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บทคัดย่อ

วสิาหกจิชมุชนกลุม่ผูเ้ลี้ยงและแปรรปูปลาบ้านวงัแร่ ต�ำบลชมุแสงสงคราม อ�ำเภอบางระก�ำ จงัหวดัพษิณุโลก 

จ�ำหน่ายผลติภัณฑ์แปรรปูจากปลาท้องถิน่ได้ในราคาต�ำ่ งานวจิยันี้มวีตัถปุระสงค์เพือ่เพิม่มลูค่าผลติภณัฑ์แปรรปู

จากปลาท้องถิน่โดยการแปรรปูเป็นผลติภัณฑ์คกุกี้ปลาย่าง ด้วยกระบวนการวจิยัแบบมส่ีวนร่วมดังนี้ 1) การพฒันา

ผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบของท้องถิ่น มีขั้นตอนดังนี้ การสังเกตและการสัมภาษณ์ การคัดเลือกวัตถุดิบที่ใช้ในการ

ต่อยอดเพื่อพัฒนาผลติภัณฑ์ การศกึษาคุณภาพของปลาย่าง การพัฒนาสูตร กรรมวธิกีารผลติและคุณภาพของ

ผลติภัณฑ์ การศกึษาอายุการเก็บรักษา และการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการ และ 2) การถ่ายทอดองค์ความรู้

ด้วยการอบรมเชงิปฏบิตักิาร มขีัน้ตอนดงันี้ การผลติคกุกี้ปลาย่าง การค�ำนวณต้นทนุ และการสร้างตลาดเพือ่การ

จ�ำหน่าย  จากการด�ำเนนิงานพบว่า ผลติภณัฑ์คกุกี้ปลาย่างสามารถเกบ็รกัษาได้ในระยะเวลา 12 สปัดาห์ทีอ่ณุหภมูิ

ห้อง โดยยังคงคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคุกกี้ สามารถสร้างรายได้ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน กว่า 

75,000 บาท/เดือน ส่งผลให้กลุ่มวิสาหกิจเป็นศูนย์เรียนรู้ของชุมชน และชุมชนเห็นความส�ำคัญและตระหนักถึง

คุณค่าผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาที่สร้างอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น สร้างรายได้และอาชีพให้กับกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชน  

ค�ำส�ำคัญ: จังหวัดพษิณุโลก บ้านวังแร่ อาหารแปรรูป คุกกี้ปลาย่าง ผลติภัณฑ์ท้องถิ่น  
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Abstract

The locally processed fish products from Wang Rae fish farming and processing community enterprise, 

Chum Saeng Songkhram subdistrict, Bang Rakam district, Phitsanulok province was sold at low prices. This 

research aims to add value to locally processed fish products by innovating grilled fish cookies as new products. 

The participatory research consisting of three phases is employed. The first phase deals with the development 

of products from local raw materials, which involves several steps – determine the local identities, evaluate 

raw material properties, formulate the recipe and production process, evaluate shelf-life, and determine      

nutritional values. The second phase focuses on knowledge transfer and dissemination using practical training, 

which involves production process and production cost estimation. The third phase covers developing marketing 

plans and establishing market channels. The study reveals that grilled fish cookies products from local grilled 

fish were able to represent the local identity. The shelf-life evaluation shows that the products can be stored 

for 12 weeks at ambient temperature. The product qualities comply with the Thai Community Product Standard. 

The income generated from grilled fish cookies to the community enterprise is estimated to be over 75,000 

Baht/month. The community learning center has been established at the community enterprise. Consequently, 

the community has gained awareness of local wisdom values as well as the importance of local product     

identity and benefited from career opportunities and higher income.   
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สถานการณ์ที่เป็นอยู่เดมิ  

ต�ำบลชุมแสงสงคราม อ�ำเภอบางระก�ำ จังหวัดพิษณุโลก 

มปีระชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชพีเกษตรกรรม ทัง้ท�ำนา ปลูก

พืช และเลี้ยงสัตว์ และเนื่องจากพื้นที่เป็นที่ราบลุ่มมีแม่น�ำ้ยม     

ไหลผ่านจึงเกิดน�้ำท่วมขังเมื่อฤดูน�้ำหลาก โดยในรอบหนึ่งปีจะมี

น�้ำท่วมขังประมาณ 3-4 เดือน ส่งผลให้ไม่สามารถท�ำการ

เกษตรกรรมได้ ดังนัน้ในช่วงเวลาดังกล่าวชาวบ้านต้องผันตัวเอง

มาจับสัตว์น�ำ้เพื่อจ�ำหน่ายและแปรรูปเป็นผลติภัณฑ์ จากปัญหา

ดังกล่าวที่เกิดขึ้นทุกปี รัฐบาลจึงได้ด�ำเนินการจัดท�ำโครงการ

บริหารจัดการน�้ำต้นแบบบางระก�ำโมเดลเพื่อบรรเทาปัญหา

อุทกภัยในระยะเร่งด่วน เพื่อให้ประชาชนสามารถท�ำการเกษตร

และมแีหล่งน�ำ้เพื่อใช้ส�ำหรับท�ำการเกษตรได้ โดยมรีะยะเวลาใน

การปลูกข้าวตัง้แต่เดอืนเมษายนและเก็บเกี่ยวข้าวก่อน ต้นเดอืน

สิงหาคม จากนั้นชลประทานจะปล่อยน�้ำหลากเข้าท่วมทุ่งนา   

และกักเก็บไว้ระหว่างเดือนสิงหาคมถึงเดือนพฤศจิกายน ส่งผล

ให้พื้นที่ทุ ่งนาถูกเปลี่ยนเป็นทุ ่งนาหน่วงน�้ำ (Thepsitthar &     

Boonwanno, 2018) ชาวบ้านจงึเปลีย่นมาจบัสตัว์น�ำ้ในช่วงดงักล่าว 

โดยสัตว์น�ำ้ที่จับได้ส่วนใหญ่เป็นปลาหลากหลายชนิด เช่น ปลา 

กระดี่ ปลาสร้อย และปลาเนื้ออ่อน เป็นต้น โดยน�ำมาแปรรูป   

ด้วยวิธีการซึ่งถ่ายทอดสืบต่อกันมาแต่อดีตเพื่อน�ำมาจ�ำหน่าย

สร้างรายได้ และบรโิภคในครัวเรอืน เช่น ปลาย่าง ปลาร้า ปลา

แดดเดยีว และปลาส้ม เป็นต้น 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาบ้านวังแร่ เป็น

ชุมชนที่บ้านเรอืนกระจายอยู่สองฝั่งแม่น�ำ้ยม พื้นที่เป็นที่ราบลุ่ม

และมักเกิดปัญหาน�้ำท่วมในฤดูน�้ำหลากท�ำให้ไม่สามารถท�ำ 

การเกษตรกรรม จึงหันมาใช้ประโยชน์จากทรัพยากรสัตว์น�้ำ 

ได้แก่ ปลา โดยใช้องค์ความรู ้ที่ได้รับการถ่ายทอดมาจาก

บรรพบุรุษ ญาตแิละคนรู้จักใกล้ชดิมาแปรรูปเป็นผลติภัณฑ์ ถอื

ได้ว่าเป็นรากเหง้าภูมปิัญญาของท้องถิ่น เป็นความสามารถและ

การประยุกต์ใช้ทักษะของคนในท้องถิ่นในการแก้ปัญหาและ

พัฒนาวิถีการด�ำรงชีวิตให้สมดุลกับสภาพแวดล้อมของชุมชนที่

ถูกพัฒนาขึ้นตามประสบการณ์ สภาพแวดล้อม ความเชื่อ จน

ท�ำให้เกดิเป็นเอกลกัษณ์ของท้องถิน่ทีส่ามารถพฒันาให้เป็นชุมชน

เข้มแขง็ ในเดอืนมถินุายน พ.ศ. 2558 ได้ด�ำเนนิการจดัตัง้และจด

ทะเบียนกลุ่มเป็นวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาบ้าน

วงัแร่ มสีมาชกิกลุม่จ�ำนวน 22 คน โดยด�ำเนนิการผลติและแปรรปู

ผลติภณัฑ์จากปลาพื้นถิน่ทีจ่บัได้จากแม่น�ำ้ยมและรับซื้อปลาจาก

หมู่บ้านใกล้เคยีงมาแปรรูปเป็นปลาย่าง ปลาร้า ปลาส้ม เป็นต้น 

(ภาพที่ 1) 

กลุ่มวสิาหกจิฯ จ�ำหน่ายผลติภัณฑ์ปลาย่างและปลาร้าทัง้

แบบปลกีและส่ง โดยจ�ำหน่ายในกลุม่วสิาหกจิฯ ตลาดนดัในชุมชน 

ตลาดภายในจังหวัด และร่วมบูธแสดงสินค้าในจังหวัด ส�ำหรับ

ผลิตภัณฑ์ปลาย่าง เป็นการบรรจุปลาย่างทั้งตัวในถุงพลาสติก

ปิดผนึกด้วยความร้อน จ�ำหน่ายในราคา 180 บาท/กิโลกรัม มี

ยอดการจ�ำหน่ายต่อเดือนประมาณ 90 กิโลกรัม คิดเป็นเงิน 

16,200 บาท และผลิตภัณฑ์ปลาย่างที่ผ่านการบดละเอียด

จ�ำหน่ายราคา 200 บาท/กิโลกรัม ผลิตภัณฑ์ปลาร้าจ�ำหน่ายที่

ราคาขายปลีกและส่ง 60 บาท/กิโลกรัม ยอดการจ�ำหน่ายต่อ

เดอืนประมาณ 120 กโิลกรัม คดิเป็นเงนิ 7,200 บาท นอกจากนี้

ทางกลุ่มได้แปรรูปปลาร้าจ�ำหน่ายในรูปแบบน�ำ้พรกิปลาร้า โดย

จ�ำหน่ายที่ตลาดนัดชุมชน ในราคากระปุกละ 10 บาท ขายได้

ประมาณ 200 กระปกุ/เดอืน เป็นเงนิ 2,000 บาท ส�ำหรบัปลาส้ม
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ภาพที่ 1  ก) การรวมกลุ่มของสมาชกิเพื่อคัดเลอืกและตัดแต่งปลา ข) การผลติปลาย่าง ค) การผลติปลาส้ม ง) ปลาร้า

