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บทคััดย่อ 

	 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส ตำำ�บลดอกคำำ�ใต้ ้อำำ�เภอดอกคำำ�ใต้้ จัังหวััดพะเยา 

ต้้องการพัฒนาผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลท่ี่�มีีรสชาติิ รููปทรง สีี และขนาด เป็็นท่ี่�ต้้องการของ

ผู้้�บริโิภคมากขึ้�้น พััฒนาบรรจุภัุัณฑ์์และวางแผนการตลาดเพื่�่อเพิ่่�มยอดจำำ�หน่่าย งานวิิจัยันี้้�

มีีวััตถุุประสงค์์เพื่�่อพััฒนาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยา

เวลเนสท่ี่�มีีรสชาติิเป็็นท่ี่�ต้้องการของผู้้�บริิโภค และพััฒนาการจัดการทางการตลาดเพ่ื่�อ   

เพิ่่�มการรัับรู้้�และเพิ่่�มช่่องทางจำำ�หน่่ายในจัังหวััดพะเยา จากผลการสำำ�รวจตลาดในจัังหวััด

ใกล้้เคีียง พบว่่า ผู้้�บริิโภคให้้ความสำำ�คัญกัับรสชาติิของผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล คุุณค่่าทาง

อาหาร และความปลอดภััย ตามลำำ�ดับ และผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลควรมีีคุณลัักษณะ ไม่่

มััน ไม่่เลี่�่ยน ไม่่แข็็งกระด้้าง ไม่่มีีความคาวของเนื้้�อปลา และมีีความเข้้มข้้นของเครื่�่องเทศ 

กระบวนการดำำ�เนิินงานมีีดังนี้้�  1) การศึึกษาบริิบทชุุมชนและเก็็บรวบรวมข้้อมููล 2) การ

พััฒนาการจัดการกระบวนการการผลิิตผลิิตภัณฑ์ไ์ส้้อั่่�วปลานิิล และ 3) การพัฒนากลยุุทธ์์

การตลาด ส่่งผลให้้ต้้นทุุนการผลิิตต่่อหน่่วยลดลงจากเดิิมร้้อยละ 6.18 การพััฒนาตรา 

สิินค้้า “เฮีียเจี๊๊�ยบ อะไรก็็อร่่อย” ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส ให้้มีีความชััดเจน 

ต่่อความเข้า้ใจของผู้้�บริโิภค และจัดัทำำ�ฉลากสินิค้า้ท่ี่�เหมาะสมและเป็น็มาตรฐาน การตลาด

ท่ี่�เหมาะสมของผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลคืือ ช่่องทางออนไลน์์ด้้วยการสร้้างการรัับรู้้�และ

ทำำ�การตลาดผ่่านช่่องทางเพจเฟซบุ๊๊�ก ช่่องทางออนไซต์์คืือ การตั้้�งจุุดจำำ�หน่่ายบริิเวณริิม

กว๊๊านพะเยา และการตลาดผ่่านการเช่ื่�อมโยงเครืือข่่ายภาคีีทั้้�งภาครััฐและเอกชน สำำ�นักงาน

พาณิิชย์จัังหวััดพะเยา หอการค้า้พะเยา และสมาคมร้้านอาหารจังหวััดพะเยา ซึ่่�งร้้านอาหาร

ได้้พััฒนาเมนููอาหารจากผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส 

เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าและยกระดัับคุุณค่่าของผลิิตภัณฑ์์ให้้มากยิ่่�งข้ึ้�น ทำำ�ให้้กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน

พะเยาเวลเนส มีีรายได้้จากการจำำ�หน่่ายเพิ่่�มขึ้�้นร้้อยละ 200  
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Abstract 

	 This article describes the collaboration with the Phayao Wellness Community 

Enterprise Group in enhancing the quality and marketability of their Sai Aua Pla Nil 

products, a Northern Thai sausage made with Tilapia fish. Focusing on taste, appearance, 

color, and size, the enterprise seeks to better align its offerings with consumer preferences. 

The project aims to improve the products' quality and introduce innovative marketing 

strategies to attract more consumers and expand distribution channels within Phayao 

province. Through comprehensive market surveys emphasizing taste, nutritional value, 

and safety, consumer preferences were identified, highlighting the importance of a lack 

of fishy smell and a tender texture in the fish meat. The research involved studying   

the community context, process management innovations, and marketing strategy 

development. As a result, the production costs per unit decreased by 6.18%. To boost 

consumer awareness and engagement, the enterprise improved its product logo,     

focused on online channels through a dedicated Facebook page, and established on-site 

sales in the Kwan Phayao Lake area. Collaborations with government and private 

sector networks, including the Phayao Provincial Commerce Office, Phayao Chamber 

of Commerce, and local restaurants, have expanded marketing efforts, leading to a 

200% increase in income for the Phayao Wellness Community Enterprise Group.
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สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม  

	จั งหวััดพะเยาเป็็นแหล่่งผลิิตปลานิิลท่ี่�สำำ�คัญของภาค

เหนืือตอนบนของประเทศไทย ในปีีงบประมาณ 2560 สำำ�นักงาน

ประมงจัังหวััดพะเยาได้้ดำำ�เนิินการขัับเคลื่�่อนการดำำ�เนิินงานตาม

นโยบายกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ภายใต้้โครงการระบบส่่งเสริิม

เกษตรแบบแปลงใหญ่่ ภายใต้้แผนยุุทธศาสตร์พััฒนาเกษตรกรรม

ยั่่�งยืืน กิิจกรรมระบบส่่งเสริมิเกษตรแบบแปลงใหญ่่ (สััตว์น์้ำำ��จืืด) มีี

เกษตรกรเข้า้ร่่วมโครงการจำำ�นวน 50 ราย พื้้�นท่ี่� 161.75 ไร่่ เป็น็การ

เลี้้�ยงปลานิิลในบ่่อดิินเชิิงพาณิิชย์์ (Phayao Provincial Fisheries 

Office, 2022)  

