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บทคดัย่อ 
 
 การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค ์1) เพื่อพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
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Abstract 
 

 The objectives of this research were 1) to develop flavored fermented fish sauce products 
from catfish waste 2) to study the nutritional value of flavored fermented fish sauce products from 
catfish waste 3) to study the satisfaction of and 4) to transfer the technology of production of 
seasoned fermented fish sauce from catfish waste. From the study of the process and the production 
of seasoned fermented pla sauce from the waste from catfish. The researcher has experimented with 
making 2 formulas of seasoned fermented pla sauce between formula 1 and formula 2. Sensory 
testing was performed. In the sample group of 30 people, it was found that the sample group of 30 
people had satisfaction in Formula 1 at the highest level (x = 4.65) and satisfaction in Formula 2 
at a high level (x = 3 . 99 ) .  The results were then used to develop a standard recipe for seasoned 
fermented fish sauce from catfish waste. Then, the consumer satisfaction test was carried out on 
the flavored fermented fish sauce products from catfish waste in terms of color, smell and taste. 
Consumers are satisfied at the greatest level (x = 4.54) 
 Results of the technology transfer of seasoned fermented fish sauce production from catfish 
waste for the members of the Sufficiency Community Enterprise Group, Muang District, 
Phetchabun Province, it was found that the members of the Sufficiency Community Enterprise 
Group were sufficient in Muang District, Phetchabun Province. Understand the process of 
producing seasoned fermented fish sauce from catfish waste and can calculate profit and cost set 
the selling price can promote the products of the group to be sold through online channels 
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บทที ่1  
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 
 อาหารไทยท่ีเราทุกคนชอบทานอยู่เสมอนั้นมกัจะมีเมนูอาหารจากภาคอีสานเป็นเมนูยอดฮิต
อยู่ในความนิยมของผูช่ื้นชอบอาหารรสจดัมาโดยตลอด แน่นอนว่าเมนูอาหารจากภาคอีสานจะมี
ปลาร้าเป็นส่วนประกอบส าคญัในหลายๆ เมนู และในบางคร้ังก็ใชเ้พียงแค่น ้ าปลาร้าเป็นส่วนผสม
เพื่อช่วยเพิ่มความนวั ซ่ึงอาหารอีสาน มีรสชาติท่ีโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์คือ ความเค็มจากน ้ าปลาร้า 
รสเผด็จากพริกสดและพริกแหง้ (สลิลา  มหนัตเ์ชิดชูวงศ.์  2564) 
 
 ซ่ึง “ปลาร้า” คือเคร่ืองปรุงรสเค็มท่ีส าคญัของอาหารอีสาน มีกล่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั 
คนชอบก็ชอบเป็นชีวิตจิตใจ ไดก้ล่ินเม่ือใดน ้ าลายสอ แต่คนไม่ชอบแค่ไดก้ล่ินก็เบือนหนา้หนี ปลา
ร้าถือวา่เป็นการถนอมอาหาร ส่วนใหญ่ใชป้ลาน ้าจืดมาตดัหัวขอดเกลด็ ควกัไส้ ลา้งท าความสะอาด
อย่างดี คลุกเน้ือปลากบัเกลือเพื่อให้เกลือซึมเขา้เน้ือ หมกัทิ้ง 1 คืน ใส่ขา้วคัว่หรือร าขา้ว คลุกเคลา้
ให้เขา้กนัหมกัใส่ไหปิดฝาสนิททิ้งไว ้4-5 เดือนหรือแรมปี สามารถน าปลาร้ามาประกอบหรือปรุง
อาหารได้ (ศูนยว์ิจยัและประเมินความเส่ียงด้านอาหารปลอดภยั .  2562) จากเชิงมูลเชิงสถิติใน
ปัจจุบนัของปลาร้าไทยโดยทัว่ไป คือ ในปลาร้า 100 กรัม จะมีปริมาณโปรตีนประมาณ 17 กรัม ซ่ึง
สูงพอๆ กบัเน้ือสัตวท์ัว่ไป มีแคลเซียมสูง โดยก าลงัการผลิตทัว่ประเทศ ประมาณ 20,000-40,000 
ตันต่อปี ครัวเรือนอีสานผลิตปลาร้าเฉล่ีย 27 กิโลกรัมต่อปี อัตราการบริโภคปลาร้าโดยเฉล่ีย
ประมาณ 15-40 กรัม ต่อคนต่อวนั ปริมาณการซ้ือขายปลาร้าทัว่ประเทศคิดเป็นมูลค่าประมาณ 9 
ลา้นบาทต่อวนั 
 
          แต่ปัจจุบนัปลาร้าไดย้กระดบักา้วสู่ความเป็นสากลมากขึ้นแลว้ มีการพาสเจอร์ไรซ์ฆ่าเช้ือโรค 
กลายเป็นปลาร้าอนามยั อย่างเช่น บริษทัหลายแห่ง ท่ีผลิตปลาร้าในรูปบริษทั มีการผ่านมาตรฐาน 
GMP (Good Manufacturing Practice) ท่ีรับรองความสะอาด และถูกสุขอนามยัในการผลิต สามารถ
ส่งออกไปจ าหน่ายไดท้ัว่โลก (สุนทรี พนัธุ์ยศ.  2564) 
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          ปลาดุก (ช่ือวิทยาศาสตร์ Clarias) เป็นปลาน ้ าจืดไม่มีเกล็ด จดัเป็นปลาหนัง ส่วนใหญ่ใน
ประเทศไทย จะมีปลาดุกลูกผสม (Clarias macrocephalus x Clarias gariepinus) เป็นปลาน ้ าจืดท่ีมี
การเจริญเติบโตเร็ว เล้ียงไดใ้นอตัราท่ีหนาแน่นและให้ผลผลิตสูง (สุภฎา  ศีรีรัฐนิคม  อานุช  ศีรีรัฐ
นิคม  พนธัสิทธ์  โชคสวสัดิกร  กฤษณะ  เรืองคลา้ย  และ อมรรัตน์  ถนนแกว้.  2556)  ในปัจจุบนัมี
การส่งเสริมใหเ้กษตรกรมีการเพาะเล้ียงเพื่อการคา้ หรือเล้ียงควบคู่ไปกบัการท าการเกษตร และแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ แต่จากแปรรูปปลาดุกส่ิงท่ีเหลือจากการแปรรูปนั้นก็คือ ส่วนของหัว คีบ 
และกระดูก ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีเหลือเป็นจ านวนมาก ซ่ึงก็ให้เกิดขยะและกล่ินเหม็นรบกวน (ธาวิดา  ศิริ
สัมพนัธ์.  2565) 
 
           จากแนวคิดดงักล่าว ผูวิ้จยัจึงมีความคิดจะน าเศษเหลือทิ้งจากการแปรรูปปลาดุกคือ ส่วนของ
หัวปลา คีบปลา และกระดูกปลา มาหมกัท าปลาร้าเพื่อน าไปผลิตเป็นน ้ าปลาร้าปรุงรส ซ่ึงเหมาะ
ส าหรับผูบ้ริโภคทุกเพศทุกวยั ซ่ึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงให้กบัผูบ้ริโภคท่ีชอบรับประทานน ้ าปลาร้า
ปรุงรส และยงัคงคุณค่าทางสารอาหารสูงอยู่ ทั้งน้ีผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก จะมีการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ 
ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑใ์หมี้คุณภาพดี มีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 
 1.2.1  เพื่อพฒันาผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
 1.2.2  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก 
 1.2.3  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุก 
 1.2.4  เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
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1.3 ขอบเขตโครงการวิจัย 
 
 1.3.1  ขอบเขตด้านเน้ือหา 
 
  - ศึกษาเฉพาะการพฒันาผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
  - ศึกษาเฉพาะศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก 
  - ศึกษาเฉพาะความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก 
 
 1.3.2  ขอบเขตด้านประชากร  
 
  ประชากรท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังน้ีคือ ประชาชนทั่วไปในเขตอ าเภอเมืองจังหวัด
เพชรบูรณ์ จ านวนทั้งส้ิน 150,891 คน (กรมอนามยั. 2563) 
 
 1.3.3  ขอบเขตด้านระยะเวลา  
 
    การวิจยัคร้ังน้ีใชร้ะยะเวลาในการด าเนินการวิจยั 12 เดือน ตั้งแต่เดือนตุลาคม 2564 
ถึงเดือนกนัยายน  2565 
 
1.4   นิยามศัพท์ 
 
 น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าส่วนของหัว 
คีบ และกระดูกปลาดุก ไปหมกักบัเกลือ สับปะรด และขา้วคัว่ ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม ก่อนหรือ
หลงัการน าหัว คีบ และกระดูกปลาดุกไปหมกักบัเกลือ เพื่อให้ไดก้ล่ินรสตามธรรมชาติของปลาร้า 
แลว้น ามาปลาร้าท่ีได้จากการหมกัมาตม้กับน ้ าเปล่า ผงปรุงรส และสับปะรด และให้ความร้อน 
กรองก่อนบรรจุ 
 
 ความพึงพอใจ หมายถึง ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจาก
เศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ในดา้นของ สี กล่ิน และรสชาติ 
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1.5   ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
 
 1.5.1  เป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกให้
ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
 1.5.2  เป็นขอ้มูลส าหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง ใชใ้นการเผยแพร่ ให้ความรู้แก่ผูท่ี้สนใจ เป็น
แนวทางในการผลิตผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสส าหรับจ าหน่าย เพื่อเพิ่มรายไดใ้ห้แก่ชุมชน และ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัเพชรบูรณ์ต่อไป 
 
1.6   กรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับ  
ผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้าปรุงรส 
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

องค์ความรู้เกี่ยวกับการผลิต 
ผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้าปรุงรส 
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

กลุ่มวิสาหกจิชุมชน 
พอเพียงเพียงพอ 

มีความรู้ด้านการผลิต
ผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้าปรุงรส 

จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้าปรุงรส 
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

ผู้บริโภคยอมรับ 
ผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้าปรุงรส 
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

กลุ่มวิสาหกจิชุมชน 
พอเพียงเพียงพอ 
มีรายได้ที่เพ่ิมขึ้น 

การวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์

น้ำปลาร้าปรุงรส 
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

ผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้า 
ปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง 

จากปลาดุกถูกหลกัมาตรฐาน 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์

น้ำปลาร้าปรุงรส 
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้า 
ปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง 

จากปลาดุก 
 

ได้ผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้า 
ปรุงรสจากเศษเหลือท้ิง 

จากปลาดุก 

ได้ผลิตภัณฑ์น้ำปลาร้า 
ปรุงรสจากเศษเหลือท้ิง 

จากปลาดุก 

เป้าหมาย ตัวชี้วัด 
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บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 
 การวิจยัคร้ังน้ี ผูวิ้จยัศึกษาคน้ควา้เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงมีหวัขอ้ต่างๆ ไดแ้ก่ 
ปลาดุก  ความรู้เก่ียวกบัปลาร้า น ้าปลาร้า การพฒันาผลิตภณัฑ ์และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  
 
2.1 ปลาดุก 
 
 พิมพเ์พญ็  พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา  รัตนาปนนท ์ (2553) ปลาดุก เป็นปลาน ้ าจืดชนิดหน่ึงท่ี
คนไทยนิยมบริโภคมาช้านาน จดัเป็นปลาดึกด าบรรพ์ชนิดหน่ึง ชนิดของปลาดุกท่ีนิยมบริโภค 
ไดแ้ก่ ปลาดุกอุย และปลาดุกดา้น ปลาดุกเป็นปลาท่ีไม่มีเกลด็ มีหวัแบนและแขง็ มีหางยาว เป็นปลา
ท่ีกินทั้งสัตวแ์ละพืช มีหลายสายพนัธุ์ น ามาปรุงอาหารไดห้ลายชนิด เช่น ปลาดุกย่าง ย  าปลาดุกฟู 
ปลาดุกผดัเผด็ และแกงเผด็ปลาดุก เป็นตน้ 
 
 ปลาดุกท่ีพบในประเทศไทย 
 
  พิมพเ์พญ็  พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา  รัตนาปนนท ์ (2553) ในประเทศเรานั้นพบวา่มี
ปลาดุกดว้ยกนัทั้งหมด 5 ชนิด แต่เท่าท่ีรู้จกัมีเพียง 2 ชนิด คือ ปลาดุกอุย และปลาดุกดา้น ปลาดุกท่ี
นิยมเล้ียงคือ ปลาดุกด้าน เพราะเน้ือปลาดุกด้านค่อนข้างแข็ง ท าให้สามารถขนส่งได้ในระยะ
ทางไกลๆ ประกอบกบัปลาดุกดา้นเล้ียงง่าย โตเร็ว จึงเป็นท่ีนิยมเล้ียงกนัมาก แต่ส าหรับผูบ้ริโภค
แลว้ จะนิยมปลาดุกอุย เพราะใหร้สชาติดีเน้ือปลานุ่ม ฟู กล่ินดี 
 
  ปลาดุกอุย (Clarias macrocephalus) ปลาพื้นบา้นของไทยชนิดไม่มีเกล็ด รูปร่าง
เรียวยาว มีหนวด 4 เส้น ท่ีริมฝีปาก สีของผิวหนังค่อนข้างเหลือง มีจุดประตามตัวและบริเวณ
ดา้นขา้งของล าตวัอยา่งเด่นชดั เน้ือสีเหลืองอ่อน มีไขมนัมาก ล าตวัค่อนขา้งทู่ ส่วนปลายของกระดูก
ทา้ยทอยจะป้านและสั้น 
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  ปลาดุกด้าน (Clarias batrachus) สีของล าตวัค่อนขา้งคล ้ าเล็กน้อย เน้ือมีสีขาว มี
ไขมนันอ้ย ส่วนหวัค่อนขา้งแหลมและส่วนปลายของกระดูกทา้ยทอยมีลกัษณะแหลมยาว  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  กลุ่มวิจยัการเพาะเล้ียงสัตวน์ ้ า สถาบนัวิจยัการเพาะเล้ียงสัตวน์ ้ าจืด กรมประมง ได้
ด าเนินการศึกษาถึงสายพนัธุ์ปลาดุกท่ีมีการน าเข้ามาเล้ียงในประเทศ พบว่าเป็นปลาในตระกูล 
catfish เช่นเดียวกับปลาดุกอุย มีถ่ินก าเนิดในทวีปแอฟริกา มีช่ือว่า (Clarias gariepinus African 
sharptooth catfish) เป็นปลาท่ีมีการเจริญเติบโตรวดเร็วมาก สามารถกินอาหารไดแ้ทบทุกชนิด มี
ความตา้นทานโรคและสภาพแวดลอ้มสูง เป็นปลาท่ีมีขนาดใหญ่เม่ือเจริญเติบโตเต็มท่ี แต่ปลาดุก
ชนิดน้ีมีเน้ือเหลว และมีสีซีดขาว ไม่น่ารับประทาน ซ่ึงกรมประมงไดใ้หช่ื้อวา่ “ ปลาดุกเทศ ” 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 1  ปลาดุกอุย (Clarias macrocephalus) 

