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บทคััดย่่อ 

	 วิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้านวัังรีี ตำำ�บลหนองตะเคีียนบอน 

อำำ�เภอวััฒนานคร จัังหวััดสระแก้ว้ เป็็นแหล่่งเพาะเลี้้�ยงปลาน้ำำ��จืดและแปรรูปเป็็นผลิิตภััณฑ์์

ปลาส้้ม ปััญหาหลัักคือ ช่่วงฤดููกาลจัับปลาจากแหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิและบ่่อเลี้้�ยงจะมีีปลา

มากกว่่า 100 กิิโลกรััมต่่อเดืือน ส่่งผลต่่อให้้มีีผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มเหลืือทิ้้�งหลัังจากการผลิิต 

7 วััน ซ่ึ่�งกลุ่่�มจะนำำ�ไปหมัักเป็็นปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์เพื่่�อใช้้งานในศููนย์์การเรีียนรู้้� งานวิิจััยนี้้�จึึงมีี

วััตถุุประสงค์เ์พื่่�อเพิ่่�มมููลค่า่ผลิติภััณฑ์์ปลาส้ม้เหลืือทิ้้�งโดยพัฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์ข้์้าวเกรีียบ

ปลาส้้มดิิบ เพื่่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับปลาส้้มเหลืือทิ้้�ง ด้้วยกระบวนการวิิจััยเชิิงปฏิิบััติิการ

แบบมีีี�ส่่วนร่่วม ดัังนี้้� 1) สร้้างการรัับรู้้�และการยอมรัับร่่วมกััน 2) พััฒนาผลิิตภััณฑ์์และ

ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้วยการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ และ 3) กำำ�หนดกลยุุทธ์การตลาดของ

ผลิิตภัณัฑ์์ ส่่งผลให้ก้ลุ่่�มสามารถพัฒันาและจำำ�หน่า่ยผลิติภัณัฑ์์ข้า้วเกรีียบปลาส้ม้ดิบิ มููลค่า่

ของปลาส้้มเพิ่่�มจากราคา 80 บาทต่่อกิิโลกรััม เป็็น 392 บาทต่อกิิโลกรััม เพิ่่�มขึ้้�น 4.9 เท่่า 

กลุ่่�มมีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 4.5 และสมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจสามารถแบ่่งปัันและถ่่ายทอด  

องค์์ความรู้้�ตั้้�งแต่่กระบวนการเลี้้�ยงปลา การแปรรูปปลาส้้ม และการนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้ม

เหลืือทิ้้�งมาสร้้างเป็็นผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ และเป็็นศููนย์์การเรีียนรู้้�ของคนใน

ชุุมชนและชุุมชนใกล้เคีียง สามารถสร้้างรายได้้และอััตลัักษณ์์จากภูมิปัิัญญาในท้้องถิ่่�น เกิิด

ความภาคภููมิิใจและมีีแรงจููงใจในการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ 
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Abstract 

	 Organic Farming of Food Safety Ban Wang Ree Community Enterprise, Nong 

Takhian Bon sub-district, Watthana Nakhon district, Sa Kaeo province is located in a 

freshwater fishing ground and processes pickled fish. The main problem was an abundant 

supply of more than 100 kilograms of fish per month during the fishing season from 

natural water sources and ponds. The group would compost the oversupply into organic 

manure for use in the learning center. The objective of this research is to add value to 

the pickled fish waste by developing a new product of raw pickled fish crackers. The 

participatory action research involves the following processes: 1) raising awareness and 

building mutual acceptance, 2) developing product transferring knowledge through 

workshops, and 3) creating product marketing strategies. The results showed that the 

group has been successful in developing raw pickled fish crackers. The value of pickled 

fish increases from 80 baht to 392 baht per kilogram, an increase of 4.9 times. The 

group can generate a 4.5% increase in income and is now able to transfer knowledge 

throughout the whole process from fish farming, and fish processing, to producing raw 

pickled fish crackers from pickled fish waste. Additionally, the enterprise not only supports 

learning in the community, but the center also supports nearby communities. In conclusion, 

the enterprise generates income and creates an identity from local wisdom, thus creating 

pride and motivation for further development.
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สถานการณ์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม  

	ตำ ำ�บลหนองตะเคีียนบอน อำำ�เภอวััฒนานคร จัังหวััด

สระแก้้ว ตั้้�งอยู่่�ในพื้้�นที่�่ราบเชิิงเขา มีีความสููงจากระดัับน้ำำ��ทะเล    

74 เมตร ตอนเหนือืของตำำ�บลอยู่่�ติดิกับัแนวเทือืกเขาบรรทัดั ซ่ึ่�งเป็็น 

ต้้นกำำ�เนิิดของแม่่น้ำำ��บางปะกง มีีลำำ�น้ำำ��จากคลองพระปรง ไหลผ่่าน 

และเป็็นแหล่่งต้้นน้ำำ��ลำำ�ธาร และมีีอ่างเก็็บน้ำำ��ท่ากระบาก อ่่างเก็็บน้ำำ��

คลองช่่องกล่ำำ�� และอ่่างเก็็บน้ำำ��คลองทราย เป็็นแหล่่งน้ำำ��สำำ�หรัับ

เกษตรกรเพื่่�อใช้้ในการเพาะปลููกพืืชได้้ตลอดปีและเป็็นแหล่่งเพาะ

ขยายพันธุ์์�ปลาน้ำำ��จืดซ่ึ่�งรัับผิิดชอบโดยศููนย์์วิิจััยและพััฒนาการเพาะ

เลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��จืด อำำ�เภอวััฒนานคร จัังหวััดสระแก้้ว สายพันธุ์์�ปลา

น้ำำ��จืืดท่ี่�เพาะเลี้้�ยง ได้้แก่่ ปลาตะเพีียน ปลากระด่ี่� และปลาสร้้อย 

เป็็นต้้น 

	กลุ่่� มวิสิาหกิจิชุุมชนเกษตรอินิทรีีย์์ อาหารดีปีลอดภัยับ้าน

วัังรีี ตำำ�บลหนองตะเคีียนบอน อำำ�เภอวััฒนานคร จัังหวััดสระแก้้ว 

มีีสมาชิิกกลุ่่�มจำำ�นวน 7 คน ได้้รัับคััดเลืือกเป็็นศููนย์์การเรีียนรู้้�การ

เลี้้�ยงปลาน้ำำ��จืืด และมีีพื้้�นท่ี่�ศููนย์์การเรีียนรู้้�การเกษตรท่ี่�มุ่่�งเน้้น

ทำำ�การเกษตรโดยยึึดหลัักปรััชญาเศรษฐกิิจพอเพีียงของในหลวง

รััชกาลท่ี่� 9 บนเนื้้�อท่ี่� 15 ไร่่ พร้้อมทั้้�งหลัักการเกษตรทฤษฎีีใหม่่   

30 : 30 : 30 : 10 แบบครบวงจร เพื่่�อใช้ช้ีีวิติแบบพอมีี พอกินิ พอใช้้ 

และแบ่่งปััน ทำำ�การเกษตรปลููกผักสวนครััว ทำำ�สวนเกษตรแบบ 

ผสมผสาน นำำ�ผลผลิิตท่ี่�ได้้จากศููนย์์การเรีียนรู้้�การเกษตรมาแปรรูป

ศููนย์์การเรีียนรู้้�การเลี้้�ยงปลาน้ำำ��จืดสนัับสนุุนปลาน้ำำ��จืืด คืือ ปลา

ตะเพีียนและปลานิิล และใช้้วิิธีีการเลี้้�ยงแบบธรรมชาติิ โดยให้้กิิน

จอก แหน และผัักบุ้้�งตามขอบบ่่อเลี้้�ยง และใช้้แซนด์์วิิชปลาเป็็น

อาหารเสริิมเพื่่�อเพิ่่�มการเจริิญเติิบโต บ่่อเลี้้�ยงปลามีีขนาดความ

กว้าง 20 เมตร ยาว 50 เมตร จำำ�นวน 5 บ่่อ แต่่ละบ่่อมีีการขุดคลอง

ไส้้ไก่่เชื่่�อมถึึงกััน เมื่่�อเลี้้�ยงได้้ประมาณ 6 เดืือน สมาชิิกกลุ่่�มจะ    

ช่่วยกันจัับปลาตะเพีียนโดยใช้้แหเป็็นเครื่่�องมืือ และคััดเลืือกปลา

ตะเพีียนที่�่มีีน้ำำ��หนัักประมาณ 200-250 กรััมต่่อตััว นำำ�มาแปรรูป

เป็็นผลิิตภััณฑ์์ปลาร้้า ปลาแดดเดีียว และปลาส้้ม (ภาพที่�่ 1) ซ่ึ่�ง

ปริิมาณปลาตะเพีียนท่ี่�จัับจากบ่อเลี้้�ยงมีีประมาณ 100 กิิโลกรััม  

ต่่อเดืือน

	กลุ่่� มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินทรีีย์์จะแปรรูปปลาส้้ม     

เพื่่�อจำำ�หน่่ายตามยอดสั่่�งผลิิต ผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มท่ี่�ผลิิตมีีคุณภาพ 

สดใหม่ ่และมีีความปลอดภัยัต่อผู้้�บริโิภค ผ่่านการรัับรองมาตรฐาน

เกษตรอิินทรีีย์์แบบมีีส่่วนร่่วม (Sustainable Development Goals 

Participatory Guarantee System; SDGsPGS) ผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มมีี

บรรจุภัณัฑ์์คืือถุุงพลาสติิกปิดผนึึกด้วยความร้้อน จำำ�หน่่ายในราคา

ถุุงละ 25 บาท หรืือจำำ�หน่่ายแบบ 1 กิิโลกรััม ราคากิิโลกรััมละ 80 

บาท กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินทรีีย์์มีีรายได้้จากการจำำ�หน่่าย

ปลาส้้มเฉล่ี่�ย 4,000 บาท/เดืือน นอกจากการจำำ�หน่่ายตามยอด  

สั่่�งผลิติแล้ว้ กลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชนเกษตรอินิทรีีย์์จะนำำ�ไปวางจำำ�หน่า่ย

ท่ี่�ร้้านค้้าชุุมชน หรืือตลาดภายในหมู่่�บ้้าน 

	ปั ญหาหลัักของกลุ่่�มคืือ เมื่่�อถึึงฤดููกาลจัับปลาน้ำำ��จืด   

ตามแหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิในช่่วงเดืือนพฤษภาคมถึึงเดืือนสิิงหาคม 

