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คำนำ 

โครงการวิจัย เรื่อง การแปรรูปและการสรางชองทางการตลาดเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

ในพ้ืนท่ี จ.ปตตานี สัญญาเลขท่ี RDG61S0019จัดทำข้ึนเพ่ือเปนการสรุปการดำเนินกิจกรรมตางๆท่ีเกิดข้ึน

ตลอดระยะเวลาโครงการ 

 โครงการนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาลักษณะ วิธีการ และกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทาง

เศรษฐกิจนอยใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน โดยอาศัยความรูท่ีเปนภูมิปญญาดั้งเดิมผสมผสานกับความรู

สมัยใหม และเพ่ือศึกษาและสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑดังกลาว 

คณะผูวิจัยจักขอขอบคุณศูนยประสานงานวิจัยเพ่ือทองถ่ินอาวปตตานี,นายมูหามะสุกรี มะสะนิง 

นายกสมาคมชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี,ผศ.ปยะ  กิจถาวร นักวิชาการอิสระและนางสาวอามีเนาะ  

เตะ  ปราชญชาวบานในการแปรรูปอาหารทะเลซ่ึงเปนท่ีปรึกษาโครงการท่ีใหคำแนะนำและเสนอแนะแนวทาง

ใหแกคณะผูวิจัยในการดำเนินการโครงการไดอยางตอเนื่องและนำไปสูการบรรลุตามวัตถุประสงคท่ีกำหนด

รวมกันไว 

   

      

   นางแมะเยาะ ลาเตะ 

                              กันยายน 2562 

 



ข 
 

บทคัดยอ 

โครงการศึกษาวิจัยเรื่อง การแปรรูปและการสรางชองทางการตลาดเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำท่ีมีมูลคา

นอย  มีวัตถุประสงค คือ  (1) เพ่ือศึกษาลักษณะ วิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจ

นอยใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน โดยอาศัยความรูท่ีเปนภูมิปญญาดั้งเดิมผสมผสานกับความรูสมัยใหม 

และ (2) เพ่ือศึกษาและสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑมูลคานอย  

 ผลการศึกษาพบวา 

1. การใหความหมายของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

สัตวน้ำมูลคานอย เปนสัตวน้ำท่ีเปนผลพลอยได ท่ีติดอวนมาโดยไมตั้งใจจะจับตามฤดูกาล ประกอบดวย 

ปลาแมว ปลาหลังเขียว ปลาเกล็ดขาว เปนตน สัตวน้ำขนาดเล็กนี้ไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภคท่ัวไป แพปลาไม

นิยมรับซ้ือสงผลทำใหมูลคาตกต่ำ สวนใหญมักนำไปเปนอาหารเลี้ยงปลาในกระชัง 
 

2. ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำ 

2.1  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำแบบดั้งเดิม 

กระบวนการแปรรูปในอดีตเปนการแปรรูปอยางเรียบงาย ใชตนทุนในการแปรรูปท่ีถูกท่ีสุด และเก็บ

ไดนานท่ีสุด ไมคอยซับซอนมากนัก ท่ีสำคัญคือ จะตองใชความเค็มของเกลือเปนตัวชวยใหสามารถเก็บถนอม

อาหารทะเลแปรรูปใหไดนานท่ีสุด ยิ่งเค็มมากเทาไร ก็ชวยยืดอายุใหไดนานมากยิ่งข้ึน การแปรรูปอาหารทะเล

ท่ีเปนพ้ืนฐานท่ีสุด คือ การทำปลาเค็มตากแหง สวนวิธีการหมักดอง จะเปนกระบวนการผลิตท่ีซับซอนข้ึนมา

อีกระดับหนึ่ง ซ่ึงจำเปนตองลองผิดลองถูกเพ่ือใหไดสูตรท่ีตัวเองและคนอ่ืนๆพึงพอใจ เชน การทำน้ำบูดู กะป 

ปลาทูดองเค็ม  

ในอดีตการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีมีความสัมพันธกับปจจัย

ตางๆ ดังนี้ 

• ฤดูกาลในการจับสัตวน้ำ ทิศทางการพัดของลมท่ีพัดเขาสูชุมชนประมงพ้ืนบานเปนปจจัยท่ี

สำคัญประการหนึ่ง ในการปรากฏตัวข้ึนมาของสัตวน้ำแตละประเภท ท้ังนี้ เพราะลมท่ีพัดผานไปมาจะทำให

เกิดคลื่นในทะเลท่ีจะนำเอาธาตุอาหารตางๆท่ีสัตวน้ำแตละประเภทกินเปนอาหารมาดวย ธาตุอาหารเหลานี้ก็

จะเปนปจจัยในการทำใหสัตวน้ำประเภทตางๆปรากฏตัวออกมาจากท่ีหลบซอน  

• การคมนาคมท่ีไมสะดวก ทำใหชาวประมงพ้ืนบานไมสามารถท่ีจะนำสัตวน้ำสดๆจำนวนมากท่ี

จับไดจากทองทะเลไปขายยังพ้ืนท่ีอ่ืนๆได  ทำใหชาวประมงพ้ืนบานตองฝกฝน คิดคนภูมิปญญาในการแปรรูป

อาหารทะเลเพ่ือใหสามารถเก็บรักษาสัตวน้ำไดเปนเวลานานข้ึนได 

• เทศกาลทางศาสนาตางๆของชุมชน เชน เทศกาลไปทำพิธีฮัจยท่ีเมืองเมกกะ ประเทศ

ซาอุดีอาระเบีย  ญาติพ่ีนองและเพ่ือนบานของผูท่ีจะเดินทางไปแสวงบุญจะมารวมมือกันจัดเตรียมเสบียง

อาหารแหงจำนวนมากสำหรับการเดินทาง และเทศกาลถือศีลอด ในชวงนี้ผูนับถือศาสนาอิสลามจะทำอาหารท่ี

หลากหลาย รวมไปถึงการประกอบอาหารจากอาหารทะเลแปรรูปจึงทำใหเปนท่ีตองการของชุมชนมาก 
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จุดเปลี่ยนจากอดีตสูปจจุบันของการแปรรูปอาหารทะเล   

• การเขามาของถนน   ทำใหการคมนาคมมีความสะดวกรวดเร็วมากข้ึน ชาวประมงพ้ืนบาน

สามารถนำสัตวน้ำไปขายแบบสดๆท่ีตลาดโดยไมจำเปนตองแปรรูปอีกแลว  

• การเขามาของไฟฟาและน้ำแข็ง ทำใหชาวประมงพ้ืนบานใชความเย็นท้ังจากระบบไฟฟาของตู

แชเย็นและน้ำแข็งในการเก็บรักษาอาหารทะเล  

• ความตองการอาหารทะเลสดของตลาดในเมือง ทำใหสมาชิกในชุมชนนิยมขายอาหารทะเล

แบบสดมากกวาการนำอาหารทะเลไปแปรรูป  การแปรรูปอาหารทะเลจึงเริ่มลดนอยลงตามลำดับ 

 วิธีการและกระบวนการแปรรูปของสัตวน้ำท่ีจับมาไดดวยเครื่องมืออวน ซ่ึงบางครั้งจะติดสัตวน้ำ

ชนิดตางๆ ข้ึนมาดวย  วิธีการแปรรูปจะดูตามลักษณะของสัตวน้ำแตละชนิด วาเหมาะสมจะนำมาแปรรูปใน

รูปแบบใด  ซ่ึงโดยท่ัวไปจะแบงได 2 รูปแบบใหญ ๆ ดังนี้ 

• การแปรรูปโดยการหมัก  หมายถึง การถนอมอาหาร โดยอาศัยจุลินทรียท่ีมีประโยชนบาง

ชนิด เปนตัวชวยในการยอยสลาย  

• กระบวนการแปรรูปโดยการตากแหง  เปนวิธีท่ีงายและประหยัดมากท่ีสุด ใชไดกับอาหาร

ประเภทเนื้อสัตว ผักและผลไม เปนวิธีท่ีทำใหอาหารหมดความชื้นหรือมีความชื้นอยูเพียงเล็กนอย  

 2.2  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปในปจจุบัน 

การแปรรูปอาหารทะเลในปจจุบัน ทำไดหลากหลายมากข้ึน มีการพัฒนากระบวนการผลิต บรรจุ

ภัณฑอาหารโดยนำเทคโนโลยีสมัยใหมมาใชในการแปรรูปอาหารทะเล เชน  

 (1) วัตถุดิบในการนำมาแปรรูป ประกอบดวย สัตวน้ำท่ีไดจากเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับ

สิ่งแวดลอม และสวนผสมในการแปรรูปใชเฉพาะเกลือหวานปตตานี ไมฟอกสี ในการแปรรูปอาหารทะเล 

(2) การพัฒนากระบวนการผลิต โดยการนำเครื่องจักร เครื่องทุนแรงตางๆมาใชในการผลิตอาหาร

ทะเลแปรรูป ประกอบดวย เครื่องบดเนื้อปลา  เครื่องปนลูกชิ้นอัตโนมัติ  เครื่องหั่นสไลดขาวเกรียบ เครื่อง

อบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับชีวมวลประสิทธิภาพสูง  โรงตากอาหารโดยพลังงานแสงอาทิตย   

(3) การพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร เพ่ือดึงดูดความสนใจของลูกคาและเก็บรักษาอาหารใหยาวนาน

ยิ่งข้ึน 

(4) การเก็บรักษาอาหารทะเลแปรรูป 

• ตูแชและตูคอรนเทนเนอรสำหรับการเก็บรักษาอาหารท่ีแปรรูปแลวใหยังคงสภาพเดิมอยู 

• เครื่องซีลสุญญากาศ สำหรับการปดปากถุงท่ีใชบรรจุอาหาร ซ่ึงเปนการชวยใหสินคาภายใน

นั้นมีการเก็บรักษาไดยาวนานมากยิ่งข้ึน ซ่ึงสามารถนำมาซีลเพ่ือยืดอายุไดท้ังหมดเลย 

3. การเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลโดยเฉพาะสัตวน้ำมูลคานอยในพ้ืนท่ีอ่ืนๆ ทีมวิจัยและตัวแทน

ชาวบานไดเดินทางไปศึกษาดูงานยังกลุมวิสาหกิจชุมชนศูนยรวมผลิตภัณฑชุมชน ม.5 บานเกาะยะระโตดใหญ 

ต.เกาะสาหราย อ.เมือง จ.สตูล ท่ีมีประสบการณในเรื่องการสรางผลิตภัณฑท่ีหลากหลายเชน การแปรรูปปลา

แหง การแปรรูปกุงแหง  การแปรรูปน้ำพริกและการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย  ท้ังนี้การศึกษาดูงานทางทีม



ง 
 

วิจัยไดเนนการพูดคุยเชิงลึกระหวางทีมวิจัยกับทีมงานในพ้ืนท่ีท่ีไปศึกษาดูงาน และนำความคิดตางๆ มาขบคิด

ตอเพ่ือเปนประโยชนตองานท่ีจะทำตอไป 

4. การสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

สัตวน้ำมูลคานอยเปนผลิตภัณฑใหมของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย เปนการตอยอดผลิตภัณฑอาหาร

ทะเลแปรรูปประเภทหลักของกลุมฯ คือ ปลากุเลาเค็ม หลังจากท่ีปลากุเลาเค็มโอรังปนตัยติดตลาดแลว ทาง

กลุมจึงไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปเพ่ือเปนการยกระดับราคาสัตวน้ำท่ีไมมีราคาใหมี

มูลคาเพ่ือนำไปสูการสรางรายไดเพ่ิมกับชาวประมงพ้ืนบาน 

การสรางชองทางการตลาดไดมีการส่ือสารใน 2 รูปแบบ คือ  

- การส่ือสารผานผลิตภัณฑหลัก คือ กุเลาเค็มโอรังปนตัย  

หลังจากท่ีกุเลาเค็มโอรังปนตัย ไดมีการจัดจำหนายออกไปและมีการประชาสัมพันธอยางตอเนื่องผาน

ชองทางสื่อตางๆ ทำใหกุเลาเค็มโอรังปนตัยเปนท่ีรูจักอยางกวางขวาง เกิดกลุมลูกคาหลากหลายประเภท เชน

กลุมขาราชการ หนวยงานภาครัฐ  หนวยงานเอกชน บริษัท โรงแรม  กลุมผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ ท่ีแสวงหา

ผลิตภัณฑแปรรูปอาหารทะเลท่ีมีความเค็มนอย  เม่ือผลิตภัณฑกุเลาเค็มไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในการ

เปนอาหารปลอดสารเคมีแลว กลุมผูบริโภคจะมีการซักถามถึงผลิตภัณฑอ่ืนๆของกลุม จึงเปนโอกาสของ

ผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปในการนำเสนอตอลูกคาและสื่อสารเรื่องราวของผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคา

นอยแปรรูปท่ีมุงเนนการใสใจสุขภาพของผูบริโภค  

 - การส่ือสารผานส่ือสาธารณะ เปนการประชาสัมพันธผลิตภัณฑตางๆของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย 

รวมถึงสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูป ผานทางสื่อโทรทัศน  หนังสือพิมพ วารสาร เว็บไซต  เพจ “กุเลาเค็ม อินทรีย

เค็ม "โอรังปนตัย 

ชองทางการตลาดของอาหารทะเลแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอย 

1. การจำหนายโดยตรงใหกับผูบริโภคโดยผูบริโภคเขามาซ้ือดวยตัวเอง 

2. การฝากขาย  วิสาหกิจชุมชนไดมีการนำสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูป เชน ปลาเกล็ดขาวแหง กุงเคยแหง 

ไปฝากจำหนายในรานคาท่ีมีการจำหนายสินคาพ้ืนถ่ินของจังหวัดนั้นๆ  

3. การขายออนไลน ไดรับความนิยมเปนอยางมากสำหรับผูประกอบการ เนื่องจากสามารถซ้ือขายไดทุก

ท่ี สรางความสะดวกสบายใหผูซ้ือ ใชตนทุนต่ำกวาการเปดรานจริง นอกจากนั้นยังเปนวิธีท่ีดีในการสราง              

แบรนดใหเปนท่ีรูจักเพราะปจจุบันสังคมออนไลนถือเปนสื่อหลักท่ีชวยในการโฆษณาและประชาสัมพันธได

อยางดีเยี่ยม 

 4. การออกบูทจำหนายสินคา 

 กลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยไดรับเชิญใหไปแสดงสินคาในงานเทศกาลตางๆ เชน งานตลาดประชา

รัฐ, งานกาชาด,งานโอท็อป, เปนตน  โดยในโอกาสนี้ก็จะมีการสื่อสารเรื่องราวสูผูบริโภค โดยไดเนนย้ำกับ

ลูกคาเสมอวาผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูปทุกชนิดของกลุม จะใหความสำคัญกับผูบริโภคใหไดรับผลิตภัณฑท่ี

สะอาด ปลอดภัย ปราศจากสารเคมี รสชาติพอเหมาะไมเค็มจัดจนเกินไป 
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บทท่ี 1 

บทนำ 
 

 

1.1 ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 

ชุมชนประมงพ้ืนบานในพ้ืนท่ีจังหวัดปตตานีสวนใหญเปนชุมชนท่ีตั้งถ่ินฐานมาแตดังเดิม วิถีชีวิตดำเนิน

มาดวยการพ่ึงพิงทรัพยากรสัตวน้ำและความอุดมสมบูรณของทองทะเล  ชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนท่ีจะใช

เครื่องมือประมงพ้ืนบานแบบเรียบงาย  ทำประมงโดยยืนอยูบนพ้ืนฐานของการเขาใจเง่ือนไขของธรรมชาติ  

ตองมีการเรียนรูลักษณะของธรรมชาติ  เขาใจนิสัยและพฤติกรรมของสัตวน้ำ การจับสัตวน้ำจึงมักเปนไปตาม

ประเภทของสัตวน้ำและฤดูกาลท่ีสัตวน้ำแตละชนิดมีอยูอยางชุกชุม  ชาวประมงพ้ืนบานมีหลักในการทำประมง

คือเลือกจับสัตวน้ำตามฤดูกาล ตามประเภทของสัตวน้ำท่ีปรากฏใหเห็นในฤดูกาลนั้นๆเปนสำคัญ    

ลักษณะการไดมาของสัตวน้ำท่ีมีความแตกตาง หลากหลายท้ังในเชิงประเภทและปริมาณของสัตวน้ำ

ดังกลาว กลายเปนจุดแข็งท่ีสำคัญเม่ือชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนท่ีไดมีการรวมตัวกันเปนกลุมวิสาหกิจชุมชนโอ

รังปนตัย  โดยมีเปาหมายหลักเพ่ือนำทุนของชุมชนท้ังทุนความอุดมสมบูรณของทรัพยากรประมง ทุนความรู 

อันเกิดจากการผนวกระหวางชุดความรูดั้งเดิมท่ีเปนภูมิปญญาประมงพ้ืนบานและชุดความรูสมัยใหมมาพัฒนา

เปนทุนทางเศรษฐกิจ ท้ังการจัดจำหนายอาหารทะเลสดพรอมการตัดแตง และอาหารทะเลแปรรูป  ท่ียืนอยู

บนพ้ืนฐานการใชเครื่องมือประมงพ้ืนบานท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม สามารถนำสัตวน้ำท่ีมีคุณภาพ ปลอด

สารเคมี สูกลุมผูบริโภคได   ดังนั้น เม่ือชาวประมงพ้ืนบานมาเริ่มตนทำธุรกิจชุมชนขนาดเล็ก  ความเปน

เครือขายของชาวประมงพ้ืนบานในพ้ืนท่ีจึงเปนจุดแข็งท่ีนาสนใจเพราะสงผลใหพวกเขาสามารถคนหาสัตวน้ำท่ี

มีความแตกตาง หลากหลาย จากชุมชนตางๆท่ีจับสัตวน้ำไดตางกันในแตละหวงเวลา มาตอบสนองกับตลาด

ผูบริโภคไดมากข้ึน  

กลุมวิสาหกิจชุมชนไดดำเนินการโดยมีเปาหมายหลักท่ีนอกจากจะมุงสรางรายไดใหกับกลุมชาวประมง

พ้ืนบานจากการปรับราคาในการรับซ้ือสินคาประมงจากเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมในราคาท่ี

เปนธรรมมากข้ึนแลว ยังเปนการสรางงานใหกับกลุมผูหญิง เยาวชนในชุมชน และประเด็นสำคัญคือการ

ดำเนินงานของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯยังเปนกลไกท่ีหนุนเสริมการขับเคลื่อนการอนุรักษและฟนฟูทรัพยากรทาง

ทะเลและชายฝงของชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานี กลาวคือ ทางสมาชิกชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานี

ตระหนักดีวาการทำประมงแบบยั่งยืน “เราจะตองไมเปนเพียงผูจับหรือผูบริโภคสัตวน้ำเทานั้น หากแตเรา

จะตองเปนผูรวมรักษาทะเลดวย” ดังนั้น รายไดสวนหนึ่งหลังหักคาใชจาย ทางกลุมฯจึงไดนำไปจัดตั้งเปน

กองทุนเพ่ือการอนุรักษและฟนฟูทรัพยากรทางทะเลและชายฝง จ.ปตตานี เพ่ือเปนการรวมสนับสนุนใหชุมชน

ประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานีไดมีสวนรวมในการการอนุรักษและฟนฟูทรัพยากร นอกจากนั้น มาตรการหนึ่งใน

การรับซ้ือสินคาสัตวน้ำจากชาวประมง คือการรับซ้ือเฉพาะสัตวน้ำท่ีจับมาดวยเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับ

สิ่งแวดลอม เปนเครื่องมือประมงท่ีถูกกฎหมายและไมทำลายลาง ซ่ึงการดำเนินการดังกลาวไดกอใหเกิดการ

ปลุกสำนึกในการเลือกใชเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมใหมีความหมายมากยิ่งข้ึน  
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จะเห็นไดวาการขับเคลื่อนงานในชวงท่ีผานมาของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ เปนการดำเนินงานท่ียึดโยงอยู

กับการอนุรักษและฟนฟูทรัพยากรธรรมชาติโดยชุมชนมาโดยตลอด  ซ่ึงในชวงระยะเวลาท่ีผานมา ดูเสมือนวา

กลุมวิสาหกิจชุมชนฯสามารถดำเนินงานตางๆไดผลดีในระดับหนึ่ง  แตหากมองอีกดานนึ่งก็เห็นถึงความเสี่ยงท่ี

อาจจะเกิดข้ึนได เพราะทางกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ ยังคงยังคงมีสินคานอยชนิด โดยในปจจุบันยังคงมีสินคาตัว

หลักเพียงตัวเดียว คือ ปลากุเลาเค็ม ในขณะท่ีทางกลุมไดรับการสนับสนุนจากหลายฝายจนมีความพรอมท้ัง

พ้ืนท่ี อาคาร เครื่องมืออุปกรณ ท่ีจะรองรับการสรางผลผลิตไดอยางสะดวก  ดังนั้นทางกลุมจึงตองลดความ

เสี่ยงท่ีอาจจะเกิดข้ึน และสรางความม่ันคงของกลุมใหมากข้ึน ดวยการสรางประเภทผลิตภัณฑใหหลากหลาย

มากข้ึน 

หากพิจารณาสัตวน้ำท่ีชาวประมงพ้ืนบานจับไดจะสามารถแบงไดเปน 2 กลุมใหญๆ กลุมแรกเปนสัตว

น้ำท่ีชาวประมงตั้งใจจับ เนื่องจากเปนสัตวน้ำท่ีผูบริโภคตองการ หรือเปนกลุมสัตวน้ำท่ีมีมูลคา ชาวประมง

สามารถดำรงชีวิตอยูไดดวยการจับสัตวน้ำประเภทนี้  กลุมท่ีสอง เปนกลุมสัตวน้ำท่ีชาวประมงไมตั้งใจจับ แต

เปนสัตวน้ำท่ีติดอวนมา ไมสามารถนำไปจำหนายได ชาวประมงมักจะนำไปเปนอาหารเลี้ยงปลาในกระชัง

เทานั้น  บางชนิดเปนปลาท่ีมีมูลคาต่ำมากเม่ือนำไปขายเปนปลาสด  เชน ปลาแมว ปลาหางแข็ง ปลา

หลังเขียว ปลาเกล็ดขาว ฯลฯ  รวมท้ังเม่ือสัตวน้ำกลุมนี้เม่ือเต็มวัยแลว ก็ยังมีขนาดเล็ก จึงไมใชปลาเศรษฐกิจ

ท่ีเปนท่ีนิยมของผูบริโภคท่ัวไป  ทำใหแพปลาในหมูบานไมนิยมรับซ้ือ สัตวน้ำกลุมนี้เรียกวาเปนกลุมท่ีมีมูลคา

นอย  ในปจจุบันชาวประมงยังจับปลาประเภทนี้ไดนอย เพราะไมไดตั้งใจจับ มีสภาพเปนเพียงปลาติดอวน

เทานั้น แตถึงแมเปนสัตวน้ำท่ีชาวประมงพ้ืนบานไมตั้งใจจับแตวันหนึ่งๆเม่ือนำมารวมกันหลายๆรายแลวสัตว

น้ำประเภทนี้ก็ถูกจับมามากพอสมควร เชน จากการศึกษาขอมูลเบื้องตนในหมูบานบางตาวา อำเภอหนองจิก 

เพียงหมูบานเดียว พบวาชาวประมงพ้ืนบานสามารถจับปลาหลังเขียวไดจำนวน 300 กก. ตอเดือนและ

สามารถจับปลาเกล็ดขาวไดจำนวน 400-500 กก.ตอเดือน เปนตน และในความเปนจริงสัตวน้ำกลุมนี้มีอยูใน

ทะเลมากมายมหาศาล หากชาวประมงพ้ืนบานตั้งใจจับก็จะจับไดมาก และจับไมมีวันหมด เนื่องจากเพราะ

พันธุไดครั้งละมากๆและเติบโตไดเร็ว   

ดังนั้นจึงเกิดเปนสมมุติฐานเบื้องตนวา 1) หากทางกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยสามารถนำกลุมสัตว

น้ำมูลคานอยดังกลาวมาแปรรูปเปนสินคาชนิดใหม สัตวน้ำกลุมนี้ก็จะกลายเปนสัตวน้ำท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน ซ่ึงก็จะ

ชวยใหชาวประมงพ้ืนบานมีรายไดเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีทางกลุมก็จะมีประเภทของสินคาเพ่ิมข้ึนดวย 2) แม

ปจจุบันชาวบานแตละรายจับสัตวน้ำประเภทนี้กลับมานอย แตหากมารวมกันแลวก็มีจำนวนไมนอย และมาก

พอท่ีจะเปนวัตถุดิบตอบสนองการแปรรูปดังกลาวได 

คำถามจึงอยูท่ีวาทางกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยจะสามารถดำเนินการไดหรือไม ซ่ึงจะประกอบไป

ดวย 2 คำถามยอย คำถามแรก ทางกลุมสามารถแปรรูปไดหรือไม คำถามท่ีสอง เม่ือแปรรูปไดแลวจะขายได

หรือไม คำถามท้ัง2คำถามนี้ทางกลุมม่ันใจวาทำได เนื่องจากประการแรก ทางกลุมสามารถใชกระบวนการวิจัย

เพ่ือคนหาและสรางความรูใหมข้ึนมาได รวมท้ังสามารถใชความรูขับเคลื่อนใหเกิดผลเปนรูปธรรมได โดยท่ีผาน

มาทางกลุมก็ใชกระบวนการวิจัยเพ่ือสรางความรูใหมๆจนเกิดเปนความสำเร็จของกลุมมาอยางตอเนื่อง ดังท่ี

เห็นอยูในปจจุบัน โดยไดรับการสนับสนุนจาก สกว.ฝายวิจัยเพ่ือทองถ่ิน ดังนั้นคราวนี้ทางกลุมก็ม่ันใจวาจะ
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สามารถใชกระบวนการวิจัยเพ่ือทองถ่ินสรางความรูใหมๆและสรางการขับเคลื่อนใหเกิดผลสำเร็จได ท้ังการ

แปรรูปสัตวน้ำ และการสรางชองทางการตลาด ประการท่ีสอง ทางกลุมมีความพรอมในเรื่องอาคารสถานท่ี 

เครื่องมือ อุปกรณตางๆ และกระบวนการทำงานท่ีเปนระบบ ประการท่ีสาม ทางกลุมมีตนทุนเดิมอยูมาก

พอสมควร จากการดำเนินการแปรรูสัตวน้ำ และการสรางชองทางการตลาดท่ีผานมา เชน มีกลุมลูกคาประจำ

มากพอสมควร มีเครือขายผูบริโภคจำนวนมากสนับสนุนการดำเนินงานของกลุม 

ดังนั้นโครงการวิจัยนี้จึงเกิดข้ึน เพ่ือจะนำสัตวน้ำท่ีมูลคานอย เชน ปลาแมว ปลาจวด ปลาหางแข็ง ปลา

หลังเขียว ปลาเกล็ดขาว มาแปรรูปเปนสินคาชนิดใหมท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน และการสรางชองทางการตลาดเพ่ือให

สินคาท่ีแปรรูปมาจากสัตวน้ำมูลคานอยนี้สามารถจำหนายได 

1.2 คำถามในการวิจัย 

 1.2.1 จะสามารถนำสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจนอยมาแปรรูปโดยอาศัยความรูท่ีเปนภูมิปญญา

ดั้งเดิมผสมผสานกับความรูสมัยใหม ใหเปนผลิตภัณฑท่ีท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึนไดอยางไร   

 1.2.2 จะสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑดังกลาวไดอยางไร 

1.3 วัตถุประสงคการวิจัย 

 1.3.1 เพ่ือศึกษาลักษณะ วิธีการ  และกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจนอยใหเปน

ผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน โดยอาศัยความรูท่ีเปนภูมิปญญาดั้งเดิมผสมผสานกับความรูสมัยใหม  

 1.3.2 เพ่ือศึกษาและสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑดังกลาว 
 

1.4 ขอบเขตการวิจัย 

1.4.1 ขอบเขตดานพ้ืนท่ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แหลงท่ีมา : https://earth.google.com/web 

 

https://earth.google.com/web
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*** หมายเลขแสดงพ้ืนท่ีเปาหมาย 

(1) บานกำปงบูดี ม.1 ต. แหลมโพธ์ิ อ. ยะหริ่ง จ. ปตตานี 

(2) บานปาตาบูดี   ม.3 ต. แหลมโพธ์ิ อ. ยะหริ่ง จ. ปตตานี 

(3) บานตะโละสมิแล  ม.2 ต. แหลมโพธ์ิ อ. ยะหริ่ง จ. ปตตานี 

(4) บานปาตา ม.1  ต.ตะโละกาโปร อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี 

(5) บานยูโย ม. 8 ต.บานา อ.เมืองปตตานี จ.ปตตานี 

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

(7) บานบางตาวา ม.1 ต.บางตาวา อ.หนองจิก จ.ปตตานี 

1.4.2 ขอบเขตดานเนื้อหา 

การวิจัยครั้งนี้เพ่ือตองการศึกษาใน 2 ประเด็นหลักคือ 

(1) กระบวนการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจนอยใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน โดย

อาศัยความรูท่ีเปนภูมิปญญาดั้งเดิมผสมผสานกับความรูสมัยใหม  

(2) การสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจนอย 

1.4.3 ขอบเขตดานประชากรหรือกลุมเปาหมาย 

1) ชาวประมงพ้ืนบานในชุมชนเปาหมาย 7  ชุมชนดังกลาวขางตน 
2)  สมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย  

 

1.4.4 ขอบเขตดานระยะเวลา    จำนวน  1 ป 

 

1.5 ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 

 1.5.1 ผลผลิตของโครงการ(output) 

 1.5.1.1 ไดความรูเก่ียวกับการแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอยใหเปนผลิตภัณฑท่ีมูลคาเพ่ิมข้ึน และความรู

เก่ียวกับการสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑดังกลาว 

 1.5.1.2 เกิดการเคลื่อนไหวของชาวประมงพ้ืนบานและวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยในการนำความรูไป

ใชประโยชน 

 1.5.2 ผลลัพธของโครงการ (outcome) 

1.5.2.1  เกิดแผนปฏิบัติงานท้ังในสวนของการแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอยและการสรางชองทาง

การตลาด 

1.5.2.2 เกิดการขับเคลื่อนเพ่ือใหประสบผลสำเร็จตามแผน 

       1.5.3 ผลกระทบของโครงการ (impact) 

1.5.3.1 วิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยมีผลิตภัณฑเพ่ิมข้ึน และมีรายไดเพ่ิมข้ึนอยางยั่งยืน 

1.5.3.2  ชาวประมงพ้ืนบานในชุมชนเปาหมายมีรายไดเพ่ิมข้ึนอยางยั่งยืน 



บทท่ี 2 

แนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

การศึกษาวิจัย เรื่อง การแปรรูปและการสรางชองทางการตลาดเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำท่ีมีมูลคา

นอยในครั้งนี้ ผูศึกษาไดทำการทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และเอกสารวิจัยท่ีเก่ียวของ ในประเด็นดังตอไปนี้ 

2.1 แนวคิดเรื่องภูมิปญญาชาวบาน 

2.2 แนวคิดการถนอมอาหารและการแปรรปูอาหาร 

2.3 แนวคิดเกี่ยวกับชองทางการตลาด 

2.4 การจัดการการผลิตและการตลาดของวิสาหกิจชุมชน 

2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 แนวคิดเรื่องภูมิปญญาชาวบาน 

2.1.1 ความหมายของภูมิปญญาชาวบาน 

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

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

เครื่องใชในการประกอบอาชีพ หรือการดำรงชีวิตในสังคมปกติสุข เขากับสภาพแวดลอมท่ีตนอาศัยและมีการ

ถายทอดสืบตอกันมาจากบรรพบุรุษ ท้ังทางตรงและทางออม ภูมิปญญายังมีความหมายรวมถึงความคิด ความ

เชื่อตอสิ่งตางๆ โดยมีนักวิชาการไทยไดใหความหมายของภูมิปญญาออกเปนตอไปนี้ 

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

ปญญาชาวบาน หมายถึง ศักยภาพของมนุษยในการปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและ

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

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

หมายถึง สติและปญญาอันเกิดจากการเรียนรู สะสมและถายทอดประสบการณท่ียาวนานของบุคคลในทองถ่ิน 

ซ่ึงทำหนาท่ีชี้นำแนวทางการจะใชชีวิตอยางยั่งยืนถาวรกับธรรมชาติรอบตัว 

                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องถ่ิน (Local Wisdom) หมายถึง 

พ้ืนรากฐานของความรูของชาวบานหรือความรอบรูของชาวบานท่ีเรียนรู และมีประสบการณสืบทอดกันมาท้ัง
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ทางตรง คือประสบการณดวย ตนเอง หรือทางออม ซ่ึงเรียนรูจากผูใหญหรือความรูท่ีไดสั่งสมสืบตอกันมา

กลาวอีกนัยหนึ่งไดวา ภูมิปญญาชาวบานหมายถึง ทุกสิ่งทุกอยางท่ีชาวบานคิดไดเองท่ีนำมาใชในการแกปญหา 

เปนสติปญญา เปนองคความรูท้ังหมดของชาวบาน ท้ังกวาง ท้ังลึก ท่ีชาวบานสามารถคิดเองทำเอง โดยอาศัย

ศักยภาพท่ีมีอยูแกปญหาการดำเนินวิถีชีวิตไดในทองถ่ินอยางรวมสมัย 

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

ปญญา หมายถึง ความรูหรือระบบความรูท่ีมนุษยคนพบหรือคิดคนข้ึน เพ่ือใหสามารถดำรงชีวิตอยูไดอยาง

ม่ันคง ปลอดภัย มีความสะดวกสบาย สุขสงบและบันเทิงใจ อาจเปนระบบความรูท่ีคิดข้ึนเพ่ือประโยชนสวน

ตนของบุคคลใดบุคคลหนึ่งมากอนหรือเปนระบบความรูท่ีคิดข้ึนเพ่ือประโยชนของกลุมชนก็ได 

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

ความคิด ความสามารถ ความจัดเจนท่ีกลุมชนไดจากประสบการณท่ีสั่งสมไวในการปรับตัวและการดำรงชีพใน

ระบบนิเวศ หรือสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและสิ่งแวดลอมทางสังคม วัฒนธรรมท่ีไดมีพัฒนาการสืบสานกัน

มา ภูมิปญญาเปนความรู ความคิด ความเชื่อ ความสามารถ ความชัดเจน ท่ีเปนผลของการใชสติปญญา

ปรับตัวกับสภาวะตางๆ ในพ้ืนท่ีกลุมชนนั้นตั้งหลักแหลงถ่ินฐานอยู และไดแลกเปลี่ยนสังสรรคทางวัฒนธรรม

กับกลุมชนอ่ืน จากพ้ืนท่ีสิ่งแวดลอมอ่ืนท่ีไดมีการติดตอสัมพันธกันแลวรับเอาหรือปรับเปลี่ยนนำมาสราง

ประโยชนหรือแกปญหาไดในสิ่งแวดลอมและบริบททางสังคมวัฒนธรรมของกลุมชนนั้น ภูมิปญญาจึงมีท้ังภูมิ

ปญญาอันเกิดจากประสบการณในพ้ืนท่ี ภูมิปญญาท่ีมาจากภายนอกและภูมิปญญาท่ีผลิตใหม หรือผลิตซ้ำเพ่ือ

การแกปญหา และการปรับตัวใหสอดคลองกับความจำเปนและความเปลี่ยนแปลง 

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

ของภูมิปญญาชาวบาน หมายถึง พ้ืนเพรากฐาน ความรูท้ังท่ีเปนรูปธรรม และนามธรรมของชาวบานในสังคม

หนึ่ง ๆ ซ่ึงชาวบานในสังคมนั้นรับรู เชื่อถือ เขาใจรวมกันเปนองคความรูท่ีเกิดจากการถายทอดสืบตอกันมา 

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

แกปญหาในการดำรงชีวิตท้ังในระดับปจเจกบุคคล และในระดับสังคมไดอยางสอดคลองสมดุลกับสภาพของแต

ละสังคม 

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

ปญญาชาวบาน หมายถึง มวลความรู ประสบการณของชาวบาน ท่ีไดรับการสั่งสมสืบทอดกันมาตามวิถีชีวิต 

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ในพ้ืนท่ีนั้น ๆ โดยใชสติปญญาสั่งสมความรูของตนอยางหลากหลาย ผสมผสานความกลมกลืน

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

อยูไดในสภาพท่ีเหมาะสมกับธรรมชาต ิและการถายทอดกระบวนการเหลานี้มาจนหลายชั่วคนจากการศึกษา

ความหมาย และแนวความคิดของภูมิปญญาชาวบานท่ีกลาวมาแลวขางตน 
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              พอจะสรุปไดดังนี้ ภูมิปญญาชาวบาน หมายถึง ความรู ความสามารถ และประสบการณของ

ชาวบานท่ีมีการถายทอดสืบตอกันมา และเกิดจากประสบการณดวยตนเองประสานกับความรูใหม ผสมผสาน

ความกลมกลืนระหวางศาสนา สภาพภูมิอากาศ สภาพแวดลอม การประกอบอาชีพ และกระบวนการทาง

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

           2.1.2 การเกิดภูมิปญญาชาวบาน 

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

ของภูมิปญญาวา เปนสิ่งท่ีเกิดข้ึนและดำรงอยูกับสังคมมนุษยมาชานาน เปนการดำรงอยูในชีวิตท่ีเก่ียวพันกับ

ธรรมชาติของแตละทองถ่ิน โดมีการปรับสภาพการดำเนินชีวิตใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอมธรรมชาติตาม

กาลเวลา เนื่องจากมนุษยเปนสัตวโลกท่ีพิเศษกวาสัตวอ่ืน ๆ กลาวคือ มีมันสมองท่ีมีความสามารถในการคิดคน 

เรียนรูแกปญหาและมีการสืบทอดแบบแผนความรูเปนมรดกทางวัฒนธรรมท่ีสืบทอดกันมา แมวาภูมิปญญา

เปนสิ่งท่ีถูกสั่งสมและถายทอดเปนมรดกมาชานาน แตมีลักษณะท่ีสำคัญอยางหนึ่งคือเปนองคความรูท่ีมีการ

เชื่อมโยงกันไปหมดไมวาจะเปนเรื่องของอาชีพ เศรษฐกิจ ความเปนอยู การใชจาย การศึกษาวัฒนธรรม 

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

มีผลตอพัฒนาการของภูมิปญญาไทย 5 ประการ คือ 

                1. ความรูเดิมในเรื่องนั้น ๆ ผสมผสานกับความรูใหมท่ีไดรับ 

                2. การสั่งสม การสืบทอดของความรูในเรื่องนั้น 

                3. ประสบการณเดิมท่ีสามารถเทียบเคียงกับเหตุการณหรือประสบการณใหมได 

                4. สถานการณท่ีไมม่ันคง หรือมีปญหาท่ียังหาทางออกไมได 

                5. รากฐานทางพระพุทธศาสนา วัฒนธรรมและความเชื่อ 

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

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

เหลานั้น จนเกิดทักษะและความชำนาญท่ีสามารถแกไขปญหาและพัฒนาชีวิตไดอยางเหมาะสมกับยุคสมัยแลว

เกิดภูมิปญญา (องคความรูใหม) ท่ีเหมาะสมและสืบทอดพัฒนาตอไปอยางไมสิ้นสุด 

2.1.3 ความสำคัญของภูมิปญญาชาวบาน 

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

ของภูมิปญญาชาวบาน สรุปไดวา สัจธรรมท่ีเดนชัดไมวาสังคมใดหรือชุมชนใดก็ตาม เม่ือเกิดข้ึนหรือดำรงอยู

มานานลวนจะตองมี  ภูมิปญญาของตัวเองไมเชนนั้นก็อยูไมได การพัฒนาประเทศท่ีผานมามองในดาน

