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บทที ่1 
บทน า 

 

1.1 ความส าคัญของปัญหาการวจัิย 
 ทะเลนอ้ย  คือ แหล่งน ้าอนัต่อเน่ืองกบัทะเลสาบสงขลา เน่ืองจากในทะเลนอ้ยอุดมสมบูรณ์
ไปดว้ยปลาน ้าจืดไม่ต ่ากวา่ 45 ชนิด  ชาวบา้นทะเลนอ้ยส่วนใหญ่จึงประกอบอาชีพประมงเป็นหลกั 
ของฝากข้ึนช่ือท่ีส าคญัของทะเลนอ้ยจึงหนีไม่พน้ ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการประมง  นัน่คือปลาดุกร้า 
ซ่ึงคนทะเลนอ้ยเป็นเจา้ของตน้ต ารับดั้งเดิม  (ส านกังานการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย ภาคใต ้เขต 
2, 2551)   

การท าปลาดุกร้าเป็นการถนอมอาหารในรูปแบบหน่ึง โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อยดือายกุาร
เก็บรักษาของปลาดุกร้า ชะลอการเปล่ี ยนแปลงสี  กล่ินรส  เน้ือสัมผสั  และลกัษณะท่ีดีอ่ืนๆไว ้ 
ตลอดจนคงคุณค่าทางโภชนาการไวใ้หม้ากท่ีสุด  เป็นภูมิปัญญาทอ้งถ่ินของชาวบา้นทะเลนอ้ยท่ีสืบ
ทอดกนัมาตั้งแต่บรรพบุรุษจนถึงปัจจุบนัไม่ต ่ากวา่ 80 ปี  กรรมวธีิในการผลิตปลาดุกร้าของ
ชาวบา้นทะเลนอ้ย ทั้งท่ีไดจ้ากปลาดุกอุยธรรมชาติและปลาดุกบ๊ิกอุยโดยหลกัการจะมีขั้นตอนดงัน้ี 
1) คดัเลือกปลาดุกใหไ้ดข้นาด ผูท้  าจะคดัเลือกแต่เฉพาะปลาดุกอุยท่ีมีขนาดรอบตวัตั้งแต่ 4 น้ิวข้ึน
ไป และมีความยาวประมาณ 6-10 น้ิว ผวิหนงัสีเหลืองอ่อน  และไม่มีรอยแผล 2) น าปลาดุกท่ีตาย
แลว้มาตดัหวั ควกัไส้ออก  และลา้งน ้าใหส้ะอาด ในกรณีท่ีปลายงัไม่ตายใหน้ าปลามาใส่ภาชนะและ
ใส่เกลือเพื่อท าใหป้ลาตายก่อน 3) น าปลามาผึ่งแดดพอหมาดทั้งสองดา้นของตวัปลา 4) ผสมเกลือ
เขา้กบัน ้าตาลทราย จากนั้น ใส่เขา้ไปในทอ้งปลา  ท่ีเหลือโรยใหท้ัว่ตวัปลา 5) น าไปบรรจุลงใน
ภาชนะ โดยจดัเรียงปลาซอ้นกนัเป็นชั้นๆ และปิดฝาใหมิ้ดชิด หมกัทิ้งไวเ้ป็นเวลา 1 คืน 6) น าปลาท่ี
ผา่นการหมกัออกผึ่งแดดอ่อน ๆ  ในบางรายอาจมีการลา้งเกลือและน ้าตาลออกก่อนท่ีจะน ามาผึ่ง
แดด 7) น าปลามาผา่นกระบวนการหมกัดว้ยเกลือและน ้าตาลโดยวธีิการเช่นเดิมอีกคร้ัง ทิ้งไว้
ขา้มคืน 8) น าปลาออกมาผึ่งแดดเป็นคร้ังท่ี 2  และท าการหมกัไวข้า้มคืนอีกคร้ัง  9) น าปลาออกผึ่ง
แดดเป็นคร้ังสุดทา้ย หลั งจากนั้นห่อตวัปลาดว้ยกระดาษ   และบรรจุลงในถุงพลาสติกหรือบรรจุ
ภณัฑอ่ื์น เพื่อส่งจ าหน่ายต่อไป โดยวธีิการน้ีถา้ใชป้ลาดุกสด 300 กิโลกรัมจะไดป้ลาดุกร้าประมาณ 
120 กิโลกรัม  กรรมวธีิการท าปลาดุกร้าจะมีรสชาติดีหรือไม่ข้ึนอยูก่บัการคดัเลือกปลาและ
ส่วนผสมท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบเป็นส าคญั 
 จากกรรมวธีิในการผลิตปลาดุกร้า จะเห็นไดว้า่มีวสัดุเศษเหลือท่ีถูกทิ้งโดยเปล่าประโยชน์
เป็นจ านวนมาก อาทิ หวัปลา เคร่ืองในปลา ไขมนัในตวัปลา น ้าหมั กปลา เป็นตน้ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีลว้น
อุดมสมบูรณ์ไปดว้ยโปรตีนหลากหลายชนิด และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง หากน าไปทิ้งลงใน
แหล่งน ้าก็จะท าใหแ้หล่งน ้าเกิดการเน่าเสียอยา่งรุนแรง เน่ืองจากจะเป็นแหล่งอาหารชั้นดีของ
จุลินทรีย ์ดงัจะเห็นไดจ้ากแหล่งน ้าบริเวณใกลเ้คียงกบักลุ่มผูผ้ลิตปลาดุกร้ามกัมีปัญหาน ้าเน่าเสียอยู่
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อยา่งต่อเน่ือง ซ่ึงปัญหาดงักล่าวนอกจากจะส่งผลกระทบต่อระบบสุขภาพของผูท่ี้อาศยัอยูใ่นบริเวณ
นั้นแลว้ยงัก่อใหเ้กิดมลภาวะทางสายตาใหแ้ก่ผูพ้บเห็นและนกัท่องเท่ียว ท าใหท้ศันียภาพท่ีสวยงาม
ของชุมชนทะเลนอ้ยถูกท าลาย และยงัส่งผลต่ อความเช่ือมัน่ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อความสะอาดและ
ความปลอดภยัของผลิตภณัฑป์ลาดุกร้าอีกดว้ย 

