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สาร

จากอธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี

(ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์จินตนำ	เวชมี)

จำกอธิกำรบดีมหำวิทยำลัยรำชภัฏเทพสตรี

 การท�า “ปลาส้มฟัก” เป็นรูปธรรมชัดเจนของการพัฒนาวิถีชีวิต โดยการพัฒนาการผลิตที่เน้นการใช้  

“ทรพัยากร” ที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาผสมผสานกับ “ภูมิปัญญา” ที่บรรพบุรุษได้พัฒนาและสืบสานต่อกันมาจนสามารถ

ยกระดับความเป็นอยู่ของคนในชุมชนให้ดีขึ้นและยั่งยืนโดยการสร้างอาชีพและรายได้ให้กับชุมชน รวมทั้งพัฒนา 

ต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีคุณค่า มีจุดเด่นจุดขาย จนเป็นที่ยอมรับของคนทั้งในและต่างประเทศ 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีได้พยายามส่งเสริมและสนับสนุนการพัฒนาที่ยั่งยืน ซึ่งจะน�าสู่การเพิ่มรายได้

ให้กับชุมชน และความปลอดภัยของผู้บริโภค ด้วยวิธีการต่าง ๆ จึงได้ส่งเสริมและสนับสนุนให้ด�าเนินโครงการวิจัย 

ทีเ่กีย่วกบัปลาส้มฟักซึง่เป็นภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรีุ จ�านวน 1 ชดุโครงการวจิยั และ 1 โครงการวจิยั รวม  

7 โครงการย่อย โดยด�าเนินการต่อเนื่องตั้งแต่ ปี 2551-2562 เห็นสมควรน�าข้อค้นพบจากโครงการวิจัยดังกล่าว 

ข้างต้นมาวเิคราะห์และสงัเคราะห์แล้วจดัให้ด�าเนนิการสงัเคราะห์องค์ความรูเ้พือ่ให้ได้องค์ความรูเ้รือ่ง “ปลาส้มฟัก: 

ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี” ขึ้น ที่สามารถใช้ในการก�าหนดนโยบาย วางแผน ปฏิบัติการ และบริหารจัดการ

เพือ่ประโยชน์ในการพัฒนาชมุชนและท้องถิน่ ตามภารกจิของการเป็นสถาบนัอดุมศกึษาเพือ่การพฒันาท้องถิน่ต่อไป

  ขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา ที่มีรองศาสตราจารย์ ดร.พนิตสุภา ธรรมประมวล เป็นผู้อ�านวยการ 

และรองศาสตราจารย์ ดร.กาสัก เต๊ะขันหมาก คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ที่ได้ร่วมกันสังเคราะห์ผลงาน 

“ปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี”





 การท�าปลาส้มฟักถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นมาช้านานของจังหวัดลพบุรี เนื่องจากจังหวัดลพบุรีมีแหล่งน�้า 
ธรรมชาต ิได้แก่ แม่น�า้ ล�าคลองต่าง ๆ ท�าให้มปีลาซึง่เป็นวตัถุดบิหลกัในการผลติปลาส้มจ�านวนมาก และเพือ่ยกระดับ 
ความเป็นอยู่ของคนในชุมชนให้ดีขึ้นและยั่งยืนโดยการสร้างอาชีพและรายได้ให้กับชุมชน ภายใต้ขบวนการผลิต 
ที่เน้นการใช้วัตถุดิบหรือทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาผสมผสานกับภูมิปัญญาที่บรรพบุรุษสืบทอดให้กับลูกหลาน 
และน�ามาพัฒนาให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า มีจุดเด่น จุดขาย และมีรูปแบบการใช้งานเข้ากับยุคสมัย และ
เป็นที่ยอมรับของคนทั้งในและต่างประเทศ เทคนิคการผลิต การใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม การสร้างมูลค่าเพิ่มของ
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีและการเติมสารต้านอนุมูลอิสระจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการยกระดับมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก ซึง่เป็นการเพิม่รายได้ให้กบัชมุชนและประชากรผูบ้รโิภคจะปลอดภยัจากโรคพยาธ ิและพฒันา
อย่างยั่งยืนและเพิ่มศักยภาพในการจ�าหน่ายทั้งภายในประเทศและสากล
 จังหวัดลพบุรีและมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีได้ส่งเสริมและสนับสนุนให้ด�าเนินโครงการวิจัยที่เกี่ยวกับ
ปลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุ ีจ�านวน 1 ชดุโครงการวจิยั และ 1 โครงการวจิยั รวม 7 โครงการย่อย ได้แก่ 
  1. ชดุโครงการวจิยัการเพิม่มลูค่าผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ด�าเนนิการในปี 2551 
โดย จริาวรรณ ฉายาวฒัน์ เป็นหัวหน้าโครงการ ประกอบด้วย 6 โครงการย่อย ได้แก่ 1) การพฒันากระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี โดยอาลัย เนรานนท์ เจนจิรา เดชรักษา จิราวรรณ ฉายาวัฒน์ และกรรณิการ์  
วิศิษฏ์โชติอังกูร 2) การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ โดยจิราวรรณ ฉายาวฒัน์ 3) การวจิยั
และพฒันาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสทีีม่สีารต้านอนมุลูอิสระ โดย ศภุชยั อารรีุง่เรอืง 4) กลยุทธ์ทางการตลาด 
ของผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสแีละสารต้านอนมุลูอิสระในจงัหวดัลพบรุ ีโดยพนติสภุา ธรรมประมวล 5) การสร้าง
เครือข่ายธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก จังหวัดลพบุรี โดย สัญญลักษณ์ ศุภนาม และ 6) การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
การผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักเพือ่ยกระดับคุณภาพและมาตรฐาน โดยนนัทนา แจ้งสวุรรณ์ ขนษิฐา สมร่าง และนพดล มคุีณ
 2. โครงการวจิยัการส่งเสรมิการตลาดแบบมส่ีวนร่วมของกลุม่อาชพีปลาส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ อ�าเภอเมอืง 
จังหวัดลพบุรี ด�าเนินการในปี 2562 โดยกุลชลี พวงเพ็ชร์ และสมพร พวงเพ็ชร์ 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีเห็นสมควรจัดให้ด�าเนินการสังเคราะห์องค์ความรู้เพื่อประโยชน์ในการพัฒนา
ชมุชนและท้องถิน่ เรือ่งปลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุขีึน้เพือ่ให้ได้ “องค์ความรู”้ (body of knowledge) 
ทีส่ามารถใช้ในการก�าหนดนโยบาย วางแผน และบรหิารจดัการเกีย่วกบัปลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุี
อย่างเป็นองค์รวมและบรูณาการต่อไป โดยน�าข้อค้นพบจากโครงการวจิยัทีไ่ด้รบัการส่งเสรมิและสนบัสนนุจากจงัหวดั
ลพบรุแีละมหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตรดีงักล่าวข้างต้นมาวเิคราะห์และสงัเคราะห์เป็นองค์ความรูใ้หม่เรือ่งปลาส้มฟัก: 
ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุ ีโดยคาดหวงัว่าจะเป็นฐานข้อมลูองค์ความรูเ้พือ่ประโยชน์ในการพฒันาชมุชนและท้องถิน่ 
ทีส่ามารถใช้ในการก�าหนดนโยบาย วางแผน และบรหิารจดัการเกีย่วกบัปลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุี 
ได้อย่างบรูณาการและเป็นองค์รวม รวมทัง้ใช้เป็นข้อมลูพืน้ฐานทีส่ามารถพฒันาภมูปัิญญาของกลุม่วฒันธรรมในจงัหวดั

ลพบุรีได้ต่อไป

บทสรุปส�าหรับผู้บริหาร

ปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี



บทสรุปส�ำหรับผู้บริหำร ปลำส้มฟัก: ภูมิปัญญำอำหำรไทยพวนลพบุรี

vi

 องค์ควำมรู้ที่ส�ำคัญ คือ
 1. ผู้ผลิตปลาส้มฟักรายใหญ่ของจังหวัดลพบุรี ส่วนใหญ่ด�าเนินธุรกิจมากกว่า 10 ปีขึ้นไป โดยผลิตสินค้า
หลากหลายชนิด นอกจากปลาส้มฟักที่ผลิตเป็นหลักแล้ว ยังมีการผลิตปลาหมักประเภทต่าง ๆ เช่น ปลาส้ม 
ปลาตะเพียน ปลาร้าปลาจีน กุ้งจ่อม ปลาร้าปลาซิว เป็นต้น ส�าหรับความแตกต่างของผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะ 
ปลาส้มฟักจะเน้นไปที่การบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม และการรับรองมาตรฐาน 
 2. การพฒันาปลาส้มฟักสตูรสมนุไพรจากสตูรปลาส้มฟักสตูรพืน้ฐานทีม่ส่ีวนประกอบคือ เนือ้ปลานวลจันทร์ 
กระเทียม ข้าวสวยสุก และเกลือ สามารถพัฒนาได้ 2 สูตร คือ ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องซึ่งใช้ข้าวกล้องสุกทดแทน
ข้าวสวยสุกทั้งหมด และปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ที่เติมตะไคร้ในสูตรผลิตร้อยละ 5 โดยท�าการหมักที่อุณหภูมิห้อง 
เป็นเวลา 2 วัน การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ 
มีคุณภาพทางเคมี เท่ากับ 4.58, 1.32 และ 10.45 ตามล�าดับ การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ มีค่าน้อยกว่า 3.0 
MPN/g ตรวจไม่พบ Staphylococcus aureus, Salmonella และ Clostridium นอกจากนี้พบว่าปลาส้มฟักสูตร
ข้าวกล้องมปีรมิาณเส้นใยสงู ส่วนปลาส้มฟักสตูรตะไคร้มปีรมิาณแคลเซยีมสงูเมือ่เทียบกบัสตูรพืน้ฐาน จากการศกึษา
อายุการเก็บรักษาปลาส้มฟักโดยการฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ ผู้บริโภคให้การยอมรับ 
 3. การผลติผลิตภณัฑ์ปลาส้มฟักรปูแบบใหม่ทีม่ปีระโยชน์ต่อสขุภาพส�าหรบัผู้บรโิภคโดยการเตมิข้าวแดงเพือ่
เพิม่สารต้านอนมุลูอสิระ ซึง่เป็นสารส�าคญัทีม่ผีลต่อการป้องกันเซลล์ไม่ให้เกดิอนัตรายจากอนมุลูอสิระทีม่อียูม่ากมาย
ในสิ่งแวดล้อมทั่วไป โดยพบว่าสายพันธุ์ของเชื้อราข้าวแดงที่มีประสิทธิภาพในการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ คือ 
Monascus sp. L3C ซึ่งเมื่อน�าข้าวแดงมาทดลองเพื่อใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ 
สตูรท่ีได้มส่ีวนประกอบดังนี ้เนือ้ปลานวลจนัทร์ 80 ปลายข้าวหอมมะลสิกุ 12.6 ข้าวแดง 1.4 กระเทยีม 6.0 และ เกลอื 
0.5 กรมัโดยน�า้หนกั และจากการตรวจวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนา พบว่าเส้นใยอาหารเพิม่ขึน้ 2.15 เท่า ปรมิาณโปรตีน
เพิ่มจาก 14.92 กรัม เป็น 15.42 กรัม ปริมาณโซเดียมลดลงจาก 744.12 กรัม เป็น 716.51 กรัม ส�าหรับการศึกษา
การเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์โดยใช้เทคโนโลยกีารฉายรงัสอีาหาร ซึง่ใช้รังสแีกรมมาโคบอลต์–60 พบว่าปรมิาณรงัสทีีไ่ด้รบั
ในช่วง 2.11-3.50 กโิลเกรย์ ผูบ้ริโภคให้การยอมรบัในระยะเวลา 6 และ 35 วนั ในสภาวะการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภูมห้ิอง 
และอณุหภูมตู้ิเยน็ ตามล�าดบั ส�าหรับปรมิาณรังสีช่วง 5.37-9.36 กโิลเกรย์ ผูบ้รโิภคให้การยอมรบัในระยะเวลา 8 และ 
42 วนั ตามล�าดบั ซึง่ผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีไ่ม่ผ่านการฉายรงัสยีอมรบัได้ในระยะเวลาเพยีง 4 และ 21 วนั ตามล�าดบั 
 4. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟัก 3 สูตร ได้แก่ ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้อง สูตรผสมสมุนไพรตะไคร้  
และสูตรต้านอนุมูลอิสระ ใช้ชื่อตราสินค้าคือ “เทพสตรีปลาส้มฟัก” โดยเลือกใช้กล่องพลาสติกใสส�าหรับไมโครเวฟ 
เพือ่ความสวยงามและสะดวกในการบรโิภค พร้อมทัง้กล่องกระดาษแขง็ ทีม่คีวามทนัสมยั สะดวกต่อข้ันตอนการผลติ 
มคีวามพอดแีละสามารถปกป้องบรรจภุณัฑ์ให้ปลอดภัยจากการจดัเกบ็และการขนส่ง ส่วนฉลากบรรจภุณัฑ์ได้พฒันา
ให้แสดงความเป็นของใหม่ ที่สื่อถึงสูตรในการผสมในเนื้อปลา เพื่อสร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด
 5. ผู้ผลิตรายใหญ่ของจังหวัดลพบุรีทุกรายประสบปัญหาเช่นเดียวกันกันคอื ต้นทุนการผลิตสูงขึ้นจากราคา
วตัถดุบิ ค่าแรงงาน ค่าน�า้มนัในการขนส่งสงูขึน้ แต่ผูผ้ลติยงัจ�าหน่ายสนิค้าในราคาเท่าเดมิ จงึท�าให้ก�าไรลดลง ส่วนใหญ่
เน้นการขายส่งภายในประเทศทัง้ในตลาดภายในจงัหวดัและต่างจงัหวดั ส่งตามร้านค้าปลกีขนาดใหญ่ ผูซ้ือ้มารบัเอง 
และทางร้านขนส่งไปให้โดยคิดค่าขนส่ง 
 6. กลยทุธ์ทางการตลาดของผลติภณัฑ์ปลาส้มฝักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ในจงัหวดัลพบรุ ีทีส่�าคญั คอื 
  6.1 กลยทุธ์ผลติภณัฑ์: มดัีงนี ้1) ด้านปลาส้มฟักฉายรังส ีเน้นการมคุีณค่าทางโภชนาการสงู มหีลากหลาย
ให้เลือก และการมีความปลอดภัยในการบริโภค 2) ด้านบริการ เน้นการจัดส่งอย่างรวดเร็ว และการดูแลปลาส้มฟัก
ฉายรังสีอย่างใกล้ชิด 3) ด้านพนักงานขาย เน้นการให้ค�าแนะน�าเกี่ยวกับปลาส้มฟักฉายรังสีเป็นอย่างดี และการมี
ความรับผิดชอบสูง 4) ด้านการจัดจ�าหน่าย เน้นการจัดจ�าหน่ายอย่างครอบคลุมตลาด และการจ�าหน่ายหลายวิธี 
และ 5) ด้านภาพลักษณ์ เน้นการให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับปลาส้มฟักฉายรังสีอย่างถูกต้องชัดเจน และการมีคุณค่า
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ของบรรจุภัณฑ์ (“เทพสตรีปลาส้มฟัก” ชื่อออกเสียงง่าย จ�าง่าย ไม่ซ�้า สื่อได้ถึงความรับผิดชอบและความน่าเชื่อถือ 
และการมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ)
   6.2 กลยุทธ์ราคา: ใช้กลยุทธ์ “คุณภาพสูง ราคาปานกลาง” การประหยัด ความคุ้มค่า ความสะอาด 
ความสะดวก และความปลอดภัยในการบริโภค
   6.3 กลยทุธ์การจดัจ�าหน่าย: ใช้การจดัจ�าหน่ายโดย 1) ผูผ้ลติขายเอง โดยเลอืกสถานท่ีตัง้เพือ่ความสะดวก
ในการซือ้และสามารถซือ้กลบับ้านได้ 2) การมพีนกังานขายทีม่คีวามรูเ้กีย่วกบัปลาส้มฟักฉายรังสีเป็นอย่างดี มีความ
รับผิดชอบ มีมนุษยสัมพันธ์ และมีความเป็นกันเองเพื่อให้ปลาส้มฟักฉายรังสีใกล้มือผู้บริโภคมากที่สุด 
  6.4 กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด: ใช้ 1) การโฆษณาทางหนังสือพิมพ์ท้องถิ่นและวิทยุกระจายเสียง  
2) การประชาสัมพันธ์ เพื่อสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการฉายรังสี และสารต้านอนุมูลอิสระ การร่วมโครงการ
กับจังหวัด 3) การตลาดทางตรง
 7. การส่งเสริมการตลาดของกลุ่มอาชีพปลาส้มฟักมีการโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย 
การขายโดยบคุคล และการตลาดทางตรง ในระดบัปานกลาง ปัญหาส�าคญั ได้แก่ การขาดแคลนงบประมาณ สมาชกิ
ขาดความรู้เรื่องการส่งเสริมการตลาด ดังนั้น แนวทางการพัฒนา คือ เพิ่มสื่อโฆษณา เช่น ป้ายกลางแจ้งและขยาย
ไปยังต่างจังหวัด พัฒนาแผ่นพับให้ทันสมัย ขยายการประชาสัมพันธ์ไปในเขตต่างจังหวัด และควรให้ความส�าคัญต่อ
การส่งเสริมการขาย
 8.  ผูผ้ลติรายใหญ่ของจงัหวดัลพบรุต้ีองการเชือ่มโยงในระดบัมากในด้านการตลาด ได้แก่ การเป็นแหล่งขาย
สินค้าและการขนส่งสินค้าเพื่อจ�าหน่ายเพื่อลดต้นทุนการขนส่ง ด้านการผลิต ได้แก่ วิธีการผลิตที่มีคุณภาพตามที่
ตลาดต้องการ ด้านข้อมลูข่าวสาร ได้แก่ ข้อมลูเกีย่วกับราคาวตัถดุบิ และด้านการบรหิารจดัการ และกจิกรรมทีต้่องการ
เชือ่มโยงระดบัน้อย รองลงมา คอืการซือ้วตัถดุบิในราคาถกู โดยการสร้างเครอืข่ายด้านการตลาด โดยเฉพาะการให้
ข้อมูลเกี่ยวกับแหล่งขาย และตามแหล่งต่าง ๆ ที่หน่วยงานราชการเป็นผู้ประสานให้ 
 ข้อเสนอแนะ
 1.	ข้อเสนอแนะส�ำหรับกำรสืบสำนและพัฒนำทุนทำงวัฒนธรรมและภูมิปัญญำ
  1.1 ควรจะเน้นการสร้างความรู ้การเหน็คณุค่าของทนุทางวัฒนธรรมและภมูปัิญญา ทีบ่รรพบรุษุได้พฒันา
และสร้างสรรค์จนเหมาะสมทีจ่ะใช้ในการพฒันาคณุภาพชวิีตและด�ารงสบืมาจนปัจจบุนัท่ามกลางความหลากหลาย
ทางวัฒนธรรม และได้พิสูจน์ชัดว่าเป็น “ทุน” ส�าคัญในการพัฒนาสู่ความ “มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน” ของชุมชนไทย
พวนและจังหวัดลพบุรีได้ รวมทั้งการมีทักษะและความสามารถในการอนุรักษ์และสืบทอดทุนทางวัฒนธรรมและ
ภมูปัิญญาอย่างเป็นระบบและยัง่ยนื ในลกัษณะของการ “ระเบดิจากข้างใน” เช่น การผ่านระบบการศกึษาในระบบ
โรงเรียนและการศึกษาตามอัธยาศัย ผ่านบทบาทของวัด ผ่านกระบวนการขัดเกลาทางสังคม (socialization) และ
สื่อสารทางสังคม (social media) เป็นต้น 
  1.2 ควรจะใช้ประสบการณ์จากกระบวนการเรยีนรู้กรณปีลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาด้านอาหารของไทยพวนนี้ 
แล้วถ่ายโยงประสบการณ์การเรียนรู้นี้เพื่อขยายผลไปใช้ในการแก้ปัญหา/พัฒนาในเรื่องอื่น ๆ จนสามารถพัฒนา
เศรษฐกิจชุมชนบนฐานทุนทางวัฒนธรรมสู่การสร้างชุมชนให้เกิดความเข้มแข็งของชุมชนได้ต่อไป
 2.	ข้อเสนอแนะส�ำหรบัหน่วยงำนและองค์กรภำครฐั	ภำคเอกชน	และภำคประชำสงัคมทีม่หีน้ำทีร่บัผดิชอบ
และเกี่ยวข้อง
  2.1 ถงึแม้หลกัการส�าคญัของการพฒันาจะเน้นการสร้างความยัง่ยนืในลกัษณะของการ “ระเบดิจากข้างใน” 
และชุมชนไทยพวนจะพยายามด�าเนินการตามหลักการน้ันแล้วก็ตาม แต่ยังมีความจ�าเป็นที่ต้องได้รับ “การกระตุ้น
หนุนเสริมจากหน่วยงานและองค์กรภายนอกชุมชน” ดังนั้นจึงควรท�าหน้าที่เป็น “พี่เลี้ยง” ให้ชุมชนได้พัฒนา 
อย่างต่อเนื่องต่อไป
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  2.2 ควรจะใช้ประสบการณ์จากกระบวนการเรยีนรู้กรณปีลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาด้านอาหารของไทยพวนนี้ 
ไปเผยแพร่ ขยายผล โดยบรรจไุว้เป็นส่วนหนึง่ในการแก้ปัญหา/พัฒนาในเรือ่งอืน่ ๆ จนสามารถพฒันาเศรษฐกจิชุมชน
บนฐานทนุทางวฒันธรรมสูก่ารสร้างชุมชนให้เกดิความเข้มแข็งของชมุชนในแผนงาน/แผนปฏิบัตกิารในการด�าเนนิงาน
ตามภารกิจหน้าที่ความรับผิดชอบของแต่ละหน่วยงาน/องค์กรต่อไป 
	 3.	ข้อเสนอแนะส�ำหรับมหำวิทยำลัยรำชภัฏเทพสตรี
   3.1 ในฐานะเป็นสถาบนัอดุมศกึษาเพือ่การพฒันาท้องถิน่ทีเ่ป็นแหล่งสะสมของ “ความรู”้ ใน “ศาสตร์” 
และ “ศิลป์” ต่าง ๆ มาอย่างต่อเนื่องยาวนาน จึงควรได้แสดงบทบาทและท�าหน้าที่เป็น “พี่เลี้ยงทางวชิาการ” ให้
ชมุชนต่าง ๆ  ได้พฒันาอย่างต่อเนือ่งต่อไป จนสามารถเป็น “ต้นแบบ” หรอื “แหล่งเรยีนรู”้ ที่ชุมชนอื่น ๆ  ท่ีมีศักยภาพ
และความพร้อมจะได้มาเรียนรู้และประยุกต์ใช้ในการพัฒนาชุมชน/หมู่บ้านของตนให้เข้มแข็งได้ต่อไป 
  3.2 ในฐานะเป็นสถาบนัอดุมศกึษาเพ่ือการพฒันาท้องถิน่ทีไ่ด้บูรณาการกนัของคณะและสาขาวชิาต่าง ๆ 
ทัง้อาจารย์และนกัศกึษาได้มโีอกาสเรยีนรู้จากประสบการณ์การปฏบิตักิารจรงิในการสร้าง จดัการ และสรปุองค์ความรู้
เป็นรูปแบบในการส่งเสริมการพัฒนาสินค้าและบริการจากฐานทุนทางวัฒนธรรมและภมูปัิญญาของชมุชนเป็นฐาน 
ในการพฒันาน้ี ไปเผยแพร่ ขยายผลโดยการ “ปฏิบตักิารจรงิ” ใน “พืน้ทีจ่รงิ” โดยบรรจไุว้เป็นส่วนหนึง่ในการบรกิาร
ทางวิชาการแก่สังคม โดยการสร้างหลักสูตรการฝึกอบรมหรือการสร้างโอกาสให้ชุมชน/หมู่บ้านอื่น ๆ ทีม่ศีกัยภาพ
และความพร้อม ในเขตบรกิาร (จงัหวดัสระบุร ีลพบรีุ และสงิห์บุร)ี แล้วสรปุผลการใช้รปูแบบ/องค์ความรูจ้ากการวจิยั
และพฒันานีว่้าสามารถจะก่อให้เกดิการสร้างงานสร้างรายได้จากการพัฒนาสนิค้าและบรกิารจากฐานทนุทางวฒันธรรม
และภมูปัิญญาของชมุชนได้จริงได้อย่างไร แล้วสรปุเป็นผลงานวชิาการเพือ่ขยายผลและน�าเสนอในวารสารทางวชิาการ 

หรือการประชุมสัมมนาทางวิชาการในระดับชาติและนานาชาติต่อไป
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1. ความเป็นมา

 การท�าปลาส้มฟักถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นมาช้านานของจังหวัดลพบุรี เนื่องจากจังหวัดลพบุรีมีแหล่งน�้า

ธรรมชาติ ได้แก่ แม่น�้า ล�าคลองต่าง ๆ ท�าให้มีปลาซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตปลาส้มจ�านวนมาก และเพื่อ 

ยกระดบัความเป็นอยูข่องคนในชมุชนให้ดขีึน้และยัง่ยนืโดยการสร้างอาชพีและรายได้ให้กับชมุชน ภายใต้กระบวนการ

การผลิตที่เน้นการใช้วัตถุดิบหรือทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาผสมผสานกับภูมิปัญญาที่บรรพบุรุษสืบทอดให้กับ 

ลกูหลาน และน�ามาพฒันาให้กลายเป็นผลติภณัฑ์ท่ีมคีณุค่า มีจดุเด่น จดุขาย และมรีปูแบบการใช้งานเข้ากบัยคุสมยั 

และเป็นท่ียอมรับของคนทั้งในและต่างประเทศ เทคนิคการผลิต การใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม การสร้างมูลค่าเพิ่ม

ของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสแีละการเตมิสารต้านอนมุลูอสิระจงึเป็นอกีทางเลอืกหนึง่ในการยกระดบัมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก ซึ่งเป็นการเพิ่มรายได้ให้กับชุมชนและประชาชนผู้บริโภคจะปลอดภัยจากโรคพยาธิ

 จากเหตุผลข้างต้นจึงเกิดแผนการวิจัยการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 

โดยมีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จ�านวน 2 ประเภทคือ การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี 

และการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ โดยให้ความส�าคัญกับคุณภาพมาตรฐาน นอกจากนี้

เพื่อให้งานวิจัยสามารถน�าไปใช้และเกิดประสิทธิภาพสูงสุดจึงเกิดโครงการวิจัยและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ โครงการการ

ศึกษากลยุทธ์ทางการตลาด โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีและสร้างเครือข่ายผู้ประกอบการ เพื่อเป็นการสร้างมูลค่า

เพิ่มให้กับทรัพยากรในท้องถ่ิน น�าองค์ความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน การบรรจุ

บรรจุภัณฑ์ รวมถึงแนวทางการบริหารและการตลาด เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืนและเพิ่มศักยภาพในการจ�าหน่าย 

ทั้งภายในประเทศและสากล

 จงัหวดัลพบรุแีละมหาวทิยาลัยราชภัฏเทพสตรไีด้ส่งเสรมิและสนบัสนนุให้เกดิการศึกษาค้นคว้าวจิยัเกีย่วกบั 

“ปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี” ไว้ในหลายลักษณะ ซึ่งได้ความรู้ไว้ในลักษณะต่าง ๆ จ�านวนหนึ่ง  

แต่ความรู้ที่ได้ยังกระจัดกระจายจึงสมควรจัดให้ด�าเนินโครงการวิจัยเพื่อสังเคราะห์องค์ความรู้เพื่อประโยชน์ในการ

พัฒนาชุมชนและท้องถิ่นเรื่องปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรีขึ้นเพื่อให้ได้ “องค์ความรู้” (body of 

knowledge) ทีส่ามารถใช้ในการก�าหนดนโยบาย วางแผน และบริหารจดัการเกีย่วกบัปลาส้มฟัก: ภูมปัิญญาอาหาร

ไทยพวนลพบุรีอย่างเป็นองค์รวมและบูรณาการต่อไป 

2. วัตถุประสงค์ของโครงการ 

 2.1  เพื่อสังเคราะห์องค์ความรู้เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาชุมชนและท้องถิ่นเรื่องปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญา

อาหารไทยพวนลพบุรี

 2.2  เพือ่พฒันาองค์ความรูเ้รือ่งปลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุทีีส่ามารถใช้ในการก�าหนดนโยบาย 

วางแผน และบริหารจดัการเกีย่วกบัปลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุไีด้อย่างบรูณาการและเป็นองค์รวม
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3. ขอบเขตของการวิจัย

 3.1  ขอบเขตประชากร

 ได้แก่ งานวจัิยทีไ่ด้รับการสนับสนนุจากจงัหวดัลพบรุแีละมหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตร ีทีเ่กีย่วกบัปลาส้มฟัก: 

ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี จ�านวน 1 ชุดโครงการวิจัย และ 1 โครงการวิจัย รวม 7 โครงการย่อย ได้แก่ 

   3.1.1  ชดุโครงการวจิยัการเพิม่มลูค่าผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ด�าเนนิการ

ในปี 2551 โดย จิราวรรณ ฉายาวัฒน์ เป็นหัวหน้าโครงการ ประกอบด้วย 6 โครงการย่อย ได้แก่ 1) การพัฒนา

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี โดยอาลัย เนรานนท์, เจนจิรา เดชรักษา, จิราวรรณ ฉายาวัฒน์ และ

กรรณิการ์ วิศิษฏ์โชติอังกูร 2) การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ โดยจิราวรรณ ฉายาวัฒน์ 

3) การวิจัยและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระ โดย ศุภชัย อารีรุ่งเรือง 4) กลยุทธ์

ทางการตลาดของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีและสารต้านอนุมูลอสิระในจงัหวดัลพบรุ ีโดยพนติสภุา ธรรมประมวล 

5) การสร้างเครือข่ายธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก จังหวัดลพบุรี โดยสัญญลักษณ์ ศุภนาม และ 6) การถ่ายทอด

เทคโนโลยีการผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเพ่ือยกระดับคุณภาพและมาตรฐาน โดยนันทนา แจ้งสุวรรณ์, ขนิษฐา สมร่าง 

และนพดล มีคุณ

   3.1.2  โครงการวิจยัการส่งเสรมิการตลาดแบบมส่ีวนร่วมของกลุม่อาชพีปลาส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ 

อ�าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี ด�าเนินการในปี 2562 โดยกุลชลี พวงเพ็ชร์ และสมพร พวงเพ็ชร์ 

 3.2  ขอบเขตระยะเวลา ตั้งแต่ปี 2551-2562

4. ขั้นตอนและวิธีการด�าเนินงานวิจัย 

 การด�าเนินการสังเคราะห์งานวิจัยที่ได้รับการสนับสนุนจากจังหวัดลพบุรีและมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 

ที่เกี่ยวกับปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี เป็นการด�าเนินการที่มีความส�าคัญต่อความก้าวหน้าของ

ศาสตร์ต่าง ๆ 2 ประการ คือ 1) ท�าให้ทราบถึงสภาวะปัจจุบันของข้อความรู้ต่าง ๆ และ 2) เป็นประโยชน์ทั้งต่อ 

ความก้าวหน้าของศาสตร์และการน�าความรู้ไปสู่การปฏิบัติอีกด้วย ทั้งนี้เนื่องจากการสังเคราะห์งานวิจัยท�าให้ได้ 

ความรู้อันเป็นข้อสรุปท่ีชัดเจน ท�าให้การน�าไปประยุกต์ใช้ในภาคปฏิบัติมีประสิทธิภาพ โดยด�าเนินการวิจัยตาม 

ขั้นตอนและวิธีการดังนี้

 4.1  การศึกษาข้อมูลจากเอกสารรายงานการวิจัยที่ได้รับการสนับสนุนจากจังหวัดลพบุรีและมหาวิทยาลัย

ราชภัฏเทพสตรี ที่เกี่ยวกับปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี จ�านวน 1 ชุดโครงการวิจัย และ 1 โครงการ

วิจัย รวม 7 โครงการย่อย 

 4.2  พัฒนากรอบการวิเคราะห์เรื่องปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี

 4.3  วิเคราะห์ผลการวิจัยเรื่องปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี โดยด�าเนินการตามที่อุทุมพร 

จามรมาน (2531) ได้ให้ความหมายของการสังเคราะห์ว่า หมายถึง การน�าส่วนย่อยมาประกอบเข้าด้วยกันจนเกิด 

สิ่งใหม่ขึ้น โดยใช้กรอบคิดตามที่ นงลักษณ์ วิรัชชัย (2530) ได้เสนอไว้ว่า การสังเคราะห์งานวิจัยเป็นระเบียบวิธ ี

การศึกษาข้อเท็จจริงเพื่อตอบปัญหาใดปัญหาหนึ่ง โดยการรวบรวมงานวิจัยเกี่ยวกับปัญหานั้น ๆ หลาย ๆ เร่ือง 

มาศึกษา วิเคราะห์ และน�าเสนอข้อสรุปอย่างมีระบบ ให้ได้ค�าตอบของปัญหาที่เป็นข้อยุติ 

   4.3.1  การสังเคราะห์งานวิจัยนี้ใช้การสังเคราะห์เชิงคุณลักษณะหรือการสังเคราะห์เชิงคุณภาพ  

(Qualitative Synthesis) ประกอบกับการสังเคราะห์เชิงปริมาณ (Qualitative Synthesis) ดังนี้ 

    1) การสังเคราะห์เชิงคุณลักษณะหรือการสังเคราะห์เชิงคุณภาพเป็นการรวบรวมเรื่องต่าง ๆ ที่
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ต้องการสังเคราะห์เข้าด้วยกัน และสรุปออกมาโดยผู้สังเคราะห์ จะต้องสรุปประเด็นหลักของผลการวิจัยแต่ละเรื่อง 

และบรรยายให้เห็นความสัมพันธ์และความขัดแย้งระหว่างผลการวิจัยเหล่านั้น ทั้งนี้ผู้สังเคราะห์ต้องสรุปด้วยความ

เที่ยงธรรม ไม่ล�าเอียง และไม่ผนวกความคิดเห็นของตนเอง ในการสังเคราะห์วิธีการสังเคราะห์เชิงคุณลักษณะของ

ผลการวิจัย นี้เป็นวิธีการที่ใช้กับงานวิจัยเชิงคุณภาพและงานวิจัยเชิงปริมาณและเป็นวิธีที่นักวิจัยเชิงคุณภาพ 

โดยเฉพาะนักวิจัยทางประวัติศาสตร์ และมานุษยวิทยาใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงพรรณนา ส่วนนักวิจัยทั่วไป 

นิยมใช้เป็นกิจกรรมในการายงานเอกสารการวิจัยที่เกี่ยวข้อง (Noblit and Hare, 1988)

    2) การสงัเคราะห์เชงิปรมิาณเป็นการใช้ กระบวนการทางสถิตเิข้ามาช่วยสงัเคราะห์ โดยการค�านวณ

ค่าหรอืดชันมีาตรฐานของผลการวจิยั เพ่ือประโยชน์ในการเปรยีบเทยีบ สรปุและอ้างองิ (อทุมุพร จามรมาน, 2531 ; 

นงลักษณ์ วิรัชชัย, 2530) 

  4.3.2  การสังเคราะห์งานวิจัยนี้เป็นไปใน 2 ลักษณะ ต่อเนื่องกัน คือ

    1) เป็นส่วนหนึง่ของงานวจิยั ได้แก่ กจิกรรมการศกึษาค้นคว้างานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง โดยการสงัเคราะห์

งานวิจัยเพื่อเป็นพื้นฐานในการออกแบบการวิจัย 

    2) เป็นการสังเคราะห์งานวิจัยเพื่อแสวงหาความรู้ใหม่ และน�าความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อ 

มวลมนุษย์และสังคม 

 4.4  สังเคราะห์เป็นองค์ความรู้ใหม่เรื่องปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี

5. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 5.1  ได้ฐานข้อมูลองค์ความรู้เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาชุมชนและท้องถิ่น 

 5.2  ได้ฐานข้อมูลองค์ความรู้เร่ืองปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี ที่สามารถใช้ในการก�าหนด

นโยบาย วางแผน และบริหารจัดการเก่ียวกับปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี ได้อย่างบูรณาการและ

เป็นองค์รวม

 5.3  ผู้เกี่ยวข้องสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานที่สามารถพัฒนาภูมิปัญญาของกลุ่มวัฒนธรรมในจังหวัดลพบุรี 

ได้ต่อไป





1. ที่มา

  “พวน (Phuen, Puen)” เป็นค�าที่เรียกกลุ่มชนที่ตั้งถิ่นฐานอยู่ในแคว้นเชียงขวางหรือบริเวณที่ราบสูง  

ในประเทศสาธารณรฐัธปิไตยประชาชนลาว มอีาณาเขตตดิต่อกบัญวน ได้ช่ือว่าพวน เพราะเชยีงขวางมแีม่น�า้สายส�าคญั

ไหลผ่านพื้นที่ ชื่อแม่น�า้พวน ชาวพวนนิยมตั้งถิ่นฐานสร้างที่ท�ากิน บริเวณลุ่มแม่น�้า ด้วยมีอาชีพเกษตรกรรม ท�าไร่

ไถนา ชาวพวนได้อพยพเข้ามาอยูใ่นประเทศไทยหลายครัง้ด้วยกนั คอื สมยักรงุธนบรุตีอนปลาย สมยัพระบาทสมเดจ็

พระพทุธยอดฟ้าจฬุาโลก สมยัพระบาทสมเดจ็พระนัง่เกล้าเจ้าอยูห่วั สมยัพระบาทสมเดจ็พระจลุจอมเกล้าเจ้าอยูห่วั 

ท�าให้ปัจจุบันมีชาวไทยพวนกระจายอยู่ในประเทศไทยรวม 19 จังหวัด คือ ลพบุรี สุพรรณบุรี ราชบุรี ชัยนาท 

นครสวรรค์ สโุขทัย อตุรดติถ์ พจิติร เพชรบูรณ์ นครนายก ปราจนีบรุ ีหนองบวัล�าภ ูอดุรธาน ีหนองคาย เลย นครพนม 

มกุดาหารก�าแพงเพชร และมีการรวมตวักนัตัง้เป็น “ชมรมไทยพวนประเทศไทย” มกีารจดักจิกรรมร่วมกนัตลอดมา

 การอพยพย้ายถิน่ฐานของคนพวนในจงัหวดัลพบรุ ี(ซึง่อยูที่อ่�าเภอบ้านหมี ่อ�าเภอเมอืง และอ�าเภอโคกส�าโรง) นัน้ 
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เป็นลายลกัษณ์อกัษรสนบัสนนุ แต่เท่าทีม่กีารสอบถามคนเฒ่าคนแก่มักจะได้ค�าตอบคล้าย ๆ  กนัพอสรปุได้ว่าอพยพ
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การหยุดฟัก เพื่อตั้งหลักฐานการท�ามาหากิน ต่อมาทางราชการได้เปลี่ยนชื่อใหม่เป็น "อ�าเภอบ้านหมี่" ค�าว่า "หมี่" 

ในภาษาพวนหมายถึง การมัดหมี่ ซึ่งเป็นการมัดเส้นด้ายให้เป็นเปลาะ ๆ หลากสสีนั แล้วน�าไปทอเป็นลวดลายต่าง ๆ 

มากมาย ทีน่ยิมกนัมาก คอื ผ้ายกดอก ทีเ่รยีกกนัโดยทั่วไปว่า "ผ้าซิ่นหมี่" คนพวนมีความสามารถในการทอผ้าชนิดนี้

เป็นพิเศษ จึงได้ช่ือว่าอ�าเภอใหม่ตามลักษณะการประกอบอาชีพ โดยมีชาวไทยพวนบางกลุ่มได้พากันขยายการ 

ตั้งถิ่นฐานไปยังอ�าเภอเมืองและอ�าเภอโคกส�าโรงด้วย 

2. วัฒนธรรมและความเชื่อ

 2.1	ควำมเชื่อ

  ในอดีตชาวไทพวนยังไม่มีลัทธิความเช่ือ หรือลัทธิทางศาสนาเป็นสิ่งยึดเหนี่ยวจิตใจ จากการได้เห็น

ปรากฏการณ์ธรรมชาติที่เกิดขึ้นอยู่ตลอดเวลา จากการสังเกตและจดจ�า ท�าให้บรรพบุรุษชาวไทพวนมีความเชื่อว่า

ปรากฏการณ์ทางธรรมชาติที่เกิดขึ้นนั้นเกิดจากการบันดาลของสิ่งที่มีอ�านาจ มีอิทธิฤทธิ์ แต่ไม่มีตัวตน และเรียกชื่อ

สิ่งนั้นว่า ผี และเชื่อว่าผีที่มีอ�านาจมากที่สุด ท่ีบันดาลให้เกิดปรากฏการณ์ธรรมชาติ เช่น ฝนตก ฟ้าร้อง ฟ้าผ่า  

แดดออก ลมพายุ ลูกเห็บตก เหตุการณ์ทั้งหมดเกิดจากบนฟ้า ผีที่มีอ�านาจมากที่สุดจึงอยู่บนฟ้า เรียกว่า ผีฟ้า  

ซึง่เป็นทีม่าของประเพณต่ีาง ๆ ของชาวไทพวนในอดตีคนพวนจงึมคีวามเชือ่ในเรื่องผีและวิญญาณ และมีความเช่ือ 

ต่อผู้อาวุโส ที่ผ่านประสบการณ์ชีวิต เห็นเหตุการณ์ต่าง ๆ มาก่อน

ไทยพวนจังหวัดลพบุรี

2
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   ต่อมาเมื่อรับเอาอิทธิพลความเชื่อในพระธรรมค�าสั่งสอนของศาสนาพุทธจึงมีความเชื่อมั่นในเรื่อง 

บาปบุญคุณโทษ กรรมดีกรรมชั่ว ประเพณีวัฒนธรรมของชาวไทพวนจึงมีความผูกพันท้ังความเชื่อในเรื่องวิญญาณ

และผี รวมทั้งความเชื่อในทางพุทธศาสนา

 2.2	 วัฒนธรรม	ประเพณี	พิธีกรรม	

 ชาวไทพวนจังหวัดลพบุรียังคงรักษาวัฒนธรรม/ประเพณีไว้อย่างครบถ้วนตามวัฒนธรรม/ประเพณีไทพวน 

กล่าวคือ เดือนอ้ายบุญข้าวจี่ เดือนยี่บุญข้าวหลาม เดือนสามบุญก�าฟ้า เดือนห้าบุญสงกรานต์ เดือนหกบุญหมู่บ้าน 

เดือนแปดบุญเข้าพรรษา เดือนเก้าบุญห่อข้าว และเดือนสิบเอ็ดบุญตักบาตรเทโว

 โดยมีประเพณีและพิธีกรรมที่ส�าคัญของชาวไทพวนจังหวัดลพบุรี ได้แก่

   2.2.1 ประเพณีก�าฟ้า เป็นประเพณีของชาวไทพวนที่สืบเนื่องมาจากความเชื่อในอดีตเกี่ยวกับ

