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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้  เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีวิทยาการแบบปรากฎการณ์วิทยา 
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ศึกษากระบวนการ
ท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น และน าเสนอการพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ผู้ให้ข้อมูล คือ ประธานและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด 
จ านวน 5 คน และผู้บริโภคจ านวน 5 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก
แบบกึ่งโครงสร้าง รวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกและการสั งเกตแบบไม่มีส่วนร่วม 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์แก่นสาระ ผลการวิจัยพบว่า 1) บริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพรกิ
ปลาส้มคั่วสมุนไพร เกิดจากการใช้ปลาในเขตคลองสามวา กรุงเทพมหานคร ที่มีการท าประมง
น้ าจืดมาตั้งแต่อดีต และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 2) กระบวนการท า
น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น มี 5 ขั้นตอน ได้แก่ การเตรียมปลาส้ม การคั่ว 
การเตรียมส่วนประกอบ การผสม และการบรรจุ และ 3) แนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
ปลาส้มคั่วสมุนไพรจากการมีส่วนร่วมของสมาชิกชุมชนและผู้วิจัยมี 5 ขั้นตอน คือ 1) วิเคราะห์
ความต้องการของตลาด 2) พัฒนาสูตรให้เป็นเอกลักษณ์และใส่ใจต่อสุขภาพ 3) พัฒนา  
บรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 4) พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน และ 
5) ท าการตลาดด้วยการสร้างเรื่องเล่าของผลิตภัณฑ์ 
ค าส าคัญ: ภูมิปัญญา, ภูมิปญัญาการท าน้ าพริก, น้ าพริกปลาสม้คั่วสมุนไพร, การพัฒนา
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Abstract  
This qualitative research, employing the phenomenological approach, 

aimed to study the context of wisdom in preparing roasted pickled fish chili paste  
with herbs. Observe the technique of preparing roasted pickled fish chili paste 
with herbs using the local knowledge and present the development of roasted 
pickled fish chili paste. The key informants of this study consisted of five leaders 
and core members of the freshwater fish processing community enterprise, as 
well as five consumers. The research instruments were semi-structured in-depth 
interviews, with data collected through informal interviews and uninvolved 
observations and analyzed using thematic analysis. The research showed that 1) 
The context of knowledge in preparing roasted pickled fish chili with herbs was 
caused by the utilization of natural fish as a raw material in the Khlong Sam Wa 
district. Bangkok, where there has been freshwater fishing in the past and 
developed into a product of roasted pickled fish chili paste. 2) traditional 
production of chili paste with roasted fish and herbs consists of five steps: 
preparing the fish, roasting, preparing the ingredients, mixing, and packing 3) The 
developing guideline for chili paste with roasted fish and herbs, that collaboration 
with the community enterprise and researcher, involve five steps: (1) Analyzing 
market demands, (2) developing a distinctive and health-conscious formula, (3) 
developing packaging from environmentally friendly materials, 4) developing 
production to meet quality standards, and 5) marketing through storytelling of 
the product. 
 
Keywords: Wisdom, Wisdom for Making Chili Paste, Roasted Pickled Fish Chili 
Paste, Product Development. 
 
1. บทน า 
 ภูมิปัญญา เป็นการถ่ายทอดวัฒนธรรมที่มีความหมายผูกพันลึกซึ้งจากอดีตสู่ปัจจุบัน 
แสดงออกถึงการเข้าใจมูลเหตุ การสร้างสรรค์อย่างชาญฉลาดถึงภูมิปัญญาของคนไทยในสมัย
หนึ่งที่สามารถคิดค้นสิ่งที่เป็นระเบียบแบบแผน มีรูปแบบที่ยอมรับในสังคมเพื่อเอื้อประโยชน์
ต่อการด ารงชีวิตร่วมกันในสังคมนั้น ๆ มีคุณค่างดงามในรูปแบบของงานศิลปะ ผลงานจาก 
ภูมิปัญญาไทยจะปรากฏคุณค่าเด่นชัดและน่าหวงแหน เมื่อได้ประจักษ์ชัดถึงความสัมพันธ์ที่
สอดคล้องระหว่างศิลปวัฒนธรรม ประเพณี สภาพความเป็นอยู่ วิถีชีวิตของคนในสังคมแต่ละ
ยุคสมัย (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 2566) การถนอมอาหารและการแปรรูปแบบดั้งเดิมตามภูมิปัญญา
ท้องถิ่น เป็นวิธีการที่ท าสืบต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งมีขั้นตอนและวิธีการท าที่ไม่ซับซ้อน  
เป็นองค์ความรู้และเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่เกิดจากการพัฒนา ปรับตัว ปรับวิถีชีวิตให้เข้ากับ
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สิ่งแวดล้อมธรรมชาติ ถึงแม้ว่าคนไทยในอดีตจะไม่ทราบทฤษฎีหรือหลักการถนอมรักษาผลิตผล
การเกษตรในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี แต่ก็ได้มีการปฏิบัติกันมาหลายช่ัวอายุคน  
ส่วนใหญ่มักถนอมอาหารโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นและอาศัยธรรมชาติช่วยรักษาภูมิปัญญา 
การถนอมอาหารนี้ (ชยากานต์ เรืองสุวรรณ และคณะ , 2552; พระมหาสุริยัน อุตตโร  
และคณะ, 2564) เช่น การท าปลาร้า ปลาส้ม และน้ าพริก ซึ่งเป็นผลผลิตของสมาชิกในชุมชน 
 วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
ปลาส้มปลาตะเพียน เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของคนในชุมชน 
ด้วยการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรซึ่งเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สะท้อนถึงความเช่ียวชาญใน
การใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยเฉพาะการน าปลาส้มมาผสมผสานกับพชื
สมุนไพรที่มีอยู่ท้องถิ่น  เพื่อสร้างสรรค์รสชาติที่มี เอกลักษณ์และมีความกลมกล่อม  
สูตรมาตรฐานในการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร จึงเป็นหัวใจส าคัญที่ช่วยให้การท าให้อาหาร
มีรสชาติคงที่เเละสามารถน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรต่อไปได้ 
สอดคล้องกับนุชเนตร ตาเย๊ะ และคณะ (2565) ที่ได้น าปลาส้ม ปลานิล มาพัฒนาเป็นน้ าพริก
เพื่อเพิ่มมูลค่าและความหลากหลายให้ผลิตภัณฑ์ของชุมชนบ้านสันติ 2  แต่อย่างไรก็ตาม  
การต่อยอดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีมีอยู่แล้วของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืดป้าอ้วนคลอง
สามวา พบปัญหาที่เกิดขึ้นคือ ความไม่คงที่ของมาตรฐานน้ าพริกที่ผลิตออกมาในแต่ละครั้ง 
เนื่องจากมีการผลิตโดยใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพแตกต่างกัน หรือกระบวนการผลิตที่ไม่ได้
มาตรฐาน การรักษามาตรฐานคุณภาพของน้ าพริกจึงเป็นปัญหาที่ต้องได้รับการพัฒนาและดูแล
อย่างจริงจัง โดยการใช้มาตรฐานหรือเครื่องมือในการควบคุมคุณภาพเพื่อให้สามารถคงคุณภาพ
ได้ตามที่คาดหวัง (สายหยุด ยศกลาง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 16 พฤศจิกายน 2567) 
 งานวิจัยนี้ จึงมีแนวคิดที่จะศึกษาบริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
รวมถึงศึกษากระบวนการท าเพื่อเป็นแนวทางน าเสนอการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่ว
สมุนไพร ให้เป็นประโยชน์ต่อการอนุรักษ์ภูมิปัญญาการท าน้ าพริกให้คงอยู่แก่ผู้สืบทอด ทั้งนี้ 
การน าเสนอการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรให้มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์  
โดยผสมผสานระหว่างองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกับวิธีการทางวิทยาศาสตร์และ
การตลาด ด้วยการคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม การปรุงประกอบที่มีคุณภาพ และการรักษา
กระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน สามารถถ่ายทอดความรู้ได้ในระยะยาว รวมถึงเป็นที่ยอมรับ
จากผู้คนในชุมชนและผู้บริโภค 
         
