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แบบข้อเสนอโครงการวิจัยย่อย 

ส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

รหัสโครงการ....................................... 
       (ส าหรับเจ้าหน้าที่) 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลโครงการ 
1.  ชื่อโครงการย่อย   (ไทย) การปรับปรุงคุณภาพปลาส้มตะเพียนหางแดงเพ่ือเป็นอาหารปลอดภัย และ 

สร้างกลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ 
 (อังกฤษ) The quality improvement of Tinfoil Barb pla som as for food safety 

and market strategy of product  
 
2.  ลักษณะโครงการวิจัย  

แพลตฟอร์ม (Platform)   ............................................................................................................................. ......... 
โปรแกรม (Program)     ............................................................................................................................. ........... 
โปรแกรมย่อย (Sub Program)     .................................................................................... .................................... 
แผนงานหลัก RAINS for Thailand Food Valley 
แผนงานย่อย การพัฒนาระบบเศรษฐกิจชีวภาพ-เศรษฐกิจหมุนเวียน-เศรษฐกิจสีเขียว (Bio-Circular-Green 
Economy: BCG) ในด้านเกษตรและอาหารให้เป็นระบบเศรษฐกิจมูลค่าสูง มีความยั่งยืนและเพ่ิมรายได้ของ 
ประเทศ 
ประเด็นริเริ่มส าคัญ (Flagship) ........................................................................................................................... ... 
เป้าหมาย (Objective)  O3 P2: มูลค่าเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์จากพืชและสัตว์เศรษฐกิจหลักของประเทศท่ีเป็น
ความมั่นคงด้านอาหาร หรือการส่งออกหลักของประเทศเพ่ิมข้ึน โดยการใช้ผลงานวิจัย องค์ความรู้ เทคโนโลยี  
และนวัตกรรม ตามแนวทางของระบบเศรษฐกิจ BCG 
ผลสัมฤทธิ์ที่ส าคัญ-หลัก (Key Result) KR4 P2: สัดส่วนมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปมูลค่าสูงหรืออาหารแปร
รูปมูลค่าสูงต่อมูลค่ารวมของ  ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปหรืออาหารแปรรูป (เพ่ิมขึ้นร้อยละ 10) 
ผลสัมฤทธิ์ที่ส าคัญ-รอง (Key Result) ....................................................................................................................  
* ให้เลือกจากระบบ โดย 
       - ผลสัมฤทธิ์ที่ส าคัญ-หลัก (Key Result) สามารถเลือก KR ของ Objective ของ Program ที่เลือก 

  - ผลสัมฤทธิ์ที่ส าคัญ-รอง (Key Result) สามารถเลือก KR ภายใต้แพลตฟอร์มใดก็ได้ 
  



2 
 

FR-RS-01 Rev.01 ประกาศใช้วันที่ 3 ก.พ. 2564 

3.  ระยะเวลาของโครงการ ............1 ปี...............งบประมาณรวม......... 750,000........บาท 
วันที่เสนอโครงการครั้งแรก........................................................................ 
ครั้งที่ 1 (กรณีท่ีมีการปรับปรุง).................................................................. 
ครั้งที่ 2 (กรณีท่ีมีการปรับปรุง) ................................................................. 
โครงการยื่นเสนอขอรับทุนจากหน่วยงานอื่น 

      ไมย่ื่นเสนอ           ยืน่เสนอ ระบุหน่วยงาน...............................................................................  
 
4.  ค าเฉพาะส าหรับการค้นหา (key word)  ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม  ปลาตะเพียนหางแดง  อาหารปลอดภัย 
กลยุทธ์ทางการตลาด 
 
5.  หัวหน้าโครงการ/ที่ปรึกษาโครงการ/คณะผู้วิจัย/ผู้ร่วมโครงการ 

5.1 ชื่อ (นาย/นาง/นางสาว)  ...สุนิดา เมืองโคตร.......................................................................... ......... 
ต าแหน่ง...........ผู้ช่วยศาสตราจารย์..............คุณวุฒ.ิ.....ปริญญาเอก....................................................... 
ความช านาญ/ความสนใจพิเศษ จุลชีววิทยาทางอาหาร การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอาหาร เทคโนโลยี
อาหารหมัก เทคโนโลยีอุตสาหกรรมนม สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การแปรรูปอาหาร 
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากพืชและหน้าที่ส าคัญ 
สถานที่ติดต่อ…..คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี เลขที่  2 ถนนราชธานี  
ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี 34000 โทรศัพท์/โทรสาร 045 -352000 ต่อ 1600 
โทรสาร 045-352088 โทรศัพท์มือถือ 081-048-2293  
ความรับผิดชอบต่อโครงการที่เสนอ ที่มาและความส าคัญ วิธีการทดลอง ผลการทดลอง วิจารณ์ผลการ
ทดลอง และสรุปผลการทดลองของโครงการ คิดเป็นร้อยละ 75 
ความรับผิดชอบต่อโครงการอ่ืนๆ ซึ่งยังอยู่ระหว่างด าเนินการ (ถ้ามีโปรดระบุชื่อโครงการและแหล่งทุน
สนับสนุน)....................................-............................................................................................................. 
       ลงชื่อ 
            

 
(นางสาวสุนิดา เมืองโคตร) 

                                                                   (หวัหน้าโครงการ) 
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5.2 ชื่อ (นาย/นาง/นางสาว) ...........................อัญญาณี   อดทน.................................................... 
ต าแหน่ง.....ผู้ช่วยศาสตราจารย์.............คุณวุฒ.ิ........................ปริญญาโท......................................... 
ความช านาญ/ความสนใจพิเศษ การพัฒนาตลาดสินค้าการเกษตร การพัฒนาผู้ประกอบการธุรกิจชุมชน 
สถานที่ติดตอ่ คณะบริหารธุรกิจและการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี เลขท่ี 2 ถนนราชธานี  
ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี 34000 โทรศัพท์/โทรสาร 045 -352000 ต่อ 3100 
โทรสาร 045-352000 โทรศัพท์มือถือ 091-8355082 
ความรับผิดชอบต่อโครงการที่เสนอ ทบทวนวรรณกรรม และวิธีการทดลอง คิดเป็นร้อยละ 25 
ความรับผิดชอบต่อโครงการอ่ืน ๆ ซึ่งยังอยู่ระหว่างด าเนินการ (ถ้ามีโปรดระบุชื่อโครงการและแหล่งทุน
สนับสนุน).................................................................................................................. .................................... 
        ลงชื่อ 

                                                                                               
                   (นางสาวอัญญาณี  อดทน) 
                    (ผู้ร่วมวิจัย) 

 
5.3  อ่ืนๆ (เพ่ิมเติมให้ครบทุกคน) 

   
6.  วัตถุประสงค์ 

6.1  เพ่ือศึกษาการคัดแยกจุลินทรีย์บริสุทธิ์จากปลาส้มของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  
6.2 เพ่ือศึกษากรรมวิธีการหมักปลาส้มตะเพียนหางแดงต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และ

ประสาทสัมผัส 
6.3 เพ่ือท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงที่หมักแบบใช้กล้าเชื้อผงเปรียบเทียบกับปลาส้ม

ที่หมักแบบธรรมชาติ  
6.4 เพ่ือศึกษาผลของการบรรจุสุญญากาศและอุณหภูมิการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหาง

แดงต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 
6.5 เพ่ือศึกษาแผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง และท าการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียน

หางแดง ก่อนน าไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 
 
7.  ความส าคัญ/ที่มาของปัญหา และการพัฒนาเทคโนโลยี/เทคนิค/องค์ความรู้ใหม่ 

7.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
 จังหวัดอุบลราชธานี ถือว่าเป็นจังหวัดหนึ่งที่มีจุดศูนย์รวมของสถานที่ท่องเที่ยว มีหลายอ าเภอที่เป็น
สถานที่เที่ยวที่น่าสนใจ โดยเฉพาะอ าเภอที่ติดลุ่มแม่น้ าโขงและอ าเภอที่อยู่ในพ้ืนที่และใกล้เคียงเขื่อนสิรินธร 
เช่น อ าเภอโขงเจียม อ าเภอพิบูลมังสาหาร อ าเภอสิรินธร เป็นต้น พ้ืนที่ดังกล่าวมีทัศนียภาพที่สวยงาม 
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นักท่องเที่ยวทั้งในจังหวัดและต่างจังหวัดนิยมเดินทางมาในช่วงเทศกาลวันหยุดยาวหรือวันเสาร์ อาทิตย์ เพ่ือ
พักผ่อนและหาอาหารประเภทปลาแม่น้ าโขงและปลาในเขื่อนสิรินธรมารับประทาน ซึ่งเป็นแหล่งของปลาสดๆ 
จ านวนมาก โดยเฉพาะเขื่อนสิรินธร ที่มีอ่างเก็บน้ าที่สร้างก้ันแม่น้ าล าโดมน้อย มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือการผลิต
กระแสไฟฟ้า และยังมีศักยภาพรองในด้านการท่องเที่ยง ประมง และเกษตรกรรม มีสถานที่ท่องเที่ยวในตัว
เขื่อนที่ส าคัญคือ หาดพัทยาน้อย ซึ่งเป็นสถานที่พักผ่อนหย่อนใจที่ส าคัญของชาวอุบลราชธานีและนักท่องเที่ยว
ที่เดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัดอุบลราชธานี ทั้งนี้เพราะเขื่อนสิรินธร มีท าเลที่ตั้งซึ่งเป็นทางผ่านเพ่ือการ
เดินทางข้ามประเทศระหว่างประเทศไทย และสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวบริเวณชายแดนช่องเม็ก 
จังหวัดอุบลราชธานี อ่างเก็บน้ าเขื่อนสิรินธร มีพ้ืนที่ผิวประมาณ 185 ,200 ไร่ มีผลผลิตจากการประมง
ประมาณ 196.94 ตัน/ปี (ส านักงานประมงจังหวัดอุบลราชธานี, 2556) ชุมชนบริเวณเขื่อนจะใช้ประโยชน์จาก
พ้ืนที่ในการท าการเกษตร เช่น การท านาปีและนาปรัง เลี้ยงโคกระบือ ประมงและการแปรรูปปลา โดยการ
ส่งเสริมพัฒนาการเกษตรจากหน่วยงานภาคีที่เกี่ยวข้อง เช่น การไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่งประเทศไทยเขื่อนสิรินธร
องค์การบริหารส่วนต าบลในพ้ืนที่ ส านักงานเกษตรอ าเภอในพ้ืนที่ ตลอดจนหน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่
เกี่ยวข้อง จึงท าให้ชาวบ้านอาศัยเวลาว่างหลังการท าการเกษตร มาประกอบอาชีพเสริม เพ่ือเพ่ิมรายได้ โดย
อาชีพเสริมที่เพ่ิมรายได้และเกิดผลดีจนกลายเป็นกลุ่มเศรษฐกิจที่ดีให้แก่ชาวบ้านในชุมชน คือ การแปรรูป
อาหารประเภทปลา เช่น ปลาส้ม ปลาวง ปลาแดดเดียว กุนเชียงปลา และปลาร้า เป็นต้น จนเกิดเป็นการ
รวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพ่ือด าเนินธุรกิจ จากการส ารวจกลุ่มแปรรูปปลา จังหวัดอุบลราชธานี ที่มีการ
ด าเนินการและจดเป็นวิสาหกิจชุมชน มีทั้งหมด 29 กลุ่ม โดยสามารถจ าแนกกลุ่มที่มีการผลิตเฉพาะปลาส้มได้ 
15 กลุ่ม ซึ่งกลุ่มดังกล่าวมีสมาชิกในกลุ่มหลายครัวเรือนที่มีการผลิตปลาส้ม โดยปลาส้มถือว่าเป็นอาหารพื้นถิ่น 
เป็นอาหารอีกชนิดหนึ่งที่สร้างอัตลักษณ์ให้แก่จังหวัดอุบลราชธานี นิยมบริโภคในภาคอีสานและภาคอ่ืน ๆ มี
จ าหน่ายตลอดทั้งปี โดยจังหวัดอุบลราชธานีมีหลายกลุ่มผลิตปลาส้มที่มีชื่อเสียง ถือว่าเป็นอาหารสร้างแบรนด์
ของจังหวัด จนท าให้เป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภคทั่วประเทศ ปลาที่นิยมน ามาแปรรูปเป็นปลาส้มนั้น ส่วนใหญ่จะ
เป็นปลาที่จับได้จากธรรมชาติ เช่น ปลาอีตู๋ ปลากราย ปลาเทโพ ปลาตะเพียน ปลาตะเพียนหางแดง ปลาซิว 
ปลาคัง และปลาขาว เป็นต้น โดยเฉพาะปลาตะเพียนหางแดง ที่พบในบริเวณเขื่อนสิรินธร เป็นปลาที่ชาวบ้าน
นิยมน ามาผลิตเป็นปลาส้มมากกว่าปลาชนิดอ่ืน เนื่องจากมีผลท าให้ปลาส้มมีเอกลักษณ์เฉพาะ มีความโดดเด่น
ด้านรสชาติดี เนื้อแน่น ก้างน้อยกว่าปลาตะเพียน จึงท าให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่ตัดสินใจเลือกซ้ือปลาส้มที่ผลิตจาก
ปลาตะเพียนหางแดงเป็นของฝาก โดยปลาส้มตะเพียนหางแดงจัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่อาศัยภูมิปัญญา
ท้องถิ่นและยังเป็นสินค้าหลักในโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัด  

จากการสอบถามผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจที่แปรรูปปลาส้มในจังหวัดอุบลราชธานี ทั้งหมด 15 กลุ่ม
นั้น มีกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 2 กลุ่ม ที่เข้มแข็ง สนใจ และมีความพร้อมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียน
หางแดงจากลุ่มแม่น้ าโขงและเขื่อนสิรินธร ได้แก่ 1) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บ้านด่านใหม่ อ าเภอโขงเจียม จังหวัด
อุบลราชธานี 2) กลุ่มวิสาหกิจสัมมาชีพชุมชนต าบลโนนกลาง อ าเภอพิบูลมังสาหาร จังหวัดอุบลราชธานี  
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บ้านด่านใหม่ มีจุดแข็งด้านสถานที่ผลิตที่ได้รับใบอนุญาตจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และผลิตภัณฑ์ปลาส้มได้รับการรับรองมาตรฐานเครื่องหมาย อย.จึงท าให้
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ผลิตภัณฑ์สามารถจ าหน่ายในร้านค้าทั่วไปและห้างสรรพสินค้าชั้นน า ปัจจุบันมีปริมาณการผลิตปลาส้มของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนทั้ง 2 กลุ่ม มีประมาณ 60,000 กิโลกรัมต่อปี และมีมูลค่าการจ าหน่ายปลาส้มประมาณ 4  
ล้านบาทต่อปี สร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนต้องการขยายตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง จึงมีความจ าเป็นในการใช้งานวิจัย
และเทคโนโลยีในการปรับปรุงกระบวนการผลิตปลาส้มตะเพียนหางแดง ดังนี้  

1. ผู้ประกอบการขาดความรู้และทักษะกระบวนการหมักปลาส้มตะเพียนหางแดง จึงท าให้ไม่สามารถ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้ ส่งผลให้ปลาส้มตะเพียนหางแดงมีอายุการเก็บรักษาค่อนข้างสั้น ได้เพียง 1 เดือน   

2. ลักษณะของการบรรจุ และอุณหภูมิของการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดง ยังไม่
มีมาตรฐานทั้งรูปแบบของถุงบรรจุภัณฑ์ วิธีการเก็บรักษา ฉลากของผลิตภัณฑ์ ฉลากที่บ่งบอกถึงคุณค่าทาง
อาหาร  

3. กลุ่มผู้บริโภคจังหวัดอ่ืน ๆ และภาคอ่ืน ๆ ยังไม่รู้จักตรา สินค้าของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านด่านใหม่ 
อ าเภอโขงเจียม จังหวัดอุบลราชธานี และกลุ่มวิสาหกิจสัมมาชีพชุมชนต าบลโนนกลาง อ าเภอพิบูลมังสาหาร 
จงัหวัดอุบลราชธานี 

4. ผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงยังขาดความโดดเด่น และขาดความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ปลา
ส้มของคู่แข่งขันรายอ่ืน ๆ  

5. ผู้ประกอบการยังขาดการสร้างเนื้อหาทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดง และ
การสื่อสารทางการตลาด เพ่ือเพ่ิมยอดขายจากช่องทางการตลาดออนไลน์  

6. ผู้ประกอบการยังขาดการสร้างการรับรู้ทางคุณค่าในจิตใจของลูกค้า ที่บอกถึงประโยชน์ บอกถึง
คุณภาพที่ดีของปลาส้มตะเพียนหางแดง “ลดเค็ม  ปลอดพยาธิ ปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์” (โดยชี้วัดจากค่า
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ตามฉลากโภชนาการแบบเต็ม THAI RDI) ค่าการวิเคราะห์พยาธิใบไม้ตับ 
ด้วยวิธี Dissecting-Microscope ค่าการวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช 26, 
2557))  

ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้ จึงมุ่งเน้นศึกษาวิจัยกระบวนการหมักปลาส้มตะเพียนหางแดง จากเดิม
ผู้ประกอบการใช้วิธีการหมักแบบอาศัยเชื้อจากธรรมชาติ เปลี่ยนเป็นให้ผู้ประกอบการหมักปลาส้มตะเพียน
หางแดงด้วยการเติมกล้าเชื้อบริสุทธิ์ที่แยกได้จากปลาส้มในชุมชน โดยชี้วัดจากค่าการวิเคราะห์คุณภาพตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช 26, 2557) รวมทั้งก าหนดมาตรฐานในกรรมวิธีในการหมักปลาส้มตะเพียน
หางแดงในทุกข้ันตอนการผลิต ควบคุม ตรวจสอบ ให้ถูกต้องตามมาตรฐานการผลิต (อย.) และความปลอดภัย 
และหาบรรจุและการเก็บรักษาปลาส้มตะเพียนหางแดง เพ่ือวางจ าหน่ายที่อุณหภูมิห้อง และขยายตลาดปลา
ส้มได้ทั่วถึง เพ่ิมช่องทางการตลาดทั้งรูปแบบออนไลน์ และการตลาดหน้าร้าน เครือข่ายร้านอาหาร ร้านค้า
ปลีก และผู้ค้าส่งอาหาร เนื่องจากปัญหาดังที่กล่าวมานี้ยังไม่มีหน่วยงานใดมาให้การช่วยเหลือและ
ข้อเสนอแนะ ด้วยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงให้เป็นที่ยอมรับและมีคุณภาพ ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค โดยยกระดับคุณภาพการผลิตทุกขั้นตอนด้วยการน าเทคโนโลยีทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารมา
พัฒนาปลาส้มซึ่งเป็นอาหารท้องถิ่น ให้ได้ปลาส้มที่มีรสชาติสม่ าเสมอ คุณภาพแน่นอน ปลอดภัย ไร้พยาธิ ด้วย
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การวิเคราะห์ทดสอบในห้องปฏิบัติการ ตลอดจนสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหาง
แดง จังหวัดอุบลราชธานี ให้เป็นที่รู้จักแก่ผู้บริโภค เน้นจุดขายการบริโภคปลาส้มปลอดภัย ความมั่นคงทาง
อาหารตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ าของอุตสาหกรรมสินค้าอาหารประเภทปลาน้ าจืด การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน้ าจืด การส่งเสริมและสนับสนุนให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเข้าใจแผนการตลาดปลาส้ม
ตะเพียนหางแดง เพ่ือร่วมกันก าหนดแนวทางการด าเนินการตลาดให้สอดคล้องกับการเป็นกลุ่มอาหารท้องถิ่น
ที่มีวัฒนธรรมของชีวิตลุ่มน้ าโขง และลุ่มน้ ามูล แหล่งต้นก าเนิดอาหารให้กับชาวอีสานและหล่อเลี้ยงวิถีชีวิต 
วัฒนธรรมของชาวอีสานมาอย่างยาวนาน การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร และยกระดับอาหาร
ท้องถิ่นสู่ครัวโลกมากยิ่งขึ้น 

 

7.2 องค์ความรู้หรือแนวความคิดที่จะน ามาแก้ไขปัญหาตามข้อ 7.1 
แนวคิดในการใช้ประโยชน์จากการแปรรูปปลาตะเพียนหางแดง ร่วมกับเทคโนโลยีการหมัก โดยการแยก 