การน าวสัดุเศษเหลือดงักล่าวมาผา่นกระบวนการเพื่อพฒันาเป็นผลิตภณัฑ ์จึงเป็นแนวทาง
ท่ีสามารถจะช่วยลดผลกระทบดงักล่าวได ้ เน่ืองจากในวสัดุเศษเหลือนั้นอุดมสมบูรณ์ไปดว้ย
โปรตีนจึงมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ผลิตภณัฑท่ี์ไดห้ลงัจากการผา่นกระบวนการผลิตก็จะอุดมไป
ดว้ยคุณค่า นอกจากน้ีวธีิการดงักล่าวจะช่วยลดปริมาณของเสียท่ีจะปล่อยลงสู่แหล่งน ้าใหน้อ้ยลงได้
ดว้ย  โดยโครงการวจิยัน้ีจะน าวสัดุเศษเหลือจากกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
น ้าปลาส าหรับใชใ้นชุมชนและส่งจ าหน่าย เน่ืองจากน ้าปลามีประโยชน์ท่ีหลากหลาย อาทิ น ้าปลา
เป็นเคร่ืองปรุงรสชาติอาหาร เพราะใหร้สชาติหอมอร่อยกวา่ใชเ้กลือ , การท าน ้าปลาเป็นการถนอม
อาหารท่ีสามารถเก็บไวไ้ดน้านนบัปี โดยไม่ตกตะกอน , น ้าปลามีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกาย คือมีโปรตีนสูง วติามินบี เหล็กและไอโอดีน หากสามารถน าวสัดุเศษเหลือจากกรรมวธีิการ
ผลิตปลาดุกร้ามาผลิตเป็นน ้าปลาไดก้็จะช่วยลดค่าใชจ่้ายในการซ้ือน ้าปลาของชุมชนลงได ้และอาจ
มีการขยายก าลงัการผลิตน ้าปลาเพื่อส่งขายในจงัหวดัใกลเ้คียงอีกดว้ย นอกจากน้ีการผลิตน ้าปลาจาก
วสัดุเศษเหลือในกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้ายงัเป็นการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของส่ิงวสัดุเศษเหลือ
ใหมี้ราคามากข้ึน ทั้งยงัช่วยเพิ่มรายไดจ้ากการผลิตปลาดุกร้าใหสู้งข้ึนอีกดว้ย ซ่ึงผลทั้งหมดจะท าให้
ชุมชนมีฐานทางเศรษฐกิจท่ีดีข้ึน และส่งผลใหป้ระชาชนในชุมชนมีคุณภาพชีวติท่ีดีข้ึนตามไปดว้ย  
 

