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บทคัดยอ 
บทความวิจัยครั้งนี้ วัตถุประสงคเพ่ือ 1) ยกระดับกระบวนการผลิตแกงเคยปลาจากชนิดเปยกเปนชนิดแหง

โดยใชวิธีการอบแหง 2) ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอแกงเคยปลาผสมกะป 3) พัฒนา
ผลิตภัณฑแกงเคยปลาสูมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 4) สงเสริมการตลาด มิติการสรางตราสินคา และฉลากบนบรรจุภัณฑ 
งานวิจัยนี้เปนการวิจัยผสานวิธีระหวางการวิจัยเชิงทดลอง การวิจัยเชิงคุณภาพและการวิจัยเชิงปริมาณ ผลการศึกษา
พบวา 1) การอบแหงดวยตูอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ทําใหผลิตภัณฑท่ีมีความชื้นต่ํา เหมาะสมตอการนําไป
บดเปนผง และ 2) การทดลองปรุงอาหารสูตรแกงเคยปลาผสมกะป 3 สูตร โดยใชปริมาณน้ําท่ีแตกตางกัน สูตรแกง
เคยปลาท่ีใชน้ํา 700 มิลลิลิตรตอการปรุง 1 สํารับ มีคาดีท่ีสุดและมีความแตกตางกันทางสถิติท้ังเครื่องแกงเปยกและ
แหง นําไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูบริโภคท่ีใช Hedonic Scale (9 Scale) โดยมีคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ ท่ีประเมิน 4 หัวขอ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม คะแนน 1−9 คะแนน 
พบวา สูตร 2 กะปน้ําพริก มีคาคะแนนมากท่ีสุดอยูท่ี (8.03, 8.20, 8.10 และ 8.23) 3) การถายทอดองคความรูดาน
กระบวนการการผลิตผานกิจกรรมฝกอบรมและศึกษาดูงาน สงผลใหผูผลิตในชุมชนมีความรูความเขาใจเก่ียวกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนและมาตรฐาน อย. เพ่ิมมากข้ึน สงเสริมใหชุมชนจัดตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชน เพ่ือยกระดับ
กระบวนการผลิต และ 4) การออกแบบ ตราสินคาและฉลากโดยใชกระบวนการมีสวนรวมของชุมชน ทําใหเกิด
ตนแบบฉลากท่ีสะทอนอัตลักษณของทองถ่ินและความพึงพอใจอยูในระดับมาก คาเฉลี่ย = 4.56 
 
คําสําคัญ แกงเคยปลา; เครื่องแกง; เคยปลา; ไตปลาแหง; มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน; นวัตกรรม 
 
Abstract 

This research aims to 1) upgrade the production process of fermented fish entrails curry 
(Kang Kei Pla) from wet to dry by using a drying method, 2) test the sensory acceptability of fish 
curry mixed with shrimp paste, 3) develop fish curry products to meet community product 
standards, and 4) promote marketing, branding, and packaging labeling. This research combined 
experimental, qualitative, and quantitative research. The results showed that 1) drying in an oven 
at 105°C resulted in products with low moisture content, suitable for grinding into powder, and 2) 
experimenting on cooking three recipes of fermented fish entrails curry mixed with shrimp paste 
using different amounts of water. The fish curry recipe using 700 ml of water per set had the best 
value and was statistically different for both wet and dry curry pastes. It was tested sensory 
acceptability by consumers using the Hedonic Scale (9 Scale) with product characteristics evaluated 
in 4 topics: appearance, color, smell, taste, and overall liking. Scores from 1-9 points found that 
recipe 2 shrimp paste had the highest scores at (8.03, 8.20, 8.10, and 8.23). 3) The transfer of 
knowledge on production processes through training and study tours has resulted in community 
producers having a greater understanding of community product standards and FDA standards, and 
has encouraged communities to establish community enterprise groups to enhance production 
processes. 4) The brand and label design through the community participation process resulted in 
a label prototype that reflected local identity and was highly satisfactory (mean = 4.56). 
 
Keywords:  fermented fish entrails curry; curry paste; fish curry; dried fish kidneys; community 
product standards; innovation 
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บทนํา 
อาหารไทยจัดเปนหนึ่งใน Soft Power 5 ดาน ท่ีมีศักยภาพสูงในการสรางโอกาสการเจริญเติบโตและ

มูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจ เพราะอาหารไทยมีชื่อเสียงเปนท่ีรูจักและไดรับความนิยมท่ัวโลก และไทยไดรับการขนานนาม
วา ครัวของโลกอีกดวย ซึ่งเปนผลพวงมาจากความอุดมสมบูรณของทรัพยากรธรรมชาติ วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ
หลากหลาย มาตรฐานเปนท่ียอมรับ และมีอุตสาหกรรมท่ีตอเนื่อง การวิจัยและพัฒนาอาหารไทยสามารถเชื่อมโยง 
ใหเติบโตไปกับเทรนดอาหารแหงโลกในอนาคต (Industrial Food Institute, Ministry of Industry, 2022) ตามท่ี
ประเทศไทยไดใหความสําคัญกับการพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนโดยมุงเนนใหชาวบานในชุมชนนําความรู ภูมิปญญา
ชาวบาน และทรัพยากรทองถ่ินท่ีมีอยูเดิมมาทําการพัฒนาแปรรูปสินคาเพ่ือใหมีมูลคาเพ่ิม กอใหเกิดรายไดใหกับ 
คนในชุมชนในระยะยาว สงเสริมใหคนในชุมชนมีการพัฒนาผลิตภัณฑเปนการเพ่ิมมูลคาของสินคาเพ่ือตอบโจทย
ผูบริโภคมากข้ึน (Chusri, 2018) ภูมิปญญาดานอาหารจึงเปนกระบวนการเรียนรูตามธรรมชาติของชุมชนในทองถ่ิน
โดยชาวบาน อาศัยการสรางสรรคของมนุษย กอใหเกิดความรู ความเขาใจ ทักษะ จากการสังเกต สืบตอกันมาและ
กระจายถายทอดจากรุนสูรุน (Phamorn & Tantiwiphawin, 2020) จากการศึกษาของ United Nations World 
Tourism Organization (2017) พบวา รอยละ 68 ของประเทศสมาชิกไดสงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหาร ผานการ
จัดเทศกาล การโฆษณา และเว็บไซดท่ีมุงเนนเก่ียวกับอาหาร เพ่ือโนมนาวใหนักเดินทางพักคางแรมใหยาวนานข้ึนและ
เขาไปมีสวนรวมกับกิจกรรมท่ีเก่ียวของกับอาหารทองถ่ินเพ่ือประสบการณท่ีสนุกสนานและแปลกใหมอันมีเอกลักษณ 
หากชุมชนสามารถสรางสื่อในการนําเสนอตัวตนแสดงถึงอัตลักษณของชุมชนนําเสนอผานองคประกอบตาง ๆ ของ
ชุมชนใหประชาชนท่ัวไปไดรับรูนําไปสูการรูจัก การกลาวถึงและซื้อผลิตภัณฑในท่ีสุด (United Nations World 
Tourism Organization, 2017) 

เครื่องแกง เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากเครื่องเทศและสมุนไพรตาง ๆ เชน พริกสด พริกแหง หัวหอม กระเทียม 
ขา ตะไคร ผิวมะกรูด เกลือปน บดผสมใหเขากัน อาจมีสวนประกอบอ่ืนเชน กะป น้ําตาล น้ําปลา เกลือ แลวอาจผสม
กับกะทิหรือน้ํามันบริโภคตามสวนประกอบของน้ําพริกแกงแตละชนิด ซึ่งอาจนําไปใหความรอนหรือไมก็ไดและ
สามารถนําไปประกอบอาหารไดทันที (Food Information Network Center, 2022) ในจังหวัดนครศรีธรรมราช
หากพูดถึงเรื่องสํารับอาหาร หนึ่งในวัตถุดิบท่ีมีเอกลักษณและมีชื่อเสียงแพรกระจายไปทุกภูมิภาคของประเทศในเรื่อง
ของความอรอย รสชาติเขมขนจัดจาน คือ แกงเคยปลาหรือแกงน้ําเคย ปญหาท่ีหลัก ๆ ท่ีเกิดข้ึนจากผลิตภัณฑ 
ดังกลาวคือ 1) ขาดเทคโนโลยีหรือกระบวนการทางวิทยาศาสตรท่ีชวยในการ ยืดอายุของผลิตภัณฑ เชน บรรจุภัณฑ 
ท่ีชวยในการเก็บรักษา ขาดเทคโนโลยีหรือนวัตกรรมชวยในการแปรสภาพเปนผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ 2) ผูผลิตขาด
ทักษะความเปนผูประกอบการจึงผลิตหรือแกงขายเฉพาะในพ้ืนท่ีชุมชน ไมมีการกระจายการจําหนายไปยังผูบริโภค 
ในภูมิภาคอ่ืน ไมนําเขาสูสถานประกอบการ เชน โรงแรม รานอาหาร ภัตตาคาร หรือยกระดับเปนสินคาเขาสูรานคา
หรือหางสรรพสินคาแบบโมเดิรนเทรด และ 3) การวางจําหนายสินคาในรูปแบบของสด จําหนายวันตอวัน หรือตาม
เทศกาลท่ีมีการสั่งซื้อ วางจําหนายโดยใสในภาชนะกะละมังเปดโลง และตักขายตามท่ีลูกคาซื้อ (Kaewon, 2021)  

แกงน้ําเคย หรือ แกงเคยปลา เปนชื่อเรียกอาหารพ้ืนบานของชาวปกษใตบางจังหวัด เชน นครศรีธรรมราช 
พัทลุง สงขลา สุราษฎรธานี แกงน้ําเคยทุกวันนี้คอนขางจะหากินยากเขาไปทุกที ซึ่งอาจจะเปนเพราะวัตถุดิบ คือ  
เคยปลา หายาก ไมคอยมีคนทําขาย หากผลิตภัณฑเคยปลาไดมีการยกระดับท้ังในเรื่องของการผลิตท่ีสามารถใช
นวัตกรรม แปรสภาพผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน พรอมสื่อสารใหผูบริโภค
ม่ันใจในเรื่องของผลิตภัณฑ จะสามารถยกระดับและสรางรายไดใหกับชุมชน มีการวิเคราะหทางดานเคมีกายภาพ 
และ/หรือทางดานชีวภาพของผลิตภัณฑ และการไดรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ดวยเหตุนี้จึงควรมีการยกระดับ
ผลิตภัณฑดวยกระบวนการผลิตเพ่ือใหสอดคลองกับระดับความชอบของผูบริโภค (Industrial Standards Institute, 
2021)  
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จากท่ีกลาวมาคณะผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะทําการศึกษาแกงเคยปลาจากแบบเปยก เปนแบบผง ผานกระบวนการ
อบแหง ทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ เขาสูมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน และมาตรฐาน อย. ในทายท่ีสุด คือ  
การออกแบบตราสินคา ฉลากผลิตภัณฑ ออกแบบบรรจุภัณฑ ใหเหมาะสม ดึงดูดผูบริโภค เพ่ือสรางความม่ันใจใหกับ
ผูบริโภค รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนสินคาท่ีสามารถขยายการตลาด จากแบบเดิมสูตลาดท่ีสูงข้ึน เปนตลาด
โมเดิรนเทรด จากปญหาดังกลาว คาดวาอาหารชนิดนี้นาจะเปนการสงเสริมวัฒนธรรมดานอาหาร ซึ่งเปนเมนูจาก 
ภูมิปญญาทองถ่ินของชาวนครศรีธรรมราชในการรังสรรคอาหาร จากความประณีตในรสชาติ ความพิถีพิถัน และมี
รสชาติดีสอดรับนโยบาย Soft Power เครื่องมือสําคัญในการผลักดันเศรษฐกิจสรางสรรคไทย (Chummee, 2024) 
หากไดรับการพัฒนาดังท่ีกลาวมาขางตนแลวจะสามารถสรางอัตลักษณอาหารพ้ืนถ่ินภาคใตของประเทศไทยใหเปนท่ี
รูจัก ซึ่งสามารถสรางอาชีพ สรางรายได ใหเกิดข้ึนกับชุมชนทองถ่ิน สังคม และประเทศไทยตอไปในอนาคต 