รูปท่ี 2  ปลาดุกดา้น (Clarias batrachus) 
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2.2 ความรู้เกีย่วกบัปลาร้า 
 
 อานนท ์ ภาคมาลี  (2555) “ปลาร้า” ถือเป็นภูมิปัญญาอาหารท่ีสืบทอดกนัมาหลายชัว่อายุของ
คนอีสาน(ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย)  ทั้งรูปลกัษณ์ รสชาติและกล่ิน  ก่อใหเ้กิดอารมณ์ร่วม
ของความเป็นชาวอีสาน และขยายเป็นวฒันธรรมร่วมกบัชาวลาวใน สปป.ลาว  ชาวเขมรในกมัพูชา 
(ซ่ึงเรียกปลาฮ็อก) และชาวเวียตในเวียตนาม(ซ่ึงเรียกว่าหม ่า) วฒันธรรมปลาร้าเป็นภาพสะทอ้น
อย่างชัดเจนถึงการใช้โภชนาการบ าบัดและป้องกันโรคต่างๆ  เพราะในวิถีชีวิตของคนอีสานมี
หลกัการด าเนินชีวิตว่า กินปลาเป็นหลกั  กินผกัเป็นยา  จึงอาจถือว่าปลาร้าคือเอกลกัษณ์อาหารของ
ชาวอีสาน ในท่ีน้ีขอเสนอสาระสังเขปดงัน้ี 
 
 “ปลาร้า” หรือ “ปลาแดก” ในวฒันธรรมอีสานเป็นอาหารหลกัและเคร่ืองปรุงรสท่ีส าคัญ
ท่ีสุด จนถือเป็นหน่ึงในวิญญาณห้าของความเป็นอีสาน ไดแ้ก่ ขา้วเหนียว ลาบ ส้มต า หมอล า และ
ปลาร้า ชีวิตชาวอีสานเม่ือก่อน ครอบครัวชาวนาทุกครอบครัวจะท าปลาร้ากินเอง โดยหมกัปลาร้า
ไวม้ากบา้ง นอ้ยบา้ง ขึ้นอยู่กบัปริมาณน ้ าฝนและความอุดมสมบูรณ์ของปลาปลาร้าเป็นการถนอม
ปลาไวเ้ป็นอาหารนอกฤดูกาล 
 
 ค าว่า ปลาร้า คือ ปลาท่ีหมกัดว้ยเกลือใส่ขา้วคัว่หรือร า  ในภาษาอีสาน ตรงกบัค าว่า ปลาร้า 
ในภาษาไทยกลาง และปลาฮ็อกในภาษาเขมร แต่ในความเป็นจริง ปลาแดกของชาวอีสานกบัปลาร้า
ของชาวไทยกลางนั้นมีความแตกต่างกนั อยา่งนอ้ยก็แตกต่างกนัในส่วนประกอบและวิธีการท า และ
อาจจะแตกต่างกันในบทบาทต่อชีวิตประจ าวนัด้วย นอกจากน้ีปลาร้าน้ีสามารถเก็บไวไ้ด้นาน
ตลอดไป แต่โดยมากก็จะน าไปรับประทาน ปรุงอาหาร หรือแลกเปล่ียนจนหมดเม่ือมีปลาร้ารุ่นใหม่
เขา้มาแทนท่ี ความหมายของค าวา่ "แดก" วา่มาจากค าวา่ แหลก คือปลาท่ีน ามาท าปลาร้าน้ีส่วนใหญ่
จะเป็นปลาเลก็ปลานอ้ย หรือหากมีปลาท่ีตวัใหญ่หน่อยก็จะตอ้งสับให ้แหลก เพื่อใหเ้ขา้น ้าเขา้เกลือ
ไดอ้ยา่งทัว่ตวัปลา ฉะนั้น ปลาท่ีน ามาท าปลาแดกจึงมีลกัษณะท่ี แหลก แต่ชาวอีสานหลายพื้นท่ีออก
เสียงอกัษร ร, ล กบัอกัษร ด กลบักนั จึงท าให ้"ปลาแหลก" กลายเป็น ปลาแดกในท่ีสุด 
  
 ดงันั้น ค าว่า แดก ในภาษาอีสานจึงไม่ใช่ค าหยาบท่ีหมายถึง รับประทาน ในภาษาไทยกลาง 
และดูเหมือนค าว่า แดก จะไม่มีท่ีใชใ้นความหมายอ่ืนอีกแลว้ในภาษาอีสานนอกจากความหมายท่ี
กล่าวแลว้ขา้งตน้ ส่วนค าไม่สุภาพท่ีชาวอีสานใชใ้นความหมายของ รับประทาน นั้นคือค าวา่ ซีแตก 
ซ่ึงตรงกบัค าว่า  แดก ในภาษาไทยกลางนัน่เอง ปลาร้า กบัความมัน่คงในชีวิต ส่วนส าคญัส่วนหน่ึง
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ของความมัน่คงในการด ารงชีวิตของชาวอีสานก็คือ การมีอาหารกินไดต้ลอดปี หากมีอาหารเก็บกกั
ไวกิ้นไดต้ลอดปี นัน่หมายถึงความรู้สึกมัน่คงในการด ารงชีวิตของชาวอีสาน 
  
 ส่ิงส าคญั 2 ส่ิงท่ีท าใหช้าวนาอีสานมีอาหารกินไดต้ลอดปีคือ ขา้ว กบั ปลาร้าส าหรับ ขา้ว นั้น
เป็นอนัเขา้ใจไดว้่าการไดข้า้วในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะใชบ้ริโภคไดต้ลอดปีและมีเหลือส าหรับการ
แลกเปล่ียนกับปัจจยัในการด ารงชีวิตอ่ืนๆ ท่ีอาจจะขาดไปในบางคร้ัง  ส่วนของปลาร้านั้นจะมี
ช่วงหน่ึงในตอนปลายฤดูการปักด า ซ่ึงเป็นช่วงสุดทา้ยของฤดูฝนเป็นเวลาท่ีปลาจะกลบัลงสู่แม่น ้ า
ล าคลอง เพื่อหนีความแห้งแล้งของฤดูแลง้ท่ีก าลงัจะตามมา ช่วงฝนสุดทา้ยน้ีชาวอีสานเรียกว่า ปลา
ลง ชาวอีสานจะรีบดกัปลาท่ีก าลงั ลง จากนาขา้วไปยงัแหล่งน ้ าใหญ่ เป็นช่วงท่ีชาวนาจะไดป้ลาร้า
กนัเกือบทุกครอบครัว ปลาร้าน้ีจะตอ้งมีปริมาณท่ีมากพอในการบริโภคตลอดปี จนกว่าจะมีปลาร้า
ใหม่เขา้มาแทนท่ี ปลาร้ามีบทบาทส าคญัต่อชีวิตของชาวอีสานมากสามารถน ามาท าเป็นอาหารได้
หลายอย่าง นบัตั้งแต่การน ามารับประทานกบัขา้วเหนียวไดเ้ลย โดยมีพริกขี้หนู หอม และผกัต่างๆ 
เป็นส่วนประกอบ จะน ามาสับให้ละเอียด ใส่เคร่ืองปรุง เช่น หอม ตะไคร้ พริกสด มะนาว ใบ
มะกรูด ก็จะได ้ลาบปลาร้า ถา้น ามาทรงเคร่ืองหมกใบตองแลว้น าไปตั้งไฟ ก็จะได ้หมกปลาร้า 
 
 นอกจากน ามาเป็นอาหารโดยตัวของมันเองแล้ว อาหารอีสานทุกอย่างไล่ไปตั้งแต่ แจ่ว 
(น ้ าพริก) ส้มต า แกงคัว่ อ่อม อ๋อ หมก ป่น ลาบ กอ้ย ฯลฯ ปลาร้าจะมีส่วนร่วมอยู่ในอาหารอีสาน
ทุกอยา่ง หากขาดปลาร้าเป็นส่วนประกอบแลว้ก็ไม่อาจเรียกวา่เป็นอาหารอีสานฉบบัแทไ้ดเ้ลย แกง
หน่อไมห้รือป่นปลาท่ีไม่ไดใ้ส่ปลาร้านั้น ต่อให้คนปรุงฝีมือดีเลิศปานใดก็ไม่อาจมีรสชาติท่ีแทจ้ริง
ไดเ้ลย นอกจากบริโภคเองในครอบครัวแลว้ ปลาร้ายงัเป็นของฝากท่ีดีดว้ยเม่ือญาติพี่นอ้งไปมาหาสู่
กนั 
 
 อานนท ์ ภาคมาลี  (2555)  กล่าวไวว้า่ ขั้นตอนการท าปลาร้ามี 3 ขั้นตอนหลกัๆ คือ 
 
  ขั้นตอนที่หนึ่ง ลา้งปลาใหส้ะอาด ถา้เป็นปลาท่ีมีเกลด็ขนาดใหญ่ตอ้งขอดเกล็ดก่อน 
หากมีขนาดเล็กอย่างปลาซิวก็ไม่ตอ้ง ปลาท่ีน ามาท าปลาร้า มีทั้งปลาหนัง (ปลาท่ีไม่มีเกล็ด) และ
ปลาท่ีมีเกลด็ ไดแ้ก่ ปลาช่อน ปลาดุก ปลาซิว ปลากระด่ี ปลาหมอ ปลาตอง กุง้และปูเลก็ๆ ฯลฯ 
 
  ขั้นท่ีสอง เอาไส้และขี้ปลาออกจากตวัปลา โดยเฉพาะอย่างยิ่งปลาขนาดใหญ่ ถา้
ขนาดเล็กตอ้งใช้เวลามากจึงไม่นิยมเอาออก ลา้งปลาให้สะอาดใส่ตะแกรงผึ่งให้สะเด็ดน ้ า แลว้ใส่
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เกลือ ขา้วคัว่ หรือร าให้ไดส้ัดส่วนตามสูตร แลว้นวดคลุกเคลา้ให้เขา้กนั ให้เกลือดูดซึมเขา้ในเน้ือ
ปลา ถา้หากปลาและเกลือผสมกนัไดส้ัดส่วน ตวัปลาจะแขง็และไม่เละ 
  
  ขั้นท่ีสาม น าลงบรรจุในภาชนะ เช่น ไหหรือตุ่มท่ีลา้งสะอาดและแห้งแลว้ ปิดปาก
ไหดว้ยผา้หรือพลาสติก ถา้เป็นไหซองชาวบา้นนิยมใช้ผา้ห่อขี้ เถา้ให้เป็นกอ้นโตกว่าปากไหแลว้
น ามาอดัปิด เพื่อป้องกนัแมลงวนัมาไข่ แลว้หมกัทิ้งไวจ้นตวัปลาออกเป็นสีแดงกว่าเดิม แสดงว่า
เป็นปลาร้าแลว้ 
 
  ส่ิงบ่งช้ีคุณภาพของปลาร้า คือ คุณค่าดา้นสารอาหาร รส กล่ิน และ สี ขึ้นอยู่กบัปลา
ร้าท่ีไดส้ัดส่วนระหว่างปลา เกลือ และอุณหภูมิ อย่างไร หากปลาร้าไม่เน่า เพราะเกลือไดส้ัดส่วน 
และเป็นเกลือสินเธาวต์วัปลาจะแขง็มีสีแดง ส่วนกล่ินท่ีหอมและรสท่ีไม่เคม็เกินไป ขึ้นอยูก่บัการใช้
ขา้วคัว่และร าใหม่ท่ีมีคุณภาพ ชาวอีสานจะเรียกปลาร้าตามคุณภาพของรสและกล่ิน เช่น ปลาแดก
หอม ปลาแดกนวัหรือปลาแดกต่วง และปลาแดกโหน่ง เป็นตน้ 
 
 ชนิดของปลาร้า 
 
  ทีวีพูลฟู๊ ด  (2561) กล่าววา่ ปลาร้ามีหลายชนิดขึ้นอยูช่นิดวตัถุดิบท่ีใชท้ าปลาร้า หาก
แบ่งตามคุณภาพของรสและกล่ิน ชาวอีสานแบ่งปลาร้าไว ้3 ประเภทดงัน้ี 
 
   1. ปลาร้าหอมหรือปลาแดกหอม เป็นปลาร้าท่ีท ามาจากปลาตวัใหญ่ เช่น 
ปลาช่อน มีสีแดง กล่ินหอม น่ารับประทาน ส่วนการหมกัจะใชเ้กลือมากกวา่ปลาร้าประเภทอ่ืน คือ 
ปลา 4 ส่วน เกลือ 2 ส่วนและร าหรือขา้วคัว่ 1 ส่วน 
 
   2. ปลาร้านัวหรือปลาแดกนัว เป็นปลาร้าชนิดเดียวกนักบัปลาร้าต่วง หมกั
จากปลาขนาดกลางไปจนถึงขนาดเล็ก มีกล่ินหอมเช่นกนัแต่กล่ินจะนุ่มนวลมากกว่าปลาร้าหอม 
สูตรการหมกัปลาร้านวัจะใชป้ลา 4 ส่วน เกลือและร าอยา่งละ 1 ส่วนเท่ากนั 
 
   3. ปลาร้าโหน่ง เป็นปลาร้าท่ีกล่ินค่อนขา้งรุนแรง เกิดจากระยะเวลาการ
หมกัท่ีนาน ใชเ้วลาหมกัมากกวา่ 10 เดือนหรืออาจจะถึง 1 ปี ท าจากปลาขนาดเลก็ เช่น ปลาซิว ปลา
สร้อย สีค่อนขา้งคล ้า นิยมใชป้รุงส้มต า ในการหมกัใชป้ลา 4 ส่วน เกลือและร าอยา่งละ 1 ส่วน 
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  และถา้หากแบ่งปลาร้าตามประเภทขา้วท่ีใชท้ า แบ่งได ้2 ประเภทคือ 
 
   ปลาร้าร าข้าว เป็นปลาร้าท่ีนิยมท ากันในภาคอีสาน โดยจะใช้ร าท่ีหาได้
ทัว่ๆตามโรงสีขา้วมาเป็นหมกั ปลาร้าท่ีไดจ้ะมีสีออกน ้ าตาลหรือน ้ าตาลอมแดง มีกล่ินหอม นิยม
น ามาปรุงรสส้มต าหรือท าแจ่วบอง 
 
   ปลาร้าข้าวคั่ว จะใช้ขา้วคัว่หรือต าหรือบดละเอียดมาหมกัแทนการใช้ร า
ขา้ว ปลาร้าท่ีไดจ้ะมีสีน ้ าตาลอมเหลืองหรือสีเหลือง เน้ือปลาอ่อนนุ่ม กล่ินหอมนุ่มนวล นิยมน ามา
ท าปลาร้าทรงเคร่ือง ปลาร้าหล่น 
 