2. วัตถุประสงค ์
 2.1 ศึกษาบริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
 2.2 ศึกษากระบวนการท าน้ าพริกปลาสม้คั่วสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 2.3 ศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรให้มีมาตรฐาน 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้ ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ด้วยวิธีวิทยาการแบบ
ปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenology Study) ที่มุ่งท าความเข้าใจประเด็นหลักเกี่ยวกับ
ปรากฏการณ์ในชีวิตมนุษย์ (Langdridge, D., 2007) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก เพื่อให้ได้
ข้อมูลบริบทภูมิปัญญาและกระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา ระเบียบวิธีวิจัยประกอบด้วย  
 3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 1) กลุ่มชุมชน คือ ประธานและสมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืดป้าอ้วนคลองสามวาที่มีส่วนร่วมในการด าเนินงานในกลุ่มไม่ต่ ากว่า 3 ปี
จ านวน 5 คน และ 2) กลุ่มผู้บริโภค ที่มีประสบการณ์ในการซื้อน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร
จ านวน 5 คน โดย Nastasi, B. K. & Schensul, S. L. (2005) กล่าวว่า การสัมภาษณ์ผู้ให้ 
ข้อมูลหลักในงานวิจัยเชิงคุณภาพ จะใช้บุคคลในการสัมภาษณ์ ประมาณ 5 - 30 คน 
 3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 1) เครื่องบันทึกเสียง มีความส าคัญในการ
สัมภาษณ์ เพราะการบันทึกไม่สามารถเก็บข้อมูลได้ทั้งหมด จึงต้องใช้เครื่องมือช่วยให้ได้ข้อมูล
ครบถ้วน 2) แบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง ก าหนดแนวค าถามตามวัตถุประสงค์การ
วิจัย ผ่านการตรวจสอบเนื้อหาโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและผู้เช่ียวชาญในพื้นที่วิสาหกิจชุมชน 
แปรรูปปลาน้ าจืด 3) สมุดจดบันทึก ใช้ในขณะสัมภาษณ์ เพื่อจดรวบรวมข้อมูลเพิ่มเติม 
 3.3 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย 1) รวบรวมข้อมูลจากแนวคิด ทฤษฎี 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 2) ติดต่อผู้ให้ข้อมูลล่วงหน้า 3) ด าเนินการสัมภาษณ์ โดยขออนุญาตผู้ให้
ข้อมูลบันทึกเสียงและภาพจนจบการสัมภาษณ์ ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกอย่างไม่เป็นทางการ 
เพื่อให้ผู้ให้ข้อมูลมีโอกาสแลกเปลี่ยนแสดงความคิดเห็นกับผู้วิจัยได้อย่างเป็นธรรมชาติตรงกับ
เนื้อหาท่ีต้องการศึกษา และ 4) รวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ตามประเด็นที่ก าหนด 
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาตรวจสอบความถูกต้อง 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์แก่นสาระ โดยน าข้อมูลจากการสัมภาษณ์มาถอดเทปการ
สนทนา แยกประเด็นตามเนื้อหาและตีความข้อมูล งานวิจัยนี้ มีการอ้างอิงผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่ม
ชุมชนด้วยสัญลักษณ์ PC ตามด้วยหมายเลขผูใ้ห้ข้อมูลในการน าเสนอผลการวิจัย โดยสัญลกัษณ์ 
PC1 คือ ประธานกลุ่ม PC2 - PC5 คือ สมาชิกกลุ่ม และกลุ่มผู้บริโภค ใช้สัญลักษณ์ PB1 - PB5  