ของทุุกปีี ปริิมาณปลาน้ำำ��จืดที่�่นำำ�มาแปรรูปเป็็นปลาส้้มมีีปริิมาณ

มากกว่่า 100 กิิโลกรััมต่่อเดืือน ส่่งผลให้้ปลาส้้มท่ี่�ผลิิตจำำ�หน่่ายไม่่

หมด ซ่ึ่�งปลาส้้มท่ี่�จำำ�หน่่ายจะหมัักจนได้้รสเปรี้้�ยวเหมาะกัับการนำำ�

ไปทอดหรืือทำำ�หลนปลาส้้ม หากเก็็บไว้้ในตู้้�เย็็นท่ี่�อุุณหภููมิิ  4 องศา

เซลเซีียส จะเก็็บได้้นาน 3-4 สััปดาห์์ หากเก็็บไว้้ในอุุณหภููมิิห้้อง

จะเก็็บได้้ 1-3 วััน ขึ้้�นอยู่่�กับสภาพอากาศ หลัังจากนั้้�นปลาส้้มจะมีี

รสชาติิเปรี้้�ยวจากกระบวนการหมัักแบบธรรมชาติิโดยจุลิินทรีีย์์

กลุ่่�มผลิิตกรดแลคติกิจะเปลี่�่ยนกลูโคสจากการย่อ่ยส่ว่นผสมที่�่เป็น็

คาร์์โบไฮเดรตกลายเป็็นกรดแลคติิก ทำำ�ให้้ปลาส้้มมีีรสเปรี้้�ยวและ

มีีค่า่ pH ช่่วง 4.5-5.0 ไม่เ่หมาะสำำ�หรัับการรัับประทานโดยการปรุุง

อาหารแบบปกติิได้้ (Deesanam & Kruealun, 2020) ซ่ึ่�งกลุ่่�มจะนำำ�

ไปหมัักเป็็นปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์ไว้้ใช้้ในศููนย์์การเรีียนรู้้� 

	ลั กษณะของผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มของกลุ่่�มคล้้ายกับชุุมชน 

อื่่�น ๆ ไม่่มีีเอกลักษณ์์ของชุุมชน ประกอบกัับชุุมชนยัังไม่่เป็็นที่�่รู้้�จัก

แพร่่หลาย ไม่่มีีการประชาสััมพัันธ์์ สื่่�อโฆษณา และไม่่มีีช่องทาง 

การจำำ�หน่่ายออนไลน์์ ส่่งผลต่่อยอดขายผลิิตภััณฑ์์ บรรจุภััณฑ์์ไม่่

สวยงามเนื่่�องจากเป็็นถุุงพลาสติิก และส่่งผลต่่ออายุุการเก็็บรัักษา

และไม่่มีีเทคโนโลยีีหรืือนวััตกรรมการออกแบบบรรจุภััณฑ์์ สิินค้้า

และบริิการยัังขาดการพััฒนาให้้ตรงตามความต้้องการของตลาด 

อีีกทั้้�งไม่่สามารถสร้า้งความแตกต่าง ความโดดเด่น่ และไม่ส่ามารถ

เพิ่่�มมููลค่า่ให้้ผลิติภััณฑ์ ์จึึงทำำ�ให้้สิินค้า้มีีราคาต่ำำ�� ซึ่�่งสาเหตุุหลัักเป็็น

เพราะกลุ่่�มยัังขาดความรู้้�ความเข้้าใจถึึงความสำำ�คัญของการพัฒนา

ผลิติภััณฑ์ใ์ห้ม้ีีเทคโนโลยีีหรืือนวััตกรรม   การออกแบบบรรจุภััณฑ์์ 
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ภาพที่่� 1 ผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มและปลาแดดเดีียวของกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

  ชุุมชนเกษตรอิินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้้านวัังรีี



มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ ดัังนั้้�นกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินทรีีย์์ 

อาหารดีีปลอดภัยบ้านวัังรีี จึึงต้้องการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ให้้มีีความ

หลากหลาย และมีีจุดเด่่น เพื่่�อสร้้างความแตกต่างจากผลิิตภััณฑ์์

ท่ี่�มีีอยู่่�เดิิม ต่่อยอดทุุนทางทรััพยากรภูมิิปััญญาท้้องถิ่่�น และเพิ่่�ม

ศัักยภาพเดิิมท่ี่�มีีอยู่่�ของคนในชุุมชนเพื่่�อให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ ก่่อให้้

เกิิดการสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชนต่่อไป

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	ก ารนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มท่ี่�สืืบทอดกระบวนการผลิิตจาก

ภููมิิปััญญาร่่วมกัับกระบวนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และต่่อยอดการ

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่า และสร้้าง  

อััตลัักษณ์์ให้้กัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ มีีกระบวนการดังนี้้�

	 1. การสร้้างการรับรู้้�และการยอมรัับร่่วมกััน

	ก ารวิเิคราะห์ศั์ักยภาพของกลุ่่�ม (SWOT analysis) โดยการ

สััมภาษณ์์ และการจัดประชุุมกลุ่่�มย่่อย ประธานกลุ่่�ม สมาชิิกกลุ่่�ม 

ผู้้�ใหญ่่บ้้าน และประชาชนในพื้้�นท่ี่� จำำ�นวน 20 คน ท่ี่�ศููนย์์การเรีียนรู้้�

วิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้านวัังรีี และ

องค์์การบริิหารส่วนตำำ�บลหนองตะเคีียนบอน อำำ�เภอวััฒนานคร 

จัังหวััดสระแก้้ว ส่่งผลให้้เกิิดองค์์ความรู้้� ในการวิเคราะห์์

สถานการณ์์อย่่างเป็็นระบบ เกิิดการรัับรู้้�และการยอมรัับของ

สมาชิิกกลุ่่�มเก่ี่�ยวกับจุุดเด่่นและจุุดด้อย รวมทั้้�งสถานการณ์

ภายนอกท่ี่�เป็็นอุุปสรรคและโอกาสในการพัฒนา ดัังนี้้�

	 จุุดแข็็ง มีีวััตถุุดิิบในท้้องถิ่่�นจากแหล่่งน้ำำ��ตามธรรมชาติิ

และมีีแหล่ง่เพาะขยายพันธุ์์�ปลาน้ำำ��จืดืท่ี่�เป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�ของสมาชิกิ

กลุ่่�มซ่ึ่�งดููแลรัับผิิดชอบโดยประธานกลุ่่�ม และได้้รัับการสนัับสนุุน 

พัันธุ์์�ปลาจากศููนย์์วิิจััยและพััฒนาการเพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��จืดจังหวััด

สระแก้้ว มีีภูมิิปััญญาในการนำำ�ทรััพยากรสััตว์์น้ำำ��มาแปรรููปเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์ เช่่น ปลาส้้ม และปลาแดดเดีียว เป็็นต้้น

	 จุุดอ่่อน ผลิิตภััณฑ์์ไม่่มีีความหลากหลาย มุ่่�งเน้้นตอบ

สนองความต้้องการตลาดท้องถิ่่�น และรููปแบบไม่่มีีความแตกต่าง

จากผลิิตภััณฑ์์กลุ่่�มอื่่�น ๆ ในจัังหวััดสระแก้้ว

	 โอกาส มีีหน่่วยงาน เช่่น พััฒนาชุุมชน ศููนย์์วิิจััยและ

พััฒนาการเพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��จืดจังหวััดสระแก้้ว ให้้การสนัับสนุุน

การทำำ�กิจกรรมและสนัับสนุุนพัันธุ์์�ปลา

	 อุุปสรรค จัังหวััดสระแก้้วไม่่ใช่่เมือืงท่่องเท่ี่�ยวหลััก ส่่งผล

ต่่อความน่่าสนใจในสิินค้้าสำำ�หรัับนัักท่องเท่ี่�ยว 

 	 จากการสัมภาษณ์์ประธานกลุ่่�ม สมาชิิกกลุ่่�ม ผู้้�ใหญ่่บ้้าน 

และประชาชนในพื้้�นท่ี่� พบว่่ามีีแหล่่งวััตถุุดิิบหลัักในชุุมชน และมีี

การนำำ�ภูมิิปััญญาท้้องถิ่่�นมาใช้้ในการแปรรูปปลาน้ำำ��จืดท่ี่�เลี้้�ยงใน

ศููนย์์การเรีียนรู้้� มีีขีีดความสามารถในการพััฒนาและศัักยภาพใน

การบริหิารจัดัการตั้้�งแต่ก่ระบวนการต้น้น้ำำ�� คืือการเลี้้�ยงปลาน้ำำ��จืด

ในศููนย์์การเรีียนรู้้�และมีีผลผลิิตเป็็นปลาน้ำำ��จืด กระบวนการกลางน้ำำ�� 

คืือการนำำ�วััตถุุดิิบในศููนย์์การเรีียนรู้้�มาแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์

ปลาส้้ม และกระบวนการปลายน้ำำ�� คืือการต่อยอดผลิิตภััณฑ์์ใน

ชุุมชนรวมไปถึึงการต่อยอดช่อ่งทางการตลาดให้ม้ีีความหลากหลาย 

เช่่น ไลน์์ และเฟซบุ๊๊�ก และมีีแนวคิดในการต่อยอดเพื่่�อให้้กลุ่่�ม

สามารถพึ่�่งพาตนเองได้้ หากกลุ่่�มได้้รัับการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ 

บนพื้้�นฐานแนวคิดิภูมิปัิัญญาท้อ้งถิ่่�น เพื่่�อตอบสนองความต้อ้งการ

ของลููกค้า้ จะก่อ่ให้เ้กิดิรายได้ใ้ห้กั้ับชุุมชน และชุุมชนสามารถพึ่�่งพา

ตนเองได้้ สร้้างความยั่่�งยืืนให้้กัับคนในชุุมชน เมื่่�อนำำ�ข้อมููลที่�่ได้้มา

วิิเคราะห์์ร่่วมกัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ก็็สามารถออกแบบกรอบแนว

ความคิิดการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ ดัังภาพท่ี่� 2

	 2. พััฒนาผลิตภััณฑ์และถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้วยการ

อบรมเชิิงปฏิิบััติิการ

	 2.1) การคัดเลืือกวััตถุุดิิบในการต่อยอดพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์ 

	กลุ่่� มวิสิาหกิจิชุุมชนเกษตรอินิทรีีย์ ์อาหารดีปีลอดภัยับ้าน

วัังรีี มีีความคิดิเห็น็ร่ว่มกันัในการใช้วั้ัตถุุดิิบทรััพยากรสัตัว์์น้ำำ��ที่�่มีีอยู่่�

ในท้้องถิ่่�นเพื่่�อนำำ�มาสร้้างอััตลัักษณ์์และสร้้างรายได้้เพิ่่�มให้้กัับ   

กลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ โดยใช้้ผลิิตภััณฑ์์ปลาแปรรูป ได้้แก่่ ปลาแดดเดีียว 

และปลาส้้ม เนื่่�องจากเป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ผลิิตในชุุมชนได้้ตลอดทั้้�งปีี 

และมีีการสืบทอดองค์์ความรู้้� และภููมิิปััญญาในการผลิิตมาอย่่าง

ยาวนาน เมื่่�อนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ทั้้�ง 2 ชนิด มาต่่อยอดสามารถสร้้าง     

อััตลัักษณ์์ และเพิ่่�มความหลากหลายให้้กัับผลิิตภััณฑ์์โดยใช้้ทุุน

ทรััพยากรสัตว์์น้ำำ��จากชุุมชน 

	ก ารพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ต้้องอยู่่�ภายใต้้ข้้อจำำ�กัดดังนี้้� 

