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บทคัดย่อ

การวิจัยเรื่องนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพมีวัตถุประสงค์ ประการแรกเพื่อศึกษากระบวนการผลิตปลาส้ม แบบดั้งเดิม 

ประการที่สองเพื่อสร้างแบบจำลองภูมิปัญญาชุมชน จากกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่เป็นเอกลักษณ์ ของชาวไทญ้อ 

หมู่บ้านท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม กลุ่มตัวอย่างในการเก็บข้อมูลปฐมภูมิเป็นชาวไทญ้อ
 

ผู้ผลิตปลาส้ม ผู้นำชุมชน ข้าราชการและเจ้าหน้าที่จากหน่วยงานและสถาบันการศึกษา ส่วนข้อมูลทุติยภูมิจากการศึกษาเอกสาร 

ผลการวิจัยพบว่า


1.	 การผลิตปลาส้มแบบดั้งเดิม ผลิตจากปลาน้ำจืดขนาดเล็ก คลุกผสมปลาด้วยข้าวเหนียว กระเทียมกลีบเล็ก เกลือ 

และผงชูรสในสัดส่วนตามสูตรที่เป็นความลับของชุมชน จึงปั้นเป็นก้อนบรรจุในหม้อดินขนาดเล็ก


2.	 การสร้างแบบจำลองภูมิปัญญาชุมชน ประกอบด้วย 8 ขั้นตอน ได้แก่ การสำรวจชุมชน ศึกษาผลิตภัณฑ์ปลาส้ม

แบบดั้งเดิม การระดมองค์ความรู้โดยการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม การประมวลองค์ความรู้ปลาส้มทรงเครื่อง การประมวล
 

ความรู้น้ำพริกปลาส้ม การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ การปรับปรุงและพัฒนาสร้างศูนย์ความรู้ และการจัดสร้าง

ศูนย์ความรู้ 


คำสำคัญ ปลาส้ม ภูมิปัญญา รูปแบบจำลอง
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ABSTRACT

The purposes of this qualitative research were (1) to study authentic food processing of Pla Som 

products of Thai Yor at Tha Khon Yang Village, Kantharawichai District, Maha Sarakham Province; and (2) 

to develop a community wisdom model from Pla Som product processing with Thai Yor identity. Subjects 

or informants for collecting primary data were Thai-Yor villagers who make Pla Som, community leaders, 

government officials, officials from concerned departments, and lectures from local educational 

institutions. Secondary data were studied through documentary research. 


The results of the research are as follow:


1.	 Traditional processing of Pla Som products of Thai Yor at Tha Khon Yang Village, 

Kantharawichai District, Mahasarakham Province, was made from small-sized fresh water fish, mixed with 

steamed glutinous rice, salt, monosodium glutamate, and small-clove garlic, according to community 

secret recipe. The mixture of fish and ingredients was kneaded and pressed in palms to form balls of an 

inch in diameter, before they were placed in a small-sized earthen pot. 


2.	 A community wisdom model was developed through 8 stages or steps: community survey, 

study of traditional Pla Som, knowledge brainstorming through participatory action, compiling know-how 

and knowledge regarding seasoned Pla Som, compiling know-how and knowledge regarding Pla Som chilly 

sauce, test of chemical and micro-organic quality control, improving & developing knowledge center, and 

constructing knowledge or learning center.


Key words : Pla Som, Community wisdom, model 





บทนำ

ประเทศไทยเป็นดินแดนที่ได้ชื่อว่ามีวัฒนธรรมหลาก

หลายแต่คล้ายคลึงกัน โดยแต่ละวัฒนธรรมย่อยของกลุ่มชุม

ชนอาจมีความแตกต่างกันในรายละเอียด แต่มีจุดร่วมกันของ

วัฒนธรรมใหญ่ในแต่ละท้องถิ่น ทำให้มีความมั่นคงและ

สวยงามทางวัฒนธรรมการศึกษา เกิดความเข้าใจถึงอดีต 
 

รากเหง้า พื้นเพ ของแต่ละกลุ่มชุมชนในชาติที่อาศัยอยู่ใน
 

ทุกภูมิภาคของประเทศ ถือว่าเป็นสิ่งจำเป็นต่อวิวัฒนาการทาง

วัฒนธรรมอย่างยิ่ง ทั้งนี้ เพื่อให้คนในชาติรู้จักตนเอง รู้จัก
 

ผู้อื่น มีโอกาสเรียนรู้ซึ่งกันและกัน และยอมรับนับถือกันใน

ที่สุด ซึ่งเป็นหนทางหนึ่งในการส่งเสริม สนับสนุน เชื่อมโยง

วัฒนธรรมที่เหมาะสมจากอดีต สืบทอดปรับปรุงสู่ปัจจุบัน

อย่างรู้เท่าทันสถานการณ์ และทันยุคทันสมัย พัฒนาการไปสู่

อนาคตอย่างมีความเชื่อมั่น มีเอกลักษณ์และศักดิ์ศรีของ

ตนเอง และปราศจากปมด้อย (สำนักงานคณะกรรมการ

วัฒนธรรมแห่งชาติ, 2541 : หน้า 58)


ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ชนพื้นเมืองเดิม 

ประกอบด้วยชนกลุ่มน้อยเผ่าพันธุ์ต่างๆ หลายเผ่าพันธุ์

กระจายอยู่ทั่วไป ชนกลุ่มน้อยเหล่านี้ส่วนใหญ่มักตั้งถิ่นฐาน

บ้านเรือนอยู่ในชนบททั้งสิ้น เนื่องจากประกอบอาชีพด้าน

การเกษตรเป็นหลัก และพึ่งพาอาศัยธรรมชาติเป็นอย่างมาก 


ไทญ้อ เป็นชาวไทยเผ่าหนึ่งซึ่งข้ามจากฝั่งซ้ายของ

แม่น้ำโขงเข้ามาตั้งบ้านเรือนอยู่ทางทิศตะวันออกของจังหวัด

อุดรธานี อยู่บริเวณรอบเมืองสกลนคร อาศัยอยู่เหนือจังหวัด

นครพนม หรือตั้งถิ่นฐานอยู่ในตำบลของจังหวัดกาฬสินธุ์และ

มหาสารคาม ชาวไทญ้อแต่งกายเหมือนชนเผ่าลาว หากภาษา

พูดนั้นดูจะมีเสียงกระด้างกว่า (ขจัดภัย บุรุษพัฒน์, 2513 : 

หน้า 1)
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ชุมชนชาวไทญ้อในจังหวัดมหาสารคาม ซึ่งมักจะอาศัย

ตามลุ่มน้ำชี มีน้ำอุดมสมบูรณ์ ตลอดทั้งปี ทำให้ชาวไทญ้อ
 

มีอาชีพการจับปลาเป็นอาชีพรองจากอาชีพทำนา เป็นการ

เสริมรายได้ ทำให้มีการแปรรูปอาหารและถนอมอาหารจาก

ปลาเพื่อเพิ่มมูลค่าของปลาที่จับมาได้ ถึงแม้ว่าในปัจจุบันปลา

จากแหล่งน้ำธรรมชาติจะลดลงบ้าง แต่ชนชาวไทญ้อก็ยัง

ทำการแปรรูปอาหารและถนอมอาหารจากปลาเป็นผลิตภัณฑ์

ปลาส้มอยู่ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ปลาส้มเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ

ความนิยมในท้องตลาด ซึ่งเป็นหนทางหนึ่งในการเพิ่มรายได้

ให้แก่ครัวเรือน อย่างไรก็ตามเมื่อจะต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์

ปลาส้มของชนชาวไทญ้อให้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ 
 

มีความปลอดภัยต่อการบริโภค และมีศักยภาพทางการตลาด 

จึงจำเป็นต้องอาศัยการพัฒนาแบบจำลองเพื่อการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม เพื่อให้กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ปลาส้มของชนชาวไทญ้อเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และ

ชุมชนเห็นคุณค่าทางโภชนาการพร้อมทั้ งตระหนักถึง
 

ความสำคัญของความปลอดภัยของผู้บริโภค อันจะนำไปสู่

ความมั่นคงทางอาหารของชุมชนอย่างแท้จริง 


จากสภาพการณ์ดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงสนใจ ศึกษา

เกี่ยวกับแบบจำลองความรู้ภูมิปัญญาชุมชน กรณีศึกษา

ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ ตำบลท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย 

