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1 จํานวนผูจําหนายและมูลคาการจําหนายผลิตภัณฑอาหารหมักใน 

จังหวดัอุบลราชธานี 
5 

2 แนวโนมการตลาดผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวดัอุบลราชธานีในระยะเวลา 2 ป
ที่ผานมาและ 2 ปขางหนา 

5

3 ขอมูลของผูผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวดัอุบลราชธานี 6
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หลักการและเหตุผล 
 การหมัก (Fermentation) หมายถึง กระบวนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในสารประกอบอินทรีย
เชิงซอนโดยกิจกรรมของจุลินทรีย กิจกรรมการเปลี่ยนสารตั้งตน (Substrate) เนื่องจากกิจกรรมการยอย
สลาย (Metabolism) ของจุลินทรียทําใหไดสารประกอบที่มีกล่ินและรสพึงประสงค และชวยในการยืด
อายุการเก็บของอาหาร (สุมณฑา, 2545)  อาหารหมักโดยทั่วไปมักเติมเกลอืและวัตถุดิบอ่ืน เชน ขาวคั่ว 
ขาวสุก สับปะรด เปนตน ระหวางการหมักจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของสารประกอบอินทรีย
ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เปนตน โดยกิจกรรมของจุลินทรียและหรือกิจกรรมของเอนไซม
จากอาหาร ผลจากการหมักจะทําใหเกิดกรดแล็กติกที่ทําใหอาหารมีสภาวะเปนกรด มีรสเปรี้ยวและ
สามารถเก็บไวไดนาน (สุภาพ, ม.ป.ป) 
 การหมักเปนการถนอมอาหารวิธีหนึ่งเพื่อเก็บรักษาอาหาร ในอดีตมีการผลิตอาหารหมักเพื่อ
เก็บรักษาอาหารไวรับประทานในชวงอาหารมีราคาแพงหรือขาดแคลน หรือเพื่อไมใหวัตถุดิบเกิดการ
เนาเสยีในกรณีที่อาหารมีมากเกินความตองการ ปจจุบันเทคนิคการถนอมอาหารพัฒนามากขึ้นแตอาหาร
หมักยังคงมีความสําคัญและกลายเปนสวนหนึ่งในอาหารประจําวัน อิทธิพลอาหารหมักเขาไปเปนสวน
หนึ่งของวัฒนธรรมพื้นเมืองที่มีเอกลักษณและกลายเปนมรดกตกทอดจากบรรพบุรุษจนถึงปจจุบัน  

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือถือวาเปนภาคที่มีผลิตภัณฑอาหารหมักที่มีความหลายหลากและมี
เอกลักษณแตกตางไปจากภาคอื่นๆ เชน ปลารา กุงจอม เค็มบักนัด ไสกรอกอีสาน ผักดอง เปนตน    
ชนิดวัตถุดิบ อัตราสวนวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิตและกระบวนการหมักที่แตกตางกันสงผลใหผลิตภัณฑ
มีเอกลักษณเฉพาะตัวดานกลิ่นและรสชาติ  วัฒนธรรมการผลิตอาหารหมักในแตละจังหวัดของภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือมีความหลากหลายและแตกตางกัน อาหารหมักบางชนิดมีการผลิตเฉพาะทองถ่ิน 
เชน เค็มบักนัดของจังหวัดอุบลราชธานี 

ดังนั้นผูวิจัยไดทําการศึกษาสํารวจและรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับวัฒนธรรมการผลิตอาหารหมัก
พื้นบานตามวิถีทองถ่ินที่เปนเอกลักษณของอุบลราชธานีเพื่อทราบขอมูลที่สําคัญเกี่ยวกับชนิดของ
อาหารหมัก ชนิดวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต  และเพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงกรรมวิธีการ
ผลิต การควบคุมการผลิตที่เหมาะสมเพื่อใหผลิตภัณฑมีคุณภาพสม่ําเสมอแตยังคงความเปนเอกลักษณ
ของผลิตภัณฑอาหารหมักทองถ่ิน นอกจากนี้ยังเพื่อใหภูมิปญญาชาวบานหรือวัฒนธรรมการผลิตที่สืบ
ทอดมาใหคงอยู 
 
วัตถุประสงค 
1. เพื่อสํารวจและรวบรวมชนิดและกรรมวิธีการผลิต ผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบาน  
2. เพื่ออนุรักษวัฒนธรรมการผลิตและเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารหมกัพื้นบาน 
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ลักษณะของโครงการ  :  เปนโครงการทํานุบํารุงศิลปวฒันธรรม :- 
       ลักษณะการสาํรวจ  ศึกษา  และวจิัยเพื่อการรวบรวมขอมูล 
 ลักษณะการศกึษาจากสิ่งกอสราง  สถาปตยกรรม  และวฒันธรรมทองถ่ิน 
 ลักษณะการเผยแพร  เชน  การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ  ประชุม  และสัมมนา 
 อ่ืนๆ (ระบ…ุ………………) 

 
พื้นที่ / กลุมเปาหมายที่ศึกษา .. กลุมผูผลิตและจําหนายอาหารหมกัพื้นบานในจงัหวัดอุบลราชธานี   
 
ขอบเขตการวิจัย 

สํารวจและรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานและวิเคราะหความ
เปนไปไดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานี  
 
ผลท่ีคาดวาจะไดรับในการดําเนินโครงการฯ  

1. ทราบชนิดวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  และวัฒนธรรมการผลิตอาหารหมักพื้นบานในจังหวัด
อุบลราชธานี 

2. ฐานขอมูลเกี่ยวกับอาหารหมักพื้นบานเพื่อสรางเครือขายงานวิจัยและบริการวิชาการกับ
ผูผลิตอาหารหมักพื้นบาน  

3. ทราบปญหาและอุปสรรคในการพัฒนาการผลิตอาหารหมักพื้นบานไปสูอุตสาหกรรม
พื้นบาน เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาอาหารหมักพื้นบาน 
 
แผนการดําเนินโครงการ   

กิจกรรมที่ 1. สํารวจขอมูลทั่วไปโดยทําการวิจัยจากเอกสาร (Documentary research) พรอมกับ
ติดตอหนวยงานที่เกี่ยวของเพื่อใหไดขอมูลทุติยภูมิเกี่ยวกับกลุมผูผลิตอาหารหมักและผลิตภัณฑอาหาร
หมัก 