  
4. ผลการวิจัย 

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่ว
สมุนไพร พบว่า การท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สะท้อนถึงความรู้  
ความช านาญ และวิถีชีวิตของชุมชนในเขตคลองสามวา กรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นชุมชนท่ีมีการ
ท าประมงน้ าจืดและการเกษตรแบบดั้งเดิมมานาน คลองสามวาเป็นคลองที่เช่ือมต่อกับแม่น้ า
เจ้าพระยาและท าหน้าที่ส าคัญด้านการคมนาคมทางน้ า ปัจจุบันคลองสามวาและพื้นท่ีโดยรอบ
ได้รับการพัฒนาเป็นเขตชุมชนและแหล่งเศรษฐกิจส าคัญ ซึ่งปลาน้ าจืดที่พบในคลองนี้และ
เหมาะสมกับการท าน้ าพริกมีหลายชนิด เช่น ปลาตะเพียน ปลานิล ปลากระดี่ ในช่วงทีม่ีผลผลติ
จ านวนมากคือในช่วงฤดูฝน (เดือนมิถุนายน-ตุลาคม) การน าวัตถุดิบจากท้องถิ่นมาปรุงเป็น



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

 

138 
 

น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นการสืบสานและอนุรักษ์ภูมิปัญญาการท าอาหารของชุมชนให้คง
อยู่ เป็นหนึ่งในวิธีการถนอมอาหาร ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาปลาและเพิ่มรสชาติให้กับอาหาร
ในครัวเรือน โดยสืบทอดสูตรการท าปลาส้มมาจากบรรพบุรุษ และน าความรู้เหล่านี้มาปรับปรุง
ให้เข้ากับรสนิยมของผู้บริโภคปัจจุบัน  

PC1 “...ป้าเป็นคนเกิดและโตอยู่ท่ีนี ่เห็นความอุดมสมบูรณ์ของล าคลองสามวา ตั้งแต่
อดีตจนปัจจุบันมีปลามีหลากหลายมาก แล้วความเป็นอยู่ของชาวบ้านตรงนี้ ก็อาศัยปลาในล า
คลองนี่แหละเป็นอาหารและขายได้ ทุกวันนี้ก็ยังมีนะคะ ปลาธรรมชาติไม่มีการให้อาหารหรือ
อะไร ชาวบ้านท าเป็นอาชีพได้หลายอย่าง ป้าเองก็เอามาท าปลาส้ม เป็นภูมิปัญญาที่พ่อ แม่ เขา
ท ากินกัน ป้าก็จ ามาท าอีกท.ี..” (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 16 พฤศจิกายน, 2567) 

PC2 “…นั่นแหละทั้งหมดที่ป้าบอก จ าปู่ย่าตายายท ามาบ้าง เราเห็นใครเขาท าดีเราก็
แอบมาท ากินบ้าง พอปลาเยอะเข้าเขาก็มาพลิกแพลงท ากัน ขั้นแรกเราก็ท าปลาเค็ม ปลาร้า
ข้าวคั่ว ปลาเจ่า แล้วก็ค่อยมีปลาส้ม พวกนี้ท าแล้วเก็บไว้เป็นปี ๆ เอาไว้กินได้หน้าท านา เพราะ
พอท านาเสร็จก็วิดน้ าออกจากนา ก็จะมีปลาน ามาถนอมอาหาร กุ้งก็เอามาท ากะปิ ท ากุ้งเค็ม 
แต่ว่าตอนนี้ไม่มีกุ้งแล้ว...” (PC2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 17 พฤศจิกายน, 2567) 

PC3 “…ภูมิปัญญาการแปรรูปปลาน้ าจดื เกิดจากครูพักลักจ าค่ะ ทั้งจากทางพ่อแม่ท า
กินกันในครอบครัวและอีกหลายช่องทาง เช่นพวกชาวบ้านท ากันเมื่อก่อนก็ได้เห็นมา...” (PC3, 
การสื่อสารส่วนบุคคล, 17 พฤศจิกายน, 2567) 

PC1 “...แต่รุ่นพ่อ แม่ ส่วนใหญ่เขาจะท าปลาร้ากัน มารุ่นป้า ปลาร้ามีเหมือนกันแต่
คนไม่ค่อยอยากกินละ ก็เลยมาคิดกันว่าจะท าอะไรดีเพราะได้ปลามาเยอะ หลังจากที่แจก
ชาวบ้านเป็นปลาดิบแล้วมันก็เบื่อ ไม่รู้จะท าอะไร ก็คุยกันว่าลองท าปลาส้มจากปลาตะเพียน 
ลองผิดลองถูก พอได้ดีก็แจกชาวบ้านชิม ชาวบ้านบอกว่าสมควรท าขาย ท าขายใหม่ ๆ ก็ขายดี 
นานเข้าก็ไม่กินกันว่ามันเปรี้ยวเกินไป จนลองทอดแล้วท าน้ าพริกดู น้ ามันเยอะไปอีก ตอนหลัง
เอามานึ่งแล้วคั่วแห้งอีกที ใส่ถุงร้อนมัดหนังยางก็ขายได้ เสร็จก็มีหน่วยงานให้ค าแนะน าจด
วิสาหกิจชุมชนเมื่อปี 2566 มาส่งเสริมให้เราท าแบบนู้นแบบนี้จนส าเร็จ จนมหาวิทยาลัยมา
สอนเราขายของออนไลน์...” (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 16 พฤศจิกายน, 2567) 