จังหวัดมหาสารคาม เพื่อการพัฒนาศักยภาพภูมิปัญญา

ผลิตภัณฑ์ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ และเพื่อพัฒนาให้เป็น

ผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ มีความปลอดภัยในการ

บริโภค และมีศักยภาพในการเสริมสร้างรายได้ ส่งเสริม

เศรษฐกิจชุมชนผลิตปลาส้มตามภูมิปัญญาของชนชาวไทญ้อ 

หมู่บ้านท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย 

จังหวัดในมีความเข้มแข็งเพิ่มมากขึ้น และทำให้เกิดแนวทาง

ในพัฒนาศักยภาพในการผลิตผลิตภัณฑ์อื่นในชุมชนอื่น
 

อีกต่อไป


วัตถุประสงค์การวิจัย


1.	 เพื่อศึกษากระบวนการผลิตและขั้นตอนการผลิต

ผลิตภัณฑ์ปลาส้มแบบดั้งเดิมของชนชาวไทญ้อ ตำบล
 

ท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม และศึกษา

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากปลาส้มที่สัมพันธ์กับ

มาตรฐาน มีเอกลักษณ์เฉพาะ ตามมาตรฐานทางโภชนาการ


2.	 เพื่อสร้างรูปแบบจำลองภูมิปัญญาชุมชน สำหรับ

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาส้มที่เหมาะสำหรับชน

ชาวไทญ้อ หมู่บ้านท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง อำเภอ

กันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม


ขอบเขตการวิจัย


ขอบเขตด้านแบบแผนการวิจัย


การวิจัยในครั้งนี้ เป็นการวิจัยเพื่อการพัฒนา โดย
 

ผู้วิจัยใช้การวิจัยแบบมีส่วนร่วมเป็นแบบแผนในการศึกษา

วิจัย เพื่อให้ได้มาซึ่งแบบจำลองความรู้ ภูมิปัญญาชุมชนใน

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่เหมาะสมสำหรับชน

ชาวไทญ้อ ตำบล ท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัด

มหาสารคาม เพื่อนำ ข้อค้นพบที่ได้ไปใช้ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มี คุณค่าทางโภชนาการ ความปลอดภัย

ทางอาหาร และมีศักยภาพในการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน


ขอบเขตด้านพื้นที่


ผู้วิจัยได้เลือกกลุ่มชนชาวไทญ้อ ตำบลท่าขอนยาง 

อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคามเป็นพื้นที่ในการดำเนิน

การสำรวจและการดำเนินการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
 

ส่วนร่วม 


ขอบเขตด้านระยะเวลา


ใช้ระยะเวลาในการดำเนินการวิจัย 2 ปี (พ.ศ.2549 – 

พ.ศ. 2551)





วิธีดำเนินการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเพื่อการพัฒนาโดยได้มีการ

เก็บข้อมูลการวิจัยเชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณ ที่มีวัตถุ
 

ประสงค์ เพื่อนำเสนอกระบวนการส่งเสริมและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ปลาส้มของชุมชนชาวไทญ้อ โดยผู้วิจัยกำหนดวิธี

การดำเนินการวิจัยด้วยรูปแบบการวิจัยและขั้นตอนการวิจัย 

ดังนี้


ขั้นตอนที่ 1 ขั้นศึกษาข้อมูลพื้นฐาน


ขั้นตอนที่ 2 ขั้นสร้างกรอบแนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์


ขั้นตอนที่ 3 ขั้นพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มของชนชาว
 

ไทญ้อ
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ขั้นตอนที่ 4 ขั้นสร้างแบบจำลองภูมิปัญญาชุมชนใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ


ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง


ประชากรในการศึกษาครั้งนี้ประกอบด้วย กลุ่ม
 

ผู้ประกอบอาชีพผลิตปลาส้มแบบดั้งเดิม ชนชาวไทญ้อ 
 

บ้านท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง อำเภอกันท วิชัย จังหวัด

มหาสารคาม จำนวน 3 ครัวเรือน ผู้วิจัยคัดเลือกประชากร
 

เป้าหมาย ดังนี้ คือ เลือกกลุ่มเป้าหมายอย่างเฉพาะเจาะจง 

กล่าวคือ คัดเลือกเฉพาะชนชาวไทญ้อ ที่ยังทำการผลิต

ปลาส้มเพื่อการจำหน่าย ในหมู่บ้านท่าขอนยาง ตำบล
 

ท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ซึ่งปัจจุบัน

มีเพียง 3 ครัวเรือนเท่านั้น


เครื่องมือการวิจัย และการเก็บรวบรวมข้อมูล


ผู้วิจัยใช้เครื่องมือในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่


1.	 แบบสำรวจข้อมูลเบื้องต้นในท้องถิ่น 


2.	 แบบสอบถาม 


3.	 การจัดประชุมเชิงปฏิบัติการอย่างมีส่วนร่วมเพื่อ
 

วิพากษ์แนวทางการพัฒนาศักยภาพภูมิปัญญาด้านผลิตภัณฑ์

ชุมชน กรณีศึกษา ผลิตภัณฑ์ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ 

จังหวัดมหาสารคาม


4.	 แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้างและไม่มีโครงสร้าง


5.	 แบบบันทึกข้อมูลการจัดทำสนทนากลุ่มย่อย 


6.	 สมุดบันทึก


7.	 เทปบันทึกเสียง และกล้องถ่ายภาพ


8.	 กล้องวีดิทัศน์


9.	 เครื่องมือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และ

จุลินทรีย์ 


	 9.1	 การวิเคราะห์ทางเคมี


		  9.1.1	 เครื่องกลั่นหาไนโตรเจน 


		  9.1.2	 เครื่องย่อย


		  9.1.3	 เครื่องชั่งไฟฟ้า 4 ตำแหน่ง


		  9.1.4	 เครื่องสกัดด้วยตัวทำละลายชนิด
 

ต่อเนื่อง


		  9.1.5	 ตู้อบ 


	 9.2	 เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์จุลินทรีย์


		  9.2.1	 หม้อนึ่งความดัน 


		  9.2.2	 เครื่องชั่ง 


		  9.2.3	 Colony counter


		  9.2.4	 ตู้อบความร้อน 


		  9.2.5	 ตู้บ่มเพาะเชื้อ 35+1˚C, 25.+1˚C 


		  9.2.6	 เครื่องวัดความเป็นกรดด่าง 


		  9.2.7	 อ่างน้ำร้อนแบบมีฝาปิดและควบคุม

อุณหภูมิได้


		  9.2.8	 หลอดทดลอง 


		  9.2.9	 จานเพาะเชื้อที่ปราศจากเชื้อ พร้อม

กล่องบรรจุ


		  9.2.10	 ปิเปต ขนาดต่างๆ ที่ปราศจากเชื้อ 


		  9.2.11	 หลอดเพาะเชื้อ พร้อมที่วาง


		  9.2.12	 เข็มเขี่ยเชื้อ ห่วงเขี่ยเชื้อ


		  9.2.13	 ขวดใส่อาหารเลี้ยงเชื้อ


	 	 9.2.14	 ถงุพลาสตกิหรอืภาชนะทีป่ราศจากเชือ้


		  9.2.15	 ช้อน กรรไกรที่ปราศจากเชื้อ


		  9.2.16	 สำลี ตะเกียงแอลกอฮอล์และปากกา

เคมี


การวิเคราะห์ข้อมูล


ในการวิเคราะห์ข้อมูลผู้วิจัยมีวิธีดำเนินการ ดังนี้ 


1.	 วิเคราะห์ข้อมูล ด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา ตาม

ประเด็นที่ค้นหา แล้วอธิบายความ ตีความ และเรียบเรียง

ตรวจสอบข้อมูลโดยการประชุมเชิงปฏิบัติการและหลักฐาน

อื่นๆ


2.	 วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยพรรณนาวิเคราะห์

การจัดการองค์ความรู้ ภูมิปัญญาไทยในการผลิตปลาส้มของ

ชนชาวไทญ้อ และเปรียบเทียบเชื่อมโยงความสัมพันธ์ของ

ข้อมูล ที่ได้จากสังเกต การสัมภาษณ์ การประชุมเชิงปฏิบัติ

การ ตรวจสอบความถูกต้องด้านเนื้อหา โดยการใช้การ

ประชุมกลุ่มย่อย 


3.	 วิเคราะห์ผลคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาส้มทาง

วิทยาศาสตร์การอาหาร ทั้งทางด้านโภชนาการ (เคมี) และ

จุลินทรีย์ โดยวิธีการวิเคราะห์ หาปริมาณสารอาหารทางเคมี 
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ได้วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (วิธี เจลดาห์ล (Kjeldahl 

method)) วิเคราะห์หาปริมาณไขมัน (วิเคราะห์โดยใช้ 

Soxhlet apparatus) วิเคราะห์หาปริมาณความชื้น (Drying 

method) วิเคราะห์หาปริมาณน้ำอิสระ วิธีกราวิเมตริก 

(Gravimetric method) และวิธีวิเคราะห์อาหารทางจุลินทรีย์ 

ได้วิเคราะห์ดังนี้หาจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร วิเคราะห์หา

