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บทคัดย่อ 
 

โครงการวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาขั้นตอนและกรรมวิธีการผลิตแกงส้มปักษ์ใต้ 

“ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทานของชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา (2) 

วิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ฯ (3) วิเคราะห์ Consumer 

Trend Canvas ของผลิตภัณฑ์ฯ (4) ออกแบบป้ายฉลากและบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ฯ และ (5) ศึกษา

ความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ฯ การวิจัยครั้งน้ีใช้แบบผสานดังน้ี (1) การวิจัยเชิง

ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม กับชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา และ (2) การ

วิจัยเชิงปริมาณ ในการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย ผลการวิจัยพบว่า ขั้นตอน
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1 ด้าน คือ ด้านผลิตภัณฑ์ และในระดับมาก 4 ด้าน ประกอบด้วย ด้านบรรจุภัณฑ์ ด้านราคาขาย  

ด้านการจัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด 

ค าส าคัญ: แกงส้มปักษ์ใต้, ชุมชนบ้านโคกเมือง, ปลา 3 น้า  

 

Abstract 

 

The purposes of this research were to (1) study the process and production process 

of southern sour "Amphidromous fish"  yellow curry at Ban Chok Muang Community, Kuan 

Niang, Songkhla Province; (2)  analyze product strengths, weaknesses, opportunities and 

threats; (3) analyze Consumer Trend Canvas of the product; (4) design product labels and 

packages; and (5)  study consumer satisfaction of the product.  This research uses mixed 

methods as follows: (1) participatory action research with the Ban Khok Mueang community, 

Khuan Niang District, Songkhla Province; ( 2)  quantitative research to study product 

satisfaction of target consumer.  The results showed that there were 4 steps in the 

production process of southern sour " Amphidromous fish"  yellow curry.  The study of 

product satisfaction found that the samples satisfied at the highest level in term of product 

and satisfied at the high level in terms of packaging, selling price, distribution and marketing 

promotion. 

Keywords: Amphidromous fish, Ban Chok Muang Community, Southern sour yellow curry 

 

บทน า 
ปลาเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าต่อร่างกาย เป็นอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี ร่างกายสามารถ

ย่อยได้ง่าย มีกรดอมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายอย่างครบถ้วน ไขมันในปลาส่วนใหญ่ประกอบด้วย 

ไขมันไม่อ่ิมตัว ซ่ึงจะช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากน้ียังเป็นแหล่งของวิตามินและ

แร่ธาตุท่ีส าคัญต่อร่างกาย อย่างไรก็ตามปลาเป็นอาหารท่ีมีอายุส้ันและสามารถเน่าเสียได้ หากไม่

สามารถจ าหน่ายได้ทันเวลาก็จะท าให้ เกิดความเสียหายได้ จึงจ าเป็นต้องมีการแปรรูปในรูปแบบ

ต่าง ๆ ซ่ึงนอกจากจะช่วยไม่ให้เกิดการเน่าเสียแล้ว ยังก่อให้เกิดการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจใน

ชุมชนฯ ได้ การแปรรูปปลาเป็นการน าปลามาใช้ประโยชน์อย่างคุ้มค่า ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา

ปลาให้ได้นานข้ึน ช่วยให้มีอาหารจากปลาเก็บไว้บริโภคในยามท่ีขาดแคลนหรือช่วงนอกฤดูกาล 

นอกจากน้ียังเป็นการช่วยรักษาคุณค่าทางอาหารของปลาท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย และเพิ่มความ

หลากหลายของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการแปรรูป (Department of Fisheries. 2015) ด้วยวิถีชีวิตท่ี

เร่งรีบและการใส่ใจต่อสุขภาพ ปัจจุบันผู้บริโภคจึงมีความต้องการบริโภคปลาและอาหารส าเร็จรูป

จากปลาเพิ่มสูงข้ึน อย่างไรก็ตามได้มีการแข่งขันสูงตามมาด้วย ดังน้ันการสร้างความหลากหลาย 

ความแตกต่าง จุดเด่นท่ีเป็นเอกลักษณ์ และการเพิ่มมูลค่าของสินค้าจึงเป็นเร่ืองส าคัญและจ าเป็น

ต่อชุมชนฯ เพื่อน าไปสู่การเพิ่มรายได้ ขยายอาชีพ หรือขยายตลาด อันจะน าไปสู่การพัฒนา

เศรษฐกิจในชุมชนฯ ซ่ึงสอดคล้องกับนโยบายของรัฐฯ  
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“ปลา 3 น้า” หมายถึง ปลาในลุ่มน้าทะเลสาบสงขลาซ่ึงอาศัยอยู่ในระบบนิเวศวิทยาท่ีเป็น

ท้ังน้าจืด น้ากร่อย และน้าเค็ม ท าให้ได้รับสารอาหารท่ีสมบูรณ์ จึงเป็นปลาท่ีมีรสชาติอร่อย เน้ือน่ิม 

และมีความมัน (Ramarn.  2020) การน า “ปลา 3 น้า” มาแปรรูปเป็นแกงส้มปักษ์ใต้พร้อม

รับประทาน จะช่วยให้ได้อาหารท่ีคุณภาพดี มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เพื่อเพิ่มความหลากหลายของ

สินค้าชุมชนในพื้นท่ีฯ โดยผลิตอาหารท่ีเป็นวัฒนธรรม จากวัตถุดิบท่ีเป็นเอกลักษณ์ของท้องถ่ิน ท่ี

สืบทอดจากภูมิปัญญาไทยโดยค านึงถึงอายุการเก็บรักษาโดยพัฒนากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสม

ให้อยู่ในรูปแบบท่ีน่าสนใจ เหมาะสมในการจ าหน่าย เพื่อน าความรู้มาถ่ายทอดต่อชุมชนฯ หรือผู้ท่ี

สนใจ เป็นการใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่ให้คุ้มค่า ช่วยส่งเสริมการสร้างมูลค่าเพิ่มผลผลิตทางการเกษตร

ด้วยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ สร้างอาหารท่ีมีมาตรฐาน เพิ่มมูลค่าและราคาให้กับ “ปลา 3 น้า” 

สามารถขยายช่องทางการจ าหน่ายและสร้างโอกาสทางการตลาด รวมท้ังส่งเสริมผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรูปจากปลา เป็นแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทานให้ได้รับการยอมรับใน

ระดับท่ีสามารถพัฒนาเป็นสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ โดยสามารถจ าหน่ายนักท่องเท่ียวใน

รูปแบบของสินค้าท่ีเป็นของฝาก หรือส่งไปขายในพื้นท่ีต่าง ๆ ได้ อันจะเป็นการเพิ่มมูลค่าทาง

เศรษฐกิจ ช่วยส่งเสริมรายได้แก่ชุมชนอย่างยั่งยืน นอกจากน้ียังช่วยให้ชาวปักษ์ใต้ท่ีไปอยู่ต่างถ่ิน 

รวมท้ังคนไทยในพื้นท่ีอ่ืน ๆ ได้มีโอกาสบริโภคอาหารจากปลาท่ีมีคุณภาพ ท่ีปรุงจาก “ปลา 3 น้า” 

ท่ีมีความสดใหม่ และมีรสชาติด้ังเดิมได้อีกด้วย ประกอบกับระบบการขนส่งท่ีสะดวก รวดเร็ว และ

เข้าถึงได้ง่ายในปัจจุบัน ส่งผลให้ผู้บริโภคสามารถมีโอกาสได้ล้ิมลอง แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” 

ได้ทุกโอกาส และสถานท่ีท่ีต้องการ นอกจากน้ีจากการส ารวจเบื้องต้นของผู้วิจัย พบว่า บริเวณ

พื้นท่ีอ าเภอควนเนียงส่วนใหญ่เป็นแหล่งท าการเกษตรโดยการปลูกพืช ผัก สวนครัว และมีกลุ่ม

ผลิตเคร่ืองแกงท่ีส าคัญหลายราย ซ่ึงสามารถเป็นแหล่งวัตถุดิบท่ีสดใหม่ มีราคาต่า ประหยัดเร่ือง

ค่าขนส่ง การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” ในเชิงพาณิชย์ยังเป็นการส่งเสริมให้

กลุ่มชาวสวนเหล่าน้ีมีรายได้จากการขายผลผลิตให้กับกลุ่มแปรรูปเพิ่มข้ึนอีกทางหน่ึงด้วย  

จากการวิเคราะห์สภาพตลาดแกงส้มเบื้องต้น พบว่า แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อม

รับประทาน จัดอยู่ในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารพร้อมรับประทาน (Ready meal) ซ่ึงหมายถึง อาหาร

ปรุงสุกพร้อมรับประทานได้ทันที หรือเพียงน าไปอุ่น อบ น่ึง หรือเข้าไมโครเวฟ ไม่ก่ีนาที ก็น า

ออกมารับประทานได้ ปัจจุบันอาหารพร้อมรับประทานได้รับความนิยมมากข้ึน เน่ืองจาก

สอดคล้องกับไลฟ์สไตล์ของ (1) ผู้บริโภครุ่นใหม่ ซ่ึงมีข้อจ ากัดเร่ืองเวลา และต้องการความสะดวก 

