
 

 

 

บทที่  5 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

5.1 จากการวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตปลาแหงปนพบวาปลาท่ีใชเปนวัตถุดิบมี
ตาใส เหงือกสีแดง เนื้อปลามีความยืดหยุน ไมมีกล่ินเหม็นเนา ในปลาสวายมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันมากกวาปลาสรอยและปลาแขยง  

 

5.2 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน พบวาวิธีอบเปน
วิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด สวนวิธียางรมควันเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตปลาสรอยแหงปน และวธีิ
นึ่งแลวผัดเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตปลาสวายแหงปน 

 

5.3 ผลิตภัณฑปลาแหงปนท่ีไดมีลักษณะท่ีมีคุณภาพดีตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวาผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุดคือรอยละ 
81.2 มีปริมาณไขมันและปริมาณเถานอยท่ีสุด คือรอยละ 7.35 และ 5.14 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑ
ปลาสรอยแหงปนและผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกัน คือรอยละ 76.2 
และ 76.4 ตามลําดับ ปริมาณไขมันรอยละ 10.9 และ 11.7 ตามลําดับ สวนปริมาณเถามีรอยละ 9.2 
และ 9.8 ตามลําดับ นอกจากนั้นการวิเคราะหคุณภาพทางแบคทีเรียของผลิตภัณฑปลาแหงปนท้ัง
สามชนิดไมพบจํานวนเช้ือจุลินทรียเกินท่ีกฎหมายกําหนด  

 

5.4 จากการถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย พบวา ชาวประมงและ
เกษตรกรผูเล้ียงปลาสวายท่ีผานการอบรมมีความรูเพิ่มข้ึน และสามารถประยุกตใชความรูท่ีไดรับ
รวมกับภูมิปญญาเดิมท่ีมีอยูไดเปนอยางดี นอกจากนั้นยังมีการรวมกลุมกันเพื่อผลิต ผลิตภัณฑจาก
ปลาแหงปน 

 

5.5 ควรมีการวิจัยเพ่ิมเติมในเร่ืองบรรจุภัณฑ ท่ีจะยืดอายุการเก็บรักษาปลาแหงปน และปจจัย
สูความสําเร็จในการรวมกลุมของชุมชน 
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ภาคผนวก ข 
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น้ําพริกนรกปลาปน 

 
สวนผสม 

 
 หอม   3  ขีด 
 กระเทียม  3  ขีด 
 พริก    2½   ขีด 
 มะขามเปยก   2   ขีด 
 น้ําตาลปบ   3   ขีด 
 น้ําปลา    1   ขีด 
 ปลาปน                 4   ขีด 
 
วิธีทํา 
 1. นําพริกแหงมาค่ัวใหกรอบ โขลงใหละเอียด 
 2. กระเทียม, หอมแดง ซอยหรือหั่น นําไปค่ัวใหหอมหรือตมใหสุกแลวโขลกใหละเอียด 
 3. นําน้ํามะขามเปยก, น้ําตาลปบ, น้ําปลา, เกลือ, กระเทียม, หอมแดงท่ีโขลกละเอียด เค่ียว
ใหแหง 
 4. ใสปลาค่ัวคลุกเคลาใหเขากันค่ัวตอจนแหง ใสพริกปน คลุกเคลาค่ัวจนแหงสนิท ยกลง
ตั้งไวใหเย็นเก็บใสภาชนะท่ีแหงสนิท 
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น้ําพริกเผาปลาปน 
 

 
 
สวนผสม 
 
 พริกแหงทอด   2  ขีด 
 หอมทอด   2   ขีด 
 กระเทียมทอด   2   ขีด 
 กะปค่ัว    2  ขีด 
 ปลาฟู    1   ขีด 
 มะขาม    1   ขีด 
 
วิธีทํา 
 1. นําพริกแหงเม็ดใหญ และเม็ดเล็กทอดใหหลองกรอบนํามาโขลกใหละเอียด 
 2.หอมซอยบางนําไปทอดใหเหลืองกรอบ กระเทียมโขลกใหละเอียดทอดใหเหลืองกรอบ 
กะปหรือยางใหหอม 
 3. นําน้ํามันใสกระทะ แลวนํากะปลงผัดใหหอมใสน้ําตาลปบ น้ํามะขามเปยก น้ําปลา ใหมี
รสเปร้ียว หวานเค็ม หอม กระเทียมผัดใหเขากัน (ควรใหน้ํามันทวมน้ําพริกจะเก็บไวไดนาน) 
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น้ําพริกอองปลาปน 
 

 
 
 