2.3 น ้าปลาร้า 
 
 ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม  (2557) ไดก้ล่าวว่าและอธิบายถึงมาตรฐานของ
น ้าปลาร้าซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
  
 ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
 
  น ้าปลาร้า หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการหมกัปลาขนาดเล็ก เช่น ปลากระด่ี กับ
เกลือเติมขา้วคัว่หรือขา้วเปลือกคัว่ท่ีบดละเอียด หรือร าขา้วหรือร าขา้วคัว่ ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม 
หมกัจนไดท่ี้เพื่อใหมี้กล่ินรสตามธรรมชาติของปลาร้าน ามา กรอง อาจใหค้วามร้อนก่อนบรรจุ หรือ
ไดจ้ากการน าปลาร้าดิบมาตม้กบัน ้ า อาจเติมเกลือแลว้กรอง อาจเติมเคร่ืองปรุงรสเช่น น ้ าตาล น ้ า
มะขาม น ้ากระเทียมดอง และใหค้วามร้อนก่อนบรรจุ 
 
 2.3.1 คุณลกัษณะท่ีต้องการ 
 
  - ลกัษณะท่ัวไป 
   ตอ้งเป็นของเหลวขุ่น อาจตกตะกอนเม่ือตั้งทิ้งไว ้
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  - สี 
   ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน ้าปลาร้า 
 
  - กลิน่ (Flavoring agent) 
   ตอ้งมีกล่ิน (flavoring agent) ท่ีดีตามธรรมชาติของน ้ าปลาร้า ปราศจาก
กล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินหืนกล่ินเน่า 
 
  - กลิน่รส 
   ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของน ้าปลาร้า 
 
  - ส่ิงแปลกปลอม 
   ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน 
ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์
 
  - โปรตีน 
   ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 40 กรัมต่อลูกบาศกเ์ดซิเมตร 
 
  - เกลือ (โซเดียมคลอไรด์) 
   ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 150 กรัมต่อลูกบาศกเ์ดซิเมตร 
 
  - วัตถุเจือปนอาหาร 
   หากมีการใชว้ตัถุกนัเสียใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 
 
  - จุลนิทรีย์ 
   ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
   สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus Aureus) ต้องน้อยกว่า 100 
โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
   เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia Coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตอ้งน้อย
กวา่ 10 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
   ยสีตแ์ละราตอ้งนอ้ยกวา่ 500 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
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 2.3.2 สุขลกัษณะ 
 
  สุขลกัษณะในการท าน ้าปลาร้า ใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตาม GMP 
 
 2.3.3 การบรรจุ 
 
  - ให้บรรจุน ้ าปลาร้าในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการ
ปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกได ้
 
  - ปริมาตรสุทธิหรือน ้ าหนักสุทธิของน ้ าปลาร้าในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่น้อย
กวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 
 
 2.3.4 เคร่ืองหมายและฉลาก 
 
  - ท่ีภาชนะบรรจุน ้ าปลาร้าทุกหน่วย อย่างนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้
รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง้่าย ชดัเจน 
 
   (1) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น น ้ าปลาร้า น ้ าปลาร้าปลากระด่ี น ้ าปลาร้าปรุง
รส น ้าปลาร้าปรุงรสส าเร็จรูป 
   (2) ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
   (3) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 
   (4) ปริมาตรสุทธิหรือน ้าหนกัสุทธิ 
   (5) วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า  "ควร
บริโภคก่อน (วนั เดือน ปี) " 
   (6) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา 
   (7) ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจด
ทะเบียน 
 **ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น** 
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 2.3.5 การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 
  - รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง น ้าปลาร้าท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนั ท าโดยกรรมวิธีเดียวกนั ใน
ระยะเวลาเดียวกนั 
 
  - การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 
 
   - การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอมการ
บรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุเม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.5 ขอ้ 5. และขอ้ 6. จึงจะถือวา่น ้าปลาร้ารุ่น
นั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
 
   - การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สีกล่ิน 
(flavoring agent) และกล่ินรสให้ใช้ตวัอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามขอ้ 7.2.1 แลว้ จ านวน 3 หน่วย
ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.1 ถึงขอ้ 3.4 จึงจะถือว่าน ้ าปลาร้า
รุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
 
   - การชักตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบโปรตีนเกลือและ
วตัถุเจือปนอาหารให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเพื่อท าเป็น
ตวัอยา่งรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือน ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 200 ลูกบาศกเ์ซนติเมตรหรือ 200 กรัม 
กรณีตวัอย่างไม่พอ ให้ชกัตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ไดต้วัอย่างท่ีมีปริมาตรรวมหรือ
น ้ าหนกัรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.6 ถึงขอ้ 3.8 จึงจะถือว่า
น ้าปลาร้ารุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
 
   - การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ให้ชัก
ตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเพื่อท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมี
ปริมาตรรวมหรือน ้ าหนักรวมไม่น้อยกว่า 200 ลูกบาศก์เซนติเมตรหรือ 200 กรัม กรณีตวัอย่างไม่
พอให้ชักตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตวัอย่างท่ีมีปริมาตรรวมหรือน ้ าหนักรวม
ตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.9 จึงจะถือว่าน ้ าปลาร้ารุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
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 2.3.6 เกณฑ์ตัดสิน 
 
  ตวัอยา่งน ้าปลาร้าตอ้งเป็นไปตามขอ้ 2.3.5 ทุกขอ้ จึงจะถือวา่น ้าปลาร้ารุ่นนั้นเป็นไป
ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 
 
 2.3.7 การทดสอบ 
 
  - การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สีกล่ิน (flavoring agent) และกล่ินรส 
 
   - ให้แต่งตั้ งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบด้วยผูท่ี้มีความช านาญในการ
ตรวจสอบน ้าปลาร้าอยา่งนอ้ย 5 คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
 
   - เทตวัอย่างน ้ าปลาร้าลงในถว้ยกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจ ดม และชิม 
 
   - หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปรูปท่ี 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  - การทดสอบส่ิงแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากใหต้รวจพินิจ 
  - การทดสอบโปรตีนเกลือและวตัถุเจือปนอาหาร 

รูปท่ี 3  หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1034/label-%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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   ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 
  - การทดสอบจุลินทรีย ์
   ให้ใช้วิ ธีทดสอบตาม  AOAC หรือ  BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ี
ยอมรับ 
   
  - การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน ้าหนกัสุทธิ 

ใหใ้ชเ้คร่ืองวดัปริมาตรหรือเคร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
 
2.4 หลกัการออกแบบผลติภัณฑ์ (Product Design)  
 

หลกัในการพฒันาหรือออกแบบผลิตภณัฑน์ั้น ควรท่ีจะมีการเปล่ียนแปลงใหม่ออกสู่ตลาด
เสมอ ตอ้งมีการพฒันารูปแบบของสินคา้อยู่ตลอด นอกจากน้ีผูผ้ลิตยงัควรยดึคุณภาพของผลิตภณัฑ์
และความซ่ือสัตยต่์อลูกคา้ แมว้่าการออกแบบผลิตภณัฑ์จะเป็นส่ิงส าคญัท่ีเราตอ้งค านึงถึงความ
แปลกใหม่และทนัสมยั แต่บางคร้ังเรายงัสามารถน าส่ิงท่ีอยู่รอบๆ ตวัเราหรือส่ิงท่ีสังคมก าลงัเรง
รณรงคใ์นเวลานั้น มาใชใ้นการออกแบบดว้ยเช่นกนั (ดวงพร  ตั้งวงศ.์  2554) 
 

หลกัการพื้นฐานในการออกแบบผลติภัณฑ์ 
 

 ฐปนทั  แกว้ปาน และคณะ  (2563) กล่าววา่ การออกแบบมีหลกัการพื้นฐาน โดย 
อาศยัส่วนประกอบขององค์ประกอบศิลป์ตามท่ีไดก้ล่าวมาแลว้ในบทเรียนเร่ือง “ องค์ประกอบ
ศิลป์ ” คือ จุด เส้น รูปร่าง รูปทรง น ้าหนกั สี และพื้นผิว น ามาจดัวางเพื่อใหเ้กิดความสวยงามโดยมี
หลกัการ ดงัน้ี 
 

 - ความเป็นหน่วย (Unity) ในการออกแบบ ผูอ้อกแบบจะตอ้งค านึงถึงงานทั้งหมด 
ให้อยู่ในหน่วยงานเดียวกันเป็นกลุ่มก้อน หรือมีความสัมพันธ์กันทั้ งหมดของงานนั้นๆ และ
พิจารณาส่วนยอ่ยลงไปตามล าดบัในส่วนยอ่ยๆ ก็คงตอ้งถือหลกัน้ีเช่นกนั 
  - ความสมดุลหรือความถ่วง (Balancing) เป็นหลกัทัว่ๆไปของงานศิลปะท่ีจะตอ้ง 
ดูความสมดุลของงานนั้นๆ ความรู้สึกทางสมดุลของงานน้ีเป็นความรู้สึกท่ีเกิดขึ้นในส่วนของ
ความคิดในเร่ืองของความงามในส่ิงนั้นๆ มีหลกัความสมดุลอยู ่3 ประการ 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0913/net-weight-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%B4
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0549/volume-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3
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 - ความสมดุลในลกัษณะเท่ากนั (Symmetry Balancing) คือมีลกัษณะเป็น 
ซา้ย-ขวา บน-ล่าง เป็นตน้ ความสมดุลในลกัษณะน้ีดูและเขา้ใจง่าย 
 

- ความสมดุลในลกัษณะไม่เท่ากนั (Nonsymmetry Balancing) คือมี 
ลกัษณะสมดุลกนัในตวัเองไม่จ าเป็นจะตอ้งเท่ากนัแต่ดูในดา้นความรู้สึกแลว้เกิดความสมดุลกนัใน
ตวัลกัษณะการสมดุลแบบน้ีผูอ้อกแบบจะตอ้งมีการประลองดูให้แน่ใจในความรู้สึกของผูพ้บเห็น
ดว้ยซ่ึงเป็นความสมดุลท่ีเกิดในลกัษณะท่ีแตกต่างกนัได ้เช่น ใชค้วามสมดุลดว้ยผิว (Texture) ดว้ย
แสง-เงา (Shade) หรือดว้ยสี (Colour) 
 

- จุดศูนย์ถ่วง (Gravity Balance) การออกแบบใดๆ ท่ีเป็นวตัถุส่ิงของ 
และจะตอ้งใชง้านการทรงตวัจ าเป็นท่ีผูอ้อกแบบจะตอ้งค านึงถึงจุดศูนยถ์่วงไดแ้ก่ การไม่โยกเอียง
หรือให้ความรู้สึกไม่มั่นคงแข็งแรง ดังนั้ นส่ิงใดท่ีต้องการจุศูนย์ถ่วงแล้วผู ้ออกแบบจะต้อง
ระมดัระวงัในส่ิงน้ีให้มาก ตวัอยา่งเช่น เกา้อ้ีจะตอ้งตั้งตรงยึดมัน่ทั้งส่ีขาเท่าๆกนั การทรงตวัของคน
ถา้ยืน 2 ขา ก็จะตอ้งมีน ้ าหนกัลงท่ีเทา้ทั้ง 2 ขา้งเท่าๆกนั ถา้ยืนเอียงหรือพิงฝา น ้ าหนกัตวัก็จะลงเทา้
ขา้งหน่ึงและส่วนหน่ึงจะลงท่ีหลงัพิงฝา รูปป้ันคนในท่าว่ิงจุดศูนยถ์่วงจะอยู่ท่ีใด ผูอ้อกแบบจะตอ้ง
รู้และวางรูปไดถู้กตอ้งเร่ืองของจุดศูนยถ์่วงจึงหมายถึงการทรงตวัของวตัถุส่ิงของนัน่เอง 
 
  - ความสัมพนัธ์ทางศิลปะ (Relativity of Arts) ในเร่ืองของศิลปะนั้น เป็นส่ิงท่ี 
จะตอ้งพิจารณากนัหลายขั้นตอนเพราะเป็นเร่ืองความรู้สึกท่ีสัมพนัธ์กนั อนัไดแ้ก่ 
 
  - การเน้นหรือจุดสนใจ (Emphasis or CentreofInterest) งานดา้นศิลปะ 
ผูอ้อกแบบจะตอ้งมีจุดเนน้ให้เกิดส่ิงท่ีประทบัใจแก่ผูพ้บเห็น โดยมีขอ้บอกกล่าวเป็นความรู้สึกร่วม
ท่ีเกิดขึ้นเองจากตวัของศิลปกรรมนั้นๆ ความรู้สึกน้ีผูอ้อกแบบจะตอ้งพยายามใหเ้กิดขึ้นเหมือนกนั 
 

 - จุดส าคัญรอง (Subordinate) คงคลา้ยกบัจุดเนน้นัน่เองแต่มีความส าคญั 
รองลงไปตามล าดบัซ่ึงอาจจะเป็นรองส่วนท่ี 1 ส่วนท่ี 2 ก็ได ้ส่วนน้ีจะช่วยให้เกิดความลดหลัน่ทาง
ผลงานท่ีแสดง ผูอ้อกแบบจะตอ้งค านึงถึงส่ิงน้ีดว้ย 
 

                   - จังหวะ (Rhythem) โดยทัว่ๆ ไปส่ิงท่ีสัมพนัธ์กนัในส่ิงนั้นๆ ย่อมมีจงัหวะ 
ระยะหรือความถ่ีห่างในตวัมนัเองก็ดีหรือส่ิงแวดลอ้มท่ีสัมพนัธ์อยู่ก็ดีจะเป็นเส้น สี เงา หรือช่วง
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จงัหวะของการตกแต่ง แสงไฟ ลวดลาย ท่ีมีความสัมพนัธ์กนัในท่ีนั้นเป็นความรู้สึกของผูพ้บเห็น
หรือผูอ้อกแบบจะรู้สึกในความงามนัน่เอง 

 
                  -  ความต่างกัน (Contrast) เป็นความรู้สึกท่ี เกิดขึ้ นเพื่อช่วยให้มีการ

เคล่ือนไหวไม่ซ ้ าซากเกินไปหรือเกิดความเบ่ือหน่าย จ าเจ ในการตกแต่งก็เช่นกัน ปัจจุบัน
ผูอ้อกแบบมกัจะหาทางใหเ้กิดความรู้สึกขดักนัต่างกนัเช่น เกา้อ้ีชุดสมยัใหม่แต่ขณะเดียวกนัก็มีเกา้อ้ี
สมยัรัชกาลท่ี 5 อยู่ดว้ย 1 ตัว เช่นน้ีผูพ้บเห็นจะเกิดความรู้สึกแตกต่างกันท าให้เกิดความรู้สึก ไม่
ซ ้าซาก รสชาติแตกต่างออกไป 

