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  ผลิตภัณฑB ปลาสลิดแดดเดียวในบรรจุภัณฑBชนิดอPอนตัว เพ่ือยืดอายุ การเก็บรักษาท่ี 

  อุณหภูมิหJอง และกิจกรรมท่ี 2 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑBนวัตกรรมอาหารแปรรูปเพ่ือ 

  สรJางอัตลักษณBของวิสาหกิจชุมชนขนาดเล็กในจังหวัดสมุทรปราการ (การวิจัยและพัฒนา 

  ผลิตภัณฑ5ปลาสลิดบางบ;อและกะป=ของ วิสาหกิจชุมชนขนาดเล็กในจังหวัดสมุทรปราการ) 
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นักวิจัย : รองศาสตราจารยB ดร. ประภาศรี เทพรักษา 

บทคัดยอ : 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคBเพ่ือ 1) สรJางรายไดJเพ่ิมใหJเครือขPายวิสาหกิจชุมชนขนาดเล็ก โดยใชJ

วิทยาศาสตรB เทคโนโลยี และนวัตกรรม พัฒนาผลิตภัณฑBปลาสลิดแปรรูปและกะป_ สรJางมูลคPาเพ่ิมใหJแกPสินคJา

และยกระดับ คุณภาพ มาตรฐานผลิตภัณฑBใหJสอดคลJองตามกฎหมาย 2) เพ่ิมโอกาสทางการตลาด ดJวยการนำ

องคBความรูJดJานวิทยาศาสตรB เทคโนโลยี และนวัตกรรม พัฒนาการเก็บรักษา ขนสPงและจัดจำหนPายปลาสลิด

แดดเดียวไดJท่ี อุณหภูมิหJองโดยปราศจากการใชJสารกันเสีย และ 3) พัฒนาความรูJและทักษะของคนฐานราก 

ในชุมชน ใหJมีองคBความรูJเพ่ิมข้ึน ผPานกระบวนการเสริมและพัฒนาทักษะท่ีมีอยูPเดิม หรือการสรJางทักษะใหมP 

(Reskill & Upskill)    

การพัฒนาผลิตภัณฑBจากปลาสลิดแปรรูปและกะป_ คณะผูJวิจัยดำเนินการศึกษา พัฒนาเปlนผลิตภัณฑB 

น้ำพริกปลาสลิดหอมและกะป_หวานทรงเคร่ืองท่ีตอบสนองความตJองการของตลาด สามารถเก็บรักษาไดJท่ี 

อุณหภูมิหJอง ทำการผลิตสินคJาตJนแบบ และตรวจวิเคราะหBความปลอดภัยของอาหารและขJอมูลโภชนาการ 

โดยท้ัง 2 ผลิตภัณฑB มีผลการทดสอบผPานเกณฑBตามมาตรฐานอJางอิงดJานความปลอดภัยของอาหาร รวมท้ัง

ออกแบบฉลาก ท่ีมีขJอมูลสอดคลJองตามกฎหมายและใชJบรรจุภัณฑBท่ีชPวยรักษาคุณภาพสินคJา สPงเสริมมูลคPา

ทางการตลาด ผูJวิจัยทำการอบรมถPายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑBท่ีพัฒนาข้ึนใหJแกPวิสาหกิจชุมชนผูJ

แปรรูปปลาสลิดหอม จำนวน 18 ครัวเรือน และวิสาหกิจชุมชนผูJแปรรูปกะป_ จำนวน 30 ครัวเรือน 

เปlนการพัฒนาความรูJและทักษะของคนฐาน รากในชุมชนใหJมีองคBความรูJเพ่ิมข้ึน และเกิดนวัตกรข้ึน 2 ราย 

ท้ัง 2 ผลิตภัณฑBมีการผลิตเชิงพาณิชยBเพ่ือจำหนPาย จริงและเกิดการสรJางรายไดJเพ่ิมใหJแกPวิสาหกิจชุมชน  

การพัฒนาการเก็บรักษา ขนสPงและจัดจำหนPายปลาสลิดแดดเดียวไดJท่ีอุณหภูมิหJองโดยปราศจากการ

ใชJ สารกันเสีย คณะผูJวิจัยศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑBปลาสลิดแดดเดียวในรีทอรBทเพาชBแบบใส ผลการศึกษา

