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บทคัดยอ 
 
 การศึกษาเร่ืองการเพิ่มมูลคาผลผลิตปลาน้ําจืดในจังหวัดนครสวรรคโดยกระบวนการการ
ผลิตปลาแหงปน มีวัตถุประสงคเพื่อหากระบวนการท่ีเหมาะสมในการนําปลาชนิดเดน 2 ชนิดท่ีจับ
ไดเปนจาํนวนมากในบึงบอระเพ็ด คือปลาแขยงขางลาย และปลาสรอยขาว และปลาจากการ
เพาะเล้ียง 1 ชนิด คือ ปลาสวาย มาทําเปนปลาแหงปนเพ่ือเพ่ิมมูลคา และถายทอดความรูท่ีไดจาก
การศึกษาแกชาวประมง และผูเล้ียงปลาสวาย โดยดําเนินการรวมกับชาวประมงตําบลพันลาน ตําบล
ทับกฤช และตําบลเกรียงไกร และผูเล้ียงปลาสวายตําบลทบักฤช และตําบลเกรียงไกร อําเภอชุมแสง 
จังหวดันครสวรรค 
 

 ผลการศึกษาพบวา วิธีอบเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในกระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน 
สวนวิธียางรมควันเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตปลาสรอยแหงปน และวิธีนึ่งแลวผัดเปนวิธีท่ี
เหมาะสมที่สุดในการผลิตปลาสวายแหงปน ผลิตภัณฑปลาแหงปนท่ีไดมีลักษณะท่ีมีคุณภาพดีตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวาผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนมี
ปริมาณโปรตีนมากท่ีสุดคือรอยละ 81.2 มีปริมาณไขมันและปริมาณเถานอยท่ีสุด คือรอยละ 7.35 
และ 5.14 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนและผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนมีปริมาณ
โปรตีนใกลเคียงกัน คือรอยละ 76.2 และ 76.4 ตามลําดับ ปริมาณไขมันรอยละ 10.9 และ 11.7 
ตามลําดับ สวนปริมาณเถามีรอยละ 9.2 และ 9.8 ตามลําดับ นอกจากนั้นการวิเคราะหคุณภาพทาง
แบคทีเรียของผลิตภัณฑปลาแหงปนท้ังสามชนิดไมพบจํานวนเช้ือจุลินทรียเกินท่ีกฎหมายกําหนด  
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ผลการถายทอดองคความรูจากการศึกษาสูกลุมเปาหมาย พบวา ชาวประมงและเกษตรกรผู
เล้ียงปลาสวายท่ีผานการอบรมมีความรูเพิ่มข้ึน และสามารถประยุกตใชความรูท่ีไดรับรวมกับภูมิ
ปญญาเดิมท่ีมีอยูไดเปนอยางดี นอกจากนั้นยังมีการรวมกลุมกันเพื่อผลิต ผลิตภัณฑจากปลาแหงปน 
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