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บทคัดย่อ  
 ภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกสัมพันธ์กับวิถีชีวิตและอาชีพชุมชน แต่การใช้ความช้านาญ
ส่วนบุคคลในการผลิตโดยขาดต้ารับมาตรฐานส่งผลกระทบต่อความสม่้าเสมอของผลิตภัณฑ์ 
งานวิจัยนี  เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบท
ทางสังคมและวัฒนธรรมเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร ศึกษา 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นและกระบวนการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร และน้าเสนอแนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรโดยบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่นกับแนวคิดการจัดการ
และนวัตกรรมในกระบวนการผลิต ผู้ให้ข้อมูลหลักคือสมาชิกวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน
และผู้บริ โภครวม 10 คน ใช้แนวค้าถามแบบกึ่ งโครงสร้ าง ในการสัมภาษณ์ เ ชิ งลึก  
และการวิเคราะห์แก่นสาระ ผลการวิจัยพบว่า 1) บริบทชุมชนประกอบด้วย 5 แก่นสาระ ได้แก่ 
ประวัติศาสตร์และอัตลักษณ์ ทรัพยากรธรรมชาติ อาชีพ การรวมกลุ่ม และการสืบทอด 
ภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกเป็นการแก้ปัญหาผลผลิตที่เหลือจากการจ้าหน่ายน้ามาแปรรูปเพื่อ
สร้างมูลค่าเพิ่ม 2) การผลิตน ้าพริกประกอบด้วย 6 ขั นตอน ได้แก่ การเตรียมอุปกรณ์  
การเตรียมเนื อปลา การทอด การปรุงรส การท้าให้เย็น และการบรรจุ  3) แนวทางการพัฒนา
น ้าพริกปลานิลสมุนไพร ประกอบด้วย 4 แนวทาง ได้แก่ พัฒนาต้ารับมาตรฐานเพื่อยกระดับ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ คัดเลือกวัตถุดิบเพื่อให้ได้รสชาติและคุณค่าทางอาหาร ปรุงประกอบอย่างมี
คุณภาพเพื่อคงเอกลักษณ์ของรสชาติสมุนไพร รักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานและ
พัฒนาสู่เชิงพาณิชย ์ 
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Abstract 
 The local wisdom of chili paste production is closely interrelated with 
the community's way of life and livelihood. However, the reliance on personal 
expertise without a standardized recipe negatively affects product consistency. 
This qualitative research, employing a phenomenological approach, aims to 
investigate the socio-cultural context associated with the local wisdom of herbal 
tilapia chili paste production, explore the traditional knowledge and 
manufacturing process, and propose guidelines for product development by 
integrating local wisdom with management concepts and process innovations. 
The key informants comprised ten individuals, including members of the Wang 
Takhian Lover Community Enterprise and consumers. Data were collected 
through in-depth interviews using semi-structured guidelines and analyzed via 
thematic analysis. The findings reveal that: 1) the community context consists of 
five main themes: history and identity, natural resources, occupations, collective 
organization, and the transmission of wisdom, wherein chili paste production 
serves as a method to process surplus agricultural produce to create added 
value; 2) the production process involves six stages: equipment preparation, fish 
meat preparation, frying, seasoning, cooling, and packaging; and 3) the product 
development guidelines entail four approaches: establishing a standardized 
recipe to elevate product quality, selecting optimal raw materials to ensure 
desired taste and nutritional value, utilizing high-quality cooking methods to 
preserve the unique herbal characteristics, and standardizing the production 
process for commercial viability. Consequently, the study recommends a 
systematic integration of local wisdom and modern innovation throughout the 
production process. 
 
Keywords: Local Wisdom, Nile Tilapia Chili Paste, Khon Rak Wang Takhian 
Community, Community Context  
 