จ าแนกเชื้อจุลินทรีย์ท้องถิ่นจากปลาส้ม และท าเป็นผงกล้าเชื้อปลาส้ม จากนั้นจึงน ามาใช้หมักปลาส้ม เพ่ือเป็น
ปลาส้มตะเพียนหางแดงปลอดภัยต่อผู้บริโภค นอกจากนี้ยังใช้เทคนิคการบรรจุแบบสุญญากาศร่วมกับอุณหภูมิ
ในการเก็บรักษา เพ่ือยืดอายผุลิตภัณฑ์ปลาส้ม ซึ่งม ี5 กิจกรรม ดังนี้  

1) การคัดแยกจุลินทรีย์บริสุทธิ์จากปลาส้มของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  
2) การน ากล้าเชื้อผงบริสุทธิ์มาใช้ในการหมักปลาส้มตะเพียนหางแดงเปรียบเทียบกับการหมักแบบ

ธรรมชาติ จากนั้นศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 
3) ท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงที่หมักแบบใช้กล้าเชื้อผงเปรียบเทียบกับปลาส้มที่

หมักแบบธรรมชาติ  
4) ศึกษาการบรรจุสุญญากาศและอุณหภูมิการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 
5) ศึกษาแผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง และท าการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหาง

แดง ก่อนน าไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 
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Business Model Canvas 

Key Partners Key Activities Value Propositions Customer 
Relationships 

Customer 
Segments 

1. สถาบันการ 
ศึกษา 
2. ส านักงาน
ประมงจังหวัด 
3. ศูนย์ส่งเสริม
อุตสาหกรรม
ภาคที่ 7 
อุบลราชธาน ี
4. ส านักงาน
พาณิชย์จังหวัด  
5. ตัวแทน
จ าหน่าย 
6. กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน 
7. หน่วยงานของ
รัฐ 
8.ส านักงาน
พัฒนาการวิจัย
การเกษตร 
(องค์การมหาชน) 

1. การเลี้ยงปลา
ตะเพียนหางแดง 
2. การแปรรูป
ปลาตะเพียนหาง
แดง 
3. การแปรรูป
อาหาร 
4. การตรวจ
คุณภาพ
มาตรฐาน 
5. การกระจาย
สินค้า 
6. การตลาด 
 
 
 

ผลิตภัณฑ:์ 
   ปลาส้มตะเพียนหาง
แดง 
 
คุณค่าที่ส่งมอบ: 
1. ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
ตะเพียนหางแดงท่ีมี 
คุณภาพดี  อายุการเก็บ

นาน 
ขึ้น และมีลักษณะที่ 
สม่ าเสมอ ลดเค็ม ปลอด 
พยาธิ และปลอดภัย 
ส า ห รั บ ผู้ บ ริ โ ภ ค  ก า ร
กระจายสินค้าสะดวกและ
ง่ายขึ้น 
2. เป็นสินค้าท่ีได้รับการ 
ยอมรับจากผู้บริโภค  
 
 

1. การสร้างความเข้าใจ 
กับลูกค้าในผลิตภณัฑ์ เพื่อ 
เกิดฐานลูกคา้ที่เข้มแข็ง

โดย 
ผู้ประกอบการเป็น 
ผู้ด าเนินการเอง ผ่าน 
ช่องทางที่ใช้ในการสื่อสาร 
การขาย เช่น การขาย 
โดยตรง หรือการใช้ 

social  
ในการติดต่อเช่น Line  
และ Facebook  
2. จัดกิจกรรมร่วมกัน 
ระหว่างนักวิจัยและ

สมาชิก 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 

1. ผู้บริโภคทั่วไป 
2. ร้านค้าส่ง 
3. ร้านค้าปลีก 
 

Key 
Resources 

Channels 

1. ปลาตะเพยีน
หางแดง 
2. เครื่องจักร 
3. แรงงาน 
4. เงินทุน 
 

1. ร้านจ าหน่าย ของฝาก
และหน้าร้านอาหารของ
กลุ่มผู้ประกอบการ 

2. ร้านอาหาร  
3. ร้านค้าปลีก เช่น ร้าน

ขายของช าในตลาดสด  
4. ผู้ค้าส่ง เช่น แม็คโคร 

มหาชัยขายของส่ง 
5. ตลาดออนไลน์ เช่น 

Shoppee LAZADA 
Cost Structure Revenue Streams 
1. ค่าวัตถุดิบในการผลิต 
2. ค่าแรง 
3. ค่าขนส่ง 
4. ค่าการส่งเสริมทางการตลาด 
5. ดอกเบี้ย 

1. รายไดจ้ากการขายปลา 
2. รายไดจ้ากการขายผลิตภณัฑ์อาหาร 
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7.3 เปรียบเทียบจุดเด่นของเทคโนโลยีที่ท าการพัฒนาเปรียบเทียบกับเทคโนโลยีอ่ืนๆ ที่มีในปัจจุบัน 
ข้อดี จากองค์ความรู้ใหม่ที่ได้จากงานวิจัยสามารถยกระดับเทคโนโลยีอาหารหมักปลาส้มแบบอาศัยเชื้อ

ธรรมชาติสู่การน ากล้าเชื้อผงบริสุทธิ์มาใช้ในกระบวนการหมัก และการบรรจุแบบสุญญากาศจากระดับ
ครัวเรือนไปสู่ระดับต้นแบบภาคสนาม (TRL 7) ซึ่งผลผลิตที่ได้มีศักยภาพพร้อมที่ผลิตต่อยอดในระดับ
อุตสาหกรรมอาหาร และมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ไปยังกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตเพ่ือให้ยกระดับคุณภาพ
กระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์ ให้มีประสิทธิภาพตลอดห่วงโซ่อาหารและส่งเสริมให้ผู้บริโภคได้รับปลาส้มที่
ปลอดภัย มีความมั่นคงและยั่งยืนทางด้านอาหาร  

ข้อเสีย ปัจจุบันเทคโนโลยีการหมักที่ผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใช้ในการผลิตปลาส้มยังเป็นการหมัก
แบบธรรมชาติ ควบคุมเชื้อไม่ได้ ถึงแม้สูตรเดียวกัน แต่ก็อาจได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่มีรสชาติ คุณภาพไม่
เหมือนกัน บางครั้งผลิตภัณฑ์มีรสชาติเปรี้ยวเร็ว เนื้อยุ่ย เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์มีอัตราการผลิตกรดแลคติกสูง
เกินไป ดังนั้นเพ่ือลดอัตราการผลิตกรดแลคติก ผู้ประกอบการก็จะใช้วิธีการเติมเกลือในปริมาณที่สูงมาก 
(มากกว่าร้อยละ 10) ของกระบวนการหมักปลาส้ม เพ่ือชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียแลคติก มีผล
ให้ผู้บริโภคปลาส้มได้รับปริมาณเกลือในร่างกายเกินก าหนด ผู้บริโภคเสี่ยงต่อโรคความดันโลหิตสูง โรคไต และ
โรคหัวใจและหลอดเลือด เป็นต้น นอกจากนี้ยังพบว่าขั้นตอนการบรรจุปลาส้มในบรรจุภัณฑ์ จะยังใช้
ถุงพลาสติกใสรัดยาง ซึ่งสภาวะดังกล่าวจะท าให้เชื้อแบคทีเรียแลคติกท่ีอยู่ในธรรมชาติของปลาส้มเจริญเติบโต
อย่างรวดเร็ว เป็นผลให้ปลาส้มมีรสชาติเปรี้ยวเร็ว เนื้อยุ่ยไวได้  
 
เทคโนโลยีที่ใช้ในการทดลอง ข้อดี/ข้อได้เปรียบของเทคโนโลยี ความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ 

- การหมักด้วยการใช้ผงกล้าเชื้อ
บริสุทธิ์ร่วมกับการบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ 

- มีประสิทธิภาพในระดับดีมาก 

- ลดแรงงานและระยะเวลาในการ
บวนการผลิตลงได้ 

- ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพ 
สม่ าเสมอ อายุการเก็บนานขึ้น  
ลดความเค็ม และมีความ
ปลอดภัย การกระจายสินค้าไปถึง
มือผู้บริโภคสะดวกและง่ายขึ้น 

 
8.  การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ที่เกี่ยวข้อง 
 ปลาส้ม เป็นอาหารหมักที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย ซึ่งปลาส้มมีการผลิตกันมากในเขตภาค
อีสาน ปริมาณการผลิตพบว่าอยู่ในช่วง 1,170-1,352 ตันต่อปี คิดเป็นมูลค่ากว่า 60 ล้านบาทต่อปี  นอกจากนี้
ยังพบว่าระดับการผลิตปลาส้มส่วนใหญ่จะอยู่ในระดับภาคอุตสาหกรรม ถึง 86.34% รองลงมาระดับ
อุตสาหกรรมในครัวเรือน (13.51%) และระดับครัวเรือน (0.15%) (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2564) 
โดยเฉพาะจังหวัดอุบลราชธานี พบว่าในอ าเภอโขงเจียมมีการผลิตปลาส้มกันมาก เนื่องจากอ าเภอโขงเจียมมี
แหล่งน้ าโขงที่อุดมสมบูรณ์ ประกอบด้วยปลาหลายชนิด ได้แก่ ปลาตะเพียน ปลาตะเพียนหางแดง ปลาขาว 
ปลานวลจันทร์ ปลาอีตู๋ เป็นต้น อย่างไรก็ตามปลาเหล่านี้เป็นปลาที่มีการจับตามธรรมชาติ บางฤดูกาลอาจมี
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การขาดแคลน ไม่เพียงพอต่อการขายสดและแปรรูป ในอดีตการผลิตปลาส้มนิยมกันมากในฤดูฝน เพราะเป็น
ช่วงฤดูน้ าหลาก มีปลาขึ้นมาจากแม่น้ าโขงหรือเขื่อน จากการส ารวจพบว่าปัญหาการขาดแคลนปลามาแปรรูป
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนอกเหนือจากฤดูฝนไปแล้ว ยังพบว่าเขื่อนสิรินธร จะมีมาตรการงดการจับปลาในช่วง
เดือนพฤษภาคม – สิงหาคม ของทุกปี เพ่ือให้ปลาได้วางไข่ ส่งผลให้ปลาส้มจากปลาตะเพียนหางแดงขาดตลาด
ในช่วงเวลาดังกล่าวได้เช่นกัน ดังนั้นเพ่ือเป็นการหาแนวทางลดการขาดแคลนปลาส้มตะเพียนหางแดง 
ประชาชนมีความมั่นคงทางอาหาร เข้าถึงอาหารปลอดภัย มีปลาส้มตะเพียนหางแดงบริโภคตลอดทั้งปี นักวิจัย
จึงคิดกระบวนการหมักปลาส้มแล้วน าไปบรรจุในสุญญากาศ เก็บรักษาในตู้เย็น เพ่ือให้สามารถน าปลาส้ม
ตะเพียนหางแดงมาจ าหน่ายในช่วง 3 เดือนในระหว่างการงดจับปลาของเกษตรกร นอกจากนี้ยังศึกษากรรมวิธี
การผลิตปลาส้มที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ด้วยการใช้ผงกล้าเชื้อบริสุทธิ์ที่แยกได้จากปลาส้มในท้องถิ่น ไม่มี
ส่วนผสมของสารดินประสิว และปลอดพยาธิ เพ่ือให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจในผลิตภัณฑ์เมื่อได้รับประทานปลา
ส้มในจังหวัดอุบลราชธานี ธิดารัตน์ (2556) กล่าวว่า โรงงานที่ผลิตปลาส้มเพื่อจ าหน่ายมีอัตราการผลิต เฉลี่ย 1 
ตันต่อวันต่อโรงงาน และหากเป็นช่วงเทศกาล พบว่ามีอัตราการผลิตสูงถึง 3-4 ตัน ปลาที่นิยมมาแปรรูปเป็น
ปลาส้มส่วนใหญ่เป็นปลาตะเพียน อย่างไรก็ตามปัญหาด้านการปนเปื้อนพยาธิถือว่าเป็นอีกหนึ่งปัญหาของปลา
ส้มดิบที่กระบวนการหมักไม่สามารถท าลายเชื้อพยาธิได้ และถึงแม้จะหมักจนเปรี้ยวถึงขนาดท าลายพยาธิก็มี
ผลต่อผู้บริโภคไม่ยอมรับในผลิตภัณฑ์ได้เช่นกันจึงท าให้การสุ่มตรวจปลาก่อนการหมักปลาส้ม มีความส าคัญ
อย่างยิ่ง เพ่ือความปลอดภัยด้านสุขภาพของผู้บริโภคดังนั้น Kim et al. (2017) ได้ท าการทดลองดองปูกับกุ้ง
ด้วยความเค็มร้อยละ 5 7.5 และ 10 ที่เวลาและอุณหภูมิแตกต่างกัน พบว่าระยะติดต่อของพยาธิเมื่อแช่แข็ง -
20 องศาเซลเซียส 48 ชั่วโมง และ -40 องศาเซลเซียส 12 ชั่วโมง การดองอาหารเป็นเวลา 32 วัน ที่ความเค็ม
ร้อยละ 5 พยาธิยังคงมีชีวิตอยู่ร้อยละ 50 เมื่อความเค็มร้อยละ 7.5 พยาธิยังคงมีชีวิตอยู่ร้อยละ 33.3 และที่
ความเค็มร้อยละ 10 พยาธิยังคงมีชีวิตอยู่ร้อยละ 31.3 ในขณะที่การดองเป็นเวลา 64 วันทุกความเข้มข้นของ
เกลือ พบว่าระยะติดต่อของพยาธิมีการตายทั้งหมดสรญาและ ณัฏฐวุฒิ (2562) ได้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับ เพ่ือลดการเสี่ยงจากโรคมะเร็งในท่อน้ าดี จากการศึกษาพบว่าการแช่แข็งปลาก่อน
น ามาแปรรูป/หมักปลาส้มที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมงขึ้นไป สามารถท าให้ผลิตภัณฑ์
ปลาส้มปลอดจากพยาธิใบไม้ตับได้ จากการส ารวจปลาส้มในจังหวัดอุบลราชธานี ส่วนใหญ่จะมีรสชาติเค็ม 
เนื่องจากกลุ่มเกษตรกรมักเติมเกลือในปริมาณที่สูงมากกว่าร้อยละ 10 เพ่ือป้องกันการเน่าเสียของปลา และลด
อัตราการผลิตกรดแลคติกของแบคทีเรียกลุ่มแลคติกให้ท างานได้ช้าลง ในระหว่างการเก็บรักษา จึงท าให้เกิดผล
เสียกับผู้บริโภคท่ีรับประทานปลาส้ม ที่จะได้รับปริมาณเกลือโซเดียมเกินในหนึ่งวัน ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดการ
ลดปริมาณเกลือร่วมกับการใช้ผงกล้าเชื้อที่แยกได้จากปลาส้มในท้องถิ่นมาใช้ในการหมักปลาส้ม จากการศึกษา
งานวิจัย จุลินทรีย์หลักที่พบในปลาส้ม คือ กลุ่มแบคทีเรียแลคติก โดยผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่มีการหมักแบบ
ธรรมชาติ พบจุลินทรีย์แกรมลบ มีรูปร่างกลม ได้แก่ Streptococcus salivarius และ Enterococcus 
faecalis จุลินทรีย์ทั้ง 2 สายพันธุ์นี้ นอกจากจะมีความส าคัญในด้านการผลิตกลิ่นรสในปลาส้มแล้วยังสามารถ
ช่วยต่อต้านการเจริญของเชื้อ Salmonella ได้ดี (Hwanhlem et al., 2011) เนื่องจากจุลินทรีย์หลักที่พบใน
ปลาส้มเป็นสายพันธุ์ที่สามารถเจริญได้ดีในที่มีอากาศเล็กน้อย ในกระบวนการหมักปลาส้มนอกจากจะมีโปรตีน
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สูงแล้วยังมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ซึ่งการเกิดกลิ่นและลักษณะเนื้อสัมผัสที่เป็นลักษณะเฉพาะของปลาส้มเกิดจาก
สารประกอบที่มีน้ าหนักโมเลกุลต่ าหลายชนิด เช่น เปปไทด์กรดอะมิโน แอลดีไฮด์ เอมีน และกรดอินทรีย์ 
(Diaz et al., 1993) สารประกอบกลุ่มไขมันก็จะเปลี่ยนไปเป็นสารให้กลิ่นรส สี และสารอ่ืนๆ (Morrisey et 
al., 1998; Paludan-Müller et al., 1999)  
 อังคณา และคณะ (2553) ได้คัดแยกจุลินทรีย์บริสุทธิ์จากปลาส้ม ทดสอบประสิทธิภาพ และสภาวะที่
เหมาะสมต่อการผลิตปลาส้ม ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างปลาส้มที่ขึ้นชื่อ 12 ตัวอย่าง คัดแยกจุลินทรีย์ได้ 57 ไอโซ
เลต แล้วทดสอบการทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ 5 เปอร์เซ็นต์ พบว่าแบคทีเรียทั้ง 57ไอโซเลต มีการเจริญเติบโต
ต่างกัน จากนั้นคัดเลือกมา 12 ไอโซเลต ท าการทดสอบการสร้างแก๊ส พบว่ามี 11 ไอโซเลต ไม่สร้างแก๊ส 
จากนั้นจ าแนกสายพันธุ์ พบว่าเป็นกลุ่ม Lactobacillus spp. จ านวน 8 ไอโซเลต กลุ่ม Streptococcus spp. 
จ านวน 2 ไอโซเลต และกลุ่ม Corynebacterium spp. จ านวน 1 ไอโซเลต พบว่าแบคทีเรียทั้ง 11 ไอโซเลต 
สามารถยับยั้งเชื้อก่อโรคได้ และมีการสร้างกรดได้แตกต่างกัน แต่กลุ่ม Lactobacillus spp. สามารถสร้าง
กรดได้สูงถึง 1.986 เปอร์เซ็นต์ จึงใช้เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Lactobacillus spp. มาท าการหมักปลาส้ม โดย
ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการหมัก พบว่าการเติมเชื้อที่ความเข้มข้น 106 CFU/ml ปริมาณ 1 เปอร์เซ็นต์เป็น
ปริมาณที่เหมาะสมต่อการหมัก และบ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วันท าให้ปลาส้มมีรสชาติที่
ผู้บริโภคนิยมรับประทานมากที่สุด 
 ณัฐกฤตา และวนิดา (2559) ได้ศึกษาสมบัติของแบคทีเรียแลคติกที่คัดแยกได้จากปลาส้มที่ผลิตใน
จังหวัดพะเยาจากนั้นคัดเลือกไอโซเลทและปริมาณของแบคทีเรียแลคติกท่ีเหมาะสม เพ่ือใช้เป็นต้นเชื้อบริสุทธิ์
ในการหมักปลาส้มโดยการน าแบคทีเรียแลคติก จ านวน 15 ไอโซเลท มาตรวจสอบปริมาณกรดโดยรวม 
ปริมาณกรดแลคติก และความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรีย Escherichia coli, Staphylococcus aureus 
และ Salmonella sp. ผลการทดลองพบว่า Leuconostoc mesenteroides ไอโซเลท LM2 ผลิตกรด
โดยรวมและกรดแลคติกได้สูงที่สุด  Lactobacillus plantarum ไอโซเลท LPB3 ไอโซเลท LPB1 และ 
Wissella cibaria ไอโซเลท WCD สามารถยับยั้ ง  E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. ได้ดีที่สุ ด
ตามล าดับ จึงน าแบคทีเรียแลคติกทั้ง 4 ไอโซเลท นี้ มาเตรียมเป็นต้นเชื้อบริสุทธิ์แบบผสมที่ 104, 106 และ 108 

CFU/ml เติมลงในปลาส้มก่อนการหมัก ที่ความเข้มข้นร้อยละ 1 (ปริมาตรต่อน้ าหนัก) อีกทั้งยังมีการเติมต้น
เชื้อบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบผสมร่วมกับเชื้อแบคทีเรีย E. coli, S. aureus หรือ Salmonella sp. เพ่ือ
ศึกษาการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ซึ่งพบว่าต้นเชื้อบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบผสมที่ 108 CFU/ml 
เป็นปริมาณที่เหมาะสมในทั้งสองการทดลองคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาส้มที่มีการเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์
แบคทีเรียแบบเชื้อผสมที่ 104, 106 และ 108 CFU/ml ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ยกเว้นด้าน