กิจกรรมที่ 2. สํารวจผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานโดยทําการวิจัยเชงิสํารวจ (Survey research) 
ใหไดขอมูลปฐมภูมิ โดยการถายภาพ การใชแบบสอบถามและการสัมภาษณผูผลิตและผูจําหนายอาหาร
หมักบานของจังหวัดในจังหวัดอุบลราชธานีโดยสอบถามขอมูลเกี่ยวกับขอมูลทั่วไปของผูผลิตและผู
จําหนาย  ขอมูลผลิตภัณฑ เชน ชนิดผลิตภัณฑ ชนิดวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต การบรรจุหีบหอ และ
แนวทางการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ  
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กิจกรรมที่ 3. รวบรวมขอมูลและวิเคราะหขอมูลเพื่อจําแนกและจัดกลุมประเภทของอาหาร
หมักพื้นบาน จําแนกความแตกตางของขอมูลผลิตภัณฑในแตละพื้นที่  

กิจกรรมที่ 4.  วิเคราะหทางความเปนไปไดในการพัฒนากระบวนการผลิตไปสูอุตสาหกรรม
พื้นบาน 

กิจกรรมที่ 5.  จัดทําเครือขายของกลุมผูผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักพืน้บาน 
 
ผลการดําเนินโครงการ 
 

ผลิตภณัฑอาหารหมัก 
 

จากการสํารวจชนิดผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานีจาก 15 อําเภอ ไดแก เมือง วา
รินชําราบ มวงสามสิบ ตระการพืชผล โพธ์ิไทร นาตาล  เขมราฐ  สวางวีระวงศ พิบูลมังสาหาร สิรินธร 
โขงเจียม  เดชอุดม นาจะหลวย บุญฑริก และน้ํายืน พบวาผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานี
มีความหลากหลายขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบ โดยสามารถแบงอาหารหมักตามชนิดของวัตถุดิบที่ใชการ
หมักได 4 ประเภท ไดแก  

1. อาหารหมักประเภทสัตวน้าํ ไดแก ปลารา เค็มบักนัด ปลาจอม หม่ําไขปลาหรือหม่ําขี้ปลา  
ปลาสม ปลาสมฟก 

2. อาหารหมกัประเภทเนื้อสัตว ไดแก แหนม ไสกรอกอสีาน หม่ําเครื่องใน หม่ําเนื้อ  
3. อาหารหมักประเภทขาว ไดแก ขนมจีน  แผนเมี่ยง   
4. อาหารหมักประเภทผักและผลไม ไดแก ผักกาดดอง หอมดอง ผักเสี้ยนดอง ผลไมดอง เชน 

ฝร่ัง มะมวง มะยม มะดัน เปนตน 
 
นอกจากนี้ยังสามารถแบงอาหารหมักพืน้บานตามลักษณะการหมักได 3 ประเภท ไดแก 
1.  อาหารหมักพื้นบานที่อาศัยจุลินทรีย และ/หรือเอนไซมจากกลามเนื้อและเครื่องในของ

เนื้อสัตวและสัตวน้ําในการเปลี่ยนแปลงกระบวนการหมัก ไดแก ปลาราที่หมักแบบพื้นเมือง หรือ
เรียกวาปลาราตวง 

2. อาหารหมักพื้นบานที่อาศัยจุลินทรียและ/หรือเอนไซมจากเนื้อสัตวและสัตวน้ําและจาก        
จุลินทรียรวมกับเกลือและวัตดิบอื่นๆ เชน ขาว สับปะรด ไดแก ปลารา แหนม ปลาสม เค็มบักนัด  หม่ํา
ไขปลาหรือหม่ําขี้ปลา 

3. อาหารหมักพื้นบานที่อาศัยจุลินทรียจากผักและผลไมในการเปลี่ยนแปลงกระบวนการหมัก 
ไดแก ผักพื้นบานดอง และผลไมดอง 
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พื้นที่ในจังหวัดอุบลราชธานีมีการจําหนายผลิตภัณฑอาหารหมักหลายหลากเนื่องจากผูจําหนาย
สามารถซื้อผลิตภัณฑจากแหลงตางๆ มาจําหนายไดไมจํากัด แตหากกลาวถึงพื้นที่การผลิตผลิตภัณฑ
อาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานีสามารถแบงตามพื้นที่เขตอําเภอไดดังนี้ 

1. พื้นที่เขตอําเภอเมือง  อําเภอเมืองเปนเขตพื้นที่ที่ถือวาเปนแหลงศูนยกลางของผลิตภัณฑ จะมี
การจําหนายผลิตภัณฑอาหารหมักทุกประเภท และมีการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมัก ไดแก ปลาสม 
ขนมจีน ไสกรอกอีสาน แหนม ผัก-ผลไมดอง และผลิตภัณฑที่สําคัญคือเค็มบักนัดที่มีการผลิตเฉพาะใน
เขตอําเภอเมืองเทานั้น นอกจากนี้ยังมีแหลงผลิตผลไมดองรายใหญ   

2. พื้นท่ีเขตอําเภอวารินชําราบ ผลิตภัณฑหลักที่มีการผลิตในเขตนี้ไดแก ขนมจีน และยังมี
แหลงพอคาคนกลางขายสงปลาราในอําเภอวารินชําราบ   

3. พื้นที่เขตอําเภอมวงสามสิบ ในเขตอําเภอมวงสามสิบมีการจัดตั้งกลุมแมบานเพื่อผลิต
ผลิตภัณฑจากปลาสมที่เคยไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานภาครัฐหลายหนวยงาน อยางไรก็ตามการ
ผลิตจะมีมากในฤดูฝนซึ่งมีปริมาณปลามากแตหากเปนชวงเวลานอกฤดูฝนการผลิตปลาสมจะมีลดลง 

4. พื้นที่เขตอําเภอตระการพืชผล เขมราฐ นาตาล โพธ์ิไทร  เปนแหลงพื้นที่ผลิตภัณฑอาหาร
หมักจากเนื้อสัตวเปนสวนใหญ โดยเฉพาะไสกรอกอีสานและหม่ํา   

5. พื้นที่เขตอําเภอสวางวีระวงศ พิบูลมังสาหาร อําเภอสิรินธรและอําเภอโขงเจียม เปนเขต
อําเภอที่มีพื้นที่ติดแมน้ํา ผลิตภัณฑอาหารหมักที่ทําการผลิตสวนใหญเปนผลิตภัณฑอาหารหมักจาก
สัตวน้ํา ไดแก ปลาสม ปลาจอม และปลารา  โดยในเขตอําเภอดังกลาวมีการจัดตั้งกลุมแมบานเพื่อ
จําหนายผลิตภัณฑอาหารหมักจากสัตวน้ําหลายกลุม และยังมีแหลงผลิตปลารารายใหญอยูในอําเภอ     
สิรินธร  