1.2 วตัถุประสงค์การวจัิย 
 1.2.1 เพื่อศึกษาวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตปลาดุกร้าท่ีเหมาะสมต่อการผลิตน ้าปลา 

1.2.2 เพื่อศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้าปลาจากวสัดุเศษเหลือในกระบวนการ
ผลิตปลาดุกร้า 

1.2.3 เพื่อศึกษา คุณภาพของน ้าปลาพื้นบา้นท่ีผลิตจากวสัดุเศษเหลือในกระบวนการผลิต
ปลาดุกร้า 

1.2.4 เพื่อพฒันาบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑน์ ้าปลาท่ีตอบสนองต่อความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคและตลาด 

1.2.5 เพื่อสร้างอาชีพเสริมใหก้บัชาวบา้นในชุมชนทะเลนอ้ยและชุมชนท่ีผลิตปลาดุกร้าให้
มีรายไดเ้พิ่มมากข้ึน 
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1.3 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1.3.1 ทราบชนิดของวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตปลาดุกร้าท่ีเหมาะสมต่อการผลิต
น ้าปลา 

1.3.2 ทราบระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้าปลาจากวสัดุเศษเหลือ ในกระบวนการผลิต
ปลาดุกร้า 

1.3.3 ทราบคุณภาพของน ้าปลาท่ีผลิตจากวสัดุเศษเหลือในกระบวนการผลิตปลาดุกร้า 
1.3.4 ไดบ้รรจุภณัฑ์ส าหรับน ้าปลาท่ีตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคและตลาด 
1.3.5 ชาวบา้นในชุมชนทะเลนอ้ยและชุมชนผูผ้ลิตปลาดุกร้ามีรายไดเ้พิ่มมากข้ึน 
1.3.6 ปริมาณวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตปลาดุกร้าลดนอ้ยลง 
1.3.7 ไดผ้ลงานทางวชิาการเพื่อตีพิมพแ์ละเผยแพร่ในเวทีทางวชิาการ จ านวนไม่นอ้ยกวา่ 1 

ช้ินงาน 

 
1.4 ขอบเขตของการวจัิย 
 1.4.1 ศึกษาชนิดของวสัดุเหลือท่ีมีความเหมาะสมในการผลิตน ้าปลา เปรียบเทียบระหวา่ง
การผลิตน ้าปลาโดยใช้การหมกัหวัปลากบัเกลือเพียงอยา่งเดียว กบัการผลิตน ้าปลาโดยใชเ้คร่ืองใน
ปลาผสมกบัหวัปลาหมกัร่วมกบัเกลือ  

1.4.2 ศึกษาระยะเวลาในการผลิตน ้าปลาท่ีเหมาะสม เปรียบเทียบท่ีระยะเวลาการหมกั 8 
เดือน 10 เดือน และ 12 เดือน โดยความเหมาะสมจะพิจารณาจากคุณลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
ลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน รสชาติ ความใส และการปนเป้ือนจากส่ิงแปลกปลอม  องคป์ระกอบทางเคมี 
ไดแ้ก่ ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ปริมาณเกลือ  และปริมาณจุลินทรีย ์ท่ีเส่ียงต่อความปลอดภยั
ส าหรับน ้าปลา จากนั้นคดัเลือกน ้าปลาท่ีมีคุณสมบติัเหมาะสมท่ีสุด 

1.4.3 ศึกษาคุณภาพของน ้าปลาพื้นบา้นท่ีท าการผลิต 
1.4.4 ออกแบบและจดัท าฉลากผลิตภณัฑน์ ้าปลาและบรรจุภณัฑต์น้แบบ 
1.4.5 รวบรวม วเิคราะห์ และสรุปผลการทดลองท่ีได ้พร้อมทั้งจดัท าบทความทางวชิาการ

