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Abstract 
 The objectives of this research article were 1) To study the processing of farmed catfish 
products from rubber plantation plots, 2) To study the problems in processing farmed catfish 
products from rubber plantation plots, 3) To study guidelines for promoting the processing of 
farmed catfish products from rubber plantations plots with a case study of Ban Thung Na Mai 
women's agricultural group of Village No. 4 in Yang Khom Sub-district, Phipun District, Nakhon Si 
Thammarat Province. The research of this research article used a qualitative research method. 
The results of the research found that 1) Processing catfish products from rubber plantation plots 
found 1.1) Fish selection by fish breed, age range, and fish size; 1.2) Fish dissection to cause the 
fish to die by cutting off the head, gutting the stomach, removing the guts, and cleaning;              
1.3) Fermentation with salt water and sugar; 1.4) Sun drying the fish after the catfish has been 
fermented by letting it dry in the sun; 1.5) Packaging for sale using paper, which was a widely 
used material for proper moisture protection; 2) Conditions of problems in processing catfish 
products from rubber plantation plots found that 2.1) Problems in storing spoiled fish due to not 
being properly washed; 2.2) Problems in supporting the market caused by lack of knowledge in 
marketing and lack of channel for selling products; 2.3) Problems with product prices caused by 
price competition; 2.4) Raw material shortage problem caused by a shortage of fish during certain 
seasons. 3) Guidelines for promoting the processing of farmed catfish products from rubber 
plantations plots indicated 3.1) Conservation for wisdom of processing method for making 
fermented catfish, 3.2) Development of processing method for making fermented catfish,           
3.3) Transfer of wisdom for processing method for making fermented catfish, 3.4) Dissemination 
and exchange of knowledge in processing method for making fermented catfish,                            
3.5) Strengthening of local scholars, and 3.6) Promotion of online marketing. 
Keywords: Processing, Catfish Products, Loylerd 
 
บทนำ 
 ปลาดุกร้ามีลักษณะคล้ายปลาเค็ม แต่มีรสชาติเฉพาะตัวที่แตกต่าง คือ มีรสเค็มปนหวาน และมีกลิ่นหมัก 
สีจะออกไปทางสีดำคล้ำ เมื่อนำไปทอด หรือย่าง ปลาดุกร้าจะมีกลิ่นหอมชวนกิน ยิ่งบีบมะนาว กินคู่กับเครื่องเคียง
อย่างพริก หอมซอย จะยิ่งเพ่ิมรสชาติของปลาดุกร้าให้อร่อยยิ่งขึ้น สำหรับกรรมวิธีการทำปลาดุกร้า แต่ละพ้ืนที่จะ
มีกระบวนการผลิตหลัก ๆ คล้ายกัน แต่จะแตกต่าง ในรายละเอียดของส่วนผสม รวมถึงสูตรของการผลิตที่เป็นสูตร
ใครสูตรมัน โดยขั้นตอนหลัก ๆ ในการทำปลาดุกร้า เริ ่มจากการคัดปลาดุกสด ขนาดตัวเหมาะสมมาตัดหัว         
เอาเครื่องใน ไส้ และไขมันในช่องท้องออก ล้างให้สะอาด แล้วนำไปผึ่งให้สะเด็ดน้ำ ตัวแห้งหมาด ๆ จากนั้นผสมเกลือ 
น้ำตาลตามสัดส่วน คลุกตัวปลา และยัดใส่ท้องปลา แล้วนำไปหมักในโอ่ง หรือภาชนะที่จัดเตรียมไว้ จากนั้นนำมา
ตากแดดให้แห้งประมาณ 2-3 วัน ขึ้นอยู่กับสภาพแดด แล้วจึงนำไปบริโภค หรือนำไปใส่บรรจุภัณฑ์เพ่ือจำหน่ายต่อไป  
 สำหรับปลาดุกร้าของจังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นอาหารพื้นบ้านที่รู้จักกันดี โดยการนำปลาดุกร้ามาหมัก
ก ับเกล ือ และน ้ำตาล แล ้วนำไปตากแดด เม ื ่อต ้องการร ับประทานนำมาทอดให้ส ุก แล ้วบ ีบมะนาว  
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ซอยพริก และหัวหอมใส่ในปลาดุกร้า ทำให้มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน และรับประทานกับข้าวสวยทำให้มีรสชาติดี
ยิ่งขึ้น ปัจจุบันมีกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรได้รวมกลุ่มกัน ผลิตปลาดุกร้ากันหลายกลุ่ม (ปารมี ชุมศรี, 2559) 
 อย่างไรก็ตาม แม้ว่าปัจจุบันจะมีผู้ประกอบการทำปลาดุกร้าหลายกลุ่ม และทางราชการได้ส่งเสริมให้มี
การผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ แต่ยังไม่มีตลาดรองรับผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าอย่างเพียงพอ อีกท้ังผู้ประกอบการธุรกิจ
ปลาดุกร้าไม่มีความรู ้ทางด้านการตลาด และไม่มีช่องทางในการจัดจําหน่ายเท่าที ่ควร จึงทําให้มีอุปสรรค         
และมีผลกระทบต่อการดําเนินธุรกิจปลาดุกร้าที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น ดังนั้น จึงควรมีการสร้างรูปแบบ และ
ช่องทางการจัดจําหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า เพื ่อให้ผู ้ประกอบธุรกิจสามารถดําเนินต่อไปได้ และมีโอกาส
เจริญเติบโตทางธุรกิจ และสามารถสร้างรายได้มากขึ้น พร้อมทั้งสามารถขยายช่องทางการจัดจําหน่ายเพิ่มมาก
ยิ่งขึ้น ซึ่งผู้ประกอบธุรกิจ ต้องมีการกําหนดกลยุทธ์ทางการตลาด เพื่อบริหารจัดการช่องทางการจัดจําหน่ายให้
สามารถนําสินค้า (Supply Chain) กระจายไปให้ถึงมือผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 จากสภาพการณ์ดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจ ศึกษาเรื่อง ลอยเลิศ : การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุก
เลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน 
จังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อพัฒนาศักยภาพในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพาราเพ่ือ
ส่งเสริมสินค้าชุมชน และเพื่อพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ มีความปลอดภัยในการบริโภค    
และมีศักยภาพในการเสริมสร้างรายได้ ส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนตามภูมิปัญญาของชาวบ้านให้มีความเข้มแข็งเพ่ิมมากขึ้น 
ทำให้เกิดแนวทางในการพัฒนาศักยภาพคน และชุมชนต่อไป 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้านเกษตรกร

