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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยเรื่องแนวทางการพัฒนาอาชีพและเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืดแบบมี
ส่วนร่วม ในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนา
อาชีพแบบมีส่วนร่วม ศึกษาการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืดแบบมีส่วนร่วม และศึกษาสูตร
ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด พบว่า ประชากรในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัด
สุรินทร์ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีสถานภาพสมรส มีอายุมากกว่า 50 ปีขึ นไป ประกอบอาชีพเกษตรกรรม 
ต้องการมีอาชีพเสริมเพื่อหารายได้เพิ่ม จากผลการศึกษาแนวทางการพัฒนาอาชีพแบบมีส่วนร่วม พบว่า 
ต้องการมีส่วนร่วมในการวางแผนโครงการพัฒนาอาชีพหรือกลุ่มพัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด (4.50±0.58) 

                                                           
1 ภาควิชาเกษตรและสิ่งแวดล้อม คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัราชภฏัสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ 
Department of Agriculture and Environment Faculty of Science and Technology Surin Rajabhat 
University Surin Province 
*Corresponding author. E-mail: tuk_aha@srru.ac.th 



Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol .40 No .1 January -June 2018 45 

 

ต้องการมีส่วนร่วมในโครงการพัฒนาอาชีพหรือกลุ่มพัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด (4.48±0.61) และ
ต้องการเข้าร่วมในโครงการพัฒนาอาชีพหรือกลุ่มพัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด (4.46±0.61) ตามล้าดับ  
มีแนวทางในการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์จากปลาน ้าจืด โดยการท้าผลิตภัณฑ์ปลายอสมุนไพร สาเหตุจาก
เห็นว่ามีความแปลกใหม่ สามารถสร้างรายได้ และสามารถเพิ่มมูลค่าของปลาที่มีในท้องถิ่น นอกจากนี มี
ความต้องการให้วิทยากรเข้าไปให้ความรู้ในการท้าผลิตภัณฑ์ปลายอสมุนไพรมากท่ีสุด ถัดมาคือ ไส้กรอก
ปลา และปลาแผ่นปรุงรสตามล้าดับ สูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ปลายอเสริมสมุนไพรที่ร้อยละ 5 
ได้รับการยอมรับสูงกว่าการเสริมสมุนไพรที่รอ้ยละ 2 และร้อยละ 8 ในด้านลักษณะปรากฏ (8.18±0.94) 
และความชอบโดยรวม (8.04±1.16) ที่ระดับนัยส้าคัญทางสถิติ 0.05 

 

ค ำส ำคัญ : แนวทางการพัฒนาอาชีพแบบมีส่วนร่วม, เพิ่มมูลค่า, ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด 

 
 
Abstract 
 

 The objectives of this study were to study the participatory approach for 
occupation development, to create added value to food products developed from 
freshwater fish by using participatory approach and to find the optimum recipe for food 
products from freshwater fish. The results showed that most of people in Kut Wai 
subdistrict, Sikhoraphum district, Surin province were female, aged over 50 years. Most 
respondents were farmers and wanted the part-time jobs to earn more income. The 
results of the study of participatory occupation development approach revealed that the 
respondents wanted to participate in the planning process of occupation development 
project or freshwater fish products group ( 4.50±0.58), to participate in the occupation 
development project or freshwater fish products group (4.48±0.61) and to be part of the 
occupation development project or freshwater fish products group ( 4.46±0.61), 
respectively. The guidelines for adding value of freshwater fish consisted of Playor 
(preserved herbal fish sausage) due to its novelty that can generate more income and 
can increase the value of local fish. In addition, the respondents had the highest need in 
knowledge of Playor production followed by fish sausage and seasoned crispy pork slice, 
respectively. The optimum recipe of Playor with 5% herbs had a higher acceptance rating 
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than Playor with 2% and 8% herbs for appearance ( 8.18±0.94) and overall preference 
(8.04±1.16) at the statistical significance level of 0.05. 
 

Keywords: Participatory occupation development approach, Value-added Products    
              developed from freshwater  

 
1. บทน้า 

  

 ปัจจุบันประ เทศไทยมีการน้ าหลั ก
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงหรือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
มาใช้ในการพัฒนาชุมชนอย่างแพร่หลาย โดย
มุ่ งหวังเพื่อเป็นการลดปัญหาเศรษฐกิจของ
ครัวเรือนที่พบเป็นวงกว้างในแถบชนบทตาม
จังหวัดต่าง ๆ ซึ่งแต่ละหน่วยงานราชการได้มกีาร
ระดมความคิดตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจฉบับที่ 
12 มาปรับใช้เพื่อให้เกิดความเหมาะสมในแต่ละ
ชุมชน ทั งนี ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัด
สุรินทร์  เป็นพื นที่ เป้าหมายในการน้าเสนอ
โครงการวิจัยประเด็นพัฒนาแก้ไขปัญหาชุมชน
สังคมท้องถิ่นเพื่อให้เกิดความยั่งยืน เนื่องจาก
ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์  
ซึ่งมีเนื อที่รวม 17.774 ตารางกิโลเมตร มีเนื อที่
ทั งหมด 14 หมู่บ้าน มีประชากรทั งหมด 8,006 คน 
ประชากรส่วนใหญ่ท้าการเกษตร ปลูกข้าว  
มีรายได้ต่อคนต่อปีอยู่ที่ 59,395 บาท/ปี จึงพบ
ปัญหาค่าครองชีพต่้า มีปัญหาการพัฒนาอาชีพ
เสริมในกลุ่มสตรี แม่บ้าน ผู้ว่างงาน รวมทั ง
ปัญหาขาดความรู้และโอกาสในการประกอบ
อาชีพ (องค์การบริหารส่วนต้าบลกุดหวาย . 
2558)  