ยีสต์และรา การวิเคราะห์หาโคลิฟอร์ม วิเคราะห์หา อี. โคไล 

วิเคราะห์หา คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ และวิเคราะห์หา

ซาลโมเนลลาในอาหาร


4.	 วิเคราะห์และรับรองคุณภาพแบบจำลองโดยผู้ทรง

คุณวุฒิ 3 คน 


เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูลการวิจัยครั้งนี้ ได้นำมา

ใช้เก็บข้อมูลผสมผสานซึ่งขึ้นอยู่กับสถานที่ สิ่งแวดล้อม และ

บรรยากาศของการสนทนาในขณะนั้น ก่อนที่จะนำเครื่องมือ

ทั้งหมดไปใช้ ได้นำเครื่องมือทั้งหมดไปตรวจสอบคุณภาพ

จากประธานที่ปรึกษา อาจารย์ที่ปรึกษา บุคคลทั่วไปในชุมชน 

สำหรับแบบสอบถามทดสอบกับกลุ่มประชากรที่ไม่ใช่กลุ่ม

ตัวอย่าง เพื่อให้เครื่องมือมีความตรงตามเนื้อหาในการวิจัย

และน่าเชื่อถือ





ผลการวิจัย

ผลการวิจัยมีดังนี้


1.	 องค์ประกอบการผลิตปลาส้มชนชาวไทญ้อ


องค์ประกอบการผลิตปลาส้มชนชาวไทญ้อบ้าน
 

ท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัด

มหาสารคาม พบว่า 


	 1.1	 องค์ประกอบหลัก ปลาตัวเล็ก เช่น 
 

ปลาสร้อย ปลากระดี่ ปลาตัวใหญ่ เช่น ปลาช่อน 


	 1.2	 องค์ประกอบรอง เช่น เกลือ ข้าวเหนียวใหม่

นึ่ง ผงชูรส และน้ำซาวข้าว	


2.	 กระบวนการผลิตปลาส้ม 


กระบวนการผลิตปลาส้มทั้ง 3 ครัวเรือนนั้น มีความ

คล้ายคลึงกัน ตั้งแต่การเตรียมองค์ประกอบในการผลิต

ปลาส้ม และในขั้นตอนการผลิต แต่อาจมีความแตกต่างกัน

บ้างเล็กน้อย เช่น การเตรียมเกลือนางละมุล จันทรเกศ 
 

จะไม่มีการคั่วเกลือก่อนนำมาใช้ในการผลิต ในขณะที่นาง

พันธ์ บุตรราชและ นางสุริยา นิมิตร จะคั่วเกลือให้แห้งและ
 

ตำให้ละเอียดก่อนนำมาคลุกเคล้ากับส่วนประกอบต่างๆ และ

ความแตกต่างจากการผลิตปลาส้มโดยทั่วๆ ไปคือ ปลาส้ม

โดยทั่วจะมีลักษณะผลิตจากปลาทั้งตัว เช่น จากปลาตะเพียน 

ปลาส้มชิ้น คือการผลิตจากปลาตัวใหญ่ เช่น ปลานวลจันทร์ 

ปลาสวาย แล้วหั่นเป็นชิ้นตามยาว ปลาส้มฟักหรือแหนมปลา

ที่ทำจากเนื้อปลาล้วน เช่น ปลาชะโด ที่บดหรือสับจนละเอียด 

หรือปลาส้มเส้น ที่ทำจากเนื้อปลา ที่ทำจากเนื้อปลาล้วนแล้ว

หั่นเป็นเส้น แต่ปลาส้มของชนชาวไทญ้อผลิตจากปลาตัวเล็ก 

ที่ตัดส่วนหัว ครีบ หางและส่วนท้องออก และนำมาคลุกเคล้า

กับเครื่องปรุง และปั้นเป็นก้อน กดอัดด้วยอุ้งมือแล้ว บรรจุ

ในหม้อดิน เมื่อหมักจนเปรี้ยวได้ที่ จึงนำออกจำหน่าย แต่ต่อ

มาได้พัฒนา เมื่อปั้นเป็นก้อนแล้วจะบรรจุในถุงพลาสติก 
 

ถุงละ 1 ก้อน และรัดปากถุงให้แน่น เพื่อความสะดวกในการ

จำหน่าย 


3.	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาส้ม


ขั้นตอนที่ 1 ขั้นเตรียมการ โดยได้ข้อมูลจากการ

สังเกตแบบมีส่วนร่วมและการสัมภาษณ์เชิงลึก โดยแบ่ง

ประเด็นดังนี้


	 3.1	 ประเด็นองค์ประกอบ ซึ่งแบ่งออกเป็น 
 

องค์ประกอบหลักและองค์ประกอบรอง ซึ่งองค์ประกอบหลัก 

คือ ปลา องค์ประกอบรอง คือ ข้าวเหนียวนึ่ง เกลือ กระเทียม

หัวเล็ก และผงชูรส


	 3.2	 ประเด็นกระบวนการผลิต โดยทั้ง 3 ครัว 

เรือนจะมีกระบวนการผลิตที่คล้ายคลึงกันในส่วนของ

กระบวนการผลิตและการเก็บรักษา แต่อาจใช้องค์ประกอบ

แตกต่างกันบ้างตามชนิดของปลาที่ใช้ในการผลิต


	 3.3	 ประเด็นการเก็บรักษาเพื่อการจำหน่าย โดย

ปกติที่สืบทอดกันมานั้น จะนำปลาที่นวดพร้อมกับเครื่องปรุง

หรือองค์ประกอบรองเรียบร้อยแล้วมาปั้นเป็นก้อนกลมขนาด

ประมาณลูกปิงปอง จากนั้นจึงกดอัดด้วยอุ้งมือทำให้มี

ลักษณะกลมแบน วางเรียงกันในหม้อดิน เมื่อบรรจุเต็มแล้ว

ปิดปากหม้อดินด้วยแผ่นพลาสติกรัดให้แน่น ป้องกันอากาศ 

แต่ต่อมาเพื่อความสะดวกในการจำหน่ายจะปั้นเป็นก้อนกลม
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และบรรจุในถุงพลาสติกขนาดพอดีและรัดปากถุงถุงละ 
 

1 ก้อน


ขั้นตอนที่ 2 การพัฒนาปลาส้มของชนชาวไทญ้อ 

โดยใช้การประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม


ในขั้นตอนนี้มีผู้เข้าร่วมการประชุมเชิงปฏิบัติการแบบ

มีส่วนร่วมจำนวน 21 คน คือ ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการผลิต

ปลาส้มแบบดั้งเดิม จำนวน 3 คน ผู้เกี่ยวข้องกับการผลิต

ปลาส้มชุมชน เช่น ผู้จำหน่ายปลาส้ม ผู้จำหน่ายองค์ประกอบ 

จำนวน 2 คน ผู้นำชุมชนจำนวน 5 คน และผู้ที่เกี่ยวข้องกับ

การสนับสนุน ส่งเสริมเพื่อเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ประกอบ