1. บทน้า  
 ภูมิปัญญาท้องถิ่นมีความส้าคัญต่อการพัฒนาชุมชน ดังนั น บุคคล ครอบครัว และ
ชุมชน จึงมีส่วนรับผิดชอบในการส่งเสริมความเข้มแข็งด้วยการจัดกระบวนการการเรียนรู้ใน
ชุมชน ให้ชุมชนจัดการศึกษาและรู้จักเลือกสรรภูมิปัญญาและวิทยาการต่าง ๆ เพื่อบูรณาการให้
สอดคล้องกับสภาพปัญหา ความต้องการ และหาวิธีสนับสนุนให้มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์
ระหว่างชุมชนอันแสดงถึงความยั่งยืนในการพัฒนาคุณภาพชีวิต  (นันธวัช นุนารถ, 2560)  
โดยภูมิปัญญาท้องถิ่น มีลักษณะเป็นองค์รวม ซึ่งรวบรวมความรู้ทีส่ัมพันธ์กันจนเกิดมิติรอบด้าน 
สะท้อนความคิด ความเช่ือ ความสัมพันธ์ระหว่างคนในครอบครัว คนในชุมชนท้องถิ่น  และ
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จารีตประเพณี ซึ่งเป็นรากฐานการด้ารงชีวิตของคนในสังคมนั น ส้าหรับน ้าพริก นับเป็นส่วน
หนึ่งของวัฒนธรรมอาหารซึ่งไม่ ได้พบเฉพาะในประเทศไทยเท่านั น ในประเทศต่าง ๆ  
แถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ต่างมีน ้าพริกเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารทั งสิ น และน ้าพริก
หลายชนิดได้รับการขนานนามว่าเป็นน ้าพริกของประเทศ เนื่องจากได้รับความนิยมจากคนทั ง
ประเทศหรือเป็นน ้าพริกสูตรพื นฐานที่สามารถปรุงแต่ง ต่อยอดด้วยการใส่เครื่องปรุงที่หาได้ใน
ท้องถิ่นเพิ่มเติมจนแพร่กระจายตัวอยู่ทุกพื นท่ีของประเทศ (สิริน ฉกามานนท์ และคณะ, 2563) 
 วิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน ต้าบลวังตะเคียน อ้าเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา                   
มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลานิลที่มีการเลี ยงแบบออร์แกนิก เป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิล
สมุนไพร เกิดจากการพัฒนาร่วมกันของสมาชิกในชุมชน เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นแสดงถึงความ
เช่ียวชาญในการใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติให้เกิดประโยชน์สูงสุด  โดยเฉพาะการน้าปลานิล 
แดดเดียวมาผสมผสานกับพืชสมุนไพรที่มีอยู่ในท้องถิ่น แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริกเพื่อ
สร้างสรรค์รสชาติที่มีเอกลักษณ์ การพัฒนาสูตรมาตรฐานการท้าน ้าพริก จึงเป็นหัวใจส้าคัญที่
ช่วยให้มีรสชาติคงท่ี สามารถน้าไปสู่การพัฒนาผลิตภณัฑน์ ้าพริกปลานิลสมุนไพรต่อไปได้ (CL1,  
การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน 2568) สอดคล้องกับจักรินทร์ ตรีอินทอง และปิยะฉัตร 
วิริยะอ้าไพวงศ์ (2566) ที่ได้น้าปลานิลเค็มมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริก เพื่อเพิ่มมูลค่าและ
สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่ชุมชนที่เป็นเอกลักษณ์ อย่างไรก็ตาม การต่อยอดจากภูมิปัญญา
ท้องถิน่ท่ีมีอยู่แล้วของวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน พบปัญหาความไม่คงท่ีของน ้าพริกที่ผลิต
แต่ละครั ง เนื่องจากผลิตโดยใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพแตกต่างกัน หรือกระบวนการผลิตที่ไม่ได้
มาตรฐาน ดังงานวิจัยของ วีรยุทธ เปลี่ยนส้าโรง และคณะ (2568) ได้ศึกษาแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรให้มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ด้วยการคัดเลือกวัตถุดิบที่
เหมาะสม การปรุงประกอบท่ีมีคุณภาพ และการรักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน และ 
ชเนตตี พิพัฒนางกูร และคณะ (2568) พบปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตน ้าพริกเห็ดของชุมชน
พูนทรัพย์พบว่า แม้น ้าพริกจะมีคุณภาพดีแต่มีน ้ามันมากเกินไป บรรจุภัณฑ์ที่ใส่น ้าพริก 
มีรูปแบบจ้ากัด น ้าพริกเห็ดที่ผลิตมีเพียงสูตรเดียว การรักษามาตรฐานคุณภาพของน ้าพริก  
จึงเป็นปัญหาที่ต้องได้รับการพัฒนา โดยการใช้มาตรฐานหรือเครื่องมือในการควบคุมคุณภาพ 
เพื่อให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 งานวิจัยนี  จึงมีแนวคิดในการศึกษาบริบทชุมชน เรียนรู้ภูมิปัญญาการท้าน ้าพริก 
ปลานิลสมุนไพร เป็นแนวทางพัฒนาต้ารับมาตรฐานเพื่อประโยชน์ในการอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
การท้าน ้าพริกให้คงอยู่ โดยผสานระหว่างองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกับวิธีการสร้างต้ารับ
มาตรฐาน การคัดเลือกวัตถุดิบ วิธีการปรุงประกอบ และการรักษากระบวนการผลิตให้ได้
มาตรฐาน ประยุกต์ตามแนวคิดการจัดการนวัตกรรมที่ เน้นการบูรณาการความรู้และ
กระบวนการผลิตอย่างเป็นระบบเพื่อสร้างคุณค่าใหม่แก่ผลิตภัณฑ์ (Trott, P., 2021)  
ซึ่งสามารถถ่ายทอดความรู้แก่ชุมชนได้ในระยะยาวรวมถึงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค  
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2. วัตถุประสงค ์
     2.1 เพื่อศึกษาบริบททางสังคมและวัฒนธรรมของชุมชนคนรักวังตะเคียนที่เกี่ยวข้อง 
กับภูมิปัญญาการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร  
 2.2 เพื่อศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นและกระบวนการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพรของ
ชุมชนคนรักวังตะเคียน 
 2.3 เพื่อน้าเสนอแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรของชุมชน 
คนรักวังตะเคียน โดยบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่นกับแนวคิดการจัดการและนวัตกรรม 
ในกระบวนการผลิต 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยนี ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) ด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา 
(Phenomenology study) ตามแนวคิดของ Husserl (Heotis, E. , 2020) ซึ่งเป็นการวิจัย
ปรากฏการณ์วิทยาเชิงพรรณนา (Descriptive phenomenology) ที่ศึกษาประสบการณ์ชีวิต
ด้วยการค้นหาโดยตรง และบรรยายปรากฏการณ์ที่เฉพาะเจาะจงอย่างเป็นอิสระโดยปราศจาก
การทดสอบสมมุติฐาน โดยมุ่งท้าความเข้าใจประเด็นหลักเกี่ยวกับปรากฏการณ์ในชุมชน 
(Langdridge, D., 2007) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ในประเด็นบริบทภูมิปัญญาและ
กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรของวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน ประกอบด้วย 

3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 1) กลุ่มชุมชน คือ ประธานและสมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนคนรักวังตะเคียน 5 คน ที่มีส่วนร่วมด้าเนินงานในกลุ่มและมีประสบการณ์แปรรูปปลานิล
ไม่น้อยกว่า 2 ปี 2) กลุ่มผู้บริโภค 5 คน ที่มีประสบการณ์การซื อน ้าพริกปลานิลสมุนไพร ด้วย
วิธีการเลือกแบบเจาะจง ซึ่ง Nastasi, B. K. & Schensul, S. L. (2005) กล่าวว่า การสัมภาษณ์
ผู้ให้ข้อมูลหลักในงานวิจัยเชิงคุณภาพจะใช้บุคคลประมาณ 5-30 คน และปรับเปลี่ยนได้ตาม  
1) ความเหมาะสมของสถานการณ์ 2) ความอิ่มตัวของข้อมูล คือ ช่วงที่เก็บข้อมูลเพิ่มเติม 
ไม่ก่อให้เกิดประเด็นใหม่ ข้อมูลมีลักษณะซ ้าและยืนยันกันจนสามารถอธิบายปรากฏการณ์ได้
ครบถ้วน และ 3) ความพอเพียงของข้อมูล คือ ข้อมูลครอบคลุมตามวัตถุประสงค์และ 
มีหลักฐานเพียงพอรองรับข้อสรุปได้ (ประไพพิมพ์ สุธีวสินนนท์ และประสพชัย พสุนนท์, 2559)  