โดยทางชุมชนมีการจัดตั งกลุ่มเพื่อสร้าง
โอกาสในการพัฒนาต่อยอด ได้แก่ กลุ่มทอผ้า 
กลุ่มลี ยงวัว กลุ่มท้าขนม กลุ่มท้าน ้าพริก เป็นต้น 
จัดตั งตามความเหมาะสมในแต่ละท้องที่ ซึ่งการ
รวมกลุ่มดังกล่าวนั นอาจมีปัญหาและอุปสรรค
มากมาย จะต้องมีผู้น้ามาคอยกระตุ้น ชักจูง หรือ
แนะน้าให้คนในกลุ่มมีความคิดที่ตรงกัน และ
สามารถเข้ากันได้ เพราะคนในกลุ่มบางส่วน ไม่มี
บทบาทในการมีส่วนร่วมเท่าที่ควร ท้าให้กลุ่มที่
จัดตั งขึ นไม่ยั่งยืน และไม่เข้มแข็ง นอกจากนี 
ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มยังไม่หลากหลาย และมีความ
สอดคล้องกับวัตถุดิบในท้องถิ่นน้อย ทั งนี ต้าบลกุด
หวาย มีทรัพยากรธรรมชาติที่ส้าคัญคือมีล้าน ้าไหล
ผ่านได้แก่ ห้วยทับทัน และห้วยล้าพอก ซึ่งเป็น
แหล่งของปลาน ้าจืดปริมาณมาก โดยปลาน ้าจืดมี
การซื อขายในตลาดระดับท่ีดีพอสมควร โดยส่วน
ใหญ่ราคาซื อขายไม่สูงมากนักเมื่อเทียบกับราคา
เนื อสัตว์อื่น ๆ แต่ปลาน ้าจืดเป็นทางเลือกหนึ่ง
ของแหล่งอาหารในอนาคต เพื่อเป็นการใช้
ทรัพยากรที่มีอยู่ให้คุ้มค่า การน้าปลาน ้าจืดมา
แปรรูปให้เป็นอาหารที่มีคุณภาพ รสชาติดี เพิ่ม
มูลค่าของปลาน ้าจืดที่มีราคาถูก เพื่อให้ชุมชนใน
ท้องถิ่นน้าทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ประโยชน์และ
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ส่งเสริมให้ประชาชนสามารถน้าไปพัฒนอาชีพมี
รายได้เพิ่มขึ น ด้วยเหตุนี ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะ
ท้าการศึกษาแนวทางการพัฒนาอาชีพแบบม ี
ส่วนร่วม ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน ้าจืด และศึกษาการเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด เพื่อมุ่งหวังใน
การยกระดับความเป็นอยู่ของประชาชนในชุมชน
ให้ดียิ่งขึ น สามารถพัฒนาอาชีพในชุมชนของ
ตนเองเพื่อให้สอดคล้องตามสภาวะแวดล้อมที่
เหมาะสมต่อไป 

 

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

 1) ศึกษาแนวทางการพัฒนาอาชีพแบบมี
ส่วนร่วม 
 2) ศึกษาการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหาร
จากปลาน ้าจืดแบบมีส่วนร่วม 
 3) ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน ้าจืด 
 

3. วิธีการวิจัย 
  

 งานวิจัยเรื่อง แนวทางการพัฒนาอาชีพ
และเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด
แบบมีส่วนร่วมของต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภมูิ 
จังหวัดสุรินทร์ โดยมีวิธีการด้าเนินการวิจัย
ดังต่อไปนี  
 
 
 
 

3.1 แนวทำงกำรวิจัย 
  
 ผู้วิจัยใช้ระเบียบวิจัยแบบผสมผสาน
ระหว่างระเบียบวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive 
research)  แ ล ะ ร ะ เ บี ย บ วิ จั ย เ ชิ ง ท ด ล อ ง 
(Experimental research) มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ท้าการศึกษาแนวทางการพัฒนาอาชีพแบบมีส่วน
ร่วม ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหาร
จากปลาน ้ า จื ด  และศึ กษาการ เพิ่ มมู ลค่ า
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด มีวิธีการวิจัยดังนี  

- การวิจัยเชิงพรรณนา โดยศึกษา
เอกสาร บทความ งานวิจัย ในประเด็น แนวคิด
การพัฒนาอาชีพ แนวคิดการมีส่วนร่วมของ
ประชาชน กลุ่มสังคมสาเหตุของการเกิดกลุ่ม 
และศึกษาข้อมูลที่ได้จากการศึกษาภาคสนาม 
โดยคณะผู้ วิจัย ได้ท้าการสัมภาษณ์และใช้
แบบสอบถามกับประชากรต้าบลกุดหวาย อ้าเภอ
ศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์  

- การวิ จั ย เ ชิ งทดลอง  โดยพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด ที่ได้จากการ
ตอบแบบสอบถาม 