ด้วยอาจารย์ เจ้าหน้าที่จากสาธารณสุข พัฒนาชุมชน องค์การ

บริการส่วนตำบลท่าขอนยาง และผู้วิจัย รวมจำนวน 11 คน 

ซึ่งได้ผลผลิตจากการประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อเพิ่มมูลค่า

ปลาส้มและมีเอกลักษณ์ คือ ปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริก

ปลาส้ม


1.	 ปลาส้มทรงเครื่อง ประกอบด้วย เนื้อปลาส้ม 

จำนวนร้อยละ 50 หอมแดงร้อยละ 15 กระเทียมร้อยละ 15 

ตะไคร้ร้อยละ 10 และเครื่องปรุง เช่น พริกป่นร้อยละ 5 

น้ำตาล เกลือ ร้อยละ 5


2.	 น้ำพริกปลาส้ม ประกอบด้วย เนื้อปลาส้ม ร้อยละ 

60 หอมแดงร้อยละ 15 กระเทียมร้อยละ 15 พริกชี้ฟ้าร้อยละ 

5 และเครื่องปรุง เช่น น้ำตาล เกลือ ร้อยละ 5


4.	 คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของผลผลิต


ปลาส้มที่ไม่ได้แปรรูป มีปริมาณโปรตีนและไขมัน 

34.04, ไขมัน 2.27 กรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักสดตามลำดับ


ปลาส้มทรงเครื่อง มีปริมาณโปรตีนและไขมัน 37.15, 

27.23 กรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักสด ความชื้นร้อยละ 18.37 

และค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 0.59


น้ำพริกปลาส้ม มีปริมาณโปรตีนและไขมัน 35.56, 

14.03 กรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักสด ความชื้นร้อยละ 11.59 

และค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 0.63


ปริมาณโปรตีนของปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริก

ปลาส้มนั้นมากกว่าปลาส้มที่ไม่ได้แปรรูปเพียงเล็กน้อยถึง

แม้ว่าจะผ่านการให้ความร้อนในกระบวนการผลิต ปริมาณไข

มันของปลาส้มทรงเครื่องเพิ่มมากขึ้นเนื่องจากในกระบวนการ

ผลิตจะต้องมีส่วนประกอบทั้งสามอย่าง คือ หอมแดง 

กระเทียม และตะไคร้ผ่านการเจียวด้วยน้ำมันปาล์ม ส่วน

ความชื้นจะต่ำกว่าค่าที่กำหนดไว้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชนเรื่องน้ำพริก การใช้มาตรฐานนี้ เนื่องจากยังไม่มี

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสำหรับผลิตภัณฑ์ปลาส้มทรง

เครื่องและน้ำพริกปลาส้มโดยตรง จึงใช้เปรียบเทียบกับ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์น้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 

130/ 2546) ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีของน้ำพริกปลาส้ม เกินค่า

มาตรฐาน 0.13 ซึ่งอาจมีผลต่อเจริญของเชื้อราได้ แต่

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกปลาส้มซึ่งมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 0.63 นี้

สามารถเก็บได้ถึงสามสัปดาห์ และสามารถเก็บไว้ได้เป็นเวลา

นานกว่านั้นในตู้เย็น 


คุณภาพทางจุลินทรีย์ จากผลการตรวจสอบคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์ปลาส้มทางจุลชีววิทยานั้น พบว่า ปลาส้มก่อน

นำมาแปรรูปนั้นมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.5 x 105 ปลาส้ม

ทรงเครื่องมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 1 x 104 และน้ำพริก

ปลาส้มมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 4.5 x 103 


ปลาส้มก่อนนำมาแปรรูปนั้นมีจำนวนโคลิฟอร์ม

ทั้งหมด 1.1 x 104 หลังจากการแปรรูป ปลาส้มทรงเครื่องและ

น้ำพริกปลาส้มมีจำนวนโคลิฟอร์มทั้งหมด < 3


	 ปลาส้มก่อนนำมาแปรรูปนั้นมีจำนวนอี. โคไล

ทั้งหมด 4.6 x 103 ปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริกปลาส้ม มี

จำนวนอี. โคไลทั้งหมด < 3


ปลาส้มก่อนนำมาแปรรูปนั้นมีจำนวนรา 1.5 x 107 

และยีสต์ < 100 ส่วนปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริกปลาส้ม 
 

มีปริมาณราและยีสต์ทั้งหมด < 100ซึ่งผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิด

ผา่นเกณฑม์าตรฐานกองวเิคราะหอ์าหาร กระทรวงสาธารณสขุ 

(อาหารพร้อมบริโภค) และเกณฑ์มาตฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

น้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2546) และจากผลการวิเคราะห์

ด้านจุลินทรีย์ พบว่า ปลาส้มก่อนนำมาแปรรูปนั้นมีปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมด อี โคไล และเชื้อรา เกินกว่ามาตรฐาน แต่

เมื่อนำมาแปรรูปโดยกระบวนการที่ใช้ความร้อน และ

กระบวนการผลิตที่ผู้ผลิตเข้าใจถึงการสุขาภิบาลแล้วจึงทำให้

จำนวนจุลินทรีย์ลดลง 
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ขั้นตอนที่ 3 การปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์

ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ


โดยการใช้กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
 

ส่วนร่วมทั้งในการประชุมเชิงปฏิบัติการ ได้มีชุมชนหลายฝ่าย

ที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน ผู้นำชุมชน นักวิชาการด้าน

อาหาร และผู้ที่ผลิตปลาส้มเพื่อจำหน่าย ผลจากการประชุม

เชิงปฏิบัติการนั้นได้รูปแบบการพัฒนาปลาส้มเป็นปลาส้มทรง

เครื่องและน้ำพริกปลาส้ม เนื่องจากการผลิตทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์

นั้นสามารถใช้องค์ประกอบร่วมกันได้หลายชนิด ไม่ว่าจะเป็น

หอมแดง กระเทียม หรือเครื่องปรุงรสอื่นๆ กระบวนการผลิต

ก็คล้ายคลึงกัน ทำให้สามารถใช้วัสดุอุปกรณ์ร่วมกันได้ และ

ประเด็นสำคัญคือ ทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์นั้นเป็นอาหารที่คนไทย

ทั่วไปนิยมบริโภค เพราะบริโภคได้ง่าย สามารถรับประทาน

เป็นอาหารคาว เพื่อเป็นการเพิ่มรสชาติให้ในมื้ออาหารนั้นๆ 

ซึ่งเหมาะสำหรับบริโภคในทุกครัวเรือนเพื่อการบริโภคและ

เหมาะที่จะเป็นของฝาก เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ยัง

ไม่มีผู้ใดผลิตและสามารถเก็บไว้ได้นานโดยเฉพาะเมื่อเก็บใน

ตู้เย็น ผู้ที่เข้าร่วมการประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมได้

แลกเปลี่ยนเรียนรู้กันทั้งในด้านองค์ประกอบ การผลิต 
 

การเก็บรักษาและการจำหน่าย รวมถึงด้านการสุขาภิบาล เพื่อ

ให้การผลิตนั้นถูกสุขลักษณะทั้งระบบ ซึ่งต่อไปจะได้ดำเนิน

การขอการรับรองมาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป


ขั้นตอนที่ 4 แบบจำลองความรู้ภูมิปัญญาชุมชน ด้าน

กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ได้รับการพัฒนา

แล้วโดยกระบวนการวิจัยแบบมีส่วนร่วม


ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่นำกระบวนการต่างๆ ตั้งแต่

เริ่มต้นดำเนินการวิจัยจนเสร็จสิ้น นำมาสร้างแบบจำลอง

ความรู้ภูมิปัญญาชุมชน กรณีศึกษาปลาส้มของชนชาวไทญ้อ 

หมู่บ้านท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง โดยแบ่งได้เป็น 4 
 

ขั้นตอนดังนี้


ขั้นตอนที่ 1 ขั้นสำรวจข้อมูลเบื้องต้น


	 1.1	 สำรวจข้อมูลพื้นฐานของชุมชน


	 1.2	 สำรวจขอ้มลูพืน้ฐานผูผ้ลติปลาสม้แบบดัง้เดมิ


	 1.3	 สำรวจและศึกษาเกี่ยวกับปลาส้มที่ผลิตโดย

ชนชาวไทญ้อดังนี้


		  1.3.1	 องค์ประกอบในการผลิตปลาส้ม


		  1.3.2	 กระบวนการผลิตปลาส้ม


		  1.3.3	 กระบวนการเก็บรักษาปลาส้ม


		  1.3.4	 กระบวนการจำหน่ายปลาส้ม


ขั้นตอนที่ 2 ขั้นประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม


ประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมประกอบไปด้วย 

ผู้ผลิตปลาส้มชนชาวไทญ้อ นักวิชาการทางด้านอาหารจาก

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

ผู้นำชุมชน นักพัฒนาชุมชน องค์การบริหารส่วนตำบลท่าขอน

ยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม เจ้าหน้าที่

สาธารณสุข และผู้ที่เกี่ยวข้องอื่นๆ รวมจำนวนทั้งสิ้น 21 สรุป

สาระการประชุมที่เกิดจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และระดม

