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  โครงการวิจัย การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ เพ่ือให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย เป็นโครงการวิจัยท่ีจัดทําขึ้นเพ่ือศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปใน
การผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดอง
นํ้าเกลือ โดยพัฒนาผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายของจังหวัดสมุทรปราการ ให้มีการแปรรูปปลาสลิดที่มีมาตรฐานเช่น 
อาหารปลอดภัย primary GMP มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เป็นต้น เพ่ือนําไปสู่การผลิตอาหารปลอดภัย ผลักดัน
ผลิตภัณฑ์อาหารให้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และการขอใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งช้ีทาง
ภูมิศาสตร์ (Geographic Indicator, GI) ได้ นอกจากน้ียังส่งเสริมผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายได้อนุรักษ์กรรมวิธีการ
แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณสู่การเพ่ิมมูลค่า
ผลิตภัณฑ์ท่องเที่ยวเกษตร 

คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างย่ิงว่างานวิจัยน้ีจะเป็นประโยชน์นําไปสู่การยกระดับมาตรฐานอาหาร 
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ ให้มีความปลอดภัยและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
และสร้างรายได้สู่ผู้ประกอบการในชุมชน 

 
คณะผู้วิจัย 

      31 ตุลาคม 2562 
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ด้านการศึกษาวิจัยแก่คณะผู้วิจัยด้วยดีตลอดมา และขอขอบคุณผู้มีพระคุณท่านอ่ืน ๆ ที่มิได้กล่าวนามในที่น้ี ที่ให้
ความช่วยเหลือในทุก ๆ ด้าน จนรายงานวิจัยฉบับนี้สําเร็จเรียบร้อยด้วยดี 
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บทคัดย่อ 
 

“ปลาสลิดแห้งรสดี” ปรากฏในคําขวัญประจําจังหวัดสมุทรปราการ ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีช่ือเสียงมานาน ซ่ึงควรเป็นสินค้าขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical 
Indications; GI) ที่มีคุณภาพเป็นอาหารปลอดภัย งานวิจัยน้ีมุ่งหวังที่จะยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ โดยศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมใน
จังหวัดสมุทรปราการ จํานวน 24 ราย พบว่าผู้แปรรูปส่วนมากเป็นกิจการแปรรูปรายย่อย ร้อยละ 70.83  และ
ส่วนมากอยู่ในอําเภอบางบ่อ และส่วนใหญ่มีการผลิตทั้งปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม กรรมวิธีในการแปร
รูปปลาสลิดหอม ใช้วิธีการฝัดเกลือท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านและมีอยู่เฉพาะท่ีจังหวัด
สมุทรปราการเท่าน้ัน สําหรับการทําปลาสลิดแดดเดียวพบท้ังการฝัดเกลือและการดองน้ําเกลือ คุณภาพของปลา
สลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมท่ีตรวจสอบนั้น ไม่พบสารฆ่าแมลง วัตถุกันเสียเจือปน ค่าเฉล่ียของความเค็มท่ีร้อย
ละ 1.89 และ 3.01 ต่ออาหาร 100 กรัมตามลําดับ ค่าเฉล่ียของAw  ที่ 0.98 และ 0.95 ตามลําดับ ปริมาณไขมัน
โอเมก้า 3 พบในปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม มีค่าเฉลี่ย 293 และ 438 มก./100 กรัม  ในการพัฒนาการ
แปรรูปปลาสลิดเป็นอาหารปลอดภัยน้ันมีการอบรมการผลิตอาหารตามระบบ Good Manufacturing Practice 
(GMP) และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กันอย่างมีส่วนร่วม และยังคัดเลือกผู้แปรรูปที่จะเข้าร่วมการพัฒนากระบวนการ
แปรรูปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย จํานวน 3 ราย ผลของการพัฒนาผ่านการให้ข้อมูลสะท้อนกลับ 
กระบวนการกลุ่ม พบว่าคุณภาพผลิตภัณฑ์จากการพัฒนาผู้แปรรูปที่คัดเลือก 3 รายมีแนวโน้มคุณภาพทางชีวภาพ
ดีขึ้น การปนเป้ือนเช้ือลดลง อย่างไรก็ตามทีมผู้วิจัยเสนอแนวทางทางการปรับปรุงกระบวนการผลิต/แปรรูปปลา
สลิดให้เป็นอาหารปลอดภัยท่ีผู้แปรรูปสามารถดําเนินการได้อย่างเหมาะสม ทั้งน้ีมีผู้ประกอบการแปรรรูป 2 ราย ที่
จะเป็นต้นแบบไปสู่ความพร้อมในการขอใช้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มผช. และมากกว่าร้อยละ 90 ที่ใช้ปลาสลิดสดใน
จังหวัด สามารถขอย่ืนใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ 

 
คําสําคัญ: ปลาสลิดแดดเดียว ปลาสลิดหอม อาหารปลอดภัย pGMP  
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Abstract 
 

"Dried Gourami fish" appears in the slogan of Samut Prakan Province. Dry-salted gourami fish and Pla-
hom snakeskin gourami are well known processed product for a long time. They should be a Geographical 
Indications (GI) product with acceptance the food safety. This research aimed to enhance the processing and 
development of Pla-salid Bang bo products in Samut Prakan Province. This concerned for study the potential 
of the manufacturer of the dry-salted gourami fish and Pla-hom snakeskin gourami in Samut Prakarn province. 
24 persons found that most of the processors are small processing businesses, 70.83% and mainly live in Bang 
Bo district. The mainly products are both the dry-salted gourami fish and Pla-hom snakeskin gourami. Pla-hom 
snakeskin gourami processing were done by salt spraying method that are unique to local wisdom and exist 
only in Samut Prakan Province. For dry-salted gourami fish used both salt spraying and salt water pickling. The 
quality of the dry-salted gourami fish and Pla-hom snakeskin gourami were examined that found no 
insecticides and preservatives, salinity values at 1.89 and 3.01 % per 100 grams of food, respectively. The 
average Aw at 0.98 and 0.95, respectively. The amount of omega-3 fatty acids found in the dry-salted gourami 
fish and Pla-hom snakeskin gourami were 293 and 438 mg / 100 grams. Furthermore, course according to the 
primary Good Manufacturing Practice (GMP) system training and the sharing of knowledge among manufacturer 
were provided for enhancement of processing and development of Pla-salid Bang bo. The 3 processors were 
chosen to be participants that had developed processing according to food safety standards by group 
process. The results demonstrated their products quality has a tendency to improve biological quality with 
reduced contamination. However, the research team suggests to improve the food safety process of snakeskin 
gourami that can be processed appropriate procedures. In this regard, there are 2 chosen operators that will 
be the prototype to apply of the certification for the standard of Thai community products. Moreover > 90 
percent of manufacturers using fresh snakeskin gourami in the Samut Prakan Province were candidates of the 
certification for the 
GI Pla-salid Bang-bo. 
 
Keywords: Dry-salted gourami fish, Pla-hom snakeskin gourami, Food safety, pGMP 
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   อาจารย์ย่ิงเจริญ คูสกุลรัตน์      อาจารย์ศรมน สุทิน 
   อาจารย์ ดร.ชวนพิศ จิระพงษ์    
   หน่วยงาน/คณะที่สังกัด คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 
2. ทีม่าและความสําคัญของปัญหาการวิจัย 
 ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม หรือ “ปลาสลิดแห้งรสดี” ถูกกล่าวขานในคําขวัญประจําจังหวัด
สมุทรปราการ ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีช่ือเสียงของอําเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่รู้จักกันดี มี
รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะและคุณภาพของเน้ือปลาท่ีมีความแตกต่างจากปลาสลิดจากที่อ่ืน ๆ  ทั้งปลาสลิด
หอมและปลาสลิดแดดเดียวจัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีกรรมวิธีการผลิต การหมักปลาที่แตกต่างจากแหล่งอ่ืน เป็น
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ซ่ึงทําให้ช่ือเสียงของปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวของอําเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ เป็นที่กล่าวขานและได้รับการยอมรับว่ามีรสชาติอร่อย เค็มกําลังดี มีกลิ่นหอม ซ่ึงในปัจจุบันมีผู้แปร
รูปในจังหวัดอ่ืน ๆ แอบอ้างจําหน่ายปลาสลิด โดยใช้ช่ือว่าปลาสลิดบางบ่อ นอกจากน้ีในปัจจุบันการผลิตปลาสลิด
หอมจะมีจํานวนผู้แปรรูปลดน้อยลงและการแปรรูปปลาสลิดหอมยังไม่มีการรวบรวมข้อมูลท่ีชัดเจนนัก จากข้อมูล
ของสํานักงานพาณิชย์จังหวัดสมุทรปราการ ในเอกสารย่านธุรกิจสร้างสรรค์ “ปลาสลิดบางบ่อ” (สํานักงาน
พาณิชย์จังหวัดสมุทรปราการ, ไม่ระบุปีผลิต) มีผู้แปรรูป จํานวน 23 ราย ส่วนใหญ่จะทําปลาสลิดแดดเดียวและมี
เพียง 2 ราย ที่ทําปลาสลิดหอม  
 งานวิจัยท่ีผ่านมาได้ศึกษาคุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว อําเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
ด้านคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ พบว่าลักษณะทางกายภาพไม่พบความผิดปกติ ไม่พบการปนเปื้อน
ของสารวัตถุกันเสีย สีสังเคราะห์และสารฆ่าแมลง ในปลาสลิดแดดเดียวมีค่าปริมาณนํ้าอิสระ (ค่า Aw) 0.97-0.99 
สูงกว่าเกณฑ์ที่กําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมขน (มผช. 298/2549 ปลาแดดเดียว) ความเค็มท่ีร้อยละ 1.6-3.20 
ปริมาณจุลินทรีย์ในปลาสลิดแดดเดียวของผู้ประกอบการบางรายยังสูงกว่าเกณฑ์ (จํารูญศรี และคณะ, 2561) 
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ดังน้ันในการพัฒนาคุณภาพปลาสลิด เพ่ือลดความเสี่ยงต่อการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ในกลุ่มโคลิฟอร์ม 
Escherichia coli และกลุ่มรา ยีสต์ ควรมีการปรับปรุงการแปรรูปปลาสลิดในบางข้ันตอน เช่น ปรับปรุงการล้าง-
ตัดแต่งปลา ปรับวิธีการตากปลาให้แห้ง ปรับการทําความสะอาด ปรับปรุงบริเวณผลิตไม่ให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อน 
ซ่ึงสิ่งเหล่าน้ีเป็นเรื่องสําคัญท่ีผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการควรมีความรู้และความเข้าใจท่ีถูกต้องในการจัดการ
ระบบการผลิตที่ดี และเกิดการยอมรับร่วมกันในรูปแบบของการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมได้
อาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย สําหรับกรรมวิธีการหมักปลาด้วยเกลือของผู้ประกอบการแต่ละรายอาจมีความ
แตกต่างกัน บางรายเป็นการหมักปลาโดยดองน้ําเกลือ บางรายมีการหมักปลาแบบฟัดเกลือโบราณ ในงานวิจัยนี้
จะมีการวิเคราะห์คุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมท่ีมีกรรมวิธีการหมักปลาที่ต่างกันด้วยและสร้าง
กระบวนการกลุ่มท่ีปรับกระบวนการผลิตเพ่ือเข้าสู่เกณฑ์คุณภาพอาหารปลอดภัย  

การรับรองมาตรฐานคุณภาพอาหารปลอดภัยจากหน่วยงานรับผิดชอบ องค์กรทางชุมชน สังคม เช่น 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เคร่ืองหมายอาหารและยา (อย.) เครื่องหมายมาตรฐาน Q มาตรฐานอาหารฮา
ลาล เป็นต้น มุมของผู้ผลิตจะสร้างความน่าเช่ือถือในตัวผลิตภัณฑ์และชิงความได้เปรียบทางการตลาด มุมของ
ผู้บริโภคเกิดความตระหนักรู้ในการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด และได้รับการรับรองคุณภาพ มาตรฐานความ
ปลอดภัย ย่ิงสร้างความม่ันใจในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากน้ีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานได้ช่วย
เพ่ิมคุณค่าทางจิตใจเม่ือผลิตภัณฑ์อาหารนั้น ๆ ได้  (กรอบยุทธศาสตร์ด้านการจัดการอาหารของประเทศไทย 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข, 2554) ในปี พ.ศ. 2561 ปลาสลิดเป็นสินค้าเกษตรท่ี
ได้รับการคัดเลือกให้เร่งการพัฒนาและขับเคล่ือนให้เป็นเกษตรแบบครบวงจรและมุ่งหวังให้เกิด “การสร้าง
มูลค่าเพ่ิมเพ่ือขับเคล่ือนเศรษฐกิจปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ” และมุ่งหวังให้ปลาสลิดบางบ่อ เป็นสินค้า
อาหารชนิดหน่ึงของจังหวัดในการขอขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical indication: GI) การท่ี
สินค้าได้รับทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์และผู้ผลิต ผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการจะขอใช้ตราสัญลักษณ์ GI 
จะต้องดําเนินการตามคู่มือควบคุมคุณภาพ จะทําให้ผู้ผลิตในท้องถิ่นเกิดความภาคภูมิใจที่จะทําการผลิตออกมาให้
ดีและมีคุณภาพ มีมาตรฐานการผลิต การควบคุมคุณภาพตามท่ียอมรับร่วมกัน อาจส่งผลให้ราคาของผลิตภัณฑ์ที่
ได้ตราสัญลักษณ์ GI มีราคาท่ีปรับสูงขึ้นได้ และผู้บริโภคเกิดความม่ันใจในคุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนั้นระบบการผลิต
ปลาสลิดให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย ควรควบคุมการแปรรูปอาหารให้มีกระบวนการผลิตท่ีดี 
มีความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือลดความเสี่ยงและอันตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ  

ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงได้ทําการศึกษาประวัติความเป็นมาของการผลิตและแปรรูปปลาสลิด บางบ่อ มีการ
พัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพของปลาสลิด โดยควบคุมให้เกิดแนวปฏิบัติที่ดีให้มีความปลอดภัยในอาหาร ที่
เช่ือมโยงกับภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี ชีวภาพเกี่ยวกับปริมาณจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียวและปลาสลิดหอมในพ้ืนที่จังหวัดสมุทรปราการ ปรับปรุงระบบการผลิตและสร้างรูปแบบ
ของกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมแบบมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ รวมท้ังยังจัดอบรม
ให้ความรู้ “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ” ให้กับผู้แปรรูปปลาสลิด และพัฒนาให้เกิดผู้แปรรูปปลาสลิด 
ที่มีระบบการผลิตอาหารที่ดีเป็นต้นแบบของปลาสลิดท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย และนําผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดด
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เดียวและ/หรือปลาสลิดหอม ย่ืนขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซ่ึงจะเป็นการเสริมสร้างศักยภาพของ
กลุ่มผู้ประกอบการแปรรูป ผลิตอาหารท่ีปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ ตลอดจนเป็นข้อมูลสินค้าคุณภาพอาหารที่ขึ้น
ทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดสมุทรปราการได้ ข้อมูลคุณภาพอาหารปลาสลิดบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการเป็นส่วนหนึ่งที่จะนํามาใช้ในการสร้างเกณฑ์มาตรฐานด้านเอกลักษณ์คุณค่าอาหารจากการแปรรูป
และความปลอดภัยด้านอาหารที่ให้มีระบบการตรวจสอบและควบคุมการผลิตได้ 
 
3. วัตถุประสงค์ของโครงการ         

1. เพ่ือศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัด
สมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองนํ้าเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 2. เพ่ือพัฒนาผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายที่ทําการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัด
สมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองนํ้าเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

3. เพ่ือส่งเสริมผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายได้อนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม
ของจังหวัดสมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณ 

 
4. คําถามการวิจัย 

1. การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ  มีกรรมวิธีการผลิตที่
หลากหลายอย่างไร 

2. การควบคุมกระบวนการแปรรูปปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการ ให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดมีคุณภาพ
ด้านอาหาร ทําได้อย่างไร 

3. กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ด้วยภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และให้ได้มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เกิดจากแนวปฏิบัติ 4 C (Clean Cook Chill Cross 
contamination) ทําได้อย่างไร 

 
5. แผนงานของโครงการวิจัย  

 

คําถามการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย กิจกรรมการวิจัย  
(ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
การวิจัยและระเบียบวิธีวิจัย) 

ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
Output 

ระยะเวลา 
กลุ่มตัวอย่าง 

 

1.กระบวนการการแปรรูป
ปลาสลิดแดดเดียวและ
ปลาสลิดหอม ยังมีความ
หลากหลายจะควบคุ ม
กระบวนการแปรรูปปลา
ส ลิ ด ข อ ง จั ง ห วั ด

กิจกรรมท่ี 1ศึกษาประวัติ
ค ว า ม เ ป็ น ม า แ ล ะ
เอกลักษณ์การแปรรูปปลา
สลิดบางบ่อ 
1 .1 ศึกษากระบวนการ
แปรรูปปลาสลิดของปลา

1.1 สํารวจข้อมูลเกี่ยวกับ 
กระบวนการผลิตและการจัด
จําหน่ายปลาสลิดแดดเดียวและ
ปลาสลิดหอม ปัญหาและอุปสรรค
ในการผลิตและจําหน่ายผลิตภัณฑ์
ของผู้ประกอบการ 

-ข้อมูลเกี่ยวกับศักยภาพ
ของผู้ประกอบการแปรรูป
ปลาสลิดแดดเดียวและปลา
สลิดหอม ในจงัหวัด
สมทุรปราการที่จะนําไปสู่
การพัฒนา เพ่ือให้ได้รับ

พ.ย. 2561-  
ก.พ. 2562 
ผู้แปรรูปใน จ.
สมทุรปราการ 
จํานวน 30 ราย  
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คําถามการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย กิจกรรมการวิจัย  
(ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
การวิจัยและระเบียบวิธีวิจัย) 

ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
Output 

ระยะเวลา 
กลุ่มตัวอย่าง 

 

ส มุ ท ร ป ร า ก า ร  ใ ห้
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ป ล า ส ลิ ด มี
คุณภาพด้านอาหาร และ
คงเอกลักษณ์ของปลาสลิด
บางบ่อ ทําได้อย่างไร 

สลิดหอมและปลาสลิดแดด
เดียว แบบภูมิปัญญาและ
การพัฒนากระบวนการ
การผลิต 
1 . 2  ศึ ก ษ า เ อ ก ลั ก ษ ณ์
เฉพาะของปลาสลิดบางบ่อ 
 
เครื่องมือในการวิจัย 
- ข้อมูลทตุิยภูมิ 
- แบบสํารวจ

ผู้ประกอบการ 
- การสอบถามเชิงลึกจาก
ปราชญ์ผู้รู้/ผู้ประกอบการ 

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 

1.2 ให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด 
จังหวัดสมุทรปราการ  เกี่ยวกับ
อาหารปลอดภัย  ได้ แก่  Food 
safety ระบบการผลิตที่ ดีตาม 
GMP  

-ผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัด
สมทุรปราการ ที่เข้าร่วม 
ได้ความรู้และเกิดความ
สนใจในการพัฒนาการผลิต
ให้อาหารปลอดภัย 

ก.พ. 2562 
ผู้แปรรูปใน จ.
สมทุรปราการ 
จํานวน 30 ราย  

1.3 สํารวจข้อมูลเกี่ยวกับ 
โอกาสในการเลือกซ้ือ แหล่งที่ ซ้ือ 
ความชื่นชอบในการบริโภคปลา
สลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

-ข้อมูลการบริโภคปลาสลิด
หอมและปลาสลิดแดด
เดียวของจ.สมทุรปราการ 
และมุมมองในการ
พัฒนาการแปรรูปปลาสลิด
ให้ตรงกับความต้องการ
ของลูกค้า 

ก.พ. 2561-  
มิ.ย. 2562 
ผู้บริโภค อย่าง
น้อย 100 ราย 

 1.4 รวบรวมข้อมลูเกี่ยวกับ ประวัติ
ความเป็นมาของการผลิตปลาสลิด
แดดเดียวและปลาสลิดหอม การใช้
ภูมิปัญญาท้องถ่ินในการแปรรูปที่
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถ่ินทีแ่ตกต่าง
จากจังหวัดอื่น ๆ  

-ข้อมูลประวัติ/เอกลักษณ์ 
กรรมวิธีการแปรรูปปลา
สลิดหอมและปลาสลิดแดด
เดียว จากภูมิปัญญาของ
จังหวัดสมุทรปราการ 

ม.ค. 2561- ก.พ. 
2562 
ปราชญ์ชาวบ้าน 
ผู้นําท้องถ่ิน/ 
บุคลากรท่ี
เกี่ยวข้องจาก
หน่วยงานจังหวัด 
จํานวน 3 ราย 



ต 

 

คําถามการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย กิจกรรมการวิจัย  
(ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
การวิจัยและระเบียบวิธีวิจัย) 

ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
Output 

ระยะเวลา 
กลุ่มตัวอย่าง 

 

2. ปลาสลิดแดดเดียวและ
ปลาสลิ ดหอม  จั งห วั ด
สมุทรปราการยังไม่ผ่าน
คุณภาพอาหารปลอดภัย 
 

กิจกรรมท่ี 2 พัฒนา 
กระบวนการผลิต  และ
คุณภาพของปลาสลิด ให้
เ ป็ น ไ ป ต า มม า ต ร ฐ า น
อาหารปลอดภัย  
2 .1  ศึกษาลั กษณะทาง
กายภาพ เคมี และชีวภาพ 
ของผลิต ภัณฑ์ปลาสลิด
หอม 2.2 ศึกษาลักษณะ
ทางกายภาพ  เคมี  และ
ชีวภาพ ของผลิตภัณฑ์ปลา
สลิดแดดเดียว 
2.3 พัฒนากระบวนการ
แปร รู ป ปล า ส ลิ ด ใ ห้ ไ ด้
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ ป็ น ไ ป ต า ม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
โดยการมีส่วนร่วม  

2.1 ศึกษาลักษณะทางกายภาพ 
เคมี และชีวภาพของปลาสลิดหอม 
ปลาสลิดแดดเดียวทั้งแบบฝัดเกลือ
โบราณ และการดองน้ําเกลือ ในจ.
สมุทรปราการ 
*ตรวจความเค็ม *ตรวจค่า Aw 
*ตรวจสอบคุณลกัษณะทางชีวภาพ 
*ตรวจวัตถุเจือปน (สุ่มตรวจ) 
* ตรวจสารฆ่าแมลง (สุม่ตรวจ) 
*วิเคราะห์ไขมัน  (สุ่มตรวจ)  
* ปริมาณโปรตีน (สุ่มตรวจ)   

- ข้อมูลคุณภาพโภชนาการ
และคุณลักษณะทาง
กายภาพ เคมี และชีวภาพ
ของปลาสลิดหอมใน
จังหวัดสมุทรปราการ 
 

ม.ค.–ส.ค. 2562 
ตัวอย่างปลาสลิด
หอมและปลาสลิด
แดดเดียว จาก
ร้านในจ.
สมทุรปราการ  

 บู ร ณ า ก า ร ร า ย วิ ช า 
MI3412 การวิเคราะห์
แบคทีเรียก่อโรค MI3383 
มาตรฐานคุณภาพอาหาร 
MI3163 จุลชีววิทยา
อาหาร 
เครื่องมือในการวิจัย 
- กระบวนการกลุ่ม  
- รวบรวมข้อมูลทุตยิภูมิ
และสังเคราะห์ข้อมูล 
- การควบคุมกระบวนการ
ผลิต การเก็บตัวอย่างมา
วิเคราะห์  
- การวิเคราะห์ทาง
ปฏิบัติการ 
- การสรุปผล 

2.2 ศึกษาความเป็นไปได้ในการ
พัฒนากระบวนการแปรรูปปลา
สลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยการ
มีส่วนร่วม 
    - มีการสํารวจความพร้อมของ
ผู้ประกอบการแปรรูป จํานวน 30 
ราย โดยใช้แบบประเมิน  
      - คัดเลือกผู้ประกอบการ แบบ
เจาะจง จํานวน 3 ราย (10% ของ
จํานวนผู้แปรรูปทั้งหมด)  
      - การปรับปรุงกระบวนการ
ผลิตปลาสลิดไดท้าํกับตัวแทนผู้แปร
รูป จํานวน 3 ราย โดยศึกษาปัจจัย
ที่เกี่ยวข้องในการผลิตที่ให้ได้อาหาร
ปลอดภัย  
    *ปรับปรุงการตากปลา /ตัดแต่ง
ปลา 
   -ตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์แปรรูป 
ตามข้างต้น 

- ได้แนวทางหรือคู่มือการ
พัฒนาการแปรรูปปลาสลิด
ที่มกีารผลติอาหาร
ปลอดภัย 
- ปลาสลิดแดดเดียวและ/
หรือปลาสลิดหอมของผู้
แปรรูปที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย 
ได้ขอรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชมุชน (มผช.) 
อย่างน้อย 1 รายของผู้แปร
รูปกลุ่มเป้าหมาย 
- ผู้แปรรูปที่เป็น
กลุ่มเป้าหมาย มีความ
พร้อมในการย่ืนขอใช้ตรา
สัญลกัษณแ์สดงสิง่บ่งชี้ทาง
ภูมิศาสตร์ (Geographical 
indication: GI) อย่างน้อย
ร้อยละ 50 ของผูแ้ปรรูป
กลุ่มเป้าหมายที่เข้าร่วม
โครงการ 

มิ.ย. - ส.ค. 2562 
-ตัวอย่างปลาสลิด
จากร้านผู้แปรรูป
ต้นแบบ ที่ได้รับ
การพัฒนา 
จํานวน 3 ราย 
-ตัวอย่างนํ้า 
น้ําแข็ง ในร้านผู้
แปรรูปต้นแบบ 
  



ถ 

 

คําถามการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย กิจกรรมการวิจัย  
(ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
การวิจัยและระเบียบวิธีวิจัย) 

ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
Output 

ระยะเวลา 
กลุ่มตัวอย่าง 

 

3. กรรมวิธกีารแปร
รูปแบบฝัดเกลอืโบราณ ทํา
กันอยู่นอ้ย 
และเป็นที่รู้จักน้อยลง 
 

กิจกรรมท่ี 3 การอบรมให้
ความรู้ กรรมวิธีการแปร
รูปแบบฝัดเกลือโบราณ 
การผลิตอาหารปลอดภัย 
และเผยแพร่ต้นแบบการ
แ ป ร รู ป ป ล า ส ลิ ด ที่ ไ ด้
มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.1 จัดกิจกรรมสืบสานการ
แ ป ร รู ป แ บ บ ฝั ด เ ก ลื อ
โบราณ  เอกลักษณ์ปลา
สลิดบางบ่อ สมุทรปราการ  
3.2 ถ่ายทอดความรู้การ
ผลิตอาหารปลอดภัย และ
ต้นแบบการแปรรูปปลา
สลิด 
เครื่องมือในการวิจัย 
- การอบรมให้ความรู ้
- กระบวนการกลุ่ม  
- รวบรวมและสังเคราะห์
ข้อมูล 

3.1จัดอบรม ถ่ายทอดความรูก้ารผลติ
อาหารปลอดภัยตามระบบการผลติ
อาหารท่ีด ีแนวทางการขอ มผช.  
3.2 จัดอบรมถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับ
การแปรรูปปลาสลดิแดดเดียวและปลา
สลิดหอมแบบมีส่วนร่วมของ
ผู้ประกอบการต้นแบบ 
3.2 เผยแพร่การแปรรูปปลาสลิด
ด้วยภูมิปัญญาท้องถ่ิน โดยจัดทําสื่อ
วีดิทัศน์ 
 

1 .  - เ กิ ด อ ง ค์ ค ว า ม รู้
เกี่ยวกับกรรมวิธีการแปร
รูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ
โ บ ร า ณ ข อ ง จั ง ห วั ด
สมุทรปราการ โดยผู้แปร
รูปกลุ่ม เป้าหมายแบบมี
ส่ วนร่ วม  อ ย่ า ง น้อย  1 
ผลงานที่เผยแพร่ในสื่อทาง
อินเตอร์เนต 
2. กรรมวิธีการหมักปลาแบบ
ฝัดเกลือโบราณ เอกลักษณ์
ปลาสลิดบางบ่อ เป็นที่รู้จัก
และควรค่าแก่การอนุรักษ์ 
 

ส.ค. 2562 
ผู้แปรรูปใน จ.
สมทุรปราการ 
จํานวน 30 ราย  
เจ้าหน้าที่จาก
อุตสาหกรรม
จังหวัด (เชิญ
วิทยากร) 
  

   - เกิดองค์ความรู้เกี่ยวกับ
กรรมวิธีการแปรรูปปลา
สลิดแบบฝัดเกลือโบราณ
ของจังหวัดสมทุรปราการ 
โดยผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมาย
แบบมีส่วนร่วม อย่างน้อย 
1 ผลงานที่เผยแพร่ในสื่อ
ทางอินเตอร์เนต 

ส.ค.-ต.ค. 2562 
 

 
6. ระเบียบวิธีวิจัย 

ระเบียบวิธีวิจัยในการศึกษา จะมีรายละเอียดตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ดังน้ี 
     6.1 วัตถุประสงค์ ข้อท่ี 1 ศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด

หอมในจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองนํ้าเกลือตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 วิธีการศึกษา 



ท 

 

1) สํารวจข้อมูลเก่ียวกับ กระบวนการผลิตและการจัดจําหน่ายปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอม  ได้แก่ การได้มาซ่ึงวัตถุดิบในการผลิต กรรมวิธีการผลิต การบรรจุภัณฑ์ ปริมาณการผลิต การจําหน่าย 
รวมทั้ง ปัญหาและอุปสรรคในการผลิตและจําหน่ายผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ  

  ประชากรและตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษา เนื่องจากจังหวัดสมุทรปราการยังไม่ได้มี
ฐานข้อมูลเก่ียวกับผู้แปรรูปปลาสลิดท่ีชัดเจนและครบถ้วน จึงไม่ทราบจํานวนประชากรผู้แปร
รูปที่แน่ชัด ดังนั้นการสํารวจน้ีจะศึกษากับกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ผู้ประกอบการแปรรูปในจังหวัด
สมุทรปราการ จํานวน 30 ราย โดยเป็นผู้ประกอบการท่ีกระจายอยู่ในทุกอําเภอท่ีมีการผลิต
ได้แก่ อําเภอบางบ่อ 23 ราย   อําเภอบางพลี 3ราย อําเภอเมืองและอําเภอบางเสาธง มี
กระจายอยู่บ้าง โดยจะสุ่มเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (purprosive sampling) 
 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา ใช้แบบสอบถามที่ประกอบด้วยคําถาม 4 ส่วนได้แก่ 

ส่วนท่ี 1   ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับการแปรรูปปลาสลิด  
ส่วนท่ี 2   กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว  
ส่วนท่ี 3   ปริมาณการผลิตและการจัดจําหน่าย 
ส่วนท่ี 4   ปัญหาและอุปสรรค  

ซ่ึงแบบสอบถามน้ีจะใช้ผู้เช่ียวชาญจํานวน 3 ท่าน ในการตรวจทานข้อคําถามให้มีความถูกต้อง
และมีความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

                       2) มีการสํารวจความพร้อมของผู้ประกอบการแปรรูป จํานวน 30 ราย โดยใช้แบบประเมินที่มี
การทํา checklist ให้ใกล้เคียงกับแบบฟอร์มการประเมินของ primary GMP ที่กําหนดจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  

 สถิติสําหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ร้อยละ  ค่าเฉลี่ย เป็นต้น 
2) ให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ เกี่ยวกับ มาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ได้แก่ Food safety (แนวปฏิบัติ 4C)  GMP มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  โดยเจ้าหน้าท่ีจากหน่วยงานของ
จังหวัด เช่น สาธารณสุขจังหวัด 

 ประชากรและตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา ใช้ตัวอย่างผู้แปรรูปจํานวน 30 รายซ่ึงเป็นกลุ่ม
เดียวกับการสํารวจในข้อ 1) 

 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา  ได้แก่ เวทีชุมชน 
3) สํารวจข้อมูลเก่ียวกับ โอกาสในการเลือกซ้ือ แหล่งที่ซ้ือ ความช่ืนชอบในการบริโภค 

ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม  
 ประชากรและตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา ใช้กลุ่มตัวอย่างผ่านระบบโซเชียลมีเดีย ได้แก่ 

ผู้บริโภคปลาสลิด จํานวน 100 ราย โดยการสุ่มแบบสะดวก (convention sampling)   
 เครื่องมือที่ใช้ในการสอบถาม ได้แก่ แบบสอบถามออนไลน์ โดยประกอบด้วย 
   คําถามเก่ียวกับข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภคปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว ปัจจัยใน 
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   การเลือกซ้ือสินค้า เอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว  
   จังหวัดสมุทรปราการ 
 สถิติสําหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ร้อยละ  ค่าเฉลี่ย เป็นต้น 

4) รวบรวมข้อมูลเก่ียวกับ ประวัติความเป็นมาของการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
การใช้ภูมิปัญญาท้องถ่ินในการแปรรูปที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถ่ินท่ีแตกต่างจากจังหวัด   อ่ืน ๆ  โดย 

- การสัมภาษณ์เชิงลึกกับปราชญ์ชาวบ้าน ผู้นําท้องถิ่น บุคลากรที่เกี่ยวข้องจากหน่วยงาน
จังหวัด  

- ค้นคว้าข้อมูลทุติยภูมิ จากงานวิจัย วารสาร หนังสือ เว็บไซต์และข้อมูลทางวิชาการที่เช่ือถือ
ได้จากหน่วยงานต่างๆ เช่นพัฒนาชุมชน พาณิชย์จังหวัด ประมง เกษตร สหกรณ์ เป็นต้น 

 ประชากรและตัวอย่างที่ศึกษา จะสุ่มเลือกกลุ่มตัวอย่าง ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้นําท้องถิ่น 
บุคลากรท่ีเกี่ยวข้องจากหน่วยงานจังหวัด จํานวน 3 ราย โดยใช้วิธีการสุ่มแบบเจาะจง 
(purprosive sampling) 

  เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา  ใช้การสัมภาษณ์ และข้อมูลทุติยภูมิ 
 สถิติสําหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ร้อยละ  ค่าเฉลี่ย เป็นต้น 

 
     6.2 วัตถุประสงค์ ข้อที่ 2 พัฒนาผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายท่ีผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลา 

สลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ําเกลือตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
  
วิธีการศึกษา 

1)  ศึกษาลักษณะทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดด
เดียว ในจังหวัดสมุทรปราการ ได้แก่ อําเภอบางบ่อ อําเภอบางพลี อําเภอเมืองและอําเภอบางเสาธง โดย 
  ตรวจวิเคราะห์ค่าความเค็ม ด้วยเครื่องวัดความเค็ม salinity meter (Eutech Salt6+) ใน
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    

   ตรวจวิเคราะห์ค่า Aw โดยส่งตัวอย่างไปวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 
สาขาฉะเชิงเทรา ใช้การทดสอบ In-house method based on AOAC (2016) [19] 978.18 
  ตรวจสอบคุณลักษณะทางชีวภาพ ได้แก่ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา 
แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม แบคทีเรีย Escherichia coli และเช้ือ Staphylococcus aureus ด้วยการตรวจ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ตามวิธีการ Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2001) ในห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

 ตรวจวัตถุเจือปนในอาหาร (สีสังเคราะห์และสารกันเสีย) โดยส่งตัวอย่างไปวิเคราะห์ที่
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด สาขาฉะเชิงเทรา ทําการตรวจสอบสีสังเคราะห์ 12 ชนิด (หน่วย 
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mg/kg) ใช้การทดสอบ In-house method based on TIS 696 (1987) by HPLC โดยมี Limit of Detection 
ที่ 5.00 mg/kg 
   การตรวจสอบวัตถุกันเสีย 2 ชนิด ได้แก่ benzoic acid และ sorbic acid มาทําการ
ตรวจสอบปริมาณ (หน่วย mg/kg) ใช้การทดสอบ Nordic committee on food analysis, (1997) NO.124 
โดยมี Limit of Detection ที่ 5.00 mg/kg 

 ตรวจสารฆ่าแมลง ทําการตรวจสอบสารฆ่าแมลง กลุ่ม organochlorine ดีดีที (DDT: 
chlorodiphenyltrichloroethane) หน่วย mg/kg โดยส่งตัวอย่างไปวิเคราะห์ที่ห้อง ปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จํากัด สาขาฉะเชิงเทรา ใช้การทดสอบ In-house method based on AOAC (2016) 2007.01 โดยมี 
Limit of Detection ที่ 0.005 mg/kg 

 ตัวอย่างที่ศึกษา  ตัวอย่งปลาสลิดหอมจากร้านในจังหวัดสมุทรปราการ โดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกัน จํานวน 3 หน่วย โดยในแต่ละร้านจะเก็บตัวอย่างทั้งหมด 3 ซํ้าต่อ 1 lot การผลิต 
 สถิติสําหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ค่าเฉลี่ย  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

2) ศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยการมีส่วนร่วม  
                       - คัดเลือกผู้ประกอบการ โดยวิธีการเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (Perposive Sampling) สุ่ม
เลือกมา จํานวน 3 ราย (10% ของจํานวนผู้แปรรูปทั้งหมด) โดยพิจารณาศักยภาพความพร้อมของผู้ประกอบการ
แปรรูปที่ต้องการยกระดับความปลอดภัยในการผลิตอาหาร สถานที่ผลิต การรวมกลุ่มของผู้แปรรูป เพ่ือเป็น
ตัวอย่างของผู้แปรรูปท่ีจะพัฒนาและปรับปรุงการแปรรูปตามแนวปฏิบัติที่ดีของอาหารปลอดภัย (4 C)  
                       - สร้างความเข้าใจในกรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดท่ีจะเป็นต้นแบบของการพัฒนาการแปรรูป
ปลาสลิดท้ังปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวให้กับตัวแทนของผู้ประกอบการ โดยการใช้กระบวนการกลุ่ม 
                       - การปรับปรุงกระบวนการผลิตปลาสลิดได้ทํากับตัวแทนผู้ประกอบการท่ีเลือกมาอย่างเจาะจง 
จํานวน 3 ราย โดยศึกษาปัจจัยท่ีเกี่ยวข้องในการผลิตท่ีให้ได้อาหารปลอดภัย ในขั้นตอนการผลิตท่ีควบคุม ดังนี ้    

1. การทําความสะอาด (Clean) พิจารณาปัจจัยท่ีสําคัญ 2 เรื่อง ได้แก่ 
                       * น้ําท่ีใช้ในกระบวนการผลิต  
     *  การทําความสะอาดเครื่องใช้ อุปกรณ์ การตากผึ่งอุปกรณ์ให้แห้งและการจัดเก็บ 

2. การทําให้เย็น (Chill)   
   * ตรวจสอบคุณภาพนํ้าแข็งใช้ในกระบวนการผลิต และการเก็บรักษา โดยมีการตรวจทาง 
      กายภาพ (สิ่งปนเป้ือน ความสะอาด) และชีวภาพ (ปรมิาณกลุ่มโคลิฟอร์มและ E. coli) ของ 
      นํ้าแข็งที่ใช้ 

  3.  การปนเปือ้นข้าม (Cross contamination)  
 จากงานวิจัยท่ีผ่านมาได้วิเคราะห์คุณภาพปลาสลิดแดดเดียว ยังมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่

สูงกว่าเกณฑ์ใน มผช. พิจารณาปัจจัยที่สําคัญ 2 เรื่อง ได้แก่ 
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      * การตากปลาสลิด 
        - แนะนําการจัดบริเวณตากปลา อุปกรณ์ที่ใช้ตาก เพ่ือลดการปนเป้ือนฝุ่นละออง ที่อาจนํา
เช้ือจุลินทรีย์มาสัมผัส  และป้องกันแมลงวันในขณะตากปลา 

* การขอดเกล็ด ตัดหัวและควักไส้ปลา 
 - แนะนําการจัดบริเวณล้างปลา การขอดเกล็ดปลา และตัดหัว  ต้องไม่ให้ทําสัมผัสกับพ้ืน

โดยตรง ที่มีความเส่ียงสูงต่อการปนเป้ือนจุลินทรีย์ โดยเฉพาะ E. coli เช่นมีการใช้ถาดรองหรือผ้าพลาสติกรองพ้ืน 
ในบริเวณท่ีมีการแปรรูป  

4. วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมท้ัง 
แบบฝัดเกลือ และการดองนํ้าเกลือของตัวแทนผู้ประกอบการท่ีเลือก 

     เก็บตัวอย่างปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว จากผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่ม 
ตัวอย่างต้นแบบ ที่มีการแปรรูปแบบฝัดเกลือและแบบดองน้ําเกลือ วิเคราะห์คุณลักษณะกายภาพ เคมี และชีวภาพ
ของปลาสลิด ตรวจคุณลักษณะที่เกี่ยวข้องกับเกณฑ์ตาม มผช.298/2549 ทําการวิเคราะห์เช่นเดียวกับการทดลอง
ที่ 1 ข้างต้น 

ในการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา จัดทําบูรณาการการเรียนการสอนกับ 
งานวิจัยในรายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรค และบูรณาการการเรียนการสอนกับบริการวิชาการใน 
รายวิชา MI3383 มาตรฐานคุณภาพอาหาร 
 

6.3 วัตถุประสงค์ ข้อท่ี 3 สง่เสริมผู้แปรรปูกลุ่มเป้าหมายได้อนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูป 
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณสู่การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์
ท่องเท่ียวเกษตร   

วิธีการศึกษา 
1. จัดอบรมให้ความรู้ในแนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (มผช.)  

    - ถ่ายทอดความรู้การผลิตอาหารปลอดภัย ตามระบบการผลิตอาหารที่ดี GMP แนวทางการขอ
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (มผช.) มีการเชิญวิทยากรจากสาธารณสุขจังหวัด และคณาจารย์ในมหาวิทยาลัย 

2. เผยแพร่การแปรรูปปลาสลิดด้วยภูมิปัญญาท้องถ่ิน  
- จัดอบรมถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับกระบวนการแปรรูปปลาสลิด รูปแบบฝัดเกลือ 

แบบมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการต้นแบบ ให้เป็นท่ีรู้จักแก่ผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการ  
โดยจะมีการบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัย และการบริการวิชาการควบคู่กันไปด้วยใน 

รายวิชา MI3383 มาตรฐานและความปลอดภัยในอาหาร MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรค และ MI3163 
จุลชีววิทยาอาหาร โดยให้นักศึกษาเข้ามามีส่วนร่วมและฝึกฝนทักษะปฏิบัติ การถ่ายทอดความรู้แก่กลุ่มเป้าหมาย
เป็นผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดใน จังหวัดสมุทรปราการ ในเรื่องการควบคุมการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวเพ่ือ
ลดการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์โดยเฉพาะจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมในกระบวนการผลิต ความรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาล
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อาหาร และสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารให้ปลอดภัย แนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (มผช.) 
ซ่ึงการอบรมเชิงปฏิบัติการช่วยส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบการในชุมชนให้มีความรู้และเข้าใจในกระบวนการผลิต
อาหารให้ปลอดภัย สามารถที่จะทําการลดโอกาสความเสี่ยงจากการปนเป้ือนจุลินทรีย์ในการผลิตและขอรับรอง
ตราสัญลักษณ์คุณภาพให้กับผลิตภัณฑ์ 
 
7. ผลการวิจัย  

1) ศักยภาพการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
 

1.1ข้อมูลผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม  
ผู้แปรรูปปลาสลิดส่วนมากอยู่ที่อําเภอบางบ่อ ร้อยละ 70.83 โดยพบมากที่ตําบลคลองด่าน  

รองลงมาเป็นอําเภอบางพลี ร้อยละ 25 และส่วนท่ีเหลือกระจายอยู่ในอําเภอต่าง ๆ ของจังหวัดสมุทรปราการและ
ผลิตปลาสลิดแดดเดียวในทุกราย มีที่ผลิตปลาสลิดหอมด้วยอยู่ที่ร้อยละ 54.17 มีบางร้านจะมีผลิตภัณฑ์ปลาสลิด
อ่ืน ได้แก่ นํ้าพริกปลาสลิด สแนคปลาสลิด สลิดแฮม เป็นต้น ลักษณะของกิจการที่พบส่วนใหญ่ดําเนินกิจการเป็น
รายบุคคล แต่มีส่วนน้อยที่มีการรวมเป็นกลุ่มสหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน /กลุ่มแม่บ้าน ผู้แปรรูปส่วนใหญ่มี
ประสบการณ์ในการแปรรูปมากกว่า 10 ปี ขึ้นไป ที่ร้อยละ 70 โดยมีหลายรายที่มีประสบการณ์ทําแปรรูปมานาน
กว่า 30 ปี และน้อยกว่า 10 ปี ที่ ร้อยละ 30  
 
  1.2 เอกลักษณ์ของกรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิด 

กระบวนการแปรรูปปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว ที่ผู้แปรรูปปลาสลิดในจ.สมุทรปราการ 
ใช้ประสบการณ์แปรรูปที่สะสมกันมานานในครอบครัวและความชํานาญในการแปรรูป จนเกิดเป็นภูมิปัญญาใน
การแปรรูปปลาสลิดท่ีทําให้ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวมีรสชาติเค็มพอดี เน้ือปลาไม่เหม็นสาบ ปลาสลิด
มีเนื้อแน่นและเหนียว มีไขมันแทรกอยู่ในเน้ือปลา ทําให้ปลามีรสชาติที่อร่อยมาก โดยเฉพาะปลาสลิดหอมท่ีมี
รสชาติดี อร่อยไม่เหมือนที่ใด ผลิตภัณฑ์ตามคําขวัญประจําจังหวัด “ปลาสลิดแห้งรสดี” มีอยู่ 2 แบบได้แก่ ปลา
สลิดหอมหรือปลาจืด และปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดเค็ม  

กรรมวิธีแปรรูปปลาสลิด มี 2 วิธี: การฝัดเกลือและการดองน้ําเกลือ โดยปลาสลิดหอม ทําโดย
การฝัดเกลือเท่านั้น การทําปลาสลิดแดดเดียวใช้การหมักมีวิธีการฝัดเกลือและวิธีดองนํ้าเกลือ โดยท้ังสองวิธีมีการ
ใช้อัตราส่วนของการหมักปลา 100 กิโลกรัมกับเกลือสมุทร 15-20 กิโลกรัม อยู่มากกว่าร้อยละ 55 

 
กรรมวิธีการหมักปลาสลิด ที่พบในจังหวัดสมุทรปราการ  
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การฝัดเกลือ เป็นการหมักปลาสลิดท่ีพบในจังหวัดสมุทรปราการ ใช้ได้กับการหมักปลาสลิดหอมและปลา
สลิดแดดเดียว ทําโดยการคลุกปลาสลิดกับเกลือในกะละมัง จากน้ันมีการโยนหรือฝัดปลาที่
โรยเกลือไว้แล้ว ตัวปลาหนัก 10 กก. กับเกลือ 1-2 กก.ที่อยู่ในกะละมัง ยกฝัด 20คร้ังต่อ
รอบ ทําประมาณ 20 รอบเพ่ือให้เกลือผสมเข้ากับเน้ือปลาได้อย่างทั่วถึง หมักปลาไว้นาน 1 
คืน จากนั้นล้างตัวปลาให้จืด โดยสังเกตตัวปลาท่ีจมจะลอยตัวขึ้นมา จึงนําปลาไปตากแดด 

การดองน้ําเกลือ เป็นการหมักปลาสลิดแดดเดียว ที่ทําโดยการนําปลาสลิดแช่ (ดอง) ไว้ในน้ําเกลือท่ีเข้มข้น
ร้อยละ 10-20 และใส่นํ้าแข็งให้ความเย็น เป็นเวลาอย่างน้อย 1 -3 วัน โดยทุกวันมีการ
กลับคนตัวปลาเพ่ือให้มีความเค็มท่ัวถึง เม่ือครบเวลาจึงล้างตัวปลาก่อนนําขึ้นตากแดด 

นอกจากนี้วิธีการตากปลาสลิด มีความแตกต่างกันไปแต่ละพ้ืนท่ี ผู้แปรรูปส่วนใหญ่ในอําเภอ 
บางบ่อ มีการจัดวางตัวปลาให้ครีบกาง หลังโก่งกระโดงต้ัง หางฉีก แต่ในอําเภอบางพลีและอําเภอเมืองไม่ได้
คํานึงถึงลักษณะนี้ เพียงแค่วางจัดเรียงให้ตัวปลาแห้งได้เร็ว ใช้เวลาในการตากแดดเดียว ประมาณ 3 ช่ัวโมงขึ้นไป 
สําหรับปลาสลิดหอม ทุกพ้ืนที่จะตากปลาสลิดจนตัวปลาแห้ง ประมาณ 2-3 วัน 
 

1.3 ปรมิาณการผลิตและการจําหน่ายปลาสลิดแปรรูป ปริมาณการผลิตปลาสลิดแปรรปูขึ้นกับ 
ขนาดของกิจการแปรรูป ข่วงที่มีผลผลิตปลาสลิดในพ้ืนทีข่ึ้นปลาในฤดู ช่วงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนกุมภาพันธ์ 
ปริมาณการผลิตจะเพ่ิมข้ึน กําลังการผลิตของผู้แปรรูปรายย่อม มีคนงานมากกว่า 10 คน ขึ้นไป จะทําแปรรูปคราว
ละ 1-2 ตัน มีการตัดแต่งปลาสลิด และเอาเก็บในห้องเย็นและทยอยเบิกมาใช้ในการแปรรูปได้ตลอดปี หากเป็นผู้
แปรรูปรายย่อย จะผลิตคราวละ 100-500 กก.ต่อสัปดาห์ 
 
 
ราคาขายปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม  

ปลาสลิดแดดเดียว  ปลาสลิดหอม  
ขนาด (ตัวต่อกิโลกรัม) ราคา (บาทต่อกิโลกรัม) ขนาด (ตัวต่อกิโลกรัม) ขนาด (ตัวต่อกิโลกรัม) 

5-6 320-340 8-10 600-700 
7-8 280-300 11-14 450-500 

10-12 200-250 14-18 380-450 
สําหรับการเงินที่ลงทุนในการแปรรูปปลาสลิดท้ังปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จะขึ้นกับ 

วัตถุดิบหลักคือปลาสลิดสด ที่ราคาซ้ือปลาสลิดมีความแตกต่างกันตามฤดูผลผลิต ช่วงที่มีปลาสลิดชุกจะอยู่ระหว่าง
เดือนพฤศจิกายนถึงเดือนมีนาคม ปกติราคาอยู่ที 5,000-8,500 บาทต่อ 1 หาบ (100 กก.) ซ่ึงประมาณรายได้ของ
การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว รวม 20,700-22,525 บาทจากปลาสลิดสดต่อ 1 หาบ (100 กก.) คิดเป็นผลต่างท่ี
เป็นส่วนเหล่ือมการตลาด ที่ 122-140 บาท ต่อปลา 1 กก. คิดเป็นร้อยละ 143.52 -165.00 และรายได้ของการ
แปรรูปปลาสลิดหอม รวม 23,475-26,625 บาท จากปลาสลิดสดต่อ 1 หาบ (100 กก.) คิดเป็นผลต่างท่ีเป็นส่วน
เหลื่อมการตลาด ที่ 150-181 บาท ต่อปลา 1 กก. อยู่ร้อยละ 176.18 -213.24 การแปรรูปปลาสลิดหอมจะขายได้
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กําไรสูงกว่าปลาสลิดแดดเดียว แต่ในปัจจุบันมีการทําแปรรูปปลาสลิดหอมจํานวนน้อยราย ซ่ึงได้มีผู้แปรรูปให้
ข้อมูลว่าปลาสลิดหอมต้องใช้ปลาสลิดสดเท่านั้น ไม่ใช้ปลาแช่แข็ง แช่เย็น จึงไม่สะดวกนักเพราะไม่ได้มีปลาสลิดสด
ให้ทําอย่างสมํ่าเสมอ และมีกรรมวิธีการหมักที่ค่อนข้างซับซ้อน เพ่ือให้เกลือซึมเข้าถึงตัวปลา มิฉะนั้นจะเกิดเน่าเสีย 

1.4) ปัญหาและอุปสรรคในกระบวนการแปรรูปปลาสลิด ที่ได้จากผู้แปรรูปในพื้นที่เกี่ยวข้องกับ 
1) การซ้ือปลาสลิดสด ที่ขาดปลาสลิดสดในพ้ืนที่ ปลามีน้อยลง ขาดเงินทุนหมุนเวียน ราคาปลากําหนดโดยพ่อค้า
คนกลาง  2) ขั้นตอนการแปรรูป พบว่าขาดคนงาน ค่าจ้างสูง กระบวนการแปรรูปไม่มีมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
และ 3) การจําหน่ายผลิตภัณฑ์ ช่องทางการตลาดน้อย สินค้ายังไม่เป็นไปตามข้อกําหนดของมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย   

1.5 ผลการประเมินระบบการผลิตอาหารท่ีดี (primary Good Manufacturing  
     Practice, primary GMP)  
จากผลการวิเคราะห์ศักยภาพของผู้แปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว จํานวน 24 ราย 

และการลงพ้ืนที่จริงในการประเมินความพร้อมของระบบการผลิต สํารวจสุขลักษณะ สถานที่ผลิต ปรุงประกอบ
อาหาร ตามหลัก Primary GMP แบบฟอร์ม ตส. 9(55) และ ตส.10 (55) ที่ประกอบด้วย 6 หมวด พบว่าในหมวด 
2 เคร่ืองมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต หมวดท่ี 5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด และหมวดที่ 6 บุคลากร
และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน ซ่ึงมีคะแนนน้อยกว่าร้อยละ 60 ได้แก่ ร้อยละ 56.25 ร้อยละ 58.33 และร้อยละ 
47.50 ตามลําดับ ยังไม่ผ่านตามเกณฑ์ Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น กระบวนการผลิตยังไม่สะอาดเพียงพอ 
โดยพบปัญหาดังน้ี  

ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ ในกระบวนการผลิต ผู้แปรรูปไม่มีการใช้วัสดุรองรับวัตถุดิบ ปลาสลิดมีการนั่ง
ทําปลากับพ้ืน ทําตัดแต่งปลากับพ้ืนปูน ไม่มีโต๊ะสแตนเลส บางรายเขียงไม้ที่ใช้ตัดแต่งหมดสภาพ มีรอยแตกคราบ
ดํา การใช้เฝือกไม้ไผ่ที่เก่าและมีคราบราสีดํา ไม่มีผ้าตาข่ายคลุมปลาเพ่ือป้องกันแมลง  

ด้านบํารุงรักษาและทําความสะอาด บริเวณที่ทําการผลิตไม่สะอาด อุปกรณ์ที่ใช้ไม่ค่อยทําความสะอาด 
ล้างน้ําเพียงอย่างเดียว ไม่ค่อยได้จัดวางสิ่งของให้เป็นระเบียบ ไม่แยกของทิ้งให้เป็นสัดส่วน 

ด้านบุคลากรและสุขอนามัย การแต่งกายในขณะผลิตไม่มีผ้ากันเปื้อน หรือสวมหมวก ถุงมือท่ีสวมใส่ไม่
สะอาดเม่ือหยิบจับอาหาร 

2) ผลการศึกษาคุณภาพปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม คุณค่าทางโภชนาการ คุณลักษณะทาง
เคมี กายภาพและชีวภาพของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ  
 

จากผลการตรวจคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว จํานวน 6 ร้าน ปลาสลิดหอม จํานวน 7 ร้านที่ 
กระจายใน 3 อําเภอ ได้แก่ อําเภอบางบ่อ อําเภอบางพลี และอําเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ ที่เทียบตาม
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว มผช. 298/2549 ได้กําหนดคุณลักษณะของปลาแดดเดียว (ปลา
สลิดหอม ที่มีคุณภาพทางชีววิทยา โดยปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค่าไม่เกิน 0.85 ปริมาณยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 
500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ไม่เกิน log 2.7 CFU/g) ปริมาณเช้ือ Staphylococcus aureus ควรน้อยกว่า 
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200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ไม่เกิน log 2.3 CFU/g) และปริมาณเช้ือ Escherichia coli โดยวิธี MPN ควร
น้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัมสรุปผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ เป็นดังนี้ 
  คุณค่าทางโภชนาการ ความเค็มในปลาสลิดหอมมีปริมาณเกลือท่ีร้อยละ 1.91-4.36 ค่าเฉลี่ยที่
ร้อยละ 3.01 ปลาสลิดแดดเดียวที่มีปริมาณเกลือท่ีร้อยละ 0.78-2.87 ค่าเฉลี่ยท่ีร้อยละ 1.89 ปริมาณโปรตีนและ
ไขมัน พบว่าปลาสลิดหอมมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 24.29-36.80 ปริมาณไขมัน ร้อยละ 12.72-20.62 และมี
ปริมาณโอเมก้า 3 ที่ 0.070-0.604 กรัมต่อ 100กรัม  ปลาสลิดแดดเดียวมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 18.73-19.52 
ปริมาณไขมัน ร้อยละ 5.35-7.29 และมีปริมาณโอเมก้า 3 อยู่ที่ 0.039-0.387 กรัมต่อ 100 กรัม ปลาสลิดจัดเป็น
ปลาที่มีปริมาณไขมันปานกลาง มีมากกว่า 4-8 กรัมต่อ 100 กรัม  ซ่ึงมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหรือท่ีเรียกว่า โอเมก้า 3  
มีคุณสมบัติช่วยลดการอักเสบ ลดระดับไขมันร้ายในเลือดอันเป็นสาเหตุให้เส้นเลือดอุดตัน ลดความเส่ียงโรคเร้ือรงั
หลายชนิด เช่น  โรคหัวใจ  โรคมะเร็ง  โรคข้ออักเสบ  โรคกระดูกพรุน โรคซึมเศร้า โรคอัลไซเมอร์  (นิตยสารชีว
จิตออนไลน์, 2562)  
    วัตถุเจือปน สารฆ่าแมลง ประเภท DDT  สีสังเคราะห์ และ วัตถุกันเสีย (กรดซอร์บิกและกรด 
เบนโซอิก) ที่บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด สาขาฉะเชิงเทรานั้น ปรากฏว่าไม่พบสารท่ีเป็น
อันตรายในทุกตัวอย่างท่ีทดสอบ 

  ค่าปริมาณน้ําอิสระ (Water activity, Aw) ในตัวอย่างปลาสลิดหอมท่ีนํามาตรวจวิเคราะห์มี 
ค่า Aw ในช่วง 0.93-0.97 สําหรับปลาสลิดแดดเดียวที่ทดสอบพบว่าค่า Aw มีค่าที่สูงมาก ในช่วง Aw 0.97-0.99  
ซ่ึงไม่ผ่านเกณฑ์ค่า Aw ที่กําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน ปลาแดดเดียว มผช. 298/2549  

  คุณลักษณะทางชีวภาพของตัวอย่างปลาสลิดหอม จํานวน 7 ร้าน ที่ทดสอบ มีค่าเฉลี่ย 
ปริมาณเช้ือในช่วง  6.55 – 8.15 Log CFU ต่อกรัม และมีค่าเฉลี่ยปริมาณเช้ือราและยีสต์ที่ 1.24-4.76 log CFU 
ต่อกรัม ปริมาณ E. coli อยู่ในช่วง 3.6 ถึง >1,100 ต่อกรัม และปริมาณ Staphylococcus aureus ในช่วง < 
3.0  ถึง 9.2 ต่อตัวอย่างหน่ึงกรัม  สําหรับปลาสลิดแดดเดียว จังหวัดสมุทรปราการ จํานวน 6 ร้าน ในตัวอย่าง
ปลาสลิดแดดเดียวที่ทดสอบ ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดมีค่าเฉลี่ยในช่วง  5.01 – 7.56 log CFU ต่อกรัม ปริมาณ
เช้ือราและยีสต์ มีค่าเฉลี่ยท่ี 2.30-5.38  log CFU ต่อกรัม กลุ่มแบคทีเรีย Coliform และ Fecal coliform (E. 
coli) โดยวิธี MPN มี E. coli อยู่ในช่วง 43 ถึง >1,100 ต่อกรัม สําหรับแบคทีเรีย Staphylococcus aureus อยู่
ในช่วง < 3.0 ถึง 290 ต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม สรุปผลการตรวจปริมาณเช้ือในปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมใน
ตัวอย่างทดสอบ พบว่าทุกตัวอย่างมีการปนเป้ือนเช้ือราและยีสต์มากกว่า 2.7 log cfu ต่อกรัม (สูงเกิน 500 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม)  มีปริมาณ Escherichia coli โดยวิธี MPN มีค่ามากกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม มีค่าเกิน
เกณฑ์ที่มาตรฐานยอมรับ ถึงร้อยละ 75 แต่พบว่าปริมาณ Staphylococcus aureus มีค่าตํ่ากว่าเกณฑ์ 
 

3) ผลการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  
     การคัดเลือกผู้ประกอบการในการพัฒนากระบวนการแปรรูป โดยพิจารณาจากความสนใจ ความพร้อม
ในการปรับปรุง ผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการของผลิตภัณฑ์และผลประเมินจาก primary GMP โดยผู้แปรรูป
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ปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ ที่ได้เลือกจะพัฒนากระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัย ได้แก่ รหัส A4 และรหัส 
A5 อยู่ในพ้ืนที่ตําบลคลองด่าน อ.บางบ่อ รหัส A8 อยู่ในพ้ืนที่ตําบลบางบ่อ อ.บางบ่อ และ รหัส A24 ตําบล
แพรกษา อ.เมืองสมุทรปราการ  โดยทีมวิจัยได้มีการลงพ้ืนที่ไปพบปะกับกลุ่มผู้แปรรูปเป็นรายๆ ในพ้ืนที่ ซ่ึงมีการ
ให้ข้อมูลสะท้อนกลับ ผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ผลการประเมินระบบการผลิตการแปรรูปปลาสลิด รวมทั้งร่วมฟัง
ข้อคิดเห็นในการปรับปรุง พัฒนาผลิตภัณฑ์ จุดท่ีควรมีการปรับเปลี่ยนในการผลิตปลาสลิดตามหลัก Primary 
GMP ซ่ึงผลการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดแก่ผู้แปรรูป 3 ราย (อีก 1 รายไม่ได้วิเคราะห์ตัวอย่าง) พบว่า
ผลิตภัณฑ์ทั้งปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของทั้ง 3 ร้าน มีปริมาณ Escherichia coli โดยวิธี MPN มีค่า
น้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม มีค่าอยู่ตํ่ากว่าเกณฑ์ ยกเว้นปลาสลิดแดดเดียวเพียง 1 ตัวอย่างของร้าน A24 ที่
ค่ายังสูง ปริมาณ Staphylococcus aureus ในทุกตัวอย่างมีค่าตํ่ากว่าเกณฑ์ในทุกราย สิ่งที่ยังคงมีปัญหาการ
ปนเป้ือนสูงมากคือเชื้อราและยีสต์ โดยร้าน A24 พบราและยีสต์ปริมาณน้อยกว่าร้านอ่ืน ๆ และมีตํ่ากว่าเกณฑ์ 
ข้อสังเกตท่ีพบอุปกรณ์ที่ใช้ตากปลาสลิดส่วนใหญ่เป็นตะแกรงเหล็กชุบ PVC ไม่ได้ใช้เฝือกไม้ไผ่ หรืออาจพบตากใน
กระด้งไม้ที่สะอาด ไม่มีคราบดํา บริเวณที่ตากปลาสลิด อยู่ในพ้ืนท่ีมีฝุ่นละอองน้อย ส่วนร้าน A4 จะมีบริเวณตาก
ปลาสลิดในพ้ืนที่โล่ง ริมถนนสุขุมวิท และตากบนเฝือกไม้ไผ่ ที่มีตาข่ายคลุมบ้าง สําหรับร้าน A8 จะมีบริเวณตาก
ปลาสลิดในพ้ืนที่โล่ง ริมบ่อปลาสลิด  และตากบนเฝือกไม้ไผ่ ต้ังเรียงยาวกันไป การปนเปื้อนเช้ือราและยีสต์ที่สูง
อาจเน่ืองมาจากฝุ่นละอองและเฝือกไม้ไผ่ที่มีเช้ือราปนเป้ือนอยู่หากไม่มีการขัดทําความสะอาด สิ่งที่เสนอแนะใน
การแก้ไขเพ่ือช่วยลดปริมาณเช้ือราและยีสต์คือการรักษาความสะอาดของอุปกรณ์ที่ใช้ในทุกข้ันตอน ทําความ
สะอาดก่อนและหลัง ทําให้แห้งสนิทก่อนเก็บอุปกรณ์ อย่าให้มีความชื้นในบริเวณที่เก็บรักษา หรือหากมีกําลัง
ทรัพย์ควรเปลี่ยนอุปกรณ์ในการตากปลาสลิดเป็นตะแกรงสแตนเลส ตาห่างหรือตะแกรงชุบที่ทําความสะอาดได้
ง่าย 

    จากความสนใจและความต้ังใจของผู้แปรรูปที่คัดเลือกในการขอคุณภาพอาหารปลอดภัย ผลิตภัณฑ์  
มผช.มีความเป็นไปได้ จํานวน 2 ราย ได้แก่ รหัส A4 และรหัส A5 ซ่ึงสถานท่ีผลิตสามารถย่ืนขอการจดแจ้งเลขที่
อย. และมีการพัฒนากระบวนการผลิตที่มีแนวโน้มดีขึ้น สําหรับรหัส A8 สนใจในการรวมกลุ่มสมาชิกสหกรณ์เพ่ือ
ปรับพ้ืนที่ และรหัส A24 มีการควบคุมการผลิตท่ีไม่พบปัญหาเช้ือรา/ยีสต์ แต่บางคร้ังยังพบเช้ือ E.coli ที่สูง และ
ยังไม่มีการแบ่งบริเวณผลิตให้เป็นสัดส่วน กั้นพ้ืนที่แยกจากบ้านท่ีอยู่อาศัย ทั้งรหัส A8 และ A24 ถึงแม้จะมีสินค้า 
OTOP 4 ดาวข้ึนไป แต่ยังไม่สามารถขอผลิตภัณฑ์ มผช.ปลาสลิดแปรรูปได้ สําหรับการขอใช้ตราสินค้า GI ปลา
สลิดบางบ่อ ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดท่ีคัดเลือกทั้ง 4 ราย และ/หรือผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการท่ี 
แปรรูปโดยใช้ปลาสลิดสดท่ีเลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการ และการหมักปลาที่เป็นไปตามเกณฑ์คู่มือ GI ปลาสลิด
บางบ่อน้ัน สามารถขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อได้ 
  ข้อสรุปในการปรับปรุงและแก้ไขระบบการผลิตที่ดีตาม primary GMP การแปรรูปปลาสลิดให้ได้
อาหารปลอดภัย และโอกาสในการขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ โดยคํานึงถึงอาหารปลอดภัย สิ่งทีค่าดว่าจะ
เป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือการขอรับรองมาตรฐาน มผช. ซ่ึงเสนอแนว
ทางแก้ไข ดังนี ้ 
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กระบวนการผลิต ข้อมูลจากการสํารวจ ส่ิงที่อาจเป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตรา
สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือ

การขอรับรองมาตรฐาน มผช. 

แนวทางปรับปรุง/แก้ไข 

1. แหล่งที่มา 
ปลาสลิด 

- ส่วนใหญ่ได้ปลาจากบ่อปลาของ
ตนเอง กลุ่มแม่บ้านและในกลุ่ม
สหกรณ์ และรับซ้ือปลาสลิดสดใน 
จ.สมทุรปราการ (14 ราย) 
-รับซ้ือปลาสลิดจากพ้ืนที่อื่นใน
จังหวัดใกล้เคียงเช่น บางปะกง 
มหาชัย สมุทรสงคราม สุพรรณบุรี 
(7 ราย) 
-บางรายรับซ้ือปลาที่ตัดหัว ควักไส้ 
แช่ห้องเย็นมาและนํามาแปรรูปเอง 
(5 ราย) โดยการเก็บรักษาปลาสลิด
สด มีการแช่ในถังน้ําแข็ง เข้าห้อง
เย็น  

- การขาดแคลนปลาส ลิดของ พ้ืนที่
สมุทรปราการ ที่มีระยะเวลาการเลี้ยง
ปลาที่นาน อาจมากกว่า 12 เดือน ในบาง
ช่วงที่ปลาสลิดมีผลผลิตน้อย ขนาดตัว
ปลาเล็ก 
- ในผู้แปรรูปรายย่อยอาจใช้เงินลงทุนสูง
เนื่องจากปลาสลิดมีราคาแพง จึงไม่ได้
ผลิตต่อเนื่อง  แต่ผู้แปรรูปรายใหญ่จะตัด
แต่งปลาเอาไว้มาก ๆ และแช่ในห้องเย็น 
- อาจจะมีการแอบอ้างว่าปลาสลิดที่ทํา
แป ร รู ป เ ป็ นปล าที่ เ ลี้ ย ง ใ น จั ง ห วั ด
สมุทรปราการ 

-วางแผนการเตรียมวัตถุดิบปลา
สลิดสด ให้เหมาะสมกับการวาง
แผนการผลิตที่เหมาะสมกับผู้แปร
รูป 
- หน่วยงานจังหวัดมีการรวมกลุ่ม 
ประกันราคาปลาสลิดสด  เช่น
สหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน เกษตร
แปลงใหญ่  เ พ่ือไม่ ใ ห้ พ่อค้าคน
กลางกดราคาปลาสลิดให้ต่ํา  
- หน่วยงานประมงมีเอกสารยืนยัน
ให้กับบ่อเลี้ยงปลาสลิด และผู้รับ
ซ้ื อ ป ล า ส ลิ ด ส ด ใ น จั ง ห วั ด
สมุทรปราการโดยต้องมีเอกสาร
ยืนยันตลอดทุกล็อตการผลิต 

2. การตัดแต่งปลา 
(ขอดเกล็ด/ตัดหัว/
ควักไส้) 

- ส่วนใหญ่สถานทีน่ั่งทํางานตัดหัว 
ขอดเกลด็ ปฏิบัติงานยังน่ังกับพื้นที่
ไม่มีการยกระดับให้สูง  
- น้ําที่ใช้ล้างตัวปลาเป็นนํ้าคลอง
หรือนํ้าบาดาล บางรายไม่มีการ
ล้างตัวปลาก่อนหมักด้วยเกลือ 
- เศษปลาที่เหลือทิ้ง มีการจัดเก็บ
ไม่สะอาด ส่งกลิ่นเหม็น 
- ส่วนใหญ่ใช้มีด หรือช้อนขูด บน
เขียงไม้ทีไ่ม่สะอาด มีเพียง 2 รายที่
มีเครื่องขูดเกล็ดปลา  

- มีระบบการผลิตที่ไม่ดี ไม่อยู่ในเกณฑ์ 
pGMP ตามหมวด 2 เครื่องมือ อุปกรณ์ที่
ใช้ในการผลิต ที่ควรทํางานบนพื้นโต๊ะ
หรือพ้ืนผิวที่สัมผัสอาหารควรสูงกว่าพ้ืน
ปกติ ซ่ึงอาจส่งผลให้อาหารไม่ปลอดภัย 
มีการปนเป้ือนเชื้ออยู่มาก 
- การล้ า งทํ าความสะอาดอุ ปกรณ์ 
เครื่องมือ และการจัดเก็บอุปกรณ์ให้ห่าง
จากแมลงและสัตว์นําโรค ยังไม่มีความ
เข้มงวด 

- ปรับปรุงสถานที่ผลิต อุปกรณ์ใน
การผลิต ให้ได้ตาม primary GMP 
เพ่ือการขอจดแจ้งสถานที่ผลิต
จากหน่วยงานสาธารณสุขจังหวัด  
- ให้คําแนะนําในการปรับปรุง
บริเวณในการตัดแต่งปลา ให้ยึด
แนวปฏิบัติที่ดีในการผลิต
โดยเฉพาะ Clean และ Cross 
contamination 
-ให้มีการปรับปรุงคุณภาพน้ําใน
การผลิต ลดความเสี่ยงต่อการมี
เชื้อฟีคัลโคลิฟอรม์ในผลิตภัณฑ์
ปลาสลิด 

3.การหมักปลา 
กับเกลือ 

- รูปแบบการหมัก 
ปลาสลิดแดดเดียว ส่วนใหญ่ใช้
วิธีการฝัดเกลือ (20 ราย) และใช้
ดองน้ําเกลือ (4 ราย) หมัก 1-3 วัน 
ข้ึนกับปริมาณการขาย 
ปลาสลิดหอม ใช้ฝัดเกลือเท่านั้น 
- ผู้แปรรูปมีการใช้สัดส่วนปลาและ
เกลือที่แตกต่างกันบ้าง ส่วนใหญ่ 
หากทําแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 
ใช้ปลาสลิด 70-100 กก.ใช้เกลือ 

- ปริมาณการใช้เกลือในการหมักปลา มี
ความแตก ต่ า งกั น บ้ า ง  แต่ ยั ง อ ยู่ ใน
อัตราส่วนที่กําหนดไว้ในคู่มือ GI 
- ระยะเวลาในการหมักปลาสลิดแดด
เดียวและปลาสลิดหอม ไม่ต่างกัน 

- ให้ผู้ที่จะย่ืนขอใช้ตรา GI ปลา
สลิดบางบ่อ อ่านรายละเอียดและ
ปฏิบัติตามคู่มือ GI  
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กระบวนการผลิต ข้อมูลจากการสํารวจ ส่ิงที่อาจเป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตรา
สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือ

การขอรับรองมาตรฐาน มผช. 

แนวทางปรับปรุง/แก้ไข 

7-10 กก.(>15 ราย) หากเป็นปลา
สลิดหอม ใช้ปลาสลิดที่ไม่ผ่านการ
แช่เย็น ใช้ปลาสด 70-100 กก.ใช้
เกลือ 15-20 กก. (3 ราย) หมักไว้ 
1 คืน 
-ภาชนะที่ใช้หมักปลา ไม่สะอาดนัก 

4. การตากปลาสลิด -ก่อนการตากปลา มีการล้างตัว
ปลาก่อน โดยเฉพาะปลาสลิดหอม  
-อุปกรณ์ในการตากปลา ได้แก่
เฝือกไม้ไผ่ ตะแกรง โดยจะทําการ
ตากในสถานที่ที่เปิดโล่งและมักไม่มี
ตาข่ายปกคลุม 
มีเพียง 2 รายที่มีตู้ตากปลาสลิด 
แต่ไม่ค่อยได้ใช้ เพราะเหมือนเป็น
การน่ึงตัวปลา ไม่ มีการระบาย
อากาศที่ดี 
ปลาสลิดแดดเดียว ตากปลา นาน 
3 ชม. ถึง 6 ชม. (1 แดด) 
ปลาสลิดหอม ตากปลา นาน 3 
ชม. ถึง 6 ชม. (2-3 แดด) ให้ตัว
ปลาแห้ง 
- แต่ละท้องถ่ินมีการตากปลาที่
ต่างกัน ทาง อ.บางพลีและอ.เมือง 
จะตากปลาสลิด ให้เรียงไปอย่าง
เดียว  
ส่วน อ.บางบ่อ มีการจัดโก่งตัวปลา 
ครีบกาง ฉีกหาง  

- อุปกรณ์ในการตากปลาเป็นเฝือกไม้ไผ่ 
ที่มีคราบดําและเปียกชื้นอยู่ตลอด อาจ
ทําให้ปลาสลิดแดดเดียว และปลาหอม 
เสี่ยงต่อการปนเป้ือนเชื้อรา  
- ในช่วงการตากปลาสลิด มักมีแมลงวัน
มาตอม และมีฝุ่นสัมผัสตัวปลา ไม่มีสิ่งปก
คลุม เช่นผ้ าตา ข่าย  ซึ่ ง เสี่ ย งต่ อการ
ปนเป้ือนเชื้อ E. coli เกินเกณฑ์ที่กําหนด
ได้  
 
 

-ใ ห้ คําแนะนําในการปรับปรุง
บ ริ เ วณ ในก า รต ากปล า  ใ ห้
ปลอดภัยจากแมลงและฝุ่น 
-หมั่นทําความสะอาดบริเวณตาก
ปลา และมีอุปกรณ์คลุมแมลงวัน
และฝุ่น 
-ส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่นในการ
ทําปลาสลิดแบบฝัดเกลือและการ
ตากปลาดั้งเดิม 
- การตากปลาสลิดแบบโบราณ
ค่อยๆ เลือนหายไป ควรให้ผู้แปร
รูปได้ปลูกฝังให้แก่ครอบครัวและ
เยาวชนในท้องถ่ิน 
 

5. การวางจําหน่าย 
และการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์ 

-วางขายหน้าร้าน ที่มีแมลงวันมา
ตอมปลาและมีฝุ่นละอองมาก 
- แผงวางขายไม่ ค่อยทํ าความ
สะอาด 
- การบรรจุ  ในรายที่ขายส่ง ไม่มี
การบรรจุให้สะอาดและเรียบร้อย 
สํ าหรับการขายปลี กหรื อขาย
ออนไลน์ จัดส่งนั้น ร้านค้าโดยส่วน
ใหญ่มีเคร่ืองสุญญากาศแล้ว แพค
แล้วไม่มีกลิ่น และมีการออกแบบ

- ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม
เป็นปลาแปรรูปที่ยังไม่ผ่านการปรุงสุก มี
ปริมาณเชื้อในอาหารอยู่ส่วนหนึ่งแล้ว 
หากมีการจัดเก็บ และการขนส่งที่ไม่ดีพอ
อาจเสี่ยงต่อการเพิ่มปริมาณจุลินทรีย์ 
และ E.coli ให้สูงเกินเกณฑ์ที่กําหนด 
 

-หมั่ นทํ าความสะอาดบ ริ เ วณ
วางขาย  และมีอุปกรณ์ป้องกัน
แมลงวันและฝุ่น 
-สร้างความตระหนักและรับรู้ให้
ผู้ ขายได้ คํานึ ง ในการจํ าหน่ าย
อาหารที่ปลอดภัย 
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กระบวนการผลิต ข้อมูลจากการสํารวจ ส่ิงที่อาจเป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตรา
สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือ

การขอรับรองมาตรฐาน มผช. 

แนวทางปรับปรุง/แก้ไข 

กล่องบรรจุสินค้า 
6.ระบบการผลิตที่ดี 
ตาม primary GMP 

- ผู้แปรรูปส่วนใหญ่ทําที่บ้าน หรือ
ติดตัวบ้าน ที่ไม่มีการจัดวางพ้ืนที่ที่
ดี สถานที่การผลิตไม่ได้มาตรฐาน 
- การบํารุงรักษา การรักษาความ
สะอาดไม่ดี การสุขาภิบาลไม่เป็น
ระบบที่ดี  
- บุคลากรในการผลิต  ทําตาม
ความเคยชิน ยังไม่ปฏิบัติและใส่ใจ
ในระบบการผลิต GMP 

- ผลิตภัณฑ์แปรรูป ปลาสลิดหอม ปลา
สลิดแดดเดียว เป็นอาหารไม่ปลอดภัย  
อาจพบปริมาณเชื้อราและยีสต์ ปริมาณ 
S. aureus และ E. coli ที่สูงกว่าเกณฑ์ที่
ผลิตภัณฑ์ มผช. 298/2549 กําหนด 
- การตากปลาสลิด ในระยะเวลาท่ีไม่มาก
นัก น้ําหนักตัวปลายังมีมาก ทําให้การ
ขายได้ราคาที่มากกว่า แต่ปริมาณนํ้า
อิสระ ค่า Aw สูงกว่าที่มาตรฐานกําหนด 
ซ่ึงเอ้ือต่อการอยู่รอดของเชื้อ จะทําให้
ปลาเน่าเสียได้ง่าย  

-ปรับปรุงสถานที่การผลิต การ
ปฏิบัติ ตนของบุคลากรในการ
ทํางานให้ถูกหลัก primary GMP  
- ให้คําแนะนําด้านวิชาการ และ
จัดอบรมบริการวิชาการแก่ผู้ผลิต 
ผู้แปรรูป 

 
 อย่างไรก็ตามเพ่ือให้เกิดการยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ เพ่ือให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย ได้เสนอข้อมูลวิเคราะห์พันธกิจของหน่วยงาน รวมทั้งเสนอ
โครงการโมเดลการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด  และรูปแบบ (model) สําหรับผู้แปรรูปรายย่อยและรายย่อม ใน
การปรับสถานที่ผลิต กระบวนการแปรรูปปลาสลิด ให้เป็นไปตามข้อกําหนดในระบบการผลิตข้ันต้นที่ดี (Primary 
GMP)  
 
 4) ส่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัด
สมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณ 

ภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด จาก ข้อมูลสัมภาษณ์ปราชญ์ผู้รู้ ปลาสลิดบางบ่อ ได้แก่ 
คุณปรีชา สมานมิตร (บังโท้) ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อและแปรรูป คุณศิวะพร นาคเกิด 
เจ้าของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ตําบลคลองด่าน อําเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ และคุณจรัล 
แสงวัฒน์ เจ้าของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ตําบลบางบ่อ อําเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ข้อมูลเหล่านี้
ที่ผู้แปรรูปปลาสลิดในหลายๆ พ้ืนที่ของจังหวัดสมุทรปราการ ต้องการอนุรักษ์ภูมิปัญญาของการแปรรูปปลาสลิด
โดยเฉพาะการแปรรูปลาสลิดหอม ที่ยังคงใช้การหมักปลากับเกลือด้วยวิธีการฝัดเกลือ 

การอนุรักษ์และสืบทอด มีกิจกรรม 2 ด้าน เป็นกิจกรรมการอนุรักษ์ ปลุกจิตสํานึกให้คนในท้องถิ่น
ตระหนักถึงคุณค่าแก่นสาระและความสําคัญ ผ่านการจัดอบรมให้ความรู้ในแนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย และมีส่วนร่วมในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้การพัฒนาและอนุรักษ์การแปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ  
และกิจกรรมการถ่ายทอด ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้คนในสงัคมได้รับรู้ เกิดความตระหนักในคุณค่า คณุประโยชน์ของ
การแปรรูปลาสลิด ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับกระบวนการแปรรูปปลาสลดิ รูปแบบฝัดเกลือโบราณ  แบบมีส่วนร่วม
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ของผู้ประกอบการต้นแบบ ให้เป็นที่รู้จักแกผู่้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการ ผ่านการสร้างสื่อวิดีทัศน์ นําเสนอใน
สื่ออินเตอร์เนต ทางช่องยูทปู https://www.youtube.com/watch?v=pW08MC9DcxY&feature=youtu.be 
และนําองค์ความรู้เผยแพร่ในระบบฐานข้อมูลท่ีเป็นศูนย์กลางของข้อมูลปลาสลิดบางบ่อ อีกทัง้มีการจัดทํา 
infographic การผลิตอาหารปลอดภัยตามระบบ GMP 
 
8. สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
 

1. งานวิจัยน้ีได้รายละเอียดข้อมูลเก่ียวกับศักยภาพของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
ในจังหวัดสมุทรปราการที่จะนําไปสู่การพัฒนาเพ่ือให้ได้รับมาตรฐานอาหารปลอดภัย เกี่ยวกับข้อมูลท่ัวไปของผู้
แปรรูปกระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต ปริมาณการผลิตและการจําหน่าย ปัญหาและอุปสรรคในการผลิต/แปร
รูป รวมทั้งผลการประเมินระบบการผลิตท่ีดีปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
 

2. การพัฒนาผู้ประกอบการที่ผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือ
โบราณและแบบดองนํ้าเกลือให้ได้มาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยคัดเลือกผู้แปรรูปต้นแบบ จํานวน 4 ราย มีการ
ป้อนข้อมูลผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ และเสนอแนะแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการผลิต รวมทั้งการอบรม
ให้ความรู้เกี่ยวกับระบบการผลิตที่ดี primary GMP และแนวทางการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. ทําให้มี
ผู้ประกอบการ จํานวน 2 ใน 4 ราย หรือร้อยละ 50 มีโอกาสสูงในการนําผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและปลา
สลิดหอมย่ืนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. นอกจากน้ีผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดในจังหวัด
สมุทรปราการ มากกว่าร้อยละ 90 (22 ใน 24 ราย) ที่ใช้ปลาสลิดสดในจังหวัดทําปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอม สามารถขอย่ืนใช้ตราสัญลักษณ์แสดงสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical indication: GI) ได้ 
3. การส่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดได้รวบรวมองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาการเลี้ยงปลาสลิด 
กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือโบราณของจังหวัดสมุทรปราการ โดยผู้แปรรูปแบบมีส่วนร่วม  
อย่างน้อย 1 ผลงานที่เผยแพร่เป็นสื่อวิดีทัศน์ นําเสนอในส่ืออินเตอร์เนต ทางช่องยูทูปทีเ่ว็บลิงค์ 
https://www.youtube.com/watch?v=pW08MC9DcxY&feature=youtu.be และ 

https://drive.google.com/file/d/1RRxvfHieg0zJi1Ymfc6p2T7QqLhajdMM/view นําองค์ความรู้เผยแพร่
ในระบบฐานขอ้มูลท่ีเป็นศูนย์กลางของข้อมูลปลาสลิดบางบ่อ รวมทั้งจัดทํา infographic การผลิตอาหารปลอดภัย
ตามระบบ GMP 
 
4. เกิดบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอนและหรือการบริการวิชาการโดยนํามาประยุกต์ใช้ในรายวิชา 
MI3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร รายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษใน
อาหารและรายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร โดยเช่ือมโยงความรู้ในรายวิชาที่เรียน ทั้งในเรื่องหลักเกณฑ์
วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารและการวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายกับการผลิตอาหารปลอดภัย เพ่ือให้เป็นไป



ล 

 

ตามเกณฑ์มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร การตรวจสอบคุณภาพอาหาร และวัตถุดิบด้วยหลักการทาง 
จุลชีววิทยาได้ 
 
9. ข้อเสนอแนะของงานวิจัย 

- งานวิจัยได้เสนอข้อมูลวิเคราะห์พันธกิจของหน่วยงาน ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาการแปรรูปตามระบบ
การผลิตท่ีดีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพ่ือให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย 
และเสนอ (ร่าง) โครงการโมเดลการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด  และรูปแบบ (model) สําหรับผู้แปรรูปรายย่อย
และรายย่อม ในการปรับสถานที่ผลิต กระบวนการแปรรูปปลาสลิด ให้เป็นไปตามข้อกําหนดในระบบการผลิต
ขั้นต้นที่ดี (Primary GMP)  
 

- จากผลการตรวจวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ําอิสระในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในตัวอย่าง
จํานวนมาก ที่พบว่ามีค่า Aw มากกว่า 0.85 (งานวิจัยก่อนหน้าและครั้งนี้) มีความเห็นว่าควรมีการเสนอข้อมูลไป
ยังสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ให้พิจารณาเกณฑ์ค่า Aw ของปลาสลิดแปรรูป เพราะปลาสลิดเป็นการทํา
แห้งทั้งตัว ไม่ได้มีการแล่ หรือผ่าให้แผ่ออก ปริมาณนํ้าจึงยังมีอยู่มากในตัวปลา ในเรื่องน้ีเห็นว่าควรมีการวางแผน
งานการทดลองเพ่ือออกแบบศึกษาเรื่อง ค่า Aw ในผลิตภัณฑ์ปลาสลิดท่ีมีผลต่อความปลอดภัยในอาหาร 
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ส่วนที ่1 

ข้อมูลโครงการ 
 
สัญญาเลขท่ี  RDG61A0016-12 

ช่ือโครงการ  การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ  
เพ่ือให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย 

   Enhancement of Processing and Development of Pla-salid Bang bo,  
   Samutprakarn province to improve food quality and safety 

หัวหน้าโครงการ : อาจารย์ ดร.จํารูญศรี พุ่มเทียน 
หน่วยงานต้นสังกัด : คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
หน่วยงานร่วมโครงการ  :..................................(หน่วยงานภายนอก)....................................... 
   .......................................................................................................... 
ระยะเวลาดําเนินการ : 1 ปี (ต้ังแต่วันที ่30 พฤศจิกายน 2561 ถงึวันที่ 31 ตุลาคม 2562) 
 



 
 

ส่วนที่ 2 
การรายงานเนื้อหา 

 
บทที่ 1  
บทนำ 

 
1.1 ความเป็นมา หลักการและเหตุผล       

ปลาสลิดแห้งรสดีถูกกล่าวขานในคำขวัญประจำจังหวัดสมุทรปราการ ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีชื่อเสียงของอำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่รู้จักกันดี มีรสชาติที่เป็น
เอกลักษณ์เฉพาะและคุณภาพของเนื้อปลาที่มีความแตกต่างจากปลาสลิดจากที่อื่น  ๆ ทั้งปลาสลิดหอมและปลา
สลิดแดดเดียวจัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่อาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่น มีกรรมวิธีการผลิต การหมักปลาที่แตกต่างจาก
ท้องถิ่นอ่ืน ชื่อเสียงของปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวของปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการเป็นที่กล่าว
ขานได้รับการยอมรับว่ารสชาติอร่อย เค็มกำลังดี มีกลิ่นหอม จนผู้ประกอบการบางรายนำไปแอบอ้างว่าเป็นปลา
สลิดบางบ่อเป็นกลยุทธ์การตลาดที่เอาเปรียบลูกค้า หากไม่ได้มาจากแหล่งผลิตปลาสลิดบางบ่อจริงและไม่คำนึงถึง
คุณภาพอาหาร ในปัจจุบันการผลิตปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวมีจำนวนผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดทั้ง
สองชนิดแตกต่างกัน โดยผู้แปรรูปที่ทำปลาสลิดหอมมีจำนวนน้อยลงและข้อมูลการศึกษากระบวนการแปรรูปปลา
สลิดหอมยังไม่มีการรวบรวมข้อมูลที่ชัดเจนนัก สำหรับผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการจากข้อมู ลของ
สำนักงานพาณิชย์จังหวัดสมุทรปราการ ในเอกสารย่านธุรกิจสร้างสรรค์  “ปลาสลิดบางบ่อ” (สำนักงานพาณิชย์
จังหวัดสมุทรปราการ, ไม่ระบุปีผลิต, น.2 และ น.29) งานวิจัยของ น้ำผึ้ง มีศิล (2561, น. 764-773 ) และงานวิจัย
ของจำรูญศรีและคณะ (2561, น. 80-82) มีข้อมูลสำรวจผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ รวมจำนวน 39 
ราย ในรายงานวิจัยที่ผ่านมาได้กล่าวถึงกรรมวิธีการผลิต สูตรการหมักปลาด้วยเกลืออยู่ 2 แบบ เป็นแบบหมักหรือ
ฝัดเกลือและการดองน้ำเกลือ ซึ่งแบบที่มีการฝัดเกลือ นิยมทำกันน้อยมากเพราะน้ำหนักตัวปลาเมื่อแห้งจะน้อยลง 
ทำให้กำไรลดลง จากการศึกษาข้อมูลผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวที่ผ่านมาถึงปัจจุบันมีผู้ประกอบการเพียง 1 ราย 
คือ ร้านค้าปลาสลิดแดดเดียว ชาลี-วรรณ เป็นผู้ประกอบการแปรรูปวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดสมุทรปราการที่ได้รับ
มาตรฐาน มผช. ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาสลิดแดดเดียว มีการทำปลาสลิดทอดกรอบสามรส 
น้ำพริกปลาสลิดและปลาสลิดทอดกรอบพร้อมทานอยู่ในซองบรรุภัณฑ์ ซึ่งในรูปแบบผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดยีว
หรือปลาสลิดหอม ยังไม่มีข้อมูลการรับรองมาตรฐาน  

จากยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย มีประเด็นในยุทธศาสตร์ที่ 2 ด้านคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร ที่มีความสำคัญในการดูแลคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อาหารเพื่อการ
คุ้มครองผู้บริโภคและการค้า ได้สร้างกลยุทธ์ที่ปลุกกระแสความตื่นตัวของผู้ผลิตให้เกิดการพัฒนาการผลิตอาหาร 
ผลผลิตทางการเกษตรตั้งแต่ระดับชุมชน ระดับอุตสาหกรรมให้มีระบบการผลิตอาหารที่ดี ให้ได้อาหารที่มีคุณภาพ
และปลอดภัย สร้างความน่าเชื่อถือในตัวผลิตภัณฑ์และชิงความได้เปรียบทางการตลาด และผู้บริโภคได้รับความรู้ 
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ข้อมูล ข่าวสาร ให้ตระหนักรู้ในการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด เลือกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองคุณภาพความ
ปลอดภัยในอาหาร ซึ่งทุกภาคส่วนต้องร่วมมือในการดำเนินการจัดการด้านอาหาร มุมของผู้บริโภคเกิดความ
ตระหนักรู้ในการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด และได้รับการรับรองคุณภาพ มาตรฐานความปลอดภัย ยิ่งสร้าง
ความมั่นใจในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากนี้เครื่องหมายรับรองมาตรฐานได้ช่วยเพิ่มคุณค่าทางจิตใจ
เมื่อผลิตภัณฑ์อาหารนั้น ๆ ได้การรับรองจากองค์กรทางชุมชน สังคมหรือหน่วยงานรับผิดชอบ เช่น มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เครื่องหมายอาหารและยา (อย.) เครื่องหมายมาตรฐาน Q มาตรฐานอาหารฮาลาล เป็น
ต้น (คณะกรรมการอาหารและยา, 2554, น. 1-115)  

จากยุททธศาสตร์ถ่ายทอดสู่การปฏิบัติงาน ในปี พ.ศ. 2561 ปลาสลิด จึงเป็นสินค้าเกษตรที่ได้รับการ
คัดเลือกให้เร่งการพัฒนาและขับเคลื่อนให้เป็นเกษตรแบบครบวงจรของจังหวัดสมุทรปราการ และมุ่งหวังให้เกิด 
“การสร้างมูลค่าเพ่ิมเพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ” ให้เป็นแหล่งผลิตแปรรูป จำหน่าย ที่
มีคุณภาพ มาตรฐาน ปลอดภัย เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และมีมูลค่าสูงให้เป็นไปอย่างต่อเนื่อง การจัดทำระบบการ
ตรวจสอบและควบคุม ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด เป็นข้อกำหนดตามมาตรา 15 สำหรับ
สินค้าที่ขอขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ เช่น ปลาแรดลุ่มน้ำสะแกกรัง จังหวัดอุทัยธานี (ศุภกานต์ ศรีโสภา
เจริญรัตน์, 2557, น. 134) การที ่สินค้าได้รับทะเบียนสิ ่งบ่งชี ้ทางภูมิศาสตร์ และผู ้ผลิต ผู ้แปรรูปในจังหวัด
สมุทรปราการจะขอใช้ตราสัญลักษณ์ GI จะต้องดำเนินการตามคู่มือควบคุมคุณภาพ จะทำให้ผู้ผลิตในท้องถิ่นเกิด
ความภาคภูมิใจในผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่จะทำการผลิตออกมาให้ดีและมีคุณภาพ มีมาตรฐานการผลิต การควบคุม
คุณภาพตามที่ยอมรับร่วมกัน อาจส่งผลให้ราคาสินค้า GI มีราคาที่ปรับสูงขึ้นได้ และผู้บริโภคเกิดความมั่นใจใน
คุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนั้นระบบการผลิตปลาสลิดให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย ควรดำเนินการ
ควบคุมให้ครบทุกขั้นตอนของห่วงโซ่การผลิต โดยเฉพาะกระบวนการแปรรูปอาหารที่มีกระบวนการผลิตที่ดี มี
ความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือลดความเสี่ยงและอันตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ  

จากงานวิจัยของ จำรูญศรี พุ่มเทียน และคณะ (2561, น. 54-59) ศึกษาคุณภาพของตัวอย่างปลาสลิด
แดดเดียว ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ที่เป็นกลุ่มตัวอย่างทดสอบ 6 ราย ตรวจสอบด้าน
คุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมี พบว่าลักษณะทางกายภาพไม่พบความผิดปกติ ไม่พบการปนเปื้อนของ
สารวัตถุกันเสีย สีสังเคราะห์และสารฆ่าแมลง DDT ค่าปริมาณน้ำอิสระ (ค่า Aw) 0.97-0.99 สูงกว่าเกณฑ์ที่มีค่า 
Aw 0.85 (มผช. 298/2549 ปลาแดดเดียว) ความเค็ม เปอร์เซ็นต์ของเกลือที่ 1.6-3.20  ปริมาณจุลินทรีย์ใน
ตัวอย่างของผู้ประกอบการบางรายที่มีปริมาณสูงกว่าเกณฑ์ หากในกระบวนการผลิต การแปรรูปปลาสลิด มีการ
ออกแบบกระบวนการผลิตหรือการปรับปรุงกระบวนการผลิตในบางขั้นตอนให้มีระบบการผลิต ปฏิบัติการที่ดีใน
การผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) เช่น ปรับปรุงการล้าง-ตัดแต่งปลา ปรับวิธีการตากปลา
ให้แห้ง ปรับการทำความสะอาด ปรับปรุงบริเวณผลิตไม่ให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อน ซึ่งสิ่งเหล่านี้เป็นเรื่องสำคัญที่ผู้
แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการควรมีความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องในการจัดการระบบการผลิตที่ดี และเกิดการ
ยอมรับร่วมกันในรูปแบบของการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมที่มีคุณภาพได้อาหารที่ปลอดภัย 
สำหรับกรรมวิธีการหมักปลาด้วยเกลือของผู้ประกอบการแต่ละรายอาจมีความแตกต่างกัน บางรายเป็นการหมัก
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ปลาโดยดองน้ำเกลือ บางรายมีการหมักปลาแบบฝัดเกลือโบราณ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้ทำการศึกษาคุณลั กษณะ
ทางกายภาพ คุณลักษณะทางเคมี คุณลักษณะทางชีวภาพเรื่องปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารในวัตถุดิบและปลา
สลิดผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียวและปลาสลิดหอมในพื้นที่จังหวัดสมุทรปราการ นำข้อมูลดังกล่าวมาใช้สำหรับ
ปรับปรุงระบบการผลิตและสร้างรูปแบบของกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม แบบมีส่วน
ร่วมของผู้ประกอบการในการควบคุมกระบวนการผลิตให้เกิดควบคุมความปลอดภัยอาหารในระหว่างกระบวนการ
แปรรูป การทำความสะอาด การควบคุมสุขลักษณะการปฏิบัติงานในกระบวนการผลิตปลาสลิด คณะผู้วิจัยยังจัด
อบรมให้ความรู้ “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ” ให้กับผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด และพัฒนาให้
เกิดผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ที่มีระบบการผลิตอาหารที่ดีเป็นต้นแบบของปลาสลิดที่มีคุณภาพและปลอดภัย
จะเป็นการเสริมสร้างศักยภาพของกลุ่มผู้ประกอบการแปรรูป ผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ ตลอดจนเป็น
ข้อมูลสินค้าคุณภาพอาหารที่ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดสมุทรปราการได้ ข้อมูลคุณภาพอาหาร
ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการเป็นส่วนหนึ่งที่จะนำมาใช้ในการสร้างเกณฑ์มาตรฐานด้านเอกลักษณ์ คุณค่า
อาหารจากการแปรรูปและความปลอดภัยด้านอาหารที่ให้มีระบบการตรวจสอบและควบคุมการผลิตได้ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการ         

1. เพื ่อศึกษาศักยภาพของผู ้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัด
สมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 2. เพื่อพัฒนาผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายที่ทำการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัด
สมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

3. เพื่อส่งเสริมผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายได้อนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม
ของจังหวัดสมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณ 
 
1.3 คำถามการวิจัย 

1. การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ  มีกรรมวิธีการผลิตที่
หลากหลายอย่างไร 

2. การควบคุมกระบวนการแปรรูปปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการ ให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดมีคุณภาพ
ด้านอาหาร ทำได้อย่างไร 

3. กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ด้วยภูมิปัญญา
ท ้องถ ิ ่น  และให ้ ได ้มาตรฐานอาหารปลอดภ ัยท ี ่ เก ิดจากแนวปฏ ิบ ัต ิ  4  C (Clean Cook Chill Cross 
contamination) ทำได้อย่างไร 
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1.4 กรอบแนวคิด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปัญหา: กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมด้วยภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นของจังหวัดสมุทรปราการ ยังมีความหลากหลาย 
 

กิจกรรม 1  ศึกษาประวตัิ/เอกลักษณก์ารแปรรูปปลาสลดิ แบบ
ภูมิปญัญาของการแปรรูปปลาสลดิของปลาสลดิหอมและปลา
สลิดแดดเดียว และสถานการณ์การแปรรูปปลาสลดิ 

ประวัติ/เอกลักษณ์ กรรมวธิีการ 
แปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว  

 

แบบสำรวจ 

ข้อมูลทุติยภูมิ 

สัมภาษณ์เชิงลึก 

ปัญหา: ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จังหวัดสมุทรปราการ

ยังไม่ผ่านคุณภาพอาหารปลอดภัย 

กิจกรรม 2  พัฒนากระบวนการผลิต และคุณภาพของปลาสลิด 
ให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั และภูมปิัญญาท้องถิ่น 

▪ รูปแบบการแปรรูปปลาสลิดที่ได้มาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

▪ ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของปลา
สลิดแดดเดียวและปลาสลิดแปรรูป 

▪ ข้อมูลคุณลักษณะกายภาพ เคมี และชวีภาพ 
ของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม ที่มา
จากการดองน้ำเกลือและการฟัดเกลือแบบ
โบราณ 

▪ แนวทางของกระบวนการผลิตปลาสลิดที่ได้
มาตรฐานในการแปรรูปปลาสลิดบางบ่อ 

 

วิจัยปฏิบัติการ 
แบบมีส่วนร่วม 

สนทนากลุ่มย่อย สัมภาษณ์เชิงลึก 2.1 ทำกระบวนการกลุ่มเพื่อหาขอ้สรุปเกี่ยวกับกรรมวธิีการแปรรูป
ปลาสลิดทั้งแบบฝัดเกลือโบราณ และการดองน้ำเกลือ 

2.2 ศึกษาลกัษณะทางกายภาพ เคม ีและชีวภาพ ของผลิตภัณฑ์
ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวทั้งแบบฝัดเกลือโบราณ และ
การดองน้ำเกลือ 

2.3 พัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์ 

เป็นไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั โดยการมีส่วนรว่ม  
 

วิจัยปฏิบัติการ 
แบบมีส่วนร่วม 

กิจกรรม 3  อบรมให้ความรู้ในการผลติอาหารปลอดภยั และ
เผยแพร่การแปรรปูปลาสลิดด้วยภูมปิญัญาท้องถิ่น 

องค์ความรู้เกี่ยวกับกรรมวิธ ี

การแปรรปูปลาสลดิ 
แบบฝัดเกลือโบราณ

ปัญหา: กรรมวิธีการแปรรูปแบบฝัดเกลือโบราณ ทำกันอยู่น้อย 

และเป็นที่รู้จักน้อยลง 
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1.5 ผลที่คาดว่าจะได้รับ  
 1.5.1 เป้าหมายของผลผลิต (output) และตัวชี้วัด 
 

เป้าหมายผลผลิต ตัวช้ีวัด 
ศักยภาพของผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอมในจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณ 
และแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ได ้ รายละเอ ี ยดข ้ อม ูล เก ี ่ ยวก ับศ ั กยภาพของ
ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอม ในจังหวัดสมุทรปราการที่จะนำไปสู่การพัฒนา 
เพ่ือให้ได้รับมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

การพัฒนาผู้ประกอบการที่ผลิตปลาสลิดแดดเดียวและ
ปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัด
เกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือ ตามมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

ได้แนวทางการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิดที่มีการผลิต
อาหารปลอดภัย 

กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอมของจังหวัดสมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณ
ได้รับการอนุรักษ ์

เกิดองค์ความรู้เกี่ยวกับกรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิด
แบบฝัดเกลือโบราณของจังหวัดสมุทรปราการ โดยผู้
แปรรูปแบบมีส่วนร่วม อย่างน้อย 1 ผลงานที่เผยแพร่
ในสื่อทางอินเตอร์เน็ต 

 
 1.5.2 เป้าหมายของผลลัพธ์ (outcome) และผลกระทบ (impact) 
 เป้าหมายผลลัพธ์ (outcome) 

1. ผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) อย่างน้อย 
ร้อยละ 30 

2. ผู้แปรรูปมีความพร้อมในการยื่นขอใช้ตราสัญลักษณ์แสดงสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical 
indication: GI) อย่างน้อยร้อยละ 50  

 
 ผลกระทบ (Impact) 

1. เกิดการขยายผลการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมที่ได้คุณภาพอาหาร
ปลอดภัยและการขอใช้ตรา GI 

2. ผู้บริโภคมีความเชื่อม่ันในความปลอดภัยของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
3. ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมที่มีมาตรฐานอาหารปลอดภัยและใช้ตราสินค้า GI จะมี

ราคาสูงขึ้น และจะเป็นสินค้าอาหารที่ส่งออกไปต่างประเทศได้      
4. จังหวัดสมุทรปราการ เป็นแหล่งเรียนรู้กระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม  
5. กรรมวิธีการหมักปลาแบบฝัดเกลือโบราณได้รับการอนุรักษ์และเผยแพร่ให้คงอยู่สืบไป 
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1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 

ผู้แปรรูป หมายถึง  ผู้ที่แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ 
 

ร้านค้า  หมายถึง ร้านค้าที่จำหน่ายปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ 
 

ผู้ประกอบการผลิตปลาสลิด  หมายถึง เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิด ผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลา
สลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ 

 

ภาคีเครือข่าย หมายถึง หน่วยงานระดับจังหวัด  หน่วยงานระดับท้องถิ่น  บริษัทประชารัฐรักสามัคคี
สมุทรปราการ (วิสาหกิจเพื ่อสังคม) จำกัด กลุ ่มวิสาหกิจชุมชนอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อและแปรรูป  และ
สถาบันการศึกษา ซึ ่งประกอบด้วย มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี 
สมุทรปราการ 

 

ความปลอดภัยทางอาหาร (food safety) เป็นการจัดการให้อาหาร และสินค้าเกษตรที่นำมาเป็น
อาหารบริโภคสำหรับมนุษย์ มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
และตามกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้ผู้บริโภคปลอดภัยจากอันตรายที่มาจากอาหาร ได้แก่ อันตรายทางชีวภาพ 
อันตรายทางเคมี และอันตรายทางกายภาพ ซึ่งมาตรฐานและแนวทางปฏิบัติที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยด้าน
อาหาร  เช ่น Good Manufacturing Practice (GMP) Good Agricultural Practice (GAP) Hazard Analysis 
Critical Control Point (HACCP) เป็นต้น (เพ็ญธิรัตน์ อัครผลสุวรรณ, 2552, น.1-3)  
 สำหรับในงานวิจัยนี้ อาหารที่ได้ศึกษาเป็นปลาสลิดแปรรูป ที่เป็นผลิตภัณฑ์ในระดับครัวเรือน ท้องถิ่น 
หรือชุมชน การพิจารณาความปลอดภัยของอาหาร จึงศึกษาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค การตกค้างของ
สารเคมี สารปฏิชีวนะ และสารพิษ ซึ่งเป็นอันตรายสำคัญที่อาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของประชาชนในประเทศ  
และกระทบต่อเศรษฐกิจของประเทศ โดยผลิตภัณฑ์สินค้าจะมีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเป็นตัวกำกับซึ่งมีการ
ควบคุมคุณภาพการผลิตที่เป็น Primary Good Manufacturing Practice (pGMP) 
 

 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เป็นข้อกำหนดด้านคุณภาพที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นที่เชื่อถือ 
เป็นที่ยอมรับ และสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ โดยมุ่งเน้นให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
เพ่ือยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานที่กำหนด และสอดคล้องกับนโยบาย OTOP 

มผช.๒๙๘/๒๕๔๙ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว 
ปลาแดดเดียว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำปลาสดทั้งตัวหรือที่ได้ตัดแต่งแล้ว เชน ปลาช่อน ปลา

สำลี ปลาสลิด มาล้างใหสะอาด อาจปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ หรือสมุนไพร เชน น้ำตาล น้ำปลา เกลือ 
ซีอิ๊วขาว กระเทียม รากผักชีพริกไทย ผงพะโล้หมักใหเขากัน นำไปทำใหแห้งพอหมาด โดยใชความร้อนจากแสง 
อาทิตยหรือแหล่งพลังงานอื่น กอนบริโภคตองนำไปทำให้สุก (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว มผช.
๒๙๘/๒๕๔๙, 2549) 
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 มผช.๖/๒๕๔๙ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแห้ง 
ปลาแหง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการนำปลาทุกขนาด ทั้งท่ีเป็นปลาเล็กปลาน้อย และปลาขนาดใหญ่ 

ที่อาจใช้ทั้งตัวหรือมีการตัดแต่งใหเหมาะกับชนิดและลักษณะของปลา มาล้างให้สะอาดด้วยน้ำหรือน้ำเกลือเจือจาง 
ทำให้แห้งโดยใชความร้อนจากแสงอาทิตยหรือแหล่งพลังงานอื่น อาจรับประทานได้ทันทีหรืออาจนำไปทอด อบ 
หรือนำไปประกอบอาหารอื่นก็ได้   (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว มผช.๖/๒๕๔๙, 2549) 
 Primary Good Manufacturing Practice (pGMP)  

Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น คือ มาตรฐานการผลิตขั้นต้นซึ่งเป็นเกณฑ์ท่ีกระทรวงสาธารณสุขได้ออก
ประกาศว่า ด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะ
พร้อมจำหน่าย เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตขั้นต้น สำหรับกลุ่มอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูปพร้อม
บริโภคทันที รวมไปถึงกลุ่มอาหารทั่วไปที่ยังไม่ได้ถูกบังคับให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ. 2543 ประกอบด้วย 6 ข้อกำหนด คือ 1. สถานที่ตั้งและการผลิต 2. เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต 3. 
การควบคุมกระบวนการผลิต 4. การสุขาภิบาล 5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 6. บุคลากรและ
สุขลักษณะ (อัจฉรา จารุศรีพันธุ์, 2556)    
 

 ปลาสลิดแดดเดียว  
ปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดตากแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาสลิดสดทั้งตัวหรือปลาสลิดที่ตัด

หัวแล้วควักไส้ และไข่ออก แล้วล้างทำสะอาด ก่อนจะคลุกกับเกลือหรือแช่ในน้ำเกลือ แล้วนำมาทำให้แห้งด้วยการ
ตากหรือการอบ ปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดตากแห้งที่มีคุณภาพจะต้องมีกลิ่นตามธรรมชาติ ไม่มีกลิ่นเหม็นอับ 
กลิ่นหืน หรือกลิ่นปลาเน่า และมีรสชาติไม่เค็มเล็กน้อย และต้องมีความชื้นไม่เกิน 65% มักจะทำกันมากในชุมชน
อำเภอบางบ่อ ในอำเภอบางพลี  จังหวัดสมุทรปราการ ผู้มีอาชีพเลี้ยงปลาสลิด  เมื่อปลาสลิดโตได้ที่จะนำมาทำ
เป็นปลาเค็ม โดยตากปลาที่หมักเกลือแล้วไว้กลางแดด  ถ้าตากไว้ 1 วัน ก็เรียกว่าปลาสลิดแดดเดียว ถ้าตาก 2 วัน 
ก็เรียกว่า สองแดด ปลาที่ตากไว้แดดเดียวจะมีเนื้อนุ่มกว่าอร่อยกว่าแต่จะมีน้ำหนักมากกว่าปลาหลายแดด  ปลา
สลิดเค็มที่บางบ่อ หรือบางพลีจะมีรสชาติอร่อยกว่าปลาที่อื่น   จึงยังถูกขนานนามว่า"ปลาสลิดทอง"     อีกด้วย 

              
 ปลาสลิดหอม 

ปลาสลิดหอม เป็นปลาสลิดที่มีการหมักเฉพาะของปลาสลิดบางบ่อ  ปลาสลิดบางบ่อที่เรียกว่าปลาหอม
นั้น เป็นเพราะในขั้นตอนการทำปลาสลิด จะนำปลาสลิดก่อนจะใส่เกลือปล่อยให้เนื้อตายจนขาวขุ่น อาจใช้เวลา
เป็นชั่วโมง ไม่มีการนำไปแช่แข็ง เมื่อเนื้อตายขาวขุ่นจึงไปใส่เกลือ แล้วหมักก่อนนานหนึ่งคืน ล้างปลาให้เนื้อปลา
จืดลงก่อนจึงนำไปตากแดดจนแห้งสนิท มากกว่าหนึ่งแดด เมื่อได้ปลาสลิดออกมาจะเรียกว่าปลาหอมเพราะว่ากลิ่น
จะหอมมาก แต่บางคนบอกว่ากลิ่นตุ ๆ อาจไม่ชอบก็ได ้ 
 



 
 

บทที่ 2 
 

การทบทวนวรรณกรรม และเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
การแปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการทำให้เกิดผลิตภัณฑ์ปลาที่ผ่านการหมักเกลือที่มีรสชาติอร่อย

และเป็นเอกลักษณ์เฉพาะและคุณภาพของเนื้อปลาที่มีความแตกต่างจากปลาสลิดจากที่อื่น ๆ จนหลายๆ คนหาก
ต้องการรับประทานปลาสลิด ต้องนึกถึงชื่อ “ปลาสลิดบางบ่อ” ที่เป็นปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม ปลา
สลิดแดดเดียวเป็นปลาที่ผ่านการแปรรูปเป็นปลาสลิดเค็ม 1 - 2 แดด ที่ผู ้แปรรูปส่วนใหญ่ผลิตขึ้นและทำกัน
แพร่หลายในพื้นที่อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี และบางส่วนในอำเภอเมืองสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรปราการ 
ต่อมาขยายไปยังจังหวัดใกล้เคียงในภาคกลางได้แก่ จังหวัดฉะเชิงเทรา จังหวัดสมุทรสาคร จังหวัดสมุทรสงคราม 
จังหวัดสุพรรณบุรี สำหรับปลาสลิดหอมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักที่อาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่น มีกรรมวิธีการผลิต 
การหมักปลาที่แตกต่างจากปลาสลิดแดดเดียว มีรสชาติอร่อยและกลิ่นเฉพาะ ปลาสลิดหอมสองแดด จะใช้เวลาใน
การตากแดดครึ่ง จะมีลักษณะแห้งกว่าปลาสลิดหอมแดดเดียว รสชาติเข้าถึงเนื้อปลาสลิดมากกว่า (พรรณราย แสง
วิเชียร และคณะ, 2561, น. 191-206) ปลาสลิดหอมยังคงมีทำแปรรูปกันในจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งนี้ ปลาสลิด
หอมจะมีราคาสูง แต่ผู้ประกอบการผลิตน้อยลงมาก เนื่องจากมีน้ำหนักเบา  และใช้ระยะเวลาในการทำแห้งนาน
กว่าปลาสลิดเค็ม  

ในแผนงานของจังหวัดสมุทรปราการ ผลักดันสินค้าเกษตรที่มีชื่อเสียงของจังหวัด ปลาสลิด จึงเป็นสินค้า
เกษตรที่ได้รับการคัดเลือกให้เร่งการพัฒนาและขับเคลื่อนให้เป็นเกษตรแบบครบวงจรของจังหวัดสมุทรปราการ 
และมุ่งหวังให้เกิด “การสร้างมูลค่าเพ่ิมเพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ” ให้เป็นแหล่งผลิต
แปรรูป จำหน่าย ที่มีคุณภาพ มาตรฐาน ปลอดภัย เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และมีมูลค่าสูงให้เป็นไปอย่างต่อเนื่อง
(จังหวัดสมุทรปราการ, 2561) การจัดทำระบบการตรวจสอบและควบคุม ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและ
ระดับจังหวัด เป็นข้อกำหนดตามมาตรา 15 สำหรับสินค้าที่ขอขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ เช่นปลาแรดลุ่ม
น้ำสะแกกรังอุทัยธานี (ศุภกานต์ ศรีโสภาเจริญรัตน์, 2557, น. 134) การที่สินค้าได้รับทะเบียนสิ่งบ่งชี ้ทาง
ภูมิศาสตร์ และผู้ผลิต ผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการจะขอใช้ตราสัญลักษณ์ GI จะต้องดำเนินการตามคู่มือ
ควบคุมคุณภาพ จะทำให้ผู้ผลิตในท้องถิ่นเกิดความภาคภูมิใจในผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่จะทำการผลิตออกมาให้ดีและมี
คุณภาพ มีมาตรฐานการผลิต การควบคุมคุณภาพตามที่ยอมรับร่วมกัน อาจส่งผลให้ราคาสินค้า GI มีราคาที่ปรับ
สูงขึ้นได้ และผู้บริโภคเกิดความมั่นใจในคุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนั้นระบบการผลิตปลาสลิดให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่
มีคุณภาพและปลอดภัย ควรดำเนินการควบคุมให้ครบทุกขั้นตอนของห่วงโซ่การผลิต โดยเฉพาะกระบวนการแปร
รูปอาหารที่มีกระบวนการผลิตที่ดี มีความปลอดภัยด้านอาหารเพื่อลดความเสี่ยงและอันตรายทางกายภาพ เคมี
และชีวภาพ  

มาตรฐานเกี่ยวกับอาหารที่เกี่ยวข้องกับปลาสลิดแปรรูป ได้แก่ มาตรฐานเลขที่ มอก. 1199-2536 ปลา
เค็ม : ปลาสลิด จากประกาศกำหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 110 ตอนที่ 166, 
2536 น.31)  ได้กำหนดชนิด คุณลักษณะที่ต้องการ สารปนเปื้อน สุขลักษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก 
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การซักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน และการทดสอบปลาสลิดเค็ม  และรัฐบาลได้สนับสนุนให้กลุ่มแม่บ้านแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากปลาสลิดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์  (ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118 ตอนที่ 61 ก (กระทู้ถามที่ 119 
2544, น. 26) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เลขที่ มผช. 298/2549 ปลาแดดเดียว สำนักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมปลาที่ทำให้แห้งพอหมาด บรรจุ
ในภาชนะบรรจุ โดย ปลาแดดเดียว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำปลาสดทั้งตัวหรือที่ได้ตัดแต่งแล้ว เช่น ปลา
ช่อน ปลาสำลี ปลาสลิด มาล้างให้สะอาด อาจปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ หรือสมุนไพร เช่น น้ำตาล 
น้ำปลา เกลือ ซีอ๊ิวขาว กระเทียม รากผักชี พริกไทย ผงพะโล้ หมักให้เข้ากัน นำไปทำให้แห้งพอหมาด โดยใช้ความ
ร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื ่น  ก่อนบริโภคต้องนำไปทำให้สุก มาตรฐานผลิตภัณฑ์นี ้กำหนด 
คุณลักษณะที่ต้องการ สุขลักษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน และการ
ทดสอบไว้แล้ว (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว มผช. ๒๙๘/๒๕๔๙, 2549) 

จากงานวิจัยศึกษาคุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ ที่เป็นกลุ่มตัวอย่างทดสอบ 6 ราย ตรวจสอบด้านคุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมี  พบว่า
ลักษณะทางกายภาพไม่พบความผิดปกติ ไม่พบการปนเปื้อนของสารวัตถุกันเสีย สีสังเคราะห์และสารฆ่าแมลง 
DDT ค่าปริมาณน้ำอิสระ (ค่า Aw) 0.97-0.99 สูงกว่าเกณฑ์ที่มี ค่า Aw 0.85 (มผช. 298/2549 ปลาแดดเดียว) 
ความเค็ม เปอร์เซ็นต์ของเกลือที่ 1.6-3.20  ปริมาณจุลินทรีย์ในตัวอย่างของผู้ประกอบการบางรายที่มีปริมาณสูง
กว่าเกณฑ์ (จำรูญศรี พุ่มเทียน และคณะ, 2561, น. 54-59) และงานวิจัยของ จามรี กลางคาร และคณะ (2558) 
ได้การศึกษาผู้ประกอบการผลิตและผู้จำหน่ายปลาสลิดแดดเดียวที่ทำเป็นอาชีพ ภายในเขตพื้นที่อำเภอเมือง
จังหวัดสุพรรณบุรี สำรวจกระบวนการผลิต ลักษณะการจำหน่าย และตรวจเชื้อปนเปื้อนตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุนชนพบว่า ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการจะเป็นทั้งผู้ผลิตและผู้จำหน่าย โดยสถานที่จำหน่ายเป็นตลาดสด
และวัดป่าเลย์ไล ส่วนใหญ่จำหน่ายในช่วงสายถึงหัวค่ำ โดยขายปลาสลิดแดดเดียวจำนวนเฉลี่ย 50-70 กิโลกรัมต่อ
วัน ราคาจำหน่ายอยู่ที่ 180 บาทต่อกิโลกรัม ผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาพบว่าจุลินทรีย์ทั้งหมด  ยีสต์
และรา Salmanella spp., Bacillus cereus, และ Escherichia coli มีค่าเกินเกณฑ์ ซึ ่งคาดว่าน่าจะมาจาก
อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต ที่ไม่ได้มาตรฐาน ลักษณะการตากแดดที่เป็นแดดเดียว และช่วงเก็บตัวอย่างเป็น
ช่วงฤดูฝน จึงยังมีความชื้นอยู่มาก ที่จำหน่ายในสถานที่เปิดโล่ง ซึ่งเป็นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพปลาสลิดแดด
เดียว เพื่อให้กลุ่มผู้ผลิตสามารถปรับปรุงเพื่อขอมาตรฐาน มผช.  