บ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช 
2. เพ่ือศึกษาสภาพปัญหาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้าน

เกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช  
 3. เพ่ือศึกษาแนวทางการส่งเสริมการแปรรปูผลิตภัณฑ์ปลาดกุเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม ่หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรธีรรมราช 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 
 1. ประชากร 
  1.1 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ สมาชิกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ จำนวน 12 คน ได้แก่  
นางไตรรัตน์ จันทประสิทธิ์ (ประธานกลุ่ม) นางวิรัญญา ภิรมณ์ (รองประธาน) นางมณีเพ็ญ แก้วเจือ (ที่ปรึกษา) 
นางสารีย์ ปรีชา (เลขานุการ) นางอำนวย ปรีชา (กรรมการ) นางกุหลาบ ระย้ า (กรรมการ) นางจารีย์ แก้วเจือ 
(กรรมการ) นางสาวประภาศรี ศรีแสง (กรรมการ) นางสำลี มากสมบูรณ์ (กรรมการ) นางรัชนี แก้วเจือ (กรรมการ) 
นางสาวดรุณวรรณ ภิรมณ์ (กรรมการ) และนางสุชาดา ฐานการณ์ (กรรมการ) 
  1.2 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลรอง คือ ผู้ที่ให้การส่งเสริมการสนับสนุนของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ 
จำนวน 5 คน ได ้แก่ นายพรสิทธ ิ ์  จงจ ิต (ผ ู ้ ใหญ่บ ้านหมู ่ท ี ่  4 ตำบลยางค้อม) นางอัญชลี ศร ีช ุมพวง  
(ครู สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอพิปูน) นายอนุวัตร จำปาทอง (เกษตรอำเภอพิปูน) นายสุขสันต์ ทองระหมาน 
(เจ้าหน้าที่สาธารณสุข โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบลยางค้อม) นายเอกอรรถ พุทธศรี (นักพัฒนาชุมชน 
องค์การบริหารส่วนตำบลพิปูน) 
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  2. เครื่องมือรวบรวมข้อมูล 
  2.1 ผู้วิจัย นักวิจัยถือเป็นเครื่องมือสำคัญที่สุดในการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยจึงได้เตรียมตัว
ศึกษาทำความเข้าใจในแนวคิด และทฤษฎีที่เก่ียวข้องกับเรื่องที่ศึกษา กำหนดวิธีการ และประเด็นที่สำคัญ เพ่ือเป็น
แนวทางในการรวบรวมข้อมูลอย่างรอบด้าน ตรงตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย 
  2.2 แบบบันทึกข้อมูลทั่วไปของผู้ที่ให้สัมภาษณ์ 
  2.3 แบบสัมภาษณ์ ผู ้ว ิจ ัยจะเป็นผู ้ส ัมภาษณ์เองโดยตรง โดยจะมีการเตรียมแนวคำถาม        
แบบครอบคลุมทุกรายละเอียดที่เกี่ยวกับแนวทางการตลาด ช่วงแรกของการสัมภาษณ์จะเป็นคำถามเกี่ยวกับการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุก หลักจากนั้นก็จะโยงคำถามเข้าหาประเด็นที่ต้องการ เพื่อที่จะได้ข้อมูลที่ครบถ้วน    
ชัดเจน และมีความถูกต้องตรงตามความจริงทุกประการ 
 3. การเก็บรวบรวมข้อมูล  
  3.1 ผู้วิจัยติดต่อขอสัมภาษณ์บุคคลที่เป็นผู้ผลิต และผู้ประกอบการส่งเสริมกลุ่มอาชีพ เพื่อธุรกิจ
ชุมชน กรณีศึกษา: กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช  
  3.2 เก็บข้อมูลภาคสนามโดยการสัมภาษณ์ สังเกต และถามประเด็นที่ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์
ของการศึกษาครั้งนี้ 
  3.3 ผู้วิจัยจะสัมภาษณ์ผู้ผลิต และผู้ประกอบการ โดยผู้วิจัยจะพูดคุยในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการ
วิจัย โดยข้อมูลที่ได้จะมีประโยชน์ต่อประชาชนรุ่นหลังเพื่อเป็นแนวทางการตลาดของการแปรรูปปลาดุก ทั้งนี้ผู้ให้
สัมภาษณ์มีสิทธิที่จะไม่ตอบคำถาม และหยุดการสัมภาษณ์เมื่อใดก็ได้ 
 4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้วิจัยได้ทำการวิเคราะห์เพื่อหาข้อเท็จจริงกับข้อมูลที่ได้รวบรวมมา โดยนำข้อมูลที่เป็นความจริงนั้น     
เพ่ือนำไปทำรายงานสารนิพนธ์ เพ่ือใช้ประโยชน์ในการศึกษาค้นคว้าข้อมูล 
 