       ของชุมชน จ) ผลติภัณฑ์ปลาย่างในบรรจุภัณฑ์เดมิของชุมชน  
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จะมีจ�ำหน่ายเป็นครั้งคราวในรูปแบบของปลาส้มทอดทั้งตัว  

บรรจุในกล่องพลาสติก จ�ำหน่ายที่ราคา 35 บาท/กล่อง ยอด  

การจ�ำหน่ายต่อเดือนประมาณ 50 กล่อง เป็นเงิน 1,750 บาท 

ทางกลุ่มวิสาหกิจฯ มีรายได้จากการขายผลิตภัณฑ์ที่ 27,150 

บาท/เดือน ซึ่งปัจจุบันทางกลุ่มวิสาหกิจฯ ได้ยกเลิกการผลิต 

ปลาส้ม เนื่องจากปลาตะเพียนที่จับได้จากแหล่งน�้ำที่ใช้ในการ

ผลติมปีรมิาณลดลง ท�ำให้ไม่สามารถผลติได้อย่างสม�ำ่เสมอ

ผลติภัณฑ์จากปลาของกลุ่มวสิาหกจิฯ ที่น�ำไปจ�ำหน่ายใน

ชุมชนหรือตลาดภายในจังหวัด และใช้วิธีการแปรรูปจาก

ภมูปัิญญาทีถ่่ายทอดสบืต่อกนัมายงัมไีม่หลากหลาย ไม่ดงึดดูใจ 

คล้ายกบัผลติภัณฑ์ของกลุม่วสิาหกจิชมุชนอืน่ และขาดอตัลกัษณ์

ของชมุชน ประกอบกบัชือ่ของกลุม่วสิาหกจิฯ ยงัไม่เป็นทีรู่จ้กัมาก

นัก ส่งผลให้มยีอดขายน้อย อกีทัง้บรรจุภัณฑ์ของผลติภัณฑ์ของ

ชมุชนกไ็ม่สวยงามเนือ่งจากบรรจใุนถงุพลาสตกิธรรมดาซึง่ส่งผล

ให้อายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์สัน้ เนือ่งจากถงุพลาสตกิป้องกนั

การซึมผ่านของออกซิเจนได้ต�่ำและไม่สามารถป้องกันแสงได้    

ซึ่งส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ด้านเนื้อสัมผัสที่นิ่มของปลาย่างและเกิด

กลิ่นหืนจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไม่อิ่มตัว

ของปลาย่างโดยมีแสงและออกซิเจนเป็นตัวเร ่งปฏิกิริยา           

(Rattanapanon, 2002) ดังนั้นกลุ่มวิสาหกิจฯ มีความต้องการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แตกต่างจากผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่เดิม เพื่อ

สร้างจดุเด่น เพิม่ความหลากหลายของผลติภณัฑ์และเพิม่รายได้

ให้กบัชมุชนด้วยการต่อยอดทนุทรพัยากรจากภมูปัิญญาท้องถิน่

และศักยภาพเดมิของชุมชนที่มอียู่ เพื่อให้ได้ผลติภัณฑ์ใหม่ที่เป็น

อัตลกัษณ์ของชมุชน ก่อให้เกดิประโยชน์ต่อชมุชนในการสร้างรายได้ 

และการพึ่งตนเองส่งผลให้เศรษฐกจิชุมชนเจรญิเตบิโต

กระบวนการทีใ่ช้ในการเปลีย่นแปลง
และการยอมรับของชมุชนเป้าหมาย 

การน�ำผลิตภัณฑ์ปลาแปรรูปที่มีการสืบทอดกระบวนการ

ผลิตจากภูมิปัญญาร่วมกับกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์มาใช้ 

ในการต่อยอดและพฒันาเชงิสร้างสรรค์ เพือ่เพิม่มลูค่าและสร้าง

อัตลักษณ์ให้กับกลุ่มวสิาหกจิฯ มกีระบวนการดังนี้

1) การพัฒนาผลติภัณฑ์จากวัตถุดบิของท้องถิ่น

การด�ำเนนิการวจิยัแบบมส่ีวนร่วมกบัชมุชนด้วยการพฒันา

ผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องและตรงตามความต้องการของกลุ่ม         

วิสาหกิจฯ ในการเพิ่มคุณค่าและมูลค่าผลิตภัณฑ์เดิม ซึ่งม ี        

ขัน้ตอนดังนี้

1.1) การสังเกตและการสัมภาษณ์ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาบ้านวังแร่ 

มกีารน�ำภมูปัิญญามาใช้ในการแปรรปูสตัว์น�ำ้ มขีดีความสามารถ

ในการยกระดับและมีศักยภาพในการบริหารจัดการในขั้นตอน

กระบวนการผลิต มีแนวความคิดและความสามารถในการเพิ่ม

รูปแบบสินค้าที่ตอบสนองกิจกรรมในท้องถิ่น มีตลาดในการ

จ�ำหน่ายสนิค้า สามารถพึ่งพาตนเองได้ หากกลุ่มวสิาหกจิฯ ได้

รบัการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่จากการใช้ทรพัยากรและภูมปัิญญา

ท้องถิ่นในการเพิ่มมูลค่าของผลติภัณฑ์จ�ำหน่ายสู่ตลาดผู้บรโิภค

บนฐานความรู้ ความคิดสร้างสรรค์ภูมิปัญญา เพื่อตอบสนอง

ความต้องการของตลาด เป็นการเสริมความม่ันคงในอาชีพและ

รายได้แก่ชุมชน ซึ่งสามารถส่งผลให้ชุมชนเกิดการพึ่งพาตนเอง

ได้ต่อไป เมื่อน�ำข้อมูลมาวิเคราะห์ปัญหาร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจฯ

สามารถสรปุประเดน็ส�ำหรบัการต่อยอดและพฒันาผลติภณัฑ์ได้ 

(ภาพที่ 2) 

1.2) การคดัเลอืกวัตถดุบิทีใ่ช้ในการต่อยอดเพือ่พฒันา

ผลติภัณฑ์

กลุม่วสิาหกจิฯ มคีวามเห็นในการพฒันาผลติภัณฑ์จากการ

ใช้ประโยชน์ทรัพยากรสัตว์น�ำ้ในท้องถิ่นเพื่อสร้างอัตลักษณ์ของ

กลุ่มวสิาหกจิฯ ด้วยการใช้ผลติภัณฑ์ปลาแปรรูป 2 ชนดิ ได้แก่ 

ปลาร้า และปลาย่าง เนือ่งจากผลติภณัฑ์ทัง้ 2 ชนดิเป็นผลติภณัฑ์

ทีม่กีารผลติกนัมานานจากองค์ความรูข้องภมูปัิญญาและมกี�ำลงั

การผลิตตลอดทั้งปี เมื่อน�ำมาต่อยอดจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความ

แตกต่าง สามารถสรา้งอัตลกัษณ ์และเพิม่ความหลากหลายของ

ผลิตภัณฑ์จากทุนทรัพยากรชุมชน โดยใช้ขั้นตอนการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ภายใต้ข้อจ�ำกัดต่าง ๆ ได้แก่ กระบวนการผลิตที่ไม่     

ยุ่งยาก ใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นเป็นหลักหรือส่วนประกอบ เป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ท้องถิ่นบริโภคได้ ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาได้

นาน ใช้เครื่องมือในการผลิตไม่ยุ่งยากหรือลงทุนเพิ่มน้อยที่สุด 

สร้างมูลค่าจากเดิม และสามารถเพิ่มก�ำลังการผลิตเพื่อให้ตอบ

สนองความต้องการของลูกค้าในกรณีที่มีการส่ังซื้อจ�ำนวนมาก

ได้ทนัท ีจากการพจิารณาการคดัเลอืกวัตถดุบิทีใ่ช้ในการต่อยอด

และพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจฯ ในข้อจ�ำกัดต่าง ๆ 

(ตารางที่ 1) สรุปว่า ปลาย่างจากปลาสร้อยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้ 

รับการคัดเลือกและน�ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์คุกกี้ปลาย่าง 

เพราะไม่มปีัญหาและข้อจ�ำกัดของการพัฒนาผลติภัณฑ์ใหม่ ใน

ขณะทีป่ลาร้าพบปัญหาหลกัด้านก�ำลงัการผลติ ทีไ่ม่สามารถเพิม่

ก�ำลงัการผลติได้ทันท ีเมือ่ต้องการใชใ้นปรมิาณมากและเร่งด่วน 
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เนื่องจากปลาร้าต้องใช้ระยะเวลาในการหมัก เพื่อให้ได้กลิ่น 

รสชาต ิเนื้อสมัผสั ตามทีก่ลุม่วสิาหกจิฯ ผลติในแต่ละครัง้ ส�ำหรบั

ปลาย่างส่วนใหญ่น�ำไปผลติหรอืเป็นส่วนประกอบของอาหารคาว 

เมือ่น�ำมาผลติเป็นอาหารหวานน่าจะสามารถสร้างอตัลกัษณ์ของ

ผลติภณัฑ์และเป็นผลติภณัฑ์แปลกใหม่ไม่มจี�ำหน่ายในท้องตลาด 

จากเหตุผลดังกล่าวท�ำให้กลุ่มวิสาหกิจฯ มีความสนใจในการ  

ต่อยอดและเพิ่มมูลค่าด้วยการผลติผลติภัณฑ์คุกกี้ปลาย่าง

1.3) การศกึษาคุณภาพของปลาย่าง	

ปลาย่างทัง้ตวัของกลุม่วสิาหกจิผูเ้ลี้ยงและแปรรปูปลาบ้าน

วังแร่ (ภาพที่ 3) เป็นปลาย่างที่มสีนี�้ำตาลสม�ำ่เสมอ มกีลิ่นหอม

ของปลาและกลิ่นควันจากการย่าง และมคีวามกรอบ โดยน�ำมา

ตดัหัวและป่นละเอยีดเพือ่วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคม ีคณุภาพ

