะวันออก เฉียงเหนือของกรมการศึกษานอกโรงเรียน กระบวนการเรียนรูทางสังคมนี้เนนใหประชาชนเกิด

การเรียนรูและมีทักษะหรือที่เรียกวา เรียนดวยความรอบรู กระบวนการเรียนรูแตละขั้นตอนผูปฏิบัติและ

ประชาชนอาจใชวิธีการในการปฏิบัติใหเกิดการเรียนรู ดวยเทคนิควิธีการตางๆ เชน การระดมสมอง การ

ปฏิบัติกลุม เปนตน กระบวนการเรียนรูทางสังคมมีขั้นตอนตางๆ ดังนี้ 

1. ตระหนักรับรูปญหา ซ่ึงถือวาเปนขั้นตอนแรกท่ีจะแกไขปญหา คือจะตองทําใหประชาชน

ทราบกอนวา มีปญหาอะไรบาง และเกิดความตระหนักและเห็นความสําคัญในปญหานั้น 

2. หาทางเลือกในการแกไขปญหา มีขั้นตอนยอยๆ ในการการหาทางเลือกในการแกไขปญหา 

คือ การวิเคราะหหาสาเหตุของปญหา เพ่ือพิจารณาถึงปญหา วามีสาเหตุมาจากอะไร และอะไรเปนสาเหตุที่

แทของปญหานั้นและการพิจารณาหาทางเลือกในการแกไขปญหา โดยพิจารณาวาปญหาตางๆ นั้นมีวิธีการ

แกปญหาไดดวยวิธีการใด และแสวงหาทางเลือกที่หลากหลาย และเหมาะสม มีประสิทธิภาพในการแกไข

ปญหา 

3. ตัดสินใจเลือกทางเลือก เปนขั้นตอนการตัดสินใจวา ทางเลือกตางๆที่สามารถแกไขปญหาได

นั้น ทางเลือกใดมีความเหมาะสมหรือมีความเปนไปไดมากท่ีสุดสําหรับสภาพการณที่เปนอยูในชุมชน ซ่ึง

จะใชกระบวนการคิดเปนและกระบวนการอื่นๆ เขามาเปนแนวทางในการตัดสินใจ 

4. เรียนรูและลงมือปฏิบัติตามทางเลือก มีขั้นตอนยอยๆ คือ การวางแผนการดําเนินแนวทางการ

ดําเนินงานตามทางเลือกที่กําหนดวาจะตองทําอยางไร มีขั้นตอนอยางไร ใครเปนผูกระทําและดําเนินการ

ตามแผนที่กําหนดไว ซ่ึงในขณะปฏิบัติงานก็จะไดเรียนรูวิธีการปฏิบัติและผลที่เกิดขึ้นแตละขั้นตอน ที่จะทํา

ใหผูปฏิบัติเกิดการเรียนรูและเกิดทักษะในการปฏิบัติ 
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5. การปรับปรุง ในระหวางการดําเนินงานอาจเกิดปญหาขึ้นได จะตองมีการปรับปรุงและ

กระบวน การทํางานใหสามารถดําเนินการไปเพ่ือใหบรรลุเปาหมายที่ตองการ 

6. การประเมินผล เปนการประเมินดูวา กิจกรรมที่ปฏิบัตินั้นสามารถแกไขปญหาตางๆที่เกิดขึ้น

ไดหรือไม ถาแกไขปญหาไดเปนที่พอใจ ก็ถือวา ปญหาที่ประสบอยูหมดไป ก็ดําเนินการแกไขปญหาอื่นๆ

ตอไป แตถาประเมินผลแลว ผลที่ออกมาไมนาพอใจ คือ ยังไมสามารถแกไขปญหาได ก็ตองเร่ิมตนพิจารณา 

วิเคราะหปญหา  

 จะเห็นไดวา กระบวนการเรียนรูทางสังคม เปนกระบวนการในการคนหาปญหาและแกไข

ปญหา โดยใชกระบวนการทางวิทยาศาสตร เปนกระบวนการในการแกไขปญหานั้นเอง ซ่ึงเปนลักษณะ

เชนเดียวกับกระบวนการวิจัยปฏิบัติการ ซ่ึงตามแนวคิดนี้มีการเช่ือวา ถาประชาชนไดเอากระบวนการแกไข

ปญหาเหลานี้ไปใชแกไขปญหาใหกับตัวเอง ครอบครัว และชุมชน โดยหาทางเลือกท่ีเหมาะสมท่ีจะทําให

ตนเองหรือชุมชน สามารถดําเนินการแกไขปญหาไดเองก็จะเปนแนวทางนําไปสูคุณภาพชีวิตของตนเอง

และชุมชนไดดวยตนเอง 

3) การสรางชุมชนแหงการเรียนรู 

   ประเวศ วะสี (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.14) ไดเสนอถึงความสําคัญใน

การเสริมสรางการเรียนรูใหแกชุมชนใหเกิดปญญา วาเปนยุทธศาสตรที่สําคัญที่สุดของสังคมทั้งหมดรวมกัน 

ความเขมแข็งทางปญญาเกิดจากลักษณะ 5 ประการ คือ 1) สติปญญาของคนทั้งหมด 2) โครงสรางของสมอง 

3) กระบวนการเรียนรูที่สรางความเขมแข็งทางปญญา 4) การเรียนรูอยางตอเนื่องตลอดชีวิต 5) 

ความสามารถในการสรางความรูใหมและไดเสนอยุทธศาสตรทางปญญาไว 6 ประการ มีดังตอไปนี้ 

1. ยุทธศาสตรญาณวิทยา ที่เนนการเรียนรูใน 3 ระดับ กลาวคือ ความรูท่ีรูความจริง แลวเกิด

ปญญาที่เช่ือมโยงความรูตางๆได และเกิดจิตสํานึก เพราะความเขาใจตัวเองที่สัมพันธกับสรรพส่ิงทั้งหลาย 

2. ยุทธศาสตรครอบครัว จําเปนตองสงเสริมและสนับสนุนครอบครัวใหมีสถานภาพทาง

เศรษฐกิจ ส่ิงแวดลอม รวมทั้งการศึกษา เพ่ือพัฒนาศักยภาพของแตละบุคคลอยางเหมาะสมครบถวน ทําให

ครอบครัวเปนฐานที่สําคัญทางสติปญญาของชาติ และเปนฐานทางศีลธรรมของสังคม 

3. ยุทธศาสตรเครือขายการเรียนรู ควรมีการสงเสริมสนับสนุนใหมีการเรียนรูของชุมชนหรือ

ขององคกรชาวบาน องคกรชุมชนจะเปนองคกรในการจัดการของชาวบาน ซ่ึงเปนการจัดการในเร่ืองของ
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ตนเอง รวมทั้งการจัดการเร่ืองของส่ิงแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติในปริมณฑลของชุมชน และใน

ชุมชน มีการเช่ือมโยงเปนเครือขาย 

4. ยุทธศาสตรการปฏิรูปการเรียนรูในสถาบันการศึกษา หลักการปฏิรูปการเรียนรูในดาน

ความรูและปญญาและกระบวนการเรียนรู จะตองมีการพัฒนามิติทางการสังคม จิต และปญญา ซ่ึงเกิดจา

การศึกษาจากการสัมผัสความจริง ศึกษาจากการคิด และศึกษาจากการเจริญสติ 

5. ยุทธศาสตรการวิจัย สังคมปจจุบันเปนสังคมที่มีความเช่ือมโยง และเปลี่ยนแปลงอยาง

รวดเร็ว ดังนั้นการสรางความรูใหม จะทําใหเขาใจสังคมได ดวยเหตุนี้ ประเทศจะตองมีความเขมแข็ง

ทางดานการวิจัย 

6. ยุทธศาสตรการจัดการเพ่ือความเขมแข็งทางปญญา การทําใหยุทธศาสตรทั้ง 5 ประสบ

ความสําเร็จไดนั้น ตองอาศัยการจัดการที่มีประสิทธิภาพ ซ่ึงจะเกี่ยวโยงกับระดับนโยบาย มีการประสาน

ความรวมมือกัน ทําแผนจากหนวยงานที่เกี่ยวของหลายฝาย มีกลไกในการประเมินผล มีการทดลอง และรัฐ

ควรสนับสนุนระบบการเงิน สําหรับการศึกษาและการวิจัย เพ่ือสนับสนุนใหเกิดการสรางพลังปญญาใน

สังคม 

4) ยุทธศาสตรในการเสริมสรางการเรียนรูใหกับชุมชน 

 ฐิรวุฒิ เสนาคํา  (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.15) ไดเสนอยุทธศาสตรในการ

เสริมสรางการเรียนรูใหแกชุมชน โดยกลาวไววา 

 ชุมชนแหงการเรียนรู วิธีที่เหมาะสมกับการเสริมสรางชีวิตสาธารณะของชุมชน คือ การแสวงหา

วิธีตางๆ ที่กระตุนใหเกิดกระบวนการเรียนรูของชุมชน กระบวนการเรียนรูของชุมชนนั้นโดยปกติมักเกิด

จากการดําเนินกิจการเฉพาะบางประการ อาทิ กิจกรรมการกําหนดปญหาอยางมีสวนรวม และการกําหนด

กรอบแนวทางการแกปญหาสาธารณะ กิจกรรมเพ่ือคนหาแนวทางในการทํางานรวมกันอยางมีประสิทธิภาพ 

กิจกรรมการกําหนดแนวทาง การดําเนินกิจกรรมสาธารณะ เปนตน การคนหากิจกรรมที่เปดโอกาสให

ความสัมพันธของผูคนกลายมาเปนความสัมพันธเชิงสาธารณะจึงคอนขางมีความสําคัญ โดยเฉพาะ

ความสัมพันธที่เปดโอกาสใหคนที่คอนขางแปลกหนาไดมาพบปะและแกไขปญหาสาธารณะรวมกัน ส่ิงที่

นาสนใจอยางย่ิงคือ กิจกรรมตางๆทีกระตุนใหเกิดกระบวนการเรียนรูของชุมชน มักจะเปนกิจกรรมที่

กอใหเกิดความสัมพันธเชิงสาธารณะ 

 การเสริมสรางชีวิตสาธารณะ หรือกระบวนการเสริมสรางชุมชนเขมแข็งอาศัย 4 ยุทธศาสตร คือ  



28 

 

1. การกําหนดประเด็นปญหาโดยการมีสวนรวมของชุมชน คือ การเปดโอกาสใหชุมชนขบ

คิดถึงปญหา ไมเพียงแตแงมุมผลประโยชนของตนเทานั้นหากแตรวมไปถึงผลประโยชนของคนอื่นดวย ซ่ึง

เทากับเปนการกระตุนใหประชาชนเกิดสํานึกในชะตากรรมรวมกัน และถือเปนขั้นแรกของการนํา

ประชาชนไปสูสํานึกการแบกรับและรวมแกไขปญหาที่กําลังเกิดขึ้นกับชุมชนของตน 

2. การสรางทางเลือกใหกับชุมชน โดยผานกระบวนกากรสนทนาแบบพินิจ พิเคราะห 

กระบวนการสนทนาอยางพินิจ พิเคราะห จะเกิดขึ้นไดก็ตอเมื่อผูเขารวมสนทนาตางเขารวมดวยฐานะที่เทา

เทียมกัน คือ ตางคนเปนพลเมืองเหมือนกัน และตอเมื่อผูเขารวมสนทนาตางมีโอกาสและเวลาไตรตรอง

ทัศนะทุกทัศนะที่นําเสนอ และกระบวนการตัดสินใจตองเช่ือมโยงใกลชิดกับการปฏิบัติ แมการสนทนา

ดังกลาวจะไมจบลงดวยการพองตองของทุกคน แตก็เปนการสรางแนวทางกวางๆและเผยใหเห็นถึง

เปาหมายรวม ซ่ึงเปนการสรางสํานึกความเปนไปไดของการดําเนินกิจกรรมที่เปนตัวเช่ือมเสริมพลังรวมหมู

ในการดําเนินกิจกรรมที่ตัดสินใจ  

3. การดําเนินกิจกรรมสาธารณะ เปนกิจกรรมที่ระดมพลังรวมหมูของประชาชน มีความหลาก 

หลาย และเกี่ยวของกับประชาชนจํานวนมาก กิจกรรมสาธารณะมิไดกอใหเกิดจากผลการวางแผนการ

บริหารจัดการ มิใชส่ิงที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ แตเปนส่ิงที่เกิดขึ้นจากกระบวนการสนทนาแบบพินิจ

พิเคราะหและนํามาซ่ึงการกําหนดแนวทางทั่วไปของการดําเนินกิจกรรม เผยใหเห็นประโยชนที่เกี่ยว

เนื่องกันของผูเขารวม และเปาหมายที่อาจจะรวมกันได จึงกอใหเกิดการรวมพลังเพ่ือเสริมสรางใหเกิดความ

เขมแข็งใหแกกันและกันของผูคน 

4. การประเมินผลกิจกรรมโดยสาธารณะ คือ การเปดโอกาสใหประชาชนเขามามีสวนรวมใน

การประเมินผลกิจกรรมที่ดําเนินการในชุมชน โดยใหประชาชนเปนฝายตัดสินวาความพยายาม และ

กิจกรรมที่ดําเนินใดที่มีประโยชน และมีคุณคาอยางแทจริงตอชุมชนของพวกเขา การกระทําดังกลาวเปนการ

เปดโอกาสใหประชาชนประเมินและปรับเปลี่ยนกิจกรรมอยางตอเนื่อง 

5) การเรียนรูจากภูมิปญญาชาวบาน 

 ไพพรรณ  เกียรติโชคชัย  (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.16) ไดให

ความสําคัญกับภูมิปญญาชาวบานในการพัฒนาทองถิ่นไววา ภูมิปญญาชาวบานนั้นเปนความรูหรือ

ประสบการณดั้งเดิมของประชาชนในทองถิ่นท่ีไดรับการถายทอดสืบตอกันมาจากบรรพบุรุษหรือสถาบัน

ตางๆในทองถิ่น ธรรมชาติของภูมิปญญาชาวบานเปนองคความรูสมัยใหมไดอยางเหมาะสมกับสภาพ
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ทองถิ่น ก็จะทําใหทองถิ่นสามารถดํารงอยูในสังคมที่เปลี่ยนแปลงได วิธีการถายทอดภูมิปญญาชาวบานมี 3 

วิธี คือ  

 การถายทอดแบบไมเปนลายลักษณอักษร ไดแก การบอกเลาใหฟงตอๆกันมา ลักษณะการบอก

เลามี 3 ลักษณะคือ 

• การบอกเลาโดยตรง อาทิ การอบรมส่ังสอนกิริยามารยาท การส่ังสอนวิชาชีพ และการสอน

หนังสือ เปนตน 

• การบอกเลาโดยผานพิธีกรรม อาทิ พิธีกรรมทางศาสนา พิธีกรรมตามขนบธรรมเนียม

ประเพณีของทองถิ่น และพิธีสูขวัญ เปนตนในพิธีกรรมตางๆเหลานี้ จะมีคําสอนแทรกอยู ซ่ึงเปนลักษณะ

ของการเช่ือมโยงประสบการณ 

• การบันเทิง ไดแก ลําตัด โนราห หนังตะลุง  หมอลํา และคําซอเปนตน 

การถายทอดแบบเปนลายลักษณอักษร ในอดีตจะใชวิธีจารึกหรือเขียนใสใบลาน หรือสมุดขอยที่

ชาวใตเรียกบุดดํา บุดขาว 

การถายทอดแบบผานส่ือมวลชน เปนการถายทอดภูมิปญญาชาวบานดวยเทคโนโลยีสมัยใหม 

ซ่ึงออกมาในรูปของส่ิงตีพิมพทุกประเภท 

6) การสรางเวทีการเรียนรูของชุมชน 

 อเนก  นาคะบุตร (อางถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.17) ไดกลาววากระบวนการ

เรียนรูของชุมชนที่เกิดจากการถายทอดภูมิปญญาชาวบานนอกจะมีการสืบทอดกันภายในชุมชนแลว ยังได

ขยายการใชประโยชนหรือแลกเปลี่ยนประสบการณในรูปของเครือขายการเรียนรูในชนบทอีกดวย 

• การเรียนรูระหวางเกษตรกรดวยกัน 

• การเรียนรูระหวาเกษตรกรและนักวิชาการ แลวเกิดกระบวนการสรางความรูใหมขึ้นมา 

รวมทั้งบางเร่ืองไดนํามาเปนนโยบายดวย 

• การสงเสริมการเก็บขอมูล และยกระดับขอมูลท่ีเกี่ยวกับภูมิปญญาชาวบานจากการศึกษา 

และการทําวิจัยของสถาบันการศึกษาตางๆ 

• การเช่ือมประสานผูนําในชุมชนเขาดวยกัน โดยมีนักพัฒนาจากเอกชนและรัฐเขาไปเสริม

ใหเกิดการเกาะตัวของแมขาย กอใหเกิดการคิดคนหาทางเลือก 
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 สรุปไดวา กระบวนการเรียนรู คือ การเรียนรูความเปลี่ยนแปลง โดยการพิสูจนขอเท็จจริงอยาง

เปนขั้นตอน และเปนรูปธรรมดวยตนเอง หากแตละคนลองนึกยอนกลับไป วาการเรียนรูของตนเองนั้น ส่ิง

ใดที่เกิดขึ้นแลวเปนความรูที่ติดทนนานและประยุกตใชไดเปนอยางดี โดยเปรียบเทียบระหวางส่ิงท่ีตนเอง

ทดลองทําเอง ลองผิดลองถูกเองกับส่ิงที่ดูคนอื่นทําใหดูอยางเดียว จะเห็นไดวาส่ิงท่ีเราไดมีโอกาสทําดวย

ตนเองนั้น ความรูที่เปนกระบวนการยอมซึมซับเขาสูระบบความจํา จนสามารถทําได เมื่อทําซํ้าๆ บอยคร้ัง ก็

เกิดเปนทักษะที่ทําไดคลอง 

แนวคิดดังกลาวนั้นสามารถนํามาอธิบายกระบวนการเรียนรูของชุมชน ไดคือ การนําภูมิปญญา

ดั้งเดิมของชุมชนมาถายทอดใหกับคนรุนหลังในชุมชน เพ่ือใหเกิดการเรียนรูในการนําทรัพยากรในชุมชน

มาแปรรูปใหเกิดมูลคา  โดยผานกระบวนการถายทอดในลักษณะตางๆ ดังนั้นวิธีการเรียนรูจึงเปนเคร่ืองมือ

สําคัญในการเรียนรู ซ่ึงเคร่ืองมือสําคัญที่ชวยสรางกระบวนการเรียนรูใหกับบุคคล คือ กระบวนการสอนที่

สามารถชวยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูที่ดีได ดังนั้น การสอนใหไดผลดีนั้น ตองอาศัยรูปแบบการสอน วิธีการ

สอนและเทคนิคการสอนซ่ึงมีอยูอยางหลากหลาย เขามาชวยใหกระบวนการการสอนเกิดประสิทธิภาพ

สูงสุด เชน การปฏิบัติการจริง 

2.4   แนวคิดกระบวนการจัดการความรู  

กระบวนการสรางและสืบทอดความรูของชุมชนในกอนนั้น พบวา ความรูถูกสรางหรือคิดขึ้นโดย

บุคคลหรือกลุมบุคคล เพ่ือตอบปญหาบางอยางที่มีอยูในชุมชนหรือทองถิ่นและในกระบวนการนั้นตัว

ความรูอาจไดมาจากชุมชนอื่นก็เปนได เชน จากการอพยพยายถิ่นหรือการที่ชุมชนไปสัมพันธกับชุมชนอื่นๆ 

ไมวาจะโดยทางเศรษฐกิจ ทางการเมืองหรือในทางใดก็ตามของคนในชุมชน ความรูถูกสืบทอดใน

ครอบครัว หรือสืบทอดกันเองในชุมชน โดยมีบานหรือสถานท่ีประกอบพิธีกรรมทางศาสนา หรือสถานที่

อื่นที่มีการรวมตัวกันของคนในชุมชนอีกทั้งความรูในชุมชนจะมีผูสราง ผูสืบทอด ผูใชความรูเปนกลุมคน 

เปนชุมชนทั้งหมด แตก็ปฏิเสธไมไดวามีความรูที่เกิดขึ้นนั้นถูกรักษาและสืบทอดไวโดยบุคคล กระบวนการ

จัดการความรูถือวาเปนประเด็นหนึ่งที่มีความสําคัญของวิสาหกิจชุมชนที่จะตองมีการจัดการอยางเปนระบบ 

เพ่ือไมใหความรูนั้นสูญหายไปอยางเสียประโยชน กระบวนการจัดการความรูในแตละประเด็นสามารถ

อธิบาย ไดดังนี้ 1 

2.4.1   การระบุ/กําหนดความรู (Knowledge Identification)  

  เปนส่ิงแรกที่เราตองรวมกันต้ังคําถามวา อะไรคือความรูที่สําคัญและจําเปนกับองคการ ความรู

ที่ตองการใชในการดําเนินกิจกรรมหรือการประกอบการ จะทําใหสามารถกําหนดความรูท่ีจําเปนตองจัดหา 

1โปรดดูเพิ่มเติมที่ กนกพร ฉิมพลี.2555. รูปแบบการจัดการความรูภูมิปญญาทองถิ่นดานหัตถกรรมเครื่องจักสาน: กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชน 

จังหวัดนครราชสีมา.วิทยานิพนธ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต คณะพัฒนาสังคมและส่ิงแวดลอม.สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร. 
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สรางขึ้นมาใชในองคการ ขั้นตอนก็คือ การนําเอาความมุงหมาย (Purpose) วิสัยทัศน (Vision) พันธกิจ

(Mission) เปาหมาย (Goal) วัตถุประสงค (Objective) นโยบาย (Policy) ขององคการเปนตัวต้ังใชในการ

กําหนดความรูที่ตองการใช โดยองคการตองมีการออกแบบกลไกที่ตองการเกี่ยวกับความรูนั้นทั้งจากภายใน

และภายนอกองคการ และในการระบุความรูองคการอาจใชเคร่ืองมือท่ีเรียกวา Knowledge Mapping หรือ

การทําแผนที่ความรู เพ่ือหาวาความรูอะไรบาง ในรูปแบบใดอยูที่ใคร และความรูอะไรที่องคการจําเปนตอง

มี และทําใหองคการทราบวาขาดความรูอะไรบางทําใหองคการสามารถวางขอบเขตของการจัดการความรู

และสามารถจัดสรรทรัพยากรไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ท้ังนี้ส่ิงท่ีสําคัญตองอาศัยสมาชิกใน

องคการหรือชุมชนที่มีความรูความสามารถ และมีความคิดใหม ๆ เพ่ือใหเกิดความรูใหมท่ีจะสนับสนุน

ความสําเร็จขององคการได  

2.4.2  การแสวงหาและยึดกุมความรู (Knowledge Acquisition and Capture) 

 โดยการแสวงหาความรูเปนความสามารถในการเรียนรูของคนสวนใหญในองคการ ซ่ึงองคประกอบ

ที่จะสนับสนุนการแสวงหาความรู ไดแก เคร่ืองมือที่ชวยในการรวบรวมขอมูลที่มีความสามารถในการกรอง

ขอมูล ทั้งนี้กระบวนการแสวงหาความรูตามทฤษฎีของ Marquardt (2539 อางถึงใน กนกพร ฉิมพลี,2555,

หนา 106)1 สามารถอธิบายวา ความรูนั้นมาจากทั้งภายในและภายนอกองคการ ไดดังนี้การแสวงหาความรู

จากภายนอก เชน การคนหาความรูจากส่ือตาง ๆท่ีเกี่ยวของกับความรูท่ีองคการตองการ จากหนังสือพิมพ 

โทรทัศน วารสาร บทความ หรืองานวิจัยตาง ๆ ที่เกี่ยวของ ซ่ึงถือวาเปนความรู ท่ีมีการจัดเก็บรวมรวมไว

เพ่ือเผยแพร หรือเปนการวิเคราะหสถานการณที่เกี่ยวของจากภายนอกองคการการแสวงหาความรูจาก

ภายใน เปนความสามารถในการเรียนรูจากทุกสวนภายในองคการ ซ่ึงความรูในลักษณะจะเกิดจากการเรียนรู

จากประสบการณการดําเนินงานตาง ๆภายในองคการ ท้ังในสวนตัวบุคคลหรือในภาพรวมขององคการ

สําหรับการยึดกุมความรูมีความหมายคลายคลึงกับการแสวงหาความรู คือการรับความรูมาจากแหลงตาง ๆ 

นอกจากนี้วิธีการในการแสวงหาและยึดกุมความรูนั้นมีหลายวิธีเชน การเขารับการฝกอบรม การศึกษาเลา

เรียน และการฝกงาน เปนตน 

 2.4.2    การสรางความรู (Knowledge Creation)  

 โดยพ้ืนฐานแลว ความรูนั้นถูกสรางมาจากภายในจิตใจของมนุษยท่ีมีลักษณะเปนนามธรรม 

หรือเปนความรูแบบซอนเรน (Tacit Knowledge) และมีการถายทอดออกมาในรูปของความรูแบบชัดแจง 

(Explicit Knowledge) ซ่ึงการสรางความรูเกี่ยวของกับความรูที่สรางสรรคขึ้นใหม (Generative) และ
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เกี่ยวของกับแรงผลักดัน การหย่ัง รูและความเขาใจอยางลึกซ้ึงในส่ิงท่ีเกิดขึ้นของแตละบุคคลและองคการ 

ทั้งนี้การสรางความรูในการศึกษาคร้ังนี้มุงเนนท่ีความรูแบบซอนเรนมากกวาความรูแบบชัดแจงและมีการ

ตีความบนพ้ืนฐานความรูสวนบุคคล ผานไปยังความรูขององคการ ในรูปแบบท่ีเปนประโยชนตอกิจกรรม

ตาง ๆ ในองคการ 

นอกจากนี้การสรางความรูใหมนั้นควรอยูภายในหนวยงานหรือคนในองคการซ่ึงหมายความวา               

ทุก ๆ คนสามารถเปนผูสรางความรูได โดยรูปแบบตางๆ ในการสรางความรู มีดังนี้ (ชุติมา เมฆวัน, 2549, 

หนา 24) 

(1) บุคคลใหความรูที่ตนมีอยูกับผูอื่น เชน การถายทอดความรูจาการทํางานรวมกันอยางใกลชิด 

(2) การนําความรูที่องคการมีอยูผนวกเขากับความรูของแตละบุคคลเพ่ือใหเกิดความเปนความรู

ใหมและแบงปนกันทั่วทั้งองคการ 

(3) ความรูที่ไดจากการรวมและสังเคราะหความรูที่มีอยูเขาดวยกันรูปแบบนี้อาจจํากัดอยูที่

ความรูที่มีอยูแลว 

(4) ความรูที่เกิดขึ้นเปนการภายใน โดยสมาชิกองคการคนพบแนวทางไดเอง และมีกิจกรร

มากมายที่องคการสามารถดําเนินการเพ่ือสรางความรู 

(5) การเรียนรูโดยการปฏิบัติ 

(6) การแกไขอยางเปนระบบ 

(7) การทดลอง ซ่ึงเปนการสรางแรงจูงใจและโอกาสสําหรับการเรียนรู 

(8) การเรียนรูจากประสบการณในอดีตที่ผานมา 

2.4.3 การประมวลความรูเปนหมวดหมู (Knowledge Codification)  

  โดยวัตถุประสงคของการประมวลความรู คือ การจัดความรูใหอยูในรูปแบบท่ีผูใชสามารถ

เขาถึงได และนําไปประยุกตใชอยางสะดวก ซ่ึงนักวิชาการบางทานจะเรียกขั้นตอนนี้วาเปนการลงรหัส 

(Codify) ความรูเพ่ือนําไปเก็บและนํามาใชใหมไดในภายหลัง โดยหลักการในการประมวลความรูท่ีสําคัญมี 

3 ประการ คือ 

(1) กําหนดขอบเขตและเนื้อหาของความรูที่ตองการประมวล 

(2) กําหนดแหลงที่มาของความรูดังกลาว รวมทั้ง ระบุกลไกและส่ือสําหรับรวบรวมความรู เวลา 

และความถี่ในการประมวลและปรับปรุงใหทันสมัย 
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(3) ระบุวิธีและเคร่ืองมือในการเขาถึงและดึงความรูท่ีไดประมวลความรูแบบไมชัดแจง (Tacit 

Knowledge) มักไดรับการประมวลและเก็บไว 

ในความจําของบุคคล สวนความรูแบบชัดแจง (Explicit Knowledge) มักไดรับการประมวลและ

เก็บไวในเอกสารหรือแฟมหรือตําราอางอิงตางๆ ไวอยางชัดเจน 

2.4.4  การแลกเปลี่ยนความรู (Knowledge Sharing)  

 คือ การสงผานความรูระหวางบคุคลหรือองคการ และผานกระบวนการแลกเปลี่ยนความรูทั้ง ที่

เปนทางการและไมเปนทางการ โดยกระบวนการหรือกิจกรรมที่เปนทางการเนนการแลกเปลี่ยนความรูแบบ

ชัดแจง เนื่องจากความรูแบบชัดแจงสามารถแลกเปลี่ยนแบบตรงไปตรงมา ไมยุงยากซับซอน เชน การ

แลกเปลี่ยนความรูโดยการจัดทําเอกสาร ฐานความรูการนําเทคโนโลยีสารสนเทศมาใชจะชวยใหเขาถึง

ความรูไดงายและรวดเร็วขึ้น ในขณะที่กระบวนการท่ีไมเปนทางการเนนการแลกเปลี่ยนความรูแบบซอน

เรน ทั้งนี้ลักษณะการแลกเปลี่ยนความรูแบบซอนเรนเปนการสงผานความรูแบบตัวตอตัวหรือแบบกลุม

(Socialization) อาจกระทําไดหลายรูปแบบ ไดแก ชุมชนแหงการเรียนรู (Community of Practice: CoP) 

ระบบพ่ีเลี้ยง (Mentoring System) และการเรียนรู (Learning) โดยวิธีการเหลานี้จะเปนการกระตุนใหสมาชิก

ในองคการมีการแลกเปลี่ยนทักษะและการเรียนรูใหม ๆ ซ่ึงกันและกัน 

 อยางไรก็ตามไมวาการแลกเปลี่ยนความรูที่เกิดผานกระบวนการที่เปนทางการและไมเปน

ทางการ ส่ิงที่สําคัญคือการสงผานหรือถายทอดความรูขึ้นรูกับความเต็มใจของผูใหและผูรับขอมูลซ่ึงวิธีการ

แลกเปลี่ยนความรูที่มีประสิทธิผลขึ้นอยูกับปจจัยหลายประการประกอบดวย โครงสรางและการจัดการ

องคการ สภาพแวดลอมองคการ วัฒนธรรมองคการ และเทคโนโลยี 

2.4.5     การจัดเก็บความรู (Knowledge Storage)  

 เปนการนําเอาความรูที่ไดจากสรางและพัฒนามากําหนดส่ิงสําคัญท่ีจะเก็บไวเปนองคความรู 

โดยตองพิจารณาถึงวิธีการในการเก็บรักษาและนํามาใชใหเกิดประโยชนตามความตองการขององคการ โดย

ตองเก็บรักษาส่ิงที่องคการเรียกวาเปนความรูใหดีที่สุด ไมวาจะเปนขอมูลสารสนเทศ ตลอดจนผลสะทอน

กลับ การวิจัยและการทดลอง การจัดเก็บเกี่ยวของกับดานเทคนิค เชน การบันทึกเปนฐานขอมูล(Database) 

หรือการบันทึกเปนลายลักษณอักษรที่ชัดเจน รวมท้ังท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการทางมนุษยดวย เชน การ

สรางและการจดจําของปจเจกบุคคล เปนตน ทั้งนี้การเก็บสะสมความรูองคการควรคํานึงถึงส่ิงตางๆ เหลานี้ 
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คือ ดานโครงสรางและการจัดเก็บความรู ควรเปนระบบท่ีสามารถคนหาและสงมอบไดอยางถูกตองและ

รวดเร็ว มีการจัดจําแนกรายการตางๆ ไวอยางชัดเจน 

2.4.6    การถายทอดความรู (Knowledge Transfer)  

 การถายทอดความรูนั้นมีความจําเปนสําหรับองคการเนื่องจากองคการจะมีการเรียนรูไดดีขึ้น

เมื่อความรูมีการกระจายถายทอดไปอยางรวดเร็วและเหมาะสมท่ัว ทั้งองคการ นอกจากนี้การถายทอด

ความรูยังเกี่ยวของกับการเคลื่อนที่ของขอมูลสารสนเทศ และความรูระหวางบุคคลหนึ่งไปยังอีกบุคคลหนึ่ง

นั้นอยางเปนทางการและไมเปนทางการ ซ่ึงการถายทอดความรูอยางเปนทางการ เชน การส่ือสารดวยการ

เขียน การฝกอบรม การประชุม การสรุปขาวสาร ส่ือสารในองคการดวยส่ิงพิมพหรือเคร่ืองเสียง การไปเย่ียม

ชมงานตาง ๆ และการใชระบบพ่ีเลี้ยง เปนตน สวนการถายทอดความรูอยางไมเปนทางการท่ีเกิดขึ้นใน

หนาที่ที่ทําเปนประจําอยางไมมีแบบแผน เชน จากประสบการณเร่ืองเลาท่ีเลาตอกันมา และเครือขายท่ีไม

เปนทางการ เปนตน 

2.4.7    การนําความรูไปประยุกตใช(Knowledge Utilization or Application)  

 คุณคาของความรูนั้นจะเกิดขึ้นไดก็ตอเมื่อไดถูกนําไปใช การใชความรู คือการนําความรูที่ไดรับ

จากการเผยแพร หรือถายทอดความรูมาประยุกตใชใหเกิดประโยชนในการทํางาน สามารถนําความรูมาชวย

ในการแกไขปญหาตาง ๆ ที่เกิดขึ้นไดอยางเหมาะสมและทันทวงที ทั้งนี้การประยุกตใชความรูและนําความรู

ไปใชประโยชน (Knowledge Exploitation) นั้นเปนขั้นตอนท่ีตองการใหเกิดการขับเคลื่อนหรือสงเสริมให

สมาชิกในองคการมีใชและแลกเปลี่ยนความรู ซ่ึงการนําไปใชประโยชนนี้แบงออกเปน 3 ดานหลัก ๆ คือ 

เทคโนโลยี การปฏิบัติการ และแงมุมทางสังคม เนื่องจากในดานเทคโนโลยีนั้นเกี่ยวของกับความสามารถใน

การเขาถึงความรูที่มีการจัดเก็บไวอยางเปนระบบ ในขณะท่ีดานปฏิบัติการและแงมุมทางสังคม (Social 

Aspects) เกี่ยวกับกับการนําความรูไปใชประโยชนเพ่ือใหบรรลุตามเปาหมายท่ีองคการกําหนดไวสําหรับ

การนําความรูไปประยุกตใชนั้น เนื่องจากพ้ืนที่ศึกษาสวนใหญเปนชุมชนในชนบท ท่ีการใชเทคโนโลยีตาง 

ๆ ไมวาจะเปน คอมพิวเตอรหรืออินเตอรเน็ตไมเขาถึงเทาที่ควร สงผลใหการศึกษาคร้ังนี้เนนการประยุกตใช

ความรูในดานการจัดการ (Operation)และแนวทางทางสังคมเปนหลัก โดยในการศึกษากระบวนการจัดการ

ความรูของวิสาหกิจชุมชนงานหัตถกรรมพ้ืนบานเคร่ืองจักสาน จังหวัดนครราชสีมานั้น เพ่ือศึกษาเกี่ยวกับ

กระบวนการการจัดการความรูและนํามาจัดการใหเปนระบบท่ีเปนรูปธรรม และงายตอการคนควา การ
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จัดเก็บและการนําไปใชประโยชน ซ่ึงในประเด็นนี้ศึกษาเพ่ือตอบวัตถุประสงคขอท่ี 2 ตามวัตถุประสงคที่

กําหนด  (กนกพร ฉิมพลี,2555, หนา 103-109) 

สรุปไดวา กระบวนการจัดการความรู เปนการจัดการความรูใหเปนระบบ ไมใหเกิดการสูญหาย

และสามารถหยิบยกนํามาใชประโยชนในการถายทอดเผยแพรตอไปได ซ่ึงภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูป

อาหารมีความสอดคลองกับแนวคิดขางตน โดยมีการร้ือฟน รวบรวมและจัดความรูใหเปนระบบระเบียบมาก

ขึ้น ใหงายตอการนําไปใชประโยชน เพราะความรูภูมิปญญาทองถิ่นจะมีการปรับเปลี่ยนไปตามกาลเวลา ซ่ึง

อาจจะทําใหความรูเดิมของชุมชนเกิดการเลือนหายไปโดยมีความรูใหมที่ทันสมัยมากขึ้นเขามาทดแทน  ซ่ึง

นั่นก็หมายถึงวา คนรุนหลังจะไมมีโอกาสไดศึกษาเรียนรูภูมิปญญาของบรรพบุรุษที่ไดมีการลองผิด ลองถูก

และปฏิบัติสืบทอดตอๆกันมา การจัดการความรูชุมชนจึงมีความสําคัญและจําเปนอยางย่ิงตอชุมชนในยุค

ปจจุบัน 

2.5     แนวคิดการถนอมอาหารและการแปรรปูอาหาร 

อาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีที่มีความจําเปนตอการดําเนินชีวิตของมนุษย การถนอมอาหารไดเขามามี

บทบาทสําคัญตอมนุษยเปนอยางมากเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม

เนื่องจากคนสวนใหญตองการความสะดวก รวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภคไดนานๆ 

การถนอมอาหารนั้นมีมาต้ังแตสมัยโบราณโดยชาวโรมันคนพบการรมควันเนื้อสัตว การหมัก                  

เคร่ือง ดื่มแอลกอฮอล  การทําเนยแข็ง จนกระทั่งป ค.ศ.1864 หลุยส ปาสเตอรไดพบวาไวนและเบียรเกิดการ

บูดเสียจากส่ิงมีชีวิตเล็กๆ ที่มองไมเห็นดวยตาเปลา ที่เรียกวา “จุลินทรีย” มีผูใหคําจํากัดความของการถนอม

อาหารไวหลายอยางซ่ึงอาจสรุปไดวา การถนอมอาหาร เปนการเก็บรักษาอาหารไวใหไดนานโดยไมทําให

อาหารนั้นเกิดการเส่ือมเสียและยังคงอยูในสภาพที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค(http://guru.sanook.com/2638/) 

2.5.1 ความสําคัญของการถนอมอาหาร 

  การถนอมอาหารมีประโยชน และมีความสําคญัหลายอยาง เชน 

1. ชวยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เชนการเก็บรักษา และแปรรูปอาหารในยามสงครามเกิดภัย

ธรรมชาติ เกิดภาวะแหงแลงผิดปกติ 

2. ชวยใหเกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไมสามารถผลิตอาหารใหเพียงพอตอความ

ตองการของประชากรได จึงจําเปนตองอาศัยอาหารจากแหลงผลิตอื่น 

http://guru.sanook.com/2638/
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3. ชวยใหมีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เชนเมื่อพนฤดูการผลิตของผลิตผลเกษตรนั้นๆ ไปแลว ก็

ยังสามารถนําผลิตภัณฑที่เก็บไวมาบริโภคได 

4. ใชอาหารเหลือใหเกิดประโยชน เชน ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตการเกษตรจะมีวัตถุดิบ

เหลือทิ้ง ซ่ึงเราสามารถนําสวนที่เหลือนั้นมาแปรรูปเก็บไวเปนอาหารได 

5. ชวยใหเกิดความสะดวกในการขนสง โดยที่อาหารไมเนาเสีย สามารถพกพาไปที่หางไกลได 

6. ชวยยืดอายุการเก็บอาหารไวใหไดนาน เพราะอาหารที่ผานการแปรรูปเพ่ือการถนอมอาหารไว

จะมีอายุการเก็บที่ยาวนานกวาอาหารสด 

7. ชวยเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตร และลดปญหาผลผลิตลนตลาด 

2.5.2 หลักการถนอมอาหาร 

                     การถนอมอาหารมีจุดประสงคที่สําคัญคือ ตองการที่จะเก็บรักษาอาหารไวใหนานที่สุด โดยไม

เนาเสีย ซ่ึงสาเหตุที่สําคัญในการเนาเสียของอาหารคือ จุลินทรีย ดังนั้น การถนอมรักษาอาหารดวยวิธีตางๆ 

จะมีหลักการดังนี้ 

 1. ปองกันหรือยืดเวลาการยอยสลายอาหารที่เกิดจากจุลินทรีย เชน 

1.1 รักษาอาหารใหปลอดเช้ือ 

1.2 กําจัดจุลินทรียที่มีอยูออกไป เชน การลางหรือกรองออก 

1.3 ลดการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย เชน ใชอุณหภูมิตํ่า ทําใหแหง หรือ เก็บอาหาร

ไวในสภาวะไรออกซิเจน 

1.4 ทําลายจุลินทรีย เชน การใหความรอน การฉายรังสี 

  2. ปองกันหรือยืดเวลาการสลายตัวที่เกิดขึ้นเองของอาหาร 

2.1 ทําลายหรือยับย้ังการทํางานของเอนไซมในอาหาร 

2.2 เติมสารเคมี เชน เติมสารปองกันการเกิดออกซิเดช่ันในอาหาร 

  3. ปองกันความเสียหายของอาหารจากแมลง 

2.5.3 ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่กอใหเกิดการเสียของอาหาร  

                   ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสียของอาหาร จุลินทรียท่ีทําให

อาหารเสียนั้นมีทั้งแบคทีเรีย ยีสต และรา ซ่ึงจะพบไดท่ัวไปในดิน น้ํา และอากาศ โดยปจจัยท่ีมีผลตอการ

เจริญของจุลินทรีย ไดแก 
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                    1. องคประกอบของอาหาร ชนิดของสารอาหารที่มีมากในอาหารชนิดนั้นๆ เชน อาหารประเภท

โปรตีน มักเกิดการเนาเสียจากแบคทีเรีย หรืออาหารจําพวกแปงมักจะเนาเสียจากเช้ือราท่ียอยแปงได เชน 

Aspergillus หรือ Rhizopus นอกจากนี้ วิตามินก็เปนตัวชวยใหจุลินทรียเจริญไดดีดวย 

                    2. น้ําในอาหาร น้ําเปนสวนประกอบหลักของอาหารทุกชนิดโดยอยูในรูปอิสระ (free water) 

และเกาะเกี่ยวกับสารอื่น น้ําอิสระเปนน้ําที่แทรกตัวอยูในชองวางของอาหาร อาจมีการเกาะตัวกับ

องคประกอบของอาหารบาง น้ําสามารถเปนตัวทําละลายได มีสวนเกี่ยวของกับปฏิกิริยาเคมี และจุลินทรีย

สามารถนําไปใชในการดํารงชีวิตได โดยจะเรียกน้ําอิสระนี้วา water activity (aw) จุลินทรียสวนใหญจะ

เจริญไดดีในอาหารที่มีคา aw สูง และมีความเขมขนของเกลือและน้ําตาลตํ่า 

                     3. คา pH จุลินทรียทุกชนิดจะมีคา pH ที่เหมาะสมตอการเจริญ โดยทั่วไปยีสต และรา มีความ

ทนทานตอความเปนกรดไดดีกวาแบคทีเรียอาหารที่มีความเปนกรดสูงหรือมี pH ตํ่าจะเก็บไดนานกวา

อาหารที่มีความเปนกรดตํ่า 

   4. อุณหภูมิ จุลินทรียสามารถแบงออกเปนกลุมไดตามระดับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการเจริญ 

เติบโต 

 4.1 Thermophilic มีชวงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 35-55 °C 

4.2 Mesophilic มีชวงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 10-40 °C  

4.3 Psychrophilic มีชวงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 5-15 °C 

                       ดังนั้น การเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิตํ่าจะสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียได

ดีกวาการเก็บอาหารที่อุณหภูมิสูง 

2.5.4  การถนอมอาหารโดยการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย 

สําหรับการถนอมอาหารโดยการยับย้ังการเจริญของจุลินทรียนั้นสามารถแบงไดดังนี ้

  1. การถนอมอาหารโดยใชความรอน ความรอนจะสามารถทําลายจุลินทรีย และเอนไซมที่มีอยู

ตามธรรมชาติในอาหารได แตก็จะทําใหโปรตีนเปลี่ยนสภาพไปดวย การถนอมอาหารโดยใชความรอนอาจ

แบงได คือ 

                       1.1 การใชความรอนระดับพลาสเจอรไรซ (pasteurization) เปนกระบวนการใหความรอน

ที่ไมรุนแรง โดยอุณหภูมิที่ใชจะตํ่ากวา 100 อาศาเซลเซียล เพ่ือยืดอายุของผลิตภัณฑอาหารใหนานหลายวัน 

เชน นม น้ําผลไม วิธีนี้สามารถใชในการถนอมอาหารได โดยการยับย้ังการทํางานของเอนไซมและทําลาย
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จุลินทรียที่มีความทนทานตอความรอนตํ่า เชน แบคทีเรียท่ีไมสรางสปอร ยีสต และรา และทําใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงคุณคาของอาหารนอยที่สุด แบงได 2 วิธี 

                      1.1.1 Low temperature long time (LTLT) เปนวิธีที่ใหความรอนตํ่าประมาณ 60 °C นาน 

30 นาที แลวทําใหเย็นทันที 

                   1.1.2 High temperature short time (HTST) เปนวิธีที่ใหความรอนสูงประมาณ 72 °C นาน 

15 วินาที แลวทําใหเย็นทันที 

                      1.2 การใชความรอนระดับสเตอริไลซ (sterilization) เปนการทําใหอาหารปราศจากเช้ือโรค

ที่เปนอันตรายตอผูบริโภค และทําลายจุลินทรีย หรือสปอรที่เปนสาเหตุทําใหเกิดการเนาเสียซ่ึงสามารถที่จะ

เจริญเติบโตในอาหารไดที่อุณหภูมิในการเก็บรักษาตามปกติ และไมตองแชเย็น โดยความรอนในการสเตอ

ริไลซจะสูงกวาจุดเดือด คือประมาณ 100-130 °C วิธีนี้จึงเปนวิธีท่ีมีประสิทธิภาพสูง เชน UHT (Ultra High 

Temperature) โดยจะใชอุณหภูมิ 135-150 °C เปนเวลา 1-4 วินาที 

 2. การถนอมอาหารโดยใชความเย็น เปนการลดอุณหภูมิของอาหารลงใหตํ่ากวา 10 °C เพ่ือทํา

ใหกระบวนการ metabolism การเจริญของจุลินทรียรวมท้ังกิจกรรมของเอนไซมเกิดไดชา จึงเปนการยับย้ัง

การเจริญของจุลินทรีย ชะลอการเนาเสีย และลดอัตราการเปลี่ยนแปลงทางเคมีทําใหสามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาอาหารไดระยะหนึง่  

 2.1 การแชเย็น (chilling) เปนกรรมวิธีท่ีควบคุมอุณหภูมิของอาหารไวท่ีอุณหภูมิ -1 °C ถึง  

8 °C เพ่ือลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี และการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากจุลินทรีย วิธีนี้จะทําใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสนอยที่สุด โดยมักจะใชการแชเย็น

ควบคูกับกรรมวิธีแปรรูปอื่นๆ เชน การหมัก การฉายรังสี 

                     2.2 การแชเยือกแข็ง (freezing) การแชเยือกแข็งเปนกรรมวิธีการลดอุณหภูมิของอาหารให

ตํ่าลงกวาจุดเยือกแข็ง โดยสวนของน้ําจะเปลี่ยนสภาพไปเปนผลึกน้ําแข็ง การตรึงน้ํากับน้ําแข็ง และผลจาก

ความเขมขนของตัวทําละลายในน้ําที่ยังไมแข็งตัวจะทําใหคา water activity ของอาหารลดลง จุลินทรียจึงไม

สามารถนําน้ํามาใชในการเจริญได สําหรับอาหารที่นิยมแชเยือกแข็ง ไดแก อาหารทะเล เชน กุง เนื้อป ู

  3. การถนอมอาหารโดยการทําใหแหง หมายถึง การกําจัดน้ําสวนใหญท่ีอยูในอาหารออกจาก

อาหาร ซ่ึงจะมีผลใหกระบวนการ metabolism และการเจริญของจุลินทรียเกิดไดชาลง ทั้งยังเปนการลด

อัตราเร็วของปฏิกิริยาการหืนของไขมันเนื่องจากปฏิกิริยา hydrolysis 



39 

 

                     3.1 การทําใหอาหารแหงโดยอาศัยธรรมชาติ เปนการอาศัยแหลงความรอนจากแสงอาทิตย

หรือผ่ึงลม วิธีนี้นิยมใชในประเทศแถบรอนเขตศูนยสูตร เพราะตนทุนตํ่า ทําไดงาย แตผลิตภัณฑท่ีไดจะมี

คุณภาพตํ่า เนื่องจากไมสามารถควบคุมอัตราเร็วในการทําแหงได 

 3.2 การทําใหอาหารแหง โดยอาศัยวิธีกลเขาชวย วิธีนี้เปนการนําหลักการทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีเขาชวย เชน การใชเมมเบรน การระเหย และการอบ การทําใหแหงโดยวิธีกลตองหาสภาวะที่

เหมาะสมสําหรับการถนอมอาหารแตละชนิด เพ่ือใหมีการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการนอยที่สุด การทําให

แหงสวนใหญจะอาศัยหลักการนําความรอน และการพาความรอน การแผรังสี ซ่ึงวิธีนี้จะสามารถควบคุม

สภาวะแวดลอมได เชน อุณหภูมิ ความช้ืน ทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

  4. การถนอมอาหารโดยการหมักดอง เปนกระบวนการท่ีเกิดขึ้นเนื่องจากจุลินทรียยอยสลาย

คารโบไฮเดรตหรือสารอื่น ภายใตสภาวะที่มีหรือไมมีอากาศ ซ่ึงจะแตกตางจากการถนอมอาหารอื่นที่มี

วัตถุประสงคในการทําลายจุลินทรีย และเอนไซมธรรมชาติในอาหาร การหมักดองจะทําให pH ของอาหาร

ลดตํ่าลง ซ่ึงจะเปนการปองกันไมใหเช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคเจริญได 

  5. การถนอมอาหารโดยการใชสารเคมี มีจุดประสงคเพ่ือยึดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยมีผล

ยับย้ังการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรีย สารเคมีท่ีมีฤทธ์ิยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย ไดแก เกลือ น้ําตาล กรด 

สารกันเสีย สารกันหืน 

 6. การถนอมอาหารโดยการใชรังสี การฉายรังสีอาหารเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีตองการเลี่ยง

การใชความรอน เนื่องจากความรอนสามารถเปลี่ยนแปลงสมบัติดานประสาทสัมผัสของอาหารนั้นๆได รังสี

ชนิดที่แตกตัวได (ionizing radiation) ที่มีชวงคลื่นส้ัน สามารถที่จะยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย การทํางาน

ของเอนไซม และการเจริญเติบโตของไข และตัวออนของแมลงไดดี ท้ังยังสามารถปองกันการงอกของผัก 

และผลไม โดยยังคงคุณคาทางโภชนาการ เนื้อสัมผัส และรสชาติของอาหารไดดีโดยรังสีที่ใชในการถนอม

อาหารมี 3 ชนิดคือ รังสีแกมมา (gamma radiation) รังสีเอกซ (x-radiation) และอิเล็กตรอนกําลังสูง (high 

speed electron) 

  ปจจุบันเทคโนโลยีไดเขามามีบทบาทสําคัญตออุตสาหกรรมอาหารทั้งการแปรรูป และการ

ถนอมอาหาร ทําใหผูบริโภคสามารถเลือกซ้ืออาหารไดหลากหลายชนิดมากขึ้น โดยในการเลือกซ้ืออาหาร 

นอกจากจะพิจารณาจากรสชาติ และราคาแลว ยังตองคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการ และความปลอดภัยดวย 
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2.5.5 การแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 

กรรมวิธีการถนอมผลิตผลการเกษตรหรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ นั้น มีการ

ปฏิบัติตอเนื่องกันมาหลายวิธี แตละวิธีอาจจะแตกตางกันออกไปในรายละเอียดปลีกยอยแลว แตความนิยม

ในทองถิ่น ซ่ึงอาจจะแบงออกไดดังนี้การทําใหแหง 

1. การตากแดด คนโบราณสังเกตเห็นวาเมล็ดธัญพืชและถั่วตาง ๆ เมื่อแกและท้ิงไวใหแหงตาม

ธรรมชาติสามารถเก็บไวไดนาน ดังนั้นจึงมีการเลียนแบบธรรมชาติ โดยการผ่ึงลมและตากแดดใหแหง เพ่ือ

จะไดผลิตภัณฑที่สามารถเก็บไวไดนาน เชนกลวยตาก ปลาแหง ผักตากแหง เคร่ืองเทศ เปนตน 

สําหรับเนื้อสัตว เชน เนื้อวัวหรือเนื้อหมูในกรณีที่มีเนื้อสดเหลือมากก็มีการทําแหงเชน เดียวกัน 

โดยแลเปนช้ิน นํามาคลุกเกลือเพ่ือปองกันการเนาเสีย แลววางแผบนตะแกรงหรือกระดง นําออกตากแดดจน

แหง ในระหวางตากก็กลับช้ินเนื้อใหทุกสวนไดรับความรอนจากแสงแดด เมื่อแหงแลวจึงนํามาเก็บ โดยการ

ผ่ึงบนกระจาดไมตองปดมิดชิด เพราะจะทําใหมีกลิ่นเหม็น 

2. การกวน การกวนเปนการลดปริมาณน้ําในเนื้ออาหารอีกวิธีหนึ่ง โดยใชความรอนตํ่า เชน 

มะมวงกวนทุเรียนกวน เปนตน ผลไมที่จะนํามากวนมักจะเปนผลไมสุกท่ีเหลือจากการรับประทานสด นํา

เฉพาะเนื้อผลไมนั้นมาขย้ีใหเนื้อแตกแลวใสกระทะ หรือหมอ ต้ังไฟออนๆ หรือปานกลาง ใชไมพายคนหรือ

กวนผลไมนั้นใหเขากันและกวนไปเร่ือย ๆ เพ่ือใหน้ําระเหยออกและไมใหเนื้อผลไมติดกับกระทะ 

จนกระทั่งเนื้อผลไมนั้นขนเหนียว แลวจึงยกออกจากเตาไฟ และคนตอไปอีกจนกระท่ังความรอนลดลง 

นําเขาเก็บในขวดหรือหมอ แลวปดฝา 

การกวนผลไมที่ไมคอยมีรสหวาน สวนมากจะนิยมเติมน้ําตาล เพ่ือเพ่ิมความหวานให

ผลไม นั้น เชน สับปะรด เนื่องจากมีรสเปร้ียว ดังนั้นการกวนสวนมากจะเติมน้ําตาลเพ่ือเพ่ิมความหวาน และ

อาจเติมเกลือเล็กนอยเพ่ือเพ่ิมรสชาติหรือบางชนิดอาจเติมกะทิดวย เชน การกวนกลวย เปนตนผลประเภท

ฟกทอง มันเทศ เผือก โดยปกติจะสามารถเก็บไดหลายวัน เพราะมีเปลือกหนาแตอาจจะนํามากวนเพ่ือเก็บไว

รับประทานเปนอาหารหวานได 

           3. การตมหรือนึ่งแลวตากแหง การตมหรือนึ่งหรือลวก จะเปนการไลฟองอากาศจากเนื้อเย่ือ

ของวัตถุดิบและยับย้ังการเปลี่ยนแปลงทางเคมี โดยเฉพาะอยางย่ิงเปนการรักษาสีของผลิตภัณฑ ปองกันการ

เนาเสีย เชนกุงแหง ทําโดยตมกุงสดในน้ําเกลือเจือจาง แลวนํามาเกลี่ยบนตะแกรงหรือเส่ือท่ีทําดวยไมไผ

ตากแดดใหแหง เมื่อสังเกตเห็นวาเปลือกกุงกรอบก็เอาเปลือกออกซ่ึงทําไดหลายวิธี เชน ใสถุงผาแลวทุบดวย

ของหนัก  ๆ หรือฟาดกับพ้ืน เพ่ือใหเปลือกกุงและหัวหลุดออกจากตัวกุง นํามาฝดเอาเปลือกและหัวกุงออก 
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ตัวเนื้อกุงที่เหลือจะมีสีชมพูนํามาเกลี่ยบนตะแกรงหรือเส่ือ เพ่ือตากแดดอีกคร้ังหนึ่งจนแหง การตากแดดทั้ง

สองระยะจะใชเวลาประมาณ 3-5  วัน ทั้งนี้แลวแตความรอนจากแสงแดดและปริมาณของกุงบนเส่ือ เมื่อ