สบาย เป็นหลัก หรือพักอยู่ในคอนโดมิเนียม ซ่ึงไม่เหมาะกับการปรุงอาหาร (2) กลุ่มคนโสด (3) 

กลุ่มครอบครัวขนาดเล็ก ท่ีไม่ค่อยปรุงอาหารท่ีบ้านมากนัก ท้ังน้ีในปี พ.ศ. 2558 ตลาดอาหาร

พร้อมรับประทานมีมูลค่า 6,725 ล้านบาท เพิ่มข้ึนจาก 4,085 ล้านบาท เม่ือปี พ.ศ. 2554  คิดเป็น

อัตราการขยายตัวท่ีสูงถึงร้อยละ 13.3 ต่อปี (Food Intelligence Center Thailand. 2016) ส าหรับ

ตลาดแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทานน้ี นอกจากจะมีกลุ่มเป้าหมายข้างต้นแล้ว ยัง

รวมถึงกลุ่มชาวใต้ท่ีอาศัยอยู่ต่างพื้นท่ีท่ีต้องการรสชาติแกงส้มปักษ์ใต้ต้นต ารับ และกลุ่มผู้ท่ีใส่ใจใน

สุขภาพอีกด้วย 

จากข้อมูลข้างต้น ผู้วิจัยจึงสนใจท่ีจะเพิ่มมูลค่า “ปลา 3 น้า” และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถ่ิน 

โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทานเพื่อส่งเสริมให้ชุมชนฯ มี

อาชีพเสริมท่ีสอดคล้องกับการด ารงชีวิตของคนในชุมชนฯ แบบด้ังเดิมตามวิถีป่าพรุ และน าภูมิ

ปัญญาท่ีมีอยู่แบบด้ังเดิมมาบูรณาการ เพื่อถ่ายทอดความรู้สู่เยาวชนรุ่นหลังต่อไป  
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
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ชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา   

2. วิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ 

“ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทานของชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา  

3. วิเคราะห์ Consumer Trend Canvas ของผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อม

รับประทานของชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา   

4. ออกแบบป้ายฉลากและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อม

รับประทานของชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา  

 5. ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อม

รับประทานของชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา  

 

ทบทวนวรรณกรรม 
1) ข้อมูลของพื้นท่ีวิจัย 

ทะเลสาบสงขลา เป็น 1 ใน 3 ของทะเลสาบเปิดในภูมิภาคเอเชียอาคเนย์ ท่ีมีความ

หลากหลายทางชีวภาพสูงเพราะมีระบบนิเวศน์ 3 น้า คือ น้าจืด น้ากร่อย และน้าเค็ม เปล่ียนแปลง

ไปตามฤดูกาล “ปลา 3 น้า” (Amphidromous fish) หมายถึง ปลาท่ีอาศัยในพื้นท่ีลุ่มน้าทะเลสาบ

สงขลาในระบบนิเวศ 3 แบบข้างต้น จึงได้รับสารอาหารท่ีสมบูรณ์ ท าให้เป็นปลาท่ีมีรสชาติอร่อย มี

เน้ือน่ิม และมีความมันในเน้ือ “ปลา 3 น้า” จึงเป็นมีมูลค่าทางเศรษฐกิจสูงและเป็นท่ีต้องการของ

ตลาด แต่เพาะเล้ียงได้ยากและต้องขยายพันธุ์เองตามธรรมชาติ ตัวอย่างได้แก่ ปลาขี้ตัง (ตะกรับ) 

ปลากระบอก ปลาดุกทะเล (มิหลัง) ปลากด และปลาท่องเท่ียว เป็นต้น (Ramarn. 2020)  

ชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา เป็นชุมชนท่ีน่าสนใจท้ังในด้านสังคม

ประเพณีวัฒนธรรม วิถีชีวิต ความเป็นอยู่ มีทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมอันเป็นพื้นฐานท่ี

ก่อให้เกิดพลังขับเคล่ือนการพัฒนา และสร้างศักยภาพท่ีดีภายในชุมชน มีภูมิปัญญาเก่ียวกับการ

อนุรักษ์ปลาในรูปแบบของการท าเขตอนุรักษ์ (ฟาร์มทะเล) เป็นพื้นท่ีท่ีมีทรัพยากรปลา 3 น้าท่ีอุดม

สมบูรณ์ เน่ืองจากเป็นพื้นท่ีรอยต่อระหว่างน้าเค็มและน้าจืดในทะเลสาบสงขลา ท าให้มีปลา 3 น้า

ตามฤดูกาลอาศัยอยู่ชุกชุม โดยชาวบ้านในหมู่บ้านยึดอาชีพประมงเป็นอาชีพหลักประมาณ 40 

ครัวเรือน เป็นชุมชนท่ี “พึ่งตนเอง พึ่งพา สร้างภาคีเครือข่าย” โดยพัฒนาหมู่บ้านโคกเมืองสู่หมู่บ้าน

เศรษฐกิจพอเพียงมั่งมีศรีสุข อัตลักษณ์ชุมชนบ้านโคกเมืองแบ่งเป็น 8 มิติ ดังน้ี (1) อาหาร ชุมชนฯ 

มีปิ่ นโตร้อยสาย ซ่ึงประกอบด้วยเมนูมากมาย เช่น แกงส้มปลาสมรมลูกเขาคัน ปลาท่องเท่ียวต้ม

มะขามสด ปลาดุกร้า เจียนส้มปลาสมรม ขนมซังพาส ย าหัวครกตามฤดูกาล เป็นต้น (2) เครื่องแต่ง

กาย ได้แก่ การนุ่งโจงกระเบนและผ้าโสร่ง (3) ท่ีอยู่อาศัย ได้แก่ บ้านเด่ียว มีบริเวณปลูกพืชผัก

สวนครัว (4) อาชีพ ได้แก่ สวนยางพารา ปลูกพืชผักสวนครัว ประมง (5) ประเพณี ได้แก่ ชิงเปรต 

วันว่าง ท าบุญทวดหลักเมือง ประเพณีลอยแพ (6) ความเช่ือ ได้แก่ ทวดหลักเมือง ลางสังหรณ์ (7) 

ภาษา ได้แก่ ภาษาถ่ิน ค าเฉพาะถ่ิน (8) ศิลปะพื้นบ้าน ได้แก่ กลองยาว เป่าตูด มโนราห์ แข่งเรือแจว 

(Huntsang. 2019)  
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วาสนา สุวรรณวิจิตร นิจกานต์ หนูอุไร พินิจ ดวงจินดา จิราพร คงรอด รุ่งชัชดาพร เวหะชาติ และ วีนัส ศรีศักดา 

2) แนวคิด ทฤษฎี ท่ีเก่ียวข้อง 

 2.1 แนวคิดเก่ียวกับการวิเคราะห์ SWOT  ค าว่า SWOT เป็นตัวย่อท่ีมีความหมายมาจาก 

(Strengths : S) หมายถึง จุดแข็งหรือข้อได้เปรียบ  (Weaknesses : W) หมายถึง จุดอ่อนหรือข้อ

เสียเปรียบ  (Opportunities: O) หมายถึง  โอกาสท่ีจะด าเนินการได้  และ (Threats : T) หมายถึง 

อุปสรรค ข้อจ ากัด หรือปัจจัยท่ีคุกคามการด าเนินงานขององค์การ   ในการวิเคราะห์ SWOT เป็น

การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม 2 ด้าน คือ สภาพแวดล้อมภายในและสภาพแวดล้อมภายนอก เพื่อ

ประเมินค่าจุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค  ผลจากการวิเคราะห์ SWOT น้ีจะใช้เป็นแนวทาง

ในการก าหนดวิสัยทัศน์ การก าหนดกลยุทธ์ และเป็นข้อมูลในการตัดสินใจด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ 

ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสมดังน้ี จุดแข็ง  (Strengths : S) เป็นปัจจัยภายในท่ีสามารถควบคุมได้

ตามศักยภาพของธุรกิจท่ีมีอยู่ จุดแข็งน้ีจะก่อให้เกิดผลดีต่อธุรกิจ ซ่ึงส่งผลมาจากการบริหารงาน

ภายในระหว่างผู้บริหารและบุคลากร หรืออาจมาจากความได้เปรียบในด้านทรัพยากรทางการ

บริหารต่าง ๆ เช่น มีสถานภาพทางการเงินท่ีมั่นคง ท่ีต้ังอยู่ใกล้ท้ังแหล่งวัตถุดิบและแหล่งจัด

จ าหน่าย บุคลากรมีประสบการณ์และความสามารถสูง ฯลฯ จุดอ่อน (Weaknesses :W) เป็นปัจจัย

ภายในท่ีเกิดจากปัญหาภายในธุรกิจ อันเน่ืองมาจากการบริหารงานท่ีผิดพลาด ข้อจ ากัดบาง

ประการของศักยภาพทางธุรกิจ ปัญหาเหล่าน้ีจะส่งผลร้ายถ้าไม่รีบด าเนินการแก้ไข เช่น ขาด

