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Abstract: This research was a participatory action research which studied about the recipe of 
fermented fish from Siamese mud carp using local knowledge. The samples of this study consisted 
of local wisdom representatives of the enterprise groups from Ban Tha Kho community and Ban 
Nong Bua community.  The results of the research showed that 1 )  the most sensory recipe of 
fermented fish from Siamese mud carp that was accepted by the consumers was the recipe of 
Mrs. Banleng Yongyeon. 2) sensory acceptance by consumers can be stored in the refrigerator at 
4 -8  ºC for 4  weeks and the microbial quality was within Thai community product standard. (tcps 
2 6 / 2 5 57 ) , which was safe for consumption. 3 )  The community gained the local knowledge of 
making fermented fish from Siamese mud carp with a unique formula of the community local 
wisdom, with a high level of satisfaction. Making fermented fish can be a supplementary career 
and generate extra income for household. 
Keywords:  Fermented fish, Siamese mud carp, local knowledge 
บทคัดย่อ:  การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมซึ่งศึกษาเกี่ยวกับสูตรและอายุการเก็บรักษาปลา
ส้มตัวจากปลาสร้อยขาว โดยศึกษาจากกลุ่มตัวอย่าง ประกอบด้วย ภูมิปัญญาชุมชน ผู้แทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน
ท่าค้อ ผู้แทนชุมชนบ้านท่าค้อ และผู้แทนชุมชนบ้านหนองบัว ผลการวิจัยพบว่า 1) สูตรการท าปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาวที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคมากที่สุดคือสูตรของนางบรรเลิง ยั่งยืน  2) การเก็บ
รักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคสามารถเก็บรักษาในตู้เย็นที่
อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์และมีค่าคุณภาพทางจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช 26/2557) ซึ่งมีความปลอดภัยต่อการบริโภค 3) ชุมชนได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้การท าปลาส้มตัว
จากปลาสร้อยขาวจากสูตรที่เป็นเอกลักษณ์ตามแบบภูมิปัญญาของชุมชนโดยมีความพึงพอใจในระดับมากและ
สามารถน าไปประกอบเป็นอาชีพเสริมและสร้างรายได้ให้แก่ครัวเรือนได้ 
ค าส าคัญ: ปลาส้ม ปลาสร้อยขาว ภูมิปัญญาชุมชน
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ค าน า 
           ผลิตภัณฑ์อาหารหมักที่แปรรูปจากปลาน้ า
จืดในประเทศไทยมีหลายประเภท ได้แก่ ปลาร้า 
ปลาจ่อม ปลาส้ม เป็นต้น ปลาส้มเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ได้รับความนิยมในการบริโภคอย่างมากในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และภาคกลางบาง
จังหวัด ในสังคมไทยเป็นสังคมที่มีความหลากหลาย
ทั้งสภาพบริบทของพื้นที่และกลุ่มชาติพันธุ์ ซึ่งมี
ประวัติความเป็นมาอย่างยาวนาน สมาชิกในชุมชน
เกิ ด ก ร ะบวนกา ร เ รี ย น รู้ ก า รปรั บตั ว เ ข้ า กั บ
สภาพแวดล้อมการสร้างสรรค์องค์ความรู้ การสะสม
และถ่ายทอดภูมิปัญญากลายเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
ของพื้ นที่ แต่ละแห่ งทั้ งด้ านภาษา วัฒนธรร ม 
ประเพณี การแต่งกาย รวมไปถึงแบบแผนอาหารการ
กิน (Boonphila, 2018) การท าปลาส้มของจังหวัด
ยโสธรเป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาอย่างยาวนาน 
เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโปรตีนสูง อีกทั้งยังมีรสชาติ
ที่เป็นเอกลักษณ์ ปลาส้มแบ่งออกเป็น 4 ชนิด ได้แก่ 
ปลาส้มตัว ปลาส้มช้ิน ปลาส้มเส้น และปลาส้มฟัก
หรือแหนมปลา โดยปลาที่นิยมน ามาท าปลาส้มมาก
ที่สุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะเป็นปลาน้ าจืด 
ได้แก่ ปลาตะเพียน ปลาขาว ปลาจีน ปลาสร้อยขาว 
ปลานวลจันทร์ เป็นต้น (Thai Industrial standards 
Institute, 2014) 
          ปลาส้มเป็นอาหารหมักพื้นบ้านที่มีมาแต่
โบราณโดยอาศัยจุลินทรีย์จากธรรมชาติที่ติดมากับ
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ที่ได้มักมีคุณภาพไม่แน่นอน และ
เ ช้ื อ จุ ลิ น ท รี ย์ บ า ง ชนิ ดที่ เ กิ ด ขึ้ น ใน ร ะ ห ว่ า ง
กระบวนการหมักอาจเป็นโทษต่อผู้บริ โภคได้  
(Chaikham and Kaewjinda, 2017) ผลิตภัณฑ์ปลา
ส้มที่ดีต้องมีความเปรี้ยวที่พอดีเหมาะกับการบริโภค
ซึ่งความเปรี้ยวของปลาส้มนั้นมาจากกิจกรรมการ
หมักจากจุลินทรีย์ที่มีคุณสมบัติเฉพาะตัวในการ
เปลี่ยนรูปกลูโคสที่ได้มาจากการย่อยของส่วนผสมที่
มีองค์ประกอบเป็นคาร์โบไฮเดรตไปเป็นกรดแลคติก  
 
