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บทคัดย่อ

กลุ่มเกษตรกรเพาะเลี้ยงสัตว์น�ำ้อนิทรยี์ จังหวัดกาญจนบุร ียังไม่มคีวามรู้ความเข้าใจใน

กระบวนการแปรรูปและการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสัตว์น�้ำ และไม่มีฉลากและบรรจุภัณฑ์ที่ 

เหมาะสมส�ำหรับการจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสัตว์น�้ำในงาน Aquatic Expo 2019             

งานวิจัยนี้จึงจัดเตรียมองค์ความรู้ตามความต้องการของกลุ่มเกษตรกร ด้วยการบูรณาการ  

การเรียนการสอนและการบริการวิชาการสู่ชุมชน ในรายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ โดยให้นักศึกษาน�ำเสนอแนวคิด สูตรในการ   

พัฒนาผลิตภัณฑ์ ทดสอบผลติภณัฑ์ คดัเลอืกสตูรและอบรมเชงิปฏบิตักิาร ออกแบบตราสนิค้า 

ฉลาก และบรรจภุณัฑ์ด้วยการมส่ีวนร่วมของเกษตรกร ผลจากการพฒันาคอืสตูรข้าวเกรยีบผ�ำ 

น�้ำจิ้มผ�ำ ปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ และปลานิลอบกรอบพร้อมรับประทาน ส�ำหรับวิสาหกิจชุมชน  

เกษตรอินทรีย์วิถีไทยไร่แสงสกุลรุ่ง วิสาหกิจชุมชนเรนนี่ฟาร์ม และวิสาหกิจชุมชนไส้กรอก

สมุนไพร หลังการถ่ายทอดองค์ความรู้ พบว่ากลุ่มเกษตรกรสามารถน�ำผลิตภัณฑ์ออก    

จ�ำหน่ายในงานต่าง ๆ ผลติภัณฑ์ได้รบัการตอบรบัที่ดแีละจ�ำหน่ายได้ต่อเนื่อง มชีื่อเสยีงเป็นที่

รู้จัก ส่งผลต่อรายได้ที่มั่นคงและคุณภาพชวีติที่ดขีึ้น 
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Abstract

The aqua-culturists in Kanchanaburi province lack considerable knowledge to          

properly process marine animals in marketing their goods at the Aquatic Expo 2019. This 

research intends to provide the aforementioned group with information through an                

integrative participatory approach by students from Marine animals processing technology 

course at Rajamangala University of Technology Suvarnabhumi. The curriculum integration 

consists of instructors informing the objectives of product development, while the students 

proceed to present ideas and recipes and discuss adjustments together. Eventually, the 

students proceed to recreate the tweaked recipes, test them in the laboratory, and                  

reevaluate. Afterwards, the brand logos and product labels will be designed with                

participations from the aqua-culturists. The outcomes are recipe developments in Phum 

rice cracker and Phum dipping sauce, rice-berry fermented fish, ready-to-eat crispy baked 

fish (Nile tilapia) chips from 3 groups, namely Organic Farming prepared by the Thai Rai 

Saeng Sakulrung Rung Community Enterprise, Rainy Farm Community Enterprise and Herb 

Sausage Community Enterprise. It is found that the final products meet the set objectives 

and can be sold on various markets and expositions. The feedback is well-received with 

continuous updates. In conclusion, the groups grow more popular, resulting in financial 

stability and elevated quality of life among members.  
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สถานการณ์ที่เป็นอยู่เดมิ 

ส�ำนักงานประมงจังหวัดกาญจนบุรี มีภารกิจในการ

สนับสนุนส่งเสริมให้เกษตรกรด�ำเนินกิจกรรมเพาะเลี้ยงพืชน�้ำ

สัตว์น�้ำปลอดภัยและมีกิจกรรมต่อยอดเพื่อเพิ่มมูลค่าสัตว์น�้ำ  

รวมทั้งกิจกรรมทางการตลาด เพื่อให้เกษตรกรมีความเป็นอยู่ที่

มัน่คง มคีณุภาพชวีติทีด่ ีสขุภาพอนามยัด ีและมผีลผลติจ�ำหน่าย

ในตลาดอย่างต่อเนื่อง กลุ่มเกษตรกรผู้เพาะเลี้ยงสัตว์น�ำ้อนิทรยี์

ทีอ่ยู่ภายใต้การดแูลของส�ำนกังานประมงจงัหวดักาญจนบรุแีละ

เข้าร่วมโครงการมดีังนี้ 

1) วิสาหกิจชุมชนเรนนี่ฟาร์ม มีสมาชิกจ�ำนวน 15 คน 

ด�ำเนนิกจิกรรมเพาะเลี้ยงสตัว์น�ำ้สวยงาม ปลากดั ปลาหางนกยงู 

กุง้สวยงาม รวมถงึการเลี้ยงปลาน�้ำจดืเพือ่แปรรปู ผลติภณัฑ์ของ

กลุ่ม ได้แก่ ปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ (ภาพที่ 1ก) มยีอดจ�ำหน่าย 4,000 

บาทต่อเดอืน กลุม่มปัีญหาด้านความไม่สม�ำ่เสมอในคณุภาพและ

ผลติภณัฑ์มสีไีม่น่ารบัประทาน จงึต้องการปรบัปรงุกระบวนการ

ผลติ และต้องการออกแบบตราสนิค้าและฉลากปลาส้ม เนือ่งจาก

ฉลากที่มอียู่เดมิ ใส่ชื่ออาหารภาษาอังกฤษไม่ถูกต้อง 

2) วสิาหกจิชุมชนไส้กรอกสมุนไพร มสีมาชกิจ�ำนวน 7 

คน ด�ำเนนิกจิกรรมแปรรปูกนุเชยีงปลายีส่ก กลุม่ต้องการแปรรปู

ปลานลิขนาดเล็ก (ภาพที่ 1ข) ซึ่งเป็นผลผลติจากสมาชกิผู้เลี้ยง

ปลานิล ที่ก�ำลังปรับระบบการเลี้ยงสู่ระบบมาตรฐานการเลี้ยง

สตัว์น�ำ้จดือนิทรย์ี แต่ขาดแนวคดิในการสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์และ