เพื่อตีพิมพ ์เผยแพร่ 
 

1.5 วธีิด าเนินการวจัิย 
 1.5.1 ศึกษาชนิดของวสัดุเศษเหลอืทีเ่หมาะสมในการผลติน า้ปลา 

 ในการทดลองดงักล่าวจะเลือกใชว้สัดุเศษเหลือจากปลาดุกบ๊ิกอุย  2 ชนิด คือ หวัปลา
และเคร่ืองในปลา เน่ืองจากปลาดุกบ๊ิกอุยท่ีน ามาใชผ้ลิตปลาดุกร้าจะ เป็นปลาพอง คือ ปลาท่ี ใกลจ้ะ
เสีย  จึงจ าเป็นตอ้ง เอาส่วนหวัและเคร่ืองในปลา ท่ีมีกล่ิน เหมน็ ออก เพื่อป้องกนัการเน่าเสียใน
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ระหวา่งการหมกั ส าหรับการหมกัน ้าปลาผูว้จิยัเลือกใช้อตัราส่วนในการหมกั ระหวา่งวสัดุเศษเหลือ
ต่อเกลือเท่ากบั 2:1 และ 3:1 ซ่ึงสามารถแบ่งชุดการทดลองไดด้งัน้ี 

 ชุดท่ี 1   การหมกัน ้าปลาโดยใชอ้ตัราส่วนของหวัปลาต่อเกลือ 2:1 
 ชุดท่ี 2   การหมกัน ้าปลาโดยใชอ้ตัราส่วนของหวัปลาต่อเกลือ 3:1 
 ชุดท่ี 3   การหมกัน ้าปลาโดยใชอ้ตัราส่วนของหวัปลาต่อเคร่ืองในปลาต่อเกลือ 1:1:1 
 โดยวธีิการท าน ้าปลาจะเร่ิมจากการน าวสัดุเศษเหลือท่ีไดม้าลา้งน ้าใหส้ะอาดและตาก
แดดไวใ้หพ้อหมาด จากนั้นน าวสัดุเศษเหลือมาคลุกเคลา้กบัเกลือตามอตัราส่วนท่ีระบุไวข้องแต่ละ
ชุดการทดลอง โดยจะตอ้งเหลือเกลือไวส่้วนหน่ึงส าหรับโรยท่ีกน้โอ่งและโรยทบัส่วนผสมดา้นบน 
เม่ือส่วนผสมทั้งหมดเขา้กนัดีแลว้ ใหน้ าลงบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ซ่ึงในการทดลองน้ี
ภาชนะบรรจุท่ี ใช ้คือ โอ่งเคลือบขนาดบรรจุ  20 ลิตร จากนั้นน าเกลือท่ีเตรียมไวโ้รยทบัอีกชั้น ขดั
ดว้ยไมไ้ผ ่และหาวสัดุมีน ้าหนกักดทบั เ พื่อป้องกนัปลาลอยข้ึนมาเวลาเกิดน ้าปลา แลว้ปิดฝาโอ่ง
เพื่อป้องกนัส่ิงแปลกปลอมจากภายนอก ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 

 1.5.2 ศึกษาระยะเวลาในการหมักน า้ปลาทีเ่หมาะสม 

   เม่ือไดชุ้ดการทดลองทั้ง 3 ชุด ตามขอ้ 13.1  ก็จะด าเนินการหมกัน ้าปลาโดยใช้
ระยะเวลาในการหมกัท่ีระย ะเวลา 8 เดือน 10 เดือน และ 12 เดือน หลงัจากนั้นน าน ้าปลาท่ีไดจ้าก
การหมกัในแต่ละระยะเวลามาตากแดด 1 เดือน เพื่อใหน้ ้าปลาท่ีไดใ้ส และน าตวัอยา่งมาท าการ
วเิคราะห์ดา้นต่าง ๆ ดงัน้ี 