ปรากฏการณ์ธรรมชาติที่เกิดขึ้นจากท้องฟ้า เช่น ฟ้าร้อง ฟ้าผ่า ฟ้าแลบ ฝนตก เป็นต้น คนพวนเชื่อว่าเกิดจาก 

ผู้ที่มีอ�านาจ มีอิทธิฤทธิ์ แต่ไม่สามารถมองเห็นตัวตนได้หรือเรียก อีกนัยหนึ่งว่า “ผี” และผีที่มีอ�านาจยิ่งใหญ่ที่สุด 
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 2.2 วัฒนธรรม ประเพณี พิธีกรรม  
 ชาวไทพวนจังหวัดลพบุรียังคงรักษาวัฒนธรรม/ประเพณีไว้อย่างครบถ้วนตาม

วัฒนธรรม/ประเพณีไทพวน กล่าวคือ 
  เดือนอ้ายบุญข้าวจี่ 
  เดือนยี่บุญข้าวหลาม 
  เดือนสามบุญก าฟ้า 
  เดือนห้าบุญสงกรานต์ 
  เดือนหกบุญหมู่บ้าน 
  เดือนแปดบุญเข้าพรรษา 
  เดือนเก้าบุญห่อข้าว 
  เดือนสิบเอ็ดบุญตักบาตรเทโว 
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2. วัฒนธรรมและความเชื่อ 
 2.� ความเชื่อ 

     Ĕนอดีตชาวไทพวนยังไม่มีลัทธิความเชื่อ หรือลัทธิทางýาสนาเปŨนสิ่งยċดเหนี่ยวจิตĔจ จาก
การได้เห็นปรากäการณ์ธรรมชาติที่เกิดขċĚนอยู่ตลอดเวลา จากการสังเกตและจดจ า ท าĔห้บรรพบุรุษ
ชาวไทพวนมีความเชื่อว่าปรากäการณ์ทางธรรมชาติที่เกิดขċĚนนัĚนเกิดจากการบันดาลของสิ่งที่มีอ านาจ 
มีอิทธิùทธิĝ แต่ไม่มีตัวตน และเรียกชื่อสิ่งนัĚนว่า ñี และเชื่อว่าñีที่มีอ านาจมากที่สุด ที่บันดาลĔห้เกิด
ปรากäการณ์ธรรมชาติ เช่น òนตก ฟ้าร้อง ฟ้าñ่า แดดออก ลมพายุ  ลูกเห็บตก เหตุการณ์ทัĚงหมด
เกิดจากบนฟ้า ñีที่มีอ านาจมากท่ีสุดจċงอยู่บนฟ้า เรียกว่า ñีฟ้า àċ่งเปŨนที่มาของประเพณีต่างė ของชาว
ไทพวนĔนอดีตคนพวนจċงมีความเชื่อĔนเรื่องñีและวิญญาณ และมีความเชื่อต่อñู้อาวุโส ที่ñ่าน
ประสบการณ์ชีวิต เห็นเหตุการณ์ต่างė มาก่อน 

 

     
 

  
 

      ต่อมาเมื่อรับเอาอิทธิพลความเชื่อĔนพระธรรมค าสั่งสอนของýาสนาพุทธจċงมีความ
เชื่อมั่นĔนเรื่องบาปบุญคุณโทษ กรรมดีกรรมชั่ว ประเพณีวัฒนธรรมของชาวไทพวนจċงมีความñูกพัน
ทัĚงความเชื่อĔนเรื่องวิญญาณและñี รวมทัĚงความเชื่อĔนทางพุทธýาสนา 
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ก็คือผีที่อาศัยอยู่บนฟ้า หรือผีฟ้า เป็นผู้ที่มีอ�านาจบันดาลให้เกิดฝนฟ้าตกต้องตามฤดูกาล หรือบันดาลให้เกิดความ 

อดุมสมบรูณ์พนูสขุ ตลอดจนความอดอยากแห้งแล้งความทกุข์เขญ็ เนือ่งจากคนพวนมอีาชพีหลกัในการท�านาในอดตี 

การท�านาต้องพึ่งพาธรรมชาติ คนพวนจึงมีความเกรงกลัวต่อผีฟ้า ถ้าท�าให้ผีฟ้าโกรธจะท�าให้เกิดความทุกข์ยาก  

ฝนฟ้าไม่ตกต้องตามฤดูกาล หรืออาจจะท�าให้เกิดฟ้าผ่า ท�าให้คนตายได้ คนพวนจึงรู้สึกส�านึกในบุญคุณของฟ้า 

ที่บันดาลให้เกิดฝน เกิดความชุ่มชื้นและความอุดมสมบูรณ์ในการด�ารงชีวิต จึงเกิดประเพณีก�าฟ้าขึ้น

  ประเพณีก�าฟ้า หมายถึง การนับถือ การสักการบูชาฟ้า

  ค�าว่า “ก�า” มาจากค�าว่า “กรรม” หมายถึง การกระท�า ในภาษาพวนหมายถึงการหยุด การนับถือ หรือ

การสักการะ

  ประเพณีก�าฟ้าในอดีต ถือเอาวันที่มีผู้ได้ยินเสียงฟ้าร้องครั้งแรกในเดือน 3 เป็นวันเร่ิมประเพณีก�าฟ้า  

การถือเอาเสียงฟ้าร้องครั้งแรก มักเกิดข้อโต้แย้ง และหาข้อยุติได้ยาก ท�าให้ในแต่ละปีวันก�าฟ้ามีก�าหนดไม่แน่นอน 

ต่อมาจึงก�าหนดวันตายตัว เป็นที่รับรู้กันทั่วไปว่า วันก�าฟ้า คือ วันขึ้น 3 ค�่า เดือน 3 ของทุกปี

   กิจกรรมที่ถือปฏิบัติในวันก�าฟ้าโดยทั่วไป คนพวนจะยึดถือปฏิบัติคือในวันแรก เรียก ว่า วันสุกดิบ หรือ

วันเตรียมงาน ตรงกับวันขึ้น 2 ค�า่เดือน 3 คนพวนทุกครัวเรือนจะเตรียมอาหารคาวหวานไว้ท�าบุญ ที่ขาดไม่ได้ คือ 

ข้าวจี่ หรือบางบ้านอาจจะเผาข้าวหลาม และข้าวปุ้น (ขนมจีน) ข้าวจี่ ท�าจากข้าวเหนียวนึ่ง ปั้นเป็นก้อนกลมเรียว 

รูปไข่ น�าไปปิ้งไฟให้เหลืองทาด้วยไข่ ยัดไส้ด้วยถั่วกวนน�้าตาล เพื่อเตรียมไว้ถวายพระที่วัด และแบ่งปันกันกินในหมู่

ญาติพี่น้องและมิตรสหาย ข้าวจี่และข้าวหลามที่น�ามาถวาย พระสงฆ์จะท�าพิธีบายศรีสู่ขวัญ เจริญพระพุทธมนต์  

อันเชิญเทวดามารับเครื่องสังเวยท่ีวัด ถือว่าเป็นของทิพย์ เชื่อกันว่าผู้ใดได้รับประทานแล้วจะไม่ถูกฟ้าผ่าหรือ 

ถูกลงโทษจากผีฟ้า

   ตอนกลางคนืก่อนนอนผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ หรอืพ่อบ้านแม่เรอืนจะเอาไม้ไปเคาะทีเ่ตาไฟ และกล่าวค�าทีเ่ป็นมงคล

ท�านองว่า ให้ผีบ้านผีเรือนผีฟ้า ปกปักรักษาคนในบ้าน ให้ครอบครัวมีความอยู่ดีกินดี มีข้าวปลาอาหารอุดมสมบูรณ์ 

โรคภัยไข้เจ็บไม่มาเบียดเบียน

   รุง่ขึน้เช้าวนัขึน้ 3 ค�า่ เดอืน 3 ซึง่เป็นวนัก�าฟ้าทกุคนในบ้านจะตืน่ตัง้แต่เช้าตรู ่แม่บ้านเตรยีมส�ารบัอาหาร

คาวหวานไปท�าบุญถวายพระที่วัด มีการตักบาตรด้วยข้าวหลามและข้าวจี่หลังจากเสร็จพิธีสงฆ์ในตอนเช้าแล้วก็จะ

กลับบ้านไปรับประทาอาหารร่วมกันในหมู่ ญาติพี่น้อง

 7 

  
 

 2.2 วัฒนธรรม ประเพณี พิธีกรรม  
 ชาวไทพวนจังหวัดลพบุรียังคงรักษาวัฒนธรรม/ประเพณีไว้อย่างครบถ้วนตาม

วัฒนธรรม/ประเพณีไทพวน กล่าวคือ 
  เดือนอ้ายบุญข้าวจี่ 
  เดือนยี่บุญข้าวหลาม 
  เดือนสามบุญก าฟ้า 
  เดือนห้าบุญสงกรานต์ 
  เดือนหกบุญหมู่บ้าน 
  เดือนแปดบุญเข้าพรรษา 
  เดือนเก้าบุญห่อข้าว 
  เดือนสิบเอ็ดบุญตักบาตรเทโว 
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   กจิกรรมทีถ่อืปฏบิตักินัในวนัก�าฟ้า นอกจากเข้าวดั ท�าบญุถวายข้าวหลามข้าวจีแ่ล้วก็จะกระท�าพธิบีายศรี
สู่ขวัญข้าว ในยุ้งของตนเพื่อบูชาแม่โพสพ และเทพยดาฟ้าดินที่อ�านวยให้เกิดความอุดมสมบูรณ์แก่ครอบครัว และ
จะหยุดท�างานที่ปฏิบัติประจ�าวันทั้งสิ้นไม่ใช้แรงงานวัวควาย มีการละเล่นพื้นบ้าน และสนกุสนานรืน่เรงิ ซึง่ในวนั 
ก�าฟ้าคนพวนทุกคนจะหยุดท�างาน 1 วัน ตั้งแต่พระอาทิตย์ขึ้น จนถึงพระอาทิตย์ตกดิน
  2.2.2  ประเพณีเส่อกระจาด ประเพณเีส่อกระจาดของคนพวน จะจัดกนัในเทศกาลออกพรรษาประมาณ
เดือน 12 ในงานบุญพระเวส หรือเทศน์มหาชาติ การเส่อกระจาด หรือใส่กระจาด จะมีก่อนวันเทศน์มหาชาติ 1 วัน 
เรยีกกันว่า วนัตัง้บญุมหาชาต ิในวันนีญ้าตพิีน้่องต่างหมูบ้่าน ต่างต�าบล และผู้มาเยอืนจะน�าสิง่ของ เช่น ผลไม้ (กล้วย 
อ้อย ส้มเขียวหวาน ส้มโอ เป็นต้น รวมทั้งธูป เทียน และปัจจัย มาร่วมเส่อกระจาด โดยเจ้าภาพมีหน้าที่คอยต้อนรับ 
จดัส�ารบัอาหารคาวหวานขนมจนีน�า้ยา ของหวาน มาเลีย้งดูแขกทีม่าร่วมท�าบญุเส่อกระจาด หลงัอิม่หน�าส�าราญแล้ว
เจ้าภาพจะน�าข้าวต้มมดัมาแจก เรยีกว่า คนืกระจาด เพือ่เป็นการตอบแทน สาเหตขุองการ เส่อกระจาด เพือ่ให้ญาติ
พีน้่องและมติรสหาย ได้มโีอกาสมาเยีย่มเยอืนกนั ได้ร่วมท�าบญุเทศน์มหาชาตร่ิวมกัน และยงัได้มโีอกาสพบปะสนทนา 
ได้เชื่อมความสามัคคีซึ่งกันและกัน อีกทั้งยังเป็นกุศโลบายให้ลูกหลานหนุ่มสาวได้มีโอกาสใกล้ชิดกัน
   2.2.3  ประเพณลีงข่วง เป็นประเพณขีองคนพวนอย่างหนึง่ หมายถงึ การนดัหมายเพือ่นบ้านออกมาท�างาน
ช่วยเหลือซึ่งกันและกันในตอนกลางคืน โดยนัยเป็นการนัดพบของคนหนุ่มสาว “ข่วง” คือ บริเวณที่โล่งแจ้ง หรือ
ลานบ้านซึ่งกว้างพอที่จะสามารถท�างานได้ งานในที่นี้หมายถึง งานบ้าน งานอาชีพเสริม หรืองานเบ็ดเตล็ด เช่น  
ต�าข้าว ปั่นด้าย มัดหมี่ จุดมุ่งหมายของการลงข่วงอยู่ที่การได้พบปะพูดคุยกันของคนหนุ่มสาว เนื่องจากในอดีต 
คนหนุ่มสาวชาวไทยพวน จะมีโอกาสได้พบปะพูดคุยใกล้ชิดกันมีน้อยมาก ส่วนใหญ่จะหาโอกาสพบกัน พูดคุยกัน 
ในระหว่างมีงานบุญ งานประเพณี หรือในขณะที่ช่วยเหลือกันท�างานบ้าน เช่น ตักน�้า ต�าข้าว เป็นต้น ซึ่งจะอยู ่
ในสายตาของผู้ใหญ่เสมอ เป็นการแสดงออกถึงความขยันขันแข็งในการท�างานด้วย
  2.2.4  การร้องล�าพวน หมายถงึ การขบัร้องล�าน�า ประกอบแคนท�านองลลีาพวน โดยเฉพาะบทล�าน�าหรอื
บทขับร้อง เป็นค�าพูดที่ผูกร้อยขึ้น ด้วยถ้อยค�าที่ไพเราะ เฉียบแหลมด้วยปัญญา เรียกว่า “ผญา” คล้ายกับ 
ค�าร้อยกรองในภาษาไทย มีลักษณะเป็นปริศนาให้คิดเป็นค�าสอน เป็นแนวทางในการปฏิบัติในการด�ารงชีวิต  
เป็นค�าอ�านวยพรที่สอดแทรก ไว้ในเรื่องราวที่จะขับล�าน�า หรือ ล�าพวนในแต่ละโอกาส เช่น ประวัติความเป็นมา  
เรื่องเล่านิทาน การแสดงออกถึงความรัก ความอาลัย การต่อว่าค่อนแคะ เสียดสี เป็นต้น ล�าพวนจึงเป็นเอกลักษณ์
ทางวัฒนธรรมและภาษาที่ส�าคัญอย่างหนึ่งของคนพวน
  2.2.5  การละเล่นนางกวกั เป็นการละเล่นพืน้บ้านอย่างหนึง่ของชาวไทพวนท่ีได้สบืทอดปฏบิตักินัมาตัง้แต่
ในอดีต เก่ียวข้องกับความเชื่อเรื่องผีและวิญญาณที่มีอิทธิพลต่อวิถีชีวิตความเป็นอยู ่ของคนพวน ตลอดจน
ปรากฏการณ์ธรรมชาติซ่ึงคนพวนเชื่อว่าเป็นผลที่เกิดจากอ�านาจลึกลับ ไม่มีตัวตนท่ีคนพวนเรียกกันว่า ผี บันดาล 
ให้เกิดขึ้น ทุกสิ่งทุกอย่างในชีวิตประจ�าวันของคนพวน ไม่ว่าจะเป็นบ้านเรือนที่อยู่อาศัย อุปกรณ์ในการท�ามาหากิน 
จะต้องมีผีคอยปกป้องรักษา เมื่อว่างเว้นจากการประกอบอาชีพการงาน หรือหมดฤดูการท�านา ก็จะน�าเอาอุปกรณ์
เหล่านั้น เช่น สากต�าข้าว กระด้งฝัดข้าว กวักปั่นด้าย เป็นต้น มาสร้างความสนุกสนานเพลิดเพลิน เป็นการฟักผ่อน
ไปในตัว ทั้งนี้จะไม่ลืมที่จะอัญเชิญวิญญาณสิ่งศักดิ์สิทธิ์ ผีบ้าน ผีเรือน ผีบรรพบุรุษที่ล่วงลับไปแล้วมาร่วมสนุกด้วย 
โดยอัญเชิญให้เข้ามาสิงสถิตในอุปกรณ์ดังกล่าวเมื่อวิญญาณเข้ามาสิงก็จะแสดงอาการให้รู้ ก็จะมีการสอบถามชื่อ  
ให้ท�านายทายทัก หรือบอกกล่าวสิ่งหนึ่งสิ่งใดที่ต้องการอยากจะรู้ เป็นที่สนุกสนานเพลิดเพลิน อีกทั้งเป็นภูมิปัญญา

ของบรรพบุรุษชาวไทยพวนที่จะปกปักรักษาอุปกรณ์ในการท�ามาหากิน และเป็นการสร้างขวัญและก�าลังใจอีกด้วย
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3. วิถีชีวิตและการท�ามาหากิน

 ปัจจุบันชาวพวนในจังหวัดลพบุรียังคงสภาพความเป็นสังคมเกษตรกรรม ยังมีความผูกพันกัน แน่นแฟ้น 
ในหมู่ชาวพวน และมีความสัมพันธ์อันดีกับชาวไทยกลุ่มอื่น ทั้งยังคงพยายามรักษาประเพณี วัฒนธรรมของกลุ่ม
วัฒนธรรมอย่างดี แต่เพราะความเจริญก้าวหน้าทางวัตถุ และสภาพสังคม เศรษฐกิจ ที่เปลี่ยนไป ท�าให้วิถีชีวิต 
ของชาวพวนเปลี่ยนไปจากเดิมบ้าง เช่น ภาษาพูด คนหนุ่มสาวจะนิยมพูดภาษาไทยกลาง แม้จะอยู่ในหมู่เดียวกัน 
หรือประเพณีพื้นบ้านบางอย่างก็มีการปรับปรุงให้สอดคล้องกับสภาพสังคมและเศรษฐกิจ 
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 3.1	 ภำษำ

 ชาวพวนจะมภีาษาเป็นเอกลกัษณ์ของตนเอง ทัง้ภาษาพดูและภาษาเขยีน ภาษาของไทยพวนใช้ภาษาไทยแท้

เสียงวรรณยุกต์ใกล้เคียงกับภาษาภาคกลางมากกว่าเสียงของชาวภาคอีสานส่วนมาก เช่น แม่ก็ออกเสียงว่า แม่  

ตรงกับภาษาภาคกลาง น�้าก็ออกเสียงว่า น�้า เมื่อเทียบเคียงกับภาษาไทยสาขาอื่น เห็นว่าใกล้เคียงกับภาษาผู้ไทย 

หรือไทยภู และภาษาย้อ คือ ออกเสียงสระไอไม้ม้วนเป็นเสียงสระเออ เช่น ใต้ ออกเสียงเป็น เต้อ ให้ ออกเสียงเป็น 

เห้อ เป็นต้น แต่ปัจจบัุนภาษาเขียนจะไม่มคีนเขยีนได้ ยงัคงเหลอืเพยีงภาษาพดู ซึง่มสี�าเนยีงคล้ายเสยีงภาษาถิน่เหนอื 

อักษร "ร" ในภาษาไทยกลาง จะเป็น "ฮ" ในภาษาพวน เช่น รัก - ฮัก หัวใจ - หัวเจอ ใคร - เผอ ไปไหน - ไปกะเลอ 

เป็นต้น

 3.2	กำรแต่งกำย

 ภูมิปัญญาการทอผ้ามัดหมี่เป็นอัตลักษณ์ส�าคัญที่สามารถสร้างชื่อเสียงความภาคภูมิใจ และรายได้ให้กับ 

ชุมชนไทยพวนจังหวัดลพบุรีอย่างดียิ่ง
 12 
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 ส�าหรบัเสือ้ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของผูห้ญงิชราชาวไทพวนจะสวมใส่เสือ้ป้าย จะมลีกัษณะคล้ายเสือ้ช้ันใน แต่มแีขน

เพยีงข้างเดยีวห้อยอยูบ่นบ่าด้านซ้าย ตวัเสือ้จะป้ายพาดผ่านหน้าอกและหลงั สอดผ่านใต้รักแร้ขวา ติดกระดมุด้านข้าง 

เวลานุง่จะม ีผ้าสไบ หรอืผ้าพ้ายโต่งหรอืผ้าแฮ้งตูพ้าดทบัซ้อนจากบ่าด้านซ้ายลงมาสอดผ่านใต้รกัแร้ขวาเช่นเดยีวกนั

 ส่วนหญงิสาวชาวไทยพวน นอกจากจะนุ่งห่มด้วยเสือ้หม่ากะแล้งแล้ว ยงัมกีารนุง่ห่มด้วยผ้าสไบคาดอก หรือ 
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สีของเสื้อหม่ากะแล้ง ผิดกับของผู้หญิงสูงวัยหรือวัยผู้ใหญ่ที่นุ่งห่มด้วยผ้าสีเข้ม

   อัตลักษณ์ของผู้ชายไทยพวนทุกวัยจะอยู่ที่การนุ่งห่มด้วยกางเกงสามตะเข็บหรือ โส้งขาก๊วย และผ้าขาวม้า

ลายตาม่อง และลายไส้ปลาไหล ใช้พาดบ่าและผูกคาดที่เอว ไม่นิยมใส่เสื้อโดยเฉพาะอยู่ที่บ้าน
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 ส าหรับเสืĚอที่เปŨนเอกลักษณ์ของñู้หญิงชราชาวไทพวนจะสวมĔส่เสืĚอป้าย จะมีลักษณะ
คล้ายเสืĚอชัĚนĔน แต่มีแขนเพียงข้างเดียวห้อยอยู่บนบ่าด้านà้าย ตัวเสืĚอจะป้ายพาดñ่านหน้าอกและหลัง 
สอดñ่านĔต้รักแร้ขวา ติดกระดุมด้านข้าง เวลานุ่งจะมี ñ้าสไบ หรือñ้าพ้ายโต่งหรือñ้าแă้งตู้พาดทับà้อน
จากบ่าด้านà้ายลงมาสอดñ่านĔต้รักแร้ขวาเช่นเดียว กัน 

 

   
 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  ส่วนหญิงสาวชาวไทยพวน นอกจากจะนุ่งห่มด้วยเสืĚอหม่ากะแล้งแล้ว ยังมีการนุ่งห่ม
ด้วยñ้าสไบคาดอก หรือที่เรียกว่านุ่งñ้าแă้งตู้ àċ่งเปŨนñ้าแถบสีพืĚนธรรมดา สีอ่อน เช่นชมพูอ่อน สีฟ้า
อ่อน เขียวอ่อน เหลืองอ่อน เช่นเดียวกับสีของเสืĚอหม่ากะแล้ง ñิดกับของñู้หญิงสูงวัยหรือวัยñู้Ĕหญ่ที่
นุ่งห่มด้วยñ้าสีเข้ม 

    อัตลักษณ์ของñู้ชายไทยพวนทุกวัยจะอยู่ที่การนุ่งห่มด้วยกางเกงสามตะเข็บหรือ โส้ง
ขากŢวย และñ้าขาวม้าลายตาม่อง และลายไส้ปลาไหล Ĕช้พาดบ่าและñูกคาดที่เอว ไม่นิยมĔส่เสืĚอ
โดยเÞพาะอยู่ที่บ้าน 
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	 3.2	อำหำร
 อาหารของชาวไทยพวนที่มีประจ�าทุกครัวเรือนคือ ปลาร้า เมื่อมีงานบุญมักนิยมท�าขนมจีน และข้าวหลาม  
ส่วนอาหารอื่น ๆ จะเป็นอาหารง่ายๆ ที่ประกอบจากพืชผักที่มีอยู่ตามธรรมชาติ กินผักตามรั้วบ้านนยิมกินผกันึง่
มากกว่าผกัต้ม ผักทีป่ลกูตามบ้านตามไร่ตามนา ป ูปลาออกไปหาตามไร่ ตามนา เอาไปแกงแค คัว่ แจ่ว ปลาส้มฟัก 
เป็นต้น 
 ส่วนอาหารถิน่ท่ีชวนให้ล้ิมลอง ได้แก่ แกงจานน�า้ใส “จาน” ภาษาพวนหมายถงึ “หน่อไม้ดอง” ใช้หน่อไม้ดอง
จากธรรมชาติ ส่วนใหญ่จะน�าหน่อไม้ต้มให้สุกเพื่อล้างน�้าเหลืองก่อน แล้วจึงต้มน�้าด้วยพริกแกง พริกแกงต�าเอง  
ใช้หอม กระเทียม พริกแห้ง และใส่เนื้อปลาสดหั่นชิ้น เพิ่มความหอมด้วยใบแมงลัก
 ชาวไทยพวนมีอุปนิสัยยิ้มแย้มแจ่มใส โอบอ้อมอารี เอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ และรักสงบ ยึดมั่นใน ขนบธรรมเนียม
ประเพณี มีวัฒนธรรม มีภาษา มีความผูกพันในระบบเครือญาติ เผ่าพันธุ์ เป็นเอกลักษณ์ของตนเองมาช้านาน  
ชาวไทยพวนจะพูดได้ทั้งภาษาไทยกลาง และภาษาไทยพวน โดยจะใช้ภาษาไทยกลางพูดกับคนต่างถิ่น แต่จะพูด
ภาษาไทยพวนกบักลุม่ชนเดยีวกนั ภาษาพดูของไทยพวนมสี�าเนยีงไพเราะ มคีวามขยนัขนัแขง็ในการการประกอบอาชพี 
เมือ่ว่างจากการท�าไร่ท�านากจ็ะท�างานหตัถกรรม คอื ผูช้ายจะสานกระบงุ ตะกร้า เคร่ืองมอืหาปลา ส่วนผูห้ญงิจะทอผ้า 
ซึ่งรู้จักกันแพร่หลายในปัจจุบันคือ ผ้ามัดหมี่ลพบุรี นอกจากจะนับถือและยึดมั่นในศาสนาพุทธแล้ว ชาวไทยพวน 
ยังมีขนบธรรมเนียมและประเพณีเป็นเอกลักษณ์ของตนมาแต่โบราณ ชาวไทยพวนเคร่งครดัต่อขนบธรรมเนยีมและ
ประเพณขีองตนมากซึง่ได้ถอืปฏบัิตมิาตามแบบอย่างบรรพบุรุษ 
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 �.2 อาหาร 
  อาหารของชาวไทยพวนที่มีประจ าทุกครัวเรือนคือ ปลาร้า เมื่อมีงานบุญมักนิยมท า
ขนมจีน และข้าวหลาม ส่วนอาหารอ่ืนė จะเปŨนอาหารง่ายė ที่ประกอบจากพืชñักที่มีอยู่ตาม
ธรรมชาติ กินñักตามรัĚวบ้านนิยมกินñักนċ่งมากกว่าñักต้ม ñักที่ปลูกตามบ้านตามไร่ตามนา  ปู ปลา
ออกไปหาตามไร่ ตามนา เอาไปแกงแค คั่ว แจ่ว ปลาส้มฟŦก เปŨนต้น  
   ส่วนอาหารถิ่นที่ชวนĔห้ลิĚมลอง ได้แก่ แกงจานนĚ าĔส Ķจานķ õาษาพวนหมายถċง 
Ķหน่อไม้ดองķ Ĕช้หน่อไม้ดองจากธรรมชาติ ส่วนĔหญ่จะน าหน่อไม้ต้มĔห้สุกเพ่ือล้างนĚ าเหลืองก่อน 
แล้วจċงต้มนĚ าด้วยพริกแกง พริกแกงต าเอง Ĕช้หอม กระเทียม พริกแห้ง และĔส่เนืĚอปลาสดหั่นชิĚน เพ่ิม
ความหอมด้วยĔบแมงลัก 
 

  
 

  
 

 ชาวไทยพวนมีอุปนิสัยยิĚมแย้มแจ่มĔส โอบอ้อมอารี เอืĚอเฟŚŪอเñื่อแñ่ และรักสงบ ยċดมั่นĔน 
ขนบธรรมเนียมประเพณี มีวัฒนธรรม มีõาษา มีความñูกพันĔนระบบเครือญาติ เñ่าพันธุ์ เปŨน
เอกลักษณ์ของตนเองมาช้านาน ชาวไทยพวนจะพูดได้ทัĚงõาษาไทยกลาง และõาษาไทยพวน โดยจะ
Ĕช้õาษาไทยกลางพูดกับคนต่างถิ่น แต่จะพูดõาษาไทยพวนกับกลุ่มชนเดียวกัน õาษาพูดของไทยพวน
มีส าเนียงไพเราะ มีความขยันขันแข็งĔนการการประกอบอาชีพ เมื่อว่างจากการท าไร่ท านาก็จะท างาน
หัตถกรรม คือ ñู้ชายจะสานกระบุง ตะกร้า เครื่องมือหาปลา ส่วนñู้หญิงจะทอñ้า àċ่งรู้จักกัน
แพร่หลายĔนปŦจจุบันคือ ñ้ามัดหมี่ลพบุรี นอกจากจะนับถือและยċดมั่นĔนýาสนาพุทธแล้ว ชาวไทย
พวนยังมีขนบธรรมเนียมและประเพณีเปŨนเอกลักษณ์ของตนมาแต่โบราณ ชาวไทยพวนเคร่งครัดต่อ
ขนบธรรมเนียมและประเพณีของตนมากàċ่งได้ถือปäิบัติมาตามแบบอย่างบรรพบุรุษ  
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 �.2 อาหาร 
  อาหารของชาวไทยพวนที่มีประจ าทุกครัวเรือนคือ ปลาร้า เมื่อมีงานบุญมักนิยมท า
ขนมจีน และข้าวหลาม ส่วนอาหารอ่ืนė จะเปŨนอาหารง่ายė ที่ประกอบจากพืชñักที่มีอยู่ตาม
ธรรมชาติ กินñักตามรัĚวบ้านนิยมกินñักนċ่งมากกว่าñักต้ม ñักที่ปลูกตามบ้านตามไร่ตามนา  ปู ปลา
ออกไปหาตามไร่ ตามนา เอาไปแกงแค คั่ว แจ่ว ปลาส้มฟŦก เปŨนต้น  
   ส่วนอาหารถิ่นที่ชวนĔห้ลิĚมลอง ได้แก่ แกงจานนĚ าĔส Ķจานķ õาษาพวนหมายถċง 
Ķหน่อไม้ดองķ Ĕช้หน่อไม้ดองจากธรรมชาติ ส่วนĔหญ่จะน าหน่อไม้ต้มĔห้สุกเพ่ือล้างนĚ าเหลืองก่อน 
แล้วจċงต้มนĚ าด้วยพริกแกง พริกแกงต าเอง Ĕช้หอม กระเทียม พริกแห้ง และĔส่เนืĚอปลาสดหั่นชิĚน เพ่ิม
ความหอมด้วยĔบแมงลัก 
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 การท�าปลาส้มฟักถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นมาช้านานของจังหวัดลพบุรี เนื่องจากจังหวัดลพบุรีมีแหล่งน�้า
ธรรมชาติ ได้แก่ แม่น�้า ล�าคลองต่าง ๆ ท�าให้มีปลาซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตปลาส้มจ�านวนมาก และเพื่อ 
ยกระดบัความเป็นอยูข่องคนในชมุชนให้ดขีึน้และยัง่ยนืโดยการสร้างอาชีพและรายได้ให้กบัชมุชน ภายใต้ขบวนการ
ผลติทีเ่น้นการใช้วตัถดุบิหรือทรพัยากรทีม่อียูใ่นท้องถ่ินมาผสมผสานกบัภมูปัิญญาท่ีบรรพบรุษุสบืทอดให้กบัลกูหลาน 
และน�ามาพัฒนาให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า มีจุดเด่น จุดขาย และมีรูปแบบการใช้งานเข้ากับยุคสมัย และเป็น
ที่ยอมรับของคนทั้งในและต่างประเทศ เทคนิคการผลิต การใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม การสร้างมูลค่าเพิ่มของ
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีและการเติมสารต้านอนุมูลอิสระจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการยกระดับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก ซึ่งเป็นการเพิ่มรายได้ให้กับชุมชนและประชากรผู้บริโภคจะปลอดภัยจากโรคพยาธิ
 ในจังหวัดลพบุรี ในเขตอ�าเภอเมืองลพบุรี อ�าเภอบ้านหมี่ และอ�าเภออื่น ๆ มีการท�าปลาส้มฟักเป็นอาชีพ 
และท�าเป็นอาชีพเสริมจ�านวนมาก ปลาส้มฟักเป็นการถนอมอาหารของคนโบราณที่มีรสชาติอร่อย ส่วนมากจะท�า 
มาจากพวกปลาที่มีเกล็ดสีขาว ได้แก่ ปลาตะเพียน ปลาสร้อย ปลายี่สก ปลานวลจันทร์ ปลาชะโด ปลาฉลาดและ 
ปลากราย โดยการขูดเอาเนื้อปลาออกมาแล้วน�ามาสับหรือบดละเอียด นวดด้วยเกลือทะเลให้เหนียว และหมักด้วย
กระเทียม ข้าวสุก เก็บไว้ประมาณ 1-2 วัน เพื่อให้เกิดรสเปรี้ยวแล้วห่อด้วยใบตองเพื่อให้เกิดรสชาติอร่อย หอม 
ใบตอง พันรัดด้วยเส้นตอกให้แน่น แล้วทับด้วยไม้กระดานเพื่อท�าให้เกิดรูปทรงสวยงาม เนื้อปลาส้มเหนียวแน่น  
ชวนรบัประทาน จงึได้ชือ่ว่า ปลาส้มฟัก เพราะเกดิจากกการหมกัเนือ้ปลา เกลอื ข้าวสกุและกระเทยีม เป็นการฟักตวั 
เพือ่ให้เกดิรสเปรีย้วการฟักตัวของส่วนผสมดงักล่าวถอืเป็นการถนอมอาหารของคนโบราณ เนือ่งจากมีปลาจ�านวนมาก 
ท�าให้รับประทานไม่หมด จึงน�าปลามาแปรรูป โดยน�ามาถนอมอาหารเก็บไว้รับประทานให้อยู่ได้นานโดยไม่เน่าเสีย 
ซึ่งถือเป็นภูมิปัญญาของคนโบราณอย่างแท้จริง ประกอบกับการท�าปลาส้มฟักนั้นมีขั้นตอนในการท�าที่ไม่ยุ่งยาก 
ซับซ้อน จึงเหมาะท่ีจะน�ามาท�าเป็นอาหารรับประทานในครัวเรือน และท�าเป็นอาชีพเพื่อสร้างเป็นรายได้หลัก 
และรายได้เสริมในรูปแบบของครอบครัว และรูปแบบการรวมกลุ่มกันของสมาชิกในชุมชน

 

1. วัตถุดิบส�าคัญ 

 วัตถุดิบส�าคัญในการผลิตปลาส้ม ประกอบด้วย ปลาสด เกลือ ข้าวเหนียวนึ่ง และกระเทียม 
 1.1	ปลำสด ส�าหรับการผลิตปลาส้มฟักจะต้องเลือกปลาที่อุ้มน�้าได้ดี ปลาน�้าจืดที่นิยมน�ามาท�าปลาส้มตัว
มากทีส่ดุคอื ปลาตะเพียน รองลงมาคอื ปลาขาว แต่ปัจจุบนัปลาตะเพียนแถบภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอืมจี�านวนน้อย 
ซึง่สามารถใช้ปลาจนี ปลาสร้อย และปลานวลจันทร์ แทนได้ แต่จะท�าในลักษณะของปลาส้มชิน้ หลังหมักปลาจนเป็น
ปลาส้มสามารถรับประทานได้ ลักษณะปลาส้มที่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคคือ มีสีชมพู เนื้อแข็ง รสชาติอร่อย 
 1.2	เกลอื เกลอืมคีวามส�าคญัในการหมกัมาก ท�าหน้าทีป้่องกนัการเจริญเตบิโตของ จลุนิทรย์ีบางชนดิเพราะ
เกลอืเพิม่ osmotic pressure ของอาหาร ท�าให้จลุนิทรีย์ไม่สามารถใช้น�า้ได้มากนกั จลุนิทรย์ี แต่ละชนดิสามารถทน
เกลือได้ไม่เท่ากัน บางชนิดไม่สามารถทนเกลือได้แม้จะมีเกลือเพียง 2 เปอร์เซ็นต์ แต่บางชนิดรวมถึงยีสต์และรา
สามารถทนเกลอืได้สงูถงึจดุอิม่ตวั จลุนิทรย์ีพวกนีไ้ด้แก่ Bacillus และ Micrococcus เป็นต้น เกลอืทีใ่ช้กบัผลติภณัฑ์ 
พวกนีจ้ะหน้าท่ี 3 ประการ คอื ท�าให้เกดิรสชาต ิเพือ่ให้ผลติภัณฑ์เกบ็ได้นาน และท�าให้โปรตนีละลาย โดยปกตปิลาส้ม

ใช้เกลือ 2.0-3.0 เปอร์เซ็นต์
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  เกลือ ที่นิยมใช้ในการท�าปลาส้มที่ดี ควรเป็นเกลือทะเลป่น ขาว สะอาด และมีความเค็มสูง แต่จะมี 
ราคาแพง หรือบางแหล่งอาจใช้เกลือสินเธาว์ เกลือเม็ด เกลือต้ม ขึ้นอยู่ความสะดวกในการซ้ือเกลือ หรือใกล้ 
แหล่งผลิตเกลือในภาคอีสาน ซึ่งเกลือท�าหน้าที่ควบคุมและรักษาสภาวะการหมักให้จุลินทรีย์ที่ต้องการจ�าพวก
แบคทเีรยีแลคตกิ (Lactic Acid Bacteria) โดยปลาส้มฟักทีผ่ลิตจากปลาทรายแดง ปลาอนิทรย์ี ปลาสาก ปลาทนู่าและ 
ปลาดาบ ที่ใช้เกลือ 1-2 เปอร์เซ็นต์และหมักที่อุณหภูมิ 28-30 องศาเซลเซียส จะได้ปลาส้มฟักที่มีคุณภาพดีกว่า
ปลาส้มฟักที่ใช้เกลือ 3-5 เปอร์เซ็นต์ เพราะแบคทีเรียแลคติกเจริญได้ดีในสภาพที่มีเกลือต�า่ (1-2 เปอร์เซ็นต์)
 1.3	คำร์โบไฮเดรต คาร์โบไฮเดรตทีใ่ช้เป็นแหล่งคาร์บอนให้กบัแบคทเีรยีแลคตกิเพ่ือให้เกิดรสเปรีย้ว ทีน่ยิมใช้
ในการหมักผลิตภัณฑ์สัตว์น�้า ได้แก่ ข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวนึ่ง ข้าวคั่วบดละเอียด ข้าวหมาก น�้าตาล และสับปะรด 
(อรวรรณ, 2544) ทัง้นีเ้นือ่งจากเนือ้ปลามไีกลโคเจนเหลอือยูน้่อยมากในขณะท�าการฆ่าเนือ่งจากมกีารดิน้รนก่อนตาย 
กรดแลคติกทีเ่กดิขึน้จงึไม่มากพอทีจ่ะให้เกิดรสเปรีย้วได้และ pH ของเนือ้ปลาลดลงไม่ถงึจดุทีท่�าการถนอมอาหารได้ 
แต่อย่างไรก็ตามการผลติปลาส้มฟักนยิมใส่ข้าวสกุเพียงอย่างเดยีวซ่ึงกใ็ห้ผลดพีอใช้ ทัง้นีเ้นือ่งจากเนือ้ปลามเีอนไซม์ 
amylase ท�าให้การหมักด�าเนินไปได้แต่อาจช้าลง ปริมาณข้าวที่ใช้อาจแตกต่างกันขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์และผู้ผลิต 
ข้าวจะท�าหน้าท่ีเป็นตวัเร่งให้จลุนิทรย์ีจ�าพวกแบคทเีรยีแลคตกิเจรญิได้รวดเรว็ในช่วงแรกของการหมกัท�าให้เกิดกลิน่ 
และรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์ ก่อนที่จุลินทรีย์ชนิดอื่นที่ไม่ต้องการจะเจริญเติบโตท�าให้เกิดกลิ่นรสที่ไม่ต้องการ 
นอกจากนี้ ข้าวยังช่วยให้ลักษณะปรากฏ ความแน่นเนื้อ และความเปรี้ยวเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
 1.4	กระเทียม เครื่องเทศเป็นส่วนประกอบที่ช่วยในการปรับปรุงรสชาติ โดยทั่ว ๆ ไปใช้กระเทียมและ 
พริกขี้หนูสด กระเทียมเป็นเครื่องเทศที่ส�าคัญที่ใช้ในการประกอบอาหาร รวมทั้งเป็นองค์ประกอบที่ช่วยเพิ่มรสชาติ
ให้ผลติภณัฑ์ นอกจากนีย้งัมส่ีวนส�าคญัต่อการเจรญิของแบคทเีรยีแลคติกในผลติภณัฑ์อาหารหมกั และยบัยัง้จุลนิทรย์ี
ทีท่�าให้เกดิโรคในผลติภณัฑ์ โดยมรีายงานไว้ว่าน�า้ของกระเทียมสามารถยบัยัง้การเจรญิของแบคทเีรยีบางชนดิ ได้แก่ 
Bacillus, Micrococcus, Pseudomonas และเชื้อรา Aspergillus แต่ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของ Lactoba-
cillus และ Leuconostoc นอกจากนี้ อาจเติมผงชูรสหรือน�า้ตาลเพื่อช่วยในการปรุงแต่งรสชาติ ดินประสิวและสี

ผสมอาหารเพื่อเพิ่มสีสันให้มีสีขึ้น 

 2. วัสดุที่ใช้บรรจุ 

  มีหลายรูปแบบด้วยกัน เช่น ใบตอง ภาชนะเคลือบ เช่น กะละมัง หรืออ่างเคลือบรวมทั้ง การบรรจุลงถุง 
นิยมใช้ถุงโพลิเอทิลีนเป็นส่วนใหญ่ การห่อเกิดขึ้นเนื่องจากต้องการให้เกิดความสะดวกในการแบ่งขายและท�าให้

ปลาส้มฟักอยู่ในสภาพที่ไม่มีอากาศ ซึ่งเป็นสภาพที่ต้องการส�าหรับการเจริญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการหมัก

3. วิธีการท�าปลาส้มฟัก 

 ความสดของปลาซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักเป็นสิ่งที่พิจารณาให้เป็นปัจจัยหลักส�าหรบัความส�าเรจ็ของกระบวนการ
ผลติปลาส้ม เกลอืกจ็ดัเป็นส่วนผสมอกีชนดิหนึง่ทีใ่ช้ในการรกัษาความสดของปลา ต่อมาเป็นส่วนข้าวสกุและกระเทยีมสด
ที่จัดเป็นส่วนผสมหลักที่ท�าให้ปลาสดกลายเป็นปลาส้มที่เป็นอาหารจานเลิศรสของหลายคน ส่วนผสมและขั้นตอน 
การท�าแต่ละคนแต่ละถิน่อาจจะเหมอืนกนั แต่จะต่างกันทีเ่ทคนิคต่าง ๆ ทีเ่กีย่วข้องขึ้นอยู่กับลักษณะความชอบทาง
ประสาทสัมผัสในรสชาติของแต่ละท้องถิ่น นอกจากนี้ความแตกต่างกันของผลิตภัณฑ์ยังขึ้นกับปัจจัยหลาย ๆ อย่าง
เช่น แหล่งที่มาของปลา ชนิดปลา เทคนิคการท�าความสะอาดตัวปลา รูปแบบของการบัง้ปลา การแช่ปลาในน�า้เกลอื
ด้วยเกลือชนิดต่าง ๆ ชนิดและเทคนิคในการท�าให้ข้าวสุก ซึ่งมีทั้งแบบหุง ต้ม นึ่ง และคั่ว ชนิดของเกลือ ได้แก่  
เกลือทะเล เกลือสินเธาว์ เกลือสินเธาว์ผสมไอโอดีน ชนิดและเทคนิคในการท�าให้กระเทียมมีขนาดเล็กลงด้วยการ 
บุบ บด หรือการสับ เทคนิคการนวดปลา การคลุกเคล้าส่วนผสม การยัดข้าวและส่วนผสมเข้าไปในตวัปลา สถานที่
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ในการผลิต เหล่านี้ล้วนท�าให้ได้จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการหมักเริ่มต้นต่างกัน และเป็นเหตุผลที่ว่าท�าไมรสชาติของ
ปลาส้มแต่ละยี่ห้อแต่ละถิ่นจึงไม่เหมือนกัน
  น�าเนือ้ปลามาท�าความสะอาดฟักให้แห้งแล้วน�าไปบดให้ละเอยีด ส่วนข้าวสกุ กระเทยีมบด เกลอืป่น น�ามานวด
ให้เข้ากนับดให้ละเอยีดอกี 2-3 ครัง้ นวดให้เข้ากนัจนเกดิความเหนยีว บรรจใุส่ภาชนะหรอืถงุ ใช้เวลาในการหมกั 2-5 วนั 
จะได้ปลาส้มฟักทีต้่องการ ปลาส้มฟักเป็นอาหารหมกัทีม่กีรรมวธิกีารหมกัทีค่ล้ายคลงึกับการหมักแหนมลกัษณะทีห่มกัได้
จะมลีกัษณะฟโูตตามภาชนะทีบ่รรจ ุลกัษณะของปลาส้มฟักเป็นเนือ้ปลาค่อนข้างเหนยีว มเีนือ้สมัผสั พรุนเล็กน้อย  
มีรสเปรี้ยวน�าตามด้วยรสเค็ม หวานและกลิ่นหอมเล็กน้อย
 ระยะเวลาการหมกัจนได้เป็นปลาส้มฟักทีส่ามารถบรโิภคได้จะใช้เวลาสามถงึห้าวนั ท้ังนีข้ึ้นอยู่กบัสภาพอากาศ 
และสถานที่ผลิต ถ้าอุณหภูมิสูงในช่วงฤดูร้อนคือ เดือนมีนาคม-เมษายน จะใช้เวลาเพียงสองวัน ในขณะที่ฤดูหนาว
อุณหภูมิต�่าช่วงเดือนธันวาคม-มกราคม อาจใช้เวลาถึงเจ็ดวัน จึงสามารถบริโภคได้ โดยปกติแล้วหลังจากผลิตเสร็จ
จะจ�าหน่ายให้ลูกค้าเพื่อน�าไปจ�าหน่ายอีกทอดหนึ่งโดยให้มีเวลาในการขายผลิตภัณฑ์มากขึ้น 
 การท�าปลาส้มฟักมีวิธีการที่ไม่ยุ่งยาก ดังนี้ 
  1) น�าปลามาขอดเกล็ดและเอาไส้ออก ปลาที่นิยมน�ามาท�าปลาส้ม ได้แก่ ปลาตะเพียนขาว ปลาสวาย 
ปลาเทโพ และปลาสร้อย 
  2) ล้างปลาด้วยน�า้สะอาดและผึ่งให้สะเด็ดน�้า 
  3) ผสมปลากับเกลอืและข้าวเจ้าหรอืข้าวเหนยีวสุก โดยใช้ส่วนผสม ปลา: ข้าวเจ้าหรอืข้าวเหนยีวสกุ: เกลอื 
อัตราส่วน 10 : 8 : 5 ส่วน โดยน�า้หนัก (ใช้ข้าว 40% ของเนื้อปลา เกลือ 25% ของเนื้อปลา) 
  4) หมกัส่วนผสมในภาชนะเคลอืบหรอืภาชนะพลาสตกิ หรอืภาชนะสแตนเลส ทีท่นต่อการกดักร่อนของกรด 
  5) ประมาณ 3-4 วนั ปลาส้มจะเกดิรสเปรีย้ว และเกดิกลิน่หอมทีเ่กดิจากกระบวนการหมกั โดยเชือ้จลุนิทรย์ี
ที่สร้างกรดแลคติก 
 การเกบ็รกัษาปลาส้มและส้มฟัก เกบ็นาน 1-3 วนั เก็บในห้องธรรมดาได้ เก็บนาน 3-4 สปัดาห์ ต้องเกบ็ในตูเ้ยน็
อุณหภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส เก็บนาน 3 เดือน ต้องเก็บที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส
 

4. ประโยชน์ของปลาส้มฟัก 

 ปลาส้มและส้มฟักเป็นอาหารทีใ่ห้โปรตนี ไขมนั วติามนิ และเกลอืแร่ เช่นเดียวกบัปลาสดโดยทัว่ไป แต่ผลจาก
การหมกัโดยเชือ้แบคทเีรยีทีส่ร้างกรดแลคตกิทีม่อียูใ่นธรรมชาตจิะย่อยสลายโปรตนีบางส่วนของปลาไปเป็นกรดอะมโิน 
จากนัน้ กรดอะมโินจะสลายตวัไปเป็นเอมนี กรดคโีตแอมโมเนยี และคาร์บอนไดออกไซด์ และไขมนับางส่วนของเนือ้ปลา
จะย่อยสลายไปเป็นกรดไขมันกลีเซอรอล นอกจากนี้ยังเกิดสารพวกคีโตนและออลดีไฮด์ด้วย 
 แม้ว่าปลาส้มเป็นอาหารท่ีมคีณุค�าทางโภชนาการ เนือ่งจากมโีปรตนี วติามนิ และแร่ธาตสุงู แต่ไม่เหมาะต่อ 
ผู้ป่วยโรคไตและโรคความดันโลหิตสูง เนื่องจากมีปริมาณเกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สูง อย่างไรก็ตาม 
เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ไม่ควรรับประทานปลาส้มดิบ ๆ ควรปรุงให้สุกก่อนรับประทาน เพราะอาจมีพยาธิ
ใบไม้ในตับปะปนอยู่ ท�าให้เสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งล�าไส้ และมะเร็งตับได้ 

5. ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ดี 

 ผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ดีมีมาตรฐานและตรงตามความต้องการของผู้บริโภค ควรมีลักษณะดังนี้ 
  1) ลักษณะภายนอกต้องอยู่ในสภาพเรียบร้อย สะอาด อาจมีน�้าซึมได้เล็กน้อย ในภาชนะบรรจุเดียวกัน
ต้องเป็นปลาชนิดเดียวกัน ยังคงสภาพเป็นตัว ชิ้น หรือเส้น เนื้อแน่น ไม่ยุ่ย 
  2) ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของปลาส้ม 
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  3) ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของปลาส้ม ไม่มีกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน เป็นต้น
  4) ต้องมกีลิน่รสทีด่ตีามธรรมชาตขิองปลาส้ม ไม่มกีลิน่รสอืน่ทีไ่ม่พงึประสงค์ เช่น กลิน่รสเปรีย้วบดู เป็นต้น
  5) ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือ 
สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ เป็นต้น
  6) ความเป็นกรด-ด่าง ต้องไม่เกิน 4.6 เมื่อถึงก�าหนดวัน เดือน ปีที่เริ่มบริโภค 
  7) สารปนเปื้อน 1) ตะกั่ว ต้องน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 2) สารหนูในรูปอนินทรีย์ ต้องน้อยกว่า 
2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 3) ปรอท ต้องน้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 4) แคดเมียม ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัม 
ต่อกิโลกรัม 
  8) วัตถุเจือปนอาหาร 1) ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 2) หากมีการใช้วัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและ
ปริมาณทีก่ฎหมายก�าหนด 3) หากมกีารใช้โซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมไนเทรต ให้ใช้ได้ไม่เกิน 500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 
หรอืโซเดยีมหรือโพแทสเซยีมไนไทรด์ ต้องไม่เกิน 125 มลิลิกรมัต่อกิโลกรมั หรอืถ้าใชโ๎ซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมไนเทรต
และโซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไทรต์ รวมกันต้องไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั โดยปรมิาณโซเดยีมไนเทรตและ/
หรอืโซเดยีมไนไทรต์ทีต่รวจพบในผลติภณัฑ์น้อยกว่า 125 มลิลกิรมัต่อกิโลกรัม 4) หากมีการใช๎ฟอสเฟตในรูปของ
โมโน-ได-และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมอย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน ตามชนิดที่กฎหมายก�าหนด 
(ค�านวณเป็นฟอสฟอรัสทั้งหมด) ต้องไม่เกิน 2200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยไม่รวมกับปริมาณฟอสฟอรัสที่มี 
ในธรรมชาติ 
  9) จุลินทรีย์ 1) แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 2) สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 
100 โคโลนต่ีอตัวอย่าง 1 กรมั 3) บาซิลลสั ซเีรยีส ต้องน้อยกว่า 1x103 โคโลนต่ีอตวัอย่าง 1 กรมั 4) คลอสทริเดียม 
เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องน้อยกว่า 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 5) เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 
3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 6) ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
     10) พยาธิ 1) พยาธิตัวจี๊ด แนธโธสโตมา สไปนิจิรุม ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100 กรัม 2) ตัวอ่อนพยาธิ

ใบไม้ในตับ ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100 กรัม

6. มาตรฐานปลาส้มฟัก

  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาส้มฟักได้ก�าหนดไว้ว่า ปลาส้มฟักหรือแหนมปลา หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได ้
จากการน�าปลาสดมาขอดเกล็ด แยกก้าง แล่เอาเฉพาะเนื้อ แล้วน�ามาสับหรือบดละเอียด เติมเกลือ ข้าวเจ้าสุกหรือ
ข้าวเหนียวนึ่ง กระเทียม ผสมให้เข้ากัน ห่อเป็นมัด หรือบรรจุในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมหมักจนมีรสเปรี้ยว 
 6.1	องค์ประกอบทำงเคมีของปลำส้มฟัก
 ปลาส้มฟักเป็นอาหารทีใ่ห้โปรตนีไขมนั วติามนิ และเกลอืแร่ เช่นเดยีวกบัปลาสดโดยทัว่ไป แต่ผลจากการหมกั
โดยแบคทีเรยีทีส่รา้งกรดแลคตกิที่มอียูใ่นธรรมชาตจิะยอ่ยสลายโปรตีนบางสว่นของปลาไปเป็นกรดอะมโิน จากนั้น
กรดอะมโินจะสลายตวัเป็นเอมนี กรดคโีตแอมโมเนยีและคาร์บอนไดออกไซด์ และไขมนับางส่วนของเนือ้ปลาจะย่อย
สลายไปเป็นกรดไขมัน กลีเซอรอล นอกจากนี้ยังเกิดสารพวกคีโตนและออลดีไฮด์ด้วยโดยปลาส้มฟักมค่ีาความเป็น 
กรด-ด่าง อยูใ่นช่วง 4.5-5.0 ปรมิาณกรดแลคตกิร้อยละ 1.1-2.8 เกลือร้อยละ 2.5-4.8 โปรตีนร้อยละ14-19 ไขมัน
ร้อยละ 2.47-2.9 และมีรายงานการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของแหนมปลาสวาย ปลานิล ปลาทรายแดง และปลา 
น�้าดอกไม้พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 4.53-5.80 ปริมาณกรดแลคติกมีค่าระหว่าง ร้อยละ 0.49-1.13 
ความช้ืนมีค่าระหว่างร้อยละ 75.7-80.1 โปรตีนมีค่าระหว่างร้อยละ 14.08-14.92 ปริมาณไขมันมีค่าระหว่าง 
ร้อยละ 0.49-1.95 และปริมาณเกลือมีค่าระหว่างร้อยละ 1.61-1.97 
	 6.2	จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับกำรหมักปลำส้มฟัก
 ปริมาณจุลินทรีย์ที่พบในสัตว์น�้าหมักมีจ�านวนแตกต่างกัน ส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วง 105-109 CFU/g (CFU = 
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colony forming unit) กลุ่มที่พบมากในการหมักสัตว์น�้าคือ พวกแบคทีเรียแกรมบวก ได้แก่ แบคทีเรียในสกุล  
Pediococcus, Staphylococcus และ Micrococcus ในช่วงแรกของการหมักอาจพบพวกแบคทีเรียแกรมบวก 
แต่เมื่อการหมักด�าเนินไปหรือเมือใช้เกลือในปริมาณสูง แบคทีเรียพวกนี้จะลดจ�านวนลง บางครั้งพบพวก Bacillus 
มากขึ้นหลังจากเติมคาร์โบไฮเดรตแล้ว (อรวรรณ, 2544) โดยแบคทีเรียที่พบในระยะแรกของการหมักคือ Staphy-
lococcus จึงมีบทบาทในการย่อยสลายเนื้อปลา ส่วนแบคทีเรียแลคติกที่พบได้แก่ Lactobacillus brevis ซึ่งพบ
มากที่สุดตลอดกระบวนการหมักและชนิดที่พบรองลงมา คือ Pediococcus cerevisiae จึงเชื่อว่าแบคทีเรียทั้งสอง
ชนิดนี้มีบทบาทในการสร้างกรดและกลิ่นรสในปลาส้มฟักและมีรายงานไว้ว่าการศึกษาจุลินทรีย์ที่พบในแหนม 
ปลาสวาย ปลานิล ปลาแดงและปลาน�า้ดอกไม้ โดยแยกแบคทีเรียแลคติก 40 สายพันธุ์ จัดจ�าแนกได้ดังนี้ แบคทีเรีย
ที่พบมากที่สุด คือ Leuconostoc mesenteroides 23 สายพันธุ์ รองลงมา คือ Lactobacillus plantarum  
6 สายพันธุ์ Pediococcus damnosus 3 สายพันธุ์ L. leichmannii 3 สายพันธุ์ L. delbrueckii 2 สายพันธุ์  
L. brevis 2 สายพันธุ์ และ L. acidophilus 1 สายพันธุ์ นอกจากนี้ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดและแบคทีเรีย
แลคติก พบว่าแหนมปลามีแบคทีเรียดังกล่าวอยู่ในช่วง 5.8x107-10.4x107 CFU/g และ 5.1x107-19.2x107 CFU/g 
ตามล�าดับ ที่อายุการเก็บรักษา 2-14 วัน ที่ 4-8 องศาเซลเซียส โดยศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของแหนมปลาช่อน 
แหนมปลาสวาย แหนมปลานิล และแหนมปลาดกุ พบว่าแบคทเีรยีทัง้หมดหลงัการหมกัมค่ีาประมาณ 109 CFU/g 
ปรมิาณแบคทเีรยีแลคตกิมีค่าประมาณ 109 CFU/g 
 6.3	เกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟัก
 มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน แหนมปลา มผช.417/2549 ก�าหนดคณุลกัษณะของปลาส้มฟักหรอืแหนมปลา ดงันี้ 
  1) ลักษณะทั่วไป ต้องมีการกระจายตัวของส่วนประกอบที่ใช้อย่างสม�่าเสมอ ไม่มีโพรงอากาศและมีน�้า 
ที่เกิดจากการหมักได้เล็กน้อย
  2) มีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้
  3) ต้องมกีลิน่รสทีด่ตีามธรรมชาติทีเ่กิดจากการหมกัของส่วนประกอบทีใ่ช้ รสเปรีย้วพอเหมาะปราศจาก
กลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นเหม็น และรสขม เป็นต้น
  4) ลักษณะเนื้อ ต้องแน่น ไม่ยุ่ย มีคะแนนดีตามเกณฑ์การตรวจสอบ
  5) ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด และ ชิ้นส่วนหรือ 
สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ เป็นต้น
  6) วัตถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้สีและวัตถุกันเสียทุกชนิด หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ตามชนิด 
และปริมาณตามที่กฎหมายก�าหนด
  7) ความเป็นกรด-ด่างหรือพีเอช ต้องไม่เกิน 4.6
  8) จุลินทรีย์ ที่ก�าหนดไว้มีดังนี้ Salmonella ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม Staphylococcus aureus 
ต้องน้อยกว่า 100 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม Clostridium perfringens ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม E. coli โดยวิธ ี
เอ็นพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 10 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม รา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม
  9) พยาธิ ต้องไม่พบ
 และเกณฑ์คณุภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหารและภาชนะ และผูส้มัผสัอาหารของกรม วทิยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข ได้ก�าหนดให้ปลาส้มฟักจัดอยู่ในอาหารประเภทที่ผ่านกรรมวิธีหรือปรุงสุกแล้ว ในกลุ่มอาหาร
หมักพื้นเมืองที่เป็นผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ได้แก่ แหนม กะปิ ปลาร้า ปลาจ่อม ส้มฟัก บดู ูเป็นต้น ซึง่มเีกณฑ์มาตรฐาน 
ดงันี ้1) ยสีต์/กรมั น้อยกว่า 1x104 2) รา/กรมั น้อยกว่า 500 3) MPN E.coli/กรมั น้อยกว่า 10 4) Staphylococcus 
aureus/กรัมน้อยกว่า 100 5) Bacillus cereus/กรมัน้อยกว่า 100 6) Clostridium perfringens/0.01 กรมั ไม่พบ  

7) Salmonellae/25 กรัมไม่พบ และ 8) พยาธิ ไม่พบ
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7. การเปลี่ยนแปลงในกระบวนการผลิตปลาส้มฟัก

 การเปลีย่นแปลงทีเ่กิดขึน้ในกระบวนการหมกัปลาส้มฟัก เป็นผลมาจากจลุนิทรย์ีทีต่ดิมากับวตัถดุบิและการ
ควบคุมสภาวะที่เหมาะสมต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ การเปลี่ยนแปลงมีดังนี้ เมื่อหมักได้สองวันสีของเนื้อปลา
ผสมจะจาง เนื้อของอาหารจะรัดตัวขึ้น มีน�า้เหนียว ๆ ซึมออกมาเล็กน้อย ระยะนี้อาหารจะมีรสเปรี้ยวขึ้นจะมีกรด 
ทีส่ร้างจากจลุนิทรย์ีกลุ่มต่าง ๆ  โดยเฉพาะแบคทเีรยีแลคตกิและยสีต์ Candida sp. ซึง่จะหมกัคาร์โบไฮเดรตเปลีย่น
เป็นกรด ในสภาพที่มีอากาศเล็กน้อยท�าให้พีเอชของอาหารลดลง และอาหารมีรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้น การเปลี่ยนแปลง
ปริมาณกรดจะเกิดขึ้นหลังจากน�าส่วนผสมมารวมกัน และคลุกเคล้าให้เข้ากันแล้วการหมักจะเกิดขึ้นทันที ผลที่ได้ 
คือมีกรดเกิดขึ้นและสะสมอยู่ในผลิตภัณฑ์ ได้แก่ กรดแลคติก กรดอะซิติค และกรดอื่น ๆ อีกเล็กน้อย ท�าให้โปรตีน
ละลายน�้าได้น้อยลง ปลาส้มฟักจึงมีเนื้อแข็งขึ้นเนื้อปลามีอ�านาจในการรักษาค่าพีเอช (buffer capability) ไว้ได้ดี 
จึงเป็นผลให้การลดค่าพีเอชของผลิตภัณฑ์เป็นไปอย่างช้า ๆ จากการที่แบคทีเรียแลคติก สามารถเปลีย่นน�า้ตาลหรอื
คาร์โบไฮเดรตในอาหารให้เป็นกรดอนิทรย์ี มผีลให้ค่าพเีอชลดลงและท�าให้อาหารมรีสเปรีย้ว การเปลี่ยนแปลงเช่นนี้
ท�าให้อาหารมสีภาวะทีไ่ม่เหมาะสมต่อการเจรญิของแบคทเีรยีหลายชนิดในระหว่างการหมกั และในวนัทีส่ามส้มฟัก
จะมสีีขาวคล้ายลูกชิน้ปลา เนือ้จะรดัตวัแน่น และเหนยีวขึน้กว่าเดมิ แต่จะมี รพูรนุแทรกอยู่บ้าง มนี�า้เหนียว ๆ รวมอยู่
กับอาหารเล็กน้อย จากวันที่สามถึงห้าส้มฟักจะมีรสเปรี้ยว เค็ม และหอมพอเหมาะ มีกลิ่นหอมของกรดระเหย 
คล้ายคลงึกบัรสของแหนม ความเปรีย้วของปลาส้มฟักจะเพิม่ข้ึนตามระยะเวลาการหมกั การเปลีย่นแปลงค่าพีเอช  
กเ็ช่นเดยีวกนักบัการหมกัปลาเจ่า ถ้าหมกัเกนิเจด็วนักอ็าจจะมรีสเปรีย้วเกนิไป และไม่นยิมรบัประทาน ถ้าสบิวนัไปแล้ว

อาจจะมียีสต์เจริญเป็นสีขาวอยู่บนผิวอาหาร และอาจจะเน่าเสียภายหลัง เช่นเดียวกับปลาเจ่า และปลาส้ม 

8. การผลิตปลาส้มฟักในจังหวัดลพบุรี

 การท�าปลาส้มฟักของชาวบ้านในจงัหวดัลพบรุ ีเป็นภมูปัิญญาของท้องถิน่ทีน่ีม่าช้านาน ชาวบ้านจงัหวดัลพบรุี
มีการรวมกลุ่มขึ้นประกอบอาชีพเสริม บางกลุ่มสามารถด�าเนินการได้ผลดีจนกลายเป็นกลุ่มเศรษฐกิจขึ้นมา ซึ่ง
กระบวนการรวมตัวกันเป็นกลุ่มเพื่อด�าเนินธุรกิจดังกล่าวก็เพื่อแก้ปัญหาเศรษฐกิจในครัวเรือนให้สามารถด�ารงชีพ 
อยู่ได้ มิได้มุ่งหวังท�าเป็นระบบธุรกิจขนาดใหญ่แต่อย่างใด ในปัจจุบันการท�าปลาส้มฟักได้ขยายตัวออกไปอย่าง 
กว้างขวาง สามารถผลติออกจ�าหน่ายเป็นจ�านวนมากทัง้ภายในและภายนอกจงัหวดัลพบรุ ีเป็นผลผลติทีส่ร้างรายได้
ให้แก่ชาวบ้านได้เป็นอย่างด ีอกีทัง้ยงัเป็นการสร้างเอกลกัษณ์และสนิค้าของฝากประจ�าจงัหวดัลพบรุ ีแพร่หลายมาก
ยิ่งขึ้นเรื่อย ๆ
 แหล่งที่มีการผลิตปลาส้มฟักมากที่สุดในจังหวัดลพบุรีอยู่ที่อ�าเภอบ้านหมี่ ทั้งที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม 
และระดับครัวเรือน จากผลการด�าเนินงานโครงการหนึ่งต�าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) จังหวัดลพบุรี มีผลิตภัณฑ์ 
ปลาส้มฟักที่เข้าร่วมการพัฒนายกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ OTOP จังหวัดลพบุรี ปี พ.ศ. 2548 ดังนี้ คือ  
 1) ปลาส้มฟักแม่แอ๊ว ต.พรหมมาสตร์ อ.เมอืง   2) ปลาส้มฟัก ต. ไผ่ใหญ่ อ.บ้านหมี่ 
  3) ปลาส้มฟักแม่มลัลกิา ต.บ้านกล้วย อ.บ้านหมี ่ 4) ปลาส้มฟัก ต. บ้านกล้วย อ. บ้านหมี่  
 5) กลุ่มปลาส้มฟัก ต. เชียงงา อ. บ้านหมี่
  นอกจากนี้มีผู้ผลิตในระดับครัวเรือนในจังหวัดลพบุรี เช่น 
 1) ปลาส้มฟัก ประกอบจิตร์ ต.บ้านกล้วย อ.บ้านหมี ่ 2) แม่ลาปลาส้มฟัก ต.บ้านกล้วย อ.บ้านหมี่  
 3) ปลาส้มฟัก แม่พลอย (ค�าพนั) ต.บ้านทราย อ.บ้านหมี ่ 4) ปลาส้มฟักแม่น้อย บ้านโพนทอง อ.บ้านหมี่

 5) ส้มฟักแม่พร ตลาดบนเมือง อ.เมือง



 จังหวัดลพบุรีและมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีได้ส่งเสริมและสนับสนุนให้ด�าเนินโครงการวิจัยที่เกี่ยวกับ
ปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี จ�านวน 1 ชุดโครงการวิจัย และ 1 โครงการวิจัย รวม 7 โครงการย่อย 
ได้แก่ 
 1. ชดุโครงการวิจยัการเพ่ิมมลูค่าผลิตภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ด�าเนนิการในปี 2551 
โดยจริาวรรณ ฉายาวฒัน์ เป็นหวัหน้าโครงการ ประกอบด้วย 6 โครงการย่อย ได้แก่ 1) การพฒันากระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี โดยอาลัย เนรานนท์ เจนจิรา เดชรักษา จิราวรรณ ฉายาวัฒน์ และกรรณิการ์ วิศิษฏ์
โชติอังกูร 2) การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ โดยจิราวรรณ ฉายาวัฒน์ 3) การวิจัย 
และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ โดยศุภชัย อารีรุ่งเรือง 4) กลยุทธ์ทางการตลาด 
ของผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสแีละสารต้านอนมุลูอิสระในจงัหวดัลพบรุ ีโดยพนติสภุา ธรรมประมวล 5) การสร้าง
เครอืข่ายธรุกจิผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก จงัหวดัลพบรุ ีโดยสญัญลกัษณ์ ศภุนาม และ 6) การถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลติภณัฑ์
ปลาส้มฟักเพื่อยกระดับคุณภาพและมาตรฐาน โดยนันทนา แจ้งสุวรรณ์ ขนิษฐา สมร่าง และนพดล มีคุณ
 2. โครงการวจิยัการส่งเสรมิการตลาดแบบมส่ีวนร่วมของกลุม่อาชพีปลาส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ อ�าเภอเมอืง 

จังหวัดลพบุรี ด�าเนินการในปี 2562 โดยกุลชลี พวงเพ็ชร์ และสมพร พวงเพ็ชร์ 

1. การฉายรังสีอาหาร (Food irradiation)

 1.1	 กำรฉำยรังสีอำหำร คือ กระบวนการผลิตอาหารโดยกรรมวิธีการฉายรังสี เป็นเทคโนโลยีการผลิต 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความสะอาด ปลอดภัย และมีมาตรฐาน โดยการใช้สารกัมมันตรังสีหรือที่เรียก เรดิโอไอโซโทป 
(radioisotope หรือ radioactive substance) เพื่อบรรลุวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
   1)  เพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค 
   2)  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
   3)  เพื่อชะลอการสุก 
   4)  เพื่อลดปริมาณปรสิต 
   5)  เพื่อยับยั้งการงอกระหว่างการเก็บรักษา 
   6)  เพื่อท�าลายและยับยั้งการแพร่พันธุ์ของแมลง
 1.2		 กำรฉำยรังสีอำหำร	ต้องมีปริมาณรังสีดูดกลืนต�่าสุดที่ท�าให้บรรลุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสีและมี
ปรมิาณรงัสดีดูกลนืสงูสดุอยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยัต่อผูบ้รโิภค สามารถคงคณุค่าทางโภชนาการของอาหารโดยไม่ท�าลาย
โครงสร้างคุณสมบัติเชิงหน้าที่ และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร ซึ่งมีแนวทางการปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 297 (พ.ศ. 2549) เรื่อง อาหารฉายรังสี แสดงในตาราง 1
 โดยที่ เกรย์ (Gray, Gy) เป็นหน่วยวัดปริมาณรังสีดูดกลืนโดย 1 เกรย์ มีค่าเท่ากับ 1 จูลต่อกิโลกรัมของ

มวลสาร (1 กิโลเกรย์ = 1000 เกรย์)

องค์ความรู้จากการวิจัย

ปลาส้มฟัก: ภูมิปัญญาอาหารไทยพวนลพบุรี
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 1.3	 ชนิดของรังส ีต้องได้จากแหล่งของรังสีที่เป็นต้นก�าเนิด ดังต่อไปนี้
   (ก) รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต์ -60 (60Co) หรือซีเซียม-137 (137Cs) 
   (ข) รงัสเีอกซ์ จากเครือ่งผลติรงัสเีอกซ์ทีท่�างานด้วยระดบัพลงังานทีต่�า่กว่าหรอืเท่ากบั 5 ล้าน อเิลค็ตรอน
โวลต์ 
   (ค) รังสีอิเล็คตรอน จากเครื่องเร่งอนุภาคอิเล็คตรอนที่ท�างานด้วยระดับพลังงานที่ต�่ากว่าหรือเท่ากับ 
10 ล้านอิเล็คตรอนโวลต์
   รังสีแกมมาและรังสีเอกซ์เป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าเช่นเดียวกับไมโครเวฟ แต่มีช่วงคลื่นสั้นกว่ารังส ี
ที่ใช้น้ีไม่สามารถท�าให้สารที่เป็นองค์ประกอบของอาหารกลายเป็นสารกัมมันตรังสีได้ รังสีแกมมาเหมาะส�าหรับ 
การฉายรังสีอาหารมากที่สุด เพราะมีอ�านาจทะลุผ่านสารสูงกว่ารังสีชนิดอื่น และไม่มีรังสีหลงเหลืออยู่ในอาหารเลย 
สารกัมมันตรังสีที่ให้รังสีแกมมาที่นิยมใช้กันมากในการถนอมอาหาร ได้แก่โคบอลท์-60 ในอนาคตซีเซียม-137 อาจ
กลายเป็นแหล่งก�าเนิดที่ส�าคัญแทนโคบอลท์-60 เพราะเหมาะส�าหรับอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ (การฉายรังสี, 2552)
 1.4	 ส�ำหรับกรรมวิธีกำรฉำยรังสีอำหำรมีหลักเกณฑ์	วิธีกำรและเง่ือนไข แสดงดังประกาศ กระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 297 (พ.ศ. 2549) นั้นการแสดงเครื่องหมายการฉายรังสีของอาหารที่ผ่านการฉายรังสีอาจจะ
แสดงหรือไม่ก็ได้ แต่หากจะแสดงต้องใช้ตามรูปแบบที่ก�าหนดให้ไว้ดังภาพ 1 ในต�าแหน่งใกล้กับชื่อของอาหาร
 1.5	 กำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรฉำยรังสี
 จากการตรวจวิเคราะห์อาหารที่ผ่านการฉายรังสี พบว่าเกิดการเปลี่ยนแปลงไปของลักษณะอาหารในด้าน
ต่าง ๆ ดังนี้
   1.5.1  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
   การฉายรงัสอีาหารอาจก่อให้เกิดการเปลีย่นแปลงทางเคมใีนอาหารได้ ซึง่โดยหลกัการแล้วจะต้องท�าให้
เกิดปฏิกิริยาน้อยที่สุด และสามารถรักษาคุณภาพรวมทั้งหลีกเลี่ยงการเกิดกลิ่นรสและรสชาติผิดปกติที่อาจเกิดขึ้น 
รังสีจะท�าปฏิกิริยากับวัตถุหรืออาหารที่น�ามาฉายรังสีโดยการถ่ายทอดพลังงานไปยังอเิลค็ตรอน ท�าให้อเิลค็ตรอน 
ดงักล่าวอยูใ่นสภาวะกระตุน้ (excited state) ถ้าพลงังานทีถ่กูถ่ายทอดสงูมากพอ อิเล็คตรอนที่มีประจุลบจะสามารถ
ออกมาจากโมเลกลุและกลายเป็นออิอนทีม่ปีระจบุวก (positive ion) ได้ การฉายรงัสที�าให้เกดิการแตกตวัเป็นออิอน
ในแต่ละครั้งเมื่อเกิดการกระตุ้น 2 ครั้ง แต่เนื่องจากการแตกตัวเป็นอิออนจะเกิดขึ้นประมาณ 1,000 ครั้ง ซึ่งจะท�า
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีขึ้นได้ ดังนั้นผลที่เกิดขึ้นจากการฉายรังสีต่อสิ่งมีชีวิตจึงอาจกล่าวได้ว่าล้วนมีสาเหตุ
มาจากการแตกตัวเป็นอิออนของโมเลกุล 
  1.5.2  การเปลี่ยนแปลงทางคุณค่าโภชนาการ 
  จากการศกึษาผลของการฉายรงัสต่ีอการสลายตวัของวติามินหลายชนดิในอาหาร พบว่าวติามนิทีม่คีวามทน

ตำรำง	1 บัญชีปริมาณรังสีที่อนุญาตส�าหรับการฉายรังสีตามวัตถุประสงค์ต่าง ๆ

(กิโลเกรย์) วัตถุประสงค์ของกำรฉำยรังสี ปริมำณรังสีดูดกลืนสูงสุด	(กิโลเกรย์)

1 ยับยั้งการงอกระหว่างการเก็บรักษา 1

2 ชะลอการสุก 2

3 ควบคุมการแพร่พันธุ์ของแมลง 2

4 ลดปริมาณปรสิต 4

5 ยืดอายุการเก็บรักษา 7

6 ลดปริมาณจุลินทรีย์และจุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค 10
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ต่อการฉายรงัสตี�า่ท่ีสุด ได้แก่ วติามนิอซีึง่เป็นวติามนิทีล่ะลายในไขมนั และวติามินบหีนึง่ ซึง่เป็นวิตามนิทีล่ะลายน�า้  
การเปลีย่นแปลงของวติามนิจะแตกต่างกนัเมือ่ผ่านการให้ความร้อนและการฉายรงัส ีพบว่าวติามนิทีท่นต่อการฉายรงัสี
ได้น้อย จะสลายตวัได้ง่ายจากแสงออกซเิจนหรอืความร้อนด้วย สารประเภทคาร์โบไฮเดรต ไขมนั และโปรตีนอาจเกิด
การเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยหลังจากผ่านการฉายรังสีแต่องค์ประกอบอื่น ๆ ที่มีปริมาณน้อยอาจท�าปฏิกิริยากับ
อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น
  โดยทัว่ไปแล้วไธอามิน (thiamine) วติามนิซ ี(ascorbic acid) รวมทัง้วติามนิเอและอ ีเป็นวติามินทีส่ลายตวั
ได้ง่ายที่สุดจากการฉายรังสี ซึ่งธีรพร (2549) รายงานผลของการใช้รังสีปริมาณต�่าต่อ ปริมาณไธอามนิในเนือ้สกุรบด
ที่บรรจุแบบสุญญากาศ โดยใช้ปริมาณรังสี 0.57, 1.91, 3.76, 5.52 และ7.25 กิโลเกรย์ เปรียบเทียบกับตัวอย่างที่
ไม่ผ่านการฉายรังสี พบว่ามีปริมาณไธอามินลดลงเหลือ 7.7, 23.5, 38.1, 49.8 และ 57.6 เปอร์เซน็ต์ ตามล�าดบั  
ในส่วนของอาหารท่ีเป็นแหล่งของวิตามินซี เช่น ผลไม่และผักจะสูญเสียวิตามินซีเพียงประมาณ 0-20% หลังการ 
ฉายรังสี
  1.5.3  การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ 
  การศึกษาการฉายรังสีอาหาร พบว่ารังสีสามารถท�าลายเชื้อโรคเพิ่มมากขึ้นโดยส่วนใหญ่จุลินทรีย์ที่เป็น
สาเหตกุ่อโรคนัน้ไม่ทนต่อการฉายรงัสหีรอือาจทนได้ไม่เกนิกว่า 10 กโิลเกรย์ อย่างไรกต็ามจลุนิทรย์ีทีท่นต่อการฉายรงัสี 
ปริมาณสูงจะลดปริมาณลงซึ่งปริมาณจุลินทรีย์ที่เหลืออยู่อาจจะทนต่อ ปัจจัยอื่น ๆ ได้น้อยลง เช่น ความร้อน  
การเปลีย่นแปลงค่า pH ความเข้มข้นของเกลอืและยาปฏชิวีนะ ดงันัน้การถนอมรกัษาอาหารโดยการฉายรังสีจะมี
ประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น ถ้าใช้วิธีการถนอมอาหารอื่น ๆ ร่วมด้วย
  การฉายรังสมีผีลในการท�าลายเชือ้แบคทเีรยีซึง่โดยส่วนใหญ่ ปฏกิริยิาจะเกดิขึน้ทีโ่ครโมโซม โดยจากการ
ศึกษาพบว่ารังสีท�าให้ DNA เกิดการเปลี่ยนแปลงและไม่สามารถเพิ่มจ�านวนได้ซึ่งเป็นสาเหตุส�าคัญที่ท�าให้จุลินทรีย ์
ถูกท�าลาย อย่างไรก็ตามรังสียังมีผลต่อโมเลกุลอื่น ๆ ที่ไม่ทนต่อรังสี เช่น ในเมมเบรน ซึ่งอาจเป็นผลให้จุลินทรีย ์
ถกูท�าลายได้เช่นกัน ปัจจยัทีม่ผีลต่อปรมิาณจลุนิทรย์ีทีร่อดชวีติจากการฉายรงัสขีึน้อยูก่บัองค์ประกอบภายในตวัเซลล์
ของจุลินทรีย์ ระยะการเจริญ ปริมาณของรังสี รวมท้ังความสามารถในการซ่อมแซมตนเอง ซึ่งการทนต่อรังสีของ
จุลินทรีย์จะแตกต่างไปตามสปีซีส์ (species) หรือสายพันธุ์ แบคทีเรียชนิดแกรมลบ รวมทั้งพวกที่ท�าให้อาหารเกิด
การเสื่อมเสีย พวกที่อยู่ภายในช่องทางเดินอาหารและแบคทีเรียที่ท�าให้เกิดโรค จะทนต่อการฉายรังสีน้อยกว่า
แบคทีเรียแกรมบวก การทนต่อการฉายรังสีสามารถเรียงล�าดับจากน้อยไปมากได้ดังนี้ แกรมลบ แกรมบวก เชื้อรา 

สปอร์ ยีสต์ และไวรัส 

  1.5.4 ความปลอดภัยของอาหารฉายรังสี 
   ประเทศไทยมศีนูย์ฉายรงัสอีาหารและผลติผลการเกษตรขึน้อยูก่บัส�านกังานพลงังานปรมาณเูพือ่สนัตเิปิด
เป็นทางการตัง้แต่ พ.ศ. 2532 ซึง่ปัจจบุนัศนูย์ฉายรงัส ีขึน้อยูกั่บสถาบนัเทคโนโลยนีวิเคลยีร์แห่งชาต ิ(องค์การมหาชน) 
โดยปัจจุบันตั้งอยู่ที่ คลอง 5 จังหวัด ปทุมธานี สามารถให้บริการฉายรังสีอาหารและผลิตผลการเกษตร โดยการใช้

ภำพ	1 เครื่องหมายการฉายรังสี
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รงัสจีากไอโซโทป โคบอลต-์60 ตวัอย่าง เชน่ การฉายรงัสเีครื่องเทศ สมุนไพร ผลไม ้หอมหวัใหญ่ กระเทียม ถัว่เขยีว 
มะขามหวานกุ้งแช่แข็ง และ แหนม เป็นต้น

