
 
 

 

บทที ่2 

แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

2.1 ปลาโคก 

ปลาตะเพียนน้ำเค็ม หรืออาจเรียกวา ปลาโคก หรืออาจเรียกวา ปลามักคา (CHACUNDA 

GIZZARD-SHAD) เป น ป ล าท ะ เล  มี ชื่ อ วิ ท ย าศ าส ต ร ว า  Anodontostoma chacunda ป ล า

ตะเพียนน้ำเค็ม เปนปลานำ้กรอยรูปรางคลายกับปลาตะเพียนน้ำจืด ลักษณะลำตัวปอมสั้นจะงอยปาก

สั้นทู ตามีเยื่อไขมันหุม ปากเล็ก ทองแบนเปนสันคมซึ่งเกิดข้ึนเพราะการเปลี่ยนรูปของเกล็ดไปทำ

หนาท่ีในการปองกันตัว ครีบหางเวาลึก ครีบอ่ืน ๆ มีขนาดเล็ก สีของลำตัวดานหลังมีสีดำปนเทา 

ทางดานทองสีขาวเงิน หลังชองเปดเหงือกมีจุดสีดำขางละจุด กินอาหารจำพวกซากสัตวและพืชเนา

เปอย (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2563) มีขนาดความยาวประมาณ 14-20 

เซนติเมตร อาศัยอยูรวมกันเปนฝูง หากินตามพื้นที่หนาดินตามชายฝงและบริเวณปากแมน้ำ พบทั่วไป

ในอาวไทย ปลาตะเพียนน้ำเค็มเนื้อมีรสอรอยแตมีกางฝอยมาก ดังภาพที่ 2.1 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะของปลาตะเพียนนำ้เคม็ 

ท่ีมา: พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รตันาปนนท (2563) 

 

2.2 วิสาหกิจชุมชนทองเที่ยวบานน้ำเชี่ยว 

วิสาหกิจชุมชนทองเที่ยวบานน้ำเชี่ยว ไดจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน เมื่อป พ.ศ. 2555 

หลังจากที่ดำเนินงานจากกลุมทองเท่ียวบานน้ำเช่ียวมาตั้งแตป พ.ศ. 2553 จนประสบความสำเร็จ โดย

ในชวงเริ่มตนทางกลุม มีวัตถุประสงคในการแกไขปญหาชุมชน และรวมอนุรักษสิ่งแวดลอมในชุมชน 

และชวยใหคนในชุมชนมีรายไดเสริมจากการทองเที่ยวเชิงนิเวศ และวิถีชีวิตของชุมชน 2 ศาสนา 3 
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วัฒนธรรม  ซึ่งมีการดำเนินการประสบความสำเร็จ จนมีนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและตางประเทศ

จำนวนมาก เดินทางเขามาศึกษาดูงานทองเที่ยว จนสงผลใหวิสาหกิจชุมชนทองเที่ยวบานน้ำเชี่ยว 

สามารถควารางวัลกินรี (รางวัลอุตสาหกรรมทองเที่ยวไทย) จากการทองเที่ยวแหงประเทศไทย 2 

รางวัล โดยวิสาหกิจชุมชนทองเท่ียวบานน้ำเชี่ยว มีการแบงการบริหารงานเปน 6 กลุมยอย คือ กลุม

บานพักโฮมสเตย  กลุมมัคคุเทศก  กลุมเรือเล็กนำเท่ียว กลุมอาหารพ้ืนบาน กลุมของฝากและของที่

ระลึก และกลุมสืบสานวัฒนธรรมพื้นบานและภูมิปญญาทองถิ่น (สำนักงานประชาสัมพันธจังหวัดตราด

, 2559) ผลิตภัณฑของวิสาหากิจชุมชนทองเที่ยวบานน้ำเชี่ยว มีหลากหลายผลิตภัณฑ ไดแก น้ำตาลชัก 

หรือตังเมกรอบ เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนำน้ำตาล หรือน้ำออย กะทิหรือน้ำ และกลูโคสไซรัป 

(Glucose syrup) ไปเคี่ยวจนขนเหนียว อาจแตงสี เทใสภาชนะที่หลอน้ำไวเพ่ือใหเนื้อตังเมจับตัวเปน

กอน นำไปยืดใหเปนเสนจนไดขนาดตามตองการ แลวหักใหไดความยาวตามตองการ มีรสหวานหอม

กรุบกรอบขนมอีกหนึ่งชนิดที่หากินไดเฉพาะที่บานน้ำเชี่ยวคือ “ขาวเกรียบยาหนา” ขนมของชาว

มุสลิมท่ีสืบทอดตอมาจากบรรพบุรุษแขกจามในสมัยโบราณ ชาวมุสลิม ที่เขามาอาศัยอยูในบานน้ำ

เชี่ยว ไดนำวัฒนธรรมการกินเขามาดวย นั่นคือ ขาวเกรียบปากหมอ ประกอบกับที่บานน้ำเชี่ยวน้ันมี

มะพราว มีกุงเยอะ เลยทดลองนำมาดัดแปลงทำเปนขนม โดยมีสวนผสมของ น้ำตาลออย มะพราว กุง 

และแผนแปง สวนประกอบหลัก มี แผนแปง และ ไส “แผนแปง” มีสวนผสมของ แปงขาวเจา และ

แปงมัน ผสมกันตามอัตราสวน จากนั้นนำไปตากแดด กอนรับประทาน ยางบนเตาถานยางไฟออน ๆ 

จนพอง หอม กรอบ จนแผนแปงสุก ทาหรือยาหนาดวยน้ำตาลออยเคี่ยวหอมกรุน โรยดวยมะพราวขูด

ผัดกับเนื้อกุงปนปรุงรสเค็มออน ๆ สีสมคลายหนากุงของขนมเบ้ือง สวนผสมของไส มี กุง มะพราวขูด 

แครรอต พริกไทย รากผักชี เกลือ ตำเขากันใหละเอียด เม่ือมีการจับปลาโคกได สมาชิกวิสาหกิจชุมชน

