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Extended Abstract (1/2) 

	 Background: The Community Enterprise Group for Agricultural Product Processing in 
Village 13, Koh Tao Subdistrict, Pa Phayom District, Phatthalung Province, in Southern Thailand has 
pioneered an integrated approach to catfish farming and dry-fermented catfish (pla-duk-ra) production. 
The group engages in both aquaculture—raising hybrid and African catfish—and in processing, 
distributing fresh catfish and fermented products. However, its members historically faced significant 
obstacles. Catfish farming incurred high production costs, fingerling shortages occurred during the rainy 
season, and many earthen ponds were in poor condition. Processing methods lacked compliance 
with basic Good Manufacturing Practices (GMP), producing inconsistent quality. Drying facilities were 
insufficient, packaging failed to preserve freshness, and members had little knowledge of developing 

ready-to-eat products or adding value to by-products. To address these challenges, an integrated 
program was implemented with 40 vulnerable households and community members. The intervention 
was structured into five stages: (1) improving aquaculture methods, (2) upgrading processing to meet 

GMP standards, (3) conducting product quality analysis, (4) diversifying product lines into ready-to-

eat foods and by-products, and (5) improving packaging and labeling to meet legal and commercial 
requirements.
	 Processing and Quality Enhancement: Hybrid catfish and African catfish were raised 

in canvas ponds as an alternative to deteriorating earthen ponds. Results indicated that African 
catfish grew faster and required lower feed costs than hybrid catfish, significantly reducing production 

risks. This innovation not only ensured a consistent supply of raw material but also stabilized farm- 
level incomes. Processing systems were redesigned to meet basic GMP standards. New facilities 

were constructed, formulas were refined, and workflows were simplified, reducing processing time 
while increasing monthly production capacity from just 50 kilograms to 200–300 kilograms.    

Comparative quality analysis revealed that African catfish yielded fermented products with higher 
protein, lower fat, and sensory qualities equivalent to those made from hybrid catfish, thereby 

validating African catfish as a cost-effective and high-quality alternative raw material.
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	 Product Diversification, Packaging, and Branding: The group expanded 

beyond traditional pla-duk-ra by developing innovative ready-to-eat products and 

by-products. New items included sweet fish sauce, ready-to-eat fried pla-duk-ra, pla-

duk-ra chili paste, and rice seasoning powder. By utilizing fish parts such as heads (22%), 

intestines (2.1%), and fat (4.9%), waste was minimized, consistent with circular economy 

principles. Defective or unsellable fermented fish (3%) were repurposed into chili paste 

and seasoning, thereby transforming potential losses into marketable goods. A major 

Extended Abstract (2/2) 

breakthrough came from the development of attractive, durable, and legally compliant packaging. Improved designs enhanced shelf life, protected 
product quality, and increased consumer confidence. The enterprise also introduced proper labeling with clear production details, supporting 
compliance with food safety standards and strengthening market competitiveness.
	 Economic and Environmental Impacts: Before the intervention, the enterprise offered only two products: hybrid catfish and 
dry-fermented catfish, generating 21,600 Baht per month (≈USD 620) with a net profit of 5,100 Baht (≈USD 146). After expansion, the product 
portfolio grew to seven items: hybrid catfish, African catfish, pla-duk-ra, sweet fish sauce, ready-to-eat fried pla-duk-ra, pla-duk-ra chili paste, 
and rice seasoning. Income from hybrid catfish rose from 6,600 Baht (≈USD 189) to 16,500 Baht (≈USD 472), an increase of 150%. Income 
from pla-duk-ra surged from 15,000 Baht (≈USD 429) to 60,000 Baht (≈USD 1,714), a 300% increase. African catfish added 10,000 Baht per 
month (≈USD 286), while the new products collectively contributed 4,500 Baht (≈USD 129) monthly. Overall, total revenue increased from 
21,600 Baht (≈USD 620) to 91,000 Baht (≈USD 2,600) per month, a remarkable 321.3% growth, while net profit rose from 5,100 Baht (≈USD 
146) to 22,750 Baht (≈USD 650), a 346.1% increase. Environmental benefits were equally notable. Canvas pond farming improved water      
efficiency and reduced land use compared to earthen ponds, while better water management minimized risks of pollution to natural waterways. 
Solar-powered dryers replaced fossil fuel use, cutting greenhouse gas emissions. Circular economy practices—turning by-products into secondary 

goods—minimized waste while creating additional revenue streams. Packaging innovations further reduced food loss during storage and distribution.
	 Sustainable Development of Human and Social Capital: The initiative also built human and social capital within the community. 

Training in aquaculture, processing, and quality control enhanced vocational skills transferable to future generations. Vulnerable groups gained 

employment, improving household security. Knowledge-sharing among members fostered cooperation, while partnerships with universities and 
government agencies expanded technical support. Moreover, the initiative preserved local wisdom: pla-duk-ra is a traditional food of Phatthalung 
Province, and its modernization reflects a successful integration of indigenous practices with modern technology. The integrated dry-fermented 

catfish model reflects the principles of sufficiency economy by balancing economic, social, and environmental dimensions. Economically, diversified 

products reduce dependency on a single income stream while ensuring stable growth. Socially, the initiative strengthened community bonds, 
preserved cultural heritage, and empowered vulnerable groups. Environmentally, the adoption of renewable energy and efficient resource use 
reinforced sustainable practices. For long-term resilience, the group must continue to build strategic management capacity, foster innovation, and 

prepare new leadership to sustain operations across generations.
	 Conclusion: The case of this enterprise group demonstrates how integrated aquaculture and value-added processing can transform 
rural livelihoods. By combining improved production methods, product diversification, branding, and sustainability principles, the initiative not only 

enhanced household incomes but also strengthened social cohesion and environmental stewardship. The model illustrates a viable pathway for 
rural communities in Thailand and beyond to achieve inclusive and sustainable economic development.
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บทคััดย่่อ 

	 วิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแปรรูปผลผลิิตการเกษตร ม.13 ตำำ�บลเกาะเต่่า อำำ�เภอป่่าพะยอม 
จัังหวััดพััทลุง ผลิิตปลาดุุกร้าครบวงจรและจำำ�หน่่ายปลาดุุกบิ๊๊�กอุยสดและปลาดุุกร้า แต่่ยังคงมีี
ปััญหาดัังนี้้� การเลี้้�ยงปลาดุุกมีีต้นทุุนสููง ขาดลููกพันธ์ุ์�ในฤดููฝน บ่่อดิินมีีสภาพเส่ื่�อมโทรม 
กระบวนการผลิติไม่่ได้้มาตรฐาน ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้าไม่่มีีคุณภาพ กระบวนการแปรรูปซัับซ้้อน 
ใช้เ้วลานาน ตู้้�ตากปลาไม่่เพีียงพอ สมาชิิกขาดทัักษะการผลิิตอาหารพร้้อมบริิโภคและการสร้าง
มููลค่่าเพิ่่�มจากวััสดุเศษเหลืือ บรรจุุภััณฑ์์ไม่่น่่าสนใจและไม่่สามารถรัักษาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ 
ปลาดุกุร้าได้ ้โดยมีีกลุ่�่มเปราะบางและสมาชิกิชุุมชนเข้า้ร่่วมรวม 40 คน ด้้วยขั้้�นตอนดัังนี้้� 1) การ
พััฒนากระบวนการเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุยและปลาดุุกแอฟริิกัันในบ่่อผ้้าใบ พบว่่าปลาดุุกแอฟริิกััน
เติิบโตเร็็วและต้้นทุุนต่ำำ��กว่่าปลาดุุกบิ๊๊�กอุย 2) การพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาดุุกร้าสู่่�มาตรฐาน 
GMP ขั้้�นต้้น โดยการพััฒนาโรงเรืือนและกระบวนผลิิตใหม่่ทั้้�งระบบ รวมทั้้�งการปรัับสููตรและ  
วิิธีีการแปรรูปปลาดุุกร้า ทำำ�ให้้ลดเวลาผลิิตและเพิ่่�มกำำ�ลังผลิิตเป็็น 200–300 กิิโลกรััมต่่อเดืือน 
3) การวิเคราะห์์คุณภาพผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าท่ี่�ผลิิตจากปลาดุุกบิ๊๊�กอุยและปลาดุุกแอฟริิกััน    
พบว่่าปลาดุุกร้าท่ี่�ผลิิตจากปลาดุุกแอฟริิกัันให้้โปรตีีนสููง ไขมัันต่ำำ�� และเป็็นท่ี่�ยอมรัับไม่่ต่่างจาก
ปลาดุุกบิ๊๊�กอุย 4) การพััฒนากระบวนการผลิิตอาหารสำำ�เร็็จรููปและการแปรรููปวััสดุเศษเหลืือ 
เป็็นน้ำำ��ปลาหวาน ปลาดุุกร้าทอดพร้้อมบริิโภค น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้า และผงโรยข้้าว 5) การพัฒนา
บรรจุภััณฑ์์และการออกแบบฉลาก โดยการพัฒนาบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�สามารถเก็็บรัักษาอาหารได้้นาน 
และมีีฉลากถูกต้องตามกฎหมายกำำ�หนด ส่่งผลให้้วิิสาหกิจิชุุมชนกลุ่่�มแปรรูปผลผลิติการเกษตร 
ม.13 มีีผลิิตภััณฑ์์ดังนี้้� ปลาดุุกบิ๊๊�กอุย ปลาดุุกแอฟริิกััน ปลาดุุกร้้า น้ำำ��ปลาหวาน ปลาดุุกร้าทอด
พร้้อมบริิโภค น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้า และผงโรยข้้าว มีีรายได้้ต่่อเดืือนเพิ่่�มข้ึ้�นจาก 21,600 เป็็น 91,000 
บาท คิิดเป็็นร้้อยละ 321.3 กำำ�ไรสุทธิเพิ่่�มจาก 5,100 เป็็น 22,750 บาทต่่อเดืือน คิิดเป็็นร้้อยละ 
346.1 ซึ่่�งเป็็นการพัฒนาทั้้�งด้้านเศรษฐกิิจ สัังคม และสิ่่�งแวดล้้อมให้้กัับเกษตรกรผู้้�เลี้้�ยงปลาดุุก 
แรงงานในกระบวนการแปรรูป และผู้้�จัดจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์

คำำ�สำำ�คัญ: 
จัังหวััดพััทลุง 
ปลาดุุกร้า 
การแปรรูปอาหาร 
อาหารพร้้อมบริิโภค 
บรรจุภััณฑ์์

การผลิิตปลาดุุกร้้าครบวงจรเพื่่�อเสริิมสร้างอาชีีพและ

เศรษฐกิิจชุุมชนอย่่างยั่่�งยืืน วิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่�มแปรรููป

ผลผลิิตการเกษตร ม.13 อำำ�เภอป่่าพะยอม จัังหวััดพััทลุุง

วารสารวิิจััยเพื่่�อการพััฒนาเชิิงพื้้�นที่่�   =====   ปีีที่่� 17 ฉบับที่่� 3 หน้้า 175-194
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สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม  

	 ปลาดุุกเป็็นสััตว์์น้ำำ��เศรษฐกิิจท่ี่�มีีความสำำ�คัญต่่อประเทศไทย

แหล่่งเลี้้�ยงปลาดุุกท่ี่�สำำ�คัญของภาคใต้้คืือจัังหวััดพััทลุง ซึ่่�งมีีความ

สำำ�คัญในหลายมิิติิ ทั้้�งด้้านการผลิิต การบริิโภค การจัดจำำ�หน่่าย 

และมููลค่่าทางเศรษฐกิิจ นอกจากนี้้�ยัังเป็็นส่่วนสำำ�คัญของการสร้าง

ความมั่่�นคงทางอาหาร การกระจายรายได้้สู่่�ชุุมชน และการพัฒนา

เศรษฐกิิจฐานราก ในปี ีพ.ศ. 2564 จัังหวััดพััทลุงมีีฟาร์์มปลาดุุก

ใน 11 อำำ�เภอ รวมจำำ�นวน 4,412 ฟาร์์ม มีีเนื้้�อท่ี่�รวม 3,264 ไร่่ ผลิิต

ปลาดุุกได้้ 3,676 ตััน มููลค่่ากว่่า 176,606,000 บาท (Department 

of Fisheries, 2024) 

	ก ารแปรรููปปลาดุุกในจัังหวััดพััทลุงใช้้กระบวนการหมััก

และการทำำ�แห้้งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ "ปลาดุุกร้า" ซึ่่�งเป็็นภููมิิปััญญา     

ท้้องถิ่่�นและเป็็นกรรมวิิธีีการแปรรูปท่ี่�สืืบทอดกัันมาหลายชั่่�วอายุุ

คน ปลาดุุกร้าเป็็นอาหารแห้้งท่ี่�มีีปริิมาณความชื้้�นระดัับปานกลาง 

ซึ่่�งโดยทั่่�วไปจะมีีความชื้้�นร้้อยละ 15-40 และค่่าวอเตอร์์แอกทิวิิตี้้� 

(aw) ระหว่่าง 0.70-0.90 จึึงทำำ�ให้้มีีเนื้้�อสััมผััสนุ่่�มกว่่าอาหารแห้้ง

ทั่่�วไป (Rahman & Labuza, 2020) และมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน 