สภาพคล่องทางการเงิน สินค้าท่ีผลิตออกมามี คุณภาพไม่คงท่ี ขาดการประสานงานท่ีดีภายใน

องค์กร ฯลฯ โอกาส (Opportunities : O) เป็นปัจจัยภายนอกท่ีธุรกิจไม่สามารถเข้าไปควบคุมให้เกิด

หรือไม่เกิดข้ึนได้ แต่เป็นสภาวการณ์แวดล้อมอันส่งผลดีให้กับธุรกิจโดยบังเอิญ เช่น กลุ่มลูกค้า

เป้าหมายมีรายได้เพิ่มข้ึน นโยบายของรัฐให้การสนับสนุนธุรกิจประเภทน้ี สินค้าของคู่แข่งมี

คุณภาพต่า ฯลฯ อุปสรรค (Threats : T) เป็นปัจจัยภายนอกท่ีธุรกิจไม่สามารถเข้าไปควบคุมให้เกิด

หรือไม่เกิดข้ึนได้ และเป็นสภาวการณ์แวดล้อมอันเลวร้ายท่ีส่งผลกระทบให้ธุรกิจเสียหาย เช่น 

รัฐบาลข้ึนภาษี ปัญหาสภาพเศรษฐกิจตกต่า วัตถุดิบมีราคาสูงข้ึน เกิดภัยสงครามหรือภัย

ธรรมชาติ ฯลฯ ในทุกหัวข้อรายการท่ีประเมินอาจเป็นผลดีหรือเป็นผลร้ายกับธุรกิจก็ได้ เช่น ใน

เรื่องของคุณภาพสินค้า ถ้าสินค้ามีคุณภาพดีถือได้ว่าเป็นจุดแข็งท่ีธุรกิจน้ันต้องรักษาไว้ หรือหา

หนทางพัฒนาให้ดีข้ึนกว่าเดิม แต่ถ้าสินค้ามีคุณภาพไม่สม่าเสมอถือเป็นจุดอ่อนอันส่งผลเสียต่อ

ธุรกิจ กรณีเมื่อวิเคราะห์พบแล้วว่ารายการใดเป็นจุดอ่อน ธุรกิจต้องมีมาตรการท่ี จะแก้ไขปัญหา 

หรือหาทางบรรเทาปัญหาน้ัน ๆ ให้ได้ (Silanoi, 2016) 

 2 . 2  แนว คิด เ ก่ี ย ว กับการ วิ เ คราะห์  Consumer Trend Canvas Consumer Trend 

Canvas (CTC)  CTC ช่วยให้เข้าใจเทรนด์ของผู้บริโภค และยังช่วยในการวิเคราะห์หาความคาดหวัง

ใหม่ท่ีก าลังจะเกิดข้ึนของผู้บริโภค ผ่านประสบการณ์จากนวัตกรรมท่ีมีอยู่ก่อนแล้ว ซ่ึงช่วยให้

สามารถวางแนวทางการพัฒนานวัตกรรมท่ีตอบสนองความคาดหวังได้ดีกว่าเดิม  CTC มี 7 

องค์ประกอบดังน้ี (1) Trend & Inspiration เป็นหัวใจหลักของกระบวนการคิดวิเคราะห์แบบ Trend 

Driven Innovation เร่ิมต้นจาก Trend หรือธุรกิจ ท่ีเป็นแรงบันดาลใจ ตามด้วยการยกตัวอย่าง

นวัตกรรมท่ีมีอยู่แล้วท่ีน า Trend ท่ีสนใจมาประยุกต์ใช้ โดยวิเคราะห์ว่าเพราะอะไรจึงสามารถ

ตอบสนองและสามารถสร้าง Connection กับผู้บริโภคได้ หรือเพราะอะไรจึงสามารถสร้าง

ภาพลักษณ์ใหม่ ๆ ให้กับแบรนด์น้ัน ๆ ได้ (2) Basic Need หมายถึง ความจ าเป็นพื้นฐานของ

ผู้บริโภคหรือความต้องการท่ีแท้จริงของผู้บริโภคท่ีสัมพันธ์กับ Trend ท่ีสนใจ (3) Driver of 

Change ตัวขับเคล่ือนความเปล่ียนแปลง ซ่ึงเป็นปัจจัยภายนอกท่ีส่งผลต่อความคาดหวังของ
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ผู้บริโภค โดยแบ่งเป็น 2 ส่วน ดังน้ี (ก) การเปล่ียนแปลงระยะยาว หรือปัจจัยการเปล่ียนแปลงท่ี

อาจใช้เวลาข้ามปี หรือข้ามทศวรรษ ท่ีมีผลท าให้ Trend น้ีเกิดข้ึนได้ และ (ข) ส่ิงกระตุ้น หรือปัจจัย

การเปล่ียนแปลงแบบปัจจุบันทันด่วน หรือการเปล่ียนแปลงแบบเฉพาะเจาะจง ท่ีมีผลกับ Trend 

(4) Emerging Expectations หมายถึง ความคาดหวังท่ีจะเกิดข้ึน เม่ือนวัตกรรมสามารถตอบโจทย์

ให้กับลูกค้าได้ ในทิศทางท่ีแปลกใหม่และน่าสนใจแล้ว ลูกค้ามักจะมีความคาดหวังท่ีมากข้ึน หัวข้อน้ี

จะช่วยให้เรามองจุดศูนย์กลาง จุดตึงเครียดของ เทรนด์ และมองในมุมลูกค้าถึงส่ิงท่ีเขาคาดหวังใน

อนาคต (5) Innovation Type  เป็นจุดเร่ิมต้นของการวิเคราะห์หัวข้อก่อนหน้าท้ังหมด โดยน าข้อมูล

ท้ังหมดมาประกอบกัน (6) Who หมายถึง เพื่อใคร เป็นการวิเคราะห์ถึง Trend น้ีว่าเหมาะกับคน

ประเภทใด Lifestyle เป็นอย่างไร หรือสามารถดึงความสนใจจากลูกค้ากลุ่มใหม่ ๆ จากท่ีมาท่ีไป

ของเทรนด์น้ีได้อย่างไร (7) Innovate เมื่อรวมข้อมูลทุกอย่างในข้อ 1-6 แล้ว สามารถค้นพบช่องว่าง 

หรือนวัตกรรมใหม่ ๆ หรือท่ีเรียกว่า Big Idea จากการวิเคราะห์ดังกล่าว โดยนวัตกรรมท่ีเกิดข้ึนน้ัน 

สามารถมาจากส่ิงต่าง ๆ ท่ีอาจไม่เก่ียวข้องกันเลย หรืออาจจะเกิดข้ึนจากการน าไอเดียท่ีมีอยู่แล้ว 

มาประยุกต์ให้ออกมาในรูปแบบใหม่ ๆ (Wuttiparam, 2019) 

 2.3 แนวคิดเก่ียวกับการออกแบบป้ายฉลาก การออกแบบป้ายฉลาก เป็นการบอกถึง

เร่ืองราวของส่ิงท่ีบรรจุอยู่ภายในให้ผู้บริโภคทราบถึงข้อมูลต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์  โดยตัวอักษร

หรือตัวพิมพ์จัดว่าเป็นองค์ประกอบพื้นฐานท่ีส าคัญอันดับแรกของการออกแบบ การออกแบบโดย

ท่ัว ๆ ไป มีการน าตัวอักษรมาใช้เพื่อการออกแบบเป็น 2 ลักษณะใหญ่ ๆ ดังน้ี (1) ใช้ตัวอักษรเป็น

ส่วนดึงดูดตา มีลักษณะตัวอักษรแบบ Display face เพื่อต้องการตกแต่งหรือการเน้นข้อความ

ข่าวสารให้สามารถดึงดูดความสนใจของผู้ดู ผู้อ่าน ด้วยการใช้ขนาดรูปแบบตัวอักษรท่ีมีขนาดใหญ่ 

มีความเด่นเป็นพิเศษ (2) ใช้ตัวอักษรเป็นส่วนบรรยายหรืออธิบายเน้ือหา คือ การใช้ตัวอักษรเป็น 

Book face หรือเป็นตัว Text ท่ีมีขนาดเล็กในลักษณะของการเรียงพิมพ์ข้อความเพื่อการบรรยาย

หรืออธิบายส่วนประกอบปลีกย่อยและเน้ือหาท่ีส่ือสารเผยแพร่ (Robertson, 2013) 

 2.4 แนวคิดเก่ียวกับความพึงพอใจของผู้บริโภค  การศึกษาความพึงพอใจเร่ิมมีต้ังแต่ก่อนปี 

ค.ศ. 1960 และในปี ค.ศ. 1980 ได้มีการวิจัยเก่ียวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคทางด้านการตลาด 

องค์กรท่ีดีจะต้องให้ความส าคัญต่อผู้บริโภคและต้องค้นหาความต้องการของผู้บริโภค เพื่อท่ีจะ

น าไปสู่การวางแผนตอบสนองต่อความต้องการน้ัน โดยเป้าหมายสูงสุดของการท าธุรกิจ คือการ