 
3.2 พ้ืนที่และประชำกรกลุ่มตัวอย่ำง  

 
 1) ระเบียบวิจัยเชิงพรรณนา ใช้กลุ่ม
ตัวอย่างจากหมู่บ้านสมบูรณ์ ต้าบลกุดหวาย 
อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ กลุ่มตัวอย่างเลือก
แบบสุ่ม จ้านวน 50 คน ซึ่งได้จากการลงพื นท่ีไป
สอบถามความสนใจต้องการรวมกลุ่ม โดยให้
ข้อมูลส้าคัญได้แก่ กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส้าคัญในการ
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สัมภาษณ์ เป็นการสัมภาษณ์ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับ
การพัฒนากลุ่มอาชีพและเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน ้าจืด  
 2) ระเบียบวิจัยเชิงทดลอง ศึกษาการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืดโดย
ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส จากจ้านวนกลุ่ม
ตั วอย่ า งทั งหมด  50 คน ได้ แก่  นั กศึ กษา
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ที่ผ่านการฝึกฝน
ทางด้านประสาทสัมผัสมาแล้ว จ้านวน 20 คน 
และกลุ่มตัวอย่างจากหมู่บ้านสมบูรณ์ ต้าบลกุด
หวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ เลือกโดย
แบบเจาะจง จ้านวน 30 คน 

 

3.3 เคร่ืองมือที่ใช้ในกำรวิจัย  
 
 การเก็บข้อมูลเกี่ยวกับการมีส่วนร่วมใน
การพัฒนาอาชีพแบ่งออกเป็น 3 ตอน ดังนี  

1) ข้อมูลส่วนบุคคลของประชากรต้าบล
กุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ เกี่ยวกับ
สถานภาพส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ 
ระดับการศึกษาและรายได้ 

2) ข้อมูลเกี่ยวกับการมีส่วนร่วมในการ
พัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด โดยในแต่ละค้าถามมี
ค้าตอบให้เลือกเป็นมาตราส่วน 5 ระดับโดยมี
หลักเกณฑ์ดังนี  (ชัยฤทธิ์ ศิลาเดช. 2544) 
ก้าหนดค่าคะแนน 5 หมายถึง มากท่ีสุด 
ก้าหนดค่าคะแนน 4 หมายถึง มาก 
ก้าหนดค่าคะแนน 3 หมายถึง ปานกลาง 
ก้าหนดค่าคะแนน 2 หมายถึง น้อย 
ก้าหนดค่าคะแนน 1 หมายถึง น้อยท่ีสุด 

3) ข้อมูลเกี่ยวกับเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน ้าจืด ได้แก่ ปลาแผ่นปรุงรส    
ไส้กรอกปลา และปลายอสมุนไพร น้าข้อมูลของ
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืดดงักล่าว           ที่
กลุ่มตัวอย่างต้องการผลิตมากที่สุดไปพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต่อในหัวข้อการวิจัยเชิงทดลอง 
 

3.4 กำรทดสอบเคร่ืองมือ 
 

1) น้าแบบสอบถามที่ผู้วิจัยสร้างขึ น
เสนอผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือวิจัย 
เ พื่ อ ต ร วจสอบควา มถู กต้ อ งตลอดจนให้
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

2) ผู้วิจัยน้าแบบสอบถามที่ได้ไปทดลอง
ใช้ (Try out) จ้านวน 30 คน กับกลุ่มประชากร
ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ที่
ไม่ ใ ช่กลุ่มตัวอย่างที่ ใ ช้ ในการวิจัย และน้า
แบบสอบถามไปทดสอบหาค่าความเช่ือมั่น 
(Reliability) ด้วยวิธีการหาค่าสัมประสิทธิ์อัลฟ่า 
(Coefficient Alpha)  ตามวิธีของครอนบาค 
( Cronbach Alpha Coefficient)  ซึ่ ง ไ ด้ ค่ า
สัมประสิทธิ์อัลฟ่า (Alpha) เท่ากับ .851 และน้า
แบบสอบถามฉบับสมบูรณ์ไปเก็บรวบรวมข้อมูล
กับกลุ่มตัวอย่างต่อไป 
 

3.5 กำรเก็บรวบรวมข้อมูล ในการวิจัยครั งนี 
ผู้วิจัยด้าเนินการเก็บข้อมูลด้วยตนเอง ดังนี  

 

1) ติดต่อประสานงานกับผู้ใหญ่บ้าน
หมู่บ้านสมบูรณ์ ในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ 
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จังหวัดสุรินทร์  เพื่อขอความร่วมมือในการ
ประสานงานกลุ่มที่สนใจเข้าร่วมกิจกรรม 

2)  ผู้ วิ จั ยจัดท้าแบบสอบถาม โดย
ประเมินคุณภาพของแบบสอบถาม ตรวจสอบ
ความสมบูรณ์และความถูกต้องของแบบสอบถาม 
ท้าการเก็บข้อมูล โดยมีข้อค้าถาม คือ การมีส่วน
ร่วมในการพัฒนาอาชีพ จากปลาน ้าจืด และ
ค้าถามเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด 

3) ท้าการประมวลผลของข้อมูล โดยใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูปเพื่อหาค่าสถิติ
และวิเคราะห์ข้อมูล  

 

3.6 กำรวิเครำะห์ข้อมูล  
 

 จากแบบสอบถาม โดยใช้สถิติ ดังนี   
1) ค่าความถี่ (Frequency) และค่าร้อย

ละ (Percentage)  
2) ค่าเฉลี่ย (X) และส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (S.D) โดยมีเกณฑ์ในการพิจารณา 
ดังนี  Range = (คะแนนสูงสุด – คะแนนต่้าสดุ)/    
                          จ้านวนระดับที่ต้องการ 
     = (5-1) / 5 
     = 0.80 

