
บททีÉ 1  

บทนํา 

 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 

จงัหวดัเพชรบุรีเป็นจังหวดัในภาคกลางตอนล่างทีÉมีอาณาเขตติดกับชายฝัÉงทะเล   

ดา้นอ่าวไทย ตัÊงแต่อาํเภอบา้นแหลม อาํเภอท่ายาง อาํเภอเมืองเพชรบุรี และอาํเภอชะอาํ มีความยาว

ถึง 75 กิโลเมตร จึงมีการประกอบอาชีพทาํการประมงของประชาชนทีÉอาศยัอยู่ตามชายฝัÉงทะเลทัÊ ง

ประมงนํÊ าจืด นํÊ ากร่อย และประมงทะเล ในพืÊนทีÉต่างๆ จดัเป็นแหล่งเศรษฐกิจทีÉสาํคญัของจงัหวดั 

ทัÊงในดา้นการประมง และการท่องเทีÉยว 

อาชีพการประมงเป็นอาชีพทีÉมีความสําคัญและสร้างรายได้ให้กับจังหวดัสูงมาก 

ปริมาณผลผลิตสตัวน์ํÊ าของจงัหวดัเพชรบุรี ส่วนหนึÉงไดจ้ากการประกอบการดว้ยเครืÉองมือประมง

ทะเล ผลผลิตทีÉได้จาํนวน 4,398 ตัน ซึÉงจะเป็นพวก กุ ้ง หอย หมึก ปลาเศรษฐกิจ ปูและอืÉนๆ        

อีกส่วนหนึÉงไดจ้ากการเพาะเลีÊยงสตัวน์ํÊ าชายฝัÉง เช่น กุง้ทะเล 7,077.42 ตนั หอยทะเล 6,802.38 ตนั 

และปลากะพงขาว 159.94 ตนั (ณัฐวลี ร้อยชั Éง และมธัณา เนตรพล, 2554 : 48) 

อาํเภอบา้นแหลม เป็นหนึÉงในอาํเภอของจงัหวดัเพชรบุรีทีÉมีพืÊนทีÉติดกบัชายฝัÉงทะเล 

มีลกัษณะเป็นพืÊนทีÉราบชายฝัÉงทะเล มีพืÊนทีÉทัÊงหมด 189.885 ตารางกิโลเมตร มีประชากร จาํนวน 

26,147 คน ประกอบอาชีพทาํการประมง เพาะเลีÊยงสัตวน์ํÊ า ทาํนาเกลือ ทาํนาขา้วและสวนผลไม ้

(สาํนกังานเกษตรอาํเภอบา้นแหลม, 2556)   

ชุมชนบางขุนไทร ตาํบลบางขุนไทร อาํเภอบา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรี ตัÊ งอยู่ชายฝัÉง

ทะเลตะวนัออกของจังหวดัเพชรบุรี ตรงปากแม่นํÊ าเพชร ทีÉไหลลงสู่อ่าวไทย มีพืÊนทีÉประมาณ 

24.19 ตารางกิโลเมตร ติดชายทะเลยาวประมาณ 9 กิโลเมตร ส่วนทีÉติดทะเลเป็นป่าชายเลน พืÊนทีÉ

ส่วนใหญ่เป็นนาเกลือ รองลงมาเป็นนาขา้ว และการทาํประมงชายฝัÉง มีการแบ่งเขตการปกครอง

ออกเป็น 11 หมู่บา้น มีประชากร 6,978 คน (สาํนกังานเกษตรอาํเภอบา้นแหลม, 2556) 

การทาํประมงชายฝัÉง (inshore fisheries) หรือประมงพืÊนบา้น (artisanal fisheries) คือ 

การประมงเพืÉอยงัชีพหรือการทาํประมงขนาดเลก็ โดยทั Éวไปชาวประมงจะใชเ้รือขนาดเลก็ เช่น เรือ

พืÊนบา้น เป็นตน้ ปัจจุบนัส่วนใหญ่จะติดเครืÉองยนต์เขา้ไปดว้ย มีการทาํประมงโดยใชเ้ครืÉองมือ

ประมงพืÊนบา้น เช่น แหหรือเบ็ด โดยมีพืÊนทีÉทาํการประมงตามแนวชายฝัÉงลกัษณะประมงพืÊนบา้น

เป็นการประมงเพืÉอยงัชีพหาอาหาร สร้างรายได ้และก่อใหเ้กิดการสร้างงานในทอ้งถิÉน   ซึÉงปริมาณ

การจบัสตัวน์ํÊ าจากการทาํประมงพืÊนบา้นคิดเป็นร้อยละ 10 จากปริมาณผลผลิตสตัวน์ํÊ าทีÉไดจ้าก 

 

 



การประมงทะเลทัÊงหมด (สถาบนัวิจยัทรัพยากรทางนํÊ า จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2553 : 6) 