องค์ความรู้ในการแปรรูปผลติภัณฑ์ 

3) วสิาหกจิชุมชนเกษตรอินทรยี์วิถีไทยไร่แสงสกุลรุ่ง 

มสีมาชกิจ�ำนวน 8 คน ด�ำเนนิกจิกรรมการเกษตรแบบผสมผสาน 

เลี้ยงปลานลิ ปลาสวาย ปลกูผกัหมนุเวยีน ปลกูกล้วยน�้ำว้า ท�ำนา

ข้าว และเพาะเลี้ยงผ�ำ กลุ่มมรีายได้ไม่แน่นอน ประมาณ 2,000- 

4,000 บาทต่อเดือน เนื่องจากอยู่ระหว่างการปรับเปลี่ยนจาก 

การผลติสนิค้าเกษตร เป็นสนิค้าเกษตรแปรรปูครบวงจรเพือ่เพิม่

มูลค่าผลผลติในฟาร์ม ได้แก่ น�ำ้จิ้มผ�ำ ข้าวเกรยีบผ�ำ (ภาพที่ 1ค) 

และผลติภณัฑ์ข้าวเกรยีบผ�ำ มคีวามไม่สม�ำ่เสมอในคณุภาพและ

ไม่มมีาตรฐานการผลติ โดยการเลี้ยงผ�ำของไร่แสงสกลุรุ่ง จะเลี้ยง

ในบ่อดินในร่องสวนผลไม้ เมื่อผ�ำเจริญเต็มที่พร้อมบริโภคหรือ

จ�ำหน่าย จะน�ำผ�ำมาพักในบ่อซเีมนต์ประมาณ 1 สัปดาห์ก่อนตัก

จ�ำหน่าย (ภาพที่ 2)

xx121

  ก) ผลติภัณฑ์ปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ วสิาหกจิชุมชนเรนนี่ฟาร์ม ข) ปลานลิขนาดเล็กตากแห้ง วสิาหกจิชุมชนไส้กรอก
  สมุนไพร และ ค) ข้าวเกรยีบผ�ำ วสิาหกจิชุมชนเกษตรอนิทรยี์วถิไีทยไร่แสงสกุลรุ่ง

ภาพที่ 91     ภาพที่ 1

  ก   ข   ค

  ก   ข
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จากปัญหาเดมิในการผลติสนิค้าของกลุม่เกษตรกรข้างต้น 

ส�ำนักงานประมงจังหวัดกาญจนบุรี จึงให้ความรู้ด้านการปรับ

เปลีย่นระบบการผลติแบบดัง้เดมิเป็นระบบการผลติแบบอนิทรย์ี 

และการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ พร้อมทั้งประสานงาน

หน่วยงานในจังหวัดกาญจนบุรี ร่วมกันยกระดับมาตรฐานการ

ผลิตของฟาร์ม เช่น วิสาหกิจชุมชนเรนนี่ฟาร์ม อยู่ระหว่างการ

ปรับปรุงระบบการผลิตในฟาร์มเพื่อเตรียมขอการรับรอง

มาตรฐานเกษตรปลอดภยัในการเพาะเลี้ยงสตัว์น�ำ้ วสิาหกจิชมุชน

เกษตรอนิทรยี์วถิไีทยไร่แสงสกุลรุ่ง ได้รับมาตรฐาน GAP ระบบ

การผลติพชืปลอดภยั (รหสัรบัรอง กษ 003-9001-36444737102) 

และมาตรฐาน Primary GMP น�ำ้ยาผ�ำ (AMS-004-2507-62-

001) ซึ่งการด�ำเนินงานด้านการผลิตสินค้าเกษตรและกิจกรรม

แปรรปูผลผลติของเกษตรกร ยงัมปัีญหาด้านการตลาด ส�ำนักงาน

ประมงจังหวัดกาญจนบุรี จึงจัดโครงการสนับสนุนกิจกรรม

ทางการตลาดและการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าสัตว์น�้ำ ในปี พ.ศ. 

2562 เพื่อให้กลุ่มเกษตรกรผู้เพาะเลี้ยงสัตว์น�ำ้ได้น�ำผลผลติและ

ผลติภัณฑ์มาจ�ำหน่าย ในงานมหกรรมสัตว์น�้ำจังหวัดกาญจนบุร ี

“Aquatic Expo 2019” ภายใต้แนวคดิ “กาญจน์ กนิ ฟิน เที่ยว” 

ในวันที่ 25-31 กรกฎาคม พ.ศ. 2562 ณ ศูนย์การค้า TMK park 

จงัหวดักาญจนบุร ีกจิกรรมในงานประกอบด้วยการจดันทิรรศการ 

การออกร้านจ�ำหน่ายผลผลิตและผลิตภัณฑ์ของกลุ่มเกษตรกร     

กลุ่มเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำ การประกวดปลาสวยงามและสัตว์น�้ำ

หลากหลายชนดิ การจดัตูพ้รรณไม้น�ำ้ การประกวดระบายสภีาพ

สตัว์น�ำ้ การสาธติและการแข่งขนัการประกอบอาหารจากสตัว์น�้ำ 

เป็นต้น ซึง่การด�ำเนนิกจิกรรมทางการตลาดเป็นส่วนส�ำคญัทีจ่ะ

ช่วยสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้ประกอบการกลุ่มผู้ผลิตสัตว์น�้ำ     

ได้มโีอกาสน�ำเสนอผลติภณัฑ์ให้ผูบ้รโิภคได้รูจ้กั รวมทัง้มช่ีองทาง 

การจ�ำหน่าย มรีายได้ที่มั่นคงและยั่งยนื

กระบวนการทีใ่ช้ในการเปลีย่นแปลง
และการยอมรับของชมุชนเป้าหมาย 

การประชมุของกลุม่เกษตรกรผูเ้พาะเลี้ยงสตัว์น�ำ้ เจ้าหน้าที่

ประมงจงัหวดักาญจนบรุ ีทมีประชาสมัพนัธ์ คณะกรรมการจดังาน

และวทิยากร ณ ศูนย์การค้า TMK Park จังหวัดกาญจนบุร ีเพื่อ

วิเคราะห์สาเหตุ ปัญหา ความต้องการ เป้าหมายของกลุ่มและ

หน่วยงาน เพื่อให้เกิดความสอดคล้องของงาน “Aquatic Expo 

2019” และมคีวามเข้าใจตรงกันในการเตรยีมงาน สถานที่ การ

ประชาสัมพันธ์และขั้นตอนการด�ำเนินงานท�ำให้พบว่า กลุ ่ม

เกษตรกรขาดแนวคดิในการสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์ใหม่ให้น่าสนใจ 