แหงดีแลวเก็บใสในภาชนะที่ปดสนิท สามารถเก็บไวรับประทานไดเปนเวลานาน 

 4. การรมควนั 

 วิธีนี้จะใชในการเก็บรักษาปลาในรูปของปลายางแหง ขั้นตนตองทําความสะอาดปลาโดยเอา

ไสและพุงออกใหหมด  ลางใหสะอาด แลว วางปลาบนตะแกรงไมไผเหนือกองไฟที่มีควันเช้ือเพลิงที่ใชเพ่ือ

ทําใหเกิดควัน ไดแก กาบมะพราว ชานออย ขี้เลื่อย โดยทําใหเกิดการเผาไหมอยางชา  ๆ และมีควันออกมา 

จะตองครอบเตาดวยภาชนะที่สามารถเก็บควันใหรมปลาอยูภายใน ใชถานหรือฟนเปนตัวท่ีทําใหเกิดความ

รอนในการยางหมั่นกลับปลาบอย  ๆ ควันจะจับท่ีตัวปลาแลวยังจับท่ีผิวของปลาทําใหมีสีน้ําตาลอมเหลือง 

และทําใหปลามีกลิ่นหอมเฉพาะตัวชวนรับประทานปลาที่นิยมทําเปนปลารมควัน ไดแก ปลาเนื้อออนปลา

ชอน ปลากดทะเล ฯลฯ ปลารมควันถาเก็บโดยแขวนผ่ึงลม และมีอากาศถายเทจะสามารถเก็บไวไดประมาณ 

2-3 เดือน 

จากแนวคิดการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร ทีมวิจัยเห็นวามีความสอดคลองและ

สามารถนํามาอธิบาย ประเภทและกรรมวิธีการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานเพ่ือการถนอม

อาหารได ซ่ึงโดยสวนใหญแลวชาวประมงพ้ืนบานนิยมแปรรูปอาหารทะเลโดยการตากแหง  ซ่ึงเปนการ

แปรรูปโดยอาศัยแหลงความรอนจากแสงอาทิตยหรือผ่ึงลม และรูปแบบการหมักดองเชนการทําบูดู ปลาสม 

กะป ฯลฯ  ซ่ึงเปนวิธีการที่งายสําหรับการแปรรูปอาหารและสามารถเก็บรักษาอาหารใหยาวนานได 

2.6   แนวคิดเรื่องอาหารทะเลแปรรูปของไทย 

  ประเทศไทยจัดเปนประเทศที่ประสบความสําเร็จในดานการพัฒนาการประมงจนสามารถติดอันดับ 

หนึ่งในสิบของโลกที่มีผลผลิตสูง และยังติดอันดับตนๆ ของผูสงออกสินคาประมงมาต้ังแตป 2535 โดย

ผลผลิตมวลรวมในสาขาประมงมีมูลคา 98.9 พันลานบาท คิดเปน 11.87 เปอรเซ็นต ของผลผลิตมวลรวม

ของภาคเกษตร หรือรอยละ 1.27 ของผลผลิตมวลรวมของประเทศ กิจกรรมประมงเกี่ยวของกับคนไทย

จํานวนมากในหลายกิจกรรม โดยเฉพาะในบริเวณพ้ืนท่ีชายฝงหรือบริเวณใกลเคียง นับเปนหมูบานได

มากกวา 2,000 หมูบาน มีครัวเรือนที่ทําประมงทะเลตามขอมูลของสํามะโนประมงทะเล ป 2543 จํานวน 

55,981 ครัวเรือน และมีตลาดแรงงานรองรับถึง 826,657 คน โดยอยูในภาคของประมงทะเล 161,670 คน 

เปนผูเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝง 77,870 คน อยูในอุตสาหกรรมตอเนื่องท่ีเกี่ยวของกับการประมง 183,100 คน 
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ที่เหลืออยูในภาคของผูเพาะเลี้ยงสัตวน้ําจืด พ้ืนท่ีทําการประมงในอาณาเขตประเทศไทย 6 แหง ไดแก อาว

ไทยฝงตะวันออก อาวไทยตอนใน อาวไทยฝงตะวันตกตอนบน อาวไทยฝงตะวันตกตอนลาง อาวไทย

ตอนกลาง และฝงทะเลอันดามัน รวมทั้งการทําประมงนอกนานน้ําในประเทศเพ่ือนบาน และการทําประมง

ในทะเลหลวงดวย ผลผลิตการประมงสวนหนึ่งไดนามาใชบริโภคเปนอาหารโปรตีนท่ีสําคัญสาหรับคนใน

ประเทศ ซ่ึงปริมาณการบริโภคสัตวน้ํา ในรอบ 10 ปที่ผานมา อยูระหวาง 25 - 30 กิโลกรัม/คน/ปผลผลิตอีก

สวนถูกสงออกขายสูตลาดโลกนําเงินตราเขาสูประเทศ2โครงการพัฒนาความรวมมือดานอุตสาหกรรมกับ

ประเทศเพ่ือนบาน) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1 : ภาพพื้นที่ทีม่ีศักยภาพตอการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปของไทย 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.2 : ภาพสัดสวนการสงออกของสนิคาในอุตสาหกรรมประมง 

ท่ีมา : โครงการพัฒนาความรวมมือดานอุตสาหกรรมกับประเทศเพ่ือนบาน (ยุทธศาสตรการพัฒนาความรวมมือ ดาน

อุตสาหกรรมภายใตกรอบโครงการ พัฒนาเขตเศรษฐกิจสามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย: IMT-GT). 
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สําหรับอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปของไทย นับวาเปนอุตสาหกรรมที่ไทยมีศักยภาพมากที่สุด

อุตสาหกรรมหนึ่ง เมื่อเปรียบเทียบกับประเทศตางๆ ในอาเซียน จะพบวาอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูป

ของไทย มีการพัฒนาองคความรู กระบวนการผลิต การรักษาคุณภาพ มาตรฐานดานอาหารและความ

ปลอดภัย ไดดีที่สุดในอาเซียนซ่ึงทั่วโลกใหการยอมรับ เนื่องจากจุดเร่ิมตนของอุตสาหกรรมอาหารทะเล

แปรรูปของไทย เร่ิมมาจากการเปนประเทศคูคาของสหรัฐอเมริกา ญี่ปุน และสหภาพยุโรป ซ่ึงประเทศ

เหลานี้เปนประเทศที่ใสใจในคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารและมาตรฐานสินคาท่ีสูง ทําใหไทย

ไดรับการพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยของสินคา และไดรับการถายทอดองคความรู เพ่ือใหได

มาตรฐานตามที่ประเทศคูคาเหลานั้นกําหนด จึงทําใหอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปของไทยในปจจุบัน

เปนสินคาที่ไดมาตรฐานในระดับสากล แตอยางไรก็ตาม ปจจัยหลักในการผลิตของอุตสาหกรรมอาหาร

ทะเลแปรรูป คือ วัตถุดิบและแรงงาน วัตถุดิบที่ใชตองอาศัยทรัพยากรจากธรรมชาติ ซ่ึงในปจจุบันสัตวน้ํามี

จํานวนลดลงทาใหวัตถุดิบในการผลิตขาดแคลน อีกทั้งจํานวนแรงงานในประเทศในอุตสาหกรรมนี้มี

จํานวนลดลง และอัตราคาจางแรงงานของไทยเพ่ิมสูงขึ้น ทําใหอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปเร่ิมมีการ

ขยายการผลิตไปยังประเทศสมาชิกอาเซียนเพ่ือแกไขปญหาดานวัตถุดิบและแรงงานที่เกิดขึ้น 

อุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปของไทย เปนอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวของกับการทําประมง เนื่องจาก

วัตถุดิบ มาจากการจับสัตวน้ําตามธรรมชาติและการเพาะเลี้ยงสัตวน้ํา ซ่ึงจากขอมูลกรมประมง พบวา พ้ืนที่

ที่มีศักยภาพและเหมาะสมแกการทําประมง คือ พ้ืนที่ภาคใต โดยในป 2555 พบวา ปริมาณสัตวน้ําของไทย 

รอยละ 61.7 เปนสัตวน้ําจากภาคใต และภาคอื่นๆ รอยละ 38.3 

ประเทศไทยในฐานะที่เปนประเทศที่สามารถจับสัตวทะเลไดเปนจํานวนมากในแตละป และมีการ

นําไปใชเพ่ือบริโภคในรูปแบบตางๆกัน ทั้งในการบริโภคสดและเขาสูอุตสาหกรรมการผลิตแปรรูปประเภท

ตางๆ เชน อาหารทะเลแชแข็ง, อาหารทะเลกระปอง, ทําเค็มและอบแหง เปนตน ซ่ึงการอบแหงเปนกรรมวิธี

ในการถนอมอาหารทะเลชนิดหนึง่ ซ่ึงสามารถทําใหเก็บรักษาอาหารทะเลไดเปนระยะเวลานานขึ้น และเปน

ที่นิยมของผูบริโภคทั้งในประเทศและตางประเทศในเอเชียโดยเฉพาะกุงแหงและปลาหมึกแหง โดยอาหาร

ทะเลอบแหงนั้นสามารถแบงออกไดหลายประเภทตามวัตถุดิบ คือ ปลาหมึกแหง กุงแหง เปนตน โดย

ปลาหมึกจะมีสัดสวนการแปรรูปโดยการตากแหงมากที่สุดประมาณรอยละ 24 ของผลผลิตปลาหมึกที่จับได

ทั้งหมด รองลงมาคือกุง รอยละ 17 ของผลผลิตกุงทั้งหมด ในการแปรรูปสวนใหญจะเปนการทําใหแหงโดย

ไมตองมีการปรุงรส โดยเฉพาะกุงแหง สวนปลาหมึกและอื่นๆจะมีบางสวนที่ผานการปรุงรสโดยใช

สวนผสมตางๆ เพ่ือใหรสชาดนาทานมากขึ้น (โครงการพัฒนาความรวมมือดานอุตสาหกรรมกับประเทศ



44 

 

เพ่ือนบาน) 

อาหารทะเลอบแหงที่ผลิตออกสูตลาดจะใชบริโภคภายในประเทศเปนสวนใหญประมาณรอยละ 80

และมีการสงออกไปยังตางประเทศประมาณรอยละ 20 ของผลผลิตท้ังหมด ปริมาณความตองการบริโภค

อาหารทะเลอบแหงในประเทศในชวง 2-3 ปที่ผานมา ไดปรับตัวลดลงตามสภาพเศรษฐกิจและประกอบกับ

การนําเขาอาหารทะเลอบแหงที่ลดลงแตไมมีผลตอภาวะตลาดภายในประเทศมากนักเนื่องจากมีมูลคาการ

นําเขาอาหารทะเลอบแหงในสัดสวนที่ตํ่า และผลิตภัณฑที่ออกสูตลาดภายในประเทศสวนใหญเปน

ผลิตภัณฑที่มาจากผลิตภัณฑภายในประเทศ การผลิตอาหารทะเลอบแหงของประเทศไทยสวนใหญเปน

โรงงานขนาดเล็กและอุตสาหกรรมในครัวเรือน มีแหลงที่ต้ังกระจายอยูตามจังหวัดแถบชายทะเลทั้งใน

ภาคใต และภาคตะวันออก โดยมีการจําหนายสินคาผานตัวแทนในตลาดสดหรือหองเย็นเพ่ือทําการสงออก 

ซ่ึงอาหารทะเลตากแหงนั้นจะใชผลผลิตสัตวน้ําทะเลประมาณรอยละ 3 ของผลผลิตท้ังหมดท่ีจับได สวน

ใหญเปนกุงและปลาหมึก โดยวัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตกุงแหง คือ กุงฝอยและเกลือ สําหรับวัตถุดิบใน

การผลิตปลาหมึกแหง คือ ปลาหมึกกลวย สวนปลาหมึกกระดอง และปลาหมึกสายมีเพียงเล็กนอย โดยหาก

เปนการผลิตปลาหมึกปรุงรสก็จะตองมีเคร่ืองปรุงรสตางๆเปนวัตถุดิบดวยโดยมีรายละเอียดของแตละ

อุตสาหกรรมดังนี้ 

1. อุตสาหกรรมกุงแหง  

การผลิตกุงแหงในประเทศไทย แบงออกเปนอุตสาหกรรมได 2 แบบ ดวยกันคือ  

อุตสาหกรรมในครัวเรือนเกิดจากชาวบานที่มีถิ่นท่ีอยูในแถบชายฝงทะเลซ่ึงชาวประมงท่ีมีเรือเปน

ของตัวเอง หรือบางรายก็ทําโดยการรับช้ือกุงจากเรือประมงแลวนํามาทําเปนกุงแหงอีกตอหนึ่ง การผลิตใน

ลักษณะนี้สวนใหญมักจะใชแรงงานจากสมาชิกในครอบครัว ประมาณ 3-5 คน มีนอยรายท่ีผลิตมากจน

บางคร้ังตองจางแรงงานจากบุคคลภายนอก ในแงของการลงทุนแลวอุตสาหกรรมนี้ใชทุนในการดําเนินการ

นอยมาก เพราะอุปกรณและเคร่ืองมือตางๆ นั้นสามารถหาช้ือไดตามทองตลาดและมีราคาตํ่า ไมจําเปนตอง

ใชเคร่ืองจักรใดเลย แตตองมีบริเวณพ้ืนที่โลง มีแสงแดดสองผานไดดีและลมสามารถพัดผานไดสะดวก  

อุตสาหกรรมประเภทนี้จําเปนตองอาศัยแรงลมพัดผาน เพ่ือชวยระบายในเร่ืองกลิ่น เพราะสัตวพวก

นี้เมื่อนําไปตากแดดสักระยะหนึ่งพอเร่ิมแหงความช้ืนจากตัวมันจะระเหยออกมามีกลิ่นคาวของตัวมันเอง 

ฉะนั้น หากไมมีลมพัดผานก็จะทําใหกลิ่นคาวนั้นวนเวียนอยูภายในเมื่อแหงสนิทแลวก็จะทําใหกลิ่นยังคงติด

อยู จะทําใหเหม็นคาวมาก 
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อุตสาหกรรมโรงงานขนาดเล็ก จังหวัดท่ีมีการผลิตกุงแหงและมีการใชเตาอบรวมท้ังเคร่ืองมือทุน

แรงอื่นๆ ไดแก จังหวัดสมุทรสาคร เพชรบุรี ชุมพร ภูเก็ต สุราษฎรธานี นครศรีธรรมราช ชลบุรี ระยอง

จันทบุรี และตราด สวนจังหวัดอื่นๆ มีกําลังการผลิตนอยและไมใชเตาอบ ปจจุบันผูผลิตหลายรายในหลาย

จังหวัด ไดเลิกกิจการ หรือไมก็มีการผลิตเปนคร้ังคราวเทานั้น ทั้งนี้เนื่องจากราคาของสดแพงขึ้นและมี

ปญหาในเร่ืองการตลาด ผูผลิตบางรายที่มีแพปลาจึงนิยมขายกุงสดเพียงอยางเดียว เนื่องจากความตองการกุง

สดในตลาดตางประเทศสูงขึ้น สําหรับผูผลิตท่ีมีตลาดแนนอนยังคงดําเนินการตอไปได การพัฒนาในเร่ือง

เคร่ืองทุนแรงก็มีการใชเคร่ืองกะเทาะเปลือกซ่ึงยังอยูในสภาพเดิมและนับวายังใชการไดดี สวนเตาอบกุง

แหงนั้นก็มีประสิทธิภาพดีพอสมควรและมีใชกันแพรหลาย ผูผลิตสวนใหญยังคงใชแสงแดดตากกุงควบคู

กับการใชเตาอบเพ่ือเรงผลผลิต เคร่ืองมือและอุปกรณในการผลิตกุงแหงที่สําคัญประกอบดวย ภาชนะ

สําหรับตมกุง เคร่ืองสูบน้ํา เตาตม เตาอบแหง เคร่ืองกะเทาะเปลือกกุง ภาชนะบรรจุ 

2. อุตสาหกรรมปลาหมึกแหง  

ปลาหมึกที่นํามาตากแหงมีอยู 2 ชนิดคือ ปลาหมึกกลวย และปลาหมึกสาย โดยเวลาอากาศดีก็นํามา

แขวน หรือวางบนเส่ือ หรือแผนกระดานตากแดด ถาวางบนเส่ือ หรือแผนกระดาษจะตองคอยกับปลาหมึก 

เพ่ือใหแหงทั่วกันทั้งสองดาน ถาเอาหนังที่หุมตัวปลาหมึกแหงเร็วขึ้น การทําแหงในระยะนี้อาจจะใชเวลา

เพียง 20-30 ช่ัวโมง ถาแดดดีๆแตถาทองฟาคร้ึมดวยเมฆ อาจจะตองใชเวลานาน 48 ช่ัวโมง เมื่อทําแหงใน

ระยะแรกแลวนําปลาหมึกมาวางซอนกัน ใชผาใบ หรือพลาสติกคลุมไว แลวหาอะไรหนักๆทับไวขางบนอีก

ทีหนึ่ง ทิ้งไวอยางนี้สัก 2 หรือ 3 วัน ปลาหมึกจะมีลักษณะยืดหยุนมากขึ้น เนื่องจากมีการแพรกระจายของ

ความช้ืนภายในเนื้อเย่ือขึ้นมาใหม หลังจากนั้นจึงนํามาตากแดดใหแหงอีกคร้ังหนึ่ง ใชเวลาประมาณหนึ่งวัน

หรือสองวัน กลางคืนเก็บเขาในที่รมปองกันน้ําคาง 

การเก็บปลาหมึกควรจะเก็บเปนมัด มัดละ 15 ถึง 20 ตัว โดยเอาปลาหมึกมาวางซอนกันใหเปน

ระเบียบเรียบรอย แลวเอามัดปลาหมึกบรรจุลงในลัง หรือกลองกระดาษใหมีน้ําหนักประมาณกลองละ 25-

30 กิโลกรัม แลวนําไปเก็บไวที่ที่มีอุณหภูมิคงที่ (ใชอุณหภูมิระหวาง 10 องศาเซลเซียส ถึง 15 องศา

เซลเซียส ) และมีความช้ืนในอากาศคงที่ (ใชความช้ืนระหวาง 65 ถึง 70 เปอรเซ็นต)  

ปลาหมึกในบางประเทศนิยมฉีกเปนช้ินยอย แลวบรรจุในกลอง หรือถุงกระดาษหรือถุงพลาสติก 

การทําใหปลาหมึกแหงนุม ตองแชในสารละลายตางๆ พบวาในโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ไดผลดีที่สุด

รองลงมาคือใชสารละลายโซเดียมคารบอเนต (Sodium carbonate) 
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3. อุตสาหกรรมหอยแหง (Dried Mussels)  

หอยแหงนับเปนผลิตภัณฑทางประมงอีกชนิดซ่ึงเปนสินคาท่ีทํารายไดใหแกประเทศมากปริมาณ

หอยสดที่นํามาทําเปนหอยแหงมีอัตราเพ่ิมเฉลี่ยปละ25.20 เปอรเซ็นต การผลิตหอยแหงแบงไดเปน 2 

ประเภท คือ  

1) ประเภทอุตสาหกรรมในครัวเรือน ไดแก ชาวบานท่ีมีถิ่นอาศัยแถบชายฝงทะเล การผลิตสวน

ใหญจะใชแรงงานในครัวเรือน คือ สมาชิกต้ังแต 3-5 คน  

2) โรงงานขนาดเล็ก ซ่ึงประกอบดวยโรงงานตางๆใชทุนไมเกิน 150,000 บาท ใชแรงงาน 8-10 คน 

เคร่ืองมือเคร่ืองใชจะมีขนาดใหญกวาครัวเรือน ใชทุนหมุนเวียนประมาณ 150,000-300,000 บาท 

หอยแหงที่ผลิต ไดแก หอยแมลงภู ซ่ึงเปนท่ีนิยมในตลาดตางประเทศและตลาดภายในประเทศ

สําหรับอัตราสวนของหอยสดที่ใชเปนวัตถุดิบกับแหงแตกตางกันตามขนาดของหอย โดยเฉลี่ยหอยสด 2.5-

4.5 กิโลกรัม จะไดหอยแหง 1 กิโลกรัม วัตถุดิบคือหอยแมลงภู จะซ้ือโดยตรงจากชาวประมงหรือซ้ือจาก

ตลาดคาหอยแมลงภูที่ตลาดปากน้ํา จังหวัดสมุทรปราการ โดยมีผูคาสงรายใหญ 2-3 ราย ซ่ึงทําหนาที่เปนผู

รวบรวมดวย มีขอบขายงานกวางขวางรับซ้ือหอยทั้งภาคตะวันออกและภาคใต และกระจายออกไปยัง

ผูบริโภคตางๆ หอยแมลงภูที่ผลิตไดในจังหวัดสมุทรปราการมักจะเปนผลพลอยไดจากการทําโปะ ซ่ึงมี

ปริมาณไมมากนัก แตจะมีการขนสงหอยแมลงภูจากแหลงผลิตในจังหวัดอื่น เชน ฉะเชิงเทรา เพชรบุรี 

สมุทรสาคร สมุทรสงคราม ฯลฯ มาสูจังหวัดนี้ ลักษณะการคาจะมีผูรวบรวมออกไปรับซ้ือหอยจากแหลง

ผลิต โดยมีการติดตอตกลงลวงหนากับชาวประมงเกี่ยวกับจํานวนที่ตองการ และวันที่ตองการใหสงหอยเมื่อ

มีการสงมอบก็จะตกลงราคาและจายเงิน ซ่ึงอาจจายทันที หรือจายบางสวนเปนงวดๆไป ปกติผูรวบรวมจะ

ไปรับหอยตามทาขึ้นหอย ซ่ึงสวนมากเปนทาที่คลองดาน เมื่อรวบรวมไดแลวจะนําไปจําหนายใหผูขายสง

รายใหญที่ตลาดปากน้ํา สมุทรปราการ 

4. อุตสาหกรรมแมงกะพรุนแหง 

แมงกะพรุนหนังแหง โดยนําแมงกะพรุนหนัง (ตัดเอาแตสวนหมวก) มาแชในน้ําเย็น (น้ําปน

น้ําแข็ง) ประมาณ 8-10 ช่ัวโมงเพ่ือเอาเมือกออก และนําแมงกะพรุนท่ีลางเมือกออกและทิ้งใหสะเด็ดน้ํา 

นํามาช่ังน้ําหนักแลวคลุกกับเกลือและสารสม(ใชเกลือ 1.8 ลิตรตอสารสม 75 กรัม) โดยใชเกลือและสารสม 

30% ของน้ําหนักของแมงกะพรุน แลวดองแมงกะพรุนท่ีคลุกแลวนี้ในถังไม โดยใชหินหรือของหนักๆทับ

เอาไวประมาณ 2-3 วัน และนําแมงกะพรุนท่ีแหงพอประมาณมาลางน้ํา ท้ิงใหสะเด็ดน้ํา แลวช่ังน้ําหนัก
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กอนที่จะดองซํ้าดวยสวนผสมของเกลือและสารสม 20 % (เกลือ 1.8 ลิตรตอสารสม60 กรัม) และดองตออีก

ประมาณ 2-3 วัน แลวนําแมงกะพรุนขึ้นมาลางน้ําใหสะอาด ตอมาใหผ่ึงในที่รมบนตะแกรงลวดหรือ

ตะแกรงไมหางๆ ประมาณ 3-4 วัน ก็จะไดแมงกะพรุนที่แหงสนิท 

จากความตองการบริโภคอาหารที่มีลักษณะกึ่งแปรรูปที่เพ่ิมขึ้นทั้งจากวิถีชีวิตและครอบครัวท่ี

เปลี่ยนแปลงไป ในลักษณะความสะดวกสบายในการทําอาหารในครัวเรือนมากขึ้น ประกอบกับธุรกิจขาย

ปลีก ขายสง ภัตตาคาร ที่เติบโตขึ้นสงผลใหภาวะตลาดในประเทศของการประกอบกิจการประเภทนี้ยังมี

ความคึกคัก โดยปจจุบันการขายมีลักษณะการผลิตเพ่ือจําหนาย ณ. จุดขาย หรือการสงใหกับรานคาสง 

รานคาปลีกในจังหวัดใกลเคียง  

คูแขงขันสําคัญของผูประกอบการในเขตสงเสริมอุตสาหกรรมภาค 9 ในธุรกิจประเภทนี้คือผูผลิต

ในภาคใต อยางไรก็ดี ผูผลิตโดยสวนใหญขณะนี้มีการผลิตเพ่ือจําหนายใหกับชุมชน และจังหวัดใกลเคียง 

โดยแหลงผลิตที่เปนผูนําตลาดในภาคใตขณะนี้ คือจังหวัดสงขลา ซ่ึงมีการทําประมง อาหารทะเลอบแหง 

เปนจํานวนมากโดยผลผลิตสวนใหญ สงตลาดที่อําเภอ หาดใหญ และจังหวัดใกลเคียง  

โอกาสทางการตลาด ของผูประกอบการของที่ตองการจะพัฒนาธุรกิจชุมชนใหเปนผูผลิตขนาดยอม

หรือขนาดกลาง คือ การพัฒนาผลผลิต และพัฒนาการจัดการ ศึกษาโอกาสพัฒนาใหมีตราผลิตภัณฑ 

จําหนายในจังหวัดใกลเคียง และสงจําหนายใหกับตลาดสวนกลาง โดยเฉพาะในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมี

ระยะทางการขนสงไมหางไกลมากนัก โดยคาดวา ลักษณะการแขงขันของธุรกิจประเภทนี้ยังไมรุนแรงนัก 

ซ่ึงสวนใหญ ผูผลิตที่เขามาใหมในตลาดสินคาประเภทนี้ก็ยังมีโอกาสจะหาผูบริโภคคือตลาดใหมในธุรกิจ

การขายปลีก ขายสง ภัตตาคารและโรงแรม ซ่ึงในไตรมาสแรกของป 2545 มีการจดทะเบียนนิติบุคคล

เพ่ิมขึ้นกวาป 2544 ถึง 13.45 เปอรเซ็นต 

สําหรับตลาดอาหารทะเลอบแหงและปรุงรสภายในประเทศไทย สวนใหญจะเปนประเภทอาหาร

ทะเลอบแหงและปรุงรสกึ่งสําเร็จรูป พรอมที่จะรับประทานหรือนําไปประกอบอาหารโดยมีรายละเอียดของ

ชองทางการจําหนายในแตละขนาดผูประกอบการดังนี้ 

• ผูประกอบการขนาดยอยสวนมากมีชองทางการจําหนายในตลาดทองเท่ียวตามจังหวัดชายทะเล

ตางๆ หรือตลาดสดตางๆ  

• ผูประกอบการธุรกิจอาหารทะเลอบแหงและปรุงรสขนาดกลางมีตลาดภายในประเทศอยูท่ีราน

สะดวกซ้ือและหางสรรพสินคาตางๆที่เกิดขึ้นในทองถิ่นและในเมืองที่สําคัญ เชน หางโลตัส บิ๊กซี เปนตน  

• ผูประกอบการรายใหญก็จะมีการจัดจําหนายไปยังตลาดตางประเทศและมีการจําหนายภายใน 
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ประเทศบางสวน  

ทางดานราคาจําหนายขึ้นอยูกับขนาดและคุณภาพของผลผลิต ทั้งนี้อาจมีการแปรผันตามราคา

วัตถุดิบที่มักปรับตัวขึ้นลงตามฤดูกาล อยางไรก็ตาม ราคากุง และปลาหมึกแหงจะมีเสถียรภาพมากกวาราคา

สัตวทะเลแหงอื่นๆ ทําใหในชวงที่ราคาวัตถุดิบสูงจะสงผลกระทบตอผูผลิตมาก เนื่องจากผูผลิตสวนใหญจะ

เปนผูผลิตรายเล็กไมมีสถานที่เก็บรักษาเพ่ือรอใหราคาปรับตัวขึ้น จึงจําเปนตองขายผลผลิตออกไป แมวาจะ

ขาดทุน เพราะจําเปนตองนําเงินที่ขายไดมาเปนเงินทุนหมุนเวียนเพ่ือทําการผลิตตอไป (โครงการพัฒนา

ความรวมมือดานอุตสาหกรรมกับประเทศเพ่ือนบาน) 

จากแนวคิดเร่ืองอาหารทะเลแปรรูปของไทย ทีมวิจัยเห็นวามีความสอดคลองและสามารถนํามา

อธิบายการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานี ซ่ึงเปนลักษณะการแปรรูปอาหารทะเลที่

มีขนาดเล็กหรือเปนการแปรรูปภายในครัวเรือน กลาวคือ เปนการนําสัตวน้ําท่ีติดมากับอวนซ่ึงมีมูลคาไม

มากนัก มาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ํา หรือเพ่ือเก็บไวกินในชวงมรสุม หรือนําไปฝากญาติพ่ีนอง

และเปนเสบียงสําหรับการไปประกอบพิธีฮัจย เปนตน ถึงแมการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมง

พ้ืนบาน จ.ปตตานีจะไมใชการแปรรูปที่มีลักษณะเปนอุตสาหกรรม  หากแตกรรมวิธีในการแปรรูปอาหาร

ทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานก็ไดยึดหลักการใหญท่ีคลายคลึงกันอยูบาง คือ การมุงที่จะถนอมอาหารให

สามารถเก็บรักษาอาหารไวไดนานเปนสําคัญ  อยางไรก็ตาม การแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมง

พ้ืนบาน จ.ปตตานี มักจะใชรูปแบบที่ไมซับซอนมากนัก  สวนใหญจะนิยมการตากแหง การหมักดอง เปน

ตน ดังนั้นจึงสรุปไดวา การแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบาน ยึดหลักการ 3 ขอ คือ 1) การแปร

รูปอาหารทะเลเพ่ือการถนอมอาหารสําหรับบริโภคภายในครัวเรือน 2) การแปรรูปอาหารขนาดเล็กในระดับ

ครัวเรือน และ 3) รูปแบบการแปรรูปที่เรียบงาย ไมซับซอน และเปนวัสดุที่หาไดงายในทองถิ่นเปนสําคัญ  

2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ชูลีรัตน คงเรือง และ วรรณา บิลหมัด.2550. ไดศึกษาเรื่อง การผลิตอาหารทะเลแปรรูปพื้นบาน ใน

อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา มีจุดมุงหมายเพ่ือวิเคราะหสภาพการผลิตอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานในดาน

เทคนิคการผลิตตนทุนการผลิต ชองทางการจําหนายผลผลิต กําไรและปญหาของผูผลิตอาหารทะเลแปรรูป

พ้ืนบาน โดยเก็บขอมูลจากประชากรผูผลิตอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานในอําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา 

จํานวนทั้งส้ิน 35 ราย โดยใชวิธีการสัมมโน ผลการวิจัย พบวา ผูผลิตสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 
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20-40 ป สําเร็จการศึกษาระดับประถมศึกษาและสมรสแลว สวนใหญเปนผูผลิตรายยอย จึงใชเทคนิคการ

ผลิตอยางงาย ผลิตภัณฑที่พบจําแนกเปน 4 ประเภท คือ ประเภทกุง ปลา ปลาหมึก และหอย  

ในดานตนทุนการผลิต พบวา รอยละ 95 ของตนทุนรวมเปนตนทุน วัตถุดิบ โดยท่ีผลผลิตประเภท

กุงและปลาหมึกมีตนทุนการผลิตเฉลี่ยตอกิโลกรัมสูงสุด และมันกุงมีตนทุนเฉลี่ยตํ่าที่สุด ผลิตภัณฑที่มีกําไร

ตอกิโลกรัมสูงสุดไดแก มันกุง กุงแหง หอยสม ปลาเค็ม และกุงแกว ปญหาของผูผลิตที่สําคัญไดแก วัตถุดิบ

มีปริมาณไมแนนอน และราคาผลผลติตกตํ่า 

ดานชองทางการจําหนายผลผลิต  เนื่องจากผูแปรรูปสวนใหญจัดเปนผูผลิตรายยอยมีกําลังการผลิต

ตํ่า อีกทั้งทําการผลิตสินคาหลากหลายชนิด จึงทําการตลาดดวยตนเอง ผลผลิตสวนใหญจําหนายตรงใหกับ

ผูบริโภคในทองถิ่น แตสําหรับผูผลิตที่มีขนาดการผลิตคอนขางใหญจะมีชองทางการจําหนายผลผลิต 2 ทาง 

คือจําหนายใหกับพอคาสงทั้งในจังหวัดและตางจังหวัด เชน ผลิตภัณฑปลาหวาน กุงแหง กุงแกว และ

ปลาหมึก ในกรณีที่เปนการขายปลีกใหกับผูบริโภคโดยตรงผูผลิตจะเปนผูกําหนดราคาเอง โดยในการ

กําหนดราคาขายนั้นจะคํานึงราคาขายของคูแขง รวมกับตนทุนวัตถุดิบ (ราคาปลา กุงสด) โดยมิไดพิจารณา

ถึงคาแรงงานของตน ทั้งนี้ผูผลิตยอมรับวาในบางคร้ังจําเปนตองขายในราคาทุนหรือตํ่ากวาทุนหากมีสินคา

เหลือมาก เนื่องจากตองการเงินไปใชในการซ้ือวัตถุดิบเพ่ือใชในการผลิตในรอบการผลิตตอไป สวนในกรณี

การขายสงนั้นพบวาวาทั้งผูผลิตและผูคาสงไดมีการเจรจาตกลงราคากันกอนทําการผลิต เนื่องจากกรณีขาย

สงผูผลิตทําการผลิตตามคําส่ังซ้ือสงผลใหราคาที่ไดรับคอนขางคงที่ อีกท้ังทําใหมีความเส่ียงจากสินคาคาง

ในสต็อกนอยกวา ดังนั้นหากผูผลิตมีกําลังการผลิตท่ีมีขนาดใหญเพียงพอ สินคาท่ีผลิตมีสม่ําเสมอ ควรใช

วิธีการจําหนายโดยการขายสง จะชวยลดความเส่ียงจากความผันผวนของราคา และการมีสินคาเหลือซ่ึง

นําไปสูการเนาเสีย และกลายเปนตนทุนจมได ในกรณีที่ผูผลิตเปนเพียงผูผลิตรายยอยควรมีการรวมกลุมเพ่ือ

ขยายกําลังการผลิตและทําการตลาดรวมกันซ่ึงจะชวยเพ่ิมอํานาจตอรองและสามารถติดตอกับพอคาคนกลาง

ไดงายย่ิงขึ้น 

ดานปญหาดานการผลิตและการจําหนาย 

ในสวนของปญหาของผูแปรรูป สามารถจําแนกเปนปญหาดานการผลิตและการตลาดซ่ึงสามารถ

สรุปไดดังนี้ ในสวนของปญหาดานการผลิตที่มีคาคะแนนอยูในระดับมาก ไดแก วัตถุดิบมีความไมแนนอน 

ราคาแพงในบางฤดูกาล เชน ชวงมรสุมเดือนพฤศจิกายน ถึงเดือนกันยายน ปญหาการขาดแคลนเงินลงทุน 

ขาดแคลนแรงงานและไมมีการชวยเหลือสนับสนุนจากภาครัฐ ในสวนของปญหาดานการตลาด พบวา การ
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ขาดขอมูลขาวสารทางการตลาด ราคาสินคาตกตํ่า และไมแนนอน และอํานาจตอรองนอยเนื่องจากไมมีการ

รวมกลุม 

ชุลีพร มาสเนตร.2555. ไดศึกษาเรื่อง ปจจัยแหงความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปร

รูปพื้นบานของผูประกอบการในอําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) เพ่ือศึกษาระดับ

ความสําเร็จของผูประกอบการในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานในอําเภอเมือง จังหวัด

นราธิวาส และ 2) เพ่ือศึกษาปจจัยพ้ืนฐานของความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบาน

ในอําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส กลุมตัวอยางท่ีใชในการวิจัยคร้ังนี้คือผูประกอบการธุรกิจอาหารทะเลแปร

รูปพ้ืนบานในเขตอําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส โดยคัดเลือกเฉพาะพ้ืนท่ีท่ีมีการผลิตอาหารทะเลแปรรูป

พ้ืนบานไดแก ผูผลิตใน 4 ตําบล คือ ตําบลบางนาค ตําบลโคกเคียน ตําบลกะลุวอ และตําบลกะลุวอเหนือ 

จํานวน 123 ราย โดยการเปดตารางของเครจซ่ีและมอรแกน ใชการสุมกลุมตัวอยางแบบงาย เคร่ืองมือที่ใชใน

การวิจัยคือแบบสอบถาม “ปจจัยแหงความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานของ

ผูประกอบการในอําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส” ไดคาความเช่ือมั่นเทากับ 0.96 วิเคราะหขอมูลโดยหา

คาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ผลการวิจัยพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 41-45 ป สําเร็จการศึกษา

ระดับช้ันประถมศึกษา มีรายไดสุทธิระหวาง 10,000-20,000 บาท ประสบการณในการประกอบธุรกิจอาหาร

ทะเลแปรรูปพ้ืนบานอยูระหวาง 6-10 ป  ระดับความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบาน

ของผูประกอบ การธุรกิจในภาพรวมอยูในระดับมาก ปจจัยพ้ืนฐานแหงความสําเร็จในการประกอบธุรกิจ

อาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานดานแรงงานสวนใหญเห็นวา จํานวนแรงงานที่เหมาะสมอยูระหวาง  6-10 คน 

ตอหนึ่งรายธุรกิจ และใชแรงงานภายในครอบครัว ดานเงินทุนท่ีใชในระยะเร่ิมตนของการประกอบธุรกิจ 

จํานวน 30,001-40,000 บาท โดยแหลงเงินทุนท่ีใชเปนเงินทุนสะสมภายในครอบครัวซ่ึงใชระยะเวลาของ

การคืนทุนระหวาง 1-3 ปดานวัตถุดิบที่ใชในการผลิตตองแสวงหาดวยตนเองจากภายในทองถิ่น  และ

ผูประกอบการธุรกิจประดิษฐคิดคนเคร่ืองมืออุปกรณขึ้นใชเองในกิจการ ปจจัยแวดลอมที่มีอิทธิพลตอ

ความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานของผูประกอบการในอําเภอเมืองจังหวัด

นราธิวาส พบวา ดานการไดรับการสนับสนุนจากสังคม ดานการสนับสนุนจากผูนําชุมชนสามารถพยากรณ

ความสําเร็จของผูประกอบการไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 และดานการไดรับการสนับสนุน

จากหนวยงานภาครัฐ สามารถพยากรณความสําเร็จของผูประกอบการไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
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0.05 มีเพียงดานการไดรับการสนับสนุนจากภาคเอกชนที่ไมสามารถพยากรณความสําเร็จของผูประกอบการ

ได 

นายวัชรวร วงศกัณหา 2555. ไดศึกษาวิจัย เร่ือง ศาสนาชาวบาน : ภูมิปญญาดานการผสมผสาน

ความเช่ือในฮีตสิบสองตอการสรางความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรมจังหวัดมหาสารคาม ผลการศึกษา พบวา 

ศาสนาชาวบาน เปนภูมิปญญาในการผสมผสานความเช่ือของบรรพบุรุษที่ตองการใหทุกความเช่ือใน

ทองถิ่นสามารถอยูรวมกันอยางประสานสอดคลอง เหมาะสมกับสภาพวิถีชีวิตมากที่สุด 

ประเพณีพิธีกรรมที่เกิดจากศาสนาชาวบานยังเปนอุบายในการขัดเกลาทางสังคม ใหสมาชิกใน

สังคมดํารงอยูภายใตกฎระเบียบที่ดีงาม และทําใหเกิดความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรมของชุมชนในที่สุด 

วิทยานิพนธนี้กําหนดความมุงหมายเพ่ือ 1) ศึกษาประวัติความเปนมาของศาสนาชาวบาน ภูมิปญญา

ดานการผสมผสานความเช่ือในฮีตสิบสองของจังหวัดมหาสารคาม 2) ศึกษาสภาพปจจุบัน  ปญหาของ

ศาสนาชาวบาน ภูมิปญญาดานการผสมผสานความเช่ือในฮีตสิบสองของจังหวัดมหาสารคาม และ 3) ศึกษา

ศาสนาชาวบาน ภูมิปญญาดานการผสมผสานความเช่ือในฮีตสิบสองตอการสรางความมั่นคงทางสังคม

วัฒนธรรมจังหวัดมหาสารคาม ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ พ้ืนท่ีวิจัยประกอบดวย บานเกิ้ง อําเภอเมือง

มหาสารคาม บานมะคา อําเภอกันทรวิชัย บานยางนอย อําเภอโกสุมพิสัย จังหวัดมหาสารคาม กลมตัวอยาง

ในการศึกษาประกอบดวย กลุมผูรู จํานวน 10 คนกลุมผูปฏิบัติ 30 คน กลุมบุคคลทั่วไปที่เกี่ยวของ 10 คน ใช

เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล ประกอบดวย แบบสํารวจพ้ืนฐาน แบบสังเกต แบบสัมภาษณและแบบ

สนทนากลุมตรวจสอบขอมูลแบบสามเสา วิเคราะหผลแบบอุปนัยตามวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ และนําเสนอ

ผลการวิจัยในรูปแบบพรรณนาวิเคราะห 

ผลการวิจัยพบวา ศาสนาชาวบาน เกิดจากการผสมผสานความเช่ือผี ความเช่ือพราหมณและความ

เช่ือพุทธ โดยนําหลักความเช่ือพุทธ และความเช่ือพราหมณที่แพรมาจาอินเดียว ผนวกเขากับความเช่ือผีที่มี

อยูในทองถิ่น ประเพณีฮีตสิบสองเกิดจากการกําหนดวงรอบของการดําเนินชีวิตในหนึ่งปวาในแตละเดือน

ตองทําอะไร การปฏิบัติตอนแรกไมไดเกี่ยวของกับศาสนา เปนเพียงกรอบของการดําเนินชีวิตเทานั้น 

ภายหลังจึงมีการนําหลักศาสนาเขาไปผูกโยงเขา ในพ้ืนที่จังหวัดมหาสารคาม 

ประชากรสวนใหญเปนกลุมไทย-ลาว ที่อพยพมาจากพ้ืนที่อื่นในภาคอีสาน นอกจากนี้ยังพบวามี

ประชากรกลุมอื่น ไดแก กลุมไทย -โคราช และกลุมเยอ อาศัยอยูรวมกันดวย ความเปนมาดานความเช่ือของ

จังหวัดมหาสารคาม เกิดจากการสืบทอดรูปแบบทางความความเช่ือมาจากบรรพบุรุษในถิ่นฐานดั้งเดิมกอนที่
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จะอพยพมา ในสวนของประเพณีพิธีกรรมและประเพณีฮตีสิบสองของจังหวัดมหาสารคามเกิดจากการยึดถือ

ปฏิบัติตามแบบอยางของคนรุนเกาที่สงตอประสบการณกันมา  

ปจจุบันประเพณีฮีตสิบสองที่เกี่ยวกับความเช่ือผี ยังมีการปฏิบัติอยูในจังหวัดมหาสารคามทั้งหมด 4 

ประเพณี คือ บุญสงกรานต บุญบั้งไฟ บุญขาวประดับดิน และบุญขาวสาก ความเช่ือพราหมณในประเพณ ี            

ฮีตสิบสองไมปรากฏเดนชัด แตหากพิจารณาที่ความมุงหมายของพิธีกรรม พบวา มีการปฏิบัติอยู 1 เดือน คือ 

บุญเบิกบาน หรือบุญซําฮะ ความเช่ือพุทธ ในประเพณีฮีตสิบสองยังไดรับการปฏิบัติอยูท้ังหมด 7 ประเพณี 

คือ บุญเขากรรม บุญกุมขาว บุญขาวจ่ี บุญผเวส บุญเขาพรรษา บุญออกพรรษา และบุญกฐิน การประกอบ

ประเพณีพิธีกรรมของชาวบานมีลักษณะการผสมผสานทางความเช่ือผี พราหมณ พุทธ ปรากฏอยูเสมอ โดย

พบวาศาสนาพุทธคือความเช่ือหลักที่มีการอางถึง ความเช่ือพราหมณปรากฏอยูในรูปแบบของพิธีกรรมที่

แทรกเขามาเพ่ือความศักดิ์สิทธ์ิและความเปนสิริมงคล ความเช่ือผีเปนความเช่ือพ้ืนฐานที่แฝงอยูภายใน

ประเพณีพิธีกรรมอื่น ตลอดจนเปนความเช่ือหลักในบางประเพณี การดําเนินงานดานความมั่นคงทางสังคม

วัฒนธรรม พบวาชาวจังหวัดมหาสารคามยังคงมีการสืบทอดประเพณีพิธีกรรมตามความเช่ือในฮีตสิบสองที่

เคยปฏิบัติกันมาต้ังแตอดีตอยางตอเนื่อง ผานการดําเนินงานดานการอนุรักษ การฟนฟู การประยุกต และการ

สรางใหม  ปญหาพบวายุคสมัยและคานิยมทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป มีสวนสําคัญท่ีกอใหเกิดปญหาใน

การดําเนนิงานดานประเพณีพิธีกรรมของทองถิ่น และนําไปสูปญหาทางสังคมในชุมชน 

 ศาสนาชาวบาน ภูมิปญญาดานการผสมผสานความเช่ือในฮีตสิบสองตอการสรางความมั่นคงทาง

สังคมวัฒนธรรม พบวา ศาสนาชาวบานยังคงมีความสําคัญตอวิถีชีวิตผูคนอยางลึกซ้ึงและมีบทบาทสําคัญตอ

การสรางความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรมทุกระบบ ประกอบดวย ระบบครอบครัวและเครือญาติ ระบบ

การศึกษา ระบบสุขภาพและอนามัย ระบบเศรษฐกิจ ระบบการเมืองการปกครอง และระบบความเช่ือและ

ศาสนา แนวทางดําเนินงานดานประเพณีพิธีกรรมเพ่ือสรางความมั่นคงทางสังคม วัฒนธรรม จําเปนตอง

ดําเนินการใน 4 ดาน ไดแก การอนุรักษ การฟนฟู การประยุกต และการสรางใหมอยางเหมาะสมกับบริบท

สังคมวัฒนธรรมของแตละพ้ืนที่ ใน 6 องคประกอบของประเพณี  พิธีกรรม คือ ดานเวลา ดานสถานที่ ดาน

บุคคล ดานวัสดุอุปกรณ ดานขั้นตอนวิธีการ และดานความมุงหมาย ผลการวิจัยนี้ทําใหเกิดองคความรูใหม

ดานการดําเนินงานดานวัฒนธรรมประเพณี และสามารถนําผลการวิจัยไปใชเปนแนวทางดําเนินงานดาน

ประเพณีพิธีกรรม เพ่ือสรางความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรมทองถิ่นตอไปได 



บทที่ 3 

ระเบียบวิธีการศึกษา 

 โครงการวิจัย เร่ือง การสรางการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหาร ของชุมชนประมงพ้ืนบาน

บางแหง ในพ้ืนที่ จ.ปตตานี ในคร้ังนี้ ผูวิจัยมุงศึกษาถึงทําเนียบภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลแตละ

ประเภท ในชุมชนที่เปนพ้ืนที่เปาหมายในจังหวัดปตตานี และเพ่ือศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารทะเล

แตละประเภท ที่มีความสัมพันธกับวัฒนธรรม วิถีชีวิตของชุมชน รวมทั้งวิถีปฏิบัติของชุมชนในการ

ถายทอดความรูภายในชุมชนที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานความสัมพันธทางสังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติ  

ดังนั้น การวิจัยคร้ังนี้จึงใชวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ในการศึกษาโดยมีวิธีการศึกษาและขั้นตอนการดําเนินงาน 

คือ 1) วิธีที่ใชในการศึกษา  2) เคร่ืองมือที่ใชในการศึกษา และ  3) การวิเคราะหขอมูล ดังนี้ 

3.1    วิธีที่ใชในการศึกษา 

 การศึกษาในคร้ังนี้คณะผูวิจัยไดดําเนินการศึกษาใน 3 ประเด็นหลักดังนี้ 

 3.1.1    การศึกษาจากเอกสาร เชน ส่ิงพิมพ งานวิจัย  รายงานการศึกษาตางๆที่มีความเกี่ยวของเพ่ือ

เปนขอมูลพ้ืนฐานในการศึกษาและการวิเคราะห  

 3.1.2  รวบรวมขอมูลจากภาคสนาม โดยมี 5 วิธีคือ 

• การสัมภาษณเจาะลึก โดยการสัมภาษณเดี่ยวและสัมภาษณกลุม 

การสัมภาษณเดี่ยว 

เปนการเก็บขอมูลโดยตรงจากชาวประมงพ้ืนบานในชุมชนที่เปนผูใหขอมูลที่สําคัญ

เกี่ยวกับการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท และกระบวนการเรียนรูภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูป

อาหารทะเล โดยการสัมภาษณขอมูลเชิงลึกจากชาวบานในชุมชนเกี่ยวกับวิธีการแปรรูปอาหารทะเลใน              

แตละชนิด เพ่ือศึกษาวานอกจากกระบวนการแปรรูปท่ีไดศึกษาจากปราชญผูรูแลว  ชาวบานคนอื่นๆใน

ชุมชนมีกระบวนการในการแปรรูปอาหารทะเลในแตละชนิด เหมือนหรือแตกตางกันอยางไรบาง โดยให

ชาวบานรวมกันปะติดปะตอเร่ืองราวเพ่ือใหขอมูลมีความครบถวนสมบูรณย่ิงขึ้น  
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ภาพที่ 3.1 : การสัมภาษณผูรูในเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเล 

 

การสัมภาษณกลุม 

 เปนการเก็บขอมูลโดยการจัดกลุมในการพูดคุย โดยจําแนกกลุมในการสนทนาไดเปน 2 

ประเภท คือ 

- กลุมผูรูหรือปราชญชาวบาน ในดานการแปรรูปอาหารทะเล 

- กลุมชาวบานในชุมชนในชุมชนที่มีประสบการณเกี่ยวของกับการแปรรูปอาหารทะเลแตละ

ประเภท 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.2: การสัมภาษณกลุมชาวบานที่เปนผูรูในการแปรรูปอาหารทะเล 
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การสัมภาษณกลุมดังกลาวจึงเปนการตรวจสอบขอมูลใหมีความนาเช่ือถือและความถูกตอง

มากย่ิงขึ้น และยังเปนการชวยเสริมใหไดขอมูลที่ละเอียดและครบถวนย่ิงขึ้น 

• การศึกษาดูงานเรื่องภูมิปญญาชุมชนในการแปรรปูอาหารทะเล  

  การศึกษาดูงานในคร้ังนี้ไดไปศึกษาการแปรรูปอาหรทะเล ณ  กลุมแปรรูปอาหารทะเล 

บานบอหิน อ.สิเกา  จ.ตรัง ซ่ึงเปนการสรางการเรียนรูใหกับทีมวิจัยไดเห็นและรับทราบขอเท็จจริงถึง              

ภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท และกระบวนการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูป

อาหารทะเล ที่ จ.ตรัง รวมทั้งการปรับตัวของการแปรรูปอาหารทะเลในสถานการณสังคมปจจุบันที่

ผูบริโภคใหความสําคัญกับการบริโภคอาหารทะเลที่สะอาด ปลอดภัย 

• การจัดเวทีประชุมทีมวิจัย  เปนการสรางความเขาใจเบื้องตนและการทําความเขาใจรวมกัน

ในการดําเนินงานโครงการวิจัย ประกอบดวยเวทีตางๆ ดังนี้ 

เวทีประชุมที่ 1   การเตรียมความพรอมของทีมวิจัย  

 โครงการไดมีการจัดประชุมในการเตรียมความพรอมใหกับทีมวิจัย ชาวประมงพ้ืนบาน

จํานวน  32 คน จากพ้ืนที่เปาหมาย 4 หมูบาน โดยทีมวิจัยดังกลาวนั้น เปนกลุมสตรีในชุมชนประมง

พ้ืนบานและกลุมชาวประมงพ้ืนบานที่มีประสบการณในการรวมกันทํากิจกรรมตางๆดานการอนุรักษและ

ฟนฟูทรัพยากรประมง รวมทั้งมีประสบการณในการทํางานวิจัยเพ่ือทองถิ่นมาบางแลว ในขณะเดียวกัน               

ก็มีสมาชิกทีมวิจัยบางสวนที่มีประสบการณในการทํากิจกรรมตางๆดานการจัดการทรัพยากรทางทะเล       

และชายฝงไมมากนักเพราะเพ่ิงเขารวมกิจกรรม และยังไมมีประสบการณในการทํางานวิจัยเพ่ือทองถิ่นมา

กอน ทางโครงการจึงไดมีการเชิญผูประสานงานจากศูนยประสานงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นอาวปตตานี,ที่

ปรึกษาโครงการและวิทยากรในดานงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นในการเสริมความรูความเขาใจในกระบวนการ

งานวิจัยเพ่ือทองถิ่นและการบริหารจัดการโครงการใหประสบผลสําเร็จ ซ่ึงสรุปไดวา  

งานวิจัยเพ่ือทองถิ่น เปนงานวิจัยที่ศึกษาถึงวิถีชีวิต ความรูภูมิปญญาและปญหาของชุมชน ทํา

ใหคนในชุมชนนั้นไดเห็นถึงปญหาที่เกิดขึ้น แลวเกิดการรวมตัวกันเพ่ือรวมหาคําตอบและแนวทางในการ

แกไข ซ่ึงส่ิงที่ชุมชนจะไดรับนอกจากผลที่ เกิดขึ้นแลว ยังทําใหชาวบานไดเกิดการเรียนรูระหวาง

กระบวนการวิจัย 
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ลักษณะสําคัญของงานวิจัยเพือ่ทองถิน่ 

1. 39เปนโจทยของชุมชน 

2. 39ชุมชนทําวิจัยเอง 

3. 39การมีสวนรวมของหลายฝาย 

4. 39พัฒนาและยกระดับการใชความรูทองถิ่น (หรือภูมิปญญาทองถิ่น) 

5. 39เนนสรางคนมากกวาสรางความรู 

6. 39การเสริมพลังอํานาจของชุมชน39  

ทําวิจัยโดยคนในชุมชน    โจทยของชุมชน 

      ( คนในชุมชน )              (ปญหาสําคัญของชุมชน)  

  

             กระบวนการวิจัย 

 การมีสวนรวมของคนในชุมชน  

 การวิจัยเชิงปฏิบัติการ 

 

         ผลการวิจัย 

     สรางคน 

สรางความรู 

แกปญหาของชุมชนทองถิ่น 

จัดการปญหาทองถิ่น 

  หลังจากนั้นก็ไดรวมวางแผนในการทํางานวิจัยในเร่ืองบทบาทหนาที่และการบริหาร

โครงการ เพ่ือใหทีมวิจัยทุกคนมีหนาที่รับผิดชอบในแตละดานและเพ่ือใหทีมวิจัยเขาใจเกี่ยวกับวิธีการเก็บ

ขอมูล การรวบรวม การวิเคราะหขอมูล การเขียนงานการวิจัยและการบริหารจัดการโครงการเปนสําคัญ อีก

ทั้งเพ่ือใหทีมวิจัยไดเกิดการเรียนรูในระหวางการวิจัย และเกิดประสบการณในการบริหารจัดการโครงการ

เพ่ือใหสามารถนําไปปรับใชกับวิถีชีวิตได 
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ภาพที่ 3.3 : การประชุมเตรียมความพรอมทีมวิจัย 

เวทีประชุมที่ 2   การจัดเวทีชุมชนเพื่อช้ีแจงทําความเขาใจโครงการและรับฟงความคิดเห็น  

การจัดเวทีชุมชนเปนการทําความเขาใจกับประชาชนในพ้ืนท่ีเปาหมายของโครงการโดย

ในชวงที่ผานมาไดมีการจัดกิจกรรมนี้ขึ้น 2 วัน ซ่ึงเปนการช้ีแจงใหกับคนในชุมชนทราบถึงรายละเอียดที่

โครงการไดดําเนินการทั้งหมด และขอใหชาวบานชวยกันใหขอมูลและรวมสนับสนุนกิจกรรมตางๆอยาง

เต็มที่  พรอมทั้งเปนการทําความเขาใจใหกับนักวิจัยไดทําความเขาใจโจทยวิจัยและดําเนินโครงการ เพ่ือให

เกิดการศึกษาขอมูลที่เปนไปในทิศทางตามที่โครงการวิจัยกําหนด 
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ภาพที่ 3.4 : การจัดเวทีชุมชน 

  คร้ังที่ 2  เปนการรายงานผลความคืบหนาและสรุปผลการดําเนินโครงการรวมทั้งเปด

โอกาสใหชุมชนเกิดการแสดงความคิดเห็น จัดเวทีขึ้นในวันที่ 6  มีนาคม 2558  มีผูเขารวมจํานวน 60 คน 