6. พื้นที่เขตอําเภอเดชอุดม เปนแหลงที่มีการผลิตผลิตภัณฑหมักจากขาว ไดแก ขนมจีน และ
ผลิตภัณฑหมักจากสัตวน้ําที่ผลิตตามฤดูกาล ไดแก ปลาสม  และที่สําคัญมีโรงงานผลิตผลไมดองซึ่งขาย
สงในจังหวัดอุบลราชธานีและจังหวัดใกลเคียง 

7. พื้นที่เขตอําเภอบุญฑริก นาจะหลวย น้ํายืน   มีการผลิตปลาสมและปลาราเพื่อจําหนายใน
อําเภอบุญฑริก  แตสวนใหญแลวในเขตอําเภอดังกลาวจะผลิตผลิตภัณฑหมักจากเนื้อสัตว ไดแก ไส
กรอกอีสาน   

 
จากผลการสํารวจผูจําหนายจํานวน 105 ราย จากผูจําหนายผลิตภัณฑหมักจากปลา 48 ราย 

เนื้อสัตว 17 ราย ผัก-ผลไม 20 ราย และขาว 20  ราย พบวาผูจําหนายที่ผลิตผลิตภัณฑเองขายเองมีจํานวน 
41 ราย  สวนที่เหลือเปนพอคาคนกลางที่ซ้ือมาจําหนายอีกทอดหนึ่ง  มูลคาโดยประมาณของผลิตภัณฑ
อาหารหมักที่สํารวจใน 15 อําเภอของจังหวัดอุบลราชธานีในชวงเดือนเมษายน 2553-มีนาคม 2554 คิด
เปน 151,135,550 บาท คิดจากมูลคาของผลิตภัณฑหมักจากปลา 107,317,300 บาท  เนื้อสัตว  6,307,200 
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บาท ผัก-ผลไม 24,480,550 บาท และขาว 13,030,500 บาท   (ตารางที่ 1) แนวโนมการตลาดของ
ผลิตภัณฑอาหารหมักเมื่อ 2 ปที่ผานมามีแนวโนมคงที่คิดเปนรอยละ  53.68  และคาดวาอีก 2 ป
การตลาดจะมีแนวโนมคงที่คิดเปนรอยละ 64.63  (ตารางที่ 2)  ขอมูลแนวโนมการตลาดผลิตภัณฑ
อาหารหมักขึ้นอยูภาวการณแขงขันทางการตลาดและสภาวะเศรษฐกิจของประเทศ ผูจําหนายสวนใหญ
ใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑอาหารหมักของตนเองยังมีจุดขายและไมควรมีการปรับปรุงดานอื่นๆ คิด
เปนรอยละ 58.53  มีเพียงรอยละ 14.63 ที่เห็นวาควรมีการปรับปรุงผลิตภัณฑดานลักษณะปรากฏ 
รสชาติ ราคา บรรจุภัณฑ และการพัฒนาผลิตภัณฑในรูปแบบใหมๆ ซ่ึงจะเห็นวาผูจําหนายยังขาดการ
เล็งเห็นความสําคัญในการปรับปรุงผลิตภัณฑ หากผูจําหนายเล็งเห็นความสําคัญของการพัฒนา
ผลิตภัณฑมากขึ้นนาจะสามารถเพิ่มโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑอาหารหมักไดมากขึ้น 
 
ตารางที่ 1 จํานวนผูจําหนายและมูลคาการจําหนายผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานี 

ชนิดผลิตภัณฑหมัก ผูจําหนาย (ราย) มูลคาการจําหนาย/ป 
ปลา 48 107,317,300 
เนื้อสัตว 17 6,307,200 
ผัก-ผลไม 20 24,480,550 
ขาว 20 13,030,500 
รวม 105 151,135,550 

 
ตารางที่ 2 แนวโนมการตลาดผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานีในระยะเวลา 2 ปที่ผานมา

และ 2 ปขางหนา  
แนวโนมการตลาดผลติภัณฑ

อาหารหมัก 
2 ปท่ีผานมา 

(รอยละ) 
2 ปขางหนา 

(รอยละ) 
คงที่ 53.68 64.63 
เพิ่มขึ้น 13.41 7.32 
ลดลง 26.82 21.95 
ไมมีขอมูลปรากฏ 6.09 6.10 
 

จากการสัมภาษณผูผลิตผลิตภัณฑอาหารหมัก 57 ราย ซ่ึงประกอบดวยผูผลิตลิตภัณฑหมักจาก
ปลา 22 ราย เนื้อสัตว 22 ราย ผัก-ผลไม 4 ราย และ ขาว 9 ราย พบวาผูผลิตสวนใหญเปนเพศหญิงและมี
อายุมากกวา 45 ป ความรูเกี่ยวกับการผลิตและสูตรอาหารหมักสวนใหญเปนความรูที่ไดรับมาจาก
ครอบครัวหรือบรรพบุรุษ โดยในการผลิตอาหารหมักยังมีการคงสูตรและวิธีการแบบดั้งเดิมไวรอยละ 
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7.01  แตสวนใหญแลวผูผลิตจะทําการพัฒนาปรับปรุงสูตรและกรรมวิธีการผลิตดวยตนเองในเวลา
ตอมารอยละ  57.89  และมีผูผลิตที่นําความรูที่ไดจากแหลงเรียนรูอ่ืนมาใชในการพัฒนาปรับปรุง
ผลิตภัณฑประมาณรอยละ 10 แสดงดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 ขอมูลของผูผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานี 

ขอมูลผลิตภัณฑอาหารหมัก จํานวน (ราย) รอยละ 
ประเภทผลิตภณัฑหมกั ปลา 22 38.59 
 เนื้อสัตว 22 38.59 
 ผัก-ผลไม 4 7.40 
 ขาว 9 15.78 
เพศ หญิง 47 82.46 
 ชาย 10 17.54 
อายุ < 25 ป 4 7.01 
 26-35  ป 2 3.50 
 36-45 ป 12 21.05 
 > 45  ป 39 68.42 
แหลงความรูทีไ่ดรับเกีย่วกับการ ครอบครัว/บรรพบุรุษ 45 78.94 
ผลิตอาหารหมัก แหลงเรียนรู 2 3.50 
 ผูไมตอบคําถาม 10 17.54 
การพัฒนาความรู ไมมีการพัฒนา/ปรับปรุง 4 7.01 
 ปรับปรุงดวยตนเอง 33 57.89 
 จากแหลงความรู/การอบรม 5 8.77 
 ความรูจากสื่อโทรทัศนและวิทย ุ 1 1.75 
 ผูไมตอบคําถาม 10 24.56 
 
 จากการสัมภาษณผูผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักพบปญหาและอุปสรรคในการผลิตซึ่งสามารถ
สรุปโดยรวมไดดังนี ้
 1. ปญหาดานวัตถุดิบ   คือ วัตถุดิบมีราคาแพงขึ้นไมวาจะเปนเนื้อสัตว ปลา  ขาว  ผักและผลไม
สงผลใหตนทุนการผลิตสูงขึ้น  ปญหาการขาดแคลนวัตถุดิบ เชน ปลาในแหลงน้ําธรรมชาติมีนอยลง
สงผลใหวัตถุดิบไมเพียงพอ 
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 2. ปญหาดานกระบวนการผลิต  ขาดแคลนเครื่องมือเครื่องจักรทําใหปริมาณการผลิตนอยไม
เพียงพอ  ประสบปญหาที่เกิดจากการผลิต เชน ปญหาการระบายน้ําและการบําบัดน้ําเสียโดยเฉพาะใน
กระบวนการผลิตขนมจีนซึ่งสงผลเสียตอสภาวะแวดลอมในชุมชนใกลเคียง  ปญหาแหลงเชื้อเพลิง
ธรรมชาติที่ใชในกระบวนการผลิตมีลดลงและราคาแพง กระบวนการผลิตที่ไมสม่ําเสมอ และ
กระบวนการหมักที่ใชเวลานาน  หากมีการลดระยะเวลาการหมักลงจะสามารถชวยลดระยะเวลาการ
ผลิตและสามารถนําสินคาออกจําหนายไดเร็วขึ้น    
 3. ปญหาดานการตลาด   ปญหาการแขงขนัดานการตลาดที่มากขึ้น สงผลใหยอดจําหนายลดลง 
ปญหาการขาดความรูและชองทางในการขยายตลาด 
 4. ปญหาดานอายุการเก็บ  อายุการเก็บรักษาสั้น  สีผลิตภัณฑเปล่ียนแปลงเมื่อระยะเวลาการเก็บ
นานขึ้น  
 5. ปญหาดานบรรจุภัณฑ  บรรจุภัณฑไมเหมาะสม หรือหากมีบรรจุภณัฑกจ็ะพบวาไมมีฉลาก
บอกรายละเอยีดของบรรจุภณัฑ 
 แตสําหรับปญหาและอุปสรรคที่พบในผลิตภัณฑอาหารหมักแตละประเภทจะกลาวรายละเอียด
แยกเปนประเภทตอไป   
 

ผลิตภณัฑปลาหมัก 
 
1. ขอมูลผลิตภัณฑจากผูจําหนายและผูผลิต 

จากการสํารวจผูจําหนายผลิตภัณฑปลาหมักมีผูใหสัมภาษณทั้งหมด 48 ราย จากผูจําหนาย 15
อําเภอในจังหวัดอุบลราชธานี แบงจํานวนผูใหสัมภาษณตามชนิดของผลิตภัณฑไดแก  ปลารา-ปลาจอม  
21 ราย   เค็มบักนัด 7  ราย  และปลาสม-ปลาสมฟก   20  ราย  ผลิตภัณฑปลาหมักที่นํามาจําหนายเปน
ผลิตภัณฑที่รับซื้อมาจากแหลงอื่นในจังหวัดอุบลราชธานี คิดเปนรอยละ 79.16 และผลิตเองในครัวเรือน
เพื่อจําหนายคิดเปนรอยละ 27.08 จากกการสัมภาษณผูจําหนายไดใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑปลาหมัก
ของตนมีคุณภาพดีอยูแลวไมจําเปนตองมีการปรับปรุงคิดเปนรอยละ 55.81   และมีผูจําหนายที่คิดเห็น
วาผลิตภัณฑปลาหมักของตนควรไดรับการปรับปรุงหรือพัฒนาใหดีขึ้นคิดเปนรอยละ 16.27 ทั้งดาน
ลักษณะปรากฏ กล่ินรส และการพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆ  ประมาณการมูลคาการจําหนายผลิตภัณฑปลา
หมักในจังหวัดอุบลราชธานีคิดเปน 116,166,725 บาท/ป   คิดจากการจําหนายปลารา-ปลาจอม 
107,317,300 บาท/ป ปลาสม-ปลาสมฟก  6,809,075 บาท/ป และ เค็มบักนัด 2,040,350 บาท/ป 
 จากการสัมภาษณผูผลิตผลิตภัณฑปลาหมักจํานวน 22 ราย แบงเปนผูผลิตเค็มบักนัด 2 ราย  
ปลาสม-ปลาสมฟก 12 ราย และ ปลารา 8 ราย พบวากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑปลาหมักไดรับการ
ถายทอดมาจากบรรพบุรุษมากถึงรอยละ 88. 23 สวนจํานวนที่เหลือไดรับความรูจากแหลงเรียนรูอ่ืนที่
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ไดศึกษาคนควาดวยตนเองหรือไดรับการอบรมจากหนวยงาน โดยผูผลิตที่ไดความรูถายทอดมาจาก
บรรพบุรุษจะมีการคิดพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตดวยตนเองในเวลาตอมาเพื่อใหไดผลิตภัณฑเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคคิดเปนรอยละ 70  
 
2.  ปญหาอุปสรรคของผลติภัณฑปลาหมกั  

ปญหาอุปสรรคที่ไดจากการสํารวจโดยใชการสัมภาษณ การใชแบบสอบถามและการสังเกต 
ทั้งขอมูลจากผูผลิตและผูจําหนายพบปญหาและอุปสรรคทั้งทางดานวัตถุดิบ  ผลิตภัณฑ กระบวนการ
ผลิต การเก็บรักษา การตลาดและกฎหมาย ดังนี้ 
 2.1 ดานวัตถุดิบ   