กำำ�หนดค่่าวอเตอร์์แอกทิวิิตี้้�ของปลาดุุกร้้าไม่่เกิิน 0.8 (Community 

Product Standards, 2005) การแปรรูปปลาดุุกร้้าช่่วยแก้้ปััญหา

ปลาดุุกล้้นตลาดในจัังหวััดพััทลุง ทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้ากลาย

เป็็นสิินค้้าอััตลัักษณ์์ประจำำ�จังหวััดท่ี่�สร้างชื่�่อเสีียง และมููลค่่าเพิ่่�ม

ให้้กัับเกษตรกรผู้้�เลี้้�ยงปลาดุุก วััตถุุดิิบสำำ�หรัับการผลิิตปลาดุุกร้้า

มีีดัังนี้้� ปลาดุุกอุุย (Clarias macrocephalus) จากแหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิ 

และปลาดุุกบิ๊๊�กอุย (Clarias macrocephalus × Clarias gariepinus) 

จากการเพาะเลี้้�ยง เน่ื่�องจากปลาดุุกอุยจากแหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิมีี

จำำ�นวนน้้อย ไม่่เพีียงพอกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภค ทำำ�ให้้มีีการ

ส่่งเสริิมการเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุุยสำำ�หรัับผลิิตเป็็นปลาดุุกร้้าเพื่่�อ  

การค้้า (Thanonkaew et al., 2009c) 

	วิ สาหกิิจชุุมชนกลุ่�่มแปรรูปูผลผลิติการเกษตร ม.13 ตำำ�บล

เกาะเต่่า อำำ�เภอป่่าพะยอม จัังหวััดพััทลุง จดทะเบีียนกลุ่่�มเม่ื่�อวัันท่ี่� 

5 เมษายน พ.ศ. 2559 ภายใต้้ทะเบีียนเลขท่ี่� 5931003/10045 มีี

สมาชิิกจำำ�นวน 10 คน ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�จำำ�หน่่ายคืือ ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยสด

และปลาดุุกร้า การแปรรูปปลาดุุกร้าใช้้ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยเป็็นวััตถุุดิิบ

หลัักประมาณ 150 กิิโลกรััมต่่อเดืือน ซึ่่�งมาจากแหล่่งเลี้้�ยงปลาใน

ชุุมชนร้้อยละ 80 และรัับซื้้�อจากฟาร์์มปลานอกชุุมชนร้้อยละ 20 

และมีียอดจำำ�หน่่ายปลาดุุกร้้าในชุุมชน 50 กิิโลกรััมต่่อเดืือน 

จำำ�หน่่ายราคากิิโลกรััมละ 300 บาท สร้างรายได้้ 15,000 บาทต่่อ

เดืือน และมีีกำำ�ไรจากการจำำ�หน่่าย 4,500 บาทต่่อเดืือน 

	กร ะบวนผลิิตปลาดุุกร้าของวิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแปรรูป

ผลผลิิตการเกษตร ม.13 มีีปัญหาดัังนี้้�

	 การเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุุย 

	ก ารขาดแคลนลููกพันธ์ุ์�ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยในช่่วงฤดููฝนของ 

ภาคใต้้ ทำำ�ให้้ฟาร์์มขนาดเล็็กในชุุมชนหาซื้้�อได้้ยากและมีีราคาสููง 

ส่่งผลให้้การผลิิตไม่่ต่่อเน่ื่�อง นอกจากนี้้� การเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุยให้้

มีีขนาดที่�่เหมาะสมสำำ�หรัับการแปรรูปเป็็นปลาดุุกร้้าต้้องใช้้เวลา 

3-4 เดืือน ทำำ�ให้้เงิินทุุนหมุุนเวีียนช้้า และมีีความเสี่�่ยงสููงในการ

ลงทุุน โดยการเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุยมีีต้นทุุนประมาณ 52 บาทต่่อ

กิิโลกรััม เน่ื่�องจากค่่าอาหารปลาดุุกโปรตีีนร้้อยละ 30 มีีราคา  

25-32 บาทต่่อกิิโลกรััม คิิดเป็็น ร้้อยละ 48-61 ของต้้นทุุนทั้้�งหมด 

ทำำ�ให้้การเลี้้�ยงปลาดุุกมีีต้นทุุนสููงตั้้�งแต่่เริ่่�มต้้นกระบวนการผลิิต 

	 เกษตรกรทุกรายเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุยในบ่่อดิินเก่่าใน    

พื้้�นท่ี่�สวน ท่ี่�มีีขนาดและปริิมาณการเลี้้�ยงท่ี่�แตกต่่างกััน ซึ่่�งบ่่อดิินมีี

ปััญหาบ่่อเส่ื่�อมสภาพจากน้ำำ��เสีียซึ่่�งเกิิดจากการให้้อาหารเกิิน 

ความต้้องการ และการเลี้้�ยงปลาดุุกหนาแน่่นเกิินไป ส่่งผลให้้เกิิด

การสะสมของเสีียในบ่่อ ทำำ�ให้้ปลาดุุกเจริิญเติิบโตช้้า เกิิดโรคง่่าย 

และมีีอัตราการตายสููง นอกจากนี้้�ในฤดููฝนมีีน้ำำ��หลากเข้้าท่่วม      

บ่่อเลี้้�ยงทำำ�ให้้ปลาดุุกหลุุดออกจากบ่่อไปตามกระแสน้ำำ�� ดัังภาพท่ี่� 1 

(Figure 1) นอกจากนี้้� สมาชิิกของวิิสาหกิิจชุุมชนขาดองค์์ความรู้้�

ด้า้นระบบการเลี้้�ยงปลาดุุกท่ี่�มีีประสิิทธิภิาพ ทั้้�งเร่ื่�องการให้อ้าหาร

อย่่างเหมาะสม การจัดการคุณภาพน้ำำ�� การป้องกัันโรค และการ

จััดการฟาร์์มโดยรวม ทำำ�ให้้การผลิิตมีีประสิิทธิิภาพต่ำำ��และเกิิด  

การสูญเสีียทรััพยากร 
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Figure 1 Hybrid catfish farming in the earthen pond 



	วิ สาหกิิจชุุมชนมีีแนวทางการแก้้ไขปััญหาดัังนี้้� การปรัับ

เป็็นการเลี้้�ยงปลาดุุกแอฟริิกัันท่ี่�มีีความทนทานต่่อสภาพแวดล้้อม

และสามารถหาลููกพันธ์ุ์�ได้้ตลอดทั้้�งปีี การพัฒนาสููตรอาหารต้น้ทุุน

ต่ำำ��โดยใช้้วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น เช่่น วััสดุเศษเหลืือทางการเกษตร เศษ

อาหาร และวััสดุเหลืือทิ้้�งจากโรงงานแปรรูปอาหาร การปรัับปรุุง

ระบบบ่่อเลี้้�ยงจากบ่่อดิินเป็็นบ่่อพลาสติกท่ี่�สามารถควบคุุมสภาพ

แวดล้้อมได้้ดีีกว่่า รวมถึึงการจััดฝึึกอบรมเพื่�่อพััฒนาความรู้้�และ

ทัักษะการเลี้้�ยงปลาแบบครบวงจรให้้กัับสมาชิิกในชุุมชน

	 การแปรรููปปลาดุุกร้า 

	 ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยมีีต้นทุุนค่่อนข้า้งสููง โดยมีีราคา 55-60 บาท

ต่่อกิโิลกรััม ทำำ�ให้ต้้น้ทุนุปลาดุกุร้าสูงูถึึง 200 บาทต่่อกิโิลกรััม เมื่�่อ

จำำ�หน่่ายปลาดุกุร้า้ ในราคา 300 บาทต่่อกิโิลกรััม ทำำ�ให้ม้ีีกำำ�ไรเพีียง 

ร้้อยละ 33.33 ซึ่่�งต่ำำ��กว่่าค่่าเฉล่ี่�ยอุุตสาหกรรมอาหารพื้้�นบ้้าน ซึ่่�ง

อยู่่�ท่ี่�ร้้อยละ 38-44 และสถานท่ี่�ตั้้�งของวิิสาหกิิจชุุมชนอยู่่�ห่่างไกล

แหล่่งวััตถุุดิิบ จึึงทำำ�ให้้มีีต้นทุุนการขนส่่งสููง  

	กร ะบวนการแปรรูปปลาดุุกร้้ามีีความซัับซ้้อนและใช้้  

เวลานาน โดยการผลิิตปลาดุุกร้ามีี 10 ขั้้�นตอน ดัังนี้้� 

	 ข้ั้�นที่่� 1 การเตรีียมวััตถุุดิิบ โดยคััดเลืือกปลาดุุกบิ๊๊�กอุยท่ี่�มีี

ขนาดพอเหมาะประมาณ 4-7 ตััวต่่อกิิโลกรััม จากนั้้�นทำำ�ให้้ปลา

ตายด้้วยการโรยเกลืือป่่นบนตััวปลา นำำ�ไปล้้างทำำ�ความสะอาดผิิว

ภายนอกให้้หมดเมืือก ตััดหััวและควัักเครื่�่องในทั้้�งหมด หลัังจากนั้้�น

ล้้างน้ำำ��อีีกครั้้�งให้้สะอาดทั่่�วทั้้�งตััว โดยเฉพาะบริิเวณช่่องท้้องต้้อง

ล้้างให้ส้ะอาดเป็น็พิเิศษ เพ่ื่�อกำำ�จัดเลืือดและไขมันัปลาออกให้ห้มด

	 ข้ั้�นที่่� 2 การตากแดดปลาเพื่�่อลดความชื้้�นเริ่่�มต้้นและ 

ทำำ�ให้้หนัังปลามีีความตึึงพอเหมาะสำำ�หรัับขั้้�นตอนต่่อไป โดยตาก

ในตู้้�ขนาดเล็็กท่ี่�มีีมุ้้�งลวดหรืือตาข่่ายป้้องกัันแมลงวััน ดัังภาพที่�่ 2 

(Figure 2) ใช้้เวลาประมาณ 2-3 ชั่่�วโมง หรืือจนหนัังปลาเริ่่�มตึึง

	 ข้ั้�นที่่� 3 การพักปลาและหมัักให้้พอง เมื่�่อตากปลาจนหนังั

ตึึงแล้้ว นำำ�ปลาเข้้าท่ี่�ร่่มเพ่ื่�อให้้อุุณหภููมิิของปลาลดลงจนเย็็น จากนั้้�น

นำำ�ปลาใส่่ในถัังสเตนเลสสะอาด และหมัักทิ้้�งไว้้เป็็นเวลา 12 ชั่่�วโมง 

ทำำ�ให้้ปลาเกิิดการพองตััวตามธรรมชาติิ ซึ่่�งเป็็นกระบวนการสำำ�คัญ

ท่ี่�ช่่วยให้้เนื้้�อปลามีีโครงสร้้างท่ี่�ดีีและรสชาติิท่ี่�อร่่อยยิ่่�งขึ้�้น

	 ข้ั้�นที่่� 4 การหมัักด้้วยน้ำำ��ตาลและเกลืือป่่น โดยเรีียงปลา

เป็็นชั้้�น ๆ  ในถัังสเตนเลส สลับกัับการโรยส่่วนผสมน้ำำ��ตาลและเกลืือ 

โดยใช้้อััตราส่่วนปลาดุุก 10 กิิโลกรััม ต่่อน้ำำ��ตาล 1 กิิโลกรััม ต่่อ

เกลืือป่่น 800 กรััม (10:1:0.8) หมัักทิ้้�งไว้้นาน 24 ชั่่�วโมง ขั้้�นตอนนี้้�

ช่่วยให้้ปลาดููดซัับรสชาติิหวานและเค็็มในระดัับท่ี่�พอเหมาะ อีีกทั้้�ง

ยัังเป็็นการถนอมอาหาร โดยน้ำำ��ตาลจะให้้ความหวานและช่่วยให้้

เนื้้�อปลานุ่่�ม ส่่วนเกลืือช่่วยยัับยั้้�งการเจริิญของจุุลิินทรีีย์์และเพิ่่�ม

รสชาติิ

	 ข้ั้�นที่่� 5 การตากครั้้�งท่ี่� 1 ในโรงตากพลัังงานแสงอาทิิตย์์ 

ซึ่่�งเป็็นโรงเรืือนที่�่ออกแบบเพ่ื่�อการตากอาหารโดยเฉพาะ ตากปลา

เป็็นเวลา 4-6 ชั่่�วโมง เพื่�่อลดความชื้้�นในเนื้้�อปลาและเริ่่�ม

กระบวนการทำำ�แห้ง้ จากนั้้�นนำำ�ปลาใส่่ภาชนะสะอาดและรอให้้ปลา

เย็็นลง

	 ข้ั้�นที่่� 6 การหมัักครั้้�งท่ี่� 2 นำำ�ปลามาจััดเรีียงเป็็นชั้้�น ๆ ใน

ถัังสเตนเลส และหมัักทิ้้�งไว้้เป็็นเวลา 12 ชั่่�วโมง เพื่�่อช่่วยให้้รสชาติิ

ซึึมเข้้าเนื้้�อปลาได้้ดีียิ่่�งข้ึ้�น และทำำ�ให้้เนื้้�อปลาปรัับสภาพให้้มีีความนุ่่�ม