จัดขึ้น ณ บานปาตาบูดี ม.3 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง จ.ปตตานี 

   

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.5 : การจัดเวทีชุมชนเพ่ือสรุปและรายงานผลการดําเนินโครงการ 

• การจัดเวทีเชิงปฏิบัติการ  เพ่ือประชุมทีมวิจัย,ชาวบานในชุมชนและผูท่ีมีสวนเกี่ยวของใน

การดําเนินโครงการวิจัย ซ่ึงมีวัตถุประสงคหลักในการจัดเวทีเชิงปฏิบัติการแตละเวที ดังนี้ 
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เวทีที่  1  การจัดเวที ผู เฒาเลาเรื่อง “ภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเลกับ

ความสัมพันธกับฐานทรัพยากรจากอดีตถึงปจจุบัน”  

มีการจัดเวทีจํานวน 2 วัน  วันที่ 1-2 เมษายน 2558  มีผูเขารวม จํานวน  46  คน จัดขึ้น ณ บาน

ปาตาบูดี ม.3  ต.แหลมโพธ์ิ  อ.ยะหร่ิง จ.ปตตานี  

ประเด็นในการจัดเวทีเปนประเด็นเนื้อหาท่ีเกี่ยวของกับภูมิปญญาในดานวิธีคิดและวิธีการ

แปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทแตละยุคสมัยจากอดีตถึงปจจุบัน และการสรางกระบวนการเรียนรูของ

คนในชุมชนในอดีต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.6 : ภาพเวทีผูเฒาเลาเร่ือง 

   ทั้งนี้การจัดเวทีดังกลาวสามารถสรางการมีสวนรวมในชุมชนไดเปนอยางดี ท้ังความรวมมือ

และความประทับใจในความเปนชุมชนของตนเอง โดยผูเฒามีความภาคภูมิใจท่ีไดมีโอกาสมาเลาเร่ือง               

ใหลูกหลานฟง ในขณะที่คนรุนหลังและผูเขารวมมีความประทับใจในเร่ืองราวที่ปูยาตายายของตนเลาให

ฟง ซ่ึงในที่สุดนอกจากจะไดขอมูลสําคัญๆแลวยังสามารถสรางสํานึกรักชุมชนใหแกคนรุนหลังไดอีกดวย 

และประเด็นที่สําคัญย่ิงของกิจกรรมนี้ ก็คือ การสรางกระบวนการในการเรียนรูและถายทอดภูมิปญญาของ

กลุมคนตางวัยกัน  
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เวทีที่ 2  การจัดเวทีสังเคราะห “กระบวนการเรียนรูภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหาร

ทะเลของชุมชนประมงพื้นบานจังหวัดปตตานี” 

 เปนการจัดเวทีเพ่ือเชิญผูรูทั้งท่ีเปนผูอาวุโส ปราชญชาวบาน กลุมแมบาน และผูท่ีมีประสบ 

การณในการเรียนรูและการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท รวมทั้งชาวประมงพ้ืนบานที่ทําอาชีพประมง

อยูในปจจุบันนี้ จากชุมชนประมงพ้ืนบานทั้งในพ้ืนที่ที่ศึกษาวิจัยมารวมพูดคุย เพ่ือสรุป รวบรวม และ

สังเคราะหขอมูลที่ไดรับจากโครงการวิจัยมาเปนองคความรูโดยใหความสําคัญกับประเด็นท่ีเกี่ยวของใน

เร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทในแตละชุมชน  มีการจัดเวทีประชุม 2 วัน  คือ วันที่ 8 -9  

พฤษภาคม  2558  มีผูเขารวม จํานวน  32 คน  จัดขึ้น ณ สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี    

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.7 : ภาพการจัดเวทีสังเคราะหโดยชุมชนประมงพ้ืนบาน 

เวทีที่ 3  การจัดเวทีเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท เปนการถายทอดความรู 

เทคนิคตางๆใหกับผูที่รูนอยกวา โดยเรียนรูผานการปฏิบัติการจริงนั้น ทีมวิจัยใหขอคิดเห็นวา ในระหวาง

การฝกปฏิบัติ ซ่ึงอาศัยผูรูซ่ึงเปนชาวบานในชุมชนเปนผูถายทอดความรู  โดยปกติแลวในการแปรรูป

อาหารทะเลชาวบานมักใชความคุนมือหรือความเคยชินในการช่ังตวงสวนผสมตางๆโดยการกะปริมาณ 

และไมใชวิธีการช่ังตวงที่ระบุปริมาณที่ชัดเจน ซ่ึงจะเปนผลใหผูที่มาเรียนรูไมสามารถช่ังตวงปริมาณ

วัตถุดิบและสวนผสมตางๆได จึงทําใหรสชาติของอาหารมีความคลาดเคลื่อนและไมเปนไปตามที่ตองการ 
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ภาพที่ 3.8 : การอบรมเชิงปฏิบัติการในการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท 
 

• การจัดเวทีสรุปผลและอภิปรายผล เปนการติดตามผลการศึกษาขอมูลในกระบวนการวิจัย

ทั้งหมด และนําไปสูการวิเคราะหขอมูล และการวางแผนการดําเนินงานรวมทั้งรวมกันแกไขปญหา

อุปสรรคที่เกิดขึ้นในการทํางาน  จํานวน 2 เวที ประกอบดวย 

 เวทีที่  1  การจัดประชุมสรุปผลการปฏิบัติการในระหวางการวิจัย   เปนการติดตามผล

การศึกษาขอมูลและการปฏิบัติการวิจัยทั้งหมด เพ่ือวิเคราะหขอมูลและสรุปผลท่ีเกิดขึ้นจากท่ีไดดําเนิน

โครงการมาระยะหนึ่งแลว เชน  
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การจัดทําเอกสารรวบรวมภูมิปญญาชุมชนในการแปรรปูอาหารทะเลแตละประเภท   

 ภายหลังจากการศึกษาขอมูลขางตนแลว  ทีมวิจัยก็ไดนําขอมูลดังกลาวมาสรุปรวบรวม 

และวิเคราะหวา ขอมูลดังกลาวนั้นสามารถส่ือสารใหคนอื่นๆเขาใจมากนอยแคไหน โดยใหที่ประชุมเสนอ

ความคิดเห็น เพ่ือนําไปสูการปรับแกไขเนื้อหา ซ่ึงนักวิจัยไดเสนอความเห็นในประเด็นตางๆ เชน 

(1) ภาษาของการเขียน ควรเขียนใหเขาใจงาย ใชภาษาท่ีสามารถส่ือสารใหบุคคล 

ภายนอกเขาใจได เชน ช่ืออาหารบางประเภทที่เปนช่ือมลายูทองถิ่น ไดแก ซามากุง ควรอธิบายหรือ

เปรียบเทียบใหเขาใจวาเปนอาหารประเภทไหน เปนตน 

(2) สัดสวนเครื่องปรุงในการแปรรูป ควรมีการระบุปริมาณในการใชใหชัดเจน  เชน  

การทําขาวเกรียบปลา ใชเนื้อปลาเทาไหร   แปงมันเทาไหร  สวนผสมอื่นๆเทาไหร เพ่ือใหผูที่สนใจ

สามารถนําความรูดังกลาวไปปฏิบัติไดจริง 

(3) ภาพประกอบกระบวนการทํา ซ่ึงเปนเร่ืองที่จําเปน เพราะจะทําใหเนื้อหามีความ

เขาใจงายมากขึ้น 

โดยมีการจัดเวทีประชุม 1 วัน ในวันที่ 7 มิถุนายน 2558  มีผูเขารวม จํานวน  46 คน   จัดขึ้น 

ณ สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี    

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.9 : การจัดประชุมสรุปผลการปฏิบัติการในระหวางการวิจัย  
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ภาพที่ 3.9 : การจัดประชุมสรุปผลการปฏิบัติการในระหวางการวิจัย (ตอ) 

เวทีที่ 2  การจัดเวทีอภิปรายผลงานวิจัย  จัดขึ้น จํานวน 2 วัน วันที่ 1 -2 กรกฎาคม 2558              

จัดขึ้น ณ สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี   เปนการนําเสนอผลงานวิจัยสูสาธารณชน รวมทั้ง

ผลักดันใหผลการวิจัยเกิดการขยายผลไปสูการพัฒนาทั้งในแงของการสงเสริมกระบวนการเรียนรูของ

ชาวประมงพ้ืนบานปตตานีเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลในแตละประเภทของแตละชุมชน 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.10 : การจัดเวทีอภิปรายผลงานวิจัย   
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ภาพที่ 3.10 : การจัดเวทีอภิปรายผลงานวิจัย  (ตอ) 

3.2    เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ คือ  แนวการสัมภาษณเจาะลึกเพ่ือเปนแนวทางการสนทนาหรือเพ่ือ

การสัมภาษณแบบเจาะลึก โดยมีทั้งหมด 4 ประเด็น ประกอบดวย   1) ขอมูลพ้ืนฐานของผูใหขอมูลที่

สําคัญ 2) ทักษะและความสามารถในประเด็นเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท 3) รายละเอียด 

กระบวนการขั้นตอนในการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท และ 4) กระบวนการสรางการเรียนรูใหกับ

ชุมชน 

3.3    การวิเคราะหขอมูล 

  ทีมวิจัยมีขั้นตอนในการวิเคราะหขอมูล ใน 2 ระดับดวยกันคือ 

1) การวิเคราะหขอมูลโดยทีมวิจัย    

ทีมวิจัยไดรวมกันวิเคราะหขอมูล 2 สัปดาห/คร้ัง  โดยพิจารณาวาขอมูลท่ีรวบรวมไดในประเด็น

ตางๆนั้นพอเพียงหรือไม ตองรวบรวมขอมูลอะไรเพ่ิมเติมอีก ขอมูลตางๆควรจะเช่ือมโยงกันอยางไร และ

มีความหมายอยางไร ทั้งนี้เพ่ือตอบคําถามการวิจัยใหชัดเจนที่สุด ในการวิเคราะหขอมูลดังกลาวหาก

ในชวงที่มีขอมูลสําคัญหรือขอมูลมีความซับซอนมากก็ไดมีการเชิญผูประสานงานศูนยประสานงานวิจัย

เพ่ือทองถิ่นอาวปตตานีเขารวมดวย 
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ในชวงของการปฏิบัติกิจกรรมตางๆ ทางทีมวิจัยไดรวมกันวิเคราะหถอดบทเรียนจากการดําเนิน

กิจกรรมในขั้นตอนตางๆ  เพ่ือใหเห็นจุดแข็งและจุดออนของการดําเนินงาน รวมทั้งเง่ือนไขที่ทําใหเกิดผล

ลักษณะดังกลาว เพ่ือปรับการดําเนินโครงการใหไดผลมากที่สุด และเพ่ือเปนความรูสําหรับผูสนใจทั่วไป 

2) การวิเคราะหขอมูลโดยการมีสวนรวม 

 ทีมวิจัยไดเปดโอกาสใหชาวบานและผูเกี่ยวของอื่นๆ เชน ภาควิชาการ เขามามีสวนรวมในการ

วิเคราะหขอมูลดวย เพ่ือใหไดความหมายของขอมูลท่ีชัดเจนมากท่ีสุด และทําใหทุกคนรูสึกเปนเจาของ

เร่ืองราวที่ศึกษาได โดยในทางแรกไดใชเวทีชุมชนที่จัดอยูแลวใหชาวบานรวมวิเคราะหขอมูลในแตละชวง

ของกิจกรรมที่ทีมวิจัยรายงานขอมูลใหที่ประชุมทราบ ในอีกทางหนึ่ง ทีมวิจัยไดจัดเวทีเฉ 3 4พ 3 4าะสําหรับการ

วิเคราะหขอมูลแบบมีสวนรวมขึ้นเพ่ือใหชาวบานและผูเกี่ยวของมาชวยกันถอดบทเรียนและรวมเรียนรูส่ิง

ที่ไดจากการจัดกิจกรรมสําคัญตางๆ 

 



 

 

บทที่ 4  

บริบทพ้ืนที่และกรณีศึกษาการแปรรูปอาหารทะเลที่จังหวัดตรัง 

การศึกษาวิจัยเร่ืองการสรางการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารของชุมชนประมงพ้ืนบาน

บางแหงในพ้ืนที่ จ.ปตตานี  ผูวิจัยจะขอกลาวถึงพ้ืนท่ีวิจัยและกรณีศึกษาการแปรรูปอาหารทะเลที่จังหวัด

ตรัง โดยมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

4.1 ขอมูลพื้นฐานของพื้นที่วิจัย 

4.1.1  จํานวนประชากรและพืน้ที่เปาหมายโครงการ 

ตารางที่ 4.1: ตารางแสดงพื้นที่เปาหมายในการดาํเนนิโครงการ 

ที่ หมูบาน หมูที่ ตําบล อําเภอ จังหวัด จํานวนประชากร (คน) 

1 ตันหยงเปาว 4 ทากําชํา หนองจิก ปตตานี 2,110 

2 กําปงบูดี 1 แหลมโพธ์ิ ยะหร่ิง ปตตานี 2,730 

3 ตะโละสมิแล 2 แหลมโพธ์ิ ยะหร่ิง ปตตานี 734    

4 ปาตาบูดี 3 แหลมโพธ์ิ ยะหร่ิง ปตตานี 2,590   

ที่มา : องคการบริหารสวนตําบลในตําบลตางๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนที่ที่ 4.1 : แผนที่จังหวัดปตตานี 

แหลงที่มา https://www.google.co.th/maps 

3 

1 

4 

2 

https://www.google.co.th/maps
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*** หมายเลขแสดงพื้นที่เปาหมาย 

1 บานตันหยงเปาว  ม.4 ต.ทากําชํา อ.หนองจิก จ.ปตตานี 

2 บานกําปงบูดี  ม.1 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

3 บานตะโละสมิแล  ม.2 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

4 บานปาตาบูด ี ม.3 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

4.1.2  ขอมูลจําเพาะของชุมชน 

 จากการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานของพ้ืนที่เปาหมายในชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี สามารถ

นําเสนอในดานตางๆที่มีลักษณะจําเพาะของแตละหมูบาน เชน ประวัติหมูบาน, สภาพทั่วไปของหมูบาน, 

การประกอบอาชีพ, สภาพปญหา, กลุมอาชีพ เปนตน สามารถสรุปไดดังนี้ 

(1)  ขอมูลพื้นฐานของหมูบานตันหยงเปาว ม.4 ต.ทากําชํา อ.หนองจิก จ.ปตตาน ี

1) ประวัติชุมชน 

หมูบานตันหยงเปาว หมูที่ 4 ต.ทากําชํา อ.หนองจิก จ.ปตตานีเปนชุมชนท่ีมีอายุมากกวา 200 ป ผู

อาวุโสในชุมชนไดเลาวา คนแรกที่มาต้ังหมูบาน คือ ชาวประมงจากรัฐกลันตัน ประเทศมาเลเซีย เขามาจับ

ปลาแลวใชแหลมตันหยงเปนที่พักช่ัวคราวเปนประจํา บางคร้ังก็อยูไมกี่วัน ตอมาเห็นวาอยูท่ีแหลมนี้อยาง

ถาวรดีกวากลับไปกลับมา จึงไดต้ังรกรากอยูที่แหลมนี้เปนการถาวร โดยไดชักชวนใหญาติพ่ีนองและเพ่ือน

บานมาอยูดวย ตอมาไดมีชาวจีนอพยพมาอยูดวย แตในท่ีสุดชาวจีนก็ไดอพยพออกจากหมูบานไป คงเหลือ

เพียงครอบครัวเดียวในปจจุบัน 

หมูบานตันหยงเปาว  มาจากคําวา “ตันหยง” ซ่ึงแปลวาแหลมและคําวา “เปาว”ซ่ึงแปลวา

มะมวง ตันหยงเปาว จึงมีความหมายวา “แหลมมะมวง” ท่ีมาของช่ือหมูบานแหงนี้ไดรับการบอกเลาวาใน

อดีตหมูบานแหงนี้มีตนมะมวงใหญอยูเปนจํานวนมากอยูบนแหลมแหงนี้   ตอมาจึงกลายเปนเรียกช่ือ

หมูบานนี้วา “บานตันหยงเปาว” 

2) สภาพทั่วไป 

หมูบานตันหยงเปาวต้ังอยูในพ้ืนท่ี ตําบลทากําชํา อําเภอหนองจิก จังหวัดปตตานี ต้ังอยูบนที่

ราบชายฝงของอาวปตตานี  
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อาณาเขต 

ทิศเหนือ ติดตอ อาวปตตาน ี

ทิศใต  ติดตอ  พ้ืนที่ปาชายเลนซ่ึงเปนปาอนุรักษ มีแนวคลองตันหยงเปาวคั่น 

                                       ระหวางหมูบานและปาชายเลน 

ทิศตะวันออก   ติดตอ   หมูบานแคนา ตําบลบางเขา อําเภอหนองจิก 

ทิศตะวันตก     ติดตอ   หมูบานบางราพา ตําบลทากําชํา  อําเภอหนองจิก 

สภาพทั่วไปของพ้ืนที่ในหมูบาน ทางดานทิศตะวันออกจะเปนพ้ืนท่ีวางเปลาและสวนมะพราว 

ทางดานทิศเหนือเปนหาดทราย สวนมะพราว พ้ืนที่วางเปลาและพ้ืนที่นากุง ทางดานตะวันตกเปนพ้ืนที่นากุง

และพ้ืนที่ปาปลูก สวนทางดานทิศใตเปนที่ต้ังชุมชน(สุวิมล พิริยธนาลัย, 2546: 76-77) 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.1 : หมูบานตันหยงเปาว 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2 : สภาพชายฝงชุมชนบานตันหยงเปาว 
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 3)  การประกอบอาชีพ 

     หมูบานตันหยงเปาวเปนชุมชนที่มีลักษณะพ้ืนที่ทางกายภาพอยูติดกับทะเลทําใหประชากรสวน

ใหญประกอบอาชีพทําการประมงแบบพ้ืนบานเปนหลัก อาชีพเสริมของคนในชุมชน คือ การเลี้ยงปลากะพง

ขาวในกระชัง  เคร่ืองมือประมงพ้ืนบานเปนส่ิงประดิษฐทางความคิดที่แสดงใหเห็นถึง  ภูมิปญญาของชุมชน

เช่ือมโยงความสัมพันธและสอดคลองกับธรรมชาติของทองทะเล ฤดูกาล และลักษณะอุปนิสัยของสัตวน้ําที่

จับดวยลักษณะเคร่ืองมือแตละชนิดไดถูกออกแบบและสรางขึ้นมา เพ่ือเลือกจับสัตวน้ําตามประเภทและฤดู

ตาง ๆ โดยไมทําลายแหลงที่อยูอาศัยและแหลงเพาะฟกของสัตวน้ําวัยออน เคร่ืองมือประมงพ้ืนบานเปน

เคร่ืองมือประจําที่ขนาดเล็ก ใชดักจับสัตวน้ําเฉพาะชนิดและเฉพาะขนาดตามฤดูกาลตาง ๆเคร่ืองมือประมง

พ้ืนบานของบานตันหยงเปาวที่สูญหายไปแลว ไดแก อวนปลาหลังเขียว ,อวนทับตลิ่ง อวนชอนกุงเคย,โปะ, 

อวนปาแย , อวนปลาขางเหลือง และอวนปลาจาระเม็ด   ลักษณะเคร่ืองมือรุนเกานี้จะตองใชเคร่ืองลอเพ่ือให

ปลามารวมฝูงกัน เชน อวนปลาหลังเขียว ซ่ึงใชเรือใบ จะตองใชแรงงาน 5 -6 คน ซ่ึงใน สมัยกอนจะมีเรือ

จํานวนนอย แตแรงงานคนที่ใชในการทําการประมงเปนจํานวนมากจึงตองวางซ้ังเพ่ือเปนการลอใหปลามา

รวมฝูงกันเคร่ืองมือประมงพ้ืนบานที่ยังใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายชนิดและยังคงรักษาไวซ่ึงเง่ือนไขท่ีตอง

อาศัยสภาพธรรมชาติของสัตวน้ํา ฤดูกาล ธรรมชาติของทองทะเล กระแสน้ํา กระแสลมและมีกฎเกณฑ

ความสัมพันธตาง ๆ เชน 

 

 

  

 

 

 

ภาพที่ 4.3 : ภาพแสดงชาวประมงพ้ืนบานที่ประกอบอาชีพประมงอวนลอยกุง 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2558. 

อวนลอยกุง ภาษามลายูเรียกวา ปูกะอูแด เปนเคร่ืองมือประมงชนิดที่ไดรับความนิยมในการใช

มากที่สุดของชุมชน ใชจับกุงแชบวยและกุงหวาย ในชวงเดือนตุลาคม และชวงเดือนถึงมีนาคม คือ ชวงกอน
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มรสุม 1 เดือน และหลังมรสุม 3 เดือนอวนชนิดนี้จะใชวางในเขตน้ําลึกนอยกวา 8 เมตร ซ่ึงเปนเขตชายฝงตัว

อวนจะมีความกวางประมาณ 70 เซนติเมตรและมีความยาวประมาณ 100-150 ม. ลึก 105 เมตร โดยทั่วไปจะ

ใชอวนประมาณ 10 ผืน เพ่ือประกอบเปนอวน1หัว ชาวบานจะออกไปวางอวนในเวลาเชาตรูโดยใชลูกเรือ  

1-2 คน การวางอวน คือ อวนจะถูกวางในแนวต้ังฉาก แลวปลอยใหลอยตามกระแสน้ําพัดเคลื่อนไปขางหนา

เพ่ือใหสัตวน้ําติดอวนกอนจะทําการกูอวนขึ้นมา 

อวนปู ภาษามลายูเรียกวา ปูกะกือแต จัดอยูในประเภทอวนจมความยาวประมาณ 30-60 เมตร

ตอผืน ขนาดความกวางของหนาอวนประมาณ 25 ตาอวนหรือประมาณ 120-150เซนติเมตร โดยทั่วไปอวน

ชนิดนี้จะใชกับเรือประมงขนาดเล็กที่มีความยาวประมาณ 5-6 เมตร ชาวบานจะออกไปทําการวางอวนใน

ชวงเวลาประมาณ 10.00 -13.00 น. ทั้งนี้ขึ้นกับลักษณะของกระแสน้ําและกระแสลม เร่ิมจากวางอวนโดย

ปกหลักในบริเวณนั้น แลวปลอยทุนลอยสัญลักษณในน้ํา กอนที่จะวางอวนลงไปจนวันรุงขึ้นชาวบานจะไป

กูอวนและกลับมาหมูบานเพ่ือทําการปลดปูและสัตวน้ําอื่นๆ ซ่ึงในขั้นตอนนี้จะมีการใชแรงงานแมบานและ

ลูกหลานหรือเพ่ือนบานมาชวยกัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.4 : ภาพอวนจมปู 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2558. 
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การงมหอย  ชาวบานที่ไมมีเรือและเคร่ืองมือประมงก็จะทํามาหากินโดยการเก็บหอยบริเวณริม

ชายฝงในการเลี้ยงชีพ โดยใชมือเปลาหรืออุปกรณในการชุดหอยจากพ้ืนโคลนหรือทรายขึ้นมาและนําใส

ภาชนะ 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.5: ภาพการงมหอย 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2557. 

      แห เรียกวา ยาลอ ในภาษามลายู เปนเคร่ืองมือประมงชนิดหนึ่งที่ใชงานกัน โดยแหจะเปน

เคร่ืองมือเสริมในหลายครอบครัว เนื่องจากราคาถูกและสามารถนํามาทําประมงในทุกพ้ืนที่ได ยกเวนบริเวณ

ที่มีเศษไมหรือเศษสวะอื่นๆ เพราะแหอาจเสียหายได แหเปนเคร่ืองประมงที่ไมมีความซับซอนมากนัก 

ชาวบานเพียงนําแหติดตัวไปยังบริเวณที่มีสัตวน้ําชุกชุมกอนท่ีจะทําการเหว่ียงแหลงไปในบริเวณท่ีตองการ 

แลวดึงขึ้นปลดสัตวนําที่จับได แตสําหรับการจับปลากระบอก ชาวบานจะสังเกตฝูงปลากอนที่จะทําการ

เหว่ียงแหแตละคร้ัง (มูหามะสุกรี  มะสะนิง,2554: 18-20) 

  

 

 

ภาพที่ 4.6 : ภาพแห 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัด

ปตตานี, 2554. 
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ลอบปู หรือภาษามลายูทองถิ่นเรียกวา  “บีโตกือแต” เปนเคร่ืองมือท่ีใชดักจับสัตวน้ํา ตองใช

เหย่ือลอ มีลักษณะเปนโครงรูปทรงตางๆ ใชวัสดุหุมโดยรอบ มีประตูเปนชองใหสัตวน้ําเขาภายใน ตําแหนง

ลอบจะวางเปนแถว เวลาวางลอบจะวางในชวงเชามืด และปลอยท้ิงไวประมาณ 4 ช่ัวโมง จึงกูและเก็บลอบ 

สัตวน้ําที่จับไดจะเปน ปูมา และปูทะเล ปจจุบันชาวบานนิยมใชเคร่ืองมือลอบแทนการทําอวนจมปู 

 

 

 

         ภาพที่ 4.7 : ภาพลอบปู 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัด

ปตตานี, 2558. 

 

 

 

  จํานวนสัตวน้ําที่ลดนอยลงและการเพ่ิมขึ้นของผูคนอยางรวดเร็วในปจจุบันทําใหการประกอบ

อาชีพประมงนอยลง ตนทุนในการประกอบอาชีพในปจจุบันที่สูงขึ้น เชน คาเคร่ืองยนตในเรือ คาน้ํามัน

เช้ือเพลิง และราคาเรือทําใหชาวประมงบางสวนตองหันไปประกอบอาชีพอื่นแทน แมการเดินทางไปทํางาน

ตางประเทศ (ประไพ วิริยะพันธุ, 2548 : 87-89)   ลักษณะการประกอบอาชีพประมงของชาวบานสอดคลอง

กับสภาพความเปนจริงของทรัพยากร พ้ืนที่ทางภูมิศาสตรและความสัมพันธทางสังคมอยางเห็นไดชัด ผูเฒา

หลายคนมีความเห็นวาชาวบานตันหยงเปาวในอดีต  “…ออกทะเลกันนอย หากินในคลองเปนหลัก…” เหตุ

ที่เปนเชนนี้เพราะวาในคลองมีทรัพยากรมาก ชาวบานก็ต้ังบานเรือนอยูตามแนวลําคลอง บนฝงก็อุดม

สมบูรณดวยปา ไมตองออกไปสูคลื่นลมในทะเล สวนใหญทําโพงพาง ทอดแห ทําเบ็ดราว ลอบปู ไซปู และ

อวนกุงเล็กในคลอง แตก็มีบางสวนที่หากินในทะเลโดยจะวางอวนกุงใหญ อวนที่ใชในทะเลจะเปนอวน

เชือกดายดิบ ไมใชไนลอน โดยเอาดายดิบมาปนแลวยอมดวยเปลือกไมโกงกางซ่ึงหาไดงายในสมัยกอน การ

ยอมนี้ก็เพ่ือใหอวนทนทานกับน้ําทะเลนั่นเอง การหากินท่ีพ่ึงพิงกับธรรมชาติ มีความพอดีพอควรจึงเปน

ลักษณะที่เห็นไดชัดโดยทั่วไป ตัวอยางเชนผูอาวุโสผูหนึ่งเลาวา “... เปาะจิหากินในลําคลอง ใชโพงพาง แห 

ลอบปู หาไดทุกวันแลวแตขยัน พอถึงฤดูกุงก็ออกไปหากินชายฝง ใชเรือพายจับกุงได 1,000 ตัว ขายไดเงิน 
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15 บาท เปนกุงตัวใหญ (ในตอนนั้น) ขาวสาร 6 ลิตร 1 บาท ตอมาคอยๆแพงขึ้น สมัยกอนใชอวนถัก อวนกุง

ช้ันเดียว สมัยกอนหากุงได 5 บาทตอวันก็พอแลว ... ใน 1 ปออกทะเลนอยที่สุด รวมแลวออกได 2 เดือน ใช

เรือพายเล็ก การพอกินพออยูขึ้นอยูกับแตละบาน ถารูจักประหยัดก็จะพอเหลือเก็บไวกิน....” 

สวนใหญชาวประมงในหมูบานจะใชเคร่ืองมืออวนลอยทําการประมง มีอาณาเขตการทําการ

ประมงที่คอนขางเฉพาะเปนที่รูกันในหมูชาวประมง การทําการประมงในอาวปตตานีจะไมมีการปกไมกีด

ขวางการลอยอวนเหมือนการทําประมงบริเวณอื่น เชน ทะเลสาบสงขลา เคร่ืองมือประมงประจําที่พบได 

ไดแก กรํ่า โพงพางปก ลอบปลา และยังมีการทําประมงดวยการลากอวนดวยแรงคนเรียกวาอวนสามขา มี

การเก็บหอยสองฝาดวยมือ การเก็บสาหราย เปนตน การทําเคร่ืองมือประมงของชาวประมงสวนใหญมี

ลักษณะคลายคลึงกัน แบบเรียบงาย มีขนาดเล็กๆ การนําชนิดเคร่ืองมือออกไปจับสัตวน้ําสวนใหญมักจะ

คํานึงถึงฤดูกาลและกระแสคลื่นลมเปนอันดับแรก นอกจากนั้นการทําเคร่ืองประมงจับสัตวสัตวน้ํายัง

สัมพันธกับการต้ังถิ่นฐานของชุมชน แหลงอาศัยของสัตวน้ํา ชนิดของสัตวน้ําเศรษฐกิจ และความสามารถ

ในการลงทุนประกอบเคร่ืองมือประมงชนิดตางๆ ดังนั้นชาวประมงสวนใหญในชุมชนตางๆ จึงมีเคร่ืองมือ

ประมงในการประกอบ การหลายชนิดเพ่ือท่ีจะเลือกใชไดตามความเหมาะสม แตทุกๆ ชุมชนมีเคร่ืองมือ

ประมงที่คลายคลึงกันชุมชนละประมาณ 5-8 ชนิด แตละชนิดจะใชจับสัตวน้ําในบริเวณชายฝงใกลๆ ชุมชน  

 4) สภาพปญหา 

-  ปญหาเครื่องมือประมงที่ทําลายทรัพยากร ประเภท อวนรุน และอวนลาก 

  ในอดีตหมูบานตันหยงเปาวเปนพ้ืนที่ที่มีความอุดมสมบูรณ ชาวบานประกอบอาชีพประมง

พ้ืนบาน มีการทําอวนกันเองโดยใชดายดิบ และใชเปลือกไมมายอมอวนทําใหอวนมีความทนทาน สามารถ

ใชงานไดนานหลายปชาวบานสามารถประกอบอาชีพไดโดยการพ่ึงพิงฐานทรัพยากรธรรมชาติเปนหลัก 

ตอมาเมื่อมีอวนรุน อวนลากเขามาทําการประมงในพ้ืนท่ีบริเวณหนาหมูบานตันหยงเปาว ทําใหชาวบาน

ไดรับความเดือดรอนจากการทําลายทรัพยากรสัตวน้ําและทําลายเคร่ืองมือการทําประมงของชาวบาน 

ชาวบานมีความพยายามพ่ีจะแกปญหาดวยการออกไปตอสูกับเคร่ืองมือประเภทอวนรุนและอวนลาก แตก็

ไมไดผล เพราะมีกําลังนอย และเจาของเรืออวนรุนสวนใหญเปนผูมีอิทธิพลในพ้ืนท่ี ชาวบานจึงรวมตัวกัน

โดยมีการพูดคุยกันตามรานน้ําชา เพ่ือพูดคุยถึงปญหาที่เกิดขึ้น และไดมีการย่ืนหนังสือถึงนายอําเภอเกี่ยวกับ

ปญหาที่ชาวประมงพ้ืนบานประสบ แตทางอําเภอกลับไมเขาใจวาเรือประมงพ้ืนบานเปนอยางไร เขาใจวา

เปนเรือประมงพาณิชยหลังจากนั้นชาวบานก็มีการรวมตัวกันเปนชมรมชาวประมงพ้ืนบานสามอําเภอ คือ 
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อําเภอหนองจิก   อําเภอปะนาเระ และอําเภอยะหร่ิง และหลังจากนั้นชาวบานก็มีการเก็บขอมูลพ้ืนฐานของ

ชาวประมงพ้ืนบาน เพ่ือทําความเขาใจกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของใหเขาใจวาชาวประมงพ้ืนบานคือใครและ

กําลังประสบปญหาอะไรหลังจากนั้นชาวประมงพ้ืนบานก็มีการจัดกิจกรรมตาง ๆ และประสานงานกับ

หนวยงานภาครัฐตาง ๆ โดยกิจกรรมแรกเร่ิมที่ไดดําเนินการ คือ การจัดทําปะการังเทียมแบบพ้ืนบาน แตทาง

นายอําเภอหนองจิกในสมัยนั้นไมเห็นดวยเพราะเขาใจวาเปนการทิ้งขยะในทะเลแตตอมาไดมีการติดตอและ

เชิญผูวาราชการจังหวัดมาเปนประธานในการจัดทําซ้ังปะการังเทียมแบบพ้ืนบาน หลังจากออกไปวางซ้ังได

ไมนาน ซ้ังปะการังเทียมแบบพ้ืนบานที่ไปวางรวมกับผูวาราชการจังหวัดปตตานีก็ถูกอวนในทําลายจนหมด 

จากผลที่เกิดขึ้นทําใหชาวบานเร่ิมมีการเก็บขอมูลเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงสัตวน้ํา รวมทั้งรายได

และคาใชจายตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการทําการประมงและสรุปขอมูลเสนอตอผูวาราชการจังหวัดปตตานี  ซ่ึง

ผูวาราชการจังหวัดปตตานีก็เขาใจและไดมีโครงการจัดทําปะการังเทียมแบบพ้ืนบานรวมกับชาวบาน แตเมื่อ

ถึงฤดูมรสุมสัตวน้ําเร่ิมมีมากขึ้น อวนรุนก็เขามาอีก ชาวบานก็ไดเขาพบผูวาราชการจังหวัดปตตานีอีกคร้ัง 

และเสนอวาการทําซ้ังปะการังเทียมอยางเดียวไมสามารถแกปญหานี้ได จะตองมีมาตรการการลาดตระเวน

และตรวจจับดวย ผูวาราชการจังหวัดปตตานีก็เห็นดวยและไดสงเจาหนาท่ีเขามาในหมูบาน เพ่ือรวมกัน

ตรวจจับรวมกับชาวบาน ซ่ึงตอนนี้เรืออวนรุนก็ลดนอยลง แตตอมาการออกตรวจจับนอยลงทําใหเรืออวน

รุนสามารถออกทําการประมงไดดังเดิม หลังจากนั้นทางชมรมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีไดพยายาม

ผลักดันใหมีการยกเลิกการทําการประมงอวนรุนในจังหวัดปตตานีโดยการทําความเขาใจและบอกเลา

เร่ืองราวใหบุคคลภายนอกไดรับรูเพ่ือเปนการหาเพ่ือน และไดมีการประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ

เร่ืองหามใชเคร่ืองมืออวนรุนประกอบกับเรือยนตทําการประมงในทองที่จังหวัดปตตานี ลงวันที่ 26 

กุมภาพันธ 2541 ซ่ึงประกาศ ฉบับนี้ไมมีแผนที่แนบทายประกาศ สงผลใหการบังคับใชกฎหมายไมสามารถ

บังคับใชไดอยางจริงจัง ประกอบกับทางผูประกอบการอวนรุนไดมีการขอผอนผันการบังคับใชกฎหมายไป

อีก 2 ป ทางชาวประมงพ้ืนบานก็ยอมรับเง่ือนไขนั้น เพราะคิดวาหลังจากท่ีมีการผอนผันไปแลว 2 ป เรือ

อวนรุนคงจะไมมีในพ้ืนที่จังหวัดปตตานี แตเมื่อเวลาผานไป 2ป ชาวประมงพ้ืนบานก็ไดมีการทวงถาม

สัญญากับทางจังหวัดปตตานี แตก็ไมไดคําตอบท่ีชัดเจน จากเหตุการณคร้ังนั้นนําไปสูการชุมนุมอยางสงบ

ของชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีที่หนาศาลากลางจังหวัดปตตานี โดยการชุมนุมในคร้ังนี้ไดมีรัฐมนตรี

ชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ ลงมาเจรจาและทําบันทึกขอตกลงรวมกันระหวางชาวประมง

พ้ืนบานจังหวัดปตตานี จากขอตกลงที่ไดทํารวมกันก็ไมสามารถแกไขปญหาได เรืออวนรุนก็ยังลักลอบทํา

การประมงอยูการลาดตระเวนเฝาระวังก็ไมไดทําอยางตอเนื่องหลังจากนั้นชาวประมงพ้ืนบานจังหวัด
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ปตตานีไดมีการผลักดันออยางตอเนื่องและไดมีการประสานงานกับหนวยงานภาครัฐ ภาคประชาสังคม                 

ตาง ๆ เพ่ือนําไปสูการบังคับใชกฎหมายอยางจริงจัง  

- ปญหาการกดัเซาะพื้นที่ชายฝง บานตันหยงเปาว 

 หมูบานตันหยงเปาวเปนพ้ืนที่หนึ่งที่มีปญหาเร่ืองการกัดเซาะชายฝงทะเลเกิดขึ้นมาอยางตอเนื่อง

ประมาณ 5 ปที่ผานมา และทวีความรุนแรงขึ้นเร่ือย ๆ โดยแตละปชายหาดจะถูกกัดเซาะไปประมาณ 10-15 

เมตร โดยสาเหตุของการกัดเซาะชายฝงเกิดจากการสรางเขื่อนกั้นทราย เพ่ือแกไขปญหาปากคลองปดสงผล

ใหเกิดการกักทรายและทําใหพ้ืนที่ดานหลังเขื่อนถูกกัดเซาะอยางรุนแรงรวมทั้งคลื่นลม และกระแสน้ําที่มี

ความรุนแรงย่ิงขึ้น ซ่ึงปญหาดังกลาวยังอยูในระหวางการปรึกษาหารือรวมกับหนวยงานภาครัฐ เพ่ือนําไปสู

การแกไขปญหาตอไป (ดอเลาะ สะอะ, 2554: 24-25) 

5) กลุมและเครือขายในชุมชน 

 กลุมอาชีพในชุมชน 

             ในหมูบานตันหยงเปาวมีกลุมและองคกรตางๆ หลากหลาย ซ่ึงจัดต้ังกลุมขึ้นเพ่ือแกไข

ปญหาตางๆในหมูบาน รวมถึงการสรางอาชีพ รายไดและความสัมพันธของคนในชุมชนใหเกิดขึ้น ไดแก 

- สมาคมชาวประมงพื้นบานจังหวัดปตตาน ี

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.8 : ภาพการดําเนินกิจกรรมขององคกรชุมชน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556 

สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี เปนการรวมตัวของพ่ีนองชาวประมงพ้ืนบานท่ี

อาศัยอยูตามแนวชายฝงทะเลจังหวัดปตตานี ต้ังแตอําเภอหนองจิก , อําเภอเมือง, อําเภอ ยะหร่ิง, อําเภอปะนา

เระ, อําเภอสายบุรี และอําเภอไมแกน ต้ังแตป 2536  และในป 2548 โดยไดมีการจดทะเบียนเปนองคกรนิติ
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บุคคลในนาม “สมาคมชาวประมง พื้นบานจังหวัดปตตานี” และไดมีการรวมกลุมกันขึ้นเพ่ือดําเนินกิจกรรม

ตางๆ ทั้งในดานการแกไขปญหาความเส่ือมโทรมของทรัพยากรทองทะเล ในกิจกรรมดานการพัฒนากลุม

ชาวประมงพ้ืนบาน  ดานการพัฒนากลุมสตรี ดานการพัฒนากลุมเยาวชน และการประสานความรวมมือกับ

หนวยงาน องคกรตางๆ  การดําเนินกิจกรรมของสมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี โดยมุงเนนการ

ดําเนินงานเพ่ือแกไขปญหาของชุมชนชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี ซ่ึงรูปแบบของกิจกรรมสามารถ

จําแนกไดเปน 3 ประเภท  หลัก ๆ ดวยกันคือ 

1) การอนุรกัษและฟนฟูทรัพยากรชายฝง เปนหัวใจหลักของการดําเนินกิจกรรมเพ่ือ

ตอบสนองตอการแกปญหาที่เร้ือรังมานานของชุมชนประกอบไปดวย 

  1.1) กิจกรรมการจัดสรางแหลงอาศัยสัตวทะเล  การจัดทําซ้ังปะการังเทียมแบบพ้ืนบาน เพ่ือ

เปนแหลงอนุบาลสัตวน้ําตาง ๆ เปนตน 

  1.2) การเพิ่มปริมาณและความหลากหลายของทรัพยากร โดยการปลอยพันธุสัตวน้ํา 

  1.3 ) กิจกรรมดานการปองกันและปราบปรามการทําลายทรัพยากรชายฝง จะเปนการผลักดัน

ใหมีการบังคับใชประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ เร่ือง หามใชเคร่ืองมืออวนรุนประกอบเรือยนตทํา

การประมงในพ้ืนท่ีบางแหง ฉบับลงวันที่  17 กรกฎาคม พ.ศ. 2546 ใหมีการบังคับใชอยางเปนจริง 

นอกจากนี้ยังมีกิจกรรมในดานการปองปรามการกระทําผิดกฎหมายประมงตาง ๆ โดยการประสานความ

รวมมือระหวางองคกรชุมชนกับหนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของออกลาดตระเวนเฝาระวังชายฝงทะเล 

 -  กลุมเลีย้งหอยแมลงภู 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.9 : ภาพกลุมเลี้ยงหอยเเมลงภู 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556 
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 การเลี้ยงหอยแมลงภูเปนอาชีพเสริมของชาวบานในชุมชน หลังจากที่ชาวบานพบวา 

บริเวณแนวเสาคอนกรีตที่ปกเพ่ือชะลอการกัดเซาะชายฝงนั้นมีหอยแมลงภูมาเกาะอยูเปนจํานวนมาก ซ่ึง

สามารถสรางรายไดเสริมใหกับชุมชนอีกทางหนึ่ง 

 - กลุมเลี้ยงปูนิ่ม 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.10  : ภาพกลุมเพาะเลี้ยงปูนิ่ม 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556 

 การสงเสริมอาชีพการเพาะเลี้ยงปูนิ่มเปนกิจกรรมที่มุงไปสูการแกปญหาความยากจนของ

ชุมชน ใหชุมชนมีรายไดเพ่ิมขึ้น จากการใชทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชนและเพ่ือเพ่ิมมูลคาของทรัพยากรและ

ใชทรัพยากรอยางรูคุณคารวมทั้งจัดการทรัพยากรอยางย่ังยืนนอกจากนั้นยังสามารถเปนแหลงเรียนรูการ

เลี้ยงปูนิ่มของจังหวัดปตตานีอีกดวย 

- กลุมเลี้ยงปลากะพงขาวในกระชัง 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.11: ภาพกลุมเลี้ยงปลากะพงขาวในกระชัง 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556 
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 เปนการรวมตัวกันของอาสาสมัครชาวบานในการดูแลอนุรักษทรัพยากรทางทะเลและชายฝง

รวมกันเลี้ยงปลากะพงขาวในกระชังเพ่ือเปนการสรางอาชีพเสริมและรายไดเสริมใหกับคนในชุมชน 

- กลุมถกัอวน/ซอมอวน 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.12: ภาพกลุมถักอวนและซอมอวน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556 

 กลุมถักอวนเปนอาชีพหลักของกลุมแมบานในชุมชนมาอยางยาวนาน  เปนการนําดายแดงมา

ถักรอยกับเนื้ออวน กอนที่จะนําไปประกอบทุนและตะกั่ว ซ่ึงอาชีพนี้เปนทักษะความสามารถของคนใน

ชุมชนที่มีการสืบทอดตอๆกันมา 

(2)   ขอมูลพื้นฐานของหมูบานกําปงบูดี หมู 1 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตาน ี

      หมูบานกําปงบูดีเปนชุมชนที่มีลักษณะพ้ืนท่ีทางกายภาพอยูติดกับทะเล ทําใหประชากรสวน

ใหญประกอบอาชีพประมงพ้ืนบานเปนหลัก ซ่ึงเคร่ืองมือประมงท่ีนิยมใชในปจจุบัน คือ อวนปู,อวนกุง, 

อวนปลากระบอก, อวนปลาทรายและลอบหมึก โดยมีลักษณะคลายคลึงกับชุมชนปาตาบูดี ที่มีภูมิปญญาใน

การถักอวนซ่ึงเปนทั้งอาชีพเสริมและอาชีพหลักของชุมชน ทําใหชุมชนเลือกใชเคร่ืองมือประมงพ้ืนบานที่

ประดิษฐขึ้นใชเองเพราะมีความเกี่ยวพันกับลักษณะทางกายภาพและบริบทของพ้ืนที่ รวมทั้งสามารถ

ประหยัดคาใชจายในการซ้ืออวนสําเร็จรูปไดอีกดวย  

 ชุมชนชาวประมงพ้ืนบานขางตนนั้น เปนชุมชนท่ีอยูในพ้ืนท่ีอาวปตตานี จึงทําใหมีบริบทและ

วิถีการประกอบอาชีพที่คลายคลึงกับชุมชนอื่นๆในพ้ืนที่เปาหมายโครงการ โดยมีพาหนะหลักที่ใชในการทํา

ประมงพ้ืนบาน คือเรือกอและทายตัดขนาดเล็กติดเคร่ืองยนต  ซ่ึงเปนเรือที่ใชประกอบการในจังหวัดปตตานี

นี้ แบงไดเปน 3 ประเภท 
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 เรือที่ใชเคร่ืองยนตแบบหางยาวขนาดกลาง มีความยาวของเรือ 8-12 เมตร เปนเรือที่มีขนาด

ใหญกวาเรือประเภทอื่น ใชเคร่ืองยนตขนาดกําลัง 10-15 แรงมา วางตรงบริเวณทายเรือ จะบังคับทิศทางโดย

ใชหางเสือและใบพัด เรือประเภทนี้จะทําประมงท่ีหางออกไปจากชายฝง ชาวประมงนิยมใชเรือประเภทนี้ 

ในการทําอวนลาก อวนลอมปลาหมึก 

 เรือที่ใชเคร่ืองยนตแบบหางยาวขนาดเล็ก เปนเรือที่มีการใชงานเปนจํานวนมากเนื่องจากมี

ขนาดไมใหญ ประหยัดน้ํามัน มีความคลองตัว เหมาะแกการจับสัตวน้ําในอาว เรือมีความยาวประมาณ 7-10 

เมตร เคร่ืองยนตมีขนาดกําลัง 6-9 แรงมา ชาวประมงนิยมใชเรือประเภทนี้ในการทําอวนลอยกุง อวนลอย

ปลาบอก อวนลอยปลาทราย 

 เรือพายหรือเรือแจว มีขนาดคลายกับเรือหางยาวขนาดเล็กแตจะมีขนาดเล็กกวาแตไมมี

เคร่ืองยนต จะใชเรือพายหรือแจว สวนใหญชาวประมงจะใชเรือประเภทนี้จับสัตวน้ําบริเวณชายฝง มีมากใน

บริเวณอาวปตตานี บริเวณที่ชาวประมงนิยมออกไปประกอบประมงจับสัตวน้ําในอาว บริเวณที่อยูปากแมน้ํา

สายตางๆมที่ไหลลงสูอาวปตตานี โดยเฉพาะปากน้ํายะหร่ิง และบริเวณปาชายเลนรอบๆอาวปตตานี    

ในดานเคร่ืองมือประมงที่ใชอยูในปจจุบัน ประกอบดวย 

ปูกะกือแต  หรืออวนปู เปนเคร่ืองมือที่ชาวประมงพ้ืนบานนิยมใชกันมาก สวนมากชาวบานจะมี

อวนปูใชคนละ 10 -20 ผืน แตก็มีบางคนที่มีอวนปูไวใชถึง 25- 30 ผืน แตละผืนมีความยาวประมาณ 40 เมตร 

ในการออกไปวางอวนละคร้ัง ชาวบานจะนําไปประมาณ 10 -20 ผืน แบงอวนออกเปน ชวงๆ หรือ หัว แตละ

หัวประกอบดวยอวน 2-5 ผืน เพ่ือความสะดวกตอการวาง โดยแตละหัวจะใชทุนถวงใหอวนจมและมีไมปก

ยึดใหอวนต้ังอยูกับที่ เรียงราวยาวไปตามทิศทางกระแสน้ํา ชาวบานวางอวนปูในอาวไดเกือบตลอดป ในอาว

จะเร่ิมมีปูต้ังแตเดือนกุมภาพันธ/มีนาคม- ตุลาคม/พฤศจิกายน แตจะมีมากในชวงเดือนมิถุนายน – ตุลาคม 

การจับปูในชวงเดือนขางขึ้น จะไดปูตัวเล็กเนื้อนอย ขณะท่ีปูท่ีจับไดในชวงขางแรมหรือเดือนมืด จะมีเนื้อ

แนนกวาและบางคร้ังมีไขเต็มทอง 

ปูกะอูแด หรือ อวนลอยกุง เปนเคร่ืองมืออีกชนิดที่ชาวบานรอบอาวนิยมใชกันมาก เชน 

หมูบานบูดี ตะโละสมิแล ตะโละกาโปร  ปาตาบูดี ตันหยงลูโละ แหลมนกดวย เพราะเปนเคร่ืองมือที่มี

ประสิทธิภาพในการจับสัตวน้ําประเภทหนึ่ง สวนใหญชาวบานจะมีทั้งอวนปูและอวนกุง โดยจะใชอวนลอย

กุง 2ชนิด คือ อวนลอยกุง 3 ช้ัน เปนอวนไนลอน และอวนลอยกุง 1 ช้ัน เปนอวนเอ็น แตสวนใหญจะนิยมใช

อวนลอยกุง 3 ช้ันมากกวา  ปกติชาวบานจะมีการวางอวนกันไดต้ังเดือนมกราคม/กุมภาพันธ – ตุลาคม/
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พฤศจิกายน(ประมาณ 10 -11 เดือน) แตกุงจะมีมากในชวงเดือน มีนาคม-เมษายน- สิงหาคม บางคนจะวาง

อวนกุงอยางเดียว บางคนจะวางอวนกุงสลับกับอวนปลากระบอกและอวนปู ซ่ึงขึ้นอยูกับความชุกชุมของ

สัตวน้ําแตละแหง ความชุกชุมของกุงในบริเวณอาว ซ่ึงขึ้นอยูกับสภาพน้ําทําใหชาวบานตองปรับเปลี่ยนการ

วางกุงในแตละชวงเวลาแตกตางกันไป 

ปูกะบือลาเนาะ หรือ อวนปลากระบอก เปนอวนชนิดหนึ่งท่ีชาวบานรอบอาวมีการใชและนิยม

ใชอวนปลากระบอก 3 ช้ัน โดยลักษณะทั่วไปของอวน คลายคลึงกับอวน 3 ช้ันชนิดอื่น แตอาจจะแตกตาง

กันตรงที่ขนาดตาอวน และชนิดของวัสดุที่ใชทําเนื้ออวน อวนผืนหนึ่งจะมีความยาว 10เมตร เวลาใช

ชาวบานจะนําอวน 2-3 ผืนมาผูกติดกัน ที่อวนแตละผืนจะมีทุนลอยและทุนจมตามความเหมาะสมของ

บริเวณที่จะวาง ชาวบานสามารถวางอวนปลากระบอกไดตลอดทั้งป  ยกเวนยกฤดูที่มีคลื่นลม แต

ปลากระบอกจะมีมากในชวงเดือนมีนาคม –สิงหาคม 

งาแอ หรอืเบ็ดตก เปนเคร่ืองมือขนาดเล็กและพกพาไดสะดวก เบ็ดตกสามารถใชไดทุกที่ คนใช

เบ็ดจะตองมีลูกกุงหรือปลาขนาดเล็กใชทําเหย่ือ โดยจะนิยมตกในชวงเชา ทักษะความชํานาญเร่ืองตําแหนง

และความรูเร่ืองน้ําขึ้นลง มีความสําคัญมากตอปริมาณปลาที่จะตกไดในแตละวัน ปลาที่ไดจากการวางเบ็ด

สวนใหญจะเปนปลาดุกทะเล ปลากดทะเล และปลากระเบน 

ซาแปหรือฉมวก  มี 2 ชนิดที่ชาวบานนิยมใช คือ ฉมวกแทงกุงและฉมวกแทงปลา ชาวบานใช

ฉมวกกันในตอนกลางคืน นิยมใชมากในชวงมีนาคม – เมษายน บริเวณที่ใชเปนน้ําต้ืนและใสพอที่จะ

มองเห็นตัวปลาและกุง 

บิโตหรือไซปูดํา  เปนเคร่ืองมือที่ชาวประมงพ้ืนบานใชไดตลอดท้ังป แตจะใชมากในชวงเดือน 

มิถุนายน – พฤศจิกายน การใชตองดูน้ําขึ้นลงดวยและจะวางกันในเวลาน้ํากําลังขึ้น เพราะปูดําจะออกจากรู

ของมันมาหากิน เหย่ือที่ใชคือ ปลากระเบน หอย ปลากดทะเล จะทํากันไมคอยมากนัก ปูดําที่นํามาขายสวน

ใหญเปนปูที่ติดมากับอวนและใชตะขอเกี่ยวปู  (วัฒนา สุกัณศีล, 2543) 

 (3)    ขอมูลพื้นฐานของบานตะโละสมิแล หมู 2 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

3.1) ประวัติหมูบาน 

บานตะโละสะมิแล   หมูที่ 2 ตําบลแหลมโพธ์ิ อําเภอยะหร่ิง  จังหวัดปตตานี หมูบานนี้เพ่ิงแยก

ออกมาจากบานบูดี (หมูที่ 1) ในปจจุบัน เมื่อป พ.ศ.2524 เมื่อแยกหมูบานแลวไดต้ังช่ือบานตามท่ีเลาสืบตอ

กันถึงประวัติหมูบานวา เดิมที่ชุมชนนี้ เปนชายฝงทะเลท่ีมีสัตวทะเลชุกชุมมาก โดยเฉพาะปลาดุกทะเลมี
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มากมายทําใหราษฎรชุมชนนี้ ทํามาหากินอยางอุดมสมบูรณ เมื่อมีการแบงหมูบานอาศัย ไดต้ังช่ือหมูบาน

ตามที่เลาตอกันมาคือบานตะโละสะมิแล  หรือชาวบานเรียกวา อาวปลาดุก(คําวาตะโละแปลวาอาว) จัดต้ัง ป 

พ.ศ.2524 จัดต้ัง/แยกมาจาก บานบูดี หมูที่ 1ตําบลแหลมโพธ์ิ  อําเภอยะหร่ิง จังหวัดปตตานี 

3.2) สภาพทั่วไป 

บานตะโละสะมิแล หมูที่ 2 ตําบลแหลมโพธ์ิ อําเภอยะหร่ิง จังหวัดปตตานี อยูหางจากที่วาการ

อําเภอยะหร่ิงประมาณ 18 กิโลเมตร ที่ต้ังของหมูบานเปนแหลมย่ืนออกไปในอาวไทย เลียบตรงขามชายฝง

ปตตานี ประมาณ 30 กิโลเมตร มีทะเลลอมรอบท้ังสองดานและมีเนื้อท่ีท้ังหมด 983 ไร พ้ืนที่ทําการเกษตร   

15 ไร  

อาณาเขต 

ทิศเหนือ         จด  บาน   อาวไทย   

ทิศใต              จด  บาน   อาวบางปู (ทะเลใน)  

ทิศตะวันออก  จด  บาน   ดาโตะ   หมูที่ 4 ตําบลแหลมโพธ์ิ 

ทิศตะวันตก    จด  บาน   กําปงบูดี , ปาตาบูดี  หมูที่ 1 , 3 ตําบลแหลมโพธ์ิ 

3.3)  การประกอบอาชีพ 

ในดานการประกอบอาชีพ  หมูบานตะโละสะมิแลเปนชุมชนที่ดานหนาอยูขนาบขางอาวปตตานี

และอีกดานเปนทะเลอาวไทย โดยในอาวปตตานีเปนแหลงทรัพยากรที่อุดมสมบูรณมาก ในอดีตเปนแหลง

หญาทะเลเปนแหลงที่อยูอาศัยของสัตวน้ําวัยออน ซ่ึงลักษณะความอุดมสมบูรณดังกลาว ทําใหชาวบานใน

ชุมชนเลือกประกอบอาชีพทําการประมงแบบพ้ืนบาน การประกอบอาชีพจะใชเคร่ืองมือประมงประเภท               