ผลการวิจัย 
 1. การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษา กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้าน
ทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช  
  1.1 การคัดเลือกปลา พบว่า สำหรับปลาดุกที่นำมาแปรรูป จะมีทั้งปลาดุกพื้นบ้านที่คนในชุมชน
เลี้ยงเอง และปลาดุกที่รับซื้อจากภายนอก การคัดเลือกปลาที่นำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าจะพิจารณา     
จาก 3 องค์ประกอบหลัก ๆ ดังนี้ 1) พันธุ์ปลา 2) ช่วงอายุ 3) ขนาดของปลา สำหรับสายพันธุ์ปลา ควรเลือกเป็น
ปลาดุกสายพันธุ์บิ๊กอุย เพราะปลาดุกสายพันธุ์นี้มีรสชาติดี โดยให้ใช้ปลาที่มีอายุประมาณ 4 เดือน และที่สำคัญควร
เป็นปลาที่ยังมีชีวิตอยู่ และมีน้ำหนักต่อตัวเฉลี่ยอยู่ที่ 3 - 4 ขีด 
  1.2 การชำแหละปลา พบว่า เริ่มจากนำปลาดุกมาทำการน็อคปลาให้ตาย โดยนำปลามาใส่ใน
กะละมังแล้วใส่เกลือลงไป เมื่อใส่เกลือเสร็จแล้วให้ปิดฝาทิ้งไว้ประมาณ 20-30 นาที เพ่ือให้ปลาตาย แล้วจึงทำการ
ตัดหัว ผ่าท้อง ควักไส้ออกจนเกลี้ยง เมื่อเสร็จให้นำปลาไปล้างทำความสะอาดด้วยสารส้ม หรือจะใช้เป็นน้ำเปล่าก็ได้ 
  1.3 การหมัก พบว่า การหมักปลาดุกร้าใช้วัตถุดิบหลักเพียงแค่ 3 อย่าง คือ ปลาดุก เกลือป่น 
และน้ำตาลทราย โดยเทคนิคการหมักปลาดุกร้าทำได้ง่ายเพียงแค่นำเกลือ และน้ำตาลทรายมาตำให้ละเอียดอัดใส่
ในท้องปลา โดยอัดสลับกับน้ำตาลทราย หากต้องการให้ปลามีความหวานก็ใส่น้ำตาลให้มากหน่อย แต่หากอยากให้
ปลามีรสเค็มก็ใส่เกลือเพิ่ม เมื่อเสร็จให้นำปลามาวางเรียงซ้อนกันเป็นชั้น ๆ ในภาชนะที่เตรียมไว้ ปิดฝาให้แน่น 
หมักท้ิงไว้ 2 - 3 คืน 
  1.4 การนำไปตากแดด พบว่า หลังจากที่นำปลาดุกไปหมักเรียบร้อยแล้วให้นำไปตากแดด      
โดยตากทิ ้งไว ้ประมาณ 3 - 4 แดด ทั ้งน ี ้ท ั ้งน ั ้นก ็ข ึ ้นอย ู ่ก ับสภาพแดดนั ้น ๆ ด ้วย กระบวนการผลิต 
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ปลาดุกร้าโดยใช้วิธีการตากแดด จะต้องทำอย่างระมัดระวัง โดยจะต้องใช้แสงแดดที่ไม่ร้อนจัดจนเกินไป ควรใช้
แดดอ่อนในช่วงเช้า เพราะความร้อนจากแดดอ่อนในตอนเช้าไม่ร้อนจะไม่ดูดความชื้นออกจากตัวปลา และยังชว่ย
รักษาเนื้อ และหนังให้มีความสดใหม่ ไม่แข็ง น่ากิน 
  1.5 บรรจ ุจำหน่าย พบว ่า ทางกลุ ่มจะมองในเร ื ่องของคุณภาพ และการนำไปใช ้งาน  
เป็นหลัก ทั้งนี้ก็ขึ้นอยู่กับต้นทุนของทางกลุ่มด้วย ควรเป็นวัสดุที่มีความทนทานต่อการเก็บรักษา สามารถหาซื้อ
หรือสั่งผลิตได้ง่ายตามท้องตลาด และมีราคาที่ไม่สูงจนเกินไป โดยอาจจะใช้กระดาษ ซึ่งเป็นวัสดุที่ใช้กันอย่าง
แพร่หลาย มีการป้องกันความชื้นอย่างเหมาะสม โดยใช้กระดาษขาวชนิดหนา ทำให้บรรจุภัณฑ์มีโครงสร้างที่
แข็งแรง เหมาะสำหรับการซื้อนำไปเป็นของฝาก 

 

   

ภาพที่ 1 แสดงการคัดเลือกปลา ภาพที่ 2 ใส่เกลือเพ่ือให้ปลาตาย ภาพที่ 3 การทำปลาดุก 

   

ภาพที่ 4 นำส่วนผสมใส่ในท้องปลา 
 

ภาพที่ 5 การนำไปหมักในภาชนะ ภาพที่ 6 นำปลาดุกไปตากแดด 

   

ภาพที่ 7 ปลาดุกร้าที่แห้งแล้ว ภาพที่ 8 การห่อปลาดุกร้า ภาพที่ 9 บรรจุภัณฑ์ปลาดุกร้า 
 