สร้างความพึงพอใจสูงสุดสุดให้กับผู้บริโภค เพราะความพึงพอใจของผู้บริโภคจะส่งผลต่อความ

ภักดีของผู้บริโภค ซ่ึงเป็นเป้าหมายส าคัญสูงสุดท่ีองค์กรต้องการ ดังน้ันผู้ประกอบการธุรกิจจ าเป็น

จะต้องทราบถึงความต้องการและความคาดหวังของผู้บริโภค และก าหนดกลยุทธ์ท่ีเหมาะสมเพื่อ

สนองความต้องการและความคาดหวังเพื่อให้ผู้บริโภคได้รับความพึงพอใจและกลับมาใช้ซ้ือซ้า 

(Chaoprasert. 2009) 

  2.5 แนวคิดเก่ียวกับภูมิปัญญาไทย ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ ได้ให้

ลักษณะของภูมิปัญญาไทยไว้ดังน้ี (1) ภูมิปัญญาไทยเป็นเรื่องของการใช้ความรู้ (Knowledge) 

ทักษะ (Skill) ความเช่ือ (Belief) และพฤติกรรม (Behavior) (2) ภูมิปัญญาไทยแสดงถึงความสัมพันธ์

ระหว่าง คนกับคน คนกับธรรมชาติแวดล้อม  และคนกับส่ิงเหนือธรรมชาติ (3) ภูมิปัญญาไทยเป็น

องค์รวมหรือกิจกรรมทุกอย่างในวิถีชีวิต (4) ภูมิปัญญาไทยเป็นเรื่องของการแก้ปัญหาการจัดการ 

การปรับตัว การเรียนรู้ เพื่อความอยู่รอดของบุคคล ชุมชนและสังคม (5) ภูมิปัญญาไทยเป็นแกน

หลักหรือกระบวนทัศน์ในการมองชีวิต เป็นพื้นความรู้ในเรื่องต่าง ๆ (6) ภูมิปัญญาไทยมี
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ปลา 3 น้า พร้อมรับประทาน โดยการมี ส่วนร่วมของชุมชนฯ 

วาสนา สุวรรณวิจิตร นิจกานต์ หนูอุไร พินิจ ดวงจินดา จิราพร คงรอด รุ่งชัชดาพร เวหะชาติ และ วีนัส ศรีศักดา 

ลักษณะเฉพาะหรือมีเอกลักษณ์ในตัวเอง (National Education Commission. 1998) ภูมิปัญญาไทย

เป็นส่ิงท่ีบรรพบุรุษได้ช่วยกันสร้างสรรค์และสืบทอดกันมาอย่างต่อเน่ืองจากอดีตถึงปัจจุบัน 

นับเป็นความภาคภูมิใจและเกียรติภูมิของคนไทยท าให้เกิดความรักในชาติบ้านเมือง จึงควรช่วยกัน

อนุรักษ์ให้เป็นมรดกของชาติสืบไป แกงส้มปักษ์ใต้เป็นอาหารท้องถ่ินท่ีได้รับความนิยมอย่าง

แพร่หลายโดยเคร่ืองปรุงท่ีเป็นส่วนประกอบหลักท่ีส าคัญ ได้แก่ ขม้ิน กระเทียม หอมแดง และพริก

ช้ีฟ้าแห้ง ซ่ึงมีรายงานว่าเป็นแหล่งของสารต้านจุลินทรีย์และต้านออกซิเดชัน ในระหว่างการปรุง

เป็นแกง  จะมีการเ ติมน้ ามะนาว  น้ ามะขาม หรือ ส้มแขก เพื่ อ เป็นสารให้มี รส เปรี้ ยว 

(Siriphongwutikorn et al., 2011) 

 

ระเบียบวิธีการศึกษา 
โครงการวิจัยน้ี ด าเนินการวิจัยแบบมีส่วนร่วม (PAR) กับชุมชนบ้านโคกเมือง อ าเภอควน

เนียง จังหวัดสงขลา  และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research)  โดยประชากร คือ 

ผู้บริโภคท่ีซ้ือแกงสัมปักษ์ใต้ ปลา 3 น้า อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา ซ่ึงไม่ทราบจ านวน

ประชากรท่ีแน่นอน  ดังน้ันจึงใช้วิธีค านวณหาจ านวนกลุ่มตัวอย่างกรณีไม่ทราบจ านวนประชากร 

โดยใช้สูตรของ Cochran (1977) ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างขั้นต่าเท่ากับ 400 ตัวอย่าง การเก็บรวบรวม

ข้อมูลผู้วิจัยใช้การสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ โดยให้แบบสอบถามแก่กลุ่มตัวอย่างเพื่อตอบเอง โดย

ด าเนินการจนครบจ านวนกลุ่มตัวอย่างท่ีก าหนด เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย เป็นแบบสอบถาม โดย

แบ่งโครงสร้างของแบบสอบถามออกเป็น 2 ส่วน ประกอบด้วย ส่วนท่ี 1 ค าถามเก่ียวกับปัจจัยส่วน

บุคคลของผู้บริโภค  ส่วนท่ี 2 ค าถามเก่ียวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แกงส้ม

ปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” ประกอบด้วย 5 ด้าน คือ ด้านบรรจุภัณฑ์  ด้านผลิตภัณฑ์  ด้านราคา  ด้านการ

จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด โดยแบบสอบถามมีลักษณะค าถามเป็นมาตราส่วน

ประมาณค่า (Rating Scales) ท่ีได้ก าหนดเกณฑ์ในการให้คะแนน 5 ระดับ จากมากท่ีสุด (5 คะแนน) 

ถึงน้อยท่ีสุด (1 คะแนน) ส าหรับการวิเคราะห์ค่าเฉล่ียระดับความพึงพอใจ ใช้เกณฑ์ในการก าหนด

ช่วงความกว้างของข้อมูลแต่ละระดับ ดังน้ี (Sri Sa-at. 2010) 

     ค่าเฉล่ียระหว่าง  4.51  -  5.00 หมายถึง มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 

   ค่าเฉล่ียระหว่าง  3.51  -  4.50 หมายถึง มีความพึงพอใจมาก 

   ค่าเฉล่ียระหว่าง  2.51  -  3.50 หมายถึง มีความพึงพอใจปานกลาง 

   ค่าเฉล่ียระหว่าง  1.51  -  2.50 หมายถึง มีความพึงพอใจน้อย 

   ค่าเฉล่ียระหว่าง  1.00  -  1.50 หมายถึง มีความพึงพอใจน้อยท่ีสุด 

   การวิเคราะห์ข้อมูลใช้โปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อค านวณหาค่าสถิติภาคบรรยาย คือ ค่าร้อย

ละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ผลการศกึษา 
1) ผลการศึกษาขั้นตอนและกรรมวิธีการผลิตแกงส้มปกัษ์ใต้ “ปลา 3 นา้” พร้อมรับประทาน 

แกงส้ม เป็นอาหารหลักของชุมชนฯ ท่ีต้องมีติดส ารับเสมอและเป็นเมนูท่ีข้ึนหน้าข้ึนตามีช่ือ

ในท้องถ่ิน เน่ืองจากเป็นแกงท่ีให้รสชาติอร่อย ถึงแม้จะมีรสเปร้ียวและรสเผ็ดน า แต่ก็มีรสหวาน

และรสอ่ืนผสมอยู่ด้วยกันอย่างกลมกล่อม โดยมีปลา 3 น้าสด จากลุ่มน้าทะเลสาบสงขลากับผัก 

เป็นตัวผสานส าคัญ มีขม้ินสดเป็นเคร่ืองปรุงหลักท่ีขาดไม่ได้ ซ่ึงช่วยท าให้แกงส้มปักษ์ใต้มีสีเหลือง 

จึงเป็นเหตุให้คนทางภาคอ่ืนเรียกแกงส้มปักษ์ใต้ว่า “แกงเหลือง” ดังน้ันชาวชุมชนในพื้นท่ีฯ อาจกิน

แกงส้มได้ทุกมื้อไม่รู้สึกเบื่อ โดยรู้จักวิธีพลิกแพลงโดยใช้ปลาไม่ซ้ากัน และเลือกส้ม หรือผักท่ีเข้า

กัน หรือใช้ผักหลายชนิดร่วมกัน อาทิ (1) แกงส้มปลาดุกทะเล (ปลามิหลัง) กับ น้ามะนาว และ 

มะขามเปียก ใช้ผักเป็น หน่อไม้ดอง (2) แกงส้มปลาขี้ตัง กับ ลูกเขาคัน และน้ามะนาว (3) แกงส้ม

ปลากระบอก กับมะขามเปียก ใช้ผักเป็น สับปะรด หรือยอดมะพร้าว (4) แกงส้มปลาท่องเท่ียว กับ

มะขามสด ใช้ผักเป็น หัวมันขี้หนู (แกะเปลือก) (5) แกงส้มปลากดขี้ลิง (ปลากดแก้ว) กับมะนาว ใช้

ผักเป็นสับปะรด หรือ หน่อไม้ดอง เป็นต้น อย่างไรก็ตาม พบว่า ชุมชนในพื้นท่ีฯ ไม่นิยมใช้ส้มแขก 

