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บทคััดย่่อ 

	ก ลุ่่�มแม่่บ้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงาม ตำำ�บลม่่วงงาม อำำ�เภอสิิงหนคร จัังหวััดสงขลา 
มีีปัญหาในกระบวนการผลิิตปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็มช่่วงท่ี่�มีีแสงแดดน้้อยหรืือฤดููฝน 
ทำำ�ให้้ไม่่สามารถผลิิตได้้ตลอดทั้้�งปีี การปนเป้ื้�อนของจุุลินิทรีีย์ บรรจุุภัณฑ์์ไม่่เหมาะสมและ
ช่่องทางการตลาด งานวิจัิัยนี้้�จึงึยกระดัับกระบวนการแปรรูปทั้้�งเชิงิคุุณภาพและเชิิงปริิมาณ 
โดยใช้้งานตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ในการตากแห้้งปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม การ
ออกแบบโลโก้้ ฉลาก บรรจุุภัณฑ์์ และการส่่งเสริิมการตลาด โดยมีีกระบวนการ ดัังนี้้� 1) 
การรวบรวมข้้อมููลจากชุุมชนเพื่่�อวางแผนการดำำ�เนิินงาน 2) การประสานงานชุุมชนและ 
ภาคีีเครืือข่่ายท่ี่�เก่ี่�ยวข้อง 3) การสร้าง ปรัับใช้้ ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์สำำ�หรัับการแปรรูป
ปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม 4) การออกแบบโลโก้้ ฉลากและบรรจุุภัณฑ์์และการส่่งเสริม
ด้้านการตลาด 5) การสร้้างพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม และ 6) การสร้้างนวััตกรชุุมชน 
ส่่งผลให้้มีีตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์สำำ�หรัับการแปรรูปปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็มท่ี่�
สามารถเพิ่่�มผลผลิิตเป็็น 60 กิิโลกรััมต่่อเดืือน และลดการปนเปื้้�อนของจุุลิินทรีีย์์ ยีีสต์์    
และรา มีีคุุณภาพตามมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์ปลาเค็็ม สมาชิิกมีีทักษะความสามารถใน
การแปรรููปปลาเค็็มโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์และเกิิดการขยายผลการใช้้ประโยชน์์
ผ่่านการดำำ�เนิินกิิจกรรมของพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรมอย่่างต่่อเนื่่�อง และสร้้างนวััตกร
ชุุมชนท่ี่�มีีความสามารถระดัับ 2 จำำ�นวน 9 คน และระดัับ 3 จำำ�นวน 2 คน เพื่่�อสนับสนุุน
การเรีียนรู้้�นวััตกรรมการแปรรูปปลาเค็็มผ่่านการใช้้งานตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ในชุุมชน 
กลุ่่�มแม่่บ้า้นแปรรูปูชายทะเลม่่วงงามมีีรายได้เ้พิ่่�มขึ้้�นจากการจำำ�หน่่ายผลิติภัณัฑ์ป์ลาอินิทรีี
และปลากุุเลาเค็็ม เฉล่ี่�ย 6,000 บาทต่่อเดืือน หรืือร้้อยละ 45.85
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Abstract 

	 The Chai Talay Muang Ngam Processing Housewives Group, located in Muang 
Ngam sub-district, Singhanakhon district, Songkhla province of Thailand, encounters 
difficulties in producing salted dried Spanish mackerel and threadfin which cannot be 
carried out during periods of low sunlight or rainy season, rendering year-round production 
unfeasible. There are also problems with microbial contamination, inappropriate packaging, 
and marketing. This research project therefore aims to enhance both the qualitative and 
quantitative aspects of the processing by using a solar drying cabinet to dry salted 
Spanish mackerel and threadfin. The design of logos, labels, packaging, and marketing 
promotion involves the following processes: 1) gathering data from the community for 
research planning; 2) coordinating community and relevant stakeholders; 3) constructing 
and utilizing a solar drying cabinet for salted dried Spanish mackerel and threadfin 
processing; 4) designing logos, labels, packaging, and marketing promotion; 5) establishing 
a learning and innovation platform (LIP); and 6) fostering community innovators. This 
process culminates in the construction of a solar drying cabinet for the processing of 
salted dried Spanish mackerel and threadfin, which has the potential to boost production 
to 60 kilograms per month and minimize contamination from microorganisms, yeasts, 
and molds, thereby meeting the quality standards of salted fish products. The LIP has 
equipped members with the skills to process salted dried fish using solar drying cabinets, 
leading to the continuous expansion of benefits from the activities of the LIP and creating 
nine community innovators at level 2 and two at level 3 to support the learning of salted 
dried fish processing innovation with solar drying cabinets in the community. The Chai 
Talay Muang Ngam Processing Housewives Group has seen an increase in income from 
selling salted dried Spanish mackerel and threadfin, averaging 6,000 Baht (around 176 
USD) per month, or 45.85%. 
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บทนำำ�  

	จั งหวััดสงขลามีีพื้้�นท่ี่�ติิดต่่อกัับชายฝั่่�งทะเล 2 ด้้าน โดย

ด้้านตะวัันออกติิดกัับอ่่าวไทยเป็็นระยะทาง 154.60 กิิโลเมตร 

ครอบคลุุมพื้้�นท่ี่� 6 อำำ�เภอ คือื อำำ�เภอระโนด อำำ�เภอสทิงพระ อำำ�เภอ

สิิงหนคร อำำ�เภอเมืือง อำำ�เภอจะนะ และอำำ�เภอเทพา และด้้านตะวัันตก

ติิดกัับทะเลสาบสงขลา การทำำ�ประมงจึึงเป็็นอาชีีพท่ี่�สำำ�คัญและ

สร้างรายได้้หลัักให้้กัับจัังหวััดสงขลา (Songkhla Provincial Agriculture 

and Cooperatives Office, 2024) การประมงในจัังหวััดสงขลาแบ่่งเป็็น 

1) การทำำ�ประมงรอบทะเลสาบสงขลา โดยชาวประมงส่่วนใหญ่่ เป็น็

คนในพื้้�นที่�่ดั้้�งเดิิมและสืืบทอดอาชีีพประมงมาตั้้�งแต่่รุ่�นบรรพบุุรุุษ 

ใช้้เครื่่�องมืือจัับสััตว์์น้ำำ�� เช่่น ไซนั่่�ง โพงพาง อวนลอย การลอยกััด 

(ตาข่่าย) และการเลี้้�ยงปลากะพงและปลาทัับทิิม เป็็นต้้น และ 2) การ

ทำำ�ประมงในทะเลอ่่าวไทยเพื่่�อจัับสััตว์์น้ำำ�� เช่่น ปลาทูู ปลาอิินทรีี ปลา

กุุเลา กุ้้�ง กั้้�ง ปลาหมึึก ปูู ปลาหลัังเขีียว ปลาโอ และปลาเป็็ด เป็็นต้้น 

	ก ารทำำ�ประมงเป็็นอาชีีพท่ี่�สามารถสร้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน 

ขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจฐานรากของจัังหวััดสงขลา ปริิมาณสััตว์์น้ำำ��ท่ี่�

ขึ้้�นท่่าเทีียบเรืือประมงสงขลา ในปีี พ.ศ. 2561-2566 ดัังตารางท่ี่� 1 

(Table 1) ดัังนั้้�นการพัฒนาเศรษฐกิิจฐานรากของกลุ่่�มเกษตรกร    

ผู้้�ผลิิตสััตว์์น้ำำ��ในจัังหวััดสงขลาจึึงเน้้นการพััฒนาระดัับตำำ�บล คืือ 

สถานประกอบการแปรรูปพื้้�นเมืืองซึ่่�งเป็็นกลุ่่�มท่ี่�ได้้รัับการขึ้้�น

ทะเบีียน สามารถพัฒันาเพื่่�อยกระดับัอาชีีพบนฐานการใช้ป้ระโยชน์์

จากทรััพยากรประมง

	จั งหวััดสงขลามีีธุุรกิจต่่อเนื่่�องท่ี่�สำำ�คัญเก่ี่�ยวกัับการประมง 

ได้้แก่่ สถานประกอบการแปรรูปเบื้้�องต้้น (ล้้ง) 51 แห่่ง สถานประกอบ

การแปรรูปพื้้�นเมืือง 29 แห่่ง โรงงานแปรรูปสััตวน้ำำ��และผลิิตภััณฑ์์ 

46 แห่่ง ผู้้�ประกอบการนำำ�เข้้า-ส่่งออก 148 แห่่ง สถานประกอบการ

ห้้องเย็็น 9 แห่่ง แพ/พ่่อค้้าคนกลาง/ผู้้�รวบรวม 348 แห่่ง ผู้้�ค้าปััจจัย

การผลิิต 9 แห่่ง โรงงานอาหารสัตวน้ำำ�� 11 แห่่ง และอื่่�น ๆ  5 แห่่ง รวม

ทั้้�งสิ้้�น 692 แห่่ง (Songkhla Provincial Agriculture and Cooperatives 

Office, 2024)  

	  การแปรรูปสััตว์์น้ำำ��ของสถานประกอบการแปรรูปพื้้�นเมืือง

กระจายอยู่่�ในชุุมชนและตำำ�บลต่่าง ๆ  เป็็นการผลิิตปลาเค็็ม ซึ่่�งเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์จากการนำำ�ปลาสด เช่่น ปลาอิินทรีี ปลากุุเลา ปลาหลััง

เขีียว ปลาสีีเสีียด ท่ี่�ตััดแต่่งแล้้วมาทำำ�เค็็มโดยใช้้เกลือเคล้้าให้้ทั่่�ว

หรืือแช่่ในน้ำำ��เกลือหรืือน้ำำ��มัน แล้้วตั้้�งทิ้้�งไว้้ในระยะเวลาที่�่เหมาะสม 

อาจทำำ�ให้้แห้้งโดยใช้้ความร้้อนจากแสงอาทิิตย์์หรืือแหล่่งพลัังงาน

อื่่�น (Thai Industrial Standards Institute, Ministry of Industry, 2006) 

การผลิิตปลาเค็็มเป็็นกระบวนการถนอมอาหารตั้้�งแต่่สมัยโบราณ 

ซึ่่�งการตากแห้้งด้้วยแสงอาทิิตย์์เป็็นวิิธีีท่ี่�นิิยมทั่่�วโลก โดยเฉพาะใน

พื้้�นท่ี่�ชายฝั่่�ง ปลาเค็็มมีีลักษณะและรสชาติิท่ี่�เป็็นเอกลักษณ์์ จึึงได้้รัับ

ความนิิยมจากผู้้�บริิโภค (Abou-Zied et al., 2020; Latifah et al., 

2018; Nimrat et al., 2019; Paul et al., 2018) 

	วิ ิธีีผลิิตปลาเค็็มขึ้้�นอยู่่�กัับชนิิดของปลา อุุปกรณ์์ และ   

องค์์ความรู้้�ในการแปรรูป ซึ่่�งแตกต่่างกัันในแต่่ละพื้้�นท่ี่� ปััจจุุบันการ

แปรรูปปลาเค็ม็ของสถานประกอบการในชุุมชน ประสบปัญัหาด้า้น

กระบวนการผลิิตทั้้�งในเชิิงคุุณภาพและปริิมาณ โดยเฉพาะ

กระบวนการตากแห้้งด้้วยแสงอาทิิตย์์ในฤดููฝนท่ี่�มีีแสงแดดน้้อย 

และการตากแห้ง้ในสภาวะเปิดิซึ่่�งทำำ�ให้ม้ีีความเสี่�่ยงต่่อการปนเปื้้�อน

จุุลิินทรีีย์และสิ่่�งสกปรกต่่าง ๆ สร้้างความเสีียหายต่่อผลิิตภััณฑ์์

และส่่งผลต่่อความเชื่่�อมั่่�นของผู้้�บริิโภค ดัังนั้้�นจึึงจำำ�เป็็นต้้องใช้้    

องค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีในการจััดการกระบวนการแปรรููป เพื่่�อ

ยกระดัับและเสริิมสร้้างขีีดความสามารถในการเรีียนรูู รัับ ปรัับใช้้ 

องค์ค์วามรู้้� เทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสมของชุุมชน เพื่่�อเปล่ี่�ยนแปลงและ

จััดการปัญหาชุุมชน

	 เทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสม (Appropriate technology) มีีคำำ�นิยาม

ท่ี่�หลากหลายขึ้้�นอยู่่�กัับบริิบทของแต่่ละพื้้�นที่�่ เช่่น เทคโนโลยีีท่ี่�มีี

ประสิทิธิภิาพเพีียงพอในราคาที่�่สามารถเข้า้ถึงึได้ ้สำำ�หรัับแก้ปั้ัญหา

ในสถานการณ์ท่ี่�จำำ�กััด (Sianipar et al., 2013) เทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสม 

