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ความเป็นมาของโครงการ  
ปลาดุก (Catfish) เป็นปลาน้ำจืดไม่มีเกล็ด ผิวหนังลื่น อาศัยอยู่ในแหล่งน้ำจืดทั่วประเทศ จัดเป็น

สกุลของปลาหนังน้ำจืดในสกุล Clarias ในวงศ์ Clariidae ซึ่งอยู่ในวงศ์เดียวกับปลากด ปลาแขยง ปลา
สวาย ปลาเทโพ ปลาเทพา และปลาบึก ปลาดุกกินอาหารได้ทั้งพืชและสัตว์ รวมถึงกินซากสัตว์จำพวกเศษ
เนื้อที่กำลังสลายตัว ปลาดุกเป็นปลาน้ำจืดมีถิ่นกำเนิดในทวีปแอฟริกา และเขตร้อนแถบเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้ ได้แก่ ไทย ลาว กัมพูชา เวียดนาม มาเลเซีย อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ และหมู่เกาะบอร์เนียว ในไทย
พบการกระจายตัวของปลาดุกในคลอง หนอง บึงต่างๆ ทั่วทุกภาค อาศัยอยู่ในแหล่งน้ำจืดทั่วไป หรือแม้แต่
หนองน้ำที่มีน้ำเพียงเล็กน้อย ปลาดุกก็สามารถดำรงชีวิตอยู่ได้  ปลาดุกชนิดพันธุ์ท้องถิ่นเดิมของไทยมี
ด้วยกันทั้งหมด 5 ชนิด ได้แก่ ปลาดุกอุย ปลาดุกด้าน ปลาดุกดัก ปลาดุกมอด และปลาดุกลำพัน ใน
อุตสาหกรรมสัตว์น้ำของประเทศไทยมีผลผลิตปลาดุกมากเป็นอันดับสองรองจากปลานิล โดยปลาดุกที่นิยม
บริโภคในประเทศไทยมากกว่าร้อยละ 95 คือ ปลาดุกบิ๊กอุย ซึ่งเป็นลูกผสมที่เกิดจากปลาดุกอุย (Clarias 
macrocephalus) ที่เป็นชนิดพ้ืนเมืองของไทย กับปลาดุกยักษ์ หรือ North African catfish (Clarias 
gariepinus) ที่เป็นชนิดพ้ืนเมืองของทวีปแอฟริกา ด้วยความที่คนไทยนิยมบริโภคปลาดุกเนื้อแน่น สีเหลือง
ทอง คล้ายปลาดุกอุย แต่ปลาดุกอุยมีขนาดเล็ก โตช้า และไม่ทนทานโรค จึงต้องนำปลาดุกยักษ์ที่
เจริญเติบโตเร็ว ต้านทานโรคสูง เข้ามาผสมเพ่ือให้ได้ลูกผสมที่มีเนื้อสีเหลืองทองสวยและแน่น โตเร็ว ทน
โรค ทำให้เกษตรกรนิยมและเพาะขยายพันธุ์กันทั่วประเทศ ปลาดุกบิ๊กอุยเป็นสายพันธุ์ที่นิยมนำมาบริโภค 
เนื่องจากลักษณะเนื้อนุ่ม แต่ไม่เหลว มีรสชาติดี เป็นแหล่งของโปรตีน ให้คุณค่าทางอาหารสูง มีราคาถูก
และหาซื้อได้ง่าย  

วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบ้านโปร่ง เป็นกลุ่มที่เกิดจากความร่วมมือกันของชาวบ้านและเกษตรกร
ตำบลบ้านโปร่ง อำเภอหนองโดน จังหวัดสระบุรี ทีเ่ลี้ยงและจำหน่ายปลาดุก และทำไร่ข้าวโพด เพ่ือส่งเสริม
รายได้ให้กับชาวบ้านและเกษตรกร จากการลงพ้ืนที่เพ่ือสำรวจบริบทและความต้องการของวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปปลาบ้านโปร่ง พบว่าวิสาหกิจชุมชนฯ มีการเลี้ยงและจำหน่ายปลาดุกสด นอกจากนี้ยังมีนำปลาดุก
มาแปรรูปเป็นปลาดุกแดดเดียว โดยวางจำหน่ายตามหน่วยราชการ ตลาดนัด หรือกิจกรรมของทางจังหวัด 
แต่อย่างไรก็ตามปลาดุกที่ทางวิสาหกิจชุมชนฯ เลี้ยงไว้มีปริมาณค่อนข้างมาก และมีผลิตภัณฑ์แปรรูปเพียง
แค่ประเภทเดียว  จากการวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการแปรรูป รวมถึงความต้องการของตลาดและความ
เป็นไปได้ในการจัดจำหน่าย ทางวิสาหกิจชุมชนฯ มีความต้องการให้ทางผู้วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาดุก
ให้มีความหลากหลายมากขึ้น โดยนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติอร่อย สามารถจำหน่ายแบบหน้า
ร้านตามหน่วยงานต่างๆ และสามารถจำหน่ายจัดส่งไปยังพ้ืนที่ต่างๆได้ 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงมีแนวทางบริการวิชาการโดยการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลาดุก จำนวน 3 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ไส้อ่ัวปลาดุก ปลาดุกสวรรค์ และก้างปลาดุกสวรรค์ โดยนำเนื้อปลาดุกมาทำเป็นไส้อ่ัว 
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และนำก้างกับครีบปลาดุกซึ่งเป็นวัตถุดิบเหลือใช้มาทำเป็นก้างปลาดุกสวรรค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 
โดยใช้องค์ความรู้ที่บูรณาการหลายศาสตร์เพ่ือพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต ให้คำแนะนำเรื่องการจัด
พ้ืนที่ในการผลิต การออกแบบบรรจุภัณฑ์และฉลากสินค้าให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ รวมถึงอบรมเชิง
ปฏิบัติการถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ชุมชน เพ่ือให้ความรู้ ถ่ายทอดสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากปลาดุก มาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และฉลากสินค้าได้มาตรฐานการผลิตที่ดี
สู่ชุมชน รวมถึงการคำนวณต้นทุนการผลิต และอบรมการจำหน่ายสินค้าผ่านช่องทางออนไลน์สู่ชุมชน ส่งผล
ให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สามารถต่อยอดในเชิงพาณิชย์ นำผลิตภัณฑ์ไปจำหน่ายและเป็นสินค้าของฝากของ
ทางชุมชนและเป็นการเพ่ิมรายได้ให้แก่สมาชิกในวิสาหกิจชุมชนฯ เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้เศรษฐกิจชุมชน
ท้องถิ่น 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการ  
 1. เพ่ือพัฒนาสูตรที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก ได้แก่ ไส้อ่ัวปลาดุก ปลาดุก
สวรรค์   และก้างปลาดุกสวรรค์   
 2. เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และฉลากสินค้าที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก ได้แก่  
ไส้อั่วปลาดุก ปลาดุกสวรรค์   และก้างปลาดุกสวรรค์    
  3. เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ปลาดุก  
  4. เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก 
 5. เพ่ือเผยแพร่องค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และ
ฉลากสินค้า มาตรฐานคุณภาพอาหารต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง การคำนวณต้นทุนการผลิต และอบรมการจำหน่าย
สินค้าผ่านช่องทางออนไลน์สู่ชุมชน 
 
กลุ่มเป้าหมายที่ดำเนินโครงการ  
     วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบ้านโปร่ง ต.บ้านโปร่ง อ.หนองโดน จ.สระบุรี นักศึกษา และประชาชน
ที่สนใจ จำนวน 35 คน 
 
พื้นที่ดำเนินโครงการ  
     วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบ้านโปร่ง ต.บ้านโปร่ง อ.หนองโดน จ.สระบุรี    
 
ระยะเวลาดำเนินโครงการ  
 1 ธันวาคม 2567 – 30 มิถุนายน 2568 
 
การบูรณาการกับรายวิชา  
 รายวิชาการแปรรูปอาหาร (วท 4202621) และรายวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องต้น (วท 4202627) 
 
การบูรณาการกับการวิจัย (ถ้ามี)  
 - 

https://reg.tru.ac.th/registrar/teach_browse.asp?cmd=1&classid=157726&avs435700240=43&classacadyear=2568
https://reg.tru.ac.th/registrar/teach_browse.asp?cmd=1&classid=157726&avs435700240=43&classacadyear=2568
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การมีส่วนร่วมของนักศึกษา  
 นักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จำนวน 10 คน ช่วยเก็บและบันทึก
ข้อมูล ช่วยทดลองสูตรและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ช่วยวิเคราะห์คุณภาพเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์ ช่วยรับ
ลงทะเบียน เตรียมอุปกรณ์และสถานทีใ่นระหว่างการจัดอบรม ตลอดจนเป็นผู้ช่วยวิทยากร  
 
วิธีดำเนินโครงการ/ขั้นตอนดำเนินโครงการ  

1. พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก ได้แก่ ไส้อ่ัวปลาดุก ปลาดุกสวรรค์ และก้างปลาดุก
สวรรค์ ให้เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบของวิสาหกิจชุมชนฯ โดยการวิจัยแบบมีส่วนร่วมประกอบด้วยอาจารย์ 
นักศึกษาและวิสากิจชุมชนฯ เพ่ือพัฒนาสูตรให้มีคุณภาพและมาตรฐานที่ดี  
 

