
“ปลาดุกร้าท่าซัก” โอท็อป 5 ดาวเมืองคอน 
อร่อยกลมกล่อม หอมกลิ่นน ้าปลาหมัก 
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ผู้เขียน : สาวบางแค 22 
 

“ปลาดุกร้า” เป็นอาหารหมักดองประเภทหนึ่ง เนื อปลาดุกร้าเป็นแหล่งอาหารโปรตีนที่ดี ที่
เกิดจากภูมิปัญญาชาวบ้านภาคใต้ ปลาดุกร้ามีรสชาติหวานเค็มผสมกันอยู่ น้ามาท้าอาหารด้วยวิธีปิ้ง
ย่างหรือทอดไฟอ่อนๆ จนมีกลิ่นหอม ซอยหอม พริกขี หนู บีบมะนาวใส่ลงไป น้ามากินกับข้าวสวย
ร้อนๆ แค่นี ก็อร่อยแซ่บเว่อร์สุดๆ  เอาสเต๊กมาแลกก็ไม่ยอม 

 
การผลิตปลาดุกร้า มีวัตถุประสงค์เพื่อถนอมอาหาร โดยท าจากปลาดุกล้วนๆ ท้ังตัว น ามาหมัก

ด้วยเกลือและน้ าตาล เพื่อเนื้อปลาแห้งในระดับปานกลาง ปลาดุกร้าในแต่ละท้องท่ีจะมีรสชาติแตกต่าง
กันขึ้นอยู่กับวัตถุดิบ กรรมวิธีการหมักและการตากแดด แหล่งผลิตปลาดุกร้าท่ีส าคัญในพื้นท่ีภาคใต้ ส่วน
ใหญ่อยู่รอบทะเลสาบสงขลา ได้แก่ กลุ่มเกษตรกรในจังหวัดพัทลุง กลุ่มเกษตรกรในอ าเภอระโนด จังหวัด
สงขลา พื้นท่ีลุ่มน้ าปากพนังและอ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นต้น 

 
 
 



คุณศุภชัย สกุลแก้ว ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช เปิดเผยว่า อ าเภอเมือง
นครศรีธรรมราช มีสภาพภูมิประเทศติดชายฝั่งทะเลและมีพื้นท่ีราบลุ่ม ท่ีชาวบ้านสามารถปลูกข้าว 
มะพร้าวน้ าหอม และเลี้ยงปลาดุกเป็นอาชีพได้ ท่ีผ่านมา กศน.อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช ให้การ
ส่งเสริมและสนับสนุนการสร้างอาชีพชุมชนและอนุรักษ์ภูมิปัญญาการถนอมอาหารของชาวบ้าน ท่ี
เรียกว่า “ปลาดุกร้าเมืองคอน” ท่ีมีชื่อเสียงโด่งดังไปท่ัวประเทศ คือ “ปลาดุกร้าท่าซัก” ท่ีมีรสเค็มกลม
กล่อม และมีกลิ่นหอมของน้ าปลาหมัก 

 
สินค้าปลาดุกร้าท่าซัก เกิดจากการรวมกลุ่มของสมาชิกในชุมชนผู้เลี้ยงปลาบ้านท่าซัก เมื่อปี พ.ศ. 

2546 เพื่อแก้ปัญหาราคาปลาตกต่ าและสินค้าล้นตลาด ทาง กศน.อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช สนับสนุน
การอบรมอาชีพให้ชาวบ้านน าปลาดุกสดมาแปรรูปเป็นปลาดุกร้าเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม กลายเป็นสินค้าเด่น
ของชุมชน ท่ีได้รับรางวัลสินค้าโอท็อป 5 ดาวของจังหวัดนครศรีธรรมราช ท่ีสร้างรายได้สะพัดกว่าเดือน
ละ 2 แสนบาท 

 
ท่ีผ่านมา กลุ่มชาวบ้านภายใต้การน าของ คุณบุญน า กรองไชย ได้เริ่มต้นแปรรูปปลาดุกร้า 