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรตาม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 อัตลักษณ์หรือจุดเด่นของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร คือ ใช้วัตถุดิบจากแหล่งน้ า
ธรรมชาติในพื้นที่ที่ขึ้นช่ือเรื่องความสดใหม่และปลอดภัย รสชาติเอกลักษณ์จากปลาส้มหมัก 
ด้วยสูตรเฉพาะของกลุ่ม ซึ่งเน้นการหมักที่ให้รสเปรี้ยวก าลังดี และไม่มีกลิ่นคาว ความหอม  
ของเครื่องเทศสดที่ เกิดจากการคั่วอย่างพิถีพิถัน และมีกระบวนการผลิตแบบโฮมเมด 
(Homemade) โดยให้ความส าคัญกับความสะอาดและคุณภาพของผลิตภัณฑ์   

2.1 การเตรียมวัตถุดิบ เป็นการเตรียมปลาส้ม โดยวิธีการท าปลาส้ม ต้องท าล่วงหน้า
ก่อนการท าน้ าพริก จากนั้น จึงเตรียมสมุนไพรทอดกรอบ คือ หอมแดงเจียว และกระเทียมเจยีว 
รวมทั้งเครื่องเทศสด ได้แก่ ข่าหั่นเป็นแว่น ตะไคร้ซอยบาง และใบมะกรูดหั่นฝอย เตรียมไว้
ส าหรับน าไปคั่วกับเนื้อปลาและสมุนไพรทอดกรอบ  
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2.2 กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ได้แก่ 
ขั้นตอนการเตรียมปลาส้ม การคั่วปลาส้ม การเตรียมส่วนประกอบ การผสม และการบรรจุ โดย
เริ่มจาก 1) การเตรียมปลาส้ม ด้วยการควักไส้ปลาออกแล้วล้างน้ า 3 ครั้ง บั้งปลาตามแนวขวาง
ให้เป็นรอยลึก เพื่อให้ส่วนผสมซึมเข้าไปในเนื้อ และน ามาล้างอีกครั้งด้วยน้ าส้มสายชูเพื่อกลบ
กลิ่นคาว หมักปลาด้วยเกลือทิ้งไว้ 1 คืน และน ามาล้างด้วยน้ าอีกครั้ง น าข้าวสุก (ที่มีลักษณะ
ร่วนแข็ง) เกลือ และกระเทียมโขลก คลุกเคล้าเนื้อปลากับส่วนผสม หมักไว้ในภาชนะปิดสนิท
ประมาณ 5-7 วนั จนปลามีรสเปรี้ยวตามต้องการ 2) การคั่วปลาส้ม โดยการเตรียมเนื้อปลาส้ม
คั่ว แยกข้าวและกระเทียมออกจากปลาส้ม น าหนังและก้างออก หั่นเป็นช้ินๆ น าเนื้อปลาส้ม
พร้อมข้าวและกระเทียมที่แยกเอาไว้มานึ่งประมาณ 10 นาที จากนั้น น าเนื้อปลาที่นึ่งได้ยีใน
กระทะและคั่วเนื้อปลาให้แห้ง 3) การเตรียมส่วนประกอบ ได้แก่ สมุนไพรทอดกรอบ คือ 
หอมแดงเจียวและกระเทียมเจียว เครื่องเทศสด ได้แก่ ข่าหั่นเป็นแว่น ตะไคร้ซอยบาง ใบ
มะกรูดหั่นฝอย เครื่องปรุงรส 4) การผสม น าปลาส้มคั่ว สมุนไพรทอดกรอบ เครื่องเทศสดผสม
ให้เข้ากันในกระทะ ปรุงรสด้วยเกลือ น้ ามะขาม และน้ าตาล คั่วจนแห้ง และ 5) การบรรจุ 
บรรจุน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรในบรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้ และใส่ซองกันช้ืน 

PC1 “…ปลาส้มที่เราจะเอามาท าน้ าพริก ปกติ 4 วัน เราจะเอาไปขายเป็นปลาส้ม
ธรรมดา ปลาส้มเป็นตัว หรือปลาส้มพร้อมทาน ทอดแล้วขายเลย หรือไม่คนเขาจะซื้อปลาส้ม
สดถุงละครึ่งกิโล 60 บาท ซักอาทิตย์นึงก็จะเปรี้ยวแล้ว สาเหตุที่มันเปรี้ยวเร็ว เพราะใช้ข้าวเจ้า
ที่เรากินเหลือนี่แหละมาท า มันก็จะเปรี้ยว ตอนหลังลองเอามาคั่ว ปลาตะเพียนก็รู้นะ ก้างมัน
เยอะ 3 ช่ัวโมงกว่าจะได้ 1 อย่าง คือป้าต้องใช้มือตลอดเลย ให้กรรมการกลุ่มช่วยท า แต่เดี๋ยวนี้
ใช้เครื่องทุ่นแรงหน่อยนึง อย่างเครื่องบดอาหาร การท าน้ าพริกเราไม่มีสูตรตายตัว กะส่วนผสม
เอาตามชอบตามรสที่กินแล้วว่าอร่อย... (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567)  

PC2 “...วัตถุดิบที่ใช้ท าน้ าพริกจะมีปลาส้มที่เราคั่วแล้ว หอมเจียว กระเทียมเจียว อัน
นี้เราต้องซื้อนะ เพราะกระเทียมเราเจียวได้กรอบ แต่หอมเราเจียวไม่กรอบ มันเป็นปัญหาแป๊บ
เดียวนิ่มแล้ว ตามจริงเราอยากท าเอง เพราะมันหอม แล้วก็จะมีพริกป่น มะขามเปียก เกลือ 
เวลาเราปรุงเราจะใช้แบบนี้ บางครั้งเราก็จะต้องใช้มะนาวผงหน่อยนึง แล้วก็มีตะไคร้ ข่า มี
กระทะ ตะหลิว กะละมังผสม...” (PC2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567) 