จากการศึกษาข้อมูลในพ้ืนที่คลองด่านเกี่ยวกับกระบวนการผลิต “ปลาสลิดแดดเดียว” พบว่ากระบวนการ
ผลิตที่จะได้ตามระบบการผลิต ปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) ซึ่ง
กระทรวงสาธารณสุข องค์การอาหารและยา กำหนดด้านสถานที่ตั้งและอาคารผลิต ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้
ในการผลิต ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต ด้านสุขาภิบาล ด้านการบำรุงรักษาและความสะอาด และด้าน
บุคลากร ยังไม่ถูกสุขลักษณะและเป็นตามหลักเกณฑ์ (จำรูญศรี พุ่มเทียน และคณะ, 2561) แนวทางการปฏิบัติให้
มีการผลิต เพื่อเกิดความปลอดภัยอาหาร (4C’s safety food: Clean Chill Cook Cross contamination) ควร
มีการให้ความรู้ความเข้าใจในผู้ที่ปฏิบัติงานด้านอาหาร 
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1. มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารในการผลิต การแปรรูปปลาสลิด 
  สำหรับมาตรฐานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารที่เก่ียวกับปลาสลิดในประเทศไทยมีดังนี้ 

1. มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมปลาเค็ม: ปลาสลิด (มอก. 1199 - 2536)  
การแปรรูปปลาสลิดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 1199-2536 ไดป้ระกาศใน 

ราชกิจจานุเบกษาฉบับพิเศษ เล่ม 110 ตอนที่ 166 วันที่ 20 ตุลาคม พุทธศักราช 2536 กล่าวถึงกรรมวิธีการทำ
ปลาสลิดเค็มตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 1199-2536) ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
           1) การคัดเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนแรกจะต้องมีการคัดเลือกวัตถุดิบเสียก่อน โดยปลาสลิดที่เหมาะ
จะนำมาทำเค็ม จะต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
 1. ควรเป็นปลาที่มีความสด เหมาะสมที่จะใช้บริโภคได้ เมื่อนำมาตัดแต่ง 
 2. ควรเป็นปลาที่มีไขมันอยู่ในเนื้อปลา 
 3. อาจมีการตัดแต่ง โดยการขอดเกล็ด ตัดหัวและชักไส้ 
 4. ควรล้างให้สะอาดด้วยน้ำเกลือร้อยละ 7 ถึง 10 โดยน้ำหนัก เพ่ือขจัดเลือดและเมือกออกจากตัวปลาให้
มากที่สุด แล้วปล่อยไว้ให้สะเด็ดน้ำก่อนใส่เกลือ เมื่อได้ปลาที่ต้องการแล้ว เข้าสู่กรรมวิธีการทำเค็มต่อไป 
  2) กรรมวิธีการทำปลาสลิดเค็ม 
 สำหรับกรรมวิธีในการทำปลาสลิดเค็ม สามารถแบ่งออกได้เป็น 3 วิธ ี
              1) การใช้เกลือเม็ด 
                 กรรมวิธีที่ 1 
       เคล้าปลากับเกลือให้ทั่วแล้วเรียงปลาเป็นชั้น ๆ ในภาชนะที่ใช้หมัก โดยโรยเกลือคั่นระหวา่ง
ชั้นให้สูงไม่เกิน 1.5 เมตร เกลือจะดูดน้ำออกจากตัวปลา เพื่อละลายตัวเองเป็นน้ำเกลือ และเกลือจะซึมเข้าสู่ตัว
ปลาอย่างรวดเร็วป้องกันไม่ให้ปลาเน่าเสีย น้ำจากตัวปลาจะกลายเป็นน้ำเกลือซึ่งจะปล่อยทิ้งไป และเพื่อให้น้ำใน
ตัวปลาซึมออกมากท่ีสุด จึงควรใช้ของหนักวางทับหรือขัดเพ่ือกันไม่ให้ปลาลอย 
                 กรรมวิธีที่ 2 
                 เรียงปลาเป็นชั้น ๆ ในภาชนะท่ีใช้หมัก โดยโรยเกลือค่ันระหว่างชั้น เมื่อเกิดน้ำเกลือท่วมตัว
ปลาแล้วทิ้งไว้เช่นนั้นสักระยะหนึ่ง หรือจนปลามีความเค็มตามต้องการ หากเห็นว่า เกลือที่ใช้ครั้งแรกไม่พอ ให้เติม
เกลือลงไปอีก 
              2) ใช้น้ำเกลือ (wet or brine salting) 
               ใส่ปลาในภาชนะท่ีใช้หมัก ใช้วัสดุที่เหมาะสมวางทับหรือขัดเพ่ือกันไม่ให้ปลาลอย เทน้ำเกลือ 
อ่ิมตัวหรือน้ำเกลือที่มีความเข้มข้น ไม่น้อยกว่าร้อยละ 12 โดยน้ำหนักให้ท่วมปลา โดยใช้อัตราส่วนของน้ำเกลือต่อ
ปลา 1 ต่อ 1 โดยน้ำหนัก เพ่ือให้ปลาเค็มที่ได้มีลักษณะและเนื้อสัมผัสเป็นที่ยอมรับ น้ำเกลือควรต้ม กรองและปล่อย
ให้เย็นก่อนใช้ เพ่ือป้องกันการเน่าเสียของปลาอันเกิดจากการเจริญของแบคทีเรียที่ชอบเกลือ 
     3) ใช้เกลือเม็ดกับน้ำเกลือ 
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               เคล้าปลากับเกลือให้ทั่ว และใส่ในช่องท้องกับช่องเหงือกด้วย เรียงปลาเป็นชั้น ๆ ในภาชนะท่ี
ใช้หมักโดยโรยเกลือค่ันระหว่างชั้น แล้วโรยเกลือทับหน้าหนาประมาณ 7.5 เซนติเมตร อีกชั้นหนึ่ง ใช้วัสดุที่
เหมาะสมวางทับหรือขัดเพ่ือกันไม่ให้ปลาลอย แล้วเติมน้ำเกลืออ่ิมตัวลงในภาชนะที่ใช้หมักจนท่วมตัวปลาหมักทิ้ง
ไว้เป็นเวลา 7 ถึง 10 วัน 
          3) ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการทำเค็ม 
 การทำเค็มให้ได้ปลาสลิดเค็มทีม่ีคุณภาพจะต้องมีปัจจัยต่าง ๆ ดังนี้ 
 1) ความสด ปลาไม่สด เกลือจะซึมได้เร็วกว่าปลาสด ส่วนปลาที่ผ่านการแช่แข็งและทำให้คืนตัว เกลือจะ
ซึมผ่านได้เร็วกว่าปลาสด ประมาณร้อยละ 30 
 2) ขนาด รูปร่าง และการตัดแต่ง ปลาขนาดเล็กจะเค็มเร็วกว่าปลาขนาดใหญ่ สำหรับปลาขนาดเดียวกัน 
ปลาตัวแบนจะเค็มเร็วกว่าปลาตัวกลมยาว ปลาที่ตัดแต่งเอาเกล็ดและไขมันออกแล้ว จะเค็มเร็วขึ้น 
 3) ความเข้มข้นของน้ำเกลือ ถ้าความเข้มข้นของน้ำเกลือสูงจะใช้เวลาน้อยกว่า 
 4) ปลาที่มีไขมันมาก โดยเฉพาะไขมันที่อยู่ใต้ผิวหนัง จะเค็มช้ากว่าปลาที่มีไขมันน้อย 
 5) เกล็ดหรือลักษณะของหนังปลา ปลาที่มีเกล็ดติดแน่น หรือปลาที่มีหนังหนาหรือเหนียวมาก จะทำให้
เกลือซึมได้ช้า 
 6) อุณหภูมิ ที่อุณหภูมิสูง เกลือจะซึมเข้าเนื้อปลาเร็ว แต่ปลาจะเน่าเร็วด้วย เพราะอัตราการเน่าเสียจะเร็ว
กว่าอัตราการซึมของเกลือ ดังนั้น การทำเค็มที่อุณหภูมิต่ำจะทำให้การเน่าเสียของปลาน้อยลงและการสูญเสีย
น้ำหนักก็น้อยลงด้วย 
 7) ขนาดเม็ดเกลือ สำหรับเกลือเม็ดเล็กจะทำให้ปลาเค็มเร็วกว่าเกลือเม็ดใหญ่ 
 8) การใช้ของหนักทับ จะช่วยให้มีการบีบน้ำออกจากตัวปลาได้เร็วขึ้น ใช้เวลาในการทำแห้งน้อยลงทำให้
วอเตอร์แอกทีวิต้ีลดลง และยังมีผลดีอื่น ๆ อีกคือ 
  8.1 ช่วยลดช่องว่างระหว่างตัวปลาลง ทำให้ลดการเกิดออกซิเดชันของไขมันและการเกิดกลิ่นหืน 
  8.2 ทำให้ตัวปลาหรือชิ้นปลาแบนเรียบ บรรจุหีบห่อได้ง่ายและดูสวยงาม 
  8.3 ช่วยให้เกิดการหมักของจุลินทรีย์ที่ไม่ใช้อากาศ มีผลดีทำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นเป็นที่ต้องการ 
           4) การบรรจุ 
 1. ให้บรรจุปลาสลิดเค็มในภาชนะท่ีสะอาด แห้งและห่อหุ้มให้เรียบร้อย 
 2. น้ำหนักสุทธิของปลาสลิดเค็มในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก (ศูนย์สารสนเทศ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 12-13) 

จากประกาศกำหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ปลาเค็ม : ปลาสลิด มาตรฐานเลขท่ี มอก.  
1199-2536 (ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 110 ตอนที่ 166, 2536 น.31)  มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้กำหนด 
ชนิด คุณลักษณะที่ต้องการ สารปนเปื้อน สุขลักษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอย่างและเกณฑ์
ตัดสิน และการทดสอบปลาสลิดเค็ม และรัฐบาลได้สนับสนุนให้กลุ่มแม่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลาสลิดเพ่ือเพ่ิม
มูลค่าของผลิตภัณฑ์  (ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118 ตอนที่ 61 ก (กระทู้ถามที่ 119 2544, น. 26-28) 
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2. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว (มผช. 298/2549) 
สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลา 

แดดเดียว (มผช. 298/2549) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมปลาที่ทำให้แห้งพอหมาด  บรรจุในภาชนะ
บรรจุ โดยปลาแดดเดียว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำปลาสดทั้งตัวหรือที่ได้ตัดแต่งแล้ว เช่น ปลาช่อน ปลา
สำลี ปลาสลิด มาล้างให้สะอาด อาจปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ หรือสมุนไพร เช่น น้ำตาล น้ำปลา เกลือ 
ซีอิ๊วขาว กระเทียม รากผักชี พริกไทย ผงพะโล้ หมักให้เข้ากัน นำไปทำให้แห้งพอหมาด โดยใช้ความร้อนจาก
แสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื่น ก่อนบริโภคต้องนำไปทำให้สุก มาตรฐานผลิตภัณฑ์นี้กำหนด คุณลักษณะที่
ต้องการ สุขลักษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน และการทดสอบไว้แล้ว  มี
ดังต่อไปนี้ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเลขที่ มผช. 298/2549, 2549) 
   คุณลักษณะที่ต้องการ 

1. ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องเป็นปลาชนิดเดียวกัน มีขนาดใกล้เคียงกัน ลำตัว 
หรือผิวหนังต้องไม่แตกหรือฉีกขาด 

2.  สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาแดดเดียว 
3.  กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของปลาแดดเดียว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึง

ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเน่า 
4. ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องแน่น ไม่แข็งกระด้างหรือนิ่มเละ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตาม 

เกณฑ์แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใด
ได้ 1 คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

5. สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย  
กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

6. วอเตอร์แอกทิวิตี (water activity) ต้องไม่เกิน 0.85 
หมายเหตุ วอเตอร์แอกทิวิตี (water activity) เป็นปัจจัยสำคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาอาหารและเป็น
ตัวบ่งชี้ถึงความปลอดภัยของอาหารโดยทำหน้าที่ควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้างสารพิษของจุลินทรีย์ 

7. วัตถุเจือปนอาหาร  ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด  หากมีการใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้ตามชนิด 
และปริมาณท่ีกฎหมายกำหนด 

8.  จุลินทรีย ์
    8.1 สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องน้อยกว่า 200 โคโลนีต่อ 

ตัวอย่าง 1 กรัม 
    8.2 เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 50 ต่อ 

ตัวอย่าง 1 กรัม 
    8.3 ยีสต์และราต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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สุขลักษณะ สุขลักษณะในการทำปลาแดดเดียว ให้เป็นไปตามคำแนะนำตาม GMP 
การบรรจุ  ให้บรรจุปลาแดดเดียวในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการ 

ปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ น้ำหนักสุทธิของปลาแดดเดียวในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่
ฉลาก 

เครื่องหมายและฉลาก ทีภ่าชนะบรรจุปลาแดดเดียวทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือ 
เครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 

(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ปลาช่อนแดดเดียว ปลาสำลีแดดเดียว 
(2) ส่วนประกอบที่สำคัญ 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
(4) น้ำหนักสุทธิ 
(5) วัน เดือน ปีที่ทำ และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า "ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)  
(6) ข้อแนะนำในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น ทำให้สุกก่อนบริโภค 
(7) ชื่อผู้ทำหรือสถานที่ทำ พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียน ในกรณีที่ใช้

ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น 
 

3. (ร่าง) คู่มือการปฏิบัติงานสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ปลาสลิดบางบ่อ ที่เกี่ยวข้องกับปลาสลิดแปรรูป 
 

1. คำนิยาม 
 ปลาสลิดบางบ่อ หมายถึง ปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม โดยปลาสลิดสดเป็นปลา ที่
เลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการด้วยวิธีธรรมชาติหรือวิธีแบบกึ่งพัฒนา ซึ่งจะมีลำตัวสีดำเข้ม เรียวยาว เนื้อปลา สีขาว
อมชมพู เนื้อแน่น มีไขมันเล็กน้อย สำหรับปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จะแปรรูปมาจากปลาสลิดสด 
ตามกรรมวิธีที่สืบทอดกันมาในจังหวัดสมุทรปราการ เป็นปลาสลิดที่ตัดหัว รสชาติเค็มพอดี เนื้อแน่น เมื่อทอดสุก
แล้ว จะได้สีเหลืองน้ำตาลถึงสีน้ำตาล กลิ่นหอม รสชาติดี 

2. ขอบเขตพื้นที่การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
 ปลาสลิดสดที่นำมาแปรรูปต้องเป็นปลาที่เลี้ยงอยู่ในพ้ืนที่ 4 อำเภอ ของจังหวัดสมุทรปราการ คือ อ.เมือง
สมุทรปราการ อ.บางพลี อ.บางเสาธง และ อ.บางบ่อ พื้นที่การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
ครอบคลุมทั้ง 6 อำเภอ ของจังหวัดสมุทรปราการ คือ อ.เมืองสมุทรปราการ อ.บางพลี อ.บางเสาธง  อ.บางบ่อ  
อ.พระสมุทรเจดีย์ และ อ.พระประแดง 

3. ลักษณะของสินค้าสำหรับปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
3.1  ปลาสลิดแดดเดียว  คือปลาสลิดแห้งที่แปรรูปจากปลาสลิดสดที่เลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการ 

ด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน โดยนำปลาสลิดสดมาหมักเกลือ และตากแดดประมาณครึ่งวันถึงหนึ่งวัน  
ลักษณะทางกายภาพของปลาสลิดแดดเดียว  
- ลักษณะภายนอก   ลำตัวเรียว มีลักษณะเด่นเฉพาะ คือ หลังโก่ง ครีบกาง หางฉีก ผิวปลามีความมัน    
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วาว หนังปลามีสีคล้ำเมื่อเทียบกับปลาสลิดแดดเดียวของจังหวัดอ่ืน ๆ  
- เนื้อปลา              เนื้อแน่น สีขาวอมเหลือง มีไขมันแทรกเล็กน้อย เมื่อทอดสุกเนื้อปลาเป็นสีเหลือง 

น้ำตาลถึงน้ำตาล 
- รสชาติ                รสชาติเค็มพอดี มีกลิ่นหอม 

        3.2 ปลาสลิดหอม  คือปลาสลิดแห้งที่แปรรูปจากปลาสลิดสดที่เลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการ  
ด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน โดยนำปลาสลิดสดมาหมักเกลือ และตากแดดประมาณ 2-3 วัน 

ลักษณะทางกายภาพของปลาสลิดหอม   
- ลักษณะภายนอก     ลำตัวเรียว มีลักษณะเด่นเฉพาะ คือ หลังโก่ง ครีบกาง หางฉีก ผิวปลามีความมัน 

  วาว มีกลิ่นหอมเฉพาะ แตกต่างจากปลาสลิดแดดเดียวตรงลักษณะตัวปลาจะแห้ง    
  กว่า มีน้ำหนักเบากว่า 

- เนื้อปลา                เนื้อแน่นและแห้งกว่าปลาสลิดแดดเดียว สีขาวอมเหลือง มีไขมันแทรกเล็กน้อย    
  เมื่อทอดสุกเนื้อปลาเป็นสีเหลืองน้ำตาลถึงน้ำตาล 

- รสชาติ                 รสชาติเค็มพอดี มีกลิ่นหอม  
4. กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

     4.1. ปลาสลิดแดดเดียว สูตรดองน้ำเกลือ 
(1) คัดเลือกปลาสลิดสด จากการเลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการ   
(2) ฉีดน้ำสะอาดเพ่ือชะล้างโคลนในตัวปลาสลิด 
(3) ขอดเกล็ดปลา ตัดหัวปลาและควักไส้ปลาออก  
(4) หมักปลาด้วยเกลือ ในสัดส่วนเกลือ 15-20 กิโลกรัมต่อน้ำหนักปลา 100 กิโลกรัม 
(5) เติมน้ำแข็งให้น้ำท่วมตัวปลา หมักนาน 1- 3 คืนและกลับปลาที่อยู่ด้านล่างขึ้นด้านบนใน

ทุกวัน  
(6) ภายหลังจากการหมัก นำปลาไปแช่น้ำสะอาดเพ่ือล้างเกลือออกและลดความเค็ม  
(7) นำปลาไปตากแดดบนเฝือกตากปลาประมาณครึ่งวันถึงหนึ่งวัน โดยต้องมีการดัดตัวปลา

ให้ หลังโก่ง ครีบกาง หางฉีก ก่อนตาก 
       4.2. ปลาสลิดแดดเดียว สูตรฝัดเกลือแบบโบราณ 

(1) คัดเลือกปลาสลิด ที่ได้จากการเลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการ   
(2) ฉีดด้วยน้ำสะอาดเพ่ือชะล้างโคลนในตัวปลาสลิด 
(3) ขอดเกล็ดปลาตัดหัวปลาและควักไส้ปลาออก    
(4) นำเกลือมาคลุกเคล้าให้เข้าในตัวปลา สัดส่วนเกลือประมาณ 15-20 กิโลกรัมต่อน้ำหนัก

ปลา 100 กิโลกรัม จากนั้นทำการฝัดเกลือ   
(5) หมัก 1 คืนและนำปลาไปสะเด็ดน้ำ 
(6) นำปลาไปแช่น้ำสะอาดเพ่ือล้างเกลือออกและลดความเค็ม   



15 

 

 
 

(7) นำปลาไปตากแดดบนเฝือกตากปลาประมาณครึ่งวันถึงหนึ่งวัน โดยต้องมีการดัดตัวปลา
ให้ หลังโก่ง ครีบกาง หางฉีก ก่อนตาก 
     4.3. กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอม 

(1) คัดเลือกปลาสลิดสดที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการ   
(2) ฉีดด้วยน้ำสะอาด เพ่ือชะล้างโคลนในตัวปลา 
(3) ขอดเกล็ดปลาตัดหัวปลาและควักไส้ปลาออก  
(4) นำเกลือมาคลุกเคล้าให้เข้าในตัวปลา สัดส่วนเกลือประมาณ 15-20 กิโลกรัมต่อน้ำหนัก

ปลา 100 กิโลกรัม หมัก 1 คืน  
(5) นำปลามาล้างเกลือออกโดยแช่น้ำสะอาด ประมาณ 1 - 2 ชั่วโมง 
(6) นำปลาไปตากแดด ลักษณะหลังโก่ง ครีบกาง หางฉีก จะต้องตากนานจนตัวปลาแห้ง

สนิทนาน 2-3 วัน 
     4.4. การบรรจุหีบห่อ 

รายละเอียดบนบรรจุภัณฑ์ โดยส่วนประกอบที่สําคัญบนบรรจุภัณฑ์ มีดังนี้  
1. ชื่อสินค้า ปลาสลิดบางบ่อ (Pla-salid Bangbo หรือ Bangbo Snakeskin Gourami ) 
2. ช ื ่อผล ิตภ ัณฑ์ ปลาสล ิดแดดเด ียว (Pla-salid Daddiew  หร ือ Dried Snakeskin 

Gourami) และปลาสลิดหอม (Pla-salid Hom หรือ Dry-salted Snakeskin Gourami)  
3. ตราสัญลักษณ์ 
4. สัญลักษณ์ทางการค้า 
5. รายละเอียดของสินค้า 

-  วันเดือนปีที่ผลิต 
-  วันที่ควรบริโภค                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
-  ชื่อผู้ผลิต/ผู้ประกอบการค้า และสถานที่ผลิต 
-  วิธีการเก็บรักษา  

6. บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ควรปิดผนึกให้มิดชิด หรือปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศ 
5. การขออนุญาตใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
 - ผู้เลี้ยงที่อยู่ในพ้ืนที่ 4 อำเภอของจังหวัดสมุทรปราการ และ/หรือผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับสินค้า
ปลาสลิดบางบ่อ ที่อยู่ในพ้ืนที่ 4 อำเภอของจังหวัดสมุทรปราการ 
 - สถานที่ยื่นคำขอใบอนุญาตใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ณ สำนักงานพาณิชย์จังหวัด
สมุทรปราการ 
 - กระบวนการตรวจสอบจะต้องผ่านคณะกรรมการตรวจสอบและขับเคลื่อนการใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
“ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ”  
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2. การผลิตและการตลาดปลาสลิดแปรรูป 
       2.1 ปลาสลิดกับมูลค่าทางเศรษฐกิจ (การตลาด การจำหน่ายผลิตภัณฑ์)  

การแปรรูปปลาสลิดเป็นผลิตภัณฑ์ เค็ม - แห้ง จะมี 2 วิธี ได้แก่ การแปรรูปปลาสลิดหอมหรือ 
ปลาจืด และการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว ที่มีการตากหนึ่งถึงสองแดด ทั้งนี้ ปลาสลิดแบบหอมจะมีราคาสูง แต่
ผู้ประกอบการผลิตน้อยลงมาก เนื่องจากมีน้ำหนักเบา และใช้ระยะเวลาในการทำแห้งนานกว่าปลาสลิดเค็ม ในการ
แปรรูปปลาสลิดนั้น ทางสถาบันวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมสัตว์น้ำได้มีการศึกษาวิจัยเพื่อพิจารณากระบวนการ
ผลิตปลาสลิดเค็มแห้งที่ถูกสุขลักษณะ และให้มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน รวมทั้งพัฒนารูปแบบการบรรจุ เพ่ือ
ช่วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่มมูลค่าอีกด้วย ซึ่งผลงานที่เกี่ยวข้องกับเรื่องนี้ได้จัดทำเป็น
เอกสารเผยแพร่แก่ผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลาสลิดและผู้สนใจโดยทั่วไป นอกจากนี้แนวทางที่เป็นไป
ได้ในการเพิ่มมูลค่าปลาสลิดเค็มแห้ง คือการทอด อบแห้ง หรือทำให้สุกพร้อมบริโภค แล้วบรรจุในภาชน ะที่
เหมาะสม ซึ่งทางสถาบันวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมสัตว์น้ำ ได้เผยแพร่เทคโนโลยีการผลิตการบรรจุไว้ 

วิถีการตลาดของปลาสลิดเริ่มจากผู้เลี้ยงจำหน่ายปลาสลิดให้กับผู้รวบรวมมากท่ีสุด จากนั้นผู้ 
รวบรวมจะจำหน่ายต่อให้ผู้ค้าส่งและผู้แปรรูป ส่วนผู้ค้าส่งจำหน่ายต่อให้แก่ผู้แปรรูปและผู้ค้าปลีก โดยผู้แปรรูปจะ
แบ่งเป็น 2 ประเภทคือ ผู้แปรรูปปลาสลิดหอม และผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียว โดยผลการศึกษาส่วนเหลื ่อม
การตลาด พบว่าผ ู ้แปรรูปปลาสลิดหอมได้ร ับส่วนเหลื ่อมตลาด มากกว ่าผ ู ้แปรร ูปปลาสลิดแดดเดียว  
(สุปราณี เย็นสุข, 2548) 

การจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในจังหวัดสมุทรปราการ และพ้ืนที่จังหวัดอ่ืน มีการคัดขนาดปลาสลิด  
(นฤดม บุญ-หลง, 2533 อ้างถึงใน ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 7)   การคัดขนาดหรือ
การคัดเกรดนี้จะมีผลต่อราคาการซื้อขายปลา มีเกณฑ์การคัดดังนี้ 
 1. ปลาใหญ่พิเศษ 4-6 ตัวต่อกิโลกรัม 
 2. ปลาใหญ่ 6-9 ตัวต่อกิโลกรัม 
 3. ปลารอง 12-16 ตัวต่อกิโลกรัม 
 4. ปลาจิ๋ว เป็นปลาที่มีขนาดเท่าๆ ปลากระดี่ นำไปเรียงเป็นวงๆ แล้วตากแห้งเรียกว่าปลาวง 
  จากการศึกษาด้านการตลาดของ สุปราณี เย็นสุข (2548) พบว่าผู้เลี้ยงปลาสลิดมีต้นทุนทั้งหมด
เฉลี่ยฟาร์มละ 237,588.67 บาท มีรายได้เฉลี่ยฟาร์มละ 643,475.65 บาท ส่วนผลการศึกษาคนกลางพบว่า วิถี
การตลาดของตลาดปลาสลิดเริ ่มจากผู้เลี ้ยงจำหน่ายปลาสลิดให้กับผู้รวบรวมมากที่สุด จากนั้นผู้รวบรวมจะ
จำหน่ายต่อให้ผู้ค้าส่งและผู้แปรรูป ส่วนผู้ค้าส่งจำหน่ายต่อให้แก่ผู้แปรรูปและผู้ค้าปลีก โดยผู้แปรรูปจะแบ่งเป็น 2 
ประเภท คือ ผู้แปรรูปปลาสลิดหอมและผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียว ผู้แปรรูปทั้ง  2 ประเภท จะขายปลาสลิดแห้ง
ให้ผู้ค้าปลีกทั้งหมด ผู้รวบรวมมีรอบในการขนส่ง 225 ครั้งต่อปี มีรายได้เฉลี่ย 2.40 ล้านบาทต่อปี มีกำไรเหนือ
ต้นทุนทั้งหมด 1.15 ล้านบาทต่อปี ผู้แปรรูปมีรอบในการขนส่ง 365 วันต่อปี โดยแบ่งเป็นผู้แปรรูปปลาสลิดหอม 
ซึ่งมีรายได้เฉลี่ย 14.17 ล้านบาทต่อปี มีกำไรเหนือต้นทุนทั้งหมด 13.39 ล้านบาทต่อปี และผู้แปรรูปปลาสลิดแดด
เดียว มีรายได้เฉลี่ย 14.14 ล้านบาทต่อปี มีกำไรเหนือต้นทุนทั้งหมด 13.13 ล้านบาทต่อปี ส่วนผู้ค้าปลีกมีรอบใน
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การขนส่ง 365 วันต่อปี แบ่งเป็นผู้ค้าปลีกปลาสลิดหอมมีรายได้เฉลี่ย 0.64 ล้านบาทต่อปี มีกำไรเหนือต้นทุน
ทั้งหมด 0.50 ล้านบาทต่อปี และผู้ค้าปลีกปลาสลิดแดดเดียวมีรายได้เฉลี่ย 0.49 ล้านบาทต่อปี มีกำไรเหนือต้นทุน
ทั้งหมด 0.35 ล้านบาทต่อปี ผลการศึกษาส่วนเหลื่อมการตลาด พบว่าผู้ที่ได้รับส่วนเหลื่อมการตลาดมากที่สุดคือผู้
แปรรูปปลาสลิดหอมเท่ากับ 229.50 บาทต่อกิโลกรัม รองลงมาคือผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 101.67 บาทต่อ
กิโลกรัม 
          รายงานการศึกษาด้านการตลาดของปลาสลิดของสมาชิกสหกรณ์การเกษตรบางบ่อ จำกัด ที่มี 
วัตถุประเสงค์ เพื่อศึกษาการผลิตและการตลาดปลาสลิดของสมาชิกสหกรณ์การเกษตรบางบ่อ จำกัด  ปัญหาและ
อุปสรรคในการผลิตและการตลาดปลาสลิดของสมาชิกสหกรณ์การเกษตรบางบ่อ จำกัด  ประชากรท ี ่ ศ ึกษาเป็น
สมาชิกผู้เลี้ยงปลาสลิดของสหกรณ์การเกษตรบางบ่อ จำกัด จำนวน 44 คน โดยใช้แบบสัมภาษณ์เป็นเครื่องมือใน
การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลใช้การวิเคราะห์เชิงพรรณนาโดยใช้แสดงค่าร้อยละ  ผลการศึกษาพบว่า 
ด้านการผลิตปลาสลิดของสมาชิก สมาชิกส่วนใหญ่ทำการแกร่วปลาเลี้ยงปลาสลิดและปลาน้ำจืดชนิดอื่นรวมไว้ใน
บ่อเดียวกัน ไม่ได้มีการจับคู่พ่อพันธุ์แม่พันธุ์ในอัตรา 1:1 ปัญหาในการผลิตได้แก่ ขาดแคลนเงินทุน ขาดแคลน
แรงงาน การฟัก อัตราการรอดตาย ขนาดโตเต็มวัยมีขนาดเล็ก โรค ศัตรู ขาดแคลนน้ำและปัญหาน้ำเสีย ซึ่งวิธีการ
เลี้ยงและปัญหาที่สมาชิกประสบนั้น มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของผลผลิตที่ต่ำและไม่ดี ด้านการตลาดสมาชิก
ส่วนใหญ่จำหน่ายปลาสลิดให้กับผู้แปรรูปโดยตรง ไม่ได้แปรรูปเอง จำนวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 94.45 มีสมาชิก 
2 คน ที่ไม่เคยทำการตลาดปลาสลิด ณ วันที่เก็บรวบรวมข้อมูลเนื่องจากเพ่ิงทดลองเลี้ยงปลาสลิดและเป็นสมาชิกผู้
แปรรูป สมาชิกที่เคยวิดปลาสลิดขายแล้วไม่มีปัญหาด้านการตลาด สมาชิกไม่ต้องการทำสัญญาซื้อขายเพราะมี
ลูกค้าให้เลือกหลายราย สมาชิกสามารถต่อรองราคาจากลูกค้าได้บ้าง สำหรับสมาชิกที่จำหน่ายปลาสลิดตากแห้งมี
แหล่งจำหน่ายเป็นผู้บริโภค ผู้ค้าปลีก ผู้ค้าส่ง (ยี่ปั๊ว) และสหกรณ์การเกษตรบางบ่อ จำกัด  (โยธยา ปัญญากาวิน, 
2548) 

อุปสรรคและปัญหาในการผลิตและการจำหน่ายปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว   
  ปัญหาที่เกิดข้ึนจากการแปรรูปปลาสลิด ปลาสลิดเป็นปลาที่ไม่นิยมรับประทานสด แต่นิยมนำมา
ทำเค็มและตากแห้ง อย่างไรก็ตาม หากมีกรรมวิธีในการแปรรูป การเก็บรักษาหรือมีสภาพต่าง ๆ ที่ไม่เหมาะสม 
เช่น อยู่ในอุณหภูมิสูง เกิดการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ หรือจากสัตว์ก่อโรคต่าง ๆ ย่อมทำให้ปลาสลิดที่ผ่านการแปร
รูปแล้วเสียได้ง่าย กรรมวิธีในการแปรูปและการเก็บรักษา จึงเป็นปัจจัยสำคัญในการทำให้ปลาสลิดสามารถเก็บไว้
รับประทานได้นาน ไม่เสียง่าย ดังนั้นการแปรรูปปลาสลิดจะต้องมีกรรมวิธีที่ถูกต้องและการเก็บรักษาที่ถูกวิธี เพ่ือ
ยืดอายุของปลาสลิดให้นานที่สุด นอกจากการนำปลาสลิดมาแปรรูปในลักษณะการทำเค็มหรือตากแห้งแล้ว ยังมี
การนำผลิตภัณฑ์จากปลาสลิดประเภทอื่น ๆ ได้แก่ ปั้นสิบใส้ปลาสลิด คุกกี้ทองม้วนสอดไส้ปลาสลิด ทองพับสอด
ไส้ปลาสลิด น้ำพริกตาแดงปลาสลิด ปลาสลิดทอดกรอบบางบ่อ เป็นต้น ซึ่งนับว่าเป็นการต่อยอดผลิตภัณฑ์ให้มี
ความหลากหลายและมีมูลค่ามากยิ่งขึ้น (ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น.15) 
           สำหรับปัญหาจากการเลี้ยงปลาสลิดของเกษตรกร พบว่าขนาดของตัวปลาที่จับได้จากฟาร์มขนาด
ใหญ่มีขนาดเล็กกว่าปลาที่จับได้จากฟาร์มขนาดเล็ก เนื่องจากการให้อาหารปลาในฟาร์มขนาดใหญ่ไม่สามารถให้ได้
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ทั่วถึงเหมือนฟาร์มขนาดเล็ก ดังนั้นเกษตรกรควรมีการกำหนดขนาดบ่อเลี้ยงที่เป็นมาตรฐานคื อสามารถกำหนด
ปริมาณการให้อาหารได้อย่างเหมาะสม (สุปราณี เย็นสุข, 2548) การเลี้ยงปลาสลิดที่จังหวัดสมุทรปราการมีปัญหา
น้ำไม่พอเลี้ยงปลา เกษตรกรขาดแคลนเงินทุน อัตราดอกเบี้ยเงินกู้สูง มีปัญหาศัตรูปลาสลิด เช่น นก และหอยเชอรี่ 
ทำให้ผลผลิตที่ได้ต่ำ ในด้านตลาดมีปัญหาผู้รับซื้อน้อยรายส่งผลให้ราคาต่ำ โดยผู้ซื้อเป็นฝ่ายกำหนดเวลา ปัญหาที่
รุนแรงคือ การมีน้ำเค็มรุกเข้ามาในพ้ืนที่เลี้ยงปลา ปัญหาน้ำเสียและศัตรูปลาสลิด ที่เป็นปัญหาแต่ค่อนข้างน้อย คือ
การขาดแคลนพันธุ์ปลาและอุณหภูมิน้ำในพื้นที่เลี้ยงปลา เกษตรกรเสนอให้กรมประมงพัฒนาการเพาะพันธุ์ปลา
สลิดให้มีเพียงพอ มีหน่วยงานของรัฐเข้ามาดูแลที่ดินที่ใช้เพาะเลี้ยงแก้ปัญหาน้ำเค็มและน้ำเสีย ส่งเสริมอาชีพโดย
ช่วยหาแหล่งเงินทุนดอกเบี้ยต่ำและให้ความรู้เกี่ยวกับการแปรรูปปลาสลิด การให้ความรู้และราคา ตลาดและการ
จดทะเบียนฟาร์ม ผลกระทบที่อาจเกิดจากการเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนอาจทำให้ราคาปลาสลิดสูงขึ้น 
เนื่องจากมีการส่งออก มีต่างชาติเข้ามาลงทุนเพาะเลี้ยงหรือแปรรูปปลาสลิด เช่น ทำห้องเย็น แรงงานจากประเทศ
เพ่ือนบ้านเข้ามาทำงานเพาะเลี้ยงมากข้ึน เนื่องจากได้รับค่าจ้างที่ดี แต่อาจนำไปสู่ปัญหาอาชญากรรมและการแย่ง
กันใช้ทรัพยากรที่มีอยู่จำกัด การเข้ามาลงทุนของต่างชาติอาจนำไปสู่ปัญหาด้านสิ่งแวดล้อม กรรมสิทธิ์ในที่
เพาะเลี้ยงที่มีอยู่จำกัด ระดับมาตรฐานสินค้าปลาสลิดจะดีขึ้น จะมีการนำเข้ามากขึ้น รัฐควรเข้มงวดเรื่องคุณภาพ
สินค้านำเข้าให้ไม่น้อยไปกว่าผลผลิตในประเทศ (ชุติระ ระบอบ, 2561, น.171-189)   
         

2.2. การสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์ปลาสลิด 
การพัฒนาศักยภาพการแข่งขันของธุรกิจที่เก่ียวข้องในโซ่อุปทานปลาสลิด ตั้งแต่ต้นน้ำ สู่กลางน้ำ 

และปลายน้ำที่มีการศึกษาในจังหวัดฉะเชิงเทรา (สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2557) 
ได้มีการประเมินผลระบบการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่ดีสำหรับฟาร์มปลาสลิด เมื่อนำแนวคิดการจัดการ
โซ่อุปทานและสายธารแห่งคุณค่าภายใต้ระบบดังกล่าวข้างต้นเปรียบเทียบกับการผลิตปลาสลิดทั่วไปจะเห็นว่า
มูลค่าเพิ่มที่เคยมีอยู่ในตลาดการค้าปลาสลิด ตันละ 37,940-54,780 บาท หากสหกรณ์ปลาสลิดและสัตว์น้ำ
ฉะเชิงเทรา จำกัด เข้ามาขับเคลื่อนโซ่อุปทาน นอกจากจะได้รับมูลค่าเพิ่มข้างต้นแล้ว ยังช่วยพัฒนาตลาดสินค้า
และผลิตภัณฑ์ปลาสลิด สร้างความเป็นธรรมให้ผู้เลี้ยงปลาสลิดในการจำหน่ายปลาสด พัฒนาการเลี้ยงปลาสลิด
ของสมาชิกให้เข้าสู่ระบบการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่ดี  มีผลิตภัณฑ์แปรรูปที่แตกต่างไปจากการตลาด
ปลาสลิดทั่วไป มีระบบการตรวจสอบย้อนกลับ มีระบบการจำหน่ายสินค้าทั้งทางพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ และการ
เปิดหน้าร้านจำหน่าย 

ผลการศึกษาการรับรู้ในเอกลักษณ์ปลาสลิดบางบ่อและปัจจัยสำคัญในการตัดสินใจซื้อปลาสลิด 
บางบ่อในมุมมองของผู้บริโภค (พิมสิริ ภู่ตระกูล และคณะ, 2561, น.155-170) พบว่า ผู้บริโภคมีการรับรู้ ความรู้ 
ความเข้าใจในเอกลักษณ์ของปลาสลิดบางบ่อในระดับดี ที่ค่าเฉลี่ย 3.75 และปัจจัยสำคัญในการตัดสินใจซื้อปลา
สลิดบางบ่อประกอบไปด้วย 4 องค์ประกอบ กล่าวคือ องค์ประกอบด้านการสื่อสารแบบบูรณาการและการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์ องค์ประกอบด้านการรับรู้ ความเข้าใจในเอกลักษณ์ของปลาสลิดบางบ่อ องค์ประกอบ ด้านความ
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สะอาดและองค์ประกอบด้านราคาโดยทั้ง 4 องค์ประกอบนี้สามารถอธิบายความผันแปรทั้งหมด (Total Variance) 
ได้ร้อยละ 43.57 
  จากรายงานการศึกษาแผนธุรกิจเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปตามความต้องการของ
ผู้บริโภค (พรรณราย แสงวิเชียร และคณะ, 2561, น.191-206) ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มเป้าหมายมีศักยภาพใน
ด้านการผลิตปลาสลิดหอมที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นและมีแหล่งปลาสลิดบางบ่อที่มีอัตลั กษณ์และมีชื่อเสียงมา
ยาวนาน แต่ขาดความเข้าใจด้านการตลาด ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การจัดการของเหลือจากการแปรรูป และ
ช่องทางจัดจำหน่าย ความรู้ในการทำแผนธุรกิจและพัฒนาผลิตภัณฑ์ก่อน/หลังการอบรมของกลุ่มเป้าหมายในการ
ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ มีคะแนนเฉลี่ยก่อนการอบรม 2.80 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.08 และคะแนนเฉลี่ยหลัง
การอบรม 3.44 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.22 เมื่อใช้สถิติทดสอบที่ไม่เป็นอิสระต่อกัน (t-test dependent) 
พบว่า ความรู้ในการทำแผนธุรกิจและพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มเป้าหมายก่อน /หลังการอบรม ต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติระดับที่ 0.05 โดยพบว่า หลังการฝึกอบรมมีค่าเฉลี่ยของความรู้ในการทำแผนธุรกิจและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มากขึ้น ทำให้ได้แผนธุรกิจและผลิตภัณฑ์ต้นแบบทองม้วนก้างปลาสลิดไฮแคลเซียม  ของดีบางบ่อ ที่มา
จากการเพิ่มมูลค่าจากของเหลือในกระบวนการผลิต 

สำหรับการพัฒนาเกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดไปสู่ผู้ประกอบการ 4.0 จากผลการวิจัย การพัฒนา 
เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดไปสู่ผู้ประกอบการ 4.0 (ชุติระ, 2561, น. 171-189)  กล่าวถึงตัวชี้วัดความสำเร็จในการ
ประกอบอาชีพเกษตรกรผู ้เลี ้ยงปลาสลิด จากองค์ประกอบ  7 ด้าน ได้แก่ ความรู ้ในเรื ่องที ่ทำอยู่ มีข้อมูล
ประกอบการตัดสินใจ มีการบริหารจัดการ ผลผลิตและตลาด มีความตระหนักถึงคุณภาพของสินค้าและความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค มีความรับผิดชอบต่อสังคม มีความภูมิใจในความ เป็นผู้เลี้ยงปลาสลิด และเครือข่าย จำนวน 
28 ตัวชี้วัด เพ่ือมุ่งสู่การเป็นผู้ประกอบการเลี้ยงปลาสลิด 4.0 พบว่าไม่มี เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดรายใดมีคะแนน 
4.0 ในทุกด้าน หรือไม่มีรายใดมีคะแนน 1.0 ดังนั้น การพัฒนามีแนวทาง 1) พิจารณาผู้ประกอบการผู้เลี้ยงปลา
สลิดในแต่ละรายว่ามีศักยภาพจะพัฒนาในระดับที่สูงขึ้นหรือไม่  และในด้านใด 2) จัดกิจกรรมเพื่อส่งเสริมและ
สนับสนุนผู้ประกอบการเลี้ยงปลาสลิดที่ความสามารถจะพัฒนาตนเองได้ และติดตามประเมินผลเป็นระยะ 
 
  การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนนอกเหนือจากปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว  
  ปลาสลิดทอดกรอบ ได้มีการปรับปรุงกรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑ์ปลาสลิดเค็มทอดกรอบแบ่งได้ 
3 ขั้นตอน คือ 1) กระบวนการทำให้ปลาสุกเบื้องต้น เพื่อลดความชื้นก่อนทอด พบว่า การทอดที่ 170 องศา
เซลเซียส เวลา 10 นาที สามารถลดปริมาณความชื้นของปลาสลิดเค็มจากร้อยละ 78.35 เป็นร้อยละ 62.31 ซึ่ง
ดีกว่า การอบท่ี 200 องศาเซลเซียส 15 นาที 2) การตัดครีบ หาง เลาะก้างให้ปลาเป็นชิ้นเพื่อสะดวกแก่การบริโภค 
และ 3) การทอดกรอบ โดยศึกษาการทอดที่สภาวะบรรยากาศปกติ (760 mm. Hg) พบว่าอุณหภูมิและเวลาที่
เหมาะสมในการทอด คืออุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ปริมาณน้ำมันหลังทอดร้อยละ 33.05 ต้นทุน
การผลิตปริมาณ 120 กรัม บรรจุในกระป๋องฝาเปิดง่ายร่วมกับสารดูดซับ O2 เท่ากับ 43.66 บาท ส่วนการทอดที่
สภาวะสุญญากาศ (150 mm. Hg (abs)) คือที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาท ีปริมาณน้ำมันหลังทอด
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ร้อยละ 16.59 ซึ่งช่วยลดปริมาณน้ำมันได้ต่ำกว่าการทอดที่สภาวะปกติ ต้นทุนการผลิตปริมาณ 120 กรัม บรรจุใน
กระป๋องฝาเปิดง่ายร่วมกับสารดูดซับ O2 เท่ากับ 67.92 บาท เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดเค็มทอดกรอบที่
ทอดสภาวะปกติและสภาวะสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) ในกระป๋องฝาเปิดง่ายร่วมกับสาร
ดูดซับ O2 มีอายุการเก็บรักษา 18 และมากกว่า 20 สัปดาห์ ตามลำดับ และบรรจุโดยไม่ใส่สารดูดซับ O2 มีอายุการ
เก็บรักษา 12 และ 18 สัปดาห์ ตามลำดับ คุณค่าทางโภชนาการของปลาสลิดเค็มทองกรอบใน 100 กรัม มี
พลังงาน 517.81 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 55.37 กรัม ไขมัน 30.05 กรัม คาร์โบไฮเดรต 6.47 กรัม เส้นใย 0.58 กรัม 
แคลเซียม 312.01 มก. ฟอสฟอรัส 29.81 มก. เกลือ 4.31 กรัม เมื่อทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์กับผู้บริโภค
เป้าหมายจำนวน 240 คน พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 95 ยอมรับผลิตภัณฑ์ปลาสลิดเค็มทอดกรอบ โดยให้คะแนน
ความชอบโดยรวมในระดับชอบมาก และผู้บริโภคร้อยละ 55 ยินดีซื้อผลิตภัณฑ์นี้ที่บรรจุในกระป๋องฝาเปิดง่าย
ร่วมกับสารดูดซับออกซิเจน ปริมาณ 120 กรัม (ประมาณ 30 ชิ้น) ในราคา 110 บาทต่อกระป๋อง (วารุณี สุวรรณ
จงสถิต, 2547, น.315-322) 
  ปลาสลิดบรรจุกระป๋อง จากการที่ปลาสลิดเป็นปลาน้ำจืดที่นิยมนำมาเลี้ยงเพ่ิมข้ึน แต่ยังไม่มีการ
นำปลาสลิดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บรรจุกระป๋อง จึงได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงความสดของปลาสลิดสดบรรจุใน
น้ำแข็ง และการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบรรจุกระป๋อง 3 ชนิด คือ ปลาสลิดในซอสมะเขือเทศ ฉู่ฉี่ปลาสลิด และ
ต้มโคล้งปลาสลิด เมื่อเก็บรักษาปลาสลิดสดในน้ำแข็ง ที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ตรวจคุณภาพความสดทาง
ประสาทสัมผัส ค่า K และ TVB-N จนกระทั่งปลาสลิดมีระดับคุณภาพต่ำกว่าพอใช้พบว่าสามารถเก็บรักษาปลา
สลิดสดได้นาน 19 วัน โดยมีลักษณะ ตาดำจมลึก เหงือกปลามีสีแดงคล้ำ ลำตัวซีดขาวไม่มีความมันเงา มีเมือกมาก 
เนื้อสัมผัสนิ่ม กลิ่นโคลนแรง มีค่า K ร้อยละ 28.7-34.4 และค่า TVE-N 20.26 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม โดยที่ค่า K 
เพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ในทางตรงข้าม TVE-N มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในช่วงแรกของการเก็บ
รักษาและเพ่ิมข้ึนอย่างมากหลังจาก 16 วัน  การผลิตปลาสลิดบรรจุกระป๋อง พบว่าเพศปลาไม่มีผลต่อคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์และปลาสลิดทอดก่อนบรรจุกระป๋องให้คะแนนทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะสูงกว่าปลาสลิด
นึ่ง สารให้ความข้นหนืดที่เหมาะสมในการผลิตซอสมะเขือเทศ คือ กัวร์กัม ร้อยละ 0.75 เวลาการให้ความร้อนที่
เหมาะสมที่ระดับ Fe 12  นาที และอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ของปลาสลิดในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง ฉู่ฉี่
ปลาสลิดบรรจุกระป๋อง และต้มโคล้งปลาสลิดบรรจุกระป๋อง คือ 56, 59 และ 49 นาที ตามลำดับ (วชิรา กะเตื้อง
งาน และคณะ, 2547, น.153-163) 
  นอกจากผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปปลาสลิดในรูปของปลาสลิดเค็มและปลาสลิดแห้งแล้ว ยัง 
มีผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ที่น่าสนใจโดยสามารถนำปลาสลิดไปแปรรูปเป็นอาหารชนิดอื่น ๆ ได้อีกหลายชนิด ซึ่งเป็นที่รู้จัก 
และได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างดี อีกทั้งสามารถนำไปจำหน่ายในต่างประเทศได้อีกด้วย ดังตัวอย่าง  
คุกกี้ทองม้วนสดสอดไส้ปลาสลิด  ข้าวเกรียบปลาสลิด ทองพับสอดไส้ปลาสลิด น้ำพริกตาแดงปลาสลิด ปลาสลิด 
บางบ่อทอดกรอบ ขนมปั้นสิบปลาสลิด (ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น.15) 
 
3. คุณค่าสารอาหารในผลิตภัณฑ์ปลาสลิด 
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        ปลาสลิดจัดเป็นปลาที่มีไขมันปานกลาง (มากกว่า 4-5 กรัม ต่อ 100 กรัม) อีกทั้งยังมีกรดไขมัน
ไม่อิ่มตัวที่สำคัญอีกหลายชนิด ทั้งโอเมกา 3 เช่น กรดไอโคซาเพนตะอีโนอิก (EPA) และกรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก 
(DHA) โดยในรายงานของรศ.ครรชิต จุดประสงค์ จากสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ได้ให้ข้อมูลว่าพบ
ปริมาณกรดไขมันโอเมกา 3 ในน้ำหนักปลาสลิด 100 กรัม อยู่ที่ 0.36 กรัม ซึ่งโดยทั่วไปกรดไขมันโอเมกา 3 จะพบ
ในปลาทะเล กรดไขมันไม่อิ่มตัวจะมีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดอุดตัน ช่วยลดระดับไขมันในเลือด เมื่อ
รับประทานเป็นประจำแล้วจะช่วยให้ห่างไกลจากโรคต่าง ๆ ที่เกี ่ยวกับกระดูกและฟันที่เกิดจากการขาดธาตุ
แคลเซียม ฟอสฟอรัสและแมกนีเซียม นอกจากนี้ยังมีธาตุเหล็กค่อนข้างสูงที่มีส่วนเสริมสร้างเลือด และที่สำคัญการ
รับประทานปลาสลิดยังไม่ก่อให้เกิดโรคความดันโลหิตสูง เนื่องจากมีปริมาณโซเดียม โปตัสเซียมและคลอไรด์เพียง
เล็กน้อย (ครรชิต, 2556 อ้างถึงใน ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 13-14)   
  การรับประทานปลาสลิดเค็มแห้งสุกหนึ่งหน่วยบริโภค คือ ปลาสลิดต้ม 53 กรัม หรือปลาสลิด

ทอด 39 กรัม หรือปลาสลิดย่าง 41 กรัม จะได้รับโปรตีนและไขมันคิดเป็นร้อยละ 32.8-37.6 และ 4-11.2 ส่วนกรด
ไขมันอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลต่ำ เพียงร้อยละ 4-7 และ 20-26.6 แต่ได้รับกรดไขมันโอเมก้า-3 สูงถึงร้อยละ 20-
83.607 (กรมประมง, 2543 อ้างถึงใน ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 14)   จึงจัดได้ว่าปลา
สลิดเค็มแห้งเป็นแหล่งอาหารที่ดี และอุดมไปด้วยสารอาหารที่มีประโยชน์มากมาย เพราะมีโปรตีนสูง พลังงานต่ำ มี
สารอาหารที่เกี่ยวข้องกับความเสี่ยงของการเป็นโรคหัวใจและโรคอ่ืน ๆ ได ้
 

 4. การอนุรักษ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่นของปลาสลิด 
 ภูมิปัญญาชาวบ้าน หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น (Folk Wisdom) หมายถึง แบบแผน การดำเนินชีวิตที่มี
คุณค่าแสดงถึงความเฉลียวฉลาดของบุคคลและสังคมซึ่งได้สั่งสมและปฏิบัติต่อกันมา ภูมิปัญญาจะเป็นทรัพยากร
บุคคลหรือทรัพยากรความรู้ก็ได้ (จารุวรรณ ธรรมวัติ, 2543) ความรู้ของชาวบ้านเป็นสิ่งเรียนรู้มาจากบรรพบุรุษ 
ญาติพ่ีน้อง และความเฉลียวฉลาดของแต่ละคน หรือผู้มีความรู้ในหมู่บ้าน ในท้องถิ่นต่าง ๆ ภูมิปัญญาชาวบ้านเป็น
เรื ่องการทำมาหากิน เช่น การจับปลา การจับสัตว์ การปลูกพืช การเลี ้ยงสัตว์ การทอผ้า การทำเครื ่องมือ
การเกษตร ภูมิปัญญาเหล่านี้เป็นความรู้ความสามารถที่บรรพบุรุษได้สร้างสรรค์และถ่ายทอดมาให้เรา แนวทางใน
การอนุรักษ์ภูมิปัญญาไทย มีหลากหลายวิธี  
        1. การค้นคว้าวิจัย ศึกษาและเก็บรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาของท้องถิ่น มุ่งศึกษาให้รู้ความเป็นมาในอดีต 
และสภาพการณ์ในปัจจุบัน 
        2. การอนุรักษ์ ปลุกจิตสำนึกให้คนในท้องถิ่นตระหนักถึงคุณค่าแก่นสาระและความสำคัญ ส่งเสริมสนับสนุน
การจัดกิจกรรมตามประเพณีและวัฒนธรรมต่าง ๆ สร้างจิตสำนึกที ่จะต้องร่วมกันอนุรักษ์ภูมิปัญญาที่เป็น
เอกลักษณ์ของท้องถิ่น รวมทั้งสนับสนุนให้มีพิพิธภัณฑ์ท้องถิ่นหรือพิพิธภัณฑ์ชุมชนขึ้น อันจะสร้างความรู้และ
ความภูมิใจในชุมชนท้องถิ่นด้วย  
        3. การฟ้ืนฟู เลือกสรรภูมิปัญญาที่กำลังสูญหาย หรือที่สูญหายไปแล้วมาทำให้มีคุณค่าและมีความสำคัญต่อ
การดำเนินชีวิตในท้องถิ่น โดยเฉพาะพ้ืนฐานทางจริยธรรม คุณธรรม และค่านิยม  
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        4. การพัฒนา ควรริเริ่มสร้างสรรค์และปรับปรุงภูมิปัญญาให้เหมาะสมกับยุคสมัยและเกิดประโยชน์ในการ
ดำเนินชีวิตประจำวัน โดยใช้ภูมิปัญญาเป็นพ้ืนฐานในการรวมกลุ่มการพัฒนาอาชีพควรนำความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีมาช่วยเพื่อต่อยอดใช้ในการผลิต การตลาด และการบริหาร ตลอดจนการป้องกันและอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม  
        5. การถ่ายทอด ถ่ายทอดให้คนในสังคมได้รับรู้ เกิดความเข้าใจ ตระหนักในคุณค่า คุณประโยชน์และปฏิบัติ
ได้อย่างเหมาะสม โดยผ่านสถาบันครอบครัว สถาบันการศึกษา และการจัดกิจกรรมทางวัฒนธรรมต่าง ๆ   
        6. การส่งเสริมกิจกรรม โดยการส่งเสริมและสนับสนุนให้เกิดเครือข่ายการสืบสานและพัฒนาภูมิปัญญาของ
ชุมชนต่าง ๆ เพ่ือจัดกิจกรรมทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นอย่างต่อเนื่อง  
        7. การเผยแพร่แลกเปลี่ยน โดยการส่งเสริมและสนับสนุนให้เกิดการเผยแพร่และแลกเปลี่ยนภูมิปัญญาและ
วัฒนธรรมอย่างกว้างขวาง ด้วยสื่อและวิธีการต่าง ๆ อย่างกว้างขวาง  
        8. การเสริมสร้างปราชญ์ท้องถิ ่น โดยการส่งเสริมและสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพของชาวบ้าน ผู้
ดำเนินงานให้มีโอกาสแสดงศักยภาพด้านภูมิปัญญา ความรู้ความสามารถอย่างเต็มที่ มีการยกย่องเกียรติคุณใน
ลักษณะต่าง ๆ (ประวัติศาสตร์ไทย, 2560)  

  สำหรับการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิดของอำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มี
การถ่ายทอด ประสบการณ์จากคนรุ่นหนึ่งมาสู่คนอีกรุ่นหนึ่งที่มีคุณค่า และนำไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่ออาชีพผู้เลี้ยง
ปลาสลิด ที่ทำรายได้แก่จังหวัดสมุทรปราการ ปัจจุบันเกษตรกรหันไปประกอบอาชีพอื่นและขาดการถ่ายทอดองค์
ความรู้ทางการเลี้ยงปลาและการแปรรูป (คณะกรรมการฝ่ายประมวลเอกสารและจดหมายเหตุ, 2542 : 149-155) 
ดังนั้นการมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาชาวบ้าน ต้องเกิดจากการคนในชุมชนเข้ามามีส่วนร่วมในการทำ
กิจกรรมต่าง ๆ ที่จัดขึ้นเพื่อไม่ให้ภูมิปัญญาท้องถิ่น ด้านการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิดสูญหาย และเป็นการอนุรักษ์
ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ยั่งยืน เช่น สมพันธ์ อภิรักส์ (2557) ได้พัฒนาชุดการสอนเก่ียวกับการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิด
ทีส่ามารถนำความรู้ไปถ่ายทอดสู่ชุมชนได้เรียนรู้ตลอด 
 การอนุรักษ์ภูมิปัญญาชาวบ้านสามารถเพิ่มช่องทางการอนุรักษ์และช่วยกันประชาสัมพันธ์ โดยการใช้สื่อ

หลายสื่อพร้อม ๆ กันเพ่ือช่วยดึงดูดความสนใจและเพ่ิมคุณค่าของสินค้าได้ดังมีรายงานการวิจัยของ พิมสิริ ภู่ตระกูล 
(2561) ผลการวิจัยผู้ประกอบการสามารถนำเอกลักษณ์ของปลาสลิดบางบ่อไปกำหนดตำแหน่งทางการตลาดและ
สื่อสารให้ผู้บริโภคได้รับรู้ถึงความอร่อย ความหอม เนื้อแน่น ฯลฯ ของปลาสลิดบางบ่อ โดยอาจสร้างการรับรู้ผ่าน 
ถุงบรรจุภัณฑ์หรือป้ายในร้านค้า โดยสื่อถึงรสชาติที่อร่อยและความหอมของปลาสลิดที่มีกระบวนการผลิตที่เป็นภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นที่ส่งต่อจากรุ่นบรรพบุรุษสู่รุ่นปัจจุบัน เพื่อสร้างความน่าสนใจให้แก่สินค้าและทำให้เกิดการบอกต่อ
โดยการใช้การสื่อออนไลน์ เช่น การสื่อสารผ่านเฟซบุ๊ก ไลน์ วีดีทัศน์ นอกจากนี้กลุ่มผู้วิจัยได้เสนอข้อเสนอแนะเชิง
นโยบาย สำหรับหน่วยงานที่รับผิดชอบทางภาครัฐ ควรมีการจัดอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการถึงเรื่องการใช้สื่อ
ออนไลน์ในการขยายช่องทางการขายสินค้านอกเหนือไปจากการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ที่มีอยู่ สำหรับการจัดกิจกรรม
หรือการประกวดต่าง ๆ หน่วยงานภาครัฐควรขอความร่วมมือกับสื่อ เช่น โทรทัศน์ วิทยุ ในการประชาสัมพันธ์ 
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เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง   
 อรอุมา จันทร์เสถียร (2546) ได้ศึกษาการประยุกต์ระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมในโรงงานผลิตแหนมขนาดเล็กในโครงการหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ จังหวัดนครราชสีมา ผลของการทดลอง
พบว่า  จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตมี 4 จุด คือ การตรวจรับวัตถุดิบเนื้อสะโพกส่วนหลังหมู การต้มหนังหมู
ดิบ การชั่งส่วนผสมเกลือ และการหมักที่อุณหภูมิห้อง 48 ชั่วโมง ก่อนการจัดจำหน่าย หลังประยุกต์ใช้ระบบพบว่า
จำนวนตัวอย่างที่พบเชื้อ Salmonella spp. เชื้อ Staphylococcus aureus และเชื้อรา ลดลงอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ ส่วนเชื้อ Clostridium perfringens มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติก่อนและหลังประยุกต์ใช้
ระบบส่วนอันตรายทางเคมีและกายภาพไม่มีความแตกต่างทั้งก่อนและหลังการประยุกต์ใช้ระบบ เนื่องจากก่อนใช้
ระบบมีการใช้สารเคมีน้อยอยู่แล้ว  
 หทัยกานต์ โชติกลาง (2548) ได้ศึกษาการนำระบบ HACCP มาใช้ในการควบคุมความสะอาดของ
กระบวนการผลิตน้ำพริกโครงการหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ กรณีศึกษาจังหวัดนครราชสีมา โดยวิเคราะห์หาจุด
วิกฤตในกระบวนการผลิตและศึกษาความปลอดภัยของอาหารทางด้านชีวภาพและทางด้านเคมี ผลการศึกษาพบ
จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม มี 2 จุด คือ ความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ์และมื อผู้สัมผัสอาหาร และเก็บตัวอย่าง
วิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพ ของอาหาร ภาชนะ มือผู ้สัมผัสอาหารผลการวิเคราะห์พบตัวอย่างน้ำพริกได้
มาตรฐานเพ่ิมข้ึนร้อยละ 87.5 และมีค่า MPN Escherichia coli ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ p-value < 0.05 
และตรวจไม่พบค่า MPN Escherichia coli ในมือผู้ผลิตหลังดำเนินการ การตรวจค่าแบคทีเรียรวมในภาชนะ
อุปกรณ์หลังดำเนินการ ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 และค่าแบคทีเรียรวมลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ p-value < 
0.05  
 จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา และคณะ (2549) ได้ศึกษาการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ในการควบคุมความ
ปลอดภัยในกระบวนการผลิตแซนวิชของครัวดุสิต โดยศึกษากระบวนการผลิต ค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม การ
ตรวจสอบโดยชุดเครื่องมือตรวจติดตามการนำระบบ HACCP มาประยุกต์ใช้ในการจัดการระบบของครัวผลิต
โครงการอาหารกลางวัน 1 และทวนสอบเครื่องมือและความเหมาะสมของระบบ โดยใช้ผลการตรวจวิเคราะห์ทาง
จุลชีววิทยาของอาหารภาชนะ อุปกรณ์และมือผู ้สัมผัสอาหารเป็นตัวชี ้ว ัด ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมด 
Staphylococcus aureus, Coliform, Fecal Coliform จากผลการวิจัย พบจุดเสี่ยงที ่ต้องควบคุม ได้แก่ 
อุณหภูมิในการเกบ็รักษา อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการอบไอน้ำ และผู้สัมผัสอาหาร และประเมินผลเชิงคุณภาพทาง
จุลชีววิทยา พบว่าน้ำแซนวิชสเปรด เมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน และขนมปัง
แซนวิชเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบมีเชื้อปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 30 CFU/กรัม
อาหาร ไม่พบเชื้อ Staphylococcus aureus, Coliform และ Fecal Coliform ซึ่งผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน มผช. 298/2549 โดยสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม (สมอ.) 
กระทรวงอุตสาหกรรมได้จัดทำมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนโดย
ปรับปรุงจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน มผช. 298/2547 ได้กำหนดคุณลักษณะของปลาแดดเดียวที่มีคุณภาพตาม
มาตรฐาน โดยเฉพาะคุณภาพทางจุลชีววิทยา ดังนี้ กำหนดให้ปลาแดดเดียวควรมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1 
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× 106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (CFU/g) เชื้อ Staphylococcus aureus ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.01 กรัม มี
ปริมาณเชื้อ Escherichia coli น้อยกว่า 3 MPN ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (MPN/g) และมีจำนวนยีสต์และรา ไม่เกิน 
200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (CFU/g)  

กลุ่มพัฒนาระบบเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารและน้ำ สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย (2556) ได้
รายงานสถานการณ์สารเคมีปนเปื้อนในอาหาร ปี 2550-2554 (สารเคมีกำจัดศัตรูพืช สารกันรา บอแรกซ์ สารเร่ง
เนื้อแดง สารฟอกขาว สารโพล่าร์ในน้ำมันทอดอาหาร) ประเมินผลจากจากการเก็บรวบรวมและตรวจวิเคราะห์
ตัวอย่างของสำนักคณะกรรมการอาหารและยาโดยใช้ ชุดทดสอบยาฆ่าแมลงในอาหาร (กลุ่มฟอสเฟต, คาร์บาเมต) 
Pesticides Residue in Food (Organophosphates and Carbamate group) เพื่อนำมาใช้เป็นข้อมูลในการ
เฝ้าระวังและป้องกัน อันตรายจากการได้รับสารฆ่าแมลงที่ปนเปื้อนในอาหาร ซึ่งจากผลการตรวจนั้นมักจะพบยา
ฆ่าแมลงปนเปื้อนในกลุ่มอาหาร จำพวกผักสด ผลไม้สด ปลาแห้ง เป็นต้น และสามารถบอกถึงชนิดอาหารที่มักพบ
การปนเปื้อน ของยาฆ่าแมลง 5 อันดับในปี 2550-2554 โดย ในปี 2550 อาหารปลาแห้ง พบการปนเปื้อนเป็น
อันดับ 1 ร้อยละ 55.17 ในปี 2552 อาหารจากปลา พบการปนเปื้อนสูงใน 5 อันดับ เรียงลำดับดังนี้ ปลาร้า (ร้อย
ละ 28.99) ปลาหวาน (ร้อยละ 20.65) ปลาเค็ม (ร้อยละ 20.47) ปลาแห้ง (ร้อยละ 17.42) และปลาทูเค็ม (ร้อยละ 
16.67) ในปี 2553 พบการปนเปื้อนสูงในลำดับ 3 ถึง 5 โดยปลาร้า (ร้อยละ 22.49) ปลาเค็ม (ร้อยละ 19.66) ปลา
หวาน (ร้อยละ 16.88) ในปี 2555  สารเคมีปนเปื้อนในอาหารเนื้อสัตว์มีแนวโน้มที่ลดลงแต่ในผัก ผลไม้  และ
ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มที่เพ่ิมสูงขึ้น 

กนกวรรณ ทรงผาสุก (2556) ได้รายงานการวิจัยการพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชน “ปลา
ส้มและไข่เค็ม”เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นในพื้นที่จังหวัดลพบุรี จำนวน 2 ผลิตภัณฑ์ คือผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
และไข่เค็ม ซึ ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ ่นที ่มีการผลิตและจำหน่ายกันอย่างแพร่หลายในพื้นที ่จังหวัดลพบุรี มี
กลุ่มเป้าหมายเป็นกลุ่มแม่บ้านและวิสาหกิจชุมชนที่ผลิตปลาส้มจำนวน 4 ราย และไข่เค็ม จำนวน 2 ราย โดย
ดำเนินการศึกษามาตรฐานการผลิตตามระบบ GMP ของปลาส้มและไข่เค็ม คุณภาพความปลอดภัยของผลิตภณัฑ์ 
การพัฒนาสูตรตำรับอาหารจากปลาส้มและไข่เค็ม และวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 
ผลการวิจัยพบว่า การสำรวจสถานที่ผลิตปลาส้ม 4 แห่ง และสถานที่ผลิตไข่เค็ม 2 แห่ง พบว่าสถานที่ผลิตส่วนใหญ่
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ดี ผลการทดสอบเรื่องความปลอดภัยในอาหารของผลิตภัณฑ์ปลาส้มและไข่เค็มที่เก็บมา
จากแหล่งผลิตทั้งหมด ส่วนใหญ่ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2553 เรื่อง อาหารปรุงสุกหรือ 
อาหารที่ผ่านกรรมวิธีเก็บรักษา ซึ่งกำหนดไว้สำหรับอาหารหมักพื้นเมืองที่เป็นผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ส่วนคุณภาพ
ทางด้านเคมีและกายภาพ พบว่าผลิตภัณฑ์ทั้งหมดผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มใช้เกณฑ์มาตรฐาน มผช. 
271/2546 เรื่อง ไข่เค็ม โดยผลิตภัณฑ์ผ่านการวิเคราะห์ทั้งคุณภาพทางจุลชีววิทยาและสารปนเปื้อน เห็นได้ว่า
สถานที่ผลิตดังกล่าวมีศักยภาพในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้อาหารที่ปลอดภัย คณะผู้วิจัยจึงได้ ทำการ
ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มและไข่เค็มจากวัตถุดิบที่เป็นวัตถุดิบหลักในท้องถิ่น โดยผลิตภัณฑ์ปลาส้มได้ทดลอง
พัฒนาปลาส้มที่ผลิตจากเนื้อปลานวลจันทร์ ได้ผลิตภัณฑ์ปลาส้มต้นแบบทั้งหมด 5 ตำรับ ได้แก่ นักเก็ตปลาส้ม 
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ปลาส้ม คั่วกลิ้ง น้ำพริกนรกปลาส้ม ปลาส้มสมุนไพร และผงโรยข้าวปลาส้ม ซึ่งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวผ่านการทดสอบ
ความยอมรับจากผู้บริโภคในระดับชอบปานกลาง - ชอบมาก ส่วนไข่เค็มได้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เค็มเพ่ือสุขภาพ 
จำนวน 2 สูตร ได้แก่ ไข่เค็มสีทองและไข่เค็มใบเตยสด ผลิตภัณฑ์ปลาส้มและไข่เค็มต้นแบบผ่านการตรวจสอบ
วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยตามเกณฑ์ มาตรฐานทุกผลิตภัณฑ์ และได้ทำการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ เพื่อใช้ประกอบรายละเอียดในบรรจุภัณฑ์สำหรับการจำหน่ายแก่ผู้บริโภค คณะผู้วิจัยจึงได้จัดการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีที ่ได้ พร้อมทั ้งกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มและไข่เค็มโดยวิธีการฝึกอบรมเชิง
ปฏิบัติการ  

  ธีรพงษ์ เทพกรณ์ (2556) ศึกษางานวิจัยเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์ให้กับชุมชน โดยมีเป้าหมาย
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำเมี่ยงคั่วของแม่บ้านในพ้ืนที่ชุมชนบ้านผาเด็ง ตำบลป่าแป๋ อำเภอแม่แตง จังหวัด
เชียงใหม่ พร้อมนำเทคโนโลยีไปถ่ายทอดสู่ชุมชนเพ่ือให้เป็นนวัตกรรมเชิงพาณิชย์ ซึ่งประกอบด้วย (1) การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้ำเมี่ยงผงจากน้ำเมี่ยงสด โดยการศึกษาผลของการทำแห้งที่แตกต่างกัน 3 วิธี คือ การอบในตู้อบลมร้อน 
การอบด้วยไมโครเวฟ และการตากแดด (2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำเมี่ยงคั่วจากน้ำเมี่ยงผง โดยการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ำเมี่ยงผงเมื่อนำมาแปรรูปเป็นน้ำพริกน้ำเมี่ยงคั่ว โดยใช้ผู้บริโภคในจังหวัด
เชียงราย จำนวน 50 คน เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำเมี่ยงคั่วทางการค้าที่ซื้อมาจากตลาดและน้ำพริกน้ำ
เมี่ยงคั่วที่ทำจากน้ำเมี่ยงสด และ (3) การถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับผู้ใช้ จากผลการวิจัยได้กรรมวิธีที่เหมาะสมใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำเมี่ยงผงและกรรมวิธีการทำน้ำพริกน้ำเมี่ยงคั่วจากน้ำเมี่ยงผง จากนั้นได้ถ่ายทอดกรรมวิธี
การผลิตให้กับกลุ่มบ้านผาเด็ง ตำบลป่าแป๋ อำเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ โดยการจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ซึ่งมี
แม่บ้านเข้ารับการอบรมทั้งสิ ้น 32 คน นอกจากนี้ ยังได้มีการจัดเวทีชุมชนเพื่อระดมความคิดเห็นเพื่อหาแนว
ทางการพัฒนาสินค้าของชุมชน การสร้างผลิตภัณฑ์และตราสินค้าของชุมชน ภายหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยีกลุ่ม
แม่บ้านผาเด็งได้รวมตัวกันภายใต้ชื่อ “กลุ่มผลิตภัณฑ์น้ำเมี่ยงผงและน้ำพริกน้ำเมี่ยงคั่ว” มีการผลิตและจำหน่าย
น้ำเมี่ยงผงและน้ำพริกน้ำเมี่ยงค่ัวเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชน โดยวางจำหน่ายที่ร้านค้าชุมชนภายใต้ชื่อ “ผาเด็ง”  

ศสินี แสงสว่าง และคณะ (2556) ศึกษาวิจัยเชิงปฏิบัติการ เพื่อศึกษาสุขลักษณะในกระบวนการผลิต
ขนมจีน การปนเปื้อนในกระบวนการผลิตขนมจีน และประเมินการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ในกระบวนการผลิต
ขนมจีน ประชากรศึกษา คือโรงงานผลิตขนมจีน 11 แห่ง ผู้ผลิต 26 คน ในอำเภออุบลรัตน์ จังหวัด ขอนแก่น 
เครื่องมือใช้ในการวิจัย คือ แบบสำรวจสุขลักษณะของสถานที่ผลิต ชุดทดสอบ SI-2 อุปกรณ์ เครื่องมือวิเคราะห์
จุลินทรีย์ และสารเคมีเจือปน ใช้สถิติเชิงพรรณนา ความถี่ และร้อยละ ในข้อมูลแจงนับ ค่าเฉลี่ยเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ค่าต่ำสุด ค่าสูงสุด ในข้อมูลต่อเนื่องทดสอบ ความแตกต่างด้วย Paired t-test ใช้สถิติเปรียบเทียบค่าสัดส่วน ก่อน
และหลังดำเนินการ McNamara’s Chi-square test ทำการศึกษาระหว่างเดือนมิถุนายน 2553 - เดือนเมษายน 
2554  ผลการศึกษาพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงที่ดีขึ้นของสุขลักษณะของสถานที่ผลิตขนมจีน(GMP) หลังดำเนินการ
ดีกว่าก่อนดำเนินการทั้ง 6 หมวด แตกต่างกันอยา่งมนีัยสำคัญทางสถิติ p value<0.0001 คุณภาพทางจุลชีววิทยา
หลังดำเนินการได้แก่แบคทีเรียรวม Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ E. coli มีไม่ผ่านเกณฑ์
ลดลง คุณภาพด้านเคมีของ pH ในเส้นขนมจีนมีค่าลดลงอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ p-value>0.05 และการ
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ตรวจหาสารกันรา (กรดซาลิซิลิก) สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) หลังดำเนินการมีค่าลดลง จุดวิกฤติ ใน
กระบวนการผลิตขนมจีนมี 4 จุด ได้แก่ ขั้นตอนการต้มแป้ง นวดแป้ง จับหัวขนมจีน และการบรรจุ หลังจากจัด
กิจกรรมแทรกแซงอบรมให้ความรู้ ทัศนคติ การปฏิบัติตัวด้านการสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐาน GMP, HACCP และ
การล้างมือ 7 ขั้นตอน แก่ผู้ผลิต พบว่าการผลิตขนมจีนมีกระบวนการผลิตดีขึ้น 
 ชานนท์ วิสุทธิชานนท์ (2557) ได้รายงานวิจัยการมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาชาวบ้านในตำบล
คลองแดน อำเภอระโนด จังหวัดสงขลา โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาการมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ภูมิปัญญา
ชาวบ้านโดยใช้วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ เก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก วิเคราะห์ข้อมูลโดยการจ ำแนก
หมวดหมู่ตามประเด็น ตีความและสร้างข้อสรุปแบบอุปนัย นำเสนอด้วยวิธีพรรณนา วิเคราะห์ กลุ่มตัวอย่างหรือ
ผู้ให้ข้อมูลเป็นชาวบ้านในพื้นที่ ที่มีความรู้ความสามารถในแต่ละด้าน ผลการวิจัยพบว่า การถ่ายทอดภูมิปัญญา
ชาวบ้านและสืบทอดภูมิปัญญาชาวบ้านในตำบลคลองแดน อำเภอระโนด จังหวัดสงขลา มีการสืบทอดภูมิปัญญา
ชาวบ้านผ่านบรรพบุรุษ พ่อแม่ ปู่ย่า ตายาย และญาติพ่ีน้อง และภูมิปัญญาชาวบ้านส่วนใหญ่เกิดจากการประกอบ
อาชีพของครอบครัว ทำให้ภูมิปัญญาชาวบ้านยังคงมีรุ่นลูกรุ่นหลานสืบทอดต่อ ๆ กันมา ในส่วนของการสร้างการมี
ส่วนร่วมเพื่อให้เกิดการอนุรักษ์ พบว่าการสร้างกลุ่มอนุรักษ์ของแต่ละภูมิปัญญา การส่งเสริมและการสร้างความ
ร่วมมือกับชุมชน สถานศึกษา หน่วยงานของรัฐ และสถาบันทางศาสนาเป็นส่งที่ผู้เชี่ยวชาญให้ข้อเสนอแนะและ
แสดงความคิดเห็นว่าสามารถทำให้เกิดการมีส่วนร่วมและการอนุรักษ์ได้ 

จามรี กลางคาร และคณะ (2558) ได้ศึกษาคุณภาพปลาสลิดแดดเดียวของผู้ประกอบการผลิตที่แปรรูป 
และจำหน่ายปลาสลิดแดดเดียวที่ทำเป็นอาชีพ ภายในเขตพ้ืนที่อำเภอเมือง จังหวัดสุพรรณบุรี สำรวจกระบวนการ
ผลิต ลักษณะการจำหน่าย และตรวจเชื ้อปนเปื ้อนตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุนชนพบว่า ส่วนใหญ่
ผู้ประกอบการจะเป็นทั้งผู้ผลิตและผู้จำหน่าย โดยสถานที่จำหน่ายเป็นตลาดสดและวัดป่าเลย์ไล ส่วนใหญ่จำหน่าย
ในช่วงสายถึงหัวค่ำ โดยขายปลาสลิดแดดเดียวจำนวนเฉลี่ย 50-70 กิโลกรัมต่อวัน ราคาจำหน่ายที่ 180 บาทต่อ
กิโลกรัม ผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา พบว่าจุลินทรีย์ทั้งหมดยีสต์และรา Salmanella spp., B. cereus, 
และ E. coli มีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาแดดเดียว ซึ ่งคาดว่าน่าจะมาจากอุปกรณ์ที ่ใช้ใน
กระบวนการผลิต ที่ไม่ได้มาตรฐาน ลักษณะการตากแดดที่เป็นแดดเดียว และช่วงเก็บตัวอย่างเป็นช่วงฤดูฝน จึงยัง
มีความชื้นอยู่มาก ที่จำหน่ายในสถานที่เปิดโล่ง ซึ่งเป็นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพปลาสลิดแดดเดียว เพื่อให้
กลุ่มผู้ผลิตสามารถปรับปรุงเพื่อขอมาตรฐาน มผช. ต่อไป  

วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย และคณะ (2560) ได้พัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่งให้ได้คุณภาพมาตรฐานของ
การผลิตอาหารสู่เชิงพาณิชย์ที่ยั่งยืนโดยการมีส่วนร่วมของชุมชน เป็นการวิจัยเชิงพื้นที่ซึ่งประยุกต์ใช้การวิจัยเชิง
ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory action research หรือ PAR) โดยมีว ัตถุประสงค์เพื ่อ (1) พัฒนา
กระบวนการผลิตข้าวโป่งให้มีคุณภาพและมาตรฐานถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  และ (2) พัฒนาเครื่องมือ
การผลิตข้าวโป่งและบรรจุภัณฑ์ให้ถูกต้องตามหลักสุขอนามัยของกลุ่มผู้ผลิตข้าวโป่งบ้านห้วยยาง ตำบลหินดาด 
อำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสีมา งานวิจัยประกอบด้วยการสำรวจและคัดเลือกพื้นที่เป้าหมาย การศึกษา
กระบวนการผลิตข้าวโป่งสูตรดั้งเดิม ตรวจสอบกระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบผลผลิต การพัฒนา



27 

 

 
 

เครื่องมือและออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ถูกต้องตามหลักสุขอนามัย และถ่ายทอดเทคโนโลยีให้ชุมชนในพื้นที่ ผลการ
ดำเนินงานพบว่า กลุ่มผู้ผลิตข้าวโป่งบ้านห้วยยาง ตำบลหินดาด อำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสีมา สามารถนำ
ความรู้ที ่ได้จากการวิจัยพัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่งได้คุณภาพและมาตรฐานที่ถูกสุขลักษณะ โดยการใช้
เครื่องมือและบรรจุภัณฑ์ ส่งผลให้กลุ่มผู้ผลิตข้าวโป่งมีรายได้เพ่ิมขึ้น ได้รับความรู้ด้านวิชาการเทคโนโลยี มีอาคาร
และเครื่องมือซึ่งทำให้การผลิตข้าวโป่งมีมาตรฐานที่ดี เป็นผลิตภัณฑ์ดีเด่น มีเอกลักษณ์และชื่อเสียงที่สามารถ
ยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์สู่เชิงพาณิชย์ได้  

ณรงค์ ศิขิรัมย์ (2554) ได้รายงานวิจัยเพื่อพัฒนารูปแบบการผลิตและควบคุมคุณภาพของน้ำพริกและถั่ว
เน่าที่ผลิตในลักษณะกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรตามรูปแบบของระบบจีเอชพี/จีเอ็มพี  โดยอาจารย์ณรงค์ ศิขิรัมย์ จาก
สาขาวิชาบ้านและชุมชน ภาควิชามนุษยศาสตร์ คณะมนุษยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ได้ดำเนินงานวิจัยเพ่ือ
พัฒนารูปแบบการผลิตและควบคุมคุณภาพของน้ำพริกและถั่วเน่าที่ผลิตในลักษณะกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร ตำบล
บ้านแม อำเภอสันป่าตอง จังหวัดเชียงใหม่ ตามรูปแบบของระบบจีเอชพี/จีเอ็มพี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์
ปัญหา อุปสรรค ข้อจำกัด และศักยภาพของกลุ่มแม่บ้านผู้ผลิตน้ำพริกตาแดงและถั่วเน่า ในการพัฒนาสถานที่ผลิต
ให้มีความเหมาะสมตามหลักเกณฑ์ จีเอชพี/จีเอ็มพี รวมทั้งการพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปให้ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และเป็นแหล่งเรียนรู้สำหรับกลุ่มผู้ผลิตน้ำพริกตาแดงและกลุ่ม
ผู้ผลิตอาหารประเภทอ่ืน ๆ ที่จะสามารถนำไปประยุกต์ใช้สำหรับพัฒนาสถานที่ผลิตของตนต่อไป ซึ่งงานวิจัยนี้เป็น
วิจัยแบบมีส่วนร่วม โดยใช้เทคนิควิธีการจัดเวทีเสวนา การจัดประชุมกลุ่ม (Focus group) เพื่อวิเคราะห์ปัญหา
และแนวทางการแก้ไข (SWOT analysis) โดยปัญหาที่พบ ได้แก่ ขาดงบประมาณในการปรับปรุงโรงเรือนและขาด
อุปกรณ์ที่เหมาะสม ขาดความรู้ความเข้าใจและขาดที่ปรึกษาในการจัดทำระบบ จีเอชพี/จีเอ็มพี เป็นต้น จึงมีการ
ร่วมมือกันออกแบบโรงเรือนเพื่อใช้ในการผลิต โดยปรับปรุงจากยุ้งข้าวที่ไม่ได้ใช้งาน นอกจากนี้ได้จัดฝึกอบรมเชิง
ปฏิบัติการด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับเกณฑ์มาตรฐาน เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์
อาหาร การศึกษาอายุการเก็บรักษาอาหาร ความปลอดภัยในการเลือกใช้สารถนอมอาหารและสุขวิทยาสำหรับผู้
สัมผัสอาหาร เป็นต้น จากนั้นร่วมกันพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปให้ได้
คุณภาพ โดยใช้ความรู้จากการฝึกอบรมเขียนคู่มือการผลิตและคู่มือคุณภาพ โดยมีการกำหนดคุณภาพวัตถุดิบ 
ปรับปรุงกระบวนการผลิต ภาชนะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิต และลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนใน
กระบวนการผลิต (เช่น การอบพริกให้กรอบทดแทนการย่างหรือผิงไฟ และการนึ่งน้ำพริกก่อนการบรรจุ เป็นต้น) 
และการพัฒนากระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน 
 นงนุช รักสกุลไทย และคณะ (2547) ได้รายงานการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดทอดกรอบ และได้
สำรวจความต้องการของผู้บริโภคจำนวน 105 คน ต่อผลิตภัณฑ์ปลาสลิดทอดกรอบ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เคย
รับประทานปลาสลิดทอดกรอบและต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติอร่อย ลักษณะเนื้อกรอบนอก นุ่มใน มีขนาดครึ่ง
ซีกของชิ้นปลา ขนาดบรรจุ 100 กรัม บรรจุแบบสุญญากาศ ราคา 60 บาท ต่อ 100 กรัม การสำรวจผลิตภัณฑ์ที่
จำหน่ายในท้องตลาด จากซุปเปอร์มาร์เก็ต 5 แห่งพบว่ามีผลิตภัณฑ์ 4 ตรา บรรจุในกล่องพลาสติกใสชนิดอ่อน 
ขนาดบรรจุ 170-190 กรัม ราคาเฉลี่ย 768 บาทต่อกิโลกรัม มีปริมาณความชื้นในช่วงร้อยละ 4.17-5.05 และมีค่า



28 

 

 
 

วอเตอร์แอคทิวิตี้ระหว่าง 0.475-0.494 ผลการทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ตรา ผู้ทดสอบให้ความเห็นว่า
ผลิตภัณฑ์ทุกตรามีเนื้อสัมผัสที่แห้งกรอบเกินไปทำให้ขาดรสชาติที่แท้จริงของปลาสลิด ผลการทดลองหาสภาวะที่
เหมาะสมในการผลิตปลาสลิดเค็มพบว่าการหมักเกลือใช้อัตราส่วนปลาต่อเกลือเท่ากับ 12 ต่อ 1 นาน 8 ชั่วโมง 
และอบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 14 ชั่วโมง ส่วนสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตปลาสลิดทอดกรอบคือ การ
ทอดปลาทั้งตัวที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที นำมาผึ่งให้เย็นก่อนแล่เนื้อปลาออกเป็น 2 ซีก และ
นำไปทอดครั้งที่ 2 ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ทิ้งไว้ให้เย็นก่อนบรรจุ ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้น
ร้อยละ 9.45 มีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ 0.596 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้องโดยใช้บรรจุ
ภัณฑ์ 3 ชนิด ได้แก่ 1) ถุงพลาสติก HDPE บรรจุในบรรยากาศปกติ 2) ถุง PA/LDPE แบบสุญญากาศ และ 3) ถุง
อลูมินัมฟอยล์ลามิเนตพลาสติก (OPP/LDPE/AI/LDPE/LLDPE) ภายในสภาวะสุญญากาศ พบว่าหลังจากเก็บ
รักษานาน 20 สัปดาห์ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในถุงอลูมินัมฟอยล์ลามิเนตพลาสติกแบบสุญญากาศ ได้รับการยอมรับจาก
ผู ้ทดสอบในระดับชอบปานกลาง ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที ่บรรจุถุงพลาสติก HDPE แบบบรรยากาศปกติและ 
PA/LDPE แบบสุญญากาศได้รับการยอมรับในระดับชอบเล็กน้อย  
 
 



บทที่ 3 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 

3.1 วิธีการศึกษา 
ระเบียบวิธีวิจัยในการศึกษา จะมีรายละเอียดตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ดังนี้ 

     1. วัตถุประสงค์ ข้อที่ 1 ศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม
ในจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 วิธีการศึกษา 

1) ให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ เกี่ยวกับ มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ได้แก่ Food safety (แนวปฏิบัติ 4C)  GMP มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  โดยเจ้าหน้าที่จากหน่วยงานของ
จังหวัด เช่น สาธารณสุขจังหวัด 

• ประชากรที่เข้าร่วมอบรม กำหหนดผู้แปรรูป จำนวน 30 ราย 

• เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา  ได้แก่ กิจกรรมในเวทีชุมชน 
สำหรับการจัดกิจกรรมเวทีชุมชน: “การสร้างความรู้ความเข้าใจในการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์   

ปลาสลิดบางบ่อ และการพัฒนาการเลี้ยงปลาสลิดให้ได้มาตรฐานและการแปรรูปปลาสลิดให้ได้อาหารปลอดภัย”  
ได้มีการเชิญวิทยากรจากสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ ให้ความรู้กับผู้แปรรูปเกี่ยวกับระบบการผลิตที่ดีและถูก
สุขลักษณะ (GMP) และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย บรรยายและตอบข้อซักถามในเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง และมี
การสร้างความเข้าใจกับผู้แปรรูปที่เข้ารับการอบรม ให้ช่วยกันพัฒนาการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม
ของจังหวัดสมุทรปราการให้มีคุณภาพเป็นอาหารปลอดภัยที่จะสามารถขอรับการใช้ตราสัญลักษณ์ GI ได้ และหาก
ผู้ประกอบการแปรรูปรายใด มีความสนใจในการยกระดับการผลิตให้มีมาตรฐานและมีศักยภาพ ความพร้อมที่จะ
พัฒนา ทางกลุ่มผู้วิจัยจะได้วางแผนงานในการปรับปรุงคุณภาพแต่ละขั้นตอนการผลิต ทั้งนี้เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ แปร
รูปปลาสลิดที่ได้เป็นอาหารปลอดภัย 

 
2) สำรวจข้อมูลเกี่ยวกับ กระบวนการผลิตและการจัดจำหน่ายปลาสลิดแดดเดียวและปลา

สลิดหอม  ได้แก่ การได้มาซึ่งวัตถุดิบในการผลิต กรรมวิธีการผลิต การบรรจุภัณฑ์ ปริมาณการผลิต การจำหน่าย 
รวมทั้ง ปัญหาและอุปสรรคในการผลิตและจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ  

•  ประชากรและตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษา เนื่องจากจังหวัดสมุทรปราการยังไม่ได้มีฐานข้อมูล
เกี่ยวกับผู้แปรรูปปลาสลิดที่ชัดเจนและครบถ้วน จึงไม่ทราบจำนวนประชากรผู้แปรรูปที่แน่ชัด 
ซึ ่งผ ู ้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการจากข้อมูลของสำนักงานพาณิชย์จังหวัด
สมุทรปราการ ในเอกสารย่านธุรกิจสร้างสรรค์ “ปลาสลิดบางบ่อ” (สำนักงานพาณิชย์จังหวัด
สมุทรปราการ, ไม่ระบุปีผลิต) งานวิจัยของน้ำผึ้งและคณะ (2561) และงานวิจัยของจำรูญศรี
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และคณะ (2561) มีข้อมูลสำรวจผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ รวมจำนวน 39 ราย 
(ภาคผนวก จ) ดังนั้นการสำรวจนี้จะศึกษากับกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ผู้ประกอบการแปรรูปใน
จังหวัดสมุทรปราการ จำนวน 30 ราย (ท้ังนี้เนื่องจากบางรายเลิกอาชีพการแปรรูป) 
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา ใช้แบบสอบถามที่ประกอบด้วยคำถาม 4 ส่วนได้แก่ 

ส่วนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับการแปรรูปปลาสลิด  
ส่วนที่ 2   กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว  
ส่วนที่ 3   ปริมาณการผลิตและการจัดจำหน่าย 
ส่วนที่ 4   ปัญหาและอุปสรรค  
ส่วนที่ 5   ข้อมูลสถานที่ผลิต กระบวนการสุขาภิบาล ตามแบบประเมิน pGMP 

ซึ่งแบบสอบถามนี้จะใช้ผู้เชี่ยวชาญ ในการตรวจทานข้อคำถามให้มีความถูกต้อง 
และมีความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

• สถิติสำหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ร้อยละ  ค่าเฉลี่ย เป็นต้น 
สำหรับ “แบบสำรวจศักยภาพของผู้แปรรูปในกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว/ปลาสลิดหอม” ใน

ภาคผนวก ก ประกอบด้วยข้อมูลที่สอบถามในแบบสำรวจ ดังนี้ 
ส่วนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับการแปรรูปปลาสลิด  
ส่วนที่ 2   กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว  
ส่วนที่ 3   ปริมาณการผลิตและการจัดจำหน่าย 
ส่วนที่ 4   ปัญหาและอุปสรรค 
ส่วนที่ 5   แบบสำรวจสถานที่แปรรูปปลาสลิดเพ่ือจำหน่าย  

                       (ผู้แปรรูปประเมินตนเองและกรณีท่ีได้ลงในพื้นที่การผลิต) 
วิธีการเก็บข้อมูลจากผู้แปรรูปปลาสลิดโดยการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ ณ ร้านที่ค้าขาย สถานที่ผลิต และ

การจัดเวทีชุมชนที่วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธาธรรม (วัดสีล้ง) รวมจำนวน 30 ราย จากนั้นบันทึกข้อมูลและวิเคราะห์ผล
เกี ่ยวกับศักยภาพของผู ้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ  
 

3) สำรวจข้อมูลเกี่ยวกับ โอกาสในการเลือกซ้ือ แหล่งที่ซ้ือ ความชื่นชอบในการบริโภค 
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม  

• ประชากรและตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา ใช้กลุ่มตัวอย่างผ่านระบบโซเชียลมีเดีย ได้แก่ 
ผู ้บริโภคปลาสลิด จำนวนอย่างน้อย 100 ราย โดยการสุ ่มแบบสะดวก (convention 
sampling)   

• เครื่องมือที่ใช้ในการสอบถาม ได้แก่ แบบสอบถามออนไลน์ โดยประกอบด้วย 
   คำถามเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว ปัจจัยใน 
   การเลือกซื้อสินค้า เอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว  
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   จังหวัดสมุทรปราการ 

• สถิติสำหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ร้อยละ  ค่าเฉลี่ย เป็นต้น 
สำหรับแบบสอบถามออนไลน์เป็น “แบบสอบถามเกี ่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติในการบริโภคและการ

ตัดสินใจเลือกซื้อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม” แสดงในภาคผนวก ข ประกอบด้วยข้อมูลที่สอบถามใน
แบบสำรวจ ดังนี้ 

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค  
ส่วนที่ 2: การรับรู้และทัศนคติที่มีต่อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
ส่วนที่ 3: คุณภาพอาหารและการรับรองผลิตภัณฑ์อาหาร 
ส่วนที่ 4: พฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจซื้อปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 

กรอบแนวคิดเป็นการสำรวจพฤติกรรม ทัศนคติของผู้บริโภค ในการตัดสินใจเลือกซ้ือปลาสลิดแดดเดียวและ
ปลาสลิดหอม ที่จะนำผลมาพัฒนาการแปรรูปปลาสลิดให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค วิธีการเก็บข้อมูลจะ
สร้างแบบสำรวจผู้บริโภคโดยใช้ Google forms และได้ส่งเว็ปลิงค์ให้กระจายไปอย่างไม่จำเพาะเจาะจงในช่วง
เดือนกุมภาพันธ์ - เดือนเมษายน 2562 ตามลิงค์ https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSesi-
iCPvqoZaJKhqtBGe1mFn7gPNw4C6BroKUVDCDeK4Z5MA/viewform ไปยังผู้บริโภคทั่วไป จากนั้นบันทึก
ข้อมูลและวิเคราะห์ผลเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติของผู้บริโภค ในการตัดสินใจเลือกซ้ือปลาสลิดแดดเดียวและปลา
สลิดหอม 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ตัวแปรอิสระ 

การรับรู้และทัศนคติที่มีต่อ 
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

ตัวแปรตาม 

คุณภาพอาหารและการรับรอง
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บรโิภค 

พฤติกรรมการบรโิภคและการ
ตัดสินใจซื้อปลาสลดิหอม 
และปลาสลิดแดดเดียว 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSesi-iCPvqoZaJKhqtBGe1mFn7gPNw4C6BroKUVDCDeK4Z5MA/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSesi-iCPvqoZaJKhqtBGe1mFn7gPNw4C6BroKUVDCDeK4Z5MA/viewform
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4) รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาของการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอม การใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น โดย 

- ค้นคว้าข้อมูลทุติยภูมิ จากงานวิจัย วารสาร หนังสือ เว็บไซต์และข้อมูลทางวิชาการที่เชื่อถือ
ได้จากหน่วยงานต่าง ๆ เช่นพฒันาชุมชน พาณิชย์จังหวัด ประมง เป็นต้น 

• เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา  ใช้ข้อมูลทุติยภูมิ 
 
     2. วัตถุประสงค์ ข้อที่ 2 พัฒนาผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายที่ผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลา 

สลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
วิธีการศึกษา 

1)  ศึกษาลักษณะทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมทั้งแบบฝัดเกลือ 
ในจังหวัดสมุทรปราการ โดย 
  ตรวจวิเคราะห์ค่าความเค็ม ด้วยเครื่องวัดความเค็ม salinity meter (Eutech Salt6+) ใน
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    

   ตรวจวิเคราะห์ค่า Aw โดยส่งตัวอย่างไปวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด 
สาขาฉะเชิงเทรา ใช้การทดสอบ In-house method based on AOAC (2016) [19] 978.18 
  ตรวจสอบคุณลักษณะทางชีวภาพ ได้แก่ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมด ปริมาณยีสต์และรา 
แบคทีเรียกลุ ่มโคลิฟอร์ม แบคทีเรีย Escherichia coli และเชื ้อ Staphylococcus aureus ด้วยการตรวจ
ว ิเคราะห์จ ุล ินทร ีย ์ตามว ิธ ีการ Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2001a, b, c; BAM, 2002) ใน
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

 ตรวจวัตถุเจือปนในอาหาร (สีสังเคราะห์และสารกันเสีย)  โดยส่งตัวอย่างไปวิเคราะห์ที่
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด สาขาฉะเชิงเทรา ทำการตรวจสอบสีสังเคราะห์ 12 ชนิด (หน่วย mg/kg) 
ใช้การทดสอบ In-house method based on TIS 696 (1987) by HPLC โดยมี Limit of Detection ที่ 5.00 
mg/kg 
   การตรวจสอบวัตถุก ันเส ีย 2 ชนิด ได้แก่ benzoic acid และ sorbic acid มาทำการ
ตรวจสอบปริมาณ (หน่วย mg/kg) ใช้การทดสอบ Nordic committee on food analysis, (1997) NO.124 โดย
มี Limit of Detection ที่ 5.00 mg/kg 

 ตรวจสารฆ่าแมลง ทำการตรวจสอบสารฆ่าแมลง กลุ ่ม organochlorine ดีดีที (DDT: 
chlorodiphenyl trichloroethane) หน่วย mg/kg โดยส่งตัวอย่างไปวิเคราะห์ที่ห้อง ปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จำกัด สาขาฉะเชิงเทรา ใช้การทดสอบ In-house method based on AOAC (2016) 2007.01 โดยมี 
Limit of Detection ที่ 0.005 mg/kg 

• ตัวอย่างที่ศึกษา  ตัวอย่างปลาสลิดหอมจากร้านในจังหวัดสมุทรปราการ โดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกัน จำนวน 3 หน่วย โดยในแต่ละร้านจะเก็บตัวอย่างทั้งหมด 3 ซ้ำต่อ 1 lot การผลิต 
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• สถิติสำหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ค่าเฉลี่ย  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
2) ศึกษาลักษณะกายภาพ เคมี และชีวภาพของปลาสลิดแดดเดียว ทั้งแบบฝัดเกลือ และการ

ดองน้ำเกลือ จังหวัดสมุทรปราการ  โดยรวบรวมข้อมูลจากงานวิจัยคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวในอำเภอบาง
บ่อ ของ จำรูญศรีและคณะ (2561) และ ตรวจวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว เหมือนในข้อ 1)  

• ตัวอย่างที่ศึกษา ปลาสลิดแดดเดียวจาก 3 อำเภอ ได้แก่ อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี และ
อำเภอเมือง อย่างน้อย อำเภอละ 2 ร้าน    
ในการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา จัดทำบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัยในรายวชิา 
MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรค  

• สถิติสำหรับวิเคราะห์ข้อมูล  สถิติพรรณนา ได้แก่  ค่าเฉลี่ย  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

3) ศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยการมีส่วนร่วม  
                       - วิเคราะห์ผลสำรวจความพร้อมของผู้ประกอบการแปรรูป โดยใช้แบบประเมินที่มีการทำ 
checklist ให้ใกล้เคียงกับแบบฟอร์มการประเมินของ primary GMP ที่กำหนดจากสำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา  
                       - คัดเลือกผู้ประกอบการ โดยวิธีการเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) สุ่ม
เลือกมา จำนวน 3 ราย (10% ของจำนวนผู้แปรรูปทั้งหมด) โดยพิจารณาศักยภาพความพร้อมของผู้ประกอบการ
แปรรูปที่ต้องการยกระดับความปลอดภัยในการผลิตอาหาร สถานที่ผลิต การรวมกลุ่มของผู้แปรรูป ความสนใจใน
การพัฒนาการแปรรูปอาหาร เพ่ือเป็นตัวอย่างของผู้แปรรูปที่จะพัฒนาและปรับปรุงการแปรรูปตามแนวปฏิบัติที่ดี
ของอาหารปลอดภัย (4 C)  
                       - สร้างความเข้าใจในกรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดที่จะเป็นต้นแบบของการพัฒนาการแปรรูป
ปลาสลิดทั้งปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวให้กับตัวแทนของผู้ประกอบการ โดยการใช้กระบวนการกลุ่ม การ
ให้ข้อมูลผลงานวิจัยสะท้อนกลับในการพัฒนากระบวนการแปรรูป การผลิตอาหารที่ปลอดภัย 
                       - การปรับปรุงกระบวนการผลิตปลาสลิดได้ทำกับตัวแทนผู้ประกอบการที่เลือกมาอย่างเจาะจง 
จำนวน 3 ราย โดยศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องในการผลิตที่ให้ได้อาหารปลอดภัย ในขั้นตอนการผลิตที่ควบคุม ดังนี้     

1. การทำความสะอาด (Clean) พิจารณาปัจจัยที่สำคัญ 2 เรื่อง ได้แก่ 
* น้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิต  
- ตรวจสอบคุณภาพน้ำใช้ในกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพเทียบเท่าน้ำประปา  
- ตรวจวิเคราะห์ทางชีวภาพ (ปริมาณกลุ่มโคลิฟอร์มและ E. coli) ของน้ำที่ใช้  

       *  การทำความสะอาดเครือ่งใช้ อุปกรณ์ การตากผึ่งอุปกรณ์ให้แห้งและการจัดเก็บ 
                - แนะนำพร้อมให้ความรู้ในการทำความสะอาดเครื่องใช้ อุปกรณ์ กับผู้ประกอบการ
และผู้ปฏิบัติงาน ดังนี้ 



34 

 

 
 

 * การเลือกใช้สารทำความสะอาด    * การตากผึ่งอุปกรณ์ให้แห้ง และการจัดเก็บ 
            * สัตว์และแมลงนำโรค                * สุขอนามัยส่วนบุคคล 

- สุ่มตรวจสอบอุปกรณ์ เครื่องใช้ ลักษณะทางกายภาพและชีวภาพ ก่อนและหลังการทำ 
ความสะอาด 

2. การทำให้เย็น (Chill)  จากงานวิจัยที่ผ่านมาพบความเสี่ยงการปนเปื้อนเชื้อจาก 
น้ำแข็ง จึงพิจารณาปัจจัยที่สำคัญ 2 เรื่อง ได้แก่ 
       *  อุณหภูมิในการทำให้เย็น ขั้นตอนการหมักปลาด้วยเกลือ 
  ตรวจสอบอุณหภูมิ ความเย็นในขั้นตอนการหมักปลาด้วยเกลือ  และวิเคราะห์ผลของ
อุณหภูมิตลอดช่วงการหมักปลาด้วยเกลือ 

       * ตรวจสอบคุณภาพน้ำแข็งใช้ในกระบวนการผลิต และการเก็บรักษา โดยมีการตรวจ
ทางกายภาพ (สิ่งปนเปื้อน ความสะอาด) และชีวภาพ (ปริมาณกลุ่มโคลิฟอร์มและ E. coli) ของน้ำแข็งที่ใช้ 
   3. การปนเปื้อนข้าม (Cross contamination)  

จากงานวิจัยที่ผ่านมาได้วิเคราะห์คุณภาพปลาสลิดแดดเดียว ยังมีการปนเปื้อน 
เชื้อจุลินทรีย์ที่สูงกว่าเกณฑ์ใน มผช. พิจารณาปัจจัยที่สำคัญ 2 เรื่อง ได้แก่ 
       * การตากปลาสลิด 
         - แนะนำการจัดบริเวณตากปลา อุปกรณ์ท่ีใช้ตาก เพ่ือลดการปนเปื้อนฝุ่นละออง ที่อาจ
นำเชื้อจุลินทรีย์มาสัมผัส  และป้องกันแมลงวันในขณะตากปลา 

* การขอดเกล็ด ตัดหัวและควักไส้ปลา 
  - แนะนำการจัดบริเวณล้างปลา การขอดเกล็ดปลา และตัดหัว  ต้องไม่ให้ทำสัมผัสกับ

พ้ืนโดยตรง ที่มีความเสี่ยงสูงต่อการปนเปื้อนจุลินทรีย์ โดยเฉพาะ E. coli เช่นมีการใช้ถาดรองหรือผ้าพลาสติกรอง
พ้ืน ในบริเวณท่ีมีการแปรรูป  

4. วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมทั้งแบบฝัด 
เกลือโบราณ และการดองน้ำเกลือของตัวแทนผู้ประกอบการที่เลือก 