คืือ เทคโนโลยีี นวััตกรรม รวมถึึงกระบวนการที่�่มีีอยู่่�เดิิม และได้้รัับ

การพิสููจน์และเป็็นท่ี่�ยอมรัับแล้้วว่่าใช้้ได้้ดีี สามารถสร้างการ

เปล่ี่�ยนแปลงในพื้้�นท่ี่�ใดพื้้�นท่ี่�หนึ่่�งและมีีโอกาสขยายผลเพื่่�อแก้้

ปััญหาหรืือปรัับปรุุง เพื่่�อสร้างการเปล่ี่�ยนแปลงในพื้้�นท่ี่�อื่่�นท่ี่�มีีบริบิท
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Table 1 Quantity of aquatic animals landed at the Songkhla fishing piers from 2018 to 2023

Year Quantity (kg) Value (Baht)

2018 23,138,926 578,335,926

2019 19,093,509 513,065,704

2020 27,081,832 1,668,362,490

2021 29,775,724 1,989,497,568

2022 23,543,824 1,106,946,680

2023 27,425,008 1,247,634,922



ใกล้เคีียงกัันได้้ โดยต้้องมีีการออกแบบ ปรัับปรุุงให้้เหมาะสมกัับ

บริิบทของการนำำ�ไปใช้้งาน ซึ่่�งเทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสมสำำ�หรัับการ

แปรรูปปลาเค็็มท่ี่�มีีกระบวนการตากแห้้งจึึงเป็็นเทคโนโลยีีด้าน

พลัังงาน ท่ี่�สามารถแก้้ปััญหากระบวนการตากท่ี่�ต้้องใช้แ้สงอาทิติย์์

ในช่่วงแสงแดดน้้อยหรืือในฤดููฝน ดัังนั้้�นเทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสมของ

การแปรรูปปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม คืือ ตู้้�อบพลัังงานแสง

อาทิิตย์์ ซึ่่�งสามารถยกระดัับกระบวนการผลิิตได้้ทั้้�งในเชิิงคุุณภาพ

และปริิมาณ

 

สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	ก ลุ่่�มแม่่บ้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงาม หมู่่�ท่ี่� 3 ตำำ�บลม่่วงงาม 

อำำ�เภอสิิงหนคร จัังหวััดสงขลา เป็็นการรวมกลุ่่�มแม่่บ้านในชุุมชน

เพื่่�อแปรรูปผลิิตภััณฑ์์จากการทำำ�ประมงพื้้�นบ้้าน ดัังภาพท่ี่� 1 (Figure 

1) ปััจจุุบันมีีสมาชิิกจำำ�นวน 13 คน ประกอบกิิจการแปรรูปปลาอิินทรีี

และปลากุุเลาเค็็ม ซึ่่�งจำำ�หน่่ายในชุุมชนเป็็นหลััก มีีรายได้้ประมาณ 

10,000-20,000 บาทต่่อเดือืน โดยผลิิตภััณฑ์์ปลาอิินทรีีเค็็มมีีต้นทุุน

คงท่ี่� 3 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีต้นทุุนผัันแปรรวม 321.02 บาทต่่อกิิโลกรััม 

และมีีต้้นทุุนรวมทั้้�งหมด 324.02 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีรายได้้สุุทธิ 

75.98 บาทต่่อกิิโลกรััม และมีีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุุน (ROI) 

เท่่ากัับ 23.45 ผลิิตภััณฑ์์ปลากุุเลาเค็็มมีีต้นทุุนคงท่ี่� 3.12 บาทต่่อ

กิิโลกรััม มีีต้น้ทุุนผัันแปรรวม 366.02 บาทต่่อกิิโลกรััม และมีีต้นทุุน

รวมทั้้�งหมด 369.14 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีรายได้้สุุทธิิ 430.86 บาท

ต่่อกิิโลกรััม และมีีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุุนเท่่ากัับ 116.72 

รายได้จ้ากการจำำ�หน่่ายผลิติภััณฑ์์ปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม จะ

ถููกจัดสรรให้้กัับสมาชิิกตามสััดส่่วนเวลาของการมีีส่่วนร่่วมใน

กิิจกรรมการแปรรูปปลาเค็็ม ดัังนั้้�นสมาชิิกแต่่ละรายจึึงมีีรายได้้ที่�่

แตกต่่างกััน โดยมีีรายได้เ้ฉล่ี่�ยตั้้�งแต่่ 1,000-8,000 บาทต่่อเดือืน ซึ่่�ง

ต่ำำ��กว่่ารายได้้ขั้้�นต่ำำ��ของจัังหวััดสงขลาท่ี่�กำำ�หนดไว้้คืือ 340 บาทต่่อ

วััน หรืือ 10,200 บาทต่่อเดืือน (Provincial Labour Office Songkhla, 

2024) ส่่งผลให้้สมาชิิกส่่วนใหญ่่ประสบปััญหาสภาพเศรษฐกิิจ  

ครััวเรืือนเนื่่�องจากรายได้้น้้อยกว่่าค่่าใช้้จ่่ายในครััวเรืือน

	กร ะบวนการแปรรูปปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็มของกลุ่่�ม

แม่่บ้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงาม ดัังภาพท่ี่� 2 (Figure 2) เริ่่�มจากการ

ขอดเกล็ด ควัักเหงืือกและไส้้ออกให้้หมด จากนั้้�นล้้างน้ำำ��ให้้สะอาด

ทั้้�งภายนอกและภายในตััวปลา นำำ�ปลาไปผึ่่�งให้้สะเด็็ดน้ำำ��แล้้วใส่่

เกลือให้เ้ต็็มท้อ้งปลา แล้ว้นำำ�ไปหมักัในกล่่องโฟมเป็น็เวลา 2-3 วััน 

จากนั้้�นนำำ�มาล้้างด้้วยน้ำำ��สะอาดแล้้วตากแสงอาทิิตย์์จนแห้้งเป็็น

เวลา 7-10 วััน จากนั้้�นจึึงนำำ�ไปบรรจุุในถุุงซีีลและจำำ�หน่่ายในตลาด

ชุุมชน ซึ่่�งการแปรรูปปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็มสามารถผลิิตได้้

ประมาณ 30 กิิโลกรััมต่่อเดืือน

	ก ารวิิเคราะห์์ห่่วงโซ่่อุุปทานของการจััดการปลาอิินทรีี 

และปลากุุเลาของกลุ่่�มแม่่บ้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงาม ดัังภาพท่ี่� 3 

(Figure 3) ดัังนี้้� ปลาอิินทรีีสดและปลากุุเลาสด ราคาจำำ�หน่่ายในแพ

ชุุมชนประมาณ 150 บาท และ 180 บาท ต่่อกิโิลกรััม  ราคาจำำ�หน่่าย
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Figure 1 (a) Chai Talay Muang Ngam Processing Housewives Group is located in Muang Ngam sub-district, Singhanakhon district, 

Songkhla province. The main products of the group; (b) Spanish mackerel, (c) Threadfin salted dried fish, and (d) Traditional drying 

process of salted dried fish of Chai Talay Muang Ngam Processing Housewives Group

 (b) (a)  (d)

 (c)



ท่ี่�จุุดรวบรวมสััตว์์น้ำำ��ในพื้้�นท่ี่� 180 บาท และ 200 บาท ต่่อกิิโลกรััม 

เมื่่�อผู้้�กระจายสิินค้้านำำ�ไปจำำ�หน่่ายในตลาดชุุมชนจะมีีราคา 200 

บาท และ 220 บาท ต่่อกิิโลกรััม การนำำ�ปลาอิินทรีีและปลากุุเลา

มาแปรรูปเป็็นปลาเค็็ม สามารถสร้างมููลค่่าเพิ่่�มเป็็น 380 บาท และ 

800 บาท ต่่อกิโิลกรััม โดยจำำ�หน่่ายให้กั้ับผู้้�ประกอบการร้า้นค้า้หรือื

ร้้านอาหารในราคา 400 บาท และ 900 บาท ต่่อกิิโลกรััม และ

จำำ�หน่่ายให้้กัับผู้้�บริิโภคในราคา 450 และ 1,000 บาท ต่่อกิิโลกรััม

	ก ลุ่่�มแม่่บ้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงามมีีศักยภาพด้้าน   

องค์์ความรู้้�ในการผลิิตปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม แต่่ยังขาด

เทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสมท่ี่�จะเพิ่่�มศัักยภาพการผลิิตทั้้�งเชิิงคุุณภาพ 

และเชิิงปริิมาณ จึึงต้้องการพัฒนาการแปรรูปปลาอิินทรีีและปลา

กุุเลาเค็็มเพื่่�อเป็็นทางเลืือกในการพัฒนาเพื่่�อให้้เกิิดการจัดการท่ี่�

เป็็นประโยชน์์และตอบสนองความต้้องการท่ี่�หลากหลายและมีี

คุุณภาพทั้้�งด้้านรสชาติิ และความสะอาด รวมทั้้�งการค้นหาตลาด

ท่ี่�เหมาะสมสำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์ เพื่่�อสร้างความมั่่�นคงให้้กัับครอบครััว 

ชุุมชน สร้างอาชีีพ สร้้างรายได้้ นำำ�ไปสู่่�ชุุมชนท่ี่�มีีความเข้้มแข็็งทั้้�ง

ด้า้นเศรษฐกิิจและการจัดการทรััพยากรได้้ในอนาคต ซึ่่�งการนำำ�ปลา

อิินทรีีและกุุเลามาแปรรูปเป็็นปลาเค็็ม สามารถเพิ่่�มมููลค่่าปลาอิินทรีี

และปลากุุเลาประมาณ 2-4 เท่่า จึึงเป็็นการเพิ่่�มรายได้้ให้้กัับชุุมชน 

	ก ารแปรรูปปลาอินิทรีีและปลากุุเลาเค็็มของกลุ่่�มแม่่บ้าน

แปรรูปชายทะเลม่่วงงามมีีปัญหาในกระบวนการผลิิตคืือ ขั้้�นตอน

การตากด้ว้ยแสงอาทิติย์ ์โรงเรือืนในการแปรรูปูปลาอินิทรีีและปลา

กุุเลาเค็็มและกระบวนการตากปลา ดัังภาพท่ี่� 4 (Figure 4) ซึ่่�งไม่่ถูก

สุุขลัักษณะ ตากปลาได้้ในปริิมาณน้้อย ใช้้เวลานานในกระบวนการ

ตากปลาในแต่่ละวััน ไม่่สามารถตากปลาในฤดููฝน และการตากปลา

ในระบบเปิิดเสี่�่ยงต่่อการปนเปื้้�อนสิ่่�งสกปรกและเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์       

ก่่อโรค โดยผลวิเคราะห์์ในห้้องปฏิิบััติิการพบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ปลา

อิินทรีีเค็็มมีีการปนเป้ื้�อนของจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด (Total viable count) 

ซึ่่�งเป็็นจุุลิินทรีีย์์ท่ี่�มีีชีีวิต ทั้้�งรา ยีีสต์์ และแบคทีีเรีีย สููงถึึง 4.9 x 106 

โคโลนีีต่่อกรััม และมีีการปนเป้ื้�อนของยีีสต์และรา 180 โคโลนีีต่่อ
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Figure 2 Processing of salted dried Threadfin by the Chai Talay Muang Ngam Processing Housewife Group; (a) Scaling the 

threadfins and removing gills and guts, (b) Stuffing the fish’s stomach with salt, (c) Fermenting in a foam box for 2-3 days, (d) 

Washing with clean water, (e) Hanging to dry for 7-10 days, and (f) Salted dried Threadfin product

 (b) (a)  (c)

 (e) (d)  (f)



กรััม และผลิิตภััณฑ์์ปลากุุเลาเค็็มมีีการปนเป้ื้�อนของจุุลินทรีีย์

ทั้้�งหมด สููงถึงึ 1.1 x 105 โคโลนีีต่่อกรััม และมีีการปนเป้ื้�อนของยีีสต์์

และรา 170  โคโลนีีต่่อกรััม ซึ่่�งสููงกว่่าค่่ามาตรฐานผลิิตภััณฑ์ช์ุุมชน

ประเภทปลาเค็็ม คืือ การปนเป้ื้�อนของจุุลินทรีีย์ทั้้�งหมด 1.5 x 105 

โคโลนีีต่่อกรััม การปนเปื้้�อนของยีีสต์์และรา 100 โคโลนีีต่่อกรััม 

ตามลำำ�ดับ (Thai Industrial Standards Institute, Ministry of Industry, 

2006) ดัังนั้้�นตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิติย์์จะทำำ�ให้้สามารถแปรรูปูปลา