และรสชาติิท่ี่�สม่ำำ��เสมอ

	 ข้ั้�นที่่� 7 การตากครั้้�งท่ี่� 2 และการรีีด นำำ�ปลาที่�่ผ่่านการ

หมัักครั้้�งท่ี่� 2 ตากในโรงตากพลัังงานแสงอาทิิตย์์เป็็นเวลา 4-6 
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Figure 2 Fish dryer cabinet of community enterprise group for agricultural product processing M.13



ชั่่�วโมง จากนั้้�นนำำ�เข้้าท่ี่�ร่่มเพ่ื่�อให้้ปลาเย็็นลง แล้้วนำำ�ปลามารีีดให้้

แบนด้ว้ยเครื่�่องรีีดหรืือใช้้วิธิีีกดทับัด้ว้ยน้ำำ��หนััก พร้้อมจััดรููปทรงให้้

สวยงามและเหมาะสำำ�หรัับการรัับประทาน

	 ข้ั้�นที่่� 8 การหมัักครั้้�งท่ี่� 3 จััดเรีียงปลาท่ี่�รีีดแล้้วเป็็นชั้้�น ๆ 

ในถัังสเตนเลส และหมัักทิ้้�งไว้้อีีก 12 ชั่่�วโมง การหมัักครั้้�งสุุดท้้ายนี้้�

ช่่วยให้้รสชาติิของปลาเข้้าที่่�และเนื้้�อปลามีีความชุ่่�มในระดัับที่่�

เหมาะสม รวมทั้้�งปรัับสภาพโครงสร้างของเนื้้�อปลาให้ค้งรููปได้ห้ลััง

การรีีด

	 ข้ั้�นที่่� 9 การตากครั้้�งที่�่ 3 โดยตากปลาในโรงตากพลังังาน

แสงอาทิิตย์์อีีก 4-6 ชั่่�วโมง จะทำำ�ให้้ปลาแห้้งสนิท มีีความชื้้�นใน

ระดัับท่ี่�เหมาะสมต่่อการเก็็บรัักษา จากนั้้�นเก็็บปลาในภาชนะ

สะอาดและรอให้้เย็็นลงก่่อนนำำ�ไปบรรจุ

	 ข้ั้�นที่่� 10 การบรรจุปลาดุุกร้้าท่ี่�ผ่่านกระบวนการทั้้�งหมด

และแห้้งสนิทิแล้ว้มาจััดรููปทรงให้้สวยงามอีีกครั้้�ง อาจมีีการตัดัแต่่ง

ส่่วนท่ี่�ไม่่เรีียบร้้อย จากนั้้�นบรรจุุในบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�สามารถป้้องกััน

ความชื้้�นและอากาศได้้ดีี เพ่ื่�อยืืดอายุุการเก็็บรัักษาปลาดุุกร้้าให้้ 

นานท่ี่�สุุด และพร้้อมสำำ�หรัับการจำำ�หน่่าย

	วิ สาหกิิจชุุมชนมีีโรงตากพลัังงานแสงอาทิิตย์์ไม่่เพีียงพอ 

ทำำ�ให้้ผลิิตปลาดุุกร้าได้้ไม่่เกิิน 100 กิิโลกรััมต่่อครั้้�ง การขาดแคลน

วััตถุุดิิบในฤดููฝน และไม่่สามารถแปรรููปเศษเหลืือจากส่่วนหััว 

เครื่�่องใน และน้ำำ��หมัักให้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์เชิิงพาณิิชย์์ วิิสาหกิิจชุุมชน

ใช้้หััวปลาหมัักเป็็นปุ๋๋�ยชีีวภาพในครััวเรืือนเท่่านั้้�น ทำำ�ให้้ไม่่สามารถ

สร้้างมููลค่่าเพิ่่�มได้้เต็็มศัักยภาพ โรงเรืือนแปรรููปปลาดุุกร้าไม่่ถููก

สุุขลัักษณะ ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าไม่่มีีคุณภาพและไม่่ได้้มาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้ามีีคุณภาพต่ำำ��กว่่า

มาตรฐานผลิติภััณฑ์์ชุุมชน ดัังตารางที่�่ 1 (Table 1) โดยมีีค่่าความชื้้�น

และวอเตอร์์แอคทิิวิิตี้้�สููง ส่่งผลให้้เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ เช่่น ยีีสต์์ รา            

E. coli และ S. aureus อยู่่�ในระดัับเกิินเกณฑ์์ท่ี่�กำำ�หนด สะท้้อนถึึง

กระบวนการผลิิตท่ี่�ไม่่ถูกสุขลัักษณะ นอกจากนี้้� ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า

ยัังมีีลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผััสในระดัับ “พอใช้้” ถึึง 

“ต้้องปรัับปรุุง” ทั้้�งในด้้านสีี เนื้้�อสััมผััส และรููปลัักษณ์์ จึึงจำำ�เป็็น

ต้้องได้้รัับการพัฒนาเพ่ื่�อยกระดัับคุุณภาพให้้ตรงตามมาตรฐาน 

	วิ สาหกิจิชุุมชนมีีแนวทางพัฒันา ดัังนี้้� การพัฒนากระบวน 

การผลิิตปลาดุุกร้้าให้้ได้้มาตรฐานตามเกณฑ์์ มผช. ผลิิตภััณฑ์์       
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Table 1 Quality evaluation of dry-fermented catfish products produced from hybrid catfish before the project implementation

Quality of product Evaluation Dry-fermented catfish product 

Chemical properties Moisture 46.52 ± 3.06*

Protein 10.25 ± 0.12

Lipid 6.91 ± 0.62

Ash 10.05 ± 0.22

Acid-base property (pH) 6.12 ± 0.11

Water activity (aw) 0.87 ± 0.02

Physical properties Color L* 44.65 ± 1.44

Color a* 4.48 ± 0.66

Color b* 12.19 ± 2.01

Microbial properties Yeasts (CFU/g sample) 13000 ± 1000

Molds (CFU/g sample) 1200 ± 100

E. coli (MPN/g sample) 25.00 ± 5.00

S. aureus (CFU/g sample) 120.00 ± 10.00

Organoleptic properties Appearance 2.8 ± 0.4

Color 2.6 ± 0.5

Flavor 3.0 ± 0.7

Texture 2.4 ± 0.5
Note *Values are expressed as means ± standard deviations from three replications. 
The community product standard dry-fermented catfish: The water activity must not exceed 0.8. Yeats must not exceed 10,000 CFU/ g sample. Molds 
must not exceed 500 CFU/g sample. E. coli must not exceed 10 MPN/g sample. S. aureus must not exceed 100 CFU /g sample.
Organoleptic properties 1 = Requires improvement, 2 = Acceptable, 3 = Good, 4 = Very good



ได้้รัับการรัับรองมาตรฐาน อย. การเพิ่่�มกำำ�ลังการผลิิตปลาดุุกร้า  

จากเดิิม 50 กิิโลกรััมต่่อเดืือน เป็็น 200-300 กิิโลกรััมต่่อเดืือน 

การลดต้้นทุุนการผลิิต และการจัดหาโรงตากพลัังงานแสงอาทิิตย์์ 

นอกจากนี้้� ยัังต้้องการพััฒนากระบวนการแปรรููปปลาดุุกร้าจาก

ปลาดุุกแอฟริิกััน ให้้ได้้คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์เทีียบเท่่าปลาดุุกบิ๊๊�กอุย 

เพื่�่อแก้้ไขปััญหาต้้นทุุนและความต่่อเนื่�่องของวััตถุุดิิบอย่่างยั่่�งยืืน 

รวมถึึงการแปรรููปเศษเหลืือจากกระบวนการผลิิตปลาดุุกร้้าเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์เชิิงพาณิิชย์์เพื่�่อสร้างมููลค่่าเพิ่่�ม

	 การตลาด 

	 บรรจุภััณฑ์์ปลาดุุกร้าไม่่สวยงาม และไม่่สามารถรัักษา

คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ได้้ ดัังภาพท่ี่� 3 (Figure 3) ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์

ปลาดุุกร้าเสื่�่อมสภาพรวดเร็็ว และจำำ�กัดการขยายตลาด โดย     

การพัฒนาบรรจุภััณฑ์์ให้้ทัันสมัย การบรรจุแบบสุุญญากาศ และ

สามารถป้้องกัันความชื้้�นเพื่�่อยืืดอายุุการเก็็บรัักษาและการสร้้าง

มููลค่่าเพิ่่�ม การจำำ�หน่่ายผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุกุร้าจำำ�กัดอยู่่�ในกลุ่�่มลููกค้า

ประจำำ�ในชุุมชน ไม่่สามารถขยายตลาดและเพิ่่�มยอดขายได้้ จึึง   

ควรขยายไปยัังลููกค้้ากลุ่่�มใหม่่ โดยเฉพาะคนรุ่่�นใหม่่ท่ี่�ใส่่ใจสุุขภาพ    

และนิิยมอาหารพื้้�นบ้้านคุุณภาพ วิิสาหกิิจชุุมชนขาดศัักยภาพด้้าน

การตลาดออนไลน์์ ไม่่สามารถใช้้ประโยชน์์จากช่่องทางดิิจิิทััลท่ี่�มีี

ศัักยภาพสููง ซึ่่�งผู้้�บริิโภคนิิยมซื้้�อสิินค้้าผ่่านแพลตฟอร์์มออนไลน์์

วิิสาหกิิจชุุมชนจึึงจำำ�เป็็นต้้องพััฒนาทัักษะการตลาดดิิจิิทััล สร้างเพจ

และเว็็บไซต์์ ใช้้ส่ื่�อสัังคมออนไลน์์ และจำำ�หน่่ายผ่่านแพลตฟอร์์ม

อีีคอมเมิิร์์ซ 

	วิ สาหกิิจชุุมชนมีีแนวทางพััฒนา ดัังนี้้� การปรัับปรุุงฉลาก

ผลิิตภััณฑ์์ ให้้สอดคล้้องกัับประกาศกระทรวงสาธารณสุุขโดย      

ยัังคงรัักษาอััตลัักษณ์์ การขยายฐานการตลาดให้้กว้้างขวาง การ

ส่่งเสริิมการขายผ่่านช่่องทางดิิจิิทััล การวางแผนโฆษณาแบบครบ

วงจร การกำำ�หนดกลยุทธ์์การตลาดท่ี่�เหมาะสม และการสร้าง

แบรนด์์ท่ี่�เข้้มแข็็งเพ่ื่�อสร้างการรัับรู้้�และความเชื่�่อมั่่�นในผลิิตภััณฑ์์

	

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	ก ารพัฒนากระบวนการผลิิตปลาดุุกร้าครบวงจร ดำำ�เนิิน

การโดยใช้้วิิธีีวิจััยเชิิงพื้้�นท่ี่� การวิจััยเชิิงปฏิิบััติิการแบบมีีส่่วนร่่วม 

และการวิิเคราะห์์คุุณภาพในห้้องปฏิิบััติิการ ประกอบด้้วย ทีีม      

นัักวิจััยและผู้้�ช่่วย 10 คน เกษตรกรผู้้�เลี้้�ยงปลาซึ่่�งเป็็นกลุ่่�มเปราะบาง

ในอำำ�เภอป่า่พะยอม 30 คน และสมาชิกิวิสิาหกิจิชุุมชนซึ่่�งทำำ�หน้า้ท่ี่�

แปรรูปปลาดุุกร้้า 10 คน ด้้วยกระบวนการดังนี้้�

	 1. การพััฒนากระบวนการเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุุยและ

ปลาดุุกแอฟริิกัันในบ่อผ้้าใบ

	ก ารเลี้้�ยงปลาดุุกในบ่่อผ้้าใบ ดัังภาพท่ี่� 4 (Figure 4) เป็็น

รููปแบบการเพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��ท่ี่�ได้้รัับความนิิยมเพิ่่�มข้ึ้�น โดยใช้้บ่่อ

ผ้า้ใบขนาด 2×4×1 ลููกบาศก์์เมตร ดัังภาพท่ี่� 5 (Figure 5) เน่ื่�องจาก

ใช้้พื้้�นท่ี่�จำำ�กัด ควบคุุมสภาพแวดล้้อมได้้ง่่ายและให้้ผลผลิิตสููง การ

แก้้ปััญหาปริิมาณปลาดุุกไม่่เพีียงพอสำำ�หรัับการแปรรูปปลาดุุกร้า 

ด้ว้ยการพัฒนาระบบการเลี้้�ยงปลาดุุกเพ่ื่�อเพิ่่�มประสิิทธิภาพและลด

ต้้นทุุน โดยเปล่ี่�ยนจากการเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุยเป็็นปลาดุุกแอฟริิกััน 

ซึ่่�งมีีความทนทาน โตเร็็ว และมีีลููกพันธ์ุ์�ตลอดปีี โดยเปรีียบเทีียบ

การเลี้้�ยงระหว่่างปลาดุุกบิ๊๊�กอุยของเกษตรกร 20 ราย และปลาดุุก

แอฟริิกัันของเกษตรกร 10 ราย 

	 แนวทางการเลี้้�ยงปลาดุุกบิ๊๊�กอุยและปลาดุุกแอฟริิกัันที่�่

เกษตรกรสามารถนำำ�ไปปฏิิบััติิ มีีดังนี้้�

	 1) สถานท่ี่�เลี้้�ยงปลาดุุกต้องมีีแหล่่งน้ำำ��เพีียงพอ คุุณภาพน้ำำ��  

เหมาะสม (pH 6.5-8.5 ความเป็็นด่่าง 30-120 mg/L ความกระด้า้ง 

< 300 mg/L) อยู่่�ในท่ี่�ร่่ม ไม่่อยู่่�ใต้้ชายคา ไม่่เป็น็ท่ี่�ลุ่่�มน้ำำ��ท่่วมถึึง และ

