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บทคัดย่อ  
ปลาใส่อวนหรือปลาหมักข้าวคั่วหรือปลาส้มปักษ์ใต้ เป็นการถนอมอาหารโดยการใช้อวนหรือข้าวคั่วหมักปลาให้
มีรสเปรี้ยว ซึ่งปลาใส่อวนถือเป็นอาหารพื้นถิ่นของจังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่องานวิจัยครั้งนี้ จึงมีวัตถปุระสงค์
ศึกษาอัตลักษณ์ปลาใส่อวนของกลุ่มผู้ประกอบการเพื่อใช้ในการสื่อสารแบรนด์ของแต่ละกลุม่ และเพื่อศึกษา   
อัตลักษณร์่วมปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราชเพื่อใช้ในการสื่อสารแบรนด์ในภาพรวมของจังหวัด โดยมีกลุม่
ผู้ประกอบการปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราชร่วมให้ข้อมลูจ านวน 8 กลุ่ม การวิจัยใช้เครื่องมือการวิจัยได้แก่ 
แบบสัมภาษณ์เชิงลึกและแบบสัมภาษณ์การสนทนากลุ่ม ผลการวิจยั พบว่า อัตลักษณ์ของการผลติปลาใส่อวน
ของแต่ละกลุม่ผู้ประกอบการมีความแตกต่างกัน ตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบท่ีส่วนใหญ่มาจากท้องถิ่น  
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ทั้งปลาและอวนหรือข้าวคั่วท่ีใช้หมักปลา กรรมวิธีการผลิตที่บางกลุ่มใช้การท ามือท้ังหมด สูตรในการผลิตที่ส่วน
ใหญ่มาจากการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ถือเป็นภูมิปญัญาเฉพาะของกลุ่มที่ท าให้ได้รสชาตเิปรี้ยวพอเหมาะ 
การดัดแปลงเป็นอาหารได้หลากหลายความมีคณุภาพ ได้มาตรฐาน อย. หรือไดร้ับรางวลัต่างๆ มีบรรจภุัณฑ์ที่
ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ตลอดจนสามารถการสร้างอาชีพ สร้างรายได้ ให้คนในชุมชน ส าหรบั        
อัตลักษณร์่วมของปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช ประกอบด้วย การใช้อวนหรือข้าวคั่วต้องคุณภาพดี ท าให้ 
ได้รสชาติเปรี้ยวท่ีพอเหมาะ สามารถประยุกต์เป็นอาหารอย่างอ่ืน เป็นการหมักแบบธรรมชาติ และใช้ปลาสด
เท่านั้น 
  

ค าส าคัญ :  อัตลักษณ์ / ปลาใส่อวน / การสื่อสารแบรนด์ 
 

ABSTRACT 
Pickled fish or Southern pickled fish is food preservation by using Oun or toasted rice to 
ferment the fish to have a sour taste. Pickled fish is considered a local food of Nakhon Si 
Thammarat province. This research; therefore, the objective was to identify the identity of 
pickled fish of each entrepreneur and to identify the collective identity of pickled fish in 
Nakhon Si Thammarat province for brand communication. There were 8 entrepreneur groups 
of pickled fish in Nakhon Si Thammarat Province as key informants with the in-depth interview 
form and the group discussion interview form. The results revealed that the identities, which 
were distinctive processes of pickled fish production, were different for each group of 
entrepreneurs beginning with the selection of raw materials that were mostly locally sourced 
either the fish and Oun or the toasted rice used to ferment the fish. The production process 
of some groups is entirely handmade. Recipes in production are mostly inherited from 
ancestors. It was the specific wisdom of the group that make the appropriate sour taste and is 
modified in other menus. The quality has received FDA or various certifications, packaging that 
matches the needs of consumers as well as creating a career and generating income for 
people in the community. For the collective identities of Nakhon Si Thammarat Pickled fish 
consisting of Oun or toasted rice, must be good, making an appropriate sour taste, Oun or 
roasted rice were important raw materials used in the preservation of fish in toasted rice. It 
can be applied to other menus. It is naturally fermented and the entrepreneurs use only fresh 
fish. 
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ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
ปลาสม้ หรือปลาเปรีย้วถือเป็นการถนอมอาหารที่น าเอาข้าวสารมาคั่วให้เหลือง หอม แล้วปั่นใหล้ะเอยีด 

แล้วน ามาหมักปลา เป็นภูมิปญัญาการถนอมอาหารของคนไทย โดยเฉพาะต้นต ารับที่มาจากภาคอีสาน เนื่องจาก
ภาคอีสานมีปลาน้ าจืดที่เป็นวัตถดุบิส าคัญน ามาถนอมอาหารจากวิธีดังกล่าว และได้แพร่หลายไปยังภมูิภาคอื่น ๆ 

ส าหรับค าว่า “ปลาใส่อวน” คือ ค าที่ใช้เรียกปลาส้มหรือปลาเปรี้ยวของภาคใต้ ซึ่งปลาใส่อวนนับเป็น
อาหารจากหลักท่ีส าคญัของคนภาคใต้เช่นเดียวกัน ท้ังนี้ การท าปลาใส่อวนในแต่ละพื้นที่ในภาคใตจ้ะมีรสชาติ 
หรือคุณภาพแตกตา่งกัน ขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต ลักษณะการหมัก สภาพภมูิอากาศท่ีไม่สามารถควบคุมได้ 
รสชาติและคณุภาพจึงเปลี่ยนแปลงไปด้วยองค์ประกอบต่างๆ  (Charoenjit, 2016) 