	ตำ ำ�บลบ้้านต๊ำำ�� อำำ�เภอเมืือง ซึ่่�งเป็็นแหล่่งผลิิตปลานิิลใหญ่่

ที่�่สุุดในจัังหวััดพะเยา มีีบ่่อเพาะเลี้้�ยงปลานิิลรวม 2,000 บ่่อ 

เกษตรกรผู้้�เลี้้�ยงปลานิิล 400 - 500 ราย รายได้้ต่่อปีีประมาณ 

45-47 ล้้านบาท (Upakit, 2021) มีีปริิมาณผลผลิิตปลานิิลเฉลี่�่ย   

5 ตัันต่่อวััน และมีีการจำำ�หน่่ายในรููปแบบปลานิิลสดในพื้้�นที่�่   

จัังหวััดพะเยา แต่่เน่ื่�องจากผลผลิิตปลานิิลมีีปริิมาณมากกว่่า   

ความต้้องการของผู้้�บริิโภคในจัังหวััดพะเยา ซึ่่�งมีีความต้้องการ

เพีียง 3 ตัันต่่อวััน ผู้้�ผลิิตจึึงต้้องจำำ�หน่่ายปลานิิลสดในพื้้�นท่ี่�     

จัังหวััดเชีียงราย จัังหวััดเชีียงใหม่่ จัังหวััดลำำ�ปาง และจัังหวััดน่่าน 

ผ่่านพ่่อค้้าคนกลาง 

	 แหล่่งผลิิตปลานิิลท่ี่�มีีคุณภาพในเขตอำำ�เภอเมืืองพะเยา 

ได้้แก่่ สหกรณ์เลี้้�ยงปลาบ้้านต๊ำำ��เมืืองพะเยา จำำ�กัด ซึ่่�งมีีสมาชิิก

จำำ�นวน 115 ราย พื้้�นท่ี่� 443.50 ไร่่ เป็็นสหกรณ์ประเภทประมง ซึ่่�ง

เป็็นการรวมกลุ่่�มของสมาชิิกท่ี่�ประกอบอาชีีพเลี้้�ยงปลานิิลเชิิง

พาณิิชย์์ในบ่่อดิิน เพ่ื่�อแก้้ปััญหาราคาและสร้้างอำำ�นาจต่่อรอง     

เพื่�่อให้้สามารถจำำ�หน่่ายปลานิิลในราคายุุติิธรรมและมีีผลผลิิต   

ปลานิิลของสมาชิิกจำำ�หน่่ายในตลาดวัันละ 2-2.5 ตััน ซึ่่�งคิิดเป็็น

มููลค่่า 147,500 บาทต่่อวััน สหกรณ์เลี้้�ยงปลาบ้้านต๊ำำ��เมืืองพะเยา 

จำำ�กัด มีีการบริิหารจัดการน้ำำ��และบ่่ออย่่างเป็็นระบบ สามารถ   

ผลิิตปลานิิลท่ี่�มีีคุณภาพ โดยปลานิิลท่ี่�ผลิิตมีีจุุดเด่่นคืือ ปลามีี

สุุขภาพดีี สด ไม่่มีีกลิ่่�นสาปโคลน เน่ื่�องจากใช้้แหล่่งน้ำำ��จาก

ธรรมชาติิในการเลี้้�ยงปลานิิล และการคัดเกรดปลานิิลเพื่�่อจำำ�หน่่าย

ทำำ�ให้้สมาชิิกมีีอำำ�นาจการต่่อรองด้้านราคา ส่่งผลให้้สมาชิิกมีีรายได้้

มั่่�นคงและมีีคุณภาพชีีวิตท่ี่�ดีี (Naewna, 2022) 

	 ในช่่วงสถานการณ์์การแพร่่ระบาดของไวรััสโควิิด-19 

เกษตรกรผู้้�เลี้้�ยงปลานิิลในพื้้�นท่ี่�ตำำ�บลบ้้านต๊ำำ�� อำำ�เภอเมืือง จัังหวััด

พะเยา ได้้รัับผลกระทบอย่่างหนััก เน่ื่�องจากเกษตรกรผู้้�เลี้้�ยง      

ปลานิิลไม่่สามารถจำำ�หน่่ายปลาที่�่ครบกำำ�หนดอายุุได้้ ทำำ�ให้้

เกษตรกรประสบกัับภาวะหนี้้�สิินเน่ื่�องจากมีีต้้นทุุนการเลี้้�ยงปลา 

เพิ่่�มขึ้�้น (Sanitpol, 2021) การแปรรูปปลานิิลจึึงเป็็นการช่่วยเหลืือ

ด้้านการตลาดของเกษตรกรผู้้�เลี้้�ยงปลานิิลในจัังหวััดพะเยา 

เน่ื่�องจากความนิิยมบริิโภคอาหารสุขภาพของผู้้�บริิโภค วิิสาหกิิจ

ชุุมชนพะเยาเวลเนสจึึงพััฒนาสููตรการทำำ�ไส้้อั่่�วปลานิิล โดยนำำ�    

เนื้้�อปลานิิลมาใช้้เป็็นวััตถุุดิิบและปรัับสููตรจากไส้้อั่่�วหมูู

	ตั้้ �งแต่่ปีี พ.ศ. 2564 การผลิิตไส้้อั่่�วปลานิิลจะบรรจุุใน     

ไส้้หมููที่�่มีีลักษณะเป็็นเส้้น ความยาว 9-10 นิ้้�ว น้ำำ��หนัักประมาณ 

110 กรััมต่่อเส้้น ดัังภาพท่ี่� 1 (Figure 1) ในระยะแรกวิิสาหกิิจชุุมชน

มีีปริิมาณการผลิิต 2,880 เส้้นต่่อปีี ใช้้เนื้้�อปลานิิลจำำ�นวน 216 

กิิโลกรััมต่่อปีี จำำ�หน่่ายในราคา 40 บาทต่่อเส้้น โดยต้้นทุุนต่่อเส้้น

อยู่่�ท่ี่� 31.05 บาท ช่่วยสร้้างรายได้้ให้้แก่่ผู้้�เลี้้�ยงปลานิิลในจัังหวััด

พะเยาเฉลี่�่ย 3,060 บาทต่่อเดืือน วิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนสมีี

รายได้้จากการจำำ�หน่่ายไส้้อั่่�วปลานิิลเฉลี่�่ย 9,600 บาทต่่อเดืือน 

บรรจุภััณฑ์ข์องผลิติภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลคืือถุุงพลาสติิกชนิดิไนลอน

ลามิิเนตกับโพลีีเอทิิลิินชนิิดความหนาแน่่นต่ำำ�� จำำ�นวน 2 เส้้นต่่อถุุง 
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Figure 1 (a) Northern Thai Sausage with Tilapia, (b) Product’s packaging, and (c) Product label

 (a)  (b)  (c)



น้ำำ��หนัักรวม 250 กรััม ปิดิผนึึกแบบสุุญญากาศ มีีอายุุการเก็็บรัักษา

ประมาณ 5 วััน ในตู้้�เย็็น และประมาณ 6 เดืือน ในตู้้�แช่่แข็็ง ฉลาก

สิินค้้าไม่่สะดุุดตา และไม่่มีีรายละเอีียดผลิิตภัณฑ์์ท่ี่�เหมาะสม เช่่น 

การระบุุน้ำำ��หนััก วัันเดืือนปีีท่ี่�ผลิิต วัันเดืือนปีีท่ี่�หมดอายุุ วิิธีีการ    

เก็็บรัักษา และวิิธีีการบริิโภค เป็็นต้้น ตราสิินค้้าไม่่ระบุุอััตลักษณ์์

ของผู้้�ผลิิตและไม่่สะดุุดตาลููกค้้า ฉลากสินค้้าไม่่มีีรายละเอีียดส่่วน

ประกอบของผลิิตภัณฑ์์ และวิิธีีการบริิโภค ดัังภาพท่ี่� 1 (Figure 1) 

และช่่องทางการจำำ�หน่่ายไส้้อั่่�วปลานิิลเป็็นการจำำ�หน่่ายที่�่ตลาด

ชุุมชน

	กร ะบวนการผลิิตไส้้อั่่�วปลานิิลของสมาชิิกวิสาหกิจิชุุมชน

พะเยาเวลเนส ดัังภาพท่ี่� 2 (Figure 2) ทำำ�ให้้ผลิติภัณัฑ์์มีีปัญัหาด้า้น

สีี ขนาด กลิ่่�น และรสชาติิท่ี่�ไม่่สม่ำำ��เสมอ บางครั้้�งมีีกลิ่่�นคาวปลา 

และเน่ื่�องจากบรรจุไส้้อั่่�วปลานิิลด้้วยไส้้หมูู ทำำ�ให้้ไส้้อั่่�วปลานิิลมีี

ความหนา/บางไม่่สม่ำำ��เสมอตลอดทั้้�งเส้้น ไม่่สามารถควบคุุมขนาด

การบรรจุ และไส้้หมููเป็็นไส้้ท่ี่�มีีความเหนีียวและมีีความยืืดหยุ่่�นมาก 

ส่่งผลให้้เวลาเคี้้�ยวไส้้อั่่�วปลานิิลจะกััดไม่่ขาด นอกจากนี้้�ขั้้�นตอน 

การผสมเนื้้�อปลานิิลบดกัับน้ำำ��พริิกไส้้อั่่�วยังเป็็นการนวดด้้วยมืือ 

ทำำ�ให้้ส่่วนผสมไม่่เข้้ากััน เมื่�่อเทีียบกัับการใช้้เคร่ื่�องนวดผสมท่ี่�

สามารถกำำ�หนดปริิมาณของวััตถุุดิิบ ความเร็็วรอบ และเวลาในการ

นวดผสม ทำำ�ให้้ส่่วนผสมเข้้ากัันดีีและมีีความสม่ำำ��เสมอ

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	 ขั้้�นตอน 1 การศึึกษาบริิบทชุุมชนและเก็็บรวบรวม