ความคิดเห็นได้ดังนี้ 


การปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ผลิตจาก

ชนชาวไทญ้อนั้นควรเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต่อยอดจากปลาส้ม 

เนื่องจากในจังหวัดแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีการผลิต

ปลาส้มเพื่อการจำหน่ายมาก ไม่ว่าจะเป็น ปลาส้มตัว ส้มฟัก 

(ปลาส้มที่มีลักษณะเนื้อเนียนคล้ายหมูยอ) แต่ในขณะที่

ปลาส้มของชนชาวไทญ้อที่ผลิตในหมู่บ้านท่าขอนยางนั้น 

ผลิตจากปลาตัวเล็ก และยังมีลักษณะเป็นชิ้นเล็กๆ อยู่เมื่อ

เป็นผลิตภัณฑ์แล้ว ไม่ได้มีลักษณะเป็นเนื้อเนียนเหมือน

ปลาส้มฟัก หรือบางทีเรียกแหนมปลา โดยผลิตผลิตภัณฑ์

เป็นก้อนๆ และกดอัดให้แบน และเก็บรักษาเพื่อเกิด

กระบวนการหมักเก็บในหม้อดิน รอการจำหน่าย และจาก
 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ เมื่อเทียบกับมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาส้ม (มผช. 130/2548) ผลิตภัณฑ์

ปลาส้มแบบดั้งเดิมของชนชาวไทญ้อ นั้นจำนวนจุลินทรีย์

ทั้งหมด ซาลโมเนลลา คลอสตริเดียม เพอร์ฟริกเจนส์ เป็นไป

ตามเกณฑ์มาตรฐาน แต่ปริมาณ อี โคไล เกินมาตรฐานซึ่งมี

ผลต่อการทำให้เกิดโรคได้ ดังนั้นเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์

ปลาส้มให้มีเอกลักษณ์และศักยภาพในการจำหน่าย โดยมี

ลักษณะของอาหารปลอดภัย ที่ประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมี

ส่วนร่วม จึงได้ร่วมระดมความคิดขึ้นเพื่อจึงได้ผลิตภัณฑ์จาก

ปลาส้มที่ เป็นเอกลักษณ์ มีความแตกต่างและสามารถ

จำหน่ายได้ จึงได้ข้อสรุปโดยการนำปลาส้มมาแปรรูปเป็น 

ผลิตภัณฑ์ปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริกปลาส้ม โดยการผลิต
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ปลาส้มนั้นควรผลิตจากปลาส้มจากปลาตัวใหญ่ เช่น ปลาจีน 

ปลานวลจันทร์ เพื่อที่จะได้เนื้อปลาส้มมากและสะดวกในการ

ผลิต โดยมีกระบวนการผลิตดังนี้


กระบวนการผลิต มีการใช้องค์ประกอบหลายตัว
 

ร่วมกันทั้งองค์ประกอบหลักคือปลาส้ม ที่จะนำเฉพาะส่วน

เนื้อมาใช้เท่านั้น แยกก้างที่แทรกอยู่ในเนื้อปลาออก แยกส่วน

หนังและมันออก โดยการยีเนื้อปลาและคั่วให้เนื้อปลาส้มแห้ง

ร่วน ส่วนองค์ประกอบรอง ผลิตภัณฑ์ปลาส้มทรงเครื่องใช้ 

หอม กระ เทียมและตะไคร้หั่นซอยและทอดให้เหลืองกรอบ 

ส่วนน้ำพริกปลาส้มนั้นใช้กระเทียม หอม และพริกชี้ฟ้าอบ
 

จนสุก แล้วนำมาปั่นรวมกัน เป็นเครื่องเทศ ทั้งสองผลิตภัณฑ์ 
 

นำเนื้อปลาส้มที่ผัดแห้งแล้วคลุกเคล้ากับเครื่องเทศตาม

สัดส่วนที่ และให้ความร้อนจนเนื้อผลิตภัณฑ์แห้ง จึงปล่อยให้

เย็นและบรรจุลงภาชนะ ปิดฉลาก


ขั้นตอนที่ 3 การปรับปรุงและพัฒนา


ขั้นตอนนี้ เป็นการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์

ปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริกปลาส้มให้ได้มาตรฐานตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2546) 

และเกณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลาส้ม (มผช. 26/2548) โดยนำส่ง

ตรวจวิเคราะห์ทางเคมีและทางจุลินทรีย์ เพื่อปรับปรุง

กระบวนการหรือขั้นตอนต่างๆ ในการผลิต เพื่อที่จะได้
 

ขออนุญาตเพื่อการรับรองมาตรฐานต่อไป เนื่องจากปัจจุบัน

ยังไม่มีมาตรฐานรับรองผลิตภัณฑ์ปลาส้มและน้ำพริกปลาส้ม

โดยตรง จึงนำผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบกับมาตรฐาน
 

ดังกล่าว ซึ่งเมื่อส่งตรวจคุณภาพทางจุลิน ทรีย์ครั้งแรก 

ผลิตภัณฑ์ น้ำพริกปลาส้มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ในส่วน

ของจุลินทรีย์ทั้งหมด จึงทำให้ผู้ผลิตเข้าใจถึงกระบวนการ

ผลิตจะต้องใส่ใจกับสุขลักษณะในส่วนต่างๆ ในการผลิต 
 

ตั้งแต่การคัดเลือกองค์ประกอบ เครื่องมือ อุปกรณ์การผลิต 

สถานที่ ภาชนะการสุขาภิบาล รวมถึงน้ำที่ใช้ในการทำความ

สะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์รวมถึงสุขลักษณะของผู้ผลิตที่

ต้องล้างมือให้สะอาด สวมหมวกเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

และการบรรจุ การเก็บรักษาระหว่างรอการจำหน่าย และการ

ออกแบบฉลากที่ต้องเป็นไปตามมาตรฐาน เพื่อที่จะได้นำส่ง

ตรวจสอบคุณภาพเพื่อขอการรับรองมาตรฐานต่อไป


ขั้นตอนที่ 4 การสร้างแบบจำลองความรู้ภูมิปัญญา

ชุมชน กรณีศึกษา ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ หมู่บ้านท่าของ

ยาง ตำบลท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม 


การสร้างแบบจำลองความรู้ภูมิปัญญาชุมชน ได้เลือก

ใช้แบบจำลองความรู้แบบจำลองแนวคิดซึ่งเป็นแบบจำลองที่

ผสมผสานกันเพื่อแทนองค์ประกอบและความสัมพันธ์กัน

ของระบบ โดยการเขียนเป็นแผนภูมิแสดงขั้นตอน จากแบบ

จำลองที่สร้างขึ้น มีทั้งส่วนแนวตั้งและแนวนอนและได้ใช้
 

หัวลูกศรแทนทิศทางของการเชื่อมโยงข้อมูลกับส่วนต่างๆ 

และนำให้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบเพื่อรับรองแบบจำลองจำนวน

สามคนซึ่งผลการสร้างแบบจำลองความรู้ภูมิปัญญาชุมชน 

กรณีศึกษา ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ หมู่บ้านท่าของยาง 