ปลาใส่อวนหรือปลาส้มของคนภาคใต้นั้นจะมีเอกลักษณ์ที่เฉพาะแตกต่างจากภาคอสีาน โดยจะน าปลา 
เช่น ปลาจีน ปลาดุก ปลาทับทิม ปลานิล มาหมักกับเกลือและน้ าตาล และคลุกข้าวคั่ว ได้รสชาติเปรีย้ว เค็ม 
และหวานเล็กน้อย หอมกลิ่นปลาหมักและข้าวคั่ว และยังสะท้อนซึ่งภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีแสดงออกซึ่ง
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลกับบุคคลที่ผ่านการสืบทอด และความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลกับทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่งแวดล้อม โดยการแปรรูปวตัถุดิบจากทรัพยากรจากธรรมชาติ ผ่านภมูิปัญญาด้านการแปรรูปอาหารในแต่
ละพื้นท่ีเป็นการส่งเสริมอาชีพให้กบัคนในชุมชนมาอย่างยาวนาน  
 ทั้งนี้ Chantharat (2021) ให้ข้อมูลว่า ค าว่าอวน คือ ข้าวคั่ว เกิดจากการน าข้าวสารมาคั่วจนหอมและ
น ามาบดใหล้ะเอียด การท าปลาใสอ่วนเป็นการถนอมอาหารโดยการน าปลาที่ล้างสะอาดมาแช่เกลือใหเ้ข้า 
เนื้อปลา ประมาณ 1 คืน จากน้ันคลุกข้าวคั่วให้ท่ัวตัวปลา แล้วเก็บปลาที่คลุกข้าวคั่วปดิฝาหรือปากถุงให้สนิท 
หมักกับข้าวคั่วไว้ 3-5 วัน ปลาจะมีกลิ่นหอม และพร้อมน ามาทอดรบัประทานได้  

ส าหรับจังหวัดนครศรีธรรมราชมีการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นการท า “ปลาใส่อวน” มาตั้งแต่อดตีโดย
การท า “ปลาใส่อวน” นั้น ชาวบ้านท าไว้เพื่อบริโภคกันในครัวเรือนและแบ่งปันให้กับเพื่อนบ้าน ญาตพิี่น้อง 
ไม่ได้เน้นในลักษณะเชิงพาณิชย์ เมื่อเปรียบเทียบกับสินคา้ประเภทเดียวกัน เช่น ปลาดุกร้า หรือปลาสม้ที่นิยม
ทานกันมากแถบจังหวัดภาคเหนือ ภาคกลาง และภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนบน (Romyen, et al., 2018)  
สอดคล้องกับท่ี (Phiboon, 2016; Pongrut, 2017) ศึกษาพบว่า การผลิตปลาใส่อวนส่วนใหญ่ยังเป็นการผลิต
แบบอุตสาหกรรมในครอบครัว โดยอาศัยเทคนิควิธีที่ถ่ายทอดสืบต่อกันมา ดังนั้น ทั้งรสชาติ คุณภาพกม็ีความ
แตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับสูตรการผลติและสภาพการหมักที่ต้องขึ้นอยู่กบัธรรมชาติทีไ่มส่ามารถควบคุมได ้รวมถึง 
สภาพแวดล้อมของสถานท่ีผลิต ความสะอาดซึ่งมีส่วนท าให้ปลาส้มหรือปลาใส่อวน ไม่สามารถก้าวสูม่าตรฐาน
การส่งออกได้ทั้งๆ ที่ปลาใส่อวนเป็นอาหารที่ท าจากปลาที่มีคณุค่าทางโปรตีนสูง สามารถน ามาท าเมนูตาม
ความชอบของแต่ละคน ราคาไม่แพง เวลาจะกินก็สามารถน ามาทอด นึ่ง ย่าง หลน หรือบางคนจะกินดิบๆ 
แกล้มกับหัวหอมแดง กระเทียม และพริกสดได้เช่นกัน (Charoenjit, 2016) 
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นอกจากน้ี ยังพบปัญหาด้านการถ่ายทอดข้อมูลและสร้างการรับรู้ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญาท้องถิ่น
เกี่ยวกับปลาใส่อวน ในมิติทั้งด้านอาหารและความเช่ือมโยงในการเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเกี่ยวข้องกับอัตลักษณ์
ของจังหวัดนครศรีธรรมราช เช่ือมโยงไปสู่ความต้องการพัฒนาตราสินค้า บรรจุภัณฑ์ และเรื่องราวเพื่อการ
ส่งเสริมคุณค่าและการยกระดับมูลค่าผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับวิสัยทัศน์จังหวัดนครศรีธรรมราชที่น านโยบาย
ส่งเสริมการท่องเที่ยวของภาครัฐมาเป็นแนวทาง คือ “เมืองศูนย์กลางแห่งการเรียนรู้ เมืองเกษตรและท่องเที่ยว
น่าอยู่สู่สังคมพัฒนายั่งยืน” (The Nakhon Si Thammarat Provincial Office, 2017; Zimik & Srirat, 2022) 
ซึ่งคณะผู้วิจัยเล็งเห็นช่องทางหรือโอกาสในการยกระดับผลิตภัณฑ์ปลาใส่อวนสู่ผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เป็นอาหาร 
ที่เป็นเอกลักษณ์ สะท้อนภูมิปัญญาของจังหวัดนครศรีธรรมราชได้ผ่านการศึกษาอัตลักษณ์ซึ่งจะท าให้เห็น 
ความเป็นเฉพาะ เป็นหนึ่งเดียว เพื่อใช้สื่อสารแบรนด์ปลาใส่อวนในฐานะอาหารอัตลักษณ์และภูมิปัญญาของ
จังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นที่น่าสนใจแก่ผู้บริโภค  
 

วัตถุประสงคข์องการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาอัตลักษณ์ปลาใส่อวนของกลุ่มผู้ประกอบการเพื่อใช้ในการสื่อสารแบรนด์ 
2. เพื่อศึกษาอัตลักษณร์่วมปลาใสอ่วนจังหวัดนครศรีธรรมราชเพื่อใช้ในการสื่อสารแบรนด์  

 

วิธีด าเนินการวิจัย 
ประชากรและกลุม่ตัวอย่าง  

ประชากรคือ ผู้ประกอบการปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช 
ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ คือ ผู้ประกอบการปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช จ านวน 8 กลุ่ม กลุ่มละ 1-2 

คน ซึ่งเป็นผู้ให้ข้อมูลส าคญัที่สมัครใจเข้าร่วมและให้ข้อมลูในการวิจยัครั้งนี ้
เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 

งานวิจัยในครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ประกอบด้วย เครื่องมือแบบสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการ
ปลาใส่อวนรายกลุ่มเพื่อศึกษาอัตลักษณ์ปลาใส่อวนของแต่ละผู้ประกอบการ และแบบสัมภาษณ์การสนทนากลุ่ม
ผู้ประกอบการรวมทั้ง 8 กลุ่ม เพื่อศึกษาอัตลักษณร์่วมของปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช 

ส าหรับการตรวจสอบเครื่องมือ คณะผู้วิจัยได้น าแบบสัมภาษณ์เชิงลกึและแบบสัมภาษณ์การสนทนา
กลุ่มไปใหค้ณะผู้ทรงคณุวุฒิ 3 ท่าน ซึ่งประกอบไปด้วย ผู้ทรงคณุวฒุิด้านวัฒนธรรม ด้านการสื่อสารและด้าน
การตลาด พิจารณาเครื่องมือ โดยใช้ IOC (Index of item objective congruence) เพื่อค่าความเทีย่งตรงของ
แบบสอบถาม ได้ค่าความเที่ยงตรง 0.97 ก่อนน าไปปรับปรุงและน าไปเก็บรวบรวมข้อมลู 
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การเก็บรวบรวมข้อมูล 
คณะผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณเ์ชิงลึกและการสนทนากลุ่มโดยการบันทึกเสียงผู้ให้

ข้อมูลส าคญัที่สมัครใจให้ข้อมลูดังกล่าว จากน้ันน ามาถอดความเพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์และสังเคราะห์ผล การ
วิจัยตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว ้

การวิเคราะห์ข้อมลู 
การวิเคราะห์ข้อมลูใช้วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล (content analysis) โดยพิจารณาความเหมือน  

ความแตกต่างความเช่ือมโยงซึ่งกนัและกัน โดยน าเสนอในลักษณะการพรรณนาความ 
 

สรุปผลการวิจัย 
จากวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 อัตลักษณ์ปลาใส่อวนของผู้ประกอบการทัง้ 8 กลุ่มที่ต้องการสื่อสารอัตลักษณ์ที่

สะท้อนถึงแบรนด์แก่กลุ่มลูกค้า พบข้อมูลดังนี้  
อัตลักษณ์ของผู้ประกอบกาอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุม่ที่ 1  คือ การใช้ปลาน้ าจืดจากแหล่งน้ า

ธรรมชาติ และจะจับปลาในฤดูน้ าหลาก และการท าอวนหรือข้าวสารคั่ว ตลอดจนกระบวนการผลิตอืน่ๆ ใช้ใน
ลักษณะท ามือทุกกระบวนการ นอกจากน้ี การทอดปลาใส่อวนของกลุ่มที่ 1 นีจ้ะใช้น้ ามันน้อยทอด ทอดไม่
กระเด็น 

“ปีหนึ่ง เราท าแค่ 2 ครั้ง ฤดูน้ าหลากครั้งแรก ประมาณเดือนพฤษภาคมถึงเดือนมกราคม ครั้งท่ี 2 
เราก็จะท ากมุภาพันธ์ถึงเดือนมิถุนายน เราจะใช้ปลาในช่วงฤดูกาลน้ าหลากเท่านั้น เป็นแหล่งน้ าธรรมชาติและไม่
มีสารปนเปื้อน 

 ส าหรับตัวอวน (ข้าวคั่ว) เราช่ังน้ าหนักปลาเสร็จ ก็ซื้อข้าวสารมาคัว่บด เราใช้เครื่องบดที่เป็นเครื่องบด
โบราณเขาเรียกเครื่องหมุน เราจะไม่ใช้เครื่องปั่น เหตผุลที่ไม่ใช้เครื่องปั่น มันจะเหม็น และมันจะนิ่ม สว่นอีก 
ข้อหนึ่งจุดเด่นของเราก็คือ ไม่ต้องทอดน้ ามันเยอะๆ สามารถทอดน้ ามันน้อยก็ได้ มันไม่กระเด็น” 
(Entrepreneur 1, 2022, January 20)  

อัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุ่มที่ 2 ประกอบด้วย รสชาติทีม่ีลักษณะเปรี้ยวกลมกล่อม กลิ่นหอมจาก
ข้าวคั่ว และขนาดปลาที่ใช้ปลาขนาดใหญ ่

“จุดเด่นของเรา ข้อท่ี 1 รสชาติเปน็มิตรเปรี้ยวหน่อยอร่อยกลมกล่อม ข้อที่ 2 กลิ่นหอมยั่วยวนชวน
ตามกลิ่น และข้อท่ี 3 ปลาที่ใช้ปลาขนาดใหญ่ค่ะ”  (Entrepreneur 2, 2022, January 20) 

อัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุ่มที่ 3 มีอัตลักษณ์คือ การถ่ายทอดสูตรการท าปลาใส่อวนมากกว่า  
100 ปี การหมักธรรมชาติ มมีาตรฐาน อย. การท าปลาเป็นช้ินขนาดพอดีค า รวมถึงการท าบรรจุภณัฑท์ี่ผู้บริโภค
สามารถเลือกประเภทอาหารไดร้วมกันได้ในหนึ่งบรรจุภณัฑ์ใหญ่และเป็นบรรจุภณัฑ์ที่มีคณุภาพ 