ความเปรี้ยว (p0.05) ผลการศึกษาในครั้งนี้สรุปได้ว่าต้นเชื้อบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบผสมที่ 108  
CFU/ml เป็นปริมาณที่เหมาะสมในการหมักปลาส้ม 
 มณฑล (2564) ได้แยกเชื้อปลาส้ม เ พ่ือผลิต เป็นกล้าเชื้อผงปลาส้ม โดยเชื้อที่แยกได้  คือ 
Lactobacillus salivarius และ Leuconostoc mesenterodies ในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลว MRS (de Mann-
Rogosa-Sharpe) ที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4-6 วัน กระตุ้นให้เชื้อมีการเจริญเติบโต
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คงที่ และปั่นแยกเอาส่วนของตะกอนเชื้อมาใช้เตรียมเป็นกล้าเชื้อผงบนวัสดุยึดเกาะ 2 ชนิด คือ แป้งข้าวเจ้า
และแป้งข้าวเหนียว และได้เป็นกล้าเชื้อผงปลาส้ม เพ่ือน าไปผลิตปลาส้มที่มีคุณภาพคงที่ ลดระยะเวลาการ
ผลิต ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และช่วยผู้ประกอบการสามารถผลิตปลาส้มได้ในทุกฤดูกาล 
 การเกิดรสเปรี้ยวในปลาส้มเป็นกลไกการท างานของจุลินทรีย์ กลุ่มแบคทีเรียแลคติก ซึ่ ง 
ใ น ร ะยะแรกขอ งก า รหมั ก ปล าส้ ม จ ะพบแบคที เ รี ย กลุ่ ม  Staphylococcus Micrococcus และ 
Bacillus ซึ่ งมีบทบาทส าคัญในการย่อยสลายโปรตีนในเนื้ อปลา ส วนแบคที เรียที่พบในปริมาณ 
มาก และพบตลอดระยะเวลาในการหมัก  คือ  Pediococcus cerevisiae ซึ่ ง เชื้ อนี้ จะเติบโตอย่ าง 
รวดเร็ว  และสร้างกรดแลคติกขึ้น ส่วน Lactobacillus plantarum และ L. brevis ในระยะแรกจะ 
เติบโตอย่างช้าๆ จึงมีจ านวนน้อย หลังจากหมักประมาณ 2-3 วัน Pediococcus cerevisiae ซึ่งทนกรดได้ไม่ 
มากนักจะเติบโตได้ช้าลง และหยุดเติบโตในที่สุด ในระยะนี้ Lactobacillus plantarum จะเติบโตและสร้าง
กรดต่อ ไป  ซึ่ ง เ ชื่ อ ว่ า แบคที เ รี ยแลคติ ก เหล่ านี้ มีบทบาทส าคัญ ในการสร้ า งกรด  และกลิ่ น  รส  
ในปลาส้ม (วิลาวัลย์, 2536) 

อย่างไรก็ตาม บรรจุภัณฑ์ของปลาส้มก็เป็นอีกหนึ่งสิ่งที่ควรจะต้องศึกษาและพิจารณา เนื่องจากการ
น าปลาส้มมาบรรจุในสภาวะสุญญากาศอาจท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ในระหว่างกระบวนการหมักและ
ท าให้คุณภาพและอายุการเก็บรักษาปลาส้มเปลี่ยนแปลงไปน้อยกว่าหากเปรียบเทียบกับการบรรจุแบบ
ถุงพลาสติกและมัดยาง (วิธีการดั้งเดิม) โดยให้มีอากาศภายในบรรจุภัณฑ์เล็กน้อย ทั้งนี้จะเห็นได้จากงานวิจัยที่
มีการท าให้ภายในบรรจุภัณฑ์ปราศจากออกซิเจนด้วยวิธีการต่างๆ ได้แก่ การบรรจุสุญญากาศและการบรรจุ
ด้วยก๊าซไนโตรเจน ยังคงส่งผลต่ออายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมัก ซึ่งพบว่าค่าการทดสอบทางประสาท
สัมผัสเป็นปัจจัยที่ก าหนดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ได้ (Ščetar et al., 2013) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ 
Ansorena and Astiasarán (2004) พบว่าการบรรจุแบบสุญญากาศสามารถช่วยลดการเกิดออกซิเดชั่นของ
ไขมันในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมักได้  

การบรรจุแบบสุญญากาศ เป็นการบรรจุที่มีการดูดอากาศในบรรจุภัณฑ์ออกไปและปิดผนึกให้แน่น
ไม่ให้มีอากาศเข้าไปได้อีก ส่งผลให้ปริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทแล้วมีปริมาณลดลงกว่าปกติ 
และบรรจุภัณฑ์จะเกิดการหดตัวแนบชิดติดกับผลิตภัณฑ์ (Callaghan, 2008) ส าหรับวัสดุอุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการบรรจุอาหารแบบสุญญากาศต้องประกอบไปด้วยเครื่องบรรจุสุญญากาศและ
ถุงพลาสติกส าหรับบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ ซึ่งควรเป็นพลาสติกที่มีความยืดหยุ่น ทนต่อการพับงอได้ดี 
และสามารถป้องกันการซึมผ่านของแก๊สออกซิเจนและกลิ่นได้เป็นอย่างดี พลาสติกที่นิยมน ามาใช้ในการบรรจุ
แบบสุญญากาศ คือ พอลิเอไมด์  และพอลิเอทิลีน เนื่องจากคุณสมบัติของวัสดุเหล่านี้จะมีลักษณะเป็นฟิล์มใส 
มีความวาวแข็งแรง เหนียว และทนต่อการกัดกร่อน (Awoyale  et al., 2013) อย่างไรก็ตามการเลือกชนิด
ของพลาสติก ส าหรับการบรรจุอาหารแบบสุญญากาศนั้นจ าเป็นต้องค านึงถึงธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ที่จะบรรจุ 
และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เช่น อุณหภูมิความชื้น และวิธีการขนส่ง ด้วยเช่นกัน จึงได้มีการพัฒนา
ถุงบรรจุอาหารที่ท าด้วยฟิล์มพลาสติกต่างชนิดประกบกัน เช่น แผ่นประกบที่ประกอบด้วยชั้นไนลอนและชั้น
พอลิเอทิลีน หรือแผ่นประกบที่ประกอบไปด้วยชั้นพอลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นต่ า (LDPE) โดยให้ชั้นนี้เป็น
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ชั้นที่สัมผัสกับอาหาร ตามด้วยชั้นของเอทิลีนไวนิลอะซิเตท (EVA) และชั้นของไวนิลลิดีนคลอไรด์ (VDC) หรือ
อาจจะใช้แผ่นประกบระหว่างฟิล์มพลาสติกกับวัสดุอ่ืน เช่น กระดาษ หรืออะลูมิเนียม (Rivas-Cañedo et al., 
2009) เพ่ือให้บรรจุภัณฑ์มีคุณสมบัติตรงตามความต้องการมากยิ่งขึ้น  

วัตถุดิบการท าปลาส้ม 
1. ปลา การหมักปลาส้มนิยมใช้ปลาตะเพียนหางแดง (Barbodes altus) ปลาตะเพียนขาว (Puntius 

gonionotus) ปลาอีตู๋ หรือปลากาด า (Labeo chrysophekadion) ปลาชะโด (Ophicephalus micropeltes) 
ปลาสลาด (Notopterus  notopterus) ปลากราย (Notopterus chitala) และปลายี่ สก (Probarbus 
jullieni) เนื่องจากมีเนื้อค่อนข้างแน่นและเหนียว น ามาแล่เอาเฉพาะเนื้อปลา บดให้ละเอียด แล้วคลุกกับข้าว
สุกบด กระเทียมบดและเกลือ นวดให้เข้ากันจนเหนียว อัดใส่ชามกะละมัง ปิดหน้าพลาสติกให้สนิท นิยม
รับประทานกับขิง ตะไคร้ พริก และหอมซอย ซึ่งจะมีรสชาติคล้ายแหนม หรืออาจรับประทานโดยไปปิ้งทอด ก็
ได้ (อังคณา และคณะ, 2553) ปลาน้ าจืดที่นิยมท าปลาส้มตัวมากที่สุดคือ ปลาตะเพียน รองลงมาคือ ปลาขาว 
ปลาจีน ปลาสร้อย ปลานวลจันทร์ ก็น ามาท าได้แต่จะท าในลักษณะเป็นปลาส้มชิ้น หลังหมักปลาจนเป็นปลา
ส้มสามารถรับประทานได ลักษณะปลาส้มเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค คือ มีสีชมพู เนื้อแข็ง รสชาติอร่อย 
โดยทั่วไปปลาแต่ละชนิดจะมีองค์ประกอบที่ส าคัญเหมือนกัน แต่จะแตกต่างกันที่ปริมาณไขมัน และความชื้น 
(อังคณา, 2549)  

2. ข้าวสุก ข้าวสุกถือว่าเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญอย่างหนึ่งของจุลินทรีย์ ท าให้จุลินทรีย์สามารถผลิตกรด
แลคติกได้ง่ายและรวดเร็ว ซึ่งสารจ าพวกคาร์โบไฮเดรตในเนื้อปลาจะมีน้อย จึงไม่เพียงพอต่อการใช้ในการหมัก
ของจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลคติก  มีผลท าให้ลักษณะปรากฏ  ความแน่นเนื้อ  ความเปรี้ยว  เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค     

Paludan และคณะ (2002) ได้ศึกษาการเติมข้าวคั่วเพ่ือเป็นวัตถุดิบในการผลิตปลาส้ม โดยเปรียบเทียบ
กับปลาส้มที่ไม่เติมข้าวคั่ว พบว่าแบคทีเรียแลคติกสามารถเจริญได้ดีกว่าในปลาส้มที่ไม่เติมเติมข้าวคั่ว และมี
ผลท าให้ pH ลดลงอย่างรวดเร็วจนถึง 4.8 ในวันที่ 3 ของการหมักและลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการหมักนาน
ขึ้นที่อุณหภูมิ 30-38 องศาเซลเซียส 

3. เกลือ เกลือที่ใช้ในการแปรรูปเนื้อสัตว์ อยู่ในรูปของเกลือโซเดียมคลอไรด์ (Sodium choride ; NaCl) 
หรือทราบกันในชื่อเกลือแกง แต่เดิมมนุษย์ใช้เกลือเพ่ือเป็นตัวป้องกันการเน่าเสียเนื่องจากจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ 
การถนอมอาหารจ าพวกโปรตีนเช่น เนื้อสัตว์ ปลา และจ าพวกผักดองต่างๆ จะใช้เกลือในกระบวนการหมัก 
(curing) ซึ่งการหมักนี้อาจมีการเติมสารอื่นๆเช่น ไนไตรท์หรือไนเตรต และน้ าตาลเพ่ือให้สีของอาหารหมักดี
ขึ้นหรือเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตของจุลินทรีย์ ปริมาณการใช้เกลือในการหมักเนื้อจะใช้ที่ความเข้มข้นสูง โดย
ปกติต้องให้มีเกลือในผลิตภัณฑ์ปริมาณร้อยละ 6 ท าให้เนื้อมีรสชาติเค็มจัดและลักษณะของผลิตภัณฑ์แห้ง มี
ผิวหน้าเหี่ยวย่น มองดูไม่น่ารับประทาน แต่ในปัจจุบันความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีต่างๆ เข้ามามีบทบาทใน
การถนอมรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ท าให้สามารถเก็บรักษาไว้ได้ที่อุณหภูมิต่ า ดังนั้นปริมาณการใช้เกลือ
จึงมีการใช้ลดลงเพ่ือให้รสชาติดีขึ้น ดังเช่นปริมาณเกลือที่เป็นที่ยอมรับกันในกลุ่มผู้บริโภคส าหรับแฮมควรมี
เกลืออยู่ประมาณร้อยละ 3 และเบคอนควรมีเกลืออยู่ร้อยละ 2 เกลือที่เหมาะสมในการใช้หมักเนื้อสัตว์ ควร
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เป็นเกลือที่สะอาดและผ่านการฆ่าเชื้อมาแล้ว นิยมใช้เกลือสินเธาว์ที่ปราศจากโลหะมากกว่าเกลือสมุทร 
เนื่องจากเกลือสมุทรอาจมีแบคทีเรียที่ทนความเค็มสูง (halophilic bacteria) และมีอนุมูลของสารพวก
แคลเซียม แมกนีเซียม ซึ่งมีผลต่อการดูดซึมของน้ าเกลือท าให้ความสามารถในการละลายของโปรตีนลดลง 
โลหะหนักเช่น ทองแดง ถ้ามีอยู่ในเกลือที่ใช้ในการหมักเนื้อจะเป็นตัวเร่งในการเกิดปฏิกิริยาการหืนของไขมัน  
เกลือสมุทรได้ผ่านกระบวนการขจัดสิ่งที่ไม่พึงประสงค์ดังกล่าวข้างต้นแล้ว ก็สามารถน ามาใช้ในการหมักได้ 
นอกจากนี้เกลือที่เติมไอโอดีนไม่เหมาะที่ใช้ในการหมักเนื้อซึ่งใช้ร่วมกับไนเตรต เนื่องจากไอโอดีนเป็นตัวยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ที่ช่วยเร่งการเปลี่ยนแปลงสารไนเตรตให้เป็นไนไตรท์ได้เป็นผลให้สารไนเตรตตกค้างใน
ผลิตภัณฑ์มาก 

Paludan  และคณะ (2002) ได้ศึกษาการผลิตปลาส้มแล้วเติมเกลือ 6% ร่วมกับข้าวคั่ว พบว่าปลาส้มจะ
มีแบคทีเรียแลคติกเพ่ิมข้ึนจาก 5-6 log CFU/ml เป็น 9 log CFU/ml และท าให้ pH ลดต่ าลงมีค่าประมาณ 
4.8 หลังผ่านการหมักไปแล้ว 3 วัน ซึ่งตรงข้ามกับตัวอย่างปลาส้มที่มีการเติมเกลือ 11% แล้วไม่เติมข้าวคั่วที่มี
จ านวนแบคทีเรียแลคติกประมาณ 7 log CFU/ml และมีค่า pH ไม่ลดต่ าลงกว่า 6 เลยจนสิ้นสุดการหมัก 

สุนิดา และคณะ (2553) ได้ศึกษาผลิตภัณฑ์ส้มฟักโปรไบโอติกส์ที่มีการเติมเกลือ 3% ในเนื้อปลายี่สก
ผ่านกระบวนการหมักโดยเชื้อจุลินทรีย์กลุ่มโปรไบโอติกส์ คือ เชื้อ Lactobacillus brevis Leuconostoc 
mesenteroides และเชื้อ Lactobacillus brevis ผสมกับ Leuconostoc mesenteroides จนมีรสเปรี้ยว 
จากนั้นน าส้มฟักโปรไบโอติกส์มาศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และจุลชีววิทยา พบว่าเมื่อสิ้นสุดการหมัก (pH≤4.6) 
ที่ ระยะเวลาการหมักได้  24 ชั่ วโมง ส้มฟักที่ เติมเชื้อ Lactobacillus brevis ผสมกับ Leuconostoc 
mesenteroides มีความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 0.8-1.0% จ านวนการเหลือรอดสูงสุดเท่ากับ 9.53 log CFU/ml 
และสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ Escherichia coli O157:H7 ที่ก่อให้เกิดโรคได้ดีที่สุด คือเท่ากับ 3.37 
log CFU/ml ซึ่งเป็นค่าที่ยอมรับได้เพราะจ านวนการเหลือรอดของเชื้อในระดับนี้ไม่สามารถก่อให้เกิดโรคได้ 

4. กระเทียม เครื่องเทศเป็นส่วนประกอบที่ช่วยในการปรับปรุงรสชาติ โดยทั่วๆ ไปใช้กระเทียมและพริก
ขี้หนูสด  กระเทียมเป็นเครื่องเทศส าคัญที่ใช้ในการประกอบอาหาร รวมทั้งเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในการ
เพ่ิมรสชาติให้ผลิตภัณฑ์ต่างๆ  นอกจากนี้กระเทียมยังมีส่วนส าคัญต่อการเจริญของเชื้อแบคทีเรียที่สร้างกรด
แลคติกในผลิตภัณฑ์อาหารหมัก และยังยับยั้งจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์อาหารหมัก   

Paludan และคณะ (1999) ได้ศึกษาการเติมกระเทียมในการผลิตส้มฟักสามารถช่วยเร่งการเจริญของ
แบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑ์ส้มฟักได้ และการเติมกระเทียมจะได้ผลดีมากเมื่อเติมพร้อมกับแป้งในการผลิต
ส้มฟัก ซึ่งเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต ที่เป็นสารตั้งต้นให้กับแบคทีเรียแลคติก ส่งผลให้ pH ลดลงต่ ากว่า 4.5 
ภายใน 2 วัน และท าให้ความเป็นกรดเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว และมีรายงานว่ากระเทียมมีบทบาทอยู่ 2 ประการ
ดังนี้  คือ ยับยั้งแบคทีเรียแกรมลบและไปส่งเสริมการเจริญของแบคทีเรียแลคติกที่มีประโยชน์ต่อ 
การหมกั 

5. ส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น น้ าตาล ผงชูรส เพ่ือช่วยปรุงแต่งรสชาติ  
 
 



14 
 

FR-RS-01 Rev.01 ประกาศใช้วันที่ 3 ก.พ. 2564 

กระบวนการผลิตปลาส้ม  
สูตรการผลิตปลาส้มตะเพียนหางแดงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

ปลาตะเพียนสด   1,230 กรัม (48.04 เปอร์เซ็นต์) 
เกลือ    280   กรัม (10.93 เปอร์เซ็นต์) 
กระเทียม  500   กรัม (19.53 เปอร์เซ็นต์) 
ข้าวสวย   550   กรัม (21.48 เปอร์เซ็นต์) 

 
กระบวนการผลิตปลาสม 

1. น าปลาสดมาท าการขอดเกร็ด เอาไส้ และพุงปลาออกให้หมด ล้างน้ าท าความสะอาด  
2. ล้างด้วยน้ าเกลืออีก 3-4 ครั้ง หรือจนน้ าที่ล้างไมมีสีเลือด ล้างน้ าให้สะอาดอีกครั้งทิ้งไว้ให้

สะเด็ดน้ า 
3. น ากระเทียม เกลือ และข้าวสวยมาคลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วท าการหมัก 
4. บรรจุใส่ถุงพลาสติก 2 ชั้น มัดยาง หมักไว้ 3-4 วันสามารถบริโภคได้ 

  
คุณลักษณะท่ีต้องการของปลาส้ม (มผช 26, 2557) 
1. ลักษณะทั่วไป 
ต้องเป็นปลาชนิดเดียวกัน และมีลักษณะเฉพาะถูกต้องตรงตามชื่อประเภทปลาส้มที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
2. สี กลิ่น และรส 
ต้องมีสี กลิ่น รส เป็นไปตามธรรมชาติของปลาส้มแต่ละประเภท ไม่มีกลิ่นอับ กลิ่นหืน หรือกลิ่นอ่ืนที่

ไม่พึงประสงค ์
3. ลักษณะเนื้อ 
ต้องคงสภาพเป็นชิ้น มีเนื้อแน่น ไม่ยุ่ย 
4. สิ่งแปลกปลอม 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม เช่น เส้นผม ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลของแมลง หนอน หนู และนก ดินทราย

และกรวด 
5. วัตถุเจือปนอาหาร 
ห้ามใช้โซเดียมหรือโพแทสเซียมไนเทรต โซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไทรต์ โซเดียมบอเรต (บอแรกซ์) 

ฟอสเฟต และสี 
6. ความเป็นกรด-ด่าง 
ต้องมีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่เกิน 4.6 เมื่อถึงก าหนดวัน เดือน ปที่เริ่มบริโภค 
7. จุลินทรีย์ 
ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม  
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อี โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 10 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
ต้องไม่มียีสต์และราปรากฏให้เห็น  
8. ต้องไม่พบพยาธิ 
 

 อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร (shelf life) หมายถึง สภาวะต่าง ๆ ที่ใช้ในการแปรรูปและ
การเก็บอาหาร อาจมีผลต่อคุณภาพของอาหารภายหลังการเก็บในช่วงเวลาหนึ่ง โดยลักษณะทางคุณภาพ
เมื่ออยู่ในสภาวะที่ไม่ต้องการ อาจมีหนึ่งลักษณะหรือมากกว่าที่ระบุว่า อาหารนั้นไม่เหมาะส าหรับการ
บริโภคและกล่าวได้ว่าอาหารนั้นหมดอายุการเก็บ นอกจากนี้ อายุการเก็บผลิตภัณฑ์ หมายถึงระยะเวลาที่
คุณสมบัติของอาหารยังคงเป็นที่ยอมรับได้ของลูกค้า ผู้ผลิตอาหารต้องรับผิดชอบว่าอายุการเก็บผลิตภัณฑ์
ของตนนั้นต้องไม่สั้นกว่าวันหมดอายุ (expiring date) ที่ประทับไว้บนผลิตภัณฑ์  
 ความส าคัญของการหาอายุผลิตภัณฑ์อาหารที่สดที่ไม่ผ่านการแปรรูปเกิดการเน่าเสียได้ง่าย ท าให้
ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค การพัฒนาวิธี การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์หรือการแปรรูปจึ ง
เป็นสิ่งส าคัญเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ชนิดนั้นๆ สามารถเก็บรักษาได้นานและเพิ่มมูลค่าให้กับตัวผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
ได้ เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแล้ว สิ่งส าคัญที่จะท าให้ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์อีกอย่างหนึ่งคือ อายุการ
เก็บผลิตภัณฑ์ เนื ่องจากจะท าให้ผู ้บริโภคสามารถทราบวัน เดือนปีที ่สามารถเก็บผลิตภัณฑ์นั ้น ๆ ได้ 
การศึกษาอายุการเก็บคือ เพ่ือคงคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมในช่วงเวลาที่ต้องการภายใต้สภาวะการเก็บ 
และการขนส่งหนึ่ง ๆ โดยอายุการเก็บของอาหารต่างๆ มีความแตกต่างกันและขึ้นอยู่กับ สภาวะการ  
แปรรูปต่าง ๆ ในโรงงาน (HACCP, GMP) และอุณหภูมิการเก็บ  
 คุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยปกติแล้วการเปลี่ยนแปลงในขณะเก็บรักษาเป็นสิ่งที่ไม่พึงประสงค์ 
เพราะท าให้เกิดการเปลี ่ยนแปลงลักษณะ ปรากฏ ความคงตัว กลิ ่นรส กลิ ่น และเนื ้อสัมผัส การ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าวมีความส าคัญมากในการวิเคราะห์อายุการเก็บผลิตภัณฑ์ คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสของอาหารทุกชนิดจะเปลี่ยนไปเมื่อเก็บรักษา อาจเกิดขึ้นได้เร็วมาก เช่น ในผลิตภัณฑ์สด เป็นต้น 
หรืออาจเกิดขึ้นได้ช้ามาก เช่น อาหารกระป๋อง เป็นต้น อายุการเก็บผลิตภัณฑ์เป็นค่าที่ประมาณได้ยาก 
เนื่องจากถ้าใช้วิธีทดสอบอายุการเก็บตามหลักการคือ บรรจุอาหารตามเงื่อนไขการผลิตตั้งไว้ในสภาวะที่
ต้องการหาค่าอายุการเก็บจริง ก าหนดค่าช่วงเวลาของการทดสอบแล้วน าตัวอย่างอาหารมาตรวจวัดค่าตัว
แปรที่ใช้เป็นดัชนีชี้วัดคุณภาพ ติดตามดูเวลาเก็บ เท่าใดที่ท าให้อาหารที่บรรจุเสื่อมสภาพ แต่การทดลอง
ดังกล่าวให้เวลายาวนานและหากต้องการตรวจผลิตภัณฑ์ในปริมาณมาก เวลาที่ใช้ในการทดลองในแต่ละ
สภาวะจะเพิ่มมากขึ้นและในทางอุตสาหกรรมไม่สามารถรอผลการทดลองยาวนานได้ ดังนั ้นจึงมีการ
ทดลองในสภาวะเร่ง โดยทดสอบการเก็บตัวอย่างผลิตไว้ที่อุณหภูมิสูง ซึ่งเรียกว่า การทดสอบในสภาวะเร่ง 
(Accelerated Shelf Life Test, ASLT) (Mulika, 1984) 
 1. ปัจจัยที่มีผลต่ออายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร สามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท คือ  
 1.1 ปัจจัยภายในตัวของผลิตภัณฑ์เอง ได้แก่ ส่วนประกอบต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ (เช่น ไขมัน 
โปรตีน น้ าตาล) ความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ ความสามารถในการดูดซับความชื้นหรือ water 
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sorption isotherm ของผลิตภัณฑ์ ปริมาณความชื้นที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่เป็นที่ยอมรับอีกต่อไป หรือ 
critical moisture content สมบัติต่าง ๆ ของภาชนะบรรจุ อัตราส่วนระหว่างพ้ืนที่และปริมาตรของ
ภาชนะบรรจุ เป็นต้น 
  1.2 ปัจจัยภายนอกได้แก่สิ่งแวดล้อมต่าง ๆ เช่น แสง ออกซิเจน ความชื้นและอุณหภูมิ เป็นต้น 
  2. การคาดคะเนอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร มีข้ันตอนดังต่อไปนี้ 

- เลือกปฏิกิริยาหรือการเปลี่ยนแปลงที่จะใช้เป็นตัวบ่งชี้การเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
- ศึกษาอัตราเร็วของปฏิกิริยาหรือการเปลี่ยนแปลงที่เลือกไว้ 
- ก าหนดคุณภาพต่ าสุดของผลิตภัณฑ์ที่สามารถยอมรับได้ 
- หาระยะเวลาที่ใช้ส าหรับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึน ตั้งแต่เริ่มต้นจนถึงจุดที่ก าหนดไว้ 
การเลือกปฏิกิริยาหรือการเปลี่ยนแปลงที่จะใช้เป็นตัวบ่งชี้การเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ สามารถ

ท าได้โดยการพิจารณาการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ว่า มีลักษณะอย่างไรและลักษณะใดเป็นลักษณะที่มีผลต่อ
การยอมรับของบริโภคมากที่สุด โดยทั่วไปสามารถใช้ข้อมูลทางวิชาการที่เกี่ยวข้องประกอบการตัดสินใจได้ 
หากผลิตภัณฑ์มาสามารถหาข้อมูลดังกล่าวได้อาจใช้วิธีการทดลองเพ่ือเก็บข้อมูลเอง ซึ่งอาจต้องเสียเวลาใน
การเก็บข้อมูลนานมาก ห้องปฏิบัติการส่วนใหญ่จึงนิยมใช้สภาวะเร่งร่วมกับการทดลองที่สภาวะปกติเพ่ือศึกษา
ข้อมูลดังกล่าวด้วยดังรายละเอียดในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 อุณหภูมิที่ใช้ในการศึกษาอายุการเก็บแบบสภาวะเร่ง 

อาหารแช่แข็ง 
(องศาเซลเซียส) 

อาหารแห้งและอาหารที่มีความชื้นปานกลาง
(องศาเซลเซียส) 

อาหารบรรจุกระป๋อง
(องศาเซลเซียส) 

-40 0 (control) 5 (control) 
-15 23 (room temp.) 23 (room temp.) 
-10 30 30 
-5 35 35 
 40 40 
 45  

ที่มา : Mizrahi (2004) 
 2.1 การคาดคะเนอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์โดยการศึกษาอันดับและอัตราเร็วของปฏิกิริยา การ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นการแปรรูปอาหารหรือการเก็บรักษาสามารถ
อธิบายได้โดยใช้ทฤษฎีจลนศาสตร์ดังสมการที่ 1 
 

-dC/dt  =  kCm   (1) 
 
 



17 
 

FR-RS-01 Rev.01 ประกาศใช้วันที่ 3 ก.พ. 2564 

เมื่อ C = ความเข้มข้นของส่วนประกอบที่สนใจที่เวลา t 
 t  = เวลา 
 k  = อัตราเร็วของปฏิกิริยา 
 m = อันดับของปฏิกิริยา 
 
 2.2 การคาดคะเนอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์โดยใช้ Q10 นอกจากการศึกษาอันดับและอัตราเร็วของ
ปฏิกิริยาที่อุณหภูมิต่าง ๆ เพ่ือคาดคะเนอายุการเก็บ ณ อุณหภูมิที่สนใจแล้ว อีกวิธีหนึ่งที่นิยมใช้เพ่ือคาดคะเน
อายุการเก็บโดยใช้สภาวะเร่งคือ การศึกษาสัดส่วนของอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อาหารที่เกิดข้ึน เมื่ออุณหภูมิมีความแตกต่างกันทุก ๆ 10 องศาเซลเซียส หรือ Q10 ดังสมการที่ 2 

Q10 = (kT+10) / kT = tT / t T+10  (2) 
 
เมื่อ kT = อัตราการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารที่อุณหภูมิ T+10 องศาเซลเซียส 
 kT = อัตราการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารที่อุณหภูมิ T องศาเซลเซียส 
 t T+10 = อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารที่อุณหภูมิ T+10 องศาเซลเซียส 
 tT = อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารที่อุณหภูมิ T องศาเซลเซียส 
 
 2.3 การศึกษาอายุการเก็บของอาหารแห้ง อาหารที่มีความชื้นปานกลางหรือขนมขบเค้ียว ในกรณีของ
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ซึ่ง water activity หรือปริมาณความชื้นมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารอย่างมาก
การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์จะต้องให้ความสนใจกับระยะเวลาที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลงความชื้นของ
ผลิตภัณฑ์ตั้งแต่เสร็จสิ้นจากกระบวนการผลิตจนกระทั่งถึงจุดสุดท้ายที่ผู้บริโภคยังยอมรับได้ ซึ่งการ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าวสามารถอธิบายได้ดังสมการที่ 3  
 
  dmi  / d t = K (Ae-Ai)    (3) 
 
เมื่อ dmi  / d t = การเปลี่ยนแปลงความชื้นของผลิตภัณฑ์ 
 K = อัตราการซึมผ่านของความชื้น 
   = [ P/x ] P0 A / Ws 

P/x = water vapor permeability / thickness ของภาชะบรรจุ (g water/ m2 mmHg day) 
P0 = ความดันไอของน้ า ณ. อุณหภูมิที่ศึกษา (mmHg) 
A = พ้ืนที่ผิวของภาชนะบรรจุ (m2) 
Ws = น้ าหนักของอาหารในภาชนะบรรจุ (g) 
Ae, Ai = aw ของสภาพแวดล้อม และของอาหารภายในภาชนะบรรจุตามล าดับ  
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องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์  

 มีนักวิชาการหลายท่านที่ให้แนวคิดเก่ียวกับองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ ดังนี้  

 ชลธิศ (2558) ได้กล่าวถึง องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย  

 1. คุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยคุณภาพของผลิตภัณฑ์เกิดจากการท างานและความคงทนของ

ผลิตภัณฑ์ การวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์วัดได้จากความพึงพอใจของลูกค้าเป็นหลัก เนื่องจากหากสินค้ามี

คุณภาพต่ าอาจส่งผลให้ลูกค้าไม่เกิดการซื้อซ้ า และหากกรณีสินค้ามีคุณภาพสูง แต่เกินความสามารถในการซื้อ

ของผู้ซื้ออาจท าให้สินค้าจ าหน่ายไม่ได้ ดังนั้นนักการตลาดจึงต้องพิจารณาจุดสมดุลระหว่างคุณภาพของสินค้า 

ต้นทุนการผลิต ระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย และความสม่ าเสมอของคุณภาพในสินค้าทุก

ชิ้น โดยมีระบบมาตรฐานที่เป็นที่ยอมรับและเกิดความน่าเชื่อถือให้กับตัวผลิตภัณฑ์ 

 2. ลักษณะทางกายภาพของสินค้า (Physical Characteristics) ลักษณะทางกายภาพเป็นรูปร่าง 

ลักษณะที่ลูกค้าสัมผัสได้ รับรู้ได้ด้วยประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ รูป รส กลิ่น เสียง สัมผัส ซึ่งหมายถึง รูปร่าง

ลักษณะ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า ส่งผลให้การออกแบบผลิตภัณฑ์มีความส าคัญมากและมีผลท าให้

ผู้บริโภคเกิดทัศนคติเชิงบวกต่อตัวผลิตภัณฑ์  

 3. ราคา (Prices) ราคาเป็นจ านวนเงินที่ผู้บริโภคมอบให้ผู้ขายเพ่ือแลกเปลี่ยนกับตัวสินค้าหรือ

บริการ โดยราคาจะแสดงถึงมูลค่าท่ีผู้ซื้อตัดสินใจยอมจ่ายเพื่อให้ได้รับผลประโยชน์จากการใช้สินค้าหรือบริการ 

การตั้งราคาจึงควรก าหนดให้เป็นราคาที่ผู้ซื้อยอมรับได้เมื่อเทียบกับคุณค่าที่เกิดจากการรับรู้ (Perceived 

Value) ในตัวสินค้า  

 4. ตราสินค้าและชื่อเสียงของผู้ผลิต ตราสินค้า หมายถึง ชื่อ ค า สัญลักษณ์ การออกแบบหรือส่วน

ประสมของสิ่งเหล่านี้ เพ่ือระบุถึงสินค้าและบริการของผู้ขายรายใดรายหนึ่งที่แสดงถึงลักษณะที่แตกต่างจากคู่

แข่งขัน การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์บางชนิดขึ้นอยู่กับชื่อเสียงของผู้ผลิต โดยเฉพาะสินค้าเจาะจง

ซื้อ (Specialty Good) ซึ่งเป็นสินค้าท่ีผู้ซื้อตัดสินใจซื้อด้วยเหตุผลทางจิตวิทยา หรือความชอบส่วนบุคคล  

 5. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ (Packaging) หมายถึง กระบวนการออกแบบและการผลิตภาชนะบรรจุ 

หรือสิ่งห่อหุ้มผลิตภัณฑ์ โดยบรรจุภัณฑ์ถือได้ว่าเป็นสื่อกลางที่ท าให้ผู้บริโภคเกิดการรับรู้จากการมองเห็นสินค้า 

หากลูกค้าเกิดการยอมรับในบรรจุภัณฑ์สามารถน าไปสู่การจูงใจให้เกิดความต้องการซื้อ และการตัดสินใจซื้อ

ตามมา ดังนั้นการสร้างบรรจุภัณฑ์ควรให้มีความโดดเด่น แตกต่างจากสินค้าคู่แข่งขัน  

 6. การออกแบบผลิตภัณฑ์ (Product Design) การออกแบบผลิตภัณฑ์เป็นงานที่เกี่ยวข้องกับ

รูปแบบและลักษณะการบรรจุหีบห่อ ซึ่งปัจจัยเหล่านี้มีผลกระทบต่อพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค ผู้ผลิต

จ าเป็นต้องมีผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบ และศึกษาความต้องการของกลุ่มลูกค้ าเพ่ือให้ออกแบบสินค้าให้มี

ความดึงดูด น่าสนใจ และเป็นที่ต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

 7. การรับประกันและการประกันสินค้าหรือบริการ  
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  7.1 การรับประกัน (Warranty) การรับประกันสินค้าเป็นเอกสารที่ออกโดยบริษัทอย่างเป็น

ทางการ แสดงข้อความที่ระบุถึงเงื่อนไขการรับประกันสินค้า ซึ่งผู้ผลิตหรือผู้ขายจะชดเชยด้วยการซ่อมบ ารุง 

หรือเปลี่ยนสินค้าให้กับผู้ซื้อเมื่อผลิตภัณฑ์ไม่สามารถท างานได้ภายในระยะเวลาที่ก าหนด ซึ่งการรับประกันถือ

ได้ว่าเป็นเครื่องมือที่สร้างความแตกต่างเพ่ือใช้ในการแข่งขัน 

  7.2 การประกันสินค้าหรือบริการ (Guarantee) การประกันสินค้าและบริการเป็นข้อตกลงหรือ

ค ายืนยันจากตัวแทนจ าหน่ายว่าผลิตภัณฑ์สามารถท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพและเป็นที่พึงพอใจ 

 8. สี (Color) สีเป็นสิ่งที่เชิญชวนและจูงใจให้เกิดการซื้อ ผู้บริโภคจะเกิดความรู้สึกทางด้านจิตวิทยา 

สีจึงเป็นตัวช่วยในการก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดเพ่ือสื่อสารกับผู้บริโภค การใช้สีเข้ามาช่วยกระต้นให้

ผู้บริโภคเกิดการรับรู้ (Perception) ถือได้ว่าเป็นส่วนหนึ่งของปัจจัยในการตัดสินใจซื้อสินค้า สีสามารถแสดง

ถึงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์  

 9. การให้บริการ (Servicing) ผู้บริโภคมีแนวโน้มความต้องการได้รับการบริการจากผู้ผลิตและ

ผู้ขายเพิ่มมากขึ้น  

 10. วัตถุดิบ (Raw Material) คือ วัสดุที่ใช้ในกระบวนการผลิตเพ่ือผลิตสินค้าตามคุณสมบัติที่

ก าหนดโดยฝ่ายผลิต การตัดสินใจเลือกประเภทของวัตถุดิบ ผู้ผลิตจะต้องค านึงถึงความพึงพอใจของผู้บริโภค

ตลอดจนต้นทุนในการผลิต และความสามารถของบุคลากรในการจัดหาวัตถุดิบ   

 ระดับความคาดหวังจากผลิตภัณฑ์   

 ระดับความคาดหวังจากผลิตภัณฑ์ แบ่งได้ 5 ระดับ มีดังนี้ (Kotler & Armstrong, 2008)  

 1. ประโยชน์หลักในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ (Core product) ซึ่งเป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคคาดหวัง

ว่าจะได้รับจากผลิตภัณฑ์  

 2. ผลิตภัณฑ์พ้ืนฐาน (Formal product) คือ ลักษณะทางกายภาพของสินค้าและบริการ  

 3. ผลิตภัณฑ์คาดหวัง (Expected product) คือ คุณค่าและเงื่อนไขอ่ืน ๆ ที่ควรจะได้รับจากการ

ซื้อผลิตภัณฑ์หรือบริการ  

 4. ผลิตภัณฑ์ควบ (Augment product) คือ บริการหรือประโยชน์ที่ผู้ซื้อจะได้รับควบคู่ไปกับการ

ซื้อสินค้า เช่น การติดตั้ง การบ ารุงรักษา การบริการหลังการซื้อ การส่งมอบ การให้สินเชื่อ และการรับประกัน

สินค้า  

     5. ศักยภาพของผลิตภัณฑ์ (Potential product) คือ ความพร้อมของผลิตภัณฑ์ที่จะถูกเพ่ิมเติม 

หรือแปรรูปใหม่ได้ในอนาคตเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์นั้นสามารถสร้างความพึงพอใจให้แก่ลูกค้าได้ และสร้างความ

แตกต่างจากผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขัน 

การวิเคราะห์ความต้องการและพฤติกรรมการซื้อการบริโภค การเลือกบริการแนวคิด หรือประสบ

การณ์ที่จะท าให้ผู้บริโภคพึงพอใจ โดยสามารถใช้ 7 ค าถาม  (6Ws 1H) (Kotler (2014) มีดังนี ้
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  1. ใครอยู่ในตลาดเป้าหมาย (Who is in the target market) เป็นค าถามที่ต้องการทราบตลาด

เป้าหมาย (target market) หรือลักษณะกลุ่มเป้าหมาย (occupants) โดยมีกลุ่มเป้าหมายทางด้าน              

1) ประชากรศาสตร์ 2) ภูมิศาสตร์ 3) จิตวิทยาหรือจิตวิเคราะห์ 4) พฤติกรรมศาสตร์ กลยุทธ์การตลาด (4Ps)  

  2. ผู้บริโภคซื้ออะไร (What does the consumer buy) ต้องการทราบว่าสิ่งที่ผู้บริโภคต้องการซื้อ 

(objects) โดยสิ่งที่ผู้บริโภคต้องการ คุณสมบัติหรือองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ และความแตกต่างที่เหนือกว่า

คู่แข่งขัน โดยมีกลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ (Product strategy) 1) ผลิตภัณฑ์หลัก 2) รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์           

3) ผลิตภัณฑ์ควบ 4) ผลิตภัณฑ์ที่คาดหวัง 5) ศักยภาพผลิตภัณฑ์ และ 6) ความแตกต่างทางการแข่งขัน 

(Competitive differentiation)  

3.  ท าไมผู้บริโภคจึงซื้อ (Why does the consumer buy) เป็นค าถามที่ต้องการทราบวัตถุประสงค์

ในการซื้อ (objectives) คือ 1) ปัจจัยทางจิตวิทยา 2) ปัจจัยทางสังคมและวัฒนธรรม ตลอดจน 3) ปัจจัย

เฉพาะบุคคล  

4.  ใครมีส่วนร่วมในการตัดสินใจซื้อ (Who participates in the buying) เป็นค าถามที่ต้องการทราบ

บทบาทของกลุ่มต่าง ๆ (organizations) ที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริหารโดยมีองค์ประกอบในการ

ตัดสินใจซื้อคือ 1) ผู้ริเริ่ม 2) ผู้มีอิทธิผล 3) ผู้ตัดสินใจซื้อ  และ 4) ผู้ใช้  

5.  ผู้บริโภคซื้อเมื่อใด (When does the consumer buy 

6.  ผู้บริโภคซื้อที่ไหน (Where does the consumer buy) 