ในการท าแกงส้มส าหรับบริโภค  

จากการศึกษาภูมิปัญญาท้องถ่ินในการท าแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” ของชุมชนฯ โดย

การจัดประชุมเชิงปฏิบัติการ การสัมภาษณ์เชิงลึก และสังเกตอย่างมีส่วนร่วม/ไม่มีส่วนร่วม ท าให้

ได้รับองค์ความรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถ่ินในการท าแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” ของชุมชนลุ่มน้า

ทะเลสาบสงขลา ตอนบน - ตอนกลาง โดยขั้นตอนการท าแกงส้มและเครื่องปรุง ส่วนใหญ่จะ

คล้ายกันเกือบทุกครัวเรือน ต่างกันเพียงวัตถุดิบ ปริมาณส่วนผสมเครื่องแกง ส้มท่ีใช้ และผักท่ีใส่ใน

แกงตามความชอบ เท่าน้ัน ซ่ึงสามารถสรุปรายละเอียดของส่วนผสม และข้ันตอนการท าแกงส้ม 

โดยพื้นฐานของชุมชนในพื้นท่ีฯ ได้ดังน้ี  

1) ปลา ได้แก่ ปลากดขี้ลิง (ปลากดแก้ว) หรือ ปลากระบอก หรือ ปลาขี้ตัง หรือ ปลา

ดุกทะเล (ปลามิหลัง) หรือ ปลาท่องเท่ียว รวมน้าหนักประมาณ 1 กิโลกรัม (ปลาท่ีมีเกล็ดต้องขอด

เกล็ดออกก่อน) ห่ันเป็นช้ิน ล้างท าความสะอาด และดับกล่ินคาวโดยใช้น้าส้มสายชู หรือเกลือ หรือ

เปลือกมะนาวคลุกเคล้ากับปลาท่ีห่ันช้ินไว้ แล้วล้างน้าออก ท าซ้าประมาณ 2 - 3 ครั้ง 

2) ส่วนผสมเครื่องแกงส้ม ได้แก่ (1) พริกท่ีนิยมน ามาใช้ในการท าแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 

น้า” ได้แก่ พริกข้ีหนู โดยควรใช้ท้ังพริกสดและพริกแห้งผสมกัน เพื่อช่วยในการแต่งกล่ินอาหาร ดับ

กล่ินคาวของอาหาร หรือใช้ปรุงแต่งให้อาหารมีสีสันสวยงามมากข้ึน ท้ังน้ีในพริกข้ีหนู 100 กรัม มี

คุณค่าทางโภชนาการดังน้ี พลังงาน 103 กิโลแคลอรี ไขมัน 2.4 กรัม คาร์โบไฮเดรต 19.9 กรัม ใย

อาหาร 6.5 กรัม โปรตีน 4.7 กรัม แคลเซียม 45 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 85 มิลลิกรัม เหล็ก 2.5 

มิลลิกรัม  วิตามินเอ  11,050 I.U วิตามินบี 1 จ านวน 0.24 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 จ านวน 0.29 

มิลลิกรัม วิตามินบี 3 จ านวน 2.10 มิลลิกรัม วิตามินซี 70 มิลลิกรัม (Honestdocs. 2020a) ในการ

ท าแกงส้มใช้พริกแห้ง หรือพริกสด (พริกชี) ประมาณ 100 - 200 กรัม หรือ ใช้พริกแห้งและพริกสด

ผสมกันอย่างละ 50 กรัม หรือใช้ปริมาณตามชอบ (2) ขม้ิน เป็นส่วนผสมในเคร่ืองแกง นิยมใช้เป็น

เคร่ืองเทศส าหรับแต่งรส และสีผสมอาหาร ขม้ินมีสารส าคัญ 2 กลุ่มท่ีเป็นสารออกฤทธิ์และเป็นยา

ทางการแพทย์ได้ ได้แก่ (ก) กลุ่มท่ีให้สารเคอร์คูมินอยด์ (Curcuminoid) มีสารออกฤทธิ์หลัก คือ 

สารเคอร์คูมิน (Curcumin) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เช้ือจุลชีพ สารแบคทีเรียปรสิต ลดความเส่ียง

https://www.honestdocs.co/type-2-diabetes-diet
https://www.honestdocs.co/protein
https://www.honestdocs.co/kidney-stones
https://www.honestdocs.co/benefit-and-side-effect-of-phosphorus
https://www.honestdocs.co/supplement-vitamin-a
https://www.honestdocs.co/benefits-of-each-vitamin-from-b1-b12
https://www.honestdocs.co/vitamin-d3
https://www.honestdocs.co/chronic-fatigue-syndrome
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วาสนา สุวรรณวิจิตร นิจกานต์ หนูอุไร พินิจ ดวงจินดา จิราพร คงรอด รุ่งชัชดาพร เวหะชาติ และ วีนัส ศรีศักดา 

การเกิดโรคมะเร็งผิวหนัง บ ารุงและรักษาตับจากสารพิษ (ข) กลุ่มน้ามันหอมระเหยโมโนเทอร์

ปีน (Monoterpene) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดี อุดมไปเกลือแร่และวิตามิน ช่วยบ ารุงผิวพรณให้

ผ่องใสข้ึน (Honestdocs. 2020b) จึงน ามาใช้เพื่อช่วยสร้างสีสันให้กับแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” 

โดย ใช้ประมาณ 1 - 2 ช้ิน (ขนาดช้ินละประมาณ 1 ข้อมือ) หรือ 50 กรัม (3) ส้ม อาจเลือกใช้แต่ละ

ข้อต่อไปน้ีตามความเหมาะสม (ก) มะขามเปียก ประมาณ 1 ก้อน หรือใช้น้ามะขามเปียกประมาณ 5 

ช้อนโต๊ะ ซ่ึงได้มาจากการน ามะขามเปียกผสมน้า ใช้มือขย า แล้วกรองเอาเฉพาะน้า ท้ังน้ีสามารถ

ใช้ยอดอ่อน ฝักมะขามสด หรือมะขามเปียก เป็นผักหรือเครื่องปรุงรส ในแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 

น้า” ซ่ึงจะให้รสเปร้ียว มะขามดิบ 100 กรัม ให้คุณค่าทางโภชนาการ ดังน้ี พลังงาน 239 กิโลแคลอ

รี่  ไขมัน 0.6 กรัม เส้นใย 5.1 กรัม  โปรตีน  2.8 กรัม  น้าตาล  57.4 กรัม  คาร์โบไฮเดรต  62.5 

กรัม วิตามินเค 2.8 ไมโครกรัม วิตามินอี 0.1 มิลลิกรัม วิตามินซี 3.5 มิลลิกรัม แคลเซียม 74 

มิลลิกรัม  ธาตุเหล็ก  2.8 มิลลิกรัม  ฟอสฟอรัส  113 มิลลิกรัม  โคลีน  8.6 มิลลิกรัม  สังกะสี  0.1 

มิลลิกรัม และโซเดียม 28 มิลลิกรัม ส าหรับน้ามะขามเปียก ช่วยลดไขมันในเลือดจึงสามารถ

ป้องกันความเส่ียงจากภาวะหลอดเลือดหัวใจและสมองอุดตันได้ (Honestdocs. 2020c) (ข) มะนาว 

ใช้เป็นเครื่องปรุงรสแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” เพื่อให้มีรสเปรี้ยว น้ามะนาวให้สารอาหารท่ีมี

ประโยชน์ ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินซี ธาตุฟอสฟอรัส  แคลเซียม กรดมาลิค และกรดซิตริคแก่

ร่างกาย (Honestdocs. 2020d) ใช้จ านวน 5 - 10 ลูก โดยค้ันเอาแต่น้า (ค) น้ามะขามเปียกประมาณ 

3 ช้อนโต๊ะ และน้ามะนาว 3 ลูก (ง) ลูกเขาคัน ประมาณ 500 - 1000 กรัม (จ) น้าส้มตาลโตนด 

ประมาณ 0.5 ลิตร (4) กระเทียม เป็นส่วนประกอบส าคัญในแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า”  กระเทียม

ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 149 กิโลแคลอรี และประกอบด้วยคุณค่าทางโภชนาการ ดังน้ี ไขมัน 

0. 5 ก รั ม  ค า ร์ โ บ ไ ฮ เ ด ร ต  33. 06 ก รั ม   เ ส้ น ใ ย อ า ห า ร  2. 1 ก รั ม   แ ค ล เ ซี ย ม  181 

มิ ล ลิ ก รั ม   ฟอสฟอ รั ส  153 มิ ล ลิ ก รั ม   แ ม ก นี เ ซี ย ม  25 มิ ล ลิ ก รั ม  แ ม ง ก า นี ส  1. 672 

มิลลิกรัม  โพแทสเซียม 401 มิลลิกรัม  สังกะสี 1.16 มิลลิกรัม  ซิลีเนียม 14.2 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 

0.2 มิลลิกรัม   วิตามินบี 2 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี 3 0.7 มิลลิกรัม  วิตามินบี 5  0.596  มิลลิกรัม 

วิตามินบี 6 1.235 มิลลิกรัม วิตามินบี 9 3 ไมโครกรัม และวิตามินซี 31.2 มิลลิกรัม (Honestdocs. 