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

คนไทยดวยความ ไมเขาใจ อาจเห็นวาภูมิปญญาชาวบานเปนสิ่งท่ีคร่ำครึ ตองพัฒนาใหทันสมัยตามแบบยุโรป

เม่ือผานการตอเนื่องเปนเวลานาน ผลท่ีตามมาอาจพูดไดวาชนบทไทยถูกทำลายยอยยับ เกิดสภาพลมละลาย
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ท้ังทางดานสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมกอผลกระทบถึงครอบครัว เนื่องจากความสมดุลของชีวิตเทาท่ีเคย

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

                - มีวัฒนธรรมเปนพ้ืนฐานไมใชวิทยาศาสตร 

                - มีการบูรณาการสูงท้ังในเรื่องของกาย ใจ สังคม และสิ่งแวดลอม 

                - มีความเชื่อมโยงไปสูนามธรรมท่ีลึกซ้ึงสูงส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านใน

ชุมชนนั้น ๆ ไดอยางเหมาะสม 

                สุรเชษฐ เวชชพิทักษ (2534; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) ไดกลาวถึง

ความสำคัญของภูมิปญญาชาวบาน สรุปไดวา ภูมิปญญาชาวบานมีความเก่ียวของกับวัฒนธรรม เนื่องจาก

วัฒนธรรมเปนความเจริญงอกงามของชุมชน การพัฒนาเปนการทำใหดีข้ึนเจริญงอกงามข้ึน ดังนั้นการ

ดำเนินงานดานวัฒนธรรมกับการพัฒนาจึงตองใชภูมิปญญาคนหาสิ่งท่ีมีอยูแลว มาฟนฟู ประยุกตและสราง

เสริมสิ่งใหม บนรากฐานเทาท่ีค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านท่ีกลาวมาแลวขางตนนี้ พอจะสรุปไดดังนี้ภูมิ

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

และเปนรากฐานของวัฒนธรรม โดยสะทอนออกมาในรูปของขนบธรรมเนียมประเพณีศาสนา พิธีกรรม ภาษา 

ความเชื่อ วรรณกรรม ดนตรี การละเลน พ้ืนบาน และภูมิปญญานั้นยังมีความสำคัญตอประเทศชาติดวย 

เพราะวาสังคมหรือชุมชนหากไมมีภูมิปญญาก็ไมสามารถท่ีจะอยูรอดในสังคมไดดวยตนเอง ดังนั้นการพัฒนา

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

2.1.4 ประเภทและลักษณะของภูมิปญญาชาวบาน 

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

ปญญาไทยมี 2 ลักษณะ คือ 
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1. ลักษณะท่ีเปนนามธรรม เปนโลกทัศนชีวทัศน เปนปรัชญาในการดำเนินชีวิต เปนเรื่องเก่ียวกับ

การ เกิด แก เจ็บ ตาย คุณคา และความหมายของทุกสิ่งในชีวิตประจำวัน 

                2. ลักษณะท่ีเปนรูปธรรม เปนเรื่องเก่ียวกับเฉพาะดานตาง ๆ เชน การทำมาหากิน การเกษตร 

หัตถกรรม ศิลปดนตรี และอ่ืน ๆ 

                ประเวศ วะสี และคณะ (2536) ไดกลาวถึง ลักษณะของภูมิปญญาชาวบานหรือ ภูมิปญญา

ทองถ่ินสรุปไดดังนี้ ภูมิปญญาทองถ่ินสะสมข้ึนมาจากประสบการณของชีวิต สังคมและในสภาพแวดลอมท่ี

ตางกัน และถายทอดสืบตอกันมาเปนวัฒนธรรม ซ่ึงภูมิปญญาทองถ่ินมีลักษณะท่ีสำคัญ 3 ประการ คือ 

                1. ความจำเพาะเก่ียวกับทองถ่ิน เพราะภูมิปญญาทองถ่ินสะสมข้ึนมาจากประสบการณหรือ

ความจัดเจนจากชีวิตและสังคมในทองถ่ิน 

                2. มีความเชื่อมโยงหรือบูรณาการสูง เพราะภูมิปญญาทองถ่ิน เปนภูมิปญญาท่ีมาจากประสบ 

การณจริงท้ังในเรื่องของกายใจ ชีวิต สังคมและสิ่งแวดลอม ความคิดเรื่องพระแมธรณี แมคงคา พระภูมิเจาท่ี                      

รุกขเทวดา เปนตัวอยางของการนำเอาธรรมชาติมาเปนนามธรรมท่ีสื่อไปถึงสวนลึกของใจท่ีเชื่อมโยงไปสูอัตถ

ประโยชน โดยสรางความสัมพันธท่ีถูกตองใหคนเคารพธรรมชาติคนเราถาเคารพอะไรยอมไมทำลายสิ่งนั้น 

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

เคารพผูอาวุโส เพราะผูอาวุโสมีประสบการณมากกวา 

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

ของภูมิปญญาชาวบานท่ีสำคัญแบงเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

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

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

ชาวบานปฏิบัติ ความเชื่อตอธรรมชาติตาง ๆ เรื่องของผีท่ีทำใหเกิดภาวะสมดุลของการอยูรวมกันระหวางคน

กับธรรมชาติ 

                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 ความเชื่อเรื่องบรรพบุรุษ เชน ปู ยา ตา ยาย 

ผีพอแม และพิธีกรรมตาง ๆ เปนตน 

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

ดานตางๆ ภูมิปญญาดานการรักษาโรคเปนตน 

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

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

การทำมาหากิน 

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

ชีวิต 
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2.1.5 การกำหนดขอบขายหรือสาขาของภูมิปญญาชาวบาน 

                จากการศึกษาการกำหนดสาขา หรือภูมิปญญาชาวบานมีขอบขายท่ีกวางขวางครอบคลุม วิถีชีวิต

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

               ส ารานุ ก รม ไท ยส ำห รับ เย าวชน  ฯ  เล ม ท่ี 23(2541; อ า ง ถึ งใน  http://www.l3nr.org/ 

posts/503134) ไดกลาววาการกำหนดสาขาภูมิปญญาไทยไวอยางหลากหลายข้ึนอยูกับวัตถุประสงคและ

หลักเกณฑตางๆท่ีหนวยงาน องคกร และนักวิชาการแตละทานนำมากำหนด ในภาพรวมภูมิปญญาไทย

สามารถแบ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 อัน

เปนกระบวนการท่ีทำใหชุมชนทองถ่ินสามารถพ่ึงพาตนเองทางเศรษฐกิจได 

                3. สาขาการแพทยแผนไทย หมายถึง ความสามารถในการจัดการปองกันและรักษาสุขภาพของ

คนในชุมชน โดยเนนใหชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเองทางดานสุขภาพและอนามัยได 

                4. สาขาการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม หมายถึง ความสามารถเก่ียวกับการ

จัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม ท้ังการอนุรักษ การพัฒนา และการใชประโยชนจากคุณคาของ

ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมอยางสมดุลและยั่งยืน 

                5. สาขากองทุนและธุรกิจชุมชน หมายถึง ความสามารถในการบริหารจัดการดานการสะสมและ

บริการกองทุน และธุรกิจในชุมชน ท้ังท่ีเปนเงินตราและโภคทรัพย เพ่ือสงเสริมชีวิตความเปนอยูของสมาชิกใน

ชุมชน 

                6. สาขาสวัสดิการ หมายถึง ความสามารถในการจัดสวัสดิการในการประกันคุณภาพชีวิตของคน 

ใหเกิดความม่ันคงทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม 

               7. สาขาศิลปกรรม หมายถึง ความสามารถในการผลิตผลงานทางดานศิลปะสาขาตางๆเชน 

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

               8. สาขาการจัดการองคกร หมายถึง ความสามารถในการบริหารจัดการดำเนินงานขององคกร

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

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

                9. สาขาภาษาและวรรณกรรม หมายถึง ความสามารถผลิตผลงานเก่ียวกับดานภาษาท้ังภาษาถ่ิน 

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

ภาษาถ่ิน การปริวรรต หนังสือโบราณ การฟนฟูการเรียนการสอนภาษาถ่ินของทองถ่ินตางๆ เปนตน 

http://www.l3nr.org/
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                10. สาขาศาสนาและประเพณี หมายถึง ความสามารถประยุกตและปรับใชหลักธรรมคำสอนทาง

ศาสนา ความเชื่อ และประเพณีดั้งเดิมท่ีมีคุณคาใหเหมาะสมตอการประพฤติปฏิบัติใหบังเกิดผลดีตอบุคคลและ

สิง่แวดลอม จากทัศนะของนักวิชาการ จึงชี้ใหเห็นวา ขอบเขตหรือสาขาของภูมิปญญานั้นแบงออกไดมากมาย

หลายดาน ซ่ึงแตละดานมีความสอดคลองและมีความสัมพันธกับการดำรงชีวิตของคนไทยในสังคมทองถ่ิน          

นั้นๆ 

2.1.6 ลักษณะความสัมพันธของภูมิปญญาไทย 

                ยิ่งยง เทาประเสริฐ (2542; อางถึงใน http://www.l3nr.org/posts/503134) ไดกลาววา ภูมิ

ปญญาไทยสามารถสะทอนออกมาใน 3 ลักษณะท่ีสัมพันธใกลชิดกัน คือ 

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

                2. ความสัมพันธของคนกับคนอ่ืนๆ ท่ีอยูรวมกันในสังคม หรือในชุมชน 

                3. ความสัมพันธระหวางคนกับสิ่งศักด์ิสิทธิ์สิ่งเหนือธรรมชาติ ตลอดท้ังสิ่งท่ีไมสามารถสัมผัสได

ท้ังหลายท้ัง 3 ลักษณะนี้ คือ สามมิติของเรื่องเดียวกัน หมายถึง ชีวิตชุมชน สะทอนออกมาถึงภูมิปญญาในการ

ดำเนินชีวิตอยางมีเอกภาพเหมือนสามมุมของรูปสามเหลี่ยม ภูมิปญญาจึงเปนรากฐานในการดำเนินชีวิตของ

คนไทยจะเห็นไดวาลักษณะภูมิปญญาท่ีเกิดจากความสัมพันธระหวางคนกับธรรมชาติ สิ่งแวดลอมจะแสดง

ออกมาในลักษณะภูมิปญญาในการดำเนินชีวิตข้ันพ้ืนฐานดานปจจัยสี่ การบริหารจัดการองคกร ตลอดท้ังการ

ประกอบอาชีพตางๆ เปนตน 

                ภูมิปญญาท่ีเกิดจากความสัมพันธระหวางคนกับคนอ่ืนในสังคม จะแสดงออกมาในลักษณะจารีต 

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

                สวนภูมิปญญาท่ีเกิดจากความสัมพันธระหวางคนกับสิ่งศักดิ์สิทธิ หรือสิ่งเหนือธรรมชาติจะแสดง

ออกมาในลักษณะของสิ่งศักดิ์สิทธิ์ ศาสนา ความเชื่อตาง ๆ เปนตน 

                จากความหมายของภูมิปญญาไทยท่ีกลาวมาขางตน อาจสรุปไดวา ภูมิปญญาไทย หมายถึงองค

ความรู ความสามารถ และทักษะของคนไทยท่ีเกิดจากการสั่งสมประสบการณท่ีผากระบวนการเลือกสรร 

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

สภาพแวดลอมและเหมาะสมกับยุคสมัย 

 2.1.7 ประโยชนของภูมิปญญาชาวบาน 

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

ปญญาชาวบานออกเปน 6 ประการ ดังนี้ 

                1. ชวยใหคนในทองถ่ินนั้นดำรงชีวิตอยูดวยความสงบสุขกลมกลืนกับสิ่งแวดลอมธรรมชาติความ

เชื่อ และขอหามตางๆ สามารถใชเพ่ือปองกัน ทำลายสิ่งแวดลอมและชวยใหเกิดการอนุรักษธรรมชาติไดอยางดี 

                2. สามารถนำมาใชเพ่ือควบคุมพฤติกรรมของคนในสังคมเดียวกัน บารมีของบรรพบุรุษท่ีลวงลับ

ไปแลวและเปนเคารพนับถือกันมา สามารถนำสวรรค กรรมและวาสนา สงผลตอพฤติกรรมของชาวบาน ความ
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ซาบซ้ึงในนิทานพ้ืนบาน นิทานชาดก สงผลใหคนวานอนสอนงาย รักสงบ มีความพากเพียรตอสูกับความทุกข

ยากและลดการกดข่ีไดสูง 

                3. ใหประโยชนดานการรักษาสุขภาพอนามัย และการรักษาพยาบาลเปนกระบวนการรักษาท่ี

ชวยเยยีวยา และยกระดับจิตใจของผูปวยใหมีพลังใจตอสูกับโรคภัยไขเจ็บ 

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

วิถีการดำเนินชีวิตของชาวบาน เปนเรื่องท่ีปฏิบัติสืบทอดกันมาแตบรรพบุรุษ การปรับเปลี่ยนการประยุกตและ

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

สภาพการณ และเง่ือนไขท่ีเปลี่ยนไป ดังนั้นจึงเปนสิ่งท่ีตองภาคภูมิ เพราะเปนคุณลักษณะเฉพาะทองถ่ิน 

                5. มีประโยชนตอการประกอบอาชีพ ภูมิปญญาทองถ่ินในปจจุบันซ่ึงเปนภูมิปญญาท่ีประยุกต

แลว นำมาใชประโยชนตอการประกอบอาชีพแกปญหาตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ เชน เรื่องของการเกษตรกรรม

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

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

ชุมชน ใหการทำงานดานการพัฒนาการจัดการศึกษามีความเหมาะสม กับชีวิตความตองการและสภาพทองถ่ิน 

ซ่ึงถาเปนเชนนั้นประโยชนก็จะเกิดกับกลุมเปาหมายอยางแทจริง 

แนวคิดดังกลาวขางตนสามารถนำมาอธิบายภูมิปญญาในการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย ไดคือ  การ

แปรรูปอาหารทะเลไมวาจะเปนสัตวน้ำประเภทหลัก หรือสัตวน้ำประเภทท่ีมีมูลคานอยก็ตาม ลวนเกิดจาก ภูมิ

ปญญาชาวบานท่ีมีการสั่งสมความรู การลองผิดลองถูกและไดมีการถายทอดสืบตอกันมาจากบรรพบุรุษ ท้ัง

ทางตรงและทางออม จนถึงลูกหลานในยุคปจจุบันโดยท่ีไดมีการผสมผสานกับความรูสมัยใหมโดยท่ีวิถี 

วัฒนธรรม ความคิด ความเชื่อและกระบวนการแปรรูปอาหารทะเลแบบดั้งเดิมก็ยังคงอยู เพ่ือนำมาใชในการ

ดำรงชีวิตในประจำวัน ท่ีสามารถลดคาใชจายและยังเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัวไดอีกดวย 

2.2 แนวคิดการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 

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

บทบาทสำคัญตอมนุษยเปนอยางมากเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม

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

การถนอมอาหารนั้นมีมาตั้งแตสมัยโบราณโดยชาวโรมันคนพบการรมควันเนื้อสัตว การหมัก                  

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

บูดเสียจากสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ท่ีมองไมเห็นดวยตาเปลา ท่ีเรียกวา “จุลินทรีย” มีผูใหคำจำกัดความของการถนอม

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

อาหารนั้นเกิดการเสื่อมเสียและยังคงอยูในสภาพท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคhttp://guru.sanook.com/2638/) 

2.2.1 ความสำคัญของการถนอมอาหาร 

  การถนอมอาหารมีประโยชน และมีความสำคัญหลายอยาง เชน 

http://guru.sanook.com/2638/
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1. ชวยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เชนการเก็บรักษา และแปรรูปอาหารในยามสงครามเกิดภัย

ธรรมชาติ เกิดภาวะแหงแลงผิดปกต ิ

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

ตองการของประชากรได จึงจำเปนตองอาศัยอาหารจากแหลงผลิตอ่ืน 

3. ชวยใหมีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เชนเม่ือพนฤดูการผลิตของผลิตผลเกษตรนั้นๆ ไปแลว ก็ยัง

สามารถนำผลิตภัณฑท่ีเก็บไวมาบริโภคได 

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

ท้ิง ซ่ึงเราสามารถนำสวนท่ีเหลือนั้นมาแปรรูปเก็บไวเปนอาหารได 

5. ชวยใหเกิดความสะดวกในการขนสง โดยท่ีอาหารไมเนาเสีย สามารถพกพาไปท่ีหางไกลได 

6. ชวยยืดอายุการเก็บอาหารไวใหไดนาน เพราะอาหารท่ีผานการแปรรูปเพ่ือการถนอมอาหารไวจะ

มีอายุการเก็บท่ียาวนานกวาอาหารสด 

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

2.2.2 หลักการถนอมอาหาร 

               การถนอมอาหารมีจุดประสงคท่ีสำคัญคือ ตองการท่ีจะเก็บรักษาอาหารไวใหนานท่ีสุด โดยไมเนา

เสีย ซ่ึงสาเหตุท่ีสำคัญในการเนาเสียของอาหารคือ จุลินทรีย ดังนั้น การถนอมรักษาอาหารดวยวิธีตางๆ จะมี

หลักการดังนี ้

 1. ปองกันหรือยืดเวลาการยอยสลายอาหารท่ีเกิดจากจุลินทรีย เชน 

1.1 รักษาอาหารใหปลอดเชื้อ 

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

1.3 ลดการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย เชน ใชอุณหภูมิต่ำ ทำใหแหงหรือเก็บอาหารไว

ในสภาวะไรออกซิเจน 

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

  2. ปองกันหรือยืดเวลาการสลายตัวท่ีเกิดข้ึนเองของอาหาร 
2.1 ทำลายหรือยับยั้งการทำงานของเอนไซมในอาหาร 
2.2 เติมสารเคมี เชน เติมสารปองกันการเกิดออกซิเดชั่นในอาหาร 

  3. ปองกันความเสียหายของอาหารจากแมลง 

2.2.3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสียของอาหาร  

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

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

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

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

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

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

และเกาะเก่ียวกับสารอ่ืน น้ำอิสระเปนน้ำท่ีแทรกตัวอยู ในชองวางของอาหาร อาจมีการเกาะตัวกับ

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

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

ไดดีในอาหารท่ีมีคา aw สูง และมีความเขมขนของเกลือและน้ำตาลต่ำ 

                  3. คา pH จุลนิทรียทุกชนิดจะมีคา pH ท่ีเหมาะสมตอการเจริญ โดยท่ัวไปยีสต และรา มีความ

ทนทานตอความเปนกรดไดดีกวาแบคทีเรียอาหารท่ีมีความเปนกรดสูงหรือมี pH ต่ำจะเก็บไดนานกวาอาหารท่ี

มีความเปนกรดต่ำ 

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

เติบโต 

 4.1 Thermophilic มีชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญคือ 35-55 °C 

4.2 Mesophilic มีชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญคือ 10-40 °C  

4.3 Psychrophilic มีชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญคือ 5-15 °C 

  ดังนั้น การเก็บรักษาอาหารท่ีอุณหภูมิต่ำจะสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดดีกวา

การเก็บอาหารท่ีอุณหภูมิสูง 

2.2.4  การถนอมอาหารโดยการยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย 

สำหรับการถนอมอาหารโดยการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียนั้นสามารถแบงไดดังนี้ 

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

ตามธรรมชาติในอาหารได แตก็จะทำใหโปรตีนเปลี่ยนสภาพไปดวย การถนอมอาหารโดยใชความรอนอาจแบง

ได คือ 

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

ไมรุนแรง โดยอุณหภูมิท่ีใชจะต่ำกวา 100 อาศาเซลเซียล เพ่ือยืดอายุของผลิตภัณฑอาหารใหนานหลายวัน 

เชน นม น้ำผลไม วิธีนี้สามารถใชในการถนอมอาหารได โดยการยับยั้งการทำงานของเอนไซมและทำลาย

จุลินทรียท่ีมีความทนทานตอความรอนต่ำ เชน แบคทีเรียท่ีไมสรางสปอร ยีสต และรา และทำใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงคุณคาของอาหารนอยท่ีสุด แบงได 2 วิธี 

                     1.1.1 Low temperature long time (LTLT) เปนวิธีท่ีใหความรอนต่ำประมาณ 60 °C 

นาน 30 นาที แลวทำใหเย็นทันที 

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

นาน 15 วินาที แลวทำใหเย็นทันที 
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                     1.2 การใชความรอนระดับสเตอริไลซ (sterilization) เปนการทำใหอาหารปราศจากเชื้อโรค

ท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภค และทำลายจุลินทรีย หรือสปอรท่ีเปนสาเหตุทำใหเกิดการเนาเสียซ่ึงสามารถท่ีจะ

เจริญเติบโตในอาหารไดท่ีอุณหภูมิในการเก็บรักษาตามปกติ และไมตองแชเย็น โดยความรอนในการสเตอริไลซ

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ต่ำกวา 10 °C เพ่ือทำ

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

การเจริญของจุลินทรีย ชะลอการเนาเสีย และลดอัตราการเปลี่ยนแปลงทางเคมีทำใหสามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาอาหารไดระยะหนึ่ง  

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

8 °C เพ่ือลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี และการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากจุลินทรีย วิธีนี้จะทำใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสนอยท่ีสุด โดยมักจะใชการแชเย็นควบคู

กับกรรมวิธีแปรรูปอ่ืนๆ เชน การหมัก การฉายรังส ี

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

ต่ำลงกวาจุดเยือกแข็ง โดยสวนของน้ำจะเปลี่ยนสภาพไปเปนผลึกน้ำแข็ง การตรึงน้ำกับน้ำแข็ง และผลจาก

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

สามารถนำน้ำมาใชในการเจริญได สำหรับอาหารท่ีนิยมแช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 ท้ังยังเปนการลด

อัตราเร็วของปฏิกิริยาการหืนของไขมันเนื่องจากปฏิกิริยา hydrolysis 

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

หรือผึ่งลม วิธีนี้นิยมใชในประเทศแถบรอนเขตศูนยสูตร เพราะตนทุนต่ำ ทำไดงาย แตผลิตภัณฑท่ีไดจะมี

คุณภาพต่ำ 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องหาสภาวะท่ี

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

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

สภาวะแวดลอมได เชน อุณหภูมิ ความชื้น ทำใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพสม่ำเสมอ 

  4. การถนอมอาหารโดยการหมักดอง เปนกระบวนการท่ีเกิดข้ึนเนื่องจากจุลินทรียยอยสลาย

คารโบไฮเดรตหรือสารอ่ืน ภายใตสภาวะท่ีมีหรือไมมีอากาศ ซ่ึงจะแตกตางจากการถนอมอาหารอ่ืนท่ีมี

วัตถุประสงคในการทำลายจุลินทรีย และเอนไซมธรรมชาติในอาหาร การหมักดองจะทำให pH ของอาหารลด

ต่ำลง ซ่ึงจะเปนการปองกันไมใหเชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคเจริญได 
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  5. การถนอมอาหารโดยการใชสารเคมี มีจุดประสงคเพ่ือยึดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยมีผล

ยับยั้งการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรีย สารเคมีท่ีมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย ไดแก เกลือ น้ำตาล กรด 

สารกันเสีย สารกันหืน 

 6. การถนอมอาหารโดยการใชรังสี การฉายรังสีอาหารเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีตองการเลี่ยง

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

ชนิดท่ีแตกตัวได (ionizing radiation) ท่ีมีชวงคลื่นสั้น สามารถท่ีจะยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย การทำงาน

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

ผลไม โดยยังคงคุณคาทางโภชนาการ เนื้อสัมผัส และรสชาติของอาหารไดดีโดยรังสีท่ีใชในการถนอมอาหารมี 

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

electron) 

  ปจจุบันเทคโนโลยีไดเขามามีบทบาทสำคัญตออุตสาหกรรมอาหารท้ังการแปรรูป และการถนอม

อาหาร ทำใหผูบริโภคสามารถเลือกซ้ืออาหารไดหลากหลายชนิดมากข้ึน โดยในการเลือกซ้ืออาหาร นอกจาก

จะพิจารณาจากรสชาติ และราคาแลว ยังตองคำนึงถึงคุณคาทางโภชนาการ และความปลอดภัยดวย 

2.2.5 การแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 

กรรมวิธีการถนอมผลิตผลการเกษตรหรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ นั้น มีการ

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

ทองถ่ิน ซ่ึงอาจจะแบงออกไดดังนี้การทำใหแหง 

1. การตากแดด คนโบราณสังเกตเห็นวาเมล็ดธัญพืชและถ่ัวตางๆ เม่ือแกและท้ิงไวใหแหงตาม

ธรรมชาติสามารถเก็บไวไดนาน ดังนั้นจึงมีการเลียนแบบธรรมชาติ โดยการผึ่งลมและตากแดดใหแหง เพ่ือจะ

ไดผลิตภัณฑท่ีสามารถเก็บไวไดนาน เชนกลวยตาก ปลาแหง ผักตากแหง เครื่องเทศ เปนตน 

สำหรับเนื้อสัตว เชน เนื้อวัวหรือเนื้อหมูในกรณีท่ีมีเนื้อสดเหลือมากก็มีการทำแหงเชน เดียวกัน 

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

แหง ในระหวางตากก็กลับชิ้นเนื้อใหทุกสวนไดรับความรอนจากแสงแดด เม่ือแหงแลวจึงนำมาเก็บ โดยการผึ่ง

บนกระจาดไมตองปดมิดชิด เพราะจะทำใหมีกลิ่นเหม็น 

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

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

เฉพาะเนื้อผลไมนั้นมาขยี้ใหเนื้อแตกแลวใสกระทะ หรือหมอ ตั้งไฟออนๆ หรือปานกลาง ใชไมพายคนหรือกวน

ผลไมนั้นใหเขากันและกวนไปเรื่อย ๆ เพ่ือใหน้ำระเหยออกและไมใหเนื้อผลไมติดกับกระทะ จนกระท่ังเนื้อ

ผลไมนั้นขนเหนียว แลวจึงยกออกจากเตาไฟ และคนตอไปอีกจนกระท่ังความรอนลดลง นำเขาเก็บในขวดหรือ

หมอ แลวปดฝา 

การกวนผลไมท่ีไมคอยมีรสหวาน สวนมากจะนิยมเติมน้ำตาล เพ่ือเพ่ิมความหวานใหผลไม นั้น 

เชน สับปะรด เนื่องจากมีรสเปรี้ยว ดังนั้นการกวนสวนมากจะเติมน้ำตาลเพ่ือเพ่ิมความหวาน และอาจเติม
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เกลือเล็กนอยเพ่ือเพ่ิมรสชาติหรือบางชนิดอาจเติมกะทิดวย เชน การกวนกลวย เปนตนผลประเภทฟกทอง มัน

เทศ เผือก โดยปกติจะสามารถเก็บไดหลายวัน เพราะมีเปลือกหนาแตอาจจะนำมากวนเพ่ือเก็บไวรับประทาน

เปนอาหารหวานได 

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

ของวัตถุดิบและยับยั้งการเปลี่ยนแปลงทางเคมี โดยเฉพาะอยางยิ่งเปนการรักษาสีของผลิตภัณฑ ปองกันการ

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

แดดใหแหง เม่ือสังเกตเห็นวาเปลือกกุงกรอบก็เอาเปลือกออกซ่ึงทำไดหลายวิธี เชน ใสถุงผาแลวทุบดวยของ

หนักๆ หรือฟาดกับพ้ืน เพ่ือใหเปลือกกุงและหัวหลุดออกจากตัวกุง นำมาฝดเอาเปลือกและหัวกุงออก ตัวเนื้อ

กุงท่ีเหลือจะมีสีชมพูนำมาเกลี่ยบนตะแกรงหรือเสื่อ เพ่ือตากแดดอีกครั้งหนึ่งจนแหง การตากแดดท้ังสองระยะ

จะใชเวลาประมาณ 3-5  วัน ท้ังนี้แลวแตความรอนจากแสงแดดและปริมาณของกุงบนเสื่อ เม่ือแหงดีแลวเก็บ

ใสในภาชนะท่ีปดสนิท สามารถเก็บไวรับประทานไดเปนเวลานาน 

 4. การรมควัน 

 วิธีนี้จะใชในการเก็บรักษาปลาในรูปของปลายางแหง ข้ันตนตองทำความสะอาดปลาโดยเอาไส

และพุงออกใหหมด  ลางใหสะอาด แลว วางปลาบนตะแกรงไมไผเหนือกองไฟท่ีมีควันเชื้อเพลิงท่ีใชเพ่ือทำให

เกิดควัน ไดแก กาบมะพราว ชานออย ข้ีเลื่อย โดยทำใหเกิดการเผาไหมอยางชา  ๆ และมีควันออกมา จะตอง

ครอบเตาดวยภาชนะท่ีสามารถเก็บควันใหรมปลาอยูภายใน ใชถานหรือฟนเปนตัวท่ีทำใหเกิดความรอนในการ

ยางหม่ันกลับปลาบอย  ๆ ควันจะจับท่ีตัวปลาแลวยังจับท่ีผิวของปลาทำใหมีสีน้ำตาลอมเหลือง และทำใหปลา

มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวชวนรับประทานปลาท่ีนิยมทำเปนปลารมควัน ไดแก ปลาเนื้อออนปลาชอน ปลากดทะเล 

ฯลฯ ปลารมควันถาเก็บโดยแขวนผึ่งลม และมีอากาศถายเทจะสามารถเก็บไวไดประมาณ 2-3 เดือน 

จากแนวคิดการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร ทีมวิจัยเห็นวามีความสอดคลองและสามารถ

นำมาอธิบาย ประเภทและกรรมวิธีการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานเพ่ือการถนอมอาหารได 

ซ่ึงโดยสวนใหญแลวชาวประมงพ้ืนบานนิยมแปรรูปอาหารทะเลโดยการตากแหง  ซ่ึงเปนการแปรรูปโดยอาศัย

แหลงความรอนจากแสงอาทิตยหรือผึ่งลม และรูปแบบการหมักดองเชนการทำบูดู ปลาสม กะป ฯลฯ  ซ่ึงเปน

วิธีการท่ีงายสำหรับการแปรรูปอาหารและสามารถเก็บรักษาอาหารใหยาวนานได 
 

2.3 แนวคิดเกี่ยวกับชองทางการตลาด 

ชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอยหรือการจัดจำหนายท่ีจะทำการศึกษา

นั้น ตองทำความเขาใจถึง ความหมายของชองทางการตลาด(marketing channel)” หรือ “ชองทางการคา 

(trade channel)” หรือ “ชองทางการจัดจำหนาย (channel of distribution)” กอน ซ่ึงไดมีนักการตลาด

หลายทานใหความหมายท่ีแตกตางกันออกไป ดังนี้ 

ชองทางการตลาด หมายถึง “กลุมของสถาบันซ่ึงเก่ียวของกับกระบวนการท่ีจะทำใหสินคาหรือบริการ

เปนท่ีหาไดงายสำหรับการใชหรือการบริโภค” 
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ชองทางการตลาด หมายถึง “ระบบหรือเครือขายของตัวแทนและสถาบันท่ีทำการรวบรวม และ

ปฏิบัติกิจกรรมทุกอยางในการเชื่อมงานทางการตลาดระหวางผูผลิตกับผูใชใหบรรลุผลสำเร็จ”  

ชองทางการตลาด หมายถึง “เสนทางการเปลี่ยนกรรมสิทธิ์ในสินคาจากผูผลิตไปยังผูบริโภคข้ัน

สุดทาย (ultimate consumer) หรือผูใชทางอุตสาหกรรม (industrial user)”จากความหมายของชองทาง

การตลาดขางตนสามารถสรุปสาระสำคัญของความหมายคำวา ชองทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปสัตวน้ำท่ีมี

มูลคานอยได คือ 

ความสำคัญของชองทางการตลาด 

ปจจุบันไดมีการเปลี่ยนแปลงของปจจัยหลายๆอยางท่ีสงผลกระทบตอการจัดการดานชองทาง

การตลาด อิทธิพลของปจจัยเหลานั้นทำให ธุรกิจตางๆ ใหความสำคัญกับชองทางการตลาดมากข้ึน โดย           

นงนิตย ศิริโภคากิจ (2541: 423 – 433) ไดแบงปจจัยท่ีสงผลกระทบตอชองทางการตลาด ออกไดเปน 6 

ปจจัย ดังนี้ 

1. การเพ่ิมข้ึนของคาใชจายดานการจัดจำหนาย 

2. การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการสั่งซ้ือของลูกคา 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑใหม 

4. เทคโนโลยีในการขนสงและการจัดรวมบรรทุกเปนหนวยเดียว 

5. การแขงขัน 

6. ความกดดันในชองทางการจัดจาหนาย 

 

ผูท่ีมีสวนรวมในชองทางการตลาด จะชวยใหการจัดจำหนายสินคา หรือบริการสามารถตอบสนอง

ความตองการของกลุมลูกคาเปาหมายใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ แบงได 2 กลุม คือ กลุมองคกรท่ีทำหนาท่ี

ติดตอ (contractual organization) หรือเรียกวา ชองทางการตลาด (marketing channel) หมายถึง ผูท่ีทำ

หนาท่ีเก่ียวกับการซ้ือ การขาย และการโอนยายความเปนเจาของในสินคาหรือบริการ ซ่ึงประกอบไปดวย 

ผูผลิต ( producers or manufacturers) คนกลาง(intermediaries) ไดแก คนกลางท่ีทำหนาท่ีคาสงและคน

กลางท่ีทำหนาท่ีคาปลีก และผูใชคนสุดทาย ไดแก ผูบริโภค (consumers) และผูใชทางอุตสาหกรรม

(industrial users) สวน อีกกลุมหนึ่งคือ ผูอำนวยความสะดวก (facilitators) หมายถึง ผูท่ีทำหนาท่ีชวยเหลือ

ในการปฏิบัติงานทางการจัดจำหนายสินคา หรือบริการ ในวิถีทางท่ีไมใชการเขาไปเสาะแสวงหาลูกคาหรือ

เจรจาตอรองกับลูกคาแตเปนในดานอ่ืนๆ เชน การขนสง การเก็บรักษา การใหกูยืมเงิน หรือการโฆษณา เปน

ตน ประกอบไปดวย ธุรกิจท่ีใหบริการดานการขนสง (transportation firms) ธุรกิจท่ีใหบริการดานการเก็บ

รักษาสินคา (storage firms) บริษัทตัวแทนโฆษณา (advertising agencies) ธุรกิจท่ีใหบริการดานการเงิน               

( financial firms) ธุรกิจท่ีใหบริการดานการรับประกัน (insurance firms) และธุรกิจท่ีใหบริการดานการวิจัย

การตลาด (marketing research firms) 
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คนกลางทางการตลาด (marketing intermediaries) หรือ เรียกว า สถาบันทางการตลาล

(marketing institution) หมายถึง บุคคลหรือองคกรท่ีเขามาดำเนินงานระหวางผูผลิตสินคา กับผูบริโภคหรือ

ผูใชทางอุตสาหกรรม (Kotler, et al., 1999 : 555 – 556) ซ่ึงประกอบไปดวย พอคาคนกลาง (merchant 

middlemen) หมายถึง บุคคลหรือองคกรท่ีซ้ือสินคาไปขายตอเพ่ือเอากำไร และมีกรรมสิทธิ์ในสินคาท่ีตน

จำหนายอยู ตัวแทนคนกลาง(agent middlemen)หมายถึง บุคคลหรือองคกรท่ีคนหาลูกคาใหแกผูผลิตและ

ทำการเจรจาตอรองใหผูผลิตแตไมมีกรรมสิทธิ์ในสินคาท่ีเสนอขาย และผูอำนวยความสะดวก (facilitators) 

หมายถึง บุคคลหรือองคกรท่ีไมไดมีกรรมสิทธิ์ในสินคา และไมไดทำการเจรจาตอรองใหผูผลิต แตจะชวยทำ

หนาท่ีอำนวยความสะดวกในการจัดจาหนายสินคาใหกับผูผลิต เชน บริษัทขนสง บริษัทใหบริการคลังเก็บ

สินคา  สถาบันการเงิน ตัวแทนบริษัทโฆษณา เปนตน 

หนาท่ีของชองทางการตลาด คือ “การเคลื่อนยายสินคาจากผูผลิตไปสูผูบริโภค”นอกจากหนาท่ีหลัก

ดังกลาวแลว ชองทางการตลาดยังทำหนาท่ีอ่ืนๆ โดย Philip Kotler, et al.,(1999: 558) ไดแบงหนาท่ีของ

ชองทางการตลาดออกไปอีกคือ หนาท่ีในการรวบรวมและเผยแพรขอมูลขาวสารการวิจัยทางการตลาด 

(marketing research information) หนาท่ีในการสงเสริมการตลาด (promotion) หนาท่ีในการเจรจา

ตอรอง (negotiation) เพ่ือใหมีการซ้ือ ( buying) และการขาย (selling) สินคาเกิดข้ึน หนาท่ีในการสั่งซ้ือ

สินคา(ordering) หนาท่ีทางดานการเงิน(financing) เปนการแสวงหาและจัดสรรเงินเพ่ือมารองรับสินคา

คงเหลือท่ีตองมีระหวางสินคาอยูในชองทางการตลาด หนาท่ีในการรับภาระการเสี่ยงภัย (risking) ขณะ

ดำเนินการภายในชองทางการตลาด หนาท่ีในการครอบครองผลิตภัณฑ (physical possession) หนาท่ีในการ

ชำระเงิน(payment) และหนาท่ีในการเปลี่ยนแปลงความเปนเจาของ (title) เม่ือมีการซ้ือขายสินคาเกิดข้ึน 

จะทำใหความเปนเจาของเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมท่ีผูขายเปนเจาของสินคา เปลี่ยนเปนผูซ้ือเปนเจาของสินคา

แทน โดยสุปญญา ไชยชาญ ( 2538: 249) สรุปวา จากหนาท่ีตางๆ ของชองทางการตลาดดังกลาว ทำใหมี

ลักษณะรวมกันอยู 3 อยาง คือ มีการใชทรัพยากรท่ีมีอยูอยางจำกัดสมาชิกรายใดมีความชำนาญจะทำไดดีกวา 

และสามารถมอบหมายใหสมาชิกปฏิบัติไดทุกราย ซ่ึงในการพิจารณาตัดสินใจวา ผูผลิตหรือสมาชิกในชองทาง

การตลาดควรจะทำหนาท่ีใด หรือจะมอบหมายใหใครเปนผูทำหนาท่ีนั้นจะตองคำนึงถึงคาใชจายท่ีจะเกิดข้ึน 

ตลอดจนการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของการปฏิบัติหนาท่ีของแตละคนดวย 

ประโยชนของชองทางการตลาด 

การท่ีผูผลิตขายสินคาไปสูผูบริโภคโดยผานคนกลางนั้น จะกอใหเกิดประโยชนในข้ันตอนของ

กระบวนการติดตอซ้ือขายสินคา คือ เกิดประสิทธิภาพของการติดตอ(Contractual efficiency) เนื่องมาจาก

การใชคนกลางทำใหจำนวนและความซับซอนในการติดตอกับลูกคาของผูผลิตลดนอยลง ประโยชนของการ

เกิดประสิทธิภาพของการติดตอจะทำใหท้ังผูผลิต พอคาสง พอคาปลีก และกลุมลูกคาเปาหมาย ใชเวลาในการ

ซ้ือขายสินคานอยลง รวมท้ังประหยัดคาใชจายในการซ้ือขายสินคาอีกดวย 
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นอกจากเกิดประโยชนทางดานประสิทธิภาพของการติดตอแลว ชองทางการตลาดยังกอใหเกิด

ประโยชนในดานอ่ืนๆ อีก โดย นงนิตย ศิริโภคากิจ (2541 : 435) กลาวถึงประโยชนของชองทางการตลาด 