จากการลองผิดลองถูกและทดลองชิมกันเองภายในสมาชิก ทาง กศน.อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช เข้ามา
ช่วยปรับปรุงรสชาติ จนได้สูตรท่ีเป็นมาตรฐาน หลังจากนั้น ก็ช่วยพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และส่งเสริมการขาย
สินค้าผ่านช่องทางตลาดออนไลน์ กศน. (ONIE Online Commerce Center – OOCC) อบรมให้
ชาวบ้านมีความรู้เรื่องการขายสินค้าออนไลน์ ผ่านช่องทางต่างๆ เช่น Line Facebook Instagram ฯลฯ 
ท าให้ชาวบ้านมีรายได้เพิ่มขึ้น และช่วยยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน ตามนโยบาย “ไทยนิยม 
ยั่งยืน” ของรัฐบาล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



กศน.ช่วยสร้างอาชพี 
คุณบุญน า กรองไชย ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนปลาดุกร้าต าบลท่าซัก บ้านเลขท่ี 77 หมู่ท่ี 1 

ต าบลท่าซัก อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 80000 โทร. (075) 531-161, (081) 536-0182 กล่าว
ว่า กลุ่มปลาดุกร้าท่าซัก เกิดขึ้นจากเกษตรกรท่าซัก ท่ีท าอาชีพเลี้ยงปลาดุกประสบปัญหาราคาปลาตกต่ า
และสินค้าล้นตลาด เวลาแม่ค้ามาซื้อจะเลือกแต่ปลาดุกตัวใหญ่ๆ ปลาในบ่อท่ีเลี้ยงไว้ตัวท่ีมีขนาดเล็กไม่
สามารถขายปลาได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  เมื่อปี 2543 คุณบุญน าจึงชักชวนเพื่อนสมาชิกเลี้ยงปลา 4-5 คน น าปลามาแปรรูปแบบลองถูก
ลองผิด ตอนแรกจึงน ามาท าเป็นปลาแห้งแต่ขายไม่ดี จึงเปลี่ยนมาท าเป็นปลาร้าตามภูมิปัญญาท้องถิ่น 
โดยน าสินค้าไปให้สมาชิกที่เลี้ยงปลาได้ทดลองชิม จนสามารถพัฒนาจนได้สูตรท่ีเหมาะสม สินค้ามีรสชาติ
อร่อยเป็นท่ีต้องการของตลาดเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ 

 
หลังจากนั้น ปี พ.ศ. 2546 คุณบุญน าได้รวมสมาชิกจัดตั้งกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรปลาดุกร้าท่าซัก มี

สมาชิกเริ่มต้น 23 คน และในปี พ.ศ. 2547 ทางกลุ่มน าผลิตภัณฑ์เข้ารับการคัดสรรเป็นสินค้าโอท็อป
และได้รับการคัดสรรเป็นสินค้าโอท็อป ระดับ 5 ดาว ปัจจุบันกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรปลาดุกร้าท่าซัก มี
สมาชิกผู้ถือหุ้น 46 คน และมีสมาชิกกลุ่มท่ีถือหุ้นและอยู่ในฝ่ายการผลิต 15 คน 

 
ท่ีผ่านมา กิจกรรมกลุ่มได้รับการสนับสนุนด้านเงินทุนจาก ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์ 

(ธ.ก.ส.) ปล่อยสินเชื่อดอกเบี้ยต่ าภายใต้โครงการสนับสนุนสินเชื่อสถาบันเกษตรกรแปรรูปผลิตภัณฑ์ทาง
การเกษตร นอกจากนี้ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เข้ามาเป็นท่ีปรึกษาด้านวิชาการเรื่องการพัฒนาและ
แก้ไขปัญหาในกระบวนการผลิต 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

  “ท่ีผ่านมา ทางกลุ่มต้องขอขอบคุณ กศน.ต าบลท่าซัก และ กศน.อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช ได้
เข้ามาสนับสนุนงบประมาณ รวมท้ังองคค์วามรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เช่น จัดอบรมอาชีพการท าปลา
ดุกร้า และการผลิตปลาดุกร้าส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน รวมท้ังช่วยพัฒนาช่องทางการขายผ่านตลาด
ออนไลน์ และสนับสนุนทางกลุ่มให้น าสินค้าไปจ าหน่ายในงานแสดงสินค้าต่างๆ ช่วยสร้างงานสร้างอาชีพ
ให้กับประชาชนในชุมชนได้อย่างยั่งยืน” คุณบุญน า กล่าว 