พบวPา ความรJอนเพ่ือฆPาเช้ือดJวยรีทอรBทท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปlนเวลา 19 นาที มีคPา F0 ของ



กระบวนการใหJ ความรJอนเทPากับ 7.61 แตPเน่ืองจากขJอจำกัดดJานลักษณะของปลาสลิดท่ีผPานการฆPาเช้ือดJวย

ความรJอนสูงแลJวเกิด ความอPอนตัวท่ีอาจสPงผลกระทบตPอการยอมรับของผูJบริโภค ผูJวิจัยจึงพัฒนาผลิตภัณฑB

ปลาสลิดแปรรูปเพ่ิมเติม ไดJแกP ผลิตภัณฑBปลาสลิดแผPนพรJอมบริโภคและผลิตภัณฑBปลาสลิดทอดกรอบ 

โดยเคร่ืองทอดสุญญากาศ ผูJวิจัยไดJอบรมถPายทอดใหJกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชนจำนวน 7 ครัวเรือน ซ่ึงเปlน 

การพัฒนาความรูJและทักษะของคนฐานราก ในชุมชนใหJมีองคBความรูJเพ่ิมข้ึน และเกิดนวัตกรซ่ึงเปlนคนรุPนใหมP

ของวิสาหกิจชุมชนเปuาหมาย 2 ราย    

 นอกจากน้ี คณะผูJวิจัยเห็นวPา การเตรียมปลาสลิดเพ่ือแปรรูปเปlนปลาสลิดแดดเดียว มีเศษเหลือ 

สPวนไสJพุง รวมไขมัน 10% (โดยประมาณ) คณะผูJวิจัยจึงพัฒนาไขมันสPวนของไสJปลาสลิดซ่ึงเปlนเศษเหลือจาก

กระบวนการแลP ปลาสลิด ใหJเปlนน้ำมันปลาสลิดสำหรับบริโภค โดยใชJวิธีการสกัดดJวยความรJอน (การเจียว) 

เพ่ือสกัดไขมันออกจาก เน้ือเย่ือไขมันสPวนไสJปลาสลิด จากน้ันผPานกระบวนการกรองและการทำใหJบริสุทธ์ิ 

ประเมินคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของน้ำมันท่ีผลิตไดJ ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางเคมี

ของผลิตภัณฑBเม่ือเก็บรักษา นาน 5 สัปดาหB วิเคราะหBคุณคPาทางโภชนาการ พรJอมท้ังออกแบบตัวอยPางบรรจุ

ภัณฑBน้ำมันปลาสลิด ทำการถPายทอดองคB ความรูJกระบวนการผลิตน้ำมันปลาสลิดสำหรับบริโภคใหJแกPวิสาหกิจ

ชุมชน ทำใหJวิสาหกิจชุมชนมีความรูJเพ่ิมข้ึน สามารถนำมาใชJเปlนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑBไดJ ท้ังน้ี 

ผูJวิจัยไดJวิเคราะหBแผนธุรกิจ (Business plan) ของ น้ำมันปลาสลิดบริสุทธ์ิสำหรับบริโภค เพ่ือเปlนแนวทางใน

การตPอยอด ทำใหJวิสาหกิจชุมชนมีชPองทางรายไดJเพ่ิมข้ึน หากสามารถผลิตน้ำมันปลาสลิดจำหนPายไดJใน
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Abstract : 

 This research aimed 1) to increase incomes of small community enterprises by 

applying science, technology and innovations in developing processed snakeskin gourami 

products and shrimp paste, adding values and uplifting quality and standard of products 

accordingly to the laws; 2) to expand marketing channels of the products by applying 

scientific, technological and innovative knowledge in developing storing period, 

transportation and distribution of dried gourami in room temperature without preservative; 

and 3) to reskill and upskill knowledge and practices of community base people. 

 Developing of processed snakeskin gourami and shrimp paste, the researcher team 

had studied and developed two new products, snakeskin gourami chili paste and sweet 

shrimp paste with rich ingredients, which were well greeted by markets and able to store in 

room temperature. Developing processes included creating the product prototypes; testing 

food safety and analyzing nutrition facts –the two developed products passed the reference 

standard of food safety; designing labels and packages –containing label to be accordant 

with Notification of Ministry of Public Health, preserving product qualities and adding market 

value; and transferring technology –through training, technology of products processing to 

eighteen households of snakeskin gourami processing community enterprises and thirty 

households of shrimp paste processing community enterprises. The process of technological 



transferring was also the reskilling and upskilling the community base people. Consequently, 

there were two innovators, capable to produce the new products. Both processed products 

had been markets launched and provided incomes to community enterprises. 