7.  ผู้บริโภคซื้ออย่างไร (How does the consumer buy) เป็นค าถามที่ต้องการทราบขั้นตอนหรือ

กระบวนการในการตัดสินใจเลือกซื้อ (operation)โดยมีองค์ประกอบการซื้อโดย 1) การรับรู้ปัญหา 2) การ

ค้นหาข้อมูล 3) การประเมินผลทางเลือก  4) การตัดสินใจซื้อ  5) ความรู้สึกภายหลังการซื้อ    

Kotler (2014) กล่าวว่า พฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค (Consumer Buying Behavior) หมายถึง 

พฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภคคนสุดท้าย ไม่ว่าจะเป็นบุคคลหรือครัวเรือนที่ท าการซื้อสินค้าและบริการส าหรับ

การบริโภคส่วนตัว พฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภคเกิดจากปัจจัยต่าง ๆ ที่มากระทบต่อพฤติกรรมการซื้อ 

ผู้บริโภคต้องท าการตัดสินใจซื้อ กิจการขนาดใหญ่ส่วนมาก ท าการวิจัยการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคอย่าง

ละเอียดเพ่ือตอบค าถามให้ได้ว่า ผู้บริโภคซื้ออะไร (What) ซื้อที่ไหน (Where) ซื้ออย่างไรและซื้อเท่าใด (How 

and How much) ซื้อเมื่อใด (When) และซื้อท าไม (Why)  
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10. องค์ความรู้เดิมและการตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญาที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย 

10.1 องค์ความรู้เดิมที่ได้ท าการศึกษามาก่อนและจะน ามาศึกษาวิจัยในโครงการที่จะยื่นข้อเสนอ
โครงการเพื่อขอรับทุนวิจัยในครั้งนี้ (กรอกข้อมูลในตารางตามตัวอย่างเอกสารผนวก พร้อมแนบหลักฐานหรือ
เอกสารที่เกี่ยวข้อง)  

     - 
10.2 การตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญาที่เกี่ยวข้อง 

ผลการสืบค้น ลิขสิทธิ์ สิทธิบัตร แบบผังภูมิวงจรรวม การคุ้มครองพันธุ์พืช การแพทย์แผนไทย 
หรือทรัพย์สินทางปัญญาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยที่น ามาขอรับทุนในครั้งนี้โดยสังเขป (กรอกข้อมูลใน
ตารางตามตัวอย่างเอกสารผนวก พร้อมแนบหลักฐานหรือเอกสารที่เกี่ยวข้อง) 

 - 
10.3 ที่มาของตัวอย่าง (Sample) ที่ใช้ในการวิจัย (การกรอกข้อมูลแสดงในตัวอย่างเอกสารภาคผนวก) 

กรณหีากตัวอย่าง (Sample) ที่ใช้ในการวิจัยมีความเก่ียวข้องกับจุลินทรีย์ พันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ หรือ
ต้องทดสอบในมนุษย์ ให้อธิบายถึงภาระผูกพันต่าง ๆ ของตัวอย่าง (Sample) ที่น ามาใช้ในการวิจัย  

   - 

ข้าพเจ้าขอยืนยันว่าได้ท าการตรวจสอบเอกสารเกี่ยวกับสิทธิบัตรและผลงานดังปรากฏในเอกสาร
แนบ และขอยืนยันว่าผลงานที่จะพัฒนาขึ้นดังกล่าวไม่ได้มาจากการคัดลอกหรือน าผลงานที่มีอยู่แล้วมา
ท าซ้ าแต่อย่างใด 
 
11.  วิธีด าเนินการวิจัย และแผนการด าเนนิงานวิจัย 

11.1 สถานที่ด าเนินการวิจัย/ขนาดพื้นที ่
1)  คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี   
2) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บ้านด่านใหม่ อ าเภอโขงเจียม จังหวัดอุบลราชธานี  
11.2 วิธีด าเนินการวิจัย  

11.2.1 ระบุขั้นตอนวิธีการด าเนินการวิจัย การเก็บข้อมูลโดยละเอียด 
กิจกรรมที่ 1 ศึกษาการคัดแยกจุลินทรีย์บริสุทธิ์จากปลาส้มของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  
1.1 การคัดเลือกจุลินทรีย์เพ่ือเป็นหัวเชื้อบริสุทธิ์  
1.1.1 การเก็บตัวอย่าง ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างปลาส้มตะเพียนหางแดง จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่ร่วม

ท าการวิจัย  
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1.1.2 การเตรียมตัวอย่าง ชั่งตัวอย่างปลาส้มใส่ ในขวดรูปชมพู่ (erlenmeyer flask) จ านวน 10.0 
กรัม ขยี้ตัวอย่างให้ละเอียดละเอียด เติมสารละลายเปปโตน ความเข้มข้น 0.1 เปอรเซ็นต์ จ านวน 90 มิลลิลิตร 
ผสมสารละลายเปปโตนกับตัวอย่างให้เข้ากันดี โดยการเขย่าอย่างแรง ประมาณ 1 นาที จะได้ตัวอย่างมีความ
เจือจาง 10 เท่า จากนั้นดูดสารละลายตัวอย่าง และเจือจางจนไดค้วามเข้มข้นที่ต้องการ 

1.1.3 การหาปริมาณจุลินทรียที่สร้างกรดแลคติก (ปิ่นมณี, 2546) ใช้ปิเปตที่ปลอดเชื้อดูดสารละลาย
ตัวอย่างที่เตรียมไดจากข้อ 1.1.2 จ านวน 0.1 มิลลิลิตรใสลงบนผิวหนาอาหารแข็ง MRS ที่ใสอิ่นดิเคเตอร์ เกลี่ย
ให้ทั่วผิวหนาอาหารโดยท าการ ทดลอง 3 ซ้ า น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง นับ
จ านวนโคโลนีที่เกิดการเปลี่ยนแปลงจากสีม่วง (bromocresol purple) เป็นสีเหลืองในกรณีที่ตรวจสอบ
แบคทีเรียผลิตกรดแลคติก 

1.3.4 การหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ใช้ปิเปตที่ปลอดเชื้อดูดสารละลายตัวอย่างที่เตรียมได้ จากข้อ 
1.1.2 จ านวน 0.1 มิลลิลิตรใสลงบนผิวหนาอาหารแข็ง PCA เกลี่ยใหทั่วผิวหนาอาหารโดยท าการทดลอง 3 ซ้ า 
น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง นับจ านวนโคโลนีที่เกิดข้ึน 

1.3.5 การแยก และเก็บรักษาเชื้อจุลินทรีย์ เขี่ยเชื้อที่เป็นโคโลนีเดี่ยว และสามารถสร้างกรดไดมาเลี้ยง
ในอาหารแข็ง MRS จากข้อ 1.1.3 น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง (ท าจนเชื้อ
บริสุทธิ์) จากนั้นใช้เข็มเขี่ยเชื้อเขีย่โคโลนีที่อยู่เดี่ยวๆ มาแทง (stap) ลงในหลอดทดลองที่มีอาหารสูตรเดียวกัน 
น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เก็บเชื้อไวในตู้เย็น 

1.2 การจ าแนกแบคทีเรียแลคติก  
น าเชื้อบริสุทธิ์ที่เตรียมได้ จากข้อ 1.3.5 มาเลี้ยงในอาหารแข็ง MRS บ่มทีอุ่ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นท าการตรวจสอบคุณลักษณะทางสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา และทดสอบคุณสมบัติ
ทางชีวเคมีของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก 

1.2.1 การทดสอบแคตาเลส (ปิ่นมณี, 2546) ใช้ห่วงเขี่ยเชื้อแตะโคโลนีบริสุทธิ์ที่เตรียมไว้มาขยี้ลงบน
แผ่นสไลด์ที่หยดด้วยสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) ความเข้มข้น 3 เปอร์เซ็นต์ ประมาณ 1-2 
หยด ถ้ามีฟองอากาศเกิดขึ้นแสดงว่าการทดสอบแบคทีเรียกรดแลคติกชนิดนั้นให้เป็นผลบวกหรือสร้าง 
แคตาเลส ถ้าไม่มีฟองอากาศเกิดขึ้นแสดงว่าให้ผลเป็นลบ หรือไม่สร้างแคตาเลสคัดเลือกเฉพาะแบคทีเรียที่ไม ่
สร้างแคตาเลสไปทดสอบในขั้นต่อไป 

1.2.2 การศึกษารูปร่าง และการติดสีแกรมของแบคทีเรีย น าแบคทีเรียบริสุทธิ์ อายุ 24 ชั่วโมง มา
เกลี่ย (smear) บนสไลด์ให้แห้งในอากาศ น าสไลด์ผ่านเปลวไฟ 2-3 ครั้ง เพ่ือตรึงเซลล์ให้ติดกับสไลด์ หยด 
Crystal violet ให้ท่วมรอยที่เกลี่ยไว้ นาน 1 นาที ล้างด้วยน้ าประปาแลวเทน้ าออกให้หมด หยด Gram’s 
iodine ประมาณ 1-2 นาที ล้างด้วยน้ าประปา ล้างสีด้วย Acetone alcohol 15-20 วินาที ล้างด้วยน้ าประปา 
หยดทับด้วย Safanin 15 วินาที ล้างน้ าประปา แล้วซับให้แหก่อนส่องใตก้ลองจุลทรรศน์ 
 1.2.3 การทดสอบความทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ 5 เปอร์เซ็นต์ (ชลันธร, 2546) เตรียมอาหารเหลว 
MRS ที่มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ โดยอบเกลือโซเดียมคลอไรด์ที่อุณหภูมิ 110 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1-2 ชั่ว โมง น าไปเติมลงในอาหารเหลว MRS โดยให้มีความเข้มข้นของเกลือ 
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โซเดียมคลอไรด์เท่ากับ 5  เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนัก/ปริมาตร) แลวน าไปฆ่าเชื้อ น าเชื้อที่เจริญในอาหารเหลว MRS 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ใสลงในอาหารเหลวเตรียมไว้ ปริมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน าไปบ่มในตู้บ่มอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส ตรวจสอบผลการเจริญของเชื้อภายใน 2-7 วัน โดยการวัดค่าความขุ่นที่ 600 นาโนเมตร 
(OD600) บันทึกผล 

1.2.4 การทดสอบวิธีการสร้างกรด (ปิ่นมณี, 2546) น าเชื้อที่เจริญในอาหารเหลว MRS เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง ใส่ลงในหลอดทดลองที่มี อาหารเหลว MRS และหลอดดักแก๊ส ปริมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน าไป 
บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตดูการเจริญของเชื้อในหลอดทดสอบ ถ้ามี
ฟองอากาศเกิดขึ้นในหลอดดักแกสแสดงว่ามีการผลิตคาร์บอนไดออกไซด์จากน้ าตาลกลูโคส ถ้าไม่มีแกส๊ขึ้นใน
หลอดดักแกส๊แสดงว่าไม่มีการผลิตคารบ์อนไดออกไซด์จากน้ าตาลกลูโคสบันทึกผล 

1.2.5 การจ าแนกสายพันธุ์ของเชื้อจุลินทรีย์ที่แยกได้ จะท ากาส่งจุลินทรีย์ที่ผ่านการทดสอบไป 
ส่งตรวจเพื่อท าการจ าแนกสายพันธุจุลินทรีย์ เพ่ือยืนยันก่อนน ามาใช้เป็นกล้าเชื้อในขั้นตอนต่อไป  

1.2.6 ถ่ายเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่จ าแนกได้ จากข้อ 1.2.5 ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ peptone water 
บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ปั่นเหวี่ยง (ความเร็วรอบ 15,000 รอบ 15นาที) ล้างเซลล์ด้วย 
0.85% NaCl เติมแป้งข้าวเจ้า ในอัตราส่วน 1:2 จากนั้นท าให้แห้ง เพ่ือน าไปเป็นกล้าเชื้อผงต่อไป  

  
กิจกรรมที่ 2 ศึกษากรรมวิธีการหมักปลาส้มตะเพียนหางแดงต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 
2.1 วัตถุดิบและกระบวนการผลิตปลาส้ม (อ้างอิงสูตรของผู้ประกอบการ) 
สูตรการผลิตปลาส้มตะเพียนหางแดงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

ปลาตะเพียนสด   1,230 กรัม (48.04 เปอร์เซ็นต์) 
เกลือ    280   กรัม (10.93 เปอร์เซ็นต์) 
กระเทียม  500   กรัม (19.53 เปอร์เซ็นต์) 
ข้าวสวย   550   กรัม (21.48 เปอร์เซ็นต์) 

น าปลาและวัตถุดิบอื่นๆ ที่ใช้หมักปลาส้ม มาจากวิสาหกิจชุมชนที่ร่วมท าวิจัย การผลิตปลาส้มท าโดย
น าปลาตะเพียนสดขนาดประมาณ 300-500 กรัม ก่อนการแปรรูป มาแช่ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ชั่วโมง (สรญา และณัฏฐวุฒิ, 2562)  (ขั้นตอนนี้เป็นการท าลายพยาธิที่ติดมากับตัวปลาก่อน) จากนั้น
น าปลามาล้างให้สะอาด ขอดเกร็ดแล้ว เอาไส้ และพุงปลาออกให้หมด ล้างน้ าท าความสะอาด จากนั้นล้างด้วย
น้ าเกลืออีก 3-4 ครั้ง หรือจนน้ าที่ล้างไมม่ีสีเลือด ล้างน้ าให้สะอาดอีกครั้งทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ า 

การหมักปลาส้ม  น าแบคทีเรียแลคติกที่ผ่านการทดสอบคุณสมบัติต่างๆ ในข้อ 1.2.6 มาเป็นกล้าเชื้อ
ในการหมักปลาส้ม โดยเติมกล้าเชื้อ (105- 106 CFU/ml) ปริมาณ 1-5 เปอร์เซ็นต์ ท าการหมักที่ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 วัน เปรียบเทียบกับตัวอย่างปลาส้มที่หมักแบบธรรมชาติ  โดยเกณฑ์ในการพิจารณาหลัก
ของการสิ้นสุดกระบวนการหมัก คือค่าความเป็นกรด-ด่าง ต้อง ≤ 4.6 (มผช 26, 2557) เพ่ือใช้เป็นมาตรฐาน
เดียวกันในการควบคุมกระบวนการหมักของผู้ประกอบการ  
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ออกแบบการทดลองแบบ T-test ท าการทดลอง  3  ซ้ า แล้วน าข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป SPSS version 17.0 (SPSS, Inc., Chicago 
IL, USA) ส่วนค่าการทดสอบทางประสาทสัมผัส ออกแบบการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) โดยใช้
โปรแกรม SPSS version 17.0 (SPSS, Inc., Chicago IL, USA) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  

โดยการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช 26, 2557) 
ของผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  
- ค่าสี (ค่า L* a* และ b*) ด้วยเครื่องวัดสี (Hunter Lab) 
การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี   
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter (Mettlertoledo) 
- ค่าเปอร์เซ็นต์ความเป็นกรดแลคติก 
- คุณค่าทางโภชนาการ (ตามฉลากโภชนาการแบบเต็ม THAI RDI) 
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์  
- จ านวนเชื้อ Lactic acid bacteria (สุนิดา และคณะ, 2553) 
- จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ด้วยวิธีของ BAM (2001a)  
- พยาธิตัวจี๊ด (Gnathostoma spinigerum) 
- การตรวจสอบตัวอ่อนพยาธิใบไม้ตับ (Metacercaria of Opisthorchis viverrini)  
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม (Compendium of Methods for the Microbiological Examination 

of Foods 4th edition 2001) 
 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
- ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบในช่วง 1-7 คะแนน (7 point 

hedonic scale) ก าหนดให้ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จนถึงระดับ 7 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
โดยประเมินคุณภาพทางด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่ไม่
ผ่านการฝึกฝน จ านวน 35 คน 

 
กิจกรรมที่ 3 ท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงที่หมักแบบใช้กล้าเชื้อผงเปรียบเทียบ

กับปลาส้มที่หมักแบบธรรมชาติ  
โดยน าผลิตภัณฑ์ปลาส้มจากกิจกรรมที่ 2 มาท าการทดสอบกับกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย ดังนี้  
1. ผู้วิจัยท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงกับกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (เชิงปริมาณ) 



28 
 

FR-RS-01 Rev.01 ประกาศใช้วันที่ 3 ก.พ. 2564 

2. ผู้วิจัยท าการสัมภาษณ์ผู้บริโภคในการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงกับกลุ่มลูกค้า
เป้าหมาย (เชิงคุณภาพ) 

โดยผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงที่ได้จากงานวิจัยนี้จะเป็นอาหารพร้อมปรุง สามารถน าไปปรุง
ในรูปแบบ ทอด นึ่ง และอบ ตามความต้องการของผู้บริโภค   

ออกแบบการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
จากนั้นท าการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบ
ในช่วง 1-7 คะแนน (7 point hedonic scale) ก าหนดให้ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง
ระดับ 7 หมายถึง ชอบมากที่สุด ประเมินคุณภาพทางด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ใช้ผู้ทดสอบกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 100 คน เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหาง
แดงท่ีผู้บริโภคยอมรับมาใช้ในการศึกษาข้ันต่อไป 

 
กิจกรรมที่ 4 ศึกษาผลของการบรรจุสุญญากาศและอุณหภูมิการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาส้ม

ตะเพียนหางแดงต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 
น าปลาส้มตะเพียนหางแดงที่ผลิตได้จากกิจกรรมที่ 2 (ปลาส้มในขั้นตอนนี้ต้องหมักแล้วเป็นปลาส้ม

เรียบร้อยแล้ว) มาบรรจุในถุงพลาสติกที่มี 2 ชั้น คือ ชั้นที่ 1 คือ ฟิล์มไนลอนลามิเนต และชั้นที่ 2 ฟิล์ม
พลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Nylon PE) หนา 0.08 cm จากนั้นผนึกถุงด้วย 2 ระบบที่แตกต่างกัน คือ 1) ระบบ
สุญญากาศ และ 2) บรรจุแบบธรรมดาที่มีอากาศภายในถุง แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 1) 
อุณหภูมิห้อง (30-35 องศาเซลเซียส) 2) อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์ โดย
ตัวอย่างที่เก็บไว้อุณหภูมิห้อง สุ่มวัดทุกวันที่ 0, 3, 7 ตัวอย่างที่เก็บไว้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สุ่มวัดทุกวันที่ 
0,7,14,21,28,42,60  

ออกแบบการทดลองแบบ Factorial Experiment in Completely Randomized Design  (CRD)  
ท าการทดลอง  3  ซ้ า แล้ววิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ ANOVA  (Analysis of variance) จากนั้น
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s new multiple  rang  test 
ส าหรับคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ส่วนค่าการทดสอบทางประสาทสัมผัส ออกแบบการทดลองแบบ
สุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์มา
วิเคราะห์คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช 26, 2557) ดังนี้ 

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  
- ค่าสี (ค่า L* a* และ b*) ด้วยเครื่องวัดสี (Hunter Lab) 
การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี   
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter (Mettlertoledo)  
- ค่าเปอร์เซ็นต์ความเป็นกรดแลคติก 
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์  
- จ านวนเชื้อ Lactic acid bacteria (สุนิดา และคณะ, 2553) 
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- จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ด้วยวิธีของ BAM (2001a)  
- จ านวนเชื้อ Escherichia coli ด้วยวิธีของ BAM (2002a)  
- จ านวนเชื้อ Salmonella sp. ด้วยวิธีของ BAM (2002b) 
- จ านวนเชื้อ Staphylococcus aureus ด้วยวิธีของ BAM (2001b) 
- พยาธิตัวจี๊ด (Gnathostoma spinigerum) 
- การตรวจสอบตัวอ่อนพยาธิใบไม้ตับ (Metacercaria of Opisthorchis viverrini)  
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม (Compendium of Methods for the Microbiological Examination 

of Foods 4th edition 2001) 
 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
- ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบในช่วง 1-5 คะแนน (5 point 

hedonic scale) ก าหนดให้ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จนถึงระดับ 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
โดยประเมินคุณภาพทางด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่ไม่
ผ่านการฝึกฝน จ านวน 35 คน 

 
กิจกรรมที่ 5 จัดท าแผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง และท าการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้ม

ตะเพียนหางแดง ก่อนน าไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 
จัดท าแผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง ซึ่งในแผนการตลาดเป็นการวิเคราะห์ร่วมกับ