ทางกายภาพ และคุณภาพทางจลุนิทรย์ี พบว่าปลาย่างมปีรมิาณ

ความชื้น โปรตนี ไขมัน ปรมิาณน�้ำอสิระในอาหาร และค่าส ีดัง

ตารางที่ 2 โดยปริมาณความชื้นของปลาย่าง และมีปริมาณน�ำ้

อิสระในอาหาร เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน มผช.151/2546     

ปลาย่าง (Thai Community Product Standard, 2003) ที่ก�ำหนด

ปรมิาณความชื้น และปรมิาณน�ำ้อสิระในอาหารของปลาย่างมค่ีา

ไม่เกนิร้อยละ 10.00 และ 0.60 ตามล�ำดบั คณุภาพทางจลุนิทรยี์

ของปลาย่าง พบว่ามปีรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด ยสีต์และรา เป็น

ไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาย่างซึ่งก�ำหนดปริมาณ

จุลนิทรยี์ทัง้หมดที่พบไม่เกนิ 10,000 โคโลนตี่อตัวอย่าง 1 กรัม 

(CFU/g) ยีสต์และราน้อยกว่า 10 CFU/g จากการทดสอบ

ผลิตภัณฑ์ปลาย่างมีค่าองค์ประกอบต่าง ๆ ที่ไม่เกินเกณฑ์

มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนทีก่�ำหนดไว้ ท�ำให้ม่ันใจได้ว่าผลติภณัฑ์

ปลาย่างของกลุ่มวิสาหกิจฯ มีความปลอดภัยในการบริโภคและ
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ภาพที่ 2  กรอบแนวคดิการเพิ่มมูลค่าทรัพยากรสัตว์น�้ำท้องถิ่น  

ภาพที่ 3  ลักษณะปลาย่างของวสิาหกจิชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและ

แปรรูปปลาบ้านวังแร่ส�ำหรับแปรรูปคุกกี้ปลาย่าง
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สามารถน�ำมาต่อยอดเป็นวัตถุดิบผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพได้

มาตรฐานเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลติภัณฑ์ (Thongrak et al., 

2017; Kaewsritong et al., 2019)

1.4) การพฒันาสตูร กรรมวธิกีารผลติและคุณภาพของ

ผลติภัณฑ์

การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการเพิ่มมูลค่าปลาย่างด้วยการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างมีกระบวนการผลิตดังภาพที่ 4  

จากการศึกษา พบว่าสัดส่วนของการเติมปลาย่างต่อแป้งสาลีที่

เหมาะสมที่อัตราส่วน 1:5 โดยน�้ำหนัก ดังนั้นคุกกี้ปลาย่างจึง       

มีส่วนผสมประกอบด้วย แป้งสาลีเอนกประสงค์ร้อยละ 40.0   

ปลาย่างป่นทั้งตัวร้อยละ 8.0 เนยสดชนิดเค็มร้อยละ 24.7   

น�้ำตาลทรายร้อยละ 15.3 ไข่ไก่เบอร์ 2 ร้อยละ 8.8 ผงฟูชนิด

ดับเบิลแอ็คชั่นร้อยละ 1.1 ผักชีทั้งต้นหั่นฝอยร้อยละ 1.1 และ   

พรกิไทยป่นที่ร้อยละ 1.0

การเปรียบเทียบคุณภาพของคุกกี้ที่ไม่เติมปลาย่าง (สูตร

ควบคุม) และคุกกี้ที่ เติมปลาย ่างป ่นจากกลุ ่มวิสาหกิจฯ                  

โดยวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ 

(ตารางที ่3) ได้แก่ ปรมิาณความชื้น (AOAC, 2012) ปรมิาณโปรตนี

ด้วยวธิ ีKjeldahl (AOAC, 2012) ปรมิาณไขมันด้วยเครื่อง Soxhlet 

(AOAC, 2012) ปรมิาณเถ้า (AOAC, 2012) ปรมิาณน�้ำอสิระใน

อาหารด้วยเครื่อง Aqualab รุ่น CX4-TE ค่าความแข็งด้วยเครื่อง 

Texture analyzer รุ่น TA-XT Plus ค่าส ีL* a* และ b* ด้วยเครื่อง 

Minolta รุน่ CR-10 ปรมิาณแคลเซยีม (AOAC, 2012) เปรยีบเทยีบ

คณุภาพคกุกี้ทีไ่ม่เตมิและเตมิปลาย่างโดยใช้สถติ ิPaired sample 

t-test ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05 พบว่าปรมิาณความชื้น ปรมิาณ 

ไขมนั และปรมิาณน�ำ้อสิระในอาหาร ของผลติภณัฑ์คกุกี้ที่ไม่เตมิ

และเติมปลาย่างมีปริมาณที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  

โดยมีปริมาณความชื้นเท่ากับร้อยละ 2.26 และ 2.72 ปริมาณ   

ไขมันเท่ากบัร้อยละ 23.17 และ 24.37 ปรมิาณน�้ำอสิระในอาหาร

เท่ากับ 0.23 และ 0.28 ในผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ไม่เติมและเติม        

ปลาย่าง ตามล�ำดบั ซึง่ความชื้นของคกุกี้ทัง้ 2 ชนดิสอดคล้องกบั

เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.118/2555 คุกกี้ (Thai  
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ตารางที่ 1  ประเภทของวัตถุดบิ ผลติภัณฑ์ที่ต้องการผลติและข้อจ�ำกัดที่ไม่สามารถผลติผลติภัณฑ์ได้  

วัตถุดบิ ผลติภัณฑ์ที่ต้องการ ปัญหาและข้อจ�ำกัดที่ไม่สามารถผลติได้

ปลาร้า น�้ำปลาร้าปรุงรส - ผลติภัณฑ์มหีลากหลาย ต้องสร้างความแตกต่างจากผลติภัณฑ์ที่มจี�ำหน่าย

- ไม่สามารถเพิ่มก�ำลังการผลติจ�ำนวนมากได้ทันที

ปลาร้าผง - เครื่องมอืในการท�ำผงมรีาคาสูง

ปลาร้าก้อน - ไม่สามารถเพิ่มก�ำลังการผลติจ�ำนวนมากได้ทันที

น�้ำพรกินรกปลาร้า - ผลติภัณฑ์มหีลากหลาย ต้องสร้างความแตกต่างจากผลติภัณฑ์ที่มจี�ำหน่าย

ปลาย่าง คุกกี้ปลาย่าง - ไม่มี

น�้ำพรกิปลาย่าง - ผลติภัณฑ์มหีลากหลาย ต้องสร้างความแตกต่างจากผลติภัณฑ์ที่มจี�ำหน่าย

ตารางที่ 2  องค์ประกอบทางเคม ีคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลนิทรยี์ของปลาย่าง   

องค์ประกอบ ปรมิาณ องค์ประกอบ ปรมิาณ

องค์ประกอบทางเคมี คุณภาพทางกายภาพ-ค่าสี

ความชื้น (ร้อยละ) 5.29±1.92       ค่าส ีL* (ค่าความสว่าง) 77.88±0.31

      โปรตนี (ร้อยละ) 78.38±2.62       ค่าส ีa* (ค่าสแีดง-เขยีว) 2.67±0.64

      ไขมัน (ร้อยละ) 4.22±0.06       ค่าส ีb* (ค่าสนี�้ำเงนิ-เหลอืง) 17.99±0.28

      เถ้า (ร้อยละ) 17.01±0.36 คุณภาพทางจุลนิทรยี์

      ปรมิาณน�้ำอสิระในอาหาร (a
w
) 0.51±0.00       ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด (CFU/g) 250

      ยสีต์และรา (CFU/g) <10
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Community Product Standard, 2012) ทีก่�ำหนดปรมิาณความชื้น

ของผลติภัณฑ์คุกกี้ไม่ควรเกนิร้อยละ 7 ส�ำหรับปรมิาณน�้ำอสิระ

ในอาหาร (Water activity, a
w
) เป็นปัจจัยส�ำคัญในการคาดคะเน

อายุการเก็บรักษาอาหารและเป็นตัวบ่งชี้ถึงความปลอดภัยของ

ผลติภัณฑ์ โดยท�ำหน้าทีค่วบคุมการอยูร่อดและการสร้างสารพษิ

ของจุลินทรีย์ โดยทั่วไปจุลินทรีย์จะสามารถเจริญเติบโตเมื่อ

ปรมิาณน�ำ้อสิระในอาหารมากกว่า 0.5 ส�ำหรบัคกุกี้ทีเ่ตมิและไม่

เติมปลาย่างมีปริมาณน�้ำอิสระในอาหารที่ 0.23 และ 0.28 ซึ่ง

ปลอดภัยต่อการเสื่อมเสยีที่เกดิจากจุลนิทรยี์ (Fennema, 1996) 

โดยคกุกี้ทีม่กีารเตมิปลาย่างป่นมปีรมิาณโปรตนีและปรมิาณเถ้า

มากกว่าคุกกี้ทีไ่ม่เตมิปลาย่างทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทาง

สถติ ิ(p≤0.05) เนื่องจากปลาย่างมปีรมิาณโปรตนีร้อยละ 78.38 

เมื่อน�ำมาป่นและผสมในคุกกี้ส่งผลให้คุกกี้มีปริมาณโปรตีนเพิ่ม

ขึ้น และช่วยให้คุกกี้มีปริมาณแคลเซียม 320.60 มิลลิกรัม/

ตัวอย่าง 100 กรัม เพราะการผลติปลาย่างป่นเป็นการน�ำปลาทัง้

ตัวมาบดให้ละเอียดทั้งกระดูกปลา ซึ่งปริมาณโปรตีนและ

แคลเซยีมที่เพิ่มขึ้นส่วนหนึ่งมาจากเนื้อปลาและกระดูกปลา 

ค่าความแข็งของคุกกี้จากการวัดด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส

ด้วยหัววัดทรงกระบอก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มม. ด้วย

ความเร็วในการเคลื่อนที่ของหัวกด 3 มลิลเิมตรต่อวนิาท ีพบว่า

ค่าความแข็งของคุกกี้ที่ไม่เติมปลาย่างมีค่าความแข็งเท่ากับ 

1,937.16 g มากกว่าคุกกี้ที่เตมิปลาย่างที่มคี่า 1,264.66 g อย่าง

มนัียอย่างมนัียส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) เนือ่งจากโปรตนีมสีมบตัิ

ในการอุม้น�ำ้ทีด่ ีส่งผลให้คุกกี้มคีวามชื้นทีส่งูขึ้นและจงึมผีลต่อค่า

ความแข็งที่ลดลง ค่าสีของผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ไม่เติมปลาย่างจะมี

ค่าความสว่าง (L*) มากกว่าคกุกี้ทีเ่ตมิปลาย่าง เนือ่งจากปลาย่าง

เมือ่ผ่านการรมควนัมสีทีีเ่ข้มขึ้นจากปฏกิริยิาเมลลาร์ดโดยน�ำ้ตาล

รดีวิส์ (Reducing sugar) ท�ำปฏกิริยิากับกรดอะมโิน โปรตนี หรอื

สารประกอบไนโตรเจนอื่น ๆ โดยมคีวามร้อนเร่งปฏกิริยิาส่งผล

ให้สขีองผลติภณัฑ์เข้มขึ้นเมือ่น�ำปลาย่างป่นมาผสมในคกุกี้ท�ำให้

มคี่าความสว่างลดลง  

คุณภาพทางจุลินทรีย์ของคุกกี้ที่ไม่เติมและเติมปลาย่าง 

ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด Salmonella spp. S. Aureus,       

B. Cereus, C. Perfringens, E. Coli ยสีต์และรา มปีรมิาณทีไ่ม่    

แตกต่างกันทางสถติ ิ(p>0.05) และมปีรมิาณไม่เกนิที่ก�ำหนดใน

เกณฑ์มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน มผช.118/2555 คุกกี้

1.5) การศกึษาอายุการเก็บรักษา

การทดสอบอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างที่

อณุหภมู ิ35 องศาเซลเซยีส ท�ำการตรวจสอบคณุภาพผลติภณัฑ์

ทุก 2 สัปดาห์ เป็นเวลา 12 สัปดาห์ โดยศกึษาการเปลี่ยนแปลง

ของผลติภัณฑ์ ได้แก่ ปรมิาณความชื้น ปรมิาณน�้ำอสิระในอาหาร

และคุณภาพทางจุลินทรีย์ดังตารางที่ 4 พบว่าปริมาณความชื้น

ของคุกกี้ปลาย่างที่ผ่านการเก็บรักษาทัง้ 12 สัปดาห์ อยู่ระหว่าง

ร้อยละ 2.51-3.87 ซึ่งเป็นปริมาณความชื้นที่ต�่ำกว่าร้อยละ 7 
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ภาพที่ 4  กระบวนการผลติคุกกี้ปลาย่าง  
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ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.118/2555 คุกกี้     

(Thai Community Product Standard, 2012) ที่ก�ำหนดไว้ ปรมิาณ

น�้ำอิสระในอาหารมีค่าอยู่ระหว่าง 0.26-0.37 ส�ำหรับคุณภาพ

ทางจุลินทรีย์ ได้แก่ Salmonella, S. aureus, B. cereus, C.       

perfringens, E. coli พบว่าเมื่ออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์       

เพิ่มขึ้นจนถงึสัปดาห์ที่ 12 ไม่พบ Salmonella และ E. coli ส�ำหรับ

ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด S. aureus, B. cereus, C. perfringens 

และปริมาณของยีสต์และรา มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทุกชนิด        

ต�ำ่กว่ามาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน มผช.118/2555 คกุกี้ ทีก่�ำหนด 

ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความปลอดภัยในการบริโภค รวมถึงไม่มีการ

ปนเปื้อนในระหว่างกระบวนการผลติ

1.6) การศกึษาคุณค่าทางโภชนาการ

การตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์

คุกกี้ปลาย่าง (ตารางที่ 5) โดยค�ำนวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต  

ด้วยวธิ ี By difference (Division of Nutrition, 2001) และฉลาก

โภชนาการแบบย่อรูปแบบมาตรฐานและแบบ GDA (ภาพที่ 5)  

พบว่า คุกกี้ปลาย่าง 1 กล่อง ที่มจี�ำนวนคุกกี้ 5 ชิ้น แต่ละชิ้นม ี 

น�ำ้หนัก 10 กรัม สามารถแบ่งบรโิภคได้ 5 ครัง้ (หน่วยบรโิภค) 

โดยหนึ่งหน่วยบรโิภคเท่ากับ 10 กรัม (1 ชิ้น) ให้พลังงาน 10 กโิล

แคลอร ีดังนัน้ผลติภัณฑ์ 1 กล่อง (5 ชิ้น) ให้พลังงานทัง้หมด 50 

กโิลแคลอรี
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ตารางที่ 3  องค์ประกอบทางเคม ีคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลนิทรยี์ของคุกกี้ไม่เตมิปลาย่างและเตมิปลาย่าง  

องค์ประกอบ
ปรมิาณ

คุกกี้ไม่เตมิปลาย่าง คุกกี้เตมิปลาย่าง

องค์ประกอบทางเคมี

      ความชื้น (ร้อยละ) ns 2.26±0.02 2.72±0.17

      โปรตนี (ร้อยละ) 7.73±0.48b 15.55±0.18a

      ไขมัน (ร้อยละ) ns 23.17±0.19 24.37±0.50

      เถ้า (ร้อยละ) 1.35±0.27b 3.39±0.23a

      ปรมิาณน�้ำอสิระในอาหาร ns 0.23±0.00 0.28±0.00

      ปรมิาณแคลเซยีม (mg/100 g ตัวอย่าง) - 320.60

คุณภาพทางกายภาพ

      ค่าความแข็ง (Hardness; g) 1,937.16±64.12a 1,264.66±106.00b

      ค่าส ีL* (ค่าความสว่าง) 66.92±0.19a 64.63±0.13b

      ค่าส ีa* (ค่าสแีดง-เขยีว) 6.72±0.21a 4.77±0.14b

      ค่าส ีb* (ค่าสนี�้ำเงนิ-เหลอืง) 24.87±0.18a 23.69±0.11b

คุณภาพทางจุลนิทรยี์

      ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด (CFU/g) ns <1x104 <1x104

      Salmonella spp. (in 25 g) ns ไม่พบ ไม่พบ

      Staphylococcus aureus (CFU/g) ns <10 <10

      Bacillus cereus (CFU/g) ns <10 <10

      Clostridium perfringens (CFU/g) ns <10 <10

      Escherichia coli (MPN/g) ns ไม่พบ ไม่พบ

      ยสีต์และรา (CFU/g) ns <100 <100
หมายเหตุ  ns  คอื ไม่มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ(p>0.05)

               a, b ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวนอน แสดงความแตกต่างอย่างมนีัยส�ำคัญทางสถติ ิ(p≤0.05) 
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2) การถ่ายทอดองค์ความรูด้้วยการอบรมเชงิปฏบิตักิาร

การถ่ายทอดองค์ความรู้แก่กลุ่มวิสาหกิจฯ มีผู้เข้าร่วม

จ�ำนวน 22 คน ด้วยการอบรมเชงิปฏบิัตกิาร ดังนี้ การผลติคุกกี้

ปลาย่าง  การค�ำนวณต้นทนุ และการสร้างตลาดเพือ่การจ�ำหน่าย 

ณ กลุ่มวสิาหกจิฯ (ภาพที่ 6) 

2.1) การผลติคุกกี้ปลาย่าง  

จากการอบรมการผลิตคุกกี้ปลาย่างร่วมกับการประเมิน

ผลด้วยการสังเกต พบว่าผู้เข้าร่วมการอบรมร่วมมือปฏิบัติเป็น

อย่างด ีซักถาม และให้ความสนใจ จากการสอบถามความเข้าใจ

กระบวนการผลิต โดยสุ่มสมาชิกผู้เข้าร่วมกิจกรรมแบบเจาะจง
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ตารางที่ 4  องค์ประกอบทางเคม ีและคุณภาพทางจุลนิทรยี์ของผลติภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างในระหว่างการเก็บรักษา  

องค์ประกอบ
ระยะเวลา (สัปดาห์)

0 2 4 6 8 10 12

องค์ประกอบทางเคมี

      ความชื้น (ร้อยละ) 2.51±0.33 2.76±0.62 2.68±0.47 2.93±0.17 3.27±0.38 3.72±0.69 3.87±0.42

      ปรมิาณน�้ำอสิระในอาหาร 0.26±0.01 0.28±0.00 0.29±0.00 0.31±0.00 0.32±0.00 0.35±0.01 0.37±0.00

คุณภาพทางจุลนิทรยี์

      ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด (CFU/g) <1x104 <1x104 <1x104 <1x104 <1x104 <1x104 <1x104

      Salmonella spp. (in 25 g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

      Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

      Bacillus cereus (CFU/g) <1x103 <1x103 <1x103 <1x103 <1x103 <1x103 <1x103

      Clostridium perfringens (CFU/g) <1x103 <1x103 <1x103 <1x103 <1x103 <1x103 <1x103

      Escherichia coli (MPN/g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

      ยสีต์และรา (CFU/g) <100 <100 <100 <100 <100 <100 <100

ตารางที่ 5  คุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์คุกกี้ปลาย่าง  