ปญหาดานวัตถุดิบพบปญหาปลามีราคาแพงโดยเฉพาะปลาแมน้ําโขง ผูผลิตบางรายมีการ
โฆษณาวาผลิตภัณฑตัวเองผลิตจากปลาแมน้ําโขงเพื่อเพิ่มราคาของสินคา ทั้งนี้เนื่องจากผูบริโภคเชื่อวา
ปลาที่จับจากแมน้ําโขงมีคุณภาพดีกวาปลาเลี้ยง ทําใหราคาวัตถุดิบสูงกวาปลาเลี้ยง  และนอกจากนี้ยัง
พบวาคุณภาพวัตถุดิบเริ่มตนมีคุณภาพต่ํา โดยเฉพาะปลาบางชนิดตองสั่งมาจากภาคกลาง เชน ปลายี่สก 
ปลานวลจันทร สงผลใหคุณภาพของปลาลดลงกอนมาถึงมือผูผลิต  และยังพบปญหาการขาดแคลน
วัตถุดิบเนื่องจากปริมาณปลาในแหลงธรรมชาติลดลงทําใหปริมาณปลาที่จับไดแตละปลดลง   
 2.2 ดานกระบวนการผลิต  
 ปญหาดานกระบวนการผลิตที่ไมสม่ําเสมอ อาจเนื่องมาจากหลายสาเหตุ เชน ขาดการชั่งตวง
อัตราสวนผสม ขาดการควบคุมปจจัยในการผลิตที่สงผลตอผลิตภัณฑ เชน อุณหภูมิ ระยะเวลาการนวด
ปลาหรือการผสมสวนผสม อุณหภูมิและระยะเวลาการหมัก เปนตน สงผลใหผลิตภัณฑปลาหมักเกิด
การเนาเสียบางครั้ง  ในกรณีเค็มบักนัดผูผลิตตองการเรงระยะเวลาการหมักใหส้ันลงเพื่อลดระยะเวลา
และเพิ่มยอดขายเนื่องจากโดยปกติเค็มบักนัดตองใชระยะเวลาหมัก 2-3 เดือนกอนออกจําหนาย และ
นอกจากนี้ยังมีปญหาเรื่องวัตถุดิบที่ไมสม่ําเสมอ การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบทําไดยากสงผลให
ผลิตภัณฑเค็มบักนัดมีคุณภาพไมสม่ําเสมอ  ดังนั้นหากมีการนําความรูทางวิทยาศาสตรมาใชในการ
พัฒนาผลิตภัณฑจากภูมิปญญาชาวบานที่มีอยู เชน อาจทําการคัดเลือกสายพันธุจุลินทรียที่มีความสําคัญ
ตอกระบวนการหมักเค็มบักนัด การใชเอนไซมชวยเรงการหมัก หรือการจัดสภาวะแวดลอมให
เหมาะสมตอกิจกรรมของจุลินทรียและเอนไซม จะสามารถชวยพัฒนากระบวนการหมักที่ใชระยะเวลา
ส้ันลงแตยังคงเอกลักษณของเค็มบักนัดไวได  ปญหาการใชวัตถุเจือปนอาหารที่ไมอนุญาตใหใชใน
อาหาร เชน การใสสีผสมอาหารในปลาสมหรือปลาสมฟก เนื่องจากผูผลิตและผูจําหนายใหเหตุผลวา
ผูบริโภคยังยึดติดกับรูปลักษณและสีของผลิตภัณฑ หากไมมีการใสสีจะสงผลใหยอดจําหนายลดลง  
 2.3 ดานคุณภาพผลิตภัณฑและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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 ปญหาดานคุณภาพผลิตภัณฑไมสม่ําเสมอ ควรมีการปรับปรุงดานลักษณะปรากฏ กล่ินรส และ
การพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆ  ในกรณีปลารามีผูประกอบการตองการพัฒนาผลิตภัณฑปลาราแหงเพื่อเพิ่ม
ทางเลือกแกผูบริโภค  การจําหนายอาหารหมักสวนใหญจําหนายใสถุงพลาสติกแบบขายปลีก  ยังขาด
บรรจภุัณฑและฉลากแสดงรายละเอียดที่เหมาะสม  ปญหาที่สําคัญที่พบระหวางการสัมภาษณคือผูผลิต
และผูจําหนายไมทราบวาผลิตภัณฑของตนเองมีอายุการเก็บรักษาไดนานเทาไร และควรเก็บรักษาใน
สภาวะใดที่จะสามารถชวยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑใหไดนานขึ้น 

2.4 ดานการตลาด 
 การผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักในอุบลราชธานีเปนอุตสาหกรรมขนาดยอมหรืออุตสาหกรรมใน
ครัวเรือนและตลาดการจําหนายผลิตภัณฑคอนขางจํากัดในเฉพาะจังหวัดอุบลราชธานี ไมมีการสงออก
หรือจําหนายนอกเขตพื้นที่ ทําใหรายไดสวนใหญไมคงที่ แตมีผูผลิตเพียงรอยละ 5 ใหความเห็นดาน
ปญหาการตลาดวารายไดจากการจําหนายสินคาไมคงที่ สินคาจะขายดีในฤดูกาลปลูกขาวและเกี่ยวขาว 
ทั้งนี้อาจเนื่องจากผูผลิตสวนใหญมีความพึงพอใจกับรายไดที่ไดรับจึงไมตองการขยายตลาด แตจากการ
สังเกตพบวาผูผลิตมีกําลังในการเพิ่มปริมาณการผลิตแตไมทราบชองทางการตลาดหรือแหลงรับซ้ือ
ผลิตภัณฑ   

2.5 ดานกฎหมายอาหาร 
 จากจํานวนผูผลิตทั้ง 22  ราย มีเพียง 6 รายเทานั้นที่มีการจัดตั้งกลุมและไดรับการสนับสนุนจาก
หนวยงานรัฐ และมีผลิตภัณฑปลาหมักที่มีการขึ้นทะเบียนของสํานักงานคณะกรรมอาหารและยา (อย.) 
ไมถึงรอยละ 5 ผูผลิตและผูจําหนายสวนใหญยังมองไมเห็นความสําคัญของกฎหมายอาหาร หรือ
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  
 
3. ชนิดผลิตภณัฑปลาหมัก 

3.1 เค็มบักนัด   
เค็มบักนัดเปนผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานของจังหวัดอุบลราชธานี  เค็มบักนัดผลิตโดยการ