 

กรดอะซิติก ซึ่งเรียกจุลินทรีย์กลุ่มนี้ว่าแบคทีเรียที่มี
ความปลอดภัย (Kalac et al., 2000) ในปัจจุบันการ
ผลิตปลาส้มจะอาศัยเทคนิควิธีท่ีมีการถ่ายทอดสืบตอ่
กันมาจึงท าให้รสชาติหรือคุณภาพของปลาส้มแต่ละ
แห่งมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต 
อย่างไรก็ตามแม้สูตรการผลิตเดียวกันในแต่ละครั้งก็
อาจไม่ได้คุณภาพเท่ากัน  
 จากการศึกษาชุมชนบ้านท่าค้อ ต าบลขุม
เงิน อ าเภอเมืองยโสธร จังหวัดยโสธร พบว่า กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนด าเนินกิจกรรมผลิตสินค้าแปรรูป
อาหารจากปลาและเนื้อสัตว์เพื่อจ าหน่าย ได้แก่ ปลา
ส้มตัวจากปลาตะเพียน ปลาส้มฟักจากปลาชะโด 
และไส้กรอก สมาชิกกลุ่มมีความต้องการเพิ่ม
ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ดังนั้นผู้วิจัยจึงศึกษาการผลิตปลา
ส้มตัวที่ท าจากปลาสร้อยขาวซึ่งเป็นปลาพื้นบ้าน 

ปลาน้ าจืดขนาดเล็ก และเป็นปลาเศรษฐกิจที่ส าคัญ
ของภาคอีสานสามารถหาได้ตลอดทั้งปีและเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่หาบริโภคค่อนข้างยากจากท้องตลาด 
เนื่องจากส่วนใหญ่นิยมผลิตปลาส้มตัวที่ท าจากปลา
ตะเพียนและปลาชะโดเท่านั้น และเพื่อให้สามารถ
ยกระดับขีดความสามารถการผลิตและการจัดการ
ของเศรษฐกิจ ชุมชน สร้ างความมั่ นคงให้ กับ
ครอบครัวและสังคมท้องถิ่น ด้วยการเพิ่มโอกาสใน
การสร้างอาชีพและรายได้ สามารถพึ่งตนเองได้ ท า
ให้เกิดผลกระทบต่อการสร้างความเข้มแข็งทาง
เศรษฐกิจและสั งคม โดยพร้ อมขยายผลไปสู่
ระดับประเทศอย่างยั่งยืน (Sirisumphand, 2018) 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ เพื่อ 1) ศึกษาสูตรที่
เหมาะสมในการท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวท่ีใช้
กรรมวิธีการผลิตตามแบบภูมิปัญญาของชุมชน 2) 
ศึกษาอายุการเก็บรักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
สูตรที่ ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภค และ 3) ให้ชุมชนน าองค์ความรู้การท า
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธี
การผลิตตามแบบภูมิปัญญาไปใช้ประโยชน์ได้  

 

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%94
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อุปกรณ์และวิธีการ 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
           ประชากรและกลุ่ มตั วอย่ าง  ผู้ วิ จั ย ได้
ก าหนดวิธีการได้มาซึ่งกลุ่มตัวอย่างโดยการเลือก
แบบเจาะจงตามความเหมาะสมของกิจกรรม การ
วิจัยแบ่งเป็น 3 กลุ่มดังนี้ กลุ่มที่ 1 กลุ่มที่ให้ข้อมูล
จากสัมภาษณ์ในการท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
ตามแบบภูมิปัญญาของชุมชน จ านวน 30 คน กลุ่มที่ 
2 กลุ่มผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวน 50 คน 
และกลุ่มที่ 3 กลุ่มผู้เข้ารับการถ่ายทอดองค์ความรู้
การท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวท่ีใช้กรรมวิธีการ
ผลิตตามแบบภูมิปัญญาของชุมชน จ านวน 127 คน  
เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 
           เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 1) 
การสัมภาษณ์โดยใช้แบบสัมภาษณ์เพื่อถอดบทเรียน
การท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวตามแบบภูมิ
ปัญญาของชุมชน แบ่งเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบสัมภาษณ์ และตอนที่  2 
กรรมวิธีการผลิตปลาส้มตามภูมิปัญญา 2) แบบ
ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้
วิธีการทดสอบการยอมรับ ด้านสี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ตั วอย่ างปลาส้ม  วิ ธีการให้คะแนนความชอบ 
(hedonic scale) 7 จุ ด  3) เ ค รื่ อ งมื อ วิ เ ค ร า ะ ห์
คุณภาพด้านเคมีและด้านจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการ
ทางวิทยาศาสตร์  ณ ห้องปฏิบัติการทางอาหาร 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 4) ประเมินความพึง
พอใจของผู้เข้ารับการถ่ายทอดองค์ความรู้การท า
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธี
การผลิตตามแบบภูมิปัญญา แบ่งเป็น 2 ส่วน คือส่วน
ที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้เข้ารับการอบรม และส่วนที่ 
2 ความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม  
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
            เก็บรวบรวมข้อมูลโดย 1) สัมภาษณ์เก็บ
ข้อมูลจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อและผู้แทน
ชุมชนบ้านท่าค้อ จ านวน 30 คน เพื่อถอดบทเรียน