 
                  - ความกลมกลืน (Harmomies) ความกลมกลืนในท่ีน้ี หมายถึงพิจารณาใน

ส่วนรวมทั้งหมดแม้จะมีบางอย่างท่ีแตกต่างกัน การใช้สีท่ีตดักันหรือการใช้ผิว ใช้เส้นท่ีขดักัน 
ความรู้สึกส่วนนอ้ยน้ีไม่ท าใหส่้วนรวมเสียก็ถือวา่เกิดความกลมกลืนกนัในส่วนรวม ความกลมกลืน
ในส่วนรวมน้ีถา้จะแยกก็ไดแ้ก่ความเนน้ไปในส่วนมูลฐานทางศิลปะอนัไดแ้ก่ เส้น แสง-เงา รูปทรง 
ขนาด ผิว สี 
 
  ความส าคัญของการออกแบบผลติภัณฑ์ 
 
  โครงการส่งเสริมพฒันาตลาดอิเล็กทรอนิกส์ส าหรับ SMEs  (2560) การออกแบบ
ผลิตภณัฑ ์เป็นเร่ืองท่ีส าคญั รูปแบบผลิตภณัฑท่ี์สวยงาม ทนัสมยั จะยิ่งช่วยดึงดูดให้ลูกคา้อยากใช้
สินคา้ และเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์ซ่ึงมีความส าคญัดงัต่อไปน้ี  
 
   - ความส าคัญในด้านคุณค่าทางศิลปะ งานออกแบบท่ีดีท าให้ผลิตภณัฑ์ มี
ความงามดึงดูดใจ สามารถตอบสนองรสนิยมของผูบ้ริโภคได ้
 
 - มีคุณภาพทางการบริโภค ผลิตภณัฑท่ี์มีการออกแบบท่ีดี มีการใชว้สัดุท่ีดี 
มีกระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ จะท าให้ผลิตภณัฑมี์ความคงทน และมีความปลอดภยัใน
การใชส้อย 
 

 - มีศักยภาพในการแข่งขันทางพาณิชย์ ผลิตภณัฑท่ี์มีความงาม ความคงทน 



18 
 

และความปลอดภยั จะเป็นท่ีตอ้งการของตลาด ท าให้มียอดขายสูงสามารถแข่งขนัทางการคา้ กบั
ผลิตภณัฑช์นิดเดียวกนัของบริษทัอ่ืนได ้
 

 - มีการพฒันาผลติภัณฑ์ใหม่ เม่ือบริษทัมีก าไรจากการขายผลิตภณัฑ ์ท่ีมี 
การออกแบบท่ีดี บริษัทจะน าผลก าไรมาลงทุนเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยการปรับปรุง
ผลิตภณัฑเ์ดิม หรือสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีคลา้ยคลึงกบัผลิตภณัฑเ์ดิม 
 

 - มีศักยภาพในการรักษาลูกค้าเดิม การปรับปรุงผลิตภณัฑเ์ดิม หรือการ 
สร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ ท่ีเก่ียวพนัธ์กนัขึ้นดว้ย การออกแบบท่ีดีจะช่วยให้บริษทัสามารถรักษาลูกคา้
เดิมไวไ้ด ้ในขณะเดียวกนับริษทัยงัสามารถดึงดูดลูกคา้ใหม่ท่ีมีรสนิยมอยา่งเดียวกนัไดด้ว้ย 
 

 - สร้างภาพพจน์ท่ีดีให้กบับริษัท ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและมีการออกแบบท่ี 
ดี เป็นการสร้างภาพพจน์ท่ีดีให้กับบริษทั จะได้รับการยกย่อง ได้รับความไวว้างใจและเป็นท่ี
ตอ้งการของลูกคา้ 
 

ปัจจัยท่ีมีอทิธิพลต่อการก าหนดองค์ประกอบของงานออกแบบผลติภัณฑ์ 
 
 ฐปนทั  แกว้ปาน และคณะ  (2563)  การออกแบบผลิตภณัฑมี์ปัจจยั (Design Factors)  

มีหลายปัจจยัมากมาย แต่มีเพียงปัจจยัพื้นฐาน 10 ประการ  ท่ีนิยมใช้เป็นเกณฑ์ในการพิจารณา
สร้างสรรค์ผลงานเชิงอุตสาหกรรม  ซ่ึงปัจจัยดังกล่าวเป็นปัจจยัท่ีสามารถควบคุมได้ และเป็น
ตวัก าหนดองคป์ระกอบของงานออกแบบผลิตภณัฑท่ี์ส าคญั ไดแ้ก่ 

 
  - หน้าที่ใช้สอย (Function) ผลิตภณัฑท์ุกชนิดจะตอ้งมีหนา้ท่ีใชส้อยถูกตอ้ง

ตามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ คือสามารถตอบสนองประโยชน์ใช้สอยตามท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ในหน่ึงผลิตภณัฑน์ั้นอาจมีหนา้ท่ีใชส้อยอยา่งเดียวหรือกลายหนา้ท่ีก็ได ้ แต่หนา้ท่ีใช้
สอยจะดีหรือไม่นั้น  ตอ้งใชง้านไประยะหน่ึงถึงจะทราบขอ้บกพร่อง   

 
  - ความสวยงามน่าใช้ (Aesthetics or Sales Appeal) ผลิตภณัฑ์ท่ีออกแบบ

มานั้นจะตอ้งมีรูปทรง ขนาด สีสันสวยงาม น่าใช ้ตรงตามรสนิยมของกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย  เป็น
วิธีการเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บความนิยมและไดผ้ลดี  เพราะความสวยงามเป็นความพึงพอใจ
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แรกท่ีคนเราสัมผสัไดก่้อนมกัเกิดมาจากรูปร่างและสีเป็นหลกั  แต่ในงานออกแบบผลิตภณัฑ์นั้น  
จ าเป็นตอ้งยึดขอ้มูลและกฎเกณฑ์ผสมผสานของรูปร่างและสีสัน  ระหว่างทฤษฎีทางศิลปะและ
ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคเขา้ดว้ยกนั  ตวัอย่างเช่น  ผลิตภณัฑเ์คร่ืองประดบั ของท่ีระลึก และของ
ตกแต่งบ้านต่างๆ ความสวยงามก็คือหน้าท่ีใช้สอยนั้ นเอง  และความสวยงามจะสร้างความ
ประทบัใจแก่ผูบ้ริโภคใหเ้กิดการตดัสินใจซ้ือได ้

   
  - ความสะดวกสบายในการใช้  (Ergonomics) การออกแบบผลิตภณัฑ์ท่ีดี

นั้นตอ้งเขา้ใจกายวิภาคเชิงกลเก่ียวกบัขนาด สัดส่วน  ความสามารถและขีดจ ากดัท่ีเหมาะสมส าหรับ
อวยัวะต่างๆ ของผูใ้ช้ การเกิดความรู้สึกท่ีดี  และสะดวกสบายในการใช้ผลิตภณัฑ์  ทั้งทางด้าน
จิตวิทยา (Psychology) และสรีระวิทยา (Physiology)  ซ่ึงแตกต่างกนัไปตามลกัษณะเพศ เผ่าพนัธุ์ 
ภูมิล าเนา และสังคมแวดลอ้มท่ีใชผ้ลิตภณัฑน์ั้นเป็นขอ้บงัคบัในการออกแบบ 

   
  - ความปลอดภัย (Safety) ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดขึ้นเพื่ออ านวยความสะดวกใน

การด ารงชีพของมนุษย ์ มีทั้งประโยชน์และโทษในตวั การออกแบบจึงตอ้งค านึงถึงความปลอดภยั
ของชีวิตและทรัพยสิ์นของผูบ้ริโภคเป็นส าคญั ไม่เ ลือกใช้วสัดุ สี กรรมวิธีการผลิต ฯลฯ ท่ีเป็น
อนัตรายต่อผูใ้ชห้รือท าลายส่ิงแวดลอ้ม  ถา้หลีกเล่ียงไม่ไดต้อ้งแสดงเคร่ืองหมายเตือนไวใ้ห้ชดัเจน
และมีค าอธิบายการใช้แนบมากับผลิตภัณฑ์ด้วย  ตัวอย่าง เ ช่น การออกแบบผลิตภัณฑ์
เคร่ืองใชไ้ฟฟ้า ควรมีส่วนป้องกนัอุบติัเหตุท่ีอาจเกิดขึ้นไดจ้ากความเม่ือยลา้หรือพลั้งเผลอ เช่น จาก
การสัมผสักับส่วนกลไกท างาน จากความร้อน จากไฟฟ้าดูด ฯลฯ จากการสัมผสักับส่วนกลไก
ท างาน จากความร้อน จากไฟฟ้าดูด ฯลฯ หลีกเล่ียงการใช้วสัดุท่ีง่ายต่อการเกิดอคัคีภยัหรือเป็น
อนัตรายต่อสุขภาพ และควรมีสัญลกัษณ์หรือค าอธิบายติดเตือนบนผลิตภณัฑ์ไว ้ การออกแบบ
ผลิตภณัฑส์ าหรับเด็ก ตอ้งเลือกใชว้สัดุท่ีไม่มีสารพิษเจือปน เผื่อป้องกนัเวลาเด็กเอาเขา้ปากกดัหรือ
ออม ช้ินส่วนตอ้งไม่มีส่วนแหลมคมใหเ้กิดการบาดเจ็บ มีขอ้ความหรือสัญลกัษณ์บอกเตือน เป็นตน้ 

 
  - ความแข็งแรง (Construction) ผลิตภณัฑท่ี์ออกแบบมานั้นจะตอ้งมีความ

แข็งแรงในตัว  ทนทานต่อการใช้งานตามหน้าท่ีและวตัถุประสงค์ท่ีก าหนดโครงสร้างมีความ
เหมาะสมตามคุณสมบติัของวสัดุ ขนาด แรงกระท าในรูปแบบต่างๆ จากการใช้งาน ตวัอย่างเช่น 
การออกแบบเฟอร์นิเจอร์ท่ีดีต้องมีความมั่นคงแข็งแรง  ต้องเข้าใจหลักโครงสร้างและการรับ
น ้ าหนกั  ตอ้งสามารถควบคุมพฤติกรรมการใชง้านให้กบัผูใ้ช้ดว้ย  เพราะโครงสร้างบางรูปแบบมี
ความแขง็แรงดีมากแต่ขาดความสวยงาม จึงเป็นหนา้ท่ีของนกัออกแบบท่ีจะตอ้งเป็นผูผ้สานสองส่ิง
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เขา้มาอยู่ในความพอดีให้ได ้ นอกจากการเลือกใชป้ระเภทของวสัดุ โครงสร้างท่ีเหมาะสมแลว้ ยงั
ตอ้งค านึงถึงความประหยดัควบคู่กนัไปดว้ย 

 
  - ราคา (Cost) ก่อนการออกแบบผลิตภณัฑค์วรมีการก าหนดกลุ่มเป้าหมาย

ท่ีจะใชว้า่เป็นกลุ่มใด  อาชีพอะไร ฐานะเป็นอยา่งไร ซ่ึงจะช่วยใหน้กัออกแบบสามารถก าหนดแบบ
ผลิตภณัฑแ์ละประมาณราคาขายให้เหมาะสมกบักลุ่มเป้าหมายไดใ้กลเ้คียงมากขึ้น การจะไดม้าซ่ึง
ผลิตภณัฑท่ี์มีราคาเหมาะสมนั้น ส่วนหน่ึงอยูท่ี่การเลือกใชช้นิด หรือเกรดของวสัดุ  และวิธีการผลิต
ท่ีเหมาะสม  ผลิตไดง้่ายและรวดเร็ว แต่ในกรณีท่ีประมาณราคาจากแบบสูงกวา่ท่ีก าหนดก็อาจตอ้งมี
การเปล่ียนแปลงหรือพฒันาองค์ประกอบด้านต่างๆ กันใหม่เพื่อลดตน้ทุน แต่ทั้งน้ีตอ้งคงไวซ่ึ้ง
คุณค่าของผลิตภณัฑน์ั้น 

 
  - วัสดุ (Materials) การออกแบบควรเลือกวสัดุท่ีมีคุณสมบัติด้านต่างๆ 

ไดแ้ก่ ความใส ผิวมนัวาว ทนความร้อน ทนกรดด่างไม่ล่ืน ฯลฯ ให้เหมาะสมกบัหนา้ท่ีใชส้อยของ
ผลิตภณัฑน์ั้นๆ นอกจากนั้นยงัตอ้งพิจารณาถึงความง่ายในการดูแลรักษา  ความสะดวกรวดเร็วใน
การผลิต สั่งซ้ือและคงคลงั รวมถึงจิตส านึกในการรณรงคช่์วยกนัพิทกัษส่ิ์งแวดลอ้มดว้ยการเลือกใช้
วสัดุท่ีหมุนเวียนกลบัมาใชใ้หม่ได ้(Recycle) ก็เป็นส่ิงท่ีนกัอกแบบตอ้งตระหนกัถึงในการออกแบบ
ร่วมดว้ย  เพื่อช่วยลดกนัลดปริมาณขยะของโลก 

 
  - กรรมวิธีการผลิต (Production) ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดควรออกแบบให้

สามารถผลิตได้ง่าย รวดเร็ว ประหยดัวสัดุ ค่าแรงและค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ แต่ในบางกรณีอาจต้อง
ออกแบบใหส้อดคลอ้งกบักรรมวิธีของเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีมีอยูเ่ดิม  และควรตระหนกัอยู่เสมอ
วา่ไม่มีอะไรท่ีจะลดตน้ทุนไดร้วดเร็วอยา่งมีประสิทธิภาพ มากกว่าการประหยดัเพราะการผลิตทีละ
มากๆ 

  
  - การบ ารุงรักษาและซ่อมแซม (Maintenance) ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดควร

ออกแบบให้สามารถบ ารุงรักษา และแกไ้ขซ่อมแซมไดง้่าย ไม่ยุ่งยากเม่ือมีการช ารุดเสียหายเกิดขึ้น 
ง่ายและสะดวกต่อการท าความสะอาดเพื่อช่วยยืดอายุการใช้งานของผลิตภณัฑ์ รวมทั้งควรมีค่า
บ ารุงรักษาและการสึกหรอต ่า ตวัอย่างเช่น ผลิตภณัฑ์ประเภทเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรกล เคร่ืองยนต์ 
และเคร่ืองใชไ้ฟฟ้าต่างๆ  ท่ีมีกลไกภายในซบัซอ้น อะไหล่บางช้ินย่อมมีการเส่ือมสภาพไปตามอายุ
การใชง้านหรือจากการใช้งานท่ีผิดวิธี  การออกแบบท่ีดีนั้นจะตอ้งศึกษาถึงต าแหน่งในการจดัวาง
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กลไกแต่ละช้ิน เพื่อท่ีจะไดอ้อกแบบส่วนของฝาครอบบริเวณต่างๆ ใหส้ะดวกในการถอดซ่อมแซม
หรือเปล่ียนอะไหล่ไดโ้ดยง่าย นอกจากนั้นการออกแบบยงัตอ้งค านึงถึงองคป์ระกอบอ่ืนๆ ร่วมดว้ย 
เช่น  การใช้ช้ินส่วนร่วมกันให้มากท่ีสุด โดยเฉพาะอุปกรณ์ยึดต่อการเลือกใช้ช้ินส่วนขนาด
มาตรฐานท่ีหาไดง้่าย การถอดเปล่ียนไดเ้ป็นชุดๆ การออกแบบให้บางส่วนสามารถใช้เก็บอะไหล่ 
หรือใชเ้ป็นอุปกรณ์ส ารับการซ่อมบ ารุงรักษาไดใ้นตวั เป็นตน้ 