ชวยกันตัดแตงปลาเพื่อจำหนายสด (ภาพที่ 2.2) 

 

 

ภาพท่ี 2.2 ปลาโคกที่จับได (ก) ปลาโคก และ (ข) สมาชิกกำลังชวยกันแลและขูดเนื้อปลา 

 
(ก) 

 

(ข) 
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2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อชุมชน 

ผลิตภัณฑชุมชนนับเปนสิ่งสำคัญที่ชุมชนทองเที่ยวควรตองมี เนื่องจากเปนสิ่งที่สรางรายไดใน

อุตสาหกรรมการทองเที่ยว เปนการสรางงาน สรางอาชีพใหกับคนในชุมชน และกระจายรายไดสู

ทองถิ่นได สิ่งที่ควรคำนึงถึงเมื่อมีการพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน คือ ผลิตภัณฑควรสะทอนความเปนมา

และอัตลักษณของชุมชนทองถิ่นนั้น ๆ ได มีเรื่องราวที่นาสนใจ สอดคลองกับบริบทสังคมและ

วัฒนธรรมของชุมชน ผลิตภัณฑชุมชนควรมาจากฐานองคความรูเดิมหรือภูมิปญญาของทองถ่ิน และ

ปรับปรุง พัฒนาตอยออดใหสอดคลองและตรงกับความตองการของผูบริโภคท่ีมาเที่ยวในแหลง

ทองเที่ยว สามารถนำไปสูกิจกรรมการเรียนรูดานคุณคา แหลงท่ีมาและขั้นตอนการผลิต ความหมาย

ของผลิตภัณฑและกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑใหมมีหลายขั้นตอน ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ หมายถึง สิ่งใด ๆ ทั้งที่มีตัวตนหรือไมมีตัวตนก็ตามที่นำมาเสนอแกผูบริโภคเพื่อ

ตอบสนองความตองการและสรางความพึงพอใจ โดยมีเงินหรือสิ่งที่มูลคาเปนสิ่งแลกเปลี่ยน จาก

ความหมายของผลิตภัณฑจะเห็นไดวา ผลิตภัณฑ คือ ภาพรวมทั้งหมดของทุกสิ่งที่นักการตลาดนำเสนอ

ใหกับตลาดหรือผูบริโภค ดังน้ันสิ่งที่ผูบริโภคจะไดรับ มิใชแคเพียงสิ่งท่ีจับตองไดหลังจากการซื้อสินคา 

แตยังรวมไปถึงการบริการกอนการขาย ระหวางการขายและหลังการขายดวย นักการตลาดจึงตองคิด

และวางแผนผลิตภัณฑอยางรอบคอบเพ่ือสงมอบคุณคาสูงสุดใหกับผูบริโภค ซ่ึงนำไปสูการสรางความ

พึงพอใจสูงสุดนั่นเอง สำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑขึ้นมาใหม (New product development) 

หมายถึง กระบวนการคนควา การคิดออกแบบ การแกไข การปรับปรุง เพ่ือใหไดมาซึ่งผลิตภัณฑที่ดีข้ึน

และอาจจะเปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ 1) นวัตกรรมอยางแทจริง (Really innovation) ท่ีเกิดจาก

ความคิดริเริ่มใหม 2) การเลียนแบบ (Emulation) เปนผลิตภัณฑใหมที่ เกิดจากการเลี่ยนแบบ

ผลิตภัณฑของคูแขง 3) การปรับปรุง (Adaption) จากผลิตภัณฑที่มีอยู และ 4) การเขาสูตลาดใหม 

(New market) เปนลักษณะของการนำผลิตภัณฑ เดิมของกิจการไปเสนอขายในตลาดใหม          

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ประกอบดวย 8 ข้ันตอน (Kotler and Armstrong, 2008 : 204) 

ไดแก 

 2.3.1 การสรางความคิด  

การสรางความคิดผลิตภัณฑใหม เปนขั้นตอนแรกของการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ซึ่ง

แหลงที่มาของความคิดมีอยู 2 แหลง คือ 1) แหลงความคิดจากภายใน (Internal idea sources) 

หมายถึง ความคิดที่มาจากบุคคลที่อยูในองคกร ประกอบดวย แผนกวิจัยและพัฒนา การระดม

ความคิด พนักงานขาย ผูบริหารระดับสูง และ 2) แหลงความคิดจากภายนอก (External idea 

sources) เปนแหลงความคิดที่อยูภายนอกองคการ ประกอบดวย โครงการวิจัยผูบริโภค คูแขงขัน 

ผูขายตอ ตลาดตางประเทศ ผู จัดหาวัตถุดิบ และแหลงอ่ืน ๆ เชน ผลการวิจัยและคนควาของ

นักวิทยาศาสตร สถาบันการศึกษา บริษัทที่ปรึกษาทางการตลาด เปนตน 



7 

 

 

 2.3.2 การคัดเลือกความคิด  

การคัดเลือกความคิดหรือบางครั้งเรียกวา การกลั่นกรองความคิด เปนข้ันตอนท่ีมี

ความสำคัญมากเนื่องจากความผิดพลาดที่มักจะเกิดขึ้นไดเปนประจำในการคัดเลือกความคิด คือ     

การตัดความคิดท่ีดีทิ้งไป (Drop error) หรือการเลือกความคิดท่ีไมดีไปดำเนินการ (Go error)  

 2.3.3 การพัฒนาแนวคิดและการทดสอบ  

ในขั้นตอนนี้ เราสามารถแยกการดำเนินงานออกเปน 2 ขั้นตอน คือ การพัฒนาแนวคิด 

(Concept development) คือการนำความคิดที่ไดรับการคัดเลือกแลวมากำหนดแนวคิดของตัว

ผลิตภัณฑ ในการพัฒนาแนวคิดอาจจะมีการต้ังคำถามเพ่ือนำไปสูแนวคิดก็ได และการทดสอบแนวคิด 