ข้้อมููล

	ก ารประชุุมและการสัมัภาษณ์เ์ชิงิลึึกเกี่�่ยวกับับริบิทชุุมชน 

วิิเคราะห์์ศัักยภาพชุุมชนและสููตรการผลิิตไส้้อั่่�วปลานิิล เพ่ื่�อการ

พััฒนาคุุณภาพผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลและบรรจุุภััณฑ์์ ซึ่่�ง  

ประกอบด้้วย ตราสิินค้้า และฉลากสินค้้าบนบรรจุภััณฑ์์ ซึ่่�งต้้องมีี

รายละเอีียดดัังนี้้� 1) รููปแบบท่ี่�สวยงามโดดเด่่นสะดุุดตา 2) ลัักษณะ

เฉพาะของท้้องถิ่่�นที่�่แตกต่่างจากสินค้้าจากแหล่่งอ่ื่�น 3) ข้้อมููล      

นำำ�เสนอท่ี่�เป็็นประโยชน์์ ครบถ้้วนและชััดเจน และ 4) เคร่ื่�องหมาย

มาตรฐาน และสััญลัักษณ์์บนฉลาก ดัังนั้้�นการพััฒนารููปแบบ   

บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�เหมาะสมจึึงมาจากการวิิเคราะห์์ SWOT ในภาพรวม

ของวิิสาหกิิจชุุมชน โดยการวิิเคราะห์์ปััจจััยภายในท่ี่�ควบคุุมได้้คืือ 

จุุดแข็็ง (Strengths) และจุดุอ่่อน (Weaknesses) และปัจัจััยภายนอก

ท่ี่�ควบคุุมไม่่ได้้คืือ โอกาส (Opportunities) และอุุปสรรค (Threats) 

พบว่่าสมาชิิกของวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส มีีความรู้้�และ

ประสบการณ์์ในการแปรรูปอาหาร มีีแหล่่งวััตถุุดิิบหลัักของการ
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Figure 2 Northern Thai Sausage with Tilapia production process



แปรรููปคืือเนื้้�อปลานิิลสดอยู่่�ในพื้้�นท่ี่� แต่่มีีจุุดอ่่อนด้้านรสชาติิของ

ผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วท่ี่�ยัังไม่่คงท่ี่� เนื่�่องจากไม่่มีีการควบคุุมการผลิิตท่ี่�ดีี 

	ก ารประเมิินความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคในผลิิตภัณฑ์์   

และบรรจุุภััณฑ์์แบบเดิิมของวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส ด้้วย

แบบสอบถามปลายปิิด เป็็นคำำ�ถามแบบเลืือกคำำ�ตอบความพึึงพอใจ 

5 ระดัับ คืือ มากท่ี่�สุุด มาก ปานกลาง น้้อย และน้้อยท่ี่�สุุด โดยมีี     

ผู้้�เชี่�่ยวชาญตรวจสอบความถููกต้อ้ง เหมาะสม สอดคล้้องกัับเนื้้�อหา 

ผลการวิิเคราะห์์พฤติิกรรมลููกค้า และการประเมิินความพึึงพอใจ

ของผู้้�บริิโภคทั่่�วไปในจัังหวััดพะเยาบริิเวณริิมกว๊๊านพะเยา ซึ่่�งเป็็น

สถานท่ี่�จำำ�หน่่ายไส้อ้ั่่�วปลานิลิ จำำ�นวน 105 คน พบว่่า ผู้้�บริโิภคทั่่�วไป

เป็็นเพศหญิิง จำำ�นวน 60 คน (ร้้อยละ 57.1) อายุุอยู่่�ในช่่วงระหว่่าง 

41-60 ปีี จำำ�นวน 52 คน (ร้้อยละ 19.5) ประกอบอาชีีพข้้าราชการ/

รััฐวิิสาหกิิจ/พนัักงานมหาวิิทยาลััย จำำ�นวน 27 คน (ร้้อยละ 25.7) 

ผลการจำำ�แนกความถี่�่ในการบริิโภคไส้้อั่่�วปลานิิล พบว่่า ร้้อยละ 

76.2 ยัังไม่่เคยบริิโภคไส้้อั่่�วปลานิิล ดัังตารางท่ี่� 1 (Table 1) ผู้้�ตอบ

แบบสอบถาม จำำ�นวน 98 คน (ร้้อยละ 93.3) มีีความสนใจจะซื้้�อ

ไส้้อั่่�วปลานิิล และจำำ�นวน 7 คน (ร้้อยละ 6.7) ให้้เหตุุผลว่่าชอบทาน

ไส้้อั่่�วหมูู ไม่่ชอบรัับประทานผลิติภัณฑ์์จากปลานิลิ และไม่่ชอบกลิ่่�น

คาวของปลา

	 พฤติิกรรมการซื้้�อไส้้อั่่�วปลานิิล จำำ�แนกตามการให้้ความ

สำำ�คัญกัับคุุณลัักษณะต่่าง ๆ ของผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล พบว่่า  

อยู่่�ในระดับัมาก ดัังตารางที่�่ 2 (Table 2) ความพึึงพอใจของผู้้�บริโิภค

ที่�่มีีต่่อผลิติภัณฑ์ไ์ส้้อั่่�วปลานิิล พบว่่าภาพรวมอยู่่�ในระดัับปานกลาง  

ดัังตารางท่ี่� 3 (Table 3) สิ่่�งท่ี่�ผู้้�บริิโภคต้้องการให้้ปรัับปรุุงเก่ี่�ยวกับ

ผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล ได้้แก่่ ความเผ็็ด ความเข้้มของเคร่ื่�องเทศ 

และความหอม ดัังตารางท่ี่� 4 (Table 4)

	 ขั้้�นตอนที่่� 2 การพััฒนาการจััดการกระบวนการผลิิต

ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล

	ก ารพัฒนาผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล โดยการทดสอบและ

เปรีียบเทีียบลัักษณะทางกายภาพและรสชาติิกัับผลิิตภัณฑ์์      

ไส้้อั่่�วปลาจากผู้้�ผลิิตรายอ่ื่�นในตลาดใกล้เคีียง จำำ�นวน 3 ตััวอย่่าง 
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Table 1 Percentage of consumers categorized by consumption and frequency of consuming Northern Thai Sausage with Tilapia 

product

List Quantity %

Have you ever consumed Northern Thai 

Sausage with Tilapia?

Yes 25 23.8

No 80 76.2

Frequency of consuming Northern Thai 

Sausage with Tilapia

1. more than 3-4 times per week 0 0.0

2. 3-4 times per week 1 1.0

3. 1-2 times per week 2 1.9

4. As opportunities arise 22 21.0

Table 2 Consumer purchasing behavior towards Northern Thai Sausage with Tilapia products, categorized by the importance 

given to various product attributes

Assessment list Mean S.D. Level of importance Ranking

Taste 4.17 0.77 High level 1

Price 3.94 0.89 High level 5

Brand/Product brand 3.47 1.00 High level 8

Food safety 4.06 0.91 High level 3

Nutritional value 4.08 0.82 High level 2

No artificial flavoring 3.91 0.88 High level 6

No preservatives/Additives/Colors 4.03 0.89 High level 4

Well-packaged with a good seal 3.77 1.28 High level 7

Summary 3.93 0.58 High level



เพื่�่อนำำ�ข้อดีีมาพััฒนาผลิิตภัณฑ์์ ดัังนี้้� การปรัับสููตรการผลิิตโดยใช้้

ไส้้คอลลาเจนแทนไส้้หมููในการบรรจุไส้้อั่่�วปลานิิล ไม่่เติิมเจลาติิน

ผงเพื่�่อลดต้้นทุุนการผลิิต และใช้้เทคนิิคการนวดผสมเพื่�่อให้้ส่่วน

ผสมเหนีียวมากขึ้�้น ดัังภาพท่ี่� 3 (Figure 3) ทำำ�ให้้สามารถจำำ�หน่่าย

ผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลให้้กัับผู้้�บริิโภคอาหารฮาลาลได้้ และลด

ต้้นทุุนการผลิิต ดัังตารางท่ี่� 5 (Table 5)