 
  - การขนส่ง (Transportation) ผลิตภัณฑ์ท่ีออกแบบควรค านึงถึงการ

ประหยดัค่าขนส่ง  ความสะดวกในการขนส่ง  ระยะทาง  เส้นทางการขนส่ง (ทางบก ทางน ้ าหรือ
ทางอากาศ ) การกินเน้ือท่ีในการขนส่ง (มิติความจุ  กวา้ง ยาว สูง ของรถยนตส่์วนบุคคล รถบรรทุก
ทัว่ไป ตูบ้รรทุกสินคา้ ฯลฯ) ส่วนการบรรจุหีบห่อตอ้งสามารถป้องกนัไม่ให้เกิดการช ารุดเสียหาย
ของผลิตภณัฑ์ได้ง่าย กรณีท่ีผลิตภณัฑ์ท่ีท าการออกแบบนั้นมีขนาดใหญ่  อาจตอ้งออกแบบให้
ช้ินส่วนสามารถถอดประกอบได้ง่าย เพื่อท าให้หีบห่อมีขนาดเล็กลง ตวัอย่างเช่น การออกแบบ
เคร่ืองเรือนชนิดถอดประกอบได ้ ตอ้งสามารถบรรจุผลิตภณัฑล์งในตูสิ้นคา้ท่ีเป็นขนาดมาตรฐาน
เพื่อประหยัดค่าขนส่งรวมทั้ งผูซ้ื้อสามารถท าการขนส่งและประกอบช้ินส่วนให้เข้ารูปเป็น
ผลิตภณัฑไ์ดโ้ดยสะดวกดว้ยตวัเอง 

 
 คุณสมบัติของผลติภัณฑ์ท่ีดี 
 
  - ความแปลกใหม่ (Innovative) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ซ ้ าซาก  มีการน าเสนอความ
แปลกใหม่ในดา้นต่างๆ เช่น ประโยชน์ใช้สอยท่ีต่างจากเดิม รูปแบบใหม่ วสัดุใหม่ หรืออ่ืนๆ ท่ี
เหมาะสมกบัสภาพความตอ้งการของผูบ้ริโภคในตลาดนั้น 
 
  - มีท่ีมา (Story) เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประวติั  มีท่ีมาหรือ เล่าเร่ืองได้ไม่ว่าจะเป็นตน้
ก าเนิด  ความคิดรวบยอดของการออกแบบให้ผูบ้ริโภคทราบถึงเร่ืองราวเหล่านั้นได ้เช่น นาฬิกา
ของประเทศสวิตเซอร์แลนด์  กล่าวถึงตน้ก าเนิดมาจากงานช่างฝีมือในหมู่บา้นท่ีเก่าแก่หมู่บา้นหน่ึง
ท่ีมีการสืบทอดกนัต่อๆมาจนถึงปัจจุบนั  เป็นตน้ 
 
  - ระยะเวลาเหมาะสม (Timing) การน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดนั้นเหมาะสมตาม
ฤดูกาล หรือตามความจ าเป็น หรือเหมาะสมกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคในช่วงเวลานั้นๆ เช่น 
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ผลิตภณัฑเ์ส้ือกนัฝนหรือร่ม ก็ควรจะออกสู่ตลาดช่วงฤดูฝน ผลิตภณัฑเ์ส้ือผา้ชุดนกัเรียนก็ควรออก
สู่ตลาดช่วงฤดูกาลก่อนเปิดภาคเรียน เป็นตน้ 
  
  - ราคาพอสมควร (Price) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีราคาขายเหมาะสมกับก าลังซ้ือของ
ผูบ้ริโภคในตลาดนั้น โดยอาศยัการศึกษาวิจยักลุ่มผูบ้ริโภคให้ไดข้อ้มูลก่อนท าการออกแบบและ
ผลิต 
 
  - มีข้อมูลข่าวสาร (Information) ข้อมูลข่าวสารของตัวผลิตภัณฑ์ควรจะส่ือให้
ผูบ้ริโภคได้ทราบ  และเข้าใจอย่างถูกต้องในด้านประโยชน์และวิธีการใช้งาน  เป็นการสร้าง
ภาพลกัษณ์ท่ีดีแก่องคก์รและผลิตภณัฑ ์
 
  - เป็นท่ียอมรับ (Regional acceptance) ผลิตภณัฑน์ั้นจะตอ้งมีความแข็งแรง คงทน
ต่อสภาพการใชง้าน หรือมีอายุการใชง้านท่ีเหมาะสมกบัลกัษณะของผลิตภณัฑแ์ละราคาท่ีจ าหน่าย  
(พรลภสั  พิบูลโภคาสมบติั.  2562)   
 
 คุณประโยชน์ของการออกแบบผลติภัณฑ์ 
 
  พรลภสั  พิบูลโภคาสมบติั  (2562)  กล่าววา่การออกแบบนั้นมีคุณประโยชน์ 
มากมาย ซ่ึงประกอบไปดว้ยดงัน้ี 
 

  - ปรับปรุงภาพลักษณ์ขององค์กร ให้เกิดความแตกต่างอย่างชัดเจนจาก
คู่แข่ง สะดุดตา และง่ายต่อการจดจ า 

 
  - สร้างเอกลักษณ์สินค้า ให้เกิดสัมผสัlและการรับรู้ท่ีดีต่อองคก์รผ่านการใช้

ผลิตภณัฑ ์ 
  - รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และส่วนอ่ืนท่ีเกี่ยวกับการออกแบบ

สามารถส่ือสารกบัลูกคา้ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 
  - พัฒนาผลิตภัณฑ์เดิม ให้เกิดประโยชน์ใชส้อยท่ีดีขึ้นทั้งทางกายภาพและ

ทางจิตใจ 



23 
 

  - เพิม่คุณค่าผลติภัณฑ์ให้สูงขึน้  เพื่อน าไปสู่การเพิ่มราคาสินคา้ได ้
 
  - ลดต้นทุนเพิ่มผลก าไร เช่น ออกแบบให้ผลิตง่าย ลดขั้นตอน เลือกใชว้สัดุ

ภายในประเทศ ฯลฯ  
   
  - ขยายตลาดสินค้า เช่น สร้างผลิตภณัฑท่ี์สนองประโยชน์ใชส้อยใหม่ สร้าง

ความตอ้งการใหม่ สร้างตลาดกลุ่มป้าหมายใหม่ 
 
2.5 งานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 
 
 ภานุวฒัน์  กาหลิบ  จนัทนา  อินสระ  และ ชนกนาถ  มะยโูซ๊ะ  (2564) ท าการศึกษาเร่ือง การ
พฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรส ตราปลาร้าพารวย จงัหวดัสระแกว้ พบว่าตน้แบบท่ีได้
คดัเลือก คิดเป็นร้อยละ 67.8 และมีระดบัความพึงพอใจในระดบัมาก โดยมีค่าเฉล่ียรวมท่ี 4.05 
 
 ปาริชาติ  ราชมณี  ศนนัธร  พิชยั  และ ญาณิศา  โพธ์ิรัตน์โส  (2564) ศึกษาศึกษาการยอมรับ
ของผลิตภณัฑ์อาหารจากปลาร้าผง โดยท าการน าปลาร้าผงไปแปรรูปเป็นปลาร้าหลนอบแห้งและ
แกงปลาร้าอบแหง้ โดยมีผลการทดลองดงัน้ี ดา้นปริมาณโปรตีนของปลาร้าหลนมีค่าเท่ากบัร้อยละ 
12.40 และแกงปลาร้ามีปริมาณโปรตีนเท่ากบัร้อยละ 10.78  และปริมาณโซเดียมคลอไรด์ของปลา
ร้าหลน และแกงปลาร้าผงอบแหง้ พบว่าปริมาณโซเดียมคลอไรด์ของปลาร้าหลนมีปริมาณโซเดียม
คลอไรด์ ร้อยละ 2.26 และแกงปลาร้ามีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 2.40 ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน มผช. ดา้นการวิเคราะห์จุลินทรียท์ั้งหมดในผลิตภณัฑป์ลาร้าหลนและแกงปลาร้า พบว่า 
ผลิตภณัฑป์ลาร้าหลนมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 1.28 x 103 โคโลนีต่อกรัม และผลิตภณัฑแ์กงปลา
ร้าจ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด 2.82 x 103 โคโลนีต่อกรัม ซ่ึงเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานท่ี มผช. 
134/2546 และดา้นการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู ้ทดสอบชิมผลิตภณัฑป์ลาร้าหลนและแกง
ปลาร้า พบวา่ มีการยอมรับมากท่ีสุดทั้งดา้น สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าไม่แตกต่าง
กนัทางสถิติ (p>0.05)  
 
 กชนิภา  อุดมทวี โศภิษฐ์  เวทยสุภรณ์  นอ้งนุช  สารภีจุ  ฑามาส  อยูม่าก และ  ปิยรัตน์  มีแกว้ 
(2564) ศึกษาความหลากหลายของปลาหมกัพื้นบา้นกลุ่มชาติพนัธุ์ไทย-ลาว ไทย-เขมร และไทย-กูย
ในจงัหวดัสุรินทร์โดยการศึกษาจากเอกสารและขอ้มูลว่าหมู่บา้นใดมีกลุ่มชาติพนัธุ์ 3 กลุ่มอาศยัอยู่
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จากนั้นส ารวจความหลากหลายของปลาหมกัในแต่ละหมู่บา้น เก็บขอ้มูลโดยการจดบนัทึกชนิดของ
ปลาหมกั ชนิดของปลา สถานท่ี เวลาระบบนิเวศ ถ่ายภาพบริบทชุมชน และปลาหมกัชนิดต่างๆ เก็บ
รวบรวมข้อมูลท่ีได้จากเคร่ืองมือทุกประเภท น ามาวิเคราะห์และจ าแนกชนิดของปลาหมัก 
ผลการวิจยัพบวา่ กลุ่มชาติพนัธุ์ไทย-ลาว24หมู่บา้น พบปลาร้า ปลาจ่อม ปลาส้มส้มฟัก ไข่ปลาหมกั 
และไส้ปลาหมกั24 212194 และ3 หมู่บา้น ตามล าดบั กลุ่มชาติพนัธุ์ไทย-เขมร34หมู่บา้น พบปลาร้า 
ปลาจ่อม ปลาส้ม ส้มฟัก และไข่ปลาหมกั34343311 และ1 หมู่บา้นตามล าดบั กลุ่มชาติพนัธุ์ไทย-กูย
34หมู่บา้นพบปลาร้า ปลาจ่อม ปลาส้มส้มฟัก ไข่ปลาหมกั และไส้ปลาหมกั34 31 32 9 3 และ 3 
หมู่บา้นตามล าดบัในทุกกลุ่มชาติพนัธุ์ปลาหมกัท่ีพบมากท่ีสุดคือ ปลาร้า (100%)ปลาจ่อม ปลาส้ม
(93.47%)ส้มฟัก(31.52%)ไข่ปลาหมกั (8.69%)และ ไส้ปลาหมกั(6.52%)ตามล าดบั ชุมชนท่ีพบปลา
หมกัหลากหลายมากท่ีสุดคือ กลุ่มชาติพนัธุ์ไทย-ลาว ในบา้นโนนแดง ต.ยาง อ.ศีขรภูมิ บา้นหาญฮี 
ต.ดอนแรด อ.รัตนบุรี บา้นบึงใหม่ ต.แก อ.รัตนบุรี และกลุ่มชาติพนัธุ์ไทย-กูย ในบา้นหนองหวา้ ต.
หนองไผ่ลอ้ม อ.ส าโรงทาบหากประชาชนในชุมชนทราบขอ้มูลและตระหนกัถึงคุณค่าความมัน่คง
ทางอาหารท่ีสามารถเกิดไดจ้ากปลาหมกัพื้นบา้นรวมถึงความเก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมการบริโภค
ปลาหมกัท่ีมีปลาท่ีไดม้าจากแหล่งน้าํในชุมชนก็จะท าให้ประชาชนเกิดการอนุรักษ์ภูมิปัญญาการ
ผลิต และอนุรักษแ์หล่งน้าํท่ีเป็นแหล่งของปลาต่อไป 
 
 กฤช  ตรองจิตต์ และ  อุบลวรรณ  สุวรรณภูสิทธ์ิ  (2563) การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์1) เพื่อ
ศึกษาภูมิปัญญาทอ้งถ่ินเก่ียวกบัเทคโนโลยีอาหารหมกัในวฒันธรรมการกินอาหาร 2) เพื่อศึกษา
คุณสมบติัอาหารหมกัท่ีเกิดจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน และ 3) เพื่อวิเคราะห์รูปแบบและเปรียบเทียบภูมิ
ปัญญาทอ้งถ่ินเก่ียวกบัเทคโนโลยอีาหารหมกัในวฒันธรรมการกินอาหารของกลุ่มชาติพนัธุ์บริเวณ
ชายแดนไทย-กมัพูชา ผูใ้หข้อ้มูลหลกั ไดแ้ก่ หมอ ปราชญช์าวบา้น และประชาชนในชุมชนท่ีมีองค์
ความรู้เก่ียวกับเทคโนโลยีอาหารหมกัและวฒันธรรมการกินอาหารในแต่ละกลุ่มชาติพนัธุ์ เก็บ
รวบรวมขอ้มูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก และการสนทนากลุ่มย่อย ตรวจสอบคุณภาพของขอ้มูลโดย
วิธีการตรวจสอบขอ้มูลแบบสามเส้า ผลการวิจยัพบว่า 1) กลุ่มชาติพนัธุ์ไทยลาวนิยมน าเคร่ืองเทศ
และเคร่ืองปรุงท่ีมีกล่ินรสเฉพาะตวัมาประกอบอาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหารของกลุ่มชาติ
พนัธุ์ไทยลาว มีความหลากหลายทั้งป้ิง ยา่ง ต า น่ึง ผดั ทอด ย  า ลาบ ตม้ แต่กรรมวิธีท่ีไม่พบในกลุ่ม
ชาติพนัธุ์ไทยลาวแต่พบในอาหารทัว่ไป คือ การตุ๋น การรมควนั ในขณะท่ีองค์ความรู้ในเร่ืองการ
ประกอบอาหารกลุ่มชาติพนัธุ์ไทยเขมร จะสืบทอดกนัเฉพาะภายในครอบครัว โดยเคร่ืองปรุงท่ีใช้
ในการประกอบอาหารเป็นหลกั ไดแ้ก่ เกลือ น้าํปลา ผงชูรส กะทิ และน้าํปลาร้า ไม่นิยมใส่น้าํตาล 
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โดยอาหารหมกัท่ีพบในทั้งสองกลุ่มชาติพนัธุ์มี 8 ชนิด ไดแ้ก่ สาโท แหนมหมู ปลาร้า แหนมเน้ือ 
ขา้วหมาก ผกัดอง ปลาจ่อม 
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บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิัย 