3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ผู้วิจัยสร้างขึ นจากการทบทวนวรรณกรรมตาม
วัตถุประสงค์การวิจัย ประกอบด้วย 1) เครื่องบันทึกเสียงเพื่อช่วยให้ได้ข้อมูลครบถ้วน  
2) แนวค้าถามการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง ก้าหนดแนวค้าถามตามวัตถุประสงค์ 
การวิจัย ผ่านการตรวจสอบเนื อหาโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและผู้เช่ียวชาญในพื นท่ีวิสาหกิจชุมชน
คนรักวังตะเคียน แบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 บริบทชุมชนคนรักวังตะเคียน ตอนที่ 2 ภูมิปัญญา
การท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 3) สมุดจดบันทึกเพื่อจดรวบรวมข้อมูลเพิ่มเติม 

3.3 วิ ธีการ เก็บรวบรวมข้อมูล  ประกอบด้วย 1) ติดต่อผู้ ให้ข้อมูลล่วงหน้า                          
2) สัมภาษณ์โดยขออนุญาตผู้ให้ข้อมูลบันทึกเสียงและภาพ ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกอย่าง                     
ไม่เป็นทางการเพื่อให้ผู้ให้ข้อมูลมีโอกาสแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับผู้วิจัยอย่างเป็นธรรมชาติ
ตรงกับเนื อหาที่ต้องการศึกษา และ 3) รวบรวมข้อมูลการสัมภาษณ์ตามประเด็นที่ก้าหนด 
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3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล การตรวจสอบสามเส้า และจริยธรรมการวิจัยใช้วิธีการ
วิเคราะห์แก่นสาระ 6 ขั นตอน (Braun, V. & Clarke, V., 2006) เริ่มต้นด้วยการท้าความคุ้นเคย
กับข้อมูลจนถึงการจัดท้ารายงาน ตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล  เพื่อยืนยันข้อมูลที่ได้ 
โดยพิจารณาจากเวลา สถานที่ บุคคลที่แตกต่างกัน หากพบว่าเหมือนกัน แสดงว่าข้อมูลที่ได้มี
ความถูกต้อง (บุษกร เช่ียวจินดากานต์, 2561) และด้าเนินตามหลักจริยธรรมการวิจัยโดย
ปกป้องความเป็นส่วนตัวด้วยการขออนุญาตก่อนบันทึกเสียง บันทึกภาพ จดบันทึก  ซึ่งผู้ให้
ข้อมูลหลักสามารถปฏิเสธการบันทึกได้ตลอดระยะเวลาการสัมภาษณ์ และใช้ข้อมูลที่ได้เฉพาะ
ในเชิงวิชาการเท่านั น ในงานวิจัยนี  ใช้รหัสผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ CL1 คือประธานกลุ่ม M1-M4 
คือสมาชิกกลุ่ม และ CS1-CS5 คือผู้บริโภค  
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทชุมชนคนรักวังตะเคียน  
 แบ่งเป็น 5 แก่นสาระ ได้แก่ 1) พื นที่ต้าบลวังตะเคียนมีประวัติศาสตร์มายาวนาน 
โดยในสมัยรัชกาลที่ 5 มีช่ือเรียกว่า ต้าบลคลองลาว ต่อมาได้เปลี่ยนช่ือเป็นต้าบลโสธรและ
ต้าบลหน้าเมือง สาเหตุการเปลี่ยนแปลงช่ือเรียกไม่ปรากฏหลักฐานแน่ชัด จากค้าบอกเล่าของ
ผู้ให้ข้อมูลสันนิษฐานว่า ช่ือวังตะเคียนเกิดจากลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่มีล้าคลองไหลผ่านพื นท่ี 
เมื่อถึงฤดูน ้าหลากมักจะมีขอนไม้ตะเคียนลอยมาติดบริเวณคุ้งน ้าเป็นจ้านวนมาก ประกอบกับ
ในอดีตบริเวณนี มีต้นตะเคียนขึ นหนาแน่น จึงกลายเป็นอัตลักษณ์ที่มาของช่ือต้าบลในปัจจุบัน  
2) ชุมชนตั งอยู่ทีห่มู่ที่ 10 ต้าบลวังตะเคียน อ้าเภอเมืองฉะเชิงเทรา จังหวัดฉะเชิงเทรา มีสภาพ
เป็นพื นที่เกษตรกรรมที่อุดมสมบูรณ์ เหมาะแก่การเลี ยงสัตว์และท้าประมงน ้าจืด ส่งผลให้มีการ
แปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 3) ชุมชนมีอาชีพในการแปรรูปโดยเฉพาะการท้าปลานิล 
แดดเดียวออกจ้าหน่ายทั งในรูปแบบสดและทอดพร้อมรับประทาน ที่ผ่านมาประสบปัญหาปลา
นิลแบบทอดพร้อมรับประทานเหลือจ้าหน่าย 4) สมาชิกกลุ่มได้ร่วมกันระดมความคิดเพื่อแก้ไข
ปัญหาน้าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรซึ่งเป็นการน้าวัตถุดิบที่มีอยู่มาสร้าง
มูลค่าเพิ่ม 5) การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรเป็นภูมิปัญญา ความรู้ ความช้านาญ 
จากวิถีชีวิตที่ผูกพันกับธรรมชาติ เป็นการแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจในกลุ่ม และอนุรักษ์ภูมิปัญญา
ด้านอาหาร โดยน้าความรู้ดั งเดิมมาประยุกต์และปรับปรุงให้สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภค
ปัจจุบัน เช่ือมโยงวิถีเก่าเข้ากับบริบทใหม่ของชุมชน ตามค้าให้สัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก 
ดังนี  