ตาง ๆ ดังนี้ 

อวนลอยกุง ภาษามลายูเรียกวา ปูกะอูแด เปนเคร่ืองมือประมงชนิดท่ีไดรับความนิยมในการใช

มากที่สุดของชุมชน ตัวอวนจะมีความกวางประมาณ 70 เซนติเมตร และมีความยาวประมาณ 100-150 เมตร 

ลึก 105 เมตร โดยทั่วไปจะใชอวนประมาณ 10 ผืน เพ่ือประกอบเปนอวน 1 หัว ชาวบานจะออกไปวางอวน

ในเวลาเชาตรู โดยใชลูกเรือ 1-2 คน การวางอวน คือ อวนจะถูกวางในแนวต้ังฉาก แลวปลอยใหลอยตาม

กระแสน้ําพัดเคลื่อนไปขางหนาเพ่ือใหสัตวน้ําติดอวนกอนจะทําการกูอวนขึ้นมา 

อวนปู ภาษามลายูเรียกวา ปูกะกือแต จัดอยูในประเภทอวนจมความยาวประมาณ 30-60 เมตรตอ

ผืน ขนาดความกวางของหนาอวนประมาณ 25 ตาอวนหรือประมาณ 120-150 เซนติเมตร โดยทั่วไปอวน
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ชนิดนี้จะใชกับเรือประมงขนาดเล็กที่มีความยาวประมาณ 5-6 เมตร ชาวบานจะออกไปทําการวางอวนใน

ชวงเวลาประมาณ 10.00-13.00 น. ทั้งนี้ขึ้นกับลักษณะของกระแสน้ําและกระแสลม เร่ิมจากวางอวนโดย

ปกหลักในบริเวณนั้น แลวปลอยทุนลอยสัญลักษณในน้ํา กอนที่จะวางอวนลงไปจนวันรุงขึ้นชาวบานจะไป

กูอวนและกลับมาหมูบานเพ่ือทําการปลดปูและสัตวน้ําอื่นๆ ซ่ึงในขั้นตอนนี้จะมีการใชแรงงานแมบานและ

ลูกหลานหรือเพ่ือนบานมาชวยกัน 

อวนลอมปลากระบอกกระทุงน้ํา ใชเรือยนตขนาดเล็ก 1X6 เมตร เคร่ืองยนต 8-11 แรงมา แรงงาน 

1-2 คน โดยจะใชเวลาจับทั้งวันทั้งคืน เมื่อชาวประมงแลนเรือออกไปแลวพบฝูงปลากระบอกจะปลอยอวน

ลอมเปนวงกลม 1.3 ช้ัน แลวแลนเรือเพ่ือเขาไปกระทุงน้ําในอวนท่ีลอมเปนวง เพ่ือใหปลาตกใจวายไปติด

อวน ระดับน้ําที่เปนพ้ืนที่ในการลอมลึก 1-2 เมตร 

เบ็ดราว ภาษามลายูเรียกวา ตาลีกาเอ เปนหนึ่งในเคร่ืองมือการจับสัตวน้ําท่ีมีรูปแบบอยางงายๆ 

ประกอบขึ้นเปนเคร่ืองมือไดไมยากลักษณะเบ็ดราวจะประกอบดวยเบ็ดหลายๆ อันผูกเชือกเอ็นติดกับเชือก

หลัก เบ็ดราวมีอายุการใชงานคอนขางนาน สามารถจะวางที่ใดก็ไดที่มีฝูงปลาชุกชุม เบ็ดราวจัดวาเปน

เคร่ืองมือที่จําเปนตองใชเหย่ือลอสําหรับการจับปลา เหย่ือลอสวนใหญจะเปนพวกลูกกุง 

การวางเบ็ดราวใชคนประมาณ 1-2 คน โดยมีอุปกรณ คือ เชือกเอ็นเบอร 70 เอาไวผูกตาเบ็ดความ

ยาวประมาณ 500-600 เมตร ใชเหย่ือเปนไสเดือนทะเล หอย กุง ปลาหมึก ปลาที่จับไดจะเปนปลาดุทะเล เรือ

ที่ใชวางเบ็ดราวเปนเรือขนาด 1X7 เมตร เคร่ืองยนต 6-7 แรงมา 

ระวะหรือช๊ิปไสกุง เปนเคร่ืองมือจับปลาท่ีใชคนในการรุน เพ่ือใหสัตวน้ําเขาถุงอวน ความกวาง

ประมาณ 1.5 เมตร ความยาวจากปากระวะถึงถุงอวนประมาณ 3-4 เมตร ใชเรือขนาดยาว 5-6 เมตร กวาง                

1 เมตร ใชลูกเรือ 1-2 คนตอลํา ความลึกของน้ําในการรุนประมาณ 1-1.5 เมตร 

แห เรียกวา ยาลอ ในภาษามลายู เปนเคร่ืองมือประมงชนิดหนึ่งที่ใชงานกัน โดยแหจะเปน

เคร่ืองมือเสริมในหลายครอบครัว เนื่องจากราคาถูกและสามารถนํามาทําประมงในทุกพ้ืนที่ได ยกเวนบริเวณ

ที่มีเศษไมหรือเศษสวะอื่นๆ เพราะแหอาจเสียหายได แหเปนเคร่ืองประมงที่ไมมีความซับซอนมากนัก 

ชาวบานเพียงนําแหติดตัวไปยังบริเวณที่มีสัตวน้ําชุกชมกอนที่จะทําการเหว่ียงแหลงไปในบริเวณที่ตองการ 

แลวดึงขึ้นปลดสัตวนําที่จัดได แตสําหรับการจับปลากระบอก ชาวบานจะสังเกตฝูงปลากอนท่ีจะทําการ

เหว่ียงแหแตละคร้ัง 
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3.4)  สภาพปญหา 

ปญหาที่ชาวประมงพื้นบานบานตะโละสมิแลประสบอยู คือ  

• ดานเศรษฐกิจ 

ปจจุบันคนในพ้ืนที่อพยพแรงงานไปทํางานนอกพ้ืนที่ สวนใหญทํางานตางประเทศ (มาเลเซีย) 

และจะตองมีการจัดต้ังกลุมเพ่ือสงเสริมอาชีพและขอสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐและการตลาดในพ้ืนที่

การดํารงชีวิตในครอบครัวยังมีปญหาหนี้สิน รายไดไมพอกับรายจาย ใชจายฟุมเฟอย จะตองสนับสนุนใน

เร่ืองของการประหยัดและการออม อยูอยางพอเพียง 

 ปญหาการทํามาหากิน คนในพ้ืนที่มีอาชีพหลักในการทําประมงพ้ืนบาน ซ่ึงปจจุบันยังมีปญหา

ในเร่ืองของอวนรุน/อวนลาก และปญหาพันธุปลาลดนอยลง ประกอบกับน้ํามันมีราคาแพงขึ้น ซ่ึงอาจมี

ผลกระทบกับชาวประมงบางพอสมควร ภาครัฐควรใหการสนับสนุนงบประมาณตาง ๆ เชน สนับสนุน

เคร่ืองยนตในการทําประมง หรือจัดต้ังสหกรณการประมง  

การจัดสวัสดิการในชุมชนยังไมมีสวัสดิการในการดูแลผูดอยโอกาส มีการสนับสนุนจาก 

อบต. แตไมทั่วถึง จึงขอรับการสนับสนุนจากภาครัฐเขามาชวยดูแล และใหโอกาสในตอ ๆ ไป 

• ดานสังคม 

 การดํารงชีวิตในครัวเรือน มีการชวยเหลือกัน เอื้อเฟอ เผ่ือแผ มีการรวมกันทํากิจกรรมทาง

สังคม ประเด็นปญหาทางสังคม คือ ความรวมมือของคนในชุมชนสวนใหญ ยังมีบางท่ีไมใหความรวมมือ 

อาจจะเกิดจากความไมเขาใจ หรือความไมชัดเจนในผูนําตาง ๆ แตก็อยูดวยความสามัคคีกันปรองดองกัน

มากกวา 

ปญหาอบายมุข  สวนใหญจะเปนในเร่ืองของคนในครัวเรือนยังสูบบุหร่ี และการลักเล็กขโมย

นอย ยังมีบาง ผูปกครองจะตองเอาใจใสตอบุตรหลาน และใหมาตรการณทางศาสนาเขามาเกี่ยวของ 

• การเมือง การปกครอง 

 ในชุมชนมีการประชุมรับฟงความคิดเห็นของประชาชนแบบประชาธิปไตย รวมกันแสดง

ความคิดเห็น ระหวางผูนํา และประชาชนในหมูบาน ทุกคนจะยึดความสามัคคี เปนสําคัญ และยังขาด

งบประมาณในการทํากิจกรรมการพัฒนาดานตางๆ (ดอเลาะ สะอะ, 2554: 19 -20) 
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3.5)  กลุมและเครือขายในชุมชน 

• ชมรมชาวประมงพ้ืนบานตะโละสมิแล 

 

 

 

 

 

 

 

• กลุมเลี้ยงปลากะพงขาวในกระชัง 

 

 

 

 

 

 

• กลุมเลี้ยงปูนิ่ม 

 

 

 

 

 
 

• การแปรรูปสัตวน้ํา 
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(4)  ขอมูลพื้นฐานบานปาตาบูดี ม.3 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

4.1) ประวัติหมูบาน 

  ปาตาบูดี เปนช่ือหมูบานชาวประมงพ้ืนบานแหงหนึ่ง ต้ังอยูบริเวณปลายแหลมตาชี ในเขต

ตําบลแหลมโพธ์ิ อําเภอยะหร่ิง จังหวัดปตตานี  ปาตาบูดี เปนภาษามลายูทองถิ่น โดยคําวา “ปาตา” แปลวา 

ชายหาด และคําวา “บูดี” แปลวา ตนโพธ์ิทะเล ปาตาบูดีจึงมีความหมายถึงชายหาดท่ีมีตนโพธ์ิทะเล ซ่ึงใน

อดีตนั้นบริเวณพ้ืนที่ดังกลาวมีตนโพธ์ิทะเลอยูเปนจํานวนมาก 

 หมูบานนี้แยกออกมาจากบานบูดี (หมูที่ 1 ในปจจุบัน) เมื่อ พ.ศ.2526 เมื่อแยกแลว ต้ังช่ือ

หมูบานตามลักษณะภูมิประเทศ ที่ปรากฏ คือ มีลักษณะเปนแหลมย่ืนออกไปในทะเลและที่ปลายแหลมมีตน

โพธ์ิตนใหญขึ้นอยู ตอนที่เปนหมูบานเดิมก็ช่ือวา บานบูดี ซ่ึงมาจากคําติดปากที่ชาวบานเรียก เพราะคําวาบูดี 

แปลวาตนโพธ์ิ เมื่อแยกหมูบานออกมาจึงยังคงใชช่ือตามความหมาย (ดอเลาะ สะอะ, 2554: 1) 

4.2) สภาพทั่วไป 

ที่ต้ังของหมูบานเปนแหลมย่ืนออกไปในอาวไทย เลียบตรงขามชายฝงปตตานี ประมาณ 30 

กิโลเมตร มีทะเลลอมรอบทั้งสองดาน บานปาตาบูดี   มีทะเลลอมรอบ โดยทั่วไปจะมี 2 ฤดู คือ ฤดูรอน และ

ฤดูฝน และมีเนื้อที่ทั้งหมด 3,425 ไร  

อาณาเขต 

ทิศเหนือ         จด  บาน   อาวไทย 

ทิศใต              จด  บาน   กําปงบูดี   หมูที่ 1 ตําบลแหลมโพธ์ิ    

ทิศตะวันออก  จด  บาน   ตะโละสะมิแล   หมูที่ 2 ตําบลตะโละกาโปร 

ทิศตะวันตก    จด  บาน   กําปงบูดีและอาวไทย  หมูที่ 1 ตําบลแหลมโพธ์ิ 

4.3) การประกอบอาชีพ 

หมูบานปาตาบูดีเปนชุมชนที่มีลักษณะที่อยูขนาบขางเปนอาวปตตานีและอีกดานเปนอาวไทย 

โดยในอาวเปนแหลงที่อุดมสมบูรณมาก ในอดีตเปนแหลงหญาทะเล เปนแหลงที่อยูอาศัยของสัตวน้ําวัย

ออน ซ่ึงลักษณะความอุดมสมบูรณดังกลาว ทําใหชาวบานในชุมชนเลือกประกอบอาชีพทําการประมง

พ้ืนบาน การประกอบอาชีพจะใชเคร่ืองมือประมงประเภทตางๆ ดังนี้ 
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• อวนลอยกุง 3 ช้ัน ใชจับสัตวน้ําประเภทกุงแชบวย ชวงเดือนตุลาคม ,เดือนมกราคมถึง

เดือนมีนาคม คือ ชวงมรสุม 1 เดือน และหลังมรสุม 3 เดือน ชาวประมงพ้ืนบานจะใชเคร่ืองมือชนิดนี้ ซ่ึง

อวนชนิดนี้จะใชวางในบริเวณน้ําลึกไมเกิน 8 เมตร ซ่ึงเปนเขตชายฝง 

• อวนจมปู หรือภาษามลายูทองถิ่นเรียกวา “ปูกะกือแต” ลักษณะธรรมชาติของปูมาจะอาศัย

อยูในน้ําลึก อาศัยอยูรวมกับตัวอื่น ๆ แตไมถึงกับอยูรวมกันเปนฝูงใหญ แตจะกระจายกันไปในบริเวณ

ใกลเคียงกัน กินปลาและลูกปลาเปนอาหาร เคร่ืองมืออวนจมปูใชในบริเวณน้ําลึก 2 – 7 วา ระยะหางจากฝง 

1 – 5 กิโลเมตร วิธีการวางอวนจะวางตามกระแสน้ําและจะวางชวงเวลาที่น้ําใส เพราะชวงน้ําใสปูจะติดอวน 

เพราะธรรมชาติของปูจะเคลื่อนไหวตลอดเวลา ชาวประมงพ้ืนบานจะใชเคร่ืองมือชนิดนี้ในชวงเดือน

เมษายน – กันยายน การวางอวนจะตองมีธงเปนเคร่ืองมือ และตองมีกอนหินถวงปลายอวนท้ัง 2 ดาน เพ่ือ

ไมใหพัดไปตามกระแสน้ําไปทับกับอวนของผูอื่น อวนชนิดนี้จะวางอยูกับที่ติดกับหนาดิน  

• อวนปลา เปนอวนที่ใชจับปลากระบอกและปลาทราย โดยอวนชนิดนี้จะนิยมวางในอาว

ปตตานี เพราะบริเวณดังกลาวเปนดินโคลนและเปนแหลงอาหารที่สมบูรณ โดยปลากระบอกจะกินกุงเคย 

ตะไครน้ํา แพลงตอนเปนอาหารและปลาชนิดนี้จะชอบอยูกันเปนฝูง 

• เบ็ดราว ภาษามลายูเรียกวา ตาลีกาเอ  บางแหงเรียกเบ็ดราวปลาอินทรีย เปนหนึ่งใน

เคร่ืองมือการจับสัตวน้ําที่มีรูปแบบอยางงายๆ ประกอบขึ้นเปนเคร่ืองมือไดไมยากลักษณะเบ็ดราวจะ

ประกอบดวยเบ็ดหลายๆ อันผูกเชือกเอ็นติดกับเชือกหลัก เบ็ดราวมีอายุการใชงานคอนขางนาน สามารถจะ

วางที่ใดก็ไดที่มีฝูงปลาชุกชุม เบ็ดราวจัดวาเปนเคร่ืองมือที่จําเปนตองใชเหย่ือลอสําหรับการจับปลา เหย่ือลอ

สวนใหญจะเปนพวกลูกกุง สามารถทําไดทั้งกลางวันและกลางคืน แตสวนใหญจะวางในชวงเชามืด 

การวางเบ็ดราวใชคนประมาณ 1-2 คน โดยมีอุปกรณ คือ เชือกเอ็นเบอร 70 เอาไวผูกตาเบ็ด

ความยาวประมาณ 500-600 เมตร ใชเหย่ือเปนไสเดือนทะเล หอย กุง ปลาหมึก ปลาท่ีจับไดจะเปนปลาดุ

ทะเล เรือที่ใชวางเบ็ดราวเปนเรือขนาด 1X7 เมตร เคร่ืองยนต 6-7 แรงมา 

4.4) สภาพปญหา 

 ปญหาที่ชาวประมงพ้ืนบานบานปาตาบูดีประสบก็ไมไดแตกตางจากหมูบานอื่น ๆ ที่มีพ้ืนที่

ติดชายฝงทะเล คือปญหาการทําลายทรัพยากรทางทะเลและชายฝงจากเคร่ืองมือประมงที่มีประสิทธิภาพใน

การทําลายสูงอยางเชน อวนรุน อวนรุนเปนเคร่ืองมือที่เกิดขึ้นมานานแลว โดยชาวบานไดมีการรวมกลุมกัน

ในการแกไขปญหาอยางตอเนื่อง ต้ังแตการใชกําลัง การออกไปยิง หลักจากนั้นชาวบานก็รูสึกวาวิธีการที่ใช
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อยูไมไดผลจึงหาวิธีการใหม ๆ ก็คือ การรวมกลุมกับชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนที่อื่น ๆ ที่มีปญหาเหมือนกัน

รวมกันแกไขปญหา โดยมีการประสานกับหนวยงานภาครัฐ เพ่ือใหมีการบังคับใชกฎหมายอยางจริงจังโดยมี

การออกลาดตระเวนและตรวจจับเรือประมงที่กระทําผิดกฎหมายรวมกับหนวยงานภาครัฐ แตปญหา

ดังกลาวก็ไมสามารถที่จะแกไขไดเพราะเมื่อชาวประมงพ้ืนบานออกไปลาดตระเวนและตรวจจับ เรือประมง

ที่กระทําผิดกฎหมายก็ไมออกทําการประมง แตถาเมื่อใดชาวประมงพ้ืนบานไมไดออกลาดตระเวน เรือ

เหลานั้นก็จะออกทําการประมงทันที ซ่ึงปญหาก็ไมสามารถคลี่คลายเทาใดนัก จนระยะหลังชาวประมง

พ้ืนบานบานปาตาบูดีไดมีการรวมกับเครือขายชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีในการผลักดันในระดับ

นโยบาย ทําใหกระทรวงเกษตรและสหกรณไดมีการประกาศกระทรวงขึ้นมาฉบับหนึ่ง คือ หามมิใหใช

เคร่ืองมืออวนรุนประกอบกับเรือยนตในพ้ืนที่บางแหง ลงวันที่ 17 กรกฎาคม 2546 ซ่ึงประกาศดังกลาวก็ได

มีผลบังคับใชแตก็ยังมีเรืออวนรุนในยังลักลอบทําการประมงอยู ในทางกฎหมายเรืออวนรุนไมสามารถทํา

การประมงในพ้ืนที่จังหวัดปตตานีได และขอดอยของกฎหมายประมง คือ ตองจับในขณะทําการประมงทํา

ใหเรือประมงอวนรุนที่ออกทําการประมงอยูเมื่อเห็นเรือตรวจการณชายฝงออกลาดตระเวนก็จะยกคันรุนทํา

ใหเจาหนาที่ไมสามารถจับกุมได (ดอเลาะ สะอะ, 2554: 13) 

4.5) กลุมและเครือขายในชุมชน 

• กลุมผูทําการประมงชายฝงและแปรรูปผลิตภัณฑประมง เชน กะป บูดู ปลาแหง  ปลาเค็ม 

ขาวเกรียบปลา   

• กลุมผูประกอบการคา ผูรับซ้ือสัตวน้ํา รานคาในหมูบาน ผูคาเร ขายอาหาร ตัวแทน

จําหนายสินคาที่มาจากภายนอก 

• กลุมแรงงานรับจาง กลุมรับจางเย็บอวน รับจางท่ีสะพานปลา กรรมกรท่ัวไปทํางานตาง 

ประเทศ โดยเฉพาะมาเลเซีย 

• กลุมเพาะเลี้ยงสัตวน้ําเพ่ือขาย 

• ทําเกษตร ควบคูกับอาชีพอื่นๆ เชน กลุมวิชาชีพตางๆ เชน ชางตอเรือ ซ่ึงในหมูบาน

ชาวประมงนั้นจะมีชางทําเรือเกือบทุกหมูบาน  

• ชางวาดลายเรือ ภาษามลายูเรียกวา ซอแบะ ชางวาดลายเรือในหมูบาน สีท่ีใชในการทาเรือ

และวาดลวดลายคือสีน้ํามัน คาจางในการวาดแตละลําถาหากเปนเรือขนาดเล็กประมาณ 2,500-3,000 บาท 
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เรือลําใหญประมาณ 4,000-6,000  บาท ใชเวลาไมเทากันคือ เรือลําเล็กจะใชเวลาประมาณ 5-7 วัน สวนลํา

ใหญประมาณ 14-15 วัน   

4.1.3  ขอมูลทั่วไปของชุมชน 

 เนื่องจากชุนชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี มีลักษณะที่ต้ังอยูในพ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต

และมีลักษณะพ้ืนที่ทางกายภาพอยูติดกับทะเล ทําใหประชากรสวนใหญประกอบอาชีพทําการประมงแบบ

พ้ืนบานเปนหลัก มีการใชภูมิปญญาชุมชนในการดําเนินชีวิตและประกอบอาชีพ  ทําใหวิถีชีวิตและการ

ปฏิบัติมีความคลายคลึงกันในดานตางๆ คือ 

4.1.3.1   ความเช่ือและการนับถือศาสนา  

ชาวประพ้ืนบานสวนใหญนับถือศาสนาอิสลาม มีระบบคุณคาและความเช่ือในการจัดการ

ทรัพยากรทางทะเลซ่ึงเปนทรัพยากรสวนรวมที่ใชรวมกัน ที่มีพ้ืนฐานความเช่ือทางศาสนา ความเคารพตอ

สวนรวม เคารพตอเพ่ือนมนุษย และใชทรัพยากรเพ่ือการยังชีพอยางย่ังยืน  โดยชุมชนเปนแหลงในการ

เผยแพร วิถีชีวิตการเปนชาวประมงที่ดี โดยการยึดหลักคําสอนตามศาสนามาใชในการประกอบอาชีพโดย

การไมเบียดเบียนกัน มีการพ่ึงพาอาศัยกัน 

ความเช่ือทางศาสนา ชุมชนชาวประมงพ้ืนบานจะยึดมั่นในความเช่ือตามหลักศาสนาอิสลาม

เกี่ยวกับการจัดการทรัพยากร (ดลมนรรจ บากา, 2533 อางถึงใน ปยะ กิจถาวร, 2543) ที่วา 

 “ อัลลอฮฺ (พระผูเปนเจา) ทรงบันดาลทุกส่ิงบนผืนแผนดินและมีความเช่ือกันวา สรรพส่ิงที่อัลลอฮฺ

ประทานให ลวนแลวแตเพ่ือคุณประโยชนแกมนุษยทั้งส้ิน อัลลอฮฺยังประทานสติปญญาและกําลัง

ความสามารถใหแกมนุษย มนุษยตองทํางานเพ่ือใหไดทรัพยสินทั้งหลาย และตองรับผิดชอบในกิจการตางๆ 

ของเขา ทั้งตออัลลอฮฺ และตอเพ่ือนมนุษยดวยกัน” 

              คําสอนที่วา “ทรัพยากรในโลกนี้เปนขององคอัลลอฮฺ การนําทรัพยากร  ดังกลาวมาใชจะตองใช

อยางคุมคา และไมทําใหผูอื่นเดือดรอน” ซ่ึงเจตนาของคําสอนดังกลาวก็ตองการใหมีการใชทรัพยากรทุก

อยางที่มีบนโลก ทั้งทรัพยากรบนบกและในทองทะเลอยางคุมคา ไมทิ้งขวาง รวมทั้งการใชทรัพยากร

ดังกลาวจะตองไมทําใหผูอื่นเดือดรอนอีกดวย ซ่ึงหลักคําสอนนี้ผูนําทางศาสนาในชุมชน จะเปนผูถายทอด

คําสอนดังกลาวไปยังสมาชิกในชุมชน และนําไปสูการอธิบายกรณีการทําการประมงอวนรุน ซ่ึงเปนปญหา

หลักของชุมชนวา ผูทําการประมงอวนรุนเปน  ผูทําผิดตามหลักศาสนา หรือเปนคนบาปในทางศาสนา

อิสลามนั่นเอง ทั้งนี้เพราะเคร่ืองมือประมงอวนรุนจะมีการกวาดตอนเอาสัตวน้ําทุกประเภทและทุกขนาดไป
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ดวยการใชเคร่ืองมือประมงที่มีเทคโนโลยีสูงเขามาชวย ซ่ึงทรัพยากรท่ีกวาดตอนไปนี้บางประเภทยังเปน

เพียงลูกสัตวน้ําวัยออนที่ยังไมมีโอกาสเจริญเติบโต ซ่ึงเมื่อจับสัตวน้ําเหลานี้ไปแลวก็นําไปขายอยางไมมี

ราคา ในสวนของชาวประมงพ้ืนบานในชุมชนมองวาหากปลอยใหสัตวน้ําวัยออนเหลานี้เจริญเติบโตตอไป

ได ก็จะเปนการเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ําได รวมทั้งเปนการเปดโอกาสใหสัตวน้ําเหลานี้ไดขยายพันธุตอไปดวย 

หลักคําสอนดังกลาวไดถูกถายทอดมาจากคนรุนแลวรุนเลา มาจนถึงปจจุบันนี้และเปนหลักคํา

สอนที่สงผลใหสมาชิกในชุมชนนี้ไมมีการใชเคร่ืองมือประมงแบบอวนรุนอีกเลยในปจจุบัน  ทั้งๆที่ในอดีต

เคยมีสมาชิกในชุมชนใชเคร่ืองมืออวนรุนประมาณ 9 ราย แตไดมีมาตรการทางสังคมเขามาควบคุมแทรก 

แซงจนตองเปลี่ยนไปใชเคร่ืองมือประเภทอื่นในที่สุด 

หลักการจายซะกาต ซะกาตในที่นี้คือบทบัญญัติหนึ่งของบุคคลท่ีนับถือศาสนาอิสลามจะตอง

ปฏิบัติตาม คือ เงินบริจาคของผูที่มีรายไดถึงเกณฑท่ีต้ังไว จะตองนําเงินสวนหนึ่งไปบริจาค เพ่ือชวยเหลือ

ผูคนที่เปนผูยากไร ผูทํานุบํารุงศาสนา เด็กกําพรา ผูเปนหนี้สินอันเกิดจากการเผยแพรศาสนา ผูรับศาสนา 

ผูทําสงครามศาสนาและผูพลัดถิ่น ซ่ึงหลักคําสอนดังกลาวมีอิทธิพลใหชาวประมงพ้ืนบานในชุมชน ไมมุง

สะสมทรัพยสินมากนักหรือหากสะสมก็จะรูจักแบงปนใหกับผูอื่นที่มีความเดือนรอน เปนการขัดเกลาที่ทํา

ใหสมาชิกรูจัก “การให” กับบุคคลอื่นๆ เชนหากมีสมาชิกในชุมชนออกไปทําการประมงในทะเลแลว

สามารถจับสัตวน้ําไดเปนจํานวนมาก   ในขณะที่สมาชิกคนอื่น ๆ ไมสามารถจับสัตวน้ําไดเลยในวันเดียวกัน

นั้น เมื่อกลับมาสูชุมชนมีการพูดคุยบอกเลา แลกเปลี่ยนกัน สมาชิกคนที่สามารถจับสัตวน้ําไดก็จะยินดีบอก

แหลงของทรัพยากรวาตนเองไปจับสัตวน้ํามาจากบริเวณใด มีการใชเทคนิคใดชวยบาง โดยไมมีการปดบัง

หรือบิดเบือน ขอมูลของตนเอง ซ่ึงสมาชิกคนอื่น ๆ ก็จะออกไปทําการประมงในบริเวณดังกลาวบางในวัน

ถัดไป 

   หลักการถือศีลอด การถือศีลอดในศาสนาอิสลามมีเจตนาเพ่ือจะฝกความอดทนใหกับศาสนิกชน

ใหรูจักอดทนตอความหิวโหย ใหเรียนรูถึงความหิวโหยของผูที่ยากไร ไมมีจะกิน ซ่ึงจะนําไปสูความเขาอก

เขาใจกับกลุมคนที่ดอยโอกาสกวาและรูจักแบงปนใหกับผูอื่นบาง ชาวประมงพ้ืนบานในชุมชนแหงนี้ได

สะทอนใหเห็นถึงความอดทนอยางย่ิงใหญ นอกเหนือจากการออกทําการประมงในทองทะเลที่ตองเผชิญกับ

คลื่นลม ความรอนจากแสงแดด และความไมแนนอนของธรรมชาติแลว ยังสะทอนใหเห็นถึงความอดทน

เมื่อเผชิญกับปญหาทรัพยากรชายฝงเส่ือมโทรมจากการรุกล้ําเขามาทําการประมงดวยเคร่ืองมืออวนรุน เปน

ความอดทนที่ยาวนานรวม 20 ป รวมทั้ง   อดทนที่จะรวมกันคลี่คลายปญหาไปทีละเล็กละนอย ทั้งนี้อาจจะ

เนื่องมาจากหลักคิดของชาวบานที่มีความศรัทธาตอองคอัลลอฮฺที่อาจจะกําลังทดสอบความอดทนและความ
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พยายามของชาวบานอยู ก็ได จึงทําใหสมาชิกในชุมชนอยูและรวมกันแกปญหาอยางมีความหวังและกําลังใจ

มาโดยตลอด 

 นอกจากนี้การถือศีลอดยังเปนการประกอบศาสนกิจท่ีเจตนาใหคนทุกคนมีความเสมอภาคเทา

เทียมกันไมวาจะรวยหรือจนก็อยูภายใตกฎเกณฑเดียวกันตองอดอาหารเชนเดียวกัน ซ่ึงในสวนของการ

ดํารงชีวิตของชาวประมงพ้ืนบานที่ไดสะทอนใหเห็นวาเมื่อชาวประมงทุกคนนําเรือของตนเองออกสูทอง

ทะเล พวกเขาตางอยูภายใตทองฟาและทองทะเลเดียวกันอยางเสมอภาค  พวกเขาจะไดทรัพยากรกลับมามาก

หรือนอยก็เปนไปตามพระประสงคของพระผูเปนเจาที่ทรงประทานมาให 

  หลักคําสอนทางศาสนาอิสลามดังกลาวขางตนสะทอนใหเห็นถึงพลังของความศรัทธาของสมาชิก

ในชุมชนที่มีตอพระเจาของตนเอง เปนพลังความศรัทธาที่ครอบคลุมชีวิตของชาวบานในทุกมิติ ไมใชเพียง

ความเช่ือ ความศรัทธา จากหลักคําสอนเทานั้น แตเปนความเช่ือในอํานาจขององคอัลลอฮฺท่ีวาพระเจาเปน

ผูสรางทุกส่ิงทุกอยางในโลกนี้ขึ้นมา ความเปนไปของส่ิงตาง ๆ ดังกลาวขึ้นอยูกับอํานาจของพระเจาที่จะดล

บันดาลใหเปนไป (สุวิมล พิริยธนาลัย, 2546: 182-184) 

4.1.3.2  ความสัมพันธของคนในชุมชน 

   การดํารงชีวิตของชาวประมงพ้ืนบานมีความเปนอยูที่เรียบงาย มีการพ่ึงพาอาศัยซ่ึงกันและกันจะ

เห็นไดจากถามีเรือประมงของชาวบานคนใดเสียในระหวางการออกทะเลหรือมีอุปสรรคเจอมรสุมก็จะ

ชวยเหลือกันโดยไมคิดคาแรงใด ๆ ทั้งสินและถามีปญหาเกิดขึ้นในชุมชนก็จะมีการรวมกลุมพูดคุยถึงปญหา

และพยายามหาทางแกไขปญหารวมกัน การดํารงชีวิตจะมีความเครงครัดในหลักศาสนา ความสัมพันธ

ระหวางเยาวชนกับผูใหญในหมูบานจะเปนการใหความเคารพนับถือ เช่ือฟงผูใหญ ดานการประกอบอาชีพ

ในครอบครัวก็มีการแบงงานกันทํา คือ ผูชายออกเรือ ผูหญิงเปนแมบาน แตบางครอบครัวผูหญิงจะออกไป

ชวยทําประมงดวย ถือเปนการชวยเหลือกันในครอบครัว เวลาวางก็จะมีการพูดคุยกันท่ีรานน้ําชา ซ่ึงอาจจะ

เรียกไดวาเปนศูนยรวมของคนในหมูบาน ในการพบปะพูดคุยถึงเร่ืองราวตาง ๆ ท่ีเกิดขึ้น สวนการประกอบ

พิธีกรรมทางศาสนาก็ใชมัสยิดเปนศูนยกลางและเปนสถานท่ีท่ีสามารถพบปะพูดคุยกันไดในทุกวันศุกร

เชนกัน ชาวบานมีโอกาสไดรับรูเร่ืองราวของชุมชนไดจาการเขามารวมกิจกรรมตาง ๆ ของชุมชน รวมทั้ง

การเขารวมพิธีกรรมทางศาสนา ดานความสัมพันธท่ีมีการพ่ึงพาอาศัยซ่ึงกันและกันระหวางเจาของแพปลา

กับชาวบาน คือ ถาชาวบานคนใดไมมีเงินในการซ้ือเคร่ืองมือในการทําการประมงก็สามารถไปขอยืมจาก

เจาของแพปลาได โดยที่ไมตองเสียดอกเบี้ย เมื่อไหรมีเงินก็จะสงคืน แตเง่ือนไขของการยืมก็มีอยูวาจะตอง
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นําสัตวน้ําที่ไดไปขายใหกับแพปลาที่ใหยืมเงินมาและการขายสัตวน้ําใหกับแพปลาที่มีในหมูบานชาวบานก็

จะขายใหกับเจาประจําไมมีปญหาในเร่ืองความขัดแยงในการแยงชิงหรือตัดหนากันในการรับซ้ือปลา เพราะ

เจาของแพปลาเปนญาติพ่ีนองกัน     

 ลักษณะความสัมพันธทางสังคมที่สมานฉันทและประสานประโยชนในการทํามาหากินจะเห็นได

ชัด ซ่ึงเปนการสะทอนใหเห็นถึงจารีตชุมชนในการจับสัตวน้ํา การแบงกันใชเคร่ืองมือประมงท่ีเกิดขึ้นโดย

ธรรมชาติ มีกฎเกณฑและกติกาภายในชุมชนที่ไมเบียดเบียนกันในการทํามาหากิน  ลักษณะดังกลาวเปน

เศรษฐกิจคุณธรรมที่เกิดขึ้นในสภาพแวดลอมทางธรรมชาติในขณะที่ทะเลยังอุดมสมบูรณ ตัวอยางเชนการ

ใชทรัพยากรในลําคลอง “...ตางคนตางทํา ไมแยงกันทํา และไมแยงพ้ืนท่ีทํากิน...” เคร่ืองมือที่ใชจะมีไซปู 

แหกุง และมีอวนฆอฆอซ่ึงมาจากคนสงขลานํามาเผยแพร และมีอวนชักกุง ในการใช อวนฆอฆอจะหากิน

กันในคลอง ไซปูจะหากินริมคลองตามแนวปาชายเลน 

4.1.3.3 ตนทุนทางสังคมของชุมชน 

(1) ตนทุนทางสังคมในเรื่องฐานทรัพยากร เชน  ปาชายเลนรอบๆชุมชนซ่ึงเปนทรัพยากรที่มี

คุณคาและมีประโยชนตอชุมชนมาก เชน ปาชายเลนจะชวยเปนแหลงกําบังลมพายุ แหลงอนุบาลสัตวน้ําวัย

ออน  แหลงอาหารของสัตวน้ําและชวยเพ่ิมความหลากหลายของทรัพยากรสัตวน้ํา   ซ่ึงสงผลตอการเพ่ิมขึ้น

ของสัตวน้ํา  ทําใหชุมชนสามารถจับสัตวน้ําไดในแตละวันเพ่ิมขึ้น มีรายไดมากขึ้นและสงผลตอสภาพชีวิต

ความเปนอยูที่ดีของชาวบาน  

 

 

 

                                                                                      

 

 

 

 

ภาพที่ 4.13: การทําประมงบริเวณแนวปาชายเลน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,2556 
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(2)    ตนทุนทางสังคม ในเรือ่งภูมปิญญาทองถิ่นในการจัดการทรพัยากร   

  ภูมิปญญาชุมชนเปนส่ิงที่มีคุณคาและอยูกับชุมชนมาอยางชานาน ซ่ึงจะมีผลตอการประกอบ

อาชีพของชาวบานเนื่องจากชาวบานจะมีการเรียนรูภูมิปญญาตางๆเพ่ือนํามาใชในการประกอบอาชีพ เชน 

ภูมิปญญาในการประดิษฐเคร่ืองมือเพ่ือจับสัตวน้ําโดยจะมีการจับสัตวน้ําตามฤดูกาลและใชเคร่ืองมืออวน

จับสัตวน้ําตามชนิดของสัตวน้ํา และขนาดตาอวนก็จะมีการกําหนดอยางชัดเจน ซ่ึงมีขนาดตาอวนที่ใหญเพ่ือ

การอนุรักษและปกปองสัตวน้ําวัยออนเพ่ือใหมีโอกาสเจริญเติบโตไดอีก  นอกจากนั้นชุมชนยังมีภูมิปญญา

ทองถิ่นในเร่ืองของการเรียนรูลักษณะทางกายภาพของชุมชน, การเรียนรูเพ่ือเตรียมรับกับภัยพิบัติของชุมชน

ซ่ึงเปนส่ิงจําเปนที่ชุมชนประมงพ้ืนบานจําเปนตองเรียนรูเพราะการประกอบอาชีพจะตองมีความเกี่ยวของ

และใชประโยชนจากสภาพอากาศ เชน การสังเกตสีของทองฟาเพ่ือแสดงถึงการชุกชุมของสัตวน้ําบางชนิด 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.14 : เคร่ืองมือประมงพ้ืนบาน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,2556 

(3)  ตนทุนทางสังคมในเรื่องการดํารงชีวิตและความเอื้อเฟอเผ่ือแผ   การประกอบอาชีพประมง

ของชาวบานในชุมชนไมสามารถประกอบอาชีพไดเพียงลําพังเนื่อง  จากในการออกทะเลเพ่ือไปจับสัตวน้ํา 

ชาวประมงจะมีการถามไถพ้ืนที่ในการจับสัตวน้ําจากเพ่ือนบาน เพ่ือไปวางอวนในบริเวณดังกลาวโดย

ลักษณะการวางอวนของชาวบานจะวางอวนในบริเวณใกลเคียงกันและจะใชสิทธิการมากอนไดวางอวน

กอนโดยจะไมแยงพ้ืนที่วางอวนซ่ึงทําใหเกิดปญหาขึ้นในภายหลัง เชน อวนทับกัน  แตชาวบานจะมีการแบง

พ้ืนที่ใหผูอื่นไดมีบริเวณในการวางอวนดวย   
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ภาพที่ 4.15  :  แนวการวางอวน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2546,(อางถึงใน สุวิมล พิริยธนาลัย,2555 หนา 176) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  4.16 :  ลักษณะการวางอวนทับกนั 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,2546,(อางถึงใน สุวิมล พิริยธนาลัย,2555 หนา 168) 

นอกจากนี้แลวความสามัคคีและความรวมมือของชุมชนก็เปนตนทุนทางสังคมอีกประการหนึง่ 

โดยชาวบานจะมีความสามัคคีและชวยเหลือกันในการทํากิจกรรมตางๆของชุมชน เชน กิจกรรมการอนุรักษ

และฟนฟูทรัพยากรสัตวน้ําซ่ึงไมสามารถทําไดเพียงลําพังแตตองอาศัยความรวมมือกันของชุมชนเพ่ือให

กิจกรรมบรรลุผลตามเปาหมายที่กําหนดไว 
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ภาพที่ 4.17: ความรวมมอืของชาวประมงพ้ืนบาน

ในชุมชน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัด

ปตตานี, 2556 

 

 

 

ในขณะเดียวกันเมื่อเพ่ือนบานหรือผูที่ทําประมงในหมูบานขางเคียงเกิดเคร่ืองยนตเสียหรือเรือ               

จมในขณะไปออกทะเล ชาวประมงพ้ืนบานดวยกันก็จะไมนิ่งเฉยหรือไมสนใจแตจะใหการชวยเหลืออยาง

เต็มที่โดยการชวยซอมเคร่ืองยนต การลากเรือเขาสูฝง หรือแมกระท้ังในขณะวางอวน เมื่อวนเกิดสูญหาย

หรือถูกเรือขนาดใหญ เชน เรืออวนรุน  เรืออวนลาก  ลากกูอวนไป ชาวบานก็จะมีการบอกตอกันในกรณีที่

อวนสูญหายเนื่องจากอวนทับกัน ชาวบานก็จะมีการเจรจาตกลงกันเอง โดยจะมีการแบงสัตวน้ําที่ไดมาและ

มีการชดใชอวนคืนใหกับผูที่เสียหาย แตในกรณีที่เคร่ืองมือถูกเรืออวนลาก ลากไปชาวบานจะเจาของอวน

เองก็จะพยายามติดตอเจาของเรือเมื่อมาเจราจาตกลงใหมีการชดใชความเสียหายที่เกิดขึ้น  

นอกจากนั้นแลวความเปนชุมชนประมงพ้ืนบานที่ไดผานปญหาอุปสรรคในการประกอบ

อาชีพมามากมายทําใหชาวบานมีความเขาใจตอสภาพความลําบากของพ่ีนองชาวประมงพ้ืนบานดวยกัน ก็

จะใหการชวยเหลือผูที่ลําบากกวา เชน ครอบครัวชาวประมงพ้ืนบานที่มีฐานะยากจน ไมมีทุนในการสราง

เคร่ืองมือและเรือ ชาวบานก็จะใหการชวยเหลือโดยการรับไปเปนลูกเรือเพ่ือใหเขามีโอกาสมีรายไดและมี

ความรูในการทําประมงและสามารถสรางอาชีพเปนของตนเองไดในอนาคต และขณะเดียวกันในชุมชน
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ถึงแมจะมีการจับสัตวน้ําเพ่ือขายเปนหลักและเพ่ือยังชีพบางเปนบางสวนแตชาวบานก็จะมีการแบงปนสัตว

น้ําที่จับไดใหกับครอบครัวที่ไมไดประกอบอาชีพประมงหรือครอบครัวที่ยากจนโดยไมไดหวังผลประโยชน

ใด ๆเลย  

(4)  ตนทุนทางคมในดานปราชญชาวบาน  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.18 : ผูอาวุโสของชุมชน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556  

 ชุมชนประมงพ้ืนบานบานในพ้ืนที่เปาหมายไดมีการกอต้ังมาเปนเวลายาวนาน โดยจะมีผู

อาวุโสของชุมชนที่ถือไดวาเปนครูภูมิปญญาของชุมชนเนื่องจากเปนผูที่มีประสบการณในเร่ืองตางๆมากอน

และมีการตอสูเพ่ือความอยูรอดของลูกหลานประมงพ้ืนบานมาอยางยาวนานทําใหผูอาวุโสจึงเปนผูที่ชุมชน

ใหการนับถือ ยกยอง ซ่ึงในการประกอบอาชีพของชุมชนนั้นเมื่อประสบปญหาที่ไมเคยเกิดขึ้นกับชุมชนใน

ยุคปจจุบันก็จะมีการไปขอคําปรึกษาและเรียนรูการเผชิญหรือการแกไขปญหาจากผูอาวุโสของชุมชนที่ใช

ประสบการณที่ผานมาทั้งชีวิตในการใหบทเรียน คําสอนแกคนรุนหลังไดเปนอยางดี   

 นอกจากชุมชนชนจะมีผูอาวุโสซ่ึงเปนผูรูของชุมชนแลว ก็ยังมีปราชญชาวบานซ่ึงเปนผูที่มี

ความรูและมีความชํานาญเกี่ยวกับวิถีชุมชน และการประกอบอาชีพของชุมชน  ในการบอกตอหรือให

ความรูกับบุคคลอื่นเกี่ยวกับความเปนชุมชนของตนเอง เชน ความรูในเร่ืองเคร่ืองมือในการประกอบอาชีพ

ของชุมชนประมงพ้ืนบานวาเปนเคร่ืองมือทํามาหากินพรอมๆไปกับการอนุรักษทรัพยากร ความถี่ในการจับ

สัตวน้ําวาในชวงฤดูกาลการไหนเปนชวงของสัตวน้ําอะไร และการดูลักษณะดินฟาอากาศกอนไปทําการ

ประมงซ่ึงปราชญชาวบานจะมีความรู ความชํานาญมากในเร่ืองดังกลาว 
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    ภาพที่ 4.19 : ปราชญชาวบาน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556 
 

(5)  ตนทุนทางคมในดานองคกรชุมชนทีเ่ขมแข็ง 

การรวมกลุมเปนการสรางความเขมแข็งใหกับองคกรทองถิ่นในการดําเนินกิจกรรมตางๆ ของ

ชุมชน เชน การเกิดสมาคมชาวประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานี ซ่ึงเปนองคกรท่ีเขามาใหความชวยเหลือพ่ีนอง

ชาวประมงพ้ืนบานที่ประสบความเดือดรอนในการประกอบอาชีพ และไดมีการเรียกรองสิทธิและความ

ยุติธรรมใหกับคืนสูพ่ีนองชาวประมงพ้ืนบาน จากเดิมท่ีหนวยงานของรัฐไมคอยใหความสําคัญกับปญหาที่

ชาวบานประสบมากนัก ในปจจุบันทางราชการก็จะใหความสนใจมากขึ้น 
 

(6)  ผูนําชุมชน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.20 : ผูนําชุมชน 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี, 2556 
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ผูนําชุมชนเปนบุคคลที่มีความรู ความสามารถ และมีประสบการณในเร่ืองตางๆซ่ึงเปนท่ี

ยอมรับของสาธารณชน  และสามารถนําพาชาวบานไปในทางที่ดีได นอกจากนั้นยังเปนแบบอยางและที่

ปรึกษาใหกับคนในชุมชนได ทั้งในเร่ืองการประกอบอาชีพ  การศึกษาและรายไดของชุมชน ซ่ึงชุมชนหรือ

สังคมจะดําเนินไปทางใดนั้นขึ้นอยูกับผูนําชุมชนเปนสําคัญท่ีจะช้ีนําทางใหกับชาวบาน  เชน หมูบาน

ตันหยงเปาวมีผูนําชุมชนที่คํานึงถึงความเดือดรอนของชุมชนและเห็นผลประโยชนสวนรวมของชุมชนเปน

หลักก็มีความพยายามในการแกไขปญหาความเดือดรอนใหกับชาวบาน 

4.2   การศึกษาดูงานเรื่อง ภูมปิญญาในการแปรรูปอาหารทะเล 

 ทีมวิจัยไดมีการไปศึกษาดูงานภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเลท่ีจังหวัดตรัง โดยมีเปาหมายเพ่ือ

สรางการเรียนรูใหกับทีมวิจัยไดเห็นและรับทราบขอเท็จจริงถึงภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเล

แตละประเภท และกระบวนการเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเล โดยทางทีมวิจัยสนใจศึกษา

แลกเปลี่ยนในประเด็นที่เกี่ยวของกับภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเล และการปรับตัวของการ

แปรรูปอาหรทะเลในสถานการณสังคมปจจุบันที่ผูบริโภคใหความสําคัญกับการบริโภคอาหารทะเลท่ี

สะอาด ปลอดภัย 

4.2.1 ขอมูลพื้นที่ 

ประวัติของตําบลบอหิน เลากันวามีบอน้ําอยูแหงหนึ่งท่ีเมื่อยามคลื่นซัดน้ําทะเลเขาหาฝง ความแรง

ของคลื่นทําใหน้ําทะเลเขาไปในบอซ่ึงเปนบอน้ําที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ แตที่นาแปลกใจคือ เมื่อนําน้ําใน

บอไปใช ปรากฏวาน้ําในบอดังกลาวเปนน้ําจืดและสามารถนํามาบริโภคไดตลอดทั้งป  ชาวบานจึงเรียกบอ

น้ําดังกลาวา บอหิน ต้ังแตนั้นเปนตนมา ซ่ึงยังปรากฏหลักฐานอยูในพ้ืนที่หมู 2 บานพรุจูด จนถึงปจจุบัน 

ตําบลบอหิน มี 9 หมูบาน ประกอบดวย 

หมูที่ 1  บานบอหิน 

หมูที่ 2   บานพรุจูด 

หมูที่ 3   บานดุหุน 

   หมูที่ 4 บานไสตนวา 

   หมูที่ 5 บานไรออก 

 หมูที่ 6 บานหัวหิน 

 หมูที่ 7 บานใหม – ทุงโพธ์ิ 
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 หมูที่ 8 บานโตะบัน 

   หมูที่ 9 บานปากคลอง 

 โดยสภาพพ้ืนที่ของตําบล มีทรัพยากรธรรมชาติทางทะเล ปาไมและภูเขา ที่อุดมสมบูรณ แตกลุม

หลังคาเรือนในแตละหมูบาน ก็มีความไกลหางกัน บางถูกกั้นดวยคลอง บางถูกกั้นดวยแนวเขา โดยมี

ประชากร จํานวน 6,725 คน จํานวนครัวเรือน 1,974 ครัวเรือน นับถือศาสนาพุทธประมาณ 70 เปอรเซ็นต 

และศาสนาอิสลาม 30 เปอรเซ็นต0  

4.2.2 กระบวนการศึกษาดูงานในครั้งนี้มีข้ันตอนการดําเนินการดังนี้  คือ 

4.2.2.1  การเตรียมความพรอมในการศึกษาดูงาน 

(1)   การสํารวจชุมชนเปาหมาย 

    การศึกษาดูงานในคร้ังนี้ไดมีการพูดคุยและยกราง กฎเกณฑในการคัดเลือกชุมชนเปาหมาย

ในการศึกษาดูงานในคร้ังนี้ โดยกําหนดกฎเกณฑคร้ังนี้ คือ  

•  จะตองเปนชุมชนที่มีสวนรวมกับกิจกรรมของสมาคมฯอยางตอเนื่อง 

•  จะตองเปนชุมชนที่การดําเนินกิจกรรมท่ีสอดคลองกับวัตถุประสงคของการดูงานใน

คร้ังนี้  โดย มีเปาหมายของกิจกรรมคือ “ภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเล”   

จากผลการพูดคุยของทีมวิจัยและสมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีไดมีมติรวมกัน

อยางเปนเอกฉันท หลังจากที่มีการพูดคุย ถกเถียงกัน ไดขอสรุปวา ชุมชนที่ไดรับการคัดเลือก คือ ชุมชนที่อยู

รอบอาวปตตานี  เพราะเปนชุมชนที่ไดเขารวมกิจกรรมของสมาคมฯอยางตอเนื่อง เปนไปตามหลักเกณฑที่

กําหนดไว  

(2) การกาํหนดวัตถุประสงคของการศึกษาดูงาน 

เพ่ือใหมีความชัดเจนในการศึกษาดูงาน ทางโครงการไดมีการสรางความเขาใจและกําหนด

วัตถุประสงคในการศึกษาดูงาน ดังนี้ 

• เพ่ือแลกเปลี่ยนกระบวนการจัดการทรัพยากรชายฝงของชุมชน 

• เพ่ือศึกษาถึงการแปรรูปผลิตภัณฑหลากหลายประเภท 

• เพ่ือสรางการเรียนรูใหกับทีมวิจัยไดเห็นและรับทราบขอเท็จจริงถึงภูมิปญญาชุมชนใน

การแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท  

• เพ่ือนําความรูที่ไดจากการศึกษาดูงานไปปรับใชกับพ้ืนที่ 
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การกําหนดวัตถุประสงคที่ชัดเจน เพ่ือใหการศึกษาดูงานในคร้ังนี้ มีแนวทางท่ีชัดเจน ท่ีจะ

นําไปสูการวางแผนที่ดี เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพที่ดี เหมาะสมกับการคัดเลือกพ้ืนที่ในการศึกษาดูงานรวมทั้ง

งบประมาณที่ไดต้ังไว 

  (3) การติดตอประสานงานพื้นทีท่ี่จะไปศึกษาดูงาน 

    ทางโครงการวิจัยไดประสานงานกับศูนยประสานงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นอาวปตตานีในการ

ติดตอประสานงานกับพ้ืนที่ที่จะไปศึกษาดูงานโดยดูจากองคประกอบของสภาพทรัพยากรของชุมชน  

องคกรที่ไดดําเนินกิจกรรมในชุมชน และระบบการจัดการทรัพยากรของชุมชน เปนตน และส่ิงที่สําคัญที่สุด

คือ ความพรอมและความตองการของชุมชน ที่มีความตองการในการเรียนรูรวมกันของชุมชนที่จะไปศึกษา

ดูงาน  

 จากการสํารวจพ้ืนที่เปาหมายในการศึกษาดูงานและการติดตอประสานงานความพรอมของ

พ้ืนที่ปรากฏวา ทางโครงการวิจัย ไดคัดเลือกพ้ืนที่ศึกษาดูงาน คือ ต.บอหิน อ.สิเกา  จ.ตรัง เพราะเปนพ้ืนที่ที่

เหมาะสมกับวัตถุประสงคของการดูงาน และเปนชุมชนประมงพ้ืนบานเหมือนกัน มีผลผลิตทางการประมง

ที่เหมือนกัน รวมทั้งมีภูมิปญญาที่เกี่ยวกับกับการจัดการทรัพยากรทองทะเลและการแปรรูปอาหารท่ีทะเล

เชนเดียวกับชุมชนประมงพ้ืนบานที่จังหวัดปตตานี อาจจะมีความแตกตางกันที่เทคนิควิธีการ เชน พ้ืนที่

จังหวัดตรังไดมีการนําเอารูปแบบที่เกิดจากการปรับใชความรูสมัยใหมมาหนุนเสริม คือ การตากปลาแหงใน

โรงอบแหงพลังงานแสงอาทิตย  ซ่ึงพ้ืนที่ที่ศึกษาคิดวานาจะมีการนําเอามาปรับใชความรูเดิมและความรูใหม

ไดการนําและเปนสถานที่ที่สามารถเดินทางไปไดสะดวก ระยะทางไมไกลมาก อีกทั้งสามารถไปศึกษา

เรียนรูไดหลากหลายประเด็น รวมทั้งชุมชนมีความพรอมในการตอนรับกลุมองคกรที่จะไปดูงานในพ้ืนที่ 

4.2.2.2   กระบวนการสรางความเขาใจกับกลุมเปาหมายศึกษาดูงาน 

 (1) ประชุมสรางความเขาใจตอเปาหมายและวัตถุของการศึกษาดูงาน 

 ทางโครงการฯไดจัดประชุมช้ีแจงและรับฟงความคิดเห็นในเร่ืองวัตถุประสงคของ

การศึกษาดูงานกับกลุมเปาหมายที่ไดทําการคัดเลือกขึ้นมาและอาสาสมัครท่ีจะไปศึกษาดูงาน พรอมกับ

พูดคุยกับครอบครัวเรียบรอยแลว  การประชุมช้ีแจงวัตถุประสงคในการศึกษาดูงานเพ่ือใหกลุมเปาหมายได

เขาใจตอวัตถุประสงค เปาหมาย และภารกิจตอไปหลังจากการดูงาน เพ่ือใหกลุมเปาหมายที่ไปศึกษาดูงานมี

ความเขาใจที่ตรงกันและรับรูเพ่ือเตรียมความพรอมของตนเองในการไปศึกษาดูงาน  
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การประชุมพูดคุยสามารถทําความกระจางใหผูเขารวมพูดคุยในบางประเด็น เชน ขอมูล

เบื้องตนของหมูบานที่จะไปศึกษาดูงาน  วัตถุประสงคที่จะไปศึกษาดูงาน   การแตงตัวในการไปศึกษาดูงาน 

ในบางประเด็นทางโครงการ ไดช้ีแจงวาเปนขอมูลท่ีอยูในพ้ืนท่ี จําเปนตองศึกษาในพ้ืนท่ีจึงจะไดคําตอบ 

และใหผูที่จะไปศึกษาดูงานเตรียมความพรอมในประเด็นคําถามเพ่ือใหคําตอบที่เปนประโยชนตอการศึกษา

ดูงานในคร้ังนี้ 

 (2)  การกําหนดวันเวลา 

 ทางโครงการไดรับการยืนยันจากในพ้ืนที่วามีความพรอมที่จะใหไปศึกษาดูงานในวันที่               

25 -28 ตุลาคม 2557 ทางโครงการวิจัยจึงไดช้ีแจงใหบุคคลท่ีไดรับการคัดเลือกใหรูถึงวันเวลาในการไป

ศึกษาดูงานเพ่ือใหทุกคนมีการเตรียมความพรอมในการไปศึกษาดูงาน 

4.2.3 กระบวนการเรียนรูจากการศึกษาดูงาน 

ในการศึกษาดูงานในชวงวันที่ 25 -28 ตุลาคม 2557 กลุมบุคคลที่ไปศึกษาดูงานไดรับความรูเปน