      เก็บตัวอย่างปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว จากผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง 
ต้นแบบ ที่มีการแปรรูปแบบฝัดเกลือและแบบดองน้ำเกลือ วิเคราะห์คุณลักษณะกายภาพ เคมี และชีวภ าพของ
ปลาสลิด ทำการวิเคราะห์เช่นเดียวกับการทดลองท่ี 1 ข้างต้น 
 

4) การอบรมให้ความรู้และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้ประกอบการแปรรูป 
จัดกิจกรรมการอบรมให้ความรู้ เกี่ยวกับแนวทางการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดเป็น 

อาหารปลอดภัย และมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้แปรรูปที่เข้าร่วมกิจกรรม ชี้แจงผลการดำเนินงานวิจัยและ
ร่วมกันนำเสนอข้อมูลในการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด ซึ่งมีตัวแทนจากหน่วยงานภาครัฐ นักวิจัย นักวิชาการ
ร่วมกันในเวทีการจัดกิจกรรม 
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3. วัตถุประสงค์ ข้อที่ 3 ส่งเสริมผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายได้อนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูป 
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ แบบฝัดเกลือ 
               โดยในงานวิจัยนี้ที่ได้ดำเนินการที่เกี ่ยวกับ 1) ศึกษาภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด  
2) เพื่อศึกษาการอนุรักษ์และสืบทอดการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ 3) ศึกษาแนวทางการส่งเสริมการอนุรักษ์
และสืบทอดการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ  

วิธีการศึกษา 
ขอบเขตด้านเนื้อหา ผู้วิจัยแบ่งออกเป็น 3 ด้านหลักๆ  
1. ด้านภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด 
2. ด้านการอนุรักษ์และสืบทอดการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ 
3. ด้านแนวทางการส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบทอดการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ 
ขอบเขตด้านกลุ่มผู้ให้ข้อมูล ผู้วิจัยแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม หลักๆ ได้แก่  
กลุ่มท่ี 1 ปราชญ์ผู้เชี่ยวชาญด้านการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด 
กลุ่มท่ี 2 ผู้ที่มีอาชีพการแปรรูปปลาสลิด 
ใช้วิธีการสุ่มโดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Selection) 
ขอบเขตด้านพ้ืนที่  
พื้นที่ หมายถึง สถานที่ที่ได้เข้าไปทำการศึกษาในเรื่อง ของภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด 

ตลอดจนแนวทางการส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการ ได้แก ่ พื้นที่ตำบล
คลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เนื่องจากเป็นแหล่งที่มีพื้นที่เลี้ยงปลาสลิดและแหล่งอาชีพที่มีการ
แปรรูปปลาสลิดมากท่ีสุดในจังหวัด และตำบลแพรกษา อำเภอเมืองสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรปราการ 

ขอบเขตด้านเวลา ในการศึกษาครั้งนี้ใช้ระยะเวลา  6 เดือน ตั้งแต่ พฤษภาคม 2562 จนถึงตุลาคม 2562 
กรอบแนวคิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภูมิปัญญา 
ปลาสลิด 

ข้อมูลทุติยภูม ิ
การอบรม 

ให้ความรู ้
สัมภาษณ ์

ปราชญ์ แปรรูป 

การรวมกลุ่ม 

ผู้แปรรูป 
แลกเปลี่ยน

เรียนรู ้

การอนุรักษ์และ 

การสืบทอด 

แนวทางการส่งเสริม 

การแปรรูป 

การสรา้ง 
สื่อความรู ้

การเผยแพร่
ประชาสัมพันธ ์
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วิธีการดำเนินงาน 
 

1. ด้านภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด 
การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูล แนวคิด องค์ความรู้ด้านภูมิปัญญาปลาสลิด จากเอกสาร ตำรา 

งานวิจัยที่ผ่านมา และดำเนินงานภาคสนามโดยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) กับปราชญ์ชาวบ้าน
ที่ผู้ให้ข้อมูล (Key information) และผู้ทำแปรรูปที่มีประสบการณ์ มากกว่า 10 ปี เป็นการเลือกแบบเจาะจง 
(Purposive Selection) โดยผู้วิจัยเก็บข้อมูล ภาคสนามด้วยตนเอง เพื่อให้ได้ข้อมูลด้านภูมิปัญญา ศึกษาปัญหา 
และอุปสรรค เพื่อส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาเกี่ยวกับการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิดในจังหวัด
สมุทรปราการ  

 

2. ด้านการอนุรักษ์และสืบทอดการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ 
การอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาการแปรรูปปลาสลิด ได้มีการรวมกลุ่มผู้แปรรูปปลาสลิดโดยผ่าน

กระบวนการจัดอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับอาหารปลอดภัย และยังมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในกลุ่มผู้แปรรูปปลาสลิด
ถึงแนวทางการอนุรักษ์ปลาสลิดสมุทรปราการให้มีชื่อเสียงอยู่สืบไป โดยผลการวิเคราะห์เป็นข้อมูลบรรยาย ซึ่งได้
จากการสังเกต การสัมภาษณ์ และการจดบันทึก 

การจัดอบรมให้ความรู้ในแนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (มผช.) โดยถ่ายทอดความรู้การ
ผลิตอาหารปลอดภัย ตามระบบการผลิตอาหารที่ดี GMP แนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (มผช.) 
มีการเชิญวิทยากรจากสาธารณสุขจังหวัด และคณาจารย์ในมหาวิทยาลัย โดยจะมีการบูรณาการการเรียนการสอน
กับงานวิจัย และการบริการวิชาการควบคู่กันไปด้วยในรายวิชา ทั้งนี้ในรายวิชา MI3383 มาตรฐานการควบคุม
คุณภาพอาหาร กำหนดให้นักศึกษาได้บูรณาการความรู้จากการเรียนในรายวิชา ในหัวข้อเรื่อง หลักเกณฑ์วิธีการที่
ดีในการผลิตอาหาร (GMP; Good Manufacturing Practice) ร่วมกับการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี ่ยงหรือจุด
อันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด โดยวิเคราะห์อันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ พร้อมทั้ง
หาแนวทางในการปรับปรุงขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิดนั้น ๆ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปมีคุณภาพและ
ปลอดภัยมากยิ่งขึ้น ในการดำเนินกิจกรรมนักศึกษาจะได้รับทราบข้อมูลขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด มีการลงพ้ืนที่
เพื่อพบกลุ่มเป้าหมายเป็นผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดในตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
และทำการเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ภาพสถานที่ และภาพขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด จากนั้นมีการอภิปราย
กลุ่มร่วมกันระหว่างนักศึกษาเพ่ือวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด รวมทั้ง
พิจารณาเรื่องระบบการผลิตที่ดีและถูกสุขลักษณะ (GMP) และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย พร้อมทั้งจัดทำสื่อใน
รูปแบบโปสเตอร์เพ่ือเผยแพร่ ซึ่งจะเป็นแนวปฏิบัติเบื้องต้นทางด้าน GMP ให้กับกลุ่มเป้าหมายหรือผู้ประกอบการ
แปรรูปปลาสลิดในตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ อันเป็นการช่วยส่งเสริมกลุ่ม
ผู้ประกอบการในชุมชนให้มีความรู้และเข้าใจในกระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัย สามารถที่จะทำการลดโอกาส
ความเสี่ยงจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์ สารเคมี หรือเศษวัสดุต่าง ๆ ในการผลิต ซึ่งเป็นการสร้างความยั่งยืนและ
ความเข้มแข็งให้กับชุมชน 
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3. ด้านแนวทางการส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบทอดการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ 
เผยแพร่การแปรรูปปลาสลิดด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยนำข้อมูลที่ได้จากผู้ใหญ่ที่มีประสบการณ์ สร้าง

พลังในการสืบสานกรรมวิธีการฝัดเกลือโบราณ ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับกระบวนการแปรรูปปลาสลิด รูปแบบ 
ฝัดเกลือโบราณ แบบมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการต้นแบบ ให้เป็นที่รู้จักแก่ผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการ ผ่าน
การสร้างสื่อวิดีทัศน์ หรือการสร้างสื่อ Infographic และนำเสนอผ่านสื่ออินเตอร์เน็ต 

 
 

 



บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 

 ผลการศึกษาวิจัย จะมีรายละเอียดตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ดังนี้ 
วัตถุประสงค์ ข้อที่ 1 ศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัด
สมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ในการสำรวจศักยภาพของผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบ
ดองน้ำเกลือในพื้นที่จังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งได้กำหนดเป้าหมายของผู้แปรรูป จำนวน 30 ราย ในช่วงเดือน
มกราคมถึงเดือนเมษายน 2562 ทั้งนี้คณะผู้วิจัยได้รับความร่วมมือจากผู้แปรรูปในพื้นที่จังหวัดสมุทรปราการ 
จำนวน 24 ราย ประกอบด้วย อำเภอบางบ่อ จำนวน 17  ราย อำเภอบางพลี จำนวน 6 ราย และอำเภอเมือง 
จำนวน 1 ราย โดยการสัมภาษณ์ผู้แปรรูปผ่านข้อคำถามในแบบสอบถาม ด้วยวิธีการสัมภาษณ์จากผู้ให้คำตอบ
โดยตรง (Personal interview หรือ Face to face interview) โดยผู้ที่ไปสัมภาษณ์เป็นนักวิจัยที่ได้รับการอธิบาย
การใช้แบบสอบถามแล้ว การสัมภาษณ์ผู้แปรรูปได้เกิดขึ้นในวันที่จัดกิจกรรมเวทีชุมชนที่วัดสีล้ง 2 ครั้ง และการไป
ยังสถานที่ร้านค้าปลาสลิด และบ้านของผู้แปรรูป นอกจากนี้ในการดำเนินงานวิจัยยังประกอบไปด้วยกิจกรรม และ
การดำเนินการ ดังรายละเอียดกิจกรรมด้านล่างนี้ 
 

4.1 กิจกรรมให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ เกี่ยวกับมาตรฐานอาหารปลอดภัย  
 คณะผู้วิจัยได้จัดอบรมเรื่อง ระบบการผลิตที่ดีเพื่อให้อาหารที่มีคุณภาพ มีความปลอดภัยในอาหาร และให้
ผู้แปรรูปได้รับทราบข้อมูลมาตรฐานอาหารปลอดภัย ได้แก่ Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น การปฏิบัติงานด้าน
อาหารโดยยึดหลัก 4C (Clean Cook Chill และ Cross contamination) และความปลอดภัยในอาหาร ผ่าน
รูปแบบการบรรยาย การแลกเปลี่ยนพูดคุยกัน มีการเชิญวิทยากรจากหน่วยงานทางสาธารณสุข ให้เกิดการสร้าง
เครือข่าย กลุ่มไลน์ผู้แปรรูปปลาสลิดในการเผยแพร่กิจกรรมให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ  

ทั้งนี้ทางคณะผู้วิจัยได้ทำงานร่วมกับทีมวิจัย GI ชุดใหญ่ จัดกิจกรรมให้ความรู้ จำนวน 2 ครั้ง โดยการ
อบรมให้ความรู้ เรื่อง “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตามระบบการผลิตที่ดี GMP” แก่ผู้ประกอบการแปรรูป จังหวัด
สมุทรปราการ จำนวน 8 ราย ในวันจันทร์ที่ 11 กุมภาพันธ์ 2562 เวลา 9.00-14.00 น. ณ วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธา
ธรรม (วัดสีล้ง)  จ.สมุทรปราการ  และการอบรมให้ความรู้และแลกเปลี่ยนพูดคุย เรื่อง “การสร้างความรู้ความ
เข้าใจในการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ปลาสลิดบางบ่อ และการพัฒนาการเลี้ยงปลาสลิดให้ได้มาตรฐาน
และการแปรรูปปลาสลิดให้ได้อาหารปลอดภัย” แก่ผู้ประกอบการแปรรูป จังหวัดสมุทรปราการ  จำนวน 22 ราย 
ในวันพฤหัสบดีที่ 25 เมษายน 2562 เวลา 9.30-15.30 น. ณ วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธาธรรม (วัดสีล้ง)  มีผู้เข้าอบรม
รวม 30 ราย และตอบแบบประเมินจำนวน 26 ราย ผลประเมินการจัดกิจกรรมให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัย มี 
ค่าคะแนนในระดับมากขึ้นไป อยู่ที่ร้อยละ 100 ดังนี้ 
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1.  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน  

1.1 เพศ      เป็น ชาย ร้อยละ 11.54 (3)  หญิง ร้อยละ 88.46 (23)   
1.2 สถานภาพ   เป็น ผู้ประกอบการแปรรูป  ร้อยละ 76.92 (20) 
                      เป็น ผู้แปรรูปและเกษตรกร  ร้อยละ 23.08 (6) 

2. ผลประเมินความคิดเห็นของผู้เข้าร่วมอบรม 

ความพึงพอใจในการจัดโครงการอบรม = (14 x 5) + (12 x4) /26 = 4.39 
 

หลังจากการได้รับความรู้นั ้น ทางคณะผู้วิจัย วิทยากรและผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดได้ร่วมกัน
แลกเปลี่ยนพูดคุยเพื่อรับทราบปัญหาและร่วมกันแสดงความคิดเห็นที่จะทำให้เกิดการพัฒนาการผลิตอาหารที่ดี
และมีแนวทางความเป็นไปได้ในการพัฒนา ปรับปรุงระบบการผลิตของผู้ประกอบการแปรรูป ซึ่งมีรายละเอียด
แสดงไว้ในภาคผนวก ก และสรุปประเด็นการแลกเปลี่ยนเรียนรู้  ไว้ในตารางที่ 4-1 นอกจากนี้วิทยากรจาก
สาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ (ภญ.ณัฐยาภรณ์ วงศ์บุญเกื้อกูล) เป็นเภสัชกรชำนาญการ กลุ่มงานคุ้มครอง
ผู้บริโภค สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ ได้ให้ความรู้กับผู้แปรรูปเกี่ยวกับระบบการผลิตที่ดีและถูก
สุขลักษณะ (GMP) และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย  ซึ่งจะนำข้อมูลในการอบรมมาจัดทำเป็นองค์ความรู้พร้อม
สไลด์ประกอบการบรรยาย เผยแพร่ในเว็บไซด์งานวิจัยและการจัดการความรู้ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
และเผยแพร่ในกลุ่มไลน์ผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ (รายละเอียดแสดงไว้ในภาคผนวก ฉ) 
 
 
 
 
 
 

ความคิดเห็น  
ร้อยละระดับความคิดเห็น (จำนวนคน) 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

1. ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมได้รับความรู้เกี่ยวกับ GMP ขั้นต้น ในการ
เตรียมพร้อมการผลิตอาหารที่จะขอการรับรองการผลติที่มีมาตรฐาน   

42.31 
(11) 

38.46 
(10) 

15.38 
(4) 

3.85 
(1) 

 

2. ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมได้รับความรู้เกี่ยวกับการผลิตอาหารที่
ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ  

42.31 
(11) 

 53.85 
(14) 

3.85 
(1) 

  

3. ผู้เข้าร่วมโครงการเห็นความสำคัญในการผลิตอาหารที่ดีและจะ
นำไปใช้ในการผลิตปลาสลิดแดดเดียว/ปลาสลิดหอม/อาหารแปรรปู 

50.00 
(13) 

50.00 
(13) 

   

4. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดโครงการ 
 

53.85 
(14) 

46.16 
(12) 
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ภาพที่ 4-1 ภาพกิจกรรมเวทีชุมชน ครั้งที่ 1 (11 กุมภาพันธ์ 2562) และครั้งที่ 2 (25 เมษายน 2562) ในการ
อบรมให้ความรู้อาหารปลอดภัย ณ วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธาธรรม (วัดสีล้ง) 
 
ตารางท่ี 4-1 สรุปประเด็นการแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากการอบรม เรื่อง “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตามระบบการ 
                 ผลิตที่ดี GMP” แก่ผู้ประกอบการแปรรูป จังหวัดสมุทรปราการ  

ประเด็นการแลกเปลี่ยน ข้อมูลของปัญหา การแก้ไขปัญหา 
1) การพบเชื้อแบคทีเรียก่อโรค      
E. coli ปนเปื้อนในปลาสลิดใน 
(ขัน้ตอนของการผลิต 

- เชื ้อนี ้มาจากมูลคนหรือมูลสัตว์ที ่มีการ
ปนเปื้อนในขั้นตอนการผลิต ซึ่งผู้แปรรูป 
ได้ร่วมอภิปรายถึงลักษณะที่ไม่ปลอดภัย
ของปลาสลิดที่แปรรูปและสาเหตุที่ทำให้
เกิดความไม่ปลอดภัยขึ้น โดยระบุว่ามีอยู่
หลายสาเหตุ เช่น ในขั ้นตอนการผลิตมี
แมลงวันมาตอม หรือผู้ผลิตบางรายมีการ
นำน้ำบ่อมาล้างปลาในช่วงแรกส่วนใน
ขั้นตอนสุดท้ายจึงจะมีการนำน้ำประปามา

- ทำความสะอาดในบริเวณที ่ม ีการผลิตเพื่อ
ป้องกันแมลงวัน และใช้น้ำประปาในขั้นตอนการ
ล้างปลาสลิดรวมทั้งอุปกรณ์ต่าง ๆ ในกระบวน 
การแปรรูปปลาสลิด 
- ผู้แปรรูปบางรายที่มีทุนน้อยจะมีการตากปลา
สลิดบนเฝือกไม้ไผ่ ส่วนผู้แปรรูปที่มีกำลังทรัพย์
มากพอจะมีการตากปลาบนอุปกรณ์ที ่ทำจาก 
สแตนเลส โดยต้องมีการทำความสะอาดอุปกรณ์
ที่ใช้ในการตาก และอาจมีผ้าคลุมหรืออุปกรณ์อื่น 
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ประเด็นการแลกเปลี่ยน ข้อมูลของปัญหา การแก้ไขปัญหา 
ล ้างหร ือบางร ้านได ้ใช ้น ้ำคลองในทุก
ขั้นตอนของการล้างปลาสลิดเพื่อเป็นการ
ลดต้นทุน 
- การตากปลาสลิดบนเฝือกไม้ไผ่บริเวณริม
ถนนโดยไม่มีผ้าคลุมทำให้มีฝุ่นละอองปลิว
ไปตกบนตัวปลาได้โดยเฉพาะช่วงนี้เป็นช่วง
ที่มีการสร้างถนนใหม่ยิ่งทำให้มีฝุ่นละออง
จำนวนมากปลิวไปเกาะที่ตัวปลาสลิด 

ๆ ที่ใช้ในการกันฝุ่น 

2) ขั ้นตอนการเก็บรักษาและ
การทำความสะอาดปลาสลิด
ก่อนนำไปปรุงอาหาร 

ปลาสลิดที่ซื้อไปเกิดการเน่าเสียเร็ว ร้านที่มีการจำหน่ายปลาสลิดควรมีการแจ้งเตือน
ผ ู ้บร ิ โภค เช ่น แจ ้งเต ือนด ้วยวาจาหร ือติด
สติ๊กเกอร์บอกถึงขั้นตอนการเก็บรักษาและการ
ทำความสะอาดปลาสลิดก่อนนำไปปรุงเป็น
อาหาร เช่น ล้างน้ำให้สะอาดก่อนนำไปทอดหรือ
หากยังไม่ทอดก็ควรเก็บปลาสลิดในช่องแช่แข็ง
ของตู้เย็นจะทำให้เก็บรักษาปลาสลิดได้นานขึ้น
โดยที่ไม่เน่าเสีย 

3) การปนเปื้อนสารปลอมปนใน
ปลาสลิด 

มีการใส่สารอื ่นเพิ่มเติมเพื ่อเพิ่มรสชาติ 
ป้องกันไม่ให้แมลงวันมาตอม หรือเพื่อให้
เก็บรักษาได้นานขึ้น และยังมีการให้ข้อมูล
ของปลาชนิดอื่นเช่น ปลาดุกแห้งได้มีการ
ใส่ผงชูรสเพื่อเพ่ิมรสชาติ เป็นต้น 

ควบคุมกระบวนการแปรรูปตามรูปแบบสมัยก่อน
ที่มีแต่การใช้เกลือ ไม่เติมสารปลอมปนอื่น ๆ เพื่อ
รักษาคุณภาพปลาสลิดแดดเดียวบางบ่อ 

4) บรรจุภณัฑ์ที่ใช้ใส่ปลาสลดิ
เพื่อจำหน่าย 

จะนำปลาสลิดใส่ในถุงกระดาษแล้วซ้อน
ด้วยถุงพลาสติกอีกครั้งหนึ่งเพื่อเก็บกลิ่น 
บางร้านจะมีการนำปลาสลิดบรรจุในถุง
แล้วทำเป็นสุญญากาศเพื่อส่งให้กับลูกค้า
ทางไปรษณีย์ แต่พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาสลิด
เสียไว 

- หากมีการทำสุญญากาศแลว้ ควรมีการจัดเก็บไว้
ในที่เย็นจะทำให้การเจริญของเชื้อแบคทีเรียลดลง 
- แปรรูปเป็นปลาสลิดแช่แข็งเพื ่อเก็บรักษาได้
นานข้ึน 
- ทดลองใช้บรรจุภัณฑ์ที่พัฒนาโดยนำมะกรูดมา
ป่นให้เป็นผงแล้วใส่ลงไปในถุงบรรจุภัณฑ์ปลา
สลิดก่อนทำสุญญากาศ 

5) สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต สถานที่ตั้งและอาคารผลิตยังไม่เป็นไปตาม
ข้อกำหนดของ Primary GMP 

- มีโรงเรือนและอาคารผลิตที่แยกเป็นสัดส่วน 
และมีการใช้อุปกรณ์ในการผลิตเป็นสแตนเลส 
เช่น โต๊ะ และ ถาด เป็นต้น 
- มีโรงเรือนและอาคารผลิตแยกจากบ้านที ่อยู่
อาศัย ห่างจากห้องน้ำ ห้องส้วม และบ่อขยะ 
-ใช้ถาดสแตนเลสสำหรับขอดเกล็ด ควักไส้ และ
ตัดหัว โดยควรมีการแยกถาดเป็นสัดส่วน เช่น 
ถาดสำหรับวางปลา ถาดสำหรับขอดเกล็ด 
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ประเด็นการแลกเปลี่ยน ข้อมูลของปัญหา การแก้ไขปัญหา 
6) เครื่องมือและอุปกรณ์ในการ
แปรรูป 

มีการทำปลาสลิดบนพ้ืนปูนที่มีการปผู้ายาง
ไว้เนื่องจากคนทำส่วนใหญ่คุ้นเคยกับการ
นั่งบนเก้าอ้ีไม้ตัวเล็ก และใช้ช้อนขอดเกล็ด 
ควักไส้ และใช้มีดตัดหัว รวมทั้งการนั่งทำ
จะส่งผลให้คนทำไม่เมื่อยเหมือนกับการยืน
เพื่อทำปลาที่วางไว้บนโต๊ะ 

- ควรการทำปลาสลิดบนโต๊ะสแตนเลสเพื่อให้ถูก
สุขลักษณะ 
- ทำในกะละมังโดยใช้ทัพพีที ่มีด้านคมหรือฟัน
เลื่อยช่วยในการขอดเกล็ด 

 
4.2 ข้อมูลศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ 

ข้อมูลที่มีการรวมกลุ่มของผู้แปรรูปในวันที่มีกิจกรรมเวทีชุมชน จำนวน 30 ราย ซึ่งมีผู้เข้าร่วมบางรายเป็น
ผู้ที่ทำงานในขั้นตอนของกระบวนการแปรรูป ไม่ได้เป็นเจ้าของกิจการ จึงได้มีการเก็บข้อมูลจากผู้แปรรูป จำนวน 
24 ราย ในพื้นที่อำเภอบางบ่อ  อำเภอบางพลี และอำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ มีการบันทึกและวิเคราะห์
ข้อมูลเกี่ยวกับศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ ซึ่ง
ประกอบด้วย 5 ด้าน ได้แก่  

1) ข้อมูลทั่วไปของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
2) กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว  
3) ปริมาณการผลิตและการจำหน่ายปลาสลิดแปรรูป  
4) ปัญหาและอุปสรรคในการผลิตปลาสลิด  
5) การประเมินระบบการผลิตที่ดี  
โดยหัวข้อทางด้านข้อมูลทั่วไปของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม กรรมวิธีการ

แปรรูป  ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว ปริมาณการผลิตและการจำหน่ายปลาสลิดแปรรูป รวมทั้งปัญหา
และอุปสรรคในการผลิตปลาสลิด คณะผู้วิจัยจะทำการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ผู้แปรรูป สำหรับหัวข้อการ
ประเมินระบบการผลิตที่ดีจะทำการเก็บข้อมูลทั้งแบบการสัมภาษณ์ผู้แปรรูปและคณะผู้วิจัยไปยังสถานที่ร้านค้า
ปลาสลิดและบ้านของผู้แปรรูป เพื่อทำการประเมินระบบการผลิต ทั้งนี้รายงานผลศักยภาพของผู้แปรรูปใน
กระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว/ปลาสลิดหอม ดังนี้ 

4.2.1 ข้อมูลผูแ้ปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ 
     จากการสำรวจข้อมูลผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ พบว่า      
ผู้แปรรูปในพื้นที่อำเภอบางบ่อ จำนวน 17 ราย มีลักษณะกิจการเป็นรายบุคคล จำนวน 14 ราย และมีการรวม
เป็นกลุ่มสหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน /กลุ่มแม่บ้าน จำนวน 3 ราย ผู้แปรรูปในพื้นที่อำเภอบางพลี จำนวน 6 ราย มี
ลักษณะกิจการเป็นรายบุคคล จำนวน 5 ราย และมีการรวมเป็นกลุ่มสหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน /กลุ่มแม่บ้าน จำนวน 
1 ราย สำหรับผู้แปรรูปในพื้นที่อำเภอเมือง จำนวน 1 ราย มีลักษณะกิจการเป็นกลุ่มสหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน /กลุ่ม
แม่บ้าน ดังแสดงข้อมูลในตารางที่ 4-2  
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ตารางท่ี 4-2 ข้อมูลผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการเกี่ยวกับศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิด              
แดดเดียวและปลาสลิดหอม จำนวน 24 ราย (ข้อมูล 30 เมษายน 2562) 

ประเภท 
จำนวนร้าน 

อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี อำเภอเมือง 

1) สถานท่ีผลิต แปรรูปปลาสลิดแดดเดียว/ 
ปลาสลิดหอม 

17 ราย ประกอบด้วย 
ตำบลคลองด่าน 10 ราย 
ตำบลบางบ่อ 4 ราย  
ตำบลบ้านระกาศ 1 ราย 
ตำบลบางพลีน้อย 2 ราย 

6 ราย ประกอบด้วย 
ตำบลบางพลีใหญ่ 1 ราย 
ตำบลบางปลา 5 ราย 

1 ราย อยู่ใน
ตำบลแพรกษา 

2) ลักษณะกิจการ    
   2.1) แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาหอม 
         - รายบุคคล 
         - กลุ่มสหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน /กลุ่มแม่บ้าน 

 
6 ราย 
3 ราย 

 
2 ราย 
1 ราย 

 
- 

1 ราย 
   2.2) แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวอย่างเดียว 
         - รายบุคคล 
         - กลุ่มสหกรณ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน /กลุ่มแม่บ้าน 

 
8 ราย 

- 

 
3 ราย 

- 

 

  
ลักษณะกิจการแปรรูป ส่วนใหญ่เป็นเจ้าของกิจการแปรรูปปลาสลิดรายบุคคล และมีการรวมกลุ่มเป็น

กลุ่มสหกรณ์ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และกลุ่มแม่บ้าน  ลักษณะการขายปลาสลิดส่วนใหญ่มีการจำหน่ายปลาสลิดที่
ผ่านการแปรรูปเป็นปลาสลิดแดดเดียว ปลาสลิดหอมที่แห้งแล้ว แต่พบว่ามี เจ้าของกิจการปลาสลิด ที่บางปลา 
เพียง 1 ราย ที่ขายแบบปลาสลิดแดดเดียวที่ผ่านการหมัก จากนั้นผู้ซื้อจะเอาไปตากและขายในบริเวณที่เปิดร้านค้า 
เจ้าของกิจการแปรรูปส่วนมากเป็นกิจการแปรรูปรายย่อย ร้อยละ 70.83 ซึ่งมีคนทำงานน้อยกว่า 5 คน เป็น
กิจการแปรรูปที่มีคนงาน 5-10 คน อยู่ร้อยละ 12.5 และมีคนงาน 15 คนข้ึนไป อยู่ที่ร้อยละ 16.67 
 ประสบการณ์ในอาชีพการแปรรูปปลาสลิด  จากข้อมูลผลการสำรวจพบว่า ผู้แปรรูปในพื้นที่อำเภอ   
บางบ่อ อำเภอบางพลี และอำเภอเมือง มีประสบการณ์ในอาชีพการแปรรูปปลาสลิดมากกว่า 20 ปี ที่ร้อยละ 25 
ช่วง 11-20 ปี มีร้อยละ 45.83 และน้อยกว่า 10 ปี ที่ ร้อยละ 29.16 

ประเภทผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีการผลิต: ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม มีร้อยละ 54.17 (13 ใน 24 
ราย) ปลาสลิดแดดเดียว ร้อยละ 45.83 (11 ใน 24 ราย) นอกจากนี้ผู้แปรรูปบางรายยังผลิตสินค้าปลาสลิดที่พร้อม
ทานได้แก่ ปลาสลิดทอด/อบกรอบ น้ำพริกปลาสลิด สแนคปลาสลิด สลิดแฮม ข้าวเกรียบปลาสลิด เมี่ยงปลาสลิด 
สลิดผัดกระเพรา สลิดผัดพริกแกง บางรายยังมีการแปรรูปปลาอื่นด้วยเช่น ปลาดุกแดดเดียว ปลากุเลาแดดเดียว 
ปลากุเลาหอม   
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ตารางท่ี 4-3 ข้อมูลผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการเกี่ยวกับศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จำนวน 24 ราย  

ชุด ตำแหน่งที่อยู่ 
จังหวัดสมุทรปราการ 

พิกัดแผนที่ ลักษณะ
กิจการ 

ประสบการณ์ 
(ปี) 

แหล่งรับซื้อ 
ปลาสลิดมาแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์ 

ในจังหวัด นอกพื้นท่ีอื่น ปลาแดดเดียว ปลาหอม ประเภทอื่น 

A1 หมู่ท่ี 4 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.519553 
ลองติจูด 100.813812 

รายบุคคล 1-5  สมุทรปราการ 
 

/  เนื้อปลาอบ/ย่าง 

A2 หมู่ท่ี 4 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.526401 
ลองติจูด 100.812874 

รายบุคคล 1-5 สมุทรปราการ 
 

/   

A3 หมู่ท่ี 12 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.519553 
ลองติจูด 100.813812 

รายบุคคล 10-15 
 

สมุทรสาคร /   

A4 หมู่ท่ี 12 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.501292 
ลองติจูด 100.842 

รายบุคคล 15-20 สมุทรปราการ ฉะเชิงเทรา
สมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม 

/ / น้ำพริกปลาสลิด 
สลิดอบกรอบ 

A5 หมู่ท่ี 11 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.505938 
ลองติจูด 100.839546 

กลุ่มสหกรณ์ 1-5 สมุทรปราการ  /  ปลาสลิดทอดกรอบ 
ปลาสลิดไร้ก้าง 
น้ำพริกปลาสลิด 

A6 ตำบลคลองด่าน  
อำเภอบางบ่อ   

ละติจูด13.496883 
ลองติจูด 100.849474 

กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน 

>40 สมุทรปราการ  /  ปลาสลิดอบกรอบ 
ปลาสลิดแฮม 
น้ำพริกปลาสลิด 
ก้างปลาสลิดกรอบ 

A7 หมู่ท่ี 7 ตำบลบางพลีน้อย 
อำเภอบางบ่อ   

  กลุ่มสหกรณ์ 25-30 สมุทรปราการ  / /  

A8 หมู่ท่ี 4 ตำบลบางบ่อ  
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.58961 
ลองติจูด 100.851087 

กลุ่มสหกรณ์ 20-25 สมุทรปราการ 
 

/ /  
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ชุด ตำแหน่งที่อยู่ 
จังหวัดสมุทรปราการ 

พิกัดแผนที่ ลักษณะ
กิจการ 

ประสบการณ์ 
(ปี) 

แหล่งรับซื้อ 
ปลาสลิดมาแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์ 

ในจังหวัด นอกพื้นท่ีอื่น ปลาแดดเดียว ปลาหอม ประเภทอื่น 

A9 หมู1่ ตำบลบางบ่อ  
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.587923 
ลองติจูด 100.836014 

รายบุคคล 15-20  สมุทรปราการ 
 

/ /  

A10 หมู่ท่ี 3 ตำบลบางปลา 
อำเภอบางพลี  

ละติจูด 13.603552, 
ลองติจูด 100.71154 

รายบุคคล >50 สมุทรปราการ ฉะเชิงเทรา
สมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม 

/ /  

A11 หมู่ท่ี 11 ตำบลบางปลา 
อำเภอบางพลี  

ละติจูด 13.603786, 
ลองติจูด 100.711334 

รายบุคคล 10-15 สมุทรปราการ สมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม 
สุพรรณบุรี 

/   

A12 ถ.สุขาภิบาล5 ตำบลบางพลี
ใหญ่ อำเภอบางพลี  

ละติจูด 13.60395 
ลองติจูด 100.71151 

รายบุคคล 15-20 สมุทรปราการ  /   

A13 หมู่ท่ี 14 ตำบลบางปลา 
อำเภอบางพลี  

ละติจูด 13.60395 
ลองติจูด 100.71151 

รายบุคคล 20-25  ฉะเชิงเทรา / /  

A14 หมู่ 12 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.499236 
ลองติจูด 100.843995 

รายบุคคล 1-5 สมุทรปราการ ฉะเชิงเทรา
สมุทรสาคร 
ชลบุรี 

/ /  

A15 หมู่ท่ี 1 ตำบลบางปลา 
อำเภอบางพลี  

 กลุ่มสตรีแปร
รูปปลาสลิด 

6-10 สมุทรปราการ สมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม 

/  ปลาสลิดทอดกรอบ  

A16 ตำบลคลองด่าน  
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.505938 
ลองติจูด 100.839546 

กลุ่มสหกรณ์ 1-5 สมุทรปราการ  / / ปลาสลิดทอดกรอบ 
ปลาสลิดไร้ก้าง 
น้ำพริก 

A17 หมู่ท่ี 14 ตำบลบางปลา 
อำเภอบางพลี  

 กลุ่มสตรีแปร
รูปปลาสลิด 

10-15 สมุทรปราการ สมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม 
 

/ / ข้าวเกรียบปลาสลิด 
เมี่ยงปลาสลิด 
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ชุด ตำแหน่งที่อยู่ 
จังหวัดสมุทรปราการ 

พิกัดแผนที่ ลักษณะ
กิจการ 

ประสบการณ์ 
(ปี) 

แหล่งรับซื้อ 
ปลาสลิดมาแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์ 

ในจังหวัด นอกพื้นท่ีอื่น ปลาแดดเดียว ปลาหอม ประเภทอื่น 

A18 หมูท่ี่ 4 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.497775 
ลองติจูด 100.847373 

รายบุคคล 10-15 สมุทรปราการ  / / ปลาดุก ปลากุเลา
ปลากระบอกทะเล  

A19 หมู่ท่ี 3 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.530687 
ลองติจูด 100.836967 

รายบุคคล 20-25 สมุทรปราการ  / / ขนมไทยโบราณ 

A20 หมู่ท่ี 2 ตำบลบางบ่อ  
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด 13.576911 
ลองติจูด 100.846809 

รายบุคคล 1-5 สมุทรปราการ  /  เนื้อปลาสลิดผัด
กะเพรา /สามรส  
ผัดพริกแกง  
น้ำพริกนรกปลาสลิด 
น้ำพริกผัดขี้เมาปลา 

A21 หมู่ท่ี 11 ตำบลบางบ่อ 
อำเภอบางบ่อ  

ละติจูด13.498985  
ลองติจูด 100.844646 

รายบุคคล 10-15 สมุทรปราการ  /  ปลาสลิดทอด 

A22 หมู่ท่ี 1 ตำบลบางพลีน้อย 
อำเภอบางบ่อ  

 รายบุคคล 15-20 สมุทรปราการ  /   

A23 หมุ่ท่ี 7 ตำบลบ้านระกาศ 
อำเภอบางบ่อ  

 รายบุคคล 15-20 สมุทรปราการ  / /  

A24 หมูท่ี่ 7 ตำบลแพรกษา 
อำเภอเมืองสมุทรปราการ  

ละติจูด 13.35194856 
ลองติจูด 100.38391992 

กลุ่มแม่บ้าน   10-15 สมุทรปราการ  / / ปลาสลิดทอด  
ปลากุเลาหอม 
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4.2.2 กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว        
     ในการสำรวจข้อมูลกรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวของผู้แปรรูปในพื้นที่

อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี และอำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ จำนวน 24 ราย แสดงดังตารางที่ 4-3 และ
ข้อมูลสรุปขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด แสดงดังรายละเอียดด้านล่างนี้  

 
ขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด ปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว 

การเตรียมปลาสลิด 

 
 

- ใช้ปลาสลิดสดเท่านั้น ห้ามแช่แข็งหรือ
เข้าตู้เย็น 
- ขึ้นปลาจากบ่อมา ต้องทำทันที 

- ใช้ปลาสลิดสดหรือปลาสลิดแช่เย็นได้ 
 
 
 

การตัดแต่งปลา 

(ขอดเกล็ด/ตัดหัว/ควักไส้) 
 

- ส่วนใหญ่ไม่ผ่านการล้างน้ำ - หลังตัดแต่งปลา มีการล้างน้ำ 1 - 2 
ครั้งเพื่อล้างเมือกออก 

การหมักปลาด้วยเกลือ 

 

- ใช้การฝัดเกลือเท่านั้น ไม่แช่น้ำแข็ง 
 
- สัดส่วนแตกต่างกันไป ส่วนใหญ่ใช้ 
ปลาสลิด 100 กก. เกลือทะเล 20 กก. 
- หมักนาน 24 ชม.  
ก่อนตากล้างน้ำให้ปลาจืดลง 
 

- พบว่ามีการทำฝัดเกลือ (65%) และ
ดองเกลือในน้ำแข็ง (35%) 
- สัดส่วนแตกต่างกันไป ส่วนใหญ่ใช้ 
ปลาสลิด 100 กก. เกลือทะเล 10-20 
กก. (มากกว่า 50 %) 
-หมักนาน 1-3 คืน 

การตากแห้ง 

 

- ตากให้ตัวปลาแห้ง นาน 2 แดด 
 

- ตากแดดเดียว ประมาณ 4-5 ชม. 

การเก็บรักษาและการบรรจุ 
 

- ใส่ถุงกระดาษ เก็บในช่องแข็ง - เก็บในตู้เย็น/ช่องแข็ง 

 
 

ตารางที่ 4-4  ข้อมูลกรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวของผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัด
สมุทรปราการเกี่ยวกับศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม  
จำนวน 24 ราย  

 

ประเภทกลุ่มร้าน 
จำนวนร้าน/ ลักษณะ 

อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี อำเภอเมือง 

1. การซื้อวัตถุดิบ ปลาสลิด 
   - ในจังหวัดสมุทรปราการ 
   - ในจังหวัดสมุทรปราการ และพ้ืนที่ภายนอกจังหวัด 
 

 
14 
3 

 
1 
5 

 
1 
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ประเภทกลุ่มร้าน 
จำนวนร้าน/ ลักษณะ 

อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี อำเภอเมือง 
2. การแปรรูป 
   - ปลาสลิดหอม (ใช้การฝัดเกลือ) 
   - ปลาสลิดแดดเดียว (ใช้การฝัดเกลือ) 
   - ปลาสลิดแดดเดียว (ใช้การดองเกลือ) 
 

 
8 
12 
4 

 
4 
5 
2 

 
1 
- 
1 

3. การตากปลา 
    - การจัดตัวปลา 
 

 
จัดตัวปลา โดย 
จัดวางให้ครีบกาง 
หางฉีก กระโดง
ต้ัง 

 
ไม่มีการจัดตัวปลา
ให้โก่ง ไม่มีการฉีก
หาง เพียงวางตาก
ปลาให้เรียงกันไป 

 
ไม่มีการจัดตัว
ปลา ไม่มีการฉีก
หาง เพียงวาง
ตากปลาให้เรียง
กันไป 

  - อุปกรณ์ตากปลา - เฝือกไม้ไผ่ 
- มีตู้ตาก
แสงอาทิตย์ 1 
ราย 

- เฝือกไม้ไผ่ 
ตะแกรง 

- เฝือกไม้ไผ่ 
กระด้ง ตะแกรง 

 
1) แหล่งที่มาของปลาสลิดสดที่นำมาแปรรูป   
 ส่วนใหญ่ปลาสลิดสดได้ปลาจากบ่อตนเองและ/หรือคนในกลุ่มสหกรณ์ กลุ่มแม่บ้าน ที่มีการรับซื้อปลา

สลิดสดในจังหวัดสมุทรปราการ ร้อยละ 58.33 (14 ใน 24 ราย) รับซื้อท้ังปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการและจาก
จังหวัดใกล้เคียงได้แก่ พื้นที่อำเภอบางปะกง จังหวัดฉะเชิงเทรา อำเภอมหาชัย จังหวัดสมุทรสงคราม และจังหวัด
สุพรรณบุรี ร้อยละ 29.16 (7 ราย) และผู้แปรรูปบางรายรับซื้อปลาที่ตัดหัว ควักไส้ ที่แช่ห้องเย็นมาหมักปลาสลิด
แดดเดียว  

ราคาปลาสลิดสดที่รับซื้อมีอยู่ตลอดทั้งปี ช่วงที่ผลผลิตปลาสลิดในพื้นที่ จ.สมุทรปราการ ปลามีชุกมาก 
ในช่วงเดือนธันวาคมถึงเดือนเมษายน การรับซื้อปลาจะมีปลามาทุกขนาด รายย่อย มีปริมาณรับซื้อ 100-500 กก.
ต่อสัปดาห์ ผู้แปรรูปขนาดกลาง จำนวน 5-6 ราย มีปริมาณรับซื้อ 500-1,000 กก./สัปดาห์ ผู้แปรรูปรายใหญ่ 
จำนวน 3-4 ราย รับซื้อปลาสลิดสดสูงถึง 1-2 ตันต่อสัปดาห์  โดยส่วนใหญ่ราคาปลาสลิดสด อยู่ที่ 5,000-8,500 
บาทต่อ 1 หาบ (100 กก.) แต่ในช่วงที่มีปลาสลิดสดน้อย ราคาปลาจะอยู่ที่ 9,000-12,000 บาท  
         2) การเก็บรักษาปลาสลิดสด รับปลาสลิดสดมาแล้วแปรรูปทันที หรือปลาที่ตัดแต่งแล้วแช่แข็งในถังแช่
แข็ง/ตู้เย็น และปลาสดที่ตัดแต่งแล้วเอาปลาเข้าเก็บในห้องเย็น  
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          3) วิธีการตัดแต่งปลาสลิดสดก่อนการแปรรูป ทำโดยการขอดเกล็ดปลาให้ทั่วทั้งตัว ทั้งครีบและบริเวณ
ข้างๆ ให้ทั่ว โดยในพื้นท่ีบางบ่อมีการใช้ช้อนขูดเกล็ด (ในพื้นที่คลองด่านมีการใช้เครื่องปั่นเกล็ด จำนวน 1 ราย) ใน
อำเภอบางพลีและอำเภอเมืองใช้มีดเล็กในการขูดเกล็ดปลาสลิด หลังจากนั้นจะตัดหัวและควักไส้ออก  
             อุปกรณ์ที่ใช:้ มีด เขียง ช้อน ผ้ายางปูพ้ืน ไม้ลากตัวปลา สวิงล้างปลา เครื่องปั่นเกล็ด (จำนวน 1 ราย) 

   การล้างตัวปลาและทำความสะอาดก่อนนำมาหมักเกลือ   
          - ส่วนใหญ่ล้างปลาสลิดก่อนการแปรรูปด้วยน้ำประปา  
 - มีผู ้แปรรูป จำนวน 4 ราย ที่ล้างปลาด้วยน้ำคลอง โดยการแช่ปลาลงในสวิง แล้วล้างด้วย

น้ำประปาอีก 1-3 รอบ 
 - มีการล้างปลาด้วยน้ำบาดาล จำนวน 2 ราย ที่อยู่ในตำบลบางปลา อำเภอบางพลี และในตำบล

แพรกษา อำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ 
 - มีผู้แปรรูป จำนวน 4 ราย ไม่มีการล้างปลาก่อนการหมักเกลืออยู่ในตำบลคลองด่าน อำเภอ  

บางบ่อ จำนวน 2 ราย และในตำบลบางปลา อำเภอบางพลี จำนวน 2 ราย 
          4) วิธีการหมักเกลือกับปลาสลิด  
    - เกลือที่ใช้เป็นเกลือสมุทร เป็นเกลือป่นหรือเกลือเม็ดเล็ก แหล่งซื้อเกลืออยู่ในจังหวัดสมุทรปราการ 
จังหวัดสมุทรสาคร และจังหวัดสมุทรสงคราม 
    การหมักปลาสลิดแดดเดียว ใช้อัตราส่วนปลาสลิดต่อเกลือ มีความหลากหลายดังนี้  

1) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 20 กก. (7 ราย) 
2) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 15 กก. (1 ราย) 
3) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 10 กก. (5 ราย)  
4) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 8 กก. (2 ราย)  
5) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 7 กก. (1 ราย)  
6) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 6 กก. (2 ราย)  
7) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 5 กก. (2 ราย)  
8) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 3.5 กก. (1 ราย)  
9) ไม่มีอัตราส่วนที่ตายตัวแต่จะประมาณด้วยสายตาจากประสบการณ์ของตนเอง (1 ราย) 

           - การหมักปลาสลิดแดดเดียว ใช้วิธีการหมักเกลือกับปลาสลิด วิธีการฝัดเกลือ (18 ราย) และดอง
น้ำเกลือ (6 ราย) ระยะเวลาหมักเกลือ นาน 1-3 วัน  
    การหมักปลาสลิดหอม ใช้อัตราส่วนปลาสลิดต่อเกลือ มีความหลากหลายดังนี้  

1) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 20 กก. (7 ราย) 
2) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 15 กก. (2 ราย) 
3) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 10 กก. (2 ราย)  
4) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 8 กก. (2 ราย)  
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5) ปลาสลิดสด 100 กก. เกลือสมุทร 6 กก. (1 ราย)  
- การหมักปลาสลิดหอม ทุกรายใช้วิธีการหมักเกลือกับปลาสลิดที่ไม่เคยผ่านการแช่แข็ง และใช้วิธีการ 

ฝัดเกลือ ร้อยละ 100 (ทั้งหมด 13 ราย ที่ทำปลาสลิดหอม ใช้การฝัดเกลือ) ระยะเวลาหมักเกลือโดยไม่ใช้น้ำแข็ง 
นาน 1 คืน  
        5) วิธีการตากปลาสลิด  
             - อุปกรณ์ตากปลา ส่วนใหญ่เป็นเฝือกไม้ไผ่ มากกว่า 20 ราย มีตู ้ตากปลาแสงอาทิตย์ 2  ราย ใช้
ตะแกรงชุบ และบางรายมีการคลุมตาข่ายหรือผ้ามุ้งสีฟ้า 

        - วิธีการตากปลา ในแถบคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ จะมีการตากปลาที่มีการจัด
ตัวปลา จัดวางครีบกาง หางฉีก กระโดงตั้ง สำหรับในอำเภอบางพลี และอำเภอเมืองไม่มีการจัดตัวปลาให้โก่ง ไม่มี
การฉีกหาง เพียงวางตัวปลาให้เรียงกันไป  

         ระยะเวลาการตากปลา ปลาแดดเดียว ใช้เวลา 3-5 ชั่วโมง ที่แดดดี หรือตาก 1 วัน หากแดดไม่แรงนัก  
หากเป็นปลาสลิดหอม ใช้เวลาตาก 1 วัน นาน 4-5 ชั่วโมง หลังจากนั้นเก็บเข้ามา เอาผ้าคลุมกระด้ง แล้วผึ่งไว้ 
วันรุ่งขึ้นเอาออกตากอีก ทำ 3 ซ้ำให้ตัวปลาแห้ง ออกมัน ในระหว่างการตากปลาควรมีการกลับข้างตัวปลา เพ่ือให้
ปลาแห้ง ผิวตึงเร็วขึ้น ไม่ชื้นนัก 

       - อัตราส่วนที่ลดลงของปลาสลิดหลังจากการตาก 
         ปลาสลิดแดดเดียว: ปลาสลิดสด 100 กก. แปรรูปเป็นปลาสลิดแดดเดียวเหลือ 65-85 กก. 
         ปลาสลิดหอม: ปลาสลิดสด 100 กก. แปรรูปเป็นปลาสลิดหอมเหลือ 40-55 กก. 

            - ส่วนที่เหลือจากการแปรรูปปลาสลิด นำไปใช้ประโยชน์โดยไส้ปลาจะเก็บรวมไว้ขาย เพ่ือไปทำไตปลา       
ส่วนหัวปลาทำอาหารให้ปลาในบ่อได้กิน และเกล็ดเอาไปทำเป็นปุ๋ย 
 
     4.2.3 ปริมาณการผลิตและการจำหน่ายปลาสลิดแปรรูป 
             1) ปริมาณการผลิต ขึ้นกับขนาดของกิจการแปรรูป ส่วนมากเป็นกิจการแปรรูปรายย่อย ขนาดเล็ก ซึ่ง
มีคนทำงานน้อยกว่า 5 คน มีการแปรรูปตั้งแต่ 50 – 300 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ กิจการแปรรูปขนาดกลาง ที่มีคนงาน 
5-10 คน มีการแปรรูปตั้งแต่ 500-1,000 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ และกิจการแปรรูปขนาดใหญ่ มีคนงาน 15 คนขึ้นไป 
มีการแปรรูปมากกว่า 1,000 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ นอกจากนี้ช่วงที่มีผลผลิตปลาสลิดในพื้นที่ ขึ้นปลาในฤดูระหวา่ง
เดือนพฤศจิกายนถึงเดือนกุมภาพันธ์ ปริมาณการผลิตจะเพ่ิมข้ึนมีการตัดแต่งปลาสลิด และเอาเก็บในห้องเย็นและ
ทยอยเบิกมาใช้ในการแปรรูปไดต้ลอดป ี
             2) ราคาขายปลาสลิดแปรรูป ต่อกิโลกรัม จะขึ้นกับขนาดของตัวปลาโดยสรุปข้อมูล ดังนี้  

ปลาสลิดแดดเดียว   
ขนาด 10-12 ตัวต่อกก. ราคา 200-250 บาท  
ขนาด 7-8 ตัวต่อกก. ราคา 280-300 บาท  
ขนาด 5-6 ตัวต่อกก. ราคา 320-340 บาท 

ปลาสลิดหอม   
          ขนาด 14-18 ตัวต่อกก. ราคา 380-450 บาท  
          ขนาด 10-14 ตัวต่อกก. ราคา 450-500 บาท  
          ขนาด  8-10 ตัวต่อกก. ราคา 600-700 บาท 
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   3) ภาชนะท่ีใช้ในการใส่ปลาสลิดแปรรูป เพ่ือการวางจำหน่ายหรือขนส่งจะเป็นตะกร้าหวาย กระด้ง 
และถาดสแตนเลส 
              4) ลักษณะการบรรจุภัณฑ์ สำหรับใช้บรรจุปลาสลิดแปรรูปที่จำหน่ายมีรูปแบบดังนี้ 
                  - ถุงกระดาษใส่เปลือกมะกรูด และใส่ถุงพลาสติก 
        - ถุงสุญญากาศ แช่เย็น 
        - บรรจุใส่กล่องกระดาษ  มีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม 
     
 4.2.4 ปัญหาและอุปสรรค 
             จากข้อมูลผลสำรวจด้านปัญหาและอุปสรรคของผู้แปรรูปในพื้นที่อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี และ
อำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ จำนวน 24 ราย แสดงดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

ด้านการพิจารณา ลักษณะปัญหาที่พบ (จำนวนรายท่ีพบ) 
ด้านรับซื้อปลาสลิดสด - ขาดปลาสลิดสดในการแปรรูป เนื่องจากในอำเภอบางบ่อ มีปลาสลิด

น้อยลง (8) โดยมักเป็นข้อปัญหากับผู ้แปรรูปรายย่อยที ่มีปลาสลิดสด
ปริมาณน้อย ทั้งนี้พบในช่วงเดือนเมษายนและเดือนพฤษภาคม 
- ขาดเงินทุนหมุนเวียน (3) 
- ราคาปลาที่มีการเปลี่ยนแปลง และพ่อค้าคนกลางเป็นคนกำหนดราคา 
(2) 
- ไม่มีปัญหา (6) เนื่องจากมีบ่อปลาเอง / ไม่ลงทุนทำมากนัก         
- ไม่ตอบ (1) 

ด้านการแปรรูป - คนทำงานแปรรูปมีน้อย ต้องนัดล่วงหน้า (3) 
- ขาดคนงานที่มีความเชี่ยวชาญการแปรรูป (1) 
- การแปรรูปยังต้องมีการพัฒนา ปรับปรุงให้ได้มาตรฐานตามข้อกำหนด 
มผช. GMP หรือ GI (1) 
- ค่าจ้างแรงงานสูง ไม่ต่ำกว่า 400-500 บาทต่อคน (1) 
- คนงานตัดหัวปลา คิดค่าหัวปลา 100 หัวจ่ายให้ 20 บาท บางครั้งมีการ 
คิดราคาเกิน (1) 
- ในช่วงฤดูฝนจะตากปลาแล้วไม่แห้ง ทำให้ต้องเสียค่าใช้จ่ายเพิ่มจากการ
ใช้พัดลมไก่เป่า เนื่องจากไม่มีตู้ตากปลาแห้ง (2) 
- ไม่มีปัญหา (3)         
- ไม่ตอบ (1)  

ด้านการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ - ช่องทางการตลาดน้อย ต้องการขายออนไลน์ ส่งไปรษณีย์ ส่งถึงบ้าน (2)  
- ต้องการออกร้านราชการ เอกชน (1) 
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ด้านการพิจารณา ลักษณะปัญหาที่พบ (จำนวนรายท่ีพบ) 

- ลูกค้าต่อราคามากเกินไป (1) 
- ยังไม่สามารถขยายตลาดไปยังต่างประเทศ เนื่องจากการแปรรูปยังไม่
เป็นไปตามข้อกำหนดของมาตรฐาน (1) 
- ไม่มีปัญหา ทำตามออเดอร์ (1) ทำเฉพาะช่วงมีปลา (1)  
- ต้นทุนการผลิต ลงทุนสูง หากต้องการให้มีมาตรฐาน (1) 

 

จากข้อมูลพบว่า ในด้านรับซื้อปลาสลิดสดพบปัญหาหลัก คือ การขาดปลาสลิดสดในช่วงเดือนเมษายน
และเดือนพฤษภาคม ซึ่งผู้แปรรูปรายย่อยจะได้รับผลกระทบดังกล่าวมาก รวมทั้งการขาดเงินทุนในการหมุนเวยีน 
ซึ่งพบว่าเป็นปัญหารอง ทำให้ขาดสภาพคล่องเมื่อราคาปลามีการเปลี่ยนแปลง หรือจากการกำหนดราคาของพ่อค้า
คนกลาง ในด้านการแปรรูปพบปัญหาหลัก คือ คนทำงานแปรรูปมจีำนวนน้อย สำหรับปัญหารอง คือ การตากปลา
ในฤดูฝนซึ่งจะไม่ค่อยแห้ง ส่งผลให้ผู้แปรรูปต้องเสียค่าใช้จ่ายเพิ่มขึ้นจากการที่ต้องใช้พัดลมเป่า หรือในผู้แปรรูป
บางรายก็ไม่มีตู้ตากปลา สำหรับด้านการจำหน่ายผลิตภัณฑ์พบปัญหาหลัก คือ ช่องทางการตลาดเพ่ือจำหน่ายปลา
สลิดยังมีไม่มาก ทั้งนี้ผู้แปรรูปมีความต้องการจำหน่ายทั้งทางออนไลน์ หรือการส่งขายไปยังตลาดต่างประเทศ 
  
 4.2.5 ประเมินระบบการผลิตอาหารที่ดี (primary Good Manufacturing Practice, GMP)  

    การตรวจสอบศักยภาพของผู้แปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว ได้ใช้แบบสอบถามที่สำรวจ
สถานที่แปรรูปปลาสลิดเพื่อจำหน่าย จากแบบสำรวจสุขลักษณะ สถานที่ผลิต ปรุงประกอบอาหาร ตามหลัก 
Primary GMP แบบฟอร์ม ตส. 9(55) และ ตส.10 (55) (บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
342) พ.ศ. 2555) ที่ประกอบด้วย 6 หมวด ได้แก่ หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต หมวดที่ 2 เครื่องมือและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล หมวดที่ 5 การ
บำรุงรักษาและการทำความสะอาด หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน โดยมีลักษณะการเก็บข้อมูล 2 
รูปแบบได้แก่ 1) ประเมินตนเองโดยผู้แปรรูป และ 2) ประเมินโดยคณะผู้วิจัยซึ่งได้ลงพ้ืนที่การผลิต 

 

   1) ผลสำรวจสุขลักษณะ สถานที่ผลิต ปรุงประกอบอาหาร ตามหลัก Primary GMP (ประเมิน
ตนเองโดยผู้แปรรูปร่วมกับคณะผู้วิจัย)     

       ผู้แปรรูป จำนวน 24 ราย ที่ได้ตอบแบบสอบถาม ได้ประเมินตนเองร่วมกับคณะผู้วิจัย โดยทำการ 
Checklist ตามข้อกำหนดที่มีในแต่ละหมวด ซึ่งมีการรวมคะแนนในแต่ละรายและหาค่าเฉลี่ยในหมวดต่าง ๆ ดัง
แสดงในตารางที่ 4-5 และ 4-6  
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ตารางท่ี 4-5 ผลประเมินสุขลักษณะ สถานที่ผลิต ปรุงประกอบอาหาร ตามหลัก Primary GMP ประเมินตนเอง   
                 โดยผู้แปรรูปร่วมกับคณะผู้วิจัย 
สถานท่ี
แปรรูป 

หมวด1 
 (9 ข้อ) 

18 คะแนน 

หมวด 2 
(2 ข้อ) 

4 คะแนน 

หมวด 3  
(9 ข้อ) 

18 คะแนน 

หมวด4 
(4 ข้อ) 

8 คะแนน 

หมวด 5 
(3 ข้อ) 

6 คะแนน 

หมวด6 
(5 ข้อ) 

10 คะแนน 

รวม 
(เต็ม 
64) 

ผลประเมิน 
ร้อยละ 60  

จึงผ่าน 
 สถานที่ผลิต เครื่องมือ ควบคุมผลิต สุขาภบิาล บำรุงรักษา บุคลากร  ร้อยละ ผล 

A1 
อ.บางบ่อ 

17 3 18 7 6 8 59 92.19 ผ่าน 

A2 
อ.บางบ่อ 

16 3 9 8 3 8 47 73.44 ผ่าน 

A3 
อ.บางบ่อ 

12 0 0 5 6 3 26 40.63 ไม่ผ่าน 

A4 
อ.บางบ่อ 

11 1 11 5 3 5 36 56.25 ไม่ผ่าน 

A5 
อ.บางบ่อ 

17 4 13 7 6 10 57 89.06 ผ่าน 

A6 
อ.บางบ่อ 

10 3 18 5 5 4 45 70.31 ผ่าน 

A7 
อ.บางบ่อ 

14 1 12 8 3 9 47 73.44 ผ่าน 

A8 
อ.บางบ่อ 

18 1 11 8 3 10 51 79.69 ผ่าน 

A9 
อ.บางบ่อ 

7 1 10 3 3 5 29 45.31 ไม่ผ่าน 

A10 
อ.บางพลี 

16 2 14 8 2 3 45 70.31 ผ่าน 

A11 
อ.บางพลี 

16 4 18 8 3 3 52 81.25 ผ่าน 

A12 
อ.บางพลี 

16 0 12 4 6 3 41 64.06 ผ่าน 

A13 
อ.บางพลี 

12 0 12 5 2 6 37 57.81 ไม่ผ่าน 

A14 
อ.บางบ่อ 

10 0 9 6 3 6 34 53.13 ไม่ผ่าน 

A15 
อ.บางพลี 

17 4 12 7 6 10 56 87.50 ผ่าน 

A16 
อ.บางบ่อ 

17 1 14 4 4 4 44 68.75 ผ่าน 
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สถานท่ี
แปรรูป 

หมวด1 
 (9 ข้อ) 

18 คะแนน 

หมวด 2 
(2 ข้อ) 

4 คะแนน 

หมวด 3  
(9 ข้อ) 

18 คะแนน 

หมวด4 
(4 ข้อ) 

8 คะแนน 

หมวด 5 
(3 ข้อ) 

6 คะแนน 

หมวด6 
(5 ข้อ) 

10 คะแนน 

รวม 
(เต็ม 
64) 

ผลประเมิน 
ร้อยละ 60  

จึงผ่าน 
 สถานที่ผลิต เครื่องมือ ควบคุมผลิต สุขาภบิาล บำรุงรักษา บุคลากร  ร้อยละ ผล 

A17 
อ.บางพลี 

17 4 18 6 4 4 53 82.81 ผ่าน 

A18 
อ.บางบ่อ 

16 3 18 8 6 10 61 95.31 ผ่าน 

A20 
อ.บางบ่อ 

17 4 18 8 6 5 58 90.63 ผ่าน 

A21 
อ.บางบ่อ 

12 2 18 5 6 7 50 78.13 ผ่าน 

A22 
อ.บางบ่อ 

16 4 18 7 4 7 56 87.50 ผ่าน 

A23 
อ.บางบ่อ 

16 4 14 8 6 10 58 90.63 ผ่าน 

A24 
อ.เมือง 

10 2 17 4 3 1 37 57.81 ไม่ผ่าน 

เฉลี่ย 14.35 2.22 13.65 6.26 4.30 6.13 46.91 73.30  

เทียบ 
ร้อยละ 60 

79.71 55.43 75.85 78.26 71.74 61.30 73.30   

*ให้คะแนนในแต่ละข้อ เรียงผลการตรวจที่มีคุณภาพ 2, 1 และ 0 คะแนน 

 
ตารางที่ 4-6 สรุปผลประเมินสุขลักษณะ สถานที่ผลิต ปรุงประกอบอาหาร ตามหลัก Primary GMP ประเมิน

ตนเอง โดยผู้แปรรูปร่วมกับคณะผู้วิจัย  

ผลประเมิน Primary GMP 
จำนวนร้าน 

อำเภอบางบ่อ 
(17 ร้าน) 

อำเภอบางพลี 
(6 ร้าน) 

อำเภอเมือง 
(1 ร้าน) 

1) ผ่านเกณฑ์  
   ผลประเมิน Primary GMP ร้อยละ 60  

13 5 - 

2) ไม่ผ่านเกณฑ์  
    ผลประเมิน Primary GMP น้อยกว่าร้อยละ 60 

4 1 1 
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2) ผลสำรวจสุขลักษณะ สถานที่ผลิต ปรุงประกอบอาหาร ตามหลัก Primary GMP (ประเมินโดยลง 
ในพื้นที่การผลิต) 

    นอกจากผลสำรวจสุขลักษณะ สถานที่ผลิต ปรุงประกอบอาหารตามหลัก Primary GMP ของผู้แปรรูป
จำนวน 24 ราย ที่ทำการประเมินตนเองโดยผู้แปรรูปร่วมกับคณะผู้วิจัยข้างต้นแล้วนั้น คณะผู้วิจัยยังได้ทำการสุ่มผู้
แปรรูป จำนวน 4 ราย เพ่ือลงพื้นที่ยังสถานที่การผลิต และประเมินระบบการผลิต สถานที่แปรรูปของผู้แปรรูปทั้ง 
4 ราย ดังกล่าว โดยผลการประเมินแสดงดังตารางที่ 4-7 และ 4-8 

 

ตารางท่ี 4-7 ผลการประเมินสถานที่ผลิตเพ่ือจำหน่ายผลิต และประเมินระบบการผลิตสถานที่แปรรูปใน 6 หมวด  
               ของผู้แปรรูป จำนวน 4 ราย ที่ผู้วิจัยได้ลงตรวจสอบในพ้ืนที่ 

สถานท่ี
แปรรูป 

หมวด1 
 (9 ข้อ) 

18 คะแนน 

หมวด 2 
(2 ข้อ) 

4 คะแนน 

หมวด 3  
(9 ข้อ) 

18 คะแนน 

หมวด4 
(4 ข้อ) 

8 คะแนน 

หมวด 5 
(3 ข้อ) 

6 คะแนน 

หมวด6 
(5 ข้อ) 

10 คะแนน 

รวม 
(เต็ม 
64) 

ผลประเมิน 
ร้อยละ 60  

จึงผ่าน 

 สถานที่ผลิต เครื่องมือ ควบคุมผลิต สุขาภบิาล บำรุงรักษา บุคลากร  ร้อยละ ผล 

A4 
คลองด่าน 

11 1 11 5 3 5 36 56.25 ไม่ผา่น 

A5 
คลองด่าน 

17 4 13 7 6 10 57 89.06 ผ่าน 

A10 
บางพลี 

16 2 14 8 2 3 45 70.31 ผ่าน 

A24 
อ.เมือง 

10 2 17 4 3 1 37 57.81 ไม่ผา่น 

เฉลี่ย 13.5 2.25 13.75 6 3.5 4.75 43.75 68.36  

เทียบ 
ร้อยละ 60 75.00 56.25 76.39 75.00 58.33 47.50 68.36   

*ให้คะแนนในแต่ละข้อ เรียงผลการตรวจที่มีคุณภาพ 2, 1 และ 0 คะแนน 

 
ตารางท่ี 4-8 ผลการประเมินสถานที่ผลิตเพ่ือจำหน่ายผลิต และประเมินระบบการผลิตสถานที่แปรรูปใน 6 หมวด   
               ของผู้แปรรูป จำนวน 4 ราย ที่ผู้วิจัยได้ลงตรวจสอบในพ้ืนที่ 

ผลประเมิน Primary GMP 
จำนวนร้าน 

อำเภอบางบ่อ 
(2 ร้าน) 

อำเภอบางพลี 
(1 ร้าน) 

อำเภอเมือง 
(1 ร้าน) 

1) ผ่านเกณฑ์  
    ผลประเมิน Primary GMP ร้อยละ 60  

1 1 - 

2) ไม่ผ่านเกณฑ์  
    ผลประเมิน Primary GMP น้อยกว่าร้อยละ 60 

1 - 1 
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จากผลการวิเคราะห์ศักยภาพของผู้แปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว จำนวน 24 ราย และการลง
พื้นที่จริงในการประเมินความพร้อมของระบบการผลิต พบว่าในหมวดที่ 2 เครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
หมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด และหมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน ยังไม่
ผ่านตามเกณฑ์ Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น ซึ่งมีคะแนนน้อยกว่าร้อยละ 60 ได้แก่ ร้อยละ 56.25 ร้อยละ 
58.33 และร้อยละ 47.50 ตามลำดับ ปัญหาของกระบวนการผลิต การแปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ มี
ดังนี้ 

ด้านเครื่องมือและอุปกรณ ์ในกระบวนการผลิต ผู้แปรรูปไม่มีการใช้วัสดุรองรับวัตถุดิบปลาสลิดมีการนั่งทำ
ปลากับพื้น ทำการตัดแต่งปลากับพื้นปูน ไม่มีโต๊ะสแตนเลส บางรายพบว่าเขียงไม้ที่ใช้ตัดแต่งหมดสภาพ มีรอย
แตกคราบดำ ไม่มีผ้าตาข่ายคลุมปลาเพื่อป้องกันแมลง  

ด้านบำรุงรักษาและทำความสะอาด บริเวณท่ีทำการผลิตไม่สะอาด อุปกรณ์ท่ีใช้ไม่ค่อยทำความสะอาด ใช้
น้ำล้างเพียงอย่างเดียว มีการจัดวางสิ่งของไม่เป็นระเบียบ ไม่แยกของทิ้งให้เป็นสัดส่วน 

ด้านบุคลากรและสุขอนามัย การแต่งกายในขณะผลิตไม่มีผ้ากันเปื้อน หรือสวมหมวก ถุงมือที่สวมใส่ไม่
สะอาดเมื่อหยิบจับอาหาร 
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ก) อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ (ร้าน A4) 
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ข) อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ (ร้าน A5) 
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 ค) อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ (ร้าน A10) 
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ง) อ.เมือง จ.สมุทรปราการ (ร้าน A24) 
 

ภาพที่ 4-2 สถานที่ผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ  
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4.2.6 ข้อมูลจากการสัมภาษณ์หน่วยงานจังหวัดที ่เกี ่ยวข้องกับการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด และ         
ผู้แปรรูป (แบบเจาะลึกประเด็น) 
              1) หน่วยงาน: สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ 
         สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการมีแผนงานสำหรับผลิตภัณฑ์ OTOP โดยยังไม่มีแผนงาน
หรือกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหารแปรรูปจากปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวโดยตรง โดยแผนงานสำหรับ
ผลิตภัณฑ์ OTOP มีดังนี้  
        1. การตรวจสอบ/เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์ OTOP เนื่องจากผลิตภัณฑ์หลายประเภทจะหลุดจาก OTOP 
จากการไม่ปฏิบัติตามข้อกำหนดของ OTOP ที่กำหนดภายหลังการได้รับ OTOP ทั้งนี้สาธารณสุขจังหวัดจะมี
งบประมาณจัดสรร 15 แห่งต่อจังหวัด ซึ่งจะมีการเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ การ
ตรวจสอบสารตกค้างและสารเคมีอันตราย เช่น น้ำปลา ซีอิ๊ว ซึ่งต้องมีการตรวจสอบปริมาณไอโอดีน ผลิตภัณฑ์
อาหารเสริมซึ่งมักพบสารห้ามใช้ เช่น ยากระตุ้นอารมณ์ทางเพศ ผลิตภัณฑ์ผัก-ผลไม้ซึ่งมักพบสารเคมีจำพวกยาฆ่า
แมลง 
    2. แผนพัฒนาเพื่อให้ความรู้อาหารปลอดภัย โดยผลิตภัณฑ์ OTOP จะมีการดำเนินงานปีละ 1 ครั้ง 
การอบรมทางด้าน primary GMP  จะมีการดำเนินงานปีละ 2 ครั้ง โดยในแต่ละครั้งจะมีการกำหนดจำนวนสถานที่
ที่จะไปอบรม เช่น ในพื้นที่หนึ่งจะมีการอบรม 20 แห่ง แห่งละ 1-2 ครั้ง เป็นต้น ทั้งนี้รูปแบบการจัดการอบรม 
กำหนด 1-2 วัน โดยจะมีการนำผู้ประกอบการไปศึกษาดูงานที่โรงงานต้นแบบ มีการบรรยายของวิทยากรของ
หน่วยงานและผู ้ประกอบการที ่ประสบความสำเร ็จ จากนั ้นดำเน ินกิจกรรมการทำ workshop โดยให้
ผู ้ประกอบการเขียนแผนผังการผลิต สถานที่การผลิต จากนั้นมีการอภิปรายกลุ่มระหว่างผู้ประกอบกา รเพ่ือ
แลกเปลี่ยนความรู้จากประสบการณ์การดำเนินงานและร่วมแสดงความคิดเห็น จากนั้นเจ้าหน้าที่ของหน่วยงานจะ
ทำการตรวจสอบความถูกต้องของแผนผังดังกล่าวร่วมกับการชี้แจงการปรับข้อมูลที่ถูกต้องให้กับผู้ประกอบการ 
เพ่ือนำไปปฏิบัติให้ถูกต้องยังสถานประกอบการของตนเอง 
 ทั้งนี้จากแผนงานสำหรับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ นับเป็น
การส่งเสริมด้าน primary GMP ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทั้งในเรื่อง การเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์
คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ การตรวจสอบสารตกค้างและสารเคมีอันตราย รวมทั้งการมีแผนพัฒนาเพื่อให้ความรู้
อาหารปลอดภัย นอกจากนี้สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการยังเป็นหน่วยงานที่กำกับดูแลการยื่นขอการ
จดแจ้งสถานที่ผลิตอาหาร และกำกับดูแลการยื่นขอเลขทะเบียนอาหาร อย. ซึ่งการได้รับอนุมัติจดแจ้งสถานที่ผลิต
อาหาร จะเป็นข้อกำหนดที่นำไปสู่การขอมาตรฐาน มผช . และแสดงถึงการผ่าน GMP หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต จากข้อมูล ณ ปัจจุบันพบว่าผู้ผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียวที่ขอยื่นการจด
แจ้งสถานที่ผลิตอาหารมีจำนวนน้อยมาก โดยมีร้านชาลีวัน บางพลี ที่ได้ยื่นขอสำหรับผลิตภัณฑ์ปลาสลิดทอด 
สำหรับในพื้นที่บางบ่อยังไม่มีการยื่นขอ สำหรับการยื่นขอเลขทะเบียนอาหาร อย. สำหรับอาหารแปรรูปปลาสลิด 
พบเพียงจำนวน 2-3 รายต่อปี สำหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการยื่นขอจำนวนมาก คือ ผลไม้ เฉลี่ย 1 รายต่อเดือน 
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 2) ผู้นำกลุ่มผู้แปรรูปของสหกรณ์การเกษตรบางบ่อ: คุณจรัล แสงวัฒน์ (ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ปลา
สลิดหอม แกงส้มไข่ปลาสลิด และผัดพริกแกงปลาสลิดหอม) 
     คุณจรัล แสงวัฒน์ เป็นผู้นำกลุ่มผู้แปรรูปของสหกรณ์การเกษตรบางบ่อ โดยผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป
ปลาสลิด ได้แก่ ปลาสลิดหอม แกงส้มไข่ปลาสลิด และผัดพริกแกงปลาสลิดหอม ได้รับผลิตภัณฑ์ปลาสลิด 4 ดาว 
และต้องการให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐานต่าง ๆ เช่น GI Primary GMP อย. หรือ มผช. ทั้งนี้คุณจรัล แสงวัฒน์ ได้
เล็งเห็นถึงประโยชน์จากการได้รับตรา GI ปลาสลิดบางบ่อ ของจังหวัดสมุทรปราการ ซ่ึงทำให้ปลาสลิดบางบ่อมี
คุณค่าและแตกต่างจากพื้นที่อื่น และทำให้ขายได้ราคาที่สูงกว่าที่เป็นอยู่ในปัจจุบัน อีกทั้งคุณจรัล แสงวัฒน์ ยังมี
บ่อปลาสลิดได้มาตรฐาน GAP จากประมงจังหวัดสมุทรปราการ และมีวิธีการเลี้ยงแบบดั้งเดิม คือ ใช้รำผสมกับการ
ฟันหญ้า 
      นอกจากนี้ คุณจรัล แสงวัฒน์ มีการจัดวางแผนเพื่อผลิตปลาสลิดแปรรูปให้เป็นอาหารปลอดภัย 
โดยได้ประสานงานไปยังเจ้าหน้าที่อุตสาหกรรมจังหวัดเพื่อรับทราบข้อมูลการขออนุญาต มผช. ซึ่งจะต้องผ่าน
มาตรฐานทางด้านสาธารณสุขก่อนโดยเฉพาะด้านสุขลักษณะของสถานที่ผลิต ดังนั ้นคุณจรัล แสงวัฒน์ จึง
เตรียมการประสานงานกับทางเจ้าหน้าที่ของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการเพื่อขอคำแนะนำเกี่ยวกับ
การปรับปรุงสถานที่ให้ถูกสุขลักษณะต่อไป โดยปัจจุบันคุณจรัล แสงวัฒน์ ยังไม่มีอาคารสำหรับผลิตปลาสลิด 
อย่างไรก็ตามยังมีประเด็นข้อปัญหาที่ควรพัฒนาเพ่ือนำไปสู่การได้รับมาตรฐานอาหารปลอดภัย ดังนี้ 
      1. การเตรียมปลา การมีปริมาณปลาสลิดไม่เพียงพอต่อการแปรรูป โดยเฉพาะช่วงเดือนมีนาคม
ปลาสลิดบางบ่อจะเหลือผลผลิตประมาณ 20% และคุณภาพของเนื้อปลาสลิด โดยปลาสลิดบางบ่อจะมีเนื้ออร่อย
หากเก็บผลผลิตในช่วงเดือนตุลาคมถึงมกราคม หากเป็นปลาช่วงเวลาอื่นเนื้อปลาจะไม่อร่อย เพราะเนื้อไม่แน่น 
เนื้อปลาแห้ง ไม่มัน ท้องบาง โดยเฉพาะช่วงปลาวางไข่ (เดือนพฤษภาคม-มิถุนายน หรือหลังฝนตก) 
       2. การแปรรูป ในขั้นตอนการขอดเกล็ดปลาที่ปัจจุบันยังต้องนั่งอยู่กับพื้น โดยเฉพาะคนรุ่นเก่า 
(ผู้สูงอายุ) ส่วนคนรุ่นใหม่มีจำนวนน้อยที่มาทำงานส่วนนี้ ซึ่งจากเกิดจากค่าจ้างที่ไม่สูงมากนัก (นับจากหัวปลา 
จำนวน 100 หัว ได้รับค่าแรง 20-30 บาท) สำหรับการตากปลายังตากบนเฝือกไม้ไผ่ และยังไม่เคยใช้รูปแบบอ่ืน
เนื ่องจากกลัวปัญหาในการควบคุมความร้อนของตัวปลาหรือเนื ้อปลา เพราะถ้าร้อนจัดเกินไปเนื้อจะสุกได้ 
นอกจากนี้ลักษณะของเฝือกไม้ไผ่สามารถระบายลมได้ดี และปัจจุบันมีการใช้ทางมะพร้าวคลุมทับด้านบนเพ่ือ
ป้องกันหากแดดแรงเกินไป 
       3. บรรจุภัณฑ์ ในส่วนของบรรจุภัณฑ์ คุณจรัล แสงวัฒน์ มีความต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้
สวยงาม และมีรายละเอียดเพ่ิมเติม ได้แก่ ความเป็นมาของปลาสลิดบางบ่อ ส่วนประกอบของอาหาร ขั้นตอนการ
ประกอบอาหาร ตรามาตรฐานต่าง ๆ เช่น GI, GMP อย. และ มผช. เป็นต้น 
  4. การส่งเสริมหรือสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ/หน่วยงานท้องถิ่นในด้านการแปรรูป การ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งนี้ คุณจรัล แสงวัฒน์ มีความต้องการให้หน่วยงานภาครัฐ/
หน่วยงานท้องถิ่นส่งเสริมในเรื่อง 1) ด้านการลงทุน ควรสนับสนุนในเรื่องงบประมาณ การลงทุนให้ต่อเนื่อง และ 
งบประมาณที่ตั้งยังไม่ตรงกับความต้องการที่แท้จริงของเกษตรกรหรือผู้ประกอบการ 2) ด้านอุปกรณ์ เครื่องจักร 
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เครื่องมือต่าง ๆ 3) ด้านการเลี้ยง เพื่อเพิ่มผลผลิตปลาสลิดให้มากขึ้น และเป็นไปตามมาตรฐาน SL หรือ GAP 4) 
ด้านบรรจุภัณฑ์ ซึ่งต้องการให้ทางมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติเข้ามาส่งเสริมในเรื่องดังกล่าว 
 

3) ผู้แปรรูปที่มีการออกงานแสดงสินค้าและมีผลิตภัณฑ์หลากหลาย: ร้านแม่อำนวย  
   (คุณศิวะพร นาคเกิด) 

                 คุณศิวะพร นาคเกิด เป็นผู้แปรรูปที่มีการออกงานแสดงสินค้าและมีผลิตภัณฑ์หลากหลาย มีความ
สนใจและตั้งใจในการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว เพื่อนำไปสู่การขอตรา GI 
เพ่ือพัฒนาสินค้าชุมชนที่ขึ้นชื่อของจังหวัดสมุทรปราการ อันเป็นการสร้างความเข้มแข็ง และเป็นการอนุรักษ์อาชีพ
ปลาสลิดบางบ่อให้คงอยู่สืบไป รวมทั้งเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้คนในชุมชนทั้งผู้เลี้ยงและผู้แปรรูป อย่างไรก็ตาม
ยังมีข้ออุปสรรคสำคัญ คือ การสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับตรา GI รวมทั้งการพัฒนาเพื่อปรับปรุงการเลี้ยง 
และการแปรรูปให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย Primary GMP ได้แก่ สถานที่การผลิต เครื่องมือ-อุปกรณ์ 
การสุขาภิบาล และสุขลักษณะส่วนบุคคล นอกจากนี้ยังรวมไปถึง การควบคุมคุณภาพของรสชาติ บรรจุภัณฑ์ และ
ช่องทางการตลาด เช่น การขายแบบออนไลน์ เพื่อเพิ่มลูกค้าที่อยู่ห่างไกลได้มีโอกาสบริโภค ดังนั้น คุณศิวะพร    
นาคเกิด จึงต้องการได้รับการสนับสนุน ส่งเสริมจากหน่วยงานภาครัฐ หน่วยงานท้องถิ่น และมหาวิทยาลัยหัวเฉียว
เฉลิมพระเกียรติ โดยเฉพาะเรื่องของช่องทางการตลาดที่หลากหลาย และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน 
รวมทั้งตอบโจทย์ผู้บริโภค 
 
 4) กลุ่มผู้แปรรูป เกษตรแปลงใหญ่ปลาสลิด: คุณปรีชา สมานมิตร (บังโท้) 
                 คุณปรีชา สมานมิตร กลุ่มผู้แปรรูป เกษตรแปลงใหญ่ปลาสลิด มีความตั้งใจที่จะให้ชื่อของ “ปลา
สลิดบางบ่อ” ยังคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์แบบดั้งเดิม โดยการเลี้ยงแบบดั้งเดิมเพ่ือให้ได้คุณภาพและผลผลิตเพิ่มข้ึน มีการ
ลดต้นทุนการผลิต และลดระยะเวลาการเลี้ยง  ซึ่งหากมีผลผลิตปลาสลิดเป็นจำนวนมาก จะเก็บเข้าห้องเย็น 
เพื่อให้สามารถแปรรูปได้ตลอดปี ทั้งนี้คุณปรีชา สมานมิตร ได้เล็งเห็นประโยชน์ในการขอใช้ตรา GI เนื่องด้วยเป็น
การอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อแท้ ๆ ให้ได้มาตรฐาน รวมทั้งเป็นการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ปลาสลิด อย่างไรก็ตาม
ตรา GI จะต้องมีการพิจารณากรอบมาตรฐานที่ชัดเจน มีคณะกรรมการหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องมาตรวจสอบให้
เป็นไปตามมาตรฐานอย่างแท้จริง และควรมีมาตรการควบคุมการใช้ตรา GI ที่เคร่งครัด เนื่องจากอาจมีผู้แปรรูป
บางรายนำตรา GI ปลาสลิดไปใช้กับผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ 
 นอกจากนี้คุณปรีชา สมานมิตร ได้วางแผนในด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาสลิดให้เป็นอาหาร
ปลอดภัย โดยการจัดทำโรงเรือนผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP และพยายามทำให้สมาชิกแปลงใหญ่ 26 ราย 
ขอ GMP ผลิตอาหารปลอดภัย เพ่ือทำให้สมาชิกในกลุ่มมีส่วนร่วม รวมทั้งมีการพัฒนามัคคุเทศก์น้อยในการนำชม
บ่อปลาสลิดแหล่งผลิต ซึ่งเป็นการอนุรักษ์และส่งเสริมการท่องเที่ยวในท้องถิ่น สำหรับด้านการค้าขายผลิตภัณฑ์
ปลาสลิด คุณปรีชา สมานมิตร ได้วางแผนช่องทางการตลาดทั้งการขายแบบออนไลน์ งานแสดงสินค้าที่ได้รับข้อมูล
จากหน่วยงานต่าง ๆ อย่างไรก็ตามคุณปรีชา สมานมิตร ยังต้องการความสนับสนุนและช่วยเหลือด้านการแปรรูป 
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การจำหน่ายผลิตภัณฑ์จากหน่วยงานภาครัฐและมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติเพื่อบรรลุถึงเป้าหมาย
ดังกล่าวข้างต้น  

 
4.3 ผลของการศึกษาพฤติกรรม ทัศนคติในการบริโภคและการตัดสินใจเลือกซื้อปลาสลิดแดดเดียวและ 
ปลาสลิดหอม 

   สำหรับการสำรวจความชอบของผู้บริโภคทั่วไป พฤติกรรมการบริโภคปลาสลิดที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจ
เลือกซื้อปลาสลิด ได้จัดทำขึ้นเพื่อเป็นข้อมูลเพิ่มเติมให้ผู้แปรรูป ผู้ประกอบการได้ผลิตสินค้าปลาสลิดที่เกิดการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยจะนำผลการศึกษามาเพ่ือพัฒนาการแปรรูปปลาสลิดให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ซึ่ง
จากผลการสำรวจผู้บริโภคออนไลน์จากแบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติในการบริโภคและการตัดสินใจ
เลือกซื้อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม ข้อมูลที่ได้สอบถามจากผู้บริโภคทั่วไป จำนวน 171 ราย เป็นข้อมูล
ทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค การรับรู้และทัศนคติที่มีต่อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม คุณภาพอาหารและการ
รับรองผลิตภัณฑ์อาหาร ที่จะสอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจซื้อปลาสลิดหอมและปลาสลิด
แดดเดียว มีข้อมูลสำคัญดังนี้ 

1) ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค 
   ผู้ตอบแบบสำรวจจำนวนทั้งสิ้น 171 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 70.8) สถานะสมรส (ร้อยละ 
50.2) ซึ่งมีอายุอยู่ในช่วง 41 - 50 ปี (ร้อยละ 30.4)  

       อาชีพผู้ให้ข้อมูล ส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษัท (ร้อยละ 38.6) และข้าราชการ – รัฐวิสาหกิจ (ร้อยละ 
25.1) และส่วนใหญ่มีรายได้ตั้งแต่ 40,000 บาทข้ึนไป และมีการศึกษาระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 50.3) 

   2) การรับรู้และทัศนคติที่มีต่อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
- เมื่อคิดถึง “ปลาสลิด” ผู้ประเมินส่วนใหญ่จะนึกถึงอำเภอบางบ่อ (ร้อยละ 21.6) และปลาสลิดทอด  

(ร้อยละ 10.5) มีรายละเอียดเพ่ิมเติม ในภาคผนวก ข 
- ผู้ประเมิน ส่วนใหญ่ไม่รู้จักหรือไม่สามารถบอกความแตกต่างของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมได้ 

(ร้อยละ 66.1) แต่ผู้ประเมินที่รู้จักปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จะแยกความแตกต่างจากราคา 
(ร้อยละ 50) กรรมวิธีการหมักปลาต่างกัน (ร้อยละ 45.8) และกลิ่นหอมตุท่ีแรงกว่า (ร้อยละ 44.4) 

- เมื่อคิดจะซื้อปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดหอม ผู้ตอบแบบประเมินส่วนใหญ่จะคำนึงถึงปลาสลิด 
บางบ่อเป็นอันดับแรก (ร้อยละ 66.1) ซึ่งถือเป็นสินค้าอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น (ร้อยละ 82.5) 

3) คุณภาพอาหารและการรับรองผลิตภัณฑ์อาหาร 
- ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสำคัญกับคุณภาพด้านอาหารปลอดภัยมากที่สุด รองลงมาคือด้านบรรจุภัณฑ์ 

ด้านลักษณะกายภาพ โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.3, 3.7 และ 3.7 จากคะแนนเต็ม 5 ตามลำดับ 
- ในด้านอาหารปลอดภัย ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่า การปลอดจากวัตถุเจือปน / สารฆ่าแมลงเป็นสิ่งท่ี

สำคัญท่ีสุด (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.4 จากคะแนนเต็ม 5) และไม่มีเมือกเหนียว หรือสีผิดปกติ 
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- ในด้านลักษณะกายภาพ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสำคัญกับรสชาติและความเค็มมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.9 จากคะแนนเต็ม 5) 

- ในด้านการบรรจุภัณฑ์ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการถุงกระดาษ / ถุงพลาสติก ที่เก็บกลิ่นได้ (ค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.9 จากคะแนนเต็ม 5) 

4) พฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจซื้อปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 
- ผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทานปลาสลิดประมาณ 1 - 2 ครั้ง ภายใน 1 เดือน (ร้อยละ 67.3) และมีการ

เลือกซื้อปลาสลิดประมาณ 1 - 2 ครั้ง ภายใน 6 เดือน (ร้อยละ 37.4)  
- ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซ้ือสินค้าอาหารที่ทำจากปลาสลิด โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือซื้อรับประทานเองใน

ครอบครัว (ร้อยละ 88.3) โดยส่วนใหญ่จะซื้อจากตลาดสด (ร้อยละ 70.2) รองลงมา คือ ตลาดนัด /  
ตลาดคนเดิน (ร้อยละ 50.3) 

- ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดอบกรอบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาสลิดที่ผู้บริโภคส่วน
ใหญ่เลือกซื้อมาบริโภคมากที่สุด (ร้อยละ 85.4 และ 40.4 ตามลำดับ) โดยผู้บริโภคนิยมเลือกซื้อแล้ว
นำมาทอดเองมากกว่าซื้อแบบที่ทอดแล้ว พร้อมทาน (ร้อยละ 71.3 และ 28.1 ตามลำดับ) 

- ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวของผู้บริโภคสูงสุด 4 อันดับแรก ได้แก่ 
อาหารปลอดภัย รสชาติดี ราคาเหมาะสม และมีคุณค่าทางโภชนาการ  

 
4.4 รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
       ข้อมูลเกี่ยวกับการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม เป็นข้อมูลทุติยภูมิทีม่ีการค้นคว้า เก็บและ
รวบรวมข้อมูล จากงานวิจัย วารสาร หนังสือ เว็บไซต์และข้อมูลทางวิชาการที่เชื่อถือได้ ซึ่งได้ใหข้้อมูลที่ครอบคลุม
เรื่องราวปลาสลิด ประกอบด้วยประวัติความเป็นมาของปลาสลิด และเอกลักษณ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่นของปลาสลิด 
จังหวัดสมุทรปราการ  

1) ประวัติความเป็นมาของปลาสลิด  
ปลาสลิดเป็นปลาน้ำจืด มีชื่อสามัญว่า ซีปัด-ไซแอม (Sepat Siam) ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า ไตรโคแกสเตอร์ 

เพคโตราลิส (Trichogaster pectoralis) ถิ่นกำเนิดของปลาสลิดอยู่ในลุ่มแม่น้ำโขงและแม่น้ำเจ้าพระยา มีการ 
พบปลาสลิดในประเทศไทย พม่า กัมพูชา ลาว และเวียดนาม ปลาสลิดจึงถือว่าเป็นปลาพื้นบ้านของไทยแท้ ๆ 
ต่อมาปลาสลิดถูกนำไปเลี้ยงในประเทศมาเลเซีย สิงคโปร์ อินโดนีเซีย และฟิลิปปินส์ โดยมีบันทึกว่าเป็นพันธุ์ปลาที่
ขอจากประเทศไทย (ส. พุ่มสุวรรณ, 2555) ปลาสลิดเป็นปลาที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศ
ไทย เนื่องจากเป็นปลาที่เลี้ยงง่าย ทนต่อสภาวะต่าง ๆ ได้ดี เช่น ทนต่อความเป็นกรดของดินและน้ำ ทนต่อสภาพ
น้ำเค็ม ทนต่อสภาพที่มีออกซิเจนต่ำได้ดี และค่าใช้จ่ายในการลงทุนก็ไม่สูงมากนัก ซึ่งนิยมเลี้ยงกันมาก บริเวณภาค
กลาง ของประเทศไทย ในปัจจุบันผู้บริโภคนิยมรับประทานปลาสลิดมากขึ้น เนื่องจากมีรสชาติดี มีกลิ่นคาวน้อย
กว่าปลาชนิดอื่น และยังมีแนวโน้มในการส่งออกไปยังต่างประเทศที่สูงขึ้น ด้วยเหตุนี้เกษตรกรจึงมีความสนใจใน
การเพาะเลี้ยงปลาสลิดกันอย่างแพร่หลาย (ศูนยเ์ทคโนโลยีสารสนเทศ, 2556, น.1) 
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 ประวัติการเลี้ยงปลาสลิดของอำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นอาชีพดั้งเดิมที่ครอบครัวทำอยู่
ตั้งแต่รุ่นบิดามารดา ซึ่งจนกระทั่งปัจจุบันมีการขายที่ดินไปบางส่วนเมื่อที่ดินมีราคาสูงขึ้น เมื่อสภาพแวดล้อม
เปลี่ยนแปลงไปซึ่งมีผลกระทบจากอุตสาหกรรม การเลี้ยงปลาสลิดจึงน้อยลง หรือบางคนไปสนใจการเลี้ยงกุ้งที่
สร้างรายได้มากขึ้นกว่าเดิม (ชุติระ ระบอบ, 2561) จากการวิจัยเรื่อง การสร้างเสริมความสามารถในการประกอบ
อาชีพของผู้พิการโดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมและภูมิปัญญาท้องถิ่น  กล่าวถึงการเปลี่ยนอาชีพจากทำนามาเป็น
การเลี้ยงปลาสลิดมากขึ้นโดยเฉพาะที่อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี ก่อให้เกิดเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นขึ้น ปลา
สลิดในท้องที่จังหวัดสมุทรปราการมีพื้นที่เหมาะสมเนื่องจากมีเขตติดต่อทั้งทางทะเลและแม่น้ำ ทำให้เกิดอาชีพที่
สามารถทำรายได้ให้ชาวจังหวัดสมุทรปราการนั่นคืออาชีพเลี้ยงปลาสลิดซึ่งเป็นปลาที่ต้องเลี้ยงในทำเลที่เรียกว่า
“น้ำลักจืดลักเค็ม” ด้วยภูมิปัญญาชาวบ้านจึงเกิดการสังเกตการเจริญเติบโตของปลาสลิด ลักษณะอาหารที่ใช้เลี้ยง
ตลอดจนวิถีชีวิตและอายุของปลา จากการสังเกตเหล่านี้เองทำให้ชาวอำเภอบางบ่อรู้จักคิดวิธีทำบ่อสร้างอาหาร 
กำหนดระยะเวลาเลี้ยงปลาได้อย่างเหมาะสมอันเป็นลักษณะของภูมิปัญญาชาวบ้าน การเลี้ยงปลาสลิดนี้เป็นการ
สร้างฐานะให้คนในชุมชนจนมีฐานะร่ำรวยมากมาย นอกจากการเลี้ยงปลาสลิดแล้ว ด้วยภูมิปัญญาชาวบ้านยังมี
วิธีการทำปลาสลิดเค็มได้อย่างมีคุณภาพดีซึ่งมีลักษณะเฉพาะของอำเภอบางบ่อ 

      การเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ จากรายงานของ อาคม ชุ่มธิ (2557) กล่าวว่าปลาสลิด
เดิมทีเลี้ยงกันบริเวณดอนกำยาน จังหวัดสุพรรณบุรี แล้วมีการย้ายมาเลี้ยงกันมากในจังหวัดสมุทรปราการในเขต
พื้นที่อำเภอเมือง อำเภอบางพลี และอำเภอบางบ่อ เป็นเวลายาวนานในช่วงหลายปีที่ผ่านมา ปัจจุบันแหล่งเลี้ยง
ปลาสลิดที่สำคัญในพื้นที่อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ได้รับผลกระทบจากการพัฒนาของพื้นที่ที่เปลี่ยนไป
เป็นเขตชุมชน ก่อให้เกิดปัญหาด้านมลภาวะซึ่งส่งผลกระทบต่อการเลี้ยงปลาสลิดในพื้นที่ดังกล่าว ทำให้การเก็บ
เกี่ยวผลผลิตต้องขยายเวลาในการเลี้ยงยาวนานออกไปจากหนึ่งปีเป็นหนึ่งปีครึ่งถึงสองปี เกษตรกรที่เลี้ยงปลาสลิด
บางส่วนจึงขยายพื้นที ่การเลี ้ยงไปที ่อำเภอเมือง  อำเภอบ้านแพ้ว จังหวัดสมุทรสาคร อำเภอเมือง จังหวัด
สมุทรสงคราม และจังหวัดสุพรรณบุรีบางส่วนซึ่งในบริเวณพื้นที่ดังกล่าว มีความเหมาะสมในการเพาะเลี้ยงปลา
สลิด สำหรับราคาปลาสลิดมีราคาขายที่ปากบ่อเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง และมีแนวโน้มจะสูงข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากมีผู้นิยม
บริโภคภายในประเทศมากขึ้น และมีการส่งเป็นสินค้าออกในปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะอย่างยิ่งการ
ส่งออกไปยังประเทศในแถบตะวันออกกลาง ทำให้กำลังการผลิตไม่พอเพียงกับความต้องการบริโภค จากเหตุผล
ดังกล่าว กรมประมงได้พยายามขยายพื้นที่ที่มีศักยภาพในการเพาะเลี้ยงปลาสลิดไปสู่ภาคต่าง  ๆ เพื่อเพิ่มปริมาณ
ปลาสลิด (ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118 ตอนที่ 61 ก (กระทู้ถามท่ี 119 ร.,2544)   

       การที่ปลาสลิดมีรสชาติดีและปลาสลิดเลี้ยงได้ดี มีรสชาติพิเศษเฉพาะที่อำเภอบางบ่อและบางปลา
อำเภอบางพลี เพราะมีสิ่งบ่งชี้เฉพาะ เป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ คือ ผืนดินปากน้ำสมุทรปราการ  ประกอบด้วยแร่
ธาตุ เกิดจากการทับถมของโคลนตะกอนที่แม่น้ำและลำน้ำพัดลงมาจากภูเขาและพื้นที่สูงผสมกับตะกอนก้นสมทุร
เกิดเป็นดินลักจืดลักเค็ม ปากน้ำ สมุทรปราการ ที่เหมาะแก่การทำเกษตรกรรมและประมงชายฝั่งทุกประเภท โดย
ภูมิปัญญาชาวบ้าน ได้รู้จักใช้ประโยชน์จากแพลงก์ตอนหญ้าทรงกระเทียม แห้วหมู หญ้าแพรกทะเล ตัดฟันหญ้าให้
เป็นอาหารปลา และมีขั้นตอนการแปรรูปอย่างประณีตซึ่งช่วยเพิ่มความมีชื่อเสียงของปลาสลิดบางบ่อ (สมชาย  
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ชูประดิษฐ์, 2554) การเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการเป็นการเลี้ยงแบบธรรมชาติ โดยการฟันหญ้าแช่ลงใน
บ่อปลาสลิดซึ่งจะทำให้เกิดไรแดงและแพลงก์ตอนซึ่งเป็นอาหารของปลาสลิด ส่งผลให้เกิดแก่นของเอกลักษณ์ คือ 
1) หนังปลาสลิดมีสีคล้ำ เนื้อปลามีสีเหลืองอ่อน เมื่อทอดแล้วสีจะเข้มขึ้นจนเป็นสีเหลืองทอง ลำตัวปลาเรียวเล็ก 2) 
การตากปลาสลิดแห้งแบบดั้งเดิม มีลักษณะ ครีบกาง หางปลาฉีกออก 3) รสชาติของปลาสลิดสมุทรปราการ มี 
เนื้อแน่น เหนียว ไม่มีกลิ่นสาบ ไขมันน้อย 4) การแปรรูปเป็นปลาสลิดแห้งมักทำใน 2 ลักษณะคือ ปลาสลิดหอม
และปลาสลิดเค็ม ซึ่งเป็นภูมิปัญญาของชาวสมุทรปราการ เมื่อเปรียบเทียบปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการกับ
ปลาสลิดของจังหวัดอื่น พบว่า ปลาสลิดที่เลี้ยงจากจังหวัดอื่น มักเป็นการเลี้ยงปลาเชิงพาณิชย์ คือ การเลี้ยงด้วย
อาหารปลาทำให้ตัวปลาที่ได้มีขนาดใหญ่ หนังเป็นสีขาว ลำตัวอวบอ้วน มีไขมันที่หน้าท้องมาก และมีกลิ่นสาบ 
(น้ำผึ้ง มีศิล และคณะ, 2561)  

 
การแปรรูปปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว ปลาสลิดนิยมนำมาแปรรูปด้วยการทำเป็นปลา  

สลิดเค็มตากแห้ง กรรมวิธีการทำปลาสลิดเค็ม-แห้ง ให้มีรสดีนั้น ต้องมีองค์ประกอบที่สำคัญตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ 
(ปลาสลิดสด) การขอดเกล็ด การหมักและเวลาที่ใช้หมัก การตากแห้ง และการเก็บรักษาคุณภาพของปลาแห้ง  
(นฤดม บุญ-หลง, 2533 อ้างถึงใน ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 10-11)  การแปรรูปปลา
สลิดเป็นผลิตภัณฑ์ เค็ม - แห้ง จะมี 2 วิธี คือ 1) การแปรรูปปลาสลิดหอมหรือปลาจืด 2) การแปรรูปปลาสลิดเค็ม 
1-2 แดด ทั้งนี้ปลาสลิดแบบหอมจะมีราคาสูง แต่ผู้ประกอบการการผลิตน้อยลงมาก เนื่องจากมีน้ำหนักเบาและใช้
ระยะเวลาในการทําแห้งนานกว่าปลาสลิดเค็ม ในการแปรรูปปลาสลิดนั้น รายละเอียดมีดังนี้ 
               การเลือกวัตถุดิบ 
      แหล่งที่มีการเลี้ยงปลาสลิดอยู่มากได้แก่ ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ นอกจากนี้

ยังพบในจังหวัดอื่นๆ อีกด้วย ได้แก่ จ.ฉะเชิงเทรา และ จ.สมุทรสาคร เป็นต้น สำหรับตลาดท่าเตียน ในจังหวัด
กรุงเทพมหานครเป็นตลาดค้าส่งที่สำคัญแห่งหนึ่ง ส่วนใหญ่จะขนกันทางเรือ จับจากบ่อขนใส่เข่ง ถึงที่แปรรูปก็นำ
ลงใส่อ่างซีเมนต์ ปลาจะว่ายน้ำเต็มอ่าง การแปรรูปจากปลาที่มีชีวิตจะกินอร่อย โดยเฉพาะปลาตัวเมียมีความอร่อย
กว่า เพราะมีมันมาก สังเกตปลาตัวเมียได้จากตัวที่แป้น อ้วน สีขาว และไม่เหนียว ส่วนปลาตัวผู้จะผอมยาวและสี
ค่อนข้างคล้ำ ถ้าเป็นปลาตายรสชาติจะไม่ดีนัก การแปรรูปขั้นพ้ืนฐานมี 2 วิธี คือ 
   1) ใช้ปลาที่ยังมีชีวิตอยู่ไปแช่น้ำแข็ง เพื่อเพ่ิมน้ำหนัก ไม่ให้เน่าเสียและเนื้อปลาแข็ง 
  2) นำปลาไปแช่น้ำเกลือ เพ่ือป้องกันการเน่าเสีย 
จากนั้นนำปลาสลิดที่ผ่านการแปรรูปขั้นพื้นฐานมาฉีดน้ำ และเข้าสู่กระบวนการขอดเกล็ด  
  การขอดเกล็ดทำปลาสลิด 
  การขอดเกล็ดเพื่อทำปลาสลิดเค็ม-แห้งจะต้องขอดเกล็ดให้เกลี้ยง ตัดหัว ควักไส้ แยกเอาไข่ปลา

ไว้ต่างหาก หรือแยกเป็นปลาไข่ ล้างเลือดให้สะอาด ถ้าล้างไม่หมดเลือดปลาจะทำให้เกิดรา เน่าง่าย และมีกลิ่น
จากนั้นเข้าสู่กระบวนการหมัก 
  การหมักปลาสลิด การหมักของ ผู้เชี่ยวชาญแต่ละท่าน แตกต่างกันดังนี้ 
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 การหมักของอุดมและอารีย์, 2517 (อ้างถึงใน ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 11)  
  หลังจากการขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส้ มีการดองเกลือในอัตราส่วนต่าง ๆ กันดังนี้ 
ปลาขนาดเล็ก อัตราส่วน ปลา : เกลือ 20 : 1 
ปลาขนาดกลาง อัตราส่วน ปลา : เกลือ 19 : 1 
ปลาขนาดใหญ่ อัตราส่วน ปลา : เกลือ 18 : 1 
ทำการดองเกลือ 1 คืน (ประมาณ 12 ชั่วโมง) เอาออกมาล้าง 
 การหมักของนฤดม บุญ-หลง, 2533 (อ้างถึงใน ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 11)   
 การหมักใช้เกลือป่นคลุกเคล้าให้ทั่วแล้วนำไปหมักหรือดองในถังหมัก โดยถังหมัก 1 ถัง สามารถจุปลาได้

ประมาณ 200 ตัว ซึ่งในขณะที่ทำการหมักจะมีฝาปิดไว้เพื่อป้องกันไม่ให้แมลงวันลงไปไข่ แบ่งการหมักออกเป็น 2 
ลักษณะ คือ 
 1) ใส่เกลือลงไปในปลาในจำนวนที่เหมาะสม 
 2) การเพ่ิมน้ำแข็งเข้าไป ซึ่งจะทำให้ปลามีคุณภาพดีและเค็มได้นานกว่า 
 หลังจากการหมักปลาประมาณ 1 คืน ก็จะนำไปล้างน้ำเพ่ือเอาเกลือออก และเกลือที่ใช้หมักปลาในถัง

หมักจะใช้ได้เพียงครั้งเดียว ถ้าหากจะทำการหมักปลาใหม่จะต้องล้างถังให้สะอาด และดำเนินการในขั้นตอนแปรรูป 
ขอดเกล็ด และหมักใหม่อีกครั้ง 
 การหมักของพรรณทิพย์, 2530 (อ้างถึงใน ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 11)   
 การทำเค็มแบบใช้น้ำเกลือโดยใช้อัตราส่วนปลา : ความเข้มข้นของน้ำเกลือ (ร้อยละโดยน้ำหนัก) คือ 1 : ~28 

(อ่ิมตัว) นาน 2 ชั่วโมง เป็นวิธีที่เหมาะสมที่สุดเพราะใช้เวลาในการทำเค็มสั้นที่สุดและได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพเป็นที่
ยอมรับสูง 
  การตากแห้ง การทำแห้งโดยวิธีธรรมชาติ หลังจากหมักปลาตามระยะเวลาการหมักซ่ึงแตกต่าง

กันในแต่ละสูตรข้างต้นแล้ว นำปลาไปล้างน้ำต้มสุกท่ีเย็นแล้วเพ่ือเอาเกลือออก จากนั้นนำปลาไปตากแดด ดังนี้ 
 - ควรตากในที่โล่งๆ อากาศถ่ายเทได้สะดวก ปลาจะแห้งเร็วและไม่มีแมลงวัน 
 - การตากต้องไม่งอตัวปลาเพราะจะดูไม่สวย 
 - ก่อนตากต้องทำให้ครีบแผ่ออก ดูแล้วสวยงาม 
ระยะเวลาการตากปลาสลิดจะแตกต่างกันตามฤดูกาล ดังนี้ 
 - ฤดูหนาวจะใช้เวลาตากประมาณ 1-2 แดด เพราะอากาศแห้งมีลมช่วยทำให้ปลาแห้งเร็ว 
 - ฤดูฝนจะใช้เวลาตากประมาณ 1.5-3 แดด 
           คุณภาพและการเก็บรักษาปลาสลิดเค็มแห้ง 
            การจัดเก็บรักษาปลาสลิดแห้งมีความสำคัญ ซึ่งการที่จะได้ปลาสลิดที่อร่อยนั้น ไม่ควรมีรสเค็ม

เกินไปและต้องมีความชื้นพอสมควร ซึ่งเป็นปัจจัยเกี่ยวกับคุณภาพของปลาสลิด โดยคุณภาพของปลาสลิดที่
จำหน่ายในท้องตลาด ไม่ควรมีความชื้นในตัวปลาเกิน 30 เปอร์เซ็นต ์ซึ่งพบว่าความชื้นในตัวปลาที่เหมาะสมควรอยู่
ระหว่าง 25-29 เปอร์เซ็นต์ และมีความเค็ม 2-3 เปอร์เซ็นต์ ถ้าความชื้นน้อยเกินไปแม้จะทำให้เก็บได้นานขึ้นแต่จะ
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มีลักษณะแข็งเมื่อทอด และถ้าความชื้นสูงเกินไป ปลาจะเน่าหรือมีกลิ่นไม่ดี อีกทั้งการเก็บไว้ในตู้เย็นสามารถเก็บ
ปลาได้นานที่สุด รองลงมาคือการเก็บไว้ในที่ มีอากาศถ่ายเทสะดวก การใช้สารกันรา เช่น กรดโปรพิโอนิก 
(Propionic acid) และสารโซเดียมโปรพิโอเนท (Sodium propionate) ก็สามารถช่วยยืดอายุการเก็บได้ โดยพบว่า
การใชสาร Sodium propionate ที่มีความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ ก่อนนำไปตากแดด เวลาในการตากแดดควร
ตากอย่างน้อย 2 แดด ถ้าเป็นปลาขนาดเล็กหรือขนาดกลาง และประมาณ 3 แดด ถ้าเป็นปลาตัวใหญ่ การใช้สารกัน
ราโดยเก็บในภาชนะปิด เช่น ถุงพลาสติกที่จัดเก็บในอุณหภูมิไม่เกิน 15 องศาเซลเซียส จะทำให้เก็บได้นานขึ้นซึ่ง
อาจเก็บได้นานถึง 8 เดือน (ศูนยส์ารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 13)   
  จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและทางเคมีของตัวอย่างปลาสลิดเค็ม-แห้งพบว่า ปลา

สลิดเค็ม-แห้งที่มีลักษณะปรากฎ เนื้อสัมผัสและรสชาติที่ผู้บริโภคยอมรับสูงสุดจะมีความชื้นร้อยละ 39.40 ± 2.06 
เปอร์เซ็นต์ และปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ (โดยน้ำหนักแห้ง) 13.03 ± 0.91 เปอร์เซ็นต์ ซึ ่งความชื้นและ
ปริมาณโซเดียมคลอไรด์จะใช้เป็นเกณฑ์ในการศึกษาในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทำเค็มและอบแห้งปลา
สลิด และผลจากการทดลองทำเค็มแบบใช้น้ำเกลืออ่ิมตัวนาน 2 ชั่วโมง เป็นวิธีที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากใช้เวลาใน
การทำเค็มสั้นที่สุดและการอบแห้งปลาสลิดที่ผ่านการทำเค็มในเครื่องอบแห้งแบบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ความเร็วลม 80-85 เมตรต่อนาที เป็นเวลา 12 ชั่วโมง จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับสูงสุด 
(พรรณทิพย์ และ กัลยา, 2530, อ้างอิง ศูนยส์ารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น. 12) 
  ขั้นตอนในการเก็บรักษาปลาสลิดแห้ง 
 1. ปลาสลิดที่ผ่านการตากมาแล้วจะใช้ทางมะพร้าวหรือวัสดุอ่ืน ๆ ปิดคลุมบนเฝือกไม้ไผ่ที่ตากปลาไว้ 
 2. พอปลาเย็นลงแล้วก็โกยใส่แข่งขนไปไว้ในที่ร่ม 
 3. นำปลามาเทออกจากเข่ง แล้วเรียงปลาให้เป็นวงกลมในเข่ง ต้องระวังน้ำมันจากตัวปลาสลิดไม่ให้ตกลง

ไปใส่ตัวอ่ืน จะทำให้ตัวอ่ืนแฉะและเป็นราง่าย 
  การบรรจุปลาสลิดแห้งในบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถเก็บกลิ่นได้และไม่มีการปนเปื้อนของแมลงวันและ
จุลินทรีย์ จะช่วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา  
 

2. เอกลักษณ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่นของปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ  
น้ำผึ้ง และคณะ (2561) ได้ศึกษาเอกลักษณ์หรือความโดดเด่น (Uniqueness) ของปลาสลิดในจังหวัด

สมุทรปราการใน 4 อำเภอ ได้แก่ อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี อำเภอเมืองสมุทรปราการ และอำเภอบางเสาธง ที่
แตกต่างจากปลาสลิดในจังหวัดอ่ืน ๆ ใน 3 ประเด็นหลัก ได้แก่ รูปพรรณสัณฐาน กรรมวิธีการแปรรูป และรสชาติ 
ดังนี้ 

1. รูปพรรณสัณฐาน 
จังหวัดสมุทรปราการมีลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่เหมาะสมต่อการเพาะเลี้ยงปลาสลิด ทีบ่่อเลี้ยงปลาสลิดอยู่

ใกล้กับชายทะเล มีน้ำกร่อยที่มีความพอดี และมีพันธุ์หญ้าเฉพาะถิ่น (เช่น หญ้าทรงกระเทียม หญ้าแพรกน้ำเค็ม 
หญ้าปล้อง เป็นต้น) ทีช่่วยทำให้น้ำมีคุณภาพเหมาะสมต่อการเกิดของไรแดง แพลงตอนสัตว์ และตะไคร่น้ำ ซึ่งเป็น
อาหารที่ดีสำหรับปลาสลิด (ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556, น.3-7) รวมทั้งมีการใช้เทคนิคการ
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เพาะเลี้ยงตามธรรมชาติโดยการฟันหญ้าพ้ืนเมืองลงไปในบ่อเลี้ยงปลาสลิดเพ่ือให้เกิดอาหารธรรมชาติของปลาสลิด
และทำให้น้ำในบ่อเลี้ยงปลาสลิดมีสีคล้ำ จึงส่งผลให้ปลาสลิดที่เพาะเลี้ยงในเขตจังหวัดสมุทรปราการมีลักษณะ
รูปพรรณสัณฐานโดดเด่น คือ 