การท าปลาส้ม วิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อน กรรมวิธี
ก า ร ผ ลิ ต ต า ม แ บ บ ภู มิ ปั ญ ญ า ข อ ง ชุ ม ช น 
2) ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้
วิธีการทดสอบการยอมรับ ด้านสี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ตัวอย่างปลาส้ม จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อ
และผู้แทนชุมชนบ้านท่าค้อ จ านวน 50 คน เพื่อให้
ได้สูตรที่ เป็นที่ยอมรับและน าสูตรไปวิ เคราะห์
คุณภาพด้านเคมีและด้านจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการ
ทางวิทยาศาสตร์ เพื่อศึกษาอายุการจัดเก็บ 3) 
ประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการถ่ายทอดองค์
ความรู้การท าผลิตภัณฑ์ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
ที่ใช้กรรมวิธีการผลิตตามแบบภูมิปัญญา เก็บข้อมูล
จากผู้ เข้าอบรม จ านวน 127 คนประกอบด้วย 
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อจ านวน 27 คน 
ผู้แทนชุมชนบ้านท่าค้อ 50 คน ผู้แทนชุมชนบ้าน
หนองบัว 50 คน 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อตอบวัตถุประสงค์
ของการวิจัยดังนี้ 1) การสัมภาษณ์เพื่อถอดบทเรียน
การท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวตามแบบภูมิ
ปัญญาของชุมชน ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการ
สังเกตและการสัมภาษณ์ตามหลักการวิจัยเชิง
คุณภาพ ได้แก่ การวิเคราะห์โดยการจ าแนกข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลโดยการเปรียบเทียบข้อมูล และ
การวิเคราะห์ข้อมูลแบบอุปนัย 2) การศึกษาสูตรที่
เหมาะสมในการท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวท่ีใช้
กรรมวิธีการผลิตตามแบบภูมิปัญญาของชุมชน 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติพื้นฐาน ได้แก่ ค่าเฉลี่ย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และสถิติทดสอบ
สมมติฐาน ได้แก่  F-test และวิ เคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว 3) การศึกษาอายุการเก็บรักษา
ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวสูตรที่ได้รับการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่ใช้กรรมวิธีการผลิต
ตามแบบภูมิปัญญาของชุมชน ด าเนินการวิเคราะห์
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้สถิติพื้นฐาน ได้แก่ ค่าเฉลี่ย และส่วน
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เบี่ยงเบนมาตรฐาน และสถิติทดสอบสมมติฐาน 
ได้แก่ F-test และวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว
ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม SPSS 
และ 4) การน าองค์ความรู้การท าผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
ตัวจากปลาสร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธีการผลิตตามแบบ
ภูมิปัญญาของจังหวัดยโสธรไปใช้ประโยชน์ได้  
วิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม
ด้วยสถิติพื้นฐาน ได้แก่ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ผลการศึกษา 
จากการศึกษาข้อมูลการวิจัยการศึกษาสูตร

การท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่เป็นเอกลักษณ์
ตามแบบภูมิปัญญาของชุมชน ผู้วิจัยขอน าเสนอ
ข้อมูลผลการศึกษาดังน้ี 
1. สูตรที่เหมาะสมในการท าปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธีการผลิตตามแบบภูมิปัญญา
ของชุมชน 
           จากการประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วน
ร่วม คณะวิจัยได้เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์และ
ถอดบทเรียนชุมชนบ้านท่าค้อ พบว่า จุดแข็งของ
ปลาส้มกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อ คือปลาส้มที่
ผลิตมีรสชาติดี  ได้รับการรับรองมาตรฐานจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และมี
แหล่งน้ าในชุมชนสามารถหาวัตถุดิบได้ตลอดทั้งปี ซึ่ง
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อมีผลิตภัณฑ์จ าหน่าย
คือปลาส้มฟักที่ท าจากปลาชะโด ปลาส้มตัวที่ท าจาก
ปลาตะเพียนและปลานิล จุดอ่อนคือยังมีผลิตภัณฑ์ที่
ไม่หลากหลายเนื่องจากผู้ผลิตส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 
30-50 ปีซึ่งเป็นวัยผู้สูงอายุยังขาดความสนใจจาก
วัยรุ่นหนุ่มสาวที่จะสืบทอดเพราะขั้นตอนยุ่งยากใช้
เวลาในการท านานและได้ผลตอบแทนไม่มาก ดังนั้น
ผลจากการประชุมจึงเห็นว่าปลาส้มตัวท่ีท าจากสร้อย
ขาวเป็นผลิตภัณฑ์ที่คนท่ัวไปนิยมบริโภค เป็นอาหาร
ที่เหมาะส าหรับบริโภคในทุกครัวเรือน เป็นของฝาก 
และมีผู้ผลิตในจังหวัดยโสธรน้อยราย และชุมชนควร

มีสูตรและมีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะที่เป็นเอกลักษณ์
ของกลุ่มและชุมชนบ้านท่าค้อ  
            นอกจากนี้ยังพบว่าในชุมชนมีภูมิปัญญา
การท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวจากสูตรที่
แตกต่ า งกันมี กรรมวิ ธี การผลิตรวมถึ งการ ใ ช้
เครื่องปรุงรสที่ใช้ในการท าปลาส้มแตกต่างกัน ซึ่ง
รวบรวมได้จ านวน 5 สูตรได้แก่สูตรที่ 1 เจ้าของสูตร
คือ นางบัวลัย  ใบโพธิ์  สูตรในการท าปลาส้ม
ประกอบด้วย ปลาสร้อยขาว 3,000 กรัม ข้าวเหนียว
นึ่ง 100 กรัม กระเทียม 100 กรัม เกลือ 20 กรัม ผง
ชูรส 0.5 กรัม สูตรที่ 2 เจ้าของสูตรคือนางวิไลวรรณ 
ศรีทาน้อย สูตรในการท าปลาส้มประกอบด้วย ปลา
สร้อยขาว 3,000 กรัม ข้าวเหนียวนึ่ ง 400 กรัม 
กระเทียม 400 กรัม เกลือ 16 กรัม ผงชูรส 0.2 กรัม 
สูตรที่ 3 เจ้าของสูตรคือ นางสาวนงค์คาร  มูลนะเนก 
สูตรในการท าปลาส้มประกอบด้วย ปลาสร้อยขาว 
3,000 กรัม ข้าวเหนียวนึ่ง 300 กรัม กระเทียม 400 
กรัม เกลือ 10 กรัม ผงชูรส 0.5 กรัม น้ าตาลกรวด 
10 กรัม สูตรที่ 4 เจ้าของสูตรคือนางสาวอิสรีย์ นบ
นอบ สูตรในการท าปลาส้มประกอบด้วย ปลาสร้อย
ขาว 3,000 กรัม ข้าวเหนียวนึ่ง 200 กรัม กระเทียม 
200 กรัม เกลือ 20 กรัม ผงชูรส 0.5 กรัม และสูตรที่ 
5 เจ้าของสูตรคือ นางบรรเลิง ยั่งยืน สูตรในการท า
ปลาส้มประกอบด้วย ปลาสร้อยขาว 3,000 กรัม ข้าว
เหนียวนึ่ง 400 กรัม กระเทียม 400 กรัม เกลือ 12 
กรัม ผงชูรส 0.5 กรัม   
             ในส่วนของกรรมวิธีการผลิตของปลาส้ม
ตัวจากปลาสร้อยขาวนั้นพบว่าทั้ง 5 สูตรมีกรรมวิธี
ก า ร ผ ลิ ต ที่ ค ล้ า ย ค ลึ ง กั น  ตั้ ง แ ต่ ก า ร เ ต รี ย ม
องค์ประกอบในการผลิตปลาส้มและในขั้นตอนการ
ผลิต โดยเริ่มจากการเตรียมปลาเอาเครื่องในออก  
ล้างปลา 3-4 น้ า จนกว่าจะสะอาดน้ าใส น าปลาไป
ผึ่งในภาชนะให้สะเด็ดน้ าประมาณ 20 นาที น าปลา
ใส่ภาชนะเพื่อปรุงเติมเกลือตามสัดส่วนแล้วนวดปลา
ประมาณ 5 นาที เติมข้าวเหนียวนึ่งและกระเทียมบด
ตามสัดส่วน ซึ่งเครื่องปรุงรสมีความแตกต่างกัน เช่น 
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สูตรที่ 3 นางสาวนงค์คาร มูลนะเนก ใส่น้ าตาลกรวด
ซึ่งสูตรอื่นใช้ผงชูรสเพื่อเพิ่มรสกลมกล่อมของปลาส้ม 
หลังจากนั้นนวดปลาประมาณ 20 นาทีให้เข้ากับ
ส่วนผสมจนปลาหนืด การเก็บปลาส้มเดิมบรรจุใน
โอ่งดิน หม้อดินมีฝาปิดแต่ระยะต่อมาได้มีการ
พัฒนาการเก็บรักษาโดยเก็บใส่ถุงรัดปากถุงให้แน่น
และบรรจุ ใส่ถั งพลาสติกแบบใสมีฝาปิด ทิ้งไว้
ประมาณ 3 วันปลาส้มที่สามารถน ามาบริโภคได้ส่วน
ใหญ่จะใช้เวลาในการหมักประมาณ 3 วัน หาก
ในช่วงอากาศหนาวจะใช้เวลาในการหมักนานขึ้น 
และถ้าอากาศร้อนจะใช้เวลาในการหมักลดลง ปลา
สร้อยขาวที่น ามาผลิตเป็นปลาส้มตัวดังแสดงใน
Figure 1 
 
 
        