(Concept test) เปนการนำแนวคิดผลิตภัณฑที่กำหนดไวไปทำการทดสอบกับตลาดเปาหมายที่ได

เลือกไว เพื่อศึกษาปฏิกิริยาและความคิดเห็นที่มีตอแนวคิดผลิตภัณฑ วาตรงกับสิ่งท่ีตลาดเปาหมาย

ตองการหรือไม แนวคิดใดที่ชอบหรือยอมรับ และแนวคิดใดที่เห็นวาไมเหมาะสม ซึ่งนักการตลาดจะนำ

ผลการทดสอบไปพิจารณาวาแนวโนมการยอมรับแนวคิดผลิตภัณฑเปนอยางไร หากสามารถปรับปรุง

แกไขไดก็ดำเนินการ แตหากแนวคิดไมไดรับการยอมรับและเกิดการตอตาน แนวคิดนี้ก็อาจจะยกเลิก

ไมดำเนินการตอก็ได 

2.3.4 การพัฒนากลยุทธการตลาด  

การพัฒนากลยุทธการตลาด คือ การพัฒนาสวนประสมการตลาดทั้ง 4 ดาน ไดแก 

ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการจัดจำหนาย และการสงเสริมการตลาด ในการพิจารณาเพ่ือกำหนด      

กลยุทธการตลาด ควรจะเลือกทางเลือกใดทางเลือกหนึ่งของทุกแนวทางในการปฏิบัติตอไป 

2.3.5 การวิเคราะหธุรกิจ  

การวิเคราะหธุรกิจ เปนการกะประมาณตนทุนท่ีเกิดขึ้น คาดการณยอดขาย กำไรที่จะ

ไดรับและอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน เพื่อใชเปนแนวทางในการตัดสินใจวาควรลงทุนสำหรับ

ผลิตภัณฑใหมหรือไม  

2.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ  

เมื่อพิจารณาแลววาการลงทุนในผลิตภัณฑใหมสรางความคุมคาใหกับองคการก็จะ

นำไปสูการพัฒนาทางดานกายภาพของผลิตภัณฑ โดยแบงการพัฒนาออกเปน 4 ขั้นตอน คือ  

2.3.6.1 การออกแบบตนแบบ โดยการนำผลจากการวิเคราะหในเบื้องตนมาประกอบใน

การพิจารณาออกแบบ โดยคำนึงถึงความตองการ การใชงาน ความสะดวก ตนทุน และอ่ืน ๆ ในการ

ออกแบบตนแบบจะตองมีขนาดและรายละเอียดภายนอกเทาของจริง และแสดงการทำงานจริงไดดวย 

2.3.6.2 การทดสอบตนแบบ สามารถทดสอบได 2 ลักษณะ คือ 1) การทดสอบทาง

เทคนิค (Technical test) เปนการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน สี  กลิ่น ของผลิตภัณฑ          

วาเหมาะสมหรือไม และ 2) การทดสอบการใช (Use test) เปนการทดสอบการทำงานจริงของ
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ผลิตภัณฑวาตรงกับความคาดหวังของผูบริโภคหรือไม โดยเปนการนำผลิตภัณฑตนแบบไปใหกลุม

ตัวอยางทดลองใช โดยไมเปดเผยตัวตนของเจาของผลิตภัณฑ และติดตามผลการใชเพื่อนำมา

ประกอบการพิจารณาปรับปรงุตอไป 

2.3.6.3 การตั้งชื่อและตราสินคา เปนการเลือกช่ือตราสินคา เครื่องหมายการคา 

สัญลักษณ และโลโก ใหกับผลิตภัณฑ ซึ่งตองพิจารณาใหเหมาะสมและงายตอการจดจำดวย 

2.3.6.4 บรรจุภัณฑ เปนขั้นตอนของการออกแบบและสรางหีบหอเพ่ือการบรรจุ

ผลิตภัณฑ เพื่อประโยชนในการแสดงตัวตนของผลิตภัณฑ การขนสง การสื่อสารกับผูบริโภค และ

ปกปองผลิตภัณฑ 

2.3.7 การทดสอบตลาด  

การทดสอบตลาด เปนการทดสอบพฤตกิรรมของผูบริโภค ในลักษณะของการทดลองใช

หรือการใหการยอมรับ  

2.3.8 การนำผลิตภัณฑออกสูตลาด 

เมื่อผลิตภัณฑผานการทดสอบตลาดแลว นักการตลาดสามารถทราบวามีปจจัย

อะไรบางที่สงผลกระทบตอการเกิดพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค ซึ่งจะสามารถนำมาประยุกตใชกับ

การนำผลิตภัณฑออกสูตลาดได  

 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑใหมท้ัง 8 ขั้นตอน เปนการพิจารณาตามแตละขั้นตอน เมื่อมีการ

ดำเนินการถึงขั้นตอนใดก็ตาม แลวพบวาสามารถดำเนินการตอไปได จะพัฒนาในขั้นตอไป แตถา

ขั้นตอนใดที่ทำไปแลวพบวาไมสามารถทำตอไปไดหรือไดผลลัพธไมนาพอใจ สามารถยกเลิกการพัฒนา

ผลิตภัณฑใหมเพ่ือไมใหเกิดความสูญเสียที่มากขึ้น 

 

2.4 บรรจุภัณฑ 

2.4.1 ความหมายของคำศัพทที่เกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ 

คำศัพทที่ใชเกี่ยวกับบรรจุภัณฑมีหลายคำ ซึ่งแตละคำมีความหมายตาง ๆ แตมีความ

คลายคลึงกัน (มยุรี ภาคลำเจียก, 2556 : 1-10) ดังน้ี 

 2.4.1.1 การบรรจุภัณฑ การหีบหอ การบรรจุหีบหอ (Packaging) เปนผลรวมของ

ศิลปะ วิทยาศาสตร และเทคโนโลยีในการเตรียมสินคาเพื่อบรรจุ ขนสง จัดจำหนาย เก็บรักษาและ