อิินทรีีและปลากุุเลาเค็็มได้้ในช่่วงท่ี่�มีีแสงแดดน้้อยหรืือฤดููฝนและ

สามารถลดการปนเป้ื้�อนของจุุลิินทรีีย์ได้้

	 ผลิิตภัณัฑ์์ปลาอินิทรีีและปลากุุเลาเค็ม็มีีปัญัหาฉลากและ

บรรจุุภัณฑ์์ท่ี่�ยัังไม่่ดึงดููดความสนใจของผู้้�บริิโภค ขาดข้้อมููลสำำ�คัญ 

เช่่น วััน เดืือน ปีี ท่ี่�ผลิิต การใช้้ภาพและกราฟิกิไม่่มีีความน่่าสนใจ 

บรรจุุภัณฑ์์คืือถุุงพลาสติิกและซีีลด้้วยความร้้อน ซึ่่�งมีีการรั่่�วซึม

บ่่อยครั้้�ง ทำำ�ให้้เกิิดกลิ่่�นระหว่่างการขนส่่งและส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์

ปลาอินิทรีีและปลากุุเลาเค็ม็เกิดิการเน่่าเสีีย จึึงกลายเป็น็ข้อ้จำำ�กััด

ในการขนส่่งระยะไกลและทำำ�ให้้ไม่่สามารถจำำ�หน่่ายในตลาดระดัับ

สููงได้้

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	 ขั้้�นตอนที่่� 1 การรวบรวมข้้อมููลจากชุุมชนเพื่�่อวางแผน

การดำำ�เนิินงาน

	กร ะบวนการแปรรูปปลาอินิทรีีและปลากุุเลาเค็็ม เป็็นการ

ตากแบบดั้้�งเดิิมด้้วยแสงอาทิิตย์์ ทำำ�ให้้ต้้องใช้้เวลาประมาณ 7-10 
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Figure 4 (a) Environmental conditions inside the salted dried fish processing house and (b) Salted dried fish drying process by the 

Chai Talay Muang Ngam Processing Housewives Group

Figure 3 Supply chain management of Spanish mackerel and Threadfin by the Chai Talay Muang Ngam Processing Housewives Group

 (b) (a)



วััน ไม่่สามารถตากในช่่วงท่ี่�มีีแสงแดดน้อ้ยหรืือฤดููฝน และเสี่�่ยงต่่อ

การปนเป้ื้�อนสิ่่�งสกปรกและจุุลินิทรีีย์ก่่อโรค ส่่งผลต่่อคุุณภาพของ

ผลิิตภััณฑ์์และมาตรฐานของสิินค้้า รวมถึึงความเชื่่�อมั่่�นของผู้้�บริิโภค 

นอกจากนี้้�การจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ปลาเค็็มโดยไม่่มีีฉลากและ  

บรรจุุภัณฑ์์ท่ี่�เหมาะสม ทำำ�ให้ไ้ม่่สามารถขยายตลาดและจัดัการด้า้น

การขนส่่งได้้ 

	 ขั้้�นตอนที่่� 2 การประสานงานร่่วมกัับชุุมชนและภาคีี

เครืือข่่ายที่่�เกี่่�ยวข้้อง

	 ภาคีีเครืือข่่ายท่ี่�เก่ี่�ยวข้อง ได้้แก่่ สำำ�นักงานพััฒนาชุุมชน

จัังหวััดสงขลา ซึ่่�งเป็็นหน่่วยงานท่ี่�ให้ก้ารสนับัสนุุนข้้อมูลูพื้้�นฐานของ

ชุุมชน สำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอสิิงหนครและเทศบาลเมืืองสิิงหนคร 

อำำ�นวยความสะดวกในการประสานงานกัับพื้้�นท่ี่�เป้้าหมาย สนับสนุุน

พื้้�นท่ี่�ในการจัดกิิจกรรมการประชุุม ให้้คำำ�แนะนำำ� ตลอดจนส่่งเสริิม

กิิจกรรมด้า้นการตลาดโดยให้ค้วามอนุุเคราะห์พ์ื้้�นท่ี่�ในการออกบูธู

จำำ�หน่่ายสิินค้้าในงานเทศกาลต่่าง ๆ  และสนับัสนุุนการต่่อยอดธุุรกิจ

ให้้กัับกลุ่่�มแม่่บ้านชายทะเลม่่วงงาม ประสานงานและให้้คำำ�แนะนำำ�

ในการเข้้าถึงึแหล่่งทุุนต่่าง ๆ  ผลของการประสานงานภาคีีเครือืข่่าย

ร่่วมกัับชุุมชนทำำ�ให้้สามารถคััดเลืือกชุุมชนท่ี่�มีีศักยภาพในการ

ดำำ�เนิินโครงการและภาคีีเครือืข่่ายให้้การหนุุนเสริมการทำำ�งานให้้มีี

ประสิิทธิิภาพเพิ่่�มขึ้้�น

 

	 ขั้้�นตอนที่่� 3 การสร้้าง ปรัับใช้้ ตู้้�อบพลัังงานแสง

อาทิิตย์สำำ�หรัับการแปรรููปปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม

	 การสร้้างตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์ 

	ตู้้� อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ มีีโครงสร้้างซึ่่�งผลิิตจากเหล็็ก       

กััลวาไนซ์์ขนาด 1×1 นิ้้�ว เป็็นห้้องส่ี่�เหล่ี่�ยมขนาด กว้าง×ยาว×สููง 

เท่่ากัับ 1.5×2.0×1.7 เมตร หลัังคาและผนัังด้้านข้้างใช้้แผ่่นโพลีี

คาร์์บอเนตชนิิดใส โดยออกแบบตู้้�ให้้เหมาะสมกัับบริิบทของการ

ตากปลาอิินทรีีและปลากุุเลา ด้้านบนติิดตั้้�งราวแขวนสำำ�หรัับการ

ตากปลาเค็็มและมีีชั้้�นสำำ�หรัับการตากปลา ด้้านข้้างของส่่วนหลัังคา 

ติิดตั้้�งพััดลมดููดอากาศขนาด 4.5 นิ้้�ว (12 V DC, 0.3 A) ท่ี่�ใช้้พลัังงาน

จากเซลล์แสงอาทิิตย์์ซึ่่�งดััดแปลงจากชุุดอุุปกรณ์์ Solar Lighting 

System (ML 1,210 W) เป็็นเซลล์แสงอาทิิตย์์ชนิิด Polycrystalline 

solar module 18 V – 10 W และแบตเตอร่ี่� 12 V, 7 AH เพื่่�อลดความชื้้�น 

มีีการติดตั้้�งเครื่่�องทำำ�ความร้้อน (2,000 W, Air flow 300-600 L/M) 

สำำ�หรัับใช้้งานในกรณีีท่ี่�มีีแสงแดดน้้อยหรืือฝนตก ขั้้�นตอนการติดตั้้�ง   

ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ของกลุ่่�มแม่่บ้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงาม

ดัังภาพท่ี่� 5 (Figure 5) ซึ่่�งการผลิิตและติิดตั้้�งตู้้�อบพลัังงานแสง

อาทิิตย์์ของกลุ่่�มแม่่บ้้านแปรรููปชายทะเลม่่วงงาม มีีนวััตกรชุุมชน

จากตำำ�บลหัวเขาทำำ�หน้้าท่ี่�เป็็นวิิทยากรร่่วม โดยดััดแปลงวิิธีีประกอบ

ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ ด้้วยการยึึดแต่่ละชิ้้�นส่่วนด้้วยสกรููและ

น็็อตแทนการเชื่่�อม ทำำ�ให้้สะดวกในการติดตั้้�งหน้้างาน ใช้้เวลาใน

การติิดตั้้�งเพีียง 2 ชั่่�วโมง เร็็วกว่่าการติิดตั้้�งแบบเดิิม 5 ชั่่�วโมง 

	 ผลการทดสอบการใช้้งานตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ใน  

การตากปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม จำำ�นวน 30 กิิโลกรััม โดยใช้้

แสงอาทิิตย์์เป็็นหลััก เมื่่�อทำำ�การวััดอุุณหภููมิิท่ี่�ตำำ�แหน่่งกลางตู้้� ระยะ

เวลา 08.00 – 16.00 น. ให้้ผลการทดลองดัังภาพท่ี่� 6 (Figure 6) 

โดยพบว่่ามีีอุุณภููมิิสููงสุุด 50.3 องศาเซลเซีียส และมีีอุุณภููมิิเฉล่ี่�ย

รายวัันอยู่่�ในช่่วง 36.9±6.3 – 43.1±6.3 องศาเซลเซีียส ซึ่่�งสามารถ

ทำำ�ให้้การตากแห้้งเป็็นไปอย่่างต่่อเนื่่�อง สามารถทำำ�ให้้ปลาแห้้งได้้

ภายในเวลา 3-5 วััน ลดระยะเวลาการตากได้้ถึึง 2 เท่่า เนื้้�อปลา 

ท่ี่�ได้้มีีคุุณภาพท่ี่�ดีีเมื่่�อพิิจารณาจากผิิวสัมผััส โดยน้ำำ��หนัักปลาเค็็ม

จะเหลืือประมาณ 15 กิโิลกรััม ซึ่่�งลดลง 2 เท่่า เมื่่�อเทีียบกัับน้ำำ��หนััก

เริ่่�มต้้น จากการคำำ�นวณปริิมาตรของตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์    

พบว่่าสามารถตากปลา 60 กิิโลกรััมต่่อรอบ โดยแต่่ละรอบจะใช้้

เวลา 3-5 วััน ขึ้้�นอยู่่�กัับขนาดของตััวปลา ซึ่่�งหากมีีการแปรรูปปลา

อิินทรีีและปลากุุเลาเค็็มเดืือนละ 2 ครั้้�ง การตากแห้้งโดยตู้้�อบ

พลัังงานแสงอาทิิตย์์สามารถเพิ่่�มกำำ�ลังการผลิิตได้้มากกว่่า

กระบวนการผลิิตรููปแบบเดิิม 4 เท่่า อย่่างไรก็ดีีเมื่่�อพิิจารณาจาก

ความต้้องการของตลาด ปััจจุุบันชุุมชนมีีการผลิิตปลาอิินทรีีและ

ปลากุุเลาเค็็มเฉล่ี่�ยเดืือนละ 30 กิิโลกรััม

	ก ารวิิเคราะห์์คุุณภาพปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม โดย

การศึกษาความชอบของผลิิตภััณฑ์์ปลากุุเลาเค็็มท่ี่�ผ่่านกระบวนการ

ทอด ด้้วยแบบทดสอบทางประสาทสัมผััส 9-point hedonic scale 

ผู้้�ทดสอบจำำ�นวน 40 คน เพศชาย 19 คน เพศหญิิง 21 คน ผลการ

ทดสอบพบว่่า ความชอบในเรื่่�องสีีอยู่่�ในระดับัปานกลางถึงึชอบมาก 

(7.7) โดยพิิจารณาจากชิ้้�นเนื้้�อปลาเค็็มที่�่ผ่่านการทอดและความ

ชอบด้้าน กลิ่่�น (8.2) รสชาติิ (8.2) เนื้้�อสััมผััส (8.1) และความชอบ

โดยรวม (8.03) อยู่่�ในระดัับชอบมาก ผลของการวิเคราะห์์สมบััติิ

เชิิงทััศนศาสตร์์ (Optical properties) ในระบบสีี CIE-L*a*b* โดย

ใช้เ้ครื่่�องวััดสีี (Color Reader CR-10, KONICA MINOLTA SENSING, 

INC, JAPAN) โดยแบ่่งบริิเวณการวััดเป็็น 3 ส่่วนคืือ ส่่วนกลางและ

ปลายทั้้�ง 2 ข้้าง ของชิ้้�นปลาเค็็ม พบว่่ามีีค่่า L*-value, a*-value 

และ b*-value เท่่ากัับ 50.52±0.29, 16.52±0.07 และ 33.73±0.20 

แสดงว่่าเนื้้�อปลาเค็็มมีีความสว่่างปานกลางและมีีสีีแดงอมน้ำำ��ตาล

อ่่อน 

	 ผลการวิิเคราะห์์การปนเปื้้�อนของจุุลิินทรีีย์์ในตััวอย่่าง 

ปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็มโดยวิิธีีมาตรฐาน AOAC (Association 

of Official Analytical Chemists) ดัังตารางท่ี่� 2 (Table 2) พบว่่าการ

ตากแห้้งด้้วยตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์ปลาอิินทรีี

เค็็มมีีการปนเป้ื้�อนลดลง โดยมีีจุุลินทรีีย์ทั้้�งหมด 8.9 x 103 โคโลนีี

ต่่อกรััม และยีีสต์และรา 30 โคโลนีีต่่อกรััม และผลิิตภััณฑ์ป์ลากุุเลา

เค็็มมีีการปนเป้ื้�อนลดลง โดยมีีจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 5.2 x 104 โคโลนีี