 
ปัจจุบัน ทางกลุ่มได้รับการยกย่องให้เป็น หมู่บ้านปลาดุกครบวงจร ในฐานะหมู่บ้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีได้รับการสนับสนุนการถ่ายทอด เทคโนโลยีในด้านกระบวนการเลี้ยงปลาดุก มาตรฐาน
อาหารสัตว์ การบริหารจัดการระบบคุณภาพและกระบวนการผลิต กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เช่น 
ลูกชิ้นปลาดุก ข้าวเกรียบปลาดุก รวมท้ังการพัฒนาบรรจุภัณฑ์สาหรับผลิตภัณฑ์จากปลาดุก 

 

วิธีการผลิต “ปลาดุกร้าท่าซัก” 
1. น าปลาสดมาใส่ในกระสอบเกลือเพื่อน็อกให้ปลาตาย โดยใช้ปลาดุกสดครั้งละ 300 กิโลกรัม 
2. น าปลาดุกมาตัดหัวออก ควักไส้ปลาออก 
3. น าปลาดุกมาล้างน้ าให้สะอาด 
4. น าปลาที่ล้างสะอาดแล้วน ามาผึ่งในตะแกรงให้สะเด็ดน้ า ท้ิงไว้นาน 3 ชั่วโมง น าปลาที่สะเด็ด

น้ าแล้วน ามาใส่เกลือสินเธาว์ ไอโอดีน และน้ าตาลอย่างละ 12 กิโลกรัมท่ีผสมแล้วยัดไส้ใน
ท้องปลาและคลุกเคล้ากับตัวปลา 

5. น าปลาดุกหมักลงในโอ่งมังกร จัดเรียงเป็นชั้นๆ จนเต็มโอ่ง ปิดฝาให้สนิท หมักทิ้งไว้ 2 คืน 
6. น าปลาที่ผ่านการหมักได้ที่แล้วมาตากแดดในโรงอบพลังงานแสงอาทิตย์นาน 5 ชั่วโมง 
7. น าปลามาห่อด้วยกระดาษซับน้ าและน้ ามันปลาก่อน จึงค่อยใส่ถังพลาสติกท่ีมีฝาเกลียว ปิด

ฝาให้มิดชิด ท้ิงไว้นาน 2 วัน  
 



8. น าปลามาแกะกระดาษห่อออก น าไปตากแดด ครั้งท่ี 2 ประมาณ 5 ชั่วโมง 
9. น าปลามาห่อกระดาษ บรรจุถุงพลาสติกถุงละ 1 กิโลกรัม และบรรจุกล่องกระดาษที่เป็น

เอกลักษณ์ของปลาดุกร้าท่าซักก่อนส่งจ าหน่าย เมื่อบรรจุกล่องบรรจุภัณฑ์สามารถเก็บรักษา
คุณภาพได้นาน 3 เดือน เก็บในตู้เย็นได้นาน 1 ปี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โรงตากปลาเปิดปิดหลังคาได ้
เทคนิคการแปรรูปปลาดุกร้าของภูมิปัญญาชาวบ้านภาคใต้นั้น มุ่งลดปริมาณน้ าในปลาดุก โดย

การท าแห้งร่วมกับการใช้เกลือและน้ าตาล โดยเกลือท าหน้าท่ีดึงน้ าออกจากตัวปลา ส่วนน้ าตาลช่วย
ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ นอกจากนี้ การตากแดดธรรมชาติ ยังช่วยลดความชื้นของอาหารลงได้ 
 

คุณบุญน า บอกว่า กระบวนการผลิตปลาดุกร้าโดยใช้วิธีการตากแดดจะต้องท าอย่างระมัดระวัง
จะต้องใช้แสงแดดท่ีไม่ร้อนจัดจนเกินไป เนื่องจากปลาดุกเป็นปลาท่ีมีเนื้อนุ่มเมื่อโดนความร้อนจะท าให้
แห้งเปื่อยยุ่ยได้ ท าให้ปลาดุกร้าเสียลักษณะท่ีดี การตากปลาดุกร้านิยมตากในท่ีร่มท้ังแบบเปิดและแบบ
ตากในโรงเรือนท่ีมีการปิดมิดชิดเพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากแมลงและฝุ่น 

 
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรปลาดุกร้าท่าซัก นอกจากมีฝีมือการผลิตปลาดุกร้าท่ีอร่อยเด็ดแล้ว ยังมี