ดังนี ้

1. ลดสินคาขาดมือใหนอยลง 

2. ลดความตองการสินคาคงเหลือของลูกคา 

3. เสริมสรางสัมพันธภาพระหวางผูผลิต - ลูกคา 

4. เพ่ิมการใหสวนลดในเรื่องการจัดสงสินคา 

5. ชวยขยายเขตตลาดใหมากข้ึน 

6. มุงใหความสนใจในการสรางลูกคามากข้ึน 

ระดับของชองทางการตลาด (MARKETING CHANNEL LEVELS) 

ประเภทของสินคาแบงออกเปน 2 ประเภท คือ สินคาบริโภคและสินคาอุตสาหกรรมโดยสินคาบริโภค 

(consumer goods) จะมีเปาหมายท่ีตลาดผูบริโภค ( consumer market) หรือผูบริโภค ( consumer) สวน

สินคาอุตสาหกรรม ( industrial goods) จะมีเปาหมายท่ีตลาดอุตสาหกรรม (industrial market) หรือผูใช

ทางอุตสาหกรรม (industrial user) ชองทางการตลาดจึงแยกประเภทเปนชองทางการจัดจำหนายสินคา

บริโภคและชองทางการจัดจาหนายสินคาอุตสาหกรรม  

แนวคิดเรื่องชองทางการตลาด ผูวิจัยไดนำมาใชศึกษา วิเคราะห เก่ียวกับความสำคัญ ประโยชน 

หนาท่ีของชองทางการตลาดใหกับผลิตภัณฑแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย เนื่องจากในปจจุบันปญหาของกลุม

วิสาหกิจชุมชน คือชุมชนมีศักยภาพในการผลิต และบริการ แตชองทางจัดจำหนายยังมีจำกัด สงผลใหหลาย

กลุมตองประสบปญหาในการขาย ทำใหขาดรายไดและนำมาสูความม่ันคงของกลุมและอาจตองลมเลิกไปใน

ท่ีสุด ชองทางกรตลาดจึงมีความสำคัญมากตอการจัดจำหนายสินคาในทุกประเภท 

22.4 การจัดการการผลิตและการตลาดของวิสาหกิจชุมชน 

การจัดการการผลิตและการตลาดเปนเรื่องท่ีชุมชนตองเรียนรู โดยเรียนรูวาจะจัดการอยางไรใหชุมชน

มารวมกันวางแผนการผลิต การตลาด การบริโภครวมกัน ไมใชตางคนตางทำ และในท่ีสุดก็ทำซ้ำกันผลิตลน

เกินและขายไมออก ชุมชนตองสรางวงจรเศรษฐกิจชุมชนข้ึนมาใหม เชื่อมโยงทุกเรื่องท่ีทำได อาหาร ขาวของ

เครื่องใช และทำแบบประสานพลังใหเกิดผลทวีคูณ ไมใชทำเพ่ือแขงขันกันขาย เหมือนทำกลวยฉาบท้ังตำบล 

ทำแชมพูทุกหมูบาน หรือคนปลูกขาวก็ปลูกไดขาวมาก็เอาไวกินสวนหนึ่ง ท่ีเหลือก็ขายใหกับพอคา พอคาก็เอา

ไปแปรรูปแลวเอาขาวสารกลับไปขายในหมูบาน คนปลูกขาวขายขาวเปลือกราคาถูก แตคนซ้ือขาวสารกลับซ้ือ

ขาวในราคาแพง 

ในการท่ีจะทำตลาดของวิสาหกิจชุมชนนั้น ตองมีเปาหมายในการผลิตกอนวา ตองการทำการผลิตเพ่ือ

บริโภคภายในครอบครัว ในชุมชนหรือระหวางชุมชน ทำการผลิตใหเพียงพอตอความตองการและจัดการ

ผลผลิตใหไดกอน ถาผลผลิตนั้นไปไดดีแลวจึงคอยเพ่ิมปริมาณการผลิตหรือหากวาผลิตภัณฑบางตัวในชุมชน
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นั้นมีความโดดเดนมีคุณภาพ มีลักษณะเฉพาะตัวพอท่ีนำออกไปจำหนายสูทองตลาดได ก็เปนเรื่องของกลไก

การตลาดท่ีตองการผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ มีลักษณะเฉพาะ ซ่ึงตลาดวิสาหกิจชุมชนนั้น แบงไดเปน 3 ประเภท 

ดังนี ้

1. ตลาดพอเพียง หมายถึง ตลาดทองถ่ิน ตลาดภายในชุมชนและระหวางชุมชน หรือในเครือขาย 

2. ตลาดผูกพัน หมายถึง ตลาดท่ีมีการตกลงหรือเซ็นสัญญาซ้ือขายระหวางองคกร หนวยงานนอกชุมชน 

เชน โรงพยาบาลหนึ่งตกลงซ้ือขาวกลองจากชุมชนปหนึ่ง 10 ตัน รัฐวิสาหกิจแหงหนึ่งตกลงซ้ือผาฝายทอมือ

จากชุมชนปละ 10,000 เมตร เพ่ือใหพนักงานตัดชุดใสวันศุกร เปนตน 

3. ตลาดท่ัวไป หมายถึง ตลาดท่ีตองแขงขันกับคนอ่ืน ในเมือง หรือสงออกไปตางประเทศ 

2.4.1 ความพรอมของชุมชนเพ่ือการทำวิสาหกิจชุมชน 

ความพรอมของชุมชนเพ่ือการทำวิสาหกิจชุมชนนั้น อยางนอยตองมีคุณสมบัติของชุมชนท่ีมีจุดแข็ง 3 

อยาง  กลาวคือ 

1. ความหลากหลายทางชีวภาพ เปนชุมชนท่ียังมีปา มีดิน น้ำ ธรรมชาติ ท่ีมากดวยสิ่งท่ีมีคุณคาตอชีวิต 

เปนอาหาร เปนยา เปนของใชตางๆ ถาหากคนใหพบคุณคา สิ่งเหลานั้นก็จะมีมูลคา ดูแตหญาแหวหมู หญาคา 

หญาแพรก ซ่ึงคนยุคใหมวันนี้เรียกกันวา“วัชพืช”และพยายามทำลายดวยสารเคมีก็ลวนมีคุณคาเปนยา

อายุวัฒนะ เปนยาขับปสสาวะ ลดความดัน สามารถใชแทนยาสมัยใหมได 

2.ภูมิปญญาของทองถ่ิน แมวาในปจจุบันเรื่องภูมิปญญาของทองถ่ินจะหายไปพรอมกับคนรุนเกา แตก็

ยังมีเหลืออยูไมนอยหากรูจักคนหานำมาประยุกตและผสมผสานกับความรูใหม ๆ ในปจจุบันก็อาจจะไดสิ่งท่ีมี

คุณคาและมูลคา 

3. เครือขายของความสัมพันธระหวางผูคนในชุมชน คนในชุมชนนั้นตองมีความรวมมือรวมใจกันจัดการ

องคกรชุมชนและเครือขาย สามารถพ่ึงพาอาศัยกัน รวมกันจัดการทรัพยากร ผลผลิตตาง ๆ แบงกันผลิตและ

รวมกันบริโภค เปนชุมชนพ่ึงตนเองได 

2.4.2 วิสาหกิจชุมชนกับแผนแมบทชุมชน 

เนื่องจากวิสาหกิจชุมชนเกิดจากการเรียนรูและการจัดการแบบใหม ซ่ึงการทำแผนชุมชนถือวาเปนการ

เรียนรูท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด เปนกระบวนการเรียนรูเพ่ือใหชุมชนไดคนหาศักยภาพตนเอง และสามารถ

พัฒนาศักยภาพดังกลาวไปสูการพ่ึงตนเองได แผนแมบทชุมชนใชเครื่องมือในการทำวิจัยชุมชนท่ีเรียกวา 

“ประชาพิจัย” หรือชื่อเต็มวา “ประชาพิจัยและพัฒนา (People Research and Development--PR&D) ซ่ึง

หมายถึง การวิจัยของชุมชน โดยชุมชนและเพ่ือชุมชน  เพราะฉะนั้น แผนแมบทชุมชนจึงไมไดเปนการนั่งคิด

เอาเอง เปนแผนท่ีเกิดจาก “ขอมูล” แตก็ไมใชขอมูลท่ีเปนเพียงปญหาและความตองการของชุมชนเทานั้น แต

รวมถึงขอมูลท่ีเก่ียวกับชุมชนและสถานการณโลกในปจจุบันท่ีมีผลตอวิถีชีวิตของชุมชน ประวัติความเปนมา 

รวมไปถึงรากเหงาท่ีชวยกันสืบคนเพ่ือคนหาเอกลักษณทางวัฒนธรรม ทำใหเกิดความภาคภูมิใจในตนเอง 
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เรียนรูวามีทรัพยากรอะไรบาง โดยเฉพาะทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชน มีผลผลิต รายรับ รายจาย มากนอยเทาใด

ในชุมชน เพ่ือท่ีจะไดคนหาสภาพแวดลอมท่ีแทจริงและหาทางแกไขปญหาของชุมชนไดอยางถูกตองและยั่งยืน 

ในการทำแผนแมบทชุมชนนั้น แตละชุมชนก็ใชระยะเวลาไมเทากัน ปกติใชเวลาประมาณ 5-6 เดือน ถา

หากไมมีปญหาและอุปสรรคมากเกินไป แตหากชุมชนมีปญหามาก มีความแตกแยก เปนกลุมเปนพวก รวมกัน

ไมติด หรือคนนอย คนอ่ืนไปทำงานตางถ่ินกันหมด ในกระบวนการเรียนรูก็อาจเปนปหรือมากกวา อยางไรก็

ตามวิธีการท่ีถูกตองเหมาะสม คือ ใหชาวบานเปนคนคิดทำแผนเองทุกข้ันตอน เพ่ือเปนแผนชีวิตของชุมชนเปน

แผนยุทธศาสตรท่ีบอกวาชุมชนตองการจะไปไหนและทำอยางไรใหไปถึงจุดหมาย เปนแผนท่ีประกอบไปดวย

วิสัยทัศนพรอมกับแผนงานและโครงการตาง ๆ ท่ีชุมชนรวมกันคิดรวมกันทำดวยทุนตนเอง และหากมีทุนของ

ทางราชการหรือองคกรภายนอกเขาไปเสริม การดำเนินงานของชุมชนจึงจะทำไดงายและรวดเร็วข้ึน แทนท่ีจะ

สะสมทุนของชุมชนเองเปนระยะเวลานาน หลายชุมชนไดแผนแมบทแตไมเกิดวิสาหกิชุมชนเนื่องจาก

กระบวนการเรียนรูไมมีประสิทธิภาพพอ ฐานคิดไมแนนรวมไปถึงการบริหารจัดการแผนแมบทในชุมชนไม

เก่ียวเนื่องหรือกิจกรรมไมสนับสนุนเก้ือกูลกัน การทำแผนท่ีดีนอกจากจะรูปญหา ความตองการของชุมชนแลว 

ยังจะไดรูวามีทุนทองถ่ินอะไรบาง เชน บางชุมชนจับปลากระตักไดคิดเปนมูลคาปละ 5 ลานบาท แตซ้ือน้ำปลา

กินปละ 700,000 บาท แตถาพวกเขานำปลากระตักมาแปรรูปเปนน้ำปลาก็จะสามารถทดแทนการซ้ือจาก

ตลาดได การมีขอมูลการบริโภคอุปโภคก็จะทำใหการจัดการการผลิตและการอุปโภคบริโภคไดสามารถท่ีจะ

ชวยใหวางแผนได วาควรผลิตเทาไร จึงจะเพียงพอตอความตองการของชุมชน การมีขอมูลบริโภค รายรับ 

รายจาย หนี้สิน เปนสิ่งท่ีสำคัญมาก เพราะทำใหชุมชนตระหนักถึงสภาพท่ีแทจริงของชุมชน อันเกิดจาก

พฤติกรรมของตนเอง และสามารถท่ีจะทำใหชุมชนนั้นปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการดำรงชีวิตจากการท่ีเคยซ้ือ

กิน สามารถท่ีจะลงมือทำเอง ปลูกเอง เลี้ยงเอง แปรรูปเอง และบริโภคเองได 

วิสาหกิจชุมชนนั้นมีหลายระดับท้ังระดับครอบครัว ชุมชนและเครือขายระหวางชุมชนในตำบลเดียวกัน

หรือระหวางตำบล แลวแตจะมีการจัดการอยางไร บางแหงรวมกันผลิต รวมกันบริโภค บางแหงกระจายกัน

ผลิตแลวรวมกันบริโภค บางแหงรวมกันเรียนรูใหมีกลุมผลผลิต แลวชุมชนรวมกันบริโภค หรือบางเรื่อง

ครอบครัวเอาไปทำเอง ทำกันแบบผสมผสานหลายลักษณะ แตการทำแผนแมบทชุมชนจะทำกันในระดับตำบล 

เพราะเปนกระบวนการเรียนรูท่ีทำใหรวมกันคิดรวมกันทำ จัดการผลิต การตลาด การบริโภคไดดีกวาการทำ

เพียงหมูบานเดียว 

2.4.3 การลดรายจายเพ่ิมรายไดของวิสาหกิจชุมชน 

การสงเสริมใหชาวบานทำกิจกรรมตางๆ สวนใหญจะขาดการสงเสริมใหลดรายจาย ผลก็คือ ยิ่งรายได

เพ่ิมรายจายก็เพ่ิมข้ึนเปนเงาตามตัว ทำใหเกิดหนี้สินพอกพูนจนแกไขไมได ดังนั้นการเพ่ิมรายไดและการลด

รายจายจึงถือวาเปนวิธีท่ีงายท่ีสุด การลดรายจายอาจจะไมเห็นผลถาคิดในเรื่องเดียวหรือเดือนเดียว แตถาคิด

ในหลาย ๆ เรื่องรวมกันพบวา เปนเรื่องใหญเลยทีเดียว เชน ครอบครัวหนึ่งเคยใชจายเดือนละ 4,000 บาท 

เม่ือครอบครัวนี้ลดรายจายเปน 3,000 บาท จะลดคาใชจายได 1,000 บาท ในหนึ่งปสามารถลดคาใชจายไดถึง 

12,000 บาท ทำนองเดียวกันถาคิดในแงของชุมชน ขอมูลการเพ่ิมข้ึนของรายไดก็ยิ่งมากข้ึน การทำปุยอินทรีย 
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ปุยชีวภาพใชแทนการใชปุยเคมี สามารถประหยัดไดถึงหลายลานบาทตอตำบล การทำกินเอง ทำใชเอง เปน

การลดการใชจายลงไดมาก และทำใหรายรับเพ่ิมข้ึนอยางเห็นไดชัด หรือใครมีปญหาหนี้สินก็สามารถแกไข

ปญหาหนี้สินไดเร็วข้ึน 

2.4.4 เครือขายวิสาหกิจชุมชน 

คำวา “เครือขายวิสาหกิจชุมชน” มีความหมายหลายอยางตามพระราชบัญญัติสงเสริมวิสาหกิจชุมชน 

เครือขายวิสาหกิจชุมชน หมายถึง กลุมคนท่ีรวมตัวกันเปนองคกรชุมชนเพ่ือประกอบการวิสาหกิจชุมชน 

ในขณะท่ีชาวบานท่ัวไปและองคกรพัฒนาเอกชนใชคำนี้เพ่ือหมายถึง องคกรชุมชนตางๆ ท่ีสัมพันธกันเปน

เครือขาย แมจะมีความหมายตางกัน แตเนื้อหาสำคัญอันเดียวกัน คือ ความสัมพันธระหวางคนหรือองคกรใน

ทองถ่ิน ซ่ึงเกิดข้ึนเพราะมีคนเชื่อมโยงเครือขาย เครือขายวิสาหกิจชุมชนนั้นมี 2 ประเภท คือ (1) เครือขาย

ภายใน เปนเครือขายท่ีมีการจัดการความสัมพันธในระดับหมูบาน ตำบล และ (2) เครือขายภายนอก เปน

เครือขายท่ีมีความสัมพันธในระดับอำเภอ จังหวัด ภาค แตเนื่องจากระบบโครงสรางสังคมสมัยใหมไมคอยเอ้ือ

ใหคนในชุมชนมีความสัมพันธกันเหมือนเม่ือกอน คนในหมูบานเดียวกันไปมาหาสู ชวยเหลือเก้ือกูลกัน พ่ึงพา

อาศัยธรรมชาติ ไมตองออกไปหากินไกล ๆ ทำใหคนใกลชิดกัน วันนี้สถานการณเปลี่ยนไป จำเปนตองมีคน

เชื่อมคน เชื่อมองคกร เพ่ือใหผูคนมีความสัมพันธกันและชวยเหลือซ่ึงกันและกันเหมือนท่ีเคยทำในอดีตแต

ตางกันในรูปแบบ ซ่ึงตองพัฒนาใหเหมาะสมตอไป 

2.4.5 วิสาหกิจชุมชนกับโครงการตางๆของรัฐ 

วิสาหกิจชุมชนนั้นเก่ียวของกับโครงการของรัฐบาลท่ีไดดำเนินการมาแลวอยางเชน โครงการหนึ่งตำบล

หนึ่งผลิตภัณฑ หรือโครงการกองทุนหมูบานและชุมชนเมือง 1 ลานบาท โครงการพักชำระหนี้ กลาวคือ 

เนื่องจากการคิดและการจัดการวิสาหกิจชุมชนทำใหชุมชนมีระบบการคิด การจัดการท่ีชัดเจน แยกแยะไดวา

อะไรทำเพ่ือกิน เพ่ือใชสินคาอะไรดีพอท่ีจะเอาออกสูตลาดใหญแลวเรียกผลิตภัณฑท่ีชาวบานมีความภาคภูมิใจ

ในการนำเสนอสูตลาดใหญวา “หนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ” 

ในแงของการจัดการกองทุนชุมชน เงินกองทุนหมูบาน 1 ลานบาท เปนแนวทางท่ีชุมชนสามารถนำไป

เสริมความเขมแข็งของชุมชนไดอยางมีประสิทธิภาพ ขณะเดียวกันการขาดการจัดการกองทุนท่ีดี ขาดความรู 

ความเขาใจ มุงเนนเพียงแตการเพ่ิมรายได อาจกอใหเกิดหนี้สินเปนปญหาท่ีจะตามมา ดังนั้น การจัดระเบียบ

เศรษฐกิจใหมของชุมชน เรียนการรูจักตนเอง ชุมชน โลก รวมไปจนถึงการพัฒนาศักยภาพ ดวยการจัดการ

อยางพอเพียง ทำใหสามารถลดรายจายและมีรายไดสูงข้ึน ในกรณีท่ีเปนหนี้ระบบการจัดการนี้สามารถท่ีจะ

แบงรายไดท่ีเพ่ิมข้ึนไปใชหนี้ได  

2.4.6 แนวทางการดำเนินการสงเสริมวิสาหกิจชุมชน 

จากพระราชบัญญัติสงเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ.2548 ไดกำหนดใหกรมสงเสริมการเกษตรเปน

แกนกลางในการดำเนินการสงเสริมวิสาหกิจชุมชน โดยกรมสงเสริมการเกษตรมีหนาท่ีเปนผูใหการรับรอง
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สถานภาพของวิสาหกิจชุมชนและเครือขาย และเปนสำนักงานเลขานุการ คณะกรรมการสงเสริมวิสาหกิจ

ชุมชน มีบทบาทหนาท่ี 3 สวนดวยกัน คือ 

(1) เปนหนวยงานในการรับจดทะเบียน/เพิกถอนวิสาหกิจชุมชนและเครือขาย และเลิกกิจการ 

(2) เปนสำนักงานเลขานุการ คณะกรรมการสงเสริมวิสาหกิจชุมชน และ 

(3) ดำเนินการใหเกิดการสงเสริมสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนและเครือขายอยางครบวงจรและเปนเอกภาพ 

โดยแนวทางในการสงเสริมวิสาหกิจชุมชน มีดังนี ้ 

1. การสงเสริมวิสาหกิจชุมชนและเครือขายจะดำเนินการในลักษณะของการบูรณาการท้ังภายใน

หนวยงานและรวมกับภาคภาคีทุกภาคสวน เพ่ือรวมกันสงเสริมและสนับสนุนใหชุมชนมีความเขมแข็งและ

พ่ึงตนเองได โดยมีกรมสงเสริมการเกษตรทำหนาท่ีเปนแกนกลาง เพ่ือใหเกิดการรวมพลัง ในการขับเคลื่อนการ

ทำงานรวมกับภาคีตาง ๆ 

2.การยื่นขอจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชนและเครือขาย จะเปนไปโดยความสมัครใจและความพรอมของ

ชุมชน โดยไมไดตั้งเปาหมายจำนวนวิสาหกิจชุมชนท่ีจะตองมายื่นจดทะเบียนในแตละป แตสิ่งสำคัญ คือ 

จะตองสรางความเขาใจใหประชาชนและชุมชนไดรับทราบถึงสิทธิประโยชน วิธีการและข้ันตอนในการขอจด

ทะเบียนวิสาหกิจชุมชน ตามพระราชบัญญัติสงเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548 อยางท่ัวถึง 

 3. เจาหนาท่ีในภาครัฐ และเอกชนทุกภาคสวนท่ีเก่ียวของควรมีบทบาทเปนผูเชื่อมประสานกับวิสาหกิจ

ชุมชนในเรื่อง การเชื่อมประสานเพ่ือใหเกิดการเรียนรู (facilitator) การเชื่อมประสานเพ่ือใหเกิดกระบวนการ

เปลี่ยนแปลง (catalyst) และการเชื่อมประสานเพ่ือใหเกิดเครือขาย (networker) 

4. การสงเสริมวิสาหกิจชุมชนจะมุงเนนสงเสริมกระบวนการเรียนรูและพัฒนาศักยภาพของชุมชนในการ

บริหารจัดการทุนของชุมชน ท้ังท่ีเปนเงิน ทรัพยากร ภูมิปญญาและวัฒนธรรมเพ่ือการพ่ึงพาตนเอง และ

เก้ือหนุนกิจการของชุมชนมากกวาสนับสนุนในรูปของปจจัยและเงินใหเปลาแกชุมชน 

5.พัฒนาระบบขอมูลวิสาหกิจชุมชน และเครือขาย เพ่ือใหเกิดการเชื่อมโยงขอมูลขาวสารและความรูใน

ระหวางวิสาหกิจชุมชนและเครือขาย และเชื่อมโยงขอมูลระหวางวิสาหกิจชุมชนกับหนวยงานสนับสนุนท่ี

เก่ียวของ 

6.พัฒนาวิสาหกิจชุมชนตนแบบในทุกจังหวัดในป พ.ศ. 2548 

2.4.7 ประโยชนท่ีไดรับจากการจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน 

เม่ือไดมีการจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชนแลวตามพระราชบัญญัติสงเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548 จะ

ทำใหไดรับประโยชน ดังนี ้

1.เกิดการรวมตัวกันของคนในชุมชนในการประกอบกิจการในระดับชุมชนเปนวิสาหกิจชุมชนและ

เครือขายวิสาหกิจชุมชนท่ีไดรับการรับรองตามกฎหมาย 

2.มีสิทธิในการขอรับการสงเสริมหรือสนับสนุนความตองการท่ีแทจริงจากคณะกรรมการสงเสริม

วิสาหกิจชุมชน 
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3. มีสิทธิในการไดรับการสงเสริมหรือการสนับสนุนการพัฒนากิจการตามมาตรการท่ีคณะกรรมการ

สงเสริมวิสาหกิจชุมชนจัดใหมี คือ วิสาหกิจชุมชนระดับปฐมภูมิ ซ่ึงมีการประกอบกิจการอยางครบวงจร ทำให

วิสาหกิจชุมชนท่ีมีความเขมแข็งและพ่ึงพาตนเองไดแลวไดมีการพัฒนาท่ีสูงข้ึน วิสาหกิจชุมชนประสงคจะ

รวมตัวกันจัดต้ังเปนเครือขายวิสาหกิจชุมชนหรือดำเนินการจัดตั้งเปนองคกรธุรกิจใด ๆ การพัฒนามาตรฐาน

คุณภาพผลิตภัณฑ และมีการประสานงานหนวยงานท่ีเก่ียวของ เพ่ือการสงเสริมสนับสนุนเก่ียวกับเงินทุน การ

จัดการฝกอบรมและถายทอดความรูท่ีเปนประโยชนและเปนไปตามความตองการของวิสาหกิจชุมชน รวมท้ัง

แกไขกฎหมายระเบียบขอบังคับท่ีอุปสรรคตอการดำเนินงานและนำไปสูระบบเศรษฐกิจชุมชนท่ีเขมแข็ง พ่ึงพา

ตนเองไดและพรอมสำหรับการพัฒนาเพ่ือท่ีจะแขงขันทางการคาในอนาคต 

แนวคิดนี้ไดอธิบายถึง การจัดการผลิตของชุมชนโดยการจัดตั้งเปนวิสาหกิจชุมชนซ่ึงทำใหคนในชุมชน

เกิดการรวมตัวกันเปนกลุมเพ่ือประกอบกิจกรรมในการเพ่ิมพูนรายได ผูวิจัยไดนำแนวคิดนี้มาใชในการอธิบาย

ความสำคัญของกลุมวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงมีความสำคัญมากถามีการจัดการท่ีดีก็จะทำใหวิสาหกิจชุมชนมีความ

เขมแข็ง เพราะจะมีการจัดการเรื่องการผลิต การบริโภค ใครจะผลิตอะไร จัดการอยางไร ถามีเครือขายกวางก็

จะทำใหจัดการการผลิตหลายอยางไดคลองตัว เชน ปลูกผักแคไมก่ีแปลงก็กินไดท้ังหมูบาน ถาปลูกผักกันหลาย

คนก็คงตองมีตลาดท่ีกวางกวา ถามีการจัดการดีตลาดทองถ่ินก็จะเปนของชุมชน วิสาหกิจชุมชนท่ีดีชาวบานจะ

เปนคนกำหนดราคาเองได โดยไมตองไปถามพอคาวาจะซ้ือเทาไร ตลาดวิสาหกิจชุมชน ดังนั้น ชุมชนจึงควร

เปนผูกำหนดราคาเอง 

2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

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

ในอำเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา มีจุดมุงหมายเพ่ือวิเคราะหสภาพการผลิตอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานใน

ดานเทคนิคการผลิตตนทุนการผลิต ชองทางการจำหนายผลผลิต กำไรและปญหาของผูผลิตอาหารทะเลแปร

รูปพ้ืนบาน โดยเก็บขอมูลจากประชากรผูผลิตอาหารทะเลแปรรูปพ้ืนบานในอำเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา 

จำนวนท้ังสิ้น 35 ราย โดยใชวิธีการสัมมโน ผลการวิจัย พบวา ผูผลิตสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 20-

40 ป สำเร็จการศึกษาระดับประถมศึกษาและสมรสแลว สวนใหญเปนผูผลิตรายยอย จึงใชเทคนิคการผลิต

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

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

และปลาหมึกมีตนทุนการผลิตเฉลี่ยตอกิโลกรัมสูงสุด และมันกุงมีตนทุนเฉลี่ยต่ำท่ีสุด ผลิตภัณฑท่ีมีกำไรตอ

กิโลกรัมสูงสุดไดแก มันกุง กุงแหง หอยสม ปลาเค็ม และกุงแกว ปญหาของผูผลิตท่ีสำคัญไดแก วัตถุดิบมี

ปริมาณไมแนนอน และราคาผลผลิตตกต่ำ 

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

ต่ำ อีกท้ังทำการผลิตสินคาหลากหลายชนิด จึงทำการตลาดดวยตนเอง ผลผลิตสวนใหญจำหนายตรงใหกับ

ผูบริโภคในทองถ่ิน แตสำหรับผูผลิตท่ีมีขนาดการผลิตคอนขางใหญจะมีชองทางการจำหนายผลผลิต 2 ทาง 

คือจำหนายใหกับพอคาสงท้ังในจังหวัดและตางจังหวัด เชน ผลิตภัณฑปลาหวาน กุงแหง กุงแกว และปลาหมึก 
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ในกรณีท่ีเปนการขายปลีกใหกับผูบริโภคโดยตรงผูผลิตจะเปนผูกำหนดราคาเอง โดยในการกำหนดราคาขาย

นั้นจะคำนึงราคาขายของคูแขง รวมกับตนทุนวัตถุดิบ (ราคาปลา กุงสด) โดยมิไดพิจารณาถึงคาแรงงานของตน 

ท้ังนี้ผูผลิตยอมรับวาในบางครั้งจำเปนตองขายในราคาทุนหรือต่ำกวาทุนหากมีสินคาเหลือมาก เนื่องจาก

ตองการเงินไปใชในการซ้ือวัตถุดิบเพ่ือใชในการผลิตในรอบการผลิตตอไป สวนในกรณีการขายสงนั้นพบวาวา

ท้ังผูผลิตและผูคาสงไดมีการเจรจาตกลงราคากันกอนทำการผลิต เนื่องจากกรณีขายสงผูผลิตทำการผลิตตาม

คำสั่งซ้ือสงผลใหราคาท่ีไดรับคอนขางคงท่ี อีกท้ังทำใหมีความเสี่ยงจากสินคาคางในสต็อกนอยกวา ดังนั้นหาก

ผูผลิตมีกำลังการผลิตท่ีมีขนาดใหญเพียงพอ สินคาท่ีผลิตมีสม่ำเสมอ ควรใชวิธีการจำหนายโดยการขายสง จะ

ชวยลดความเสี่ยงจากความผันผวนของราคา และการมีสินคาเหลือซ่ึงนำไปสูการเนาเสีย และกลายเปนตนทุน

จมได ในกรณีท่ีผูผลิตเปนเพียงผูผลิตรายยอยควรมีการรวมกลุมเพ่ือขยายกำลังการผลิตและทำการตลาด

รวมกันซ่ึงจะชวยเพ่ิมอำนาจตอรองและสามารถติดตอกับพอคาคนกลางไดงายยิ่งข้ึน 

ดานปญหาดานการผลิตและการจำหนาย 

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

ไดดังนี้ ในสวนของปญหาดานการผลิตท่ีมีคาคะแนนอยูในระดับมาก ไดแก วัตถุดิบมีความไมแนนอน ราคา

แพงในบางฤดูกาล เชน ชวงมรสุมเดือนพฤศจิกายน ถึงเดือนกันยายน ปญหาการขาดแคลนเงินลงทุน ขาด

แคลนแรงงานและไมมีการชวยเหลือสนับสนุนจากภาครัฐ ในสวนของปญหาดานการตลาด พบวา การขาด

ขอมูลขาวสารทางการตลาด ราคาสินคาตกต่ำ และไมแนนอน และอำนาจตอรองนอยเนื่องจากไมมีการรวม

กลุม 

ประสิทธิ์ รัตนพันธ มณีรัตน รัตนพันธและจาริณี แซวอง.2561. ไดทำการศึกษาเรื่องการพัฒนา

ชองทางการจัดจำหนายและการสรางมูลคาเพ่ิม ใหกับผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารในจังหวัดสงขลา มี

วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาขีดความสามารถดานผลิตภัณฑและดานชองทางการจัดจำหนายของผลิตภัณฑชุมชน

ประเภทอาหารในจังหวัดสงขลา และกำหนดแนวทางการพัฒนาดานชองทางการตลาดและการสรางมูลคาเพ่ิม

ใหกับผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารในจังหวัดสงขลา เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยวิธีการสัมภาษณเชิงลึก

ผูประกอบการชุมชนท่ีไดรับการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ประเภทอาหารในจังหวัดสงขลา มี

ท้ังหมด 16 ราย ผลการวิจัย พบวา จุดแข็งของผูประกอบการสวนใหญ คือ ผลิตภัณฑมีคุณภาพ ไดรับรอง

มาตรฐาน เนนการคัดเลือกวัตถุดิบคุณภาพ มีศักยภาพดานการผลิต มีการพัฒนาอยางตอเนื่อง และมีความ

พรอมสำหรับการพัฒนาดานตางๆ สวนจุดออน ไดแก ชองทางการจัดจำหนายยังไมหลากหลาย แรงงาน

สำหรับการผลิตยังไมเพียงพอ ขาดการสรางแบรนดท่ีจริงจัง ชองทางการขายยังไมแนนอน โอกาส คือ การ

สงเสริมและสนับสนุนจากหนวยงานภาครัฐ แนวโนมของชองทางออนไลนไดรับความนิยมมากข้ึน และ

อุปสรรคสำคัญ คือ การแขงขันท่ีสูงข้ึนท้ังทางตรงและทางออม ราคาวัตถุดิบท่ีมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
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แนวทางการพัฒนาชองทางการจัดจำหนายโดยการดำเนินการลักษณะโครงการพ่ีชวยนอง เปนการ

ดำเนินการในลักษณะท่ีผูประกอบการท่ีมีชองทางการตลาดท่ีมีศักยภาพใหความชวยเหลือแกผูประกอบการ

อ่ืนๆ ควรพัฒนาดานการจัดวางสินคาบนชั้นวางใหมีความโดดเดน ควรมีศูนยจำหนายผลิตภัณฑชุมชน ซ่ึง

จำหนายผลิตภัณฑหลากหลาย เพ่ือสามารถดึงดูดความสนใจของลูกคาหรือนักทองเท่ียวไดมากข้ึน สวนการ

สรางมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารตองเนนคุณภาพ และมาตรฐานของตัวสินคา มีความ

แตกตางมีเอกลักษณ สอดคลองกับความตองการของลูกคา และตองมีการพัฒนาอยางตอเนื่อง 

รัฐพล สังคะสุข  กัลยา นาคลังกา วิริยาภรณ  เอกผล และวรพรรณ  สุรัสวดี.2560  ไดทำการ

วิจัยเรื่องการพัฒนาชองทางจัดจำหนายสินคาเครือขายวิสาหกิจชุมชน ผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสถานการณการจัดจำหนายและการซ้ือสินคาวิสาหกิจชุมชน ผานระบบ

พาณิชยอิเล็กทรอนิกสสูการพัฒนากลยุทธทางการตลาด ออกแบบระบบการจัดจำหนายสินคา บนชองทาง

พานิชยอิเล็กทรอนิกส และเปรียบเทียบประสิทธิภาพของชองการจัดจำหนายระหวางระบบ พาณิชย

อิเล็กทรอนิกสท่ีพัฒนาข้ึนกับเว็บไซตสำเร็จรูป โดยทำการสำรวจกลุมตัวอยางผูประกอบการกลุม สินคา

วิสาหกิจชุมชน 150 ราย และกลุมผูบริโภคสินคาวิสาหกิจชุมชน 50 ราย และวิเคราะหผลมาพัฒนา กลยุทธ

ทางการตลาด และออกแบบและพัฒนาเว็บไซต www.otopta.com ผลวิจัยพบวา ผูประกอบการ มีชองทาง

การจัดจำหนายเรียงตามลำดับยอดขาย ไดแก การออกบูธ 133 ราย หนารานตัวเอง 100 ราย ออนไลน 22 

ราย ขายตรง 11 รายและฝากขาย 10 ราย ผลสำรวจผูบริโภคพบวาสินคาวิสาหกิจชุมชนท่ี ผูบริโภคเคยซ้ือ

หรือสนใจจะซ้ือผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสไดแก อาหาร เสื้อผาเครื่องประดับ ของใช ในครัวเรือน 

สมุนไพรท่ีไมใชอาหาร เครื่องดื่ม ตามลำดับ ผลการวิเคราะหกลยุทธการตลาด คือ 1) กลยุทธ การรับประกัน

ราคาท่ีดีท่ีสุด 2) กลยุทธการจัดชุดสินคา 3) กลยุทธจัดกระเชาของขวัญ 4) กลยุทธการสราง เรื่องราวใหสินคา 

5) กลยุทธการเขาถึงชองทางการจัดจำหนายออนไลน ผลการทดลองจำหนายผานเว็บไซตท่ี พัฒนาข้ึนและมี

กำไรข้ันตนสูงสุด ไดแก อาหาร เครื่องดื่ม สมุนไพรท่ีไมใชอาหาร ของใชของตกแตงบาน และเสื้อผา

เครื่องประดับ โดยเม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพกับชองทางเฟซบุกแลวลูกคาสามารถเขาถึง มากกวาเว็บไซตท่ี

พัฒนาข้ึนถึงรอยละ 64.75 



บทท่ี 3 

การดำเนินงานโครงการ 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง การแปรรูปและการสรางชองทางการตลาดเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำท่ีมี

มูลคานอย เปนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเพ่ือเสริมสรางกระบวนการเรียนรูรวมกันระหวางสมาชิก

ในชุมชนและกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย ผูวิจัยไดดำเนินการศึกษาเพ่ือศึกษาลักษณะ วิธีการและ

กระบวนการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจนอยใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน ผูวิจัยไดกำหนดการ

ศึกษาวิจัยในครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมและกำหนดระเบียบวิธีการวิจัย ดังนี้ 

3.1 การบริหารโครงการ 

3.1.1  การจัดเวทีประชุมทีมวิจัย 

โครงการไดมีการจัดประชุมทีมวิจัย จำนวน 18 คน ประกอบไปดวยกลุมคนท่ีมีความหลากหลาย  

ท้ังผูท่ีไมเคยมีประสบการณและผูท่ีมีประสบการณในการรวมกันทำกิจกรรมตางๆดานการจัดการทรัพยากร

ทางทะเลและชายฝงโดยชุมชนมีสวนรวม รวมท้ังประสบการณในการทำงานวิจัยเพ่ือทองถ่ิน   

กระบวนการในการประชุมทีมวิจัย เพ่ือชี้แจงและปรับฐานคิดกับสมาชิกทีมวิจัยถึงรายละเอียด 

เปาหมาย ท่ีโครงการจะดำเนินการท้ังหมดและไดมุงเนนในเรื่องการทำความเขาใจรวมกันของผูมีสวนเก่ียวของ

กอน ในเรื่อง ความเปนมา เปาหมาย กระบวนการตางๆท้ังวิธีการเก็บขอมูล การรวบรวม การปฏิบัติการใน

ระหวางการทำวิจัย การวิเคราะหขอมูล การเขียนงานการวิจัย ฯลฯ โดยทางโครงการไดมีการเชิญผู

ประสานงานจากศูนยประสานงานวิจัยเพ่ือทองถ่ินอาวปตตานี, ท่ีปรึกษาโครงการและวิทยากรในดานงานวิจัย

เพ่ือทองถ่ินในการเสริมความรูความเขาใจในกระบวนการงานวิจัยเพ่ือทองถ่ินและการบริหารจัดการโครงการ

ใหประสบผลสำเร็จ ซ่ึงสรุปไดวา  

 งานวิจัยเพ่ือทองถ่ินเปนเครื่องมือสำคัญในการแสวงหาความรู ท่ีคนในชุมชนสามารถกำหนด

เปาหมายท่ีเกิดจากความตองการของคนในทองถ่ิน ซ่ึงผลท่ีไดรับจากงานวิจัยสามารถนำไปใชประโยชนใน

พัฒนาหรือวางแผนการแกไขปญหาท่ีพบในชุมชนไดอยางแทจริง ปจจุบันการวิจัยทองถ่ินจึงเริ่มมีบทบาท

สำคัญท่ีหลายหนวยงานท้ังภาครัฐ เอกชน รวมถึงชุมชนตางๆ นำมาใชในการวิเคราะหศึกษา เพ่ือสรางองค

ความรูและนำมาใชในการแกปญหา วางแผนการพัฒนาในดานตางๆ โดยการสรางความรูท่ีเหมาะสมผาน

กระบวนการท่ีคนในทองถ่ินมีสวนรวมในการดำเนินงานเปนหลัก 

3.1.2  การจัดเวทีชุมชน  

การจัดเวทีชุมชนเปนการทำความเขาใจกับประชาชนในพ้ืนท่ีเปาหมายของโครงการโดยในชวงท่ีผานมา

ไดมีการจัดกิจกรรมนี้ข้ึน 2 วัน ซ่ึงเปนการชี้แจงใหกับคนในชุมชนทราบถึงรายละเอียดท่ีโครงการไดดำเนินการ

ท้ังหมด และขอใหชาวบานชวยกันใหขอมูลและรวมสนับสนุนกิจกรรมตางๆอยางเต็มท่ี  พรอมท้ังเปนการทำ
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ความเขาใจใหกับนักวิจัยไดทำความเขาใจโจทยวิจัยและดำเนินโครงการ เพ่ือใหเกิดการศึกษาขอมูลท่ีเปนไปใน

ทิศทางตามท่ีโครงการวิจัยกำหนด 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 3.1 การจัดเวทีชาวบาน 

3.2 การตอบคำถามการวิจัย 

 3.2.1 การศึกษาและการขับเคล่ือนการแปรรูปสัตวน้ำดอยคา 

3.2.1.1 การสัมภาษณ            

 ทีมวิจัยไดมีการสัมภาษณกลุมผูใหขอมูลท่ีมีความหลากหลายเพ่ือใหไดขอมูลท่ีครอบคลุมท่ีสุด ผูให

ขอมูลดังกลาวประกอบดวย ผูอาวุโส ปราชญชาวบาน  ผูนำชุมชน  กลุมแมบาน  รวมท้ังชาวประมงพ้ืนบานใน

ชุมชน ประเด็นเนื้อหาในการสัมภาษณเก่ียวกับการนำสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจนอยมาแปรรูปโดยอาศัย

ความรูท่ีเปนภูมิปญญาดั้งเดิม และความเปนไปไดในการนำความรูสมัยใหมเขามาผสมผสาน เชน การนำ

เทคโนโลยีสมัยใหมในการแปรรูปสัตวน้ำ ประกอบดวย ตูอบพลังงานแสงอาทิตย การพัฒนาบรรจุภัณฑ               

เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

          

         ภาพท่ี 3.2 การจัดเวทีสัมภาษณชาวบาน 
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3.2.1.2 การสำรวจ  

ทีมวิจัยไดรวมกับฝายการตลาดของกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยและศูนยประสานงานวิจัยฯอาว

ปตตานี  ออกสำรวจผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูปประเภทตางๆท้ังในตลาดระดับทองถ่ินและตลาดการคา

ปลีกสมัยใหม ไดแก หางสรรพสินคา (Department Store) ซูเปอรมารเก็ต (Supermarket)รานคาสะดวกซ้ือ

หรือ มินิมารท (Convenience Store) เพ่ือเก็บขอมูลท้ังรูปแบบการแปรรูป ลักษณะของอาหารทะเลท่ีนำมา

แปรรูป ลักษณะและรูปแบบการบรรจุภัณฑ สวนผสมในการแปรรูป ปริมาณและราคา เพ่ือจะไดชุดความรู

เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูปประเภทตางๆท่ีมีจำหนายในตลาดระดับตางๆ อันจะเปนฐานขอมูลท่ี

สำคัญในการสรางการเรียนรูใหกับทีมวิจัยและสมาชิกในชุมชน 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2.1.3 การศึกษาดูงาน   

ทีมวิจัยและตัวแทนชาวบานไดเดินทางไปศึกษาดูงานยังกลุมวิสาหกิจชุมชนศูนยรวมผลิตภัณฑชุมชน ม.