	ก ารวิิเคราะห์์คุุณภาพทางประสาทสััมผััสไส้้อั่่�วปลานิิล 

ด้้วยการให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point hedonic scale) 

โดยท่ี่� ระดัับ 1 เป็็นระดัับไม่่ชอบมากท่ี่�สุุด และ 9 เป็็นระดัับความ

ชอบมากท่ี่�สุุด มีีผู้้�ทดสอบท่ี่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน จำำ�นวน 30 คน 

คุุณลัักษณะท่ี่�ทดสอบ ได้้แก่่ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อ

สััมผััส ความเหนีียวของไส้้ และความชอบโดยรวม การวิเคราะห์์
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Table 3 Consumer satisfaction towards Northern Thai Sausage with Tilapia products

Assessment list Mean S.D. Level of importance Ranking

Spiciness 7.08 1.49 Moderate 4

Intensity of seasoning 7.11 1.58 Moderate 3

Herb fragrance 7.05 1.74 Moderate 5

Not oily, not greasy, and not brittle 7.24 1.47 Moderate 1

No fishy taste 7.16 2.06 Moderate 2

Overall satisfaction 7.38 1.34 Moderate

Summary 7.17 1.31 Moderate

Table 4 Areas for improvement in Northern Thai Sausage with Tilapia products according to response by consumers

Attributes How should it be improved

Spiciness 1. Indicating the level of spiciness on the packaging label

2. Categorizing spiciness levels to suit different age groups or allow for spiciness preference selection

3. Categorizing spiciness into high spiciness and low spiciness

4. Adding more spiciness

5. Balancing dominant spiciness with other flavor

6. Reducing the spiciness level a bit more

Intensity of seasoning 1. Increasing the intensity of the seasoning

2. Reducing the saltiness

3. The scent of the seasoning is too strong

Herb fragrance 1. Increasing the herbal aroma

2. Refining the texture of the herbs

3. Enhancing the herb aroma to reduce the fishy odor

4. Increasing galangal scent

Not oily, not greasy, and 

not brittle

1. Increasing the oiliness more because the meat is too tough and dry

2. The meat does not clump together like regular sausages

3. The texture of the meat feels too crumbly and dry upon touch

No fishy taste 1. The fish still has a fishy taste

2. Reducing the fishy odor because the fishy smell is overpowering the herb aroma

Overall satisfaction 1. Making it a local specialty gift from the province

2. Improving the packaging to make it more appealing



ผลทางสถิิติิ โดยวิิเคราะห์์ความแปรปรวน แบบ Randomized 

Completely Block Design (RCBD) เปรีียบเทีียบค่่าเฉลี่�่ย โดยใช้้วิิธีี 

Independent Sample T-test ด้้วยโปรแกรมสำำ�เร็็จรููปทางสถิิติิ 

(SPSS version 28) ท่ี่�ระดัับความเช่ื่�อมั่่�น 95%

	 คะแนนการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสัมผััสของ   

ไส้้อั่่�วปลานิิล ดัังภาพท่ี่� 4 (Figure 4) พบว่่า ไส้้อั่่�วปลานิิลจาก

กระบวนการผลิิตแบบใหม่่ได้้รัับคะแนนความชอบด้้านลัักษณะ

ปรากฏ สีี ความเหนีียวของไส้้ และความชอบโดยรวมสููงกว่่า     

ไส้้อั่่�วจากกระบวนการผลิิตแบบดั้้�งเดิิมอย่่างมีีนััยสำำ�คัญทางสถิิติิ 

โดยมีีคะแนนความชอบเฉล่ี่�ยอยู่่�ในช่่วงชอบปานกลางถึึงชอบมาก 

การใช้้ไส้้คอลลาเจนแทนไส้้หมููช่่วยให้้ขนาดของไส้้อั่่�วสม่ำำ��เสมอ    

ส่่งผลดีีต่่อลัักษณะปรากฏและสีีของไส้อ้ั่่�ว และช่่วยลดความเหนีียว

ของไส้้ได้้เป็็นอย่่างมาก เน่ื่�องจากไส้้คอลลาเจนมีีขนาดสม่ำำ��เสมอ

และไม่่เกิิดการโค้้งงอเม่ื่�อได้้รัับความร้้อน มีีความหนาท่ี่�พอเหมาะ

และสม่ำำ��เสมอกัันทั้้�งเส้้น เม่ื่�ออบสุุกจึึงไม่่มีีความเหนีียว
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Figure 3 New production process of Northern Thai Sausage with Tilapia

Table 5 A comparison of production costs 

Lists Cost before receiving 

training from the project 

(Baht per year)

Average cost per unit 

(production quantity per 

year: 2,880 pieces)

Cost after receiving 

training from the 

project (Baht per year)

Average cost per unit 

(production quantity per 

year: 8,640 pieces)

Cost of materials, equipment, and 

raw materials

61,344 21.30 154,488 17.88

Labor costs and management 

expenses

25,200 8.75 88,800 10.28

Other expenses 2,880 1.00 8,400 0.97

Total 89,424 31.05 251,688 29.13



	 ขั้้�นตอนที่่� 3 การพััฒนากลยุุทธ์์การตลาด

	ก ารสร้้างโอกาสทางการตลาดของผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล 

เริ่่�มต้้นจากการสำำ�รวจตลาดผู้้�ผลิิตไส้้อั่่�วปลาในพื้้�นท่ี่�ใกล้้เคีียง     

การเปรีียบเทีียบบรรจุภััณฑ์์ และลัักษณะทางกายภาพและรสชาติิ 

พบว่่าข้้อดีีของผลิิตภัณฑ์์ของผู้้�ผลิิตรายอื่�่น คืือ ใช้้ไส้้คอลลาเจนท่ี่�

มีีลักษณะพื้้�นผิิวท่ี่�สม่ำำ��เสมอ มีีการระบุุระดัับความเผ็็ดของรสชาติิ

ไส้้อั่่�ว จากผลท่ี่�ได้้จึึงนำำ�มาใช้้ออกแบบการพััฒนาผลิิตภัณฑ์์      

ไส้้อั่่�วปลานิิล ดัังนี้้� 1) บรรจุภััณฑ์์ มีีการจัดทำำ�ฉลากสินค้้าใหม่่ท่ี่�

เหมาะสมเป็็นมาตรฐาน เพื่�่อประชาสััมพัันธ์์ผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล

ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส ภายใต้้ชื่�่อแบรนด์์ “เฮีียเจี๊๊�ยบ 

อะไรก็อ็ร่่อย” ดัังภาพท่ี่� 5 (Figure 5) โดยปรัับฉลากสินิค้า้ให้้มีีหมวก 

เชฟสีีขาว และปรัับตำำ�แหน่่งการจัดวางคำำ�ในตราสิินค้้าให้้มีีความ

ชััดเจนต่่อความเข้้าใจของผู้้�บริิโภคมากขึ้�น 2) การดำำ�เนิินการขอ 

รัับรองผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลเป็็นสิินค้้า OTOP ประจำำ�จังหวััด

พะเยา 3) ลัักษณะทางกายภาพและรสชาติิ โดยการบรรจุุไส้้อั่่�ว 

ด้้วยไส้้คอลลาเจนแทนไส้้หมูู ไม่่เติิมเจลาติินผงเพ่ื่�อลดต้้นทุุนการ

ผลิิต และใช้้เทคนิิคการนวดผสมเพ่ื่�อให้้ส่่วนผสมเหนีียวขึ้�น

	ก ารบริิหารจัดการด้านการตลาด กลุ่่�มสมาชิิกวิสาหกิิจ

ชุุมชนพะเยาเวลเนส ทำำ�การตลาดแบบออนไซต์์ ท่ี่�จุุดจำำ�หน่่าย 

สิินค้้าบริิเวณริิมกว๊๊านพะเยาเพ่ื่�อให้้เข้้าถึึงผู้้�บริิโภคมากขึ้�น การ

ประชาสััมพัันธ์์ผ่่านการออกบูธจำำ�หน่่ายสิินค้้าเพ่ื่�อสร้้างการรัับรู้้� 

ด้้านการตลาดและจััดทำำ�ฉลากสินค้้าท่ี่�เหมาะสมเป็็นมาตรฐาน  

และใช้้ช่่องทางออนไลน์์เพ่ื่�อสร้้างการรัับรู้้� และประชาสััมพัันธ์์การ

ตลาดผ่่านช่่องทางเพจเฟซบุ๊๊�กของผู้้�ผลิิต ภายใต้้ช่ื่�อ Sompong 

Kengviggum ดัังภาพท่ี่� 6 (Figure 6)