1.1 หนังปลาสลิดมีสีคล้ำ 
การเพาะเลี้ยงปลาสลิดในเขตจังหวัดสมุทรปราการส่วนใหญ่เป็นการเพาะเลี้ยงแบบดั้งเดิมด้วยวิธีทาง

ธรรมชาติในบ่อดินซึ่งมีสีดำ ทำให้บ่อมีลักษณะมืดครึ้ม รวมทั้งการฟันหญ้าพื้นเมืองลงไปในบ่อเลี้ยงปลาสลิดทำให้
น้ำในบ่อเปลี่ยนเป็นสีคล้ำ แสงแดดสามารถส่องผ่านลงไปใต้บ่อปลาได้น้อย ทำให้ปลาสลิดที่ได้มีสีค่อนข้างคล้ำหรือ
มีสีดำ 

1.2 เนื้อปลาสลิดแห้งมีสีเหลืองอ่อน เมื่อนำไปทอดแล้วมีสีเหลืองทอง 
ปลาสลิดที่ได้จากการเพาะเลี้ยงด้วยวิธีทางธรรมชาติแบบดั้งเดิม เมื่อนำมาแปรรูปด้วยวิธีการทำแห้งจะ

ไดเ้นื้อปลาแห้งที่มีสีเหลืองอ่อน และเม่ือนำไปทอดในน้ำมันจะได้เนื้อปลาที่มสีีเหลืองทอง  
1.3 ปลาสลิดมีลำตัวตัวเรียว เล็ก 
ปลาสลิดที่เพาะเลี้ยงด้วยวิธีการทางธรรมชาติโดยใช้เทคนิคการฟันหญ้าพื้นเมืองลงไปในบ่อเลี้ยงปลา

สลิดเพื่อให้เกิดไรแดงหรือแพลงก์ตอน ทำให้ปลาสลิดจะต้องแหวกว่ายเพื่อหาอาหาร ส่งผลให้ปลาสลิดมีความ
แข็งแรง มีลำตัวที่เรียว แบน เนื่องจากการสะสมของกล้ามเนื้อ และมีลำตัวที่เล็กกว่าเมื่อเทียบกับการเพาะเลี้ยง
แบบที่ให้อาหารสำเร็จรูปที่จะทำให้ตัวปลาที่ได้มีขนาดใหญ่ หนังเป็นสีขาว ลำตัวอวบอ้วน (ศูนย์สารสนเทศ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556; น้ำผึ้ง และคณะ, 2561)  

1.4 ครีบกาง หางฉีก กระโดงตั้ง 
ชาวสมุทรปราการมีกรรมวิธีการทำปลาสลิดแห้งที่มีความโดดเด่นกว่าจังหวัดอื่น ๆ เนื่องจากมีเทคนิค

การดัดตัวปลาและตากปลาที่ช่วยให้ปลาแห้งเร็วและคงสภาพที่สวยงาม ดูน่ารับประทาน โดยการตากปลาให้มี
ลักษณะครีบกาง และหางปลาฉีกออกเป็น 2 แฉก  

2. กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการ 
การแปรรูปปลาสลิดของชาวสมุทรปราการในอดีตมีวัตถุประสงค์เพื่อการถนอมอาหารให้สามารถเก็บ

รักษาไว้ได้นาน โดยวิธีการที่นิยมใช้คือการทำแห้ง โดยผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปของจังหวัดสมุทรปราการ 
แบ่งออกได้เป็น ปลาสลิดหอม และปลาสลิดแดดเดียว 

2.1 ปลาสลิดหอม 
ปลาสลิดหอมทำโดยนำปลาสลิดมาคลุกกับเกลือ แล้วตากแดดให้แห้งนานอย่างน้อย 2 วันขึ้นไป ทำให้

เนื ้อปลาแห้งสนิท และมีกลิ ่นที ่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ซึ ่งปลาสลิดหอมจะสามารถพบได้เฉพาะที่จังหวัด
สมุทรปราการเท่านั้น  อย่างไรก็ตาม ปลาสลิดหอมมักมีราคาสูงเพราะมีน้ำหนักเบา เนื่องจากน้ำหนักสูญเสียไปกับ
การตากแห้ง แตป่ลาสลิดหอมสามารถเก็บไว้ได้นาน 

2.2 ปลาสลิดแดดเดียว 
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เป็นการถนอมอาหารด้วยวิธีการดองเค็มแบบดั้งเดิมของชาวสมุทรปราการ โดยนำปลาสลิดมาคลุกกับ
เกลือ แล้วนำไปตากแดดอย่างน้อย 1 แดด ปลาสลิดแดดเดียวมีกรรมวิธีในการแปรรูป 2 แบบ คือ การฝัดเกลือ
และการดองน้ำเกลือ  

2.2.1 การฝัดเกลือ 
การฝัดเกลือเป็นกรรมวิธีการทำปลาสลิดแดดเดียวแบบดั้งเดิม โดยการคลุกปลาสลิดกับเกลือใน

กะละมัง จากนั้นมีการโยนหรือฝัดปลาที่โรยเกลือไว้แล้ว เพ่ือให้เกลือผสมเข้ากับเนื้อปลาได้อย่างทั่วถึง ซึ่งกรรมวิธี
การฝัดเกลือจะทำให้ได้ปลาที่มีรสชาติเค็มพอดี เนื้อปลาแห้ง ไม่อมน้ำเกลือ ไม่มีกลิ่นเหม็นสาบ แต่ลักษณะของ
หนังปลาอาจไม่สวยงาม  

2.2.2 การดองน้ำเกลือ 
กรรมวิธีการทำปลาสลิดแดดเดียวแบบดองน้ำเกลือเป็นเทคนิคใหม่ที่ทำให้ผู้แปรรูปสามารถผลิต

ปลาสลิดแดดเดียวได้รวดเร็วกว่าวิธีการดั้งเดิม สามารถผลิตได้ทันต่อความต้องการของผู้ซื้อ ทำโดยการนำปลาสลิด
แช่ (ดอง) ไว้ในน้ำเกลือเป็นเวลาอย่างน้อย 2 ชั่วโมง ก่อนนำปลาขึ้นไปตาก และนำออกขายวันต่อวัน กรรมวิธี
ดังกล่าวจะทำให้ได้เนื้อปลาสลิดที่เต่งตึงและดูน่ารับประทาน แต่วิธีการดองน้ำเกลือมีข้อเสียคือรสเค็มของกลือจะ
แทรกซึมไปทั่วตัวปลา ทำให้ปลาเค็มมากยิ่งขึ้นเมื่อทิ้งไว้ในวันถัดไป นอกจากนี้ ปลาดองน้ำเกลือที่ตากแล้วขายไม่
หมดมักจะมีกลิ่นเหม็น  

3. รสชาติของปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการ 
สภาพทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดสมุทรปราการ ที่ลักษณะของดินเคยเป็นพื้นที่น้ำเค็มมาก่อน ประกอบกับ

กรรมวิธีการเลี้ยงปลาด้วยวิธีการทางธรรมชาติ จึงทำให้เนื้อปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการมีความโดดเด่นกว่า
ปลาสลิดจากแหล่งอื่น ๆ ดังนี้ 

3.1 เนื้อแน่นและเหนียว 
ปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการที่ เพาะเลี้ยงด้วยกรรมวิธีธรรมชาติ ปลาจะต้องแหวกว่ายเพื่อหากิน           

ไรแดงหรือแพลงก์ตอน ทำให้ปลามีกล้ามเนื้อ เนื้อปลาจึงแน่นและเหนียวกว่าปลาสลิดที่เพาะเลี้ยงแบบที่ใช้อาหาร
สำเร็จรูป  

3.2 ไม่มีกลิ่นสาบ 
ดินในพ้ืนทีเ่พาะเลี้ยงปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการเคยเป็นพ้ืนทีดิ่นน้ำเค็มมาก่อน จึงมีแร่ธาตุที่

เหมาะสม ช่วยในการดับกลิ่นสาบของปลาสลิดแห้งได้เป็นอย่างดี  
3.3 มีไขมันน้อย 
ปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการมีไขมันแทรกอยู่ในเนื้อปลาแทนการกระจุกตัวของไขมันอยู่ที่ท้อง

ของปลา โดยปลาสลิดจะมีไขมันสะสมอยู่มากในช่วงฤดูหนาว ซึ่งเป็นช่วงที่มีการจับปลาขึ้นจากบ่อมากท่ีสุดและ
เป็นช่วงที่ปลาสลิดมีรสชาติอร่อยที่สุด  
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วัตถุประสงค์ ข้อที่ 2 เพื่อพัฒนาผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายที่ทำการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของ
จังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 ในการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวได้มีการสุ่มตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ทาง
กายภาพ ชีวภาพ คุณค่าทางโภชนาการของปลาสลิดตัวอย่าง และได้คัดเลือกผู้ประกอบการแปรรูปที่จะเข้าไปให้
คำแนะนำเพื่อให้เกิดการปรับปรุงกระบวนการผลิต และเสนอแนวทางในการยกระดับกระบวนการผลิต การแปร
รูปปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการ โดยมีการดำเนินการดังนี้ 
 
4.5 การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 
          4.5.1) ข้อมูลคุณภาพของปลาสลิดหอม  
  ตัวอย่างปลาสลิดหอมจากร้านค้าที่สำรวจ มีทั้งหมด 7 ตัวอย่าง เก็บตัวอย่างจากร้านที่จำหน่ายปลาสลิด
หอมบางบ่อ ในร้านขายปลาสลิดแปรรูปที่ตั้งใน ต.คลองด่าน อำเภอบางบ่อ จ.สมุทรปราการ จำนวน 5 ร้านค้า 
จากตลาดบางบ่อ จากหน้าวัดหลวงพ่อโต อำเภอบางพลี และจากกลุ่มแม่บ้านแพรกษา จำนวน 2 ตัวอย่าง  โดย
เลือกลักษณะปลาสลิดหอมที่ขนาดตัวปานกลาง ร้านค้าละ 1 ตัวอย่าง  
  ลักษณะปลาสลิดหอม จังหวัดสมุทรปราการ 
  การหมักปลาสลิดหอมทุกราย จะใช้วิธีการฝัดเกลือ หมักปลาไว้ข้ามคืน แล้วแช่น้ำให้ปลาจืดลง ตัวปลาจะ
เบาและลอยข้ึน ใช้เวลา 30-45 นาที ล้างปลาและนำข้ึนตากแดด มากกว่า 1 แดด จนตัวปลาแห้ง  ซึ่งจะได้ตัวปลา
ที่มีขนาดเล็ก ผอมบาง สีของลำตัวมีสีคล้ำเป็นพื้นและมีริ้วดำพาดขวางตามลำตัวจากหัวถึงโคนหาง ดูลักษณะเนื้อ
แน่นและแห้ง ที่ผิวปลามีความมันวาวเคลือบมาก ปลามีน้ำหนักเบา ดังภาพที่ 4-3 
 

  
(ก) ราย A-4 (ร้านที่อำเภอบางบ่อ)          (ข) ราย A-24 (ร้านที่อำเภอเมืองสมุทรปราการ) 

ภาพที่ 4-3 ปลาสลิดหอม จังหวัดสมุทรปราการ  
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          4.5.2) ข้อมูลคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว 
  ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวจากร้านค้าที่สำรวจ มีทั้งหมด 6 ตัวอย่าง เก็บตัวอย่างจากร้านที่จำหน่ายปลา
สลิดแดดเดียวหรือจากผู้ประกอบการแปรรูปที่อยู่ในพื้นที่ในอำเภอบางพลี อำเภอเมืองสมุทรปราการ และอำเภอ
บางบ่อ (เพิ่มเติมจากตัวอย่างงานวิจัยที่ทำในโครงการวิจัยเมื่อปีที่ผ่านมา) ซึ่งในอำเภอบางเสาธงไม่มีผู้แปรรูปใน
พื้นที่ จึงไม่มีการเก็บตัวอย่างปลาสลิดมาวิเคราะห์  โดยปลาสลิดแดดเดียวเก็บมาจาก ร้านค้าละ 1 ตัวอย่าง ได้
จำนวน 6 ตัวอย่าง  
 
  ลักษณะปลาสลิดแดดเดียว จังหวัดสมุทรปราการ 
  ปลามีหลากหลายขนาด สีของลำตัวมีสีคล้ำเป็นพื้นและมีริ้วดำพาดขวางตามลำตัวจากหัวถึงโคนหาง ดู
ลักษณะเนื้อแน่นและผิวปลาเต่งตึง ที่ผิวปลามีความมัน ดังภาพที่ 4-4 การหมักปลาสลิดแดดเดียว บางรายจะใช้
วิธีการฝัดเกลือ บางรายใช้วิธีการดองเกลือหรือดองน้ำเกลือ หมักปลาไว้ 1- 3 วัน แล้วล้างปลาและนำขึ้นตากแดด 
1 แดดให้ผิวหนังปลาตึง ใช้เวลาประมาณ 3-6 ชั่วโมง 
 

     
   (ก) ราย A-4 (ปลาสลิดแดดเดียว ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ)     (ข) ราย A-8 (ปลาสลิดแดดเดียว ต.บางบ่อ อ.บางบ่อ) 
 

   
    (ค) ราย A-10 (ปลาสลิดแดดเดียว ต.บางปลา อ.บางพลี)            (ง) ราย A-5 (ปลาสลิดแดดเดียว ร้านบางบ่อ)     

ภาพที่ 4-4 ปลาสลิดแดดเดียว จังหวัดสมุทรปราการ 
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4.6 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี การวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนในปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิด
หอม จังหวัดสมุทรปราการ 

การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมได้พิจารณาตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 298/2549) ซึ่งกำหนดคุณลักษณะของปลาแดดเดียวที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน ลักษณะ
ทั่วไปในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องเป็นปลาชนิดเดียวกัน มีขนาดใกล้เคียงกัน ลำตัวหรือผิวหนังต้องไม่แตกหรือฉีก
ขาด สีต้องมสีีที่ดีตามธรรมชาติของปลาแดดเดียว กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของปลาแดดเดียว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืน
ที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเน่า ลักษณะเนื้อสัมผัสต้องแน่น ไม่แข็งกระด้างหรือนิ่มเละ ห้ามใช้สี
สังเคราะห์ และปริมาณน้ำอิสระ (Aw) มีค่าไม่เกิน 0.85 สารฆ่าแมลงทุกชนิด สำหรับคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
กำหนดให้ปลาแดดเดียวควรมีปริมาณเชื้อ Staphylococcus aureus น้อยกว่า 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม มี
ปริมาณเชื้อ Escherichia coli โดยวิธี MPN น้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม และมียีสต์และรา ต้องไม่ เกิน 500 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  

      1) วิเคราะห์คุณภาพด้านความเค็มและปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, Aw) ในปลาสลิดหอม   
     ตัวอย่างปลาสลิดหอมจากร้านค้า มีทั้งหมด 7 ตัวอย่าง เป็นปลาสลิดหอมจากบางบ่อ สมุทรปราการ 
จำนวน 5 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น HBB2, HBB3, HBB4, HBB5 และ HTB7  เป็นปลาสลิดหอมจากบางพลี 
สมุทรปราการ จำนวน 1 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น HBP1 เป็นปลาสลิดหอมจากอำเภอเมือง สมุทรปราการ 
จำนวน 1 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น HBM6 และไม่มีปลาสลิดหอมที่ได้จากอำเภอบางเสาธง รายละเอียดของ
ร้านค้า ระบุอยู่ในภาคผนวก ง ผลตรวจวัดค่าความเค็มและค่าปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, Aw)  ดังแสดงใน
ตารางที่ 4-9 
 
ตารางท่ี 4-9 ผลการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aw) และปริมาณเกลือ (% Salt) ในตัวอย่างปลาสลิดหอม 
ร้าน(รหัส) สถานท่ีผลติ ผลประเมิน Primary GMP ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aw)* ปริมาณเกลือ (%) 

A18 (HBB2) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 0.94 2.91 

A4 (HBB3) อ.บางบ่อ น้อยกว่า ร้อยละ 60 (ไมผ่่าน) 0.93 4.36 
A5 (HBB4) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 0.95 2.37 

A8 (HBB5) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 0.95 3.42 
A9 (HTB7) อ.บางบ่อ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 0.97 1.91 

A10 (HBP1) อ.บางพลี มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 0.96 2.77 
A24 (HBM6) อ.เมือง น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 0.94 3.35 

  ค่าเฉลี่ย 0.95 3.01 
หมายเหตุ  *ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aw) และปริมาณเกลือ มีผลการวิเคราะห์แสดงค่าเดียว ที่ได้จากบริษัทห้องปฏิบัติการกลาง จ.ฉะเชิงเทรา 

 

 
 



75 

 

 
 

      2) วิเคราะห์คุณภาพปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, Aw) และความเค็มในปลาสลิดแดดเดียว  

         ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวจากร้านค้า มีทั้งหมด 6 ตัวอย่าง เป็นปลาสลิดแดดเดียวจากบางบ่อ 
สมุทรปราการ จำนวน 4 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น DBB3, DBB4, DBB5 และ DTB7  เป็นปลาสลิดแดดเดียว
จากบางพลี สมุทรปราการ จำนวน 1 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น DBP1 เป็นปลาสลิดแดดเดียวจากอำเภอเมือง 
สมุทรปราการ จำนวน 1 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น DBM6 และ ไม่มีปลาสลิดแดดเดียวที่ได้จากอำเภอบางเสาธง 
รายละเอียดของร้านค้า ระบุอยู่ในภาคผนวก ง ผลตรวจวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, Aw) และค่าความ
เค็มแสดงในตารางที่ 4-9 

 ตารางท่ี 4-10 ผลวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aw) และปริมาณเกลือ (% Salt) ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว 
ร้าน(รหสั) สถานท่ีผลติ วิธีหมักปลา ผลประเมิน Primary GMP ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aw)* ปริมาณเกลือ 

(%) 
A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 0.98 2.60 
A5 (DBB4)  บางบ่อ ฝัดเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 0.98 1.13 
A8 (DBB5)  บางบ่อ ฝัดเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 0.97 2.87 
A9 (DTB7)  บางบ่อ ฝัดเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไมผ่่าน) 0.99 0.78 

A10 (DBP1)  บางพลี ดองเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 0.98 2.32 
A24 (DBM6)  อ.เมือง ดองเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 0.99 1.45 

   ค่าเฉลี่ย 0.98 1.89 
หมายเหตุ  *ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aw) และปริมาณเกลือ มีผลการวิเคราะห์แสดงค่าเดียว ที่ได้จากบริษัทห้องปฏิบัติการกลาง จ.ฉะเชิงเทรา 

  
  3) การวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนในปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอมจังหวัดสมุทรปราการ 
  จากต ัวอย ่างปลาสล ิดแดดเด ียวและปลาสล ิดหอมได ้ม ีการส ุ ่มตรวจสารฆ ่าแมลง ประเภท 
Dichlorodiphenyl trichloroethane (DDT)  สีสังเคราะห์ (Tartrazine, Amaranth, Indigo carmine, Sunset 
yellow, Ponceau 4R, Brilliant black, Brilliant blue, Fast green, Allura red, Carmoisine, Quinoline 
yellow, Erythrosine) และ วัตถุกันเสีย (กรดซอร์บิกและกรดเบนโซอิก) ผลวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนแสดงใน
ตารางที่ 4-11 
ตารางท่ี 4-11 ผลวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนในตัวอย่างปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 

ตัวอย่าง ร้าน(รหัส) สถานท่ี
ผลิต 

วิธีหมัก
ปลา 

ค่าปริมาณ 
น้ำอิสระ (Aw)a 

ปริมาณ
เกลือ (%)b 

วัตถุกันเสีย 
(mg/kg)c 

สีสังเคราะห์ 
(mg/kg)d 

สารฆ่าแมลง 
DDT (mg/kg)e 

ปลาสลิด
หอม 

A18 (HBB2) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.94 2.91 ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 

A4 (HBB3) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.93 4.36 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

A5 (HBB4) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.95 2.37 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

A8 (HBB5) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.95 3.42 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

A9 (HTB7) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.97 1.91 ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 

A10 (HBP1) บางพลี ฝัดเกลือ 0.96 2.77 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

A24 (HBM6) อ.เมือง ฝัดเกลือ 0.94 3.35 ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 
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ตัวอย่าง ร้าน(รหัส) สถานท่ี
ผลิต 

วิธีหมัก
ปลา 

ค่าปริมาณ 
น้ำอิสระ (Aw)a 

ปริมาณ
เกลือ (%)b 

วัตถุกันเสีย 
(mg/kg)c 

สีสังเคราะห์ 
(mg/kg)d 

สารฆ่าแมลง 
DDT (mg/kg)e 

ปลาสลิด 
แดดเดียว 

A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.98 2.60 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

A5 (DBB4) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.98 1.13 ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 

A8 (DBB5) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.97 2.87 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

A9 (DTB7) บางบ่อ ฝัดเกลือ 0.99 0.78 ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 

A10 (DBP1) บางพลี ดองเกลือ 0.98 2.32 ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 

A24 (DBM6) อ.เมือง ดองเกลือ 0.99 1.45 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 
หมายเหตุ: ผลการวิเคราะห์จากบริษัทห้องปฏิบัติการกลางจำกัด สาขาฉะเชิงเทรา 
a : วิเคราะห์ค่า  water activity  b : วิเคราะห์ค่าปริมาณ %salt  c : วัตถุกันเสียที่วิเคราะห์ 2 ชนิด ได้แก่ benzoic acid และ sorbic acid  
d : สีสังเคราะห์ที่วิเคราะห์ 12 ชนิด รายการในภาคผนวก   e : สารฆ่าแมลง DDT  
  

  4) การวิเคราะห์คุณภาพทางโภชนาการ ปริมาณโปรตีน ไขมัน และเกลือของปลาสลิดแดดเดียว และ
ปลาสลิดหอม 
  จากตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมได้มีการสุ่มตรวจปริมาณโปรตีน ไขมันของปลาสลิดแดด
เดียว และปลาสลิดหอม และผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ไขมันในตัวอย่าง แสดงในตารางที่ 4-12 
 
ตารางท่ี 4-12 คุณภาพทางโภชนาการ ปริมาณโปรตีน ไขมัน และเกลือของปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม  

   
  นอกจากนี้ยังมีการตรวจวิเคราะห์ปริมาณโอเมก้า 3 ในตัวอย่างปลาสลิด โดยใช้วิธีการทดสอบอ้างอิง In-
house method TE-CH-208 based on AOAC(2016) 996.06 ดังแสดงผลในตารางที่ 4-13 

ตัวอย่างปลา ร้าน(รหัส) สถานท่ีผลิต วิธีหมักปลา ปริมาณโปรตีน (%) ปริมาณไขมัน (%) ปริมาณเกลือ (%) 

ปลาสลิดหอม A18 (HBB2) บางบ่อ ฝัดเกลือ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 2.91 

A4 (HBB3) บางบ่อ ฝัดเกลือ 36.80 12.72 4.36 

A5 (HBB4) บางบ่อ ฝัดเกลือ 32.23 20.62 2.37 

A8 (HBB5) บางบ่อ ฝัดเกลือ 32.08 13.22 3.42 

A9 (HTB7) บางบ่อ ฝัดเกลือ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 1.91 

A10 (HBP1) บางพลี ฝัดเกลือ 24.29 14.1 2.77 

A24 (HBM6) อ.เมือง ฝัดเกลือ 32.22 15.21 3.35 

ปลาสลิด 
แดดเดียว 

A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลือ 19.03 2.23 2.6 

A5 (DBB4) บางบ่อ ฝัดเกลือ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 1.13 

A8 (DBB5) บางบ่อ ฝัดเกลือ 19.52 5.35 2.87 

A9 (DTB7) บางบ่อ ฝัดเกลือ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 0.78 

A10 (DBP1) บางพลี ดองเกลือ 18.73 7.29 2.32 

A24 (DBM6) อ.เมือง ดองเกลือ ไม่ได้ตรวจ ไม่ได้ตรวจ 1.45 
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ตารางท่ี 4-13 คุณภาพทางโภชนาการ ปริมาณโอเมก้า 3 (Omega3) ของปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม  

 

4.7 การวิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพในปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม จังหวัดสมุทรปราการ 
1) การวิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพในกลุ่มตัวอย่างปลาสลิดหอมที่เลือก 

         กลุ่มตัวอย่างปลาสลิดหอมที่มาวิเคราะห์ทางชีวภาพเป็นการสุ่มตัวอย่างเลือกร้านของผู้ประกอบการจาก
ปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ โดยวิธีการสุ่มเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จำนวน 7 ร้าน มี
ทั้งหมด 7 ตัวอย่าง เป็นปลาสลิดหอมจากบางบ่อ สมุทรปราการ จำนวน 5 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น HBB2, 
HBB3, HBB4, HBB5 และ HTB7  เป็นปลาสลิดหอมจากบางพลี สมุทรปราการ จำนวน 1 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่าง
เป็น HBP1 เป็นปลาสลิดหอมจากอำเภอเมือง สมุทรปราการ จำนวน 1 ตัวอย่าง ให้รหัสตัวอย่างเป็น HBM6 และ 
ไม่มีปลาสลิดหอมที่ได้จากอำเภอบางเสาธง โดยมีการวิเคราะห์ตัวอย่างแต่ละร้านทั้งหมด 2 ซ้ำ ได้วิเคราะห์ปริมาณ
เชื้อแบคทีเรียทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา กลุ่มแบคทีเรีย Coliform และเชื้อ Staphylococcus aureus ดังแสดง
ในตารางที่ 4-14 และตารางท่ี 4-15 
 
ตารางท่ี 4-14 ผลการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรียและปริมาณเชื้อราและยีสต์ทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดหอม 

ร้าน(รหสั) สถานท่ีผลติ ผลประเมิน Primary GMP ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (log 
CFU/g) 

ปริมาณเชื้อราและยสีต์
ทั้งหมด (log CFU/g) 

A18 (HBB2) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 7.69 + 0.21 3.91 + 0.31 

A4 (HBB3) อ.บางบ่อ น้อยกว่า ร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 6.55 + 0.47 3.01 + 0.63 
A5 (HBB4) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 8.00 + 0.54 4.12 + 0.49 
A8 (HBB5) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 8.15 + 0.12 4.76 + 0.53 

A9 (HTB7) อ.บางบ่อ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 6.88 + 0.00 3.99 + 0.04 

A10 (HBP1) อ.บางพลี มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 7.36 + 0.48 3.45 + 0.68 

A24 (HBM6) อ.เมือง น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 6.80 + 0.07 1.24 + 0.28 

 
 

ตัวอย่างปลา ร้าน(รหัส) สถานท่ีผลิต วิธีหมักปลา ปริมาณ Omega3 (mg/100g) 

ปลาสลิดหอม A4 (HBB3b) บางบ่อ ฝัดเกลือ 70.39 

A8 (HBB5b) บางบ่อ ฝัดเกลือ 271.64 

A24 (HBM24) อ.เมือง ฝัดเกลือ 603.90 

ปลาสลิด 
แดดเดียว 

A4 (DBB3b) บางบ่อ ฝัดเกลือ 39.23 

A8 (DBB5b) บางบ่อ ฝัดเกลือ 227.37 

 A24 (DBM24) อ.เมือง ดองเกลือ 265.45 

 (DBP26) อ.บางพลี ดองเกลือ 387.11 
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ตารางท่ี 4-15 ผลการวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia coli  และปริมาณเชื้อ  

    Staphylococcus aureus ในตัวอย่างปลาสลิดหอม 
ร้าน(รหัส) สถานท่ี

ผลิต 
ผลประเมิน Primary GMP ปริมาณแบคทีเรยี  

Coliform (MPN/g) 
ปริมาณแบคทีเรยี  
E. coli (MPN/g) 

ปริมาณแบคทีเรยี  
S. aureus (MPN/g) 

A18 (HBB2) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) > 1100 > 1100 <3.0-3 
A4 (HBB3) อ.บางบ่อ น้อยกว่า ร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) <3.0-4 <3.0-3.6 <3.0 
A5 (HBB4) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) > 1100 > 1100 <3.0 
A8 (HBB5) อ.บางบ่อ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) > 1100 > 1100 9.2 
A9 (HTB7) อ.บางบ่อ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) > 1100 > 1100 <3.0 
A10 (HBP1) อ.บางพลี มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) > 1100 > 1100 <3.0-3 
A24 (HBM6) อ.เมือง น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 23-93 3.6-7.4 3.6 
* เกณฑ์ปริมาณราและยีสต์ ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม S. aureus ต้องน้อยกว่า 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และ E. coli 
โดยวิธี MPN ต้องน้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ตามเกณฑ์ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 298/2549 ปลาแดดเดียว) 
 

   2) การวิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพในกลุ่มตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่เลือก 
        กลุ ่มตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที ่มาวิเคราะห์ทางชีวภาพเป็นการสุ ่มตัวอย่างเลือกร้านของ

ผู้ประกอบการปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ โดยวิธีการสุ่มเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
จำนวน 5 ร้าน ได้แก่ตัวอย่าง DBB4, DBB5, DTB7, DBP1 และ DBM6 ซึ่งไม่มีปลาสลิดแดดเดียวที่ได้จากอำเภอ
บางเสาธง โดยมีการวิเคราะห์ตัวอย่างแต่ละร้านทั้งหมด 2 ซ้ำ ได้วิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด ปริมาณ
ยีสต์และรา กลุ่มแบคทีเรีย Coliform และเชื้อ Staphylococcus aureus แสดงในตารางที่ 4-16 และ 4-17 

 

ตารางท่ี 4-16 ผลการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดและปริมาณเชื้อราและยีสต์ทั้งหมดในตัวอย่างปลา
สลิดแดดเดียว 

ร้าน(รหสั) สถานท่ี
ผลิต 

วิธีหมักปลา ผลประเมิน Primary GMP ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย
ทั้งหมด (log CFU/g) 

ปริมาณเชื้อราและยสีต ์
ทั้งหมด (log CFU/g) 

A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) 7.26 + 0.02 5.38 + 0.03 
A5 (DBB4) บางบ่อ ฝัดเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 7.56 + 0.03 3.66 + 0.04  
A8 (DBB5) บางบ่อ ฝัดเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 5.01 + 0.00 3.94 + 0.04 
A9 (DTB7) บางบ่อ ฝัดเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไมผ่่าน) 7.00 + 0.11 4.98 + 1.39 
A10 (DBP1) บางพลี ดองเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 7.48 + 0.32 3.24 + 0.16 
A24 (DBM6) อ.เมือง ดองเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไมผ่่าน) 6.91 + 0.01 2.30 + 0.02 
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ตารางที ่  4-17 ผลการว ิเคราะห์ปร ิมาณแบคทีเร ีย Coliform และ Escherichia coli  และปริมาณเชื้อ 
Staphylococcus aureus ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว 

ร้าน(รหสั) สถานท่ี
ผลิต 

วิธีหมักปลา ผลประเมิน Primary GMP ปริมาณ  
Coliform 
(MPN/g) 

ปริมาณ  
E. coli 

(MPN/g) 

ปริมาณ  
S. aureus  
 (MPN/g) 

A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไม่ผ่าน) > 1100 > 1100 4.5-17 
A5 (DBB4) บางบ่อ ฝัดเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) > 1100 > 1100 <3.0 
A8 (DBB5) บางบ่อ ฝัดเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) 93 43 <3.0 
A9 (DTB7) บางบ่อ ฝัดเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไมผ่่าน) > 1100 > 1100 210-290 
A10 (DBP1) บางพลี ดองเกลือ มากกว่า ร้อยละ 60 (ผ่าน) > 1100 > 1100 <3.0 
A24 (DBM6) อ.เมือง ดองเกลือ น้อยกว่าร้อยละ 60 (ไมผ่่าน) > 1100 > 1100 9-23 

* เกณฑ์ปริมาณราและยีสต์ ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม S. aureus ต้องน้อยกว่า 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และ E. coli 
โดยวิธี MPN ต้องน้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ตามเกณฑ์ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 298/2549 ปลาแดดเดียว) 

 
สรุปข้อมูลเปรียบเทียบคุณภาพทางชีวภาพของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จากอำเภอบางบ่อ 

อำเภอบางพลี และอำเภอเมืองสมุทรปราการ เพื่อประเมินการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ตามเกณฑ์ มผช. 298/2549 
แสดงผลในตารางที่ 4-18 โดยเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 298/2549 ) ได้กำหนดคุณลักษณะของปลา
แดดเดียวที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน โดยเฉพาะคุณภาพทางจุลชีววิทยา ดังนี้ กำหนดให้ปลาแดดเดียวควรมีปริมาณ
เชื้อ Staphylococcus aureus น้อยกว่า 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม มีปริมาณเชื้อ Escherichia coli โดยวิธี 
MPN น้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม และมียีสต์และรา ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และปริมาณน้ำ
อิสระ (Aw) มีค่าไม่เกิน 0.85  

 
ตารางท่ี 4-18 ผลประเมินการผ่านเกณฑ์ มผช. 298/2549 จากคุณภาพทางชีวภาพและปริมาณน้ำอิสระของ 
                  ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ 
 
ตัวอยา่ง  ร้าน(รหัส) สถาน

ที่ผลิต 
วิธีหมกั
ปลา 

ปริมาณ
จุลินทรีย์ 

(log cfu/g) 

ปริมาณรา
และยีสต ์

(log cfu/g) 

E. coli 
(MPN/g) 

S. 
aureus 
(MPN/g)  

ปริมาณ 
(Aw)a 

มผช.
298/2549 
คุณภาพทาง

ชีวภาพ 

มผช.
298/2549 

ค่า Aw 

ปลาสลิด 
หอม 

A18 (HBB2) บางบ่อ ฝัดเกลอื 7.69 + 0.21 3.91 + 0.31 > 1100 < 3.0 0.94 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A4 (HBB3) บางบ่อ ฝัดเกลอื 6.55 + 0.47 3.01 + 0.63 3.6 < 3.0 0.93 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A5 (HBB4) บางบ่อ ฝัดเกลอื 8.00 + 0.54 4.12 + 0.49 > 1100 < 3.0 0.95 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A8 (HBB5) บางบ่อ ฝัดเกลอื 8.15 + 0.12 4.76 + 0.53 > 1100 9.2 0.95 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A9 (HTB7) บางบ่อ ฝัดเกลอื 6.88 + 0.00 3.99 + 0.04 > 1100 <3.0 0.97 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A10 (HBP1) บางพล ี ฝัดเกลอื 7.36 + 0.48 3.45 + 0.68 > 1100 < 3.0 0.96 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A24 (HBM6) อ.เมอืง ฝัดเกลอื 6.80 + 0.07 1.24 + 0.28 3.6-7.4 3.6 0.94 ผ่าน ไม่ผ่าน 
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ตัวอยา่ง 
 

ร้าน(รหัส) สถาน
ที่ผลิต 

วิธีหมกั
ปลา 

ปริมาณ
จุลินทรีย์ 

(log cfu/g) 

ปริมาณรา
และยีสต ์

(log cfu/g) 

E. coli 
(MPN/g

) 

S. 
aureus 
(MPN/g)  

ปริมาณ 
(Aw)a 

มผช.
298/2549 

คุณภาพทาง
ชีวภาพ 

มผช.
298/2549 
ค่า Aw 

ปลาสลิด 
แดดเดียว 

A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลอื 7.26 + 0.02 5.38 + 0.03 > 1100 4.5-17 0.98 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A5 (DBB4) บางบ่อ ฝัดเกลอื 7.56 + 0.03 3.66 + 0.04  > 1100 < 3.0 0.98 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A8 (DBB5) บางบ่อ ฝัดเกลอื 5.01 + 0.00 3.94 + 0.04 43 < 3.0 0.97 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A9 (DTB7) บางบ่อ ฝัดเกลอื 7.00 + 0.11 4.98 + 1.39 > 1100 210-290 0.99 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A10 (DBP1) บางพล ี ดองเกลือ 7.48 + 0.32 3.24 + 0.16 > 1100 < 3.0 0.98 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

A24 (DBM6) อ.เมอืง ดองเกลือ 6.91 + 0.01 2.30 + 0.02 > 1100 9.23 0.99 ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน 

* เกณฑ์ปริมาณราและยีสต ์ต้องไมเ่กนิ 500 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม (นอ้ยกว่า 2.7 log cfu/g) S. aureus ต้องน้อยกว่า 200 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม และ  

E. coli โดยวิธ ีMPN ต้องน้อยกว่า 50 ตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณ Aw มีค่าไม่เกิน 0.85 (ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช. 298/2549 ปลาแดดเดยีว) 

 
4.8 การพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

จากข้อมูลศักยภาพของผู้แปรรูปปลาสลิดที่ศึกษาในจังหวัดสมุทรปราการและผลการตรวจสอบ 
คุณภาพปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวแดดเดียว ได้พิจารณาคัดเลือกผู ้ประกอบการในการพัฒนา
กระบวนการแปรรูป ดังนี้ 

    * ความสนใจ ความพร้อมในการปรับปรุง 
    * ผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการของผลิตภัณฑ์ 
    * ผลประเมินจาก primary GMP 
ผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ ที่ได้เลือกจะพัฒนากระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัย ได้แก่ 

รหัส A4 และ A5 อยู่ในพื้นท่ีตำบลคลองด่าน อ.บางบ่อ รหัส A8 อยู่ในพื้นท่ีตำบลบางบ่อ อ.บางบ่อ และ รหัส A24 
ตำบลแพรกษา อ.เมืองสมุทรปราการ  ดังตารางที่ 4-19 ทางทีมวิจัยได้มีการลงพ้ืนที่ไปพบปะกับกลุ่มผู้แปรรูปเป็น
รายๆ ในพื้นที่ มีการให้ข้อมูลสะท้อนกลับ ให้ผลข้อมูลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ผลการประเมินระบบการผลิต การ
แปรรูปปลาสลิด รวมทั้งร่วมฟังข้อคิดเห็นในการปรับปรุง พัฒนาผลิตภัณฑ์  ให้ข้อมูลผู้แปรรูปถึงจุดที่ควรมีการ
ปรับเปลี่ยนในการผลิตปลาสลิดตามหลัก Primary GMP ซึ่งทีมผู้วิจัยเห็นว่าผู้แปรรูป 4 ราย ที่สนใจในการพัฒนา
อาหารปลอดภัย สามารถพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวให้เข้าสู่แนวทางการผลิตอาหาร
ปลอดภัยได้ โดยทีมวิจัยเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการผลิต/แปรรูปปลาสลิดให้อาหารปลอดภัย เพ่ือ
นำไปสู่การขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มผช. ปลาแดดเดียว   



81 

 

 
 

ตารางท่ี 4-19 ผู้แปรรูปที่คัดเลือกในจังหวัดสมุทรปราการ ในการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัย 
ผู้แปรรูป ผลิตภัณฑ ์ การพิจารณาคัดเลือก ความพร้อม ผลการตรวจสอบและสิ่งที่อาจ

ทำให้เกิดอุปสรรคในการผลิต 
อาหารปลอดภัย 

สิ่งที่เสนอแนะในการพัฒนาการผลิต 

สนใจ/
พร้อม 

ผลตรวจ 
คุณภาพ 

ประเมิน 
สถานที ่pGMP 

A4 
อ.บางบ่อ 
ส่วนบุคคล  

ปลาสลิดแดดเดียว  
- ฝัดเกลือ 
ปลาสลิดหอม 
- ฝัดเกลือ 
  

มี S. aureus ผ่าน 
แต่ E. coli  
ราและยีสต์ยังสูง 

ผ่าน  
  

- มีสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูปปรุงสุก อยู่
ได้รับเลข อย.แล้ว แต่บริเวณที่แปรรูป
ปลาสลิด ไม่ได้ยื่นขอ 
- มีเงินทุนสูง อุปกรณ์เครื่องจักร 
(เครื่องขูดเกล็ดและโรงตากปลา  

1. ปริมาณเชื้อราและยีสต์
ค่อนข้างสูง 
   * ตรวจสอบสถานท่ีผลิต เช่น
บริเวณที่ตากปลา การเก็บรักษา 
ภาชนะเก็บ การบรรจุ มีความ
เสี่ยงสูงในการปนเปื้อนเชื้อรา 

   * ควรมีการดูแลเรื่องความ
สะอาดของแหล่งผลิต อุปกรณ์ ของ
ใช้ เช่น เฝือกไม้ไผ่ให้สะอาด 
ปราศจากเชื้อรา โดยการกำหนด
ตารางการทำความสะอาดก่อนใช้
และหลังใช้งาน 
 

2. ปริมาณเชื้อ E.coli สูง 
   * ตรวจสอบบริเวณผลิตไม่ควร
สัมผัสกับพื้นดิน พื้นน้ำท่ีชื้นแฉะ 
ควรมีภาชนะท่ีสะอาดในการรองรับ
วัตถุดิบในการแปรรูปทุกชนิด  

ด้านสถานที่ตั้งและอาคารที่ทำ 
  - ต้องอยู่ในท่ีท่ีจะไม่ทำให้ผลิตภัณฑ์เกิดการ
ปนเปื้อนได้ง่าย โดยสถานท่ีตั้ง ตัวอาคารและ
บริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก 
  - ควรอยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่น เขม่า 
ควัน มากผิดปกติ 
  - ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีท่ีอาจเสี่ยงต่อการนำ
โรค เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือ
กำจัดขยะ 
  - แยกบริเวณที่ทำออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้สุขา 
ไม่มีสิ่งของท่ีไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการทำ
อยู่ในบริเวณที่ทำ 
 
ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 
   - ทำจากวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทำความ
สะอาดได้ง่าย ภาชนะท่ีใส่วัตถุดิบต้องสะอาด และ
ปกปิดมิดชิด เพื่อระวังสัตว์หรือแมลงนำโรค 
   - การใช้ถาดหรือภาชนะรองรับ ไม่ให้ปลาสลิด
สัมผัสกับพื้นท่ีไม่สะอาด 

A5 
อ.บางบ่อ 
ส่วนบุคคล  

ปลาสลิดแดดเดียว  
- ฝัดเกลือ 
ปลาสลิดหอม 
- ฝัดเกลือ  

มี S. aureus ผ่าน 
แต่ E. coli  
ราและยีสต์ยังสูง 

ผ่าน -  ม ีสถานท ี ่ ผล ิตอาหารแปรร ูป อยู่
ระหว่างการยื่นขอ อย. 
- ผู ้ประกอบการมีความสนใจในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และการอนุรักษ์ปลา
สลิด 
- ใช้วัตถุดิบเป็นปลาสลิดสดในจังหวัด
สมุทรปราการ 
- ผลการตรวจเชื้อในปลาสลิดสูงเกิน
เกณฑ์  

A8  
อ.บางบ่อ 

กลุ่มสหกรณ์
การเกษตร 

ปลาสลิดแดดเดียว  
- ฝัดเกลือ 
ปลาสลิดหอม 
- ฝัดเกลือ 
 

มี 
 
 
 

 

S. aureus ผ่าน 
แต่ E. coli  
ราและยีสต์ยังสูง 
 
 

ไมผ่่าน 
 
 
 

 

- มีการรวมกลุ่มท่ีชัดเจน กำลังการผลิต
สูง 
- สนใจมากในการขอผลิตภัณฑ์อาหาร 
มผช. 
- ใช้วัตถุดิบเป็นปลาสลิดสดในจังหวัด
สมุทรปราการ  
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- ผลการตรวจเชื้อปลาแดดเดียว ปริมาณ 
E. coli และ  
S. aureus ต่ำ 

   * บริเวณผลิตทุกขั้นตอน ควร
ห่างจากห้องน้ำ แหล่งท้ิงขยะ สิ่ง
ปฏิกูล 
  
3. สุขาภิบาล การทำความสะอาด
ที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
   * น้ำท่ีใช้ในการผลิต ควรเป็น
น้ำประปา บางรายใช้น้ำคลองและ
ใช้น้ำประปาล้างขั้นสุดท้าย 
   * น้ำแข็งที่ใช้ ใส่ในภาชนะท่ีไม่
สะอาด 
   * ภาชนะท่ีใส่วัตถุดิบไม่สะอาด มี
คราบดำ และไมป่กปิด 
 
4. บุคคลท่ีทำงาน ไม่มีการปฏิบัติ
ตนให้ถูกสุขลักษณะ 
   * บุคคลท่ีเกี่ยวข้องทุกขั้นตอนใน
การผลิต ไม่มีการแต่งกายท่ีเหมาะ
ต่อการผลิต ไม่สวมถุงมือ หมวก
คลุมผมหรือชุดกันเปื้อนท่ีป้องกันสิ่ง
สกปรก 

   - การเปลี่ยนหรือปรับปรุงอุปกรณ์ท่ีหมดสภาพ
ในการใช้งาน เช่นเขียง  
ตะแกรงตากปลา  
 
ด้านการควบคุม กระบวนการผลิต 
   - วัตถุดิบและส่วนผสมในการทำ ต้องสะอาด มี
คุณภาพ มีการล้างหรือทำความสะอาดก่อน
นำไปใช้ 
   - การทำ การเก็บรักษา การขนย้าย และการ
ขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ์ 
   - การล้างทำความสะอาดตัวปลาต้องทำให้
สะอาด ไม่มีดินโคลนปนเปื้อนอยู่ 
 
ด้านการสุขาภิบาล  
   - น้ำท่ีใช้ล้างทำความสะอาดเครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ และล้างมือของผู้ทำ เป็นน้ำ
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
   - น้ำแข็งที่ใช้ ควรเป็นร้านผู้ผลิตท่ีมีการตรวจ
รับรอง และใส่ในภาชนะปิดท่ีสะอาด 
   - มีวิธีการป้องกันและกำจัดสัตว์นำเชื้อ แมลง
และฝุ่นผง ไม่ให้เข้าบริเวณท่ีทำตามอย่างเหมาะสม 
  - มีการกำจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ำท้ิง อย่าง
เหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่
ผลิตภัณฑ์ 
 

A24 
อ.เมือง

สมุทรปราการ 
กลุ่มแม่บ้าน 

ปลาสลิดแดดเดียว 
- ดองเกลือ 
ปลาสลิดหอม 
- ฝัดเกลือ 
 

    มี S. aureus ผ่าน 
ราและยีสต์ ผ่าน 
E. coli ในบาง
ผลิตภัณฑ์ สูง 

ไม่ผ่าน  
บริเวณตัดแต่งทำ
ท่ีพื้นไม่สะอาด 

- มีการรวมกลุ่มที่ชัดเจน กำลังการผลิต
สูง 
- ได้ร ับการสนับสนุนจากหน่วยงาน
จังหวัด ออกร้านบ่อย  
- ใช้วัตถุดิบเป็นปลาสลิดสดในจังหวัด
สมุทรปราการ 
- ปริมาณราและยีสต์ E. coli และ S. 
aureus ต่ำ  
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ด้านบำรุงรักษาและทำความสะอาด  

  - สารเคมีท่ีใช้ล้างทำความสะอาด และใช้กำจัด
สัตว์นำเชื้อและแมลง และใช้ในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทำ เพื่อไม่ให้เกิดการ
ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
  - ควรมีการดูแลเรื่องความสะอาดของแหล่งผลิต 
อุปกรณ์ ของใช้ เช่น เฝือกไม้ไผ่ให้สะอาด 
ปราศจากเชื้อรา โดยการกำหนดตารางการทำ
ความสะอาดก่อนใช้และหลังใช้งาน 

 

ด้านบุคลากรและสุขอนามัย  
  - ผู้ทำงานทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วน
บุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าท่ีสะอาด มีผ้าคลุมเพื่อ
ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บ
ยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลัง
การใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก  
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ภาพที ่ 4-5 การให้ข ้อมูลผู ้แปรรูปปลาสลิดเพื ่อปรับปรุงด้าน Primary GMP กับกลุ ่มผ ู ้แปรรูปรหัส A4  
ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
 

 

ภาพที ่ 4-6 การให้ข ้อมูลผู ้แปรรูปปลาสลิดเพื ่อปรับปรุงด้าน Primary GMP กับกลุ ่มผ ู ้แปรรูปรหัส A5  
ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
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ภาพที ่ 4-7 การให้ข ้อมูลผู ้แปรรูปปลาสลิดเพื ่อปรับปรุงด้าน Primary GMP กับกลุ ่มผ ู ้แปรรูปรหัส A8  
ต.บางบ่อ อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพที ่ 4-8 การให้ข้อมูลผู ้แปรรูปปลาสลิดเพื ่อปรับปรุงด้าน Primary GMP กับกลุ ่มผู ้แปรรูปรหัส A24  
ต.แพรกษา อ.เมืองสมุทรปราการ จ.สมุทรปราการ 
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 การพัฒนาการแปรรูปปลาสลิดให้สะอาดและปลอดภัย หลังจากให้ข้อมูลแก่ผู้แปรรูปที่คัดเลือกจำนวน 4 
รายแล้วได้สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพ จำนวน 3 รายได้แก่ ร้าน A4, ร้าน A8 และร้าน 
A24 อีก 1 รายในช่วงทดลองยังไม่มีการแปรรูปปลาสลิด โดยได้แสดงผลการตรวจคุณภาพเปรียบเทียบก่อนและ
หลังการให้คำแนะนำในการปรับปรุงการผลิตปลาสลิด ดังแสดงในตารางที่ 4-20 
 
ตารางท่ี 4-20 คุณภาพทางชีวภาพและปริมาณน้ำอิสระของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมจากร้านผู้แปรรูป
ที่คัดเลือก 
 

ตัวอยา่ง ร้าน(รหัส) สถาน
ที่ผลิต 

วิธีหมกั
ปลา 

ผลตรวจ
ก่อนหรือ
หลังปรับ 

ปริมาณ
จุลินทรีย์ 

(log cfu/g) 

ปริมาณรา
และยีสต ์

(log cfu/g) 

E. coli 
(MPN/g) 

S. 
aureus 
(MPN/g)  

ปริมาณ 
(Aw)a 

สิ่งที่ควร 
แก้ไข 

ปลาสลิดหอม A4 (HBB3) บางบ่อ ฝัดเกลอื ก่อน 6.55 + 0.47 3.01 + 0.63 3.6 < 3.0 0.93 เชื้อราและ
ยีสต ์A4 (HBB3) บางบ่อ ฝัดเกลอื หลัง 7.90 + 0.47 5.17 + 0.96 24 11 0.95 

A8 (HBB5) บางบ่อ ฝัดเกลอื ก่อน 8.15 + 0.12 4.76 + 0.53 > 1100 9.2 0.95 เชื้อราและ
ยีสต ์A8 (HBB5)* บางบ่อ ฝัดเกลอื หลัง 8.03 + 0.75 4.73 + 0.93 <3.0 2.0 0.95 

A24 (HBM6) อ.เมอืง ฝัดเกลอื ก่อน 6.80 + 0.07 1.24 + 0.28 3.6-7.4 3.6 0.94 
 

A24 (HBB5) อ.เมอืง ฝัดเกลอื หลัง 7.49 + 0.39 2.86 + 0.78 7.4 <3.0 0.95 

ปลาสลิด 
แดดเดยีว 

A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลอื ก่อน 7.26 + 0.02 5.38 + 0.03 > 1100 4.5-17 0.98 เชื้อราและ
ยีสต ์A4 (DBB3) บางบ่อ ฝัดเกลอื หลัง 7.02 + 0.02 5.38 + 0.58 24 4.5 0.98 

A8 (DBB5) บางบ่อ ฝัดเกลอื ก่อน 5.01 + 0.00 3.94 + 0.04 43 < 3.0 0.97 เชื้อราและ
ยีสต ์A8 (DBB5) บางบ่อ ฝัดเกลอื หลัง 7.90 + 0.00 5.32 + 0.04 7.8 7.8 0.97 

A24 (DBM6) อ.เมอืง ดองเกลือ ก่อน 6.91 + 0.01 2.30 + 0.02 > 1100 9.23 0.99 
เชื้อ E. coli 

A24 (DBB5) อ.เมอืง ฝัดเกลอื หลัง 7.16 + 0.55 2.94 + 0.50 > 1100 <3.0 0.99 

 
นอกจากนี้ยังได้ศึกษาวัตถุดิบที่เกี่ยวข้องในการแปรรูปปลาสลิดของผู้แปรรูปที่คัดเลือก คุณภาพของน้ำที่

ใช้ในระบบการผลิตมีทั้งน้ำประปาและน้ำบาดาล แต่ผู้แปรรูปทุกรายนั้นจะใช้น้ำประปาในขั้นตอนสุดท้ายก่อนหมัก
และก่อนนำปลาสลิดขึ้นตาก ผู้แปรรูปทุกรายนั้นจะใช้น้ำแข็งที่รับซื้อจากผู้ผลิตรายใหญ่ มีการบรรจุน้ำแข็งเป็น
กระสอบในการขนส่ง (ผลการตรวจเชื้อโคลิฟอร์มอยู่ในเกณฑ์ ค่า MPN/100 ml น้อยกว่า 50) ในขั้นตอนการตาก
ปลาสลิดของราย A4 และ A8 มีการใช้เฝือกไม้ไผ่ และสำหรับราย A24 มีการตากปลาสลิดบนตะแกรงเหล็กเคลือบ
พลาสติก PVC 
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4.9 การให้ข้อมูลสะท้อนกลับผ่านการอบรมให้ความรู้และการแลกเปลี่ยนกับผู้ประกอบการแปรรูป 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลงานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาปรับปรุงกระบวนการแปรรูปปลาสลิด ได้มีการสะท้อน

และป้อนกลับไปยังกลุ่มผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ ผ่านการจัดกิจกรรมการอบรมให้ความรู้ใน หัวข้อ
“แนวทางการผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดที่พร้อมสู่การขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)”  และมีการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้แปรรูปในวันจันทร์ที่ 11 พฤศจิกายน 2562 ณ สหกรณ์การเกษตรบางบ่อ อำเภอบางบ่อ 
จังหวัดสมุทรปราการ มีผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมเป็นผู้แปรรูปที่อยู่ในอำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี และอำเภอเมือง 
จังหวัดสมุทรปราการ จำนวน 31 คน ตัวแทนจากหน่วยงานภาครัฐเป็นเจ้าหน้าที่จากอุตสาหกรรมจังหวัด 1 คน 
นักวิชาการที่ร่วมนำเสนอและอภิปราย จำนวน 2 คน ได้แก่อาจารย์ ดร. จำรูญศรี พุ่มเทียน และ อาจารย์ยิ่งเจริญ 
คูสกุลรัตน์ ในหัวข้อ “ผลของคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูป ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม  
สมุทรปราการ และประเด็นสรุปในการพัฒนากระบวนการการผลิต”ร่วมกันแสดงความคิดเห็นในเวทีการจัด
กิจกรรมนี้เพื่อการพัฒนาและยกระดับการแปรรูปปลาสลิด  โดยมีข้อมูลที่นำเสนอและร่วมกันอภิปราย แสดงความ
คิดเห็นดังนี้ 

 

อ.ดร.จำรูญศรี : เพื ่อเป็นการยกระดับการแปรรูปปลาสลิดจึงได้มีการนำตัวอย่างปลาสลิดแปรรูปไปตรวจวิเคราะห์ใน
ห้องปฏิบัติการ ซึ่งผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารฆ่าแมลงและวัตถุกันเสีย แต่พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์บางชนิด ซึ่ง
อาจารย์ ดร.จำรูญศรี ได้แจ้งผลการตรวจวิเคราะห์ดังกล่าวให้ผู้เข้าร่วมโครงการฯ ได้รับทราบข้อมูลและหวังว่าจะนำไปปรับปรุง
เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดที่ดี มีคุณภาพ และสามารถสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค 
 ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมที่ใช้กรรมวิธีแบบฝัดเกลือเป็นผลิตภัณฑ์ที่พบเฉพาะในอำเภอบางบ่อเท่านั้น ขณะที่ผลิตภัณฑ์
ปลาสลิดของจังหวัดอื่น ๆ เช่น สุพรรณบุรี สมุทรสาคร มีเพียงปลาสลิดที่ดองน้ำเกลือเท่าน้ัน จึงควรมีการอนุรักษ์ภูมิปัญญาในการ
ผลิตปลาสลิดหอมโดยผ่านกิจกรรมต่าง ๆ เช่น จัดกิจกรรมผ่านการเรียนการสอนในโรงเรียน การจัดกิจกรรมต่าง ๆ ของจังหวัด
สมุทรปราการ เพื่อกระตุ้นให้คนรุ่นใหม่มีความสนใจ และร่วมกันอนุรักษ์รวมทั้งสืบทอดให้คงอยู่สืบไป ในการนี้ อาจารย์ ดร.จำรูญ
ศรี ยังได้แจ้งถึงผลการตรวจวิเคราะห์สารอาหารชนิดต่าง ๆ ที่พบในปลาสลิดหอม โดยพบว่าปลาสลิดหอมมีโปรตีนและไขมันสูง 
หากมีการเปรียบเทียบกับปลาแดดเดียวพบว่าปลาสลิดหอมมีโปรตีนสูงกว่าปลาแดดเดียว และในลำดับต่อไปจะมีตรวจหาปรมิาณ
ของกรดไขมันโอเมก้าในปลาสลิดว่าพบมากหรือน้อยเพียงใดเมื่อเทียบกับปลาชนิดอื่น ๆ  
 ในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิดพบว่าอัตราส่วนของการใช้เกลือจะอยู่ที่ประมาณ 10-20 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับน้ำหนัก
ปลา โดยทีมวิจัยได้ทำการสำรวจพบว่าผู้แปรรูปส่วนใหญ่มีการใช้เกลืออยู่ที่ประมาณ 15 กิโลกรัม ต่อน้ำหนักปลาสด 100 กิโลกรัม 
ซึ่งอาจารย์ ดร. จำรูญศรี ได้แจ้งให้กับผู้เข้าร่วมโครงการฯ ได้ทราบถึงผลเสียของการรับประทานเค็มมากเกินไปจะทำให้ร่างกายเกดิ
อาการบวมน้ำและส่งผลให้เป็นโรคไตในที่สุด ดังนั้นควรมีปรับปรุงอัตราส่วนของการใช้เกลือให้อยู่ในปริมาณที่ไม่มากจนเกินไป 
รวมถึงข้ันตอนอ่ืน ๆ ในการแปรรูปปลาสลิดหากมีการพัฒนาในด้านต่าง ๆ เช่น อุปกรณ์ที่ใช้ในขั้นตอนการแปรรูป วิธีการตากปลา 
การบรรจุหีบห่อ และหากได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยจากหน่วยงานต่าง ๆ ก็จะสามารถส่งไปขายในที่ต่าง 
ๆ ได้หลากหลายมากยิ่งขึ้น เช่น ในห้างสรรพสินค้า หรือส่งออกนอกประเทศ เป็นต้น ซึ่งการปรับเปลี่ยนดังกล่าวหากผู้แปรรูปต่าง
คนต่างทำอาจจะเป็นเรื่องที่ยาก แต่หากมีการรวมกลุ่มกันในรูปของสหกรณ์หรือกลุ่มวิสาหกิจเพื่อกำหนดนโยบาย  รูปแบบหรือ
ขั้นตอนต่าง ๆ ของการแปรรูปก็น่าจะมีโอกาสประสบผลสำเร็จมากกว่า  
 จากการสำรวจรูปแบบของกรรมวิธีการแปรรูปปลารูปปลาสลิดในอำเภอต่าง ๆ ของจังหวัดสมุทรปราการ ได้แก่ อำเภอ
บางบ่อ อำเภอบางพลี และอำเภอเมือง พบว่ามีทั้งแบบดองน้ำเกลือและแบบฝัดเกลือ โดยขั้นตอนการแปรรูปแบบฝัดเกลือจะมกีาร
ใช้ปลาสดที่ไม่ผ่านขั้นตอนการแช่เย็นเท่านั้น ในขณะที่การแปรรูปแบบดองน้ำเกลือสามารถใช้ทั้งปลาสดและปลาที่ผ่านการแช่เย็น
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หรือแช่แข็งได้ โดยจะมีการนำเกลือมาละลายน้ำและเติมน้ำแข็ง จากนั้นนำปลาไปแช่หรือดองโดยใช้เวลาประมาณ 3 วัน แล้วนำขึ้น
ตากแดด ซึ่งขั้นตอนในการตากต้องมีการดัดตัวปลาและฉีกหางเพื่อให้ได้รูปทรงท่ีสวยงาม ซึ่งข้ันตอนของการฉีกหางมีการทำในบาง
อำเภอเท่านั้น ในขณะที่บางอำเภอ เช่น อำเภอบางพลี ก็ไม่มีขั้นตอนน้ี สำหรับรสชาติของปลาสลิดที่ผ่านการแปรรูปแล้วพบว่าเนื้อ
ปลาจะแน่นและเหนียว รวมทั้งเนื้อปลาจะไม่มีกลิ่นสาบ จากเอกลักษณ์ดังกล่าวได้มีแนวคิดที่จะนำผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปขึ้น
ทะเบียนเพื่อขอตรา GI (Geographical Indication) โดยมีข้อกำหนดว่าปลาสลิดที่จะนำมาแปรรูปจะต้องเป็นปลาสลิดที่เพาะเลี้ยง
ในจังหวัดสมุทรปราการเท่านั้นและเพื่อเป็นการยืนยันข้อกำหนดดังกล่าวดังนั้นในการรับซื้อปลาสลิดของผู้แปรรูปจะต้องมีการขอ
ใบแจ้งเกิดจากเจ้าของบ่อปลาในพื้นที่ท่ีกำหนดเพื่อใช้เป็นหลักฐานยืนยันด้วย  
อ.ย่ิงเจริญ : ได้มีการย้ำถึงผลการตรวจวิเคราะห์จุลนิทรีย์ปนเปือ้นในปลาสลดิ โดยเฉพาะผลการตรวจวิเคราะหท์างด้านจุลชีววิทยา
ที่พบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์บางชนิด ซึ่งการพบเชื้อดังกล่าวเป็นอุปสรรคสำคัญในการขอใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) ซึ่งสาเหตุหลักอยู่ที่ขั้นตอนการแปรรูปที่ยังไม่ได้มาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่าผลการตรวจ Primary 
GMP (Good Manufacturing Practice) ของสถานที่ผลิต พบว่าร้อยละ 75 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน แต่อีกร้อย 25 ยังไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน โดยสาเหตุที่ทำให้เกิดการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ มีดังนี้  
1. ขั้นตอนในการขนส่งปลาจากบ่อเลี้ยงมายังผู้แปรรูปเป็นสาเหตุหนึ่งที่ทำให้ปลาเกิดการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ได้ เช่น ภาชนะที่ใช้
ในการบรรจุปลา สภาพของรถขนส่ง พนักงานท่ีต้องสัมผัสกับตัวปลา รวมถึงเครื่องแต่งกายของพนักงานด้วย 
2. ขั้นตอนการตัดแต่งตัวปลา อุปกรณ์ที่ใช้ เช่น มีด เขียงไม้ เขียงพลาสติด ก่อนท่ีนำมาใช้ควรมีการทำความสะอาดอุปกรณ์เหล่านี้ 
รวมทั้งภายหลังจากการใช้งานในแต่ละวันควรมีการทำความสะอาดอีกครั้งหนึ่ง โดยเฉพาะเขียงไม้ที่เกิดเช้ือราได้ง่าย ควรมีการขัด
ทำความสะอาด แล้วนำไปตากให้แห้งเพื่อป้องกันการสะสมของจุลินทรีย์   

อุปกรณ์สำหรับการขอดเกล็ดและตัดหัวปลา เช่น มีด เขียง ช้อนที่ใช้ขอดเกล็ดปลา ผ้ายางหรือผ้าพลาสติกสำหรับปพูื้น 
บริเวณสำหรับการตัดแต่งตัวปลาพบว่าผู้แปรรูปส่วนใหญ่ใช้ผ้ายางหรือผ้าพลาสติกสำหรับปูพื้น เทปลา และล้อมวงกันทำ ซึ่งเป็น
ที่มาของการปนเปื้อนจุลินทรีย์ เนื่องจากบริเวณดังกล่าวใช้ทั้งตัดแต่งปลา และล้างปลา น้ำเสียที่ใช้ล้างปลาซึ่งมีจุลินทรีย์ปนเปื้อน
จึงมีโอกาสมากลับมาสัมผัสตัวปลาได้อีก ดังนั้นจึงบริเวณที่ใช้สำหรับการตัดแต่งปลา ควรทำบนอุปกรณ์ที่มีการยกสูงจากพื้น เช่น 
โต๊ะสแตนเลส โดยมีการยกสูงอย่างน้อย 1 ฟุต หรือ 30 เซนติเมตร เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อต่าง ๆ ซึ่งผู้เข้าร่วมโครงการฯ 
ได้ชี้ให้เห็นถึงความไม่สะดวกหากมีการทำตามคำแนะนำดังกล่าว เช่น ไม่คุ้นเคยกับการทำบนโต๊ะเพราะในช่วงเวลา 20 ปี ท่ีผ่านมา
มีการนั่งทำบนพื้นมาตลอด หากเปลี่ยนมาทำบนโต๊ะจะทำให้การขอดเกล็ดและตัดหัวปลาทำได้ไม่รวดเร็วเท่าที่ควร และส่งผล
กระทบต่อค่าแรงที่จะได้รับเนื่องจากเป็นการจ้างที่จ่ายค่าแรงตามจำนวนปลาที่ทำได้ หรือหากเป็นการจ้างแบบเหมาจ่ายรายวันก็
อาจเป็นสาเหตุที่ทำให้ลูกจ้างเกิดการอู้งาน หรือทำงานอย่างไม่เต็มประสิทธิภาพ รวมถึงต้องเสียค่าใช้จ่ายเพิ่มเติมเพื่อทำโต๊ะสแตน
เลสซึ่งมีราคาค่อนข้างสูง โดยข้อมูลจากผู้แปรรูปร้านแสนสมบูรณ์ได้สั่งทำโต๊ะสแตนเลสขนาด 1.20 x 2.40 เมตร พบว่ามีราคา 
20,000 กว่าบาท หรือหากจะใช้เครื่องปั่นเกล็ดปลาซึ่งมีผู้ประกอบการบางรายใช้อยู่ก็พบว่าเครื่องดังกล่าวมีราคาสูงถึง 40,000 - 
50,000 บาท ซึ่งอาจเป็นภาระที่หนักเกินไปสำหรับผู้ประกอบการบางราย อย่างไรก็ตาม ควรพิจารณาด้วยว่าการใช้เครื่องปั่น
เกล็ดปลานั้นสามารถทำความสะอาดได้สะดวกหรือไม่ เพราะอาจเป็นสาเหตุหนึ่งของการสะสมจุลินทรีย์เช่นกัน โดยประเด็นการ
ปรับเปลี่ยนนี้ วิทยากรเสนอว่าควรหาวิธีการที่ไม่ส่งผลกระทบต่อรายได้ รวมทั้งหากมีการรวมกลุ่มกัน เช่น ในรูปแบบของวิสาหกิจ
ชุมชนจะช่วยในเรื่องการลงทุนด้านอุปกรณ์และเครื่องมือซึ่งมีราคาค่อนข้างสูงได้ 

น้ำสำหรับล้างทำความสะอาดปลาสลิดควรเป็นน้ำสะอาด เช่น น้ำประปา แต่จากข้อมูลที่ได้รับทราบมาพบว่ายังมผีู้แปร
รูปบางรายที่มีการนำน้ำจากแหล่งอื่น ๆ มาใช้เพื่อลดต้นทุน เช่น น้ำจากคลองธรรมชาติ น้ำจากบ่อบาดาล หรือน้ำจากบ่อเลี้ยงปลา
สลิด จึงอาจพบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ได้ จากคำแนะนำดังกล่าวได้มีผู้แปรรูปปลาสลิดหอมบางรายได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่าใน
การทำปลาสลิดหอมจะไม่มีการล้างน้ำทำความสะอาดตัวปลาก่อนการฝัดเกลือโดยมีความเชื่อว่าจะทำให้ปลาสลิดมีกลิ่นหอม จึงไม่
น่าจะมีการปนเปื้อนของเชื้อในขั้นตอนนี้ได้ และเมื่อผ่านขั้นตอนนี้แล้วจึงค่อยนำปลามาล้างให้สะอาดต่อไป ซึ่งวิทยากรเมื่อได้
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รับทราบข้อมูลก็มีคำแนะนำว่าหลังผ่านขั้นตอนของการฝัดเกลือแล้วควรนำปลาที่ได้มาล้างโดยใช้น้ำที่สะอาดและได้มาตรฐานตาม
กฎหมาย เช่น น้ำประปา ไม่ควรใช้น้ำจากบ่อปลา น้ำคลอง หรือ น้ำบาดาล เพื่อลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
4. ขั้นตอนการหมักปลาด้วยเกลือ โดยภาชนะที่ใช้ในการหมักมีทั้งกะละมัง โอ่งมังกร ถังแดง ถังพลาสติก เป็นต้น ควรเลือกใช้วัสดุ
ที่สามารถทำความสะอาดได้ง่าย รวมถึงมีการล้างและทำความสะอาดอยู่เสมอ เพื่อไม่ให้เกิดการหมักหมมและเป็นแหล่งเพาะเช้ือ
โรค 
5. ขั้นตอนการตากปลา โดยอุปกรณ์และสถานท่ีในการตากปลาเป็นปัจจัยหนึ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนทั้งจากจุลินทรีย์ ฝุ่นละออง 
และแมลง โดยข้อมูลที่ได้จากผู้เข้าร่วมโครงการฯ ทำให้ทราบว่ามีการใช้อุปกรณ์หลายชนิดในการตากปลา เช่น กระด้ง ตะแกรงไม้
ไผ่ ตะแกรงสแตนเลสเจาะรู จากวัสดุที่กล่าวมาพบว่าตะแกรงสแตนเลสเจาะรูเป็นอุปกรณ์ที่เหมาะสมมากที่สุด แต่มีผู้นิยมใช้น้อย
ที่สุดเนื่องจากมีราคาแพง โดยมีผู้ให้ข้อมูลค่าใช้จ่ายในการสั่งทำอุปกรณ์ดังกล่าวไว้โดยราคาอยู่ท่ี 80,000 กว่าบาท ซึ่งผู้แปรรูปบาง
รายอาจสู้ราคาไม่ไหว ดังนั้นอาจารย์ยิ่งเจริญจึงได้เน้นย้ำว่าหากใช้วัสดุอื่นนอกเหนือจากสแตนเลสควรเลือกวัสดุที่ทำความสะอาด
ได้ง่าย ควรหมั่นล้างและทำความสะอาดทั้งก่อนและหลงัใช้อย่างสม่ำเสมอ นอกจากน้ี การตากปลาควรมีการคลุมปลาด้วยวัสดุที่หา
ง่ายและราคาไม่แพงเพื่อป้องกันฝุ่นละอองและแมลงมาเกาะที่ตัวปลาสลิด ในหัวข้อนี้ได้มีการแลกเปลี่ยนข้อมูลระหว่างผู้เข้าร่วม
โครงการฯ สามารถแยกเป็นข้อ ๆ ได้ดังนี้ 

1) ผู้แปรรูปบางรายมีการใช้ผ้าคลุมปลาสลิดเฉพาะเวลาที่แดดแรง ๆ เท่านั้น โดยการคลุมผ้าดังกล่าวไมไ่ดม้ีเป้าหมายเพือ่
ป้องกันฝุ่นละอองหรือแมลง แต่มีวัตถุประสงค์เพื่อป้องกันแดดไม่ให้โดนตัวปลามากเกินไป เนื่องจากกลัวว่าเนื้อปลาจะสุก และหาก
มีการคลุมปลาด้วยผ้าคลุมตั้งแต่เริ่มตากจะทำให้เนื้อปลาไม่แห้ง  

2) ผู้แปรรูปบางรายแจ้งว่าตนเองใช้วิธีการตากปลาในที่โล่งและไม่มีการคลุมด้วยวัสดุใด ๆ ทั้งสิ้นเนื่องจากมั่นใจใน
สถานท่ีตากปลาซึ่งอยู่ห่างจากถนน และไม่มีรถผ่านในบริเวณที่ใช้ในการตากปลาทำให้ไม่มีฝุ่นละอองไปจับท่ีตัวปลา  

3) ผู้แปรรูปบางรายมีการตากปลาในพื้นที่โล่งแจ้ง แต่มีการกางมุ้งไนล่อนบาง ๆ เพื่อป้องกันแมลง และไม่มีปัญหาเรื่อง
ความช้ืนในตัวปลา 

4) ผู้แปรรูปบางรายมีการตากในโรงเรือนและมีการใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการตากแห้ง แต่มักเกิดปัญหาเนื่องจาก
ความช้ืนของผลิตภัณฑ์ไม่ได้ตามที่กำหนดไว้ 

5) ผู้แปรรูปบางรายมีการนำปลาไปตากแดดพร้อมกับกางมุ้ง ในขณะเดียวกันก็เปิดพัดลมไปด้วยเพื่อป้องกันไม่ให้เนื้อปลา
สุก และหากวันใดไม่มีแดดก็จะแก้ปัญหาโดยนำปลาไปตากในโรงเรือนและใช้ความร้อนจากแก๊สเพื่อให้ปลามีความแห้งมากยิ่งขึ้น 

6) ผู ้แปรรูปบางท่านเคยทำตามคำแนะนำจากหน่วยงานที ่เกี ่ยวข้องโดยนำปลาไปตากในตู้อบหรือห้องพลังงาน
แสงอาทิตย์ผลปรากฎว่าปลาไม่แห้งและมีลักษณะเหมือนปลานึ่ง ซึ่งแตกต่างจากการนำปลาไปตากในที่โล่งแจ้งและมีลมพัดอยู่
ตลอดเวลาจะทำให้ได้ปลาที่แห้งและมีลักษณะน่ารับประทานมากกว่ า ทำให้ชาวบ้านมองว่าการจัดทำตู้อบหรือห้องพลังงาน
แสงอาทิตย์ในราคา 80,000 - 90,000 บาท ไม่คุ้มค่ากับการลงทุนและผลิตภัณฑ์ปลาที่ได้ยังมีลักษณะไม่เป็นท่ีน่าพอใจอีกด้วย 

เมื่อวิทยากรได้รับทราบข้อมูลต่าง ๆ จึงได้แนะนำว่าควรทำโรงเรือนที่ถูกสุขลักษณะ โดยมีลักษณะเป็นตะแกรงมุ้งลวด 
รวมทั้งติดตั้งพัดลมดูดอากาศหรือพัดลมที่มีตัวหมุนอยู่บนหลังคาเพื่อระบายอากาศและความชื้นในโรงเรือนก็น่าจะทำให้ได้
ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดที่แห้งและมีลักษณะที่น่ารับประทาน หรือหากผู้แปรรูปยังไม่พร้อมที่จะสร้างโรงเรือนที่มีลักษณะดังกล่าวก็
อาจจะมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบโดยใช้วิธีกางมุ้งครอบปลาสลิดที่ตากไว้เพื่อป้องกันฝุ่นหรือสัตว์พาหะอื่น ๆ เช่น แมลงวัน เป็นต้น 
ในการนี้เพื่อให้ผู้แปรรูปเห็นภาพชัดเจนมากยิ่งขึ้นจึงมีการเปรียบเทียบการใช้มุ้งครอบปลาสลิดเหมือนกับการนำฝาชีไปครอบ
อาหารที่ชาวบ้านคุ้นเคยนั่นเอง 
6. อื่น ๆ เช่น การมีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด รวมถึงมีวิธีการกำจัดที่เหมาะสม  

ในการผลิตอาหารให้มีคุณภาพ มีความปลอดภัย และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากจะต้องใส่ใจในเรื่องของสถานที่
ผลิต เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการบำรุงรักษาและทำความสะอาดแล้ว 
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อีกสิ่งหนึ่งที่มีความสำคัญไม่แพ้กันคือบุคลากร ดังนั้นจึงมีการกำหนดสิ่งที่ควรปฏิบัติไว้หลายข้อ เช่น การแต่งกายต้องสะอาด สวม
เสื้อผ้ามีแขน และมีผ้ากันเปื้อน ในกรณีของผ้ากันเปื้อนนี้วิทยากรได้อธิบายถึงสาเหตุที่ต้องมีการใส่ผ้ากันเปื้อ น คือ ป้องกันสิ่ง
สกปรกจากตัวเราไปสู่เนื้อปลา ไม่ใช่ป้องกันสิ่งสกปรกจากตัวปลามาหาตัวเรา ดังนั้นหากไม่มีการทำความสะอาดผ้ากันเปื้อนจะทำ
ให้มีสิ่งสกปรกจากผ้ากันเปื้อนไปสู่ตัวปลาได้ จึงควรทำความสะอาดผ้ากันเปื้อนทุกครั้งหลังเสร็จสิ้นการทำงาน 
อ.ดร.จำรูญศรี : ได้ให้ข้อมูลว่า จากผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช. พบว่า จุลินทรีย์กลุ่มที่เป็น
ปัญหามากที่สุด คือ กลุ่มเชื ้อราและยีสต์ และแบคทีเรีย Escherichia coli (E. coli) โดยได้ระบุถึงวิธีการสังเกตปลาที่มีการ
ปนเปื้อนเชื้อราและยีสต์ โดยตัวปลาจะพบเส้นใยและมีสีคล้ำ ซึ่งสามารถสังเกตเห็นได้ง่าย ส่วนเช้ือ E. coli ซึ่งเป็นเช้ือแบคทีเรียที่
พบในสิ่งปฏิกูลที่ขับถ่ายออกมาจากสัตว์หรือคน จึงใช้เป็นดัชนีบ่งชี้ความสะอาด ซึ่งอาหารที่ได้มาตรฐานและมีความปลอดภัยไม่
ควรพบเชื้อดังกล่าวหรือพบในปริมาณน้อยที่สุด อย่างไรก็ตาม สำหรับปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวของผู้แปรรูปบางราย
กลับพบเชื้อ E. coli ในปริมาณที่สูงเกินค่ามาตรฐาน ซึ่งผู้แปรรูปควรคิดทบทวนว่าเกิดการปนเปื้อนในขั้นตอนใดอันจะนำมาสู่
วิธีการแก้ไขหรือปรับปรุงเพื่อที่จะให้การปนเปื้อนเกิดน้อยลงหรือไม่มีเลย ในการนี้ อ.ดร.จำรูญศรี ได้วิเคราะห์ถึงสาเหตุที่ทำให้ปลา
สลิดเกิดการปนเปื้อนเช้ือน่าจะมาหลายขั้นตอน เช่น 

- มีห้องน้ำห้องส้วมใกล้กับสถานที่แปรรูป หากผู้ปฎิบัติงานไม่ระมัดระวังเรื่องการทำความสะอาดหลัง จากเสร็จกิจก็
อาจจะทำให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าวได้ ดังนั้นจึงควรมีอ่างล้างมือ พร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค เพื่อใช้ทำความสะอาด
ก่อนกลับมาปฏิบัติงานอีกครั้ง และหากเป็นไปได้ควรมีการสวมถุงมือยางในการทำงานด้วย 

- สิ่งปฏิกูลมีการปนเปื้อนมากับน้ำหรือดิน ดังนั้นหากมีการนั่งขอดเกล็ดและตัดหัวปลาบนพื้นที่มีการเดินย่ำกันไปมาก็
อาจจะทำให้ปลามีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ รวมถึงมีการแพร่กระจายของเชื้อไปท่ัวบริเวณดังกล่าวได้ 

- ช่วงที่มีการนำปลามากองรวมกันเป็นจำนวนมากเพื่อทำการขอดเกล็ดและตัดหัวควรมีการราดน้ำที่สะอาดบนตัวปลา
เป็นระยะ ๆ เพื่อป้องกันการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิบนตัวปลาซึ่งอาจเป็นสาเหตุที่ทำให้มีการเพิ่มจำนวนของเชื้อได้ 

- สถานท่ีที่ใช้ในการแปรรูปควรเป็นโรงเรือนที่สะอาดและมีการควบคุมไม่ให้มีแมลงวันหรือสัตว์อ่ืน ๆ เข้ามาได้  
- เมื่อเสร็จสิ้นกระบวนการขอดเกล็ดและตัดหัวแล้วควรรีบล้างและทำความสะอาดตัวปลาด้วยน้ำสะอาดก่อนที่จะนำไป

ใส่ในภาชนะที่สะอาด เช่น ถังหรือลังพลาสติก เพื่อทำการหมักเกลือต่อไป 
- ในขั้นตอนของการตากปลาพบว่าผู้แปรรูปส่วนใหญ่มีการใช้เฝือกที่ทำจากไม้ไผ่ และหากมีการใช้งานไปนาน ๆ จะมี

คราบดำ ๆ เกิดขึ้น ซึ่งคราบดังกล่าวคือเชื้อรา ดังนั้นก่อนใช้งานควรมีการขัดล้างทำความสะอาดเฝือกไม้ไผ่เสียก่อนโดยอาจใช้น้ำยา
ล้างจานที่มีอยู่ประจำบ้านโดยทั่วไป และหลังจากใช้งานเสร็จแล้วก็ควรมีการขัดล้างและทำความสะอาดด้วยน้ำยาล้างจานและ
นำไปตากแดดอีกครั้งหนึ่ง เพื่อลดการเจริญของเชื้อราและยีสต์  

ผู้แปรรูปที่เข้าร่วมโครงการฯ หลังจากรับทราบข้อมูลการปนเปื้อนดังกล่าวก็มีความพยายามที่จะแก้ไขและปรับปรุง
ขั้นตอนการผลิตต่าง ๆ เพื่อควบคุมเชื้อดังกล่าวให้มีในปริมาณที่น้อยหรือไม่พบเลย และในช่วงท้ายของการบรรยายได้มีการเปิด
โอกาสให้มีการซักถามและแลกเปลี่ยนความรู้ดังนี้ 
 - ผู้แปรรูปได้สันนิษฐานถึงขั้นตอนท่ีเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มี 3 สาเหตุ คือ  

1. ปลาสด โดยคาดว่ามาจากน้ำจากบ่อเลี้ยงปลามีการปนเปื้อนและน้ำดังกล่าวจะติดมากับตัวปลาสลิดด้วย 
2. แมลงเป็นพาหะเชื้อโรค เนื่องจากในข้ันตอนของการตากปลาในบริเวณที่โล่งแจ้งจะมีแมลงชนิดต่าง ๆ มา

เกาะที่ตัวปลาสลิดทำให้เกิดการปนเปื้อนได้ 
3. น้ำท่ีนำมาใช้ล้างปลาเป็นน้ำท่ีไม่สะอาด 

ซึ่งผู้แปรรูปท่านนี้ได้แนะนำว่าควรมีการนำตัวปลาสดที่ขึ้นจากบ่อไปตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื ้อจุลินทรีย์
เปรียบเทียบกับปลาสลิดหลงัผ่านขั้นตอนแปรรูปตา่ง ๆ ได้แก่ หลังเสร็จสิ้นข้ันตอนการหมักเกลือ หรือ หลังเสร็จสิ้นข้ันตอนการตาก
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แห้ง เนื่องจากมีความสงสัยว่ามีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในปลาสดที่จับขึ้นจากบ่อหรือมีการปนเปื้อนจากในขั้นตอนของการ
แปรรูปปลาสดเป็นปลาแห้ง ซึ่งอาจารย์ ดร. จำรูญศรี ได้ตอบคำถามดังกล่าวว่า ที่ผ่านมาได้มีการเก็บตัวอย่างต่าง ๆ จากขั้นตอน
การแปรรูป เช่น น้ำแข็ง น้ำที่ใช้สำหรับล้างตัวปลา น้ำที่ผ่านขั้นตอนการดองปลา รวมถึงมีการป้ายเชื้อ ( swab test) จากบริเวณ
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต เช่น บริเวณที่ตากปลา และบริเวณที่จำหน่ายไปตรวจเพื่อหาเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งผลก็เป็นไปตามที่เรียน
ให้ผู้เข้าร่วมโครงการได้ทราบว่าพบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ สำหรับข้อสงสัยว่าจะเป็นไปได้หรือไม่ที่มีการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ตั้งแต่ขั้นตอนการนำปลาสดขึ้นจากบ่อ อ.ดร.จำรูญศรี ได้มีการตอบข้อสงสัยโดยมีการระบุว่าในขั้นตอนของการดอง
เกลือ การตากแห้ง จะทำให้เชื้อที่มีการปนเปื้อนก่อนหน้านี้ไม่เจริญหรือเจริญได้น้อยลง แต่จากการตรวจสอบพบว่ายังพบการ
ปนเปื้อนของเชื ้อในปริมาณที่มากเกินเกณฑ์ที ่กำหนดไว้ แสดงให้เห็นว่าการแปรรูปในขั้นตอนต่าง ๆ ยังมีการปนเปื้อนของ
เชือ้จุลินทรีย์อยู่ 
 - ผู้แปรรูปบางท่านมีความเห็นต่างเกี่ยวกับเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในปลาสลิด โดยเห็นว่าเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวเป็น
จุดเด่น โดยเป็นเช้ือจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ทำให้ปลามีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ไม่เหมือนปลาจากแหล่งอื่น และเมื่อนำปลาไปทอดก็
จะทำให้เชื้อนี้ถูกทำลายด้วยความร้อนทำให้ไม่ก่อให้เกิดโทษกับผู้บริโภค ดังนั้นหากมีการนำปลาที่ยังไม่ผ่านการทอดไปตรวจ
วิเคราะห์ก็ต้องตรวจพบเชื้อต่าง ๆ เป็นธรรมดาอยู่แล้ว จากความเข้าใจน้ี อ.ดร.จำรูญศรี ได้อธิบายว่าเช้ือจุลินทรีย์มีหลายชนิด ซึ่ง
เชื้อบางชนิดก็มีประโยชน์ เช่น เชื้อที่พบในโฆษณาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวยาคูลท์ แต่ก็มีเชื้อจุลินทรีย์บางชนิดที่เป็นโทษกบัผู้บริโภค 
เช่น Staphylococcus aureus (S. aureus) ที่เป็นเชื้อแบคทีเรียก่อโรค เป็นสาเหตุของการเกิดฝี หนอง และ E. coli ที่ตรวจพบ
ในปลาสลิด ซึ่งเป็นเชื้อที่ใช้บ่งชี้ถึงความสะอาดของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการตรวจ มผช. จึงกำหนดเกณฑ์นี้เอาไว้ จากนั้น อ.ยิ่งเจริญ 
ได้ย้ำอีกครั้งถึงอุปกรณ์ทุกอย่างที่สัมผัสกับตัวปลาจะต้องไม่เป็นแหล่งสะสมของเช้ือโรค หากมีการทำความสะอาดไม่ทั่วถึงจะทำให้
เชื้อดังกล่าวติดไปกับตัวปลาได้ สำหรับอุปกรณ์ที่สัมผัสกับตัวปลาที่เหมาะสมที่สุดคือ สแตนเลส เพราะเป็นอุปกรณ์ที่มีพื้นผิวเรียบ
จึงไม่เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคและสามารถทำความสะอาดได้ง่าย ในการนี้ได้มีการเปรียบเทียบกับวัสดุอื่น เช่น เขียงไม้ โดย
พื้นผิวของเขียงไม้จะมีความขรุขระหรือเป็นร่องทำให้เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคและยากต่อการทำความสะอาด นอกจากนี้ หลัง
เสร็จสิ้นการใช้งานแล้วควรเก็บอุปกรณ์ตา่ง ๆ ให้มิดชิดเพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์พาหะชนิดต่าง ๆ มาสัมผัสอุปกรณ์ดังกลา่วได ้และควร
เก็บในที่ท่ีไม่อับช้ืนด้วย สำหรับผู้แปรรูปท่านใดยังไม่พร้อมที่จะเปลี่ยนมาใช้สแตนเลสเนื่องจากสาเหตุใด ๆ ก็ตาม ควรมีการเปลี่ยน
มาใช้วัสดุอื ่นที่มีลักษณะเทียบเคียงกับสแตนเลส และจะเป็นการดีมากหากพื้นที่ทำงานมีการยกสูงจากพื้นดินประมาณ 30 
เซนติเมตร สำหรับมุมมองของผู้แปรรูปที่เห็นว่าการทำดังกล่าวจะไม่สะดวก ทำงานได้ช้า ฯลฯ ควรหาทางแก้ไขหรือปรับเปลี่ยน
เพื่อลดการปนเปื้อนของเชื้อโรคต่าง ๆ  
 และก่อนท่ีจะจบการบรรยายในครั้งนี้ได้มีการสรุปถึงผลการตรวจ Primary GMP โดยเน้นในส่วนท่ียังไม่ผ่านการประเมิน
มี 2 หัวข้อใหญ่ ๆ ได้แก่ หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต เช่น การนั่งทำงานบนพื้น และ หมวดที่ 6 บุคลากรและ
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ดังนั้นหากผู้ที่เกี่ยวข้องสามารถแก้ไขในหัวข้อดังกล่าวได้ก็จะทำให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 
ช่วยเพิ่มมูลค่าของสินค้า และสามารถขยายตลาดสินค้าออกไปได้ทั้งในและต่างประเทศได้ 
 

การบรรยายของ คุณสุชาดา วงศ์ศุภเลิศ สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จังหวัดสมุทรปราการ ในส่วนของ 
“แนวทางการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) สิ่งที่ต้องเตรียมการในการยื่นขอ” 

ในเบื้องต้นคุณสุชาดาได้แนะนำถึงสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งมีหน้าที่ในการ
กำกับดูแลการประกอบกิจการอุตสาหกรรม โดยฝ่ายส่งเสริมอุตสาหกรรม มีหน้าที่หลักที่เกี่ยวกับการให้การรับรองมาตรฐาน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  

โดยตรา มผช. เปรียบเสมือนตราสัญลักษณ์อย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าสินค้านั้น ๆ มีคุณภาพ โดยเฉพาะผู้ผลิตรายย่อยที่ตรา 
มผช. จะช่วยแสดงให้เห็นถึงคุณภาพของสินค้าและให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นในใจตัวสินค้ามากขึ้น โดย มผช. ประกอบด้วย 5 หมวด
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ใหญ่ ๆ ได้แก่ (1) อาหาร (2) เครื่องดื่ม (3) ข้าวของเครื่องใช้ (4) สมุนไพร และ (5) เครื่องแต่งกาย โดยการขอ มผช. ประกอบด้วย
ขั้นตอนการดำเนินการดังนี ้

1. ตรวจสอบสถานท่ีผลิตและเก็บตัวอย่างจากสถานท่ีผลิตส่งตรวจสอบ เพ่ือพิจารณาออกใบรับรอง  
2. ตรวจติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้รับการรับรอง โดยสุ่มซื้อตัวอย่างที่ได้รับการรับรองจากสถานที่จัดจำหนา่ย 

เพื่อตรวจสอบ 
3. การขอการรับรอง ให้ผู้ขอยื่นคำขอต่อสำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัด พร้อมหลักฐานและเอกสารต่าง ๆ ตามที่กำหนด 
4. เมื่อได้รับคำขอตามข้อ 3 แล้ว สำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัด จะนัดหมายการตรวจสอบสถานที่ผลิตเก็บตัวอย่างส่ง

ทดสอบ 
5. ประเมินผลการตรวจสอบว่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้กำหนดไว้หรือไม่ 

โดยในส่วนของการตรวจสอบสถานที่ผลิตนั้น มผช. จะเข้มงวดกับสินค้าในหมวด อาหาร เครื่องดื่ม และสมุนไพร โดย
จะต้องเป็นสถานท่ีผลิตอาหารที่ได้มาตรฐานของสากล กล่าวคือจะต้องได้มาตรฐานตามกฎเกณฑ์ของคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) โดยหากผู้ประกอบการได้รับเอกสารรับรองที่ผ่านจาก อย. แล้ว สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจะยึดถือตาม
เอกสารรับรองนั้น ๆ นอกจากนี้ ในปัจจุบันได้มีการปรับปรุงเกณฑ์การขอตรา มผช. เพิ่มเติม โดยได้อนุโลมให้ผู้ประกอบการ
สามารถเช่าสถานที่ผลิตที่ได้มาตรฐาน GMP ในการผลิตได้ แต่จะต้องดำเนินการผลิตเองและมีสูตรในการผลิตเป็นของตนเอง  
โดยมีสัญญาเป็นลายลักษณ์อักษรซึ่งสามารถตรวจสอบได้ เนื่องจาก มผช. นั้นให้แก่ผู้ผลิต 

สำหรับส่วนของการตรวจตัวอย่างผลิตภัณฑ์ สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจะตรวจเฉพาะผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ไม่ได้ตรวจในแต่ละขั้นตอนของการผลิต ซึ่งคุณสุชาดาได้แนะนำว่าหากผู้ประกอบการได้ดำเนินการตามแนวปฏิบัติที่ดีในการผลิตที่ 
อ.ดร.จำรูญศรี และ อ.ยิ่งเจริญ ได้แนะนำในช่วงแรกของการอบรมในครั้งนี้ ก็คาดว่าจะสามารถทำให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดผ่านเกณฑ์ 
มผช. ได้  

คุณสุชาดาได้ให้ข้อมูลว่า มผช. ที่เกี่ยวข้องกับปลาสลิดนั้นมีด้วยกันหลายผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม ประเด็นหลักที่ทำให้
ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปประเภทปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวในปัจจุบันไม่ผ่านเกณฑ์การพิจารณาของ มผช. คือ เรื่อง
ของค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aw) ในผลิตภัณฑ์ที่มีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐาน เนื่องจากการพิจารณาอาศัยหลักเกณฑ์ของ “ปลาแดดเดียว 
(SUN-DRIED FISH)” แต่เนื่องจากลักษณะทางกายภาพของเนื้อปลาสลิดที่แตกต่างจากปลาน้ำจืดชนิดอื่น ๆ เช่น ปลาช่อน จึงไม่
สามารถทำให้แห้งจนมีค่า Aw ต่ำกว่า 0.85 ได้ ซึ่งในอดีตผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวจะผ่านเกณฑ์ของ มผช. ได้
ง่ายกว่าในปัจจุบัน เนื่องจากไม่ได้กำหนดเกณฑ์ในเรื่องความชื้นดังเช่นในปัจจุบัน ดังนั้นจึงเสนอแนวทางการขอ มผช. สำหรับผู้
แปรรูปโดยเน้นไปที่ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูป เช่น น้ำพริกปลาสลิด เนื่องจากจะมีเกณฑ์ในการพิจารณาต่าง ๆ ที่เข้มงวดน้อยกว่า
ปลาแดดเดียว และเนื่องจากผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปจะต้องผ่านกระบวนการที่ให้ความร้อน จึงมักไม่พบปัญหาในเรื่องของ
ความช้ืน 

คุณสุชาดาได้ให้กำลังใจแก่ผู้ประกอบการในการขอ มผช. ว่าสามารถไม่ใช่สิ่งที่ยาก เจ้าหน้าท่ีจะทำการตรวจประเมินตาม
เอกสารหลักฐานตามที่กำหนดไว้ และเจ้าหน้าท่ียินดีให้ความช่วยเหลือในด้านต่าง ๆ และสามารถสอบถามข้อมูลได้ตลอดเวลา  
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ภาพที่ 4-9 กิจกรรมการอบรมให้ความรู้ หัวข้อ“แนวทางการผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดที่พร้อมสู่การขอ 
               มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)” และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้แปรรูป ณ สหกรณ์การเกษตร 
               บางบ่อ อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
 

ข้อสรุปในการปรับปรุงและแก้ไขระบบการผลิตที่ดีตาม primary GMP การแปรรูปปลาสลิดให้ได้อาหาร
ปลอดภัย และโอกาสในการขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ โดยคำนึงถึงอาหารปลอดภัย ทั้งนี้จะมีการประเมิน
ในกรณีที่ไม่พบสารฆ่าแมลงและวัตถุเจือปนอาหาร สิ่งที่คาดว่าจะเป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิด
บางบ่อ และ/หรือการขอรับรองมาตรฐาน มผช. ซ่ึงเสนอแนวทางแก้ไขดังตารางที่ 4-21 ดังนี้  
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ตาราง 4-21 อุปสรรคและข้อเสนอแนวทางแก้ไขต่อการขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือการขอ
รับรองมาตรฐาน มผช. 

กระบวนการผลิต ข้อมูลจากการสำรวจ สิ่งที่อาจเป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตรา
สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือ

การขอรับรองมาตรฐาน มผช. 

แนวทางปรับปรุง/แก้ไข 

1. แหล่งที่มา 
ปลาสลิด 

- ส่วนใหญ่ได้ปลาจากบ่อปลาของ
ตนเอง กลุ่มแม่บ้านและในกลุ่ม
สหกรณ์ และรับซ้ือปลาสลิดสดใน 
จ.สมุทรปราการ (14 ราย) 
-รับซื ้อปลาสลิดจากพื ้นที ่อ ื ่นใน
จังหวัดใกล้เคียงเช่น บางปะกง 
มหาชัย สมุทรสงคราม สุพรรณบุรี 
(7 ราย) 
-บางรายรับซื้อปลาที่ตัดหัว ควักไส้ 
แช่ห้องเย็นมาและนำมาแปรรูปเอง 
(5 ราย) โดยการเก็บรักษาปลาสลิด
สด มีการแช่ในถังน้ำแข็ง เข้าห้อง
เย็น  

-  การขาดแคลนปลาสล ิดของพ ื ้นท่ี
สมุทรปราการ ที ่มีระยะเวลาการเลี ้ยง
ปลาท่ีนาน อาจมากกว่า 12 เดือน ในบาง
ช่วงที ่ปลาสลิดมีผลผลิตน้อย ขนาดตัว
ปลาเล็ก 
- ในผู้แปรรูปรายย่อยอาจใช้เงินลงทุนสูง
เนื ่องจากปลาสลิดมีราคาแพง จึงไม่ได้
ผลิตต่อเนื่อง  แต่ผู้แปรรูปรายใหญ่จะตัด
แต่งปลาเอาไว้มาก ๆ และแช่ในห้องเย็น 
- อาจจะมีการแอบอ้างว่าปลาสลิดที ่ทำ
แปรร ูป เป ็นปลาท ี ่ เ ล ี ้ ย ง ในจ ั งหวั ด
สมุทรปราการ 

-วางแผนการเตรียมวัตถุดิบปลา
สลิดสด ให้เหมาะสมกับการวาง
แผนการผลิตที่เหมาะสมกับผู้แปร
รูป 
- หน่วยงานจังหวัดมีการรวมกลุ่ม 
ประก ันราคาปลาสล ิดสด เช่น
สหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน เกษตร
แปลงใหญ่ เพื่อไม่ให้พ่อค้าคนกลาง
กดราคาปลาสลิดให้ต่ำ  
- หน่วยงานประมงมีเอกสารยืนยัน
ให้กับบ่อเลี ้ยงปลาสลิด และผู้รับ
ซ ื ้ อ ป ล า ส ล ิ ด ส ด ใ น จ ั ง ห วั ด
สมุทรปราการโดยต้องมีเอกสาร
ยืนยันตลอดทุกล็อตการผลิต 

2. การตัดแต่งปลา 
(ขอดเกล็ด/ตัดหัว/
ควักไส้) 

- ส่วนใหญ่สถานท่ีน่ังทำงานตัดหัว 
ขอดเกล็ด ปฏิบัติงานยังนั่งกับพ้ืนท่ี
ไม่มีการยกระดับให้สูง  
- น้ำที่ใช้ล้างตัวปลาเป็นน้ำคลอง
หรือน้ำบาดาล บางรายไม่มีการ
ล้างตัวปลาก่อนหมักด้วยเกลือ 
- เศษปลาที่เหลือทิ้ง มีการจัดเก็บ
ไม่สะอาด ส่งกลิ่นเหม็น 
- ส่วนใหญ่ใช้มีด หรือช้อนขูด บน
เขียงไม้ท่ีไม่สะอาด มีเพียง 2 รายท่ี
มีเครื่องขูดเกล็ดปลา  

- มีระบบการผลิตที ่ไม่ดี ไม่อยู่ในเกณฑ์ 
pGMP ตามหมวด 2 เครื่องมือ อุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการผลิต ที ่ควรทำงานบนพื้นโต๊ะ
หรือพื้นผิวที่สัมผัสอาหารควรสูงกว่าพื้น
ปกติ ซึ่งอาจส่งผลให้อาหารไม่ปลอดภัย 
มีการปนเปื้อนเชื้ออยู่มาก 
-  การล ้ า งทำความสะอาดอ ุปกรณ์  
เครื่องมือ และการจัดเก็บอุปกรณ์ให้ห่าง
จากแมลงและสัตว์นำโรค ยังไม่มีความ
เข้มงวด 

- ปรับปรุงสถานที่ผลิต อุปกรณ์ใน
การผลิต ให้ได้ตาม primary GMP 
เพื ่อการขอจดแจ้งสถานที่ผลิต
จากหน่วยงานสาธารณสุขจังหวัด  
- ให้คำแนะนำในการปรับปรุง
บริเวณในการตัดแต่งปลา ให้ยึด
แนวปฏิบัติท่ีดีในการผลิต
โดยเฉพาะ Clean และ Cross 
contamination 
-ให้มีการปรับปรุงคุณภาพน้ำใน
การผลิต ลดความเสี่ยงต่อการมี
เชื้อฟีคัลโคลิฟอร์มในผลิตภัณฑ์
ปลาสลิด 

3.การหมักปลา 
กับเกลือ 

- รูปแบบการหมัก 
ปลาสลิดแดดเดียว ส่วนใหญ่ใช้
วิธีการฝัดเกลือ (20 ราย) และใช้
ดองน้ำเกลือ (4 ราย) หมัก 1-3 วัน 
ขึ้นกับปริมาณการขาย 
ปลาสลิดหอม ใช้ฝัดเกลือเท่าน้ัน 
- ผู้แปรรูปมีการใช้สัดส่วนปลาและ

- ปริมาณการใช้เกลือในการหมักปลา มี
ความแตกต ่างก ันบ ้าง  แต่ ย ั งอย ู ่ ใน
อัตราส่วนท่ีกำหนดไว้ในคู่มือ GI 
- ระยะเวลาในการหมักปลาสลิดแดด
เดียวและปลาสลิดหอม ไม่ต่างกัน 

- ให้ผู ้ที ่จะยื ่นขอใช้ตรา GI ปลา
สลิดบางบ่อ อ่านรายละเอียดและ
ปฏิบัติตามคู่มือ GI  
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กระบวนการผลิต ข้อมูลจากการสำรวจ สิ่งที่อาจเป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตรา
สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือ

การขอรับรองมาตรฐาน มผช. 

แนวทางปรับปรุง/แก้ไข 

เกลือที่แตกต่างกันบ้าง ส่วนใหญ่ 
หากทำแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 
ใช้ปลาสลิด 70-100 กก.ใช้เกลือ 
7-10 กก.(>15 ราย) หากเป็นปลา
สลิดหอม ใช้ปลาสลิดที่ไม่ผ่านการ
แช่เย็น ใช้ปลาสด 70-100 กก.ใช้
เกลือ 15-20 กก. (3 ราย) หมักไว้ 
1 คืน 
-ภาชนะท่ีใช้หมักปลา ไม่สะอาดนัก 

4. การตากปลาสลิด -ก่อนการตากปลา มีการล้างตัว
ปลาก่อน โดยเฉพาะปลาสลิดหอม  
-อ ุปกรณ์ในการตากปลา ได้แก่
เฝือกไม้ไผ่ ตะแกรง โดยจะทำการ
ตากในสถานท่ีท่ีเปิดโล่งและมักไม่มี
ตาข่ายปกคลุม 
มีเพียง 2 รายที่มีตู ้ตากปลาสลิด 
แต่ไม่ค่อยได้ใช้ เพราะเหมือนเป็น
การนึ ่งต ัวปลา ไม ่ม ีการระบาย
อากาศท่ีด ี
ปลาสลิดแดดเดียว ตากปลา นาน 
3 ชม. ถึง 6 ชม. (1 แดด) 
ปลาสลิดหอม ตากปลา นาน 3 
ชม. ถึง 6 ชม. (2-3 แดด) ให้ตัว
ปลาแห้ง 
- แต่ละท้องถิ่นมีการตากปลาท่ี
ต่างกัน ทาง อ.บางพลีและอ.เมือง 
จะตากปลาสลิด ให้เรียงไปอย่าง
เดียว  
ส่วน อ.บางบ่อ มีการจัดโก่งตัวปลา 
ครีบกาง ฉีกหาง  

- อุปกรณ์ในการตากปลาเป็นเฝือกไม้ไผ่ 
ท่ีมีคราบดำและเปียกชื้นอยู่ตลอด อาจทำ
ให้ปลาสลิดแดดเดียว และปลาหอม เสี่ยง
ต่อการปนเปื้อนเชื้อรา  
- ในช่วงการตากปลาสลิด มักมีแมลงวัน
มาตอม และมีฝุ่นสัมผัสตัวปลา ไม่มีสิ่งปก
คล ุมเช ่นผ ้าตาข ่าย ซ ึ ่ ง เส ี ่ยงต ่อการ
ปนเปื้อนเชื้อ E. coli เกินเกณฑ์ที่กำหนด
ได้  
 
 

-ให ้คำแนะนำในการปร ับปรุ ง
บร ิ เ วณในการตากปลา  ให้
ปลอดภัยจากแมลงและฝุ่น 
-หมั่นทำความสะอาดบริเวณตาก
ปลา และมีอุปกรณ์คลุมแมลงวัน
และฝุ่น 
-ส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่นในการ
ทำปลาสลิดแบบฝัดเกลือและการ
ตากปลาด้ังเดิม 
- การตากปลาสลิดแบบโบราณ
ค่อยๆ เลือนหายไป ควรให้ผู้แปร
รูปได้ปลูกฝังให้แก่ครอบครัวและ
เยาวชนในท้องถิ่น 
 

5. การวางจำหน่าย 
และการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์ 

-วางขายหน้าร้าน ที่มีแมลงวันมา
ตอมปลาและมีฝุ่นละอองมาก 
- แผงวางขายไม ่ค ่อยทำความ
สะอาด 
- การบรรจุ  ในรายที่ขายส่ง ไม่มี
การบรรจุให้สะอาดและเรียบร้อย 
สำหร ับการขายปล ีกหร ือขาย

- ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม
เป็นปลาแปรรูปที่ยังไม่ผ่านการปรุงสุก มี
ปริมาณเชื ้อในอาหารอยู่ส่วนหนึ ่งแล้ว 
หากมีการจัดเก็บ และการขนส่งที่ไม่ดีพอ
อาจเสี ่ยงต่อการเพิ ่มปริมาณจุลินทรีย์ 
และ E.coli ให้สูงเกินเกณฑ์ท่ีกำหนด 
 

-หม ั ่นทำความสะอาดบร ิ เ วณ
วางขาย และมีอ ุปกรณ์ป้องกัน
แมลงวันและฝุ่น 
-สร้างความตระหนักและรับรู้ ให้
ผ ู ้ขายได ้คำน ึง ในการจำหน ่าย
อาหารท่ีปลอดภัย 
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กระบวนการผลิต ข้อมูลจากการสำรวจ สิ่งที่อาจเป็นอุปสรรคต่อการขอใช้ตรา
สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และ/หรือ

การขอรับรองมาตรฐาน มผช. 

