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บทคัดย่อ 
 

  การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาที่มาของภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับการท า
ปลาเนื้อส้มของชาวบ้าน ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ 2) เพ่ือรวบรวมข้อมูลและ
เสนอแนะวิธีการอนุรักษ์และฟ้ืนฟูภูมิปัญญาเกี่ยวกับ การท าปลาเนื้อส้มของชาวบ้านต าบล
ละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ ประชากรได้แก่ ชาวบ้านหมู่ 4 หมู่บ้าน ต าบลละหาน 
อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ การเก็บรวบรวมข้อมูล การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม การ
สัมภาษณ์แบบเชิงลึก ผลการวิจัยพบว่า ประชากร ส่วนใหญ่ในชุมชนประกอบอาชีพ
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เกษตรกรรมและชุมชนมีการรวมกลุ่มจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ซึ่ง ผลิตสินค้าแปรรูปอาหาร
จากปลาและเนื้อสัตว์เพ่ือ การจ าหน่ายอาทิ ปลาส้มตัวจากปลาตะเพียน จุดแข็งของปลาส้ม
กลุ่ม วิสาหกิจชุมชนบ้านละหาน คือปลาส้มที่ผลิตมีรสชาติดีได้รับการรับรองมาตรฐาน จาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และมีแหล่งน้ าใน ชุมชนสามารถหาวัตถุดิบได้
ตลอดทั้งปี ซ่ึงกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านละหานมีผลิตภัณฑ์จ าหน่ายคือ ปลาส้มที่ท าจากปลา
ตะเพียน จุดอ่อนคือยังมี ผลิตภัณฑ์ที่ไม่หลากหลายและขาดผู้สืบสานต่อเนื่อง จากมีการย้าย
ถิ่นฐานไปท างานโรงงานต่างจังหวัด ผู้ผลิตส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 30-50 ปีซึ่งเป็นวัย 
ผู้สูงอายุ ผู้วิจัยได้พัฒนาตราสินค้า พัฒนาบรรจุภัณฑ์และการขยายช่องทางการจัดจ าหน่าย
โดย ผ่านช่องทางรูปแบบ online 
 
ค าส าคัญ : การท าปลาส้ม, อนุรักษ์และฟ้ืนฟูภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

Abstract 
 

The research objectives 1) To study the origins of local wisdom about 
orange fish making by villagers in Lahan Sub-district, Square District, Chaiyaphum 
Province. 2) To  collect information and suggest methods for conservation and 
restoration of wisdom about Orange fish making by villagers in Lahan Subdistrict, 
Square District, Chaiyaphum Province. The population is Villagers of 4 villages 
Lahan Subdistrict, Square District, Chaiyaphum Province data collection non-
participant observation in-depth interview The results. Most of the population in 
the community is engaged in agriculture and the community has organized a 
community enterprise group. Which produce processed food products from fish 
and meat for distribution such Orange fish from carp The strengths of the orange 
fish group Ban Lahan Community Enterprise It is an orange fish produced with good 
taste and has been certified by international standards. from the Food and Drug 
Administration and have water sources in The community can find raw materials all 
year round. The Ban Lahan Community Enterprise Group has products for sale. 
Orange fish made from carp The weak point is that there is different products and 
lack of successors from having relocated to work in factories in other provinces 
Most of the manufacturers are between the ages of 30-50 years old, the elderly. 
Researchers have developed a brand. develop packaging and expanding 
distribution channels by via online. 
 
Keyword : making orange fish, Conservation and restoration of local wisdom 
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บทน า 
 