 “จุดเด่นของเรากค็่อนข้างเยอะเลอืกมาที่เด่นๆ คือ มีการถ่ายทอดสตูรมากกว่า 100 ปี มีหลักฐาน
ยืนยันก็คือคุณยายค่ะ เสียชีวิตตอนอายุ 104 ปี แล้วก็ตอนนี้เสียชีวิตมาแล้วประมาณ 30 ปี แล้วก็ตอนนี้ แม่ยังมี
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ชีวิตอยู่ตอนน้ีแม่แกวดอายุ 85 ปี แล้วก็เราใช้วิธีหมักด้วยวิธีธรรมชาติไม่แต่งสี ไม่เติมกลิ่น ไม่ใส่วัตถุกันเสีย แล้ว
ก็มีมาตรฐาน อย.รับรองถูกต้องนะคะ จุดเด่นอีกข้อหนึง่ของเราก็คอื เราท าปลาเป็นช้ินขนาดพอดีค า ซึ่งไม่
เหมือนกับกลุม่อื่นนะคะ เพื่อสะดวกในการทอดและการเก็บรักษานะคะ แล้วก็วิธีการแพ็คของเรา เราแพ็คขนาด
ถุงละ 200 กรัม รวมผลิตภณัฑไ์ดแ้ละใช้ถุงซีล ขนาดความหนา 13 ไมครอน ซึ่งสามารถแช่ตู้เย็นไว้ไดน้าน 3-5 
เดือนเลย และช่วยรักษาคุณภาพของปลาใส่อวนให้ได้นานไมเ่สีย แลว้ก็สะดวกในการขนส่ง” (Entrepreneur 3, 
2022, January 20) 

อัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุ่มที่ 4 มีอัตลักษณ์ในการใช้ปลาดุกใส่อวนสร้างอาชีพให้ชุมชน  
มีมาตรฐาน อย. และสามารถดดัแปลงรับประทานได้หลากหลาย ตลอดจนถือเป็นของดีของเด่นของอ าเภออีก
ด้วย 

“เรามีการผลิตย่างเข้าปีท่ี 3 เองนะคะ แต่ที่เรามาอยู่ถึงจุดนีเ้พราะว่า เราเป็นชุมชนเราต้องการสาน
ต่อชุมชนค่ะ เพราะว่าเป็นกลุม่แมบ่้าน กลุ่มแม่บ้านกม็าตั้งแต่ปี 2524 ดิฉันก็มารับเป็นประธาน พอดใีนชุมชน
เป็นหมู่บ้านเศรษฐกิจพอเพียงแล้วก็มีการส่งเสรมิให้เลี้ยงปลาดุกและปลานิลปลาดุกกล็้นตลาด ก่อนหนา้นี้
ชาวบ้านก็จะมีความรู้ในเรื่องของปลาดุกร้านะคะ แล้วก็ปลาดุกร้ามช่ืีอเสียงมาตลอดแล้วกไ็ปจดทะเบยีนเป็นปลา
ดุกร้าของลอยเลิศ แต่บางทีลูกค้าเขากินปลาดุกร้าแล้วเขาก็เบื่อ เราก็เลยไดสู้ตรปลาใส่อวน โดยทั่วไปก็คล้ายๆ 
กัน แต่ของเราต่อยอดสานต่อชุมชนในการเลี้ยงปลาดุก  

จุดเด่นข้อที่สองก็คือ เราจะเน้นคณุภาพความปลอดภัยผู้บริโภคได้รบัรองมาตรฐาน อย. และ จุดที่ 3  
ก็คือเราไม่เน้นเป็นอาหารที่จะต้องทานกับข้าวอย่างเดียว เราเน้นแปรรูปให้เป็นปลาใส่อวนที่น ามาทานเล่นกินกับ
ผักกินกับพริกหรือกินกับน้ าจิ้ม และอีกอย่างเป็นของฝากชุมชน” (Entrepreneur 4, 2022, January 20) 

อัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุ่มที่ 5 มีอัตลักษณ์จากการน าโครงงานนักเรียนมาพัฒนาเป็นปลานิลใส่
อวนสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน เป็นปลาสองน้ าท่ีมรีสชาตินุม่ ไร้กลิ่นคาว หมักธรรมชาติจากภมูิปัญญาทีส่ืบทอดมา 
ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น มีผลิตภณัฑ์ทีห่ลากหลาย และได้รับรางวัลการนัตี 

“ส าหรับกลุ่มเกดิจากการเรียนการสอนนักเรียนค่ะ แล้วก็พัฒนาสู่ OTOP  เพื่อพัฒนาต่อ
ระดับประเทศค่ะ ก็ได้รับมอบหมายให้ไปสอนกลุ่มแม่บา้นหรือว่ากลุม่ผู้สนใจนะคะ โดยมีทั้งคณุครูและนักเรียน
ให้ความรู้เกี่ยวกับการแปรรูปปลานิล ซึ่งท้ังหมดที่โรงเรียนจดัท าอยูม่ี 16 ผลิตภณัฑ์นะคะ และที่น าเขา้สู่วิสาหกจิ
ชุมชนก็มีปลานิลใส่อวน 

มีจุดเด่นก็คือใช้ปลานิลของชุมชนท า ซึ่งมีลักษณะการเลี้ยงเป็นปลาสองน้ าท่ีเลี้ยงในบ่อ มีลักษณะเป็น 
2 น้ าเป็นน้ าเค็มกับน้ าจดืที่ผสมกนั ท าให้มีลักษณะของปลานั้นรสชาติจะนุ่มกว่าปลาอืน่ๆ เราก็จะไร้กลิ่นคาว
ปลาค่ะ 

 นอกจากน้ัน ก็ได้ใช้ภูมิปัญญาด้านการถนอมอาหารพื้นถิ่นของไทยปักษ์ใต้ท่ีได้รับการสืบทอดมา
โดยเฉพาะคุณยาย ซึ่งคณุยายก็ท าปลาใส่อวนให้กิน โดยไมไ่ด้ใช้สารปรุงแต่งใดๆ เราใช้ธรรมชาตลิ้วนๆ เราใช้
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ข้าวสารคั่วข้าวสารก็ใช้ข้าวสารจากโรงสีในชุมชน เรียกว่า ข้าวหอมปทุมและกรรมวิธีในการท าก็จะสะอาดถูก
หลักอนามัย ถึงแม้ว่าตอนน้ี เรายังไม่ได้รับเครื่องหมายมาตรฐาน อย. แต่ก็รอพัฒนาต่อยอดให้คะ่ 