ขาดองค์ความรู้ในการแปรรูปอาหารและการควบคุมคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ ขาดความรู้ด้านการออกแบบตราสินค้า ฉลากและ

บรรจุภัณฑ์

เครื่องมือในการวิเคราะห์ปัญหาและความต้องการของ

กลุ่มเกษตรกรผู้เพาะเลี้ยงสัตว์น�ำ้ ประกอบด้วยการประชุมกลุ่ม 

การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก และการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบม ี 

ส่วนร่วม (Saenglertautai, 2015) จากนั้นน�ำปัญหาและความ

ต้องการมาบูรณาการในรายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  

ด้วยเครือ่งมอืการวจิยัในห้องปฏบิตักิาร การสงัเกตการฝึกปฏบิตัิ

ขณะถ่ายทอดองค์ความรู้ และการตดิตามให้ค�ำปรกึษาหลังการ

บรกิารวชิาการ 

การวิเคราะห์ปัญหา ความต้องการและแนวทางการแก้

ปัญหาของกลุม่มาจากการสมัภาษณ์เกษตรกร และจากนัน้น�ำมา

บูรณาการกับการเรยีนการสอน (ภาพที่ 3) ประกอบด้วย ข้อมูล

การผลิตเดิม ปัญหาในการผลิต การวิเคราะห์สาเหตุ การทวน

สอบปัญหาและสาเหตุ (ตารางที่ 1) จากนัน้น�ำเสนอแนวทางการ

แก้ปัญหาให้เกษตรกรเป็นผู้เลอืก ก�ำหนดหลักสูตร ระยะเวลาใน

การอบรม โดยมีส�ำนักงานประมงจังหวัดกาญจนบุรีเป ็น                

ผู้สนับสนุนข้อมูลและงบประมาณการฝึกอบรม ดังนี้ 1) วสิาหกจิ

ชุมชนเรนนี่ฟาร์ม จัดหลักสูตรการอบรมเรื่องการผลิตปลาส้ม

จากปลานิลผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ การออกแบบตราสินค้า ฉลาก

และบรรจุภัณฑ์ 2) วิสาหกิจชุมชนไส้กรอกสมุนไพร จัดอบรม

หลักสูตรการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลานิลน้อยปรุงรสอบกรอบ 

พร้อมรับประทาน และ 3) วสิาหกจิชุมชนเกษตรอนิทรยี์วถิไีทย

ไร่แสงสกุลรุ่ง จัดหลักสูตรการอบรมเรื่องการพัฒนาสูตรข้าว

เกรยีบผ�ำ น�ำ้จิ้มผ�ำ และออกแบบฉลากข้าวเกรยีบผ�ำและน�้ำจิ้มผ�ำ 

กรอบแนวคดิของการพฒันาผลติภณัฑ์แปรรูปสตัว์น�ำ้ 

1) วสิาหกจิชุมชนเรนนี่ฟาร์ม

วิสาหกิจชุมชนเรนนี่ฟาร์ม มีการรวมกลุ่มสมาชิกแปรรูป

สัตว์น�ำ้ โดยน�ำปลานลิจากการเพาะเลี้ยงของสมาชกิ มาแปรรูป

เพิม่มลูค่าเป็นปลาส้มไร้กา้ง เพิม่ความแปลกใหม่และคณุค่าทาง

โภชนาการของผลติภณัฑ์โดยการแล่ปลาแยกก้างออก หมกัผสม

กบัข้าวไรซ์เบอรร์ี ่ เพือ่เป็นแหล่งคารโ์บไฮเดรตให้กบัจลุนิทรย์ีใน

การหมัก เพื่อเพิ่มรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์และเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการ การวิเคราะห์ปัญหา พบว่าจ�ำเป็นต้องปรับปรุง

กระบวนการผลติปลาส้มให้มเีนื้อสมัผสัทีแ่ขง็ ไม่นิม่เละ มสีสีวย    

น่ารบัประทาน ลดเวลาในการหมกั รวมทัง้ออกแบบตราสนิค้าและ

บรรจภุณัฑ์ (ภาพที ่4)
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2) วสิาหกจิชุมชนไส้กรอกสมุนไพร 

กรอบแนวคดิการพฒันาผลติภณัฑ์ ปลานลิน้อยปรงุรสอบ

กรอบพร้อมรับประทานของวิสาหกิจชุมชนไส้กรอกสมุนไพร 

(ภาพที่ 5)

3) วสิาหกจิชุมชนเกษตรอนิทรยี์วถิไีทยไร่แสงสกุลรุ่ง   

กลุ่มเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์วิถีไทยไร่แสง

สกุลรุ ่ง เดิมมีการแปรรูปผ�ำเป็นข้าวเกรียบ แต่พบปัญหา 

ผลิตภัณฑ์มีสี ขนาด ความกรอบและรสชาติไม่สม�่ำเสมอ จึง
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ตารางที่ 1  การจ�ำแนกปัญหาและแนวทางการแก้ปัญหาของกลุ่มเกษตรกร

ผู้ประกอบการ กจิกรรมการผลติ ปัญหา ความต้องการ แนวทางการแก้ปัญหา

วสิาหกจิชุมชน

เรนนี่ฟาร์ม 

แปรรูปปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ - การผลิตปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ของกลุ่ม พบ

ปัญหาลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ไม่น่ารับประทาน เปรี้ยวช้า ใช้