“ผมเกิดและโตอยู่ที่นี่ ชุมชนวังตะเคียนมีความอุดมสมบูรณ์ เป็นพื้นที่ราบลุ่มแม่น้้า 
ชาวบ้านท้าอาชีพค้าขาย เกษตร ประมง สมัยก่อนจะขุดสระเลี้ยงปลาเยอะ เลี้ยงปลาขายเพื่อ
ประกอบอาชีพ ตอนนี้กต็กทอดสู่รุ่นลูก” (CL1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 

“ในพื้นที่เลี้ยงปลาเยอะมากขึ้น เราก็คิดที่ท้าผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับปลา ให้มีรายได้หลาย
ช่องทาง จากแต่ก่อนขายแต่ปลาสด พัฒนาท้าปลาทอด ปลาแดดเดียว ก็สามารถเก็บไว้ได้นาน 
สามารถน้าไปขายในพ้ืนท่ีต่าง ๆ ได้” (M1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568)  

“การท้าผลิตภัณฑ์เกิดจากเรามีปลาจ้านวนมาก ราคาถูก แล้วอีกอย่างมองว่าสามารถ
สร้างรายได้ให้ชุมชน ช่วงแรก ท้าเป็นปลาแดดเดียวขายในห้างโรบินสัน แบบเป็นแพ็คของฝาก
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และทอดขาย แบบทอดแล้วลูกค้าสามารถทานได้เลย ขายดี พอหลัง  ๆ ปลาที่ทอดจะเหลือ                     
เราทอดวันต่อวันที่เหลือเราก็ต้องทิ้งไป” (M3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 

“เริ่มมีความคิดที่ท้าน้้าพริกจากปลาแดดเดียว เพราะเวลาเอาไปขาย มีเหลือบ้าง 
ต้องทิ้ง แต่ให้เก็บไปขายอีกวันก็คงจะไม่ดีเท่าไหร่ เลยอยากท้าน้้าพริก ผมยังคิดว่าน้้าพริก                
ก็เหมาะเป็นของฝากนักท่องเที่ยว ชุมชนของเราก็มีผลิตภัณฑ์เพิ่ม มีทางเลือกให้ลูกค้า วัตถุดิบ
เราก็ไม่ต้องทิ้ง และเก็บได้นานด้วยครับ” (M2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 

“เป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในเมืองแต่มีชาวบ้านที่เลี้ยงปลา ก็ใช้ของชาวบ้านเป็นส่วนใหญ่ 
แล้วมีผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียว ลูกค้าส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวค่ะ แล้วในละแวกใกล้เคียง 
ต้าบลก้อนแก้ว บางขวัญ คลองเขื่อน” (M4, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568)  

บริบทชุมชนและภูมิปัญญาชุมชนคนรักวังตะเคียน สรุปได้ตามภาพที่ 1 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่1 แก่นสาระบริบทชุมชนคนรักวังตะเคียน 
 

จากภาพที่ 1 อธิบายความสัมพันธ์ของทุนวัฒนธรรม ทุนธรรมชาติ ทุนมนุษย์ และทุน
สังคม ซึ่งท้าหน้าที่เป็นฐานการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนในมิติสังคมและวิถีชีวิต 
เศรษฐกิจการผลิตปลานิลแดดเดียว และการรวมกลุ่มในการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
แนวคิดดังกล่าวสอดคล้องกับกรอบการวิเคราะห์ทุนชุมชนและการพัฒนาที่ยั่งยืนที่เห็นว่าทุน
หลากหลายมิติท้างานร่วมกันผ่านกระบวนการมีส่วนร่วมและการเรียนรู้ทางสังคม  

4.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 2 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรตาม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  