PC5 “...การท าปลาส้ม เมื่อก่อนก็ใช้ปลาสวายหั่นเอาแต่เนื้อ แต่ปัจจุบันใช้ปลา
ตะเพียน ท าแบบชาวบ้าน สัดส่วนกะประมาณเองตามประสบการณ์ ไม่มีการช่ังตวงครับ...” 
(PC5, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567) 

PC1 “…ตอนนีเ้รามีน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรสตูรสมุนไพร น้ าพริกนรกปลาย่าง แล้ว
ป้าเอาปลาส้มไปคั่วแล้วใส่พริก มะขามเปียก เอาไปช่ังขาย 2 ขีด 50 บาท ตอนนี้ลูกค้าติดใจ 
เหมือนเป็นตัวใหม่ช่ือปลาส้มคั่ว แล้วก็จะมีปลาส้มคั่วไก่ ปลาส้มคั่วหมู ปลาส้มขายอยู่แล้วไป
ไหนก็ติดไปด้วย ทั้งไม่ทอดและที่ทอดเลย ถ้าทอดก็อัพราคาไปหน่อย ช้ินละ 50 ตัวละ 50 ตัว
ละ 100... (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567) 
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การท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร สรุปตามภาพท่ี 1 และแผนภมูที่ 1 

   