เวลาหมักนาน

- ขาดตราสนิค้า ข้อมลูบนฉลาก ไม่ถกูต้อง 

- วิเคราะห์สาเหตุและให้ค�ำแนะน�ำใน

การผลติ การปรับปรุงสูตร กระบวนการ

ผลติปลาส้มไรซ์เบอร์รี่

- ออกแบบตราสนิค้า

- ออกแบบฉลากปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ 

วสิาหกจิชุมชน

ไส้กรอกสมุนไพร 

ผลติกุนเชยีงปลายี่สก - ต้องการแปรรูปปลานิลขนาดเล็กเป็น

ผลติภัณฑ์พร้อมรับประทาน โดยน�ำวัตถุดบิ

มาจากกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงปลา 

- พัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นปลานิลน้อยปรุง

รสอบกรอบพร้อมรับประทาน โดยกลุ่ม

ออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์

วิสาหกิจชุมชน

เกษตรอินทรีย์วิถี

ไทยไร่แสงสกุลรุ่ง

ข้าวเกรยีบผ�ำ - ต้องการแปรรปูเพิม่มลูค่าผ�ำเป็นข้าวเกรยีบ 

ซึ่งเดิมกลุ่มได้ทดลองท�ำแล้วพบปัญหาด้าน

คุณภาพและรสชาติ

- ต้องการฉลากข้าวเกรยีบผ�ำ

- ต้องการแปรรูปเป็นน�้ำจิ้มผ�ำ

- ต้องการฉลากน�้ำจิ้มผ�ำ

- พัฒนาสูตรข้าวเกรยีบผ�ำ 

- ปรับสูตรน�ำ้จิ้มผ�ำ

- ออกแบบฉลากข้าวเกรยีบผ�ำ

- ออกแบบฉลากน�้ำจิ้มผ�ำ
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ด�ำเนินการวิเคราะห์สาเหตุและเสนอแนวทางการแก้ปัญหา    

ก่อนน�ำไปสู่การอบรมและถ่ายทอดองค์ความรู้ นอกจากนี้กลุ่ม

ยังต้องการแปรรูปผ�ำเป็นน�ำ้จิ้ม จึงด�ำเนินการปรับสูตรน�ำ้จิ้มผ�ำ 

ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยสมาชิกกลุ่มเกษตรกรและเจ้าหน้าที่

ส�ำนักงานประมงจังหวัดกาญจนบุรี กรอบแนวคิดขั้นตอนการ

พฒันาสตูรข้าวเกรยีบผ�ำและน�ำ้จิ้มผ�ำ (ภาพที ่6)  

การเตรียมองค์ความรู้เพื่อถ่ายทอดสู่กลุ่มเกษตรกร 

โดยการบูรณาการกับการเรยีนการสอน

การบูรณาการกับการเรียนการสอนในรายวิชาเทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์ประมง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยี
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ราชมงคลสุวรรณภูมิ โดยแบ่งกลุ่มนักศึกษาเป็น 2 กลุ่ม เพื่อ

พัฒนาผลติภัณฑ์ ดังนี้ 1) การพัฒนาสูตรข้าวเกรยีบผ�ำ และ 2) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลานิลน้อยปรุงรสอบกรอบพร้อม            

รับประทาน แต่ละกลุ่มได้รับโจทย์ปัญหาและขอบข่ายการ

สร้างสรรค์ เป้าหมาย วัตถุประสงค์ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์  

จากนัน้นักศกึษาน�ำเสนอแนวคดิในการพัฒนาผลติภัณฑ์ พัฒนา

ผลติภัณฑ์และทดสอบผลติภัณฑ์ ปรับปรุงสูตร จนผลติภัณฑ์มี

คะแนนการยอมรับที่ดี และจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ ทดสอบ

ผลิตภัณฑ์ด้วยการอภิปรายกลุ่มโดยกลุ่มเกษตรกรที่เข้ารับการ

อบรมและเจ้าหน้าที่ประมง จังหวัดกาญจนบุร ีปรับสูตรอกีครัง้

จนกระทั่งผลติภัณฑ์ได้รับการยอมรับ (ภาพที่ 7) 

การจดักจิกรรมอบรมเชงิปฏบิตักิารเพือ่ถ่ายทอดองค์

ความรู้ในการแปรรูปและเพิ่มมูลค่าสัตว์น�ำ้อนิทรยี์ 

สมาชกิกลุ่มเกษตรกรต่าง ๆ เข้าอบรม 30 คน กจิกรรม

ประกอบด้วย การสาธติ ฝึกปฏบิตักิาร และการทดสอบผลติภณัฑ์ 

การออกแบบตราสนิค้าและฉลาก การทวนสอบความเขา้ใจ การ

ตอบข้อซักถามและการตดิตามให้ค�ำปรกึษา เพื่อให้ผู้เข้ารับการ

อบรมมคีวามเข้าใจในขัน้ตอนการผลติที่ถูกต้อง สามารถผลติได้

เองและมคีุณภาพสม�่ำเสมอ  

1) วสิาหกจิชุมชนเรนนี่ฟาร์ม

การปรบัปรงุกระบวนการผลติปลาส้มนลิผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ของวิสาหกิจชุมชนเรนนี่ฟาร์ม ด�ำเนินการโดยผลิตปลาส้มตาม

สูตรของ Thongrak (2019) เนื่องจากขั้นตอนการผลิตใช้เวลา

ประมาณ 3 วัน จงึจะได้ผลติภณัฑ์ปลาส้มทีม่รีสเปรี้ยวพร้อมทอด

รับประทาน การผลติปลาส้มจงึด�ำเนนิการก่อนการอบรม 3 วัน 

โดยนักศกึษาเป็นผู้เตรยีมวัตถุดบิ ผลติตามสูตรและขัน้ตอนตาม

เอกสารประกอบการสอนปฏิบัติการวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