คะแนนเฉลีย่  4.21 – 5.00 มากที่สุด 
คะแนนเฉลีย่  3.41 – 4.20 มาก 
คะแนนเฉลีย่  2.61 – 3.40 ปานกลาง 
คะแนนเฉลีย่  1.81 – 2.60 น้อย 
คะแนนเฉลีย่  1.00 – 1.80 น้อยที่สุด 

 
 

3.7 วัตถุดิบ และอุปกรณ์  
 

จากแบบสอบถามเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน ้าจืด ได้แก่ ปลาแผ่นปรุงรส ไส้
กรอกปลา และปลายอสมุนไพร กลุ่มตัวอย่าง
ต้องการผลิตปลายอสมุนไพรมากที่สุด จึงได้
น้าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อ ดังนี  

การพัฒนาผลิตภณัฑ์ปลายอสมุนไพร 
3.7.1 วัตถุดิบ 
 - ปลาสลาด จากห้วยล้าพอก ต้าบลกุด
หวาย จังหวัดสรุินทร ์
 - มันหมู  
 - เกลือป่น  
 - ไข่ไก่  
 - แป้งมันส้าปะหลัง  
 - พริกไทย 

 - สมุนไพร (กระเทียม, ข่า   กระเพรา, 
ตะไคร้, ใบมะกรูด, หอมแดง, พรกิสดและ
พริกแห้ง) 
 

3.7.2 อุปกรณ์ 
 - เครื่องปั่นบดละเอียด (รุ่น E-816 ยี่ห้อ 
BUCHI ประเทศสวิสเซอร์แลนด์)  
 - เครื่องช่ังดิจิตอลทศนิยม 1 ต้าแหน่ง 
(รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ Gerhardt ประเทศ
เยอรมัน) 
 - รังถึง  
 - เขียง, มีด 
 - เตาแก๊ส 
 - ถาดอลูมิเนียม 
 - อลูมิเนียมฟอยด ์



50    วารสารวิทยาศาสตร์  คชสาส์น  / ปีที่  41 ฉบับที่  1 มกราคม-มิถุนายน 2562 

 

3.8 วิธีกำร  
 

 จากแบบสอบถามเกี่ยวกับแนวทางการ
พัฒนาอาชีพและการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหาร
จากปลาน ้าจืดแบบมีส่วนร่วมในต้าบลกุดหวาย 
อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ โดยระบุผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน ้าจืด คือ ปลาแผ่นปรุงรส ไส้
กรอกปลา และปลายอสมุนไพร ให้กลุ่มตัวอย่าง
ในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ 
ระบุความต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมาก
ที่สุด คือ ปลายอสมุนไพร ผู้วิจัยจึงท้าการศึกษา
สูตรที่ เหมาะสมของปลายอสมุนไพรที่ได้รับ
คัดเลือกจากสูตรพื นฐานจากงานวิจัยของ วลัย  
หุตะโกวิท และคณะ (2552: 30) ที่มีผู้ให้การ
ยอมรับมากที่สุด ได้แก่สูตรที่ 3 ดังตารางที่ 1 
จากนั นศึกษาการเสริมสมุนไพรได้แก่ กระเทียม 
ข่า กระเพรา ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง พริกสด
และพริกแห้งน้าสมุนไพรดังกล่าวมาปั่นผสมให้
เข้ากัน แล้วเสริมในสูตร 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 
ร้อยละ 5 และร้อยละ 8 

 

3.8.1 การเตรียมเนื้อปลา  
 น้าปลาสลาดตัดหัวและหาง ควักไส้ออก 
ล้างด้วยน ้าสะอาด 1 ครั ง ขูดเอาเนื อออกจาก
หนัง แล้วบดด้วยเครื่องปั่นบดละเอียด เพื่อให้
เนื อปลาและก้างปลาละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 1  
สูตรพื นฐานปลายอ 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณวัตถุดิบ 

สูตรที่  
1 

สูตรที่ 
2 

สูตรที่ 
3 

ปลาสลาด 500 500 500 

แป้งมันส้าปะหลัง - 10 10 

เกลือป่น 6 8 6 

ไข่ไก่ 28 28 28 

มันหมู 28 28 28 

พริกไทย 5 5 5 

ที่มา:  วลยั หุตะโกวิท และคณะ (2552 : 30) 

 
3.8.2 กรรมวิธีการผลิตปลายอสมนุไพร ดังนี ้

 
เนื อปลาสลาดบดเอียด 

 
ใส่ไขมันสลับกับน ้าแข็งเกล็ด ปั่นผสมนาน 3 นาท ี

 
ใส่เกลือป่น แป้งมันส้าปะหลัง พริกไทยและไข่ไก่ ปั่นผสม

นาน 1 นาท ี
 

อัดส่วนผสมลงในแผ่นอลูมิเนียมฟอยด ์
 

นึ่งผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
20 นาที 

 
แช่ในน ้าเย็น 5 นาที และแกะออกจากอลูมิเนียมฟอยด์ 

 
ผึ่งให้แห้ง และเก็บไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 1 กรรมวธิีการผลิตปลายอสมุนไพร 
ที่มา:  ดัดแปลงจาก สภุาพร พุทธโศภิษฐ ์(2546) 
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ตารางที่ 2  
ปริมาณร้อยละของสมุนไพร ของน ้าหนกัทั งหมด  
200 กรัม 