  ผูบ้รโิภคสามารถมัน่ใจในความปลอดภยัของอาหารฉายรงัสไีด้ เนือ่งจากมมีาตรการควบคมุความปลอดภัย
ในอาหารร่วมกันระหว่างประเทศโดยคณะกรรมาธกิาร ผูเ้ชีย่วชาญร่วมด้านอาหารฉายรงัส ีได้แก่ ข้อก�าหนดและประกาศ
ขององค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาต ิ(FAO) องค์การอนามยัโลก (WHO) และทบวงการพลงังานปรมาณู
ระหว่างประเทศ (IAEA) ได้ประกาศสรปุว่าอาหารใดท่ีผ่านการฉายรงัส ีปริมาณเฉลี่ยไม่เกิน 10 กิโลเกรย์ จะไม่มีรังสี
ตกค้างในอาหาร ไม่ท�าให้อาหารนั้นกลายเป็นสารกัมมันตภาพ และมีความปลอดภัยในการบริโภค จึงไม่จ�าเป็นต้อง
ทดสอบเรื่องความปลอดภัย (โกวิทย์, 2550) รังสีที่ฉายลงไปในอาหารจะไปท�าลายหรอืยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของ
จลุนิทรย์ี หรอืท�าให้การเปลีย่นแปลงทางเคมลีดลง ซึ่งมีผลท�าให้การเก็บรักษาอาหารนั้นมีอายุยืนนานโดยไม่เน่าเสีย 
สามารถท�าลายเชื้อโรคและพยาธิในอาหาร
  รังสีแกมมาที่ใช้ด้านอาหารคือ โคบอลท์-60 ได้รับการพิสูจน์แล้วว่าสามารถใช้ได้ดีในการถนอมอาหาร 
เช่น ยับยั้งการงอกในมันฝรั่ง หอมใหญ่ กระเทียม ขิง ชะลอการสุกในมะม่วง มะละกอ ชะลอการบานในเห็ด ท�าลาย
พยาธ ิในเนือ้หม ูแหนม ลดบกัเตรแีละเช้ือราในปลาสด เนือ้สด กุง้แช่แขง็ เครือ่งเทศ และ ควบคมุแมลงในข้าว ถัว่เขยีว 
ผลไม้แห้ง ปลาแห้ง มะขามหวาน หรือควบคุมเชื้อโรคที่ติดมากับอาหาร (โคบอลต์-60, 2006) อาหารฉายรังสี 
ในปัจจุบนัได้มกีารรบัรองในหลายประเทศเก่ียวกบัความปลอดภัยในการบรโิภค โดยอาหารจะได้รบัการฉายรังสีแกมมา
ที่ได้จากธาตุโคบอลท์–60 หรือจากเครื่องเร่งอิเล็คตรอน (electron accelerators) อย่างไรก็ตามในทางการค่า
กระบวนการแปรรปูขัน้ต้นของอาหารพบ ว่ายงัมข้ีอจ�ากดัอยูม่ากเนือ่งจากการยอมรบัของผูบ้รโิภคและกฎข้อบงัคบั
ของแต่ละประเทศการฉายรังสี โดยเฉพาะกับผักและผลไม้ในประเทศแถบยุโรปและสหรัฐอเมริกาพบว่ามีเพิ่มขึ้น 
เร่ือย ๆ โดยมีการประยกุต์ใช้กบัผลไม้สด เนื้อสัตว์ปีกและเครื่องเทศ กลุ่มประเทศในยุโรป (EU) เป็นตลาดใหญ่ที่มี
การบริโภคอาหารฉายรังสี จึงเป็นผู้น�าในการก�าหนดวิธีการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารฉายรังสี ภายใต้ 
การควบคมุของคณะกรรมการชดุหนึง่ ท่ีเรยีกว่า the European Committee for Standardisation (CEN) ซึง่ได้ม ี
การก�าหนดมาตรฐานในการตรวจสอบอาหารฉายรงัสไีว้ อย่างไรกต็ามมาตรฐานดงักล่าว สามารถใช้เป็นวธิกีารในการ
ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารฉายรงัส ีแต่ไม่สามารถเข้าไปควบคมุมาตรฐานการผลติในระดบัโรงงานอตุสาหกรรม 
(GMP) ได้ รวมถึงต้องมีการติดฉลากบนภาชนะบรรจุอาหารบอกปริมาณของรังสีที่ใช้อย่างถูกต้องได้ ดังนั้นขั้นตอน
การตรวจสอบรับรองจึงน่าจะด�าเนินการโดยหน่วยงานที่ได้รับความเชื่อถือระดับนานาชาติและอยู่ภายใต้การก�ากับ
ดูแลขององค์กรกลางหรือหน่วยงานของภาครัฐที่สามารถควบคุมดูแลกรรมวิธีในการผลิตอาหารฉายรังสีเหล่านี้ 
ให้เป็นไปอย่างถูกต้องและได้มาตรฐานตามข้อตกลงร่วมกัน ตลอดจนการออกกฎหมายควบคุมการติดฉลากสินค้า
ให้ถูกต้องอีกด้วยจึงจะถือได้ว่าเป็นมาตรการที่สมบูรณ์และจ�าเป็นต่อการสร้างความเชื่อมั่น 
  1.5.5  ประโยชน์ของรังสีในการถนอมอาหารและผลิตผลการเกษตร
   1)  การฆ่าเชือ้โรคและพยาธ ิเชือ้โรคและพยาธทิีพ่บในอาหาร ได้แก่ Salmonella และพยาธใิบไม้ตับ 
รงัสปีรมิาณ 2-10 กโิลเกรย์ เพยีงพอทีจ่ะท�าลายเชือ้โรค และพยาธดิงักล่าวได้ โดยไม่ท�าให้คณุลกัษณะทางกายภาพ 
ของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง อาหารแช่แข็งและอาหารที่บรรจุหีบห่อแล้ว ก็สามารถน�ามาฉายรังสีได้ ชนิดอาหารที่นิ
ยมน�ามาฉายรังสี คือ เครื่องเทศ เครื่องปรุงรสผักแห่ง เอนไซม์ แหนม กุ้งแช่แข็ง และเนื้อไก่แช่แข็ง
   2)  การควบคมุการท�าลายของแมลง เช่น เมลด็ธญัพชื ผกั และผลไม้สด ผลไม้แห้ง ปลาแห้ง ปลารมควนั 
เนื้อสัตว์แห้ง โดยใช้ปริมาณรังสี 0.15-0.50 กิโลเกรย์
   3)  การยบัยัง้การงอก เช่น มนัฝรัง่ หอมหวัใหญ่ กระเทยีม ขงิ ใช้ปรมิาณรงัส ี0.15-0.5 กิโลเกรย์
   4)  การชะลอการสุกของผลไม้ เช่น มะม่วง มะละกอ กล้วย ใช้ปริมาณรังสี 0.25-1.0 กิโลเกรย์
   5)  การยืดอายุการเก็บรักษา เช่น ปลาสด เห็ดฟาง ใช้ปริมาณรังสี 1.0 - 3.0 กิโลเกรย์
  1.5.6  การยอมรับอาหารฉายรังสีในประเทศไทย
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  จากการทดลองวางจ�าหน่ายอาหารฉายรงัส ีได้แก่ ปี พ.ศ. 2527-2528 วางจ�าหน่ายกุง้และไก่แช่แขง็ฉายรงัสี
ในซุปเปอร์มาร์เก็ต จ�านวน 552 และ 933 กิโลกรัม พบว่า 98 เปอร์เซ็นต์ ผู้ซื้อพอใจ ในปี พ.ศ. 2530 และ 2531 
หอมหวัใหญ่ฉายรงัสี จ�านวน 330 และ 500 ตันขายได้หมด และส�าหรบัการวางจ�าหน่ายแหนมฉายรงัสคีรัง้แรกในปี 
พ.ศ. 2529 ที่โรงพยาบาลราชวิถี จนกระทั่งขยายออกไปจ�าหน่ายตามศูนย์การค้าช้ันน�าต่าง ๆ ในกรุงเทพฯ  
ซึง่มผีูป้ระกอบการผลติแหนมรายใหญ่ ได้แก่ โรงงานท�าแหนมดอนเมอืง กม. 26 และบริษทั อุตสาหกรรม ส.ขอนแก่น 
จ�ากดั ได้ท�าการผลติแหนมฉายรงัส ีซึง่รบัการฉายรงัสทีีศ่นูย์ฉายรังสอีาหารและผลติผลการเกษตร จงัหวดั ปทุมธานี 

ซึ่งนับว่าเป็นอาหารฉายรังสีชนิดแรกของประเทศไทยที่จ�าหน่ายให้กับประชาชนจนถึงปัจจุบัน (มานนท์, 2546)

2. การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี

  อาลัย เนรานนท์ เจนจิรา เดชรักษา จิราวรรณ ฉายาวัฒน์ และกรรณิการ์ วิศิษฏ์โชติอังกูร (2551) ได้ด�าเนิน

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี มีข้อค้นพบที่ส�าคัญ ดังนี้

 2.1	กำรคัดเลือกสูตรปลำส้มฟักพื้นฐำน

 สามารถรวบรวมสตูรผลติปลาส้มฟักจากแหล่งผลติในจงัหวดัลพบรุแีละรายงานการวจิยั สามารถรวบรวมได้

จ�านวนทั้งหมด 3 สูตร ได้แก่ 

 สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก นาถสุดา (2522) 

 สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากสูตรการผลิตปลาส้ม ในหลักสูตรท้องถิ่นการท�าปลาส้มฟัก (2549) 

 สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากสูตรการผลิตปลาส้มฟักป้าแอ๊ว จ.ลพบุรี 

 ลกัษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักทัง้ 3 สูตร พบว่าเนือ้ปลาส้มฟักมสีขีาว สงัเกตเหน็ส่วนผสมในเนือ้ผลติภณัฑ์ 

มกีล่ินเปรีย้วเลก็น้อย โดยสตูรที ่1 เนือ้ปลาส้มฟักมลีกัษณะเนือ้สมัผสัเหนยีวแน่น จบัตวักันได้ด ีในขณะท่ีสตูรที ่2 และ 

3 เนื้อปลาส้มฟักค่อนข้างร่วน ไม่จับตัวเป็นเนื้อเดียว ส่วนด้านรสชาติพบว่าสูตรที่ 3 มีรสเค็มมากกว่าทั้ง 2 สูตร 

 เมือ่ปลาส้มฟักทัง้ 3 สตูรไปทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยวธิ ีHedonic scale (5-point hedonic scale) 

จ�านวนผู้สดสอบ 30 คน พบว่า สูตรที่ 1 มีคะแนนการยอมรับมากที่สุดในทุกลักษณะทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีรสชาต ิลกัษณะเนือ้สมัผัส ความชอบรวม มีค่าแตกต่างจากสูตรท่ี 1 และ 2 อย่างมนียัส�าคญั

ทางสถติ ิโดยทีใ่นแต่ลกัษณะทดสอบได้รบัคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบถงึชอบมากทีส่ดุ ดังนัน้จงึเลอืกสตูรที ่1 

เพื่อใช้เป็นสูตรพื้นฐานในการปรับปรุงสูตรปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรต่อไป

 2.2	กำรพัฒนำปลำส้มฟักสูตรสมุนไพร

    2.2.1 การคัดเลือกสูตรปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรประเภทธัญพืช

    น�าสตูรปลาส้มฟักพืน้ฐานทีค่ดัเลอืกได้มาพัฒนาการผลติปลาส้มฟักสตูรสมนุไพร โดยใช้สมนุไพรประเภท

ธัญพืช ได้แก่ ข้าวกล้อง ลูกเดือย ถั่วเหลือง มาทดแทนข้าวสุกซึ่งเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตส�าหรับการหมักปลาส้มฟัก 

โดยใช้ธญัพชืปรมิาณร้อยละ 1, 7 และ 14 โดยน�า้หนกัในสตูรการผลติ จากนัน้น�าไปทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั

เพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคต่อไป 

   ปลาส้มฟักสูตรท่ีมีการเติมข้าวกล้องร้อยละ 14 ซึ่งทดแทนข้าวสุกทั้งหมด มีคะแนนความชอบรวมสูง

ทีส่ดุ คอื 4.64±0.47 มคีะแนนการยอมรบัสงูสดุในทกุลกัษณะทดสอบ และมค่ีาแตกต่างจากสตูรทีท่ดแทนข้าวกล้อง 

ร้อยละ 1 และ 7 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ ส�าหรับลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักสูตรทดแทนข้าวกล้อง 

ทั้ง 3 สูตร เนื้อปลาส้มฟักมีสีขาวแกมเหลืองอ่อน เนื้อแน่น มีกลิ่นเปร้ียวเล็กน้อย เมื่อเพิ่มปริมาณข้าวกล้องท�าให้

สังเกตเห็นเนื้อปลาส้มฟักมีสีเหลืองอ่อนของข้าวกล้องได้อย่างชัดเจนและเนื้อสัมผัสจะเหนียวแน่นขึ้น

   ปลาส้มฟักสตูรการผลิตท่ีมีการทดแทนลกูเดือยร้อยละ 7 มคีะแนนความชอบรวมสงูทีส่ดุ คอื 3.77±0.42 และ
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มคีะแนนในทกุลกัษณะทดสอบทางประสาทสมัผสัแตกต่างกบัการทดแทนลกูเดอืยร้อยละ 1 และ 14 อย่างมีนยัส�าคญั 
ทางสถิติ ส�าหรับลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักสูตรทดแทนลูกเดือยทั้ง 3 สูตร พบว่าเนื้อปลาส้มฟักสีขาว 
ลักษณะสัมผัสเนื้อแน่น มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย เมื่อเพิ่มปริมาณลูกเดือยมากขึ้นจะท�าให้สังเกตเห็นเนื้อลูกเดือยใน 
เนื้อปลาส้มฟักและมีกลิ่นลูกเดือยมากขึ้น
  ปลาส้มฟักสตูรทีม่กีารเตมิถัว่เหลอืงปรมิาณร้อยละ 14 ทดแทนข้าวสกุทัง้หมด ไม่สามารถท�าเป็นผลติภณัฑ์
ปลาส้มฟักได้ เนือ่งจากมเีน้ือถัว่เหลอืงแทรกตวัอยูป่รมิาณมาก ท�าให้เนือ้ปลามลีกัษณะร่วน ไม่จบัตวัแน่น และมกีลิน่
ถัว่เหลอืง รวมทัง้มกีลิน่เหมน็จากการทีไ่ม่เกดิกระบวนการหมกั ดงัน้ันจงึมผีลติภณัฑ์ปลาส้มฟักสตูรถัว่เหลืองทีผู้่ทดสอบ
ให้คะแนนการยอมรับ 2 สูตร คือถั่วเหลืองร้อยละ 1 และ 7 ซึ่งพบว่าคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับคะแนนไม่ชอบ
ในทุกลักษณะทดสอบ จึงไม่ท�าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรถั่วเหลืองต่อไป 
  ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัในการพฒันาสตูรปลาส้มฟักสตูรสมนุไพรประเภทธญัพชื พบว่า
ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องร้อยละ 14 มีคะแนนการยอมรับในลักษณะความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ในระดับมาก 
ถงึมากทีส่ดุ ส�าหรบัสตูรลกูเดอืยลกัษณะทางประสาทสมัผสัอยูใ่นระดับเฉย ๆ  และสตูรถัว่เหลอืงไม่ได้ท�าการวเิคราะห์
ถงึความแตกต่าง เนือ่งจากเมือ่เติมถัว่เหลอืงร้อยละ 14 ไม่สามารถหมกัเป็นผลติภณัฑ์นีไ้ด้และเกดิการเน่าเสยี ส่วนสตูร
ถัว่เหลอืงร้อยละ 1 และ 7 ผูท้ดสอบให้คะแนนการยอมรบัในระดบัไม่ชอบเกือบทกุลกัษณะ ดงันัน้จงึคดัเลอืกปลาส้มฟัก
สตูรสมนุไพรประเภทธญัพืช คอื สตูรทดแทนข้าวกล้องร้อยละ 14 เป็นผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักท่ีน�าไปศกึษาคณุภาพด้าน
ต่าง ๆ รวมทัง้ศกึษาอายกุารเกบ็รกัษาโดยการฉายรงัสต่ีอไป ส่วนประกอบและลักษณะของผลิตภัณฑ์ดังแสดงภาพ 2
  2.2.2  การพัฒนาปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรประเภทที่ใช้เป็นเครื่องเคียง
    1)  การคดัเลอืกชนดิสมนุไพรเพือ่ใช้ผลติปลาส้มฟักสตูรสมนุไพร จากการออกแบบสอบถามผูบ้ริโภค
ในจังหวัดลพบุรีจ�านวน 100 คน ถึงความชอบสมุนไพรที่ต้องการรับประทานร่วมกับปลาส้มฟัก ได้แก่ ขิง ตะไคร้  
ใบมะกรูด ขมิ้นเหลือง ข่าอ่อน และขมิ้นขาว ผลการสอบถามพบว่าความนิยมชนิดของสมุนไพรของผู้บริโภคสูงสุด 
3 ล�าดับแรกคือ ขิง ใบมะกรูด และตะไคร้ ดังนั้นงานวิจัยจึงเลือกชนิดสมุนไพร 3 ชนิดดังกล่าวไปเติมในผลิตภัณฑ์
ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรต่อไป
    2)  การศึกษาชนิดสมุนไพรที่เหมาะสมในการเสริมปลาส้มฟักสูตรสมุนไพร น�าสูตรปลาส้มฟัก 
พืน้ฐานมาพฒันาการผลติปลาส้มฟักสตูรสมุนไพร โดยการใช้สมนุไพรประเภททีใ่ช้เป็นเครือ่งเคยีง ได้แก่ ขงิ ใบมะกรดู 
และตะไคร้ เติมลงในสูตรการผลิตโดยปริมาณสมุนไพรใช้ ได้แก่ ขิงและตะไคร้ที่หั่นเป็นชิ้นเล็กร้อยละ 5, 10 และ 
15 โดยน�้าหนัก ส่วนใบมะกรูดหั่นฝอยร้อยละ 0.1, 1 และ 1.5 โดยน�้าหนัก จากนั้นน�าไปทดสอบคุณภาพทาง 
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ทดแทนข้าวกล้องร้อยละ 14 เป็นผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่น าไปศึกษาคุณภาพด้านต่างๆ รวมทั้งศึกษาอายุ
การเก็บรักษาโดยการฉายรังสีต่อไป ส่วนประกอบและลักษณะของผลิตภัณฑ์ดังแสดงภาพ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 2 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้อง 
 
 2.2.2 การพัฒนาปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรประเภทที่ใช้เป็นเครื่องเคียง 

     1) การคัดเลือกชนิดสมุนไพรเพ่ือใช้ผลิตปลาส้มฟักสูตรสมุนไพร จากการออก
แบบสอบถามผู้บริโภคในจังหวัดลพบุรีจ านวน 100 คน ถึงความชอบสมุนไพรที่ต้องการรับประทาน
ร่วมกับปลาส้มฟัก ได้แก่ ขิง ตะไคร้ ใบมะกรูด ขมิ้นเหลือง ข่าอ่อน และขมิ้นขาว ผลการสอบถามพบว่า
ความนิยมชนิดของสมุนไพรของผู้บริโภคสูงสุด 3 ล าดับแรกคือ ขิง ใบมะกรูด และตะไคร้ ดังนั้นงานวิจัย
จึงเลือกชนิดสมุนไพร 3 ชนิดดังกล่าวไปเติมในผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรต่อไป 

        2) การศึกษาชนิดสมุนไพรที่เหมาะสมในการเสริมปลาส้มฟักสูตรสมุนไพร น าสูตรปลา
ส้มฟักพ้ืนฐานมาพัฒนาการผลิตปลาส้มฟักสูตรสมุนไพร โดยการใช้สมุนไพรประเภทที่ใช้เป็นเครื่องเคียง 
ได้แก่ ขิง ใบมะกรูด และตะไคร้ เติมลงในสูตรการผลิตโดยปริมาณสมุนไพรใช้ ได้แก่ ขิงและตะไคร้ที่หั่น
เป็นชิ้นเล็กร้อยละ 5, 10 และ 15 โดยน้ าหนัก ส่วนใบมะกรูดหั่นฝอยร้อยละ 0.1, 1 และ 1.5 โดยน้ าหนัก 
จากนั้นน าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม 

   การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาส้มฟักสูตรที่เติมขิงในสูตรการผลิต
ปริมาณต่างๆ พบว่าสูตรที่มีการเติมขิงร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุดคือ 3.53 ± 0.35 และมี
คะแนนการยอมรับในทุกลักษณะทดสอบทางประสาทสัมผัสแตกต่างจากสูตรที่มีการเติมขิงร้อยละ 5 และ 
15 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยเฉพาะด้านกลิ่นขิงที่รุนแรงท าให้ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ    
    ลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักที่เติมขิง ได้แก่ เนื้อปลาส้มฟักมีสีขาว มีกลิ่น
เปรี้ยวเล็กน้อย ลักษณะเนื้อสัมผัสแน่น แต่เมื่อเพ่ิมขิงในปริมาณมากเนื้อจะร่วนมากขึ้นและสังเกตเห็นชิ้น
ขิงกระจายได้ชัดเจน รวมทั้งมีกลิ่นและรสชาติของขิงที่รุนแรง   

   การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาส้มฟักเติมตะไคร้ในสูตรการผลิต
ปริมาณต่างๆ พบว่าสูตรที่มีการเติมตะไคร้ร้อยละ 5 มีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด คือ 4.23 ± 0.15 

(ก) 

ภำพ	2 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้อง
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   การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาส้มฟักสูตรที่เติมขิงในสูตรการผลิตปริมาณต่าง ๆ  พบ
ว่าสูตรที่มีการเติมขิงร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุดคือ 3.53±0.35 และมีคะแนนการยอมรับ 
ในทกุลกัษณะทดสอบทางประสาทสมัผสัแตกต่างจากสตูรทีม่กีารเตมิขงิร้อยละ 5 และ 15 อย่างมนีัยส�าคัญทางสถิติ  
โดยเฉพาะด้านกลิ่นขิงที่รุนแรงท�าให้ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ        
   ลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักที่เติมขิง ได้แก่ เนื้อปลาส้มฟักมีสีขาว มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย 
ลกัษณะเนือ้สมัผสัแน่น แต่เมือ่เพิม่ขงิในปรมิาณมากเนือ้จะร่วนมากขึน้และสงัเกตเหน็ชิน้ขงิกระจายได้ชดัเจน รวมทัง้
มีกลิ่นและรสชาติของขิงที่รุนแรง 
   การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของปลาส้มฟักเตมิตะไคร้ในสตูรการผลติปรมิาณต่าง ๆ พบว่า
สูตรที่มีการเติมตะไคร้ร้อยละ 5 มีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด คือ 4.23±0.15 และมีคะแนนการยอมรับ 
ในทกุลกัษณะทดสอบทางประสาทสมัผสัแตกต่างจากสตูรทีเ่ตมิตะไคร้ร้อยละ 10 และ 15 อย่างมนีัยส�าคัญทางสถิติ 
   ลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักเติมตะไคร้ ได้แก่ เนื้อปลาส้มฟักสีขาว เนื้อปลาส้มฟักไม่จบัตวั
แน่นมากนกัเนือ่งจากมชีิน้ตะไคร้แทรกตวัในเนือ้ปลาซึง่สงัเกตเหน็ได้อย่างชดัเจน และจะมลีกัษณะร่วนมากขึน้เมือ่เตมิ
ปริมาณตะไคร้มากขึ้น รวมทั้งมีกลิ่นตะไคร้รุนแรง
   จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาส้มฟักเติมใบมะกรูดหั่นฝอยในสูตรการผลิต 
ปริมาณต่าง ๆ พบว่าสูตรที่มีการเติมใบมะกรูดร้อยละ 0.5 มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด คือ 3.18±0.34 คะแนน 
การยอมรับในทุกลักษณะทดสอบทางประสาทสัมผัสมีค่าแตกต่างจากการเติมใบมะกรูดร้อยละ 1.0 และ 1.5  
อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
   ลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักสูตรที่มีการเติมใบมะกรูด ได้แก่ เนื้อปลาส้มฟักมีสีขาว เนือ้แน่น 
มกีลิน่เปรีย้วเล็กน้อย สงัเกตเห็นชิน้ใบมะกรดูกระจายอยูใ่นเน้ือปลาส้มฟักและมกีล่ินใบมะกรูดชดัเจน
    ผลการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัในการพฒันาสตูรปลาส้มฟักสตูรสมนุไพรทีเ่ป็นเครือ่งเคยีง 
รบัประทานกบัปลาส้มฟัก พบว่าสตูรทีเ่ติมตะไคร้ในสตูรการผลติร้อยละ 5 ได้คะแนนการยอมรบัในลกัษณะทดสอบ
ความชอบรวมในระดบัชอบมากทีส่ดุ และคะแนนลกัษณะทดสอบทางประสาทสมัผัส มีค่าแตกต่างจากการเตมิตะไคร้
ร้อยละ 10 และ 15 รวมทั้งสูตรการเติมใบมะกรูดที่ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ
   ส่วนขิงที่ร้อยละ 5 และ10 มีคะแนนความชอบรวมในระดับเฉย ๆ และลักษณะด้านอื่นมีความ 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ ส่วนขิงร้อยละ 15 มีคะแนนการประเมินลักษณะสัมผัสในระดับไม่ชอบ 
   ดังนั้นจึงคัดเลือกปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรประเภทเครื่องเคียง คือ สูตรตะไคร้ร้อยละ 5 เป็นผลิตภัณฑ์
ปลาส้มฟักที่น�าไปศึกษาคุณภาพด้านต่างๆ รวมทั้งศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการฉายรังสีต่อไป ซึ่งลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรตะไคร้แสดงดังภาพ 3

32 
 

และมีคะแนนการยอมรับในทุกลักษณะทดสอบทางประสาทสัมผัสแตกต่างจากสูตรที่เติมตะไคร้ร้อยละ 
10 และ 15 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

   ลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักเติมตะไคร้ ได้แก่ เนื้อปลาส้มฟักสีขาว เนื้อปลา
ส้มฟักไม่จับตัวแน่นมากนักเนื่องจากมีชิ้นตะไคร้แทรกตัวในเนื้อปลาàึ่งสังเกตเห็นได้อย่างชัดเจน และจะมี
ลักษณะร่วนมากขึ้นเมื่อเติมปริมาณตะไคร้มากข้ึน รวมทั้งมีกลิ่นตะไคร้รุนแรง 

   จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาส้มฟักเติมใบมะกรูดหั่นฝอยใน
สูตรการผลิตปริมาณต่างๆ พบว่าสูตรที่มีการเติมใบมะกรูดร้อยละ 0.5  มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด 
คือ 3.18 ± 0.34 คะแนนการยอมรับในทุกลักษณะทดสอบทางประสาทสัมผัสมีค่าแตกต่างจากการเติมใบ
มะกรูดร้อยละ 1.0 และ 1.5 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ 

   ลักษณะทางกายภาพของปลาส้มฟักสูตรที่มีการเติมใบมะกรูด ได้แก่  เนื้อปลาส้ม
ฟักมีสีขาว เนื้อแน่น มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย สังเกตเห็นชิ้นใบมะกรูดกระจายอยู่ในเนื้อปลาส้มฟักและมีกลิ่น
ใบมะกรูดชัดเจน 
      ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการพัฒนาสูตรปลาส้มฟักสูตร
สมุนไพรที่เป็นเครื่องเคียงรับประทานกับปลาส้มฟัก พบว่าสูตรที่เติมตะไคร้ในสูตรการผลิตร้อยละ 5 ได้
คะแนนการยอมรับในลักษณะทดสอบความชอบรวมในระดับชอบมากที่สุด และคะแนนลักษณะทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส มีค่าแตกต่างจากการเติมตะไคร้ร้อยละ 10 และ 15 รวมทั้งสูตรการเติมใบมะกรูดที่
ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ

   ส่วนขิงที่ร้อยละ 5 และ10 มีคะแนนความชอบรวมในระดับเฉยๆ และลักษณะด้าน
อ่ืนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนขิงร้อยละ 15 มีคะแนนการประเมินลักษณะสัมผัสใน
ระดับไม่ชอบ  

   ดังนั้นจึงคัดเลือกปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรประเภทเครื่องเคียง คือ สูตรตะไคร้ร้อยละ 
5  เป็นผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่น าไปศึกษาคุณภาพด้านต่างๆ รวมทั้งศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการฉาย
รังสีต่อไป àึ่งลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรตะไคร้แสดงดังภาพ 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 3 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรตะไคร้ 
 

ภำพ	3	ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรตะไคร้
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   3)  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพร

    จากการน�าปลาส้มฟักสตูรสมนุไพร 2 สตูร ได้แก่ สตูรทดแทนข้าวกล้องร้อยละ 14 และสตูรเตมิตะไคร้
ร้อยละ 5 ที่ท�าการหมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 วัน มาท�าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย ์
 ซึ่งคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของปลาส้มฟักทั้ง 2 สูตรมีค่าใกล้เคียงกัน ยกเว้นสูตรข้าวกล้องมีปริมาณ Faecal 
coliforms และ E. coli เท่ากับ 3.6 MPN/g อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบคุณภาพกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
แหนมปลา พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง Faecal coliforms, E. coli , Staphylococcus aureus, Salmonella 
และ Clostridium perfringens ของปลาส้มทั้งสองสูตรอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
   ส�าหรบัการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการโดยบริษทัห้องปฏิบตักิารกลาง (ประเทศไทย) จ�ากดั พบว่า 
เม่ือเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องและตะไคร้กับสูตรพื้นฐานที่ใช้ข้าวสุกเป็น 
ส่วนประกอบเพียงอย่างเดียว พบว่าสารอาหารเกือบทั้งหมดมีค่าใกล้เคียงกัน ยกเว้น ปริมาณใยอาหารจะพบ 
มากที่สุดในปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้อง และปริมาณแคลเซียมที่พบมากที่สุดในปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ 
 2.3	กำรฉำยรังสี
 ท�าการผลิตปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องและตะไคร้ หมักที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 วัน น�าไปฉายรังสี 
ณ ศูนย์ฉายรังสี จ. ปทุมธานี โดยใช้รังสีแกรมมาโคบอลต์- 60 ปริมาณที่ใช้ 2 ระดับ คือ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 
5.37-9.36 กิโลเกรย์ ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมี จุลินทรีย์ และการยอมรับผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส 
หลังฉายรังสี ดังนี้
   2.3.1  ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
   น�าปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องและตะไคร้ท่ีไม่ฉายรังสีมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
กับผู้บริโภค จ�านวน 100 คน โดยใช้การทดสอบวิธี Hedinic scale (5-point hedonic scale) คุณภาพที่ใช้วัด 
คือ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม โดยให้คะแนน 1 ชอบน้อยที่สุด และ
คะแนน 5 ชอบมากที่สุด 
   จากผลการทดสอบพบว่าปลาส้มฟักสตูรข้าวกล้องทีท่�าการฉายรงัส ี2.11-3.50 กโิลเกรย์ และ 5.37-9.36 
กิโลเกรย์ มีคะแนนลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติกับปลาส้มฟัก 
ทีไ่ม่ฉายรงัส ีส�าหรบัลกัษณะทางด้านรสชาตแิละความแน่นเนือ้ พบว่าในแต่ละระดบัของปรมิาณรงัสมีคีวามแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบที่รสชาติมากที่สุด รองลงมาคือ ความชอบรวมและ 
ความแน่นเนื้อ 
  เมื่อเปรียบเทียบลักษณะทดสอบของปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ที่ท�าการฉายรังสี 2.11-3.50 กิโลเกรย์ กับที่
ไมฉ่ายรังสี ผู้ทดสอบใหค้ะแนน ลักษณะปรากฏ สี รสชาต ิและความชอบรวมไม่มคีวามแตกต่างกันอยา่งมีนยัส�าคญั
ทางสถิต ิคอื ผู้ทดสอบให้คะแนนชอบมากกว่าปลาส้มฟักท่ีไม่ฉายรังส ีส่วนด้านกลิน่และความแน่นเนือ้มคีวามแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ คือ ความชอบลดลง 
  เมือ่เปรยีบเทยีบปลาส้มฟักสตูรตะไคร้ทีท่�าการฉายรงัส ี5.37-9.36 กโิลเกรย์ กับไม่ฉายรงัสี พบว่า คะแนน
การยอมรับลักษณะด้านสีและกลิ่นที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ ส่วนลักษณะปรากฏ รสชาติ 
ความแน่นเนื้อ และความชอบรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ คือ ความชอบลดลง ซ่ึงผู้ทดสอบ 
ให้คะแนนความแน่นเนื้อของการฉายรังสีระดับนี้มากกว่าไม่ฉายรังสี 
  2.3.2  คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรหลังฉายรังสี
  เมื่อท�าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องและตะไคร ้
หลังฉายรังสีที่ปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฉายรังสี พบว่า
คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดแลกคิต และค่าความหืนไม่แตกต่างกนั ส�าหรบัผลการ
วเิคราะห์ทางจลุนิทรย์ี พบว่าสามารถลดปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมดจาก 108 CFU/g เหลอื 105 CFU/g ปรมิาณแบคทเีรยี
แลคติกลดลงจาก 108 CFU/g เหลือ 105 CFU/g ปริมาณยีสต์และราลดลงจาก 104 CFU/g เหลือ 102 CFU/g 
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ปริมาณ Faecal coliforms และ E. coli น้อยกว่า 3.0 MPN/g ไม่พบ Staphylococcus aureus, Salmonella 
และ Clostridium perfringens 
	 2.4	กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำปลำส้มฟักสูตรสมุนไพรฉำยรังสี
 จากการน�าปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องและตะไคร้ ซึ่งท�าการหมักที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 วัน 
ไปฉายรังสี ณ ศูนย์ฉายรังสี โดยใช้รังสีแกรมมาโคบอลต์- 60 ปริมาณที่ใช้ 2 ระดับ คือ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 
5.37-9.36 กโิลเกรย์ และน�าตวัอย่างปลาส้มฟักทีผ่่านการฉายรงัสแีล้วมาเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูห้ิอง (28-30 องศาเซลเซยีส) 
และตู้เย็น (8-10 องศาเซลเซียส) วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงทางเคมี จุลินทรีย์และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ในระหว่างการเก็บรักษา
  2.4.1  การทดสอบทางประสาทสัมผัส
   1)  ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องฉายรังสีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
      ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องที่ฉายรังสี 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ในช่วงเวลาการเก็บรักษาวันที่ 0 ถึงวันที่ 4 ผู้ทดสอบยังคงยอมรับลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความแน่นเนือ้ของปลาส้มฟักซึง่ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�าคญั คณุลกัษณะทางด้านสผีูท้ดสอบยงัให้คะแนน
ความชอบ เมือ่เกบ็รกัษาถงึวนัที ่6 ผูท้ดสอบเริม่ไม่ชอบลกัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาต ิความแน่นเนือ้ และความชอบรวม 
จึงหยุดการทดสอบ ส่วนปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
ผู้ทดสอบเริ่มไม่ชอบลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความแน่นเนื้อ และความชอบรวมในวันที่ 8 
ของการเก็บรักษาจึงหยุดการทดสอบ 
      2)  ปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ฉายรังสีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
      ปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ในช่วงวันที่ 0-4 
ของการเกบ็รกัษาผูท้ดสอบชอบลกัษณะทางด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิความแน่นเนือ้ และความชอบรวมไม่มี
ความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�าคญัทางสถติ ิและผูท้ดสอบเริม่ไม่ชอบในวนัที ่6 ของการเก็บรกัษามคีวามแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ย จึงหยุดการทดสอบ 
   ส่วนปลาส้มฟักสตูรสมนุไพรตะไคร้ฉายรงัส ี5.37-9.36 กโิลเกรย์ ผูท้ดสอบเริม่ไม่ชอบลกัษณะทางด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความแน่นเนื้อ และความชอบรวมในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา และมีความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ย ส่วนลักษณะทางด้านสีผู้ทดสอบยังให้ความชอบอยู่ ส่วนลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความแน่นเนื้อ 
และความชอบรวมผู้ทดสอบเริ่มไม่ชอบลักษณะดังกล่าว จึงหยุดการทดสอบ 
   3)  ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องฉายรังสีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น
   ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น ผู้ทดสอบ 
มีความชอบสูงที่สุดในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา และผู้ทดสอบเริ่มไม่ชอบลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ความแน่นเนื้อ และความชอบรวมในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา จึงหยุดการทดสอบ 
   ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น ผู้ทดสอบ 
ให้ความชอบมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา คะแนนในวันที่ 0-28 ของการเก็บรักษา
ไม่แตกต่างกนั และแตกต่างในวนัที ่7 ของการเกบ็รักษา ด้านสีผูท้ดสอบมี ความชอบวันที ่0, 14-28 ของการเกบ็รกัษา
ไม่มีความแตกต่างกัน และแตกต่างในวันที่ 7 และ 35 ของการเก็บรักษา ด้านกลิ่นในวันที่ 7-28 ของการเก็บรักษา
ไม่แตกต่างแต่แตกต่างในวันที่ 0 และ 35 ของการเก็บรักษา ด้านรสชาติผู้ทดสอบมีความชอบวันที่ 0-28 ของ 
การเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกัน และแตกต่างในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา ความแน่นเนื้อ พบว่าผู้ทดสอบมี 
ความชอบในวันที่ 0-28 ของการเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างกัน แต่แตกต่างในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา ส�าหรับ
ความชอบรวม ในวนัที ่0-21 ของการเกบ็รกัษาไม่แตกต่างกนัแต่แตกต่างในวนัที ่35 ของการเกบ็รกัษา ในทกุลกัษณะ
ผู้ทดสอบเริ่มไม่ชอบในวันที่ 42 ของการเก็บรักษา จึงหยุดการทดสอบ 
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      4)  ปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ฉายรังสีที่เก็บรักษาในอุณหภูมิตู้เย็น 
   ปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ เก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 8-10 องศา
เซลเซียส ผู้ทดสอบมีความชอบสูงที่สุดในวันที่ 21 และ 28 ของการเก็บรักษา และผู้ทดสอบเริ่มไม่ชอบลักษณะ 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความแน่นเนื้อ และความชอบรวมในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา จึงหยุดท�า 
การทดสอบ 
   ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรตะไคร้ฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ ในวันที่ 7-21 และ 35 ของการเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างกัน 
แต่แตกต่างในวนัที ่0 และ 28 ของการเกบ็รักษา ด้านส ีผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบในวนัที ่7-35 ของการเกบ็รกัษา 
แต่แตกต่างในวันที่ 0 ด้านกลิ่น ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในวันที่ 7-35 ของการเกบ็รกัษา ไม่มคีวามแตกต่างกนั 
แต่แตกต่างในวนัที ่0 ของการเกบ็รกัษา ด้านรสชาต ิผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบ ในวันที่ 14 และ 21 ของการ 
เกบ็รกัษา มคีะแนนความชอบสงูสดุ แต่แตกต่างในวันที ่0-7, 21 และ 35 ของการเกบ็รกัษา ความแน่นเนือ้ ผูท้ดสอบ
ให้คะแนนสูงสุดในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา ซึ่งไม่มีความแตกต่างกับวันที่ 21 ของการเก็บรักษา แต่แตกต่าง 
ในวนัที่ 0-7 และ 28-35 ของการเก็บรักษา ความชอบรวม ผู้ทดสอบให้คะแนนในวันท่ี 7-28 ของการเก็บรักษา  
ไม่มคีวามแตกต่างกันแต่แตกต่างในวนัที ่0 และ 35 ของการเกบ็รกัษา ในทกุลักษณะผูท้ดสอบเริม่ไม่ชอบในวนัที ่42 
ของการเก็บรักษา จึงหยุดการทดสอบ 
  2.4.2  คุณภาพทางเคมี
  จากการน�าปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรที่ผ่านการฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 5.37-9.36  
กโิลเกรย์ มาท�าการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูห้ิอง (28-30 องศาเซลเซยีส) และในตูเ้ยน็ (8-10 องศาเซลเซยีส) มาวเิคราะห์
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดแลคติก และค่าความหืน 
  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแลคติคของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้อง และตะไคร้ในระหว่าง 
การเก็บรักษา พบว่าปริมาณกรดแลคติกมีแนวโน้มสูงข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษาท้ังที่ในอุณหภูมิห้องและในตู้เย็น 
และจะมปีรมิาณสงูทีส่ดุในวนัท้าย ๆ ของการเกบ็รกัษา โดยปริมาณกรดสมัพนัธ์กบัค่าความเป็นกรด-ด่างทีม่ค่ีาลดลง
เมือ่เวลาการเกบ็รกัษามากขึน้เนือ่งจากปรมิาณแบคทเีรยีแลคตกิทีเ่พิม่ขึน้ตลอดอายกุารเกบ็รกัษาท�าให้มกีารสะสม
กรดแลคติก อัตราการเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดแลคติกของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรทั้ง 2 สูตรเม่ือเปรียบเทียบ
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฉายรังสีและฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ ไม่แตกต่างกันมากนัก 
แต่จะมีการสะสมกรดแลคตกิมากทีส่ดุในผลติภณัฑ์ทีเ่กบ็รกัษาเป็นเวลานาน ปริมาณกรดแลคตกิทีเ่พิม่ขึน้ในปลาส้มฟัก
ส่งผลให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับเนื่องจากมีรสชาติเปรี้ยวเกินไป 
  การเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่างของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรทั้ง 2 สูตร เมื่อท�าการฉายรังสีพบว่า
ปลาส้มฟักมีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่แตกต่างที่ไม่ผ่านการฉายรังสี และเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นค่าความเป็น 
กรด-ด่างมีแนวโน้มลดต�่าลงและลดต�่าที่สุดคือ 3.99 อัตราการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์ 
ทีฉ่ายรังสปีรมิาณ 2.11-3.50 กโิลเกรย์ และ 5.37-9.36 กโิลเกรย์ ไม่แตกต่างกนัมากคอื มแีนวโน้มลดลงอย่างต่อเนือ่ง 
อย่างไรก็ตามค่าความเป็นกรด-ด่างของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องและตะไคร้ยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาส้มและแหนมปลาที่ก�าหนดให้มีค่าความเป็นกรด-ด่างต้องไม่เกิน 4.6 
  การเปลี่ยนแปลงค่าความหืนของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรทั้ง 2 สูตรหลังการฉายรังสีมีค่าไม่แตกต่างจาก
ปลาส้มฟักที่ไม่ผ่านการฉายรังสี ผลของการฉายรังสีท�าให้ความหืนลดลงในช่วงแรกของ การเก็บรักษาและมีอัตรา
การเพิม่ไม่มาก ซึง่เมือ่เปรยีบเทยีบกับปลาส้มฟักทีไ่ม่ฉายรงัสคีวามหนืมอีตัราเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ต่อเนือ่งตลอดอายุ
การเกบ็รกัษา การเกบ็รกัษาปลาส้มฟักฉายรงัสใีนอณุหภูมห้ิอง มอีตัราการหนืเร็วกว่าปลาส้มฟักที่เก็บในตู้เย็น ทั้งนี้
อุณหภูมิที่สูงจะเร่งอัตราการเกิดออกซิเดชัน (oxidation) ของไขมันได้เร็วกว่าอุณหภูมิที่ต�่า เมื่อเปรียบเทียบการใช้
ปริมาณรังสี 2 ระดับ พบว่าปลาส้มฟักที่ฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กโิลเกรย์ มค่ีาความหนืของน้อยกว่าปลาส้มฟัก 
ที่ฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ อย่างไรก็ตามค่าความหืนของปลาส้มฟักฉายรังสีทั้ง 2 ระดับตลอดอายุ 
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การเก็บรกัษาทัง้ทีเ่กบ็รกัษาในอณุหภมูห้ิองและตูเ้ยน็ยงัมค่ีายอมรบัได้คอื ไม่เกนิ 20 mg maloaldehyde/kg ส�าหรบั
อาหารทั่วไป 
  2.4.3  คุณภาพทางจุลินทรีย์
  จากการศกึษาการเปลีย่นแปลงของจลุนิทรย์ีกลุม่ต่าง ๆ  ได้แก่ ปรมิาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด ปรมิาณแบคทเีรยี
แลคติก ยีสต์และรา ระหว่างการเก็บรักษาปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องและตะไคร้ที่ท�าการฉายรังสีปริมาณ 
2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ 
  การเปลี่ยนแปลงจุลินทรีย์ทั้งหมดในปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรทั้ง 2 สูตรที่ม่านการฉายรังสี พบว่าปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดเริ่มต้นที่ 108 CFU/g เมื่อผ่านการฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ 
สามารถลดจลุนิทรย์ีทัง้หมดได้ 103 CFU/g เมือ่น�ามาเก็บรกัษาทีอ่ณุหภมูห้ิอง ปรมิาณจลุนิทรย์ีลดจ�านวนลงในช่วงแรก
ของการเก็บรักษา และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องหลังจากวันที่ 2 ของการเก็บรักษา จนกระทั่ง 
มีปริมาณสูงสุดในวันที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ 
  ส่วนการเก็บรักษาปลาส้มฟักที่ผ่านการฉายรังสีที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่าที่ระดับรังสี 5.37-9.36 กิโลเกรย์ 
การเปลี่ยนแปลงจุลินทรีย์ทั้งหมดในช่วงแรกของการเก็บรักษามีปริมาณลดลง และมีอัตราการเพิ่มเล็กน้อยซึ่งอาจ
เป็นผลจากความเยน็ทีใ่ช้ในการเก็บรกัษา แต่ในปลาส้มฟักทีฉ่ายรงัสปีรมิาณ 5.37-9.36 กโิลเกรย์ ปรมิาณจลุนิทรย์ี
ลดลงอย่างเหน็ได้ชดัในช่วงแรกของการเก็บรกัษาและลดลงมากกว่าการใช้รงัสปีรมิาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ ซึง่เป็นผล
จากรังสีที่ท�าให้จุลินทรีย์ตาย และเมื่อเวลาการเก็บรักษามากขึ้นปริมาณจุลินทรีย์ค่อย ๆ เพิ่มขึ้น 
  การเปลี่ยนแปลงปริมาณแบคทีเรียแลคติกของปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรข้าวกล้องและตะไคร้ พบว่า  
เมื่อฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ สามารถลดแบคทีเรียแลคติกจาก 108 CFU/g 
เหลือ 105 CFU/g เมื่อเก็บรักษาในอุณหภูมิห้องปริมาณแบคทีเรียแลคติกลดลงในช่วงแรกของการเก็บรักษา และมี
แนวโน้มค่อย ๆ  เพิม่ขึน้จนวนัท้ายๆของการเกบ็รกัษา ส่วนการเกบ็รักษาในตูเ้ยน็ปลาส้มฟักทีผ่่านการฉายรงัสปีรมิาณ 
2.11-3.50 กิโลเกรย์ ในช่วงแรกของการเก็บรักษาปริมาณแบคทีเรียแลคติกจะเพิ่มปริมาณขึ้นเล็กน้อย ต่อมาลดลง
และจากนั้นจะมีการเปลี่ยนแปลงคงที่จนตลอดอายุการเก็บรักษา ต่างจากการฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์
ในช่วงแรกของการเก็บรักษาปริมาณแบคทีเรียแลคติกลดลงจนถึงระดับ >10 CFU/g แสดงให้เห็นว่ารังสีสามารถ
ท�าลายแบคทีเรียแลคติกได้มากกว่า 2.11-3.50 กิโลเกรย์ แต่เมื่อเวลาการเก็บเพิ่มมากขึ้นอัตราการเพิ่มปริมาณ
แบคทีเรียแลคติกในปลาส้มฟักของการฉายรังสีทั้ง 2 ปริมาณไม่แตกต่างกัน 
  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณแบคทีเรียแลคติกมีความสัมพันธ์กับปริมาณกรดแลคติก โดยเมื่อเวลาการ
เกบ็รกัษายาวนาน แบคทเีรยีแลคตกิทีร่อดชวีติจากการฉายรงัสยัีงคงเกดิกระบวนการหมกัมผีลท�าให้มีการสะสมกรด
เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งการเก็บรักษาในอุณหภูมิห้องจะมีอัตราการเพ่ิมของปริมาณกรดแลคติกอย่างรวดเร็วและปริมาณ
มากกว่าปลาส้มฟักทีเ่กบ็รกัษาในตูเ้ยน็ ซึง่ปรมิาณกรดทีม่ากขึน้จะส่งผลให้ปลาส้มฟักเปรีย้วเรว็และเสือ่มเสยีคณุภาพ
อย่างรวดเร็ว 
  การเปลีย่นแปลงปรมิาณยสีต์และราของปลาส้มฟักสตูรสมนุไพรข้าวกล้องและตะไคร้ซึง่จากการวเิคราะห์
พบแต่กลุม่ยสีต์ ไม่พบกลุม่เชือ้ราในปลาส้มฟักตลอดทัง้การเกบ็รกัษา การฉายรังสปีรมิาณ 2.11-3.50 กโิลเกรย์และ 
5.37-9.36 กิโลเกรย์ สามารถลดปริมาณยีสต์จาก 104 CFU/g เหลือ 102 CFU/g เมื่อท�าการเก็บรักษาปลาส้มฟัก 
ที่อุณหภูมิห้องและตู้เย็น พบว่าปริมาณยีสต์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอดอายุการเก็บรักษา และปลาส้มฟัก
ที่ฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ มีปริมาณยีสต์มากกว่าที่ฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ 
  จากผลการศกึษาอายกุารเก็บรกัษาปลาส้มฟักสตูรสมนุไพรข้าวกล้องและตะไคร้ฉายรังสเีมือ่เปรยีบเทยีบ
กับไม่ฉายรังสี โดยการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ พบว่าปลาส้มฟักมอีาย ุ
การเก็บรักษายาวนานขึ้น โดยการฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลาส้มฟัก 
ได้นานกว่าไม่ฉายรังสีถึง 2 เท่า 
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3. การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ

 จิราวรรณ ฉายาวัฒน์ (2551) ได้ด�าเนินโครงการวิจัยเรื่องการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้าน
อนุมูลอิสระ มีข้อค้นพบที่ส�าคัญ ดังนี้
 3.1	ศึกษำและคัดเลือกเชื้อรำข้ำวแดงสำยพันธุ์ที่มีกำรสร้ำงสำรต้ำนอนุมูลอิสระ
 จากการศึกษาลักษณะการเจริญของเชื้อราข้าวแดง 11 สายพันธุ์ บนอาหาร Potato dextrose agar บ่มที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน พบว่าลักษณะโคโลนีและการสร้างสารสีของเชื้อแต่ละสายพันธุ์จะมีความแตกต่างกัน 
ซึง่แสดงดงัภาพ 4 เม่ือเพาะเลีย้งเชือ้ราโมแนสคสัสายพนัธุต่์าง ๆ บนปลายข้าวหอมมะล ิเพือ่ผลติสารต้านอนุมลูอสิระ 
โดยบ่มที่อุณหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 14 วัน พบว่าลักษณะของข้าวแดงท่ีได้จากการเจริญ  
ของเชือ้ราข้าวแดงแต่ละสายพนัธุม์สีร้างสารสทีีแ่ตกต่างกนัอย่างชัดเจนมากโดยแสดงดงัภาพ 5 จากนัน้ท�าการตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวแดง โดยวิธี DPPH radical scavenging assay ซึ่งความสามารถ 
ของสารต้านอนุมูลอิสระที่ศึกษานี้เป็นการศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนมุลูอสิระในการรวมตวักบั DPPH ทีอ่ยู่
ในรปูอนมุลูอสิระทีเ่สถยีรทีอ่ยูใ่นสารละลาย โดยในการทดสอบนี้จะให้ DPPH (ซึ่งปกติมีสีม่วงเข้ม) ท�าปฏิกิริยากับ
สารต้านอนมุลูอสิระในระยะเวลาทีก่�าหนด วดัค่าการดดูกลนืแสงที ่517 นาโนเมตร ซึง่จะแปรผนักับความเข้มข้นของ 
DPPH ดงันัน้การลดลงของความเข้มข้นของ DPPH (คอืมสีอ่ีอนลง) บ่งบอกถงึความสามารถในการก�าจดัอนมุลูอสิระ
ของสารต้านอนมุลูอสิระ ผลจากการศกึษาพบว่าฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ และค่า EC

50
 พบว่าสารสกดัจากตวัอย่างข้าวแดง

ที่เพาะเลี้ยงด้วยเชื้อราข้าวแดงสายพันธุ์ L3C มีความสามารถในการก�าจัดอนุมูลอิสระได้ดีที่สุด โดยมีค่า EC
50
 หรือ 

ปริมาณตัวอย่างสารสกัดข้าวแดงที่ท�าให้สารอนุมูลอิสระ DPPH มีปริมาณลดลงไปจากเริ่มต้นร้อยละ 50 เท่ากับ 
1.1611 mg/ml จากผลการทดลองนี้จึงเลือกข้าวแดงที่ผลิตจากเชื้อราข้าวแดงสายพันธุ์ L3C เพื่อใช้ในการผลิต
ผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีม่สีารต้านอนมุลูอสิระต่อไป แต่สิง่ส�าคัญอย่างหนึง่ทีต้่องศกึษาเพือ่ความปลอดภยัในการน�ามา
ผลติปลาส้มฟักเพือ่บรโิภค ก่อนผลติจรงิคอืการตรวจวเิคราะห์สารพิษ Aflatoxins ในตวัอย่างข้าวแดง โดยได้ส่งตรวจ
วิเคราะห์ ณ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ�ากัด ซ่ึงผลการวิเคราะห์พบว่า ข้าวแดงที่ผลิตจากเชื้อรา
ข้าวแดงสายพันธุ์ L3C นั้น ไม่มีสารพิษ Aflatoxins 
	 3.2	กำรศึกษำผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟักที่มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระโดยกำรเติมข้ำวแดง
 จากการทดลองผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีม่สีารต้านอนมุลูอสิระ โดยเลอืกใช้ข้าวแดงทีผ่ลติจากเชือ้ราข้าวแดง 
สายพนัธุ ์L3C ซึง่มค่ีาเท่ากบั EC50 ต�า่ทีส่ดุเมือ่เทยีบกบัสายพนัธุอ่ื์น นัน่หมายความว่าเป็นสายพนัธุท์ีม่คีวามสามารถ
สร้างสารต้านอนุมลูอสิระได้สงูทีส่ดุ โดยทดลองใช้ข้าวแดงนีป้ริมาณ ทดแทนส่วนของข้าวสกุในสูตรพื้นฐานที่ได้ศึกษา
จากการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพร ในปริมาณ 10, 20 และ 30 เปอร์เซ็นต์ต่อปริมาณข้าวสุก 
ซึง่เมือ่เทยีบเป็นน�า้หนกัข้าวแดงท่ีใช้ในสูตรพืน้ฐานน้ัน จะเท่ากบั 1.4, 2.8 และ 4.2 กรัม ตามล�าดบั ส�าหรบัส่วนของ
ข้าวสุกนั้นจะใช้ปลายข้าวหอมมะลิแทนข้าวเมล็ดเต็ม เนื่องจากปลายข้าวหอมมะลิเป็นวัตถุดิบในการผลิตข้าวแดง 
รวมทั้งสามารถลดต้นทุนในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วย จากราคาข้าวเมล็ดเต็ม คือ 35 บาทต่อกิโลกรัม  
ในขณะที่ปลายข้าวหอมมะลิมีราคาต�่ากว่า คือ 25 บาทต่อกิโลกรัม เท่านั้น โดยการศึกษาแสดงถึงส่วนประกอบ 
ทีส่�าคญัและลกัษณะของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีม่สีารต้านอนมุลูอสิระ ซึง่หลงัจากผสมส่วนประกอบต่าง ๆ  ให้เข้ากนั
ดแีล้ว ได้บรรจใุส่ถงุพลาสตกิและมดัให้มลีกัษณะเป็นปล้อง ๆ ขนาดพอค�าทีจ่ะรบัประทาน โดยผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก 
ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระนี้ จะมีสีชมพูถึงแดงเข้มตามปริมาณข้าวแดงที่ใช้ผสม 10-30 เปอร์เซ็นต์ ตามล�าดับ รวมทั้ง
มลีกัษณะทีแ่ตกต่างไปจากลกัษณะเดมิของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทัว่ไปทีว่างจ�าหน่ายอยูใ่นปัจจบุนั โดยผลการประเมนิ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความพึงพอใจของผู้บริโภคเบื้องต้นนั้นพบว่าชอบสีผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่เติมข้าวแดง 
แต่ปริมาณข้าวแดงที่เติมมากกว่า 10 เปอร์เซ็นต์ จะมีสีแดงเข้มเกินไป อีกทั้งมีกลิ่นคล้ายเต้าหู้ยี้ แตกต่างไปจาก
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักปกติที่ไม่ได้เติมข้าวแดง แต่ส�าหรับลักษณะอื่นของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่เติมข้าวแดงจะมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่มและชุ่มน�า้ โดยมีระดับความพึงพอใจรวมของผู้บริโภคทั้งชอบและไม่ชอบเท่า ๆ กัน 
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 การทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่มีสารต้านอนุมูลอิสระจึงเลือกที่จะเติมข้าวแดงในปริมาณ 10 
เปอร์เซ็นต์ แต่อย่างไรก็ตามจากทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคโดยการชิมยังพบว่ามีกลิ่นคล้ายเต้าหู้ยี้เล็กน้อย 
ดงันัน้เพ่ือแก้ไขปัญหาดงักล่าวจึงทดลองปรับสตูรพืน้ฐานเดมิ โดยผลการทดลองพบว่าการใช้กระเทยีมเพ่ิมจากสตูรเดิม
คือ 5.5 กรัม เป็น 6.0 กรัม สามารถแก้ปัญหาเรื่องกลิ่นได้ ซึ่งลักษณะผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเปรียบเทียบระหว่างสูตร
ที่ไม่ได้เติมข้าวแดงและสูตรที่เติมข้าวแดง ที่บรรจุใส่ถุงพลาสติกมัดด้วยเชือกให้มีลักษณะเป็นปล้อง ๆ ขนาดพอค�า
ทีจ่ะรบัประทาน รวมทัง้ลกัษณะของผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักหลงัจากการทอดให้สกุ พร้อมรบัประทานได้ ซึง่ส่วนประกอบ
ส�าหรบัการผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีม่สีารต้านอนุมูลอิสระนี้สรุปได้ดังตาราง 2 
  3.3	กำรตรวจวิเครำะห์และตรวจสอบคุณภำพของผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟักที่มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระ
 การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคโดยการชิมนั้นจะน�าปลาส้มฟักที่ผลิตได้ซึ่งหมักที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 2 วนั ทอดให้เหลอืงพอประมาณ แล้วหัน่ชิน้เลก็เท่าๆ กนั แล้วจงึน�าไปทดสอบประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
โดยคุณภาพที่ใช้วัดคือ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบรวม โดยทดสอบจากผู้ชิม 
100 คน ซึ่งผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 77) มีอายุอยู่ในช่วงอายุ 36-45 ปี (ร้อยละ 52)  
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ภำพ	4 ลักษณะการเจริญและการสร้างสารสีของเชื้อราข้าวแดง 11 สายพันธุ์ บนอาหาร Potato dextrose agar บ่มที ่

 อุณหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 7 วัน
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มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 54) มีอาชีพข้าราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจ (ร้อยละ 47) และมี 
รายได้มากกว่า 20,000 บาท (ร้อยละ 32) ซึ่งผลการทดสอบความ พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วย 
สารต้านอนมุลูอสิระมรีะดบัความพงึพอใจภาพรวมอยูใ่นระดับปานกลาง โดยพจิารณาจากลกัษณะทีต่รวจสอบรายข้อ 
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ภำพ	5 ข้าวแดงที่ได้จากการเพาะเลี้ยงเช้ือราข้าวแดงสายพันธุ์ต่างๆ บนปลายข้าวหอมมะลิ บ่มที่อุณหภูมิห้อง (25-30  

 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 14 วัน

ตำรำง	2 ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักสูตรที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ

ส่วนประกอบ ปริมำณ	(กรัม)

เนื้อปลานวลจันทร์บด 80.0

ปลายข้าวหอมมะลิสุก 12.6

ข้าวแดง 1.4

เกลือป่น 0.5

กระเทียม 6.0
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 ส�าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ พบว่า
คณุภาพของผลติภณัฑ์อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน แหนมปลา และผลการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ 
ณ บรษิทัห้องปฏบิตักิารกลาง (ประเทศไทย) จ�ากดั พบว่าจากการเปรยีบเทยีบกบัสตูรทีใ่ช้ปลายข้าวหอมมะล ิ(กลุม่
ควบคมุ) นัน้คณุค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีม่สีารต้านอนมูุลอสิระ มเีส้นใยอาหารเพิม่ขึน้ 2.15 เท่า
โดยเพ่ิมจาก 0.68 กรมั เป็น 1.46 กรัม โปรตนีเพ่ิมจาก 14.92 กรมั เป็น 15.42 กรมั โซเดยีมลดลงจาก 744.12 กรมั 
เป็น 716.51 กรัม ซึ่งถือว่าเป็นสิ่งที่ดีต่อผู้บริโภค
  3.4	กำรศึกษำกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟักท่ีมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระ	ด้วยเทคโนโลยี	
กำรฉำยรังสี
 จากการน�าผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีเ่ตมิสารต้านอนมุลูอสิระไปฉายรงัสแีกรมมา ทีศ่นูย์ฉายรงัส ีสถาบนัเทคโนโลยี
นวิเคลยีร์แห่งชาต ิโดยใช้รงัส ีแกรมมาโคบอลต์-60 ณ ปริมาณรงัสใีนช่วง 2-10 กโิลเกรย์ จ�านวน 2 ครัง้ โดย ครัง้แรก
ปริมาณรังสีที่ได้รับอยู่ในช่วง 2.11-3.50 กิโลเกรย์ และครั้งที่สอง ปริมาณรังสีที่ได้รับอยู่ในช่วง 5.37-9.36 กิโลเกรย์ 
หลังจากฉายรังสีน�าตัวอย่างตรวจวิเคราะห์คุณภาพพบว่าตัวอย่างที่ได้รับปริมาณรังสีในช่วง 5.37-9.36 กิโลเกรย์  
สีผลิตภัณฑ์จะจางลงจากเดิมเล็กน้อย 

ตำรำง	3 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่มีสารต้านอนุมูลอิสระเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

  ที่ใช้ปลายข้าวหอมมะลิ

สำรอำหำร
ปริมำณ	(ต่อ	100	กรัม)

สูตรตำ้นอนุมูลอิสระ สูตรปลำยข้ำวหอมมะลิ

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 89.64 88.96

พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 12.96 12.96

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 1.44 1.44

ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 1.06 1.08

โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 35.65 32.09

โปรตีน (กรัม) 15.42 14.92

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 3.75 4.08

ใยอาหาร (กรัม) 1.46 0.68

น�้าตาล (กรัม) 2.26 2.23

โซเดียม (มิลลิกรัม) 716.51 744.12

วิตามินเอ (มิลลิกรัม) ไม่พบ ไม่พบ

วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) ไม่พบ ไม่พบ

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.09 0.09

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 99.84 101.13

เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.46 0.49
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้จ�านวนผู้ทดสอบ จ�านวน 30 คน โดยใช้การทดสอบวิธี Hedinic 
scale (5-point hedonic scale) พบว่าลักษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิความแน่นเนือ้ และความชอบรวมของปลาส้มฟัก
เสริมสารต้านอนุมูลอิสระของปลาส้มฟักที่ผ่านการฉายรังสีและไม่ผ่านการฉายรังสี ไม่มีความแตกต่างกันทาง 
นัยส�าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 ส�าหรับคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ พบว่าค่าพีเอช ปริมาณกรดแลกคิต และค่าความหืนไม่แตกต่างกัน 
มากนกั ปริมาณจลุนิทรย์ีลดต�า่ลงโดยปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมด แบคทเีรยีแลคตกิ ลดลงประมาณ 102-103 logCFU/ 
ขณะที่ปริมาณเชื้อยีสต์และรา ลดปริมาณลงเพียง 10 logCFU/g ขณะที่เชื้อ E. coli, Staphylococcus aureus 
และ Clostridium perfringens นั้นตรวจไม่พบตั้งแต่ก่อนน�าไปฉายรังสี 
 การศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฉายรังสี จากการสุ่มตัวอย่างผลิภัณฑ์ซึ่งเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) เปรียบเทียบกับอุณหภูมิตู้เย็น (8-10 องศาเซลเซียส) ทุก 2 วัน
และ 7 วัน ตามล�าดับ ผลการทดสอบความพึงพอใจจากการชิมของผู้ทดสอบจ�านวน 30 คน โดยใช้การทดสอบวิธี 
Hedinic scale (5-point hedonic scale) นัน้ การเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์ทีอ่ณุหภมูห้ิอง พบว่า ปรมิาณรงัส ี2.11-3.50 
กโิลเกรย์ มีผลต่อผลติภณัฑ์ปลาส้มในด้านคะแนนลักษณะปรากฏและรสชาตลิดลงชดัเจนภายหลงัจากการเกบ็รกัษา
เป็นเวลา 2 วัน ซึ่งโดยรวมแล้วคะแนนของลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ทดสอบ พบว่าผู้ทดสอบเร่ิมไม่ชอบเมื่อเก็บรักษา 
ถงึวนัที ่6 จงึหยดุการทดสอบ แต่อย่างไรกต็ามสีของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีม่สีารต้านอนมุลูอสิระนีค้ะแนนความชอบ
ไม่แตกต่างไปจากเริม่ต้น ขณะทีป่รมิาณรงัส ี5.36-9.37 กิโลเกรย์ มผีลท�าให้คะแนนความชอบเพิม่ขึน้ในวนัที ่2 ของ
การเกบ็รกัษา ในลกัษณะปรากฏ กลิน่ และความชอบโดยรวม ขณะทีส่ ีรสชาต ิความแน่นเน้ือ และความชอบรวมน้ัน
ไม่แตกต่างจากเริ่มต้น แต่ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาจะพบว่าผู้บริโภคเริ่มไม่ชอบลักษณะต่าง ๆ ที่ท�าการทดสอบ 
จึงหยุดการทดสอบ
 ส�าหรับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ฉายรังสีปริมาณรังสี 2.11-3.50 กิโลเกรย ์
สามารถเกบ็รกัษาในสภาพอุณหภมูติูเ้ยน็ได้นานขึน้ โดยมคีะแนนของผูท้ดสอบเริม่ไม่ชอบในวนัที ่35 ของการเก็บรกัษา 
ขณะที่ปริมาณรังสี5.37-9.36 กิโลเกรย์ ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็นนี้ ผู้ทดสอบมีความชอบลดลงปรากฏในวันที่ 7 
ของการเก็บรักษา และผู้ทดสอบเริ่มไม่ชอบทุกลักษณะทดสอบในวันที่ 42 ของการเก็บรักษา จึงหยุดการทดสอบ 
 ส�าหรบัคุณภาพทางเคมขีองผลติภณัฑ์พบว่า การเปลีย่นแปลงค่าพเีอชของปลาส้มฟักทีฉ่ายรงัสมีค่ีาลดต�า่ลง
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิตู้เย็นทั้งผลิตภัณฑ์ที่ฉายและไม่ฉายรังสี โดยสอดคล้องกับ
ปริมาณกรดแลคติกที่เพิ่มสูงขึ้น อย่างไรก็ตามค่าพีเอชของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่มีสารต้านอนุมูลอิสระยังคงอยู ่
ในเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนปลาส้มและแหนมปลาทีก่�าหนดให้มีค่าพเีอชต้องไม่เกนิ 4.6 โดยการเก็บทีอ่ณุหภมิู
ตู้เย็นนั้น ปริมาณการลดต�่าลงของพีเอชในผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่ไม่ฉายรังสีเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว อยู่ในช่วง 

ภำพ	6 การเปลีย่นแปลงสขีองผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักทีม่สีารต้านอนมุลูอสิระ จากการฉายรงัสแีกรมมา เพือ่ยดือายกุารเกบ็ 
 รักษาผลิตภัณฑ์
 (ก) ผลิตภัณฑ์ก่อนฉายรังสี

 (ข) ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฉายรังสี ในปริมาณรังสี เท่ากับ 5.37-9.36 กิโลเกรย์

(ก) (ข)
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4.13-3.94 ซึ่งไม่แตกต่างมากนัก สอดคล้องกับปริมาณกรดแลคติกที่มีปริมาณร้อยละ 4.21-3.90 และความหืน 
มค่ีาสงูและมแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้ตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา โดยเมือ่เทยีบกบัผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีฉ่ายรงัส ีพบว่า  
การฉายรังสีมีผลให้ค่าพีเอช ปริมาณกรดแลคติกไม่เปลี่ยนแปลงมากนัก ขณะที่ความหืนจะลดต�่าลงหลังจากการ 
ฉายรังสี โดยเฉพาะปริมาณรังสี 5.37-9.36 kGy มีปริมาณลดต�่าลงมาก แต่อย่างไรก็ตามความหืนจะเพิ่มข้ึน 
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกัน 
 เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ปลาส้มกลุ่มควบคุมที่ใช้ปลายข้าวหอมมะลิซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและ
อุณหภูมิตู้เย็น พบว่า ทั้งผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฉายรังสีและไม่ผ่านการฉายรังสี ปริมาณพีเอชจะลดต�า่ลงและปริมาณ
กรดแลคติกจะเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา และปริมาณรังสีมีผลให้ความหืนลดต�า่ลง โดยรังสีปริมาณสูง
ขึ้นก็จะมีผลมากกว่ารังสีปริมาณต�่า แต่อย่างไรก็ตามความหืนก็จะเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการเกบ็รกัษาผลติภัณฑ์ 
และผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีเ่ตมิข้าวแดงจะมปีรมิาความหนืต�า่กว่าผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักที่ไม่เติมอย่างมาก โดยจากการ
เปรียบเทียบที่ปริมาณรังสี 5.37-9.36 kGy ของทั้งสองผลิตภัณฑ์ พบว่า ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและ
อุณหภูมิตู้เย็น ผลิตภัณฑ์ท่ีเติมข้าวแดงจะมีค่าความหืนเพียง 12.78 และ 5.17 mg maloaldehyde/kg ขณะที่
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้เติมข้าวแดงเท่ากับ 15.42 และ 21.20 mg maloaldehyde/kg ในวันที่ 8 และ 42 ของการเก็บ
รักษา ตามล�าดับ 
 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์กลุ่มต่าง ๆ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณแบคทีเรีย
แลคติก ยีสต์และรา ระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่มีสารต้านอนุมูลอิสระที่ท�าการฉายรังสีปริมาณ 
2.11-3.50 กิโลเกรย์ และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ พบว่าปริมาณรังสีท่ีสูงขึ้นนั้นมีผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
ลดต�่าลงจากเริ่มต้น โดยปริมาณรังสี 2.11-3.50 kGy มีผลน้อยมากต่อการลดจุลินทรีย์ทัง้หมดและแบคทเีรยีแลคตกิ
และไม่มีผลต่อการลดของปริมาณยีสต์และรา ขณะที่ปริมาณรังสี 5.37-9.36 kGy มีผลในการทดลองของปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด แบคทีเรียแลคติกและยีสต์ราโดยจะลดลงจากเริ่มต้นประมาณ 105 logCFU แต่เมือ่ระยะเวลาการ
เกบ็รกัษานานขึน้ปรมิาณเชือ้จลุนิทรย์ีจะเพิม่สงูขึน้เรือ่ย ๆ  ทัง้นีเ้นือ่งมาจากปรมิาณเริม่ต้นของเชือ้จลุนิทรย์ีในผลิตภณัฑ์
มีปริมาณสูงมากเกินกว่าที่ปริมาณรังสีจะท�าลายได้หมด และสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในอุณหภูมิตู้เย็นเทียบ
กับอุณหภูมิห้อง พบว่าปริมาณเชื้อจะเพิ่มขึ้นปริมาณไม่มากนักภายหลังจากการฉายรังสีและปริมาณที่เพิ่มขึ้นนี้ 
จะค่อนข้างคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 42 วัน แตกต่างจากผลิตภัณฑ์กลุ่มควบคุมที่ไม่เติมข้าวแดง พบว่า
ปรมิาณเชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมดและแบคทเีรยีแลคติกเริม่ต้นจะลดต�า่ลงน้อยกว่าผลติภณัฑ์ทีเ่ตมิข้าวแดง ทัง้ทีเ่กบ็รกัษา
ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิตู้เย็น 

4. กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 

   ในจังหวัดลพบุรี 

 พนติสภุา ธรรมประมวล (2551) ได้ด�าเนนิโครงการวจิยัเรือ่ง กลยทุธ์ทางการตลาดของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก
ฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ มีข้อค้นพบที่ส�าคัญ ดังนี้
 4.1	ผลกำรศึกษำสภำพทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟักในจังหวัดลพบุรี
  4.1.1  พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักในจังหวัดลพบุรี คือ เหตุผลที่บริโภค คือ รสชาติ มี
ความถีใ่นการซือ้ 1 ครัง้ต่อสปัดาห์ สิง่แรกทีพ่จิารณาในการซือ้ คือ ราคา ลักษณะบรรจภุณัฑ์ทีซ่ือ้ คอื ใบตอง ปรมิาณ
การสัง่ซือ้ น้อยกว่า 3 ห่อ สถานทีส่ะดวกซือ้ คือ ตลาดสด/ตลาดนัด ได้รบัความรูเ้กีย่วกบัรงัสต้ีานอนมุลูอสิระจาก
หนงัสอืพมิพ์ ส่วนใหญ่ ไม่เคยรับประทานอาหารทีฉ่ายรงัสต้ีานอนมุลูอสิระ แต่เหน็ด้วยถ้ามกีารผลติปลาส้มฟักฉายรังสี
  4.1.2   ความต้องการของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก อยูใ่นระดบัมากทกุด้าน เรยีงล�าดบัจากมาก
ไปน้อย ดงันี ้1) การจดัจ�าหน่าย (ค่าเฉล่ีย = 3.87) 2) การก�าหนดราคา (ค่าเฉลีย่ = 3.83) 3) ผลติภณัฑ์ (ค่าเฉลีย่ = 3.81) 
และ 4) การส่งเสริมการตลาด (ค่าเฉลี่ย = 3.75) เมื่อจ�าแนกความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก 

ตามส่วนประสมทางการตลาดได้ดังนี้
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   1)  ด้านผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับมากทุกข้อ เรียงล�าดับความต้องการจากมากไปน้อย ดังนี้ 1) แสดง 
วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ (ค่าเฉลี่ย = 3.97) 2) แสกงข้อมูลผลิตภัณฑ์ใน ฉลาก (ค่าเฉลี่ย = 3.95) 3) เครื่องหมาย
รับรองคุณภาพ (ค่าเฉลี่ย = 3.94) 4) ความสะอาดของบรรจุภัณฑ์ (ค่าเฉลี่ย = 3.93) และ 5) แสดงวันที่ผลิต 
ของผลิตภัณฑ์ (mean = 3.93) 
   2)  ด้านราคา อยูใ่นระดบัมากทกุข้อ เรยีงล�าดบัความต้องการจากมากไปน้อย ดงันี ้1) ราคาเหมาะสม
กับคุณภาพ (ค่าเฉลี่ย = 3.84) และ 2) ราคาเหมาะสมกับปริมาณ (ค่าเฉลี่ย = 3.83)
   3)  ด้านการจัดจ�าหน่ายอยู่ในระดับมากทุกข้อ เรียงล�าดับความต้องการจากมากไปน้อย ดังนี้  
1) สามารถหาซื้อง่าย (ค่าเฉลี่ย = 3.92) และ 2) ความสะดวกในการหาซื้อ (ค่าเฉลี่ย = 3.83)
   4)  ด้านการส่งเสริมการตลาด อยู่ในระดับมากทุกข้อ เรียงล�าดับความต้องการจากมากไปน้อย ดังน้ี 
1) ความมั่นใจในการบริโภค (ค่าเฉลี่ย = 3.98) 2) ให้มีการส่งเสริมการขาย (ค่าเฉลี่ย = 3.76) 3) ให้มีการให้ข่าวและ
ประชาสัมพันธ์ (ค่าเฉลี่ย = 3.67) และ 4) ให้มีการสื่อสารด้านต่าง ๆ (ค่าเฉลี่ย = 3.60)
 4.2	กลยุทธ์ทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟักในจังหวัดลพบุร ี
   4.2.1 กลุ่มผู้ผลิต 
   ได้เกบ็รวบรวมข้อมลูเชงิคณุภาพ โดยการสมัภาษณ์ผูผ้ลติจ�านวน 5 ราย ได้ผลการวจิยั ดงันี ้1) กลุม่แม่บ้าน
เกษตรกรเชียงงา 2) แม่แอ๊ว 3) แม่ชมกลิ่น 4) แม่พลอย 5) วิสาหกิจชุมชนปลาส้มฟักประกอบจติร์ จ�านวนสมาชกิ
ในกลุ่ม 3-33 คน อายุการก่อตั้งกลุ่ม 2-21 ปี ระดับการศึกษาของผู้น�ากลุ่ม ตั้งแต่ประถมศึกษา-ปริญญาตรี ก�าลัง
การผลิตต่อวัน 40-1,000 กิโลกรัม และยอดขายต่อเดือน 10,000-750,000 บาท 
   1)  ข้อมลูเกีย่วกบัการผลติ คือ ปลาทีใ่ช้ในการผลติ ได้แก่ ปลายีส่ก ปลานวลจนัทร์ ปลาจนี เนือ้ปลากราย 
แหล่งซื้อปลา ตลาดอ่างทอง ตลาดไท หัวตะเข้ สมุทรปราการ สุพรรณบุรี พระนครศรีอยุธยา วัสดุที่ใช้ในการบรรจุ
ปลาส้มฟัก ได้แก่ ใบตอง ถุงพลาสติก พลาสติกขึ้นรูป และโฟม
    2)  การด�าเนินกิจการด้านการตลาด 
     (1) ผูน้�ากลุม่ควรมคีวามสามารถ ในด้านการตดิต่อหาแหล่งจ�าหน่าย รอบรูก้ลไกการตลาดทีส่ามารถ
น�ามาสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดได้ ความสามารถด้านการเงิน เช่น การค�านวณต้นทุน ก�าไร และการจัดท�าบัญชี
รายรบั-รายจ่าย ต้องมคีวามรูเ้กีย่วกบัการผลติ มคีวามคดิดดัแปลงและการรกัษามาตรผลติภณัฑ์ ตดิต่อประสานงาน 
และมีความสามารถเจรจาทางการค้า สามารถถ่ายทอดความรู้ได้ ออกส�ารวจตลาดภายนอกท้องถิ่นและคู่แข่งขัน 
เป็นที่รู้จักและสร้างความเชื่อถือในท้องถิ่นได้อย่างกว้างขวาง 
     (2) สมาชกิในกลุม่ควรมส่ีวนร่วม ในการช่วยกนัรกัษาสขุอนามยัภายในแหล่งผลติ ช่วยกนัหาตลาด 
รกัษาระเบียบข้อปฏบิตัิ ร่วมคดิ รว่มสร้าง ร่วมกจิกรรม ช่วยกนัท�างานเป็นแผนก โดยแบ่งตามหนา้ที ่ช่วยกนัพฒันา
คุณภาพของสินค้า ช่วยกันคิดวางแผนการตลาด ช่วยกันส่งเสริมการผลิตผลิตภัณฑ์ให้ใหม่อยู่เสมอ
   3)  สนิค้าของกลุม่มคีวามแตกต่างจากคูแ่ข่งขนัอย่างเด่นชดั ดงันี ้1) ผลติมาจากต�านานและวฒันธรรม
การบริโภคของบรรพบุรุษ และมีมาตรฐาน 2) ได้รับเครื่องหมาย อย. 3) มีตราสัญลักษณ์ เปิปพิสดาร บ้านเลขที่ ๕ 
และ OTOP 4) รสชาติอร่อย สะอาด ได้มาตรฐาน 5) มีสินค้าหลายขนาดให้เลือก 
   4)  สามารถท�าได้ ดังนี้ 1) รักษาคุณภาพสินค้าอย่างสม�่าเสมอ ให้มีความสะอาด ถูกหลักอนามัย  
2) ไม่ใส่สารกันเสีย 3) ควบคุมรสชาติให้คงที่ 4) มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างสม�่าเสมอ 5) พิถีพิถันในการผลิต  
โดยควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ควบคุมปริมาณการผลิต ควบคุมการบรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษาสินค้าให้คงสภาพ

คุณค่าทางโภชนาการเพื่อพร้อมจ�าหน่าย 

   5)  มวีธีิการหาลกูค้า ด้วยวธิ ี1) ร่วมงานแสดงสนิค้า ทัง้ในระดบัท้องถิน่ และในระดบัประเทศ 2) น�า
สนิค้าขายให้กบัลกูค้าโดยตรง ทัง้ในจงัหวดัและจงัหวดัใกล้เคยีง 3) แวะเข้าไปเสนอขายตามร้านขายของฝาก ประจ�า
จังหวัด 4) มีจุดขายของตนเอง 5) ขายฝากร้านอาหาร 6) ออกตลาดนัด ให้คนรู้จักอย่างทั่วถึง และ 7) ใช้การ
ประชาสัมพันธ์ตามสื่อต่าง ๆ เช่น ทางอินเตอร์เน็ต วิทยุ 



อpm×mวำมรู้qำกกำรวิqัย ปลำส้มฟัก: ภูมิปัญญำอำหำรไทยพวนลพบุรี

37

    6)  มีปัญหาและอุปสรรค คือ 1) ผลิตไม่ทันต่อความต้องการ โดยเฉพาะช่วงเทศกาลต้องเร่งผลิตให้
ทันกับปริมาณ ท�าให้ต้องเสียค่าปรับ จึงมีต้นทุนสูงที่ขึ้น จากการจ่ายค่าแรงงานนอกเวลา 2) ลูกค้าปฏิเสธที่จะรับ
จ�าหน่าย ต้องให้ชิม ให้ลองวางตลาดก่อน 3) มต้ีนทนุการผลติไม่แน่นอน และ 4) ต้นทนุการผลติสงูขึน้ จากราคาปลา
ดบิ ค่าขนส่ง ท�าให้ก�าไรลดลง 
   7)  การสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันกันสินค้าของกลุ่มอ่ืน ด้วยวิธี 1) สินค้ามีมาตรฐาน มี อย. 
GMP 5 ดาว 2) มีรสชาติอร่อย ใหม่สดอยู่เสมอ 3) มีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม สะอาด 4) มีร้านค้าตนเอง 5) มร้ีานค้า
ของตนเอง 6) มกีารกระจายสนิค้าอย่างทัว่ถึง พร้อมดแูลลกูค้า และสนิค้าอย่างใกล้ชดิ 7) ขายราคาไม่แพง มีส่วนลด
ส�าหรับลูกค้าประจ�า พร้อมรับคืนสินค้าเมื่อมีปัญหา 8) เข้าหาแหล่งจ�าหน่ายอย่างรวดเร็ว ใกล้ชิดกับลูกค้า และ  
9) ร่วมงานกับส่วนราชการในโอกาสต่าง ๆ
     8)  วิธีการท�าให้ตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเติบโต/ขยายตลาด ด้วยวิธี 1) โดยการยืดอายุผลิตภัณฑ์
ให้สามารถส่งไปขายได้ในตลาดนอกพืน้ที ่2) ต้องน�าสินค้าออกจ�าหน่ายนอกพืน้ที ่3) ตัง้ศนูย์สนิค้าชมุชนและท้องถิน่ 
(OT0P) ส่งขายต่างประเทศ และ 4) รักษามาตรฐานคุณภาพให้สามารถเก็บไว้ได้นาน
   9)  วิธีการก�าหนดราคา ด้วยวิธี 1) ค�านวณจากต้นทุนทั้งหมด ได้แก่ ค่าวัตถุดิบ ค่าแรงงาน ค่าขนส่ง  
ค่าเสื่อมราคา แล้วบวกค่าส่วนต่าง ที่ต้องการ ร้อยละ 30-40 2) ขายส่วนลดปริมาณ และ 3) พิจารณาจากราคา 
ของคู่แข่งขัน
   10) แหล่งจ�าหน่าย/ตัวแทนจ�าหน่าย ด้วยวิธี 1) แม่ค้าในตลาดสด 2) ร้านอาหาร 3) ห้างสรรพสินค้า 
(ซุปเปอร์มาเก็ต) และ 4) ร้านขายของฝาก 
   11) มวีธิกีารจ�าหน่ายให้ได้ปริมาณมากขึน้ ด้วยวธีิ 1) เพ่ิมปรมิาณการผลติ เนือ่งจากปัจจบัุนท�าไม่ทนั
กับความต้องการของตัวแทนจ�าหน่ายมีการขยายพื้นที่ 2) วางขายตามตลาดกระจายไปทั่ว ๆ ตามภูมิภาค 3) รักษา
คุณภาพของสินค้าให้ได้มาตรฐาน และ 4) ขยายตลาด เข้าสู่แหล่งผู้บริโภค 
   12) มกีารส่งเสรมิการตลาด ด้วยวธิ ี1) จดัส่วนลดในบางโอกาส 2) ให้ทดลองชมิ 3) เพิม่ปรมิาณสนิค้า 
และลดราคาบางชนิด และ 4) ลดราคาสินค้าในช่วงเทศกาล 
   13) ปัจจัยท่ีท�าให้ตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักประสบความส�าเร็จ ด้วยวิธี 1) คุณภาพผลิตภัณฑ์  
ต้องสะอาด ใหม่ สด อยู่เสมอ 2) มีความสะอาด ปลอดภัยในการบริโภค 3) มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 4) การพัฒนา
รูปลักษณ์ของตัวผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 5) การโฆษณาแระชาสัมพันธ์ 6) เข้าถึงตลาด และดูแลอย่างใกล้ชิด  
7) ส�ารวจความต้องการตลาดอย่างสม�่าเสมอ และ 8) ซื่อสัตย์ต่อลูกค้า และไม่เอารัดเอาเปรียบลูกค้า 
   14) วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก ด้วยวิธี 1) ปรับปรุงคุณภาพวัตถุดิบ โดยตรวจสอบคุณภาพ
ของเนื้อปลา ดูแลรักษาเนื้อปลา 2) พัฒนากระบวนการผลิต โดยน�าเครื่องจักรท่ีทันสมัยมาใช้ ตรวจสอบการผลิต 
ทุกขั้นตอน 3) พัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ 4) พัฒนาผลิตภัณฑ์ ใส่สมุนไพร เช่น กระเพรา แต่ไม่ได้ผล 5) พัฒนา
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ให้มีความหลากหลาย และ 6) พัฒนาบรรจุภัณฑ์ โดยคิดค้นลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่แปลกตา 
แตกต่างจากคู่แข่งขัน
   15)  วิธีที่สามารถเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักได้ด้วยวิธี 1) แปรรูปเป็นอาหารพร้อมประทาน 
2) เพิ่มมูลค่าวัตถุดิบที่เหลือทิ้ง เช่น หัว ก้าง หนัง และเกล็ดปลา 3) พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ 4) ปรับปรุง 
บรรจุภัณฑ์ 5) เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
   16)  ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี 1) เห็นว่า 
เป็นวิธีที่ดี เน่ืองจาก ท�าให้สะดวกในการบริโภค และท�าให้เก็บรักษาสินค้าได้นาน 2) เห็นว่ายุ่งยาก เนื่องจาก  
ต้องท�าตลาดใหม่ โดยให้ความรู ้เกีย่วกบัรงัสด้ีวยสารต้านอนมูุลอสิระ ท�าให้เกดิต้นทนุสงูขึน้ อกีทัง้การขนส่งล�าบาก 