5 บานเกาะยะระโตดใหญ ต.เกาะสาหราย อ.เมือง จ.สตูล ท่ีมีประสบการณในเรื่องการสรางผลิตภัณฑท่ี

หลากหลายเชน การแปรรูปปลาแหง การแปรรูปกุงแหง  การแปรรูปน้ำพริกและการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคา

ภาพท่ี 3.3 การสำรวจผลิตภัณฑอาหาร

ทะเลแปรรูปประเภทตางๆ 
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นอย  ท้ังนี้การศึกษาดูงานทางทีมวิจัยไดเนนการพูดคุยเชิงลึกระหวางทีมวิจัยกับทีมงานในพ้ืนท่ีท่ีไปศึกษาดู

งาน และนำความคิดตางๆ มาขบคิดตอเพ่ือเปนประโยชนตองานท่ีจะทำตอไป 

 3.2.1.4 การประชุมสรุปความคิด การจัดทำแผน และการสรางปฏิบัติการ 

  ในชวงท่ีผานมาไดมีการจัดกิจกรรมนี้ ข้ึน 1 วัน มีผูเขารวม ประกอบดวย ผูประสานงานศูนย

ประสานงานวิจัยฯอาวปตตานี คณะทำงานวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย แกนนำชุมชน  รวมสรุปความรูท่ีศึกษา

ไดท้ังหมด จากนั้นถกเถียงกันใหไดขอสรุปวาสำหรับวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยจะนำสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย

อะไรบางมาแปรรูป และจะแปรรูปเปนอะไร อยางไร จากนั้นก็วางแผนดำเนินการ และดำเนินการตามแผน 

โดยชาวประมงพ้ืนบานจะเปนผูนำน้ำสัตวน้ำมูลคานอยมาขายใหกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย ทางกลุมก็จะ

นำสัตวน้ำดังกลาวไปแปรรูปตามแผนท่ีกำหนดไว 

 ทางกลุมไดมีการทดลองแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอยท่ีชาวประมงพ้ืนบานนำมาขายใหกลุม โดยเชิญผูท่ี

มีความรูความเขาใจในการแปรรูปสัตวน้ำดังกลาวมาฝกสอนสมาชิกกลุมฯเพ่ือใหสมาชิกไดนำไปแปรรูปสัตวน้ำ

มูลคานอยอ่ืนๆ อีกท้ังจะเปนการสรางความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.4 การสรางปฏิบัติการในการแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอย 
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3.2.2 การสรางชองทางการตลาด  

3.2.2.1 การสัมภาษณ 

ทีมวิจัยจะสุมสัมภาษณลูกคาของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยท่ีซ้ือหาสินคาของทางกลุมเปนประจำ 

ท้ังท่ีเปนบุคคล เปนรานอาหาร และท่ีเปนรานรับซ้ือไปวางจำหนายตอ โดยจะสัมภาษณถึงเหตุผลท่ีรับซ้ือ

สินคาของกลุมเปนประจำ ความสนใจตอสินคาแปรรูปชนิดใหมท่ีเกิดข้ึนตามโครงการ เหตุผลของความสนใจ

หรือไมสนใจดังกลาว วิธีท่ีท่ีจะสรางความสนใจใหแกลูกคาท่ัวไป   

3.2.2.2 การสนทนากลุม   

ทีมวิจัยจะจัดกลุมสนทนา โดยจะใหความสำคัญตอการคัดเลือกคัดเลือกผูใหขอมูลเขาสูกลุม

ตางๆอยางเหมาะสม การจัดกลุมสนทนาประกอบดวยกลุมแมบาน กลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย  กลุม

นักวิชาการและผูรูดานการตลาด ประเด็นท่ีจะใชสนทนาไดแก  วิธีการสรางตลาดสำหรับลูกคากลุมตางๆ  วิธี

วิธีเคราะหกลุมลูกคา วิธีการจัดการดานการตลาด  วิธีจัดการผลิตภัณฑเพ่ือสรางความสนใจใหแกลูกคา 

3.2.2.3 การประชุมสรุปความคิด การจัดทำแผน และการสรางปฏิบัติการ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.5 การประชุมสรุปความคิดและความรูท้ังหมดท่ีไดศึกษามา 

       ทีมวิจัยจะเชิญผูประสานงานศูนยประสานงานวิจัยฯอาวปตตานี คณะทำงานวิสาหกิจชุมชน               

โอรังปนตัย แกนนำชุมชน นักวิชาการดานการตลาด มารวมสรุปความรูท่ีศึกษาไดท้ังหมด จากนั้นถกเถียงกัน

ใหไดขอสรุปวาจะดำเนินสรางชองทางการตลาดอยางใดบาง แลวจัดทำแผนดำเนินงาน สุดทายทีมวิจัยและ

ทีมงานของวิสาหกิจโอรังปนตัยจะรวมกันดำเนินงานตามแผนการสรางชองทางการตลาดท่ีวางไว 



บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

จากการศึกษาการแปรรูปและการสรางชองทางการตลาดเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย เปนการ

วิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเพ่ือเสริมสรางกระบวนการเรียนรูรวมกันระหวางสมาชิกในชุมชนและกลุม

วิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย ผูวิจัยไดดำเนินการศึกษา (1) เพ่ือศึกษาลักษณะ วิธีการและกระบวนการแปรรูป

สัตวน้ำท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจนอยใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน โดยอาศัยความรูท่ีเปนภูมิปญญาดั้งเดิม

ผสมผสานกับความรูสมัยใหม และ (2) เพ่ือศึกษาและสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑมูลคานอย 

ประกอบดวย 

1. การใหความหมายของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

2. ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำ 

2.1  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำแบบดั้งเดิม 

2.2  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปในปจจุบัน 

3. การเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลโดยเฉพาะสัตวน้ำมูลคานอยในพ้ืนท่ีอ่ืนๆ 

4. การสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

โดยมีเนื้อหาดังตอไปนี้ 

4.1 การใหความหมายของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

 สัตวน้ำมูลคานอย คือ กลุมสัตวน้ำท่ีชาวประมงไมตั้งใจจับซ่ึงติดอวนมาพรอมกับสัตวน้ำประเภทหลัก 

คือ กุง ปู ปลา โดยสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอยนี้ ประกอบดวย ปลาแมว ปลาหลังเขียว ปลาเกล็ดขาว เปนตน สัตว

น้ำขนาดเล็กนี้ไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภคท่ัวไป แพปลาไมนิยมรับซ้ือ ชาวประมงไมสามารถนำไปจำหนายได 

สวนใหญมักนำไปเปนอาหารเลี้ยงปลาในกระชังหรือนำไปขายเปนปลาสดท่ีมีราคาต่ำ   

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.1 : สัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 
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กลุมแมบานท่ีบานตันหยงเปาว ต.ทากำชำ อ.หนองจิก จ.ปตตานี ไดใหขอมูลวา การพูดถึงสัตวน้ำ

มูลคานอยจะตองตีความใหชัดเจนวา คำวา “มูลคานอย” หมายถึง  สัตวน้ำท่ีจับไดมีจำนวนนอยไมมากนัก  

ซ่ึงชาวประมงพ้ืนบานตั้งใจจะไปจับกุงโดยใชเครื่องมืออวนลอยกุงแตติดปลาจวด ปลาแมว ปลาแปน  ปลาโคบ

มัน มาดวย ปลาเหลานั้นติดอวนมาจำนวนมาก  ลำหนึ่งไดประมาณ  4-5 กก. ซ่ึงชาวประมงพ้ืนบานไดนำมา

ประกอบอาหารในครอบครัว  แจกจายใหกับญาติพ่ีนอง สวนท่ีเหลือประมาณ 1-2 กิโลกรัม  ก็จะนำไปสับให

เปดท่ีเลี้ยงกิน หรือไมก็จะสับใหปลาท่ีเลี้ยงไวหลังบาน  แตบางชวงท่ีใชอวนเฉพาะอยางจับปลาแตละชนิด  

เชน อวนปลาจวดในชวงฤดูกาลจับปลาจวด  ปลาจวดจะมีราคาท่ีสูงมาก 70-100 บาทตอกิโลกรัม  จึงไมใช

สัตวน้ำมูลคานอยอีกตอไป 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.2 : ภาพปลาเล็กปลานอยท่ีติดอวนมา 

 กลุมผูหญิงไดเลาใหฟงวา  ถาเปนเม่ือกอนตอนท่ีในหมูบานยังไมมีถนน  ไมมีไฟฟา สัตวน้ำท่ีบอกวามี

มูลคานอย  เม่ือกอนมีความสำคัญมาก  เพราะแตละบานจะเก็บปลาทุกตัวท่ีติดอวนมาแลวนำมาแปรรูปเปน

ปลาเค็ม เก็บไวกินในครอบครัวในยามท่ีไมสามารถออกทะเลเพราะคลื่นลมแรงหรือในชวงน้ำใส,น้ำตาย เปน

ตน  และท่ีสำคัญมากๆ คนในชุมชนจะตองนำสัตวน้ำท่ีติดอวนมาทำเปนปลาแหง  เพ่ือจะนำปลาแหงเหลานี้ไป

แลกเปลี่ยนกับขาวสาร,ผัก, ผลไม กับญาติ,เพ่ือนฝูง  ท่ีอยูในท่ีราบลุมท่ีปลูกขาวหรือสวนผลไม  เพราะในพ้ืนท่ี

ท่ีไมมีการปลูกขาว เปนเพราะพ้ืนท่ีมีสภาพไมเหมาะสมตอการทำนา  จึงทำใหการแลกเปลี่ยนผลผลิตระหวาง

ชาวนา  คนปลูกผักผลไม มีคุณคาเปนอยางมาก  จึงทำชาวประมงพ้ืนบานแตละครัวเรือนจึงใหความสำคัญกับ

การเก็บสัตวน้ำท่ีติดอวนมา แลวนำมาแปรรูปเพ่ือใหสามารถเก็บอาหารทะเลไวไดนานๆ  เพราะจำเปนตอง

เก็บรวบรวมเปนเวลาหลายวันหรือใชเวลาแรมเดือนกวาจะถึงเวลาท่ีตองนำไปแลกเปลี่ยน  ซ่ึงจะตอง

สอดคลองกับชวงฤดูเก็บเก่ียวขาวของชาวนา  หรือชวงผลไมในเรือกสวนสุกพอดี  แมบานไดกลาวไววาการ

แปรรูปสัตวน้ำมูลคานอยเม่ือสมัยกอนไมไดคำนึงถึงมูลคาท่ีเปนในรูปเงินตรา  แตใหความสำคัญกับ

ความสัมพันธทางสังคม  การใหคุณคาทางดานจิตใจมากกวา  เปนการรอยรัดเชื่อมสัมพันธระหวางเครือญาติ  

มิตรสหาย  ใหความสัมพันธท่ีใกลชิดกัน  มีการไปหาสูกันอยูเปนเนืองๆ ซ่ึงตางกันกับปจจุบันนี้ การให

ความสำคัญกับระบบการซ้ือการขายทำใหการไปหาสูกันลดนอยลงไปมาก  ความสัมพันธทางสังคมเริ่มนอยลง

ไปมาก  บางคนญาติพ่ีนองในรุนลูกรุนหลานแทบจะไมรูจักกันแลว  การใหคุณคาของสัตวน้ำมูลคานอยก็

เปนไปตามมูลคาเศรษฐกิจ  เม่ือไมมีใครรับซ้ือ  สัตวน้ำท่ีจับไดท่ีติดอวนจึงแทบจะไมมีราคา         
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 จากการสัมภาษณกลุมแมบานปาตาบูดีและกำปงบูดี  ก็ไดใหความหมายของสัตวน้ำมูลคานอย  ไม

แตกตางจากท่ีแมบานท่ีตันหยงเปาวพูดถึง สัตวน้ำท่ีติดมากับอวนท่ีไมไดตั้งใจจะจับ  สวนใหญไดมาคอนขาง

จะนอยและแจกจายใหกับญาติพ่ีนอง  เก็บไวทำอาหาร  คนท่ีขยันหนอยก็จะนำไปแปรรูปเปนปลาแหงเอาไว

กินกันในยามท่ีไมสามารถออกทะเลได 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.3 : ภาพสัตวน้ำท่ีติดมากับอวนโดยท่ีไมไดตั้งใจจับ 

 แตมีการใหความหมายท่ีนาสนใจมากของแมบานท่ีบานปาตาบูดีและกำปงบูดีวา โดยปกติในยามท่ี

เปนฤดูจับกุง  โดยใชอวนลอยกุงแชบวย  กุงจะเปนสัตวน้ำท่ีมีมูลคาสูงมาก เปนท่ีตองการของทองตลาด  แต

ถาจับกุงไดมากเกินความตองการของตลาด  ประกอบกับเปนชวงเวลาท่ีกุงจากบอกุงออกสูตลาด  ทำใหกุงท่ี

เคยมีมูลคาสูงกลายเปนสัตวน้ำท่ีมีมูลคาต่ำมาก  จบบางครั้งไมรูจะไปขายท่ีไหน เพราะตลาดไมตองการ  หรือ

ถารับซ้ือก็จะซ้ือในมูลคาท่ีต่ำมาก จนนำไปสูการพูดคุยของกลุมแมบานกับทางทีมนักวิจัยวา จะเพ่ิมมูลคาของ

กุงแชบวยขนาดเล็ก ใหมีราคาท่ีสูงข้ึนไดอยางไร  และท่ีสำคัญท่ีสุดคือ กุงท่ีจับไดแลว สามารถมีตลาดท่ีรองรับ

ไดตลอดเวลา นี้คือความคิดเห็นของแมบานทีปาตาบูดีและกำปงบูดี  ซ่ึงเปนหมูบานท่ีมีการจับกุงเปนอาชีพ

หลัก ท้ังทางฝงอาวไทยและในอาวปตตานี 

 จากการสัมภาษณของชาวประมงพ้ืนบานท่ีบานบางตาวา ม.1 ต.บางตาวา อ.หนองจิก  จ.ปตตานี ให

ขอมูลวา ชาวบานในแถบนี้สวนใหญจะใชเรือขนาดใหญในชวงฤดูกาลจับปลาทู  จับปลาจวด  สัตวน้ำท่ีจับไดมี

ราคาท่ีดีมากแตพอพนฤดูกาล ปลาจวดท่ีติดมากับอวนปลาทูจะมีราคานอยมาก เพราะแตละลำไดปลาจวดมา

ไมมาก ในบางฤดูกาลของการจับสัตวน้ำชนิดเดียว เชน การใชอวนปลาหลังเขียวจับปลาหลังเขียว หรือการใช

อวนปลาเกล็ดขาวจับปลาเกล็ดขาว  แลวในชวงนั้นจับไดเปนจำนวนมาก  จนลนความตองการของทองตลาด  

จนทำใหปลาแทบจะขายไมได  ไมมีตลาดท่ีจะรับซ้ือหรือซ้ือในราคาต่ำมาก  จึงเปนสาเหตุท่ีทำใหสัตวน้ำ

เหลานี้เปนสัตวน้ำมูลคานอย 

 จะเห็นไดวา  การใหความหมายของสัตวน้ำมูลคานอยของกลุมแมบานในท่ีตางๆรวมท้ังชาวประมง

พ้ืนบานท่ีบางตาวา  พอจำแนกได 2 ลักษณะ  คือ 
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 1.  สัตวน้ำมูลคานอย เปนสัตวน้ำท่ีเปนผลพลอยได ท่ีติดอวนมาโดยไมตั้งใจจะจับตามฤดูกาล เม่ือจับ

ไดนอยไมรูจะเอาไปทำอะไรเพ่ือท่ีจะเพ่ิมมูลคาใหสูงข้ึน 

 2.  สัตวน้ำท่ีจับไดลนเกินความตองการของตลาดจนสงผลทำใหมูลคาตกต่ำ ไมมีคนรับซ้ือ 

4.2 ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำ 

4.2.1  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำแบบดัง้เดิม 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.4 : การแปรรูปปลาแหงเพ่ือใชประกอบอาหารภายในครัวเรือน 
 

การแปรรูปอาหารทะเลมีมาชานานพอๆกับการตั้งหมูบานชาวประมงพ้ืนบานในแตละพ้ืนท่ี เปนเพราะ

การจับสัตวน้ำของชาวประมงพ้ืนบาน เลือกจับสัตวน้ำท่ีโตไดขนาด จับสัตวน้ำตามฤดูกาล หมายถึงวา จับสัตว

น้ำท่ีมีจำนวนมากท่ีสุดตามชนิดของสัตวน้ำในแตละชวงเวลาท่ีเหมาะสมท่ีทำใหสัตวน้ำรวมตัวเปนฝูง เปน

ชวงเวลาท่ีเหมาะสมกับแหลงอาหาร จึงทำใหสัตวน้ำมารวมเปนจำนวนมาก ชาวประมงพ้ืนบานจึงสามารถจับ

สัตวน้ำไดเปนจำนวนมาก เกินพอท่ีจะบริโภคในครอบครัว แจกจายญาติพ่ีนองเพ่ือนฝูง จะนำไปขายเปนปลา

สดตลาดก็รับเพียงจำกัดเทานั้น จึงเหลือพอจะปลอยใหเนาเสีย ก็เสียดายหยาดเหง่ือแรงกายท่ีเสียไป อีกท้ัง

ความยากลำบากกวาจะไดสัตวน้ำมาแตละตัว ประการสำคัญคือ การจับสัตวน้ำของชาวประมงพ้ืนบานใชวาจะ

จับไดทุกวัน บางวันหรือบางเดือน ก็ไมสามารถจับสัตวน้ำไดเลย เพราะชาวประมงพ้ืนบานตองเขาใจเง่ือนไข

ธรรมชาติ เชน น้ำเปน น้ำตาย คลื่นลมแรงจัด น้ำใสราวกับกระจก สิ่งเหลานี้คือเง่ือนไขธรรมชาติท่ีมนุษยเรา

ควบคุมไมได เปนผลใหจับสัตวน้ำไมไดเลย ปจจัยตางๆท่ีปราชญชาวบานบอกเลา จึงเปนท่ีมาท่ีทำให

ชาวประมงพ้ืนบาน คิดคน ลองผิด ลองถูก เพ่ือท่ีจะทำการแปรรูปอาหารทะเล ใหสามารถถนอมอาหารใหเก็บ

ไดใหนานท่ีสุดเทาท่ีสามารถจะทำได แตดวยวิธีการถนอมอาหารในอดีตไมมีสิ่งท่ีมาชวยใหเก็บไดนานข้ึน ไมวา

จะเปนน้ำแข็ง ตูเย็น หรือเครื่องยนตกลไกตางๆ สิ่งท่ีชาวประมงพ้ืนบานสามารถทำใหอาหารทะเลแปรรูป อยู

ไดนานมากท่ีสุดคือ การเรียนรูการใหธรรมชาติชวยยืดอายุของอาหารทะเลใหไดนานท่ีสุด เชน วิธีการใช

พลังงานแสงอาทิตยดวยวิธีการตากใหแหง  วิธีการหมักเกลือ วิธีการดองเค็ม การใชไฟหรือควัน เชน ปลา

รมควัน เปนตน  
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กระบวนการแปรรูปสัตวน้ำในอดีต  มีวิธีการแปรรูปสัตวน้ำท่ีไมซับซอนแตมุงเนนการเก็บรักษาใหได

ระยะเวลานาน จึงมีสัดสวนของความเค็มคอนขางจะเค็มจัดมาก  เพราะความเค็มจะชวยใหสัตวน้ำท่ีนำมาแปร

รูปเก็บไดนานยิ่งข้ึน  และท่ีสำคัญคือจะตองตากแดดจนแหงกรัง ใชเวลาในการตากไมนอยกวา 2 วัน  เวลาจะ

นำมาปรุงอาหารจะตองแชน้ำเพ่ือใหความเค็มหายไประดับหนึ่งและจะชวยทำใหปลาแหงมีเนื้อท่ีนุมข้ึน ไมแข็ง

มากนัก 

ในอดีตการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีมีความสัมพันธกับปจจัยตางๆ 

ดังนี้ 

(1) ฤดูกาลในการจับสัตวน้ำ  

ทิศทางการพัดของลมท่ีพัดเขาสูชุมชนประมงพ้ืนบานมักจะเปนวัฏจักรหมุนเวียนกันไปในแตละชวงเวลา

ของป  ชวงเวลาท่ีตางกันยอมจะทำใหการพัดของลมมีความแตกตางกันไป และลมนับไดวาเปนปจจัยท่ีสำคัญ

ประการหนึ่ง ในการปรากฏตัวข้ึนมาของสัตวน้ำแตละประเภท ท้ังนี้ เพราะลมท่ีพัดผานไปมาจะทำใหเกิดคลื่น

ในทะเลท่ีจะนำเอาธาตุอาหารตางๆท่ีสัตวน้ำแตละประเภทกินเปนอาหารมาดวย ธาตุอาหารเหลานี้ก็จะเปน

ปจจัยในการทำใหสัตวน้ำประเภทตางๆปรากฏตัวออกมาจากท่ีหลบซอน และในขณะเดียวกันการปรากฏตัว

ของสัตวน้ำชนิดหนึ่งก็จะนำพาใหสัตวน้ำประเภทอ่ืนๆปรากฏตัวตามมาดวย เปนไปตามระบบหวงโซอาหารใน

ทะเลท่ีสัตวใหญจะตองกินสัตวเล็ก ชาวประมงพ้ืนบานไดเฝาสังเกต เรียนรู ลองผิดลองถูกจนนำไปสูการ

ประดิษฐเครื่องมือประมงแบบพ้ืนบานท่ีสามารถจับสัตวน้ำไดอยางมากมาย จนไมสามารถบริโภคไดหมดใน

คราวเดียว จึงนำไปสูการคิดคนวิธีการในการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือใหสามารถเก็บรักษาอาหารทะเลไวกินใน

ยามขาดแคลนไดเปนอยางดี 

(2) การคมนาคมท่ีไมสะดวก 

ในอดีต การคมนาคมของสมาชิกในชุมชนประมงพ้ืนบาน จ.ปตตานีท่ีนับวาเร็วท่ีสุด คือ การพายเรือ 

เทานั้น เง่ือนไขของการคมนาคมท่ีไมสะดวกรวดเร็วนัก จึงทำใหชาวประมงพ้ืนบานไมสามารถท่ีจะนำสัตวน้ำ

สดๆจำนวนมากท่ีจับไดจากทองทะเลไปขายยังพ้ืนท่ีอ่ืนๆได  ท้ังนี้เพราะการพายเรือไปยังพ้ืนท่ีท่ีตองการจะไป

ตองใชระยะเวลาเปนวันๆ  ทำใหสัตวน้ำท่ีชาวประมงพ้ืนบานจับมาไดสดๆตองเนาเสียกอนท่ีจะไปถึงมือ

ผูบริโภคได การคมนาคมท่ีไมสะดวกรวดเร็วนักจึงเปนปจจัยหนึ่งท่ีทำใหชาวประมงพ้ืนบานตองฝกฝน คิดคน

ภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือใหสามารถเก็บรักษาสัตวน้ำไดเปนเวลานานข้ึนได และทำใหชุมชนมี

อาหารทะเลบริโภคในยามจำเปนได 

(3) เทศกาลทางศาสนาตางๆของชุมชน 

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

ท่ีกระตุนใหเกิดการแปรรูปสัตวน้ำทะเลมากข้ึน โดยเฉพาะในชวงเทศกาลไปทำพิธีฮัจยท่ีเมืองเมกกะ ประเทศ

ซาอุดีอาระเบีย  ญาติพ่ีนองและเพ่ือนบานของผูท่ีจะเดินทางไปแสวงบุญจะมารวมมือกันจัดเตรียมเสบียง

อาหารแหงจำนวนมากสำหรับการเดินทาง ท้ังนี้เพราะในอดีตผูท่ีจะเดินทางไปยังนครเมกกะจะตองเดินทาง

ดวยเรือใบ ใชเวลาเดินทางจากประเทศไทยไปถึงนครเมกกะประมาณ 3 เดือน ดังนั้น การแปรรูปอาหารทะเล
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เพ่ือเปนเสบียงอาหารจึงมักทำเปนกุงแหง  เนื้อหอยนานาชนิดตากแหง ซ่ึงเปนท่ีนิยมเปนอยางยิ่งเพราะ

สามารถนำไปดัดแปลงปรุงอาหารชนิดอ่ืนๆไดอีกหลายชนิด  นอกจากนั้นก็จะเปนจำพวกปลากะตักแหง ปลา

เค็ม เปนตน 

นอกจากนี้ในชวงเทศกาลถือศีลอด (เดือนรอมฎอน)ของผูท่ีนับถือศาสนาอิสลาม  ก็เปนอีกชวงเทศกาล

หนึ่งท่ีอาหารทะเลแปรรูปเปนท่ีตองการมาก ท้ังนี้เพราะในชวงเทศกาลนี้ผูท่ีนับถือศาสนาอิสลามมักจะมีการ

ทำอาหารหลากหลายชนิดเพ่ือละศีลอดในชวงพระอาทิตยตกของแตละวัน อาหารทะเลแปรรูปท่ีเปนท่ีตองการ

ก็คือ กะปกุงเคย เพ่ือนำไปใชเปนเครื่องปรุงในอาหารประเภทตางๆรวมท้ังกุงแหงและปลากะตักแหง เปนตน 

(4) ความตองการอาหารทะเลแปรรูปของชาวบานท่ีประกอบอาชีพเกษตรกรรมอ่ืนๆ 

ในอดีต เนื่องจากการคมนาคมท่ีไมสะดวกมากนัก ประกอบกับตลาดสดสำหรับซ้ือขายอาหารสดก็มีอยู

อยางจำกัด ทำใหพ่ีนองกลุมเกษตรกรท่ีทำอาชีพสวนยาง สวนผลไม ปลูกขาว ฯลฯ บางสวนอาศัยอยูในเขต

พ้ืนท่ีท่ีเปนปาเขา นานๆครั้งจึงจะเดินทางออกมาหาซ้ืออาหาร พวกเขาจึงจำเปนตองหาซ้ืออาหารท่ีสามารถ

เก็บไวบริโภคไดนานๆ  และพวกเขามักหาซ้ือไวคราวละมากๆ ในบางครั้งก็จะมีการแลกเปลี่ยนผลผลิตกัน

ระหวางผลไม หรือขาวสาร กับอาหารทะเลแปรรูป  ข้ึนอยูกับความสมัครใจของผูท่ีตองการแลกเปลี่ยน อาหาร

แปรรูปท่ีเปนท่ีตองการของกลุมเกษตรกรเหลานี้ก็คือ ปลาแหง กะป บูดู เปนตน 

จะเห็นไดวา การแปรรูปอาหารทะเลของชาวประมงพ้ืนบานในอดีต จะเปนการใหความสำคัญกับ “การ

สรางคุณคาและความสัมพันธทางสังคม” มากกวา “การแปรรูปเพ่ือสรางมูลคาของสินคาในเชิงการคา”

ชาวประมงพ้ืนบานเม่ือทราบวา  เพ่ือนบาน ญาติพ่ีนองจะเดินทางไปประกอบพิธีฮัจยท่ีนครเมกกะ พวกเขาก็

จะจัดเตรียมอาหารทะเลแปรรูปท่ีสะดวกสำหรับการเดินทางไปฝากให กับผู ท่ีจะไปแสวงบุญ ทำให

ความสัมพันธในระบบเครือญาติของพวกเขากระชับแนนแฟนมากยิ่งข้ึน  และเม่ือถึงชวงเวลาท่ีชาวประมง

พ้ืนบานจับสัตวน้ำไดมากๆ โดยเฉพาะชวงกอนฤดูมรสุม ชาวประมงพ้ืนบานก็จะนำสัตวน้ำแปรรูปจำพวกกุง

แหง ปลาแหง กะป บูดู  ฯลฯ ไปเยี่ยมเยียนเพ่ือนฝูง ญาติพ่ีนองท่ีประกอบอาชีพชาวสวน ชาวนา ชาวประมง

พ้ืนบานก็จะไดรับขาวสาร ผลไมเปนการตอบแทนมาแบงปนกันในครัวเรือน และในชุมชน การแลกเปลี่ยนใน

ลักษณะนี้ชาวประมงพ้ืนบานมองวาเปนการแลกเปลี่ยนสินคาท่ียืนอยูบนพ้ืนฐานของการไมคำนึงถึงมูลคาของ

ผลผลิต หากแตเปนไมตรีจิตท่ีตางฝายตางมีใหแกกัน เปนการเสริมสรางความสัมพันธทางสังคมของญาติพ่ีนอง

และเพ่ือนฝูงท่ีอยูตางชุมชน ซ่ึงเปนพ้ืนฐานท่ีสำคัญของการเห็นอกเห็นใจกันและนำไปสูการชวยเหลือจุนเจือ

กันในยามท่ีอีกฝายหนึ่งไดรับความเดือดรอน 

 แมบานเลาใหฟงวา ในอดีต วิธีการและกระบวนการแปรรูปของสัตวน้ำท่ีจับมาไดดวยเครื่องมืออวน 

ซ่ึงบางครั้งจะติดสัตวน้ำชนิดตางๆ ข้ึนมาดวย  วิธีการแปรรูปจะดูตามลักษณะของสัตวน้ำแตละชนิด  วา

เหมาะสมจะนำมาแปรรูปในรูปแบบใด  ซ่ึงโดยท่ัวไปจะแบงได 2 รูปแบบใหญ ๆ ดังนี้ 

 4.2.1.1 การแปรรูปโดยการหมัก 

การหมัก  หมายถึง การถนอมอาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ท่ีมีประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยในการ

ยอยสลาย หรือเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ อาจเติมเกลือหรือไมก็ได และอาจเติม
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สวนประกอบอยางอ่ืน เชน ขาวค่ัว เพ่ือเสริมใหจุลินทรียมีบทบาทในการหมัก ทำใหเกิดรสชาติท่ีตองการ ซ่ึง

อาจตองหมักท้ิงไว ประมาณ 2-3  วัน หรือหลายเดือน แลวแตชนิดของผลิตภัณฑ เชน น้ำปลา ปลารา ปลา

เจา ไสกรอก (เปรี้ยว) เค็มหมักนัด ขาวหมาก (น้ำเมาหมักจากขาว) ผักกาดดอง และหนอไมดอง เปนตน  

การดอง  หมายถึง  การถนอมอาหารในน้ำเกลือ และมีน้ำสมเล็กนอย อาจเติมเครื่องเทศ  น้ำตาล 

หรือน้ำมันดวยก็ได การดองอาจอาศัยเชื้อจุลินทรียเขาไปชวย ถาดองในน้ำเกลือ ท่ีมีความเขมขนต่ำ เชน 

แตงกวาดอง กระเทียมดอง ขิง ดอง เปนตน หรืออาจดองโดยไมตองอาศัยเชื้อจุลินทรียเลย ซ่ึงมักใชกับผลไมท่ี

มีรสเปรี้ยว หรือท่ีมีความเปนกรดสูง และใชน้ำเกลือท่ีเค็มจัด เชน มะมวงดอง เปนตน 

วิธีการหมักดอง เปนกระบวนการผลิตท่ีซับซอนข้ึนมาอีกระดับหนึ่ง ซ่ึงจำเปนตองลองผิดลองถูก

เพ่ือใหไดสูตรท่ีตัวเองและคนอ่ืนๆพึงพอใจ เชน การทำน้ำบูดู กะป ปลาทูดองเค็ม เปนตน ปราชญชาวบานเลา

วา วิธีการดองเค็ม หมักเกลือ จะตองเปนชนิดพันธุท่ีเหมาะสมกับการแปรรูปนั้นๆ เชน ถาจะหมักทำน้ำบูดู 

จะตองใชปลากระตักเปนวัตถุดิบ เพราะปลากระตักจะยอยสลายไดงายเม่ือหมักไดในเวลาท่ีกำหนด มีกลิ่น

หอม สีแดง สามารถคัดเกรดได  ระดับดีเยี่ยมจะอยูสวนชั้นบน น้ำบูดูท่ีไดจะมีสีใสเหมือนน้ำปลามีสวนผสม

ของเนื้อปลาท่ียอยสลายแลวเพียงเล็กนอย เกรดระดับกลางจะมีสวนผสมของเนื้อปลาท่ียอยสลายแลวคอนขาง

จะมาก น้ำบูดูคอนขางจะขุนและเกรดต่ำสุดคือ จะมีสวนผสมของเนื้อปลาท่ียอยสลายแลวมาก สีของน้ำบูดูจะ

ออกเปนสีดำคล้ำ  การเลือกสวนผสมของการหมักดอง จะตองใชความเค็มของเกลือท่ีพอเหมาะ เกลือท่ีใชตอง

เปนเกลือท่ีเปนเกลือเกา เพราะจะมีความเค็มท่ีพอเหมาะ ถาใชเกลือใหม จะทำใหสวนผสมผิดเพ้ียนไป ของท่ี

หมักดองไวจะเสียไป มีกลิ่นเหม็น สีผิดเพ้ียน รสชาติก็จะไมไดอยางท่ีตองการ  การหมักดองดวยความเค็ม 

สวนผสมและกระบวนการผลิตจะตองผานการลองผิดลองถูก จนไดสูตรท่ีตองการ จึงเปนความซับซอนท่ีคน

ท่ัวไปจะไมคอยทำการแปรรูปมักนัก กระบวนการผลิตจึงมักจะไดรับการถายทอดเฉพาะกลุมเทานั้น ไมเหมือน

วิธีการตากแหงท่ีดูเหมือนเปนความรูพ้ืนฐานท่ีทุกคนสามรถเขาถึงและนำไปปฏิบัติจริงไดในครอบครัว 

การหมักดองสัตวน้ำ  วิธีท่ีใชกันมาก  คือ การใสเกลือ แลวหมักไว ปริมาณเกลือ และระยะเวลาใน

การหมัก แลวแตชนิดของผลิตภัณฑท่ีตองการ ซ่ึงกรรมวิธีในการหมักผลิตภัณฑสัตวน้ำ ท่ีปฏิบัติตอกันมาตั้งแต

สมัยโบราณของชุมชนประมงพ้ืนบาน พอจะแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ  

ประเภทท่ี 1 การหมักท่ีใชเกลือมากหรือเค็มจัด 

ประเภทท่ี 2 การหมักท่ีใชเกลือ และมีขาวหรือ แปงเปนสวนประกอบ 

 การหมักท่ีใชเกลือมากหรือเค็มจัด  

ผลิตภัณฑท่ีรูจักกันแพรหลาย คือ น้ำปลา น้ำบูดู กะป ไตปลาดอง ปลาทูเค็ม ปูเค็ม เปนตน 

กรรมวิธีในการหมัก และปริมาณเกลือท่ีใช แตกตางกันตามวัตถุดิบ และผลิตภัณฑท่ีตองการ  ในท่ีนี้จะขอ

กลาวถึง การทำบูดูและการทำปลาสม ดังนี้ 

   การทำบูดู 

 แมบานจะนำปลาท่ีเปนปลาขนาดเล็ก เชน  ลูกปลาหลังเขียว,ปลากะตัก, ปลาเกล็ดขาว เปนตน  

ปลาเหลานี้เปนปลาท่ียอยสลายไดงายเม่ือนำไปหมักทำน้ำบูดู 
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ภาพท่ี 4.5 : การหมักบูดู 

 กระบวนการทำบูดู  

 กระบวนการทำบูดู มีองคประกอบและข้ันตอนดังนี้  
 

(1) สวนผสมในการทำบูดู  

 ปลากะตักหรือลูกปลาหลังเขียว 

 เกลือ 

(2) ข้ันตอนการทำบูดู 

 นำปลากะตักหรือลูกปลาหลังเขียวมาลางทำความสะอาด  เก็บเศษขยะคัดปลาอ่ืนๆท่ีอาจจะ

เจือปนอยูออกใหหมด  และทำการลางน้ำผาน 3 ครั้ง  หรือเรียกวา การซีแฆ ตามหลักการอิสลาม 

 นำเกลือเกามาคลุกเคลากับปลาใหท่ัวถึง ในอัตราสวน ปลา  3 สวน  เกลือ 2 สวน  โดยสวน

ใหญจะใชผาใบปูพ้ืน คลุกเคลาบนผาใบใหเกลือกับปลาเขากันอยางท่ัวถึง 

 นำปลาท่ีคลุกเคลากับเกลือใสในภาชนะโองเคลือบ  อัดใหแนนจนเต็มโอง แตหามลนบริเวณ

ปากโอง  เพราะบริเวณปากโองจะตองหาหินหนักๆ มาปดทับไว 

 นำถุงพลาสติกหรือผาพลาสติกปดบริเวณปากโองใหสนิท  เพ่ือปองกันแมลงวันมาตอม  

ปองกันน้ำฝนเขาไปในโอง  เพราะจะทำใหการหมักบูดูเสียทันที 

 ในชวง  1-2  เดือนแรกในทุกอาทิตย  จะตองเปดปากโอง  ทำการพลิกเนื้อปลาใหท่ัวถึง  

ตองพลิกเนื้อปลาท่ีหมักไวจากขางลางมาอยูขางบนเพ่ือใหเกลือกระจายความเค็มอยางท่ัวถึงภายในโอง 

