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Extended Abstract (1/2) 

	 Ban Chumphon Community Enterprise, located in Srinakarin District, Phatthalung Province, 
has long been engaged in the production of dry-fermented catfish, a traditional Thai fermented 
fish product. Despite the economic potential of this industry, the enterprise has faced numerous 
challenges, including non-compliance with Good Manufacturing Practices (GMP) and Thailand’s 
Food and Drug Administration (FDA) regulations, limited product diversity, inefficient utilization of 
processing by-products, suboptimal packaging, restricted market reach, and low brand recognition. 
These challenges have hindered the growth and sustainability of the enterprise, limiting its ability 
to expand into broader markets and improve its profitability. To address these issues, this study 
was undertaken with the following objectives: 1) to improve the dry-fermented catfish production 
process to meet GMP standards and obtain FDA certification, and 2) to promote technology transfer 
through community participation, with a focus on developing ready-to-eat products and maximizing 
by-product utilization.
	 The study employed an area-based participatory approach, engaging local producers, 
experts, and stakeholders to ensure that the solutions were practical, sustainable, and aligned with 
community needs. The research was structured into five key steps: 1) upgrading production 
processes to comply with GMP standards, 2) analyzing the chemical and biological properties of 
dry-fermented catfish products to ensure safety and quality, 3) implementing technology transfer 
initiatives through workshops and training sessions, 4) obtaining FDA certification for new and 
existing products, and 5) enhancing packaging and label design to improve market appeal.
	 One of the primary focuses of this initiative was the improvement of the production 
environment and methods. The facility underwent significant modifications to align with GMP standards, 
including the redesign of processing areas to ensure hygiene, the implementation of standard 
operating procedures, and the introduction of quality control measures to maintain product consistency. 
These enhancements led to the successful establishment of a GMP-compliant production facility 
and the issuance of a food production license by the Phatthalung Provincial Public Health Office.
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	 In parallel with the production process improvements, the study also explored the 
chemical and microbiological characteristics of dry-fermented catfish to validate its safety, 
nutritional value, and potential for extended shelf life. Laboratory analyses confirmed that 
the improved production methods resulted in safer products with consistent quality, 
reinforcing consumer confidence and regulatory compliance.
	 Beyond compliance and quality assurance, the study emphasized value 
addition and by-product utilization. Traditionally, catfish processing generates substantial 

Extended Abstract (2/2) 

waste, including fish bones and fermentation broth, which are often discarded. Through technology transfer initiatives, the community was trained 
in innovative methods to transform these by-products into commercially viable products. Five new value-added products were developed as      
a result: 1) dry-fermented catfish chili paste, 2) rice seasoning derived from catfish bones, 3) ready-to-eat fried dry-fermented catfish, 4) 
Khao-Yum sauce formulated from fermentation broth, and 5) sweet fish sauce also derived from fermentation broth. These products not only 
minimized waste but also expanded the product line, creating new revenue streams for the community enterprise.
	 The success of these new products was further enhanced by strategic packaging and branding improvements. Previously, the        
enterprise faced difficulties in attracting consumers due to unattractive packaging and inconsistent labeling. To address this, packaging designs 
were upgraded with clearer nutritional information, appealing visuals, and compliance with FDA labeling regulations. These changes contributed 
to greater product recognition, increased consumer trust, and an expanded market presence.
	 The impact of these interventions was substantial. Following the implementation of the project, six of the enterprise’s products received 
FDA certification, validating their safety and quality. Additionally, production capacity saw a dramatic increase, tripling from 200 kg to 600 kg 
per month. The introduction of new products, such as dry-fermented catfish chili paste and sweet fish sauce, further boosted sales, leading to 
a significant revenue increase from 24,000 to 99,000 Baht per month—representing a remarkable 312.5% growth. These improvements 
enabled the community enterprise to diversify its market channels, including local markets, online sales, and retail partnerships, enhancing 
long-term business sustainability.
	 Beyond economic benefits, the project fostered knowledge-sharing and skill development among community members. Through 
training programs and participatory workshops, local producers gained technical expertise in food safety, processing innovations, and business 
development strategies. This empowerment strengthened the capacity of the community to sustain and further expand its dry-fermented 
catfish production in the long run. 
	 In conclusion, this study highlights the effectiveness of a participatory, technology-driven approach in revitalizing traditional food      
enterprises. By addressing key production challenges, ensuring regulatory compliance, and maximizing by-product utilization, the Ban Chumphon 
Community Enterprise successfully enhanced the quality, safety, and marketability of its dry-fermented catfish products. The integration of 
technology transfer, community engagement, and value-added innovations has demonstrated a viable model for other small-scale food 
enterprises seeking sustainable growth. Future initiatives could explore further advancements in product diversification, digital marketing 
strategies, and supply chain optimization to strengthen the competitiveness of traditional fermented fish products in both domestic and      
international markets.
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บทคััดย่่อ 

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล อำำ�เภอศรีีนคริินทร จัังหวััดพััทลุุง มีีกระบวนการ
ผลิิตปลาดุุกร้้าท่ี่�ไม่่เป็็นไปตามหลัักเกณฑ์์และวิิธีีการท่ี่�ดีีในการผลิิต (GMP) และสํํานัักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ผลิิตภััณฑ์์ไม่่หลากหลาย บรรจุุภัณฑ์์ไม่่สวยงาม ไม่่มีี
การจัดการวััสดุุเศษเหลืือ ช่่องทางการตลาดไม่่กว้้างขวาง และกลุ่่�มยัังไม่่เป็็นที่�่รู้้�จัก งาน 
วิิจััยนี้้�จึึงพััฒนากระบวนการผลิิตปลาดุุกร้าตามหลััก GMP ผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับรองมาตรฐาน 
อย. และผลิิตภััณฑ์์อาหารพร้้อมบริิโภคจากปลาดุุกร้าและวััสดุุเศษเหลืือ โดยประยุุกต์์ใช้้การ
วิจัิัยเชิิงปฏิบิัติัิการแบบมีีส่่วนร่่วม การวิเิคราะห์์คุุณภาพในห้อ้งปฏิิบัติัิการ แบบสอบประเมินิ 
และการถ่่ายทอดเทคโนโลยีี ด้้วยกระบวนการดังนี้้� 1) การพัฒนากระบวนการแปรรููปปลา
ดุุกร้าตามหลััก GMP ขั้้�นต้้น 2) การวิเคราะห์์คุุณสมบััติิทางเคมีีและชีีวภาพของผลิิตภััณฑ์์
ปลาดุุกร้า 3) การถ่่ายทอดเทคโนโลยีีสู่่�ชุุมชน 4) กระบวนการขอรัับรอง อย. และ 5) การ
พััฒนาบรรจุุภัณฑ์์และการออกแบบฉลาก ส่่งผลให้้กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพลมีีสถานท่ี่�
ผลิิตปลาดุุกร้้าตามหลััก GMP มีีใบอนุุญาตผลิิตอาหารจากสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััด
พััทลุุง ผลิิตภััณฑ์์อาหารพร้้อมบริิโภคจากปลาดุุกร้้าและวััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการ
ผลิิตปลาดุุกร้้า จำำ�นวน 5 ผลิิตภััณฑ์์ ได้้แก่่ 1) น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพร 2) ผงโรยข้้าวจาก
กระดููกปลาดุุกร้า 3) ปลาดุุกร้าทอดสำำ�เร็็จรููปพร้้อมทาน 4) น้ำำ��ข้าวยำำ�จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้า 
และ 5) น้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้า ผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับรองมาตรฐาน อย. จาก
สำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุุง จำำ�นวน 6 ผลิิตภััณฑ์์ ได้้แก่่ 1) ปลาดุุกร้้า 2) น้ำำ��พริิก
ปลาดุุกร้าสมุุนไพร 3) ผงโรยข้้าวจากกระดููกปลาดุุกร้า 4) น้ำำ��ข้้าวยำำ�จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้า 
5) น้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้า และ 6) ปลาดุุกร้้าทอดสำำ�เร็็จรููปพร้้อมทาน และ
กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพลขยายกำำ�ลังการผลิิตปลาดุุกร้าเพิ่่�มขึ้้�น 3 เท่่า จาก 200 เป็็น 
600 กิิโลกรััมต่่อเดืือน พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่เพื่่�อจำำ�หน่่ายคืือ น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพร 
และน้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้า ส่่งผลให้้รายได้้สุุทธิรวมเพิ่่�มขึ้้�นจาก 24,000 บาท
เป็็น 99,000 บาทต่่อเดืือน เพิ่่�มขึ้้�น 4 เท่่า (ร้้อยละ 312.50) เป็็นความสำำ�เร็็จในการพัฒนา
ธุุรกิจชุุมชนอย่่างยั่่�งยืืน

คำำ�สำำ�คัญ: 
จัังหวััดพััทลุุง 
ปลาดุุกร้้า 
การแปรรููปอาหาร 
หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการท่ี่�ดีีในการผลิิต 
อาหารพร้้อมบริิโภค   

การยกระดัับคุุณภาพผลิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าและการใช้้

ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิตปลาดุุกร้า  

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้านชุุมพล จัังหวััดพััทลุุง
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สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	จั งหวััดพััทลุุงตั้้�งอยู่่�ทางทิิศตะวัันออกในภาคใต้้ของ

ประเทศไทย และมีีพื้้�นท่ี่�ติิดกัับจัังหวััดนครศรีีธรรมราช ตรััง สตููล 

และสงขลา มีีลักษณะเป็็นภููเขาและท่ี่�ราบสููงทางด้้านทิิศตะวัันตก 

คืือ เทืือกเขาบรรทััด ทิิศตะวัันออกเป็็นพื้้�นท่ี่�ราบสลัับท่ี่�ดอน และ

เป็็นพื้้�นท่ี่�ราบลุ่่�มจรดทะเลสาบสงขลา มีีพื้้�นท่ี่�ทั้้�งหมดประมาณ 

3,424 ตารางกิิโลเมตร หรืือ 2,140,296 ไร่่ เป็็นพื้้�นดิิน 1,919,446 

ไร่่ และพื้้�นน้ำำ�� 220,850 ไร่่ โดยเป็็นพื้้�นท่ี่�ทางเกษตร 1,327,270 ไร่่ 

(ร้้อยละ 62) พื้้�นที่�่ป่่า 384,438 ไร่่ (ร้้อยละ 18) และพื้้�นท่ี่�อื่่�น ๆ 

428,588 ไร่่ (ร้้อยละ 20) (Provincial Strategy and Development 

Information Division, 2024) 

	 ในปีี พ.ศ. 2564 กรมประมงรายงานข้้อมููลฟาร์์มเลี้้�ยงสััตว์์

น้ำำ��จืืดในจัังหวััดพััทลุุง ดัังนี้้� ฟาร์์มปลาดุุกมีีจำำ�นวน 4,412 ฟาร์์ม ใน 

11 อำำ�เภอ เนื้้�อท่ี่�รวม 3,264 ไร่่ ผลิิตปลาดุุกได้้ 3,676 ตััน มููลค่่า

กว่่า 176,606,000 บาท (Department of Fisheries, 2024) 

เกษตรกรเลี้้�ยงปลาดุุกในรููปแบบบ่่อดิิน ร่่องสวน และกระชััง โดย

เลี้้�ยงแบบบ่่อดิินสููงท่ี่�สุุด จำำ�นวน 2,159 ฟาร์์ม มีีเนื้้�อท่ี่�รวม 3,055 

ไร่่ และแปรรููปปลาดุุกเป็็นผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้าเพื่่�อแก้้ไขปััญหา 

ปลาดุุกล้้นตลาดในจัังหวััดพััทลุุง 

	 ในปีี พ.ศ. 2565-2566 จัังหวััดพััทลุุงผลิิตปลาดุุกร้าใน  

รููปแบบกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนและกลุ่่�มอาชีีพ ในพื้้�นท่ี่� 9 ตำำ�บล ได้้แก่่ 

ตำำ�บลนาขยาด ตำำ�บลพนางตุุง ตำำ�บลทะเลน้อย ตำำ�บลลำำ�ปำำ� ตำำ�บล

เกาะหมาก ตำำ�บลนาปะขอ ตำำ�บลป่าบอน ตำำ�บลชุุมพล และตำำ�บล

เกาะเต่่า วััตถุุดิิบหลัักสำำ�หรัับผลิิตปลาดุุกร้้า คืือ ปลาดุุกบิ๊๊�กอุุยท่ี่�

เลี้้�ยงภายในชุุมชน และรัับซ้ื้�อจากฟาร์์มในพื้้�นท่ี่�ใกล้เคีียง ผลิิตภััณฑ์์

ปลาดุุกร้้าในแต่่ละตำำ�บลจะมีีรสชาติิแตกต่่างกััน ขึ้้�นอยู่่�กัับวััตถุุดิบ 

กรรมวิิธีีการหมััก และการตากแดด และผลิิตปลาดุุกร้้า ประมาณ 

3,800 กิิโลกรััมต่่อเดืือน จำำ�หน่่ายในราคากิิโลกรััมละ 280-400 

บาท มีีมููลค่่ารวมประมาณ 13.80 ล้้านบาทต่่อปีี 

	ก ลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล ตำำ�บลชุุมพล อำำ�เภอ

ศรีีนคริินทร์์ จัังหวััดพััทลุุง จดทะเบีียนกลุ่่�มเมื่่�อ 31 กรกฎาคม    

พ.ศ. 2561 มีีสมาชิิกจำำ�นวน 30 คน แปรรููปปลาดุุกร้า เดืือนละ 

600 กิิโลกรััม โดยใช้้วััตถุุดิบิปลาดุุกบิ๊๊�กอุุยในชุุมชน ร้้อยละ 50 และ 

รัับซ้ื้�อจากฟาร์์มนอกชุุมชน ร้้อยละ 50 ผลิิตภััณฑ์์หลัักของกลุ่่�ม  

คืือ ปลาดุุกร้้า ดัังภาพท่ี่� 1 (Figure 1) มีียอดจำำ�หน่่าย เดืือนละ 200 

กิิโลกรััม จำำ�หน่่ายในราคากิิโลกรััมละ 300 บาท มีีต้นทุุนอยู่่�ท่ี่� 

36,000 บาทต่่อเดืือน มีีรายได้้ 60,000 บาทต่่อเดืือน กำำ�ไรจาก

การจำำ�หน่่ายปลาดุุกร้า 24,000 บาทต่่อเดืือน ในกรณีีที่�่กลุ่่�ม

วิิสาหกิิจรัับเหมาจัับปลาดุุกจากบ่่อของเกษตรกร หากมีีปลาดุุก        

บิ๊๊�กอุุยขนาดเกิินมาตรฐานสำำ�หรัับการผลิิตปลาดุุกร้า กลุ่่�มวิิสาหกิจิ

จะแปรรููปเป็็นผลิติภััณฑ์์ปลาดุุกสวรรค์์สมุุนไพร และในแต่่ละเดืือน 

กระบวนการผลิิตปลาดุุกร้้าจะมีีวััสดุุเศษเหลืือ ดัังนี้้� 1) หััวปลาดุุก 

120 กิิโลกรััม 2) เครื่่�องในและไขมัันปลาดุุก 30 กิิโลกรััม และ 3)  

น้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้า 90 กิิโลกรััม กลุ่่�มวิิสาหกิิจจึึงนำำ�วััสดุุเศษเหลืือ 

ได้้แก่่ หััวปลาดุุก เครื่่�องในและไขมัันปลาดุุก มาผลิิตเป็็นปุ๋๋�ยหมััก

ชีีวภาพ เพื่่�อใช้้งานในครััวเรืือนสำำ�หรัับการบำำ�รุุงผัักสวนครััว สวน

ยาง และสวนปาล์์ม แต่่กลุ่่�มวิสิาหกิจิยังัไม่่มีีการใช้ป้ระโยชน์์น้ำำ��หมักั

ปลาดุุกร้า โดยจะเททิ้้�งไปกัับน้ำำ��ทิ้้�งในกระบวนการแปรรููปปลาดุุกร้า 

นอกจากนี้้�กลุ่่�มวิิสาหกิิจยัังมีีผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าท่ี่�มีีตำำ�หนิิ 6 