(ต้องน�าสินค้าไปที่ส�านักงานปรมาณู) 
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  4.2.2  กลุ่มคนกลาง 
   1)  สิ่งที่พ่อค้าคนกลางในช่องทางการจัดจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก พิจารณาในการตัดสินค้า 
รับจ�าหน่าย อันดับแรก คือ 1) ราคา 2) รสชาติ และ 3) บรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า ส่วนใหญ่ที่รับมาจ�าหน่าย คือ ป้าแอ๊ว 
เนื่องจาก การขนส่งสะดวก อยู่ไม่ไกล มีระบบการขนส่งที่ดี การตรงต่อเวลาในการขนส่ง และให้บริการหลังขายที่ดี 
ความถี่ในการรับจ�าหน่ายเฉลี่ย สัปดาห์ละ 1 ครั้ง 
   2)  ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาด คือ 1) ด้านผลิตภัณฑ์ ใช้กลยุทธ์เลือกผลิตภัณฑ์ท่ีระบ ุ
วัน เดือน ปีที่ผลิต รสชาติ บรรจุภัณฑ์สวยงาม และชื่อตราสินค้าที่จ�าง่าย 2) ด้านราคา ใช้กลยุทธ์ราคาถูก และราคา
เหมาะสมกับคุณภาพ 3) ด้านการจัดจ�าหน่าย พิจารณาจากจัดวางให้เป็นระเบียบ สวยงาม สะดวกในการเลือกซื้อ 
และให้บริการหลังขายท่ีดี 4) ด้านการส่งเสริมการตลาด พิจารณาจากให้ของแถม ให้ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์  
การให้ทดลองชิม สร้างความเชื่อมั่นให้มีความไว้วางใจในบริโภค และสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับผู้บริโภค
 4.3	ผลกำรศึกษำกลยุทธ์ทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟักฉำยรังสีด้วยสำรต้ำนอนุมูลอิสระ	
ในจังหวัดลพบุร ี
 4.3.1 โอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี
   1)  ความต้องการการผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ของผูผ้ลติผลติภณัฑ์
ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ในจังหวัดลพบุรี
      (1) ผูค้าดหวงัจะผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ในจงัหวัดลพบรุทีีต่อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เหน็ว่าวตัถปุระสงค์การผลติปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระเพือ่ความสะอาดและ
ปลอดภัยของปลาส้มฟัก (ร้อยละ 50) รองลงมา คอืคณุค่าทางโภชนาการของปลาส้มฟัก (ร้อยละ 30) 
     (2) เรื่องแรกที่พิจารณาในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ  
ในจังหวัดลพบุรี ที่ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ (ร้อยละ 60) คือ เพื่อความสะอาดและปลอดภัย รองลงมา คือ  
เพื่อคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติ (ร้อยละ 20) 
     (3) ลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ  
ในจังหวัดลพบุรี ที่ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ (ร้อยละ 50) ใช้ คือ บรรจุใบตอง รองลงมาใช้บรรจุ ถุงพลาสติก 
(ร้อยละ 30.00) 
     (4) ผู้ตอบแบบสอบถามจ�าแนกแหล่งจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูล
อสิระในจงัหวดัลพบรุ ีทีผู่ต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะจ�าหน่ายผลติภณัฑ์ทีต่ลาดสด/ตลาดนดัและร้านสนิค้า OTOP 
(ร้อยละ 30) รองลงมาคือ ห้างสรรพสินค้าต่าง ๆ และจ�าหน่ายตามสาขาของกิจการ (ร้อยละ 20) 
     (5) ส่วนใหญ่ได้รับความรู้เกี่ยวกับรังสีต้านอนุมูลอิสระมาจากการอบรม (ร้อยละ 60) รองลงมา 
ได้รับความรู้เกี่ยวกับรังสีต้านอนุมูลอิสระมาจากวิทยุ (ร้อยละ 20) 
     (6) แหล่งจ�าหน่ายผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระในจังหวดัลพบุร ีทีผู่ต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่สนใจที่จะผลิตปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ 70) 
   2)  ความต้องการการจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระของผู้จ�าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี 
     (1) ส่วนใหญ่มีเหตุผลที่จะจ�าหน่ายปลาส้มฟัก เพราะเป็นรายได้เลี้ยงชีพ (ร้อยละ 88.9) 
     (2) เลือกจ�าหน่ายบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก (ร้อยละ 100) 
     (3) ส่วนใหญ่จ�าหน่ายปลาส้มฟักในแต่ละครั้งจ�านวนมากกว่า 9 ห่อ (ร้อยละ 66.70) รองลงมา 
7-9 ห่อ (ร้อยละ 22.20) 
     (4) จ�าหน่ายตามตลาดสด/ตลาดนัด (ร้อยละ 100) 
     (5) ส่วนใหญ่ได้รับความรู้เรื่องปลาส้มฟักฉายรังสีต้านอนุมูลอิสระจากส่ิงพิมพ์ (ร้อยละ 66.70) 
     (6) ส่วนใหญ่ต้องการจะจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ (66.70) 
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   3)  ความต้องการการบริโภคผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระของผู้บริโภค
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี
     (1) ส่วนใหญ่ มเีหตผุลทีบ่รโิภค ด้วยรสชาต ิ(ร้อยละ 53.30) รองลงมา ซือ้เป็นของฝาก (ร้อยละ 
33.70) 
     (2) ส่วนใหญ่ สิ่งแรกที่พิจารณาในการซื้อ คือความสะอาดปลอดภัย (ร้อยละ 36.30) รองลงมา 
คือรสชาติ (ร้อยละ 25.50) 
     (3) ส่วนใหญ่ สถานที่สะดวกซื้อที่ตลาดสด/ตลาดนัด (ร้อยละ 64.5) รองลงมา ร้านสินค้า OTOP 
(ร้อยละ 19.80) 
     (4) ส่วนใหญ่ แหล่งที่ได้รับความรู้เกี่ยวกับรังสีต้านอนุมูลอิสระ จากสิ่งพิมพ์ (ร้อยละ 44.30) รอง
ลงมาคือโทรทัศน์ (ร้อยละ 26.30) วิทยุ (ร้อยละ 18.30) เพื่อนบ้านแนะน�า (ร้อยละ 11.30) และจากอินเทอร์เน็ต 
(ร้อยละ 8) 
     (5) ส่วนใหญ่ ไม่จะซื้อผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ 82) 
        4.4	กลยุทธ์ทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟักฉำยรังสีด้วยสำรต้ำนอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี	
  4.4.1  กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี
ของผู้ผลิต
   1)  วัตถุประสงค์การผลิตปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระเพื่อความสะอาดและปลอดภัย
ของปลาส้มฟัก (ร้อยละ 50.00) รองลงมาค�านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการของปลาส้มฟัก (ร้อยละ 30) 
   2)  เรื่องแรกที่พิจารณาในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ คือ เพื่อ
ความสะอาดและปลอดภัย (ร้อยละ 60. 00) รองลงมา เพื่อคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติ (ร้อยละ 20)  
   
   3)  ลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ คือ ใบตอง 
(ร้อยละ 50.00) รองลงมาใช้ถุงพลาสติก (ร้อยละ 30) 
   4)  แหล่งจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ คือ ตลาดสด/ตลาดนัด 
และร้านสนิค้า OTOP (ร้อยละ 30) รองลงมา ห้างสรรพสนิค้าต่าง ๆ และจ�าหน่ายตามจดุขายของตนเอง (ร้อยละ 20)
   5)  ได้รับความรู้เกี่ยวกับรังสีต้านอนุมูลอิสระมาจากการอบรม (ร้อยละ 60) รองลงมาจากวิทยุ  
(ร้อยละ 20) โดยส่วนใหญ่สนใจที่จะผลิตปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ 70) 
   6)  ผูผ้ลิตคาดว่าจะใช้กลยทุธ์ทางการตลาดของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสีด้วยสารต้านอนมุลูอสิระ 
ในจังหวัดลพบุรี ดังนี้ 
     (1) ด้านผลิตภัณฑ์ (product) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก พิจารณารายข้อเรียงตามล�าดับ คือ 
ความสะอาด (ค่าเฉลีย่ = 4.30) ความสดใหม่ (ค่าเฉลีย่ = 4.20) รสชาตคิงเดมิ (ค่าเฉลีย่ = 4.20) และความปลอดภยั 
(ค่าเฉลี่ย = 4.00) 
     (2) ด้านราคา (price) ในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง โดยอยู่ในระดับมาก คือ ราคาประหยัด 
(ค่าเฉลี่ย = 3.60) 
     (3) ด้านการจัดจ�าหน่าย (place) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก พิจารณารายข้อเรียงตามล�าดับ คือ 
มีแหล่งขายเฉพาะ (ค่าเฉลี่ย =3.90) ขายตามห้างสรรพสินค้า (ค่าเฉลี่ย = 3.80) และขายตามตลาดสด/ตลาดนัด  
(ค่าเฉลี่ย = 3.50) 
     (4) ด้านการส่งเสริมการตลาด (promotion) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก พิจารณารายข้อเรยีง
ตามล�าดบั คอื มกีารส่งเสรมิการขาย (ค่าเฉลี่ย = 3.80) มกีารโฆษณาตามสือ่ต่าง ๆ (ค่าเฉล่ีย = 3.70) มีการให้ข่าว
และประชาสัมพันธ์ (ค่าเฉลี่ย = 3.50)
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     (5) ด้านการพนกังาน (people) ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก โดยอยูใ่นระดบัมากทีส่ดุ คอื พนกังาน
มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี (ค่าเฉลี่ย = 4.50) 
     (6) ด้านกระบวนการผลติ (process) ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก พจิารณารายข้อเรยีงตามล�าดับ 
คือ เครื่องจักรที่ใช้ผลิตสะอาด ได้มาตรฐาน (ค่าเฉลี่ย = 4.30) วัตถุดิบที่น�ามาผลิต สะอาดปลอดภัย ได้มาตรฐาน 
(mean = 4.30) และ การผลิตสะอาดปลอดภัย (ค่าเฉลี่ย = 4.20) 
      (7) ด้านลักษณะทางกายภาพ (physical) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก พิจารณารายข้อเรียงตาม
ล�าดบัคอื สถานทีผ่ลิตมคีวามสะอาด (ค่าเฉลีย่ = 4.20) การเกบ็สนิค้ามคีวามปลอดภยั (ค่าเฉลีย่ = 4.10) และ สถาน
ที่ผลิตเป็นระเบียบ (ค่าเฉลี่ย = 3.70) 
    7)  ผู้ผลิตเห็นข้อจ�ากัดและมีข้อเสนอแนะในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้าน 
อนมูุลอสิระ คอื ผูผ้ลติส่วนใหญ่มคีวามต้องการจะผลติปลาส้มฟักฉายรังสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ เพราะเคยได้รบั 
การอบรมเกีย่วกบัการฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ที ่มหาวทิยาลยัเกษตรศาตร์และส�านกังานปรมาณ ูจดัอบรม
ทีจั่งหวัดชลบรุ ีท�าให้ผูผ้ลติเข้าใจ เกีย่วกบัรงัสต้ีานอนมุลูอสิระ ประกอบกบัผูผ้ลติค�านงึถงึความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
และท�าให้เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และการตลาดเป็นอย่างดี สามารถส่งออกขายต่างประเทศได้ สามารถ
เก็บรักษาสินค้าได้นานกว่าปกติ และเป็นที่ต้องการของตลาดระดับบน 
      ในการฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ อาจจะมข้ีอจ�ากดั คอื 1) การขนส่ง เนือ่งจากต้องนผลติภณัฑ์
ปลาส้มฟักฉายรังสี ไปที่ส�านักงานปรมาณู กรุงเทพมหานคร 2) ค่าใช้จ่ายที่สูงขึ้น ท�าให้ต้องท�าความเข้าใจกับลูกค้า 
หรืออาจต้องหาตลาดกลุ่มใหม่ 3) จะท�าให้ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุภัณฑ์เป็นใบตอง ไม่สดสวยงามเหมือนเดิม เพราะต้อง
ใช้เวลาขนส่งไป-กลับ 4) ต้องรอคิวว่างในการฉายรังสี และต้องมีปริมาณที่คุ้มค่าในด้านต้นทุนและเวลา
   ผู ้ผลิตมีข้อเสนอแนะในการฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระว่า เพื่อความสะดวกและประหยัด  

ควรมีสถาบันหรือหน่วยงานให้บริการในการฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี

  4.4.2  กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี 

ของผู้จ�าหน่าย

   1)  เหตุผลที่จะจ�าหน่าย เพราะเป็นรายได้เลี้ยงชีพ (ร้อยละ 88.90) โดยจ�าหน่ายตามตลาดสด/ 
ตลาดนัด (ร้อยละ 100.0) และเลือกจ�าหน่ายบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก (ร้อยละ 100) 
   2)  ได้รับความรู้เรื่องปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระจากสิ่งพิมพ์ (ร้อยละ 66.70) โดย
ส่วนใหญ่ มีความต้องการจะรับจ�าหน่าย (66.70) 
   3)  ผู ้จ�าหน่ายคาดว่าจะใช้กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้าน 
อนุมูลอิสระ ในจังหวัดลพบุรี ดังนี้ 

     (1) ด้านผลิตภัณฑ์ (product) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก พิจารณารายข้อเรียงตามล�าดับ คือ 

รสชาติคงความเป็นธรรมชาติ (ค่าเฉลี่ย =4.00) ความสะอาดของบรรจุภัณฑ์ (ค่าเฉลี่ย = 4.00) แสดงวัน เดือน ปี

ที่ผลิต และแสดงวัน เดือน ปี ที่หมดอายุ และความสดใหม่ (ค่าเฉลี่ย = 3.89) ความสวยงามของบรรจุภัณฑ์ และ

ตราสินค้ามีความเป็นเอกลักษณ์ (ค่าเฉลี่ย = 3.78) แสดงข้อมูลรายละเอียดในฉลาก (ค่าเฉลี่ย = 3.67)

     (2) ด้านราคา (price) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก พิจารณารายข้อเรียงตามล�าดับ คือ ต้นทุน

เหมาะสมกับคุณภาพ (ค่าเฉลี่ย = 3.44) และต้นทุนเหมาะสมกับปริมาณ (ค่าเฉลี่ย = 3.33) 

     (3) ด้านการจดัจ�าหน่าย (place) ในภาพรวมอยูใ่นระดับปานกลาง พจิารณารายข้อเรียงตามล�าดับ 

คือ ความสะดวกในการหาซื้อมาจ�าหน่าย (ค่าเฉลี่ย = 3.44) การจัดส่งสินค้าเป็นระบบระเบียบ (ค่าเฉลี่ย = 3.22) 

และสามารถสั่งซื้อมาจ�าหน่ายได้ทางโทรศัพท์ (ค่าเฉลี่ย = 3.00) 

     (4) ด้านการส่งเสริมการตลาด (promotion) ในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง พิจารณารายข้อ
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เรียงตามล�าดับ คือ ให้มีการโฆษณาตามสื่อต่าง ๆ (ค่าเฉลี่ย = 3.11) และให้มีการให้ข่าวและประชาสัมพันธ์ (ค่า

เฉลี่ย = 3.00) 

      (5) ด้านการพนกังาน (people) ในภาพรวมอยูใ่นระดับปานกลาง พจิารณารายข้อเรยีงตามล�าดบั 

คอื พนกังานมีความรูเ้กีย่วกบัสินค้าเป็นอย่างด ี(ค่าเฉลีย่ = 3.44) พนกังานจดัส่งปฏบิติังานรวดเร็ว (ค่าเฉลี่ย = 3.44) 

พนักงานสามารถให้ค�าแนะน�าเกี่ยวกับสินค้าได้ (ค่าเฉลี่ย = 3.33) พนักงานจัดส่งสินค้ามีความเป็นกันเอง/สุภาพ  

(ค่าเฉลี่ย = 3.00) 

      (6) ด้านกระบวนการ (process) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ขั้นตอนในการผลิตที่มีคุณภาพ

เท่านั้นที่มีความต้องการอยู่ในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย = 3.78) 

  4.4.3  กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระในจังหวัดลพบุรี 

ของผู้บริโภค

   1)  การได้รบัความรูเ้กีย่วกบัการฉายรงัสต้ีานอนมุลูอสิระ 1) ได้รบัความรูเ้กีย่วกบัรังสต้ีานอนมุลูอสิระ
จากสิ่งพิมพ์ (ร้อยละ 44.30) รองลงมา โทรทัศน์ (ร้อยละ 26.30) 2) ไม่เคยรับประทานอาหารที่ฉายรังสีต้านอนุมูล
อิสระ (ร้อยละ 84.80) โดยอาหารที่เคยรับประทานอาหารที่ฉายรังสีอนุมูลอิสระ ได้แก่ แหนม ปลาหวาน ชาเขียว 
ผลไม้ อาหารแช่แข็ง และหมูยอ 
   2)  จะซือ้ผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสต้ีานอนมุลูอสิระ (ร้อยละ 82) เหตผุล คอืรสชาติ (ร้อยละ 53.30) 
รองลงมา ซื้อเป็นของฝาก (ร้อยละ 33.70) 
   3)  สิง่แรกทีพ่จิารณาในการซ้ือ คอื ความสะอาดปลอดภยั (ร้อยละ 36.30) รองลงมา รสชาต ิ(ร้อยละ 
25.50) 
   4)  เหน็ด้วยถ้ามกีารผลติผลิตภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัส ี(ร้อยละ 82.50) โดยให้เหตผุลว่า มผีลดต่ีอสุขภาพ 
มกีารฆ่าเชือ้ ได้รบัอาหารทีม่ปีระโยชน์เพิม่มากขึน้ ช่วยยดือายกุารเกบ็รักษาได้นานขึน้ และลดการเกดิมะเรง็ ส่วนที่ 
ไม่เหน็ด้วย ให้เหตุผลว่ามีผลต่อสุขภาพ อาจมีผลข้างเคียง อาจท�าให้รสชาติเปลี่ยนแปลงไป
   5)  ผูบ้ริโภคคาดว่าจะใช้กลยทุธ์ทางการตลาดของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ 

ในจังหวัดลพบุรี ดังนี้ 

     (1) ด้านผลติภณัฑ์ (product) ในภาพรวมอยูใ่นระดับมาก เรยีงตามล�าดบั คอื แสดงวนัทีผ่ลติของ

ปลาส้มฟักฉายรงัสฯี (ค่าเฉลี่ย = 4.35) เครือ่งหมายรับรองคณุภาพ (ค่าเฉลี่ย = 4.35) แสดงวนัหมดอายขุองปลาส้มฟัก

ฉายรงัส ี(ค่าเฉลีย่ = 4.34) ความสะอาดของบรรจภุณัฑ์ (ค่าเฉลีย่ = 4.30) และ ความสดใหม่ของปลาส้มฟักฉายรังสี

ด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ (ค่าเฉลี่ย = 4.17) 

     (2) ด้านราคา (price) ในภาพรวมอยู่ในระดับมากทุกข้อ เรียงตามล�าดับ คือ ราคาเหมาะสมกับ

คุณภาพ (ค่าเฉลี่ย = 4.02) ราคาเหมาะสมกับปริมาณ (ค่าเฉลี่ย = 4.02) 

     (3) ด้านการจัดจ�าหน่าย (place) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก เรียงตามล�าดับ คือ ความสะดวก 

ในการหาซื้อ (ค่าเฉลี่ย = 4.01) และการจัดวางเป็นระเบียบ (ค่าเฉลี่ย = 3.73) 

     (4) ด้านการส่งเสริมการตลาด (promotion) ในภาพรวมอยู่ในระดับมากทุกข้อ มีเพียงให้มีการ

โฆษณาตามสื่อต่าง ๆ เท่านั้นที่มีความต้องการในระดับปานกลาง (ค่าเฉลี่ย = 3.52)

     (5) ด้านการพนักงาน (people) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก เรียงตามล�าดับ คือ พนักงานขาย 

มีความรู้เกี่ยวกับสินค้าเป็นอย่างดี (ค่าเฉลี่ย = 4.12) พนักงานขายมีความซื่อสัตย์ (ค่าเฉลี่ย = 4.03) พนักงานขาย

มีความเป็นกันเอง/สุภาพ (ค่าเฉลี่ย = 3.98) พนักงานขายบริการอย่างรวดเร็วลดการรอคอย (ค่าเฉลี่ย = 3.96) 

     (6) ด้านกระบวนการ (process) ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก เรียงตามล�าดับ คือ วัตถุดิบ 
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มีความสะอาด ปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ (ค่าเฉลี่ย = 4.43) เครื่องจักรที่ใช้ได้มาตรฐาน (ค่าเฉลี่ย = 4.37) 
ขั้นตอนในการขาย/ส่งสินค้ามีความถูกต้อง (mean 4.05) ขั้นตอนในการขาย/ส่งสินค้ามีความปลอดภัย (ค่าเฉลี่ย = 
4.00) ขั้นตอนในการขาย/ส่งสินค้ามีความรวดเร็ว (ค่าเฉลี่ย = 3.83) 
    (7) ด้านลกัษณะทางกายภาพ (physical) ในภาพรวมอยูใ่นระดับมาก เรยีงตามล�าดบั คอืการจดัตกต่าง 
ร้านค้ามคีวามเป็นเอกลกัษณ์ (ค่าเฉลีย่ = 3.80) การจดัตกแต่งร้านค้ามคีวามสวยงามเป็นระเบยีบ (ค่าเฉลีย่ = 4.37) 
  6) ผู้บริโภคเห็นข้อจ�ากัดและมีข้อเสนอแนะในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูล
อิสระ คือ 
     (1)  ถ้ามีการผลิตปลาส้มฟักฉายรังสีต้านอนุมูลอิสระจ�าหน่ายส่วนใหญ่จะซื้อบริโภค ด้วยเหตุผล 
ดังนี้ 1) รสชาติ 2) มีความสะอาดและต้านอนุมูลอิสระ 3) ดีต่อสุขภาพ 4) น่าจะปลอดภัยเพราะสะอาดกว่า 5) มี
ความแปลกดีอยากลองรับประทาน 6) เป็นทางเลือกส�าหรับผู้บริโภคอีกทาง และ 7) ท�าให้คุณค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น 
ปราศจากเชื้อโรคและพยาธิ 
     (2) ในส่วนผูบ้รโิภคทีไ่ม่ซือ้ ให้เหตผุล ว่า 1) ไม่มคีวามรู้เรือ่งปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลู
อิสระเท่าที่ควร 2) ไม่อยากเสี่ยงเพราะอาจไม่มีความปลอดภัยและมีสิ่งแปลกปลอม 3) ราคาอาจแพงจากเดิมมาก 
และ 4) ไม่ชอบรับประทานแบบดิบ
    โดยผูบ้รโิภคมีข้อเสนอแนะในการฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ ดงันี ้1) ต้องแนะน�าผลติภณัฑ์
ให้เป็นทีรู่จ้กัมากกว่านี ้ต้องการรูว้ธิกีารเก็บรกัษา ความปลอดภยัระหว่างปลาส้มฟักแบบเดมิกบัแบบใหม่ 2) ต้องการ
ให้คุณภาพดีและสะอาด 3) มีความปลอดภัยในการบริโภคในระยะยาว 4) ราคาไม่ควรแตกต่างจากเดิมมากนัก  
5) ควรบอกสรรพคุณ คุณค่าให้ชัดเจนกว่านี้ 6) คุณค่าที่ได้รับจากเนื้อปลา คือโปรตีน ต้องไม่เปลี่ยนแปลง หลังจาก
มีการฉายรังสี 7) กลัวสิ่งที่แปลกปลอมที่น�ามาผสม 8) ควรมีการประชาสัมพันธ์ และระบุแหล่งจ�าหน่าย อย่างทั่วถึง 

 4.5	กำรพฒันำกลยทุธ์ทำงกำรตลำดของผลติภณัฑ์ปลำส้มฟักฉำยรงัสีด้วยสำรต้ำนอนมุลูอสิระ	ในจงัหวดั

ลพบุรี

  4.5.1  การวิเคราะห์โอกาสและความเป็นไปได้ 

   1) จุดแข็ง (strengths: S)

       (1) มีคุณค่าทางโภชนาการของสมุนไพร ได้แก่ ตะไคร้ และข้าวกล้อง

       (2) ผลิตภัณฑ์มีความสดใหม่ 

       (3) ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยในการบริโภค ปราศปราศจากเชื้อโรคและพยาธิ 

       (4) สามารถเก็บรักษาสินค้าได้นานกว่าปกติ 4 เท่า

       (5) แสดงวันที่ผลิต และแสดงวันหมดอายุ

       (6) บรรจุภัณฑ์สวยงามและสะอาด

       (7) ตราสินค้ามีความเป็นเอกลักษณ์

       (8) มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ เช่น อย. ฮาลาล เป็นต้น

        (9) มีฉลากระบุและแสดงคุณค่าทางโภชนาการอย่างชัดเจน 

     (10) พนักงานขายสามารถให้ค�าแนะน�าเกี่ยวกับสินค้าได้เป็นอย่างดี

     (11) พนักงานจัดส่งสินค้ามีมนุษย์สัมพันธ์ดี มีความรับผิดชอบและเป็นกันเอง 

     (12) พนักงานขายบริการอย่างรวดเร็วลดการรอคอย

     (13) มีกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 
     (14) วัตถุดิบที่น�ามาผลิต สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน 
     (15) สถานที่ผลิตและสถานที่เก็บผลิตภัณฑ์ มีความสะอาด และเป็นระเบียบ 
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    2) จุดอ่อน (weaknesses: W)
        (1) ผลิตไม่ทันต่อความต้องการโดยเฉพาะช่วงเทศกาล ต้องเร่งผลิตท�าให้มีต้นทุนสูงขึ้น
        (2) ต้นทุนการผลิตไม่แน่นอนขึ้นอยู่กับราคาวัตถุดิบและค่าขนส่ง
        (3) ต้นทุนการผลิตสูงขึ้นจากการฉายรังสีต้านอนุมูลอิสระ
       (4) ขาดการประชาสัมพันธ์ 
         (5) ขาดแรงงานในการกระจายสินค้าตามจุดขายต่าง ๆ
    3) โอกาส (opportunities: O)
        (1) มีตลาดรองรับหลายแห่ง ได้แก่ ตลาดสด ตลาดนัด ห้างสรรพสินค้า และจ�าหน่ายตามสาขา
ของกิจการ
       (2) ผู้บริโภคและผู้จ�าหน่าย ได้รับความรู้เรื่องปลาส้มฟักฉายรังสีต้านอนุมูลอิสระจากสื่อต่าง ๆ 
เช่น สิ่งพิมพ์ วิทยุ เป็นต้น 
       (3) ส่งออกขายต่างประเทศได้ 
       (4) ผูบ้ริโภคเคยรับประทานอาหารทีฉ่ายรงัสอีนมูุลอสิระได้แก่ แหนม ปลาหวาน ชาเขยีว ผลไม้ 
อาหารแช่แข็ง และหมูยอ 
       (5) ผู้บริโภคต้องการซื้อสินค้าที่มีคุณภาพและมีความปลอดภัยในการบริโภค
       (6) ผูบ้รโิภคเหน็ด้วยถ้ามกีารผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัส ีโดยให้เหตผุลว่า มผีลดต่ีอสขุภาพ 
มีการฆ่าเชื้อ ได้รับอาหารที่มีประโยชน์เพิ่มมากขึ้น ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น และลดการเกิดมะเร็ง 
 
     4) ข้อจ�ากัด (threats: T)
       (1) การขนส่ง ในการน�าผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัส ีทีส่�านักงานปรมาณเูพือ่สนัติ มคีวามล�าบาก
และยุง่ยาก และมีค่าใช้จ่ายที่สูงขึ้น ท�าให้ต้องหาตลาดใหม่
       (2) จะท�าให้ผลิตภัณฑ์ทีบ่รรจุภณัฑ์เป็นใบตอง ไม่สดสวยงามเหมอืนเดมิ เพราะต้องใช้เวลาขนส่ง
ไป-กลับ
      (3) ต้องรอคิวว่างในการฉายรังสี และต้องมีในปริมาณที่คุ้มค่ากับการฉายรังสี
      (4) ผูบ้รโิภคไม่เหน็ด้วยกบัการฉายรงัส ีให้เหตผุลว่า อาจมผีลข้างเคยีงต่อสขุภาพ และอาจท�าให้
รสชาติเปลี่ยนแปลงไป
      (5) ผู้บริโภคขาดความรู้เรื่องปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 
      (6) ผู้บริโภคไม่อยากเสี่ยงเพราะอาจไม่มีความปลอดภัยและสิ่งแปลกปลอม  
  4.5.2  ในทางธุรกิจ ปัจจัยภายนอกและภายใน จะมีทั้งที่เป็นส่วนที่สนับสนุนและส่วนที่ท�าให้เกิดข้อ
จ�ากดั ดงันัน้ จงึขอเสนอการวเิคราะห์ TOWS Matrix ท�าให้สามารถก�าหนดกลยทุธ์ทางการตลาดท่ีเลอืกใช้ คอืกลยทุธ์ 
ที่มีทั้งจุดแข็งและโอกาส SO (S

1
S

2
S

3
O

1
) โดยน�าวัตถุดิบที่น�ามาผลิต สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน ผลิตภัณฑ ์

มีความสะอาดและปลอดภัยในการบริโภค และสามารถเก็บรักษาสินค้าได้นานกว่าปกติ 4 เท่า โดยยึดหลักผู้บริโภค
ต้องการซื้อสินค้าที่มีคุณภาพและมีความปลอดภัยในการบริโภค 
  4.5.3  การประมาณความต้องการของตลาด
  การประมาณความต้องการของตลาดมีหลายวิธี แต่วิธีที่นิยมใช้มากที่สุด คือ วิธีเชิงคุณภาพ โดยอาศัย
หลักการวิจัยที่ดี มี 3 วิธี คือ 
   1) การส�ารวจความต้องการซื้อของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 
   2) การส�ารวจความคิดเห็นของพนักงานขายหรือคนกลางที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วย
สารต้านอนุมูลอิสระ 
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   3) การทดสอบตลาด โดยน�าผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระไปส�ารวจความ
พึงพอใจตามตลาดนัด และมหาวิทยาลับราชภัฏเทพสตรี จ�านวน 89 ราย
  4.5.4  ความพงึพอใจต่อผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระของประชาชนในจงัหวดั
ลพบุรี ผลการทดสอบตลาดมีดังนี้
   1) ด้านผลิตภัณฑ์
      (1) ปลาส้มฟัก: สูตรข้าวกล้องมีระดับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง และเมื่อ
พิจารณารายข้ออยู่ในระดับปานกลางทุกข้อ สูตรตะไคร้มีระดับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก และเมื่อ
พิจารณารายข้ออยู่ในระดับมาก 2 ข้อ คือ กลิ่นและรสชาติของปลาส้ม และสูตรสารต้านอนุมูลอิสระมีระดับความ
พึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก และเมื่อพิจารณารายข้ออยู่ในระดับปานกลางทุกข้อ โดยมีข้อเสนอแนะดังน้ี  
1) สูตรข้าวกล้อง และสูตรสารต้านอนุมูลอิสระ มีกลิ่นคล้ายกัน ไม่ค่อยเข้มข้น และมีกลิ่นคาวปลา แต่สตูรตะไคร้ 
มกีลิน่หอมชวนรับประทาน ส�าหรบัความเหนยีวแน่นของเนือ้ปลาทัง้ 3 สตูร ยังน้อยไป
      (2) บรรจุภัณฑ์: บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ A (สูตรข้าวกล้อง) มีระดับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ 
ในระดบัปานกลาง และเมือ่พจิารณารายข้อ ม ี3 ข้อ ทีอ่ยูใ่นระดบัมาก (ความสวยงาม รายละเอยีดและความชดัเจน
ของตัวอักษรตามล�าดับ) บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ B (สูตรตะไคร้) มีระดับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก และ
เมื่อพิจารณารายข้ออยู่ในระดับมาก 2 ข้อ (กลิ่นและรสชาติของปลาส้ม) และบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ C (สูตรสารต้าน
อนมุลูอสิระ) มรีะดบัความพงึพอใจภาพรวมอยูใ่นระดับมาก และเมือ่พจิารณารายข้ออยูใ่นระดบัปานกลางทกุข้อ โดย
มีข้อเสนอแนะดังนี้ 1) ควรระบุรายละเอียดคุณค่าทางโภชนาการ เป็นร้อยละ 2) ควรระบวุนัเดอืน ปีทีผ่ลติ วธิกีาร 
เก็บรักษา และสถานท่ีผลิต 3) ใช้เนื้อปลาอะไรผลิต 4) ตราสินค้าไม่สื่อความหมาย ควรใช้ชื่อของสถานบัน เช่น 
“ปลาส้มฟัก ราชภฎัเทพสตร ีของฝากลพบรุ”ี “ปลาส้มฟัก ต้านอนมุลูอสิระ เพือ่สขุภาพ” เป็นต้น 5) ฉลากควรเป็น
วสัดท่ีุกนัน�า้ได้หรอืเป็นสตกิเกอร์พลาสตกิใสทีม่สีีสวยงาม 6) ฉลากใหญ่เกนิไป ปิดบงัตวัสนิค้าหมด ตวัอกัษรตวัอักษร
ไม่ค่อยชัดเจนต้องมีขนาดใหญ่กว่านี้ สีตัวอักษรไม่เด่นชัด ควรใช้แบบอักษรท่ีบ่งบอกถึงความเป็นไทยจะดีกว่าและ
อา่นง่าย คุณสมบัตพิิเศษเป็นไฮไลท์บนสลากผลิตภัณฑ ์เช่น “ปลาสม้ฟกัอนามัย ไร้สาร ปลอดภัย” 7) โลโก้ควรเป็น 
ภาษาไทยเป็นหลัก ภาษาอังกฤษเป็นรอง เพราะวางจ�าหน่ายในประเทศไทย และกลุม่ลกูค้าเป็นแม่บ้าน อาจไม่เข้าใจ
ว่าหมายถึงอะไร 8) รูปควรจะมีพริก ตะไคร้ และเครื่องเคียงประกอบให้สวยงาม 9) ในการเลือกซื้อสินค้าผู้บริโภค 
จะพิจารณาจากมาตรฐานของสินค้าที่คุณภาพจากเครื่อง อย.และฮาลาล เป็นหลัก 10) กล่องที่บรรจุนั้นควรใส 
มองเหน็ตวัสนิค้าทีช่ดัเจน เพือ่เหน็สขีองปลาส้มฟักทีน่่ารบัประทาน 11) บรรจภุณัฑ์เวลาทีว่างจ�าหน่ายนัน้ควรมกีาร
ปิดผนกึทีส่ะอาด และปลอดภัย สร้างความมัน่ใจว่าไม่มกีารเปิดกล่องปลาส้มฟักก่อนจะมาถงึมอืผูบ้รโิภค และผนกึที่
ใช้อาจมโีลโก้ของสนิค้า 12) ลกัษณะบรรจภุณัฑ์ควรปิดฝาให้แน่นหนาขึน้ หรอือาจจะเปลีย่นบรรจภุณัฑ์เป็นถงุพลาสตกิ
ทีส่ามารถใส่ไมโครเวฟได้ เพือ่เป็นการลดต้นทนุเกีย่วกบับรรจภุณัฑ์ และเป็นผลให้มรีาคาถกูลง การตดัสนิใจซือ้ของ
ผู้บริโภคก็จะง่ายขึ้น 
   2) ด้านราคา มีระดับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณารายข้ออยู่ในระดับมาก  
2 ข้อ คือ ความเหมาะสมราคากับคุณค่าทางโภชนาการและราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ตามล�าดับ โดยมีข้อเสนอ

แนะว่าควรระบุราคาแน่นอนที่ฉลาก
   3) ด้านการจัดจ�าหน่าย มีระดับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณารายข้ออยู่ใน
ระดับมากทุกข้อ คือ แหล่งจ�าหน่ายมีความน่าเชื่อถือ และมึความสะดวกในการหาซื้อ ตามล�าดับ โดยมีข้อเสนอแนะ
ว่าควรวางจ�าหน่าย ร้านจ�าหน่ายสนิค้าชมุชนและท้องถิน่ (OTOP) วางขายเป็นของฝากอาจบรรจ ุรวม 3 กล่อง รปูแบบ
บรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูดใจ สวยงาม ในราคาพิเศษ
   4) ด้านการส่งเสริมการตลาด มีระดับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณารายข้อ
อยูใ่นระดบัมาก 2 ข้อ คอื การให้ข้อมลูข่างสารเกีย่วกบัการฉายรงัสีด้วยสารต้านอนมุลูอสิระ และการส่งเสรมิการขาย 
เช่น การให้ชมิ การให้ส่วนลด ตามล�าดบั โดยมข้ีอเสนอแนะว่าควรมกีารโฆษณาเกีย่วกบัลกัษณะพเิศษของปลาส้มฟัก
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ฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระว่าบริโภคแล้วแตกต่างจากปลาส้มตามท้องตลาดอย่างไร 
  4.5.5  การแบ่งส่วนตลาด (segmentation)
    1) ขัน้ส�ารวจ (survey stage) ผูว้จิยัได้ท�าการสัมภาษณ์เพือ่ส�ารวจกลุม่เป้าหมายเพือ่ทราบถึงข้อมลู
ของผูบ้รโิภคเกีย่วกบัแรงจงูใจ ทศันคต ิและพฤตกิรรมผูบ้รโิภคผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระ 
    2) ขั้นการวิเคราะห์ข้อมูล (analysis stage) จากข้อมูลในขั้นส�ารวจน�ามาแบ่งกลุ่มข้อมูลที่มี 
ความสมัพนัธ์กนัไว้ด้วยกนั เพือ่หาค่าความสมัพนัธ์ระหว่างตัวแปรและเพือ่แยกกลุม่ของผูบ้รโิภคเป็นกลุม่ตามลกัษณะ
ที่เห็นเด่นชัด เพื่อหาส่วนแบ่งตลาดที่แตกต่างกัน 
    3) ขั้นการก�าหนดโครงร่างของตลาด (profiling stage) แต่ละตลาดที่ได้แบ่งส่วนตลาดแล้วจะมี 
ภาพรวมของความแตกต่างอย่างเด่นชัด ด้านทัศนคติ พฤติกรรม ลักษณะ ประชากรศาสตร์ และสื่อที่เข้าถึงตลาด 
เช่นการแบ่งกลุ่มของผู้บริโภคตามรายได้ และวิถีการด�ารงชีวิต
  จงึก�าหนดตลาดเป้าหมาย (targeting) เป็นแม่บ้าน (ร้อยละ 40) ข้าราชาร/รัฐวสิาหกิจ (ร้อยละ 20) ธุรกิจ
ส่วนตัว/ค้าขาย (ร้อยละ 15) ลูกจ้าง/พนักงานกิจการ (ร้อยละ 15) นักเรียน/นักศึกษา (ร้อยละ 10)
  4.5.6  การก�าหนดต�าแหน่งผลิตภัณฑ์ (product positioning)
   1) ด้านผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
เทพสตรีเป็นสินค้าที่มีคุณค่าทางโภชนการสูงกว่าปลาส้มฟักยี่ห้ออื่น และมีความปลอดภัยในการบริโภคมากกว่า 
เนื่องจาก มีการฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งสามารถตอบสนองได้ตรงความต้องการของลูกค้า 
   2) ด้านบรกิาร การจ�าหน่ายผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระของมหาวทิยาลัย
ราชภฏัเทพสตร ีสามารถสัง่ซือ้ได้หลายวธิ ีเช่น รบัสัง่ซือ้ทางโทรศพัท์ ทางอนิเทอร์เนต็ เป็นต้น และได้รบัสนิค้าอย่าง
รวดเร็ว ซึ่งสามารถตอบสนองได้ตรงความต้องการของลูกค้า 
   3) ด้านการพนักงาน การจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ของ
มหาวิทยาลยัราชภฏัเทพสตร ีมพีนกังานจัดส่งสนิค้าทีม่คีวามรบัผดชอบสงู และสามารถให้ค�าแนะสนิค้าได้เป็นอย่างดี 
ซึ่งสามารถสร้างความพึงพอใจให้กับคนกลางและผู้บริโภคเป็นอย่างดี 
    4) ด้านการจ�าหน่าย ผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสีด้วยสารต้านอนมุลูอสิระของมหาวทิยาลยัราชภฏั
เทพสตรี มีการจัดจ�าหน่ายที่ครอบคลุมตลาด คือ มีการกระจายสินค้าไปยังคนกลาง คือ ร้านค้าปลีกอย่างท่ัวถึง  
และมกีารจดัจ�าหน่ายหลายวธิ ีเช่น ใช้ระบบให้สทิธทิางการค้า (franchise) จ�าหน่ายตามร้านค้าปลกี ร้านสรรพหาร 
ร้านค้าในตลาดสด ตลาดนัดขาย และจ�าหน่ายในงานประจ�าปีของจังหวัด ท�าให้เพ่ิมยอดขายให้กับกิจการอย่าง 
ต่อเนื่อง 
   5) ด้านภาพลกัษณ์ ผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสีด้วยสารต้านอนมุลูอสิระของ มหาวิทยาลยัราชภฏั
เทพสตร ีเป็นสนิค้าทีม่ภีาพลกัษณ์ด้านบรรจุภณัฑ์สูง กว่าปลาส้มฟักยีห้่ออืน่ และบรรจภัุณฑ์มคีวามสวยงามมากกว่า 
เนือ่งจาก มกีารออกแบบและเลอืกใช้วสัดทุีม่ฝีาปิดมดิชดิมกีารผนกึด้วยแถบใสโดยรอบ ซึง่สามารถตอบสนองได้ตรง
ความต้องการของลูกค้า 
  4.5.7  การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค
   1) ใครเป็นลกูค้าเป้าหมาย (who): ลกูค้าของผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมูุลอิสระ 
“ปลาส้มฟัก เทพสตรี” มีกลุ่มเป้าหมายหลัก ได้แก่ แม่บ้าน เป้าหมายรอง ได้แก่ ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย ข้าราชการ/
รัฐวิสาหกิจ และลูกจ้าง/พนักงานกิจการ และเป้าหมายรอง ได้แก่ เป้าหมายรอง ได้แก่ ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ ลูกจ้าง/พนักงานกิจการ และนักท่องเที่ยวที่ซื้อไปบริโภคเองและที่ซื้อไปเป็นของฝาก
   2) ใครมีส่วนร่วมในการซื้อ (who): ผู้ริเริ่ม ได้แก่ นักโภชนาการ ที่ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหาร 
ฉายรังสีต้านอนุมูลอิสระ ผู้มีอิทธิพล ได้แก่ แม่บ้าน ผู้ตัดสินใจซื้อ ได้แก่ แม่บ้าน ผู้ซื้อ ได้แก่ แม่บ้าน ผู้บริโภค ได้แก่ 
สมาชิกในครอบครัว
   3) ผู้บริโภคบริโภคอะไร (what) : ซ้ือท่ีความสะอาด ความปลอดภัยในการบริโภค การมีคุณค่า 
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ทางโภชนาการ และการยืดอายุการเก็บรักษาสินค้า
   4) ผู้บริโภคซื้อท�าไม (why) : ซื้อเพื่อบริโภคเอง และซื้อเพื่อเป็นของฝาก
   5) ผู้บริโภคซื้อเมื่อไร (when) : ซื้อและบริโภคได้ทุกโอกาส โดยเฉพาะวันหยุด วันครอบครัว เช่น 
วันสงกรานต์ จะทอดรับประทานพร้อมหน้าพร้อมตากัน และวันเข้าพรรษา เพื่อน�าไปท�าบุญ
   6) ผู้บริโภคที่ซื้อที่ไหน (where) : ซื้อตามตลาดสด ตลาดนัด ร้านขายสินค้าชุมชนและท้องถิ่น และ
ร้านสรรพหารในห้างสรรพสินค้า
   7) ผู้บริโภคซื้ออย่างไร (how) : ซื้อเดือนละ 1 ครั้ง ครั้งละต�่ากว่า 3 ห่อ 
  4.5.8  การวิเคราะห์การแข่งขัน
    การวิเคราะห์การแข่งขันใช้แนวคิดของ Five Force Model ของ ไมเคิล (Micheal Porter) พบว่า 
ความเข้มข้นหรือความรุนแรงของการแข่งขันอยู่ในระดับปานกลาง เนื่องจากยังไม่มีการน�าปลาส้มฟักไปฉายรังสี 
ด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ แต่มีสินค้าทดแทนได้หลายชนิด โอกาสที่จะมีคู่แข่งขันก็มีสูง และผู้บริโภคมีความต้องการ
ที่จะบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ มีความปลอดภัยในการบริโภค
   1) ปัจจบุนัตลาดผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระยงัไม่มคีูแ่ข่งขนัในเนือ่งจาก
มีผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักในจังหวัดลพบุรี และจังหวัดใกล้เคียงยังไม่ได้มีการน�าผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักไปฉายรังสี 
รายละเอียดดังปรากฏผู้ผลิตในตาราง 4
   2) ผู้มาใหม่ เนื่องจากการผลิตปล้าส้มฟัก ต้องมีทักษะที่ช�านาญในการเตรียมวัตถุดิบ ซึ่งมีความ
ละเอยีดในการหาซือ้ปลา ซึง่ต้องเดนิทางไปซือ้เอง จากนัน้ต้องคดัเลอืกปลาเพือ่เข้าสูก่ระบวนการผลติ ซึง่ในการผลติ
ต้องใช้ทักษะและประสบการณ์ จึงจะได้ปลาส้ม ที่มีรสชาติอร่อย เหนียวนุ่ม อีกทั้งต้องใช้แรงงานคนเป็นส่วนใหญ่ 
ซึ่งหาแรงงานที่มีความช�านาญยาก นับวันจะหมดไป เนื่องจากเป็นแรงงานผู้สูงอายุเท่านั้น ที่ยังมีความตั้งใจและมี
ความสขุในการผลติสนิค้าทีเ่ป็นภูมปัิญญา เป็นการอาหารทีท่�ารบัประทานกนัอยูใ่นครวัเรอืนอยูแ่ล้ว ซึง่นบัวนัหาได้ยาก 
ท�าให้ไม่มีรายใหม่เพิ่มขึ้น