2020e) ใช้จ านวน 5 กลีบ - 1 หัว (5) กะปิ ซ่ึงมีประโยชน์ต่อสุขภาพมาก โดยในกะปิ 100 กรัม มี

พลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ ไรโบฟ

ลาวิน และไนอาซิน ซ่ึงมีประโยชน์ดังน้ี (ก) ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน กะปิมีแคลเซียมสูง 1,565 

มิลลิกรัม และมากกว่านมวัวหลายเท่า ช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุน ฟันไม่ผุ (ข) ช่วยป้องกันโรค

โลหิตจาง อุดมด้วยวิตามินบี 12 ซ่ึงมีประโยชน์ต่อระบบเลือด (ค) ช่วยบ ารุงสมอง ช่วยให้การ

ท างานดี กะปิเป็นแหล่งของไขมันดีอย่างโอเมก้า 3 ชนิดเดียวกับปลาน้าลึกท่ีดูดซึมง่าย (ง) ช่วย

เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน ท าให้ร่างกายแข็งแรง เพราะมีจุลินทรีย์ชนิดดีหลายชนิด (จ) ช่วยบ ารุง

สายตา ลดอาการเมื่อยล้าของดวงตาจากการใช้งานหนัก (ฉ) ช่วยท าให้อารมณ์แจ่มใส ป้องกัน

อาการซึมเศร้า เพราะวิตามินดีในกะปิท่ียังช่วยบ ารุงกระดูกด้วย (ช) ช่วยให้การไหลเวียนของเลือด

ดี แก้ปัญหาการอุดตันของล่ิมเลือด ป้องกันโรคหัวใจ (Sukkaphap-D, 2017) ใช้ประมาณ 50 - 200 

กรัม หรือ 1 - 2 ช้อนโต๊ะ  

 3) เครื่องปรุงรส ประกอบด้วย (1) เกลือ ประมาณ 1 - 3 ช้อนชา (2) น้าตาลปี๊ ป หรือน้าตาล

ทราย ประมาณ 1 - 2 ช้อนโต๊ะ (3) เคร่ืองปรุงรส เช่น น้าปลาหรือซีอ๊ิวขาว 0.5 - 2 ช้อนโต๊ะ หรือ

รสดี หรือผงชูรส 1 ช้อนชา (ไม่ใส่ก็ได้) 
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https://www.honestdocs.co/natural-fiber-found-in-plants
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https://sukkaphap-d.com/%e0%b9%82%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b8%b5%e0%b8%99-%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%84%e0%b8%b8%e0%b8%93%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c/
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https://sukkaphap-d.com/12-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%ad-vitamin-a/
https://sukkaphap-d.com/5-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b5-vitamin-d/
https://sukkaphap-d.com/5-%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3-%e0%b8%aa%e0%b8%b1%e0%b8%8d%e0%b8%8d%e0%b8%b2%e0%b8%93%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b9%82%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b8%ab%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b9%83/
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4) ผัก เช่น หน่อไม้ดอง หัวมันขี้หนู (แกะเปลือก) ยอดมะพร้าว สับปะรด (ใกล้สุก) มะเขือ

เปราะ มะละกอดิบ อ้อดิบ ผักกาดดอง แตงกวา เป็นต้น ห่ันเป็นช้ินตามความเหมาะสม ท้ังน้ีหากใช้

ผักท่ีค่อนข้างแข็งหรือต้มสุกช้า เช่น มะละกอดิบ แตงกวา หรือ มะเขือเปราะ ให้ต้มในน้าเปล่าให้สุก

ก่อนท่ีจะเติมเครื่องแกงและส้มท่ีใช้ลงไป  

5) ขั้นตอนการท าแกงส้ม มีดังน้ี (1) ต้ังน้าประมาณ 1 ลิตร ใส่ส้ม (ถ้าใช้น้ามะนาวให้ใส่

หลังจากใส่ผัก) รอจนน้าเดือด (2) ใส่เครื่องแกงท่ีบดหรือต าละเอียดแล้วลงในน้าเดือด คนให้ทุก

อย่างละลายและผสมเข้ากันดี (ใช้ไฟแรง) รอจนน้าแกงเดือด (3) ใส่ผักตามชอบ รอให้เดือด ชิม และ

ปรุงรส (4) ใส่ปลาท่ีห่ันช้ินและล้างสะอาดแล้วลงในน้าแกง ปิดฝา (ใช้ไฟแรง ไม่ต้องคน) รอจน

เดือด ยกไปเสิร์ฟ 

สูตรและกรรมวิธีการผลิตแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน สรุปได้ดังตาราง

ท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 สูตรในการผลิตแกงส้มปกัษ์น้า “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน  

รายการ รายละเอียด 

ปลา 3 น้า 

1 กิโลกรัม 

ปลากดขี้ลิง (ปลากดแก้ว) หรือ ปลากระบอก หรือ ปลาขี้ตัง หรือ ปลาดุกทะเล  

(ปลามิหลัง) หรือ ปลาท่องเท่ียว รวมน้าหนักประมาณ 1 กิโลกรัม (ปลาท่ีมีเกล็ด

ต้องขอดเกล็ดออกก่อน) ห่ันเป็นช้ิน ล้างท าความสะอาด และดับกล่ินคาวโดยใช้

น้าส้มสายชู หรือเกลือ หรือเปลือกมะนาวคลุกเคล้ากับปลาท่ีห่ันช้ินไว้ แล้วล้างน้า

ออก ท าซ้าประมาณ 2-3 ครั้ง 

ส่วนผสม

เครื่องแกง 

1) พริกแห้ง หรือพริกสด (พริกชี) ประมาณ 100 - 200 กรัม หรือ ใช้พริกแห้งและ

พริกสดผสมกันอย่างละ 50 กรัม หรือใช้ปริมาณตามชอบ 

2) ขม้ิน 1 - 2 ช้ิน (ขนาดช้ินละประมาณ 1 ข้อมือ) หรือ 50 กรัม 

3)  ส้ม: อาจเลือกใช้แต่ละข้อต่อไปน้ีตามความเหมาะสม (1) มะขามเปียก ประมาณ 

1 ก้อน หรือใช้น้ามะขามเปียกประมาณ 5 ช้อนโต๊ะ ซ่ึงได้มาจากการน า

มะขามเปียกผสมน้า ใช้มือขย า แล้วกรองเอาเฉพาะน้า (2) มะนาว จ านวน 5 - 10 

ลูก ค้ันเอาแต่น้า (3) น้ามะขามเปียกประมาณ 3 ช้อนโต๊ะ และน้ามะนาว 3 ลูก (4) 

ลูกเขาคัน ประมาณ 500 - 1000 กรัม (5) น้าส้มตาลโตนด ประมาณ 0.5 ลิตร 

4) กระเทียม จ านวน 5 กลีบ - 1 หัว  

5) กะปิ ประมาณ 50 - 200 กรัม หรือ 1 - 2 ช้อนโต๊ะ 

เครื่อง 

ปรุงรส 

1) เกลือ ประมาณ 1 - 3 ช้อนชา 

2) น้าตาลปี๊ ป หรือน้าตาลทราย ประมาณ 1 - 2 ช้อนโต๊ะ 

3) เคร่ืองปรุงรส เช่น น้าปลาหรือซีอ๊ิวขาว 0.5 - 2 ช้อนโต๊ะ, รสดีหรือผงชูรส 1 

ช้อนชา (ไม่ใส่ก็ได้) 

ผัก หน่อไม้ดอง หัวมันขี้หนู (แกะเปลือก) ยอดมะพร้าว สับปะรด (ใกล้สุก) มะเขือ

เปราะ มะละกอดิบ อ้อดิบ ผักกาดดอง แตงกวา เป็นต้น ห่ันเป็นช้ินตามความ

เหมาะสม ท้ังน้ีหากใช้ผักท่ีค่อนข้างแข็งหรือต้มสุกช้า เช่น มะละกอดิบ แตงกวา 

หรือ มะเขือเปราะ ให้ต้มในน้าเปล่าให้สุกก่อนท่ีจะเติมเครื่องแกงและส้มท่ีใช้ลงไป 
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ตารางท่ี 1 (ต่อ) 

รายการ รายละเอียด 

ขั้นตอนการ

ท าแกงส้ม

ปักษ์ใต้ 

“ปลา 3 น้า” 

ดังภาพท่ี 6 

1) ต้ังน้าประมาณ 1 ลิตร ใส่ส้ม (ถ้าใช้น้ามะนาวให้ใส่หลังจากใส่ผัก) รอจนน้าเดือด 

2) ใส่เครื่องแกงท่ีบดหรือต าละเอียดแล้วลงในน้าเดือด คนให้ทุกอย่างละลายและ

ผสมเข้ากันดี (ใช้ไฟแรง) รอจนน้าแกงเดือด  

3) ใส่ผักตามชอบ รอให้เดือด ชิม และปรุงรส  

4) ใส่ปลาท่ีห่ันช้ินและล้างสะอาดแล้วลงในน้าแกง ปิดฝา (ใช้ไฟแรง ไม่ต้องคน) รอ

จนเดือด ยกไปเสิร์ฟ 

 

2) ผลการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ฯ 

ผู้วิจัยได้ประเมินศักยภาพและความพร้อมในการผลิตแกงส้มปักษ์ใต้พร้อมรับประทาน ใน

พื้นท่ีฯ พบว่า ชุมชนในพื้นท่ีฯ มีศักยภาพและความพร้อมในการผลิตและจ าหน่าย แกงส้มปักษ์ใต้ 

ปลา 3 น้า พร้อมรับประทาน ดังผลการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT 

Analysis) ในตารางท่ี 2 และ 3  

 

ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะห์จุดแข็ง และจุดอ่อน ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ฯ 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

1. เป็นแหล่งท่ีมีปลา 3 น้าซ่ึงมีเน้ือน่ิม รสชาติดี และเป็นเอกลักษณ์

ของพื้นท่ีฯ 

2. เป็นแหล่งเพาะปลูกพืช ผัก ซ่ึงสะดวกในการน ามาผลิตเป็น

เครื่องแกง หรือใช้เป็นผักหรือส่วนผสมในการท าแกงส้มปักษ์ใต้ หรือ

ใช้เป็นผักสดท่ีรับประทานร่วมกับแกงส้มฯ 

3. มีโรงงานผลิตเครื่องแกงท่ีได้รับความนิยมต้ังอยู่ในพื้นท่ีฯ และ

บริเวณใกล้เคียง 

4. มีกลุ่มแปรรูปสัตว์น้าในพื้นท่ีฯ ท่ีมีสมาชิกกว่า 10 คน ซ่ึงสามารถ

รวมตัวกันเป็นผู้ผลิตแกงส้มปักษ์ใต้ ได้  

5. มีโรงงาน และอุปกรณ์ในการผลิตอาหารแปรรูป รวมท้ังอุปกรณ์

ในการเก็บรักษาวัตถุดิบ ในพื้นท่ีฯ 

6. แกงส้มปักษ์ใต้ สามารถเก็บรักษาไว้ได้หลายวัน และสามารถแช่

แข็งไว้ได้นาน 

7. ในพื้นท่ีฯ มีกุ๊กท่ีมีประสบการณ์และเคยได้รับรางวัลจากการ

ประกวดการท าอาหาร หลายคน 

8. วัตถุดิบ สามารถหาซ้ือได้ง่ายในพื้นท่ีฯ  

9. มีการส่งเสริมการท่องเท่ียวในพื้นท่ีฯ โดยมีการจัดอาหารปิ่ นโต 

และมีเครือข่ายความร่วมมือท่ีดี 

10. ชาวปักษ์ใต้ท่ีอยู่ต่างถ่ิน ได้มีโอกาสบริโภคแกงส้มรสชาติด้ังเดิม 

1. ปลา 3 น้า บางชนิดมี

ราคาค่อนข้างสูง 

2. ปลา 3 น้า บางชนิดมี

มากเฉพาะบางฤดูกาล  

3. ยังไม่เคยมีการผลิต

แกง ส้มปักษ์ ใ ต้พร้อม

รับประทานเพื่อจ าหน่าย 

ห รื อ มี ก า ร ส่ ง เ ส ริ ม

การตลาด ในพื้นท่ีฯ 

4. ปลาสด หากเก็บรักษา

ไม่ดี จะเกิดการเน่าเสีย

ได้ง่าย 

5. ปลา 3 น้า ยังไม่เป็นท่ี

รู้จักกันอย่างแพร่หลาย 
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ตารางท่ี 2 (ต่อ) 

จุดแข็ง จุดอ่อน 

11. บริเวณพื้นท่ีฯ เป็นปากอ่าว และมีฟาร์มทะเล ซ่ึงเป็นพื้นท่ีอนุรักษ์

สัตว์น้ากว่า 320 ไร่ 

12. แกงส้มปักษ์ใต้ สามารถจ าหน่ายคู่กับสินค้าแปรรูปอ่ืน ๆ ของ

ชุมชนในพื้นท่ีฯ อาทิ ปลาเค็ม น้าพริกปลาท่องเท่ียว ฯลฯ 

 

 

 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะห์โอกาส และอุปสรรค ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ฯ 

โอกาส  อุปสรรค 

1. ปัจจุบันมีการขนส่งหลากหลายช่องทาง ซ่ึงสามารถส่งสินค้าได้

อย่างสะดวก รวดเร็ว  

2. พฤติกรรมผู้บริโภคท่ีเน้นความสะดวก สบาย และความต้องการ

บริโภคอาหารท้องถ่ินต้นต ารับ และรสชาติถูกปาก 

3. กระแสการใส่ใจต่อสุขภาพ และวิถีชีวิตท่ีรีบเร่งของผู้บริโภค 

4. การท่องเ ท่ียวเชิงอาหาร มีแนวโน้มได้รับความนิยมจาก

นักท่องเท่ียวเพิ่มข้ึน  

5. ระบบเครือข่ายอินเตอร์เน็ต และส่ือสังคมออนไลน์ ช่วยท าให้มี

การติดต่อส่ังซ้ือสินค้าได้อย่างสะดวก    

1. ปัญหาขยะ และน้าเสีย 

จากบริ เ วณใก ล้ เ คี ย ง 

ส่งผลให้ปลาตายเป็นบาง

ช่วง 

2. ปัญหาการลักลอบจับ

ปลาโดยใช้เครื่องมือ ท่ี

ไม่ได้มาตรฐาน และการ

วางยาเบื่อปลา ในลุ่มน้า

ทะเลสาบสงขลา 

3. จ านวนนักท่องเท่ียวท่ี

เข้ามาท่องเท่ียว ยังมีไม่

มากนัก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 29 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ปลา 3 น้า พร้อมรับประทาน โดยการมี ส่วนร่วมของชุมชนฯ 

วาสนา สุวรรณวิจิตร นิจกานต์ หนูอุไร พินิจ ดวงจินดา จิราพร คงรอด รุ่งชัชดาพร เวหะชาติ และ วีนัส ศรีศักดา 

3) ผลการวิเคราะห์ Consumer trend canvas ของผลิตภัณฑ์ 

ผลการวิเคราะห์ Consumer trend canvas แสดงได้ดังภาพท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1  Consumer trend canvas ของผลิตภัณฑ์ฯ (ประยุกต์จาก Toolshero. 2018) 

 

จากภาพท่ี 1 แสดงให้เห็นว่า แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน เหมาะส าหรับ

เป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคยุคใหม่ในปัจจุบันและอนาคตได้เป็นอย่างดี 

 

4) ป้ายฉลากและบรรจุภัณฑ์แกงส้มปักษใ์ต้ “ปลา 3 นา้” พร้อมรับประทาน 

ผู้วิจัยได้ออกแบบป้ายฉลากผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน ดัง

ภาพท่ี 2 ส าหรับบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน น้ัน ได้

ออกแบบโดยใช้เกณฑ์ ความสะดวก ระยะเวลาในการขนส่ง ต้นทุน และการปกป้องคุ้มครอง

ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ถุง/กล่องพาสติก และถุงลามิเนตอลูมิเนียมฟอยล์ ซ่ึงสามารถช่วยป้องกันแสง 

ความช้ืน และการซึมผ่านของน้า จึงเหมาะส าหรับการขนส่งผลิตภัณฑ์ฯ ทางไกลโดยการแช่แข็ง 
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ภาพท่ี 2 ป้ายฉลากผลิตภัณฑ์แกงส้มปกัษ์น้า “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน 

 

5) ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 

ผลประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย สรุปได้ดังตารางท่ี 4 

 

ตารางท่ี 4 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” ของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย 

รายการ ระดับความพึงพอใจ แปลผล 

ด้านบรรจุภัณฑ์ 4.20 มาก 

1 มีความทันสมัย 4.30 มาก 

2 มีความเหมาะสม สามารถส่ือถึงผลิตภัณฑ์ได้ดี 4.25 มาก 

3 มีความสะดวกในการขนส่ง 4.05 มาก 

ด้านผลิตภัณฑ์ 4.56 มากท่ีสุด 

4 มีรสชาติดี/อร่อยแบบแกงส้มปักษ์ใต้ 4.55 มากท่ีสุด 

5 สีสันชวนรับประทาน 4.70 มากท่ีสุด 

6 มีผลิตภัณฑ์ให้เลือกหลากหลาย เช่น สามารถ

เลือกชนิดของปลาและผักตามความต้องการ 

4.42 มาก 

ด้านราคาขาย 4.24 มาก 

7 มีความเหมาะสมกับคุณค่าของผลิตภัณฑ์ 4.02 มาก 

8 มีราคาไม่แพง 4.23 มากท่ีสุด 

9 มีหลายระดับราคาให้เลือก 4.46 มาก 

ด้านการจัดจ าหน่าย 4.32 มาก 

10 มีการบริการจัดส่งถึงบ้าน 4.35 มาก  

11 มีช่องทางการส่ังซ้ือผลิตภัณฑ์ได้จากร้านชุมชนฯ 

และระบบออนไลน์ 

4.25 มาก 

12 สามารถส่ังซ้ือผลิตภัณฑ์ได้ตามความต้องการ 4.36 มาก 



 31 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ปลา 3 น้า พร้อมรับประทาน โดยการมี ส่วนร่วมของชุมชนฯ 