 หลังจาก  2  เดือนแรกในทุกเดือน จะตองเปดปากโอง ทำการพลิกปลา  1  วัน 

 ทำการหมักจนปลาท่ีหมักไวยอยสลาย  ซ่ึงตองใชเวลา  9-12  เดือน  ข้ึนอยูกับการดูแลเอา

ใจใสในการพลิกเนื้อปลา  ถาพลิกบอย ๆ การยอยสลายจะทำไดเร็วข้ึน  เม่ือปลายอยสลายไป  ก็จะไดน้ำบูดูท่ี

พรอมจะนำไปขายตอไป 
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ภาพท่ี 4.6 : ภาพบูดูบรรจุขวดสำหรับนำไปจำหนายตอ 

นายอุเซ็ง  เจะโซะ อายุ 63  ป อาศัยอยูบานเลขท่ี 320/2 หมู 2  ต.แหลมโพธิ์ อ.ยะหริ่ง จ.ปตตานี   

ปเกิด 2495  ชื่อเรียกในชุมชน  ปะดอลง (“ปะดอ” หมายถึง ลุง  และ“ลง” เปนการใชเรียกลำดับของลุงท่ี

อาวุโสสุด  ฉะนั้น ปะดอลง จึงหมายถึง  ลุงท่ีอาวุโสสุด)  เลาใหฟงวา การแปรรูปสัตวน้ำมาเปนน้ำ              

บูดู  เปนภูมิปญญาของชาวประมงพ้ืนบานในแถบนี้มาชานาน  ในสมัยปะดอลงเล็กๆอยู  ก็มีคนทำน้ำบูดูแลว 

โดยสวนใหญจะทำไวกินภายในครัวเรือนและท่ีเหลือจะนำไปแลกเปลี่ยนกับขาวสาร  ผลไมกับเครือญาติ เพ่ือน

ฝูงท่ีอยูในพ้ืนท่ีราบท่ีทำนาและชุมชนท่ีปลูกสวนผลไมอยูบนเขาท่ีมักจะมาเยี่ยมเยียนในชุมชน น้ำบูดูจะเปน

กับขาวหลักของผูคนมุสลิมโดยท่ัวไป  เกือบทุกครัวเรือนจะมีน้ำบูดูอยูในครัวเรือนและน้ำบูดูท่ีเค่ียวกับน้ำตาล

ปบ จะเปนสวนผสมท่ีสำคัญของขาวยำท่ีถือเปนอาหารหลักของชุมชนในแถบ 3 - 4 จังหวัดชายแดนภาคใต 

การแปรรูปน้ำบูดูจึงเปนกระบวนการถนอมอาหารท่ีสำคัญมากๆ ท่ีเปนภูมิปญญาท่ีไดรับการสืบสานอยาง

ตอเนื่องจนถึงปจจุบัน  บางพ้ืนท่ีทำเปนกิจการขนาดใหญ  สงขายออกตางประเทศ  มีชื่อเสียงเปนท่ีรูจักของ

ผูคนท่ัวไปในแถบนี้ 

ปะดอลงเลาวา  เม่ือกอนในชวงท่ีมีปลากะตักเปนจำนวนมาก ชาวประมงพ้ืนบานท่ีมีเครื่องมือ

ประมงท่ีเปนอวนลากทับตลิ่งจะนำปลากะตักท่ีจับได นำมาหมักทำน้ำบูดูเกือบทุกครัวเรือน หนาหมูบาน              

ตะโละสะมิแล  ม.2  ต.แหลมโพธิ์  จะมีฝูงปลากะตักเขามาใกลฝงเปนจำนวนมาก  เม่ืออยูบนฝงมองออกไปใน

น้ำริมชายฝง  สีน้ำทะเลจะเปนสีแดง ๆ ซ่ึงหมายถึง ฝูงปลากะตักรวมตัวกันตามริมชายฝงทะเล  เปนจำนวน

มาก  ฝูงปลากะตักจะมาพรอมกับลูกปลาหลังเขียว (อีแกกาลา) ซ่ึงเปนสัตวน้ำท่ีสามารถนำมาแปรรูปเปนน้ำบู

ดูไดเปนอยางดี  เม่ือชาวประมงพ้ืนบานเห็นฝูงปลากะตักเขามาใกลฝง  ชาวประมงพ้ืนบานท่ีมีอวนทับตลิ่งตาถ่ี 

จะชักชวนเพ่ือนบานนำเรือไปลอมจับฝูงปลากะตัก  ในครั้งหนึ่งๆจะไดปลากะตักและลูกปลาหลังเขียวเปน

จำนวนมาก  หลังจากนั้นจะมีการแบงสัตวน้ำท่ีจับไดเปนสัดสวนแตละคนท่ีไดสัตวน้ำมาจะนำไปหมักทำน้ำบูดู

ในแตละครัวเรือน ซ่ึงแตละบานจะมีโองสำหรับหมักน้ำบูดูอยูแลว  สำหรับครอบครัวของตัวเองจะทำน้ำบูดู

เปนจำนวนมาก  มีโองสำหรับหมักทำน้ำบูดูอยูจำนวน 30 โอง ใน 1 โอง หลังจากหมักปลากะตักหรือลูกปลา

หลังเขียวแลว จะยอยสลายเปนน้ำบูดู  ไดจำนวน  15-20  ปบ (ปบบรรจุน้ำมันกาด) ในบางชวงสัตวน้ำท่ีจับมี

จำนวนมาก โองท่ีเตรียมไวไมพอท่ีจะหมักลูกปลาเหลานั้น บางครั้งก็จะทำเปนปลากะตักแหง 

ปะดอลงเลิกทำน้ำบูดูมาเมื่อ 10 กวาปท่ีผานมา  ปะดอลงใหเหตุผลวา  เปนเพราะจับปลากะตักไดยาก

ขึ้น  ปลากะตักไมคอยจะรวมฝูงเขามาใกลฝงเปนเพราะในชวงน้ันมีการทำประมงดวยเครื่องมือใหม ๆ ใชแสงไฟ
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ลอลูกปลากะตักปลาเล็กๆ และใชอวนครอบ  อวนยกตาถี่จับสัตวน้ำขนาดเล็กไปจนหมด แทบจะไมมีปลากะตัก  

ลูกปลาหลังเขียวเขามาใกลฝงเลยทำใหปะดอลงไมมีปลากะตัก  ลูกปลาหลังเขียวมาหมักเปนน้ำบูดูเลย  ปลาอื่นๆ

จะมาหมักทำน้ำบูดูไมไดเพราะยอยสลายกลายเปนน้ำบูดูไดยาก รสชาติไมอรอย  และจะมีกล่ินเหม็น  

ปะดอลง บอกวา  เม่ือกอนการหมักทำน้ำบูดูจำเปนตองใชเกลือเปนจำนวนมาก ในหมูบานไมมีใคร

ทำนาเกลือ แตอีกฝงหนึ่งของอาวปตตานี คือ บานตันหยงลุโละ อำเภอเมือง จังหวัดปตตานี เปนหมูบานท่ีทำ

นาเกลือเปนอาชีพ  ปะดอลงจะกางใบเรือไปหาซ้ือท่ีหมูบานแหงนั้น โดยท่ีคนขายเกลือจะขายเปนถัง  ใน 1 ถัง 

จะได 4 ลิตร  ขายในราคา 100 ถัง/ 30 บาท หลังจากไดเกลือมาจะขนไปท่ีริมชายหาดหนาบานตะโละสมิแล

ซ่ึงเปนโรงเรือนท่ีปะดอลงสรางข้ึนเปนโรงเรือนทำน้ำบูดูและทำการหมักบูดูในโรงเรือนริมทะเล 

ปะดอลง  เลาวา  กระบวนการทำน้ำบูดูในอดีตกับปจจุบันไมมีความแตกตางกัน คือ จะเนนในเรื่อง

ความสะอาดเปนสำคัญ  เกลือท่ีใชจะตองเปนเกลือเกา (ฆาแรอูแซ)เทานั้น  หามใชเกลือใหมโดยเด็ดขาด  

เพราะจะทำใหบูดูเสียงาย  มีกลิ่นเหม็น  ปะดอลง มีเคล็ดลับท่ีสำคัญมากๆ คือ เม่ือหมักทำน้ำบูดูจะใสเปลือก

ไมโกงกางเขาไปดวย  เพราะยางของเปลือกไมโกงกางจะชวยทำใหสีของบูดูออกมาคอนขางแดง  ไมเปนสีดำ

คล้ำ  ดูแลวนากินเปนอยางมาก 

   การทำปลาสม   

 

 

 

 

 
 

 

 

 
ภาพท่ี 4.7 : ภาพปลาสม 

กระบวนการทำปลาสม มีองคประกอบและข้ันตอน ดังนี้  

 สวนผสมในการทำปลาสม 

 ปลาสด 

 เกลือเม็ด 

 สมแขก 

วิธีการทำปลาสม 

 นำปลาสดมาควักไสทำความสะอาดลางน้ำใหสะอาด 3 ครั้ง  ทำกระบวนการซีแฆตาม

หลักการอิสลาม ปลอยใหสะเด็ดน้ำจนแหงสนิท 
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 นำขวดโหลกระเบื้องปากกวาง โรยเกลือท่ีกนขวดใหท่ัว นำปลาท่ีทำความสะอาดแลวมา

จัดเรียงเปนชิ้น  เม่ือเสร็จแถวแรกโรยเกลือใหท่ัวปลาท่ีจัดเรียงไว  ใสสมแขก  2-3  ชิ้น  โรยขาวสารใหท่ัว 

 นำปลามาจัดเรียงเปนชั้นตามข้ันตอนท่ี  2  จนปลาเต็มภาชนะขวดโหล 

 โรยเกลือในชั้นบนสุดใหเยอะพอสมควร แลวใสสมแขก  2-3  ชั้น โรยขาวค่ัวใหท่ัวถึง ทำการ

ปดปากขวดดวยถุงพลาสติกผูกใหแนนปลอยท้ิงไวประมาณ  30-40 วัน  ก็จะไดปลาดองเค็มหรืออีแกบูดูไวกิน

ในชวงฤดูมรสุม 

***เคล็ดลับในการทำปลาสม คือ ในกระบวนการทำความสะอาดปลาตองลางปลาใหสะอาดท่ีสุด 

และตองใสเกลือใหเยอะ  เพราะถาหากใสเกลือนอยปลาท่ีดองไวจะเสียทันที  มีสีคล้ำและมีกลิ่นเหม็น  เกลือท่ี

ใชในการดองจะตองเปนเกลือเกาหามใชเกลือใหมเด็ดขาด  สำหรับสมแขกกับขาวสารค่ัวจะชวยทำใหปลามีรส

เปรี้ยวและจะชวยทำใหเนื้อปลาเปนสีแดงนากิน 

 4.2.1.2 กระบวนการแปรรูปโดยการตากแหง 

การตาก เปนวิธีท่ีงายและประหยัดมากท่ีสุด ใชไดกับอาหารประเภทเนื้อสัตว ผักและผลไม เปน

วิธีท่ีทำใหอาหารหมดความชื้นหรือมีความชื้นอยูเพียงเล็กนอย เพ่ือไมใหจุลินทรียสามารถเกาะอาศัยและ

เจริญเติบโตได ทำใหอาหารไมเกิดการบูดเนา โดยการนำน้ำหรือความชื้นออกจากอาหารใหมากท่ีสุด เชน เนื้อ

เค็ม ปลาเค็ม กลวยตาก เปนตน กอนตากแหงจะตองลางใหสะอาด ถาเปนพวกผักมักลวกดวยน้ำเดือด

เสียกอน ทำใหหยุดยั้งปฏิกิริยาเคมี บางรายนิยมนำเอาผลไมไปรมควันกำมะถันออน ๆ กอนท่ีจะตากแหง ซ่ึง

จะชวยใหมีสีและรสดีข้ึน ท้ังยังปองกันไมใหเกิดรสเปรี้ยวและชวยกันไมใหแมลงกัดกินอีกดวย อาหารท่ีนิยม

ถนอมโดยการตากแหง มักเปนประเภทผัก ผลไม และเนื้อ เชน ดีปลี พริก (พริกไทย) เห็ดบางชนิด (เชน เห็ด

แครงท่ีข้ึนตามตนไมมะขามท่ีลมตาย เปนตน) หมากแหง (ฝานกอนตาก) กลวยตาก (กลวยสุกปอกเปลือกแลว

ตากแหง) ลูกหยี (ปอกเปลือกแลวตากแหง) สมแขก (ผลไมชนิดหนึ่ง ผลกลม หั่นเปนชิ้นบาง ๆ แลวตากแหง 

ใชในการปรุงอาหาร) เนื้อเค็ม ปลาเค็ม เปนตน 

การตากแหงอาหารประเภทเนื้อ มักใชเกลือชวยเพ่ือกันการบูดเนา และชวยใหมีรสชาติดีข้ึน เชน 

หอยตาก (หอยน้ำจืดชนิดหนึ่งคลายหอยแครงแตขนาดเล็กวา ชอบอยูในทะเลสาบ อาจลวกใหสุกดวยน้ำเกลือ

ท่ีรอนจัด หรือคลุกเกลือแลวตากแดด โดยมากนิยมใชวิธีหลังจึงเรียกหอยชนิดนี้ตามกรรมวิธีท่ีนิยมนั้นวาหอย

ตาก) ปลาริ้ว (ปลาชอนตัวโต ๆ ท่ีนำมาผาเปนริ้ว 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าวเกรียบปลา 

เปนตน 

การแปรรูปอาหารโดยวิธีการตากแหงในชุมชนประมงพ้ืนบานประกอบดวย  ปลาแหง  ปลาอินทรีย

เค็ม  ขาวเกรียบปลา  เปนตน 

 แมบานเลาใหฟงวา  การแปรรูปโดยการตากแหง  เปนวิธีการท่ีเกือบทุกบานในหมูบาน  จะนำปลาท่ี

ติดอวนมาทำการแปรรูป  แมบานทุกคนจะทำปลาแหงเปนทุกคน  วิธีการแปรรูปปลาแหงจะมีรูปแบบของการ

แปรรูป  2  รูปแบบ  ดังนี ้
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• การทำปลาแหงโดยการผาหลัง 

 การแปรรูปในลักษณะนี้  แมบานจะทำการคัดเลือกปลาท่ีติดอวนมาท่ีมีเนื้อแนน ตัวใหญ ท่ีมองแลว

วาถาไมผาหลังแบออกมาตากแดด  ปลาจะแหงไมสนิท  ซ่ึงจะสงผลทำใหปลาแหงมีกลิ่นเหม็นเพราะความเค็ม

ของเกลือท่ีนำมาหมักไมสามารถซึมเขาไปในเนื้อปลาไดมากนัก  ประกอบกับการนำปลามาตากแดด  แดดไม

สามารถทำใหเนื้อปลาแหงได  ถึงแมจะใชเวลาในการตากหลายวันก็ตาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.8 : การทำปลาแหงโดยการผาหลัง 

สวนผสมในการทำปลาแหง 

 ปลาสดชนิดตางๆ   

 เกลือ 

ข้ันตอนการทำปลาแหง 

 นำปลาสดไปแชน้ำ 

 ขอดเกล็ดปลาออกทุกตัว (ภาพท่ี 4.9) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ทำการคัดเลือกปลาสดท่ีเลือกไวแลว  ดึงเหงือกและไสออกใหหมด 

 ผาหลงัปลาสดท่ีเลือกไวแลว  (ภาพท่ี 4.10) 
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 นำปลาท้ังหมดมาลางทำความสะอาด  3  ครั้ง และตองการซีแฆปลาทำความสะอาด ตาม

หลักการอิสลาม (ภาพท่ี 4.11) 

 

 

 

 

  นำเกลือมาผสมกับน้ำใหไดความเค็มท่ีมากพอ (ภาพท่ี 4.12) 

 

 

 

 

 
 

 

 นำปลาท่ีลางทำความสะอาดแลว มาแชน้ำเกลือแลวหมักไว(ภาพท่ี 4.13) 
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 นำปลาไปตากแดด (ภาพท่ี 4.14) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

****เคล็ดลับในการลดความเค็มของปลา ในกรณีท่ีมีการใสเกลือมากเกินไป  กอนนำปลาไปตาก 

ใหมีการแชน้ำสะอาด เพ่ือใหปลาไดคายความเค็มออกมาจะไดไมมีความเค็มจัดมากนัก 

• การทำปลาแหงโดยไมตองผาหลัง 

 แมบานจะนำปลาท่ีติดอวนมาท่ีมีขนาดเล็ก  เชน  ปลาหลังเขียว,ปลากะตัก,ปลาเกล็ดขาว,ปลาแมว , 

ปลาจวดหิน  เปนตน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.15 : การแปรรูปปลาเกล็ดขาวแหง 

 

 สวนผสมในการทำปลาแหงโดยไมผาหลัง 

 ปลาสดชนิดตางๆ  

 เกลือเม็ด  (เกลือเกา) 

 

 



47 
 

ข้ันตอนการทำปลาแหง 

 นำปลาสดไปแชน้ำเค็ม   

 ขอดเกล็ดปลาออกทุกตัว  ในกรณีท่ีเปนปลาจวด ,ปลาหลังเขียว ,ปลาแมว  เปนตน  ถา

เปนปลากะตัก,ปลาเกล็ดขาว  ซ่ึงเปนปลาขนาดเล็ก จะใชตะกรารอนในน้ำเค็ม เพ่ือใหเกล็ดขนาดเล็กหลุดรอน

ไป 

 นำปลาท่ีขอดเกล็ดแลว  ทำการดึงเหงือกและไสออกใหหมด ถาเปนปลาท่ีมีขนาดเล็กไม

จำเปนตองดึงเหงือกและไสออก เชน ปลากะตัก ปลาเกล็ดขาว 

 นำปลาท้ังหมดมาลางทำความสะอาด 3 ครั้ง โดยใหน้ำไหลผาน 

 นำเกลือเม็ด(เกลือเกา)มาผสมน้ำ  ใหมีความเค็มคอนขางมาก  คนใหเกลือละลายน้ำ 

 นำปลาท่ีลางทำความสะอาดแลวมาแชน้ำเกลือ   

 นำปลาไปตากแดดแลวจับดูวาปลาแหงสนิท มีกลิ่นปลาแหงไมเหม็นถือวาปลาแหงสนิท

แลว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.16: ภาพปลาหลังเขียว 

 

 นอกจากปลาแลว  แมบานเลาใหฟงวา  ในสมัยกอน  สวนใหญชาวประมงพ้ืนบานจะจับกุง

เปนหลัก  กุงท่ีไดจะตองนำไปแปรรูป  ไมสามารถท่ีจะนำไปขายสดได เพราะในหมูบานไมมีใครรับซ้ือ ใน

ขณะเดียวกัน  จะนำไปขายนอกหมูบานก็ไมสามารถทำได  เพราะไมมีถนนหนทางท่ีจะไป ทางเดียวท่ีจะไปสู

หมูบาน  หรือไปในตลาดเมือง คือ ตองพายเรือไป  ซ่ึงตองใชเวลา7 - 8 ชั่วโมงกวาจะถึงตลาด ในขณะเดียวกัน

น้ำแข็งท่ีจะนำมาแชกุงใหเก็บสดได  ก็ไมมีขายในหมูบาน  แตถานำมาแปรรูปทำเปนกุงกะเทาะเปลือก  ซ่ึงเปน

เนื้อกุงลวนๆ สามารถเก็บไดนานๆ สามารถนำไปขายในตลาด นำไปแลกเปลี่ยนกับขาวสาร ผัก ผลไม  ได  

ชาวบานท้ังหมดในหมูบานจึงนำกุงมากะเทาะเปลือก  ทำเปนกุงแหงเกือบทุกครัวเรือน 
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• การทำกุงกะเทาะเปลือก 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.17 : ภาพกุงกะเทาะเปลือก 

 วัตถุดิบในการแปรรูปกุงกะเทาะเปลือก 

 กุงแชบวยขนาดกลางข้ึนไป(ใหญกวานิ้วหัวแมมือ)นำมาลางทำความสะอาด 

 นำกุงมาตมในน้ำท่ีผสมเกลือจนสุก 

 นำกุงไปตาก แลวนำกุงมาเก็บไว 

 นำกุงท่ีผานการตากแดดแลว มากะเทาะเปลือก นำกุงมาใสในกระสอบหรือถุงผามาฟดจน

เปลือกหลุดรอนกลายเปนเนื้อกุงลวนๆ  

 นำกุงมารอนในภาชนะท่ีเปนรู  โดยสวนใหญจะเปนกระบุงไมไผสาน  จนเปลือกหลุดรอน

จนหมดเหลือเพียงเนื้อกุงลวนๆ บางตัวอาจจะมีเปลือกติดมาบาง 

  คัดกุงท่ีผานการกะเทาะเปลือกแลว ถารูสึกวายังมีความชื้นอยู จะตองนำไปตากอีกครั้ง

หนึ่งจนกวาจะแหงสนิทจริงๆ  

  แมบานบอกวาจะตองตากใหแหงสนิทจริงๆ เปนเพราะถามีความชื้นอยู กุงจะข้ึนรา ไม

สามารถเก็บไดนาน ๆ ซ่ึงทุกบานท่ีทำกุงกะเทาะเปลือกก็ตองใชเวลาเก็บหลายวัน  หรือบางครั้งนานเปนเดือน

กวา จะนำไปขายในตลาด  เพราะแตละวันแตละครั้งกุงท่ีไดก็จำนวนไมมากนัก  เพราะการทำกุงกะเทาะ

เปลือก  กุงสด 10  สวน  จะไดกุงกะเทาะเปลือกเพียง 1  สวนเทานั้น  ซ่ึงถือวานอยมาก  ไมคุมกับการท่ีจะทำ

ไปขายในชวงเวลาสปัดาหถึง 2 สัปดาห 

 โดยสรุป กลุมแมบานไดกลาววา  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปแบบดั้งเดิม  มุงเนนในการท่ี

จะทำการแปรรูปใหสัตวน้ำมูลคานอยท่ีเปนผลพวงหรือผลพลอยไดจากการทำอวนลอยกุงใหสามารถเก็บรักษา

ไดนาน  โดยท่ีอาศัยความเค็มของเกลือและแสงแดดท่ีจะทำใหสัตวน้ำท่ีผานการตากแดด  ไมมีความชื้น  ซ่ึงจะ

ทำใหไมเกิดเชื้อรา  คงสภาพไดนานมากข้ึน  เพราะแตละครั้งท่ีนำสัตวน้ำท่ีผานการแปรรูปไปแลกเปลี่ยนกับ

ผลผลิตของญาติพ่ีนองท่ีทำนา  หรือเพ่ือนฝูงท่ีทำการเพาะปลูก  ผัก  ผลไม  ตองรอเวลาหลายเดือน  ตาม

ฤดูกาลเพาะปลูกของแตละพ้ืนท่ีท่ีเครือญาติและเพ่ือนฝูงอยู 
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4.2.2  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.18 : ผลิตภัณฑแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอย 

 การแปรรูปอาหารทะเลในปจจุบัน ทำไดหลากหลายมากข้ึน ครอบครัวท่ีไดรับการสืบทอดภูมิปญญา

จากผูเฒาคนแก หรือญาติพ่ีนองในครอบครัว สามารถนำมาประกอบอาชีพไดอยางม่ันคง สามารถเปนอาชีพท่ี

มีรายไดเพียงพอเลี้ยงดูครอบครัวไดอยางสบาย เพราะความตองการอาหารทะเลแปรรูปของผูบริโภคมีความ

ตองการท่ีเพ่ิมข้ึนทุกวัน ท้ังเพ่ือนำมาเปนอาหารรับประทานในครอบครัว มาเปนสวนประกอบเพ่ือนำมาปรุง

อาหาร หรือนำมาคาขายตอ ชาวประมงพ้ืนบานสามารถนำสัตวน้ำท่ีตัวเองจับได นำมาเพ่ิมมูลคาไดอีกมาก 

รวมท้ังเปนสวนท่ีทำใหเกิดการใชทรัพยากรสัตวน้ำอยางคุมคาอีกดวย  กระบวนการผลิตในการแปรรูปอาหาร

ทะเล เปนสวนสำคัญมากท่ีจะทำใหชาวประมงพ้ืนบานใชทรัพยากรอยางคุมคา เกือบทุกครัวเรือนสามารถแปร

รูปปลาแหงไดหมด แตการหมักดองจะมีกระบวนการผลิตท่ีซับซอนมากข้ึน ตองมีสูตรท่ีผานการลองผิดลองถูก 

จนเปนท่ียอมรับ สวนใหญก็มักจะถายทอดในวงเครือญาติกัน เทานั้น กระบวนการผลิตจึงเปนสวนท่ีสำคัญมาก

ท่ีจะทำใหผูท่ีจะแปรรูปอาหารทะเลจะประสบผลสำเร็จหรือลมเหลวได 

กลุมผูหญิงไดกลาววา  กระบวนการแปรรูปในปจจุบันไดปรับเปลี่ยนในเรื่องวิธีคิดใหมแลว  ซ่ึงสงผล

ตอลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปไปเปนอยางมาก  ในอดีตหลักคิดในเรื่องกระบวนการแปรรูป  จะ

เนนในเรื่องการเก็บรักษาคุณภาพของสัตวน้ำใหไดยาวนานท่ีสุด  ไมเนนความพึงพอใจของผูบริโภคมากนัก  

การชวยท่ีจะทำใหคุณภาพของสัตวน้ำท่ีนำไปแปรรูปอยูไดยาวนานมากท่ีสุด  คือ การใชความเค็มของเกลือ

เพ่ือรักษาคุณภาพกับการลดความชื้นของสัตวน้ำโดยการตากแดดเปนเวลานาน ประมาณ  2-3  วัน  ใหปลา

แหงสนิทจะไดไมเกิดหนอนในตัวปลา  เปนเพราะเม่ือกอนการขนสงมีความลำบากกวาจะไปถึงผูบริโภคตองใช

เวลานาน  ผูบริโภคเองกวาจะเขามาซ้ือปลาแหงในตลาดได ตองรอเปนอาทิตยหรือเปนเดือนตอครั้ง  จึงจำเปน

ท่ีจะตองใหปลาแหงสามารถเก็บไดนานๆ วิธีการของการแปรรูปก็จะแตกตางไปตามลักษณะของสัตวน้ำท่ีจับ

มาได  ชาวประมงพ้ืนบานจะตองสะสมสัตวน้ำท่ีนำมาแปรรูปวันละนิด วันละหนอยจนมากพอท่ีจะนำไป

แลกเปลี่ยนกับผลผลิตของชาวบาน  ชาวสวนผักผลไม  และจะตองแปรรูปใหสอดคลองกับชวงฤดูกาลเก็บเก่ียว

ของผลผลิตนั้น ๆ จึงจะทำใหการแลกเปลี่ยน  เกิดความพึงพอใจของท้ังสองฝาย แตในปจจุบันนี้ผูบริโภคสวน
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ใหญใหความสำคัญกับเรื่องสุขภาพมากข้ึนจะเลือกซ้ือปลาแหงท่ีไมเค็มมากนัก  ประกอบกับกรรมวิธีการเก็บ

รักษาปลาแหงไดหลากหลายวิธีท่ีจะทำใหปลาแหงเก็บรักษาไดนานข้ึนโดยไมเนาเสียกอน วิธีท่ีเลือกสวนมาก

จะใชวิธีการเก็บรักษาปลาแหงในตูเย็น ซ่ึงทุกครัวเรือนในปจจุบันนี้มีใชในครัวเรือน  การแปรรูปปลาแหงใน

ปจจุบันนี้จึงเนนในเรื่องความสะดวก  มีความเค็มเพียงเล็กนอย ใชวิธีการตากแดดเพียงแดดเดียวเทานั้นฃ 

แตในปจจุบันความคิดอานของแมบานท้ังหลาย  มักจะทำการแปรรูปไวกินเองใหกับญาติพ่ีนองท่ีมา

หาสูกัน  แตจะมีบางสวนโดยเฉพาะกลุมแมบานชาวประมงพ้ืนบานในครัวเรือนหรือในพ้ืนท่ีตางๆ  มุงเนนการ

ใชกระบวนการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคาสัตวน้ำใหสูงข้ึน  ทำการตลาดเพ่ือตอบโจทยผูบริโภคหรือกลุมลูกคาให

ความสำคัญกับเรื่องสุขภาพ ซ่ึงจะเลือกซ้ือปลาแหงท่ีไมเค็มมากนัก  ประกอบกับกรรมวิธีการเก็บรักษาปลา

แหงไดหลากหลายวิธีท่ีจะทำใหปลาแหงเก็บรักษาไดนานข้ึนโดยไมเนาเสียกอน วิธีท่ีเลือกสวนมากจะใชวิธีการ

เก็บรักษาปลาแหงในตูเย็น ซ่ึงทุกครัวเรือนในปจจุบันนี้มีใชในครัวเรือน  การแปรรูปปลาแหงในปจจุบันนี้จึง

เนนในเรื่องความสะดวก  มีความเค็มเพียงเล็กนอย ใชวิธีการตากแดดเพียงแดดเดียวเทานั้น และกระบวนการ

แปรรูปในปจจุบนัจำเปนอยางยิ่งท่ีตองอาศัยองคความรูสมัยใหมเพ่ิมมาก กลุมแมบานเหลานี้จึงจำเปนท่ีจะตอง

เสริมสรางความรูใหมๆ เพ่ิมมากข้ึน  โดยใชวิธีการเขารับการฝกอบรมจากหนวยงานราชการตางๆ นักวิชาการ

ท่ีอยูในพ้ืนท่ี  เปนตน  การเสริมสรางความรูท่ีทำใหกลุมแมบานเกิดความกระตือรือรน  กระตุนความตองการ

อยางปจจุบันทันดวนมากท่ีสุดคือ การดูงาน  แตตองเนนวาเปนการดูงานจริงๆ  ไมใชไปเท่ียวเทานั้น  แมบาน

ท่ีใหสัมภาษณบอกวา  เราไดรับความรูใหมๆ เปนอยางมาก  จากท่ีไมเคยรูมากอนเลย  ท้ังวิธีการแปรรูป  การ

เก็บรักษาใหสัตวน้ำคงสภาพ  คุณภาพไดยาวนาน  การนำสินคาไปจัดจำหนาย  ซ่ึงสามารถนำมาใชประโยชน

ในกลุมไดเปนอยางมาก  สรางแรงจูงใจท่ีจะทำในกลุมทันที   

 แมบานไดกลาววา  ในปจจุบันนี้กระบวนการแปรรูปเนนในเรื่องการทำในเชิงธุรกิจมากข้ึน  แสวงหา

ทางเลือกใหกับผูบริโภคหรือลูกคามากข้ึน ท้ังรูปแบบของการแปรรูป ชนิดของสัตวน้ำท่ีนำมาแปรรูป  

คุณประโยชนจากสัตวน้ำท่ีผูบริโภคจะไดรับ  ขอหามขอควรระวังท่ีจะตองคำนึงถึงเพ่ือไมใหกระทบกับสุขภาพ

ของผูบริโภค  สิ่งเหลานี้ลวนสำคัญมากในการทำธุรกิจท่ีจะทำใหกลุมแมบานอยูรอดไดและเปนท่ีรูจักของ

ผูบริโภค 

 กลุมแมบานท่ีบานตันหยงเปาวท่ีรวมตัวกันตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยข้ึนมา ไดกลาววา  การ

นำสัตวน้ำท่ีติดอวนมา  ซ่ึงแมบานเรียกวาสัตวน้ำมีมูลคานอย  และมีจำนวนท่ีไมมากนักถามองเฉพาะครัวเรือน

ตัวเอง  แตถารวมกันหลายๆ ครัวเรือนก็สามารถรวบรวมไดในระดับท่ีจะนำมาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหสูงข้ึน  

ซ่ึงเทากับวา ทางกลุมสามารถทำการตลาดได  มีผลผลิตท่ีจะตอบสนองใหกับผูบริโภคหรือลูกคาได  ซ่ึงเทากับ

วา สัตวน้ำมูลคานอยเหลานี้จะสามารถเพ่ิมมูลคาใหสูงข้ึน ชาวประมงพ้ืนบานท่ีจับสัตวน้ำเหลานี้ จะขายได

ราคาท่ีสูงข้ึน  เปนอีกชองทางหนึ่งท่ีจะทำใหครอบครัวมีรายไดท่ีเพ่ิมข้ึน ท่ีสำคัญ คือ มีผูรับซ้ือท่ีแนนอน  ไมใช

จับมาแลวไมรูจะขายท่ีไหน เปนสัตวน้ำท่ีไรคา ทำไดเพียงนำไปใหเปนเหยื่อเพ่ือเลี้ยงเปด  เลี้ยงปลาเทานั้น  สิ่ง

ท่ีสำคัญท่ีสุดในเรื่องกระบวนการแปรรูปท่ีทางกลุมเนนเปนพิเศษ คือ ความสะอาดในกระบวนการผลิต การ

คำนึงถึงความสดของสัตวน้ำท่ีจะนำมาแปรรูป  กระบวนการผลิตตองไมเจือปนกับสารเคมีท่ีเปนภัยตอรางกาย

และสิ่งแวดลอม  กระบวนการท่ีไดมาของสัตวน้ำท่ีนำมาแปรรูปตองจับดวยเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับ
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สิ่งแวดลอมเปนการจับสัตวน้ำแบบยั่งยืนและไมผิดกฎหมาย  นี่คือ หัวใจหลักของการกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรัง

ปนตัยท่ีไดขับเคลื่อนการทำธุรกิจฐานรากท่ีคำนึงถึงในลักษณะองครวมของสังคมและสิ่งแวดลอมควบคูกับการ

ทำธุรกิจท่ีแสวงหากำไร  ท่ีเปนท้ังเงินตราและความสุขของชุมชนควบคูกัน 

 สมาชิกของกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยซ่ึงเปนแมบาน สามีเปนชาวประมงพ้ืนบานท่ีบานตันหยง

เปาว  กลาววา สามีใชอวนกุงบางวันไดปลาท่ีติดอวนมาก็จะนำมาขายท่ีกลุมฯ  เม่ือกอนปลาไมมีราคา  ไมรูจะ

เอาไปทำอะไร  นำไปแปรรูปเก็บไวกินก็ไมไหวเพราะทำทุกๆ วัน มันก็มากเกิน  เก็บไวก็เสียเปลาๆ จะใหญาติ

พ่ีนองจากตางถ่ิน  ก็นานๆ ครั้งถึงจะมาในหมูบานสักครั้ง  แตพอทางกลุมรับซ้ือปลามูลคานอยเหลานี้  และให

ราคาท่ีรูสึกวาเปนธรรมกับคนจับปลา  พวกเราก็นำมาขายท่ีกลุมฯ หลายๆ ครัวเรือนนำมาขายก็มีมากพอท่ีจะ

นำไปแปรรูปทำการตลาดได 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.19 ภาพสัตวน้ำท่ีติดมากับอวนลอยกุง 

 ในยุคปจจุบัน การแปรรูปอาหารมีการพัฒนาและปรับปรุงมากยิ่งข้ึน เชน มีการคิดคนเครื่องมือ

เครื่องจักร อุปกรณตางๆ ในการเพ่ิมประสิทธิภาพการถนอมและแปรรูปอาหาร เพ่ิมความหลากหลายของ

อาหารเพ่ือใหตรงตามความตองการผูบริโภคมากยิ่งข้ึนท้ังในดานประโยชนตอสุขภาพ ความสะดวกรวดเร็วใน

การบริโภคและสามารถเก็บรักษาอาหารไวไดนาน  

 (1) วัตถุดิบในการนำมาแปรรูป ประกอบดวย สัตวน้ำท่ีไดจากเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับ

สิ่งแวดลอม และสวนผสมในการแปรรูปใชเฉพาะเกลือหวานปตตานี ไมฟอกสี ในการแปรรูปอาหารทะเล 

(2) การพัฒนากระบวนการผลิต โดยการนำเครื่องจักร เครื่องทุนแรงตางๆมาใชในการผลิตอาหาร

ทะเลแปรรูป ประกอบดวย   
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- เครื่องบดเนื้อปลา สำหรับการทำขาวเกรียบปลา การทำลูกช้ิน (ภาพท่ี 4.20 ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

- เครื่องปนลูกช้ินอัตโนมัติ  สำหรับการปนกอนลูกช้ิน (ภาพท่ี 4.21 ) 

 

 

 

 

 

 

- เครื่องห่ันสไลดขาวเกรียบ (ภาพท่ี 4.22) 
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- เครื่องอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับชีวมวลประสิทธิภาพสูง (ภาพท่ี 4.23 ) 

 

 

 

 

 

 

 

 เนื่องจากจังหวัดปตตานีเปนจังหวัดหนึ่งในพ้ืนท่ีชายแดนใตท่ีมีฝนตกชุก มีท้ังฤดูฝน ฤดูรอน ฤดูหนาว

และฤดูมรสุม(เดือนตุลาคม-มกราคม) ในชวงท่ีฝนตกหนักคือเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคม สงผลให

ผลิตภัณฑข้ึนรา มีแมลงวันตอม มีการแพรเชื้อโรคสงผลตอผูบริโภคโดยตรง และมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ

อยางเห็นไดชัดจนไมสามารถทำใหขายผลิตภัณฑไดในราคาท่ีกำหนด เครื่องอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย

รวมกับชีวมวลประสิทธิภาพสูงจึงเปนทางเลือกหนึ่งในการแปรรูปอาหารทะเลของชาวประมงพ้ืนบานใหมี

คุณภาพสูงท้ังในดานรสชาติและคุณภาพเนื้อผลิตภัณฑรวมท้ังสามารถปรับอุณหภูมิและความชื้นใหมีความ

เหมาะสมตอการอบแหงในแตละผลิตภัณฑ 

- โรงตากอาหารโดยพลังงานแสงอาทิตย   

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.24 โรงตากอาหารโดยพลังงานแสงอาทิตย 

 

เปนโรงอบแหงท่ีออกแบบรูปพาราโบลา หลังคาทำจากวัสดุใสเปน 38แผนโพลีคารบอเนตชนิดเคลือบ

สารปองกันแสงยูวี 38 ปดบนหลังคาโครงโลหะท่ีตั้งอยูบนพ้ืนซีเมนตซ่ึงการใชแผนโพลีคารบอเนตในการทำ

หลังคาทำใหแสงอาทิตยสองผานไดดี แตรังสีความรอนท่ีแผจากภายในโรงอบแหงจะผานออกมาไดนอย จึงทำ

ใหเกิดผลเรือยกระจก (Green House Effect) ความรอนสวนใหญจึงถูกกักเก็บอยูภายในโรงอบ  
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เปาหมายหลักของเทคโนโลยีการอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย(1) เพ่ือชวยลดตนทุน และลด

ปริมาณการใชพลังงานเชื้อเพลิงท่ีใชแลวหมดไป  (2) เพ่ือสรางมาตรฐานการผลิตสินคาอบแหง สะอาด

ปลอดภัย (3) เพ่ือสรางความปลอดภัยใหผลิตภัณฑจากสัตว ฝุนควัน หรือสภาพอากาศ สภาพแวดลอม (4) 

เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีดานนวัตกรรมและการอนุรักษพลังงาน และ (5) เพ่ือสรางความคุมคาในระยะยาว ลด

ระยะเวลาการผลิต 

(3) การพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร 

38ในโลกธุรกิจยุคปจจุบันท่ีมีการแขงขันทางดานการคาสูงการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีความเขมแข็งดาน

การจัดการตลาด หรือการพัฒนารูปแบบยังคงไมเพียงพอ การพัฒนาบรรจุภัณฑจึงเปนทางเลือกท่ีนาสนใจ