รายการ ต่อ 100 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบรโิภค

พลังงานทัง้หมด (กโิลแคลลอร)ี 494.33 50.00

ไขมันทัง้หมด (กรัม) 24.09 2.50

โคเลสเตอรอล (มลิลกิรัม) 88.57 10.00

โปรตนี (กรัม)(% Nx6.25) 10.19 1.00

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 59.19 6.00

น�ำ้ตาล (กรัม) 26.65 3.00

โซเดยีม (มลิลกิรัม) 326.63 35.00

แคลเซยีม (มลิลกิรัม) 320.60 32.06

เถ้า 1.97 -

ความชื้น 4.56 -
หมายเหต ุการค�ำนวณปรมิาณคาร์โบไฮเดรตใช้วธิ ีBy difference คอื คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 100-(น�้ำ+โปรตนี+ไขมัน+เถ้า) ซึ่งไม่น�ำใยอาหาร

มาใช้ในการค�ำนวณ
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และใช้ดุลยพนิจิพจิารณา พบว่าสมาชกิภายในกลุ่มร้อยละ 100 

สามารถผลิตคุกกี้ปลาย่างได้เองในทุกขั้นตอนการผลิต และมี

ความตระหนักถึงการน�ำทรัพยากรสัตว์น�้ำในท้องถิ่นมาพัฒนา

และต่อยอด จากการถ่ายทอดการอบรมเชิงปฏิบัติการใน

กระบวนการผลิตคุกกี้ปลาย่าง พบว่ากลุ่มวิสาหกิจฯ ควรเพิ่ม

ทักษะในด้านการสังเกตลักษณะของคุกกี้ที่ผสมและการอบเพื่อ

ให้สมีคีวามสม�ำ่เสมอ  จากปัญหาดงักล่าวได้แนะน�ำกระบวนการ

ผสมด้วยการเตมิวตัถดุบิตามล�ำดบั และสงัเกตลกัษณะส่วนผสม

ในระหว่างการผสม ส�ำหรับกระบวนการอบได้แนะน�ำให้มีการ

สลบัถาดเพือ่ให้อณุหภมูใินเตาอบสม�ำ่เสมอ เนือ่งจากเป็นเตาอบ

แบบแก๊สที่ซึ่งต้องอาศัยทักษะความช�ำนาญและการฝึกฝน

การถ่ายทอดองค์ความรู้ได้สอดแทรกความรู้เบื้องต้นใน

ด้านความปลอดภยัของอาหาร สขุอนามัยเบื้องต้นในกระบวนการ

ผลิตอาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อให้กลุ่มวิสาหกิจฯ 

สามารถด�ำเนินการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ เพื่อสร้างความ

ปลอดภัยแก่ผู้บรโิภค ตรงตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน และมี

ความพร้อมในการขอการรับรองมาตรฐานที่สูงขึ้นต่อไป

2.2) การค�ำนวณต้นทุน

การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการค�ำนวณต้นทุนการผลิต 

เริ่มจากราคาวัตถุดิบที่ใช ้ในการผลิต รวมกับค่าใช้จ่ายใน

กระบวนการผลติ ได้แก่ ค่าแรงงาน ค่าไฟฟ้า และค่าน�ำ้ คดิเป็น

ร้อยละ 30 ของราคาวัตถุดบิที่ใช้ เมื่อค�ำนวณปรมิาณการผลติ

จากส่วนผสมต่าง ๆ พบว่าส่วนผสมวัตถุดบิ 850 กรัม สามารถ

ผลิตคุกกี้ปลาย่างได้จ�ำนวน 80-85 ชิ้น คิดเป็นต้นทุนเท่ากับ 

74.19 บาท (ตารางที่ 6) ในการค�ำนวณจะคดิที่ปรมิาณผลผลติ

ขั้นต�่ำเนื่องจากยังเหลือวัตถุดิบติดที่เครื่องมือหรืออาจเกิดการ

เสยีหายของตวัผลติภณัฑ์จากกระบวนการผลติ การก�ำหนดราคา

ของผลิตภัณฑ์ได้ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจฯ เสนอแนะและหารือใน

การคิดราคาขายผลิตภัณฑ์มีวิธีการคือ น�ำผลรวมของต้นทุน

วตัถดุบิทัง้หมดมาบวกเพิม่กบัร้อยละ 20 ของราคาต้นทนุวตัถดุบิ 

เนื่องจากราคาวัตถุดิบที่ใช้ผลิตมีความผันแปร เช่น สภาวะ

เศรษฐกจิ ฤดูกาล เป็นต้น จากนัน้น�ำมาหารจ�ำนวนผลติภัณฑ์ที่

ผลติได้จะเป็นราคาต้นทนุวตัถดุบิเฉลีย่ จากนัน้บวกราคาบรรจภุณัฑ์

และค่าการตลาด เช่น ค่าขนส่ง ค่าติดต่อสื่อสาร เป็นต้น โดย

ราคาขายของผลติภัณฑ์ค�ำนวณดังนี้ 

ผลติภัณฑ์คกุกี้ปลาย่างมต้ีนทนุรวมในการผลติเท่ากับ 1.21 

บาทต่อชิ้น บวกเพิ่มราคาของสนิค้าร้อยละ 20 จากต้นทุนสนิค้า 

ที่มคีวามผันแปร = 0.24 ราคาต้นทุนคุกกี้ปลาย่างต่อหน่วยจาก

การค�ำนวณ = 1.21+0.24 = 1.45 บาท ค่าใช้จ่ายด้านบรรจุภัณฑ์

และฉลากเท่ากบั 1.00 บาท ดงันัน้จงึมต้ีนทนุในการผลติรวมราคา

บรรจุภัณฑ์ที่ราคาซองละ 1.45+1.00 = 2.45 บาท จากการ

ค�ำนวณควรตัง้ราคาขายที่ 5.00 บาท/ซอง
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ภาพที่ 5  ก) ฉลากโภชนาการแบบย่อรูปแบบมาตรฐานของผลติภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างของชุมชน และ ข) ฉลากโภชนาการแบบ GDA 

ผลติภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างของชุมชน  

  ก

  ข
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จากการวิเคราะห์โครงสร้างต้นทุนซึ่งน�ำมาสู่การก�ำหนด

ราคาขาย พบว่าควรขายคุกกี้ปลาย่างในราคา 5 บาท/ชิ้น โดย

ต้นทุนส่วนใหญ่อยู่ที่บรรจุภัณฑ์ ซึ่งหากผู้ประกอบการผลติคุกกี้

เป็นจ�ำนวนมาก ราคาของต้นทนุบรรจภุณัฑ์สามารถลดลงได้ ซึง่

จะท�ำให้ผูป้ระกอบการมกี�ำไรเพิม่ขึ้น จากการถ่ายทอดองค์ความรู้ 

ด้านการค�ำนวณต้นทนุการผลติ ท�ำให้ทราบว่ากลุม่วสิาหกจิฯ ไม่

ได้น�ำค่าแรงงาน ค่าเชื้อเพลงิ มาคดิรวมในค่าใช้จ่ายต้นทุน จงึได้

แนะน�ำให้น�ำต้นทุนดังกล่าวมาคิดรวมเป็นต้นทุนวัตถุดิบด้วย   

เพื่อจะได้ทราบต้นทุนที่แท้จรงิส�ำหรับการผลติคุกกี้ปลาย่าง

2.3) การสร้างตลาดเพื่อการจ�ำหน่าย 

การแนะน�ำกลุม่วสิาหกจิชมุชนกลุม่ผูเ้ลี้ยงและแปรรูปปลา

บ้านวังแร่น�ำผลิตภัณฑ์คุกกี้ไปจ�ำหน่ายที่ร้านขายของฝาก        
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  ก   ข
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ภาพที่ 6  ก) การถ่ายทอดเทคนคิการผลติคุกกี้ปลาย่างแก่วสิาหกจิชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาบ้านวังแร่ ข) การขึ้นรูปคุกกี้

ปลาย่าง ค) การอบคุกกี้ปลาย่าง ง) คุกกี้ปลาย่างที่ชุมชนผลติได้ จ) ผลติภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างในบรรจุภัณฑ์ 1 ชิ้น และ ฉ) ผลติภัณฑ์

คุกกี้ปลาย่างในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ�ำหน่าย 
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ร้านค้าเดิม และแหล่งท่องเที่ยวภายในจังหวัดที่เป็นเครือข่าย  

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน นอกจากนี้ยังเพิ่มช่องทางการจ�ำหน่ายทาง

สื่อออนไลน์ (ภาพที่ 7) ด้วยเพจ เฟสบุ๊ค ปลาร้อยแปดบ้านวังแร่ 

ที่แสดงรายละเอยีดของสนิค้า ราคาจ�ำหน่าย วธิกีารสั่งซื้อคุกกี้

ปลาย่าง รวมถงึความเคลื่อนไหวต่าง ๆ ของกลุ่ม ท�ำให้มลีูกค้า

หลากหลายกลุ่ม เป็นช่องทางสื่อสารและสร้างความเข้าใจให้

ลกูค้าในเพจ จากการพัฒนาผลติภณัฑ์ทีม่คีวามแปลกใหม่ส่งผล

ให้มสีื่อประชาสัมพันธ์ต่าง ๆ เช่น หนังสอืพมิพ์ รายการโทรทัศน์ 

ให้ความสนใจสัมภาษณ์ และออกรายการโทรทัศน์ ท�ำให้เป็นที่

รูจั้กเพิม่มากขึ้นและเป็นทีส่นใจของกลุม่ลกูค้า ซึง่ผลตอบรบัจาก

การเพิ่มช่องทางการจัดจ�ำหน่ายและการประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ 

ท�ำให้จ�ำนวนลูกค้าเพิ่มมากขึ้น

ความรู้หรอืความเชี่ยวชาญที่ใช้

การแปรรูปปลาย่างและการรมควัน 

การรมควนัเป็นการถนอมอาหารโดยการลดปรมิาณน�ำ้ใน

อาหารบางส่วนควบคู่กับการใช้ความร้อนและควันที่ได้จากการ

เผาไหม้ของ ไม้ กาบมะพร้าว ชานอ้อย หรอืขี้เลื่อย ซึ่งควันที่ได้

ประกอบด้วยสารประกอบฟีนอลคิ (Phenolic compounds) และ
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ตารางที่ 6  การค�ำนวณต้นทุนการผลติคุกกี้ปลาย่าง 