 2. สภาพปัญหาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช 
  2.1 ปัญหาในการเก็บรักษา พบว่า ปลาดุกร้ามีอายุการเก็บรักษาที่ไม่แน่นอน โดยสาเหตุของการ
เน่าเสียเกิดจากกระบวนการแปรรูปที่ไม่สะอาด หรือแม้แต่บรรจุภัณฑ์ท่ีไม่สามารถเก็บกลิ่นทำให้เกิดการปนเปื้อน
ของแมลงวัน และแบคทีเรียที่เป็นต้นเหตุของการเน่าเสีย 
  2.2 ปัญหาด้านตลาดรองรับ พบว่า แม้ว่าหน่วยงานภาครัฐจะเข้ามามีส่วนช่วยในการส่งเสริม
ธุรกิจปลาดุกร้าแล้ว แต่เมื่อพิจารณาในแง่ของปริมาณการผลิตแล้ว พบว่า มีผลผลิตออกสู่ตลาดเยอะขึ้น ส่งผลให้
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สินค้าล้นตลาดนั้นเอง และยังพบว่าผู้ประกอบการส่วนใหญ่ไม่ได้มีความรู้ทางด้านการตลาด และไม่มี ช่องทางใน
การจำหน่ายสินค้าเท่าที่ควร 
  2.3 ปัญหาเกี่ยวกับราคาของสินค้า พบว่า ปัจจุบันปลาดุกร้าซื้อขายกันง่ายขึ้น กลุ่มผู้ผลิตก็เยอะ
ขึ ้นตามไปด้วย เพื ่อความอยู ่รอด จึงต้องกำหนดราคาต่ำกว่า เพื ่อดึงดูดให้คนมาสนใจ แต่เมื ่อต้นทุนสูงขึ้น  
แต่ต้องจำหน่ายในราคาที่เท่าเดิม ทำให้ได้กำไรเพียงแค่เล็กน้อย ไม่คุ้มกับการผลิต ทำให้ผู้ประกอบการบางราย
อาจถึงข้ันต้องหยุดกิจการลง เพราะสู้กับต้นทุนจากการผลิตไม่ไหว 
  2.4 ปัญหาการขาดแคลนวัตถุดิบ พบว่า เกิดได้จากหลายปัจจัย ทั้งจากสภาพภูมิอากาศที่มีการ
เปลี่ยนแปลงอย่างกะทันหัน การเลี้ยงปลาที่ไม่มีความรู้ อีกท้ังปัจจุบัน พบว่า ชุมชนเลี้ยงปลาไม่ต่อเนื่อง และปลาที่
ได้ก็มีขนาดที่ไม่ได้มาตรฐาน จึงจำเป็นที่จะต้องหาซื้อจากภายนอก ปัญหาดังกล่าวส่งผลให้ไม่สามารถผลิตสินค้าได้ทัน 
 

   

ภาพที่ 10 บรรจุภัณฑ์แบบเก่า ภาพที่ 11 ปลาดุกท่ีไม่ได้ขนาด ภาพที่ 12 น้ำท่วมบ่อเลี้ยง
ปลาดุก  

  
  3. แนวทางการส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่ม        
แม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช 
  3.1 การอนุรักษ์ภูมิปัญญาการแปรรูปปลาดุกร้า พบว่า การอนุรักษ์ทำได้โดยการจัดกิจกรรม
ฝึกอบรมอาชีพการทำปลาดุกร้า เพื่อให้ผู ้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถต่อยอดจากวัตถุดิบที่มีอยู่แล้วในชุมชน         
สู่การสร้างรายได้ในครัวเรือน รวมทั้งผลักดันผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า ควบคู่ไปกับการท่องเที่ยว นอกจากจะช่วยสร้างงาน
แล้วยังจะเป็นการสร้างรายได้ให้กับชุมชนนั้น ๆ ได้อย่างยั่งยืนอีกด้วย 
  3.2 การพัฒนาการแปรร ูปปลาด ุกร ้า พบว ่า ผ ู ้บร ิ โภคให ้ความสำค ัญในเร ื ่องรสชาติ   
เป็นสำคัญ ดังนั้น แล้วผู้ประกอบการควรให้ความสำคัญในเรื่องนี้ โดยจำเป็นที่จะต้องรับฟังคำติชม ของลูกค้ามา
ปรับปรุงและแก้ไข เพื่อที่จะให้ได้ในส่วนของผลิตภัณฑ์ที่ดี และมีคุณภาพ ทั้งนี้ก็ควรสำรวจตลาดอย่างสม่ำเสมอ 
เพราะการสำรวจความต้องการของผู้บริโภคจะเป็นประโยชน์ทั้งด้านรายได้ ฐานลูกค้า และภาพลักษณ ์
  3.3 การถ่ายทอดภูม ิป ัญญาการแปรร ูปปลาดุกร ้า พบว ่า จ ัดให ้ม ีการอบรมให้ความรู้                 
ในการส่งเสริมอาชีพให้กับคนในชุมชน โดยเอากลุ่มคนที่มีความรู้ในเรื่องการแปรรูปปลาดุกร้าเข้ามาให้ความรู้กับ
คนในชุมชนโดยตรง ทั้งนี้ยังเป็นการแก้ไขปัญหาราคาปลาตกต่ำ และปลาดุกในชุมชนที่เลี้ยงขายล้นตลาด  

 3.4 การเผยแพร่แลกเปลี่ยนองค์ความรู้ในการแปรรูปปลาดุกร้า พบว่า การส่งเสริมสนับสนุนการ
ทำปลาดุกร้าให้เป็นที่รู้จักทั้งภายในและภายนอกจังหวัด รวมถึงมีการสนับสนุนในการใช้สื่อเผยแพร่ข้อมูลทางด้าน
อินเทอร์เน็ตให้เป็นที่รู้จักโดยทั่วกัน  

 3.5 การเสริมสร้างปราชญ์ท้องถิ ่น พบว่า คือ ควรมีการจัดอบรมให้ความรู ้ในการพัฒนา
ผู้ประกอบการ โดยควรจัดสรรบุคลากรผู้มีความรู้ในเรื่องธุรกิจปลาดุกร้า เพ่ือเข้ามาให้ความรู้ในการพัฒนาสินค้าให้
เป็นที่ยอมรับ ทั้งในด้านคุณภาพ และมาตรฐาน รวมไปถึงการแนะนำช่องทางการตลาด เพื่อให้สามารถจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าได้มากขึ้น 
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 3.6 การส่งเสริมการตลาดออนไลน์ พบว่า ทางกลุ่มมีการขายผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า และปลาดุกใส
อวนผ่านช่องทางไลน์ทางเฟสบุ๊คไลน์ ติ๊กต๊อก และขายในแอพชอปปี้ ปัจจุบันมีการขายออนไลน์มากขึ้น เพราะ
สามารถเข้าถึงกลุ่มลูกค้ามาได้มากกว่าการขายตามตลาด หรือขายเฉพาะที่กลุ่ม ทำให้มีรายได้เพ่ิมข้ึน  