 Developing of room temperature storing –without preservative; transportation and 

distribution of dried snakeskin gourami, the researcher team had studied and developed the 

dried snakeskin gourami in the clear retort pouch. The outcomes were the sterile heat with a 

retort was 121 degrees Celsius for 19 minutes and the F0 of the heating process was 7.61. 

Since after heating snakeskin gourami fillet was soft which might not be favored by 

customers, so the researcher had developed two more products –ready to eat snakeskin 

gourami jerky and crispy fried snakeskin gourami by vacuum fryer. The researcher had 

transferred the production knowledge to seven households, members of the studied 

community enterprise; this was the process of reskilling and upskilling the community base 

people, as well. Two innovators, a younger generation of targeted community enterprise, 

were trained. 

 Moreover, the researcher team found that in the preparation process of making dried 

snakeskin gourami there was about 10% of waste –fish entrails and its fat, so the gourami 

purified oil was developed as cooking oil. Processes of developing included thermal 

extraction of fish entrails; fish oil filtration and purifying; physical, chemical and sensory 

testing of the oil; studying of chemical changes after five weeks of storing; analyzing 

nutritional values of the product; designing packages; transferring technology of producing 

this snakeskin gourami cooking oil to community enterprises –upskilling the target group, 

being able to develop the product further; and analyzing business plan of the product for 

later management and earning incomes in future. 
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บทคัดยอ : 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคBเพ่ือ 1) เพ่ือพัฒนาทักษะความคิดเชิงออกแบบในการพัฒนาสินคJาใหJกับ 

วิสาหกิจชุมชนบางโปรงอนุรักษBถ่ินวิสาหกิจชุมชนบางเมือง และวิสาหกิจชุมชนบJานภูPไท จังหวัดสมุทรปราการ 

ใหJไดJตรงตามความตJองการของลูกคJากลุPมเปuาหมายและแสดงถึงอัตลักษณBของจังหวัดสมุทรปราการ  

2) วิจัยและพัฒนาตPอยอดผลิตภัณฑBอาหารแปรรูปและขนมขบเค้ียวตามความตJองการของนักทPองเท่ียวจีนของ

วิสาหกิจชุมชนบางโปรงอนุรักษBถ่ิน วิสาหกิจชุมชนบางเมือง และวิสาหกิจชุมชนบJานภูPไท ใหJเปlนผลิตภัณฑB 

นวัตกรรมอาหารท่ีแสดงถึงอัตลักษณBของจังหวัดสมุทรปราการท่ีสามารถเขJาสูPชPองทางการจัดจำหนPายและ 

เช่ือมโยงเครือขPายทางการตลาดไดJ ผลการศึกษาพบวPา  จากป�ญหาการแพรPระบาดของเช้ือ Covid-19 ทำใหJ 

กลุPมวิสาหกิจชุมชนไดJรับผลกระทบทำใหJขายสินคJาไดJลดลง สPงผลตPอรายไดJครัวเรือนลดลง ดังน้ันคณะผูJวิจัยจึง 

จะดำเนินการศึกษาวิจัย โดยการนำองคBความรูJทางดJานวิทยาศาสตรB เทคโนโลยี มาพัฒนาและปรับปรุง 

ในดJานการผลิตผลิตภัณฑBขนมใหJไดJมาตรฐาน ตอบโจทยBตามความตJองการของผูJซ้ือ เพ่ิมโอกาสในการจำหนPาย

ถึงผูJบริโภคเปuาหมายในวงกวJางผPานชPองทางตลาดออนไลนBในยุคการแพรPระบาดของ Covid-19   

 จากการสำรวจของคณะผูJวิจัยพบวPาป�ญหาของผลิตภัณฑBน้ำพริกเผาไขPเค็มของวิสาหกิจชุมชนบาง 

โปรงคือ ผลิตภัณฑBมีอายุการเก็บรักษาส้ันบรรจุภัณฑBไมPนPาดึงดูดใจผูJบริโภค และยังไมPมีตลาดท่ีใชJใน 

การจำหนPายอยPางชัดเจน ผูJวิจัยจึงเล็งเห็นโอกาสและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑBน้ำพริกเผาไขPเค็มใหJสามารถ