กระบวนการผลิิตไม่่ซัับซ้้อน ใช้้วััตถุุดิบิในท้้องถิ่่�นเป็็นองค์์ประกอบ

หลััก ใช้้เครื่่�องมืือการผลิิตไม่่ยุ่่�งยากหรืือชุุมชนลงทุุนน้้อย สามารถ

เก็็บรัักษาได้้นาน เป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�คนในชุุมชนสามารถบริิโภคได้้

หรืือบริิโภคบ่่อยครั้้�ง เป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�สามารถเพิ่่�มมููลค่่าได้้ และ

สามารถนำำ�ผลิิตภััณฑ์์เดิิมมาต่่อยอดได้้ จากการพิิจารณาการ     

คััดเลืือกวััตถุุดิิบร่่วมกัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ภายใต้้ข้้อจำำ�กัดต่่าง ๆ 

(ตารางที่�่ 1) สรุุปว่่า ปลาส้้มจากปลาตะเพีียนเป็็นผลิติภััณฑ์์ที่�่ได้้รัับ

คััดเลืือกและนำำ�มาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ

เพราะไม่่มีีปัญหาและข้้อจำำ�กัดของผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ ในขณะท่ี่�ปลา

แดดเดีียวพบปััญหาหลัักด้้านต้้นทุุนการผลิิตท่ี่�สููง และด้้านกำำ�ลัง

การผลิิต เมื่่�อต้้องการสินิค้า้ในปริมิาณมากต้องใช้ร้ะยะเวลาในการ

ชำำ�แหละปลาและระยะเวลาในการตากแดด เพื่่�อให้ไ้ด้เ้นื้้�อปลาแดด

เดีียวท่ี่�สวยและไม่่แห้้งจนเกิินไป

	 2.2) การพััฒนาสููตรและกรรมวิิธีีการผลิต

	ก ารพัฒนาผลิิตภััณฑ์์และการเพิ่่�มมููลค่่าปลาส้้มด้้วย
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กระบวนการพัฒันาผลิติภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้ม้ดิิบมีีกระบวนการ

ผลิิตดัังภาพท่ี่� 3 และศึึกษาปริิมาณปลาส้้มที่�่เหมาะสมในการ    

ผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบสููตรพื้้�นฐาน 3 สููตร ดัังตารางท่ี่� 2 การ

วิิเคราะห์์คุุณภาพทางประสาทสัมผััสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น 

และรสชาติิของข้้าวเกรีียบสููตรพื้้�นฐานพร้้อมบริิโภคทั้้�ง 3 สููตร เพื่่�อ

คััดเลืือกเป็็นสููตรมาตรฐานสำำ�หรัับการศึึกษาปริิมาณของปลาส้้ม 

ท่ี่�เหมาะสมในการผลิิตข้้าวเกรีียบ ดัังตารางท่ี่� 3

	ก ารศึึกษากรรมวิิธีีการผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ และ  

วิิธีีการผลิิต โดยการลงพื้้�นท่ี่�สัังเกตการณ์์ ณ กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน

เกษตรอินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้้านวัังรีี ซ่ึ่�งทดสอบการผลิิต    

194

ภาพที่่� 2 กรอบแนวความคิิดในการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์และเพิ่่�มมููลค่่าจากปลาในท้้องถิ่่�น

ตารางที่่� 1 ประเภทของวััตถุุดิิบหลััก ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ต้้องการผลิิต และข้้อจำำ�กัดท่ี่�ไม่่สามารถผลิิตได้้

วััตถุุดิิบ ผลิิตภััณฑ์์

ท่ี่�ต้้องการ

คะแนนประเมิินความ

ยากง่่ายในการผลิิต 

(10 คะแนน)

คะแนนความพร้้อมของ

เครื่่�องมืือและองค์์ความรู้้� 

(10 คะแนน)

ปััญหา/ข้้อจำำ�กัด และความต้้องการ

ในการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์

ปลาส้้ม ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 4.21±1.07 8.04±1.45 ไม่่มีีปัญหาและข้้อจำำ�กัดในการพัฒนา

ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ อีีกทั้้�ง        

ผู้้�ประกอบการมีีความต้้องการในการพัฒนา

ผลิิตภััณฑ์์มากท่ี่�สุุดเป็็นลำำ�ดับท่ี่� 1

ปลาส้้มทอดปรุุงรส 4.30±2.47 8.69±1.24 ผลิิตภัณัฑ์์มีีหลากหลาย สร้า้งความแตกต่า่ง

และอััตลัักษณ์์ได้้ยาก มีีความต้้องการ

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้อย

ปลาแดดเดีียว ปลาเส้้นแดดเดีียว 9.47±1.08 6.08±0.79 ขั้้�นตอนการผลิิตซัับซ้้อน ต้้นทุุนในการผลิิต

สููง ผู้้�ประกอบการไม่่มีีความสนใจในการ

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์

น้ำำ��พริิกปลาแดดเดีียว 1.67±0.68 8.74±0.07 ผลิิตภัณัฑ์์มีีหลากหลาย สร้า้งความแตกต่า่ง

และอััตลัักษณ์์ได้้ยาก ผู้้�ประกอบการไม่่มีี

ความสนใจในการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์

 หมายเหตุุ: คะแนนประเมิินได้้มาจากสมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ และประชาชนในพื้้�นท่ี่� จำำ�นวน 20 คน

	     คะแนนประเมิินความยากง่ายในการผลิิต (1 = ง่่ายท่ี่�สุุด ถึึง 10 = ยากมากท่ี่�สุุด)
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ภาพที่่� 3 กระบวนการผลิิตข้า้วเกรีียบปลาส้้มดิิบ (ก) ส่่วนผสมท่ี่�ใช้้ในการทำำ�ข้าวเกรีียบปลาส้้มดิบิ (ข) เนื้้�อปลาส้้มสัับละเอีียด (ค) เติมิ

ส่่วนผสมและคลุุกเคล้้าให้้เข้้ากััน (ง) นวดมือจนส่่วนผสมเข้้าเป็็นเนื้้�อเดีียวกัน (จ) กดเนื้้�อแป้้งใส่่พิิมพ์์รููปปลาท่ี่�เตรีียมไว้้ (ฉ) นำำ�ไปนึ่�่งให้้

สุุกจนแป้้งเปล่ี่�ยนเป็็นสีีส้มเข้้ม (ช) นำำ�มาสไลด์์เป็็นแผ่่นหนาประมาณ 0.5 มิิลลิิเมตร และ (ซ) ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบท่ี่�ตากแห้้งสนิิท

ตารางที่่� 2 ส่่วนผสมของข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ

ส่่วนผสม ปริิมาณ (ร้้อยละ)

สููตร 1 สููตร 2 สููตร 3

เนื้้�อปลาส้้ม 47.8 40.0 35.0

แป้้งมัันสำำ�ปะหลััง 47.8 55.6 60.6

น้ำำ��ตาลทราย 1.4 1.4 1.4

เกลืือบริิโภค 1.2 1.2 1.2

ผงปรุุงรสหมูู 0.6 0.6 0.6

พริิกไทย 0.6 0.6 0.6

สีีผสมอาหาร 0.6 0.6 0.6

 หมายเหตุุ: สููตรท่ี่�ใช้้ในกระบวนการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบเป็็นการคิดร่วมกัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนฯ

 (ก)  (ข)  (ค)

 (ง)  (จ)  (ฉ)

 (ช)  (ซ)



ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 3 สููตร (ภาพท่ี่� 4) จนกระทั่่�งได้้ผลิิตภััณฑ์์

ข้้าวเกรีียบปลาส้้มท่ี่�มีีลักษณะเป็็นท่ี่�ยอมรัับ พบว่่าสููตรพื้้�นฐานที่�่

เหมาะสมในการผลิติข้า้วเกรีียบปลาส้ม้ดิิบ คืือ สููตรท่ี่� 1 การทดสอบ

การยอมรัับทางประสาทสััมผััสโดยนำำ�ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบที่�่ตาก

แห้้งสนิิทแล้้วทอดด้้วยน้ำำ��มันปาล์์มท่ี่�อุุณหภููมิิ 180 องศาเซลเซีียส 

นาน 10 วิินาทีี และให้้ผู้้�ทดสอบชิิมท่ี่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน จำำ�นวน 30 

คน จากตััวแทนกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอิินทรีีย์์ อาหารดีี

ปลอดภัยบ้านวัังรีี จำำ�นวน 15 คน และนัักศึึกษาสาขาเกษตรศาสตร์์ 

มหาวิิทยาลััยราชภัฎวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชููปถััมภ์์ จัังหวััด

สระแก้้ว จำำ�นวน 15 คน ทดสอบชิิมและประเมิิน สีี กลิ่่�น รส ลัักษณะ

ปรากฏ และความชอบโดยรวม โดยวิธีี 9-Point-Hedonic Scale    

(1 = ไม่่ชอบมากท่ี่�สุุด, 9 = ชอบมากท่ี่�สุุด) โดยการตรวจวััดคุณภาพ

ทางกายภาพในคุุณลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น และคุุณภาพทาง

ประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะด้้านรสชาติิ พบว่่าคะแนนด้้านกลิ่่�น 

รสชาติิ ลัักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม มีีความแตกต่างกััน

อย่่างมีีนััยสำำ�คัญทางสถิิติิ (p≤0.05) แต่่คะแนนด้้านสีี ไม่่มีีความ    

แตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิิติิ (p>0.05) ดัังตารางท่ี่� 4

	 2.3) การถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้วยการอบรมเชิิง

ปฏิิบััติิการ

	 1) การผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ

	กร ะบวนการถ่า่ยทอดการผลิติข้า้วเกรีียบปลาส้ม้ดิบิโดย

การอบรม ประธานกลุ่่�ม สมาชิิกกลุ่่�ม และประชาชนในพื้้�นที่�่ จำำ�นวน 

20 คน ประเมิินผลด้้วยการสังเกต พบว่่าผู้้�เข้้าร่่วมอบรมให้้ความ

ร่่วมมืือปฏิิบััติเิป็็นอย่า่งดีี มีีการซักถาม และให้้ความสนใจ จากการ

สอบถามความเข้้าใจโดยสุ่่�มสมาชิิกผู้้�เข้้าร่่วมกิิจกรรมการผลิิต   

ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบแบบเฉพาะเจาะจงและใช้้ดุุลพิินิิจ พบว่่า 

สมาชิิกภายในกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ร้้อยละ 90 สามารถผลิิตข้้าวเกรีียบ

ปลาส้้มดิิบได้้ทุุกขั้้�นตอนการผลิิต และตระหนัักถึึงการนำำ�ผลิิตภััณฑ์์

ปลาส้้มท่ี่�มีีอยู่่�เดิิมมาต่่อยอดเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าผลผลิิต ทั้้�งนี้้�กลุ่่�ม          

วิิสาหกิิจฯ นำำ�ข้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบเข้้าสู่่�กระบวนการยื่่�นขอรัับรอง

มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) เพื่่�อยกระดัับสิินค้้าให้้เกิิดความ

เชื่่�อมั่่�นแก่่ผู้้�บริิโภคและได้้รัับมาตรฐานต่่อไป จากการถ่ายทอด

กระบวนการผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ พบว่่าในขั้้�นตอนการผลิิต

ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ ทางกลุ่่�มมีีปัญหาการใส่่ส่่วนผสมเนื่่�องจาก

ไม่่แยกของแห้้งของเหลว ส่่งผลให้้การนวดเพื่่�อให้้ส่่วนผสมเข้้ากััน

ใช้้เวลานาน และสีีไม่่สม่ำำ��เสมอ ดัังนั้้�นควรเพิ่่�มทัักษะการนวดแป้้ง

และการจัดลำำ�ดับการใส่่ส่่วนผสม เพื่่�อให้้การนวดแป้้งเร็็วขึ้้�น เนื้้�อ

แป้้งมีีความละเอีียด เรีียบเนีียน และสีีข้าวเกรีียบสม่ำำ��เสมอ ง่่าย   

ต่่อการกดใส่่พิิมพ์์รููปปลา จากปัญหาดัังกล่าวจึึงแนะนำำ�ให้้ผสม  

ตามลำำ�ดับขั้้�นตอน โดยการผสมของแห้้งให้้เข้้ากัันแล้้วตามด้้วย

ของเหลวท่ี่�เป็็นน้ำำ�� จากนั้้�นนวดให้้เข้้ากัันและให้้สีีสม่ำำ��เสมอ การ

ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�การผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบได้้สอดแทรก

เนื้้�อหาเกี่�่ยวกับสุุขอนามััยในกระบวนการผลิิตอาหาร และมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน เพื่่�อให้้กลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ สามารถผลิิตอาหารท่ี่�มีี

คุุณภาพ ปลอดภััยต่อผู้้�บริิโภคและตรงตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์

ชุุมชน เพื่่�อเตรีียมความพร้อ้มในการขอรัับรองมาตรฐานผลิติภััณฑ์์

ชุุมชนต่่อไป

	 2) การคำำ�นวณต้นทุุน

	ก ารถ่า่ยทอดองค์ค์วามรู้้�ด้า้นการคำำ�นวณต้น้ทุุนการผลิติ 

เริ่่�มต้น้จากราคาวััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ในกระบวนการผลิติ รวมกับัค่่าใช้้จ่่าย

ในกระบวนการผลิิต ได้้แก่่ ค่่าไฟฟ้้า ค่่าน้ำำ�� และค่่าแรงงาน คิิดเป็็น

ร้้อยละ 30 ของราคาวััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ในการจำำ�หน่่าย กลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ

จำำ�หน่่ายในรููปแบบข้้าวเกรีียบดิิบที่�่ยัังไม่่ได้้ทอดบรรจุใส่่ถุุง ถุุงละ 

250 กรััม เมื่่�อคำำ�นวณปริิมาณการผลิิตจากส่วนผสมต่่าง ๆ พบว่่า

ส่่วนผสมวััตถุุดิิบ 1,030 กรััม สามารถผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 

ได้้จำำ�นวน 4 ถุุง คิิดเป็็นต้้นทุุนการผลิิตเท่่ากัับ 58.54 บาท เมื่่�อคิิด

ค่่าใช้้จ่่ายในกระบวนการผลิิต (ค่่าไฟฟ้้า ค่่าน้ำำ�� และค่่าแรงงาน)    

คิิดเป็็นร้้อยละ 30 ของต้้นทุุนวััตถุุดิิบ เท่่ากัับ 17.56 บาท ดัังนั้้�น

ต้้นทุุนรวมในการผลิติข้้าวเกรีียบปลาส้ม้ดิิบ 4 ถุุง เท่่ากัับ 76.10 บาท 

เฉลี่�่ยต่อถุุงเท่่ากัับ 19.03 บาท (ตารางท่ี่� 5)

	ก ารกำำ�หนดราคาขายผลิิตภััณฑ์์คำำ�นวณจากการนำำ�       

ผลรวมของต้้นทุุนวััตถุุดิิบทั้้�งหมดมาบวกเพิ่่�มกัับร้้อยละ 20 ของ

ราคาต้้นทุุนวััตถุุดิิบ เนื่่�องจากราคาวััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ในการผลิิตมีีความ

ผัันแปร เช่่น ฤดููกาลท่ี่�จัับปลา และสภาวะทางเศรษฐกิิจ เป็็นต้้น 

จากนั้้�นนำำ�มาหารจำำ�นวนผลิิตภััณฑ์์ที่�่ผลิิตได้้จะเป็็นราคาต้้นทุุน

วััตถุุดิิบเฉล่ี่�ย จากนั้้�นบวกกับราคาของบรรจุภััณฑ์์ และค่่าการตลาด 
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ตารางที่่� 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผััสของข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ

สููตร สีี กลิ่่�น รสชาติิ ลัักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม

1 6.42±1.24ns 7.85±1.04a 7.21±.078a 8.14±1.75a 8.47±1.53a

2 6.22±1.27ns 5.47±0.75b 6.01±1.47b 4.34±1.68c 6.48±1.87b

3 6.35±1.64ns 5.11±1.28b 5.93±1.41c 5.04±1.63b 5.11±1.44c

 หมายเหตุุ: a, b, c หมายถึึง ตััวอักษรท่ี่�แตกต่างกัันในแถวตั้้�ง แสดงความแตกต่างอย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิิติิ (p≤0.05)

	     ns หมายถึึง ไม่่มีีความแตกต่างกัันอย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิิติิ (p>0.05)



เช่่น การขนส่่ง ค่่าติิดต่อสื่่�อสาร ค่่าประชาสััมพัันธ์์ เป็็นต้้น โดยราคา

ขายผลิิตภััณฑ์์สามารถคำำ�นวณได้้ดัังนี้้�

	 ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบมีีต้นทุุนรวมในการผลิิต

เท่่ากัับ 19.03 บาทต่อถุุง บวกเพิ่่�มราคาของสิินค้้าร้้อยละ 20 จาก

ต้้นทุุนของสิินค้้าท่ี่�มีีความผัันแปรเท่่ากัับ 3.81 บาท ราคาต้้นทุุน 

ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบต่่อถุุงจากการคำำ�นวณ เท่่ากัับ 19.03+3.81 

= 22.84 บาท ต้้นทุุนอื่่�น ๆ เช่่น ค่่าใช้้จ่่ายด้านบรรจุภััณฑ์์ ฉลาก 

และการประชาสััมพัันธ์์ 10.00 บาท ดัังนั้้�นจึึงมีีต้้นทุุนในการผลิิต

รวมราคาบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�ราคาถุุงละ 22.84+10.00 = 32.84 บาท 

จากการคำำ�นวณตามหลัักการตั้้�งราคาสิินค้้าจากต้นทุุนสิินค้้า โดย

ต้้องคำำ�นวณต้้นทุุนของสิินค้้าต่่อชิ้้�น เช่่น ค่่าวััตถุุดิิบ ค่่าแรง ค่่าใช้้จ่่าย

ในการผลิิต ค่่าขนส่่ง ฯลฯ จากนั้้�นบวกกำำ�ไรท่ี่�ต้้องการกับราคา

ต้้นทุุน เช่่นต้้องการกำำ�ไรร้อยละ 40 บวกกับราคาต้้นทุุนของสิินค้้า 

และหลักัในการตั้้�งราคาขายสินิค้า้ให้น่้่าดึึงดูดูตามหลักัจิตวิทิยาควร

ตั้้�งให้้ลงท้้ายด้วยเลข 9 จากการคำำ�นวณควรตั้้�งราคาขายข้าวเกรีียบ

ปลาส้้มดิิบ 49 บาทต่อถุุง โดยต้นทุุนส่่วนใหญ่่จะอยู่่�ที่�่บรรจุภััณฑ์์ 

ซ่ึ่�งหากกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ผลิิตเป็็นจำำ�นวนมากจะทำำ�ให้้ราคาลดลงได้้ 

ซ่ึ่�งจะทำำ�ให้้กลุ่่�มมีีกำำ�ไรเพิ่่�มมากขึ้้�น 

	 3. การกำำ�หนดกลยุุทธ์์การตลาดผลิิตภััณฑ์์�               

 	 3.1) กำำ�หนดแผนธุุรกิจของกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ประกอบ

ด้้วย 9 องค์์ประกอบ ดัังนี้้�

          	 กลุ่่�มลููกค้้า (Customer segments) ลููกค้าของกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอิินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้านวัังรีี เป็็นกลุ่่�ม

วััยรุ่่�นท่ี่�มีีอายุุ 20 – 40 ปีี ท่ี่�ชอบสัังสรรค์์ ต้้องการสิินค้้าแปลกใหม่่ 

และลููกค้ากลุ่่�มธุุรกิิจต้้องการสิินค้้าเพื่่�อนำำ�ไปจำำ�หน่่าย

	 การนำำ�เสนอคุณุค่า (Value proposition) กลุ่่�มต้อ้งการ

แปรรูปสิินค้้าให้้สามารถเก็็บได้้นานยืืดอายุุการเก็็บรัักษา และมีี

ตราสิินค้า้ท่ี่�น่า่สนใจ ทำำ�จากวััตถุุดิิบธรรมชาติปิลอดสาร พร้อ้มทาน 

หาซื้้�อได้้ง่่าย หรืือสั่่�งผ่่านระบบดิิจิิทััลได้้

	  ช่่องทางการเข้้าถึึงลููกค้้า (Channels) ลููกค้าสามารถ

เข้้าถึึงสิินค้้าผ่่านโซเชีียลมีีเดีียต่าง ๆ เช่่น YouTube ซ่ึ่�งในปััจจุุบัันมีี

คนเข้้าชมวิิดีีทัศน์กว่า 4,000 ผู้้�รัับชม และช่่องทางการขายสินค้้า

ต่่าง ๆ ท่ี่�มีีลักษณะเป็็นดิิจิิทััลแพลตฟอร์์ม

	 ความสััมพัันธ์์กัับลููกค้้า (Customer relationships) 

การนำำ�เทคโนโลยีีโซเชีียลมีีเดีียเข้้ามาใช้้งาน ผสมผสานการขนส่่ง

สินิค้้าผ่่านระบบโลจิิสติิกส์ใ์ห้้ลููกค้า้สามารถเข้้าถึึงได้้มากขึ้้�น ขยาย
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ตารางที่่� 4 คุุณลัักษณะของข้้าวเกรีียบปลาส้้ม