จุดเด่นของน ้าพริกปลานิลสมุนไพร คือวัตถุดิบปลานิลจากการเพาะเลี ยงในชุมชนที่
เลี ยงโดยวิธีธรรมชาติ จึงได้วัตถุดิบที่สดใหม่ ไม่มีกลิ่นคาว มีกระบวนการผลิตแบบพื นบ้าน ใน
การเตรียมปลานิล คือ ตัดแต่งเฉพาะส่วนเนื อผ่านวิธีการท้าแห้งให้เป็นปลานิลแดดเดยีว ต้องท้า
ล่วงหน้าก่อนการท้าน ้าพริก จากนั น จึงเตรียมวัตถุดิบประกอบส้าหรับผัด 
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 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร ประกอบด้วย 6 ขั นตอน ได้แก่ ขั นตอนการ
เตรียมอุปกรณ์และวัตถุดิบ การตัดแต่ง/หั่นปลานิล การทอดปลานิลและสมุนไพร การปรุง
ประกอบน ้าพริกปลานิล การท้าให้เย็น และการบรรจุโดย เริ่มจาก 1) การเตรียมอุปกรณ์และ
วัตถุดิบ โดยการช่ังตวงวัตถุดิบใส่ภาชนะพักไว้ 2) การเตรียมปลานิล โดยน้าเนื อปลานิล 
แดดเดียวมาหั่นเป็นชิ นบาง 3) การทอดปลานิลและสมุนไพร น้าใบมะกรูด พริกแห้ง มาทอดให้
กรอบ และทอดเนื อปลานิลแดดเดียวที่เตรียมไว้ให้กรอบ 4) การปรุงประกอบน ้าพริกปลานิล 
โดยน้าน ้ามันผัดกับพริกแกงให้หอม ปรุงรสด้วยน ้าตาลมะพร้าวและน ้ามะขามเปียก ใส่เนื อปลา
นิลทอด สมุนไพรทอด หอมแดงเจียวและกระเทียมเจียว ผัดให้เข้ากันในกระทะจนแห้ง 5) การ
ท้าให้เย็น น้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรที่ผัดจนแห้งแล้ว พักไว้ให้เย็นสนิท และ 6) การบรรจุ น้า
น ้าพริกปลานิลสมุนไพรใส่ในบรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้และใส่ซองกันชื น 
 “ปลานิลที่เอามาท้าน้้าพริก ใช้เป็นปลานิลแดดเดียวที่ เราขายหน้าร้านเกิน 7 วัน  
โดยเราจะเก็บกลับมาที่บ้าน แล้วแช่ตู้แช่แข็งไว้ พอมีเนื้อปลาเยอะแล้วก็เอาออกมาละลาย  
หั่นเป็นช้ินบางไวร้อป้าอีกคนมาท้า” (M4, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 
 “วัตถุดิบที่ใช้จะมีปลานิลแดดเดียว เอามาหั่นเป็นช้ินก่อนแล้วทอดให้สุก ส่วน
เครื่องปรุงก็มีพริกแกง เป็นของคนในชุมชน หอมเจียว กระเทียมเจียว พริกแห้ง มะขามเปียก 
น้้าตาลมะพร้าว ปรุงรสตามสูตรที่สืบทอดกันมา น้ามาผัดจนแห้ง ให้มีกลิ่นหอม รสชาติกลม
กล่อม เก็บได้นาน” (M3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 
 “การท้าน้้าพริกปลานิลสมุนไพรเราท้าแบบชาวบ้าน สัดส่วนกะประมาณเองตาม
ประสบการณ์ เลยไม่มีการชั่งตวงครับ” (CL1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 
 

 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานลิสมนุไพร แสดงตามภาพที่ 1 

ภาพที ่2 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
 

 หากพิจารณาเหตุผลในการเลือกวัตถุดิบและความสัมพันธ์กับภูมิปัญญา พบว่า การ
คัดเลือกวัตถุดิบและก้าหนดสัดส่วนของน ้าพริกปลานิลสมุนไพร คือการถอดรหัสภูมิปัญญาการ
เลี ยงปลาและการแปรรูปปลานิลแดดเดียวอย่างเป็นระบบ เป็นการจัดการทรัพยากรส่วนเกิน
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ผสานการใช้สมุนไพรท้องถิ่น ต้ารับน ้าพริกนี  จึงมีที่มาจากภูมิปัญญาของวิสาหกิจชุมชนคนรัก
วังตะเคียน ที่เปลี่ยนผ่านจากความเช่ียวชาญเฉพาะตัวสู่องค์ความรู้ที่เป็นเอกลักษณ์ และ
สามารถต่อยอดสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ตามต้ารับน ้าพริกในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ต้ารับน ้าพริกปลานิลสมุนไพรจากภูมิปัญญาวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน  

 

  

ต้ารับน ้าพริกปลานิลสมนุไพรจากภูมิปัญญาวิสาหกจิชุมชนคนรักวังตะเคียน 
ประเภทต้ารับ :  น ้าพริก 
ปริมาณที่ได้ :  42 กระปุก 
ขนาดเสิร์ฟ :  100 กรัม/กระปุก 
เวลาที่ใช้ปรุงประกอบ :  2 ช่ัวโมง 

 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ 
(กรัม) 

วิธีท้า 

เนื อปลานิลแดดเดียว 
ใบมะกรูด 
พริกแห้ง 
น ้ามันปาลม์ส้าหรับทอด
น ้ามันพืชส้าหรับผัด 
น ้าพริกแกงเผ็ด 
น ้าตาลมะพร้าว 
น ้ามะขามเปียก 
พริกป่นผัดน ้ามัน 
กระเทียมเจียว 
หอมแดงเจียว 

2,000 
200 
50 

3,000 
100 
500 
200 
200 
100 

1,500 
1,500 

1. หั่นปลานิลแดดเดียวให้เป็นชิ นบาง พักไว้  
2. ทอดใบมะกรูดและพริกแห้งในน ้ามันร้อนจนกรอบ 

จากนั น จึงทอดเนื อปลานิลแดดเดียวที่เตรียมไว้ 
จนกรอบทั่วกัน ตักขึ นให้สะเด็ดน ้ามัน พักไว้ 

3. ผัดน ้าพริกแกงเผ็ดกับน ้ามันให้หอม ปรุงรสด้วย
น ้าตาลมะพร้าว น ้ามะขามเปียก พริกป่นผัดน ้ามัน 
กระเทียมเจียว และหอมแดงเจียว เคล้าให้เข้ากัน ผัด
ต่อ จนมีลักษณะแห้ง ไม่เกาะกันเป็นก้อน ใส่เนื อปลา
ที่ทอดลงไปผัดจนเข้ากัน แล้วจึงใส่ใบมะกรูดทอด  

4. ตักน ้าพริกปลานิลสมุนไพรใส่ลงในกระปุกที่เตรียมไว้ 
กระปุกละ 100 กรัม ใส่ซองวัตถุกันชื น  
ปิดฝา ส้าหรับเตรียมจัดจ้าหน่าย 

อุปกรณ์/เคร่ืองมือ 
อ่างผสม  ถ้วยเตรียม  ตะหลิว  
เขียง  มีด  ถาด  กระทะ  เครื่องช่ัง
ดิจิตอล  กระปุกน ้าพริก  ซองกันชื น        