ต่่อกรััม และยีีสต์และรา 30 โคโลนีีต่่อกรััม ดัังนั้้�นการใช้้ตู้้�อบพลัังงาน

แสงอาทิิตย์์ในกระบวนการตากสามารถลดการปนเป้ื้�อนของ
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จุุลินิทรีีย์ ยีีสต์แ์ละรา ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์ปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม

มีีคุุณภาพตามมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนประเภทปลาเค็็ม (Thai 

Industrial Standards Institute, Ministry of Industry, 2006) สำำ�หรัับ

ผลิิตภััณฑ์์ปลากุุเลาเค็็มมีีการวิเคราะห์์ปริิมาณของเกลือ พบว่่ามีีค่่า 

14.5 กรััม ต่่อ 100 กรััม แสดงว่่ามีีความเค็็มท่ี่�สามารถรัักษาสภาพ

ของปลาและเป็็นไปตามมาตรฐาน และเมื่่�อวิิเคราะห์์ค่่าวอเตอร์์ 

แอกติิวิิตีี พบว่่ามีีค่่า 0.78 ซึ่่�งเป็็นไปตามมาตรฐานท่ี่�กำำ�หนดไว้้      

(≤ 0.85) แสดงว่่าสามารถยืดือายุุการเก็บ็รัักษาผลิติภัณัฑ์ป์ลากุุเลา

เค็็มได้้ดีีขึ้้�น สามารถยัับยั้้�งการเจริิญเติิบโตของจุุลินทรีีย์์ได้้ดีี และ

ช่่วยป้้องกัันการเน่่าเสีียจากเชื้้�อโรคหรืือแบคทีีเรีียต่่าง ๆ

	 ขั้้�นตอนที่่� 4 การออกแบบโลโก้้ ฉลากและบรรจุุภัณฑ์์

และการส่่งเสริิมการตลาด

	ส มาชิิกกลุ่่�มแม่่บ้้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงามระดมความ

คิิดเห็็นในการออกแบบ โดยอ้้างอิิงจากข้อมููลบริิบทของชุุมชนที่�่

แสดงถึึงอััตลัักษณ์์และบอกเล่่าเรื่่�องราวของสิินค้้าได้้ โดยโลโก้้ 
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Figure 5 Installation of solar drying cabinet; (a) Components of solar drying cabinet, (b) Installation of the base and cabinet   

partitions, (c) Assembly of the side wall, (d) Roof installation, (e) Inspection for vulnerabilities and detail collection, and (f) Fish 

drying experiment using solar drying cabinet

 (b) (a)

 (c)

 (e)

 (d)

 (f)



ฉลากและบรรจุุภัณฑ์์ท่ี่�ใช้้ในการจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ปลาอิินทรีี   

และปลากุุเลาเค็็ม ดัังภาพท่ี่� 7 (Figure 7)

	ก ารจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม 

ดำำ�เนิินการภายใต้้ชื่่�อ “ดาวทะเล” เป็็นชื่่�อของผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�ม

แม่่บ้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงาม โดยคำำ�ว่่า “ดาวทะเล” เป็็นชื่่�อเรืือ

ประมงของกลุ่่�มท่ี่�มีีมาอย่่างยาวนานและภาพโลโก้้ “เรืือประมง” 

เป็็นการสื่่�อถึงึวิิถีีชีีวิตท่ี่�เก่ี่�ยวกัับอาชีีพประมงของคนในพื้้�นท่ี่� สำำ�หรัับ

บรรจุุภัณฑ์์ท่ี่�ใช้ใ้นการจำำ�หน่่ายผลิิตภัณัฑ์์ปลาอินิทรีีและปลากุุเลา
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Figure 6 Investigation of temperature inside solar drying cabinet recorded from 8 a.m. - 4 p.m. during 2-8 October 2023. The 

maximum temperature reached 50 °C at 12.00 a.m.

Table 2 The results of the analysis of microbial, yeast, and mold contamination levels by AOAC method in salted Spanish     

mackerel and threadfin from the traditional drying process and the use of a solar drying cabinet

Tested parameters

Tested results Thai community product 

standards  

(CFU/g)
Traditional drying process

(CFU/g)

Solar drying cabinet 

(CFU/g)

Salted dried Spanish mackerel

Total viable count 4.9 x 106 8.9 x 103 1.5 x 105

Yeast and mold count 180 30 100

Staphylococcus aureus < 10 < 10 100

Escherichia coli < 3 < 3 10

Salted dried threadfin

Total viable count 1.1 x 105 5.2 x 104 1.5 x 105

Yeast and mold count 170 30 100

Staphylococcus aureus < 10 < 10 100

Escherichia coli < 3 < 3 10



เค็็ม มีีทั้้�งแบบถุุงซีีลสุุญญากาศท่ี่�มีีสติกเกอร์์และผลิิตภััณฑ์์       

แบบกล่่องท่ี่�เพิ่่�มความสะดวกในการขนส่่ง เหมาะสำำ�หรัับการซื้้�อ

เป็็นของฝากของท่ี่�ระลึึก ดัังภาพท่ี่� 8 (Figure 8)

	ก ารดำำ�เนิินการด้้านการตลาดเพื่่�อติิดต่่อสื่่�อสารไปยััง       

ผู้้�บริิโภคผ่่านช่่องทางออนไลน์และออฟไลน์ และการสร้างสื่่�อ

ประชาสััมพัันธ์ ์เพื่่�อให้้เกิิดการสื่่�อสารท่ี่�มีีประสิิทธิภาพระหว่่างผู้้�ซื้้�อ

และผู้้�ขาย การใช้้ช่่องทางออนไลน์์ผ่่านเพจเฟซบุ๊๊�ก “อาหารทะเล

แปรรูปชายทะเลม่่วงงาม” ซึ่่�งเป็็นเพจของกลุ่่�มแม่่บ้านแปรรูป

ชายทะเลม่่วงงาม สำำ�หรัับการประชาสััมพัันธ์์ผลิิตภััณฑ์์ปลาอิินทรีี

และปลากุุ เลาเ ค็็ม รวมถึึงการเผยแพร่่กิจกรรมและสื่่�อ

ประชาสัมัพันัธ์ต์่่าง ๆ  สามารถสร้า้งการรัับรู้้�ให้กั้ับกลุ่่�มผู้้�บริโิภคและ

ใช้้เป็็นแพลตฟอร์์มออนไลน์์ในการจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ปลาเค็็ม 

สำำ�หรัับการจำำ�หน่่ายสิินค้า้ผ่่านช่่องทางออฟไลน์ ประกอบด้้วยการ

ออกบูธจำำ�หน่่ายสิินค้้าในงานต่่าง ๆ  เช่่น งานเกษตรแฟร์ ์และ OTOP 

จัังหวััดสงขลา ประจำำ�ปี 2567 ณ สวนสาธารณะ จัังหวััดสงขลา 

และการเข้า้ร่่วมการจัดันิทิรรศการในการแสดงผลงานทางวิชิาการ

ในงานนิิทรรศการปิดโครงการวิจัิัยและแสดงผลงาน APRPOPRIATE 

TECHNOLOGY “เรีียนรู้้� เติิบโต แบ่่งปััน เทคโนโลยีีเพื่่�อชุุมชน ขยาย

ผลสู่่�การพัฒนาอย่่างยั่่�งยืืน” ณ กรุุงเทพมหานคร นอกจากนี้้�ยัังมีี

การสร้างสื่่�อประชาสััมพัันธ์์กระบวนการแปรรูปปลาอิินทรีีและ  

ปลากุุเลาเค็็มโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ ดัังภาพท่ี่� 9 (Figure 9) 

ซึ่่�งสามารถสร้างการประชาสััมพัันธ์์ผลิิตภััณฑ์์ปลาอิินทรีีและ    

ปลากุุเลาเค็็มให้้เป็็นท่ี่�รู้้�จักในวงกว้าง

	 ขั้้�นตอนที่่� 5 การสร้้างพื้้�นที่่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม

	พื้้ �นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม เป็็นพื้้�นท่ี่�ในการสร้้างการ

เรีียนรู้้�และการจััดการความรู้้�เพื่่�อเพิ่่�มขีีดความสามารถในการ

หาความรู้้�ของชุุมชน ผ่่านกระบวนการถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�และ

เทคโนโลยีี เป็็นช่่องทางในการสื่่�อสารให้้กัับกลุ่่�มเป้้าหมาย องค์์

ประกอบของการสร้้างพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม ดัังภาพที่�่ 10 

(Figure 10) มีีขั้้�นตอน ดัังนี้้�

	 1) สร้า้งเป้้าหมายการเรีียนรู้้� (Goal) โดยกำำ�หนดเป้้าหมาย

ร่่วมกัันระหว่่างคณะนัักวิจััยและสมาชิกิในชุุมชน สำำ�หรัับเป้า้หมาย

ของการเรีียนรู้้� คืือ เพื่่�อส่่งเสริมการประกอบอาชีีพของชุุมชนโดย

การประยุุกต์ใช้้เทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสมตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์

	 2) สร้างพื้้�นที่�่การเรีียนรู้้�ร่่วมกััน (Learning space) โดย

368

Figure 7 Brand, logo, and packaging; (a) “Dao Talay” logo and brand for selling salted dried fish product, (b) Stickers of salted 

dried Spanish mackerel, (c) Sticker of salted dried threadfin for vacuum bag packaging, and (d) Souvenir box of salted dried 

Spanish mackerel and salted dried threadfin

 (b) (a)  (c)

 (d)



พื้้�นท่ี่�การเรีียนรู้้�จะอยู่่�ในพื้้�นท่ี่�ของกลุ่่�มแม่่บ้านแปรรูปชายทะเล   

ม่่วงงาม ซึ่่�งเป็็นสถานท่ี่�ในการแปรรูปปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม 

โดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์

	 3) นายสถานีี (Director) โดยการสร้างทีีมนัักวิิจััย ท่ี่�มีี 

หน้า้ท่ี่�ถ่่ายทอดองค์ค์วามรู้้�และเทคโนโลยีี ซึ่่�งในตอนต้น้ นัักวิจััยจะ

ทำำ�หน้้าท่ี่�เป็็นนายสถานีีของพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม จากนั้้�น

ก็็จะเป็็นกระบวนการพัฒนานวััตกรชุุมชน โดยผ่่านกระบวนการ

ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้� การอบรม และกระบวนการมีีส่่วนร่่วมในการ

วิจัิัย นวััตกรชุุมชนจะทำำ�หน้า้ท่ี่�เป็็นวิทิยากรในกระบวนการถ่่ายทอด

ความรู้้�ให้้กัับกลุ่่�มสมาชิิกและผู้้�สนใจทั่่�วไป ทำำ�ให้้เกิิดการเรีียนรู้้�ใน

วงกว้้าง

	 4) ผู้้�เรีียนรู้้�และผู้้�รัับถ่่ายทอดความรู้้� (Learner) เทคโนโลยีี 

และนวััตกรรม ประกอบด้ว้ย หน่่วยงานภาครััฐที่�่มีีพันธกิจิหลักัด้าน

การพัฒนาเศรษกิิจชุุมชนฐานราก นัักวิจััย นัักบริิการวิิชาการด้าน
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Figure 9 Channels for the promotion and sale of salted dried fish include; (a) Facebook pages, (b) Trade fairs, (c) Exhibitions, and 

(d) Media relations for salted dried fish processing

Figure 8 (a) Vacuum seal bag and (b) Box package for selling salted dried fish

 (b) (a)

 (b) (a)

 (d) (c)



พััฒนาเชิิงพื้้�นที่�่ ชุุมชนหรือืกลุ่่�มอาชีีพอื่่�น ๆ  ในพื้้�นท่ี่�หรือืต่่างพื้้�นที่�่ ที่�่

มีีบริิบทพื้้�นท่ี่�หรืือมีีฐานทรััพยากรใกล้เคีียงกััน

	 5) กิิจกรรมการเรีียนรู้้�และการจัดการความรู้้� (Activity 

and knowledges management) เช่่น กระบวนการแปรรูปปลาเค็็ม 

การสร้าง และการทดสอบการใช้้งานตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ 

กิิจกรรมการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการเพื่่�อสร้างประสบการณ์การใช้้งาน

ดููแลรัักษา และแก้้ปััญหาเบื้้�องต้้น 

	 6) ความรู้้� (Knowledge) องค์ค์วามรู้้�ท่ี่�ใช้้ในการเรีียนรู้้�ของ

พื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม คือื วิิธีีการสร้าง การใช้้งาน และการ

ดููแลบำำ�รุุงรัักษาตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์สำำ�หรัับการแปรรูปปลาเค็็ม 