สููตร คุุณลัักษณะ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ

1 ก่่อนทอด แผ่่นข้้าวเกรีียบบาง แข็็ง เรีียบเนีียน ขนาดเส้้น

ผ่่านศููนย์์กลาง 3.5 เซนติิเมตร

แผ่น่ข้้าวเกรีียบมีีสีีส้ม กลิ่่�นปลาส้้มชััดเจน -

หลัังทอด ผิิวของแผ่่นข้้าวเกรีียบมีีลักษณะรููพรุุนทั่่�วทั้้�ง

แผ่่น ขนาดเส้้นผ่่านศููนย์์กลาง 7 เซนติิเมตร

แผ่น่ข้้าวเกรีียบมีีสีีส้ม กลิ่่�นปลาส้้มชััดเจน เปรี้้�ยวนำำ� กลมกล่อม

2 ก่่อนทอด แผ่่นข้้าวเกรีียบบาง แข็็ง เรีียบเนีียน ขนาดเส้้น

ผ่่านศููนย์์กลาง 3.5 เซนติิเมตร

แผ่น่ข้้าวเกรีียบมีีสีีส้ม กลิ่่�นปลาส้้มเล็็กน้อย -

หลัังทอด แผ่่นข้้าวเกรีียบบาง แข็็ง ไม่่มีีรูพรุุน ขนาดเส้้น

ผ่่านศููนย์์กลาง 4.0 เซนติิเมตร

แผ่น่ข้้าวเกรีียบมีีสีีส้ม กลิ่่�นปลาส้้มเล็็กน้อย เปรี้้�ยวเล็็กน้อย

3 ก่่อนทอด แผ่่นข้้าวเกรีียบบาง แข็็งขนาดเส้้นผ่่าน

ศููนย์์กลาง 3.5 เซนติิเมตร

แผ่น่ข้้าวเกรีียบมีีสีีส้ม กลิ่่�นปลาส้้มเล็็กน้อย -

หลัังทอด แผ่่นข้้าวเกรีียบบาง กรอบ ไม่่มีีรูพรุุน ขนาดเส้้น

ผ่่านศููนย์์กลาง 4.0 เซนติิเมตร

แผ่น่ข้้าวเกรีียบมีีสีีส้ม กลิ่่�นปลาส้้มเล็็กน้อย เปรี้้�ยวเล็็กน้อย รสชาติิ

อ่่อน

 

ภาพที่่� 4 ข้้าวเกรีียบปลาส้้มผ่่านการทอด (ก) สููตรท่ี่� 1 (ข) สููตรท่ี่� 2 และ (ค) สููตรที่�่ 3

 (ก)  (ข)  (ค)



ฐานลููกค้้าจากเดิิมท่ี่�มีีเฉพาะในชุุมชนเปลี่�่ยนเป็็นทั่่�วประเทศ และ

ลููกค้ารู้้�จักสิินค้้าผ่่านการบอกต่่อด้้วย Viral ท่ี่�มีีลักษณะเป็็น Word 

of mouth เช่่น ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ ขนมก็็ไม่่ใช่ ่อาหารก็ไม่เ่ชิิง แต่่

รัับรองบัันเทิิงแน่่ ถ้้าได้้ชิิม เป็็นต้้น

       	 รายได้้หลััก (Revenue streams) ลููกค้าสั่่�งซื้้�อผ่่านดิิจิิทััล

แพลตฟอร์์มต่่าง ๆ ในโซเชีียลมีีเดีีย และลููกค้าในเครืือข่่ายชุุมชน

จากการออกงานต่่าง ๆ เป็็นต้้น

	 พัันธมิิตรหลัักในธุุรกิจ (Key partners) บริิษััทขนส่่ง 

โลจิิสติิกส์ โรงงานบรรจุุภััณฑ์์ตราสิินค้้า และเกษตรกรจำำ�หน่่าย

พัันธ์์ปลา

	 กิิจกรรมหลััก (Key activities) การผลิิตปลาส้ม้ แปรรูปู

สิินค้้าเกษตรอินทรีีย์์ เช่่น ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ และพััฒนาช่่อง

ทางการตลาดดิิจิิทััล

	 โครงสร้้างต้้นทุุน (Cost structure) ค่่าวััตถุุดิิบ ค่่าใช้ส้อย 

ค่่าบรรจุภััณฑ์์ ค่่าขนส่่ง และค่่าสาธารณูปโภค

	 ทรััพยากรหลััก (Key resources) สิินค้้าเกษตรแปรรูป 

ปลาส้้ม บรรจุภััณฑ์์ และตราสิินค้้า

	 3.2) สร้้างตราสิินค้้า “ปวิิชชญา” และบรรจุภััณฑ์

	ก ารศึึกษาและการออกแบบตราสิินค้้าหรืือโลโก้้ของ   

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินิทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยับ้านวัังรีี และ

บรรจุุภััณฑ์์ (ภาพท่ี่� 5) การออกแบบตราสิินค้้าได้้แรงบัันดาลใจ   

มาจากความอุุดมสมบููรณ์ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอิินทรีีย์์ 

อาหารดีีปลอดภััยบ้านวัังรีี โดยผู้้�ประกอบการได้้เลี้้�ยงปลาและทำำ�

สวนผสม จึึงทำำ�ให้้มีีปลาท่ี่�อาศััยอยู่่�ในหนองน้ำำ�� และมีีอาหารกิิน

อย่่างอุุดมสมบููรณ์์ โดยตราสิินค้้าใช้้คำำ�ว่า “ปวิิชชญา” ซ่ึ่�งเป็็นชื่่�อ

ลููกสาวของประธานกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ สื่่�อความหมายถึึงการถ่ายทอด

องค์์ความรู้้�จากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น โดยใช้้ภาพลููกสาวประธานกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ 

และรููปปลา นำำ�มาจััดองค์์ประกอบ ตััดทอน และใช้้ลายเส้้นการ์์ตููน

ในการออกแบบโดยเน้้นการใช้้สีี ดัังนี้้� สีีส้้ม แสดงถึึงความอุุดม

สมบููรณ์์ สีีเขีียว แสดงถึึงความปลอดภััยและเป็็นธรรมชาติิ การ

ออกแบบบรรจุภััณฑ์ ์(Packaging design) ออกแบบโดยใช้ส้ติ๊๊�กเกอร์์

ฉลากกันน้ำำ�� เลืือกใช้้เพีียงสองสีีท่ี่�ตััดกันชััดเจน ทำำ�ให้้ดููโดดเด่่น แต่่

เรีียบง่่าย ด้้วยขนาด 8x10 เซนติิเมตร และเลืือกใช้้ถุุงซิิปล็็อกตั้้�งได้้

แบบมีีหูหิ้้�ว ขนาด 14x4.5x24 เซนติิเมตร สามารถบรรจุข้า้วเกรีียบ

ปลาส้้มดิิบในปริิมาณ 250 กรััมได้้

	 3.3) การสร้้างส่ื่�อทางการตลาดผ่่านแอบพลิเคชั่่�นไลน์์ 

และการโฆษณาสิินค้้าผ่่านโซเชีียลมีีเดีีย

	ก ารจัดอบรมเชิิงปฏิิบััติิเก่ี่�ยวกับการพัฒนาช่่องทางการ

ตลาดดิจิิทััล การลงโฆษณาสิินค้้า และการใช้้มาสคอตสติิกเกอร์์

ไลน์์ส่่งเสริิมการขายให้้กัับประธานกลุ่่�ม และสมาชิิกกลุ่่�ม จำำ�นวน 

20 คน โดยรายละเอีียดภาพตััวอย่่างท่ี่�ออกแบบมาจากการ

สััมภาษณ์์ และการรวบรวมข้้อมููล เป็็นตราสิินค้้าท่ี่�ใช้้โฆษณาผ่่าน

สื่่�อต่่าง ๆ ดัังนี้้� 1) Instragram 2) Youtube Ads. มีีผู้้�รัับชมวิิดีีทัศน์์

เรื่่�อง ปลาส้้มเปลี่�่ยนไป๋๋ วิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านสวนปวิิชชญา จัังหวััด

สระแก้้ว จำำ�นวน 4,417 ครั้้�ง 3) Google Ads. ปััจจุุบัันมีีผู้้�มองเห็็น

จำำ�นวน 6,674 คน และเข้้ารัับชมด้้วยการกดลิิงค์์จำำ�นวน 65 ครั้้�ง 
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ตารางที่่� 5 การคำำ�นวณต้้นทุุนการผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ

ลำำ�ดับ วััตถุุดิิบ ราคาวััตถุุดิิบ/หน่่วย ปริิมาณที่�่ใช้้ (กรััม) จำำ�นวนเงิิน

(ราคาต่่อหน่่วย × จำำ�นวน)

1 เนื้้�อปลาส้้ม 80 บาท/กิิโลกรััม 500 กรััม 40.0

2 แป้้งมัันสำำ�ปะหลััง 23 บาท/กิิโลกรััม 500 กรััม 11.5

3 น้ำำ��ตาลทราย 23 บาท/กิิโลกรััม 15 กรััม 0.35

4 เกลืือบริิโภค 7 บาท/500 กรััม 5 กรััม 0.07

5 ผงปรุุงรสหมูู 12 บาท/75 กรััม 5 กรััม 0.8

6 พริิกไทย 53 บาท/100 กรััม 5 กรััม 2.65

7 สีีผสมอาหาร 19 บาท/30 มิิลลิิลิิตร 5 มิิลลิิลิิตร 3.17

                                         รวมต้้นทุุนวััตถุุดิิบต่่อหน่่วย/สููตร (4 ถุุง บรรจุถุุงละ 250 กรััม) 58.54

ค่่าใช้้จ่่ายในกระบวนการผลิิต (ค่่าไฟ ค่่าแรงงาน) คิิดเป็็นร้้อยละ 30 ของต้้นทุุนวััตถุุดิิบ 17.56

ดัังนั้้�นต้้นทุุนรวมในการผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 4 ถุุง 76.10

                                         ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 1 ถุุง มีีต้้นทุุนการผลิต (ไม่่รวมบรรจุภััณฑ์) 19.03

ต้้นทุุนของสิินค้้าท่ี่�มีีความผัันแปร คิิดเป็็นร้้อยละ 20 (ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 1 ถุุง) 3.81

ค่่าใช้้จ่่ายในด้้านบรรจุภััณฑ์์ ฉลาก และการประชาสััมพัันธ์์ (ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 1 ถุุง) 10

                                         ดัังนั้้�นราคาขาย ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 1 ถุุง (พร้้อมจำำ�หน่่าย) 49

 



โดยรัับรู้้�ผ่่านการใช้้งานสมาร์์ทโฟน ผู้้�มองเห็็นอยู่่�ในกรุงเทพฯ และ

ประเทศกัมพููชา มีีช่่วงอายุุ 25-34 ปีี มีีผู้้�เข้้าอ่่านบทความ จำำ�นวน 

1,166 คน การสร้้างช่่องทางการจัดจำำ�หน่่ายผ่านสื่่�อออนไลน์์ทำำ�ให้้

กลุ่่�มวิสิาหกิจิฯ เป็็นท่ี่�รู้้�จักเพิ่่�มมากขึ้้�น คิิดเป็น็ร้อ้ยละ 100 เนื่่�องจาก

เดิิมกลุ่่�มไม่่มีีการโฆษณาผ่่านช่่องทางออนไลน์์ และมีียอดสั่่�งซื้้�อ 

เพิ่่�มมากขึ้้�น คิิดจากรายได้้ท่ี่�จำำ�หน่่ายข้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบเพิ่่�มขึ้้�น

ร้้อยละ 4.5  (ภาพท่ี่� 6)

	 นอกจากนี้้�กลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ยัังเชื่่�อมโยงและขยายช่่อง

ทางการจัดจำำ�หน่่ายสินค้้า โดยการจับคู่่�ทางการค้า (Business 

matching) กัับศููนย์์แสดงและจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ OTOP ซึ่�่งบริิหาร