       
 Figure 1. Siamese mud carp 

             เมื่อพบสูตรในการท าปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาวตามแบบภูมิปัญญาชุมชนแล้ว คณะวิจัยจึง
ได้จัดท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคโดยประเมินจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 50 คน 
โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับ ด้านสี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ตัวอย่างปลาส้มตัวอย่างปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
ทั้ง 5 สูตร และให้คะแนนความชอบ 7 ระดับ (7-
point hedonic scale) พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบ ในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และรสชาติของตัวอย่างปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาว แต่ละสูตรแตกต่างกัน โดยผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบโดยรวมของสูตรที่  5 มากที่สุด 
นอกจากนี้ยังพบว่าลักษณะคุณภาพทางด้านสี เนื้อ
สัมผัส และรสชาติ ซึ่งเป็นลักษณะคุณภาพที่ส าคัญ
ในผลิตภัณฑ์ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวได้คะแนน
ความชอบสูงกว่าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวสูตร 
อื่น ๆ ดังแสดงใน Table 1

Table 1. Result of sensory examination of Siamese mud carp using production methods according 
to the wisdom of the community 

Formula 
  Attribute 1   

Color Smell Taste                Texture Overall liking 
1 5.11±1.59b2 5.34±1.49b 5.57±1.14b 5.49±1.17b 5.69±1.37b 

2 5.17±1.48b 5.29±1.25b 5.54±1.09b 5.43±1.27b 5.60±0.91b 
3 4.31±1.45c 4.74±1.27c 4.71±1.25c 4.74±1.17c 5.17±1.32c 

4 4.29±1.66c 4.66±1.49c 5.03±1.36c 4.69±1.55c 5.00±1.35c 
5 6.17±1.01a 6.00±1.11a 6.26±1.01a 6.03±1.04a 6.37±1.03a 

1 average ± standard deviation 
2 Numbers with the same vertical groups of letters (a, b, c ...) showing different statistical differences (P≤0.05) 
2. อายุการเก็บรักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
ที่ได้รับการยอมรับจากการทดสอบทางประสาท
สัมผัส  
              จากการน าปลาส้มสูตรที่ 5 ซึ่งเป็นสูตรที่
ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด น าไปศึกษา
อายุการเก็บรักษาโดยเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 
4-8 องศาเซลเซียส บรรจุในถุงพลาสติก เป็น
ระยะเวลา 4 สัปดาห์ แล้วท าการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางเคมีและทางจุลินทรีย์ พบว่า  

            1) ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของ
ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวท่ีเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นที่
อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
โดยท าการสุ่มตัวอย่าง สัปดาห์ที่ 0-4 พบว่า เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ปริมาณกรด
ทั้งหมด (เปอร์เซ็นต์กรดแล็คติก) เพิ่มขึ้นและในทาง
กลับกันค่าความเป็นกรด-ด่างของปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาวจะลดลง ดังแสดงใน Table 2 
 



JCDLQ 

   

ปีที่ 9 ฉบับที ่2 ประจ าเดือน พฤษภาคม – สงิหาคม (2564) | 239 
 

Table 2. Results of total acid content analysis and the pH value 
Storage period 

 (week) 
Total acid content (Lactic acid percentage) [Total 

acidity (% lactic acid)]1 
The acidity  

(pH)1 

0 3.39±0.02d2 4.37±0.10a 

1 3.37±0.00d 4.36±0.01a 

2 3.70±0.03c 4.19±0.02b 

3 3.88±0.03b 3.97±0.03c 

4 4.15±0.03a 3.85±0.01d 

1average ± standard deviation 
2Numbers with the same letter groups (a, b, c ...) in the same vertical direction indicate different statistical  
 differences (P≤0.05) 
   2) การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
จากการเก็บรักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่
อุณหภูมิตู้เย็น 4-8 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์ พบว่า ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 
สัปดาห์ ไม่พบจุลินทรีย์ Clostridium perfringens, 
Bacillus cereus แล ะ  Escher chia coli แต่ พ บ
โคโลนีของ Staphylococus aureus ในสัปดาห์ที่ 2 
ของการเก็บรักษา และโคโลนีของ Salmonella sp. 

(CFU/กรัม) ในสัปดาห์ที่ 4 ของการเก็บรักษา ซึ่งผล
การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ รา และ
จุลินทรีย์ที่อาจก่อให้เกิดโรคตลอดระยะเวลา 4 
สัปดาห์ พบว่าค่าคุณภาพทางจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 26/2557) ซึ่ง
นับว่ามีความปลอดภัยต่อการบรโิภคของผู้บริโภค ดัง 
แสดงใน Table 3   

Table 3. Results of analysis of total microbial counts yeast, mold, and disease-causing microbes  
         at a shelf life of 4 weeks 

Period 
of time 
Storage 
(weeks) 

All 
microbes1  
(log CFU/  

gram) 

Yeast and 
mold 
(CFU/ 
gram) 

Salmonella 
sp. 