แนวทางปรับปรุง/แก้ไข 

ออนไลน์ จัดส่งนั้น ร้านค้าโดยสว่น
ใหญ่มีเครื่องสุญญากาศแล้ว แพค
แล้วไม่มีกลิ่น และมีการออกแบบ
กล่องบรรจุสินค้า 

6.ระบบการผลิตที่ดี 
ตาม primary GMP 

- ผู้แปรรูปส่วนใหญ่ทำที่บ้าน หรือ
ติดตัวบ้าน ที่ไม่มีการจัดวางพื้นที่ท่ี
ดี สถานท่ีการผลิตไม่ได้มาตรฐาน 
- การบำรุงรักษา การรักษาความ
สะอาดไม่ดี การสุขาภิบาลไม่เป็น
ระบบท่ีดี  
- บุคลากรในการผลิต ทำตามความ
เคยชิน ยังไม่ปฏิบัติและใส่ใจใน
ระบบการผลิต GMP 

- ผลิตภัณฑ์แปรรูป ปลาสลิดหอม ปลา
สลิดแดดเดียว เป็นอาหารไม่ปลอดภัย  
อาจพบปริมาณเชื้อราและยีสต์ ปริมาณ 
S. aureus และ E. coli ท่ีสูงกว่าเกณฑ์ท่ี
ผลิตภัณฑ์ มผช. 298/2549 กำหนด 
- การตากปลาสลิด ในระยะเวลาท่ีไม่มาก
นัก น้ำหนักตัวปลายังมีมาก ทำให้การ
ขายได้ราคาที ่มากกว่า แต่ปร ิมาณน้ำ
อิสระ ค่า Aw สูงกว่าที่มาตรฐานกำหนด 
ซ่ึงเอื ้อต่อการอยู่รอดของเชื ้อ จะทำให้
ปลาเน่าเสียได้ง่าย  

-ปรับปรุงสถานที ่การผลิต การ
ปฏ ิบ ัต ิตนของบ ุคลากรในการ
ทำงานให้ถูกหลัก primary GMP  
- ให้คำแนะนำด้านวิชาการ และจัด
อบรมบริการวิชาการแก่ผู ้ผลิต ผู้
แปรรูป 
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4.10 ส่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ 
แบบฝัดเกลือโบราณ 
 ในงานวิจัยนี้ไดส้่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัด
สมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณ โดยดำเนินการศึกษาเกี่ยวกับภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด การ
อนุรักษ์และสืบทอด แนวทางการส่งเสริมการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ  
 
1) ผลการศึกษาภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด 

1. ภูมิปัญญาการเลี้ยงปลาสลิด    
  ปลาสลิดบางบ่อเป็นปลาที่มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นคือ เนื้อปลาแน่น เหนียว ขาวอมชมพู มีไขมันแทรก

พอเหมาะ รสชาติดีแตกต่างจากปลาของพื้นที่อื่น ๆ ที่เนื้อไม่แน่น เนื่องจากปัจจัยที่สำคัญคือ  ลักษณะพื้นที่เป็น 
ดินเค็ม น้ำกร่อย แร่ธาตุดี มีหญ้าที ่ขึ ้นตามธรรมชาติเฉพาะพื้นที ่ เช่น หญ้าแพรกทะเล หญ้าปล้อง หญ้า
ทรงกระเทียม และภูมิปัญญาการเลี้ยงเป็นวิถีการเลี้ยงแบบธรรมชาติ โดยนายนายผัน ตู้เจริญ ซึ่งเป็นชาวอำเภอ
บางบ่อ มีแนวคิดที่อยากจะเลี้ยงปลาสลิดควบคู่กับการทำนาข้าว จึงได้เริ่มขุดบ่อตื้นเลี้ยงปลาเป็นคันล้อมรอบนา
ข้าวแล้วปล่อยพันธุ์ปลาสลิดลงไป ส่วนอาหารที่เลี้ยงปลาก็เป็นหญ้าแพรก หญ้าทรงกระเทียม และบัว ซึ่งมีอยู่ตาม
ธรรมชาติรอบบ่อโดยไม่ได้ให้อาหารอื่น เพียงฟันหญ้าให้คลุมผิวน้ำเพ่ือให้เกิดแพลงก์ตอนและไรแดงที่เป็นอาหาร
ของปลาสลิด นอกจากนี้พ้ืนที่บางบ่อ เป็นพื้นที่ปลายทางของคลองต่าง ๆ ที่มาจากทางเหนือ เมื่อถึงหน้าเกี่ยวข้าว 
นํ้าที่ไหลลงมาจะพัดพาดอกข้าว ปลายข้าวจากผืนนาอื่น ๆ มาด้วย น้ำในนาข้าวเหล่านี้ จะถูกวิดเข้าบ่อเลี้ยง ถือ
เป็นอาหารเสริมชั้นดี นายผัน มีชื่อเสียงมากในเรื่องปลาสลิดจึงได้รับพระมหากรุณาธิคุณให้เข้าเฝ้าในหลวงรัชกาล
ที่ 9 เพื่อทูลเกล้าถวายปลาสลิด ถึง 2 ครั้ง เมื่อปี พ.ศ. 2506  และ พ.ศ. 2508  ลักษณะปลาสลิดของนายผันมี
ความพิเศษคือ เป็นปลาสลิดหอมผิวสีเหลืองนวล พระองค์จึงทรงพระราชทานชื่อบ่อปลาสลิดให้ว่า “บ่อปลาสลิด
ทอง” ซึ่งมีความหมายว่า “ผู้ใดที่เลี้ยงปลาสลิดเท่ากับมีทองอยู่ในบ่อ” จากนั้นมีเกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดเป็น
จำนวนมากขึ้น และต่างคนต่างเลี้ยงทำให้ปลาสลิดหอมที่มีสีทองค่อยๆ กลายพันธุ์ไปกลายเป็นปลาสลิด ตัวดํามี
ลายเฉียง สีเข้มกว่าปลาสลิดจากจังหวัดอื่น นายผันได้รับการคัดเลือกให้เป็นเกษตรกรต้นแบบอาชีพใหม่ เมื่อ
ชาวบ้านเห็นว่าการเลี้ยงปลาสลิดได้ผลผลิตดี จึงเริ่มสนใจเลี้ยงปลาสลิดและขยายพื้นที่ออกไปตามอำเภอต่าง ๆ 
ของจังหวัดสมุทรปราการจนถึงปัจจุบัน (ศิริวรรณ และคณะ, 2562: ร่างคู่มือ GI ปลาสลิดบางบ่อ)  
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ภาพที่ 4-10 ลุงผันและบ่อเลี้ยงปลาสลิดในอดีต (หนังสือพิมพ์ปราการนิวส์ วันที่ 1-5 ธันวาคม 2556)  
(ศิริวรรณ และคณะ, 2562: ร่างคู่มือ GI ปลาสลิดบางบ่อ) 

การเลี้ยงปลาสลิดในปัจจุบัน 
การเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ มี 2 วิธี ได้แก่ การเลี้ยงแบบธรรมชาติ และการเลี้ยงแบบกึ่ง

พัฒนา (ศิริวรรณ ตันตระวาณิชย์, 2561; มธุรส อ่อนไทย, 2561) 
1) การเลี้ยงปลาสลิดแบบธรรมชาติ เป็นการเลี้ยงปลาสลิดแบบดั้งเดิมที่ทำมาตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน 

โดยบ่อจะเป็นลักษณะแปลงนาที่มีการขุดคูด้านในให้ลึกลงไปขนานไปกับคันบ่อทุกด้านซึ่งจะมีหญ้าขึ้นบริเวณกลาง
บ่อและคันบ่อ ส่วนลูกปลาสลิดอาจซื้อมาปล่อย หรือมีการเพาะพันธุ์ภายในบ่อของตนเอง บ่อเพาะพันธุ์กับบ่อเลี้ยง
จะเป็นบ่อเดียวกัน ส่วนอาหารของปลาสลิดเกิดจากภูมิปัญญาชาวบ้านคือการฟันหญ้าที่ขึ้นตามบ่อ ซึ่งเป็นหญ้าที่
ขึ้นเฉพาะพ้ืนที่จังหวัดสมุทรปราการ เช่น หญ้าแพรกทะเล หญ้าทรงกระเทียม หญ้าปล้อง  และธูปฤาษ ีแล้วหมักไว้
ในบ่อจนเกิดแพลงก์ตอนและไรแดงซึ่งเป็นอาหารหลักที่สำคัญของปลาสลิด การหมักหญ้าในสมัยก่อนได้ใช้น้ำหมัก
ราดแล้วหมักไว้ทำให้หญ้าเปื่อยได้เร็วและลดอัตราการตายของปลาสลิด ทำให้ปลาโตเร็ว (จากบทสัมภาษณ์คุณ
ปรีชา ในภาคผนวก ญ) โดยการฟันหญ้าเฉลี่ยประมาณเดือนละ 1 ครั้ง ซึ ่งจะทำจนกว่าจะวิดปลาขาย ซึ่งใช้
ระยะเวลาเลี้ยงประมาณ 8 - 12 เดือน  

2) การเลี้ยงปลาสลิดแบบกึ่งพัฒนา เป็นการเลี้ยงปลาสลิดที่คล้ายกับวิธีการเลี้ยงแบบธรรมชาติ โดย
อาหารปลาสลิดช่วงต้นจะเป็นการฟันหญ้าที่ขึ้นในบ่อแล้วหมักไว้ในบ่อจนเกิดแพลงก์ตอนและไรแดงที่เป็นอาหาร
หลักของปลาสลิด และจะเริ่มให้อาหารสมทบในช่วงท้ายของการเลี้ยง หรือประมาณ 2 - 3 เดือนก่อนจับปลาสลิด
ขาย 
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(ก) บ่อปลาสลิดแบบกึ่งพัฒนาในอำเภอบางบ่อ         (ข) บ่อปลาสลิดแบบธรรมชาติในอำเภอเมือง 
                                                                                     (มธุรส อ่อนไทย, 2561) 

ภาพที่ 4-11 การเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ 
 
2. ภูมิปัญญาการแปรรูปปลาสลิด 

การแปรรูปปลาสลิดมีมาช้านานและมีชื่อเสียงมากขึ้นจนเป็นที่รู้จักกันดีเมื่อ นางเผือด ทองค้าไม้ ซึ่งเป็น
น้องสาวของ นายผัน ตู้เจริญ ได้ให้เงินกับพี่ชายเพื่อไปลงทุนทำบ่อปลาสลิด และนำปลาสลิดที่เลี้ยงได้นั้น มาขาย
ให้ตนเองเพื่อแปรรูปเป็นปลาสลิดแห้ง และนายผันเป็นผู้ที ่นำปลาสลิดแห้งไปทูลถวายพระบาทสมเด็จพระ
เจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ 9 ในฐานะเป็นเกษตรดีเด่น ทำให้ปลาสลิดแห้งบางบ่อมีชื่อเสียงมาก ปลาสลิดแห้ง มี 2 ชนิดคือ 
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม โดยเป็นภูมิปัญญาของชาวบ้านในการถนอมอาหารให้เก็บไว้บริโภคได้นานขึ้น
ในช่วงนอกฤดูกาล โดยนำปลาสลิดสดมาตัดหัว ควักไส้และใช้เกลือมาหมักโดยการยัดเข้าไปในท้องปลาและ
คลุกเคล้า (จากบทสัมภาษณ์บังโท้) เพ่ือป้องกันการเน่าเสีย แล้วนำปลาสลิดไปตากเพ่ือไล่น้ำออก ก็จะสามารถเก็บ
ปลาสลิดไว้ได้นานมากขึ้น การหมักด้วยเกลือนั้นมี 2 ลักษณะคือ การฝัดเกลือ และการดองด้วยน้ำเกลือ โดยส่วน
ใหญ่ในอดีตจะใช้วิธีการฝัดเกลือ การฝัดเกลือทำโดยผู้แปรรูปจะทำความสะอาดปลา แล้วขอดเกล็ด ตัดหัวปลา นํา
เกลือมาคลุกเคลาเขากับตัวปลาสัดส่วนเกลือประมาณ 15-20 กิโลกรัมต่อน้ำหนักปลา 100 กิโลกรัม จากนั้นทำ
การฝัดเกลือ แล้วหมัก 1 คืนและนำปลาไปสะเด็ดน้ำก่อนล้างด้วยน้ำสะอาดโดยนำปลาไปแช่น้ำสะอาดเพื่อล้าง
เกลือออกและลดความเค็มและตากแดดจนแหง ส่วนวิธีการดองด้วยน้ำเกลือ ทำความสะอาด ขอดเกล็ดปลา ตัด
หัวปลาและควักไส้ หมักปลาด้วยเกลือในสัดส่วนเกลือ 10-20 กิโลกรัมต่อน้ำหนักปลา 100 กิโลกรัม เติมน้ำแข็งให้
น้ำท่วมตัวปลา  หมักนาน 1- 3 คืนและกลับปลาที่อยู่ด้านล่างขึ้นด้านบนในทุกวัน เมื่อหมักเสร็จ นำปลาไปแช่น้ำ
สะอาดเพื ่อล้างเกลือออกและลดความเค็ม นำปลาไปตากแดดบนเฝือกตากปลาประมาณครึ ่งวันถึงหนึ่งวัน  
(ศิริวรรณ และคณะ, 2561) โดยการตากปลาสลิดจะมีเอกลักษณเฉพาะ คือ การดัดตัวปลาให้หลังโก่ง ครีบกาง 
และหางฉีก ปลาที่ตากแหงแลวจึงมองดูคลายพัด เมื่อนำปลามาทอด ปลาจะสุกพรอมกันทั้งตัว รสชาติเค็มพอดี มี
กลิ่นหอมเฉพาะ จึงทําใหปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ได้รับการยอมรับและมีชื่อเสียงจนถึงปัจจุบัน 
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3. ข้อมูลจากปราชญ์ผู้รู้เกี่ยวกับปลาสลิด 
จากการสัมภาษณ์ปราชญ์ผู้รู้ ปลาสลิดบางบ่อ นายปรีชา สมานมิตร เกษตรกรเลี้ยงปลาสลิดและผู้แปรรูป

ปลาสลิด ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จ.สมุทรปราการ ผู้ที่มปีระสบการณใ์นอาชีพมากกว่า 30 ปี ได้ข้อมูล
เกี่ยวกับการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิดบางบ่อ ที่มีการสัมภาษณ์ตั้งแต่ พ.ศ.2557 (ศิริวรรณ และคณะ, 2561) 
และในงานวิจัยชิ้นนี้ ยังมีการสัมภาษณ์ได้ข้อมูลในหลายๆ ประเด็น สรุปไดด้ังแสดงในภาพที่ 4-12 
 

 
 
ภาพที่ 4-12 ปราชญ์ชุมชน ปลาสลิดบางบ่อ นายปรีชา สมานมิตร ที่ ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

  
เริ่มอาชีพการเพาะเลี้ยงปลาสลิด – เรียนรู้แบบวิถีธรรมชาติ 

 คุณปรีชาได้โยกย้ายถิ่นฐานจากจังหวัดฉะเชิงเทรา มาสร้างครอบครัวที่ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ 
จังหวัดสมุทรปราการ(เว้นวรรค)เมื่อหลายสิบปีก่อนและประกอบอาชีพเป็นเกษตรกรเพาะเลี้ยงปลาสลิด ปัจจุบัน
คุณปรีชามีพื้นที่เลี้ยงปลาสลิดจำนวน 30 ไร่ ได้มีการลองผิดลองถูกร่วมกับมีการนำภูมิปัญญาดั้งเดิมของคนในพื้น
ที่มาปรับใช้ในการเลี้ยงปลาสลิดเพื่อลดรายจ่ายและเพิ่มรายได้ ได้แก่เริ่มต้นการเตรียมบ่อก่อนการเลี้ยงปลาสลิด
โดยการไถหน้าดินเก่าลงด้านล่างเพื่อให้แร่ธาตุหมุนเวียนที่มีประโยชน์สำหรับลูกปลายังคงอยู่ ซึ่งจะดีกว่าการตัก

เริ่มต้นอาชีพเลี้ยงปลาสลิดในทีน่าเปลี่ยนเป็น
บ่อนาปลาสลิด บางบ่อ สมุทรปราการ
เริ่มต้นอาชีพเลี้ยงปลาสลิดในทีน่าเปลี่ยนเป็น
บ่อนาปลาสลิด บางบ่อ สมุทรปราการ

เรียนรู้การเลี้ยงปลาสลิดด้วยวิถีธรรมชาติ ฟันหญ้า น้ําหมัก เรียนรู้การเลี้ยงปลาสลิดด้วยวิถีธรรมชาติ ฟันหญ้า น้ําหมัก 

การรวมกลุ่มผู้เเลี้ยงและผู้แปรรูป จัดต้ังสหกรณ์ผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาสลิดการรวมกลุ่มผู้เเลี้ยงและผู้แปรรูป จัดต้ังสหกรณ์ผู้เลี้ยงและแปรรูปปลาสลิด

ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม สู่ผลผลิตปลาสลิดลดลงผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม สู่ผลผลิตปลาสลิดลดลง

ผลกระทบการขยายของชุมชนเมือง สู่การลดลงของพื้นที่การเลี้ยงปลาสลิดผลกระทบการขยายของชุมชนเมือง สู่การลดลงของพื้นที่การเลี้ยงปลาสลิด

ร่วมมือท างานวิจัยในพื้นที่ กับม.หัวเฉียว ตั้งแต่ปี 2556 - ปัจจุบัน 
มุ่งสู่การร่วมเสนอขอจดสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ
ร่วมมือท างานวิจัยในพื้นที่ กับม.หัวเฉียว ตั้งแต่ปี 2556 - ปัจจุบัน 
มุ่งสู่การร่วมเสนอขอจดสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ
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เอาหน้าดินทิ้งไป การเพาะพันธุ์ลูกปลาเองโดยใช้พ่อพันธุ์จากจังหวัดอื่น เพื่อลดปัญหาเลือดชิดที่จะทำให้มีโอกาส
เกิดการต้านทานโรคลดลง ปลาสลิดเติบโตช้าและไม่แข็งแรง การศึกษาสายพันธุ์ปลาสลิด โดยข้อมูลทางวิชาการ
ระบุว่ามีเพียงสายพันธุ์เดียวแต่จากการสังเกตของคุณปรีชาพบว่าปลาสลิดมี 2 สายพันธุ์ คือสายพันธุ์ที่มีลักษณะ
ลำตัวเป็นลายเสือ และสายพันธุ์ที่มีลักษณะลำตัวที่เป็นลายแตงโม ซึ่งทั้ง 2 ลักษณะนี้พบว่าสายพันธุ์ที่มีลักษณะ
ลำตัวเป็นลายเสือจะติดลูกมากกว่า และสายพันธุ์ที่มีลักษณะลำตัวเป็นลายแตงโมจะติดลูกน้อยกว่า แต่ขายได้เงิน
มากกว่าเนื่องจากเนื้อปลามีรสชาติดีกว่า  ในระหว่างการเลี้ยงปลานั้นมีการเดินย่ำแปลงนาปลาสลิดเพื่อช่วยเพ่ิม
ออกซิเจนลงในบ่อปลา ได้ทดสอบความเป็นกรดเป็นด่างของน้ำในบ่อเลี้ยงปลา โดยมีการนำน้ำในบ่อมาอมในปาก 
ชิมรสชาติของน้ำบ่อและร่วมกับการสังเกตสีของน้ำในบ่อเลี้ยง ซึ่งจะทำให้ทราบถึงคุณภาพของน้ำว่าเหมาะสมกับ
การเลี้ยงปลาสลิดหรือไม่  การใช้น้ำหมักที่ทำเองราดบนกองหญ้าที่ตัดและกองไว้เพ่ือทำให้หญ้าเปื่อยยุ่ยเร็วขึ้นและ
สามารถใช้เป็นอาหารของลูกปลาสลิดต่อไป มีการเลี้ยงวัวเพื่อให้วัวมากินหญ้ารอบบ่อทำให้ลดรายจ่ายในการจ้าง
คนมาฟันหญ้า และการเก็บผลผลิตปลาสลิดได้ออกแบบการทำขาวังคล้ายกระชังเพ่ือสะดวกในการจับปลาและลด
ค่าใช้จ่ายในการจ้างแรงงานคนในการจับปลาขาย 

จากวิธีการต่าง ๆ ดังที่ได้กล่าวมาทำให้ได้ปลาสลิดของคุณปรีชาเป็นปลาสลิดที่มีคุณภาพและมีปริมาณ
ผลผลิตเป็นที่น่าพอใจ ซึ่งสร้างรายได้ให้กับคุณปรีชาได้เป็นจำนวนมาก โดยพื้นที่ในการเลี้ยงปลาจำนวน 30 ไร่ 
สามารถจับปลาได้ 40 ตัน ซึ่งมากกว่าเกษตรกรรายที่เลี้ยงปลาในช่วงเดียวกัน และเม่ือมีการคำนวณรายรับรายจ่าย
ต่อบ่อ พบว่ามีการใช้เงินลงทุนจำนวน 40,000 บาท แตท่ำรายได้ถึง 500,000 – 600,000 บาท 

เริ่มต้นการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้เลี้ยงและผู้แปรรูปปลาสลิดในรูปสหกรณ์ 
 คุณปรีชาได้เป็นแกนหลักในการรวบรวมเกษตรกรผู้เลี้ยงและผู้แปรรูปปลาสลิดตั้งเป็นกลุ่มสหกรณ์
เคหสถานปลาสลิดบางบ่อ จำกัด โดยเบื้องต้นสามารถรวบรวมเกษตรกรและผู้แปรรูปได้มากกว่าสองร้อยคน ทำให้
เกิดประโยชน์ต่อการเพาะเลี้ยง การขายปลาสลิดสด การแปรรูปปลาสลิด และยังทำให้กลุ่มปลาสลิดเป็นที่น่าสนใจ
ของหน่วยงานต่าง ๆ ในจังหวัดและระดับท้องถิ่นเช่น ประมง เกษตรและสหกรณ์ พัฒนาชุมชน มาร่วมกัน
พัฒนาการเลี้ยงและแปรรูป รวมถึงได้มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ การเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิดเพ่ือให้สมาชิก
ในกลุ่มสามารถปรับปรุงวิธีการเลี้ยงให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น นอกจากนี้การรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้เลี้ยงปลา
สลิดในพ้ืนที่คลองด่าน เกือบ 30 ราย ทำให้ได้เป็นเกษตรแปลงใหญ่ ปลาสลิด  และปัจจุบันกลุ่มสหกรณ์เคหสถาน
ปลาสลิดบางบ่อ จำกัด เปลี่ยนชื่อเป็น วิสาหกิจชุมชนอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อและแปรรูป  สิ่งที่ทำให้เกิดการ
รวมกลุ่มนี้ยังมุ่งหวังจะช่วยอนุรักษ์ภูมิปัญญาในการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิดในพ้ืนที่อำเภอบางบ่อ ไม่ให้สูญ
หายไป คุณปรีชายังได้ถ่ายทอดจิตวิญญาณการอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อให้แก่นายสุธี สมานมิตร ผู้เป็นลูกชายและ
ได้มาพัฒนาต่อยอดแนวคิดการทำผลิตภัณฑ์ปลาสลิดเป็นธุรกิจสร้างรายได้ขึ้นทางออนไลน์ 
 ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม อุตสาหกรรมและการขยายตัวของเมือง ต่อการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิด 
 คุณปรีชา ได้ให้ข้อคิดเห็นทางด้านสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ตำบลคลองด่าน ที่อาจส่งผลกระทบต่อน้ำในบ่อเลี้ยง
ปลาสลิด คราบน้ำมัน การปนเปื้อนสารจากโรงงานอุตสาหกรรมและ/หรือโรงไฟฟ้าลงในดิน น้ำเสียและควันพิษ ที่
ยังไม่บำบัดที่ปล่อยจากโรงงาน ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของน้ำ ดิน อากาศ ที่กระทบต่อปลาสลิด  ทำให้ผลผลิต
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ลดลง ปลาไม่เติบโต และสุขภาพของคนในพื้นที่ที่เป็นโรคภัยไข้เจ็บเพิ่มขึ้น อีกด้านหนึ่งเป็นผลกระทบที่มาจาก
ความต้องการขยายพื้นที่ของชุมชน บ้านอยู่อาศัย มีการกว้านซื้อที่ดินทำให้พื้นที่การเลี้ยงปลาสลิดในตำบลคลอง
ด่านนั้นลดลง 
 ความร่วมมือระหว่างชุมชนและมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 เริ่มจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ มีความสนใจที่จะนำ
ความรู้ไปรับใช้สังคมในการพัฒนาพื้นที่และบริการวิชาการแก่ชุมชน ได้สำรวจหาข้อมูล ตอบโจทย์ปัญหาให้ตรงกับ
ความต้องการของพ้ืนที่ เมื่อมีการกำหนดพ้ืนที่วิจัยคือตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ จึงได้มี
การประสานงานไปยังหน่วยงานท้องถิ่นและปราชน์ชาวบ้านซึ่งได้แก่ คุณปรีชา สมานมิตร เพ่ือรับทราบข้อมูลต่าง 
ๆ ของพื้นที่อย่างรอบด้านรวมถึงถามความต้องการของชุมชนที่คาดหวังจากมหาวิทยาลัย ทำให้ทราบว่าปลาสลิด
บางบ่อ มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ไม่เหมือนกับปลาสลิดของจังหวัดอ่ืน เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียงและได้รับการ
ยอมรับ และอดีตที่ลุงผัน ตู้เจริญ ได้มีโอกาสนำปลาสลิดแปรรูปขึ้นทูลเกล้าถวายพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว 
รัชกาลที่ 9 จึงสนใจทำงานวิจัยเกี่ยวกับปลาสลิด บางบ่อ ซึ่งงานวิจัยที่เกี่ยวกับปลาสลิดตั้งแต่ปีพ.ศ. 2556 ที่คุณ
ปรีชาได้มีส่วนร่วมในการดำเนินงาน เช่น 
 - วิธีการเลี้ยงปลาสลิดของตำบลคลองด่านเปรียบเทียบกับการเลี้ยงในจังหวัดอ่ืน ๆ 

- การศึกษารสชาติของปลาสลิดบางบ่อที่แปรรูปแล้วเปรียบเทียบกับปลาสลิดแหล่งอ่ืน ๆ 
 - การตรวจสารพิษตกค้างในตัวปลาสลิด เช่น โลหะหนัก สารพิษ เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค เพ่ือสร้างความ
เชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค 
 - การศึกษาสายพันธุ์ปลาสลิดจากการวิเคราะห์ทางดีเอ็นเอ โดยข้อมูลทางวิชาการระบุว่ามีเพียงสายพันธุ์
เดียวแต่จากการสังเกตของคุณปรีชาพบว่าปลาสลิดมี 2 สายพันธุ์ คือสายพันธุ์ที่มีลักษณะตัวเป็นลายเสือ และ สาย
พันธุ์ที่มีลักษณะตัวเป็นลายแตงโม ซึ่งทั้ง 2 ลักษณะนี้พบว่า สายพันธุ์ที่มีลักษณะตัวเป็นลายเสือจะติดลูกมากกว่า 
และสายพันธุ์ที่มีลักษณะตัวเป็นลายแตงโมจะติดลูกน้อยกว่า แต่ขายได้เงินมากกว่าเนื่องจากเนื้อปลามีรสชาติดีกว่า 

หากข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยดังกล่าวสามารถสนับสนุนและทำให้ปลาสลิดบางบ่อได้รับตรา GI หรอื ฮาลาล 
ก็จะทำให้ปลาสลิดบางบ่อเป็นสินค้าที่มีราคาสูงขึ้น และสามารถส่งออกไปขายต่างประเทศโดยเฉพาะประเทศท่ีมีผู้
นับถือศาสนาอิสลามได้ รวมทั้งยังเป็นแรงดึงดูดที่จะทำให้คนรุ่นใหม่สนใจประกอบอาชีพนี้มากข้ึน ซึ่งจะเป็นการ
อนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อให้คงอยู่สืบไป  

ผู้สนับสนุนและมีส่วนร่วมกับภาครัฐ ภาคเอกชนและนักวิชาการ ในการขอขึ้นทะเบียนสินค้า GI ในชื่อ 
“GI ปลาสลิดบางบ่อ” 
 ในเริ่มแรกคุณปรีชาได้รวมเกษตรกรผู้เลี้ยง ผู้แปรรูปปลาสลิด โดยมีการวางแผนเพื่อที่จะจัดตั้งกลุ่ม
วิสาหกิจอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อ เพ่ือขอยื่นจด GI ในชื่อ “ปลาสลิดตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ” ซ่ึงรวบรวม
สมาชิกได้ทั้งหมด 30 ราย แบ่งเป็นเกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดจำนวน 20 ราย และเกษตรกรที่เป็นทั้งผู้เลี้ยงและผู้
แปรรูปจำนวน 10 ราย และเน้นขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิดใช้วิธีฝัดเกลือเพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพและมี
เอกลักษณ์เฉพาะซึ่งเป็นภูมิปัญญาดั้งเดิมของท้องถิ่น สำหรับวิธีการจะมีการนำปลาสดซึ่งไม่ผ่านการแข่น้ำแข็งมา
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หมักเกลือเป็นชั้น ๆ  ซึ่งจะมีความแตกต่างจากวิธีการแปรรูปโดยใช้วิธีการดองเกลือ ในส่วนของผลผลิตที่ได้จะมี
รสชาติที่แตกต่างจากวิธีดองเกลือและสามารถเก็บได้นานขึ้น ในการนี้คุณปรีชาได้เตรียมวางแผนเพื่อเตรียมรับการ
ตรวจสอบในขั้นตอนการขอจด GI โดยการเตรียมบ่อเลี้ยงปลาสลิดที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพจากหน่วยงานของ
รัฐ และเตรียมพ้ืนที่สำหรับตากปลาที่ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งจัดเตรียมสถานที่และอุปกรณ์สำหรับแปรรูปปลาสลิดที่
ได้มาตรฐานตามที่หน่วยงานของรัฐที่เก่ียวข้องได้กำหนดไว้ นอกจากนี้ในการยื่นจด GI ยังต้องการข้อมูลจาก
งานวิจัยมาสนับสนุน ดังนั้นจึงมีการปรึกษาหารือถึงหัวข้อและแนวทางในการทำวิจัยที่รวบรวมข้ันตอนของวิธีการ
เลี้ยงปลาสลิดรวมถึงวิธีการแปรรูปโดยเน้นแบบฝัดเกลือ จนได้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดออกวางจำหน่าย ในการนี้คุณ
ปรีชายินดีที่จะเป็นหนึ่งในทีมนักวิจัยที่สร้างสรรค์ผลงานวิจัยในครั้งนี้ด้วย 

 
2) ผลการศึกษาการอนุรักษ์และสืบทอดการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือ 

สำหรับการส่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดนั้น ทางทีมวิจัยได้ดำเนินการที่ เกี่ยวข้องกับ
แนวทางในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาไทย โดยดำเนินงานในกิจกรรม 2 ด้านดังนี้ 

1) กิจกรรมการอนุรักษ์ ปลุกจิตสำนึกให้คนในท้องถิ่นตระหนักถึงคุณค่าแก่นสาระและความสำคัญ ผ่าน
การจัดอบรมให้ความรู้ในแนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) กิจกรรมการถ่ายทอด ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้คนในสังคมได้รับรู้ เกิดความเข้าใจ ตระหนักในคุณค่า 
คุณประโยชน์ของการแปรรูปลาสลิด 
 

กิจกรรมการอนุรักษ์ 
การอบรม ในการดำเนินกิจกรรมได้มีการรวมกลุ่มผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ 30 ราย มา

เข้าร่วมกิจกรรมนี้ โดยได้มีการถ่ายทอดความรู้การผลิตอาหารปลอดภัย ตามระบบการผลิตอาหารที่ดี GMP แนว
ทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย มีการเชิญวิทยากรจากสาธารณสุขจังหวัด และคณาจารย์ใน
มหาวิทยาลัยมาอบรมให้ในหัวข้อ  การผลิตอาหารปลอดภัย ตามระบบการผลิตอาหารที่ดี GMP /แนวทางการขอ
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ การสัมภาษณ์ กรรมวิธีการฝัดเกลือกับผู้แปรรูป รวมทั้ง
มีการบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัย และการบริการวิชาการ 

จากข้อมูลของผู้ประกอบการ / ผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการ ได้ให้ความสำคัญกับการอนุรักษ์การ
เลี้ยงปลาสลิด การแปรรูปปลาสลิด ดังข้อมูลจาก คุณศิวะพร นาคเกิด เจ้าของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด 
ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ กล่าวว่า “ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมบางบ่อเป็น
สินค้าชุมชนและเป็นจุดบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ที่อยากให้หลายหน่วยงานให้ความสำคัญ และกระตุ้นคนในชุมชนให้มี
ความรักและหวงแหนในอาชีพ ปลาสลิดบางบ่อจะได้คงอยู่ เพราะเราเจอกระแสที่ว่าปลาสลิดบางบ่อหมดไปแล้ว
เราจึงต้องช่วยกันสร้างความเข้มแข็ง” คุณจรัล แสงวัฒน์ เจ้าของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ตำบลบางบ่อ
อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ กล่าวว่า “ต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ (Packaging) ให้มีรูปลักษณ์สวยงาม 
(สามารถมองเห็นอาหารข้างในได้) มีเรื่องราวปลาสลิดบางบ่อ (Story)” คุณปรีชา สมานมิตร (บังโท้) ประธาน



104 
 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อและแปรรูป กล่าวว่า “ความตั้งใจที่จะให้มีชื่อของ “ปลาสลิดบาง
บ่อ” ยังคงอยู่แบบเอกลักษณ์ดั้งเดิม การดำเนินการขอเป็นสินค้า GI จะเป็นประโยชน์ต่อคนที่เลี้ยงปลาสลิดดั้งเดิม 
ความเป็นเอกลักษณ์ การกลับคืนมา คนเลี้ยงเหลือน้อย เอา GI มาเพ่ิมมูลค่า ทำให้คนเลิกเลี้ยงกลับมาเลี้ยงได้ และ
ทำปลาสลิดบางบ่อแท้ ๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐาน” ข้อมูลเหล่านี้ที่ผู้แปรรูปปลาสลิดในหลายๆพื้นที่ของจังหวัด
สมุทรปราการต้องการอนุรักษ์ภูมิปัญญาของการแปรรูปปลาสลิดโดยเฉพาะการแปรรูปลาสลิดหอม ที่ยังคงใช้การ
หมักปลากับเกลือด้วยวิธีการฝัดเกลือ 

 
กิจกรรมการถ่ายทอด 

กิจกรรมการถ่ายทอด ในงานวิจัยนี้ได้ดำเนินแนวทางการส่งเสริม และถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูป  
ปลาสลิดให้คนในสังคมได้รับรู้ ดังนี้ 
  - ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับกระบวนการแปรรูปปลาสลิด รูปแบบฝัดเกลือโบราณ  แบบมีส่วนร่วม
ของผู้ประกอบการต้นแบบ ให้เป็นที่รู้จักแก่ผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการ ผ่านการสร้างสื่อวิดีทัศน์ นำเสนอใน
สื่ออินเตอร์เนต ทางช่องยูทูป https://www.youtube.com/watch?v=pW08MC9DcxY&feature=youtu.be 
และนำองค์ความรู้เผยแพร่ในระบบฐานข้อมูลที่เป็นศูนย์กลางของข้อมูลปลาสลิดบางบ่อ 

- การจัดทำ infographic การผลิตอาหารปลอดภัยตามระบบ GMP 
- การบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอนในรายวิชาของหลักสูตรแก่นักศึกษา ได้ลงมือทำ 

กิจกรรมเก็บข้อมูล สำรวจพื้นที่ กระบวนการแปรรูปปลาสลิด อีกทั้งร่วมในงานบริการวิชาการที่เกี่ยวข้อง ซึ่งใน
งานวิจัยนี้ได้เกิดขึ้นในรายวิชา MI3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร รายวิชา MI3412 การวิเคราะห์
แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร และรายวิชา MI3163 จุลชีววิทยาอาหาร 

 

     
 

ภาพที่ 4-13 บูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอนในรายวิชาของหลักสูตรแก่นักศึกษา 
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ภาพที่ 4-14 Infographic การผลิตอาหารปลอดภัยตามระบบ GMP 
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ความก้าวหน้าของการบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอนและหรือการบริการวิชาการ  
1. ชนิดการบูรณาการ (โครงการวิจัยบูรณาการกับ) 

 การเรียนการสอน MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 
ภาคการศึกษา.........2………… ปีการศึกษา.......2561................. 
นักศึกษาหลักสูตร/คณะ.. จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี.. ชัน้ปีที่.. 3…และ 4…… 

      ผู้รับผิดชอบรายวิชาคือ....อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคดำรงกุล 
 การเรียนการสอน รายวิชา MI 3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร 
ภาคการศึกษา.........2………… ปีการศึกษา.......2561............ 
นักศึกษาหลักสูตร/คณะ... จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี...ชัน้ปีที่... 3…และ 4…… 

      ผู้รับผิดชอบรายวิชาคือ…… อาจารย์ ดร.รุจิราลัย พูลทวี……   
 การเรียนการสอน รายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร 
ภาคการศึกษา.........1………… ปีการศึกษา.......2562............ 
นักศึกษาหลักสูตร/คณะ... จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี...ชัน้ปีที่... 3… 

      ผู้รับผิดชอบรายวิชาคือ…… อาจารย์ ดร.สุพิชชา วัฒนะประเสริฐ ……   
2. ผู้รับผิดชอบการบูรณาการ คือ อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคดำรงกุล อาจารย์ ดร.รุจิราลัย พูลทวี และอาจารย์

ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน 
3. วัน-เดือน-ปีที่จัดโครงการ / ช่วงระยะเวลาของการทำวิจัย………1 พฤศจิกายน 2561 ถึง 31 ตุลาคม 2562… 
4. วัตถุประสงค์ของการบูรณาการ 
      4.1 นักศึกษาสามารถนำความรู้จากกระบวนการวิจัยมาประยุกต์ใช้ในรายวิชา MI3383 มาตรฐานการควบคุม
คุณภาพอาหาร รายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหารและรายวิชา MI 3163  
จุลชีววิทยาอาหาร 
5. ตัวชี้วัดความสำเร็จของการบูรณาการและค่าเป้าหมายและผลการดำเนินงาน 

ดัชนีชี้วัด (เชิงปริมาณ) ค่าเป้าหมาย ผลการดำเนินงาน 

1. อาจารย์และนักศึกษานำความรู้จากงานวิจัยไปใช้ใน
การบูรณาการกับการเรียนการสอน  

2 รายวิชา 3 รายวิชา 
รายวิชา MI3383 
รายวิชา MI3412 
รายวิชา MI3163 

ดัชนีชี้วัด (เชิงคุณภาพ) ค่าเป้าหมาย ผลการดำเนินงาน 

1. นักศึกษาได้รับประโยชน์จากการเรียนรู้ที่เกิดจากการ
นำกระบวนการวิจัยมาเชื ่อมโยงกับการเรียนการสอน
รายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและ
สารพิษในอาหารและรายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร 

มากกว่า 3.51 รายวิชา MI3412 ได้ 4.00 
รายวิชา MI3163 ได้ 5.00 
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2. ระดับความพึงพอใจเฉลี่ยของผู้เข้าร่วมโครงการ  มากกว่า 3.51 รายวิชา MI3383 ได ้4.82 
รายวิชา MI3412 ได้ 4.30 
รายวิชา MI3163 ได้ 4.83 

 
สรุปผลการบูรณาการการเรียนการสอน กับ การวิจัย 

ภาคการศึกษา 2  ปีการศึกษา 2561 
หลักสูตร/กลุ่มวิชา จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม สาขาวิชา วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

 
รายละเอียดของการบูรณาการ 
1. รายวิชาที่บูรณาการ MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 

นักศึกษาหลักสูตร/คณะ จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม/คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ชั้นปีท่ี 3 
 

2. อาจารย์ท่ีรับผิดชอบการบูรณาการ อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคดำรงกุล 
 

3. สำหรับการบูรณาการการเรียนการสอนที่ดำเนินงานรว่มกับการจัดโครงการ/งานวิจัย (ถ้าไม่มีไม่ต้องกรอก
ข้อนี้) 

ชื่อโครงการ/งานวิจัย การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
เพ่ือให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย 
Enhancement of processing and development of Pla-salid Bang Bo, Samutprakarn provience 
to improve food quality and safety  
วัน-เดือน-ปีที่จัดโครงการ/ช่วงระยะเวลาของการทำวิจัย 1 พฤศจิกายน 2561 - 31 ตุลาคม 2562 
ผู้รับผิดชอบโครงการ/การวิจัย อาจารย์ ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน 
 

4. หลักการและเหตุผล (ที่มาของการบูรณาการ) 
ในรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร เป็นการศึกษาระบบมาตรฐานความปลอดภัย

ในอุตสาหกรรมอาหารตั้งแต่วัตถุดิบจากฟาร์ม กระบวนการผลิตในโรงงาน จนถึงการขนส่งให้ถึงมือผู้บริโภค อาทิ 
ระบบมาตรฐาน GAP, GMP, HACCP รวมถึงระบบการจัดทำเอกสาร (ISO 9000) มาตรฐานโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร (ISO 22000) ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ (ISO/IEC 17025) และความปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม (ISO 
14000) เป็นต้น และศึกษาเกี่ยวกับการวิเคราะห์ความเสี่ยงทางด้านจุลชีววิทยาที่อาจเกิดขึ้นในอุตสาหกรรม
อาหาร การทวนสอบผลิตภัณฑ์ การตรวจประเมินโรงงาน โดยหลักเกณฑ์ GMP หรือหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
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ผลิตอาหาร ทั้งนี้การวิเคราะห์ความเสี่ยงทางด้านจุลชีววิทยาเป็นหลักเกณฑ์พ้ืนฐานทางสุขลักษณะหรือสุขอนามัย
ที่ดี ซึ่งมีความสำคัญต่อกระบวนการผลิตอาหาร  

ปลาสลิดแดดเดียวของตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่รู้จักและได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคทั้งในเรื่องของรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะและคุณภาพของเนื้อปลาที่มีความแตกต่างจาก
ปลาสลิดแดดเดียวจากพื้นที่อื่น ๆ การทำปลาสลิดแดดเดียวจัดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่อาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นใน
เรื่องของการถนอมอาหารมาใช้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่า สร้างรายได้ให้กับชุมชนจนทำให้ปลาสลิดแดดเดียว
ที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักในชื่อ “ปลาสลิดบางบ่อ” 

ในการนี้หลักสูตรจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ได้นำงานวิจัย เรื่อง “การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อให้
ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย” จากทนุโครงการวิจัยท้าทายไทยและโครงการวิจัยตอบสนองนโยบายเป้าหมายรัฐบาล
ตามระเบียบวาระแห่งชาติ ปี 2559 กลุ่มเรื่องนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาพื้นที่ ระหว่างสำนักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัยและมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ ซึ่งดำเนินการภายใต้โครงการวิจัยเพื่อการสร้างมู ลค่าเพิ่มเพ่ือ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการ ในชุดโครงการวิจัย “นวัตกรรมการขับเคลื่อนสิ่งบ่งชี้ทาง
ภูมิศาสตร์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ” มาบูรณาการกระบวนการวิจัยกับการเรยีน
การสอนในรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร โดยกำหนดให้นักศึกษาได้บูรณาการความรู้
จากการเรียนในรายวิชา ในหัวข้อเรื่อง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP; Good Manufacturing 
Practice) ร่วมกับการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด โดยวิเคราะห์
อันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ พร้อมทั้งหาแนวทางในการปรับปรุงขั้นตอนการแปรรูปปลา
สลิดนั้น ๆ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปมีคุณภาพและปลอดภัยมากยิ่งขึ้น พร้อมจัดทำโปสเตอร์เผยแพร่ข้อ
ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวให้กับผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด
ในตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งเป็นการสร้างความยั่งยืนและความเข้มแข็งให้กับชุมชน 
นอกจากนี้ยังเป็นการเปิดโอกาสให้คณาจารย์ได้เผยแพร่ความรู้ โดยการบริการวิชาการที่ตอบสนองความต้องการ
ของชุมชน และนักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการบริการวิชาการ โดยนำความรู้ที่ได้ในห้องเรียนไปใช้ในงานบริการ
วิชาการแก่ชุมชน รวมทั้งนักศึกษายังได้เรียนรู้กระบวนการทำวิจัย อันส่งเสริมให้เกิดทักษะการวางแผนงาน การ
ดำเนินงาน และการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้านมาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหารได้ 

 
5. ข้อเสนอแนะจากการบูรณาการของปีการศึกษาก่อนหน้า (ถ้ามี) 

ไม่มี 
 

6. วัตถุประสงค์ของการบูรณาการ 
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6.1 คณาจารย์และนักศึกษานำความรู้ในรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร มา
ประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด และหาแนวทาง
ในการปรับปรุงขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด  

6.2 นักศึกษาสามารถนำความรู้จากกระบวนการวิจัยมาประยุกต์ใช้รายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุม
คุณภาพอาหาร 

 
7.  ตัวชี้วัดความสำเร็จของการบูรณาการและค่าเป้าหมายและผลการดำเนินงาน 

ผลการประเมินความสำเร็จของการบูรณาการจากผู้รับผิดชอบการบูรณาการ บรรลุตามตัวชี้วัดความสำเร็จ 

ดัชนีชี้วัด (เชิงปริมาณ) ค่าเป้าหมาย 

1. อาจารย์และนักศึกษานำความรู้จากการวิจัยไปใช้ในการบูรณาการกับการเรียน
การสอน  

1 รายวิชา 

ดัชนีชี้วัด (เชิงคุณภาพ) ค่าเป้าหมาย 
1. นักศึกษาได้เห็นความสำคัญของปณิธาน “เรียนรู้เพื่อรับใช้สังคม” จากการใช้
ความรู้ในการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหาร อย่างน้อยระดับมาก 

ร้อยละ 100 

2. ระดับความพึงพอใจเฉลี่ยของอาจารย์และนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการ  4.82 
 
8. ข้ันตอนและวิธีการบูรณาการ (อธิบายโดยละเอียด) 

  8.1 การศึกษาเอกสาร ข้อมูล และกำหนดกิจกรรมใน มคอ.3 MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 
  8.2 การวางแผนงาน กำหนดกิจกรรมที่ให้นักศึกษาได้นำกระบวนการวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์จุดที่มี

ความเสี่ยงหรือจุดอันตรายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว โดยการลงพ้ืน
ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อศึกษากระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว มีการ
วิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ พร้อมจัดทำโปสเตอร์เผยแพร่ข้อปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว (ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนเมษายน 2562) 

8.3 อธิบายงานภาพรวมให้นักศึกษาได้รับทราบข้อมูลขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด ร่วมกับการลงพื้นที่เพื่อพบ
กลุ่มเป้าหมาย ซึ่งเป็นผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดในตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ และ
ทำการเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ภาพสถานที่ และภาพข้ันตอนการแปรรูปปลาสลิด จากนั้นมีการอภิปรายกลุ่ม
ร่วมกันระหว่างนักศึกษาเพื่อวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด รวมทั้ง
พิจารณาเรื่องระบบการผลิตที่ดีและถูกสุขลักษณะ (GMP) และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย โดยมีอาจารย์ร่วมให้
คำแนะนำ พร้อมทั้งจัดทำสื่อในรูปแบบโปสเตอร์เพื่อเผยแพร่ ซึ่งจะเป็นแนวปฏิบัติเบื้องต้นทางด้าน GMP ให้กับ
กลุ่มเป้าหมายหรือผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดในตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ อันเป็น
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การช่วยส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบการในชุมชนให้มีความรู้และเข้าใจในกระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัย ช่วยลด
โอกาสความเสี่ยงจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์ สารเคมี หรือเศษวัสดุต่าง ๆ ในกระบวนการผลิต  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    8.4 การดำเนินกิจกรรมการนำกระบวนการวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

วัน - เวลา กำหนดการ ผู้ดำเนินการ 
18 เม.ย. 62 

 
ลงพื ้นที ่ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จ ังหวัด
สมุทรปราการ เพ่ือศึกษากระบวนการแปรรูปปลาสลิด
แดดเด ียว ทำการเก ็บข ้อม ูลและภาพประกอบ
ตลอดจนขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว  

คณาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชา 
จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  
รายวิชา MI 3383 

19-23 เม.ย. 62 วิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายทั้งทางกายภาพ ทาง
เคมี และทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปปลาสลิด
แดดเดียวตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

คณาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชา 
จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  
รายวิชา MI 3383 

24-30 เม.ย. 62 - อภิปรายกลุ่มร่วมกันระหว่างนักศึกษาและคณาจารย์
ในหัวข้อจุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายทั้งทางกายภาพ ทาง

คณาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชา 
จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร MI/ ทมีวิจัย 
วางแผนงานบูรณาการและมอบหมาย

ผู้รับผิดชอบ 

เขียนโครงการ /ประสานงานกับหน่วยงานใน
คณะฯ 

และภายนอกทีจ่ะพานักศึกษาไปท ากิจกรรม 

ประเมินกิจกรรมในการบูรณาการการเรียนการ
สอนของผู้เข้าร่วมโครงการ และสรุปโครงการ 

ผู้รับผิดชอบออกแบบกิจกรรม 
การบูรณาการการเรียนการสอน 

ผู้เรียนด าเนินกิจกรรมในการบูรณาการการ
เรียนการสอน สรุปผลงาน และท ารายงาน 

ผู้รับผิดชอบอธิบายการจัดกิจกรรม มอบหมาย
งาน ให้ความรู้ทีเ่ก่ียวกับส่ิงทีต่้องการศึกษา

ก่อน 

ข้อมูลผลประเมิน/ข้อเสนอแนะ 
จากปีการศึกษาท่ีผ่านมาใน 
การจัดบูรณาการรายวิชา 

ความคิดเห็นของคณาจารยใ์น
หลักสูตร/คกก.บริการวิชาการต่อการ

จัดบูรณาการกับการวิจัย/บริการ
วิชาการ 

คกก.บริหารหลักสูตร MI และ 

คกก.บริการวิชาการ สนับสนุน 

การด าเนินงาน 
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วัน - เวลา กำหนดการ ผู้ดำเนินการ 

เคมี และทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปปลาสลิด
แดดเดียว  
- จัดทำโปสเตอร์เผยแพร่ข้อปฏิบัติตามหลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 
และนำเสนอผลงาน 
- นำโปสเตอร์ไปเผยแพร่ยังผู้ประกอบการแปรรูปปลา
สลิดแดดเดียว ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

รายวิชา MI 3383 

 
9. สรุปผลที่เกิดขึ้นจากการบูรณาการ 

มีผู้เข้าร่วมโครงการฯ จำนวน 11 คน และตอบแบบประเมิน จำนวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 100  ซึ่งผล
การประเมินเป็นดังนี้ 

9.1  ร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการฯ จำแนกตามเพศ 
- ชาย    จำนวน    2  คน คิดเป็นร้อยละ  18.18 
- หญิง     จำนวน    9  คน คิดเป็นร้อยละ  81.82 

  9.2  ร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการฯ จำแนกตามสถานภาพ 
  - อาจารย์         จำนวน   2  คน  คิดเป็นร้อยละ  18.18 

    - นักศึกษาสาขาจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม จำนวน  9  คน    คิดเป็นร้อยละ  81.82 

     9.3 ร้อยละของการแสดงความคิดเห็นด้านต่าง ๆ 

ความคิดเห็น  

ร้อยละระดับความคิดเห็น (หลัง) 
มาก

ที่สุด (5) 
มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. นักศึกษารู ้จ ักหลักการการแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีชื่อเสียงในชุมชน 

72.73 
(8) 

27.27 
(3) 

 
  

2. นักศึกษาได้ร ับประโยชน์จากการเร ียนรู ้แนว
ทางการทำวิจัยมาเชื่อมโยงกับการเรียนการสอนใน
รายวิชา  MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพ
อาหาร 

90.91 
(10) 

9.09 
(1) 
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    9.4 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของคณาจารย์และนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการฯ ต่อภาพรวมของการจัดโครงการฯ 

[(9x5) + (2x4) / 11 = 4.82 
 

10.ประโยชน์ที่นักศึกษาได้รับ 
- นักศึกษามีความสามารถในการวางแผนงานวิจัยและการดำเนินงานวิจัยทางด้านการวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือ

จุดอันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ซึ่งเป็นการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา โดยนำประสบการณ์
และความรู้ที่ได้จากรายวิชามาประยุกต์ใช้ 

      -   นักศึกษาได้เห็นถึงการเชื่อมโยงความรู้ในรายวิชาที่เรียน ทั้งในเรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร
และการวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายกับการผลิตอาหารปลอดภัย เพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
การควบคุมคุณภาพอาหาร  

      -   นักศึกษาได้ฝึกทักษะการทำงานกลุ่มร่วมกัน ทั้งในฐานะผู้นำและผู้ตาม การแสดงออกทางความคิดที่เป็น
ระบบจากการอภิปรายกลุ่ม ร่วมกับการรับฟังความคิดเห็นทางวิชาการภายในกลุ่ม โดยมีอาจารย์ผู้สอนร่วม
ให้ข้อเสนอแนะ  

ประโยชน์ที่อาจารย์ได้รับ 
      -   อาจารย์ได้นำความรู้และประสบการณ์จากการให้บริการวิชาการ รวมทั้งกระบวนการวิจัยมาพัฒนาการ

เรียนการสอน โดยแทรกเข้าไปในรายวิชา ก่อให้เกิดงานสอนที่มีคุณภาพยิ่งข้ึน  
 -   อาจารย์ได้ความรู้จากข้อคำถามในการดำเนินงาน ซึ่งอาจเกิดโครงการบริการวิชาการใหม่หรืองานวิจัยที่

ต่อเนื่อง 
ประโยชน์ต่อผู้รับบริการ / อื่น ๆ 
 -   ผู้แปรรูปปลาสลิดได้รับความรู้เกี่ยวกับข้อปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลา

สลิดแดดเดียว ซึ่งเป็นการสร้างความยั่งยืนและความเข้มแข็งให้กับชุมชน 
11. ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบูรณาการในการดำเนินงานครั้งต่อไป 

 -  ควรมีการบูรณาการที่ก่อให้เกิดประโยชน์กับทุกฝ่าย 
 -  ควรให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการออกแบบกิจกรรม และมีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ มากยิ่งข้ึน  

3. นักศึกษาได้เห็นความสำคัญของปณิธาน “เรียนรู้
เพื่อรับใช้สังคม” จากการใช้ความรู้ในการวิเคราะห์
จุดที ่มีความเสี ่ยงหรือจุดอันตรายตามหลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร อย่างน้อยระดับมาก 

81.82 
(9) 

18.18 
(2) 

 
 

  

4. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดโครงการ  81.82 
(9) 

18.18 
(2) 
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 -  ควรเพิ่มการลงพื้นที่ไปยังสถานประกอบการแปรรูปปลาสลิดแห่งต่าง ๆ นอกจากในเขตพื้นที่ ตำบลคลอง
ด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อเป็นข้อมูลสำคัญในการวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายของการ
แปรรูปปลาสลิด 

 
12. สรุปแนวทางพัฒนาในการปรับปรุงจากข้อเสนอแนะของการจัดโครงการที่ผ่านมา 

 -  ไม่มี 
 

สรุปผลการบูรณาการการเรียนการสอน กับการวิจัย   
ภาคการศึกษา 2  ปีการศึกษา 2561 

หลักสูตรจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

 
รายละเอียดของการบูรณาการ 
1. รายวิชาที่บูรณาการ  MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร 

นักศึกษาหลักสูตร / คณะ หลักสูตรจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ชั้นปีที ่3 
 

2. อาจารย์ท่ีรับผิดชอบการบูรณาการ  อาจารย์ ดร.รุจิราลัย พูลทวี  
 

3. สำหรับการบูรณาการการเรียนการสอนที่ดำเนินงานรว่มกับการจัดโครงการ / งานวิจัย  
ชื่อโครงการ / งานวิจัย ชุดโครงการวิจัยการสร้างมูลค่าเพ่ิมเพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจปลาสลิดจังหวัด
สมุทรปราการโครงการวิจัยย่อยท่ี 3 การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ เพ่ือให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย 
วัน - เดือน - ปีที่จัดโครงการ / ช่วงระยะเวลาของการทำวิจัย วันที่ 7 มกราคม 2562 ถึง 3 พฤษภาคม 
2562 
ผู้รับผิดชอบโครงการ / การวิจัย  

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  
 

4. หลักการและเหตุผล (ที่มาของการบูรณาการ) 
MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร  มีเนื ้อหาเกี ่ยวกับการศึกษาชนิดของ

แบคทีเรียและสารพิษที่ทำให้เกิดโรคในอาหาร กลไกการก่อโรค อาการของโรค แหล่งที่พบเชื้อ สาเหตุของการ
ปนเปื้อน และวิธีการตรวจวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารตามวิธีมาตรฐาน และวิธีทางชีวโมเลกุล  
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ปลาสลิดบางบ่อเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีชื่อเสียงในจังหวัดสมุทรปราการและทำรายได้ดีให้กับครัวเรือน 
ชุมชน และจังหวัด โดยผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาสลิดหลายราย ในอำเภอบางบ่อ อำเภอบาง
พลี อำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ มีความต้องการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารให้มีมาตรฐานทัดเทียมกัน 
มีความปลอดภัยทางชีวภาพ ปลอดสารเคมี สารฆ่าแมลง และสารพิษที่เป็นอันตราย สิ่งที่สำคัญในการสร้าง
ผลิตภัณฑ์ชุมชนในรูปของอาหาร คือผลิตภัณฑ์อาหารนั้นต้องมีคุณภาพ และมีความปลอดภัย ซึ่งเกิดจากระบบการ
ผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ทำให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นใจ  

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อจะช่วยให้ผู้ประกอบการได้รับ
ทราบข้อมูลของผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม เพ่ือลดการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายในผลิตภัณฑ์ และสามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ในการนี้ หลักสูตรจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม สาขาวิชาวิทยาศาสตรช์ีวภาพ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จึงได้นำนักศึกษาเรียนรู้กระบวนการวิจัยและบูรณาการในจัดการเรียนการสอน
รายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร โดยมีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปลาสลิด
แดดเดียวให้นักศึกษาได้วิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคตามวิธีการมาตรฐาน และนักศึกษาได้เรียนรู้
กระบวนการทำวิจัยซึ่งสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการวางแผนการทดลองสำหรับงานวิจัยต่อไปในอนาคต   

 
5. ข้อเสนอแนะจากการบูรณาการของปีการศึกษาก่อนหน้า (ถ้ามี) 

ไม่มี 
 

6. วัตถุประสงค์ของการบูรณาการ 
6.1 เพื่อให้นักศึกษาสามารถนำความรู้จากกระบวนการวิจัย มาประยุกต์ใช้ในรายวิชา MI3412 การวิเคราะห์

แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร 
 

7. ตัวช้ีวัดความสำเร็จของการบูรณาการและค่าเป้าหมายและผลการดำเนินงาน 

ดัชนีชี้วัดเชิงปริมาณ ค่าเป้าหมาย ดำเนินการ
จริง 

1. นักศึกษาได้รับประโยชน์จากการเรียนรู้ที่เกิดจากการนำ
กระบวนการวิจัยมาเชื่อมโยงกับการเรียนการสอนรายวิชา 
MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร 

ไม่ต่ำกว่า 3.5  
จากคะแนนเต็ม 5 

4.00 

2. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อภาพรวมของการนำ
กระบวนการวิจัยมาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอนรายวิชา 
MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร 

ไม่ต่ำกว่า 3.5  
จากคะแนนเต็ม 5 

4.30 
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8.ขั้นตอนและวิธีการบูรณาการ (อธิบายโดยละเอียด) 
8.1 ศึกษาเอกสาร ข้อมูล และกำหนดกิจกรรมใน มคอ.3 รายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและ

สารพิษในอาหาร 
8.2 อาจารย์ผู้สอนอธิบายหลักการวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียก่อโรค Staphylococcus aureus ในตัวอย่าง

อาหารตามมาตรฐานของ Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
8.3 การวางแผนงาน กำหนดกิจกรรมที่ให้นักศึกษาได้นำกระบวนการวิจัยมาใช้ในการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ

ทางด้าน จุลชีววิทยา โดยการตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรค Staphylococcus aureus ใน
ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว  

8.4 นักศึกษาเตรียมอาหารเพาะเชื้อ อุปกรณ์ และลงมือทำการทดลองตามแผนที่วางไว้  
     8.5 นักศึกษาตรวจสอบผล อภิปรายผลร่วมกัน สรุปผลการทดลอง และจัดทำเป็นรายงานการทดลอง 
 
9.สรุปผลที่เกิดขึ้นจากการบูรณาการ 

9.1 ผลการประเมินความสำเร็จของนักศึกษาที่เข้าร่วมและมีการนำมาบูรณาการกระบวนการวิจัยกับการ
เรียนการสอน 

     มีผู้เข้าร่วมโครงการจำนวน 10 คน และตอบแบบประเมิน จำนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งผล
ประเมินสรุปได้ดังนี้ 

ร้อยละการแสดงความคิดเห็นด้านต่าง ๆ 
 

ความคิดเห็น 

ร้อยละระดับความคิดเห็น (จำนวนคน) 
มาก
ที่สุด  
(5) 

มาก  
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย  
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. นักศึกษาได้รับความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการวิเคราะห์
เชื ้อ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างอาหาร
ตามวิธีมาตรฐาน BAM 

50  
(5) 

40  
(4) 

10 
(1) 

  

2. นักศึกษาได้รับความรู้เกี่ยวกับการเตรียมอาหารเพาะ
เช ื ้อสำหร ับการว ิเคราะห์เช ื ้อ Staphylococcus 
aureus ในอาหาร  

50  
(5) 

20  
(2) 

30 
(3) 

  

3. นักศึกษาสามารถวิเคราะห์เชื ้อ Staphylococcus 
aureus ในตัวอย่างอาหาร 

50  
(5) 

40  
(4) 

10 
(1) 

  

4. การนำกระบวนการวิจัยเข้ามาผนวกกับการเรียนการ
สอนทำให้นักศึกษาเข้าใจในเนื้อหาวิชาหลักได้มากข้ึน 

50  
(5) 

30 
(3) 

20  
(2) 
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ความคิดเห็น 

ร้อยละระดับความคิดเห็น (จำนวนคน) 

มาก
ที่สุด  
(5) 

มาก  
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย  
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

5. นักศึกษาได้รับประโยชน์จากการเรียนรู้ที่เกิดจากการ
นำกระบวนการวิจัยมาเชื่อมโยงกับการเรียนการสอน 

30  
(3) 

40  
(4) 

30 
(3) 

  

6. นักศึกษามีความพึงพอใจในภาพรวมของการนำ
กระบวนการวิจัยมาบูรณาการเข้ากับการเรียนการ
สอนรายวิชา MI3412 

50  
(5) 

30 
(3) 

20  
(2) 

  

           - ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อภาพรวมของการจัดกิจกรรมฯ 
             [(5 x 5) + (3 x 4) + (2 x 3)] / 10 = 4.30 

 
10. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
    ประโยชน์ที่นักศึกษาได้รับ 

1) นักศึกษาสามารถนำความรู้จากรายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษในอาหาร มา
ประยุกต์ใช้ในการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาของตัวอย่างอาหาร (ปลาสลิดแดดเดียว) 

2) นักศึกษารู้จักการวางแผนการทดลองอย่างเหมาะสม รู้จักการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ จัดทำรายงาน
ปฏิบัติการโดยสามารถวิเคราะห์ผล อภิปราย และสรุปผลการทดลองได้อย่างถูกต้อง  

3) นักศึกษาได้ลงมือปฏิบัติการจริง ซึ่งเป็นการพัฒนาทักษะการปฏิบัติงานทางจุลชีววิทยา 
4) นักศึกษาได้ฝึกทักษะการทำงานกลุ่มร่วมกัน และการแสดงความคิดเห็น ทั้งในฐานะผู้นำและผู้ตาม 
ประโยชน์ที่อาจารย์ได้รับ 
1) อาจารย์ได้นำความรู้และประสบการณ์จากกระบวนการวิจัยมาพัฒนาการเรียนการสอน โดยสอดแทรก

เข้าไปในรายวิชาเพ่ือให้การเรียนการสอนสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้กับสถานการณ์จริง 
2) เชื่อมสัมพันธภาพที่ดีระหว่างอาจารย์และนักศึกษา 

ประโยชน์ต่อผู้รับบริการ / อื่น ๆ 
1) ผู้แปรรูปปลาสลิดได้รับความรู้เกี่ยวกับการผลิตอาหารปลอดภัย มีคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาที่เหมาะสม 

สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์ปลาสลิด เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีมาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

11.ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบูรณาการในการดำเนินงานครั้งต่อไป 
-  ควรเพิ่มจำนวนตัวอย่างที่นำมาวิเคราะห์ หรือเลือกแหล่งตัวอย่างที่มีความหลากหลายมากขึ้น  
-  ควรเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้มีโอกาสลงเก็บตัวอย่าง ณ สถานที่จริง เพื่อให้เห็นถึงสภาพแวดล้อมในการ

ผลิต ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ 
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แผนภาพการตรวจวิเคราะห์เชื้อ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างปลาสลิด 



118 
 

สรุปผลการบูรณาการการเรียนการสอน กับ 
 การบริการวิชาการ  การวิจัย   การทำนุบำรุงศิลปะวัฒนธรรม 

ภาคการศึกษา 1  ปีการศึกษา 2562 
หลักสูตร/กลุ่มวิชา จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม สาขาวิชา วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

 
ส่วนที่ 1 รายละเอียดโครงการบริการวิชาการที่บูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน / การวิจัย 
1. รายวิชาที่บูรณาการ MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร 

นักศึกษาหลักสูตร/คณะ จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม/คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ชั้นปีท่ี 3 
 

2.อาจารย์ท่ีรับผิดชอบการบูรณาการ อาจารย์ ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน 
 

3. สำหรับการบูรณาการการเรียนการสอนที่ดำเนินงานรว่มกับการจัดโครงการ/งานวิจัย  
ชื่อโครงการ/งานวิจัย การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ  
                            เพ่ือให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย 
                            Enhancement of processing and development of Pla-salid Bang Bo,  
                            Samutprakarn province to improve food quality and safety  
วัน-เดือน-ปีที่จัดโครงการ/ช่วงระยะเวลาของการทำวิจัย 1 พฤศจิกายน 2561 - 31 ตุลาคม 2562 
ผู้รับผิดชอบโครงการ/การวิจัย อาจารย์ ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน 

 
4. นักศึกษาที่เข้าร่วม/ให้บริการวิชาการในโครงการ 
      นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม จำนวน  4 คน 

ลำดับ รหัสนักศึกษา ชื่อ-นามสกุล 
1 600623 นายกรวิชญ์ ลอยสกุล 

2 600688 นายวุฒิวัฒน์ ทองก้อน 

3 600961 น.ส.อรยา ศรีชะอุ่ม 

4 601640 น.ส.อุทัยวรรณ ก๋งเม่ง 

     คณาจารย์และบุคลากร อาจารย์ ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน  อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคดำรงกุล  
                                 อาจารย์ ดร.รุจิราลัย พูลทวี คุณวิไล ปาคำทอง    
5. ผู้รับผิดชอบดำเนินงานโครงการ  
 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
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6. หลักการและเหตุผลของโครงการ  
ในรายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร เป็นการศึกษาจุลินทรีย์ที่มีความเกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผล

ต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่าเสียของ
อาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค การนำจุลินทรีย์มาใช้ในแปรรูปอาหาร การถนอมอาหารด้วยวิธีต่าง ๆ คุณภาพ
และมาตรฐานทางจุลชีววิทยาของอาหาร การวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารโดยวิธีการดั้งเดิม และวิธีรวดเร็ว 
ในการเรียนปฏิบัติการนักศึกษาได้วิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร รวมถึงเชื้อที่อาจปนเปื้อน
จากวัตถุดิบ ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ สิ่งแวดล้อมในระบบการผลิต รวมถึงน้ำที่ใช้ในการผลิต 

ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีชื่อเสียงในจังหวัดสมุทรปราการและทำรายได้ดีให้กับครัวเรือน ชุมชนและจังหวัด คือ 
ปลาสลิดบางบ่อ ที่มีผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาสลิด มากกว่า 20 ราย ในจังหวัดสมุทรปราการ 
มีความต้องการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารให้มีมาตรฐานทัดเทียมกัน มีความปลอดภัยทางชีวภาพและ
ปลอดสารเคมี สารฆ่าแมลงและสารพิษท่ีเป็นอันตราย สิ่งที่สำคัญในการสร้างผลิตภัณฑ์ชุมชนในรูปของอาหาร คือ
ผลิตภัณฑ์อาหารนั้นต้องมีคุณภาพ และมีความปลอดภัย ซึ่งเกิดจากระบบการผลิต การจัดการที่ ปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ทำให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นใจ  
             ในการนี ้หลักสูตรจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี เล็งเห็นว่าการจัดบริการวิชาการที่บูรณาการกับรายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร ในกิจกรรมการ
อบรมให้ความรู้ “แนวทางการผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดที่พร้อมสู่การขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.)” ให้กับผู้ประกอบการแปรรูปอาหารจากปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ จะเป็นการเสริมสร้างศักยภาพ
ของกลุ่มผู้ประกอบการแปรรูปอาหารจากปลาสลิด สร้างผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัย สร้างความเชื่อมั่นกับ
ผู้บริโภค และการนำนักศึกษาได้เรียนรู้งานบริการวิชาการ กระบวนการวิจัยและมาบูรณาการในจัดการเรียนการ
สอน รายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร โดยนักศึกษาได้เข้าร่วมกิจกรรมและได้รับฟังข้อมูลความรู้ ให้นักศึกษา
ได้วิเคราะห์ ตรวจสอบจุลินทรีย์ตามวิธีการมาตรฐานของตัวอย่างน้ำแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิต นอกจากนี้ยังเป็น
การเปิดโอกาสให้คณาจารย์ได้นำความรู้ เผยแพร่ความรู้ ความเข้าใจโดยการบริการวิชาการที่ตอบสนองความ
ต้องการของชุมชน นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการบริการวิชาการ และนำความรู้ที่ได้ในห้องเรียนไปใช้ในงานบริการ
วิชาการแก่ชุมชน  นักศึกษาได้เรียนรู้กระบวนการทำวิจัย จะทำให้สามารถประยุกต์ใช้ในการวางแผนการทดลอง
งานวิจัยต่อไป 

 
7. ข้อเสนอแนะจากการบูรณาการของปีการศึกษาก่อนหน้า (ถ้ามี) 

ในปีการศึกษา 2560 มีการจัดกิจกรรมฐานในเชิงการประยุกต์ทางจุลชีววิทยา โดยยังคงนำความรู้พ้ืนฐานทาง
จุลชีววิทยาในเรื่องการผลิตและการศึกษาจุลินทรีย์ที่มีความเกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ในอาหาร การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร การนำจุลินทรีย์มาใช้ในแปรรูปอาหาร การถนอม
อาหารด้วยวิธีต่าง ๆ คุณภาพและมาตรฐานทางจุลชีววิทยาของอาหาร ซึ่งจะทำให้นักศึกษามีทักษะการปฏิบัติงาน
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ทางจุลชีววิทยาดียิ่งขึ้น และมีความเข้าใจหรือเชื่อมโยงความรู้ระหว่างความรู้พื้นฐานทางจุลชีววิทยากับความรู้ใน
เชิงการประยุกต์ทางจุลชีววิทยาได้มากยิ่งขึ้น 

 
8. วัตถุประสงค์ของการบูรณาการ 

8.1 คณาจารย์ และนักศึกษา นำความรู้ในรายวิชา MI3163 จุลชีววิทยาอาหาร มาประยุกต์ใช้ในการตรวจ 
วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ให้กับผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด 

 
9. ตัวชี้วัดความสำเร็จของการบูรณาการและค่าเป้าหมายและผลการดำเนินงาน 

ผลการประเมินความสำเร็จของการบูรณาการจากผู้รับผิดชอบการบูรณาการ   บรรลุตามตัวชี้วัดความสำเร็จ 
ดัชนีชี้วัด (เชิงปริมาณ) ค่าเป้าหมาย 

1. อาจารย์และนักศึกษานำความรู้จากการบริการวิชาการไปใช้ในการบูรณาการกับ
การเรียนการสอน  

1 รายวิชา 

ดัชนีชี้วัด (เชิงคุณภาพ) ค่าเป้าหมาย 

1. นักศึกษาได้เห็นความสำคัญของปณิธาน “เรียนรู้เพ่ือรับใช้สังคม” จากการ
ถ่ายทอดความรู้หรือใช้ความรู้ในการวิเคราะห์คุณภาพตัวอย่างทางจุลชีววิทยา 
อย่างน้อยระดับมาก 

ร้อยละ 100.00 

2. ระดับความพึงพอใจเฉลี่ยของอาจารย์และนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการ  4.83 

 
9. ขั้นตอนและวิธีการบูรณาการ (อธิบายโดยละเอียด) 

9.1 การศึกษาเอกสาร ข้อมูลและกำหนดกิจกรรมในมคอ.3 รายวิชา MI3163 จุลชีววิทยาอาหาร 
9.2 การวางแผนงาน กำหนดกิจกรรมที่ให้อาจารย์และนักศึกษา ได้ดำเนินงานดังนี้ 

                  รายวิชา MI3163 - กิจกรรมการอบรมให้ความรู้ “แนวทางการผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดที่
พร้อมสู่การขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)” ให้กับผู้ประกอบการแปรรูปอาหารจากปลาสลิดในจังหวัด
สมุทรปราการ วันจันทร์ที่ 11 พฤศจิกายน 2562 เวลา 9.00 - 14.00 น. ณ สหกรณ์การเกษตรบางบ่อ  อ.บางบ่อ 
จ.สมุทรปราการ 

       รายวิชา MI3163 - กิจกรรมการนำกระบวนการวิจัยในการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ในวัตถุดิบ
เช่น น้ำแข็ง เกลือ ที่ใช้ในกระบวนการผลิต วิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อที่อาจปนเปื้อนในภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ 
สิ่งแวดล้อมในระบบการผลิตเช่น อากาศ น้ำใช้ การตรวจสอบความเค็มในผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดี ยว (ภาค
การศึกษาที่ 1 เดือนพฤศจิกายน 2562) 

     9.3 อธิบายงานให้กับคณาจารย์และนักศึกษา โดยให้นักศึกษาได้เข้าร่วมกิจกรรมการอบรมและเล่า
กระบวนการวิจัยโดยผ่านการสอนปฏิบัติการ การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา  
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       9.4 การดำเนินการ กิจกรรมการอบรมให้ความรู้ ในวันจันทร์ที่ 11 พฤศจิกายน 2562 เวลา 9.00 - 14.00 น.  
                               ณ สหกรณ์การเกษตรบางบ่อ อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
                               กิจกรรมการทดลองใน วันพุธที่ 20 พฤศจิกายน 2562 เวลา 9.00 – 11.30 น.  

 
10. สรุปผลที่เกิดขึ้นจากการบูรณาการ 

มีผู้เข้าร่วมโครงการฯ จำนวน  8 คน และตอบแบบประเมิน จำนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 75.00  ซึ่งผล
การประเมินเป็นดังนี้ 

10.1  ร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการฯ จำแนกตามเพศ 
- ชาย     จำนวน    2 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 
- หญิง      จำนวน    4 คน คิดเป็นร้อยละ  66.67 

10.2 ร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการฯ จำแนกตามสถานภาพ 
- อาจารย์    จำนวน    2 คน  คิดเป็นร้อยละ 33.33 
- นักศึกษาสาขาจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม    จำนวน    4 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67 

           10.3 ร้อยละของการแสดงความคิดเห็นด้านต่าง ๆ 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร MI/ ทมีวิจัย 
วางแผนงานบูรณาการและมอบหมาย

ผู้รับผิดชอบ 

เขียนโครงการ /ประสานงานกับหน่วยงานใน
คณะฯ และภายนอกทีจ่ะพานักศึกษาไปท า

กิจกรรม 

ประเมินกิจกรรมในการบูรณาการการเรียนการ
สอนของผู้เข้าร่วมโครงการ และสรุปโครงการ 

ผู้รับผิดชอบ ออกแบบกิจกรรม 
การบูรณาการการเรียนการสอน 

คกก.บริหารหลักสูตร MI และ 
คกก.บริการวิชาการ  

สนับสนุนการด าเนินการ 

ผู้เรียนด าเนินกิจกรรมในการบูรณาการ 
การเรียนการสอน  

ผู้รับผิดชอบอธิบายการจัดกิจกรรม มอบหมาย
งาน ให้ความรู้ทีเ่ก่ียวกับส่ิงทีต่้องการศึกษา

ก่อน 

ข้อมูลผลประเมิน/ข้อเสนอแนะ 
จากปีการศึกษาท่ีผ่านมาใน 
การจัดบูรณาการรายวิชา 

ความคิดเห็นของคณาจารยใ์น
หลักสูตร/คกก.บริการวิชาการต่อ

การจัดบูรณาการกับบริการ
วิชาการศิลปะวัฒนธรรม 
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10.4 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของคณาจารย์และนักศึกษาที่เข้าร่วม ต่อภาพรวมของการจัดโครงการฯ 

[(5x5) + (4x1)] / 6 = 4.83 
 

11.ประโยชน์ที่นักศึกษาได้รับ 
- เป็นการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา นำประสบการณ์ที่ได้จากรายวิชามาประยุกต์ใช้ 
- ให้นักศึกษามีความสามารถในการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา การวิเคราะห์เชื้อ 

โคลิฟอร์มในน้ำแข็ง 
-    ได้เห็นถึงการเชื่อมโยงความรู้ในรายวิชาที่เรียน กับการตรวจสอบคุณภาพอาหารให้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ี 
     ปลอดภัย 
ประโยชน์ที่อาจารย์ได้รับ 
- อาจารย์ได้นำความรู้และประสบการณ์จากการให้บริการวิชาการมาพัฒนาการเรียนการสอน แทรก

โครงการเข้าไปในรายวิชาเพ่ือให้การเรียนการสอนได้มาประยุกต์ใช้ได้กับสถานการณ์จริง 

ความคิดเห็น  

ร้อยละระดับความคิดเห็น (หลัง) 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. คณาจารย์/นักศึกษารู้จักหลักการการแปรรูปและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีชื่อเสียงในชุมชน 

33.33 
(2) 

50.00 
(3) 

16.67 
(1) 

  

2. คณาจารย์/นักศึกษาสามารถสรุปองค์ความรู้การ
ผลิตอาหารปลอดภัยและแนวทางการขอมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

33.33 
(2) 

50.00 
(3) 

16.67 
(1) 

  

3. คณาจารย์/นักศึกษาได้รับประโยชน์จากการ
เรียนรู้แนวทางการผลิตอาหารปลอดภัยและแนว
ทางการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารมาเชื่อมโยง
กับการเรียนการสอนในรายวิชา MI3163 จุล
ชีววิทยาอาหาร 

50.00 
(3) 

50.00 
(3) 

   

4. คณาจารย์/นักศึกษาได้เห็นความสำคัญของ
ปณิธาน “เรียนรู้เพื่อรับใช้สังคม” จากการถ่ายทอด
ความรู้หรือใช้ความรู้ทางจุลชีววิทยา 

83.33 
(5) 

16.67 
(1) 

   

5. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดโครงการ  83.33 
(5) 

16.67 
(1) 
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- อาจารย์ได้ความรู้จากข้อคำถามในการให้บริการวิชาการ ซึ่งอาจเกิดโครงการบริการวิชาการใหม่หรือ
งานวิจัยที่ต่อเนื่อง 

 
12. ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบูรณาการในการดำเนินงานครั้งต่อไป 

- ควรมีการบูรณาการที่ก่อให้เกิดประโยชน์กับทุกฝ่าย 
- ควรให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการออกแบบกิจกรรม ได้ฝึกการทำงาน การเก็บตัวอย่างในพื้นที่จริง และมี

ส่วนร่วมในกิจกรรมมากขึ้น 
 

13. สรุปแนวทางพัฒนาในการปรับปรุงจากข้อเสนอแนะของการจัดโครงการที่ผ่านมา 
ในการจัดบูรณาการบริการวิชาการกับการเรียนการสอนในครั้งนี้ นักศึกษาได้ช่วยงานในการอบรม ซึ่งช่วย

ให้นักศึกษาได้นำความรู้ที่เรียนมาไปถ่ายทอดให้แก่ผู้อ่ืนในการปฏิบัติตนให้อาหารปลอดภัย 
 



บทที่ 5 
 

สรุป อภิปรายผลการศึกษา และข้อเสนอแนะ 
 

สรุปและอภิปรายผลจากการศึกษาในวัตถุประสงค์ ข้อที่ 1 ศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดด
เดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือตามมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

1) ศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
       จากผลการศึกษาศักยภาพของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม ในจังหวัด 

สมุทรปราการที่จะนำไปสู่การพัฒนาเพื่อให้ได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัย เกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้
แปรรูปกระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต การบรรจุภัณฑ์และการจัดจำหน่าย ปัญหาและอุปสรรคในการผลิตและ
จำหน่าย รวมทั้งผลการประเมินระบบการผลิตที่ดีปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม ที่เก็บข้อมูลจากผู้แปรรูป
จำนวน 24 ราย ในประชากรที่เป็นผู้แปรรูปที่ตั้งไว้ 30 ราย คิดเป็นร้อยละ 80 จะเห็นได้ว่าพื้นที่ของการแปรรูป
ปลาสลิด ส่วนมากอยู่ที่อำเภอบางบ่อ ร้อยละ 70.83 โดยพบมากท่ีตำบลคลองด่าน อำเภอบางพลี ร้อยละ 25 และ
อำเภอเมืองสมุทรปราการ ร้อยละ 4.17 สำหรับอำเภอบางเสาธง ไม่มีการทำแปรรูป (รับจากที่อื่นมาจำหน่ายที่
หน้า อบต.บางเสาธงและสำนักงานที่ดิน บางเสาธง) แหล่งขายและแปรรูปปลาสลิดของอำเภอบางบ่อ ส่วนใหญ่อยู่
ริมถนนสุขุมวิทสายเก่า ช่วงก่อนวัดสีล้ง จนถึงวัดหงษ์ทอง อำเภอบางพลีมักทำแปรรูปที่บ้าน มีแหล่งขายปลาสลิด
ที่วัดบางลีใหญ่ (วัดหลวงพ่อโต) มีผู้แปรรูปบางรายที่จำหน่ายจากการสั่งซื้อตาม  ออเดอร์ ส่งพัสดุ จากการขาย
ออนไลน์หรือโทรสั่ง ลักษณะกิจการของผู้แปรรูปมักเป็นรายย่อยที่ทำกันในครอบครัว และพบลักษณะที่รวมกลุ่ม
กัน ได้แก่ สหกรณ์การเกษตรบางบ่อ กลุ่มสตรีแปรรูปปลาสลิดบางปลา คลอง 4 กลุ่มแม่บ้านแพรกษา หมู่ 7  ผู้
แปรรูปส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการแปรรูปมากกว่า 20 ปี ที่ร้อยละ 25 ช่วง 11-20 ปี มีร้อยละ 45.83 และ
น้อยกว่า 10 ปี ที่ ร้อยละ 29.16 

ผู้แปรรูปทุกรายจะผลิตปลาสลิดแดดเดียวแต่มีเพียงร้อยละ 54.17 ของผู้แปรรูปที่ผลิตปลาสลิด 
หอมด้วย ซึ่งอาจเป็นเพราะวิธีการหมักปลาสลิดหอมต้องใช้ปลาสลิดสด ที่ไม่ผ่านการแช่เย็น มีการหมักแบบฝัด
เกลือ และจากการเก็บข้อมูล คนทำปลาสลิดหอมมักมีอายุมากกว่า 50 ปี ทำแปรรูปกันมานานและใช้ประสบการณ์
ที่มี หากหมักปลาสลิดหอมได้ไม่ดี ปลาจะเน่าเสีย จึงมีผู้แปรรูปทำกันอยู่น้อย และการทำปลาสลิดหอมเป็นภูมิ
ปัญญาในการหมักปลาสลิดแบบฝัดเกลือของคนในพื้นถิ่นจังหวัดสมุทรปราการ ข้อมูลที่ได้จากการสำรวจผู้แปรรูป
ในจังหวัดสมุทรปราการที่ผลิตปลาสลิดหอมหรือปลาจืดจากงานวิจัยนี้ สอดคล้องกับรายงานการศึกษาของ  
วชิรปราณี คล้ายทอง (ไม่ระบุปี) ที่ศึกษาหัวข้อ “เศรษฐกิจการแปรรูปปลาสลิด : กรณีศึกษาจังหวัดสมุทรปราการ” 

มีผู้แปรรูปปลาสลิดหอม เพียงร้อยละ 20 ซึ่งมีจำนวนน้อยกว่าทำปลาสลิดแดดเดียว ผลิตภัณฑ์ที่จำหน่ายส่วนใหญ่
จะเน้นขายปลาสลิดแดดเดียว ปลาสลิดหอม และบางร้านจะมีการแปรรูปปลาสลิดในรูปแบบอ่ืน เช่น น้ำพริกปลา
สลิด สแนคปลาสลิด สลิดแฮม เป็นต้น  
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  กระบวนการผลิตและกรรมวิธ ีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัด
สมุทรปราการนั้น ประกอบด้วย 1. การตัดแต่งตัวปลา (ขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส้) 2. การหมักปลากับเกลือ (มีการ
ฝัดเกลือและดองน้ำเกลือ) 3. การตากปลา 4. การบรรจุภัณฑ์ 5. การจำหน่าย  เริ่มที่วัตถุดิบที่เป็นปลาสลิดสดที่
รับซื้อจากปลาที่เลี้ยงเองในจังหวัด มีอยู่ร้อยละ 58.33 เนื่องจากจำนวนบ่อเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดที่ลดลง ผู้เลี้ยง
ปลาเปลี่ยนไปเลี้ยงสัตว์น้ำชนิดอื่นเช่น เลี้ยงปลาเบญจพันธ์ เลี้ยงกุ้ง ที่ใช้ระยะเวลาในการเลี้ยงสั้นกว่าและราคา
ดีกว่า ขนาดของตัวปลาสลิดที่รับซื้อ จำเป็นต้องรับซื้อคละมาทุกขนาด ส่วนมากปลาสลิดขนาดตัวใหญ่จะมีน้อย 
ปลาสลิดสดจากบ่อเลี้ยงแบบธรรมชาติ ตัวปลาไม่โต สีดำคล้ำ เนื้อปลาจะแน่น  
  กระบวนการแปรรูปสำหรับการทำปลาสลิดหอม ในขั้นตอนการหมักจะใช้วิธีการฝัดเกลือเทา่นั้น 
ใช้เวลาการหมัก 1 วัน (ร้อยละ 100 ของผู้แปรรูปปลาสลิดหอม) ซึ่งใช้สัดส่วนปลา 100 กิโลกรัมกับเกลือสมุทร 20 
กิโลกรัม มีอยู่สูงถึงร้อยละ 50 โดยผู้แปรรูปให้ข้อมูลว่าเกลือต้องมาก มิฉะนั้นปลาสลิดหอมจะเน่า ส่วนการทำปลา
สลิดแดดเดียวในขั้นตอนการหมักมีวิธีการฝัดเกลือและวิธีดองน้ำเกลือ พบว่าใช้วิธีการฝัดเกลือที่ร้อยละ 75  และ
วิธีการดองน้ำเกลือที่ร้อยละ 25 หมักปลานาน 1-3 วัน มีการกลับและคนตัวปลาในถังหมักอยู่ทุกวันและเติมน้ำแข็ง
ให้ความเย็นคงตัว  ปลาสลิดแดดเดียวพบการใช้อัตราส่วนของการหมักปลา 100 กิโลกรัมกับเกลือสมุทร 20 
กิโลกรัม อยู่ที่ร้อยละ 33.33 และหมักปลา 100 กิโลกรัมกับเกลือสมุทร 10 กิโลกรัม อยู่ที่ร้อยละ 23.81 ซึ่ง
อัตราส่วนของการหมักปลาด้วยเกลือมีความหลากหลายกันบ้าง ซึ่งการใช้สัดส่วนเกลือในการหมักปลาสลิดได้มี
รายงานในประมวลสารสนเทศ การแปรรูปปลาสลิด ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ พ.ศ.2556 พบว่าการใช้เกลือใน
การหมักปลาสลิดขึ้นกับขนาดของตัวปลา ปลาตัวเล็ก 20 กก. ใช้เกลือ 1 กก. ปลาขนาดใหญ่ 18 กก. ใช้เกลือ 1 
กก. ทำการดองเกลือ 1 คืน (ประมาณ 12 ชั่วโมง) เอาออกมาล้างน้ำก่อนตาก 
 
กรรมวิธีการหมักปลาสลิด ที่พบในจังหวัดสมุทรปราการ  
การฝัดเกลือ เป็นการหมักปลาสลิดที่พบในจังหวัดสมุทรปราการ ใช้ได้กับการหมักปลาสลิดหอมและปลา

สลิดแดดเดียว ทำโดยการคลุกปลาสลิดกับเกลือในกะละมัง จากนั้นมีการโยนหรือฝัดปลาที่
โรยเกลือไว้แล้ว ตัวปลาหนัก 10 กก. กับเกลือ 1-2 กก.ที่อยู่ในกะละมัง ยกฝัด 20ครั้งต่อ
รอบ ทำประมาณ 20 รอบเพ่ือให้เกลือผสมเข้ากับเนื้อปลาได้อย่างทั่วถึง หมักปลาไว้นาน 1 
คืน จากนั้นล้างตัวปลาให้จืด โดยสังเกตตัวปลาที่จมจะลอยตัวขึ้นมา จึงนำปลาไปตากแดด 
 

การดองน้ำเกลือ เป็นการหมักปลาสลิดแดดเดียว ที่ทำโดยการนำปลาสลิดแช่ (ดอง) ไว้ในน้ำเกลือที่เข้มข้น
ร้อยละ 10-20 และใส่น้ำแข็งให้ความเย็น เป็นเวลาอย่างน้อย 1 -3 วัน โดยทุกวันมีการ
กลับคนตัวปลาเพื่อให้มีความเค็มทั่วถึง เมื่อครบเวลาจึงล้างตัวปลาก่อนนำขึ้นตากแดด 
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                  (ก) การฝัดเกลือ     (ข) การดองน้ำเกลือ  

ภาพที่ 5-1 วิธีเตรียมการหมักปลาสลิดโดยการฝัดเกลือ (ก) และการดองน้ำเกลือ (ข) 
 

ในงานวิจัยนี้พบว่าวิธีการตากปลาสลิด มีความแตกต่างกันไปแต่ละพ้ืนที่ ผู้แปรรูปส่วนใหญ่ใน 
อำเภอบางบ่อ มีการจัดวางตัวปลาให้ครีบกาง หลังโก่งกระโดงตั้ง หางฉีก แต่ในอำเภอบางพลีและอำเภอเมืองไม่ได้
คำนึงถึงลักษณะนี้ เพียงแค่วางจัดเรียงให้ตัวปลาแห้งได้เร็ว ใช้เวลาในการตากแดดเดียว ประมาณ 3 ชั่วโมงขึ้นไป 
สำหรับปลาสลิดหอม ทุกพ้ืนที่จะตากปลาสลิดจนตัวปลาแห้ง ประมาณ 2-3 วัน ซึ่งทำให้จำนวนตัวปลาต่อกิโลกรัม
มีมาก จึงใช้เวลาในการทำแปรรูปนานกว่าที่จะขายผลผลิตได้ ปลาสลิดหอมจากการหมักมีกลิ่นเฉพาะที่หอมตุ เนื้อ
ปลานิ่มซุย จึงทำให้ปลาสลิดหอมมีราคาท่ีสูงกว่าปลาสลิดแดดเดียวมาก ตั้งแต่ 400 – 800 บาทต่อกิโลกรัม  
 

  
               (ก) แบบครีบกาง หลังโก่ง หางฉีก                            (ข) แบบไม่ดัดตัวปลา  
 

ภาพที่ 5-2 ลักษณะการตากปลาสลิด แบบครีบกาง หลังโก่ง หางฉีก (ก) และแบบไม่ดัดตัวปลา (ข)  
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สำหรับการเงินที่ลงทุนในการแปรรูปปลาสลิดทั้งปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จะข้ึนกับ 
วัตถุดิบหลักคือปลาสลิดสด ที่ราคาซ้ือปลาสลิดมีความแตกต่างกันตามฤดูผลผลิต ช่วงที่มีปลาสลิดชุกจะอยู่ระหว่าง
เดือนพฤศจิกายนถึงเดือนมีนาคม ปกติราคาอยู่ที 5,000-8,500 บาทต่อ 1 หาบ (100 กก.) และในช่วงที่มีผลผลิต
ปลาในพื้นที่ลดน้อยลง ราคาปลาสลิดจะสูงและมีปลาสลิดนอกพื้นที่จากจังหวัดสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสาคร 
จังหวัดฉะเชิงเทรา และจากจังหวัดสุพรรณบุรี เข้ามาส่งขายให้กับผู้แปรรูป ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดบางราย
จะรับซื้อปลาสลิดสดไว้ก่อนแล้วเก็บแช่ในห้องเย็น (มีค่าใช้จ่าย 1.50 บาทต่อกก.ของปลาสลิด) เพื่อเก็บไว้ทำปลา
สลิดแดดเดียว ซ่ึงประมาณรายได้ของการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว รวม 20,700-22,525 บาทจากปลาสลิดสดต่อ 
1 หาบ (100 กก.) คิดเป็นผลต่างที่เป็นส่วนเหลื่อมการตลาด ที่ 122-140 บาท ต่อปลา 1 กก. คิดเป็นร้อยละ 
143.52 -165.00 และรายได้ของการแปรรูปปลาสลิดหอม รวม 23,475-26,625 บาท จากปลาสลิดสดต่อ 1 หาบ 
(100 กก.) คิดเป็นผลต่างที่เป็นส่วนเหลื่อมการตลาด ที่ 150-181 บาท ต่อปลา 1 กก. อยู่ร้อยละ 176.18 -213.24 
ดังตารางที่ 5-1 สอดคล้องกับงานวิจัยของสุปราณี เย็นสุข (2548) ที่รายงานว่าผู้ที่ได้รับส่วนเหลื่อมการตลาดมาก
ที่สุดคือผู้แปรรูปปลาสลิดหอม ได้ 229.50 บาทต่อกิโลกรัม รองลงมาคือผู้แปรรูปปลาสลิดแดดเดียว ได้ 101.67 
บาทต่อกิโลกรัม การแปรรูปปลาสลิดหอมจะขายได้กำไรสูงกว่าปลาสลิดแดดเดียว แต่ในปัจจุบันมีการทำแปรรูป
ปลาสลิดหอมจำนวนน้อยราย ซึ่งได้มีผู้แปรรูปให้ข้อมูลว่าปลาสลิดหอมต้องใช้ปลาสลิดสดเท่านั้น ไม่ใช้ปลาแช่แข็ง 
แช่เย็น จึงไม่สะดวกนักเพราะไม่ได้มีปลาสลิดสดให้ทำอย่างสม่ำเสมอ และมีกรรมวิธีการหมักที่ค่อนข้างซับซ้อน 
เพ่ือให้เกลือซึมเข้าถึงตัวปลา มิฉะนั้นจะเกิดเน่าเสียได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



128 

 

 
ตารางท่ี 5-1 เงินลงทุนด้านการเงินเกี่ยวกับปลาสลิดสดและผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของผู้แปรรูปในพื้นที่จังหวัดสมุทรปราการ 

 
เงินลงทุนในการซื้อ 

ปลาสลิดสดต่อ 1 หาบ 
(100 กก.) 

อัตราส่วนที่ลดลง 
ของปลาสลิด 

ผลผลิตและราคาขายต่อกก. สัดส่วน 
ปลาสลิด
ที่ได้ (%) 

ประมาณการรายได้จากการจำหน่าย 
ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดต่อ 1 หาบ (100 กก.) 

ผลต่างที่เกิดขึ้น (ร้อยละเมื่อเทียบกับ
เงินลงทุนสูงสุดของค่าปลาสลิดสด) 

ต่อ 1 หาบ (100 กก.) 

ปกติราคา 5,000-8,500 
บาทต่อ 1 หาบ (100 กก.) 
  
ช ่วงปลาสล ิดสดมีน ้อย
ราคาปลาจะอยู่ที่ 9,000-
12,000 บาทต่อ 1 หาบ 
(100 กก.)   

ปลาสลิดแดดเดียว 
เหลือ 65-85 กก.  
เฉลี่ย 75 กก. 
 

ปลาสลิดแดดเดียว   
ขนาด 10-12 ตัวต่อกก.ราคา 200-250 บาท  
ขนาด 7-8 ตัวต่อกก. ราคา 280-300 บาท  
ขนาด 5-6 ตัวต่อกก. ราคา 320-340 บาท  

 
15 
65 
20 

ปลาสลิดแดดเดียว   
ขนาด 10-12 ตัวต่อกก. ได้เงิน 2,250-2,800 บาท  
ขนาด 7-8 ตัวต่อกก. ได้เงิน 13,650-14,625 บาท  
ขนาด 5-6 ตัวต่อกก. ได้เงิน 4,800-5,100 บาท 
ประมาณรายได้ รวม 20,700-22,525 บาท 

ปลาสลิดแดดเดียว   
ปกติ 12,200-14,025 บาท 
(ร้อยละ 143.52 -165.00) 
ช่วงปลาสลิดแพง 8,700-10,525 บาท 
(ร้อยละ 72.5 -87.71) 

ปลาสลิดหอม 
เหลือ 40-55 กก. 
เฉลี่ย 50 กก. 
 

ปลาสลิดหอม   
ขนาด 14-18 ตัวต่อกก.ราคา 380-450 บาท  
ขนาด 10-14 ตัวต่อกก.ราคา 450-500 บาท  
ขนาด  8-10 ตัวต่อกก.ราคา 600-700 บาท 

 
15 
65 
20 

ปลาสลิดหอม   
ขนาด 14-18 ตัวต่อกก.ราคา 2,850-3,375 บาท  
ขนาด 10-14 ตัวต่อกก.ราคา 14,625-16,250 บาท  
ขนาด  8-10 ตัวต่อกก.ราคา 6,000-7,000 บาท 
ประมาณรายได้ รวม 23,475-26,625 บาท 

ปลาสลิดหอม   
ปกติ 14,975-18,125 บาท 
(ร้อยละ 176.18 -213.24) 
ช่วงปลาสลิดแพง 11,475-14,625 บาท 
(ร้อยละ 95.63 -121.88) 
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 ปัญหาและอุปสรรคในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัดสมุทรปราการที่ได้
ข้อมูลจากผู้แปรรูปและจากการสำรวจในพื้นที่ สถานที่ผลิต สรุปได้ดังนี้ 
 

หัวข้อ ปัญหาที่พบ 
การซื้อปลาสลิดสด - ขาดปลาสลิดสดในการแปรรูป เนื่องจากพื้นที่เลี้ยงปลาสลิดในจังหวัด

สมุทรปราการลดน้อยลง โดยเฉพาะในช่วงเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม 
- ขาดเงินทุนหมุนเวียนสำหรับผู้ประกอบการขนาดย่อย 
- ราคาปลาที่มีการเปลี่ยนแปลง และพ่อค้าคนกลางเป็นคนกำหนดราคา 

กระบวนการแปรรูป - ขาดคนงานที่มีความเชี่ยวชาญการแปรรูป เนื่องจากมีจำนวนน้อยและ
อยู่ในวัยผู้สูงอายุ รุ่นลูกหลานไม่สนใจทำอาชีพนี้ 
- ค่าจ้างแรงงานสูง ไม่ต่ำกว่า 400-500 บาทต่อคนสำหรับผู้ประกอบการ
รายย่อมท่ีมีลูกจ้างจำนวนมาก 
- ในช่วงฤดฝูนจะตากปลาแล้วไม่แห้ง ทำให้ต้องเสียค่าใช้จ่ายเพ่ิมจากการ
ใช้พัดลมเป่า เนื่องจากไม่มีตู้ตากปลาแห้ง  
- การแปรรูปส่วนใหญ่ยังไม่ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย มีขั้นตอนที่
ไม่ถูกสุขลักษณะตามระบบการผลิตขั้นต้นที่ดี (primary GMP) ในหมวด 
2 เครื่องมือและอุปกรณ์ หมวด 5 บำรุงรักษาและทำความสะอาด หมวด 
6 บุคลากรและทักษะผู้ปฏิบัติงาน ซ่ึงมีคะแนนน้อยกว่าร้อยละ 60 

การจำหน่ายผลิตภัณฑ์ - ช่องทางการตลาดน้อย ต้องการขายออนไลน์ ส่งไปรษณีย์ ส่งถึงบ้าน 
- ยังไม่สามารถขยายตลาดไปยังต่างประเทศ เนื่องจากการแปรรูปยังไม่
เป็นไปตามข้อกำหนดของมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

 
สรุปประเมินความพร้อมของระบบการผลิต สถานที่ผลิต พบว่าในหมวด 2 เครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้

ในการผลิต หมวดที่ 5 การบำรุงรกัษาและการทำความสะอาด และหมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะของ
ผู้ปฏิบัติงาน ซึ่งมีคะแนนน้อยกว่าร้อยละ 60 ได้แก่ ร้อยละ 56.25 ร้อยละ 58.33 และร้อยละ 47.50 
ตามลำดับ ยังไม่ผ่านตามเกณฑ์ Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น โดยพบปัญหาดังนี้  

ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ ผู้แปรรูปไม่มีการใช้วัสดุรองรับวัตถุดิบปลาสลิด มีการนั่งทำปลากับพื้น 
ทำตัดแต่งปลากับพื้นปูน ไม่มีโต๊ะสแตนเลส บางรายเขียงไม้ที่ใช้ตัดแต่งหมดสภาพ มีรอยแตกคราบดำ การ
ใช้เฝือกไม้ไผ่ที่เก่าและมีคราบราสีดำ ไม่มีผ้าตาข่ายคลุมปลาเพื่อป้องกันแมลง  

ด้านบำรุงรักษาและทำความสะอาด บริเวณที่ทำการผลิตไม่สะอาด อุปกรณ์ที่ใช้ไม่ค่อยทำความ
สะอาด ล้างน้ำเพียงอย่างเดียว ไม่ค่อยได้จัดวางสิ่งของให้เป็นระเบียบ ไม่แยกของทิ้งให้เป็นสัดส่วน 
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ด้านบุคลากรและสุขอนามัย การแต่งกายในขณะผลิตไม่มีผ้ากันเปื้อน หรือสวมหมวก ถุงมือที่ส วม
ใส่ไม่สะอาดเมื่อหยิบจับอาหาร 

นอกจากนี้งานวิจัยยังได้ผลการสำรวจพฤติกรรมของผู้บริโภคปลาสลิดกับการตัดสินใจในการซื้อ
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมที่ผ่านทางออนไลน์ จำนวน 171 คน จะเลือกซ้ือปลาสลิดบางบ่อ สูงถึง
ร้อยละ 66.1 และเห็นว่าเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นที่ร้อยละ 82.5 ซึ่งสอดคล้องกับการยื่นขอจดทะเบียน
สินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ GI ปลาสลิดบางบ่อ และปลาสลิดแปรรูปที่คนซื้อกันมากที่สุดคือ ปลาสลิดแดด
เดียว ผู้บริโภคให้ความสำคัญอย่างมากในปัจจัยการเลือกซื้อเรียงตามความสำคัญดังนี้ 1) คุณภาพอาหาร
ปลอดภัย (โดยเฉพาะปลอดวัตถุเจือปนและสารฆ่าแมลง) 2) รสชาติดี 3) ราคาเหมาะสม และ 4) มีคุณค่า
ทางโภชนาการ ผลของการสำรวจผู้บริโภคนี้ ได้เผยแพร่ในการอบรมผู้แปรรูป เป็นการให้ข้อมูลสะท้อน
กลับไปยังผู้ผลิตเพ่ือให้เกิดการพัฒนาคุณภาพอาหารให้มีความปลอดภัยและตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภค 

สำหรับการจัดอบรมกิจกรรมให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ เกี่ยวกับระบบ
การผลิตที่ดีเพ่ือผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย การแลกเปลี่ยนพูดคุยกับผู้แปรรูป ให้เกิดความรู้ ความเข้าใจ
ในการผลิตปลาสลิดแปรรูปที่ได้คุณภาพ และให้เกิดการกระตุ้นผู้แปรรูปให้เกิดแนวทางในการขอใช้ตรา
สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อและขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มผช. การสัมภาษณ์เจาะประเด็นคำถาม
กับผู้แปรรูปที่ได้รับข้อมูลและมีแนวคิดของการพัฒนาการผลิต การแปรรูป พบว่าผู้แปรรูปหลายๆ คนที่ได้
มาร่วมในกิจกรรม ได้ให้ความสนใจให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดของตนเองหรือกลุ่มได้มีการขอมาตรฐานอาหาร 
ข้อมูลการสัมภาษณ์ที่ได้จากหน่วยงานสาธารณสุขจังหวัด มีการสนับสนุนผู้ผลิตอาหารในจังหวัดให้ได้อาหาร
ที่ปลอดภัย มีตรา อย. โดยในทั้งนี้สถานที่โรงเรือนในการผลิตอาหารต้องได้รับการขอจดแจ้งเลขที่ อย.จาก
คณะกรรมการอาหารและยา โดยมีสาธารณสุขจังหวัดเป็นผู้ประเมิน   ซึ่งทีมผู้วิจัยเห็นว่าผู้แปรรูป 3-4 ราย 
ที่สนใจในการพัฒนาอาหารปลอดภัย สามารถพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวให้เข้า
สู่แนวทางการผลิตอาหารปลอดภัยได้ 
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สรุปศักยภาพของการแปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมที่ส่งผลต่อคุณภาพอาหาร
ปลอดภัยและการขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ 
 

 หัวข้อ ผลกระทบ/แนวทางหนุนเสริมคุณภาพ
อาหารปลอดภัยและการขอใช้ตราสินค้า GI 

ผู้ประกอบการแปรรูปและผู้แปรรูป 
-พื ้นที่การแปรรูปปลาสลิด พบมากที ่อำเภอบางบ่อ 
โดยเฉพาะตำบลคลองด่าน และพบในอำเภอบางพลี 
อำเภอเมืองสมุทรปราการ  
-ส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการแปรรูปปลาสลิด
มากกว่า 10 ปีและใช้ภูมิปัญญาในการหมักปลาสลิดใน
การทำปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 
-ได้รับการอบรมให้ความรู้ในการผลิตอาหารปลอดภัยที่
หน่วยงานรัฐหรือมหาวิทยาลัยจัด 
-กิจการเป็นรายบุคคลเป็นส่วนใหญ่ แต่มีการรวมเป็น
กลุ่มสหกรณ์ วิสาหกิจชุมชน /กลุ่มแม่บ้าน บ้างแต่มี
จำนวนน้อยมาก  
-ส่วนใหญ่เป็นผู้ประกอบการขนาดย่อย มีลูกจ้างน้อย
กว่า 5 รายในการดำเนิน และผู้ประกอบการรายย่อม 
จะมีลูกจ้างมากกว่า 10 คนข้ึนไป มีอยู่น้อย 

 
-  ส ่ ง เ ส ร ิ ม ใ ห ้ เ ก ิ ด ก า ร ร ว ม ก ล ุ ่ ม ข อ ง
ผู้ประกอบการ เพื่อผลิตอาหารปลอดภัยโดย
ภาครัฐมีการหนุนเสริมเกี่ยวกับระบบการผลิต
ที ่ด ี  GMP รวมทั ้งช ่วยกันหาช่องทางการ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์ 

การผลิต กรรมวิธีการผลิต 
- วัตถุดิบ ปลาสลิดสดรับซื้อจากบ่อปลาที่เลี ้ยงเองใน
จ ังหว ัดสม ุทรปราการ ม ีอย ู ่ร ้อยละ 58 ซ ึ ่ งอาจมี
ผลกระทบต่อการขอใช้ตราสินค้า GI ที่เป็นปลาสลิดแปร
รูปจะมีจำนวนไม่มากนัก หรืออาจส่งผลต่อการกำกับ
ควบคุมการขอใช้ตราสินค้า GI 
- กรรมวิธีการผลิตปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว  
 * วิธีการทำปลาสลิดหอม การหมักจะใช้วิธีการฝัดเกลือ
เท่านั้น  

ปลาสลิดแดดเดียวใช้การหมักทั้งวิธีการฝัดเกลือและวิธี
ดองน้ำเกลือ  

 * การหมักเกลือ ส่วนมากใช้สัดส่วนเกลือประมาณ 15-

 
- เพิ ่มจำนวนผลผลิตปลาสลิดในจังหวัด
สมุทรปราการให้มากขึ้น 
- กำกับควบคุมคุณภาพการขอใช้ตราสินค้า 
GI  
-  ให ้ข ้อม ูล/ประชาส ัมพ ันธ ์ผ ่ านส ื ่อใน
ฐานข้อมูลปลาสลิดเกี่ยวกับคู่มือ GI ปลาสลิด
บางบ่อแก่ผู้แปรรูป 
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20 กิโลกรัมต่อน้ำหนักปลา 100 กิโลกรัม ซึ่งสอดคล้อง
กับท่ีระบุในคู่มือ GI ปลาสลิดบางบ่อ มีบางรายที่ใช้เกลือ
น้อยกว่าสัดส่วนนี้ 

ระบบการผลิตที่ด ีและสถานที่ผลิต 
- ผู้ประกอบการแปรรูปจากปลาสลิดแดดเดียวและปลา
สลิดหอม ที่ยื่นการจดแจ้งสถานที่ผลิตอาหารมีจำนวน
น้อย  
- ในการผลิตแปรรูปปลาสลิด ยังพบความเสี่ยงที่ส่งผล
ให ้ค ุณภาพอาหารไม ่ปลอดภ ัยทางด ้าน เคร ื ่องมือ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ด้านการบำรุงรักษาและการทำ
ความสะอาด และด้านบุคลากรและสุขลักษณะของ
ผู้ปฏิบัติงาน 

 
- เร่งสร้างการตระหนักรู้และลงมือปฏิบัติใน
การปรับปรุงระบบการผลิต เริ่มจากสิ่งที่ปรับ
ง ่าย ใช ้เง ินน ้อย การร ักษาความสะอาด 
ระมัดระวังการปนเปื้อนสิ่งสกปรก 
- การรวมกลุ่มในผู้ประกอบการในชุมชน/ 
วิสาหกิจชุมชน ในการสร้างและ/หรือการ
พัฒนาโรงเรือน อาคารผลิตที่ได้มาตรฐาน 
โดยการสนับสนุนของหน่วยงานภาครัฐ 
ภาคเอกชนและชุมชนมีส่วนร่วม มีการบริหาร
จัดการอย่างเป็นระบบ 

 
สรุปและอภิปรายผลจากการศึกษาในวัตถุประสงค์ ข้อที่ 2 เพื่อพัฒนาผู้แปรรูปกลุ่มเป้าหมายที่ทำการ
ผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือโบราณและแบบดอง
น้ำเกลือตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

2) ผลการศึกษาคุณภาพปลาสลิดแดดเด ียวและปลาสลิดหอม  คุณค่าทางโภชนาการ 
คุณลักษณะทางเคมี กายภาพและชีวภาพของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในจังหวัด
สมุทรปราการ  

     จากผลการตรวจคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว จำนวน 6 ร้าน ปลาสลิดหอม จำนวน 7 ร้าน 
(ทำการวิเคราะห์ร้านค้าละ 2 ตัวอย่าง) จากร้านค้า ใน 3 อำเภอ ได้แก่ อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี และ
อำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ สรุปผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ เป็นดังนี้ 

คุณค่าทางโภชนาการ ผลการสุ่มตรวจตัวอย่างของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมใน
จังหวัดสมุทรปราการ โดยวิเคราะห์ปริมาณเกลือ ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณโอเมก้า 3 
พบว่า  

- ค่าความเค็มวัดปริมาณเกลือในปลาสลิดหอมมีปริมาณเกลือที่ร้อยละ 1.91-4.36 หรือ 
1,910-4,360 มิลลิกรัมต่ออาหาร 100 กรัม ให้ค่าเฉลี่ยที่ร้อยละ 3.01 หรือ 3,010 มิลลิกรัมต่ออาหาร 100 
กรัม ปลาสลิดแดดเดียวที่ทดสอบพบว่ามีปริมาณเกลือที่ร้อยละ 0.78-2.87 หรือ 780-2870 มิลลิกรัมต่อ
อาหาร 100 กรัม ให้ค่าเฉลี่ยที่ร้อยละ 1.89 หรือ 1,890 มิลลิกรัมต่ออาหาร 100 กรัม ค่าความเค็มใน
งานวิจัยนี้ให้ผลที่ใกล้เคียงกับการตรวจค่าความเค็มในปลาสลิดแดดเดียวของอำเภอบา งบ่อ จำนวน 18 
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ตัวอย่าง ในงานวิจัยก่อนหน้าที่มีค่าความเค็มร้อยละ 1.60-3.20 (จำรูญศรี และคณะ, 2561) แต่พบว่ามี
ปริมาณเกลือน้อยกว่าในงานวิจัยของ วารุณี สุวรรณจงสถิต และคณะ (2547) ได้ ตรวจค่าความเค็มของปลา
สลิดแดดเดียวที่บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการได้ปริมาณเกลือที่ร้อยละ 4.48  ซ่ึงองค์การอนามัยโลกกำหนด
ปริมาณโซเดียมที่บริโภคเพียงพอต่อวัน ไว้ไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อวัน หรือเทียบได้ปริมาณเกลือ 1 ช้อน
ชาต่อวัน และคณะกรรมการนโยบายการลดการบริโภคเกลือและโซเดียมเพื่อลดโรคไม่ติดต่อระดับชาติ ได้
ขับเคลื่อนยุทธศาสตร์การลดการบริโภคเกลือและโซเดียมในประเทศไทย ปี พ.ศ. 2559 - 2568 ตั้งเป้าหมาย
ให้คนไทยลดการบริโภคโซเดียมลงร้อยละ 30 ภายในปี 2568 การกินอาหารที่มีโซเดียมมากเกินไปจึงมี
ความสัมพันธ์ต่อการเกิดโรคความดันโลหิตสูง และทำให้มีการสะสมของน้ำตามส่วนต่าง ๆ ในร่างกาย อาทิ 
เกิดภาวะบวมน้ำ และการที่มีความดันโลหิตสูงในระยะยาวส่งผลต่อหลอดเลือดแดงและนำไปสู ่ภาวะ
อันตรายต่ออวัยวะอื่น ๆ ของร่างกาย เช่น หัวใจ และนำไปสู่การเป็นอัมพฤกษ์ อัมพาต และไตวายในที่สุด 
ดังนั้นอาหารส่วนใหญ่ควรมีการลด จำกัดปริมาณเกลือ (กระทรวงสาธารณสุข, 2559) 

- ปริมาณโปรตีนและปริมาณไขมัน พบว่าปลาสลิดหอมที่วิเคราะห์ในงานวิจัยนี้มีปริมาณ
โปรตีน ร้อยละ 24.29-36.80 ปริมาณไขมัน ร้อยละ 12.72-20.62 ซึ่งสูงกว่าในปลาสลิดแดดเดียว สำหรับ
ปลาสลิดแดดเดียวมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 18.73-19.52 ปริมาณไขมัน ร้อยละ 5.35-7.29 สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ปิยาภรณ์ และคณะ (2561) ที่ตรวจปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียว อำเภอบางบ่อ อยู่ใน
ปริมาณร้อยละ 17.46-20.53 กรัม และไขมันมีอยู่ร้อยละ 1.35-6.62 โดยโปรตีนในเนื้อปลาเป็นโปรตีนที่
ย่อยง่าย ช่วยซ่อมแซมเนื้อเยื่อ และเสริมสร้างร่างกายให้เจริญเติบโตตามวัยอันควร นอกจากนี้ปลาสลิด
จัดเป็นปลาที่มีปริมาณไขมันปานกลาง มีมากกว่า 4-8 กรัมต่อ 100 กรัม  ซึ่งมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวหรือที่
เรียกว่า โอเมก้า 3 ซึ่งเป็นไขมันที่จำเป็นต่อร่างกาย แต่เราไม่สามารถสร้างเองได้ ปริมาณโอเมก้า3 สำหรับ
ในปลาสลิดแดดเดียวที่ศึกษา มีปริมาณโอเมก้า 3 อยู่ที่ 0.039-0.387 กรัมต่อ 100 กรัม   และปลาหอมที่
ศึกษามีปริมาณโอเมก้า 3 ที่ 0.070-0.604 กรัมต่อ 100กรัม  จากรายงานของ ดร.ครรชิต จุดประสงค์ 
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ตรวจสอบในปลาสลิดมีปริมาณ กรดไขมันโอเมก้า3 ที่ 0.36 กรัมต่อ 
100 กรัม  (คมส์ธนนท์ ศุขอัจจะสกุล และ นิชานันท์ นาไชย, 2554, น.11-20) กรดไขมันโอเมก้า3 มี
คุณสมบัติช่วยลดการอักเสบ ลดระดับไขมันร้ายในเลือดอันเป็นสาเหตุให้เส้นเลือดอุดตัน ลดความเสี่ยงโรค
เรื้อรังหลายชนิด เช่น  โรคหัวใจ  โรคมะเร็ง  โรคข้ออักเสบ  โรคกระดูกพรุน โรคซึมเศร้า โรคอัลไซ
เมอร์  (นิตยสารชีวจิตออนไลน์, 2562) สำหรับปริมาณโอเมก้า 3 ในปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมที่
ศึกษา มีปริมาณแตกต่างกัน อาจมาจากการเลี้ยงปลาสลิดในแบบกึ่งพัฒนา หากมีการ ให้หัวอาหาร เป็น
อาหารเสริมใหป้ลาสลิดในช่วง 2- 3 เดือนก่อนที่มีการจับปลาจะมีปริมาณโอเมก้าสูง เนื่องจากอาหารปลาน้ำ
จืดที่เพาะเลี้ยงเพ่ือการค้า จะมีส่วนผสมที่เป็นของเหลือจากโรงงานปลากระป๋อง ทำให้อาหารปลามีโอเมก้า3 
และโอเมก้า 6 ด้วย (ครรชิต จุดประสงค์, 2559) 

วัตถุเจือปน สารฆ่าแมลง ผลการสุ่มตรวจปลาสลิดหอม 4 ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว 3  
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ต ัวอย ่าง เพ ื ่อสารฆ ่าแมลง ประเภท Dichlorodiphenyl trichloroethane (DDT)  ส ีส ั ง เคราะห์  
(Tartrazine, Amaranth, Indigo carmine, Sunset yellow, Ponceau 4R, Brilliant black, Brilliant 
blue, Fast green, Allura red, Carmoisine, Quinoline yellow, Erythrosine) และ วัตถุกันเสีย (กรด
ซอร์บิกและกรดเบนโซอิก) ที่บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด สาขาฉะเชิงเทรานั้น ปรากฏ
ว่าไม่พบสารที่เป็นอันตรายในทุกตัวอย่างที่ทดสอบ 

ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, Aw) ในตัวอย่างปลาสลิดหอมที่นำมาตรวจ 
วิเคราะห์มีค่า Aw ในช่วง 0.93-0.97 สำหรับปลาสลิดแดดเดียวที่ทดสอบพบว่าค่า Aw มีค่าที่สูงมาก 
ในช่วง Aw 0.97-0.99 จะเห็นได้ว่าค่า Aw ของปลาสลิดหอมมีน้อยกว่าปลาสลิดแดดเดียวเพราะตากจนตัว
ปลาแห้งดี แต่อย่างไรก็ตามก็ยังไม่ต่ำถึงเกณฑ์ค่า Aw ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน ปลาแดดเดียว มผช. 
298/2549 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาเค็ม มผช. 312/2549 ที่กำหนดไม่เกิน 0.85 ในประเด็นนี้
ผู้วิจัยให้ข้อคิดเห็นว่าปลาสลิดที่แปรรูปเป็นปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม เป็นปลาที่ไม่มีการแล่หรือ
ผ่าตัวปลาให้แผ่ออกเช่น ปลาช่อนตากแห้ง หรือปลาดุกแห้ง เป็นปลาที่คงรูปทั้งตัวและไม่ผ่านการรม การ
อบแห้ง ปริมาณน้ำและความชื้นในตัวปลายังสูง จึงไม่สามารถลดค่า Aw ให้ต่ำกว่า 0.85 ได้  

คุณลักษณะทางกายภาพทั้งปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม มีลักษณะเป็นปกติ โดย 
ลำตัวหรือผิวหนัง ไม่พบการแตกหรือฉีกขาด เนื ้อสัมผัสแน่น ไม่แข็งกระด้างหรือนิ ่มเละ ไม่พบสิ่ง
แปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย ชิ้นส่วนของสัตว์/แมลง สำหรับรสชาติของ
ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวในจังหวัดสมุทรปราการ พบว่าปลาสลิดมีเนื้อแน่นและเหนียว ไม่มี
กลิ่นสาบ ปลาสลิดหอมจะมีเนื้อที่แห้งกว่า ความเค็มพอดี มีกลิ่นหมักของเนื้อปลาที่หอม ปลาสลิดแดดเดียว 
เนื้อจะฟู ชุ่มน้ำมากกว่าปลาสลิดหอมและไม่มีกลิ่นเหม็นคาว นอกจากนีป้ลาสลิดบางบ่อจะมีไขมันแทรกอยู่
ในเนื้อปลา ทำให้ปลามีรสชาติที่อร่อยมาก  

คุณลักษณะทางชีวภาพของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
   คุณลักษณะทางชีวภาพของในตัวอย่างปลาสลิดหอม จำนวน 7 ร้าน ที่ทดสอบ มีค่าเฉลี่ย
ปริมาณเชื้อในช่วง  6.55 – 8.15 Log CFU ต่อกรัม และปลาสลิดหอม มีค่าเฉลี่ยปริมาณเชื้อราและยีสต์ที่ 
1.24-4.76 log CFU ต่อกรัม ปลาสลิดหอม มีปริมาณ E. coli อยู่ในช่วง 3.6 ถึง >1,100 ต่อกรัม และปลา
สลิดหอมสมุทรปราการ มีปริมาณ Staphylococcus aureus ในช่วง < 3.0  ถึง 9.2 ต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม  
สำหรับปลาสลิดแดดเดียว จังหวัดสมุทรปราการ จำนวน 6 ร้าน ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่ทดสอบ 
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดของปลาสลิดแดดเดียว มีค่าเฉลี่ยในช่วง  5.01 – 7.56 log CFU ต่อกรัม ปริมาณ
เชื้อราและยีสต์ของปลาสลิดแดดเดียว มีค่าเฉลี่ยที่ 2.30-5.38  log CFU ต่อกรัม กลุ่มแบคทีเรีย Coliform 
และ Fecal coliform (E. coli) ของปลาสลิดแดดเดียว โดยวิธี MPN มี E. coli อยู่ในช่วง 43 ถึง >1,100 
ต่อกรัม สำหรับแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ของปลาสลิดแดดเดียว มี ในช่วง < 3.0 ถึง 290 ต่อ
ตัวอย่างหนึ่งกรัม  
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   สรุปผลการตรวจปริมาณเชื้อในปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในตัวอย่างทดสอบที่
เทียบตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว มผช. 298/2549 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ปลาเค็ม มผช. 312/2549  ได้กำหนดคุณลักษณะของปลาแดดเดียว (ปลาสลิดหอม ที่มีคุณภาพทาง
ชีววิทยา โดยปริมาณน้ำอิสระ (Aw) มีค่าไม่เกิน 0.85 ปริมาณยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม (ไม่เกิน log 2.7 CFU/g) ปริมาณเชื้อ Staphylococcus aureus ควรน้อยกว่า 200 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ไม่เกิน log 2.3 CFU/g) และปริมาณเชื้อ Escherichia coli โดยวิธี MPN ควรน้อยกว่า 
50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  

ปลาสลิดหอมจากตัวอย่างที่ทดสอบ พบมีการปนเปื้อนเชื้อราและยีสต์ทีม่ากกว่า 500 โคโลนี 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (> log 2.7 CFU/g) อยู่ร้อยละ 85.7 โดยมีมากถึง 103 -104 CFU/g ยกเว้นผลิตภัณฑ์
ของร้าน A24 ที่พบว่ามีราและยีสต์อยู่น้อย ปริมาณ Escherichia coli โดยวิธี MPN มีค่ามากกว่า 50 ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม มีค่าเกินเกณฑ์ อยู่ร้อยละ 71.4  แต่พบว่าปริมาณ Staphylococcus aureus มีค่าต่ำกว่า
เกณฑ์ในทุกราย สำหรับปลาสลิดแดดเดียวจากตัวอย่างที่ทดสอบ จะมีการปนเปื ้อนเชื้อราและยีสต์ที่
มากกว่า 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (> log 2.7 CFU/g) อยู่ร้อยละ 83.3 โดยมีมากถึง 103 -105 CFU/g 
ยกเว้นผลิตภัณฑ์ของร้าน A24 ที่พบว่ามีราและยีสต์อยู่น้อย ปริมาณ Escherichia coli โดยวิธี MPN มีค่า
มากกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม มีค่าเกินเกณฑ์ อยู่ร้อยละ 83.3  แต่พบว่าปริมาณ Staphylococcus 
aureus มีค่าต่ำกว่าเกณฑ์อยู่ที่ร้อยละ 83.3 มีจำนวน 1 รายที่เกินเกณฑ์เล็กน้อย ในรายงานวิจัยของ จามรี 
กลางคาร และคณะ (2558) ไดต้รวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาในปลาสลิดแดดเดียวพ้ืนที่อำเภอเมือง จังหวัด
สุพรรณบุรี พบว่ามีจุลินทรีย์ทั ้งหมด ยีสต์และรา Salmonella spp., B. cereus, และ E. coli มีค่าเกิน
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาแดดเดียว ซึ่งคาดว่าน่าจะมาจากอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต ที่
ไม่ได้มาตรฐาน  
 

3) ผลการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย  

     การคัดเลือกผู้แปรรูปที่จะเข้าร่วมการพัฒนากระบวนการแปรรูปตามมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย จำนวน 3 ราย ได้แก่ รหัส A4 อยู่ในพื้นท่ีตำบลคลองด่าน อ.บางบ่อ รหัส A8 อยู่ในพื้นท่ีตำบลบาง
บ่อ อ.บางบ่อ และ รหัส A24 ตำบลแพรกษา อ.เมืองสมุทรปราการ  โดยทีมวิจัยได้มีการลงพื้นที่ไปพบปะ
กับกลุ่มผู้แปรรูปเป็นรายๆ ในพื้นที่ ซึ่งมีการให้ข้อมูลสะท้อนกลับ ผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ผลการประเมิน
ระบบการผลิตการแปรรูปปลาสลิด รวมทั้งร่วมฟังข้อคิดเห็นในการปรับปรุง พัฒนาผลิตภัณฑ์ จุดที่ควรมีการ
ปรับเปลี่ยนในการผลิตปลาสลิดตามหลัก Primary GMP ซ่ึงผลการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดแก่ผู้
แปรรูป 3 ราย พบว่าผลิตภัณฑ์ทั ้งปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของทั ้ง 3 ร้าน มีปริมาณ  
Escherichia coli โดยวิธี MPN มีค่าน้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม มีค่าอยู่ต่ำกว่าเกณฑ์ ยกเว้นปลาสลิด
แดดเดียวเพียง 1 ตัวอย่างของร้าน A24 ที่ค่ายังสูง ปริมาณ Staphylococcus aureus ในทุกตัวอย่างมีค่า
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ต่ำกว่าเกณฑ์ในทุกราย สิ่งที่ยังคงมีปัญหาการปนเปื้อนสูงมากคือเชื้อราและยีสต์ โดยร้าน A24 พบราและ
ยีสต์ปริมาณน้อยกว่าร้านอื่น ๆ และมีต่ำกว่าเกณฑ์ ข้อสังเกตที่พบอุปกรณ์ที่ใช้ตากปลาสลิดส่วนใหญ่เป็น
ตะแกรงเหล็กชุบ PVC ไม่ได้ใช้เฝือกไม้ไผ่ หรืออาจพบตากในกระด้งไม้ที่สะอาด ไม่มีคราบดำ บริเวณที่ตาก
ปลาสลิด อยู่ในพื้นท่ีมีฝุ่นละอองน้อย ส่วนร้าน A4 จะมีบริเวณตากปลาสลิดในพ้ืนที่โล่ง ริมถนนสุขุมวิท และ
ตากบนเฝือกไม้ไผ่ ที่มีตาข่ายคลุมบ้าง สำหรับร้าน A8 จะมีบริเวณตากปลาสลิดในพื้นที่โล่ง ริมบ่อปลาสลิด  
และตากบนเฝือกไม้ไผ่ ตั้งเรียงยาวกันไป การปนเปื้อนเชื้อราและยีสต์ที่สูงอาจเนื่องมาจากฝุ่นละอองและ
เฝือกไม้ไผ่ที ่มีเชื้อราปนเปื้อนอยู่หากไม่มีการขัดทำความสะอาด สิ่งที่เสนอแนะในการแก้ไขเพื่อช่วยลด
ปริมาณเชื้อราและยีสต์คือการรักษาความสะอาดของอุปกรณ์ที่ใช้ในทุกขั้นตอน ทำความสะอาดก่อนและ
หลัง ทำให้แห้งสนิทก่อนเก็บอุปกรณ์ อย่าให้มีความชื้นในบริเวณที่เก็บรักษา หรือหากมี กำลังทรัพย์ควร
เปลี่ยนอุปกรณ์ในการตากปลาสลิดเป็นตะแกรงสแตนเลส ตาห่างหรือตะแกรงชุบที่ทำความสะอาดได้ง่าย 
  

       
(ก) ตะแกรงสแตนเลส 

 
 

                          (ข) ตะแกรงชุบ  
 

ภาพที่ 5-3 อุปกรณ์ในการตากปลาสลิด ตะแกรงสแตนเลส (ก) และ ตะแกรงชุบ (ข) 
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ความสนใจและความตั ้งใจของผู ้แปรรูปที ่ค ัดเล ือกในการขอคุณภาพอาหารปลอดภัย  
ผลิตภัณฑ์ มผช.และการขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ และความเป็นไปได ้เป็นดังนี้ 

 
ผู้แปรรปู ลักษณะ ความเป็นไปได้ทีไ่ดร้ับภายใน 6 เดือน 

ขอมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ มผช. 