ขอบบ่่อควรสูงกว่่าระดัับน้ำำ��ท่่วมสููงสุุด

	 2) การติิดตั้้�งและเตรีียมบ่่อเลี้้�ยงปลา ต้้องเริ่่�มจากการ
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Figure 3 Packaging of dry-fermented catfish of community enterprise group for agricultural product processing M.13



ปรัับพื้้�นท่ี่�ให้้เรีียบ ไม่่ลาดเอีียง กำำ�จัดกิ่่�งไม้้หรืือหิินแหลม ปัักเสา 

วางโครงไม้้หรืือเหล็็กสำำ�หรัับผููกบ่่อผ้้าใบ จากนั้้�นล้้างบ่่อด้้วยน้ำำ��

สะอาดและตากให้้แห้้งเพื่�่อฆ่่าเชื้้�อโรค

	 3) การเตรีียมน้ำำ��เลี้้�ยงปลาต้้องใช้้น้ำำ��คุณภาพดีี โดยปลา

ขนาด 1-3 กรััม ให้้เติิมน้ำำ��สูง 30 เซนติิเมตร ส่่วนปลาขนาด 3 กรััม

ข้ึ้�นไป ให้้เติิมน้ำำ��สูง 50-60 เซนติิเมตร พัักน้ำำ��ให้้ตกตะกอน หากเป็็น

น้ำำ��ประปาต้้องพัักให้้คลอรีีนสลายตััว 3-5 วััน เพื่�่อความปลอดภััย

ของลููกปลา

	 4) การเลืือกลููกพันธ์ุ์�ปลาท่ี่�มีีคุณภาพช่่วยลดอััตราการ

ตายและเพิ่่�มการเจริิญเติิบโต ควรเลืือกจากฟาร์์มท่ี่�ได้้มาตรฐาน 

GAP กรมประมง ลููกปลาต้้องสุุขภาพดีี ไม่่มีีบาดแผลหรืือเมืือก 

เหม็น็คาว การบรรจุลูุูกปลาขนาด 3-5 กรััมในถุงุน้ำำ�� 5 ลิิตร ไม่่ควร

เกิิน 200-250 ตััว/ถุุง ขนส่่งช่่วงอากาศเย็็น และงดอาหาร 24 

ชั่่�วโมงก่่อนขนส่่ง

	 5) การปล่่อยลููกปลาต้้องทำำ�อย่่างระมััดระวััง โดยแช่่ถุง

ในบ่่อ 10-15 นาทีีเพื่�่อปรัับอุุณหภููมิิ จากนั้้�นเปิิดถุุง เติิมน้ำำ��จากบ่่อ

เข้้าถุุงทีีละน้้อยจนเต็็ม แล้้วเทลูกปลาลงบ่่อ ควรปล่่อยในอััตรา    

ไม่่เกิิน 50 ตััวต่่อตารางเมตร

	 6) การให้้อาหารปลาท่ี่�มีีคุณค่่าทางโภชนาการครบถ้้วน

และเหมาะสมกัับวััยเป็็นปััจจััยสำำ�คัญต่่อการเจริิญเติิบโตและ

ผลผลิิต อาหารควรมีีโปรตีีนร้้อยละ 25-32 ของน้ำำ��หนัักแห้้ง ควร

ให้้อาหารโดยการโปรยลงในบ่่อครั้้�งละน้้อย สัังเกตการกิิน เม่ื่�อ  

ปลากินิหมดจึึงให้เ้พิ่่�ม และหยุดุเมื่�่อปลาเริ่่�มไม่่กินิ ไม่่ควรให้อ้าหาร

มากเกิินไปจนเหลืือลอยบนผิิวน้ำำ��นานเกิิน 10 นาทีี ซึ่่�งจะทำำ�ให้้น้ำำ��

เน่่าเสีีย กรณีีให้อ้าหารสดหรืืออาหารผสมเอง ควรคำำ�นวณปริมิาณ

ตามค่่าความชื้้�นให้้สอดคล้้องกัับปริิมาณอาหารแห้้งที่�่ปลาควร     

ได้้รัับ

	 7) การจััดการคุุณภาพน้ำำ��เป็็นปััจจััยสำำ�คัญในการเลี้้�ยง 

ควรตรวจสอบตะกอนพื้้�นบ่่ออย่่างสม่ำำ��เสมอ ต้้องไม่่มีีกลิ่่�นแก๊๊ส

ไฮโดรเจนซััลไฟด์์ หากพบกลิ่่�นให้้ดููดตะกอนออกและเปล่ี่�ยนถ่่ายน้ำำ�� 

ควรเติมิจุลิุินทรีีย์์บำำ�บัดน้ำำ��เสีียทุกุ 1-2 สััปดาห์์ และเปลี่�่ยนน้ำำ��เดืือน

ละ 2-3 ครั้้�ง และการให้้อาหารพอดีีจะช่่วยลดปััญหาคุุณภาพน้ำำ��

	 8) การป้องกัันโรคปลาช่่วยลดความสููญเสีียและเพิ่่�ม

ประสิิทธิิภาพการผลิิต สำำ�หรัับโรคปรสิิต เช่่น เห็็บระฆััง/ปลิิงใส ใช้้

ด่่างทัับทิิม 1-3 มิิลลิกรััม/ลิิตร หรืือฟอร์์มาลิิน 15-30 มิิลลิลิิตร/
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Figure 4 Technology transfer for catfish farming in canvas ponds; (a) Production of feed for raising catfish and (b) Releasing 

catfish fingerlings in canvas ponds

 (b) (a)

Figure 5 Catfish farming in canvas pond 



ลิิตร แต่่ห้ามใช้้ร่่วมกััน การป้องกัันโรคแบคทีีเรีียโดยการควบคุุม

ไม่่ให้้มีีอาหารเหลืือหรืือตะกอนกลิ่่�นเหม็็นท่ี่�พื้้�นบ่่อ และเปลี่�่ยนน้ำำ��

ทัันทีีเมื่�่อมีีกลิ่่�นแก๊๊ส

	 9) การจับปลาควรงดให้้อาหาร 1-2 วัันก่่อนจัับ ลดระดัับ

น้ำำ��เหลืือ 5-10 เซนติิเมตร ใช้้ตาข่่ายล้้อมและสวิิงตัักอย่่างนุ่่�มนวล 

คััดแยกขนาดด้้วยตะแกรง รัักษาความชุ่่�มชื้้�นระหว่่างคััด บรรจุใน

ภาชนะที่�่เหมาะสมไม่่แน่่นเกิินไป ขนส่่งช่่วงเช้้าหรืือเย็็นพร้้อมให้้

ออกซิิเจนเพีียงพอ

	ก ารเปรีียบเทีียบประสิิทธิภาพการเลี้้�ยงปลาดุุกสอง     

สายพัันธ์ุ์� ดัังตารางท่ี่� 2 (Table 2) ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยใช้้เวลาเลี้้�ยง 90 วััน 

และปลาดุุกแอฟริิกัันใช้้เวลาเลี้้�ยง 60 วััน ดัังภาพท่ี่� 6 (Figure 6) 

โดยเลี้้�ยงในบ่่อพลาสติิกขนาด 2×4×1 ลููกบาศก์์เมตร ด้้วยความ

หนาแน่่น 300 ตััวต่่อบ่่อ มีีการจัดการน้ำำ��โดยเปล่ี่�ยนถ่่ายร้้อยละ 

50-60 ของปริิมาณน้ำำ�� สััปดาห์์ละครั้้�ง และให้้อาหารโปรตีีนร้้อยละ 

28 วัันละ 2 ครั้้�ง ลููกพันธ์ุ์�ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยราคาตััวละ 1.25 บาท      

ปลาดุุกแอฟริิกัันตััวละ 1 บาท ค่่าดููแลรัักษารวมค่่าน้ำำ��และแรงงาน

เปล่ี่�ยนถ่่ายน้ำำ��ครั้้�งละ 20 บาทต่่อบ่่อ ค่่าแรงดููแลและให้้อาหาร     

วัันละ 7 บาทต่่อบ่่อ และค่่าเสีียโอกาสวัันละ 0.50 บาทต่่อบ่่อ     

ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยมีีน้ำำ��หนัักเริ่่�มต้้นเฉล่ี่�ย 6.15 กรััม และน้ำำ��หนัักสุดท้้าย 

241.07 กรััม ส่่วนปลาดุุกแอฟริิกัันมีีน้ำำ��หนัักเริ่่�มต้้นเฉล่ี่�ย 5.88 กรััม 

และน้ำำ��หนัักสุดท้้าย 238.64 กรััม ซึ่่�งไม่่มีีความแตกต่่างอย่่างมีี    

นััยสำำ�คัญทางสถิิติิ ซึ่่�งปลาดุุกแอฟริิกัันจะใช้้เวลาเลี้้�ยงสั้้�นกว่่า 30 

วััน แต่่มีีน้ำำ��หนัักใกล้เคีียงกัับปลาดุุกบิ๊๊�กอุย 

	ก ารวิเคราะห์์ประสิิทธิภาพการเจริิญเติิบโตพบว่่า ปลาดุุก

แอฟริิกัันมีีอัตราการเจริิญเติิบโตจำำ�เพาะ (SGR) สููงกว่่าอย่่างมีี     

นััยสำำ�คัญ และมีีอัตราการแลกเนื้้�อ (FCR) ท่ี่�ดีีกว่่า แสดงถึึง

ประสิิทธิิภาพการใช้้อาหารท่ี่�เหนืือกว่่า อััตราการรอดของทั้้�งสอง

สายพัันธ์ุ์�ไม่่แตกต่่างกััน การวิิเคราะห์์ด้้านต้้นทุุนการผลิิต พบว่่า

ปลาดุุกแอฟริิกัันมีีต้นทุุนค่่าอาหารเฉล่ี่�ยต่ำำ��กว่่าปลาดุุกบิ๊๊�กอุย 

ประมาณร้้อยละ 11.9 การคำำ�นวณต้้นทุุนการผลิิตรวม ปลาดุุก     

แอฟริิกัันมีีต้นทุุนต่ำำ��กว่่าปลาดุุกบิ๊๊�กอุย ประมาณร้้อยละ 9.2 

เน่ื่�องจากประสิิทธิภาพการใช้้อาหารท่ี่�ดีีกว่่าและระยะเวลาเลี้้�ยงที่�่

สั้้�นกว่่า ช่่วยลดค่่าแรงงาน ค่่าน้ำำ�� และค่่าเสีียโอกาสประมาณร้้อยละ 

33.3 แสดงว่่า การเลี้้�ยงปลาดุุกแอฟริิกัันมีีความคุ้้�มค่่าทางเศรษฐกิจิ

มากกว่่าปลาดุุกบิ๊๊�กอุย เน่ื่�องจากมีีอัตราการเจริิญเติิบโตท่ี่�เร็็วกว่่า 

ประสิิทธิภาพการใช้้อาหารท่ี่�ดีีกว่่า และระยะเวลาการเลี้้�ยงท่ี่�สั้้�นกว่่า 

ส่่งผลให้้มีีต้้นทุุนการผลิิตต่ำำ��กว่่าและสามารถหมุุนเวีียนรอบการ

ผลิิตได้้เร็็วกว่่า ซึ่่�งการตัดสิินใจเลืือกสายพัันธ์ุ์�ใดควรพิจารณา

ปััจจััยอ่ื่�นประกอบ เช่่น ราคาขายในท้้องตลาด การยอมรัับของ      

ผู้้�บริิโภค และความเหมาะสมกัับสภาพแวดล้้อมในแต่่ละพื้้�นที่�่
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Table 2 Average individual weight, growth performance and cost of hybrid catfish cultured for 90 days and African catfish cultured 
for 60 days

Measurement Factor Hybrid catfish (90 days) African catfish (60 days)

Average individual 

weight

Initial weight (g/fish) 6.15 ± 0.08*a 5.88 ± 0.36a

Final weight (g/fish) 241.07 ± 10.16a 238.64 ± 5.34a

Growth performance Weight gain (%) 3,816.88 ± 123.81a 3,970.53 ± 307.08a

Specific growth rate (SGR, %/day) 4.08 ± 0.04b 6.17 ± 0.12a

Feed conversion ratio (FCR) 1.22 ± 0.07a 1.07 ± 0.03b

Survival rate (%) 89.89 ± 2.67a 88.44 ± 4.67a

Cost Feed cost (THB/kg) 31.66 ± 1.85a 27.90 ± 0.79b 

Production cost (THB/kg) 49.33 ± 1.79a 44.77 ± 0.52b 
Note *Values are expressed as means ± standard deviations from three replications. 
Different superscript letters in the same row indicate statistically significant differences (P≤0.05)

Figure 6 (a) Hybrid catfish cultured for 90 days and (b) African 

catfish cultured for 60 days 

 (b)