   1.5.1 วเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ โดยใชแ้บบทดสอบประสาทสัมผสั
เปรียบเทียบ ลกัษณะทั่ วไป สี กล่ิน รสชาติ  และส่ิงแปลกปลอม  โดยใชเ้กณฑต์ามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนน ้าปลาพื้นบา้นในการตรวจสอบ ใช้ ผูต้รวจสอบท่ีมีความช านาญในการตรวจสอบ
น ้าปลาพื้นบา้น จ านวน 10 คน และด าเนินการวดัค่าสีดว้ยเคร่ือง Chromameter  
   1.5.2 วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ปริ มาณไนโตรเจนทั้งหมด โดยวธีิการ  
และปริมาณเกลือ โดยวธีิ AOAC (1990) 

   1.5.3 วเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท่ี์เส่ียงต่อความปลอดภยัของน ้าปลา 2 ชนิด ไดแ้ก่  
Histamine forming bacteria โดยการส่งตวัอยา่งวเิคราะห์  และ Clostridium perfringensis โดย
วธีิการตรวจเช้ือ 

   คดัเลือกน ้าปลาท่ีมีคุณสมบติัเหมาะสม โดยพิจารณาจากน ้าปลาท่ีมีค่าการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัสูงสุด มีส่วนผสมของเกลือไม่ต ่ากวา่ 200 กรัมต่อลิตร มีไนโตรเจน ทั้งหมดไม่
นอ้ยกวา่ 9 กรัมต่อลิตร และตรวจไม่พบเช้ือ ท่ีเส่ียงต่อความปลอดภยัของน ้าปลา 2 ชนิด คือ  
Histamine forming bacteria และ Clostridium perfringensi  
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 1.5.3 การศึกษาคุณภาพของน า้ปลาทีไ่ด้จากการหมักวสัดุเศษเหลอื 

   ผูว้จิยัจะพิจารณาคุณภาพของน ้าปลาท่ีได้ จากปริมาณกรดกลูตามิคต่อปริมาณ
ไนโตรเจนทั้งหมดของตวัอยา่ง  ซ่ึงปริมาณกรดกลูตามิคสามารถวเิคราะห์ไดโ้ดยใชว้ธีิ  HPLC 

 1.5.4 การพฒันาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลติภัณฑ์น า้ปลา 

   จดัท าแบบสอบถามส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคในการออกแบบบรรจุภณัฑ์
น ้าปลา จ านวน 30 คน ซ่ึงเป็นผูบ้ริโภคระดบัล่าง จากนั้นด าเนินการออกแบบ จ านวน 3 แบบ เพื่อ
ติดลงบนบรรจุภณัฑ ์และน ามาศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคกลุ่มเดิ ม จ านวน 30 คน อีกคร้ัง
พิจารณาในประเด็นดา้นการออกแบบ 4 ประเด็น ไดแ้ก่ ความสวยงามของรูปร่าง ,   ความเหมาะสม
ของขนาดและสัดส่วน , ความเหมาะสมของสี ตวัอกัษร และรูปภาพ , ความสะดุดตา และความเป็น
เอกลกัษณ์ โดยใหค้ะแนนแบบ 5-point hedonic scale ซ่ึงรูปแบบท่ีไดรั้บคะแนนม ากท่ีสุดจะถูก
น าไปผลิตเป็นบรรจุภณัฑต์น้แบบ 

 1.5.5 จดัฝึกอบรมการผลิตน ้าปลาจากวสัดุเหลือใชใ้นกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้าใหก้บั
ประชาชนท่ีสนใจทั้งในจงัหวดัพทัลุงและจงัหวดัใกลเ้คียง  

 1.5.6 จดัท าเอกสารทางวชิาการและเผยแพร่ผลงานการวจิยัลงในเวบ็ไซดแ์ละ
วารสารวชิาการ หรือน าเสนอผลงานในท่ีประชุมวชิาการ 

 

1.6 สถานทีแ่ละระยะเวลาท าการวจัิย 
 1.6.1  สถานท่ีท าการวจิยั 
 1) วทิยาลยัภูมิปัญญาชุมชน มหาวทิยาลยัทกัษิณ  ต าบลพนางตุง อ าเภอควนขนุน 
จงัหวดัพทัลุง 
 2) อาคารปฏิบติัการเพาะเล้ียงสัตวน์ ้า คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัทกัษิณ วทิยาเขต
พทัลุง 
 1.6.2 ระยะเวลาในการท าวจิยั 
  1 มกราคม 2554 – 31 มีนาคม 2555 