(CFU/ gram) 

Staphylococus 
aureus 

(CFU/ gram) 

Bacillus 
cereus 
(CFU/ 
gram) 

Clostridium 
perfringens 

(CFU/ 
gram) 

Escher 
chia coli 
(CFU/ 
gram) 

0 2.56±0.06c2 ND ND ND ND ND ND 
1 4.54±0.00b ND ND ND ND ND ND 
2 6.54±0.01a <25 ND <10 ND ND ND 
3 6.87±0.01a <25 ND <10 ND ND ND 
4 6.20±0.01a <25 <25 <10 ND ND ND 

 1 average ± standard deviation 
2 Numbers with the same vertical groups of letters (a, b, c ...) showing different statistical differences (P≤0.05) 

               3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัส  จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผู้บริโภคจ านวน 50 คน โดยให้คะแนนความชอบ 
7 ระดับ (7-point hedonic scale) ประเมินตัวอย่าง
ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่อายุการเก็บรักษา 4 
สัปดาห์ พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบใน ด้าน
ความชอบโดยรวม สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และรสชาติ

ของตัวอย่างปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว แต่ละ
สัปดาห์ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น 4-8 องศา
เซลเซียส แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบการเก็บ
รักษาสัปดาห์ที่ 0 มากที่สุดในทุกคุณลักษณะ มีความ
แตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) รองลงมาคืออายุการเก็บรักษาสัปดาห์ที่ 
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1- 4 ตามล าดับ ซึ่งคะแนนความชอบในคุณลักษณะ
ทั้งหมด มีค่าคะแนนอยู่ในช่วง 4.30 – 6.90 คะแนน 
หมายความว่าผู้บริ โภคมีความชอบผลิตภัณฑ์
ตัวอย่างปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวอยู่ในเกณฑ์
ชอบถึงชอบมากตลอดการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ใน
ตู้เย็นที่ 4-8 องศาเซลเซียส นอกจากนี้เมื่อพิจารณา

ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ร่วมกับการประเมนิ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าตัวอย่างปลาส้มตัว
จากปลาสร้อยขาวสามารถเก็บรักษาในตู้เย็นเป็น
ระยะเวลา 1 เดือน โดยรสชาติยังเป็นที่ยอมรับเมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
ที่ผ่านการผลิตใหม่ ดังแสดงใน Table 4

Table 4. Results of sensory examinations of pickled fish from Siamese mud carp at 4 weeks  
            shelf life 

period  
of time 
Storage 
(weeks) 

  Attribute1    

Color Smell Taste Sour Taste 
Overall 
liking 

0 6.40±1.54a2 5.75±1.77a 6.45±2.06a 6.55±1.64a 6.80±1.88a 6.90±1.34a 

1 5.70±1.55b 5.20±1.51ab 5.40±1.43b 5.70±1.69a 5.60±1.67b 5.70±1.49b 

2 5.00±1.65c 5.15±1.87ab 5.00±1.86bc 5.20±1.94bc 5.30±1.87bc 5.50±1.67bc 

3 5.00±1.84c 4.45±2.09b 4.60±1.70bc 4.65±2.01c 4.90±2.15bc 4.90±1.86c 
4 4.85±1.70c 4.30±1.92b 4.50±1.57c 4.40±1.70c 4.70±1.92c 4.70±1.68c 

1 average ± standard deviation 
2 Numbers with the same letter groups (a, b, c ...) in the same vertical direction indicate different statistical  
  differences (P≤0.05) 

3. ถ่ายทอดองค์ความรู้การท าผลิตภัณฑ์ปลาสม้ตัว
จากปลาสร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธีการผลิตตามแบบ
ภูมิปัญญาของชุมชน         
         ผลการถ่ายทอดองค์ความรู้จากการประเมิน
ความพึงพอใจโดยใช้แบบสอบถามจ านวน 127 คน 
จากผู้แทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อจ านวน 27 
คน ผู้แทนชุมชนบ้านท่าค้อ 50 คน ผู้แทนชุมชนบ้าน

หนองบัว 50 คน พบว่า ผู้เข้ารับการถ่ายทอดองค์
ความรู้ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมาก โดยเห็นว่าสามารถน าความรู้ที่ ได้ไป
ประกอบเป็นอาชีพเสริม และสามารถน าผลการ
ฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์ได้กิจกรรมการด าเนินการ
อบรมการท าผลิตภัณฑ์ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาว
ดังแสดงใน Figure 2  

 