  
รูปพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ 

 
2. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยผ่านกระบวนการมีส่วน

ร่วมของชุมชน โดยในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสจะร่วมกันทดสอบทางประสาทสัมผัสจาก
สมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจฯ และกลุ่มผู้บริโภค เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ต้องการของตลาด และวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก  

 

ตารางผลการค่า aw และความชื้นของปลาดุกแปรรูปต่างๆ  
 ค่า aw ความชื้น (ร้อยละ) 
เนื้อปลาดุกสวรรค์ ทอด 0.4366 4.96 
เนื้อปลาดุกสวรรค์ ไม่ทอด 0.9058 33.82 
ท้องปลาดุกสวรรค์ ทอด 0.5263 8.04 
ก้างปลาดุกสวรรค์ ทอด 0.5279 6.43 
ก้างปลาดุกสวรรค์ ไม่ทอด 0.8051 21.58 
ปลาดุกแดดเดียว 0.8500 41.47 
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ปลาดุกสวรรค์ 

 
 

ไส้อั่วปลาดุก 

 
 
3. พัฒนาบรรจุภัณฑ์ และฉลากสินค้าที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก ได้แก่ ไส้อั่วปลา

ดุก ปลาดุกสวรรค์ และก้างปลาดุกสวรรค์  โดยชุมชนร่วมกับผู้วิจัยและผู้เชี่ยวชาญโดยใช้องค์ความรู้ในการ
กำหนดภายใต้ข้อกำหนดที่เป็นกฎหมายอาหารที่เหมาะสมต่อฉลากอาหาร ทำให้ได้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
และการออกแบบฉลากอาหารที่เหมาะสมภายใต้ข้อกำหนดที่เป็นกฎหมายอาหาร  
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รูปฉลากของผลิตภัณฑ์ ปลาดุกสวรรค์ ก้างปลาดุกสวรรค์ และไส้อั่วปลาดุก 
 

4. อบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ชุมชน เพ่ือให้ความรู้ ถ่ายทอดสูตรและกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก ได้แก่ ไส้อ่ัวปลาดุก ก้างปลาดุกสวรรค์  และปลาดุกสวรรค์ มาตรฐานอาหาร
ที่เกี่ยวข้อง การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และฉลากสินค้าได้มาตรฐานการผลิตที่ดีสู่ชุมชน รวมถึงการคำนวณ
ต้นทุนการผลิต และอบรมการจำหน่ายสินค้าผ่านช่องทางออนไลน์สู่ชุมชน ทำให้สมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจ
ได้รับความรู้เพ่ือพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ในอนาคตได้ 
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 5. ตรวจติดตามและประเมินผลการจัดกิจกรรม และดำเนินการวิเคราะห์ผล สรุปผล และจัดทำ
รายงาน โครงการ 

 
 
ผลที่เกิดขึ้นจากการดำเนินโครงการ  
 
 1. ผลผลิต (Output)  

ผลผลิตที่ได้ จำนวน/ 
หน่วยนับ 

อธิบายรายละเอียดของผลผลิต 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาดุก 3 ผลิตภัณฑ์ ไส้อั่วปลาดุก ปลาดุกสวรรค์ และก้างปลาดุก
สวรรค์ 

 
 2. ผลลัพธ์ (Outcome)   

ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้น จำนวน/ 
หน่วยนับ 

อธิบายรายละเอียดของผลลัพธ์ 

สร้างอาชีพและรายได้แก่คนใน 
ชุมชน 

15% สมาชิกในวิสาหกิจชุมชนฯ มีรายได้เพ่ิมมากข้ึน 

 
 
 3. ผลกระทบที่เกิดขึ้นจากโครงการ (Impact) หรือ ผลกระทบที่คาดว่าเกิดขึ้นจากโครงการ 
 1) ด้านเศรษฐกิจ สร้างรายได้ให้กับสมาชิกในวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบ้านโปร่ง ต.บ้านโปร่ง อ.
หนองโดน จ.สระบุรี 
 2) ด้านสังคม ผลิตผลิตภัณฑ์ทำให้เกิดการรวมตัวและรวมกลุ่ม ทำให้เกิดความสามัคคีในชุมชน 
และทำให้เกิดการสร้างรายได้ 
 3) ด้านสิ่งแวดล้อม นำก้างและครีบปลาดุกซ่ึงเป็นวัตถุดิบเหลือใช้มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ก้างปลา
ดุกสวรรค์ 
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การนำไปใช้ประโยชน์ของชุมชน/หน่วยงาน  
 

ชื่อชุมชน/หน่วยงานที่นำไปใช้ประโยชน์ รายละเอียดการนำไปใช้ประโยชน์ 
วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบา้นโปร่ง ต.บ้านโปร่ง อ.หนอง
โดน จ.สระบรุ ี

แปรรูปผลิตภณัฑ์ไส้อั่วปลาดุก ปลาดุกสวรรค์ และ
ก้างปลาดุกสวรรค์ เพื่อยกระดับผลผลิตทางการเกษตร 