ผู้ประกอบการ โดยให้ผู้ประกอบการธุรกิจได้มีส่วนร่วมในการจัดท าแผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง   
ขยายตลาดเดิมทั้งในชุมชน ต าบล อ าเภอ และสร้างตลาดใหม่ทั้งในต่างจังหวัด สร้างคุณค่าให้ผู้บริโภคเห็นถึง
ความแตกต่าง ด้านคุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัย ลดเค็ม ปลอดภัยจากพยาธิ มีมาตรฐานการผลิต 
สร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคทางด้านคุณภาพของอาหาร เป็นของดี ของฝาก ของอร่อยในอ าเภอโขงเจียม
และอ าเภอพิบูลมังสาหาร วัฒนธรรมลุ่มน้ าโขงและลุ่มน้ ามูล ลุ่มน้ าชีวิตของวัฒนธรรมชาวอีสาน เพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์อาหารของประเทศไทย โดยแผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง จะประกอบด้วย
หัวข้อดังนี้ 

1. ก าหนดเป้าหมายทางการตลาด ทั้งเป้าหมายระยะสั้น 1 ปี และเป้าหมายทางการตลาดระยะ    

ปานกลาง (1 – 3 ปี)  

2. วิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย  

3. วิเคราะห์คู่แข่งขันตลาดปลาส้มรายอื่น ๆ  

4. ก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงของผู้ประกอบการธุรกิจ 

5. ก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด 4P ประกอบด้วย 

    5.1 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์  
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    5.2 กลยุทธ์ด้านราคา 

    5.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 

   5.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด           
11.2.2 ตารางสรุปกิจกรรมที่จะด าเนินการ    

กิจกรรม รายละเอียดของกิจกรรม เป้าหมายของ
กิจกรรม 

ตัวช้ีวัดของ
กิจกรรม 

1.ศึกษาการ
คัดแยก
จุลินทรีย์
บริสุทธิ์จาก
ปลาส้มของ
กลุ่ม
วิสาหกิจ
ชุมชน 

1. การคัดเลือกจุลินทรีย์เพ่ือเป็นหัวเชื้อบริสุทธิ์ 
1.1 การเก็บตัวอย่าง 
1.2 การเตรีมตัวอย่าง 
1.3 การหาปริมาณจุลินทรีย์ที่ 
สร้างกรดแลคติก 
1.4 การหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
1.5 การแยก และเก็บรักษาเชื้อจุลินทรีย์ 
2. การจ าแนกแบคทีเรียแลคติก 
2.1 การทดสอบแคตาเลส 
2.2 การศึกษารูปร่าง และการติดสีแกรมของแบคทีเรีย 
2.3 การทดสอบความทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ 5 เปอร์เซ็นต์ 
2.4 การทดสอบวิธีการสร้างกรด 
2.5 การจ าแนกสายพันธุ์ของเชื้อจุลินทรีย์ที่แยกได้ 
2.6 การเตรียมกล้าเชื้อปลาส้ม  

ได้กล้าเชื้อ
บริสุทธิ์ของ
แบคทีเรีย 
แลคติก 
(Lactic acid 
bacteria) 
จากปลาส้ม
ตะเพียนหาง
แดง เพ่ือใช้ใน
การทดลอง
ต่อไป 

กล้าเชื้อ
บริสุทธิ์ของ
ของแบคทีเรีย
แลคติก 
(Lactic acid 
bacteria) 
จากปลาส้ม
ตะเพียนหาง
แดง เพ่ือให้
ผู้บริโภคได้รับ
อาหาร
ปลอดภัย 

2.ศึกษา
กรรมวิธีการ
หมักปลาส้ม
ตะเพียน
หางแดงต่อ
คุณลักษณะ
ทาง
กายภาพ 
เคมี 
จุลินทรีย์ 
และ

2.1 การผลิตปลาส้มด้วยกล้าเชื้อบริสุทธิ์ และการหมักแบธรรมชาติ จากนั้นสุ่ม
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  
- ค่าสี (ค่า L* a* และ b*) ด้วยเครื่องวัดสี (Hunter Lab) 
การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี   
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter (Mettlertoledo) 
- ค่าเปอร์เซ็นต์ความเป็นกรด 
แลคติก 
- คุณค่าทางโภชนาการ (ตามฉลากโภชนาการแบบเต็ม THAI RDI) 
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์  
- จ านวนเชื้อ Lactic acid bacteria (สุนิดา และคณะ, 2553) 
- จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ด้วยวิธีของ BAM (2001a)  

ไ ด้ ก ร ร ม วิ ธี
การผลิตปลา
ส้ ม ตะ เ พี ย น
ห า ง แ ด ง ที่
เ ห ม า ะ ส ม 
เ พ่ือเป็นสูตร
ม า ต ร ฐ า น
ใ ห้ แ ก่
ผู้ประกอบการ
ใ น ก า ร
น าไปใช้ต่อไป  

-สู ต ร แ ล ะ
ก ร ร ม วิ ธี ที่
เหมาะสม ใน
ป ล า ส้ ม
ตะเพียนหาง
แดงผู้บริ โภค
ยอมรับ 
-ทราบคุณค่า
ท า ง
โ ภ ช น า ก า ร
ขอ ง ปล าส้ ม
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ประสาท
สัมผัส 

- พยาธิตัวจี๊ด (Gnathostoma spinigerum) 
- การตรวจสอบตัวอ่อนพยาธิใบไม้ตับ (Metacercaria of Opisthorchis viverrini)  
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม (Compendium of Methods for the Microbiological 
Examination of Foods 4th edition 2001) 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (7 point hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ัวไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 35 คน 

ตะเพียนหาง
แดง 

3. ท า ก า ร
ท ด ส อ บ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ป ล า ส้ ม
ต ะ เ พี ย น
ห า ง แ ด ง ที่
หมักแบบใช้
กล้าเชื้อผง
เปรียบเทียบ
กับปลาส้มที่
ห มั ก แ บ บ
ธรรมชาติ 
 

 

3.1 ผู้วิจัยท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงกับกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
(เชิงปริมาณ) 
3.2 ผู้วิจัยท าการสัมภาษณ์ผู้บริโภคในการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดง
กับกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (เชิงคุณภาพ) 
ออกแบบการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์  Randomized Complete Block 
Design (RCBD) จากนั้นท าการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้านการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบในช่วง 1-7 คะแนน (7 point hedonic 
scale) ใช้ผู้ทดสอบกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 100 คน เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงท่ีผู้บริโภคยอมรับ 

ได้ผลิตภัณฑ์
ป ล า ส้ ม
ตะเพียนหาง
แดงที่ผู้บริโภค
ยอมรับ โดย
ผลิตภัณฑ์ปลา
ส้ ม ตะ เ พี ย น
หางแดงที่ ได้
จากงานวิจัยนี้
จะเป็นอาหาร
พ ร้ อ ม ป รุ ง 
สามารถน าไป
ปรุงในรูปแบบ 
ทอด นึ่ง และ
อบ ตามความ
ต้องการของ
ผู้บริโภค   

ผลิตภัณฑ์ปลา
ส้ ม ตะ เ พี ย น
ห า ง แ ด ง ที่
ผู้ บ ริ โ ภ ค
ย อ ม รั บ  มี
ค ว า ม
ป ล อ ด ภั ย 
และมีคุณค่ า
ท า ง
โ ภ ช น า ก า ร
ต า ม ฉ ล า ก
โ ภ ช น า ก า ร 
THAI RDI 
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4. ศึกษาผล
ข อ ง ก า ร
บ ร ร จุ
สุญญากาศ
แ ล ะ
อุ ณ ห ภู มิ
ก า ร เ ก็ บ
รั ก ษ า ข อ ง
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ป ล า ส้ ม
ต ะ เ พี ย น
หางแดงต่อ
คุณลักษณะ
ท า ง
ก า ย ภ า พ 
เ ค มี  
จุ ลิ น ท รี ย์  
แ ล ะ
ป ร ะ ส า ท
สัมผัส 

น าปลาส้มตะเพียนหางแดงที่ผลิตได้จากกิจกรรมที่ 2 (ปลาส้มในขั้นตอนนี้ต้องหมัก
เสร็จเรียบร้อยแล้ว) มาบรรจุในถุงพลาสติกที่มี 2 ชั้น คือ ชั้นที่ 1 คือ ฟิล์มไนลอนลามิ
เนต และชั้นที่ 2 ฟิล์มพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Nylon PE) หนา 0.08 cm จากนั้น
ผนึกถุงด้วย 2 ระบบที่แตกต่างกัน คือ 1) ระบบสุญญากาศ และ 2) บรรจุแบบธรรมดา
ที่มีอากาศภายในถุง แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 1) อุณหภูมิห้อง (30-
35 องศาเซลเซียส) 2) อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์ 
โดยตัวอย่างที่เก็บไว้อุณหภูมิห้อง สุ่มวัดทุกวันที่ 0, 3, 7 ตัวอย่างที่เก็บไว้อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส สุ่มวัดทุกวันที่ 0,7,14,21,28,42,60 ออกแบบการทดลองแบบ 
Factorial Experiment in Completely Randomized Design  (CRD)  ท า ก า ร
ทดลอง  3  ซ้ า แล้ววิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ ANOVA  (Analysis of variance) 
จากนั้นเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s 
new multiple  rang  test ส าหรับคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ส่วนค่าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ออกแบบการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design (RCBD)  

ไ ด้ ลั ก ษ ณ ะ
การบรรจุและ
อุณหภูมิการ
เก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ปลา
ส้ ม ตะ เ พี ย น
หางแดงที่ท า
ใ ห้ ป ล าส้ ม มี
คุ ณ ภ า พ ดี  
สม่ าเสมอ ลด
เ ค็ ม  ป ล อ ด
พ ย า ธิ  แ ล ะ
ป ล อ ด ภั ย
ส า ห รั บ
ผู้บริโภค  
 
 
 
 
 
 
 
 

-ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ป ล า ส้ ม
ตะเพียนหาง
แดง 
-ท ร า บ
ลักษณะการ
บ ร ร จุ แ ล ะ
อุ ณ ห ภู มิ ที่
เหมาะสมต่อ
การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือ
ลดการสูญเสีย
ของปลาส้มที่
ผู้ บ ริ โ ภ ค ไ ม่
ยอมรับ 
-ท ร า บ อ า ยุ
การเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์
เ พ่ื อ ใ ห้ เ กิ ด
ค ว า มมั่ น ค ง
ของอาหาร ให้
มี ป ล า ส้ ม
บริโภคตลอด
ทั้งปี  

5 . จั ด ท า
แ ผ น ก า ร
ตลาดปล า
ส้มตะเพียน
ห า ง แ ด ง 
และท าการ
ท ด ส อ บ
ต ล า ด
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์

โดยแผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง จะประกอบด้วยหัวข้อดังนี้ 

1. ก าหนดเป้าหมายทางการตลาด  

2. วิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย  

3. วิเคราะห์คู่แข่งขันตลาดปลาส้มรายอื่น ๆ  

4. ก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงของผู้ประกอบการธุรกิจ 

5. ก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด 4P ประกอบด้วย 

   5.1 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์  

   5.2 กลยุทธ์ด้านราคา 

- ได้ แผนการ

ตลาดปลาส้ม

ตะเพียนหาง

แดง 1 แผน  

- ไ ด้ ต้ น แ บ บ

ผลิตภัณฑ์ปลา

ส้ ม ตะ เ พี ย น

-ยอดขายของ

ผลิตภัณฑ์ปลา

ส้ ม ต ะ เ พี ย น

ห า ง แ ด ง  2 

ผลิตภัณฑ์  

-เกิดการจ้าง

ง า น ใ น ก า ร

ผลิ ตปลาส้ ม
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ป ล า ส้ ม
ต ะ เ พี ย น
ห า ง แ ด ง 
ก่อนน าไปสู่
การผลิตเชิง
พาณิชย์ 
 

   5.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 

   5.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด  

ห า ง แ ด ง ที่

พ ร้ อ ม

จ าหน่ายจริง

ให้กับผู้บริโภค 

2 ผลิตภัณฑ์  

 

ในชุมชนมาก

ขึ้น  

- ค ว า ม พึ ง

พ อ ใ จ ข อ ง

ผู้ บ ริ โ ภ คต่ อ

ผลิตภัณฑ์ปลา

ส้ ม ตะ เ พี ย น

หางแดง  ไม่

น้อยกว่า 3.51 

 
6. ถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

การจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการ และเผยแพร่โดยการจัดท าคู่มือ ส ารวจความพึงพอใจ
ต่อการเข้าร่วมการอบรม และเปรียบเทียบระดับความรู้ความสามารถในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าการอบรม 

ผู้ เ ข้ ารับการ
อ บ ร ม 
 20 คน 
 

ผู้ เ ข้ า อ บ ร ม
สามารถแปร
รูปผลิตภัณฑ์
ป ล า ส้ ม
ตะเพียนหาง
แ ด ง ที่ มี
คุณภาพ ร้อย
ละ 80 ของผู้
เข้าอบรม 
-คู่มือส าหรับ
เ ผ ย แ พ ร่
ค ว า ม รู้ จ า ก
งานวิจัย และ
การออกแบบ
สื่ อ อิ น โ ฟ
กราฟิก (เรื่อง 
กรรมวิธีการ
ผลิ ตปลาส้ ม
ตะเพียนหาง
แดง และกล
ยุ ท ธ์ ท า ง
การตลาด) 
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7. การให้
ค าปรึกษา
ช่วยเหลือ
การผลิตใน 
เชิงพาณิชย์
  

การผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงในเชิงพาณิชย์  ได้ผลิตภัณฑ์
ป ล า ส้ ม
ตะเพียนหาง
แดง 

ผู้ประกอบการ
สามารถแปร
รูปผลิตภัณฑ์
ป ล า ส้ ม
ตะเพียนหาง
แดงได้ 

 
11.3 แผนการด าเนนิงานวิจัย (แผนปฏิบัติงาน/กิจกรรมในแต่ละช่วงระยะเวลาของโครงการ 

น าเสนอในลักษณะ Gantt Chart) 

ตารางแผนงานวิจัย 

กิจกรรม 
ปีท่ี 1 

ผู้รับผิดชอบ เดือนที ่
1-2 

เดือนที ่
3-6 

เดือนที่ 
7-12 

1.ศึกษาการคัดแยกจุลินทรีย์บริสุทธิ์
จากปลาส้มของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  

1-2   ผศ.ดร.สุนิดา  
เมืองโคตร 
และผศ.
อัญญาณี 
อดทน 

2. ศึกษากรรมวิธีการหมักปลาส้ม
ตะเพียนหางแดงต่อคุณลักษณะทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และ
ประสาทสัมผัส 

 3-4  ผศ.ดร.สุนิดา  
เมืองโคตร 
และผศ.
อัญญาณ ี
อดทน 

3. ท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
ตะเพียนหางแดงที่หมักแบบใช้กล้า
เชื้อผงเปรียบเทียบกับปลาส้มที่หมัก
แบบธรรมชาติ 

 4-6  ผศ.ดร.สุนิดา  
เมืองโคตร 
และผศ.
อัญญาณี 
อดทน 

4. ศึกษาผลของการบรรจุ
สุญญากาศและอุณหภูมิการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียน

  7-9 ผศ.ดร.สุนิดา  
เมืองโคตร 
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หางแดงต่อคุณลักษณะทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 

และผศ.
อัญญาณี 
อดทน 

5. ศึกษาแผนการตลาดปลาส้ม
ตะ เ พียนหางแดง  และท า กา ร
ทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
ตะเพียนหางแดง ก่อนน าไปสู่การ
ผลิตเชิงพาณิชย์  

  9-11 ผศ.ดร.สุนิดา  
เมืองโคตร 
และผศ.
อัญญาณี 
อดทน 

6. ถ่ายทอดเทคโนโลยี   11-12 ผศ.ดร.สุนิดา  
เมืองโคตร 
และผศ.
อัญญาณี 
อดทน 

7. การให้ค าปรึกษาช่วยเหลือการ
ผลิตในเชิงพาณิชย์ 

  11-12 ผศ.ดร.สุนิดา  
เมืองโคตร 
และผศ.
อัญญาณี 
อดทน 

  
11.4 ตารางผลงานในแต่ละช่วงเวลา 

ปีท่ี เดือนที ่ กิจกรรม ผลงานที่คาดว่าจะส าเร็จ (ผลผลิต : Output) 

1 

1-2 

1. ศึกษาการคัดแยก
จุลินทรีย์บริสุทธิ์จากปลา
ส้มของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน  
 

- ได้กล้าเชื้อบริสุทธิ์ของแบคทีเรียแลคติก (Lactic acid 
bacteria) จากปลาส้มตะเพียนหางแดง  
 

3-4 

2. ศึกษากรรมวิธีการ
หมักปลาส้มตะเพียนหาง
แดงต่อคุณลักษณะทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย์ 
และประสาทสัมผัส 

- ได้กรรมวิธีการผลิตปลาส้มตะเพียนหางแดงที่
เหมาะสมและผู้บริโภคยอมรับ 

5-6 
3. ท าการทดสอบ
ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม

- ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงที่
ผู้บริโภคยอมรับ 
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ตะเพียนหางแดงที่หมัก
แบบใช้กล้าเชื้อผง
เปรียบเทียบกับปลาส้มที่
หมักแบบธรรมชาติ 

7-9 

4.ศึกษาผลของการบรรจุ
สุญญากาศและอุณหภูมิ
การเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
ตะเพียนหางแดงต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ และ
ประสาทสัมผัส 

- ได้ลักษณะการบรรจุและอุณหภูมิการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดง โดยปลาส้มที่ได้ต้อง
มีคุณภาพดี สม่ าเสมอ ลดเค็ม ปลอดภัยจากพยาธิ และ
ผู้บริโภคยอมรับ  
- ผู้ประกอบการกลุ่มเป้าหมายจะสามารถน ากรรมวิธีไป
ใช้ในกระบวนการผลิตได้  

10-11 

5. ศึกษาแผนการตลาด
ปลาส้มตะเพียนหางแดง 
และท าการทดสอบตลาด
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ป ล า ส้ ม
ตะเพียนหางแดง ก่อน
น า ไ ป สู่ ก า ร ผ ลิ ต เ ชิ ง
พาณิชย์  

-แผนการตลาดปลาส้มตะเพียนหางแดง 1 แผน  

-ต้นแบบผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียนหางแดงที่พร้อม

จ าหน่ายจริงให้กับผู้บริโภค 2 ผลิตภัณฑ์  

- ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลาส้ม

ตะเพียนหางแดง ไม่น้อยกว่า 3.51 

 11-12 

6. การจัดการอบรมเชิง
ปฏิบัติการ และเผยแพร่
โดยการจัดท าคู่มือ 
ส ารวจความพึงพอใจต่อ
การเข้าร่วมการอบรม 
และเปรียบเทียบระดับ
ความรู้ความสามารถใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ก่อน
และหลังเข้าการอบรม 
7. การให้ค าปรึกษา
ช่วยเหลือการผลิตในเชิง
พาณิชย์ 

-ผู้เข้าอบรมสามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพียน
หางแดงที่มีคุณภาพ ร้อยละ 80 ของผู้เข้าอบรม 
-คู่มือส าหรับเผยแพร่ความรู้จากงานวิจัย และการ
ออกแบบสื่ออินโฟกราฟิก (เรื่อง กรรมวิธีการผลิตปลา
ส้มตะเพียนหางแดง และกลยุทธ์ทางการตลาด) 
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12.  เป้าหมายของผลผลิต (Output) ผลลัพธ์ (Outcome) และตัวชี้วัด 
 

ล าดับ 
ผลผลิต 

ผลลัพธ์ 
เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ 

1 ได้กล้าเชื้อ
บริสุทธิ์ของ
แบคทีเรียแล
คติก 
(Lactic 
acid 
bacteria) 
จากปลาส้ม
ตะเพียนหาง
แดง 

 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สามารถน ากล้าเชื้อไปใช้ในการผลิตได้ 

2 ได้กรรมวิธี
การผลิตปลา
ส้มตะเพียน
หางแดง  

ไดป้ลาส้ม
ตะเพียนหาง
แดงท่ีมีคุณภาพ 
สม่ าเสมอ
ผู้บริโภคยอมรับ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สามารถน าสูตรที่ดีเหมาะสม และท าให้
ปลาส้มมีคุณภาพไปใช้ในการผลิตได้ 

3 ไดต้้นแบบ
ผลิตภัณฑ์
ปลาส้ม
ตะเพียนหาง
แดงท่ี
ผู้บริโภค
ยอมรับ 

 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
ตะเพียนหางแดงที่ผู้บริโภคยอมรับ 