 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีทรัพยากรอาหารที่สมบูรณ์ เนื่องจากสภาพที่ตั้งและ 
ภูมิอากาศท่ีเอ้ืออ านวยต่อการด ารงชีวิตต่อพืชและสิ่งมีชีวิตต่างๆ ส่งผลให้มีความหลากหลาย
ทางด้าน อาหารตลอดทั้งปี วิถีชีวิตคนไทยส่วนใหญ่ผูกพันกับเกษตรกรรม มีการน าทรัพยากร
ที่มีอยู่อย่าง มากมายมาเป็นอาหารในการด ารงชีวิต ในชนบทมีการพ่ึงพาอาหารจากแหล่ง
อาหารธรรมชาติ ไม่ว่าจะเป็นการเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ ประมง ทั้งน ามาบริโภคในครัวเรือน 
และการหาเลี้ยงชีพ แต่ในปัจจุบัน พบว่าปริมาณและความหลากหลายของอาหารที่ได้จาก
ธรรมชาติลดน้อยลง ซึ่งเป็นผลมาจากหลาย ปัจจัยทั้งการเพ่ิมข้ึนของจ านวนประชากร ความ
เสื่อมโทรมของทรัพยากรธรรมชาติอันเกิดจากการ กระท าของมนุษย์ รวมถึงการเปลี่ยนแปลง
ของสภาวะภูมิอากาศ สถานการณ์เหล่านี้ล้วนส่งผลกระทบ ต่อระบบความมั่นคงทางอาหาร 
จากรายงานประเมินสถานะความมั่นคงทางอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) 
พบว่า ความม่ันคงทางอาหารของไทยอยู่ในระดับที่มีความเสี่ยงสูง เนื่องจากตัวเลขสถิติอัตรา
การเติบโตของการผลิตอาหารต่อหัวของประชากรในประเทศไทยเปลี่ยนแปลงสูงขึ้น เพียง
ร้อยละ 0.7 ทั้งที่อัตราการเติบโตของจ านวนประชากรเพ่ิมขึ้นถึงร้อยละ 1.4 สะท้อนถึงความ
ไม่ สมดุลระหว่างการเพ่ิมจ านวนประชากรและความสามารถในการผลิตอาหาร (สุริศา กัณ
หา ศราวุธ และคณะ, 2564) 