ประเภทของสตัวน์ํÊ าทีÉไดจ้ากการประมง แบ่งออกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม (กรมประมง, 2554 : 

9) คือ  

 (1) ปลาเลย หมายถึง สัตว์นํÊ าทีÉมีคุณค่าทางเศรษฐกิจ ได้แก่ ปลาทรายแดง        

ปลาสาก ปลาปากคม  ปลาตาโต ปลากะพง ปลาจาระเมด็ กุง้ และหมึกต่างๆ ฯลฯ 

(2) ปลาเป็ด หมายถึง สัตว์นํÊ าทีÉมีคุณค่าทางเศรษฐกิจน้อยไม่ใช้บริโภค ไดแ้ก่   

ปลาแป้น ปลาอมไข่  ปลาววั ปลาสลิดหิน และปลาต่างๆ ทีÉมีขนาดเลก็ ใชผ้ลิตเป็นอาหารสตัว ์

ปลาแป้น (Pony fish) เป็นปลาหนา้ดินทีÉจบัไดโ้ดยอวนลากทีÉติดมาพร้อมกบัสัตวน์ํÊ า

เศรษฐกิจ มีปริมาณมาก ไม่ค่อยมีราคา มกัจะถกูทิÊงลงทะเลหรืออยู่ในรูปของปลาเป็ด เพืÉอใชผ้ลิต

เป็นอาหารสตัว ์

ปัจจุบนัอาหารประเภทเนืÊอปลา ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคมากขึÊน เนืÉองจากเนืÊอ

ปลา มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีกรดไขมนัทีÉจาํเป็นต่อร่างกายและมีปริมาณคอเลสเตอรอลตํÉา    

จึงทาํใหผู้บ้ริโภคหนัมาใหค้วามสาํคญักบัการบริโภคเนืÊอปลากนัอยา่งแพร่หลาย 

ปลาจดัเป็นแหล่งอาหารโปรตีน ซึÉ งเป็นโปรตีนชนิดทีÉย่อยง่ายและมีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย นอกจากนีÊ ยงัมีกรดไขมนัทีÉเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ซึÉงขึÊนอยู่กบัประเภทของปลา เช่น

ปลานํÊ าจืดมีไขมนัไม่สูงมาก ยกเวน้ พวกปลาสวายหรือปลาสลิด ส่วนปลาทะเลจะมีไขมนัแตกต่าง

จากปลานํÊ าจืด ซึÉงประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิดทีÉไม่อิÉมตัว ซึÉงมีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยพบว่า 

กรดไขมนัโอเมกา-3 มีคุณสมบติัในการลดการจบัตวัของเกลด็เลือด และอาจจะช่วยในการป้องกนั

โรคต่างๆ อาทิ โรคหลอดเลือดหวัใจ โรคไขมนัในเลือดสูง นอกจากนีÊ  พวกเครืÉองใน ตบัปลา ก็จะ

มีนํÊ ามนัและวิตามิน ในกลุ่มทีÉละลายไดดี้ในไขมนั ไดแ้ก่ วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี วิตามินเค 

และแร่ธาตุ  ในตวัปลาบางชนิดทีÉรับประทานทัÊงเนืÊอและกา้งได ้ก็จะไดรั้บธาตุแคลเซียมดว้ย และ

โดยเฉพาะปลาทะเล ยงัจะไดรั้บธาตุไอโอดีน ทีÉมีบทบาทสาํคญัในการพฒันาสมองและป้องกนั

โรคคอพอก (ประพนัธ ์โนระดี, 2550 : 1) 

 ดังนัÊ นผูว้ิจัยมีแนวคิดในการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาแป้น โดยการนํา        

ปลาแป้นมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ลูกชิÊนปลาแป้น และก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ เพืÉอเป็น

ทางเลือกใหม่ทีÉจะนาํปลาแป้นมาใชป้ระโยชน์ใหม้ากขึÊน และเพิÉมมลูค่าของผลิตภณัฑ์ เป็นการใช้

ทรัพยากรสตัวน์ํÊ าอยา่งคุม้ค่า เนืÉองจากในปัจจุบนั ยงัขาดองคค์วามรู้เกีÉยวกบัการใชป้ระโยชน์จาก

ปลาแป้น ซึÉงเป็นผลพลอยไดจ้ากการทาํประมงในระบบพืÊนบา้น 
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วตัถุประสงค์ของการวจิยั 
 

งานวิจัยนีÊ มีวตัถุประสงค์หลักเพืÉอเพิÉมมูลค่าปลาแป้น ซึÉ งเป็นปลาทีÉ มีมูลค่าทาง

เศรษฐกิจตํÉา โดยนํามาพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์ลูกชิÊนและก้างปลาปรุงรสอบกรอบ โดยศึกษา