 

3.8.3 ปริมาณสมุนไพรที่เหมาะสมในการผลติ
ปลายอสมุนไพร  
 จากตารางที ่2 เติมในส่วนผสมของปลายอสตูร
มาตรฐาน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 2 ร้อยละ 5 และ
ร้อยละ 8 ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด ดังตารางที ่3 
 

ตารางที่  3   
สูตรพื นฐานปลายอสมุนไพร 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

สมุนไพร 2.3  
(ร้อยละ 2) 

5.8 
 (ร้อยละ 5) 

9.2  
(ร้อยละ 8) 

ปลาสลาด 500.0 500.0 500.0 

แป้งมัน
ส้าปะหลัง 

- 10.0 10.0 

เกลือป่น 6.0 8.0 6.0 

ไข่ไก่ 28.0 28.0 28.0 

มันหมู 28.0 28.0 28.0 

พริกไทย 5.0 5.0 5.0 

3.8.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 ใช้ผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

50 คน ได้แก่ นักศึกษาสาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร์ จ้านวน   20 คน ที่
ผ่านการฝึกฝนมาแล้ว และกลุ่มตัวอย่าง ของ
ประชากรต้าบลกุดหวาย จ.สุรินทร์ จ้านวน 30 
คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวม
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) น้าผล
ที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (X) 

 
3.9 สถิ ติที่ ใช้ ในกำรวำงแผนทดลองแล ะ
วิเครำะห์ผล  

 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล๊อก

ส ม บู ร ณ์  ( Randomized complete block 
design, RCBD)  น้ า ไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสทดสอบความแตกต่างของการ
ยอมรับในแต่ละสูตรโดยใช้สถิติทดสอบความ
แตกต่าง คือ การวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
เดียว (One – way ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้ Duncan’s new 
multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่น 
ร้อยละ 95 

 
 
 
 

สมุนไพร ปริมาณร้อยละ 

พริกสด 12.5 

พริกแห้ง 2.5 

ข่า 15.0 

ตะไคร้ 25.0 

หอมแดง 25.0 

กระเทียม 5.0 

ใบมะกรูด 7.5 

กระเพรา 7.5 



52    วารสารวิทยาศาสตร์  คชสาส์น  / ปีที่  41 ฉบับที่  1 มกราคม-มิถุนายน 2562 

 

4. ผลการวิจัย 
  
4.1 ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลทั่วไป  

 

ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุด
หวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ เกี่ยวกับ
สถานภาพส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ 
ระดับการศึกษาและรายได้ 

ข้อมูลส่วนบุคคลจ้าแนกตามเพศ พบว่า 
กลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ 
จังหวัดสุรินทร์ เป็นเพศชาย จ้านวน 13 คน คิดเป็นร้อย
ละ 26 และเพศหญิงจ้านวน 37 คน คิดเป็นร้อย
ละ 74 จากกลุ่มตัวอย่างทั งหมด จ้านวน 50 คน 

ข้อมูลส่วนบุคคลจ้าแนกตามอายุ พบว่า
กลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ 
จังหวัดสุรินทร์ มีอายุมากกว่า 50 ปีขึ นไป จ้านวน
สูงสุดเท่ากับ 40 คน คิดเป็นร้อยละ 80 ถัดมาคือ
อายุระหว่าง 40-49 ปี จ้านวน 9 คน คิดเป็นร้อย
ละ 18 และอายุระหว่าง 30-39 ปี จ้านวน 1 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2 ตามล้าดับ 

ข้อมูลส่วนบุคคลจ้าแนกตามสถานภาพ 
สมรส พบว่ากลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอ
ศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ มีสถานภาพสมรสจ้านวน
สูงสุดเท่ากับ 39 คน คิดเป็นร้อยละ 78 ถัดมาคือ
สถานภาพหย่า/หย่าร้าง จ้านวน 6 คน คิดเป็น
ร้อยละ 12 สถานภาพโสด จ้านวน 5 คน คิดเป็น
ร้อยละ 10 ตามล้าดับ 

ข้อมูลส่วนบุคคลจ้าแนกตามสถานภาพ
ครอบครัว พบว่ากลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุดหวาย 
อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ มีสถานะภาพเป็น

หัวหน้าครอบครัว จ้านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 
52 และเป็นผู้อาศัย จ้านวน 24 คน คิดเป็นร้อย
ละ 48 ตามล้าดับ   

ข้อมูลส่วนบุคคลจ้าแนกตามอาชีพ พบว่า
กลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ   
จังหวัดสุรินทร์  ประกอบอาชีพเกษตรกรรม 
จ้านวนสูงสุดเท่ากับ 46 คน คิดเป็นร้อยละ 92 
ถัดมาประกอบอาชีพรับจ้างจ้านวน 2 คน คิดเป็น
ร้อยละ 4 และประกอบอาชีพค้าขาย 2 คน คิด
เป็นร้อยละ 4  