ซึ่่�งเป็็นชุุดความรู้้�ท่ี่�รวบรวมไว้้ในลัักษณะของคู่่�มืือ นอกจากนี้้�ยัังมีี

ชุุดความรู้้�ในการปรุุงอาหารจากปลาเค็็ม (Cook book) ซึ่่�งสามารถ

ใช้้จััดการเรีียนรู้้�ของพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม ดัังภาพท่ี่� 11 

(Figure 11)

	ก ารสร้้างพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม ทำำ�ให้้เกิิดการ

ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีไปยัังสมาชิิกของกลุ่่�มแม่่บ้าน

แปรรูปชายทะเลม่่วงงามกว่่า 20 คน ทำำ�ให้ส้มาชิกิของกลุ่่�มมีีทักัษะ

ความสามารถเพิ่่�มขึ้้�นในการแปรรูปปลาเค็็มโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงาน

แสงอาทิิตย์์ เกิิดการถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�อย่่างต่่อเนื่่�องในชุุมชน 

โดยผู้้�รัับการถ่่ายทอดความรู้้�สามารถสร้้างตู้้�อบพลัังงานแสง

อาทิิตย์์และมีีการใช้้งานในชุุมชน จำำ�นวน 1 ตู้้� และสร้้างการพัฒนา

ในชุุมชนได้้ นอกจากนี้้�การใช้้พื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม ยััง

เปรีียบเสมือนพื้้�นท่ี่�ในการพัฒนานวััตกร ให้้เป็็นผู้้�ท่ี่�มีีทักษะความ

สามารถเพิ่่�มขึ้้�น โดยนวััตกรชุุมชนสามารถเป็็นผู้้�จัดการการเรีียนรู้้�

ในชุุมชน จำำ�นวน 3 ครั้้�ง และมีีการสร้้างคู่่�มืือการสร้้างใช้้งานและ

ดููแลบำำ�รุุงรัักษาตู้้�อบพลังังานแสงอาทิิตย์์ และคู่่�มืือการปรุุงอาหาร

ประเภทปลาเค็็ม ทั้้�งนี้้�การสร้้างพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม ได้้มีี

การวางแผนกระบวนการธำำ�รงไว้้ซึ่่�งพััฒนาการที่�่เกิิดขึ้้�น เพื่่�อให้้

ชุุมชนสามารถดำำ�เนินิกิจิกรรมของพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรมได้้

อย่่างต่่อเนื่่�อง โดยกระบวนการดึงึผู้้�มีีส่่วนได้ส้่่วนเสีียและหน่่วยงาน

ที่�่รัับผิิดชอบพื้้�นท่ี่� ได้้แก่่ พััฒนาชุุมชนจัังหวััดสงขลา สำำ�นักงาน

เกษตรอำำ�เภอสิิงหนคร และเทศบาลเมืืองสิิงหนคร ได้้เข้้ามามีีส่่วน

ร่่วมในกระบวนการและมีีการส่่งมอบองค์ค์วามรู้้�และผลผลิติให้กั้ับ

หน่่วยงานที่�่เก่ี่�ยวข้อง เพื่่�อให้้หน่่วยงานเหล่่านี้้�ขยายผลการดำำ�เนิิน

งานต่่อไปได้้ในอนาคต รวมถึึงการมุ่�งเน้้นสร้างนวััตกรชุุมชนท่ี่�จะ

สามารถทำำ�หน้้าท่ี่�สานต่่อกิิจกรรมต่่าง ๆ ทั้้�งภายในชุุมชนและร่่วม

กัับเครืือข่่ายอื่่�น ๆ ต่่อไป

	 ขั้้�นตอนที่่� 6 การสร้้างนวััตกรชุุมชน

	กร ะบวนการถ่่ายทอดความรู้้�สู่่�การปฏิิบััติิจริิงจะมุ่�่งเน้้น

การสร้างนวััตกรชุุมชน ซึ่่�งเป็็นแกนนำำ�ชาวบ้้านกลุ่่�มเป้้าหมายท่ี่�ได้้

รัับการถ่่ายทอดความรู้้� เทคโนโลยีี และนวััตกรรมจนสามารถรัับ

และปรัับใช้้นวััตกรรมท่ี่�เหมาะสมกัับบริิบท ถ่่ายทอดความรู้้�ไปสู่่�    

ผู้้�อื่่�นได้้ รวมทั้้�งมีีทักษะและความสามารถในการจัดการความรู้้�   

เพื่่�อแก้ไ้ขปัญัหาสำำ�คัญในชุุมชนได้้อย่่างยั่่�งยืืน ซึ่่�งนวััตกรชุุมชนเป็น็

ผลผลิิตและตััวชี้้�วััดของพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม กระบวนการ
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Figure 10 Learning and innovation platform (LIP)



พััฒนานวััตกรชุุมชนเริ่่�มจากการประเมินิระดัับของนวััตกรใน 3 มิติิิ 

คืือ 1) การสร้างเครืือข่่ายความร่่วมมืือ 2) ความรู้้�และเทคโนโลยีี และ 

3) การจัดกระบวนการเรีียนรู้้�ชุุมชน โดยมีีการจัดระดัับนวััตกรเป็็น 

4 ระดัับ ตั้้�งแต่่ระดัับ 1 - ระดัับ 4 โดยท่ี่�ระดัับ 4 เป็็นระดัับสููงสุุด 

ซึ่่�งการประเมิินนวััตกรแต่่ละระดัับนั้้�น จะคำำ�นวณจากระดัับคะแนน

ท่ี่�ได้้จากการประเมิินนวััตกรทั้้�ง 3 มิิติิ โดยแต่่ละมิิติิมีีระดัับคะแนน 

1-4 และนำำ�คะแนนของแต่่ละมิิติิมาทำำ�การเฉล่ี่�ยเพื่่�อประเมิินระดัับ

ของนวััตกร เป็็น 4 ระดัับคืือ ระดัับ 1 (1.0 ≤ คะแนน ≤ 1.5) ระดัับ 2 

(1.5 ≤ คะแนน ≤ 2.5) ระดัับ 3 (2.5 ≤ คะแนน ≤ 3.5) และ ระดัับ 4 

(3.5 ≤ คะแนน ≤ 4.0)

	ก ารคัดเลืือกและวิิเคราะห์์ระดัับของนวััตกรชุุมชนจำำ�นวน 

11 คน เริ่่�มต้้นจากนวััตกรชุุมชนมีีทักษะความสามารถระดัับ 1 

จำำ�นวน 8 คน และนวััตกรระดัับ 2 จำำ�นวน 3 คน กระบวนการพัฒนา

นวััตกรนั้้�น มีีการกำำ�หนดเป้า้หมายของกลุ่่�มแม่่บ้า้นแปรรูปูชายทะเล

ม่่วงงาม คืือ “เพื่่�อยกระดัับกลุ่่�มอาชีีพให้้เป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�ในชุุมชน 

ท่ี่�สามารถต่่อยอดในการสร้้างงานสร้้างอาชีีพให้้กัับคนในชุุมชน” 

โดยมีีเครื่่�องมืือสำำ�คัญคืือการเรีียนรู้้�การประยุุกต์ใช้้เทคโนโลยีีท่ี่�

เหมาะสมผ่่านพื้้�นท่ี่�ต้้นแบบเรีียนรู้้�นวััตกรรม ซึ่่�งการพัฒนานวััตกร

นั้้�น ทำำ�ให้้ชุุมชนสามารถปรัับตััวและแก้้ปััญหาท่ี่�เกิิดขึ้้�นในชุุมชนได้้

อย่่างมีีประสิิทธิภาพและยั่่�งยืืน ดัังนั้้�นการพัฒนานวััตกรชุุมชนจึึง

มุ่่�งเน้้นการพัฒนาทัักษะใน 3 มิิติิ คืือ

	 มิิติิเครืือข่่ายความร่่วมมืือ พััฒนาทัักษะในการประสาน

งานภาคีี-คนในและนอกพื้้�นท่ี่� (ตำำ�บล) และเกิิดความร่่วมมืือท่ี่�เป็็น

รููปธรรม ทัักษะในการเขีียนข้้อเสนอโครงการเพื่่�อระดมทรััพยากร 

(คน เงิิน วััตถุุดิิบ สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวก) ทั้้�งในและนอกพื้้�นที่�่ 

(ตำำ�บล) โดยการฝึึกทัักษะให้้นวััตกรชุุมชนเขีียนข้้อเสนอโครงการ

และเข้้าร่่วมกิิจกรรมต่่าง ๆ เช่่น โครงการการพัฒนาหลัักสูตรการ

จััดการนวััตกรรมด้้านอาหารสู่่�การเป็็นผู้้�ประกอบการมืืออาชีีพ ที่�่

สามารถสร้้างความเป็็นผู้้�ประกอบการและสร้้างเครืือข่่ายได้้

	 มิิติิความรู้้�และเทคโนโลยีี  ดำำ�เนิินการถ่่ายทอด

เทคโนโลยีีให้้นวััตกรชุุมชนมีีความสามารถในการรัับ ปรัับใช้้ 

เทคโนโลยีีและสามารถถ่่ายทอดสู่่�ผู้้�อื่่�นได้้ ซึ่่�งได้้มีีการดำำ�เนิิน

กิิจกรรมเชิิงปฏิิบััติิการ เช่่น การแปรรูปปลาเค็็ม การสร้้าง ใช้้งาน 

และบำำ�รุุงรัักษาตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ เป็็นต้้น

	 มิิติิการจััดการเรีียนรู้้�ชุุมชน ส่่งเสริิมทัักษะให้้นวััตกร

ชุุมชนมีีความสามารถเป็็นผู้้�จัดการการเรีียนรู้้�และทำำ�หน้้าที่�่เป็็น      

ผู้้�สนัับสนุุนการจััดการเรีียนรู้้�และสร้้างพื้้�นท่ี่� ต้้นแบบเรีียนรู้้�

นวััตกรรมได้้ โดยจััดให้้มีีกิิจกรรม มีีพื้้�นท่ี่�เรีียนรู้้�ในชุุมชนสม่ำำ��เสมอ 

และมีีความสามารถในการสร้้างทีีมงานคนรุ่�่นใหม่่ในการดำำ�เนิิน

กิิจกรรมของชุุมชน โดยในมิิติินี้้�ได้้มีีการพัฒนาทัักษะในการถ่่ายทอด

องค์์ความรู้้� สามารถทำำ�หน้้าท่ี่�เป็็นวิิทยากรได้้

	 ผลการดำำ�เนิินการพััฒนานวััตกรชุุนชนผ่่านกระบวนการ

ต่่าง ๆ เช่่น การพััฒนาทัักษะในการประสานงานภาคีี-คนในและ

นอกพื้้�นท่ี่� (ตำำ�บล) และเกิิดความร่่วมมืือท่ี่�เป็็นรููปธรรม การถ่่ายทอด

เทคโนโลยีีให้้นวััตกรชุุมชนมีีความสามารถในการรัับ ปรัับใช้้ 

เทคโนโลยีีและสามารถถ่่ายทอดสู่่�ผู้้�อื่่�นได้้ และการส่่งเสริิมทัักษะ

ให้้นวััตกรชุุมชนมีีความสามารถเป็็นผู้้�จััดการการเรีียนรู้้�และทำำ�

หน้้าท่ี่�เป็็นผู้้�สนับสนุุนการจัดการเรีียนรู้้� รวมถึึงมีีความสามารถใน
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Figure 11 (a) Handbook for the fabrication, use and maintenance of solar drying cabinet and (b) Cook book of salted dried fish

 (b) (a)