การถนอมอาหารและการผลิตอาหารเป็นภูมิปัญญาไทยซึ่งเป็นองค์ความรู้ส่วนส าคัญ 
เป็น มรดกทางวัฒนธรรมอันเกิดจากการพัฒนาการปรับตัว ปรับวิถีชีวิตให้เข้ากับสิ่งแวดล้อม
ธรรมชาติ ถึงแม้ว่าคนไทยสมัยก่อนจะไม่ทราบทฤษฎีหรือหลักการในการถนอมรักษาผลิตผล
การเกษตร ในด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี แต่ก็ได้มีการปฏิบัติต่อ ๆ กันมาหลายชั่วอายุ
คน โดยโดยมากแล้วมักจะเป็นการถนอมอาหารวิธีง่ายๆ ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น และอาศัย
ธรรมชาติเป็นส่วนช่วยในการถนอมรักษาภูมิปัญญาการถนอมอาหารที่คนไทยรู้จักกันดี เช่น 
ปลาร้า น้ าตาลโตนด ถั่วเน่าของชาวไทยใหญ่ เป็นต้น อย่างไรก็ตาม พบว่าภูมิปัญญาด้าน
อาหารจ านวนหนึ่งมีการถูกปรับเปลี่ยนหรือสูญหายไปเพราะ วิถีชีวิตและสภาพเศรษฐกิจ
สังคมที่เปลี่ยนแปลง นอกจากนี้ ในบางครั้งภูมิปัญญาต่างๆ ก็ไม่ได้ถูกบันทึกเอาไว้ส านัก
พัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ได้วิเคราะห์สภาพปัญหาใน การน า
ข้อมูลภูมิปัญญาไทยและภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในทางปฏิบัติ ซึ่งยังประสบปัญหาหลาย 
ประการ ได้แก่ 1) ปัญหาเรื่องการบันทึกลงสื่อ (Codification Problem) ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ส่วนใหญ่อยู่ในรูปปากต่อปาก ไม่ได้รับการบันทึกลงสื่อชนิดใดอาจสูญหายได้ 2) ปัญหาเรื่อง
การตรวจสอบ พิสูจน์ (Verification Problem) ผลของการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นไปใช้ยังไม่
ชัดเจน ขาดกระบวนการ พิสูจน์และกระบวนการยืนยันว่าสามารถน าภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้นไป
ใช้ในโอกาสต่อไป 3) ปัญหาเรื่อง การแพร่กระจาย (Diffusion Problem) เนื่องจากปัญหา
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ทั้งสองข้างต้นและเงื่อนไขอ่ืนๆ ภูมิปัญญา ท้องถิ่นอาจได้ใช้ในสถานที่หนึ่ง ยังไม่อาจน าไปใช้
ในวงกว้าง หรือในท้องถิ่นอ่ืนๆ และ 4) ปัญหาเรื่อง การยกระดับ (Upgrading Problem) 
เมื่อถูกน ามาใช้ยังมีประสิทธิภาพต่ าและไม่แน่นอน ส่วนใหญ่ เนื่องจากมีการน าวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีมาใช้ในการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นค่อนข้างน้อย ซึ่ง การแก้ปัญหาข้างต้น 
จึงต้องมีการศึกษาเพ่ือน าไปสู่การแก้ไขอย่างจริงจังโดยความร่วมมือของ หน่วยงานต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะหน่วยงานทางการศึกษาเพ่ือให้การน าภูมิปัญญาท้องถิ่นไปใช้มีความ
เป็นไปได้และมีประสิทธิภาพมากขึ้น (ชยากานต์ เรืองสุวรรณ และคณะ,2552)  
 จังหวัดชัยภูมิ ตั้งอยู่บริเวณตอนกลางของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สืบเนื่องจาก 
ภูมิศาสตร์ที่ตั้งของจังหวัดที่เป็นศูนย์กลางของภาคอีสาน มีการก าหนด วิสัยทัศน์ของจังหวัด
ชัยภูมิ คือ “เป็นแหล่งผลิตสินค้าเกษตรและอาหารคุณภาพ ศูนย์กลาง บริการทางการศึกษา
และวัฒนธรรม ประชาชนมีคุณภาพชีวิตที่ดี” (ส านักงานจังหวัดชัยภูมิ, 2563, หน้า 555) แต่
จากการวิเคราะห์สภาวะแวดล้อมจังหวัดชัยภูมิ พบว่า จุดอ่อน (Weaknesses) ของจังหวัด
ชัยภูมิ คือ การผลิตพืชเกษตรส่วนใหญ่ยังไม่เป็นไปตามมาตรฐาน GAP และมีการผลิตที่ไม่
เหมาะสมกับพ้ืนที่ (ส านักงานจังหวัดชัยภูมิ, 2563)     
 การศึกษาวิจัยครั้งนี้ได้ท าการศึกษาภายใต้บริบทบ้านละหาน หมู่ที่ 4 ต าบลละหาน 
อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ ซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่ผู้ศึกษาได้ลงไปปฏิบัติงานภาคสนามเป็นระยะเวลา 
3 เดือน โดยในหมู่บ้านมีการประกอบอาชีพหาปลาพ้ืนบ้านและหนึ่งในนั้นคือการถนอม
อาหารโดยเป็น ลักษณะของการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ร่วมกับการแก้ปัญหาในเรื่องของ
การแปรรูปอาหารให้ยึด อายุของผลิตภัณฑ์ไปได้ นั่นคือการท าปลาเนื้อส้ม ทั้งบริโภคเองใน
ครัวเรือนและส่งขายตามจ านวนคน สั่งเท่านั้น ซึ่งเป็นที่ทราบกันดีว่าปลาเนื้อส้มในต าบล
ละหานแห่งนี้ มีรสชาติที่อร่อย กลิ่นเฉพาะตัวของ ผลิตภัณฑ์ปลาเนื้อส้ม เป็นที่ยอมรับในกลุ่ม
ที่เคยรับประทาน ซึ่งมีความแตกต่างจากปลาเค็มที่มี กรรมวิธีการท าที่คล้ายกัน ผู้ศึกษาจึงได้
ท าการศึกษาผู้ที่ท าปลาเนื้อส้มในพ้ืนที่บริบทบ้านละหาน เพ่ือเป็นอีกหนึ่งช่องทางของการ
ด ารงรักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นในรูปแบบของงานวิจัยไม่ให้สูญหาย และเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์ให้
เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน ด้วยเหตุนี้ผู้ศึกษาจึงมีความสนใจที่จะศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นการ
ท าปลาเนื้อส้ม กรณีศึกษา ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ เพ่ือให้เกิดคุณค่าสู่
อนาคตสืบไป 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 
   