อยางมากโดยสามารถสรุปความรูที่ไดจากการศึกษาดูงานคร้ังนี้ คือ  

4.2.3.1  กลุมเปาหมาย 

 ทีมวิจัยที่เปนกลุมสตรีและชาวประมงพ้ืนบาน จํานวน 26     คน 

4.2.3.2 ผลการศึกษาดูงานสามารถสรปุไดดังนี ้

(1)    กลุมแปรรูปอาหารทะเล บานบอหิน หมูที่ 1 ต.บอหิน อ.สิเกา 

  "ปลาเค็ม" เปนสินคาที่ชาวบานในอําเภอสิเกา จังหวัดตรัง ไดดําเนินการผลิตขึ้นมาเพ่ือ

จําหนายมานานแลว เนื่องจากมีพ้ืนที่ต้ังอยูริมชายทะเล ทําใหอาชีพหลักของชาวบานใน "ตําบลบอหิน" ก็คือ 

การทําประมง เวลาออกเรือไดปลามาจํานวนมาก ก็จะมีการแปรรูปอาหารไวกินนานๆ แตวิธีการผลิต "ปลา

เค็ม" ในอดีตนั้น ใชการตากแดด ในที่โลงแจง ซ่ึงบางคร้ังจะมีแมลงวันมาตอมมากมาย ซ่ึงดูไมสะอาด ไม

ปลอดภัย0 ชาวบานจึงพยายามคิดคนวิธีการตางๆ จนมาไดขอสรุปที่วิธีการ "กางมุง"หรือตาขายชองขนาดเล็ก 

มาคลุมแผงตากปลาเค็ม หลายคนจึงเรียกวาปลาเค็มกางมุงในที่สุด 

 

 



101 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.21:  ภาพสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปและโรงอบแหงพลังงานแสงอาทติย 
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ภาพที่ 4.22 : ภาพการตากปลาแหงในโรงอบแหงพลังงานแสงอาทติยและการตากแบบกางมุง 

 ในการศึกษาดูงานคร้ังนี้ คณะศึกษาดูงานไดมีโอกาสไปศึกษาเรียนรูการทําปลาเค็ม ณ  กลุม

แปรรูปอาหารทะเลบานบอหิน โดยมีนายวิศิษฐ จูเสียงแจว สมาชิกกลุมศิริวรรณ เปนผูแนะนําและอธิบาย

วิธีการทําปลาแหง สามารถสรุปไดวา 

 กลุมแปรรูปอาหารทะเลบานบอหินมีสมาชิกจํานวน 10 คน โดยมี "นางศิริวรรณ ชูเสียงแจว" 

เปนประธานกลุม และไดรับการเลือกใหเปน 1 ตําบล 1 ผลิตภัณฑ หรือสินคา OTOP ของตําบลบอหิน และ

ยังเปนแหลงการเรียนรูเพ่ือถายทอดเทคโนโลยีไปยังกลุมแมบานอื่นๆ อีกดวย เนื่องจากไดมีการพัฒนากันมา

อยางตอเนื่อง รวมทั้งยังมีการผลิตที่เปนเอกลักษณของตัวเอง 

  

วิธีการทําปลาแหงมีดังนี้ 

ทางกลุมมีการรับซ้ือปลาสดมาจากชาวประมงพ้ืนบาน ท้ังในจังหวัดตรัง และกระบ่ี โดยปลา

สีเสียด จะมีราคากิโลกรัมละ 80 บาท ปลาอินทรีย มีราคากิโลกรัมละ 150 บาท ปลาตาโต มีราคากิโลกรัมละ 

23-25 บาท และปลากุเลา มีราคากิโลกรัมละ 80-150 บาท ซ่ึงขนาดที่นิยมนํามาใชก็คือ น้ําหนัก 2-14 

กิโลกรัม 

 สวนผสมในการทําก็คือ (ปลาสด หนัก 10 กิโลกรัม ตอเกลือปนที่มีความละเอียดขนาดกลาง 1 

กิโลกรัม) 
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ภาพที่ 4.23 : การสาธิตการผาปลาและลางปลา 

 

• เร่ิมจากการลางปลาดวยน้ําใหสะอาดแลวควักเอาไสพุงปลาออก แลวนําไปลางอีกคร้ัง 

• นําปลาสดมาผา  เพ่ือใหสามารถคลุกกับเกลือไดเขากันดี โดยปลาสด หนัก 10 กิโลกรัม ตอ

เกลือปน 1 กิโลกรัม หมักไว 1 คืน 

• หลังจากนั้นก็นําไปตากใหแหง โดยใชเวลาประมาณ 1 คืน 1 วันสําหรับปลาตัวใหญนั้นอาจ

ใชเวลาหลายวัน  

ในชวงฤดูฝน อาจจะตองหมักทิ้งไวถึง 2 วัน กอนท่ีจะนําออกไปตากแดดในมุงขนาดใหญ 

กวาง 2 เมตร ยาว 9 เมตร ซ่ึงสามารถจุปลาได 200 กิโลกรัม เพ่ือมิใหแมลงวันตอม ประมาณ 1 วัน 
 

ในการหมักปลาอัตราสวนของน้ําและเกลือจะแตกตางกันไป เชน 

  ปลาตาโต ใชน้ําจํานวน 4 ลติร เกลือ 3 หอ (หอละ 80 กรัม) ใชเวลาหมัก 20 นาที 

  ปลาหลังเขียว ใชน้ําจํานวน 4 ลิตร เกลือ 2 หอ หรือ 160 กรัม ใชเวลาหมัก 20 นาที 

คุณศิริวรรณ ชูเสียงแจว  ประธานกลุม บอกวา เดือนหนึ่งๆ ทางกลุมจะใชปลาสดมาผลิตเปน

ปลาเค็ม ประมาณ 3,000 กิโลกรัม และการนํามุงมาใชนั้น จะชวยใหตากปลาไดคร้ังละมากๆ พรอมท้ังยัง

ออกแบบดวยการนําผาเต็นทมาคลุมทับดานบนแทนหลังคา เพ่ือใหสามารถเปด-ปดไดอยางสะดวกเวลาฝน

ตก ไมตองคอยว่ิงไปเก็บปลา หรือตากปลา กันตลอดทั้งวัน 
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การเก็บรักษาปลาแหง ตองเก็บรักษาในตูเย็น เพราะปลาที่นี่ไมมีการใชยา ซ่ึงหากไมมีการแช

เย็นทําใหเปนหนอนได  

สําหรับน้ําหนักของปลาหลังจากตากแหงแลว ถาปลาสดมีน้ําหนัก 3 กิโลกรัม ก็จะเหลือปลา

แหง 1 กิโลกรัมคร่ึง เพราะถาปลาย่ิงแหงน้ําหนักก็จะย่ิงลด 

ผลิตภัณฑปลาแหงของที่นี่มีหลายชนิด เชน 

- ปลาหลังเขยีว กิโลกรัมละ 180 บาท 

 

 

 

 

 

 

 

 

- ปลาไสตัน กิโลกรัมละ 100 บาท 

- ปลาแดดเดียว กิโลกรัมละ 150 บาท 

- กางปลาขีดละ 60 บาท 
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- ปลาจวด 

 

 

 

 

 

 

 

- ปลาทราย 

 

 

 

 

 

 

 
 

- ปลาสีเสียด กิโลกรัมละ 200 บาท  หากแลเนื้อ  กิโลกรัมละ 240 บาท 
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โดยในขณะนี้กลุมแปรรูปอาหารทะเลไดรับการสนับสนุนตูตากพลังงานแสงอาทิตย ซ่ึงทาง 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ไดรวมพัฒนากับกระทรวงวิทยาศาสตรฯ ซ่ึงจะชวยใหการตาก

ปลามีความสะดวกย่ิงขึ้น ซ่ึงมีประโยชนตอกลุมเปนอยางมาก เพราะสามารถทําใหปลาแหงเร็วขึ้น อีกทั้ง

สามารถตากอาหารใหแหงไดในชวงที่ฝนตก เพราะสามารถเก็บพลังสํารองไวไดดวย 0  โดยตูอบนี้จะใช

ระบบของลมเปาเพ่ือใหน้ําระเหย อีกทั้งสามารถรนระยะการตากใหนอยลงอีกดวย จากที่ตองตากปลา 1 วัน 

ก็ใชเวลาตากเพียงคร่ึงวันเทานั้น โดยตูอบนี้นอกจากใชตากปลาแลว ยังสามารถตากพริก และอาหารแหง

จําพวกอื่นๆไดอีกดวย 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.24 : ภาพตูตากพลังงานแสงอาทิตยเหมาะสําหรับการตากปลาในชวงที่ฝนตก 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.25 : ภาพวิทยากรอธิบายการใชตะแกรงสําหรับตากปลาและวัตถุดิบอืน่ๆ 
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การศึกษาเร่ืองการทําปลาแหงนั้นนับวามีประโยชนตอคณะดูงานเปนอยางมาก เพราะในชุมชน

เองมีการทําประมงเปนทุนเดิมอยูแลว ซ่ึงมีทรัพยากรที่สามารถนําเอามาทําเปนปลาแหงเพ่ือหารายไดเสริม 

รวมทั้งเปนการหารูปแบบใหมๆในการทําผลิตภัณฑปลาแหงที่มีคุณภาพมากขึ้น 

 

             จากการศึกษาดูงานในคร้ังนี้นั้น ทางคณะศึกษาไดมีการพูดคุยเพ่ือสรุปประเด็นที่นาสนใจ ดังนี ้

จากปฏิบัติการที่ไดดําเนินการพบวากลุมเปาหมายใหความสําคัญกับกระบวนการแปรรูปอาหาร

ทะเลโดยเฉพาะการแปรรูปการทําปลาแหงของชุมชนประมงพ้ืนบานที่ จ.ตรัง เปนอยางมากโดยเฉพาะ

เทคนิคของการแปรรูปซ่ึงมีเทคนิคที่แตกตางจากชุมชนของตัวเองเปนอยางมาก เชน การแปรรูปปลากระ

โทงแทงเปนปลาแดดเดียว  การแปรรูปปลาวงการแปรรูปปลากุเราเค็ม เปนตน และส่ิงสําคัญของกระบวน 

การแปรรูปของชุมชนประมงพ้ืนบานที่ จ.ตรัง  คือ  กระบวนการรวมกลุมแปรรูปสัตวในเชิงวิสาหกิจชุมชน  

ซ่ึงมุงเนนในการใชทุนทางสังคม  ทุนทางทรัพยากรธรรมชาติ เพ่ือสรางเศรษฐกิจชุมชนเปนกระบวนการก

การถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเลในรูปแบบของกลุม ซ่ึงในชุมชนของที่มีวิจัยยังไมมีการ

ดําเนินการที่เปนรูปธรรมมากนัก ประกอบกับกระบวนการแปรรูปของชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ตรังมีเทคนิค

และรูปแบบที่แปลกใหมซ่ึงไมมีในชุมชนมากอน 

 คณะดูงานใหความเห็นวาการไดรับความรูในเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเล เปนการเรียนรู วิธีการ

ถนอมอาหารเพ่ือใหสามารถเก็บอาหารไวรับประทานไดนานขึ้น และหากมีทรัพยากรจํานวนมาก สามารถ

ทําใหเกิดการรวมกลุมแปรรูปอาหารเพ่ือเปนการหารายไดเสริมใหกับครอบครัว นอกจากนั้นแลว ยังทําให

กลุมคณะดูงานไดเรียนรูวิธีการตากปลาเค็มแบบกางมุง เพ่ือปองกันแมลงวันตอมซ่ึงเปนสาเหตุทําใหปลา

เปนหนอน จึงทําใหผูผลิตไมจําเปนตองใชยาฆาหนอนซ่ึงเปนอันตรายตอผูบริโภค  และนอกจากการใชวิธี

ตากปลาเค็มแบบกางมุงแลว ยังมีตูอบโดยใชพลังงานแสงอาทิตยซ่ึงภายในตูมีอุณหภูมิที่สูงมาก เมื่อตากปลา

ทําใหปลาแหงเร็ว และที่สําคัญ พลังงานลมเปนตัวชวยที่สําคัญใหเกิดการระเหยของน้ําในตัวปลา ทําใหปลา

แหงเร็วขึ้น ซ่ึงตูอบตูนี้ยังสามารถใชงานไดเปนระยะเวลานานอีกดวย ซ่ึงนับวากลุมอาชีพดังกลาวมี

ประโยชนอยางมากตอการไปศึกษาเรียนรูในคร้ังนี้ ปฏิบัติการในคร้ังนี้  ชวยกระตุนใหทีมศึกษาดูงานเกิด

ความยากที่แปรรูปสัตวน้ํามากย่ิงขึ้น  โดยเฉพาะกลุมเยาวชนในชุมชนเปาหมายท่ีถูกคัดเลือกมาดูงาน  ซ่ึง

ทางโครงการวิจัยเองใหความสําคัญมากวาจะกอใหเกิดการสืบสานภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลใน

ชุมชนรวมทั้งการตอยอดเทคนิคใหมๆในการแปรรูปสัตวน้ําไปสูชุมชนของตนเองตอไป 

 



บทที่ 5 

ภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารของชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานี   

 

 การศึกษาวิจัย เร่ือง การสรางการเรียนรูภมูิปญญาในการแปรรูปอาหาร ของชุมชนประมงพื้นบานบาง

แหง ในพื้นที่ จ.ปตตานี  มีวัตถุประสงคหลักเพ่ือ 1) จัดทําทําเนียบภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลแตละ

ประเภท ในชุมชนที่เปนพ้ืนที่เปาหมายในจังหวัดปตตานี  2) เพ่ือศึกษากระบวนการการแปรรูปอาหารทะเล

แตละประเภทที่มีความสัมพันธกับวัฒนธรรม วิถีชีวิตของชุมชน และ 3) เพ่ือศึกษาวิถีปฏิบัติของชุมชนใน

การถายทอดความรูภายในชุมชนที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานความสัมพันธทางสังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติ 

ในบทที่ผูวิจัยขอเสนอรายละเอียดที่เกี่ยวของกับภูมิปญญาประมงในการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชน

ประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี ประกอบดวย 

1.  พัฒนาการ ความสัมพันธของฐานทรัพยากรจากอดีตถึงปจจุบันของการแปรรูปอาหารทะเล 

2.  ภูมิปญญาชุมชนในการแปรรปูอาหารทะเลแตละประเภท 

3.  สถานะภูมปิญญาการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพืน้บานปตตาน ี

4.  การถายทอดความรูกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลในชุมชน 

5.  การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

5.1 พัฒนาการ ความสัมพันธของฐานทรัพยากรจากอดีตถึงปจจุบันของการแปรรปูอาหารทะเล 

ชุมชนประมงพ้ืนบานเปนชุมชนที่อยูบริเวณริมฝงทะเลในจังหวัดปตตานีในปจจุบันมีชุมชน

ชาวประมงพ้ืนบานจํานวน 52 หมูบาน  ชาวประมงพ้ืนบานดํารงชีวิตอยูไดดวยการอาศัยทรัพยากรประมง

เปนหลัก ใชเคร่ืองประมงพ้ืนบานแบบงายๆ เลือกจับสัตวน้ําที่โตไดขนาด เลือกจับเฉพาะประเภทและเลือก

จับสัตวน้ําตาลฤดูกาล อาศัยภูมิปญญาที่สืบทอดกันมาเปนการเรียนรูที่ผานการลองผิดลองถูกจนไดเคร่ืองมอื

ประมงที่เหมาะสมที่จะสัตวน้ําในแตละประเภทและเปนไปตามวัฏจักรฤดูกาลท่ีหมุนเวียนไปตามกาลเวลา 

เปนภูมิปญญาในการทําการประมงที่อยูบนพ้ืนฐานของการเขาใจเง่ือนไขของธรรมชาติที่เอื้ออํานวยให

สามารถเขาถึงสัตวในแตละชนิดไดอยางสมดุล 
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ชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนที่ จ.ปตตานีโดยสวนใหญจะสามารถเขาถึงทรัพยากรในทะเลไดดวยการ

ใชเรือประมงขนาดเล็กใชแรงงานคนไมมาก และใชเคร่ืองมือประมงแบบพ้ืนบานที่สามารถเลือกจับสัตวน้ํา

ไดเฉพาะประเภทและเปนการเลือกจับตามฤดูกาล โดยเปนการทําประมงที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานของการเขาใจ

เง่ือนไขของธรรมชาติที่เอื้ออํานวยใหสามารถเขาถึงสัตวน้ําชนิดนั้นๆได  ลักษณะการทําประมงดังกลาว จึง

สงผลใหในบางชวงเวลาชาวประมงพ้ืนบานในบางพ้ืนที่สามารถจับสัตวน้ําบางชนิดไดเปนจํานวนมาก 

ในขณะที่ในชุมชนเดียวกันแตตางชวงเวลาก็ไมสามารถจับสัตวน้ําไดเลย หรือในหวงเวลาเดียวกัน 

ชาวประมงพ้ืนบานในบางชุมชนสามารถจับสัตวน้ําบางชนิดไดมาก แตบางชุมชนกลับไมสามารถจับสัตว

น้ําไดเลย ทั้งนี้เพราะชาวประมงพ้ืนบานมีหลักในการทําประมงคือเลือกจับสัตวน้ําตามฤดูกาล ตามประเภท

ที่ปรากฏใหเห็นเปนสําคัญ 

ลักษณะการทําประมงของชาวประมงพ้ืนบานที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานของการเขาใจเง่ือนไขของ

ธรรมชาติที่เอื้ออํานวยดังกลาว  ชาวประมงพ้ืนบานจะเลือกใชเคร่ืองมือประมงท่ีสามารถจับสัตวน้ําท่ีมีอยู

อยางชุกชุมเปนจํานวนมากในชวงเวลานั้นๆ  

ในอดีตการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีมีความ สัมพันธกับปจจัย

ตางๆ ดังนี้ 

(1) ฤดูกาลในการจับสัตวน้ํา  

ทิศทางการพัดของลมที่พัดเขาสูชุมชนประมงพ้ืนบานมักจะเปนวัฏจักรหมุนเวียนกันไปในแตละ

ชวงเวลาของป  ชวงเวลาที่ตางกันยอมจะทําใหการพัดของลมมีความแตกตางกันไป และลมนับไดวาเปน

ปจจัยที่สําคัญประการหนึ่ง ในการปรากฏตัวขึ้นมาของสัตวน้ําแตละประเภท ทั้งนี้ เพราะลมที่พัดผานไปมา

จะทําใหเกิดคลื่นในทะเลที่จะนําเอาธาตุอาหารตางๆที่สัตวน้ําแตละประเภทกินเปนอาหารมาดวย ธาตุ

อาหารเหลานี้ก็จะเปนปจจัยในการทําใหสัตวน้ําประเภทตางๆปรากฏตัวออกมาจากที่หลบซอน และใน

ขณะเดียวกันการปรากฏตัวของสัตวน้ําชนิดหนึ่งก็จะนําพาใหสัตวน้ําประเภทอื่นๆปรากฏตัวตามมาดวย 

เปนไปตามระบบหวงโซอาหารในทะเลที่สัตวใหญจะตองกินสัตวเล็ก ชาวประมงพ้ืนบานไดเฝาสังเกต 

เรียนรู ลองผิดลองถูกจนนําไปสูการประดิษฐเคร่ืองมือประมงแบบพ้ืนบานท่ีสามารถจับสัตวน้ําไดอยาง

มากมาย จนไมสามารถบริโภคไดหมดในคราวเดียว จึงนําไปสูการคิดคนวิธีการในการแปรรูปอาหารทะเล

เพ่ือใหสามารถเก็บรักษาอาหารทะเลไวกินในยามขาดแคลนไดเปนอยางดี 
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(2) การคมนาคมที่ไมสะดวก 

ในอดีต การคมนาคมของสมาชิกในชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานีท่ีนับวาเร็วท่ีสุด คือ การพายเรือ 

เทานั้น เง่ือนไขของการคมนาคมที่ไมสะดวกรวดเร็วนัก จึงทําใหชาวประมงพ้ืนบานไมสามารถที่จะนําสัตว

น้ําสดๆจํานวนมากที่จับไดจากทองทะเลไปขายยังพ้ืนที่อื่นๆได  ทั้งนี้เพราะการพายเรือไปยังพ้ืนที่ที่ตองการ

จะไปตองใชระยะเวลาเปนวันๆ  ทําใหสัตวน้ําที่ชาวประมงพ้ืนบานจับมาไดสดๆตองเนาเสียกอนที่จะไปถึง

มือผูบริโภคได การคมนาคมที่ไมสะดวกรวดเร็วนักจึงเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหชาวประมงพ้ืนบานตองฝกฝน 

คิดคนภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือใหสามารถเก็บรักษาสัตวน้ําไดเปนเวลานานขึ้นได และทําให

ชุมชนมีอาหารทะเลบริโภคในยามจําเปนได 

(3) เทศกาลทางศาสนาตางๆของชุมชน 

ในอดีต ชวงเทศกาลทางดานศาสนาของพ่ีนองมุสลิมในชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานี เปนปจจัย

หนึ่งที่กระตุนใหเกิดการแปรรูปสัตวน้ําทะเลมากขึ้น โดยเฉพาะในชวงเทศกาลไปทําพิธีฮัจยท่ีเมืองเมกกะ 

ประเทศซาอุดีอาระเบีย  ญาติพ่ีนองและเพ่ือนบานของผูที่จะเดินทางไปแสวงบุญจะมารวมมือกันจัดเตรียม

เสบียงอาหารแหงจํานวนมากสําหรับการเดินทาง ทั้งนี้เพราะในอดีตผูที่จะเดินทางไปยังนครเมกกะจะตอง

เดินทางดวยเรือใบ ใชเวลาเดินทางจากประเทศไทยไปถึงนครเมกกะประมาณ 3 เดือน ดังนั้น การแปรรูป

อาหารทะเลเพ่ือเปนเสบียงอาหารจึงมักทําเปนกุงแหง  เนื้อหอยนานาชนิดตากแหง ซ่ึงเปนที่นิยมเปนอยางย่ิง

เพราะสามารถนําไปดัดแปลงปรุงอาหารชนิดอื่นๆไดอีกหลายชนิด  นอกจากนั้นก็จะเปนจําพวกปลากะตัก

แหง ปลาเค็ม เปนตน 

นอกจากนี้ในชวงเทศกาลถือศีลอด (เดือนรอมฎอน)ของผูที่นับถือศาสนาอิสลาม  ก็เปนอีกชวง

เทศกาลหนึ่งที่อาหารทะเลแปรรูปเปนที่ตองการมาก ท้ังนี้เพราะในชวงเทศกาลนี้ผูท่ีนับถือศาสนาอิสลาม

มักจะมีการทําอาหารหลากหลายชนิดเพ่ือละศีลอดในชวงพระอาทิตยตกของแตละวัน อาหารทะเลแปรรูปที่

เปนที่ตองการก็คือ กะปกุงเคย เพ่ือนําไปใชเปนเคร่ืองปรุงในอาหารประเภทตางๆรวมทั้งกุงแหงและปลา

กะตักแหง เปนตน 

(4) ความตองการอาหารทะเลแปรรูปของชาวบานที่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมอื่นๆ 

ในอดีต เนื่องจากการคมนาคมที่ไมสะดวกมากนัก ประกอบกับตลาดสดสําหรับซ้ือขายอาหารสดก็มี

อยูอยางจํากัด ทําใหพ่ีนองกลุมเกษตรกรที่ทําอาชีพสวนยาง สวนผลไม ปลูกขาว ฯลฯ บางสวนอาศัยอยูใน

เขตพ้ืนที่ที่เปนปาเขา นานๆคร้ังจึงจะเดินทางออกมาหาซ้ืออาหาร พวกเขาจึงจําเปนตองหาซ้ืออาหารที่
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สามารถเก็บไวบริโภคไดนานๆ  และพวกเขามักหาซ้ือไวคราวละมากๆ ในบางคร้ังก็จะมีการแลกเปลี่ยน

ผลผลิตกันระหวางผลไม หรือขาวสาร กับอาหารทะเลแปรรูป  ขึ้นอยูกับความสมัครใจของผูที่ตองการ

แลกเปลี่ยน อาหารแปรรูปที่เปนที่ตองการของกลุมเกษตรกรเหลานี้ก็คือ ปลาแหง กะป บูดู เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.1 : ภาพการแปรรูปอาหารทะเลเปนกะป 

ภาพโดย: สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี; 2556 

จะเห็นไดวา การแปรรูปอาหารทะเลของชาวประมงพ้ืนบานในอดีต จะเปนการใหความสําคัญกับ 

“การสรางคุณคาและความสัมพันธทางสังคม” มากกวา “การแปรรูปเพ่ือสรางมูลคาของสินคาในเชิง

การคา”ชาวประมงพ้ืนบานเมื่อทราบวา  เพ่ือนบาน ญาติพ่ีนองจะเดินทางไปประกอบพิธีฮัจยท่ีนครเมกกะ 

พวกเขาก็จะจัดเตรียมอาหารทะเลแปรรูปที่สะดวกสําหรับการเดินทางไปฝากใหกับผูที่จะไปแสวงบุญ ทําให

ความสัมพันธในระบบเครือญาติของพวกเขากระชับแนนแฟนมากย่ิงขึ้น  และเมื่อถึงชวงเวลาท่ีชาวประมง

พ้ืนบานจับสัตวน้ําไดมากๆ โดยเฉพาะชวงกอนฤดูมรสุม ชาวประมงพ้ืนบานก็จะนําสัตวน้ําแปรรูปจําพวก

กุงแหง ปลาแหง กะป บูดู  ฯลฯ ไปเย่ียมเยียนเพ่ือนฝูง ญาติพ่ีนองที่ประกอบอาชีพชาวสวน ชาวนา 

ชาวประมงพ้ืนบานก็จะไดรับขาวสาร ผลไมเปนการตอบแทนมาแบงปนกันในครัวเรือน และในชุมชน การ

แลกเปลี่ยนในลักษณะนี้ชาวประมงพ้ืนบานมองวาเปนการแลกเปลี่ยนสินคาที่ยืนอยูบนพ้ืนฐานของการไม

คํานึงถึงมูลคาของผลผลิต หากแตเปนไมตรีจิตที่ตางฝายตางมีใหแกกัน เปนการเสริมสรางความสัมพันธทาง
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สังคมของญาติพ่ีนองและเพ่ือนฝูงที่อยูตางชุมชน ซ่ึงเปนพ้ืนฐานที่สําคัญของการเห็นอกเห็นใจกันและ

นําไปสูการชวยเหลือจุนเจือกันในยามที่อีกฝายหนึ่งไดรับความเดือดรอน 

นายอุเซ็ง เจะโซะ หรือที่ชาวบานเรียกขานในชุมชนวา ปะดอลง อายุ 62 ป  ชาวประมงพ้ืนบานบาน

ตะโละสมิแล  หมูที่ 2 ต.แหลมโพธ์ิ  อ.ยะหร่ิง จ.ปตตานีใหขอมูลวา ในสมัยกอนทรัพยสัตวน้ําในจังหวัด

ปตตานีมีความอุดมสมบูรณเปนอยางมาก ออกทําการประมงในแตละวันจะไดสัตวน้ําเปนจํานวนมาก ใช

เวลาในการทําประมงเพียงระยะเวลาส้ันๆ  คือ จะออกทําการประมงหลังจากละหมาดซุบฮี (ละหมาดกอน

พระอาทิตยขึ้นเวลาประมาณ 04.30 น.- 05.45 น.)เมื่อดวงอาทิตยเร่ิมทอแสงจับขอบฟาก็จะนําเรือลงในทะเล  

เพราะชุมชนแถบนี้จะเข็นเรือขึ้นฝงหลังกลับจากทะเลแลวเรือลําหนึ่งๆ จะมีลูกเรือ 2 - 6 คนขึ้นอยูกับชนิด

ของเคร่ืองมือถาเปนเรือที่ใชเคร่ืองมืออวนลอมทับตลิ่งก็จะใชเรือคอนขางจะใหญตองใชลูกเรือประมาณ                  

5- 6  คน  แตถาเปนอวนลอยกุงก็จะใชเรือประมาณ 2- 3 คน เพราะเรือท่ีใชจะมีขนาดเล็ก ปะดอลง กลาววา  

เมื่อกอนในการนําเรือไปทําการประมงไมมีการใชเคร่ืองยนตในการผอนแรงแตจะใชวิธีการออกแรงพายเรือ

เปนหลักแตจะมีเรือบางลําที่ใชใบเรือเพ่ือผอนแรงในชวงที่จะตองไปไกลๆสัตวน้ําที่จะจับในฤดูกาลเดียวกัน

จะมีมากนอยไมเหมือนกันในแตละชุมชนที่อยูตามแนวชายฝงทะเล เปนเพราะสัตวน้ําจะมีการเคลื่อนไหว

หาแหลงอาหารที่อุดมสมบูรณไปเร่ือยๆ บางคร้ังในพ้ืนที่หนึ่งๆจะมีอยูเปนจํานวนมากในชวงเวลาส้ันๆ  

เพียงวันสองวันและจะหายไป ไปอยูกับอีกพ้ืนที่หนึ่งที่มีความอุดมสมบูรณเหมาะสมกับการหากินผสมพันธุ  

และซอนตัวจากศัตรูหรือมีศัตรูนอย ก็จะอยูเปนระยะเวลาที่นาน บางคร้ังเปนอาทิตยหรืออาจอยูเปนเดือนก็มี  

ปะดอลง บอกวาโดยปกติแลวหลังจากเอาเรือลงทะเลทําการประมงจะใชเวลาประมาณคร่ึงวัน คือบายๆ ก็จะ

กลับมาถึงฝงและนําเรือขึ้นชายหาดแลว 

ในชวงฤดูกาลที่ชุมชนสามารถออกทําการประมงจับสัตวน้ําไดคราวละมากๆ ก็มักจะมีเพ่ือนสมาชิก

จากชุมชนเกษตรอื่นๆที่ไมไดประกอบอาชีพประมงเชนเปนเพ่ือนหรือเครือญาติจากชุมชนที่ทํานาปลูกขาว 

ทําสวนผลไม ทําสวนยาง  ฯลฯ มาขออาสาเปนลูกเรือเพ่ือออกทําการประมงดวย บางคนที่มาอาจจะมารวม

ลงหุนโดยการลงขันกันซ้ืออวน การแบงปนผลประโยชนที่ไดจากการทําประมงในแตละคร้ังก็แลวแตจะตก

ลงกัน  โดยสวนใหญคนตางถิ่นที่มาเปนลูกเรือประมงพ้ืนบานเหลานี้มักจะไมนําอาหารทะเลสดกลับไปยัง

บานของตนเอง เพราะไมสามารถเก็บรักษาไดหลายวัน จึงไดมีการแปรรูปเปนรูปแบบตางๆแลวจึงนํา

กลับไปฝากสมาชิกที่ชุมชนตนเอง 

การแปรรูปสัตวน้ําในชุมชนประมงพ้ืนบานที่ จ.ปตตานี มีจุดเร่ิมตนมาจากการที่ ทรัพยากรประมงใน

ชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีในอดีตที่ผานมา มีความอุดมสมบูรณมาก ชาวประมงพ้ืนบานสามารถ
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จับสัตวน้ําไดเปนจํานวนมากในแตละชวงฤดูกาล  โดยในชวงหลังฤดูมรสุมของฝงอาวไทยตอนลาง ระหวาง

เดือนกุมภาพันธถึงเดือนมีนาคม มีการเปลี่ยนแปลงของทิศทางการพัดของลมจากลมตะวันออกเปนลม

ตะวันออกเฉียงใตหรือที่ชาวบานในพนที่เรียกวา “อางิงบาระดายอ”เปนลมที่พัดมาจากบนบกทางทิศ

ตะวันออกเฉียงใตในชวงเชามืดอากาศจะคอนขางเย็น  น้ําทะเลนอกฝงจะคอนขางใส  คลื่นลมสงบเงียบหรือ

แทบจะไมมีคลื่นเลย  สัตวน้ําที่ปรากฏตัวเปนจํานวนมากในชวงนี้คือ กุงเคย  เมื่อชาวประมงพ้ืนบานเร่ิม

สัมผัสกับลมนี้ในชุมชนจะเร่ิมจัดเตรียมเคร่ืองมือประมงพ้ืนบานท่ีตัวเองมีโดยเฉพาะปูกะตาเระบาริงหรือ

อวนลากกุงเคยที่ตองอาศัยแรงงานในการลากกุงเคยที่ตองอาศัยแรงงานในการลากอวนเปนจํานวนมาก

ประมาณ  8 - 12  คน   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.2 : การใชอวนลากกุงเคย 

บางครอบครัวจะจัดเตรียม  “ปูกะแนะ” หรือ ยอดักกุง  ซ่ึงเปนเคร่ืองมือที่มักจะใชแรงงานที่เปน

ผูหญิงในครอบครัวหรือเพ่ือนบานที่เปนผูหญิง  เพราะเปนเคร่ืองมือที่ไมตองใชแรงงานที่หนักมากนัก เปน
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เพียงเคร่ืองมือที่จะตองชวยจับตามมุมที่เปนเหลี่ยมผืนผาใชแรงงานประมาณ  4 - 6  คน  วัสดุท่ีใชทํายอดัก

กุงจะเปนอวนมุงตาถี่ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.3 : รูปยอดักกุง 

ที่มา : http://www.oknation.net/blog/khunphai/2015/09/18/entry-1 

 ชาวประมงพ้ืนบานบางคนก็จะจัดเตรียม  “งาวอกากี”  หรือ  ระวะรุนเคย 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.4 : ระวะรุนเคย 
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ในชวงเวลานี้ชุมชนจะมีความคึกคักเปนพิเศษ เสียงตะโกนเรียกหาลูกเรือท่ีชักชวนใหมาชวยกันลาก

อวนลากกุงเคยดังตามบานตางๆ เปนเพราะอวนลากกุงเคยตองใชแรงงานหลายคนที่จะตองชวยกันลงแรง

ลากอวนขึ้นฝง  ถาลูกเรือไมพอก็ไมสามารถลงอวนได 

ปะดอลง  บอกวาในชวงสมัยนั้น ชาวประมงพ้ืนบานที่มีเคร่ืองมือประเภทนี้ไมกี่ลํา ลูกเรือจึงไมขาด

แคลน  สวนใหญจะมาสมัครเพ่ือเปนลูกเรือดวยความสมัครใจเมื่อถึงเวลาออกทะเลหลังจากละหมาด             

ซุบฮี (ละหมาดกอนพระอาทิตยขึ้นเวลาประมาณ 04.30 น.- 05.45 น.)  ลูกเรือทุกคนจะชวยกันเข็นเรือลง

ทะเล และจะพายเรือไปเร่ือยๆ ตามแนวชายฝงหางฝงประมาณ  100  เมตร  เจาของเรือจะใชมือจุมลงไปใน

น้ําทะเลใหลึกประมาณขอศอกเพ่ือจะไดสัมผัสกับฝูงกุงเคยที่อาศัยหาอาหารอยูในบริเวณริมชายฝงเมื่อรูสึก

วากุงเคยมาสัมผัสมือเปนจํานวนมาก  ก็จะสงสัญญาณลงอวนในทะเลเปนรูปคร่ึงวงกลมลูกเรือคร่ึงหนึ่ง

ประมาณ  5-6  คน จะกระโดดลงในน้ําพรอมเชือกที่ผูกติดกับอวนแลวขึ้นฝง รอสัญญาณใหชวยกันลากอวน  

เมื่อลงอวนเสร็จแลวลูกเรือสวนที่เหลืออยูก็จะกระโดดลงน้ําพรอมเชือกอีกดานหนึ่ง เจาของเรือก็จะสง

สัญญาณใหชวยกันลากอวนขึ้นฝง เมื่อลากอวนเร่ือยๆจนอวนเขามาถึงบริเวณฝงหมดแลว  ก็จะไปดูท่ีกนถุง 

วามีกุงเคยมากนอยขนาดไหน โดยสวนใหญแลวจะลงอวนไมเกิน 3 คร้ัง ก็ไดกุงเคยเปนจํานวนมากแลว  

แทบจะขนกลับบานไมไหว 

 

 

 

 

 

 

 

 ในขณะเดียวกันแมบานจะหุงหาอาหารเสร็จแลวจะหอดวยใบตองแลวใสลงในจือปู(กลองใสขาวที่ทํา

ทําดวยไมมีฝาปด)  เพ่ือชวยเก็บรักษาความรอนของอาหารไว  เมื่ออาทิตยทอแสงก็จะพากันเดินไปที่บริเวณ

ชายหาด  สงขาวปลาใหกับพอบานที่ทํากันลากอวนบริเวณริมชายหาด หลังจากนั้นแลวจะชวยกันสังเกตดูฝูง

ภาพที่ 5.5 : จือปู  

หรือกลองใสขาว 
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กุงเคยวาเขามาในบริเวณริมชายฝงหรือไมโดยดูวาในน้ําบริเวณไหนมีสีเปนสีแดงเปนกลุมๆ ถาเห็นก็แสดง

วากุงเคยมีการรวมฝูงและมีเปนจํานวนมาก ก็จะนํา ปูกะแนะหรือ ยอดักกุง ที่จัดเตรียมไวแลวที่บริเวณ

ชายหาด  ชักชวนเพ่ือนบานประมาณ  4-6  คน  พากันเอายอดักกุง ลงไปในน้ําบริเวณริมชายหาดระดับความ

ลึกสูงสุดประมาณหนาอกของผูหญิง  แลวชวยกันจับมุมของยอดักกุงท้ังส่ีมุม อาจจับกึ่งกลางของยอดักกุง 

ในกรณีที่เห็นวามีกุงเคยเปนจํานวนมาก  การดักกุงเคยดวยยอดักกุง คือ  จะตองใหดานหนึ่งจมลงไปอยูบน

หนาดิน  อีกดานหนึ่งจะตองใหอยูในระดับผิวน้ํา  โดยสังเกตทิศทางการไหลของกระแสน้ํา เชนถาน้ําพัด

จากตะวันออกไปทิศตะวันตก ดานทิศตะวันออกจะตองใหจมลงบริเวณหนาดิน  ดานทิศตะวันตกจะตองขึง

ใหอยูในระดับผิวน้ํา เปนเพราะกุงเคยจะถูกพัดพาไปตามกระแสน้ําใหพัดเขาในยอดักกุงท่ีดักไว แมบานจะ

สังเกตดูวามีกุงเคยเขาไปมากนอยขนาดไหน  โดยดูจากสีของน้ําทะเลที่บริเวณชายฝงจะมีลักษณะคอนขาง

ขุนออกเปนสีเหลืองออนๆ  แตถาเห็นวาสีของน้ําคอนขางจะออกมาเปนสีแดง และเมื่อจุมมือลงไปใน

บริเวณยอดักกุงดานที่ขึ้นอยูบริเวณผิวน้ําและสัมผัสกับกุงเคยเปนจํานวนมาก  ก็จะสงสัญญาณใหดานท่ีจม

อยูในบริเวณหนาดิน  ยกขึ้นมาใหอยูในระดับผิวน้ํา  หลังจากนั้นจะคอยๆรวบยอดักกุงและสะบัดกุงเคยที่ติด

อยูบนเนื้ออวนใหมารวมกันดานใดดานหนึ่ง  เมื่อยอดักกุงถูกรวบจนมีพ้ืนที่นอยที่สุด ก็จะชวยกันนําสวิงที่มี

อวนตาถี่  (อวนมุง) มาตักกุงเคยใสในตะกราไมไผสาน แลวขนขึ้นชายหาด แมบานจะชวยกันวางยอดักกุง

กันประมาณ  3-4  คร้ัง  ก็จะไดกุงเคยเปนจํานวนมาก 

สําหรับชาวประมงพ้ืนบานที่มีเคร่ืองมือ  “งาวอกาก”ี  หรือ ระวะรุนกุงเคย ก็จะแบกระวะรุนกุงเคยไป

บริเวณริมชายหาดหลังจากละหมาดซุบฮีเสร็จแลว  เมื่อถึงบริเวณชายหาดแลว จะกางระวะเพ่ือดูสภาพความ

พรอมของเคร่ืองมือ จากนั้นจะผูกทุนที่ปลายของถุงอวน เมื่อเสร็จเรียบรอยแลวก็จะเดินลงไปในน้ําเพ่ือดูวา

มีกุงเคยเขามาใกลฝงหรือไม  ถาเห็นวาไมมีหรือมีนอยก็จะกลับขึ้นฝงเพ่ือรอเวลาใหกุงเคยเขามาในบริเวณ

ริมฝง  การใชวิธีการนี้เปนเพราะตองการเก็บแรงไวรุนกุงเคยในชวงที่มีกุงเคยเปนจํานวนมาก  ตองออมแรง

ไวเพราะการรุนกุงเคยจําเปนตองใชแรงงานเปนจํานวนมาก  แตถาลงไปในน้ําแลวสามารถสัมผัสกุงเคย

บริเวณเทาและตามรางกายแสดงวากุงเคยเขามารวมฝูงแลว  ชาวประมงพ้ืนบานจะว่ิงขึ้นชายหาดและนําระ

วะลงไปรุนกุงเคย  โดยรุนไปขางหนามือดานหนึ่งจะสัมผัสท่ีเนื้ออวนเพ่ือสังเกตวามีกุงเคยเขาไปในเนื้อ

อวนหรือไม  ถาเห็นวามีกุงเคยเขาไปในกุงอวนเปนจํานวนมาก  รุนไดระยะทางประมาณ  100-200  เมตร  ก็

จะยกถุงอวนขึ้นมาดูคร้ังหนึ่ง ถาเห็นวาไดกุงเคยมากแลวก็จะลากระวะขึ้นฝง แลวเทกุงเคยใสในเขงไมไผ

สานจนเต็มไดจํานวนมากพอแลว  ก็จะชวยกันกับแมบานขนกุงเคยกลับบาน 
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ในชวงเวลาของการพัดมาของลมตะวันตกเฉียงใต หรือ  อางิงบาระดายอ จะเปนชวงเวลาที่คึกคักมาก

เปนพิเศษของชาวประมงพ้ืนบานเพราะเปนชวงเวลาที่ทรัพยากรสัตวน้ําจะมีอยูอยางชุกชุมมากในบริเวณริม

ชายฝง  โดยเฉพาะกุงเคยแตจะมีเปนชวงระยะเวลาส้ันๆเทานั้น เพียง 4-5 วัน เทานั้น  หลังจากนั้นน้ําทะเลจะ

ใสต้ังแตน้ําลึกจนถึงชายฝง สัตวน้ําจะหายไป เพ่ือหาแหลงอาหารท่ีอุดมสมบูรณมากกวาและบางสวนจะ

พรางตัวและซอนตัวเองจากศัตรูไปอยูในแนวหญาทะเลหรือในแนวปะการัง 

แตในชวงเวลาส้ันๆนี้เด็กๆจะว่ิงเลนตามแนวชายหาดกันอยางสนุกสนาน บางสวนก็จะวายน้ําเลน

บริเวณริมชายหาด เปนเพราะเด็กๆในชุมชนจะตามพอแมที่ไปจับกุงเคยตามแนวชายหาดในหมูบาน พอแม

ของเด็กๆเหลานี้จะชวยกันขนกุงเคยกลับไปยังบานเรือนของตนเอง โดยแตละคนจะไดรับสวนแบงจากการ

ลงแรงในแตละเคร่ืองมือทั้งอวนทับตลิ่ง หรือ บูกะตาเระบาริง และยอดักกุงหรือปูกะแนะ สวนเคร่ืองมือ              

ระวะรุนกุงเคย หรือ งาวอกากี เปนเคร่ืองมือที่ลงแรงเฉพาะบุคคลจึงไมตองแบงกุงเคยใหใคร เมื่อกลับไปถึง

บานแลวพอบานกับแมบานที่ขนกุงเคยมาชวยกันลางกุงเคยดวยน้ําสะอาด  เพ่ือใหทรายและขยะที่ติดมากับ

กุงเคยหมดไป  เมื่อลางจนสะอาดแลว  ก็จะนํากุงเคยเหลานี้เขาสูกระบวนการของการแปรรูปสัตวน้ําที่ไดมา 

กระบวนการแปรรูปสัตวน้ําในอดีตจะใชวิธีการตามธรรมชาติ  คือ อาศัยธรรมชาติในการแปรสภาพ

ของสัตวน้ํา โดยใชวิธีการหมักและการตากแหงโดยใชแสงอาทิตยเปนหลัก กุงเคยท่ีชาวประมงพ้ืนบานจับ

ไดมาก็จะนําไปแปรรูป โดยชาวประมงพ้ืนบานจะดักกรองกุงเคยที่ไดมาโดยใชตะกราไมไผสานที่มีรูป

ขนาดเล็กรอนกุงเคยในถังใบใหญ  โดยกุงเคยที่มีขนาดใหญจะนําไปตมและนําไปตากแหงโดยใชเวลาตาก  

1  วัน  ก็แหงแลว ในชวงของการตมและตากกุงเปนชวงเวลาที่คึกคักมาก เด็กๆ จะชวยกันไปขนทางมะพราว

ซ่ึงมีอยูอยางมากมายในชุมชนมาทําเปนเช้ือเพลิงสําหรับตุมกุงเคย  พวกผูใหญจะชวยกันตุมกุงเคยโดยจะตม

น้ําใหเดือดกอน โดยใสเกลือพอใหความเค็มน้ําเดือดแลว จะเทกุงเคยลงไป แลวสังเกตกุงเคยวาสุกแลว

หรือไม  โดยการดูสีของกุงเคยจากสีแดงชมพูมาเปนสีแดงซีด หรืออาจจะยกกุงเคยบางตัวมาบีบ ถาเนื้อ                

กุงเคยนิ่มไมเละก็จะยกขึ้นมาใสตะกราไมไผสาน เพ่ือใหสะเด็ดน้ํากอน หลังจากนั้นจะนําไปตากบนเส่ือเตย

นามที่จัดเตรียมไวแลว บนตะแกรงไมไผสาน หรือที่ชุมชนเรียกวา  “อาเจาะ” ตากจนกุงเคยแหงจึงยกมาใส

ในกระสอบที่ถักจากตนกระจูดหรือกระสอบท่ีถักจากเตยหนามเพ่ือเตรียมไปแลกเปลี่ยนสินคาหรือนําไป

ขายยังตลาดนัดตอไป 

สําหรับกุงเคยที่มีขนาดเล็กที่ไดจากการรอนผานตะกราไมไผสาน จะนํามาใสตะกราและเลือกเอาขยะ

เศษไมที่หลงเหลือออก นําไปลางน้ําอีก 1 รอบ  หลังจากนั้นจะนําไปคลุกกับเกลือโดยมีสวนผสม คือ กุงเคย

จํานวน 4 ลิตร  เกลือ 1 ลิตร  หรืออัตราสวน 4: 1 เกลือท่ีใชจะตองเปนเกลือท่ีมาจากนาเกลือและตองเปน
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เกลือที่เก็บมาเปนระยะเวลาที่นานพอสมควร ไมใชเกลือท่ีพ่ึงเก็บจากนาเกลือใหมๆเพราะจะมีความเค็มที่

นอยกวา  เกลือที่เก็บรักษาดวยระยะเวลาที่นานๆ หลังจากนํากุงเคยคลุกกับเกลือตามสัดสวนดังท่ีกลาวมา  

ชาวประมงพ้ืนบานจะนํากุงเคยที่คลุกกับเกลือไปหมักไวในโองประมาณ 1 อาทิตย  เพ่ือใหเกลือละลายเขา

ไปอยูในกุงเคย  หลังจากนั้นจะนํามาตําเพ่ือใหกุงเคยกับเกลือที่ยังเหลืออยูคลุกเคลาเขาดวยกัน  การตํากุงเคย

กับเกลือในขั้นตอนนี้จะตําอยางหยาบๆใชเวลาส้ันๆ ประมาณ  10-15  นาที สามารถที่จะเห็นกุงเคยเปนตัว

อยู  หลังจากนั้นจะนําไปตากแดดเพ่ือใหน้ําที่เกิดจากการหมักแหงพอหมาดๆใชเวลาตากประมาณ 1-2 วัน 

ขึ้นอยูกับแดดวามีความรอนแรงมากขนาดไหน โดยสังเกตวาดานนอกของกอนของกุงเคยที่ผานมาสู

ขั้นตอนของการตําคร้ังสุดทาย  คือ การตําใหละเอียด โดยการใชครกไมขนาดใหญ นํากุงเคยที่คลุกกับเกลือ

ผานการตากจนแหงพอหมาดๆ ใสลงไปในครกไม  และชวยกันตําโดยใชคน 2 คน สลับกันตําทีละคร้ังใน

ระหวางการตําจะตองพลิกกุงเคย  เพ่ือใหการตํามีความสม่ําเสมอไดรับแรงการตําเทาๆกัน  ในขั้นตอนนี้จะ

ใชเวลาคอนขางนานมากตอ  1  ครก  คือใชเวลาประมาณ  20 -30  นาที  เมื่อตําละเอียดเสร็จแลว จะไดกะปที่

มีความละเอียดแตเปนกะปที่ใหม สวนใหญจะไมคอยนิยมนํามาปรุงอาหาร แตจะนํากะปที่ไดไปหมักตอใน

โอง  ปดฝาใหสนิท  ใชเวลาในการหมักประมาณ  7-9  เดือน  จึงจะเปนกะปท่ีจะนํามาปรุงอาหารได  เมื่อ

ครบกําหนดแลวจะตักกะปออกจากโองนํามาปนเปนกอนกลมๆขนาดเทาๆกัน  นําไปใสภาชนะท่ีสามารถ

ปดสนิทไมใหแมลงวันตอม  เพราะจะทําใหกะปเกิดหนอนไดและจะทําใหกะปเสียรสชาติของกะปที่แทจริง 

ส่ิงที่จะตองคํานึงถึงมากๆอีกประการหนึ่งคือ  เมื่อตักกะปจากโองจะตองตักใหหมดในคราวเดียวกัน  เพราะ

ถาตักเฉพาะบางสวนแลวเก็บหรือปดฝาใหสนิทเหมือนเดิมดานบนของกะปที่อยูในโองจะเสียโดยกะปท่ีมีสี

คล้ําดํา  และมีกลิ่นที่เหม็นคอนขางแรง จึงเปนส่ิงที่ควรระวังเปนอยางมาก   

ในชวงเวลาเดียวกันคือในระหวางเดือนกุมภาพันธ - มีนาคม กระแสลมจะพัดเปนลมตะวันออกหรือที่

ชุมชนเรียกวา “อางิงบาระ” ลมนี้จะพัดไมคอยแรงมากนักจะมีคลื่นเพียงเล็กนอย น้ําบริเวณชายฝงคอนขาง

จะขุนมีลักษณะเปนกลุมกอน คือ บางจุดจะมีน้ําใส บางจุดจะมีลักษณะน้ําขุน น้ําที่ขุนจะเปนบริเวณที่มีธาตุ

อาหารที่อุดมสมบูรณ  จะเปนแหลงรวมฝูงของสัตวน้ําขนาดเล็กโดยเฉพาะปลากะตักหรืออีแกบิลิส ปลา

กะตักจะเขามาหากินในบริเวณใกลฝงมากโดยอยูหางจากฝงไมถึง 200 เมตรเทานั้น จึงเปนโอกาสที่

ชาวประมงพ้ืนบานจะใชเคร่ืองมือที่มีอยูคือ ปูกะตาเระ หรือ อวนทับตลิ่ง  โดยชาวประมงพ้ืนบานจะสังเกต

โดยการดูสีของน้ําในบริเวณที่น้ําขุนเปนกลุมๆ วา ถาน้ําออกเปนสีคอนขางจะแดงสดวาในบริเวณนั้นมีฝูง

ปลากะตักรวมตัวกันอยู  หรือ อีกวิธีหนึ่งที่จะดูวามีปลากะตักรวมตัวอยูเปนฝูงหรือไม  คือการพายเรือและ

เคาะแคมเรือ ถาเห็นปลากะตักกระโดดเปนจํานวนมากแสดงวามีฝูงปลากะตักอยูในบริเวณนั้น  
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เมื่อชาวประมงพ้ืนบานเห็นปลากะตักเปนฝูงใหญ  ก็จะลงอวนทับตลิ่ง หรือ ปูกะตาเระ หางจากฝง

ประมาณ  150  เมตร  อวนทับตลิ่งที่จะลงในคร้ังแรกจะเปนอวนที่เปนตาหาง ประมาณ 1.5 นิ้ว  เพ่ือลากอวน

ตอนปลากะตักใหรวมฝูงกัน  ปลากะตักบางสวนสามารถหลุดรอดไปเพราะตาอวนที่คอนขางจะหางมาก แต

สวนใหญจะรวมฝูงกัน ย่ิงใกลชายฝงก็จะแนนมากขึ้น  อวนทับตลิ่ง หรือ ปูกะตาเระ เปนอวนที่ตองใชแรง

ในการลากอวนคอนขางจะมากโดยจะตองลากอวนท้ังสองขาง ขางละ 5-6 คน  การที่ชาวประมงพ้ืนบานลง

อวนคร้ังแรกเปนตาหางสวนหนึ่งเปนการทุนแรงไมใหลากอวนหนักเกินไป  ประการที่สอง ชาวประมง

พ้ืนบานเรียนรูวา ปลากะตักเปนปลาที่ตกใจงาย  เมื่อตกใจหรือตองการหลบหนีจากส่ิงท่ีเปนอันตรายจะมี

การรวมฝูงกัน  เพ่ือใหดูวาตัวเองมีขนาดใหญ  ศัตรูจะไดเกรงกลัว  การใชอวนตาหางเพ่ือที่ทําใหปลากะตัก

ตกใจและมีการรวมฝูงกัน  ประการที่สามที่ใชอวนทับตลิ่งตาหาง คือ จะไดปลาขนาดใหญที่ไลตามกินปลา

กะตัก อาทิเชน  ปลาหางแข็ง  ปลาหลังเขียว  ปลากะพงที่ไลตามกินปลาหลังเขียว เปนตน 

หลังจากที่ลากอวนจนมีวงที่แคบลงสวนที่หางที่สุดจากฝงประมาณ 70-80  เมตร ชาวประมงพ้ืนบาน

จะลงอวนที่มีขนาดตาอวนที่ถี่มากเปนอวนมุงสีฟา ดานในของอวนทับตลิ่งตาหางเพ่ือที่จะจับปลากะตักโดย 

เฉพาะ  เมื่อลงอวนใหวงแคบลงๆจนรัศมีของวงเปนคร่ึงวงกลมหางจากฝงประมาณ  2-3  เมตร  หลังจากนั้น

จะชวยกันเอาสวิงตักปลากะตักใสเรือจนหมด  แลวจึงลากอวนตาถี่ขึ้นฝง หลังจากนั้นจะชวยกันลงแรงลาก

อวนตาหางที่ยังอยูในน้ํา  ลากจนเปนคร่ึงวงกลม หางจากฝง  1-2 เมตร  และชวยกันไลตอนใหปลาที่อยูในวง

ของอวนหนีเขาไปถุงอวนซ่ึงจะอยูตรงกึ่งกลางของอวนทับตลิ่ง จากนั้นชวยกันลากอวนขึ้นฝงท้ังหมดแลว

ชวยกันขุดหลุม  นําปลาที่ไดมาที่เปนปลาขนาดใหญใสลงไปในหลุมเพ่ือใหเมือกของปลาคลุกกับทรายแลว

กลบหลุมปกไมเปนสัญลักษณเปนการชวยเก็บรักษาความสดของปลาใหคงอยูในนานมากขึ้น หลังจากการ

เก็บปลาขนาดใหญเสร็จแลว ชาวประมงพ้ืนบานจะชวยกันลงอวนทับตลิ่ง ในลักษณะดังกลาว  อีกประมาณ  

2-3  คร้ัง หลังจากนั้นจะไปเก็บปลาที่อยูตามหลุมตางๆใสลงในตะกราไมไผสาน โดยใหเกล็ดปลาคลุกอยูกับ

ทรายเหมือนเดิม โดยไมตองลาง จนกวาจะกลับไปถึงบานจะทําการปรุงอาหารจึงจะลางปลาใหสะอาด 

ชาวประมงพ้ืนบานบางคนกลาววาในการลงอวนตาถี่ในบางคร้ังจะวางอวนหลังจากที่ลากอวนตาหาง

เขามาใกลฝงในรัศมีคร่ึงวงกลมหางจากฝงประมาณ 70 -80 เมตร โดยวางอวนดานหลังอวนตาหางเปนเพราะ

กลุมปลากะตักรมฝูงเปนกลุมใหญจึงทําใหปลากะตักหลุดไปจากอวนตาหางเปนจํานวนมาก โดยสังเกตเห็น