นอกจากน้ันนะคะ จุดเด่นมีทั้งแบบพร้อมปรุงและแบบพร้อมรับประทานแบบพร้อมปรุงก็คือแบบดิบ 
แบบดิบนั้นก็จะใส่ถุงและใส่กล่องอีกช้ันหนึง่ แล้วหลังจากนั้น ก็จะซลี สินค้าจะดสูะอาด ปลอดภยัต่อผู้บริโภค 
สามารถเก็บในตู้เย็นได้นาน ส าหรบัแบบพร้อมรับประทานนะคะ มทีั้งแบบทอดช้ินแล้วก็ทอดทรงเครือ่ง และ
ล่าสดุเป็นน้ าพริกปลานลิใสอวนคะ่ เป็นการขยายความรู้สู่ชุมชน นกัเรียนได้รับรางวัลแล้วก็สามารถพัฒนาต่อจน
ได้รับรางวัลชนะเลิศระดับประเทศของกรมพัฒนาธุรกิจการคา้ กระทรวงพาณิชย์” (Entrepreneur 5, 2022, 
January 20) 

อัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุ่มที่ 6 มีอัตลักษณ์ตรงการคัดสรรวัตถุดิบปลาที่มีคณุภาพ โดยเลือกจาก
ปลาดุกในพื้นที่ และการใช้สูตรเฉพาะซึ่งเป็นสตูรโบราณ และปลาดกุใส่อวนของกลุ่มจะทอดแล้วมีสเีหลือง ทอด
ไม่กระเด็น 

“จุดเด่นจดุแรกก็คือการคัดสรรปลาที่มีคณุภาพโดยที่ชุมชนของเราเองในหมู่บ้านเลี้ยงปลาดุกกันใน
หมู่บ้าน ข้อท่ี 2 ก็คือเป็นสูตรโบราณมาตั้งแต่คณุยาย ส่วนข้อท่ี 3 ก็ทอดเลยมสีีเหลืองไม่กระเด็นค่ะ” 
(Entrepreneur 6, 2022, January 20) 

อัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุ่มที่ 7 มีอัตลักษณ์ตรงการใช้ปลาตัวใหญ่ มีกลิ่นหอม ท ามานานกว่า 10 
ปี และปลอดสารพิษ 

“เลือกปลาขนาดใหญ่ วิธีการท าสะอาด มีกลิ่นหอมอร่อย ไวไ้ด้ 2-3 คืน ที่บ้านเค้าท าปลาขายกัน
มาก ก็เลยท าปลาใส่อวนขาย ก็ขายมานานกว่า 10 ปีแล้ว ปลอดสารพิษ ส่งไปได้ทุกท่ีจะไม่มสีารพิษตกค้าง เลย
ได้รับประกาศนยีบัตรว่าเป็นอาหารที่ปลอดภัยปลอดสารพิษ” (Entrepreneur 7, 2022, January 20) 

อัตลักษณ์ของผู้ประกอบการกลุ่มที่ 8 มีอัตลักษณ์เด่นคือ ความสด สะอาด ไม่ใสผ่งชูรส กระบวนการ
เลี้ยงปลาที่มีผลต่อรสชาติปลา และรสชาติที่เข้าถึงความต้องการของลูกค้า 

“การด าเนินการของเรา ท ามาประมาณ 4 ปีนะคะ ตามตลาดทั่วไปก็ยังไม่เป็นท่ีรูจ้ักมากขนาดนั้นนะ
คะ แต่ก็ในกลุ่มลูกค้าประจ าก็จะมอีอเดอร์เข้ามาเรื่อยๆ ส าหรับอัตลกัษณ์เด่น คือ หนึ่ง  สด สะอาด ไม่ใส่ผงชูรส 
สอง เราเลี้ยงปลาเองในบ่อดิน เราเคยทดลองเลี้ยงในบ่ออื่นซึ่งปลาจะมีรสจืดถ้าเราไมไ่ด้ถ่ายน้ าบ่อยๆ เราก็เลย
เลี้ยงโดยบ่อดินนะคะ ซึ่งปลาจะมคีวามเข้มกว่าและไม่มีกลิ่นสาบ และเราจะเน้นรสชาติที่ก าลังดี ลูกคา้ของเรา
บางกลุ่ม เราจะมีการสอบถามความต้องการของลูกค้า นอกจากน้ี ในการหมัก จะใช้ตะไคร้และใบมะกรูด” 
(Entrepreneur 8, 2022, January 20) 

จากอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการทั้ง 8 กลุ่ม พบว่ามีอัตลักษณ์ที่เหมือน คล้ายกัน หรือใกล้เคียงกัน คอื 
และสามารถน าข้อมูลดังกล่าวมาใช้ในการสื่อสารแบรนด์ ได้แก่ ความพิถีพิถันในการคัดสรรวัตถดุิบจากท้องถิ่น
ทั้งปลาและอวนหรือข้าวคั่วที่ใช้หมักปลา กรรมวิธีการผลติที่บางกลุม่ใช้การท ามือท้ังหมด สตูรในการผลิตทีส่่วน
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ใหญ่มาจากการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ถือเป็นภูมิปัญญาเฉพาะของกลุ่มที่ท าให้ได้รสชาติเปรี้ยวพอเหมาะ 
การดัดแปลงเป็นอาหารได้หลากหลาย ความมีคุณภาพ ไดม้าตรฐาน อย. หรือไดร้ับรางวัลต่าง ๆ มีบรรจุภณัฑ์ 
ที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ตลอดจนสามารถการสร้างอาชีพ สร้างรายได้ ให้คนในชุมชน 

   ส าหรับอัตลักษณ์ร่วมปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช จากการสนทนากลุม่ผู้ประกอบการปลาใส่
อวน จังหวัดนครศรีธรรมราชทั้ง 8 กลุ่ม ท าให้ได้อัตลักษณ์ร่วมของปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช น าไปใช้
สื่อสารการตลาดใหเ้ข้าถึงกลุ่มลูกค้า ประกอบด้วย 

1. อวนหรือข้าวคั่วต้องมีคุณภาพด ีท าให้ได้รสชาติเปรี้ยวพอเหมาะ 
      อวนหรือขา้วคั่วถือเป็นวัตถุดิบส าคัญที่ใช้ในการถนอมอาหารปลาใส่อวน มักเป็นข้าวในชุมชน 