  1. เพ่ือศึกษาที่มาของภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับการท าปลาเนื้อส้มของชาวบ้าน 
ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ      
 2. เพ่ือรวบรวมข้อมูลและเสนอแนะวิธีการอนุรักษ์และฟ้ืนฟูภูมิปัญญาเกี่ยวกับการ
ท าปลาเนื้อส้มของชาวบ้านต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 
  การศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ปลาส้มสมุนไพรตามวิถีชุมชนและ
การฝึกทักษะอาชีพตามภูมิปัญญาท้องถิ่นบนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและเศรษฐกิจสร้างสรรค์
ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ได้ด าเนินการวิจัย ดังนี้ 
 1. ประชากรและกลุ่มเป้าหมาย 
  ประชากรและกลุ่มเป้าหมาย คือ ชาวบ้านหมู่ 4 บ้านละหาน ต าบลละหาน อ าเภอ
จัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ ซึ่งเป็นพ้ืนที่ของผู้วิจัยในการเข้าไปปฏิบัติงานภาคสนามเป็น ระยะเวลา 
3 เดือน โดยท าการศึกษาจาก ชาวบ้านที่ยังคงท าแปรรูปปลาส้มอยู่    

2. ขอบเขตด้านเนื้อหา 
  ขอบเขตด้านเนื้อหา ในการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ปลาส้มสมุนไพรตามวิถีชุมชน
และการฝึกทักษะอาชีพตามภูมิปัญญาท้องถิ่นบนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ  ใน 5 ด้าน คือ (1) ความหมายของปลา
เนื้อส้ม (2) ปลาเนื้อส้มมีขั้นตอน และกระบวนการท าอย่างไร (3) ที่มาของปลาที่ใช้ในการท า
ปลาเนื้อส้มเป็นมาอย่างไร (4) ปัจจัยใดบ้างที่ส่งผลต่อการท าปลาเนื้อส้ม  และ(5) แนวทางใน
การสืบทอดภูมิปัญญาปลาเนื้อส้ม จากการตั้งค าถามน ามาสู่ค าตอบที่สามารถใช้ในการ
วิเคราะห์เพื่อให้ตรง ประเด็นที่ผู้ศึกษาได้ก าหนดไว้ 

3. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
  การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ซึ่งผู้ศึกษาได้ท าการเก็บรวบรวม ข้อมูลโดย
ใช้วิธีการดังต่อไปนี้ 
    3.1 แบบสัมภาษณ์แบบเชิงลึก โดยวิธีสัมภาษณ์แบบเจาะลึกจากผู้ที่มีความรู้ 
เรื่องปลาเนื้อส้ม ได้แก่ พ่ีเลี้ยงโครงการวิจัยด้านการเกษตร การแปรรูปและการท่องเที่ยว
ชุมชน ผู้ท า ปลาส้มในชุมชนบ้านละหาน    
    3.2 การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม ผู้ศึกษาเข้าร่วมสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม โดย
การเข้าร่วมกิจกรรมการประชุมต่างๆของชาวบ้านกลุ่มต่างๆ ที่เกิดขึ้นในชุมชน 
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    3.3 การสังเกตแบบมีส่วนร่วม ผู้ศึกษาเข้าร่วมสังเกตแบบมีส่วนร่วมโดยเข้า 
ร่วมกิจกรรมการสาธิตการท าปลาส้ม ณ บริเวณตลาดนัดบ้านละหาน ได้ร่วมสอบถามพูดคุย
ถึงขั้นตอนต่างๆ ในการท าปลาส้ม 
  4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูลจากการสังเกตแบบมีส่วนร่วม โดยใช้การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis) เพ่ือจัดหมวดหมู่ของเนื้อหา (Category) จากนั้นน ามาสังเคราะห์เชิง
ระบบ (Systematic Synthesis) เพ่ือหาประเด็นร่วมหรือประเด็นหลักและอธิบายเนื้อหาเชิง
พรรณนาต่อไป 
 