	ก ารเชื่�่อมโยงด้า้นการตลาดกัับหน่่วยงานภาครััฐ เพื่�่อเพิ่่�ม

ช่่องทางและขยายโอกาสทางการตลาด สร้้างความมั่่�นใจและสร้้าง

ภาพลัักษณ์์ผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลของจัังหวััดพะเยาให้้เป็็นที่�่รู้้�จัก 

และเพ่ื่�อเสริมิสร้า้งความสััมพัันธ์์และสร้า้งความมั่่�นใจ เป็็นแรงจููงใจ

ให้ผู้้้�ประกอบการผลิติภัณฑ์์ไส้อ้ั่่�วปลานิิลพััฒนาสินิค้า้ท่ี่�ตอบสนอง

ตามความต้อ้งการของผู้้�บริโิภค และการเชื่�่อมโยงกับัผู้้�ประกอบการ

ร้้านอาหารเพื่�่อพััฒนาไส้้อั่่�วปลานิิลของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยา

เวลเนสเป็็นเมนููอาหาร ดัังนี้้� ข้้าวผััดไส้้อั่่�วปลานิิล และสลััดโรล  

ไส้อ้ั่่�วปลานิลิ ดัังภาพที่�่ 7 (Figure 7) ซึ่่�งช่่วยเพิ่่�มมูลูค่่าและยกระดับั

ผลิิตภัณัฑ์์ไส้อ้ั่่�วปลานิิลให้ม้ีีคุณุค่่ามากยิ่่�งขึ้�้น และเป็น็ช่่องทางการ

จััดจำำ�หน่่ายอีีกช่่องทางหนึ่่�งของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส

	ก ารถ่่ายทอดความรู้้�การผลิิตไส้้อั่่�วปลานิิล โดยจััดกิิจกรรม

การฝึึกปฏิิบััติิ และการถ่่ายทอดความรู้้�ของการทำำ�ไส้้อั่่�วปลานิิล 

โดยการจัดทำำ�ชุุดความรู้้�เก่ี่�ยวกับการทำำ�ไส้้อั่่�วปลานิิลของสมาชิิก

วิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส และสมาชิิกกลุ่่�มเข้้าร่่วมการผลิิต

ไส้้อั่่�วปลานิิล และการประชาสััมพัันธ์์โดยการสร้้างสื่�่อการเรีียนรู้้� 

ซึ่่�งเผยแพร่่ผ่่านช่่องทางการออนไลน์์ยููทููป ดัังภาพท่ี่� 8 (Figure 8)
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Figure 4 Quality evaluation scores of the tactile sensations of Northern Thai Sausage with Tilapia products obtained from the 

previous and new production processes

* The means are statistically significantly different (p≤0.05), ns do not differ significantly in terms of statistics (p>0.05)
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Figure 6 Online channels for generating awareness and        

marketing through the producer's Facebook page

Figure 7 Food menu items using ingredients from Nile Tilapia

Figure 5 (a) New Nile Tilapia snack product label, (b) New packaging, and (c) New product branding

Figure 8 (a) New Nile Tilapia snack product label, (b) New packaging, and (c) New product branding

 (a)  (b)  (c)

 (a)  (b)



ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 นวััตกรรมกระบวนการ (Process innovation)

	 นวััตกรรม (Innovation) มีี 4 ประเภท คืือ 1) นวััตกรรมท่ี่�

ให้้ความสำำ�คัญกัับลููกค้้า (Customer oriented innovation) เป็็น

นวััตกรรมท่ี่�รองรัับและตอบสนองความต้้องการใหม่่ ๆ ของลููกค้า

โดยเฉพาะ 2) นวััตกรรมสิินค้้า (Product Innovation) เป็็นการ   

พััฒนาและนำำ�เสนอผลิิตภัณฑ์์ 3) นวััตกรรมกระบวนการ (Process          

innovation) การสร้้างสรรค์พััฒนาหรืือสร้้างการเปล่ี่�ยนแปลงท่ี่�

สำำ�คัญในกระบวนการทำำ�งาน ดัังนี้้� กระบวนการผลิิต การส่่งมอบ 

ขั้้�นตอนหน้้าท่ี่�รัับผิิดชอบ ลัักษณะงานการสร้้างสรรค์และพััฒนา

กระบวนการต่่าง ๆ เป็็นการเพิ่่�มประสิิทธิภาพและประสิิทธิผลให้้

สููงข้ึ้�นอย่่างเห็็นได้้ชััดและสามารถสร้้างตำำ�แหน่่งสิินค้้าใหม่่ ๆ 

ทางการตลาดให้้แก่่สินค้้าและบริิการ 4) นวััตกรรมเชิิงกลยุุทธ์์ 

(Strategic innovation) เก่ี่�ยวข้องกัับการเปล่ี่�ยนยุุทธศาสตร์หรืือ    

วิิธีีดำำ�เนิินธุุรกิจแบบใหม่่ ๆ ทั้้�งระบบ ดัังนี้้� ปััจจุุบัันการสั่่�งซื้้�อสิินค้้า    

ไม่่จำำ�เป็็นต้อ้งรู้้�ตำำ�แหน่่งท่ี่�ตั้้�ง สามารถทำำ�การซื้้�อขายแลกเปล่ี่�ยนผ่่าน

ระบบการพาณิิชย์์อิิเล็็กทรอนิิกส์ (E-Commerce) บนเครืือข่่ายได้้

อย่่างสะดวกสบาย (Namburi, 2019) 

	 การพััฒนาการตลาด

	 แนวคิดทฤษฎีีกลยุุทธ์์ส่่วนประสมทางการตลาด       

(Marketing mix strategy) 4Ps ของ Kotler et al. (2008) กล่่าวว่่า 

ความท้้าทายของธุุรกิจในปััจจุุบัันที่�่มุ่่�งสร้้างแต่่กำำ�ไรจะใช้้ไม่่ได้้      

อีีกต่่อไป กลยุุทธ์์การตลาดต้้องเปลี่�่ยนไปเพราะปััจจุุบัันผู้้�บริิโภค

ยุุคใหม่่ไม่่ได้้เลืือกซื้้�อสิินค้้าและบริิการจากราคาเพีียงอย่่างเดีียว 

แต่่คาดหวัังให้้แบรนด์์ธุุรกิจมีีศักยภาพท่ี่�จะพััฒนาสัังคมให้้ดีียิ่่�งข้ึ้�น

ด้้วย โดยกลยุุทธ์์ส่่วนประสมทางการตลาดท่ี่�ใช้้ร่่วมกัันเพ่ื่�อตอบ

สนองต่่อความพึึงพอใจของลููกค้าโดยทั่่�วไป ได้้แก่่ กลยุุทธ์์

ผลิิตภัณฑ์์ กลยุุทธ์์ราคา กลยุุทธ์์ช่่องทางการจััดจำำ�หน่่าย และ

กลยุุทธ์์การส่่งเสริิมการตลาด เป็็นต้้น 

	กลุ่่ �มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส ประยุุกต์์ใช้้กลยุุทธ์์