ประมง จากนั้นน�ำผลิตภัณฑ์ไปทดสอบ โดยกลุ่มเกษตรกรและ

เจ้าหน้าที่ประมง จังหวัดกาญจนบุร ีประเมนิคุณภาพผลติภัณฑ์

ทางประสาทสัมผัสและอภปิรายกลุ่ม 

สูตรและวธิกีารผลติปลาส้มไรซ์เบอร์รี่มดีังนี้ ปลานลิหรอื

ปลาทับทมิแล่ แยกก้างออก จ�ำนวน 1,000 กรัม ล้างปลาในน�้ำ

สารส้มเย็นความเข้มข้นร้อยละ 0.1 น�้ำเกลือเย็นความเข้มข้น    

ร้อยละ 0.1 และน�ำ้เยน็ 2 ครัง้ พกัไว้ให้สะเดด็น�ำ้ น�ำปลานวดผสม

เกลอืเม็ดป่น 100 กรัม หมักไว้ 1 คนืในตู้เย็นหรอืถังน�ำ้แข็ง น�ำ

ปลามาล้างน�้ำสะอาด 2 ครั้งพักไว้ให้สะเด็ดน�้ำ โขลกกระเทียม 

70 กรัม กับข้าวไรซ์เบอร์รี่สุก 200 กรัม และข้าวเหนียวนึ่งสุก 

100 กรัม น�้ำตาลทราย 10 กรัม น�ำไปนวดผสมกับปลาให้ทั่ว    

จากนั้นบรรจุลงถุงพลาสติก Polyethylean ไล่อากาศออก มัด 

ปากถุง เก็บไว้ที่อุณหภูมหิ้องประมาณ 3-4 วัน จะได้ปลาส้มที่มี

รสเปรี้ยว หอมกลิ่นกรด เนื้อแน่น ก้างปลาเริ่มนิ่มและน�ำ้หมักมี

สขีาว น�ำมาทอดรบัประทานหรอืเกบ็เข้าตูเ้ยน็ ได้ประมาณ 1 เดอืน 

(ภาพที่ 8) จากนั้นจึงออกแบบตราสินค้า ฉลาก และคัดเลือก 

บรรจุภัณฑ์ (ภาพที่ 9)

2) กลุ่มวสิาหกจิชุมชนไส้กรอกสมุนไพร 

กระบวนการแปรรูปปลานิลเป็นปลานิลน้อยปรุงรสอบ

กรอบ โดยการสร้างสรรค์ผลติภัณฑ์ 4 สูตร ประกอบด้วย สูตร

พรกิคั่วกลิ้ง สูตรกะปิ สูตรสามรส และสูตรพรกิแกงเขยีวหวาน 
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น�ำไปทดสอบชิม อภิปรายกลุ่มและคัดเลือกสูตรโดยสมาชิก

วิสาหกิจชุมชนไส้กรอกสมุนไพร กลุ่มเกษตรกรและเจ้าหน้าที่

ประมง จังหวัดกาญจนบุร ีบันทกึสูตรที่ผ่านการคัดเลอืก

สูตรและขั้นตอนการผลิตปลานิลน้อยปรุงรสอบกรอบ 

ประกอบด้วย ปลานลิขนาดเลก็ตากแห้ง 1,000 กรมั น�ำไปทอดกรอบ

ในน�ำ้มันร้อนปานกลาง ตักและพักไว้ เตรยีมน�ำ้มันพชื 100 กรัม 
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  ก) การเตรยีมวตัถดุบิปลานลิและปลาทบัทมิ ข) ผลติภณัฑ์ปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ ภาพที่ 91     ภาพที่ 8

  ก   ข
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ผัดกับกะปิ 50 กรัม จนหอม เตมิน�้ำตาลทราย 30 กรัม พรกิป่น 

10 กรัม เตมิน�้ำ 100 กรัม เคี่ยวพอเดอืด ลดไฟลงใช้ไฟอ่อน น�ำ

ปลานลิที่ทอดแล้วลงไปคลุกกับเครื่องปรุง ผสมให้เข้ากัน น�ำเข้า

ตู้อบลมร้อน อบที่อุณหภูมปิระมาณ 70 องศาเซลเซยีส นาน 30 

นาที จะได้ผลิตภัณฑ์ปลานิลน้อยปรุงรสอบกรอบ พักให้เย็น 

บรรจุถุง อัดแก๊สไนโตรเจนและปิดผนกึถุง (ภาพที่ 10) 

3) วสิาหกจิชุมชนเกษตรอนิทรยี์วถิไีทยไร่แสงสกุลรุ่ง   

การพฒันาสตูรข้าวเกรยีบผ�ำ โดยใช้สตูร Thongrak (2019) 

เป็นสตูรพื้นฐาน โดยนกัศกึษาด�ำเนนิการผสมวตัถดุบิตามขัน้ตอน

และผลิต 4 สูตร เปรียบเทียบชนิดและอัตราส่วนของแป้งและ

ปรมิาณผ�ำสดในสูตรข้าวเกรยีบผ�ำ 4 สูตร จนได้เป็นผลติภัณฑ์

ข้าวเกรยีบดบิแห้ง น�ำผลติภัณฑ์ข้าวเกรยีบดบิทัง้ 4 สูตรไปทอด

ทดสอบชมิ อภปิรายกลุม่และปรบัสตูร โดยสมาชกิวสิาหกจิชุมชน

เกษตรอนิทรยี์วถิไีทยไร่แสงสกุลรุ่ง กลุ่มเกษตรกรและเจ้าหน้าที่

ประมง จังหวัดกาญจนบุร ีบันทกึสูตรที่ผ่านการคัดเลอืก 

สูตรข้าวเกรียบผ�ำส�ำหรับการผลิตและจ�ำหน่าย ประกอบ

ด้วย แป้งมนัส�ำปะหลงั 450 กรมั แป้งสาลอีเนกประสงค์ 50 กรมั 

นวดผสมกบัผ�ำสด 200 กรมั ทีล่วกน�้ำร้อนแล้ว กระเทยีมจนีโขลก
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  ก) ตราสนิค้า Rainny farm ข) ฉลากปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ภาพที่ 91     ภาพที่ 9

  ก   ข

  ก   ข
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ละเอยีด 40 กรัม พรกิไทยขาวบดละเอยีด 20 กรัม เกลอืป่น 20 