จััดการโดย OTOP trader จัังหวััดสระแก้้ว ตั้้�งอยู่่�บริเิวณสถานีีบริกิาร

น้ำำ��มัน ปตท. อำำ�เภอวััฒนานคร จัังหวััดสระแก้้ว ซ่ึ่�งนำำ�ผลิิตภััณฑ์์

ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบไปวางจำำ�หน่่าย ได้้รัับความสนใจจากกลุ่่�ม

ลููกค้าท่ี่�มาท่่องเท่ี่�ยว สนใจผลิิตภััณฑ์์แปลกใหม่่ และมีีกำำ�ลังซื้้�อ   

ค่่อนข้้างสููง จึึงเป็็นกลุ่่�มเป้้าหมายท่ี่�สำำ�คัญในการขยายช่่องทาง   

การจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบได้้เป็็นอย่่างดีี และ

ช่่องทางการจััดจำำ�หน่่ายแบบออฟไลน์์ท่ี่�กลุ่่�มดำำ�เนิินการเป็็นช่่อง

ทางการจััดจำำ�หน่่ายผ่่านเครืือข่่ายของคนภายในชุุมชน ซ่ึ่�งเป็็น    

ช่่องทางท่ี่�ทางกลุ่่�มได้้ดำำ�เนิินการมาอย่่างต่่อเนื่่�อง (ภาพท่ี่� 7)
	

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 การผลิิตข้้าวเกรีียบ

	ข้ าวเกรีียบ (Chip or cracker) หมายถึึง ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ทำำ�

จากแป้้งเป็็นส่่วนประกอบหลััก เช่่น แป้้งข้้าวเจ้้า แป้้งสาลีี แป้้งมััน

สำำ�ปะหลััง ผสมด้้วย เครื่่�องปรุุงรส เนื้้�อสััตว์์ หรืือผััก บดผสมให้้เข้้า

กััน ทำำ�ให้สุุ้กแล้ว้ทำำ�เป็น็รูปูร่า่งต่า่ง ๆ  ทำำ�ให้แ้ห้ง้ นำำ�ไป ปิ้้�ง ทอดหรือื

อบก่่อนรัับประทาน ข้้าวเกรีียบเป็็นอาหารว่างยอดนิยม ซึ่�่งสามารถ

ทำำ�ทานภายในครอบครััว หรืือเลืือกซื้้�อมารัับประทาน (Thongrak  

et al., 2017)

	คุ ณลัักษณะทั่่�วไปของข้้าวเกรีียบดิิบ ต้้องเป็็นแผ่่นบาง 

กรอบ อาจแตกหักได้้เล็็กน้อย ต้้องมีีสีีท่ี่�ดีีตามธรรมชาติิของส่่วน

ประกอบท่ี่�ใช้้และสม่ำำ��เสมอ ต้้องมีีกลิ่่�นรสเฉพาะของส่่วนประกอบ

ท่ี่�ใช้้ และปราศจากกลิ่่�นอื่่�นท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ เช่่น กลิ่่�นอัับ กลิ่่�นหืืน 

ข้้าวเกรีียบแบ่่งเป็็น 2 ชนิด คืือ 1) ข้้าวเกรีียบกึ่�่งสำำ�เร็็จรููป เป็็น      

ข้้าวเกรีียบท่ี่�ยัังไม่่ได้้ปิ้้�ง ทอด หรืืออบ 2) ข้้าวเกรีียบสำำ�เร็็จรููป เป็็น

ข้้าวเกรีียบท่ี่�ปิ้้�ง ทอด หรืืออบแล้้ว พร้้อมรัับประทานได้้ทัันทีี     

(Sukjuntra et al., 2016) ข้้าวเกรีียบท่ี่�ดีี ต้้องปราศจากสีี และสิ่่�ง

แปลกปลอม เช่่น ดิิน ทราย กรวด ชิ้้�นส่่วนหรืือสิ่่�งปฏิิกููลของสััตว์์

ต่่าง ๆ และสิ่่�งสกปรก มีีกลิ่่�น รส ตามธรรมชาติิ บรรจุในภาชนะที่�่

สะอาด แห้้ง ปิิดผนึึกเรีียบร้้อย (Muninnopamas et al., 2016)

	 กรรมวิิธีีการผลิิตหััวข้้าวเกรีียบ

	 การผสมและการนวด เป็็นขั้้�นตอนสำำ�คัญเพื่่�อให้้แป้้ง    

ผสมเป็็นเนื้้�อเดีียวกัน และมีีเนื้้�อสััมผััสเนีียนส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีี

ลัักษณะปรากฏเป็็นรููพรุุนสม่ำำ��เสมอพองตััวดีี (Kengkhetkit et al., 

2019)

	 การป้ั้�นและการน่ึ่�ง หลัังจากการผสมและการนวดจนได้้ที่�่

แล้ว้ แบ่ง่แป้ง้เป็็นก้อ้น ๆ  แต่ล่ะก้อ้นมีีน้ำำ��หนัักเท่า่ ๆ  กััน ปั้้�นเป็็นก้อ้น

กลมแล้้วคลึึงเป็็นท่่อนยาว วางลงบนรัังถึึงโดยมีีใบตองหรืือผ้้าดิิบ

ชุุบน้ำำ��พอหมาดรองรัับไว้้เพื่่�อป้้องกัันการติิด จากนั้้�นจึึงนำำ�ไปทำำ�ให้้

สุุกท่ี่�อุุณหภููมิิ 90-95 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 30 นาทีี (Nurul    

et al., 2009)

	 การหั่่�น หลัังจากนึ่�่งก้้อนแป้้งสุุกแล้้วต้้องทิ้้�งก้้อนแป้้งให้้

เย็็น ถ้้าก้้อนแป้้งมีีลัักษณะไม่่ติิดมืืออาจหั่่�นได้้เลย การหั่่�นหััวข้้าว

เกรีียบทำำ�ได้้ทั้้�งหั่่�นด้้วยมือหรืือใช้้เครื่่�องหั่่�น สิ่่�งท่ี่�ต้้องระมััดระวัังคืือ 

ความหนาของแผ่่น ถ้้าแผ่่นมีีความหนามากการพองตััวจะมีีน้อย   

หากความหนาน้้อยลง การพองตััวจะมีีมาก (Norhameemee, 2015) 

ซ่ึ่�งการหั่่�นชิ้้�นผลิิตภััณฑ์์หััวข้้าวเกรีียบจะมีีความหนาประมาณ   

0.5-1.0 เซนติิเมตร จากนั้้�นนำำ�ไปผ่่านกรรมวิิธีีการทำำ�ให้้แห้้ง  โดย

การตากแดดหรืือการอบแห้้ง
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ภาพที่่� 5 ตราสิินค้้าและบรรจุภััณฑ์์ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้้านวัังรีี (ก) ตราสิินค้้า (ข) การออกแบบ

บรรจุภััณฑ์์ และ (ค) บรรจุภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ 

 (ก)  (ข)  (ค)



	 การทอด เป็็นกระบวนการท่ี่�ทำำ�ให้้ข้้าวเกรีียบพองตััวโดย

ใช้้น้ำำ��มันเป็็นสื่่�อความร้้อน ซ่ึ่�งเมื่่�อแผ่่นข้้าวเกรีียบได้้รัับความร้้อน

จากน้ำำ��มันในระหว่่างการทอด จะทำำ�ให้้น้ำำ��ท่ี่�แทรกอยู่่�ระเหยกลาย

เป็็นไออย่่างรวดเร็็ว ทำำ�ให้้เกิิดความดัันไอขึ้้�นภายในดัันให้้เนื้้�อของ

ข้้าวเกรีียบขยายตัวเกิิดเป็็นโพรง หรืือรููพรุุน ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีี  

ความกรอบ และความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์มีีค่าลดลง ขณะเดีียวกัน

ผลิิตภััณฑ์์จะดููดซับน้ำำ��มันเข้้าไปแทนน้ำำ��ท่ี่�ระเหยออก และแทรกอยู่่�

ในช่่องว่่างหรืือโพรงอากาศภายในผลิิตภััณฑ์์ ทำำ�ให้้มีีปริิมาณ  

น้ำำ��มันเพิ่่�มขึ้้�น (Chainui, 2007) และใช้้อุุณหภููมิิในการทอด 180-200 

องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 1 นาทีี (Nurul et al., 2009) การทอด

สามารถแบ่่งได้้เป็็น 4 ช่่วง (Somprasong, 2008) ดัังนี้้� 1) การให้้

ความร้้อนในช่่วงแรก เป็็นช่่วงท่ี่�ทำำ�ให้้อุุณหภููมิิผิวิของอาหารเพิ่่�มขึ้้�น

จนมีีอุณหภููมิิเท่่ากัับจุุดเดืือดของน้ำำ�� การถ่่ายเทความร้้อนเป็็นการ

พาแบบธรรมชาติิท่ี่�ยัังไม่่มีีการระเหยของน้ำำ�� 2) ช่่วงการเดืือดของน้ำำ��

ท่ี่�ผิิวอาหาร เป็็นช่่วงน้ำำ��ท่ี่�ผิิวของอาหารระเหยกลายเป็็นไอ ผิิวหน้้า

เริ่่�มแห้้งเกิิดเป็็นเปลืือกแข็็ง การถ่่ายเทความร้้อนเป็็นการพาแบบ

บัังคัับ 3) ช่่วงอััตราการระเหยลดลง เป็็นช่่วงท่ี่�อุุณหภููมิิท่ี่�จุุดกึ่�งกลาง

ของอาหารมีีอุุณหภููมิิสููงขึ้้�นเนื่่�องจากการสููญเสีียน้ำำ��จากภายใน    

ชิ้้�นอาหาร อััตราการระเหยน้ำำ��จะเริ่่�มช้า้ลง อาหารจะเริ่่�มสุกุและเกิดิ

การเปล่ี่�ยนแปลงทางเคมีีและทางกายภาพ เช่่น เกิดิการเจลาติิไนซ์์

200

ภาพที่่� 6 การพัฒนาช่่องทางการตลาดดิจิิทััล และการโฆษณาสิินค้้า (ก) การใช้ม้าสคอตสติิกเกอร์ไ์ลน์์ส่่งเสริิมการขาย (ข) การโฆษณา

ผ่่าน Instragram (ค) การโฆษณาผ่่าน Google Ads. และ (ง) การโฆษณาผ่่าน YouTube Ads. 