ทางการตลาดท่ี่�สำำ�คัญ คืือ 1) กลยุุทธ์์เชิิงรุุก ประกอบด้้วย การ

ออกงานแสดงสิินค้้าอย่่างต่่อเน่ื่�อง การแสวงหาความร่่วมมืือกัับ

หน่่วยงานภาครััฐและสถาบันัอุดุมศึึกษาเพื่�่อพัฒันาผลิติภัณัฑ์์เข้า้สู่่�

ตลาด การพัฒนาการดำำ�เนิินงานด้้วนการตลาด 4.0 ผ่่านสัังคม

ออนไลน์์ และ การตลาดดิิจิิทััล 2) กลยุุทธ์์แก้้ไข ประกอบด้้วย     

การพัฒนาบรรจุุภััณฑ์์และตราสิินค้้า การสร้้างกลยุุทธ์์การสร้้าง

แบรนด์์บนโลกออนไลน์์ การพัฒนาศัักยภาพบุุคลากรท่ี่�สอดคล้้อง

กัับความต้้องการ 3) กลยุุทธ์์เชิิงป้้องกััน ประกอบด้้วย การศึึกษา  

ความต้้องการของผู้้�บริิโภค ตลอดจนกลยุุทธ์์ของสิินค้้า ธุุรกิิจ       

ค้้าปลีีกสมััยใหม่่ การพัฒนาผลิิตภัณฑ์์ใหม่่ ๆ ท่ี่�ตอบสนอง          

และสอดคล้้องกัับความต้้องการของตลาด 4) กลยุุทธ์์เชิิงรัับ         

ประกอบด้้วยการส่่งเสริมิแลกเปล่ี่�ยนประสบการณ์แ์ก่่สมาชิิกกลุ่่�ม 

(Dararuang, 2016)

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

	ก ารพัฒนาผลิิตภัณฑ์์ หมายถึึง ความต้้องการของผู้้�ผลิิต

ท่ี่�ต้้องการสร้้างผลิิตภัณฑ์์ท่ี่�มีีอยู่่�เดิิมให้้มีีการเปล่ี่�ยนแปลงมาก        

ยิ่่�งข้ึ้�น สามารถต่่อยอดให้้กัับผลิิตภััณฑ์์เดิิม ซึ่่�งเป็็นการปรัับปรุุง 

และพััฒนาผลิิตภัณฑ์์ด้้านรููปแบบ บรรจุภััณฑ์์ คุุณภาพผลิิตภัณฑ์์ 

รวมถึึงการพัฒนาเร่ื่�องราวของผลิิตภัณัฑ์์โดยใช้ภูู้มิิปััญญาท้อ้งถิ่่�น

ร่่วมกัับเทคโนโลยีีเดิิมที่�่เหมาะสม ให้้เกิิดผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ท่ี่�มีีความ

แตกต่่างด้้านรููปแบบ คุุณภาพและบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�สามารถตอบสนอง

ความต้้องการในตลาดผู้้�บริิโภคได้้ (Promnakon, 2023) นอกจากนี้้� 

Ampilashrai (2022) ได้้สรุุปความหมายของการพัฒนาผลิิตภัณฑ์์

ใหม่่ หมายถึึง กระบวนการคิดิค้น้ การออกแบบและพัฒันาปรัับปรุงุ

ให้้เกิิดผลิิตภัณฑ์์ใหม่่ท่ี่�มีีความแตกต่่างด้้านรููปแบบ คุุณภาพ และ

บรรจุภััณฑ์์เพ่ื่�อตอบสนองความต้้องการในตลาดผู้้�บริิโภค   

	 Pimpa & Sutthirak (2022) แก้้ปััญหาของวิิิ�สาหกิิ�ิจชุุมชน

กล้้�้วยกรอบทองบ้้้�านศาลาสามหลััั�งในจัังหวััดนครศรีีธรรมราช     

ซึ่่�งผลิิ�ิตภัั�ณฑ์์์�มีีี�เพีีี�ยง 2 รสชาติิ�ิ และมีีบรรจุุ�ภััั�ณฑ์์�์เพีีี�ยง 1 รููปแบบ 

ทำำ�ให้้ลููกค้้�าไม่่่�มีีี�ทางเลืืื�อกในการซื้้�อสิินค้้าของวิิสาหกิิจชุุมชน โดย

ทำำ�การพัฒนาสููตรการผลิิตกล้วยกรอบทองให้้มีีความหลากหลาย

มีีการออกแบบฉลากและบรรจุภััณฑ์์ใหม่่ ผลจากการดำำ�เนิินงาน 

พบว่่า การวางจำำ�หน่่ายผลิิ�ิตภัั�ณฑ์์�์กล้้�วยไข่่่�ทอดกรอบรสต้้�้มยำำ�และ

รสลาบของวิิิ�สาหกิิิ�จชุุมชนกล้้�วยกรอบทองบ้้้�านศาลาสามหลััั�ง มีี

ยอดจำำ�หน่่ายสิินค้้าเพิ่่�มข้ึ้�นประมาณเดืืื�อนละ 8,000 บาท คิิิ�ดเป็็น

ร้้�้อยละ 30 ของรายได้้ท่ี่�เพิ่่�มขึ้�้นจากเดิิม

	 Wathinputthiporn & Roongtaweechai (2022) ศึึกษา

แนวทางการสร้้างมููลค่่าไข่่เค็็มลููกตาลเป็็นผลิิตภัณฑ์์ทางการท่่อง

เท่ี่�ยว กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนไข่่สมุุนไพรไอโอดีีน จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี 

เป็็นการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับผลิิตภัณฑ์์ธรรมดาที่่�่�มีีี�การแข่่งขัันสููง

ให้้กลายเป็็นผลิิตภัณฑ์์ทางการท่่องเท่ี่�ยว การเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับ   

ผลิติภัณฑ์์์�ชุุมชน ไข่่่�เค็็มลููกตาลด้้วยการนำำ�กากใยลููกตาลท่ี่่��เหลืือทิ้้�ง

จากการทำำ�ขนมมาใช้้้�ประโยชน์์� และชููคุุณสมบััติิของลููกตาลที่่�่�มีีี�  

กลิ่่�นหอม ให้้้�สีีสันท่ี่่��แตกต่่างจากสินค้้าทั่่�วไปในท้้องตลาด เหมาะ

สำำ�หรัับเป็็นผลิิตภัณฑ์์์�ของฝากของท่ี่่��ระลึึกที่่��บ่่่�งบอกถึึงอััตลักษณ์์์� 

ของตำำ�บลต้น้ตาลได้้�้เป็็นอย่่างดีีี� นอกจากนี้้�ยัังมีีี�การปรัับภาพลัักษณ์์

ของแบรนด์ภ์ายใต้ช่้ื่�อ “ไข่่่�เค็ม็ต้น้ตาล” โดยชูอัูัตลักษณ์์�์ของแบรนด์์ 

ด้้วยโทนสีีี�ธรรมชาติิ�ิ ผสานความโค้้งมนของรููปไข่่่�และต้้นตาล 

นอกจากนี้้�ยัังได้้้�พัฒนาบรรจุภััณฑ์์์�จากเชืือกกล้วย ปอ ป่่านท่ี่่��หา  

ซื้้�อได้้้�ง่่ายเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม ไข่่่�เค็็มลููกตาลมีีส่่วนต่่างของ

ต้น้ทุุน-กำำ�ไร 18 บาทต่่อกล่่อง (ร้อ้ยละ 81.81) ผลการทดสอบตลาด

โดยจััดจำำ�หน่่ายผ่่านร้้านขายของฝาก ตลาดท่่องเที่�่ยวในและนอก
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ชุุมชน งานแสดงสิินค้้า การจำำ�หน่่ายแก่่่�คณะศึึกษาดููู�งาน และ     

ช่่องทางออนไลน์์เป็็นระยะเวลา 6 เดืือน พบว่่ากลุ่่�มมีีี�ยอดขาย    

เพิ่่�มข้ึ้�นจากเดิิมเฉล่ี่�ย 23,131 บาทต่่อเดืือน (ร้้อยละ 62.30) มีีี�      

ปริิิ�มาณยอดขายในทุุกผลิิตภัณฑ์์์�เพิ่่�มสููงขึ้�้น 723 หน่่วยต่่อเดืือน 

(ร้้อยละ 59.12) ต้้นทุุนรวม 15,528 บาทต่่อเดืือน (ร้้อยละ 55.60) 