1. การเตรยีมปลาสม้ 2. การคั่วปลาส้ม 3. การเตรยีมส่วนประกอบ 

  
               4. การผสมให้เข้ากัน     5. การบรรจุภณัฑ ์

ภาพที่ 1 การท าน้ าพริกปลาสม้คัว่สมุนไพร 
 

เตรียมปลาส้ม แยกข้าว กระเทียม หนัง และก้าง หั่นช้ิน และนึ่งจนสกุ 
 

เตรียมสมุนไพรทอด และสมุนไพรสด 
 

คั่วปลาสม้ สมุนไพรทอด สมุนไพรสดให้แห้ง และหอม 
 

ผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน 
 

ปรุงรสด้วยพริกป่น เกลือ น้ ามะขาม น้ าตาล 
 

บรรจุในบรรจุภณัฑ์ที่เตรียมไว ้
 

แผนภูมิที่ 1 ขั้นตอนการท าน้ าพรกิปลาสม้คั่วสมุนไพร 
 

 การท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นการเริ่มต้นจากการท าเพื่อบริโภคในครัวเรือน 
และต่อยอดเป็นอาชีพ ซึ่งทางกลุ่มยังมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับตลาด
ปัจจุบันและความต้องการของผู้บริโภค ดังนั้น จึงควรให้ความส าคัญกับการคัดสรรวัตถุดิบทั้ง
จากปลาในพื้นที่หรือส่วนประกอบอื่น มาตรฐานกระบวนการผลิตด้วยการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีที่เหมาะสม การบรรจุภัณฑ์ และศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
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 นอกจากนี้ จากผลการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูล ซึ่งเป็นผู้บริโภคที่มีประสบการณ์ในการ
เข้าเยี่ยมชมหรือซื้อน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เกี่ยวกับความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ พบว่า 
ผู้บริโภคเห็นว่า น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติอร่อย รับประทานง่าย เป็น
ภูมิปัญญาที่มีคุณค่าควรแก่การอนุรักษ์ไว้ แต่ควรพัฒนากระบวนการผลิตให้มีมาตรฐาน ปรับ
บรรจุภัณฑ์ มาตรฐานการผลิต และพัฒนาด้านการตลาด 
 PB1 “…ภูมิปัญญาการท าน้ าพริก โดยใช้ปลาส้มกับสมุนไพรที่มีสรรพคุณช่วยบ ารุง
ร่างกาย ช่วยให้มีรสชาติกลมกล่อมและเผ็ดร้อน สะท้อนถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นในการปรับใช้
วัตถุดิบและวิธีการที่เหมาะสมเพื่อให้ได้อาหารที่อร่อยและมีคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยยกระดับ
อาหารท้องถิ่นให้มีความโดดเด่น แต่ควรพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้น่าสนใจ ใช้งานง่าย พกพาสะดวก 
ช่วยให้มีอายุการเก็บรักษานานขึ้น…” (PB1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ,์ 2568) 
 PB2 “…คิดว่าเป็นน้ าพริกแบบส าเร็จรูปท่ีมีรสชาติอร่อย ขนาดของบรรจุภัณฑ์ไม่ใหญ่
เกินไป สามารถพัฒนาเป็นสินค้าที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่สะท้อนวัฒนธรรมและภูมิปัญญา 
ตอบโจทย์เรื่องของโภชนาการ เป็นตัวเลือกที่ดีส าหรับผู้ที่ต้องการอาหารที่ง่ายต่อการทานใน
ชีวิตประจ าวัน และเป็นทางเลือกส าหรับผู้ต้องการสนับสนุนผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
โดยน าไปใช้เป็นของขวัญของฝากได้ดี…” (PB2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ,์ 2568) 
 PB3 “…น้ าพริกปลาส้มคั่วมีรสชาติจากปลาส้ม มีสมุนไพรช่วยเพิ่มความเข้มข้นของ
รสชาติ ทั้งเผ็ด เค็ม เปรี้ยว กลมกล่อม มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เพราะสมุนไพรมีสรรพคุณที่ดีต่อ
ร่างกาย ขณะที่ปลาส้มเป็นแหล่งโปรตีนส าคัญ แต่ยังขาดมาตรฐาน อย. ซึ่งคิดว่าส าคัญในการ
สร้างความมั่นใจแก่ผู้บริโภค ส่วนบรรจุภัณฑ์ หากใช้เป็นกระปุกที่มีฝาปิดสนิท น่าจะช่วยให้
รสชาติและกลิ่นคงทนยาวนานขึ้น…” (PB3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ์, 2568) 
 PB5 “…น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นภูมิปัญญาจากการถนอมอาหาร โดยใช้
เทคโนโลยีตามยุคสมัย เพื่อปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตให้มมีาตรฐาน แต่การบรรจุในถุงฟรอย
ฟู๊ดเกรดที่ปิดสนิท ท าให้น้ าพริกมีความช้ืน ควรปรับการท าให้แห้งมากขึ้น การบริโภคน้ าพริก 
เป็นการช่วยอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์ที่ส่งต่อภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นให้คงอยู่ ช่วยขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
และสืบถอดภูมิปัญญาให้คงอยู่…” (PB5, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ์, 2568) 
 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาสม้คั่วสมนุไพร 
โดยผสมผสานองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกับวิธีการทางวิทยาศาสตร์และการตลาด จาก
การมีส่วนร่วมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืดและผู้วิจัย โดยการสัมภาษณ์ข้อมูล 
สาธิตการท าน้ าพริก จดบันทึกกระบวนการผลิต และข้อมูลจากผู้บริโภค พบว่า ผลิตภัณฑ์
น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร สะท้อนถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นในการปรับใช้วัตถุดิบและวิธีการที่
เหมาะสมท าให้ได้น้ าพริกที่อร่อยและมีคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยยกระดับอาหารท้องถิ่นให้มี
ความโดดเด่น เป็นน้ าพริกส าเร็จรูปท่ีมีรสชาติอร่อยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ แต่กระบวนการ
ผลิตให้ได้มาตรฐานยงัไม่ชัดเจน ขาดมาตรฐาน อย. ซึ่งเป็นส่วนส าคัญในการสร้างความมั่นใจแก่
ผู้บริโภค รวมทั้งการปรับปรุงรูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้น่าสนใจมากขึ้น จากผลการศึกษาใน
วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 และ 2 น าไปสู่แนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ดังนี้  
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  3.1 วิเคราะห์การตลาดของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ศึกษาพฤติกรรม
และส ารวจความต้องการผู้บริโภค เช่น รสชาติ ขนาดบรรจุภัณฑ์ ราคาที่เหมาะสม และการ
วิเคราะห์คู่แข่ง  
  3.2 พัฒนาสูตรน้ าพริก ปรับปรุงลักษณะและรสชาติให้เป็นเอกลักษณ์ 
ยกระดับอาหารท้องถิ่นให้มีความโดดเด่นและพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใส่ใจต่อสุขภาพ โดยการ
ผสมสมุนไพรเพื่อประโยชน์ในการบ าบัดโรค เช่น การเติมขมิ้นชันลงในน้ าพริก เนื่องจาก
ขมิ้นชันมีสรรพคุณในการบรรเทาอาการแน่นจุกเสยีด ท้องอืด ท้องเฟ้อ (ฉัตรชัย สวัสดิไชย และ
สุรศักดิ์ อิ่มเอี่ยม, 2559) และอาจช่วยให้สีของน้ าพริกน่ารับประทานมากขึ้น หรือการใช้สาร
ทดแทนเกลือ เช่น เกลือโพแทสเซียม พร้อมกับลดปริมาณเกลือแบบค่อยเป็นค่อยไป เพื่อลด
ปริมาณโซเดียมในน้ าพริกโดยยังคงความน่ารับประทานไว้ (Liem, D. G. et al., 2011) ทั้งนี้ 
เพื่อการมีสุขภาพดี   
  3.3 พัฒนาบรรจุภัณฑ์น้ าพริก ใช้วัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เช่น การใช้
วัสดุใบตาลซึ่งเป็นวัสดุจากธรรมชาติจากผลผลิตของวิสาหกิจชุมชนในพื้นที่ใกล้เคียง สามารถ
น ามาห่อหรือท าเป็นภาชนะบรรจุเป็นของขวัญของฝาก ซึ่งนอกจากจะช่วยสิ่งแวดล้อมแล้วยัง
ช่วยสร้างรายได้ให้กับชุมชนข้างเคียงอีกด้วย ออกแบบให้น่าสนใจ ใช้งานง่ายสะดวกในการ
พกพาและรับประทาน ตลอดจนปรับปรุงขั้นตอนการบรรจุและกระบวนการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บนานข้ึน   
  3.4 พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน เช่น ใช้หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน
การผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) มาตรฐานอาหารและยา (อย.) เพื่อยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน สร้างความมั่นใจและความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 

3.5 ท าการตลาดของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร สร้างเรื่องราว เรื่องเล่า
จากภูมิปัญญาการผลิตน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรเพื่อสร้างการเรียนรู้ให้กับผู้บริโภค สร้างสรรค์
และแนะน าเมนูใหม่จากน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรเพื่อต่อยอดสินค้าและผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการ
จัดโปรโมชั่นในช่วงเทศกาลต่าง ๆ เพื่อช่วยกระตุ้นยอดขาย 

จากผลการวิจัย สามารถน าเสนอเป็นประเด็นสาระได้ตามภาพท่ี 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

 

143 
 

 
ภาพที่ 2 ประเด็นสาระของภูมิปญัญาการท าน้ าพริกปลาสม้คั่วสมนุไพร 

 
5. อภิปรายผล 
 การศึกษาเรื่อง ภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร: แนวทางสู่การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ สามารถอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์การวิจัยดังนี้ 