จุดเด่นในเรื่องโรงตากปลา ท่ีเกิดจากภูมิปัญญาชาวบ้านท่ีน่าสนใจอย่างมาก คุณบุญน า เล่าให้ฟังว่า เดิม
ทางกลุ่มน าปลาดุกมาตากแดดกลางแจ้ง วันใดมีฝนตกหรือลมพายุ ก็ต้องรีบเก็บปลา ท าให้ยุ่งยากในการ
ดูแลจัดการ เธอจึงออกแบบก่อสร้างโรงตากปลาท่ีสามารถเลื่อนเปิด-ปิดหลังคาได้โดยใช้แรงงานคนชัก
รอกหลังคาให้เลื่อนเปิดหรือปิดได้ตามความต้องการ ท าให้เกิดความสะดวกสบายในการดูแลจัดการ โดย
เสียค่าใช้จ่ายในการก่อสร้างถึงโรงเรือนละ 200,000 กว่าบาท แต่ใช้งานได้อย่างคุ้มค่า 

 



ปัจจุบันทางกลุ่มมีโรงตากปลา 2 โรง ส าหรับโรงตากปลาแห่งแรก ทางกลุ่มได้รับงบประมาณ
สนับสนุนจากประมงจังหวัดสนับสนุนให้ 70% และทางกลุ่มออกค่าใช้จ่ายเอง 30% ส่วนโรงตากปลา
แห่งที่ 2 ประมงจังหวัดสนับสนุนให้ 50% และทางกลุ่มออกค่าใช้จ่ายเอง 50% 

 

ด้านตลาด 
ส าหรับปลาดุกสด เมื่อน ามาผ่านกระบวนการแปรรูป “ปลาดุกร้า” น้ าหนักปลาจะหายไป

ประมาณ 65% ยกตัวอย่าง ซื้อปลาดุกสดในราคากิโลกรัมละ 49 บาท เมื่อน ามาแปรรูปขายปลาดุกร้าใน
ราคากิโลกรัมละ 300 บาท จะสามารถเพิ่มมูลค่าสินค้าได้มากกว่า 50% หลังหักค่าวัตถุดิบ ค่าแรง ค่า
บริหารจัดการ จะมีผลก าไรประมาณ 20% 

 
ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าท่าซัก สะอาด ปลอดภัย รสชาติอร่อย ถูกหลักอนามัย ได้รับการรับรองสินค้า

จากองค์การอาหารและยา (อย.) มาตรฐานอาหารฮาลาล มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ได้สินค้าโอท็
อป 5 ดาวเป็นเครื่องการันตีคุณภาพ พร้อมกับได้รับการรองรับสถานท่ีการผลิต โดยกรมประมง สินค้า
ของกลุ่ม มีปลาดุกร้า ปลาดุกส าเร็จรูป พาสเจอไรซ์อย่างดี เหมาะส าหรับบริโภคในครัวเรือนและซื้อเป็น
ของฝาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้า มีเนื้อสัมผัสท่ีนิ่ม มีรสชาติเค็มปนหวาน มีกลิ่นหมัก และสามารถเก็บปลาดุก
ร้าไว้ได้นานท่ีอุณหภูมิห้อง ปัจจุบันสินค้าปลาดุกร้าท่าซักส่งขายท่ัวประเทศและภายในจังหวัด
นครศรีธรรมราช เช่น ห้างสหไทย ห้างโรบินสัน ห้างโอเชี่ยน ห้างเซ็นทรัล ครัวนายหนัง และท่ีท่าอากาศ
ยานนครศรีธรรมราช เป็นต้น ทางกลุ่มมีก าลังการผลิตกว่าเดือนละ 2,000 กิโลกรัม สร้างงาน สร้างอาชีพ 
สร้างรายได้ให้กับชุมชน ผู้เลี้ยงปลา และผู้แปรรูป เดือนละกว่า 10,000 บาท ต่อคน 

 



ปัจจุบัน สินค้าปลาดุกร้าท่าซัก กลายเป็นสินค้าของดีประจ้าจังหวัดนครศรีธรรมราช ผู้สนใจ
สามารถสั่งซื อสินค้าได้ที่ กลุ่มปลาดกุร้าท่าซัก เลขที่ 77 หมู่ที่ 1 ต้าบลท่าซัก อ้าเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช 80000 โทร. (075) 531-161, (081) 536-0182 รับรองไมผ่ิดหวังแน่นอน 

 
 