 (a)



	 2. การพััฒนากระบวนการแปรรููปปลาดุุกร้้าสู่่�

มาตรฐาน GMP ขั้้�นต้น (Primary GMP)

	ก ารพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาดุุกร้าสู่่�มาตรฐาน 

GMP ขั้้�นต้้น ดำำ�เนิินการตามคู่่�มืือการตรวจสถานท่ี่�ผลิิตอาหารตาม

หลัักเกณฑ์์วิธีีการท่ี่�ดีีในการผลิิตท่ี่�บัังคัับใช้้เป็็นกฎหมาย (GMP 

420) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 420) พ.ศ. 2563 

ออกตามความในพระราชบัญญััติิอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่�่อง วิิธีีการ

ผลิิต เครื่�่องมืือเครื่�่องใช้ใ้นการผลิติ และการเก็บ็รัักษาอาหาร (Food 

and Drug Administration, 2021) การออกแบบแผนผัังสถานท่ี่�ผลิติ

อาหารต้้นแบบ ของวิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแปรรูปผลผลิิตการเกษตร 

ม.13 มีีพื้้�นท่ี่�การผลิิตปลาดุุกร้าขนาด 6×9 ตารางเมตร โดยแบ่่งห้อ้ง

เป็็นสััดส่่วน ดัังนี้้� ห้้องรัับวััตถุุดิิบและล้้างทำำ�ความสะอาดวััตถุุดิิบ

ในเบื้้�องต้้น ซึ่่�งเป็็นโซนเปีียก มีีพื้้�นท่ี่�เปลี่�่ยนเสื้้�อผ้้า รองเท้้า และ   

ล้้างมืือล้้างเท้้าก่่อนเข้้ากระบวนการผลิิต ห้้องแปรรูปผลิิตภััณฑ์์    

มีีการแบ่่งพื้้�นท่ี่�สำำ�หรัับเก็็บอุุปกรณ์์และวััตถุุดิิบต่่าง ๆ ซึ่่�งมีีชั้้�นวาง

เก็็บอุุปกรณ์์ต่่าง ๆ  โต๊๊ะสำำ�หรัับเตรีียมผลิิต และอุุปกรณ์์เคร่ื่�องครััว

ต่่าง ๆ  ในการแปรรูปอาหาร ห้้องบรรจุผลิิตภััณฑ์์และเก็็บบรรจุภััณฑ์์

ต่่าง ๆ  สำำ�หรัับเก็็บผลิิตภััณฑ์์หลัังการบรรจุก่่อนนำำ�ไปเก็็บยัังห้้องเก็็บ

ผลิิตภััณฑ์์สำำ�เร็็จรููปหรืือคลัังเก็็บสิินค้้าก่่อนการจัดจำำ�หน่่ายต่่อไป 

สถานท่ี่�ผลิิตอาหารต้นแบบของวิสิาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแปรรูปผลผลิติ

การเกษตร ม.13 ได้รั้ับใบอนุญุาตผลิติอาหาร เลขท่ี่� 93-2-00867 

จากสำำ�นักงานสาธารณสุขุจัังหวััดพัทัลุง เมื่�่อ วัันท่ี่� 26 มีีนาคม 2567 

	ก ารพัฒนากรรมวิิธีีการผลิิตปลาดุุกร้้า เพื่�่อตอบสนอง

ความต้้องการเพิ่่�มกำำ�ลังผลิิตจากเดิิม 50 กิิโลกรััมต่่อเดืือน เป็็น 

200-300 กิิโลกรััมต่่อเดืือน โดยการปรัับปรุุงสููตรการผลิิต จาก

เดิิมใช้้เกลืือร้้อยละ 8-10 ปรัับเป็็นใช้้เกลืือร้้อยละ 20 และใช้้โรงตาก

พลัังงานแสงอาทิิตย์์ร่่วมกัับไฟฟ้้าท่ี่�มีีขนาดใหญ่่ สามารถตาก    

ปลาดุกุได้อ้ย่่างน้อ้ย 100 กิิโลกรััมต่่อครั้้�ง ซึ่่�งช่่วยแก้้ปัญัหาคอขวด

ในกระบวนการผลิิต และปรัับสููตรและกรรมวิิธีีสำำ�หรัับแปรรูป   

ปลาดุุกแอฟริิกัันเป็็นปลาดุุกร้้า เพ่ื่�อให้้มีีคุณภาพเทีียบเท่่าการใช้้

ปลาดุุกบิ๊๊�กอุย เพ่ื่�อลดต้้นทุุนวััตถุุดิิบและสร้างความมั่่�นคงในระยะยาว 

	กร ะบวนการผลิิตปลาดุุกร้้ามีี 5 ขั้้�นตอนหลััก ดัังนี้้� 

	 1) คััดเลืือกปลาดุุกขนาด 4-7 ตััวต่่อกิิโลกรััม ทำำ�ให้้ปลา

ตายด้้วยเกลืือป่่นโดยใส่่กระสอบมััดแน่่น ทำำ�ความสะอาดกำำ�จัด

เมืือกที่�่ผิวิหนังั ตััดหัวัและควัักเครื่�่องใน ล้้างน้ำำ��ให้ส้ะอาด โดยเฉพาะ

บริิเวณช่่องท้้องเพ่ื่�อกำำ�จัดเลืือดและไขมััน 

	 2) สะเด็็ดน้ำำ��ในปลาดุุกให้้แห้้งบนตะแกรง จากนั้้�นเก็็บใน

ถัังสแตนเลส และหมัักทิ้้�งไว้้ 24 ชั่่�วโมง เพ่ื่�อให้้ปลาพองขึ้�้นอืืดด้้วย

จุุลิินทรีีย์์ในธรรมชาติิ

	 3) หมัักปลาดุุกที่�่ผ่่านการหมัักให้้พองด้้วยส่่วนผสมของ

น้ำำ��ตาลและเกลืือป่น่ ใช้อั้ัตราส่่วน ปลาดุกุ:น้ำำ��ตาล:เกลืือป่น่ 10:2:2 

โดยวางเรีียงปลาเป็็นชั้้�น ๆ สลับกัับส่่วนผสมในถัังสเตนเลส หมััก

ทิ้้�งไว้้ 24 ชั่่�วโมง จากนั้้�นกลับด้้านปลาและหมัักต่่ออีีก 24 ชั่่�วโมง

	 4) ตากปลาดุุกในโรงตากพลัังงานแสงอาทิิตย์์ร่่วมกัับ

ไฟฟ้้า ขนาด 200×200×90 ลููกบาศก์์เซนติิเมตร มีี 2 ชั้้�น ดัังภาพ

ท่ี่� 7 (Figure 7) เป็็นเวลา 3 วััน กลับตััวปลาทุุก 12 ชั่่�วโมงเพ่ื่�อให้้

แห้ง้สม่ำำ��เสมอ ทำำ�ให้้สามารถตากปลาดุุกได้้ประมาณ 100 กิิโลกรััม 

วิิธีีนี้้�ช่่วยให้้ปลาแห้้งถููกสุขลัักษณะและปลอดภััยจากแมลงและฝุ่่�น 

และสามารถทำำ�แห้้งในฤดููฝน เม่ื่�อครบกำำ�หนดนำำ�ปลาดุุกร้าใส่่

ภาชนะรอให้้เย็็นก่่อนบรรจุ

	 5) จััดรููปทรงปลาดุุกให้้สวยงาม ตััดแต่่งส่่วนท่ี่�ไม่่เรีียบร้้อย 

บรรจุลงในบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�ป้้องกัันความชื้้�นและอากาศได้้ดีี เพื่�่อยืืด

อายุุการเก็็บรัักษาและคงคุุณภาพ

	 3. การวิิเคราะห์์คุุณภาพผลิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้าที่่�ผลิิต

จากปลาดุุกบิ๊๊�กอุุยและปลาดุุกแอฟริิกััน

	ก ารวิิเคราะห์์คุณภาพปลาดุุกร้้า ดัังนี้้� 1) การวิิเคราะห์์

คุุณภาพทางเคมีี ได้้แก่่ ความชื้้�น โปรตีีน ไขมััน และเถ้้า 2) การ

ทดสอบทางกายภาพ โดยการวััดค่่าสีี 3) การวิิเคราะห์์ทางชีีวภาพ 

โดยการวิิเคราะห์์จำำ�นวนจุุลิินทรีีย์์ ได้้แก่่ ยีีสต์์ รา E. coli และ S. 

aureus และ 4) การทดสอบคุุณภาพประสาทสัมผััส ผลการวิเคราะห์์

คุุณภาพปลาดุุกร้้าจากปลาดุุกบิ๊๊�กอุยและปลาดุุกแอฟริิกััน ดััง
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Figure 7 (a) Fish drying cabinet powered by solar energy and electricity and (b) Drying of dry-fermented catfish product

 (b) (a)



ตารางท่ี่� 3 (Table 3) พบว่่า ปลาดุุกทั้้�งสองสายพัันธ์ุ์�มีีความชื้้�น   

ใกล้้เคีียงกััน แต่่ปลาดุุกแอฟริิกัันมีีโปรตีีนสููงกว่่า และไขมัันต่ำำ��กว่่า 

อย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิิติิ (P≤0.05) ปลาดุุกแอฟริิกัันเป็็นแหล่่ง

โปรตีีนท่ี่�ดีีกว่่าปลาดุุกบิ๊๊�กอุย ขณะท่ี่�ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยมีีไขมัันสููงกว่่า  

ส่่งผลต่่อรสชาติิและเนื้้�อสััมผััส ค่่า pH และค่่าวอเตอร์์แอกทิวิิตี้้�    

ไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ โดยค่่า pH และค่่าวอเตอร์์แอกทิวิิตี้้� 

เป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท่ี่�กำำ�หนดค่่าวอเตอร์์แอกทิวิิตี้้� 

ไม่่เกิิน 0.8 การทดสอบทางกายภาพ พบว่่า ค่่าสีีแตกต่่างกัันอย่่าง

มีีนัยสำำ�คัญ ปลาดุุกแอฟริิกัันมีีค่่าความสว่่าง (L*) สีีแดง (a*) และ  

สีีเหลืือง (b*) สููงกว่่าปลาดุุกบิ๊๊�กอุย 

	ก ารวิเคราะห์์ทางชีีวภาพ พบว่่า มีีคุณภาพใกล้เคีียงกััน 

และเป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน โดยมีีปริิมาณยีีสต์์และรา

ต่ำำ��กว่่าเกณฑ์์มาตรฐานมาก รวมทั้้�งไม่่พบ E. coli และ S. aureus 

เกิินมาตรฐาน (< 3.0 MPN/g) การทดสอบคุุณภาพประสาทสัมผััส

พบว่่า ปลาดุุกร้าจากทั้้�งสองสายพัันธ์ุ์�ไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ 

ได้ค้ะแนนระดัับดีี (3.0-3.4 จาก 4 คะแนน) ในด้้านลัักษณะปรากฏ 

กลิ่่�นรส และเนื้้�อสััมผััส ยกเว้้นด้้านสีีท่ี่�ยอมรัับได้้ (2.4-2.6) ถึึงแม้้

มีีองค์์ประกอบทางเคมีีและสีีแตกต่่าง แต่่ผู้้�บริิโภคยอมรัับในระดัับ

ใกล้เคีียงกััน จากผลการวิเคราะห์์คุณภาพผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าที่�่

ผลิิตจากปลาดุุกบิ๊๊�กอุยและปลาดุุกแอฟริิกััน สรุุปได้้ว่่าผลิิตภััณฑ์์

ปลาดุุกร้าจากปลาดุุกทั้้�งสองชนิด มีีคุณภาพโดยรวมเป็็นที่�่น่่าพอใจ 

และเป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ผลิิตภััณฑ์์มีีความแตกต่่าง

อย่่างมีีนััยสำำ�คัญด้้านปริิมาณโปรตีีน ไขมััน และสีี แต่่ไม่่มีีความ 

แตกต่่างด้้านความชื้้�น ค่่า pH ค่่าวอเตอร์์แอกทิวิิตี้้� คุุณสมบััติิทาง

จุุลชีีววิทยา และการยอมรัับทางประสาทสััมผััส ปลาดุุกร้าจาก  

ปลาดุุกแอฟริกัิันมีีโปรตีีนสูงูกว่่าและไขมันัต่ำำ��กว่่าปลาดุกุบิ๊๊�กอุย จึึง

มีีศักยภาพในการพัฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์เพ่ื่�อสุุขภาพต่่อไป

	 4. การพััฒนากระบวนการผลิิตอาหารสำำ�เร็็จรููปและ

การแปรรููปวััสดุุเศษเหลืือ 

	กร ะบวนการผลิิตปลาดุุกร้้า ดัังภาพท่ี่� 8 (Figure 8) เป็็น

ตััวอย่่างของการใช้้วััตถุุดิิบอย่่างครบวงจร โดยเริ่่�มจากการเตรีียม
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Table 3 Quality evaluation of dry-fermented catfish products produced from Hybrid catfish and African catfish