ล�ำดับ วัตถุดบิ ราคาวัตถุดบิ/หน่วย ปรมิาณที่ใช้ (กรัม)
จ�ำนวนเงนิ 

(ราคาต่อหน่วย x จ�ำนวน)

1 แป้งสาลี 24 บาท/ กโิลกรัม 340 8.16

2 เนยสด 165 บาท/ กโิลกรัม 210 34.65

3 น�ำ้ตาล 23 บาท/ กโิลกรัม 130 2.99

4 ไข่ไก่ 5 บาท/ 50 กรัม 75 7.50

5 ปลาย่างบด 200 บาท/ กโิลกรัม 68 13.60

6 ผงฟู 39 บาท/100 กรัม 9 3.51

7 ผักชี 25 บาท/100 กรัม 9 2.25

8 พรกิไทย 85 บาท / 500 กรัม 9 1.53

รวมต้นทุนวัตถุดบิต่อหน่วย/สูตร (80 ชิ้น) 74.19 บาท

ค่าใช้จ่ายในกระบวนการผลติ (ค่าไฟ ค่าแรงงาน) คดิเป็นร้อยละ 30 ของต้นทุนวัตถุดบิ 22.26 บาท

ดังนัน้ต้นทุนรวมในการผลติคุกกี้ปลาย่าง 80 ชิ้น 96.45 บาท

คุกกี้ปลาย่าง 1 ชิ้น มตี้นทุนการผลติไม่รวมบรรจุภัณฑ์ 1.21 บาท

ภาพที่ 7  ก) เพจ เฟสบุ๊ค ปลาร้อยแปดบ้านวังแร่  ข) สื่อโทรทัศน์ท�ำเสนอคุกกี้ปลาย่าง ค) QR-code กลุ่มวสิาหกจิชุมชน  

  ก   ข   ค
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สารประกอบคาร์บอนลิ (Carbonyl compounds) โดยสารประกอบ

ฟีนอลิคมีผลในการลดปฏิกิริยาของจุลินทรีย์ และลดปฏิกิริยา

ออกซเิดชั่น (Oxidation) ของไขมันและเป็นตัวให้กลิ่นรสของควัน 

ส่วนสารประกอบคาร์บอนิลมีผลกับสี กลิ่นและรสชาติของ

ผลติภัณฑ์ เช่น ฟอร์มอลดไีฮด์ (Formaldehyde) จะมผีลในการ

ลดปฏกิริยิาของจลุนิทรย์ี ช่วยป้องกนัไม่ให้ผลติภัณฑ์เกดิการเน่า

เสยี ซึ่งการรมควันในผลติภัณฑ์อาหารนยิมใช้กับผลติภัณฑ์ปลา

และเนื้อสตัว์ วธินีี้ใช้เกบ็รกัษาปลาในรปูของปลาย่างแห้ง เริม่ด้วย

การท�ำความสะอาดปลา เอาไส้และพงุออกให้หมด ล้างให้สะอาด 

จากนั้นน�ำปลาวางบนตะแกรงไม้ไผ่เหนือกองไฟที่มีควัน หมั่น 

กลบัปลาบ่อย ๆ  ระหว่างการย่างและรมควัน ควนัจะจบัทีต่วัและ

ผิวของปลาเกิดเป็นสีน�้ำตาลอมเหลือง และแทรกซึมเข้าไปใน

อาหาร ส่งผลให้ปลาย่างมีกลิ่นหอมและรสชาติเฉพาะตัวตาม 

ชนิดเชื้อเพลิงที่น�ำมาเผาไหม้ให้เกิดควัน และช่วยชะลอการเกิด

กลิน่หนืจากปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ของไขมนั จงึสามารถยดือายกุาร

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น หากเก็บปลาย่างโดยแขวนผึ่งลม 

และมีอากาศถ่ายเท จะสามารถเก็บไว้ได้ประมาณ 2-3 เดือน 

ปลาที่นิยมท�ำเป็นปลารมควัน ได้แก่ ปลาสร้อย ปลาเนื้ออ่อน  

ปลาช่อน และปลากดทะเล เป็นต้น (Hall, 1997; Jiang, 2009; 

Phrigboonchan, 2014; Naranun, 2017) ซึ่งทางกลุ่มใช้ไม้ที่มใีน

ท้องถิ่นตามฤดูกาลเป็นแหล่งก�ำเนิดควันส�ำหรับการย่าง          

ปลาสร้อย

ปลาที่สามารถเคี้ยวกระดูกได้จัดเป็นแหล่งอาหารที่            

มแีคลเซยีมสูง (Rattanapanon, 2002) และสารอาหารในกระดูก

ปลาผงจะมีโปรตีนและแคลเซียมสูงเหมาะที่จะเติมในผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อช่วยให้ได้รับสารอาหารที่เหมาะสมตามปริมาณที่

แนะน�ำต่อวนั (Deeamamart, 2007) สอดคล้องกบัการศกึษาการ

เสริมแคลเซียมจากเนื้อปลาและก้างปลาผงชนิดต่าง ๆ ใน

ผลติภัณฑ์อาหารหลากหลายชนดิว่าสามารถเพิม่ปรมิาณแคลเซยีม

ได้ (Luangsakun et al. 2004; Moemin, 2015; Chanshotikul et al., 

2018; Nawaz et al., 2019; Fong-in et al., 2020) 

การผลติคุกกี้

คุกกี้ หมายถงึ ขนมอบที่ท�ำจากแป้งสาลผีสมแป้งชนดิอื่น 

น�ำ้ตาล ไขมนัหรอืน�้ำมนับรโิภค นม ไข่ ผงฟ ูเบกกิ้งโซดา สารแต่ง

กลิน่รส เกลอื อาจมส่ีวนผสมอืน่ เช่น โกโก้ เมลด็ธญัพชื สมุนไพร 

ผลไม้แห้ง กุง้แห้ง ปลาหยอง ท�ำเป็นชิ้นโดยการหยอด ห่ัน กด ป้ัน 

หรือวิธีอื่นที่เหมาะสมแล้วน�ำไปอบจนกรอบ (Thai Community 

Product Standard, 2012) คุกกี้จัดเป็นขนมรับประทานเล่นที่นยิม

บรโิภคกันทั่วไป หาซื้อง่าย ขนาดเล็ก แบน มรีสหวาน กรอบ มี

รูปร่างหนาบาง กลิ่นรสแตกต่างกัน เก็บรักษาได้นาน เนื่องจาก

มคีวามชื้นต�ำ่ มแีป้ง น�ำ้ตาล ไขมันเป็นส่วนผสมหลัก และมไีข่ไก่ 

เกลอื ผงฟ ูสารปรงุแต่งทีเ่ตมิเพือ่ช่วยปรบัคณุภาพด้านกลิน่และ

รสชาติให้น่ารับประทาน และมีสีแตกต่างกันออกไป นอกจากนี้

ยังเติมส่วนผสมอื่นเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้แก่คุกกี้      

เช่น แป้งข้าวหอมนลิ ใบกะเพรา กระดูกปลาฉลาด (Rodmui & 

Jitwaropas, 2007; Jammek & Naivikul, 2010; Phugan, 2016; 

Inchuen et al., 2018) โดยวัตถุดบิแต่ละชนดิที่ใช้เป็นส่วนผสมใน

การผลติคุกกี้มหีน้าที่และประโยชน์แตกต่างกัน ดังนี้

แป้ง ในการผลิตนี้ใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์ในการผลิต 

แป้งสาลมีโีปรตนี 2 ชนดิ คอื ไกลอะดนิ (Gliadin) และ กลูเตนนิ 

(Glutanin) เมื่อแป้งรวมตัวกับน�้ำในอัตราส่วนที่เหมาะสมจะเกิด

เป็นกลเูตน (Gluten) มลัีกษณะยางเหนยีว ยดืหยุ่นได้ แป้งท�ำหน้าที่

เก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ผลิตโดยผงฟูและท�ำหน้าที่เชื่อม

ส่วนผสมอืน่ไว้ด้วยกนั แป้งจงึช่วยให้เกดิโครงสร้างแก่ผลติภัณฑ์

และช่วยให้ผลติภณัฑ์คงรปู (Charoenphun, 2017; Sukboonyasatit 

et al., 2017)  

ไข่ไก่ ท�ำหน้าที่เพิ่มคุณค่าทางอาหาร ปกตนิยิมใช้ไข่ไก่ทัง้

ฟองในการผลติ โดยไข่ขาวมโีปรตนีช่วยสร้างโครงสร้างทีแ่ขง็แรง

ให้แก่ขนม ซึง่เกดิได้จากการตไีข่ขาวแล้วได้ฟองอากาศขนาดเลก็

ที่ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ เมื่อแผ่นโปรตีนสัมผัสกับ

อากาศท�ำให้โปรตนีเกดิการแข็งตัวและท�ำให้ฟองอากาศคงตวัเกดิ

เป็นโครงสร้างที่แข็งแรง ไข่แดงมเีลซตินิ (Lecithin) มสีมบัตเิป็น 

อมีลัซไิฟเออร์ท�ำให้ไขมนักระจายปนไปกบัน�ำ้ (Emulsifying agent) 

คุกกี้ที่ใส่ไข่มันคุณค่าทางโภชนาการและให้กลิ่นรสเฉพาะท�ำให้

คุกกี้มรีสชาตดิขีึ้น (Jammek & Naivikul, 2010)

เนยสด เป็นไขมันท�ำหน้าที่จับอากาศในระหว่างการผสม 

ช่วยป้องกนัการจบัตวัของกลเูตน ท�ำให้ผลติภณัฑ์มคีวามอ่อนนุม่ 

การใช้เนยสดในคุกกี้จะช่วยด้านรสชาติ สีและกลิ่นรสที่ดี แต่มี

การขึ้นฟูของคุกกี้ได้น้อยระหว่างการตีผสม จึงท�ำให้ได้ปริมาณ

คุกกี้น้อยกว่าการใช้เนยขาวและมาการีนที่สามารถตีให้ขึ้นฟูได้

มากกว่าและช่วยเพิ่มคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสและปริมาณ

ผลติภัณฑ์ที่ได้หลังการอบ (Kunna et al., 2019)

น�ำ้ตาล เป็นสารเพิม่คณุค่าทางอาหารให้แก่คกุกี้ และท�ำให้

เกดิลกัษณะเนื้อสัมผสัทีด่ใีนผลติภณัฑ์ ช่วยรักษาความชื้น และ

ยดือายคุวามสดของคกุกี้ให้นานขึ้น นยิมใช้น�ำ้ตาลทรายชนดิเมด็

ละเอียด เพื่อช่วยในการผสมกับส่วนผสมอื่นได้ดี (Jammek & 

Naivikul, 2010)

ผงฟู หรอื เบคกิ้ง พาวเดอร์ (Baking powder) มสี่วนผสม

ของเบคกิ้งโซดา กรดและแป้งข้าวโพด ผงฟูท�ำให้คุกกี้มีเนื้อนุ่ม

ช่วยควบคมุการขยายตัวจากก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ซึง่เกดิจาก

กรดท�ำปฏกิริยิากบัเบคกิ้งโซดาช่วงของการผสมและการอบ ผงฟู
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จงึช่วยควบคุมขนาดของคกุกี้ และท�ำให้คกุกี้มคีวามฟ ูเนื้อนุม่และ

กรอบเบา (Jammek & Naivikul, 2010) 

พริกไทย เปนสมุนไพรที่นิยมใชกันอยางกวางขวาง มีชื่อ

ทางวทิยาศาสตร์ว่า Piper nigrum Linn. เปนพชืไมเลื้อย สามารถ

เจรญิเตบิโตไดดใีนเขตรอนชื้น พรกิไทยดํามผีลขนาดเลก็ นยิมใช้

เพื่อเพิ่มรสชาตอิาหารและเป็นยาสมุนไพรเพื่อการรักษาโรค ผล

ของพรกิไทยด�ำมอีัลคาลอยด์ (Alkaloid) ที่ท�ำให้เกดิความเผ็ดฉุน 

(Pungency) ฟลาโวนอยด์ ซึง่มสีรรพคุณช่วยต้านอนมุลูอสิระ ต้าน

อาการท้องเสยี ช่วยย่อยอาหาร น�ำ้มันหอมระเหย ได้แก่ Alpha 

pinene, Beta thujene และสารเปปเปอร์รนี (Piperine) มลีักษณะ

เป็นผลกึสเีหลอืง  (Muninnopamas & Phalachai, 2015; Khoka, 2017)

ผักช ี(Coriandrum sativum L.) เป็นพชืผักสมุนไพรที่ปลูก

ได้ตลอดปี ผักชมีกีลิ่นหอมเฉพาะตัว ได้มาจากน�้ำมันหอมระเหย

ทีเ่ข้มข้นมาก จงึมกัน�ำมาใช้เป็นเครือ่งเทศปรงุอาหาร และเป็นยา

รักษาโรค ผักชปีระกอบด้วยสารอาหาร เช่น โปรตนี แคลเซยีม 

ฟอสฟอรัส เส้นใย และสารที่มฤีทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ ได้แก่ ฟลา

โวนอยด์ แลคโตน ฟีนอลิค แทนนิน คาโรทีนอยด์ และเบต้า-      

แคโรทนี โดยผกัช ี100 กรมัให้เบต้า-แคโรทนี 149.26 ไมโครกรมั

เทยีบหน่วยเรตนิอล น�้ำมนัหอมระเหย ท�ำหน้าทีป้่องกนัการเสือ่ม

สภาพของร่างกาย ต้านการถูกท�ำลายของเซลล์สมอง ต้าน

แบคทเีรยี ต้านเชื้อรา และมฤีทธิช่์วยย่อยในระบบทางเดนิอาหาร 

(Msaada et al., 2014; Chantaraponpan et al., 2018)

การพัฒนาผลติภัณฑ์

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกิจกรรมน�ำไปสู ่การสร้าง

นวัตกรรมสินค้า ซึ่งเป็นพื้นฐานต่อความอยู่รอดของผู้ประกอบ

การ โดยผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คือ การสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่  

การเพิ่มคุณค่าของผลิตภัณฑ์เดิม หรือสร้างความแตกต่างของ

ผลติภัณฑ์ให้เหนอืกว่าคูแ่ข่ง (Vazirzanjani & Hooshmand, 2014) 

โดยกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นการน�ำกระบวนการคิด 

ค้นคว้า ออกแบบ แก้ไข และปรับปรุง  เพื่อให้ได้มาซึ่งผลติภัณฑ์

ซึ่งอาจจะเป็นผลิตภัณฑ์นวัตกรรม (Innovation) ผลิตภัณฑ์จาก

การปรับปรงุ (Adaption) ผลติภณัฑ์จากการเลยีนแบบ (Emulation) 

(Charoensook, 2014) โดยจะต้องมกีารสร้างสรรค์แนวความคดิ

ผลิตภัณฑ์ใหม่จากผู ้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องเพื่อให้ได้ความคิดที่

เกีย่วข้องกบัผลติภณัฑ์ จากนัน้กลัน่กรองความคดิผลติภณัฑ์และ

ควรมีความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี

โอกาสประสบความส�ำเรจ็ ในงานวจิยันี้เป็นการพฒันาผลติภณัฑ์

ใหม่ด้วยการเพิ่มคุณค่าและมูลค่าของปลาย่าง โดยการศึกษา

ค้นคว้า ทดลองร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจฯ เพื่อให้ได้คุกกี้ปลาย่างที่

เป็นอัตลักษณ์ของวิสาหกิจฯ และจังหวัดพิษณุโลก ภายใต้ทุน

ทรัพยากรจากภูมิปัญญาท้องถิ่นและศักยภาพของชุมชนที่มีอยู่

เดมิ เพือ่สร้างจดุเด่นของผลติภณัฑ์ทีม่กีารผลติเพยีงแห่งเดยีวใน

จังหวัดพษิณุโลก

สุขอนามัยและความปลอดภัยในการผลติอาหาร

การปฏิบัติตามสุขลักษณะและหลักเกณฑ์ที่ดีในการ      

ผลติอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่193) พ.ศ.

2543 เป็นเกณฑ์ขั้นพื้นฐานที่จ�ำเป็นในการควบคุมกรรมวิธีการ

ผลติเพือ่ป้องกนัและลดอนัตรายทีส่รา้งความไม่ปลอดภยัในด้าน

กายภาพ เคมี และชีวภาพ ที่มีต่อผลิตภัณฑ์และผู้บริโภค การ

ควบคุมกระบวนการผลิตให้ถูกสุขลักษณะและไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้

ตรงตามมาตรฐานที่ระบุไว้ สามารถสร้างความปลอดภัยต่อผู้

บริโภค ในการปฏิบัติตามสุขลักษณะและหลักเกณฑ์ที่ดีในการ

ผลิตอาหารในด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล การเก็บรักษาวัตถุดิบ 

สุขลักษณะการผลิตอาหาร การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และ

การขนส่ง (Ministry of Public Health, 2000) ซึ่งกลุ่มวสิาหกจิฯ 

ค�ำนึงถึงสุขลักษณะที่ดีในการควบคุมคุณภาพของกระบวนการ

ผลติปลาย่างและคกุกี้ทกุขัน้ตอน กล่าวคอื สมาชกิกลุม่วสิาหกจิฯ 

แต่งกายถูกสุขลักษณะ มีหมวก ผ้ากันเปื้อน ถุงมือ และผ้าปิด

จมกู ในช่วงการผลติ ท�ำความสะอาดล้างมอืก่อนและหลังการท�ำ

เตรียมปลาย่างและการผลิตคุกกี้อย่างเป็นนิสัย มีกฏระเบียบ

ปฏบิตัทิีช่ดัเจน เช่น หากสมาชกิผู้ผลติคนใดมอีาการจาม หรอืไอ 

ให้ออกจากสถานที่ผลิตแล้วท�ำความสะอาดมือหลังจากที่จาม

หรอืไอ ตระหนกัถงึความส�ำคญัของความสะอาดอยูส่ม�ำ่เสมอ ไม่

ท�ำขนมในทีโ่ล่งแจ้ง เพือ่ป้องกนัฝุน่ทีม่ากบัลม รกัษาความสะอาด

วัสดุ/อุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดและแห้ง พร้อมใช้งานอยู่

เสมอ หากใช้งานเสร็จแล้ว ให้ล้างและตากให้แห้งทันที เพื่อ

ป้องกันเชื้อรา ในส่วนปลาย่างและวัตถุดิบที่ใช้ในการท�ำขนม มี

การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม แห้ง ไม่อับชื้น หมั่นดูแล

ท�ำความสะอาดที่เก็บวัตถุดิบให้สะอาดอยู่อย่างสม�่ำเสมอ ทั้งนี้

เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพและปลอดภัยเมื่อถึงมือ           

ผู้บรโิภค (Srikaeo, 2013)

สถานการณ์ใหม่
ทีเ่ปลีย่นแปลงไปจากเดมิ 

จากการด�ำเนินงานด้วยการน�ำภูมิปัญญาและทรัพยากร

สตัว์น�ำ้ในท้องถิน่มาแปรรปูและต่อยอด ท�ำให้เกดิผลติภณัฑ์คกุกี้
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ปลาย่างที่สร้างเอกลักษณ์ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและ

แปรรูปปลาบ้านวังแร่ ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง ดังนี้

1) ผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปทรัพยากรสัตว์น�้ำจาก

ท้องถิ่นที่สร้างรายได้ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยง

และแปรรูปปลาบ้านวังแร่

จากเดิมวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาบ้าน    

วงัแร่จ�ำหน่ายสนิค้าผลติภณัฑ์ปลาแปรรปูเฉพาะตลาดในหมู่บ้าน 

พื้นที่ใกล้เคยีง และตลาดภายในจังหวัด เนื่องจากมผีลติภัณฑ์ที่

คล้ายคลงึกันกับวสิาหกจิชุมชนอื่น ๆ ส่งผลให้ต้องมกีารแข่งขัน

ทางการตลาดท�ำให้มีรายได้ที่ไม่แน่นอน หลังจากการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์จากปลาย่างด้วยการพัฒนาเป็นคุกกี้ปลาย่าง และได้