ขอใช้ตราสินค้า GI  
ปลาสลิดบางบ่อ 

รหัส A4  
ต.คลองด่าน อ.
บางบ่อ  

- เป็นกิจการบุคคล ธุรกิจรายย่อม ท่ีผู้แปรรูปพัฒนาตนเอง
และลงทุนในการปรับสร้างโรงเรือน สถานที่ผลิตใหม่ ที่
เป็นไปตามผังแบบของหน่วยงานสาธารณสุข  (ย้ายจากริม
ถนนสุขุมวิท) เข้าไปอีก 300 เมตร 
- สนใจและตั้งใจมากท่ีจะนำปลาสลิดดเดียว ปลาสลิดหอม
และผลิตภัณฑ์แปรรูปอื่น ๆ ยื่นขอมาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชน มผช.   
- สามารถยื่นขอใช้สินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อได้ 

✓ ✓ 

รหัส A8  
ต.บางบ่อ  
อ.บางบ่อ 

- เป็นกลุ่มสหกรณ์ ที่มีความต้องการปรับปรุงตึกแถวของ
สหกรณ์บางบ่อเป็นอาคารผลิตที่ถูกตามแบบแผนผัง โดย
จะรวมกลุ่มสมาชิกเพื่อยื่นขอความช่วยเหลือจากหน่วย
ภาครัฐ เช่น สหกรณ์และเกษตรจังหวัด 
- มีผลิตภัณฑ์สินค้าเป็น OTOP 4 ดาว ปลาสลิดหอมและ
ปลาสลิดแดดเดียว 
- สามารถยื่นขอใช้ตราสินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อได้  

- ✓ 

รหัส A24  
ต.แพรกษา  
อ.เมือง
สมุทรปราการ   

-เป็นกลุ่มแม่บ้านท่ีรวมตัวกันแปรรูปปลาสลดิหอมและปลา
สลิดแดดเดียว สถานที่ผลิตอยู่ในบริเวณบ้าน ที่ยังไม่ได้
จัดแบ่งสัดส่วนท่ีชัดเจน 
-ผู้แปรรูปส่วนใหญ่ มีอายุ >50ปี ยังไม่มีรุ่นเด็กที่จะสาน
อาชีพต่อ ยังไม่มีแนวคิดการยื่นจดแจ้งสถานที่ผลิตตาม
แบบ อย. 
- มีผลิตภัณฑ์สินค้าเป็น OTOP 5 ดาว ปลาสลิดหอมและ
ปลาสลิดแดดเดียว  
-เป็นแหล่งฝึกอบรมการแปรรูปปลาสลิด  

- ✓ 

รหัส A5  
ต.คลองด่าน อ.
บางบ่อ 

- เป็นกิจการบุคคล ที่มีการสร้างโรงเรือนอาคารผลิตและ
ยื่นขอจดแจ้งสถานท่ีผลิตตามแบบ อย. 
- ผลิตภัณฑ์ส่วนมากที่ทำเป็นปลาสลิดทอดกรอบพอดีคำ 
ช่วงนี ้ทำแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว
น้อยลง  

✓ ✓ 
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ผู้แปรรูป จำนวน 2 ราย เป็นรหัส A4 และรหัส A5 อยู่ใน ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
มีโอกาสที่สูงในการนำผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอม และ/หรือปลาสลิดแดดเดียว ให้ได้การรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ได ้โดยมีการดำเนินการดังนี้  

ขั้นตอน รหัสผู้แปรรูป ประเมินโอกาสที่ผ่าน หมายเหตุ 
1) มีการสร้างโรงเรือนอาคารผลิตและ
ยื ่นขอจดแจ้งสถานที ่ผลิตตามแบบ 
อย.  

รหัส A4 ร้อยละ 80 รอการตรวจรับรองสถานท่ี 

รหัส A5 ร้อยละ 100 ตรวจรับรองผ่านแล้ว 

2) กระบวนการผลิต การแปรรูปปลา
สล ิด ที ่ เป ็นไปตามระบบการผลิต 
pGMP ทั้ง 6 หมวด 

รหัส A4 ร้อยละ 80 ยังคงต้องระวังการปนเปื้อนข้าม 
ความสะอาดของอุปกรณ์ แต่มี
แนวโน้มเชื ้อปนเปื ้อนลดลงใน
ผลิตภัณฑ์  
ควบคุมการตากปลาให้สะอาด
และได้ปลาที่แห้ง 

รหัส A5 ร้อยละ 80 

3. ตรวจติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์
ชุมชนทีจ่ะขอรับการรับรอง 

รหัส A4 ร้อยละ 80 ควบคุมการปนเปื้อนเชื้อกลุ่มรา
และยีสต์ และ/หรือ E.coli และ
ให้ปริมาณน้ำอิสระ (ค่า Aw) ใน
ปลาสลิดแปรรูปให้ต่ำกว่า 0.85 

รหัส A5 ร้อยละ 80 

 
อย่างไรก็ตามเพื่อให้เกิดการยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัด

สมุทรปราการ เพื่อให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย ได้วิเคราะห์ข้อสรุปในการปรับปรุงและแก้ไขระบบการ
ผลิตที่ดีตาม primary GMP ในกระบวนการแปรรูป ในตอนท้ายบบทที่ 4 และเสนอข้อมูลวิเคราะห์พันธกิจ
ของหน่วยงาน เพื่อการยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
เพื่อให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย ดังในตารางที่ 5-2 รวมทั้งเสนอโครงการโมเดลการพัฒนาการแปรรูป
ปลาสลิด  และรูปแบบ (model) สำหรับผู ้แปรรูปรายย่อยและรายย่อม ในการปรับสถานที ่ผลิต 
กระบวนการแปรรูปปลาสลิด ให้เป็นไปตามข้อกำหนดในระบบการผลิตขั้นต้นที่ดี (Primary GMP) ดังใน
ตารางที่ 5-3 และ 5-4  
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ตารางที่ 5-2 การวิเคราะห์พันธกิจของหน่วยงาน เพื่อการยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย 

วัตถุประสงค์งานวิจัย หน่วยงาน ยุทธศาสตร์/พันธกิจของ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 

กิจกรรมท่ีเกี่ยวกับการขับเคลื่อน 
ปลาสลิดท่ีเคยทำ 

ปัญหา/ข้อจำกัดท่ีทำให้
หน่วยงานไม่สามารถทำงาน
ได้ในพันธกิจ/ยุทธศาสตร์ 

แนวทางการส่งเสริมความร่วมมือ 

1. เพื่อศึกษาศักยภาพของผู้แปร
รูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียว
และปลาสล ิดหอมในจ ั งหวัด
สมุทรปราการ ทั้งแบบฝัดเกลือ
โบราณและแบบดองน้ำเกลือ
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

สำนักงานจังหวัด 
สมุทรปราการ 

* จัดทำแผนพัฒนาจังหวัด 
ดำเนินการตามแผน กำกับและ
ติดตามผลการดำเนินงานตาม
ยุทธศาสตร์ นโยบาย และ
แผนพัฒนาจังหวัด รวมท้ัง
ประสานการจัดทำแผนพัฒนา
กลุ่มจังหวัด 
  - ส่งเสริมการเกษตรปลอดภัย 
ไม่ก่อมลพิษและเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม 
  - วางนโยบายยกระดับคุณภาพ
การผลิตปลาสลิดให้เป็นอาหาร
ปลอดภัย 

- กำกับให้หน่วยงานในจังหวัด
สม ุทรปราการท ี ่ ร ั บผ ิดชอบ 
ปฏ ิบ ัต ิ ง านตามแผนปฏ ิบ ัติ
ราชการและแผนพัฒนาจังหวัด
สมุทรปราการ 5 ป (พ.ศ. 2561 
– 2565)  
- มีการกำหนดกิจกรรมหลักท่ี 
3.2 ส่งเสริมการผลิตและแปรรูป
สินค้าเกษตรปลอดภัยและได้
มาตรฐานด้านประมง 
-มีการกำหนดกิจกรรมหลักท่ี 
3.15 ชุมชนนวัตกรรมปลาสลิด 
(แผนปฏิบัติราชการประจำปี 
2562 หน้า 143) 

- ข้อมูลและจำนวนผู้แปรรูป   
ป ล า ส ล ิ ด ใ น จ ั ง ห วั ด
ส ม ุ ท ร ป ร า ก า ร ย ั ง ไ ม ่ มี
หลักฐานแน่ชัด และยังไม่
เป็นข้อมูลปัจจุบัน รวมทั้งมี
ความแตกต่างของข้อมูลแต่
ละหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 

- ควรมีแหล่งเก็บและรวบรวมข้อมูล
ผ ู ้ แ ป ร ร ู ปปลาสล ิ ด ในจ ั ง ห วั ด
สมุทรปราการ โดยมีหน่วยงานหลัก
รับผิดชอบข้อมูลให้เป็นปัจจุบัน   
กิจกรรมท่ี 1 จัดทำฐานข้อมูล
ทางด้านศักยภาพของผู้แปรรูป  
ในการผลิตปลาสลิดในจังหวัด
สมุทรปราการ  
รายละเอียดกิจกรรม  
- มอบหมายหน่วยงานผู้รับผิดชอบ
หลักท่ีเกี่ยวข้องกับข้อมูลอาชีพผู้
แปรรูปปลาสลิด 
- ประชุมระดมความคิด เก็บ
รวบรวมความต้องการของระบบ 
ออกแบบระบบ 
- จัดทำแผนงานการเก็บข้อมูล และ
วิเคราะห์ข้อมูลทางด้านศักยภาพ
ของผู้แปรรูป 
- ดำเนินงานตามแผน และ
ประชาสัมพันธ์ข้อมูลบนเว็บไซต์ของ
หน่วยงานหลัก 
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วัตถุประสงค์งานวิจัย หน่วยงาน ยุทธศาสตร์/พันธกิจของ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 

กิจกรรมท่ีเกี่ยวกับการขับเคลื่อน 
ปลาสลิดท่ีเคยทำ 

ปัญหา/ข้อจำกัดท่ีทำให้
หน่วยงานไม่สามารถทำงาน
ได้ในพันธกิจ/ยุทธศาสตร์ 

แนวทางการส่งเสริมความร่วมมือ 

2 . เ พ ื ่ อ พ ั ฒ น า ผ ู ้ แ ป ร รู ป
กลุ่มเป้าหมายที่ทำการผลิตปลา
สลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม
ของจังหวัดสมุทรปราการ ท้ัง
แบบฝัดเกลือโบราณและแบบ
ดองน ้ ำ เกล ือตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 

อุตสาหกรรม
จังหวัด 

1. ส ่ง เสร ิมอ ุตสาหกรรมและ
เกษตรกรรมให้มีศักยภาพเพ่ือการ
แข่งข ันในภูมิภาคอาเซียนโดย
พัฒนา กระบวนการผลิตที ่เป็น
ม ิตรก ับส ิ ่ งแวดล ้อม รวม ท้ัง
อ น ุ ร ั ก ษ ์ แ ล ะ พ ื ้ น ฟู
ท ร ั พ ย า ก ร ธ ร ร ม ช า ต ิ แ ล ะ
สิ่งแวดลอ้ม 
 

- จัดโครงการเสริมสร้าง 
ผู้ประกอบการใหม่  
(งบประมาณ 1,000,000 บาท ปี 
2562) 
- โครงการส่งเสริมและพัฒนา 
ด้านการมาตรฐานเพื่อเพิ่มขีด 
ความสามารถในการแข่งขัน: 
งานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) (งบประมาณ 77,576 
บาท  ปี 61-62) 
- ส่งเสริมและเผยแพร่ผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมและผลิตภัณฑ์
ชุมชน (งบประมาณ 2,500,000 
บาท       ปี 2563) 

- ผู้ประกอบการแปรรูปปลา
สลิดแดดเดียว ปลาสลิดหอม 
ส่วนใหญ่ยังไม่มีอาคารผลิต
ท่ีได้รับการรับรองเลขท่ีจด
แจ้งจาก อย. 
- ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดด
เดียว ปลาสลิดหอม ยังไม่
ผ่านเกณฑ์คุณภาพตาม
มาตรฐาน มผช. (เรื่องค่า 
Aw และคุณภาพทาง 
จุลชีววิทยา)  

- ควรมีการรวมกลุ่มผู้แปรรูปใน
พื้นท่ีเศรษฐกิจสำคัญของจังหวัด 
สร้างความเข้มแข็งทางอุตสาหกรรม
การแปรรูปปลาสลิด 
- สนับสนุนการหาแหล่งเงินทุน ให้
เกิดการสร้างอุตสาหกรรมอาหารท่ี
ได้มาตรฐาน 

 เกษตรและ
สหกรณ์จังหวัด
สมุทรปราการ 

2. ส่งเสริมการผลิตสินค้าเกษตร
และอาหารท่ีมีประสิทธิภาพ 
เสริมสร้างความมั่นคงด้านอาหาร
และพลังงานอย่างเหมาะสมและ
ยั่งยืน  สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิม 
สอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาด และมีมาตรฐานปลอดภัย
ต่อผู้บริโภคท้ังภายในและ

- ส่งเสริมการผลิตและสร้าง
มูลค่าเพิม่สินค้าเกษตรปลอดภัย
ได้มาตรฐาน  
(6 หน่วยงาน ตามแผนปฏิบัติราชการ

ประจำปี 2562 หน้า 159 ดังนี้ สนง. 
เกษตรและสหกรณ์จงัหวดัสมุทรปราการ
2. สนง.เกษตรจงัหวดัฯ 3. สนง.ประมง
จงัหวดัฯ 4. สนง.ปศุสัตวจ์งัหวดัฯ5.สนง. 
สหกรณ์จงัหวดัฯ 6. สนง.พาณิชยจ์งัหวดั

ฯ) 

- การจัดโครงการ/กิจกรรม
เพื่อส่งเสริมการผลิตและ
สร้างมูลค่าเพ่ิมสินค้าเกษตร
ในกลุ่มปลาสลิดให้เป็น
อาหารปลอดภัย อาจมีความ
ซ้ำซ้อน และไม่ต่อเน่ือง
ตลอดห่วงโซ่การผลิต 
- ผู้เข้าร่วมอบรมบางราย 

- ควรมีการระดม การรวมกลุ่ม เพื่อ
จัดทำแผนงานกิจกรรมท่ีส่งเสริม
การผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้า
ปลาสลิดท่ีได้มาตรฐาน จาก
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง และตัวแทน
ผู้ประกอบการ ท้ังน้ีเพื่อให้กิจกรรม
มีความสอดคล้องและต่อเน่ือง 
- ควรมีการประเมินผลหลังการ
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วัตถุประสงค์งานวิจัย หน่วยงาน ยุทธศาสตร์/พันธกิจของ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 

กิจกรรมท่ีเกี่ยวกับการขับเคลื่อน 
ปลาสลิดท่ีเคยทำ 

ปัญหา/ข้อจำกัดท่ีทำให้
หน่วยงานไม่สามารถทำงาน
ได้ในพันธกิจ/ยุทธศาสตร์ 

แนวทางการส่งเสริมความร่วมมือ 

ต่างประเทศ 
 

ได้รับความรู้ไปแต่ไม่ได้
นำไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อ
การพัฒนาด้านการผลิต
อาหารปลอดภัย 
- ผู้แปรรูปบางราย เกิด
ความเข้าใจว่าหน่วยงาน
จังหวัดท่ีเข้ามาอบรมการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ เอื้อ
ประโยชน์ต่อผู้ผลิต ผู้แปรรูป
บางกลุ่มเท่าน้ัน จึงไม่ให้
ความร่วมมืออย่างเต็มท่ี  

อบรมในพื้นท่ีจริง เพื่อรับทราบ
ปัญหาท่ีเกิดขึ้น และวางแผนแก้ไข
ต่อไป 
- ควรมีคนกลาง แกนนำในพื้นท่ี ท่ี
สร้างความสามัคคี เพื่อลดความ
ขัดแย้งซึ่งหน่วยงานจังหวัดต้อง
ประสานความร่วมมืออย่างต่อเน่ือง 

 สาธารณสุข
จังหวัดจังหวัด 

รับผิดขอบการพัฒนา งาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์/สถาน
ประกอบการ 

- จัดโครงการส่งเสริมและพัฒนา
ความปลอดภัยด้านอาหาร 

- ยังไม่มีแผนงาน/กิจกรรมท่ี
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ปลา
สลิดหอม/ปลาสลิดแดด
เดียว ท้ังน้ีท่ีได้ดำเนินการ
เป็นการเก็บตัวอย่างตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพอาหาร
สินค้า OTOP (จากการ
สัมภาษณ์หน่วยงาน)  
- ผู้แปรรูปได้รับความรู้เรื่อง 
การผลิตอาหารปลอดภัยแต่
ยังไม่สามารถดำเนินการได้ 

- ควรมีการส่งเสริมให้ความรู้ด้าน 
GMP ในการผลิตสินค้าปลาสลิดท่ี
ปลอดภัย กับกลุ่มผู้ประกอบการที่
เป็นเป้าหมาย  
- ตั้งงบประมาณในการสำรวจ
คุณภาพอาหารปลอดภัยท่ีเกี่ยวข้อง
กับผลิตภัณฑ์ปลาสลิด 
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วัตถุประสงค์งานวิจัย หน่วยงาน ยุทธศาสตร์/พันธกิจของ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 

กิจกรรมท่ีเกี่ยวกับการขับเคลื่อน 
ปลาสลิดท่ีเคยทำ 

ปัญหา/ข้อจำกัดท่ีทำให้
หน่วยงานไม่สามารถทำงาน
ได้ในพันธกิจ/ยุทธศาสตร์ 

แนวทางการส่งเสริมความร่วมมือ 

โดยอาจเกิดจากปัจจัยเรื่อง 
การลงทุนท่ีมีค่าใช้จ่ายสูง 
และไม่สามารถปรับ
สุขลักษณะส่วนบุคคลของ        
ผู้แปรรูปได้ 

 กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนผู้เลี้ยงและ
ผู้แปรรูปปลา
สลิด 

- รวมกลุ่มเพ่ืออนุรักษ์การเลี้ยง
ปลาสลิด 
- รวมกลุ่มเพ่ือขยายการตลาด 
- สร้างมูลค่าเพิ่มของปลาสลิดสด
ท่ีตกเกรด 
 
 

 - การรวมกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน ผู้เลี้ยงและผู้แปรรูป
ปลาสลิด ยังไม่เป็นไปตาม
วัตถุประสงค์เพื่อการ
พัฒนาการแปรรูปปลาสลิด
ให้ได้มาตรฐานอย่างแท้จริง  
- สมาชิกในกลุ่มยังไม่มี
บทบาทชัดเจนในการ
รวมกลุ่มการแปรรูป  
 

-สร้างแผนงานและกิจกรรมท่ีจะทำ
ให้เกิดการสร้างรายได้จากอาชีพท่ี
เกี่ยวข้องกับปลาสลิด 
-สร้างกลไกการควบคุมคุณภาพการ
ผลิตปลาสลิด (การเลี้ยงและการ
แปรรูป) ภายในกลุ่ม ท่ียังคง
เอกลักษณ์ของปลาสลิดจังหวัด
สมุทรปราการ  
-ประสานงานกับหน่วยงานจังหวัด
เพื่อเข้าไปมีส่วนร่วมในการเผยแพร่
ภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูป 
-สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากปลาสลิด
ท่ีไม่ได้มาตรฐานทางกายภาพ (เช่น 
ขนาดเล็ก) 
-ประสานกับหน่วยงานจังหวัดใน
การจัดหาแหล่งเงินทุนและ
ทรัพยากรสนับสนุน 
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วัตถุประสงค์งานวิจัย หน่วยงาน ยุทธศาสตร์/พันธกิจของ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 

กิจกรรมท่ีเกี่ยวกับการขับเคลื่อน 
ปลาสลิดท่ีเคยทำ 

ปัญหา/ข้อจำกัดท่ีทำให้
หน่วยงานไม่สามารถทำงาน
ได้ในพันธกิจ/ยุทธศาสตร์ 

แนวทางการส่งเสริมความร่วมมือ 

3. เ พ ื ่ อ ส ่ ง เ ส ร ิ ม ผ ู ้ แ ป ร รู ป
กลุ่มเป้าหมายได้อนุรักษ์กรรมวิธี
การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว
และปลาสลิดหอมของจังหวัด
สมุทรปราการ แบบฝัดเกลือ
โบราณสู่การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
ท่องเท่ียวเกษตร 

องค์การบริหาร
ส่วนตำบล  
-อบต.คลองด่าน 
อ.บางบ่อ 

- บำรุงและส่งเสริมการประกอบ
อาชีพของราษฎร 
 

- จัดโครงการส่งเสริมและพัฒนา
แหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
(ปลาสลิด) ต.คลองด่าน 
 

- ผู้แปรรูปยังไม่สามารถเข้า
ไปใช้พื้นท่ีในศูนย์เรียนรู้ปลา
สลิดได้  

- หน่วยงานจังหวัดและท้องถิ่นควร
เร่งประสานงานการใช้ศูนย์เรียนรู้
ปลาสลิดให้เกิดประโยขน์ต่อ        
ผู้แปรรูป  

 กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนผู้เลี้ยงและ
ผู้แปรรูปปลา
สลิด 

-รวมกลุ่มเพื่ออนุรักษ์การเลี้ยง
ปลาสลิด 
 
 

- ไม่มีกิจกรรม - ยังไม่มีบทบาทชัดเจนใน
การรวมกลุ่มการแปรรูป  

-ควรจัดกิจกรรมท่ีสมาชิกได้
ถ่ายทอดองค์ความรู้เอกลักษณ์ของ
ปลาสลิดบางบ่อแก่บุคคลท่ัวไปอย่าง
ต่อเนื่อง 
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แบบสรุปโครงการแบบย่อ (Project brief): โมเดลการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด   
หัวข้อ รายละเอียด 

1. ชื่อโครงการ โครงการ โมเดลการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด   

2. ความสำคัญของโครงการ หลักการและ
เหตุผล 

การแปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ เป็นกรรมวิธีการผลิตที่
นำปลาสลิดมาหมักดว้ยเกลือตามภมูิปัญญาท้องถิ่นแล้วตากแห้ง ได้เป็นปลาสลดิ
แห้งรสดีที่มีชื่อเสียงในรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จากการศึกษา 
ศักยภาพของผู้แปรรูปปลาสลิดมีทั้งกิจการรายบุคคลและการรวมกลุ่มซึ่งมีความ
แตกต่างของปริมาณการผลิต กำลังในการลงทุน อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ปลา
สลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมส่วนใหญ่ยังไม่ได้เข้าการรับรองมาตรฐานความ
ปลอดภัย ในการประเมินความพร้อมของระบบการผลิตตามเกณฑ์ Primary 
GMP หรือ GMP ขั้นต้น ที่มี 6 หมวดได้แก่ หมวดที่ 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลติ 
หมวดที ่ 2 เครื ่องมือและอุปกรณ์ที ่ใช้ในการผลิต หมวดที ่ 3 การควบคุม
กระบวนการผลิต หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล หมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและการ
ทำความสะอาด และหมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน พบว่าควร
มีการปรับปรุงและพัฒนาระบบการผลิต ออกแบบโมเดลการแปรรูปปลาสลิดที่มี
คุณภาพให้ได้อาหารปลอดภัยที่ดำเนินการได้ตามศักยภาพของผู้แปรรูป 
           แผนงานของจังหวัดสมุทรปราการที่รับผิดชอบโดยหน่วยงานในสังกัด
สำนักงานเกษตรและสหกรณ์ สมุทรปราการ ได้ดำเนินการส่งเสริมการเกษตร
ตามศักยภาพของพื้นที่ (zoning) โดยส่งเสริมการผลิตสินค้าเกษตรที่ปลอดภัย
และได้มาตรฐาน ลดการใช้สารเคมี เพื ่อยกระดับการผลิตให้ได้การรับรอง
มาตรฐานต่าง ๆ ตั้งแต่ปี 2558-2560 มีมาตรฐานขั้นปลอดภัย (safety level) 
มาตรฐานเกี่ยวกับหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี และการปฏิบัติทางการ
เพาะเลี ้ยงสัตว์น้ำที ่ดี (GAP) มาตรฐานเกี่ยวกับเกษตรอินทรีย์ (ORGANIC) 
มาตรฐานเกี่ยวกับการปฏิบัติที่ดีสำหรับกระบวนการผลิต และการปฏิบัติที่ดี
สำหรับการคัดบรรจุ (GMP) และมาตรฐานเกี่ยวกับระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที ่ต ้องควบคุม (HACCP) มีกิจกรรมการอบรมให้ความรู ้กับ
ผู้ประกอบการแปรรูปอาหารต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับมาตรฐานอาหารปลอดภัย มีการ
อภิปรายกลุ่มระหว่างผู้ประกอบการเพื่อแลกเปลี่ยนความรู้ และยังมีการตรวจ
วิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ เช่น การตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ การตรวจสอบ
สารตกค้างและสารเคมีอันตรายในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปต่าง ๆ ซึ่งผู้แปรรูป
ได้รับความรู้เรื่อง การผลิตอาหารปลอดภัยแต่ยังไม่สามารถดำเนินการได้และ
ขาดแรงจูงใจในการยกระดับระบบการผลิตอาหารให้ปลอดภัย โดยอาจเกิดจาก
ปัจจัยเรื ่องกังวลกับค่าใช้จ่ายที่สูงในการปรับปรุงและพัฒนาระบบ ขาดการ
รวมกลุ ่มและกำลังในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปที ่ปร ับคุณภาพ และได้
มาตรฐานนั้นยังมีราคาผลิตภัณฑ์ที่ไม่แตกต่างจากเดิม กลไกการขับเคลื่อนที่จะ
ให้ผู้แปรรูปเกิดความสนใจในการพัฒนาระบบการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิด
นั้น ควรให้ผู้แปรรูปเข้าใจและเข้าถึงการปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหาร จะ
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หัวข้อ รายละเอียด 

ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมให้มีชื่อเสียงเป็นสินค้า
อาหารที่มีตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ GI ของจังหวัดสมุทรปราการ ใน
ช่ือ “ปลาสลิดบางบ่อ” และเป็นสินค้าท่ีมีคุณภาพมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

3. วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 

1) เพื่อให้เกิดรูปแบบในการพัฒนาสถานที่ผลิต ระบบการผลิต การแปรรูป 

ปลาสลิดที่เป็นไปตามข้อกำหนดหลักเกณฑ์ GMP ขั้นต้นได้อย่างเหมาะสม 

2) เพื ่อให้เกิดการพัฒนาระบบการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดใน

จังหวัดสมุทรปราการที่ปลอดภัย เป็นสินค้าอาหารที่ขอใช้ตราสัญลักษณ์    

สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) 

4. ตัวชี้วัดความสำเร็จของโครงการ 
 

1) ได้รูปแบบในการพัฒนาสถานที่ผลิต ระบบการผลิต การแปรรูปปลาสลิด 
ตามตามศักยภาพของผู้แปรรูป อย่างน้อย 2 รูปแบบ 

2) เกิดผลิตภัณฑ์ปลาสลดิแดดเดียว ปลาสลิดแปรรูปของจังหวัดสมุทรปราการ 
ที่มีคุณภาพ แสดงอัตลักษณส์ินค้า GI ปลาสลิดบางบ่อ ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 30 
ของแบรนด์ปลาสลดิแปรรปู 

3) มีระบบกลไกควบคุมคุณภาพการผลิตปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ 
เพื่อให้วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปมีคุณภาพดีและสร้างชื่อเสยีง
ให้จ ังหวัด โดยการมีส ่วนร่วมของผ ู ้แปรรูป หน่วยงานภาครัฐ  และ
ภาคเอกชน ที่มีการดำเนินตามแผนงานอย่างน้อย 1 ชุด 

5. ผลผลิต/ผลลัพธ์ ผลผลิต 
1) ผู ้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดที ่มีขนาดย่อมและขนาดย่อยที่เข้า ร่วม

โครงการ สามารถนำรูปแบบการพัฒนาสถานที่ผลิต ระบบการผลิตไป
ประยุกต์ใช้ให้เกิดการผลิตอาหารอย่างมีคุณภาพ 

2) ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมที่เป็นสินค้าอาหารปลอดภัย
หรือได้ตราสินค้า GI มีจำนวนเพิ่มขึ้นและมีราคาที่สูงข้ึน  

3) เกิดความร่วมมือระหว่างผู้แปรรูป หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน และ
ภาควิชาการ ในการควบคุมคุณภาพปลาสลิดแปรรูปและระบบการผลิตที่ดี  

ผลลัพธ ์
1) เกิดการขับเคลื่อนให้ผู้แปรรูปปลาสลิด จังหวัดสมุทรปราการ ได้พัฒนา

ระบบการผลิตอาหารให้มีคุณภาพมาตรฐานอาหารปลอดภัย  
2) ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปได้รับการยอมรับมาตรฐานคุณภาพ และ/หรือ

จำหน่ายในตลาดระดับสูงหรือส่งออกต่างประเทศ ส่งผลให้จังหวัดยังคงมี
ปลาสลิดเป็นสินค้าที่มีเอกลักษณ์และสร้างช่ือเสียงให้จังหวัดต่อไป 

6. ความเชื่อมโยงกับยุทธศาสตร์ 
 
 

1)  ยุทธศาสตร์ชาติ: ยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน 
2)  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (ยุทธศาสตร์การพัฒนา

ภาค เมืองฯ) ยุทธศาสตร์ที่ 3 การสรา้งความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจและ
แข่งขันไดอย่างยั่งยืน 
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3) ยุทธศาสตร์ภาคกลาง: - 

4) ยุทธศาสตร์กลุ่มภาคกลางปริมณฑล: ประเด็นยุทธศาสตร์ที ่ 1 พัฒนา
นวัตกรรมด้านการผลิต และยกระดับอุตสาหกรรม เกษตร อุตสาหกรรม 
และพาณิชยกรรมที ่ ไดมาตรฐานรองรับการเต ิบโตระดับโลกของ
กรุงเทพมหานคร 

5) ยุทธศาสตรจ์ังหวัด: ยุทธศาสตร์ที่ 1 สง่เสริมอุตสาหกรรมและเกษตรกรรม

ให้มีศักยภาพเพื่อการแข่งขันในภูมิภาคเขตเศรษฐกิจอาเซียน และประเทศ
คูเจรจาการค้ากับเขตเศรษฐกิจอาเซียน โดยพัฒนากระบวนการผลิตที่เป็น 
มิตรกับสิ่งแวดล้อม รวมทั ้งอนุรักษ์และฟื้นฟูทรัพยากรธรรมชาติและ       
สิ่งแวดล้อม 

6) นโยบายสำคัญ หรืออ่ืนๆ ฯลฯ: 
 
ความพร้อมของโครงการ  : พร้อมดำเนินการทันทีท ี ่ ได ้ร ับการจัดสรร
งบประมาณ 

1)  พื้นที่ดำเนินการ (ระบุพ้ืนท่ี ที่จะดำเนินการ) 

จังหวัดสมุทรปราการ 

2)  แบบรูปรายการ/แผนการปฏิบัติงาน 
- 

3)  ความพรอมของบุคลากร เครื่องมือ และเทคนิคการดำเนินการ 

-  
7. ระยะเวลา ระยะเวลาดำเนินโครงการทั้งหมด  2 ปี  2563-2564  

(ปีงบประมาณ พ.ศ.  2563) 
8. กิจกรรมหลักของโครงการ แนวทางและวิธีการดำเนินงาน 

 

   8.1 กิจกรรมหลักที่ 1 
กิจกรรมโมเดลการพัฒนาระบบการผลิต การ
แปรรูปปลาสลิด   
 
วัตถุประสงค ์
1) เพื ่อให้ได้โมเดลการพัฒนาระบบการผลิต 

การแปรรูปปลาสลิด ที่นำมาใช้งานได้ตาม 
ศักยภาพของผู้ประกอบการแปรรูป 
 

กิจกรรม  
1) กำหนดโมเดลในการปรับสถานที่ผลิต กระบวนการแปรรูป ให้เป็นไปตาม

ข้อกำหนดในระบบการผลิตขั้นต้นที่ดี (Primary GMP) ที่เกิดจากศักยภาพ
ของผู้ประกอบการแปรรูปแบบมีส่วนร่วม อย่างน้อย 2 รูปแบบ สำหรับผู้
แปรรูปขนาดธุรกิจรายย่อยและขนาดธุรกิจรายย่อม โดยมีประเด็นการ
ปรับปรุงและพัฒนาการผลิตจากข้อมูลปัญหาในรายงานวิจัย ดังน้ี 

     1.1) การปรับสถานที่ผลิตและอุปกรณ์ในขั้นตอนการตัดแต่ง การล้างปลา           
     1.2) การปรับสถานที่ผลิตและอุปกรณ์ในขั้นตอนการตากปลาสลดิ 
     1.3) การปรับปรุงบรรจุภณัฑแ์ละการเก็บรักษาปลาสลิดที่แปรรูป 
     1.4) การปรับปรุงสุขลักษณะส่วนบุคคล 
     1.5) การปรับปรุงบริเวณการผลิต 
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งบประมาณ ........................บาท 
ปี 2563 ปี 2564 

  
 
หน่วยงานที่รับผิดชอบ สถาบันการศึกษา 
 
หน่วยงานที่เกีย่วข้อง 
1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีเกี่ยวข้องกับปลาสลิดในพ้ืนท่ี  
  (หน่วยงานจังหวัด เป็นฝ่ายหนุนเสรมิ) 

     8.2 กิจกรรมหลักที่ 2 
กิจกรรมเสริมสร้างและพัฒนาความรู้ด้านการ
แปรรูปปลาสลิดตามภูมิปัญญาท้องถิ่น และผลิต
อาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย 
 
วัตถุประสงค ์
1) เพื่อให้เกิดการรวมกลุ่มผู้แปรรูป  ผู้ประกอบการ

ปลาสลิด หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน และ
ภาควิชาการในจังหวัดสมุทรปราการ และมีการ
ดำเนินกิจกรรมในการยกระดับมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

2) เสริมสร้างความรู้ด้านการแปรรูปปลาสลิดตาม
ภูมิปัญญาท้องถิ่น และผลิตอาหารที่มีคุณภาพ
และปลอดภัย 
 

กิจกรรม  
1) เผยแพร่หรือประชาสัมพันธ์ข้อมูลศูนย์บ่มเพาะผู้ประกอบการผลิตปลาสลิด 

และข้อมูลเว็บไซต์ไปยังผู้แปรรูปปลาสลิด ในการเข้าร่วมเป็นสมาชิกของ
ศูนย์บ่มเพาะผู ้ประกอบการผลิตปลาสลิด  เพื ่อได้ร ับองค์ความรู ้ ทั้ง
ภาคทฤษฎีและเชิงปฏิบัติการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปปลาสลิดตาม   
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เพ่ิมมูลค่า และผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย  

2) ติดตามและประเมินผลการดำเนินงาน 
 

งบประมาณ .................... บาท 
ปี 2563 ปี 2564 
  

 
หน่วยงานที่รับผิดชอบ สาธารณสุขจังหวัด อุตสาหกรรมจังหวัด มหาวิทยาลัย
หัวเฉียวเฉลมิพระเกียรติ มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี สมุทรปราการ 
 
หนวยงานที่เกี่ยวของ 
- สำนักงานพาณิชย์จังหวัดสมุทรปราการ 
- สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสมุทรปราการ 
- สำนักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดสมุทรปราการ 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี สมุทรปราการ 
- บริษัทประชารัฐรักสามัคคีสมุทรปราการ (วิสาหกิจเพื่อสังคม) จำกัด 
- ผู้ประกอบการภาคเอกชน 

     8.3 กิจกรรมหลักที่ 3 
กิจกรรมการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ปลาสลิด
แปรรูป 
 
วัตถุประสงค ์

กิจกรรม  
1) สร้างแผนงานหรือโมเดลการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปที่จะ

ขอรับรองอาหารปลอดภัยและสินค้า GI ในพื้นที่เขตอำเภอต่าง ๆ ของ
จังหวัดสมุทรปราการ สำหรับผู ้แปรรูปรายเดี ่ยวและผู ้แปรรูปที ่มีการ
รวมกลุ่ม  
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1) เพื่อให้เกิดพัฒนาระบบการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการที่
ปลอดภ ัย เป ็นส ินค ้าอาหารที ่ขอใช ้ตรา
สัญลักษณ์สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) 

2) ประชาสัมพันธ์ให้ข้อมูลข่าวสารแก่ผู้แปรรูป ผู้ประกอบการปลาสลิดเห็น
ความสำคัญและประโยชน์ของการผลิตอาหารปลอดภัยและการขอใช้ตรา 
สินค้า GI 

3) ตรวจประเมินระบบการผลิต การสุ่มเก็บตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์คณุภาพ
ผลิตภณัฑ์ การรายงานผล 

 
งบประมาณ ................ บาท 

ปี 2563 ปี 2564 
  

 
หน่วยงานที่รับผิดชอบ สำนักงานพาณิชย์จังหวัดสมุทรปราการ สาธารณสุข
จังหวัด อุตสาหกรรมจังหวัด มหาวิทยาลัยหัวเฉยีวเฉลมิพระเกียรติ 
มหาวิทยาลยัราชภฏัธนบุรี สมุทรปราการ 
 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

- สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสมุทรปราการ 

- สำนักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดสมุทรปราการ 
- บริษัทประชารัฐรักสามัคคีสมุทรปราการ (วิสาหกิจเพื่อสังคม) จำกัด 
- ผู้ประกอบการภาคเอกชน 
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ตารางที่ 5-3 รูปแบบ (model) สำหรับผู้แปรรูปรายย่อย ในการปรบัสถานที่ผลิต กระบวนการแปรรปูปลาสลิด ให้เป็นไปตามข้อกำหนดในระบบการผลิตขั้นต้นทีด่ี (Primary GMP) 
 

ประเด็นการปรับปรุงและพัฒนาการผลิต การออกแบบการปรับปรุง  

1. ขั้นตอนการตัดแต่ง การล้างปลาสลิด 
 

- การใช้ภาชนะ ถาดสแตนเลสหรืออะลมูิเนียม ในการรองรับตัว

ปลาสลิด เพื่อไม่ให้สัมผัสกับพื้นที่มีสิ่งสกปรก 
- เขียง เปลี่ยนใหม่ให้มีสภาพดี การใช้เขียงพลาสติก แทนเขียง
ไม้ที่ขึ้นรา ควรล้างทำความสะอาดทุกวนัที่ใช้ จัดเก็บให้
เหมาะสม โดยใช้ฝาชี หรอืผ้าขาวบางคลุม ป้องกัน ฝุ่น  สัตว์และ
แมลงนำโรค 
- ถุงมือผ้าที่สะอาด ทำความสะอาด ตาก ให้แห้ง ควรมีสำรอง 

คนละ 1 ชุด กรณีตากแล้วยังไม่แห้ง หรือถุงมือชำรุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัดแต่งปลาสลิดในถาดสแตนเลส 

ตัดแต่งปลาสลิดนนผ้าพลาสติก 
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ประเด็นการปรับปรุงและพัฒนาการผลิต การออกแบบการปรับปรุง  

2. ขั้นตอนการตากปลาสลิด - การใช้ตะแกรงชุบหรือ เฝือกไม้ไผ่ที่สะอาด ปราศจากคราบดำ
หรือเช้ือรา ให้ทำความสะอาดและจัดเกบ็ให้ถูกสุขลักษณะ ให้มี
ความสูงกว่าระดบัพื้นดิน อย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
 - ควรมีตาข่ายปกคลุมเพื่อปอ้งกันฝุ่นและสัตว์ แมลงนำโรค 
 - บริเวณพื้นที่ตากปลาควรสะอาด ไม่มีน้ำขัง ชื้นแฉะ และ
ห่างไกลจากแหล่งขยะ สารเคมี ไม่มีสัตว์และแมลงนำโรคใน
บริเวณนั้น 

  
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตากปลาสลิดบนตะแกรงชุบ 

ลานตากปลาสลิดบนตะแกรงสะอาด ในท่ี

โล่ง 
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ประเด็นการปรับสถานที่ผลิตและอุปกรณ์ การออกแบบการปรับปรุง  

3. บรรจุภัณฑ์และการเกบ็รักษาปลาสลดิที่แปรรูป 
---การใช้ถุง 

 

- ภาชนะที่วางจำหนา่ยหรือขนส่ง จะเปน็ตะกร้าหวาย กระด้ง 
และถาดสแตนเลส ควรสะอาด วางในที่โล่ง ไม่อับทึบ 
- ปลาสลิดแห้งควรบรรจุในถุงกระดาษที่สวมทับด้วยถุงซิป เพื่อ
ลดการปนเปื้อนและลดกลิ่นให้นอ้ยลง  หรืออาจใส่ปลาสลิดแห้ง
ในถุงสูญญากาศ 

 
  

 
 
 
      
 
       

 
 
 
 
 
 
 

                    
  
 
 
 
 
 

การวางจำหนา่ยปลาสลิดในตะกร้าท่ีการวางจำหนา่ยปลาสลิดในถาดส

บรรุจุภัณฑ์ในถุงกระดาษ ถุงซิป

 

ปลาสลิดบรรุจุในถุงกระดาษ 
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ประเด็นการปรับสถานที่ผลิตและอุปกรณ์ การออกแบบการปรับปรุง  

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล - ควรมีการสวมชุดกันเปื้อนที่เป็นผ้าพลาสติกหรือ 
ผ้ายางที่ซักทำความสะอาดได้ ประกอบด้วยหมวกคลุมผม ชุดผ้า
กันเปื้อน ถุงมือ รองเท้าบู๊ท 
- ล้างมืออยู่เสมอด้วยน้ำยาทำความสะอาด ลดการปนเปื้อนเชื้อ 
 

 

5. บริเวณการผลิต -มีการแบ่งแยกเป็นสัดส่วน จากที่พกัอาศัย 
-อยู่ในบริเวณหา่งไกลจากขยะ ไม่มีสัตว์เล้ียงเข้าในบริเวณผลิต 
-ต้องใช้น้ำประปาในทุกขั้นตอนของการผลิต 
-วัตถุดิบที่ใช้ ควรจัดเก็บให้เหมาะสม เกบ็อย่างมิดชิดไม่ให้
ปนเปื้อนสิ่งสกปรก 
-ไม่มีการสะสมขยะ สารพษิในบริเวณผลิต 
-กำจัดสิ่งของเหลือใช้ ขยะในทกุ ๆ วัน ให้ออกจากแหล่งผลิต
อย่างถูกวิธ ี

 

*ขนาดธุรกิจรายย่อย ภาคการผลติที่จ้างงาน จำนวน 1-5 คน รายได้ ไม่เกิน 1.8 ล้านบาทต่อป ี
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ภาพที่ 5-4 แผนผังการจัดสถานที่ผลิต การแปรรูปปลาสลิด 
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ตารางที่ 5-4 รูปแบบ (model) สำหรับผู้แปรรูปรายย่อม ในการปรบัสถานที่ผลิต กระบวนการแปรรปูปลาสลิด ให้เป็นไปตามข้อกำหนดในระบบการผลิตขั้นต้นทีด่ี (Primary GMP) 
 

ประเด็นการปรับปรุงและพัฒนาการผลิต การออกแบบการปรับปรุง  

1. ขั้นตอนการตัดแต่ง การล้างปลาสลิด 
 

- การใช้โต๊ะสแตนเลส ภาชนะสแตนเลสในการตัดแต่งตัวปลานั่งหรือ

ยืนให้มีความสูงจากพื้น อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
- มีอุปกรณ์เครื่องมือในการปั่น ขอดเกล็ด ที่ทำด้วย  
สแตนเลส 
- อุปกรณ์ภาชนะในการเก็บวัตถุดิบทำด้วยสแตนเลส 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

การตัดแต่งปลาสลิดบนโต๊ะสแตนเลส 

เคร่ืองขอดเกล็ดปลาสลิด 
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ประเด็นการปรับปรุงและพัฒนาการผลิต การออกแบบการปรับปรุง  

2. ขั้นตอนการตากปลาสลิด - การใช้โรงเรือนตากปลาหรือตู้ตากปลา ที่มีตะแกรง   สแตนเลสที่
ทำความสะอาดและจัดเก็บให้ถูกสุขลักษณะ วางตากให้มีความสูงกวา่
ระดับพื้นดิน อย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
 - บริเวณพื้นในตู้ตากปลาควรสะอาด ไม่มีน้ำขัง ชื้นแฉะ และที่ตั้ง
ควรห่างไกลจากแหล่งขยะ สารเคมี ไม่มีสัตว์และแมลงนำโรคเข้ามา
ในบริเวณนั้น 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

การตากปลาสลิดในโรงเรือน 
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ประเด็นการปรับสถานที่ผลิตและอุปกรณ์ การออกแบบการปรับปรุง  

3. บรรจุภัณฑ์และการเกบ็รักษาปลาสลดิที่แปรรูป 
 

- ภาชนะที่วางจำหนา่ย จะเป็นถาดสแตนเลส ควรสะอาด วางในที่
โล่ง ไม่อับทึบ  
- ปลาสลิดแห้งควรบรรจุในถุงถุงสุญญากาศ มีการเก็บรักษาในตู้แช่
เย็นหรือตู้แช่แข็ง 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เคร่ืองแพคสูญญากาศ 

ปลาสลิดในแพคถุงสูญญากาศ 

วางจำหน่ายปลาสลิดในภาชนะสแตนเลส 
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ประเด็นการปรับสถานที่ผลิตและอุปกรณ์ การออกแบบการปรับปรุง  

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล - ควรมีการสวมชุดกันเปื้อนที่เป็นผ้าพลาสติกหรือผ้ายางที่ซักทำ
ความสะอาดได้ ประกอบดว้ยหมวกคลุมผม ชุดผ้ากันเปื้อน ถุงมือ 
รองเท้าบู๊ท 
- ล้างมืออยู่เสมอด้วยน้ำยาทำความสะอาด ลดการปนเปื้อนเชื้อ 
 

 

5. บริเวณการผลิต -มีการแบ่งแยกเป็นสัดส่วน จากที่พกัอาศัย 
-อยู่ในบริเวณหา่งไกลจากขยะ ไม่มีสัตว์เล้ียงเข้าในบริเวณผลิต 
-ต้องใช้น้ำประปาในทุกขั้นตอนของการผลิต 
-วัตถุดิบที่ใช้ ควรจัดเก็บให้เหมาะสม เกบ็อย่างมิดชิดไม่ให้ปนเปื้อน
สิ่งสกปรก 
-มีประตูทางเข้า ออกที่ติดต้ังม่านสีเหลือง ป้องกันแมลงเข้าและการ

ติดต้ังกล่องดักจับแมลง แสงสีฟ้าในบริเวณผลิต เพื่อล่อแมลงที่หลง
เข้ามา   
-ไม่มีการสะสมขยะ สารพษิในบริเวณผลิต 
-กำจัดสิ่งของเหลือใช้ ขยะในทกุ ๆ วัน ให้ออกจากแหล่งผลิตอย่าง
ถูกวธิ ี
- มีการจัดการระบบ Integrated Pest Management ใน
ระบบการผลิต 

 
 

*ขนาดธุรกิจรายย่อม ภาคการผลติที่จ้างงาน จำนวน 6-50 คน รายได้ มากกว่า 1.8 ล้านบาท – 100 ล้านบาทตอ่ปี 
 

 

 

 

 

การติดต้ังม่านสีเหลือง กันแมลงตรงประตู 
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สรุปและอภิปรายผลจากการศึกษาในวัตถุประสงค์ ข้อที่ 3 เพื่อส่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูป
ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณ 

 การส่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัด
สมุทรปราการ แบบฝัดเกลือโบราณ ไดศ้ึกษาเกี่ยวกับภูมิปัญญาการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิด การอนุรักษ์
และสืบทอด แนวทางในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาไทย โดยดำเนินงานในกิจกรรม 2 ด้านดังนี้ 

1) กิจกรรมการอนุรักษ์ ปลุกจิตสำนึกให้คนในท้องถิ่นตระหนักถึงคุณค่าแก่นสาระและความสำคัญ 
ผ่านการจัดอบรมให้ความรู้ในแนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) กิจกรรมการถ่ายทอด ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้คนในสังคมได้รับรู้ เกิดความเข้าใจ ตระหนักใน
คุณค่า คุณประโยชน์ของการแปรรูปลาสลิด 
       ข้อมูลสัมภาษณ์ปราชญ์ผู้รู้ ปลาสลิดบางบ่อ นายปรีชา สมานมิตร เกษตรกรเลี้ยงปลาสลิด 

และผู้แปรรูปปลาสลิด ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จ.สมุทรปราการ ผู้ที่มีประสบการณ์ในอาชีพมากกว่า 
30 ปี ได้ข้อมูลเกี่ยวกับการเลี้ยงและการแปรรูปปลาสลิดบางบ่อ จาก 

* เร่ิมอาชีพการเพาะเลี้ยงปลาสลิด – เรียนรู้แบบวิถีธรรมชาติ 
* เร่ิมต้นการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้เลี้ยงและผู้แปรรูปปลาสลิดในรูปสหกรณ์ 
* ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม อุตสาหกรรมและการขยายตัวของเมือง ต่อการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิด 

* ความร่วมมือระหว่างชุมชนและมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

* ผู้สนับสนนุและมีส่วนร่วมกับภาครัฐ ภาคเอกชนและนกัวิชาการ ในการขอขึ้นทะเบียนสินค้า GI  
ในชื่อ “GI ปลาสลิดบางบ่อ” 

  กิจกรรมการอนุรักษ์ ได้รวมกลุ ่มผู ้แปรรูปผ่านการอบรมให้ในหัวข้อ  การผลิตอาหาร
ปลอดภัย ตามระบบการผลิตอาหารที ่ดี GMP /แนวทางการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย มีการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ การสัมภาษณ์ กรรมวิธีการฝัดเกลือกับผู้แปรรูป รวมทั้งมีการบูรณาการการเรียนการสอน
กับงานวิจัย และการบริการวิชาการ ผู้ประกอบการ / ผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการ ได้ให้ความสำคัญกับ
การอนุรักษ์การเลี้ยงปลาสลิด การแปรรูปปลาสลิด ดังข้อมูลจาก คุณศิวะพร นาคเกิด เจ้าของผู้ประกอบการ
แปรรูปปลาสลิด ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ กล่าวว่า “ปลาสลิดแดดเดียวและปลา
สลิดหอมบางบ่อเป็นสินค้าชุมชนและเป็นจุดบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ที่อยากให้หลายหน่วยงานให้ความสำคัญ และ
กระตุ้นคนในชุมชนให้มีความรักและหวงแหนในอาชีพ ปลาสลิดบางบ่อจะได้คงอยู่ เพราะเราเจอกระแสที่ว่า
ปลาสลิดบางบ่อหมดไปแล้วเราจึงต้องช่วยกันสร้างความเข้มแข็ง” คุณจรัล แสงวัฒน์ เจ้าของผู้ประกอบการ
แปรรูปปลาสลิด ตำบลบางบ่อ อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ กล่าวว่า “ต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
(Packaging) ให้มีรูปลักษณ์สวยงาม (สามารถมองเห็นอาหารข้างในได้ ) มีเรื่องราวปลาสลิดบางบ่อ (Story)” 
คุณปรีชา สมานมิตร (บังโท้) ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อและแปรรูป กล่าวว่า 
“ความตั้งใจที่จะให้มีชื่อของ “ปลาสลิดบางบ่อ” ยังคงอยู่แบบเอกลักษณ์ดั้งเดิม การดำเนินการขอเป็นสินค้า 
GI จะเป็นประโยชน์ต่อคนที่เลี้ยงปลาสลิดดั้งเดิม ความเป็นเอกลักษณ์ การกลับคืนมา  คนเลี้ยงเหลือน้อย เอา 
GI มาเพ่ิมมูลค่า ทำให้คนเลิกเลี้ยงกลับมาเลี้ยงได้ และทำปลาสลิดบางบ่อแท้ ๆ ให้มีคุณภาพมาตรฐาน”  
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      กิจกรรมการถ่ายทอด ในงานวิจัยนี้ได้ดำเนินแนวทางการส่งเสริม และถ่ายทอดองค์ความรู้ 
การแปรรูปปลาสลิดให้คนในสังคมได้รับรู้ โดยถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับกระบวนการแปรรูปปลาสลิด รูปแบบ
ฝัดเกลือโบราณแบบมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการต้นแบบ ให้เป็นที่รู้จัก ผ่านการสร้างสื่อวิดีทัศน์ นำเสนอใน
สื่ออินเตอร์เนต ทาง https://www.youtube.com/watch?v=pW08MC9DcxY&feature=youtu.be และ 

https://drive.google.com/file/d/1RRxvfHieg0zJi1Ymfc6p2T7QqLhajdMM/view  นำอ งค ์ ค ว า ม รู้
เผยแพร่ในระบบฐานข้อมูลที่เป็นศูนย์กลางของข้อมูลปลาสลิดบางบ่อ อีกทั้งมีการจัดทำ infographic การ
ผลิตอาหารปลอดภัยตามระบบ GMP  
 
สรุปผลการวิจัย 
 

1. งานวิจัยนี้ได้รายละเอียดข้อมูลเกี่ยวกับศักยภาพของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิด
หอม ในจังหวัดสมุทรปราการที่จะนำไปสู่การพัฒนาเพื่อให้ได้รับมาตรฐานอาหารปลอดภัย เกี่ยวกับข้อมูล
ทั่วไปของผู้แปรรูปกระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต ปริมาณการผลิตและการจำหน่าย ปัญหาและอุปสรรค
ในการผลิต/แปรรูป รวมทั้งผลการประเมินระบบการผลิตที่ดีปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
 

2. การพัฒนาผู้ประกอบการที่ผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัดสมุทรปราการ ทั้งแบบฝัด
เกลือโบราณและแบบดองน้ำเกลือให้ไดม้าตรฐานอาหารปลอดภัย โดยคัดเลือกผู้แปรรูปต้นแบบ จำนวน 4 ราย 
มีการป้อนข้อมูลผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ และเสนอแนะแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการผลิต รวมทั้ง
การอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับระบบการผลิตที่ดี primary GMP และแนวทางการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มผช. ทำให้มีผู้ประกอบการ จำนวน 2 ใน 4 ราย หรือร้อยละ 50 มีโอกาสสูงในการนำผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดด
เดียวและปลาสลิดหอมยื่นการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. นอกจากนี้ผู้ประกอบการแปรรูป 
ปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ มากกว่าร้อยละ 90 (22 ใน 24 ราย) ที่ใช้ปลาสลิดสดในจังหวัดทำปลาสลิด
แดดเดียวและปลาสลิดหอม สามารถขอยื่นใช้ตราสัญลักษณ์แสดงสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical 
indication: GI) ได ้
 
3. การส่งเสริมการอนุรักษ์กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดได้รวบรวมองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาการเลี้ยงปลา
สลิด กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดแบบฝัดเกลือโบราณของจังหวัดสมุทรปราการ โดยผู้แปรรูปแบบมีส่วนร่วม  
อย ่างน ้อย 1 ผลงานท ี ่ เผยแพร่  เป ็นส ื ่ อว ิด ีท ัศน ์  นำเสนอในส ื ่ ออ ิน เตอร ์ เนต  ทางช ่องย ูทูป 
https://www.youtube.com/watch?v=pW08MC9DcxY&feature=youtu.be และนำองค์ความรู้เผยแพร่
ในระบบฐานข้อมูลที่เป็นศูนย์กลางของข้อมูลปลาสลิดบางบ่อ รวมทั้งจัดทำ infographic การผลิตอาหาร
ปลอดภัยตามระบบ GMP 
 

https://drive.google.com/file/d/1RRxvfHieg0zJi1Ymfc6p2T7QqLhajdMM/view
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4. เกิดบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอนและหรือการบริการวิชาการโดยนำมาประยุกต์ใช้ในรายวิชา 
MI3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร รายวิชา MI3412 การวิเคราะห์แบคทีเรียก่อโรคและสารพิษใน
อาหารและรายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร โดยเชื่อมโยงความรู้ในรายวิชาที่เรียน ทั้งในเรื่องหลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารและการวิเคราะห์จุดเสี่ ยงหรือจุดอันตรายกับการผลิตอาหารปลอดภัย เพื่อให้
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร การตรวจสอบคุณภาพอาหาร และวัตถุดิบด้วยหลักการ
ทางจุลชีววิทยาได้ 
 
ข้อเสนอแนะ 
 

1. งานวิจัยได้เสนอข้อมูลวิเคราะห์พันธกิจของหน่วยงาน ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาการแปรรูปตามระบบการ
ผลิตที่ดีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย  
และเสนอ (ร่าง) โครงการโมเดลการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด  และรูปแบบ (model) สำหรับผู้แปรรูปราย
ย่อยและรายย่อม ในการปรับสถานที่ผลิต กระบวนการแปรรูปปลาสลิด ให้เป็นไปตามข้อกำหนดในระบบการ
ผลิตขั้นต้นที่ดี (Primary GMP)  
 
2. จากผลการตรวจวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ำอิสระในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมในตัวอย่าง
จำนวนมาก ที่พบว่ามีค่า Aw มากกว่า 0.85 (งานวิจัยก่อนหน้าและครั้งนี้) มีความเห็นว่าควรมีการเสนอข้อมูล
ไปยังสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ให้พิจารณาเกณฑ์ค่า Aw ของปลาสลิดแปรรูป เพราะปลาสลิดเป็น
การทำแห้งทั้งตัว ไม่ได้มีการแล่ หรือผ่าให้แผ่ออก ปริมาณน้ำจึงยังมีอยู่มากในตัวปลา ในเรื่องนี้เห็นว่าควรมี
การวางแผนงานการทดลองเพ่ือออกแบบศึกษาเรื่อง ค่า Aw ในผลิตภัณฑ์ปลาสลิดที่มีผลต่อความปลอดภัยใน
อาหาร 
 

3. ควรมีการถอดบทเรียน เพื่อเพิ่มขีดความสามารถของผู้ประกอบการแปรรูป ให้สามารถประกอบการได้จาก
กระบวนการที่โครงการได้ดำเนินการมา ซ่ึงจะมีตัวอย่างให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องไปใช้ประโยชน์ได้อย่างมาก 
โดยในงานวิจัยได้มีเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในกลุ่มผู้แปรรูป ตัวแทนหน่วยงานจังหวัด กลุ่มสหกรณ์ กลุ่มวิสาหกิจ
เกี่ยวกับปลาสลิดให้ได้รับรู้ผลงานวิจัย ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้เกิดการกระตุ้นพัฒนาระบบ
การผลิตให้เป็นไปตามระบบการผลิตที่ดี pGMP 
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ภาคผนวก ก 
แบบสำรวจศักยภาพของผู้แปรรูปในกระบวนการแปรรูปปลาสลดิแดดเดียว/ปลาสลิดหอม 

 
วัตถุประสงค ์
แบบสำรวจกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวฉบับนี้จัดทำข้ึนเพื่อเป็นส่วนหน่ึงในการเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับ สถานภาพ

ทั่วไปของผู้ประกอบการปลาสลดิแดดเดยีว และขั้นตอนกระบวนการในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดยีว โดยผลการสำรวจที่ไดจ้ะใช้

เป็นข้อมูลส่วนหน่ึงสำหรับ งานวิจัย “การยกระดับการแปรรูปและพฒันาผลติภณัฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จงัหวัดสมุทรปราการ เพื่อให้

ได้คณุภาพอาหารปลอดภัย”  

_______________________________________________________________________________________________________ 

 
แบบสำรวจนี้ใช้สมัภาษณ์  ผู้ประกอบการปลาสลิด  / สมาชิกในครัวเรือนที่สามารถตอบข้อคำถามได้ 
 

ช่ือผู้ตอบสัมภาษณ์ .........................................................................นามสกลุ............................................................................... 

บ้านเลขท่ี.................หมู่ที่.................. ตำบล ....................  อำเภอ ....................  จังหวัด .................... 

อายุ...............ปี  ความเกี่ยวข้องกบัผู้ประกอบการปลาสลิด .................................................... (กรณีที่ผู้ตอบไม่ใช่ผู้ประกอบการ) 

ช่ือร้านค้า ...................................................................................................................................................................................... 

ช่ือผู้สัมภาษณ์......................................................................................นามสกลุ............................................................................ 

วันท่ีสัมภาษณ์..........................เดอืน................................พ.ศ............................................ 

ลายมือช่ือ................................................................................................................................(พนักงานสัมภาษณ์) 

 

 
 
ลายมือช่ือ.......................................................................................................................(พนักงานตรวจแบบสัมภาษณ์) 
 

 

ข้อมูลที่สอบถามในแบบสำรวจ 
ส่วนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับการแปรรูปปลาสลิด  
ส่วนที่ 2   กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว  
ส่วนที่ 3   ปริมาณการผลิตและการจัดจำหน่าย 
ส่วนที่ 4   ปัญหาและอุปสรรค 
ส่วนที่ 5   แบบสำรวจสถานที่แปรรูปปลาสลิดเพ่ือจำหน่าย  
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1. ช่ือร้านค้า

............................................................................................................................................................................................. 
2. ช่ือเจ้าของ

............................................................................................................................................................................................. 
3. ประเภทของปลาสลิดแปรรูปท่ีจำหน่าย (ตอบไดม้ากกว่า 1 ข้อ) 

  ปลาสลดิแดดเดยีว  

  ปลาสลดิหอม   

  อื่น ๆ ระบุ.............................................................................................. 
4. ประสบการณ์ในการประกอบอาชีพแปรรูปปลาสลิด 

 1-5 ปี   6-10 ปี  10-15 ปี   15-20 ป ี  มากกว่า 20 ปี      อื่น ๆ 
................... 

5. ลักษณะของสถานประกอบการ 

 ร้านค้า โดย  เจ้าของกรรมสิทธ์ิ  เช่า    อื่น ๆ ระบุ ................................................................. 

 แผงลอย  โดย  เจ้าของกรรมสิทธ์ิ  เช่า    อื่น ๆ ระบุ ................................................................. 

 อื่น ๆ ระบุ........................................................................................................................................................................... 
6. จำนวนคนงานที่ช่วยในการแปรรปูปลาสลิด  

6.1  จำนวนคนงาน รวมทั้งหมด    .......................................คนต่อวัน 
6.2  จำนวนคนงานขอดเกล็ดปลา ………………………………… คนต่อวนั 
6.3  จำนวนคนงานหมักปลา ..................................................คนต่อวัน 
6.4  จำนวนคนงานตากปลา ....................................................คนต่อวัน 
6.5  จำนวนคนงานขนย้ายปลาสลดิ ........................................คนต่อวัน 
6.6   อื่น ๆ ระบุ ............................................................................................................................................................. 

7. จำนวนคนงานที่ช่วยในการขายปลาสลิดแปรรูป/ ออกร้านจำหน่าย   ......................................คน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตอนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปของการแปรรูปปลาสลิด 
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8. แหล่งที่มาของปลาสลิดสดที่นำมาแปรรูป (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
8.1  จากบ่อเพาะเลี้ยงปลาสลิดของตนเอง  
       -อยู่ในพ้ืนท่ีบริเวณ............................................................................................................................................................. 
       -จำนวนกี่บ่อ .....................................................            ขนาดพื้นท่ี ................................................ ไร ่
 
8.2 ซื้อปลาสลดิจากเกษตรกรผู้เลีย้งปลาสลิด  (หากไม่มีการรับซื้อปลาสลิด  ข้ามข้อน้ีไป) 

แหล่งซื้อปลาสลิด 
(ระบุตำบล อำเภอ จังหวัด) 

ช่วงเวลาจัดหาปลาสลิด 
(ระบุช่วงเดือน) 

ขนาดปลาสลิด 
 

ปริมาณท่ีซ้ือ 
(กก.ต่อวัน) 

ราคา 
(บาทต่อกิโลกรัม) 

 
 

    

 
 

    

 
 

    

 
9. อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บรักษาปลาสลิดสดทีร่ับซื้อจากแหล่งเพาะเลี้ยง/แหล่งจำหน่าย ก่อนนำมาทำการแปรรูป 

.......................................................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................................

.............. 
10. วิธีการเก็บรักษาปลาสลิดสดก่อนทำการแปรรูป 

.......................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................... 
 

11. ลักษณะปลาสลดิที่ใช้ในการตัดแตง่ก่อนการแปรรูป (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

  ปลาสลดิสดท่ีรับซื้อมาจากแหล่งเลี้ยงปลาสลิด 

  ปลาสลดิที่แช่แข็งในตู้เย็น/ห้องเย็น    จำนวนวันที่แช่งแข็งก่อนนำมาแปรรูป ......................วัน/เดอืน 
     ค่าใช้จ่ายในการรับฝากปลาสลิดเพื่อแช่แข็งในห้องเย็น……………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

12. วิธีการตัดแต่งปลาสลิดสดก่อนการแปรรูป (เช่น การขอดเกลด็/ตัดหัวปลา/ควักไส้) 
.......................................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ตอนที่ 2 กรรมวิธกีารแปรรูปปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 
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13. อุปกรณ์ในการตัดแต่งปลาสลิดสดก่อนการแปรรูปและการทำความสะอาด 
.......................................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
14. ขั้นตอนการล้างทำความสะอาดปลาสลิดสดก่อนการแปรรูป (ระบุนำ้ที่ใช้ล้าง  ลักษณะผิวปลา จำนวนครั้ง เป็นต้น) 

.......................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

15. อุปกรณ์การล้างทำความสะอาดปลาสลิดสดก่อนการแปรรูปพร้อมการทำความสะอาดอุปกรณ ์
......................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................
................………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

การหมักเกลือเพ่ือทำปลาสลิดแดดเดียว 
16. ประเภทเกลือท่ีใช้หมัก ................................................................................ แหล่งซื้อเกลือ......................................................... 
17. อัตราส่วนการใส่เกลือ (กก.) ต่อจำนวนปลา (กก.) ...................................................................................................................... 
18. กรรมวิธีการหมักเกลือทำปลาสลดิแดดเดยีว  (เขียนรายละเอียดการหมักปลา  ระยะเวลาที่ใช้) 

 ดองน้ำเกลือ     ฝัดเกลือ    วิธีอื่น ๆ  
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  

19. อุปกรณ์ที่ใช้ในการหมักเกลือ พร้อมการทำความสะอาด 
.......................................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

20.อุปกรณ์ที่ใช้ในการตากปลาสลดิแดดเดียวพร้อมการทำความสะอาด 
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  
....................................................................................................................................................................................................... 

21.วิธีการตากแดดในการทำปลาสลิดแดดเดยีว  (ระบุการตากปลาสลิดที่มีเอกลักษณ์ท้องถิ่น) 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 

22. ใช้เวลาตากปลาสลิดแดดเดียว ............................... วัน 
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23. การแปรรูปปลาสลิดสดไปเปน็ปลาสลิดแดดเดียวมีอัตราจำนวนตัวปลาลดลงอย่างไร 

...................................................................................................................................................................................................... 

.......................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
....................................................................................................................................................................................................... 
การหมักเกลือเพ่ือทำปลาสลิดหอม  (หากไม่ได้ทำแปรรูปให้ข้ามข้อ 24-32 นี้ไป) 

24. ประเภทเกลือท่ีใช้หมักปลาสลิดหอม ........................................................ แหล่งซื้อเกลือ..................................................... 
25. อัตราส่วนการใส่เกลือ (กก.) ต่อจำนวนปลา (กก.) ในการทำปลาสลดิหอม........................................................................... 
26. ประเภทของปลาสลิดสดที่นำมาใช้ 
       ปลาสลดิสด ไม่แช่แข็ง    ปลาสลดิแช่แข็ง    อื่น ๆ ..................................................................... 
27. กรรมวิธีการหมักเกลือ  (เขียนรายละเอียดการหมักปลาสลดิหอม  ระยะเวลาที่ใช้) 

 ดองน้ำเกลือ     ฝัดเกลือ    วิธีอื่น ๆ ............................................................... 
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  

28. อุปกรณ์ที่ใช้ในการหมักเกลือ พร้อมการทำความสะอาด 
.......................................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................................... 

29. อุปกรณ์ที่ใช้ในการตากปลาสลิดหอมพร้อมการทำความสะอาด 
.......................................................................................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................  

30.วิธีการตากแดดในการทำปลาสลิดหอม  (ระบุการตากปลาสลดิทีม่ีเอกลักษณ์ท้องถิ่น) 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 

31. ใช้เวลาตากปลาสลิดหอม ............................... วัน 
32.การแปรรูปปลาสลิดสดไปเป็นปลาสลิดหอม มีอัตรานำ้หนักของปลาลดลงอย่างไร 

...................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................... 
 
33. ส่วนท่ีเหลือจากการแปรรูปปลาสลิดนำไปใช้ประโยชน์อย่างไร ขายได้หรือไม ่

....................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................... 
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34. ภาชนะท่ีใช้ในการใส่ปลาสลิดแปรรูปเพื่อวางจำหน่าย/ขนส่ง และการทำความสะอาด 
....................................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................................  

35. การจำหน่ายปลาสลิดแดดเดียว 
       มากกว่า 12 ตัวต่อกก. ราคาขาย ……… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ...........(กก.ต่อวัน) 
       10 ตัวต่อกก.            ราคาขาย ………… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ........(กก.ต่อวัน) 
        8 ตัวต่อกก.             ราคาขาย ………… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ........(กก.ต่อวัน) 
        6 ตัวต่อกก.             ราคาขาย ………… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ........(กก.ต่อวัน) 
 
36. การจำหน่ายปลาสลิดหอม  (หากไม่มีการจำหนา่ยปลาสลิดหอม  ข้ามข้อนี้ไป) 
       มากกว่า 15 ตัวต่อกก. ราคาขาย ………… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ.........(กก.ต่อวัน) 
       13-15 ตัวต่อกก.       ราคาขาย ………… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ.........(กก.ต่อวัน) 
       9-12 ตัวต่อกก.         ราคาขาย ………… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ.........(กก.ต่อวัน) 
       6-8 ตัวต่อกก.           ราคาขาย ………… (บาทต่อกก.) ปริมาณที่ผลิต .......... (กก./วัน) จำนวนปลาที่เหลือ.........(กก.ต่อวัน) 
 
37.ลักษณะการบรรจุภณัฑ์ที่ใช้บรรจุปลาสลดิแปรรูปที่จำหน่ายหน้าร้าน ได้แก่  

………………………………………………………………....................................................................................................................………… 
...……………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

38.ลักษณะการบรรจุภณัฑ์ที่ใช้บรรจุปลาสลดิแปรรูปที่จำหน่ายออนไลน์ หรือมีการขนส่งระยะทางไกล ได้แก่  
………………………………………………………………....................................................................................................................………… 
...……………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

 
 
39.ด้านการรับซื้อปลาสลิดสด 

…………………………........................................………………………………………………………..…………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

40.ด้านการแปรรูปปลาสลิด   
     .........................................…………………………………………………………………………………..……..................................…………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
41. ด้านการจำหน่ายปลาสลดิแปรรูป 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ตอนที่ 3 ปริมาณการผลิตและการจำหน่ายปลาสลิดแปรรูป 
 

ตอนที ่4 ปัญหาและอุปสรรคในการประกอบการ 
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ชื่อผู้ตอบสัมภาษณ์ .........................................................................นามสกลุ............................................ อายุ...............ปี   
บ้านเลขที่.................หมู่ที่.................. ตำบล ....................  อำเภอ ....................  จังหวัด ...............................................  
ชื่อร้านค้า .......................................................................................................................................................................... 
ชื่อผู้สัมภาษณ์..........................................นามสกุล....................................วันที่สัมภาษณ์.............เดือน.............. พ.ศ.............. 
 
 
 
1.สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

1.1 สถานที่ตัง้ ตวัอาคารและที่ใกล้เคยีง     

      1.1.1 ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว สิ่งปฎกิูล     

      1.1.2 ไม่มีวัตถุอันตราย ฝุ่นควันมาก     

      1.1.3 ไม่มสีถานเล้ียงสัตว์/สัตว์เล้ียงเข้ามาในอาคาร     

      1.1.4 ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก     

1.2 อาคารผลิตหรือบรเิวณผลิต     

      1.2.1 สะอาด ถกูสุขลักษณะ เป็นระเบียบและไม่มี
สิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 

    

      1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน     

      1.2.3 สภาพแวดล้อมดี มีแสงสวา่งเพียงพอ ระบาย
อากาศ 

    

      1.2.4 มีระบบนำ้ทิ้ง การระบายนำ้     

     1.2.5 มีการป้องกันแมลง สัตว์นำโรคในบริเวณผลิต     

     

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 
2. เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

2.1 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกบัอาหาร ทำดว้ยวัสดุ
ผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ง่ายแก่การทำความสะอาด 

    

 2.2 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏบิัติงานที่สัมผัสกบัอาหาร อยู่สูงจาก
พื้นหรือมี ความเหมาะสม 

    

     

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 

ตอนที่ 5 แบบสำรวจสถานที่แปรรูปปลาสลิดเพ่ือจำหน่าย  
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3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

    3.1 วตัถุดบิ ส่วนผสมตา่งๆ และภาชนะบรรจุ     

         3.1.1 มีการคัดเลือก     

         3.1.2 มีการล้างทำความสะอาดอย่างเหมาะสม     

         3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม     

         3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่กฎหมาย
กำหนด 

    

    3.2 ในระหวา่งการผลติอาหารมีการดำเนินการขนย้าย
วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ใน
ลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

    

    3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      

    3.4 น้ำสมัผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพ
ตามมาตรฐาน ขนยา้ย เก็บรักษาดี 

    

     3.5 น้ำแข็งในกระบวนการผลติ มคีุณภาพตาม
มาตรฐาน ขนยา้ย เก็บรักษาด ี

    

    3.6 ผลิตภัณฑ์เกบ็รักษาดแีละขนส่ง 
ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 

    

     

 

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 
 
4. การสุขาภิบาล 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

    4.1 น้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นนำ้สะอาด     

    4.2 มีวิธกีารกำจัดขยะเหมาะสม ภาชนะสำหรับใส่
ขยะพร้อมฝาปิด  

    

    4.3 มีการจัดการการระบายน้ำทิ้งและสิ่งโสโครก     

    4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือ ที่เหมาะสมและเพียงพอ     

     

 
ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 
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5.การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

   5.1 มีวธิีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาด 
อาคารผลิตอย่างสม่ำเสมอ          

    

   5.2 เครื่องมือ เครืองจักร และอุปกรณ์การผลิตมี 
การทำความสะอาดอยา่งสม่ำเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้
งานได้ 

    

   5.3 มีการเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือสารเคมี 
อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกบัการรักษาสุขลักษณะ และมีปา้ย 
แสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภยั 

    

     

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 
 
6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

    6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหาร ไม่มีบาดแผล 
ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

    

    6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ทำหน้าที่สัมผัสกับอาหาร 
ขณะปฏิบัติงานต้องแต่งกายสะอาด ใสห่มวกตาข่าย เล็บมือ
สะอาด ใส่รองเท้าแยกเข้าในบริเวณผลติ 

    

   6.3 ผู้ปฏิบัติงานที่ทำหนา้ที่สัมผัสกับอาหาร มีการล้างมือ
ก่อนและหลังปฏิบัติงาน 

    

    6.4 มีการแสดงคำเตือนห้ามมิใหบุ้คคลใดแสดง 
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 

    

    6.5 มีวิธกีารหรือข้อปฏิบัติสำหรับผู้ไม่เกี่ยวขอ้งกับ 
การผลิตที่มีความจำเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

    

     

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติในการบริโภคและการตัดสินใจเลือกซื้อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
 

แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัย เรื่อง “การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ เพื่อให้ได้คุณภาพอาหารปลอดภัย” จัดทำโดยคณะวิจัย สังกัดคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย 
หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ โดยมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมใน
จังหวัดสมุทรปราการ และพัฒนาผู ้แปรรูปกลุ ่มเป้าหมายที ่ทำการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมของจังหวัด
สมุทรปราการ และแบบสอบถามนี้มุ่งหวังได้ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติในการบริโภคและการตัดสินใจเลือกซื้อปลาสลิด 
แดดเดียวและปลาสลิดหอม ซึ่งใช้สำหรับงานวิจัยการพัฒนาเพื่อการสร้างมูลค่าเพิ่มและขับเคลื่อนเศรษฐกิจปลาสลิดจังหวัด
สมุทรปราการเท่านั้น การตอบแบบสอบถามจะไม่มีผลกระทบต่อท่านแต่อย่างใด ข้อมูลจะใช้เพื่องานวิจัยเท่านั้น และจะเป็น
ประโยชน์ในกระบวนการเรียนสำหรับผู้ที่สนใจศึกษาเป็นอย่างยิ่ง 

แบบสอบถามนี้เป็นแบบสอบถามปลายปิดและเป็นคำถามปลายเปดิ มีจำนวน 17 ข้อ ใช้เวลาในการทำประมาณ 5 นาที 
ทั้งนี้แบบสอบถามจัดทำขึ้นเพ่ือใช้สำหรับงานวิจยัเท่าน้ัน ซึ่งทางคณะผู้จัดทำขอขอบพระคุณทุกท่านทีส่ละเวลาอันมีค่าในการเป็น
ส่วนหน่ึงของการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ 
 
คำชี้แจง 
โปรดเลือกคำตอบในข้อท่ีกำหนดให้และเขยีนคำตอบลงในช่องว่างที่เว้นไว ้
แบบสอบถามส่วนน้ีแบ่งเป็น 4 ส่วน ดังนี ้

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บรโิภค  
ส่วนที่ 2: การรับรู้และทัศนคติที่มตี่อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลดิหอม 
ส่วนท่ี 3: คุณภาพอาหารและการรับรองผลิตภณัฑ์อาหาร 
ส่วนที่ 4: พฤติกรรมการบริโภคและการตดัสินใจซื้อปลาสลิดหอมและปลาสลดิแดดเดียว 

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค 

1.1 เพศ           ชาย    หญิง 

1.2 สถานะ  โสด    สมรส/อยูด่้วยกัน              หม้าย/หย่า/แยกกันอยู่     

1.3 อาย ุ    น้อยกว่า 20 ปี            21-30 ปี                31-40  ปี   

 41-50 ปี   51-60  ปี        มากกว่า 60 ปี 

1.4 อาชีพ  ข้าราชการ-รัฐวิสาหกิจ     พนักงานบริษัท  ธุรกิจส่วนตัว  

   เกษตรกร หรืองานด้านเกษตร           นักเรียน-นักศึกษา           พ่อบ้าน-แม่บ้าน      

  งานบริการด้านอาหาร    ลูกจ้างรายวัน    อื่น ๆ (โปรดระบุ) …………………… 

1.5 รายไดต้่อเดือน   ต่ำกว่า 5,000 บาท     5,000-10,000 บาท   10,001-20,000 บาท 

    20,001-30,000 บาท     30,001-40,000 บาท   40,000 บาทขึ้นไป 

1.6 ระดับการศึกษา   ต่ำกว่าปริญญาตรี                       ปริญญาตร ี          

   ปริญญาโท     สูงกว่าปริญญาโท 
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ส่วนที่ 2: การรับรู้และทัศนคติท่ีมีต่อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
2.1 เมื่อคิดถึงปลาสลิด คณุนึกถึงอะไร  

 
 
2.2 คุณรู้จักและสามารถบอกความแตกต่างของปลาสลดิแดดเดียวและปลาสลิดหอมไดห้รือไม ่

  ได ้  (พิจารณาจากสิ่งใด ให้ตอบในข้อ 2.3) 

  ไม่ได ้  
2.3 ความแตกต่างของปลาสลิดหอม เมื่อเทียบกับปลาสลิดแดดเดียว ที่คุณรู้จักเป็นอยา่งไร (เลือกไดม้ากกว่า 1 ข้อ) 

  รสชาติเคม็    กลิ่นหอมตุที่แรงกว่า    ราคาสูง 

  แหล่งผลติปลาสลิดหอมหายาก  กรรมวิธีการหมักปลาต่างกัน        อื่น ๆ (โปรดระบุ) ……….. 
2.4 เมื่อคิดว่าจะซื้อปลาสลิดแดดเดียวและ/หรือปลาสลดิหอม  คุณคำนึงถึงแหล่งใด 

  ปลาสลิดบางบ่อ    ปลาสลิดมหาชัย    ปลาสลดิสุพรรณ 

  ปลาสลิดฉะเชิงเทรา      ปลาสลิดสมุทรปราการ       ไม่เลือกว่ามาจากแหล่งใด 
2.5 ท่านคิดว่าปลาสลิดแดดเดียวและ/หรือปลาสลิดหอม เป็นสินคา้อาหารที่มีเอกลักษณเ์ฉพาะท้องถิ่นหรือไม่  

  มี     ไม่ม ี
 
ส่วนที่ 3 คุณภาพอาหารและการรับรองผลิตภัณฑ์อาหาร 
โปรดระบุความคิดเห็นต่อคณุภาพอาหารและการรับรองผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมและ/หรือปลาสลดิแดดเดียว ตามปัจจยัด้านล่างนี้ 
 

ความพึงพอใจ ไม่สำคัญ ค่อนข้างสำคัญ ปานกลาง สำคัญ สำคัญมากที่สุด 
ด้านลักษณะกายภาพ       
   -รสชาติ เค็มพอด ี       
   -ขนาดตัวปลา      
   -กลิ่นเฉพาะของปลาสลิด      
ด้านการบรรจภุัณฑ ์      
   - ถุงกระดาษ/ถุงพลาสติก ท่ีปิดสนิท       
   - ถุงกระดาษ/ถุงพลาสติก ท่ีเกบ็กลิ่น      
   - ถุงพลาสติก แพคสญูญากาศ        

   - บรรจุภัณฑ์ทีม่ีฉลากผลติภณัฑ์ชัดเจน      
ด้านอาหารปลอดภยั      
  -ไม่มีเมือกเหนียว หรือสีผิดปกต ิ      
  -ปลอดจากวัตถุเจือปน/สารฆ่าแมลง      

  -แสดงตรารับรองอาหารปลอดภยั      
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ส่วนที่ 4: พฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจซ้ือปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 

4.1 ท่านรับประทานปลาสลิดบ่อยแค่ไหนภายใน 1 เดือน 

     ไม่ทานเลย   1-2 ครั้ง    3-4 ครั้ง   มากกว่า 4  ครั้ง 
4.2 คุณเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ปลาสลดิบ่อยเพียงใด 

  น้อยกว่า 1 ครั้งต่อ 6 เดือน  1-2 ครั้งต่อ 6 เดือน  3-5 ครั้งต่อ 6 เดือน  

 มากกว่า 5 ครั้งต่อเดือน   อื่น ๆ 
4.3 แหล่งใด สามอันดับแรกที่ท่านมีกิจกรรมการเลือกซื้อสินค้าอาหารที่ทำจากปลาสลิดมากท่ีสุด (ตอบได้ 3 ข้อ) 

  ซุปเปอร์มาร์เกต็    ตลาดสด    ตลาดนัด/ตลาดคนเดิน 

  งานแสดงสินค้า      ชอปปิ้งออนไลน์               อื่น ๆ (โปรดระบุ) ……….. 
4.4 อาหารจากปลาสลดิแบบใด ทีคุ่ณเลือกซื้อมาบรโิภคมากที่สดุ 

  ปลาสลิดแดดเดยีว   ปลาสลิดหอม   ปลาสลิดสด 

 น้ำพริกปลาสลิด    ปลาสลิดอบกรอบ  ผลิตภัณฑ์จากปลาสลิดแปรรูปอื่น ๆ  
4.5 หากเลือกซื้อปลาสลดิแดดเดียวและ/หรือปลาสลิดหอม มักเลือกซื้อแบบใด 

  ทอดแล้ว พร้อมทาน   นำมาทอดเอง   อื่น ๆ (โปรดระบุ) ……….. 

 

4.6 โปรดระบคุวามคดิเห็นต่อการเลือกซื้อปลาสลิดหอมและ/หรือปลาสลิดแดดเดียว ตามปจัจัยดา้นลา่งนี้ 

 ไม่สำคัญ ค่อนข้างสำคัญ ปานกลาง สำคัญ สำคัญมากที่สุด 

รสชาตดิ ี      
ราคาเหมาะสม      

ความมีชื่อเสียงเป็นท่ีรู้จัก      
อาหารปลอดภัย      

คุณค่าทางโภชนาการ      
ตราสญัลักษณ์รับรองเช่น GI, มผช.,  
OTOP, เกษตรอินทรยี์, “Q” 

     

ความสะดวกในการเลือกซื้อ      
ความชอบของคนในครอบครัว      
เลือกซื้อเป็นของฝาก      
เลือกซื้อทานกันเองในครอบครัว      

ซื้อจากร้านท่ีเคยซื้อครั้งก่อน ๆ      
ซื้อจากคำบอกปากต่อปาก      

ซื้อจากรีวิวผลิตภณัฑห์รือโฆษณาสินค้า      
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ภาคผนวก ค 
ผลการสำรวจผู้บริโภคออนไลน์จากแบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติในการบริโภคและการตัดสินใจ

เลือกซ้ือปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม  
 

ข้อมูลที่ได้สอบถามจากผู้บริโภคทั่วไป จำนวน 171 ราย (ข้อมูลดิบ) -ตั้งแต่ 1/3/62 ถึง 21/04/62 
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค 

1.1 เพศ  
เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 50 29.2 
หญิง 121 70.8 

รวม 171 100 

          
1.2 สถานะ  

สถานะ จำนวน (คน) ร้อยละ 
โสด 69 40.4 
สมรส / อยู่ดว้ยกัน             87 50.2 
หม้าย / หย่า / แยกกันอยู ่    15 8.8 

รวม 171 100 
 
1.3 อายุ    

อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ 

น้อยกว่า 20 ปี           2 1.2 
21 - 30 ป ี 20 11.7 
31 - 40  ป ี 43 25.1 
41 - 50 ป ี 52 30.4 

51 - 60  ป ี    35 20.5 
มากกว่า 60 ป ี 19 11.1 

รวม 171 100 
 
1.4 อาชีพ  

อาชีพ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ข้าราชการ - รัฐวิสาหกจิ 43 25.1 
พนักงานบริษัท 66 38.6 
ธุรกิจส่วนตวั 23 13.5 
เกษตรกร หรืองานด้านเกษตร        1 0.6 
นักเรียน - นักศึกษา          8 4.7 
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พ่อบ้าน - แมบ่้าน 12 7.0 
งานบริการด้านอาหาร 0 0 
ลูกจ้างรายวัน 3 1.8 

อื่น ๆ (โปรดระบุ) ……………………   
  ข้าราชการบำนาญ 8 4.7 
  อาจารย์มหาวิทยาลัยเอกชน 4 2.3 
  หนว่ยงานเอกชน 1 0.6 
  เจ้าหนา้ที่ธุรการ - นิติบุคคล 1 0.6 
  ฟรีแลนด ์ 1 0.6 

รวม 171 100 

 
1.5 รายได้ต่อเดือน 

รายไดต้่อเดือน จำนวน (คน) ร้อยละ 

ต่ำกวา่ 5,000 บาท 3 1.8 
5,000 - 10,000 บาท 9 5.3 

10,001 - 20,000 บาท  27 15.8 
20,001 - 30,000 บาท 36 21.1 

30,001 - 40,000 บาท 30 17.5 
40,000 บาทขึ้นไป 66 38.6 

รวม 171 100 
  
1.6 ระดับการศึกษา 

รายไดต้่อเดือน จำนวน (คน) ร้อยละ 
ต่ำกวา่ปริญญาตรี                      17 9.9 
ปริญญาตร ี 86 50.3 
ปริญญาโท 56 32.7 
สูงกว่าปริญญาโท 12 7.0 

รวม 171 100 
 

ส่วนที่ 2: การรับรู้และทัศนคติท่ีมีต่อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
2.1 เมื่อคิดถึงปลาสลิด คุณนึกถงึอะไร  

คำตอบ จำนวน (คน) ร้อยละ 

เค็ม / เคม็  กินมากไม่ดี / ความเค็ม 3 1.8 

เมนูปลาสลดิ 1 0.6 

แกงส้ม 2 1.2 
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คำตอบ จำนวน (คน) ร้อยละ 

แม่น้ำ 1 0.6 

แหล่งที่ผลติ 1 0.6 

โจรสลัด (ปลาสลิดแดดเดียวทอด) 1 0.6 

ไข่ / ไข่ปลาสลิดทอด 2 1.2 

กลิ่น / กลิ่น รสชาติ / กลิ่นปลาสลิด 4 2.3 

กับข้าว 2 1.2 

ก้างปลา เพราะปลาสลดิมีก้างมาก 1 0.6 

การแปรรปูอาหาร 1 0.6 

ข้าว / ข้าวต้ม / ข้าวต้มร้อน ๆ / ข้าวร้อนๆ / ข้าวสวยร้อนๆ 11 6.4 

ข้าวผัดปลาสลิด 1 0.6 

คลองด่าน 1 0.6 

ความมัน กรอบนอกนุ่มใน 1 0.6 

ความสดกับความสะอาด 1 0.6 

ความหอมของปลา 1 0.6 

ความอร่อย / ความอร่อย แบบเคม็ มัน หอม 3 1.8 

ตัวใหญ่ๆสะอาด 1 0.6 

ทอดกรอบ ข้าวต้ม 1 0.6 

บางบ่อ / บางบ่อ สมุทรปราการ / อำเภอบางบ่อ / แหล่งขายท่ีบางบ่อ 37 21.6 

ปลาบางบ่อ / ปลาสลดิบางบ่อ / ต้องปลาสลิดบางบ่อ  13 7.6 

ปลา 1 0.6 

ปลาเคม็ / ปลาเค็มแห้ง 3 1.8 

ปลาเนื้อเยอะๆ 1 0.6 

ปลาแดดเดียว 5 2.9 

ปลาแดดเดียว ทอดกินกับแกงสม้ 1 0.6 

ปลาแดดเดียวไมม่ีหัว / ปลาไมม่ีหวั / ปลาตดัหัว ปลาตากแห้ง / ปลาตากแดดไมเ่ครื่องในและหัว 
/ ปลาหัวขาดตากแดด 5 2.9 

ปลาแห้ง / ปลาแห้งๆ  2 1.2 

ปลาใบไม ้ 1 0.6 

ปลาตากแดดขายริมทาง 1 0.6 

ปลาทอด 3 1.8 

ปลาทอดกินกับข้าวต้ม 1 0.6 
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คำตอบ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ปลาทอดที่มีกลิ่นเฉพาะตัว 1 0.6 

ปลาที่ตากแดดเดียวรสชาดด ี 1 0.6 

ปลาที่มีรสชาดเฉพาะตัว 1 0.6 

ปลามสีารกันบูดหรือเปล่า 1 0.6 

ปลารสชาดเคม็ 1 0.6 

ปลาสดแช่น้ำเกลือแล้วตากแดดเดยีว 1 0.6 

ปลาสลิด 2 1.2 

ปลาสลิดแดดเดียวของ อ.บางบ่อ 1 0.6 

ปลาสลิดแดดเดียว / ปลาสลิดตากแห้ง 8 4.7 

ปลาสลิดแดดเดียวทอด 2 1.2 

ปลาสลิดแห้ง-ปลาสลิดกรอบ 1 0.6 

ปลาสลิดทอด / อยากกินปลาสลดิทอด / ปลาสลิดทอดกรอบ / ปลาสลิดทอดกรอบๆ 18 10.5 

ปลาสลิดทอดกับข้าวสวยร้อนๆ 1 0.6 

ปลาสลิดทอดน้ำพริกมะขามเปียก 1 0.6 

ปลาสลิดหอม 1 0.6 

ปลาสลิดอบกรอบ 1 0.6 

ยำปลาสลดิ 2 1.2 

ยำปลาสลดิ ต้มโคล้งปลาสลิด 1 0.6 

ยำปลาสลดิกับข้าวต้ม 1 0.6 

รสชาติอร่อย 1 0.6 

สด 1 0.6 

สมุทรปราการ 2 1.2 

หอม มัน เค็ม อร่อย / หอม มัน เค็มนิดๆอร่อย 2 1.2 

อาหาร 1 0.6 

อาหารทอดที่อร่อย 1 0.6 

อาหารที่รับประทานแล้วทำใหเ้จรญิอาหาร 1 0.6 

อาหารประเภทโปรตีน 1 0.6 

อำเภอบางบ่อ ความเค็มที่อร่อยพอเหมาะไว้รับประทานกับข้าวตม้หรือแกงส้ม 1 0.6 

รวม 171 100 
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2.2 คุณรู้จักและสามารถบอกความแตกต่างของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมได้หรือไม่ 

คุณรู้จักและสามารถบอกความแตกต่างของปลาสลิดแดดเดยีวและปลาสลิดหอมได้หรือไม่ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ได้ 58 33.9 
ไม่ได้ 113 66.1 

รวม 171 100 

 
2.3 ความแตกต่างของปลาสลิดหอม เมื่อเทียบกับปลาสลิดแดดเดียว ที่คุณรู้จักเป็นอย่างไร (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

ความแตกต่างของปลาสลิดหอม เมื่อเทียบกับปลาสลิดแดดเดยีว ที่คณุรู้จักเป็นอย่างไร จำนวน (คน) ร้อยละ 

รสชาติเค็ม 18 25 
กลิ่นหอมตุที่แรงกวา่ 32 44.4 
ราคาสูง 36 50 
แหล่งผลิตปลาสลิดหอมหายาก 21 29.2 
กรรมวิธีการหมักปลาต่างกัน       33 45.8 
อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………..   
  ความแห้งและน้ำหนักของปลา 2 2.8 
  ไม่รู้จักปลาสลิดหอม เลยบอกไม่ได้ 1 1.4 
  รู้จักแต่ปลาสลิดอยา่งเดียว 1 1.4 

รวม 109 100 
 
2.4 เมื่อคิดว่าจะซื้อปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม  คุณคำนึงถึงแหล่งใด 

เมื่อคิดว่าจะซื้อปลาสลดิแดดเดยีวและ / หรือปลาสลิดหอม  คุณคำนึงถึงแหล่งใด จำนวน (คน) ร้อยละ 
ปลาสลิดบางบ่อ  113 66.1 
ปลาสลิดมหาชัย 1 0.6 
ปลาสลิดสุพรรณ 4 2.3 
ปลาสลิดฉะเชิงเทรา    1 0.6 
ปลาสลิดสมุทรปราการ       8 4.7 
ไม่เลือกว่ามาจากแหล่งใด 44 25.7 

รวม 171 100 

  
2.5 ท่านคิดว่าปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม เป็นสนิค้าอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นหรือไม่  

ท่านคิดว่าปลาสลดิแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม เป็นสินค้าอาหารที่มเีอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นหรือไม่ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ม ี 141 82.5 
ไม่ม ี 30 17.5 

รวม 171 100 
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ส่วนที่ 3 คุณภาพอาหารและการรับรองผลิตภัณฑ์อาหาร 
   โปรดระบุความคิดเห็นต่อคณุภาพอาหารและการรับรองผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมและ / หรือปลาสลิดแดดเดยีว ตามปัจจัย
ด้านล่างนี ้
 

ความพึงพอใจ  จำนวนคน (ร้อยละ) 

ไม่สำคัญ ค่อนข้าง
สำคัญ 

ปานกลาง สำคัญ สำคัญมาก
ที่สุด 

ไม่ตอบ 

ด้านลักษณะกายภาพ  

- รสชาติ เค็มพอดี  
  

31 
(18.1) 

 
10 

(5.8) 

 
81 

(47.4) 

 
49 

(28.7) 

 

- ขนาดตัวปลา  19 
(11.1) 

58 
(33.9) 

77 
(45.0) 

17 
(9.9) 

 

- กลิ่นเฉพาะของปลาสลิด 1 
(0.6) 

24 
(14.0) 

32 
(18.7) 

73 
(42.7) 

41 
(24.0) 

 

ด้านการบรรจุภณัฑ์       
- ถุงกระดาษ / ถุงพลาสติก ทีป่ิดสนิท  4 

(2.3) 
20 

(11.7) 
31 

(18.1) 
79 

(46.2) 
37 

(21.6) 
 

- ถุงกระดาษ / ถุงพลาสติก ที่เกบ็กลิ่น 3 
(1.8) 

27 
(15.8) 

17 
(9.9) 

67 
(39.2) 

57 
(33.3) 

 

- ถุงพลาสติก แพคสูญญากาศ   8 
(4.7) 

27 
(15.8) 

38 
(22.2) 

53 
(31.0) 

45 
(26.3) 

 

- บรรจุภัณฑ์ที่มีฉลากผลิตภัณฑ์ชัดเจน 6 
(3.5) 

27 
(15.8) 

30 
(17.5) 

61 
(35.7) 

47 
(27.5) 

 

ด้านอาหารปลอดภยั       
- ไม่มีเมือกเหนียว หรือสีผิดปกต ิ  17 

(9.9) 
1 

(0.6) 
51 

(29.8) 
102 

(59.6) 
 

- ปลอดจากวัตถุเจือปน / สารฆา่แมลง 2 
(1.2) 

14 
(8.2) 

 40 
(23.4) 

114 
(66.7) 

1 
(0.6) 

- แสดงตรารับรองอาหารปลอดภยั 2 
(1.2) 

18 
(10.5) 

9 
(5.3) 

63 
(36.8) 

78 
(45.6) 

1 
(0.6) 

  
ส่วนที่ 4: พฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจซ้ือปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 

4.1 ท่านรับประทานปลาสลิดบ่อยแค่ไหนภายใน 1 เดือน 
ท่านรับประทานปลาสลิดบ่อยแค่ไหนภายใน 1 เดือน จำนวน (คน) ร้อยละ 

ไม่ทานเลย 34 19.9 
1 - 2 ครั้ง 115 67.3 

3 - 4 ครั้ง 15 8.8 
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มากกว่า 4 ครั้ง 7 4.1 
รวม 171 100 

 
4.2 คุณเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบ่อยเพียงใด 

คุณเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ปลาสลดิบ่อยเพียงใด จำนวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 1 ครั้งต่อ 6 เดือน 50 29.2 
1 - 2 คร้ังต่อ 6 เดือน 64 37.4 
3 - 5 คร้ังต่อ 6 เดือน 46 26.9 
มากกว่า 5 ครั้งต่อเดือน 6 3.5 
อื่น ๆ   
  น้องซ้ือให้ 1 0.6 
  ไม่ค่อยกลา้ซ้ือเพราะวา่กลวัมีกลิ่นแรงเวลาขึ้นรถสาธารณะจะเกิดกลิ่น 1 0.6 
  ไม่ค่อยได้กินนอกจากคนอื่นซื้อมาฝาก 1 0.6 
  ไม่ค่อยกินปลาสลิด กินปลาชนิดอื่นมากกวา่ 1 0.6 
  ไม่ชอบทานเพราะต้องแกะก้าง 1 0.6 

รวม 171 100 
 
4.3 แหล่งใด สามอันดับแรกที่ท่านมีกจิกรรมการเลือกซื้อสนิค้าอาหารที่ทำจากปลาสลิดมากที่สุด (ตอบได้ 3 ข้อ) 

แหล่งใด สามอันดับแรกที่ท่านมีกิจกรรมการเลือกซื้อสินค้าอาหารที่ทำจากปลาสลิดมากที่สดุ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ซุปเปอร์มาร์เก็ต 53 31.0 
ตลาดสด 120 70.2 
ตลาดนัด / ตลาดคนเดิน 86 50.3 
งานแสดงสินค้า    67 39.2 
ชอปปิ้งออนไลน์             4 2.3 
อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………..   
  ร้านจำหน่ายปลาสลิดโดยตรง / ร้านจำหน่ายโดยตรง 2 1.2 
  บางบ่อ 2 1.2 
  ข้างทางถนนสุขุมวิทสายเก่า / ริมทางสายสุขุมวิทสายเกา่กรมที่ดินกรมที่ดินสมุทรปราการกรมที่ดินบางบอ่ 2 1.2 
  แม่ค้าประจำ 1 0.6 
  ร้านอาหารตามสั่ง 1 0.6 
  แม่ค้าหาบเร่เจ้าประจำ 1 0.6 
  รถเข็น 1 0.6 
  มาขายหน้าบา้น / แม่ค้าที่มาขายที่บา้น 2 1.2 
  พิจารณาเอง 1 0.6 
  ฝากญาติซ้ือจากบางบ่อโดยตรง 1 0.6 
  ถ้าเจอระหว่างทางก็อยากซ้ือ 1 0.6 
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แหล่งใด สามอันดับแรกที่ท่านมีกิจกรรมการเลือกซื้อสินค้าอาหารที่ทำจากปลาสลิดมากที่สดุ จำนวน (คน) ร้อยละ 
  แหล่งท่องเที่ยวหรือทางผ่าน 1 0.6 
  ตลาด อตก. 1 0.6 
  มีผู้นำมาขายที่ทำงาน 1 0.6 
  ของฝากจากบ้าน 1 0.6 
  ร้าน 1 0.6 
  ร้านค้าริมถนน /  ร้านขา้งทาง / ขายริมทาง 3 1.8 
  ตามสถานศึกษาทีจ่ัดตลาดขายสินค้าเฉพาะกิจ 1 0.6 

  บ่อเล้ียงปลาสลิด / ร้านคา้เจ้าของบอ่ปลาสลิด 2 1.2 
รวม 171  

 
4.4 อาหารแปรรูปจากปลาสลิดแบบใด ที่คุณเลือกซื้อมาบริโภคมากที่สุด 

อาหารแปรรูปจากปลาสลิดแบบใด ทีคุ่ณเลือกซื้อมาบริโภคมากทีสุ่ด จำนวน (คน) ร้อยละ 
ปลาสลิดแดดเดียว 146 85.4 
ปลาสลิดหอม 37 21.6 
ปลาสลิดสด 17 9.9 
น้ำพริกปลาสลิด 47 27.5 
ปลาสลิดอบกรอบ 69 40.4 
ผลิตภัณฑ์จากปลาสลิดแปรรูปอื่น ๆ 18 10.5 
อื่น ๆ (โปรดระบุ) ……….. 1 0.6 
  ปลาสลิดทอด / ปลาทอดแล้ว 1 0.6 
  ยำจากร้านอาหาร 1 0.6 

รวม 171 100 
 
4.5 หากเลือกซ้ือปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม มักเลือกซื้อแบบใด 

หากเลือกซื้อปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม มักเลือกซื้อแบบใด จำนวน (คน) ร้อยละ 
ทอดแล้ว พร้อมทาน 48 28.1 
นำมาทอดเอง 122 71.3 
อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………..   
  ไม่ซ้ือ 1 0.6 

รวม 171 100 

 
4.6 ผู้บริโภคมักจะเลอืกซื้อปลาสลิดหอมและ/หรือปลาสลิดแดดเดียว เพ่ือจุดประสงค์ใด 

หากเลือกซื้อปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม มักเลือกซื้อแบบใด จำนวน (คน) ร้อยละ 
ซ้ือรับประทานเองในครอบครัว 151 88.3 
ซ้ือเป็นของฝาก 17 9.9 
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ซ้ือไปขายต่อ 1 0.6 

อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………..   
  รับประทานเองและซ้ือฝากญาต ิ 1 0.6 
  ขายและกินเอง 1 0.6 

รวม 171 100 
 
4.7 โปรดระบุความคิดเห็นต่อการเลือกซื้อปลาสลิดหอมและ / หรือปลาสลิดแดดเดียว ตามปัจจัยด้านล่างนี ้

ปัจจัย ร้อยละ (จำนวนคน) 

ไม่สำคัญ ค่อนข้างสำคัญ ปานกลาง สำคัญ สำคัญมากทีสุ่ด 

รสชาติด ี  22 
(12.9) 

6 
(3.5) 

77 
(45.0) 

66 
(38.6) 

ราคาเหมาะสม 1 
(0.6) 

18 
(10.5) 

16 
(9.4) 

96 
(56.1) 

40 
(23.3) 

ความมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จัก 17 
(9.9) 

15 
(8.8) 

80 
(46.8) 

42 
(24.6) 

17 
(9.9) 

อาหารปลอดภัย 1 
(0.6) 

17 
(9.9) 

4 
(2.3) 

53 
(31.0) 

96 
(56.1) 

คุณค่าทางโภชนาการ 3 
(1.8) 

20 
(11.7) 

25 
(14.6) 

74 
(43.3) 

49 
(28.7) 

ตราสัญลักษณ์รับรองเช่น GI, มผช.,  
OTOP, เกษตรอินทรีย์, “Q” 

6 
(3.5) 

18 
(10.5) 

44 
(25.7) 

70 
(40.9) 

33 
(19.3) 

ความสะดวกในการเลือกซ้ือ 4 
(2.3) 

19 
(11.1) 

27 
(15.8) 

90 
(52.6) 

31 
(18.1) 

ความชอบของคนในครอบครัว 4 
(2.3) 

18 
(10.5) 

27 
(15.8) 

81 
(47.4) 

41 
(24.0) 

ซ้ือจากร้านที่เคยซ้ือครั้งก่อน ๆ 9 
(5.30) 

19 
(11.1) 

48 
(28.1) 

69 
(40.4) 

26 
(15.2) 

ซ้ือจากคำบอกปากต่อปาก 17  
(9.9) 

25 
(14.6) 

76 
(44.4) 

44 
(25.7) 

9 
(5.3) 

ซ้ือจากรีววิผลิตภัณฑ์หรือโฆษณาสินค้า 36 
(21.1) 

23 
(13.5) 

80 
(46.8) 

25 
(14.6) 

7 
(4.1) 

 
 
 
 
 
 



188 
 

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค 
1.1 เพศ  

 
1.2 สถานะ  

 
 
1.3 อายุ    
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1.4 อาชีพ  

 
 
 
 
 
1.5 รายได้ต่อเดือน 

 
  
1.6 ระดับการศึกษา 

 
 

ส่วนที่ 2: การรับรู้และทัศนคติท่ีมีต่อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 
2.1 เมื่อคิดถึงปลาสลิด คุณนึกถงึอะไร  
มีผู้ตอบ 171 คน 
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2.2 คุณรู้จักและสามารถบอกความแตกต่างของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอมได้หรือไม่ 

 
2.3 ความแตกต่างของปลาสลิดหอม เมื่อเทียบกับปลาสลิดแดดเดียว ที่คุณรู้จักเป็นอย่างไร (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 
2.4 เมื่อคิดว่าจะซื้อปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม  คุณคำนึงถึงแหล่งใด 

 
2.5 ท่านคิดว่าปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม เป็นสนิค้าอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นหรือไม่  
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ส่วนที่ 3 คุณภาพอาหารและการรับรองผลิตภัณฑ์อาหาร 
3.1 ด้านลักษณะทางกายภาพ 

 
3.2 ด้านการบรรจุภัณฑ ์

 
3.3 ด้านอาหารปลอดภัย 

 
 

ส่วนที่ 4: พฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจซ้ือปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว 
4.1 ท่านรับประทานปลาสลิดบ่อยแค่ไหนภายใน 1 เดือน 
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4.2 คุณเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบ่อยเพียงใด 

 
4.3 แหล่งใด สามอันดับแรกที่ท่านมีกจิกรรมการเลือกซื้อสนิค้าอาหารที่ทำจากปลาสลิดมากที่สุด (ตอบได้ 3 ข้อ) 
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4.4 อาหารแปรรูปจากปลาสลิดแบบใด ที่คุณเลือกซื้อมาบริโภค (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 
4.5 หากเลือกซ้ือปลาสลิดแดดเดียวและ / หรือปลาสลิดหอม มักเลือกซื้อแบบใด 

 
4.6 ผู้บริโภคมักจะเลอืกซื้อปลาสลิดหอมและ/หรือปลาสลิดแดดเดียว เพ่ือจุดประสงค์ใด 

 
4.7 โปรดระบุความคิดเห็นต่อการเลือกซื้อปลาสลิดหอมและ / หรือปลาสลิดแดดเดียว ตามปัจจัยด้านล่างนี ้
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพชีวภาพของปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

1. ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในตวัอย่างปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

แหล่งตัวอย่าง รหัสตัวอย่าง ปริมาณเชื้อแบคทีเรียท้ังหมด (CFU/g) 

  
ปริมาณเชื้อ exp.1 ปริมาณเชื้อ exp.2 ค่าเฉลี่ยปริมาณเชื้อแบคทีเรีย 

  
(CFU/g) Log CFU/g) (CFU/g) Log CFU/g) (CFU/g) Log CFU/g) SD. 