4 ได้ลักษณะ
การบรรจุ
และอุณหภูมิ
การเก็บ

ผลิตภัณฑ์ปลา
ส้มตะเพียนหาง
แดงท่ีมีคุณภาพ
ดี ปลอดภัย 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สามารถน ารูปแบบการบรรจุและอุณหภูมิ
ในการเก็บรักษาปลาส้มไปใช้ในการผลิตได้ 
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รักษาของ
ผลิตภัณฑ์
ปลาส้ม
ตะเพียนหาง
แดง โดย
ปลาส้มที่ได้
ต้องมี
คุณภาพดี 
สม่ าเสมอ 
ลดเค็ม 
ปลอดภัย
จากพยาธิ 
และผู้บริโภค
ยอมรับ 

สม่ าเสมอ และ
ผู้บริโภคยอมรับ 

5 -ได้แผนการ

ต ล า ด ป ล า

ส้มตะเพียน

หางแดง  1 

แผน  

-ได้ต้นแบบ

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์

ป ล า ส้ ม

ตะเพียนหาง

แดงที่พร้อม

จ าหน่ายจริง

ใ ห้ กั บ

ผู้ บริ โภค 2 

ผลิตภัณฑ์  

สร้างคุณค่าให้
ผู้บริโภคเห็นถึง
ความแตกต่าง 
ด้ า น คุ ณ ภ า พ 
ค ว า ม ส ะอ า ด 
ความปลอดภัย 
ล ด เ ค็ ม 
ปลอดภั ยจาก
พ ย า ธิ  มี
มาตรฐานการ
ผลิต สร้างความ
มั่ น ใ จ ใ ห้ กั บ
ผู้ บ ริ โ ภ ค
ท า ง ด้ า น
คุ ณ ภ า พ ข อ ง
อาหาร เป็นของ
ดี ของฝาก ของ
อร่อยในอ าเภอ
โขง เจี ยมและ

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ ได้มีส่วนร่วมในการจัดท าแผนการตลาด
ปลาส้มตะเพียนหางแดง ขยายตลาดเดิมทั้งในชุมชน ต าบล 
อ าเภอ จังหวัด สร้างคุณค่าให้ผู้บริโภคเห็นถึงความแตกต่าง 
ด้านคุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัย ลดเค็ม ปลอดภัย
จากพยาธิ มีมาตรฐานการผลิต สร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค
ทางด้านคุณภาพของอาหาร เป็นของดี ของฝาก ของอร่อยใน
อ าเภอโขงเจียมและอ าเภอพิบูลมังสาหาร วัฒนธรรมลุ่มน้ าโขง
และลุ่มน้ ามูล ลุ่มน้ าชีวิตของวัฒนธรรมชาวอีสาน เพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์อาหารของประเทศไทย 
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- ค ว า ม พึ ง

พ อ ใ จ ข อ ง

ผู้บริโภคต่อ

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์

ป ล า ส้ ม

ตะเพียนหาง

แดง ไม่น้อย

กว่า 3.51 
 
 

อ าเภอพิบูลมัง
ส า ห า ร 
วัฒนธรรมลุ่มน้ า
โขงและลุ่ มน้ า
มูล ลุ่มน้ าชีวิต
ของวัฒนธรรม
ชาวอีสาน เพ่ือ
สร้างมูลค่าเพ่ิม
ให้กับผลิตภัณฑ์
อ า ห า ร ข อ ง
ประเทศไทย 

6 -ผู้เข้าอบรม
สามารถแปร
รูป
ผลิตภัณฑ์
ปลาส้มจาก
ปลา
ตะเพียนหาง
แดงท่ีมี
คุณภาพ 
ร้อยละ 80 
ของผู้เข้า
อบรม 
-คู่มือส าหรับ
เผยแพร่
ความรู้จาก
งานวิจัย 
และการ
ออกแบบสื่อ
อินโฟ
กราฟิก 
(เรื่อง 
กรรมวิธีการ

 -กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บ้านด่านใหม่ อ าเภอโขงเจียม จังหวัด
อุบลราชธานี สามารถน าต้นแบบผลิตภัณฑ์ไปใช้ได้  



40 
 

FR-RS-01 Rev.01 ประกาศใช้วันที่ 3 ก.พ. 2564 

ผลิตปลาส้ม
ตะเพียนหาง
แดง และกล
ยุทธ์ทาง
การตลาด) 

 
13.  ผู้ที่จะได้ประโยชน์จากโครงการ 

ภาครัฐ: ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคท่ี 7 อุบลราชธานี  ส านักงานพาณิชย์จังหวัดอุบลราชธานี   
ส านักงานประมงจังหวัดอุบลราชธานี  

ภาคเอกชน:  
1) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บ้านด่านใหม่ อ าเภอโขงเจียม จังหวัดอุบลราชธานี  
2) ส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

14.  แผนการถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสู่การใช้ประโยชน์ 
 เชิงนโยบาย 
 เชิงสาธารณะ  
การน าองค์ความรู้จากโครงการวิจัยการใช้ประโยชน์จากปลาตะเพียนหางแดง มาเพ่ิมมูลค่าเป็นปลาส้ม 

เพ่ือผลักดันให้เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาในพื้นที่จังหวัดอุบลราชธานีและจังหวัดใกล้เคียง ได้รับการส่งเสริมและ
ผลักดันให้มีการเลี้ยงปลาดังกล่าวมากขึ้น 

 เชิงพาณิชย์  
การน าองค์ความรู้จากโครงการวิจัยการใช้ประโยชน์จากปลาตะเพียนหางแดง มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ปลาส้มที่มีคุณภาพด ีสม่ าเสมอ ลดเค็ม ปลอดภัยจากพยาธิ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังไม่มีมาตรฐานสูตร
การผลิต ตลอดจนคุณภาพไม่สม่ าเสมอ แต่มีกลุ่มเป้าหมายที่บริโภคสินค้าที่ชัดเจน ซึ่งเป็นการทดสอบต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์ให้ผู้บริโภคได้มีโอกาสเลือกซ้ือมากยิ่งข้ึน 
15.  ความร่วมมือกับสถาบัน หน่วยงาน บริษัท หรือภาคอุตสาหกรรมอ่ืน (ถ้ามีโปรดระบุ) 
 1) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บ้านด่านใหม่ อ าเภอโขงเจียม จังหวัดอุบลราชธานี  

2) กลุ่มวิสาหกิจสัมมาชีพชุมชนต าบลโนนกลาง อ าเภอพิบูลมังสาหาร จังหวัดอุบลราชธานี 
16.  ความช านาญของคณะผู้วิจัยที่มีอยู่แล้วและท่ียังต้องพัฒนา 

ความช านาญ ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารหมักและการยืดอายุการเก็บรักษา เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพดี สม่ าเสมอ ด้วยวิธีการวิเคราะห์คุณภาพด้าน เคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส และมี
ความสามารถในการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน การศึกษาตลาดทางด้านธุรกิจการเกษตร และอาหาร  

สิ่งที่ต้องพัฒนา การผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีสูตรที่เป็นมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความสม่ าเสมอ ปลอดภัย 
ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค แผนการตลาดของธุรกิจด้านอาหารที่ต้องมีการปรับตัวให้สอดคล้องกับการ
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เปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศ การเปลี่ยนแปลงของภาวะเศรษฐกิจ พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคที่มี
การเปลี่ยนแปลง  
17.  อุปกรณ์ที่มีอยู่และสถานที่ท่ีใช้ด าเนินการ 
 อุปกรณ์ที่มีอยู่ ดังนี้ เครื่องมือ/อุปกรณ์ในการแปรรูปอาหารหมัก เครื่องวัดสี เครื่องวัดค่าความเป็น
กรด-ด่าง เครื่องมือ/อุปกรณ์เครื่องแก้วส าหรับวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ /เครื่องมือ/อุปกรณ์ท่ีใช้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
  สถานที่ในการด าเนินการวิจัย คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี และกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน บ้านด่านใหม่ อ าเภอโขงเจียม จังหวัดอุบลราชธานี  
 

18.  งบประมาณ  

รายการ หน่วยละ 
(บาท) จ านวนหน่วย 

จ านวนเงิน (บาท) 

 สวก.  บริษัท      
(in cash) ตามหมวด 

1.  ค่าตอบแทนคณะผู้วิจัย (ไมเ่กนิ 10 
% ของงบบริหารฯ) 

          
75,000 

1.1 ช่ือ ผศ.ดร.สุนิดา  เมืองโคตร วุฒิ
การศึกษา ปริญญาเอก สดัส่วน
รับผิดชอบงาน 75% 

45,000 1 ปี 45,000 
 

  

1.2 ช่ือ ผศ.อัญญาณ ี  อดทน วุฒิ
การศึกษา ปริญญาโท  สัดส่วน
รับผิดชอบงาน 25% 

30,000 1 ปี 30,000 
 

  

2.  ค่าจ้างผู้ช่วยวิจัยและเจ้าหน้าที่
อื่นๆ  

    
 

23,000 
ผู้ช่วยในการทดลองผลิต (หน้าท่ี
จัดเตรียมวตัถุดิบ แปรรูป และบรรจุ
ผลิตภณัฑ ์ตลอดจนการจัดเตรียม
อุปกรณ์การผลิตและลา้งท าความ
สะอาดเครื่องมือในการแปรรูปให้
พร้อมใช้งาน) 

2,300 10 เดือน 23,000 

 

  

3  ค่าใช้สอย           445,698 
3.1 กิจกรรมที่ 1 ศึกษาการคัดแยก
จุลินทรีย์บริสุทธ์ิจากปลาส้มของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน 
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3.1.1 การคัดเลือกจลุินทรียเ์พื่อเปน็
หัวเช้ือบริสุทธ์ิ 
1.การเก็บตัวอย่าง 
2.การเตรีมตัวอย่าง 
3. การหาปริมาณจลุินทรียที ่
สรางกรดแลคติก 
4.การหาปรมิาณจลุินทรยีทั้งหมด 
5. การแยก และเก็บรักษา
เชื้อจุลินทรีย ์

2,500 6 ตัวอย่าง 15,000  

  
3.1.2 การจ าแนกแบคทีเรียแลคตกิ 
1. การทดสอบแคตาเลส 
2. การศึกษารูปราง และการติดสแีก
รมของแบคทีเรีย 
3. การทดสอบความทนเกลือโซเดยีม
คลอไรด 5 เปอรเซ็นต ์
4. การทดสอบวิธีการสรางกรด 
5. การจ าแนกสายพันธุ์ของ
เชื้อจุลินทรีย์ที่แยกได ้
6. การเตรยีมกลา้เชื้อปลาส้ม 

5,000 6 ตัวอย่าง 30,000  

  
3.2 กิจกรรมที่ 2 ศึกษากรรมวิธีการ
หมักปลาส้มตะเพียนหางแดงต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย ์และประสาทสัมผัส  

     

  
3.2.1 ค่าวิเคราะห์คณุค่าทาง
โภชนาการ (ตามฉลากโภชนาการแบบ
เต็ม THAI RDI) 

14,000 2 ตัวอย่าง 28,000  

  

3.2.2 ค่าความเป็นกรด-ดา่ง (pH)  100 2 ตัวอย่าง 200    
3.2.3 ค่าเปอรเ์ซ็นต์ความเป็นกรดแล
คติก 

100 2 ตัวอย่าง 200  
  

3.2.4 ค่าวิเคราะหส์ ี  100 2 ตัวอย่าง 200    
3.2.5 ค่าวิเคราะห์เช้ือ Lactic acid 
bacteria  

250 2 ตัวอย่าง 500  
  

3.2.6 ค่าวิเคราะห์จลุินทรีย์ทั้งหมด  321 2 ตัวอย่าง 642    

3.2.7 ค่าวิเคราะห์ พยาธิตัวจีด๊ 
(Gnathostoma spinigerum) 

600 2 ตัวอย่าง 1,200  
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3.2.8 ค่าวิเคราะห์ตัวออนพยาธิใบไม้
ตับ (Metacercaria of Opisthorchis 
viverrini)  

600 2 ตัวอย่าง 1,200  

  
3.2.9 ค่าวิเคราะห์ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส  

50 35 คน 1,750  
  

3.3 กิจกรรมที่ 3 ท าการทดสอบ
ผลิตภณัฑ์ปลาส้มตะเพยีนหางแดงที่
หมักแบบใช้กล้าเช้ือผงเปรียบเทียบกับ
ปลาสม้ที่หมักแบบธรรมชาต ิ

     

  
3.3.1 ค่าจ้างนักออกแบบตราสินคา้
และฉลากติดบรรจภุัณฑ์ จ านวน 2 
ตราสินค้า 

5,000 2 ครั้ง 10,000  

  
3.4 กิจกรรมที่ 4 ศึกษาผลของการ
บรรจสุุญญากาศและอุณหภูมิการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพยีน
หางแดงต่อคุณลักษณะทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสมัผสั 

     

  

3.4.1 ค่าความเป็นกรด-ดา่ง (pH)  100 72 ตัวอย่าง 7,200    
3.4.2 ค่าเปอรเ์ซ็นต์ความเป็นกรดแล
คติก 

100 72 ตัวอย่าง 7,200  
  

3.4.3 ค่าวิเคราะหส์ ี  100 72 ตัวอย่าง 7,200    
3.4.4 ค่าวิเคราะห์เช้ือ Lactic acid 
bacteria  

250 72 ตัวอย่าง 18,000  
  

3.4.5 ค่าวิเคราะห์จลุินทรีย์ทั้งหมด  321 72 ตัวอย่าง 23,112    

3.4.6 ค่าวิเคราะห ์Escherichia coli  500 72 ตัวอย่าง 36,000    

3.4.7 ค่าวิเคราะห ์Salmonella sp. 500 72 ตัวอย่าง 36,000    
3.4.8 ค่าวิเคราะห ์Staphylococcus 
aureus  

500 72 ตัวอย่าง 36,000  
  

3.4.9 ค่าวิเคราะห์ พยาธิตัวจีด๊ 
(Gnathostoma spinigerum) 

600 72 ตัวอย่าง 43,200  

  
3.4.10 ค่าวิเคราะห์ตัวออนพยาธิใบไม้
ตับ (Metacercaria of Opisthorchis 
viverrini)  

600 72 ตัวอย่าง 43,200  

  
3.4.11 ค่าวิเคราะห์ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส  

50 35 คน 1,750  
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3.5 กิจกรรมที่ 5 จัดท าแผนการตลาด
ปลาสม้ตะเพียนหางแดง และท าการ
ทดสอบตลาดผลติภณัฑ์ปลาส้ม
ตะเพียนหางแดง ก่อนน าไปสู่การผลิต
เชิงพาณิชย ์

     

  
3.5.1 ค่าท าสื่อการตลาด Online ทั้ง
ใน Facebook /Line  

5,000 2 ครั้ง 10,000  
  

3.6 กิจกรรมที่ 6 ถ่ายทอดเทคโนโลย ี        
3.6.1 ค่าการด าเนินการจัดอบรม
ถ่ายทอดความรู ้

83,945 2 ครั้ง 644 83,300.00 
  

3.6.2 ค่าจัดท าเอกสารและจดัท า
รายงาน 

1,000 4 ครั้ง 4,000  
  

4.  ค่าวัสด ุ      138,120 
4.1 กิจกรรมที่ 2 ศึกษากรรมวิธีการ
หมักปลาส้มตะเพียนหางแดงต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย ์และประสาทสัมผัส 

     

  
4.1.1 ค่าส่วนผสมการผลิตปลาส้ม 90 2 ตัวอย่าง 180    
4.1.2 ค่าปลาตะเพียน 80 80 กิโลกรมั 3,200 3,200.00   
4.1.3 แก๊สหุงต้ม  20 2 ตัวอย่าง 40    
4.1.4 ค่าภาชนะบรรจ ุ 50 2 ตัวอย่าง 100    
4.2 กิจกรรมที่ 3 ท าการทดสอบ
ผลิตภณัฑ์ปลาส้มตะเพยีนหางแดงที่
หมักแบบใช้กล้าเช้ือผงเปรียบเทียบกับ
ปลาสม้ที่หมักแบบธรรมชาต ิ

     

  
4.2.1 ค่าส่วนผสมการผลิตปลาส้ม 90 2 ตัวอย่าง 180    

4.2.2 ค่าปลาตะเพียน 80 400 กิโลกรมั 16,000 16,000.00   

4.2.3 แก๊สหุงต้ม  20 2 ตัวอย่าง 40    

4.2.4 ค่าภาชนะบรรจ ุ 50 2 ตัวอย่าง 100    
4.2.5 ค่าสั่งพิมพ์ถุงบรรจุภณัฑ์แบบ
สุญญากาศ  

15,000 1 ช้ินงาน 15,000  
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4.3 กิจกรรมที่ 4 ศึกษาผลของการ
บรรจสุุญญากาศและอุณหภูมิการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตะเพยีน
หางแดงต่อคุณลักษณะทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสมัผสั 

     

  
4.3.1 ค่าส่วนผสมการผลิตปลาส้ม 90 88 ตัวอย่าง 7,920    
4.3.2 ค่าปลาตะเพียน 80 250 กิโลกรมั 10,000 10,000.00   
4.3.3 แก๊สหุงต้ม  20 88 ตัวอย่าง 1,760    

4.3.4 ค่าภาชนะบรรจ ุ 50 88 ตัวอย่าง 4,400    
4.4 กิจกรรมที่ 5 จัดท าแผนการตลาด
ปลาสม้ตะเพียนหางแดง และท าการ
ทดสอบตลาดผลติภณัฑ์ปลาส้ม
ตะเพียนหางแดง ก่อนน าไปสู่การผลิต
เชิงพาณิชย ์

     

  

4.4.1 ค่าท าป้ายเพื่อออกบูธ และงาน 
Event ต่าง ๆ  Market Fair  

10,000 2 ช้ินงาน 20,000  

  
4.4.2 ค่าวัสดุอื่น ๆ ที่จ าเป็นทาง
กิจกรรมการตลาด 

30,000 1 ครั้ง 30,000  
  

5. ค่าครุภณัฑ ์      0 
ไม่ม ี        
6.  ค่าบริการวิชาการแก่มหาวิทยาลัย 
(10% ของงบ 1-4) 

     
68,182 

   1 ปี 68,182    
รวมท้ังหมด 637,500 112,500.00 750,000 

สัดส่วนร้อยละการร่วมทุน 85.00 15.00 100.00 
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รายละเอียดชี้แจงเหตุผลความจ าเป็นในการจัดซื้อครุภัณฑ์ 
ครุภัณฑ์ 
............................................................................................................................. ................................................. 
ลักษณะการใช้และความจ าเป็นต่อโครงการวิจัยที่ขอรับการสนับสนุน 
............................................................................................................................. ................................................. 
ประโยชน์ของครุภัณฑ์นี้จะมีต่อไปหลังจากโครงการวิจัยเสร็จสิ้นลง 
............................................................................................................................. ................................................. 
สถานภาพของครุภัณฑ์นี้ในหน่วยงานของท่าน (กรุณาท าเครื่องหมายที่หน้าหัวข้อ) 
                  ไม่มีครุภัณฑ์ 
                  ปัจจุบันมีอยู่แล้ว โดยมีสถานภาพและการใช้งานดังนี้ 
   ครุภัณฑ์    สถานภาพและการใช้งานปัจจุบัน 
19. ค าอนุมัติของผู้บังคับบัญชาระดับอธิบดี หรือเทียบเท่าของภาครัฐ (หรือผู้ได้รับมอบอ านาจ) หรือ
กรรมการผู้จัดการใหญ่ หรือเทียบเท่าของภาคเอกชน (หรือผู้ได้รับมอบอ านาจ) ในการยินยอม/อนุญาต 
ให้ด าเนินการวิจัย รวมทั้งให้ใช้สถานที่ อุปกรณ์ และสาธารณูปโภคในการด าเนนิการวิจัย 
 

                                                           ลงชื่อ...................................... 
                                                                (.............................) 