เพิ่มช่องทางการประชาสัมพันธ์ด้วยการออกบูธ ร่วมงานแสดง

สินค้าต่าง ๆ ออกรายการโทรทัศน์ และจ�ำหน่ายทางออนไลน์ 

ได้แก่ เพจ เฟสบุ๊ค ปลาร้อยแปดบ้านวงัแร่ ส่งผลให้กลุม่วสิาหกจิฯ 

เป็นที่รู้จักเพิ่มขึ้นและมีรายได้เพิ่มขึ้น กล่าวคือ กลุ่มผู้เลี้ยงและ

แปรรูปปลาบ้านวังแร่ขายปลาย่างในราคากโิลกรัมละ 180 บาท 

มีรายได้จากจ�ำหน่ายปลาย่างเฉลี่ย 16,200 บาท/เดือน แต่เมื่อ

น�ำมาปลาย่าง 1 กิโลกรัม มาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตคุกกี้   

ปลาย่างจะได้ผลิตภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างจ�ำนวน 1,100 ชิ้น โดยมี

ราคาจ�ำหน่ายชิ้นละ 5 บาท จงึมรีายได้เท่ากับ 5,500 บาท ซึ่งใน

แต่ละเดอืนจะมกีารผลติคกุกี้ปลาย่างไม่ต�ำ่กว่า 15,000 ชิ้น ส่งผล

ให้ทางกลุ่มวสิาหกจิฯ มรีายได้จากการจ�ำหน่ายคุกกี้ปลาย่างต่อ

เดอืนมากกว่า 75,000 บาท จากการน�ำปลาย่างมาเป็นส่วนผสม

ในการผลติคุกกี้ปลาย่างส่งผลให้สามารถเพิม่มลูค่าของปลาย่าง

จากปกติขายที่ 180 บาท/กิโลกรัม เป็น 5,500 บาท/กิโลกรัม    

คดิเป็นมลูค่าปลาย่างทีเ่พิ่มขึ้นที ่30.5 เท่าของราคาปลาย่างปกต ิ

นอกจากผลิตภัณฑ์คุกกี้ปลาย่างจะเป็นที่รู้จักและยอมรับจากผู้

บรโิภคแล้ว ผลติภัณฑ์ปลาแปรรูปอื่น ๆ จากกลุ่มวสิาหกจิฯ เริ่ม

เป็นที่รู้จักและได้รับค�ำสั่งซื้อเพิ่มมากขึ้น

2) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาบ้าน     

วังแร่เป็นแหล่งศกึษาดูงาน 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาบ้านวังแร่ได้

กลายเป็นสถานทีศ่กึษาดงูานด้านการแปรรปูปลาของชมุชน เป็น

ศูนย์การเรียนรู้ของต�ำบล เป็นที่ศึกษาดูงานของหน่วยงานทาง

ราชการและเอกชนทัง้ในจังหวัดและต่างจังหวัด ส่งผลให้สมาชกิ

ในกลุม่ต้องพฒันาตนเองอย่างต่อเนื่องเพือ่เป็นวทิยากรให้ความรู้

การแปรรปูปลาแก่ผูท้ีเ่ข้ามาศกึษาดงูาน นอกจากนี้กลุม่วสิาหกจิฯ 

ยงัได้รบัการคัดเลอืกให้เป็นตัวแทนของอ�ำเภอในการน�ำผลติภณัฑ์

ไปแสดงในงานแสดงสินค้าต่าง ๆ จากการที่กลุ่มวิสาหกิจฯ น�ำ

ภมูปัิญญาและทรพัยากรสตัว์น�ำ้ในท้องถิน่มาแปรรปูและต่อยอด 

ส่งผลให้ชมุชนเกดิการรวมตวัมคีวามเข้มแขง็ วสิาหกจิชมุชนกลุม่

ผูเ้ลี้ยงและแปรรปูปลาบ้านวังแร่ได้รับรางวลัองค์กรเกษตรกรที่มี

ความเข้มแข็ง มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาเพื่อน�ำไปสู่เกษตร

อตุสาหกรรมจากสภาเกษตรกรจงัหวัดพษิณโุลก การได้รบัรางวลั

ของกลุ่มวิสาหกิจฯ ส่งผลให้คนในชุมชนและชุมชนใกล้เคียง

ตระหนักและเห็นคุณค่าของผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ส่งผลให้คนใน    

ท้องถิ่นอนุรักษ์และน�ำภูมิปัญญามาใช้ในการผลิตและแปรรูป 

สัตว์น�ำ้ในท้องถิ่นต่อไป

ผลกระทบและความยัง่ยนื
ของการเปลีย่นแปลง 

จากการรวมตัวจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจฯ ทางกลุ่มได้เข้าร่วม

การพฒันาองคค์วามรู้และการอบรมเชงิปฏบิตักิารกบัหนว่ยงาน

ราชการต่าง ๆ ส่งผลให้กลุ่มวสิาหกจิฯ สามารถน�ำความรู้มาใช้

ในการพฒันาได้อย่างยัง่ยนื และได้สนบัสนนุส่งเสรมิให้คนรุน่ใหม่

มส่ีวนร่วมในการด�ำเนนิงานเพือ่สบืสานและต่อยอดภมูปัิญญาใน

การพฒันาทรพัยากรสัตว์น�ำ้ท้องถิน่สบืไป โดยผลกระทบทีเ่กดิขึ้น

กับวสิาหกจิฯ มหีลายมติดิังนี้

1) ผลกระทบเชิงเศรษฐกิจ กลุ่มวิสาหกิจฯ สามารถ

ด�ำเนินการผลิตผลิตภัณฑ์ได้ด้วยตนเอง สามารถแก้ไขปัญหาที่

เกดิในระหว่างการผลติได้ นอกจากนี้กลุ่มวสิาหกจิฯ มแีนวความ

คิดในการน�ำทรัพยากรสัตว์น�้ำท้องถิ่นมาพัฒนาต่อยอดเพื่อ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าและเพิ่ม

มูลค่าของชุมชนตามหลักวิชาการ เกิดอาชีพและรายได้ที่มั่นคง 

สร้างความภาคภูมิใจ ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่น 

และสร้างโอกาสทางการตลาดการแข่งขัน ชุมชนสามารถพึ่งพา

ตนเองได้โดยอยูบ่นบรบิทภมูปัิญญาท้องถิน่เพือ่การต่อยอดสร้าง

คณุค่าและมลูค่าสูค่วามยัง่ยนืของชมุชน และทางกลุม่ได้น�ำเสนอ

ต่อองค์การบริหารส่วนท้องถิ่นเพื่อขอจัดตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 

(การแปรรูปผลติภัณฑ์จากปลา) เพื่อการผลติอาหารที่ปลอดภัย 

ถูกต้องตามมาตรฐาน เป็นการสร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้บรโิภค

2) ผลกระทบเชิงสังคม กลุ่มวิสาหกิจฯ ได้เป็นแหล่ง    

เรยีนรูด้้านการแปรรปูปลาด้วยการใช้ภมูปัิญญาท้องถิน่และการ 

สร้างอ้ตลักษณ์ของผลติภัณฑ์ จากการใช้ผลติภัณฑ์การแปรรูป

ด้วยภูมิปัญญา สามารถสร้างประโยชน์เป็นรูปธรรม หนุนเสริม

ด้านวชิาการ เกดิการประสานเครอืข่ายแบบบูรณาการมหีน่วยงาน

รฐัทีร่บัผดิชอบพื้นทีช่มุชนเข้าร่วมขับเคลือ่น เป็นการร่วมหนนุเสรมิ

ให้เกิดเป็นเครือข่ายระหว่างหน่วยงานเพื่อการพัฒนาชุมชนให้

ย่ังยืน นอกจากนี้ชุมชนสามารถพัฒนาองค์ความรู้ในการน�ำ
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ทรัพยากรสตัว์น�ำ้ท้องถิน่มาพฒันาต่อยอดได้อย่างมปีระสทิธภิาพ 

3) ผลกระทบเชิงสิ่งแวดล้อม กลุ ่มวิสาหกิจชุมชน

สามารถปรบัตวัในการด�ำรงชวีติและสร้างอาชพีจากสภาวะวกิฤต

ได้ นอกจากนี้ยังเป็นการสร้างความส�ำคัญของการใช้ทรัพยากร

สตัว์น�ำ้ท้องถิน่มาพัฒนาให้เกดิเป็นผลติภัณฑ์ทีม่คีณุค่า ส่งผลให้

ชมุชนมผีลติภัณฑ์ทีเ่ป็นอตัลักษณ์ของชมุชน ท�ำให้เกดิการอนรัุกษ์

การผลิตผลิตภัณฑ์จากสัตว์น�้ำในท้องถิ่นด้วยการใช้ภูมิปัญญา

และการสร้างผลติภัณฑ์จากนวตักรรมทีผ่สมผสานกบัภมูปัิญญา 

ส่งผลให้ชุมชนยังสามารถด�ำรงการใช้วิถีชีวิตแบบดั้งเดิมร่วมกับ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น�้ำที่แปรรูปด้วยภูมิปัญญาเพื่อสร้าง 

อัตลักษณ์ของชุมชน  

การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรสตัว์น�ำ้ก่อให้เกดิมลูคา่และ

คุณค่าต่อชุมชน รวมทัง้การเกดิการอนุรักษ์ทรัพยากรสัตว์น�้ำได้

อย่างเหมาะสมเพือ่การพฒันาต่อยอดตามหลกัวชิาการ ในสาขา

ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องส่งผลให้ชุมชนมีความภาคภูมิใจ เห็นความ

ส�ำคัญของการสร้างคุณค่าภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ปรากฏและ

สบืสานให้คงอยู่ตลอดไป
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