ตำรำง	4  คู่แข่งขันปัจจุบันของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก 

ล�ำดับ ชื่อผลิตภัณฑ์ ต�ำบล อ�ำเภอ จังหวัด

1 ปลาส้มฟักแม่แอ๊ว พรหมมาสตร์ เมือง ลพบุรี

2 ปลาส้มฟักแม่พร ตลาดบนเมือง เมือง ลพบุรี

3 ปลาส้มฟัไผ่ใหญ่ ไผ่ใหญ่ บ้านหมี่ ลพบุรี

4 ปลาส้มฟักแม่มัลลิกา บ้านกล้วย บ้านหมี่ ลพบุรี

5 ปลาส้มฟักบ้านกล้วย บ้านกล้วย บ้านหมี่ ลพบุรี

6 กลุ่มปลาส้มฟักเชียงงา เชียงงา บ้านหมี่ ลพบุรี

7 ปลาส้มฟักประกอบจิตร์ บ้านกล้วย บ้านหมี่ ลพบุรี

8 แม่ลาปลาส้มฟัก บ้านกล้วย บ้านหมี่ ลพบุรี

9 ปลาส้มฟักแม่น้อย บ้านโพนทอง บ้านหมี่ ลพบุรี

10 ปลาส้มฟักแม่พลอย (ค�าพัน) บ้านทราย บ้านทราย ลพบุรี
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   การคกุคามจากผูม้าใหม่ ถ้ามกีารกดีกันทางการค้าสงู แสดงว่าศกัยภาพในการท�าก�าไรในธรุกจินัน้จะสงู
แต่ความเสี่ยงจะสูงเช่นเดียวกัน คู่แข่งขันรายใหม่จะเข้ามาในตลาดได้ยาก ส่ิงกีดกันเป็นอุปสรรคป้องกันการเข้ามา
ในอตุสาหกรรมของผูม้าใหม่ คอืการประหยดัอนัเนือ่งมาจากก�าลงัการผลติขนาดใหญ่ ความแตกต่างทีเ่หนอืกว่าของ
ผลิตภัณฑ์
  ผลจากการสัมภาษณ์ผู้ผลิต พบว่า มีความสนใจที่จะมีการน�าผลิตภัณฑ์ของตนไปฉายรังสี ด้วยสารต้าน
อนุมูลอิสระ ถ้าบริโภคหรือตลาดมีความต้องการ เท่ากับเป็นสัญญาณบ่งบอกถึงการแข่งขันสูง เพียงแต่ยังไม่มีใคร
กล้าเข้าไปท�าตลาดในปัจจุบัน 
      3)  ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทนที่มีราคาถูกกว่าดีกว่า จะท�าให้แนวโน้มของยอดขายและก�าไรของ
กิจการจะลดลง การถูกแย่งส่วนแบ่งการตลาดก็อาจเกิดขึ้นได้ง่าย ซึ่งสินค้าที่สามารถบริโภคแทนปลาส้มฟักได้ เช่น 
แหนม ไส้กรอก เป็นต้น
      4)  อ�านาจต่อรองของผู้ซื้อ จากการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีฯ ผู้ซื้อยินดีจ่ายเงิน 
เพิ่มขึ้นเพื่อให้ได้สินค้าที่มีคุณภาพ ปลอดภัยในการบริโภค ซึ่งในตลาดยังไม่มีสินค้าให้เลือกซื้อได้ในตลาด ดังนั้น  
ผู้ซื้อจึงไม่มีอ�านาจในต่อรอง แต่ผู้ซื้อต้องการ ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการฉายรังสี และสารต้านอนุมูลอิสระ ผู้ผลิต
หรือผู้ขายจึงต้องให้ข้อมูลและรายละเอียดให้กับผู้ซ้ือได้เข้าใจ จึงจะตัดสินใจหรือยินดีจ่ายเงินที่สูงกว่าปลาส้มฟัก
ทั่วไปที่จ�าหน่ายในท้องตลาด
   กลุม่ลกูค้าทีซ่ือ้และบรโิภคปลาส้มฟัก ได้แก่ ประชาชนทัว่ไป เนือ่งจากราคาไม่แพงมากนกั ได้แก่ นกัศกึษา 
ข้าราชการ พนักงานรัฐวิสาหกจิ แม่บ้าน และนักท่องเที่ยวที่ซื้อไปบริโภคเองหรือซื้อไปเป็นของฝาก ก็ต้องให้มีการ
แสดงคุณค่าทางโภชนาการ เพื่อให้เกิดความมั่นใจทั้งผู้บริโภคและผู้ที่รับเป็นของฝาก
      5)  อ�านาจการต่อรองของผู้ขายปัจจัยการผลิต ส�าหรับตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักนั้น จัดว่าผู้ขาย
ปัจจัยการผลิตมอี�านาจต่อรองสงู ท้ังนีเ้นือ่งจากวตัถดุบิหลกัทีใ่ช้ คอื เนือ้ปลา ซึง่ต้องคดัเลอืกปลาทีส่ด จงึมีผลท�าให้
ราคาสินค้าสูงขึ้นหรืออาจเกิดปัญหาการขาดแคลนสินค้าได้ อีกทั้งราคาปลาขึ้นอยู่กับผู้จ�าหน่ายเป็นส�าคัญ ผู้ผลิต 
จงึต้องสร้างความสมัพนัธ์ทีด่กีบัผูจ้�าหน่าย และต้องหมัน่ตดิต่อกนัอย่างสม�า่เสมอ ผูปั้จจยัการผลติ ได้แก่ 1) ผูจ้�าหน่าย
ปลาซ่ึงจะมีน้อยราย ผู้ผลิตต้องไปรอหรือต้องสร้างความสัมพันธ์อันดีกับเจ้าปลาสด และต้องไปรับเอง 2) เครื่อง
เทศ ซื้อที่ตลาดที่มีขายทั่วไป 3) บรรจุภัณฑ์ ต้องมีการออกแบบและไปสั่งพิมพ์ที่โรงพิมพ์ในจังหวัดที่มีความช�านาญ
  4.5.9  กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ (product)
    1)  ส่วนประสมผลิตภัณฑ์ (product mix) ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ  
มี 3 สูตร ดังนี้ 
      (1) สูตรสมุนไพรข้าวกล้อง
      (2) สูตรสมุนไพรตะไคร้
      (3) สูตรสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ราข้าวเหนียว 
    2)  คุณภาพที่แตกต่างจะท�าให้สินค้าเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า ดังนี้
      (1) ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย และฆ่าพยาธิ
      (2) ยืดอายุการเก็บ จากปกติ 4 วัน สามารถมีอายุ ประมาณ 4 สัปดาห์ 
   3)  รูปลักษณ์ ได้แก่ สูตรสมุนไพร ประกอบด้วย สูตรข้าวกล้อง และสูตรตะไคร้ จะมีลักษณะเป็น
ชิ้นสี่เหลื่อมผืนผ้า บรรจุ 4 ชิ้นต่อ 1 แพ็ค สูตรสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ราข้าวหนียว จะมีลักษณะมัดเป็นปล้อง 
มีเนื้อปลาเป็นสีแดงของราข้าวเหนียว บรรจุ 4 ชิ้นต่อ 1 แพ็ค รายละเอียดดังปรากฏในภาพ 7
   4)  การบรรจุภัณฑ์ (packaging) หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ มี 2 ข้อหลัก คือ 1) ปกป้องสินค้า คือ บรรจุ
ภัณฑ์ต้องสามารถเก็บกลิ่นได้มิดชิด แข็งแรง ป้องกันสภาพเนื้อปลาส้มฟักให้คงสภาพเดิมได้ 2) ส่งเสริมการขาย  
ต้องมีความสวยงาม การบรรจุภัณฑ์ ต้องมีพลังกระตุ้นความต้องการซื้อ เช่น สีของบรรจุภัณฑ์ ความชัดเจนของ 
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ตัวอักษรในบรรจุภัณฑ์ ความสวยงาม ที่จะช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ แสดงข้อมูลและรายละเอียดของ
สนิค้า และมเีครือ่งหมายรบัรองคณุภาพ บรรจภุณัฑ์เป็นกล่องพลาสตกิทีส่ามารถน�าเข้าปรงุอาหารด้วยไมโครเวฟได้ 
เพือ่ประโยชน์หลังจากใช้แล้ว ยังสามารถน�ากลบัมาใช้ใหม่ลดปัญหาขยะ ลกัษณะของบรรจภุณัฑ์เป็นกล่องพลาสติกใส 
ขนาดของกล่อง 12x15x4.5 ซ.ม. เพื่อให้เห็นตัวเนื้อปลาส้มฟักข้างใน
    5)  ตราสนิค้าและเครือ่งหมายรบัรองคณุภาพ ชือ่ออกเสยีงง่าย จ�าง่าย ไม่ซ�า้ อธบิายประโยชน์ ลกัษณะ
เด่นของสนิค้า จะท�าให้ลกูค้าจดจ�าง่าย จากการทดสอบตลาด ผูต้อบได้ให้ความคดิเหน็ว่า ควรสือ่ได้ว่า เป็นปลาส้ม
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  4.5.9 กลยุทí์ผลิตภัณฑ์ (product) 
       �
 ส่วนประสมผลิตภัณฑ์ 	product mix) ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้าน
อนุมูลอิสระ มี � สูตร ดังนี้  
     	�
 สูตรสมุนไพรข้าวกล้อง 
     	2) สูตรสมุนไพรตะไคร้ 
               	3
 สูตรสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ราข้าวเนียว  
       �
 คุณภาพที่แตกต่างจะท าให้สินค้าเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า ดังนี้ 
               	�
 ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย และÛ่าพยาíิ 
               	�
 ยืดอายุการเก็บ จากปกติ � วัน สามารถมีอายุ ประมาณ � สัปดาห์  

   3) รูปลักษณ์ ได้แก่ สูตรสมุนไพร ประกอบด้วย สูตรข้าวกล้อง และสูตรตะไคร้ จะมี
ลักษณะเป็นชิ้นสี่เหลื่อมผืนผ้า บรรจุ 4 ชิ้นต่อ 1 แพ็ค สูตรสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ราข้าวหนียว จะมี
ลักษณะมัดเป็นปล้อง มีเนื้อปลาเป็นสีแดงของราข้าวเหนียว บรรจุ 4 ชิ้นต่อ � แพ็ค รายละเอียดดัง
ปรากäในภาพ 7 
 

   
 

ภาพ 7 รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระสูตรข้าวกล้อง สูตรตะไคร้ สูตร
สารต้านอนุมูลอิสระ (ราข้าวเหนียว
 

 
  4) การบรรจุภัณฑ์ (packaging) หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ มี 2 ข้อหลัก คือ 1) ปกปŜอง

สินค้า คือ บรรจุภัณฑ์ต้องสามารถเก็บกลิ่นได้มิดชิด แข็งแรง ปŜองกันสภาพเนื้อปลาส้มฟักให้คงสภาพเดิม
ได้ 2) ส่งเสริมการขาย ต้องมีความสวยงาม การบรรจุภัณฑ์ ต้องมีพลังกระตุ้นความต้องการàื้อ เช่น สีของ
บรรจุภัณฑ์ ความชัดเจนของตัวอักษรในบรรจุภัณฑ์ ความสวยงาม ที่จะช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ผลิตภัณฑ์ แสดงข้อมูลและรายละเอียดของสินค้า และมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ บรรจุภัณฑ์เป็นกล่อง
พลาสติกท่ีสามารถน าเข้าปรุงอาหารด้วยไมโครเวฟได้ เพื่อประโยชน์หลังจากใช้แล้ว ยังสามารถน ากลับมา
ใช้ใหม่ลดปัญหาขยะ ลักษณะของบรรจุภัณฑ์เป็นกล่องพลาสติคใส ขนาดของกล่อง 12 x 15 x 4.5 à.ม. 
เพ่ือให้เห็นตัวเนื้อปลาส้มฟักข้างใน 

        5
 ตราสินค้าและเครื่องหมายรับรองคุณภาพ ชื่อออกเสียงง่าย จ าง่าย ไม่à้ า อíิบาย
ประโยชน์ ลักษณะเด่นของสินค้า จะท าให้ลูกค้าจดจ าง่าย จากการทดสอบตลาด ผู้ตอบได้ให้ความคิดเห็น

ภำพ	7	 รปูลกัษณ์ผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสด้ีวยสารต้านอนมุลูอสิระสูตรข้าวกล้อง สตูรตะไคร้ สตูรสารต้านอนมุลูอสิระ  

 (ราข้าวเหนียว)

ภำพ	8	ตราผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ
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ว่า ควรสื่อได้ว่า เป็นปลาส้มที่มีความสะอาด ปลอดภัย ระบุแหล่งที่ผลิตหรือความเป็นเจ้า จึงใช้ชื่อว่า 
“เทพสตรี ปลาส้มฟัก” àึ่งเป็นชื่อของมหาวิทยาลัยราชภัãเทพสตรี รายละเอียดดังปรากäในภาพ 8 
 

 
 

ภาพ 8 ตราผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 
 
   6)  ฉลาก (label) นอกจากจะใช้สีของกระดาษแทนสูตรของปลาส้มฟักแล้ว ยังแสดง
รายละเอียด ที่ด้านข้างมีข้อความส่งเสริมการขาย บ่งชี้ถึงข้อดีของสูตรใหม่ และการเก็บกลิ่นของ
ผลิตภัณฑ์ มีการเพ่ิมสัญลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ฉายรังสีที่ด้านบนกล่อง มีข้อมูลวันที่ผลิต และการบริโภค 
ข้อมูลทางโภชนาการ ข้อมูลส่วนประกอบ และวิíีการปรุง รายละเอียดดังปรากäในภาพ 9 
 
 
 
 
ภาพ 23 ฉลากผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ  

 
 

 
 

 
 

ภาพ 9 ข้อมูลส่วนประกอบ วันที่ผลิต และการบริโภค 
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ภาพ 8 ตราผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 
 
   6)  ฉลาก (label) นอกจากจะใช้สีของกระดาษแทนสูตรของปลาส้มฟักแล้ว ยังแสดง
รายละเอียด ที่ด้านข้างมีข้อความส่งเสริมการขาย บ่งชี้ถึงข้อดีของสูตรใหม่ และการเก็บกลิ่นของ
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ภาพ 23 ฉลากผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ  

 
 

 
 

 
 

ภาพ 9 ข้อมูลส่วนประกอบ วันที่ผลิต และการบริโภค 
 

    ภำพ	9 ข้อมูลส่วนประกอบ วันที่ผลิต และการบริโภค 
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ภาพ 9 ข้อมูลส่วนประกอบ วันที่ผลิต และการบริโภค 
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ที่มีความสะอาด ปลอดภัย ระบุแหล่งที่ผลิตหรือความเป็นเจ้า จึงใช้ชื่อว่า “เทพสตรี ปลาส้มฟัก” ซึ่งเป็นชื่อของ
มหาวิทยาลัยราชภัฎเทพสตรี รายละเอียดดังปรากฏในภาพ 8
   6) ฉลาก (label) นอกจากจะใช้สีของกระดาษแทนสูตรของปลาส้มฟักแล้ว ยังแสดงรายละเอียด  
ที่ด้านข้างมีข้อความส่งเสริมการขาย บ่งชี้ถึงข้อดีของสูตรใหม่ และการเก็บกลิ่นของผลิตภัณฑ์ มีการเพิ่มสัญลักษณ์
ของผลิตภัณฑ์ฉายรังสีที่ด้านบนกล่อง มีข้อมูลวันที่ผลิต และการบริโภค ข้อมูลทางโภชนาการ ข้อมูลส่วนประกอบ 
และวิธีการปรุง รายละเอียดดังปรากฏในภาพ 9
    7) เครือ่งหมายรบัรองคณุภาพ “เทพสตร ีปลาส้มฟัก” ได้รบัเครือ่งหมายรบัรองคณุภาพ 1) เครือ่งหมาย
ขององค์การอาหารและยา (อย.) และ 2) เครื่องหมายฮาลาล
   8) รหัสแท่ง (Barcode) “เทพสตรี ปลาส้มฟัก” ได้รับการก�าหนดรหัสแท่งของผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
ฉายรังสฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระอนุมูลอิสระ
  4.5.10  กลยุทธ์ราคา (price)
   เนื่องจากผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ยังไม่มีผู้ผลิตรายใดน�าผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
ฟักไปฉายรังสีและใส่สารต้านอนุมูลอิสระ ท�าให้ไม่มีคู่แข่งขัน จึงก�าหนดราคาดังนี้
       1) การก�าหนดราคาเปรียบเทียบระหว่างราคากับคุณภาพ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี
ด้วยสารต้านอนมุลูอิสระ ผลติโดยมหาวิทยาลยัราชภัฏเทพสตร ีมคีวามใส่ใจในสขุภาพของผู้บรโิภค จงึเลอืกใช้กลยทุธ์
มูลค่าสูงราคาปานกลาง เรียกว่า คุณยุทธ์คุณภาพสูง (high-value strategy) 
     2) การก�าหนดราคาจากทุน (ในปริมาณ 10 กิโลกรัม) ราคาทุนต่อหน่วย 34.16 บาท คิดก�าไร 
ร้อยละ 35 ของราคาทุน จึงก�าหนดราคาขาย กล่องละ 49 บาท
  4.5.11  กลยุทธ์การจัดจ�าหน่าย (Place)
    การจัดจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถจ�าหน่ายได้ 2 ช่องทาง 
    1) จ�าหน่ายโดยไม่ผ่านคนกลาง โดยจัดตั้งส�านักงานขายของผู้ผลิตเอง (manufacturer-Owned 
Stores) ซึ่งจะเลือกสถานที่ตั้งอยู่ในชุมชน ติดถนน เพื่อความสะดวกในการให้ผู้บริโภคได้จอดรถและสามารถซื้อ 
กลับบ้านได้ 
       2) จ�าหน่ายทางอ้อม เนือ่งจากร้านค้าปลกีมอียูเ่ป็นจ�านวนมากในจงัหวัดลพบรุแีละจงัหวดัใกล้เคยีง
ในท�าเลทีต่่างพืน้ทีก่นั โดยเฉพาะร้านค้าทีอ่ยูไ่กล กจิการไม่สามารถจดัส่งให้ได้ จงึใช้บรกิารของผูค้้าส่งเป็นผูท้�าหน้าที่
เป็นตัวกลางแทนผู้ค้าส่ง 
  4.5.12  กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด (promotion) 
     1) การโฆษณา ใช้วธิกีาร ดงันี ้1) โฆษณาทางหนงัสอืพมิพ์ท้องถิน่ โดยลงภาพผลติภณัฑ์ อรรถประโยชน์
ของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 2) โฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง รายการแม่บ้าน และ
เพลงไทยยอดนิยม เพื่อให้ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ประโยชน์ของการ
ฉายรังสี และแหล่งจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ
     2) การประชาสมัพันธ์ 1) การจัดพมิพ์เอกสารเพือ่อธบิายหรือให้ความรูเ้กีย่วกบัการฉายรังส ีและสาร
ต้านอนุมูลอิสระ โดยแจกให้ประชาชนทั่วไปทราบ ตามโรงพยาบาล สถานศึกษา ร้านค้า เพื่อสร้างความเข้าใจและ
ความนิยมในตัวผลิตภัณฑ์ 2) ร่วมโครงการกับจังหวัด เช่น งานกาชาด งานโภชนาการดีมีสุข งานของดีเมืองลพบุรี 
งานเทศกาลกระท้อน เป็นต้น 3) จัดซุ้มแนะน�าสินค้าใหม่ เพื่อสร้างความเข้าใจให้แก่ลูกค้า
      3) การตลาดทางตรง เปิดขายบนเวปไซด์ พร้อมบริการสั่งทางอินเทอร์เน็ต หรือทางโทรศัพท์
     4) การส่งเสรมิการขาย โดย 1) การให้ลกูค้าได้ทดสองชมิ 2) ซือ้ 1 ห่อมาตรฐาน แถมห่อเลก็ (คละสตูร)  
3) ซ้ือครบ 3 สตูร ราคาปกต ิ147 บาท ขายราคาพเิศษ ในราคา 139 บาท 4) ซือ้ครบ 3 สตูร แถมกล่องเอนกประสงค์

ใส่อาหาร หรือ เมนอูาหาร 5) ให้ลกูค้าสะสมฉลาก ครบจ�านวน 10 ชิน้ ให้น�ามาแลกห่อมาตรฐาน 1 ห่อ 
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5. การสร้างเครือข่ายธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก จังหวัดลพบุรี 

 สญัญลกัษณ์ ศภุนาม (2551) ได้ด�าเนนิโครงการวจิยัเรือ่งการสร้างเครอืข่ายธุรกจิผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก จงัหวดั
ลพบุรี มีข้อค้นพบที่ส�าคัญ ดังนี้
 5.1	สภำพปัจจุบัน	ปัญหำและอุปสรรคของกลุ่มผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟัก	จังหวัดลพบุรี
   5.1.1  การผลิต
  การผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักผู้ผลิตรายใหญ่ของจังหวัดลพบุรี ส่วนใหญ่ด�าเนินธุรกิจมากกว่า 10 ปีขึ้นไป  
ซึ่งเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นเดิมของชาวไทยพวนในการถนอมอาหารไว้บริโภคในระยะเวลายาวนาน จ�านวนผลิตภัณฑ์
ที่ผลิตในอดีตส่วนใหญ่มี 2 ชนิด ได้แก่ ปลาส้มฟัก และปลาส้มเป็นตัว แหล่งวัตถุดิบที่ใช้ (ปลา) จะหามาจากภายใน
ท้องถิน่เป็นหลกั ปัญหาทีเ่กดิขึน้ในการผลติส่วนใหญ่จะไม่ม ีบางรายทีม่ปัีญหา คอื ร้านประกอบจติร์จะมปัีญหาเกีย่ว
กบัการเกบ็รกัษาให้อยูไ่ด้นานเนือ่งจากยงัไม่มตีูแ้ช่ปลา ร้านมลัลกิา จะมปัีญหาด้านรสชาตทิีย่งัไม่สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้บริโภคแต่ก็ได้ลองผิดลองถูกจนได้สูตรของตนเองที่เป็นที่ต้องการของตลาด
  ส�าหรับการผลิตในปัจจุบันผู้ผลิตได้มีการผลิตสินค้ามีความหลากหลายชนิดขึ้น นอกจากปลาส้มฟักที่
ผลิตเป็นหลักแล้ว ยังมีการผลิตปลาหมักประเภทต่าง ๆ ที่ผู้บริโภคต้องการ เช่น ร้านป้าแอ๊วลพบุรี จะผลิตปลาส้ม
ปลาตะเพียน ปลาร้าปลาจีน กุ้งจ่อม ปลาร้าปลาซิว ส่วนความแตกต่างของผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะปลาส้มฟักจะเน้น
ไปทีก่ารบรรจหุบีห่อทีส่วยงาม การรบัรองมาตรฐานส่วนใหญ่จะผ่านการรบัรองด้านความปลอดภัยของอาหาร (อย.) 
และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ที่ท�าให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจในการบริโภคว่ามีความปลอดภัยต่อสุขภาพ 
แหล่งวัตถุดิบ (ปลา) จะหามาจากตลาดภายในท้องถิ่น และต่างจังหวัด เช่น จังหวัดอ่างทอง โดยพ่อค้าคนกลาง 
จัดน�ามาส่งให้ ในส่วนของการกู้ยืมเงินเพื่อน�ามาประกอบธุรกิจจะมีการกู้ยืมจากธนาคาร เช่น ธนาคารออมสิน 
ธนาคารวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม บางราย เช่น ปลาส้มฟักมัลลิกา ได้รับการสนับสนุนจากส�านักงาน
อุตสาหกรรมจังหวัดลพบุรี บางราย เช่น ปลาส้มฟักป้าแอ๊วลพบุรี จะไม่กู้ยืม และปัญหาการผลิตในปัจจุบัน ผู้ผลิต
ทุกรายประสบปัญหาเหมือนกันคือ ต้นทุนการผลิตสูงขึ้นจากราคาวัตถุดิบ ค่าแรงงาน ค่าน�้ามันในการขนส่งสูงขึ้น 
แต่ผู้ผลิตก็ยังจ�าหน่ายสินค้าในราคาเท่าเดิม จึงท�าให้ก�าไรลดลง แต่ก็ยังคงด�าเนินธุรกิจต่อเนื่องโดยบางราย เช่น  
ร้านประกอบจิตร์พยายามผลิตโดยยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียงเป็นหลัก 
  5.1.2  การตลาด
  การตลาดของผูผ้ลติปลาส้มฟักในอดีต ส่วนใหญ่จะใช้ช่องทางจ�าหน่ายภายในประเทศ โดยการขายปลกี
เป็นหลักที่หน้าร้าน และตามตลาดสด ตลาดนัด มีบางรายที่ขายส่งด้วย ได้แก่ ร้านมัลลิกา และร้านป้าแอ๊ว ส�าหรับ
การขายไปยงัต่างประเทศส่วนใหญ่ไม่ม ีมบีางรายทีเ่คยขายส่งไปยงัต่างประเทศผ่านตวัแทน ได้แก่ ร้านประกอบจติร์
ส่งไปยังประเทศเกาหลี เยอรมนี ร้านมัลลิกา ส่งไปยังประเทศตะวันออกกลาง ปัญหาการตลาดส่วนใหญ่ไม่มี  
เพราะมีแข่งขันน้อย
  ส�าหรับการตลาดในปัจจบุนั มช่ีองการจ�าหน่ายกว้างขึน้ส่วนใหญ่เน้นการขายส่งภายในประเทศเป็นหลกั
ทั้งในตลาดภายในจังหวัดและต่างจังหวัด ส่งตามร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ เช่น โลตัส บิ๊กซี ปั๊มน�้ามัน เป็นต้น  
การจ�าหน่ายไปยังตลาดต่างประเทศไม่มี มีเพียงของป้าแอ๊วลพบุรี ที่ส่งไปยังประเทศสิงค์โปร์โดยผ่านคนกลาง  
และวิธีการขนส่งสินค้าทั้ง 2 แบบ คือ ผู้ซื้อมารับเอง และทางร้านขนส่งไปให้โดยคิดค่าขนส่ง 
  5.1.3  การได้รับการสนับสนุนและการถ่ายถอดความรู้
  ส่วนใหญ่มกีารถ่ายทอดความรูใ้ห้แก่บคุคลต่าง ๆ ทีไ่ปศกึษาดงูาน ได้แก่ นักเรยีน นกัศกึษา กลุม่แม่บ้าน
ทัง้ภายในจงัหวดัและต่างจงัหวดั หน่วยงานราชการต่าง ๆ อย่างต่อเนือ่ง โดยเรือ่งทีถ่่ายทอดจะเป็นเรือ่งด้านการผลติ 
ในส่วนการได้รบัการสนบัสนนุจากหน่วยงานราชการจะได้จากหน่วยงานทีด่แูลเกีย่วกับผลติภณัฑ์ชมุชนตามนโยบาย
ของรฐั ได้แก่ ส�านกังานพฒันาชุมชน ส�านกังานอตุสาหกรรม ส�านกังานสหกรณ์ องค์การบรหิารส่วนต�าบล ซึง่ให้การ
สนับสนุนในด้านเงินทุนหมุนเวียน การหาแหล่งจ�าหน่าย โดยการประสานให้ไปออกบูธตามงานต่าง ๆ ให้ความรู ้
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ด้านการผลิต การตลาด ส�าหรับการได้รับความช่วยเหลือทางวิชาการจากสถาบันการศึกษาจะได้รับความรู้จาก
มหาวิทยาลัยราชภัฎเทพสตรี ลพบุรี ซึ่งเป็นสถาบันอุดมศึกษาในท้องถิ่น ในเรื่องเก่ียวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์  
การพัฒนาคุณภาพสินค้าให้มาตรฐาน GMP
  5.1.4  จุดอ่อน - อุปสรรคของธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก 
    1)  วัตถุดิบ (ปลา)
      (1) ในช่วงเทศกาลมีน้อยไม่เพียงพอต่อการผลิต โดยเฉพาะผู้ผลิตขนาดเล็ก
      (2) ผูผ้ลติบางรายใช้ปลาบดจากตลาด จงึท�าให้ขาดคณุภาพเพราะผูข้ายมกีารปลอมปนเนือ้ปลาอืน่
ที่ไม่ใช่ปลานวลจันทน์เข้าไปด้วย 
      (3) ปลาในท้องถิ่นไม่มี ต้องสั่งมาจากต่างจังหวัดเป็นส่วนใหญ่ เช่น จังหวัดอ่างทอง สมุทรสาคร 
เป็นต้น ท�าให้ต้นทุนการผลิตในด้านค่าขนส่งสูง 
    2)  การผลิตและผลิตภัณฑ์
      (1) ผู้ผลิตบางรายยังขาดความรู้ความเข้าใจในการผลิตให้ได้มาตรฐาน
      (2) ผลิตภัณฑ์ยังเก็บรักษาได้ไม่นานต้องใช้เเช่เย็นตลอด ถ้าไม่แช่เย็นรสชาติเปลี่ยนและผู้บริโภค
ยังมีความกังวลเกี่ยวกับพยาธิ
    3)  การตลาด
      (1) ผูบ้รโิภคนยิมสนิค้าทีม่ชีือ่เสยีงและมกีารบรรจหุบีห่อทีส่วยงาม ซึง่การบรรจหุบีห่อปลาส้มฟัก  
ยังไม่น่าสนใจ
      (2) ชาวต่างประเทศยังไม่นิยมบริโภคเพราะเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นเหม็นของกระเทียม 
    4)  ภาครัฐ
      (1) รัฐบาลมีการเปลี่ยนแปลงบ่อย จึงท�าให้นโยบายในการส่งเสริมสนับสนุนสินค้าของชุมชนไม่มี
ความต่อเนื่อง
    5)  เศรษฐกิจ
      (1) ภาวะเศรษฐกิจตกต�่า จึงท�าให้ยอดขายลดลง 
  5.1.4  จุดแข็ง - โอกาสของธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก 
    1)  การผลิตและผลิตภัณฑ์
      (1) ผู้ผลิตส่วนใหญ่มีความรู้ความเข้าใจเพราะได้รับการถ่ายถอดมาจากบรรพบุรุษโดยตรง และ
สนิค้าได้ผ่านการรบัรองมาตรฐานทัง้มาตรฐานความปลอดภยัด้านอาหาร (อย.) และมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน (มผช.)
     (2) การผลิตสามารถผลิตได้ตามความต้องการของตลาดอย่างต่อเนื่องไม่ขาดแคลน
      (3) ผลติภณัฑ์ทีม่เีอกลกัษณ์และเป็นทีรู่จ้กัของผูบ้รโิภคเพราะเป็นผลติภณัฑ์ของภมูปัิญญาท้องถ่ิน 
คือ ชาวไทยพวน
    2)  การตลาด
      (1) มตีลาดผูบ้รโิภคทกุวยั และมกีารขยายไปทีจ่งัหวดัใกล้เคยีง และผูบ้รโิภคนยิมซือ้เป็นของฝากกนั
มากขึ้น
      (2) ราคาสินค้าเป็นมาตรฐาน 
     (3) มีตลาดเฉพาะของแต่ละกลุ่ม ไม่แก่งแย่งลูกค้ากัน
    3)  ภาครัฐ
     (1) หน่วยงานของรฐั เช่น ส�านกังานพัฒนาชมุชน ส�านกังานสหกรณ์ ส�านกังานอตุสาหกรรมให้การ
ส่งเสรมิสนบัสนนุด้านเงนิทนุหมนุเวยีน การพฒันาด้านการผลิต การพฒันาเรือ่งการบรรจภุณัฑ์ การท�าแผนธรุกจิ และ
หาช่องทางการจ�าหน่าย 
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	 5.2	กำรสร้ำงเครือขำ่ยธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลำส้มฟัก	จังหวัดลพบุรี
  5.2.1  กิจกรรมที่ต้องการเชื่อมโยง
   1) กิจกรรมที่ผู้ผลิตต้องการเชื่อมโยงในระดับมาก 
      (1) ด้านการตลาด ได้แก่ การเป็นแหล่งขายสนิค้า และการขนส่งสนิค้าเพือ่จ�าหน่ายเพือ่ลดต้นทนุ
การขนส่ง โดยการให้ส่วนราชการเป็นผู้ประสานงานแล้วน�าสินค้าไปออกขายในงานต่าง ๆ
      (2) ด้านการผลิต ได้แก่ วิธีการผลิตที่มีคุณภาพตามที่ตลาดต้องการ โดยการขายวัตถุดิบให้
กรณีที่วัตถุดิบขาดกะทันหัน และอาจเชื่อมเครือข่ายได้โดยการรวมกันไปฉายรังสี ซึ่งจะเสียค่าใช้จ่ายในการฉายรังส ี
ถูกกว่าที่ต่างคนต่างท�า
      (3) ด้านข้อมูลข่าวสาร ได้แก่ ข้อมูลเกี่ยวกับราคาวัตถุดิบ 
      (4) ด้านการบริหารจัดการ ได้แก่ ความรู้เกี่ยวกับการประชุม
    2) กิจกรรมที่ต้องการเชื่อมโยงระดับน้อย ด้านการผลิต ได้แก่ การยืมวัตถุดิบหรือเครื่องมือ 
เมื่อมีการขาดแคลน รองลงมา คือการซื้อวัตถุดิบในราคาถูก 
  5.2.2  รูปแบบของเครือข่าย
   รปูแบบการสร้างเครอืข่ายธรุกจิผลิตภณัฑ์ปลาส้มฟัก จังหวดัลพบุร ีสามารถกระท�าได้ใน 2 ลกัษณะ 
   1) ในรปูแบบไม่เป็นทางการ โดยให้ส่วนราชการเป็นศนูย์กลางในการประสานงานอย่างทีก่ระท�าอยู่
ในปัจจบุนั โดยสมาชกิไม่ต้องมีการลงนาม ไม่ต้องมรีะเบยีบกฎเกณฑ์ทีเ่ป็นลายลกัษณ์อกัษรโดยการเช่ือมโยงสามารถ
ท�าได้ในรูปแบบจัดประชุมพบปะพูดคุยกัน โทรศัพท์แจ้งข้อมูลข่าวสารกัน การศึกษาดูงาน
      2) ในรูปแบบเป็นทางการกระท�าได้โดยใช้เครือข่ายของสินค้า OTOP ที่มีอยู่จากการสนับสนุนส่ง
เสริมของส�านักงานพัฒนาชุมชน เป็นเครือข่ายแบบผสม ที่มีศูนย์กลางท�าหน้าที่ประสานงานระหว่างสมาชกิ และ 
ในขณะเดยีวกันกใ็ห้สมาชกิมอีสิระในการประสานงานได้โดยตรง ซึง่ซึง่ศนูย์กลางเครอืข่าย จะมีคณะกรรมการเครอืข่าย
มาจากกลุ่มอาชีพต่าง ๆ เป็นผู้ด�าเนินการ หรือกระท�าในรูปแบบที่ส�านักงานสหกรณ์จังหวัดลพบุรี ได้ด�าเนินการ 
ส่งเสริมเพื่อให้เครือข่ายกลุ่มอาชีพที่สังกัดสหกรณ์ หรือกลุ่มเกษตรกร หรือเป็นวิสาหกิจชุมชนที่อยู่ในการส่งเสริม
ของสหกรณ์ จังหวัดลพบุรี มีความเข้มแข็ง สามารถพึ่งพาตนเองได้ รูปแบบเครือข่ายเป็นในลักษณะผสมเหมือนกับ
เครือข่ายสินค้า OTOP 
   อย่างไรก็ตามเครอืข่ายกลุม่อาชพีสหกรณ์จังหวดัลพบรีุ จากการศกึษาพบว่าจะมลีกัษณะการบรหิาร
จดัการทีจ่ะส่งเสริมให้เครือข่ายมคีวามเข้มแข็ง ด�าเนนิการต่อเนือ่งไปได้อย่างมัน่คง เนือ่งมาจากมกีารก�าหนดระเบยีบ
ว่าด้วยการด�าเนินงานของเครือข่ายกลุ่มอาชีพไว้อย่างชัดเจน ว่าด้วยเรื่องของวตัถปุระสงค์ คณุสมบตัขิองสมาชกิ  
การส่งเสรมิเครอืข่ายกลุม่อาชพี การด�าเนนิงาน การประชมุ คณะกรรมการบริหารเครือข่ายกลุ่มอาชีพ การเงินและ
การบัญช ีนอกจากนีย้งัได้ก�าหนดถึงการมส่ีวนร่วมทีแ่สดงถงึความเป็นเจ้าของเครือข่าย โดยการก�าหนดให้มกีารถอืหุน้
อย่างน้อย 1 หุ้น มูลค่าหุ้นละ 100 บาท แต่ไม่เกิน 1 ใน 5 ของหุ้นทั้งหมด และค่าบ�ารุงเครือข่ายปีละ 100 บาท  
ซึ่งสิ่งเหล่านี้เป็นปัจจัยส�าคัญยิ่งในการที่จะท�าให้สมาชิกเข้ามามีส่วนร่วมและด�าเนินกิจกรรมของเครือข่ายได้อย่าง
ต่อเนื่อง ส�าหรับเครือข่ายกลุ่มอาชีพสหกรณ์จังหวัดลพบุรี ได้ด�าเนินการจัดต้ังแล้ว เมื่อวันท่ี 6 กุมภาพันธ์ 2550  
มีการคัดเลือกคณะกรรมการแล้ว จ�านวน 15 คน โดยกลุ่มปลาส้มฟักที่เป็นสมาชิกของเครือข่ายกลุ่มอาชีพสหกรณ์
จังหวัดลพบุรีแล้ว คือ ป้าส้มฟักป้าแอ๊วลพบุรี 
  5.2.3  บทบาทของรัฐ
     1) การส่งเสริมสนับสนุนที่ผ่านมา หน่วยงานของรัฐจะด�าเนินการส่งเสริมในรูปแบบ
      (1) ให้เงนิทนุหมนุเวยีน ซ่ึงทีผ่่านมาส�านกังานสหกรณ์จงัหวดัลพบรุ ีได้เงนิทุนหมนุเวยีนแก่กลุม่
ปาส้มฟักป้าแอ๊วจ�านวน 40,000 บาท เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายมากขึ้น
          (2) ให้ความรู้เกี่ยวกับการวางแผนธุรกิจ การพัฒนาการผลิต การตลาด บรรจุภัณฑ์ การบริหาร
จัดการกลุ่ม เป็นต้น
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      (3) จัดหาแหล่งจ�าหน่ายสินค้าตามงานต่าง ๆ
          (4) การข้ึนทะเบยีนสนิค้า OTOP ของกรมการพฒันาชมุชน ท่ีเป็นสนิค้าคดัสรรสดุยอดของต�าบล 
          (5) ให้ความช่วยเหลอืในการได้รบัการรบัรองมาตรฐานได้แก่ มาตรฐานสนิค้าปลอดภยั (อย.)ของ
กระทรวงสาธารณสุข มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ของกระทรวงอุตสาหกรรม
       2) รัฐควรมีบทบาทในการส่งเสริมสนับสนุนธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักในเรื่อง
      (1) การหาตลาดในการจ�าหน่ายให้กับกลุ่ม
      (2) การสนับสนุนด้านเงินทุนหมุนเวียน
      (3) การสนับสนุนด้านบรรจุภัณฑ์เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่า
          (4) สนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานผ่านการรับรอง 
          (5) ให้ข้อมูลด้านการตลาด
          (6) การให้ความรู้ด้านการผลิต การบรรจุภัณฑ์ การจัดท�าแผนธุรกิจ เพื่อพัฒนาธุรกิจได้อย่าง 
มีประสิทธิภาพ
 สรปุรปูแบบการสร้างเครอืข่ายธรุกจิผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักทีอ่าจเป็นได้ทัง้ 2 ลกัษณะ คอื แบบไม่เป็นทางการ
และแบบเป็นทางการ ทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากลกัษณะของธรุกจิยงัมตีลาดไม่กว้างมากนกั เพราะปลาส้มฟักเป็นอาหารหมัก
ซึง่ยงัมคีวามไม่ปลอดภยัต่อสขุภาพ โดยเฉพาะพยาธ ิและเกบ็ไว้ได้ไม่นาน เหมอืนปลาร้า นอกจากนีผู้ผ้ลติยงัมไีม่มาก 
แต่ละรายที่ผลิตก็ยังมีตลาดเป็นของตนเอง ไม่มีการแก่งแย่งตลาดซึ่งกันและกัน ดังนั้น การเข้ามารวมตัวกันเป็น 
เครอืข่ายแบบเป็นทางการเฉพาะผลติภณัฑ์กระท�าได้ยาก การเชือ่มเครอืข่ายในรปูแบบไม่เป็นทางการเพือ่ช่วยเหลอืกนั
ตามความจ�าเป็น จึงกระท�าได้ง่ายกว่า อย่างไรก็ตาม การสร้างเครือข่ายแบบเป็นทางการที่กระท�าในลักษณะของ
เครอืข่ายเดมิท่ีมอียูมี่ความเป็นไปได้มาก โดยเน้นในลกัษณะของเครอืข่ายกลุม่อาชพี ทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากตลาดธรุกิจ
ปลาส้มฟักยังไม่กว้างมากดังที่กล่าวมาแล้ว แม้ว่าปลาส้มฟักจังหวัดลพบุรีจะเป็นที่รู้จักของคนทั่วไป แต่ปลาส้มฟัก
ยังมีสายผลิตภัณฑ์ไม่กว้างมากเหมือนดินสอพอง ดังนั้น การสร้างเครือข่ายธุรกิจปลาส้มฟัก จังหวัดลพบุรีไม่ว่าจะ
เป็นแบบไม่ทางการ หรือเป็นทางการก็ตาม ต้องอาศัยส่วนราชการเป็นผู้ประสานเชื่อมโยง จนกว่าขนาดของธุรกิจ

จะมีมากขึ้นจึงอาจจะเป็นเครือข่ายเฉพาะได้
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6. การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเพื่อยกระดับคุณภาพและมาตรฐาน 