 3.7 การส่งเสริมการเลี้ยงทดแทน พบว่า ในช่วงที่ปลาขาดไม่ต่อเนื่อง ควรมีการวางแผนการเลี้ยง
ปลาดุกให้ต่อเนื ่อง ไม่ขาดช่วง เพื ่อให้สามารถจับปลาดุกได้ตลอดทั้งปี ส่งเสริมให้ชาวบ้านที่ มีพื ้นที ่ว ่าง               
ในสวนยางพารา หรือในสวนอ่ืน ๆ มาเลี้ยงปลาดุก เพ่ือส่งขายให้กับกลุ่ม เพ่ือเป็นรายได้เสริมอีกทางหนึ่งแก่ชาวบ้าน 

 

   

ภาพที่ 13 การอบรม ภาพที่ 14 บรรจุภัณฑ์ท่ี  
พัฒนาแล้ว 

ภาพที่ 15 การถ่ายคลิปวิดีโอ
ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลศรีวิชัย 

   
ภาพที่ 16 การถ่ายภาพปลา

ดุกร้าเพ่ือประชาสัมพันธ์ 
ภาพที่ 17 ร้านค้าของปลาดุกรา้ 

บ้านลอยเลิศบนช้อปปี้ 
ภาพที่ 18 การขายออนไลน์

ผ่านช้อปปี้ 
 
อภิปรายผล 
 1. การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่ง
นาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช  
 การคัดเลือกปลา พบว่า สำหรับปลาดุกที่นำมาแปรรูป จะมีทั้งปลาดุกพื้นบ้านที่คนในชุมชนเลี้ยงเอง และ
ปลาดุกที่รับซื้อจากภายนอก การคัดเลือกปลาที่นำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าจะพิจารณาจาก 3 องค์ประกอบ
หลัก ๆ ดังนี้ 1) พันธุ์ปลา 2) ช่วงอายุ 3) ขนาดของปลา เป็นปลาดุกสายพันธุ์บิ๊กอุย เพราะมีรสชาติดี โดยให้ใช้ปลาที่
มีอายุประมาณ 4 เดือน และเป็นปลาที่ยังมีชีวิตอยู่ และมีน้ำหนักต่อตัวเฉลี่ยอยู่ที่ 3 - 4 ขีด ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษา
ของ เทคโนโลยีชาวบ้าน เรื่อง ปลาดุกร้า 2 รส ปลอดสาร ผลิตภัณฑ์โอท็อป ท่าเตียน อร่อยเด็ดเป็นเอกลักษณ์ได้
กล่าวว่า สำหรับปลาดุกที่นำมาแปรรูปจะมีทั้งปลาดุกพื้นบ้านที่เลี้ยงเอง และปลาดุกบิ๊กอุย โดยบางส่วนจะสั่งชื้อจาก
ตำบลข้างเคียง ก่อนอื่นต้องคัดเลือกปลาดุกที่มีน้ำหนักต่อตัวเฉลี่ยประมาณ 3 - 4 ขีด การชำแหละปลา พบว่า เริ่ม
จากนำปลาดุกมาทำการน็อคปลาให้ตาย โดยนำปลามาใส่ในกะละมังแล้วใส่เกลือลงไป เมื่อใส่เกลือเสร็จแล้วให้ปิดฝา
ทิ้งไว้ประมาณ 20 - 30 นาที เพ่ือให้ปลาตาย แล้วจึงทำการตัดหัว ผ่าท้อง ควักไส้ออกจนเกลี้ยง เมื่อเสร็จให้นำปลาไป
ล้างทำความสะอาดด้วยสารส้ม หรือจะใช้เป็นน้ำเปล่าก็ได้ (เทคโนโลยีชาวบ้าน, 2566) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ 
รักบ้านเกิด เรื ่อง วิธีการทำปลาดุกร้า ได้กล่าวว่า ผสมเกลือป่น และน้ำตาลเข้าด้วยกัน ตามสัดส่วนที่ เหมาะสม  
นำส่วนผสมทั้งหมดใส่ท้องปลา จากนั้นนำปลาไปหมักในโอ่งมังกรปิดฝาให้มิดชิด ทิ้งไว้ 2 คืนการนำไปตากแดด พบว่า 
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หลังจากที่นำปลาดุกไปหมักเรียบร้อยแล้วให้นำไปตากแดด โดยตากทิ้งไว้ประมาณ 3 - 4 แดด ขึ้นอยู่กับสภาพแดด 
ด้วยกระบวนการผลิตปลาดุกร้าโดยใช้วิธีการตากแดด จะต้องทำอย่างระมัดระวัง โดยจะต้องใช้แสงแดดที่ไม่ร้อนจัด
จนเกินไป ควรใช้แดดอ่อนในช่วงเช้า เพราะความร้อนจากแดดอ่อนในตอนเช้าไม่ร้อนจะไม่ดูดความชื้นออกจากตัว
ปลา และยังช่วยรักษาเนื้อ และหนังให้มีความสดใหม่ ไม่แข็ง (รักบ้านเกิด, 2566) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ 
เทคโนโลยีชาวบ้าน เรื่อง ปลาดุกร้า 2 รส ปลอดสาร ผลิตภัณฑ์โอท็อป ท่าเตียน อร่อยเด็ดเป็นเอกลักษณ์ ได้กล่าวว่า 
หลังจากที่หมักทิ้งไว้จนครบ 3 วันแล้ว ให้นำขึ้นมาตากในโรงเรือนเพื่อป้องกันแมลงวัน และนก ประมาณ 3 - 4 แดด 
แล้วบรรจุจำหน่าย ทางกลุ่มจะมอง ในเรื่องของคุณภาพ และการนำไปใช้งาน เป็นหลัก ทั้งนี้ก็ข้ึนอยู่กับต้นทุนของทาง
กลุ่มด้วย ควรเป็นวัสดุที่มีความทนทานต่อการเก็บรักษา สามารถหาซื้อ หรือสั่งผลิตได้ง่ายตามท้องตลาด และมีราคา
ที่ไม่สูงจนเกินไป โดยอาจจะใช้กระดาษ ซึ่งเป็นวัสดุที่ใช้กันอย่างแพร่หลาย มีการป้องกันความชื้นอย่างเหมาะสม โดย
ใช้กระดาษขาวชนิดหนา ทำให้บรรจุภัณฑ์มีโครงสร้างที่แข็งแรง เหมาะสำหรับการซื้อนำไปเป็นของฝาก (เทคโนโลยี