กระบวนการผลิตต่างๆ ดงันีÊ  

1.  พฒันากระบวนการเตรียมเนืÊอปลาบดทีÉเหมาะสมทีÉมีผลต่อคุณภาพของเจลของ

เนืÊอปลาแป้น 

2.  พฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตลกูชิÊนจากปลาแป้น 

3.  พฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

 

สมมตฐิานในการวจิยั  

 

ปลาแป้น เป็นปลาทีÉมีมูลค่าทางเศรษฐกิจตํÉา ราคาถูก มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ลูกชิÊนปลาแป้น และกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ เพืÉอเป็นทางเลือกใหม่ทีÉจะนาํปลาแป้นมาใช้

ประโยชน์ใหม้ากขึÊน และเพิÉมมลูค่าของผลิตภณัฑ ์ 

ขอบเขตของการวจิยั 

 

การวิจัยเรืÉ องนีÊ  ผูว้ิจ ัยมุ่งศึกษาถึงการนํามาปลาแป้นจากการทําประมงในตาํบล       

บางขุนไทร อาํเภอบา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรี มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ทีÉสามารถสร้างมูลค่าเพิÉม

ขึÊนได ้และในการพฒันาผลิตภณัฑใ์ชเ้ครืÉองมือ และหอ้งปฏิบติัการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบุรี 

 

คาํนิยามศัพท์เฉพาะ 

 

1.  ปลาแป้น มีลกัษณะลาํตวัป้อมสัÊน ดา้นขา้งแบน ส่วนหลงัโคง้นูน ปากสามารถยืด

หดได ้ครีบหูยาวจนถึงบริเวณใกลจุ้ดเริÉมตน้ของครีบกน้ ลาํตวัสีบรอนซ์เงินและมีแถบเล็กๆ สีดาํ

พาดในแนวขวางลาํตวั บริเวณกา้นครีบหางจะมีรอยแตม้สีนํÊ าตาล ครีบหลงั ครีบอก ครีบหางมีสี

ขาวใส ส่วนครีบกน้มีสีเหลือง เป็นปลาทีÉชอบอยูร่วมกนัเป็นฝงู 

 

 

3 



2.  ซูริมิสด หมายถึง เนืÊอปลาบดทีÉผ่านการแยกก ้างออก ล ้างด้ วยสารละลายเกลือ    

เจือจาง กาํจดันํÊ าออกบางส่ วน และผสมกบั เกลือ และนํÊ าแข็ง ขึÊนรูปเป็นกอ้นกลมและใหเ้ซทตวัใน 

อ่างนํÊ าควบคุมอุณหภูมิ 

3.  ลูกชิÊนปลา เป็นผลิตภณัฑ์จากการนาํเนืÊอปลาบดมาและผสมกบั เกลือ พริกไทย 

ผลชูรส และนํÊ าแข็งทาํให้เกิดสภาพเป็นอิมลัชนั ขึÊ นรูปเป็นก้อนกลมและให้เซทตวัในอ่างนํÊ า

ควบคุมอุณหภูมิ ลกูชิÊนปลาทีÉดีควรมีสีขาว ไม่มีกลิÉนคาว และมีเนืÊอสมัผสัยดืหยุน่ 

4.  กา้งปลาปรุงรสอบกรอบ ผลิตภณัฑ์ ทีÉไดจ้ากการนาํกา้งของปลา มาตดัแต่งเอา

เฉพาะส่วนกา้ง ล ้างนํÊ าให้ สะอาด ปรุงรสดว้ยเครืÉองปรุงรสและเครืÉองเทศ เช่น เกลือ นํÊ าตาล 

และพริกไทย อาจทาํให้ แห้ งโดยใช ้ความร้ อนจากแสงอาทิตย ์หรือแหล่งพลงังานอืÉนๆ ก่อน

นาํไปอบให้สุก และอาจเติมสมุนไพร หรือส่วนประกอบอืÉน เช่ น ใบมะกรูด เมล็ดงา 

 

กรอบแนวคดิในการวจิยั 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 1.1 กรอบแนวความคิดในการวิจยัปลาแป้น 

ปลาแป้น มีแนวทางทีÉสามารถนาํมาใชป้ระโยชน์และแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ ทีÉมี

มลูค่าเพิÉมสูงขึÊนได ้ 

 

ประโยชน์ทีÉจะได้รับ 

 

1.  ไดผ้ลิตภณัฑ์ทีÉมีมูลค่าสูงขึÊนจากการแปรรูปปลาแป้นเป็นผลิตภณัฑ์ลูกชิÊนปลา

และกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ   

2.  เป็นการใชท้รัพยากรสตัวน์ํÊ าไดอ้ยา่งคุม้ค่าและเกิดประโยชน์สูงสุด 

 

 

 

ปลาแป้น 

ปลาแป้นทีÉผ่าน

การแปรรูปเป็น

ลูกชิÊนและ

ก้างปลาปรุงรส

อบกรอบ 

 

ผลติภัณฑ์จากปลาแป้นทีÉมี

มูลค่าเพิÉมขึÊน 
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