ข้อมูลส่วนบุคคลจ้าแนกตามระดับ
การศึกษา พบว่ากลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุดหวาย 
อ้ า เ ภ อ ศี ข ร ภู มิ  จั ง ห วั ด สุ ริ น ท ร์  ร ะ ดั บ 
ประถมศึกษาตอนต้น ป.1-4 จ้านวนสูงสุดเท่ากับ 
32 คนคิดเป็นร้อยละ 64 ถัดมาคือประถมศึกษา
ตอนปลาย ป.5-7 จ้านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 
20 ไม่ได้ศึกษา จ้านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 6 
มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า จ้านวน 3 
คน คิดเป็นร้อยละ 6 มัธยมศึกษาตอนต้น หรือ
เทียบเท่าจ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4 

ข้อมูลส่วนบุคคลจ้าแนกตามระดับ
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน พบว่ากลุ่มตัวอย่าง ต้าบล
กุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ มีรายได้
เฉลี่ยต่อเดือน ต่้ากว่า 5,000 บาท จ้านวนสูงสุด
เท่ากับ 33 คน คิดเป็นร้อยละ 66 ถัดมาคือ 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือนระหว่าง 5,000 – 10,000 
บาท จ้านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 34 ตามล้าดับ 

ต้องการ เข้ า ร่ วมกลุ่ มพัฒนาอาชีพ
เนื่องจากต้องการมีรายได้เพิ่ม จ้านวน 31 คน 
คิดเป็นร้อยละ 62 และสาเหตุที่ ไม่ต้องการ 
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เข้าร่วมกลุ่มพัฒนาอาชีพ เนื่องจากมีปัญหาด้าน
สุขภาพ จ้านวน 33 คน คิดเป็นร้อยละ 61 และ
สาเหตุที่ไม่ต้องการ 
 

4.2 ผลของกำรวิเครำะห์ข้อมูลเกี่ยวกับแนว
ทำงกำรมีส่วนร่วมในกำรพัฒนำอำชีพปลำน้ ำจืด  

 

4.2.1 ข้อมูลเกี่ยวกับแนวทางการมีส่วนร่วมใน
การพัฒนาอาชีพปลาน้้าจืด ในต้าบลกุดหวาย 
อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ แสดงดังตารางที่ 4  
 

ตารางที่ 4   
ค่าเฉลี่ยข้อมูลเกี่ยวกับแนวทางการมีส่วนร่วมในการ
พัฒนาอาชีพปลาน ้าจืด ในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ 
จังหวัดสุรินทร ์

 
 

 จากข้อมูลตารางได้น้ามาจัดท้าแนว
ทางการมีส่วนร่วมในการพัฒนาอาชีพจากปลาน า้
จืด พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความต้องการในการ
พัฒนาอาชีพ รวมกลุ่มประกอบอาชีพ ต้องการมี
ส่วนร่วมในการวางแผนโครงการ ผู้วิจัยได้จัด
ประชุมวางแผนการด้าเนินงานร่วมกันกับกลุ่ม
ตัวอย่างโดยวางแผนขั นตอนการด้าเนินงาน ดังนี  

1. กลุ่มตัวอย่างรวมกลุ่มสมาชิก 
2. กลุ่มตัวอย่างเสนอผลิตภณัฑท์ี่ต้องการ

จะพัฒนา ได้ผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด ได้แก่ ปลาแผ่น
ปรุงรส ไส้กรอกปลา ปลายอสมุนไพร โดยมี
หลักเกณฑ์ในการเพิ่มมูลคา่ผลติภณัฑจ์ากปลาน า้
จืดที่หาได้ในท้องถิ่น 
 
4.2.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน้้าจืด  

 
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 1 แสดงผลการวิเคราะห์ข้อมลูผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาน ้าจืด  

 

พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความต้องการ
ผลิตปลายอสมุนไพร (ร้อยละ 98) และต้องการ
ไ ด้ รั บ ค ว าม รู้ จ า ก วิ ทย า กร  ( ร้ อ ยละ  68)  
ดังแผนภูมิที่ 1 จึงท้าการศึกษาการเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์อาหารต่อไป 

แนวทางการพฒันาอาชีพ ระดับความ
คิดเห็น 

ค่าระดับ 

X S.D 

ท่านมีความต้องการในการพฒันาอาชีพ
ของท่าน 

4.26 0.66 มากที่สุด 

ท่านมีความเช่ือใจในการท้างานของผู้น้า
กลุ่ม 

4.22 0.58 มากที่สุด 

ท่านพอใจเกี่ยวกับผลตอบแทนที่ได้รับ 4.18 0.66 มาก 

ท่านมีความต้องการในการรวมกลุ่ม
ประกอบอาชีพของท่าน 

4.20 0.73 มาก 

ท่านยินดีที่จะปฏิบัติงานหรือท้างานของ
กลุ่มท่านต่อไป 

4.04 0.70 มาก 

ท่านมีปัญหาหรือขัดข้องในการพฒันา
อาชีพ 

1.16 1.27 น้อยที่สุด 

ท่านต้องการมีส่วนร่วมในการวางแผน
โครงการพัฒนาอาชีพหรอืกลุม่พฒันา
อาชีพจากปลาน ้าจืด 

4.50 0.58 มากที่สุด 

ท่านต้องการมีส่วนร่วมในโครงการพฒันา
อาชีพหรือกลุ่มพัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด 

4.48 0.61 มากที่สุด 

ท่านต้องการมีส่วนร่วมในการตัดสินใจใน
โครงการพัฒนาอาชีพหรอืกลุม่พฒันา
อาชีพจากปลาน ้าจืด 