5.1 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาสม้
คั่วสมุนไพร พบว่า เกิดจากการใช้ปลาธรรมชาติที่เป็นวัตถุดิบจากท้องถิ่นที่สื่อถึงวิถีชีวิตของ
ชุมชนในเขตคลองสามวา กรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นชุมชนที่มีการท าประมงน้ าจืดกันมาตั้งแต่คน
รุ่นก่อน การท าปลาส้มจึงเป็นการใช้ประโยชน์จากปลาธรรมชาตทิี่มีในท้องถิ่น เป็นแหล่งโปรตนี
ที่ย่อยง่าย คุณภาพสูง มาใช้เป็นวัตถุดิบส าคัญในการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
ก่อให้เกิดประโยชน์ในการสร้างรายได้ และพัฒนาจนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีช่ือว่า “น้ าพริกปลา
ส้มคั่วสมุนไพร” ทั้งนี ้เนื่องจากชุมชนนีม้ีวิถีชิวิตที่อยู่คู่กับคลองมาตั้งแต่อดีต จึงมีประสบการณ์
ในการน าปลาทีเ่ป็นทรัพยากรในท้องถิ่นท่ีคุ้นเคยและหาง่ายมาประกอบอาหาร และพัฒนาเป็น
อาชีพในเวลาต่อมาโดยปรับสูตรและกระบวนการผลิตจนเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาของนารีรัตน์ ศรีหล้า (2567) พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้มี
ความหลากหลาย มีรสชาติดี มีคุณภาพ เน้นใช้วัตถุดิบในชุมชนและมีส่วนผสมของปลาแมน่้ ามลู 
มีความเป็นเอกลักษณ์และสะท้อนถึงวัฒนธรรมของชุมชน พยุงศักดิ์ มะโนชัย และคณะ (2563) 
พบว่า การพัฒนาน้ าพริกพื้นบ้านด้วยการใช้เห็ดและล าไยเป็นส่วนผสม สามารถพัฒนาต่อยอด
เพิ่มความหลากหลายของสูตรน้ าพริกพื้นบ้านและส่งเสริมให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพได้  และ 
แสงแข สพันธุพงศ์ (2564) ศึกษาพบว่า น้ าพริกของกลุ่มชาติพันธ์ุแสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมและ
เอกลักษณ์จากการอาศัยอยู่บริเวณนั้น ๆ บางกลุ่มมีการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมตามพื้นถิน่
ที่อยู่อาศัย มีการปรับตัวให้เข้ากับสังคมของการอยู่รวมกัน จนท าให้ลักษณะน้ าพริกปรับเปลี่ยน
ตามพื้นถิ่น ปรับรสชาติให้เป็นท่ียอมรับมากขึ้นจนเกิดเป็นอัตลักษณ์ของคนในกลุ่มชาติพันธ์ุ 
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  5.2 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่ว
สมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น พบว่า มีการเตรียมปลาที่ล้างท าความสะอาดให้หายคาว หมัก
ด้วยข้าวสุก เกลือ กระเทียม จนกลายเป็นปลาส้ม ผสมกับสมุนไพรทอดกรอบและเครื่องปรุง 
คั่วจนได้ที่ บรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ กระบวนการดังกล่าว ถือเป็นการใช้ประโยชน์จากปลาในพื้นที่ที่
มีตามฤดูกาล เป็นภูมิปัญญาการถนอมอาหารที่เช่ือมโยงกับวิถีชีวิตของผู้คนในพ้ืนท่ี เพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาให้บริโภคได้นานข้ึน สอดคล้องกับการศึกษาของธนวิทย์ ลายิ้ม และคณะ (2565) 
พบว่า ภูมิปัญญาอาหารของจังหวัดชัยนาทมีความหลากหลาย เช่ือมโยงกับประเพณีวัฒนธรรม
ท้องถิ่น ใช้วัตถุดิบทางการเกษตรตามฤดูกาล ใช้เนื้อปลาและพืชผักสมุนไพรในการปรุงอาหาร 
มีการถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นาน ใช้วิธีการปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น เลือกใช้เครื่องปรุงที่
เหมาะสม จึงท าให้รสชาติเข้มข้นกลมกล่อม ปรีชญา รุ่งวิกรัยกานต์ (2567) พบว่า ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในการท าน้ าพริกกระสังสืบทอดมายาวนานกว่าหลายรุ่น โดยใช้ "กระสัง" สมุนไพร
พื้นบ้านท่ีมีรสเปรี้ยว เป็นวัตถุดิบหลักผสมผสานกับเครื่องเทศสมุนไพรและพืชผักท้องถิ่น 
  5.3 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ปลาส้มคั่วสมุนไพร ประกอบด้วย 1) วิเคราะห์การตลาดของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรด้วย
การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค 2) พัฒนาสูตรน้ าพริก ปรับปรุงรสชาติและคุณภาพให้มีเอกลกัษณ์ 
3) การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 4) พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน และ 5) ท าการตลาดของ
น้ าพริกการโดยสร้างเรื่องเล่า เนื่องจากแนวทางเหล่านี้ เป็นกระบวนการด าเนินการตั้งแต่ต้นน้ า
ถึงปลายน้ าโดยใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นเป็นหลักในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ชุมชน ที่มีผลท าให้
เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกอย่างยั่งยืน โดยการศึกษาของเพชรรัตน์ มีสมบูรณ์ (2555) 
พบว่า ผู้คนต่างเคยบริโภคน้ าพริก เพราะมีจ าหน่ายอย่างแพร่หลายและได้รับการนิยม
รับประทาน การท าน้ าพริกมีกระบวนการที่ได้รับการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษซึ่งคงความเป็น
น้ าพริกแบบดั้งเดิมและตอบโจทย์ส าหรับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ (สุภาภรณ์ ประสงค์ทัน และ
คณะ, 2567) อังคณา ตาเสนา และคณะ (2567) พบว่า การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกเพื่อส่งเสริมให้บรรจุภัณฑ์เป็นสิ่งที่ดึงดูดความต้องการของลูกค้าและสามารถ
ช่วยให้เก็บรักษาได้นานขึ้น สอดคล้องกับฤทัยภัทร ศิริกุล และอุทิศ ทาหอม (2564) ที่สรุปไว้ว่า 
การเพิ่มช่องทางการตลาดออนไลน์ เป็นการสร้างภาพลักษณ์ได้ เพราะท าให้ประชาชนท่ีสนใจมี
ทัศนคติที่ดีต่อสินค้านั้น ๆ นอกจากนี้ นันทวัน ชมโฉม (2567) ยังพบว่า แนวทางส่งเสริมการ
สื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทยให้ผู้ประกอบการมีความรู้ด้านการผลิตสื่อดิจิทัล การเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ ออกแบบตราสินค้าของตนเอง การใช้กลุ่มคนท่ีมีอิทธิพลมาช่วยสื่อสารการตลาด รวมถึง
การสนับสนุนจากภาครัฐบาลเกี่ยวกับอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของไทยด้วยการสร้างซอฟต์พาว
เวอร์ขนมไทยในอนาคต สามารถส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทยให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่ 
 การเรียนรู้ภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรจากความรู้ที่ฝังอยู่ใน 
ตัวคน (Tacit knowledge) เป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง (Explicit knowledge) สู่การพัฒนาผลิตภณัฑ์
จากต้นน้ าถึงปลายน้ า ครอบคลุมการคัดสรรวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ และ
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การตลาดที่สอดคล้องกับบริบทชุมชน เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค 
เป็นประโยชน์ส าหรับวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ใช้เป็นเครื่องมือส่งต่อความรู้แก่ผู้สืบ
ทอด เกิดองค์ความรู้ใหม่ต่อยอดภูมิปัญญาเดิม และเป็นแนวทางน าภูมิปัญญาท้องถิ่นไปใช้
ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อความยั่งยืนของชุมชนในอนาคต 
 