เทคนิคการประกอบ 
ควรใช้น ้ามันท่ีมีความร้อนสูงในการทอดปลานลิ 
แดดเดยีว เพ่ือให้เนื อปลาคงรูป ชิ นปลาไม่เละ และ
ป้องกันไม่ให้เนื อปลาเกาะตัวกันเป็นก้อน 
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การท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร เป็นการน้าปลานิลแดดเดียวที่มีอยู่มาพัฒนาให้
สอดคล้องกับตลาดและความต้องการของผู้บริโภค จึงควรให้ความส้าคัญกับการคัดสรรวัตถุดิบ
ทั งจากปลาในพื นที่หรือส่วนประกอบอื่น พัฒนากระบวนการผลิตโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่
เหมาะสม การบรรจุภัณฑ์ และศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 

ส้าหรับผลการสัมภาษณ์ผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคมีทัศนคติเชิงบวกต่อผลิตภัณฑ์ โดย
เห็นว่าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรมีรสชาติกลมกล่อม รับประทานง่าย สามารถเก็บรักษาได้นาน 
เหมาะส้าหรับเป็นของฝาก นอกจากนี  ยังใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการน้าวัตถุดิบและสมุนไพร
พื นบ้านมาประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหาร และเห็นว่าควรมีการพัฒนากระบวนการผลิตให้ได้
มาตรฐาน เพื่อยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดในปัจจุบัน 

“น้้าพริกนี้ดีตรงมีปลานิลและสมุนไพรที่มีประโยชน์ สมุนไพรช่วยให้ในเรื่องกลิ่นหอม 
รสชาติกลมกล่อม เผ็ดร้อนแบบพอดี ๆ เห็นเลยว่าคนในพ้ืนที่รู้จักเลือกใช้วัตถุดิบและมีวิธีท้าท่ี
ลงตัวท้าให้น้้าพริกอร่อย เก็บได้นาน” (CS1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568)  

“ชอบที่เป็นน้้าพริกส้าเร็จรูป รสชาติถูกปาก ขนาดกระปุกก้าลังดี รู้เลยว่าเป็นของดี 
จากชุมชน พกพาสะดวกแถมเก็บได้นานด้วย เครื่องสมุนไพรหอมมาก ติดตรงช้ินสมุนไพรใหญ่ 
ถ้าปรับให้ช้ินเล็กลงจะทานง่ายขึ้น” (CS2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568)  

“รสชาติเข้มข้น สมุนไพรช่วยชูรสดีมาก กระปุกกะทัดรัดเหมาะซื้ อเป็นของฝาก 
รสชาติเผ็ด เค็ม เปรี้ยว ลงตัว แต่ติดเรื่องมาตรฐาน บางกระปุกเค็มกว่าปกติ ขนาดสมุนไพรไม่
เท่ากัน เนื้อปลาบางช้ินเหนียวไปนิดนึง” (CS3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568)  

“เป็นภูมิปัญญาชาวบ้านจริง ๆ เพราะใช้ปลานิลในพื้นที่ แถมท้าแบบชาวบ้าน เอา
ปลานิลมาต่อยอดเป็นน้้าพริก รสชาติดี มีเค็ม หวาน เปรี้ยว แต่บางกระปุกได้เนื้อปลาน้อยไป
หน่อย อยากให้ตักให้เท่ากัน” (CS4, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568) 

“น้้าพริกมีกลิ่นหอมของใบมะกรูด หอมเจียว กระเทียมเจียว และเครื่องแกง อร่อย
ครบรส แต่เนื้อปลาช้ินเล็กไปนิด พอทานพร้อมเครื่องสมุนไพร รสชาติปลาเลยถูกกลบไปหมด 
เหมือนการท้าต้องให้ลงตัวกว่านี้ค่ะ” (CS5, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568) 

4.3 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิล
สมุนไพร  

พบว่ากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เริ่มต้นจากการน้าปลานิลทอดแดดเดียว ซึ่งเป็น
วัตถุดิบในชุมชนมาประยุกต์เป็นน ้าพริกสมุนไพรสูตรเฉพาะ เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ชุมชน 
จากการสังเกตการณ์สาธิตการผลิต การสัมภาษณ์เชิงลึก และการบันทึกกระบวนการอย่างเป็น
ระบบ มีประเด็นส้าคัญในกระบวนการผลิตคือ การขาดต้ารับมาตรฐาน เนื่องจากสมาชิกกลุ่ม
ยังคงอาศัยความช้านาญส่วนบุคคลในการปรุงรสโดยไม่มีการช่ัง ตวง หรือวัดปริมาณวัตถุดิบ
และส่วนผสมอย่างชัดเจน ซึ่งส่งผลกระทบโดยตรงต่อความสม่้าเสมอของผลิตภัณฑ์ รวมถึงการ
ยกระดับบรรจุภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจและทันสมัยมากขึ น เพื่อเสริมสร้างภาพลักษณ์ให้
สามารถแข่งขันในตลาดได้ ผู้วิจัยและสมาชิกกลุ่มได้ร่วมกันวิเคราะห์สภาพปัญหาเพื่อก้าหนด
แนวทางการพัฒนาส้าหรับการด้าเนินงานในอนาคต ตามแนวคิดการจัดการนวัตกรรมที่ 
บูรณาการความรู้และกระบวนการผลิตเพื่อสร้างคุณค่าใหม่แก่ผลิตภัณฑ์ ข้อมูลตามตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะห์สภาพปัญหาและแนวทางการพัฒนาผลติภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพร  
 สภาพปัญหา แนวทางการพัฒนา 
ขาดต้ารับ
มาตรฐาน 

ก้าหนดกรอบแนวคิดการพัฒนาตา้รับมาตรฐาน 
1. พัฒนาสูตรมาตรฐานการท้าน ้าพริก เป็นปัจจัยส้าคัญช่วยใหร้สชาติ

น ้าพริกมีความสม่้าเสมอและคงท่ีทุกครั งในการผลติ  
2. คัดเลือกวัตถุดบิท่ีเหมาะสม ท้าให้ได้รสชาติ กลิ่น และคณุค่าทางอาหาร

ที่ได้มาตรฐานเดียวกัน 
3. ปรุงประกอบให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ทีน่ ้าพริกทีม่ีคุณภาพ  
4. รักษากระบวนการผลติให้ได้มาตรฐาน เพื่อให้ได้น ้าพริกปลานิล