ชาวบ้าน, 2566) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ พนิดา รัตนสุภา และคณะ เรื่อง แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุก
ร้า ในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช   ได้กล่าวว่า ผู้บริโภคให้ความสำคัญด้านบรรจุภัณฑ์ที่โดดเด่น ได้รับมาตรฐาน
อาหาร และยา (พนิดา รัตนสุภา และคณะ, 2560)  
 2. สภาพปัญหาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 ปัญหาในการเก็บรักษา พบว่า ปลาดุกร้ามีอายุการเก็บรักษาที่ไม่แน่นอน โดยสาเหตุของการเน่าเสียเกิดจาก
กระบวนการแปรรูปที่ไม่สะอาด หรือแม้แต่บรรจุภัณฑ์ที่ไม่สามารถเก็บกลิ่นทำให้เกิดการปนเปื้อนของแมลงวัน และ
แบคทีเรียที่เป็นต้นเหตุของการเน่าเสีย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ อมรรัตน์ ถนนแก้ว เรื่อง การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าระหว่างการเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง ได้กล่าวว่า ปลาดุกร้ามีอายุการเก็บรักษาไม่
แน่นอนขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิต และกรรมวิธีในการเก็บรักษา แต่โดยทั่วไปแล้วสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้
ประมาณ 1 เดือน สาเหตุของการสูญเสียของปลาดุกร้ามาจากหลายปัจจัย เช่น หากกระบวนการแปรรูปไม่สะอาดจะ
ทำให้เกิดหนอนเนื่องจากการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ต่าง ๆ ปัญหาด้านตลาดรองรับ พบว่า แม้ว่าหน่วยงานภาครัฐจะ
เข้ามามีส่วนช่วยในการส่งเสริมธุรกิจปลาดุกร้าแล้ว แต่เมื่อพิจารณาในแง่ของปริมาณการผลิตแล้ว พบว่า มีผลผลิต
ออก สู่ตลาดเยอะขึ้น ส่งผลให้สินค้าล้นตลาด และยังพบว่า ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ไม่ได้มีความรู้ทางด้านการตลาด 
และไม่มีช่องทางในการจำหน่ายสินค้าเท่าที่ควร (อมรรัตน์ ถนนแก้ว, 2550) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ กชพร 
อภิชาตโรจนกุล เรื่อง การศึกษาความเป็นไปได้ของธุรกิจแปรรูปปลาดุก ปลาดุกหวาน ได้กล่าวว่า คนส่วนมากไม่ค่อย
สู้ราคา เพราะปลาสดราคาถูกแต่ถ้าแปรรูปแล้วราคาจะสูงขึ้นซึ่งอาจมีคู่แข่งขันในเรื่องของราคา ปัญหาการขาดแคลน
วัตถุดิบ พบว่า เกิดได้จากหลายปัจจัย ทั้งจากสภาพภูมิอากาศที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างกะทันหัน การเลี้ยงปลาที่ไม่มี
ความรู้ อีกทั้งปัจจุบันพบว่าชุมชนเลี้ยงปลาไม่ต่อเนื่อง และปลาที่ได้ก็มีขนาดที่ไม่ได้มาตรฐาน จึงจำเป็นที่จะต้องหา
ซื้อจากภายนอก ปัญหาดังกล่าวส่งผลให้ไม่สามารถผลิตสินค้าได้ทัน (กชพร อภิชาตโรจนกุล, 2564) พบว่าสอดคล้อง
กับการศึกษาของ คมชัดลึก เรื่อง ปลาดุกร้าจากบ้านท่าเตียน ฝีมือชาวบ้าน อร่อยระดับ 5 ดาว ได้กล่าวว่า ปัจจุบัน
ปลาดุกในพ้ืนที่ไม่เพียงพอที่จะนำมาผลิตปลาดุกร้าของกลุ่มได้ (คมชัดลึก, 2566)  
 3. แนวทางการส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 การอนุรักษ์ภูมิปัญญาการแปรรูปปลาดุกร้า พบว่า การอนุรักษ์ทำได้โดยการจัดกิจกรรมฝึกอบรมอาชีพการ
ทำปลาดุกร้า เพื่อให้ผู ้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถต่อยอดจากวัตถุดิบ ที่มีอยู่แล้วในชุมชนสู่การสร้างรายได้ใน
ครัวเรือน รวมทั้งผลักดันผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า ควบคู่ไปกับการท่องเที่ยว ช่วยสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับชุมชนนั้น ๆ 
ได้อย่างยั่งยืนอีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ พนิดา รัตนสุภา และคณะ ได้ศึกษาวิจัยเรื่อง แนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช เพื ่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันที ่ย ั ่งยืน พบว่า  
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การแปรรูปผลิตภัณฑ์
ปลาดุกเลี้ยงจากแปลง