Quality of product Evaluation
Dry-fermented catfish product

Hybrid catfish African catfish

Chemical properties Moisture 33.54 ± 2.62*a 33.97 ± 1.55a

Protein 30.03 ± 2.47b 33.73 ± 2.11a

Lipid 13.01 ± 1.68a 8.60 ± 0.88b

Ash 15.33 ± 0.89a 15.82 ± 1.39a

Acid-base property (pH) 6.47 ± 0.07a 6.50 ± 0.08a

Water activity (aw) 0.76 ± 0.04a 0.77 ± 0.03a

Physical properties Color L* 45.36 ± 0.73b 52.20 ± 3.33a

Color a* 4.67 ± 1.29b 9.04 ± 0.82a

Color b* 18.16 ± 1.60b 25.31 ± 2.80a

Microbial properties Yeasts (CFU/g sample) 586 ± 35a 592 ± 44a

Molds (CFU/g sample) 38 ± 3a 41 ± 4a

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

S. aureus (CFU/g sample) < 3.0 < 3.0 

Organoleptic properties Appearance 3.0 ± 0.7a 2.8 ± 0.4a

Color 2.4 ± 0.5a 2.6 ± 0.5a

Flavor 3.2 ± 0.8a 3.2 ± 0.8a

Texture 3.2 ± 0.8a 3.4 ± 0.9a

Note *Values are expressed as means ± standard deviations from three replications. 
Different superscript letters in the same row indicate statistically significant differences (P≤0.05)
The community product standard dry-fermented catfish: The water activity must not exceed 0.8. Yeats must not exceed 10,000 CFU/ g sample. Molds 
must not exceed 500 CFU/g sample. E. coli must not exceed 10 MPN/g sample. S. aureus must not exceed 100 CFU /g sample.
Organoleptic properties 1 = Requires improvement, 2 = Acceptable, 3 = Good, 4 = Very good



ปลาดุุกสด (ตััดหััวและควัักไส้้) ซึ่่�งให้้เศษเหลืือชุุดแรกคืือหััว ไส้้   

และไขมััน ขั้้�นตอนการหมัักใช้้เกลืือและน้ำำ��ตาลในสััดส่่วนเท่่ากััน 

เป็็นเวลา 2 วััน เกิิดน้ำำ��หมัักเป็็นวััสดุเศษเหลืือชุุดท่ี่�สอง ซึ่่�งสามารถ

พััฒนาเป็็นน้ำำ��ปลาหวาน และการจัดการปลาท่ี่�มีีตำำ�หนิิ โดยแยกเนื้้�อ

และก้้างเพ่ื่�อผลิิตเป็็นน้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าและผงโรยข้้าว เพิ่่�มมููลค่่า

และลดของเสีีย กระบวนการผลิิตแบบครบวงจรสะท้้อนหลัักการ

เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน ท่ี่�เน้้นการลดของเสีียและเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับ

วััตถุุดิิบทุุกส่่วน การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้า

พร้้อมบริิโภค และผลิิตภััณฑ์์จากวััสดุเศษเหลืือจากการผลิิตปลา

ดุุกร้า ดัังภาพท่ี่� 9 (Figure 9) ประกอบด้้วย 4 ผลิิตภััณฑ์์ ดัังนี้้� 

	 1) น้ำำ��ปลาหวาน นำำ�น้ำำ��หมัักปลาดุุกร้้าท่ี่�ทิ้้�งไว้้ให้้ใสไปผ่่าน

กระบวนการผสมกัับสมุนไพรและเครื่�่องเทศไทย จากนั้้�นต้้มจนได้้

ความเข้้มข้้นและรสชาติิกลมกล่่อม ผลิิตภััณฑ์์มีีกลิ่่�นหอมเป็็น

เอกลักษณ์์ ไม่่มีีสารกัันเสีีย ใช้้เป็็นน้ำำ��จิ้้�มผลไม้้หรืือเครื่�่องปรุุงยำำ� 

ต่่าง ๆ เช่่น ยำำ�มะม่่วง ยำำ�ทะเล ยำำ�ถั่่�วพู

	 2) ปลาดุุกร้้าทอดพร้้อมบริิโภค นำำ�เนื้้�อปลาดุุกร้้าท่ี่�มีี

ผิิวหนัังฉีีกขาดมาแปรรูป ผ่่านกระบวนการชุุบไข่่ไก่่ทอดจนกรอบ 

ตั้้�งให้เ้ย็น็แล้ว้สลัดัน้ำำ��มัน ได้ผ้ลิติภััณฑ์ท่์ี่�ยัังคงความหอมและรสชาติิ

กลมกล่่อมของเนื้้�อปลา เก็็บรัักษาง่่าย พกพาสะดวก เหมาะเป็็น

กัับข้้าว รัับประทานได้้ทัันทีีโดยไม่่ต้องปรุุงเพิ่่�ม

	 3) น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้้า นำำ�เนื้้�อปลาดุุกร้้าที่�่ยุ่่�ย ไม่่สามารถ

คงรููปได้้มาแปรรูป ผ่่านกระบวนการผสมกับัสมุนไพรและเคร่ื่�องเทศ 

ผััดจนแห้้งให้้มีีเนื้้�อสััมผััสเหมาะสำำ�หรัับจิ้้�มผััก เป็็นน้ำำ��พริิกรสเผ็็ดร้้อน

กลมกล่่อม มีีกลิ่่�นหอมเฉพาะตััว ทานคู่่�ผัักสดและข้้าวสวย เก็็บได้้

นาน ไม่่มีีวััตถุุกัันเสีีย

	 4) ผงโรยข้้าว นำำ�กระดููกปลาดุุกร้้าจากการแปรรูปมาใช้้

ประโยชน์์ ผ่่านกระบวนการอบแห้้ง บดละเอีียด ผสมสมุนไพรและ

เคร่ื่�องเทศไทย อบแห้ง้อีีกครั้้�ง ได้้ผงโรยข้้าวกลิ่่�นหอม รสกลมกล่่อม 

เนื้้�อสััมผััสกรอบ อุุดมด้้วยแคลเซีียมและแร่่ธาตุุ เหมาะสำำ�หรัับโรย

บนข้้าวสวย

	 5. การพััฒนาบรรจุุภัณฑ์์และการออกแบบฉลาก

	ก ารพัฒนาบรรจุภััณฑ์์และการออกแบบฉลากผลิิตภััณฑ์์

ปลาดุกุร้า ปลาดุกุร้าพร้อ้มบริิโภค และผลิิตภัณัฑ์์แปรรูปูจากวััสดุ

เศษเหลืือจากปลาดุุกร้้า ดำำ�เนิินการตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุุข ฉบัับท่ี่� 367 (พ.ศ. 2557) เร่ื่�อง ฉลากอาหาร กำำ�หนด

รายละเอีียดเกี่�่ยวกัับการแสดงข้้อมููลบนฉลากอาหาร เช่่น ช่ื่�อ

ประเภทอาหาร ส่่วนประกอบของอาหาร การแสดงข้้อมููล

โภชนาการ วิิธีีการใช้้และคำำ�เตืือน ข้้อมููลนี้้�ต้้องชััดเจนและสามารถ

อ่่านได้้ง่่าย การแสดงวัันที่�่ผลิิตและหมดอายุุ ฉลากต้องระบุุวัันผลิิต
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Figure 8 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



และวัันหมดอายุุของอาหาร รวมถึึงคำำ�แนะนำำ�ในการเก็็บรัักษา

อาหารอย่่างเหมาะสม การระบุุส่่วนผสมหลัักในผลิิตภััณฑ์์ ดััง   

ภาพท่ี่� 10 (Figure 10) และภาพที่�่ 11 (Figure 11) บรรจุภััณฑ์์และ

ฉลากเป็็นองค์์ประกอบสำำ�คัญท่ี่�มีีผลต่่อการตัดสิินใจซื้้�อของ           

ผู้้�บริิโภค การพัฒนาบรรจุภััณฑ์์สำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์ป์ลาดุุกร้า้มีีความ

สำำ�คัญในการเพิ่่�มมููลค่่าและความยั่่�งยืืน บรรจุภััณฑ์ท่์ี่�เหมาะสมช่่วย

ป้้องกัันการเส่ื่�อมคุุณภาพ เช่่น ออกซิเดชััน รา หรืือการปนเป้ื้�อน

จุุลิินทรีีย์์ ส่่งผลต่่อความปลอดภััยและอายุุการเก็็บรัักษา การ

ออกแบบฉลากท่ี่�ดึึงดูดูสายตาและให้้ข้อ้มูลูชัดเจน ช่่วยสร้างความ

มั่่�นใจให้้ผู้้�บริิโภคและเพิ่่�มโอกาสทางการตลาด การใช้้วััสดุเป็็น   

มิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมและเทคโนโลยีีทันสมัยช่่วยรัักษาคุุณภาพได้้ 

นานข้ึ้�น ส่่งเสริมความยั่่�งยืืนทางเศรษฐกิิจและสิ่่�งแวดล้้อม พร้้อมทั้้�ง

ได้้รัับการรัับรอง อย. จากสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุง 5 

ผลิิตภััณฑ์์ ดัังนี้้� 1) ปลาดุุกร้้า 93-2-00367-6-0001 2) น้ำำ��ปลา

หวาน 93-2-00367-6-0005 3) ปลาดุุกร้าทอดพร้้อมบริิโภค 

93-2-00367-6-0004 4) น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้้า 93-2-00367-6-

0007 และ 5) ผงโรยข้้าว 93-2-00367-6-0006
		

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 การเลี้้�ยงปลาดุุกเพื่่�อส่่งเสริิมอาชีีพกัับชุุมชน

	ก ารเลี้้�ยงปลาดุุกเป็็นกิิจกรรมสำำ�คัญในการสร้างรายได้้

ของครััวเรืือนในภาคใต้้ของประเทศไทย ด้้วยทรััพยากรธรรมชาติทิี่�่

เหมาะสมและภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นท่ี่�ถ่่ายทอดกัันมานาน (Singhopon 

et al., 2019) ความสำำ�เร็็จในการเลี้้�ยงปลาดุุกขึ้�นอยู่่�กัับการเลืือกพื้้�นท่ี่�

ท่ี่�มีีน้ำำ��สะอาดลึึกไม่่น้อยกว่่า 2 เมตร การเตรีียมบ่่ออย่่างเหมาะสม 

และการคัดเลืือกพันธ์ุ์�ปลาท่ี่�เช่ื่�อถืือได้้ Khanunon et al. (2022) ชี้้�ว่่า 

การจัดการอาหารและคุุณภาพน้ำำ��มีีบทบาทสำำ�คัญ โดยควรให้้

อาหารวัันละ 2 ครั้้�ง และเปลี่�่ยนน้ำำ��สม่ำำ��เสมอ ปััญหาหลััก เช่่น       

น้ำำ��เสีีย โรคปลา และสถานที่�่เลี้้�ยงไม่่เหมาะสม สามารถแก้ไ้ขได้้ด้้วย

การใช้จุุ้ลินิทรีีย์์ EM และการรัักษาความสะอาดของบ่่อ สำำ�หรัับการ

เลี้้�ยงปลาดุุกเพ่ื่�อแปรรูปเป็็นปลาดุุกร้้า Kiriratnikom et al. (2013) 

พบว่่า สููตรอาหารเฉพาะสามารถเพิ่่�มโปรตีีนในเนื้้�อปลาได้้ถึึงร้้อยละ 

74.21 ลดไขมัันลงร้้อยละ 27.70 และลดต้้นทุุนอาหารลงร้้อยละ 
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Figure 9 Technology transfer to the community to process ready-to-eat dry-fermented catfish products and by-products from 

dry-fermented catfish production; (a) Conducting a focus group for by-products processing, (b) Catfish processing according to GMP 

principles, (c) Processing of by-products, and (d) Using equipment for by-products processing

 (b) (a)

 (d) (c)



19.08 หรืือ 5.61 บาทต่่อกิิโลกรััม โดยไม่่กระทบต่่อคุุณภาพหรืือ

อััตรารอดของปลา นอกจากนี้้� Phonkaew et al. (2017) ยัังเน้้นความ

สำำ�คัญของการรวมกลุ่่�มชุุมชนและการจัดการทรััพยากรธรรมชาติิ

อย่่างยั่่�งยืืน เช่่น การควบคุุมฤดููจัับปลา ขณะท่ี่� Kaewkai et al. 