 

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1. ยกระดับกระบวนการผลิตแกงเคยปลาจากชนิดเปยกเปนชนิดแหงโดยใชวิธีการอบแหง  

2. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอแกงเคยปลาผสมกะป 
3. พัฒนาผลิตภัณฑแกงเคยปลาสูมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  
4. สงเสริมการตลาด มิติ การสรางตราสินคา และฉลากบนบรรจุภัณฑ  

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

การศึกษาครั้งนี้เปนการวิจัยแบบผสมผสานไดแก การวิจัยเชิงทดลอง ทดสอบเครื่องแกง กะป เคยปลา และ
ไตปลาแหง ผานกระบวนการทดลองดานวิทยาศาสตร การวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการสัมภาษณ สนทนากลุมยอย  
การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม และการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใชแบบสอบถามเพ่ือประเมินความ พึงพอใจเพื่อนํา
ขอมูลมาสูการพัฒนาผลิตภัณฑแกงเคยปลาอบแหงและยกระดับผลิตภัณฑใหสามารถพรอมปรุง เก็บรักษาไดนาน 
และสะดวกในการขนสง โดยมีกระบวนการในการดําเนินการวิจัย ดังนี้ 
 กลุมตัวอยาง การทดสอบการยอมรับประสาทสัมผัส กลุมผูใชแรงงานจํานวน 30 คน และกลุมแมบานตําบล
เกาะขันธ จํานวน 20 คน รวม 50 คน เกณฑการคัดเขา (Inclusion criteria) ไดแก 1) เพศชายหรือหญิง 2) ชอบทาน
อาหารรสจัด 3) มีความสนใจและสามารถบริโภคผลิตภัณฑแกงเคยปลา กลุมผูใหขอมูลสําคัญ (Key Informant)  
การสนทนากลุม คือ กลุมสมาชิกสภาองคการบริหารสวนตําบลเกาะขันธ จํานวน 8 คน และการสัมภาษณ ผูนําชุมชน 
จํานวน 5 คน ผูทรงคุณวุฒิในการประเมินการออกแบบตราสินคา ฉลาก บนบรรจุภัณฑ จํานวน 3 ทาน 
 การสรางเครื่องมือและการเก็บรวบรวมขอมูล  

1. การวิจัยเชิงทดลอง วัตถุประสงคขอท่ี 1 
1.1 การคัดเลือกวัตถุดิบ ผูวิจัยคัดเลือกสวนผสมในการผลิตแกงเคยปลา ประกอบดวย เครื่องแกง กะป 

เคยปลาและไตปลาแหง  
1.2 ทดสอบอุณหภูมิ ผูวิจัยนําสวนผสมท้ัง 3 ชนิด มาทําการทดสอบโดยการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

ในการอบเพ่ือพัฒนาใหเปนแกงเคยปลาผง ในการทดลองผูวิจัยทําการทดสอบอุณหภูมิท่ีตางกัน 3 ระดับ ไดแก 
อุณหภูมิ 75, 95 และ 105 องศาเซลเซียส ภายใตระยะเวลาการอบนาน 4 ชั่วโมงเทากันทุกสูตร  

1.3 ทดสอบปริมาณน้ํา การทดลองปรุงอาหารโดยใชปริมาณน้ําในระดับท่ีแตกตางกัน 3 ชุด การทดลอง ๆ  ละ 
3 ซ้ํา ไดแก 500, 700 และ 900 มิลลิลิตร ใชระยะเวลาในการปรุงนาน 15 นาทีเทากัน ทุกชุดการทดสอบ (หมอ) ใช
วัตถุดิบอาหารชนิดตาง ๆ เปนสวนประกอบในการปรุงเหมือนกันทุกสูตร 