 
 การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัและพฒันา (Research and Development) ซ่ึงด าเนินการวิจยัไดแ้บ่ง
ออกเป็น 5 ระยะ ดงัต่อไปน้ี 
 
  ระยะท่ี 1 ศึกษากระบวนการหมกัปลาร้าจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
 
  ระยะท่ี 2 การพฒันาสูตรมาตรฐานผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก 
 
  ระยะท่ี 3 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก 
 
  ระยะท่ี 4 ทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจาก
เศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
 
  ระยะท่ี 5 ถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ 
 
3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 
 ประชากร 
 
  ประชากรท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ีคือ ประชาชนทัว่ไปในเขตอ าเภอเมืองจงัหวดั
เพชรบูรณ์ จ านวนทั้งส้ิน 150,891 คน (กรมอนามยั. 2563) 
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 กลุ่มตัวอย่าง 
 
  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังน้ี คือ ประชาชนทั่วไปท่ีมาใช้บริการฟู้ดคอร์ท
ห้างสรรพสินคา้โลตสั สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นจ านวนทั้งส้ิน 150 คนซ่ึงเพียง
พอท่ีจะเป็นตวัแทนของประชากรโดยใชต้าราง Determining Sample Size From a Given Population 
ของ  Krejcie and Morgan (สุภาพ  ฉัตราภรณ์.  2544) ซ่ึงกลุ่มตัวอย่างเหล่าน้ีได้มาจากการสุ่ม
ประชากร โดยการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
 
3.2 เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
   
 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังน้ี ได้แก่ แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
 
  3.2.1  แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก เป็นแบบสอบถามให้เลือกตอบ ผ่าน Google Form ซ่ึงแบ่งออกเป็น 3 
ตอนดงัน้ี 
  ตอนท่ี 1 ปัจจยัส่วนบุคคล ประชาชนทัว่ไปท่ีมาใชบ้ริการฟู้ดคอร์ทห้างสรรพสินคา้
โลตสั สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดแ้ก่ เพศ อายุ สถานภาพ ระดบัการศึกษา อาชีพ รายได้
ต่อเดือน เป็นแบบสอบถามใหเ้ลือกตอบ  
 
  ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก เป็นค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 
 
  การก าหนดคะแนนค าตอบอตัราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ไดก้ าหนดค่าไว้

ดงัน้ี 

   5  =   พึงพอใจมากท่ีสุด 
                        4  =   พึงพอใจมาก 
                        3  =   พึงพอใจปานกลาง 
                        2  =   พึงพอใจนอ้ย 
                        1  =   ไม่พึงพอใจ สมควรมีการปรับปรุง แกไ้ข 
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 เม่ือพิจารณาค่าเฉล่ียของค าตอบ จึงน าคะแนนมาจดัช่วงระดบัคะแนนความพึงพอใจท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑ ์โดยใชวิ้ธีดงัน้ี 
 

 การจดัช่วงคะแนน = 
คะแนนสูงสุด-คะแนนต ่าสุด

จ านวนชั้น
 

  = 
5-1

5
 

  = 0.8 
 ผูวิ้จยัก าหนดเกณฑ ์และแปลความหมายค่าคะแนนเฉล่ียไวด้งัน้ี 
 ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.21 – 5.00 คือ มีความพึงพอใจมากท่ีสุดต่อผลิตภณัฑ ์
 ค่าคะแนนเฉล่ีย 3.41 – 4.20 คือ มีความพึงพอใจมากต่อผลิตภณัฑ ์
 ค่าคะแนนเฉล่ีย 2.61 – 3.40 คือ มีความพึงพอใจปานกลางต่อผลิตภณัฑ ์
 ค่าคะแนนเฉล่ีย 1.81 – 2.60 คือ มีความพึงพอใจนอ้ยต่อผลิตภณัฑ ์
 ค่าคะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.80  คือ มีความไม่พึงพอใจ สมควรมีการปรับปรุง แกไ้ข 
     ต่อผลิตภณัฑ ์
 
 ในการพิจารณาขอ้มูลเป็นรายขอ้มีการน าเสนอโดยใชค้่าเฉล่ีย 
 
  ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม เป็นขอ้ค าถามลกัษณะแบบปลายเปิด 
 
3.3 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 
 ด าเนินการเก็บขอ้มูลดว้ยตนเอง โดยการน าแบบสอบถามไปสอบถามประชาชนทัว่ไป ท่ีเป็น
กลุ่มตวัอยา่ง ซ่ึงใชเ้ป็นแบบสอบถามผา่นระบบออนไลน์โดยใช ้Google Form ซ่ึงเก็บขอ้มูลช่วงวนั
เสาร์และอาทิตยท่ี์มาใช้บริการฟู้ดคอร์ทห้างสรรพสินคา้โลตสั สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
ระหวา่งเดือนพฤษภาคม – เดือนกรกฎาคม 2565  
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3.4 การสร้างเคร่ืองมือ 
 
 การสร้างเคร่ืองมือและทดสอบเคร่ืองมือ แบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน ดงัน้ี 
  3.4.1  ผูว้ิจยัไดด้ าเนินการสร้างแบบสอบถาม และท าการศึกษาคน้ควา้เอกสาร ต ารา 
วารสาร ผลงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นแนวทาง ในการสร้างแบบสอบถาม 
  3.4.2  ด าเนินการสร้างแบบสอบถามตามแนวทางท่ีไดศึ้กษา 
  3.4.3  น าแบบสอบถามไปทดลองใชก้บันกัท่องเท่ียว ท่ีไม่ใช่กลุ่มตวัอยา่ง จ านวน 30 
คน เพื่อทดสอบและหาค่าความเช่ือมัน่ (Reliability) ของแบบสอบถามโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปหา
ค่าสัมประสิทธ์แอลฟา (Alpa cofficient) ของ Cronbach (ชีพสุมน  รังสยาธร และ สุภาพ  ฉัตรา
ภรณ์.  2545) ได้ค่าความเช่ือมั่น 0.83 ซ่ึงแสดงว่าแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้นมีความเช่ือมั่นสูง จึง
สามารถน าแบบสอบถามน้ีไปใชก้บักลุ่มตวัอยา่งท่ีศึกษาวิจยัในคร้ังน้ีได ้
 
3.5  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 ผูว้ิจยัไดต้รวจสอบขอ้มูลแลว้จึงวิเคราะห์ขอ้มูลและประมวลผลดว้ยคอมพิวเตอร์ โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป ดงัรายละเอียดดงัน้ี 
 
  3.5.1  ปัจจยัส่วนบุคคลของประชาชนทัว่ไปท่ีมาใชบ้ริการฟู้ดคอร์ทหา้งสรรพสินคา้
โลตสั สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดแ้ก่ เพศ อาย ุสถานภาพ ระดบัการศึกษา อาชีพ และ
รายไดต้่อเดือน วิเคราะห์หาค่าความถี่ และค่าร้อยละ 
 
  3.5.2  ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุก โดยแสดงค่าความถี่ ค่าเฉล่ีย และค่าร้อยละ 
  
  3.5.3  ความพึงพอใจต่อโครงการอบรมเชิงปฏิบติัการเร่ือง “การถ่ายทอดเทคโนโลยี
การผลิตน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก” ใหก้บักลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็เพียงพอ 
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ โดยแสดงค่าความถี่ ค่าเฉล่ีย และค่าร้อยละ 
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3.6 ระยะเวลาและสถานท่ีในการด าเนินการวิจัย 
 
 เร่ิมด าเนินการตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 ถึงเดือนกนัยายน พ.ศ. 2565 สถานท่ีท าการวิจยั : 
ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ โดยมี
แผนการด าเนินการดงัน้ี 
 
ตารางท่ี 3.1  แผนการด าเนินการวิจยั 

กิจกรรม 

ระยะเวลา (เดือน) 
2564 2565 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. ศึกษากระบวนการหมัก
ปลาร้าจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก 

            

2 .  การพัฒนาผ ลิตภัณฑ์
น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก 

            

3. การวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์
น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก 

            

4. ทดสอบความพึงพอใจ
ข อ ง ผู ้ บ ริ โ ภ ค ท่ี มี ต่ อ
ผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

            

5. ถ่ า ยทอดองค์ค ว าม รู้
เก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้า
ปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุกแก่ก ลุ่ม วิสาหกิจ
ชุมชนพอเพียงเพียงพอ 
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บทที ่4 
ผลการวจิัย 

 
 การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก โดยการ
เก็บขอ้มูลเพื่อท าการศึกษา ไดแ้บ่งออกเป็น 5 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะท่ี 1 ศึกษากระบวนการหมกัปลาร้า
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ระยะท่ี 2 การพฒันาสูตรมาตรฐานผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก ระยะท่ี 3 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ระยะท่ี 4 ทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลา
ร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก และระยะท่ี 5 ถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้า
ปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ซ่ึงมีผลการวิจยัดงัน้ี 
 
4.1 ศึกษากระบวนการหมักปลาร้าจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก 
 
 การศึกษากระบวนการหมักปลาร้าจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ผูว้ิจัยได้ทดลอง ซ่ึงมี
รายละเอียดดงัน้ี 
 
 กระบวนการหมักปลาร้า มีส่วนผสมและวิธีการดงัน้ี 
 
  การหมกัปลาร้า โดยผูวิ้จยัด าเนินการน าเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ไดแ้ก่ หัวปลาดุก 
และกางของปลาดุก หมกัรวมกบัเกลือเม็ด ขา้วคัว่ น ้ าปลาร้าและสับปะรด เป็นระยะเวลา 2-3 เดือน 
ซ่ึงมีส่วนผสมดงัน้ี 
 
  ส่วนผสมและขั้นตอนการท า (ขั้นท่ี 1) 
 
   เศษปลาดุก (หวัปลาดุก กางปลาดุก)   3  กิโลกรัม 
   เกลือส าหรับท าน ้าเกลือแช่ปลา    2  กิโลกรัม 
   น ้าเปล่า        3 ลิตร 
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  วิธีท า 
   1. น าหวัปลาลา้งใหส้ะอาด น าลงแช่น ้าเกลือ 2 วนั 
 
   2. น าหวัปลาท่ีแช่น าเกลือแลว้ มารินน ้าเกลือออก  น าลงเคลา้กบัส่วนผสม
ในขั้นท่ี 2 ต่อไป 
 
  (ขั้นท่ี 2)  
 
   เกลือ        2  กิโลกรัม  
   ขา้วคัว่บดหยาบ       1  กิโลกรัม 
   เน้ือสับปะรดและแกน สับหยาบ    1  กิโลกรัม 
   น ้าปลาร้าเก่า(เพื่อใหไ้ดเ้ป็นหัวเช้ือเปลาร้า)   1  ลิตร 
 
  วิธีท า 
 
   เคลา้ทัว่ แลว้ บรรจุลงไห กดอดัใหแ้น่น ปิดฝาใหส้นิท หมกัไว ้2-3 เดือน 
แลว้ดูผลอีกคร้ัง 
 
   
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4  ขั้นตอนการหมกัปลาร้าจากเศษปลาดุก 
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4.2 การพฒันาสูตรมาตรฐานผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก 
 
 หลงัจากหมกัปลาร้าเป็นระยะเวลา 2-3 เดือน หลงัจากปลาร้าท่ีหมกัไวค้รบก าหนดผูว้ิจัย
ด าเนินการน าปลาร้าท่ีหมกัไว ้มาผ่านกระบวนการปรุงรสเพื่อให้ไดน้ ้ าปลารสปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุก ซ่ึงผูว้ิจยัไดด้ าเนินการทดลอง 2 สูตร โดยมีขั้นตอนและส่วนผสมดงัต่อไปน้ี 
 
   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสมประกอบดว้ย  
1) ปลาร้าจากเศาเหลือทิ้งปลาดุก 1 กิโลกรัม 
2) สัปะรด 1 กิโกรัม  
3) น ้าสะอาด 1,000 มิลลิลิตร 

2) เม่ือครบก าหนดเวลาน ายก
ลงจากเตาแลว้พกัไวใ้หเ้ยน็ 
กรองส่วนผสมแยกออกจากกนั
ดว้ยตะแกรงหรือกระชอนท่ีมี
ความละเอียดแลว้จะไดน้ ้าปลา
ร้าปรุงรสจากเศษเหลือท้ิงจาก
ปลาดุก ดงัภาพ 

น ้าปลาร้าปรุงรสสูตรท่ี 1 

1) น าส่วนผสมทั้งหมดผสมให้

เขา้กนัแลว้น าขึ้นตั้งไฟ เคี่ยวดว้ย

ไฟอ่อนเป็นระยะเวลา 1 ชัว่โมง 

จนส่วนผสมทุกอยา่งเขา้กนัดี 

รูปท่ี 5  ขั้นตอนท าน ้าปลาร้าปรุงรสสูตรท่ี 1 
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น ้าปลาร้าปรุงรสสูตรท่ี 2 

2) เม่ือครบก าหนดเวลาน ายกลงจาก
เตาแลว้พกัไวใ้ห้เยน็ กรองส่วนผสม
แยกออกจากกันด้วยตะแกรงหรือ
กระชอนท่ีมีความละเอียดแลว้จะได้
น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือท้ิงจาก
ปลาดุก ดงัภาพ 

1) น าส่วนผสมทั้งหมดผสมให้เขา้กนั
แลว้น าขึ้นตั้งไฟ เคี่ยวดว้ยไฟอ่อนเป็น
ระยะเวลา 1 ชัว่โมง จนส่วนผสมทุก
อยา่งเขา้กนัดี 