กรัม น�ำ้ตาลทราย 20 กรัม นวดส่วนผสมด้วยน�้ำร้อนจัดจนแป้ง

นิม่ไม่ตดิมอื น�ำไปป้ันเป็นแท่งยาวเส้นผ่านศนูย์กลางประมาณ 1.5 

นิ้ว ห่อด้วยแผ่นพลาสตกิห่ออาหารชนดิทนร้อน (Polyvinylidene 

chloride) นึง่แป้งในลงัถงึนาน 45 นาท ีพกัให้เยน็ เกบ็ในตูเ้ยน็หรอื

ถังน�ำ้แข็ง 1 คนื เพื่อให้แป้งแข็งตัว จากนัน้น�ำมาหั่นเป็นแผ่นหนา

ประมาณ 1.5 มลิลเิมตร อบในตู้อบลมร้อนอุณหภูม ิ 55 องศา

เซลเซยีส นานประมาณ 4-6 ชั่วโมง หรอืตากแดดจัด 1 วัน จะได้

ข้าวเกรียบผ�ำดิบ น�ำไปบรรจุถุงจ�ำหน่ายหรือทอดในน�้ำมันร้อน

ปานกลาง (ภาพที่ 11) 

การแปรรปูผ�ำเป็นน�ำ้จิ้มมรกต เพือ่จ�ำหน่ายกบัปลานึง่และ

กุ้งเผา โดยการท�ำน�้ำจิ้มผ�ำรสซีฟู้ด และน�้ำจิ้มผ�ำรสมายองเนส 

โดยทดสอบชมิและปรับสูตร (ภาพที่ 12) จากนัน้ออกแบบฉลาก

ข้าวเกรียบผ�ำและน�้ำจิ้มผ�ำให้กับกลุ ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตร

อนิทรยี์วถิไีทยไร่แสงสกุลรุ่ง (ภาพที่ 13) 

ส่วนประกอบของน�ำ้จิ้มผ�ำรสซฟีูด้ ประกอบด้วย กระเทยีม 

50 กรัม พรกิขี้หนูสวน 50 กรัม ผ�ำลวก 30 กรัม น�้ำเปล่า 30 

กรัม น�ำ้มะนาว 20 กรัม น�้ำตาลทราย 20 กรัม เกลอืป่น 10 กรัม 

ผงชูรส 3 กรัม ส่วนประกอบของน�้ำจิ้มผ�ำรสมายองเนส    

ประกอบด้วย มายองเนส 60 กรัม ผ�ำลวก 30 กรัม กระเทยีม  

30 กรัม พรกิขี้หนูสวน 30 กรัม น�ำ้เปล่า 30 กรัม น�ำ้มะนาว 30 

กรัม น�้ำตาลทราย 20 กรัม เกลอืป่น 10 กรัม และผงชูรส 3 กรัม 
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  ก) ฉลากข้าวเกรยีบผ�ำ ข) ฉลากน�ำ้จิ้มผ�ำภาพที่ 91     ภาพที่ 13

  ก   ข

  ผลติภณัฑ์น�ำ้จิ้มผ�ำ ภาพที่ 91     ภาพที่ 12  ก) ข้าวเกรยีบผ�ำดบิ ข) ข้าวเกรยีบผ�ำทอด  ภาพที่ 91     ภาพที่ 11

  ก

  ข
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ความรู้หรอืความเชี่ยวชาญที่ใช้  

ผ�ำ หรือไข่แหน หรือไข่น�้ำ เป็นพืชน�้ำ มีดอกขนาดเล็ก

มาก อาศัยลอยอยู่บนผวิน�้ำ มชีื่อวทิยาศาสตร์ Wolffia globosa 

อยู่ในวงศ์ Lemnaceae สกุล Wolffia อาจพบลอยอยู่เป็นกลุ่ม    

หรือลอยปนกับพืชชนิดอื่น เช่น แหน แหนแดง ล�ำต้นมีสีเขียว   

ไม่มีราก ไม่มีใบ มีช่องอากาศแทรกอยู่ระหว่างเซลล์ ท�ำให้เห็น

เป็นฟองน�้ำและช่วยให้ลอยตัวอยู่ในน�้ำได้ ในภาคเหนือและภาค

ตะวันออกเฉยีงเหนอื นยิมน�ำผ�ำมาประกอบอาหาร เช่น ไข่เจยีว 

แกงคั่ว ซึ่งควรปรุงผ�ำให้สุกก่อนรับประทาน (Somboon, 2015; 

Suthipornpairote, n.d.)  

คณุค่าทางอาหารและการใช้ประโยชน์จากผ�ำ (Charoenchit, 

2019) พบว่าผ�ำ 100 กรัม ให้พลังงานต่อร่างกาย 8 กโิลแคลอรี่ 

พบเส้นใย 0.3 กรัม แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 

มลิลกิรมั เหลก็ 6.6 มลิลกิรมั มวีติามนิเอ บหีนึง่ บสีอง วติามนิซ ี

ไนอะซนิ และมกีรดอะมโินที่จ�ำเป็นหลายชนดิ เช่น ลวิซนี ไลซนี 

วาลีน ฟีนิวอลานีน ธีโอนีน ไอโซลิวซีน มีเบต้าแคโรทีนสูงมาก 

สารสเีขยีวซึง่เป็นคลอโรฟิลล์ในผ�ำ โครงสร้างมลีกัษณะคล้ายฮมี

ที่อยู่ในฮโีมโกลบนิ ซึ่งเป็นส่วนส�ำคัญในเลอืด นอกจากนี้ ผ�ำยังมี

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ รักษาอาการท้องผูก ฤทธิ์ต้านการตดิเชื้อ 