ผลการวิจัย 
 

  จากการศึกษา การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ปลาส้มสมุนไพรตามวิถีชุมชนและการ
ฝึกทักษะอาชีพตามภูมิปัญญาท้องถิ่นบนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและเศรษฐกิจสร้างสรรค์
ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ สรุปผลการวิจัย ดังนี้  

1. การศึกษาภูมิปัญญาปลาส้มกล่าวถึงท่ีมาภูมิปัญญาปลาส้ม สถานการณ์ปลาส้มใน
ปัจจุบัน กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาและวิธีการอนุรักษ์และฟ้ืนฟูปลาส้มในพ้ืนที่บ้าน
ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ คือ 
 1.1 ภูมิปัญญาปลาเนื้อส้มปลาเนื้อส้มเกิดจากการแก้ปัญหาของชาวประมงที่
พบว่าปลามีลักษณะที่เสีย สภาพไม่สามารถขายได้ ซึ่งปลาที่ตายนี้เป็นปลาที่ตายในระยะที่
สาม ของการเปลี่ยนแปลงชีวเคมีเมื่อ ปลาตาย ซึ่งปลาในระยะนี้คือปลาที่เกือบเน่า ซึ่งเกิด
จากการย่อยสลายของเอนไซม์ภายในเนื้อนั่นเอง นอกจากนั้นอาจมีปฏิกิริยาจากจุลินทรีย์ที่
ปนเปื้อนเนื้อเยื่อเกิดรวมด้วย เนื้อที่ทิ้งไว้ในระยะนี้เป็น เวลานานจะเกิดการอ่อนตัวและยุ่ย
เละไปในที่สุด ทั้งนี้ระยะเวลาขึ้นกับอุณหภูมิในการเก็บรักษาเนื้อ นั้น นอกจากนั้นในระยะนี้
จะพบสารประกอบโมเลกุลเล็ก ๆ เกิดขึ้นมากมายซึ่งท าให้เกิดสี กลิ่นและ รสแตกต่างกันไป 
จึงน าเข้าสู่กระบวนการแปรรูปในกระบวนการหมักที่ใช้เกลือมาเป็นตัวช่วยในการ หมัก ซึ่ง
เกลือที่ใช้คือเกลือสมุทร เนื่องจากหาง่าย ราคาถูก และเป็นแหล่งของจุลินทรีย์ที่ส่งผลต่อการ 
หมัก ทั้งนี้บทของเกลือที่ส าคัญคือการคัดเลือกจุลินทรีย์ (สุริศา กัณหา ศราวุธ เถาว์โท        
สุกัญญา ชอบธรรมและมิตรประชา ดาชาพิมพ, 2564)    
 1.2 สถานการณ์ปลาส้มในปัจจุบันในปัจจุบันการท าปลาส้มในพ้ืนที่ต าบล
ละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ พบว่าการท าปลาส้มเป็น เพียงอาชีพเสริม และ 4 ใน 6 
รายได้ให้ข้อมูลในเรื่องของการไม่ได้แปรรูปเพราะ ไม่มีตลาดมารองรับ ในเรื่องการแปรรูป
ปลาส้ม ส่วนอีก 2 ราย พยายามที่จะแปรรูปปลาสดมาเป็นปลาเนื้อส้ม โดยการ แปรรูปใน
ครั้งนี้เนื่องจากมีตลาดมารองรับ แต่สิ่งที่เหมือนกันของทั้ง 6 รายคือ ท าก็ต่อเมื่อมีมาสั่งท า 
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จากผู้ที่เคยท าปลาส้มปกติ มาหยุดการแปรรูปเพราะเลิกกิจการการวางอวนเพราะ ได้ส่งลูก
ไป เรียนนอกเกาะลิบง ซึ่งมองได้ว่า ในปัจจุบันชาวบ้านได้ส่งลูกออกนอกภาคการผลิตในสาย
อาชีพเดิม ของบรรพบุรุษ อีกทั้งการเข้ามาเรื่องของราคาสินค้าปลาสดมีราคาที่ไม่ต่างกับ
ราคาของปลาที่แปร รูปเป็นเนื้อส้มและข้อมูลเรื่องการเข้ามาของน้ าแข็งที่ใช้ในการแช่สินค้าที่
จับสัตว์ได้ ท าให้อัตราการ เสียสภาพของปลาลดลง     
 1.3 กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญา ผู้ศึกษาได้ท าการศึกษาในหัวข้อของ
กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาซึ่งผู้ศึกษา ได้น าแนวคิดกระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาของ 
ชยากานต์ เรืองสุวรรณ และคณะ (2552) กล่าวว่า กระบวนการ ถ่ายทอดภูมิปัญญา มี 6 
กระบวนการ มาใช้เป็นกรอบการศึกษา พบว่า กระบวนการถ่ายทอดของ การศึกษาภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ มีกระบวนการ ดังนี้  
 อาชีพการท าปลาส้มมีอยู่มาก แต่ที่มีการรวมกลุ่มของแม่บ้าน คือ กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรปลาส้มบึงละหาน เลขที่วิสาหกิจชุมชน 5-95-04-03/1-0001 จากการเข้าไปส ารวจ
ส่งเสริมกิจกรรมการผลิตของ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรปลาส้มบึงละหาน ก็ได้ทราบว่าขั้นตอน
การท าปลาส้มของแต่ละกลุ่มจะมีสูตรที่แตกต่างกัน ไม่มีกฎตายตัว และไม่ได้มีขั้นตอน
ซับซ้อนอย่างที่คิดปลาส้ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากปลาที่ผ่านกรรมวิธีการหมักด้วยเกลือ 
ข้าวสวย หรือข้าวเหนียวนึ่ง และกระเทียมจนมีรสเปรี้ยวอาจท าจากปลาทั้งตัว หรือเฉพาะ
เนื้อปลาก็ได้ปลาส้ม เป็นการแปรรูปอาหารจากปลาชนิดหนึ่งที่นิยมบริโภคกันในเขตภาคใต้ 
อย่างแพร่หลาย และแพร่ไปสู่ภูมิภาคอ่ืนๆ เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหารซึ่งการ
ผลิตส่วนใหญ่ยังเป็นการผลิตแบบอุตสาหกรรมในครอบครัว โดยอาศัยเทคนิควิธีทีถ่ายทอด
สืบต่อกันมา ดังนั้น รสชาติ หรือคุณภาพของปลาส้มแต่ละแห่ง จึงมีความแตก ต่างกัน ขึ้นอยู่
กับสูตรการผลิต อย่างไรก็ตาม แม้สูตรการผลิตเดียวกัน ในแต่ละครั้งก็อาจไม่ได้คุณภาพ
เท่ากัน ทั้งนี้เพราะการผลิตปลาส้มจะเป็นการหมักเพ่ือให้เกิดเชื้อตามธรรมชาติ ไม่สามารถ
ควบคุมได้คุณภาพและรสชาติ จึงมีโอกาสเปลี่ยนแปลงเนื่องจากองค์ประกอบหลายๆ ด้าน   