สููงข้ึ้�นเน่ื่�องจากยอดขายท่ี่่��เพิ่่�มข้ึ้�น และมีีี�กำำ�ไรสุทธิิ�ิเพิ่่�มข้ึ้�นทั้้�งสิ้้�น 

7,604 บาทต่่อเดืือน (ร้้อยละ 82.62)

	 Srepirote et al. (2023) ศึึกษาการเพิ่่�มมููลค่่าผลผลิิต    

ปลานิิลและการสร้้างการรัับรู้้�ผลิิตภัณฑ์์ โดยเครืือข่่ายความร่่วมมืือ

ธุุรกิจปลานิิลจัังหวััดพะเยา พบว่่า กระบวนการเพิ่่�มมููลค่่าผลผลิิต

ปลานิิลและการสร้้างการรัับรู้้�ผลิิตภัณฑ์์มีีดังนี้้� การสร้้างเครืือข่่าย

การดำำ�เนิินงาน การเพิ่่�มมููลค่่าปลานิิลด้้วยการแปรรูปและ

กระบวนการมีีส่่วนร่่วมของเกษตรกร การออกแบบตราสิินค้้าและ

สััญลัักษณ์์รัับรองคุุณภาพปลานิิลพะเยา และการสร้้างการรัับรู้้�

ด้้วยการใช้้สื่�่อและเทคโนโลยีีประชาสััมพัันธ์์ 

	 จากการทบทวนวรรณกรรมข้้างต้้นและการพิจารณาถึึง

สถานการณ์์ท่ี่�เป็็นอยู่่�เดิิมของผู้้�ประกอบการ ทั้้�งในด้้านความ

ต้้องการของผู้้�บริิโภค ทั้้�งผู้้�บริิโภคกลุ่่�มเดิิม ได้้แก่่ ผู้้�บริิโภคในเขต

จัังหวััดพะเยา และผู้้�บริิโภคกลุ่่�มเป้้าหมายใหม่่ ได้้แก่่ นัักท่่องเท่ี่�ยว 

ผู้้�บริิโภคต่่างจัังหวััด และผู้้�บริิโภคอาหารฮาลาล รวมถึึงความ

ต้้องการของผู้้�ผลิิต ท่ี่�มีีข้้อจำำ�กัดด้้านความพร้้อมในการลงทุุนซื้้�อ

เคร่ื่�องจัักรใหม่่ การสนทนากลุ่่�มท่ี่�มีีผู้้�เข้้าร่่วม ประกอบด้ว้ย นัักวิจััย

ท่ี่�มีีความเช่ี่�ยวชาญด้้านการตลาด การบริิหารงาน และการผลิิต 

ประธานและตััวแทนของวิิสาหกิิจฯ เพ่ื่�อหาแนวทางในการพัฒนา

ผลิิตภัณฑ์์ พบว่่าแนวทางการพัฒนาผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิล      

แบ่่งเป็็น 2 ด้้าน ได้้แก่่ ด้้านผลิิตภัณฑ์์ และบรรจุภััณฑ์์ เทคโนโลยีี

ท่ี่�นำำ�มาใช้้ในการพัฒนาผลิิตภัณฑ์์ คืือ การปรัับปรุุงกระบวนการ

ผลิิตและการควบคุุมคุุณภาพการผลิิต เพื่�่อให้้ไส้้อั่่�วปลานิิลท่ี่�ผลิิต

ได้ม้ีีคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัดีีขึ้�้น (สีี ขนาด เนื้้�อสัมัผัสั กลิ่่�น และ

รสชาติิ) และมีีความสม่ำำ��เสมอ ส่่วนด้้านบรรจุภััณฑ์์ เทคโนโลยีีท่ี่�

นำำ�มาใช้้ ได้้แก่่ การบรรจุแบบสุุญญากาศและการเก็็บรัักษาแบบ

แช่่เยืือกแข็็ง เพ่ื่�อยืืดอายุุการเก็็บรัักษา นอกจากนี้้�ยัังมีีการออกแบบ

ฉลากสินค้า้ให้้มีีรายละเอีียดผลิิตภัณฑ์ค์รบถ้้วนตามความต้้องการ

ของกลุ่่�มลููกค้าเป้้าหมาย

	 การวิิเคราะห์์ปััจจััยภายในและภายนอกของชุุมชน

ตามหลัักการ SWOT analysis

	 Humphrey (2005) ได้้นำำ�เสนอทฤษฎีีการวิเิคราะห์ ์SWOT 

ซึ่่�งเป็็นกระบวนการวิเคราะห์์สภาพแวดล้้อมภายในและภายนอก 

ซึ่่�งประกอบด้้วยการสำำ�รวจจุุดแข็็ง จุุดอ่่อน เพ่ื่�อให้้รู้้�ตนเอง (รู้้�เรา) 

รู้้�จักสภาพแวดล้้อม (รู้้�เขา) ชััดเจน และวิิเคราะห์์โอกาส-อุุปสรรค 

การวิิเคราะห์์ปััจจััยต่่าง ๆ ทั้้�งภายนอกและภายในองค์์กร กำำ�หนด

กลยุุทธ์์และการดำำ�เนิินตามกลยุุทธ์์ขององค์์กรท่ี่�เหมาะสม  

	 จากผลวิิเคราะห์์ศัักยภาพชุุมชนโดยเฉพาะสููตรและ

นวััตกรรมที่�่มีีในการผลิิตไส้้อั่่�วปลานิิลของวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยา

เวลเนส พบว่่าสมาชิิกของวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส มีีความรู้้�

และประสบการณ์ในแปรรูปอาหาร ทั้้�งยัังมีีแหล่่งวััตถุุดิิบหลัักใน

การแปรรููปที่�่สามารถจััดหาได้้ง่่ายในพื้้�นที่�่ แต่่ยัังมีีจุดอ่่อนด้้าน

รสชาติิของผลิิตภัณฑ์์ท่ี่�ยัังขาดความสม่ำำ��เสมอไม่่คงท่ี่� เน่ื่�องจากยัง

ขาดการควบคุุมการผลิิตท่ี่�ดีี สามารถนำำ�มาวิเิคราะห์์รููปแบบความ

สััมพัันธ์์ตามแนวคิิด TOWS matrix ซึ่่�งรวมถึึงการกำำ�หนดกลยุุทธ์์

เชิิงรุุก โดยอิิงตามจุุดแข็็งและโอกาสของธุุรกิิจ การสร้้างกลยุุทธ์์

เชิิงรัับ โดยพิิจารณาจากจุดแข็็งและอุุปสรรคท่ี่�กลุ่่�มต้้องเผชิิญ 

กำำ�หนดกลยุุทธ์์เชิิงปรัับตััว ประเมิินจากจุุดอ่่อนและโอกาส และ

สุุดท้า้ยการกำำ�หนดกลยุุทธ์์ปรัับถอย โดยพิิจารณาจากจุดอ่่อนและ

อุุปสรรคของธุุรกิิจ (Pichaykul et al., 2020)

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	 ผลิติภัณัฑ์์ไส้อ้ั่่�วปลานิลิของสมาชิกิวิสิาหกิจิชุุมชนพะเยา

เวลเนสมีีคุณภาพเพิ่่�มข้ึ้�น ไส้้อั่่�วปลานิิลมีีขนาดสม่ำำ��เสมอ ส่่งผลดีี

ต่่อลัักษณะปรากฏและสีีของไส้้อั่่�ว และช่่วยลดความเหนีียวและ

ทำำ�ให้้ต้้นทุุนในการผลิิตต่่อหน่่วยลดลงจาก 31.05 เป็็น 29.13 คิิด

เป็็นร้้อยละ 6.18 ซึ่่�งยัังคงราคาจำำ�หน่่าย 40 บาทต่่อเส้้น ปริิมาณ

การผลิิตและจำำ�หน่่ายเพิ่่�มข้ึ้�นจาก 2,880 เส้น้ต่่อปีี เป็็น 8,640 เส้้น

ต่่อปีี ทำำ�ให้้การใช้้เนื้้�อปลานิิลจำำ�นวน 216 กิิโลกรััมต่่อปีี เพิ่่�มข้ึ้�นเป็็น 