4.46 0.61 มากที่สุด 

ท่านต้องการเข้าร่วมในโครงการพฒันา
อาชีพหรือกลุ่มพัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด 

4.44 0.61 มากที่สุด 
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4.3 ผลกำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมของ
ผลิตภัณฑ์อำหำรจำกปลำน้ ำจืด 
 

 พื นที่ในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ 
จังหวัดสุรินทร์ จากแบบสอบถามเกี่ยวกับแนว
ทางการพัฒนาอา ชีพและการ เพิ่ ม มู ล ค่ า
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืดแบบมีส่วนร่วม
ในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ 
โดยระบุผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด คือ ปลา
แผ่นปรุงรส ไส้กรอกปลา และปลายอสมุนไพร 
กลุ่มตัวอย่าง ต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภู มิ 
จังหวัดสุรินทร์ ต้องการผลิตปลายอสมุนไพรมาก
ที่สุด จ้านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 98 ไม่
ต้องการท้าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลา จ้านวน 1 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2 ผู้ วิจัยท้าการศึกษาสูตรที่
เหมาะสมของปลายอสมุนไพร ท่ีได้รับคัดเลือก
จากสูตรพื นฐานจากงานวิจัยของ วลัย หุตะโกวิท 
และคณะ (2552 : 30) 

 

จากนั นศึกษาการเสริมสมุนไพรได้แก่ กระเทียม 
ข่า กระเพรา ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง พริกสด
และพริกแห้ง น้าสมุนไพรดังกล่าวมาปั่นผสมให้
เข้ากัน แล้วเสริมในสูตร 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 
ร้อยละ 5 และร้อยละ 8 (แสดงดังภาพที่  2) 
พบว่าปลายอที่เสริมสมุนไพร ร้อยละ 5 ได้รับ
การยอมรับสูงกว่าการเสริมสมุนไพรที่ร้อยละ 2 
และร้อยละ 8 ในด้านลักษณะปรากฎ ความชอบ
โดยร วม  ร้ อ ยละ  8.18 และ ร้ อ ยละ  8.04 
ตามล้าดับ ด้านกลิ่น ด้านสี ด้านรสชาติ และเนื อ
สัมผัสพบว่าปลายอที่เสริมสมุนไพร  ร้อยละ 5 
ได้รับการยอมรับสูงกว่าการเสริมสมุนไพรที่ร้อย
ละ 8 ดังแสดงตารางที่ 5 

 
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์ปลายอเสริมสมุนไพร 3 ระดับ 

ตารางที่ 5  
คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปลายอเสริมสมุนไพร 3 ระดับ 

หมายเหตุ: ตวัอักษรในแนวนอนที่ตา่งกนั หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน 

สมุนไพร 
ร้อยละ 2 

สมุนไพร 
ร้อยละ 5 

สมุนไพร 
ร้อยละ 8 

ลักษณะปรากฎ 7.72±0.94b 8.18±0.94a 7.16±0.76c 

สี 7.72±0.83ab 8.06±0.98a 7.42±0.81b 

กลิ่น 7.76±0.98ab 8.18±1.21a 7.64±1.00b 

รสชาติ 7.62±0.83a 7.64±1.16a 7.00±0.83b 

เนื อสัมผัส 7.68±0.65a 7.62±1.11a 7.20±0.83b 

ความชอบโดยรวม 7.68±0.68b 8.04±1.16a 7.08±0.75c 
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4.4 ผลก ำ รศึ กษ ำสู ต รที่ เ ห ม ำ ะ สม ข อ ง
ผลิตภัณฑ์อำหำรจำกปลำน้ ำจืด  

 

 จากการศึกษาอัตราส่วนผลิตภัณฑ์ปลา
ยอสมุนไพร พบว่า  ปลายอที่ เสริมสมุนไพร     
ร้อยละ 5 ได้รับการยอมรับสูงที่สดุ จึงได้น้ามาคดิ
ค้านวณต้นทุนวัตถุดิบต่อ 1 สูตร ดังนี  

ต้นทุนวัตถุดิบ ต่อ 1 สูตร = 42 บาท 
ค่าแรง ร้อยละ 25 ของต้นทุนวัตถุดิบ  

= 10.25 บาท 
 รวมต้นทุนการผลิต = 52.5 บาท 
 ต้นทุนต่อหน่วยผลิตได้ทั งสิ น 580 กรัม 
 ต้นทุนต่อชิ น เท่ากับ 193 กรัม = 17.50 บาท 
 ต้องการก้าไร ร้อยละ 30 ของต้นทุน = 5.25 บาท 
 ดังนั น 17.50 + 5.25  = 22.75 บาท 

ขายปลายอสมุนไพรชิ นละ 25 บาท  

ในการวิจัยครั งนี ผลิตปลายอสมุนไพรได้ 3 ชิ น 
รวมเป็นเงินท่ีได้รับ = 75 บาท 
เพราะฉะนั น เนื อปลา 500 กรัม ขายได้ 75 บาท

เนื อปลา 1,000 กรัม ขายได้ 150 บาท
ส่วนปลาทั งตัว 1,000 กรัม ขายได้ 50 บาท 

สรุป เนื อปลาที่ผ่านการแปรรูปเป็นปลายอ
สมุนไพร แล้ว 1,000 กรัม ขายได้มากกว่าเนื อ
ปลาทั งตัวที่ยังไม่แปรรูป 150-50 = 100 บาท 
 