 (ก)

 (ข)  (ค)

 (ง)



ของแป้้ง 4) จุุดยุติิของการเกิิดฟอง เกิิดขึ้้�นเมื่่�ออาหารถูกทอดเป็็น

เวลานาน น้ำำ��ระเหยได้้ช้้าลงทำำ�ให้้ปริิมาณฟองของไอน้ำำ��ท่ี่�ออกจาก

ผิิวอาหารลดลง

	 การพััฒนาบรรจุภััณฑ์

	มิ ติิการมีีอัตลัักษณ์์เฉพาะ เก่ี่�ยวกับลัักษณะที่�่บ่่งบอก 

ความเป็็นตััวตน มัักจะเก่ี่�ยวข้องกัับคำำ�ว่่า “เอกลักษณ์์” และต่่อมา

ได้้เปล่ี่�ยนเป็็นคำำ�ว่า “อััตลัักษณ์์” ซ่ึ่�งทั้้�งสองคำำ�มาจากศัพท์์บััญญััติิ

ภาษาอัังกฤษ “Identity” เนื่่�องจากวิธีีการศึึกษาสมััยใหม่ ่เน้้นศึึกษา

ถึึงแก่่นความเป็็นปััจเจกของบุุคคลหรืือสิ่่�งของที่�่ศึึกษา ตามสภาพ

หรือืบริิบทแวดล้อม ทั้้�งนี้้�อััตลัักษณ์มั์ักจะถููกมองในมิิติขิองผู้้�ส่งสาร

เป็็นหลััก (Vukasovic, 2009) สำำ�หรัับความหมายของคำำ�ว่า อััตลัักษณ์์ 

Gregg (2002) ได้้ให้้ความหมายไว้้ว่่า อััตลัักษณ์์ หมายถึึง การ

แสดงออกให้เ้ห็็นถึึงภาพลัักษณ์์ท่ี่�ปรากฏต่อสายตาผู้้�อื่่�น อััตลัักษณ์์

เป็็นสิ่่�งท่ี่�สามารถสร้้างให้้เกิิดขึ้้�นได้้ โดยอาศััยองค์์ประกอบต่่อไปนี้้� 

สััญลัักษณ์์ (Symbol) ภาพ (Pictograph) เครื่่�องหมาย (Marks)    

โลโก้้ (Logo) เครื่่�องหมายการค้้า (Trade Marks) ฯลฯ

	ก ารกำำ�หนดอัตลัักษณ์์เพื่่�อสื่่�อสารบนบรรจุภััณฑ์์ อาจ

ศึึกษาจากงานศิิลปวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น งานหััตถกรรม ภููมิิปััญญา

ท้้องถิ่่�นแบบดั้้�งเดิิม หรืือแม้้แต่่วััสดุุธรรมชาติิท่ี่�มีีในท้้องถิ่่�น      

(Technology Consulting Services, 2021) ดัังจะเห็็นได้้จากวิวััฒนาการ

ของบรรจุภัุัณฑ์์ดั้้�งเดิมิของไทยท่ี่�พััฒนามาจากใบตอง ใบจาก ใบไผ่่ 

ใบบััว รวมถึึงเครื่่�องจัักสานท่ี่�ทำำ�จากไม้้ไผ่่ หวาย และเส้้นใยพืช     

อื่่�น ๆ เป็็นการนำำ�วััสดุุจากธรรมชาติิและการเกษตรมาผสมผสาน

ดััดแปลงและพััฒนาให้้เป็็นบรรจุภััณฑ์์ และต่่อมาได้้พััฒนาโดยนำำ�

ลวดลายเลีียนแบบธรรมชาติพิิิมพ์์บนวััสดุุบรรจุภัุัณฑ์์สมัยัใหม่ ่เพื่่�อ

ให้้สามารถรองรัับการผลิิตสิินค้้าในปริิมาณมากหรืือการผลิิตเชิิง

อุุตสาหกรรม (Tawat, 2018) นอกจากนี้้� การเพิ่่�มเติิมสััญลัักษณ์์

ตราประจำำ�อำำ�เภอ จัังหวััด หรืือการเสนอเรื่่�องราว ตำำ�นานของ

ผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อให้้ทราบถึึงประวััติิ ท่ี่�มา และคุุณค่่าของผลิิตภััณฑ์์

นั้้�น ๆ เป็็นอีีกแนวทางหน่ึ่�งเพื่่�อทำำ�ให้้บรรจุภััณฑ์์มีีคุณค่่ามากขึ้้�น 

(Thongpremjit & Prommaban, 2019) สามารถสร้้างอััตลัักษณ์์เฉพาะ

ท่ี่�แตกต่างจากบรรจุภััณฑ์์อื่่�นได้้ ความมีีอัตลัักษณ์์เฉพาะจึึงเป็็น   

สิ่่�งสำำ�คัญในการพัฒนาบรรจุภััณฑ์์ ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับงานท่ี่�ระบุุว่่า 

บรรจุภััณฑ์์ควรสะท้้อนถึึงอััตลัักษณ์์ของผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน อัันจะ  

ส่่งผลต่่อการจัดจำำ�หน่่าย (Prommaban & Thongpremjit, 2018) 

การออกแบบบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�สามารถสื่่�อให้้เห็็นถึึงคุุณภาพ และ      

อััตลัักษณ์์ของตราสิินค้้า เป็็นปััจจััยสำำ�คัญที่�่ทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคสร้้าง

ทััศนคติิในทางบวกต่อสิินค้้าและตััดสินใจซื้้�อสิินค้้า (Kusalanon      

et al., 2021)

	มิ ติิความน่่าสนใจ การพัฒนาบรรจุภััณฑ์์ให้้ความสำำ�คัญ

กัับความสวยงามและแนวคิิดในการออกแบบสร้้างสรรค์์เป็็นหลััก 

โดยมีีจุดมุ่่�งหมายเพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคสนใจในสิินค้้า แนวคิดเรื่่�องความ

คิิดสร้้างสรรค์ (Creative idea) เป็็นหนทางหน่ึ่�งที่�่ตอบโจทย์์ความ

สำำ�เร็็จทางธุุรกิิจ (Wannarak et al., 2022)

	 แนวคิิดเรื่่�องการออกแบบพััฒนาบรรจุภััณฑ์์ Usuma 

(2020) กล่าวว่าหลัักการออกแบบบรรจุภััณฑ์์แบ่่งเป็็น  2 ส่่วน   

ดัังนี้้� 1) การออกแบบลัักษณะโครงสร้้าง ซ่ึ่�งหมายถึึง การกำำ�หนด

รููปลัักษณะโครงสร้้างวััสดุุท่ี่�ใช้้ ตลอดจนกรรมวิิธีีการผลิิต บรรจุ 

ตลอดจนการขนส่่งเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์และบรรจุภััณฑ์์ นัับตั้้�งแต่่

จุุดผลิิตจนถึึงมืือผู้้�บริิโภค 2) การออกแบบกราฟิิก หมายถึึง การ

สร้้างสรรค์ลัักษณะส่่วนประกอบภายนอกของโครงสร้้างบรรจุภััณฑ์์

ให้้สามารถสื่่�อสาร สื่่�อความหมาย ความเข้้าใจ ส่ง่ผลด้้านจิิตวิิทยา

ต่อ่ผู้้�บริโิภค และอาศัยัหลัักศิลิปะการจัดภาพให้้เกิดิความประสาน

กลมกลืืนกัันอย่่างสวยงาม ตามวััตถุุประสงค์์ท่ี่�วางไว้้

	มิ ติิศัักยภาพด้้านการขาย ผลิิตภััณฑ์์ต่่าง ๆ เมื่่�อนำำ�มาใส่่

ในภาชนะบรรจุที่�่ออกแบบแตกต่างกััน ใช้้วััสดุุท่ี่�แตกต่างกััน จะ

ทำำ�ให้้ภาพพจน์์ด้้านคุณุค่่า (Value) ของผลิิตภัณัฑ์์แตกต่างกันั การ
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ภาพที่่� 7 (ก) ศููนย์์แสดงและจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ OTOP สระแก้้ว และ (ข) ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบวางจำำ�หน่่ายในศููนย์์แสดงและ

จำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ OTOP สระแก้้ว  

 (ก)  (ข)



เพิ่่�มคุุณค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์ด้์้วยการเลืือกใช้้บรรจุภััณฑ์ท์ี่�่เหมาะสม 

ย่่อมนำำ�มาซ่ึ่�งการเพิ่่�มกำำ�ไรแก่่กิิจการ (Sompong, 2007) ด้้วยเหตุุนี้้�

นอกจากบรรจุภััณฑ์์มีีหน้้าท่ี่�ปกป้้องคุ้้�มครองสิินค้้า การสื่่�อสาร 

บรรจุภััณฑ์์ยัังมีีหน้้าท่ี่�ด้้านการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับสิินค้้า ซ่ึ่�งอาจ

อยู่่�ในรููปของการจำำ�หน่่ายสินค้้าให้้ได้้ราคาสููงขึ้้�น หรืือจำำ�หน่่ายสินค้้า

ให้้ได้้ปริิมาณมากขึ้้�น (Suwannapusit & Chayomchai, 2018) โดย

มููลค่่าบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�ดีี ไม่่ควรเกิินกว่่าร้้อยละ 10 ของราคาขาย 

(Tawat, 2018)

	 การตลาดดิิจิิทััล (Digital marketing)

	ก ารตลาดท่ี่�ผ่่านสื่่�อดิิจิิทััลโดยใช้้ช่่องทางดิิจิิทััลในการ

ติิดต่อกัับผู้้�บริิโภค ด้้วยการประยุุกต์ใช้้หลัักการตลาดแบบดั้้�งเดิิม

แต่่ปรัับเปล่ี่�ยนช่่องทางติิดต่อสื่่�อสารกับผู้้�บริิ โภคเป็็นสื่่�อ

อิิเล็็กทรอนิิกส์์ เพื่่�อให้้บุุคคลทั่่�วไปมีีส่วนร่่วมสร้้างและแลกเปล่ี่�ยน

ความคิิดเห็็นผ่่านเว็็บไซต์์ (Kotler, 2012) สื่่�อดิิจิิทััลท่ี่�ได้้รัับความ

นิิยมมีีหลากหลายช่องทางตามความต้้องการของผู้้�บริิโภค เช่่น     

เฟซบุ๊๊�ก ทวิตเตอร์์ วิิกิิพีีเดีีย ฯลฯ รวมทั้้�งความคิิดเห็็นท่ี่�รัับตรงจาก

ลููกค้ามาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุดแก่่ผู้้�บริิโภคในโอกาสต่่อ ๆ ไป  