2. การอนุรักษ์และฟ้ืนฟูภูมิปัญญาเกี่ยวกับ การท าปลาเนื้อส้มของชาวบ้านต าบล
ละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ จากการลงศึกษาพบว่า การอนุรักษ์ที่ง่ายและใกล้ตัวคือ
การพูดคุยกับผู้แปรรูป ปลาส้ม ว่าการอนุรักษ์และการสืบทอดนี้ ได้ถ่ายทอดวิธีการท ายังไง
บ้าง แค่การสอนลูกหลานก็ เป็นการสืบทอดภูมิปัญญานี้ให้ไม่หายตามกาลเวลา อีกทั้งการมี
กลุ่มแปรรูปที่มีทั้งการถ่ายทอดการท า การสอนท า การร่วมกันคิดค้นรูปแบบสูตรในการแปร
รูป รวมถึงการจัดการที่มีตลาดรองรับเพ่ือ จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ปลาเนื้อส้มก็เป็นการฟ้ืนฟูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นให้คงอยู่ต่อไป 
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อภิปรายผล 
 
  จากการศึกษา การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ปลาส้มสมุนไพรตามวิถีชุมชนและการ
ฝึกทักษะอาชีพตามภูมิปัญญาท้องถิ่นบนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและเศรษฐกิจสร้างสรรค์
ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ มีประเด็นที่สามารถน ามาอภิปรายผลการวิจัย ดังนี้  