จากฝูงปลากะตักนอกอวนตาหางกระโดเปนจํานวนมาก  การใชอวนตาถี่ดานหลังอวนตาหางจึงทําให

สามารถจับปลากะตักไดเปนจํานวนมาก  ลากอวนเพียงคร้ังสองคร้ังก็จะไดปลากะตักเต็มลําเรือแลว 
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สัตวน้ําที่จับไดจากอวนลากทับตลิ่ง หรือ ปูกะตาเระ จะเปนปลาหลังเขียว ปลาจวด ปลาหางแข็ง ปลา

ขางเหลือง ปลากะพงขาว  เปนตน จะมีการแบงตามสัดสวน คือ เจาของเรือจะไดจํานวน 3 สวนจากสัตวน้ําที่

จับไดทั้งหมด  สวนที่เหลือ 7 สวน จากสัตวน้ําที่จับไดทั้งหมด 10 สวน จะแบงใหลูกเรือ ถาลูกเรือมีจํานวน  

12  คน  ก็จะแบงสัดสวนเทาๆกันจาก 7  สวน ซ่ึงโดยสวนใหญท่ีเปนปลาขนาดใหญจะนําไปปรุงอาหาร  

และแบงใหกับเครือญาติหรือเพ่ือนบานที่อยูใกลบาน  เพราะในอดีตปลาสดมักจะนําไปขายลําบากไมคอยจะ

มีการซ้ือขายกันในชุมชน จะนําไปขายในตลาดการคมนาคมก็ลําบากจะตองไปทางเรือเทานั้น จะตองใช

เวลาในการพายเรือจากหมูบานไปถึงตลาดในเมือง ใชเวลาเปนวัน ปลาสดที่ไดจะเนาเสียเสียกอน ดังนั้นปลา

สดที่ไดจึงมักจะนําไปแจกจายกับเพ่ือนบานและเครือญาติเสียมากกวา ในสวนของปลาหลังเขียว ปลาจวด  

ปลาหางแข็งและปลาขางเหลืองลูกเรือและเจาของเรือจะนําไปแปรรูปเปนปลาแหง  เพ่ือใหเก็บรักษาไดนาน  

สามารถนําไปแลกเปลี่ยนกับสินคาอื่นๆในตลาดได หรืออาจจะนําไปแลกเปลี่ยนกับขาวสารกับเครือญาติ

หรือเพ่ือนฝูงที่ทํานาในบริเวณที่ลุมตามลําน้ําปตตานี ในขณะเดียวกันก็สามารถนําไปขายในตลาดในเมือง

หรือตามชุมชนใหญที่เปดตลาดสดซ้ือขายสินคากัน การทําปลาแหงถาเปนปลาจวดขนาดเล็ก หรือปลา

หลังเขียว หลังจากไดปลามา จะนําปลาไปลางทรายออกใหหมด  หลังจากนั้นนําปลาไปแชน้ําโดยใชน้ําทะเล

ผสมกับเกลือแชปลาไวประมาณ 1  คืน รุงเชาก็จะขอดเกล็ดปลาออกโดยจะมีเด็กๆผูหญิงและกลุมแมบานจะ

ชวยกันขอดเกล็ดปลาทั้งปลาหลังเขียวและปลาจวด  การขอดเกล็ดปลาออกจะใชปลายของชอนหรือปลาย

มีดขอดเกล็ดโดยเร่ิมจากปลายหางไปจนถึงสวนหัว  สําหรับปลาจวดจะดึงปลายคางและควักไสออก  ลางน้ํา

สะอาดจนเกล็ดออกหมด ในการลางปลาจะลางดวยน้ําสะอาดทั้งหมด 3 คร้ัง ในคร้ังที่ 3 จะตองใสในตะกรา

ไมไผสานแลวราดน้ําใหผานตัวปลาทั้งหมด และน้ําจะตองไหลผานตะกราไมไผสานโดยที่น้ําไมขังใน

ตะกรา เรียกขั้นตอนนี้วา “ซีแฆ” หรือการลางน้ําผาน เปนหลักการทําความสะอาดตามหลักการอิสลาม เมื่อ

ลางปลาและลางน้ําผานจนสะอาดแลว จะนําปลาไปตากบนไมไผสานในชุมชน เรียกวา“อาเจาะ”โดยเรียงที

ละตัวจนเต็มอาเจาะเมื่อเต็มแลวก็จะนําปลาที่เหลือไปจัดเรียงบนอาเจาะอื่นๆจนกวาจะหมด 

อาเจาะ เปนเคร่ืองจักสานชนิดหนึ่งที่สานจากไมไผโดยทั่วไปที่มีขนาดมาตรฐาน ในอดีตจะมีขนาด

กวาง 1.20 เมตร  ยาว 2.30 เมตร  สามารถนําปลาแหงมาตากเรียงตัว  ถาเปนปลาหลังเขียวสามารถตากได

ประมาณ 500  ตัว  เมื่อแหงสนิทแลวนํามาเรียงใสในเขงไมไผสานจะได 1  เขงประมาณ 25 กิโลกรัม  ถาเปน

ปลาจวด 1  อาเจาะ  จะตากไดประมาณ  500  ตัว  เชนเดียวกันกับปลาหลังเขียว แตเมื่อตากจนแหงสนิทแลว  

มาจัดเรียงในเขงจะไดน้ําหนักประมาณ  27-30  กิโลกรัม  ขึ้นอยูกับขนาดของปลา น้ําหนักของปลาจวดที่

มากกวาปลาหลังเขียวเปนเพราะปลาจวดจะมีลักษณะรูปรางเปนทรงกลม เมื่อตากแดดแลวจะไมคอยแหง
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สนิทมากนัก  ซ่ึงจะตางจากปลาหลังเขียวที่รูปรางจะเปนทรงแบน เมื่อตากแดดแลวจะแหงจนสนิท  รูปราง

แตกตางกันของปลาแตละชนิดจะมีผลตอการแปรรูปและการเก็บรักษาเพ่ือจะไดเก็บไวกินนานๆระหวาง

ปลาหลังเขียวกับปลาจวดจะสามารถเก็บรักษาสภาพของปลาแหงไดไมเทากัน ปลาหลังเขียวจะเก็บได

ประมาณ 3 เดือน แตปลาจวดจะเก็บไดประมาณ  2 เดือน เปนเพราะรูปรางของปลาเปนทรงกลมจึงไม

สามารถตากแดดจนแหงสนิทได  ปจจัยที่สําคัญอีกประการหนึ่งของการเก็บรักษาหลังจากการแปรรูปโดย

การทําปลาแหง  คือ  อัตราสวนของการใสเกลือตอน้ําทะเล  ถาใสเกลือมากจะมีความเค็มมากก็จะเก็บรักษา

ปลาแหงไดนานกวา การใสเกลือนอย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.6 : “อาเจาะ” หรือไมไผสานใชสําหรับการตากปลาแหง 

ชาวประมงพ้ืนบานเมื่อวางอวนทับตลิ่งที่ใชตาหางแลวไดปลาประเภทปลาขนาดแข็ง  ปลาจวด   

ปลาโคบมัน  ปลาสลาขนาดใหญ  จะนําปลาไปทําความสะอาดลางทรายออกใหหมด แลวนําปลาไปแชใน

น้ําทะเลผสมกับเกลือ  แชไวประมาณ 1  คืน รุงเชาจะนําปลามาขอดเกล็ดออกยกเวนปลาหางแข็งไมตอง

ขอดเกล็ดเมื่อขอดเกล็ดปลาเสร็จเรียบรอยแลว  จะนําปลามาผาหลังโดยเร่ิมจากปลายหางไปจนถึงสวนหัว  

เมื่อผาปลาเสร็จเรียบรอยแลว  จะนําปลาไปทําความสะอาดลางทั่วตัว และนําปลามารวมกันโดยใสในตะกรา

ไมไผสานแลวนําน้ําสะอาดมาราดบนตัวปลาโดยใหน้ําผานตัวปลาทุกตัว หรือการซีแฆ หลังจากนั้นก็นําปลา

ที่ผานการลางน้ําไหลผานแลว นํามาแชน้ําเพ่ือใหเนื้อปลาคลายความเค็ม ไมใหเนื้อปลามีความเค็มมาก

เกินไป  โดยการแชน้ําจะใชเวลาประมาณ 2 ช่ัวโมง  หลังจากนั้นจะนําปลาไปตากแดดประมาณ  2-3  วัน  

จนปลาแหงสนิทและนําปลามาจัดเรียงในเขงไมไผสาน เตรียมไปแลกเปลี่ยนสินคาหรือแลกกับเกลือตอไป

ในบางรายจะนําไปขายในตลาดนัด 
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สําหรับปลากะตักที่ไดจากการลากของอวนตาถี่ หรือ ปูกะตาเระบิลิส จะนําปลากะตักมาลางทําความ

สะอาด นําเกลือมาคลุกเคลากับปลากะตักโดยมีอัตราสวนผสม คือ ปลาจํานวน 3 ถัง เกลือ 2 ถัง เกลือท่ีใช

จะตองเปนเกลือที่เก็บไวนานๆแลว  ชาวบานจะเรียกวา  “กาแรอูเซ” เปนขอหามโดยเด็ดขาดวา การทําบูดู

หรือทํากะปจะตองไมใชเกลือใหม คือ เกลือที่พ่ึงเก็บจากนาเกลือใหม เพราะจะทําใหสวนผสมผิดแปลกไป 

ซ่ึงจะทําใหบูดูมีสีดําคล้ําและมีกลิ่นเหม็น รสชาติของบูดูก็จะไมอรอยหรือถึงขนาดทําใหบูดูเสียไปเลย เมื่อ

คลุกเกลือตามสัดสวนแลวจะนําไปอัดใสโองจนแนน เพ่ือทําหมักและนําใบไมโกงกางใสไวขางบนสุด แลว

ปดฝาปากโองใหสนิท การใสเปลือกตนโกงกางไวขางบนจะทําใหน้ําบูดูท่ีเกิดจากการยอยสลายของปลา

กะตักและเกลือมีสีแดงนารับประทานเปนที่นิยมของชุมชนโดยทั่วไป 

เมื่อครบกําหนด 1 เดือน ฝาโองจะถูกเปดขึ้นมา  ชาวประมงพ้ืนบานท่ีทําน้ําบูดูจะใชไมพลิกปลาจาก

ขางลางขึ้นมาขางบนเพ่ือใหปลาที่หมักมีการยอยสลายเทาๆกันทั้งขางบนและขางลางจะทําในลักษณะนี้ใน

แตละเดือนจนครบ 1 ป  จึงจะสามารถนําบูดูไปแลกเปลี่ยนกับสินคาชนิดอื่นๆที่ตองการ เชน นําไปแลกกับ

ขาวสาร เกลือ หรือผลไม เปนตน สําหรับชาวประมงพ้ืนบานที่ทําในเชิงธุรกิจจะนําน้ําบูดูที่ผานการหมักจน

ครบ 1 ป  แลวจะตักใสในปบ โดยจะขายปบละ 20 - 25 บาท ตามตลาดนัดในชุมชนใหญๆ ซ่ึงเปนที่ตองการ

ของตลาดมากเพราะสามารถนําไปปรุงรับประทานไดทันที อีกสวนหนึ่งคือจะมีผูมารับซ้ือเพ่ือนําไปปรุงเปน 

บูดูหวานสําหรับเปนสวนประกอบของเคร่ืองปรุงขาวยํา อาหารประจําถิ่นของชุมชน 3 จังหวัดชายแดนใต 

เมื่อฤดูมรสุม (ชวงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนกุมภาพันธุ) เวียนมาถึง ระดับน้ําในทะเลก็สูงขึ้นมาก ใน

ขณะเดียวกันคลื่นลมในทะเลก็แรงมาก ชาวประมงพ้ืนบานไมสามารถออกไปทําการประมงไกลจากชายฝง

ไดมากนัก อยางไรก็ตาม ระดับน้ําทะเลที่ขึ้นสูงก็ทําใหกุงขาว กุงหวายเขามาหากินบริเวณใกลฝงเปนจํานวน

มาก ชาวประมงพ้ืนบานก็จะใชแหกุงและอวนชัก หรือที่เรียกวา ปูกะสือเญาะ จับกุงขาว กุงหวายมาทําเปน

กุงแหงและทําสมันกุง(ซามาอูแด)ไวกินกับขาวเหนียวเปนขาวเหนียวหนากุง เปนตน และสําหรับชวงที่ไมมี

แดดเลย ชาวประมงพ้ืนบานก็จะใชกะลามะพราวทําเปนเช้ือเพลิงสําหรับใหความรอนเพ่ือทําใหกุงแหง 

วิธีการทํากุงแหงโดยใชกะลามะพราวมาเปนเช้ือเพลิงทํากุงใหแหงทดแทนความรอนจากแสงแดดนี้ 

ชาวบานเรียกวา “ซามาอูแด” 

นอกเหนือจากการแปรรูปสัตวน้ําที่จับไดตามฤดูกาลแลว ชุมชนประมงพ้ืนบานในแถบนี้ยังมีการแปร

รูปสัตวน้ํา เพ่ือเปนสวนประกอบของอาหารที่ไวกินในครัวเรือนและนําไปขายในชุมชน เชน การนํากุงขาว

ที่ไดจากการทอดแห วางอวนกุงนํามาทําเปน น้ําพริกสมันกุง หรือท่ีเรียกวา “ซามากุง” หรือ “ซามาอูแด” 

และนําปลาที่ไดจํานวนหนึ่ง เชน ปลาทู ปลาขางเหลือง มาทําเปน ซามาอีแก ซามาอูแด จะเปนสวนประกอบ
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ของขาวเหนียวหนากุง และซามาอีแกจะเปนสวนประกอบของขาวยํา ซ่ึงทั้งสองส่ิงนี้จะเปนส่ิงที่ขาดไมได

ของอาหารที่ไวกินในครัวเรือนและอาหารที่มีขายในหมูบาน 

จะเห็นไดวา ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรประมงในแตละชวงฤดูกาล ชาวประมงพ้ืนบานจะ

เลือกใชเคร่ืองมือประมงพ้ืนบานที่เรียบงายแตเหมาะสมกับการเขาถึงสัตวน้ําในแตละประเภท และจะนํา

สัตวน้ําที่จับไดมาแปรรูปโดยใชวิธีการที่อิงกับธรรมชาติเปนหลัก โดยมีเปาหมายเพ่ือใหสามารถเก็บรักษา

สัตวน้ําไดเปนระยะเวลานานๆ รวมทั้งสามารถนําสัตวน้ําที่แปรรูปแลวไปเปนสวนประกอบในการปรุง

อาหารในยามที่ชุมชนขาดแคลนทรัพยากรประมง  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.7 : ชาวประมงพ้ืนบานไดนําปลาแหงมาแลกเปลี่ยนกับผลิตผลทางการเกษตร 

นอกจากนี้ชาวประมงพ้ืนบานยังไดนําเอาสัตวน้ําท่ีแปรรูปแลวบางสวนไปแลกกับสินคาจากกลุม

เกษตรกรอื่นๆ เชน นําปลาแหง กุงแหง กะป ฯลฯ ไปแลกกับขาวสาร เกลือ ผลไม สมแขก ฯลฯ จากชุมชน

เกษตร ในการแลกเปลี่ยนผลผลิตระหวางกันไมไดเนนในเร่ืองของราคาของผลผลิต แตเนนในเร่ืองของ

ไมตรีจิต ความสัมพันธทางสังคมมากกวามูลคาทางเศรษฐกิจทําใหชุมชนชาวประมงพ้ืนบานมีความสัมพันธ

กันอยางใกลชิด  มีการติดตอส่ือสารระหวางชุมชนตลอดเวลา  มีการติดตอมาหาสูกัน ยามที่ฝายหนึ่งตองการ

ขอความชวยเหลือ  อีกฝายก็จะยินดีชวยดวยความเต็มใจ  เต็มไปดวยไมตรีจิตตอกัน การแปรรูปสัตวน้ําของ

ชาวประมงพ้ืนบานจึงเปนการสรางคุณคาทางสังคมใหเกิดความสัมพันธทางสังคมที่ดีงาม  เปนไปดวยความ

เอื้ออาทรตอกัน  ซ่ึงความสัมพันธระหวางกันเหลานี้ นําไปสูความสัมพันธท่ีลูกหลานรับชวงตอๆกันมาจน

กลายเปนญาติสนิท มิตรสหายที่พรอมจะชวยเหลือซ่ึงกันและกันตลอดไป วิถีการพ่ึงพาภูมิปญญาในการ
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แปรรูปอาหารทะเลดังกลาวในอดีต ทําใหชุมชนประมงพ้ืนบานสามารถดํารงชีวิตอยูบนพ้ืนฐานของความ

มั่นคงทางอาหารมาอยางยาวนาน 

• การแปรรูปอาหารทะเล  : จุดเปลี่ยนจากอดีตสูปจจุบัน 

จากการศึกษา ผูวิจัยพบวา ภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลมีการแปรเปลี่ยนไปตามยุคสมัย เร่ิมจาก

การปรับเปลี่ยนในเชิงเทคนิค ขั้นตอน กรรมวิธีการแปรรูปอาหารทะเล  การปรับเปลี่ยนโดยการลด

ระยะเวลาของการแปรรูปใหนอยลง รวมทั้งการมุงเนนการแปรรูปไปสูมิติในเชิงธุรกิจ เพ่ือตอบสนองกับ

ความตองการของตลาดมากขึ้น ในขณะเดียวกันการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือเสริมสรางคุณคาความสัมพันธ

ทางสังคมก็ถูกลดทอนความสําคัญลงไปตามกาลเวลาและสังคมที่เปลี่ยนแปลง  การแลกเปลี่ยนสินคา

ผลผลิตระหวางกลุมเกษตรกรตางๆกับชาวประมงพ้ืนบานก็เร่ิมสูญหายไป  ทรัพยากรสัตวน้ําที่เคยจับไดตาม

ฤดูกาลก็เร่ิมจับไดนอยลงหลังจากที่มีการใชเคร่ืองมือประมงท่ีมีประสิทธิภาพในการทําลายสูงเพ่ือกวาด

ตอนสัตวน้ําใหไดคราวละมากๆและนําไปปอนสูตลาด  ชาวประมงพ้ืนบานตองคิดคนเคร่ืองมือประมงแบบ

พ้ืนบานที่หลากหลายชนิดมากขึ้น เพ่ือใหจับสัตวน้ําไดเพียงพอตอการยังชีพ คนเฒาคนแกในชุมชนที่ผานยุค

สมัยของทรัพยากรประมงที่มีอยูมากมายไดแตเฝามองการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ้นดวยความเปนหวงวาภูมิ

ปญญาการแปรรูปสัตวน้ําจะสูญหายไปจากชุมชน ความรูท่ีสะสมมาหลายชวงอายุคนจะไมมีการสืบสาน 

คุณคาความสัมพันธทางสังคมที่คนรุนกอนๆบุกเบิกไวดวยไมตรีจิตจากการใชอาหารทะเลแปรรูปเปน

ส่ือกลางเช่ือมความสัมพันธระหวางเพ่ือนฝูง ญาติมิตร จะเร่ิมลดความสําคัญลง   

• ปจจัยที่เปนจุดเปลี่ยนจากอดีตสูปจจุบันของการแปรรูปอาหารทะเล  ประกอบดวย 

(1) การเขามาของถนน          

  เมื่อยอนอดีตไปประมาณป พ.ศ. 2525  หรือประมาณมากกวา 30 ป ที่ผานมา โครงสรางพ้ืนฐานที่

มีสวนสําคัญในการผนวกชุมชนหมูบานเขากับตลาดสมัยใหม คือ ถนน เมื่อเร่ิมมีการตัดถนนเขาสูชุมชน   

การคมนาคมมีความสะดวกรวดเร็วมากขึ้น ผูที่พอจะมีฐานะในชุมชนประมงพ้ืนบานก็เร่ิมที่จะหาซ้ือรถยนต 

รถจักรยานยนตเพ่ือเปนพาหนะในการเดินทาง ทําใหการขนสงสินคาจากชุมชนไปขายในเมือง รวมทั้งการ

รับสินคาจากเมืองเขามาขายในชุมชนเปนไปอยางคึกคัก สัตวน้ําท่ีชาวประมงพ้ืนบานจับไดสามารถนําไป

ขายแบบสดๆที่ตลาดโดยไมจําเปนตองแปรรูปอีกแลว กลุมเกษตรกรที่ประกอบอาชีพอื่นๆก็สามารถ

เดินทางดวยรถเขามาหาซ้ือสินคาทะเลไดงายและรวดเร็วขึ้น จึงทําใหอาหารทะเลแบบสดสามารถขายได

อยางรวดเร็ว ชาวประมงพ้ืนบานสวนใหญจึงเปลี่ยนจากการนําอาหารทะเลไปแปรรูปมาเปนการนําอาหาร
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ทะเลมาขายแบบสดแทน และอาหารทะเลจะนําไปแปรรูปเพ่ือนําไปขายในเชิงธุรกิจ ตอบสนองกับผูบริโภค

จากตลาดในเมืองเปนหลัก สวนการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือบริโภคภายในครัวเรือนก็ยังคงมีอยูบางเฉพาะใน

บางสถานการณเทานั้นเชนชวงที่ชาวประมงพ้ืนบานสามารถจับสัตวน้ําบางชนิดไดคราวละมากๆ ซ่ึงก็ไม

คอยจะเกิดขึ้นบอยนัก 

(2) การเขามาของไฟฟาและน้าํแข็ง 

 เมื่อโครงสรางพ้ืนฐานที่สําคัญเชน ถนนตัดเขาสูหมูบาน  โครงสรางพ้ืนฐานที่ตามมาก็คือ ไฟฟาและ

น้ําแข็ง ทั้งนี้เพราะการเดินทางจากเมืองเขาสูชุมชนที่สะดวกมากขึ้น ทําใหชาวประมงพ้ืนบานใชความเย็น

ทั้งจากระบบไฟฟาของตูแชเย็นและน้ําแข็งในการเก็บรักษาอาหารทะเล ทําใหสามารถเก็บรักษาความสด

ของอาหารทะเลไดขามวัน พอคาแพปลาที่รับซ้ือสินคาอาหารทะเลสดจากสมาชิกในชุมชนจึงสามารถรับซ้ือ

อาหารทะเลสดเกือบทุกชนิดที่ตลาดตองการได  สมาชิกในชุมชนจึงแทบจะไมมีความจําเปนท่ีจะตองแปร

รูปอาหารทะเลเลย เพราะสามารถนําอาหารทะเลสดไปขายไดทันที 

(3) ความตองการอาหารทะเลสดของตลาดในเมือง 

อาหารทะเลสดจากชุมชนประมงพ้ืนบานนับไดวาเปนอาหารทะเลที่มีคุณภาพ มีความสด เพราะ

ชาวประมงพ้ืนบานใชเวลาในการออกทําการประมงแบบวันตอวัน ประกอบกับทรัพยากรประมงที่

ชาวประมงพ้ืนบานจับไดมีจํานวนลดนอยลง จึงสงผลใหสัตวน้ําที่พวกเขาจับมาไดสามารถขายสูตลาดหมด

ในระยะเวลาอันรวดเร็ว จึงเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหสมาชิกในชุมชนนิยมขายอาหารทะเลแบบสดมากกวาการ

นําอาหารทะเลไปแปรรูป  การแปรรูปอาหารทะเลจึงเร่ิมลดนอยลงตามลําดับ 

• รูปแบบการแปรรูปอาหารทะเลในยุคปจจุบัน 

อยางไรก็ตาม ถึงแมวาผูบริโภคจะมีความตองการอาหารทะเลสดมากขึ้นในยุคปจจุบัน แตก็ยังมี

ผูบริโภคบางสวนที่ตองการอาหารทะเลแปรรูป และการแปรรูปอาหารทะเลบางชนิดก็กลายเปน               

อัตลักษณประจําถิ่น รวมทั้งไดรับความนิยมอยางแพรหลาย เชน บูดูของจังหวัดปตตานี หรือปลากุเลาเค็ม

ของอําเภอตากใบ จ.นราธิวาส เปนตน ซ่ึงกรรมวิธีในการแปรรูปอาหารทะเลเหลานี้ยังคงยึดถือรูปแบบ

วิธีการทําที่มีมาแตอดีต โดยเปนการแปรรูปท่ีอาศัยการพ่ึงพิงธรรมชาติเปนหลัก แตอาจจะใชเวลาท่ีนอยลง

มากเมื่อเทียบกับในอดีต อันเนื่องมาจากชาวประมงพ้ืนบานมีการเรียนรู ลองผิดลองถูก จนสามารถที่จะยน

ระยะเวลาในการแปรรูปใหส้ันลงได ยกตัวอยางเชน การทําบูดู จากเดิมที่ในอดีตจะตองใชเวลาในการหมัก
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ยาวนานถึง 1 ป แตมาในปจจุบันนี้ชาวประมงพ้ืนบานที่ปตตานีใชเวลาในการหมักบูดูเพียง 6 เดือนเทานั้นก็

สามารถนําไปบริโภคไดแลว 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.8 : ภาพการแปรรูปอาหารทะเลเปนปลาแหงและขาวเกรียบปลา 

ภาพโดย: สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี; 2557 

5.2 ภูมิปญญาชุมชนในการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท 

การแปรรูปอาหาร ( Food Processing) หมายถึง การนําอาหารมาผานกระบวนการตางๆเพ่ือใหได

ผลิตภัณฑอาหารที่มีลักษณะตามตองการ มีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และบริโภคไดอยางปลอดภัย 

อีกทั้งยังเปนการเตรียมอาหารใหเหมาะกับการบริโภค และอาจชวยใหสามารถเก็บรักษาอาหารไวไดระยะ

หนึ่งดวย 

5.2.1 ความสําคัญของการถนอมอาหาร 

• ชวยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เชนการเก็บรักษา และแปรรูปอาหารในยามสงคราม เกิด

ภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแหงแลงผิดปกติ  

• ชวยใหเกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไมสามารถผลิตอาหารใหเพียงพอตอความ

ตองการของประชากรได จึงจําเปนตองอาศัยอาหารจากแหลงผลิตอื่น  

• ชวยใหมีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เชนเมื่อพนฤดูการผลิตของผลิตผลเกษตรนั้นๆไปแลว ก็ยัง

สามารถนําผลิตภัณฑที่เก็บไวมาบริโภคได  

• ใชอาหารเหลือใหเกิดประโยชน เชน ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตการเกษตรจะมีวัตถุดิบ

เหลือทิ้ง ซ่ึงเราสามารถนําสวนที่เหลือนั้นมาแปรรูปเก็บไวเปนอาหารได 
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• ชวยใหเกิดความสะดวกในการขนสง โดยที่อาหารไมเนาเสีย สามารถพกพาไปที่หางไกลได 

• ชวยยืดอายุการเก็บอาหารไวใหไดนานเพราะอาหารที่ผานการแปรรูปเพ่ือการถนอมอาหารไว

จะมีอายุการเก็บที่ยาวนานกวาอาหารสด 

• ชวยเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรและลดปญหาผลผลิตลนตลาด 

 

5.2.2 ประเภทของการแปรรูปอาหารทะเล  สามารถแบงได ดังนี้ 

5.2.2.1 การแปรรูปโดยการตากแหง 

การตาก เปนวิธีที่งายและประหยัดมากท่ีสุด ใชไดกับอาหารประเภทเนื้อสัตว ผักและผลไม เปน

วิธีที่ทําใหอาหารหมดความช้ืนหรือมีความช้ืนอยูเพียงเล็กนอย เพ่ือไมใหจุลินทรียสามารถเกาะอาศัยและ

เจริญเติบโตได ทําใหอาหารไมเกิดการบูดเนา โดยการนําน้ําหรือความช้ืนออกจากอาหารใหมากที่สุด เชน 

เนื้อเค็ม ปลาเค็ม กลวยตาก เปนตน กอนตากแหงจะตองลางใหสะอาด ถาเปนพวกผักมักลวกดวยน้ําเดือด

เสียกอน ทําใหหยุดย้ังปฏิกิริยาเคมี บางรายนิยมนําเอาผลไมไปรมควันกํามะถันออน ๆ กอนที่จะตากแหง ซ่ึง

จะชวยใหมีสีและรสดีขึ้น ทั้งยังปองกันไมใหเกิดรสเปร้ียวและชวยกันไมใหแมลงกัดกินอีกดวย อาหารที่

นิยมถนอมโดยการตากแหง มักเปนประเภทผัก ผลไม และเนื้อ เชน ดีปลี พริก (พริกไทย) เห็ดบางชนิด (เชน 

เห็ดแครงที่ขึ้นตามตนไมมะขามที่ลมตาย เปนตน) หมากแหง (ฝานกอนตาก) กลวยตาก (กลวยสุกปอก

เปลือกแลวตากแหง) ลูกหยี (ปอกเปลือกแลวตากแหง) สมแขก (ผลไมชนิดหนึ่ง ผลกลม ห่ันเปนช้ินบาง ๆ 

แลวตากแหง ใชในการปรุงอาหาร) เนื้อเค็ม ปลาเค็ม เปนตน 

การตากแหงอาหารประเภทเนื้อ มักใชเกลือชวยเพ่ือกันการบูดเนา และชวยใหมีรสชาติดีขึ้น เชน 

หอยตาก (หอยน้ําจืดชนิดหนึ่งคลายหอยแครงแตขนาดเล็กวา ชอบอยูในทะเลสาบ อาจลวกใหสุกดวย

น้ําเกลือที่รอนจัด หรือคลุกเกลือแลวตากแดด โดยมากนิยมใชวิธีหลังจึงเรียกหอยชนิดนี้ตามกรรมวิธีที่นิยม

นั้นวาหอยตาก) ปลาร้ิว (ปลาชอนตัวโต ๆ ที่นํามาผาเปนร้ิว ๆ แลวตากแหง) ปลาแหง (ปลาเกลือ) เนื้อแหง 

(เนื้อเค็ม) เคย (กะป) บางชนิดตมใหสุกเสียกอนแลวนํามาตากแหง เชน สารกุง (กุงแหง) ขาวเกรียบกุง ขาว

เกรียบปลา เปนตน 

การแปรรูปอาหารโดยวิธีการตากแหงในชุมชนประมงพ้ืนบานประกอบดวย  ปลาแหง  ปลา

อินทรียเค็ม  ขาวเกรียบปลา  เปนตน 
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(1) การทําปลาแหง 

เปนกระบวนการแปรรูปอาหารทะเล  ที่เปนระดับพ้ืนฐานที่ในแตละครอบครัวสามารถแปรรูป

ไดเอง  เปนการเรียนรูภายในครอบครัว  แม ๆ หรือยายายจะสอนเด็ก ๆ โดยเฉพาะลูกหลานที่เปนผูหญิงใน

ครอบครัว 

กระบวนการทําปลาแหงมีข้ันตอน ดังนี้ 

(1) สวนผสมในการทําปลาแหง 

 ปลาสดชนิดตางๆ   

 เกลือ 

(2)  ขั้นตอนการทําปลาแหง 

 นําปลาสดไปแชน้ําประมาณ  1-2  ช่ัวโมง 

 ขอดเกล็ดปลาออกทุกตัว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ทําการคัดเลือกปลาสดที่เลือกไวแลว  ดึงเหงือกและไสออกใหหมด 

 ผาหลังปลาสดที่เลือกไวแลว   
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 นําปลาทั้งหมดมาลางทําความสะอาด  3  คร้ัง  และตองการซีแฆปลาทําความสะอาด 

ตามหลักการอิสลาม 

 

 

 

 

 

 

 

  นําเกลือมาผสมกับน้ําใหไดความเค็มที่มากพอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 นําปลาที่ลางทําความสะอาดแลว  มาแชน้ําเกลือ  หมักไวประมาณ  2-3  ช่ัวโมง 
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 นําปลาไปตากแดด ใชเวลาตากประมาณ  8-9  ช่ัวโมง 

 

 

 

 

 

 

 

****เคล็ดลับในการลดความเค็มของปลา ในกรณีที่มีการใสเกลือมากเกินไป  กอนนําปลาไปตาก 

ใหมีการแชน้ําสะอาดประมาณ 1-2  ช่ัวโมง เพ่ือใหปลาไดคายความเค็มออกมาจะไดไมมีความเค็มจัดมาก

นัก 

 ผูรูหรือปราชญชาวบานในการทําปลาแหงของชุมชน คือ  นางสาวคอรีเยาะ  เจะปูเตะไดมีการให

ขอมูลที่เปนลักษณะเดนของภูมิปญญาและเคล็ดลบัที่มีคุณคานาสนใจ ดังนี ้ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.9 : นางสาวคอรีเยาะ  เจะปูเตะ  ปราชญชาวบานในการทําปลาแหง 
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 นางสาวคอรีเยาะ  เจะปูเตะ  อายุ  49  ป  อยูบานเลขที่  207/2  ม.3  ต.แหลมโพธิ์  อ.ยะหริ่ง                              

จ.ปตตานี  ในชุมชนเรียกวา  กะเยาะ เลาวา  ตนเองมีอาชีพเปนแมบาน ในยามวางจะมีอาชีพเสริม คือ การถัก

อวนจาง  กะเยาะมีลูกชายที่ประกอบอาชีพทําการประมงพ้ืนบาน ในยามท่ีไมมีอวนใหถักก็จะออกทําการ

ประมงกับลูกชาย  กะเยาะบอกวา ถาใชเคร่ืองอวนลอยกุงจะไดปลาติดอวนกลับมาเปนจํานวนมาก  

สวนมากจะเปนปลาดีๆ ที่สามารถแปรรูปเปนปลาแหงไดเปนอยางดี  ถาไมทําเปนปลาแหงจะขายใหกับแพ

ปลาในชุมชน  กิโลกรัมละ 4-5 บาท ซ่ึงกะเยาะมองวาเปนเร่ืองที่นาเสียดายเปนอยางมาก  กะเยาะจึงคัดปลา           

ดีๆ เหลานี้ทําเปนปลาแหง เพราะตนเองมีความรูในการแปรรูปปลาแหงท่ีไดเรียนรูมาจากแมของตนเอง  

กะเยาะ มองวา การทําปลาแหงจะชวยเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ําที่จับไดใหมีมูลคาเพ่ิมขึ้นเปนอยางมาก  รวมทั้ง

เปนหลักประกันในครอบครัววา จะมีสัตวน้ําไวกินอยางแนนอนในยามที่ไมสามารถออกทะเลได  เชน 

ในชวงน้ําตาย หรือในชวงฤดูมรสุม  กะเยาะจะทําปลาแหงไวขายโดยปลาแหงท่ีผาหลังจะขายดีมาก ซ่ึงขาย

ในราคากิโลกรัมละ 70-80 บาท  แตถาเปนปลาแหงหลายๆ ชนิดรวมกันจะมีราคาท่ีถูกกวา  กะเยาะจะขาย

เพียงกิโลกรัมละ 50  บาท 

 กะเยาะ บอกวา ปลาที่ติดมาจากอวนลอยกุงซ่ึงเปนปลาท่ีเหมาะสมในการทําปลาแหงสวนใหญ

เปนประเภทปลา ดังตอไปนี้ 

• ปลาจวดเขี้ยว  (อีแกฆามอยีฆี) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.10 : อีแกฆามอยีฆ ี(ปลาจวดเขี้ยว 
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• ปลาดาบเงิน  (อีแกลาโย) 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.11: อีแกลาโย (ปลาดาบเงิน) 

• ปลาเม็ดขนุน,ปลาแพะ  (อีแกบูแตนากอ) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.12 : อีแกบูแตนากอ (ปลาเม็ดขนุน,ปลาแพะ) 
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ภาพที่ 5.13 : การตากปลาแหง 

 ในกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลกอใหเกิดความสัมพันธท่ีดีระหวางคนในชุมชนและนอกชุมชน 

เพราะมีคนจากในหมูบานจะมาหาซ้ือปลาแหงที่ตนเองทําขึ้นมา  บางคร้ังกะเยาะจะไมคิดราคาเต็มกับคนใน

หมูบานแถมยังจะใหเพ่ิมอีกตางหาก  นอกจากคนในหมูบานที่มาหาซ้ือปลาแหงจาก กะเยาะแลว  จะมี

ชาวบานจากหมูบานขางเคียง  เชน ชาวบานจากบานกําปงบูดี  บานตะโละสมิแล  จะมาหาซ้ือปลาแหง ทําให 

กะเยาะไดมีโอกาสพูดคุย ถามไถสารทุกขสุขดิบทําใหเกิดความรูจักมักคุนที่ดีขึ้นในชวงใกลๆเทศกาลวันฮารี

รายอจะมีญาติของกะเยาะมาเย่ียมเยียนและนําขาวสารมาให กะเยาะก็จะใหปลาแหงใหเปนการตอบแทน ทํา

ใหระบบเครือญาติมีความแนนแฟนกันมากขึ้น การทําปลาแหงของกะเยาะอาจไมใชอาชีพหลักที่มั่นคงแต

เปนอาชีพเสริมที่สรางรายไดใหกับครอบครัวไดดีและชวยกอใหเกิดความสัมพันธที่ดีในสังคม 

(2)  การทําปลาอินทรียเค็ม 

กระบวนการทําปลาอินทรียเค็ม องคประกอบและขั้นตอนดังนี้  

 (1) สวนผสมในการทําปลาอินทรียเค็ม 

 ปลาอินทรียสด 

 เกลือเกา  (เกลือเม็ดที่เก็บไวนาน) 

 กระดาษสําหรับหอปลา 

 เชือก 

 (2) วิธีการทําปลาอินทรียเค็ม 

  นําปลาอินทรียมาควักเหงือกและไสออกมาใหหมด 
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 ทําความสะอาดปลาดวยการลางน้ํา  3  คร้ัง  และทําการซีแฆ (ลางน้ําผาน)ตามหลักการ

ทําความสะอาดตามศาสนาอิสลามและปลอยใหสะเด็ดน้ําจนแหงสนิท 

 นําเกลือเกามายัดใสในทองปลาอินทรียใหเต็มทอง 

 นํากระดาษแผนใหญมาหอตัวปลา  4-5  ช้ัน  และมัดดวยเชือกใหแนน 

 ผูกเชือกที่หอกระดาษบริเวณหางปลาอินทรีย  และนําไปผ่ึงลมที่อยูบริเวณที่โลง ไมอับ 

ลมโกรกไดดี  การผ่ึงลมจะผูกเชือกในลักษณะใหหอยหัวปลาอินทรียลง 

 ผ่ึงลมประมาณ  30 -40 วัน  เปดดูวาปลาอินทรียมีความแหงหรือไม  ถาเห็นวาแหงแลว

สามารถนํามาปรุงอาหารหรือนาํไปขายไดแลว 

ผูรูหรือปราชญชาวบานในการทําปลาอินทรียเค็ม คือ นางสาวตีมะ  อาแวโซะ ไดมีการใหขอมูลที่เปน

ลักษณะเดนของภูมิปญญาและเคล็ดลับที่มีคุณคานาสนใจ ดังนี้  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.14 : นางสาวตีมะ  อาแวโซะ  ปราชญชาวบานในการทําปลาแหง 

 นางสาวตีมะ  อาแวโซะ อายุ  54  ป อยูบานเลขที่  220/2 หมู 3  ต.แหลมโพธิ์  อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี  

ในชุมชนเรียกวา  ซูมะ  ซูมะ ไดเลาใหฟงวา  ครอบครัวของซูมะมีอาชีพออกเรือหาปลาเปนประมงพ้ืนบาน 

วันไหนที่ออกไปวางอวนลอยกุง  มักจะไดปลาดีๆกลับมาคอนขางมาก และไดขายตามแพปลาในหมูบานซ่ึง

ขายไดเพียงกิโลกรัมละ 4 -5  บาท  ในขณะที่คนในชุมชนเองจะถามหาวาซู มะทําปลาแหงหรือเปลา เพราะ

ปลาแหงจะขายไดดีมากๆ  ในชวงที่ชาวประมงพ้ืนบานในชุมชนไมสามารถออกทะเลได  ซูมะบอกวา  



135 

 
 

เมื่อกอนเห็นคนในชุมชนเกือบทุกครัวเรือนมีการปลาแหงเอาไวกิน  หรือใหกับญาติท่ีมาเย่ียมเยียนแตใน

ปจจุบันนี้มีไมกี่ครัวเรือนที่ทําแหงเอาไวกิน  ความตองการของผูบริโภคมีมากแตคนทําคนแปรรูปปลาแหงมี

นอย ซูมะก็เลยตัดสินใจทําปลาแหงไวกินและท่ีเหลือก็จะขายใหกับคนท่ีตองการซ้ือ  ซ่ึงชวยทําใหซูมะมี

รายไดเพ่ิมขึ้นเปนคาใชจายในครอบครัว  ปลาที่จะใชทําปลาแหง สามารถทําปลาแหงไดเกือบทุกชนิด 

ขึ้นอยูกับวิธีการแปรรูป  โดยหลักๆการทําปลาแหงจะทํา  2  วิธี  คือ 

 1.  การทําปลาแหงผาหลัง 

 2.  การทําปลาแหงตากทั้งตัว 

ซูมะ เลาวา การทําปลาแหงในอดีตกับปจจุบันมีความแตกตางบางแตวิธีการไมแตกตางกัน สวนที่

ตางกันจะเปนการใสเกลือและการตาก  ในอดีต การใสเกลือจะตองใสเยอะใหความเค็มชวยรักษาเนื้อปลา

ไมใหเนาเสีย  และจะตองใชเวลาตากใหนานประมาณ  2-3  วัน  ใหปลาแหงสนิทจะไดไมเกิดหนอนในตัว

ปลา  เปนเพราะเมื่อกอนการขนสงมีความลําบากกวาจะไปถึงผูบริโภคตองใชเวลานาน  ผูบริโภคเองกวาจะ

เขามาซ้ือปลาแหงในตลาดได ตองรอเปนอาทิตยหรือเปนเดือนตอคร้ัง  จึงจําเปนที่จะตองใหปลาแหง

สามารถเก็บไดนานๆ แตในปจจุบันนี้ผูบริโภคสวนใหญใหความสําคัญกับเร่ืองสุขภาพมากขึ้นจะเลือกซ้ือ

ปลาแหงที่ไมเค็มมากนัก  ประกอบกับกรรมวิธีการเก็บรักษาปลาแหงไดหลากหลายวิธีท่ีจะทําใหปลาแหง

เก็บรักษาไดนานขึ้นโดยไมเนาเสียกอน วิธีท่ีเลือกสวนมากจะใชวิธีการเก็บรักษาปลาแหงในตูเย็น ซ่ึงทุก

ครัวเรือนในปจจุบันนี้มีใชในครัวเรือน  การแปรรูปปลาแหงในปจจุบันนี้จึงเนนในเร่ืองความสะดวก  มี

ความเค็มเพียงเล็กนอย ใชวิธีการตากแดดเพียงแดดเดียวเทานั้น 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.15 : การตากปลาแหงตองตากกลางแจงบริเวณที่แดดจัดเพ่ือใหปลาแหงเร็ว 
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 ซูมะ  เลาวา  ซูมะชอบสอนลูกหลานใหไดเรียนรูวิธีการทําปลาแหง  เพราะซูมะรูสึกวาในปจจุบัน

นี้คนที่ทําปลาแหงเร่ิมลดนอยลง ทั้งๆที่กระบวนการทําปลาแหงเปนเร่ืองงายที่จะเรียนรู  ซูมะจะเรียก

ลูกหลานใหมาขอดเกล็ดปลา แลวใหรางวัลคนละ 10-20  บาท  เด็กๆ มักจะมาถามซูมะวาจะทําปลาแหงหรือ

เปลาในยามที่ตองไปโรงเรียน วิธีการของซูมะทําใหเด็กๆสนใจท่ีจะเรียนรูวิธีการทําปลาแหง  ทําใหเกิด

กระบวนการสืบสานภูมิปญญาในการแปรรูปสัตวน้ําตอไปในชุมชน 

 ซูมะ  บอกวาขั้นตอนในการทําปลาแหง  แตละคนอาจจะมีความแตกตางกันบาง เชน จะเอาปลา

สดไปแชในน้ําเกลือ 1 คืน  หลังจากนั้นวันรุงขึ้นจะทําการขอดเกล็ดออกทําการผาหลัง บางชนิดจะดึงเพียง

เหงือกและไสออกมา  แลวทําความสะอาดปลาไมใหเกล็ดของปลาติดอยู เพราะเวลาปลาแหงแลวจะไมสวย  

หลังจากทําความสะอาดแลวจะนําปลาไปแชน้ําสะอาดประมาณ 1-2  ช่ัวโมง เพ่ือใหปลาไดคายความเค็ม

ออกมาจะไดไมมีความเค็มจัดมากนัก  แตการทําปลาแหงในลักษณะนี้ปลาคอนขางจะมีความเค็มมากกวา

การทําปลาแบบแดดเดียว 

นอกจากนี้แลว ซูมะยังไดมีการทําปลาอินทรียเค็มอีกดวย เนื่องจากปลาอินทรียเปนสัตวน้ํา

เศรษฐกิจที่สําคัญเปนอยางมากในชุมชนในยุคปจจุบัน ชุมชนในเปาหมายโครงการเร่ิมมีการเรียนรูในการจับ

ปลาอินทรียมาในระยะเวลาไมนาน คือไมถึง 10  ปท่ีผานมานี้เองท่ีชุมชนเร่ิมเรียนรูในการจับปลาอินทรีย

ดวยการตกเบ็ด  ซ่ึงจําเปนตองออกไปตกปลาในบริเวณที่น้ําลึก  ต้ังแต 15 เมตรขึ้นไป  ซ่ึงเปนแหลงหา

อาหารของปลาอินทรีย  ชุมชนจะจับปลาอินทรียไดมากในชวงหลังฤดูมรสุมคลื่นลมคอนขางสงบและเปน

ชวงน้ําใส 

 ซูมะ  ใหขอมูลวา  ในอดีตชุมชนแถบนี้ไมมีใครจับปลาอินทรียเลยไมรูดวยซํ้าวา  หนาบานของ

ตนเองมีปลาอินทรียอยูชุกชุม เปนเพราะชาวประมงพ้ืนบานในแถบนี้จะออกหาไมไกลจากฝงมากนัก  มักจะ

ทําการประมงในระดับน้ําลึกเพียง 7-8  เมตร ถือวาไกลสุดแลวสําหรับชาวประมงพ้ืนบานในแถบนี้  แตเมื่อ

ประมาณ  10  ปที่ผานมา ชุมชนแถบนี้ไดออกทําการประมงท่ีอําเภอสายบุรี และไดเรียนรูวิธีการตกปลา

อินทรีย  จึงไดนําความรูมาปรับใชในชุมชน  จึงทําใหชุมชนมีการตกปลาอินทรียอยางแพรหลายในปจจุบัน  

ซูมะ เลาวาในชวงหลังฤดูมรสุม  ชุมชนจะตกปลาอินทรียไดมาก  โดยสวนใหญจะขายปลาอินทรียสดตาม

แพปลาในชุมชน  ในบางชวงที่ตกปลาไดจํานวนมาก ราคาของปลาอินทรียสดจะถูกลง  ซูมะไดเรียนรูจาก

แมของซูมะซ่ึงเปนคนปะนาเระที่มีอาชีพตกปลาอินทรีย  ซูมะจึงไดนําความรูที่ไดรับจากแมของซูมะมาแปร

รูปปลาอินทรียสดเปนปลาอินทรียเค็มซ่ึงชวยเพ่ิมมูลคาของปลาอินทรียเพ่ิมขึ้นวิธีการทําปลาอินทรียเค็มก็
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ไมไดซับซอนมากนัก  ซูมะจึงไดถายทอดความรูการทําปลาอินทรียเค็มในกับลูกหลานของตนเอง  และ

เพ่ือนบานขางเคียงที่มาใหซูมะสอน 

(3) การทําขาวเกรียบปลา 

ขาวเกรียบ ถือเปนอาหารขบเคี้ยวอยางหนึ่งที่มีการนิยมบริโภคเปนอาหารวางประจําวัน ทั้งยังเปน

สินคาประเภทของฝากชนิดหนึ่งที่เลื่องช่ือสําหรับชาวบานที่นิยมซ้ือไปฝากเครือญาติที่ไปทํางาน หรืออาศัย

อยูในตางภูมิภาค ขาวเกรียบ มีช่ือที่เปนภาษายาวีหรือภาษาทองถิ่นที่เรียกกัน คือ กือโปะ  

 กือโปะ คือ อาหารขบเคี้ยวชนิดแผนบางทอดกรอบจ้ิมดวยน้ําจ้ิมมีรสเผ็ดอมหวานเหมือนน้ําจ้ิม

ไกยาง อุดมไปดวยแคลเซียมและโปรตีน ที่เหมาะสมทางดานโภชการสําหรับผูบริโภคทุกวัย เพราะมีปลาสด 

แปงมัน และแปงสาคู เปนสวนผสมหลักในกระบวนการผลิต  

โดยขั้นแรกในการผลิต  นําปลาสดมาตัดหัวตัดหางลางใหสะอาด แลวนําเขาเคร่ืองบดใหละเอียด 

เติมสวนผสม ซ่ึงมีแปงมัน แปงสาคู และเกลือ นวดคลุกเคลาใหสวนผสมเขากันเปนเนื้อเดียวกัน เสร็จแลว

จึงปนเปนแทงทรงกลมขนาด เสนผาศูนยกลาง 2 นิ้ว ยาว 1 ฟุต และนํามาตมในน้ําเดือดจนสุก แลวนําขึ้นมา

ผ่ึงลมจนแหงและแชเย็นเพ่ือใหแทงขาวเกรียบแข็งตัวงายตอการนําเขาเคร่ืองห่ันเปนแผนบางๆ เสร็จแลว

นําไปทอดในกระทะน้ํามันเดือดจนกรอบ  

 การทําขาวเกรียบปลาในชุมชนมีปราชญชาวบานหรือผูรูในดานนี้ คือ น.ส.รอยหมะ  สาแม ไดมี

การใหขอมูลที่เปนลักษณะเดนของภูมิปญญาและเคล็ดลับที่มีคุณคานาสนใจ ดังนี้                

 น.ส.รอยหมะ  สาแม   อายุ 42  ป  อยูบานเลขที่ 1/21 หมู 4  ต. แหลมโพธิ์ อ. ยะหริ่ง จ.ปตตานี   

ช่ือเรียกในชุมชน กะรอยหมะ 

 กะรอยหมะ  เปนประธานกลุมแมบานเกษตรกรบานดาโตะ มีประสบการณในการทําขาวเกรียบ

โดยเรียนรูจากพอแมที่ทําขาวเกรียบกันมากอน แตเดิมชาวบานในชุมชนบานดาโตะประกอบอาชีพประมง

กันเปนสวนใหญ  ปลาที่ชาวบานจับไดจากการวางอวนของชาวประมงมีจํานวนมาก โดยชาวบานจะขาย

ปลาใหกับพอคาคนกลางที่รับซ้ือปลาในชุมชนและสวนหนึ่งไวบริโภค ปลาท่ีจับนั้นมีจํานวนมากหากขาย

หรือบริโภคไมหมดจะทําใหปลาเนาเสีย กะรอยหมะจึงเห็นความสําคัญของปลา จึงคิดที่จะทําขาวเกรียบและ

วัตถุดิบในการทําขาวเกรียบ คือ ปลาหลังเขียว จึงไดทําขาวเกรียบกับครอบครัวกอนโดยไปฝากขายตามราน

ในหมูบานกอนเพราะไมคอยมีคนรูจักผลิตภัณฑนี้เทาไร   กะรอยหมะบอกวา ทาง อบต. พยายามท่ีจะ
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ผลักดันขาวเกรียบในชุมชนบานดาโตะจึงใหกะรอยหมะเอาผลิตภัณฑขาวเกรียบไปขายตามงานตางๆที่ทาง

รัฐบาลจัด กะรอยหมะบอกวาก็พยายามที่จะพัฒนาขาวเกรียบใหเปนสินคาที่ทุกคนรูจัก โดยไดเขารวม

โครงการของ 1 ตําบล 1 ผลิตภัณฑจึงไดเอาขาวเกรียบไปเสนอและไดผานโครงการจึงไดงบประมาณมาเพ่ือ

พัฒนาโรงงานขาวเกรียบจึงไดมีการรวมกลุมของคนในชุมชนบานดาโตะ  

 กะรอยหมะ บอกวา กลุมแมบานเกษตรกรบานดาโตะไดกอต้ังขึ้นเมื่อวันที่ 28 กันยายน 2532 โดย

มีสมาชิกทั้งหมด 10 คน แตการรวมกลุมยังไมเขมแข็งทําใหกลุมสลายไปจนเมื่อป 2544 กะรอยหมะก็

พยายามที่จะรวมกลุมกันใหมอีกคร้ัง กะรอยหมะ บอกวา  สาเหตุที่พยายามที่จะรวมกลุมคนในชุมชนบาน            

ดาโตะ คือ เพ่ือเสริมรายไดใหกับครอบครัวของสมาชิก และจะผลิตขาวเกรียบใหเปนท่ีรูจักของผูบริโภค  

เมื่อสรางกลุมใหมโดยการยึดเอาสมาชิกเดิมและไดมีสมาชิกใหมเพ่ิมเขามารวมกลุม เกษตรกรบานดาโตะ 

ปจจุบันมีจํานวนสมาชิกจํานวน 40 คน จากประสบการณจากอดีตจนถึงปจจุบันทางกลุมพยายามพัฒนา

ผลิตภัณฑอยางตอเนื่องทําใหผูบริโภคไดรูจักสินคาของทางกลุมมากขึ้น 

 กะรอยหมะ  บอกวา การรวมกลุม เปนการสรางความสัมพันธใหกับคนในชุมชนที่ไดมี

ความสัมพันธกันมากขึ้น มีการพูดคุยและเห็นถึงปญหารวมกัน ทําใหคนในชุมชนมีความรวมมือกันมากขึ้น 

และการรวมกลุมจะเปนการสรางอาชีพใหกับคนในชุมชนเพ่ือใหมีรายไดกันมากขึ้น 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.16 : การทําขาวเกรียบ 

 กะรอยหมะ จะทําขาวเกรียบ 6 คร้ังตอสัปดาห แลวบรรจุถุงพลาสติกถุงละ 300 กรัม ขายสง 40 

บาท ขายปลีก 50 บาท สวนถุงละ 1 กิโลกรัม ขายสง 80 บาท ขายปลีก 120 บาท  ซ่ึงมีหลากหลายรสชาติ 

ดังนี้  
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 ขาวเกรียบปลาหลังเขียว (ดิบ) 

 ขาวเกรียบปลาผสมสาหราย (ดิบ) 

 ขาวเกรียบปลาผสมงาดํา (ดิบ) 

 ขาวเกรียบกุง(ดิบ) 

 ขาวเกรียบปลารสตมยํา(ดิบ) 

 ขาวเกรียบสด (กือโปะ)(ดิบ) 

 ขาวเกรียบปลาหลังเขียวทอด 

 ขาวเกรียบปลาผสมสาหรายทอด 

 ขาวเกรียบปลาผสมงาดําทอด 

 ขาวเกรียบกุงทอด 

 ขาวเกรียบปลารสตมยํา 

 ขาวเกรียบสดทอด 

 ในดานการตลาดจะมีการจําหนายทั่วประเทศ โดยจําหนายใหกับพอคาคนกลางและจะจําหนายเอง

ตามงานแสดงสินคาที่รัฐบาลจัดให 

 กะรอยหมะ  บอกวา การรวมกลุมของคนในชุมชนเพ่ือสรางรายไดใหกับคนในชุมชน ชุมชนเองก็

กลายเปนที่รูจักกับคนภายนอกวา มีแหลงทําขาวเกรียบและเปนการอนุรักษภูมิปญญาทองถิ่นท่ีมีการทําขาว

เกรียบและเปนการสรางความเขมแข็งใหกับชุมชน 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.17: ผลิตภัณฑขาวเกรียบ 
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 กะรอยหมะ บอกวา การเรียนรูของการรวมกลุมทําใหสมาชิกในกลุมไดมีกิจกรรม มีการประชุม

สมาชิกเดือนละ1 คร้ัง เพ่ือใหสมาชิกมาประชุม มีการเก็บเงินออมทรัพยเดือนละ 50 บาท มีการระดมหุนกัน

คนละ 200 บาท ทางกลุมของกะรอยหมะมีเหรัญญิกทําการบันทึกรายการเก็บเงินออมทรัพยและจัดทําบัญชี 

กะรอยหมะ บอกวา เมื่อมีการรวมกลุมสมาชิกคนอื่นๆไดรูจักการทํางานเปนกลุม มีความสามัคคีชวยเหลือ

กันภายในกลุม  มีการใหสมาชิกไปอบรมกับหนวยงานตางๆที่เขามาใหความรูกับกลุม มีการประชุมเพ่ือใหมี

การพูดแลกเปลี่ยนความคิดเห็นรวมกัน เพ่ือปรับและแกปญหาภายในกลุม และจะมีการพัฒนาผลิตภัณฑ

