
 
 

บทที่ 1 

บทนำ 
 

ความเปนมาและความสำคัญ 

ปลาโคกหรือปลาตะเพียนน้ำเค็ม เปนปลาน้ำกรอยรูปรางคลายกับปลาตะเพียนน้ำจืด หากิน

ตามพื้นที ่หนาดินตามชายฝงและบริเวณปากแมน้ำ พบทั่วไปในอาวไทย เนื ้อปลาโคกมีรสอรอย 

สามารถจับไดตลอดป แตจะพบมากในชวงเดือนพฤศจิกายนถึงธันวาคม ซึ่งในชุมชนบานน้ำเชี่ยวเปน

อีกชุมชนหนึ่งที่สามารถจับปลาโคกไดเปนจำนวนมาก จึงตองหาวิธีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 

เพื่อจำหนาย ประกอบกับชุมชนบานน้ำเชี่ยวไดมีการรวมกลุมกันตั้งเปนวิสาหกิจชุมชนทองเที่ยวโดย

ชุมชน ดังนั้นผลิตภัณฑจากชุมชนจึงเปนสวนหนึ่งที่มีความสำคัญ เพื่อจำหนายใหกับนักทองเที่ยวเปน

ของฝากใหญาติสนิท คนรูจักหรือคนที่นับถือ ผลิตภัณฑจากปลาโคกที่พัฒนาขึ้น จึงมีความเปนไปไดท่ี

จะสามารถจำหนายใหกับนักทองเที่ยวได ซึ่งผลิตภัณฑจากปลาโคกที่ชุมชนไดพัฒนาขึ้นแลว ไดแก 

ปลาโคกแดดเดียว และน้ำพริกปลาโคก อยางไรก็ตามชุมชนยังตองการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑชนิดอื่น

จากปลาโคกเพิ่มเติม เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑชุมชน และเพิ่มมูลคาใหกับปลาโคกดวย     

ทีมวิจัยจึงไดมีการพูดคุยและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับชุมชน เพื่อศึกษาความตองการและตลาดของ

ผลิตภัณฑ และไดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ ผลิตภัณฑที่จะพัฒนาตองสามารถจำหนายใหกับ

นักทองเที่ยวไดทุกกลุมวัย ทานงายและมีบรรจุภัณฑที่สามารถเก็บรักษาอาหารไดนาน ดังนั้นจึงสรุป

รวมกันระหวางทีมวิจัยและชุมชนวาจะนำปลาโคกมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

เนื่องจากเปนอาหารวางที่จะสามารถทานไดทุกกลุมวัย ไดโปรตนีจากปลา และเปนผลิตภัณฑอบแหงที่

จะสามารถเก็บไวไดนานในบรรจุภัณฑที่คดัเลือกใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑ นักทองเที่ยวและประชาชน

ท่ัวไปสามารถซื้อรับประทานเองและซื้อเปนของฝากได 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสจากปลาโคกพรอมบรรจุภัณฑ  

2. เพื่อศึกษาการยอมรบัของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

3. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส  
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ประโยชนของการวิจัย 

         1. ไดผลิตภัณฑใหมจากปลาโคก ซึ่งเปนการเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑจากปลาโคก 

         2. ไดเพิ่มผลิตภัณฑใหมเปนของฝากของชุมชน เพื่อใหนักทองเที่ยวซื้อหลังจากทองเที่ยวใน

วิสาหกิจชุมชนทองเท่ียวบานน้ำเชี่ยว จังหวัดตราด 

         3. ไดสรางรายไดใหกับชุมชน 

             

ขอบเขตของการวิจัย  

งานวิจัยนี้เปนการพัฒนาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสจากปลาโคกพรอมดวยบรรจุภัณฑ

ที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑ คัดเลือกผลิตภัณฑสุดทายโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณสมบัติ

ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย เมื่อไดผลิตภัณฑสุดทาย (finished product) นำผลิตภัณฑมา

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ศึกษาอายุการเก็บรักษา การยอมรับของผูบริโภค และคำนวณตนทุน

การผลิต 

 

นิยามศัพทเฉพาะ 

1. วิสาหกิจชุมชนทองเที่ยวบานน้ำเชี่ยว จังหวัดตราด หมายถึง วิสาหกิจชุมชนซึ่งจดทะเบยีน

วิสาหกิจชุมชน เมื ่อป พ.ศ. 2555 โดยมีวัตถุประสงคในการแกไขปญหาชุมชน และรวมอนุรักษ

สิ่งแวดลอมในชุมชน และชวยใหคนในชุมชนมีรายไดเสริมจากการทองเที่ยวเชิงนิเวศ และวิถีชีวิตของ

ชุมชน 2 ศาสนา 3 วัฒนธรรม   

 2. ปลาโคก หร ือปลาตะเพียนน้ำเค ็ม หร ือปลามักคา (CHACUNDA GIZZARD-SHAD) 

หมายถึง ปลาทะเลที่มีชื่อวิทยาศาสตรวา Anodontostoma chacunda เปนปลาน้ำกรอยรูปราง

คลายกับปลาตะเพียนน้ำจืด 

          3. การพัฒนาผลิตภัณฑใหม (New product development) หมายถึง กระบวนการคนควา 

การคิดออกแบบ การแกไข การปรับปรุง เพื่อใหไดมาซึ่งผลิตภัณฑที่ดีข้ึน  
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กรอบแนวความคิดในการวจิัย  

 

กรอบแนวความคดิของงานวิจยัแสดงไดดังภาพที่ 1.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1.1 กรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 

 

ปลาโคกจากวิสาหกิจชมุชนทองเที่ยวบานน้ำเชี่ยว 

1) ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

2) วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี 

   และจุลินทรีย 

 

ผลิตภัณฑสุดทาย (finished product) 

1) วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

2) ศึกษาอายุการเก็บรักษา 

3) ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

4) คำนวณตนทุนการผลิต 

ถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีใหกับ

กลุมเปาหมาย  

 ได ผล ิตภ ัณฑอาหารจากปลาโคกพร อม    

บรรจุภัณฑที่สามารถนำไปจำหนายและทำรายได

ใหกับกลุมเปาหมาย 

 สามารถเพิม่มูลคาและเพิ่มความหลากหลาย

ของผลิตภัณฑจากปลาโคก 

การพัฒนาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

1) ศึกษาอุณหภูมิและเวลา 

2) ชนิดและปริมาณผงปรุงรส 

 