สวนยางพารา

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกของกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกร โดยมีขั้นตอนหลัก ๆ คือ การคัดเลือก
ปลา การชําแหละปลา การหมัก การนําไปตาก

แดด และการบรรจุภัณฑ์

ปัญหาสําคัญ ๆ ในการแปรรูป ได้แก่ ปัญหา
ในการเก็บรักษา ปัญหาด้านตลาดรองรับ 
ปัญหาเร่ืองราคาของสินค้า ปัญหาการขาด

แคลนวัตถุดิบ

แนวทางการส่งเสริม ได้แก่ การอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
การพัฒนาการแปรรูป การถ่ายทอดภูมิปัญญา 

การเผยแพร่แลกเปลี่ยนองค์ความรู้ การเสริมสร้าง
ปราชญ์ท้องถิ่น การส่งเสริมการตลาดออนไลน์

ด้านศักยภาพผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคต้องการผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าป่น และเลือกบรรจุภัณฑ์แบบถุง ดังนั้น ควรพัฒนา 
และให้ความสำคัญกับปัจจัยด้านองค์ประกอบผลิตภัณฑ์ดังกล่าว เพ่ือกระตุ้นให้เกิดการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ปลาดุก
ร้าเพิ่มสูงขึ้น การถ่ายทอดภูมิปัญญาการแปรรูปปลาดุกร้า พบว่า จัดให้มีการอบรมให้ความรู้ในการส่งเสริมอาชีพ
ให้กับคนในชุมชน โดยเอากลุ่มคนที่มีความรู้ในเรื่องการแปรรูปปลาดุกร้าเข้ามาให้ความรู้กับคนในชุมชนโดยตรง ทั้งนี้
ยังเป็นการแก้ไขปัญหาราคาปลาตกต่ำ และปลาดุกในชุมชน ที่เลี้ยงขายล้นตลาด (พนิดา รัตนสุภา และคณะ, 2560) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ ปริฉัตร มัทมิฬ และคณะ ศึกษาเรื่อง ภูมิปัญญาในการแปรรูปปลาเปรี้ยวเพ่ือส่งเสริมสินค้า
ชุมชน กรณีศึกษา: กลุ่มอาชีพปลาเปรี้ยว หมู่ที่ 3 บ้านห้วยหมก ตำบลท่างิ้ว อำเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  
ผลการศึกษา พบว่า การเสริมสร้างปราชญ์ท้องถิ่น เป็นการถ่ายทอดองค์ความรู้ที่มีตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษให้นำใช้ให้
เกิดประโยชน์ในการดำเนินชีวิต และเป็นที่รู้จัก โดยสามารถสร้างรายได้ ให้เกิดกับภายในชุมชน และเป็นภูมิปัญญามา
ตั้งแต่เกิดที่นำมาใช้ในเกิดประโยชน์ในการดำเนินชีวิต เพ่ือให้ประสบความสำเร็จ รักษาภูมิปัญญาในการทำปลาเปรี้ยว 
และเอาความรู้ไปถ่ายทอดให้เกิดความรู้อีกด้วย การส่งเสริมการตลาดออนไลน์ พบว่า ทางกลุ่มมีการขายผลิตภัณฑ์
ปลาดุกร้า และปลาดุกใสอวนผ่านช่องทางไลน์ทางเฟสบุ๊ค ไลน์ ติ๊กต๊อก และขายในแอพชอปปี้ ปัจจุบันมีการขาย
ออนไลน์มากขึ้น เพราะสามารถเข้าถึงกลุ่มลูกค้ามาได้มากกว่าการขายตามตลาด หรือขายเฉพาะที่กลุ่ม ทำให้มีรายได้
เพ่ิมขึ้น (ปริฉัตร มัทมิฬ และคณะ, 2558) สอดคล้องกับงานวิจัยของ พงศภัค ทองสุข ได้ศึกษาเรื่อง แนวทางการแปร
รูปสละของชุมชนบ้านโปน หมู ่ที ่ 4 ตำบลอินคีรี อำเภอพรหมคีรี จังหวัดนครศรีธรรมราช ผลการวิจัย พบว่า  
แนวทางการพัฒนาการแปรรูปด้านการตลาด หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรจัดการอบรมความรู้ด้านการขายสินค้าบน
อินเทอร์เน็ต และวิธีการสร้าง เว็บไซด์ให้กับผู้ประกอบการ การส่งเสริมการเลี้ยงทดแทน พบว่า ในช่วงที่ปลาขาดไม่
ต่อเนื่อง ควรมีการวางแผนการเลี้ยงปลาดุกให้ต่อเนื่อง ไม่ขาดช่วง เพ่ือให้สามารถจับปลาดุกได้ตลอดทั้งปี ส่งเสริมให้
ชาวบ้านที่มีพ้ืนที่ว่างในสวนยางพารา หรือในสวนอ่ืน ๆ มาเลี้ยงปลาดุก เพ่ือส่งขายให้กับกลุ่ม เพ่ือเป็นรายได้เสริมอีก
ทางหนึ่งแก่ชาวบ้าน (พงศภัค ทองสุข, 2561) สอดคล้องกับงานวิจัยของ ลานา วงศ์ไชยยา ได้ศึกษาเรื่อง น้ำพริกไข่ปู: 
แนวทางส่งเสริมการผลิตน้ำพริกไข่ปูสู่การพัฒนาอาชีพในชุมชน กรณีศึกษา ชุมชนบ้านหน้าทับ หมู่ 7 ตำบลท่าศาลา 
อำเภอท่าศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช ผลการวิจัยพบว่า แนวทางส่งเสริมการผลิตน้ำพริกไข่ปูสู่การพัฒนาอาชีพใน
ชุมชน มีแนวทางส่งเสริมด้านการจัดเตรียมวัตถุดิบ เพ่ือใช้ได้ทุกฤดูกาล (ลานา วงศ์ไชยยา, 2565)  
 