2. การวิจัยเชิงปริมาณ วัตถุประสงคขอท่ี 2 
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    2.1 ทดสอบประสาทสัมผัส ใชวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยแบงออกเปนคะแนน 1−9 คะแนน  
(9 คะแนน ชอบมากท่ีสุด 8 คะแนน ชอบมาก 7 คะแนน ชอบปานกลาง 6 คะแนน ชอบนอย 5 คะแนน เฉย ๆ  
4 คะแนน ไมชอบเล็กนอย 3 คะแนน ไมชอบปานกลาง 2 คะแนน ไมชอบมาก และ 1 คะแนน ไมชอบมากท่ีสุด)  
ทําการสุมกลุมตัวอยางดวยการคัดเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Selection) โดยมีคําถามสําหรับการคัดกรอง
กลุมตัวอยางกอนทําการทดสอบ ไดแก กลุมตัวอยางท่ีทานอาหารรสจัด เพศชายหญิง มีความสนใจและสามารถ
บริโภคผลิตภัณฑแกงเคยปลา เพ่ือใหไดกลุมตัวอยางรวม 30 คน และกลุมแมบานตําบลเกาะขันธ จํานวน 20 คน รวม 
50 คน วิเคราะหขอมูล ใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหทางสถิติโดยวิเคราะห
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ของแตละชุดการทดลอง โดยวิธีของ Duncan’s New Multiple 
Range Test ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูปทางสถิต ิ
 3. การวิจัยเชิงคุณภาพ วัตถุประสงคขอท่ี 3  
    3.1 รูปแบบการวิจัยเชิงปฏิบัติการ PAOR ประกอบดวย 1) ข้ันตอนการวางแผน (Plan) 2) ข้ันตอนการปฏิบัติ 

(Act) 3) ข้ันตอนการสังเกตผล (Observe) 4) ข้ันตอนการสะทอนผล (Reflect) โดยการเลือกผูใหขอมูลจากกลุมผูใหขอมูล
สําคัญซึ่งไดตั้งกรอบแนวคิดและแนวประเด็นคําถาม โดยใช SWOT Analysis ในการวิเคราะหผลิตภัณฑ และการ
เขียนภาพแผนผังความคิดมโนทัศน (Mind Map) เพ่ือศึกษาถึงบริบทชุมชน การเทียบเคียงกลุมตัวอยางท่ีประสบ
ความสําเร็จในการพัฒนาผลิตภัณฑ 

   3.2 การสัมภาษณและการสนทนากลุม การสัมภาษณแบบมีโครงสราง ผูนําชุมชน จํานวน 5 คน และการ
สนทนากลุม ผูใหขอมูลสําคัญ ไดแก สมาชิกสภาองคการบริหารสวนตําบลเกาะขันธ จํานวน 8 คน เพ่ือวิเคราะห
ขอมูลการตลาด และผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบผลิตภัณฑจํานวน 3 ทาน  

4. การวิจัยเชิงปริมาณ วัตถุประสงคขอท่ี 4 
    แบบสอบถามความพึงพอใจ ประเมินตราสินคา และฉลากบนบรรจุภัณฑ ประชากร คือ กลุมแมบาน

ตําบลเกาะขันธ อําเภอชะอวด และกลุมผูใชแรงงาน จํานวน 50 คน  
การทดสอบคุณภาพของเครื่องมือ  
การวิจัยเชิงคุณภาพ (Triangulation) นําเสนอเครื่องมือท้ังหมดตอผูเชี่ยวชาญ 3 ทาน เพ่ือพิจารณาความ

ตรงของเนื้อหา (Content Validity) และใหขอเสนอแนะในการปรับปรุงเครื่องมือใหเหมาะสมกับบริบทของการวิจัย 
ภายหลังการปรับปรุงตามคําแนะนําของผูเชี่ยวชาญ เครื่องมือไดถูกนําไปทดลองใช (Try-out) กับกลุมตัวอยางท่ีมี
ลักษณะคลายคลึงกับกลุมเปาหมายของการศึกษา เพ่ือตรวจสอบความชัดเจน ความเขาใจงาย และความสอดคลอง
ของคําถาม รวมถึงความสอดรับกับวัตถุประสงคของการวิจัย แลวจึงนําไปใชในการเก็บขอมูลจริงภาคสนาม 

การวิจัยเชิงปริมาณ แบบสอบถาม ตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) โดยผูเชี่ยวชาญ 
3 ทาน และทดสอบความเชื่อม่ันของแบบสอบถาม (Reliability) โดยใชคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค 
(Cronbach's Alpha) 0.87 ซึ่งไดคามากกวา 0.70 แสดงวาแบบสอบถามมีความเชื่อม่ันอยูในระดับท่ียอมรับได 

การวิเคราะหขอมูล  
การวิจัยเชิงปริมาณ วิเคราะหขอมูล ใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐานการวิจัยเชิง

คุณภาพ ตรวจสอบ 3 ดาน ไดแก การตรวจสอบดานขอมูล เปนการพิสูจนวาขอมูลท่ีเก็บไดนั้นมีความถูกตองหรือไม
โดยพิจารณาการตรวจสอบแหลงขอมูล 3 แหลง คือ เวลา สถานท่ี บุคคล ตรวจสอบดานท่ีสองเปนการตรวจสอบ 
ผูเก็บรวบรวมขอมูลวานักวิจัยแตละคนเก็บขอมูลตางกันอยางไร ตรวจสอบดานท่ีสามดานทฤษฎี ผูวิจัยรวบรวมขอมูล
โดยใชทฤษฎีในการแปลความขอมูลมีความแตกตางกันมากนอยเพียงใดและ ทําการสรุป 
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สรุปผลการวิจัย 
การยกระดับกระบวนการผลิตแกงเคยปลาจากชนิดเปยกเปนชนิดแหงโดยใชวิธีการอบแหง  

1. การคัดเลือกวัตถุดิบ ผูวิจัยคัดเลือกไดใชวิธีการ Snowball สอบถามผูนําชุมชน พบวา  
    เครื่องแกง : การผลิตเครื่องแกงของชุมชนพ้ืนท่ีบานปากพูน อาศัยสูตรท่ีบอกเลาและมีการปฏิบัติตอ ๆ 