สมุนไพรที่มีคณุภาพสม่้าเสมอ 
บรรจภุัณฑ ์
ไม่น่าสนใจ 

ก้าหนดแนวคิดและอัตลักษณ์บรรจุภัณฑ์ 
1. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์ท้องถิ่นและจุดเด่น

เรื่องสมุนไพรไทย 
2. ใช้โทนสี ลวดลาย และรูปแบบที่สะท้อนความเป็นธรรมชาติ  
3. ก้าหนดภาพลักษณ์สินค้าให้ชัดเจน 
พัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
1. เลือกวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เช่น กระปุกแก้วหรือพลาสติก

คุณภาพสูง และถุงซิปล็อก 
2. ค้านึงถึงความสะดวกในการเปิด ปิด การเก็บรักษา และการขนส่ง 
3. ปรับขนาดบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับการใช้งาน และความต้องการ

ของตลาด 
ออกแบบฉลากสินค้าให้ดึงดูดและให้ข้อมูลครบถ้วน 
1. ออกแบบฉลากให้สวยงาม อ่านง่าย และมีข้อมูลที่จา้เป็น เช่น                      

ช่ือสินค้า ส่วนประกอบ วันผลิต วันหมดอายุ และแหล่งผลิต 
2. เพิ่มเรื่องราวของผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างคุณค่าและความแตกต่าง 

 
5. อภิปรายผล  

5.1 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทชุมชน พบประเด็นอาชีพของ
ชุมชนจากการใช้ประโยชน์ปลาน ้าจืดสู่การแปรรูปปลานิลแดดเดียว ต่อมา ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์
เพิ่มขึ นเป็นน ้าพริกโดยใช้ปลานิลแดดเดียวเป็นวัตถุดิบหลักซึ่งลดภาระต้นทุนบางส่วน 
สอดคล้องกับการศึกษาของ จิระประภา ค้าราช และคณะ (2568) พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์
น ้าพริกลาบที่มีเอกลักษณ์ มีข้อได้เปรียบทางการแข่งขันจากวัตถุดิบปลอดสารและเป็นผลผลิต
จากสมุนไพรพื นบ้านที่ปลูกเองตามธรรมชาติ ท้าให้มีความปลอดภัยและมีต้นทุนวัตถุดิบต่้า ใน
การสืบทอดภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกในงานวิจัยนี  เกิดจากความรู้ ความช้านาญและวิถีชีวิตที่
ผูกพันกับธรรมชาติ รวมทั งอนุรักษ์ภูมิปัญญาโดยน้าความรู้ดั งเดิมมาประยุกต์และปรับปรุง
รสชาติให้สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เช่ือมโยงวิถีเก่าเข้ากับบริบทใหม่ของ
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ชุมชน โดยชินีเพ็ญ มะลิสุวรรณ และมีนา ระเด่นอาหมัด (2564) ระบุว่า ส่วนหนึ่งของ 
ภูมิปัญญาอาหาร เป็นการเลือกใช้วัตถุดิบที่เหมาะกับฤดูกาลและประยุกต์ใช้เพื่อสร้างสรรค์เมนู
ใหม่ภายใต้ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของพื นที่ และพิเชษฐ เนตรสว่าง และฉัตรชัย นิยะบุญ 
(2565) ศึกษาพบว่า การท้าขนมไทยโบราณ มีการถ่ายทอดองค์ความรู้การเลือกและแปรรูป
วัตถุดิบ ผสมผสานกับการประยุกต์โดยใช้ขั นตอนใหม่ ๆ แต่ยังคงคุณภาพเหมือนเดิม  ใน
ประเด็นนี  ผู้น้าวิสาหกิจชุมชนจึงควรก้าหนดทิศทางในการจัดการและเชื่อมโยงภูมิปัญญาสู่การ
ใช้ประโยชน์ ในขณะที่สมาชิกชุมชนควรท้าหน้าที่สืบทอดภูมิปัญญาควบคู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์
น ้าพริกปลานิลอย่างสม่้าเสมอผ่านการปฏิบัติจริง โดยทั งสองส่วนต้องท้างานร่วมกันเพื่อ
เชื่อมโยงภูมิปัญญาดั งเดิมกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกให้ตอบโจทย์ตลาดสมัยใหม่ 

5.2 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
เริ่มต้นจากการเตรียมปลานิลแดดเดียวหั่นเป็นชิ นบาง น้าไปทอดและทอดสมุนไพรซึ่งเป็น
ส่วนผสมของการท้าน ้าพริก จากนั น ผสมน ้าพริกกับเครื่องแกง ปรุงรสชาติ ผัดผสมจนแห้งสนิท
ไม่เกาะกันเป็นก้อน พักให้เย็นจึงบรรจุ ถือเป็นการใช้ประโยชน์จากปลาในพื นที่ เป็นภูมิปัญญา
การถนอมอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ สามารถเพิ่มมูลค่าแก่ผลิตภัณฑ์ และเป็นการเพิ่ม
ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย (CL1, การสื่อสารส่วนบุคคล , 20 พฤศจิกายน 2568) 
สอดคล้องกับนุชเนตร ตาเย๊ะ และคณะ (2565) กล่าวว่า น ้าพริกปลาส้มปลานิล เป็นอาหารที่
คนไทยนิยมรับประทานคู่กับผักหรือข้าวสวย มีส่วนประกอบส้าคัญคือ ปลาส้มปลานิล 
กระเทียมเจียว หอมเจียวแดง พริกขี หนูแห้ง เป็นสรรพคุณที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย และปลานลิ
เป็นแหล่งโปรตีนที่ส้าคัญ รวมทั งกรดอะมิโนท่ีจ้าเป็นต่อร่างกาย 

