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“แม่พรจิต” จากท้ากินเอง สู่ธรุกิจปลาอินทรีเค็ม 
พาท่านมาท่ี 129 หมู่ท่ี 10 ต าบลบางสะพาน อ าเภอบางสะพานน้อย จังหวัด

ประจวบคีรีขันธ์ เพื่อพบกับ คุณคเชนทร์ แดงรักษา เจ้าของผลิตภัณฑ์ในตรา แม่พรจิต คุณ
คเชนทร์เริ่มต้นเล่าให้ฟังว่า “ย้อนกลับไปหลายสิบปีท่ีแล้ว คุณแม่คือ แม่พรจิต แดงรักษา ได้น า
ปลาสีเสียดท่ีมีมากตามฝั่งทะเลแถวบ้านมาท าเป็นปลาเค็มเอาไว้กินในครอบครัว และแจกจ่ายให้
ญาติพี่น้อง คนรู้จัก จากฝีมือของคุณแม่ท่ีท าปลาเค็มได้อร่อย จึงกลายเป็นชื่อเสียงท่ีบอกต่อกันไป
ปากต่อปาก ท าให้มีคนสนใจมาถามซื้อปลาเค็มจากเรา จนต้องท าปลาเค็มขาย ตากปลากันข้าง
ถนนเป็นราวยาวๆ หลายราว” หลังจากที่ผลิตภัณฑ์ปลาสีเสียดเค็มของแม่พรจิตได้กลายเป็นสินค้า
ท่ีมีชื่อเสียงแล้วครอบครัวของคุณคเชนทร์ก็ได้ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบจากปลาสีเสียดท่ีสามารถจับได้
เฉพาะบางช่วงในรอบปีมาเป็นปลาอินทรีท่ีสามารถหาได้ง่ายกว่าในทะเลแถวอ าเภอบางสะพาน
น้อย จึงเป็นท่ีมาของต านานปลาอินทรีเค็ม “แม่พรจิต” 

 
 
 
 
 

 



ปลาอินทรเีค็ม ล้างด้วยน ้าโอโซน 

ผลิตภัณฑ์ปลาอินทรีเค็มแม่พรจิต จะผลิตปลาอินทรีเค็มโดยใช้วัตถุดิบท่ีเป็นปลาอินทรีใน
ท้องถิ่นจากอ่าวบางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ บริเวณโดยรอบเกาะทะลุ โดยส่วนมากจะเป็น
ปลาอินทรีจากชาวประมงพื้นบ้านท่ีได้จากการตกเบ็ด ในส่วนของขั้นตอนการท าปลาอินทรีเค็ม
สูตรของแม่พรจิตนั้น คุณคเชนทร์ เล่าว่า “ปลาอินทรีสดท่ีเราจะใช้ท าปลาอินทรีเค็มได้นั้น จะต้อง
มีขนาดที่ไม่ใหญ่จนเกินไป คือจะต้องมีน้ าหนักไม่เกิน 5 กิโลกรัม เราจึงจะเลือกเอามาท าเค็ม ส่วน
ปลาอินทรีสดท่ีมีขนาดใหญ่กว่า 5 กิโลกรัม เราจะเอาไปใช้ท าเป็นปลาอินทรีแดดเดียว หลังจากท่ี
ได้ปลาอินทรีสดมา เราจะรีบน ามาตัดเหงือก เอาเครื่องในออก แล้วใช้เหล็กก้านร่มแทงจากปาก
ทะลุถึงหาง เพื่อป้องกันไม่ให้ท้องปลาแตก จากนั้นจะล้างปลาด้วยน้ า ซึ่งเราเลือกใช้น้ าโอโซนมา
ล้างปลา เพื่อให้ปลาของเราสะอาดปราศจากเชื้อโรคและสารปนเปื้อนตกค้าง ซึ่งถือเป็นอีกจุดขาย
หลักของผลิตภัณฑ์ปลาอินทรีเค็มแม่พรจิต” การล้างปลาด้วยน้ าโอโซนของผลิตภัณฑ์ปลาอินทรี
เค็มแม่พรจิตนั้น ผมลองไปค้นข้อมูลก็พบว่า จุดเด่นของการใช้น้ าโอโซน คือ 

1. ฆ่าเชื้อโรคได้รวดเร็ว โดยเฉพาะสามารถก าจัดเชื้อแบคทีเรีย ไวรัส สปอร์ ราเมือก รา
น้ าค้าง เชื้อรา อะมีบา และเชื้อท่ีอยู่ในรูปของถุงน้ า 