กันมา จากรุนสูรุน จนไดเครื่องแกงและวัตถุดิบท่ีเหมาะสมของผูผลิตเครื่องแกงจําหนายในชุมชน  
    เคยปลา : จากการลงพ้ืนท่ีในการใหบริการวิชาการเจอพ่ีหนูนา ซึ่งเปนคนสืบทอดตอจากคุณแมเสงี่ยม 

ในการทําผลิตภัณฑ อยูท่ีอําเภอเฉลิมพระเกียรติ ไดนําปลาซึ่งหาไดจากแมน้ําลําคลองนํามาตากแหง ผานกรรมวิธี 
ท่ีสะอาด จนไดเคยปลาท่ีหอมอรอย  

    ไตปลาแหง : ผลิตภัณฑดังกลาวจะใชปลาเปนสวนผสม ซึ่งปญหาของผลิตภัณฑตัวนี้ คือ ปลา ท่ีนํามาเปน
สวนผสมคอนขางหายาก จึงไดมีการสอบถามบุคคลในพ้ืนท่ี และไดผลิตภัณฑจากโรงสียายเหนียว ตําบลปากพูน  
ซึ่งเปนผูคิดคนทําไตปลาแหงสูตรดัง้เดิม  

2. นําวัตถุดิบ 3 ชนิด ประกอบดวย เครื่องแกง เคยปลาและไตปลาแหง ทดสอบอบแหงดวยอุณหภูมิ  
ท่ีแตกตางกัน พบวาอุณหภูมิท่ี 105 องศาเซลเซียส เหมาะสมท่ีสุดทําใหมีความชื้นคงเหลือนอยท่ีสุด  

3. ทดสอบปริมาณน้ํา การทดลองปรุงอาหารโดยใชปริมาณน้ําในระดับท่ีแตกตางกัน 3 ชุด การทดลอง ๆ ละ 
3 ซ้ํา ไดแก 500, 700 และ 900 มิลลิลิตร ใชระยะเวลาในการปรุงนาน 15 นาที 

 
ตารางท่ี 1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องแกงแหง เปรียบเทียบกับเครื่องแกงเปยก ท่ีใชปริมาณน้ําในการปรุง
ปริมาณท่ีแตกตางกัน 

คุณลักษณะ
ทางดาน

ประสาทสัมผัส 

เคร่ืองแกงแหง เคร่ืองแกงเปยก   เคร่ืองแกงแหง   เคร่ืองแกงเปยก   เคร่ืองแกงแหง เคร่ืองแกงเปยก 
500 มล. 500 มล. 700 มล. 700 มล. 900 มล. 900 มล. 

ลักษณะทีป่รากฎ 7.19±1.04ns 8.16±0.10d 7.19±1.14ns 7.82±0.05c 7.20±1.17ns 7.12±0.05c 
สี 6.03±1.32a 7.13±0.10b 8.03±0.76c 7.63±0.06c 7.90±0.83b 7.04±0.03a 
กลิ่น 5.00±0.98a 6.19±0.13a 8.20±0.87c 7.47±0.20c 7.96±0.74b 6.89±0.09b 
รสชาติ 5.30±0.95a 6.45±0.09a 8.10±0.84c 7.33±0.16a 7.96±0.72b 6.42±0.14a 
ความชอบรวม 5.63±0.76a 6.89±0.13b 8.23±0.77c 7.63±0.08bc 7.93±0.81b 6.55±0.08a 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย ns ในแตละแถวแสดงถึงความไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05); เครื่องหมาย a และ b ในแต
ละแถวแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p <0.05, Mean + SD)      
 

จากตารางท่ี 1 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องแกงท่ีทดสอบโดยใชปริมาณน้ํา ท่ีแตกตาง
กัน 3 ระดับ ไดแก 500, 700 และ 900 มิลลิลิตร ตอ 1 สํารับ ปริมาณน้ําท่ีใชสําหรับปรุง 1 สํารับ หรือตอหมอ พบวา 
คุณลักษณะท่ีทดสอบ ไดแก ลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ปริมาณน้ําท่ี 700 มิลลิลิตร  
มีคาดีท่ีสุดและมีความแตกตางกันทางสถิติ ท้ังเครื่องแกงเปยก และเครื่องแกงแหง สัมพันธกับปริมาณเครื่องแกงผง 
25 มิลลิกรัม รองลงมา ไดแก ปริมาณน้ํา 900 มิลลิลิตร ตอสํารับ และ ปริมาณน้ํา 500 มิลลิลิตรตอสํารับ มีคาในดาน
ลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคานอยท่ีสุด ข้ันตอนตอไป คือ การประเมินคุณภาพดาน
การยอมรับของผูบริโภคผานการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอแกงเคยปลาผสมกะป 
มีการทดลอง 3 สูตร ประกอบดวย กะปแกง กะปน้ําพริก และกะปแกง+น้ําพริก ทดสอบกับผูใชแรงงาน และ

กลุมแมบานตําบลเกาะขันธ จํานวน 50 คน ประเมินตรวจสอบทางประสาทสัมผัส คุณภาพแกงเคยปลาอบแหง  
ใชวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic scale (Watts, Ylimaki, Jeffery & Elias, 1989) โดยแบงคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีประเมิน 4 หัวขอ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม คะแนน 1−9 คะแนน 
พบวา สูตร 2 กะปน้ําพริก มีคาคะแนนมากท่ีสุดอยูท่ี (8.03, 8.20, 8.10 และ 8.23) ดังตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 ผลการทดสอบการตรวจสอบทางประสาทสัมผัสคุณภาพแกงเคยปลาผสมกะป 
ตัวแปร สี กล่ิน รสชาติ  ความชอบโดยรวม 