การตลาดใหสอดคลองกับสินคา โดยเสียคาใชจายที่เหมาะสม ปจจุบันในวงการอุตสาหกรรมนิยมใช   

คำวาการบรรจุภัณฑ มากกวาการหีบหอและการบรรจุหีบหอ 

 2.4.1.2 บรรจุภัณฑ การหีบหอ ภาชนะบรรจุ (Package) หมายถึง สิ่งซึ่งทำหนาที่

รองรับหรือหอหุมผลิตภัณฑเพื่อทำหนาท่ีปองกันผลิตภัณฑจากความเสียหายตาง ๆ และชวยอำนวย
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ความสะดวกในการลำเลียงขนสง เก็บรักษา ตลอดจนแจงรายละเอียดของผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ

สำหรับผลิตภัณฑชนิดหนึ่งอาจประกอบดวยหลายประเภทก็ได  

 2.4.1.3 บรรจุภัณฑขายปลีก (Consumer package) เปนบรรจุภัณฑที่บรรจุสินคาที่    

ผูซื้อซื้อไปใช อาจมีบรรจุภัณฑชิ้นเดียวหรือหลายชิ้นในตำแหนงที่ตางกัน บรรจุภัณฑชั้นท่ีติดอยูกับ

ผลิตภัณฑจะเรียกวา บรรจุภัณฑปฐมภูมิ (Primary package) บรรจุภัณฑชั้นถัดออกมา เรียกวา    

บรรจุภัณฑทุติยภูมิ (Secondary package) ดังภาพที่ 2.3 

2.4.1.4 บรรจุภัณฑขนสง (Transport package) เปนบรรจุภัณฑที่ทำหนาที่รวบรวม

บรรจุภัณฑขายปลีกหรือสินคาหลายหนวยเขาดวยกันใหเปนหนวยใหญ เพื่อความสะดวกในการลำเลียง

ขนสงและกระจายสินคา เชน กลองกระดาษลูกฟูก ลังพลาสติก 

2.4.1.5 การบรรจุ (Packing) หมายถึง วิธีการบรรจุภัณฑผลิตภัณฑลงในบรรจุภัณฑ 

โดยการหอหุมหรือจัดเรียงใสลงในบรรจุภัณฑดวยแรงงานคน หรือใชเครื่องอัตโนมัติ อาจมีการใชวัสดุ

เสริมเพ่ือเพิ่มความแข็งแรงหรือใชวัสดุก้ันระหวางผลิตภัณฑ เพ่ือปองกันผลิตภัณฑกระแทกกันใน

ระหวางการขนสงและจัดจำหนาย 

2.4.1.6 บรรจุภัณฑรวมหนวย (Multipack) หมายถึง บรรจุภัณฑที่รวมบรรจุภัณฑขาย

ปลีกหลายหนวยเขาดวยกันเพ่ือความสะดวกในการบรรจุ หรือเพื่อสงเสริมการขาย ดังภาพที่ 2.3 

  

  

(ก) (ข) 

ภาพท่ี 2.3 ลักษณะผลิตภัณฑอาหารทะเลในบรรจุภัณฑ (ก) ขายปลีก (ข) รวมหนวย 

ท่ีมา : (Seafood products, 2017) 

 

2.4.2 หนาที่ของบรรจุภัณฑ 

บรรจุภัณฑทำหนาที่หลายหนาที่ นอกเหนือจากรองรับผลิตภัณฑ ดังนี้ 

2.4.2.1 รองรับผลิตภัณฑ เปนหนาที่พื้นฐาน ผลิตภัณฑจะถูกหอหุมและรวบรวมไวเพ่ือ

สะดวกในการขนยาย การเก็บรักษาและการจัดการจากผูผลิตไปสูผูบริโภค  
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2.4.2.2 ปองกันและชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑจะชวยปกปอง

ผลิตภัณฑจากสภาวะแวดลอมภายนอกและแรงกระทำในระหวางการขนสง ไดแก ความชื้น ความรอน 

จุลินทรีย การกดทับในการเรียงสินคา แรงสั่นสะเทือน แรงกระแทก เปนตน และรักษาคุณภาพ

ผลิตภัณฑและอายุเก็บรักษาจนกวาจะถึงมือผูบริโภคขั้นสุดทาย 

2.4.2.3 สื่อขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑและชักจูงในการซื้อ ผูบริโภคจะไดทราบขอมูลหรือ

รายละเอียดของผลิตภัณฑที่อยูขางใน เชน ชื่อผลิตภัณฑ สวนประกอบ ปริมาณ วิธีการใช การเก็บ

รักษา ชื่อที่อยูผูผลิต วันท่ีผลิต วันหมดอายุ เปนตน  

2.4.2.4 ใหความสะดวกในการใชงาน บรรจุภัณฑท่ีดีตองใหความสะดวกตอการใชงาน

แกผูบริโภค เชน ฝาขวดสามารถเปดและปดงาย ขวดน้ำปลามีรูเปดเล็ก ๆ เพ่ือใหเทน้ำปลาไดงาย 

กระปองมีหวงดึงเพ่ืองายตอการเปด บรรจุภัณฑสามารถเขาไมโครเวฟได  เพ่ือประหยัดเวลา 

นอกจากนั้นบรรจุภัณฑตองมีความสะดวกในการกระจายสินคาจากผูผลิตจนถึงมือผูบริโภค 

2.4.2.5 หนาที่อื่น ๆ เชน ปองกันการปลอมปนและการลักขโมย ปองกันอันตรายใหเด็ก 

สงเสริมภาพลักษณใหกับผลิตภัณฑดึงดูดใจผูบริโภค (ปริญญา ลิมปวิริยะกุล และนวพร วรรณวิศาล, 

2558 : 336-337) 

 

2.4.3 บรรจุภัณฑท่ีนิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

บรรจุภัณฑที่ใชบรรจุผลิตภัณฑมีหลายประเภทที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก 

2.4.3.1 แกว มีความใสและมีความเฉื่อยตอปฏิกิริยาเคมีมากที่สุด สามารถสัมผัสอาหาร

ท่ีมีความเปนกรดสูงและมีความเขมสูงไดอยางปลอดภัยรูปแบบของบรรจุภัณฑแกวท่ีนิยมใชสำหรับ

บรรจุผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ขวดคอแคบ เหมาะสำหรับผลิตภัณฑที่เปนของเหลวไมขนมากนัก เชน

น้ำปลาซอสหอยนางรม เปนตน ขวดปากกวาง เหมาะสำหรับผลิตภัณฑที่มีความขนหนืดสูงหรือ 

ของแข็งเปนผงหรือเปนชิ้น เชนกะป น้ำพริก กุงแหง ปลาเค็มในน้ำมัน เปนตน  แกวมีความใส เฉ่ือยตอ

ปฏิกิริยาเคมี ไมทำใหกลิ่นและรสของอาหารเปลี่ยนไป ปองกันการซึมผานของไอน้ำและกาซไดอยาง

สมบูรณแบบแข็งแรงคงรูปทนตอแรงดันภายใน สามารถฆาเชื้อดวยความรอนหรือบรรจุขณะรอน และ

สามารถนำมาหมุนเวียนใชใหมได แตมีขอจำกัดในการใชแกว คือ มีน้ำหนักมาก ราคาสูง แตกงาย      

ไมเหมาะกับผลติภัณฑที่ไวตอแสง ไมทนตอแรงกระแทกและเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิแบบฉับพลัน 

2.4.3.2 โลหะ บรรจุภัณฑที่เปนโลหะจะมีความแข็งแรง ถายเทความรอนไดดีจึงเหมาะ

กับกระบวนการผลิตที่ตองมีการถายเทความรอน เชน การฆาเชื้อดวยความรอน หรือ การแชเยือกแข็ง

โลหะท่ีนิยมใชในการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร ไดแก แผนเหล็กกลา และอลูมิเนียม (Aluminium) 

บรรจุภัณฑที่เปนโลหะมีความแข็งแรง คงรูป ใหความคุมครองไดดีอุณหภูมิสูงถายเทความรอนไดดี

ปองกันการซึมผานของไอน้ำและกาซไดอยางสมบูรณแบบ ทึบแสง เม่ือนำไปเคลือบดวยไวนิลสามารถ
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ใชกับไมโครเวฟได และสามารถนำมาหมุนเวียนใชใหมได แตมีขอจำกัดในการทำงาน เชน เกิดการกัด

กรอนไดงายทำปฏิกิริยากับผลิตภัณฑที่มีความเปนกรดเบสสูงอาจเกิดจากการปนเปอนของสารเคลือบ

หรืออนุมูลโลหะเขาไปในอาหารที่บรรจุ (ปริญญา ลิมปวิริยะกุล และนวพร วรรณวิศาล, 2558 :     

336-340) 

2.4.3.3 กระดาษ เปนวัสดุท่ีมีการนำมาใชกับผลิตภัณฑหลายรูปแบบ มีน้ำหนักเบาและ

สามารถพิมพไดงาย สำหรับกระดาษที่นำมาใชกับผลิตภัณฑประมงจะมีการเคลือบดวยไขหรือพลาสติก

บางสวนเพ่ือปองกันการซึมผานของความชื้นและไขมัน บรรจุภัณฑที่เปนกระดาษมีน้ำหนักเบา 

สามารถพิมพงาย ออกแบบใหมีรูปรางพิเศษไดหลากหลาย เก็บในลักษณะพับแบนได ราคาถูก กำจัด

หลังการใชงานงาย นำกลับมาหมุนเวียนใชใหมได แตมีขอจำกัด คือ ปองกันการซึมผานของความชื้น

และอากาศไดไมดี และถูกทำลายดวยแมลง สัตวหรือจุลินทรียไดงายกวาบรรจุภัณฑอื่น ๆ (ปริญญา 

ลิมปวิริยะกุล และนวพร วรรณวิศาล, 2558) 

2.4.3.4 พลาสติก เปนวัสดุสังเคราะหหรือวัสดุประเภทพอลิเมอรที่สามารถทำใหไหล

และหลอข้ึนรูปเปนรูปรางไดดวยความรอนหรือความดัน สามารถแบงพลาสติกเปน 2 ประเภท คือ 

เทอรโมเซตติงพลาสติก (Thermosetting plastic) เปนพลาสติกท่ีมีสมบัติพิเศษ ทนทานตอการ

เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิและทนปฏิกิริยาเคมีไดดี เกิดคราบและรอยเปอนไดยาก และเทอรโมพลาสติก 

(Thermoplastic) เปนพลาสติกที่ใชกันแพรหลายที่สุดในโลก ไดรับความรอนจะออนตัวและเมื่อเย็นลง

จะแข็งตัว สามารถเปลี่ยนรูปได พลาสติกแตละชนิดมีคุณสมบัติแตกตางกัน คุณสมบัติที่ใชเปนเกณฑ

พิจารณาความเหมาะสมและเลือกใช ไดแก อัตราการซึมผานของกาซ (ออกซิเจน คารบอนไดออกไซด 

และไนโตรเจน) อัตราการซึมผานของไอน้ำ (Vapor permeability) ความแข็งแรงตอการดึง (Tensile 

strength) และอุณหภูมิที่ใชในการปดผนึก (Sealing temperature) พลาสติกมีขอดี คือ มีน้ำหนักเบา 

มีอัตราสวนความแข็งแรงตอน้ำหนักมากท่ีสุด โดยท่ัวไปมีราคาตอหนวยคอนขางต่ำ สามารถผลิตใหมี

รูปรางและสมบัติตามท่ีตองการไดงาย และทนทานตอสภาวะแวดลอม แตมีขอจำกัด คือ กาซและไอน้ำ

สามารถซึมผานได สามารถทำปฏิกิริยากับผลิตภัณฑที่บรรจุ ทำใหกลิ่นและรสเปลี่ยนไปหากเลือกชนิด