5. สรุปผลการวิจัย  
 

 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาอาชีพ
และเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน ้าจืด
แบบมีส่วนร่วม ในต้าบลกุดหวาย อ้าเภอศีขรภูมิ 
จังหวัดสุรินทร์สามารถสรุปผลการวิจัยได้ดังนี  

5.1 ศึกษำแนวทำงกำรพัฒนำอำชีพแบบมีส่วน
ร่วม ของประชำกรในต ำบลกุดหวำย อ ำเภอ
ศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์  

  

 กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ซึ่ง
เพศหญิงเข้ามามีส่วนร่วมมากกว่าเพศชาย 
เนื่องจากเพศหญิง ส่วนใหญ่เป็นแม่บ้านต้องการ
มีรายได้เพิ่ม มีสถานภาพสมรสเป็นหลัก มีอายุ
มากกว่า 50 ปีขึ นไป เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างที่มี
อายุมากมีแนวโน้มเข้ามามีส่วนร่วมมากกว่ากลุ่ม
ตัวอย่างอายุน้อย ประกอบอาชีพเกษตรกรรม ท้า
ให้มีเวลาว่างหลังจากเก็บเกี่ยว มีการศึกษาระดับ
ประถมศึกษาที ่1 - 4 โดยประชากรที่มีการศึกษา
น้อย จะมีการเข้าร่วมกลุ่มมากกว่าผูท้ี่มีการศึกษา
สูง เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างที่มีการศึกษาน้อยเป็น
กลุ่มที่มีเวลามากกว่า ต้องการมีอาชีพเสริมเพื่อ
หารายได้เพิ่มมีรายได้ต่้ากว่า 5,000 บาทต่อ
เดือน กลุ่มตัวอย่างกลุ่มที่มีรายได้ต่้าจะเข้าไปมี
ส่วนร่วมมากกว่าผู้ที่มีรายได้สงู เนื่องจากรายไดท้ี่
มีอยู่ไม่เพียงพอและการเข้าไปมีส่วนร่วมในการ
พัฒนาอาชีพจะท้าให้มีรายได้เพิ่มขึ นต้องการเข้า
ร่วมกลุ่มพัฒนาอาชีพเนื่องจากต้องการมีรายได้
เพิ่ม และสาเหตุที่ไม่ต้องการเข้าร่วมกลุ่มพัฒนา
อาชีพ เนื่องจากไม่มีความถนัดและไม่ช้านาญใน
กลุ่มอาชีพนั น  
 ส้าหรับแนวทางการพัฒนาอาชีพแบบมี
ส่วนร่วม ในส่วนแบบสอบถามเกี่ยวกับการเข้า
ร่ามโครงการพัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด พบว่า
ต้องการมีส่วนร่วมในการวางแผนโครงการพัฒนา
อาชีพจากปลาน ้าจืด ต้องการมีส่วนร่วมใน
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โครงการพัฒนาอาชีพจากปลาน ้าจืด ต้องการมี
ส่วนในการตัดสินใจในโครงการพัฒนาอาชีพปลา
น ้าจืด และต้องเข้าร่วมในโครงการพัฒนาอาชีพ
จากปลาน ้าจืด ซึ่งต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ปลายอ
สมุนไพรในกลุ่มอาชีพของต้าบลกุดหวาย อ้าเภอ
ศีขรภูมิ มากที่สุด เนื่องจากเห็นว่ามีความแปลก
ใหม่ สามารถสร้างรายได้ และสามารถเพิ่มมูลค่า
ของปลาที่มีในท้องถิ่น นอกจากนี มีความต้องการ
ให้วิทยากรเข้าไปให้ความรู้ในการท้าผลิตภัณฑ์
ปลาน ้าจืด คือปลายอสมุนไพรมากท่ีสุด ถัดมาคือ
ไส้กรอกปลา และปลาแผ่นปรุงรสตามล้าดับ 
 

5.2 ศึกษำสูตรที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์อำหำร
จำกปลำน้ ำจืดในต ำบลกุดหวำย อ ำเภอศีขรภูมิ 
จังหวัดสุรินทร์  
  

 ปลายอที่เสริมสมุนไพร ร้อยละ 5 ได้รับ
การยอมรับสูงกว่าการเสริมสมุนไพรที่ร้อยละ 2 
และร้อยละ 8 ในด้านลักษณะปรากฎ และ
ความชอบโดยรวม (p≤0.05) ส่วนด้านกลิ่น ด้าน
สี ด้านรสชาติ และเนื อสัมผัส พบว่าปลายอที่
เสริมสมุนไพรร้อยละ 5 ได้รับการยอมรับสูงกว่า
การเสริมสมุนไพรที่ ร้อยละ 8  
 

5.3 ศึกษำกำรเพ่ิมมูลค่ำผลิตภัณฑ์อำหำรจำก
ปลำน้ ำจืด  
 

  กลุ่มตัวอย่างมีแนวทางในการเพิ่ม
มูลค่าผลิตภัณฑ์จากปลาน ้าจืด โดยการท้า
ผลิตภัณฑ์ปลายอสมุนไพร จากการคิดต้นทุน 
และก้าไรของผลิตภัณฑ์ปลายอสมุนไพร 1,000 

กรัม เพิ่มมูลค่ามากกว่าเนื อปลาทั งตัวที่ยังไม่แปร
รูป 1,000 กรัม เป็นเงินทั งสิ น  100 บาท  
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