ตำบล ท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม 





อภิปรายผลการวิจัย

ผลการวิจัยมีประเด็นสำคัญนำมาอภิปรายผลดังนี้


1.	 องค์ประกอบหรือองค์ประกอบในการผลิตปลาส้ม


องค์ประกอบหรือองค์ประกอบในการผลิตปลาส้มของ

ชนชาวไทญ้อที่ยังผลิตปลาส้มเพื่อการจำหน่ายและบริโภคเอง

นั้นจะมีเอกลักษณ์ของชนชาวไทญ้อที่มักจะใช้ปลาที่จับหรือ

หาในหมู่บ้านตามลุ่มน้ำชี และใช้ปลาตัวเล็ก เช่น ปลาสร้อย 

ปลากระดี่ เป็นองค์ประกอบหลัก เนื่องจากสภาพแวดล้อม

เปลี่ยนแปลงไปทำให้เริ่มหาปลาในลักษณะดังกล่าวได้ยากขึ้น 

ดังนั้น ความถี่ในการผลิตจึงขึ้นอยู่กับการได้ปลาตัวเล็กจาก

การสูบน้ำออกจากพื้นที่นาของชุมชนในหมู่บ้าน ในปัจจุบันวิถี

การดำเนินชีวิตเปลี่ยนแปลงไป ทำให้ผู้ผลิตปลาส้มชนชาว
 

ไทญ้อได้เปลี่ยนองค์ประกอบหลักในการผลิตโดยผลิต

ปลาส้มจากปลาที่ลูกค้าต้องการ หากต้องการให้ผลิตปลาส้ม

แบบดั้งเดิม ถ้าไม่มีปลาตัวเล็กก็จะประยุกต์ใช้ปลาตัวใหญ่

แทนเนื่องจากสามารถหาซื้อได้ง่ายกว่า แต่ในส่วนของ
 

องค์ประกอบรองนั้นยังใช้ในรูปแบบเดิม คือ ใช้แต่ข้าวเหนียว

นึ่งและเกลือ ที่พ่อค้านำมาจำหน่ายในหมู่บ้าน รวมถึงการใส่

ผงชูรสที่เป็นเรื่องปกติของชุมชนดังกล่าวที่ใช้ผงชูรสในอาหาร

แทบทุกชนิด แต่การแช่ปลาหรือเนื้อปลาในน้ำซาวข้าวเป็น
 

ภูมิปัญญาที่ทำกันมาตั้งแต่คนรุ่นก่อน โดยบอกว่าจะทำให้
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เนื้อปลาแน่น เนื่องจากในขั้นตอนการผลิตปลาส้มนั้น จะต้อง

นวดปลาพร้อมกับส่วนประกอบรอง คือ ข้าวเหนียวนึ่งที่

ปล่อยให้เย็นและยีให้เมล็ดข้าวกระจายตัวกัน เกลือที่คั่วจน

แห้งและโขลกให้ละเอียด นวดจนกระทั่งเนื้อปลา และส่วน

ประกอบเข้ากัน และไม่เกาะติดภาชนะที่ใช้ในการนวด ผู้ผลิต

ทั้ง 3 ครัวเรือนบอกว่า ”นับวันอายุก็มากขึ้น และในขั้นตอน
 

การนวดนี้ต้องใช้เวลาและพลังงานมาก ลูกๆ หลานๆ จึง
 

ไม่อยากสืบทอดกระบวนการผลิตปลาส้มเช่นนี้„ ในขณะนี้
 

การผลิตปลาส้มโดยทั่วๆ ไป เช่น การผลิตปลาส้มตัวที่ทำ
 

จากปลาตะเพียนหรือปลาส้มชิ้นจากปลาตัวโต อาทิจาก
 

ปลานวลจันทร์ ปลาสวาย จะเพียงแค่นำปลามาคลุกเคล้ากับ

เครื่องปรุง คือ ข้าวเหนียว กระเทียม และเครื่องปรุงรสต่างๆ 

เท่านั้น ไม่ต้องนวด ก็จำหน่ายได้แล้ว รวมทั้งระยะเวลาหมัก
 

ก็ให้ลูกค้าหรือผู้บริโภคเป็นผู้รับผิดชอบเอง ถ้าอยากให้

เปรี้ยวเร็วหรือมากก็อาจใช้อุณหภูมิห้อง แต่ถ้าต้องการให้

รสชาติเปรี้ยวน้อยหรือเก็บไว้ได้นานขึ้น ก็ให้เก็บรักษาไว้ในตู้

เย็นก่อนนำมาบริโภค ถ้าต้องการเก็บไว้นานมากก็สามารถ

เก็บไว้ในช่องแช่แข็ง เมื่อจะบริโภคก็สามารถนำมาทอด ปิ้ง 

หรือย่างได้ ในขณะที่ปลาส้มแบบดั้งเดิมของชนชาวไทญ้อนั้น 

จะต้องนวดจนสามารถปั้นเป็นก้อนได้ หลังจากกดอัดด้วย
 

อุ้งมือแล้วนำไปวางเรียงใน ”หม้อดิน„ เพื่อให้เกิดกระบวนการ
 

หมัก ปลาส้มก็ต้องคงรูป ไม่เละ สามารถหยิบเป็นก้อนเพื่อ

จำหน่ายได้ 


จากการคัดเลือกองค์ประกอบรองหรือวัตถุดิบรอง 

สาเหตุที่ชนชาวไทญ้อเลือกใช้ข้าวเหนียวใหม่ จะมีผลตั้งแต่

ขั้นตอนการแช่ข้าวสารก่อนนำไปนึ่ง เพราะจะได้น้ำซาวข้าวที่มี

ความหอมมากกว่าการใช้ข้าวเหนียวเก่า และเมื่อนำข้าวไปนึ่ง

ก็จะได้ข้าวเหนียวนึ่ งที่มี เมล็ดอ่อนนุ่มและยังมียางอยู่ 

(อะไมโลเพคตินของข้าวเหนียวใหม่จะมีมากกว่าข้าวเหนียว

เก่า) ซึ่งจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ปลาส้มมีเนื้อผลิตภัณฑ์ที่
 

กลมกลืนกันได้ง่าย รสชาติดี และมีกลิ่นหอม


กระเทียม สาเหตุที่ เลือกใช้กระเทียมหัวเล็กหรือ

กระเทียมศรีสะเกษนั้น เนื่องจากกระเทียมหัวเล็กมีกลิ่นรส

จัดกว่ากระเทียมหัวใหญ่หรือกระเทียมจีน เมื่อนำมาใช้ต้อง

ทุบแค่พอแหลก ไม่ต้องถึงกับละเอียด เพื่อให้กลิ่นรสของ

กระเทียมในผลิตภัณฑ์ แต่ยังมีเนื้อสัมผัสของชิ้นกระเทียม

แทรกในก้อนปลาส้ม ซึ่งเป็นลักษณะที่ผู้บริโภคชอบรับ

ประทาน


น้ำซาวข้าว คือ น้ำที่ได้จากการแช่ข้าวเหนียวก่อนที่จะ

นำไปนึ่ง คุณภาพของน้ำซาวข้าวจะขึ้นอยู่กับคุณภาพของข้าว

เหนียวที่นำมาแช่ ถ้าเป็นข้าวเหนียวใหม่จะได้น้ำซาวข้าวที่มี

ความหอมมากกว่าน้ำซาวข้าวที่ได้จากการแช่ข้าวเหนียวเก่าซึ่ง

อาจมีกลิ่นสาบและไม่ทำให้เนื้อปลาแน่นขึ้น ดังนั้น ชนชาว
 

ไทญ้อจึงนิยมใช้ข้าวเหนียวใหม่เพราะนอกจากจะได้ข้าว

เหนียวนึ่งที่นุ่ม หอม มียางแล้วยังได้น้ำซาวข้าวที่ส่งผลต่อเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑ์โดยจะได้เนื้อปลาที่แน่นไม่เละเมื่อปั้น

เป็นก้อนแล้ว


2.	 กระบวนการผลิตปลาส้มแบบดั้งเดิมของชนชาว

ไทญ้อหมู่บ้านท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย 

จังหวัดมหาสารคาม ทั้ง 3 ครัวเรือนมีการผลิตที่คล้ายคลึงกัน 

เนื่องจากเป็นกระบวนการที่ได้รับการถ่ายทอดกันมาจาก
 

คนรุ่นก่อนที่กระทำทุกขั้นตอนด้วยความประณีตและละเอียด

ลออ ตั้งแต่การเตรียมองค์ประกอบซึ่งเป็นปลาตัวเล็ก จะต้อง

ตัดหัว ครีบ หาง ส่วนท้องและขอดเกล็ด เพราะส่วนที่

แหลมคมของตัวปลาจะทำให้เกิดอันตรายได้ทั้งแก่ผู้นวด
 

เนื้อปลาและผู้บริโภคที่ไม่ระมัดระวัง ส่วนก้างภายในเนื้อปลา

นั้นจะอ่อนนุ่มจากกระบวนการหมัก การตัดส่วนท้องออกเพื่อ

ป้องกันการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์และทำให้รสชาติของ