×ഥ  SD ×ഥ  SD ×ഥ  SD ×ഥ  SD 

สูตรท่ี 1 
กะปแกง 

6.03 1.32 5.00 0.98 5.30 0.95 5.63 0.764 

สูตรท่ี 2 
กะปนํ้าพริก 

8.03 0.764 8.20 0.886 8.10 0.844 8.23 0.773 

สูตรท่ี 3 
ผสม (กะปแกง+นํ้าพริก) 

7.90 0.803 7.96 0.764 7.96 0.718 
 

7.93 0.739 
 

หมายเหตุ n=50  
 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑแกงเคยปลาสูมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน   

1. ข้ันตอนการวางแผน (Plan) ผูวิจัยวางแผนลงพ้ืนท่ีเพ่ือพัฒนาโจทยจากพ้ืนท่ีเปาหมายตําบลเกาะขันธ 
อําเภอชะอวด โดยการสัมภาษณ thongbunchu (Interview, July 19, 2024) สภาพภูมิศาสตรของอําเภอชะอวดมี
ทรัพยากรดินท่ีอุดมสมบูรณและมีสิ่งแวดลอมท่ีมีอาณาบริเวณท่ีเปนท่ีลุม มีหนองน้ํา มีปลาน้ําจืดอาศัยอยูจํานวนมาก 
มีการสงเสริมอาชีพใหกับชุมชน สรางรายไดใหกับครอบครัว จากการสัมภาษณดังกลาว นําไปสูการวางแผนยกระดับ
ผลิตภัณฑและคิดคน การถนอมอาหารเพ่ือเก็บไวสําหรับบริโภคและจําหนาย การพัฒนาบรรจุภัณฑและฉลาก เพ่ือ
เปนการพัฒนาและเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑใหมีเอกลักษณโดดเดนและมีความแตกตาง นําเสนอแนวทางการพัฒนาใน
แงของการตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน และเปนการสงเสริมรายไดใหกับผลิตภัณฑชุมชน ซึ่งเปนแนวทางแกปญหาอีก
ประการรวมท้ังสรางอาชีพ สรางรายไดของชุมชนใหมีความเปนอยูท่ีดีข้ึน ตลอดจนตอยอดจําหนายในเชิงพาณิชย   

2. ข้ันตอนการปฏิบัติ (Act) ผูวิจัยไดมีการประชุมกลุมยอย โดยไดวิเคราะห SWOT สรุปไดวา จุดแข็ง 
ของชุมชนมีศักยภาพในการขับเคลื่อน ผูนําเขมแข็ง มีหนวยงานสนับสนุน จุดออน ขาดองคความรูในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ บุคลากรมีจํานวนจํากัดและสวนใหญกลุมผูสูงอายุ โอกาส ผลิตภัณฑแกงเคยปลาเปนอาหารพ้ืนถ่ิน  
เปนท่ีรูจัก ทําตลาดงาย อุปสรรค ผลิตภัณฑเปนท่ีรูจักเฉพาะกลุม นอกจากนั้นผูวิจัยใชวิธีการคัดเลือกแบบเจาะจง 
เลือกพ้ืนท่ีของตําบลเกาะขันธในการถายทอดองคความรูเรื่องกระบวนการผลิต การตลาด สงเสริมมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชนโดยการอบรมจากผูเชี่ยวชาญ และเทียบเคียงผลิตภัณฑตนแบบผลิตภัณฑจากวิสาหกิจชุมชนภูมินคร  
พรอมพัฒนาสูตรแกงเคยปลาเฉพาะพ้ืนถ่ินตําบลเกาะขันธเพ่ือผลิตเชิงพาณิชยตอไป  

3. ข้ันตอนการสังเกตผล (Observe) หลังการถายทอดองคความรู ทางกลุมนําผลผลิตท่ีไดไปประกวดแกง 
เคยปลาในงานดอกจูดบาน อําเภอชะอวด ไดรับรางวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 นําไปตอยอดเรื่องมาตรฐานผลิตชุมชน 
โดยไดรับทุนสนับสนุนจากเครือขายในการกอสรางโรงเรือนตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  

4. ข้ันตอนการสะทอนผล (Reflect) จากการดําเนินกิจกรรมสะทอนผลแลกเปลี่ยนเรียนรูกับผูมีสวนไดเสีย
เพ่ือนําผลการดําเนินกิจกรรมมาตอยอด รวมท้ังไปเผยแพรกิจกรรมไปยังเพ่ือนสมาชิก เชน ผูผลิตเครื่องแกง 
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ตําบลปากพูน อําเภอเมือง ปรับจากชนิดผง เปน รูปแบบกอน เพ่ืองายตอการผลิตและการปรุงของผูบริโภคและ
แลกเปลี่ยนเรียนรูแนวปฏิบัติท่ีดี 
การสงเสริมการตลาด มิติ การสรางตราสินคา และฉลากบนบรรจุภัณฑ 