วาสนา สุวรรณวิจิตร นิจกานต์ หนูอุไร พินิจ ดวงจินดา จิราพร คงรอด รุ่งชัชดาพร เวหะชาติ และ วีนัส ศรีศักดา 

ตารางท่ี 4 (ต่อ) 

รายการ ระดับความพึงพอใจ แปลผล 

ด้านการส่งเสริมการตลาด 4.33 มาก 

13 มีการจ าหน่ายราคาพิเศษเป็นครั้งคราวตาม

ฤดูกาล 

4.33 มาก 

14 มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ์ อย่างท่ัวถึง 4.36 มาก 

15 มีการจัดโปรโมช่ันร่วมกับผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น ปลา

เค็ม ผักสด หรือน้าพริก เป็นต้น 

4.32 มาก 

 

จากตารางท่ี 6 สรุปได้ว่า ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แกงส้ม

ปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (ค่าเฉล่ีย = 4.33) ท้ังน้ีผู้บริโภค

กลุ่มเป้าหมายมีความพึงพอใจในด้านผลิตภัณฑ์มากท่ีสุด (ค่าเฉล่ีย = 4.56) รองลงมาได้แก่ ด้าน

การส่งเสริมการตลาด (ค่าเฉล่ีย = 4.33) ด้านการจัดจ าหน่าย (ค่าเฉล่ีย = 4.32) ด้านราคาขาย 

(ค่าเฉล่ีย = 4.24) และด้านผลิตภัณฑ์ (ค่าเฉล่ีย = 4.20) ตามล าดับ 

 

สรุปและอภิปรายผล 
ขั้นตอนและกรรมวิธีการผลิตแกงสัมปักษ์ใต้ปลาสามน้าพร้อมรับประทานมี 4 ขั้นตอน 

ดังน้ี (1) ต้ังน้าประมาณ 1 ลิตร ใส่ส้ม รอจนน้าเดือด (2) ใส่เครื่องแกงท่ีบดหรือต าละเอียดแล้วลงใน

น้าเดือด คนให้ทุกอย่างละลายและผสมเข้ากันดี (ใช้ไฟแรง) รอจนน้าแกงเดือด (3) ใส่ผักตามชอบ 

รอให้เดือด ชิม และปรุงรส และ (4) ใส่ปลาท่ีห่ันช้ินและล้างสะอาดแล้วลงในน้าแกง ปิดฝา รอจน

เดือด ยกไปเสิร์ฟ 

ผลการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์

ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทานพบว่า ชุมชนฯ มีศักยภาพในการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ฯ 

ผลการวิเคราะห์ Consumer trend canvas พบว่า ผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” 

พร้อมรับประทาน เหมาะส าหรับเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคยุคใหม่ในปัจจุบันและอนาคตได้

เป็นอย่างดี 

ป้ายฉลากผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน สามารถส่ือสารถึง

ผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี และได้รับความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่างในระดับมาก ส าหรับบรรจุภัณฑ์

แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน น้ันได้ออกแบบโดยพิจารณาจากเกณฑ์ ความ

สะดวก ระยะเวลาในการขนส่ง ต้นทุน และการปกป้องคุ้มครองผลิตภัณฑ์ 

กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์โดยภาพรวม ในระดับมากท่ีสุด 1 ด้าน คือ ด้าน

ผลิตภัณฑ์ และในระดับมาก 4 ด้าน ประกอบด้วย ด้านบรรจุภัณฑ์ ด้านราคาขาย  ด้านการจัด

จ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด 

ผลการศึกษาครั้งน้ี ท าให้ได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน ในการท าแกงส้มปักษ์น้า “ปลา 

3 น้า” ของชุมชนฯ โดยขั้นตอนการท าแกงส้มและเครื่องปรุง ส่วนใหญ่จะคล้ายกันเกือบทุก

ครัวเรือน ต่างกันเพียงวัตถุดิบท่ีใช้ ปริมาณของส่วนผสมในเครื่องแกง ส้มท่ีใช้ และผักท่ีใส่ในแกง
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ตามความชอบ การใช้ส้มหรือผักท่ีแตกต่างกันน้ัน จะท าให้ได้น้าแกงส้มมีรสชาติแตกต่างกัน จึง

ช่วยลดความจ าเจในการบริโภครสชาติเดียวกันติดต่อกันเน่ืองจากแกงส้มเป็นเมนูหลักของชุมชนฯ  

ส าหรับคุณค่าของแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” พร้อมรับประทาน ท่ีได้จากการวิจัยสรุปได้

ดังน้ี (1) ด้านความสดใหม่ การผลิตแกงส้มจากแหล่งวัตถุดิบ สามารถรักษาความสดใหม่ของ “ปลา 

3 น้า” ได้ดีกว่าการส่งปลาไปผลิตนอกพื้นท่ี เน่ืองจากปลาเป็นมีโอกาสเน่าเสียได้ง่าย (2) ด้าน

คุณค่าทางโภชนาการ จากผลการศึกษาคุณค่าทางอาหารของปลาของ Ramarn (2020) พบว่า 

คุณค่าทางอาหารของปลามีความแตกต่างกันตามชนิดของปลา ฤดูกาล และพื้นท่ี  ท้ังน้ีพบว่า ปลา

บริเวณพื้นท่ีควนเนียง (“ปลา 3 น้า”) มีปริมาณไขมันมากกว่าปลาบริเวณพื้นท่ีปากพะยูนและพื้นท่ี

ปากประ ท้ังยังมีปริมาณโปรตีนใกล้เคียงกับพื้นท่ีปากพะยูนแต่มีโปรตีนมากกว่าพื้นท่ีปากประ การ

บริโภคแกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” จึงช่วยให้ผู้บริโภคได้คุณค่าทางโภชนาการหรือสารอาหารท่ีมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าปลาในบริเวณพื้นท่ีอ่ืนของลุ่มน้าทะเลสาบสงขลา (3) ด้านการเพิ่ม

มูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับชุมชน การแปรรูป “ปลา 3 น้า” โดยการผลิตเป็น แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 

น้า” ช่วยเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถจ าหน่ายได้ในราคาท่ีสูงข้ึน 

และเกิดการใช้ประโยชน์จาก “ปลา 3 น้า” ได้อย่างเต็มท่ีโดยเฉพาะในฤดูกาลท่ีมี “ปลา 3 น้า” เป็น

จ านวนมาก ไม่สามารถส่งขายในลักษณะปลาสดได้ทัน รวมท้ังยังสามารถเพิ่มมูลค่าผัก ผลไม้ท่ีมี

ในท้องถ่ิน โดยน ามาเป็นวัตถุดิบ เคร่ืองแกง หรือส่วนผสมในแกงส้มฯ ท้ังยังสามารถน าผักสดมา

ขายคู่กับแกงส้มฯ ได้อีกด้วย  

 

ข้อเสนอแนะ 

1) ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์  

จากผลการวิจัยท่ีพบว่า จุดอ่อนของ “ปลา 3 น้า” คือ หากเก็บรักษาไว้ในรูปปลาสด จะเกิด

การเน่าเสียได้ง่าย การน า “ปลา 3 น้า” มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” จึงเป็น

การแปรรูปปลาสดอีกวิธีหน่ึง เพื่อให้เก็บรักษาไว้ได้นานข้ึน ท้ังยังช่วยเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ

ให้กับ “ปลา 3 น้า” ท่ีมีมูลค่าสูง อย่างไรก็ตามควรมีช่องทางการจัดจ าหน่ายท่ีหลากหลาย และควร

สร้างการรับรู้เก่ียวกับเรื่องราวของผลิตภัณฑ์ฯ ไปยังลูกค้ากลุ่มเป้าหมายอย่างท่ัวถึง  นอกจากน้ี

ควรค านึงถึงในมิติเชิงอนุรักษ์พันธ์ุ  “ปลา 3 น้า” เพื่อไม่ให้สูญพันธ์ุ ไปด้วยเช่นกัน ท้ังน้ีชุมชนฯ อาจ

วางแผนในการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แกงส้มปักษ์ใต้ “ปลา 3 น้า” ตามฤดูกาล หรือในช่วงท่ี

ไม่ใช่ฤดูกาลวางไข่ หรือในช่วงท่ีมี “ปลา 3 น้า” ล้นตลาดหรือเพียงพอต่อการน ามาแปรรูปเป็นแกง

ส้มเพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจในชุมชนฯ 

 

2) ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป  

 ผู้สนใจอาจท าวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ “ปลา 3 น้า” ในรูปแบบอ่ืน ๆ เพื่อเพิ่มมูลค่าทาง

เศรษฐกิจ และสร้างรายได้/อาชีพให้กับชุมชุนฯ 
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