อยางตอเนื่อง 

5.2.2.2   การแปรรปูโดยการหมัก/ดอง   ประกอบดวย   การทําบูดู   การทําปลาสม 

คนไทยสวนใหญจะกลาวถึงการหมักและการดองควบคูกันไปแตในหลักการถนอมอาหาร 

ถึงแมวาคนในสมัยกอนจะไมทราบ แตการหมัก (fermentation) และการดอง(pickling)นั้นตางกันโดยวิธีทํา 

คือ  

การหมัก  หมายถึง การถนอมอาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ที่มีประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยในการ

ยอยสลาย หรือเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ อาจเติมเกลือหรือไมก็ได และอาจเติม

สวนประกอบอยางอื่น เชน ขาวคั่ว เพ่ือเสริมใหจุลินทรียมีบทบาทในการหมัก ทําใหเกิดรสชาติท่ีตองการ 

ซ่ึงอาจตองหมักทิ้งไว ประมาณ 2-3  วัน หรือหลายเดือน แลวแตชนิดของผลิตภัณฑ เชน น้ําปลา ปลารา 

ปลาเจา ไสกรอก (เปร้ียว) เค็มหมักนัด ขาวหมาก (น้ําเมาหมักจากขาว) ผักกาดดอง และหนอไมดอง เปนตน  

การดอง  หมายถึง  การถนอมอาหารในน้ําเกลือ และมีน้ําสมเล็กนอย อาจเติมเคร่ืองเทศ  น้ําตาล 

หรือน้ํามันดวยก็ได การดองอาจอาศัยเช้ือจุลินทรียเขาไปชวย ถาดองในน้ําเกลือ ท่ีมีความเขมขนตํ่า เชน 

แตงกวาดอง กระเทียมดอง ขิง ดอง เปนตน หรืออาจดองโดยไมตองอาศัยเช้ือจุลินทรียเลย ซ่ึงมักใชกับผลไม

ที่มีรสเปร้ียว หรือที่มีความเปนกรดสูง และใชน้ําเกลือที่เค็มจัด เชน มะมวงดอง เปนตน 

อาหารหมักดองที่ไดมีการปฏิบัติติดตอกันมาต้ังแตสมัยโบราณ พอจะแบงออกไดตามประเภทของ

วัตถุดิบของการเกษตรที่ใช ดังนี้ 

การหมักดองสัตวน้ํา  วิธีที่ใชกันมาก  คือ การใสเกลือ แลวหมักไว ปริมาณเกลือ และระยะเวลาใน

การหมัก แลวแตชนิดของผลิตภัณฑที่ตองการ ซ่ึงกรรมวิธีในการหมักผลิตภัณฑสัตวน้ํา ท่ีปฏิบัติตอกันมา

ต้ังแตสมัยโบราณของชุมชนประมงพ้ืนบาน พอจะแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ  

ประเภทที่ 1 การหมักที่ใชเกลือมากหรือเค็มจัด 
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ประเภทที่ 2 การหมักที่ใชเกลือ และมีขาวหรือ แปงเปนสวนประกอบ 

 การหมักที่ใชเกลือมากหรือเค็มจัด  

ผลิตภัณฑที่รูจักกันแพรหลาย คือ น้ําปลา น้ําบูดู กะป ไตปลาดอง ปลาทูเค็ม ปูเค็ม เปนตน 

กรรมวิธีในการหมัก และปริมาณเกลือที่ใช แตกตางกันตามวัตถุดิบ และผลิตภัณฑท่ีตองการ  ในที่นี้จะขอ

กลาวถึง การทําบูดู ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.18 : โองหมักบูด ู

(1) การทําบูดู 

กระบวนการทําบูดู มีองคประกอบและขั้นตอนดังนี้  

(1) สวนผสมในการทําบูดู  

 ปลากะตักหรือลูกปลาหลังเขียว 

 เกลือ 

(2) ขั้นตอนการทําบูดู 

 นําปลากะตักหรือลูกปลาหลังเขียวมาลางทําความสะอาด  เก็บเศษขยะคัดปลาอื่นๆที่

อาจจะเจือปนอยูออกใหหมด  และทําการลางน้ําผาน 3 คร้ัง  หรือเรียกวา การซีแฆ ตามหลักการอิสลาม 

 นําเกลือเกามาคลุกเคลากับปลาใหทั่วถึง ในอัตราสวน ปลา  3 สวน  เกลือ 2 สวน  โดย

สวนใหญจะใชผาใบปูพ้ืน คลุกเคลาบนผาใบใหเกลือกับปลาเขากันอยางทั่วถึง 

 นําปลาที่คลุกเคลากับเกลือใสในภาชนะโองเคลือบ  อัดใหแนนจนเต็มโอง แตหามลน

บริเวณปากโอง  เพราะบริเวณปากโองจะตองหาหินหนักๆ มาปดทับไว 
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 นําถุงพลาสติกหรือผาพลาสติกปดบริเวณปากโองใหสนิท  เพ่ือปองกันแมลงวันมาตอม  

ปองกันน้ําฝนเขาไปในโอง  เพราะจะทําใหการหมักบูดูเสียทันที 

 ในชวง  1-2  เดือนแรกในทุกอาทิตย  จะตองเปดปากโอง  ทําการพลิกเนื้อปลาใหทั่วถึง  

ตองพลิกเนื้อปลาที่หมักไวจากขางลางมาอยูขางบนเพ่ือใหเกลือกระจายความเค็มอยางทั่วถึงภายในโอง 

 หลังจาก  2  เดือนแรกในทุกเดือน จะตองเปดปากโอง ทําการพลิกปลา  1  วัน 

 ทําการหมักจนปลาที่หมักไวยอยสลาย  ซ่ึงตองใชเวลา  9-12  เดือน  ขึ้นอยูกับการดูแล

เอาใจใสในการพลิกเนื้อปลา  ถาพลิกบอย ๆ การยอยสลายจะทําไดเร็วขึ้น  เมื่อปลายอยสลายไป  ก็จะได

น้ําบูดูที่พรอมจะนําไปขายตอไป 

*** เคล็ดลับในการหมักน้ําบูดู คือ  

 ในระหวางการหมักน้ําบูดูจะมีการใสเปลือกไมโกงกางเขาไปดวย เพราะยางของเปลือกไม

โกงกางจะชวยทําใหสีของบูดูออกมาคอนขางแดง ไมเปนสีดําคล้ํา ดูแลวนากินเปนอยางมาก 

 ในการเลือกปลามาใชหมักบูดูใหมีรสชาติอรอย  และไมมีกลิ่นเหม็นตองใชปลากะตักและ

ลูกปลาหลังเขียวมาหมักเปนน้ําบูดูเทานั้น สวนปลาอื่นๆมีการยอยสลายกลายเปนน้ําบูดูไดยาก  

 เกลือที่ใชจะตองเปนเกลือเกา (ฆาแรอูแซ)เทานั้น  หามใชเกลือใหมโดยเด็ดขาด  เพราะจะ

ทําใหบูดูเสียงาย  มีกลิ่นเหม็น   

ปราชญชาวบานหรือผูรูในการทําน้ําบูดูของชุมชนประมงพื้นบาน มี 2  คน คือ มี  นายอุเซ็ง เจะโซะ

และ นางเจะเสาะ  มามะ  ไดใหขอมูลความรู เคล็ดลับตางๆในการทําน้ําบูดู ดังนี้ 

 นายอุเซ็ง เจะโซะ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.19 : นายอุเซ็ง เจะโซะ ปราชญชาวบานในการทําบูด ู
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นายอุเซ็ง  เจะโซะ อายุ 63  ป อาศัยอยูบานเลขท่ี 320/2 หมู 2  ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง จ.ปตตานี   

ปเกิด 2495  ช่ือเรียกในชุมชน  ปะดอลง (“ปะดอ” หมายถึง ลุง  และ“ลง” เปนการใชเรียกลําดับของลุงที่

อาวุโสสุด  ฉะนั้น ปะดอลง จึงหมายถึง  ลุงท่ีอาวุโสสุด)  เลาใหฟงวา การแปรรูปสัตวน้ํามาเปนน้ํา              

บูดู  เปนภูมิปญญาของชาวประมงพ้ืนบานในแถบนี้มาชานาน  ในสมัยปะดอลงเล็กๆอยู  ก็มีคนทําน้ําบูดู

แลว โดยสวนใหญจะทําไวกินภายในครัวเรือนและท่ีเหลือจะนําไปแลกเปลี่ยนกับขาวสาร  ผลไมกับเครือ

ญาติ เพ่ือนฝูงที่อยูในพ้ืนที่ราบที่ทํานาและชุมชนท่ีปลูกสวนผลไมอยูบนเขาท่ีมักจะมาเย่ียมเยียนในชุมชน 

น้ําบูดูจะเปนกับขาวหลักของผูคนมุสลิมโดยทั่วไป  เกือบทุกครัวเรือนจะมีน้ําบูดูอยูในครัวเรือนและน้ําบูดูที่

เคี่ยวกับน้ําตาลปบ จะเปนสวนผสมที่สําคัญของขาวยําที่ถือเปนอาหารหลักของชุมชนในแถบ 3 - 4 จังหวัด

ชายแดนภาคใต การแปรรูปน้ําบูดูจึงเปนกระบวนการถนอมอาหารท่ีสําคัญมากๆ ท่ีเปนภูมิปญญาท่ีไดรับ

การสืบสานอยางตอเนื่องจนถึงปจจุบัน  บางพ้ืนที่ทําเปนกิจการขนาดใหญ  สงขายออกตางประเทศ  มี

ช่ือเสียงเปนที่รูจักของผูคนทั่วไปในแถบนี้ 

ปะดอลงเลาวา  เมื่อกอนในชวงที่มีปลากะตักเปนจํานวนมาก ชาวประมงพ้ืนบานที่มีเคร่ืองมือ

ประมงที่เปนอวนลากทับตลิ่งจะนําปลากะตักท่ีจับได นํามาหมักทําน้ําบูดูเกือบทุกครัวเรือน หนาหมูบาน              

ตะโละสะมแิล  ม.2  ต.แหลมโพธ์ิ  จะมีฝูงปลากะตักเขามาใกลฝงเปนจํานวนมาก  เมื่ออยูบนฝงมองออกไป

ในน้ําริมชายฝง  สีน้ําทะเลจะเปนสีแดง ๆ ซ่ึงหมายถึง ฝูงปลากะตักรวมตัวกันตามริมชายฝงทะเล  เปน

จํานวนมาก  ฝูงปลากะตักจะมาพรอมกับลูกปลาหลังเขียว (อีแกกาลา) ซ่ึงเปนสัตวน้ําที่สามารถนํามาแปรรูป

เปนน้ําบูดูไดเปนอยางดี  เมื่อชาวประมงพ้ืนบานเห็นฝูงปลากะตักเขามาใกลฝง  ชาวประมงพ้ืนบานที่มีอวน

ทับตลิ่งตาถี่ จะชักชวนเพ่ือนบานนําเรือไปลอมจับฝูงปลากะตัก  ในคร้ังหนึ่งๆจะไดปลากะตักและ               

ลูกปลาหลังเขียวเปนจํานวนมาก  หลังจากนั้นจะมีการแบงสัตวน้ําที่จับไดเปนสัดสวนแตละคนที่ไดสัตวน้ํา

มาจะนําไปหมักทําน้ําบูดูในแตละครัวเรือน ซ่ึงแตละบานจะมีโองสําหรับหมักน้ําบูดูอยูแลว  สําหรับ

ครอบครัวของตัวเองจะทําน้ําบูดูเปนจํานวนมาก  มีโองสําหรับหมักทําน้ําบูดูอยูจํานวน 30 โอง ใน 1 โอง 

หลังจากหมักปลากะตักหรือลูกปลาหลังเขียวแลว จะยอยสลายเปนน้ําบูดู  ไดจํานวน  15-20  ปบ (ปบบรรจุ

น้ํามันกาด) ในบางชวงสัตวน้ําที่จับมีจํานวนมาก โองที่เตรียมไวไมพอท่ีจะหมักลูกปลาเหลานั้น บางคร้ังก็

จะทําเปนปลากะตักแหง 
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ภาพที่ 5.20 : ภาพโองหมักบูด ู
 

ปะดอลงเลิกทําน้ําบูดูมาเมือ่ 10 กวาปท่ีผานมา  ปะดอลงใหเหตุผลวา  เปนเพราะจับปลากะตักไดยาก

ข้ึน  ปลากะตักไมคอยจะรวมฝูงเขามาใกลฝงเปนเพราะในชวงนั้นมีการทําประมงดวยเครื่องมือใหม ๆ ใชแสง

ไฟลอลูกปลากะตักปลาเล็กๆ และใชอวนครอบ  อวนยกตาถี่จับสัตวน้ําขนาดเล็กไปจนหมด แทบจะไมมีปลา

กะตัก  ลูกปลาหลังเขียวเขามาใกลฝงเลยทําใหปะดอลงไมมีปลากะตัก  ลูกปลาหลังเขียวมาหมักเปนน้ําบูดูเลย  

ปลาอื่นๆจะมาหมักทําน้ําบูดูไมไดเพราะยอยสลายกลายเปนน้ําบูดูไดยาก รสชาติไมอรอย  และจะมีกลิ่นเหม็น  

ปะดอลง บอกวา  เมื่อกอนการหมักทําน้ําบูดูจําเปนตองใชเกลือเปนจํานวนมาก ในหมูบานไมมี

ใครทํานาเกลือ แตอีกฝงหนึ่งของอาวปตตานี คือ บานตันหยงลุโละ อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี เปนหมูบาน

ที่ทํานาเกลือเปนอาชีพ  ปะดอลงจะกางใบเรือไปหาซ้ือที่หมูบานแหงนั้น โดยที่คนขายเกลือจะขายเปนถัง  

ใน 1 ถัง จะได 4 ลิตร  ขายในราคา 100 ถัง/ 30 บาท หลังจากไดเกลือมาจะขนไปท่ีริมชายหาดหนาบานตะ

โละสมิแลซ่ึงเปนโรงเรือนที่ปะดอลงสรางขึ้นเปนโรงเรือนทําน้ําบูดูและทําการหมักบูดูในโรงเรือนริมทะเล 

ปะดอลง  เลาวา  กระบวนการทําน้ําบูดูในอดีตกับปจจุบันไมมีความแตกตางกัน คือ จะเนนใน

เร่ืองความสะอาดเปนสําคัญ  เกลือที่ใชจะตองเปนเกลือเกา (ฆาแรอูแซ)เทานั้น  หามใชเกลือใหมโดย

เด็ดขาด  เพราะจะทําใหบูดูเสียงาย  มีกลิ่นเหม็น  ปะดอลง มีเคล็ดลับที่สําคัญมากๆ คือ เมื่อหมักทําน้ําบูดูจะ

ใสเปลือกไมโกงกางเขาไปดวย  เพราะยางของเปลือกไมโกงกางจะชวยทําใหสีของบูดูออกมาคอนขางแดง  

ไมเปนสีดําคล้ํา  ดูแลวนากินเปนอยางมาก 
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ภาพที่ 5.21 : ภาพบูดูที่บรรจุภัณฑแลว 

 

 นางเจะเสาะ  มามะ   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.22: นางเจะเสาะ มามะ ปราชญชาวบานในการทําบูดู 
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นางเจะเสาะ  มามะ  อายุ 67 ป  อยูบานเลขที่  233 ม.2 ต.แหลมโพธิ์  อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี                 

ช่ือเรียกในหมูบานเรียกวา  เมาะเสาะ  

เมาะเสาะไดเลาวา  กระบวนการในการทําบูดู  แทบจะไมมีความแตกตางกันเลยทั้งในอดีตและ

ปจจุบัน จะเนนในเร่ืองความสะอาดเปนหลัก  ตองหมั่นการเอาใจใสการพลิกปลาที่หมักเอาไวอาทิตยละคร้ัง 

หรืออยางนอยที่สุดเดือนละคร้ัง  ในชวงแรก ๆ จําเปนตองพลิกปลาที่หมักไวบอยๆ เพราะเปนชวงที่ปลาที่

หมักไวเร่ิมเกิดกระบวนการยอยสลาย  เกลือที่คลุกเคลากับตัวปลาอาจไมทั่วถึง  จึงจําเปนที่จะตองพลิกปลา

ที่หมักไวเพ่ือใหความเค็มของเกลือแทรกซึมเขาไปในทุกสวนทั้งขางบนตอนกลางและตอนลางของโองที่

บรรจุปลาที่หมักไว  สําหรับวัตถุดิบที่ใชในการทําบูดู จะเลือกปลากะตักและลูกปลาหลังเขียวเปนหลัก  

เกลือที่ใชจะไปหาซ้ือที่บานบานา , บานตันหยงลุโละ อําเภอเมือง  จังหวัดปตตานี  จะตองเปนเกลือเกา  หาม

ใชเกลือใหมโดยเด็ดขาด  แตที่แตกตางกันจะเปนในเร่ืองของภาชนะที่ใชในการหมักปลา  เดิมจะใชโองที่ทํา

จากซีเมนต เพราะหาซ้ือไดงายหรือทําเองก็ได  แตมีปญหาที่ซีเมนตที่ทําโองจะถูกกัดกรอนจากกระบวนการ

หมักทําบูดู  ทําใหซีเมนตเจือปนอยูในน้ําบูดู ในปจจุบันโองที่ใชในการหมักบูดู จะเปนโองที่ทําจากดิน

เคลือบหรือที่เรียกวาโองมังกรจะมีความทนทานความเค็ม ไมมีส่ิงเจือปนมากับน้ําบูดู  เมาะเสาะบอกวาใน

ปจจุบันนี้ผูบริโภคจะเนนความสะอาด ความปลอดภัยเปนหลัก 

เมาะเสาะเลาใหฟงวา  หลังจากหมักปลาจนปลายอยสลายกลายเปนน้ําบูดู จะตองใชเวลาเปนป  ย่ิง

นานจะย่ิงอรอยเพราะปลาจะยอยสลายจนหมด  แทบจะไมมีเศษของเนื้อปลาอยูเลย 

เมาะเสาะบอกวา ในการแบงขายน้ําบูดูใหผูบริโภค จะมีการแบงเกรดของน้ําบูดูเปน 3 ประเภท คือ 

1. บูดูน้ําใส  จะเปนน้ําบูดูที่อยูสวนบนสุดของภาชนะที่ใชในการหมัก จะมีลักษณะเปนน้ําปลาสี

แดงเขม  รสชาติจะมีความเค็มคอนขางจะมาก ไมมีเศษของเนื้อปลาติดอยูเลย 

2. บูดูกลาง  จะเปนน้ําบูดูที่อยูในตอนกลางของภาชนะท่ีใชในการหมัก จะมีลักษณะขน มีเศษ

ปลาเล็กนอย  สีของน้ําบูดูจะออกเปนสีแดงเล็กนอยหรือสีน้ําตาล  รสชาติไมคอยเค็มมากนัก 

3. บูดูปาตะ จะเปนน้ําบูดูที่อยูช้ันใตสุดของภาชนะ จะมีความเขมขนสูงมาก มีเศษปลาจํานวน

มาก  สีจะเปนน้ําตาลเขมออกดํา ๆ รสชาติไมเค็มมากนัก 

เมาะเสาะบอกวา  ผูบริโภคสวนใหญท่ีซ้ือเพ่ือบริโภคในครัวเรือน  มักจะเลือกประเภทท่ี 1 และ  

ประเภทที่  2  เปนเพราะดูแลวสะอาด  ปรุงรสชาติไดงาย  สําหรับประเภทท่ี 3 โดยสวนใหญจะหาซ้ือเพ่ือ
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นําไปปรุงแตงเปนน้ําบูดูใสในขาวยํา  ซ่ึงตองไปตมใหเศษปลายอยสลายและปรุงแตงรสชาติใหมีความ

เขมขนเหมาะสมกับเปนน้ําบูดูขาวยําเปนอยางมาก 

ในการทําบูดู ปะดอลงและเมาะเสาะ บอกวา  กระบวนการทําบูดูเปนเร่ืองท่ีไมยากเลย  เพียงแต

กระบวนการทําจะตองมีความละเอียด  เนนในเร่ืองความสะอาด  ปองกันไมใหแมลงวันมาตอมโดยเด็ดขาด  

เพราะแมลงวันจะมาวางไขกลายเปนตัวหนอน  ปลาท่ีหมักก็จะเนาเสีย และตองปองกันไมใหน้ําฝนเขาไป

ในโองโดยเด็ดขาด  เพราะจะทําใหความเค็มไมพอ  การยอยสลายของปลาก็จะเสียไป  และเคล็ดลับในการ

ทําบูดูที่สําคัญอีกประการหนึ่งคือ  การคอยหมั่นพลิกเนื้อปลาในโอง จะชวยทําใหการยอยสลายของเนื้อปลา

ที่อยูในโองดีขึ้น  ความเค็มกระจายอยางทั่วถึง  แตถาไมมีการพลิกเนื้อปลาในโอง  ความเค็มของเกลือจะ

ลอยไปอยูดานบนเทานั้น  ขางใตภายในโองมีความเค็มเพียงเล็กนอย  การยอยสลายก็เปนไปไดยาก  จะตอง

ใชระยะเวลายาวนานในการที่จะยอยสลายกลายเปนน้ําบูดู 

(2)  การทําปลาสม 

กระบวนการทําปลาสม มีองคประกอบและขั้นตอนดังนี้  

(1) สวนผสมในการทําปลาสม 

 ปลาสด 

 เกลือเม็ด 

 สมแขก 

(2) วิธีการทําปลาสม 

 นําปลาสดมาควักไสทําความสะอาดลางน้ําใหสะอาด 3 คร้ัง  ทํากระบวนการซีแฆตาม

หลักการอิสลาม ปลอยใหสะเด็ดน้ําจนแหงสนิท 

 นําขวดโหลกระเบื้องปากกวาง โรยเกลือท่ีกนขวดใหท่ัว นําปลาท่ีทําความสะอาดแลว

มาจัดเรียงเปนช้ิน  เมื่อเสร็จแถวแรกโรยเกลือใหทั่วปลาที่จัดเรียงไว  ใสสมแขก  2-3  ช้ิน  โรยขาวสารใหทั่ว 

 นําปลามาจัดเรียงเปนช้ันตามขั้นตอนที่  2  จนปลาเต็มภาชนะขวดโหล 

 โรยเกลือในช้ันบนสุดใหเยอะพอสมควร แลวใสสมแขก  2-3  ช้ัน โรยขาวคั่วใหท่ัวถึง 

ทําการปดปากขวดดวยถุงพลาสติกผูกใหแนนปลอยทิ้งไวประมาณ  30-40 วัน  ก็จะไดปลาดองเค็มหรือ

อีแกบูดูไวกินในชวงฤดูมรสุม 
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***เคล็ดลับในการทําปลาสม คือ ในกระบวนการทําความสะอาดปลาตองลางปลาใหสะอาดท่ีสุด 

และตองใสเกลือใหเยอะ  เพราะถาหากใสเกลือนอยปลาที่ดองไวจะเสียทันที  มีสีคล้ําและมีกลิ่นเหม็น  เกลือ

ที่ใชในการดองจะตองเปนเกลือเกาหามใชเกลือใหมเด็ดขาด  สําหรับสมแขกกับขาวสารคั่วจะชวยทําใหปลา

มีรสเปร้ียวและจะชวยทําใหเนื้อปลาเปนสีแดงนากิน 

ปราชญชาวบานหรือผูรูในการทําปลาสม คือ นางสาวแมะเนาะ เปาะนุ ไดมีการใหขอมูลที่เปน

ลักษณะเดนของภูมิปญญาและเคล็ดลับที่มีคุณคานาสนใจ ดังนี้         

นางสาวแมะเนาะ เปาะนุ อายุ 61 ป  อยูบานเลขที่  255  หมู 3  ต.แหลมโพธิ์  อ.ยะหริ่ง  จ.ปตตานี               

ช่ือเรียกในหมูบานวา เมาะ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.23 : นางสาวแมะเนาะ  เปาะนุ  ปราชญชาวบานในการทําปลาสม 

เมาะไดเลาใหฟงวาเมื่อกอนพอยางเขาฤดูมรสุมในชวงเดือนสิงหาคม - กันยายน  สามีจะออกจับ

สัตวน้ําดวยเคร่ืองมืออวนลอยกุง  จะไดปลาลัง (อีแกปลาเลง) ปลาทู (อีแกกือมง) ปลาจวดเขี้ยว (อีแกฆามอ

ยีฆี)  ซ่ึงเปนปลาที่มีเนื้อมาก  กางนอย  ซ่ึงเปนปลาที่เหมาะสมจะทําปลาดองเค็ม หรืออีแกบูดูเปนอยางมาก  

เมาะบอกวาจะทําปลาดองเค็มไวกินในชวงฤดูมรสุมและน้ําทวม  ซ่ึงจะเปนชวงที่ไมสามารถนําเรือไปทํา

การประมงในทะเลไดเพราะคลื่นลมแรงจัด ในชวงนี้จึงไมคอยจะมีปลาใหกิน ประกอบกับในชวงกอนถึงฤดู

มรสุมจะมีฝนคอนขางจะบอยมาก  แดดไมคอยจะจัด  จะทําปลาแหงก็ไมคอยจะได  เพราะไมมีแดด  ปลาจะ
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เนาเสียไดงายมาก  เมื่อไดปลาที่เหมาะสมจะทําเปนปลาดองเค็ม  ซ่ึงจะทําไวเปนจํานวนมาก เพ่ือจะได

แบงปนใหกับเพ่ือนบานหรือญาติพ่ีนองที่มักจะนําขาวสารมาใหกอนที่จะถึงฤดูมรสุม  เมาะก็จะใหปลาแหง

ปลาดองเค็ม หรือ อีแกบูดูเปนการตอบแทน 

ในชวงฤดูมรสุมจะเปนชวงที่มีความยากลําบากมากของชาวประมงพ้ืนบานในบางปท่ีมรสุมมา

คอนขางจะนานไมสามารถออกทะเล  ทําการประมงเปนเวลา  2-3  เดือน  ชุมชนจึงตองมีการเตรียมตัวใหดี  

เพ่ือจะไดไมเกิดปญหากับครอบครัว จะตองมีการกักตุนขาวสาร อาหารแหงไวกิน  ปลาดองเค็มหรืออีแก             

บูดูจึงเปนการแปรรูปอาหารทะเลที่สามารถเก็บไวกันในชวงฤดูมรสุมเปนอยางดี  แตในปจจุบันเมาะบอกวา

คนที่ทําปลาดองเค็มหรืออีแกบูดู  มีเพียงไมกี่คนโดยสวนใหญทํากันไมเปนแลว  เมาะจึงสอนลูกๆหลาน ๆ 

ใหรูจักวิธีการแปรรูปอาหารทะเลดวยวิธีการดองเค็มเพ่ือที่จะไมใหภูมิปญญาเหลานี้สูญหายไป 

5.2.2.3    การแปรรปูโดยการตมหรอืนึ่ง   

 ประกอบดวย การทําขาวเกรียบสด (ปาลอกือโปะ)และการทําลูกช้ิน โดยมีวิธีการ/ขั้นตอน 

ดังตอไปนี้ 

(1)  การทําขาวเกรียบสด (ปาลอกือโปะ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.24 : ขาวเกรียบสด หรือ ปาลอกือโปะ 

(1) สวนผสมในการทําขาวเกรียบสด (กือโปะ) 

 เนื้อปลา 

 แปงมันสําปะหลังชนิดพิเศษ 
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 เกลือซอง 

 น้ําตาล 

 ผงฟู 

(2) ขั้นตอนในการทําขาวเกรียบสด (กือโปะ) 

 ปลามาตัดหัวและเอากางออก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 นําเนื้อปลาไปลางน้ําใหสะอาดและทิ้งไวใหสะเด็ดน้ํา 

 ผสมเคร่ืองปรุงตางๆ เชน น้ําตาล เกลือ ผงชูรส ผงฟู ลงไปในเนื้อปลาสด แลวคลุกเคลา

ใหสวนผสมเขากัน 
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 นําเนื้อปลาที่คลุกเคลาสวนผสมแลวนํามาบดในเคร่ืองบดและใสแปงมันสําปะหลังชนิด

พิเศษลงไปโดยจะใสคร่ึงหนึ่งกอน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 บดเนื้อปลากับแปงมันสําปะหลังชนิดพิเศษบดจนเนื้อปลาและแปงมันเปนเนื้อเดียวกัน

(จะไมใสน้ําเพราะถาใสน้ําจะตองใสแปงเพ่ิม) 

 เมื่อบดเปนเนื้อเดียวกันก็จะปนเปนแทงกลมและนําไปตมและขาย 
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***  40เทคนิค/เคล็ดลับการผลิต 

 ใชเนื้อปลาสดอัตราสวนผสมคงที่แนนอน มีมาตรฐาน 

 เก็บหัวขาวเกรียบในตูแชเพ่ือใหหัวขาวเกรียบแข็ง ทําใหงายตอการตัด 

 ทอดในน้ํามันที่รอนจะทําใหไมอมน้ํามนั 

 ปราชญชาวบานในการทําขาวเกรียบสด (กือโปะ)  คือ นางสะนิมะ  สาแม  ไดใหขอมูลความรู                 

เคล็ดลับตางๆในการทําขาวเกรียบสด ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.25: นางสะนิมะ  สาแม ปราชญชาวบานในการทําขาวเกรียบสด (กือโปะ) 

 นางสะนิมะ  สาแม  อายุ  43  ป  อยูบานเลขที่  450  หมู 2  ต.แหลมโพธิ์  อ. ยะหริ่ง จ.ปตตานี  ใน

ชุมชนเรียกวา  กะแวเนาะ  ไดเลาใหฟงวา  ไดเร่ิมทําลูกช้ินกับขาวเกรียบสดมาเมื่อ10 ปที่ผานมา หรือเมื่อ

ตอนอายุ  30  เปนเพราะในชวงนั้นสัตวน้ําท่ีชุมชนจับขึ้นมามีจํานวนมาก  กะแวเนาะไดเรียนรูวิธีการทํา

ลูกช้ินกับแม  แมจะทําลูกช้ินใหพ่ีนองในบานไวกินในครอบครัวและยังทําลูกช้ินขายหนาบานของตนเอง  

สําหรับขาวเกรียบสด กะแวเนาะเรียนรูกับญาติของกะแวเนาะที่อยูบานดาโตะ  กะแวเนาะจะทําลูกช้ินเปน

หลัก  สําหรับขาวเกรียบสด (ลูกช้ินปลาที่เปนแทงกลม)  จะทําเฉพาะเมื่อมีคนมาส่ังใหทํา  ในปจจุบัน

นี้กะแวเนาะจะทําลูกช้ินและขาวเกรียบสด ขายในหมูบานและจะมีคนจากหมูบานขางเคียงมาส่ังซ้ือเพ่ือจะ

นําไปเรขายตอในที่ตางๆ 
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ภาพที่ 5.26 : ปลาหลังเขียว (อีแกตาแม) และปลาทู (อีแกกอืมง) 

 กะแวเนาะเลาใหฟงวา  ปลาที่จะทําลูกช้ินจะเลือกปลาหลังเขียว (อีแกตาแม) ปลาทูแขก (อีแก

ลาแย) เปนหลัก ในตอนทําในชวงแรกๆไมมีเคร่ืองบดเนื้อ  แตจะใชเคร่ืองบดที่ตองใชแรง ซ่ึงเปนชวงที่

เหนื่อยมาก  เพราะตองใชแรงในการบดเนื้อปลาแตในปจจุบันนี้ มีเคร่ืองบดเนื้อไฟฟาจึงทุนแรงไดมาก  และ

สามารถทําไดมากๆในแตละวัน  กะแวเนาะ จะทําลูกช้ินกับขาวเกรียบสดในรูปแบบธุรกิจครอบครัว  คือ ใช

แรงงานภายในครอบครัว  ลูกๆของกะแวเนาะจะมาชวยกะแวเนาะในชวงที่ไมไดไปโรงเรียนถือเปนโอกาส

ที่กะแวเนาะจะไดสอนลูกๆใหไดเรียนรูวิธีการทําลูกช้ินและขาวเกรียบสด 

 

 

 
 

         ภาพที่ 5.27 : ขาวเกรียบสด หรือ ปาลอกือโปะ 

 

 

 

 

 กะแวเนาะบอกวาลูกช้ินหรือขาวเกรียบสด ที่ทําจากปลาหลังเขียว จะมีรสชาติที่อรอยมาก  ลูกคาจะ

ถามถึงตลอดเวลา  แตในชวงที่ไมมีปลาหลังเขียวก็จําเปนท่ีจะตองใชปลาอื่นแทนโดยเฉพาะปลาทูแขก  ซ่ึง

สวนผสมของแปงอาจจะแตกตางจากการใชปลาหลังเขียว  การทําขาวเกรียบสดถือวา ในตําบลแหลมโพธ์ิมี

ความโดดเดนมาก เปนเพราะที่รูจักกันในสังคมวงกวางของ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต มีผูคนส่ังซ่ึงเปนของ

ฝากใหกับญาติพ่ีนองของตนเองในตางถิ่น  การแปรรูอาหารทะเลในการทําลูกช้ินและขาวเกรียบสด จึงเปน

วิธีการแปรรูอาหารที่สามารถทําเปนอาชีพที่มั่นคงได 
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(2)  การทําลูกช้ิน 

ลูกช้ิน  ถือเปนอาหารยอดนิยมของคนไทย นิยมทั้งบริโภคเปนอาหารหลัก และบริโภคเปนอาหาร

รองทองกอนรอเวลาอาหารมื้อใหญตอไป 

ลูกช้ิน หมายถึงผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อสัตว เชน เนื้อปลา  เนื้อไก เคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุงรส และ

วัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ โดยนํามาบดผสมกันอยางละเอียดจนรวมเปนเนื้อเดียวกันแลวทําเปนรูปรางตาม

ตองการ ที่มีขนาดเล็กบาง ใหญบาง แลวนํามาลวกใหสุก แคนี้ก็นํามารับประทานได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.28 : ภาพลูกช้ิน 

(1) สวนผสมในการทําลูกช้ิน 

 ปลาทูแขกหรือปลาหลังเขียว 

 แปงมันสําปะหลังชนิดพิเศษ 

 เกลือถุง 

 น้ําตาลทราย 

 เคร่ืองปรุงรส 

 ผงฟู 
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(2) ขั้นตอนในการทําลูกช้ิน 

 นําปลามาตัดหัว เอาไสออก แลเอาเฉพาะเนื้อเพียงอยางเดียว 

 

 

 

 

 

 

 นําเนื้อปลาที่แลไวแลวทําความสะอาดและทําการซีแฆตามหลักการอิสลาม  พักไวให

สะเด็ดน้ํา 

 นําเนื้อปลามาผสมน้ําตาล เกลือ ผงฟู แปงมันสําปะหลัง คลุกเคลาใหสวนผสมเขากัน

โดยที่สวนผสมปลา 5 กิโลกรัม  น้ําตาลคร่ึงกิโลกรัม  เกลือคร่ึงซองเล็ก  ผงชูรส  1 ซอง  ผงฟูเล็กนอยและใส

แปงมันสําปะหลังชนิดพิเศษ  2  กิโลกรัม 
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 นําเนื้อปลาที่ผสมเสร็จแลว ใสในเคร่ืองบด บดใหสวนผสมตางๆเปนเนื้อเดียวกัน 

 

 

 

 

 

 

 จากนั้นจะตองคอยๆเติมแปงมันสําปะหลังประมาณ 2 กิโลกรัม  บดจนเปนเนื้อเดียวกัน 

 

 

 

 

 

 

 ปนกอนเนื้อปลาที่ผานบดแลวใหเปนลูกกลมเล็กๆเพ่ือทําลูกช้ินหรือปนเปนแทงกลม

ยาวๆ แลวแตขนาดที่ตองการ 
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 จากนั้นนําลูกช้ินที่ปนเสร็จแลว  ใสเขาไปในเตานึ่ง เพ่ือใหลูกช้ินสุก 

 เมื่อลูกช้ินนึ่งจนสุกแลว  ยกออกจากเตานึ่ง  ผ่ึงลมใหเย็นแลวนําไปขาย 

***   เทคนิค/เคล็ดลับการผลิต 

 การลางเนื้อปลาจะชวยเพ่ิมคุณสมบัติดานความเหนียวใหกับเนื้อปลา 

  ขณะลางใหทําการกวนเนื้อปลาบาง แตไมควรกวนบอยจนเกินไป จะทําใหเนื้อปลา

พองตัว ยากตอการบีบน้ําออกจากเนื้อปลาและควรใชเวลาลางเนื้อปลาใหนอยที่สุด 

 ควรเลือกใชปลาที่มีความสด ซ่ึงปลาเนื้อสีขาวจะใหความเหนียวกวาปลาเนื้อแดง ปลาที่

นิยมนํามาผลิตลูกช้ิน ไดแก ปลาอินทรี, ปลาหางเหลือง, ปลาดาบลาว, ปลาทรายแดง, ปลาทรายขาว, ปลา

กราย, ปลาสลาด เปนตน 

 

ปราชญชาวบานในการทําลูกช้ิน  คือ นางสาวเจะแอเสาะ เจะอูเซ็ง ไดใหขอมูลความรู เคล็ดลับตางๆ

ในการทําลูกช้ิน ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.29 : นางสาวเจะแอเสาะ เจะอูเซ็ง    ปราชญชาวบานในการทําลูกช้ินปลา 

นางสาวเจะแอเสาะ  เจะอูเซ็ง  อาศัยอยูบานเลขที่ 328 หมู 2 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี    

วันเกิด 19 สิงหาคม 2525 ช่ือเรียกในชุมชน กะเสาะ 

กะเสาะทําลูกช้ินมาเปนระยะเวลา 2 ปแลว โดยเรียนรูจากการชวยสามีทําลูกช้ิน ซ่ึงสามีของ                 

กะเสาะนั้นมีอาชีพขายไอศกรีมบนรถสามลอพวงขาง กะเสาะจึงลองทําลูกช้ินขายเองตามตลาดในหมูบาน 
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ปลาที่นํามาใชในทําลูกช้ินเปนปลาที่สามีของกะเสาะไปซ้ือที่สะพานปลาในตอนเชาปลาจะมี

ความสดกวาปลาที่ซ้ือในตลาดในเมืองที่มีการแชน้ําแข็ง บางคร้ังก็จะฝากคนอื่นซ้ือปลา แตสวนใหญมักไม

คอยไดปลาเพราะปลามีนอยไมเพียงพอกับคนซ้ือ 

กะเสาะซ้ือปลาในราคากิโลละกรัมละ 20-30 บาท โดยซ้ือเปนกระบะ จากนั้นจึงใหสามีออกไปซ้ือ

ที่สะพานปลาเองเพราะจะไดซ้ือปลาที่มากกวาฝากชวง ถาเปนชวงท่ีปลานอยปลาจะแพงและถาเปนชวงที่

ปลาเยอะปลาจะถูกกวา แตถาวันไหนที่สะพานปลาไมมีปลาก็จะไปซ้ือท่ีตลาด ซ่ึงปลาแตละตัวหนึ่งจะเอา

เพียงสวนเนื้อปลาเพ่ือนําไปทําลูกช้ิน ซ่ึงปลาสด 50  กิโลกรัม เมื่อเอาหัวและกางออกจะเหลือเนื้อปลาแค                

20 กิโลกรัมที่จะนํามาทําเปนลูกช้ิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.30 : ปลาที่นํามาใชในการทําลูกช้ิน 

กะเสาะบอกวา ปลาที่กะเสาะนํามาทําลูกช้ิน กะเสาะจะเลอืกปลาทู (อีแกกือมง) เพราะปลาทูมีกาง

นอยแตจะมีเนื้อเยอะ สวนปลาชนิดอื่นจะไมคอยนํามาทํา เพราะปลาที่ไดชุมชนปลาบางชนิดจะมีเกล็ดปลา

และกางเยอะ   

 การทําลูกช้ิน กะเสาะเปนคนทําเองทุกขั้นตอน เร่ิมต้ังแตตัดหัวปลาและเอากางออกโดยใหเหตุผล

วา  การจางคนอื่นนั้นตัวเองไมไวใจ เพราะเกรงวาจะเอากางออกจากเนื้อปลาไมหมดซ่ึงจะทําใหลูกช้ินมี

กางปลาติดมาดวย 

 การทําลูกช้ินนั้น กะเสาะจะทําขายวันตอวันแตถาวันไหนมีคนมาส่ังจํานวนมากก็จะเพ่ิมปริมาณ

ปลา  เพราะลูกช้ินที่ทําแลวถาแชน้ําแข็งจะไมอรอย กะเสาะจึงซ้ือปลามาทําลูกช้ิน 50 กิโลกรัมตอวันและ
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ขายหมดภายในวันเดียว กะเสาะบอกวาถาใชปลา 7 ½ กิโลกรัม ตองใชแปง 3 ½ กิโลกรัม ตามดวยเกลือ                  

1 ซอง ผงชูรส 1 ซอง น้ําตาล 7 ขีดและผงฟูคร่ึงถุง 

 กะเสาะขายลกูช้ินกิโลกรัมละ 50 บาท แตถาขายลูกช้ินในตลาดจะขายไมละ 2 บาท 50 สตางค แต

ถาวันไหนที่ไมมีปลาก็จะไมทําลูกช้ิน 

5.2.2.4   การแปรรูปโดยวิธีอื่นๆ ประกอบดวย การทําน้ําพริก  การทําปลาหวาน 

(1)  การทําซามากุง และซามาปลา 

(1) สวนผสมในการทําซามากุงและซามาปลา 

 กุงหวาย  หรือ  กุงหัวมัน  จํานวน  5  กิโลกรัม  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.31 : กุงหวายหรือกุงหัวมัน 

 

 ปลาทูแขกหรือปลาทู  จํานวน  30  กิโลกรัม   

 มะพราว  30  ลูก 

 พริกช้ีฟาแหง 

 กระเทียม 

 หอมแดง 

 เคร่ืองปรุงรส 
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(2) ขั้นตอนในการทําซามากุงและซามาปลา 

  นํากุงหวายหรือกุงหัวมันมาปอกเปลือก  ลางน้ําใหสะอาด 3 คร้ัง และใสในภาชนะที่น้ํา

ไหลผานได  นําน้ํามาราดใหน้ําไหลผานตัวกุงท้ังหมด  กระบวนการนี้เรียกวา  “การซีแฆ” เพ่ือใหถูกตอง

ตามหลักการทําความสะอาดในบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม 

 นําปลาที่เตรียมไวมาควักไสและตัดหัวปลาออก  ลางน้ําทําความสะอาด 3 คร้ัง นําปลาที่

ลางทําความสะอาด  มาราดน้ําตามกระบวนการซีแฆตามหลักการอิสลาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.32: ปลาทูที่นํามาใชในการทําซามาปลา 

 นํามะพราวจํานวน  25  ลูกมาขูดและคั้นเอาน้ํากะทิสดออกมา  และอีก 5 ลูกเอาเนื้อ

มะพราวสดมาทําเปนเนื้อซามา 

 นํากะทิมาตมและใสหอมแดงที่ห่ันไวแลว  เคี่ยวใหเขากัน 

 ตําพริกช้ีฟาแหงกับกระเทียม  

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.33 : การตําเคร่ืองซามา 
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  ปลาที่ตมหรือยางเสร็จแลวมาแกะเอาเฉพาะเนื้อปลาอยางเดียว ในขั้นตอนนี้ตองระวัง

ไมใหมีกางปลามาติดดวย  เพราะจะเปนอันตรายตอผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.34  : การยางปลาสําหรับการทําซามา 

 นํากุงที่ปอกเปลือกแลว  มาตําในครกใหพอละเอียด ไมควรใสในเคร่ืองปน เพราะเนื้อกุงจะ

ละเอียดเกินไป 

 6.  จากนั้นนําพริกแหงกับกระเทียมที่ตําเสร็จแลวใสในกะทิที่เคี่ยวไวแลวเคี่ยวใหเขากัน 

 7.  นําเนื้อกุงหรือเนื้อปลาที่ตําพอละเอียดใสเขาไปในกระทะท่ีเคี่ยวอยู  คลุกเคลาเนื้อกุงหรือเนื้อ

ปลากับสวนผสมตางๆ เขาดวยกันจนเปนเนื้อเดียวกัน 

 8.  ปรุงรสตามสูตรของกะซาลีฮะคลุกเคลาจนไดเนื้อซามากุงสีแดงสด  เคี่ยวจนเนื้อซามาแหงได

สนิท  ลดไฟและปดไฟรอจนซามาเย็นลง ยกลงจากเตา 

 9.  นําซามามาบรรจุในถุงรอนโดยตักเปนลิตร (จูเปาะ) รอจําหนายตอไป 

ปราชญชาวบานในการทําซามากุงกับซามาปลา (น้ําพริกสมัน)  คือ นางสาวซาลีฮะ  เจะอูเซ็ง ไดให

ขอมูลความรู เคล็ดลับตางๆในการทําซามากุงและซามาปลา ดังนี ้
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ภาพที่ 5.35: นางสาวซาลีฮะ   เจะอูเซ็ง ปราชญชาวบานในการทําซามากุงกับซามาปลา 

 นางสาวซาลีฮะ เจะอูเซ็ง อายุ 51 ป อาศัยอยูบานเลขที่  35/4  หมูที่ 1 บานกําปงบูดี  ต.แหลมโพธ์ิ  

อ.ยะหร่ิง  จ.ปตตานี  ในหมูบานเรียกวา  กะซาลีฮะ ไดเลาใหฟงวา  เดิมพอแมของกะซาลีฮะ มีอาชีพทําซามา 

หรือน้ําพริกสมันขาย เปนซามาที่ทําจากเนื้อปลาและกุง  กะซาลีฮะจะชวยพอแมทําซามาทุกวันในตอนเด็กๆ 

หลังจากพอแมแกชราตามวัย  กะซาลีฮะจึงรับชวงตอจากพอแมในการทําซามาขายเปนอาชีพกระบวนการใน

การทําซามา  จะเร่ิมจากการคัดเลือกวัตถุดิบในการทําซามา โดยเฉพาะกุงและปลา กุงที่จะใชในการทําซามา

กุงจะเลือกใชกุงหัวมันและกุงหวาย เปนเพราะทรัพยากรสัตวน้ําที่คนในชุมชนทําการประมงพ้ืนบานจับขึ้น 

มาในอาวปตตานี  กุงหัวมันและกุงหวายเนื้อคอนขางจะแข็ง เมื่อทําซามากุงเนื้อจะไมเหลวจนเกินไป รสชาติ

ของเนื้อกุงจะมีความหวานในตัวจึงเหมาะสมที่จะทําซามากุงเปนอยางมาก สวนกุงขาวและกุงแชบวยจะมี

ราคาที่คอนขางจะแพงมาก ไมคุมกับการลงทุน กะซาลีฮะจะไปซ้ือกุงหัวมันและกุงหวายตามแพปลาใน

หมูบาน สําหรับการทําซามาปลา กะซาลีฮะจะเลือกวัตถุดิบเปนปลาทูแขก (อีแกลาแย)และปลาทู(อีแก                  

กือมง)เปนเพราะปลาทูแขกและปลาทูจะมีเนื้อมาก  กางปลานอย จึงเปนปลาท่ีเหมาะสมประกอบกับเปน

สัตวน้ําที่คอนขางจะหาไดงายในหมูบาน แตถาในหมูบานไมมีปลา ก็จะไปซ้ือหาที่ทาเทียบเรือที่ตัวจังหวัด 

สําหรับวัตถุดิบอยางอื่น อาทิเชน มะพราว พริกแหง กระเทียมและเคร่ืองปรุงจะหาซ้ือในหมูบานเปนหลัก 

กะซาลีฮะบอกวาในปจจุบันนี้ราคาวัตถุดิบคอนขางจะแพง เชน มะพราว แตเดิมราคาจะอยูที่ลูกละ5-6 บาท 

แตในปจจุบันนี้ราคาตกอยูที่ลูกละ 12-15  บาท 
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กะซาลีฮะ  เลาใหฟงวา  หลังจากที่รับชวงตอจากพอแมในการทําซามากุงและซามาปลา กะซาลีฮะ

ยังไดทําขาวเหนียวหนากุง หรือ ปูโละซามา  ขายในหมูบานและหมูบานขางเคียงโดยจะขายปูโละซามาใน 

ชวงเชามืด  เพราะโดยสวนใหญคนในชุมชนจะมาหาซ้ือขาวเหนียวเพ่ือเปนเคร่ืองเสบียงในการออกทะเล  

หรือในชวงที่ไมไดออกทะเลก็จะหาซ้ือขาวเหนียวหนากุงกินกับน้ําชา กาแฟ ในชวงเชา ซ่ึงถือวาเปน

วัฒนธรรมการกินของชุมชนแถบนี้ 

กะซาลีฮะไดเรียนรูการทําซามากุงกับซามาปลาจากพอแมมาต้ังแตเด็กๆ ในปจจุบันนี้กะซาลีฮะมี

ลูกจางที่ทําหนาที่คั้นกะทิสด ทําความสะอาดกุงปลา โดยกะซาลีฮะจะใหคาจางวันละ 100 บาท  ทําเฉพาะ

ชวงเชาเทานั้น  กะซาลีฮะจะขายซามากุงในราคาลิตรละ 120 บาท  สวนซามาปลาจะขายในราคาลิตรละ 100 

บาท  และจะทําขายวันตอวัน  ซามากุงและซามาปลาจึงสดใหมตลอดเวลา 

กะซาลีฮะเลาใหฟงวา  ซามากุงที่ทําโดยสวนใหญจะขายในหมูบานและหมูบานขางเคียงจะมีคน

มารับซ้ือเพ่ือเอาไปทําขาวเหนียวหนาซามากุงเอาไปขายตอ บางสวนจะเอาไปเปนของฝากสําหรับคนที่

เดินทางไปไกลๆ ที่หากินอาหารที่ถูกตองตามหลักการอิสลามไมได  หรือการที่ไปไกลๆ ที่รสชาติของ

อาหารไมถูกปาก  เชน  การเดินทางไปทําฮัจยที่ประเทศซาอุดิอาราเบีย  เปนตน  กะซาลีฮะบอกวาในปจจุบัน

นี้การทําซามากุงในหมูบานมีคนทําเปนเพียงไมกี่คน ทั้งๆ ที่เปนเร่ืองไมยากเลยแตทุกวันนี้คนรักความ

สะดวกสบาย ตองการไดอะไรๆ ที่มันรวดเร็ว ภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารที่เหมือนงาย ๆ เกือบสูญ

หายไป  ถาไมมีการสืบสานภูมิปญญาเหลานี้ไว 

กะซาลีฮะไดเลาวา  การทําซามาอีแกเปนกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลที่เรียบงายสามารถ

ถนอมอาหารใหอยูไดยาวนานเปนอาทิตย  ซามาปลาจะเปนสวนประกอบที่สําคัญมากที่ขาดไมไดของขาวยํา  

ขาวยําจะอรอยหรือไมนั้นขึ้นอยูกับกระบวนการทําซามาปลาเปนสําคัญ  กะซาลีฮะจะเลือกปลาทูแขกหรือ

ปลาทูมาทําซามาปลา  เปนเพราะเปนปลาที่มีเนื้อมาก  กางปลานอย  ปลาที่เลือกทําซามาปลาจะตองเปนปลา

ที่สดใหม  ซ่ึงสามารถหาซ้ือไดในหมูบานหรือตามแพปลาที่ทาเทียบเรือในตัวจังหวัด 

กะซาลีฮะไดใหขอคิดและขอควรระวังวา ในกระบวนการแปรรูปการทําซามาปลาที่สําคัญ คือการ

เลือกชนิดของสัตวน้ําที่จะนํามาทําเปนวัตถุดิบ  ปลาที่จะใชตองเปนปลาที่มีเนื้อมาก  กางนอย  เพราะถาปลา

มีกางมากในขั้นตอนการแกะเนื้อปลาจะมีกางปลาติดมาดวย  ซ่ึงเปนอันตรายตอคนกินหรือผูบริโภคเปน

อยางมาก  ในขั้นตอนการเคี่ยวเนื้อปลาไฟจะตองไมมากจนเกินไป เพราะจะทําใหเนื้อปลาไหมเสียกอน  

จะตองหมั่นพลิกเนื้อปลาตลอดเวลา  หามท้ิงไปไหนจะตองพลิกเนื้อปลาตลอดเวลาเพราะถาหากเนื้อปลา

เกิดไหมขึ้นมา จะทําใหซามาปลาเสียไปเลย รสชาติจะขม เมื่อใชเปนสวนประกอบของขาวยําจะทําใหขาวยํา
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ไมอรอย ลูกคาจะหนีหายไปหมด  กะซาลีฮะบอกวา  การทําซามาปลาเปนกระบวนการแปรรูปอาหารที่

สามารถถนอมอาหารทะเลใหอยูไดนาน กระบวนการทําไมซับซอน แตจําเปนตองใชความอดทน  มีความใจ

เย็นและมีเวลาใหกับมันมาก  ซ่ึงคนในปจจุบันจะไมคอยมีส่ิงเหลานี้อยู 

(2)  การทําปลาหวาน 

กระบวนการแปรรูปปลาหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.36 : ผลิตภัณฑปลาหวาน 

(1) สวนผสมในการทําปลาหวาน 

 ปลาขางเหลืองหรือปลาหลังเขียว 1 กิโลกรัม 

 เกลือปน    15    กรัม 

 น้ําตาลทราย  250   กรัม 

 เกลือปน (สําหรับลางปลา) 

(2) ขั้นตอนการทําปลาหวาน 

 นําปลามาลางเมือกออกใหหมด ตัดหัวผาทองเอาไสออก ลางเลือดออกใหหมด แลว

ชําแหละเนื้อปลาใหเปนช้ินตามความยาวของตัวปลา 

 นําเนื้อปลาทีไ่ดมาแลใหเปนแผนบาง ๆ 
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 ลางเนื้อปลาดวยน้ําเกลอื ความเขมขน 5% (น้ํา 1 กิโลกรัม / เกลือ 50 กรัม คนใหละลาย) 

นําขึ้นมาผานน้ํา วางไวใหสะเด็ดน้ํา 

 ช่ังสวนผสมตามอัตราสวนที่กําหนด เทสวนผสมเคลากับเนื้อปลา จนเขากันดี หมักทิ้ง

ไว 2 คืน 

 นําปลาที่หมักได ไปเรียงบนแผงตากปลาและนําไปตากแดดประมาณ 6 ช่ัวโมง หรือจะ

นําไปอบดวยความรอน 50 องศาเซลเซียส 4 ช่ัวโมง 

 นํามาทอดไฟกลางๆ จนสุกทั่วกันดี จึงรับประทาน 

*** วิธีการเก็บรักษา 

 ปลาหวานดิบใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บในตูเย็นจะเก็บไดนานหลายเดือน ถาตองการ

เก็บนาน ควรใสชองแข็ง 

 ปลาหวานสุกใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บที่อุณหภูมิหองจะเก็บไดนานประมาณ 7-10 

วัน ถาเก็บในตูเย็น จะเก็บไดนานหลายเดือน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.37 : ผลิตภัณฑปลาหวานที่บรรจุภัณฑพรอมจําหนาย 

 

ปราชญชาวบานในการทําปลาหวาน  คือ นางสาวนิแย   เจะอาแว  ไดใหขอมูลความรูเคล็ดลับตางๆใน

การทําปลาหวาน ดังนี ้
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ภาพที่ 5.38 : นางสาวนิแย   เจะอาแว  ปราชญชาวบานในการทําปลาหวาน 

นางสาวนิแย   เจะอาแว  หรือ นิแย ปราชญชาวบานในการแปรรูปปลาหวาน ประธานกลุม

วิสาหกิจชุมชนกลุมแมบานประมงพ้ืนบานบูดี ม.1 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง จ.ปตตานี ซ่ึงเกิดจากการรวมตัว

กันของคนในชุมชนหมู 1  มีสมาชิกทั้งหมด 23 คน มีที่ต้ังอยูที่บานเลขที่ 72 หมู 1 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง              

จ.ปตตานี 

การแปรรูปปลาหวานเปนการเพ่ิมรายไดและเปนอาชีพใหกับคนในชุมชนท่ีมีเวลาวางก็จะเขามา

รวมกลุมในการแปรรูปปลาหวาน นิแย เลาวา การแปรรูปปลาหวานเปนภูมิปญญาจากปูยาตายาย ที่ไดมีการ

สืบทอดมาต้ังแตอดีต และมีครูจากศูนยการศึกษานอกโรงเรียน (กศน.) มาสอนวิธีการแปรรูปเพ่ิมเติมและได

สอนวิธีการแปรรูปปลาหวานในรสตางๆใหกับกลุม  

การแปรรูปปลาหวานนั้นทางกลุมรับซ้ือปลาจากชาวบานในชุมชน ซ่ึงปลาที่จะนํามาแปรรูปจะมี

เปนชวงๆตามฤดูกาล และในชวงที่ไมมีปลาก็จะส่ังซ้ือจากปตตานีเพ่ือนํามาแปรรูป  ปลาท่ีทางกลุมนํามา