หรืือวิิธีีในการส่่งเสริิมสิินค้้าและบริิการโดยอาศััยช่องทางฐาน

ข้้อมููลออนไลน์์เพื่่�อเข้้าถึึงผู้้�บริิโภคได้้อย่่างรวดเร็็ว ซ่ึ่�งตอบโจทย์์

ความต้้องการของผู้้�บริิโภคในปััจจุุบััน และใช้้ต้้นทุุนอย่่างมีี

ประสิิทธิภาพ

	ช่ องทางดิิจิิทััล เป็็นช่่องทางท่ี่�สามารถเพิ่่�มโอกาสและ    

ลดต้นทุุนการผลิิตเป็็นผลดีีต่อธุุรกิจรายย่อย เป็็นการเปิิดโอกาส 

ให้้กัับธุุรกิจขนาดเล็็กเป็็นท่ี่�รู้้�จักและขยายฐานลููกค้าได้้เป็็นอย่่างดีี 

ซ่ึ่�งหลัักการท่ี่�สำำ�คัญคืือ การเลืือกใช้้ช่่องทางดิิจิิทััลให้้เหมาะสมกัับ

ธุุรกิจ (Kerin & Hartley, 2017) ช่่องทางดิิจิิทััลท่ี่�กำำ�ลังได้้รัับความ

นิิยม (Laudon & Traver, 2018) มีีดังนี้้� เว็็บไซต์ (Website) ในปััจจุุบััน

เป็็นยุุคของเว็็บ 2.0 เป็็นศููนย์์รวมของข้้อมููลและมีีหน้้าที่�่กระจาย

ข้้อมููลแก่่ผู้้�ใช้้บริิการ สามารถเปล่ี่�ยนแปลงและค้้นหาข้้อมููลท่ี่�

ต้้องการได้อ้ย่่างรวดเร็ว็ บล็อ็ก (Blog) หมายถึึงการบันัทึึกเรื่่�องราว

ของตนเอง (Personal journal) ลงบนเว็็บไซต์์ โดยเนื้้�อหาของบล็็อก

จะเก่ี่�ยวข้องกัับทุุกเรื่่�องของเจ้้าของบล็็อก เช่่น ข้้อมููลส่่วนตััว 

การเมืือง การท่องเท่ี่�ยว กีีฬา และเรื่่�องธุุรกิจ เป็็นต้้น การเผยแพร่่

บทความ หรืือเนื้้�อหาความรู้้�ต่าง ๆ  ในปััจจุุบัันสามารถเผยแพร่ผ่่่าน

เว็็บไซต์ท่ี่�มีีลักษณะเหมืือนเว็็บบอร์์ดได้้อย่่างไม่่จำำ�กัดในช่่องทาง

สัังคมออนไลน์์ (Social network service) เพื่่�อใช้้เขีียนหรืืออธิิบาย

กิิจกรรมเพื่่�อให้้เกิิดความสนใจด้้วยการสนทนาออนไลน์์ โดย          

ใช้้แอพพลิิเคชั่่�น เช่่น เฟซบุ๊๊�ก (Facebook) ไลน์์ (Line) ฯลฯ และ     

ช่่องทางการเผยแพร่่ท่ี่�สามารถอััพโหลดรููปหรืือวิิดีีโอเพื่่�อแบ่่งปััน 

ให้้กัับสมาชิิก หรืือเผยแพร่่ต่่อสาธารณชน เช่่น ยููทููป (YouTube) 

โฟร์์แชร์ (4 shared) ฯลฯ (Siwat et al., 2016)

สถานการณ์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	 จากผลการดำำ�เนิินการของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตร

อิินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้านวัังรีี ตำำ�บลหนองตะเคีียนบอน  

อำำ�เภอวััฒนานคร จัังหวััดสระแก้้ว ด้้วยการนำำ�ภูมิิปััญญาและ

ทรััพยากรสัตว์์น้ำำ��ในท้้องถิ่่�นมาต่่อยอดแปรรูปเป็็นผลิิตภััณฑ์์       

ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบท่ี่�มีีเอกลักษณ์์ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ส่่งผลต่่อ

การเปลี่�่ยนแปลงดัังนี้้�

	 1. การเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์ปลาส้้มของกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุมชนเกษตรอิินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภััยบ้้านวัังรีี

	ก ารต่อยอดผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มเป็็นผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบ

ปลาส้้มดิิบ และการสร้้างตราสิินค้้า บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�ทัันสมััยและ   

สีีสันท่ี่�ดึึงดููดผู้้�ซื้้�อ รวมถึึงการประชาสััมพัันธ์์ด้้วยช่องทางออฟไลน์์

คืือทดสอบตลาดโดยจำำ�หน่่ายสิินค้้าที่�่ศููนย์์แสดงและจำำ�หน่่าย

ผลิิตภััณฑ์์ OTOP ซ่ึ่�งบริิหารจัดการโดย OTOP trader จัังหวััดสระแก้้ว 

และช่่องทางออนไลน์์ เช่่น แอปพลิิเคชั่่�นไลน์์ ส่่งผลให้้สามารถ  

ขยายกลุ่่�มลููกค้าได้้มากขึ้้�น และทำำ�ให้้สิินค้้าเป็็นท่ี่�รู้้�จักมากขึ้้�น รายได้้

ของสมาชิิกในกลุ่่�มเพิ่่�มขึ้้�น กล่าวคือ กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตร

อิินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้้านวัังรีี จำำ�หน่่ายปลาส้้มราคากิิโลกรััม

ละ 80 บาท มีี รายได้้จากการจำำ�หน่่ายปลาส้้มเฉล่ี่�ย 4,000 บาท

ต่่อเดืือน แต่่เมื่่�อนำำ�ปลาส้้ม 1 กิิโลกรััม มาเป็็นส่่วนผสมข้้าวเกรีียบ

ปลาส้้มดิิบจะได้้ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบจำำ�นวน 8 ถุุง โดย

มีีราคาจำำ�หน่า่ยถุุงละ 49 บาท จึึงมีีรายได้้เท่่ากัับ 392 บาท คิิดเป็็น

มููลค่่าที่�่เพิ่่�มขึ้้�น 4.9 เท่่าของราคาขายปลาส้้มปกติ ซ่ึ่�งกลุ่่�มสามารถ

จำำ�หน่่ายข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบได้้เฉล่ี่�ย 20 ถุุงต่่อเดืือน คิิดเป็็นเงิิน

รายได้้ 20x49 บาท เท่่ากัับ 980 บาท ส่่งผลให้้กลุ่่�มมีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�น

คิดิเป็็นร้อ้ยละ 4.5 นอกจากผลิิตภััณฑ์ข์้า้วเกรีียบปลาส้ม้ดิิบจะเป็็น

ท่ี่�รู้้�จักและยอมรัับจากผู้้�บริิโภคแล้้ว ยัังช่่วยสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับ

ปลาส้้มท่ี่�ไม่่สามารถปรุุงอาหารบริิโภคแบบปกติได้้อีีกด้้วย 

	 2. กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนเกษตรอิินทรีีย์์ อาหารดีี

ปลอดภััยบ้้านวัังรีี เป็็นแหล่่งศึึกษาดููงาน

	วิ สาหกิิจชุุมชนเกษตรอิินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้านวัังรีี 

เป็็นสถานที่�่เพาะเลี้้�ยงสัตัว์น์้ำำ��จืดท่ี่�ได้รั้ับการสนับัสนุนุจากศููนย์์วิจัิัย

และพััฒนาการเพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��จืดจังหวััดสระแก้้ว และเป็็นศููนย์์

การเรีียนรู้้�เกี่�่ยวกัับการเลี้้�ยงปลาน้ำำ��จืดและการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์

จากปลาแบบครบวงจร เริ่่�มตั้้�งแต่่การเลี้้�ยงแบบธรรมชาติิ จนถึึง

การแปรรูปผลิิตภััณฑ์์โดยใช้้ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น และยัังเป็็นการนำำ�

ปลาส้้มเหลืือทิ้้�งท่ี่�จำำ�หน่่ายไม่่หมดมาสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม ซ่ึ่�งได้้รัับ  
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ความสนใจจากคนในชุุมชนและชุุมชนใกล้เคีียงเป็็นอย่่างมาก ทำำ�ให้้

สมาชิิกในกลุ่่�มเกิิดความภาคภููมิิในภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นของตนเอง 

และมีีแรงจููงใจในการพัฒนาต่อ่ยอดต่อไป ทำำ�ให้้เกิิดความยั่่�งยืืนใน

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเกษตรอินทรีีย์์ อาหารดีีปลอดภัยบ้านวัังรีี

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	 1. ด้้านเศรษฐกิิจ 

	กลุ่่� มวิิสาหกิิจฯ นำำ�ผลิิตภััณฑ์์จากปลาส้้มท่ี่�จำำ�หน่่ายไม่่หมด 

ไม่่สามารถนำำ�มาปรุุงอาหารรัับประทานได้้มาใช้้ประโยชน์โดย

การนำำ�มาผลิิตเป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ ส่่งผลให้้สมาชิิกในกลุ่่�มมีีรายได้้

เพิ่่�มขึ้้�น และช่่วยลดต้น้ทุุนการผลิิต นอกจากนี้้�ยัังได้้รัับการส่งเสริมิ

แนวทางการตลาด เพื่่�อให้้เกิิดการขยายฐานการตลาดสู่่�ช่องทาง 

การขายอื่่�น ๆ ส่่งผลให้้ผู้้�ประกอบการและชุุมชนมีีความเข้้มแข็็ง  

เกิิดความรัักความสามััคคีีของคนในชุุมชน เข้้าใจถึึงการทำำ�งาน

เป็็นกลุ่่�มร่่วมกััน

	 2. ด้้านสัังคม 

	 ชุุมชนมีีการบริิหารจัดการตนเองได้้ดีีขึ้้�น มีีการเผยแพร่่

องค์์ความรู้้�ภายในและภายนอกชุุมชน เกิิดกระบวนการมีีส่วนร่่วม

ในการพััฒนาชุุมชน มีีการพััฒนาองค์์ความรู้้�ตลอดเวลา เกิิดการ 

บููรณาการการพัฒันาท้อ้งถิ่่�นร่ว่มกับัหน่ว่ยงานภาครััฐ โดยแนวทาง

สำำ�คัญของการต่อยอดการเรีียนรู้้�เรื่่�องการผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้ม

ดิิบ คืือ การแปรรูปผลิิตภััณฑ์์ทำำ�ให้้เกิิดเป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ให้้กัับ

คนในชุุมชน ส่่งเสริิมการพัฒนาเรื่่�องการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์ทำำ�ให้้

ชุุมชนเกิิดการเรีียนรู้้� การจัดการและการจัดเก็็บองค์์ความรู้้�ท่ี่�เป็็น

ระบบ รวมทั้้�งการส่งต่่อความรู้้�ส่งผลต่่อการเปล่ี่�ยนแปลงท่ี่�ยั่่�งยืืน

ของคนในชุุมชน

	 3. ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม 

	กลุ่่� มวิสิาหกิจิฯ นำำ�ปลาส้ม้เหลืือในท้อ้งถิ่่�นมาใช้ป้ระโยชน์์

และเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับปลาส้้ม เกิิดการหมุุนเวีียนเศษวััสดุุธรรมชาติิ

ให้้เกิดิประโยชน์สู์ูงสุดุ ซ่ึ่�งในกระบวนการถ่า่ยทอดองค์ค์วามรู้้�ให้กั้ับ

ชุุมชนได้้ปลููกฝังการรัักษาสิ่่�งแวดล้อมและธรรมชาติิ จากการสังเกต

และสััมภาษณ์์คนในชุุมชนเห็็นความสำำ�คัญของการรัักษา                  

สิ่่�งแวดล้้อมและตระหนัักถึึงการใช้้ประโยชน์์จากปลาส้้มเหลืือทิ้้�ง

อย่่างคุ้้�มค่่า ด้้วยแนวคิิดขยะเหลืือศููนย์์ (Zero waste) โดยการนำำ�

มาเป็็นวััตถุุดิิบในการผลิิตข้้าวเกรีียบปลาส้้มดิิบ ส่่งผลให้้คนใน

ชุุมชนเกิิดรายได้้เสริิมจากการทำำ�นาข้้าวเพีียงอย่่างเดีียว
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