หรือเป็นข้าวในท้องตลาด แต่ละผูป้ระกอบการจะมีวิธีท าอวนไม่เหมอืนกันแล้วแต่เคล็ดลับของแต่ละกลุ่ม  
ซึ่งผู้ประกอบการให้ข้อมูลตรงกันว่า อวนหรือข้าวคั่วท่ีใช้หมักปลาจะต้องดี มีคุณภาพ ซึ่งจะมผีลต่อรสชาติความ
เปรี้ยวและการทอดปลาใส่อวนท่ีมีกลิ่นหอม  

     “อันดับแรกต้องนึกถึงการทอดก่อนว่ามันกระเด็นไหม ต้องหอม ทอดกรอบ ไม่กระเด็น เปรี้ยว
แบบละมุนค่ะ เปรีย้วแบบไม่โดด ความกรอบนอกนุ่มในเด่นอยู่ที่ข้าวคั่วท่ีเคลือบตัวเนื้อปลา”  

     “ใช้ภูมิปัญญาข้าวคั่วอบเอง คัว่เองท าเองทุกขั้นตอน” (Focus Group, 2022, January 20) 
2. สามารถประยุกต์ปลาใส่อวนเปน็อาหารอย่างอื่น 

      จากการสนทนากลุ่ม ได้ข้อมลูว่า ปลาใส่อวนของจังหวัดนครศรีธรรมราชสามารถท าเป็นกับแกลม้ 
ทานเล่น หรือประยุกต์เป็นเมนูอื่นๆ ได้ เช่น หลน เมี่ยง ลาบ ปิ้งกับใบตอง หรือใบขมิน้ เป็นต้น 

3. หมักแบบธรรมชาต ิ
      ปลาใส่อวนของจังหวัดนครศรีธรรมราชใช้วิธีการหมักธรรมชาต ิไม่ใช้วัตถุกันเสีย โดยเฉพาะ  

ข้าวคั่วท่ีใช้หมักก็จะคั่วเองเพราะต้องสดใหม่ ไม่มีเชื้อรา 
    “ไม่แต่งสี ไมเ่ติมกลิ่น แล้วก็จะมีอีกข้อหนึ่งต้องเสรมิที่ตัวข้าวคั่ว ต้องคั่วเอง และต้องสดใหม่ 

ป้องกันเช้ือรา” (Focus Group, 2022, January 20) 
4. การใช้ปลาสด 

      ปลาที่น ามาใช้ท าปลาใส่อวน จะใช้ปลาสด ได้ขนาดและอายุที่เหมาะสม และไม่ใช้ปลาที่แช่น้ าแข็ง
มาท า 

     “ต้องใช้ปลาที่สดใหม่ ทุกคนจะไม่ใช้ปลาที่แช่น้ าแข็ง ไม่ว่าจะเปน็ปลาในกระชังหรือปลาจาก
ธรรมชาติ จะท าให้เนื้อปลาหวานและจะท าใหไ้มเ่ละค่ะ คือจริงๆ ความเละของเนื้อปลาเราสามารถใช้เกลือเข้า
ช่วยได้ แต่ถ้าเราใช้เกลือเยอะเพื่อรักษาคุณภาพของเนื้อปลามันจะเค็มโดด เพราะฉะนั้นอย่างกลุม่ของพวกเราคือ
ใช้เกลือน้อย เราก็อาจจะใช้ปลาสดแทน” 
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      “จะใช้ปลาประมาณ 5-6 ตัวโล อายุของปลา อายุของปลาไม่ต่ ากว่า 4 เดือน” (Focus Group, 
2022, January 20) 

อัตลักษณร์่วมของผู้ประกอบการทั้ง 8 กลุ่ม ในฐานะปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช  
จึงประกอบด้วยการใช้อวนหรือข้าวคั่วต้องคุณภาพดี ท าใหไ้ดร้สชาตเิปรี้ยวท่ีพอเหมาะ สามารถประยกุต์เป็น
อาหารอย่างอื่น เป็นการหมักแบบธรรมชาติ และใช้ปลาสดเท่านั้น ทัง้นี้ สามารถน าข้อมลูดังกล่าวมาใช้ในการ
สื่อสารแบรนดไ์ด้ โดยคณะผู้วิจัยได้น าเสนอเป็นภาพที่ประกอบไปดว้ยข้อความและภาพถ่าย เพ่ือแสดงอัตลักษณ์ 
น าไปสู่การสื่อสารแบรนด์ปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช ดังนี ้

 

   
ภาพที่ 2-3 สื่อแสดงอัตลักษณ์ร่วมปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช 

ที่มา: Chamnian, et al. (2021) 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
ปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช หรือปลาหมักข้าวคั่ว ซึ่งเป็นภูมปิัญญาการถนอมอาหารประเภทปลา

ของชาวนครศรีธรรมราชตั้งแต่อดตี น ามาซึ่งผลิตภัณฑ์ปลาใส่อวนทีม่ีจ าหน่ายอยู่ทั่วไป จากการวิจยัครั้งนี้ พบว่า 
อัตลักษณร์่วมของปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราชที่ส าคญั คือ การใช้อวนหรือข้าวคั่วต้องคุณภาพดี ท าให้ได้
รสชาติเปรี้ยวท่ีพอเหมาะ สอดคลอ้งกับผลการวิจยัของ Romyen, et al. (2018) ที่ศึกษาระดับความคิดเห็น
เกี่ยวกับการตดัสินใจซื้อผลติภณัฑป์ลาใส่อวนในเขตพื้นท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราชในแตล่ะด้าน และพบว่าโดย
ส่วนใหญ่ ตัดสินใจซื้อเพราะปลาใส่อวนมีรสชาติที่อร่อยเป็นเอกลักษณ์ (x̅= 3.74) รองลงมา ปลาใส่อวนมี



สักทอง : วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ (สทมส.) 