พลาสติกไมเหมาะสม และไมสามารถยอยสลายไดตามธรรมชาติ (ปริญญา ลิมปวิริยะกุล และนวพร 

วรรณวิศาล, 2558 : 338-340) 

 

2.4.4 การเลือกใชบรรจุภัณฑ 

การเลือกใชบรรจุภัณฑควรเลือกใหเหมาะกับผลิตภัณฑที่จะนำมาบรรจุ (ปริญญา           

ลิมปวิริยะกุล และนวพร วรรณวิศาล, 2558 : 340 - 348) โดยผูผลิตควรมีขอมูลเพ่ือชวยในการ

พิจารณา ดังนี้ 
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2.4.4.1 ความตองการทางการบรรจุ ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑเปนขอมูลที่ควรมี

การศึกษาอยางละเอียด เชน สวนประกอบของผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต ลักษณะทางกายภาพ 

ลักษณะและสาเหตุของการเสื่อมเสียคุณภาพ สภาวะแวดลอมที่เก็บรักษา อายุการเก็บ และวิธีการ

ขนสง เปนตน ขอมูลที่ไดนำมาวิเคราะหความตองการการปกปองของผลิตภัณฑ เชน ปองกันการ

แตกหักเสียหาย ปองกันการซมึผานของไอน้ำ ปองกันแสง เปนตน 

2.4.4.2 คุณสมบัติทางการบรรจุ เม่ือทราบความตองการทางการบรรจุ นำขอมูลที่ไดมา

ศึกษาเพ่ือเปรียบเทียบหาวัสดุบรรจุที่มีคุณสมบัติตามตองการ ขอดีขอจำกัดของวัสดุ การทำปฏิกิริยา

กับผลิตภัณฑ การพิจารณารูปแบบของบรรจุภัณฑ กระบวนการผลิตและวิธีการบรรจุ เครื่องจักร

สำหรับการบรรจุ แหลงผลิต และราคาที่เหมาะสม  

2.4.4.3 ความตองการทางการตลาด เปนขอมูลที่สื่อใหทราบถึงความตองการของ

ผูบริโภคเชน ขอมูลกลุมเปาหมาย ลักษณะการบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม ลักษณะการวางขาย ความ

สะดวกในการใช สีสันและความสวยงาม  

2.4.4.4 กฎหมายและขอบังคับ ปจจุบันแตละประเทศมีกฎหมายและขอบังคับเกี่ยวกับ

บรรจุภัณฑที่แตกตางกันไป จึงตองมีการศึกษาขอมูลเพื่อปรับปรุงบรรจุภัณฑใหสอดคลองกับกฎหมาย

และขอบังคับของแตละประเทศ  

 

2.4.5 การเลือกบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑ  

การเลือกบรรจุภัณฑใหตรงกับความตองการและเหมาะสมกับผลิตภัณฑตองคำนึงถึง

ปจจัยที่ทำใหอาหารเสื่อมคณุภาพ ความชื้นเปนปจจัยหนึ่งที่ทำใหอาหารเสื่อมคุณภาพไดงาย ดังนั้นจึง

ตองมีการพิจารณาบรรจุภัณฑที่สามารถปองกันการซึมผานของความชื้นดวย (ปริญญา ลิมปวิริยะกุล 

และนวพร วรรณวิศาล, 2558) สำหรับอาหารท่ีมีไขมันสูงโดยเฉพาะอาหารทะเลแปรรูป ซึ่งมักทำ

ปฏิกิริยากับอากาศออกซิเจนเกิดการเหม็นหืนได แสงแดดจะเรงปฏิกิริยาใหเกิดเร็วข้ึน เชน กุงหรือ   

ปลาทอดสาหรายทอดกรอบ และปลาปน เปนตน คุณสมบัติของบรรจุภัณฑที่ตองการ คือ ปองกัน   

การซึมผานของกาซและไอน้ำได ปองกันการซึมผานของน้ำมันหรือไขมัน ปองกันแสงไดตัวอยางภาชนะ

บรรจุไดแก ขวดแกว กระปองโลหะ ภาชนะหรือถุงพลาสติกที่ไมทำปฏิกิริยากับน้ำมัน และฟลม        

ลามิเนต    
 

2.5 ตนทนุการผลิต 

ตนทุนการผลิต คือ ตนทุนที่ทำใหไดสินคาสำเร็จรูปใด ๆ ประกอบดวย วัตถุดิบทางตรงที่เบิก

ใชในการผลิต แรงงานทางตรงที่เก่ียวของกับกระบวนการผลิตและคาใชจายในการผลิต เมื่อเขาสู

ขั้นตอนการผลิต จะไดเปนผลิตภัณฑสำเร็จรูป ซึ่งสามารถคำนวณตนทุนการผลิตได ดังนี้ 
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ตนทุนการผลิต สามารถจำแนกไดหลายลักษณะขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของการนำไปใช เชน 

จำแนกตามความสัมพันธท่ีมีตอปริมาณกิจกรรม จำแนกตามลักษณะการใชจายของผูผลิต (อัจฉรา    

โพธิ์ดี, 2555) 

 

2.5.1 การจำแนกตนทุนการผลิตตามความสัมพันธที่มีตอปริมาณกิจกรรม เปนการจำแนกโดย

พิจารณาถึงการเปลี่ยนแปลงของตนทุนเมื่อระดับกิจกรรมเปลี่ยนแปลงไป ในทางเศรษฐศาสตรจำแนก

ตนทุน ดังนี้  

2.5.1.1 ตนทุนคงท่ี (Fixed Cost) หมายถึง ตนทุนการผลิตที่ไมมีการเปลี่ยนแปลงไป

ตามปริมาณการผลิตในชวงระยะเวลาการผลิตหนึ่ง ๆ ผูผลิตจะตองเสียตนทุนในจำนวนคงที่ไมวาจะทำ

การผลิตมากนอยเพียงใด หรือแมจะไมทำการผลิตเลยก็ตามเชน คาภาษีที่ดิน คาเสื่อมโรงเรือน 