 
ปลาสลิดแดดเดียว บังโท ้ DBB4 3.50E+07 7.54 3.80E+07 7.58 3.65E+07 7.56 0.03 7.56 + 0.03 

ปลาแดดเดียวจรัญ DBB5 1.03E+05 5.01 1.02E+05 5.01 1.03E+05 5.01 0.00 5.01 + 0.00 

ปลาแดดเดียว แพรกษา ป้าสมน้อย DBM6 8.10E+06 6.91 8.30E+06 6.92 8.20E+06 6.91 0.01 6.91 + 0.01 

ปลาแดดเดียว นกบางพล ี DBP1 4.50E+07 7.65 1.59E+07 7.20 3.04E+07 7.48 0.32 7.48 + 0.32 

ปลาแดดเดียว ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ DTB7 1.17E+07 7.07 8.10E+06 6.91 9.90E+06 7.00 0.11 7.00 + 0.11 

ปลาหอมเล็กแหลม HBB2 3.25E+07 7.51 6.45E+07 7.81 4.85E+07 7.69 0.21 7.69 + 0.21 

ปลาหอมแสนสมบูรณ ์ HBB3 5.85E+06 6.77 1.26E+06 6.10 3.56E+06 6.55 0.47 6.55 + 0.47 

ปลาสลิดหอม บังโท้ HBB4 1.71E+08 8.23 2.90E+07 7.46 1.00E+08 8.00 0.54 8.00 + 0.54 

ปลาหอมจรัญ HBB5 1.14E+08 8.06 1.67E+08 8.22 1.40E+08 8.15 0.12 8.15 + 0.12 

ปลาหอม แพรกษา ป้าสมน้อย HBM6 5.70E+06 6.76 7.05E+06 6.85 6.38E+06 6.80 0.07 6.80 + 0.07 

ปลาหอม นกบางพล ี HBP1 3.75E+07 7.57 7.95E+06 6.90 2.27E+07 7.36 0.48 7.36 + 0.48 

ปลาหอม ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ HTB7 7.55E+06 6.88 7.55E+06 6.88 7.55E+06 6.88 0.00 6.88  0.00 
 

 

 



195 
 

2. ปริมาณเชื้อราและยสีต์ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

แหล่งตัวอย่าง รหัสตัวอย่าง ปริมาณเชื้อราและยีสต์ (CFU/g) 

  
ปริมาณเชื้อ exp.1 ปริมาณเชื้อ exp.2 ค่าเฉลี่ยปริมาณเชื้อราและยีสต ์

  
(CFU/g) Log CFU/g) (CFU/g) Log CFU/g) (CFU/g) Log CFU/g) SD. 

 
ปลาสลิดแดดเดียว บังโท ้ DBB4 4.80E+03 3.68 4.25E+03 3.63 4.53E+03 3.66 0.04 3.66 + 0.04  

ปลาแดดเดียวจรัญ DBB5 6.80E+03 3.83 1.06E+04 4.03 8.70E+03 3.94 0.14 3.94 + 0.04 

ปลาแดดเดียว แพรกษา ป้าสมน้อย DBM6 190 2.28 205 2.31 1.98E+02 2.30 0.02 2.30 + 0.02 

ปลาแดดเดียว นกบางพล ี DBP1 1.31E+03 3.12 2.18E+03 3.34 1.74E+03 3.24 0.16 3.24 + 0.16 

ปลาแดดเดียว ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ DTB7 190000 5.28 2060 3.31 9.60E+04 4.98 1.39 4.98 + 1.39 

ปลาหอมเล็กแหลม HBB2 4.40E+03 3.64 1.20E+04 4.08 8.20E+03 3.91 0.31 3.91 + 0.31 

ปลาหอมแสนสมบูรณ ์ HBB3 2.30E+02 2.36 1.81E+03 3.26 1.02E+03 3.01 0.63 3.01 + 0.63 

ปลาสลิดหอม บังโท้ HBB4 4.40E+03 3.64 2.17E+04 4.34 1.31E+04 4.12 0.49 4.12 + 0.49 

ปลาหอมจรัญ HBB5 1.75E+04 4.24 9.70E+04 4.99 5.73E+04 4.76 0.53 4.76 + 0.53 

ปลาหอม แพรกษา ป้าสมน้อย HBM6 10 1.00 25 1.40 1.75E+01 1.24 0.28 1.24 + 0.28 

ปลาหอม นกบางพล ี HBP1 5.60E+02 2.75 5.10E+03 3.71 2.83E+03 3.45 0.68 3.45 + 0.68 

ปลาหอม ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ HTB7 1.05E+04 4.02 9.15E+03 3.96 9.80E+03 3.99 0.04 3.99 + 0.04 
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3. ปริมาณแบคทีเรยีกลุ่มโคลิฟอร์ม และฟีคัล โคลิฟอรม์ในตัวอย่างปลาสลดิแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

แหล่งตัวอย่าง 
รหัส

ตัวอย่าง Presumtive (LST) Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) 
Typical 
colony 

    
หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ 
Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ 
Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

E.coli on 
EMB 

      10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 

ใน EC medium 
(MPN/g)   

ปลาสลิดแดดเดียว บังโท ้ DBB4-1 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 1,100 <3.0 

ปลาสลิดแดดเดียว บังโท ้ DBB4-2 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาแดดเดียวจรัญ DBB5-15 3 3 1 460 3 2 0 93 3 1 0 43 7.4 
ปลาแดดเดียวจรัญ DBB5-16 3 3 1 460 3 2 0 93 3 1 0 43 3.6 

ปลาแดดเดยีว แพรกษา ป้าสมน้อย DBM6-29 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 240 

ปลาแดดเดยีว แพรกษา ป้าสมน้อย DBM6-30 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 93 

ปลาแดดเดียว นก บางพล ี DBP1-13 3 3 3 > 1101 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาแดดเดียว นกบางพล ี DBP1-14 3 3 3 > 1101 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาแดดเดียว ตลาดบางบ่อ คุณสุดใจ DTB7-27 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 29 

ปลาแดดเดียว ตลาดบางบ่อ คุณสุดใจ DTB7-28 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 36 

ปลาหอมเล็กแหลม HBB2-7 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาหอมเล็กแหลม HBB2-8 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาหอมแสนสมบูรณ ์ HBB3-9 3 1 0 43 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 <3.0 

ปลาหอมแสนสมบูรณ ์ HBB3-10 3 0 1 38 1 0 0 4 1 0 0 3.60 <3.0 

ปลาสลิดหอม บังโท้ HBB4-3 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 1,100 <3.0 
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แหล่งตัวอย่าง 
รหัส

ตัวอย่าง Presumtive (LST) Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) 
Typical 
colony 

    
หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ 
Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ 
Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

E.coli on 
EMB 

      10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 

ใน EC medium 
(MPN/g)   

ปลาสลิดหอม บังโท้ HBB4-4 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาหอมจรัญ HBB5-11 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 15 

ปลาหอมจรัญ HBB5-12 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาหอม แพรกษา ป้าสมน้อย HBM6-31 3 0 0 23 3 0 0 23 1 0 0 3.6 <3.0 

ปลาหอม แพรกษา ป้าสมน้อย HBM6-32 3 3 1 460 3 2 0 93 1 1 0 7.4 <3.0 

ปลาหอม นกบางพล ี HBP1-5 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาหอม นกบางพล ี HBP1-6 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 <3.0 

ปลาหอม ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ HTB7-25 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 2 1,100 64 

ปลาหอม ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ HTB7-26 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100 23 
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4. ปริมาณแบคทีเรยี Staphylococcus aureus ในตัวอยา่งปลาสลิดแดดเดยีวและปลาสลดิหอม 

แหล่งตัวอย่าง รหัสตัวอย่าง การเจรญิจาก TSB  Typical colony on BP Coagulase Plasma 

    หลอดผลบวก การเจือจางท่ี หลอดผลบวก การเจือจางท่ี S. aureus  หลอดผลบวก การเจือจางท่ี S. aureus  

      10-1   10-2   10-3   10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 (MPN/g) 

ปลาสลิดแดดเดียว บังโท ้ DBB4-1 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาสลิดแดดเดียว บังโท ้ DBB4-2 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาแดดเดียวจรัญ DBB5-15 3 2 0 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาแดดเดียวจรัญ DBB5-16 3 3 0 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาแดดเดียว แพรกษา ป้าสมน้อย DBM6-29 3 3 0 2 0 0 9 2 0 0 9 

ปลาแดดเดียว แพรกษา ป้าสมน้อย DBM6-30 3 3 3 3 0 0 23 3 0 0 23 

ปลาแดดเดียว นกบางพล ี DBP1-13 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาแดดเดียว นกบางพล ี DBP1-14 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาแดดเดียว ตลาดบางบ่อ คุณสุดใจ DTB7-27 3 3 3 3 2 3 290 3 0 0 23 

ปลาแดดเดียว ตลาดบางบ่อ คุณสุดใจ DTB7-28 3 3 3 2 2 0 210 0 0 0 <3.0 

ปลาหอมเล็กแหลม HBB2-7 3 3 3 0 0 1 3 0 0 0 <3.0 

ปลาหอมเล็กแหลม HBB2-8 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาหอมแสนสมบูรณ ์ HBB3-9 3 3 0 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาหอมแสนสมบูรณ ์ HBB3-10 3 3 0 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 
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แหล่งตัวอย่าง รหัสตัวอย่าง การเจรญิจาก TSB  Typical colony on BP Coagulase Plasma 

    หลอดผลบวก การเจือจางท่ี หลอดผลบวก การเจือจางท่ี S. aureus  หลอดผลบวก การเจือจางท่ี S. aureus  

      10-1   10-2   10-3   10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 (MPN/g) 

ปลาสลิดหอม บังโท้ HBB4-3 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาสลิดหอม บังโท ้ HBB4-4 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาหอมจรัญ HBB5-11 3 3 3 2 0 0 9.2 2 0 0 9.2 

ปลาหอมจรัญ HBB5-12 3 3 3 2 0 0 9.2 1 0 0 3.6 

ปลาหอม แพรกษา ป้าสมน้อย HBM6-31 3 3 3 1 0 0 3.6 1 0 0 3.6 

ปลาหอม แพรกษา ป้าสมน้อย HBM6-32 3 3 3 1 0 0 3.6 1 0 0 3.6 

ปลาหอม นกบางพล ี HBP1-5 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาหอม นกบางพล ี HBP1-6 3 3 3 0 0 1 3 0 0 0 <3.0 

ปลาหอม ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ HTB7-25 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 

ปลาหอม ตลาดบางบ่อ คุณสดุใจ HTB7-26 3 3 3 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0 
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ภาคผนวก จ            
รายชื่อผู้แปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการ (รวบรวมข้อมูลจากพาณิชย์จังหวัด งานวิจัยของ จำรูญศรี และคณะ (2561) และ น้ำผ้ึงและคณะ (2561)   

             

ลำดับ ชื่อ ชื่อสกุล ผู้เลี้ยง ผู้แปรรูป ผู้ประกอบการ เลขที่ หมู่ ถนน ตำบล อำเภอ โทรศัพท์ แหล่งจำหน่าย ชื่อร้าน 

1 นางสาวศิวพร   นาคเกิด    √ √ 246 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-6803408 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ อำนวยปลาสลิด 

2 นายมนัส    อินทะวงษ ์   √ √ 81/1  12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-0131981 ถ.สุขุมวิทสายเกา่  (ป้าแตว๋) 

3 นางอารมณ์     ทับทอง   √ √ 110 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 088-8719253 ถ.สุขุมวิทสายเกา่  (ป้าแมวปลา
สลิด)  

4 คุณพัชรินทร์  คล้ายสุวรรณ    √ √ 252 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 086-789-5088 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ (แสนสมบูรณ์) 

5 คุณลำพึง  บุญอาจ (พรทิพย์)    √ √ 41 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-786-8760 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ (พรทิพย์-ปุ๊)  

6 คุณขวัญตา      √ √   12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 095-878-8632 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ (ลุงหรั่ง) 

7 คุณรัตนาภรณ์  ทองแย้ม    √ √   12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 085-364-4374 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ (เจ้รี เจ้าป้านิด)   

8 คุณศิริพร   คับประคอง    √ √   12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 087-510-9954 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ น้องแก้ม - เจ้อู๊ด 

9 คุณสุดารัตน์  งามเมือง (น้อง
แมน) 

  √ √   11 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 085-035-4869 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ ปลาสลิดน้อง
แมน 

10 คุณประชุม            ทิมรอด (ป้าสมพิศ)    √ √ 415 11 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 085-801-3391 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ ป้าสมพิศ 

11 คุณนุชนารถ  โชคประสพทรัพย์ 
(ขาว) 

  √ √     สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 081-741-0426 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ เจ้ขาว 

12 คุณอารมณ์  สงวนช้อย (เจยุ๊้ย)   √ √     สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 085-097-8611 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ เจ้ยุ้ย 

13 คุณมณี   ทิมแก้ว (ป้ามณี)   √ √     สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-880-5404 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ ป้ามณ ี

14 คุณศุภักษร 
 (เจ๊ลา-เจ็เล็ก)  

รัตนนิลจิรกิจ    √ √     สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 087-511-1507  ถ.สุขุมวิทสายเกา่ เจ้ลาเจ้เล็ก 
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ลำดับ ชื่อ ชื่อสกุล ผู้เลี้ยง ผู้แปรรูป ผู้ประกอบการ เลขที่ หมู่ ถนน ตำบล อำเภอ โทรศัพท์ แหล่งจำหน่าย ชื่อร้าน 

15 คุณวรรณิภา   คงคล้าย (น้องเอ๋)   √ √ 197/5 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 097-072-5082 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ น้องเอ๋ 

16 เจ๊ต๋อย สถาพร     √ √     สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 086-007-6919 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

17 น้องนัท     √ √     สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 061-419-4166 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

18 นางสาวสุวีนา   นาคเกิด   √ √ 223/506   12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 086-9880158 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ อำนวยปลาสลิด 

19 นางสาวจำเนยีร    ทับศรี   √ √ 105 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ   ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

20 นายเทพสัญหิชยั  บัวยอม   √ √ 112/1  12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 088-8719253 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

21 นางยุพิน      สมุทรย่อง   √ √ 91 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ   ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

22 นางประนอม   ทองศรีมาก   √ √ 147  - สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 086-3772408 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

23 นายบรรพต  จุฬา   √ √ 297/1    - สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-9271204 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

24 นางยุพิน    จันทร์โชติ   √ √ 297/3  1 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 085-0632457 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

25 นางศรีไพร หันปาน   √ √ 86/1   12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 084-3621159 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

26 นางเสาวลักษณ์  คงกลิ่น   √ √ 173/4   12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-2091189 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

27 นายพรชาย   ดีพระ   √ √ 100/4   12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-2199443 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

28 นายดนุพล วงศ์ประเสริฐ   √ √ 446/2   3 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 082-3384704 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

29 นางวันเพ็ญ บุญร่มย ์   √ √ 23/4 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 097-136-0191, 
085-216-7451 

    

30 กิตติศักดิ์  งึดสันเทียะ   √ √ 11   สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 086-689-9469   ปลาสลิดน้อง
แมน 

31 นางกาญจนา 
(เล็กแหลม)  

ดิษฐ์พงษ์  √ √ √ 407/2 11 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-239-0851 ถ.สุขุมวิทสายเกา่ ร้านเล็ก แหลม 
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ลำดับ ชื่อ ชื่อสกุล ผู้เลี้ยง ผู้แปรรูป ผู้ประกอบการ เลขที่ หมู่ ถนน ตำบล อำเภอ โทรศัพท์ แหล่งจำหน่าย ชื่อร้าน 

32 นางโสภา     สร้อยทอง √ √ √ 284 1 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 081-5527657 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

33 นายปรีชา สมานมิตร √ √ √ 394 11 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 089-530-3651, 
063-153-4377 

ถ.สุขุมวิทสายเกา่ บังโท้ 

34 นางณัชศิมล ทับทอง √ √ √ 110 12 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 088-870-0383 กลุ่มวิสาหกิจ
อนุรักษ์ปลาสลิด
บางบ่อและแปรรูป 

  

35 สุธี สมานมิตร √ √ √ 394/2  11 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ     ปลาสลิดอ้ายธ ี

38 นางตองอ่อน  ศิริสุนทร √ √   406 11 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 02-707-4602 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   

39 นางมาเลียม  เกิดมา √ √   362 16 สุขุมวิทสายเกา่ คลองด่าน บางบ่อ 087-008-4100 ถ.สุขุมวิทสายเกา่   
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ภาคผนวก ฉ 
องค์ความรู้จากการบรรยายและการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 
องค์ความรู้จากการบรรยายให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด 

ในกิจกรรมอบรมให้ความรู้และแลกเปลี่ยนพูดคุย 
“การผลิตอาหารที่ปลอดภัยตามระบบการผลิตที่ดี GMP” 

วันจันทร์ที่ 11 กุมภาพันธ์ 2562 
ณ วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธาธรรม (วัดสีล้ง) อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

 

ผู้นำอภิปราย:  อาจารย์ ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน หัวหน้าโครงการวิจัย  
                   อาจารย์คณะวิทยาศาสตร์ฯ ม.หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
ผู้ร่วมอภิปราย: กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

1. พ่ีละออ    2. น้องเอ็ม 
3. พ่ีต๋อม (ร้านแม่อำนวย)   4. พ่ีจรัล 
5. พ่ีชลอ (ประธานสหกรณ์บางบ่อ) 6. พ่ีสุธี 

ในเวลา 10.30 น.  อ.ดร.จำรญูศรี พุ่มเทียน ได้ชี้แจงกับผู้แปรรูปปลาสลิดทุกท่านที่มาเข้าร่วม 
กิจกรรมในวันนี้ถึงวัตถุประสงค์ของการรวมกลุ่มเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว ปลาสลิดหอม และ
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ เพื่อให้ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคและนำไปยื่นขอ GI ได้ ในการนี้ อ.ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน ได้
ขอทุนจาก สกว. และ มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ เพื่อนำทุนที่ได้ไปพัฒนาการแปรรูป ในการนี้ได้มีการ
กล่าวถึงผลงานจากการวิจัยเรื่องที่ได้ดำเนินการเสร็จสิ้นแล้วโดยได้มีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของผู้แปรรูปปลา
สลิดใหเ้ปลี่ยนมาใช้อุปกรณ์ท่ีทำจากสแตนเลสในการตากปลาแทนที่จะใช้แคร่ไม้ไผ่เพ่ือให้ถูกสุขลักษณะมากยิ่งข้ีน  
 อ.ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน ได้อธิบายกับผู้แปรรูปถึงการควบคุมคุณภาพอาหารโดยหน่วยงานต่างๆ เพื่อให้
ผู้บริโภคได้รับประทานอาหารที่ปลอดภัย ยกตัวอย่างเช่น มาตรฐานการผลิตอาหารที่ปลอดภัยโดยมีหน่วยงานที่
รับผิดชอบคือ อย. หรือ ถ้าเป็นอุตสาหกรรมการผลิดอาหารขนาดใหญ่จะใช้มาตรฐาน GMP เป็นตัวควบคุม
คุณภาพ เป็นต้น นอกจากนี้ อ.ดร.จำรูญศรี ยังได้อธิบายถึงลักษณะของอาหารที่ไม่ปลอดภัยในด้านต่างๆ ดังนี้ 
 ด้านชีวภาพ จะหมายถึง อันตรายที่เกิดจากสัตว์หรือจุลินทรีย์ที่มีขนาดเล็กโดยจะพบจากการกินอาหารที่
ไม่ปรุงให้สุกด้วยความร้อน เช่น การกินแหนมดิบอาจจะพบพยาธิตัวตืดได้  
 ด้านกายภาพ จะหมายถึง สิ่งปลอมปนในอาหารซึ่งหากผู้บริโภครับประทานเข้าไปร่างกายจะไม่สามารถ
ย่อยได้และก่อให้เกิดอันตรายกับร่างกาย เช่น หากรับประทานขนมที่มีถุงพลาสติกปลอมปนจะทำให้เกิดอาการ
ปวดท้องได้ หรือช่วงที่ผ่านมามีข่าวการพบเข็มในเนื้อสตรอเบอรี่ทำให้ผู้บริโภคในประเทศนั้น ๆ รวมถึงผู้บริโภคใน
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ประเทศอื่น ๆ เกิดความตื่นกลัวและหลีกเลี่ยงการรับประทานผลไม้ชนิดนี้ทำให้เกิดผลกระทบกับเกษตรกรผู้ปลูก
สตรอเบอรี่ จากที่ยกตัวอย่างไปจะเห็นได้ว่าหากมีการนำเสนอข่าวในด้านลบแม้เพียงข่าวเดียวอาจส่งผลกระทบ
และสร้างความเสียหายในภาพรวมได้ ดังนั้นผู้แปรรูปปลาสลิดทุกท่านจึงต้องช่วยกันระมัดระวังในทุกขั้นตอนของ
การผลิตเพื่อไม่ให้เกิดปัญหาในลักษณะนี้ขึ้น ในการนี้ได้มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม เช่น 
ในช่วงที่ผ่านมามีการนำเสนอภาพถ่ายปลาสลิดคู่กับขวดยาฆ่าแมลงในสื่อสังคมออนไลน์ เช่น Facebook ทำให้
ยอดขายปลาสลิดของอำเภอบางบ่อลดลงอย่างชัดเจน นอกจากนี้ยังมีกรณีของผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ นอกเหนือจากปลา
สลิดเช่น มะพร้าวอ่อนโดยในช่วงนี้จะมีราคาถูกเนื่องจากมีการตรวจพบการปนเปื้อนของยาฆ่าหนอนเจาะมะพร้าว
ทำให้ต่างประเทศไม่รับซื้อส่งผลผลิตส่งผลให้มะพร้าวอ่อนล้นตลาด เป็นต้น  
 หลังจากผู้แปรรูปมีการแลกเปลี่ยนข่าวสารความรู้กันแล้ว อ.ดร.จำรูญศรี ได้อธิบายเพิ่มเติมเกี่ยวกับกรณี
การใช้ยาฆ่าแมลงในปลาสลิด จากผลการตรวจวิเคราะห์ปลาสลิดจากหลาย ๆ ร้านพบว่าปัญหาการใช้ยาฆ่าแมลง
ในปลาสลิดไม่น่าเป็นห่วงเนื่องจากมีค่าไม่เกินมาตรฐานที่กำหนดไว้ แต่ที่น่าเป็นห่วงคือการพบเชื้อแบคทีเรียก่อโรค 
E. coli ปนเปื้อนในปลาสลิด ซึ่งเชื้อดังกล่าวเกิดข้ึนจากการไม่ระมัดระวังในขั้นตอนของการผลิต ดังนั้นหากควบคุม
หรือแก้ปัญหานี้ได้จะทำให้ผลผลิตขายดีมากยิ่งขึ้น ในการนี้ได้มีผู้แปรรูปเกิดความสงสัยว่าเชื้อดังกล่าวมาจากไหน 
อ.ดร.จำรูญศรี จึงได้อธิบายว่าเชื้อนี้มาจากมูลคนหรือมูลสัตว์ที่มีการปนเปื้อนในขั้นตอนการผลิต หลังจากนั้น อ.
ดร.จำรูญศรีจึงได้ถามถึงลักษณะที่ไม่ปลอดภัยของปลาสลิดที่แปรรูปและอะไรคือสาเหตุที่ทำให้เกิดความไม่
ปลอดภัยขึ้น ซึ่งผู้แปรรูปได้ระบุว่ามีอยู่หลายสาเหตุ เช่น ในขั้นตอนการผลิตมีแมลงวันมาตอม หรือผู้ผลิตบางรายมี
การนำน้ำบ่อมาล้างปลาในช่วงแรกส่วนในขั้นตอนสุดท้ายจึงจะมกีารนำน้ำประปามาล้างหรือบางร้านได้ใช้น้ำคลอง
ในทุกขั้นตอนของการล้างปลาสลิดเพ่ือเป็นการลดต้นทุน นอกจากนี้ผู้แปรรูปบางรายยังมีการตากปลาสลิดบนเฝือก
ไม้ไผ่บริเวณริมถนนโดยไม่มีผ้าคลุมทำให้มีฝุ่นละอองปลิวไปตกบนตัวปลาได้โดยเฉพาะช่วงนี้เป็นช่วงที่มีการสร้าง
ถนนใหม่ยิ่งทำให้มีฝุ่นละอองจำนวนมากปลิวไปเกาะที่ตัวปลาสลิด และในแง่ของความปลอดภัยของผู้บริโภคได้มีผู้
แปรรูปให้ข้อมูลว่าในการจำหน่ายปลาสลิดของบางร้านไม่มีการแนะนำหรือมีการแปะป้ายบอกให้ผู้ซื้อท ราบถึง
ขั้นตอนการเก็บรักษาและการทำความสะอาดปลาสลิดก่อนนำไปปรุงอาหารด้วยวิธีต่าง ๆ ทำให้ผู้ซื้อบางรายมีการ
นำปลาสลิดที่ซื้อไปปรุงเป็นอาหารโดยที่ไม่มีการล้างทำความสะอาดก่อน ดังนั้นจึงควรมีการแนะนำให้ร้านที่มีการ
จำหน่ายปลาสลิดมีการแจ้งเตือนผู้บริโภค เช่น แจ้งเตือนด้วยวาจาหรือติดสติ๊กเกอร์บอกถึงขั้นตอนการเก็บรักษา
และการทำความสะอาดปลาสลิดก่อนนำไปปรุงเป็นอาหาร เช่น ล้างน้ำให้สะอาดก่อนนำไปทอดหรือหากยังไม่ทอด
ก็ควรเก็บปลาสลิดในช่องแช่แข็งของตู้เย็นจะทำให้เก็บรักษาปลาสลิดได้นานขึ้นโดยที่ไม่เน่าเสีย  
 อ.ดร.จำรูญศรีได้แจ้งให้ผู้แปรรูปทราบถึงผลของงานวิจัยเรื่องที่ผ่านมาโดยมีการสำรวจไม้ไผ่ที่ใช้ตากปลา
สลิดของบางร้านพบว่ามีเชื้อราเนื่องจากไม่ได้มีการทำความสะอาดไม้ไผ่อย่างสม่ำเสมอ รวมถึงการตรวจ หาสาร
ปลอมปนบางชนิด เช่น ผงชูรส พบว่าบางร้านมีการใส่ในปริมาณมาก หรือมีการใช้สารเคมีชนิดอื่นใส่ลงไปเพื่อทำ
ให้ไม่มีแมลงวันมาตอมปลาสลิด และหลังจากผู้แปรรูปได้รับทราบข้อมูลดังกล่าวจึงได้ถามว่ามีวิธีการทดสอบหรือ
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ชุดทดสอบที่สามารถตรวจหาสารปลอมปนได้ด้วยตนเองหรือไม่ ซึ่ง อ.ดร.จำรูญศรี ได้ให้ข้อมูลว่า สารเคมีที่ใช้
ตรวจสอบมีราคาแพงและจากงานวิจัยที่ผ่านมามีการสุ่มตรวจปลาสลิดแดดเดียวแต่ไม่เคยสุ่มตรวจปลาสลิดหอม 
โดยนำตัวอย่างที่ได้ไปตรวจสอบในห้องปฏิบัติการ นอกจากนี้ผู้แปรรูปได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมเรื่องการตากปลาว่ามีผู้
แปรรูปบางรายที่มีทุนน้อยจะมีการตากปลาสลิดบนแคร่ไม้ไผ่ ส่วนผู้แปรรูปที่มีกำลังทรัพย์มากพอจะมีการตากปลา
บนอุปกรณ์ที่ทำจากสแตนเลส และมีการพูดถึงสารปลอมปนที่ใส่ในปลาสลิดว่าในสมัยก่อนจะมีการใส่เกลือเพียง
อย่างเดียวเท่านั้นไม่มีการใส่สารปลอมปนอย่างอื่นเพิ่มเติมซึ่งไม่เหมือนกับในสมัยนี้ที่มีการใส่สารอื่นเพิ่มเติมเพ่ือ
เพิ่มรสชาติ ป้องกันไม่ให้แมลงวันมาตอม หรือเพื่อให้เก็บรักษาได้นานขึ้น และยังมีการให้ข้อมูลของปลาชนิดอ่ืน
เช่น ปลาดุกแห้งได้มีการใส่ผงชูรสเพื่อเพิ่มรสชาติ เป็นต้น นอกจากนี้ที่ประชุมได้มีการพูดถึงหัวข้อบรรจุภัณฑท์ี่ใช้
ใส่ปลาสลิดเพื่อจำหน่ายโดยผู้แปรรูปได้ให้ข้อมูลถึงขั้นตอนการขายว่ามีการนำผลิตภัณฑ์ปลาสลิดใส่ในกระด้งให้
ลูกค้าเลือกหลังจากนั้นจะนำปลาสลิดใส่ในถุงกระดาษแล้วซ้อนด้วยถุงพลาสติกอีกครั้งหนึ่งเพื่อเก็บกลิ่น บางร้าน
จะมีการนำปลาสลิดบรรจุในถุงแล้วทำเป็นสุญญากาศเพ่ือส่งให้กับลูกค้าทางไปรษณีย์ สำหรับการทำสุญญากาศ อ.
ดร.จำรูญศรี ได้มีข้อกังวลเกี่ยวกับเชื้อแบคทีเรีย Clostridium ซึ่งเชื้อดังกล่าวสามารถเจริญได้ในที่ที่ไม่มีออกซิเจน 
หลังจากผู้แปรรูปได้รับทราบข้อมูลดังกล่าวแล้วจึงมีข้อสงสัยว่าหากมีการทำสุญญากาศแล้วมีการจัดเก็บไว้ในที่เย็น
จะทำให้มีการเจริญของเชื้อแบคทีเรียเพิ่มขึ้นหรือไม่ ซึ่ง อ.ดร.จำรูญศรี ได้ตอบคำถามดังกล่าวว่า หากมีการทำ
สุญญากาศแล้วนำผลิตภัณฑ์ปลาสลิดไปแช่เย็นหลังจากนั้นมีการจัดส่งให้กับลูกค้าซึ่งในช่วงที่มีการจัดส่งผลิตภัณฑ์
ปลาสลิดจะต้องอยู่ที่อุณหภูมิห้องก่อนถึงมือลูกค้าซึ่งช่วงที่ปลาสลิดอยู่ในอุณหภูมิห้องหากใช้ระยะเวลานานจะทำ
ให้มีการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียจำนวนมากได้ สำหรับวิธีการสังเกตลักษณะของปลาสลิดที่มีการเจริญเติบโต
ของเชื้อคือ มีเมือกและกลิ่น  ในการนี้ อ.ดร.ชัชวาลย์ ได้แจ้งว่ามีงานวิจัยของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ
ที่มีการนำสมุนไพร เช่น มะกรูด มาป่นให้เป็นผงแล้วใส่ลงไปในถุงบรรจุภัณฑ์ปลาสลิดก่อนทำสุญญากาศจากผล
การศึกษาพบว่าสามารถช่วยกลบกลิ่นคาวและเก็บรักษาได้นานขึ้น 
 อ.ดร.จำรูญศรี ได้แจ้งข้อมูลเพิ่มเติมถึงการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาสลิดว่าในขณะนี้ในร้านสะดวกซื้อของ
เครือเจริญโภคภัณฑ์ได้มีการจัดจำหน่ายปลาสลิดแช่แข็งแล้วหากชาวบ้านยังไม่มีการรวมกลุ่มและปรับปรุงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ ในอนาคตอาจจะทำการแข่งขันไม่ได้สำหรับข้อได้เปรียบของผู้ประกอบการในขณะนี้คือภูมิปัญญา
ในการแปรรูปปลาสลิดที่มีการทำกันมาเนิ่นนานและหากมีตรา GI มารับประกันคุณภาพก็น่าจะแข่งขันกับค่าย
ใหญ่ๆ ได้ ในการนี้ อ.ดร.จำรูญศรี ได้พูดถึงการยื่นขอ มผช. ของผู้ประกอบการ 3 รายได้แก่ 1. บังโท้ ที่มีอาคาร
โรงเรือนสำหรับแปรรูป  2. แม่อำนวย และ 3. ร้านแสนสมบูรณ์ (พ่ีพัชรินทร์) และหากมีผู้ประกอบการท่านอ่ืนแจ้ง
ความประสงค์ว่ามีความสนใจ ทางมหาวิทยาลัยก็พร้อมที่จะเข้าไปดำเนินการตามขั้นตอนเพื่อให้สามารถยื่นขอ 
มผช. ได้ นอกจากนี้ อ.ดร.จำรูญศรี ยังได้กล่าวถึง Primary GMP เพื่อให้ผลิตภัณฑ์แปรรูปปลาสลิดเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารปลอดภัยและได้มาตรฐาน โดย Primary GMP มีข้อกำหนดไว้ 6 ข้อ ซึ่งแต่ละข้อมีการกำหนดหัวข้อและ
รายละเอียดที่แตกต่างกันออกไป ยกตัวอย่างเช่น 
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 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต ได้มีการแลกเปลี่ยนข้อมูลของผู้แปรรูปที่เข้าร่วมกิจกรรมดังนี้ 
  1.1 ร้านแสนสมบูรณ์ มีโรงเรือนและอาคารผลิตที่แยกเป็นสัดส่วน และมีการใช้อุปกรณ์ในการ
ผลิตเป็นสแตนเลส เช่น โต๊ะ และ ถาด เป็นต้น 
  1.2 แม่อำนวย มีโรงเรือนและอาคารผลิตแยกจากบ้านที่อยู่อาศัย  แต่การตากปลายังคงตาก
บริเวณลานที่โล่งแจ้ง ซึ่งยังคงต้องปรับปรุงต่อไป 
  1.3 แม่ละออ มีโรงเรือนและอาคารผลิตแยกจากบ้านที่อยู่อาศัย ห่างจากห้องส้วม และบ่อขยะ 
  1.4 น้องเอ็ม ในส่วนของโรงเรือนและอาคารผลิตยังคงต้องมีการปรับปรุงต่อไป 
 ในการนี ้คุณสุธีได้มีการให้ข้อมูลของการใช้ถาดสแตนเลสสำหรับขอดเกล็ด ควักไส้ และตัดหัวตาม
คำแนะนำของทีมวิจัยว่ามีขนาดเล็กและแคบเกินไปทำให้ไม่สะดวกในการจัดการ ควรมีการแยกถาดเป็นสัดส่วน 
เช่น ถาดสำหรับวางปลา ถาดสำหรับขอดเกล็ด หลังจากที่คุณสุธีชี้แจงจบแล้วได้มีผู้แปรรูปบางท่านได้ให้ข้อมูล
เพิ่มเติมว่าการใช้ถาดสแตนเลสมีความไม่สะดวกเนื่องจากมีราคาแพงและน้ำหนักมากดังนั้นการใช้ วิธีทำบนผ้ายาง
ที่ปูบนพื้นปูนจะสะดวกกว่า 
 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ในการแปรรูป ได้มีการแลกเปลี่ยนข้อมูลของผู้แปรรูปที่เข้าร่วมกิจกรรมดังนี้ 
 ในขั้นตอนของการขอดเกล็ด ควักไส้ และตัดหัว มีผู้แปรรูปบางท่านได้ให้ข้อมูลว่ามีการทำบนพ้ืนปูนที่มีปู
ผ้ายางไว้เนื่องจากคนทำส่วนใหญ่คุ้นเคยกับการนั่งบนเก้าอ้ีไม้ตัวเล็กและใช้ช้อนขอดเกล็ด ควักไส้ และใช้มีดตัดหัว 
รวมทั้งการนั่งทำจะส่งผลให้คนทำไม่เมื่อยเหมือนกับการยืนเพื่อทำปลาที่วางไว้บนโต๊ะ นอกจากนี้มีผู้แปรรูปบาง
ท่านได้ให้ข้อมูลว่ามีการทำปลาบนโต๊ะสแตนเลสเพื่อให้ถูกสุขลักษณะ ในการนี้ผู้แปรรูปที่มีการทำปลาสลิดบน
ผ้ายางที่ปูบนพ้ืนปูนได้ชี้แจงถึงเหตุผลที่มีการจัดการแบบนี้ว่า เนื่องจากอุปกรณ์สแตนเลสมีราคาแพงและมีน้ำหนัก
มากจึงไม่สะดวกที่จะใช้ ต่อมา อ.ดร.ชัชวาลย์ ได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับหัวข้อดังกล่าวว่ามีผู้แปรรูปในจั งหวัด
สมุทรสาครไม่ได้ขอดเกล็ดบนผ้ายางที่ปูบนพื้นแต่จะทำในกะละมังโดยใช้สารภีช่วยในการขอดเกล็ด  
 หลังจากได้มีการชี้แจงถึงข้อกำหนด 6 ข้อ ของ primary GMP แล้ว ผู้แปรรูปบางท่านได้แสดงความกังวล
เกี่ยวกับอาชีพแปรรูปปลาสลิดว่าอาจจะไม่มีคนสืบทอดเนื่องจากเด็กรุ่นใหม่ ไม่สนใจทำอาชีพนี้เพราะเป็นอาชีพที่
ต้องคลุกคลีกับกลิ่นคาวของปลาสลิด นอกจากนี้ผู ้แปรรูปยังได้ให้ข้อมูลของการซื้อขายปลาสลิดแปรรูปทาง
ออนไลน์ว่ามีปัจจุบันมีอยู่หลายร้านและมีบางร้านที่ขายปลาสลิดแต่ไม่รู้จักปลาสลิดโดยได้มีการนำรูปของปลานิล
มาแสดงไว้แทน และเมื่อมีการแลกเปลี่ยนข้อมูลกันเรียบร้อยแล้วจึงมีการแจกแบบสำรวจเพื่อให้ผู้แปรรูปกรอก
ข้อมูลโดยมีทีมงานคอยให้คำแนะนำอย่างใกล้ชิด 

ผู้ลิขิต อ.ศรมน สุทิน / อ.ยุคลธร สถาปนศิริ 
        ผู้ตรวจข้อมูล อ.ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน 
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องค์ความรู้จากการบรรยายให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด 

ในกิจกรรมเวทีชุมชน: การสร้างความรู้ความเข้าใจในการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ GI ปลาสลิดบาง

บ่อ และการพัฒนาการเลี้ยงปลาสลิดให้ได้มาตรฐานและการแปรรูปปลาสลิดให้ได้อาหารปลอดภัย” 
ณ วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธาธรรม (วัดสีล้ง) เม่ือวันที่ 25 เมษายน 2562 

 

 ในคณะผู้วิจัยฯ ได้เชิญวิทยากรจากจังหวัดสมุทรปราการ (ภญ.ณัฐยาภรณ์ วงศ์บุญเกื้อกูล) เป็นเภสัช

กรชำนาญการ กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ ได้ให้ความรู้กับกลุ่มผู้

แปรรูปเกี่ยวกับระบบการผลิตที่ดีและถูกสุขลักษณะ (GMP) และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย ได้อธิบายถึงความ

แตกต่างของ GMP และ Primary GMP โดยส่วนใหญ่มีความคล้ายคลึงกันแต่แตกต่างกันที่ห้องบรรจุผลิตภัณฑ์ 

โดยการบรรยายจะเน้นให้ความรู้และตอบข้อซักถามกับกลุ่มผู้แปรรูปปลาสลิดในเรื่องของ Primary GMP 

 

    
 

ภาพที่ 1 ภาพกิจกรรมเวทีชุมชนครั้งที่ 2 (25 เม.ย. 2562) ในการอบรมให้ความรู้อาหารปลอดภัย  

ณ วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธาธรรม (วัดสีล้ง)  

 Primary GMP หรือ มาตรฐานการผลิตขั้นต้น เป็นหลักเกณฑ์ วิธีการที่ดีขั้นต้นในการผลิตและเก็บรักษา

อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย ที่ชี้วัดถึงคุณภาพการผลิตให้มีมาตรฐาน ลดและขจัดความเสี่ยงจาก

อันตรายที่อาจเกิดจากกระบวนการผลิต โดยหลักเกณฑ์ดังกล่าวครอบคลุมสถานที่ตั้งและอาคารผลิต อุปกรณ์ 

เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบำรุงรักษาอาคารสถานที่ เครื่องมือ 

เครื่องจักร และส่วนสุดท้ายที่มีความสำคัญไม่แพ้กัน คือ บุคลากรผู้ปฏิบัติงาน สำหรับรายละเอียดต่าง ๆ มีดังนี้ 
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 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  

1.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เพ่ือเป็นการป้องกันการปนเปื้อนต่อการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

ดังนั้นสถานที่ตั้งและอาคารผลิตจึงควรมีลักษณะดังนี้ 

  - ไม่มีวัตถุอันตรายและสารเคมีท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับกระบวนการผลิต 

  - ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ 

  - ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก 

  - มีท่อหรือทางระบายน้ำนอกอาคารเพ่ือระบายน้ำทิ้ง 

  - ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลื้ยงสัตว์รวมถึงสัตว์เลี้ยงด้วย 

  - ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 

  - ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูลหรือขยะที่เป็นแหล่งสะสมเชื้อโรคต่างๆ  

  1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต ควรมีลักษณะดังนี้ 

  - มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ  

  - มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสำหรับการปฎิบัติงาน สำหรับขั้นตอนการตากปลาสลิดเพ่ือแปร

รูปเป็นปลาสลิดแห้งควรมีมุ้งสี่เหลี่ยมครอบพื้นท่ีตาก เพ่ือป้องกันฝุ่นละออง 

  -  มีท่อหรือทางระบายน้ำทิ้ง 

  - มีแสงสว่างเพียงพอสำหรับการปฏิบัติงาน 

- สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณหรือสัมผัสอาหารได้ ควรมีการจัดการขยะไม่ให้เหลือ 

ตกค้างรวมถึงหมั่นดักจับหนูและแมลงสาบเป็นประจำ 

  - สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบและไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว  

ในขั้นตอนของการตรวจประเมินจะมีการแบ่งผลประเมินออกเป็น 3 ระดับ ดังนี้ 

  1. ดี หมายถึง อาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีเฉพาะสิ่งของที่ใช้ในกระบวนการผลิตเท่านั้น 

  2. พอใช้ หมายถึง มีสิ่งของบางอย่างที่ไม่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอยู่ในอาคารผลิตหรือ

บริเวณผลิต 

  3. ควรปรับปรุง หมายถึง มีสิ่งของทุกอย่างทั้งที่เกี่ยวข้องและไม่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต

เก็บไว้ในอาคารผลิตหรือบริเวณผลิต 
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ภาพที่ 2 อาคารผลิตที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบและไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 

 

 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

  2.1 ติดตั้งอยู่ในตำแหน่งที่ง่ายต่อการทำความสะอาด 

  2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์รวมถึงพื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ควรทำด้วยวัสดทุี่มี

ผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด ในการนี้วิทยากรได้กล่าวถึงอุปกรณ์ในการแปร

รูปปลาสลิดเพ่ิมเตมิดังนี ้

อุปกรณ์ท่ีใช้ในการตัดแต่งปลาสลิดสดจากท่ีใช้เขียงไม้ควรเปลี่ยนมาใช้วัสดุผิวเรียบเนื่องจากเขียงไม้เมื่อใช้

ไปนานๆ จะมีการแตกเป็นร่องหรือมีลักษณะเป็นซอกหลืบดังนั้นเมื่อมีการขอดเกล็ด ควักไส้ และตัดหัวปลาสลิดจะ

ทำให้มีเศษอาหารเข้าไปสะสมอยู่ในซอกดังกล่าว ดังนั้นหากมีงบประมาณมากพอควรมีการเปลี่ยนมาใช้วัสดุที่ทำ

จากสแตนเลสหรือพลาสติก นอกจากนี้อุปกรณ์ในการตากหรือผึ่งปลาสลิดให้แห้งหากใช้เป็นเวลานานจะมีการ

สะสมของน้ำจากตัวปลาสลิดอาจทำให้มีสัตว์ แมลง หรือเชื้อโรคเข้ามาสะสมบริเวณดังกล่าวได้ดังนั้นเมื่อใช้ไปได้

ระยะหนึ่งควรมีการเปลี่ยนอุปกรณ์ในการตากหรือผึ่งปลาสลิด เมื่อผู้แปรรูปที่ร่วมรับฟังได้รับทราบข้อมูลดังกล่าว

จึงมีการแลกเปลี่ยนข้อมูลจากประสบการณ์ตรงของตนเองโดยแจ้งว่าหากมีการเปลี่ยนวัสดุในการตัดแต่งปลาสลิด

มาใช้สแตนเลสหรือพลาสติกจะทำให้มีความลื่นเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ใช้เวลาในการแปรรูปมากขึ้น 
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ภาพที่ 3 อุปกรณ์ที่ใช้ในขอดเกล็ด ควักไส้ ตัดหัวทำปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

  3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

  - มีการคัดเลือกวัตถุดิบและส่วนผสมที่สะอาด มีคุณภาพ เช่น มีการคัดเลือกน้ำมันสำหรับทอด 

รวมถึงขั้นตอนการเก็บรักษาปลาสลิดก่อนนำมาแปรรูป 

  - หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร เช่น ผงชูรส วัตถุกันเสีย จะต้องมีการชั่งตวงปริมาตรไม่ให้เกิน

เกณฑ์ท่ีกฏหมายกำหนดไว้ 

 

 
 

ภาพที่ 4  เครื่องชั่งตวงและบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการผลิต 

  - ภาชนะ อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารจะต้องมีการคัดเลือกและเมื่อใช้เสร็จแล้วจะต้องมีการ

ล้างทำความสะอาดรวมถึงมีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 
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ภาพที่ 5  อุปกรณ์และโรงเรือนที่ใช้ในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม 

 

           3.2 มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และ บรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกิดการ 

ปนเปื้อน นอกจากนี้ควรมีการจดบันทึกถึงปริมาณวัตถุดิบซึ่งก็คือปลาสลิดสดว่าซื้อเข้ามาและขายผลิตภัณฑ์แปร

รูปออกไปเท่าไรรวมถึงมีส่วนที่เหลือคงค้างมากน้อยเพียงใดเพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการวางแผนการผลิตต่อไป 

  3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 

  3.4 น้ำและน้ำแข็งที่สัมผัสกับอาหารต้องสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข 

  3.5 ผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปแล้วควรจะต้องมีการจัดการดังนี้ 

- มีการคัดแยก หรือทำลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม 

- มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อม 

สลาย 

 

 4. การสุขาภิบาล  

  4.1 น้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต หมายถึง น้ำที่ไม่สัมผัสกับอาหาร ต้องเป็นน้ำสะอาด เช่น น้ำที่ใช้

ล้างมือ ภาชนะเครื่องมือ เป็นต้น 

  4.2 มีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ รวมถึงมีวิธีการกำจัดที่

เหมาะสม 
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  4.3 มีการจัดการระบายน้ำทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ 

  4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม ต้องแยกจากบริ เวณผลิต หรือประตูห้องส้วมต้องไม่

เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

  4.5 ห้องส้วมอยู่ในสภาพใช้งานได้ สะอาด และมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฎิบัติงาน โดยจะต้องมี

อัตราส่วนของจำนวนผู้ปฏิบัติงาน: ห้องส้วม = 15: 1 

  4.6 มีอ่างล้างมือและอุปกรณ์ พร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรคและอุปกรณ์ทำให้มือแห้ง อยู่ใน

สภาพที่ใช้งานได้ เพียงพอและสะอาด อยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม โดยจะต้องมีอัตราส่วนของจำนวนผู้ปฏิบัติงาน: 

อ่างล้างมือ = 15: 1  

 เมื่อผู้ปฎิบัติงานทำกิจกรรมในห้องส้วมเสร็จแล้วจะต้องมีการล้างมือในอ่างล้างมือและก่อนเข้าสู่ห้องผลิตก็

จะต้องมีการล้างซ้ำอีกครั้งหนึ่ง นอกจากนี้ผู้ปฎิบัติงานควรมีการใส่หมวกและผ้ากันเปื้อนเมื่ออยู่ในห้องผลิตแต่เมื่อ

ต้องการเข้าห้องส้วมควรจะต้องถอดสิ่งเหล่านี้รวมทั้งมีการเปลี่ยนรองเท้าและมีการใส่อีกครั้งเมื่อกลับเข้าสู่ห้อง

ผลิต 

 

 5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 

  5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาดอาคารผลิตอย่างสม่ำเสมอ โดยผู้แปรรูปปลาสลิด

ควรจะมีการปัดกวาดเช็ดถูอาคารผลิตอย่างสม่ำเสมอจะทำให้สถานที่นั้นเกิดความสะอาดและถูกสุขลักษณะ 

  5.2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต มีการทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอและอยู่ใน

สภาพที่ใช้งานได้ สำหรับมุ้งครอบปลาสลิดควรมีการล้างทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอจะทำให้ไม่มีฝุ่นมาเกาะ

รวมถึงเขียงท่ีใช้ในการแปรรูปปลาสลิดก็ควรจะต้องมีการล้างทำความสะอาดทุกครั้งหลังเสร็จสิ้นการใช้งาน 
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ภาพที่ 6  การตากปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอมในโรงเรือน และมุ้งที่สะอาด 

  5.3 มีการเก็บสารเคมีสำหรับใช้ทำความสะอาด หรือสารเคมีอ่ืนๆ และต้องมีป้ายแสดงชื่อแยกให้

เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฎิบัติงาน 

  6.1 ผู้ปฎิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน

กฎกระทรวงสาธารณสุข สำหรับโรคที่กระทรวงฯ กำหนดไว้ว่าห้ามประกอบอาหารมีอยู่หลายโรค เช่น โรคพิษสุรา

เรื้อรัง โรคเรื้อน และ โรคไวรัสตับอักเสบ เป็นต้น ดังนั้นผู้ปฎิบัติงานจึงควรตรวจหาการติดเชื้อจากส่วนต่างๆ ของ

ร่างกาย เช่น ก้น รวมถึงมีการตรวจสุขภาพปีละครั้งและขอใบรับรองแพทย์พ้ืนฐานเพ่ือเป็นการยืนยันถึงการไม่เป็น

โรคและความแข็งแรงของร่างกาย 

  6.2 ผู้ปฎิบัติงานที่ทำหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงาน 

        ควรแต่งกายสะอาด มีเสื้อคลุม ผ้ากันเปื้อน ผ้าปิดจมูก ถุงมือ เป็นต้น 

  6.3 มีมาตรการการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 

  6.4 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ เช่น นาฬิกา แหวน เป็นต้น  

  6.5 มือและเล็บต้องสะอาด สำหรับเล็บควรตัดให้สั้นเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งสะสมของฝุ่นละอองและ

เชื้อโรค 

  6.6 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้ง ก่อนเริ่มปฎิบัติงาน 
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  6.7 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความจำเป็น โดยการสวมหมวก

ควรปิดถึงใบหูเพื่อป้องกันไม่ให้เศษฝุ่นหรือเส้นผมตกลงไปในผลิตภัณฑ์แปรรูป  

  6.8 มีการแสดงคำเตือนห้ามบุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร เช่น 

สูบบุหรี่ บ้วนน้ำลาย เป็นต้น 

  6.9 ไม่ควรให้ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต เช่น เด็ก สัตว์เลี้ยง เข้ามาในบริเวณผลิต หากมีความ

จำเป็นที่ผู้ไม่เกี่ยวข้องจะต้องเข้ามาในบริเวณผลิต เช่น ผู้เยี่ยมชม ควรจะต้องมีการกำหนดวิธีการหรือข้อปฎิบัติ

เพ่ือป้องกันปัญหาที่อาจเกิดข้ึนได้  

 สำหรับการยื่นขอใบอนุญาตนั้นวิทยากรได้อธิบายขั้นตอน วิธีการ ให้กับผู้แปรรูปแปรรูปปลาสลิดได้รับฟัง

อย่างคร่าวๆ หลังจากนั้นวิทยากรได้มีการซักถามถึงขั้นตอนการผลิตปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียว รวมถึงได้

ให้เบอร์โทรศัพทข์องวิทยากรเพ่ือติดต่อกันในภายหลังด้วย 

อ้างอิง 

คู่มือ primary GMP อยากได้ไม่ยาก สำนักงานอาหารและยา กรกฎาคม 2558 

 

        ผู้ลิขิต อ.ศรมน สุทิน / อ.ยุคลธร สถาปนศิริ 

        ผู้ตรวจข้อมูล อ.ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน 
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องค์ความรู้จากการบรรยายให้ความรู้กับผู้แปรรูปปลาสลิด 
ในกิจกรรมอบรมให้ความรู้และแลกเปลี่ยนพูดคุย 

“แนวทางการผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดที่พร้อมสู่การขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)” 
วันจันทร์ที่ 11 พฤศจิกายน 2562 

ณ สหกรณ์การเกษตรบางบ่อ อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
 

การบรรยายของ อาจารย์ ดร. จำรูญศรี พุ่มเทียน และ อาจารย์ยิ่งเจริญ คูสกุลรัตน์ ในหัวข้อ “ผล
ของคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูป ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดหอม สมุทรปราการ และประเด็นสรุป
ในการพัฒนากระบวนการการผลิต” 
อ.ดร.จำรูญศรี : เพ่ือเป็นการยกระดับการแปรรูปปลาสลิดจึงได้มีการนำตัวอย่างปลาสลิดแปรรูปไปตรวจวิเคราะห์
ในห้องปฏิบัติการ ซึ่งผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารฆ่าแมลงและวัตถุกันเสีย แต่พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์
บางชนิด ซึ่งอาจารย์ ดร.จำรูญศรี ได้แจ้งผลการตรวจวิเคราะห์ดังกล่าวให้ผู้เข้าร่วมโครงการฯ ได้รับทราบข้อมูล
และหวังว่าจะนำไปปรับปรุงเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดที่ดี มีคุณภาพ และสามารถสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค 
 ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมที่ใช้กรรมวิธีแบบฝัดเกลือเป็นผลิตภัณฑ์ที่พบเฉพาะในอำเภอบางบ่อเท่านั้น 
ขณะที่ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดของจังหวัดอื่น ๆ เช่น สุพรรณบุรี สมุทรสาคร มีเพียงปลาสลิดที่ดองน้ำเกลือเท่านั้น จึง
ควรมีการอนุรักษ์ภูมิปัญญาในการผลิตปลาสลิดหอมโดยผ่านกิจกรรมต่าง  ๆ เช่น จัดกิจกรรมผ่านการเรียนการ
สอนในโรงเรียน การจัดกิจกรรมต่าง ๆ ของจังหวัดสมุทรปราการ เพื่อกระตุ้นให้คนรุ่นใหม่มีความสนใจ และ
ร่วมกันอนุรักษ์รวมทั้งสืบทอดให้คงอยู่สืบไป ในการนี้ อาจารย์ ดร.จำรูญศรี ยังได้แจ้งถึงผลการตรวจวิเคราะห์
สารอาหารชนิดต่าง ๆ ที่พบในปลาสลิดหอม โดยพบว่าปลาสลิดหอมมีโปรตีนและไขมันสูง หากมีการเปรียบเทยีบ
กับปลาแดดเดียวพบว่าปลาสลิดหอมมีโปรตีนสูงกว่าปลาแดดเดียว และในลำดับต่อไปจะมีตรวจหาปริมาณของ
กรดไขมันโอเมก้าในปลาสลิดว่าพบมากหรือน้อยเพียงใดเมื่อเทียบกับปลาชนิดอื่น ๆ  
 ในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิดพบว่าอัตราส่วนของการใช้เกลือจะอยู่ที่ประมาณ 10-20 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
เทียบกับน้ำหนักปลา โดยทีมวิจัยได้ทำการสำรวจพบว่าผู้แปรรูปส่วนใหญ่มีการใช้เกลืออยู่ที่ประมาณ 15 กิโลกรัม 
ต่อน้ำหนักปลาสด 100 กิโลกรัม ซึ่งอาจารย์ ดร. จำรูญศรี ได้แจ้งให้กับผู้เข้าร่วมโครงการฯ ได้ทราบถึงผลเสียของ
การรับประทานเค็มมากเกินไปจะทำให้ร่างกายเกิดอาการบวมน้ำและส่งผลให้เป็นโรคไตในที่สุด ดังนั้นควรมี
ปรับปรุงอัตราส่วนของการใช้เกลือให้อยู่ในปริมาณที่ไม่มากจนเกินไป รวมถึงขั้นตอนอื่น ๆ ในการแปรรูปปลาสลิด
หากมีการพัฒนาในด้านต่าง ๆ เช่น อุปกรณ์ที่ใช้ในขั้นตอนการแปรรูป วิธีการตากปลา การบรรจุหีบห่อ และหาก
ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยจากหน่วยงานต่าง ๆ ก็จะสามารถส่งไปขายในที่ต่าง ๆ ได้
หลากหลายมากยิ่งขึ้น เช่น ในห้างสรรพสินค้า หรือส่งออกนอกประเทศ เป็นต้น ซึ่งการปรับเปลี่ยนดังกล่าวหาก              
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ผู้แปรรูปต่างคนต่างทำอาจจะเป็นเรื่องที่ยาก แต่หากมีการรวมกลุ่มกันในรูปของสหกรณ์หรือกลุ่มวิสาหกิจเพ่ือ
กำหนดนโยบาย รูปแบบหรือข้ันตอนต่าง ๆ ของการแปรรูปก็น่าจะมีโอกาสประสบผลสำเร็จมากกว่า  
 จากการสำรวจรูปแบบของกรรมวิธีการแปรรูปปลารูปปลาสลิดในอำเภอต่าง ๆ ของจังหวัดสมุทรปราการ 
ได้แก่ อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี และอำเภอเมือง พบว่ามีทั้งแบบดองน้ำเกลือและแบบฝัดเกลือ โดยขั้นตอน
การแปรรูปแบบฝัดเกลือจะมีการใช้ปลาสดที่ไม่ผ่านขั้นตอนการแช่เย็นเท่านั้น ในขณะที่การแปรรูปแบบดอง
น้ำเกลือสามารถใช้ทั้งปลาสดและปลาที่ผ่านการแช่เย็นหรือแช่แข็งได้ โดยจะมีการนำเกลือมาละลายน้ำและเติม
น้ำแข็ง จากนั้นนำปลาไปแช่หรือดองโดยใช้เวลาประมาณ 3 วัน แล้วนำขึ้นตากแดด ซึ่งขั้นตอนในการตากต้องมี
การดัดตัวปลาและฉีกหางเพื่อให้ได้รูปทรงที่สวยงาม ซึ่งขั ้นตอนของการฉีกหางมีการทำในบางอำเภอเท่านั้น 
ในขณะที่บางอำเภอ เช่น อำเภอบางพลี ก็ไม่มีขั้นตอนนี้ สำหรับรสชาติของปลาสลิดที่ผ่านการแปรรูปแล้วพบว่า
เนื้อปลาจะแน่นและเหนียว รวมทั้งเนื้อปลาจะไม่มีกลิ่นสาบ จากเอกลักษณ์ดังกล่าวได้มีแนวคิดที่จะนำผลิตภัณฑ์
ปลาสลิดแปรรูปขึ้นทะเบียนเพื่อขอตรา GI (Geographical Indication) โดยมีข้อกำหนดว่าปลาสลิดที่จะนำมา
แปรรูปจะต้องเป็นปลาสลิดที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดสมุทรปราการเท่านั้นและเพื่อเป็นการยืนยันข้อกำหนดดังกล่าว
ดังนั้นในการรับซื้อปลาสลิดของผู้แปรรูปจะต้องมีการขอใบแจ้งเกิดจากเจ้าของบ่อปลาในพ้ืนที่ที่กำหนดเพ่ือใช้เป็น
หลักฐานยืนยันด้วย  
อ.ยิ่งเจริญ : ได้มีการย้ำถึงผลการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ปนเปื้อนในปลาสลิด โดยเฉพาะผลการตรวจวิเคราะห์
ทางด้านจุลชีววิทยาที่พบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์บางชนิด ซึ่งการพบเชื้อดังกล่าวเป็นอุปสรรคสำคัญในการขอ
ใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ซึ่งสาเหตุหลักอยู่ที่ขั ้นตอนการแปรรูปที่ยังไม่ได้มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย โดยให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่าผลการตรวจ Primary GMP (Good Manufacturing Practice) ของสถานที่
ผลิต พบว่าร้อยละ 75 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน แต่อีกร้อย 25 ยังไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
โดยสาเหตุที่ทำให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ มีดังนี้  
1. ขั้นตอนในการขนส่งปลาจากบ่อเลี้ยงมายังผู้แปรรูปเป็นสาเหตุหนึ่งที่ทำให้ปลาเกิดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ 
เช่น ภาชนะที่ใช้ในการบรรจุปลา สภาพของรถขนส่ง พนักงานที่ต้องสัมผัสกับตัวปลา รวมถึงเครื่องแต่งกายของ
พนักงานด้วย 
2. ขั้นตอนการตัดแต่งตัวปลา อุปกรณ์ท่ีใช้ เช่น มีด เขียงไม้ เขียงพลาสติด ก่อนที่นำมาใช้ควรมีการทำความสะอาด
อุปกรณ์เหล่านี้ รวมทั้งภายหลังจากการใช้งานในแต่ละวันควรมีการทำความสะอาดอีกครั้งหนึ่ง โดยเฉพาะเขียงไม้
ที่เกิดเชื้อราได้ง่าย ควรมีการขัดทำความสะอาด แล้วนำไปตากให้แห้งเพ่ือป้องกันการสะสมของจุลินทรีย์   

อุปกรณ์สำหรับการขอดเกล็ดและตัดหัวปลา เช่น มีด เขียง ช้อนที่ใช้ขอดเกล็ดปลา ผ้ายางหรือผ้า
พลาสติกสำหรับปูพ้ืน บริเวณสำหรับการตัดแต่งตัวปลาพบว่าผู้แปรรูปส่วนใหญ่ใช้ผ้ายางหรือผ้าพลาสติกสำหรับปู
พื้น เทปลา และล้อมวงกันทำ ซึ่งเป็นที่มาของการปนเปื้อนจุลินทรีย์ เนื่องบริเวณดังกล่าวใช้ทั้งสำหรับการตัดแต่ง
ปลา และล้างปลา น้ำเสียที่ใช้ล้างปลาซึ่งมีจุลินทรีย์ปนเปื้อนจึงมีโอกาสมากลับมาสัมผัสตัวปลาได้อีก ดังนั้นจึง
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บริเวณที่ใช้สำหรับการตัดแต่งปลา ควรทำบนอุปกรณ์ที่มีการยกสูงจากพื้น เช่น โต๊ ะสแตนเลส โดยมีการยกสูง
อย่างน้อย 1 ฟุต หรือ 30 เซนติเมตร เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อต่าง ๆ ซึ่งผู้เข้าร่วมโครงการฯ ได้ชี้ให้เห็นถึง
ความไม่สะดวกหากมีการทำตามคำแนะนำดังกล่าว เช่น ไม่คุ้นเคยกับการทำบนโต๊ะเพราะในช่วงเวลา 20 ปี ที่ผ่าน
มามีการนั่งทำบนพื้นมาตลอด หากเปลี่ยนมาทำบนโต๊ะจะทำให้การขอดเกล็ดและตัดหัวปลาทำได้ไม่รวดเร็ว
เท่าท่ีควร และส่งผลกระทบต่อค่าแรงที่จะได้รับเนื่องจากเป็นการจ้างที่จ่ายค่าแรงตามจำนวนปลาที่ทำได้ หรือหาก
เป็นการจ้างแบบเหมาจ่ายรายวันก็อาจเป็นสาเหตุที ่ทำให้ลูกจ้างเกิดการอู ้งาน หรือทำงานอย่ างไม่เต็ม
ประสิทธิภาพ รวมถึงต้องเสียค่าใช้จ่ายเพิ่มเติมเพื่อทำโต๊ะสแตนเลสซึ่งมีราคาค่อนข้างสูง โดยข้อมูลจากผู้แปรรูป
ร้านแสนสมบูรณ์ได้สั่งทำโต๊ะสแตนเลสขนาด 1.20 x 2.40 เมตร พบว่ามีราคา 20,000 กว่าบาท หรือหากจะใช้
เครื่องปั่นเกล็ดปลาซึ่งมีผู้ประกอบการบางรายใช้อยู่ก็พบว่าเครื่องดังกล่าวมีราคาสูงถึง 40,000 - 50,000 บาท ซึ่ง
อาจเป็นภาระที่หนักเกินไปสำหรับผู้ประกอบการบางราย  อย่างไรก็ตาม ควรพิจารณาด้วยว่าการใช้เครื่องปั่น
เกล็ดปลานั้นสามารถทำความสะอาดได้สะดวกหรือไม่ เพราะอาจเป็นสาเหตุหนึ่งของการสะสมจุลินทรีย์เช่นกัน 
โดยประเด็นการปรับเปลี่ยนในประเด็นนี้ อาจารย์วิทยากรเสนอว่าควรหาวิธีการที่ไม่ส่งผลกระทบต่อรายได้ รวมทั้ง
หากมีการรวมกลุ่มกัน เช่น ในรูปแบบของวิสาหกิจชุมชนจะช่วยในเรื่องการลงทุนด้านอุปกรณ์และเครื่องมือซึ่งมี
ราคาค่อนข้างสูงได้ 

น้ำสำหรับล้างทำความสะอาดปลาสลิดควรเป็นน้ำสะอาด เช่น น้ำประปา แต่จากข้อมูลที่ได้รับทราบมา
พบว่ายังมีผู้แปรรูปบางรายที่มีการนำน้ำจากแหล่งอ่ืน ๆ มาใช้เพื่อลดต้นทุน เช่น น้ำจากคลองธรรมชาติ น้ำจากบ่อ
บาดาล หรือน้ำจากบ่อเลี้ยงปลาสลิด จึงอาจพบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ได้ จากคำแนะนำดังกล่าวได้มีผู้แปร
รูปปลาสลิดหอมบางรายได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่าในการทำปลาสลิดหอมจะไม่มีการล้างน้ำทำความสะอาดตัวปลา
ก่อนการฝัดเกลือโดยมีความเชื่อว่าจะทำให้ปลาสลิดมีกลิ่นหอม จึงไม่น่าจะมีการปนเปื้อนของเชื้อในขั้นตอนนี้ได้ 
และเมื่อผ่านขั้นตอนนี้แล้วจึงค่อยนำปลามาล้างให้สะอาดต่อไป ซึ่งวิทยากรเมื่อได้รับทราบข้อมูลก็มีคำแนะนำว่า
หลังผ่านขั้นตอนของการฝัดเกลือแล้วควรนำปลาที่ได้มาล้างโดยใช้น้ำที่สะอาดและได้มาตรฐานตามกฎหมาย เช่น 
น้ำประปา ไม่ควรใช้น้ำจากบ่อปลา น้ำคลอง หรือ น้ำบาดาล เพื่อลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
4. ขั้นตอนการหมักปลาด้วยเกลือ โดยภาชนะที่ใช้ในการหมักมีทั้งกะละมัง โอ่งมังกร ถังแดง ถังพลาสติก เป็นต้น 
ควรเลือกใช้วัสดุที่สามารถทำความสะอาดได้ง่าย รวมถึงมีการล้างและทำความสะอาดอยู่เสมอ เพื่อไม่ให้เกิดการ
หมักหมมและเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค 
5. ขั้นตอนการตากปลา โดยอุปกรณ์และสถานที่ในการตากปลาเป็นปัจจัยหนึ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนทั้งจาก
จุลินทรีย์ ฝุ่นละออง และแมลง โดยข้อมูลที่ได้จากผู้เข้าร่วมโครงการฯ ทำให้ทราบว่ามีการใช้อุปกรณ์หลายชนิดใน
การตากปลา เช่น กระด้ง ตะแกรงไม้ไผ่ ตะแกรงสแตนเลสเจาะรู จากวัสดุที่กล่าวมาพบว่าตะแกรงสแตนเลสเจาะรู
เป็นอุปกรณ์ที่เหมาะสมมากที่สุด แต่มีผู้นิยมใช้น้อยที่สุดเนื่องจากมีราคาแพง โดยมีผู้ให้ข้อมูลค่าใช้จ่ายในการสั่งทำ
อุปกรณ์ดังกล่าวไว้โดยราคาที่อยู่ที่ 80,000 กว่าบาท ซึ่งผู้แปรรูปบางรายอาจสู้ราคาไม่ไหว ดังนั้นอาจารย์ยิ่งเจริญ
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จึงได้เน้นย้ำว่าหากใช้วัสดุอื่นนอกเหนือจากสแตนเลสควรเลือกวัสดุที่ทำความสะอาดได้ง่าย ควรหมั่นล้างและทำ
ความสะอาดทั้งก่อนและหลังใช้อย่างสม่ำเสมอ นอกจากนี้ การตากปลาควรมีการคลุมปลาด้วยวัสดุที่หาง่ายและ
ราคาไม่แพงเพื่อป้องกันฝุ่นละอองและแมลงมาเกาะที่ตัวปลาสลิด ในหัวข้อนี้ได้มีการแลกเปลี่ยนข้อมูลระหว่าง
ผู้เข้าร่วมโครงการฯ สามารถแยกเป็นข้อ ๆ ได้ดังนี้ 

1) ผู้แปรรูปบางรายมีการใช้ผ้าคลุมปลาสลิดเฉพาะเวลาที่แดดแรง ๆ เท่านั้น โดยการคลุมผ้าดังกล่าวไม่ได้
มีเป้าหมายเพื่อป้องกันฝุ่นละอองหรือแมลง แต่มีวัตถุประสงค์เพื่อป้องกันแดดไม่ให้โดนตัวปลามากเกินไป 
เนื่องจากกลัวว่าเนื้อปลาจะสุก และหากมีการคลุมปลาด้วยผ้าคลุมตั้งแต่เริ่มตากจะทำให้เนื้อปลาไม่แห้ง  

2) ผู้แปรรูปบางรายแจ้งว่าตนเองใช้วิธีการตากปลาในที่โล่งและไม่มีการคลุมด้วยวัสดุใด ๆ ทั้งสิ้นเนื่องจาก
มั่นใจในสถานที่ตากปลาซึ่งอยู่ห่างจากถนน และไม่มีรถผ่านในบริเวณท่ีใช้ในการตากปลาทำให้ไม่มีฝุ่นละอองไปจับ
ที่ตัวปลา  

3) ผู้แปรรูปบางรายมีการตากปลาในพ้ืนที่โล่งแจ้ง แต่มีการกางมุ้งไนล่อนบาง ๆ เพื่อป้องกันแมลง และไม่
มีปัญหาเรื่องความชื้นในตัวปลา 

4) ผู้แปรรูปบางรายมีการตากในโรงเรือนและมีการใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการตากแห้ง แต่มักเกิด
ปัญหาเนื่องจากความชื้นของผลิตภัณฑ์ไม่ได้ตามที่กำหนดไว้ 

5) ผู้แปรรูปบางรายมีการนำปลาไปตากแดดพร้อมกับกางมุ้ง ในขณะเดียวกันก็เปิดพัดลมไปด้วยเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้เนื้อปลาสุก และหากวันใดไม่มีแดดก็จะแก้ปัญหาโดยนำปลาไปตากในโรงเรือนและใช้ความร้อนจาก
แก๊สเพื่อให้ปลามีความแห้งมากยิ่งข้ึน 

6) ผู้แปรรูปบางท่านเคยทำตามคำแนะนำจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องโดยนำปลาไปตากในตู้อบหรื อห้อง
พลังงานแสงอาทิตย์ผลปรากฎว่าปลาไม่แห้งและมีลักษณะเหมือนปลานึ่ง ซึ่งแตกต่างจากการนำปลาไปตากในที่
โล่งแจ้งและมีลมพัดอยู่ตลอดเวลาจะทำให้ได้ปลาที่แห้งและมีลักษณะน่ารับประทานมากกว่า ทำให้ชาวบ้านมองว่า
การจัดทำตู้อบหรือห้องพลังงานแสงอาทิตย์ในราคา 80,000 - 90,000 บาท ไม่คุ้มค่ากับการลงทุนและผลิตภัณฑ์
ปลาที่ได้ยังมีลักษณะไม่เป็นที่น่าพอใจอีกด้วย 

เมื่อวิทยากรได้รับทราบข้อมูลต่าง ๆ จึงได้แนะนำว่าควรทำโรงเรือนที่ถูกสุขลักษณะ โดยมีลักษณะเป็น
ตะแกรงมุ้งลวด รวมทั้งติดตั้งพัดลมดูดอากาศหรือพัดลมที่มีตัวหมุนอยู่บนหลังคาเพ่ือระบายอากาศและความชื้นใน
โรงเรือนก็น่าจะทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดที่แห้งและมีลักษณะที่น่ารับประทาน หรือหากผู้แปรรูปยังไม่พร้อมที่จะ
สร้างโรงเรือนที่มีลักษณะดังกล่าวก็อาจจะมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบโดยใช้วิธีกางมุ้งครอบปลาสลิดที่ตากไว้เพ่ือ
ป้องกันฝุ่นหรือสัตว์พาหะอื่น ๆ เช่น แมลงวัน เป็นต้น ในการนี้เพื่อให้ผู้แปรรูปเห็นภาพชัดเจนมากยิ่งขึ้นจึงมีการ
เปรียบเทียบการใช้มุ้งครอบปลาสลิดเหมือนกับการนำฝาชีไปครอบอาหารที่ชาวบ้านคุ้นเคยนั่นเอง 
6. อ่ืน ๆ เช่น การมีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด รวมถึงมีวิธีการกำจัดที่เหมาะสม  
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ในการผลิตอาหารให้มีคุณภาพ มีความปลอดภัย และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากจะต้องใส่ใจใน
เรื่องของสถานที่ผลิต เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการ
บำรุงรักษาและทำความสะอาดแล้ว อีกสิ่งหนึ่งที่มีความสำคัญไม่แพ้กันคือบุคลากร ดังนั้นจึงมีการกำหนดสิ่งที่ควร
ปฏิบัติไว้หลายข้อ เช่น การแต่งกายต้องสะอาด สวมเสื้อผ้ามีแขน และมีผ้ากันเปื้อน ในกรณีของผ้ากันเปื้อนนี้
วิทยากรได้อธิบายถึงสาเหตุที่ต้องมีการใส่ผ้ากันเปื้อน คือ ป้องกันสิ่งสกปรกจากตัวเราไปสู่เนื้อปลา ไม่ใช่ป้องกันสิ่ง
สกปรกจากตัวปลามาหาตัวเรา ดังนั้นหากไม่มีการทำความสะอาดผ้ากันเปื้อนจะทำให้มีสิ่งสกปรกจากผ้ากันเปื้อน
ไปสู่ตัวปลาได้ จึงควรทำความสะอาดผ้ากันเปื้อนทุกครั้งหลังเสร็จสิ้นการทำงาน 
อ.ดร.จำรูญศรี : ได้ให้ข้อมูลว่า จากผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช. พบว่า 
จุลินทรีย์กลุ่มที่เป็นปัญหามากที่สุด คือ กลุ่มเชื้อราและยีสต์ และแบคทีเรีย Escherichia coli (E. coli) โดยได้ระบุ
ถึงวิธีการสังเกตปลาที่มีการปนเปื้อนเชื้อราและยีสต์ โดยตัวปลาจะพบเส้นใยและมีสีคล้ำ ซึ่งสามารถสังเกตเห็นได้
ง่าย ส่วนเชื้อ E. coli ซึ่งเป็นเชื้อแบคทีเรียที่พบในสิ่งปฏิกูลที่ขับถ่ายออกมาจากสัตว์หรือคน จึงใช้เป็นดัชนีบ่งชี้
ความสะอาด ซึ่งอาหารที่ได้มาตรฐานและมีความปลอดภัยไม่ควรพบเชื้อดังกล่าวหรือพบในปริมาณน้อยที ่สุด 
อย่างไรก็ตาม สำหรับปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวของผู้แปรรูปบางรายกลับพบเชื้อ  E. coli ในปริมาณที่
สูงเกินค่ามาตรฐาน ซึ่งผู้แปรรูปควรคิดทบทวนว่าเกิดการปนเปื้อนในขั้นตอนใดอันจะนำมาสู่วิธีการแก้ไขหรือ
ปรับปรุงเพื่อที่จะให้การปนเปื้อนเกิดน้อยลงหรือไม่มีเลย ในการนี้ อ.ดร.จำรูญศรี ได้วิเคราะห์ถึงสาเหตุที่ทำให้ปลา
สลิดเกิดการปนเปื้อนเชื้อน่าจะมาหลายขั้นตอน เช่น 

- มีห้องน้ำห้องส้วมใกล้กับสถานที่แปรรูป หากผู้ปฎิบัติงานไม่ระมัดระวังเรื่องการทำความสะอาดหลังจาก
เสร็จกิจก็อาจจะทำให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าวได้ ดังนั้นจึงควรมีอ่างล้างมือ พร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค 
เพ่ือใช้ทำความสะอาดก่อนกลับมาปฏิบัติงานอีกครั้ง และหากเป็นไปได้ควรมีการสวมถุงมือยางในการทำงานด้วย 

- สิ่งปฏิกูลมีการปนเปื้อนมากับน้ำหรือดิน ดังนั้นหากมีการนั่งขอดเกล็ดและตัดหัวปลาบนพื้นที่มีการเดิน
ย่ำกันไปมาก็อาจจะทำให้ปลามีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ รวมถึงมีการแพร่กระจายของเชื้อไปทั่วบริเ วณ
ดังกล่าวได ้

- ช่วงที่มีการนำปลามากองรวมกันเป็นจำนวนมากเพื่อทำการขอดเกล็ดและตัดหัวควรมีการราดน้ำที่
สะอาดบนตัวปลาเป็นระยะ ๆ เพื่อป้องกันการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิบนตัวปลาซึ่งอาจเป็นสาเหตุที่ทำให้มีการเพ่ิม
จำนวนของเชื้อได้ 

- สถานที่ที่ใช้ในการแปรรูปควรเป็นโรงเรือนที่สะอาดและมีการควบคุมไม่ให้มีแมลงวันหรือสัตว์อ่ืน ๆ เข้า
มาได้  

- เมื่อเสร็จสิ้นกระบวนการขอดเกล็ดและตัดหัวแล้วควรรีบล้างและทำความสะอาดตัวปลาด้วยน้ำสะอาด
ก่อนที่จะนำไปใส่ในภาชนะท่ีสะอาด เช่น ถังหรือลังพลาสติก เพ่ือทำการหมักเกลือต่อไป 
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- ในขั้นตอนของการตากปลาพบว่าผู้แปรรูปส่วนใหญ่มีการใช้เฝือกที่ทำจากไม้ไผ่ และหากมีการใช้งานไป
นาน ๆ จะมีคราบดำ ๆ เกิดข้ึน ซึ่งคราบดังกล่าวคือเชื้อรา ดังนั้นก่อนใช้งานควรมีการขัดล้างทำความสะอาดเฝือก
ไม้ไผ่เสียก่อนโดยอาจใช้น้ำยาล้างจานที่มีอยู่ประจำบ้านโดยทั่วไป และหลังจากใช้งานเสร็จแล้วก็ควรมีการขัดล้าง
และทำความสะอาดด้วยน้ำยาล้างจานและนำไปตากแดดอีกครั้งหนึ่ง เพ่ือลดการเจริญของเชื้อราและยีสต์  

ผู้แปรรูปที่เข้าร่วมโครงการฯ หลังจากรับทราบข้อมูลการปนเปื้อนดังกล่าวก็มีความพยายามที่จะแก้ไข
และปรับปรุงขั้นตอนการผลิตต่าง ๆ เพื่อควบคุมเชื้อดังกล่าวให้มีในปริมาณที่น้อยหรือไม่พบเลย และในช่วงท้าย
ของการบรรยายได้มีการเปิดโอกาสให้มีการซักถามและแลกเปลี่ยนความรู้ดังนี้ 
 - ผู้แปรรูปได้สันนิษฐานถึงข้ันตอนที่เป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มี 3 สาเหตุ คือ  

1. ปลาสด โดยคาดว่ามาจากน้ำจากบ่อเลี้ยงปลามีการปนเปื้อนและน้ำดังกล่าวจะติดมากับตัว
ปลาสลิดด้วย 

2. แมลงเป็นพาหะเชื้อโรค เนื่องจากในขั้นตอนของการตากปลาในบริเวณที่โล่งแจ้งจะมีแมลง
ชนิดต่าง ๆ มาเกาะที่ตัวปลาสลิดทำให้เกิดการปนเปื้อนได้ 

3. น้ำที่นำมาใช้ล้างปลาเป็นน้ำที่ไม่สะอาด 
ซึ่งผู้แปรรูปท่านนี้ได้แนะนำว่าควรมีการนำตัวปลาสดที่ขึ้นจากบ่อไปตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อ 

จุลินทรีย์เปรียบเทียบกับปลาสลิดหลังผ่านขั้นตอนแปรรูปต่าง ๆ ได้แก่ ภายหลังจากการหมักเกลือ ภายหลังจาก
การตากแห้ง เนื่องจากมีความสงสัยว่ามีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในปลาสดที่จับขึ้นจากบ่อหรือมีการปนเปื้อน
จากในข้ันตอนของการแปรรูปปลาสดเป็นปลาแห้ง ซึ่งอาจารย์ ดร. จำรูญศรี ได้ตอบคำถามดังกล่าวว่า ที่ผ่านมาได้
มีการเก็บตัวอย่างต่าง ๆ จากข้ันตอนการแปรรูป เช่น น้ำแข็ง น้ำที่ใช้สำหรับล้างตัวปลา น้ำที่ผ่านขั้นตอนการดอง
ปลา รวมถึงมีการป้ายเชื้อ (swab test) จากบริเวณต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต เช่น บริเวณที่ตากปลา และ
บริเวณท่ีจำหน่ายไปตรวจเพ่ือหาเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งผลก็เป็นไปตามที่เรียนให้ทุกท่านได้ทราบว่าพบการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ สำหรับข้อสงสัยว่าจะเป็นไปได้หรือไม่ที่มีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ตั้งแต่ขั้นตอนการนำปลาสด
ขึ้นจากบ่อ อ.ดร.จำรูญศรี ได้มีการตอบข้อสงสัยโดยมีการระบุว่าในขั้นตอนของการดองเกลือ การตากแห้ง จะทำ
ให้เชื้อที่มีการปนเปื้อนก่อนหน้านี้ไม่เจริญหรือเจริญได้น้อยลง แต่จากการตรวจสอบพบว่ายังพบการปนเปื้อนของ
เชื้อในปริมาณที่มากเกินเกณฑ์ที่กำหนดไว้ แสดงให้เห็นว่าการแปรรูปในขั้นตอนต่าง ๆ ยังมีการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์อยู่ 
 - ผู้แปรรูปบางท่านมีความเห็นต่างเกี่ยวกับเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในปลาสลิด โดยเห็นว่าเชื้อจุลินทรีย์
ดังกล่าวเป็นจุดเด่น โดยเป็นเชื้อจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ทำให้ปลามีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ไม่เหมือนปลาจากแหล่ง
อ่ืน และเม่ือนำปลาไปทอดก็จะทำให้เชื้อนี้ถูกทำลายด้วยความร้อนทำให้ไม่ก่อให้เกิดโทษกับผู้บริโภค ดังนั้นหากมี
การนำปลาที่ยังไม่ผ่านการทอดไปตรวจวิเคราะห์ก็ต้องตรวจพบเชื้อต่าง ๆ เป็นธรรมดาอยู่แล้ว จากความเข้ าใจนี้ 
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อ.ดร.จำรูญศรี ได้อธิบายว่าเชื้อจุลินทรีย์มีหลายชนิด ซึ่งเชื ้อบางชนิดก็มีประโยชน์ เช่น เชื้อที่พบในโฆษณา
ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวยาคูลท์ แต่ก็มีเชื้อจุลินทรีย์บางชนิดที่เป็นโทษกับผู้บริโภค เช่น Staphylococcus aureus (S. 
aureus) ที่เป็นเชื้อแบคทีเรียก่อโรค เป็นสาเหตุของการเกิดฝี หนอง และ E. coli ที่ตรวจพบในปลาสลิด ซึ่งเป็น
เชื้อที่ใช้บ่งชี้ถึงความสะอาดของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการตรวจ มผช. จึงกำหนดเกณฑ์นี้เอาไว้ จากนั้น อ.ยิ่งเจริญ ได้ย้ำ
อีกครั้งถึงอุปกรณ์ทุกอย่างที่สัมผัสกับตัวปลาจะต้องไม่เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค หากมีการทำความสะอาดไม่
ทั่วถึงจะทำให้เชื้อดังกล่าวติดไปกับตัวปลาได้ สำหรับอุปกรณ์ที่สัมผัสกับตัวปลาที่เหมาะสมที่สุดคือ สแตนเลส 
เพราะเป็นอุปกรณ์ที่มีพ้ืนผิวเรียบจึงไม่เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคและสามารถทำความสะอาดได้ง่าย ในการนี้ได้มี
การเปรียบเทียบกับวัสดุอ่ืน เช่น เขียงไม้ โดยพื้นผิวของเขียงไม้จะมีความขรุขระหรือเป็นร่องทำให้เป็นแหล่งสะสม
ของเชื้อโรคและยากต่อการทำความสะอาด นอกจากนี้ หลังเสร็จสิ้นการใช้งานแล้วควรเก็บอุปกรณ์ต่าง ๆ ให้มิดชิด
เพ่ือป้องกันไม่ให้สัตว์พาหะชนิดต่าง ๆ มาสัมผัสอุปกรณ์ดังกล่าวได้ และควรเก็บในที่ที่ไม่อับชื้นด้วย สำหรับผู้แปร
รูปท่านใดยังไม่พร้อมที่จะเปลี่ยนมาใช้สแตนเลสเนื่องจากสาเหตุใด ๆ ก็ตาม ควรมีการเปลี่ยนมาใช้วัสดุอื่นที่มี
ลักษณะเทียบเคียงกับสแตนเลส และจะเป็นการดีมากหากพื้นที่ทำงานมีการยกสูงจากพื้นดินประมาณ 30 
เซนติเมตร สำหรับมุมมองของผู้แปรรูปที่เห็นว่าการทำดังกล่าวจะไม่สะดวก ทำงานได้ช้า ฯลฯ ควรหาทางแก้ไข
หรือปรับเปลี่ยนเพื่อลดการปนเปื้อนของเชื้อโรคต่าง ๆ  
 และก่อนที่จะจบการบรรยายในครั้งนี้ได้มีการสรุปถึงผลการตรวจ Primary GMP โดยเน้นในส่วนที่ยังไม่
ผ่านการประเมินมี 2 หัวข้อใหญ่ ๆ ได้แก่ หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต เช่น การนั่งทำงานบน
พ้ืน และ หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ดังนั้นหากผู้ที่เกี่ยวข้องสามารถแก้ไขในหัวข้อดังกล่าวได้
ก็จะทำให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค ช่วยเพิ่มมูลค่าของสินค้า และสามารถขยายตลาดสินค้าออกไป
ได้ทั้งในและต่างประเทศได ้

การบรรยายของ คุณสุชาดา วงศ์ศุภเลิศ สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จังหวัด
สมุทรปราการ ในส่วนของ “แนวทางการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) สิ่งท่ีต้องเตรียมการยื่นขอ” 

ในเบื้องต้นคุณสุชาดาได้แนะนำถึงสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งมี
หน้าที่ในการกำกับดูแลการประกอบกิจการอุตสาหกรรม โดยฝ่ายส่งเสริมอุตสาหกรรม มีหน้าที่หลักที่เกี่ยวกับการ
ให้การรับรองมาตรฐานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  

โดยตรา มผช. เปรียบเสมือนตราสัญลักษณ์อย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าสินค้านั้น ๆ มีคุณภาพ โดยเฉพาะผู้ผลิต
รายย่อยที่ตรา มผช. จะช่วยแสดงให้เห็นถึงคุณภาพของสินค้าและให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นในใจตัวสินค้ามากขึ้น 
โดย มผช. ประกอบด้วย 5 หมวดใหญ่ ๆ ได้แก่ (1) อาหาร (2) เครื่องดื่ม (3) ข้าวของเครื่องใช้ (4) สมุนไพร และ 
(5) เครื่องแต่งกาย โดยการขอ มผช. ประกอบด้วยขั้นตอนการดำเนินการดังนี้ 

1. ตรวจสอบสถานที่ผลิตและเก็บตัวอย่างจากสถานที่ผลิตส่งตรวจสอบ เพ่ือพิจารณาออกใบรับรอง  
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2. ตรวจติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้รับการรับรอง โดยสุ่มซื้อตัวอย่างที่ ได้รับการรับรองจาก
สถานที่จัดจำหน่าย เพ่ือตรวจสอบ 

3. การขอการรับรอง ให้ผู้ขอยื่นคำขอต่อสำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัด พร้อมหลักฐานและเอกสารต่าง  ๆ 
ตามท่ีกำหนด 

4. เมื่อได้รับคำขอตามข้อ 3 แล้ว สำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัด จะนัดหมายการตรวจสอบสถานที่ผลิตเก็บ
ตัวอย่างส่งทดสอบ 

5. ประเมินผลการตรวจสอบว่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้กำหนดไว้หรือไม่ 
โดยในส่วนของการตรวจสอบสถานที่ผลิตนั้น มผช. จะเข้มงวดกับสินค้าในหมวด อาหาร เครื่องดื่ม และ

สมุนไพร โดยจะต้องเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่ได้มาตรฐานของสากล กล่าวคือจะต้องได้มาตรฐานตามกฎเกณฑ์ของ
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) โดยหากผู้ประกอบการได้รับเอกสารรับรองที่ผ่านจาก อย. แล้ว สำนักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจะยึดถือตามเอกสารรับรองนั้น ๆ นอกจากนี้ ในปัจจุบันได้มีการปรับปรุงเกณฑ์
การขอตรา มผช. เพ่ิมเติม โดยได้อนุโลมให้ผู้ประกอบการสามารถเช่าสถานที่ผลิตที่ได้มาตรฐาน GMP ในการผลิต
ได้ แต่จะต้องดำเนินการผลิตเองและมีสูตรในการผลิตเป็นของตนเอง โดยมีสัญญาเป็นลายลักษณ์อักษรซึ่งสามารถ
ตรวจสอบได้ เนื่องจาก มผช. นั้นให้แก่ผู้ผลิต 

สำหรับส่วนของการตรวจตัวอย่างผลิตภัณฑ์ สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจะตรวจเฉพาะ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย ไม่ได้ตรวจในแต่ละขั้นตอนของการผลิต ซึ่งคุณสุชาดาได้แนะนำว่าหากผู้ประกอบการได้
ดำเนินการตามแนวปฏิบัติที่ดีในการผลิตที่ อ.ดร.จำรูญศรี และ อ.ยิ่งเจริญ ได้แนะนำในช่วงแรกของการอบรมใน
ครั้งนี้ ก็คาดว่าจะสามารถทำให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดผ่านเกณฑ์ มผช. ได้  

คุณสุชาดาได้ให้ข้อมูลว่า มผช. ที่เก่ียวข้องกับปลาสลิดนั้นมีด้วยกันหลายผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม ประเด็น
หลักที่ทำให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปประเภทปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวในปัจจุบันไม่ผ่านเกณฑ์การ
พิจารณาของ มผช. คือ เรื่องของความชื้น (water activity; aw) ในผลิตภัณฑ์ที่มีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐาน เนื่องจาก
การพิจารณาอาศัยหลักเกณฑ์ของ “ปลาแดดเดียว (SUN-DRIED FISH)” แต่เนื่องจากลักษณะทางกายภาพของ
เนื้อปลาสลิดที่แตกต่างจากปลาน้ำจืดชนิดอ่ืน ๆ เช่น ปลาช่อน จึงไม่สามารถทำให้แห้งจนมีค่า aw ต่ำกว่า 0.85 ได้ 
ซึ่งในอดีตผลิตภัณฑ์ปลาสลิดหอมและปลาสลิดแดดเดียวจะผ่านเกณฑ์ของ มผช. ได้ง่ายกว่าในปัจจุบัน เนื่องจาก
ไม่ได้กำหนดเกณฑ์ในเรื่องความชื้นดังเช่นในปัจจุบัน ดังนั้นจึงเสนอแนวทางการขอ มผช. สำหรับผู้แปรรูปโดยเน้น
ไปที่ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูป เช่น น้ำพริกปลาสลิด เนื่องจากจะมีเกณฑ์ในการพิจารณาต่าง ๆ ที่เข้มงวดน้อยกว่า
ปลาแดดเดียว และเนื่องจากผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปจะต้องผ่านกระบวนการที่ให้ความร้อน จึงมักไม่พบปัญหา
ในเรื่องของความชื้น 
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คุณสุชาดาได้ให้กำลังใจแก่ผู้ประกอบการในการขอ มผช. ว่าสามารถทำได้ ไม่ใช่สิ่งที่ยาก เจ้าหน้าที่จะทำ
การตรวจประเมินตามเอกสารหลักฐานต่าง ๆ ตามที่กำหนดไว้ และเจ้าหน้าที่ยินดีให้ความช่วยเหลือในด้านต่าง ๆ 
และสามารถสอบถามข้อมูลต่าง ๆ ได้ตลอดเวลา 

ผู้ลิขิต อ.ดร.รุจิราลัย พูลทวี / อ.ยุคลธร สถาปนศิริ  

ผูต้รวจขอ้มลู อ.ดร.จ ำรูญศรี พุ่มเทียน 
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ภาพกิจกรรมการอบรมให้ความรู้ “แนวทางการผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดทีพ่ร้อมสู่การขอมาตรฐาน 

ผลิตภัณฑ์ชมุชน (มผช.)” แก่ผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

  

  

 
 



225 
 

ภาคผนวก ช 
 

ข้อมูลผู้แปรรูปปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการเกี่ยวกับศักยภาพของผู้แปรรูปในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดหอม จำนวน 24 ราย  
(ข้อมูล 30 เม.ย.2562) 
 

ชุด ผู้แปรรูป (ผู้ให้ข้อมูล) ที่อยู่ อายุ (ปี) สถานะ ชื่อร้านค้า พิกัดแผนที่  

A1 นางสรัลภรณ ์ ฉิมบ้านไร ่ บ้านเลขท่ี 79/1 หมู่ที่ 4 ตำบลคลอง
ด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

52  ผู้เลีย้งและผู้แปรรูป
ขายตรงให้กับ
ผู้บริโภค  

ไม่มีช่ือร้านคา้ ทำ
ตาม order ส่งให้ท่ี
บ้าน 

ละติจูด 13.519553 
ลองติจูด 100.813812 

 

A2 นางสุธาทิพย ์ ศรีสังวาลย ์ บ้านเลขท่ี 105/4 เลขท่ี 4 ตำบลคลอง
ด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

62 เจ้าของกิจการ ร้านพ่ีแอ๋ว ละติจูด 13.526401 
ลองติจูด 100.812874 

 

A3 นางละออ  ใจยิ้ม บ้านเลขท่ี 90 หมู่ที่ 12 ตำบลคลอง
ด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

59 ผู้แปรรปู 
(ลูกจ้าง) 

ร้านป้าวิเชียร ละติจูด 13.519553 
ลองติจูด 100.813812 

 

A4 นายวีรพล 
นางพัชรินทร์ 

คล้ายสุวรรณ ์
คล้ายสุวรรณ ์ 

บ้านเลขท่ี 252 หมู่ที่ 12 ตำบลคลอง
ด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

25 ลูกชาย 
เจ้าของ 
(พัชรินทร์) 
  

ร้านแสนสมบูรณ์  
ปลาสลิดบางบ่อ 

ละติจูด 13.501292 
ลองติจูด 100.842 

 

A5 นายสุธ ี สมานมติร บ้านเลขท่ี 394/2 หมู่ที่ 11 ตำบล
คลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

43 ผู้เลีย้งและ 
ผู้แปรรปู(ลูกของ 
ปรีชา สมานมติร) 
  

ปลาสลิดอ้ายธ ี ละติจูด 13.505938 
ลองติจูด 100.839546 
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ชุด ผู้แปรรูป (ผู้ให้ข้อมูล) ที่อยู่ อายุ (ปี) สถานะ ชื่อร้านค้า พิกัดแผนที่  

A6 นางศิวะพร นาคเกิด บ้านเลขท่ี 246 ตำบลคลองดา่น 
อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ  

47 เจ้าของกิจการและ
ได้เป็นร้านท่ีออกงาน 
OTOP 

ร้านแม่อำนวย  ละติจูด13.496883 
ลองติจูด 100.849474 

 

A7 นายชลอ อ่ำเม บ้านเลขท่ี 75/2 หมู่ที่ 7 ตำบล 
บางพลีน้อย อำเภอบางบ่อ  
จังหวัดสมุทรปราการ 

53 ผู้แปรรปู 
และเป็นประธาน 
สหกรณ ์ 

สหกรณ์การเกษตร
บางบ่อ 

ละติจูด  
ลองติจูด  

 

A8 นายจรัญ แสงวัฒน ์ บ้านเลขท่ี 50 หมู่ที่ 4 ตำบล 
บางบ่อ อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

52 เจ้าของกิจการ 
และได้เป็นร้านท่ี
ออกงาน OTOP 

สหกรณ์การเกษตร
บางบ่อ 

ละติจูด 13.58961 
ลองติจูด 100.851087 

 

A9 นางสุดใจ ดวงนิล บ้านเลขท่ี 250/3 หมู่1 ตำบล 
บางบ่อ อำเภอบางบ่อ  
จ.สมุทรปราการ 

52  ขายปลาสลิดแดด
เดียวและปลาสลิด
หอมเท่านั้น  

ร้านปลาสลดิสดุใจ ละติจูด 13.587923 
ลองติจูด 100.836014 

 

A10 นางบุญส่ง ดีสวัสดิ ์ บ้านเลขท่ี 40 หมู่ที่ 3 ตำบล 
บางปลา อำเภอบางพลี จังหวัด
สมุทรปราการ 

78 เจ้าของกิจการ 
พี่ตุ่ม, นก :ลูกสาว  

 

น้องนกปลาสลดิ 
(วัดหลวงพ่อโต) 

ละติจูด 13.603552, 
ลองติจูด 100.71154 

 

A11 นางดวงเดือน จิ๋วแก้ว บ้านเลขท่ี 43 หมู่ที่ 11 ตำบล 
บางปลา อำเภอบางพล ีจังหวัด
สมุทรปราการ 

49 เจ้าของกิจการ 
(รับปลาที่ตดัหัว แล้ว

มาแปรรูป) 

ป้าน้อยปลาสลดิ 

(วัดหลวงพ่อโต)                 

ละติจูด 13.603786, 
ลองติจูด 100.711334 

 

A12 นางวัชรา  นิกะดานนท์ บ้านเลขท่ี 156/1 ถ.สุขาภิบาล5ตำบล
บางพลีใหญ่ อำเภอบางพล ีจังหวัด
สมุทรปราการ 

45 เจ้าของกิจการ 
(รับปลาที่ตดัหัว แล้ว

มาแปรรูป) 
 

วัชรา  

(วัดหลวงพ่อโต)      

ละติจูด 13.60395 
ลองติจูด 100.71151 
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ชุด ผู้แปรรูป (ผู้ให้ข้อมูล) ที่อยู่ อายุ (ปี) สถานะ ชื่อร้านค้า   

A13 นางมาล ี ขันสัมฤทธ์ิ บ้านเลขท่ี 1 หมู่ที่ 14 ตำบล 
บางปลา อำเภอบางพลี จังหวัด
สมุทรปราการ (เป็นร้านอาหารตามสั่ง
และจำหนา่ยปลาสลิดด้วย) 
 

67 เจ้าของ ไม่มีช่ือร้าน  

(ขายท่ีบ้าน)  

ละติจูด 13.60395 
ลองติจูด 100.71151 

 

A14 นางลำพึง บุญอาจ บ้านเลขท่ี 41 หมู่ 12 ตำบล 
คลองด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

47 เจ้าของ ร้านพรทิพย์  
(หมู่ที่ 11 ตำบล
คลองด่าน) 
 

ละติจูด 13.499236 
ลองติจูด 100.843995 

 

A15 นางบังเอิญ ดำทองสุก บ้านเลขท่ี 14 หมู่ที่ 1 ตำบล 
บางปลา อำเภอบางพลี จังหวัด 
สมุทรปราการ 

66 ผู้แปรรปูทำปลาสลดิ
แดดเดยีว ,ปลาสลิด
แดดเดยีวทอด และ
เมี่ยงปลาสลดิ 

 

กลุ่มสตรีแปรรูป
ปลาสลิดบางปลา 
คลอง 4  
(ร้านสุนีย์)  
 

ละติจูด 
ลองติจูด 

 

A16 นางวิภาพร 
นส.นัชชา 
นส.ยุรันดา 
นส.ณุศาสริ ิ
นส.วีรวรรณ 

สิงห์งาม 
สิงห์งาม 
โชติมัน 
สมานมติร 
สมานมติร 
 

บ้านเลขท่ี 394/2 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 

54 ผู้แปรรปูในกลุ่มปลา
สลิดอ้ายธ ี
ให้ข้อมูลพร้อมกับ
น้องเยาวชนอิสลาม
อีก 4 คน 

ปลาสลิดอ้ายธ ี ละติจูด 13.505938 
ลองติจูด 100.839546 

 

A17 นางสุนีย ์ สุขม ี บ้านเลฃที่ 56 หมู่ที่ 14 ตำบล 
บางปลา อำเภอบางพลี จังหวัด
สมุทรปราการ 

67 ประธาน 
(ป้าปุ๊) 

กลุ่มสตรีแปรรูป
ปลาสลิดบางปลา 
คลอง 4 

ละติจูด 
ลองติจูด 
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ชุด ผู้แปรรูป (ผู้ให้ข้อมูล) ที่อยู่ อายุ (ปี) สถานะ ชื่อร้านค้า   

A18 นส.วรรณิษา คงคล้าย บ้านเลขท่ี 197/5 เลขท่ี 4 ตำบลคลอง
ด่าน อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

30 ลูกสาวเจ้าของ ร้านเอ ๋ ละติจูด 13.497775 
ลองติจูด 100.847373 

 

A19 นางเรืองละออง ตังคะสมบูรณ ์ บ้านเลขท่ี 58 เลขท่ี 3 ตำบลคลองด่าน 
อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 

63 เจ้าของ เรืองละออง ละติจูด 13.530687 
ลองติจูด 100.836967 

 

A20 นางสุภร ี รุ่งประทีป
ไพบูลย ์

บ้านเลขท่ี 331 เลขท่ี 2 ตำบลบางบ่อ 
อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 

 

50 เจ้าของ แม่นิตยา 

(คุณเปิล้) 

ละติจูด 13.576911 
ลองติจูด 100.846809 

 

A21 นายกิตติศักดิ ์ งึดสันเที๊ยะ บ้านเลขท่ี 415 เลขท่ี 11 ตำบลบางบ่อ 
อำเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 

 

51 เจ้าของ น้องแมน 

 

ละติจูด13.498985  
ลองติจูด 100.844646 

 

A22 คุณพจนา เปียนวม บ้านเลขท่ี 19/5 หมู่ที่ 1 ตำบล 
บางพลีน้อย อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

 

58 เจ้าของ พี่อ้อย (ร่วมกับ 
กลุ่มคณุจรญั) 

ละติจูด 
ลองติจูด 

 

A23 คุณเตือนใจ ปั้นมณ ี บ้านเลขท่ี 115/1 หมุ่ที่ 7 ตำบลบ้าน
ระกาศ อำเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

60 เจ้าของ พี่ใจ (ร่วมกับกลุ่ม
คุณจรญั) 

ละติจูด 
ลองติจูด 

 

A24 นางสมน้อย ศรีสมวงศ ์ บ้านเลขท่ี 265 หมู่ 7 ตำบลแพรกษา 
อเมืองสมุทรปราการ จังหวัด
สมุทรปราการ 

58 เจ้าของ กลุ่มแม่บ้าน
แพรกษา หมู่ 7 

(มีสมาชิกแปรรูป 9 
คน) 

ละติจูด 13.35194856 
ลองติจูด 100.38391992 
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ภาคผนวก ญ 
 

1. บทสัมภาษณ์ นายปรีชา สมานมิตร  
(ข้อมูลงานวิจัย ศิริวรรณ ตันตระวาณิชย์ และคณะ, 2560 และงานวิจัย จำรูญศรี พุ่มเทียน และคณะ, 2562) 
 

1) เริ่มอาชีพการเพาะเลี้ยงปลาสลิด 
 เมื่อหลายสิบปีก่อนคุณปรีชาได้โยกย้ายถิ่นฐานจากจังหวัดฉะเชิงเทรา มาท่ี ตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ 
จังหวัดสมุทรปราการ เพ่ือประกอบอาชีพเป็นเกษตรกรเพาะเลี้ยงปลาสลิด ปัจจุบันคุณปรีชามีพ้ืนที่เลี้ยงปลาสลิด
จำนวน 30 ไร่ ไดม้ีการลองผิดลองถูกร่วมกับมีการนำภูมิปัญญาดั้งเดิมของคนในพ้ืนที่มาปรับใช้ในการเลี้ยงปลาสลิด
เพ่ือลดรายจ่ายและเพ่ิมรายได้ เช่น  

- มีการเตรียมบ่อก่อนการเลี้ยงโดยการไถหน้าดินเก่าลงด้านล่างเพ่ือให้แร่ธาตุที่มีประโยชน์สำหรับลูกปลา
ยังคงอยู่ ดีกว่าการตักหน้าดินทิ้งไป  

- มีการทำขาวังเพ่ือสะดวกในการจับและลดค่าใช้จ่ายการจ้างแรงงานในการจับปลาขาย 
- มีการเพาะพันธุ์ลูกปลาเองโดยใช้พ่อพันธุ์จากจังหวัดอ่ืน เพ่ือลดปัญหาเลือดชิดซึ่งจะทำให้ลูกปลาไม่

แข็งแรง 
- การเดินย่ำในแปลงนาปลาสลิดเพื่อเพ่ิมออกซิเจนให้ปลาในบ่อ  
- ได้มีการสร้างสรรค์วิธีการตรวจสอบความเป็นกรดเป็นด่างของน้ำในบ่อเลี้ยงปลา โดยมีการนำน้ำในบ่อ

มาอมในปากสังเกตรสชาติของน้ำร่วมกับการสังเกตสีของน้ำในบ่อเลี้ยงจะทำให้ทราบถึงคุณภาพของน้ำว่า
เหมาะสมกับการเลี้ยงปลาสลิดหรือไม่ 

- ใช้น้ำหมักท่ีทำเองราดบนกองหญ้าที่ตัดและกองไว้เพ่ือทำให้หญ้าเปื่อยยุ่ยเร็วขึ้นและสามารถใช้เป็น
อาหารของลูกปลาสลิดต่อไป 

- มีการเลี้ยงวัวเพ่ือให้วัวมากินหญ้ารอบบ่อทำให้ลดรายจ่ายในการจ้างคนมาฟันหญ้า ซึ่งค่าแรงทั่วๆ ไป คือ 
300 บาท ต่อการทำงานตั้งแต่เวลา 6.00 น ถึง 10.00 น. และการเลี้ยงวัวยังสามารถเพ่ิมรายได้ให้กับคุณปรีชาได้
อีกด้วย 

จากวิธีการต่างๆ ดังที่ได้กล่าวมาทำให้ได้ปลาสลิดของคุณปรีชาเป็นปลาที่มีคุณภาพและมีปริมาณเป็นที่น่า
พอใจ ซ่ึงสร้างรายได้ให้กับคุณปรีชาได้เป็นจำนวนมาก โดยพื้นที่ในการเลี้ยงปลาจำนวน 30 ไร่ สามารถจับปลาได้ 
40 ตัน ซึ่งมากกว่าเกษตรกรรายที่เลี้ยงปลาในช่วงเดียวกัน และเมื่อมีการคำนวณรายรับรายจ่ายต่อบ่อ พบว่ามีการ
ใช้เงินลงทุนจำนวน 40,000 บาท แต่ขายได้ถึง 500,000 – 600,000 บาท 
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2) มีการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้เลี้ยงและผู้แปรรูปปลาสลิดในรูปสหกรณ์ 

 คุณปรีชาได้เป็นแกนหลักในการรวบรวมเกษตรกรผู้เลี้ยงและผู้แปรรูปปลาสลิดเพ่ือเพ่ิมอำนาจต่อรองใน
เรื่องต่างๆ รวมถึงแลกเปลี่ยนประสบการณ์การเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิดเพ่ือให้สมาชิกในกลุ่มสามารถปรับปรุง
วิธีการเลี้ยงให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยังเป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาในการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิด
ไม่ให้สูญหายไป ในการนี้สามารถรวบรวมเกษตรกรได้ถึงสองร้อยกว่าราย  
 