ปีที่ 29  ฉบับที่ 4  ตุลาคม - ธันวาคม  2566     ISSN 2985-2196 (Online)
121

จ าหน่ายทั่วไปหาซื้อได้ง่าย (x̅= 3.63) ปลาใส่อวนเป็นอาหารพื้นถิ่นที่มีช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จัก (x̅= 3.45) ตามล าดับ 
ซึ่งจะเห็นได้ว่า รสชาติเปรี้ยวอร่อยเป็นอัตลักษณ์เป็นสิ่งที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อเป็นประเด็นหลัก 

อย่างไรก็ตาม จากการส ารวจผู้ประกอบการปลาใส่อวนเบื้องต้นพบว่า ผู้บริโภคยังขาดการรับรู้ข้อมูลปลา
ใส่อวน ดังนั้นจึงต้องมีการน าอัตลกัษณ์ไปสื่อสารแบรนด์ใหผู้้บรโิภครู้จักปลาใส่อวนมากขึ้น โดยเน้นการน า        
อัตลักษณ์แต่ละกลุ่มไปใช้การในการสื่อสารแตล่ะแบรนด์ เพื่อสร้างการยอมรับ สอดคล้องกับการวิจัยของ 
Kunasri, et al. (2015) ท่ีศึกษาการค้นหาอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ชุมชนบนพ้ืนฐานเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ใน
อ าเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ และพบว่ารูปแบบและคุณภาพของผลิตภณัฑ์ชุมชนกับการท่องเที่ยวของ 

อ าเภอแม่แตง ยังไม่มีการแสดงถึงอัตลักษณ์ที่ชัดเจนของชุมชน ท้ังนี้เนื่องมาจากผูผ้ลติสินค้าชุมชนในอ าเภอแม่
แตงยังขาดความรู้ ความเข้าใจ ในวิธีการพัฒนาและออกแบบสินค้าชุมชนที่แสดงถึงความเป็นอัตลักษณ์ท้องถิ่น
ของตนเอง ขาดวิธีการจัดการในเรือ่งของบรรจุภัณฑ์และการน าเสนอท่ีมีเรื่องราว ความเป็นมาของชุมชน รวมถึง
ขาดการน าแนวคดิเชิงสร้างสรรค์มาใช้ให้เกิดประโยชน์ อันเป็นการสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภณัฑ์ชุมชนให้เป็น
จุดเด่นในการสร้างการรับรู้ และการยอมรับของนักท่องเที่ยวก่อให้เกิดการซื้อซ้ า และน าไปสู่ความยั่งยืนของ 

การพัฒนาสินค้าชุมชนและรายไดข้องคนในชุมชน ดังนั้นจึงต้องมีการน าอัตลักษณ์มาใช้ในการสื่อสารแบรนด์ ซึ่ง
หลักการสื่อสารแบรนด์ คือ การประชาสัมพันธ์ท าให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ ความเข้าใจ และความนยิมชื่นชอบ
ในแบรนด์เพื่อสร้างทัศนคติที่ดตี่อผลิตภณัฑ์หรือนโยบาย เป็นการสง่เสริม ป้องกันภาพพจน์ธุรกจิขององค์กร 
(Pickton & Broderick, 2005, p. 716; Etzel, Walker, & Stanton, 2007, p.10; Namjaidee, 2021)  

การด าเนินการวิจัยครั้งนี้จึงให้ความส าคญักับการศึกษาอัตลักษณ์เพือ่น ามาเป็นข้อมูลส าคญัในการ
สื่อสารแบรนดผ์่านการเลา่เรื่อง ซึง่อัตลักษณ์ หมายถึงลักษณะเฉพาะของปัจเจกชน หรือกลุ่มสังคมทีม่ีขนาดใหญ่
ขึ้น คุณลักษณะดังกลา่วหมายถึงคณุลักษณะภายนอก หรือแนวปฏิบตัิอย่างใด อย่างหนึ่ง ลักษณะดังกล่าวมี
ความโดดเด่นและแตกต่างออกไป ในส่วนของอัตลักษณ์ร่วมบคุคลใดหรือสังคมใดสังคมหนึ่ง มีอาจมีบคุลิกภาพ 
แนวปฏิบัติร่วมกับบุคคลอื่น โดยลกัษณะที่เกี่ยวพันหรือคล้ายคลึงจะแสดงความตัวตนกับกลุม่ (Wongpinit, 
Moonnchaisook & Thapornpard, 2018) 

ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ จึงต้องการศึกษาปลาใส่อวนของผู้ประกอบการแตล่ะกลุม่ซึ่งถือเป็นระดับปัจเจก
บุคคล และอัตลักษณ์ร่วมของความเป็นปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อให้ผู้ประกอบการสื่อสารในทั้ง
ภาพเชิงกว้างและเชิงลึกประกอบกันให้มีประสิทธิภาพมากทีสุ่ด สอดคล้องกับที่ Leepreecha (2004, pp.33-
34; Udompoth & Siriwong, 2014) อธิบายว่า อัตลักษณ์สามารถแบ่งได้เป็น 2 ระดบั คือระดับปัจเจกบุคคล 
(Individual identity) และอัตลักษณ์ร่วมของกลุม่ (collective identity) ในระดับปัจเจกบุคคล บุคคลหนึ่งอาจ
มีได้หลายอตัลักษณ์อยู่ใน ตัวเอง เช่น เพศ ชาติ ล าดับชั้นทางสังคม อาชีพ เป็นต้น ส่วนอัตลักษณ์ร่วมของกลุ่ม
นั้น ถูกสร้างขึ้นโดยพื้นฐานของความเหมือนกันของสมาชิกภายในกลุ่ม ซึ่งบนพ้ืนฐานของความเหมือนกันของ
กลุ่ม ย่อมมคีวามแตกต่างกับกลุ่มอื่นมาเป็นตัวก าหนดความเป็นอัตลักษณ์เฉพาะกลุม่ของตนด้วย  
 Snow (2015, p.174) แสดงทัศนะเพิ่มเติมว่า อัตลักษณ์ร่วมจึงเป็นพื้นฐานของแนวคิดอัตลักษณ์ เป็น
ลักษณะของการมีปฏสิัมพันธ์ของกลุ่มคนระหว่างสองชุดหรือมากกว่านั้นซึ่งพวกเขาอยู่ในฐานะของวัตถุทางสังคม 
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ลักษณะของอัตลักษณ์ของพวกเขาจึงมาจากการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างปัจเจกบุคคลและกลุ่มในฐานะวัตถุทาง
สังคม  