วางขายไดJมากข้ึน เร่ิมจากการทำการวิจัยวิธีการผลิต และสูตรการผลิตท่ีสามารถชPวยเพ่ิมอายุการเก็บรักษาไดJ

โดยจาก ผลการวิเคราะหBอายุการเก็บรักษาพบวPาน้ำพริกเผาสูตรท่ีพัฒนาแลJว มีอายุการเก็บรักษาถึง 3 เดือนท่ี 

อุณหภูมิหJอง และทำการศึกษาคุณลักษณะวิเคราะหBคุณคPาทางโภชนาการเพ่ือเปlนขJอมูลในการสPงเสริมดJาน 



การตลาด จากน้ันจึงทำการแกJไขป�ญหาดJานบรรจุภัณฑBโดยทำการเลือกใชJบรรจุภัณฑBแบบขวดแกJวเน่ืองจาก 

มีความสวยงาม และสามารถแกJไขเร่ืองการไหลซึมของน้ำมันไดJ โดยอJางอิงจากแบบสอบถามความตJองการของ 

ผูJบริโภคตPอบรรจุภัณฑBของน้ำพริกเผาท่ีผูJบริโภคตJองการ จากน้ันทำการออกแบบฉลากใหJมีความสวยงามนPา 

ดึงดูดทำใหJงPายตPอการขาย และสPงเสริมดJานการตลาด   

 ป�ญหาของผลิตภัณฑBนางเล็ดของวิสาหกิจชุมชนบางเมือง คือ ผลิตภัณฑBมีอายุการเก็บรักษาส้ัน 

ผลิตภัณฑBและบรรจุภัณฑBยังไมPมีความนPาดึงดูดใจผูJบริโภค และยังไมPมีตลาดท่ีใชJในการจำหนPายอยPางชัดเจน 

ผูJวิจัยจึงเล็งเห็นโอกาสและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑBนางเล็ดใหJสามารถวางขายไดJมากข้ึนเร่ิมจากการทำการวิจัย 

วิธีการผลิตผลิตภัณฑBนางเล็ดซอสแปลกใหมP และสูตรการผลิตท่ีสามารถชPวยเพ่ิมอายุการเก็บรักษาไดJโดยจาก 

ผลการวิเคราะหBอายุการเก็บรักษาพบวPา นางเล็ดสูตรท่ีพัฒนาแลJว มีอายุการเก็บรักษาถึง 1 เดือน 

ท่ีอุณหภูมิหJอง และทำการศึกษาคุณลักษณะวิเคราะหBคุณคPาทางโภชนาการเพ่ือเปlนขJอมูลในการสPงเสริม 

ดJานการตลาด จากน้ันจึงทำการแกJไขป�ญหาดJานบรรจุภัณฑBโดยทำการเลือกใชJบรรจุภัณฑBแบบกระป�อง

เน่ืองจากมีความสวยงาม และสามารถแกJไขเร่ืองการเก็บรักษาไดJ จากน้ันทำการออกแบบฉลากใหJมี 

ความสวยงามนPาดึงดูด ทำใหJงPายตPอการขายและสPงเสริมดJานการตลาด   

 ป�ญหาของผลิตภัณฑBขนมทองมJวนของวิสาหกิจชุมชนภูPไท คือ ผลิตภัณฑBทองมJวนท่ีแตกหักไดJงPาย 

และป�ญหาในดJานบรรจุภัณฑBพลาสติกท่ีไมPแข็งแรง จึงทำใหJเกิดขJอจำกัดในการขาย ผลิตภัณฑBมีรสชาติท่ีหวาน 

เกินไป บรรจุภัณฑBไมPนPาดึงดูดใจผูJบริโภค และยังไมPมีตลาดท่ีใชJในการจำหนPายอยPางชัดเจน ผูJวิจัยจึงเล็งเห็น 

โอกาสและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑBทองมJวนใหJสามารถวางขายไดJมากข้ึน เร่ิมจากการทำการวิจัยวิธีการผลิต 

และสูตรการผลิตท่ีสามารถชPวยเพ่ิมความแข็งแรงและปรับปรุงเน้ือสัมผัสใหJเรียบเนียน ขนาดพอดีคำ  

เพ่ิมความแข็งแรง ลดการแตกหักของทองมJวน ตลอดจนยังเปlนการเพ่ิมคุณคPาทางโภชนาการ และ