กิิโลกรััมต่่อเดืือน ซึ่่�งจะแบ่่งปัันให้้สมาชิิกนำำ�ไปรัับประทานในครััวเรืือน

	ห่่ว งโซ่่คุุณค่่าผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุุกร้า้ของกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชน

บ้้านชุุมพล มีีปัญหาและต้้องการการพัฒนาดัังนี้้�

	 1) ต้้นน้ำำ�� (Upstream) ปััญหาสำำ�คัญ คืือ การขาดแคลน

วััตถุุดิิบปลาดุุกบิ๊๊�กอุุยสำำ�หรัับการแปรรููปเป็็นปลาดุุกร้้า เนื่่�องจาก 

ผู้้�เลี้้�ยงปลาดุุกในชุุมชนประสบปััญหาต้้นทุุนการผลิิตสููงจากราคา

อาหารปลาดุุกบิ๊๊�กอุุย ส่่งผลให้้การเลี้้�ยงเพื่่�อการแปรรููปไม่่มีีความ

คุ้้�มค่่าในเชิิงเศรษฐกิิจ ชุุมชนจึึงต้้องการพัฒนาสููตรอาหารปลาดุุก

ต้น้ทุุนต่ำำ��และการปรัับปรุุงระบบการจัดการการเลี้้�ยงท่ี่�สามารถลด

ต้้นทุุนด้้านแรงงาน

	 2) กลางน้ำำ�� (Midstream) ปััญหาสำำ�คัญ คืือ กระบวนการ

ผลิิตปลาดุุกร้าไม่่สอดคล้้องตามหลัักเกณฑ์์วิธีีการท่ี่�ดีีในการ     

ผลิิต (GMP) และผลิิตภััณฑ์์ยังไม่่ได้้รัับการรัับรองมาตรฐานจาก

สำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้าไม่่มีี
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Figure 1 Dry-fermented catfish



ความหลากหลาย และไม่่มีีการต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์ทางเลืือก ไม่่มีี

ระบบการจัดการวััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิต ดัังนั้้�น จึึง

ต้้องการพัฒนากระบวนการผลิิตให้้เป็น็ไปตามหลักั GMP และการ

ขอรัับรองมาตรฐาน อย. พร้้อมทั้้�งการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ต่่อยอดจาก

ปลาดุุกร้าในรููปแบบผลิิตภััณฑ์์พร้้อมบริิโภค และการส่่งเสริิมการ

ใช้้ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิต

	 3) ปลายน้ำำ�� (Downstream) ปััญหาสำำ�คัญ คืือ บรรจุุภัณฑ์์

ไม่่มีีความน่่าสนใจและไม่่มีีคุุณภาพ ส่่งผลกระทบต่่อการเก็บ็รัักษา

ผลิิตภััณฑ์์ ช่่องทางการตลาดส่่วนใหญ่่เป็็นกลุ่่�มลููกค้าประจำำ� และ

กลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชนบ้า้นชุมุพลยังัไม่่เป็น็ท่ี่�รู้้�จักในวงกว้า้ง ทั้้�งในกลุ่่�ม

ผู้้�บริิโภคและหน่่วยงานท่ี่�เกี่�่ยวข้อ้ง ดัังนั้้�น จึึงต้้องการปรัับปรุุงฉลาก

ผลิิตภััณฑ์์ให้้สอดคล้้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุขว่่าด้้วย

เรื่่�องฉลาก รัักษาอัตัลักัษณ์์ของผลิติภััณฑ์ ์และกำำ�หนดแนวทางการ

ส่่งเสริิมการขายผ่่านนวััตกรรมใหม่่ พร้้อมทั้้�งวางแผนการโฆษณา

แบบครบวงจร และกำำ�หนดกลยุุทธ์์ทางการตลาดที่�่เหมาะสมเพื่่�อ

ดึึงดููดกลุ่่�มลููกค้าเป้้าหมายและเพิ่่�มยอดจำำ�หน่่าย ตลอดจนพััฒนา

ศัักยภาพสมาชิิกและยกระดัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจเป็็นศููนย์์การเรีียนรู้้�  

ของชุุมชน เพื่่�อเป็็นแหล่่งศึึกษาดููงานและการเรีียนรู้้�ด้านการผลิิต

ปลาดุุกร้้าแบบครบวงจร

	กร ะบวนการผลิิตปลาดุุกร้าและวััสดุุเศษเหลืือจาก       

การผลิิตปลาดุุกร้้าของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล ดัังภาพท่ี่� 2 

(Figure 2 ) มีีรายละเอีียด ดัังนี้้�

	 1) การเตรีียมวััตถุุดิบ เริ่่�มต้้นด้้วยการคัดเลืือกปลาดุุก     

บิ๊๊�กอุุยขนาด 4-7 ตััวต่่อกิิโลกรััม ตััวปลาไม่่มีีตำำ�หนิิ และผ่่านการ

ทดสอบการทำำ�ให้ป้ลาตายขึ้้�นอืืดในเวลา 24 ชั่่�วโมง ตััดหััวและควััก

ไส้ ้เพื่่�อกำำ�จัดส่่วนท่ี่�ไม่่ต้องการ ดัังนี้้� หััวปลาดุุก (ร้้อยละ 20)  เครื่่�อง

ในและไขมัันปลาดุุก (ร้้อยละ 5) และเลืือดในช่่องท้้อง จากนั้้�นแช่่

ปลาดุุกท่ี่�ตััดหััวและควัักไส้้ออกแล้้วในน้ำำ��สะอาดเพื่่�อกำำ�จัดเศษเลืือด

และสิ่่�งสกปรกท่ี่�หลงเหลืือ ใช้้มืือถููเพื่่�อลดเมืือกท่ี่�ติิดอยู่่�กัับลำำ�ตัวปลา 

และควัักเลืือดออกจากท้องปลาให้้หมด ล้้างปลาดุุกอีีก 2-3 รอบ 

เพื่่�อให้้ปราศจากกลิ่่�นคาวและเมืือก แล้้วล้างครั้้�งสุุดท้า้ยด้้วยน้ำำ��ไหล

ผ่่าน พัักปลาดุุกไว้้ในภาชนะท่ี่�มีีรููเพื่่�อให้้สะเด็็ดน้ำำ��

	 2) การหมัักปลาดุุก นำำ�ปลาดุุกไปหมัักด้ว้ยเกลือ ร้อ้ยละ 

10 และน้ำำ��ตาลร้อยละ 10 ของน้ำำ��หนัักปลาดุุกเริ่่�มต้้นก่่อนการตัดหััว 

โดยเกลืือและน้ำำ��ตาลมีีหน้้าท่ี่�หลัักในการป้้องกัันการเน่่าเสีียจาก

จุุลิินทรีีย์์ รวมทั้้�งช่่วยปรุุงรสผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้า โดยหมัักปลาดุุก

ในภาชนะปิิดสนิิทเป็็นเวลา 48 ชั่่�วโมง เพื่่�อให้้เกลือและน้ำำ��ตาลซึม

เข้้าสู่่�เนื้้�อปลา และช่่วยให้้การหมัักเกิิดการเปลี่�่ยนแปลงทางเคมีีใน

เนื้้�อปลา ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้ามีีเนื้้�อปลานุ่�่มและมีีรสชาติิท่ี่�  

เป็็นเอกลักษณ์์ กระบวนการหมัักทำำ�ให้้มีีวััสดุุเศษเหลืือ คืือ น้ำำ��หมััก

ปลาดุุกร้้า ร้้อยละ 15 ซึ่่�งในน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้าประกอบด้้วย เกลือ 

น้ำำ��ตาล โปรตีีน และสารอาหารต่่าง ๆ  ที่�่สามารถละลายในน้ำำ��เกลือ

และน้ำำ��ตาล ซึ่่�งสามารถแปรรููปน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้าเป็็นผลิิตภััณฑ์์   

น้ำำ��ข้้าวยำำ�และน้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้าได้้ ภาชนะท่ี่�ใช้้
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Figure 2 Production process flowchart of dry-fermented catfish product



สำำ�หรัับการหมัักปลาดุุกคืือ กะละมัังพลาสติิกเกรดอาหาร ชนิิด   

โพลีีโพพีีลีีน (PP) เป็็นพลาสติิกแข็็ง ทนต่่อแรงกระแทกได้้ดีี ทนต่่อ

ความร้้อน สารเคมีี และน้ำำ��มันได้้ดีี เป็็นภาชนะใส่่อาหารแบบใช้้    

ซ้ำำ��ได้้ ทำำ�ความสะอาดโดยใช้้น้ำำ��ยาล้้างภาชนะ และตากลมให้้แห้้ง

ก่่อนนำำ�มาใช้้งาน

	 3) การทำำ�ให้้แห้้ง โดยตากปลาดุุกที่�่ผ่่านการหมัักใน    

โรงตากพลังังานแสงอาทิติย์์ เป็น็เวลา 3-5 วััน เพื่่�อให้เ้นื้้�อปลาแห้ง้ 

กระบวนการนี้้�มีีความสำำ�คััญต่่ออายุุการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�

ยาวนานขึ้้�น โดยควบคุุมอุุณหภููมิการทำำ�แห้้งให้้อยู่่�ในช่่วง 30-35 

องศาเซลเซีียส และมีีอากาศถ่่ายเทดีี โดยลดความชื้้�นในปลาดุุก 

ให้้ลดลงจนมีีค่่าปริิมาณน้ำำ��อิสระ (aw) ไม่่เกิิน 0.8 เพื่่�อป้้องกัันการ

เน่่าเสีีย ปลาดุุกร้าท่ี่�ได้้จากการหมัักและตากแดด จะมีีน้ำำ��หนัักลดลง

เหลืือประมาณ ร้้อยละ 30-33 ของน้ำำ��หนัักปลาดุุกสด ซึ่่�งเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�พร้้อมสำำ�หรัับการบรรจุุและจััดจำำ�หน่่ายต่่อไป ซึ่่�งใน

ระหว่่างกระบวนการผลิิตจะมีีผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า ร้้อยละ 1 ท่ี่�มีี

ตำำ�หนิิ ดัังนี้้� การแตกหัก รสชาติิผิิดปกติิ และปลามีีขนาดเล็็กหรืือ

ใหญ่่เกิินไป 

	 4) การบรรจุุและจััดจำำ�หน่่าย โดยการบรรจุุปลาดุุกร้า

แบบสุุญญากาศ ในขนาด 250 กรััม และ 500 กรััม แล้้วติดฉลาก 

และระบุุวัันเดืือนปีีท่ี่�ผลิิต และอายุุการเก็็บรัักษา และจััดเก็็บที่�่ชั้้�น

วางผลิิตภััณฑ์์สำำ�หรัับการจัดจำำ�หน่่ายไปยัังผู้้�บริิโภค

	 ผลการศึกึษาคุุณสมบััติิทางเคมีีและชีีวภาพของผลิติภััณฑ์์

ปลาดุุกร้้า มีีดังนี้้� ค่่าปริิมาณน้ำำ��อิสระ (aw) อยู่่�ท่ี่� 0.87 ซึ่่�งสููงกว่่า

มาตรฐาน (0.80) ทำำ�ให้้มีีความเสี่�่ยงสููงต่่อการเติิบโตของจุุลิินทรีีย์์ 

การปนเป้ื้�อนของจุุลินทรีีย์์พบว่่า ปริิมาณยีีสต์์ในตััวอย่่าง 1 กรััม

เท่่ากัับ 6.3×102 CFU/g sample ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์ท่ี่�กำำ�หนด (1x104 

CFU/g sample) ปริิมาณราในตััวอย่่างปลาดุุกร้า 2.0×10 CFU/g 

sample ซึ่่�งอยู่่�ในระดัับต่ำำ��กว่่ามาตรฐาน (500 CFU/g sample) การ

ปนเป้ื้�อนของเชื้้�อก่่อโรคในผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า คืือ E. coli และ S. 

aureus พบว่่าไม่่พบการปนเป้ื้�อนของ E. coli โดยค่่าท่ี่�วััดได้้ต่ำำ��กว่่า 

3.0 MPN/g sample ซึ่่�งเป็็นค่่าท่ี่�ต่ำำ��กว่่ามาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน

ไทย (10 MPN/g sample) เชื้้�อ S. aureus ในปริิมาณ 6 MPN/g 

sample ซึ่่�งอยู่่�ต่ำำ��กว่่าค่่ามาตรฐาน (100 MPN/g sample) 

	 อาคารและท่ี่�ตั้้�ง สถานท่ี่�ผลิิตอาหารของกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชนบ้้านชุุมพล มีีพื้้�นท่ี่�ขนาด 6×6 ตารางเมตร ดัังภาพที่�่ 3     

(Figure 3) ตั้้�งอยู่่�ในท่ี่�สะอาด ไม่่อยู่่�ใกล้้แหล่่งท่ี่�ก่่อให้้เกิิดการปน

เป้ื้�อนในอาหารหรืือแหล่่งพัักขยะ มีีการออกแบบและก่่อสร้้างใน

ลัักษณะท่ี่�ง่่ายต่่อการบำำ�รุุงรัักษาและทำำ�ความสะอาด พื้้�นท่ี่�ในการ
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Figure 3 Diagram of the dry-fermented catfish processing facility prior to the primary GMP audit and subsequent improvements



แปรรููปและการปฏิิบััติิงานต่่าง ๆ  แบ่่งเป็็นสััดส่่วน ดัังนี้้� ห้้องแปรรููป 

1 ห้้อง ห้้องเก็็บของ 1 ห้้อง ห้้องว่่าง 1 ห้้อง และโรงอบแห้้งพลัังงาน

แสงอาทิิตย์์ 3 โรง ดัังนั้้�นกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพลมีีความ

พร้้อมด้้านสถานท่ี่�อาคารผลิติอาหาร และสามารถปรัับปรุุงให้้ตรง

ตามหลััก GMP ขั้้�นต้้นได้้ รวมถึึงมีีความพร้้อมด้้านความเข้้มแข็็ง

ของชุุมชน เนื่่�องจากสมาชิิกคนรุ่่�นใหม่่ในกลุ่่�มวิิสาหกิิจสามารถ 

เรีียนรู้้�การตลาดอาหารพื้้�นบ้้านในยุุคดิิจิิทััล ผลการประเมิินสถานท่ี่�

ผลิิตอาหารในเบื้้�องต้้น ณ กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล โดยเจ้้า

หน้้าท่ี่�สาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุุง เภสััชชำำ�นาญการ และนัักวิชาการ

สาธารณสุุขชำำ�นาญการ จากสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุุง 

เพื่่�อนำำ�มาแก้้ไขและปรัับปรุุงสถานที่�่ผลิิตอาหารให้้ได้้มาตรฐาน  

ตามกฎหมายกำำ�หนด ดัังภาพท่ี่� 4 (Figure 4)

	ก ารตรวจสอบวิิธีีการผลิิตใช้้แบบตรวจและประเมิิน  

สถานท่ี่�ผลิติอาหารของกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชนบ้า้นชุมุพล ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุุข ระบบการผลิิตตามหลััก GMP ขั้้�นต้้น โดย

พิิจารณาทั้้�งหมด 6 ด้้าน เกณฑ์์การประเมิินต้้องมีีคะแนนรวมแต่่ละ

หััวข้อและคะแนนรวมทั้้�งหมดไม่่น้อ้ยกว่่าร้อ้ยละ 60 และต้อ้งไม่่พบ

ข้้อบกพร่่องรุุนแรง ผลการประเมิินในเบื้้�องต้้นมีีดังนี้้� 

	 1) ด้้านสถานที่่�ตั้้�งและอาคารผลิต ได้้คะแนนเฉลี่�่ย    

ร้้อยละ 41.24 ซึ่่�งไม่่ผ่่านการประเมินิ สิ่่�งท่ี่�ต้อ้งปรัับปรุุงคือื มีีสิ่่�งของ