การสร้างทีีมงานคนรุ่่�นใหม่่ในการดำำ�เนิินกิิจกรรมของชุุมชน          

ซึ่่�งสามารถพััฒนานวััตกรชุุมชน จำำ�นวน 11 คน โดยมีีทักษะความ      

สามารถนวััตกรระดัับ 2 จำำ�นวน 9 คน และนวััตกรระดัับ 3 จำำ�นวน 

2 คน 

	จ ากการสังเคราะห์์ข้้อมููลระดัับของนวััตกรชุุมชน พบว่่า 

นวััตกรชุุมชนมีีการเปลี่�่ยนแปลงทัักษะในมิิติิความรู้้�และเทคโนโลยีี

มากท่ี่�สุุด สอดคล้้องกัับเป้้าหมายคืือนวััตกรชุุมชนมีีทักษะการใช้้

เทคโนโลยีีพร้อ้มใช้้ ท่ี่�สามารถนำำ�ไปถ่่ายทอดองค์ค์วามรู้้�ให้้กัับผู้้�อื่่�น

ได้้ สะท้้อนให้้เห็็นว่่ากลุ่่�มนวััตกรชุุมชนท่ี่�พััฒนาเป็็นกลุ่่�มล้ำำ��สมัย 

(Early adopters) ท่ี่�เปิิดใจรัับต่่อเทคโนโลยีีพร้้อมใช้้ และพร้้อมท่ี่�จะ

พััฒนาต่่อไปในอนาคต 

	ก ารพัฒนานวััตกรชุุมชนนัับเป็็นแนวทางไปสู่่�ความยั่่�งยืืน

ของชุุมชน กระบวนการพััฒนานวััตกรชุุมชน ไม่่เพีียงเป็็น “การ

พััฒนาชุุมชน (Community development)” แต่่นับว่่ายัังเป็็นกระบวน

การ “เสริมิพลัังชุุมชน (Community empowerment)” นวััตกรชุุมชน

กลุ่่�มนี้้� เป็็นกลุ่่�มแกนนำำ�ในชุุมชนท่ี่�จะมีีความสามารถในการแก้้ไข

ปััญหา พััฒนาต่่อยอดจากฐานทรััพยากร สามารถเป็็นผู้้�นำำ�การ

เปล่ี่�ยนแปลงและสามารถปรัับตััวเมื่่�อเกิิดวิิกฤติิการณ์ต่่าง ๆ ได้้ 

ทำำ�ให้้ชุุมชนสามารถก้้าวข้ามปััญหาและนำำ�ไปสู่่�ความยั่่�งยืืนได้้
		

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์ 

	ก ารใช้้งานพลัังงานความร้้อนจากแสงอาทิิตย์์ ใน

กระบวนการถนอมอาหาร เช่่น การตากแห้้งอาหารประเภทผัก    

ผลไม้้ และเนื้้�อสััตว์์ เป็็นวิิธีีท่ี่�ได้้รัับความนิิยมทั้้�งในครััวเรืือน ธุุรกิิจ

ขนาดเล็็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่่ (Hongchan et al., 2021) การ

ตากแห้้งหรืือการทำำ�ให้้แห้้ง เป็็นการนำำ�ความชื้้�นท่ี่�อยู่่�ในรููปของน้ำำ��

ออกจากอาหาร ซึ่่�งการตากแห้้งอาหารจะใช้้เวลามากหรืือน้้อยขึ้้�น

อยู่่�กัับอุุณหภููมิิแวดล้้อม ความชื้้�นสััมพััทธ์ของอากาศ ในปััจจุุบัน  

การตากแห้้งด้้วยแสงอาทิิตย์์มีีรูปแบบและระบบท่ี่�หลากหลาย ไม่่มีี

ขนาดห้้องอบแห้้งหรืืออุุปกรณ์ที่�่แน่่นอน การเลืือกใช้้วิิธีีนี้้�จึึงต้้อง

พิิจารณา 3 ปััจจัยหลััก ได้้แก่่ 1) ชนิิดของผลิิตผลทางการเกษตร 

2) ปริิมาณผลิิตผลท่ี่�ต้้องการอบแห้้ง และ 3) รููปแบบของระบบ   

อบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์ ซึ่่�งจะกำำ�หนดขนาดของอุุปกรณ์ ์ขนาด

ห้้องอบแห้้ง ระยะเวลาในการอบ และความเร็็วลมในระบบอบแห้้ง

ด้้วยพลัังงานแสงอาทิิตย์์ (Chaiyat, 2019) ต้้นทุุนในการสร้้างตู้้�อบ

พลัังงานแสงอาทิิตย์ต์่ำำ��กว่่าเครื่่�องอบแห้้งชนิดิอื่่�น ใช้้หลัักการเรืือน

กระจกเมื่่�อรัังสีีดวงอาทิิตย์์ผ่่านเข้้ามาทางหลัังคาและผนัังโปร่่งแสง

เก็็บสะสมความร้้อน และเมื่่�อทำำ�งานร่่วมกัับความร้้อนเสริิม ทำำ�ให้้

เทคโนโลยีีการอบแห้้งมีีประสิิทธิภาพสููง (Assawarachan, 2024)

	ก ารศึกษาและพััฒนาตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์สำำ�หรัับการ

ยกระดับัการผลิติติหิมาใบจากของกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุุมชนกลุ่่�มจักัสาน

ก้้านจากบ้านนายอดทอง อำำ�เภอปะเหลีียน จัังหวััดตรััง (Podkumnerd 

et al., 2019) มีีการออกแบบตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ให้้มีีขนาด

และรููปแบบที่�่เหมาะสมกัับกระบวนการตากติหมาใบจาก ซึ่่�งเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์จัักสานของชุุมชน ผลการทดสอบการใช้ง้านตู้้�อบพลัังงาน

แสงอาทิติย์ ์พบว่่าสามารถเพิ่่�มประสิิทธิภิาพการผลิติติหิมาใบจาก

ได้้มากขึ้้�น ลดระยะเวลาในการผลิิตจากการตากแดด 1 วััน เหลืือ

เพีียง 3 ชั่่�วโมง โดยกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มจัักสานก้้านจากบ้าน 

นายอดทองได้้นำำ�เทคโนโลยีีไปใช้้ประโยชน์์ สามารถเพิ่่�มศัักยภาพ

ในการผลิิตติิหมาได้้เพิ่่�มขึ้้�น จาก 1,300 ใบต่่อเดืือน เป็็น 17,000 ใบ

ต่่อเดืือน เพิ่่�มขึ้้�นประมาณ 12 เท่่า สร้า้งรายได้ใ้ห้แ้ก่่สมาชิิกและกลุ่่�ม 

ประมาณ 157,000 บาทต่่อเดืือน เกิิดรายได้้รวมกว่่า 1,570,000 บาท 

	ตู้้� อบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์แบบพาราโบลิิก เป็็นตู้้�อบ  

ท่ี่�เหมาะสำำ�หรัับการอบแห้้งผลผลิิตทางการเกษตร เป็็นการใช้้

ประโยชน์์จากพลัังงานแสงอาทิิตย์์ในรููปแบบความร้้อนอย่่างมีี

ประสิิทธิภาพ โดยไม่่มีีค่่าใช้้จ่่ายด้้านเชื้้�อเพลิิงและไม่่มีีผลกระทบ

ต่่อสิ่่�งแวดล้้อม เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับการตากแดด ตู้้�อบนี้้�ช่่วยลด

ปััญหาการปนเปื้้�อนจากฝุ่�่นละอองและแมลง ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีี

คุุณภาพดีีขึ้้�นและลดระยะเวลาการอบแห้้งได้้  หลัักการทำำ�งานของ

ตู้้�อบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์แบบพาราโบลิิก เริ่่�มจากรัังสีีแสง

อาทิิตย์์ส่่องผ่่านส่่วนของตู้้�อบที่�่มีีโครงสร้้างโค้้ง ซึ่่�งครอบด้้วยวััสดุุ 

เช่่น แผ่่นโพลีียููรีีเทน หรืือแผ่่นโพลีีคาร์์บอเนต ชนิิดเคลืือบสาร

ป้้องกัันแสงยููวีี จากนั้้�นจึึงเกิิดการดูดกลืนพลัังงานรัังสีีแสงอาทิิตย์์

กลายเป็็นรัังสีีอิินฟราเรด ซึ่่�งไม่่สามารถสะท้้อนกลัับออกไปได้้ 

ทำำ�ให้้เกิิดความร้้อนภายในห้้องอบแห้้งซึ่่�งมีีวััสดุุหรืือผลิิตภััณฑ์์ที่�่

ต้อ้งการอบแห้ง้ เมื่่�อผลิติภัณัฑ์์ได้รั้ับความร้อ้นก็จ็ะทำำ�ให้น้้ำำ��ที่�่อยู่่�ใน

ผลิิตภััณฑ์์เกิิดการระเหย และการนำำ�น้ำำ��ท่ี่�ระเหยในรููปของอากาศ

แห้ง้ออกจากตู้้�อบ ด้ว้ยพััดลมระบายอากาศที่�่ใช้้งานพลัังงานไฟฟ้้า

จากเซลล์์แสงอาทิิตย์์ (Chai-Khan, 2018)

	ตู้้� อบแห้ง้พลังังานแสงอาทิติย์แ์บบพาราโบลิกิ สามารถใช้้

อบแห้้งได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ ลดต้้นทุุนการใช้้พลัังงานเชื้้�อเพลิิง

ฟอสซิล ผลิิตภััณฑ์์มีีความปลอดภััยจากการปนเป้ื้�อนและแมลง 

สามารถออกแบบให้้มีีขนาดต่่าง ๆ เคลื่่�อนย้้ายได้้สะดวก และ

สามารถนำำ�ไปประยุุกต์์ใช้้สำำ�หรัับการอบแห้้งผลิิตภััณฑ์์ได้้อย่่าง

หลากหลาย อย่่างไรก็็ดีี ตู้้�อบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์แบบพารา 

โบลิิก ยัังมีีข้อจำำ�กััดคืือไม่่สามารถใช้้อบแห้้งในช่่วงท่ี่�มีีแสงแดดน้้อย 

หรืือฤดููฝนได้ ้เนื่่�องจากกระบวนการแปรรูปผลิติภััณฑ์บ์างประเภท

ต้อ้งมีีการอบแห้ง้ตลอดทั้้�งปี ีหรือืในฤดูกูาลท่ี่�มีีวััตถุุดิบิปริมิาณมาก

ในช่่วงฤดููฝนก็็จะไม่่สามารถอบแห้้งได้้ ดัังนั้้�นจึึงมีีการพััฒนาตู้้�อบ

พลัังงานแสงอาทิิตย์ร์ะบบความร้อ้นเสริม ซึ่่�งเป็็นระบบอบแห้้งที่�่ใช้้

พลัังงานแสงอาทิิตย์์ควบคู่่�กัับความร้้อนเสริิมจากฮีีตเตอร์์ในช่่วง

เวลาท่ี่�แสงอาทิิตย์์ไม่่สม่ำำ��เสมอหรืือต้้องการให้้ผลิิตผลทาง 

การเกษตรแห้้งเร็็วขึ้้�น
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	ตู้้� อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ระบบความร้้อนเสริิม มีีการ      

ใช้้งานในกระบวนการผลิิตข้้าวแต๋๋น ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้าน

โนนใน จัังหวััดกำำ�แพงเพชร (Maneechot et al., 2022) โครงสร้้าง

ของตู้้�อบพลังังานแสงอาทิติย์์มีีขนาดกว้า้ง 100 เซนติเิมตร ยาว 150 

เซนติิเมตร และสููง 157 เซนติิเมตร สามารถเคลื่่�อนย้้ายได้้ด้้วย     

ล้้อเคลื่่�อนท่ี่� มีีถาดสำำ�หรัับการอบแห้้งจำำ�นวน 6 ถาด และออกแบบ

ให้้สามารถเปิิดฝาได้้จากข้้างบน โดยตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์

สามารถใช้้งานร่่วมกัับแก๊๊ส LPG โดยอาศััยระบบควบคุุมอััตโนมััติิ 

ซึ่่�งตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ท่ี่�ใช้้งานร่่วมกัับแก๊๊ส LPG และควบคุุม

ด้้วยระบบอััตโนมััติิมีีอุุณหภููมิิเฉล่ี่�ย 44.9 องศาเซลเซีียส ซึ่่�งใกล้

เคีียงกัับอุุณหภููมิิท่ี่�เหมาะสมของการอบข้้าวแต๋๋นด้้วยการตากแดด 

แบบธรรมชาติซิึ่่�งมีีอุุณหภููมิเิฉลี่�่ยอยู่่�ท่ี่� 39.4 องศาเซลเซีียส และค่่า

ความชื้้�นเฉลี่�่ยของข้้าวแต๋๋นแห้้งอยู่่�ท่ี่� 13.0 %d.b. โดยตู้้�อบพลัังงาน

แสงอาทิิตย์์ร่่วมกัับแก๊๊ส LPG ควบคุุมอุุณหภููมิิอััตโนมััติิ สามารถ

เพิ่่�มกำำ�ลังการผลิิตได้้ถึึง 2 เท่่า เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับการตากแดดแบบ

ธรรมชาติิ เนื่่�องจากการใช้้แก๊๊ส LPG ร่่วมในกระบวนการอบ ทำำ�ให้้

สามารถอบในเวลากลางคืืน ซึ่่�งเพิ่่�มปริิมาณการผลิิตและเป็็นการ

เพิ่่�มศัักยภาพในการแข่่งขัันและสร้างรายได้้ให้้กัับกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชนบ้้านโนนใน จัังหวััดกำำ�แพงเพชร

	ก ารพัฒนาเครื่่�องอบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์ร่่วมกัับ     