องค์ความรู้ใหม่  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 19 แนวทางการส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 การวิจัยการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร บ้านทุ่งนาใหม่ ตําบลยางค้อม 
อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช การคัดเลือกปลา การชําแหละ และการหมัก มีขั ้นตอนที่สอดคล้องกับ
งานวิจ ัยอื ่น ๆ ปัญหาหลัก ได้แก่ การเก็บรักษา ตลาดรองรับ ราคาสินค้า และการขาดแคลนวัตถุดิบ            
แนวทางส่งเสริมหลัก ได้แก่ การอนุรักษ์ภูมิปัญญา การพัฒนาการแปรรูป การถ่ายทอดความรู้ การเผยแพร่
แลกเปลี ่ยนความรู ้ และการตลาดออนไลน์ 1) ข้อเสนอแนะเพื ่อกลุ ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ ่งนาใหม่                
1.1) กลุ่มผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค และ
ผลักดันให้เป็นสินค้า OTOP 1.2) กลุ่มผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า ควรเพิ่มช่องทางในการสื่อสารกับผู้บริโภค     
เช่น การจัดทำข้อมูลผ่านระบบอินเตอร์เน็ต เช่น Facebook เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถติดต่อสอบถามและสั่งซื้อได้
อย่างรวดเร็ว 1.3) กลุ ่มผู ้ผลิตผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า ควรมีการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที ่สะอาด สวยงาม           
น่ารับประทาน และมีอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสม และสะดวกในการจัดจำหน่าย และขนส่ง 1.4) กลุ่มผู้ผลิต
ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า ควรมีการออกบูธ เพ่ือประชาสัมพันธ์หรือแนะนำสินค้าอย่างสม่ำเสมอ เพ่ือสร้างการจดจำที่ดี 
และความน่าเชื ่อถือให้กับผู้บริโภค 2) ข้อเสนอแนะเพื่อชุมชน 2.1) ผู ้นำควรมีส่วนในการช่วยส่งเสริม และ
สนับสนุนในการพัฒนาคุณภาพชีวิของคนในชุมชน โดยให้คนในชุมชนมีส่วนร่วมในการแก้ปัญหาพื้นฐานทาง
เศรษฐกิจของชุมชน ส่งเสริม และสนับสนุนให้คนในชุมชนเห็นคุณค่าสิ่งที ่มีอยู ่ในชุมชน 2.2) ควรมีการนำ
เทคโนโลยีเข้ามาประยุกต์ใช ้ในชุมชน เช่น การใช้เครื ่องบรรจุถุงปลาดุกร้าเ ป็นการซีลแบบสูญญากาศ              
2.3) ควรส่งเสริมให้ปลาดุกร้าเป็นการที่ยอมรับทั่วโลก โดยผลักดันให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติ เดินทาง
ไปสัมผัสและลิ้มลองรสชาติที่แปลกใหม่และมีเอกลักษณ์ นอกจากจะช่วยสร้างงานแล้ว ยังจะเป็นการสร้างรายได้
ให้กับชุมชนนั้น ๆ ได้อย่างยั่งยืนอีกด้วย 3) ข้อเสนอแนะเพ่ือหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 3.1) องค์การบริหารส่วน
ตำบลพิปูน ควรเข้ามาให้ความรู ้กับผู ้ประกอบการธุรกิจปลาดุกร้าในเรื ่องการพัฒนาสินค้าให้มีคุณภาพ            
และได้มาตรฐาน รวมไปถึงการแนะนำช่องทางการตลาด เพื่อให้สามารถจำหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าได้มากขึ้น          
3.2) องค์การบริหารส่วนตำบลพิปูน ควรเป็นสื่อกลางในการจัดให้มีการอบรมให้ความรู้ในการส่งเสริมอาชีพใหก้ับ
คนในชุมชน โดยเอากลุ่มคนที่มีความรู้ในเรื ่องการแปรรูปปลาดุกร้าเข้ามาให้ความรู ้กับคนในชุมชนโดยตรง         
3.3) ทุกภาคส่วนควรเข้ามาสนับสนุนการทำปลาดุกร้าให้เป็นที่รู้จัก ทั้งภายในและภายนอกจังหวัด รวมถึงมีการ
สนับสนุนในการใช้สื่อเผยแพร่ข้อมูลทางด้านอินเทอร์เน็ตให้เป็นที่รู้จักโดยทั่วกัน และจัดจำหน่ายสินค้าภายใน
ตลาด หรือออกบูธเพื่อประชาสัมพันธ์ หรือแนะนำสินค้ากับผู้บริโภคอย่างสม่ำเสมอ เพ่ือสร้างความน่าเชื่อถือให้กับ
ผู้บริโภค 4) ข้อเสนอแนะเพื่องานวิจัยในครั้งต่อไป 4.1) ควรมีการศึกษา แนวทางส่งเสริมการตลาดผลิตภัณฑป์ลา
ดุกเลี ้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ ่งนาใหม่ หมู ่ที ่ 4 ตำบลยางค้อม      
อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช 4.2) ควรมีการศึกษา การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยง
จากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที ่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 4.3) ควรมีการศึกษา การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยง จากแปลงสวนยางพารา 
กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทุ่งนาใหม่ หมู่ที่ 4 ตำบลยางค้อม อำเภอพิปูน จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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 การศึกษาเรื่อง ลอยเลิศ: การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกเลี้ยงจากแปลงสวนยางพารา กรณีศึกษากลุ่มแม่บ้าน
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ปรึกษาสารนิพนธ์ ที่ได้กรุณาให้คำปรึกษาให้ข้อแนะนำ ตลอดจนให้การช่วยเหลือตรวจแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ 
รวมทั้งให้ความรู ้ชี ้แนะแนวทางอันเป็นผลให้สารนิพนธ์ฉบับนี้สำเร็จลุล่วงไปด้วยดี ขอขอบพระคุณ ผู ้ช่วย
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ศาสตราจารย์ ดร.เดโช แขน้ำแก้ว และอาจารย์ ดร. อุดมศักดิ์ เดโชชัย กรรมการสอบสารนิพนธ์ ที่ได้แนะนำ
ช่วยเหลือเพิ่มเติม ทำให้สารนิพนธ์ฉบับนี้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น นอกจากนี้ผู้วิจัยขอขอบพระคุณผู้ที่ให้ข้อมูลทุกท่านที่ได้
กรุณาตอบแบบสัมภาษณ์ และข้อเสนอแนะอื่น ๆ จนทำให้สารนิพนธ์นี้สำเร็จ คุณความดี และประโยชน์อันพึงมี
ของสารนิพนธ์ฉบับนี้ ขอมอบแด่บิดามารดา และญาติพี่น้องในครอบครัวอันเป็นที่รักยิ่ง รวมทั้งขอขอบพระคุณ 
เพื่อน ๆ ทุกคนที่ได้ให้ความช่วยเหลือให้คำปรึกษา และเป็นกำลังใจที่ดีแก่ผู้วิจัยเสมอมา จนทำให้สารนิพนธ์ฉบับนี้
สำเร็จ ขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้  
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