 
Figure 2. Training for fermented fish recipe from Siamese mud carp by local knowledge 
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อภิปรายผล 
 จากการศึกษาสูตรการท าปลาส้มตัวจาก
ปลาสร้อยขาวที่เป็นเอกลักษณ์ตามแบบภูมิปัญญา
ของชุมชน กรณีศึกษาชุมชนบ้านท่าค้อ ต าบลขุมเงิน 
อ าเภอเมืองยโสธร จังหวัดยโสธร พบว่า ประชากร
ส่วนใหญ่ในชุมชนประกอบอาชีพเกษตรกรรม และ
ชุมชนมีการรวมกลุ่มจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ซึ่ง
ผลิตสินค้าแปรรูปอาหารจากปลาและเนื้อสัตว์เพื่อ
การจ าหน่ายอาทิ ปลาส้มตัวจากปลาตะเพียน ปลา
ส้มฟักจากปลาชะโด  จุดแข็งของปลาส้มกลุ่ ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อ คือปลาส้มที่ผลิตมีรสชาติ
ดี  ได้ รั บการรั บรองมาตรฐานจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และมีแหล่งน้ าใน
ชุมชนสามารถหาวัตถุดิบได้ตลอดทั้งปี ซึ่งกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านท่าค้อมีผลิตภัณฑ์จ าหน่ายคือ
ปลาส้มฟักที่ท าจากปลาชะโด จุดอ่อนคือยังมี
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่หลากหลาย และขาดผู้สืบสานต่อเนื่อง
จากมีการย้ายถิ่นฐานไปท างานโรงงานต่างจังหวัด 
ผู้ผลิตส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 30-50 ปีซึ่งเป็นวัย
ผู้สูงอายุ นอกจากน้ียังพบว่าในชุมชนมีภูมิปัญญาการ
ท าปลาส้มสืบทอดกันมาตั้งแต่อดีตซึ่งนิยมท าปลาส้ม
ตัวที่ท าจากปลาสร้อยขาว สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Ruangsuwan et al. (2009) พบว่า องค์ประกอบใน
การผลิตปลาส้มของชาวไทญ้อที่ผลิตเพื่อการ
จ าหน่ายและบริโภคเองนั้นจะมีเอกลักษณ์ของชน
ชาวไทญ้อที่มักจะใช้ปลาที่จับหรือหาในหมู่บ้านตาม
ลุ่มน้ าชีและใช้ปลาตัวเล็ก เช่นปลาสร้อย ปลากระดี่ 
เป็นองค์ประกอบหลัก ภูมิปัญญาชุมชนการท าปลา
ส้มตัวจากปลาสร้อยขาวในชุมชนมีสูตรการผลิตที่
และมีกรรมวิธีการผลิตรวมถึงการใช้เครื่องปรุงรสที่
ใช้ในการท าปลาส้มแตกต่างกัน ซึ่งรวบรวมได้จ านวน 
5 สูตรและท าการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผู้บริ โภค  พบว่า  ผู้บริ โภคให้คะแนน
ความชอบในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และรสชาติของตัวอย่างปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาว แต่ละสูตรแตกต่างกัน โดยผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบโดยรวมของสูตรที่ 5 มากที่สุด ซึ่ง

มีองค์ประกอบสูตร คือ ปลาสร้อยขาว 3,000 กรัม 
ข้าวเหนียวนึ่ง 400 กรัม กระเทียม 400 กรัม เกลือ 
12 กรัม ผงชูรส 0.5 กรัม และมีกรรมวิธีการผลิต คือ 
เริ่มจากการเตรียมปลาโดยเอาเครื่องในออก  ล้าง
ปลา 3-4 น้ า จนกว่าจะสะอาดน้ าใส น าปลาไปผึ่งใน
ภาชนะให้สะเด็ดน้ าประมาณ 20 นาที น าปลาใส่
ภาชนะเพื่อปรุงเติมเกลือตามสัดส่วนแล้วนวดปลา
ประมาณ 5 นาที เติมข้าวเหนียวนึ่งและกระเทียมบด
ตามสัดส่วน และผงชูรสเพื่อเพิ่มรสชาติกลมกล่อม
ของปลาส้ม หลังจากนั้นนวดปลาประมาณ 20 นาที
โดยเบามือให้เข้ากับส่วนผสมจนปลามีความหนืด 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Chaiphakdee (2019) 
พบว่า การท าปลาส้มฟักสมุนไพรมีวัตถุดิบส่วนผสม
คือ เกลือ ปลา กระเทียม และข้าวสุก การเก็บปลา
ส้มเดิมบรรจุในโอ่งดิน หม้อดินมีฝาปิดแต่ระยะต่อมา
ได้มีการพัฒนาการเก็บรักษาโดยเก็บใส่ถุงรัดปากถุง
ให้แน่นและบรรจุใส่ถังพลาสติกแบบใสมีฝาปิด ท้ิงไว้
ประมาณ 3 วันปลาส้มที่สามารถน ามาบริโภคได้ส่วน
ใหญ่จะใช้เวลาในการหมักประมาณ 3 วัน หาก
ในช่วงอากาศหนาวจะใช้เวลาในการหมักนานขึ้น
และถ้าอากาศร้อนจะใช้เวลาในการหมักลดลง 
  อายุการเก็บรักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อย
ขาวที่ใช้กรรมวิธีการผลิตตามแบบภูมิปัญญาของ
ชุมชน โดยศึกษาจากสูตรที่ได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภคมากที่สุด ท าการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 
4 สัปดาห์ พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
จะส่งผลให้ปริมาณกรดทั้งหมด (เปอร์เซ็นต์กรด 
แล็คติก) เพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาค่าความเป็นกรด–ด่าง
ของผลิตภัณฑ์ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวกับค่า
ความเป็นกรด–ด่าง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
ปลาส้มแล้วยังพบว่าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวมี
ค่าความเป็นกรด–ด่าง เป็นไปตามคุณลักษณะที่
ต้องการด้านความเป็นกรด–ด่างของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนตองไม เกิน 4.6 เมื่อถึงก าหนด  
วัน เดือน ปที่เริ่มบริโภคซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Suteebut et al.  ( 2017) ส รุ ป ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า
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คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพของปลาส้มฟัก พบว่า 
ปริมาณกรดทั้งหมดของปลาส้มฟักมีความสัมพันธ์กบั
ค่าความเป็นกรด-ด่าง การหมักปลาส้มฟักในระยะ 3 
วันแรกปริมาณกรดในปลาส้มฟักสูงขึ้น และมีค่า
ความเป็นกรด–ด่างต่ าลงจนเท่ากับ 4.5 หากมีการ
หมักเกิดขึ้นที่อุณหภูมิห้องมากกว่า 1 สัปดาห์จะมี
ความเปรี้ยวเพิ่มมากขึ้นดังนั้นหลังจากปลาส้มฟักมี
อายุ 3-4 วันควรน าไปเก็บไว้ในท่ีอุณหภูมิต่ า และผล
การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ จากการเก็บ
รักษาปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่อุณหภูมิ 4-8 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า มี
ป ริ ม า ณ จุ ลิ น ท รี ย์  (Aerobic plate count) มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
ซึ่งปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ระหว่าง  32.56 – 
6.20 log CFU/กรัม ปริมาณยีสต์และระหว่างการ
เก็บรักษาน้อยกว่า 25 CFU/กรัม และจุลินทรีย์ที่
อ า จ ก่ อ ใ ห้ เ กิ ด โ ร ค  พบ ว่ า  ไ ม่ พบ จุ ลิ น ท รี ย์  
Clostridium perfringens ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา 4 สัปดาห์ แต่พบโคโลนีของ Salmonella sp. 
บนอาหาร XLD agar ในสัปดาห์ที่ 2 ของการเก็บ
รักษาและโคโลนีของSalmonella sp. (CFU/กรัม) 
ในสัปดาห์ที่ 4 ของการเก็บรักษา ซึ่งวันอื่น ๆ ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาไม่พบโคโลนีของจุลินทรีย์ก่อ
โรคทั้งสองชนิด ซึ่งเป็นไปตามคุณลักษณะที่ต้องการ
ด้านจุลินทรีย์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาส้ม 
(มผช .26/2557)  สอดคล้องกับงานวิ จั ยของ 