ส่วนผสมประกอบด้วย  
1) ปลาร้าจากเศาเหลือท้ิงปลาดุก 500 กรัม  
2) น ้าสะอาด 500 มิลลิลิตร  
3) กะปิ 3 ชอ้นโต๊ะ   
4) น ้ากระเทียมดอง 100 มิลลิลิตร  
5) กระเทียมดอง 5 หวั   
6) กระเทียม 5 หวั  
7) น ้าตาลป๊ีบ 250 กรัม  
8) สับปะรด 100 กรัม   
9) ผงกาแฟ 1 ชอ้นโต๊ะ   
10) ใบหม่อนสดหั่นฝอย 20 ใบ 
11) ตะไคร้หัน่ท่อน 2 ตน้ 

รูปท่ี 6  ขั้นตอนท าน ้าปลาร้าปรุงรสสูตรท่ี 2 
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 ผลการศึกษาความพงึพอใจผลติภัณฑ์ต้นแบบน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก 
 
  ผูว้ิจยัไดท้ดลองปรุงน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 2 สูตร ระหว่าง
สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ไปศึกษาความพึงพอใจกบักลุ่มตวัอย่างจ านวน 30 คน ซ่ึงผลการส ารวจกลุ่ม
ตวัอย่าง พบว่า จากการเปรียบเทียบความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุกสูตรท่ี 1 และผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกสูตรท่ี 2 
แสดงให้เห็นว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุกสูตรท่ี 1 ในระดบัมากท่ีสุด (x = 4.65) และมีความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้า
ปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกสูตรท่ี 2 ในระดบัมาก (x = 3.99) ดงัตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2  ตารางเปรียบเทียบผลความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุกระหวา่งสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 

(n = 30) 
ผลติภัณฑ์ต้นแบบน ้าปลาร้าปรุงรส 

จากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก 
ค่าเฉลีย่ 

สูตรท่ี 1 4.65 
สูตรท่ี 2 3.99 

 
 ผลการศึกษาความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ต้นแบบน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก
สูตรท่ี 1 
 
  ผลการศึกษาความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุกสูตรท่ี 1 เก่ียวกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑด์า้นของสี กล่ิน และรสชาติของน ้าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุกสูตรท่ี 1 อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด (x = 4.65)  
  ซ่ึงมีความพึงพอใจในดา้นของรสชาติ สี และกล่ิน ในระดบัมากท่ีสุด ซ่ึงเรียงล าดบั
ดงัน้ี (x = 4.67), (x = 4.66), และ (x = 4.62) ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.3  ผลการศึกษาความพึงพอใจผลิตภณัฑ์ตน้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุกสูตรท่ี 1  

(n = 30) 

คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

ระดับความพงึพอใจ 

x  
พงึพอใจ 
มากท่ีสุด 

5 
(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
มาก 

4 
(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
ปานกลาง 

3 
(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
น้อย 

2 
(ร้อยละ) 

ไม่พงึพอใจ 
2 

(ร้อยละ) 

1. สีของผลิตภณัฑ ์
22 

(73.33) 
4 

(13.33) 
3 

(10.00) 
- - 4.66 

2. กล่ินของ
ผลิตภณัฑ ์

19 
(63.33) 

9 
(30.00) 

1 
(3.33) 

- - 4.62 

3. รสชาติของ
ผลิตภณัฑ ์

21 
(70.00) 

8 
(26.67) 

1 
(3.33) 

- - 4.67 

รวม 4.67 
 
 ผลการศึกษาความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ต้นแบบน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก
สูตรท่ี 2 
 
  ผลการศึกษาความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุกสูตรท่ี 2 เก่ียวกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑด์า้นของสี กล่ิน และรสชาติของน ้าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุกสูตรท่ี 2 อยูใ่นระดบัมาก (x = 3.99)  
  ซ่ึงมีความพึงพอใจในดา้นของรสชาติ กล่ิน และสี ในระดบัมาก ซ่ึงเรียงล าดบัดงัน้ี 
(x = 4.07), (x = 4.00), และ (x = 3.90) ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.4 
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ตารางท่ี 4.4  ผลการศึกษาความพึงพอใจผลิตภณัฑ์ตน้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุกสูตรท่ี 2 

(n = 30) 

คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

ระดับความพงึพอใจ 

x  
พงึพอใจ 
มากท่ีสุด 

5 
(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
มาก 

4 
(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
ปานกลาง 

3 
(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
น้อย 

2 
(ร้อยละ) 

ไม่พงึพอใจ 
2 

(ร้อยละ) 

1. สีของผลิตภณัฑ ์
14 

(46.67) 
6 

(20.00) 
5 

(16.67) 
3 

(10.00) 
2 

(6.67) 
3.90 

2. กล่ินของ
ผลิตภณัฑ ์

10 
(33.33) 

15 
(50.00) 

- 
5 

16.67 
- 4.00 

3. รสชาติของ
ผลิตภณัฑ ์

12 
(40.00) 

13 
(43.33) 

1 
(3.33) 

3 
(10.00) 

1 
(3.33) 

4.07 

รวม 3.99 
 
4.3 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลา
ดุก 
 
 ผลการตรวจคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลา
ดุก ซ่ึงการตรวจในคร้ังน้ีผู ้วิจัยได้อิงตาม มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ าปลาร้า เลขท่ี มผช. 
1346/2557 และการทดสอบให้ปฏิบติัตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือ วิธีทดสอบอ่ืนท่ี
เทียบเท่า  

ซ่ึงมีผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก  พบว่า ผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ต่อ 100 กรัม ให้พลงังาน
ทั้งหมด 319.95 กิโลแคลอรี ซ่ึงรายละเอียดดงัตารางท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก 
 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก 

รายการทดสอบ ต่อ 100 กรัม 
ต่อหน่ึงหน่วย

บริโภค 
%RDI 

พลงังานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 319.95 30 - 
พลงังานไขมนัทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 10.55 0 - 
ไขมนัทั้งหมด (ก.) 1.10 0 0 
ไขมนัอ่ิมตวั (ก.) 0.53 0 0 
โคเลสเตอรอล (มก.) 50.81 10 3 
โปรตีน (ก.) (%N x 6.25)  10.12 นอ้ยกวา่ 1 - 
คาร์โบไฮเดรต (ก.) 53.41 6 2 
     ใยอาหาร (ก.) 0.98 0 0 
     น ้าตาล (ก.) 30.82 2 - 
โซเดียม (มก.) 5561.21 500 25 
วิตามินเอ (มคก.) 15.46 (1.42) 0 
วิตามินบี 1 (มก.) ไม่พบ (0.00) 0 
วิตามินบี 2 (มก.) 0.112 (0.03) 0 
แคลเซียม (มก.) 305.72 (27.45) 2 
เหลก็ (มก.) 4.96 (0.35) 4 
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4.4 ทดสอบความพงึพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จาก
ปลาดุก 
 
 จากการศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุก ของประชาชนทัว่ไปท่ีมาใช้บริการฟู้ดคอร์ทห้างสรรพสินคา้โลตสั สาขาอ าเภอเมือง
จงัหวดัเพชรบูรณ์ เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลคือ แบบสอบถามให้เลือกตอบ ผ่าน 
Google Form ประกอบดว้ย ตอนท่ี 1 ปัจจยัส่วนบุคคล และตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมี
ต่อต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
 
 ตอนท่ี 1 ปัจจัยส่วนบุคคล 
 
 กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาคร้ังน้ีคือ ประชาชนทั่วไปท่ีมาใช้บริการฟู้ดคอร์ท
ห้างสรรพสินคา้โลตสั สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดศึ้กษาเก่ียวกบัปัจจยัส่วนบุคคล ไดแ้ก่ 
เพศ อาย ุสถานภาพ ระดบัการศึกษา อาชีพ รายไดต้่อเดือน ผลศึกษามีดงัน้ี (ตารางท่ี 4.6) 
 

เพศ 
 
กลุ่มตวัอย่างท่ีศึกษาในคร้ังน้ีคือ ประชาชนทัว่ไปท่ีมาใช้บริการฟู้ดคอร์ทห้างสรรพสินคา้

โลตสั สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ จ านวน 150 คน พบว่ามากกว่าสามในส่ีเล็กนอ้ย (ร้อยละ 
63.33) เป็นเพศหญิง ท่ีเหลือ (ร้อยละ 36.67) เป็นเพศชาย 
 

อายุปัจจุบัน 
 
กลุ่มตวัอย่างท่ีศึกษาในคร้ังน้ี มีช่วงอายุ 31-40 ปี ร้อยละ 32.00 รองลงมา มีช่วงอายุ 21-30 ปี 

ร้อยละ 23.33 ส่วนท่ีเหลือมีสัดส่วนใกลเ้คียงกนัซ่ึงเรียงล าดบัดงัน้ี กลุ่มท่ีมีช่วงอาย ุ51-60 ปี ร้อยละ 
16.67 กลุ่มท่ีมีช่วงอายุ 41-50 ปี ร้อยละ 15.33 และกลุ่มท่ีมีช่วงอายุ 61 ปีขึ้นไป ร้อยละ 12.67
ตามล าดบั 
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สถานภาพ 
 

 กลุ่มตวัอย่างท่ีศึกษาในคร้ังน้ี คร่ึงหน่ึง ร้อยละ 52.00  มีสถานภาพเป็นโสด รองลงมาร้อย
ละ 39.33 มีสถานภาพสมรส ท่ีเหลือร้อยละ 8.67 มีสถานภาพหยา่ร้าง/หมา้ย/แยกกนัอยู่ 
 

ระดับการศึกษา 
 
กลุ่มตวัอย่างท่ีศึกษาในคร้ังน้ีคิดเป็นร้อยละ 36.67 จบการศึกษาระดบัปริญญาตรี รองลงมา

ร้อยละ 32.00 จบการศึกษาระดบัอนุปริญญา ส่วนท่ีเหลือมีสัดส่วนใกลเ้คียงกนัร้อยละ 15.33 ร้อยละ
10.67 และร้อยละ 5.33 จบการศึกษาระดับมธัยมศึกษา ระดับประถมศึกษา หรือต ่ากว่า และจบ
การศึกษาสูงกวา่ปริญญาตรี ตามล าดบั 
 

อาชีพ 
 
กลุ่มตวัอย่างท่ีศึกษาในคร้ังน้ี คิดเป็นร้อยละ 20.67 ประกอบอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ/

เอกชน รองลงมามีสัดส่วนใกลเ้คียงกนั คิดเป็นร้อยละ 16.00 และ ร้อยละ 15.33 ประกอบอาชีพรับ
รับจา้ง และประกอบอาชีพรับราชการส่วนท่ีเหลือท่ีใกลเ้คียงกนัลดหลัน่ดงัน้ี ประกอบอาชีพอ่ืนๆ 
(พนักงานมหาวิทยาลยั, แม่บา้น, พนักงานราชการ) ร้อยละ 13.33 ประกอบอาชีพคา้ขาย ร้อยละ 
12.67 ประกอบอาชีพนักศึกษา ร้อยละ 10.67 ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว ร้อยละ 7.33 และ
ประกอบอาชีพเกษตรกร ร้อยละ 4.00 ตามล าดบั 

 
รายได้ต่อเดือน 
 
กลุ่มตัวอย่างท่ีศึกษาในคร้ังน้ีคิดเป็นร้อยละ 35.33 มีรายได้ต่อเดือน 10,001-15,000 บาท 

รองลงมากลุ่มท่ีมีรายไดต้่อเดือน 5,001 - 10,000 บาท ร้อยละ 20.00 ส่วนท่ีเหลือมีสัดส่วนใกลเ้คียง
กนัลดหลัน่ดงัน้ี กลุ่มท่ีมีรายไดต้่อเดือน 20,001-25,000 บาท ร้อยละ 14.00 กลุ่มท่ีมีรายไดต้่อเดือน 
15,001-20,000 บาท ร้อยละ 12.67 กลุ่มท่ีมีรายไดต้่อเดือน 5,000 บาท และต ่ากว่า ร้อยละ 9.33 และ
ร้อยละ 8.67 คือกลุ่มท่ีมีรายไดต้่อเดือนมากกวา่ 25,001 บาทตามล าดบั 
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ตารางท่ี 4.6  ขอ้มูลส่วนบุคคลของประชาชนทัว่ไปท่ีมาใช้บริการฟู้ดคอร์ทห้างสรรพสินคา้โลตสั 
สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ 

(n = 150) 
ข้อมูลส่วนบุคคล จ านวน(คน) ร้อยละ 

เพศ   

     ชาย 55 36.67 

     หญิง 95 63.33                                                                   

รวม 150 100.0 

อายปัุจจุบนั   

     ต ่ากวา่ 20 ปี 0 0.00 

     21-30 ปี 35 23.33 

     31-40 ปี  48 32.00 

     41-50 ปี 23 15.33 

     51-60 ปี  25 16.67 

     61 ปีขึ้นไป 19 12.67 

รวม 150 100 

สถานภาพ   

    โสด 78 52.00 

     สมรส 59 39.33 

     หยา่ร้าง / หมา้ย / แยกกนัอยู่ 13 8.67 

รวม 150 100.0 
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ตารางท่ี 4.6  (ต่อ) 
(n = 150) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จ านวน(คน) ร้อยละ 

ระดบัการศึกษา   

     ประถมศึกษา หรือต ่ากวา่  16 10.67 

     มธัยมศึกษา 23 15.33 

     อนุปริญญา 48 32.00 

     ปริญญาตรี 55 36.67 

     สูงกวา่ปริญาตรี 8 5.33 

รวม 150 100.0 

อาชีพ   

     นกัศึกษา 16 10.67 

     รับราชการ 23 15.33 

     พนกังานรัฐวิสาหกิจ/เอกชน 31 20.67 

     ธุรกิจส่วนตวั 11 7.33 

     รับจา้ง 24 16.00 

     คา้ขาย 19 12.67 

     เกษตรกร 6 4.00 

     อ่ืนๆ (พนกังานมหาวิทยาลยั, แม่บา้น, พนกังานราชการ) 20 13.33 

รวม 150 100.0 
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ตารางท่ี 4.6  (ต่อ) 
(n = 150) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จ านวน(คน) ร้อยละ 

รายไดต้่อเดือน   

     5,000 บาท และต ่ากวา่ 14 9.33 

     5,001 - 10,000 บาท 30 20.00 

     10,001-15,000 บาท 53 35.33 

     15,001-20,000 บาท 19 12.67 

     20,001-25,000 บาท 21 14.00 

     มากกวา่ 25,001 บาท 13 8.67 

รวม 150 100.0 

 
ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จาก

ปลาดุก 
 

จากการศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุก โดยส ารวจความพึงพอใจของผลิตภณัฑ์เก่ียวกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์3 ดา้น ไดแ้ก่ 
ด้านสีของผลิตภณัฑ์ ด้านกล่ินของผลิตภณัฑ์ และด้านรสชาติของผลิตภณัฑ์ นอกจากน้ีได้แบ่ง
ระดบัความพึงพอใจออกเป็น 5 ระดบั คือ ระดบัพึงพอใจมากท่ีสุด ระดบัพึงพอใจมาก ระดบัพึง
พอใจปานกลาง ระดบัพึงพอใจนอ้ย และระดบัไม่พึงพอใจ สมควรมีการปรับปรุง แกไ้ข ซ่ึงผลการ
ส ารวจพบวา่ 