แปรรูปมี 2 ชนิดคือ ปลาหลังเขียวและปลาขางเหลือง  
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ภาพที่ 5.39 : ภาพปลาหวาน 

 

การแปรรูปปลาหวานของที่นี่มีการผลิตหลากหลายรสชาติเพ่ือใหลูกคาไดเลือก และจะผลิตตามที่

ลูกคาส่ังเทานั้น ซ่ึงลูกคาสวนใหญจะส่ังปลาหวานทางโทรศัพทสวนมากจะเปนลูกคาที่ทางกลุมรูจัก 

ระบบการทํางานภายในกลุม สมาชิกเปนคนจดบันทึกเวลาการทํางานเองวาแตละคนทํางาน

ไดมากนอยแคไหน 

ผลิตภัณฑของกลุมแปรรูปปลาหวาน 

1. ปลาสวรรค 

 

 

 

       ภาพที่ 5.40 : ภาพปลาสวรรค 
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2. ปลาเสน 

 

 

     

       ภาพที่ 5.41 : ภาพปลาเสน 

 

 

 

 

3. ปลาหวาน 

 

 

  

          ภาพที่ 5.42 : ภาพปลาหวาน 

 

 

 

 

 

4. ปลาวง 

 

 

 

        ภาพที่ 5.43 : ภาพปลาวง 
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การตลาด 

• ขายตามบูทหรือตามงานทั่วไปที่ทางสํานักงานพัฒนาชุมชนอําเภอยะหร่ิงจัดใหและจาก

ลูกคาที่ส่ังซ้ือปลาหวานทางโทรศัพทและตามตลาดท่ีนิแยไปขาย โดยสวนมากจะเปนการส่ังซ้ือจากลูกคา

เปนสวนใหญ 

• ผลิตภัณฑปลาหวานที่ทางกลุมแปรรูปจะมีคนมาส่ังและนําผลิตภัณฑปลาหวานของทาง

กลุมไปขายตอ มีการติดโลโกใหมจากคนส่ังซ้ือผลิตภัณฑปลาหวานจากทางกลุมเพ่ือขายตอ 

• ทางกลุมจะมีบรรจุภัณฑที่สวยงามและทางอนามัยไดเขามาตรวจความสะอาดของปลา

หวานที่ทางกลุมผลิต ทางสํานักงานพัฒนาชุมชนอําเภอยะหร่ิงจะเขามาชวยในการออกแบบบรรจุภัณฑ

ใหกับทางกลุม และจะขายผลิตภัณฑปลาหวานในราคาหอละ 50-100 บาท คาแรงของสมาชิกที่มาแปรรูปจะ

ใหคาแรง 120-180 บาทตอคนตอวัน 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.44 : ภาพปลาหวาน 

นิแยบอกวา การแปรรูปปลาหวาน เนนคุณภาพของสินคาและความปลอดภัยของผูบริโภค  ซ่ึงทาง

กลุมไมใสสารกันบูดในอาหาร  โดยมีเคล็ดลับวา ปลาที่จะนํามาแปรรูป ถาลางน้ําจนสะอาดจะไมทําใหปลา

เนาเสียงาย  และนิแยจะเปนคนกําชับใหทางกลุมลางทําความสะอาดปลาดวยน้ําหลายๆคร้ัง กอนที่จะนํามา

แปรรูป  
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5.3 สถานะภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานปตตานี 

 ภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลมีการแปรเปลี่ยนไปตามยุคสมัย มีการมุงเนนการแปรรูปไปสูมิติใน

เชิงธุรกิจ เพ่ือตอบสนองกับความตองการของตลาดมากขึ้น แตภูมิปญญาดั้งเดิมของชุมชนก็ยังคงมีการ

อนุรักษสืบสานตอๆกันมา ซ่ึงในปจจุบันการแปรรูปอาหารทะเลมีความสําคัญตอชุมชนประมงพ้ืนบานใน

ดานตางๆ ดังนี้ 

5.3.1 ดานเศรษฐกิจ   

1) การแปรรูปอาหารทะเลมีบทบาทตอการพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนประมงพ้ืนบานในพ้ืนที่

เปาหมายเปนอยางมาก เพราะสามารถกระตุนเศรษฐกิจของชุมชน ทําใหคนในชุมชนบางกลุมที่ไมมีงานทํา

หรือเปนกลุมผูสูงอายุ กลุมสตรีที่ไมมีศักยภาพเพียงพอที่จะไปทํางานใชแรงงาน   สามารถมีงานทํา ทําให

ชาวบานสามารถพ่ึงพาตนเองไดและลดภาวะการวางงานของคนในชุมชนไดเปนอยางดี  

2) การแปรรูปอาหารทะเลของชุมชน มีการใชวัตถุดิบที่ไดจากการทําประมงในชุมชน หรือรับซ้ือ

จากคนในชุมชนนํามาแปรรูป เปนการลดการพ่ึงพาจากภายนอก รวมทั้งยังสามารถกระจายรายไดใหกับ

สมาชิกในชุมชนไดอีกดวย 

3) ผลิตภัณฑแปรรูปอาหารทะเล มีความโดดเดนและมีความหลากหลายของภูมิปญญา เชน  การ

ทําขาวเกรียบปลา , การทํากือโปะ การทําบูดูและการทําปลาหวาน  ซ่ึงผลิตภัณฑดังกลาวนั้น เปนท่ีขึ้นช่ือ

ของตําบลแหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง จังหวัดปตตานี และไดรับความนิยมเปนอยางมาก  ซ่ึงมีจุดเดนที่รสชาติ 

สะอาด มีคุณภาพแลสามารถเก็บรักษาไดยาวนาน  มีการผลิตจําหนายสงขายท้ังภายในจังหวัดและ

ตางจังหวัด  มีตลาดรองรับและชองทางในการจัดจําหนายสินคา ซ่ึงกอใหเกิดการสรางงาน สรางรายได

ใหกับชุมชน  รวมทั้งนําไปสูการพัฒนาอยางย่ังยืน เพราะเปนการพัฒนาที่เร่ิมจากการพ่ึงพาตนเอง เมื่อชุมชน

มีความสามารถที่จะพ่ึงพาตนเองได เศรษฐกิจภายในชุมชนก็จะพัฒนาตามไปดวย 

5.3.2 ดานสังคม 

1) การแปรรูปอาหารทะเลทําใหคนในชุมชนที่มีทักษะ ความสามารถและความชํานาญในการ

แปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทอันเกิดจากภูมิปญญาชาวบานไดมีการแสดงศักยภาพของตนเอง 

2) การแปรรูปอาหารทะเลในลักษณะการรวมกลุม ทําใหเกิดความรักใคร ความสามัคคี ความ

รวมมือรวมใจกัน เนื่องจากเปนกลุมชาวประมงพ้ืนบานที่อยูบานใกลเรือนเคียงกัน  ทําใหการทํางานเปนการ

ทํางานแบบเครือญาติ ชวยเหลือกัน  
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3) การแปรรูปอาหารทะเลทําใหเกิดการพบปะพูดคุยและทํากิจกรรมรวมกันซ่ึงนําไปสูการเกิด

กิจกรรมอื่นๆตามมา 

4) การแปรรูปอาหารทะเลที่เกิดจากภูมิปญญาเฉพาะของทองถิ่นนั้นๆ เปนการแสดงเอกลักษณ

และความโดดเดนของแตละทองถิ่นออกมา  จนไดรับความสนใจและยอมรับ ซ่ึงกอใหเกิดการสนับสนุน

จากหนวยงานภาครัฐ 

 5.3.3 การวิเคราะห จุดเดน จุดออน โอกาสและอุปสรรค ของการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชน

ประมงพื้นบานปตตานี 

5.3.3.1 จุดเดน 

1) การทําปลาแหงเกิดจากความต้ังใจของกลุมผูหญิง ผูสูงอายุในชุมชนที่ตองการสรางงาน 

สรางรายไดและตองการเพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ํา 

2) วัตถุดิบที่ใชทั้งหมดเปนวัตถุดิบที่ไดจากผลผลิตในชุมชน 

3) การแปรรูปอาหารทะเลไดมีการฝกสอนใหกับคนในชุมชนเพ่ือนําไปตอยอดในการหา

รายไดเพ่ิมเติมใหกับครอบครัว 

4) ความรูในการแปรรูปอาหารทะเลไดเปดเปนแหลงเรียนรูในโรงเรียนชาวประมงพ้ืนบาน

ใหกับนักเรียน นักศึกษาและประชาชนทั่วไปไดเขามาศึกษาดูงานไดต้ังแตขั้นตอนแรกจนกระทั่งสําเร็จเปน

ผลิตภัณฑ 

5) สมาชิกที่ชวยกันทําเปนคนในชุมชนที่วางจากการทําประมงและไมมีรายได การไดมา

ทํางานแปรรูปอาหารทะเล ก็ถือเปนการใชเวลาวางใหเปนประโยชนและทําใหมีรายไดตลอดทั้งป 

6) สมาชิกรวมตัวเปนหนึ่งเดียว ทําใหเกิดการมีสวนรวมของคนในชุมชน สามารถสราง

ความสัมพันธที่ดีแกคนในชุมชนได 

7) ผลิตภัณฑมีจุดเดนที่รสชาติ สะอาด มีคุณภาพและเก็บรักษาใหมีอายุยาวนาน 

 

5.3.3.2 จุดออน 

1) วัตถุดิบบางอยางมีจํากัดและมีเปนบางชวงฤดูกาล  คือ ในชวงท่ีมีทรัพยากรนอยทําใหไม

สามารถมีวัตถุดิบเพียงพอสําหรับการแปรรูป 
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2) การขาดแคลนในเร่ืองของเทคโนโลยีในการผลิต ที่จะชวยใหชาวประมงพ้ืนบานสามารถ

แปรรูปอาหารทะเลไดอยางตอเนื่องแมในชวงฤดูฝนที่ไมสามารถตากอาหารใหแหงได 

5.3.3.3 โอกาส 

1) ทรัพยากรธรรมชาติของชุมชนประมงพ้ืนบานปตตานีเอื้อตอการทําประมงพ้ืนบานและนํา

ผลผลิตนั้นมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารทะเล 

2) ในชวงที่มีเทศกาลตางๆหรือในชวงท่ีผูคนมีการเดินทางไปประกอบพิธีฮัจยท่ีนครเมกกะ 

ทําใหผลิตภัณฑแปรรูปอาหารทะเลขายดีมาก 

3) หนวยงานรัฐใหการสนับสนุน สงเสริมและชวยเหลือเกี่ยวกับความรูในการผลิต เทคนิค

การผลิต 

4) ผูแปรรูปอาหารทะเล มุงเนนเจาะกลุมเปาหมาย โดยผลิตอาหารทะเลที่ถูกตองตามหลักการ

ศาสนาอิสลาม (ฮาลาล) ทําใหมีกลุมลูกคาที่กวางมากขึ้น 

5) ผลิตภัณฑแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานมีราคาไมสูงทําใหสามารถจําหนาย

ใหกับลูกคาไดทุกระดับ 

5.3.3.4 อุปสรรค 

1) ขาดความรูในเร่ืองการบรรจุภัณฑที่มีมาตรฐาน 

5.4 การถายทอดความรูกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลในชุมชน 

 5.4.1   การถายทอดความรูที่ยืนอยูบนพื้นฐานความสัมพันธทางสังคมและธรรมเนียมประเพณี

ปฏิบัติภายในชุมชน 

 การถายทอดความรูตามธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติภายในชุมชนความสัมพันธจะเปนไปในรูปแบบ

ของแมสอนลูก ยายายสอนหลานเปนกระบวนการถายทอดความรูในระดับครอบครัว ซ่ึงเปนมาต้ังแตอดีต  

จนถึงปจจุบันแตดวยบริบทของชุมชนในปจจุบันนี้ซ่ึงเวลาในการถายทอดความรูกระบวนการแปรรูปอาหาร

ทะเลเปนปญหาอุปสรรคที่สําคัญมากเพราะในปจจุบันเด็กๆเยาวชนในชุมชนใชเวลาสวนใหญกับการศึกษา

เลาเรียน  ทั้งการเรียนสายสามัญและการศึกษาในเร่ืองศาสนา ในขณะเดียวกันพอแมของเด็กๆเอง  แทบจะ

ไมมีเวลาที่จะถายทอดความรูใหกับเด็กๆมากนักเพราะดวยสภาวะเศรษฐกิจที่จะตองดิ้นรนในการทํามาหา
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เลี้ยงชีพ  จึงแทบจะหาเวลาถายทอดความรูใหกับเด็กๆไดยาก สภาวะที่เกิดขึ้นในชุมชนจึงเปนเร่ืองที่นาเปน

หวงมากๆ  ถาไมมีการร้ือฟนความสัมพันธในอดีตกลับคืนมา  ภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลในชุมชน

อาจจะสูญหายไป  เพราะไรการสืบสานจากคนรุนใหม  ทางโครงการวิจัยจึงไดกําหนดปฏิบัติการของ

งานวิจัยช้ินนี้  โดยไดดําเนินการ  2  เร่ืองหลัก  คือ 

(1) การศึกษาดูงานการแปรรปูอาหารทะเลในชุมชนประมงพื้นบาน  จังหวัดตรัง 

(2) กระบวนการถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเลผานโรงเรียนชาวประมงพื้นบาน 

จากการศึกษา พบวา 

5.4.1.1  การศึกษาดูงานการแปรรปูอาหารทะเลในชุมชนประมงพื้นบาน  จังหวัดตรัง 

พบวา กลุมเปาหมายใหความสําคัญกับกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลโดยเฉพาะการทําปลา

แหงของชุมชนประมงพ้ืนบานที่ จ. ตรัง เปนอยางมาก โดยเฉพาะเทคนิคของการแปรรูปซ่ึงมีเทคนิคท่ี

แตกตางจากชุมชนของตัวเองเปนอยางมาก  เชน การแปรรูปปลากระโทงแทงเปนปลาแดดเดียว การแปรรูป

ปลาวง   การแปรรูปปลากุเราเค็ม เปนตน และส่ิงสําคัญของกระบวนการแปรรูปของชุมชนประมงพ้ืนบานที่ 

จ.ตรัง  คือ กระบวนการรวมกลุมแปรรูปสัตวในเชิงวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงมุงเนนในการใชทุนทางสังคม ทุน

ทางทรัพยากรธรรมชาติ  เพ่ือสรางเศรษฐกิจชุมชนเปนกระบวนการถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเล

ในรูปแบบของกลุม  ซ่ึงในชุมชนของทีมวิจัยยังไมมีการดําเนินการที่เปนรูปธรรมมากนัก  ประกอบกับ

กระบวนการแปรรูปของชุมชนประมงพ้ืนบาน จ. ตรัง มีเทคนิคและรูปแบบที่แปลกใหมซ่ึงไมมีในชุมชนมา

กอน 

 ปฏิบัติการในคร้ังนี้ ชวยกระตุนใหทีมศึกษาดูงานเกิดความอยากท่ีแปรรูปสัตวน้ํามากย่ิงขึ้นโดย 

เฉพาะกลุมเยาวชนในชุมชนเปาหมายที่ถูกคัดเลือกมาดูงาน  ซ่ึงทางโครงการวิจัยเองใหความสําคัญมากวาจะ

กอใหเกิดการสืบสานภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลในชุมชนรวมทั้งการตอยอดเทคนิคใหมๆในการแปร

รูปสัตวน้ําไปสูชุมชนของตนเองตอไป 

5.4.1.2  กระบวนการถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเลผานโรงเรียนชาวประมงพื้นบาน 

    กระบวนการถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเลผานโรงเรียนชาวประมงพ้ืนบาน โดย

หลักการของโรงเรียนชาวประมงพ้ืนบาน คือ การใหคนที่รูมากกวาสอนคนที่รูนอยกวาดวยไมตรีจิตเปน
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กระบวนการการถายทอดความรูที่อยูบนพ้ืนฐานของธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติในชุมชนเพ่ือกอใหเกิด

ความสัมพันธในระดับรากฐานของชุมชน เชน 

(1) การจัดเวทีใหคนที่รูมากมาถายทอดใหกับคนที่รูนอย  

เปนการจัดเวทีโดยมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูของผูมีความรูทั้งมากและนอยมาถายทอดใหกันและ

กันดวยไมตรีจิตโดยเรียนรูผานการปฏิบัติการจริง  ซ่ึงคนท่ีมีความรูมากกวานั้นจะเปนผูสอนใหคนท่ีรูนอย

กวาดวยความเต็มใจ เปนเวทีที่ผูที่ตองการเรียนรูไดเรียนรูรวมกันอยางอิสระ สรางความรูและเทคโนโลยี

ตางๆในการเรียนรูภูมิปญญาของตนเอง เปนการนําทุนความรูในชุมชนที่เปนส่ิงที่ชุมชนไดสรางขึ้น เพ่ือการ

ดํารงชีวิตที่เปนประโยชนตอปจเจก, ครอบครัวและเพ่ือการดํารงอยูของชุมชน มาผสมผสานความรูใหมจาก

ภายนอกและนํามาปรับใชอยางเหมาะสม ใหเขากับบริบทสังคมแบบใหมท่ีเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา โดย

ผานกระบวนการจัดการความรูอยางเปนระบบ  มีประสิทธิภาพและเปนไปอยางเรียบงาย สอดคลองกับวิถี

ชีวิตรวมทั้งสามารถเช่ือมโยงความรูภูมิปญญาดั้งเดิมกับความรูใหมอันจะนําไปสูการทําประมงพ้ืนบานแบบ

ย่ังยืน  โดยลักษณะการถายทอดความรูในเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทจะเปนการถายทอด

ใหกับคนทุกกลุมที่มีความต้ังใจที่จะเรียนรู มีความมุงมั่นและลงมือปฏิบัติ เขาก็จะไดรับความรูที่สามารถติด

ตัวไดตลอดไป เชน เด็ก ๆในชุมชนมาเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลจากแม ยา ยายของตนเอง  ทําใหเด็กๆ

ไดตระหนักถึงคุณคาส่ิงใดๆที่เปนภูมิปญญาท่ีสืบทอดกันมาของชุมชนเปนการร้ือฟนความสัมพันธของ

ครอบครัวใหดีขึ้น มีการถายทอดความรูในระดับครอบครัว ดังเชนในอดีต  สรางความตระหนักใหเห็น

ความสําคัญในเร่ืองการสืบสานภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลใหคงอยูในชุมชนตอไป  เปนหลักประกัน

วาภูมิปญญาการแปรรูปอาหารทะเลจะไดรับการสืบทอดในคนรุนตอไปอยางแนนอนเพราะความรูที่นํามา

ถายทอดนั้นเปนการนําทุนความรูในชุมชนมาผสมผสานความรูใหมจากภายนอกและนํามาปรับใชอยาง

เหมาะสมโดยผานกระบวนการจัดการความรูอยางเปนระบบมีประสิทธิภาพสอดคลองกับวิถีชีวิตรวมทั้ง

สามารถเช่ือมโยงความรูภูมิปญญาดั้งเดิมกับความรูใหมอันจะนําไปสูการทําประมงพ้ืนบานแบบย่ังยืน และ

เปนการสงเสริมและสรางทางเลือกในการประกอบอาชีพท่ีสอดคลองกับบริบททางกายภาพและทักษะที่มี

อยูใหกับสมาชิกชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนที่อีกดวย  โดยมุงหวังท่ีจะใหผูรูเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลแต

ละประเภทในแตละชุมชนไดสรางเวทีในการเรียนรูผานการปฏิบัติการจริงใหกับสมาชิกในชุมชนท่ีอาจจะ

เปนลูกหลานหรือสมาชิกในชุมชนทั่วไปไดมีโอกาสในการเรียนรูเร่ืองราวที่เกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร

ทะเล 
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(2) การจัดเวทีผูเฒาเลาเรื่องภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเล  

    เปนการสงผานความรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเลจากคนรุนหนึ่งไปสูคนอีกรุน

หนึ่ง จากบุคคลหนึ่งไปสูอีกบุคคลหนึ่ง ในลักษณะการเรียนรูแบบตัวตอตัว คือ พอแมสอนลูก ผูเฒาสอน

หลาน บุคคลไดซึมซับความรูสึกนึกคิด,วิธีการคิดของบรรพบุรุษ และวิธีการแปรรูปอาหารทะเลแตละ

ประเภทที่มีความสัมพันธกับฐานทรัพยากรแตละยุคสมัยจากอดีตถึงปจจุบัน โดยการถายทอดผานส่ือภาษา 

ทั้งภาษาพูด ภาษาเขียน และภาษากาย เปนการเรียนรูจากการประพฤติปฏิบัติในการดําเนินชีวิตประจําวัน 

และจากพิธีกรรม จารีต ประเพณี ที่มีรากฐานทางวัฒนธรรมรวมกัน การเรียนรูจากบรรพบุรุษ มีท้ังการรับ

การถายทอดความรู และทักษะเดิม และการคิดประยุกตใหสอดคลองเหมาะสมกับเง่ือนไขของตนเอง โดย

ส่ิงที่ไดจากการเรียนรูเหลานั้นจะรวมกันเปนขอมูล ขาวสาร ความรู ทําใหเกิดความคิด  เทคนิคและทักษะ

ใหม ๆ ทั้งนี้การเลาเร่ืองในลักษณะนี้สามารถสรางการมีสวนรวมในชุมชนไดเปนอยางดี ท้ังความรวมมือ

และความประทับใจในความเปนชุมชนของตนเอง และการสรางกระบวนการในการเรียนรูและถายทอดภูมิ

ปญญาของกลุมคนตางวัยกัน ซ่ึงเปนปจจัยหนึ่งที่สงผลใหชุมชนสามารถรักษาความสัมพันธระหวางคนกับ

ทะเล และระหวางคนดวยกันเอง ทั้งในชุมชนเดียวกันและตางชุมชน ตลอดจนสามารถรักษาชุมชนให

สามารถคงอยูและสืบทอดตัวเองไดอยางเหมาะสมภายใตบริบทของสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย  

(3) การจัดเวทีเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภท ผานการปฏิบัติจริง  

 นับวาเปนการเรียนรูที่ดีที่สุด โดยใหผูรูเร่ือง การแปรรูปอาหารทะเลแตละประเภทในแตละ

ชุมชนไดสรางเวทีในการเรียนรูผานการปฏิบัติการจริงใหกับสมาชิกในชุมชนท่ีอาจจะเปนลูกหลานหรือ

สมาชิกในชุมชนทั่วไปไดมีโอกาสในการเรียนรูเร่ืองราวท่ีเกี่ยวของกับการแปรรูปอาหารทะเล โดยเรียนรู

ผานการปฏิบัติการจริง  เชน การจัดเวทีการสอนทําขาวเกรียบปลา  การทําลูกช้ินปลา เปนตน การเรียนรูจาก

การปฏิบัติจริงนี้  ผูเรียนรูจะตองมีการลองผิดลองถูก  เปนวิธีการเรียนรูท้ังการทดสอบ ทดลอง ดวยตนเอง 

หรือเรียนรูจากผูอื่น และนํามาปฏิบัติใหไดผล และตองลองผิดลองถูกจากการปฏิบัติจริง ตามเง่ือนไขและ

สภาพแวดลอมที่แตกตางกันออกไป  

 ปฏิบัติการของโครงการวิจัยทั้ง  2  เร่ืองเปนกระบวนการเรียนรูที่จะสรางองคความรูใหมๆใหกับ

ชุมชนไดปรับปรุงแตเปลี่ยนภูมิปญญาของชุมชนใหเหมาะสมกับสภาวการณในยุคปจจุบันเพ่ือไมใหภูมิ

ปญญาของชุมชนสูญหายไปจากชุมชนพรอมกับสภาวการณของสังคมที่มีการเปลี่ยนแปลงไป 
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 5.4.2  การถายทอดความรูรูปแบบใหม 

   จากธรรมเนียมปฏิบัติของชุมชนในการถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเล  ต้ังแตอดีตจะให

ความสําคัญกับกลุมผูหญิง ไมวาจะเปนยา ยายหรือแมไปสูลูกหลานของตนเอง แตในปจจุบันนี้ชุมชนมี

รูปแบบการถายทอดความรูการแปรรูปอาหารทะเลในรูปแบบใหม  คือ การรวมกลุมของกลุมแมบานที่

ไดรับการสนับสนุนจากองคกรภายนอก อาทิเชน การสนับสนุนความรูการแปรรูปสัตวน้ําจากศูนยการศึกษา

นอกโรงเรียน  การสนับสนุนการจัดต้ังกลุมจากพัฒนาชุมชนอําเภอ  เปนตน การรวมกลุมจัดต้ังเปนวิสาหกิจ

ชุมชนไดรับการสนับสนุนทั้งทางดานเงินทุนและองคความรูเทคนิคใหมๆ รูปแบบใหมๆที่เปนความ

ตองการของผูบริโภค  มุงเนนการแปรรูปสัตวน้ําท่ีตองอรอย  สะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภค  กระบวน 

การถายทอดความรูรูปแบบใหมทําใหชุมชนสามารถปรับใชภูมิปญญาที่ชุมชนมีอยูกับความรูเทคนิคใหมๆ  

สรางสรรคผลิตภัณฑจากการแปรรูปอาหารทะเลใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคในวงกวางมาก

ขึ้นไมใชเฉพาะใชในชุมชนตนเองเทานั้น  การแลกเปลี่ยนเรียนรูภายในกลุมทําใหความรูไดถูกแพรกระจาย

ในวงกวางมากย่ิงขึ้น ไมใชความรูภูมิปญญาดั้งเดิมที่ติดตัวเฉพาะผูรูเทานั้น  ถาไรการสืบทอดองคความรูใน

การแปรรูปอาหารทะเล ความรูก็จะสูญหายไปพรอมๆกับผูรูเหลานั้น อีกประการหนึ่งที่สําคัญขององค

ความรูภูมิปญญาดั้งเดิมถาไมมีการปรุงแตง  ปรับเปลี่ยนตามบริบทของชุมชนและสังคมภูมิปญญาเหลานั้นก็

จะสูญหายไป  เพราะเปนภูมิปญญาที่ไมเหมาะสมกับสภาวการณของสังคมในยุคปจจุบัน 

5.4.3 การยกระดับความรูและกระบวนการเรียนรูเรื่องการแปรรปูอาหารทะเล 

การแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานไดมีการยกระดับองคความรูเพ่ือใหสามารถ

ตอบสนองเปาหมายของชุมชนในปจจุบัน  ที่ตองการความสะดวกสบายและทันสมัย โดยการพัฒนา

กรรมวิธีการผลิต,การพัฒนาบรรจุภัณฑและพัฒนารสชาติใหมีความหลากหลายตรงตามความตองการ  เชน  

 1) น้ําบูดู   ไดมีการพัฒนาทั้งบรรจุภัณฑและกรรมวิธีการผลิต 

• การพัฒนาบรรจุภัณฑใหมีความโดดเดนและนาสนใจที่สําคัญสามารถขนสงไดสะดวก ไม

ตองกังวลเร่ืองการแตกเสียหาย      
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ภาพที่ 5.45 : การบรรจุภัณฑน้ําบูดู 

           ภาพจาก : www.samilatimes.co.th         ภาพจาก: www.thaitambon.com 

 

• การพัฒนากรรมวิธีการผลิต นอกจากการผลิตเปนน้ําบูดูสดแลว  ยังมีการผลิตเปนน้ําบูด

สําเร็จรูป  บูดูปรุงรส  บูดูแหง เพ่ือใหสามารถนําไปรับประทานไดงาย  สรางความสะดวกสบายใหกับ

ผูบริโภค 

  

 

 

 

 

 

   ภาพจาก : www.thailandpostmart.com 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 5.46  : การผลิตน้ําบูดูในรูปแบบตางๆ 

ภาพจาก: www.thaitambon.com 

http://www.samilatimes.co.th/
http://www.thailandpostmart.com/
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2) ขาวเกรียบ 

• การพัฒนากรรมวิธีการผลิต  การผลิตขาวเกรียบสวนใหญเปนขาวเกรียบแหง ซ่ึงมีการวาง

จําหนายอยางหลากหลาย ทางชุมชนตองการตอบสนองเปาหมายของผูบริโภคหลากหลายกลุม ประกอบ 

ดวย กลุมผูบริโภคที่นิยมรับประทานขาวเกรียบสดหรือบรรดาผูจําหนายอาหารที่นําไปปรุงอาหารและ

จําหนายตอ หรือกลุมผูบริโภคที่ตองการความสะดวกในการรับประทานขาวเกรียบ ก็จะมีขาวเกรียบท่ีผาน

การทอดเรียบรอยแลว หรือกลุมผูที่รักสุขภาพก็จะมีขาวเกรียบอบแหงท่ีไมผานการทอด มีการบรรจุภัณฑ

พรอมจําหนาย  

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 5.47: ขาวเกรียบสดหรือปาลอกือโปะ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 5.48: ขาวเกรียบปลาอบกรอบ 

ภาพโดย : www.meganize.co.th 
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• การพัฒนาบรรจุภัณฑ จากเดิมที่มีการบรรจุในถุงพลาสติกและรัดดวยหนังยาง ซ่ึงอาจจะทํา

ใหฝุนหรือแมลงเขาไปไดงายและทําใหอายุการเก็บรักษาขาวเกรียบไดไมยาวนาน ชุมชนก็ไดมีการปรับปรุง

บรรจุภัณฑโดยการบรรจุในถุงพลาสติกที่มีความคงทนและมีการปดผนึกถุงพลาสติกเพ่ือปองกันไมให

อากาศจากภายนอกเขาไปไดซ่ึงสงผลใหคุณภาพของขาวเกรียบลดลง 

• การพัฒนารสชาติขาวเกรียบใหมีความหลากหลายมากย่ิงขึ้น ทําใหผูบริโภคมีตัวเลือก

เพ่ิมขึ้น เชน  ขาวเกรียบผสมพริกไทยดํา  ขาวเกรียบกุง   ขาวเกรียบทรงเคร่ือง  เปนตน 

 การพัฒนากรรมวิธีการผลิต,การพัฒนาบรรจุภัณฑและพัฒนารสชาติของผลิตภัณฑแปรรูปอาหาร

ทะเล ซ่ึงองคประกอบเหลานี้เปนกระบวนการขั้นที่สองของการแปรรูปผลผลิตจากวัตถุดิบมาเปนผลิตภัณฑ

ตางๆ ส่ิงสําคัญที่ชุมชนตองการอนุรักษและฟนฟู คือ การแปรรูปวัตถุดิบแบบดั้งเดิมใหมีคุณภาพกอนที่จะมี

การปรุงรสชาติ,การบรรจุภัณฑ เชน วิธีการหมักน้ําบูดู  การทําขาวเกรียบ การทําปลาแหง เพ่ือใหมีการสืบ

สานภูมิปญญาที่เปนภูมิปญญาดั้งเดิมของชุมชนท่ีมีการสืบทอดตอๆกันมา จากนั้นก็ขึ้นอยูกับการปรับตัว

ของชุมชนในการพัฒนาผลิตภัณฑดังกลาวใหมีความหลากหลายมากขึ้น เพราะไมวาจะผานไปกี่ยุคกี่สมัย 

หรือสังคมจะมีการพัฒนาไปในทิศทางไหนแตวัฒนธรรมการกินก็ยังคงนิยมกินอาหารที่เปนอาหารดั้งเดิม

ของชุมชน 

 

5.5   การนํางานวิจัยไปใชประโยชน 

 หลังจากที่ชุมชนไดดําเนินโครงการวิจัยเสร็จส้ินแลว  ทางชุมชนก็ไดมีการปรึกษาหารือกับทาง

สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี ในการที่จะสานตองานวิจัย โดยมองวาในชุมชนประมงพ้ืนบานมี

ตนทุน วัตถุดิบที่มีจํานวนมากและมีจํานวนหลากหลายสําหรับการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน ปลาชนิด

ตางๆ เปลือกหอย เปนตน 

 แตทั้งนี้ในการแปรรูปอาหารทะเลแหง เชน การทําปลาแหง  กุงแหง ไดประสบปญหาสภาพดินฟา

อากาศที่ไมเอื้ออํานวย จึงทําใหชาวบานไมสามารถแปรรูปอาหารทะเลไดอยางตอเนื่อง เพราะไมมีแดด

สําหรับการตากปลา  และการแปรรูปอาหารทะเลจําพวก ลูกช้ิน ขาวเกรียบสด ก็เชนเดียวกันที่ตองใช

แรงงานสมาชิกภายในครัวเรือนในการชวยกันตําปลาใหละเอียด ซ่ึงใชเวลานานมาก  นอกจากนี้แลวปญหา

ที่ชุมชนประสบอีกอยางหนึ่ง คือ กลิ่นเนาเสียของเศษขยะจําพวกเปลือกหอย ซากสัตวทะเลตางๆที่ติดมากับ

อวนของชาวบานมีจํานวนมากกองไวตามสถานที่ตางๆของหมูบานสงกลิ่นเหม็นไปทั่ว  
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 จากเหตุผลดังกลาวขางตน ทางชุมชนจึงอยากทดลองใชเคร่ืองอบแหงอาหารทะเลสําหรับการแปรรูป

อาหารทะเลในชุมชน และการใชเคร่ืองสับปลาสําหรับการสับบดปลาใหมีขนาดท่ีเล็กลงเพ่ือใชสําหรับการ

ทําลูกช้ิน รวมทั้งการใชเคร่ืองบดเปลือกหอยเพ่ือยอยสลายเปลือกหอยสําหรับการทําอาหารสัตว 

 ทางชุมชนและสมาคมฯจึงไดประสานงานไปยังศูนยอํานวยการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต 

(ศอ.บต.)ในการขอรับการสนับสนุนงบประมาณในการดําเนินโครงการการศึกษาเรียนรูการใชเคร่ืองมือใน

การสงเสริมและประกอบอาชีพชุมชน โดยทางศูนยอํานวยการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต (ศอ.บต.)ก็ได

เล็งเห็นประโยชนที่จะเกิดขึ้นกับชุมชนในดานการแปรรูปอาหารทะเลจึงไดสนับสนุนงบประมาณสําหรับ

การจัดทําโครงการ 

 จากนั้นทางสมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีซ่ึงเปนตัวแทนของชุมชนไดมีการประสานงาน

กับทางมหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทรที่เปนผูคิดคน ศึกษาวิจัยเคร่ืองตนแบบอบแหงอาหารทะเล, 

เคร่ืองสับปลาสําหรับเลี้ยงปลากะพงในกระชังและเคร่ืองบดเปลือกหอย ที่มีความเหมาะสมกับการนํามาใช

ประโยชนกับชุมชน  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.49: เคร่ืองมือตนแบบสําหรับสับกิ่งไมที่จะมีการปรับวัสดุอุปกรณบางสวนใหเปนเคร่ืองบดเปลือกหอย 
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ภาพที่ 5.50: เคร่ืองตนแบบในการยอยหญาเนเปยร ที่จะมีการปรับวัสดุอุปกรณบางสวนปรับใหเปนเคร่ือง

สับปลาเพ่ือเปนเหย่ือในการเลี้ยงปลากะพงขาวในกะชัง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  5.51 : เคร่ืองตนแบบอบแหงอาหารทะเลที่จะจัดสรางโดยคณะวิศวกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร 
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เครื่องอบแหงอาหารทะเล 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.52 : เคร่ืองอบแหงอาหารทะเล 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,2559 

เครื่องบดเปลือกหอย 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.53: เคร่ืองบดเปลือกหอย 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,2559 
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เครื่องสับปลา 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.54: เคร่ืองสับปลา 

ภาพโดย : สมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,2559 

 จึงอาจกลาวโดยสรุปไดวา  ชุมชนชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี มีภูมิปญญาในการแปรรูป

อาหารทะเลมาชานาน ซ่ึงไมวาจะใชวิธีการใดในการแปรรูปอาหารก็ตาม จะใหความสําคัญกับหัวใจหลักที่

ตองการจะถนอมอาหาร กลาวคือใชวัตถุดิบที่สามารถหาไดงายจากในทองถิ่น รวมทั้งใชวิธีการแปรรูป

อาหารที่เรียบงาย ไมซับซอนมากนัก พ่ึงพิงกับธรรมชาติ เชน การทําใหอาหารแหงโดยใชวิธีธรรมชาติ เปน

การอาศัยแหลงความรอนจากแสงอาทิตยหรือผ่ึงลม มีตนทุนตํ่า สามารถทําไดงาย แตจะตองมีเทคนิค วิธีการ

ในการทําความสะอาด และแลเนื้อปลา เปนตน เพ่ือใหอาหารทะเลแปรรูปสามารถเก็บรักษาไวไดนาน  

รวมทั้งเนนการใหความสําคัญกับการผลิตที่ถูกตองตามหลักศาสนาอิสลาม คนทุกเช้ือชาติ ศาสนาสามารถ

บริโภคไดอีกดวย     นอกจากนี้ชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนที่ยังคํานึงถึงการแปรรูปอาหารที่มุงบรรเทาความ

ขาดแคลนอาหาร ในยามเกิดภัยธรรมชาติ เกิดสถานการณทางธรรมชาติท่ีผิดปกติ  รวมทั้งยังมุงใหเกิดการ

กระจายอาหาร เพราะในบางชุมชน บางชวงเวลาไมสามารถผลิตอาหารทะเลได  จึงจําเปนตองอาศัยอาหาร

จากแหลงผลิตอื่น  

 อยางไรก็ตามถึงแมวาวัตถุดิบที่ใชในการแปรรูปอาจจะมีความแตกตางกันและปรับเปลี่ยนไปตามยุค

สมัย แต ส่ิงหนึ่งที่คงคูกับการแปรรูปอาหารทะเลมาโดยตลอดก็คือภูมิปญญาที่ เปนองคความรูของ

ชาวประมงพ้ืนบานในการนําวัตถุดิบเหลานั้นมาแปรรูปเปนอาหารชนิดตางๆ  จึงอาจจะกลาวไดวา การสราง

การเรียนรูภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารของชุมชนประมงพ้ืนบานในพ้ืนที่เปาหมายของโครงการนี้ 

นอกจากจะเปนการผลิตซํ้าภูมิปญญาในประเด็นดังกลาวแลวยังเปนการสรางเสริมใหเกิดกระบวนการเรียนรู 

สืบสานภูมิปญญาการนําอาหารมาผานกระบวนการตาง ๆ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มีลักษณะตาม

ตองการ มีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และบริโภคไดอยางปลอดภัยอีกดวย 



บรรณานุกรม 

 

กนกพร ฉิมพลี.2555. รูปแบบการจัดการความรูภูมิปญญาทองถิ่นดานหัตถกรรมเครื่องจักสาน: กรณีศึกษา

วิสาหกิจชุมชน จังหวัดนครราชสีมา.วิทยานิพนธ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต คณะพัฒนาสังคมและ

ส่ิงแวดลอม.สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร. 

กระบวนการเรยีนรู.(ออนไลน) สืบคนจาก: http://www.novabizz.com/NovaAce/Learning/Learning 

การถนอมอาหาร. (ออนไลน) สืบคนจาก : http://guru.sanook.com/2638/ 

จิริณี  สินุธก. 2543. วิถีชีวิตและภูมิปญญาพื้นบานของชาวสวนลองกอง. ภาคนิพนธปริญญามหาบัณฑิต 

สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร. 

ฉลาดชาย  รมิตานนท. 2537. มานุษยวทิยาและสงัคมวิทยาการเมือง: บทวิเคราะหทางทฤษฎ.ี ภาควิชาสังคม

วิทยามานุษยวิทยา คณะสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

ชลทิตย  เอี่ยมสําอางค และ วิศนี  ศีลตระกลู. 2533. การสัมมนาเรื่องการยายถิ่นในประเทศไทย. สถาบันวิจัย

ประชากรและสังคม มหาวิทยาลัยมหิดล รวมกับกองวางแผนทรัพยากรมนุษย  สํานักงาน

คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ สถาบันวิจัยประชากรและสังคม. 

1 6 ชุลีพร มาสเนตร.2555. ปจจัยแหงความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพื้นบานของ

ผูประกอบการในอําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส. ปริญญาบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัย

ทักษิณ. 

ชูลีรัตน คงเรือง32และจอมภพ แววศักดิ์. 2551. ศักยภาพการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปพื้นบาน

รอบลุมน้ําทะเลสาบสงขลา. สงขลา: คณะเศรษฐศาสตรและบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยทักษิณ. 

ชูลีรัตน คงเรือง และวรรณา บิลหมัด .2550. การผลิตอาหารทะเลแปรรูปพื้นบาน ในอําเภอสิงหนครจังหวัด

สงขลา41. การประชุมวิชาการและการเสนอผลงานวิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ คร้ังที่ 17 ประจําป 2550  

          เมื่อวันที่ 20-21 กันยายน 2550 ณ โรงแรมกรีนเวิลดพาเลซ อ. เมือง จ. สงขลา. 

ดอเลาะ สะอะ  และคณะ.2554. โครงการวิจัย เรื่อง รปูแบบที่เหมาะสมในการจัดการทรพัยากรทางทะเลและ

ชายฝงอยางยั่งยืนของชุมชนที่สอดคลองกับบริบทของสังคมในยุคปจจุบัน.สํานักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจัย. 

http://dric.nrct.go.th/login.php?page=search&topic=author&search_input=%E0%B8%8A%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B9%8C%20%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87


บรรณานุกรม (ตอ) 

 

บริบทชุมชนตําบลตะโละกาโปร. สืบคนจาก: กศน.ตําบลตะโละกาโปร.http://pattani.nfe.go.th/ 

ksnyaring/talokapo/?name=news2&file=readnews&id=41 

ประเวศ วะสี.2536. การสรางสรรคภูมิปญญาไทยเพื่อการพัฒนา ใน เสรี พงศพิศ (บก.) ภูมิปญญาชาวบาน

กับการพัฒนาชนบท. กรุงเทพฯ : มูลนิธิภูมิปญญา. 

ปยะ กิจถาวร. 2543. บทบาทของชุมชนชาวประมงพื้นบานในการจัดการทรพัยากรชายฝงและการบังคับใช

กฎหมายในพื้นที่รอบอาวปตตานี: ศึกษากรณี บานตันหยงเปาว หมูที่ 4 ตําบลทากําชํา อําเภอหนองจิก 

จังหวัดปตตาน.ีภาควิชาสังคมศาสตร คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 

แผนที่อาวปตตานี. (ออนไลน) สืบคนจาก https://www.google.co.th/maps 

รายงานฉบับสมบูรณ (Final Report) โครงการพฒันาความรวมมือดานอุตสาหกรรมกับประเทศเพื่อนบาน 

(ยุทธศาสตรการพัฒนาความรวมมอื ดานอุตสาหกรรมภายใตกรอบโครงการ พัฒนาเขตเศรษฐกิจ

สามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย: IMT-GT). ศูนยศึกษาการคาระหวางประเทศ คณะเศรษฐศาสตร 

มหาวิทยาลัยหอการคาไทย 

วิธุดา คงมณี.บทที ่2 เอกสารและงานวิจัยทีเ่กี่ยวของ (ออนไลน) สืบคนจาก:http://www.l3nr.org/ 

posts/50313432 (20 มีนาคม 2557) 

สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ. 2556. สรางการเรียนรูเพื่อผลิตซ้ําภูมิปญญาในการทําประมงของชุมชนประมง

พื้นบานอาวปตตานี.สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

สุวิมล  พิริยธนาลัย.2546. ภูมิปญญาชาวบานในการจัดการทรัพยากรธรรมชาติ  ศึกษากรณี ชุมชนประมง

พื้นบานจังหวัดปตตานี. ภาคนิพนธปริญญามหาบัณฑิต สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร. 

เอกวิทย  ณ ถลาง. 2536. มูลนิธิภูมปิญญา. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพมูลนิธิภูมิปญญา. 

 

 

https://www.google.co.th/maps
http://www.l3nr.org/%20posts/503134
http://www.l3nr.org/%20posts/503134


บุคลานุกรม 

น.ส.ซาลีฮะ  เจะอูเซ็ง เลขประจําตัวประชาชน  3 9409 00456 902  ที่อยู  35/4 หมู 1 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง 

จ.ปตตาน ี

น.ส.นิแย   เจะอาแว  เลขประจําตัวประชาชน  3 9409 00460 497   ท่ีอยู  72 หมู 1 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง            

จ.ปตตาน ี

นางสะนิมะ  สาแม  เลขประจําตัวประชาชน   3 9409 00473 785   ที่อยู  450 หมู 2 ต.แหลมโพธ์ิ  อ.ยะหร่ิง 

จ.ปตตาน ี

น.ส.เจะแอเสาะ  เจะอเูซ็ง   เลขประจําตัวประชาชน  3 9409 00501 304  ที่อยู  328 หมู 2 ต.แหลมโพธ์ิ            

อ.ยะหร่ิง จ.ปตตาน ี

นายอุเซ็ง  เจะโซะ  เลขประจําตัวประชาชน 3 9409 00471 405   ที่อยู  320/2 หมู 2 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง  

จ.ปตตาน ี

นางเจะเสาะ  มามะ  เลขประจําตัวประชาชน   3 9409 00470 450    ที่อยู 233 หมู 2 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง          

จ.ปตตาน ี

น.ส.คอรีเยาะ เจะปูเตะ   เลขประจําตัวประชาชน   3 9409 00479 678   ที่อยู  207/2หมู 3 ต.แหลมโพธ์ิ               

อ.ยะหร่ิง จ.ปตตาน ี

นางตีมะ  อาแวโซะ  เลขประจําตัวประชาชน   3 9404 00035 436  ที่อยู  220/2 หมู 3  ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง 

จ.ปตตานี 

น.ส. แมะเนาะ  เปาะนุ  เลขประจําตัวประชาชน   3 9409 00499 067  ที่อยู  225 หมู 3 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง 

จ. ปตตานี 

น.ส.รอยหมะ  สาแม  เลขประจําตัวประชาชน   3 9409 00503 037   ที่อยู  1/21 หมู 4 ต.แหลมโพธ์ิ อ.ยะหร่ิง 

จ. ปตตานี 
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	1.2.3 ชุมชนมีวิถีปฏิบัติในการถ่ายทอดความรู้ภายในชุมชนที่ยืนอยู่บนพื้นฐานความสัมพันธ์ทางสังคมและธรรมเนียมประเพณีปฏิบัติที่เคยมีมาของชุมชนอย่างไร
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	2.3  แนวคิดกระบวนการเรียนรู้
	2.3.1   ความหมาย
	นงลักษณ์ วิรัชชัย และสุวิมล ว่องวานิช (อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.7) ได้นำเสนอเกี่ยวกับ กระบวนการเรียนรู้โดยมีรายละเอียดดังนี้
	กระบวนการเรียนรู้ หมายถึง การดำเนินการอย่างมีขั้นตอน หรือวิธีการที่มีระบบ หรือการใช้วิธีการในการสร้างความหมาย ความเข้าใจในข้อมูล เนื้อหาสาระ หรือประสบการณ์ต่างๆด้วยตนเองเพื่อให้ตนเองเกิดการเรียนรู้ ทั้งความรู้ การคิดเป็น และทำเป็นในระดับใด...
	พันธ์ศักดิ์ พรสารัมย์ และคณะ(อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.7) ว่ากระบวนการเรียนรู้ หมายถึง การจัดเนื้อหาสาระ แหล่งเรียนรู้ การวัดประเมินผล และกิจกรรมที่สอดคล้องกับความสนใจและความถนัดของผู้เรียนโดยการผสมผสานความรู้ด้านต่างๆ อ...
	คณะกรรมการสตรี โครงการพัฒนาการศึกษาเพื่อชุมชน (อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.7)  ได้กล่าวไว้ว่า กระบวนเรียนรู้ เป็นการเรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง ทั้งในการพยายามแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นในชีวิตจริงหรือเกี่ยวข้องกับการทำมาหากิน ห...
	พรพิไล เลิศวิชา (อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ได้กล่าวถึงกระบวนการเรียนรู้ไว้ว่า กระบวนการเรียนรู้เป็นส่วนสำคัญที่ทำให้มนุษย์ได้มีศักยภาพในการพัฒนาสามารถดำรงชีวิตอยู่ท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงและพึ่งตนเองได้
	ปาริชาติ วลัยเสถียร (อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) กระบวนการเรียนรู้ คือ กระบวนการอันมีรากฐานอยู่ที่ประเพณีวัฒนธรรมท้องถิ่น ซึ่งไม่ได้แยกระหว่างการเรียนรู้กับวิถีชีวิต การรู้และการปฏิบัติ เนื้อหาและกระบวนการเรียนรู้เป็นห...
	ประเวศ วะสี (อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ได้ให้ความหมายกระบวนการเรียนรู้ว่า ควรมีวัตถุประสงค์ คือ
	1. เรียนรู้เพื่อตนเอง
	2. เรียนรู้เพื่อสิ่งนอกตัวที่สัมพันธ์กับตัวเอง ทั้งที่ใกล้และไกล
	3. เรียนรู้เพื่อรู้ปฏิสัมพันธ์ระหว่างตนกับสิ่งนอกตัว และสามารถจัดความสัมพันธ์เกื้อกูลกัน
	กฤษฎา  บุญชัย(อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ได้ให้ความหมายของกระบวน การเรียนรู้ว่า เป็นการสืบสายถ่ายทอดความรู้ซึ่งกันและกันด้วยช่องทางต่างๆ ผ่านพิธีกรรม ประเพณี ค่านิยม ตัวบุคคล
	ประสาท อิศรปรีดา (อ้างถึงใน; สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ได้ให้ความหมายถึงการเรียนรู้ไว้ว่า การเรียนรู้ คือ การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่ค่อนข้างถาวร อันเป็นผลมาจากประสบการณ์หรือการฝึกหัด นอกจากนี้การเรียนรู้นั้นเราไม่อาจมองเห็นหรือสังเกตเห็นได้โ...
	ธีระพงศ์  แก้วหาวงษ์ (อ้างถึงใน;สุวิมล พิริยธนาลัยและคณะ, 2556; น.8) ได้กล่าวว่า กระบวนการเรียนรู้ เป็นการถ่ายทอดความรู้ซึ่งกันและกันโดยอาศัยช่องทางต่างๆผ่านพิธีกรรมประเพณี ค่านิยม ตัวบุคคล การร่วมวิถีชีวิตและเครือข่ายเรียนรู้เพื่อหาทางรอดต่อปัญหาต่า...
	กระบวนการเรียนรู้ของชาวบ้าน เกิดขึ้นจากศักยภาพของชาวบ้านเองในการแสวงหาทางรอดต่อสภาพปัญหาที่รุมเร้าอยู่ในทุกท้องถิ่น ประชาชนที่มีลักษณะ ปัญญาชน หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน จะได้รับการยอมรับและเชื่อถือเพราะมีความสามารถในการวิเคราะห์ คิดค้น  ทดลองและสรุปบทเรีย...
	2.3.2 การสร้างกระบวนการเรียนรู้
	การปฏิรูปการศึกษาตามพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 มีจุดมุ่งหมายที่สำคัญ คือ การให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ที่แท้จริง และได้ให้ความสำคัญกับการปฏิรูปการเรียนรู้ ซึ่งได้กล่าวไว้ในบทที่ 4 โดยเฉพาะในมาตรา 22 ถึง 24 เน้นถึงวิธีการที่จะทำให้ผู้เรียน...
	2.5     แนวคิดการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร
	การกวนผลไม้ที่ไม่ค่อยมีรสหวาน ส่วนมากจะนิยมเติมน้ำตาล เพื่อเพิ่มความหวานให้ผลไม้ นั้น เช่น สับปะรด เนื่องจากมีรสเปรี้ยว ดังนั้นการกวนส่วนมากจะเติมน้ำตาลเพื่อเพิ่มความหวาน และอาจเติมเกลือเล็กน้อยเพื่อเพิ่มรสชาติหรือบางชนิดอาจเติมกะทิด้วย เช่น การกวนกล้...
	ชุลีพร มาสเนตร.2555. ได้ศึกษาเรื่อง ปัจจัยแห่งความสำเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพื้นบ้านของผู้ประกอบการในอำเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) เพื่อศึกษาระดับความสำเร็จของผู้ประกอบการในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพื้นบ้านในอำเ...
	ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 41-45 ปี สำเร็จการศึกษาระดับชั้นประถมศึกษา มีรายได้สุทธิระหว่าง 10,000-20,000 บาท ประสบการณ์ในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพื้นบ้านอยู่ระหว่าง 6-10 ปี  ระดับความสำเร็จในการประกอบธุรกิจอาห...
	นายวัชรวร วงศ์กัณหา 2555. ได้ศึกษาวิจัย เรื่อง ศาสนาชาวบ้าน : ภูมิปัญญาด้านการผสมผสานความเชื่อในฮีตสิบสองต่อการสร้างความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรมจังหวัดมหาสารคาม ผลการศึกษา พบว่า ศาสนาชาวบ้าน เป็นภูมิปัญญาในการผสมผสานความเชื่อของบรรพบุรุษที่ต้องการให้ทุก...
	ประเพณีพิธีกรรมที่เกิดจากศาสนาชาวบ้านยังเป็นอุบายในการขัดเกลาทางสังคม ให้สมาชิกในสังคมดำรงอยู่ภายใต้กฎระเบียบที่ดีงาม และทำให้เกิดความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรมของชุมชนในที่สุด
	วิทยานิพนธ์นี้กำหนดความมุ่งหมายเพื่อ 1) ศึกษาประวัติความเป็นมาของศาสนาชาวบ้าน ภูมิปัญญาด้านการผสมผสานความเชื่อในฮีตสิบสองของจังหวัดมหาสารคาม 2) ศึกษาสภาพปัจจุบัน  ปัญหาของศาสนาชาวบ้าน ภูมิปัญญาด้านการผสมผสานความเชื่อในฮีตสิบสองของจังหวัดมหาสารคาม และ ...
	ผลการวิจัยพบว่า ศาสนาชาวบ้าน เกิดจากการผสมผสานความเชื่อผี ความเชื่อพราหมณ์และความเชื่อพุทธ โดยนำหลักความเชื่อพุทธ และความเชื่อพราหมณ์ที่แพร่มาจาอินเดียว ผนวกเข้ากับความเชื่อผีที่มีอยู่ในท้องถิ่น ประเพณีฮีตสิบสองเกิดจากการกำหนดวงรอบของการดำเนินชีวิตในห...
	ประชากรส่วนใหญ่เป็นกลุ่มไทย-ลาว ที่อพยพมาจากพื้นที่อื่นในภาคอีสาน นอกจากนี้ยังพบว่ามีประชากรกลุ่มอื่น ได้แก่ กลุ่มไทย -โคราช และกลุ่มเยอ อาศัยอยู่ร่วมกันด้วย ความเป็นมาด้านความเชื่อของจังหวัดมหาสารคาม เกิดจากการสืบทอดรูปแบบทางความความเชื่อมาจากบรรพบุร...
	ปัจจุบันประเพณีฮีตสิบสองที่เกี่ยวกับความเชื่อผี ยังมีการปฏิบัติอยู่ในจังหวัดมหาสารคามทั้งหมด 4 ประเพณี คือ บุญสงกรานต์ บุญบั้งไฟ บุญข้าวประดับดิน และบุญข้าวสาก ความเชื่อพราหมณ์ในประเพณี             ฮีตสิบสองไม่ปรากฏเด่นชัด แต่หากพิจารณาที่ความมุ่งหมาย...
	ศาสนาชาวบ้าน ภูมิปัญญาด้านการผสมผสานความเชื่อในฮีตสิบสองต่อการสร้างความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรม พบว่า ศาสนาชาวบ้านยังคงมีความสำคัญต่อวิถีชีวิตผู้คนอย่างลึกซึ้งและมีบทบาทสำคัญต่อการสร้างความมั่นคงทางสังคมวัฒนธรรมทุกระบบ ประกอบด้วย ระบบครอบครัวและเครือญา...
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	(4)  ข้อมูลพื้นฐานบ้านปาตาบูดี ม.3 ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปัตตานี
	(1)    กลุ่มแปรรูปอาหารทะเล บ้านบ่อหิน หมู่ที่ 1 ต.บ่อหิน อ.สิเกา
	"ปลาเค็ม" เป็นสินค้าที่ชาวบ้านในอำเภอสิเกา จังหวัดตรัง ได้ดำเนินการผลิตขึ้นมาเพื่อจำหน่ายมานานแล้ว เนื่องจากมีพื้นที่ตั้งอยู่ริมชายทะเล ทำให้อาชีพหลักของชาวบ้านใน "ตำบลบ่อหิน" ก็คือ การทำประมง เวลาออกเรือได้ปลามาจำนวนมาก ก็จะมีการแปรรูปอาหารไว้กินนา...
	ภาพที่ 4.21:  ภาพสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปและโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์
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