Suteebut et al.  ( 2017) ส รุ ป ผ ล คุ ณ ภ า พทา ง
จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ปลาส้มฟักจากปลาดุก พบว่า 
ในสัดส่วนปลาส้มฟักจากปลาดุกซึ่งเก็บรักษา 30 วัน 
ตรวจไม่พบ Salmonnella sp. ตรวจไม่พบ E. coli 
แล ะ  S. aureus (<10 CFU/กรั ม ) ใ นส่ ว น ขอ ง
ปริมาณเชื้อราตรวจพบน้อยกว่า 10 CFU/กรัม ซึ่งไม่
เกินมาตรฐานที่ก าหนดไว้ และยังสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Kerdsup et al. (2018)  รายงานว่า 
การเก็บรักษาปลาส้มด้วยสภาวะที่แตกต่างกันทั้งที่
เก็บในสภาวะบรรยากาศปกติและสภาวะสุญญากาศ 
แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น 4 

องศาเซลเซียส เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น
ตัวอย่างปลาส้มเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีแนวโน้ม
ของรสเปรี้ยวมากกว่าปลาส้มที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ
แช่เย็น จากผลการศึกษาข้างต้น แสดงให้เห็นว่าการ
ท าปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง
ในการผลิตปลาส้ม ซึ่งสามารถใช้กรรมวิธีการผลิต
และวัตถุดิบแบบเดียวกันกับการผลิตปลาส้มตัวจาก
ปลาชนิดอื่น ๆ ตามที่เคยผลิตมาตามภูมิปัญญาของ
ชุมชน ทั้งนี้ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวยังมีคุณค่า
ทางโภชนาการที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  

การถ่ายทอดองค์ความรู้การท าผลิตภัณฑ์
ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธีการผลิต
ตามแบบภูมิปัญญาของชุมชนส่งผลให้ผู้รับการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ในการท าปลาส้มตัวจากปลา
สร้อยขาว มีทักษะกรรมวิธีในการผลิตปลาส้มตัวจาก
ปลาสร้อยขาว สามารถน าความรู้ไปประกอบเป็น
อาชีพเสริมเพื่อสร้างรายได้ให้แก่ตนเองหรือผลิต
รับประทานในครัวเรือนได้  

สรุป 
 การศึกษาสูตรที่เป็นเอกลักษณ์ในการท า
ปลาส้มตัวจากปลาสร้อยขาวที่ใช้กรรมวิธีการผลิต
ตามแบบภูมิปัญญาของชุมชน: กรณีศึกษาชุมชนบ้าน
ท่ า ค้ อ  ต า บลขุ ม เ งิ น  อ า เ ภอ เ มื อ งย โ ส ธ ร  มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการท าปลา
ส้มตัวจากปลาสร้อยขาว ศึกษาอายุการเก็บรักษา 
ตลอดจนถ่ ายทอดองค์ ความรู้ แก่ ชุมชน จาก
การศึกษาดังกล่าวส่งผลให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน
ท่าค้อมีผลิตภัณฑ์ใหม่เพิ่มขึ้น มีสูตรปลาส้มที่ท าจาก
ปลาสร้อยขาวที่เป็นเอกลักษณ์ตามแบบภูมิปัญญา
ของชุมชน และก่อให้ เกิดองค์ความรู้แก่ ชุมชน 
สามารถน าไปสร้างรายได้  สร้างอาชีพให้แก่คนใน
ชุมชน และน าไปสู่ชุมชนที่เข้มแข็งต่อไป 

กิตติกรรมประกาศ 
         การวิจัยนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยความกรุณา และ
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