378 กิิโลกรััมต่่อปีี ช่่วยสร้้างรายได้้ให้้แก่่ผู้้�เลี้้�ยงปลานิิลในจัังหวััด

พะเยาเฉลี่�่ย 9,180 บาทต่่อเดืือน ซึ่่�งรายได้้เฉลี่�่ยต่่อปีีของกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนสเพิ่่�มขึ้�้นจาก 115,200 บาทต่่อปี ี เป็็น 

345,600 บาทต่่อปีี คิิดเป็็นร้้อยละ 200

	ก ารจัดการทางการตลาดเพ่ื่�อสร้้างการรัับรู้้�และเพิ่่�ม    

ช่่องทางการจำำ�หน่่ายผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลในจัังหวััดพะเยา มีี 

ช่่องทางในการจัดจำำ�หน่่าย 2 ช่่องทาง คืือ ออนไซต์์โดยการจำำ�หน่่าย

หน้้าร้้าน และออนไลน์์โดยการจำำ�หน่่ายผ่่านเพจเฟซบุ๊๊�กของผู้้�ผลิิต 

ซึ่่�งช่่องทางออนไลน์์จะเพิ่่�มค่่าขนส่่ง ทั้้�งนี้้�กลุ่่�มสมาชิิกวิสาหกิิจชุุมชน

พะเยาเวลเนส เน้้นการขายแบบออนไซต์์เป็็นหลััก ทำำ�ให้้เข้้าถึึง        

ผู้้�บริิโภคมากขึ้�้น มีีการประชาสััมพัันธ์์ผ่่านการออกบููธ จำำ�หน่่าย

สิินค้้าเพื่�่อสร้้างการรัับรู้้�ในระดัับชุุมชนและระดัับจัังหวััด

	 ผลิติภัณัฑ์ไ์ส้อ้ั่่�วปลานิลิของวิสิาหกิจิชุุมชนพะเยาเวลเนส 

มีีการปรัับปรุุงสููตรใหม่่ และเพิ่่�มข้้อมููลในฉลากสิินค้้า โดยระบุุ      

น้ำำ��หนััก วัันเดืือนปีีท่ี่�ผลิิต วัันเดืือนปีีท่ี่�หมดอายุุ วิิธีีการเก็็บรัักษา 

และตราสิินค้้าของวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส ภายใต้้ช่ื่�อ “เฮีีย

เจี๊๊�ยบ อะไรก็อร่่อย” 

	ก ารเช่ื่�อมโยงระหว่่างผู้้�ประกอบการร้านอาหารในจัังหวััด

324



พะเยา กัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส เพ่ื่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม

และการแปรรูปผลิิตภัณฑ์์ โดยนำำ�ไส้้อั่่�วปลานิิลกลุ่่�มวิิสาหกิิจ   

ชุุมชนพะเยาเวลเนสไปประกอบเป็็นเมนููอาหาร ซึ่่�งช่่วยเพิ่่�มมููลค่่า

และยกระดัับผลิิตภัณฑ์์ให้้มีีคุณค่่ามากยิ่่�งข้ึ้�น เป็็นการเพิ่่�มช่่องทาง

จำำ�หน่่ายของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	 ด้้านเศรษฐกิิจระดัับชุุมชน 

	วิ สาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส สามารถผลิิตผลิิตภัณฑ์์

ไส้้อั่่�วปลานิิลท่ี่�มีีคุณภาพทางประสาทสััมผััสและรสชาติิดีี ไม่่มีี   

กลิ่่�นคาว มีีบรรจุุภััณฑ์์และฉลากสิินค้้าท่ี่�เหมาะสม และสามารถ

ลดต้้นทุุนการผลิิตต่่อหน่่วยได้้ร้้อยละ 6.18 โดยคงราคาจำำ�หน่่าย

เดิิมท่ี่�ผู้้�บริิโภคยอมรัับได้้ มีีหน่่วยงานภาครััฐและผู้้�ประกอบการ  

ร้้านอาหารให้้การสนัับสนุุน เผยแพร่่ ประชาสััมพัันธ์์ และซื้้�อ

ผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�วปลานิิลไปบริิโภคหรืือใช้้เป็็นวััตถุุดิิบในการ 

ประกอบเป็็นเมนููอาหาร สามารถเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภัณฑ์์ไส้้อั่่�ว

มากขึ้�้น โดยทางกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนสมีีปริิมาณการ

ผลิิตไส้้อั่่�วเพิ่่�มข้ึ้�น ส่่งผลให้้มีีรายได้้ต่่อปีีเพิ่่�มข้ึ้�นร้้อยละ 200 การ

เปล่ี่�ยนจากไส้้หมููเป็็นไส้้คอลลาเจน ทำำ�ให้้สามารถขยายตลาดไป  

ถึึงกลุ่่�มผู้้�บริิโภคอาหารฮาลาล กำำ�ลังการผลิิตและยอดจำำ�หน่่ายท่ี่�

เพิ่่�มข้ึ้�น ทำำ�ให้้ความต้้องการเนื้้�อปลานิิลเพิ่่�มข้ึ้�นต่่อปีีร้้อยละ 75      

ส่่งผลดีีต่่อเกษตรกรผู้้�เพาะเลี้้�ยงปลานิิล ทำำ�ให้้มีีรายได้้เพิ่่�มข้ึ้�น

	 ด้้านสัังคม

	 สมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยาเวลเนส ได้้ปรัับ

กระบวนการผลิิตไส้้อั่่�วปลานิิลตามกระบวนการผลิิตใหม่่ สมาชิิก

กลุ่่�มได้้ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ให้้กัับผู้้�สนใจในชุุมชน ได้้แก่่ ตััวแทน

สมาชิิกศูนย์์การเรีียนรู้้�ผู้้�สููงอายุุวััดแม่่กาห้้วยเคีียนได้้ดำำ�เนิิน

กิิจกรรมการฝึึกปฏิิบััติิจริิงเพ่ื่�อนำำ�ไปผลิิตอาหารเพ่ื่�อสุุขภาพให้้กัับ

สมาชิิกโรงเรีียนผู้้�สูงอายุุต่่อไป ซึ่่�งเป็็นการเพิ่่�มเครืือข่่ายทางสัังคม

ของกลุ่่�ม นอกจากนี้้�มีีการสร้้างส่ื่�อการเรีียนรู้้�เพ่ื่�อเผยแพร่่ผ่่าน    

ช่่องทางยููทููป เพ่ื่�อให้้ผู้้�ท่ี่�สนใจทั่่�วไปได้้เรีียนรู้้�ด้้วยตนเอง

	 นอกจากนี้้�การผลิิตไส้้อั่่�วปลานิิลของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน

พะเยาเวลเนสที่�่มีีส่่วนผสมของสมุุนไพรไทย เป็็นการส่่งมอบอาหาร

ท่ี่�ดีีต่่อสุุขภาพให้้กัับผู้้�บริิโภคในจัังหวััดพะเยาและลููกค้าทั่่�วไป และ

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนได้้สนัับสนุุนการใช้้วััตถุุดิิบในชุุมชน ทำำ�ให้้เป็็น 

ท่ี่�รู้้�จักของหน่่วยงานทั้้�งภาครััฐและภาคเอกชนในจัังหวััดพะเยา 

สามารถเป็็นเครืือข่่ายทางสัังคมท่ี่�เป็็นการเพิ่่�มช่่องทางการจัด

จำำ�หน่่ายทางอ้้อมอีีกหนึ่่�งช่่องทางของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนพะเยา

เวลเนสต่่อไป

	

กิิตติิกรรมประกาศ

	 งานวิิจััยนี้้�ได้้รัับทุุนสนัับสนุุนจากมหาวิทิยาลััยพะเยา เพื่�่อ

ดำำ�เนิินโครงการวิจััย 1 คณะ 1 ชุุมชนนวััตกรรม ประจำำ�ปีงบประมาณ 

2565 สััญญาทุุนเลขท่ี่� FC65012
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