สวนผสม 
 พริก    1   ขีด 
 กระเทียม  1   ขีด 
 หอม    1   ขีด 
 ขา    ¼   ขีด 
 ตะไคร    ¼   ขีด 
 ปลาปน    2   ขีด 
 เกลือ    1   ชอนชา 
 กะป    ½   ชอนโตะ 
 มะเขือเทศ 
 หอม-ผักชี 
 น้ําตาลปบ 
 
วิธีทํา 
 1. โขลกพริก กระเทียม หวัหอมแดง กะป และปลาปนใหเขากัน 
 2. นํามาผัดกับมะเขือเทศ และปรุงรสดวย น้ําตาล น้ําปลา 
 3. ชิมรสตามชอบ 
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น้ําพริกตาแดง  
 

 
 
 

สวนผสม 
 ปลาปน    200   กรัม 
 หอมแดง   200   กรัม 
 กระเทียม   200  กรัม 
 พริกแหง   50   กรัม 
 น้ําตาลปบ   150   กรัม 
 กะป    30   กรัม 
 มะขามเปยก   1   ถวยครึ่ง 
 น้ําปลา    3   ถวย 
 
วิธีทํา 
 1. ลางพริกแหง พริกข้ีหนูแหง ผ่ึงแดดใหแหง ค่ัวใหหอม พริกจะกรอบบดใหละเอียดพัก
ไว 
 2. ค่ัวหอมแดง กระเทียม กะปยางไฟ(หรือนาบดวยกระทะ) 
 3. ค้ันมะขามขนๆ กรองกากท้ิง 
 4. ตําหรือบดหอมแดง กระเทียม กะปใหละเอียด ใสพริกปนท่ีเตรียมไว ตําใหเขากัน 
 5. เค่ียวน้ําปลา น้ํามะขาม น้ําตาลปบ พอขน ใสน้ําพริกท่ีตําไว ผัดดวยไฟออนจนแหง 
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1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  ผูชวยศาสตราจารย จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน                     

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Chongdee  Srinoparatawatana 
2. เลขหมายประจําตัวประชาชน 3 6099 00420 194 
3. ตําแหนงปจจุบัน ผูชวยศาสตราจารยระดับ  8 
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โทรศัพท 0-5621-9100 ตอ 2521  มือถือ  081-9728138 โทรสาร 0-5622-1554  e-mail 
chongdee_s@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการประมง) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
                   วิทยาศาสตรบัณฑิต (ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยบูรพา       

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) การเพาะเล้ียงสัตวน้ํา การแปรรูปสัตว
น้ํา 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย 
7.1 หัวหนาโครงการวิจยั : 

1. โปรโตซัวท่ีเปนปรสิตภายนอกของปลาน้ําจืดบางชนดิ 
2.  การศึกษาเปรียบเทียบการเกิดอวยัวะและลักษณะทางเน้ือเยื่อระหวางปลาดุกลูกผสม

และปลาดุกอัฟริกัน 
3. การศึกษาการตานทานโรคในลูกปลาดุกอุยท่ี เกดิจากพอแมปลาท่ีไดรับการฉีด

วัคซีน  
7.2 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 

1 เร่ือง) 
1. *จงด ี  ศรีนพรัตนวฒัน   ชลอ  ล้ิมสุวรรณ  กมลพร  ทองอุไทย  และสุปราณ ี 

ชินบุตร. 2530. โปรโตซัวท่ีเปนปรสิตภายนอกของปลานํ้าจืดบางชนิด.รายงานการประชุมทาง
วิชาการ มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตรคร้ังท่ี 25.  

2. โตมร  มีเดช  และ *จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน. 2533. การเพาะขยายพันธุไดอะตอมที่ใช
เปนอาหารในการอนุบาลลูกกุงวยัออน. คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล. 
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3. *จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน  สุปราณี  ชินบุตร  และ พรเลิศ จันทรรัชชกูล. 2535. 
การศึกษาเปรียบเทียบการเกดิอวัยวะและลักษณะทางเนื้อเยื่อระหวางปลาดุกลูกผสมและปลาดุกอัฟ
ริกัน. วารสารวิทยาศาสตรการประมง 2(1-2) :163-185 

4. *จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน  มานพ  กาญจนบุรางกูร  จิตตเกษม  จันทรผอง ชงโค แซตัง้ 
และ Hamish Keddie. 2537. การศึกษาการตานทานโรคในลูกปลาดุกอุยท่ีเกดิจากพอแมปลาท่ีไดรับ
การฉีดวัคซีน. คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล. 

5. จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน. 2544. ความหลากหลาย  ความชุกชุม และการแพรกระจาย
ของสัตวหนาดินในเขตรักษาพืชพันธุของบึงบอระเพ็ด จ.นครสวรรค. คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
สถาบันราชภัฏนครสวรรค. 

6. จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน. 2545. การเจริญเติบโตและผลผลิตของกุงกามกรามในบึง
บอระเพ็ด จ.นครสวรรค.   คณะเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบันราชภัฏนครสวรรค. 

7. จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน. 2549. ชีววิทยาการสืบพันธุของปลาสลาดในบึงบอระเพ็ด จ. 
นครสวรรค. วารสารการประมง. 59 (4): 341-347 
 
ผูรวมวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  ผูชวยศาสตราจารย เบญจพร  รอดอาวุธ 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Benchaporn Rotarwut 

2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6201 00532 59 3 
3. ตําแหนงปจจุบัน  ผูชวยศาสตรจารย ระดบั 8 
4. หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail    

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค 
โทรศัพท 0-5621-9100 ตอ 2521 โทรสาร 0-5622-1554  e-mail benchapornrot@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยหอการคา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร และ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย  

7.1 หัวหนาโครงการวิจยั :  
1. การพัฒนาคุณภาพฝรั่งอบแหงปรุงรสของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน อ.เกาเล้ียว  

จ.นครสวรรค   
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2. การพัฒนาคุณภาพน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน  อ.เกาเล้ียว จ.นครสวรรค   
7.2 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 

1 เร่ือง) 
1. เบญจพร  รอดอาวุธ. 2544. การปรับปรุงคุณภาพขาวเกรียบกลวย. สถาบันราชภัฏ

นครสวรรค แหลงทุน สภาบันราชภัฏนครสวรรค 
2. เบญจพร  รอดอาวธุ. 2546. การผลิตมะปรางบรรจุกระปอง. สถาบันราชภัฏ

นครสวรรค  แหลงทุน สถาบันราชภัฏนครสวรรค 
7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจยัลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 
1. การพัฒนาคุณภาพฝรั่งอบแหงปรุงรสของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน อ.เกาเล้ียว  

จ.นครสวรรค  แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค  ไดทําการวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละ 
60 

2. การพัฒนาคุณภาพน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน  อ.เกาเล้ียว จ.นครสวรรค  
แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภฏันครสวรรค ไดทําการวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละ 70 

 
1. ช่ือ-นามสกลุ ผูชวยศาสตราจารย ปราณี  ตปนียวรวงศ 

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Pranee  Tapaneeyaworawong 
2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6099 0022 3038 
3. ตําแหนงปจจุบัน   ผูชวยศาสตรจารย ระดับ 8 
4. หนวยงานทีอ่ยูท่ีสามารถติดตอได   คณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค อําเภอ
เมือง จังหวัดนครสวรรค โทร. 0-5621-9100 ตอ 5107 โทรสาร 0-5622-1554 e-mail  lek 2500 
@hotmail.com   
5. ประวัติการศึกษา  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (บริหารทั่วไป) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

 บริหารธุรกิจบัณฑิต (การเงนิและการธนาคาร) มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ การบริหารจัดการธุรกิจชุมชน 
7. ประสบการณท่ีเกีย่วของกบัการบริหารงานวิจยัท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

7.1หัวหนาโครงการวิจยั :  
1.ภาวะการมีงานทําและคุณภาพในการทํางานของบัณฑติคณะวิทยาการจัดการ 

สถาบันราชภัฏนครสวรรคป 2539-2542 
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7.2 งานวิจยัท่ีทําเสร็จแลว :   
1.ภาวะการมีงานทําและคุณภาพในการทํางานของบัณฑติคณะวิทยาการจัดการ 

สถาบันราชภัฏนครสวรรคป 2539-2542 
 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นายนรินทรศักดิ์ พวัตระกลู 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr Narinsak Puatakul 

2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6001 00694 330 
3. ตําแหนงปจจุบัน ผูจัดการฟารมบอปลาณรงค   

ผูนํากลุมเกษตรกรผูเล้ียงปลาสวาย อําเภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค 
4. ท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail    

11/1 หมู 6 ตําบลพันลาน อําเภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค   โทรศัพท 056-368105  โทรสาร 056-
2031465 

5.  ประวัตกิารศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการประมง) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต (ประมง)สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตหันตรา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒกิารศกึษา) การเพาะเล้ียงสัตวน้ํา โรคปลา 
อาหารปลา 

 