สงเสริม เพ่ือการยกระดับผลิตภัณฑของกลุมวิสาหกิจชุมชนขนาดกลาง และขนาดเล็ก ใหมีความเขมแข็งใน

การทำธุรกิจและขยายตลาด 

บรรจุภัณฑนับเปนปจจัยสำคัญอันดับแรกในการดึงดูดความสนใจของลูกคาและผูบริโภค และภาค

ธุรกิจเริ่มหันมาใหความสนใจกับรูปแบบบรรจุภัณฑมากข้ึนโดยมองวาการออกแบบ/รูปแบบบรรจภุัณฑมีผลตอ

ยอดขายอยางมาก เพราะเปนสิ่งแรกท่ีผูบริโภคไดเห็นและมีผลตอการตัดสินใจซ้ือ/ไมซ้ือของผูบริโภค  บรรจุ

ภัณฑของวิสาหกิจชุมชนมีหลากหลายแบบตามประเภทของอาหารแปรรูป เชน กุงแกวมีการบรรจุในกระปุก

พลาสติกฝาปดสุญญากาศ,กุเลาเค็มมีการบรรจุในถุงพรอมซีลสุญญกาศและบรรจุในกลองกระดาษท่ีแสดง

เอกลักษณของปลากุเลาเค็มโอรังปนตัย มีฉลากบอกรายละเอียดครบถวน  เชน  ชื่อผลิตภัณฑ  วัน/เดือน/ปท่ี

ผลิตและหมดอายุ  สถานท่ีผลิต  รวมท้ังเรื่องราวของปลากุเลา เปนตน การพัฒนาบรรจุภัณฑเปนการชวยเพ่ิม

มูลคาแกผลิตภัณฑทำใหยอดจำหนายสูงข้ึน ซ่ึงบรรจุภัณฑ ท่ีดีตองมีรูปแบบท่ีดึงดูดความสนใจของ

กลุมเปาหมายได  ชวยสงเสริมภาพลักษณของผลิตภัณฑ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.25 : บรรจุภัณฑอาหารทะเลแปรรปู 
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  บรรจุภัณฑทำหนาท่ีท้ังตอตัวผลิตภัณฑโดยตรง และหนาท่ีส่ือขอมูลท่ีเกี่ยวกับตัวผลิตภัณฑ มีดังนี้คือ 

1. การทำหนาท่ีบรรจุใสสินคา เชน ใสหอสินคา ดวยการชั่งตวงวัดหรือนับ 

2. การทำหนาท่ีคุมครองปองกันตัวผลิตภัณฑ ไมใหสินคาเสียรูปแตกหักไหลซึม 

3. ทำหนาท่ีรักษาคุณภาพอาหาร เชน ปองกันอากาศซึมผาน ปองกันแสง และปองกันความชื้น 

เปนตน 

4. ทำหนาท่ีเปนฉลากแสดงขอมูลรายละเอียดของสินคา เชน เครื่องหมายการคา ขอมูลสวนผสม 

และแหลงผลิต เปนตน 

5. ทำใหตั้งราคาขายไดสูงข้ึน เนื่องจากความสวยงามของบรรจุภัณฑจะสรางมูลคาเพ่ิมใหแกสินคา 

6. เพ่ืออำนวยความสะดวกในการจัดวางขนสงและจัดแสดง 

7. สรางความนาสนใจและดึงดูดผูบริโภค เปนการสงเสริมการขายและเพ่ิมยอดขาย 

 

(4) การเก็บรักษาอาหารทะเลแปรรูป 

(4.1)  ตูแชและตูคอรนเทนเนอรสำหรับการเก็บรักษาอาหารท่ีแปรรูปแลว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.26: ตูแชแข็ง,ตูคอรนเทนเนอรและตูเย็นสำหรับเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูป 
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การใชความเย็นในการเก็บรักษาอาหาร หมายถึง กรรมวิธีการกำจัดความรอนออกจากสิ่งของ

หรือพ้ืนท่ีท่ีตองการทำใหเย็น หรือตองการใหมีอุณหภูมิลดลง ซ่ึงการทำใหเย็นลงนี้ แบงออกเปน 2 ลักษณะคือ  

• การแชเย็น หมายถึง การทำใหอุณหภูมิของสิ่งของนั้นลดลง แตอยูเหนือจุดเยือกแข็งของสิ่ง

นั้น โดยของสิ่งนั้นยังคงสภาพเดิมอยู ความเย็นจะไมสามารถทำลายจุลินทรีย แตจะชวยชะลอการเจริญของ

จุลินทรีย ท่ีจะทำใหอาหารเนาเสีย และจะชวยลดปฏิกิริยาของเอนไซม ท่ีมีสวนทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

องคประกอบของอาหาร ดังนั้นการแชเย็นอาหาร จึงเปนการชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารเพียงระยะเวลา

หนึ่งเทานั้น 

• การแชแข็ง  หมายถึง การทำใหอุณหภูมิของสิ่งของนั้นลดลงต่ำกวาจุดเยือกแข็งของสิ่งนั้น 

การแชแข็งจะทำใหเกิดการเปลี่ยนสภาพในองคประกอบของสิ่งของท่ีถูกทำใหเย็นลง เชน ในกรณีท่ีเปนอาหาร 

ความเย็นจัด จะทำใหน้ำในเนื้อเยื่อของอาหาร แปรสภาพเปนน้ำแข็ง ซ่ึงจุลินทรียท่ีมีอยูในอาหาร ไมสามารถ

นำไปใชได แตความเย็นจัดไมไดทำลายจุลินทรียใหตาย 

 

(4.2) เครือ่งซีลสุญญากาศ สำหรับการปดปากถุงท่ีใชบรรจุอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.27: เครื่องซีลสุญญากาศ 

 

เครื่องซีลสูญญากาศ นั้นเปนอุปกรณท่ีใชในการปดผนึกถุงบรรจุภัณฑสินคาแตความพิเศษท่ีเพ่ิมข้ึนมา

คือสามารถดูดอากาศออกจากถุงไดทำใหภายในถุงอยูในสภาวะท่ีไรอากาศ ซ่ึงเปนการชวยใหสินคาภายในนั้นมี

การเก็บรักษาไดยาวนานมากยิ่งข้ึน ซ่ึงสามารถนำมาซีลเพ่ือยืดอายุไดท้ังหมดเลย การซีลอาหารท่ีเสียงาย หรือ

มีอายุนอย ซ่ึงการซีลแบบนี้นอกจากปองกันสิ่งตกคางเขาไปปะปนแลว ยังชวยยับยั้งและชะลอการเจริญเติบโต

ของสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก 

เครื่องซีลสูญญากาศจึงเปนเหมือนวิธีการถนอมอาหารอีกวิธีหนึ่ง ไมใชเพียงการทำสินคาเพ่ือขาย

แบบเดิมอีกแลว หลายคนคงเคยเจอปญหาแบบเอาผักใสไวในตูเย็นแลว อาหารหรือแมกระท่ังเนื้อสด แลวเกิด
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อาการเนาเสียไดท้ังท่ีในบางครั้งตูเย็นก็มีความเย็นพอสมควร ทำไมถึงยังเนาเสียไดนั้นก็เพราะวาในอาหารหรือ

พืชผักนั้นมีเชื้อโรคเชื้อจุลินทรียอาศัยอยูซ่ึงหากเราเก็บไวในท่ีอุณหภูมิไมเหมาะสมหรือโดนอากาศ มีความชื้น

อยู ก็จะทำใหอาหารเนาเสียงายนั้นเอง การใชเครื่องซีลอาหารจะเปนแนวทางในการเก็บรักษาอาหารใหมีอายุ

การใชงานท่ียาวนานมากข้ึนหมดปญหารบกวนจิตใจท่ีตองคอยระวังเรื่องปญหาของเสียเนา 

สำหรับผูประกอบการ เครื่องซีลสูญญากาศก็เปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยในการจัดสงขนสงสินคา 

ถนอมอาหาร ซ่ึงเหมาะสำหรับผูประกอบการท่ีขายสินคาเหลานี้ เชน อาหารแปรรูป ท่ีใชโลกออนไลนหรือขาย

ของในโซเซียล ก็สามารถใชเครื่องซีลนี้ไดเพราะหากเราแพ็คสินคาไมดี ระหวางการเดินทางสินคาอาจจะ

เสียหายได และแนนอนวาเม่ือไปถึงมือลูกคา สินคาดูไมดี ยอมทำใหถูกลูกคาบน หรือดิสเครดิต มีผลตอ

ชื่อเสียงของเราหรือเครดิตยอมลดลงไปได และลูกคาก็อาจจะนอยลงสงผลทำใหสินคาขายไดนอย ซ่ึงการซ้ือ

เครื่องซีลก็ถือวาเปนการลงทุนท่ีคอนขางคุมคาพอสมควรเลย เพราะจะชวยใหสินคามีคุณภาพ รสชาติดี และ

ไมเนาเสียระหวางการขนสง 

การแปรรูปท่ีทางกลุมไดทำข้ึนมา  มีสัตวน้ำท่ีทางกลุมไดนำมาแปรรูปหลากหลายมาก รูปแบบ

กระบวนการแปรรูปจึงมีความแตกตางกันดังนี้ 

4.2.2.1 กระบวนการแปรรูป  ปลาเกล็ดขาวแหง 

 ปลาเกล็ดขาวเปนปลาท่ีชอบอยูรวมฝูง สามารถจับไดตลอดท้ังป  ชอบหากินอยูในน้ำท่ีมีลักษณะ

ขุนเปนจุดๆ ซ่ึงบริเวณท่ีน้ำขุนจะมีธาตุอาหารของปลาเกล็ดขาว  จึงทำใหปลาเกล็ดขาวรวมตัวเปนกอน ๆ  

 การจับปลาเกล็ดขาวชาวประมงพ้ืนบานจะใชอวนลอยปลาเกล็ดขาวโดยเฉพาะเปนอวนท่ี

สามารถลอยตามกระแสน้ำไปหาฝูงปลาเกล็ดขาว  ในชวงท่ีเหมาะสมน้ำขุนเปนจุด ๆ กระแสน้ำไหลคอนขาง

จะเชี่ยว  ปลาเกล็ดขาวจะติดอวนดีมาก  เพราะปลาจะอยูรวมกันเปนฝูง  บางวันจะไดถึง  700 – 800  กก.  

ขายอยูกิโลกรัมละ  10 – 15  บาท  ซ่ึงในชวงท่ีมีมากๆ ชาวประมงพ้ืนบานจะตองหยุดจับปลาเกล็ดขาวเพราะ

ไมมีใครรับซ้ือ  ถาเสี่ยงไปจับก็ขายเปนปลาเปด  ปลาไก  ท่ีไปทำอาหารสัตว  กิโลกรัมละ 5–7  บาท  ทางกลุม

ฯจึงจำเปนตองไปรับซ้ือในราคา 25–30  บาทตอกิโลกรัม  แตก็ยังไมสามารถรับซ้ือไดเต็มท่ีเพราะกำลังทำใน

เรื่องการตลาดอยูในขณะนี้ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.28 : ปลาเกล็ดขาวแหง 
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 การเตรียมวัตถุดิบ 

 เกลือเม็ด (เกลือหวานปตตานี) 

 ปลาเกล็ดขาวสด 

 วิธีการทำปลาเกล็ดขาวแหง 

 ทำความสะอาดปลาเกล็ดขาว 

  ปลาเกล็ดขาวท่ีไดมา  จะเปนปลาเกล็ดขาวท่ีติดอวนปลาเกล็ดขาว  ซ่ึงจำเปนตองสะบัดจาก

อวน  เพราะปลาเกล็ดขาวท่ีติดอวนมาจะติดอวนในชวงของคอปลา จะปลดจากอวนทีละตัว จำเปนตองใช

เวลานานมาก ปลาจะเนาเสียกอนท่ีจะนำไปขายหรือนำไปแปรรูป 

เม่ือทางกลุมแมบานไดปลามา  จะตองสำรวจดูความสดของปลากอน  ถาปลามีลักษณะเนื้อ

ปลาท่ีพอง  เริ่มมีกลิ่น  จะไมรับซ้ือโดยเด็ดขาด  เพราะจะนำไปแปรรูปไมได  เพราะเม่ือปลาแหงแลวจะมีกลิ่น

เหม็น  จำเปนตองคัดปลาท่ีสดเทานั้น  จะตองทำการคัดปลาชนิดอ่ืนๆ ท่ีเปนปลาท่ีตัวคอนขางจะใหญ  เชน  

ปลาแปน  ปลามง  เปนตน  หลังจากนั้นจะตองทำความสะอาดโดยใชน้ำเค็มท่ีสะอาด  หามใชน้ำจืดลางปลา

โดยเด็ดขาด  เพราะจะทำใหปลาเนาเสียไดเร็วข้ึน  ทำความสะอาดลางคราบสกปรก  ตัดขยะ  เศษใบไม  ท่ีติด

มากับปลา  ลางน้ำใหผานตัวปลา 3 ครั้ง  ตามหลักการอิสลาม จนปลามีเกล็ดท่ีใส  สะอาด 

 ผสมเกลือเม็ดกับน้ำ 

  นำเกลือเม็ดมาผสมกับน้ำสะอาดในอัตรา เกลือ 1 กิโลกรัม  ตอน้ำ 10 ลิตร  อัตราสวนท่ีใช

จะตองพอเหมาะ ตองไมเค็มจนเกินไป ผูบริโภคก็ไมตองการเพราะเปนหวงในเรื่องสุขภาพ  หากมีรสชาติจืดไป

ปลาเกล็ดขาวก็จะเนาเสีย  กลิ่นเหม็น  จึงตองไดอัตราสวนท่ีพอเหมาะจริง ๆ  

 นำปลาเกล็ดขาวท่ีลางทำความสะอาดแลวมาใสในภาชนะท่ีสะอาด  เชน  ลังน้ำแข็งขนาด  

200  ลิตร  เปนตน  แลวตักน้ำท่ีผสมเกลือเม็ดใสน้ำใหทวมตัวปลา  ปดฝาใหสนิท  ปองกันแมลงวันไปวางไข  

หมักไว  1  คืน 

 ในชวงเชาก็นำตะกราพลาสติกมารอนปลาเกล็ดขาวใหเกล็ดปลาหลุดรอนบางสวน  ไม

ตองรอนใหเกล็ดปลาหลุดจนหมด  เพราะเกล็ดปลาเกล็ดขาวท่ีติดอยูกับตัวปลา  เม่ือนำไปตากจนแหง  แลว

นำไปทอดจะทำใหตัวปลากรอบอรอย  มีแคลเซียมสูง  เปนประโยชนกับรางกาย  เม่ือรอนเสร็จแลว  จะนำตัว

ปลาไปลางน้ำสะอาดอีกครั้งหนึ่ง 

 นำปลาเกล็ดขาวท่ีสะอาดแลวไปตากแดดประมาณ  1  วันครึ่ง  จนแหงสนิทแลว  เก็บใน

ภาชนะเพ่ือรอบรรจุภัณฑ 

 คัดปลาเกล็ดขาวท่ีไมสมบูรณจนเหลือสวนท่ีสมบูรณนำไปบรรจุภัณฑเพ่ือรอจำหนาย 
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       ภาพท่ี 4.29: ปลาเกล็ดขาวตากแหง 

การแปรรูปปลาเกล็ดขาว  สิ่งท่ีเปนหัวใจสำคัญท่ีสุด  คือ  ความสดของตัวปลากับอัตราสวนของความ

เค็มท่ีจะนำไปดองปลา  เพราะ 2 สวนนี้จะเปนตัววัดคุณภาพของการแปรรูปปลาเกล็ดขาว วาจะสรางความพึง

พอใจใหกับลูกคาหรือผูบริโภคไดมากนอยขนาดไหน  เพราะมีผูท่ีแปรรูปท่ีขายอยูในทองตลาด  มักจะใชอัตรา

สวนผสมของเกลือใหเค็มมาก  เพราะจะทำใหปลาเกล็ดขาวท่ีนำมาแปรรูปไมสูญเสียน้ำหนักมากนัก  และ

สามารถเก็บรักษาไดนานในอุณหภูมิปกติ  ในขณะท่ีทางกลุมฯ  เนนการใสใจผูบริโภคท่ีเปนหวงในเรื่องสุขภาพ  

จึงไดทำการแปรรูปเกล็ดขาวในสูตรเค็มนอย  จึงตองแลกกับอัตราสวนของน้ำหนักของเกล็ดขาวท่ีหายไปมาก

ในกระบวนการแปรรูป  เพราะจะตองตากใหแหงสนิท  และจะตองเพ่ิมตนทุนในเรื่องการดูแลปลาเกล็ดขาวให

คงสภาพ  คุณภาพคุณประโยชนท่ีไดรับใหเหมือนเดิมมากท่ีสุด  โดยการใชความเย็นไปชวยในกกระบวนการ

เก็บรักษาสินคาแปรรูป 

4.2.2.2 การแปรรูปปลาโดยการผาหลัง 

 การเตรียมวัตถุดิบ 

 เกลือเม็ด(เกลือหวานปตตานี) 

 ปลาสด 

 วิธีการแปรรูปปลาโดยการผาหลัง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.30 : การแปรรูปปลาโดยการผาหลัง 
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 ปลาท่ีจะนำมาแปรรูปโดยการผาหลัง  สวนใหญจะเปนปลาท่ีเปนผลพลอยไดจากการวางอวน

ลอยกุง  โดยเฉพาะปลาจวด, ปลาโคบมัน, ปลาแมว  เปนตน  แตละครัวเรือนจะไดไมมาก  ครัวเรือนจะไมเกิน  

10 กิโลกรัม  เปนปลาท่ีเหลือจากการคัดเพ่ือเปนอาหารในครอบครัว ก็จะนำมาขายใหกับทางกลุมฯ ในราคา  

20–30  บาทตอกิโลกรัม  ซ่ึงแตเดิมแทบจะไมมีราคาเลย สวนใหญก็จะนำไปสับใหเปนอาหารเลี้ยงปลาหรือไม

ก็ใหเปดกิน  แตโดยเนื้อแทของปลาเหลานี้เปนปลาเศรษฐกิจขายไดราคาดีมากในชวงเวลาท่ีเปนฤดูกาล  

อยางเชน  ปลาจวด  ราคาจะอยูท่ี  30 – 50  บาทตอกิโลกรัม  ยิ่งเปนตัวใหญ  ขนาด  4 – 5  ตัวตอกิโลกรัม  

จะมีราคาไมต่ำกวา  100  บาทตอกิโลกรัม  เม่ือทางกลุมนำมาแปรรูปเปนปลาเค็มผาหลัง  จึงเปนท่ีตองการ

ของผูบริโภคเปนอยางมาก  เพราะหากินไดยากเพราะไมใชชวงฤดูกาลของปลาเหลานี้ 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.31: ปลาแมวผาหลัง 

 การแปรรูปโดยการผาหลังมีข้ันตอน  ดังนี ้

 คัดปลาท่ีมีขนาดใหญท่ีดูแลววา ถาตากท้ังตัวจะแหงชามาก ตองเปนปลาท่ีสดมาแชในน้ำเค็ม

สะอาด  ประมาณ 1 ชั่วโมง 

 นำปลาท่ีผานการแชน้ำแลว  มาขอดเกล็ดปลาออกจนสะอาดไมมีเกล็ดปลาหลงเหลืออยู  

ลางดวยน้ำเค็มสะอาด 1 ครั้ง  เพ่ือลางเกล็ดปลาออกใหหมด 

 นำปลาท่ีขอดเกล็ดแลว  มาผาหลังโดยเริ่มจากโคนหาง  ใชมีดเซาะแล  ข้ึนมาจนถึงสวนหัว

ผาหัวปลา  แลวแบปลาออกมา  การผาหลังปลาจะตองทำการเซาะแลใหดานหนึ่งเปนเนื้อปลาลวนๆ  อีกดาน

หนึ่งเปนเนื้อปลาติดกางปลา ตัดไส พุงปลาออกใหหมด 

 นำปลาท่ีผานการผาหลังแลวมาทำความสะอาดใหมากท่ีสุด โดยการใชแปรงสีฟน ถูตรง

บริเวณทองของปลา เพราะตรงบริเวณทองของปลาจะมีสีดำคล้ำ  ตองทำความสะอาดใหหมด  ลางดวยน้ำเค็ม

สะอาด  ราดน้ำใหผานตัวปลาอยางนอย 3 ครั้ง ตามหลักการอิสลาม 

 ผสมเกลือกับน้ำในอัตรา  เกลือ 1 กิโลกรัม ตอน้ำ 10 ลิตร 
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 นำปลาท่ีผาหลังทำความสะอาดเสร็จเรียบรอยแลว  มาจัดเรียงในกะละมังโดยการแบตัวปลา

แลวคว่ำตัวปลาลง เม่ือจัดเรียงเสร็จแลว นำน้ำท่ีผสมเกลือเทใหมิดจมทวมตัวปลาท้ังหมด เม่ือครบเวลาท่ีแช

น้ำเกลือแลว นำมาสะเด็ดน้ำแหงพอหมาดๆ  

 นำปลาไปตากแดดประมาณ 1 วัน 

 เก็บปลาไวในตะกรา นำไปเก็บไวในหองเย็น อุณหภูมิ 18–20 องศาเซลเซียส เพ่ือใหเนื้อปลา

คงสภาพใหดีท่ีสุด  ชวยปองกันเชื้อราไมใหเติบโต 

 นำปลาท่ีผานการแชแข็ง  มาตากแดดประมาณครึ่งชั่วโมง  แลวเก็บนำมาบรรจุภัณฑเพ่ือรอ

จำหนายตอไป 

 หัวใจสำคัญของการแปรรูปปลามูลคานอยโดยการผาหลัง  สิ่งท่ีสำคัญท่ีสุดคือ ความสะอาดใน

กระบวนการแปรรูป  ท่ีจะชวยทำใหคุณภาพของสัตวน้ำท่ีผานการแปรรูปมีคุณภาพและสามารถรักษา

คุณประโยชนในเรื่องธาตุอาหารท่ีอยูในตัวปลาใหไดมากท่ีสุด  ชวยปองกันแมลงวันมาวางไข  ลดการเกิดของ

เชื้อรา  เม่ือตากแดดจนไดท่ีแสงสีสันของตัวปลาดูสะอาดสะอานนากิน  รสชาติของตัวปลาเค็มนอยจึงเปนท่ี

ตองการของผูบริโภคหรือลูกคาเปนอยางมาก  ชวยยกระดับใหราคาสูงข้ึน 

 4.2.2.3 กระบวนการแปรรูปกุงแชบวยกะเทาะเปลือก 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.32: ภาพกุงแชบวยกะเทาะเปลือก 

 กุงแชบวยเปนสัตวน้ำท่ีสามารถจับไดตลอดท้ังป  ท้ังในอาวปตตานีและฝงอาวไทย  เม่ือยางเขาฤดู

มรสุม  ชาวประมงพ้ืนบานจะตองจัดเตรียมอวนท่ีมีขนาดของตาอวนตั้งแต 4 ซม. จนถึง 5.2  ซม. ท่ีเปนอวน

ชั้นใน  สวนอวนชั้นนอกจะมีตั้งแต 10 ซม.–22  ซม. ชาวประมงพ้ืนบานจะใชอวน 3 ชั้นท่ีเปนลักษณะเม่ือวาง

ออกแลว อวนสามารถลอยไปตามกระแสน้ำ โดยท่ีดานลางของอวนหรือดานตะก่ัวจะตองอยูบนหนาดิน ลอย

โดยการลากอวนอยูบนหนาดิน  ในชวงเวลาดังกลาวเปนชวงท่ีกุงแชบวยขนาดใหญมีจำนวนมาก  จึงตองใชตา

อวนท่ีมีขนาดใหญ  ในอดีตตอนท่ียังไมมีการซ้ือขายอาหารทะเลสดในหมูบาน  เม่ือถึงฤดูมรสุม  ชาวประมง

พ้ืนบานจะตองเตรียมทำลานตากกุงไวเตรียมท่ีจะนำกุงท่ีจับไดแลวมาตากจนเปลือกกุงแหงสนิทจึงนำมา

กะเทาะเปลือกจนเหลือแตเนื้อกุงลวนๆ เวลาจะนำไปขายท่ีตลาดในเมืองหรือตามตลาดนัด จะตวงเปนลิตร  
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ชาวบานจึงเรียก กุงขาวสาร  แตหลังจากการคาขายอาหารทะเลสด  มีน้ำแข็งเขามาในหมูบาน  การใชน้ำแข็ง

ชวยยืดอายุของสัตวน้ำใหคงความสดไดยาวนานมากข้ึนเพียงพอท่ีจะมีเวลาเพ่ือนำไปขายในเมืองตามตลาด 

ตางๆ ความนิยมการแปรรูปกุงกะเทาะเปลือกก็เริ่มจะหายไปทีละเจา สองเจา จนสุดทายไมมีใครแปรรูปกุง

กะเทาะเปลือกอีกตอไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.33 : ภาพกุงแชบวย 

 มายุคในปจจุบันพอพนฤดูมรสุม ลมเริ่มเปลี่ยนเปนลมตะวันตก น้ำเริ่มใสมากข้ึน กุงแชบวยขนาดใหญ

เริ่มหายากข้ึน  ชาวประมงพ้ืนบานเริ่มเปลี่ยนจากอวนตาใหญมาเปนอวนขนาด 3.5ซม.– 4  ซม. สำหรับอวน

ชั้นใน สวนอวนชั้นนอกเปนขนาด 9–10 ซม.กุงแชบวยจะติดอวนมาก เพราะกุงขนาดนี้มีอยูเปนอยางมาก  

ตลอดแนวชายฝงของจังหวัดปตตานีโดยเฉพาะ อ.หนองจิก อ.เมือง อ.ยะหริ่ง รวมท้ังในอาวปตตานีมี

ชาวประมงท่ีประกอบประมงโดยใชเครื่องมืออวนลอยกุงเปนจำนวนมาก  ในขณะเดียวกันกลุมผูเลี้ยงกุงโดย

สวนใหญหันมาเลี้ยงกุงขาวกันเพ่ิมมากข้ึนท้ังภายในจังหวัดและในประเทศไทย จึงทำใหกุงท่ีชาวประมงพ้ืนบาน

จับโดยใชเครื่องมืออวนลอยกุง  เริ่มขายไดยากข้ึนในชวงท่ีจับกุงไดมากเปนเพราะกุงท่ีเลี้ยงมีราคาท่ีถูกมาก  

บางครั้งบางจังหวะท่ีมีกุงจากประเทศเพ่ือนบานทะลักเขามา  ยิ่งทำใหกุงมีราคาท่ีตกต่ำมากจากเดิมท่ีเคยขาย

ไดในราคา 120–170  บาท  สำหรับกุงขนาด 100 – 120  ตัวตอกิโลกรัม ไมสามารถขายได ตองลดราคาลงมา

ขายท่ีราคา 100 บาทตอกิโลกรัม  ยังไมมีใครรับซ้ือ  เพราะกุงมากจนลนความตองการของตลาดหรือผูบริโภค 

 ทางกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย  มีการประชุมพูดคุยกันกับคณะกรรมการและสมาชิกของกลุมวา  

จะชวยทำใหกุงแชบวยท่ีชาวบานจับข้ึนมาสามารถขายไดและตองไดในราคาท่ีเปนธรรมกับผูบริโภค ทางกลุมฯ  

จึงมีมติวาจะรับซ้ือกุงแชบวยท่ีดูเหมือนมีมูลคานอย ในราคาประกันท่ี150–170  บาท เพ่ือนำมาแปรรูปเปนกุง

กะเทาะเปลือกและกุงแกว ทางกลุมฯท่ีรับซ้ือในราคาท่ีคอนขางจะสูงมากถาเทียบกับราคาในทองตลาดท่ีกุง

ขนาดเดียวกันราคาอยูท่ี 100 – 120 บาทตอกิโลกรัม  เปนเพราะสวนหนึ่งตองการพยุงราคาของชาวประมง

พ้ืนบานท่ีอยูในเครือขาย  อีกประการหนึ่งคือเราสามารถท่ีจะนำทุกสวนท่ีผานการแปรรูปมากอใหเกิด

มูลคาเพ่ิม  อยางเชน  ในการตมกุงเพ่ือจะทำการแปรรูปเปนกุงกะเทาะเปลือก  น้ำตมกุงสามารถจะตมเค่ียว

จนไดเปนมันกุง  ซ่ึงสามารถนำบรรจุใสภาชนะนำไปขายได  เปนท่ีตองการของตลาดหรือผูบริโภคเปนอยาง

มาก  เปลือกกุงท่ีผานการกะเทาะสามารถนำมาบดทำเปนเปลือกกุงบด นำไปเปนสวนผสมของขาวยำแทนปลา
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บด  หรือถาไมตองการบดก็นำไปขายเปนอาหารสัตวอินทรียท่ีไมเจือปนสารเคมี  เพราะตลาดท่ีคำนึงถึง

ผูบริโภคมีความตองการท่ีสูงมาก 

 แตการแปรรูปกุงแชบวยกะเทาะเปลือกเปนภูมิปญญาด้ังเดิม สมัยกอนเรียกวา กุงขาวสาร มีผูรู

สามารถสอนแนะนำวิธีการแปรรูปอยูจำนวนเพียงไมก่ีคน  ทางกลุมฯ จึงตองสรรหาผูรูในชุมชนมาสอนแนะนำ  

ประกอบกับจัดกิจกรรมการไปศึกษาเรียนรูในชุมชนอ่ืนๆ ซ่ึงสามารถท่ีจะนำความรูท่ีเปนวิทยาการสมัยใหม  

อยางเชน  การใชเครื่องอบ  เตาถาน  มาชวยในกระบวนการแปรรูป  ทำใหสามารถยนระยะเวลาของการตาก

กุงใหใชเวลาท่ีนอยลงและสิ่งท่ีสำคัญท่ีสุด  คือ  ชวยทำใหกุงเปลือกแหงกรอบ  ชวยทำการกะเทาะเปลือกหลุด

รอนไดงาย  เนื้อกุงไมแข็ง  มีลักษณะแข็งนอกนุมใน 

 การเตรียมวัตถุดิบ 

 เกลือเม็ด 

 กุงแชบวยสด 

 ใบเตย 

 วิธีการแปรรูปกุงแชบวยกะเทาะเปลือก 

 นำกุงแชบวยมาทำความสะอาด  โดยลางดวยน้ำจืด 3 ครั้ง ใหน้ำไหลผาน1ครั้งเปนวิธีการ

ทำความสะอาดตามหลักการอิสลามจนกุงแชบวยสะอาดเกลี้ยงเกลา 

 ตั้งกระทะ  ใสน้ำ จนน้ำเดือด ใสเกลือเม็ด ใสใบเตยประมาณ  4 – 5  ใบ  เทกุงลงใน

กระทะ  ใชกุงประมาณ  10  กิโลกรัม  ปดฝาใหสนิท 

 ตมกุง โดยสังเกตการณเดือดของน้ำจากฟองท่ีเดือดของน้ำ  คนกุงใหเดือดเสมอกัน  

สังเกตท่ีหัวกุง  ถาหัวไมดำแสดงวากุงสุกแลว  ยกข้ึนมาสะเด็ดน้ำ 

 นำกุงท่ีสะเด็ดน้ำแลวมาตาก 

 นำกุงท่ีผานการตากแลว มาอบในตูอบถานไมใชเวลาประมาณ 15–20 นาที โดยดูท่ี

เปลือกกุงวาแหงกรอบหรือไม  ถาเห็นวาเปลือกแหงกรอบแลวจะตองยกข้ึนมาอยางรวดเร็ว เพราะถาปลอยไป

เปลือกกุงจะไหม 

 นำกุงท่ีผานการอบแลวมากะเทาะเปลือก  โดยใสในมุงพลาสติกสีฟาแลวฟดใหเปลือกกุง

หลุดรอนไป 

 นำกุงท่ีผานการฟดจนเปลือกหลุดรอนแลวมารอนในตะกราพลาสติกใหเหลือเฉพาะเนื้อกุง

เทานั้น  ในข้ันตอนนี้  การฟดเปลือกกุงอาจจะมีเปลือกกุงติดอยูท่ีตัวกุงบาง เพราะจะตองมีการตากอีกรอบ

หนึ่ง  เม่ือรอนเปลือกกุงเสร็จแลวนำเนื้อกุงไปเก็บ 

 วันรุงข้ึนนำเนื้อกุงท่ีผานการฟดและรอนแลวมาตากอีกประมาณครึ่งวัน  หรือประมาณ   

3 – 4  ชั่วโมง  เสร็จแลวยกข้ึนมา 

 นำเนื้อกุงท่ีผานการตากมาฟดอีก 2 รอบ  จนเหลือแตเนื้อกุงลวนๆ โดยไมมีเปลือกกุงติด

มาดวย  หรือถามีก็จะใหมีนอยท่ีสุด 
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 นำกุงไปบรรจุภัณฑพรอมจำหนาย  กุงแชบวยกะเทาะเปลือก 

  วิธีการแปรรูปกุงแชบวยกะเทาะเปลือก  มีหัวใจสำคัญอยู 2  ประการ  คือ  ประการแรกการ

ตมกุงจะตองสุกพอประมาณ คือ สุกมากไปเนื้อจะเละ สุกนอยไปเนื้อจะมีความชื้นสูงเพ่ือตากแหงแลวจะข้ึนรา

ไดงายมาก  ประการท่ี 2 คือ  การอบ  การอบจะชวยทำใหการกะเทาะเปลือกหลุดรอนไดงายข้ึน  เนื้อของกุง

จะไมแหงมากนัก  เพราะถาแหงมากจากการตากแดดนานๆ โดยไมอบ เนื้อของกุงจะแข็งมากเหมือนในอดีตท่ี

เคยทำกุงแชบวยกะเทาะเปลือกท่ีเรียกวากุงขาวสาร  แตในปจจุบันนี้การอบเปนการเรียนรูใหมจากชุมชนทำให

การทำกุงแชบวยกะเทาะเปลือกใชเวลานอยลงคุณภาพดีข้ึน รักษาคุณประโยชนของตัวกุง       

4.3 การเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลโดยเฉพาะสัตวน้ำมูลคานอยในพ้ืนท่ีอ่ืนๆ    

ทีมวิจัยและตัวแทนชาวบานไดเดินทางไปศึกษาดูงานยังกลุมวิสาหกิจชุมชนศูนยรวมผลิตภัณฑชุมชน                

ม.5 บานเกาะยะระโตดใหญ ต.เกาะสาหราย อ.เมือง จ.สตูล ท่ีมีประสบการณในเรื่องการสรางผลิตภัณฑท่ี

หลากหลายเชน การแปรรูปปลาแหง การแปรรูปน้ำพริกและการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย   

ประเด็นท่ีจะกลาวถึงในรายงานฉบับนี้ ประกอบไปดวย 

(1)  ขอมูลพ้ืนท่ีบานยะระโตดใหญ  หมูท่ี 5  ตำบลเกาะสาหราย  อำเภอเมือง  จังหวัดสตูล 

(2)   ขอมูลกลุมวิสาหกิจชุมชนศูนยรวมผลิตภัณฑชุมชน ม.5 บานเกาะยะระโตดใหญ   

(3)   การทำปลาวง  

(4)   ปลาแดดเดียว 

(5)   การทำกะป 

(6)   ปลากะตักแหง 

(7)   ปลากระบอกแหง 

(8)   การทำกะปกุง 

(9)   น้ำพริกชาวเกาะ 

เนื้อหารายละเอียดดังนี้ 

4.3.1 ขอมูลพ้ืนท่ีบานยะระโตดใหญ  หมูท่ี 5  ตำบลเกาะสาหราย  อำเภอเมือง  จังหวัดสตูล 

ประวัติความเปนมา 

เดิมชื่อวา“เกาะโตด”มาจากภาษามาลายู”ระโตด” หรือ “ลาโตด” แปลวาสาหรายทะเล ซ่ึงในขณะนั้น 

พ้ืนท่ีบริเวณนี้มีสาหรายเปนจำนวนมาก ในปจจุบันไดสูญหายไปหมดแลว อีกท่ีมาหนึ่ง คือ เดิมท่ีเกาะนี้มีตนไม

ปาชายเลนชนิดหนึ่ง เรีกวา”ตนโตด” หรือ “ตนพังกาหัวสุม” ขนาดลำตนใหญ ซ่ึงมีอยูเปนจำนวนมาก  แตใน

ปจจุบันไมมีตนไมชนิดนี้หลงเหลืออยูอีกเลย เนื่องจากการสัมปทานปาตัดไมไปเผาถาน 
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เกาะโตด ประกอบดวย 2 หมูบาน คือ หมูท่ี 5 บานยะระโตดใหญ และหมูท่ี 6 บานตะโละน้ำ 

ตอมาไดเปลี่ยนชื่อ เปนเกาะยะระโตดใหญและเปลี่ยนชื่อใหมอีกครั้งวา“เกาะสาหราย”จนทุกวันนี้  

กำนันคนแรกของเกาะสาหราย คือนายเปน ปราบยาวาหรือขุนยะระราษฎร 

ภายหลัง  ไดมีประชากรซ่ึงยายมาจากถ่ินอ่ืนมาอาศัย  ตั้งรกรากประกอบดวย อิสลาม จีน ไทยพุทธ อยู

อาศัยในพ้ืนท่ีดังกลาวมาเปนเวลา 200 – 300 ปมาแลว ประชากรสวนมากไดมาประกองอาชีพ ทำการเกษตร

และอาชีพทำการประมงขนาดเล็ก ประชากรสวนใหญอยูกันแบบเครือญาติ ชวยเหลือซ่ึงกันและกันการใช

ภาษาไทยในการสื่อสาร 

ลักษณะภูมิประเทศ 

บานยะระโตดใหญ หมูท่ี 5 ตำบลเกาะสาหราย เปนหมูบานท่ีตั้งอยูบนเกาะ รวมกับหมูท่ี 6 มีเนื้อท่ี

ประมาณ 1,400 ไร เปนพ้ืนท่ีทำการเกษตรประมาณ 1,350 ไร ท่ีประกอบดวยพ้ืนสวนใหญเปนท่ีราบ เปน

สวนมะพราวและทุงนา มีเข่ือนปองกันน้ำเซาะตลิ่งเปนชวงๆ รอบเกาะ  

พ้ืนท่ีจะมีสภาพเปนท่ีราบดินเหนียวปนทราย ประชากรสวนใหญทำอาชีพประมง ทำนา และทำสวนยาง 

รอบบริเวณชายฝง มีสะพานทาเทียบเรืออยูรอบเกาะและเปนท่ีจอดเรือ 

อาณาเขตติดตอ 

 ทิศเหนือ  จดทะเลอันดามันและหมูท่ี 4 ตำบลเกาะสาหราย 
 ทิศตะวันออก  จดทะเลอันดามัน และแผนดินใหญ ตำบลเจะบิลัง 
 ทิศใต   จดทะเลอันดามัน และเกาะลังกาวี  ประเทศมาเลเซีย 

ทิศตะวันตก  จดหมูท่ี 6 และทะเลอันดามัน 
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ลักษณะภูมิอากาศ 

สภาพอากาศรอนชื้นท้ังกลางวันและกลางคืนตามแนวชายฝงทะเลภาคใตของไทย ฝนจะตกตั้งแต

ปลายเดือนเมษายนถึงธันวาคม  ระหวางเดือนเมษายนถึงเดือนธันวาคม  จะมีฝนตก  ลมมรสุมและคลื่นลมแรง

ตามแนวชายฝง อากาศจะเย็นเล็กนอย 

ประชากร เกาะสาหรายประกอบไปดวย 6 เกาะ 7 หมูบาน ดังนี้ 

หมูท่ี ช่ือหมูบาน 
จำนวนประชากร 

จำนวนครวัเรือน 
ชาย หญิง รวม 

1 บานตันหยงอุมา 209 197 406 93 

2 บานบากันใหญ 109 131 240 52 

3 บานตันหยงกลิง 318 331 649 138 

4 บานเกาะยะระโตดนุย 149 164 313 73 

5 บานเกาะยะระโตดใหญ 755 739 1,494 338 

6 บานตะโละน้ำ 380 409 789 157 

7 บานเกาะหลีเปะ-อาดัง 489 487 976 185 

รวม 2,409 2,458 4,867 1,036 

การประกอบอาชีพ 

ประชากรสวนใหญประกอบอาชีพประมงชายฝงขนาดเล็กเปนสวนใหญและอาชีพอ่ืนๆ เชน คาขาย ทำ

สวน เลี้ยงสัตว และทำธุรกิจ เปนตน  

การศึกษา 

1. โรงเรียน 1 แหง ระดับการสอนตั้งแตอนุบาลจนถึงมัธยมศึกษาปท่ี 3 จำนวนครู 23 คน นักการภาร

โรง 2 คน และมีนักเรียน  367  คน   

2. ศูนยอบรมเด็กกอนเกณฑประจำมัสยิด(ศูนยพัฒนาเด็กเล็ก) จำนวน 1 แหง มีผูดูแลเด็ก 2 คน เด็ก

เล็กจำนวน  70  คน 

3. โรงเรียนชายคามัสยิด  จำนวน 1  แหง มีครู 10 คน และนักเรียน 120 คน 

การนับถือศาสนา 

ประชากรนับถือศาสนาอิสลาม 80 %  ศาสนาพุทธ 18 % ศาสนาอ่ืนๆ 2%  มีมัสยิด 1 แหง  บันนาซะ 

1 แหง และ สำนักสงฆ 1 แหง มีวัฒนธรรมและประเพณีท่ีสำคัญ คือ 

1.ถือศีลอดในเดือนรอมฏอน  การเขาสุนัต การจัดงานนิกะฮ        
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2.ละหมาดในมัสยิดวันละ  5  เวลา 

3.การรวมจัดกิจกรรมวันตรุษอีดิลอัฎฮาและวันตรุษอีดิลฟฎรี     

4.การทอดกฐินสามัคคี  ลอยกระทง 

5.การสอนเด็กใหอาน อัล – กรุอาน ในตอนกลางคืน  

สาธารณสุข   มีสถานีอนามัย 1 แหง เจาหนาท่ีสาธารณสุข 3 คน  อสม. 19 คน 

แหลงทองเท่ียว เชน สุสานหอยหรือเกาะหอยขาว การตกปลาตามแหลงตางๆรอบเกาะ 

ทรัพยากรธรรมชาติ ดอนหอย  หินกอง  ปะการัง สัตวน้ำทะเลตางๆ 

ภูมิปญญาทองถิ่น 

ชาวบานยะระโตดใหญสวนใหญหรือเกือบท้ังหมดก็วาได มีชีวิตท่ีคลุกคลีอยูกับทะเลตั้งแตเล็ก จึงมี

ความชำนาญในการใชชีวิตแบบชาวเล มีความรูเรื่องสัตวน้ำทะเลและมีการสืบทอดสูรุนลูกรุนหลาน เชน นาย

เหรน  นุยเด็น(ชางตอเรือ) นายดำริ  เพชรรุง(ชางตอกยาแนวเรือ) นางเรณู  ปะเด็น(ชางเขารูปอุปกรณประมง) 

นายบาว  โกบปุเลา(หมอชาวบาน)  นางจำปา โกบปุเลา(ชางจักสาน)  เปนตน 

การรวมกลุม มีการจัดตั้งกลุม 

- กองทุนหมูบาน  - โครงการแกไขปญหาความยากจน (กข.คจ.) 

- กลุมประมงพ้ืนบาน - กองทุนอุปกรณประมง 

- กลุมสตรีและแมบาน - กลุมออมทรัพย 

- กลุม อสม.  - กลุมเยาวชน 

- กลุมชาวสวนยาง - กลุมเลี้ยงปลาในกระชัง 

- กลุมรานขาวสาร - กลุมเกษตรกรเลี้ยงโค 

- กลุมอนุรักษ  - กลุมชรบ./อปพร. 

อุตสาหกรรม บานเกาะยะระโตดใหญ  ไมมีโรงงานอุตสาหกรรมในหมูบาน 

การพาณิชย บานเกาะยะระโตดใหญ ไมมีหางหุนสวนหรือบริษัทในหมูบานแตมีการคาขายเล็กนอย 

รานขายของชำ แพรับซ้ืออาหารสด เชน กุง หอย ปู ปลา 

 การส่ือสาร หอกระจายขาว 1 แหง  ราษฎรสวนใหญใชโทรศัพทมือถือ   
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การคมนาคม  การเดินทางจากอำเภอเมืองสตูล หรือจากหมูบานอ่ืนๆ โดยทางเรือ มีทาเทียบเรือ 2แหง 

1. เสนทางจากทาเรือทุงริ้น ตำบลสาคร อำเภอทาแพ –บานยะระโตดใหญ ใชเวลาเดินทางประมาณ 40  

นาที 

2. เสนทางจากทาเรือเจะบิลัง ตำบลเจะบิลัง อำเภอเมือง-บานยะระโตดใหญ ใชเวลาเดินทางประมาณ 

40-50  นาที   

3. การเดินทางบนเกาะระหวางหมูบาน หมูท่ี 5 และหมูท่ี 6 ใชรถจักรยานและรถจักรยานยนต มีถนน 

คสล.เปนถนนสายหลัก ความยาวประมาณ 4.5 กิโลเมตร ในหมูบานมีถนนสายซอย ความยาวประมาณ 1,900 

เมตร และมีถนนดินยาว 500 เมตร 

4.3.2 ขอมูลกลุมวิสาหกิจชุมชน(แปรรูปอาหารทะเล) บานเกาะยะระโตดใหญ ม.5 ต.เกาะสาหราย 

อ.เมือง จ.สตูล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.34: ภาพกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารทะเล 

ท่ีตั้ง เลขท่ี 294 หมู 5 บานเกาะยะระโตดใหญ ตำบลเกาะสาหราย อำเภอ เมืองสตูล จังหวัดสตูล  

รหัสไปรษณีย  91000  

 วัตถุประสงค  กลุมวิสาหกิจชุมชนนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมผลประโยชนทางเศรษฐกิจและสังคม

ของบรรดาสมาชิก โดยวิธีชวยตนเองและชวยเหลือซ่ึงกันและกัน ในขอตอไปนี้ 

(1) ทำหรอืจัดหาสิ่งของท่ีสมาชิกตองการมาจำหนายและอำนวยบริการแกสมาชิกตามท่ีเห็นสมควร 

(2) จัดหาทุนเพ่ือกิจการของกลุมวิสาหกิจชุมชน 
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(3) สงเสริมการชวยตนเองและชวยเหลือซ่ึงกันและกันในหมูสมาชิก 

(4) สงเสริมการเรียนรูและพัฒนาคุณภาพชีวิตของสมาชิกและชุมชน 

การดำเนินงาน 

การดำเนินงานของกลุมวิสาหกิจชุมชน ตองบริการสมาชิกโดยในการรวมกันผลิต รวมกันซ้ือ รวมกัน

ขาย รวมกันแกปญหารวมกัน เพ่ือชวยเหลือซ่ึงกันและกันโดยเปดโอกาสใหสมาชิกไดชวยเหลือตนเองใหเกิด

ประโยชนมากท่ีสุดเปนหลัก 

ใหคณะกรรมการดำเนินการ ดำเนินงานตางๆของกลุมวิสาหกิจชุมชน ใหเปนไปตามวัตถุประสงคของ

กลุมวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงตองกำหนดไวเปนระเบียบเปนเรื่องๆไป 

การจัดหาสินคา  ใหผูจัดการจัดหาสินคามาจำหนายโดยใหไดราคายอมเยา ใหมีประเภทชนิด และ

คุณภาพ ซ่ึงเหมาะสมกับความตองการของสมาชิก 

การกำหนดราคาสินคา ใหผูจัดการเปนผูกำหนดราคาสินคาในการจำหนาย และอยูในความ

ควบคุมดูแลของคณะกรรมการดำเนินการ โดยคำนึงถึงราคาตลาดและความเหมาะสม กับใหจดแจงราคา

สินคาแตละอยางไวใหชัดเจน  

การขายสินคา กลุมวิสาหกิจชุมชนจะขายสินคาใหแกสมาชิกดวยเงินสด ในกรณีท่ีมีเหตุผลพิเศษอาจ

มีการขายเชื่อได 

การจำหนายผลิตผลหรือผลิตภัณฑของสมาชิก กลุมวิสาหกิจชุมชน อาจชวยจำหนายผลิตผล

หรือผลิตภัณฑของสมาชิก 

คณะกรรมการดำเนินการ   ใหกลุมมีคณะกรรมการดำเนินกลุมวิสาหกิจชุมชน ประกอบดวย 

ประธานกรรมการ 1 คน และกรรมการดำเนินการอีก 19  คน ซ่ึงท่ีประชุมใหญเลือกตั้งจากสมาชิก 

4.3.3  การทำปลาวง 

ปลาวง หรือ ปลาดอกไม ตามชื่อเรียกอีกอยางหนึ่งของชุมชนประมงพ้ืนบาน ตำบลเกาะสาหราย 

เปนปลาท่ีผานการแปรรูปมาจากปลากระเบนเล็ก ซ่ึงเปนผลผลิตของชุมชนท่ีมีราคาถูกมาก ซ่ึงติดมากับอวน

ของชาวประมงท่ีประกอบประมงอวนลอยปู ซ่ึงแตละวันนั้นจะไดปลาชนิดนี้เปนจำนวนมาก สวนใหญแลวจะ

เก็บไวกินภายในครัวเรือน บางก็ขายใหกับแพปลาในกิโลกรัมละไมก่ีบาท บางก็ท้ิงกลับลงทะเลไป นางหวานใจ  

อุโหยบ  ซ่ึงเปนแมบานท่ีชวยสามีแกะปู ปลาออกจากอวนทุกวัน และไดเห็นปลาชนิดนี้มีจำนวนมาก ก็ไดนำไป

ประกอบอาหารสวนท่ีเหลือก็ไดนำไปตากแหงโดยท่ียังไมไดทำเปนปลาวง เม่ือประกอบอาหารเนื้อปลาจะ

เหนียวซ่ึงจะไมอรอย นางหวานใจก็ไดเริ่มทดลองแปรรูปปลาเปนลักษณะอยางอ่ืนบาง ก็ไดทดลองทำเปนปลา

วง หรือปลาดอกไม ซ่ึงมีลักษณะคลายดอกไม ก็เริ่มเห็นวาการทำปลาวงมีรสชาติดีกวา มีความกรอบ อรอย

และสามารถเก็บไวไดนาน  

ในชวงแรกท่ีมีการทำปลาวงก็เก็บไวกินภายในครัวเรือน ตอมาก็ไดแบงปนใหเพ่ือนบานและญาติพ่ีนอง

ไดลองชิม เม่ือเพ่ือนบานกินแลวและเห็นวามีรสชาติอรอยก็ไดขอแบงซ้ือมาประกอบอาหารบาง เปนของฝาก

บาง จากนั้นนางหวานใจเห็นวา ปลาวง สามารถจำหนายไดก็ไดบรรจุถุงๆละ 10 บาท ประมาณ  5 ชิ้นไดนำไป
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ฝากขายตามรานขายผักและอาหารสด ชาวบานในชุมชนก็ไดซ้ือไปรับประทานและเห็นวามีความแปลกและ

รสชาติดีก็ไดไปขอซ้ือเปนกิโลกรัม ซ่ึงในชวงเริ่มแรกท่ีทำนั้นมีราคาจำหนายในราคา 100 บาท/กิโลกรัม เพราะ

เปนชวงท่ีปลามีจำนวนมาก ตอมาก็ไดปรับราคาข้ึนเปน 200 -300 บาท/กิโลกรัม ตามลำดับ จนตอนนี้มีราคา 

500 บาท/กิโลกรัม ตามจำนวนปลาท่ีหายากมากข้ึนและตองใชเวลาและความอดทนในการทำปลาแตละชิ้น 

และตามคำบอกเลาของนางหวานใจ เลาวา“ปลาท่ีตากแหงแลว 1 กิโลกรัมตองใชปลาสดถึง 14-15 กิโลกรัม 

ซ่ึงเราตองใชความพยายามมากในการทำ” 

 

วัสดุอุปกรณในการทำปลาวง 

1. ปลากระเบนเล็ก 

2. เกลือ 

3. น้ำสะอาด 

4. กะละมัง 

5. มีด 

6. เขียง 

7. ตะแกรงสำหรับตากปลา 

 

ข้ันตอนการทำ 

1. เชือดปลาสดเอาเฉพาะสวนครีบท้ังสองขาง โดยไมตองลางน้ำ 

2. นำมาหมักเกลือในปริมาณตามความตองการของผูทำ จำนวน 1 คืน 

3. นำมาลางน้ำ ประมาณ 4-5 ครั้ง เพ่ือใหเมือกท่ีติดอยูกับตัวปลาออกไป สามารถสังเกตไดวาปลาจะ

หมดเมือกหรือไมนั้นก็ดูจากน้ำท่ีลางปลา ซ่ึงในน้ำแรกและน้ำท่ีสองจะมีฟองจำนวนมาก ซ่ึงถาปลาสะอาดแลว

น้ำลางปลาจะไมมีฟอง 

4. นำปลามากรีดทำใหเปนวงโดยการกรีดปลานั้นจะกรีดสลับหนา หลังไปจนหมดชิ้น 

5. นำมาจับเปนวงและตากในตะแกรง ซ่ึงถาจะใหดีท่ีสุดคือ จะตองตากแดดเดียวและใหปลาแหงใน

วันเดียวเพ่ือปองกันไมใหปลามีกลิ่นเหม็นอับและหากตากแดดเดียวไมแหงใหเก็บไวภายในตูเย็นและนำมาตาก

ใหมในวันรุงข้ึน 

 

 

 

  

 

 

 

ภาพท่ี 4.35 : ผูรูเก่ียวกับ

การแปรรูปปลาวง 
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 การเรียนรูท่ีเกิดข้ึนจากการศึกษาดูงาน 

คณะศึกษาดูงาน สามารถเรียนรูเก่ียวกับกรรมวิธีการทำปลาวงของนางหวานใจ อุโหยบ ในการหมัก

แชปลา การกรีดปลาใหเปนเสน การตากปลา เปนตน ทำใหคณะศึกษาดูงานไดทราบถึงจุดเริ่มตนในการทำ

ปลาวง รวมท้ังวิธีการและข้ันตอนตางๆ ซ่ึงมีเทคนิคและกลวิธีตางๆ เชน การใชเขียง การจับปลาใหเปนวง โดย

การทำปลาวงของนางหวานใจนั้นจะมีรสชาติอรอย มีความกรอบและไมเค็มเกินไป รวมท้ังยังสามารถเก็บ

รักษาไดเปนเวลานานโดยไมจำเปนตองแชเย็น แตถาเก็บรักษาไวในตูเย็นก็สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลาหลาย

เดือนเม่ือนำมาประกอบอาหารก็จะไมเปลี่ยนรสชาติ ซ่ึงกระบวนการและข้ันตอนตางๆเหลานี้สามารถเสริม

ความรูใหกับคณะดูงานในการนำวิธีการตางๆไปใชในการสรางอาชีพเสริมใหกับชุมชนตนเองได นอกจากนี้ยัง

สามารถเรียนรูไดวา การทำปลาวงเปนอาชีพทางเลือกหนึ่งของกลุมสตรีในชุมชนประมงพ้ืนบานท่ีตองการหา

รายไดเสริมในครัวเรือนโดยการนำวัตถุดิบหรือสิ่งของใกลตัวมาแปรรูปเพ่ือใหเกิดมูลคา  และสามารถนำ

ความรูไปถายทอดสูชุมชนและนำมาใชประโยชนเอง  ปลาวงจึงไดสรางรายไดและอาชีพเสริมใหกับครอบครัว 

 สิ่งท่ีควรสงเสริมเก่ียวกับการทำปลาวงคือ การสงเสริมใหแมบานมีการรวมกลุมกันทำเพ่ือใหผลิตภัณฑ

เกิดการแพรขยายสูภายนอกดวยและเปนการสรางรายไดใหกับแมบานท่ีไมมีงานทำ และสิ่งสำคัญสำหรับ

กระบวนการและข้ันตอนในการทำปลาวงบางข้ันตอน เชน  การหมักแชเกลือปลาท่ียังไมไดทำความสะอาดตัว

ปลาท่ีมีเลือดและเมือกอยู ซ่ึงเปนข้ันตอนท่ีแมบานขาดการคำนึงถึงหรือนึกไมถึงเก่ียวกับการบริโภคอาหารตาม

หลักของศาสนา โดยคณะศึกษาดูงานมีความคิดเห็นวา การหมักแชปลาท่ีมีเลือดอยูทำใหอาหารไมฮาลาล

(อาหารท่ีไมอนุญาตใหรับประทาน)จึงไดเสนอใหแมบานไดไตรตรองในข้ันตอนดังกลาว 
 

4.3.4 ปลาแดดเดียว 

 ปลาแดดเดียวไรกาง  หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนำปลาสด ท่ีผานการตัดแตงและดึงกางออก

แลว มาลางใหสะอาด อาจปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน น้ำตาล น้ำปลา เกลือ ฯลฯ ใหเขากัน นําไปทําใหแหง

พอหมาดโดยใช ความร อนจากแสงอาทิตย หรือแหลงพลังงาน อ่ืน กอนบริโภคตองนำไปทำให สุก 

(http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4055) 

ภาพท่ี 4.36 : การสาธิตการทำปลาวง 



72 
 

 ข้ันตอนในการทำปลาแดดเดียว 

   1) การเตรียมปลา 

 ปลาท่ีนำมาใชในการทำปลาแดดเดียวไรกาง คือ ปลาโคบมัน หรือภาษามลายูถิ่นเรียกวา อีแกบาซี 

เปนปลาท่ีมีเกล็ดคอนขางแข็ง กางเยอะ แตเนื้อปลามีความอรอยและหวานมัน  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี4.37 : ปลาโคบมัน  

 ในข้ันตอนแรก เม่ือชาวประมงพ้ืนบานไดปลามา กลุมแปรรูปก็จะนำปลามาแชดวยน้ำเกลือเพ่ือให

เวลาขอดเกล็ด เกล็ดปลาสามารถหลุดรอนไดงายข้ึน  ส่ิงท่ีตองระวังในข้ันตอนนี้ คือ หามใสเกลือมากเกินไป

เพราะจะทำใหปลามีความเค็มจัด 

  2) การขอดเกล็ดปลา 

 ปลาโคบมัน เปนปลาตัวเล็กและมีเกล็ดท่ีเรียบสนิท จึงตองมีการแชปลาในน้ำเกลือกอน  เพ่ือใหเวลา

ขอดเกล็ดสามารถทำไดงายข้ึน  แตสิ่งท่ีควรจำคือ ปลาสดๆไมควรนำมาขอดเกล็ดในทันที เพราะเกล็ดปลา

จะหลุดยากมากและตองใชเวลานานในการขอดเกล็ดและอาจทำใหเนื้อปลาช้ำได 

 วิธีในการขอดเกล็ด คือ  

2.1)  วางมีดลงบนตัวปลาบริเวณหางปลาแลวเริ่มขอดจากหางปลาไปจนถึงหัวปลา จนเกล็ดปลา

หลุดรอนหมดแลว ถือวาเสร็จหนึ่งดาน  

2.2) จากนั้นก็พลิกปลาอีกดานและทำแบบเดียวกัน จนเกล็ดปลาหลุดรอนจากตัวปลาหมดแลว 

ถือวาเปนอันเสร็จสิ้นในข้ันตอนนี้  

  3) การตัดหัวปลาและทองปลา 

 หลังจากการขอดเกล็ดปลาเสร็จแลว  ผูแปรรูปจะทำการตัดหัวปลาและทองปลาออก โดยใหสูญเสีย

เนื้อปลานอยท่ีสุด  ในสวนของทองปลาจะตองตัดใหไดสัดสวนท่ีสมดุลกัน พ้ืนท่ีท่ีตัดออกจะตองไมมากหรือ

นอยเกินไป เพราะหากตัดนอยไปจะมีพ้ืนท่ีท่ีเปนกางปลาจำนวนมาก  และหากตัดทองปลามากไปจะทำให

สูญเสียน้ำหนักของปลา และปลาท่ีผานการแปรรูปก็จะไมสวย ซ่ึงกระบวนการนี้จะตองใชความชำนาญและ

ประสบการณเปนพิเศษ  แตสำหรับชาวประมงพ้ืนบานและกลุมแมบาน จาก จ.ปตตานีท่ีไดทดลองปฏิบัติตาง
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กลาวเปนเสียงเดียวกันวาเปนสิ่งท่ีไมยากจนเกินไปท่ีจะเรียนรู  เพราะถาหากไดมีการทดลองทำสัก 3-4 ครั้ง ก็

สามารถตัดทองปลาท่ีมีรูปลักษณใกลเคียงกับกลุมแปรรูปท่ีแหลมสักไดอยางแนนอนท้ังนี้เนื่องดวยในวิถีชีวิต

ของแตละคน ทุกคนตางพอมีประสบการณในการแปรรูปปลาแหงชนิดอ่ืนๆมาบางแลว 

 4) การผาตัวปลาและดึงกางกลางของตัวปลา 

  4.1) ข้ันตอนนี้เริ่มจาก นำปลาท่ีผานการตัดหัวและสวนทองออกแลวนำมาผากลางและดึงกางกลาง

ของตัวปลาออก โดยวางตัวปลาใหสวนทองของปลาหันเขาหาผูทำการผาปลา จากนั้นนำชอนเหล็กสีหรือมีด

เล็กปลายแหลม  สอดเขาไปท่ีชองสวนหัวท่ีตัดออกไป โดยคว่ำชอนลง ใหชอนอยูขางบนของกางกลางของตัว

ปลา และใชแรงลากชอนจากสวนทองไปจนถึงปลายหาง  ใหเนื้อปลาดานบนแบะออกจากกัน  

  4.2) จากนั้นก็เอาปลายชอนดึงกางปลาตั้งแตสวนหัวไปจนถึงหาง กางปลาก็จะหลุดออกมา  พรอม

กับใชชอนขูดไสปลา ไขปลา บริเวณทองปลาออกดวย ถือวาเปนอันเสร็จสิ้นกระบวนการนี้  

 ส่ิงท่ีตองระมัดระวังในข้ันตอนนี้ คือ ระหวางการดึงชอนท้ังคว่ำและหงายชอน มือดานท่ีไมจับชอน

จะตองจับตัวปลาใหม่ันคง เพ่ือไมใหปลาลื่นไปตามแรงดึงของเรา  การจับตัวปลาตองกดใหพอดี เพราะหากใช

แรงกดตัวปลาหนักเกินไป เนื้อปลาจะปริออกมา แตถากดน้ำหนักเบาไป  ตัวปลาจะลื่นและไหลไปตามแรงดึง  

ข้ันตอนนี้จะตองอาศัยความชำนาญและประสบการณเปนอยางมาก  นอกจากนั้นอีกประการหนึ่งท่ีตองระวัง

คือ  การดึงกระดูกกางกลางของตัวปลา จะตองดึงอยางระมัดระวังเพ่ือไมใหหางปลาหลุดมาดวย เพราะจะทำ

ใหตัวปลาไมสมบูรณ ขายไมไดราคาตามท่ีตองการ 

  5)  การนำปลามาแชในน้ำเกลือ   

 ข้ันตอนนี้กลุมแปรรูป ไดใชเกลือเสริมไอโอดีน จำนวน 1 หอ(ขนาด 180 กรัม) ผสมน้ำและใชวิธีการ

ชิมเพ่ือทดสอบความเค็มของน้ำเกลือ ตองระวังไมใหเค็มจัด เพราะจะทำใหเนื้อปลาเสียรสชาติ 

 ในข้ันตอนนี้กลุมผูศึกษาดูงานไดเห็นความตางของการใชเกลือในการแชปลา เนื่องจากลุมผูศึกษา               

ดูงานสวนใหญใชเกลือเม็ดหยาบ แตการแปรรูปท่ีนี่ใชเกลือปน  ทำใหกลุมผูดูงานไดนำความรูท่ีไดรับไปปรับใช

ใหเหมาะสมกับพ้ืนท่ีตอไป 

  6)  การตากปลา 

 ปลาโคบมัน เปนปลาท่ีมีความมันในตัว การนำปลามามาทำปลาแดดเดียวจะตองพิถีพิถันในการตาก

เปนอยางมาก เพราะใชเวลาในการตากเพียงระยะเวลาสั้นๆเทานั้น เพราะหากมีการตากปลานานจนเกินไป จะ

ทำใหปลามีสภาพแหงกรอบ ก็จะกลายเปนปลาแหงไมใชปลาแดดเดียว และสิ่งท่ีตองระวัง คือ การระมัดระวัง

ไมใหแมลงวันมาตอมเพราะจะทำใหปลาเปนหนอนไดงาย ระยะเวลาในการตากปลาเริ่มตั้งแต 08.00-               

13.00 น. ซ่ึงเปนชวงท่ีแดดจัด ใชเวลาในการตากประมาณ 3-5 ชั่วโมง ก็จะไดปลาแดดเดียวไรกางแลว 
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   7) การเก็บรักษา 

  ปลาโคบมัน ท่ีนำมาทำปลาแดดเดียว ยังคงมีความชื้นในตัว และมีความเสี่ยงท่ีปลาจะเปนหนอนได

งายมาก การเก็บรักษาปลาแดดเดียวจึงจำเปนท่ีจะตองนำปลามาแชแข็งในอุณหภูมิจุดเยือกแข็ง(ตูแชเย็น) 

หรือตูเย็น จึงจะสามารถรักษาคุณภาพของปลาไดยาวนาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     

        ภาพท่ี 4.38: การแปรรูปปลาแดดเดียว 

 

4.3.5 ปลากะตักตากแหง 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.39 : ภาพปลากะตัก 

ปลากะตัก หรือ ปลาฉ้ิงฉาง คือ ปลาประเภทเดียวกับปลากะตักของภาคกลาง เปนปลาผิวน้ำขนาด

เล็ก ยาวไมเกิน 10 ซม. มีอายุประมาณ ปสองปเทานั้น อาศัยอยูรวมกันเปนฝูง ลำตัวเรียวยาว และแบนขาง มี

สันหนามท่ีทอง ขากรรไกรบนยาวเลยหลังตา ครีบหลังตอนเดียว ครีบหางเวาลึก มีแถบสีเงินพาดผานในแนว

ยาวของลำตัว มีการจับปลาชนิดนี้มากในทะเลอันดามัน  ปลากะตักเปนปลาท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงมาก 

จึงมีการนำมาใชประโยชนจากปลาชนิดนี้2 ทางดวยกัน คือ นำไปเปนวัตถุดิบในการทำน้ำปลาและทำปลาตาก

แหงขายท่ัวไปซ่ึงปลากะตัก ถือเปนสินคาสงออกท่ีทำรายไดใหกับประเทศอันดับตน ๆ เพราะสามารถสงไปขาย

ท่ัวทุกภาคของประเทศ และสงจำหนายในตางประเทศดวย โดยเฉพาะประเทศแถบเอเซีย เชน มาเลเซีย 

สิงคโปร บรูไน 



75 
 

38สวนผสม38 

         1. ปลากะตัก    2.เกลือปน 

วิธีการทำ 

1. นำปลากะตักสดมาลางใหสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำแลวนำมาตมใสเกลือพอสุก ปลาจะลอยข้ึนมาผิว

น้ำ จึงชอนปลาข้ึนมา 

2. นำปลาตมสุกมาเกลี่ยลงแผงหรือตะแกรงเพ่ือตากแดดใหปลาแหง แลวบรรจุใสถุง 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพท่ี 4.40 : ผลิตภัณฑปลากะตักตากแหง 

 
 

4.3.6 ปลากระบอกแหง   

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 4.41 ผลิตภัณฑปลากระบอกแหง 

 

 

 

 

 

 

38สวนผสม38 

         1. ปลากระบอก    2.เกลือปน 
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 วิธีการทำ ดังนี้ 

 นำปลาสดมาแชในน้ำเค็มสะอาด  

 นำปลามาขอดเกล็ดปลาออกจนสะอาดไมมีเกล็ดปลาหลงเหลืออยู ลางดวยน้ำเค็มสะอาด 1 ครั้ง   

 นำปลาท่ีขอดเกล็ดแลว  มาผาหลังโดยเริ่มจากโคนหาง  ใชมีดเซาะแล  ข้ึนมาจนถึงสวนหัวผาหัว

ปลา  แลวแบปลาออกมา  การผาหลังปลาจะตองทำการเซาะแลใหดานหนึ่งเปนเนื้อปลาลวนๆ  อีกดานหนึ่ง

เปนเนื้อปลาติดกางปลา ตัดไส พุงปลาออกใหหมด 

 นำปลาท่ีผานการผาหลังแลวมาทำความสะอาด ลางดวยน้ำเค็มสะอาดและราดน้ำใหผานตัวปลา

อยางนอย 3 ครั้ง ตามหลักการอิสลาม 

 ผสมเกลือกับน้ำในอัตรา  เกลือ 1 กิโลกรัม ตอน้ำ 10 ลิตร 

 นำปลาท่ีผาหลังทำความสะอาดเสร็จเรียบรอยแลว  มาจัดเรียงในกะละมังโดยการแบตัวปลาแลว

คว่ำตัวปลาลง เม่ือจัดเรียงเสร็จแลว นำน้ำท่ีผสมเกลือเทใหมิดจมทวมตัวปลา เม่ือครบเวลาท่ีแชน้ำเกลือแลว 

นำมาสะเด็ดน้ำแหงพอหมาดๆ  

 นำปลาไปตากแดดตอแลวนำมาบรรจุภัณฑเพ่ือรอจำหนายตอไป 

 หัวใจสำคัญของการแปรรูปปลามูลคานอย สิ่งท่ีสำคัญท่ีสุดคือ ความสะอาดในกระบวนการแปร

รูป  ท่ีจะชวยทำใหคุณภาพของสัตวน้ำท่ีผานการแปรรูปมีคุณภาพและสามารถรักษาคุณประโยชนในเรื่องธาตุ

อาหารท่ีอยูในตัวปลาใหไดมากท่ีสุด  ชวยปองกันแมลงวันมาวางไข  ลดการเกิดของเชื้อรา  เม่ือตากแดดจนได

ท่ีแสงสีสันของตัวปลาดูสะอาดสะอานนากิน  รสชาติของตัวปลาเค็มนอยจึงเปนท่ีตองการของผูบริโภคหรือ

ลูกคาเปนอยางมาก  ชวยยกระดับใหราคาสูงข้ึน 

4.3.7   การทำกะปกุง 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.42 :  การแปรรูปกะปกุง 

 การทำกะปกุง เกิดจากการรวมกลุมเพ่ือสรางรายไดใหกับชุมชนโดยการนำทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชน 

คือ กุงเคย มาแปรรูปเปนกะปกุง โดยมีการรวมกลุมสมาชิกในชุมชนประมาณ 200 คน โดยระบบการทำงาน

ของกลุมและจะแบงหนาท่ีกันทำโดยแบงออกเปน 2 กลุม คือ 
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 กลุมท่ี 1     เปนกลุมผสมสูตร 

     กลุมท่ี 2     เปนกลุมตากกุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 4.43 : การรับซ้ือเคยจากชาวประมงพ้ืนบาน 

   

 

 

 

 กระบวนการทำกะปกุง จะเนนความสะอาดและถูกหลักอนามัย โดยมีพ้ืนท่ีการจัดทำกะปและพ้ืนท่ี

การตากกุงท่ีถูกหลักอนามัย  

วิธีการผลิต 

1. นำกุงเคยท่ีไดมาลางใหสะอาด 

2. นำมาหมักเกลือในอัตราสวน กุง 100 กิโลกรัม : เกลือ 10 กิโลกรัม 

3. นำกุงท่ีผานการหมักไปตากแหงประมาณ 1 วัน 

4. นำไปบดและหมักไวในภาชนะท่ีปดสนิทประมาณ 3- 6 เดือน 

5. นำกุงท่ีหมักแลวไปตากประมาณ 1 วัน 

6. หลังจากนั้นก็นำมาทำเปนกอนและบรรจุผลิตภัณฑ 

 

ราคาขาย 

 ขายสง  จำนวน 20 กิโลกรัมๆละ  60 บาท 

ขายปลีก  กิโลกรัม   70  บาท 

สิ่งท่ีทางกลุมมีความตองการสนับสนุนจากภาครัฐเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑคือ 
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1. เตาอบ  เพ่ือชวยในการอบกะปใหแหง 

2. หองเย็น เพ่ือการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

  

 การเรยีนรูท่ีเกิดข้ึนจากการศึกษาดูงาน 

  จากการศึกษาเรียนรูการทำกะป ทำใหคณะศึกษาดูงานเกิดการเรียนรูในกรรรมวิธีการผลิตกะปกุง

ต้ังแตข้ันตอน การรับซ้ือกุง การผสมสูตร การตาก การบด และการจำหนาย เปนตน ซ่ึงกระบวนการตางๆ

เหลานี้จะมีเทคนิคการทำ ตามเฉพาะสูตรของตัวเอง และรสชาติหรือสีของกะปท่ีนี่จะไมเหมือนกันหมด 

เนื่องจากกลุมทำกะปจะตองทำกะปตามความตองการของลูกคา โดยใหมีสีหรือรสชาติตามท่ีลูกคาตองการ 

บางก็เปนสีเขม บางก็เปนสีออน ซ่ึงการจำหนายสวนใหญจะเปนการขายสง โดยมีลูกคามารับซ้ือและนำไปขาย

ตอตามตลาดหรือในหมูบาน 

4.2.3.7 น้ำพริกชาวเกาะ  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.44 : ผลิตภัณฑน้ำพริกชาวเกาะ 

 

 น้ำพริกชาวเกาะ จึงถือเปนผลิตภัณฑชุมชนท่ีใชทรัพยากรหลักจากชุมชนนำมาแปรรูปเพ่ือสราง

มูลคาเพ่ิม โดยการรวมกลุมของกลุมสตรีมุสลิมในการสรางรายได พัฒนาตนเอง น้ำพริกชาวเกาะมีสามรส คือ

รสหอยหวาน กุง และปลา ทานกับขาวสวยรอนๆ ทางกลุมไดมีการผลิตจำนวน 100 กระปุกตอวัน ราคา

กระปุกละ 25 บาท  

 

การศึกษาดูงานครั้งนี้ นอกจากการเรียนรูเทคนิคใหมๆในการแปรรูปสัตวน้ำแลวยังเปนการเปดโอกาส

ใหกลุมสตรีไดมีการเรียนรูในเรื่องการมีสวนรวมของกลุมสตรีกับการจัดการทรัพยากรชายฝง รวมท้ังไดเรียนรู 

กลุมสตรีในชุมชนประมงเปนกลุมท่ีมีบทบาทและมีอิทธิพลตอการเคลื่อนไหวของเครือขายชาวประมงพ้ืนบาน
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เปนอยางมาก  เพราะเปนกลุมท่ีรับรูถึงความอุดมสมบูรณหรือความเสื่อมโทรมของทรัพยากรเปนอยางดี  ดวย

การท่ีกลุมสตรีจะเปนผูท่ีบริหารจัดการเก่ียวกับการนำทรัพยากรท่ีไดจากการประมงของพอบาน  นำไปขายยัง

แหลงรับซ้ือในชุมชน  จึงทำใหไดรับรูวา  ทรัพยากรแตละชวงฤดูกาลมีทรัพยากรอะไรบางท่ีจับไดเปนจำนวน

มาก  รวมท้ังจะเปนผูท่ีดูแลเรื่องเงินทอง คาใชจายในครัวเรือน  การจัดซ้ือเครื่องมือประมงแตละประเภท  ก็

จะตองไดรับความยินยอมของแมบานกอน  จึงจะสามารถท่ีจะจัดหาเครื่องมือประมงได  การท่ีแมบานมีหนาท่ี

ในการบริหารจัดการทรัพยากรท่ีไดจากการทำการประมง  จึงมีการแบงสรร ปนสวนทรัพยากรท่ีได  เชน สัตว

น้ำท่ีตลาดตองการก็จะนำไปขาย สวนท่ีเหลือจะแบงปนใหเพ่ือนฝูง ญาติพ่ีนองท่ีไมไดออกทะเล หรือออกทะเล

แลวไดนอย บางสวนจะถูกแบงปนเพ่ือจะนำไปใชในอนาคต  เชน  การทำปลาแหง การทำปลาสม  ซ่ึงถือวา

เปนการถนอมอาหารหรือเอาทรัพยากรท่ีเหลือขายเพ่ือนำไปใชในอนาคต  การทำปลาแหง  การถนอมอาหาร

จะยึดถือเทคนิคการเรียนรูจากรุนสูรุนถายทอดกันมา 

 ในขณะเดียวกันความยึดถือปฏิบัติ ประเพณี ขอหามทางศาสนาจึงทำใหกลุมสตรีเหลานี้ไมคอยไดมี

โอกาส  พบปะผูคนแปลกหนาโดยเฉพาะอยางยิ่งวงประชุมท่ีมีกลุมผูชายเขารวมประชุมมากนัก จึงทำใหโอกาส

ท่ีจะไดเรียนรูวิธีการใหมๆในการปรับเปลี่ยนวิถีปฏิบัติในการดำรงชีวิตอยู  จึงไมคอยจะมีการเปลี่ยนมากนัก  

ประกอบการเคลื่อนไหวของเครือขายพ่ีนองชาวประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานี ในชวง 3 – 4ปหลังมานี้  มี

ความเขมขนเปนอยางมาก  ซ่ึงจำเปนท่ีจะตองอาศัยความรวมมือ  ความเขาใจของทุกภาคสวนในชุมชน อาทิ

เชน  ผูประกอบอาชีพประมงพ้ืนบาน กลุมแมบาน  กลุมเยาวชนรวมท้ังผูนำตางๆในชุมชน  เพราะสิ่งท่ี

เครือขายของชาวประมงพ้ืนบานตองการหรือมีเปาหมาย คือ  การพัฒนาคุณภาพชีวิตของชาวประมงพ้ืนบาน

ใหดีข้ึน  โดยเฉพาะอยางยิ่ง  กลุมชาวประมงพ้ืนบานซ่ึงจะตองเปนตัวหลักในการเคลื่อนไหว  การทำกิจกรรม

ตางๆ ถากลุมแมบานไมรูหรือไมเขาใจตอบทบาทของพอบานในการรวมกันเคลื่อนไหวในการดำเนินการตางๆ  

จะกอใหเกิดปญหาในครอบครัวกันข้ึนได 

 กิจกรรมการดูงานในครั้งนี้  จึงเปนสวนหนึ่งใหกลุมแมบานไดใชโอกาสในการเรียนรูการเคลื่อนไหวการ

ดำเนินกิจกรรมตาง  การมีสวนรวมของกลุมสตรีในชุมชน  เพ่ือสรางความเขาใจในลักษณะการปฏิบัติการจริง  

มีโอกาสไดเห็นไดสัมผัสดวยตัวเอง  กับกลุมแมบานท่ีนับถือศาสนาเดียวกัน  อาจจะแตกตางกันบางในการ

ปฏิบัติท่ีไมคอยจะเครงครัดนักในการพบปะผูคนแปลกหนา 

จากการศึกษาดูงานในครั้งนี้ กลุมแมบานท่ีไดรวมกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรูไดมีโอกาสเรียนรูสิ่งท่ี

เกิดข้ึนจากการรวมตัวของชุมชนในการดำเนินการแกไขปญหาในชุมชน  ซ่ึงนาจะเปนแนวทางในการนำไปปรับ

ใชในชีวิตประจำวันไดเปนอยางดี เชน เทคนิคใหมๆในการแปรรูปสัตวน้ำ การเพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ำท่ีไมมี

ราคา และสิ่งท่ีสำคัญท่ีสุดในการดูงานในครั้งนี้คือ การเขาใจถึงบทบาทของกลุมสตรีท่ีจะเปนการเสริมกำลังให