3) มีการก่อสร้างโรงไฟฟ้าในพื้นที่ตำบลคลองด่าน 
 การตั้งอยู่ของโรงผลิตไฟฟ้าในพ้ืนที่ตำบลคลองด่าน ได้สร้างผลกระทบให้กับชาวบ้านในพื้นที่ตำบลคลอง
ด่านหลายประการ เช่น  
 - เชื่อว่าการดำเนินงานของโรงไฟฟ้าได้ส่งผลกระทบต่อสุขภาพโดยทำให้คนในพ้ืนที่เป็นโรคมะเร็งและ
เสียชีวิตในที่สุด โดยไดม้ีการเก็บข้อมูลของผู้ที่เสียชีวิตด้วยโรคมะเร็งหลังจากโรงไฟฟ้ามาต้ังอยู่ในพื้นที่เทียบกับ
จำนวนผู้เสียชีวิตด้วยโรคมะเร็งก่อนหน้าที่โรงไฟฟ้าจะมาตั้งอยู่พบว่าตัวเลขของผู้ป่วยและเสียชีวิตด้วยโรคดังกล่าว
สูงกว่าในอดีตอย่างมีนัยสำคัญ 
 - ส่งผลกระทบต่อสภาพอากาศในพื้นที่ ยกตัวอย่างเช่น มีคราบน้ำมันปนมากับน้ำฝนทำให้ประชาชนไม่
กล้านำน้ำฝนมาอุปโภคและบริโภค โดยคุณปรีชาได้มีการทดลองโดยการนำเอาขันน้ำไปวางไว้ตรงที่แจ้งในช่วงฝน
ตกแล้วดูลักษณะของน้ำฝนที่ได้พบว่านอกจากมีน้ำฝนแล้วยังมีคราบน้ำมันอยู่เกาะอยู่ในขันด้วย นอกจากนี้ยังให้
ข้อมูลอีกว่า โรงงานมักมีการปล่อยควันออกมาในช่วงดึกๆ ที่ชาวบ้านเข้านอนกันหมดแล้ว  
 - ส่งผลกระทบต่อสภาพน้ำในพื้นที่ โดยโรงงานได้มีการปล่อยน้ำที่ยังไม่ผ่านการบำบัดลงสู่ทะเล ทำให้
ส่งผลกระทบเกษตรกรผู้เลี้ยงหอยในพ้ืนที่ใกล้เคียงซึ่งโรงงานได้จ่ายค่าชดเชยให้กับผู้ได้รับผลกระทบดังกล่าว
พอสมควร 
 - ส่งผลกระทบต่อสภาพดินในพื้นที่จากการสะสมของโลหะหนักต่างๆ ที่ได้จากข้ันตอนในการผลิตไฟฟ้า 
โคยคุณปรีชาอยากให้ทางมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติได้มาทำวิจัยเพื่อตรวจวัดปริมาณของโลหะหนักใน
เนื้อปลาว่ามอียู่หรือไม่ หากตรวจพบแสดงว่ามีสาเหตุมาจากโรงไฟฟ้า  

- เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดสังเกตว่าลูกปลาที่เลี้ยงไว้เจริญเติบโตได้ไม่ดีเท่าท่ีควร คาดว่าอาจจะมีสาเหตุมา
จากมลภาวะจากโรงงานผลิตไฟฟ้า 

จากเหตุผลต่าง ๆ ที่กล่าวมาทำให้ชาวบ้านคัดค้านการขยายพื้นที่โรงงานไฟฟ้าตามแผนที่โรงงานได้วางไว้
รวมถึงพ้ืนที่ตำบลคลองด่านมีการทำงานอย่างเข้มแข็งของ NGO ในพ้ืนที่ จึงทำให้โรงงานไม่สามารถขยายพ้ืนที่
ตามท่ีได้ตั้งเป้าหมายไว้ นอกจากนี้ยังได้มีชาวบ้านไปร้องเรียนกับองค์การบริหารส่วนตำบลเพ่ือให้รับทราบถึง
ผลกระทบที่เกิดข้ึนและได้มีการร่วมพูดคุยกับโรงไฟฟ้าจนนำไปสู่วิธีที่บรรเทาความเดือดร้อน เช่น  
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- มีการตั้งคณะกรรมการร่วมระหว่างตัวแทนชุมชน จำนวน 5 ท่าน กับตัวแทนของโรงไฟฟ้า เพ่ือกำหนด
แนวทางและวิธีการแก้ไข 

- โรงไฟฟ้าได้แจ้งว่าจะมีการปรับปรุงวิธีการหรือข้ันตอนการผลิตที่จะก่อให้เกิดผลกระทบกับชาวบ้านใน
พ้ืนที ่จึงคาดว่าปัญหาที่ชาวบ้านวิตกกังวลน่าจะลดน้อยลง 

- มีการเชิญหน่วยงานจากภายนอกมาตรวจสภาพโรงงาน 
- มีการชดเชย เยียวยา ให้กับผู้ได้รับผลกระทบที่มีสาเหตุมาจากโรงงานอย่างชัดเจน 
- มีการบริจาคเงินเพ่ือสร้างสิ่งที่เป็นสาธารณประโยชน์ต่างๆ  
ในส่วนขององค์การบริหารส่วนตำบลได้มีความคิดเห็นค่อนข้างจะแตกต่างจากชาวบ้านโดยมองในมุมถึง

ผลประโยชน์ที่ชุมชนจะได้รับจากโรงไฟฟ้า เช่น การจ้างงาน การผลิตไฟฟ้าให้กับประชาชนทั่วไปได้ใช้ เป็นต้น  
 

4) การเข้ามากว้านซื้อที่ในตำบลคลองด่านของบริษัทเอกชน 
 ได้มีบริษัทเอกชนขนาดใหญ่แห่งหนึ่งได้เข้ามากว้านซื้อที่ดินในพ้ืนที่ตำบลคลองด่าน จำนวนสองพันกว่าไร่ 
ในจำนวนพื้นทีส่องพันกว่าไร่นั้นได้มีเกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดจำนวนหนึ่งได้รับผลกระทบเนื่องจากเกษตรกร
เหล่านั้นได้เช่าพื้นที่เลี้ยงปลาสลิดอยู่ก่อนหน้าที่จะมีการกว้านซื้อท่ี และหลังจากได้มีการกว้านซื้อที่เรียบร้อยแล้ว 
บริษัทได้แจ้งให้เกษตรกรเหล่านั้นย้ายออกจากพ้ืนที่ เพ่ือจะได้นำพ้ืนที่เหล่านั้นไปใช้ประโยชน์ตามที่บริษัทเอกชน
ไดว้างแผนไว้ จากความเดือดร้อนดังกล่าวจึงได้มีรวมตัวกันและแจ้งไปที่หน่วยงานรัฐที่เกี่ยวข้อง และหน่วยงานของ
รัฐได้มีการสำรวจถึงจำนวนเกษตรกรผู้เลี้ยงปลาที่ได้รับผลกระทบดังกล่าว หลังจากการสำรวจพบว่ามีเกษตรที่
ได้รับผลกระทบจำนวน 17 ราย เมื่อคุณปรีชาได้รับทราบข้อมูลดังกล่าวและคิดว่าจำนวนของเกษตรกรผู้ได้รับความ
เดือดร้อนน่าจะมีมากกว่านั้น จึงได้ลงพ้ืนที่และสำรวจด้วยตนเองและได้แจ้งผลการสำรวจให้กับหน่วยงานรัฐได้
ทราบถึงข้อมูลที่แท้จริงว่าจำนวนผู้ที่เดือดร้อนไม่ได้มีเพียง 17 ราย แต่มีมากถึง 79 ราย และเม่ือรวมกับจำนวน
เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาที่อยู่รอบๆ พ้ืนที่ของบริษัทเอกชนที่จะได้รับผลกระทบจากการดำเนินงานของบริษัทดังกล่าว
จะมีจำนวนรวมทั้งสิ้น 129 ราย  
 

5) สำนักงานการชลประทานมีการไล่ที่ประชาชนที่เข้ามาบุกรุกพื้นที่ริมคลองชลประทาน 
 เพ่ือให้การจัดการและพัฒนาพ้ืนที่รอบ ๆ คลองชลประทานเป็นไปด้วยความเรียบร้อยสำนักงานการ
ชลประทานจึงได้มีคำสั่งให้ประชาชนที่มาอาศัยในพ้ืนที่รอบๆ คลองชลประทานย้ายออก ซึ่งคำสั่งดังกล่าวได้สร้าง
ผลกระทบกับผู้เลี้ยงปลาสลิดบางส่วนรวมถึงผู้ขายและผู้แปรรูปบริเวณริมคลองชลประทานที่อยู่ติดกับถนนสุขุมวิท
สายเกา่ จากผลกระทบดังกล่าวทำให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องรวมถึงภาคประชาชนได้มีการประชุมเพ่ือแก้ไขปัญหา ซึ่ง
วิธีการแก้ไขปัญหาอย่างหนึ่งคือจัดสร้างศูนย์เรียนรู้ปลาสลิด เพ่ือให้ผู้ขายปลาสลิดที่ได้รับผลกระทบได้มีอาชีพ
ต่อไปรวมถึงยังเป็นสถานที่ที่จะบอกเล่าเรื่องราวต่าง ๆ ของปลาสลิดไม่ว่าจะเป็นประวัติความเป็นมา แหล่งเผยแพร่
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ภูมิปัญญาท้องถิ่น และยังเป็นสถานที่ท่ีจะจำหน่ายของฝากของชุมชน ซึ่งจะสามารถสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับ
ประชาชนเพ่ิมข้ึน จากข้อสรุปดังกล่าวจึงได้มีการเสนอของบประมาณในรัฐบาลของนายกยิ่งลักษณ์ ชินวัตร เพ่ือ
จัดสร้างศูนย์เรียนรู้ฯ ซ่ึงได้รับการเห็นชอบและสนับสนุนด้านงบประมาณเพ่ือให้มีการจัดสร้างศูนย์เรียนรู้ปลาสลิด 
 

6) ความร่วมมือระหว่างชุมชนและมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 จากปณิธานของมหาวิทยาลัย “เรียนรู้เพ่ือรับใช้สังคม” ทำให้คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ มีความสนใจที่จะทำงานวิจัยเกี่ยวกับปลาสลิด บางบ่อ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมี
ชื่อเสียงและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค และเม่ือมีการกำหนดพื้นที่วิจัยคือตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ 
จังหวัดสมุทรปราการ จึงได้มีการประสานงานไปยังหน่วยงานท้องถิ่นและปราชน์ชาวบ้านซึ่งได้แก่ คุณปรีชา สมาน
มิตร เพ่ือรับทราบข้อมูลต่างๆ ของพ้ืนที่อย่างรอบด้านรวมถึงถามความต้องการของชุมชนที่คาดหวังจาก
มหาวิทยาลัย ทำให้ทราบว่าปลาสลิดบางบ่อ มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ไม่เหมือนกับปลาสลิดของจังหวัดอ่ืน และได้
มีโอกาสนำขึ้นทูลเกล้าถวายพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 9 จึงอยากท่ีจะให้มีงานวิจัยเพื่อรองรับการขอ 
GI หรือขอฮาลาล เช่น 
 - การศึกษาวิธีการเลี้ยงปลาสลิดของตำบลคลองด่านเปรียบเทียบกับการเลี้ยงในจังหวัดอ่ืนๆ 

- ศึกษารสชาติของปลาสลิดบางบ่อที่แปรรูปแล้วเปรียบเทียบกับปลาสลิดแหล่งอ่ืนๆ 
 - ศึกษาสารพิษตกค้างในตัวปลา เช่น โลหะหนัก สารพิษเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นให้กับ
ผู้บริโภค 
 - ศึกษาสายพันธุ์ปลาสลิด โดยข้อมูลทางวิชาการระบุว่ามีเพียงสายพันธุ์เดียวแต่จากการสังเกตของคุณ
ปรีชาพบว่าปลาสลิดมี 2 สายพันธุ์ คือสายพันธุ์ที่มีลักษณะตัวเป็นลายเสือ และ สายพันธุ์ที่มีลักษณะตัวเป็นลาย
แตงโม ซึ่งทั้ง 2 ลักษณะนี้มีพบว่า สายพันธุ์ที่มีลักษณะตัวเป็นลายเสือจะติดลูกมากกว่า และสายพันธุ์ที่มีลักษณะตัว
เป็นลายแตงโมจะติดลูกน้อยกว่า แต่ขายได้เงินมากกว่าเนื่องจากเนื้อปลามีรสชาติดีกว่า 

หากข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยดังกล่าวสามารถสนับสนุนและทำให้ปลาสลิดบางบ่อไดร้ับตรา GI หรือ ฮาลาล 
ก็จะทำให้ปลาสลิดบางบ่อเป็นสินค้าที่มีราคาสูงขึ้น และสามารถส่งออกไปขายต่างประเทศโดยเฉพาะประเทศท่ีมีผู้
นับถือศาสนาอิสลามได ้ รวมทั้งยังเป็นแรงดึงดูดที่จะทำให้คนรุ่นใหม่สนใจประกอบอาชีพนี้มากข้ึน ซึ่งจะเป็นการ
อนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อให้คงอยู่สืบไป  
 

7) ปัญหาที่เกิดขึ้นหลังเปิดศูนย์เรียนรู้ปลาสลิด 
 หลังจากท่ีศูนย์เรียนรู้ได้จัดสร้างเสร็จเรียบร้อยและทำพิธีเปิดอย่างเป็นทางการแล้ว ปรากฎว่าประชาชน
ทั่วไปไม่สามารถเข้าไปใช้ประโยชน์ได้ แต่มีบริษัทเอกชนสามารถเข้าไปใช้ประโยชน์ในพื้นท่ีโดยการตั้งแผงโซลาร์
เซลล์จำนวนมากและบริษัทดังกล่าวยังได้เข้าไปใช้พื้นที่ในอาคารศูนย์เรียนรู้ทำให้ตัวอาคารได้รับความเสียหาย จาก
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ปัญหาและความเสียหายที่เกิดขึ้นจึงได้มผีู้ร้องเรียนไปยังหน่วยงานที่เกี่ยวข้องรวมถึงสื่อมวลชนเพื่อให้เข้ามา
ตรวจสอบเรื่องดังกล่าว และเหตุการณ์ที่เกิดข้ึนส่งผลให้ประชาชนโดยเฉพาะเกษตรผู้เลี้ยงปลาสลิด ผู้แปรรูปและ
ผู้ขาย ขาดความเชื่อมั่นในหน่วยงานที่มีหน้าที่รับผิดชอบศูนย์เรียนรู้ฯ ดังกล่าว 
 

8) หน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนเข้ามามีส่วนร่วมในการยื่นจด GI ในชื่อ “ปลาสลิดบางบ่อ” 
 ไดม้ีการระดมความคิดเห็น รวบรวมผลงานวิจัย และภูมิปญัญาท้องถิ่นในเรื่องการเลี้ยง การแปรรูปปลา
สลิด จากชาวบ้านในหลายอำเภอของพื้นที่จังหวัดสมุทรปราการ เช่น อำเภอบางบ่อ อำเภอบางพลี อำเภอบางเสา
ธง เป็นต้น  รวมทั้งผู้ที่เกี่ยวข้องจากหลายหน่วยงาน เพ่ือนำข้อมูลที่ได้ไปยื่นจด GI ในชื่อ “ปลาสลิดบางบ่อ” ซึ่งการ
ยื่นขอจด GI นี้ พาณิชย์จังหวัดได้ขอจดโดยระบุกลุ่มผู้เลี้ยงและผู้แปรรูปไว้หลายอำเภอนอกเหนือจากอำเภอบางบ่อ 
ทำให้คุณปรีชาเกิดความกังวลว่าความเป็นปลาสลิดบางบ่อทั้งในด้านการเลี้ยง วิธีการแปรรูปและรสชาติจะ
ผิดเพี้ยนไปจากอดีต ดังนั้นจึงมีความคิดที่จะยื่นจด GI อีกครั้งแต่ทำในชื่อของ “ปลาสลิดตำบลคลองด่าน อำเภอ
บางบ่อ” และได้มีการปรึกษาหารือกับทีมนักวิจัยของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ ถึงความเป็นไปได้ใน
การยื่นจด GI  
 

9) ความเป็นไปได้ในการยื่นจด GI ในชื่อ “ปลาสลิดตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ”  
 เกษตรกรผู้เลี้ยง ผู้แปรรูปปลาสลิด โดยคุณปรีชามีการวางแผนเพื่อที่จะจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจอนุรักษ์ปลา
สลิดบางบ่อ เพ่ือขอยื่นจด GI ในชื่อ “ปลาสลิดตำบลคลองด่าน อำเภอบางบ่อ” โดยสามารถรวบรวมสมาชิกได้
ทั้งหมด 30 ราย แบ่งเป็น เกษตรกรผู้เลี้ยงปลาสลิดจำนวน 20 ราย และเกษตรกรที่เป็นทั้งผู้เลี้ยงและผู้แปรรูป
จำนวน 10 ราย โดยเน้นขั้นตอนการแปรรูปโดยวิธีฝัดเกลือเพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพและมีเอกลักษณ์เฉพาะซึ่ง
เป็นภูมปิัญญาดั้งเดิมของท้องถิ่น สำหรับวิธีการจะมีการนำปลาสดซึ่งไม่ผ่านการแข่น้ำแข็งมาหมักเกลือเป็นชั้นๆ  
ซึ่งจะมีความแตกต่างๆ จากวิธีการแปรรูปโดยใช้วิธีการดองเกลือ ในส่วนของผลผลิตที่ได้จะมีรสชาติที่แตกต่างจาก
วิธีดองเกลือและสามารถเก็บได้นานขึ้น ในการนี้คุณปรีชาได้เตรียมวางแผนเพ่ือเตรียมรับการตรวจสอบในขั้นตอน
การขอจด GI โดยการเตรียมบ่อเลี้ยงปลาสลิดที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพจากหน่วยงานของรัฐ และเตรียมพ้ืนที่
สำหรับตากปลาที่ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งจัดเตรียมสถานที่และอุปกรณ์สำหรับแปรรูปปลาสลิดที่ได้มาตรฐานตามที่
หน่วยงานของรัฐที่เกี่ยวข้องได้กำหนดไว้ นอกจากนี้ในการยื่นจด GI ยังต้องการข้อมูลจากงานวิจัยมาสนับสนุน 
ดังนั้นจึงมีการปรึกษาหารือถึงหัวข้อและแนวทางในการทำวิจัยที่รวบรวมข้ันตอนของวิธีการเลี้ยงปลาสลิดรวมถึง
วิธีการแปรรูปโดยเน้นแบบฝัดเกลือ จนได้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดออกวางจำหน่าย ในการนี้คุณปรีชายินดีที่จะเป็นหนึ่ง
ในทีมนักวิจัยที่สร้างสรรค์ผลงานวิจัยในครั้งนี้ด้วย 
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2. บทสัมภาษณ์ นางศิวะพร นาคเกิด  

(ข้อมูลงานวิจัย งานวิจัย จำรูญศรี พุ่มเทียน และคณะ, 2561 และ 2562) 
 
Q: เราตกลงกันแบบนี้ก่อน คือพ่ีรู้ใช่มั้ยว่าน้องคนนี้เค้าทำวิจัยอยู่ อาจารย์จำรูญศรีเค้าเป็นอาจารย์ทางด้านอาหาร 
อาจารย์เค้ามีความเชี่ยวชาญที่จะทำให้เราได้ อย. มผช. ที่นี่ในส่วนที่มันต้องตรวจที่มันต้องปฎิบัติการนั้นพี่ไม่ต้อง
ห่วง ทางมหาวิทยาลัยให้ความช่วยเหลืออยู่แล้ว แต่ทางพี่ต้องมีความตั้งใจว่าเราจะทำ เพราะมันอาจจะต้องปรับ
กระบวนการผลิต 

A: ถ้าบอกตรง ๆ ไอ้ความตั้งใจ เป็นคนที่มีความตั้งใจอยู่แล้ว อยากจะทำอยากจะพัฒนา อยากจะทำให้มันดี 

Q: ทีนี้ไอ้การปรับกระบวนการผลิต มันอาจจะไม่จำเป็นต้องลงเงินอะไรมากมาย ไม่ได้หมายความว่าเราจะต้องมี
โรงแปรรูปที่ดี เราก็ใช้บ้านหรือใช่ที่ที่เรามีอยู่ แต่ว่าเราอาจจะต้องมีการปรับกระบวนการ เราก็ค่อย ๆ ดูกันไป แล้ว
ถ้า step ไหนมันต้องใช้เงินเยอะก็ค่อยมาหาวิธีการกันอีกที แต่คิดว่าเดี๋ยวจะเข้าไปคุยกับนายกเรื่องการเปิดศูนย์ 
นายกเค้าให้ข้อมูลมาว่าอาจจะมีการเปิดศูนย์หลังจากเสร็จงานพระราชพิธี ถ้าสมมติว่าพี่จะเป็นต้นแบบพี่ก็น่าจะ
ขึ้นไปก่อนแล้วไปแปรรูปตรงนั้นแล้วก็ออกมาขาย ถ้าเป็นอย่างนี้ได้พ่ีก็ไม่ต้องลงทุนอะไรเท่าไหร่นัก 

A: ก็เลยถึงบอกว่ามันยังก้ำก่ึง ๆ อยู่ว่าเค้าจะดำเนินการยังไงกันแน่ เพราะถ้าจะให้ชาวบ้านทั่วไปมา.. 

Q: คนที่มาทาบทามนี่ใคร  

A: ก็พวกกลุ่มนายก หรือรอง เค้าก็อยากจะให้เราเป็นต้นแบบอยู่แล้ว 

Q: คือนายกเค้ายังไม่เข้าใจตรงนี้ แต่ว่าเค้าอ่ะอยากได้ ฉะนั้นอันนี้อ่ะมีวิชาการ ถ้านายกต้องการ ชาวบ้านต้องการ 
มันก็ตรงกันพอด ี

A: จริง ๆ ก็ยังไม่ค่อยได้เจอนายกเท่าไหร่ บางทีท่านก็ยังไม่รู้เลยว่าเรามีผลิตภัณฑ์อะไรบ้าง ที่มันสามารถไปถึงไหน 
ๆ ๆ เค้าก็บอกว่าอยากจะให้มาช่วยในส่วนของจังหวัด 

Q: ที่นี้เรากำลังคิดอยู่ว่าสถานที่อ่ะเราถามพ่ีเค้าดูก่อน เพราะเราเห็นแล้วล่ะว่ามันมีอยู่แค่นั้น ถามลักษณะแล้วก็จด
ไป ที่มันมีมาตรอยู่ 6 ด้านของ GMP แล้วเราก็คุยกับพ่ีเค้าไปในแต่ละด้านเลยว่าเค้าพอไหวมั้ย ที่จะต้องปรับปรุง พ่ี
ว่ามันจะต้องลักษณะแบบนี้ดีกว่า แล้วค่อยมาเอาในส่วนของพ่ี  

A: เพราะเรามองว่าถ้าในเรื่องของการแปรรูป ที่จะทำ มผช. หรืออะไรต่าง ๆ มันเป็นแค่โรง เรือนที่ทำ แล้วมันก็
น่าจะง่าย แต่การที่เราจะขายปลาทั้งหมด จะแดดเดียวหรืออะไรเนี่ยมันไม่น่าเป็นไปได้ เพราะมันต้องใช้สถานที่
กว้าง ทั้งขอดเกล็ดด้วย ทั้งตากด้วย แล้วคิดว่าถ้ามันเป็นสินค้าอย่างอ่ืน ที่เราระบุเป็นอย่าง ๆ ไปมันก็น่าจะง่าย เรา
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อยากเอาอะไรที่มันง่าย ๆ ก่อน เพราะถ้าเราบอกว่าเรามีมาตรฐานในเรื่องของแดดเดียว เราก็ไม่สามารถหลอกใคร
ได้ เพราะที่จากมันก็อยู่ข้างถนน แต่ถ้าเราจะบกอว่าเราทำโรงเรือนท่ีมันใหญ่โตนะมันไม่สามารถทำได้เลย 

Q: ไม่นะ ไอ้ มผช. มันไม่ต้องมีโรงเรือนอย่างนั้น อันนั้นนั่นมันเป็นเหมือนอุตสาหกรรม แต่ว่าเราก็ต้องมีมาตรฐาน
ของเรานิดนึงให้มันสะอาด มันเหมือนบ้านอ่ะ เราไม่จำเป็นต้องอยู่คฤหาสน์ แต่บ้านเราหลังเล็ก ๆ แล้วเราทำมันให้
สะอาด มีมาตรฐานถูกสุขลักษณะ ดูแลการจัดวางของให้มันเป็นระเบียบ มันไม่ได้ยากอย่างนั้น 

A: ที่จริงก็กังมอง ๆ อยู่ เพราะเราก็เป็นสมาชิกของสหกรณ์หนึ่งนะ แล้วก็มีที่เราออมบ้านไว้ กำลังนึกว่าบ้านที่ออม
ไว้ถ้ามันเสร็จยังอยากจะทำเป็นสถานที่แปรรูปหรืออะไรยังงัย แต่ก็ต้องดูว่ามันจะทันการมั้ยอะไรมั้ย 

Q: คือบางทีชาวบ้านอยากได้ มผช. แต่ไม่รู้กฎเกณฑ์ เข้าใจว่ามันจะต้องเป็นโรงเรือนใหญ่ ๆ มีโรงแปรรูป มีเตา มี
โน่นมีนี่ จริง ๆ มันก็ไม่ใช่นะ ที่เราดู มผช. คือมันจะเป็นแบบนี้นะ คือเราจะต้องส่งไปตรวจที่กระทรวงอุตสาหกรรม 
แล้วเค้าก็จะมีแผนกตรวจสอบซึ่งจะส่งคนลงมาดูพื้นที่เรา พอตรวจเสร็จปุ๊บเค้าก็จะส่งผลไปที่จังหวัด แล้วจังหวัด
เค้าก็จะมีกรรมการชุดนึง ซึ่งมหาวิทยาลัยซึ่งอธิการเป็นกรรมการแต่คนนี้อ่ะไปแทน แล้วเค้าก็จะพิจารณาแล้วมอบ 
มผช. โดยจังหวัด ฉะนั้นมันก็ไม่อยาก เพียงแต่ว่าเราจะต้องปรับจากสิ่งที่เคยทำอยู่เดิมให้มันเป็นไปตามมาตรฐาน 
ซึ่งมีอยู่ประมาณ 6 ข้อ เดี๋ยวพี่ให้ข้อมูลแล้วทางนี้จะให้ข้อมูลย้อนกลับ แล้วก็จะเอาข้อมูลไปพิจารณาว่าพี่ควรทำ
อะไร แล้วพ่ีก็เอาข้อมูลจากเราไปพิจารณาว่าพ่ีทำได้มั้ย แล้วเดี๋ยวเราก็มาเจอกันอีกที ทำกันทีละข้ันที่ละ step เริ่ม
จากของเดิม ๆ ที่พี่มีก่อน แล้วค่อยนึกต่อว่าเราจะต้องทำอะไร คือของเดิมมันไม่ผ่านอยู่แล้ว เรารู้อยู่แก่ใจ เดี๋ยว
ทางนีฟั้ง ฟังเสร็จแล้วเราก็จะบอกว่าต้องทำยังไง แล้วก็ค่อย ๆ ปรับกัน เริ่มที่ข้อ 1 สถานที่ตั้ง 

A: สถานที่เนี่ยกำลังคิดอยู่ว่า จะทำตรงนี้ (หมายถึงที่บ้านนั่งสัมภาษณ์อยู่) หรือถ้าหากศูนย์เปิดแล้วเค้าให้เราไปทำ
ตรงโน้นแล้วตรงนี้จะยังไง เพราะถ้าเราก็มีลูกค้าเยอะขึ้น ทุกคนเค้าก็จะต้องการให้มันมีมาตรฐานด้วยมั้ย มีซัก
หน่อยก็ดีอะไรแบบนี้ 

Q: จริง ๆ คิดว่านายกเค้าคงต้องการ ที่นี้ทางมหาวิทยาลัยจะช่วยคุยกับนายกให้ บางทีเราอาจจะไม่ต้องลงทุนอะไร
เลย เพราะโรงเรือนพวกนั้นมันพร้อมอยู่แล้ว เพียงแค่เตรียมว่าถ้าเข้าไปแล้วจะต้องทำอะไรบ้าง ที่นี้ดูของเดินก่อน
เน๊อะ ว่ามันเป็นยังไง แล้วเวลาเราไปยื่น มผช. เราจะได้มีข้อเปรียบเทียบว่าระหว่างของเก่ากับปรับปรุงแล้วเป็น
ยังไง เราจะได้ผ่านมาตรฐาน ข้อที่ 1 นะ จะต้องไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว แต่เท่าที่พบยังมีกองถุงเกลือ 
ตระกร้าเหลือใช้ที่มันพัง ซึ่งของเหล่านี้พี่ต้องเคลียร์ พ่ีพร้อมเคลียร์มั้ย  

A: ใช้ที่ตรงนั้นได้หรอ คือคิดว่ามันไม่น่าได้ 

Q: คือที่ตรงนั้นน่ะ มันเป็นที่ราชพัสดุ แต่หมายความว่าตอนนี้ของเก่าพี่ไม่ผ่านแล้ว พอเราลงรถเราก็ได้กลิ่นแล้ว 
แต่ที่ใหม่เนี่ยพี่คิดว่าพ่ีสามารถจัดเป็นสัดส่วนได้ (A: อันนั้นอ่ะได้) อันนี้พี่ก็จะผ่านนะ 
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A: จริง ๆ ก็ทราบอะไรตรงนี้ เพราะเป็นคนที่จะชอบไปอบรมอะไรต่าง ๆ เรารู้ว่ามันเป็นข้างทาง คนงานบ้าง
อะไรบ้าง ซึ่งเรายังไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ ซึ่งข้างหน้าที่เห็นมันไม่ใช่ถุงเกลือด้วยซ้ำ เพราะจริง ๆ ปลามันขายได้ทุก
ส่วน มันเป็นกระสอบเกล็ดปลาที่รอให้คนมารับ ซึ่งต้องรอระยะเวลาที่เค้ามารับ 

Q: คือจริง ๆ ก็ไม่จำเป็นจะต้องเป็นอาคารที่มันสวยงามหรืออะไร เพียงแค่จัดเก็บให้เป็นหมวดหมู่ เป็นร ะเบียบ
ชัดเจน ถ้าพ่ีพร้อมเราก็จะมาช่วยจัดระเบียบให้ 

A: จริง ๆ ถ้ามันอยู่ในศูนย์มันก็คงทำได้ไม่อยาก แต่กับคนงานตอนนี้จะไประเบียบกับเค้ามากก็คงไม่ได้ นิดหน่อย 
ๆ ก็ปล่อยกันไป 

Q: ถ้าสมมติศูนย์มันขึ้นไม่ได้จริง ๆ เพราะปัญหามันเยอะ เราก็รู้ ๆ กันอยู่  แต่ถ้าพี่ได้  มผช. ก่อนใคร ๆ พี่ก็จะได้
เป็นรายแรกท่ีได้ขึ้นไปอยู่ในศูนย์ เพราะจังหวัดก็ต้องดึงพ่ีขึ้นไปเป็นรายแรก ๆ ถ้าเรามีการเตรียมตัวก่อน ก่อนร้าน
อ่ืน ๆ หรือก่อนใคร ๆ เราก็จะได้เปรียบ เพราะเหตุนี้เลยไม่อยากให้พ่ีไปฝากความหวังอยู่ที่ศูนย์เพียงอย่างเดียว แต่
บ้านเรานี้แหล่ะ 

A: ก็กำลังมองพ้ืนที่หลังบ้านว่าจะยังไง จะทำได้มั้ย ศูนย์จะเปิดรึปล่าว... 

Q: เดี๋ยวขอไปหารือกับ อบต.ก่อนว่าจะยังไง เพราะถ้าหากมันเป็นไปไม่ได้ที่จะขึ้นศูนย์ เราก็อาจจะต้องใช้บ้านเรานี่
แหล่ะในการทำ แต่ก็คงจะต้องมีการลงทุนนิดหน่อย แต่ไม่จำเป็นถึงขั้นที่ จะต้องสร้างโรงเรือนใหญ่ ๆ เพื่อจะได้
มาตรฐาน มผช. ลองดู อันนี้คิดว่าพี่ทำได้เน๊อะ 

A: คือก็มองหลาย ๆ ด้านว่ามันจะใช้สถานที่ตรงไหนได้บ้าง มองความเป็นไปได้ คือจริง ๆ เราก็ต้องมีสินค้าที่จะ
ผลิตที่มันชัดเจนที่จะได้ออก มผช. ในเรื่องของปลาสลิดแดดเดียวไม่มีทางเป็นไปได้ เพราะหากจะให้ได้มาตรฐาน
มันก็ทำที่ตากให้ดี มันต้องใช้โรงเรือนเยอะ แต่ถ้าเราทำกับสินค้าอ่ืนมันน่าจะง่ายกว่า  

Q: เดี๋ยวเราลองดูเน๊อะ มันอาจจะทำได้ก็ได้เน๊อะ 

A: มันยากอยู่นะ เพราะมันติดในเรื่องของการตาก  

Q: เดี๋ยวลองดู มันน่าจะมีทางออก 

A: เราก็เลยมองในเรื่องของการแปรรูป เพราะถ้าเป็นกระบวนการแปรรูปในผลิตภัณฑ์ตัวใหม่ ๆ มันก็น่าจะง่าย
หน่อย 

Q: ถ้าง้ันเอาแบบนี้พี่ พ่ีก็ทำคู่ขนานกันไป คืออันนี้เค้าทำปลาสลิดแดดเดียวอย่างเดียว 

A: คือเข้าใจ แต่เราจะบอกเค้าได้ยังไงว่ามันได้มาตรฐานเพราะเรายังตากแบบนี้อยู่ เราไม่สามารถหลอกคนซื้อได้ 
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Q: เอาแบบนี้พี่ลองฟังดูก่อนว่ามันพอทำได้มั้ย ถ้าทำได้ก็ลองทำดู แต่ถ้าทำไม่ได้พ่ีก็ทำคู่ขนานไปกับสินค้าที่พ่ีอยาก
ทำ เพราะจริงๆ เค้าก็ใช้เกณฑ์เดียวกัน มันไม่ได้ง่ายกว่าปลาสลิดแดดเดียวนะ 

A: ที่จริงถ้ามีงบประมาณทำ มาสร้างพื้นที่ให้เราเราก็อยากทำ แต่ก็อย่างที่เห็นว่ามันใช้งบประมาณเท่าไหร่ 

Q: ที่จริงมันไม่ต้องถึงขนาดสร้างอาคารโรงเรือนอะไร แต่เช่นกับท่ีขอดปลาเมื่อกี้นี้ ถ้าเราปรับโดยการมีถาดมารอง
ปลา มีที่ทำความสะอาดง่าย ๆ  

A: เหมือนที่เป็นโต๊ะเคยเห็นในศูนย์ 

Q: ก็เพราะพี่ไปอบรมมา ที่จังหวัดหรือหน่วยงานรัฐบาลเค้าไม่ประสบผลสำเร็จเพราะเค้าเป็นวิชาการจ๋า เค้าก็จะ
บอกว่าต้องมีโรงตากที่เป็นแบบนี้ ที่ที่แมลงวันตอมไม่ได้ โต๊ะก็ต้องเป็นโต๊ะสแตนเลสแบบนี้ ชาวบ้านที่นั่งอยู่เค้าก็
จะ โอ้ยฉันไม่ทำดีกว่า ฉันกลับไปทำอย่างเดิมฉันก็ขายปลาสลิดได้  

A: ก็เคยมีความคิดอยู่ว่าถ้าศูนย์ยังไม่เปิด เราจะเบิกอุปกรณ์เค้ามาใช้ก่อนจังเลย อยากได้ที่ขอดเกล็ด  

Q: ที่จริงเราสามารถประยุกต์ได้นะ เราสามารถประยุกต์บางอย่างมาใช้ได้ 

A: ถ้าเราใช้ที่เดิมสำหรับขอดเกล็ดปลาได้หรอ 

Q: เอางี้พี่เราไล่ข้อไป แล้วพี่จะเห็นเลยว่ามันง่าย ๆ มันไม่ยาก แต่ถ้าเราคิดมุมกว้าง ๆ เราอาจจะคิดว่ามันไม่ผ่าน
เกณฑ์ แต่ถ้าเราเจาะไปทีละข้อเราก็จะเห็นว่าเราก็น่าจะทำได้ไม่ได้ยาก  ค่อย ๆ ปรับกันไป เพราะของเรามันเป็น
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก อุตสาหกรรมครัวเรือน 

A: คือเคยเห็นน้ำพริกอ่ะ ที่เค้าทำกันในโรงเรือนแล้วเค้าก็จบ แต่พอเป็นปลาสลิดมันต้องมีที่ครอบอ่ะ มันเลยดู
เหมือนไม่น่าได้ เคยสังเกตเวลาผ่านจังหวัดโน้นจังหวัดนี้ที่เค้าทำเป็นโดมก็มอง ๆ อยู่เหมือนกันว่าจะปรับอะไร
ได้มั้ย เก็บข้อมูลนิด ๆ หน่อย ๆ คุยกับคนงานว่าถ้าว่าง ๆ จะลอง 

Q: ก็นี่ไงมีคนมาช่วยแล้วไง ก็ช่วย ๆ กันไป คุณต้อมก็ลองทำคู่ขนานกันไป ทำคู่ขนานปลาสลิดด้วยมันอาจจะยาก 
แต่ถ้าศูนย์เสร็จมันก็คงเสร็จ แต่อย่างน้อยเราก็ได้มีการเตรียมตัวไปก่อน แล้วถ้าคุณต้อมมีการวางแผนจะเอา
ผลิตภัณฑ์ขึ ้นทะเบียน มผช. คุณต้อมก็จะได้เรียนรู้เกณฑ์มาตรฐานตรงนี้ สิ ่งที่คุณต้อมเตรียมไว้มันอาจ จะได้
มาตรฐาน มผช.ก่อนก็ได้ เพราะกระบวนการผลิตมันอาจจะง่ายกว่าปลาสลิด มันอาจจะไม่ยาก แล้วยิ่งถ้านายกเค้า
สามารถผลักดันเราขึ้นไปตรงนั้นได้ เราก็อาจจะทำได้เลยโดยไม่ต้องรอ แล้วถ้ากระบวนการปลาสลิดเราผ่านนะ 
อย่างอ่ืนมันอยู่ภายใต้กระบวนการนี้ทั้งหมด 

A: ตอนแรกศูนย์มันยังไม่เปิดด้วยซ้ำ จะให้เราไปเป็นร้านต้นแบบให้ขึ้นไปก่อน ห้องน้ำก็ยังไม่มีอะไรก็ยังไม่มี จะให้
เราขึ้นไปทำเลย  
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Q: แล้วทำไมพ่ีไม่เอาล่ะ 

A: ขึ้นไปทำโดยทางเข้าก็ยังเละ ด้านในก็ยังไม่เรียบร้อย  

Q: ข้อต่อไป “จะต้องไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล” เอกี่พอเราเดินเข้าไปเราก็ได้กลิ่น กลิ่นนี้มาจากอะไร 

A: เกล็ดปลาที่ขอดแล้ว คนงานจะโกยใส่ถุงซึ่งหลายวันกว่าเค้าจะมารับ 

Q: วิธีจัดการนะ ถ้าพ่ีมีที่เก็บ หรือภาชนะท่ีเก็บกลิ่นได้ หรือมีฝาปิด หรือให้เค้ามาเก็บวันต่อวัน 

A: เกล็ดปลามันมีราคาค่อนข้างต่ำ ซึ่งกว่าเค้าจะมาเก็บไปก็ใช้เวลา 15 – 30 วัน ซึ่งมันไม่ใช่บ้านเราแค่บ้านเดียว 
มันมีน้อย 

Q: เค้าเอาเกล็ดปลาไปทำอะไร 

A: เค้ารับไปแปรรูปเป็นอาหารสัตว์หรืออะไรอีกที 

Q: เราสามารถเอาเกล็ดปลาไปทำอย่างอ่ืนได้ม้ัย พ่ีมีความคิดจะเอาเกล็ดปลาไปทำอะไรมั้ย  

A: ก็เคยคิดว่าอยากจะเอาไปทำต่อนะ แต่คิดว่ามันคงใช้ต้นทุนสูง ...  

.............................. (สิ้นสุดไฟล์เสียง....)......................................... 

 

A: ถ้าฝนตกลูกค้าก็ไม่อยากซื้อ เพราะกลัวเอาไปแล้วขายไม่ได้ เพราะท่ีที่เค้าเอาไปขายก็มีฝนตก แต่ถ้าเราทำตรงนี้
แล้วเราไปออกบูธข้างนอกมันก็ช่วยเราได้เหมือนกัน มีหลายอย่างที่จะต้องทำเยอะแยะ 

Q: คุณต้อมเลี้ยงปลาเองมั้ย (ไม่ ซื้ออย่างเดียว) แล้วขายปลีกหรือขายส่ง   

A: ทั้งสองอย่าง  

Q: แล้วขายมีก่ีปีแล้ว 

A: ก็ทำมาตั้งแต่สมัยยาย ยายชื่อเผือด ซึ่งเป็นผู้ริเริ่มการเลี้ยงปลาสลิด ซึ่งเป็นน้องของตาผัน เมื่อก่อนยายมีอาชีพ
ขายปลา สมัยก่อนเป็นท้องนา ยายก็เอาปลาในท้องนาไปขายในตัวเมือง ยายมองว่าคนอยากกินปลาสลิดเยอะ ยาย
เป็นผู้ลงทุนให้เลี้ยง ลงทุนประมาณ 3000 บาท ซึ่งมีคนทำร่วมกัน  4 คน คือ ตาผัน ตาหยิม ตาแหยม ตาหยอย ไม่
แน่ใจชื่อ แต่คิดว่าประมาณนี้ จากการที่ฟังยายเล่ามา ขุดบ่อเลี้ยงปลาพร้อมกัน แล้วเอามาขายให้ยาย เอามาแปร
รูปแล้วเอาไปขายในตลาด ซึ่งเมื่อเลี้ยงปลาได้มาก เพราะน้ำดีมาก ขยายจนกลายเป็น 70 – 80 บ่อ ล้นมือคุณยาย
แล้ว แล้วมันก็กระจายไปทั่ว ที่คนรู้จักตาผันมากกว่าเพราะตาผันเป็นคนที่มีความตั้งใจมากกว่า จากตอนแรกที่
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เลี้ยงก็เริ่มแปรรูปเหมือนคุณยาย ยังคิดว่าความโดดเด่นของตาผันน่าจะมากจากความต่อเนื่องของญาติพี่น้อง ที่มี
ความเอ้ือต่อกัน   

Q: คุณยายยังอยู่ใช่มั้ย 

A: อยู่ค่ะ ตอนนี้อายุประมาณ 90 แล้ว ยังคิด ๆ ว่ารู้กันบ้างรึปล่าวว่าจริง ๆ แล้วยายเป็นคนริเริ่มเรื่องการแปรรูป 
(อำนวย = แม่ สนุก = พ่อ) 

Q: ค้าส่ง-ปลีกนี่ก็ทำมานานแล้ว 

A: จริง ๆ เมื่อก่อนไม่ได้มาขายข้างถนนนะ ขายกันอยู่อีกฝั่งคลอง คนทำปลาสลิดไม่ได้มากเท่านี้ แต่ก็มีการขยับ
ขยายมา เมื่อก่อนจะมีการนำไปขายแถวตลาดท่าเตียนบ้าง ตามตลาดอื่น ๆ บ้าง (ขายมาน่าจะมากกว่า 20 ปี) ซึ่ง
ตอนนี้ก็เป็นผู้ขายรุ่นที่ 3 แล้ว  

Q: เลี้ยงปลาเองบ้างม้ัย 

A: ก็มีเลี้ยงบ้าง แต่ส่วนมากจะรับซื้อมาแปรรูปมากกว่า 

Q: ทำปลาสลิดหอมบ้างรึปล่าว 

A: เคยทำแต่เลิกทำแล้ว เพราะปลาต้องได้ขนาด และควรเป็นปลาหน้าหนาวและไม่มีไข่ ไม่เช่นนั้นมันก็จะไม่ได้เนื้อ 
ไม่มัน แล้ไม่น่าทานเท่าไหร่ 

Q: คนงานทั้งหมดประมาณก่ีคน เฉพาะแปรรูป ไม่นับคนขาย 

A: บางรุ่นก็เยอะ แล้วแต่ปลา ซึ่งเมื่อก่อนถ้าปลาเข้าเยอะ ๆ จะเอาปลาไปทำตามบ้าน แต่ตอนนี้ก็ทำเฉพาะที่ร้าน  

Q: เท่าท่ีเห็นประมาณ 6 คน ใช่มั้ย  

A: ส่วนมากก็จะเป็นคนแก่ ถ้าเสาร์อาทิตย์ก็จะมีเด็กนักศึกษามาช่วยบ้าง (พ่อแม่ลูก) 

Q: คนขายกี่คน 

A: ก็มีเรา พ่ีสาว พี่สะไภ้ เมื่อก่อนขายได้มากกว่านี้เยอะ เราอยากขายได้เยอะก็จริง แต่เราไม่อยากแย่งใครขาย เรา
อยากจะยืนได้ด้วยปลาสลิด แต่เราไม่อยากล่มจมไปกับปลาสลิด จะทำยังงัย เราเลยอยากขายปลีกให้ได้มาก ๆ 
อยากให้คนรู้จักเรามาก ๆ แต่ถ้าขายส่งพ่อค้าแม่ค้าไม่ได้อยากจะให้คนซื้อรู้จักเรา แถมกดราคาเรา พอเห็นว่าเรา
กดได้ เค้าก็ยิ่งกด แต่ถ้าเราไม่ยอมเค้าก็ไปร้านอื่นที่ยินยอมอยากขาย เพราะบางร้านเค้าก็มีความจำเป็นจะต้องเอา
เงินไปหมุนซื้อปลามาลงทุนอีก ขายเยอะ ๆ ก็อยากขาย  
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.............................. (สิ้นสุดไฟล์เสียง....)......................................... 

A: ให้รู้สูตรว่ามันจะต้องเยอะแค่ไหน แต่สำคัญคือจะบอกคนงานเลย อุณหภูมิความเย็นจะต้องเสมอ ห้ามอุณหภูมิ
ลดลง เราไม่สามารถสอบอุณหภูมิได้ แต่เราสามารถสอบได้ว่าความเย็นห้ามน้อยนะ ความเย็นจะต้องมีเสมอทั้งถัง 
แต่ละวันนี้คือต้องดูว่าในถังมีน้ำแข็งมั้ย ถ้ามีน้ำแข็งน้อยก็เอาน้ำออกแล้วเติมน้ำแข็งลงไป แต่จะต้องคนปลาด้าน
ล้างขึ้นมา เราหมักปลา 3 คืนจริง แต่ทุกวันคนงานจะต้องถ่ายเท หรืองัดปลาด้านล่างขึ้นข้างบน ปลาทั้งถังจะต้อง
สมดุลกัน ทุกวันจะต้องใส่น้ำแข็ง ถึงเวลาจะต้องใส่น้ำแข็ง เคยได้กลิ่นปลาสลิดของสมุทรสาครมั้ย (???) ถ้าสังเกต
จะได้กลิ่นเหมือนกลิ่นน้ำที่น้ำแข็งไม่ถึง 

Q: เพราะเค้าหมักน้ำเกลือ 

A: ของเค้าจะใช้เกลือน้อยน้ำแข็งน้อย ทำให้ปลาเค้าอิ่มแล้วเนื้อหนัก อวบอ้วนมากกว่าเรา มีน้ำหนักมากกว่าเรา 
ของเรานี่หมักแบบทำยังไงไม่ให้น้ำแทรกในเนื้อปลา เพราะถ้าเกลือถึงจริง ๆ เนื้อปลาจะแข็ง อยู่ในถังที่มีความเย็น
เนื้อปลาจะแข็ง ความเค็มจะค่อย ๆ ซึมเข้าเนื้อปลา น้ำจะไม่เข้าไปแทรก   

Q: แสดงว่าของเรามีแค่เกลือกับน้ำแข็งแต่ของเค้าเป็นเกลือละลายน้ำแช่ปลา 

A: จริง ๆ เหมือนกัน แต่เราจะเห็นรึปล่าวว่าจริง ๆ แล้วเค้าใส่ผงชูรสด้วย อาจจะขั้นตอนสุดท้าย หรือบางคนใส่
ขั้นตอนแรก 

Q: ของเรานี่คือเอาเกลือไปละลายกับน้ำก่อนแล้วค่อยเอาปลาลงใช่มั้ย  

A: ใช่ แต่อันที่จริงเมื่อก่อนเค้าคลุกกับพื้นนะ แต่เรามองว่า สมัยก่อนเปลี่ยนคนงานเยอะมาก ทำงานไม่ไหว การที่
เราจะทำปลาเยอะ ๆ เราจะทำยังไงให้ได้ เพราะจริง ๆ เราไม่ได้ต้องการให้คนงานมาเหนื่อยคลุกกับพื้น แต่เราหา
สูตรที่ดีที่สุด ล้างให้เกลี้ยงที่สุด เพราะถ้าล้างเกลี้ยงที่สุดการควบคุมในถังก็จะง่าย เพราะบางทีควบคุมไม่ดี กลิ่นไม่
ดี เนื้อไม่ดี คุณภาพไม่ดีมั้ย เราแค่คุมอุณหภูมิ คุมคุณภาพ ทำยังไงให้ปลามีความเย็น ทำยังไงให้เกลือถึง เราเน้น
เกลือถึง น้ำแข็งถึง เนื้อปลาก็จะมีความหวานในรสชาติ 

Q: อย่างเกลือนี่เรามีอัตราส่วนแล้ว แต่น้ำแข็งนี้ขึ้นอยู่กับทักษะของเราแล้วใช่มั้ย  

A: ใช่ เพราะจริง ๆ มันก็ข้ึนอยู่กับอากาศด้วย อาการร้อนเกลือละลายเร็ว อากาศหนาวเกลือละลายช้า 

Q: แล้วเวลาทำคนงานนี่ต้อง... 

A: ต้องค่อย ๆ ฝึกจนเก่ง ต้องมีความเข้าใจ  
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Q: ปลาของพ่ีที่เรียกว่าตัวเล็กนี่กี่ตัวโล 

A: มันแปลงไม่ได้ คือมันมีหลายไซต์ เราโชคดีที่เรามีทางเลือกหลายทาง คือถ้าเล็กมาก ๆ เราจะเอาไปแปรรูปเป็น
น้ำพริก เค้าก็รับของเราไปขายด้วย เราก็เอามาขายด้วย ซึ่งแรก ๆ 1 – 2 สัปดาห์แรกขายได้แค่ลังเดียว แต่ตอนนี้
สัปดาห์หนึ่งขายได้ประมาณ 10 ลัง  

Q: ย้อนกลับไปนิดนึง เวลาเราขอดเกล็ด ตัดหัว ควักใส้ แล้วต้องล้างมั้ย 

A: ล้างให้สะอาด บางทีคงานจะฉีดจากในหลัว แล้วค่อยใส่ลงถังอีกที แต่บางทีถ้าปลาเกลี้ยงก็ฉีดใส่ถังกลมที่มีน้ำ
แล้วก็ล้างอีกที จนเกลี้ยงแล้วค่อยใส่ถังหมักอีกที เน้นล้างให้สะอาด ปลาทางอื่นเค้าสู้เราไม่ได้เพราะปลาเรายังคง
รสชาติของปลามากกว่า 

Q: มีสัดส่วนของเกลือกับน้ำ 

A: ปลาสด 100 กก. ต่อเกลือ 7 กก. ใส่น้ำแค่ท่วมตัวปลา แล้วใส่น้ำแข็งตาม 

Q: แล้วน้ำที่ละลายทำยังงัย 

A: ก็เททิ้งแล้วใส่น้ำแข็งลงไป 

Q: แล้วต้องใส่เกลือเพ่ิมม้ัย 

A: ไม่ได้ใส่ เราใส่เกลือแค่ครั้งเดียว เพราะคืนแรกเกลือมันซึมเข้าไปแล้ว การถ่ายน้ำใส่น้ำแข็งเพราะเราต้องการให้
เกลือค่อย ๆ ซึมเข้าไป ให้มีความเย็นผสม เหมือนของที่อยู่ในตู้เย็นที่มันค่อย ๆ ซึม ค่อย ๆ ซึม เข้าไป 

Q: แล้วเวลากลางคืนใครดู 

A: ไม่มีนะ แค่ปิดไว้ 

Q: ของแบบนี้ต้องใช้ทักษะเน๊อะ ไม่มีสูตรตายตัว 

A: สูตรตายตัวจะยาก เพราะปลามันหลายไซต์ หลายขนาด 

Q: ตัวใหญ่มันจะต้องใช้เวลาหมักนานกว่าตัวเล็กมั้ย 

A: มันต้อง 3 วันเหมือนกัน เพราะบางทีตัวเล็กหนังหนาก็มี 

Q: แล้ว 3 คืนนี่คือดีที่สุดที่เราทดลองมาแล้วใช่มั้ย 

A: คือมันเสี่ยงต่อการบวมน้อย เรียกว่าโอกาสเป็น 0 เลยก็ได้  
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Q: มากกว่า 3 คืนได้มั้ย 

A: ก็ได้นะ คืออย่างน้อย 3 คืน แต่ถ้าเราคิดว่ามันมากไปเราก็เก็บไว้ในห้องเย็น คือเวลาเราหมักปลาได้ที่แล้วพอมัน
ล้นปุ๊บ เราก็จะเอาไปเก็บในห้องเย็น 

Q: แล้ว package ที่ใส่ปลาแช่ห้องเย็นเป็นยังไง 

A: ใส่ถุงใหญ่ ๆ ไป เอาน้ำออก เอาอะไรออก แล้วก็ใส่ถุงแช่ห้องเย็นไป ขั้นตอนนี้ยังไม่ต้องล้าง เพราะเรายังไม่ได้
แช่เพื่อจะตาก เราก็จะตักชั่ง 20 กก. ใส่ถุงแล้วแช่ในห้องเย็น  

Q: แล้วพอถึงเวลาที่จะต้องใช้เราก็ไปเอามาตาก 

A: ใช่ เพราะถ้าเราขาดสต๊อกตรงไหนเราก็ไปเอามาตาก เราสามารถเลือกขนาดได้ว่าจะเอาขนาดไหนมาตาก  

Q: จ่ายยังไงห้องเย็น 

A: เดือนแรกจะ 1.80 บาทต่อ กก. เดือนต่อไปจะเดือนละ 1 บาท 

Q: ปลาที่วางหน้าร้านมีเหลือบ้างมั้ยในแต่ละวัน 

A: ถ้าไม่หมดจะมีถังเย็นอยู่ที่ร้านขาย คล้าย ๆ ถังไอติม แรก ๆ ใช้วิธีการแช่ในน้ำแข็ง แต่สิ ้นเปลืองมากเลย
เปลี่ยนเป็นใช้ตู่แช่ 

Q: แล้วตากแดดอีกรอบมั้ย 

A: ตากแดดนิดหน่อย บางทีเช้ามาก็เอาพัดลมมาเป่านิดหน่อยก็ได้ 

Q: เรามีปัญหาการแปรรูปมั้ย เรามีปัญหาขั้นตอนไหน ที่เราคิดว่าเรายังแก้ไม่ได้ เช่น แปรรูปแล้วมันเน่า ต้องทิ้งไป
มีบ้างมั้ย  

A: ...???... การเปลี่ยนระบบการทำใหม่จากคลุกเกลือ มาเป็นการควบคุมสัดส่วนเกลือ ควบคุมความเค็ม ควบคุม
ความเย็น เราเน้นในเรื่องน้ำแข็งให้ได้ ทุกวันนี้ก็ยังมีคนมาแอบถามคนงานเราบ้าง  

Q: อันนี้เป็นเทคนิคของเราใช่มั้ย 

A: จะว่าเทคนิคเฉพาะมันก็เป็นเพราะเราค่อย ๆ ทำมากกว่า ค่อย ๆ ปรับ 

Q: ทำมานานแล้วหรือยัง 

A: จะว่านานมั้ย มันก็เริ่มทำหลังจากที่พ่อแม่เรามีปัญหาขาดทุน จริง ๆ มันก็เสี่ยงหมดนะ เพราะเมื่อก่อนเราก็ทำ
แบบกระแทกกับพ้ืน คลุกกับพื้น เราก็ค่อย ๆ ปรับ ค่อย ๆ ทำ เมื่อมีโอกาสได้ทำ เมื่อพ่อแม่พ้นจากสภาวะ คือเค้า
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ประสบปัญหาขาดทุน แล้วเราเห็นตรงนั้นมานานแล้ว อะไรที่มันปรับให้มันลดขั้นตอนได้ แล้วมันดีกว่า แล้วมัน
สะอาดกว่าการคลุกกับพื้น ที่ไม่ได้ล้างน้ำ แล้วการคลุกกับพื้น ควบคุมก็ยาก ความเค็มก็ไม่ทั่ว การคลุกกับพื้นนะ 
บอกตรง ๆ นะ ไม่มีใครกล้าพูด พ่อค้าแม่ค้าไม่กล้าพูด ควบคุมรสชาติไม่ได้ เพราะว่าใส่เกลือปุ๊บ ใส่ลงถัง คลุกกับ
น้ำแข็งกับเกลือ ลงถัง ๆ จะบอกสูตรโบราณ แล้วเวลาพลาดมาไม่มีใครกล้าพูด เอาแต่ของดี ๆ พูด เกลือไม่ถึง 
น้ำแข็งไม่ถึง บางช่วงเกลือรัด บางช่วงจืดเกิน คุมไม่ได้ แต่ถ้าเป็นสูตรนี้ปุ๊บ ล้างให้สะอาดที่สุด  เมือกต้องไม่มี ให้
เมือกหมด น้ำจะมีความใส มันจะอยู่ในถังได้นาน แล้วยิ่งเรามีความเย็นที่ถึงปุ๊บ คุณภาพไม่ต้องพูดถึง ปัญหาจะไม่
ค่อยเกิด นอกจากคนงานสับเพร่า หรือลืมหลง เช่นลืมใส่น้ำแข็ง หรือลืมงัด แต่น้อยมาก เพราะแต่ละวันจะต้องงัด 
แล้วต้องงัดให้สุดตั้งแต่ข้างบนลงข้างล้าง แล้วเราจึงจะใส่น้ำแข็ง คือทุกอย่างมันจะต้องสมดุลกันหมด  

.............................. (สิ้นสุดไฟล์เสียง....พักกลางวัน)......................................... 

ช่วงสุดท้ายของการสัมภาษณ์ 

Q: มีเวบไซต์ของร้านรึปล่าว 

A: มีแต่ใกล้จะหมดอายุแล้ว 

Q: คนงานเข้าห้องน้ำยังงัย 

A: มีห้องน้ำอยู่ด้านหลังตรงร้านที่ขายของ ส่วนห้องน้ำของที่ผลิตจะอยู่อีกฝั่งของร้าน ต้องข้ามฝั่งไป ส่วนห้องน้ำที่
อยู่ใกล้กับที่ผลิตจะเป็นห้องน้ำที่ไม่ได้ใช้งานแล้ว (คณบดีเสนอว่าควรตัดห้องน้ำที่อยู่ใกล้ร้านออกไป เอาเฉพาะ
ห้องน้ำท่ีข้ามฝั่งไปแทน) 

Q: จุดล้างมือ ควรมีเขียนบอกให้ชัดเจน 

A: ส่วนมากจะใช้สายยางฉีด หรือน้ำในถังล้างเลย 

Q: แต่หากกำหนดจุดที่ชัดเจนมันก็ง่ายต่อการทำความสะอาด 

A: หากพูดกันตรง ๆ  การทำปลามันไม่เหมือนการทำงานอย่างอื่น ที่จะล้างมือแล้วมันจะเสร็จ เพราะเวลาทำปลา
จะมีเกล็ดปลากระเด็นไปติดตามแขน ขาด้วย ซึ่งส่วนมากคนงานก็จะไปล้างในบริเวณที่มีน้ำเยอะ ๆ เพราะถ้าใช้
น้ำน้อย ๆ ฉีดมันก็จะไม่พอ ต้องเปิดปั้มใหญ่ ๆ ให้น้ำแรง ๆ ฉีดทำความสะอาดจะเกลี้ยงกว่า เพราะงานที่ทำ
ไม่ใช่งานที่จะเปรอะนิด ๆ หน่อย ๆ เพราะปลามันมีเมือก มีเกล็ด ติดแขนติดขา 

Q: คนงานเป็นโรคบ้างหรือปล่าว 

A: ไม่มีนะ 
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Q: เราตรวจสุขภาพให้เค้ามะ หรือไม่ต้อง 

A: ก็ไม่นะ แต่ก็ไม่เห็นมีใครเป็นอะไร 

Q: คนงานส่วนใหญ่เป็นคนบ้านเราใช่มั้ย มีต่างด้าวรึปล่าว 

A: คนบ้านเรา ไม่มีคนต่างด้าว แต่เมื่อสมัยรุ่นพ่อรุ่นแม่ มีต่างด้าวนะ แต่พอเรามาทำเอง เราก็จะใช้แต่คนของเรา 

Q: มีคนงานประจำมั้ย 

A: ก็เป็นคนเดิม ๆ แต่คือปลาเราก็ไม่ได้เยอะ เราไม่สามารถดึงใครมาทำท่ีร้านได้เยอะ เพราะเหมือนไปแย่งงานเค้า 

Q: แต่ถ้าเป็นคนที่มาประจำเค้าก็จะมาทำกับเรา ไม่ได้ไปทำที่อ่ืน 

A: ใช่ คือพอปลาเรามี เค้าก็มาทำ ถึงได้หวงเค้าไง เพราะบางวันเวลาปลามาบางทีเค้าก็จะดอง ๆ ไว้ให้เค้าทำได้
หลายวัน ซึ่งถ้าเป็นเมื่อก่อนก็จะไปให้บ้านอ่ืนทำบ้าง แต่ตอนนี้ถ้าไม่จำเป็นก็จะไม่เอาไปทำ ถ้ามีปลาก็จะเก็บไว้
ในห้องเย็นทัง้เกล็ด พอเอาออกจากห้องเย็นมาคนงานก็จะได้ขอดเกล็ด หรือถ้าเข้ามาเยอะ ๆ ก็จะเก็บไว้ให้เค้า
ทำ เค้าจะได้มีปลาทำตลอด  

Q: เรียกว่าเหมือนเป็นการป้อนอาชีพ 

A: ใช่ ซึ่งส่วนมากก็จะเป็นคนอายุเยอะหน่อย เวลาวันหยุดก็อาจจะมีนักเรียนบ้าง 

Q: เริ่มขูดปลาตั้งแต่ก่ีโมง 

A: ไมแ่น่นอน ขึ้นอยู่กับปลามา ถ้ามันมีดองอยู่แล้วก็น่าจะประมาณ 7 โมงหรือ 7 โมงกว่า ๆ  

( แจ้งเรื่องการตากปลา (ความชื้นที่เกินค่ามาตรฐาน) ) 

A: จริง ๆ แล้วปลาสลิดที่หมักได้ที่แล้วนั้นมันสามารถไปทอดกินได้เลย  

Q: เสนอให้เอาปลาไปตากให้ได้มาตรฐาน (ประมาณ ครึ่งวัน) ไปทดสอบอีกครั้งว่ายังเกินมาตรฐานอีกรึปล่าว 

A: ปกติแล้วปลาที่ตากได้ที่ ได้แดดจะเป็นช่วงประมาณบ่าย 3 โมง ซึ่งก็จะมีลูกค้ามารับไปขายต่ออีกวันนึง หรืออีก
กลุ่มนึงก็จะมาช่วงเย็น ๆ ประมาณ 4 – 5 โมง ซึ่งเค้าก็จะได้ปลาที่แห้งหน่อย แต่ลูกค้าเช้าเค้าก็จะได้ปลาที่มี
ความชื้นหน่อย ซึ่งเราก็ไม่ได้เอาเปรียบเค้านะ แต่ปลามันเพิ่งจะตาก มันก็จะชื้นหน่อย ซึ่งพอเค้าไปขายจริง
น้ำหนักเค้าจะน้อยลงมั้ย จริง ๆ มันก็เป็นข้อตกลงของเรากับลูกค้า เพราะถ้าเค้ามาเร็ว เราก็จะรู้อยู่แล้วว่าเรา
ต้องชั่งน้ำหนักเผื่อตื้อให้เค้า ถ้ามาช้าหน่อยเราก็ไม่ต้องตื้อเยอะ (ตื้อ = ??)  

Q: เวลาขายส่งเราใส่ package อะไรให้เค้าไป 
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A: ลูกค้าส่งจะใส่ถุงเลย หรือบางทีก็ตระกร้า เพราะเหมือนอย่างท่ีบอก พ่อค้าแม่ค้าไม่ต้องการให้รู้ว่าซื้อมาจากไหน 
เราถึงต้องการขายปลีกให้ได้มาก ๆ เพื่อที่จะได้มีคนรู้จัก 

Q: เพราะอะไรเค้าถึงไม่อยากให้รู้ 

A: ตรงนี้แหล่ะถึงได้พยายามทำ เพราะมีความคิดในใจว่า อยากให้พ่อค้าแม่ค้าที่เค้ารับไปขายอยากบอกคนซื้อว่ า
ปลานี้เป็นปลาของเรา ใช้ชื่อเรา เพราะมีร้านนึงเค้าบอกลูกค้าเลยว่าปลาร้านเค้านั้นมาจากร้านเรา ซึ่งบางร้านก็
มีขอป้ายร้านเราไปติดที่ร้าน ซึ่งเราก็ก้ำกึ่งเหมือนกันว่าจะให้ดีหรือปล่าว แต่ก็กลัวว่าเค้าจะเอาปลาเราไปใส่ผงชู
รส หรือเอาปลาที่อื่นมาปน ซึ่งทำให้เราเสียชื่อ ก็ถามท่ีร้านค้าประชารัฐหรือหน่วยงานอื่นไปเหมือนกัน   

Q: แต่บางทีเราก็ต้องเสี่ยงเพื่อให้เราเองเติบโต 

A: แต่ถ้ามันพลาดขึ้นมาเราก็เสีย เพราะปลาเราเราก็ยืนยันได้ว่าปลอดภัยไร้สาร เราเลยกลัว ๆ อยู่ แต่วันหนึ่งก็
อยากจะให้ลูกค้าไปขายแล้วบอกว่านี่นะฉันซื้อมาจากร้านนี้นะ เพราะก็เริ่มมีมาหน่อย ๆ แล้วที่พ่อค้าแม่อยาก
ให้คนซื้อรู้ว่าปลานี้เป็นปลาร้านเรา 

Q: น้ำแข็งกับเกลือนี่เจ้าประจำรึปล่าว 

A: เรียกว่ารู้จักกันดีกว่า 

Q: ทราบชนิดของน้ำแข็งมั้ยคะ 

A: ก็เป็นน้ำแข็งโม่ ซึ่งจริง ๆ ก็น่าจะตรวจสอบไม่ยากเพราะเป็นโรงน้ำแข็งของบางบ่อ เพราะทุกวันนี้โรงน้ำแข็งก็มี
การตรวจสอบกันอยู่แล้ว น่าจะมีความปลอดภัย 

Q: แต่จริง ๆ แล้วหากเราจะรับ มผช. เค้าก็จะมีการสุ่มตรวจน้ำแข็ง บางที่อาจจะเก็บเกลือไปตรวจบ้าง ดังนั้นถ้าให้
ทางเราเอาไปตรวจเบื้องต้นให้ก่อน เพราะถ้าเจออะไรปนเปื้อนก็จะได้รีบจัดการก่อนที่จะยื่น มผช. (อ.น้อยจะ
มารับไปตรวจภายหลัง) เอางี้นะ ไม่ต้องกลัว คือผลที่เราตรวจเนี่ย เราไม่ได้เอาไปให้ใคร ถึงแม้จะตรวจเจอ..  

A: คือจริง ๆ ไม่ว่าจะตรวจเจอหรือไม่เจอ แต่ถ้ามันผิดพลาดเราจะได้แก้ไข 

Q: แจ้งว่าเมื่อสรุปข้อมูลเสร็จแล้วจะแจ้งให้ทราบว่าจะต้องดำเนินการยังไงต่อบ้าง ควรทำอะไร ทางคณะจะช่วย
อะไรได้บ้าง อะไรปรับได้ อะไรทำได้ ค่อย ๆ ทำ แล้วประมาณเมษายนก็ลองยื่นขอ มผช.  

A: เมื่อสองเดือนก่อนมีคนมาวัดพ้ืนที่ทำโรงเรือนตากปลา 
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Q: เรื่องสถานที่ต้องมีการประสานงานกับ อบต. ก่อน (เตือน อ.สุภา) ต้นทุน? ขนาด? ทำไปถึงไหนแล้ว ซึ่งจริง ๆ 
น่าจะให้อ.น้อยทดลองใช้ก่อนว่ามันสามารถแก้ปัญหาค่าที่เกินมาตรฐานได้หรือไม่ แล้วจะแจ้งให้ อบต.ทราบว่า
จะมีการทำโรงเรือนมาให้  

(อยากจะให้มีการนำมาทดลองก่อนว่ามันสามารถตากปลาได้จริง ๆ มั้ย) 

Q: จริง ๆ แล้วสิ่งที่ต้องการปรับเปลี่ยนนั้นไม่อยากให้ส่งผลกระทบกับคนทำงานมากนัก ไม่ได้อยากจะให้เค้ารู้สึกว่า
จะต้องปรับเปลี่ยนพฤติกรรมให้ผิดไปจากที่เค้าทำอยู่ เช่นที่ทำปลาก็อยากจะให้มีถาดสแตนเลสมารองให้เป็น
สัดส่วน อาจจะต้องมีถุงมือ วัสดุเครื่องใช้บางอย่างก็ต้องมีการทำความสะอาดทั้งก่อนและหลังการใช้งาน ค่อย 
ๆ ปรับให้เค้าคุ้นชินก่อน และของพวกเนี่ยมันสามารถทำความสะอาดได้ แล้วเราก็แขวนตาก หรือจัดเก็บให้มัน
เป็นที่เป็นทาง ทำให้มันเป็นหมวดเป็นหมู่ เวลาใครมาก็หยิบใช้ง่าย เราอาจจะทำป้ายเหมือนโปสเตอร์ว่าวิธีการ
ทำความสะอาดทำแบบนี้ แล้วให้คนงานทำตาม  

A: เคยคิดเหมือนกัน เพราะเม่ือก่อนก็ทำงานโรงงาน ก็จะเห็นโปสเตอร์เกี่ยวกับสิ่งที่พนักงานควรรู้ แต่เราคิดว่ามัน
แค่บ้าน ๆ มันก็ไม่น่าจะต้องทำ 

Q: จริง ๆ เราเขียนเพ่ือให้เค้าจำได้ ซึ่งพอเค้าจำได้เค้าก็ไม่จำเป็นต้องดูแล้ว 

A: มันก็เป็นข้ันตอนกระบวนการคล้าย ๆ กับโรงงานทั่วไป ว่าการทำงานแต่ละอย่างมันมีข้ันตอนของมัน 

Q: ใช่ พอใครมาตรวจสถานที่เรา เราก็อธิบายได้ (อ.น้อยจะทำต้นแบบมาให้ว่าเป็นยังไง) คือตอนนี้ที่มองอยู่คื อที่
ขอดเกล็ดปลา ต้องไปออกแบบมา ส่วนท่อน้ำทิ้งคงต้องหารือกับ อบต. หรือเจ้าของพ้ืนที่ด้วย 

A: ยาก เพราะทุกวันนี้เค้าต้องการให้ขยับขยายให้เร็วที่สุดเหมือนกัน แต่ว่ามันยังเป็นปัญหาอยู่ จะทำอะไรให้มันไว
เกินก็ไม่ได้ ทาง อบต.เองเค้าก็ยื้อกับของภาคส่วนอยู่ ยื้อกับชลประทานอยู่ว่าเค้าจะว่าไง เหตุนี้มันก็เลยเป็น
ปัญหา ทุนเราก็ไม่ค่อยมี จะทำอะไรลงไปมันก็ก้ำกึ่ง ๆ เกิดทำลงไปแล้วต้องรื้อก็เป็นปัญหาอีก เศรษฐกิจแบบนี้
จะทำอะไรมากก็ไม่ได้ ค่อย ๆ เป็น ค่อย ๆ ไป ตามกำลังไปก่อน มันก็ทำแบบอึกอั่ก ๆ เพราะจะขยับตัวก็ไดไ้ม่
เยอะ ทั้งสถานที่เอย ทั้งเศรษฐกิจเอย มันอะไรหลาย ๆ อย่าง 

Q: เราต้องออกแบบชนิดที่ว่า สิ่งที่เราจะทำเพิ่มมันต้องไม่ใช้ต้นทุนที่สูง และหากวันนึงจะต้องย้ายไปที่ศูนย์เรยีนรู้ 
ของพวกนี้ก็จะต้องสามารถทำที่บ้านได้ เหมือนมีโรงงานสองที่ แต่ถ้าทำแล้วทิ้งไปมันก็จะเป็นการสูญเสีย  เรา
ต้องออกแบบแบบนั้น แต่มองแล้วว่าถ้าพ่ีคิดว่าพี่อยากทำ เราก็เต็มท่ี ซึ่งถ้าโชคดีเราก็อาจจะได้ มผช. แต่ถ้าโชค
ไม่ดีก็รออีกซักระยะหนึ่ง  

A: จริง ๆ คิดว่าทำดีกว่าไม่ทำ เป็นคนที่คิดว่าค่อย ๆ ทำไป ตรงไหนที่มีการเสนอแนะก็ปรับกัน เป็นคนชอบที่จะ
ปรับ แต่ว่ามันจะทำได้แค่ไหนก็... 
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Q: น่าจะให้เด็กมาช่วยตอนเค้าปรับปรุงร้าน (บูรณาการ) ปรับภูมิทัศน์รอบ ๆ ร้าน นักศึกษาจะได้เรียนรู้วิถีชุมชน 
เพราะเราคงไม่มีพละกำลังมากเท่าเด็ก 

A: คิดไว้ว่าที่ร้านก็อยากจะให้มีในส่วนของความเป็นมาเกี่ยวกับปลาสลิดของเรา หรือทำเหมือนเป็นจุดเช็ดอิน  

Q: คือถ้าเราทำร้านของเราเป็นร้านต้นแบบ แต่เราก็ไม่ได้ทอดทิ้งร้านอ่ืน ๆ นะ ถ้ามีใครอยากให้เราไปช่วยเราก็ไป 

A: เราก็มีความคิดว่าเราไม่ได้ต้องการก้าวไปคนเดียว แต่ว่าทำไมเค้าถึงมีความคิดที่ว่าไม่อยากจะพัฒนา ไม่อยากจะ
อบรม เพราะว่าหลาย ๆ คนเค้าติดปัญหาว่าไปอบรมแล้วได้อะไร แล้วงานก็ทำอยู่ แล้วมีเงินมั้ย อะไรยังไง 

Q: ขอถามหน่อยคือตอนนี้เรามองนะ แต่ไม่รู้ว่าเจ้าของโครงการเค้ามองยังไง คือจริง ๆ ศักยภาพของเราร้านเดียว
มันอาจจะตึงมือ เพราะเราก็ต้องทำมาหากินทุกวัน แต่ว่าตอนนี้เราเลือกมา  7 ร้าน ซึ่งเราเรียกทั้ง  7 ร้านนี้มา
คุยว่าจะต้องปรับอะไร ซึ่งก็มีบางร้านที่เค้าสนใจ ที่นี้ถ้าเราจับคู่กันแล้วก็เครื่องไม้เครื่องมือบางอย่างเราก็
ช่วยเหลือกันไปก่อน ร้านพวกนี้เค้าจะมาช่วยเหลือเรามั้ย พอจะเป็นไปได้ม้ัย  

A: สิ่งหนึ่งที่บอกว่าพูดยาก คือการที่เราเป็นร้านปลาเราไม่สามารถไปดึงใครมาได้ ไม่มีใครที่เค้าอยากจะมาฟังเรา 

Q: แต่ชุมชนอื่นที่เค้าอยู่ได้เพราะเค้ามีการร่วมมือกัน 

A: ใช่เค้าต้องช่วยกัน เราถึงต้องบอกว่าเราต้องยืนด้วยตัวเราเองให้ได้ก่อนแล้วเราถึงจะดึงเค้ามาได้  

Q: ตอนนี้กำลังมองแค่ร้านหรือสองร้าน ซึ่งจะให้มาคุยกัน ปรับไปด้วยกัน 

A: คิดว่าร้านไหน ถามมารึยัง เพราะจริง ๆ แค่การแปรรูปของแต่ละร้านก็ไม่เหมือนกันแล้ว จะให้มาควบคู่กันก็ต้อง
เหมือนกัน  

Q: เราไม่ได้เอาเรื่องสูตรนะ แต่เป็นพวกโรงตากอาจจะสลับกันใช้ หรือร่วมลงทุนกัน จัดสรรเวลาร่วมกัน 

A: ถ้าเป็นแบบนั้นไม่น่าจะยาก เพราะเราไม่ได้มีปัญหากับใครอยู่แล้ว 

Q: เช่นท่อน้ำทิ้ง เค้าก็ไม่มีเราก็ไม่มี แต่ว่ายินดีช่วยกันคนละครึ่งไปก่อน เพื่อให้ผ่าน มผช. ทั้งคู่ แต่ว่าสูตรใครสูตร
มันนะ  

A: เรื่องอื่นน่ะไม่เป็นไร ปัญหาอยู่ที่งบประมาณ ด้วยเศรษฐกิจมันส่งผลให้แต่ละร้านเจอปัญหาเดียวกัน คือขายได้
น้อยลง ระบบจ่ายกับระบบขายมันไม่สมดุลกัน ทำให้เงินมันสะดุด (เดือนนี้เครียดมาก ไปเที่ยว..ถูกหวย 
บราๆๆ) จากเมื่อก่อนขายได้วันละแสน แต่ตอนนี้เหลือวันละไม่ก่ีหมื่น บางร้านตากปลาวันละตระกร้าเดียว บาง
เจ้าตากเยอะก็แค่เพ่ือหมุนเงิน แต่ก็ขาดทุน ต้องกู้เงินบังกัน 

Q: ส่วนหนึ่งเป็นเพราะคนกินปลาสลิดที่อ่ืนรึปล่าว  
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A: คิดว่าเพราะเศรษฐกิจ ไม่ใช่ว่าเค้าไม่ทาน จากที่เราไปออกบูธมา ที่เราจะเปรียบเทียบคือที่อิมพีเรียลสำโรง ตอน
ที่เราไปขายครั้งแรกเราขายได้เยอะมาก ลูกค้าจะซื้อตุนทีละเยอะ ซื้อวันละหลายโล พอมาหลัง ๆ มาเกือบทุก
วัน แต่ซื้อครึ่งโล ซื้อ 4 – 5 ตัว แต่ซื้อทุกวัน มันน่าจะเป็นเพราะเศรษฐกิจที่จริง ๆ เค้าอยากทานแต่เค้าซื้อได้
เท่านี ้

Q: อาหารพวกนี้ถ้าคนต่างประเทศเค้าซื้อ เค้าสามารถนำออกนอกประเทศได้มั้ย โดยที่ไม่ได้มี อย. หรือมีอะไร
รับรอง 

A: มันก็สามารถทำได้ถ้าซีนดี ๆ บางทีก็ฝากในกระเป๋าเดินทาง (มีโดนโกงบ้างคือโอนเงินแล้วไม่เอาของให้) 

Q: จริง ๆ ปลาสลิดมันก็เหมือนเป็นอุตสาหกรรมครัวเรือนขนาดใหญ่ หากค่อย ๆ ปรับไปก็น่าจะได้ มผช. ได้ไม่ยาก 
คืองานวิจัยไม่ได้ต้องการตีกรอบร้านมากนัก คือหากร้านขายได้อะไรก็โอเค ค่อย ๆ ทำไป วันนึงก็น่าจะได้  (จะ
คุยกับนายกว่าหากศูนย์ปลาสลิดเปิดจะขอให้ร้านแม่อำนวยเข้าไปก่อน)  

A: จริง ๆ ไม่ได้นึกว่าจะต้องผ่าน มผช.นะ แต่แค่อยากให้สามารถรับแขกได้ เวลาใครไปใครมาก็อวดเค้าได้  
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3. (เจาะลึกประเด็น) คำถามกลุ่มผู้แปรรูป: ร้านแม่อำนวย (คุณศิวะพร นาคเกิด) 

1) ความสนใจและตั้งใจในการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว มากหรือน้อย
อย่างไร 
 มีความสนใจมากเพราะเป็นสินค้าชุมชนและเป็นจุดบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ที่อยากให้หลายหน่วยงานให้
ความสำคัญ และกระตุ้นคนในชุมชนให้มีความรักและหวงแหนในอาชีพ ปลาสลิดบางบ่อจะได้คงอยู่ เพราะเราเจอ
กระแสที่ว่าปลาสลิดบางบ่อหมดไปแล้วเราจึงต้องช่วยกันสร้างความเข้มแข็ง  
 
2) การจะขอใช้การ GI ปลาสลิดบางบ่อ ของจังหวัดสมุทรปราการ จะเป็นประโยชน์อย่างไร ข้อจำกัดอย่างไร 

เพ่ือให้เกิดความชัดเจน และเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิม ให้คนในชุมชนทั้งผู้เลี้ยงและผู้แปรรูป  
 
3) อุปสรรคในการจะขอใช้ตรา GI ปลาสลิดบางบ่อ ของจังหวัดสมุทรปราการ 

ด้วยการทีเ่ราเป็นชาวบ้านธรรมดา จึงต้องมีการให้ความรู้ความเข้าใจ และต้องมีการปรับเปลี่ยนที่ชาวบ้าน
ไม่ค่อยพร้อม ทั้งในเรื่องการปรับบ่อและอุปกรณ์ท่ีใช้แปรรูป และความไม่คุ้นเคยวิธีเดิม ๆ  
 
4) การจัดการวางแผนในการทำการผลิตผลิตแปรรูป ให้เป็นอาหารปลอดภัย การค้าขายปลาสลิดแปรรูป 

สิ่งสำคัญคือสถานที่ที่มีความพร้อมเพราะการแปรรูปปลาสลิดจะต้องใช้พื้นที่มากพอสมควร อุปกรณ์
จะต้องสะอาดมีที่คลุมมิดชิดหรือเป็นห้องในการแปรรูป ความสะอาดตัวบุคคลก็สำคัญ อุปกรณ์ถ้าเป็นไปได้ก็ควร
เป็นสแตนเลส 
 
5) การจัดการวางแผนในการทำการค้าขายปลาสลิดแปรรูปทำอย่างไร 

จะต้องมีคนช่วยกันประชาสัมพันธ์ความเป็นปลาสลิดบางบ่อเพราะว่าแตกต่างจากที่อื่นอย่างไร ควบคุม
รสชาติไม่มีความเป็นมาตรฐาน สร้างแพคเกจจิ้งให้เป็นที่ถูกใจและสะดวก เพื่อให้ลูกค้าเกิดความประทับใจ มีการ
ขายออนไลน์เพ่ือลูกค้าท่ีอยู่ไกลมีโอกาสได้บริโภค 

 
 6) หน่วยงานที่ทางผู ้แปรรูปเล็งเห็นการให้ความสนับสนุนและช่วยเหลือด้านการแปรรูป การจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดของจังหวัดสมุทรปราการมีอะไรบ้าง และช่วยเหลืออย่างไร 
 มีทั้งพาณิชย์ เกษตร อุตสาหกรรม  SME  พัฒนาชุมชน สหกรณ์ อื่น ๆ มหาวิทยาลัยหัวเฉียวมีการสร้าง
ตลาดและเปิดโอกาสให้เราได้ไปจำหน่ายสินค้าตามที่ต่าง ๆ และเข้ามาให้การอบรม  และ packaging เพ่ือแข่งกับ
ตลาด  
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4. (เจาะลึกประเด็น) คำถามกลุ่มผู้แปรรูป: คุณปรีชา สมานมิตร (บังโท้) 
คำถาม กลุ่มผู้แปรรูป (เจาะลึกประเด็น) 
1. ความสนใจและตั้งใจในการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว มากหรือน้อย
อย่างไร 

ความตั้งใจที่จะให้มีชื่อของ “ปลาสลิดบางบ่อ” ยังคงอยู่ แบบเอกลักษณ์ดั้งเดิม  
พัฒนาการเลี้ยง โดยเลี้ยงให้ได้คุณภาพเพ่ิมผลผลิต ลดต้นทุน ลดระยะเวลาการเลี้ยง จากที่ใช้ระยะเวลา 

10 เดือน - 12 เดือน                 7 เดือน ซึ่งได้ลดค่าใช้จ่าย 2 ไร่ * 2000 บาท (อาหารเสริมก่อนจับ 3 เดือน) = 
4,000 บาท หากลดระยะเวลาการเลี้ยงปลาจะทำให้ลดค่าใช้จ่ายไป 12,000 บาท ต่อเดือน 
            พื้นที่บ่อเลี้ยง 2 ไร่ จับปลาได้ 2 ตัน (2,000 กก.) ซึ่งขายปลาสลิดสดได้กิโลกรัมละ 57 บาท ดังนั้นขาย
ปลาสลิดสด ได้เงิน 57 บ. X 2,000 กก. เป็นรายรับ 114,000 บาท สำหรับรายจ่ายที่เป็นต้นทุน 4,000 บาท * 7 
เดือน = 28,000 บาท ได้ปลาสลิดถึง 2 ตัน คิดเป็นผลกำไรที่ได้จากบ่อเลี้ยงปลา 2 ไร่ เป็นเงิน 86,000 บาท (เลี้ยง
ปลา 7 เดือน) และ จะได้เงิน 74,000 บาท (หากเลี้ยงปลา 10 เดือน)  

คุณปรีชาวางแผนกลุ่มเกษตรปลาสลิดแปลงใหญ่ เพื่อช่วยกันเลี้ยงปลาให้มีมาตรฐาน เลี้ยงในระยะเวลา
สั้น และมีการวางแผนจะประกันราคาปลาสลิดที่ขึ้นจากบ่อ ที่ 60 -65 บาท /กิโลกรัมปลาสลิด และรับซื้อจาก
สมาชิก หากมีผลผลิตปลาสลิดเป็นจำนวนมาก จะเก็บเข้าห้องเย็น เพ่ือแปรรูปให้ได้ตลอดปี  

สอบถามการแปรรูป :  
           - ปลาแดดเดียวกำลังการผลิต 300 - 500 กิโลกรัม ขายกิโลกรัมล่ะ 180, 250, 300 บาท  
            (เกลือ 1 คืน ตากหรือเข้าห้องเย็น) 
          - ปลาหอมใช้ปลาสดเลย 200 กิโลกรัม ฝัดเกลือ หมัก 1 คืน ตาก 1.5 - 2 แดด เก็บใส่ตู้แช่ 130 + 70 
กิโลกรัมต่อกระสอบ ที่ทำ 200 กิโลกรัม 
           - ปลาพร้อมทาน 
           - ปลาหอม ทำ 1 - 2 รอบต่อเดือน 300 ถึง 400 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 500, 600, 650 บาท 
             ปลา 200 กิโลกรัม เกลือ 15 กิโลกรัม  (100: 7)  ราคาเกลือกิโลกรัมละ 9 บาท* 15 กิโลกรัม  
 
2.การจะขอใช้การ GI ปลาสลิดบางบ่อ ของจังหวัดสมุทรปราการ จะเป็นประโยชน์อย่างไร ข้อจำกัดอย่างไร 
 ประโยชน์ เป็นประโยชน์ต่อคนที่เลี้ยงปลาสลิดดั้งเดิม ความเป็นเอกลักษณ์การกลับคืนมา  คนเลี้ยงเหลือ
น้อย เอา GI มาเพ่ิมมูลค่า ทำให้คนเลิกเลี้ยงกลับมาเลี้ยงได้ ราคาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว 300 บาทเป็น 500 
บาท  คนบริโภคต้องการ ปลาหอม  500 บาท ปรับเป็น 700 บาท  ปลาสลิดบางบ่อแท้ ๆ มีคุณภาพมาตรฐาน 

ข้อจำกัด GI 
- ตั้งคณะกรรมการเข้ามาตรวจสอบ หน่วยงาน, เกษตรกร/แปรรูป, นักวิชาการ 
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- มีมาตรฐานเป็นตัวตั้ง 
- มีการสร้างกรอบวิธีการตรวจสอบ 
* ทำปลา 200 กิโลกรัม จ่ายค่าแรง 3 คน (300 บาทต่อคน น้อยกว่า 1,000 บาท) 

 
3.อุปสรรคในการจะขอใช้ตรา GI ปลาสลิดบางบ่อ ของจังหวัดสมุทรปราการ 
          - ปลาสลิดมีมากหรือน้อยไม่ใช่ประเด็นหลัก ขอให้เป็นไปตามกรอบ GI จริง ๆ 

- มีการสอดไส้ในการใช้ตรา GI กับผลิตภัณฑ์อ่ืน 
- ไม่น่ามีอุปสรรคการจำหน่าย มีการประชาสัมพันธ์ สื่อโฆษณา 

 
4. การจัดการวางแผนในการทำการผลิตผลิตแปรรูป ให้เป็นอาหารปลอดภัย การค้าขายปลาสลิดแปรรูป 

- ทำโรงเรือนผลิต 
- พยายามทำให้สมาชิกแปลงใหญ่ 26 ราย ขอ GMP ผลิตอาหารปลอดภัย ทำให้สมาชิกในกลุ่มมีส่วนร่วม 
- มีการพฒันามัคคุเทศก์น้อยในการนำชมบ่อปลาแหล่งผลิต  

 
5. การจัดการวางแผนในการทำการค้าขายปลาสลิดแปรรูป ทำอย่างไร 
  - ออนไลน์    - Event ที่ได้จากหน่วยงาน 
      - ตลาดหน้าร้าน (ตอนนี้ยังไม่มี)      - ปากต่อปาก 
 
6. หน่วยงานที่ทางผู้แปรรูป เล็งเห็นการให้ความสนับสนุนและช่วยเหลือด้านการแปรรูป การจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์  

- สาธารณสุขจังหวัด (คุณรังสรรค์) 
- เกษตรกรและสหกรณ์ 
- สหกรณ์จังหวัด 
- ประมงจังหวัด 
- พัฒนาชุมชน 
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5. (เจาะลึกประเด็น) คำถามกลุ่มผู้แปรรูป: คุณจรัล แสงวัฒน์  

ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ปลาสลิดหอม  แกงส้มไข่ปลาสลิด ผัดพริกแกงปลาสลิดหอม 

1. ความสนใจและตั้งใจในการพัฒนากระบวนการแปรรูปปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว มากหรือน้อย
อย่างไร 

ผลิตภัณฑ์ได้ปลาสลิด 4 ดาว แต่ปัจจุบันหมดอายุ (มีอายุ 2 ปี) กำลังดำเนินการขอดาวใหม่ และต้องการ
ให้ผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐานต่าง ๆ เช่น GI, มผช. Primary GMP หรือ อย. 
 

2. การจะขอใช้ตรา GI ปลาสลิดบางบ่อ ของจังหวัดสมุทรปราการ จะเป็นประโยชน์อย่างไร ข้อจำกัดอย่างไร 

ประโยชน์ 

- ทำให้ปลาสลิดบางบ่อมีคุณค่าและแตกต่างจากพ้ืนที่อ่ืน 
- ทำให้ขายได้ราคาที่สูงกว่าที่เป็นอยู่ในปัจจุบัน 
ข้อจำกัด 

- ปริมาณปลาสลิดบางบ่อปัจจุบันมีน้อยลง อาจไม่เพียงพอต่อการบริโภค 
- การใช้ปลาจากพ้ืนที่อ่ืน ๆ มาติดตรา GI ของสมุทรปราการ โดยขาดการควบคุมคุณภาพหรือการขาด

จิตสำนึกของผู้ค้าทำให้ไม่สามารถควบคุมคุณภาพที่แท้จริงได้ 
 

3. ปัญหาอุปสรรคในการจะขอใช้ตรา GI ปลาสลิดบางบ่อ ของจังหวัดสมุทรปราการ 

บ่อปลาสลิดของคุณจรัลเป็นบ่อปลาสลิดที่ได้มาตรฐาน GAP จากประมงจังหวัดสมุทรปราการ และเคยขอ 
ใช้ GI เมื่อหลายปีมาแล้วแต่ไม่ได้รับอนุญาต ถ้าครั้งนี้จังหวัดดำเนินการเองและได้รับอนุญาต GI แล้วการที่
เกษตรกรหรือผู้ประกอบการจะไปขอใช้ก็จะมีความเป็นไปได้มากขึ้น โดยเฉพาะกรณีของคุณจรัลวิธีการเลี้ยง
ปัจจุบันใช้วิธีแบบดั้งเดิม (ใช้รำผสมกับการฟันหญ้า) และการผลิตปลาสลิดหอมก็เป็นไปตามที่นำเสนอในเวที
ประชุมที่ผ่านมา 

 
4.การจัดวางแผนในการทำการผลิตปลาสลิดแปรรูปให้เป็นอาหารปลอดภัย  

- คุณจรัลต้องการให้ได้มาตรฐานต่างๆ เช่น มผช. Primary GMP หรือ อย. 
- คุณจรัลให้ข้อมูลเพิ่มเติม (วันที่ 26 เม.ย. 62) ว่าเจ้าหน้าที่อุตสาหกรรมจังหวัด (คุณเปิ้ล) แจ้งว่าการ

ขออนุญาต มผช. จะต้องผ่านมาตรฐานทางด้านสาธารณสุขก่อนโดยเฉพาะด้านสุขลักษณะของ
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สถานที่ผลิต คุณจรัลจึงเตรียมการประสานงานกับทางเจ้าหน้าที่ของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด
สมุทรปราการเพื่อให้เข้ามาให้คำแนะนำเกี่ยวกับการปรับปรุงสถานที่ให้ถูกสุขลักษณะต่อไป  ปัจจุบัน
คุณจรัลมีอาคารสำหรับผลิตปลาสลิดหอมอยู่แล้ว 

- ปัญหาสำคัญในการผลิตคือการขอดเกล็ดปลา ที่ปัจจุบันวิธีการยังต้องนั่งอยู่กับพื้น โดยเฉพาะคนรุ่น
เก่า (ผู้สูงอายุ) ส่วนคนรุ่นใหม่มีน้อยท่ีมาทำงานส่วนนี้ (ค่าแรง 100 หัวปลา 30 บาท) 

- กระบวนการผลิตคุณจรัล คือ ปลาสลิด ขอดเกล็ดตัดหัวแล้ว 5 กิโลกรัม ใช้เกลือเม็ดใหญ่ 1 กิโลกรัม 
โดยนำเกลือมาตำหยาบแล้วนำไปหมัก 1 คืน เกลือจะละลายหมดพอดี แต่ถ้าตำละเอียดเกลือจะ
ละลายหมดตั้งแต่ตอนหมักแล้ว 

- ปัจจุบันใช้วิธีการตากปลาบนเฝือกไม้ใผ่อยู่ เพราะยังไม่เคยใช้รูปแบบอื่นเนื่องจากกลัวปัยหาในการ
ควบคุมความร้อนต่อตัวปลาหรือเนื้อปลาเพราะถ้าร้อนจัดเกินเนื้อจะสุกได้ ปัจจุบันที่ตากบนเฝือกไม้
ไผ่ถ้าแดดร้อนจัดๆ จะต้องกลับปลาทุก ๆ 15 นาที นอกจากนี้ลักษณะของเฝือกไม้ไผ่สามารถระบาย
ลมได้ดี การปิดคลุมปัจจุบันใช้ทางมะพร้าวปิดคลุมทับอยู่ 

- หลังจากผลิตปลาสลิดหอมแล้วจะนำไปแช่ในห้องเย็น ปัจจุบันคุณจรัลมีห้องเย็นสามารถแช่ได้
ประมาณ 300 กิโลกรัม ส่วนที่เหลือต้องไปเช่าห้องเย็น โดยมีค่าใช้จ่าย กิโลกรัม ละ 2 บาท สำหรับ 
100 กิโลกรัมแรก และ กิโลกรัม ละ 1.50 บาท สำหรับกิโลกรัมต่อไป 
 

5.การจัดวางแผนในการทำการค้าขายปลาสลิดแปรรูป ทำอย่างไร 

ในแต่ละปี คุณจรัลจะขายปลาสลิดหอม ประมาณ 8 – 10 ตันต่อปี โดยมีวางแผนในการทำการผลิตปลา
สลิดแปรรูปให้เป็นอาหารปลอดภัย ดังนี้ 
- การเตรียมปลา ปลาสลิดบางบ่อจะมีเนื้ออร่อยหากเก็บผลผลิตในช่วงเดือนตุลามถึงมกราคม  (ช่วง

เดือนมีนาคมปลาสลิดบางบ่อจะเหลือผลผลิตประมาณ 20 %) ถ้าเป็นปลาช่วงเวลาอื่นเนื้อปลาจะไม่
อร่อย เพราะเนื้อไม่แน่น เนื้อปลาแห้ง ไม่มัน ท้องบาง โดยเฉพาะช่วงปลาวางไข่ (เดือนพฤษภาคม – 
มิถุนายน หรือหลังฝนตก)  

- การขอดเกล็ด ตัดหัว ต้องใช้เวลาที่เหมาะสม ถ้านานเกินไปปลาเน่าได้ ทั้ งนีเนื่องจากคนงานต้องการ
รายได้เพิ่มขึ้น ก็จะขอดเกล็ดปลาจำนวนมากขึ้น (ค่าแรง 100 หัวปลา 30 บาท) ทำให้ใช้เวลานาน
มากขึ้น ทำให้ปลาไม่สดและเน่าเสียได้ 

- การเลี้ยงปลาสลิดบางบ่อ ควรเลี้ยงโดยวิธีดั้งเดิม คือ ใช้รำประกอบกับการฟันหญ้าเพราะถ้าใช้อาหาร
สำเร็จรูปจะมีกลิ่นติดเนื้อปลา เมื่อนำไปรับประทานจะไม่อร่อย คุณจรัลให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่าแม้จะ
เลียงในพื้นทีอื ่น เช่น จังหวัดเพชรบุรี แต่ถ้าใช้วิธีเลี ้ยงเหมือนกันกับที่บางบ่อใช้รสชาดปลาก็จะ
ใกล้เคียงกัน 
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- ในการออกร้านจำหน่ายสินค้าตามหน่วยงานต่าง ๆ เช่น เมืองทองธานี ปลาสลิดหอมคุณจรัลมักจะได้
เป็นตัวแทนของจังหวัดสมุทรปราการอยู่เสมอ เพราะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้ 4 ดาว แล้ว 

- ต้องการปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ (Packaging) ที่สวยงาม และมีรายละเอียดเพิ่มเติม ได้แก่ เรื่องราวของ
ปลาสลิดบางบ่อ (Story) ส่วนประกอบของอาหาร ขั้นตอนการประกอบอาหาร ตรามาตรฐานต่าง ๆ 
เช่น GI, GMP, อย มผช เป็นต้น นอกจากนี้อยากจัดทำป้ายหรือ roll up เวลาไปออกร้านโดยมี
เรื่องราวเหล่านี้ เพราะเวลาไปออกร้านต้องอธิบายเรื่องเหล่านี้อยู่เสมอ 
 

6. หน่วยงานที่ทางผู้แปรรูปเล็งเห็นการสนับสนุนและช่วยเหลือด้านการแปรรูป การจำหน่ายผลิตภัณฑ์ปลา
สลิดของจังหวัดสมุทรปราการ มีอะไรบ้าง และช่วยเหลืออย่างไร 

- ด้านการลงทุน คุณจรัลเคยไปขอเงินกู้ SME แต่ติดเงื่อนไขของธนาคารว่าต้องใช้คืนในระยะ 7 ปี ซึ่ง
คุณจรัลต้องการใช้คืนภายใน 2 ปี เพราะไม่อยากเป็นหนี้นาน 

- ด้านอุปกรณ์ เครื่องจักร เครื่องมือต่าง ๆ อยากให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเข้ามาช่วยอย่างแท้จริง เช่น 
อาคารอนุรักษ์พลังงาน หรือระบบ Solar cell ของกระทรวงพลังงาน หรือกรมส่งเสริมการเกษตร 
หรือสหกรณ์การเกษตร หรืออุตสาหกรรมจังหวัด มาสนับสนุนเรื่องเงินลงทุนดอกเบี้ยต่ำ 

- หน่วยงานประมง อยากให้เข้ามาพัฒนาวิธีการเลี้ยงแบบดั้งเดิมแต่ได้ผลผลิตที่ดีขึ้น เพื่อเตรียมการ
สำหรับการเพิ่มผลผลิตปลาสลิดบางบ่อในอนาคต นอกจากนี้ควรมาให้คำแนะนำเพื่อเตรียมการเลี้ยง
ได้ตามมาตรฐาน SL หรือ GAP ต่อไป 

- มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ อยากให้มาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ (Packaging) ให้มีรูปลักษณ์
สวยงาม (สามารถมองเห็นอาหารข้างในได้) มีเรื ่องราวปลาสลิดบางบ่อ (Story) มีรายละเอียด
ส่วนประกอบของอาหาร ขั้นตอนการประกอบอาหาร ตรามาตรฐานต่าง ๆ เช่น GI, GMP, อย มผช 
เป็นต้น และอยากให้มีป้ายหรือ roll up เวลาไปออกร้านโดยมีเรื่องราวเหล่านี้ เพราะเวลาไปออกร้าน
ต้องอธิบายเรื่องเหล่านี้อยู่เสมอ  

- หน่วยงานของรัฐเข้ามาสนับสนุนไม่ต่อเนื่อง เข้ามาตามงบประมาณไม่ตรงกับความต้องการที่แท้จริง
ของเกษตรกรหรือผู้ประกอบการ คุณจรัล ให้ข้อมูลว่ากระทรวงพลังงานเคยจะเอาอาคารอนุรักษ์
พลังงานมาให้แต่ต้องเป็นในระยะเวลาที่กำหนด (1 วัน) ซึ่งทางคุณจรัลออกร้านที่ต่างจังหวัดเลยไม่
สามารถรับได้เพราะต้องเตรียมพ้ืนที่สำหรับอาคารด้วย 
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6) ข้อมูลจากการสัมภาษณ์หน่วยงานจังหวัดที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาการแปรรูปปลาสลิด 

 (เจาะลึกประเด็น) หน่วยงาน: สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ 

ตัวแทนจากจังหวัดสมุทรปราการ (ภญ.ณัฐยาภรณ์ วงศ์บุญเกื้อกูล) เป็นเภสัชกรชำนาญการ กลุ่มงานคุ้มครอง
ผู้บริโภค สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ 

1. แผนงาน/กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหารแปรรูปจากปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว มีหรือไม่ ดำเนินการ
อย่างไร 

    - ยังไม่มีแผนงาน/กิจกรรมที่เก่ียวข้องกับอาหารแปรรูปจากปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียว  
    - มีแผนงานสำหรับผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
       1. ผลิตภัณฑ์ OTOP เพ่ือเป็นการตรวจสอบ/เฝ้าระวัง เนื่องจากผลิตภัณฑ์หลายประเภทจะหลุดจาก OTOP 
จากการไม่ปฏิบัติตามข้อกำหนดของ OTOP ที่กำหนดภายหลังการได้รับ OTOP ทั้งนี้สาธารณสุขจังหวัดจะมี
งบประมาณจัดสรร 15 แห่งต่อจังหวัด ซึ่งจะมีการเก็บตัวอย่างเพ่ือตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 
      2. ผลิตภัณฑ์ที่มักพบสารตกค้าง สารเคมีอันตราย หรือผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐานตามข้อกำหนด เช่น น้ำปลา 
ซี่อ๊ิว ซึ่งต้องมีการตรวจสอบปริมาณไอโอดีน ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมซึ่งมักพบสารห้ามใช้ เช่น ยากระตุ้นอารมณ์ทาง
เพศ ผลิตภัณฑ์ผัก-ผลไม้ซึ่งมักพบสารเคมีจำพวกยาฆ่าแมลง 
    - สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการยินดีปรึกษาหารือถึงการวางแผนงานร่วมกันระหว่างหน่วยงานกับ
คณะผู้วิจัยของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ เช่น การลงพื้นที่  การส่ง
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์แปรรูปปลาสลิด 
 
2. ผู้ผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียวมีขอยื่นการจดแจ้งสถานที่ผลิตอาหารหรือไม่ มี
มากน้อยอย่างไร หน่วยงานที่กำกับดูแลชื่อว่าอะไร ดำเนินการอย่างไร 
   - หน่วยงานที่กำกับดูแลการยื่นขอการจดแจ้งสถานที่ผลิตอาหาร คือ สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ 
   - ผู้ผลิตอาหารแปรรูปจากปลาสลิดหอม ปลาสลิดแดดเดียวมีขอยื่นการจดแจ้งสถานที่ผลิตอาหารจำนวนน้อย
มาก ข้อมูลที่พบ คือ ร้านชาลีวัน บางพลี ที่ได้ยื่นขอสำหรับผลิตภัณฑ์ปลาสลิดทอด สำหรับในพื้นที่บางบ่อยังไม่มี
การยื่นขอ 
   - ขั้นตอนการดำเนินงานเพื่อยื่นขอจดแจ้งสถานที่ผลิตอาหาร (การดำเนินงานประมาณ 20 วัน) 
     1. วาดแผนผังสถานที่การผลิตของสถานประกอบการ 
     2. หน่วยงานพิจารณาแผนผังและชี้แจงผลประเมินไปยังผู้ประกอบการ 
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     3. ยื่นเอกสารตามข้อพิจารณา 2 ประเภท คือ สถานที่ผลิตที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน และสถานที่ผลิตที่
ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน กรณีการยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน จะไม่เสียค่าธรรมเนียม 
ทั้งนี้จะต้องเตรียมเอกสารหลักฐานประกอบการยื่นขออนุญาต (สถานที่ผลิต) ดังนี้ 
        3.1 กรณีบุคคลธรรมดา 
             - คำขอ (แบบ สบ.1) 2 ฉบับ (พิมพ์เท่านั้น) 
             - สำเนาบัตรประชาชนและสำเนาทะเบียนบ้านของผู้ดำเนินกิจการ 
             - สำเนาใบทะเบียนการค้าหรือใบทะเบียนพาณิชย์ 
             - สำเนาทะเบียนบ้านของสถานที่ผลิต 
             - แผนที่ แผนผัง แบบแปลนของสถานที่ผลิต 
             - หนังสือมอบอำนาจทั่วไป (กรณีผู้ดำเนินกิจการไม่ได้มาด้วยตนเอง) 
        3.2 กรณีนิติบุคลล 
             - คำขอ (แบบ สบ.1) 2 ฉบับ (พิมพ์เท่านั้น) 
             - สำเนาบัตรประชาชนและสำเนาทะเบียนบ้านของผู้ดำเนินกิจการ 
     - สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล 
    - สำเนาบัญชีรายชื่อผู้ถือหุ้นหรือหนังสือรับรองสัญชาติ 
          - หนังสือมอบอำนาจแต่งตั้งผู้ดำเนินกิจการ 
             - สำเนาทะเบียนบ้านของสถานที่ผลิต 
             - แผนที่ แผนผัง แบบแปลนของสถานที่ผลิต 
             - หนังสือมอบอำนาจทั่วไป (กรณีผู้ดำเนินกิจการไม่ได้มาด้วยตนเอง) 
 ทั้งนี้สามารถศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการขอรับเลขประจำสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงานได้จาก
เว็บไซต์สำนักอาหาร 
 
3. กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการให้ความรู้อาหารปลอดภัย ระบบผลิตที่ดี GMP มีหรือไม่ ดำเนินการอย่างไร 
   - สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการมีแผนพัฒนาเพื่อให้ความรู้อาหารปลอดภัย โดยผลิตภัณฑ์ OTOP 
จะมีการดำเนินงานปีละ 1 ครั้ง การอบรมทางด้าน primary GMP  จะมีการดำเนินงานปีละ 2 ครั้ง โดยในแต่
ละรอบครั้งจะมีการกำหนดจำนวนสถานที่ที่จะไปอบรม เช่น ในพ้ืนที่หนึ่งจะมีการอบรม 20 แห่ง แห่งละ 1-2 ครั้ง 
เป็นต้น 
   - รูปแบบการจัดการอบรม กำหนด 1-2 วัน โดยจะมีการนำผู้ประกอบการไปศึกษาดูงานที่โรงงานต้นแบบ มีการ
บรรยายของวิทยากรของหน่วยงานและผู้ประกอบการที ่ประสบความสำเร็จ จากนั ้นดำเนินกิจกรรมการทำ 
workshop โดยให้ผู ้ประกอบการเขียนแผนผังการผลิต สถานที่การผลิต จากนั้นมีการอภิปรายกลุ่มระหว่าง
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ผู ้ประกอบการเพื ่อแลกเปลี ่ยนความรู ้จากประสบการณ์การดำเนินงานและร่วมแสดงความคิดเห็น จากนั้น
เจ้าหน้าที่ของหน่วยงานจะทำการตรวจสอบความถูกต้องของแผนผังดังกล่าวร่วมกับการชี้แจงการปรับข้อมูลที่
ถูกต้องให้กับผู้ประกอบการ เพ่ือนำไปปฏิบัติให้ถูกต้องยังสถานประกอบการของตนเอง 
 
4. ผู้ผลิตอาหารแปรรูปหากจะดำเนินการขอเลขทะเบียนอาหาร อย . มีมากน้อยอย่างไร ติดต่อหน่วยงานใด 
ตรวจสอบอะไรบ้าง ค่าใช้จ่ายอย่างไร มีการถือครองใบอนุญาตกี่ปี ดำเนินการอย่างไร 
    - การยื่นขอเลขทะเบียนอาหาร อย. สำหรับอาหารแปรรูปปลาสลิด จำนวน 2-3 รายต่อปี สำหรับผลิตภัณฑ์ที่มี
การยื่นขอจำนวนมาก คือ ผลไม้ เฉลี่ย 1 รายต่อเดือน 
    - หน่วยงานที่กำกับดูแลการยื่นขอเลขทะเบียนอาหาร อย. คือ สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ 
    - ขั้นตอนการดำเนินงานเพื่อยื่นขอเลขทะเบียนอาหาร อย. (การดำเนินงานประมาณ 20 วัน /ผู้ตรวจประเมิน 
จำนวน 2-3 คน)  
      การยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑ์ด้วยการยื่นแจ้งรายละเอียดอาหารที่จะผลิต โดยไม่เสียค่าธรรมเนียม ผู้ผลิต
ตรวจสอบประเภทผลิตภัณฑ์อาหารว่าเข้าข่ายอาหารแปรรูป และได้รับอนุญาตในแบบ สบ.1 หรือไม่ โดยมีเอกสาร
หลักฐานที่ต้องยื่นขอ ดังนี้ 

1.  ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) จำนวน 2 ฉบับ 
2.  สำเนาการได้รับอนุญาตสถานที่ผลิต (แบบ สบ.1) จำนวน 1 ฉบับ 
3. สถานที่ยื่นคำขอรับเลขสารบบอาหาร  
   - กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู่กรุงเทพมหานคร : ยื่นคำขออนุญาตได้ที่ศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ 

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี 
   - กรณีสถานที่ผลิตตั ้งอยู ่ ณ ต่างจังหวัด : ยื ่นคำขออนุญาตได้ที ่กลุ ่มงานคุ ้มครองผู ้บริโภคและเภสัช

สาธารณสุข สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.)  
4. เจ้าหน้าที่ตรวจสอบหลักฐานและรายละเอียดการขออนุญาตในแบบ สบ .5 ให้สอดคล้องกับกฎหมายที่

เกี ่ยวข้องและแบบ สบ.1 ที่ได้รับอนุญาตไว้ ซึ ่งเมื่อผ่านการพิจารณาตามกฎหมายจะได้รับเลขสารบบอาหาร 
จำนวน 13 หลัก เพ่ือนำไปแสดงบนฉลากอาหาร 

       - ค่าใช้จ่ายในการดำเนินการขอเลขทะเบียนอาหาร อย. (ใบอนุญาต) หากเป็นวิสาหกิจชุมชนรวมกันยื่นไม่
เสียค่าใช้จ่าย หากเป็นส่วนบุคคล ไม่เกิน 5 แรงม้า เสียไม่เกิน 3,000 บาท เกิน 5 แรงม้า เสีย 4,000 บาท มากกว่า 
100 แรงม้า เสีย 20,000 บาท ทั้งนี้ค่าธรรมเนียมของใบอนุญาตจะขึ้นอยู่กับแรงม้าและจำนวนคนงานเป็นหลัก 
โดยส่วนใหญ่จะอยู่ที่ 6,000-10,000 บาท 
        - ใบอนุญาตมีอายุ 3 ปี โดยเป็นใบอนุญาต อย. เฉพาะผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก ฎ 

 

ประวัติย่อผู้วิจัย 
 

คณะผู้วิจัย 

1. หัวหน้าโครงการวิจัย 

  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.จำรูญศรี พุ่มเทียน 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Jamroonsri  Poomtien 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม) ตำแหน่ง คณบดี 

สถานทีต่ิดต่อ  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1256, 1206 

2. ผู้ร่วมงานวิจัย 
          ลำดับที่ 2.1 

  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.ศิริวรรณ ตันตระวาณิชย์ 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Siriwan Tantavanich 
  คุณวุฒิ   ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (สถิต)ิ  ตำแหน่ง รองอธิการบดี 
  สถานที่ติดต่อ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1206 

          ลำดับที่ 2.2 
  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคดำรงกุล 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Piyaporn Supakdamrongkul 
  คุณวุฒิ   ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เภสัชศาสตร์ชีวภาพ)  ตำแหน่ง หัวหน้าสาขาวิชา 
  สถานที่ติดต่อ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1206 

          ลำดับที่ 2.3 
  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.รุจิราลัย พูลทวี 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Rujiralai Poontawee 
  คุณวุฒิ            วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (จุลชีววิทยา) ตำแหน่งอาจารย์ประจำ 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1206 
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          ลำดับที่ 2.4 
  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.ยุคลธร สถาปนศิริ 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Yukontorn Satapanasiri 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พันธุศาสตร์)  ตำแหน่ง อาจารย์ประจำ 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1208 
 

          ลำดับที่ 2.5 
  ภาษาไทย    อาจารย์ ศรมน สุทิน 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Soramon Sutin 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เคมี)  ตำแหน่ง อาจารย์ประจำ 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์กายภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1180 
 

          ลำดับที่ 2.6 
  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.ชวนพิศ จิระพงษ์ 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Chuanpis Jirapong 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว)  ตำแหน่ง อาจารย์ประจำ 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1488 
 

          ลำดับที่ 2.7 
  ภาษาไทย    อาจารย์ยิ่งเจริญ คูสกุลรัตน์ 
  ภาษาอังกฤษ    Mr.Yingjarern  Khusakulrat  
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม)  ตำแหน่ง อาจารย์ประจำ 
  สถานที่ติดต่อ   สาขาวิชาอนามัยสิ่งแวดล้อม คณะสาธารณสุขศาสตร์และสิ่งแวดล้อม  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1227 
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