ผลิตภัณฑ์เสียไป ส่วนองค์ประกอบรองก็มีการเลือกใช้ 
 

ถึงแม้ว่าจะไม่มีโอกาสในการเลือกใช้มากนักหรือใช้เพราะ

ความเคยชิน เช่น เกลือที่ใช้ในการผลิตปลาส้มนั้นก็ใช้เกลือที่

ใช้กันในครัวเรือน คือ เกลือที่ซื้อจากพ่อค้าที่มาเร่ขายใน

หมู่บ้าน แต่ก่อนที่จะนำมาใช้ในการทำปลาส้ม จะนำมาคั่วให้

แห้งและโขลกให้ละเอียดก่อน โดยนางพันธุ์ บุตรราช บอกว่า 

”เนือ้ปลาสม้จะไดแ้นน่ ไมเ่ละ เพราะเกลอืไมเ่ปยีก และรสชาต ิ

ของเกลือกระจายทั่วทั้งผลิตภัณฑ์„ รวมถึงข้าวเหนียวนึ่ง
 

ที่ก่อนใช้จะปล่อยไว้ให้เย็นและยีให้เมล็ดข้าวกระจายตัวกัน 

เมื่อนำไปคลุกเคล้ากันในขั้นตอนการนวดแล้วเมล็ดข้าวจะได้

กระจายทั่วผลิตภัณฑ์อย่างสม่ำเสมอ
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ขั้นตอนการเก็บรักษาปลาส้มเพื่อให้เกิดกระบวนการ

หมัก โดยปกติปลาส้มแบบดั้งเดิมของชนชาวไทญ้อนั้น เมื่อ

ปั้นปลาส้มและกดอัดด้วยอุ้งมือให้เป็นก้อนกลมแล้ว จะนำไป

เรียงไว้ในหม้อดินและปิดปากหม้อให้สนิทด้วยกระดาษ

หนังสือพิมพ์และรัดด้วยเชือกฟาง แต่ต่อมานางพันธุ์บอกว่า 

”ได้มีลูกค้าบอกว่าปิดด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์นั้นอันตราย 

เพราะในหนังสือพิมพ์มีสารเคมี„ จึงเปลี่ยนมาใช้พลาสติก

ปิดปากหม้อแทน แต่ในปัจจุบัน ได้บรรจุปลาส้มแต่ละก้อนลง

ในถุงพลาสติกเลยและปิดปากด้วยยางรัด ทำให้สะดวก
 

ต่อการจำหน่าย และดูสวยงามเมื่อมีลูกค้ามารับไปขายต่อ 
 

ในขณะที่นางสุริยา นิมิตร ยังบรรจุแบบเดิมอยู่คือบรรจุใน

หม้อดินใบเล็ก ซึ่งบางครั้งก็ขายยกหม้อเลย เพราะลูกค้ามา

สั่งให้ทำแบบเหมาทั้งหม้อ เพื่อที่จะนำไปเป็นของฝากจาก

ชุมชนชาวไทญ้อ โดยขนาดของหม้อที่บรรจุนั้นเป็นหม้อขนาด

เล็กซึ่งจะจำหน่ายหม้อละ 150 บาท สำหรับเรื่องระยะเวลา
 

ในการหมักนั้นผู้ผลิตปลาส้มทั้ง 3 ครัวเรือนนั้น บอกว่า 
 

ใช้ประสบการณ์เป็นเครื่องสังเกต เช่น ถ้าอากาศร้อนจะใช้

เวลาหมักประมาณ 2-3 วันจึงจะนำออกจำหน่าย ถ้าอากาศ

เย็นจะใช้เวลา 3-6 วัน แต่ถ้าเป็นการผลิตปลาส้มแบบที่ลูกค้า

มาสั่งจะให้ลูกค้ามารับไปเลยภายหลังจากผลิตเสร็จ โดยจะ

บอกว่าวันใดสามารถเปิดบริโภคได้


3.	 จากการศึกษารูปแบบจำลองภูมิปัญญาชุมชน 

กรณีศึกษาปลาส้มของชนชาวไทญ้อ สามารถอภิปรายผล ได้

ดังนี้


ขั้นตอนที่ 1 ขั้นศึกษาข้อมูลพื้นฐานของชนชาวไทญ้อ 

ประกอบด้วย การสัมภาษณ์ชุมชน ซึ่งได้ข้อมูลเกี่ยวกับการ

ผลิตปลาส้มเพื่อการจำหน่ายในชุมชนมีการลดลงเป็นอย่าง

มาก รวมถึงการดำเนินชีวิตเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งเป็น

ผลกระทบที่เกิดขึ้นจากการก่อสร้างมหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

ดังนั้น ในการศึกษาการผลิตปลาส้มในชุมชนของชาวไทญ้อ

นั้น ผู้ผลิตปลาส้มแบบดั้งเดิมเพื่อจำหน่ายและบริโภค จึงมี

เพียงผู้สูงอายุเท่านั้น เนื่องจากกระบวนการผลิตนั้นต้องอาศัย

ทักษะและความอดทนในการนวดเนื้อปลาจนจับกันเป็นก้อน

ปั้นได้ ด้วยเหตุนี้จึงทำให้จำนวนผู้ผลิตลดลงเป็นจำนวนมาก 

อีกทั้งคนวัยหนุ่มสาวหันไปประกอบอาชีพเป็นพนักงานและ

ลูกจ้างของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม หรือขายที่ดินให้กับ

นายทุนเพื่อสร้างหอพักแล้วมาเป็นลูกจ้าง ณ หอพักแห่งนั้น

หรือที่อื่นๆ ถึงแม้ว่า 3 ครัวเรือนนี้จะยังผลิตปลาส้มเพื่อ

จำหน่ายก็ตาม แต่ 2 ท่าน (นางพันธุ์ บุตรราช และนางละมุล 

จันทรเกศ) ก็ได้กล่าวว่า ”การทำปลาส้มแบบนี้ สอนให้คนรุ่น

หนุ่มสาวหรือลูกหลานสมัยนี้ก็ไม่ทำกันแล้ว เพราะยุ่งยาก 
 

ใช้เวลาในการทำนาน และได้ผลตอบแทนไม่มาก„ แม้แต่
 

ผู้ที่ทราบว่าพวกตนมีฝีมือในการทำปลาส้ม บางครั้งยังสั่งให้

ทำปลาส้มแบบเป็นตัวจากปลาตะเพียนหรือทำจากปลาตัวโต 

เช่น ปลาจีน ปลานวลจันทร์ (โดยทำเป็นปลาส้มชิ้น) ซึ่งอาจจะ

เนื่องมาจากปลาส้มของพวกตนผลิตจากปลาตัวเล็ก เวลารับ

ประทานจึงไม่มั่นใจในเรื่องของพยาธิ ปลาส้มแบบนี้ถ้าจะให้

รสชาติดีและปลอดจากเชื้อ ควรจะนำไปห่อด้วยใบตองและ

ย่างด้วยเตาถ่านจึงจะหอมอร่อย และเมื่อเคี้ยวจะมีความฉ่ำ

น้ำจากปลา ซึ่งถ้าเอาไปทอดก็จะทำให้ผลิตภัณฑ์ไม่ได้รสชาติ

ดังกล่าว ดังนั้นผู้มีอายุในหมู่บ้านจึงมักนิยมบริโภคกันดิบๆ 

พร้อมกับพริกขี้หนูสดและกระเทียมสด เพราะบอกว่าได้

รสชาติมากกว่า แต่นางสุริยาบอกว่าอาจจะ เนื่องจากแทบทุก

หลังคาเรือนใช้เตาแก๊สแล้ว การที่จะมาก่อไฟในเตาถ่านเพื่อ

ย่างปลาส้มนั้นทำให้ยุ่งยากมากขึ้น ดังนั้น ปลาส้มที่ทอดแล้ว

รสชาติดี เช่น ปลาส้มตัวและปลาส้มชิ้นจึงเข้ามาแทนที่ และ

อีกกรณีที่สำคัญมาก คือ ปลาซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักในการ

ผลิตนั้นหายากมากขึ้น ทำให้ไม่ได้ผลิตปลาส้มบ่อยเหมือน

เมื่อ 10-20 ปีที่แล้ว และลูกหลานก็ไปทำอาชีพอื่น จึงไม่ได้

ถ่ายทอดวิธีการทำปลาส้มแก่ลูกหลาน ดังนั้นทุกวันนี้จึงมีการ

ผลิตปลาส้มแบบตามสั่งเป็นส่วนใหญ่ เมื่อมีลูกค้ามาสั่งและ

ระบุว่าต้องการปลาส้มจำนวนเท่าไหร่ ลักษณะอย่างไร เป็น

ปลาส้มตัว ปลาส้มชิ้น หรือปลาส้มแบบดั้งเดิมจึงจะทำการ

ผลิต


ขั้นตอนที่ 2 การจัดประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมี
 

ส่วนร่วม มีจุดมุ่งหมายเพื่อให้ผู้เข้าร่วมประชุมได้ร่วมกัน

เสนอแนวคิดและตัดสินใจในการพัฒนาปลาส้ม เพื่อเพิ่ม

มูลค่าและได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ โดยมีผู้เข้าร่วมประชุม

เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมครั้งนี้ จำนวน 23 คน ได้ร่วมกัน

เสนอแนวคิดและความต้องการอนุรักษ์รูปแบบของปลาส้ม
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ของชนชาวไทญ้อไว้เหมือนเดิม แต่ก็ต้องยอมรับการ

เปลี่ยนแปลงรูปแบบของผลิตภัณฑ์ต่างๆ ซึ่งถ้ามีการปรับปรุง

และพัฒนาจะสามารถทำให้ปลาส้มของชนชาวไทญ้อมี
 

รูปลักษณ์ที่แปลกใหม่ ได้ผลสรุปคือปลาส้มทรงเครื่องและ
 

น้ำพริกปลาส้มซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่มีผู้ผลิตท้องตลาด 

จากความจริงที่ว่าอย่างไรเสียคนไทยก็นิยมบริโภคอาหาร

ประเภทน้ำพริกเพื่อเพิ่มรสชาติของอาหารในมื้ออาหาร 

ประกอบกับการพัฒนาปลาส้มธรรมดานั้นให้เป็นปลาส้ม
 

ทรงเครื่องและน้ำพริกปลาส้มนั้นทำให้สามารถเก็บปลาส้มไว้

ได้นานขึ้น ซึ่งทำให้ผู้บริโภคนอกจากจะได้บริโภคผลิตภัณฑ์

อาหารที่แปรรูปจากปลาส้มแล้ว ชนชาวไทญ้อจะได้ผลิตภัณฑ์

ที่มีเอกลักษณ์เป็นของตนเองที่จะผลิตต่อไปเป็นอาชีพหลัก

หรืออาชีพเสริมเพื่อเป็นการสร้างรายได้แก่ครอบครัวต่อไป


โดยในการประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมใน
 

ครั้งนี้นั้น นักวิชาการจากมหาวิทยาลัยมหาสารคามและ

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ได้อธิบายถึงสุขลักษณะ

ต่างๆ ตั้งแต่การเตรียม การคัดเลือกองค์ประกอบ 

กระบวนการผลิต กระบวนการบรรจุ และการเก็บรักษา

ระหว่างการรอจำหน่าย เพื่อให้เป็นไปตามมาตรฐานตาม
 

ภาคผนวก ก. ที่ว่าด้วยเรื่องสุขลักษณะ (ข้อ 4.1) ตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช 130/2546) น้ำพริกป่นแห้ง 

เพื่อที่ผู้ผลิตจะได้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับกระบวนการ

ผลิตเพื่อให้ได้มาตรฐาน 


ขั้นตอนที่ 3 ขั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้ม จากการ

ประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมทำให้ได้ผลิตภัณฑ์

ปลาส้มแปรรูป คือ ปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริกปลาส้ม จาก

การผลิตนั้นจะต้องมีการปรับปรุงสูตร และส่วนประกอบใน

การผลิตปลาส้มทรงเครื่องและน้ำพริกปลาส้มให้มีรสชาติที่

เป็นที่พึงพอใจแก่ผู้บริโภค ซึ่งนอกจากจะทำให้ได้ผลิตภัณฑ์

ที่ถูกใจผู้บริโภคแล้วจะต้องปรับกระบวนการผลิตเพื่อให้ได้

ปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคทิวิตีตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน เนื่องจากปริมาณความชื้นมีผลต่ออายุการ

เก็บรักษาและความชุ่มฉ่ำของเนื้อสัมผัส


ขั้นตอนที่ 4 รูปแบบจำลองความรู้ภูมิปัญญาชุมชน 

ด้านกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ได้รับการ

พัฒนาแล้วโดยกระบวนการวิจัยแบบมีส่วนร่วม


จากรูปแบบจำลองความรู้ภูมิปัญญาชุมชน กรณีศึกษา

ปลาส้มของชนชาวไทญ้อ บ้านท่าขอนยาง ตำบลท่าขอนยาง 

อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม โดยการใช้การวิจัย

ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมนั้น ได้พัฒนาปลาส้มซึ่งเป็น

ผลิตภัณฑ์ดั้งเดิมของชนชาวไทญ้อ โดยปรับปรุงพัฒนาเพื่อ

เพิ่มมูลค่า สร้างความเป็นเอกลักษณ์ สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษา ทำให้ผลิตภัณฑ์ปลาส้มของชนชาวไทญ้อเป็นที่รู้จักมาก

ขึ้น และชุมชนมีความตระหนักถึงความร่วมมืออนุรักษ์ และ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 





ข้อเสนอแนะเพื่อนำผลการวิจัยไปใช้

สำหรับผู้ที่มีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน

หรือภูมิปัญญาชุมชน ทั้งในด้านการรักษาและอนุรักษ์
 

ภูมิปัญญาชุมชน สามารถนำรูปแบบจำลองที่ได้จากผลการ

วิเคราะห์กระบวนการต่างๆ ไปประยุกต์เพื่อเป็นแนวทางใน

การใช้วัฒนธรรมภูมิปัญญาที่เข้มแข็งเป็นทางเลือกในการ

พัฒนาไปปรับปรุงใช้ให้เหมาะสมกับวัฒนธรรมภูมิปัญญาใน

ด้านอื่นๆ ที่มีบริบทเหมือนหรือคล้ายคลึงกัน เพื่อเป็นการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ต่างๆของชุมชนโดยการใช้หลักการปฏิบัติ

การแบบมีส่วนร่วม (Participation action research : 

PAR) ซึ่งเป็นแนวทางที่ทุกฝ่ายที่มีส่วนเกี่ยวข้องได้มีการ
 

แลกเปลี่ยนข้อคิดเห็นในลักษณะที่เรียกว่า การแลกเปลี่ยน

เรียนรู้ เพื่อให้บรรลุเป้าหมายในการพัฒนา ไม่เพียงแต่จะเป็น

รูปแบบของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเท่านั้น แต่สามารถใช้

กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่นๆ ในชุมชนอื่นได้
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กรุณาให้คำแนะนำและตรวจสอบการวิจัยให้มีความถูกต้อง

ขอขอบพระคุณชุมชนชาวไทญ้อบ้านท่าขอนยาง นักวิชาการ

และผู้ทรงคุณวุฒิ ทุกท่านที่ได้สละเวลาในการเข้าร่วม

กิจกรรมเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ และให้

คำแนะนำแก่ผู้วิจัยเพื่อให้งานวิจัยมีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น 
 

ขอขอบพระคุณคณะบริหารองค์การบริหารส่วนตำบล
 

ท่าขอนยาง อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ที่ได้

อนุเคราะห์บุคลากรและข้อมูลที่เป็นประโยชน์ในการวิจัย
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