ทั้งนี้ อัตลักษณ์จากปัจเจกบุคคลในท่ีนี้คือ จากแต่ละกลุ่มผู้ประกอบการ และอัตลักษณ์ร่วมในภาพรวม
ของปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช จะเป็นข้อมลูตั้งต้นส าคญัสูก่ารสื่อสารแบรนด์เป็นส่วนและเครื่องมือ 
ที่ส าคัญของการบริหารจดัการแบรนด์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Nachaisin (2018, p.249) ทีไ่ด้เสนอแนวคิด
การสร้างกลยุทธ์การพัฒนาอัตลักษณ์ของแบรนด์ธุรกิจ แบ่งออกเปน็ 3 ขั้นตอน โดยขั้นตอนแรก “การศึกษา
และการวเิคราะห์ข้อมลูส าหรับแบรนด์ธุรกิจ”เป็นข้ันตอนท่ีศึกษาข้อมูล ท้ังหมดขององค์กรลูกค้า การระดม
สมองขององค์กรเพื่อให้เป็นอัตลักษณ์ที่ร่วมกัน ข้ันตอนท่ีสอง “การสร้างสรรค์การออกแบบสญัลักษณ์แห่งอัต
ลักษณ์องค์กร” เป็นขัน้ตอนการออกแบบจากข้อมูลที่ผ่านการวิเคราะห์ มาสู่แนวทางความคิดส าหรับรปูแบบของ
สื่อสารเฉพาะเจาะจงขององค์กร และขั้นตอนท่ีสาม “การก าหนดอตัลักษณ์ธรุกิจองค์กร” เป็นขั้นตอนสรุป
รูปแบบเฉพาะเจาะจง ที่ก าหนดภาพลักษณ์ของธุรกิจ ตลอดจนการสื่อความหมายขององค์กร 

อัตลักษณ์ปลาใส่อวนทั้งในระดับกลุ่มและระดับภาพรวมของจังหวัด จะเป็นชุดข้อมลูส าคญัเพื่อใช้ใน
การสื่อสารแบรนด์จะผ่านการเล่าเรื่องเป็นปฏิกิริยาสองทาง ผ่านการเขียนและการพูด ระหว่างบุคคลหนึ่งพูด
เรื่องราวไปยังอีกบุคคลหนึ่งหรือหลายผู้ฟัง เป็นท่ียอมรับกันว่ามีพลงัความหมายของเนื้อหาเพื่อการสือ่สารและ
สร้างความสัมพันธ์กับผู้ฟัง (Sundin, Andersson & Watt, 2018, p.1) 

การสื่อสารแบรนด์ผา่นการเล่าเรื่องนั้นจะอยู่ในรูปแบบท่ีแตกต่างกันไปและมีเทคนิคในการเลา่แตกต่าง
เช่นเดียวกัน สามารถน าไปใช้บรรยายเป็นภาพในการเล่าผ่านสื่อต่างๆ เช่น วิดีโอ การถ่ายภาพ กราฟิกและ
ภาพประกอบ หรืออาจจะเรียกว่า การเล่าเรื่องผ่านภาพ บางอย่างเกี่ยวพันกับรูปแบบการเล่าเรื่องดิจทิัล คือ 
การใช้สื่อดิจิทัลท าใหส้ามารถท าให้ทุกคนใช้ประโยชน์แชร์ต่อๆ กันได้ (Lambert, 2013; Sundin, Andersson 
& Watt, 2018, p.2)  

จะเห็นได้ว่าการจะสร้างการรับรูผ้า่นการสื่อสารแบรนด์ จะต้องสามารถเล่าเรื่องได้อย่างน่าสนใจผ่าน
สื่อต่างๆ การเล่าเรื่องอัตลักษณ์ของปลาใส่อวนในแต่ละกลุ่มและอตัลักษณร์่วมของปลาใส่อวนจังหวัด
นครศรีธรรมราชจึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่ง จากการวิจัยครั้งนี้ จึงได้ถอดอัตลักษณ์เฉพาะกลุ่มและอัตลกัษณ์รว่ม
ของปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อสามารถน าไปใช้สื่อสารแบรนด์ให้เกิดความเข้าใจเดียวกันในกลุ่ม
ผู้บริโภคได้ สอดคล้องกับที่ Tailangkha (2017; Kumnil, 2018) ให้ความเห็นว่า ปัจจบุันมีการให้ความส าคญั
กับการเลา่เรื่องในทุกวงการ อีกท้ังการเล่าเรื่องถูกใช้ในการถ่ายทอดอัตลักษณ์ชุมชนหรือเผ่าพันธุ์ เพื่อบันทึก
ความทรงจ าและสร้างตัวตนของปจัเจกบุคคลหรือแม้แต่การสร้างมลูค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจโดยการสร้างเรื่องเล่า
ให้กับสินค้าเพื่อสร้างความน่าสนใจนั่นเอง  
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ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 

ข้อเสนอแนะส าหรับผู้ประกอบการ ควรมีการพัฒนาทักษะการสื่อสารแบรนด์ โดยการน าชุด 
ข้อมูลอัตลักษณ์ทั้งในระดับกลุ่มและระดับจังหวัดไปใช้เพื่อการสร้างการรับรูป้ลาใส่อวนแก่ผู้บรโิภคในวงกว้าง
มากขึ้น 
 ข้อเสนอแนะส าหรับหน่วยงานภาครัฐที่มีส่วนหนุนเสริมปลาใส่อวนจังหวัดนครศรีธรรมราช สามารถน า
ชุดข้อมูลอัตลักษณ์สู่การสื่อสารแบรนด์สร้างการรับรู้ในกลุม่ผู้บริโภค 

ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
งานวิจัยในประเด็นการศึกษาอัตลกัษณ์ปลาใส่อวนควรสะท้อนความต้องการของผู้บริโภคเพื่อการ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาใส่อวนของผู้ประกอบการ เช่น ความสะอาด การยกระดับปลาใส่อวนตามความตอ้งการ
ของผู้บริโภค เป็นต้น 
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