2. ไม่ทิ้งพิษตกค้าง เพราะเมื่อท าปฏิกิริยากับมลพิษเสร็จทุกครั้ง จะได้ออกซิเจน (O2) 
3. มีเครื่องท่ีสามารถผลิตน้ าโอโซนจ าหน่ายอยู่ท่ัวไปในท้องตลาด ดังนั้น การล้างปลาด้วยน้ า

โอโซนของผลิตภัณฑ์ปลาอินทรีเค็มแม่พรจิต จึงถือเป็นอีกจุดเด่นในเรื่องการป้องกันก าจัด
เชื้อโรคที่อาจจะติดมากับตัวปลาได้เป็นอย่างดี 

 

ตากในมุ้ง หมดปัญหาแมลง 
  คุณคเชนทร์ เล่ากระบวนการผลิตปลาอินทรีเค็มต่อไปว่า “หลังจากล้างปลาอินทรีด้วยน้ า
โอโซนแล้ว ก็จะน าปลาไปหมักเกลือตามกรรมวิธีโบราณสูตรแม่พรจิต ไม่ใส่สารอื่นเจือปน ท้ิงไว้อีก 
3-5 วัน หลังจากนั้น จึงน าไปตากอีก 4-5 วัน” การตากปลาอินทรีเค็มในอดีต ชาวบ้านมักจะตาก
ปลาเอาไว้บนราวหรือบนกระด้ง ตรงไหนมีแดดส่องถึงก็ตั้งตากปลาเอาไว้ ผลจากการตากปลา
กลางแจ้งโดยไม่มีอะไรปกคลุม ท าให้แมลงวันและแมลงอื่นๆ สามารถมาวางไข่และท าลายปลาเค็ม
ได้ นอกจากนั้น ยังมีปัญหาฝุ่นท่ีจะลอยมาตกลงบนปลาเค็ม ท าให้ปลาไม่น่ารับประทาน คุณ
คเชนทร์จึงได้คิดหาวิธีป้องกัน จนกระทั่งมาใช้การกางมุ้งเพื่อตากปลาเมื่อ 2-3 ปีท่ีแล้ว และพัฒนา
มาเป็นโรงเรือนตากปลาแบบกางมุ้งเพื่อป้องกันฝุ่นและแมลงในวันนี้ “เราเป็นเจ้าแรกในพื้นท่ีท่ี
ตากปลาแบบกางมุ้ง ท าให้มีชื่อเสียงเป็นท่ีรู้จักกันดีจนถึงทุกวันนี้” คุณคเชนทร์ เล่าให้ฟังถึง
กรรมวิธีการผลิตท่ีดัดแปลงแบบง่ายๆ จากวัสดุท่ีมีในพื้นท่ี แต่ทว่าผลท่ีได้กลับยิ่งใหญ่ในสายตา
ผู้บริโภคและลูกค้า เพราะนี่เป็นอีกวิธีการท่ีจะช่วยรักษาสุขภาพให้คนกินอย่างเรา 
 



จากปลาเค็ม ต่อยอดสู่ผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย 
  เนื่องจากกระบวนการผลิตปลาอินทรีเค็มแม่พรจิตท่ีใช้ปลาจากธรรมชาติ บางขั้นตอน
อาจจะไม่สามารถควบคุมได้อย่างท่ัวถึง จึงเกิดความผิดพลาดขึ้นได้ อย่างเช่น ปลาอินทรีเค็มท่ีท้อง
แตก แม้จะยังสามารถขายได้ แต่ก็ไม่สวยงาม คุณคเชนทร์จึงแก้ปัญหาด้วยการน าปลาท่ีมี
จุดบกพร่องเหล่านี้มาแปรรูปต่อไปเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ อย่างเช่น น้ าพริกนรกปลาอินทรี ปลาอินทรี
เค็มป่น เป็นต้น เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกท่ีหลากหลายให้กับลูกค้า นอกจากนั้น แม่พรจิตยังมี
ผลิตภัณฑ์อีกหลายอย่าง เช่น ปลาอินทรีเค็มแบบยกตัว ปลาอินทรีเค็มแบบชิ้นในแพ็กสุญญากาศ 
ปลาอินทรีหอมในน้ ามันร าข้าว ปลาอินทรีแดดเดียว น้ าพริกเผาปลาอินทรี ไตปลาอินทรี บรรจุใน
กระปุกซีลด้วยฝาอะลูมิเนียมและปิดด้วยฝาพลาสติก น้ าพริกกุ้งกรอบ ปลาโทงเทงแดดเดียว ไว้รอ
จ าหน่ายตลอดท้ังปี คุณคเชนทร์ บอกว่า “ผลิตภัณฑ์แม่พรจิตจะรู้จักกันปากต่อปากในหมู่ของ
ลูกค้าในเรื่องการผลิตท่ีปลอดภัย ไม่มีสารพิษ ปลากางมุ้ง ตากในมุ้ง กันฝนกันแมลง ทุกกรรมวิธี
การท า มั่นใจได้ว่าสะอาด ปลอดภัย ไร้สารพิษเจือปน เป็นปลาอินทรีปลอดสารไร้สาร รสชาติ
อร่อย ไม่เค็มจัด” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