ผูใหขอมูลสมาชิกสภาองคการบริหารสวนตําบลเกาะขันธ ผูนําชุมชน จํานวน 8 คน ประชุมกลุมยอย
วิเคราะหดานตราสินคา บรรจุภัณฑ พบวา การสรางตราสินคาตองดูไมธรรมดา เรียบงาย แตสื่อความหมาย สมบูรณ
พรอมดวยสาระและรายละเอียด มีความรวมสมัย และสอบผูเชี่ยวชาญ 3 ทาน ผูวิจัยไดออกแบบตราสินคาและ
รายละเอียดในฉลากบนบรรจุภัณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โดยมี Concept design คือ ชื่อตราสินคา ใชชื่อ 
แกงน้ําเคย (ภาษาถ่ินใต) ตราสัญลักษณสินคา ออกแบบโดยใชตัวอักษรท่ีสื่อความหมายถึง แกงเคยปลาโดยตรง  
ใชสัญลักษณรูปตัวปลาวางบนตัวอักษร สื่อถึงแกงน้ําเคยตนตําหรับท่ีทํามาจากปลาแทๆ ใชสีแดงและสีเหลือง  
ใหความรูสึกเขมขนถึงใจ สูตรตนตําหรับปกษใต เพ่ือใหตราสินคามีความเขาใจงาย สื่อสารชัดเจน เขาถึงผูบริโภคมากข้ึน 
ตัวฉลากสินคาใชภาพประกอบรูปอาหารจริง วางตัวรูปไวดานลางของฉลากทําใหผูบริโภคสามารถเห็นไดชัดเจน  
ชวนใหรูสึกอยากลิ้มลอง สวนตัวพ้ืนฉลากใชสีแดง สม เหลือง ใหความรูสึกถึงแกงเคยปลาตนตําหรับแท ๆ เขมขน 
โดยมีลายเสนรูปปลา ใหความรูสึกเคลื่อนไหว สื่อถึงน้ําแกงท่ีปรุงใหม หอม อรอย ตัวฉลากไดเพ่ิมสัญลักษณลาย 
ดอกแกว สื่อถึงความเปนอาหารไทยพ้ืนบาน เพ่ือใหผูบริโภคเขาถึงรสชาติตนตําหรับ และเกิดความตองการอยากซื้อ
มากข้ึนและประเมินความพึงพอใจตราสินคา ฉลากบนบรรจุภัณฑกับกลุมแมบานตําบลเกาะขันธ จํานวน 20 คน 
พบวา ความพึงพอใจโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด (คาเฉลี่ย=4.56) โดยมีขอเสนอแนะ คือ ขยายตราสินคาไปสู
ผลิตภัณฑเครื่องแกงชนิดอ่ืนโดยใชตราสินคาชนิดเดียวกันและทําใหผูบริโภคเกิดการรับรูขอมูลขาวสารและสนใจ 
ในผลิตภัณฑ ผูวิจัยสรางความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภคมีการตรวจวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการในหองปฏิบัติการ
วิเคราะหคุณภาพอาหาร ศูนยวิทยาศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 
เพ่ือนําขอมูลบรรจุลงไปในตัวฉลากบรรจุภัณฑสามารถอานขอมูลไดจากคิวอารโคด ดังภาพท่ี 1    

 
 
 
  
 
 
 
 
    

ภาพท่ี 1 ฉลากโภชนาการแบบ GDA และบรรจุภณัฑดานหนา ดานหลัง 
ท่ีมา: Research Center of the Faculty of Science (2024)  

 
การอภิปรายผล 

ผลการวิจัยครั้งนี้ชี้ใหเห็นวา มีการใชวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตไมแตกตางกันมากนัก ข้ึนอยูกับวัตถุดิบ 
ท่ีหาไดในพ้ืนท่ี ความชอบในรสชาติอาหารของแตละพ้ืนท่ี (Chancharoen, 2017) รวมถึงภูปญญาท่ีสะสมและ
ถายทอดกันมาชั่วรุนลูกหลาน ในสวนของการนําผลิตภัณฑเครื่องแกงมาผสมกันในสัดสวนท่ีแตกตางกัน ไดแก 
เครื่องแกงผสมกะปสําหรับแกง เครื่องแกงผสมกะปสําหรับทําน้ําพริก และเครื่องแกงผสมกะปสําหรับแกง : กะป
สําหรับทําน้ําพริก 50:50 เม่ือนํามาอบแหงในอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ พบวา อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  
ทําใหผลิตภัณฑพริกแกงมีความชื้นคงเหลือนอยท่ีสุด ซึ่งเปนอุณหภูมิท่ีใชกันท่ัวไปในการอบแหงท่ัวไป ที่เปนตูอบ 
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ลมรอนแบบลูกทุง และมีความเหมาะสมกับการนําไปประยุกตใชในการพัฒนาชุมชน เนื่องจากชาวบานหรือชาง 
ในชุมชน สามารถผลิตเครื่องมือดังกลาวมาใชไดในราคาท่ีถูกกวา ซึ่งจากการทดลองอบเครื่องแกงแหงท่ีทําการศึกษา
โดย (Disanam & Rakhawong, 2021) ท่ีใชตูอบลมรอนในหองปฏิบัติการสามารถอบวัตถุดิบเครื่องแกงจนแหง 
ท่ี อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 2 ชั่วโมง ไดรับคะแนนความชอบสูงสุด ซึ่งเครื่องอบดังกลาวเปนเครื่องอบลม
รอน (Hot air Oven) ท่ีใชในวงการวิทยาศาสตรการอาหาร สามารถทําความรอนไดเร็วและมีคุณภาพสูง 

สําหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค ท่ีใช Hedonic Scale (9 Scale) 
เปนแบบทดสอบในการปรุงอาหารโดยใชแกงเคยปลาผงท่ีปริมาณน้ํา 700 มิลลิลิตรตอการปรุง 1 สํารับ มีความ
เหมาะสมท่ีสุดในการยอมรับของผูบริโภคในกลุมผูใชแรงงาน ซึ่งสอดคลองกับวิถีชีวิตคนปกตใตท่ีนิยมทานอาหารท่ีมี
รสชาติจัดจาน และบวกกับการใชแรงงานหนักในภาคการเกษตรและอุตสาหกรรมจําเปนตองรับประทานอาหารท่ี
สงผลตอสุขภาพรางกายโดยรวม 