 
ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก อยู่ใน

ระดบัมากท่ีสุด (x = 4.54) โดยผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจในดา้นรสชาติของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุง
รสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ในระดบัมากมากท่ีสุด (x = 4.74) รองลงมามีความพึงพอใจในดา้นสี
ของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ในระดบัมากมากท่ีสุด (x = 4.52) และมี
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ความพึงพอใจในดา้นกล่ินของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ในระดบัมาก
มากท่ีสุด (x = 4.35) ดงัตารางท่ี 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7  ผลการศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก 

      (n=150) 

ผลติภัณฑ์ 
คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

ระดับความพงึพอใจท่ีมีต่อผลติภัณฑ์ 

x พงึพอใจ 
มากท่ีสุด 
(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
มาก 

(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
ปาน
กลาง 

(ร้อยละ) 

พงึพอใจ
น้อย 

(ร้อยละ) 

ไม่พงึ
พอใจ 

(ร้อยละ) 

น ้าปลาร้า
ปรุงรสจาก
เศษเหลือ
ทิ้งจากปลา
ดุก 
 

1. สีของ
ผลิตภณัฑ ์

105 
(70.00) 

24 
(16.00) 

15 
(10.0) 

6 
(4.0) 

- 4.52 

2. กล่ินของ
ผลิตภณัฑ ์

55 
(36.67) 

93 
(62.00) 

2 
(1.33) 

- - 4.35 

3. รสชาติของ
ผลิตภณัฑ ์

116 
(77.33) 

29 
(19.33) 

5 
(3.33) 

8 
(5.33) 

1 
(0.67) 

4.74 

รวม 4.54 
 
4.5 การถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกแก่
กลุ่มวิสาหกจิชุมชนพอเพยีงเพยีงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ 
 
 ผูว้ิจยัไดเ้ดินทางไปท าถ่ายทอดองค์ความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จังหวดั
เพชรบูรณ์ 
 

ซ่ึงมารายละเอียดดงัน้ี 
 

1. ผูวิ้จยัลงพื้นท่ีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบูรณ์ ในเม่ือวนัท่ี 28 มิถุนายน 2565 เพื่อถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุง
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รสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลหว้ยสะแก อ าเภอเมือง 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงมีผูเ้ขา้ร่วมอบรม ไดแ้ก่ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบล
ห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ านวน 30 คน มีการจดัแสดงผลิตภณัฑต์น้แบบและแจก
คู่มือ 
 
 2. ซ่ึงการถ่ายทอดองคค์วามรู้ ไดแ้บ่งออกเป็น 2 ช่วง ช่วงเชา้ และช่วงบ่าย ผูว้ิจยัได้บรรยาย 
เร่ือง “เทคโนโลยกีารผลิตน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก”  และปฏิบติัการ เร่ือง “การ
ผลิตน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก” ซ่ึงผูเ้ขา้ร่วมอบรมทุกคนเขา้ใจกระบวนการ และ
สามารถปฏิบติัได ้ดงัรูปท่ี 5-10 
 
 ซ่ึงผลการการถ่ายทอดองค์ความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์
พบว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์  
กระบวนการทุกขั้นตอน และยงัสามารถผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกได้
อยา่งถูกตอ้งตามกระบวนการท่ีถ่ายทอด สามารถจดัท าผลิตภณัฑ์เพื่อจ าหน่ายได ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 7  การถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก
แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลหว้ยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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รูปท่ี 8  บรรยากาศการถ่ายทอดองคค์วามรู้ 

รูปท่ี 9  บรรยากาศการถ่ายทอดองคค์วามรู้ 
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รูปท่ี 10  บรรยากาศการถ่ายทอดองคค์วามรู้ 

รูปท่ี 11 ผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก  
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รูปท่ี 12 ตน้แบบผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก  
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บทที ่5 
ผลการวจิัยและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการวิจัย 
 
 การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลา
ดุก เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก เพื่อ
ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก และ
เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก โดยการเก็บรวบรวม
ขอ้มูลในคร้ังน้ี ไดแ้บ่งออกเป็น 5 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะท่ี 1 ศึกษากระบวนการหมกัปลาร้าจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุก ระยะท่ี 2 การพฒันาสูตรมาตรฐานผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก ระยะท่ี 3 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุก ระยะท่ี 4 ทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก และระยะท่ี 5 ถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ กลุ่มตวัอย่างท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี คือ 
ประชาชนทัว่ไปท่ีมาใชบ้ริการฟู้ดคอร์ทห้างสรรพสินคา้โลตสั สาขาอ าเภอเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
ซ่ึงเป็นจ านวนทั้งส้ิน 150 คน ซ่ึงกลุ่มตวัอย่างเหล่าน้ีไดม้าจากการสุ่มประชากร โดยการสุ่มแบบ
เจาะจง (Purposive Sampling) เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยัคร้ังน้ี ไดแ้ก่ แบบสอบถามความพึงพอใจ
ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก สถิติท่ีใช้ในการ
วิเคราะห์ขอ้มูลไดแ้ก่ ค่าเฉล่ีย ค่าความถ่ี และค่าร้อยละ 
 
 ระยะท่ี 1 ศึกษากระบวนการหมักปลาร้าจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก  
  
  การศึกษากระบวนการหมกัปลาร้าจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ผูวิ้จยัไดท้ดลองหมกั
ปลาร้า โดยผูวิ้จยัด าเนินการน าเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ไดแ้ก่ หัวปลาดุก และกางของปลาดุก หมกั
รวมกับเกลือเม็ด ขา้วคัว่ น ้ าปลาร้าและสับปะรด บรรจุลงไห กดอดัให้แน่น ปิดฝาให้สนิท เป็น
ระยะเวลา 2-3 เดือน จึงไดเ้ป็นปลาร้าจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
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 ระยะท่ี 2 การพฒันาสูตรมาตรฐานผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก  
 
  ผูว้ิจยัน าปลาร้าท่ีหมกัไวค้รบก าหนดผ่านกระบวนการปรุงรสเพื่อให้ไดน้ ้ าปลารส
ปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ซ่ึงผูวิ้จัยได้ด าเนินการทดลอง 2 สูตร ผูว้ิจัยได้ทดลองปรุง
น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 2 สูตร ระหวา่งสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 น าไปศึกษาความ
พึงพอใจกบักลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน ซ่ึงผลการส ารวจกลุ่มตวัอย่าง พบว่า จากการเปรียบเทียบ
ความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ต้นแบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกสูตรท่ี 1 และ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกสูตรท่ี 2 แสดงให้เห็นว่า กลุ่ม
ตวัอย่างมีความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกสูตรท่ี 1 ใน
ระดบัมากท่ีสุด ( x̄ = 4.65) และมีความพึงพอใจผลิตภณัฑต์น้แบบน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุกสูตรท่ี 2 ในระดบัมาก ( x̄ = 3.99) 
 
 ระยะท่ี 3 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้
จากปลาดุก  
 
  ผลการตรวจคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุก ซ่ึงการตรวจในคร้ังน้ีผูวิ้จยัไดอิ้งตาม มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน น ้ าปลาร้า เลขท่ี มผช. 
1346/2557 และการทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือ วิธีทดสอบอ่ืนท่ี
เทียบเท่า  
  ซ่ึงมีผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุก  พบว่า ผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ต่อ 100 กรัม ให้
พลงังานทั้งหมด 319.95 กิโลแคลอรี 
 
 ระยะท่ี 4 ทดสอบความพงึพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิง้จากปลาดุก  
 
  จากการศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก ของประชาชนทัว่ไปท่ีมาใชบ้ริการฟู้ดคอร์ทหา้งสรรพสินคา้โลตสั สาขาอ าเภอ
เมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ พบว่ามากกว่าสามในส่ีเล็กน้อย ร้อยละ 63.33 มีช่วงอายุ 31-40 ปี ร้อยละ 
32.00 คร่ึงหน่ึง ร้อยละ 52.00  มีสถานภาพเป็นโสด คิดเป็นร้อยละ 36.67 จบการศึกษาระดบัปริญญา
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ตรี ร้อยละ 20.67 ประกอบอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ/เอกชน ร้อยละ 35.33 มีรายได้ต่อเดือน 
10,001-15,000 บาท  
 
  ความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก 
 
  จากการศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษ
เหลือทิ้งจากปลาดุก สามารถสรุปผลไดด้งัน้ี ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด  
 
 ระยะที่ 5 ถ่ายทอดองค์ความรู้เกีย่วกบัผลติภัณฑ์น ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จากปลาดุก
แก่กลุ่มวิสาหกจิชุมชนพอเพยีงเพยีงพอ 
 
  การถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลา
ดุก แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ผูว้ิจยัลง
พื้นท่ีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ในเม่ือ
วนัท่ี 28 มิถุนายน 2565 เพื่อถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
ซ่ึงมีผูเ้ขา้ร่วมอบรม ไดแ้ก่ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลหว้ยสะแก อ าเภอเมือง 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ านวน 30 คน มีการจดัแสดงผลิตภณัฑ์ตน้แบบและแจกคู่มือ  ซ่ึงการถ่ายทอด
องคค์วามรู้ ไดแ้บ่งออกเป็น 2 ช่วง ช่วงเชา้ และช่วงบ่าย ผูว้ิจยัไดบ้รรยาย เร่ือง “เทคโนโลยกีารผลิต
น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก”  และปฏิบติัการ เร่ือง “การผลิตน ้ าปลาร้าปรุงรสจาก
เศษเหลือทิ้งจากปลาดุก” ซ่ึงผูเ้ขา้ร่วมอบรมทุกคนเขา้ใจกระบวนการ และสามารถปฏิบติัได ้
 ซ่ึงผลการการถ่ายทอดองค์ความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุกแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์
พบว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงเพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 
กระบวนการทุกขั้นตอน และยงัสามารถผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุกได้
อยา่งถูกตอ้งตามกระบวนการท่ีถ่ายทอด สามารถจดัท าผลิตภณัฑเ์พื่อจ าหน่ายได้ 
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5.2 ข้อเสนอนแนะในการน าผลวิจัยไปใช้ 
 
 ควรพฒันาเร่ืองการตลาด การประชาสัมพนัธ์สินคา้และน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจาก
ปลาดุก ใหเ้ป็นท่ียอมรับ และเป็นท่ีรู้จกัของคนทัว่ไปในวงกวา้ง 
 
5.3 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
 
 5.3.1  ควรท าการวิจยัเพื่อพฒันาสินคา้ และน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก ใหมี้ 
คุณภาพ และตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
 
 5.3.2  ควรมีการศึกษาเชิงสหสัมพนัธ์ เช่น ปัจจยัท่ีสัมพนัธกบัพฤติกรรมการบริโภคน ้ าปลา
ร้าปรุงรสเพิ่มมากขึ้น 
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แบบสอบถามความพงึพอใจผู้บริโภค 

 
เร่ือง   การพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 

 
ค าชี้แจง 

1. แบบสอบถามมีทั้งหมด 3 ตอน 
ตอนท่ี 1 ปัจจยัส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม 

  ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์น ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือ
ทิ้งจากปลาดุก 
  ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
 2. แบบสอบถามน้ีใช้เป็นเคร่ืองมือในการวิจัยประกอบการท าวิจัย คณะเทคโนโลยร
การเกษตรและเทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ซ่ึงท่านไดเ้ป็นผูห้น่ึงท่ีไดรั้บ
เลือกให้เป็นกลุ่มตัวอย่าง โดยค าตอบของท่านจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งทั้ งต่องานวิจัยและ
ผูเ้ก่ียวขอ้งในการน าผลมาใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุกซ่ึงเป็นรากฐานส าคัญในการพัฒนาท้องถ่ิน และสอดคล้องกับความต้องการของ
ผูบ้ริโภค 
 
 โปรดตอบความจริงใหค้รบทุกขอ้ เพราะค าตอบทุกขอ้มีความส าคญัต่อการวิจยัเป็นอยา่งยิง่ 
 

ขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือเป็นอยา่งดี 
 

นายอภิชาติ สุวรรณช่ืน 
ต าแหน่งอาจารย ์สาขาการงานอาชีพและเทคโนโลยี 

คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
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ตอนท่ี 1 ปัจจยัส่วนบุคคล 
 
ค าชี้แจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงใน  หรือเติมขอ้ความลงในช่องวา่งใหส้มบูรณ์ตามความ 
เป็นจริง 
 
1.  เพศ  
   ชาย    หญิง 
2.  อายปัุจุบนั    
   ต ่ากวา่ 20 ปี  21-30 ปี 
      31-40 ปี   41-50 ปี 
       51-60 ปี   61 ปีขึ้นไป 
3. สถานภาพ 
    โสด    สมรส    หยา่ร้าง / หมา้ย / แยกกนัอยู ่ 
4. ระดบัการศึกษา   
   ประถมศึกษา หรือต ่ากว่า     มธัยมศึกษา 
   อนุปริญญา      ปริญญาตรี 
   สูงกวา่ปริญญาตรี 
5. อาชีพ    
   นกัศึกษา       รับราชการ 
   พนกังานรัฐวิสาหกิจ / เอกชน    ธุรกิจส่วนตวั 
   รับจา้ง       คา้ขาย   
   เกษตรกร       อ่ืนๆ (โปรดระบุ.........................) 
6. รายไดต้่อเดือน 
   5,000 บาท และต ่ากวา่     5,001 - 10,000 บาท 
   10,001-15,000 บาท     15,001-20,000 บาท 
   20,001-25,000 บาท     มากกวา่ 25,001 บาท 
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ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑน์ ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิ้งจากปลาดุก 
 
ค าชี้แจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องวา่งใหส้มบูรณ์ตามความพึงพอใจของท่าน 
 

ผลติภัณฑ์ 
คุณลกัษณะ

ของ
ผลติภัณฑ์ 

ระดับความพงึพอใจท่ีมีต่อผลติภัณฑ์ 
พงึพอใจ 
มากท่ีสุด 

5 

พงึพอใจ
มาก 

4 

พงึพอใจ
ปานกลาง 

3 

พงึพอใจ
น้อย 

2 

ไม่พงึ
พอใจ 

1 

น ้าปลาร้าปรุงรส
จากเศษเหลือทิ้ง
จากปลาดุก 
 

1. สีของ
ผลิตภณัฑ ์

     

2. กล่ินของ
ผลิตภณัฑ ์

     

3. รสชาติของ
ผลิตภณัฑ ์

    
 

 
ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
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