เปิดตลาดออนไลน ์ยอดขายโตกว่า 
  หลังจากท่ี คุณคเชนทร์ ท าตลาดผลิตภัณฑ์แม่พรจิตมาได้สักระยะ ก็เริ่มใช้สื่อสังคม
ออนไลน์เข้ามาช่วยท าตลาด ไม่ว่าจะเป็น เฟซบุ๊ก กลุ่มไลน์ จนถึงการสร้างเว็บไซต์ขึ้นมา “ผมมอง
ว่าตลาดออนไลน์เป็นอีกช่องทางท่ีจ าเป็นส าหรับการขายของในยุคนี้ เพราะลูกค้าของเราปัจจุบัน
ไม่ได้มีเฉพาะลูกค้าท่ีวิ่งมาหาเราท่ีหน้าร้านเท่านั้น เรายังต้องการลูกค้าต่างประเทศ ลูกค้า
ต่างจังหวัด ท่ีไม่เคยมาหาเรา แต่รับรู้ได้ว่ามีเราผ่านสื่อโซเชียล ผมจึงลงทุนท าประชาสัมพันธ์ผ่าน
สื่อโซเชียลเท่าท่ีผมจะท าได้ และเอาผลิตภัณฑ์ไปขายในแหล่งช็อปปิ้งออนไลน์หลายๆ แหล่ง ผล
ออกมาน่าตกใจ คือว่าเรามีลูกค้าท่ีสั่งซื้อสินค้าแม่พรจิตผ่านทางสื่อโซเชียลมากกว่าลูกค้าท่ีวิ่งมาหา
เราเสียอีก ท้ังลูกค้าในประเทศและต่างประเทศสั่งซื้อมาทางออนไลน์เยอะมาก จนเราต้องส่งสินค้า
ทุกวัน ผลิตภัณฑ์ท่ีขายดีในต่างประเทศก็พวกปลาอินทรีเค็มแบบแพ็ก ผลิตภัณฑ์น้ าพริกต่างๆ 
ส่วนในประเทศจะเป็นปลาอินทรีเค็มท้ังตัว ซึ่งยอดขายออนไลน์สูงกว่าท่ีผมคิดเอาไว้มาก” คุณ
คเชนทร์ เล่า ใครสนใจอยากคุย อยากปรึกษา ขอค าแนะน าด้านการเกษตรจากคุณคเชนทร์  
โทร.ติดต่อไปท่ีเบอร์ 081-013-9971, 092-248-5447 หรือท่ีเฟซบุ๊ก Maepondjit หรือ ท่ี ID 
LINE tuktacando หรือท่ี www.maepondjit.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  นี่คือ แนวคิดการบริหารจัดการธุรกิจรายย่อย จากธุรกิจเล็กๆ ในชุมชนท่ีน าเอาวิธีคิด 
ประยุกต์วิธีปฏิบัติเพื่อให้เกิดจุดเด่น เกิดความแตกต่างในธุรกิจ ส่งผลให้ธุรกิจก้าวเดินไปได้อย่าง
โดดเด่น ใครสนใจจะเอาไปใช้ต่อยอดในธุรกิจของตนเองก็ได้ไม่มีสงวนลิขสิทธิ์ครับ ฉบับต่อไปผม
จะพาท่านไปพบพี่น้องเกษตรกรรายย่อยหัวก้าวหน้าท่ีไหนกันอีก โปรดติดตามกันต่อ ใน “คิดใหญ่
แบบรายย่อย The challenge of smallscale farmers” กับผม ธนากร เท่ียงน้อย  