ในสวนของการพัฒนาผลิตภัณฑแกงเคยปลาสูมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ 
และสรางมูลคาเพ่ิม จากการศึกษานี้ พบวา เกษตรกรผูผลิตแกงเคยปลา ไมมีความรูท้ังมาตรฐานผลิตภัณฑ และ อย. 
ผูทําการศึกษาจึงไดดําเนินการจัดฝกอบรมและศึกษาดูงาน เพ่ือใหเกิดการเรียนรูรวมกัน สอดคลองกับกรณีศึกษา
ผลิตภัณฑแกงไตปลาค่ัวแหง ของกลุมแมบานเกษตรกรโพธิ์เสด็จ ผลการศึกษาพบวา ไดจัดใหมีกิจกรรมการเรียนรู
รวมกัน ไดแก การใหความรูเก่ียวกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือใหความรูเก่ียวกับ
สุขลักษณะท่ีดี ในการผลิตอาหาร การเขียนแผนการปรับปรุงการผลิตให ถูกสุขลักษณะ การศึกษาดูงาน  
การแลกเปลี่ยนเรียนรูรวมกัน การวิเคราะห SWOT เพ่ือคนหาปญหาและตัวชี้วัดรวมกัน นอกจากนั้นยังมีการสํารวจ
การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอแกงไตปลาค่ัวแหง และรูปแบบของบรรจุภัณฑ (Chusri, 2018) และการพัฒนารูปแบบ
ผลิตภัณฑพริกแกงใหมีรูปแบบท่ีหลากหลายจึงจะสามารถแขงขันกับคูแขงทางการคาของผูผลิตเครื่องแกง สงเสริม
และขยายการตลาดจากชุมชน เปนตลาดดิจิทัล ผูประกอบการโรงแรม/รานอาหาร/ภัตตาคารและตลาดท่ีสูงเปน
โมเดิรนเทรด (Kaewon, 2021) 

สําหรับการสงเสริมการตลาด มิติการสรางตราสินคา และฉลากบนบรรจุภัณฑ จากการวิเคราะห PAOR และ 
SWOT Analysis ใชวิธีการสรางกระบวนการเรียนรูรวมกัน ศึกษาบริบทของชุมชน หาจุดแข็งของกลุม เทียบเคียง 
และสรางการรับรูการสื่อสารผลิตภัณฑใหเปนท่ีรูจัก ทดลองออกแบบตราสินคา ฉลากบนบรรจุภัณฑ สอดคลองกับ
การศึกษาของ (Narkkasem & Pracharat, 2020) ท่ีพบวาการโดยนําผลประเมินความตองการของชุมชน  
ความตองการฉลากสินคา โดยการออกแบบอยางมีสวนรวมตองสะทอนมาจากความตองการของชุมชน การออกแบบ
ฉลากพริกพริกแกงดวยกระบวนการออกแบบอยางมีสวนรวม ขอมูลในฉลากสามารถสื่อสารกับกลุมตัวอยางได ผาน  
สี ตัวอักษร และลวดลายกราฟก การออกแบบตราสัญลักษณจึงเปนการออกแบบเครื่องหมายจึงเปนผลของการ
ออกแบบกราฟกท่ี เก่ียวของกับสัญลักษณ (Symbolism) เปนภาพสัญลักษณท่ีชวยสรางเอกลักษณ แกสินคาและ
บริษัทของตน โดยวัตถุประสงคหลักเพ่ือใหมีเอกลักษณแบบเฉพาะของตนเอง สอดคลองกับผลิตภัณฑ และเพ่ือให 
ผูพบเห็นจดจําไดงาย เกิดความนาเชื่อถือ หรือตราตรึงผูบริโภคตลอดไป (Nachaisin, 2015) การตัดสินใจซื้อของ
ผูบริโภคซึ่งรายละเอียดของฉลากสินคาท่ีไดมาตรฐานนั้นตองอุดมไปดวยขอมูล เชน ชื่อหรือเครื่องหมายการคา ท่ีอยู-
สถานท่ีตั้ง ท่ีสามารถติดตอไดจริง ขนาด หรือจํานวนบรรจุ วิธีใช ขอแนะนํา วันเดือนปท่ีผลิตหรือหมดอายุ ราคา ท้ังนี้
ขอมูลท่ีใสลงบนฉลากนั้นตองเปนประโยชนและไมเกินไปจากความเปนจริง (Nachaisin, 2015) การมีสวนรวมของ
ชุมชน จึงเปนกระบวนการใหบุคคลในชุมชนเขามามีสวนเก่ียวของในการดําเนินงานพัฒนา รวม คิด ตัดสินใจ 
แกไขปญหา เนนการมีสวนรวมท่ีเก่ียวของจึงทําใหไดตรา และฉลากท่ีเหมาะสม  
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ขอเสนอแนะ 
 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
 การทดลองในครั้งนี้ยกระดับจากเครื่องแกงชนิดเปยกเปนชนิดแหงโดยผานกระบวนการอบแหงออกมาเปน
แบบชนิดผง สามารถยืดอายุการเก็บรักษาประมาณ 6 เดือน แตเปนเพียงตนแบบ หากมีการทดลองเชิงลึกมากข้ึน 
ก็สามารถยืดอายุการเก็บรักษาถึง 2 ป หากมีการพัฒนาตอควรทําเปนแบบกอนจะงายตอการบริโภคและการผลิต 
ของชุมชน 
 ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 

1. ศึกษาเพ่ิมเติมมิติดานโภชนาการ เชน คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณโซเดียม การปรับสูตร รสชาติ 
2. ศึกษาเพ่ิมเติมผลกระทบตอชุมชน มิติการสงเสริมเศรษฐกิจทองถ่ิน และการสืบสานวัฒนธรรมอาหาร

พ้ืนบาน 
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