อุปกรณการเกษตรตาง ๆ 

2.5.1.2 ตนทุนผันแปร (Variable Cost) หมายถึง ตนทุนการผลิตที่เกิดขึ้นเมื่อมีการ

ผลิตผลิตผลและจะแปรเปลี่ยนไปตามปริมาณการผลิต นั่นคือ ยิ่งผลิตมากก็จะมีตนทุนประเภทนี้มาก 

ถาผลิตนอยตนทุนสวนนี้ก็จะนอย และถาไมมีการผลิตก็จะไมเสียตนทุนสวนน้ี 

2.5.2 การจำแนกตนทุนการผลิตตามลักษณะการใชจายของผูผลิต ในทางเศรษฐศาสตร 

ตนทุนการผลิตเปนผลรวมของคาใชจายท้ังหมดที่เกิดขึ้นทั้งที่จายออกไปเปนตัวเงินและที่ไมไดจาย

ออกไปเปนตัวเงิน แตสามารถประเมินคาเปนตัวเงินไดโดยใชแนวคิดของตนทุนคาเสียโอกาส โดยคา

เสียโอกาส หมายถึง ผลตอบแทนสูงสุดที่ตองสละไปเมื่อนำปจจัยการผลิตไปใชผลิตสินคาชนิดอื่น แบง

ตนทุนในลักษณะนี้เปน 2 ประเภท คือ 

2.5.2.1 ตนทุนที่เปนเงินสด (Cash Cost) หมายถึง ตนทุนการผลิตท่ีเกษตรกรหรือ

ผูผลิตจะตองจายเปนตัวเงินใหแกผูอื่นในการซื้อปจจัยการผลิต ตนทุนที่เปนเงินสด เชน คาเมล็ดพันธุ 

คาปุย คาจางแรงงาน คาไฟฟา เปนตน 

2.5.2.2 ตนทุนท่ีไมเปนเงินสด (Non-cash Cost) หมายถึง ตนทุนการผลิตที่เกษตรกร

หรือผูผลิตไมไดจายออกไปเปนตัวเงินแตเปนการประเมินคาใชจายที่ควรจะเปนจากการใชปจจัยการ

ผลิตนั้น ๆ เชน คาแรงงานในครอบครวั คาเสื่อมโรงเรอืน คาเสื่อมอุปกรณการเกษตร เปนตน 

 

 
 

ตนทุนการผลิต   =   ตนทุนวัตถุดิบทางตรง + คาแรงงานทางตรง + คาใชจายในการผลิต 

                                                จำนวนสินคาที่ผลติในงวดนั้น 
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2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

มีรายงานการพัฒนาผลิตภัณฑจากปลาหลายงานวิจัย ดงนี้ 

วิจิตรา เหลียวตระกูล และวชิรญา เหลียวตระกูล (2564 : 41-45) รายงานการพัฒนา

ผลิตภัณฑปลาสลิดแดดเดียวทอดกรอบโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิตาง ๆ โดยศึกษาคุณคาทาง

โภชนาการ ทดสอบทางประสาทสัมผัสและอายุการเก็บรักษา พบวาเมื่อเวลาในการอบนานขึ้น ทำให

ปริมาณไขมันนอยลง ซึ่งผูบริโภคใหคะแนนปลาสลิดทอดที่อบแหงนาน 60 นาที ดานเนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวม ในขณะที่ผูบริโภคใหคะแนนคุณลักษณะดานอ่ืน ๆ ไมแตกตางกัน โดยปลาสลิดทอด

กรอบ 100 กรัม มีโปรตีน 64.27 กรัม ใหพลังงาน 480.70 กิโฃแคลอรี เมื่อเก็บรักษาปลาสลิดแดด

เดียวทอดอบกรอบในสภาวะสุญญากาศ เปนเวลา 90 วัน ทำใหจุลินทรียท้ังหมดเพิ่มขึ้น และปริมาณ

น้ำอิสระเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

นภาพร ดีสนาม และพีระภา เครือลุน (2563 : 33-38) รายงานการพัฒนาผลิตภัณฑปลาเสน

อบกรอบดวยการเติมปลาสม โดยมีแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑปลาสมเปนหอาหารขบเคี้ยว

เนื่องจากผลิตภัณฑปลาสมเปนอาหารพื้นบานของไทยมักประสบปญหาการแขงขันทางการตลาดสูง 

โดยศึกษาการเติมเครื่องเทศผงหมาลาที่เหมาะสมรอยละ 0.25 0.5 0.75 และ 1 ของน้ำหนักเนื้อปลา 

ศึกษาการเติมปริมาณปลาสมที่เหมาะสมรอยละ 5 และ 10 ของน้ำหนักเน้ือปลา นำสูตรที่เหมาะสม  

มาศึกษาอุณหภูมิที่ใชในการอบ 100 และ 120 องศาเซลเซียส รวมกับระยะเวลา 30 40 และ 50 นาที 

ตรวจคณุภาพผลิตภัณฑดวยการวัดคาสี L* a* และ b* หาปริมาณความชื้นหลังอบแหงและหลังอบให

สุก หาอัตราการพองตัว หาคา aw และทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส ซึ่งจากการศึกษา

สวนผสมที่เหมาะสม พบวา การเติมผงหมาลารอยละ 1 และปลาสมรอยละ 5 มีผลตอคาสีแดง (a*) 

อัตราการพองตัวมากที่สุด (p<0.05) การอบที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 30 นาที 

ไดรบัคะแนนความชอบรวมและลำดับความชอบรวมมากที่สุด (p<0.05) 
 ภัทรวดี เอียดเต็ม กูรอซียะห ยามิรูเด็ง และจริยา สุขจันทรา (2562 : 117-120) รายงานการ

พัฒนาผลิตภัณฑปลาสวรรคแผนกรอบจากปลาหลังเชียว (Sardinella gibbosa) โดยงานวิจัย         

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอัตราสวนของปลาหลังเขียวตอปลาทู สภาวะในการอบแหง คุณคาทาง

โภชนาการการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค และอายุการเก็บรักษาของปลาสวรรคแผนกรอบ        