                                                            ต าแหน่ง ......................... 
                                                          วันที่ .................................. 
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ส่วนที่ 2 ประวัตินักวิจัย 
 

ชื่อ นางสาวสุนิดา เมืองโคตร  
สถานที่ท างาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะเกษตรศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุบลราชธานี เลขที่ 2 ถนนราชธานี ต.ในเมือง อ.เมือง จ.อุบลราชธานี 34000 โทรศัพท์ 045-352000 ต่อ 
1609  มือถือ 081-048-2293 E-mail : sunida.m@ubru.ac.th 
ต าแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา 
 2561 Ph.D   Postharvest Technology King Mongkut's University  
         of Technology Thonburi,  
         Thailand 
 2551 ปริญญาโท    เทคโนโลยีการอาหาร  มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 2548 ปริญญาตรี  เทคโนโลยีการอาหาร    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ประวัติการท างาน 
 2549-2550 ผู้ช่วยสอน ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 2551-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ า สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
    คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 
 
ความเชี่ยวชาญและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
จุลชีววิทยาทางอาหาร การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอาหาร เทคโนโลยีอาหารหมัก  
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมนม สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การแปรรูปอาหาร  
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากพืชและหน้าที่ส าคัญ 
 
การฝึกอบรม 
-Artificial Light Plant Factory and Small Plant Factories, 16-26 September 2014, financial 
supports from JASSO Scholarship programs, JAPAN.  
-UGSAS-GU 6 month Sandwich Program 2016, October 2016-April 2017, financial supports 
from The United Graduate School of Agricultural Science, Gifu University, JAPAN 
 
ทุนวิจัยที่เคยได้รับ 

- “Application of Bacillus sp. as Probiotics in So-ghurt.” financial supports from 
Postharvest Technology Innovation Center, 2007. 

mailto:sunida.m@ubru.ac.th
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- “The Development of Probiotic Som- Fug product from Pla Yee Sok.” financial 
supports from the Industrial and Research Projects for Undergraduate Students (IRPUS) 2009.  

- “The Development of Acidophilus from Orange flavour Soymilk.” financial supports 
from the Industrial and Research Projects for Undergraduate Students (IRPUS) 2009.  

- “Safety Verification of Natural Beef in the Standard Cattle Slaughterhouse in Ubon 
Ratchathani Province.” financial supports from The Thailand Research Fund, 2010. 

- “The Development of Fermented Tea from Mulberry leaves.” financial supports 
from Research and Development Institute Ubon Ratchathani Rajabhat University, 2010.  

- “Ice-Cream Yoghurt Synbiotic Product” financial supports from Research and 
Development Institute Ubon Ratchathani Rajabhat University, 2011. 

- “The used of Essential Oil from Spices on Growth Inhibition of Pathogen Bacteria in 
Ground Pork” financial supports from Research and Development Institute Ubon Ratchathani 
Rajabhat University, 2012. 

- “Orange flavored kefir drinking products” financial supports from Research and 
Development Institute Ubon Ratchathani Rajabhat University, 2013. 

-“Effect of processing on the quality characteristics of soybean tempeh.” financial 
supports from Research and Development Institute Ubon Ratchathani Rajabhat University, 
2013. 

-“Antimicrobial substances in Thai chili paste ingredients as natural preservatives 
during storage.” financial supports from the Royal Golden Jubilee Ph.D. Program and joint 
funding with King Mongkut’s University of Technology Thonburi, 2013. 

-“ Influence of Sodium Bicarbonate Pretreatment on Stability of Chlorophyll and Its 
Derivatives in Dried Japanese Bunching Onion.” financial supports from The United Graduate 
School of Agricultural Science, Gifu University (UGSAS-GU) Japan, 2016 

- “Influence of garlic and shallot extracts on inhibition of Salmonella sp. as 
contaminated in egg.” financial supports from Research and Development Institute Ubon 
Ratchathani Rajabhat University, 2018. 

-“Inhibition of pathogenic bacteria contaminating in lettuce by Thai herb extracts.” 
financial supports from Research and Development Institute Ubon Ratchathani Rajabhat 
University, 2018. 

-“Physical chemical biological and sensory evaluation on bottled sukiyaki and Thai 
barbecue sauce.” financial supports from Research and Development Institute Ubon 
Ratchathani Rajabhat University, 2020. 
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-“Influence of pre-treatments on dried kale quality for using furikake production.” 
financial supports from Agriculture Faculty, Ubon Ratchathani Rajabhat University, 2020. 

- “Product Development of Original and Tom Yum flavor Oxtail Soups in Sealed 
Containers, Nong Sung Agricultural Cooperative, Mukdahan Province.” financial supports from 
Agricultural Research Development Agency (Public Organization) and Nong Sung Agricultural 
Cooperative, Mukdahan Province, 2021.  

 
ผลงานตีพิมพ์ 
 -  Muangkote, S. and B. Leenanon. 2008.  Application of Bacillus sp. as Probiotics in So-
ghurt. Food Innovation Asia Conference 2008, the 10th Agro-Industrial Conference Healthy 
Food for All, 12-13 June 2008, BITEC Bangkok, Thailand. 

- Muangkote, S. and B. Leenanon. 2008. Application of Bacillus sp. as Probiotics in So-
ghurt.  Agricultural Sci. J.  39:3 (Suppl.) 453-456.  

- Muangkote, S. 2009. The Development of Acidophilus Drink from Soymilk. Rajabhat 
Agriculture. J. 8:1.22-32. 

-   Muangkote, S. 2009. Probiotic Microorganism. Rajabhat Agriculture. J. 8:2 .47-58. 
-   Muangkote, S. 2010. The Development of Fermented Tea from Mulberry leaves. 

Rajabhat Agriculture. J. 9: 2. 56-68. 
-  Muangkote, S. 2011. The used of non-Lactic Acid Bacteria as Probiotic in Soy 

Yoghurt Product. Rajabhat Agriculture. J. 10: 1. 36-49. 
-  Muangkote, S. 2011. Ice-Cream Yoghurt Synbiotic Product. Rajabhat Agriculture. 

J. 10: 2. 7-21. 
- Muangkote, S. and K. Supunphew. 2012. Safety Verification of Natural Beef in the 

Standard Cattle Slaughterhouse in Ubon Ratchathani Province. The 3rd Meat Science and Meat 
Technology, 126-131. 

-  Muangkote, S. 2012.The use of Essential Oil from Spices to Inhibition Growth of 
Pathogenic Bacteria in Ground Pork. Rajabhat Agriculture. J. 11: 1. 69-81. 

- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. 
Photchanachai. 2014. Inhibition of human bacterial pathogens from roasted garlic, shallot 
and dried chili crude extracts. Agricultural science Journal. 45(2)(Suppl.): 297-300.  

- Photchanachai, S., Tantharapornrerk, N., Pola, W., Muangkote, S. and Bayogan, E.R.V. 
(2018). Coconut coir media sterilization method for growing Chinese kale microgreens. Acta 
Horticulturae Journal. 1210(1), 51-58. 
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- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. Photchanachai. 
Antimicrobial activities of garlic and shallot crude extract against food spoilage and human 
bacterial pathogens. Acta Horticultural journal. 1213(1), 609-614. 

- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. 
Photchanachai. 2018. Roasting temperatures of garlic, shallot and dried chili as Thai chili 
paste ingredients on antifungal activity of Aspergillus niger. Journal of Science and 
Technology Ubon Ratchathani University. 19: 3. 88-100.  

- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. 
Photchanachai. 2019. Influence of roasting on chemical profile, antioxidant and antibacterial 
activities of dried chili. Food science and biotechnology Journal. 28(2): 303-310. 

-  Auyyuenyong, R. and Muangkote, S. 2020. Inhibition of Pathogenic Bacteria 
Contaminating in Lettuce by Thai Herb Extracts. Rajabhat Agriculture. J. 19(2): 67-76. 

-  Mungmai, S. and Muangkote, S. 2021. Influence of garlic and shallot extracts on 
inhibition of Salmonella sp. as contaminated in egg. Rajabhat Agriculture. J. 20(1): 33-41. 

 
ผลงานการน าเสนองานวิจัย  

- Muangkote, S. and B. Leenanon. 2008.  Application of Bacillus sp. as Probiotic in So-
ghurt. Food Innovation Asia Conferenece 2008, The 10th Agro-Industrial Conference: Healthy 
food for all, THAIFEX&HALFEX. Poster presented at BITEC Bangkok, Thailand.   

- Muangkote, S. 2008.  Application of Bacillus sp. as Probiotic in So-ghurt. 6th National 
Tehnical Seminar on Postharvest Technology. Oral presented at Charoenthani Princess, 
Khonkaen, Thailand. 

- Muangkote, S. 2009. The Development of Acidophilus Drink from Soymilk. Research 
and Development Institute Ubon Ratchathani Rajabhat University. Oral presented at Ubon 
Ratchathani Rajabhat University, Thailand. 

- Muangkote, S. 2010. The Development of Probiotic Som- Fug Product. Thailand 
Research Expo 2010. Poster presented at Bangkok Convention Centre, Central World, Thailand. 

- Muangkote, S. 2010. The study of Acidophilus Drink from Orange flavour Soymilk on 
the Inhibition Growth of Staphylococcus aureus. Thailand Research Expo 2010. Poster 
presented at Bangkok Convention Centre, Central World, Thailand. 

- Muangkote, S. and K. Supunphew. 2012. Safety Verification of Natural Beef in the 
Standard Cattle Slaughterhouse in Ubon Ratchathani Province. The 3rd Meat Science and Meat 
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Technology. Poster presented at Phoenix 6 exhibition and conference, IMPACT Muang Thong 
Thani, Nonthaburi Province, Thailand. 

- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. 
Photchanachai. 2014. Inhibition of Human Bacterial Pathogens from Roasted Garlic, Shallot 
and Dried Chili Crude Extracts. The 8th Center for Research and Development of tropical and 
sub-tropical Crops. Poster presented at University of the Thai Chamber of Commerce, 
Bangkok, Thailand. 

- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. 
Photchanachai. 2014.  Antimicrobial activities of garlic and shallot crude extract against food 
spoilage and human bacterial pathogens. The 3rd Asia Pacific Symposium on Postharvest 
Research, Education and Extension. Oral presented at the Victory Hotel, Ho Chi Minh City, 
Vietnam.  

- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. 
Photchanachai. 2016. Antifungal activity of Thai chili paste ingredients; Roasted garlic and 
shallot. Gifu-Kobe-Utsunomiya-Mie Joint Seminar. Oral presented at the Mie University, 
Japan.  

- Muangkote, S.,T. Vichitsoonthonkul, V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. 
Photchanachai. 2017. Antioxidant and antifungal of roasted garlic, shallot and dried chili 
extracts. RGJ. Ph.D. Congress 18 Global sustainability: Lesson learned from the Royal Project. 
Oral presented at Richmond Stylish Convention Hotel, Thailand.  

 
งานบริการทางวิชาการและการเป็นที่ปรึกษา 

-2564 วิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การเพ่ิมมูลค่าปลาส้มครูหยอย วิสาหกิจชุมชน บ้านด่าน 
อ าเภอโขงเจียม จังหวัดอุบลราชธานี ภายใต้โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนท้องถิ่น (OTOP) 
 -2564 ที่ปรึกษาขอการรับรองการแปรรูป และ/หรือการคัดบรรจุข้าวอินทรีย์ของโรงสีข้าว ตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตร เกษตรอินทรีย์ (มกษ. 9000 เล่ม 1-2552) พัฒนาตราสัญลักษณ์ และพัฒนาผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากข้าวอินทรีย์โครงการพัฒนาเกษตรกรรมยั่งยืน กิจกรรมชุมชนต้นแบบการส่งเสริมการผลิตข้าว
อินทรีย์ ประจ าปีงบประมาณ 2564 ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวอุบลราชธานี จังหวัดอุบลราชธาน ี

-2565 วิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การถนอมและแปรรูปอาหาร ศูนย์ฝึกและอบรมเด็กและ
เยาวชนเขต 5 จังหวัดอุบลราชธาน ี

-2565  ที่ปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ บรรจุภัณฑ์ และฉลากสินค้า โครงการ
พัฒนาเกษตรกรรมยั่งยืน กิจกรรมชุมชนต้นแบบการส่งเสริมการผลิตข้าวอินทรีย์ ปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 
ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวอุบลราชธานี จังหวัดอุบลราชธานี 
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ชื่อ-สกุล  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อัญญาณี  อดทน 
ต าแหน่ง พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  

สาขาวิชาการจัดการการค้าและการเป็นผู้ประกอบการ คณะบริหารธุรกิจและการจัดการ   
วุฒิการศึกษา วท.บ. (สัตวบาล) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

บธ.ม. (การจัดการ) มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
บธ.ม. (การบริหารทรัพยากรมนุษย์) มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี  

 
สถานที่ติดต่อ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี  

คณะบริหารธุรกิจและการจัดการ สาขาวิชาการจัดการการค้าและการเป็นผู้ประกอบการ 
  เลขที่ 2 ถ.แจ้งสนิท ต.ในเมือง อ.เมือง จ.อุบลราชธานี 
  โทรศัพท์ 045 352000  มือถือ 091 835 5082 

ผลงานวิจัย  

1. การเพ่ิมศักยภาพการบริหารจัดการกลุ่มและการตลาดของธุรกิจชุมชนข้าวหอมทุ่ง เพ่ือสร้างความเข้มแข็ง 

ของชุมชนท้องถิ่นบ้านหัวดอน อ าเภอเขื่องใน จังหวัดอุบลราชธานี. รายงานวิจัยส านักงานกองทุนสนับสนุน

การวิจัย. ปีงบประมาณ 2558. 

2. การสร้างนวัตกรรมและเพ่ิมมูลค่าข้าวหอมทุ่งหมู่บ้านหัวดอนเพื่อสร้างเศรษฐกิจแบบยั่งยืน ทุนวิจัยจาก

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. รายงานวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. ปีงบประมาณ 2558.      

3. ความต้องการพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมทุ่ง บ้านหัวดอน อ าเภอเขื่อง

ใน จังหวัดอุบลราชธานี. รายงานวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. ปีงบประมาณ 2559. 

4. การบูรณาการรูปแบบการจัดการธุรกิจการท่องเที่ยวเชิงธรรมชาติสู่ชุมชนมีส่วนร่วมของอ าเภอโพธิ์ไทร 

จังหวัดอุบลราชธานี. อุบลราชธานี : ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี ปีงบประมาณ 

2560. สาขาวิชาการบริหารทรัพยากรมนุษย์  คณะบริหารธุรกิจและการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

อุบลราชธานี 
5. การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมของสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทข้าวกล้องงอกใน

จังหวัดอุบลราชธานี. อุบลราชธานี : ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 
ปีงบประมาณ 2560. สาขาวิชาการบริหารทรัพยากรมนุษย์ คณะบริหารธุรกิจและการจัดการ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏอุบลราชธานี 

6. บทบาทของหน่วยงานภาครัฐที่มีต่อการท่องเที่ยวเชิงธรรมชาติอย่างยั่งยืนในพ้ืนที่น้ าตกแก่งล าดวน อ าเภอ
น้ ายืน จังหวัดอุบลราชธานี. อุบลราชธานี : ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 
ปีงบประมาณ 2560.  
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7. ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลงจากเกษตรกรเป็น Smart Farmer เพ่ือเป็นแนวทางพัฒนาการตลาดตาม
แนวทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์ด้านการเกษตรของบ้านหนองขอน ต าบลม่วงสามสิบ อ าเภอม่วงสามสิบ 
จังหวัดอุบลราชธานี. งบประมาณเงินแผ่นดิน ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 
ปีงบประมาณ 2562.  

8. กระบวนการพัฒนาเครือข่ายกลุ่มผู้ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเนื้อสัตว์ จังหวัดอุบลราชธานี
อุบลราชธานี : งบประมาณเงินแผ่นดิน ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 
ปีงบประมาณ 2563. 

9. การจัดการความรู้ด้านการป้องกันและเตรียมความพร้อมเพ่ือรับมือสถานการณภัยพิบัติธรรมชาติของ
เกษตรกรที่เป็นสมาชิกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมทุ่ง ต าบลหัวดอน อ าเภอเขื่องใน จังหวัด
อุบลราชธานี อุบลราชธานี : งบประมาณเงินแผ่นดิน ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุบลราชธานี ปีงบประมาณ 2562.  

10. การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนบนพ้ืนที่สาธารณะต าบลบุ่งหวาย จังหวัดอุบลราชธานี. ทุนสนับสนุนงานวิจัย
จากส านักงานการวิจัยแห่งชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร ปีงบประมาณ 2564. 

11. การวิเคราะห์คุณลักษณะที่เหมาะสมและแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ของแชมพูออร์แกนิคใน

จังหวัดอุบลราชธานี.ได้รับทุนอุดหนุนจากกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (ววน.) งบประมาณ 

2564. 

 
บทความวิจัย 

อนันต์ สุนทราเมธากุล, ภิมภ์วิมล ปรมัตถ์วรโชติ และอัญญาณี  อดทน. (2561). การบูรณาการรูปแบบการ

จัดการธุรกิจการท่องเที่ยวเชิงธรรมชาติสู่ชุมชนมีส่วนร่วมของอ าเภอโพธิ์ไทร จังหวัดอุบลราชธานี. 

วารสารบัณฑิตวิทยาลัย พิชญทรรศน์, 14(1), 187-193. 

อัญญาณี อดทน, อมรรัตน์ พรประเสริฐ และภีม พรประเสริฐ. (2561). การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ที่

เหมาะสมของสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทข้าวกล้องงอกในจังหวัดอุบลราชธานี. 

วารสารศรีวนาลัยวิจัย, 8(2), 95-108. 

วลัยพร สุขปลั่ง, ศุภกัญญา เกษมสุข, และอัญญาณี อดทน. (2562). บทบาทของหน่วยงานภาครัฐที่มีต่อการ

ท่องเที่ยวเชิงธรรมชาติอย่างยั่งยืนในพื้นที่น้ าตกแก่งล าดวน อ าเภอน้ ายืน จังหวัดอุบลราชธานี. 

วารสารการจัดการและการพัฒนา, 6(1), 79-95. 

อัญญาณี อดทน และวลัยพร สุขปลั่ง. (2563). ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลงจากเกษตรกรเป็น Smart Farmer 

เพ่ือเป็นแนวทางพัฒนาการตลาดตามแนวทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์ด้านการเกษตรของบ้านหนองขอน 

ต าบลม่วงสามสิบ อ าเภอม่วงสามสิบ จังหวัดอุบลราชธานี. วารสารการจัดการและการพัฒนา, 7(2), 

197-222. 
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วลัยพร สุขปลั่ง และอัญญาณี อดทน. (2564). กระบวนการพัฒนาเครือข่ายกลุ่มผู้ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป

จากเนื้อสัตว์ จังหวัดอุบลราชธานี. วารสารนวัตกรรมการบริหารและการจัดการ, 9(3), 62-67. 

สิทธิชัย ใจขาน สุภายณี จันทร์ศิริ วันวิสา มากดี และอัญญาณี อดทน. (2565). การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนบน

พ้ืนที่สาธารณะต าบลบุ่งหวาย จังหวัดอุบลราชธานี. วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพ้ืนที่, 

14(2),   

 
งานบริการวิชาการ 

2560 – 2563 ที่ปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวหอมทุ่ง บ้านหัวดอน จังหวัดอุบลราชธานี ของ
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกข้าวหอมทุ่ง บ้านหัวดอน อ าเภอเขื่องใน จังหวัดอุบลราชธานี  

2564  ที่ปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวอินทรีย์ บรรจุภัณฑ์ และฉลากสินค้า โครงการ
พัฒนาเกษตรกรรมยั่งยืน กิจกรรมชุมชนต้นแบบการส่งเสริมการผลิตข้าวอินทรีย์ 
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวอุบลราชธานี จังหวัดอุบลราชธานี 

2565 คณะท างานร่วมกับคณะบริหารธุรกิจและการจัดการ ภายใต้โครงการ U2T หนึ่งต าบล        
2 ผลิตภัณฑ์ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 

 
วิทยากร  

2563 วิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การบริหารจัดการวิสาหกิจชุมชนเพ่ือความมั่นคง        

ต าบลนาเลิน อ าเภอศรีเมืองใหม่ จังหวัดอุบลราชธานี 

2563 วิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการ  เรื่อง การตลาดออนไลน์ส าหรับสินค้าเกษตรอินทรีย์ วิสาหกิจ  

ชุมชนข้าวอินทรีย์ อ าเภอโพธิไทร จังหวัดอุบลราชธานี  

2563 วิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง ภาวะผู้น าและการสร้างทีมงานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  

2563   วิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง กิจกรรมการท่องเที่ยวแบบบูรณาการในพ้ืนที่ต าบลน้ าอ้อม 

อ าเภอค้อวัง จังหวัดยโสธร  

 

ความเชี่ยวชาญและงานวิจัยที่สนใจ 
 - สินค้าการเกษตร สินค้าหัตถกรรม  
 - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของชุมชนท้องถิ่น 
 - การพัฒนาตลาดของผลิตภัณฑ์ของชุมชนท้องถิ่น 

 
 