 จากผลการศึกษาท าให้ผู้วิจัยได้ข้อมูลขั้นตอนปลาเนื้อส้มเกิดจากการแก้ปัญหาของ
ชาวประมงที่พบว่าปลามีลักษณะที่เสีย สภาพไม่สามารถขายได้ ซึ่งปลาที่ตายนี้เป็นปลาที่ตาย
ในระยะที่สามของการเปลี่ยนแปลงชีวเคมีเมื่อ ปลาตาย ซึ่งปลาในระยะนี้คือปลาที่เกือบเน่า 
ซึ่งเกิดจากการย่อยสลายของเอนไซม์ภายในเนื้อนั่นเอง นอกจากนั้นอาจมีปฏิกิริยาจาก
จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนเนื้อเยื่อเกิดรวมด้วย เนื้อที่ทิ้งไว้ในระยะนี้เป็น เวลานานจะเกิดการอ่อน
ตัวและยุ่ยเละไปในที่สุด ทั้งนี้ระยะเวลาขึ้นกับอุณหภูมิในการเก็บรักษาเนื้อ นั้น นอกจากนั้น
ในระยะนี้จะพบสารประกอบโมเลกุลเล็กๆ เกิดขึ้นมากมายซึ่งท าให้เกิดสี กลิ่นและรส
แตกต่างกันไป จึงน าเข้าสู่กระบวนการแปรรูปในกระบวนการหมักที่ใช้เกลือมาเป็นตัวช่วยใน
การ หมัก ซึ่งเกลือที่ใช้คือเกลือสมุทร เนื่องจากหาง่าย ราคาถูก และเป็นแหล่งของจุลินทรีย์ที่
ส่งผลต่อการหมัก ทั้งนี้บทของเกลือที่ส าคัญคือการคัดเลือกจุลินทรีย์สุริศา กัณหา ศราวุธ 
และคณะ (2564)ได้ท าการวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมซึ่งศึกษา
เกี่ยวกับสูตรและอายุการเก็บรักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว โดยศึกษาจากกลุ่มตัวอย่าง 
ประกอบด้วย ภูมิปัญญาชุมชน ผู้แทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อ ผู้แทนชุมชนบ้านท่าค้อ 
และผู้แทนชุมชนบ้านหนองบัว ผลการวิจัยพบว่า 1) สูตรการท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
ที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคมากที่สุดคือสูตรของ บรรเลิง ยั่งยืน 2) 
การเก็บรักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค
สามารถเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์และมีค่า
คุณภาพทางจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช 26/2557) ซึ่งมีความ
ปลอดภัยต่อการบริโภค 3) ชุมชนได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้การท าปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาวจากสูตรที่เป็นเอกลักษณ์ตามแบบภูมิปัญญาของชุมชนโดยมีความพึงพอใจในระดับ
มากและสามารถน าไปประกอบเป็นอาชีพเสริมและสร้างรายได้ให้แก่ครัวเรือนได้ 
  จากการศึกษาสูตรการท าปลาส้มตัวจาก ปลาตะเพียนขาวที่เป็นเอกลักษณ์
ตามแบบภูมิปัญญา ของชุมชน กรณีศึกษาชุมชนบ้านละหาน ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส 
จังหวัดชัยภูมิพบว่า ประชากร ส่วนใหญ่ในชุมชนประกอบอาชีพเกษตรกรรม และ ชุมชนมี
การรวมกลุ่มจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ซึ่ง ผลิตสินค้าแปรรูปอาหารจากปลาและเนื้อสัตว์เพ่ือ 
การจ าหน่ายอาทิ ปลาส้มตัวจากปลาตะเพียน จุดแข็งของปลาส้มกลุ่ม วิสาหกิจชุมชนบ้าน
ละหาน คือปลาส้มที่ผลิตมีรสชาติ  ดี ได้  รับก า ร รับ รองมาตร ฐานจากส านักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และมีแหล่งน้ าใน ชุมชนสามารถหาวัตถุดิบได้ตลอดทั้งปี 
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ซึ่งกลุ่ม วิสาหกิจชุมชนบ้านละหานมีผลิตภัณฑ์จ าหน่ายคือ ปลาส้มที่ท าจากปลาตะเพียน 
จุดอ่อนคือยังมี ผลิตภัณฑ์ที่ไม่หลากหลาย และขาดผู้สืบสานต่อเนื่อง จากมีการย้ายถิ่นฐาน
ไปท างานโรงงานต่างจังหวัด ผู้ผลิตส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 30-50 ปีซึ่งเป็นวัย ผู้สูงอายุ
นอกจากนี้ยังพบว่าในชุมชนมีภูมิปัญญาการ ท าปลาส้มสืบทอดกันมาตั้งแต่อดีตซึ่งนิยมท า
ปลาส้ม ตัวที่ท าจากปลาตะเพียน สอดคล้องกับงานวิจัยของ Suteebut, N., C. Kee-ariyo, J 
(2017) พบว่า องค์ประกอบใน การผลิตปลาส้มของชาวไทญ้อที่ผลิตเพ่ือการ จ าหน่ายและ
บริโภคเองนั้นจะมีเอกลักษณ์ของชน ชาวไทญ้อที่มักจะใช้ปลาที่จับหรือหาในหมู่บ้านตาม ลุ่ม
น้ าบึงละหานและใช้ปลาตะเพียน เป็นองค์ประกอบหลัก ภูมิปัญญาชุมชนการท าปลา ส้มตัว
จากปลาสร้อยขาวในชุมชนมีสูตรการผลิตที่ และมีกรรมวิธีการผลิตรวมถึงการใช้เครื่องปรุงรส
ที่ ใช้ในการท าปลาส้มแตกต่างกัน ซึ่งรวบรวมได้จ านวน 5 สูตรและท าการประเมินคุณภาพ
ทางประสาท สัมผัสของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน ความชอบในด้านความชอบ
โดยรวม สี กลิ่น เนื้อ สัมผัส และรสชาติของตัวอย่างปลาส้มตัวจากปลาการถ่ายทอดองค์
ความรู้การท าผลิตภัณฑ์ ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธีการผลิต ตามแบบภูมิ
ปัญญาของชุมชนส่งผลให้ผู้รับการ ถ่ายทอดองค์ความรู้ในการท าปลาส้มตัวจากปลา สร้อย
ขาว มีทักษะกรรมวิธีในการผลิตปลาส้มตัวจาก ปลาตะเพียน สามารถน าความรู้ไปประกอบ
เป็น อาชีพเสริมเพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ตนเองหรือผลิต รับประทานในครัวเรือนได้ (ลักขณา 
สุกใส และคณะ, 2564)        

ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้พัฒนาตราสินค้า พัฒนาบรรจุภัณฑ์ และการขยายช่องทางการจัด
จ าหน่ายโดย ผ่านช่องทางรูปแบบ online ซึ่งสอดคล้องการงานวิจัยของ ณัฐนันท์ ฐิติยา
ปราโมทย์ (บทคัดย่อ) ได้ ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการกลุ่ม
แบบมีส่วนร่วมของวิสาหกิจชุมชน เพาะและแปรรูปท าปลาเนื้อส้มของชาวบ้าน ต าบลละหาน 
อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ เพื่อตอบสนองความต้องการและความคาดหวังของกลุ่ม 
 
องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษา 

 
การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ปลาส้มสมุนไพรตามวิถีชุมชนและการฝึกทักษะอาชีพ

ตามภูมิปัญญาท้องถิ่นบนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและเศรษฐกิจสร้างสรรค์  ต าบลละหาน 
อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ พบว่า การด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรกร ท าปลา
เนื้อส้มของชาวบ้าน ต าบลละหาน อ าเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิส่งผลท าให้มีรูปแบบการจัดการ
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร อินทรีย์ เพ่ือยกระดับคุณภาพการผลิต และการเพ่ิม
ช่องทางการตลาดสินค้าเกษตรอินทรีย์ และผลิตภัณฑ์แปรรูปทางการเกษตรอินทรีย์ของ
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรกรผู้ท าปลาเนื้อส้มในจังหวัดชัยภูมิ เพ่ิมช่องทางการตลาดแบบ 
online โดยการใช้สื่อสังคมออนไลน์  
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