หมักเนื้อปลากับเกลือรอยละ 10-15 แลวผสมกับสับปะรดในอัตราสวนเนื้อปลาตอสับปะรด 1:1 จากนั้น
บรรจุในขวดแกวปากแคบปดสนิท หมักประมาณ 1-3 เดือน (อภิญญาและคณะ, 2544; สุวรรณและคณะ
, 2527)  กระบวนการหมักเค็มบักนัดเกิดขึ้นเนื่องจากเอนไซมตามธรรมชาติที่มีอยูในวัตถุดิบและ/หรือจุ
ลินทรียตามธรรมชาติที่ติดมากับวัตถุดิบหรือระหวางการผลิต  ระยะแรกของการหมักจะเกิด
กระบวนการออสโมซิสโดยเกลือจะดึงน้ําออกจากปลา หลังจากนั้นจะเขาสูกระบวนการยอยโปรตีนโดย
เอนไซมโบรมิเลนจากสับปะรดและเอนไซมโปรติเอสจากปลาและ/หรือจากจุลินทรีย เมื่อเขาสูระยะ
สุดทายของการหมักการทํางานของเอนไซมลดลง แบคทีเรียแลคติกจะเปลี่ยนน้ําตาลในสับปะรดเปน
กรดแลคติกทําใหเกิดรสเปรี้ยว (สุวรรณและคณะ, 2527)  กระบวนการยอยโปรตีนในระหวาง
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กระบวนการหมักเอนไซมโปรติเอส (protease) จะยอยโปรตีนทําใหเกิดเพปไทดสายสั้น จากนั้น
เอนไซมเพปติเดส (peptidase) จะสลายเพปไทดไดกรดอะมิโนอิสระ  โดยกรดอะมิโนไทโรซีนในเค็ม
บักนัดจะใชเปนดัชนีบงชี้การสิ้นสุดกระบวนการหมักโดยการสังเกตผลึกสีขาวที่เกิดขึ้น (สุวรรณและ
คณะ, 2527; Thongthai and  Srisutipruti, 1989;  Phithakpol et al., 1995)  นอกจากนี้เพปไทดสายสั้น
และกรดอะมิโนอิสระยังชวยเพิ่มคุณสมบัติบางประการของผลิตภัณฑเค็มบักนัด เชน  สมบัติการตาน
อนุมูลอิสระและการพัฒนากลิ่นรสของผลิตภัณฑ   

  
 
                                        
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1  ผลิตภัณฑเค็มบักนัด 
 

3.1.1  ลักษณะทั่วไปของเค็มบักนัด 
เค็มเปนผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อปลาแลติดหนัง เชน ปลาสวาย และปลาเทโพ หมักกับ

เกลือและสับปะรด บรรจุในขวดฝาจีบ หมักจนไดที่โดยมีอัตราสวนของเนื้อและน้ําอยางเหมาะสม สวน
ของน้ําเค็มบักนัดมีลักษณะใส สีเหลืองอมน้ําตาลซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่เกิดขึ้นในระหวาง
กระบวนการหมัก มีกล่ินหอมเฉพาะตัวของเค็มบักนัด ไมมีกล่ินหืน กล่ินอับหรือกล่ินคาว ซ่ึงผูผลิต
เรียกวากลิ่นเหม็นโอ  รสเค็มและเปรี้ยวกลมกลอม  
  3.1.2  สวนผสมและกรรมวิธีการผลิต 

กรรมวิธีการผลิตเค็มบักนัดมีอยูหลายสูตรขึ้นอยูกับผูผลิตแตละราย ซ่ึงสูตรการผลิต
ถือเปนความลับของผูผลิตที่ไดรับการถายทอดมาจากบรรพบุรุษ โดยทั่วไปเค็มบักนัดผลิตโดยหั่นเนื้อ
ปลาสวายหรือปลาเทโพติดหนังเปนชิ้นหนาประมาณ 1 นิ้ว  คลุกเคลากับเกลือรอยละ 10-15 ของ
น้ําหนักเนื้อปลา หมักไว 1 คืน จากนั้นผสมเนื้อปลากับสับปะรดหั่นเปนชิ้นใหเขากัน แลวบรรจุ
สวนผสมใสในขวดฝาจีบและอัดใหแนน ปดฝาจีบ และเก็บไวในที่มืดเปนเวลา 2-3 เดือนเพื่อใหเกิด
กระบวนการหมัก ระหวางกระบวนการหมักหามเคลื่อนยายหรือทําใหขวดเค็มบักนัดเกิดการ
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กระทบกระเทือน หากสังเกตเห็นเม็ดขาวๆที่เกิดขึ้นและลอยอยูในขวดเค็มบักนัดแสดงวาเค็มบักนัด
หมักไดที่เหมาะสําหรับการนํามาบริโภค  กรรมวิธีการผลิตเค็มบักนัดแสดงดังภาพที่ 2 และภาคผนวก ก 

 
ปลาติดหนังแลหนาประมาณ 1 นิว้ 

↓ 
ผสมเกลือ 
↓ 

หมักไว 1 คืน 
↓ 

ผสมกับสับปะรดหั่น 
↓ 

บรรจุขวดฝาจบี 
↓ 

ปดฝาจีบ 
↓ 

หมัก 2-3 เดือน 
↓ 

เค็มบักนัด 
 
ภาพที่ 2 กระบวนการผลิตเค็มบักนัด 
 

3.2 ปลาสมและปลาสมฟก 
 ปลาสม เปนอาหารหมักที่มีลักษณะเปนตัวหรือเปนชิ้น ผลิตโดยการผสมปลากับเกลือ 
กระเทียม และขาวสุก อาจใชขาวเหนียวหรือขาวสวยหุงสุก หมักจนไดรสเปรี้ยว บางครั้งอาจเรียกวา สม
ปลา   สวนปลาสมฟกหรือสมฟก เปนปลาหมักที่ผลิตจากสวนเนื้อปลาหมักกับเกลือ กระเทียมและขาว
สุกเชนเดียวกับปลาสม  ปลาที่นิยมนํามาผลิตปลาสมในจังหวัดอุบลราชธานีไดแก ปลานิล ปลาตะเพียน 
ปลาสวาย  ปลาอีตูหรือปลากาดํา กระบวนการหมักปลาสมและปลาสมฟกเกิดขึ้นจากกิจกรรมของ
เอนไซม แบคทีเรียที่มีความสําคัญตอการหมักปลาสมในระยะแรกของการหมักคือ Staphylococcus, 
Micrococcus และ Bacillus มีบทบาทสําคัญในการยอยสลายโปรตีนจากเนื้อปลา สวนแบคทีเรียที่มี
บทบาทสําคัญในการสรางกรดและกลิ่นรสของปลาสมไดแก Pediococcus cerevisiae รองลงมาคือ 
Lactobacillus plantarum และ Lactobacillus brevis (มัทนา, 2545) 
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ภาพที่ 3  ผลิตภัณฑปลาสมและปลาสมฟก 
 

3.2.1 ลักษณะทั่วไปของปลาสมและปลาสมฟก 
ปลาสมและปลาสมฟกตองมีกล่ินและรสตามธรรมชาติของปลาสม มีขาวและ

กระเทียมเกาะและกระจายบนตัวปลา เนื้อปลาแนน เนื้อไมแตกออกจากกัน  ไมยุยหรือเละและไมมีส่ิง
แปลกปลอม  และปลาสมตองมีสีตามธรรมชาติ ไมมีการเติมแตงสีหรือใสสารที่ทําใหเกิดสีในปลาสม   
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.)  ๒๖/๒๕๔๖ หามใชโซเดียมหรือโพแทสเซียมไนเทรต โซเดียมหรือ
โพแทสเซียมไนไทรต โซเดียมบอเรต (บอแรกซ)  ฟอสเฟต และสีในปลาสม  ลักษณะปลาสมที่มีการ
จําหนายและผลิตในจังหวัดอุบลราชธานีสามารถแบงได 3 ลักษณะดังนี้ 

3.2.1.1 ปลาสมหรือสมปลา ผลิตจากปลาทั้งตัว ตัดแตงโดยการควักไสและบั้ง
ตามขวางของลําตัว ลักษณะปลายังเปนตัวสมบูรณ มีขาวและกระเทียมเกาะและกระจายอยูบนตัวปลา  

3.2.1.2 ปลาสมชิ้น ผลิตจากปลาทั้งตัวที่ผานการตัดแตงโดยหั่นชิ้นตามขวาง
ของลําตัวหนาประมาณ 2-4 นิ้ว สวนใหญปลาสมชิ้นในจังหวัดอุบลราชธานีจะผลิตจากปลาสวาย 

3.2.1.3 ปลาสมฟก และปลาสมฟกเสน ผลิตจากเนื้อปลาลวนๆ  ในจังหวัด
อุบลราชธานีนิยมหมักปลาสมฟกในภาชนะขนาดใหญและจําหนายโดยการบรรจุกลองพลาสติกหรือ
ตัดแบงแบบชั่งน้ําหนัก  สวนปลาสมฟกเสน  หรือเรียกวา ปลาสมเสน  หรือ สมปลาเสน เปนปลาสมฟก
ที่ผลิตจากเนื้อปลาลวนๆ หมักจนไดที่เชนเดียวกับปลาสมฟกแตจําหนายโดยการหั่นเปนเสน 

3.2.2 สวนผสมและกรรมวิธีการผลิต 
  ปลาสมผลิตโดยการลางปลา ขอดเกล็ด ควักไสและลางจนสะอาด ผูผลิตบางรายใช
เวลาลางมากกวา 6 ชั่วโมง เพื่อกําจัดจุลินทรียหรือเอนไซมที่ติดมากับปลาและกําจัดจุลินทรียในสวน
ทอง รวมถึงการจํากัดเลือดและกลิ่นคาว อาจมีการแชน้ําซาวขาวหรือน้ําสมสายชเูพื่อกําจัดกลิ่นคาวปลา 
จากนั้นคลุกปลาที่สะอาดแลวกับเกลือตามอัตราสวนซ่ึงขึ้นอยูกับผูผลิตแตละราย นวดปลากับเกลือให
เขากันใชเวลานาน 2-12 ชั่วโมง ผสมกระเทียม และสวนประกอบที่เปนแหลงคารโบไฮเดรต ซ่ึงในสวน
นี้ก็จะแตกตางกันไปตามผูผลิต เชน ขาวเหนียว ขาวสวย  หรือขาวแหงที่ผลิตจากขาวสวยหรือขาว
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เหนียวตากแหง อาจมีการปรุงรสดวยน้ําตาลหรือผงชูรส  จากนั้นคลุกเคลาใหเขากัน และหมักเปนเวลา 
2-7 วันกอนจําหนาย  หากใชขาวแหงเปนแหลงคารโบไฮเดรตจะใชระยะเวลาการหมักประมาณ 1 
สัปดาห  กรรมวิธีการผลิตปลาสมและปลาสมฟกแสดงดังภาพที่ 4  และภาคผนวก ก 
 

          ปลาสด              ปลาสด 
                            ↓                                                                           ↓ 
ขอดเกล็ด ควักไส ลางทําความสะอาด  ขอดเกล็ด ควกัไส ลางทําความสะอาด 
                           ↓                                                                            ↓ 

บั้งลําตัวตามขวาง    แยกเฉพาะสวนเนื้อปลา 
                          ↓                                                                             ↓ 
ลางดวยน้ําสะอาด น้ําซาวขาว หรือน้ําสมสายช ู ผสมกระเทียม ขาวเหนียวหรือขาวสวย  
                                                                                                       ↓ 
       คลุกเคลากับเกลือ > 2 ชั่วโมง             ใสถุงพลาสติกและหมักในภาชนะ 3-5 วัน  
                        ↓                ↓ 
    ผสมกระเทียม ขาวสวยหรือขาวเหนยีวหรือขาวแหง             ปลาสมฟก 
                       ↓ 
         หมักที่อุณหภูมิหอง 2-7 วัน     
                      ↓ 
                 ปลาสม          

 
ภาพที่ 4 กระบวนการผลิตปลาสมและปลาสมฟก 
 

3.3 ปลาราและปลาจอม 
ปลาราเปนผลิตภัณฑปลาหมักกับเกลือ แลวเติมขาวคั่ว รําขาว รําขาวคั่ว ขาวสารหรือแกลบคั่ว 

การเติมขาวคั่วหรือรําขาวอาจเติมพรอมหรือเติมหลังจากหมักปลากับเกลือแลว แตสวนใหญแลวผูผลิต
ในจังหวัดอุบลราชธานีนิยมเติมขาวคั่วหรือรําขาวหลังจากหมักปลากับเกลือไดระยะหนึ่งแลว สวนปลา
จอมคือปลาขนาดเล็กหมักกับเกลือแลวผสมกับรําขาวหรือขาวคั่ว หมักจนมีรสเปรี้ยว จากการสอบถาม
การผลิตปลาจอมและปลาราตางกันที่ความเขมขนของเกลือที่ใชโดยปลาจอมจะใชความเขมขนของ
เกลือต่ํากวาปลารา และปลาจอมจะใชระยะเวลาหมักสั้นกวา นอกจากนี้ยังไมปลาราอีกชนิดหนึ่งคือปลา
ราหมักพื้นบาน หรือเรียกวา ปลาราตวง คือปลาราใชปลาตัวเล็กหมักกับเกลือ ในจังหวัดอุบลราชธานี
นิยมใชปลาซิวแกว ลักษณะของปลาราตวงจะมีสีคลํ้าและกลิ่นแรงกวาปลาราชนิดอื่น แบคทีเรียที่มี
บทบาทสําคัญในกระบวนการหมักปลาราโดยทําหนาที่ในการยอยสลายโปรตีนไดแก Staphylococcus, 
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Micrococcus และ Bacillus สวนแบคทีเรีย Pediococcus halophilus ที่มีบทบาทสําคัญในการสรางกรด
และกลิ่นรสในปลารา  (มัทนา, 2545) 