ลมร้้อนจากรัังสีีดวงอาทิิตย์์ ในการอบแห้้งปลาสลิดหมัักชะคราม 

(Patoommakesorn et al., 2021) โครงสร้างของเครื่่�องอบแห้้งมีี

ลัักษณะเป็็นรููปทรงพาราโบลาทำำ�มุุม 58 องศา กัับฐานอลููมิิเนีียม 

มีีขนาด 180 x 180 เซนติิเมตร และมีีขาตั้้�งสููง 98 เซนติิเมตร โดยใช้้

โครงเหล็็กและแผ่่นโพลีีคาร์์บอเนตแบบใส (Light transmission, LT) 

83 เปอร์์เซ็็นต์์ ความหนา 5 มิิลลิเมตร มีีขนาดพื้้�นท่ี่� 3.24 ตาราง

เมตร และมีีตัวเก็็บรัังสีีแสงอาทิิตย์์ (Solar collector) ขนาดพื้้�นที่�่ 

1.305 ตารางเมตร โดยมีีอากาศเป็็นตััวกลางพาความร้้อนเข้้าโรง    

อบแห้้งด้้วยพััดลมเหล็็กดูดอากาศขนาด 4 นิ้้�ว จำำ�นวน 4 ตััว และ

มีีรถเข็น็สำำ�หรัับใช้เ้ป็น็ราวหนีีบปลาสลิดหมักัชะครามแทนการวาง

ในแนวนอน เพื่่�อแก้้ปััญหาการพลิิกปลาในระหว่่างการอบแห้้ง    

การอบแห้้งปลาสลิิดหมัักชะครามโดยใช้้เครื่่�องอบแห้้งพลัังงาน  

แสงอาทิิตย์์ร่่วมกัับลมร้้อนจากรัังสีีแสงอาทิิตย์์ท่ี่�ความเร็็วลม 3 

เมตร/วิินาทีี ใช้้เวลาอบแห้้งเร็็วท่ี่�สุุด 80 นาทีี และความชื้้�นสุุดท้้าย

ของปลาสลิิดเท่่ากัับ 180 %db และมีีประสิิทธิิภาพโดยรวมทาง

พลัังงานเท่่ากัับร้้อยละ 18.068 

	ตู้้� อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ระบบความร้้อนเสริิมถููกนำำ�ไป 

ใช้้ในการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์หลากหลายชนิิด เช่่น ติิหมาใบจาก     

(Podkumnerd et al., 2023) และปลากะพงเค็็ม (Teeparuksapun 

et al., 2021) เป็็นต้้น เทคโนโลยีีตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิติย์์ได้้รัับการ

พิิสููจน์ประสิิทธิิภาพในการประหยััดเวลาและป้้องกัันการปนเปื้�้อน

ต่่าง ๆ  และสามารถเพิ่่�มประสิิทธิภิาพในกระบวนการผลิติได้ท้ั้้�งเชิิง

คุุณภาพและปริิมาณ

	 กระบวนการแปรรููปปลาเค็็ม 

	 ปลาเค็็ม เป็็นผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้จากการนำำ�ปลาสดชนิิดต่่าง ๆ  

เช่่น ปลากุุเลา ปลาอิินทรีี ปลากะพง หลัังเขีียว ปลาสีีเสีียด ปลาสลิด 

ท่ี่�ตััดแต่่งแล้้วมาทำำ�เค็็มโดยการหมัักด้วยเกลืือ ซึ่่�งอาจใช้้วิิธีีคลุุก

เคล้้าให้ท้ั่่�วหรืือแช่่ในน้ำำ��เกลือแล้ว้หมัักทิ้้�งไว้้ในระยะเวลาที่�่เหมาะสม

ขึ้้�นอยู่่�กัับประเภทการผลิติปลาเค็ม็และชนิดิของปลา อาจทำำ�ให้แ้ห้้ง

โดยใช้้ความร้้อนจากแสงอาทิิตย์์หรืือแหล่่งพลัังงานอื่่�น และอาจแช่่

ในน้ำำ��เกลืือหรืือน้ำำ��มัน (มผช.312/2549) โดยสามารถแบ่่งชนิิดของ

ปลาเค็็มตามปริิมาณเกลือต่่อ 100 กรััมน้ำำ��หนัักเนื้้�อ ออกเป็็น 3 

ประเภท คืือ ปลาเค็็มน้้อย (ปริิมาณเกลือต่ำำ��กว่่าร้้อยละ 10) ปลาเค็็ม

ปานกลาง (ปริิมาณเกลือร้้อยละ 10-14) และปลาเค็็มจััด (ปริิมาณ

เกลืือเกิินกว่่าร้้อยละ 14) (Lohalaksanadech & Sujarit, 2015)

	ก ารทำำ�ปลาเค็็มเป็็นการแปรรููปโดยใช้้เกลืือในการถนอม

ปลา โดยเกลืือจะทำำ�หน้้าท่ี่�ป้้องกัันการเสื่่�อมคุุณภาพของปลาโดย

ดึงึน้ำำ��ออกจากปลาในปริิมาณท่ี่�มากพอท่ี่�จะชะลอการเจริญเติบิโต

ของจุุลินทรีีย์ และสามารถยัับยั้้�งการทำำ�งานของเอนไซม์์ เพิ่่�มแรงดััน

ออสโมซิิส ทำำ�ให้้เซลล์์จุุลิินทรีีย์์แตกและจุุลิินทรีีย์์ตายได้้ (Immac-

ulate et al., 2013) ถึึงแม้้ว่่าคุุณภาพของปลาเค็็มจะขึ้้�นอยู่่�กัับ

วััตถุุดิิบเป็็นหลััก แต่่การผลิิตปลาเค็็มให้้มีีคุุณภาพดีีนั้้�น ต้้องเลืือก

เกลืือท่ี่�เหมาะสม เนื่่�องจากเกลืือต่่างชนิิดมีีแร่่ธาตุุท่ี่�แตกต่่างกััน   

ส่่งผลต่่อการซึมึเข้า้ตัวัปลา หากมีีโลหะหนักัในเกลือื อาจก่่อให้เ้กิดิ

การเร่่งปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันของไขมัันทำำ�ให้้เกิิดกลิ่่�นและรสไม่่ดีี    

ดัังนั้้�น การผลิิตปลาเค็็มจึึงควรเลืือกใช้้เกลืือท่ี่�มีีคุุณภาพ ปััจจัยที่�่ 

มีีผลต่่อคุุณภาพของปลาเค็็ม ได้้แก่่ 1) ความสดของปลา หากปลา

ไม่่สดจะมีีการเปล่ี่�ยนแปลงของผนัังเซลล์ทำำ�ให้้เกลือซึึมได้้เร็็วขึ้้�น

ทำำ�ให้ร้ะยะเวลาในการทำำ�เค็ม็สั้้�น อย่่างไรก็ต็ามการทำำ�ปลาเค็ม็ควร

ใช้้ปลาสดจึงึจะผลิติปลาเค็ม็ที่�่มีีคุุณภาพดีี 2) ขนาด รููปร่่างและการ   

ตััดแต่่ง กระบวนการนี้้�เป็็นการเพิ่่�มพื้้�นท่ี่�สััมผััสของชิ้้�นปลากัับเกลือ 

ทำำ�ให้ก้ระบวนการซึมึของเกลือืเกิดิได้ด้ีีขึ้้�น ลดระยะเวลาในการหมักั

ให้ส้ั้้�นลง การหมักัปลาทั้้�งตัวัจึงึมีีโอกาสเน่่าเสีียง่่าย ดัังนั้้�นการหมักั

ปลาทั้้�งตััว เช่่น ปลากะพง ปลากุุเลา ปลาอิินทรีี จะต้้องใส่่เกลือให้้

ทั่่�วถึงึโดยให้ตั้ัวปลาสัมัผััสกัับเกลือืทั้้�งสองด้า้น และหากปลามีีเกล็ด็

หนาจะต้้องขอดเกล็ด 3) ปริิมาณไขมัันปลา โดยเฉพาะไขมัันที่�่อยู่่�

บริิเวณใต้้ผิิวหนัังจะทำำ�ให้้การซึึมของเกลือช้้าลง 4) อุุณหภููมิิ การ

หมัักท่ี่�อุุณหภููมิิสููงทำำ�ให้้การซึึมของเกลือเกิิดได้้เร็็วขึ้้�น แต่่การหมััก

ในอุุณหภููมิิสููงยัังสามารถเร่่งกระบวนการเสื่่�อมเสีียภายในของปลา

ท่ี่�เรีียกว่่า “พัทัทีี ฟิิช” (Putty fish) โดยเฉพาะปลาชิ้้�นหนา เนื่่�องจาก

ประเทศไทยมีีสภาพอากาศร้้อน ซึ่่�งเหมาะสมต่่อการเจริญเติิบโต

ของแบคทีีเรีีย ดัังนั้้�นจึงึจำำ�เป็็นต้อ้งกำำ�หนดปริิมาณเกลือที่�่เหมาะสม

เพื่่�อป้้องกัันการเจริิญเติิบโตของแบคทีีเรีียเหล่่านี้้�

	ปั จจุุบันผลิิตภััณฑ์์ปลาเค็็มท่ี่�จำำ�หน่่ายตามท้้องตลาด     

ส่่วนใหญ่่มีีรสชาติิและคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสที่�่แตกต่่าง

ตามแหล่่งที่�่ผลิิต เนื่่�องจากไม่่มีีกระบวนการควบคุุมคุุณภาพของ
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ผลิิตภััณฑ์์ ผู้้�ผลิิตปลาเค็็มจะอาศััยประสบการณ์และความชำำ�นาญ

เฉพาะตััวในการกำำ�หนดปริิมาณเกลือ และระยะเวลาในการผลิิต 

โดยขาดหลัักการทางวิิทยาศาสตร์์มารองรัับ ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีี

คุุณภาพไม่่สม่ำำ��เสมอ นอกจากนี้้�กระบวนการผลิิตปลาเค็็มที่�่ไม่่ได้้

มาตรฐานยัังก่่อให้้เกิิดความเส่ี่�ยงต่่อผู้้�บริิโภคมีีโอกาสเกิิดสาร      

ฮีีสตามีีนในปริิมาณสููงและอาจก่่อให้้เกิิดอาการอาหารเป็็นพิิษ 

(Srisomboon et al., 1995)

	 ปลากุุเลาตากใบ เป็น็ผลิติภัณัฑ์์ชุุมชนสิินค้า้โอทอประดับั 

5 ดาวของ อำำ�เภอตากใบ จัังหวััดนราธิิวาส มีี 2 ปััจจัยหลััก ได้้แก่่ 

“ธรรมชาติิ” และ “กระบวนการผลิิต” ซึ่่�งต้้องใช้้วััตถุุดิบปลากุุเลา 

และองค์์ความรู้้�ภููมิิปััญญาชาวบ้้านในการผลิิตปลากุุเลาเค็็ม ถึึง

แม้้ว่่าปลากุุเลาสดจะเป็็นปลาท่ี่�มีีราคาสููง แต่่การแปรรูปปลากุุเลา

สดเป็็นปลาเค็็มสามารถเพิ่่�มมููลค่่าได้้หลายเท่่าตััว ปััจจุุบันปลากุุเลา

เค็็มมีีราคากิโิลกรััมละ 1,300-1,500 บาท ขึ้้�นอยู่่�กัับขนาดของปลา 

และยัังมีีความต้้องการของผู้้�บริิโภคเป็็นจำำ�นวนมาก (Kumsuk & 

Pattaravivat, 2018)

	ก ารวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิของปลาเค็็มด้้วยวิิทยาศาสตร์์ 

การอาหารเป็็นสิ่่�งจำำ�เป็็น ผลิิตภััณฑ์์ประเภทปลาเค็็มถููกกำำ�หนด

คุุณภาพโดยอ้้างอิิงตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ซึ่่�งมีีการวิเคราะห์์

คุุณสมบััติิต่่าง ๆ ทั้้�งทางกายภาพ เช่่น ลัักษณะทั่่�วไป สีี กลิ่่�น รส  

ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส และสิ่่�งแปลกปลอม และการวิเคราะห์์คุุณสมบััติิ

ทางเคมีี เช่่น วอเตอร์์แอกติวิิตีี ปริิมาณของเกลือ และการวิเคราะห์์

ทางจุุลิินทรีีย์ ซึ่่�งต้้องมีีการปนเป้ื้�อนของสตาฟิิโลค็อกคัส ออเรีียส 

น้้อยกว่่า 200 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม เอสเชอริิเชีีย โคไล โดยวิิธีี

เอ็็มพีีเอ็็น น้้อยกว่่า 50 ต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม และยีีสต์และรา ไม่่เกิิน 

500 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม (Thai Industrial Standards Institute, 

Ministry of Industry, 2006) 

	ก ารศึกษาคุุณภาพปลาอิินทรีีเค็็มในจัังหวััดระยอง   

(Kumsuk & Pattaravivat, 2018) จากตัวอย่่าง 64 ชิ้้�น พบว่่า 12 ชิ้้�น 

(ร้้อยละ 18.75) ไม่่ผ่่านการตรวจสอบทางประสาทสัมผััสเนื่่�องจาก

มีีกลิ่่�นแอมโมเนีีย ปลาอิินทรีีเค็็มมีีความชื้้�นอยู่่�ระหว่่างร้้อยละ 

54.65-65.79 วอเตอร์์แอกติวิิตีี 0.78-0.85 ความเป็็นกรดด่่าง 

7.3-8.6 ปริิมาณเกลืือ 5.94-13.80 และฮีีสตามีีน 4.55-65.84 

มิิลลิกรััมต่่อ 100 กรััม โดยทั้้�งหมดอยู่่�ในเกณฑ์์มาตรฐาน (มอก. 