 
การเพิ่มข้ึนของรายได้  
 วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบ้านโปร่ง ต.บ้านโปร่ง อ.หนองโดน จ.สระบุรี  ผลิตและจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์เพ่ือจำหน่ายตามแหล่งชายของต่างๆ ได้แก่ ขายหน้าร้าน ตลาดนัด ตลาดหน้าอำเภอ ตลาดตาม
หน่วยงานราชการต่างๆ เป็นต้น ทำให้สมาชิกในวิสาหกิจฯ ทำให้สมาชิกในวิสาหกิจฯ มีรายได้เพ่ิมขึ้นร้อย
ละ 15  
 ก่อน ดำเนินโครงการกลุ่ม/สมาชิกมีรายได้ 8,000 บาท/ เดือน  
 หลัง ดำเนินโครงการกลุ่ม/สมาชิกมีรายได้ 9,200 บาท/เดือน เพ่ิมข้ึนร้อยละ 15 
 
การเพิ่มข้ึนของความสุขมวลรวม  
 ความสุขมวลรวมก่อนเข้าร่วมโครงการฯ มีคะแนนเฉลี่ย 3.80 คะแนน และความสุขมวลรวมหลัง 
เข้าร่วมโครงการฯ มีคะแนนเฉลี่ย 4.30 คะแนน ซึ่งเพ่ิมข้ึน 13.16% ซึ่งผู้เข้าอบรมมีความภูมิใจในการเข้า 
ร่วมอบรม เชื่อมั่นว่าโครงการนี้จะส่งผลดีต่อชุมชนในระยะยาว และมีความพึงพอใจที่ได้เข้าร่วมโครงการ 
 
ข้อมูลโครงการและความต้องการดำเนินโครงการ 
  เป็นโครงการต่อเนื่อง ทำมาแล้วเป็นปีที่............... 
  เป็นโครงการต่อเนื่อง โดยมีอาจารย์ท่านอื่นทำเคยมาแล้ว ครั้งนี้เป็นปีที่............... 
  เป็นโครงการใหม่ 
 คาดว่าจะดำเนินโครงการในปีต่อไป เนื่องจากเป็นกลุ่มที่มีความพร้อมและสามารถดำเนิน
กิจกรรมต่างๆได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
   
   ลงชื่อ………………………………....………….หัวหน้าโครงการ 
       ( อาจารย์ ดร.สุวรนี  ปานเจริญ ) 
    11 กรกฎาคม 2568 
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คำชี้แจงการส่งรายงานผลการดำเนินโครงการ 
1. ส่งรายงานผลการดำเนินโครงการฯ ให้เสร็จสิ้นภายในวันที่ 15 กรกฎาคม 2568  
2. ส่งทั้งไฟล์ชนิด Word และ PDF โดยดาวน์โหลดแบบฟอร์ม และส่งข้อมูลเข้าระบบ google form 

ตามลิงก์ท่ีแนบมา 
3. ส่งภาพกิจกรรมการอบรม และภาพถ่ายที่เน้นตัวผลิตภัณฑ์และแพ็คเกจ  รวมจำนวน 5 – 10 ภาพ  
4. ส่งผลิตภัณฑ์หรือต้นแบบผลิตภัณฑ์ พร้อมตราสินค้า/บรรจุภัณฑ์ ที่สำนักงานคณะวิทยาการจัดการ 

(ตามตัวชี้วัด/ผลผลิตที่ระบุในโครงการ จำนวน 2 ชิ้น/ผลิตภัณฑ์ (กรณีเป็นอาหาร/ผลิตภัณฑ์มีอายุ
การเก็บรักษา สามารถส่งเป็นต้นแบบ) 

5. ส่งหนังสือรับรองการใช้ประโยชน์ (สามารถส่งตามมาภายหลัง ไม่เกินวันที่ 30 กรกฎาคม 2568) 
 
หมายเหตุ  กรณีส่งไฟล์ไม่ได้ มีปัญหาการส่งไฟล์ ขอให้ส่งไฟล์หรือลิงก์ข้อมูลมาที่  
 อีเมล natthacha.n@lawasri.tru.ac.th 
 ผู้ประสานงาน คุณสุจิรา สาหา (เหมี่ยว) โทร. 083 829 1929, 090 0084248 (เบอร์คณะ) 
 
 
ดาวน์โหลดแบบฟอร์ม 
https://drive.google.com/drive/folders/1wHGNg83Atb4chA_ogZiz_W2ODJTwz_Xi?usp=sharing 
 
ส่งรายงานผลการดำเนินโครงการ 
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd22tioRh7iYGiwH8duOSNVuQ7YvUFjSG5xKxjx
65gb3wBIig/viewform?usp=dialog 
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