ช่วยปรับสภาพร่างกายให้เป็นด่างในคนที่มีสภาวะเครียดหรือ

ร่างกายมีความเป็นกรดจากอาหาร ช่วยรักษาภาวะซีดในคนที่

เป็นโรคโลหติจาง Saengthongpinit et al. (2017) รายงานผลการ

ศกึษาปรมิาณฟีนอลกิและฤทธิใ์นการต้านอนมุลูอสิระจากผ�ำหรอื

ไข่น�ำ้ พบว่าสารสกดัจากผ�ำสดพบปรมิาณฟีนอลกิและมฤีทธิต้์าน

อนมูุลอสิระสงูกว่าผ�ำทีผ่่านการลวกน�้ำร้อน นอกจากนี้ผ�ำยงัเป็น

แหล่งโปรตนีที่ด ีSuthipornpairote (n.d.) พบว่าผ�ำแห้งมปีรมิาณ

โปรตนีสูงถงึร้อยละ 33.84 

ข้าวเกรยีบ หมายถงึ ผลติภัณฑที่ไดจากการนําแปงผสม

เครือ่งปรงุรส อาจมสีวนประกอบของเนื้อสตัว ผกั หรอืผลไม เชน 

ปลา กุง ฟกทอง เผอืก งาดํา งาขาว ผสมใหเขากัน แลวทําใหเป็น

รูปทรงตามตองการ นึ่งใหสุก ตัดใหเปนแผนบาง ๆ หรอืรูปทรง

ตามตองการ ทําใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือ

แหล่งพลงังานอืน่ อาจทอดกอนบรรจหุรอืไมกไ็ด คณุลกัษณะทีด่ี

ของขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองกรอบ มีการพองตัวดีและ

สม�่ำเสมอ มสี ีกลิ่นรสที่ดตีามธรรมชาตขิองขาวเกรยีบ ไมมกีลิ่น

รสอืน่ทีไ่มพงึประสงค เชน กลิน่อบั กลิน่หนื รสขม ไมพบสิง่แปลก

ปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด       

ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว ความชื้นของข้าวเกรียบพร้อม

บรโิภคต้องไม่เกนิร้อยละ 4 โดยน�ำ้หนัก หามใชสสีังเคราะหและ

วัตถุกันเสยีทุกชนดิ (Thai Industrial Standard Institute Ministry 

of Industry, 2002)

ปลาส้ม หมายถงึ ผลติภัณฑที่ทําจากปลาที่ผ่านกรรมวธิี

การหมักดวยเกลือ ขาวเจาสุกหรือขาวเหนียวนึ่ง อาจเติมสวน

ผสมอืน่ เชน กระเทยีม พรกิไทย จนมรีสเปรี้ยว ควรทําใหสกุก่อน

บรโิภค ปลาส้มจ�ำแนกเป็น 3 ชนดิ ได้แก่ ปลาสมตัว เปนปลาส้ม

ที่ทําจากปลาทัง้ตัวที่ผาทองควักไสออกแลว อาจตัดหัวปลาหรอื

ไม่ก็ได้ ปลาส้มชิ้น เปนปลาสมที่ทําจากปลาที่หั่นเปนชิ้น และ

ปลาส้มเสน เป็นปลาสมที่ทําจากเนื้อปลาลวนที่หั่นเปนเสน 

คุณลักษณะของปลาส้ม ลักษณะภายนอกตองอยูในสภาพเรยีบ

รอย สะอาด อาจมนี�้ำซมึไดเลก็นอย ในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตอง

เป็นปลาชนดิเดยีวกัน ยังคงสภาพเปนตัว ชิ้น หรอืเสน เนื้อแนน 

ไมยุย มีสี กลิ่น รสที่ดีตามธรรมชาติ ไมมีกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง

ประสงค เชน กลิ่นรสเปรี้ยว บูด (Thai Industrial Standard        

Institute Ministry of Industry, 2014)

ปลากรอบปรุงรสพรอมบริโภค หมายถึง ผลิตภัณฑที่

ไดจากการนาํปลาทัง้ตวัหรอืตดัแตงเป็นชิ้นกไ็ด้ มาล้างใหสะอาด 

อาจตม ทําใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือแหลง

พลังงานอื่น ทอดหรอือบใหกรอบ ปรุงรสด้วยเกลอื น�ำ้ตาล พรกิ 

แลวทําใหแหงอีกครั้ง และอาจเติมสวนประกอบ เชน งา หรือ

สมุนไพร คุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย ตองมีส ี 

และกลิน่รสทีด่ตีามธรรมชาตขิองปลากรอบปรงุรส (Department 

of Industrial Promotion Ministry of Industry, 2010) ปลากรอบ

ปรุงรส เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีปริมาณ

โปรตีนและแคลเซียมอยู่ในระดับสูง เหมาะแก่การบริโภคเพื่อ

ทดแทนหรือเสริมการขาดแคลเซียมของร่างกาย (Prakongsil et 

al., 2009)

สัตว์น�้ำจืดอินทรีย์ หมายถึง สัตว์น�้ำและผลิตภัณฑ์จาก

สัตว์น�ำ้จดืที่ได้จากการเพาะเลี้ยง โดยใช้ปัจจัยการผลติที่ได้จาก

ธรรมชาต ิไม่ผ่านการดัดแปลงพันธุกรรม หลกีเลี่ยงการสูญเสยี

ทางชวีภาพ และไม่ก่อให้เกดิสภาวะทางสิง่แวดล้อม ในการด�ำเนนิ

งานของเกษตรกร เมื่อขอเข้ารับการรับรองการเลี้ยงสัตว์น�้ำจืด

ระบบอนิทรยี์ ต้องใช้เวลาในการปรับเปลี่ยนไม่น้อยกว่า 1 รอบ

การผลิต นับตั้งแต่วันที่อนุมัติให้เข้าร่วมการพิจารณาเพื่อขอ    

การรับรอง (Department of Fisheries Minitry of Agriculture and 

Cooperatives, 2012) ซึง่เกษตรกรต้องท�ำความเข้าใจอย่างถ่องแท้

ในระบบเกษตรอินทรีย์และต้องมีการจดบันทึกอย่างต่อเนื่อง 

เพราะการรับรองจะเน้นการตรวจสอบที่กระบวนการมากกว่า

การตรวจสอบผลผลิต โดยรัฐบาลได้วางเป้าหมายและให้ความ

ส�ำคัญกับการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานสินค้าเกษตร เพื่อ

เพิม่ความสามารถในการแข่งขนัของภาคการเกษตร อกีทัง้มุง่เน้น
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การส่งเสรมิเกษตรกรรมแบบยั่งยนื อาท ิเกษตรอนิทรยี์ เกษตร