7. สรุป  

วิถีชีวิตของชุมชนในเขตคลองสามวา เป็นชุมชนที่มีการท าประมงน้ าจืดและ
การเกษตรแบบดั้งเดิมมาแต่อดีต ปลาน้ าจืดที่พบในคลองสามวาและเหมาะส าหรับการท า
น้ าพริกมีหลายชนิด การน าวัตถุดิบจากท้องถิ่นมาปรุงเป็นน้ าพริกเป็นการสืบสานภูมิปัญญาการ
ท าอาหารของชุมชนให้คงอยู่ โดยสืบทอดสูตรการท าปลาส้มมาจากบรรพบุรุษและปรับปรุงให้
เข้ากับรสนิยมของผู้บริโภคปัจจุบัน มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาการผลิตแก่สมาชิกในชุมชนและ
เผยแพร่ให้แก่ประชาชนทั่วไปร่วมกับการน าเทคโนโลยีช่วยให้ท าได้ง่ายและสะดวกขึ้น 
กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรมี 5 ขั้นตอน ได้แก่ การเตรียมปลาส้ม การคั่ว การ
เตรียมส่วนประกอบ การผสม และการบรรจุ แนวทางการพัฒนามี 5 ขั้นตอน คือ วิเคราะห์
ความต้องการของตลาด พัฒนาสูตรให้เป็นเอกลักษณ์ พัฒนาบรรจุภัณฑ์ พัฒนากระบวนการ
ผลิตให้ได้มาตรฐาน และท าการตลาดด้วยการสร้างเรื่องเล่าของผลิตภัณฑ์  ซึ่งช่วยเพิ่มโอกาส
ทางการตลาด เพิ่มความมั่นใจแก่ผู้บริโภค ท าให้ผลิตภัณฑ์สามารถแข่งขันในตลาดได้ดีขึ้น 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรสามารถท าได้

ผ่านการศึกษาและวิจัยที่มุ่งเน้นในการรักษาคุณภาพของอาหาร พร้อมท้ังน าเทคโนโลยีการผลิต
หรือเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บน้ าพริกเข้ามาช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถตอบสนอง
ความต้องการของตลาดและความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยการผสมผสานระหว่างภูมิปัญญา
ท้องถิ่นและนวัตกรรมในกระบวนการผลิตจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร
สามารถขยายตลาดได้และเติบโตในวงกว้าง 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ควรศึกษาชนิดของข้าวทีใ่ช้หมักปลาส้ม เพราะการใช้ข้าวจะส่งผลต่อ

รสชาติ ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญในกระบวนการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีมาตรฐานและรสชาติคงท่ี 
8.2.2 ควรศึกษาด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มและน้ าพริกปลาส้มคั่ว

สมุนไพรของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา โดยศึกษากลุ่มเป้าหมาย 
วิเคราะห์ข้อมูลและแนวโน้มผลิตภัณฑ์เพื่อก าหนดวิธีการน าเสนอ การสร้างเรื่องเล่า และข้อมูล
ย้อนกลับจากกลุ่มเป้าหมาย ทั้งนี้ การวิจัยการตลาด จะช่วยก าหนดกลยุทธ์ที่ดีของผลิตภัณฑ์ 

8.2.3 ควรศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
เช่น ขนมกรอบท่ีมีรสชาติของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
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9. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณประธานและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา 

ที่ให้ความอนุเคราะห์ความรู้ ถ่ายทอดภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ขอขอบคุณ
ชุมชนคลองสามวาที่ได้มีส่วนสนับสนุนซึ่งเป็นแรงบันดาลใจในการศึกษาครั้งนี้  และขอขอบคุณ
ผู้บริโภคในการให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
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