ผลการศึกษาพบวา ปลาสวรรคแผนกรอบที่มีอัตราสวนของเนื้อปลาหลังเขียวตอเนื้อปลาทู เทากับ 

80:20 ไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมสูงสุด มีคา 7.43±1.01 

(p<0.05) โดยมีคาการพองตัว ปริมาณน้ำอิสระ ความชื้น คาความสวาง (L*) ความเปนสีแดง (a*) และ

ความเปนสีเหลือง (b*) เทากับ 1.42±0.04 0.42±0.09 1.36±0.12 45.01±3.12 11.70±1.12 และ 

21.23±1.71 ตามลำดับ เมื่อนำอัตราสวนดังกลาวมาศึกษาสภาวะในการอบแหงขั้นตน พบวา อุณหภูมิ

และเวลาที่เหมาะสม ในการอบแหงข้ันตนของปลาสวรรคแผนกรอบ คือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
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40 นาที มีคาความชื้น เทากับ รอยละ 20.23 จากนั้นนำมาศึกษาการทำแหงดวยไมโครเวฟที่ 800 วัตต 

และการทอดท่ีอุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางกัน 3 ชวงเวลา พบวา ปลาสวรรคแผนกรอบที่

ไดรับความยอมรับจากผูบริโภค คือ อบดวยไมโครเวฟที่ 800 วัตต เปนเวลา 10 วินาที มีคาการพองตัว 

ปริมาณน้ ำอิสระ และ ความชื้น  เทากับ 1.51±0.14 0.44±0.01 และ 3.41±0.51 ตามลำดับ 

องคประกอบทางโภชนาการ ไดแก  พลังงาน ไขมัน 130 กิ โลแคลอรี  ไขมัน คอเลสเตอรอล 

คารโบไฮเดรต และโซเดียม มีคารอยละ 1 10 5 และ 26 ตามลำดับ ตอ 1 หนวยบริโภค (35 กรัม) 

และสามารถเก็บไดไมนอยกวา 60 วัน โดยมีคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณน้ำอิสระ TVB-N TBAR 

และปริมาณยีสตรา เทากับ 6.86±0.05 0.44±0.07 และ 16.16±0.03 (mg N.100g-1), 1.21±0.21 

(mg MDA.Kg-1) และ <102 (โคโลนีตอกรัม) ตามลำดับ 

สุพิชญา วาสะศิริ วาสะศิริ, จิราพร รุงเลิศเกรียงไกร และนันทิภา พันธุสวัสดิ์ (2558 : 1229-

1233) รายงานการศึกษาปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอคุณภาพของปลาสลิดแผนกรอบท่ีเตรียมดวยเตายาง

แบบสายพานและเตาอบไมโครเวฟ ผลการทดลอง พบวาปจจัยสำคัญที่มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑที่

เตรียมดวยเตายางแบบสายพานดานสี ความแข็งและการขยายตัว คือ ปริมาณน้ำมัน ปริมาณเนื้อปลา

สลิดและอัตราสวนของแปงมันสำปะหลังตอแปงสาลี สวนปริมาณเนื้อปลาสลิดมีผลตอคะแนน

ความชอบดานลักษณะปรากฏ ปริมาณน้ำมันมีผลตอความชอบในทุกลักษณะท่ีทดสอบ ยกเวนกลิ่น             

สวนผลิตภัณฑที่เตรียมดวยเตาไมโครเวฟ พบวาปจจัยที่สำคัญตอสมบัติดานการขยายตัว คือ ปริมาณ

น้ำมัน ปริมาณเนื้อปลาสลิดและอัตราสวนของแปงมันสำปะหลังตอแปงสาลี ซึ่งเปนปจจัยเดียวกับการ

ใชเตายางแบบสายพาน หากแตผลิตภัณฑท่ีไดมีการพองตัวสม่ำเสมอและมีสีที่ออนกวา โดยปริมาณ

น้ำมันมีผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏเทานั้น 

อดิศรา ตันตสุทธิกุล และณฐมน เสมือนคิด (2557 : 75-78) รายงานการพัฒนาผลิตภัณฑขาว

เกรียบปลาปรุงรสจากปลานิลและปลาดุก โดยใชอัตราสวนเนื้อปลาตอแปงมันสำปะหลัง 20:80 25:75 

40:60 และ 50:50 น้ำหนักตอน้ำหนัก นำมาผสมกับสวนผสมอ่ืน ๆ นึ่งจนสุก ทำเปนแผนและนำไป

อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 4 ชั่วโมง ทอดในน้ำมัน อุณหภูมิ 180-200 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 3-4 วินาที พบวาเม่ือปริมาณเนื้อปลาเพ่ิมขึ้นทำใหความชื้นของขาวเกรียบเพิ่มขึ้น สงผลใหอัตรา

การพองตัวของขาวเกรียบลดลง ขาวเกรียบปลาดุกมีการพองตัว และคาสีเหลืองมากกวาขาวเกรียบ

ปลานิล ขาวเกรียบปลาดุก อัตราสวน 20:80 น้ำหนักตอน้ำหนัก มีคาความแข็งมากที่สุดและอัตราสวน 

25:75 น้ำหนักตอน้ำหนัก มีคาความกรอบมากท่ีสุด ขณะที่ขาวเกรียบปลานิลที่อัตราสวน 25:75 

น้ำหนักตอน้ำหนัก มีคาความแข็งและคาความกรอบมากที่สุด ผูทดสอบใหคะแนนความชอบทาง

ประสาทสัมผัสที่อัตราสวน 50:50 น้ำหนักตอน้ำหนักมากท่ีสุด เม่ือนำขาวเกรียบผสมกับเครื่องปรุงรส

ตมยำและรสลาบ ที่ระดับความเขมขนตาง ๆ โดยผูทดสอบให คะแนนความชอบขาวเกรียบปลานิล

และปลาดุกที่ผสมเครื่องปรุงรสตมยำและรสลาบรอยละ 30 มากที่สุด 