5.3 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 น้าเสนอแนวทางการพัฒนาน ้าพริก 
ปลานิลสมุนไพร ในงานวิจัยนี  ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดการจัดการนวัตกรรมที่เน้นการบูรณาการ
ความรู้และกระบวนการผลิตอย่างเป็นระบบเพื่อสร้างคุณค่าใหม่แก่ผลิตภัณฑ์ (Trott, P., 
2021) ประกอบด้วย 1) การพัฒนาต้ารับมาตรฐาน เป็นหัวใจส้าคัญที่ช่วยให้น ้าพริกปลานิล
สมุนไพรมีรสชาติคงท่ี และสามารถน้าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรต่อไปได้ 
สอดคล้องกับ จักรินทร์ ตรีอินทอง และปิยะฉัตร วิริยะอ้าไพวงศ์ (2566) ที่ได้น้าปลานิลเค็มมา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริก เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าและสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่ชุมชนที่เป็น
เอกลักษณ์ 2) การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม เพื่อให้น ้าพริกปลานิลสมุนไพรมีรสชาติคงท่ี การ
คัดเลือกวัตถุดิบถือเป็นปัจจัยหลักในการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 3) การปรุงประกอบที่มี
คุณภาพ 4) การรักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน ดังงานวิจัยของวีรยุทธ เปลี่ยนส้าโรง 
และคณะ (2568) ได้น้าเสนอแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรด้วยการ
คัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม การปรุงประกอบท่ีมีคุณภาพ และการรักษากระบวนการผลิตให้ได้
มาตรฐาน ชเนตตี พิพัฒนางกูร และคณะ (2568) พบปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตน ้าพริกเห็ด
ของชุมชนพูนทรัพย์บางขั นตอน ส่งผลให้เนื อน ้าพริกมีน ้ามันมากเกินไป บรรจุภัณฑ์มีรูปแบบ
จ้ากัด และมีเพียงสูตรเดียว ในการรักษามาตรฐานคุณภาพของน ้าพริก จึงต้องพัฒนา โดยใช้
มาตรฐานหรือเครื่องมือในการควบคุมคณุภาพ เพื่อให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
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6. องค์ความรู้ใหม ่          
                                                                                                                                    

  
 

ภาพที่ 3 องค์ความรู้ใหม่ 
 

จากภาพที่  3 แสดงองค์ความรู้ ใหม่จากการบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่นกับ
กระบวนการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพรที่มีมาตรฐานและการตลาดที่สอดคล้องกับบริบท
ชุมชน ผ่านการถอดบทเรียนของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียนและพัฒนานวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์ เป็นกระบวนการเชิงระบบเช่ือมโยงความรู้ เทคโนโลยี และความต้องการของ
ผู้บริโภคเข้าด้วยกัน ส่งผลให้เกิดการยกระดับคุณภาพสินค้า เสริมสร้างศักยภาพวิสาหกิจชุมชน 
และเป็นแนวทางในการสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นในอนาคต 
 
7. สรุป  
 1) บริบทชุมชนคนรักวังตะเคียนประกอบด้วย 5 แก่นสาระ ได้แก่ ประวัติศาสตร์
และอัตลักษณ์ ทรัพยากรธรรมชาติ อาชีพ การรวมกลุ่ม และการสืบทอดภูมิปัญญา โดยชุมชนมี
การเพาะเลี ยงปลานิลและพัฒนาเป็นน ้าพริกโดยสืบทอดสูตรจากบรรพบุรุษและปรับปรุงให้เข้า
กับรสนิยมของผู้บริ โภคร่วมกับการน้าเทคโนโลยี ช่วยให้ท้าได้ ง่ายและสะดวกขึ น  2) 
กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรประกอบด้วย 6 ขั นตอน ได้แก่ การเตรียมอุปกรณ์และ
วัตถุดิบ เตรียมปลานิล ทอดปลานิลและสมุนไพร ปรุงประกอบน ้าพริกปลานิล ท้าให้เย็น และ
บรรจุ 3) แนวทางการพัฒนาประกอบด้วย 4 ขั นตอน คือ พัฒนาสูตรมาตรฐาน คัดเลือกวัตถุดบิ
ที่เหมาะสม ปรุงประกอบท่ีมีคุณภาพ และรักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน 
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8. ข้อเสนอแนะ  
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
  8.1.1 ผลการวิจัยพบว่า การท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรยังยึดตามกระบวนการ
ผลิตแบบดั งเดิม ดังนั น นักวิจัยจึงควรศึกษาเกี่ยวกับการยืดอายุการเก็บรักษา และการพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เพื่อสร้างองค์ความรู้เชิงวิชาการน้าไปสู่การยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
  8.1.2 ชุมชนยังขาดช่องทางการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ ดังนั น หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
เช่น กรมการพัฒนาชุมชน ควรสนับสนุนการพัฒนามาตรฐานอาหาร การออกแบบผลิตภัณฑ์ 
และการส่งเสริมช่องทางจ้าหน่าย เพื่อเสริมศักยภาพทางเศรษฐกิจของชุมชน 
 8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั งต่อไป  
 8.2.1 ควรศึกษาด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพร โดย
ศึกษากลุ่มเป้าหมายและแนวโน้มของผลิตภัณฑ์เพื่อก้าหนดกลยุทธ์ของผลิตภัณฑ์ วิธีการ
น้าเสนอ การสร้างเรื่องเล่า และข้อมูลย้อนกลับจากกลุ่มเป้าหมาย  
 8.2.3 ควรศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากน ้าพริกปลานิลสมุนไพร เช่น  
ผงโรยข้าวที่มีรสชาติของน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
  
9. กิตติกรรมประกาศ  
 ขอขอบคุณประธานและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน ผู้น้าและสมาชิก
ชุมชนวังตะเคียน ที่ให้ความอนุเคราะห์ถ่ายทอดภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรและ
สนับสนุนการด้าเนินการวิจัย และขอบคุณผู้บริโภคในการให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการวิจัย 
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