 นันทนา แจ้งสุวรรณ์ ขนิษฐา สมร่าง และนพดล มีคุณ (2551) ได้ด�าเนินโครงการวิจัยเรื่องการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเพื่อยกระดับคุณภาพและมาตรฐาน มีข้อค้นพบที่ส�าคัญ ดังนี้
 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเพื่อยกระดับคุณภาพและมาตรฐานเป็นการถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่ประชาชนและผู้สนใจ โดยการผลิตสื่อเผยแพร่ความรู้ในรูปของเอกสารวิชาการ จัดท�า Web site เผย
แพร่ผลงานวจิยั จดันทิรรศการแสดงผลงานวจิยั และฝึกอบรมเชงิปฏบิตักิาร ซึง่มเีนือ้หาของการจดัอบรม 5 หลกัสตูร 
คอื ได้แก่ กระบวนการผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรังส ีการปรบัปรงุผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนมุลูอสิระ 
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก 
ฉายรังสีที่มีส่วนผสมสารต้านอนุมูลอิสระ และการสร้างเครือข่ายธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก มีผู้เข้ารับการอบรม
จ�านวน 40 คน จากการประเมินพบว่าการด�าเนินงานในภาพรวมอยู่ในระดับดีมาก	ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท�า
ผลิตภัณฑ์ได้ด้วยตนเอง 
	 6.1	กำรผลิตส่ือเผยแพร่ควำมรู้ของชุดโครงกำรวิจัยโครงกำรวิจัย การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก 
ฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระผลิตเป็นเอกสารวิชาการ จ�านวน 500 เล่ม เนื้อหาในเล่มประกอบด้วยผลการวจิยั
โครงการ กระบวนการผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัส ีการปรบัปรงุผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก 
ฉายรงัสทีีมี่ส่วนผสมสารต้านอนมุลูอสิระ การสร้างเครือข่ายธรุกจิผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก และการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเพื่อยกระดับคุณภาพและมาตรฐาน
 6.2	กำรจัดนิทรรศกำรแสดงผลงำนวิจัยเพื่อน�ำเสนอผลงำนวิจัย ด�าเนินการจัดนิทรรศการแสดงผลงาน
วจิยัในการสมัมนาเรือ่ง “การสร้างมลูค่า เพิม่ราคา ด้วยงานวิจยั วช” ซึง่จดัโดยส�านกังานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ
ร่วมกับมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี ในวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2551 ณ โรงแรมลพบุรีอินน์รีสอร์ท จังหวัดลพบุรี 
โดยในงานได้มีผู้สนใจเข้าชมนิทรรศการ 
	 6.3	กำรถำ่ยทอดเทคโนโลย ีด�าเนินการโดยจัดฝึกอบรม มีขั้นตอนการด�าเนินงานดังนี้
  6.3.1  ก�าหนดรปูแบบ เนือ้หา และก�าหนดการฝึกอบรม เป็นการฝึกอบรมเชงิปฏบิตักิารเรือ่ง “การถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักเพื่อยกระดับ คุณภาพและมาตรฐาน” โดยแบ่งเนื้อหาของการจดัอบรมออกเป็น 
5 หลักสตูร คือ รวม 21 ชัว่โมง ประกอบด้วยการฝึกอบรมภาคบรรยายและการฝึกปฏิบตัิ ดังน้ี
   1) หลักสูตรที่ 1 กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสี (6 ชั่วโมง) ประกอบด้วยเนื้อหา
เกี่ยวกับ กระบวนการผลิตปลาส้มฟักเบื้องต้น กระบวนการผลิตปลาส้มฟักเพื่อฉายรังสี
    2) หลกัสตูรที ่2 การปรบัปรงุผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักด้วยสารต้านอนมุลูอิสระ (6 ชัว่โมง) ประกอบด้วย
เนือ้หาเกีย่วกบัความรูเ้บือ้งต้นในการผลติสารต้านอนมุลูอสิระและกระบวนการผลติปลาส้มฟักทีม่ส่ีวนผสมสารต้าน
อนุมูลอิสระเพื่อฉายรังสีเพื่อฉายรังสี
    3) หลักสูตรที่ 3 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรังสีที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ (3 ชั่วโมง)
      4) หลกัสตูรที ่4 กลยทุธ์ทางการตลาดของผลติภัณฑ์ปลาส้มฟักฉายรงัสทีีม่ส่ีวนผสมสารต้านอนมุลู
อิสระ (3 ชั่วโมง)
    5) หลักสูตรที่ 5 การสร้างเครือข่ายธุรกิจผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟัก (3 ชั่วโมง)
  6.3.2  ประชาสัมพันธ์โครงการไปยังกลุ่มผู้ผลิต กลุ่มแม่บ้าน และผู้สนใจ ในรูปแบบของหนังสือเชิญ 
เข้าร่วมอบรม ป้ายโปสเตอร์ การแจ้งข่าวสารโดยตรงไปยังหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ พัฒนาชุมชน การศึกษา 
นอกระบบ เป็นต้น ได้ผู้สมัครเข้ารับการอบรมจ�านวน 40 คน
  6.3.3  ฝึกอบรมโดยวทิยากรทีม่คีวามเชีย่วชาญ มเีอกสารประกอบการฝึกอบรม ตลอดจนวสัดอุปุกรณ์
ส�าหรับการฝึกปฏิบัติ 
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 6.4	กำรจัดท�ำ	Web	site	เผยแพร่ผลงำนวิจัย เพื่อการประชาสัมพันธ์เผยแพร่ชุดโครงการ การผลิตภัณฑ์

ปลาส้มฟักเพื่อยกระดับคุณภาพและมาตรฐาน หน้าเว็บไซต์ที่ได้ ออกแบบและพัฒนาโดยนักออกแบบหน้าเว็บไซต์ 

 

7. การส่งเสริมการตลาดแบบมีส่วนร่วมของกลุ่มอาชีพปลาส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์

   อ�าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี 

 กุลชลี พวงเพ็ชร์ และสมพร พวงเพ็ชร์ (2562) ได้ด�าเนินโครงการการส่งเสริมการตลาดแบบมีส่วนร่วมของ
กลุ่มอาชีพปลาส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ อ�าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี มีข้อค้นพบที่ส�าคัญดังนี้
 7.1	สภำพและปัญหำกำรส่งเสริมกำรตลำดของส่วนร่วมของกลุ่มอำชีพปลำส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ 
อ�าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี 
 พบว่ายังมีการลงทุนด้านการส่งเสริมการตลาดในระดับปานกลาง ผลิตภัณฑ์บางประเภทที่ต้องการสร้าง 
ยอดขายจะมกีารโฆษณาโดยใช้แผ่นพบั และอาศยัวทิยชุมุชน กลุม่อาชพีปลาส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ อ�าเภอเมือง  
มกีารประชาสมัพนัธ์ในรปูแบบการจดัโรงทานในงานบญุต่างๆ แต่สือ่ต่างๆ ยงัขาดการพฒันาและปรบัปรงุให้ทนัสมัย 
และไม่จูงใจลูกค้าเท่าที่ควร ซึ่งสอดคล้องกับการสัมภาษณ์เชิงลึก ซ่ึงคณะผู้วิจัยสามารถสรุปสภาพปัจจุบันและ 
ปัญหาของการส่งเสรมิการตลาดของกลุม่อาชีพปลาส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ อ�าเภอเมือง ได ้ดังนี้ 
  7.1.1  จุดแข็ง 
   1) ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ในการผลิตกลุ่มอาชีพจะใช้วัตถุดิบที่ดีเน้นคุณภาพ ที่ส�าคัญกลุ่มอาชีพ 
ปลาส้มฟักต�าบลพรหมมาสตร์มีสูตรในการผลิต และรสชาติเป็นเอกลักษณ์ของตนเอง 
   2) ลกูค้าเชือ่มัน่ในความเป็นมอือาชพีทีป่ระกอบกจิการมาเป็นเวลานานมากกว่า 30 ปี ประกอบกบั
มีการรับรองมาตรฐานหลายอย่าง จึงเป็นการส่งเสริมการตลาดโดยตัวคุณภาพของผลิตภัณฑ์เอง 
   3) มกีารประชาสมัพนัธ์ โดยเป็นศูนย์เรียนรูเ้กีย่วกบัผลติภณัฑ์ปลาส้มฟัก เพือ่ให้ความรูแ้ก่ประชาชน 
นักเรียน นักศึกษาที่มีความสนใจเรียนรู้กระบวนการผลิต นอกจากนี้ยังร่วมกิจกรรมกับชุมชน เช่น มีการตั้งโรงทาน
ทอดปลาส้มฟักและผลิตภัณฑ์อื่นๆ จ่ายแจกประชาชนให้ชิมในงานต่างๆ 
   4) สถานที่ตั้งของกลุ่มอาชีพมีพื้นที่กว้างขวางสามารถใช้เป็นโรงงานผลิตสินค้า และเป็นที่จ�าหน่าย
สินค้าด้วย โดยมีลานสาหรับการจอดรถของลูกค้าอย่างเพียงพอ 
   5) มช่ีองทางการส่งเสรมิการตลาดหลากหลายช่องทาง ได้แก่ ใช้หนงัสอืพมิพ์ท้องถิน่ (หนงัสอืพิมพ์
อิสระ) วิทยุชุมชน สื่อกลางแจ้ง (ป้ายโฆษณา) สื่อออนไลน์ต่าง ๆ และการใช้ระบบปากต่อปาก 
   6. มีการขายโดยบุคคลโดยมีการขายหน้าโรงงาน ทางกลุ่มอาชีพจะจัดคนขายในเวลาปกติและ 
ช่วงนอกเวลา โดยจ่ายค่าตอบแทนล่วงเวลา 
   7) ด้านการตลาดทางตรง มีการนาสินค้าส่งให้แก่ลูกค้าเพื่อนาไปจาหน่ายต่อในเขตพื้นที่จังหวัด
ลพบุรี และจังหวัดใกล้เคียง มีการขายผ่านไลน์ ผ่านเฟซบุ๊ก 
   8) ผู้น�ากลุ่มอาชีพมีความรู้เกี่ยวกับการส่งเสริมการตลาด และสามารถนาเทคโนโลยีมาช่วยในการ
ประชาสัมพันธ์ได้เป็นอย่างดี 
  7.1.2  จุดอ่อน 
   1) สื่อโฆษณาบางอย่างยังไม่เพียงพอ เช่น ป้ายกลางแจ้ง แผ่นพับ เป็นต้น 
   2) กลุ่มอาชีพปลาส้มฟักต�าบลพรหมมาสตร์ ยังให้ความส�าคัญต่อการส่งเสริมการขาย เช่น การลด 
แลก แจก แถม ในระดับน้อย คือจะลดราคาในกรณีที่ซื้อจานวนมากและในเทศกาลส�าคัญ เช่น ปีใหม่ เท่านั้น 
   3) บุคลากร (สมาชิก) มีอายุค่อนข้างสูง ขาดทักษะการใช้เครื่องมือ และมีการขาดงานกะทันหัน  
ส่งผลกระทบต่อการขายหน้าโรงงาน และการประชาสัมพันธ์แบบบอกต่อมีประสิทธิภาพลดลง 



อpm×mวำมรู้qำกกำรวิqัย ปลำส้มฟัก: ภูมิปัญญำอำหำรไทยพวนลพบุรี

56

  7.1.3  โอกาส 
   1) ผู ้บริโภคในชุมชนและคนสูงอายุมีมากขึ้น มีรสนิยมบริโภคอาหารพื้นบ้านในลักษณะของ 
ปลาส้มฟัก และผลิตภัณฑ์แปรรูปที่กลุ่มอาชีพผลิต 
   2) รฐับาล (พาณชิย์จงัหวดั) ให้การสนับสนนุสนิค้าหนึง่ต�าบล หนึง่ผลติภณัฑ์ (OTOP) มกีารจดังาน
แสดงสินค้าของจังหวัด และของส่วนราชการ เช่น งานแผ่นดินสมเด็จพระนารายณ์ และงานตลาดนัดต่าง ๆ รวมทั้ง
การจัดงานโอทอปที่เมืองทองธานี ซึ่งกลุ่มอาชีพปลาส้มฟักต�าบลพรหมมาสตร์ สามารถน�าสินค้าไปวางจ�าหน่ายได้
เป็นการโฆษณาไปด้วย 
   3) มีความต้องการในตลาดต่างประเทศ เช่น สิงคโปร์ เกาหลี เป็นต้น 
   4) ความก้าวหน้าของเทคโนโลยี ทาให้กลุ่มอาชีพสามารถขยายช่องทางการส่งเสริมการตลาด 
มากยิ่งขึ้น 
  7.1.4  อุปสรรค 
   1) การสนบัสนนุของหน่วยงานราชการและหน่วยงานเอกชน บางครัง้ไม่ได้ให้การสนบัสนนุ ในส่วน
ที่ชุมชนต้องการอย่างแท้จริง 
   2) มคีูแ่ข่งขนัมากราย เนือ่งจากเป็นผลติภณัฑ์ทีท่าได้ไม่ยาก อาศยัภมูปัิญญาท้องถิน่ และการลงทนุ
ไม่สูงมาก 
   3) ปรมิาณวตัถดุบิ เช่น ปลาจนี ปลายีส่ก ไม่แน่นอนตลอดปี เนือ่งจากในฤดเูทศกาลต่าง ๆ  แรงงาน
ในโรงงานผูจ้าหน่ายวัตถดุบิ จะหยดุฟักตามเทศกาล เช่น ช่วงปีใหม่ ช่วงสงกรานต์ เป็นต้น ท�าให้กลุม่อาชพีต้องหยดุ
ด�าเนินการผลิตและเสียโอกาสในการขายสินค้าในช่วงนั้น ๆ 
 7.2	แนวทำงกำรพฒันำกำรส่งเสรมิกำรตลำดแบบมส่ีวนร่วมของกลุม่อำชพีปลำส้มฟัก ต�าบลพรหมมาสตร์ 
อ�าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี 
  7.2.1  เพิม่สือ่โฆษณาบางประเภท เช่น ป้ายกลางแจ้งตามถนนเส้นทางต่างๆ โดยเฉพาะเส้นทางลพบรุ-ี
สิงห์บุรี และขยายไปยังต่างจังหวัดเน้นที่หน่วยงานราชการ ได้แก่ โรงพยาบาล โรงเรียน โรงฟัก เป็นต้น 
  7.2.2  พฒันาแผ่นพบัทีเ่คยทาอยูเ่ดิมให้ทนัสมัย เม่ือดแูล้วน่ารับประทาน จงูใจมากขึน้เพือ่น�าไปแจกจ่าย
ลูกค้าเวลาออกงานอีเว้นต่าง ๆ นอกพื้นที่ พร้อมกับสาธิตการปรุง การทอด เพื่อให้ลูกค้าชิมด้วย 
  7.2.3  ขยายการประชาสัมพันธ์ไปในเขตต่างจังหวัด โดยร่วมกิจกรรมกับชุมชน เช่น มีการตั้งโรงทาน
ทอดปลาส้มฟักและผลิตภัณฑ์อื่นๆ จ่ายแจกประชาชนให้ชิมในงานต่าง  ๆ 
  7.2.4  กลุ่มอาชพีปลาส้มฟักต�าบลพรหมมาสตร์ ควรให้ความส�าคญัต่อการส่งเสรมิการขาย เช่น การลด 
แลก แจก แถม เพิม่ขึน้ นอกจากการลดราคาในกรณทีีซ่ือ้จานวนมากและในเทศกาลส�าคญั กท็�าอย่างเป็นระบบและ
ต่อเนื่องตลอดปี 
  7.2.5  พัฒนาทักษะการใช้เครื่องมือ และมีการให้ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ การส่งเสริมการขายให้แก่

พนักงาน และทาการส่งเสริมการประชาสัมพันธ์แบบบอกต่ออย่างสม�า่เสมอ 
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 1. ผู้ผลิตปลาส้มฟักรายใหญ่ของจังหวัดลพบุรี ส่วนใหญ่ด�าเนินธุรกิจมากกว่า 10 ปีขึ้นไป โดยผลิตสินค้า
หลากหลายชนดิ นอกจากปลาส้มฟักทีผ่ลติเป็นหลกัแล้ว ยงัมกีารผลติปลาหมกัประเภทต่าง ๆ  เช่น ปลาส้มปลาตะเพยีน 
ปลาร้าปลาจีน กุ้งจ่อม ปลาร้าปลาซิว เป็นต้น ส�าหรับความแตกต่างของผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะปลาส้มฟักจะเน้นไปที่
การบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม และการรับรองมาตรฐาน 
 2. การพฒันาปลาส้มฟักสตูรสมนุไพรจากสตูรปลาส้มฟักสตูรพืน้ฐานทีม่ส่ีวนประกอบคือ เนือ้ปลานวลจันทร์ 
กระเทียม ข้าวสวยสุก และเกลือ สามารถพัฒนาได้ 2 สูตร คือ ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้องซึ่งใช้ข้าวกล้องสุกทดแทน
ข้าวสวยสุกทั้งหมด และปลาส้มฟักสูตรตะไคร้ที่เติมตะไคร้ในสูตรผลิตร้อยละ 5 โดยท�าการหมักที่อุณหภูมิห้อง 
เป็นเวลา 2 วัน การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบ  
การวเิคราะห์คณุภาพทางเคม ีได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปรมิาณร้อยละกรดแลคตกิ และความหืนของปลาส้มฟัก
สตูรข้าวกล้อง เท่ากบั 4.62, 1.27 และ 11.35 ตามล�าดบั และปลาส้มฟักสตูรตะไคร้มคีณุภาพทางเคม ีเท่ากบั 4.58, 
1.32 และ 10.45 ตามล�าดบั การวเิคราะห์คณุภาพทางจลุนิทรีย์ ได้แก่ ปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมดและแบคทเีรยีแลคตคิ
ของปลาส้มฟักทั้ง 2 สูตรมีค่าประมาณ 108 CFU/g เชื้อราและยีสต์มีค่าประมาณ 104 CFU/g ปริมาณ Faecal  
coliforms และ E. coli ในปลาส้มฟักสตูรข้าวกล้อง มีค่า 3.6 MPN/g และในปลาส้มฟักสูตรตะไคร้มีค่าน้อยกว่า  
3.0 MPN/g ตรวจไม่พบ Staphylococcus aureus, Salmonella และ Clostridium นอกจากนี้พบว่าปลาส้มฟัก
สูตรข้าวกล้องมีปริมาณเส้นใยอาหารสูง ส่วนปลาส้มฟักสูตรตะไคร้มีปริมาณแคลเซียมสูงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตร 
พื้นฐาน จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาปลาส้มฟักโดยการฉายรังสีปริมาณ 2.11-3.50 และ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ 
หลังฉายรังสีพบว่าคุณภาพทางเคมีไม่แตกต่างจากปลาส้มฟักที่ไม่ฉายรังสี สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด 
และแบคทีเรียแลคติกลงประมาณ 103 CFU/g ปริมาณ Faecal coliforms และ E. coli น้อยกว่า 3.0 MPN/g  
ไม่พบ Staphylococcus aureus, Salmonella และ Clostridium perfringens ปลาส้มฟักสูตรสมุนไพรฉายรังสี
ปริมาณ 2.11-3.50 กิโลเกรย์ ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและในตู้เย็น ผู้บริโภคให้การยอมรับในระยะเวลา 6 และ  
35 วันตามล�าดับ ส่วนปลาส้มฟักฉายรังสีปริมาณ 5.37-9.36 กิโลเกรย์ ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและในตู้เย็น  
ผู้บริโภคให้การยอมรับในระยะเวลา 8 และ 42 วัน ตามล�าดับ 
 3. การผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักรูปแบบใหม่ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพส�าหรับผู้บริโภคโดยการเติมข้าวแดง
เพื่อเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสารส�าคัญที่มีผลต่อการป้องกันเซลล์ไม่ให้เกิดอันตรายจากอนุมูลอิสระ 
ที่มีอยู่มากมายในสิ่งแวดล้อมทั่วไป โดยพบว่าสายพันธุ์ของเชื้อราข้าวแดงที่มีประสิทธิภาพในการสร้างสารต้าน
อนุมูลอิสระ คือ Monascus sp. L3C ซ่ึงจากการวิเคราะห์มีค่า EC

50
 หรือปริมาณตัวอย่างสารสกัดข้าวแดง 

ที่ท�าให้สารอนุมูลอิสระ DPPH มีปริมาณลดลงไปจากเริ่มต้นร้อยละ 50 เท่ากับ 1.1611 mg/ml ซึ่งเมื่อน�าข้าวแดง 
มาทดลองเพื่อใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ สูตรที่ได้มีส่วนประกอบดังนี้ เนื้อ 
ปลานวลจันทร์ 80 ปลายข้าวหอมมะลิสุก 12.6 ข้าวแดง 1.4 กระเทียม 6.0 และเกลือ 0.5 กรัม โดยน�า้หนัก  
และจากการตรวจวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนา พบว่าเส้นใยอาหารเพิม่ขึน้ 2.15 เท่า ปรมิาณโปรตนีเพิม่จาก 14.92 กรัม 
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เป็น 15.42 กรัม ปริมาณโซเดียมลดลงจาก 744.12 กรัม เป็น 716.51 กรัม โดยเปรียบเทียบกับสูตรที่ไม่ได้เติม 
ข้าวแดง ส�าหรบัการศกึษาการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์โดยใช้เทคโนโลยกีารฉายรงัสอีาหาร ซึง่ใช้รงัสแีกรมมารงัสแีกรมมา
โคบอลต์–60 ช่วงปรมิาณ 2-10 กโิลเกรย์ พบว่าปรมิาณรงัสทีีไ่ด้รบัในช่วง 2.11-3.50 กโิลเกรย์ ผูบ้รโิภคให้การยอมรบั
ในระยะเวลา 6 และ 35 วัน ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (28-30 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิตู้เย็น  
(4-10 องศาเซลเซียส) ตามล�าดับ ส�าหรับปริมาณรังสีช่วง 5.37-9.36 กิโลเกรย์ ผู้บริโภคให้การยอมรับในระยะเวลา 
8 และ 42 วันตามล�าดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักที่ไม่ผ่านการฉายรังสียอมรับได้ในระยะเวลาเพียง 4 และ 21 วัน
ตามล�าดับ 
 4. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ปลาส้มฟัก 3 สูตร ได้แก่ ปลาส้มฟักสูตรข้าวกล้อง สูตรผสมสมุนไพรตะไคร้ และ
สูตรต้านอนุมูลอิสระ ใช้ชื่อตราสินค้าคือ “เทพสตรีปลาส้มฟัก” การพัฒนาโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ปฐมภูมิได้คัดเลือก
จากบรรจุภัณฑ์ที่มีอยู่ตามท้องตลาด โดยเลือกใช้กล่องพลาสติกใส ส�าหรับไมโครเวฟ เพื่อความสวยงามและสะดวก
ในการบริโภค บรรจุภัณฑ์แบบใหม่ได้ออกแบบเป็นกล่องกระดาษแข็ง ที่มีความทันสมัย สะดวกต่อขั้นตอนการ
ผลิต รวดเร็ว มีความพอดีและสามารถปกป้องบรรจุภัณฑ์ให้ปลอดภัยจากการจัดเก็บและการขนส่ง ในส่วนของการ
พัฒนากราฟิกฉลากบรรจุภัณฑ์ได้มีการพัฒนาให้แสดงความเป็นสากล ที่สื่อถึงสูตรการผสมในเนื้อปลา เพื่อสร้าง 
ความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด
 5. ผู้ผลิตรายใหญ่ของจังหวัดลพบุรีทุกรายประสบปัญหาเช่นเดียวกันกันคอื ต้นทุนการผลิตสูงขึ้นจากราคา
วตัถดุบิ ค่าแรงงาน ค่าน�า้มนัในการขนส่งสงูขึน้ แต่ผูผ้ลติยงัจ�าหน่ายสินค้าในราคาเท่าเดมิ จงึท�าให้ก�าไรลดลง ส�าหรบั
การตลาดในปัจจบุนัมช่ีองการจดัจ�าหน่ายกว้างขึน้  ส่วนใหญ่เน้นการขายส่งภายในประเทศทัง้ในตลาดภายในจงัหวดั
และต่างจงัหวดั ส่งตามร้านค้าปลกีขนาดใหญ่ เช่น โลตสั บ๊ิกซี ป๊ัมน�า้มัน เป็นต้น โดยมวิีธีการขนส่งสนิค้ามทีัง้ 2 แบบ 
คือ ผู้ซื้อมารับเอง และทางร้านขนส่งไปให้โดยคิดค่าขนส่ง 
 6. กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฝักฉายรังสีด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ในจังหวัดลพบุรี  
ที่ส�าคัญ คือ 
  6.1 กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์: มีดังนี้ 1) ด้านปลาส้มฟักฉายรังสี เน้นการมีคุณค่าทางโภชนาการสูง การมี
หลากหลายให้เลือก (สูตรสมุนไพรข้าวกล้อง สูตรสมุนไพรตะไคร้ และสูตรราข้าวเหนียว) และมีความปลอดภัย 
ในการบริโภค (ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย ฆ่าพยาธิตัวจี๊ด และยืดอายุการเก็บ) 2) ด้านบริการ เน้นการจัดส่งอย่างรวดเร็ว 
และการดูแลปลาส้มฟักฉายรังสีอย่างใกล้ชิด 3) ด้านพนักงานขาย เน้นการให้ค�าแนะน�าเกี่ยวกับปลาส้มฟักฉายรังสี
เป็นอย่างด ีและการมคีวามรบัผดิชอบสงู 4) ด้านการจดัจ�าหน่าย เน้นการจดัจ�าหน่ายอย่างครอบคลมุตลาด และการ
จ�าหน่ายหลายวิธี และ 5) ด้านภาพลักษณ์ เน้นการให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับปลาส้มฟักฉายรังสีอย่างถูกต้องชัดเจน 
และการมีคุณค่าของบรรจุภัณฑ์ในสายตาลูกค้า (“เทพสตรีปลาส้มฟัก” ชื่อออกเสียงง่าย จ�าง่าย ไม่ซ�้า สื่อได้ถึง 
ความรับผิดชอบและความน่าเชื่อถือ และการมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ)
   6.2 กลยุทธ์ราคา: ใช้กลยุทธ์ “คุณภาพสูง ราคาปานกลาง” การประหยัด ความคุ้มค่ากับยุคเศรษฐกิจ
ปัจจุบัน ความสะอาด ความสะดวก และความปลอดภัยในการบริโภค
   6.3 กลยุทธ์การจัดจ�าหน่าย: ใช้การจัดจ�าหน่ายโดย 1) การจัดตั้งส�านักงานขายของผู้ผลิตเอง โดยเลือก
สถานทีต่ัง้เพ่ือความสะดวกในการซ้ือและสามารถซ้ือกลบับ้านได้ 2) การมพีนกังานขายทีม่คีวามรูเ้กีย่วกับปลาส้มฟัก
ฉายรังสีเป็นอย่างดี มีความรับผิดชอบ มีมนุษยสัมพันธ์ และมีความเป็นกันเองเพื่อให้ปลาส้มฟักฉายรังสีใกล้มือ 
ผู้บริโภคมากที่สุด นอกจากนี้ยังใช้กลยุทธ์การจัดจ�าหน่ายแบบทั่วถึงในการกระจายปลาส้มฟักฉายรังสี 
  6.4 กลยทุธ์การส่งเสรมิการตลาด: ใช้ 1) การโฆษณาทางหนงัสอืพมิพ์ท้องถิน่และวทิยกุระจายเสยีง 2) การ
ประชาสัมพันธ์ การจัดพิมพ์เอกสารเพื่อสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการฉายรังสี และสารต้านอนุมูลอิสระ การ
ร่วมโครงการกับจังหวัด 3) การตลาดทางตรง เปิดขาย
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 7. การส่งเสริมการตลาดของกลุ่มอาชีพปลาส้มฟัก มีการโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย 
การขายโดยบุคคล และการตลาดทางตรง ปัญหาส�าคัญ ได้แก่ การขาดแคลนงบประมาณ สมาชิกขาดความรู้เรื่อง
การส่งเสรมิการตลาด และการใช้เครือ่งมอืในการผลติ ดังนัน้ แนวทางการพฒันาการส่งเสรมิการตลาดของกลุม่อาชพี
ปลาส้มฟัก คือ เพิม่สือ่โฆษณา เช่น ป้ายกลางแจ้งและขยายไปยงัต่างจงัหวดั พฒันาแผ่นพับที่เคยท�าอยู่เดิมให้ทันสมัย 
ขยายการประชาสัมพันธ์ไปในเขตต่างจังหวัด และควรให้ความส�าคัญต่อการส่งเสริมการขาย เช่น การลด แลก แจก 
แถม เพิ่มขึ้น เป็นต้น
 8. ผูผ้ลติรายใหญ่ของจงัหวดัลพบรุต้ีองการเช่ือมโยงในระดบัมากในด้านการตลาด ได้แก่ การเป็นแหล่งขาย
สนิค้าและการขนส่งสนิค้าเพ่ือจ�าหน่ายเพือ่ลดต้นทนุการขนส่ง ด้านการผลติ ได้แก่ วธิกีารผลติทีม่คีุณภาพตามที่ตลาด
ต้องการ ด้านข้อมูลข่าวสาร ได้แก่ ข้อมูลเกี่ยวกับราคาวัตถุดิบ และด้านการบริหารจดัการ และกจิกรรมทีต้่องการ
เชือ่มโยงระดบัน้อย ด้านการผลิต ได้แก่ การยมืวตัถดุบิหรอืเครือ่งมอื รองลงมา คอืการซือ้วตัถดุบิในราคาถกู โดยกจิกรรม
ทีม่คีวามเป็นไปได้ในการสร้างเครอืข่ายมากทีสุ่ด คอื ด้านการตลาด โดยเฉพาะการให้ข้อมูลเกี่ยวกับแหล่งขาย และ
การน�าไปขายตามแหล่งต่าง ๆ ที่หน่วยงานราชการเป็นผู้ประสานให้ 
 ส�าหรบัรปูแบบของเครือข่ายกระท�าได้ใน 2 ลกัษณะ คอื เครอืข่ายแบบไม่เป็นทางการ โดยหน่วยงานของรัฐ
เป็นผู้ประสานงาน และเครือข่ายแบบเป็นทางการที่หน่วยงานของรัฐด�าเนินการอยู่แล้วทั้งเครือข่ายสินค้า OTOP 
หรือเครอืข่ายกลุม่อาชพีตามทีส่�านกังานสหกรณ์จงัหวดัลพบรีุด�าเนินการ เป็นในลักษณะของเครอืข่ายแบบผสม ทีม่ี
คณะกรรมการเครือข่ายเป็นศูนย์กลาง และสมาชิกสามารถติดต่อกันเองได้อย่างอิสระ โดยส่วนราชการด�าเนินการ

เป็นผู้กระตุ้นให้เกิดการด�าเนินการอย่างต่อเนื่อง

ข้อเสนอแนะ

 1.	ข้อเสนอแนะส�ำหรับกำรสืบสำนและพัฒนำทุนทำงวัฒนธรรมและภูมิปัญญำ
  1.1 ควรจะเน้นการสร้างความรู ้การเหน็คุณค่าของทนุทางวฒันธรรมและภมูปัิญญา (เช่น กรณปีลาส้มฟัก: 
ภูมิปัญญาด้านอาหารของไทยพวน เป็นต้น) ที่บรรพบุรุษได้พัฒนาและสร้างสรรค์จนเหมาะสมที่จะใช้ในการพัฒนา
คุณภาพชีวิตและด�ารงสืบมาจนปัจจุบันท่ามกลางความหลากหลายทางวัฒนธรรม และได้พิสูจน์ชัดว่าเป็น “ทุน” 
ส�าคัญในการพัฒนาสู่ความ “มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน” ของชุมชนไทยพวนและจังหวัดลพบุรีได้ รวมทั้งการมีทักษะ
และความสามารถในการอนรุกัษ์และสบืทอดทนุทางวฒันธรรมและภมูปัิญญาอย่างเป็นระบบและยัง่ยนื ในลกัษณะ
ของการ “ระเบดิจากข้างใน” เช่น การผ่านระบบการศึกษาในระบบโรงเรยีนและการศกึษาตามอธัยาศยั ผ่านบทบาท
ของวดั ผ่านกระบวนการขดัเกลาทางสงัคม (socialization) และสื่อสารทางสังคม (social media) เป็นต้น 
  1.2 ควรจะใช้ประสบการณ์จากกระบวนการเรยีนรู้กรณปีลาส้มฟัก: ภมูปัิญญาด้านอาหารของไทยพวนนี้ 
แล้วถ่ายโยงประสบการณ์การเรียนรู้นี้เพื่อขยายผลไปใช้ในการแก้ปัญหา/พัฒนาในเรื่องอื่น ๆ จนสามารถพัฒนา
เศรษฐกิจชุมชนบนฐานทุนทางวัฒนธรรมสู่การสร้างชุมชนให้เกิดความเข้มแข็งของชุมชนได้ต่อไป
 2.	ข้อเสนอแนะส�ำหรบัหน่วยงำนและองค์กรภำครฐั	ภำคเอกชน	และภำคประชำสงัคมทีม่หีน้ำทีร่บัผดิชอบ
และเกี่ยวข้อง
   2.1 ถงึแม้หลกัการส�าคญัของการพฒันาจะเน้นการสร้างความยัง่ยนืในลกัษณะของการ “ระเบดิจากข้างใน” 
และชุมชนไทยพวนจะพยายามด�าเนินการตามหลักการน้ันแล้วก็ตาม แต่ยังมีความจ�าเป็นที่ต้องได้รับ “การกระตุ้น
หนุนเสริมจากหน่วยงานและองค์กรภายนอกชุมชน” ดังนั้นจึงควรท�าหน้าที่เป็น “พี่เลี้ยง” ให้ชุมชนได้พัฒนา 
อย่างต่อเนื่องต่อไป
  2.2 ควรจะใช้ประสบการณ์จากกระบวนการเรียนรูก้รณปีลาส้มฟัก: ภูมปัิญญาด้านอาหารของไทยพวนนี้ 
ไปเผยแพร่ ขยายผล โดยบรรจุไว้เป็นส่วนหนึง่ในการแก้ปัญหา/พฒันาในเรือ่งอืน่ ๆ  จนสามารถพัฒนาเศรษฐกิชมุชน
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บนฐานทนุทางวฒันธรรมสูก่ารสร้างชุมชนให้เกดิความเข้มแข็งของชมุชนในแผนงาน/แผนปฏิบัตกิารในการด�าเนนิงาน
ตามภารกิจหน้าที่ความรับผิดชอบของแต่ละหน่วยงาน/องค์กรต่อไป 
	 3.	ข้อเสนอแนะส�ำหรับมหำวิทยำลัยรำชภัฏเทพสตรี
   3.1 ในฐานะเป็นสถาบนัอดุมศกึษาเพือ่การพฒันาท้องถิน่ทีเ่ป็นแหล่งสะสมของ “ความรู”้ ใน “ศาสตร์” 
และ “ศิลป์” ต่างๆ มาอย่างต่อเนือ่งยาวนาน จงึควรได้แสดงบทบาทและท�าหน้าทีเ่ป็น “พีเ่ลีย้งทางวชิาการ” ให้ชมุชน
ต่าง ๆ ได้พัฒนาอย่างต่อเนื่องต่อไป จนสามารถเป็น “ต้นแบบ” หรือ “แหล่งเรียนรู้” ที่ชุมชนอื่นๆ ที่มีศักยภาพ 
และความพร้อมจะได้มาเรียนรู้และประยุกต์ใช้ในการพัฒนาชุมชน/หมู่บ้านของตนให้เข้มแข็งได้ต่อไป 
  3.2 ในฐานะเป็นสถาบันอุดมศึกษาเพื่อการพัฒนาท้องถ่ินที่ได้บูรณาการกันของคณะและสาขาวิชา 
ต่าง ๆ ทั้งอาจารย์และนักศึกษาได้มีโอกาสเรียนรู้จากประสบการณ์การปฏิบัติการจริงในการสร้าง จัดการ และสรุป
องค์ความรูเ้ป็นรปูแบบในการส่งเสรมิการพฒันาสนิค้าและบรกิารจากฐานทนุทางวฒันธรรมและภมูปัิญญาของชุมชน
เป็นฐานในการพัฒนานี้ ไปเผยแพร่ ขยายผลโดยการ “ปฏิบัติการจริง” ใน “พื้นท่ีจริง” โดยบรรจุไว้เป็นส่วนหนึ่ง 
ในการบริการทางวิชาการแก่สังคม โดยการสร้างหลักสูตรการฝึกอบรมหรือการสร้างโอกาสให้ชุมชน/หมู่บ้านอื่น ๆ 
ทีม่ศีกัยภาพและความพร้อม ในเขตบรกิาร (จงัหวดัสระบรุ ีลพบรุ ีและสงิห์บรีุ) แล้วสรปุผลการใช้รปูแบบ/องค์ความ
รูจ้ากการวจิยัและพฒันาน้ีว่าสามารถจะก่อให้เกดิการสร้างงานสร้างรายได้จากการพฒันาสนิค้าและบริการจากฐาน
ทนุทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของชุมชนได้จริงได้อย่างไร แล้วสรุปเป็นผลงานวิชาการเพื่อขยายผลและน�าเสนอ 

ในวารสารทางวิชาการ หรือการประชุมสัมมนาทางวิชาการในระดับชาติและนานาชาติต่อไป
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  ครั้งที่ ๔ (HERP CONGRESS IV) ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี ๘-๑๐ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๙ 
 ๔. รางวัลการน�าเสนอแบบโปสเตอร์ในระดับดีมาก ในการประชุมใหญ่โครงการส่งเสริมการวิจัย 
  ในอดุมศกึษา ครัง้ที ่๕ (HERP CONGRESS V) ณ มหาวทิยาลยัราชภฏัอดุรธาน ี๒-๔ มนีาคม ๒๕๖๐
 ที่ท�ำงำน:  สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี ถนนนารายณ์มหาราช อ�าเภอเมือง  
    จังหวัดลพบุรี โทรศัพท์ ๐๘๑ ๘๕๒ ๐๘๕๒ E-mail : thampanit@hotmail.com

 

รศ.ดร.กำสัก	เต๊ะขันหมำก
ครุศาสตรดุษฎีบัณฑิต [Ph.D.]

(พัฒนศึกษา) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

 เกียรติคุณ:

 ๑. ข้าราชการตัวอย่าง ของกระทรวงศึกษาธิการ ปี พ.ศ. ๒๕๓๔ 

 ๒. นักวิจัยดีเด่น ในการประชุมวิชาการและวิจัยระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัยครั้งที่ ๓”  

  ๒๐-๒๒ พฤษภาคม ๒๕๕๘ ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

 ๓.  รางวลัการน�าเสนอแบบบรรยายในระดบัดมีาก ในการประชมุใหญ่โครงการส่งเสรมิการวจิยัในอดุมศกึษา  

  ครั้งที่ ๔ (HERP CONGRESS IV) ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี ๘-๑๐ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๙ 

 ๔.  เพชรเทพสตรี ปี พ.ศ. ๒๕๕๙  

 ๕.  รางวัลการน�าเสนอแบบโปสเตอร์ในระดับดีมาก ในการประชุมใหญ่โครงการส่งเสริมการวิจัย 

  ในอดุมศกึษา ครัง้ที ่๕ (HERP CONGRESS V) ณ มหาวทิยาลยัราชภฏัอดุรธาน ี๒-๔ มนีาคม ๒๕๖๐

 ๖. ข้าราชการพลเรือนดีเด่น (ครุฑทองค�า) ประจ�าปี พ.ศ. ๒๕๖๒ 

	 ที่ท�ำงำน:  คณะมนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ มหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตร ีถนนนารายณ์มหาราช  

    อ�าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี โทรศัพท์ ๐๘๙ ๒๓๙ ๘๘๓๕ E-mail : tkasak@hotmail.com



  มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีได้ส่งเสริมและสนับสนุนให้ด�าเนินโครงการวิจัยที่เกี่ยวกับปลาส้มฟัก  

ซึง่เป็น “ภมูปัิญญา” ทีบ่รรพบรุษุได้พฒันาและสบืสานต่อกนัมาจนเป็นผลติภณัฑ์ชมุชนทีมี่คณุค่า โดยด�าเนนิ

การวจัิยต่อเนือ่ง ตัง้แต่ ปี 2551-2562 จ�านวน 1 ชดุโครงการวจิยั และ 1 โครงการวจิยั รวม 7 โครงการย่อย  

  ขอขอบคุณนักวิจัยที่ได้ด�าเนินโครงการวิจัยที่เกี่ยวกับปลาส้มฟัก (ทั้ง 1 ชุดโครงการวิจัย และ  

1 โครงการวจิยั) รวมทัง้คณะผูส้งัเคราะห์งานวจิยัทีไ่ด้ร่วมกนัศกึษาข้อค้นพบจากโครงการวจิยัดงักล่าวข้างต้น  

แล้ววเิคราะห์และสงัเคราะห์จนได้องค์ความรู้เรือ่ง “ปลาส้มฟัก : ภมูปัิญญาอาหารไทยพวนลพบรุ”ี ทีส่ามารถ 

ใช้ในการก�าหนดนโยบาย วางแผน ปฏิบัติการ และบริหารจัดการเพื่อประโยชน์ในการพัฒนาชุมชน 

และท้องถิ่น ตามภารกิจของการเป็นสถาบันอุดมศึกษา ส�าหรับผู้สนใจสามารถน�าข้อมูลจากหนังสือเล่มนี ้

ไปใช้ประโยชน์ทางวิชาการ หรือใช้ต่อยอดเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นต่อไป

ก 
 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรีได้ส่งเสริมและสนับสนุนให้ดำเนินโครงการวิจัยที่เกี่ยวกับดินสอพอง 

ซึ่งเป็น “ทรัพยากร” ที่มีอยู่ในท้องถิ่น และ “ภูมิปัญญา” ของจังหวัดลพบุรี ที่บรรพบุรุษได้พัฒนาและสืบ

สานต่อกันมา โดยดำเนินการวิจัยต่อเนื่อง ตั้งแต่ ปี 2552 ı 2563 จำนวน 2 ชุดโครงการวิจัย และ 5 

โครงการวิจัย รวม 15 โครงการย่อย   

ขอขอบคุณนักวิจัยที่ได้ดำเนินโครงการวิจัยที่เกี่ยวกับดินสอพอง (ทั้ง 2 ชุดโครงการวิจัย และ 5 

โครงการวิจัย) รวมทั้ง คณะผู้สังเคราะห์งานวิจัยที่ได้ร่วมกันศึกษาข้อค้นพบจากโครงการวิจัยดังกล่าว

ข้างต้น แล้ววิเคราะห์และสังเคราะห์ผลงานวิจัยจนได้องค์ความรู้เรื่อง “ดินสอพอง: สินค้าอัตลักษณ์เมือง

ลพบุรี” ที่สามารถใช้ในการกำหนดนโยบาย วางแผน ปฏิบัติการ และบริหารจัดการเพื่อประโยชน์ในการ

พัฒนาชุมชนและท้องถิ่น ตามภารกิจของการเป็นสถาบันอุดมศึกษา สำหรับผู้สนใจสามารถนำข้อมูลจาก

หนังสือเล่มนี้ไปใช้ประโยชน์ทางวิชาการ หรือใช้ต่อยอดเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นต่อไป 

 

 

 

(รองศาสตราจารย์ ดร.พนิตสุภาธรรมประมวล) 

ผู้อำนวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา  

มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 

 

(รองศาสตราจารย์ ดร.พนิตสุภา ธรรมประมวล)

ผู้อ�านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี




