
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

งานเกษตรกรรมถือเป็นวิถีชีวิตที่อยู่คู่กับคนลุ่มน ้าปากพนังมาช้านาน 
เนื่องด้วยมีแหล่งน ้าธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ เอื ออ้านวยต่อการท้าประมง 
ชาวบ้านแถบบริเวณนี ส่วนใหญ่จึงเลือกที่จะใช้ประโยชน์จากสิ่งที่มี สร้างเป็น
อาชีพเลี ยงครอบครัว แต่ถึงแม้จะมีองค์ประกอบที่ครบและเอื ออ้านวยเพียงใดก็ไม่
อาจต้านทานกับอนาคตที่คาดการณ์ไม่ได้ อย่างเช่นโรคระบาดที่เกิดขึ นในตอนนี 
ส่งผลกระทบกับเศรษฐกิจเป็นวงกว้าง ตลาดปิด ผลผลิตทางการเกษตรล้นตลาด 
ด้วยเหตุนี ชาวบ้านลุ่มน ้าปากพนังจึงต้องลุกมาปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตแบบเดิมๆ ให้
รอดพ้นและก้าวผ่านวิกฤตครั งนี ไปให้ได้ 

  คุณศิริพงษ์ ดินด้ารงกุล ฝ่ายการตลาด ศ.ศุภณัฐฟาร์ม อยู่บ้านเลขที่ 18/1 
หมู่ที่ 7 ต้าบลบางศาลา อ้าเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช อดีตพนักงาน
ประจ้าบริษัทไอทีชื่อดังที่กรุงเทพฯ พลิกชีวิตกลับมาเป็นเกษตรกรที่บ้านเกิดลุ่ม
แม่น ้าปากพนัง ด้วยเหตุผลที่มีความสนใจในงานเกษตรเป็นทุนเดิม ประจวบ
เหมาะกับหลายสิ่งที่ลงตัวจึงกลับมาเริ่มต้นชีวิตการเป็นเกษตรกรที่บ้านทันที 
ด้วยการเข้าไปช่วยโรงงานรับซื อปลาสดของญาติ ท้าอยู่ในฝ่ายการตลาดและ
อยากจะพัฒนาแปรรูปสินค้าจากปลาให้มีความหลากหลายและเพิ่มช่องทางสร้าง
รายได้มากขึ น 



  คุณศิริพงษ์ เล่าว่า แถบพื นที่บริเวณต้าบลบางศาลา ชาวบ้านส่วนใหญ่จะ
ประกอบอาชีพเกษตรกรรมเลี ยงปลานิลกันเกือบทั งหมู่บ้าน ไม่มีปัญหาเรื่อง
การตลาด เลี ยงมาเท่าไรก็ขายได้หมด แต่ต้องมาชะงักเมื่อตอนเกิดโรคระบาดโค
วิด-19 ทางฟาร์มได้รับผลกระทบจากที่เคยขายปลานิลสดได้วันละ 10 ตัน ลดลง
มาเหลือวันละ 3 ตัน จากที่เคยขายได้ราคากิโลกรัมละ 53 บาท ตกลงมาเหลือ
กิโลกรัมละ 43 บาท กลายเป็นผลกระทบแบบลูกโซ่ ท้าให้ปลานิลที่ชาวบ้านเลี ยง
อยู่ล้นตลาด ทางฟาร์มจึงพยายามหาช่องทางที่จะช่วยชาวบ้านให้รอดพ้นวิกฤต
ครั งนี ไปด้วยกัน ซึ่งก็โชคดีมากที่ทางมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ได้ลงมาส้ารวจพื นที่
พอดี ทางมหาวิทยาลัยจึงได้คิดค้นสูตรและสอนวิธีการแปรรูปปลานิลสวรรค์เพื่อ
แก้ปัญหาปลาสดล้นตลาดให้กับชาวบ้าน จนเกิดเป็นวิสาหกิจชุมชนบ้านบางเข็ม
ขึ นมา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 คุณศิริพงษ์ ดินด ำรงกุล ฝ่ำยกำรตลำด ศ.ศุภณัฐฟำร์ม 



  โดยเริ่มจากการรับปลานิลจากผู้ที่ได้รับผลกระทบก่อน ทางฟาร์มมีการแปร
รูปท้าเป็นตัวอย่างเพื่อให้ชาวบ้านได้เห็นว่าปลานิลไม่จ้าเป็นที่จะต้องไปขายแบบ
สดให้พ่อค้าคนกลางกดราคาอย่างเดียว แต่ยังสามารถน้ามาแปรรูปและเป็นการ
เพิ่มช่องทางสร้างรายได้ เพิ่มมูลค่าให้ กับตัวเกษตรกรได้อีกช่องทางหนึ่ ง 
เมื่อชาวบ้านเรียนรู้จากตัวอย่างที่ท้าให้ดูแล้วก็จะเปลี่ยนรูปแบบให้ชาวบ้านไปท้า
กันเอง ด้วยการรับปลามาแล้วจ้างชาวบ้านที่ไม่ค่อยมีรายได้ ไม่สามารถที่ท้า
เกษตรได้เนื่องด้วยเหตุผลต่างๆ ก็จะจ้างให้มาท้างานในส่วนของการแล่ปลา 
ปรุงรส หรือแม้กระทั่งการตากปลา การดูแลตรงนี กลายเป็นรายได้เสริมให้กับ
ชาวบ้านในพื นที่ได้ คุณศิริพงษ์เล่าถึงที่มาและวิธีการจัดการแปรรูปปลานิลสวรรค์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เนื้อปลำนิลสวรรค์ดิบท่ีผ่ำนกำรหมักและตำกแดดจำกแสงอำทิตย์ 



จุดเด่นปลานิลสวรรค์ ลุ่มแม่น ้าปากพนัง 

  เจ้าของบอกว่า การแปรรูปที่ดีต้องเริ่มต้นตั งแต่ต้นน ้า กลางน ้า และปลายน ้า
ที่ดี ซึ่งปลานิลที่ลุ่มน ้าปากพนังจะมีจุดแข็งที่พันธุ์ปลาได้รับมาตรฐานจากฟาร์ม 
รวมถึงการเลี ยงแบบเป็นระบบ จึงส่งผลให้ปลานิลของนครศรีธรรมราชเป็นปลา
นิลที่ได้คุณภาพตัวใหญ่ เนื อหวาน และไม่มีกลิ่นสาบโคลนแน่นอน โดยทางฟาร์ม
จะมีแผนการเลี ยงให้กับชาวบ้านทุกคนเพื่อดูเป็นแบบอย่างหรือเป็นแนวทางให้กับ
ชาวบ้านเลี ยงอย่างชัดเจน เพราะฉะนั น ปลานิลที่ได้จากชาวบ้าน ทางฟาร์มจึง
มั่นใจว่าเป็นปลานิลที่ได้คุณภาพตามที่ฟาร์มก้าหนด จะต่างกับบ่อที่เลี ยงดูแล
อย่างไม่เป็นระบบก็จะมีกลิ่นสาบของตัวปลาออกมา ซึ่งถ้าปลามีกลิ่นสาบโคลนจะ
ไม่สามารถน้ามาท้าอาหารรับประทานเด็ดขาดเพราะเราค้านึงถึงสุขภาพของ
ผู้บริโภคเป็นสิ่งส้าคัญที่สุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ปลำนิลและฟำร์มปลำนิล จำก ศ.ศุภณัฐฟำร์ม 
หนึ่งในฟำร์มเครือข่ำยกลุ่มวิสำหกิจชุมชนบ้ำนบำงเข็ม 



ขั นตอนแปรรูปปลานิลสวรรค์ 

คุณภาพและความอร่อยต้องมาก่อน 

  คุณเพชรลดา ด้ารักษ์ ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านบางเข็ม อธิบายถึง
ขั นตอนการแปรรูปปลานิลสวรรค์ว่า ทางกลุ่มจะเน้นมาตรฐานและให้ความส้าคัญ
ในเรื่องของสุขภาพของผู้บริโภคมาเป็นอันดับหนึ่ง ดังนั นผู้ป่วยที่อยากจะ
รับประทานปลาแต่กังวลในเรื่องของความสะอาดและความปลอดภัยของเรา
รับรองได้ทุกขั นตอนการแปรรูปจะผ่านกรรมวิธีที่สะอาดและถูกต้อง ท้าให้ลูกค้าที่
ซื อผลิตภัณฑ์ของเราไปมีความมั่นใจได้ว่าปลอดภัยและได้คุณประโยชน์จาก
อาหารครบถ้วน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คุณเพชรลดำ ด ำรักษ์ ประธำนกลุ่มวิสำหกิจชุมชนบ้ำนบำงเข็ม 



ลักษณะปลาที่เหมาะกับการน้ามาแปรรูป 

  อันดับแรกปลานิลที่จะน้ามาแปรรูปได้ต้องมีขนาดตัวน ้าหนัก 1.5 กิโลกรัม
ขึ นไป ซึ่งตัวปลานิลเป็นปลาที่ทางวิสาหกิจชุมชนรวบรวมมาจากเกษตรกรผู้
เพาะเลี ยงปลานิลภายในกลุ่มที่มีการรวมตัวเพื่อพัฒนาการแปรรูปปลานิล 
ปลาต้องสดและไม่มีกลิ่นสาบโคลน ถ้ามีกลิ่นโคลนจะไม่สามารถน้าไปแปรรูปได้
เพราะกลิ่นจะติด เกณฑ์การคัดเลือกปลามีประมาณนี  

 

 

 

 

 

 

 

 

ในส่วนของขั นตอนการแปรรูปมีดังนี  

1. อันดับแรกน้าปลานิลที่ขึ นมาจากบ่อสดๆ มาท้าให้ตายด้วยการน็อก
น ้าแข็งซึ่งวิธีนี การรักษาความสดและลดกลิ่นคาวได้ดีที่สุด 

2. จากนั นให้น้าปลานลิไปขอดเกล็ด ถลกหนัง เลาะก้าง และแล่เนื อจนเหลือ
แค่ตัวเนื อปลาเพียงอย่างเดียว โดยปลานิลสวรรค์จะใช้เฉพาะเนื อปลานิล
ล้วนๆ มาท้าการแปรรูปโดยหั่นเนื อปลาออกเป็นชิ นเล็กๆ โดยขณะที่แล่ก็
ต้องมีน ้าแข็งมารองรับเนื อปลาอยู่ตลอด เพราะปลานิลเป็นปลาน ้าจืดเนื อ
จะล้มง่ายและเละ จะน้ามาแปรรูปเป็นปลาสวรรค์ไม่ได้ อันนี ถือเปน็
จุดเด่นอีกข้อทีท่างมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์เข้ามาสอนให้ 

ปลำนิลไซซ์ 1.5 กิโลกรัม 



3. แล้วน้าไปหมักด้วยเครื่องปรุงซึ่งประกอบด้วยน ้าตาลปี๊บ ซีอิ๊วขาว เมล็ด
ผักชีคั่วต้าละเอียด และงาขาว จากนั นน้าเนื อปลานิลแช่แข็งเป็นเวลา 
3 ชั่วโมง เพราะการท้าปลาสวรรค์จะต้องมีความสดอยู่ตลอด 

4. เมื่อเนื อปลาแช่แข็งจนครบเวลา ให้น้าปลาไปตากแดดต่อเป็นเวลา 
4 ชั่วโมง หลังเสร็จสิ นกระบวนการทั งหมด สามารถน้าเนื อปลานิลไปเก็บ
ไว้ในตู้เย็นได้จนกว่าจะน้ามารับประทาน โดยตัวปลาสามารถเก็บได้
มากกว่า 3 เดือน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  หากต้องการรับประทานให้น้าเนื อปลามาทอดในกระทะ โดยใช้เวลาทอด
สักครู่ จึงสามารถน้ามารับประทานได้ โดยผลิตภัณฑ์ปลานิลสวรรค์แปรรูปจาก
วิสาหกิจชุมชนบ้านบางเข็มเปิดตัวผลิตภัณฑ์เป็นที่แรก ในวันที่ 25 กุมภาพันธ์ 
2563 ณ พื นที่บริเวณสนามบินนครศรีธรรมราช โดยได้ความร่วมมือจากองค์การ
บริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช และมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ่งได้รับความ
พึงพอใจจากประชาชนทั่วไปเป็นอย่างดี จนได้รับสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) จากความร่วมมือของหน่วยงานทุกๆ ฝ่าย ซึ่งทางวิสาหกิจชุมชนหวัง
เป็นอย่างยิ่งว่าผลิตภัณฑ์ปลานิลสวรรค์บ้านบางเข็ม จะเติมเต็มความอร่อยแก่
ผู้บริโภคทุกครัวเรือน และช่วยให้ชุมชนเกิดรายได้อย่างยั่งยืน ในอนาคตอันใกล้จะ
สามารถต่อยอดผลิตภัณฑ์อื่นๆ สู่มือของผู้บริโภคต่อไป 

 

 

 

 

 

 

จุดเด่นปลานิลสวรรค์บ้านบางเข็ม 

  อยู่ที่รสชาติหวานก้าลังดี บวกกับความหอมของเมล็ดผักชีคั่วที่ใส่ลงไปและ
ไม่มีใครกล้าท้าอย่างเราที่แล่เฉพาะเนื อปลาอย่างเดียวต้นทุนสูง ปลาสด 150 
กิโลกรัม เมื่อแปรรูปตากแห้งออกมาแล้วเหลือน ้าหนักเพียง 16 กิโลกรัม เน้นเนื อ
เน้นคุณภาพจริงๆ ซึ่งในส่วนที่ไม่ได้ใช้อย่างหัวปลา หน้าท้องปลา จะน้าไปขาย
ให้กับร้านอาหาร หนังปลาเอาไปขายให้กับพ่อค้าน้าไปท้าหนังปลากรอบทอด 
ส่วนไส้น้าให้ชาวบ้านไปท้าปุ๋ยหมักเพื่อใช้ในการท้าเกษตรต่อไป จะพยายามไม่ให้
เหลือทิ งเด็ดขาด 



  ราคา ปลานิลสวรรค์บรรจุ 50 กรัม ราคา 50 บาท 110 กรัม ราคา 
100 บาท  250 กรัม 200 บาท และ 1 กิโลกรัม ราคา 800 บาท ถือว่าเพิ่มมูลค่า
ได้มากจากการขายปลาสด และถือเป็นทางออกให้กับชาวบ้านที่มีปลาตัวใหญ่ไม่
สามารถน้าไปขายตลาดล่างได้ก็น้ามาแปรรูปแทน 

การสร้างรายได้ รายได้ยังไม่แน่นอน บางเดือนยอดการผลิตเป็นตัน 
บางเดือน 200-300 กิโลกรัม ถือว่าเป็นการเริ่มต้นที่ดี จากที่เมื่อก่อนท้าเป็นแค่
เคยปลาอย่างเดียว แต่พอทางมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์เข้ามาให้ความรู้ทางกลุ่มก็
มีรายได้และช่องทางการแปรรูปมากขึ นกว่าเดิม ถือเป็นการเริ่มต้นที่ดีประจวบ
เหมาะกับช่วงโควิด-19 ท้าให้สินค้าแปรรูปที่รับประทานง่าย ขนส่งง่ายพร้อม
รับประทาน ขายดียิ่งขึ น 

ตลาด ออกบู๊ธตามงานต่างๆ และอาศัยลูกหลานที่ไปเรียนมหาวิทยาลัยเขา
น้าไปขายผ่านลาซาดาบ้าง ช็อปปี้บ้าง คือทุกบ้านช่วยกัน จนตอนนี สินค้าปลานิล
สวรรค์ขึ นเป็นสินค้าโอท็อป 5 ดาว เป็นที่เรียบร้อยแล้ว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



การแปรรูปสินค้าเกษตรดีอย่างไร 

  “อย่างแรกคือหนีปัญหาสินค้าล้นตลาด อย่างที่สองคือแปรรูปเพื่อสร้าง
ต้นทุนเพื่อเดินต่อ เพราะว่าต้นทุนการเลี ยงปลาสูง อาหารแพง ลูกปลาแพง 
แล้วมันคืออาชีพหลักของชาวบ้านที่นี่ การแปรรูปถือว่าเป็นการต่อชีวิตและช่วย
สร้างมูลค่าผลผลิตได้เป็นอย่างดี ขออย่างเดียวแค่มีก้าลังใจอย่าท้อ อุปสรรคที่ต้อง
เจอตอนแรกมีอยู่แล้วคือ 1. เงินทุน ช่วงเกิดโควิด-19 ขายปลาไม่ได้ เอเย่นต์
อาหารก็มาเร่งค่าอาหาร ค่าพันธุ์ปลาบ้าง พอเราจะขายออกไปแม่ค้าก็กดราคา 
เราก็ต้องยอมขาดทุนกิโลกรัมละ 5-10 บาท กลายเป็นปัจจัยส่งไปถึงครอบครัว
ขาดรายได้ พวกเราจึงมารวมตัวกัน ปลาของใครที่เป็นไซซ์ใหญ่แม่ค้าซื อถูกก็
น้ามาแปรรูปดีกว่า” คุณเพชรลดา กล่าวทิ งท้าย 

สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมติดต่อเบอร์โทร. (081) 249-0566 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา  :  เทคโนโลยีชาวบ้าน  21 สิงหาคม 2563 
 