1204-2536) ตััวอย่่างร้อ้ยละ 96.9 มีีฮีีสตามีีนไม่่เกินิ 50 มิิลลิกรััม/

100 กรััม การวิเคราะห์์จุุลชีีววิทยาพบว่่าปริิมาณจุุลินทรีีย์์ทั้้�งหมด

อยู่่�ท่ี่� 2.5×102-6.0×107 โคโลนีี/กรััม โดยร้อ้ยละ 76.56 อยู่่�ในเกณฑ์์

กำำ�หนด (ไม่่เกิิน 1.0×105 โคโลนีีต่่อกรััม) ขณะท่ี่�เชื้้�อราอยู่่�ในเกณฑ์์

มาตรฐานทุุกตัวอย่่าง การศึกษาวิิธีีการเก็็บรัักษาพบว่่าปลาอิินทรีี

เค็็มท่ี่�เก็็บในอุุณหภููมิิแช่่เย็็นและแช่่เยืือกแข็็งในช่่วง 12-24 สััปดาห์์

ยัังคงคุุณภาพและได้รั้ับการยอมรัับจากผู้้�บริโิภค แต่่การเก็บ็รัักษา

ท่ี่�อุุณหภููมิิห้้องทำำ�ให้้เกิิดกลิ่่�นหืืนและกลิ่่�นแอมโมเนีีย 

	ก ารศึกษาการปรัับปรุุงคุุณภาพปลาสีีเสีียดเค็็มโดยใช้้สาร

ทดแทนเกลืือโซเดีียมคลอไรด์์ (Lohalaksanadech & Sujarit, 2015) 

พบว่่าการใช้้เกลืือโพแทสเซีียมคลอไรด์์แทนเกลืือโซเดีียมคลอไรด์

ในการผลิิตปลาเค็็ม โดยทดสอบระดัับการทดแทนท่ี่�ร้้อยละ 0, 30, 

35, 40, 45, และ 50 พบว่่าท่ี่�ระดัับร้้อยละ 35 ได้้รัับคะแนนสููงสุุด

จากการทดสอบทางประสาทสัมัผัสัเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับระดับัอื่่�น ๆ  

(P < 0.05) และไม่่แตกต่่างจากตัวัอย่่างควบคุุมท่ี่�ใช้้โซเดีียมคลอไรด์ 

(P > 0.05) นอกจากนี้้� ยัังพบว่่าเมื่่�อใช้้โพแทสเซีียมแลกเตทร่่วมกัับ

โพแทสเซีียมคลอไรด์์และโซเดีียมคลอไรด์์ ท่ี่�ระดัับร้้อยละ 10 และ 

35 ตามลำำ�ดับ มีีคะแนนความชอบสููงกว่่าตััวอย่่างอื่่�น ขณะที่�่

คุุณสมบััติิอื่่�น ๆ เช่่น ปริิมาณกรดไทโอบาร์์บิิทููริิกและค่่าวอเตอร์์

แอกติิวิิตีีไม่่มีีความแตกต่่าง (P > 0.05) การใช้้สารเคลืือบปลาเค็็ม

ด้้วยคาร์์บอกซิลเมทิิลเซลลูโลสท่ี่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 0.2 ช่่วย

ป้อ้งกัันการเปลี่�่ยนแปลงคุุณภาพได้้ดีีท่ี่�สุุด โดยมีีผลต่่อปริิมาณกรด

ไทโอบาร์์บิิทููริิก ค่่าวอเตอร์์แอกติวิิตีี และปริิมาณจุุลิินทรีีย์ ขณะที่�่

การเก็็บรัักษาในสภาวะที่�่ใช้้สารดูดซัับออกซิเจนแสดงให้้เห็็นว่่ามีี

การเปล่ี่�ยนแปลงคุุณภาพน้้อยท่ี่�สุุด โดยคะแนนการทดสอบทาง

ประสาทสัมผััสมีีความแตกต่่างอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ (P < 0.05)

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	ก ารประเมิินทางเศรษฐศาสตร์์จากการประยุุกต์ใช้้ตู้้�อบ

พลัังงานแสงอาทิิตย์์ การพัฒนาโลโก้้ ฉลากและบรรจุุภัณฑ์์ รวมถึึง

กิจิกรรมการส่่งเสริมิการตลาดพบว่่า ชุุมชนมีีรายได้เ้พิ่่�มขึ้้�น รายได้้

รวมเฉลี่�่ย 20,000 – 30,000 บาทต่่อเดืือน โดยปลาอิินทรีีเค็็ม มีี

ต้น้ทุุนคงท่ี่� 2.98 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีต้น้ทุุนผัันแปรรวม 293.17 บาท

ต่่อกิโิลกรััม มีีต้นทุุนรวมทั้้�งหมด 296.15 บาทต่่อกิโิลกรััม มีีรายได้้

สุุทธิ ิ153.85 บาทต่่อกิิโลกรััม และอััตราผลตอบแทนจากการลงทุุน 

เท่่ากัับ 51.95 และมีีรายได้้ต่่อเดืือนเพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 50 และปลา

กุุเลาเค็็ม มีีต้้นทุุนคงท่ี่� 3.16 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีต้้นทุุนผัันแปรรวม 

366.17 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีต้นทุุนรวมทั้้�งหมด 369.33 บาทต่่อ

กิิโลกรััม มีีรายได้้สุุทธิ 480.67 บาทต่่อกิิโลกรััม และอััตราผล

ตอบแทนจากการลงทุุนเท่่ากัับ 130.15 และมีีรายได้้ต่่อเดืือนเพิ่่�ม

ขึ้้�นร้้อยละ 41.6 ดัังนั้้�นส่่งผลให้้ชุุมชนมีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 45.85 

ซึ่่�งเป็็นการเพิ่่�มขึ้้�นของเศรษฐกิิจฐานรากของชุุมชน สััดส่่วนยอดขาย

ปลาอินิทรีีเค็ม็ร้อ้ยละ 34.62 และปลากุุเลาเค็ม็ร้อ้ยละ 65.38 โดย

มีีต้นทุุนคงท่ี่�รวม 3,526.08 บาท และมีีอัตรากำำ�ไรส่่วนเกิินเท่่ากัับ 

ร้อ้ยละ 49.28 จากการคำำ�นวณพบว่่ายอดขาย ณ จุุดคุ้้�มทุุนเท่่ากัับ 

7,166.83 บาท โดยแบ่่งเป็น็ยอดขายปลาอินิทรีีเค็ม็ 2,481.16 บาท 

และยอดขายปลากุุเลาเค็็ม 4,685.67 บาท 

	ก ลุ่่�มแม่่บ้้านแปรรููปชายทะเลม่่วงงาม เห็็นถึึงการ

เปลี่่�ยนแปลงจากผลของการถ่่ายทอดความรู้้� เทคโนโลยีี และ
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นวััตกรรม สามารถรัับและปรัับใช้้นวััตกรรมท่ี่�เหมาะสมกัับบริิบท

ของชุุมชนและถ่่ายทอดความรู้้�ไปสู่่�ผู้้�อื่่�นได้ ้สมาชิกิกลุ่่�มมีีความมั่่�นใจ

ในกระบวนการผลิิตทั้้�งในเชิิงคุุณภาพและเชิิงปริิมาณ และจััดหาทุุน

เพื่่�อสร้้างโรงเรืือนสำำ�หรัับการแปรรูปปลาอิินทรีีและปลากุุเลาเค็็ม 

ดัังภาพท่ี่� 12 (Figure 12) และคาดหวัังการจัดตั้้�งเป็็นกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชน รวมถึึงการขอรัับรองมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	 การเปลี่่�ยนแปลงมิิติิเศรษฐกิิจ 

	ก ารเติิบโตของมููลค่่าเศรษฐกิิจฐานรากและมููลค่่าผลผลิิต

ของชุุมชนเป้้าหมายเพิ่่�มขึ้้�น มีีผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีมาตรฐาน มีีคุุณภาพ

และมููลค่่าเพิ่่�มขึ้้�น มีีฐานลููกค้ากลุ่่�มใหม่่เพิ่่�มขึ้้�น ซึ่่�งผลลัพธ์์ท่ี่�เกิิดขึ้้�น

จากการเปลี่�่ยนแปลงเหล่่านี้้� ทำำ�ให้้กลุ่่�มแม่่บ้้านแปรรููปชายทะเล 

ม่่วงงามมีีรายได้เ้พิ่่�มขึ้้�นจากการจำำ�หน่่ายผลิติภััณฑ์ป์ลาอินิทรีีและ

ปลากุุเลาเค็็ม เฉลี่�่ย 6,000 บาทต่่อเดืือน หรืือร้้อยละ 45.85

	 การเปลี่่�ยนแปลงมิิติิสัังคม 

	 ชาวบ้านในกลุ่่�มอาชีีพต่่าง ๆ  และหน่่วยงานราชการในพื้้�นท่ี่� 

มีีการประสานความร่่วมมืือการทำำ�งานแบบบููรณาการกัับภาคีี

เครืือข่่ายกลุ่่�มต่่าง ๆ  สามารถพััฒนาชาวบ้านเป็็นนวััตกรชุุมชนท่ี่�มีี

ทัักษะการพััฒนาและต่่อยอดองค์์ความรู้้� เป็็นวิิทยากรที่�่สามารถ

ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ให้้แก่่คนในชุุมชนหรืือนอกชุุมชนที่�่สนใจ         

ในกระบวนการผลิิต การเปล่ี่�ยนแปลงที่�่เกิิดขึ้้�นในสัังคมของกลุ่่�ม  

แม่่บ้้านแปรรูปชายทะเลม่่วงงาม เป็็นสัังคมท่ี่�มีีความสามััคคีี มีี   

การเอื้้�อเฟื้้�อเผื่่�อแผ่่ ลดการย้ายถิ่่�นฐาน ความเหลื่่�อมล้ำำ��ในชุุมชน 

คุุณภาพชีีวิิตดีีขึ้้�น สามารถพััฒนาต่่อยอดองค์์วามรู้้�และบริิหาร

จััดการกลุ่่�มด้้วยตััวเองได้้ อีีกทั้้�งเกิิดเป็็นศููนย์์เรีียนรู้้�ชุุมชนที่�่เป็็น

ศููนย์์กลางรวบรวมข้้อมููล ข่่าวสาร และองค์์ความรู้้�จากทัักษะที่�่  

กลุ่่�มได้้เรีียนรู้้� ซึ่่�งนำำ�ไปสู่่�ชุุมชนท่ี่�ยั่่�งยืืนได้้

	 การเปลี่่�ยนแปลงมิิติิสิ่่�งแวดล้้อม 

	ก ารใช้้ทรััพยากรสััตว์์น้ำำ��ท่ี่�มีีในพื้้�นท่ี่�อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

หรืือเกิดิประโยชน์สู์ูงสุุด ทำำ�ให้ม้ีีการอนุุรัักษ์แ์ละเกิดิความหวงแหน

ในทรััพยากรสัตว์์น้ำำ��ท่ี่�นำำ�มาใช้้ประโยชน์์ซึ่่�งนำำ�ไปสู่่�ความยั่่�งยืืนของ

ทรััพยากรในพื้้�นท่ี่� การใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ในกระบวนการ

ตากแห้ง้สามารถลดปัญัหาจากสัตัว์ท่์ี่�เป็น็พาหะ เช่่น แมลงวััน และ

สามารถลดกลิ่่�นรบกวนท่ี่�เกิิดขึ้้�นในกระบวนการตากปลาเค็็ม
	

กิิตติกรรมประกาศ

	 งานวิิจััยนี้้�ได้้รัับทุุนอุุดหนุุนจากกองทุุนส่่งเสริมิ ววน. โดย
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Figure 12 The new salted dried fish processing house of Chai Talay Muang Ngam Processing Housewives Group
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