(2022) เสนอว่่า การเลี้้�ยงปลาดุุกร่่วมกัับสวนยางสามารถเพิ่่�มรายได้้

ให้้เกษตรกร และควรส่่งเสริิมเครืือข่่ายการเลี้้�ยงในระดัับพื้้�นท่ี่�เพื่�่อ

ลดปััญหาการขาดวััตถุุดิิบในบางฤดููกาล

	 ผลิิตภััณฑ์์อาหารหมัักจากปลาดุุก

	 ปลาดุุกร้าเป็็นอาหารหมัักพื้้�นถิ่่�นท่ี่�มีีความสำำ�คัญทั้้�งใน 

ด้า้นวััฒนธรรมและเศรษฐกิิจของภาคใต้้ โดยมีีคุณสมบััติิต้า้นอนุุมููล

อิสิระจากเปปไทด์์ท่ี่�มีีกรดอะมิโินไม่่ชอบน้ำำ��และกรดอะมิโินวงแหวน

สููง (Chaijan et al., 2021) กระบวนการผลิิตประกอบด้้วยการหมััก

และการทำำ�แห้ง้ ซึ่่�งส่่งผลต่่อการเปลี่�่ยนแปลงทางเคมีีของไขมันัและ

โปรตีีน โดยปลาดุุกร้้ามีีค่่าทางโภชนาการสูงกว่่าปลาดุุกสด และ
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Figure 10 Labels of (a) Dry-fermented catfish product, (b) Sweet fish sauce, (c) Ready to eat fried Pla-duk-ra, (d) Dry-       

fermented catfish chili paste, and (e) Rice seasoning powder, produced by community enterprise group for agricultural product 

processing M.13

 (b)

 (a)

 (c)

 (d)

 (e)



ปลาธรรมชาติิมีีความเปลี่�่ยนแปลงทางเคมีีมากกว่่าปลาดุุกเลี้้�ยง 

(Thanonkaew et al., 2009a) การหมัักร่่วมกัับเกลืือในระดัับ     

ร้้อยละ 10 และการใช้้เครื่�่องเทศ เช่่น กระเทีียมและพริิกแดง ช่่วย

ลดจำำ�นวนแบคทีีเรีีย ปรัับค่่า pH และเพิ่่�มความพึึงพอใจของ            

ผู้้�บริิโภค (Ezeama & Udoh, 2012) อย่่างไรก็ตาม การใช้้เกลืือเกิิน

ร้้อยละ 20 แม้้ช่่วยเพิ่่�มสารแห้้งและแร่่ธาตุุ แต่่ลดโปรตีีนและกรด

อะมิิโนจำำ�เป็็น จึึงแนะนำำ�ให้้ใช้้ในระดัับร้้อยละ 5 เพื่�่อคงคุุณค่่าทาง

โภชนาการ (Yelouassi et al., 2018) Chamnian et al. (2023) พบว่่า

สููตรโบราณในชุุมชนเคร็็งเน้้นปลาดุุกธรรมชาติิและรสชาติิหวาน 

นำำ�เค็็ม สะท้้อนอััตลัักษณ์์ท้องถิ่่�น Chumsri (2016) พััฒนาน้ำำ��พริิก

มะขามเสริมปลาดุุกร้าร้้อยละ 10 ซึ่่�งได้้รัับความชอบสููงสุุด และ

ผ่่านเกณฑ์์ความปลอดภััยตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ในด้้าน

วััตถุุดิิบ Thanonkaew et al. (2009b) และ Aeidnoie & Thanonkaew 

(2012) ชี้้�ว่่าพัันธ์ุ์�ปลาและกระบวนการพรีีทรีีตเมนต์์มีีผลต่่อ

โครงสร้้างโปรตีีน ไขมััน เนื้้�อสััมผััส และรสชาติิ นอกจากนี้้�การใช้้

ขิิง ขมิ้้�น และพริิก ยัังช่่วยเพิ่่�มความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคได้้อย่่างมีี

นััยสำำ�คัญ (Abdullah et al., 2022) การเติิมเกลืือในระดัับเหมาะสม 

(ร้้อยละ 5–10) ยัังช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษา (Ezeama & Udoh, 

2012; Yelouassi et al., 2018; Karyantina et al., 2017) อีีกทั้้�ง     

ยัังมีีการค้้นพบแบคทีีเรีียแลกติิกท่ี่�สามารถผลิิตแบคเทอริิโอซิินที่�่

ปลอดภัยั และยับัยั้้�งเชื้้�อโรคได้ ้(Srionnual & Mahae, 2013; Zakaria 

et al., 2018)

	 เครื่่�องตากปลาดุุก

	ก ารทำำ�แห้ง้เป็น็ขั้้�นตอนสำำ�คัญต่่อคุณุภาพ ความปลอดภัยั 

และอายุุการเก็็บของปลาดุุกร้า Thanonkaew et al. (2012) พบว่่า 

การอบลมร้้อนท่ี่� 60 องศาเซลเซีียส ให้้ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีความชื้้�นต่ำำ�� 

คุุณภาพสม่ำำ��เสมอ เหมาะกัับการผลิิตเชิิงพาณิิชย์์ สอดคล้้องกัับ 

Azhani et al. (2018) ท่ี่�ระบุุว่่าการอบด้้วยถาดลมร้้อนให้้ค่่าความ

สว่่างและการยอมรัับทางประสาทสัมผััสดีีท่ี่�สุุด แม้้การตากแดด  

ให้้ค่่าความชื้้�นและค่่าวอเตอร์์แอกทิิวิิตี้้�ต่ำำ��กว่่า Kaewdiew (2019) 

พััฒนาเคร่ื่�องอบถาดหมุุนพลัังแสงอาทิิตย์์ร่่วมอิินฟราเรด ลด

ความชื้้�นจากร้้อยละ 275.56 เหลืือร้้อยละ 20 ใน 13 ชั่่�วโมง 

ประหยััดพลังังานร้อ้ยละ 57.14 และคืืนทุนุใน 0.53 ปีี Yaibok et al. 

(2010) พบว่่าอุุณหภููมิ ิ50 องศาเซลเซีียส ใช้้เวลาน้้อยและพลัังงาน

ต่ำำ��กว่่าการอบท่ี่� 60 องศาเซลเซีียส ซึ่่�งสิ้้�นเปลืืองพลัังงานมากขึ้�น

ถึึงร้้อยละ 61 ส่่วน Taksima et al. (2023) พััฒนาตู้้�อบ “รุ่่�นหลััง

เต่่า” ลดการปนเป้ื้�อนจากแมลงและฝุ่่�น โดยได้้ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ปลอดภััย

ตามเกณฑ์์ ทั้้�งในด้้านความชื้้�น pH โปรตีีน ไขมััน และค่่าวอเตอร์์

แอกทิวิิตี้้� โดยรวมตู้้�อบลมร้อ้นให้้คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ดีีท่ี่�สุุด ทั้้�งด้้าน

ความชื้้�น ความเป็็นกรด-ด่่าง และค่่า TBARS (Thanonkaew et al., 

2012)

	 การเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุก

	ก ารยืืดอายุุและรัักษาคุุณภาพปลาดุุกร้าเป็็นความท้้าทาย 

Thanonkaew et al. (2009b) พบว่่าการเก็บ็ท่ี่�อุุณหภูมิูิห้้องทำำ�ให้้ค่่า 

TBV (Total volatile base nitrogen) เพิ่่�มขึ้�้นเป็็น 34.34 mg N/100g 

ภายใน 10 วััน ขณะท่ี่�การเก็็บในตู้้�เย็็นชะลอการเส่ื่�อมคุุณภาพ     

และรัักษาประสาทสัมผััสได้้นานถึึง 15 วััน Oyelese et al. (2013) 

รายงานว่่าปลาดุุกหมัักมีีค่่า pH ลดลง และค่่า PV (Peroxide value) 

กัับ FFA (Free fatty acids) เพิ่่�มขึ้�้นตามเวลาท่ี่�เก็็บ โดยค่่า PV สููงถึึง 

35.66 meq/kg ภายใน 7 วััน ซึ่่�งเกิินค่่าความปลอดภััย แนะนำำ�ให้้
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Figure 11 Packaging of (a) Dry-fermented catfish product and (b) Ready-to-eat products, produced by community enterprise group 

for agricultural product processing M.13

 (b) (a)



บริิโภคภายใน 1–2 สััปดาห์์ เทคโนโลยีีบรรจุุภััณฑ์์ช่่วยยืืดอายุุ

ผลิิตภััณฑ์์อย่่างมีีประสิิทธิภาพ Pongsetkul & Benjakul (2021)    

พบว่่า MAP และ VP ช่่วยยืืดอายุุปลาดุุกร้้าได้้ถึึง 90 วััน เทีียบกัับ 

30–60 วััน ในบรรจุุภััณฑ์์ทั่่�วไป Suwannawatanamatee et al. 

(2022) รายงานว่่า การใช้้บรรจุภััณฑ์์เติิมไนโตรเจนร่่วมกัับซองดููด

ออกซิิเจนและความชื้้�น ยืืดอายุุผลิิตภััณฑ์์จาก 2 สััปดาห์์ เป็็น 

20–24 สััปดาห์์ แม้้เพิ่่�มต้้นทุุน 1.75 บาทต่่อหน่่วย แต่่ช่่วยรัักษา

คุุณภาพได้้ดีี ขณะท่ี่� Sinlapapanya et al. (2024) ชี้้�ว่่า การเติิมสาร

สกัดใบมะม่่วงหิิมพานต์์ (ECLE) ท่ี่�ระดัับ 600 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม 

ช่่วยยัับยั้้�งออกซิิเดชัันของไขมััน ลดจุุลิินทรีีย์์ และรัักษากรดไขมััน

จำำ�เป็็น EPA และ DHA ได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ

	 การตลาดผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุก

	ก ารพัฒนาการตลาดมีีบทบาทสำำ�คัญต่่อความสำำ�เร็็จของ

ปลาดุุกร้าและผลิิตภััณฑ์์แปรรูปอ่ื่�น ๆ  จากปลาดุุก Klompong et al. 

(2025) รายงานว่่าการยกระดัับมาตรฐานการผลิิตสู่่�ระบบ GMP 

และการรัับรองจาก อย. รวมถึึงการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่จากวััสดุ

เศษเหลืือ เช่่น น้ำำ��พริิก ผงโรยข้้าว และซอสข้้าวยำำ� ช่่วยเพิ่่�มกำำ�ลัง

ผลิิตจาก 200 เป็็น 600 กิิโลกรััมต่่อเดืือน และรายได้้เพิ่่�มจาก 

24,000 เป็็น 99,000 บาท/เดืือน Chamnian et al. (2023) ชี้้�ว่่าการ

ใช้้การตลาดแบบบููรณาการ ทั้้�งส่ื่�อออนไลน์์ ใบปลิิว และกิิจกรรม

ให้้ความรู้้� โดยเน้้นอััตลัักษณ์์และเรื่�่องเล่่าท้้องถิ่่�น ช่่วยสร้้างความ

น่่าสนใจแก่่สิินค้้า Jankingthong et al. (2022) พบว่่านัักท่่องเท่ี่�ยว

ให้้ความพึึงพอใจต่่อน้ำำ��พริิกปลาดุุกปักษ์์ใต้้ในระดัับมาก (เฉลี่�่ย 

4.34) โดยกลุ่่�มอายุุ 50 ปีีข้ึ้�นไป และรายได้้สููง มีีความพึึงพอใจ   

มากท่ี่�สุุด ส่่วน Sangmanee et al. (2024) ใช้้แนวคิด 4P's พััฒนา

น้ำำ��พริิกปลาดุุกฟูท่ี่�ปลอดผงชููรส ผลิิตด้้วยมืือ และได้้รัับความนิิยม

สููง รวมถึึงการขึ้�นทะเบีียน OTOP เพ่ื่�อเสริมภาพลัักษณ์์ผลิิตภััณฑ์์ 

ด้้านช่่องทางจััดจำำ�หน่่าย Nuchprayoon et al. (2023) พััฒนาระบบ 

E-commerce สำำ�หรัับปลาดุุกบิ๊๊�กอุย ซึ่่�งได้้รัับความพึึงพอใจสููงสุุด

ด้้านการเพิ่่�มช่่องทางขาย (4.59 จาก 5.00) แก้้ปััญหาการ

ประชาสััมพัันธ์์และการเข้้าถึึงตลาด Rattanasupa et al. (2016) 

เสนอการพัฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกร้้าผ่่านการพัฒนาคุุณภาพ  

บรรจุภััณฑ์์ การสร้างแบรนด์์ การฝึกอบรมผู้้�ประกอบการ และสร้าง

เครืือข่่ายความร่่วมมืือ เพื่�่อเพิ่่�มขีีดความสามารถในการแข่่งขัันใน

ตลาด

	 การใช้้ประโยชน์์วััสดุุเศษเหลืือจากกระบวนการ

แปรรููปปลา

	อุ ตสาหกรรมแปรรูปปลาเป็็นภาคการผลิิตที่�่สร้างรายได้้

สููง แต่่ก่่อให้้เกิดิวััสดุเศษเหลืือจำำ�นวนมาก การใช้ป้ระโยชน์์จากวััสดุ 

เศษเหลืือจึึงเป็็นแนวทางสำำ�คัญในการพัฒนาอุุตสาหกรรมอย่่าง

ยั่่�งยืืน โดยช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิภาพการใช้้ทรััพยากร ลดของเสีีย และ

สร้้างรายได้้เสริม (Ghaly et al., 2013) วััสดุเศษเหลืือ เช่่น หััว 

กระดููก หนััง และเศษเนื้้�อปลามีีศักยภาพในการผลิิตอาหารสัตว์์ 

โดยเฉพาะในอุุตสาหกรรมเพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้ำำ��ท่ี่�ต้้องการโปรตีีน

คุุณภาพสููง (Silva & Chamul, 2000) นอกจากนี้้� ยัังสามารถสกัด

เป็็นสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ เช่่น คอลลาเจนและเปปไทด์์จาก   

หนัังปลา ซึ่่�งปลอดภััย ดููดซึึมง่่าย ไม่่ก่่อแพ้้ และใช้้ในอาหารเสริม 

เครื่่�องสำำ�อาง และเวชภััณฑ์์ (Kim & Mendis, 2006) คุุณสมบััติิ

เหล่่านี้้�ช่่วยบำำ�รุงผิิว ชะลอวััย เสริิมกระดููก รัักษาข้้ออัักเสบ และ

ฟื้้�นฟููเนื้้�อเย่ื่�อ ทั้้�งยัังใช้้พััฒนาเป็็นวััสดุปิิดแผล เนื้้�อเย่ื่�อเทีียม และ