ทฤษฎีใหม่ เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ต้องการ

บรโิภคอาหารคลนี อาหารปลอดภยั และสนิค้าทีผ่ลติได้มาตรฐาน

เกษตรอนิทรยี์

สถานการณ์ใหม่
ทีเ่ปลีย่นแปลงไปจากเดมิ

1) วสิาหกจิชมุชนเรนนีฟ่าร์ม อยูร่ะหว่างการปรบัเปลีย่น

กระบวนการผลิตปลานิลสู่การผลิตสัตว์น�้ำในระบบอินทรีย์    

กลุ่มได้น�ำองค์ความรู้จากการรับบรกิารวชิาการไปปรับปรุงสูตร 

กระบวนการผลิตปลาส้มไรซ์เบอร์รี่ ให้มีความน่ารับประทาน   

เนื้อแน่น สสีวย เปรี้ยวเรว็และเกบ็รกัษาได้นาน น�ำตราสนิค้า Rainy 

Farm มาประกอบฉลากปลาส้ม ปรับเปลี่ยนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์

จากถุงจีบ Polypropylean มาเป็นถุง Polypropylean ชนิดหนา  

และบรรจุแบบไล่อากาศออก (ภาพที่ 14) ท�ำให้สวยงาม สะดวก

ต่อการเก็บรักษาและการขนส่งในระยะทางไกลได้ ปัจจุบัน 

วิสาหกิจชุมชนเรนนี่ฟาร์มได้ผลิตปลาส้มไรซ์เบอร์รี่จ�ำหน่าย     

ต่อเนื่อง และกลุ ่มได้น�ำปลาส้มไปพัฒนาเป็นลาบปลาส้ม     

จ�ำหน่าย สถานทีจ่�ำหน่ายผลติภณัฑ์ ได้แก่ งานแสดงสนิค้าต่าง ๆ  

จ�ำหน่ายผ่านระบบออนไลน์ และสามารถจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ได้

ในราคาสูง เนื่องจากกลุ่มมชี่องทางการตลาดที่ชัดเจน บุคลากร

มคีวามพร้อม โดยกลุม่มรีายได้จากการจ�ำหน่ายผลติภณัฑ์เพิม่ขึ้น

ประมาณเดือนละ 8,000-10,000 บาท กลุ่มจึงขยายพื้นที่การ

เลี้ยงปลานิลเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตปลาส้ม และเตรียม

พื้นที่เพื่อขอการรับรองการเลี้ยงปลานิลในระบบอินทรีย์ ใน

ปีงบประมาณ 2563

2) วิสาหกิจชุมชนไส้กรอกสมุนไพร ปัจจุบันสมาชิก       

ผูเ้ลี้ยงปลานลิอยูร่ะหว่างการปรบัปรงุระบบการผลติดัง้เดมิสูก่าร

ผลิตในระบบอินทรีย์ เพื่อน�ำผลผลิตปลานิลอินทรีย์มาจ�ำหน่าย

ให้กับโรงงานแปรรูป โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนไส้กรอกสมุนไพร   

มศีักยภาพสูงในการผลติ เนื่องจากมโีรงงานที่ได้มาตรฐาน GMP 

มีเครื่องมือ อุปกรณ์และบุคลากร มีทุนในการออกแบบฉลาก  

และมตีลาดจ�ำหน่ายผลติภัณฑ์

3) วสิาหกจิชุมชนเกษตรอินทรยี์วิถีไทยไร่แสงสกุลรุ่ง

ปัจจบุนัวสิาหกจิชมุชนเกษตรอนิทรย์ีวถิไีทยไร่แสงสกลุรุง่ได้ผลติ

ข้าวเกรียบผ�ำ ควบคู่ไปกับน�้ำจิ้มมรกต สบู่มรกต ปลาเค็มและ

ปลาส้ม จ�ำหน่ายทีฟ่าร์ม ในงานแสดงสนิค้าต่าง ๆ  และผ่านระบบ

ออนไลน์ การปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตข้าวเกรียบผ�ำ 

ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติคงที่และมีขนาดชิ้นสม�่ำเสมอมากขึ้น  

โดยกลุ่มมียอดจ�ำหน่ายข้าวเกรียบต่อเดือนเพิ่มขึ้นจากเดิม    

เดอืนละประมาณ 5,000-7,000 บาท ปัจจุบันกลุ่มอยู่ระหว่าง

การเจรจาธรุกจิกบับรษิทัต่าง ๆ  ในการจ�ำหน่ายข้าวเกรยีบผ�ำดบิ

ในปริมาณมาก กลุ่มสมัครเข้าโครงการเตรียมความพร้อมเพื่อ 

ขอการรับรองการเลี้ยงผ�ำในระบบอนิทรยี์ โดยส�ำนักงานประมง

จังหวัดกาญจนบุร ีในปีงบประมาณ 2563
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ผลกระทบและความยัง่ยนื
ของการเปลีย่นแปลง 

1) วสิาหกจิชุมชนเรนนี่ฟาร์ม ด�ำเนนิการขอการรับรอง 

มาตรฐานการเลี้ยงสตัว์น�ำ้อนิทรย์ี เพือ่ให้มวีตัถดุบิปลานลิอนิทรย์ี

มาใช้ในการแปรรูปปลาส้มอนิทรยี์ จากนัน้ปรับปรุงสถานที่ผลติ 

เพื่อขอการรับรองตามมาตรฐาน GMP 

2) วสิาหกจิชมุชนไส้กรอกสมนุไพร สร้างแรงจงูใจให้กบั

สมาชิกกลุ่มในการเลี้ยงปลานิลอินทรีย์ส่งโรงงานอย่างต่อเนื่อง 

และหาช่องทางในการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าที่ต้องการสินค้าอินทรีย์

และมีก�ำลังซื้อสูง เพื่อวางจ�ำหน่ายในร้านสะดวกซื้อ หรือ

ศูนย์การค้าขนาดใหญ่ 

3) วสิาหกจิชุมชนเกษตรอินทรยี์วิถีไทยไร่แสงสกุลรุ่ง 

ด�ำเนินการขอการรับรองมาตรฐานการเลี้ยงผ�ำอินทรีย์ จากนั้น

ปรับปรุงสถานที่ผลิต เพื่อขอการรับรองตามมาตรฐาน GMP    

เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากผ�ำ เช่น ข้าวเกรียบผ�ำ  

น�ำ้ยาผ�ำ น�ำ้จิ้มผ�ำ โดยขอรับการช่วยเหลอืจากธนาคารต่าง ๆ ที่

สนับสนุนธุรกจิชุมชน 
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