ทำการศึกษา คุณลักษณะวิเคราะหBคุณคPาทางโภชนาการเพ่ือเปlนขJอมูลในการสPงเสริมดJานการตลาด จากน้ันจึง

ทำการแกJไข ป�ญหาดJานบรรจุภัณฑBโดยทำการเลือกใชJบรรจุภัณฑBแบบกระปุกฝาดึงอลูมิเนียมเน่ืองจาก 

มีความสวยงาม สะดวกในการบริโภค และสามารถแกJไขป�ญหาการแตกหักของทองมJวนไดJ โดยอJางอิงจาก

แบบสอบถามความตJองการของผูJบริโภคตPอบรรจุภัณฑBของทองมJวนท่ีผูJบริโภคตJองการ จากน้ันทำการ

ออกแบบฉลากใหJมีความสวยงามทันสมัยทำใหJงPายตPอการขาย และสPงเสริมดJานการตลาด เพ่ือใหJวิสาหกิจมี

รายไดJมากข้ึน นอกจากน้ี ผูJ วิจัยไดJวิเคราะหBแผนธุรกิจของผลิตภัณฑBอาหารแปรรูปและขนมขบเค้ียว  

เพ่ือเปlนแนวทางในการตPอยอด ทำใหJวิสาหกิจชุมชนมีชPองทางรายไดJท่ีเพ่ิมข้ึนหากสามารถผลิตขนมขบเค้ียว

จำหนPายไดJในอนาคต 
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Abstract : 

 This research aimed 1 )  to develop critical thinking skills for improving products of 

Bang-prong Local Conservation Community Enterprise, Bang-meung Community Enterprise, 

and Ban-phu-tai Community Enterprise in Samutprakarn Province, accordingly to 

requirements and identities of the targeted groups; and 2 ) to research and further develop 

processed food and snacks, favored by Chinese tourists, of Bang-prong Local Conservation 

Community Enterprise, Band-meung Community Enterprise, and Bang-phu-tai Community 

Enterprise to be and innovative food, reflecting identities of Samutprakarn Province and 

accessible to marketing channels and network of marketing channels. 

 Research outcomes, the COVID-1 9  pandemic affected community enterprises by 

lowering their sales and incomes, so the researcher team applied scientific and technological 

knowledge to develop and improve snack products to be standardized, according to 

customer requirements and reaching marketing channels through online markets, during the 

time of the pandemic. By a study of the researcher team, problems of the Egg-salted Fried 

Chili Paste – a product of Bang-prong Community Enterprise were the short storing period; 

unattractive packaging and none regular markets. The researcher saw solutions for these 



problems and started to study about the production and formula of the product. After 

product formula improvement, the storing period in room temperature was extended to 

three months. Product qualities and nutrition analyzing were also studied for being 

marketing information. For packaging, a glass bottle was chosen to make the product more 

attractive and to solve the problem of product leaking oil. These were consumer 

requirements of the product, according to the questionnaire. For product label, it was also 

newly designed to be more interesting, attracting sales and promoting marketing. 

 For Band-meung Community Enterprise, problems of their Ngang-led Snack were its 

short storing period; unattractive appearance of the product; and none regular markets. The 

researcher proposed a new product formula, Sauce Ngang-led, able to store in room 

temperature for one month. Product qualities and nutrition analyzing were also studied for 

being marketing information. For packaging, a tin container was chosen since it made the 

product look nice. The product label was also designed to be more attractive and lovely for 

promoting sales and marketing. 

 The product of Bang-phu-tai Community Enterprise was Tong-muon, a crispy Thai 

snack. Its problems were the easy-cracked nature; not durable and unattractive package, 

limiting sales; too sweeten taste; and none regular markets. The researcher improved the 

product from studying the production method and product formula. The developed product 

was more cracking-bearable; smooth texture; a mouthful size; and nutritious. Product 

qualities and nutrition analyzing were also studied for being marketing information. For 

packaging, a plastic can with aluminum pulling lid was chosen because it looked fine, 

convenient and able to solve product cracking problem, referencing to the consumer 

questionnaire about product requirements. Also, the product label was newly designed to 

be more modern for promoting sales and marketing and increasing incomes of the 

enterprise. Furthermore, the researcher analyzed a business plan of processed food and 

snacks in order to be further business for community enterprises, introducing more channels 

of making incomes in future. 