ท่ี่�ไม่่ใช้้แล้้วหรืือไม่่เก่ี่�ยวข้องอยู่่�ในบริเิวณผลิิต ไม่่แยกพื้้�นที่�่การผลิิต

เป็็นสััดส่่วน บางบริิเวณไม่่มีีการป้องกัันการปนเป้ื้�อนจากแมลงและ

ไม่่มีีมุ้้�งลวด การจัดบริิเวณการผลิิตไม่่เป็็นไปตามลำำ�ดับสายงานการ

ผลิิต การแบ่่งแยกพื้้�นที่�่การผลิิตไม่่เป็็นสััดส่่วน ไม่่มีีท่่อระบายน้ำำ��ท่ี่�

ได้้มาตรฐาน ไม่่มีีผนัังฝ้้าด้้านบน ขาดฝาครอบหลอดไฟบางจุุด     

คำำ�แนะนำำ�ในการปรัับปรุุง มีีดังนี้้� นำำ�สิ่่�งของไม่่ใช้้แล้้วออกจาก  

บริิเวณผลิิต กั้้�นห้้องแยกบริิเวณการผลิิตและการบรรจุุให้้เป็็น

สััดส่่วน กั้้�นตาข่่ายกัันแมลงเพิ่่�มเติิม และจััดทำำ�ฝ้้าในห้้องบรรจุุให้้

เรีียบร้้อย จััดลำำ�ดับสายการผลิิตและแยกบริเิวณบรรจุุเพื่่�อป้อ้งกััน

การปนเปื้้�อน ปรัับปรุุงท่่อระบายน้ำำ��ให้้ได้้มาตรฐานและติิดตั้้�งฝา

ครอบหลอดไฟให้้ครบทุุกจุุด

	 2) ด้้านเครื่่�องมือื เครื่่�องจัักร และอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการ

ผลิต ได้้คะแนนเฉล่ี่�ยร้้อยละ 35.25 ซึ่่�งไม่่ผ่่านการประเมิิน สิ่่�งท่ี่�    

ต้้องปรัับปรุุงคืือ เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์มีีไม่่เพีียงพอ การจัดเก็็บไม่่

เป็็นระเบีียบ การติิดตั้้�งตู้้�จัดเก็็บเครื่่�องมืือวางอยู่่�ในตำำ�แหน่่งที่�่ไม่่

เหมาะสม และไม่่มีีการอธิิบายขั้้�นตอนการใช้้เครื่่�องมืือ คำำ�แนะนำำ�

ในการปรัับปรุุงมีีดังนี้้� ออกแบบการวางตำำ�แหน่่งเครื่่�องจัักรและ

อุุปกรณ์์เพื่่�อให้้ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่าย จััดซื้�้ออุุปกรณ์์เพิ่่�มเติิมท่ี่�

จำำ�เป็็นในกระบวนการผลิิต จััดซ้ื้�อชั้้�นวางและตู้�้สำำ�หรัับจััดเก็็บ

อุุปกรณ์์ต่่าง ๆ และจััดทำำ�ป้ายและเอกสารอธิิบายการใช้้เครื่่�องมืือ

	 3) ด้้านการควบคุุมกระบวนการผลิิต ได้้คะแนนเฉล่ี่�ย

ร้้อยละ 35.20 ซึ่่�งไม่่ผ่่านการประเมิิน สิ่่�งท่ี่�ต้้องปรัับปรุุงคืือ ไม่่มีี

พื้้�นท่ี่�เก็็บวััตถุุดิบเป็็นสััดส่่วน ในระหว่่างการผลิิต การขนย้้าย

วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม และภาชนะบรรจุุ ก่่อให้้เกิิดการปนเป้ื้�อน ระบบ

น้ำำ��ที่�่สััมผััสในอาหารในกระบวนการผลิติยัังไม่่ได้รั้ับมาตรฐาน และ

ไม่่มีีการตรวจสอบวิิเคราะห์์คุุณภาพ ไม่่มีีเอกสารเก็็บบัันทึึกตาม

หลััก GMP ขั้้�นต้้น คำำ�แนะนำำ�ในการปรัับปรุุง มีีดังนี้้� จััดทำำ�ชั้้�นวาง

และออกแบบตำำ�แหน่่งห้้องจััดเก็็บวััตถุุดิิบใหม่่ทั้้�งระบบ จััดทำำ�สาย

การผลิิตใหม่่ทั้้�งระบบ ติิดตั้้�งเครื่่�องกรองน้ำำ��ท่ี่�ใช้้ในการผลิิตให้้มีี

มาตรฐาน ทำำ�แฟ้้มเก็็บข้้อมููลการตรวจวิิเคราะห์์คุุณภาพ และจััดทำำ�

เอกสารบันทึึกอย่่างน้้อย 2 ปีี

	 4) ด้้านการสุุขาภิบิาล ได้ค้ะแนนเฉลี่�่ยร้อ้ยละ 32.80 ซึ่่�ง

ไม่่ผ่่านการประเมิิน สิ่่�งท่ี่�ต้้องปรัับปรุุงคืือ ไม่่มีีภาชนะใส่่ขยะพร้้อม

ฝาปิิดท่ี่�เพีียงพอ มีีท่ี่�ตั้้�งไม่่เหมาะสม ไม่่มีีห้องสุุขา ไม่่มีีสบู่่�หรืือน้ำำ��ยา
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Figure 4 On-site inspection and assessment of food production facilities by the public health officers in Phatthalung Province



ฆ่่าเชื้้�อโรคและอุุปกรณ์์ทำำ�ให้้มืือแห้้ง ไม่่มีีมาตรการป้้องกัันและ

กำำ�จัดแมลงในบริิเวณการผลิิต คำำ�แนะนำำ�ในการปรัับปรุุง มีีดังนี้้� 

เพิ่่�มจุุดวางถัังขยะแบบมีีฝาปิิด จััดตั้้�งอ่่างล้้างมืือและจััดหาสบู่่�สำำ�หรัับ

ล้้างมืือในบริิเวณอ่่างล้้างมืือให้้เพีียงพอ

	 5) ด้้านการบำำ�รุุงรัักษาและการทำำ�ความสะอาด ได้้

คะแนนเฉล่ี่�ยร้้อยละ 31.00 ซึ่่�งไม่่ผ่่านการประเมิิน สิ่่�งท่ี่�ต้้องปรัับปรุุง 

คืือ ไม่่มีีการทำำ�ความสะอาดเครื่่�องมืือเครื่่�องจัักรท่ี่�เป็็นแบบแผน 

การจัดเก็็บอุุปกรณ์์ทำำ�ความสะอาดไม่่มีีสถานท่ี่�เก็็บอุุปกรณ์์ท่ี่�

ชััดเจน ไม่่มีีป้้ายแสดงชื่่�อ และไม่่มีีการจััดเก็็บสารเคมีีสำำ�หรัับทำำ� 

ความสะอาดหรือืสารเคมีีอื่่�น ๆ  ท่ี่�เก่ี่�ยวข้อ้งกัับการรัักษาสุุขลัักษณะ

ท่ี่�เป็็นสััดส่่วนและปลอดภััย ไม่่มีีวิธีีการและมาตรการดููแลทำำ�      

ความสะอาดเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร และอุุปกรณ์์การผลิิตอย่่าง

สม่ำำ��เสมอ คำำ�แนะนำำ�ในการปรัับปรุุง มีีดังนี้้� ล้้างเครื่่�องมืือและ

อุุปกรณ์์ก่่อนและหลัังปฏิิบััติิงาน จััดเก็็บสารเคมีีทำำ�ความสะอาด

เป็็นสััดส่่วน จััดทำำ�ป้ายแสดงจุุดเก็็บสารเคมีีในการทำำ�ความสะอาด

อย่่างชััดเจน และจััดทำำ�แผนการทำำ�ความสะอาดเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร

และอุุปกรณ์์

	 6) ด้้านบุุคลากร ได้้คะแนนเฉลี่�่ยร้้อยละ 31.67 ซึ่่�งไม่่ผ่่าน

การประเมิิน สิ่่�งท่ี่�ต้้องปรัับปรุุง คืือ ไม่่มีีมาตรการในการตรวจสุุขภาพ

พนัักงาน ไม่่มีีมาตรการจัดการรองเท้้าในบริิเวณผลิิตอย่่างเหมาะสม 

พนัักงานสวมใส่่เครื่่�องประดับั เช่่น แหวน สร้อ้ยคอ กำำ�ไลมือื เป็็นต้น้ 

ไม่่มีีมาตรการดููแลความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อท่ี่�มือืก่่อนเริ่่�มปฏิิบััติิงาน 

การสวมหมวกหรืือตาข่่ายไม่่ครบทุุกคน และไม่่มีีการฝึึกอบรม

พนัักงานด้้านสุุขลัักษณะ ทำำ�ให้้ไม่่เข้้าใจระเบีียบในการปฏิิบััติิงาน 

ไม่่มีีมาตรการรองรัับการเข้้าเยี่�่ยมชมของบุุคคลภายนอกท่ี่�ชััดเจน 

คำำ�แนะนำำ�ในการปรัับปรุุง มีีดังนี้้� ให้ค้วามรู้�้พนัักงานเรื่่�องสุุขลัักษณะ 

จััดทำำ�ชั้้�นวางรองเท้้าสำำ�หรัับใช้้ในการผลิิต เข้้มงวดเรื่่�องมาตรการ

ดููแลความสะอาดและการแต่่งกายของพนัักงานขณะปฏิิบััติิงาน
	

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	ก ารยกระดัับคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า และการใช้้

ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิตปลาดุุกร้้า กลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล มีีผู้�ดำำ�เนิินงานดัังนี้้� 1) ทีีมนัักวิิจััยและ     

ผู้้�ช่่วยนัักวิจััย จำำ�นวน 6 คน 2) สมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้าน

ชุุมพล จำำ�นวน 6 คน และ 3) ผู้้�เช่ี่�ยวชาญจากสำำ�นักงานสาธารณสุุข

จัังหวััดพััทลุุง จำำ�นวน 2 คน โดยมีีสมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้าน

ชุุมพล 6 คน เป็็นผู้�้แปรรููปปลาดุุกร้้า มีีหน้้าท่ี่�ในการเรีียนรู้�้ผ่่าน   

การปฏิิบััติิ และยกระดัับคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้าและการ      

ใช้้ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิต ประกอบด้้วย 5      

ขั้้�นตอน ดัังนี้้� 

	 1. การพััฒนากระบวนการแปรรููปปลาดุุกร้้า ตามหลััก 

GMP ขั้้�นต้น

	ก ารพัฒนากระบวนการแปรรููปปลาดุุกร้้าตามหลััก GMP 

ดำำ�เนิินการตามคู่่�มืือการตรวจสถานท่ี่�ผลิิตอาหารตามหลัักเกณฑ์์

วิิธีีการที่�่ดีีในการผลิิตที่�่บัังคัับใช้้เป็็นกฎหมาย (GMP 420) ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 420) พ.ศ. 2563 ออกตาม

ความในพระราชบัญญััติิอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่่�อง วิิธีีการผลิิต  

เครื่่�องมืือเครื่่�องใช้ใ้นการผลิติ และการเก็็บรัักษาอาหาร (Food and 

Drug Administration, 2021) ด้้วยการดำำ�เนินิการปรัับปรุุง ดัังนี้้� การ

ออกแบบแผนผังัสถานท่ี่�ผลิติอาหารต้น้แบบของกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชน

บ้้านชุุมพล ดัังภาพท่ี่� 5 (Figure 5) โดยแบ่่งห้้องเป็็นสััดส่่วน ดัังนี้้� 

โซนเปีียก ประกอบด้้วย ห้้องรัับวััตถุุดิบ ห้้องล้้างทำำ�ความสะอาด

วััตถุุดิิบ ห้้องแปรรููป และโซนแห้้ง ประกอบด้้วย ห้้องบรรจุุ และ

ห้อ้งเก็็บผลิติภััณฑ์์ทั้้�งในอุุณหภููมิห้ิ้องและตู้้�แช่่แข็็ง ห้้องเตรีียมและ

แปรรููปผลิิตภััณฑ์์ ซึ่่�งมีีชั้้�นวางเพื่่�อเก็็บอุุปกรณ์์ ดัังนี้้� โต๊๊ะสำำ�หรัับ

เตรีียมผลิิต และอุุปกรณ์์เครื่่�องครััวในการแปรรููปอาหาร

	กร ะบวนการผลิิตปลาดุุกร้า้ ใช้น้้ำำ��ประปาจากการประปา

ส่่วนภููมิภาค ซึ่่�งจััดเก็็บไว้้ในถัังขนาด 1,500 ลิิตร มีีการตรวจ       

คุุณภาพน้ำำ��ปละ 1 ครั้้�ง โดยการประปาส่่วนภููมิภาค กลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ใช้้งานตู้้�แช่่แข็็งสำำ�หรัับจััดเก็็บปลาดุุกร้าท่ี่�มีีตำำ�หนิิและน้ำำ��หมััก     

ปลาดุุกร้า ซึ่่�งเป็็นวััสดุุเศษเหลืือ และทำำ�ความสะอาดและจััดระเบีียบ

ตู้้�แช่่แข็็งทุุก 6 เดืือน มีีการติิดตั้้�งอางลางมืือท่ี่�ทางเข้้าสถานที่�่ผลิิต

อาหาร ห้้องน้ำำ��อยู่่�ห่่างจากสถานท่ี่�ผลิิตอาหาร ประมาณ 50 เมตร 

เป็็นห้้องน้ำำ��ท่ี่�สะอาดและเพีียงพอสำำ�หรัับพนัักงาน ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับท่ี่� 420 พ.ศ. 2563

	 2. การวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิทางเคมีีและชีีวภาพของ

ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้า

	ก ารวิเิคราะห์์คุุณสมบััติิทางเคมีีและชีีวภาพของผลิิตภััณฑ์์

ปลาดุุกร้าท่ี่�ผลิิตเสร็็จภายในเวลา 7 วััน ท่ี่�ห้้องปฏิิบััติิการวิทยาศาสตร์์

และเทคโนโลยีีอาหาร ประกอบด้้วย 1) การวััดปริิมาณน้ำำ��อิสิระ (aw) 

โดยใช้เ้ครื่่�องวััดปริมิาณน้ำำ��อิสระ ย่ี่�ห้อ้ AQUA LAB และการทดสอบ

การปนเป้ื้�อนของจุุลิินทรีีย์์ คืือ ยีีสต์์ รา E. coli และ S. aureus โดย

ทดสอบตาม Bacteriological Analytical Manual (2001) 

	 ผลการศึกึษาคุุณสมบััติิทางเคมีีและชีีวภาพของผลิติภััณฑ์์

ปลาดุุกร้้า ดัังตารางท่ี่� 1 (Table 1) มีีดังนี้้� ค่่าปริิมาณน้ำำ��อิิสระ (aw) 

ในผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า ลดลงเป็็น 0.72 อยู่่�ในเกณฑ์์มาตรฐานท่ี่�

กำำ�หนดคืือ ไม่่เกิิน 0.8 ซึ่่�งเป็็นการปรัับปรุุงท่ี่�ดีี เพราะค่่า aw ท่ี่�ต่ำำ��ลง

ช่่วยยัับยั้้�งการเจริิญเติิบโตของจุุลินทรีีย์์ ยืืดอายุุการเก็็บรัักษา    

และลดความเส่ี่�ยงในการเจริิญเติิบโตของจุุลินทรีีย์์ที่�่เป็็นอัันตราย 

การปนเป้ื้�อนของจุุลินทรีีย์์พบว่่า ปริิมาณยีีสต์์ลดลงเหลืือ 5.7×102 

CFU/g sample แสดงถึึงการปรัับปรุุงคุุณภาพด้้านจุุลชีีววิิทยา 

ปริมิาณราลดลงเหลืือ 1.7×10 CFU/g sample ซึ่่�งอยู่่�ในระดัับต่ำำ��กว่่า
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มาตรฐาน (500 CFU/g sample) ชี้้�ให้้เห็็นถึึงการควบคุุมการปนเปื้้�อน

ของราในผลิิตภััณฑ์์ การปนเป้ื้�อนของเชื้้�อก่่อโรคในผลิิตภััณฑ์์    

ปลาดุุกร้้า E. coli และ S. aureus ไม่่พบการปนเป้ื้�อนของ E. coli 

โดยค่่าท่ี่�วััดได้้ต่ำำ��กว่่า 3.0 MPN/g sample ซึ่่�งเป็็นค่่าที่�่ต่ำำ��กว่่า

มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนไทย (10 MPN/g sample) ค่่าเชื้้�อ S. 

aureus ลดลงจนไม่่พบเชื้้�อ (<3.0 MPN/g sample) ซึ่่�งอยู่่�ต่ำำ��กว่่าค่่า
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Figure 5 Diagram of the dry-fermented catfish processing facility after the primary GMP audit and subsequent improvements

Table 1 Chemical and biological properties of dry-fermented catfish product from Banchumphon Community Enterprise 

Chemical and biological properties After the project implementation Thai Community Product Standards

Water activity (aw) 0.72 0.80

Yeasts (CFU/g sample) 5.7 x 102 1 x 104

Molds (CFU/g sample) 1.7×10 500

E. coli (MPN/g sample) < 3.0 10

S. aureus (MPN/g sample) < 3.0 100



มาตรฐานท่ี่�กำำ�หนดไว้้ (100 MPN/g sample) ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์

ปลาดุุกร้า้มีีคุุณสมบััติิทางเคมีีและชีีวภาพท่ี่�ดีีขึ้้�นอย่่างชััดเจน ทั้้�งใน

ด้้านการลดปริิมาณน้ำำ��ท่ี่�มีีผลต่่อการยับยั้้�งจุุลิินทรีีย์์ การลดการ  

ปนเป้ื้�อนของยีีสต์์และรา และการควบคุุมเชื้้�อก่่อโรคต่่าง ๆ ให้้อยู่่�

ในระดัับที่�่ปลอดภััยตามมาตรฐาน

	ก ารนำำ�หลััก GMP มาใช้้ในกระบวนการแปรรููปปลาดุุกร้า

มีีประโยชน์์เป็็นอย่่างมาก ทั้้�งในด้้านการปรัับปรุุงคุุณภาพ การลด

ปััจจััยเสี่�่ยง และการสร้้างความมั่่�นใจในความปลอดภััยของ

ผลิิตภััณฑ์์ ทั้้�งนี้้� การใช้ง้านหลััก GMP ช่่วยให้้ผู้้�ประกอบการสามารถ

จััดการกระบวนการผลิิตได้้อย่่างถููกสุุขลัักษณะ ลดการปนเป้ื้�อน

จุุลิินทรีีย์์และสารพิษ ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพสููงและปลอดภััย

สำำ�หรัับผู้้�บริิโภค นอกจากนี้้�การให้ค้วามรู้้�และการฝึกอบรมเก่ี่�ยวกัับ

หลััก GMP เป็็นสิ่่�งจำำ�เป็็นท่ี่�จะช่่วยให้้การปฏิิบััติิจริิงเป็็นไปอย่่างมีี

ประสิิทธิภาพ ผู้้�ประกอบการท่ี่�ได้้รัับการฝึึกอบรมมีีความรู้้�ในการ

ควบคุุมคุุณภาพและรัักษามาตรฐานสุุขลัักษณะในการผลิติได้ด้ีีขึ้้�น  

และเป็็นการสนัับสนุุนความยั่่�งยืืนในอุุตสาหกรรมอาหารซึ่่�งจะนำำ�

ไปสู่่�การเติิบโตทางเศรษฐกิิจอย่่างยั่่�งยืืนของชุุมชนท้้องถิ่่�น

	 3. การถ่่ายทอดเทคโนโลยีีสู่่�ชุุมชน 

	ก ารถ่่ายทอดเทคโนโลยีีด้านกระบวนการแปรรููป

ผลิิตภััณฑ์ป์ลาดุุกร้า้พร้้อมบริโิภคและผลิิตภััณฑ์จ์ากวััสดุุเศษเหลืือ

จากการผลิติปลาดุุกร้า้ โดยการปรัับสููตรและส่่วนผสมให้เ้หมาะกัับ

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล ดัังภาพท่ี่� 6 (Figure 6) ซึ่่�งประกอบ

ด้้วย 5 ผลิิตภััณฑ์์ ดัังนี้้� 

	 1) น้ำำ��พริกิปลาดุุกร้้าสมุุนไพร เป็็นการนำำ�ปลาดุุกร้า้ที่�่มีี

ตำำ�หนิิมาแยกก้างก่่อนนำำ�มาแปรรููปเป็็นน้ำำ��พริิก โดยผสมกัับพริิกขี้้�หนูู 

หััวหอม กระเทีียม ข่่า กะปิิ และน้ำำ��ตาลปี๊๊�บ เพื่่�อสร้้างความหลาก

หลายทางรสชาติิและตอบสนองความต้้องการของตลาด

	 2) ผงโรยข้้าวจากกระดููกปลาดุุกร้้า เป็็นการนำำ�กระดููก

ปลาดุุกร้้าท่ี่�เหลืือจากกระบวนการผลิิตน้ำำ��พริิกมาทอดจนกรอบ 

แล้้วบดให้้ละเอีียด จากนั้้�นผสมกัับเครื่่�องเทศและเครื่่�องปรุุงรส 

ผลิิตภััณฑ์์นี้้�ช่่วยเพิ่่�มรสชาติิให้้กัับอาหารและมีีคุุณค่่าทาง

โภชนาการสููง โดยเฉพาะแคลเซีียมจากกระดููกปลา

	 3) ปลาดุุกร้้าทอดสำำ�เร็็จรููปพร้้อมทาน เป็็นการนำำ�ปลา

ดุุกร้้าท่ี่�มีีตำำ�หนิิมาแปรรููปโดยชุุบไข่่และทอดจนได้้ความกรอบท่ี่�

เหมาะสม จากนั้้�นบรรจุุในรููปแบบพร้้อมบริิโภค เพื่่�ออำำ�นวยความ

สะดวกแก่่ผู้�บริิโภคท่ี่�สามารถรัับประทานได้้ทัันทีี

	 4) น้ำำ��ข้าวยำำ�จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้า เป็็นการนำำ�น้ำำ��หมััก

ปลาดุุกร้ามาพััฒนาเป็็นวััตถุุดิบหลัักในการผลิิตน้ำำ��ข้้าวยำำ�สำำ�หรัับ

ปรุุงอาหารท่ี่�มีีเอกลักษณ์์เฉพาะของภาคใต้้

	 5) น้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้า เป็็นการนำำ�น้ำำ��

หมัักปลาดุุกร้ามาแปรรููปเป็็นเครื่่�องปรุุงรสท่ี่�ผสมผสานรสชาติิ

หวานและเค็็มได้้อย่่างลงตััว เหมาะสำำ�หรัับการรัับประทานคู่่�กัับ   

ผลไม้ร้สเปรี้้�ยว เช่่น มะม่่วง หรือืใช้เ้ป็น็เครื่่�องปรุุงรสในการประกอบ

อาหารประเภทต่่าง ๆ

	 ผลิิตภััณฑ์์ทั้้�ง 5 ชนิด เป็็นการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับ

ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าอย่่างมีีประสิิทธิภาพ การถ่่ายทอดเทคโนโลยีี

สู่่�ชุุมชนดำำ�เนิินการด้้วยการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ ณ กลุ่่�มปลาดุุกร้า

กางมุ้้�งบ้้านโงกน้ำำ�� ตำำ�บลนาขยาด อำำ�เภอควนขนุุน จัังหวััดพััทลุุง     

ดัังภาพท่ี่� 7 (Figure 7) เป็็นกระบวนการส่่งผ่่านความรู้้�เทคนิิคและ

เทคโนโลยีีจากงานวิิจััยท่ี่�ประสบความสำำ�เร็็จไปยัังกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชนบ้้านชุุมพล ให้้สามารถนำำ�เทคโนโลยีีไปใช้้และต่่อยอดพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์ให้้เกิิดรายได้้

	 4. กระบวนการขอรัับรอง อย. 

	ก ารขอรัับรอง อย. กัับสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุุง 

จำำ�นวน 6 ผลิิตภััณฑ์์ ดัังนี้้� 1) ปลาดุุกร้้า 2) น้ำำ��ข้าวยำำ�จากน้ำำ��หมััก

ปลาดุุกร้้า 3) ปลาดุุกร้้าทอดสำำ�เร็็จรููปพร้้อมทาน 4) น้ำำ��ปลาหวาน

จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้า 5) ผงโรยข้้าวจากกระดููกปลาดุุกร้้า และ 6) 

น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพร จากการพิจารณาตามหลัักเกณฑ์์

ประเภทอาหาร ผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล อยู่่�

ในหมวดอาหารที่�่ต้้องมีีฉลาก ได้้แก่่ ผลิิตภััณฑ์์ที่�่ต้้องมีีฉลาก อาหาร

สำำ�เร็็จรููปท่ี่�พร้้อมปรุุงและพร้้อมบริิโภคทัันทีี การขอรัับรอง อย. 

ผลิิตภััณฑ์์อาหาร ต้้องดำำ�เนิินการ 2 ขั้้�นตอนหลััก ดัังนี้้�

	 1) การขออนุุญาตสถานที่่�ผลิตอาหาร โดยสถานที่�่ผลิิต

อยู่่�ในกรณีีท่ี่�ไม่่เข้้าข่่ายเป็็นโรงงาน คืือ มีีแรงม้้ารวมของเครื่่�องจัักร 

ไม่่เกิิน 20 แรงม้้า และ/หรืือมีีจำำ�นวนคนงาน 7 คน กรณีีไม่่เข้้าข่่าย

โรงงาน ใช้้แบบ สบ.1 แต่่สถานท่ี่�ต้้องปฏิิบััติิตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 342) พ.ศ. 2555 เรื่่�อง วิิธีีการผลิิต เครื่่�องมืือ

เครื่่�องใช้้ในการผลิิตและเก็็บรัักษาอาหารแปรรููปท่ี่�บรรจุุในภาชนะ

พร้อ้มจำำ�หน่่าย เมื่่�อดำำ�เนิินการตามขั้้�นตอนเรีียบร้้อย กลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชนบ้้านชุุมพล ได้้รัับการรัับรองเลขสถานที่�่ผลิิตอาหารที่�่ไม่่เข้้า

ข่่ายโรงงาน เลขที่�่ 93-2-00367 จากสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััด

พััทลุุง 

	 2) การขอเลขสารบบอาหารด้้วยแบบ สบ.7 ในกลุ่่�ม

อาหารที่่�ต้้องมีีฉลาก จำำ�นวน 6 ผลิิตภััณฑ์์ โดยการยื่่�นผ่่านระบบ 

E-submission เป็็นระบบอััตโนมััติิท่ี่�ช่่วยประเมิินสููตรส่่วนประกอบ 

ปริิมาณการใช้้สารส่่วนประกอบอื่่�น ๆ ท่ี่�กำำ�หนดปริิมาณการใช้้      

ในการดำำ�เนิินการขอการรัับรองมาตรฐาน อย. กัับสำำ�นักงาน

สาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุุง กลุ่่�มวิสิาหกิิจชุมุชนบ้า้นชุมุพลได้้รัับรอง

มาตรฐาน อย. ผลิิตภััณฑ์์อาหาร ในรููปแบบของเลขสารบบอาหาร 

จำำ�นวน 6 ผลิิตภััณฑ์์ ดัังนี้้� 1) ปลาดุุกร้้า เลขสารบบอาหาร 93-2-

00367-6-0001 2) น้ำำ��ข้าวยำำ�จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้า เลขสารบบ

อาหาร 93-2-00367-6-0002 3) ปลาดุุกร้าทอดสำำ�เร็็จรููปพร้้อม

ทาน เลขสารบบอาหาร 93-2-00367-6-0004 4) น้ำำ��ปลาหวาน

จากน้ำำ��หมักัปลาดุุกร้า้ เลขสารบบอาหาร 93-2-00367-6-0005 
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5) ผงโรยข้้าวจากกระดููกปลาดุุกร้้า เลขสารบบอาหาร 93-2-

00367-6-0006 และ 6) น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพร เลขสารบบ

อาหาร 93-2-00367-6-0007

	 5. การพััฒนาบรรจุุภัณฑ์์และการออกแบบฉลาก

	ก ารพัฒนาบรรจุุภัณฑ์์และการออกแบบฉลาก มีีบทบาท

สำำ�คัญต่่อการเพิ่่�มมููลค่่าและความสามารถในการแข่่งขัันของ
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Figure 6 Production process flowchart of dry-fermented catfish product and processing of ready-to-eat fermented catfish     

products, as well as products made from by-products from dry-fermented catfish production

Figure 7 Technology transfer to the community to process ready-to-eat dry-fermented catfish products and by-products from 

dry-fermented catfish production



ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า้และผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจากวััสดุุเศษเหลืือ ช่่วย

ให้้ผลิติภัณัฑ์์มีีความน่่าสนใจ ปลอดภัยั สามารถคุ้้�มครองผลิติภัณัฑ์์

ได้้ดีี มีีอายุุการเก็็บรัักษานานขึ้้�น และช่่วยขยายตลาดในวงกว้าง 

การพัฒนาบรรจุุภัณฑ์์และการออกแบบฉลากผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า

พร้้อมบริิโภค และผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจากวััสดุุเศษเหลืือจากปลาดุุกร้า

ดำำ�เนิินการตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับท่ี่� 367 (พ.ศ. 

2557) เรื่่�อง ฉลากอาหาร กำำ�หนดรายละเอีียดเก่ี่�ยวกัับการแสดง

ข้้อมููลบนฉลากอาหาร เช่่น ชื่่�อประเภทอาหาร ส่่วนประกอบของ

อาหาร การแสดงข้้อมููลโภชนาการ วิิธีีการใช้้และคำำ�เตืือน ข้้อมููลนี้้�

ต้้องชััดเจนและอ่่านได้้ง่่าย การแสดงวัันท่ี่�ผลิิตและหมดอายุุ ฉลาก

ต้้องระบุุวัันผลิิตและวัันหมดอายุุของอาหาร รวมถึึงคำำ�แนะนำำ�ใน 

การเก็็บรัักษาอาหารอย่่างเหมาะสม การระบุุส่่วนผสมหลัักใน

ผลิิตภััณฑ์์ ดัังภาพท่ี่� 8 (Figure 8) และ ภาพท่ี่� 9 (Figure 9)
		

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 ปลาดุุกร้้า

	 ปลาดุุกร้า คืือผลิิตภััณฑ์์จากการนำำ�ปลาดุุกขนาดเหมาะสม

มาตััดหััว เอาเครื่่�องในและไขมัันออก แล้้วล้างให้้สะอาด อาจนำำ�ไป

ผึ่่�งให้้แห้้งก่่อนคลุุกเคล้้ากัับเครื่่�องปรุุงรส เช่่น เกลืือและน้ำำ��ตาล 

จากนั้้�นนำำ�ไปหมััก 1 คืืน และนำำ�ไปตากแห้้งด้้วยแสงอาทิิตย์์หรืือใช้้

ความร้้อนจากแหล่่งพลัังงานอื่่�น ขั้้�นตอนนี้้�อาจทำำ�ซ้ำำ��เพื่่�อให้้ได้้

รสชาติิและกลิ่่�นท่ี่�ต้้องการ ก่่อนบริิโภคปลาดุุกร้าต้้องนำำ�ไปทำำ�ให้้สุุก 

ปลาดุุกร้าเป็็นอาหารพื้้�นบ้้านของภาคใต้้ท่ี่�ผ่่านการหมัักและทำำ�แห้ง้ 

ท่ี่�ความชื้้�นระดัับปานกลาง (Intermediate moisture food) ลัักษณะ

พิิเศษของปลาดุุกร้าคืือ มีีรสเค็็มผสมหวานและกลิ่่�นหมัักเล็็กน้อย 

แตกต่่างจากปลาเค็ม็ทั่่�วไปทั้้�งกลิ่่�นและรสชาติิ (Thanonkaew et al., 

2009) นอกจากการถนอมอาหารแล้้ว การผลิิตปลาดุุกร้ายัังช่่วย

ยืืดอายุุการเก็บ็รัักษาและเพิ่่�มมููลค่่าให้กั้ับผลิิตภััณฑ์์จากการประมง

น้ำำ��จืด โดยเฉพาะการแปรรููปปลาดุุกบิ๊๊�กอุุยจากฟาร์์มและจาก

ธรรมชาติิ การแปรรููปปลาดุุกร้้ายัังช่่วยแก้้ปััญหาปลาดุุกล้้นตลาด

และปลาดุุกท่ี่�มีีตำำ�หนิิหรืือขนาดไม่่ได้้มาตรฐานสำำ�หรัับการขายสด 

นอกจากนี้้� ปลาดุุกท่ี่�ตายระหว่่างการจำำ�หน่่ายยัังสามารถนำำ�มา

แปรรููปเป็็นปลาดุุกร้าได้้ ทำำ�ให้้เกิิดการจัดการทรััพยากรได้้อย่่างมีี

ประสิิทธิภาพมากขึ้้�น ปััจจุุบันปลาดุุกร้้าได้้รัับความนิิยมเป็็นสิินค้้า

อาหารของฝากพื้้�นถิ่่�นภาคใต้้ ส่่งผลให้้การผลิิตเพื่่�อการค้้าเพิ่่�ม     

สููงขึ้้�น โดยเฉพาะในพื้้�นท่ี่�รอบทะเลสาบสงขลา เช่่น จัังหวััดพััทลุุง 

นครศรีีธรรมราช และสงขลา

	 ปลาดุุกร้าเป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีจุุดประสงค์์หลัักเพื่่�อการ

ถนอมอาหาร ในอดีีตนิิยมบริิโภคภายในครััวเรืือน แต่่เนื่่�องจาก

จำำ�นวนประชากรเพิ่่�มขึ้้�นและการขนส่่งท่ี่�สะดวก ทำำ�ให้้ความต้้องการ

ปลาดุุกร้าสููงขึ้้�น จึึงเริ่่�มมีีการผลิิตปลาดุุกร้าในรููปแบบอุุตสาหกรรม

ขนาดเล็็กหรืือในครััวเรืือนมากขึ้้�น แหล่่งผลิิตปลาดุุกร้าที่�่สำำ�คัญ 

ได้้แก่่ พื้้�นท่ี่�รอบทะเลสาบสงขลา เช่่น จัังหวััดพััทลุุง อำำ�เภอระโนด

จัังหวััดสงขลา และพื้้�นท่ี่�ลุ่่�มน้ำำ��ปากพนััง จัังหวััดนครศรีีธรรมราช 

ปลาดุุกร้า้ในแต่่ละพื้้�นท่ี่�มีีรสชาติท่ิี่�แตกต่่างกััน ขึ้้�นอยู่่�กัับวััตถุุดิบิและ

กระบวนการผลิิต รวมถึึงการตากแดด การผลิิตปลาดุุกร้้าใช้้หลััก

การถนอมอาหารด้้วยการหมัักเกลือและน้ำำ��ตาล แล้้วทำำ�ให้้แห้้ง 

ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้มีีความชื้้�นระดัับปานกลาง (aw 0.6-0.9) โดยค่่า aw 

ท่ี่�เหมาะสมไม่่ควรเกิิน 0.8 เพื่่�อรัักษาคุุณภาพและยัับยั้้�งการเจริิญ

เติิบโตของจุุลิินทรีีย์์ (Community Product Standards, 2005) การ

ผลิิตปลาดุุกร้าประกอบด้้วย 2 ขั้้�นตอนหลััก ดัังนี้้� 1) กระบวนการหมััก 

(Fermentation) การหมัักเป็็นขั้้�นตอนสำำ�คัญในการผลิิตปลาดุุกร้า 

โดยใช้้เกลือและน้ำำ��ตาลประมาณร้้อยละ 10-20 ของน้ำำ��หนัักปลาดุุก 

เพื่่�อยัับยั้้�งการเจริิญเติิบโตของจุุลินทรีีย์์ท่ี่�ทำำ�ให้้อาหารเน่่าเสีีย      

และจุุลินทรีีย์์ก่่อโรค กระบวนการหมัักนี้้�ทำำ�ให้้เนื้้�อปลานิ่่�ม มีีรสเค็็ม

ปนหวานและกลิ่่�นหมัักอ่่อน ๆ ท่ี่�เป็็นเอกลักษณ์์การย่่อยสลายคาร์์ 

โบไฮเดรต โปรตีีน และไขมันัด้ว้ยเอนไซม์์ของจุุลินิทรีีย์์ส่่งผลให้เ้กิดิ

กลิ่่�นและรสเฉพาะตััวของปลาดุุกร้า จุุลินทรีีย์์เหล่่านี้้�ทำำ�ให้้ปลาดุุกร้า

สามารถเก็็บไว้้ได้้นานโดยไม่่ต้องแช่่เย็็น และ 2) กระบวนการทำำ�แห้้ง 

(Dehydration) การทำำ�แห้้งเป็็นการกำำ�จัดความชื้้�นออกจากปลาดุุกร้า 

โดยใช้้วิิธีีตากแดดหรืือการใช้้สารละลายเข้้มข้้น เช่่น เกลือและ

น้ำำ��ตาล เพื่่�อลดค่่า aw ของผลิิตภััณฑ์์ เมื่่�อ aw ลดลงจนถึึงระดัับที่�่

จุุลิินทรีีย์์ไม่่สามารถเจริิญเติิบโตได้้ จะช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษา 

เกลือและน้ำำ��ตาลนอกจากจะช่่วยถนอมอาหารแล้้วยังดึึงน้ำำ��ออก

จากปลา ลดปริิมาณความชื้้�นและป้้องกัันการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อ

จุุลินทรีีย์์ การใช้เ้กลือืและน้ำำ��ตาลในระดับัท่ี่�เหมาะสมช่่วยเพิ่่�มความ

เข้ม้ข้น้และป้อ้งกัันการเสื่่�อมเสีียของอาหารได้อ้ย่่างมีีประสิทิธิภิาพ

	 การยกระดัับผลิิตภััณฑ์์อาหารพื้้�นบ้าน

	ก ารยกระดัับสิินค้้าอาหารพื้้�นบ้้านสู่่�ธุุรกิิจมีีความสำำ�คัญ

อย่่างยิ่่�ง เพราะช่่วยเสริิมความแข็็งแกร่่งให้้กัับธุุรกิจและสร้้าง  

ความน่่าเชื่่�อถืือจากผู้�บริิโภค นอกจากนี้้� การถ่า่ยทอดความรู้�้ไปยััง

ผู้้�ประกอบการทุุกระดัับเป็็นปััจจััยสำำ�คัญในการพัฒนาสิินค้้าชุุมชน 

ซึ่่�งช่่วยสร้้างรายได้้และโอกาสในการจ้างงานในชุุมชนทั่่�วประเทศ 

เพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับสิินค้้าและทำำ�ให้้ได้้รัับการยอมรัับจากลููกค้า การ

ผลัักดันสิินค้้าชุุมชนให้้ก้้าวสู่่�มาตรฐานระดัับสากลจึึงเป็็นเรื่่�อง

สำำ�คัญ โดยต้้องได้้รัับการส่่งเสริิมอย่่างต่่อเนื่่�องและจริิงจััง เพื่่�อให้้

เกิิดการขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจท่ี่�ชััดเจนและสร้้างโอกาสในการผลิิต

ขนาดใหญ่่ รวมถึึงส่่งเสริิมเอกลักษณ์์ของสิินค้้าอาหารท้้องถิ่่�นใน

เวทีีเศรษฐกิิจ แนวทางการพััฒนาการยกระดัับผลิิตภััณฑ์์อาหาร

พื้้�นบ้้าน (Prommaroeng, 2018) ดัังนี้้� 1) ด้้านคุุณภาพ และมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ เป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�รัับรองมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ระดัับสากล 

2) ด้้านศัักยภาพการผลิิต เป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีศักยภาพในการผลิิต

สููง สามารถผลิติซ้ำำ��ในปริมิาณและคุุณภาพคงเดิมิ และผลิติได้ต้าม
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คำำ�สั่่�งซื้�้อทั้้�งคุุณภาพและปริมิาณในจำำ�นวนมากได้้ 3) ด้้านกระบวน 

การผลิิตและเทคโนโลยีีท่ี่�ใช้้ในการผลิิต เป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ผลิิตขึ้้�น 

โดยใช้้เทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสม และกระบวนการผลิิตท่ี่�ซัับซ้้อน หรืือ

ใช้้เทคโนโลยีีและนวััตกรรมสมััยใหม่่ในการผลิิตปริิมาณมาก ซึ่่�ง  

ได้้เพิ่่�มนวััตกรรมเครื่่�องมืือเครื่่�องใช้้ที่�่ทัันสมััยและสะดวกในการ 

ดำำ�เนิินงานมากขึ้้�น 4) ด้้านการพัฒนาผลิิตภััณฑ์ ์เป็็นผลิิตภััณฑ์ท์ี่�่มีี

การออกแบบและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และบรรจุุภัณฑ์์อย่่างต่่อเนื่่�อง 

ผลิิตภััณฑ์์มีีความหลากหลายและมีีรููปแบบเป็น็ท่ี่�นิิยมของตลาด ซึ่่�ง

กลุ่่�มได้้ออกแบบและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และบรรจุุภัณฑ์์อย่่างต่่อเนื่่�อง 

เช่่น จากเดิมิใส่่ถุุงพลาสติกิใสพััฒนาเป็็นบรรจุุภัณฑ์์ท่ี่�ทัันสมััย เพิ่่�ม

มููลค่่าของสินิค้า้ และ 5) ด้้านตลาดการจำำ�หน่่ายของผลิติภัณัฑ์ ์เป็น็

ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีการส่่งออก หรืือจำำ�หน่่ายในห้้างสรรพสิินค้้าชั้้�นนำำ� 

สนามบิิน และการขายปลีีกแบบสมััยใหม่่ (Modern trade) มีีการ 

ส่่งออกอย่่างต่่อเนื่่�อง และได้้เพิ่่�มช่่องทางจำำ�หน่่าย เช่่น โซเชีียลมีีเดีีย 

โทรทัศน์์ ร้้านค้้า ห้้างสรรพสิินค้้า การส่่งออกต่่างประเทศ และ

สามารถทำำ�การสั่่�งซ้ื้�อสิินค้้าทางเว็็บไซต์์
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Figure 8 (a) Labels of dry-fermented catfish product, and products from the dry-fermented catfish production process of         

Banchumphon Community Enterprise, (b) Khao-Yum sauce, (c) Ready to eat fried Pla-duk-ra, (d) Sweet fish sauce, (e) Rice 

seasoning, and (f) Dry-fermented catfish chili paste

 (b)

 (a)

 (c)

 (d)

 (e)

 (f)



	ก ารยกระดัับสิินค้้าอาหารพื้้�นบ้้าน เป็็นกิิจกรรมท่ี่�สอดคล้้อง

กัับกรอบยุุทธศาสตร์์ชาติิ (พ.ศ. 2561-2580) ในประเด็็นยุุทธศาสตร์์

ชาติิด้้านการสร้้างความสามารถในการแข่่งขัันท่ี่� 1 ด้้านการเกษตร

สร้้างมููลค่่า ประเทศไทยมีีความสำำ�คัญด้้านการผลิิตและการค้้า

สิินค้้าเกษตรในเวทีีโลกด้วยพื้้�นฐานทางพืืชเกษตรเขตร้้อน และมีี 

ข้้อได้้เปรีียบด้้านความหลากหลายทางชีีวภาพที่�่สามารถพััฒนา

ต่่อยอดโครงสร้้างธุุรกิิจการเกษตรด้วยการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มเน้้น

เกษตรคุุณภาพสููงและขัับเคลื่่�อนการเกษตรด้วยเทคโนโลยีีและ

นวััตกรรม ท่ี่�ให้้ความสำำ�คัญกัับการเพิ่่�มผลิิตภาพการผลิิตทั้้�งเชิิง

ปริิมาณและมููลค่่าและความหลากหลายของสิินค้้าเกษตร เพื่่�อรัักษา

ฐานรายได้เ้ดิมิและสร้า้งฐานอนาคตใหม่่ท่ี่�สร้า้งรายได้สูู้ง ทั้้�งเกษตร

อััตลัักษณ์์พื้้�นถิ่่�น เกษตรปลอดภััย เกษตรชีีวภาพ เกษตรแปรรููป 

และเกษตรอัจฉริิยะ เพื่่�อให้้เกษตรกรมีีรายได้้สููงขึ้้�น (Competency 

- based Education, 2024)

	 การใช้้ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการ

แปรรููปปลา

	อุุ ตสาหกรรมแปรรููปปลาเป็น็หนึ่่�งในภาคการผลิติท่ี่�สำำ�คัญ

ของหลายประเทศ ซึ่่�งสร้้างผลผลิิตและรายได้้มหาศาล อย่่างไร

ก็็ตาม กระบวนการแปรรููปปลายัังก่่อให้้เกิิดวััสดุุเศษเหลืือจำำ�นวน

มาก การใช้้ประโยชน์์จากวััสดุุเศษเหลืือเหล่่านี้้�จึึงเป็็นแนวทาง

สำำ�คัญในการพัฒนาอุุตสาหกรรมอย่่างยั่่�งยืืน โดยช่่วยเพิ่่�ม

ประสิิทธิภาพการใช้้ทรััพยากร ลดการสร้้างขยะ และสร้้างรายได้้

เสริิมให้้กัับผู้้�ประกอบการ (Ghaly et al., 2013) วััสดุุแศษหลืือท่ี่�

สามารถนำำ�มาใช้้ประโยชน์์ได้้ ประกอบด้้วย หนัังปลา กระดููก หััว 

หาง และเศษเนื้้�อปลาท่ี่�ไม่่ได้้ใช้้ในผลิิตภััณฑ์์หลััก ซึ่่�งสามารถนำำ�ไป

ประยุุกต์์ได้้หลากหลายรููปแบบดัังนี้้�

	 การใช้้ประโยชน์์ในอุุตสาหกรรมอาหารสััตว์์

	 วััสดุุเศษเหลือืจากการแปรรููปปลามีีศักัยภาพสููงในการนำำ�

ไปใช้เ้ป็็นวััตถุุดิบสำำ�หรัับผลิติอาหารสัตว์์ โดยเฉพาะในอุุตสาหกรรม

เพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��ที่�่ต้้องการแหล่่งโปรตีีนคุุณภาพสููง ส่่วนต่่าง ๆ 

ของปลาท่ี่�สามารถนำำ�มาใช้้ได้้ ประกอบด้้วย 1) กระดููกปลา อุุดม

ด้้วยแคลเซีียมและแร่่ธาตุุท่ี่�จำำ�เป็็น 2) หััวปลา มีีโปรตีีนและไขมััน  

ท่ี่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ 3) เศษเนื้้�อ เป็็นแหล่่งโปรตีีนคุุณภาพดีี 

การนำำ�วััสดุุเศษเหลือืมาใช้ใ้นการผลิติอาหารสัตัว์์ช่่วยลดต้น้ทุุนการ

ผลิิตได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ และเป็็นการใช้้ทรััพยากรอย่่างคุ้้�มค่่า 

(Silva & Chamul, 2000)

	 การสกััดสารมููลค่่าสููงเพื่�่อใช้้ในอุุตสาหกรรม 

	ก ารสกััดสารจากวััสดุุเศษเหลืือจากการแปรรููปปลา ได้้

รัับความสนใจอย่่างมากในอุุตสาหกรรม โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งด้้าน

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร เครื่่�องสำำ�อาง และการแพทย์์ เนื่่�องจากมีี

คุุณประโยชน์์ที่�่โดดเด่่นหลายประการ ได้แ้ก่่ 1) การใช้ใ้นผลิติภััณฑ์์

เสริิมอาหาร สารสกััดท่ี่�ได้้จากวััสดุุเศษเหลืือจากปลา โดยเฉพาะ

คอลลาเจนและเปปไทด์์จากหนัังปลา เป็็นท่ี่�นิิยมในการผลิิตอาหาร

เสริมิเพื่่�อสุุขภาพ เนื่่�องจาก มีีความปลอดภัยัสููงกว่่าคอลลาเจนจาก

สััตว์์บก (Kim & Mendis, 2006) ช่่วยลดความเส่ี่�ยงจากโรคสััตว์์สู่่�

คน มีีอัตราการดููดซึึมท่ี่�ดีีกว่่า ไม่่ก่่อให้้เกิิดการแพ้้ มีีประโยชน์์ต่่อ

สุุขภาพ ดัังนี้้� ช่่วยบำำ�รุุงผิิวพรรณให้้เปล่่งปลั่่�ง ชุ่่�มชื้้�น เสริิมสร้้างความ

แข็็งแรงของกระดููกและข้้อต่่อ ช่่วยลดการอักเสบของข้้อ ส่่งเสริิม

การสร้้างคอลลาเจนตามธรรมชาติิในร่่างกาย 2) การประยุุกต์์ใช้้

ในอุุตสาหกรรมเครื่่�องสำำ�อาง สารสกััดจากวััสดุุเศษเหลืือจากปลา

มีีคุุณสมบััติิพิิเศษท่ี่�เหมาะสมสำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องสำำ�อาง 

เนื่่�องจากมีีคุุณสมบััติิการบำำ�รุุงผิิว ต้้านอนุุมููลอิสระ ชะลอการ  

เสื่่�อมของเซลล์์ผิิว กระตุ้้�นการสร้้างคอลลาเจนใหม่่ในชั้้�นผิิว ช่่วย
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Figure 9 Packaging of dry-fermented catfish products; (a) Ready-to-eat products and (b) Dry-fermented catfish production process 

of Banchumphon Community Enterprise

 (b) (a)



ซ่่อมแซมเซลล์์ผิิวท่ี่�เสื่่�อมสภาพ เพิ่่�มความชุ่่�มชื้้�นให้้ผิิว การนำำ�ไปใช้้

ในผลิิตภััณฑ์์ เช่่น ครีีมบำำ�รุุงผิิว เซรั่่�มลดริ้้�วรอย มาส์์กหน้้า 

ผลิิตภััณฑ์์ทำำ�ความสะอาดผิิว การนำำ�ไปใช้้ในผลิิตภััณฑ์์บำำ�รุุงผิิวและ

ยารัักษาบางประเภทจึึงได้้รัับความนิิยมอย่่างแพร่่หลาย (Kim & 

Mendis, 2006; Rustad, 2003) และ 3) การใช้้ประโยชน์์ทางการ

แพทย์์ สารสกััดจากปลามีีศักยภาพสููงในการนำำ�มาใช้้ทางการแพทย์์ 

การรัักษาบาดแผลช่่วยในการรัักษาข้้ออัักเสบ บรรเทาอาการปวดข้้อ 

ส่่งเสริิมการฟื้�นฟููกระดููกและกระดููกอ่่อน ช่่วยรัักษาแผลเบาหวาน 

การพัฒนานวััตกรรม เช่่น วััสดุุปิดแผลจากคอลลาเจนปลา เนื้้�อเยื่่�อ

เทีียมสำำ�หรัับการปลููกถ่่าย ผลิิตภััณฑ์์เสริิมการรัักษาทางทัันตกรรม 

และวััสดุุทางการแพทย์์ท่ี่�สามารถย่่อยสลายได้้ (Ghaly et al., 2013; 

Kim & Mendis, 2006)

	 การแปรรููปเป็็นพลังงานและปุ๋๋�ย

	ก ารใช้้ประโยชน์์จากวััสดุุเศษเหลืือในอุุตสาหกรรมแปรรููป

ปลาเพื่่�อผลิิตพลัังงานและปุ๋๋�ยเป็็นแนวทางท่ี่�ได้้รัับความสนใจ       

เพิ่่�มขึ้้�นในปััจจุุบัน เนื่่�องจากช่่วยลดปััญหาสิ่่�งแวดล้้อมและสร้้าง

มููลค่่าเพิ่่�มจากของเสีียได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ การผลิิตพลัังงาน

ชีีวภาพจากวััสดุุเศษเหลืือจากปลา โดยเฉพาะการผลิิตก๊๊าซชีีวภาพ 

เป็็นทางเลืือกท่ี่�น่่าสนใจในการจัดการของเสีียอย่่างยั่่�งยืืน ก๊๊าซ

ชีีวภาพท่ี่�ผลิิตได้้สามารถนำำ�มาใช้้ในโรงงานเพื่่�อลดต้้นทุุนด้้าน

พลัังงาน อีีกทั้้�งยัังช่่วยลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกและปริิมาณ

ขยะอิินทรีีย์์ท่ี่�ต้อ้งนำำ�ไปกำำ�จัด กระบวนการนี้้�ช่่วยให้โ้รงงานสามารถ

พึ่่�งพาตนเองด้า้นพลังังานได้ม้ากขึ้้�น และมีีโอกาสสร้า้งรายได้เ้สริมิ

จากการขายพลัังงานส่่วนเกิิน ในด้้านการผลิิตปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์ Naylor 

et al. (2009) พบว่่า การนำำ�เศษเนื้้�อและกระดููกปลามาแปรรููปเป็็น

ปุ๋๋�ยช่่วยเพิ่่�มธาตุุอาหารท่ี่�จำำ�เป็็นให้้กัับดิิน โดยเฉพาะไนโตรเจน 

ฟอสฟอรััส และแคลเซีียม ซึ่่�งเป็็นประโยชน์์อย่่างมากต่่อภาค

การเกษตร นอกจากนี้้� ปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์จากปลายัังช่่วยปรัับปรุุงโครงสร้้าง

ดิิน เพิ่่�มความสามารถในการอุ้้�มน้ำำ�� และส่่งเสริิมกิิจกรรมของ

จุุลินทรีีย์์ท่ี่�เป็็นประโยชน์์ในดิิน Rustad (2003) ยัังชี้้�ให้เ้ห็็นว่่าการใช้้

ปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์แทนปุ๋๋�ยเคมีีช่่วยลดต้้นทุุนการผลิิตในระยะยาวและ       

ส่่งเสริิมการเกษตรแบบยั่่�งยืืน จากการศึกษาของ Arvanitoyannis 

และ Kassaveti (2008) พบว่่า การแปรรููปวััสดุุเศษเหลืือจากปลา

เป็็นพลัังงานและปุ๋๋�ยไม่่เพีียงช่่วยจััดการของเสีียอย่่างมีีประสิิทธิภาพ 

แต่่ยังสร้้างผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีคุุณค่่าและเป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม นำำ�ไป

สู่่�การพัฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืนทั้้�งในด้้านพลัังงานทดแทนและการเกษตร

อิินทรีีย์์ในระยะยาว

	 การสร้้างผลิิตภััณฑ์์นวัตกรรม

	ก ารพัฒนาผลิิตภััณฑ์์และนวััตกรรมจากวััสดุุเศษเหลืือ

จากปลาเป็็นแนวทางใหม่่ท่ี่�น่่าสนใจในการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและ     

ส่่งเสริมิเศรษฐกิิจชุุมชน โดยเฉพาะการนำำ�มาผลิิตเป็็นเครื่่�องประดัับ

และของตกแต่่ง รวมถึึงการพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์นวััตกรรมท่ี่�เป็็น

มิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม (Arvanitoyannis & Kassaveti, 2008) การใช้้

กระดููกปลาในการผลิิตเครื่่�องประดัับเป็็นแนวทางที่�่สร้้างสรรค์์ โดย

สามารถนำำ�มาแปรรููปเป็็นชิ้้�นส่่วนต่่าง ๆ  เช่่น ลููกปัด จี้้� หรืือตััวเรืือน

เครื่่�องประดัับ ซึ่่�งมีีความสวยงามเป็็นเอกลักษณ์์ ส่่วนเกล็ดปลา

สามารถนำำ�มาสร้้างสรรค์์เป็็นของตกแต่่งท่ี่�มีีความแวววาวตาม

ธรรมชาติิ เช่่น โมบาย ภาพประดัับผนััง หรืือเครื่่�องประดัับตกแต่่ง

บ้้าน (Ghaly et al., 2013) นอกจากนี้้� การพัฒนานวััตกรรมด้้านวััสดุุ

จากเศษเหลืือของปลายัังมีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�อง เช่่น การ

ผลิิตวััสดุุชีีวภาพท่ี่�ย่่อยสลายได้้ตามธรรมชาติิ การพัฒนาบรรจุุภัณฑ์์

ท่ี่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม และการสร้้างผลิิตภััณฑ์์นวััตกรรมอื่่�น ๆ 

Kim และ Mendis (2006) ชี้้�ให้้เห็็นว่่าการพััฒนาเหล่่านี้้�ไม่่เพีียง    

ช่่วยลดปััญหาขยะ แต่่ยังสร้้างโอกาสทางธุุรกิิจใหม่่ ๆ ให้้กัับชุุมชน 

Rustad (2003) ยัังพบว่่าการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์จากวััสดุุเศษเหลืือ

จากปลา ช่่วยส่่งเสริิมการสร้้างงานในท้้องถิ่่�น พััฒนาทัักษะฝีีมืือ

แรงงาน และสร้า้งรายได้เ้สริมิให้้กัับชุุมชนประมง นำำ�ไปสู่่�การพัฒนา

เศรษฐกิิจท้้องถิ่่�นอย่่างยั่่�งยืืน การสนัับสนุุนการวิิจััยและพััฒนา

นวััตกรรมในด้้านนี้้�จึึงเป็็นแนวทางท่ี่�ควรได้้รัับการส่่งเสริิมอย่่าง     

ต่่อเนื่่�อง เพื่่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและโอกาสทางเศรษฐกิิจให้้กัับชุุมชน

ประมงในระยะยาว 

	 ประโยชน์์ของการใช้้ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจาก

กระบวนการแปรรููปปลา

	ก ารใช้ป้ระโยชน์์จากวััสดุุเศษเหลือืในกระบวนการแปรรููป

ปลาเป็็นแนวทางท่ี่�มีีประสิทิธิภิาพในการพัฒนาอุุตสาหกรรมประมง

อย่่างยั่่�งยืืน ก่่อให้้เกิิดประโยชน์์ทั้้�งด้้านสิ่่�งแวดล้้อม เศรษฐกิิจ และ

สัังคม การส่่งเสริมิการวิจัิัยและพััฒนานวััตกรรมในการใช้้ประโยชน์์

จากวััสดุุเศษเหลืือเหล่่านี้้�จะช่่วยเพิ่่�มมููลค่่า และประสิทิธิภาพในการ

ใช้้ทรััพยากรให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุด นำำ�ไปสู่่�การพัฒนาที่�่ยั่่�งยืืนใน

ระยะยาว (Ghaly et al., 2013) ดัังนี้้� 1) ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม การใช้้

ประโยชน์์จากวััสดุุเศษเหลืือช่่วยลดปััญหาสิ่่�งแวดล้้อมหลาย

ประการ เช่่น การนำำ�มาแปรรููปช่่วยลดปริมิาณขยะที่�่ต้้องนำำ�ไปกำำ�จัด 

ลดการปล่่อยของเสีียลงสู่่�แหล่่งน้ำำ��และดิิน รวมถึึงลดการปล่่อย 

ก๊า๊ซเรืือนกระจกจากการย่่อยสลายของขยะอินิทรีีย์์ นอกจากนี้้� ยััง

ส่่งเสริิมการใช้้ทรััพยากรอย่่างมีีประสิิทธิิภาพและคุ้้�มค่่า (Kim & 

Mendis, 2006) 2) ด้้านเศรษฐกิิจ การแปรรููปวััสดุุเศษเหลืือสามารถ

สร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและรายได้้ให้้กัับผู้้�ประกอบการ เปิิดโอกาสทางธุุรกิจ

ใหม่่ ๆ  และกระตุ้้�นการพัฒนานวััตกรรมในอุุตสาหกรรม ซึ่่�งนำำ�ไปสู่่�การ

เพิ่่�มขีีดความสามารถในการแข่่งขัันของภาคประมง (Rustad, 2003) 

และ 3) ด้้านทางสังัคม การพัฒันาผลิติภัณัฑ์จ์ากวััสดุุเศษเหลือืช่่วย

สร้้างงานในชุุมชน พััฒนาทัักษะและความรู้้�ใหม่่ให้้กัับแรงงานท้้องถิ่่�น 

ส่่งเสริิมการพัฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืนในระดัับชุุมชน การวิจััยและพััฒนา

นวััตกรรมในการใช้้ประโยชน์์จากวััสดุุเศษเหลืือจึึงเป็็นแนวทาง

สำำ�คัญที่�่จะช่่วยยกระดับัอุุตสาหกรรมประมงและชุมุชนประมงไปสู่่�

การพัฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืนในระยะยาว (Arvanitoyannis & Kassaveti, 2008)
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	 หลัักเกณฑ์์วิิธีีการที่่�ดีีเบื้้�องต้้นในการผลิตอาหาร 

	 หลัักเกณฑ์์วิธีีการท่ี่�ดีีเบื้้�องต้้นในการผลิิตอาหาร (GMP) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุขฉบัับท่ี่� 342 พ.ศ. 2555 เรื่่�อง 

วิิธีีการผลิิต เครื่่�องมืือ เครื่่�องใช้้ในการผลิิตและเก็็บรัักษาอาหาร

แปรรููปในภาชนะบรรจุุพร้้อมจำำ�หน่่าย ซึ่่�งมีีสาระสำำ�คัญให้้ผู้้�ผลิิต

ปฏิิบััติิตามหลัักเกณฑ์์วิิธีีการท่ี่�ดีีเบื้้�องต้้นในการผลิิตอาหาร (Food 

and Drug Administration, 2021) มีีจุุดประสงค์์เพื่่�อให้ผู้้้�ผลิิตอาหาร

ท้้องถิ่่�นพััฒนาสถานท่ี่�ผลิิต ป้้องกัันการปนเปื้้�อน และลดอัันตราย

ทั้้�งทางกายภาพ เคมีี และชีีวภาพ เพื่่�อความปลอดภััยของผู้้�บริิโภค 

โดยมีีข้อ้กำำ�หนดหลััก ๆ  ดัังนี้้� 1) สถานท่ี่�ผลิิตและอาคาร ต้อ้งสะอาด 

ปลอดจากนํ้้�าขััง ฝุ่่�น และสััตว์์นำำ�โรค มีีการระบายอากาศและแสง

สว่่างเพีียงพอ พร้้อมมาตรการป้องกัันสััตว์์และแมลง และการ

จััดการน้ำำ��ทิ้้�งอย่่างเหมาะสม 2) เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์ ต้้องทำำ�จาก

วััสดุุท่ี่�ไม่่เป็็นอัันตรายต่่ออาหาร ทำำ�ความสะอาดง่่าย และป้้องกััน

การปนเปื้้�อนจากสิ่่�งสกปรกอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 3) การควบคุุม

กระบวนการผลิิต วััตถุุดิบต้้องสะอาดและมีีคุุณภาพดีี การเก็็บ

รัักษาวััตถุุดิบและผลิิตภััณฑ์์ต้องป้้องกัันการปนเป้ื้�อนและการเสื่่�อม

สภาพ รวมถึึงปฏิิบััติิตามข้้อกำำ�หนดในการใช้้วััตถุุเจืือปนอาหารและ

มาตรฐานน้ำำ�� 4) สุุขาภิิบาล ต้้องมีีน้ำำ��สะอาด ห้้องส้้วม และอุุปกรณ์์

ล้้างมืือท่ี่�ถููกสุุขลัักษณะ พร้้อมทั้้�งมีีการจัดการขยะมููลฝอยและน้ำำ��ทิ้้�ง

อย่่างมีีประสิิทธิภิาพ 5) การบำำ�รุุงรัักษาและทำำ�ความสะอาด อาคาร 

เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์ต้องสะอาดและอยู่่�ในสภาพใช้้งานได้้ดีี มีี 

การเก็็บสารเคมีีทำำ�ความสะอาดอย่่างปลอดภััย และ 6) บุุคลากร 

ผู้้�ปฏิิบััติิงานต้้องปลอดจากโรคติิดต่่อ ดููแลรัักษาความสะอาดส่่วน

บุุคคล รวมถึึงสวมเสื้้�อผ้้าท่ี่�สะอาด หมวกคลุุมผม และรองเท้้า

เฉพาะบริิเวณผลิิต เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน

	ก ารนำำ�แนวปฏิิบััติิท่ี่�ดีีในการผลิิตมาใช้้ในกระบวนการ

แปรรููปปลา เป็็นหนึ่่�งในมาตรการสำำ�คัญท่ี่�ช่่วยเพิ่่�มคุุณภาพ และ

ความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์จากแหล่่งการผลิิตขนาดเล็็กไปจนถึึง

ขนาดใหญ่่ หลััก GMP เป็็นมาตรฐานสากลท่ี่�ใช้้ในการควบคุุมคุุณภาพ

และความปลอดภััยของอาหาร ช่่วยให้้กระบวนการผลิิตถููก

สุุขลัักษณะ ลดการปนเปื้้�อนและสารพิษิท่ี่�อาจเกิดิขึ้้�นในอาหาร รวม

ถึึงส่่งเสริิมความยั่่�งยืืนและความเชื่่�อมั่่�นในผลิิตภััณฑ์์จากผู้�บริิโภค

	 ความสำำ�คัญของหลััก GMP ในกระบวนการแปรรููปปลา

	 ในอุุตสาหกรรมการแปรรููปปลา เช่่น การแปรรููปปลาย่่าง 

ปลาร้า้ และปลาส้ม้ มีีความเสี่�่ยงต่่อการปนเปื้้�อนของจุุลินิทรีีย์์และ

สารเคมีี โดยเฉพาะในอุุตสาหกรรมขนาดเล็็กท่ี่�อาจมีีข้อจำำ�กััดทาง

ด้้านทรััพยากร การใช้้หลััก GMP ช่่วยลดการปนเปื้้�อนของเชื้้�อ

จุุลินิทรีีย์์ เช่่น E. coli เชื้้�อโคลิิฟอร์์ม และเชื้้�อรา การแปรรููปปลาย่่าง

ในประเทศกานา พบว่่าหลัังการใช้้หลััก GMP ระดัับเชื้้�อ E. coli และ

โคลิิฟอร์์มลดลงอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ ซึ่่�งเป็็นผลมาจากการใช้้น้ำำ��สะอาด

ในกระบวนการล้างปลาและการใช้้เครื่่�องอบแห้้งท่ี่�มีีการควบคุุม

อุุณหภููมิิได้้อย่่างเหมาะสม นอกจากนี้้�ยัังไม่่พบการปนเปื้้�อนของ 

สารก่่อมะเร็็ง ซึ่่�งถืือเป็็นความสำำ�เร็็จในการควบคุุมคุุณภาพและ

ความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์ปลาย่่าง (Geraldo et al., 2024)

	 การยกระดัับคุุณภาพและการลดปััจจััยเส่ี่�ยงด้้วย 

หลััก GMP

	 หลััก GMP ช่่วยส่่งเสริิมให้้สถานประกอบการใช้้วััสดุุและ

อุุปกรณ์์ท่ี่�สะอาด ปลอดภััย และเหมาะสมในการผลิิต เช่่น การใช้้

ภาชนะสเตนเลสในกระบวนการแปรรููปปลา การจัดการสถานท่ี่�

ผลิติให้ส้ะอาด และการใช้เ้ครื่่�องมือืท่ี่�ลดโอกาสในการปนเปื้้�อนของ

สิ่่�งสกปรกและจุุลิินทรีีย์์ท่ี่�อาจเกิิดขึ้้�น การศึึกษารููปแบบการผลิิต

ปลาฉิ้้�งฉ้้างในจัังหวััดภููเก็็ต มีีการปรัับปรุุงพื้้�นท่ี่�ผลิิตให้้เป็็นไปตาม

หลัักสุุขาภิิบาลที่�่ดีี มีีการแยกพื้้�นท่ี่�จััดเก็็บวััตถุุดิบออกจากพื้้�นท่ี่�ผลิิต 

และการใช้้วััสดุุท่ี่�ถููกสุุขลัักษณะ เช่่น การใช้้สเตนเลสแทนถัังน้ำำ��มัน

เก่่า ทำำ�ให้้การผลิิตปลาฉิ้้�งฉ้้างมีีคุุณภาพและปลอดภััยมากยิ่่�งขึ้้�น 

การปรัับปรุุงเหล่่านี้้�ช่่วยสร้้างความเชื่่�อมั่่�นให้้กัับผู้้�บริิโภคและช่่วย

ส่่งเสริิมการขายได้้ดีีขึ้้�น (Sumpanprateep, 2015) นอกจากนี้้� การ

ใช้้หลััก GMP ยัังช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ โดยลด

การปนเปื้้�อนจากจุุลินทรีีย์์ ซึ่่�งเป็็นสาเหตุุของการเสื่่�อมสภาพของ

อาหาร เช่่น ในกรณีีการผลิิตปลาร้้าและปลาส้้ม การใช้้หลััก GMP 

ในการควบคุุมจุุลินิทรีีย์์ เช่่น Salmonella และเชื้้�อรา ทำำ�ให้ผ้ลิิตภััณฑ์์

สามารถเก็็บได้น้านขึ้้�น และลดความเสี่�่ยงที่�่ผู้้�บริโิภคจะได้รั้ับอาหาร

ท่ี่�ปนเป้ื้�อนสารท่ี่�เป็็นอัันตราย นอกจากนี้้� ยัังลดการปนเปื้้�อนจาก

พยาธิิและสารไนโตรซามีีนซึ่่�งเป็็นสารก่่อมะเร็็ง ที่�่อาจเกิิดขึ้้�นใน

กระบวนการผลิติแบบดั้้�งเดิมิ โดยใช้ก้รรมวิธีิีท่ี่�สะอาดและปลอดภัยั 

(Pumipan & Inmaung, 2016)

	 การฝึึกอบรมและการให้้ความรู้้�เกี่�่ยวกับหลััก GMP

	ก ารฝึึกอบรมผู้้�ประกอบการและผู้้�ปฏิิบััติิงานในสถาน

ประกอบการเก่ี่�ยวกัับการใช้้หลััก GMP เป็็นสิ่่�งสำำ�คัญท่ี่�ช่่วยให้้

แนวทางปฏิิบััติิท่ี่�ดีีเหล่่านี้้�ถููกนำำ�มาใช้้ได้้จริิง ผู้้�ประกอบการใน

อุุตสาหกรรมการแปรรููปปลาขนาดเล็็กมักขาดความรู้้�ในการใช้้ 

หลัักสุุขลัักษณะในการผลิติ และการฝึกึอบรมช่่วยให้เ้ข้า้ใจถึงึความ

สำำ�คัญของการใช้้หลััก GMP และทำำ�ให้้สามารถปฏิิบััติิงานได้้อย่่าง

ถููกต้้อง การฝึึกอบรมนี้้�ยัังช่่วยเพิ่่�มความสามารถในการควบคุุม

คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ ซึ่่�งส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพสููงขึ้้�นและ

ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภคมากยิ่่�งขึ้้�น เช่่น ในกรณีีการแปรรููปปลาย่่าง 

การให้้ความรู้้�เกี่�่ยวกัับสุุขลัักษณะในการใช้้น้ำำ��สะอาด การใช้้เครื่่�อง

อบ และการสวมใส่่เสื้้�อผ้้าท่ี่�ป้้องกัันการปนเป้ื้�อน ช่่วยลดการปน

เป้ื้�อนของจุุลิินทรีีย์์ได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ (Geraldo et al., 2024)

	ก ารนำำ�แนวปฏิบัิัติิการผลิติท่ี่�ดีี (GMP) มาใช้ใ้นอุุตสาหกรรม

มีีตัวอย่่างดัังนี้้� การพัฒนารููปแบบสถานที่�่ผลิิตปลาฉิ้้�งฉ้า้งในจัังหวััด

ภููเก็็ตให้้ได้้มาตรฐานการผลิิตอาหารขั้้�นต้้น (Primary GMP) โดยมีี

การศึกษาพื้้�นท่ี่�ผลิิตปลาฉิ้้�งฉ้้าง 5 แห่่ง ซึ่่�งยัังไม่่ผ่่านมาตรฐาน

สุุขลัักษณะในการผลิิต พบว่่า สภาพอุุปกรณ์์ไม่่เหมาะสม เช่่น     

การใช้ถั้ังน้ำำ��มันผ่่าซีีกในการต้ม้ปลาฉิ้้�งฉ้า้ง ซึ่่�งอาจเกิดิการปนเปื้้�อน
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สารเคมีี การจัดเก็็บอุุปกรณ์์ยังไม่่สะอาด และมีีสัตว์์เลี้้�ยงอยู่่�ใน

บริิเวณผลิิต การศึกษานี้้�ใช้้วิิธีีการระดมความคิิดเห็็นและการ

สำำ�รวจสถานท่ี่�ร่่วมกัับผู้้�ผลิิต เพื่่�อหาวิิธีีการปรัับปรุุงสถานที่�่ให้้ตาม

หลััก GMP ประกอบด้้วย การปรัับโครงสร้้างสถานท่ี่�และอุุปกรณ์์ให้้

เหมาะสมตามหลัักสุุขาภิิบาล เช่่น การแยกพื้้�นท่ี่�จััดเก็็บวััตถุุดิบและ

ภาชนะต่่าง ๆ  อย่่างชัดัเจน และการใช้วั้ัสดุุสเตนเลสในกระบวนการ

ผลิิต ผลลัพธ์์นี้้�จะช่่วยเพิ่่�มความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์ปลาฉิ้้�งฉ้า้ง

ให้้ถููกสุุขลัักษณะตามมาตรฐาน และสร้้างความเชื่่�อมั่่�นให้้กัับผู้้�บริิโภค 

(Sumpanprateep, 2015) Bigueja (2020) วิิเคราะห์์การนำำ�แนว

ปฏิิบััติิการผลิิตที่�่ดีี (GMP) มาใช้้ในอุุตสาหกรรมปลาย่่างขนาดกลาง

และขนาดเล็็ก ในภููมิภาคบีีโคล ประเทศฟิลิิิปปิินส์์ พบว่่าแม้้ผู้้�ผลิิต

บางรายจะปฏิิบััติิตามหลััก GMP แต่่การใช้้อุุปกรณ์์ท่ี่�ไม่่เหมาะสม 

การขาดแคลนอุุปกรณ์์ท่ี่�จำำ�เป็็น เช่่น ห้้องเย็็น และการขาดการฝึกึ

อบรมทำำ�ให้้การนำำ�หลััก GMP มาใช้้ยัังไม่่สมบููรณ์์ จึึงแนะนำำ�ให้้        

ผู้้�ประกอบการปรัับปรุุงด้้านอุุปกรณ์์สุุขาภิิบาล การใช้้เครื่่�องมืือ

เครื่่�องใช้้ท่ี่�สะอาด และการฝึกอบรมพนัักงาน ซึ่่�งจะช่่วยเพิ่่�มความ

ปลอดภััยของผลิติภััณฑ์์ ลดการปนเป้ื้�อน และยืดือายุุการเก็็บรัักษา

ได้้ การประเมิินสุุขอนามััยและการปนเปื้้�อนของจุุลิินทรีีย์์ใน

กระบวนการผลิิตปลาร้้าและปลาส้้ม ในจัังหวััดขอนแก่่น พบว่่า  

ร้้อยละ 83.33 ของสถานประกอบการไม่่ผ่่านมาตรฐานการผลิิต

อาหารขั้้�นต้้น โดยมีีปัญหาสำำ�คัญด้้านสถานท่ี่�ตั้้�งและสุุขลัักษณะ 

ของผู้้�ปฏิิบััติิงาน นอกจากนี้้� ตััวอย่่างท่ี่�เก็็บจากอุุปกรณ์์และมืือของ      

ผู้้�ปฏิิบััติิงานยัังพบการปนเป้ื้�อนของ E. coli ร้้อยละ 45.83 และ

ปริิมาณจุุลินิทรีีย์์รวมร้้อยละ 51.67 แม้้ว่่าจะไม่่พบการปนเป้ื้�อนของ 

S. aureus สำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์พบอััตราการปนเป้ื้�อนสููง โดยร้้อยละ 

79.17 ไม่่ผ่่านเกณฑ์์ E. coli ร้้อยละ 25 ไม่่ผ่่านเกณฑ์์ Salmonella 

spp. และร้้อยละ 83.33 ไม่่ผ่่านเกณฑ์์เชื้้�อรา ผลการศึกษาชี้้�ให้้เห็็น

ถึึงการขาดความตระหนัักด้านสุุขลัักษณะของผู้้�ประกอบการ จึึง

เสนอให้้มีีการตรวจสอบสถานประกอบการเป็็นประจำำ�และเพิ่่�มการ

อบรมสุุขลัักษณะเพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์ปลาร้้าและปลาส้้มมีีความ

ปลอดภััยสำำ�หรัับผู้้�บริิโภค (Pumipan & Inmaung, 2016) 

	 นอกจากนี้้� Rujijanakul et al. (2023) พััฒนาสถานประกอบ

การปลาส้้มในจัังหวััดขอนแก่่นให้้มีีความปลอดภััยตามหลััก GMP 

โดยการมีีส่่วนร่่วมของชุุมชน การวิจััยเชิิงปฏิิบััติิการนี้้�เริ่่�มจากการ

สำำ�รวจสถานประกอบการปลาส้้ม 45 แห่่ง พบว่่ามีีเพีียง 5 แห่่ง    

ท่ี่�มีีความพร้้อมตามหลััก GMP และทุุกแห่่งพบการปนเปื้้�อนเชื้้�อ 

Salmonella spp. เกิินมาตรฐาน การพัฒนาผ่่านการขับเคลื่่�อนโดย

กลไกท้องถิ่่�นผ่่านองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�นท่ี่�จััดทำำ�เทศบััญญััติิ

ควบคุุมกิจิการท่ี่�อาจเป็น็อันัตรายต่่อสุุขภาพ หลังัการพัฒันาพบว่่า

สถานประกอบการต้นแบบทั้้�ง 5 แห่่ง ผ่่านการรัับรองมาตรฐาน 

GMP ซึ่่�งช่่วยสร้้างความมั่่�นใจให้้แก่่ผู้�บริิโภค Geraldo et al. (2024) 

นำำ�หลััก GMP มาใช้้ในการปรัับปรุุงคุุณภาพของปลาย่่างในประเทศ

กานา ซึ่่�งการปรัับปรุุงมาตรฐาน GMP ได้้ช่่วยลดการปนเป้ื้�อนของ

จุุลิินทรีีย์์ เช่่น E. coli และเชื้้�อโคลิิฟอร์์ม ผ่่านการใช้้น้ำำ��ดื่่�มสะอาด

ในกระบวนการล้้างปลาและการสวมใส่่เครื่่�องป้้องกัันสำำ�หรัับ          

ผู้้�ปฏิิบััติิงาน พบว่่าหลัังจากใช้้หลััก GMP อััตราจำำ�นวนแบคทีีเรีีย

และเชื้้�อราในปลาแห้้งลดลงอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ โดยท่ี่�ไม่่มีีผลกระทบ

ต่่อคุุณสมบััติิทางกายภาพของปลาย่่าง การใช้้หลััก GMP ยัังช่่วย

ลดระดัับเปอร์์ออกไซด์์และสารก่่อมะเร็็ง ทำำ�ให้้ปลาย่่างมีีความ

ปลอดภััยและมีีคุุณภาพสููงขึ้้�น การฝึกึอบรมและการให้ค้วามรู้�้เกี่�่ยว

กัับหลััก GMP แก่่ผู้�ประกอบการสามารถช่่วยเพิ่่�มคุุณภาพและความ

ปลอดภััยของปลาย่่างได้้

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	กร ะบวนการผลิิตปลาดุุกร้าของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้าน

ชุุมพล สามารถยกระดับัคุุณภาพผลิติภััณฑ์ป์ลาดุุกร้า้ และเพิ่่�มการ

ใช้้ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิตปลาดุุกร้า ซึ่่�งส่่งผล

โดยตรงต่่อการเพิ่่�มรายได้้ของชุุมชน ดัังตารางท่ี่� 2 (Table 2) การ

เปรีียบเทีียบการวิเคราะห์์ต้นทุุน และผลตอบแทนของกลุ่่�มวิิสาหกิจิ

ชุุมชนบ้้านชุุมพล ดัังนี้้� 

	 ปริิมาณการจำำ�หน่่ายปลาดุุกร้าเดืือนละ 600 กิิโลกรััม 

จำำ�หน่่ายในราคากิิโลกรััมละ 300 บาท ต้้นทุุนการผลิิตปลาดุุกร้า

เพิ่่�มขึ้้�นถึึง 108,000 บาทต่่อเดืือน จาก 36,000 บาทต่่อเดืือน ซึ่่�ง

ชี้้�ให้้เห็็นถึึงการขยายกำำ�ลังการผลิิต 3 เท่่าตััว นอกจากนี้้�กลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล ได้้ผลิิตน้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพร

จำำ�หน่่าย เดือืนละ 80 กิโิลกรััม ในราคากิโิลกรััมละ 500 บาท ต้น้ทุุน

ในการผลิิตน้ำำ��พริิกปลาดุุกร้้าสมุุนไพรเริ่่�มต้้นที่�่ 20,000 บาทต่่อ

เดืือน กลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชนบ้า้นชุุมพล ผลิติน้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมััก

ปลาดุุกร้้าจำำ�หน่่าย เดืือนละ 40 กิิโลกรััม ในราคากิิโลกรััมละ 250 

บาท ต้้นทุุนในการผลิิตน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้าเป็็นผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��ปลาหวาน

จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้า้ อยู่่�ท่ี่� 3,000 บาทต่่อเดืือน ซึ่่�งแสดงว่่ามีีการ

เพิ่่�มผลิติภััณฑ์์ใหม่่เข้า้สู่่�กระบวนการผลิติ รายได้จ้ากปลาดุุกร้า้เพิ่่�ม

ขึ้้�นเป็็น 180,000 บาทต่่อเดืือน ซึ่่�งแสดงว่่ากลุ่่�มวิิสาหกิิจสามารถ

ขยายตลาดและเพิ่่�มยอดขายได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ น้ำำ��พริิกปลา

ดุุกร้า้สมุุนไพรสร้า้งรายได้ ้40,000 บาทต่่อเดือืน และน้ำำ��ปลาหวาน

จากน้ำำ��หมักัปลาดุุกร้า้สร้า้งรายได้ ้10,000 บาทต่่อเดือืน ซึ่่�งเป็น็การ

เพิ่่�มรายได้้จากผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ที่�่เพิ่่�งเริ่่�มผลิิต ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้า

สร้้างรายได้้สุุทธิิหลัังหัักต้นทุุน 72,000 บาทต่่อเดืือน ซึ่่�งเป็็นการ

เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมากจากช่่วงก่่อนโครงการ (24,000 บาท) น้ำำ��พริิกปลา

ดุุกร้า้สมุุนไพรและน้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้าสร้้างรายได้้

สุุทธิิ 20,000 บาท และ 7,000 บาทต่่อเดืือน ตามลำำ�ดับ ซึ่่�งเป็็นผล

ตอบแทนท่ี่�น่่าพอใจสำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ รายได้้สุุทธิิรวมทั้้�งหมด

ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล เพิ่่�มขึ้้�นจาก 24,000 บาทต่่อเดืือน
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ในปีี พ.ศ. 2565 เป็็น 99,000 บาทต่่อเดืือนในปีี พ.ศ. 2567 ซึ่่�ง 

เพิ่่�มขึ้้�นมากกว่่า 4 เท่่าตััว (ร้้อยละ 312.50)

	ก ารดำำ�เนิินโครงการของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล 

นำำ�ไปสู่่�การขยายตััวและเพิ่่�มผลกำำ�ไรอย่่างชััดเจน ไม่่เพีียงแต่่ขยาย

สายการผลิติ แต่่ยังัเพิ่่�มรายได้สุุ้ทธิ ิผลลัพัธ์์เหล่่านี้้�บ่่งบอกถึงึความ

สำำ�เร็็จของโครงการด้านการเพิ่่�มขีีดความสามารถในการแข่่งขัันของ

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน และการสร้้างความมั่่�นคงทางเศรษฐกิิจให้้กัับ

ชุุมชนในระยะยาว ดัังนี้้�

	 1) การขยายตััวของธุุรกิิจ จากข้อมููลพบว่่าการดำำ�เนิิน

โครงการช่่วยให้้กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล สามารถขยายสาย

การผลิิตจากผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้าได้้ โดยการแปรรููปปลาดุุกร้า  

เป็็นผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพร และสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มจาก

วััสดุุเศษเหลือืจากการแปรรููปปลาดุุกร้า้ โดยการผลิิตน้ำำ��ปลาหวาน

จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้า ซึ่่�งทำำ�ให้้กลุ่่�มมีีช่่องทางการสร้้างรายได้้ท่ี่�

หลากหลายมากขึ้้�น

	 2) การเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการผลิต การเพิ่่�มขึ้้�นของ

ต้้นทุุนการผลิิตชี้้�ให้้เห็็นว่่ากลุ่่�มวิิสาหกิิจได้้ขยายกำำ�ลังการผลิิต   

มากขึ้้�น โดยเฉพาะผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุุกร้า้ ซึ่่�งเกิดิจากการเพิ่่�มจำำ�นวน

ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ผลิิตต่่อเดืือน และการลงทุุนในวััตถุุดิบ และเครื่่�องมืือ

ท่ี่�จำำ�เป็็นต่่อการเพิ่่�มปริิมาณการผลิิต

	 3) การเติิบโตของรายได้้ รายได้้ท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�นกว่่า 4 เท่่าตััว 

แสดงให้้เห็็นว่่ากลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล มีีความสามารถใน

การเพิ่่�มยอดขายได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ อาจเกิิดจากการพััฒนา

กลยุุทธ์์การตลาด การกระจายสิินค้้า การเพิ่่�มความหลากหลาย

ของผลิิตภััณฑ์์ และการพัฒนาคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ดีีขึ้้�น

	 4) การกระจายความเสี่่�ยง การผลิิตและจำำ�หน่่าย

ผลิิตภััณฑ์์หลายชนิิดช่่วยกระจายความเสี่�่ยงให้้กัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชนบ้้านชุุมพล เช่่น หากผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าประสบปััญหา    

ด้้านตลาด ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพรและน้ำำ��ปลาหวาน

จากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้าก็็ยัังสามารถช่่วยรัักษารายได้้รวมของ     

กลุ่่�มได้้

	 5) ความสามารถในการเพิ่่�มผลกำำ�ไร รายได้้สุุทธิทิี่�่เพิ่่�ม

ขึ้้�นเป็็น 99,000 บาทต่่อเดืือน จาก 24,000 บาทต่่อเดืือน แสดงให้้

เห็็นถึึงความสามารถในการเพิ่่�มกำำ�ไรจากการลงทุุนและขยาย

กิิจการ ซึ่่�งสะท้้อนถึึงการบริิหารจัดการที่�่ดีีของกลุ่่�มวิิสาหกิิจใน  

การควบคุุมต้้นทุุนและเพิ่่�มยอดขาย

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	ก ารยกระดัับคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า และการใช้้

ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิตปลาดุุกร้้า ของกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านชุุมพล อำำ�เภอศรีีนคริินทร์์ จัังหวััดพััทลุุง เป็็น

แนวทางในการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน เป็็นหนึ่่�งในกลยุุทธ์์สำำ�คัญ 

ในการเสริิมสร้้างความเข้้มแข็็งทางเศรษฐกิิจระดัับท้้องถิ่่�น ผลการ

ดำำ�เนิินโครงการแสดงให้้เห็็นถึึงการเปล่ี่�ยนแปลงท่ี่�สำำ�คัญใน       

หลายด้้าน ดัังนี้้�

	 1) การปรับัปรุุงคุุณภาพผลิติภัณัฑ์์ หลัังจากการดำำ�เนิิน

โครงการ คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าได้้รัับการพัฒนาอย่่าง

เห็็นได้้ชััด โดยเฉพาะในแง่่ของความปลอดภััยทางอาหาร การลดลง

ของค่่าน้ำำ��อิสระ (aw) และการควบคุุมปริิมาณยีีสต์์และราท่ี่�มีี

ประสิิทธิิภาพมากขึ้้�น ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความปลอดภััยสููงขึ้้�น 

และสามารถเก็็บรัักษาได้้นานขึ้้�น เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้ามีี
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Table 2 Comparison of cost analysis and returns of Banchumphon Community Enterprise before the project implementation in 

September 2022 and after the project implementation in September 2024 

List
Products from dry-fermented catfish processing

Dry-fermented catfish Dry-fermented catfish chili paste Sweet fish sauce

Before 

the project 

implementation

Cost (Baht/month) 36,000 0 0

Revenue (Baht/month) 60,000 0 0

Net income (Baht/month) 24,000 0 0

Total income (Baht/month) 24,000

After 

the project 

implementation

Cost (Baht/month) 108,000 20,000 3,000

Revenue (Baht/month) 180,000 40,000 10,000

Net income (Baht/month) 72,000 20,000 7,000

Total income (Baht/month) 99,000



ค่่า aw ต่ำำ��กว่่า 0.8 ซึ่่�งเป็็นปััจจััยสำำ�คัญในการสร้้างความเชื่่�อมั่่�นให้้

กัับผู้้�บริิโภคและเพิ่่�มโอกาสทางการตลาด

	 2) การขยายตััวของธุุรกิิจ โครงการนี้้�ไม่่เพีียงแต่่

ปรัับปรุุงผลิิตภััณฑ์์เดิิม แต่่ยังนำำ�ไปสู่่�การขยายสายการผลิิตใหม่่ 

โดยเฉพาะการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าสมุุนไพรและ

น้ำำ��ปลาหวานจากน้ำำ��หมัักปลาดุุกร้า ซึ่่�งใช้้วััตถุุดิบจากวััสดุุเศษเหลืือ

จากกระบวนการผลิิตปลาดุุกร้า การพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่นี้้�ช่่วย

เพิ่่�มความหลากหลายของสิินค้้า ลดความเส่ี่�ยงทางธุุรกิจ และเพิ่่�ม

โอกาสในการเข้้าถึึงตลาดใหม่่ ๆ

	 3) การเพิ่่�มผลตอบแทนทางเศรษฐกิิจ ผลลัพธ์์ของ

โครงการส่่งผลโดยตรงต่่อการเพิ่่�มรายได้้ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน 

ทั้้�งจากการเพิ่่�มมููลค่่าของผลิิตภััณฑ์์เดิิมและการสร้้างรายได้้จาก

ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ การเพิ่่�มขึ้้�นของรายได้้สุุทธิิอย่่างมีีนัยสำำ�คัญแสดง

ให้้เห็็นถึึงความสำำ�เร็็จในการพัฒนาธุุรกิจอย่่างยั่่�งยืืน ทั้้�งในแง่่ของ

การบริิหารต้นทุุนและการสร้้างผลกำำ�ไร

	 4) ความยั่่�งยืืนและการพััฒนาผลิตภััณฑ์์ การยกระดัับ

คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์และการใช้้ประโยชน์์จากวััสดุุเศษเหลืือจาก

กระบวนการผลิิตปลาดุุกร้า สะท้้อนให้้เห็็นถึึงแนวคิดการพัฒนา

อย่่างยั่่�งยืืน การเพิ่่�มประสิิทธิภาพในการใช้้ทรััพยากรไม่่เพีียงแต่่

ช่่วยลดต้้นทุุนการผลิิต แต่่ยัังช่่วยลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 

นอกจากนี้้�การพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่จากวััตถุุดิบเดิิมยัังแสดงให้้เห็็น

ถึึงความคิิดสร้้างสรรค์์ และการใช้้ทรััพยากรอย่่างคุ้้�มค่่า ซึ่่�งเป็็น

หััวใจสำำ�คัญของการพัฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืน

	ก ารนำำ�วิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีมาใช้้ในการพัฒนา

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน สามารถส่่งผลกระทบเชิิงบวกอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ 

ทั้้�งในด้้านคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ การขยายตััวทางธุุรกิจ และความ

ยั่่�งยืืนทางเศรษฐกิิจ ความสำำ�เร็็จของกลุ่่�มวิิสาหกิจิชุุมชนบ้้านชุุมพล

ไม่่เพีียงแต่่เป็็นประโยชน์์ต่่อสมาชิิกกลุ่่�มเท่่านั้้�น แต่่ยังเป็็นแบบอย่่าง

ที่�่ดีีสำำ�หรัับชุุมชนอื่่�น ๆ  ในการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ท้อ้งถิ่่�นให้้มีีคุุณภาพ

และมููลค่่าสููงขึ้้�น สามารถนำำ�ไปสู่่�การพัฒนาเศรษฐกิิจชุุมชนอย่่าง

ยั่่�งยืืนในระยะยาว การศึกษาเพิ่่�มเติิมในอนาคตอาจมุ่่�งเน้้นไปที่�่การ

ติิดตามผลระยะยาวของโครงการ การขยายตลาดสู่่�ระดัับภููมิภาค

หรืือระดัับประเทศ และการถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�และประสบการณ์์

สู่่�ชุุมชนอื่่�น ๆ เพื่่�อสร้้างเครืือข่่ายการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนที่�่     

เข้้มแข็็งและยั่่�งยืืนต่่อไป
	

กิิตติิกรรมประกาศ

	 งานวิิิ�จัั�ยนี้้� ได้้ รัับทุุนอุุดหนุุนการวิจััยและนวััตกรรม 

สนัับสนุุนโดยกองทุุนส่่งเสริิมทุุนวิิจััยงบแผ่่นดิิน/ทุุนวิิทยาศาสตร์์ 

วิิจััย และนวััตกรรม (ววน.) และหน่่วยบริิหารและจััดการทุุนด้้าน

การพัฒนาระดัับพื้้�นท่ี่� (บพท.) ประจำำ�ปีงบประมาณ 2566 สััญญา

เลขท่ี่� A11F660039
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