การดำเนินงานแกไขปญหาของชุมชน  สำเร็จลุลวงไปดวยดีเปนพลังสวนหนึ่งของสังคมท่ีจะรวมกันแกไขปญหา

ท่ีตัวเองประสบอยู  ไมใชตัวใคร ตัวมันแกไขปญหากันเอง  เหมือนในอดีตท่ีผานมา 

4.4 การสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

ในการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือจำหนาย ในเรื่องการตลาด เปนเรื่องท่ีสำคัญมาก เพราะถาคิดจะทำเรื่อง

อาหารทะเลแปรรูปขาย ชองทางการตลาดท่ีจะทำใหอาหารทะเลแปรรูป ไปถึงผูซ้ือหรือผูบริโภคเปนเรื่องใหญ
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สำหรับชาวบานมาก  เพราะท่ีผานมาการแปรรูปอาหารทะเลจะทำในระดับครัวเรือนเพ่ือเก็บเอาไวกินเอง สวน

ท่ีเหลือก็จะขายในหมูบานหรือตลาดเพียงอยางเดียว แตเม่ือผลผลิตทรัพยากรสัตวน้ำเพ่ิมข้ึน สงผลใหสัตวน้ำท่ี

จับมากเกินพอท่ีจะขายเปนอาหารทะเลสดได บวกกับยิ่งจับไดมาก ราคาของสัตวน้ำก็ยิ่งตกต่ำ จึงทำให

ชาวประมงพ้ืนบานเกิดแนวคิดในการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำใหมีราคาท่ีสูงข้ึน และเปนการใช

ประโยชนทรัพยากรอยางคุมคามากท่ีสุด ปจจัยดังกลาวจึงทำใหสมาคมชาวประมงพ้ืนบานไดมีการประชุม

พูดคุย เพ่ือหาแนวทางท่ีจะตอบสนองความตองการของเครือขาย โดยไดมีการจัดตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชน”โอรัง

ปนตัย”ข้ึนมา เพ่ือเปนแนวทางใหกลุมแมบานท่ีเปนสมาชิกของเครือขายไดมารวมตัวกันแปรรูปอาหารทะเล

เพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำใหสูงข้ึน และจะเปนตัวชวยท่ีทำใหชาวประมงพ้ืนบานสามารถขายสัตวน้ำในราคาท่ี

สูงข้ึน ชวยสรางงานสรางอาชีพใหกับคนในชุมชนไดอีกชองทางหนึ่ง  

สัตวน้ำมูลคานอยเปนผลิตภัณฑใหมของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย เปนการตอยอดผลิตภัณฑอาหาร

ทะเลแปรรูปประเภทหลักของกลุมฯ คือ ปลากุเลาเค็ม หลังจากท่ีปลากุเลาเค็มโอรังปนตัยติดตลาดแลว ทาง

กลุมจึงไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปเพ่ือเปนการยกระดับราคาสัตวน้ำท่ีไมมีราคาใหมี

มูลคาเพ่ือนำไปสูการสรางรายไดเพ่ิมกับชาวประมงพ้ืนบาน 

ชาวประมงพ้ืนบานไดมีการสื่อสารเรื่องราวของการผลิตสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปโดยชูจุดเดนของ

ผลิตภัณฑใหกับผูบริโภคไดเกิดการรับรูถึงเรื่องราว จุดกำเนิดของผลิตภัณฑ  คือ 

1. การแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอยเปนการผลิตอาหารทะเลแปรรูปปลอดสารเคมี  มีการจับสัตวน้ำโดย

ชาวประมงพ้ืนบานท่ีใชเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม ทำใหมีการคัดสรรวัตถุดิบท่ีมีความสดใหม

และปลอดสารเคมี 

2. ผูผลิตสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปเปนกลุมชาวประมงพ้ืนบานท้ังหญิงและชายในชุมชนท่ีมีทักษะความรู

และประสบการณในการแปรรูปอาหารทะเล 

2. ในกระบวนการผลิตใชเกลือหวานปตตานีท่ีมีรสชาติกลมกลอม ไมเค็มจัดซ่ึงทำใหผลิตภัณฑมีความ

เค็มนอย 

5. สัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปมีการพัฒนาผลิตภัณฑเกิดเปนสัตวน้ำมูลคานอยพรอมทาน มีแคลเซียมและ

ไอโอดีนสูง 
 

จากจุดเดนดังกลาว ทางกลุมจึงจัดวางสินคาอยูในกลุมอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยกลุมเปาหมายเปนกลุมผู

รักสุขภาพท่ีตองการบริโภคอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัย และโซเดียมต่ำ นอกจากนั้นสัตวน้ำมูลคานอยพรอมทาน

ผูบริโภคสามารถนำไปรับประทานไดทันที ไมจำเปนตองนำไปประกอบอาหารอีกจึงมีความสะดวกสำหรับผูท่ีมี

เวลานอยในการประกอบอาหาร 

 

 

 

 



81 
 

การสรางชองทางการตลาดไดมีการส่ือสารใน 2 รูปแบบ คือ  

- การส่ือสารผานผลิตภัณฑหลัก คือ กุเลาเค็มโอรังปนตัย  

หลังจากท่ีกุเลาเค็มโอรังปนตัย ไดมีการจัดจำหนายออกไปและมีการประชาสัมพันธอยางตอเนื่องผาน

ชองทางสื่อตางๆ ทำใหกุเลาเค็มโอรังปนตัยเปนท่ีรูจักอยางกวางขวาง  เกิดกลุมลูกคาหลากหลายประเภท เชน 

 (1) กลุมขาราชการ หนวยงานภาครัฐ เชน ศอ.บต. อำเภอ จังหวัดท่ีตองการแสวงหาผลิตภัณฑของ

ชุมชนท่ีเปนเอกลักษณของทองถ่ินเพ่ือนำไปเปนของฝากแกผูมาประชุม อบรม และผูมาเยี่ยมเยียน ฯลฯ 

 (2) หนวยงานเอกชน เชน บริษัท โรงแรม ท่ีนำผลิตภัณฑไปประกอบเปนเมนูอาหารของโรงแรม  

รานอาหาร และเปนของฝากแกผูมาเยี่ยมเยียน หรือผูท่ีเปนลูกคาบริษัท ฯลฯ 

 (3) กลุมผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ ท่ีแสวงหาผลิตภัณฑแปรรูปอาหารทะเลท่ีมีความเค็มนอย 

 เม่ือผลิตภัณฑกุเลาเค็มไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในการเปนอาหารปลอดสารเคมีแลว กลุม

ผูบริโภคจะมีการซักถามถึงผลิตภัณฑอ่ืนๆของกลุม จึงเปนโอกาสของผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปใน

การนำเสนอตอลูกคาและสื่อสารเรื่องราวของผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปท่ีมุงเนนการใสใจสุขภาพของ

ผูบริโภค  

 - การส่ือสารผานส่ือสาธารณะ ไมวาจะเปนสื่อโทรทัศน  หนังสือพิมพ วารสาร หรือเว็บไซต เปนการ

ประชาสัมพันธผลิตภัณฑตางๆของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย รวมถึงสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปดวยเชนกัน 

เพ่ือใหผูบริโภคเขาถึงผลิตภัณฑไดงายข้ึน โดยเฉพาะเพจ “กุเลาเค็ม อินทรียเค็ม "โอรังปนตัย" ไดมีการ

นำเสนอเรื่องราวของชาวประมงพ้ืนบาน  วิถีการจับสัตวน้ำและการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพของผูบริโภค 

เพ่ือใหผูบริโภคไดมีการติดตอสื่อสารผานชองทางดังกลาว 

ชองทางการตลาดของอาหารทะเลแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอย 

1. การจำหนายโดยตรงใหกับผูบริโภคโดยผูบริโภคเขามาซ้ือดวยตัวเอง 

    จากการพูดคุยกับผูบริโภคหรือลูกคาท่ีเขามาซ้ือหาสินคา บอกวาไดรับขอมูลจากสื่อท่ีชวยทำ

ประชาสัมพันธอาหารทะเลแปรรูปของกลุมฯ  ทำใหอยากจะทดลองรับประทาน บางคนบอกวาเพ่ือนเลาใหฟง

จึงมาหาซ้ือเพ่ือรับประทานเองและนำไปเปนของฝาก  

 2. การฝากขาย 

 วิสาหกิจชุมชนไดมีการนำสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูป เชน ปลาเกล็ดขาวแหง กุงเคยแหง ไปฝาก

จำหนายในรานคาท่ีมีการจำหนายสินคาพ้ืนถ่ินของจังหวัดนั้นๆ และราน 

3. การขายออนไลน : Line  Facebook 

 ปจจุบันการขายสินคาออนไลนไดรับความนิยมเปนอยางมากสำหรับผูบริโภคและผูประกอบการ 

เนื่องจากสามารถซ้ือขายไดทุกท่ี สรางความสะดวกสบายใหผูซ้ือ ใชตนทุนต่ำกวาการเปดรานจริง และผูขายซ่ึง

ถือเปนชองทางหนึ่งท่ีชวยสรางโอกาสในการขยายชองทางการคาขายใหผูประกอบการไดมากยิ่งข้ึน 
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นอกจากนั้นยังเปนวิธีท่ีดีในการสรางแบรนดใหเปนท่ีรูจักเพราะปจจุบันสังคมออนไลนถือเปนสื่อหลักท่ีชวยใน

การโฆษณาและประชาสัมพันธไดอยางดีเยี่ยม 

 วิสาหกิจชุมชนไดมีการออกแบบและพัฒนาเฟสบุกของกลุมฯ โดยทำการสรางเพจสำหรับขายสินคา 

ชื่อวา “กุเลาเค็ม อินทรียเค็ม "โอรังปนตัย"โดยมีหนาเพจ ดังภาพท่ี 4.45 เพ่ือเปนชองทางในการจัดจำหนาย

สินคา และเปนการสื่อสารเรื่องราวของชาวประมงพ้ืนบานสูสาธารณชนและประชาสัมพันธผลิตภัณฑของ

ชุมชนเพ่ือใหผูท่ีสนใจสั่งซ้ือสินคาไดมีการติดตอทางเพจของกลุม มีการติดตอ ซักถามขอมูลและโตตอบให

ความรูกับผูบริโภค ซ่ึงจะมีผูรับผิดชอบในเรื่องการตลาด เปนผูดำเนินการจัดสงใหลูกคาท้ังในจังหวัดและลูกคา

ตางจังหวัด 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.45 : เพจ กุเลาเค็ม อินทรียเค็มโอรังปนตัย 

 กลยุทธในการจำหนายสินคาผานชองทางออนไลน 

1. กลยุทธในการสื่อสารอาหารเพ่ือสุขภาพ ปลอดสารเคมีและใสใจผูบริโภค 

2. กลยุทธการสรางเรื่องราวใหสินคา กระตุนความตองการซ้ือทางอารมณและสรางมูลคาเพ่ิมท่ีไม

สามารถจับตองไดใหแกสินคา 

 4. การออกบูธจำหนายสินคา 

 กลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยไดรับเชิญใหไปแสดงสินคาในงานเทศกาลตางๆ เชน งานตลาดประชารัฐ, 

งานกาชาด,งานโอท็อป,งานตอนรับผูหลักผูใหญในบานเมือง เปนตน  โดยในโอกาสนี้ก็จะมีการสื่อสารเรื่องราว

สูผูบริโภค โดยไดเนนย้ำกับลูกคาเสมอวาผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูปทุกชนิดของกลุม จะใหความสำคัญกับ

ผูบริโภคใหไดรับผลิตภัณฑท่ีสะอาด ปลอดภัย ปราศจากสารเคมี รสชาติพอเหมาะไมเค็มจัดจนเกินไป ท่ีสำคัญ

มากคือ วัตถุดิบท่ีมาแปรรูป จะตองเปนวัตถุดิบท่ีมาจากเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม จะไมรับซ้ือ

วัตถุดิบหรือสัตวน้ำท่ีมาจากเครื่องมือประมงท่ีทำลายลางทรัพยากร เปนเครื่องมือประมงท่ีผิดกฎหมาย เพราะ

เทากับเปนการสงเสริมใหมีการจับสัตวน้ำอยางทำลายลาง สุดทายพวกเราท่ีเปนชาวประมงจะตองประสบกับ

ความยากลำบากในการประกอบอาชีพ สัตวน้ำนอยลง ทะเลเสื่อมโทรมพวกเราจะอยูไดอยางไร 
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ภาพท่ี 4.46 : การออกบูธจำหนายสินคา 

การแปรรูปอาหารทะเลจากสัตวน้ำมูลคานอย ไดรับการตอบรับเปนอยางดีในเรื่องการผลิตอาหาร

ทะเลแปรรูปท่ีรับผิดชอบตอผูบริโภค อาหารทะเลมีคุณภาพ สด สะอาด ปราศจากสารเคมี ดังคำกลาวท่ีวา

“เราไมใชผูลาเพียงอยางเดียว แตเราคือ ผูรักษาทรัพยากรสัตวน้ำอยางย่ังยืน” คำท่ีเราเปลงผานทาง

สาธารณะเหลานี้ ทางกลุมฯ ไดสะทอนผานรูปธรรม จาการทำธุรกิจชุมชนประมงพ้ืนบาน พรอมกับการทำ

ความเขาใจตอผูบริโภควา การรับซ้ือสินคาจากชาวประมงพ้ืนบาน เทากับคุณไดรวมรักษาทะเลไปดวย เพราะ

การสงเสริมการจับสัตวน้ำ โดยวิถีประมงพ้ืนบาน คือ การจับอยางรับผิดชอบตอสิ่งแวดลอม ไมจับสัตวน้ำ

ขนาดเล็ก ไมใชเครื่องมือท่ีทำลายลางสัตวน้ำ ในกระบวนการเก็บรักษาผลผลิต สิ่งเหลานี้ คือ การสะทอน

รูปธรรมใหสาธารณชนไดเห็น ไดลิ้มลอง คุณภาพของสินคาจากชาวประมงพ้ืนบาน 
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บทท่ี 5 

สรุปและอภิปรายผล 

โครงการศึกษาวิจัยเรื่อง การแปรรูปและการสรางชองทางการตลาดเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำท่ีมีมูลคา

นอย  มีวัตถุประสงค คือ  (1) เพ่ือศึกษาลักษณะ วิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคาทาง

เศรษฐกิจนอยใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน โดยอาศัยความรูท่ีเปนภูมิปญญาด้ังเดิมผสมผสานกับ

ความรูสมัยใหม และ (2) เพ่ือศึกษาและสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑมูลคานอย จากผล

การศึกษาสามารถสรุปไดดังนี้ 

5.1 สรุปผลการศึกษา 

 การแปรรูปและการสรางชองทางการตลาดเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย เปนการนำเสนอ

ผลการศึกษาท่ีไดจากการศึกษาขอมูลจากการสอบถาม สัมภาษณ   สำรวจ การจัดเวทีตางๆ จาก

กลุมเปาหมายคือ ชาวประมงพ้ืนบานในชุมชนเปาหมาย 7  ชุมชน และสมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชนโอรัง

ปนตัย ผลการศึกษาสามารถสรุปได 4 ประการดวยกัน คือ 1.การใหความหมายของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

2.ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำ 3.การเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลโดยเฉพาะสัตวน้ำ

มูลคานอยในพ้ืนท่ีอ่ืนๆ  4.การสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย  ผลการศึกษา

พบวา 

4.1 การใหความหมายของสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

• สัตวน้ำมูลคานอย เปนสัตวน้ำท่ีเปนผลพลอยได ท่ีติดอวนมาโดยไมตั้งใจจะจับตามฤดูกาล เม่ือจับ

ไดนอยไมรูจะเอาไปทำอะไรเพ่ือท่ีจะเพ่ิมมูลคาใหสูงข้ึนโดยสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอยนี้ ประกอบดวย ปลาแมว 

ปลาหลังเขียว ปลาเกล็ดขาว เปนตน สัตวน้ำขนาดเล็กนี้ไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภคท่ัวไป แพปลาไมนิยมรับ

ซ้ือ 

•  สัตวน้ำท่ีจับไดลนเกินความตองการของตลาดจนสงผลทำใหมูลคาตกต่ำ ไมมีคนรับซ้ือสวนใหญมัก

นำไปเปนอาหารเลี้ยงปลาในกระชัง 

 

4.2 ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำ 

4.2.1  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปสัตวน้ำแบบดั้งเดิม 

0กระบวนการแปรรูปในอดีตเปนการแปรรูปอยางเรียบงาย ใชตนทุนในการแปรรูปท่ีถูกท่ีสุด และเก็บ

ไดนานท่ีสุด 0ไมคอยซับซอนมากนัก จะใชธรรมชาติชวยเปนสวนใหญ ท่ีสำคัญคือ จะตองใชความเค็มของ

เกลือเปนตัวชวยใหสามารถเก็บถนอมอาหารทะเลแปรรูปใหไดนานท่ีสุด ยิ่งเค็มมากเทาไร ก็ชวยยืดอายุให

ไดนานมากยิ่งข้ึน 0การแปรรูปอาหารทะเลท่ีเปนพ้ืนฐานท่ีสุด 0คือ การทำปลาเค็มตากแหง สวนวิธีการหมัก

ดอง จะเปนกระบวนการผลิตท่ีซับซอนข้ึนมาอีกระดับหนึ่ง ซ่ึงจำเปนตองลองผิดลองถูกเพ่ือใหไดสูตรท่ี

ตัวเองและคนอ่ืนๆพึงพอใจ เชน การทำน้ำบูดู กะป ปลาทูดองเค็ม สวนในปจจุบันนี้การแปรรูปอาหาร
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ทะเล ทำไดหลากหลายมากข้ึน ครอบครัวท่ีไดรับการสืบทอดภูมิปญญาจากผูเฒาคนแก หรือญาติพ่ีนองใน

ครอบครัว สามารถนำมาประกอบอาชีพไดอยางม่ันคง สามารถเปนอาชีพท่ีมีรายไดเพียงพอเลี้ยงดู

ครอบครัวไดอยางสบาย 

ในอดีตการแปรรูปอาหารทะเลของชุมชนประมงพ้ืนบานจังหวัดปตตานีมีความ สัมพันธกับปจจัย

ตางๆ ดังนี้ 

• ฤดูกาลในการจับสัตวน้ำ ทิศทางการพัดของลมท่ีพัดเขาสูชุมชนประมงพ้ืนบานเปนปจจัยท่ี

สำคัญประการหนึ่ง ในการปรากฏตัวข้ึนมาของสัตวน้ำแตละประเภท ท้ังนี้ เพราะลมท่ีพัดผานไปมาจะทำให

เกิดคลื่นในทะเลท่ีจะนำเอาธาตุอาหารตางๆท่ีสัตวน้ำแตละประเภทกินเปนอาหารมาดวย ธาตุอาหารเหลานี้

ก็จะเปนปจจัยในการทำใหสัตวน้ำประเภทตางๆปรากฏตัวออกมาจากท่ีหลบซอน จึงนำไปสูการประดิษฐ

เครื่องมือประมงแบบพ้ืนบานท่ีสามารถจับสัตวน้ำไดอยางมากมาย จนไมสามารถบริโภคไดหมดในคราว

เดียว จึงนำไปสูการคิดคนวิธีการในการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือใหสามารถเก็บรักษาอาหารทะเลไวไดนาน 

• การคมนาคมท่ีไมสะดวก เง่ือนไขของการคมนาคมท่ีไมสะดวกรวดเร็วนัก จึงทำใหชาวประมง

พ้ืนบานไมสามารถท่ีจะนำสัตวน้ำสดๆจำนวนมากท่ีจับไดจากทองทะเลไปขายยังพ้ืนท่ีอ่ืนๆได  ทำให

ชาวประมงพ้ืนบานตองฝกฝน คิดคนภูมิปญญาในการแปรรูปอาหารทะเลเพ่ือใหสามารถเก็บรักษาสัตวน้ำ

ไดเปนเวลานานข้ึนได 

• เทศกาลทางศาสนาตางๆของชุมชน เชน เทศกาลไปทำพิธีฮัจยท่ีเมืองเมกกะ ประเทศ

ซาอุดีอาระเบีย  ญาติพ่ีนองและเพ่ือนบานของผูท่ีจะเดินทางไปแสวงบุญจะมารวมมือกันจัดเตรียมเสบียง

อาหารแหงจำนวนมากสำหรับการเดินทาง และเทศกาลถือศีลอด ในชวงนี้ผูนับถือศาสนาอิสลามจะ

ทำอาหารท่ีหลากหลาย รวมไปถึงการประกอบอาหารจากอาหารทะเลแปรรูปจึงทำใหเปนท่ีตองการของ

ชุมชนมาก 

จุดเปล่ียนจากอดีตสูปจจุบันของการแปรรูปอาหารทะเล   

• การเขามาของถนน   การคมนาคมท่ีมีความสะดวกรวดเร็วมากข้ึน ชาวประมงพ้ืนบาน

สามารถนำสัตวน้ำไปขายแบบสดๆท่ีตลาดโดยไมจำเปนตองแปรรูปอีกแลว กลุมเกษตรกรท่ีประกอบอาชีพ

อ่ืนๆก็สามารถเดินทางดวยรถเขามาหาซ้ือสินคาทะเลไดงายและรวดเร็วข้ึน จึงทำใหอาหารทะเลแบบสด

สามารถขายไดอยางรวดเร็ว 

• การเขามาของไฟฟาและน้ำแข็ง ทำใหชาวประมงพ้ืนบานใชความเย็นท้ังจากระบบไฟฟาของ

ตูแชเย็นและน้ำแข็งในการเก็บรักษาอาหารทะเล ทำใหสามารถเก็บรักษาความสดของอาหารทะเลไดนาน 

โดยไมจำเปนตองแปรรูปอีก 

• ความตองการอาหารทะเลสดของตลาดในเมือง ทำใหสมาชิกในชุมชนนิยมขายอาหารทะเล

แบบสดมากกวาการนำอาหารทะเลไปแปรรูป  การแปรรูปอาหารทะเลจึงเริ่มลดนอยลงตามลำดับ 

• ความตองการอาหารทะเลแปรรูปของชาวบานท่ีประกอบอาชีพเกษตรกรรมอ่ืนๆ 
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 ในอดีต เนื่องจากการคมนาคมท่ีไมสะดวกมากนัก ประกอบกับตลาดสดสำหรับซ้ือขายอาหาร

สดก็มีอยูอยางจำกัด ทำใหพ่ีนองกลุมเกษตรกรท่ีทำอาชีพสวนยาง สวนผลไม ปลูกขาว  นานๆครั้งจึงจะ

เดินทางออกมาหาซ้ืออาหาร พวกเขาจึงจำเปนตองหาซ้ืออาหารท่ีสามารถเก็บไวบริโภคไดนานๆ  และพวก

เขามักหาซ้ือไวคราวละมากๆ ในบางครั้งก็จะมีการแลกเปลี่ยนผลผลิตกันระหวางผลไม หรือขาวสาร กับ

อาหารทะเลแปรรูป 

 วิธีการและกระบวนการแปรรูปของสัตวน้ำท่ีจับมาไดดวยเครื่องมืออวน ซ่ึงบางครั้งจะติดสัตว

น้ำชนิดตางๆ ข้ึนมาดวย  วิธีการแปรรูปจะดูตามลักษณะของสัตวน้ำแตละชนิด  วาเหมาะสมจะนำมาแปร

รูปในรูปแบบใด  ซ่ึงโดยท่ัวไปจะแบงได 2 รูปแบบใหญ ๆ ดังนี้ 

• การแปรรูปโดยการหมัก   การหมัก  หมายถึง การถนอมอาหาร โดยอาศัยจุลินทรีย ท่ีมี

ประโยชนบางชนิด เปนตัวชวยในการยอยสลาย วิธีท่ีใชกันมาก  คือ การใสเกลือ แลวหมักไว ปริมาณเกลือ 

และระยะเวลาในการหมัก แลวแตชนิดของผลิตภัณฑท่ีตองการ ซ่ึงกรรมวิธีในการหมักผลิตภัณฑสตัวน้ำ ท่ี

ปฏิบัติตอกันมาตั้งแตสมัยโบราณของชุมชนประมงพ้ืนบาน มี 2 ประเภท คือ การหมักท่ีใชเกลือมากหรือ

เค็มจัดและการหมักท่ีใชเกลือ และมีขาวหรือ แปงเปนสวนประกอบ 

• กระบวนการแปรรูปโดยการตากแหง   การตาก เปนวิธีท่ีงายและประหยัดมากท่ีสุด ใชไดกับ

อาหารประเภทเนื้อสัตว ผักและผลไม เปนวิธีท่ีทำใหอาหารหมดความชื้นหรือมีความชื้นอยูเพียงเล็กนอย 

เพ่ือไมใหจุลินทรียสามารถเกาะอาศัยและเจริญเติบโตได ทำใหอาหารไมเกิดการบูดเนา โดยการนำน้ำหรือ

ความชื้นออกจากอาหารใหมากท่ีสุด 

4.2.2  ลักษณะวิธีการและกระบวนการแปรรูปในปจจุบัน 

การแปรรูปอาหารทะเลในปจจุบัน ทำไดหลากหลายมากข้ึน ครอบครัวท่ีไดรับการสืบทอดภูมิปญญา

จากผูเฒาคนแก หรือญาติพ่ีนองในครอบครัว สามารถนำมาประกอบอาชีพไดอยางม่ันคง สามารถเปน

อาชีพท่ีมีรายไดเพียงพอเลี้ยงดูครอบครัวไดอยางสบาย 

ในยุคปจจุบัน การแปรรูปอาหารมีการพัฒนาและปรับปรุงมากยิ่งข้ึน เชน  

(1) วัตถุดิบในการนำมาแปรรูป ประกอบดวย สัตวน้ำท่ีไดจากเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับ

สิ่งแวดลอม และสวนผสมในการแปรรูปใชเฉพาะเกลือหวานปตตานี ไมฟอกสี ในการแปรรูปอาหารทะเล 

(2) การพัฒนากระบวนการผลิต โดยการนำเครื่องจักร เครื่องทุนแรงตางๆมาใชในการผลิต

อาหารทะเลแปรรูป ประกอบดวย เครื่องบดเนื้อปลา  เครื่องปนลูกชิ้นอัตโนมัติ  เครื่องหั่นสไลดขาวเกรียบ 

เครื่องอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับชีวมวลประสิทธิภาพสูง  โรงตากอาหารโดยพลังงาน

แสงอาทิตย   

(3) การพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร เพ่ือดึงดูดความสนใจของลูกคาและเก็บรักษาอาหารใหยาวนาน

ยิ่งข้ึน 

(4) การเก็บรักษาอาหารทะเลแปรรูป 

• ตูแชและตูคอรนเทนเนอรสำหรับการเก็บรักษาอาหารท่ีแปรรูปแลวใหยังคงสภาพเดิมอยู 
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• เครื่องซีลสุญญากาศ สำหรับการปดปากถุงท่ีใชบรรจุอาหาร ซ่ึงเปนการชวยใหสินคา

ภายในนั้นมีการเก็บรักษาไดยาวนานมากยิ่งข้ึน ซ่ึงสามารถนำมาซีลเพ่ือยืดอายุไดท้ังหมดเลย 

  ผลิตภัณฑแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอยในปจจุบัน ประกอบดวย ปลาเกล็ดขาวแหง ปลาชนิด

ตางๆผาหลัง  กุงแชบวยกะเทาะเปลือก 

4.3  การเรียนรูการแปรรูปอาหารทะเลโดยเฉพาะสัตวน้ำมูลคานอยในพ้ืนท่ีอ่ืนๆ ทีมวิจัยและ

ตัวแทนชาวบานไดเดินทางไปศึกษาดูงานยังกลุมวิสาหกิจชุมชนศูนยรวมผลิตภัณฑชุมชน ม.5 บานเกาะยะ

ระโตดใหญ ต.เกาะสาหราย อ.เมือง จ.สตูล ท่ีมีประสบการณในเรื่องการสรางผลิตภัณฑท่ีหลากหลายเชน 

การแปรรูปปลาแหง การแปรรูปกุงแหง  การแปรรูปน้ำพริกและการแปรรูปสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย  ท้ังนี้

การศึกษาดูงานทางทีมวิจัยไดเนนการพูดคุยเชิงลึกระหวางทีมวิจัยกับทีมงานในพ้ืนท่ีท่ีไปศึกษาดูงาน และ

นำความคิดตางๆ มาขบคิดตอเพ่ือเปนประโยชนตองานท่ีจะทำตอไป 

4.4  การสรางชองทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑสัตวน้ำท่ีมีมูลคานอย 

สัตวน้ำมูลคานอยเปนผลิตภัณฑใหมของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย เปนการตอยอดผลิตภัณฑอาหาร

ทะเลแปรรูปประเภทหลักของกลุมฯ คือ ปลากุเลาเค็ม หลังจากท่ีปลากุเลาเค็มโอรังปนตัยติดตลาดแลว 

ทางกลุมจึงไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปเพ่ือเปนการยกระดับราคาสัตวน้ำท่ีไมมีราคา

ใหมีมูลคาเพ่ือนำไปสูการสรางรายไดเพ่ิมกับชาวประมงพ้ืนบาน 

ชาวประมงพ้ืนบานไดมีการสื่อสารเรื่องราวของการผลิตสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปโดยชูจุดเดนของ

ผลิตภัณฑใหกับผูบริโภคไดเกิดการรับรูถึงเรื่องราว จุดกำเนิดของผลิตภัณฑ  คือ 

1. การแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอยเปนการผลิตอาหารทะเลแปรรูปปลอดสารเคมี  มีการจับสัตวน้ำโดย

ชาวประมงพ้ืนบานท่ีใชเครื่องมือประมงท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม ทำใหมีการคัดสรรวัตถุดิบท่ีมีความสดใหม

และปลอดสารเคมี 

2. ผูผลิตสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปเปนกลุมชาวประมงพ้ืนบานท้ังหญิงและชายในชุมชนท่ีมีทักษะ

ความรูและประสบการณในการแปรรูปอาหารทะเล 

2. ในกระบวนการผลิตใชเกลือหวานปตตานีท่ีมีรสชาติกลมกลอม ไมเค็มจัดซ่ึงทำใหผลิตภัณฑมี

ความเค็มนอย 

5. สัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปมีการพัฒนาผลิตภัณฑเกิดเปนสัตวน้ำมูลคานอยพรอมทาน มีแคลเซียม

และไอโอดีนสูง 

การสรางชองทางการตลาดไดมีการส่ือสารใน 2 รูปแบบ คือ  

- การส่ือสารผานผลิตภัณฑหลัก คือ กุเลาเค็มโอรังปนตัย  

หลังจากท่ีกุเลาเค็มโอรังปนตัย ไดมีการจัดจำหนายออกไปและมีการประชาสัมพันธอยางตอเนื่อง

ผานชองทางสื่อตางๆ ทำใหกุเลาเค็มโอรังปนตัยเปนท่ีรูจักอยางกวางขวาง เกิดกลุมลูกคาหลากหลาย

ประเภท เชน 
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 (1) กลุมขาราชการ หนวยงานภาครัฐ เชน ศอ.บต. อำเภอ จังหวัดท่ีตองการแสวงหาผลิตภัณฑ

ของชุมชนท่ีเปนเอกลักษณของทองถ่ินเพ่ือนำไปเปนของฝากแกผูมาประชุม อบรม และผูมาเยี่ยมเยียน 

ฯลฯ 

 (2) หนวยงานเอกชน เชน บริษัท โรงแรม ท่ีนำผลิตภัณฑไปประกอบเปนเมนูอาหารของโรงแรม  

รานอาหาร และเปนของฝากแกผูมาเยี่ยมเยียน หรือผูท่ีเปนลูกคาบริษัท ฯลฯ 

 (3) กลุมผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ ท่ีแสวงหาผลิตภัณฑแปรรูปอาหารทะเลท่ีมีความเค็มนอย 

 เม่ือผลิตภัณฑกุเลาเค็มไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในการเปนอาหารปลอดสารเคมีแลว กลุม

ผูบริโภคจะมีการซักถามถึงผลิตภัณฑอ่ืนๆของกลุม จึงเปนโอกาสของผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปใน

การนำเสนอตอลูกคาและสื่อสารเรื่องราวของผลิตภัณฑสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปท่ีมุงเนนการใสใจสุขภาพ

ของผูบริโภค  

 - การส่ือสารผานส่ือสาธารณะ ไมวาจะเปนสื่อโทรทัศน  หนังสือพิมพ วารสาร หรือเว็บไซต เปน

การประชาสัมพันธผลิตภัณฑตางๆของวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัย รวมถึงสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปดวย

เชนกัน เพ่ือใหผูบริโภคเขาถึงผลิตภัณฑไดงายข้ึน โดยเฉพาะเพจ “กุเลาเค็ม อินทรียเค็ม "โอรังปนตัย" ได

มีการนำเสนอเรื่องราวของชาวประมงพ้ืนบาน  วิถีการจับสัตวน้ำและการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพของ

ผูบริโภค เพ่ือใหผูบริโภคไดมีการติดตอสื่อสารผานชองทางดังกลาว 

ชองทางการตลาดของอาหารทะเลแปรรูปสัตวน้ำมูลคานอย 

1. การจำหนายโดยตรงใหกับผูบริโภคโดยผูบริโภคเขามาซ้ือดวยตัวเอง 

2. การฝากขาย  วิสาหกิจชุมชนไดมีการนำสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูป เชน ปลาเกล็ดขาวแหง กุงเคย

แหง ไปฝากจำหนายในรานคาท่ีมีการจำหนายสินคาพ้ืนถ่ินของจังหวัดนั้นๆ และราน 

3. การขายออนไลน : Line  Facebook ปจจุบันการขายสินคาออนไลนไดรบัความนิยมเปนอยาง

มากสำหรับผูประกอบการ เนื่องจากสามารถซ้ือขายไดทุกท่ี สรางความสะดวกสบายใหผูซ้ือ ใชตนทุนต่ำ

กวาการเปดรานจริง และผูขายซ่ึงถือเปนชองทางหนึ่งท่ีชวยสรางโอกาสในการขยายชองทางการคาขายให

ผูประกอบการไดมากยิ่งข้ึน นอกจากนั้นยังเปนวิธีท่ีดีในการสรางแบรนดใหเปนท่ีรูจักเพราะปจจุบันสังคม

ออนไลนถือเปนสื่อหลักท่ีชวยในการโฆษณาและประชาสัมพันธไดอยางดีเยี่ยมสื่อหลักท่ีชวยในการโฆษณา

และประชาสัมพันธไดอยางดีเยี่ยม 

4. การออกบูทจำหนายสินคา 

 กลุมวิสาหกิจชุมชนโอรังปนตัยไดรับเชิญใหไปแสดงสินคาในงานเทศกาลตางๆ เชน งานตลาด

ประชารัฐ, งานกาชาด,งานโอท็อป,งานตอนรับผูหลักผูใหญในบานเมือง เปนตน  โดยในโอกาสนี้ก็จะมีการ

สื่อสารเรื่องราวสูผูบริโภค โดยไดเนนย้ำกับลูกคาเสมอวาผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูปทุกชนิดของกลุม จะ

ใหความสำคัญกับผูบริโภคใหไดรับผลิตภัณฑท่ีสะอาด ปลอดภัย ปราศจากสารเคมี รสชาติพอเหมาะไมเค็ม

จัดจนเกินไป 
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5.2 การอภิปรายผลศึกษา 

จากผลการศึกษาพบวา การแปรรูปอาหารทะเลจากสัตวน้ำมูลคานอยมีลักษณะวิธีการและ

กระบวนการแปรรูปสตัวน้ำ ไดรับการตอบรับเปนอยางดีในเรื่องการผลิตอาหารทะเลแปรรูปท่ีรับผิดชอบตอ

ผูบริโภค อาหารทะเลมีคุณภาพ สด สะอาด ปราศจากสารเคมี มีรสชาติเค็มนอย ทำใหเปนท่ีตองการของ

กลุมลูกคาท่ีรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ  

การจัดจำหนายสัตวน้ำมูลคานอยแปรรูปมีชองทางการจำหนายโดยตรงใหกับผูบริโภคโดยผูบริโภค

เขามาซ้ือดวยตัวเอง มีการฝากขายในรานคาท่ีมีการจำหนายสินคาพ้ืนถ่ินของจังหวัดนั้นๆ รวมถึงการขาย

ออนไลน (Line  Facebook) ซ่ึงไดรับความนิยมเปนอยางมากสำหรับผูบริโภคและผูประกอบการเอง 

เนื่องจากสามารถซ้ือขายไดทุกท่ี สรางความสะดวกสบายใหผูซ้ือ ใชตนทุนต่ำกวาการเปดรานจริง และ

ผูขายถือเปนชองทางหนึ่งท่ีชวยสรางโอกาสในการขยายชองทางการคาขายใหผูประกอบการไดมากยิ่งข้ึน 

และอีกชองทางหนึ่งในการจัดจำหนาย คือ การออกบูธจำหนายสินคา ท่ีไดรับเชิญใหไปแสดงสินคาในงาน

เทศกาลตางๆ เชน งานตลาดประชารัฐ, งานกาชาด,งานโอท็อป,งานตอนรับผูหลักผูใหญในบานเมือง เปน

ตน  โดยในโอกาสนี้ก็จะมีการสื่อสารเรื่องราวสูผูบริโภค โดยไดเนนย้ำกับลูกคาเสมอวาผลิตภัณฑอาหาร

ทะเลแปรรูปทุกชนิดของกลุม จะใหความสำคัญกับผูบริโภคใหไดรับผลิตภัณฑท่ีสะอาด ปลอดภัย ปราศจาก

สารเคมี รสชาติพอเหมาะไมเค็มจัดจนเกินไป ท่ีสำคัญมากคือ วัตถุดิบท่ีมาแปรรูป จะตองเปนวัตถุดิบท่ีมา

จากเครื่องมือประมง้ืนบานซ่ึงเปนเครื่องมือท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม สอดคลองกับงานวิจัยของ รัฐพล             

สังคะสุข,  กัลยา นาคลังกา,  วิริยาภรณ  เอกผล และวรพรรณ สุรัสวดี.2560  ท่ีไดทำการวิจัยเรื่องการ

พัฒนาชองทางจัดจำหนายสินคาเครือขายวิสาหกิจชุมชน ผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  ผลวิจัยพบวา 

ผูประกอบการ มีชองทางการจัดจำหนายเรียงตามลำดับยอดขาย ไดแก การออกบูธ 133 ราย หนาราน

ตัวเอง 100 ราย ออนไลน 22 ราย ขายตรง 11 รายและฝากขาย 10 ราย ผลสำรวจผูบริโภคพบวาสินคา

วิสาหกิจชุมชนท่ี ผูบริโภคเคยซ้ือหรือสนใจจะซ้ือผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสไดแก อาหาร เสื้อผา

เครื่องประดับ ของใช ในครัวเรือน สมุนไพรท่ีไมใชอาหาร เครื่องดื่ม ตามลำดับ ผลการวิเคราะหกลยุทธ

การตลาด คือ 1) กลยุทธ การรับประกันราคาท่ีดีท่ีสุด 2) กลยุทธการจัดชุดสินคา 3) กลยุทธจัดกระเชา

ของขวัญ 4) กลยุทธการสราง เรื่องราวใหสินคา 5) กลยุทธการเขาถึงชองทางการจัดจำหนายออนไลน ผล

การทดลองจำหนายผานเว็บไซตท่ี พัฒนาข้ึนและมีกำไรข้ันตนสูงสุด ไดแก อาหาร เครื่องดื่ม สมุนไพรท่ี

ไมใชอาหาร ของใชของตกแตงบาน และเสื้อผาเครื่องประดับ โดยเม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพกับชองทาง

เฟซบุกแลวลูกคาสามารถเขาถึง มากกวาเว็บไซตท่ีพัฒนาข้ึนถึงรอยละ 64.75 
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