ผลิิตภััณฑ์์ทางทัันตกรรม (Ghaly et al., 2013; Kim & Mendis, 

2006) วััสดุเศษเหลืือจากปลา ยัังสามารถแปรรูปูเป็็นพลัังงาน เช่่น 

ก๊า๊ซชีีวภาพ ซึ่่�งลดต้้นทุุนพลัังงานและก๊า๊ซเรืือนกระจก และใช้้ผลิิต

ปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์ที่�่อุุดมด้้วยไนโตรเจน ฟอสฟอรััส และแคลเซีียม (Naylor 

et al., 2009; Rustad, 2003) ทั้้�งยัังช่่วยปรัับปรุุงโครงสร้างดิิน และ

ส่่งเสริมิจุลุินิทรีีย์์ท่ี่�เป็น็ประโยชน์์ วััสดุเศษเหลืือจากปลายังัสามารถ

พััฒนาเป็็นผลิติภััณฑ์์สร้า้งสรรค์์ เช่่น เคร่ื่�องประดัับจากกระดููกปลา

หรืือของตกแต่่งจากเกล็ดปลา รวมถึึงวััสดุชีีวภาพและบรรจุภััณฑ์์

ที่�่เป็็นมิิตรกับสิ่่�งแวดล้้อม (Arvanitoyannis & Kassaveti, 2008; 

Ghaly et al., 2013; Kim & Mendis, 2006)

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	วิ สาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแปรรูปผลิิตภััณฑ์์ทางการเกษตร ม. 13 

มีีผลการดำำ�เนิินงานดัังตารางท่ี่� 4 (Table 4) เดิิมกลุ่่�มวิิสาหกิิจมีี

ผลิิตภััณฑ์์ 2 รายการ ได้้แก่่ 1) ปลาดุุกบิ๊๊�กอุย ท่ี่�สร้้างรายได้้ 6,600 

บาทต่่อเดืือน มีีกำำ�ไรสุทธิ 600 บาท และ 2) ปลาดุุกร้า ท่ี่�สร้้าง   

รายได้้ 15,000 บาทต่่อเดืือน มีีกำำ�ไรสุทธิ 4,500 บาท รวมรายได้้

ทั้้�งหมด 21,600 บาทต่่อเดืือน ต้้นทุุนรวม 16,500 บาท และกำำ�ไร

สุุทธิรวม 5,100 บาทต่่อเดืือน ภายหลัังกลุ่่�มวิิสาหกิจิมีี 7 ผลิิตภััณฑ์์ 

ได้้แก่่ ปลาดุุกบิ๊๊�กอุย ปลาดุุกแอฟริิกััน ปลาดุุกร้า น้ำำ��ปลาหวาน  

ปลาดุุกร้้าทอดพร้้อมบริิโภค น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้า และผงโรยข้้าว ซึ่่�ง

ช่่วยเพิ่่�มรายได้้โดยรวม และช่่วยกระจายความเสี่�่ยงทางธุุรกิิจ 

ป้้องกัันการพึ่่�งพารายได้้จากผลิิตภััณฑ์์เดิิม ด้้านรายได้้ของกลุ่�่ม    

มีีการเติิบโตอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ ปลาดุุกบิ๊๊�กอุยเพิ่่�มรายได้จ้าก 6,600 

บาทเป็็น 16,500 บาทต่่อเดืือน เพิ่่�มขึ้�้นร้้อยละ 150 รายได้้จาก   

ปลาดุุกร้า 15,000 บาท เป็็น 60,000 บาทต่่อเดืือน เพิ่่�มขึ้�้นถึึง    

ร้้อยละ 300 ปลาดุุกแอฟริิกัันสามารถสร้้างรายได้้ 10,000 บาท

ต่่อเดืือน ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ 4 รายการสร้างรายได้้เพิ่่�มดัังนี้้� น้ำำ��ปลาหวาน 

1,000 บาท ปลาดุุกร้้าทอดพร้้อมบริิโภค 2,000 บาท น้ำำ��พริิก     

ปลาดุุกร้้า 1,000 บาท และผงโรยข้้าว 500 บาทต่่อเดืือน แม้้

ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่จะสร้้างรายได้้ไม่่มากเม่ื่�อเทีียบกัับผลิิตภััณฑ์์หลััก 
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แต่่แสดงถึึงการขยายฐานผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีศักยภาพเติิบโตในอนาคต 

รายได้้ทั้้�งหมดเพิ่่�มข้ึ้�นจาก 21,600 บาทเป็็น 91,000 บาทต่่อเดืือน 

คิิดเป็็นการเติิบโตร้้อยละ 321.3 ซึ่่�งนัับว่่าเป็็นการเติิบโตสููงมากใน

ระยะเวลาเพีียง 2 ปีี

ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	ก ารผลิิตปลาดุุกร้้าครบวงจรของวิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่�่ม

แปรรูปผลผลิิตการเกษตร ม.13 ก่่อให้้เกิิดผลกระทบในหลายมิิติิ

และสร้างการเปล่ี่�ยนแปลงอย่่างเป็็นรููปธรรมทั้้�งในด้้านเศรษฐกิิจ 

สัังคม และสิ่่�งแวดล้อ้ม อีีกทั้้�งยังัวางรากฐานของการพัฒันาที่�่ยั่่�งยืืน

ให้้แก่่ชุุมชน ดัังนี้้� 

	 ผลกระทบด้้านเศรษฐกิิจ 

	วิ สาหกิิจชุุมชนมีีรายได้้เพิ่่�มข้ึ้�นจาก 21,600 บาทเป็็น 

91,000 บาทต่่อเดืือน (อััตราการเติิบโตร้้อยละ 321.3) และกำำ�ไร

สุุทธิเพิ่่�มจาก 5,100 บาทเป็็น 22,750 บาทต่่อเดืือน (อััตราการ

เติิบโตร้้อยละ 346.1) การขยายผลิิตภััณฑ์์จาก 2 ชนิดเป็็น 7 ชนิด 

ประกอบด้้วย ปลาดุุกบิ๊๊�กอุย ปลาดุุกแอฟริิกััน ปลาดุุกร้า น้ำำ��ปลา

หวาน ปลาดุุกร้าทอดพร้้อมบริิโภค น้ำำ��พริิกปลาดุุกร้า และผงโรย

ข้้าว ส่่งผลให้้เกิิดการกระจายความเส่ี่�ยงและเพิ่่�มฐานรายได้้ การ

ประยุุกต์์นวััตกรรมเทคโนโลยีี เช่่น การเลี้้�ยงปลาดุุกแอฟริิกัันท่ี่�ลด

ระยะเวลาเลี้้�ยงเหลืือ 60 วััน และตากพลัังงานแสงอาทิิตย์์ท่ี่�เพิ่่�ม

กำำ�ลังการผลิิตปลาดุุกร้าจาก 50 กิิโลกรััมต่่อเดืือน เป็็น 200-300 

กิิโลกรััมต่่อเดืือน ก่่อให้้เกิิดผลประโยชน์์กระจายตลอดห่่วงโซ่่

อุุปทานและสร้้างผลทวีีคูณทางเศรษฐกิิจในชุุมชน

	

	 ผลกระทบด้้านสังคม 

	ก ารถ่่ายทอดเทคโนโลยีีด้า้นการเลี้้�ยงปลาดุกุ การแปรรูปู 

การควบคุุมคุุณภาพ แก่่สมาชิิกวิิสาหกิิจชุุมชน โครงการส่่งเสริิม

การมีีส่่วนร่่วมของกลุ่�่มเปราะบางและการขยายการผลิิต ก่่อให้้  

เกิิดการจ้้างงานและความมั่่�นคงทางอาชีีพ ส่่งผลให้้เกิิดเครืือข่่าย

ความร่่วมมืือระหว่่างชุุมชน มหาวิิทยาลััย และหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้อง 

ซึ่่�งเป็็นรากฐานการพัฒนาอย่่างยั่่�งยืืน การอนุุรัักษ์์และต่่อยอด

ภููมิิปััญญาท้อ้งถิ่่�นผ่่านการพัฒันาปลาดุกุร้า้ ซึ่่�งเป็น็อาหารพื้้�นบ้า้น

สำำ�คัญของจัังหวััดพััทลุง สะท้้อนการบูรณาการระหว่่างองค์์ความรู้้�

ดั้้�งเดิิมกัับเทคโนโลยีีสมัยใหม่่อย่่างมีีประสิิทธิภาพ

	 ผลกระทบด้้านสิ่่�งแวดล้้อม 

	ก ารใช้้ประโยชน์์จากปลาดุุกครบวงจร ได้้แก่่ ส่่วนหััว  

(ร้้อยละ 22) ไส้้ (ร้้อยละ 2.1) และไขมััน (ร้้อยละ 4.9) แปรรูปเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��หมััก (ร้้อยละ 20) พััฒนาเป็็นน้ำำ��ปลาหวาน และปลา

ดุุกร้า้ท่ี่�มีีตำำ�หนิ ิ(ร้อ้ยละ 3) แปรรูปเป็็นน้ำำ��พริิกปลาดุุกร้าและผงโรย

ข้า้ว การประยุกุต์์หลักัการเศรษฐกิจิหมุนุเวีียน ผ่่านการลดของเสีีย

และเพิ่่�มมููลค่่าทางเศรษฐกิจิ การพัฒนาตู้้�ตากพลัังงานแสงอาทิิตย์์

ลดการใช้้เชื้้�อเพลิิงฟอสซิลและก๊๊าซเรืือนกระจก การเลี้้�ยงปลาใน

บ่่อผ้้าใบประหยััดทรััพยากรน้ำำ��และที่�่ดิิน ควบคุุมคุุณภาพน้ำำ��ได้้ดีี

กว่่า และลดความเสี่�่ยงมลพิิษสู่่�แหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิ การปฏิิบััติิตาม

มาตรฐาน GMP ช่่วยควบคุุมมลพิิษ ขณะท่ี่�บรรจุภััณฑ์์ที่�่พััฒนา    

ลดการสูญเสีียอาหารอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

	 ความยั่่�งยืืน 

	กร ะบวนการผลิิตปลาดุุกร้้าแบบครบวงจรมีีความยั่่�งยืืน

บนพื้้�นฐานของปรััชญาเศรษฐกิิจพอเพีียง โดยสร้้างความสมดุุลใน

ด้้านเศรษฐกิิจ สัังคม และสิ่่�งแวดล้้อม ด้้านเศรษฐกิิจเกิิดจากการ
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Table 4 Cost analysis and returns of community enterprise group for agricultural product processing M.13 after the project                   

implementation in March 2025

Product
Revenue

(Baht/Month)

Cost

(Baht/Month)

Net income

(Baht/Month)

Total income

(Baht/Month)

Hybrid catfish 16,500 15,000 1,500

22,750

African catfish 10,000 9,000 1,000

Pla-duk-ra 60,000 42,000 18,000

Sweet fish sauce 1,000 300 700

Ready to eat Pla-duk-ra 2,000 1,200 800

Pla-duk-ra chili paste 1,000 500 500

Rice seasoning 500 250 250



เพิ่่�มความหลากหลายของผลิิตภััณฑ์์ ลดต้้นทุุน และเพิ่่�มมููลค่่า 

สร้างรายได้้ท่ี่�มั่่�นคง พร้้อมเช่ื่�อมโยงห่่วงโซ่่อุุปทานภายในชุุมชน  

ด้้านสัังคมเกิิดจากการพัฒนาศัักยภาพคน ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้� และ

ส่่งเสริมการมีีส่่วนร่่วมของกลุ่่�มเปราะบาง พร้้อมอนุุรัักษ์์ภูมิิปััญญา

ท้้องถิ่่�น ด้้านสิ่่�งแวดล้้อมเกิิดจากการใช้้ทรััพยากรอย่่างมีี

ประสิิทธิภิาพ ลดของเสีีย และใช้พ้ลังังานทางเลืือก เพื่�่อรัักษาความ

ยั่่�งยืืนในระยะยาว กลุ่่�มยังัต้อ้งพัฒันาการบริหิารจัดัการเชิงิกลยุทุธ์์ 

เสริิมสร้างนวััตกรรม และเตรีียมความพร้้อมด้้านผู้้�นำำ�รุ่่�นใหม่่ เพ่ื่�อ

รองรัับความเปลี่�่ยนแปลงและรัักษาความต่่อเนื่�่องของกิิจการ
	

กิิตติิกรรมประกาศ

	 งานวิิิ�จัั�ยนี้้� ได้้ รัับทุุนอุุดหนุุนการวิจััยและนวััตกรรม 

สนับสนุนโดยกองทุุนส่่งเสริมทุุนวิิจััยงบแผ่่นดิิน/ทุุนวิิทยาศาสตร์์ 

วิิจััย และนวััตกรรม (ววน.) และหน่่วยบริิหารและจััดการทุนด้้าน

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

เลขท่ี่� A11F660039 และประจำำ�ปีงบประมาณ 2567 สััญญาเลขที่�่ 

A11F670134
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