 

                    
  
ภาพที่ 5 ผลิตภัณฑปลารา 
 

3.3.1 ลักษณะทั่วไปของปลาราและปลาจอม 
ผลิตภัณฑปลาราและปลาจอมในจังหวัดอุบลราชธานีสามารถแบงไดเปน ปลาราแกง 

ปลาราตวง และปลาจอม 
3.3.1.1 ปลาราแกง   รวมถึงปลาราตัวและปลาราชิ้น  เปนปลาราที่ผลิตจาก

ปลาทั้งตัวหรือปลาหั่นเปนชิ้น ปลามีลักษณะคงรูปเดิม เนื้อปลานุมแตไมเละ  ผลิตจากปลานิล ปลาหมอ 
ปลาชอน ปลาอีตู ปลาตะเพียน  หรืออาจผลิตจากปลาหลากหลายชนิดรวมกัน เรียกวา ปลารารวม    

3.3.1.2 ปลาราตวง  ผลิตจากปลาซิวแกว หรือปลาตัวเล็ก ผลิตโดยการหมัก
เฉพาะปลากับเกลือรอยละ 25-35  นานประมาณ 1-2 สัปดาห เพื่อใหเกิดการยอยสลายโปรตีนปลาดวย
เอนไซมและ/หรือจุลินทรียจากธรรมชาติ จากนั้นเติมสวนผสมที่มีองคประกอบของคารโบไฮเดรต หมกั
ตอประมาณ 2 เดือน มีสวนของน้ํามากกวาเนื้อ  สีคลํ้าเนื่องจากเปนปลาราที่รับประทานสวนของน้ํา ตาง
จากปลาราตัวหรือปลาราชิ้นที่เหมาะสําหรับรับประทานเนื้อปลา  มีรสเค็มจัด กล่ินแรงกวาปลาราชนิด
อ่ืนๆ นิยมใชสําหรับการปรุงสมตํา 

3.3.1.3 ปลาจอม    ผลิตจากปลาซิวแกว หรือปลาตัวเล็ก  มีรสเปรี้ยว สีน้ําตาล
แดงหรืออมสม หรือสีขาวคล้ํา ขึ้นอยูกับชนิดขององคประกอบคารโบไฮเดรตที่ใชในการผลิต 

โดยพื้นฐานแลวปลารามีรสเค็มแตปลาราที่จําหนายในทองตลาดสวนใหญเปนปลารา
ที่ผานการปรุงเพื่อปรับรสชาติและเพื่อลดตนทุนโดยการผสมกับน้ําปรุงทําใหรสกลมกลอมขึ้น ปลารามี
กล่ินหอมเฉพาะตัว ไมมีกล่ินเหม็น  ไมควรมีการเติมสีหรือวัตถุเจือปนอาหารใดๆ ตามขอกําหนดของ 
มผช.๓๗/๒๕๔๖ 
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3.3.2 สวนผสมและกรรมวิธีการผลิต  
  ปลาราผลิตโดยการผสมปลากับเกลือรอยละ 40-50 หมักไว 1 คืน-2 สัปดาห ใหเกลือ
ซึมเขาทุกสวนของปลาเพื่อปองกันการเนาเสียระหวางการหมัก สําหรับปลาราตวงใสเกลือนอยกวารอย
ละ 35 หมักประมาณ 1-2 สัปดาห จากนั้นผสมสวนผสมที่มีองคประกอบของคารโบไฮเดรตเพื่อเปน
แหลงคารบอนใหกับจุลินทรียที่มีประโยชนตอการหมัก เชน ขาวคั่ว รําขาว รําขาวคั่ว แกลบคั่ว เปนตน 
จากนั้นหมักตอ 1-2 ป  สําหรับปลาราตวงหมักประมาณ 2-3 เดือน (ดงัภาพที่  6) ปลาจอมผลิตโดยการ
ผสมปลากับเกลือรอยละ 5-10 หมักประมาณ 1 สัปดาห ใหเกิดกระบวนการหมักเนื่องจากเอนไซมจาก
ตัวปลาดวยกระบวนการ Autolysis และการทํางานของเอนไซมจากจุลินทรีย จากนั้นผสมสวนผสมที่มี
องคประกอบของคารโบไฮเดรตเพื่อเปนแหลงคารบอนใหกับ    จุลินทรียที่มีประโยชนตอการหมัก เชน 
ขาวคั่ว รําขาว รําขาวคั่ว เปนตน  บางครั้งอาจผสมเกลือและองคประกอบอื่นรวมกันครั้งเดียว เชน ขาว
คั่ว รําขาวคั่ว แลวหมักประมาณ 1 สัปดาห จากนั้นปรุงรส และนําออกจําหนาย กระบวนการหมักปลา
จอมจะสั้นกวาปลารา เนื่องจากปลาจอมใชปลาตัวเล็กและใชปริมาณเกลือในการหมักต่ํา กระบวนการ
หมักจึงเกิดขึ้นไดรวดเร็วและใหรสเปรี้ยวภายในระยะเวลาประมาณหนึ่งสัปดาห วิธีการผลิตปลาจอม
โดยรวมแสดดังภาพที่ 7  
 

ปลา 
↓ 

ผสมเกลือรอยละ 30-50 
↓ 

หมัก 1 คืน-2  สัปดาห 
                               ↓                                                                     
                                                                เติมรําขาว ขาวคัว่ แกลบคัว่ 
                                                                                ↓                   หมักประมาณ 2-3 เดอืน (ปลาราตวง) 

หมัก 1-2 ป 
  ↓ 

ปลารา 
 
ภาพที่  6 กระบวนการผลิตปลารา 
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ปลาตัวเล็ก 
↓ 

ผสมเกลือรอยละ 5-10 
↓ 

หมักประมาณ 1 สัปดาห 
↓ 

เติมรําขาวคั่ว ขาวคั่ว 
↓ 

หมักประมาณ 1 สัปดาห-2 เดือน 
↓ 

ปลาจอม 
 
ภาพที่ 7  กระบวนการผลิตปลาจอม  
 

3.4  หม่ําไขปลาหรือหม่ําขี้ปลา 
หม่ําไขปลาหรือหม่ําขี้ปลา เปนผลิตภัณฑหมักที่ผลิตจากไขปลาหรือเครื่องในปลาอยางเดียว 

หรือไขปลารวมกับเครื่องในปลา  บางครั้งอาจมีการผสมเนื้อปลาดวย  หม่ําไขปลานิยมผลิตจากไขปลา
ตะเพียน หมักกับเกลือจากนั้นผสมกระเทียม ขาวคั่ว ขาวสุก หรือขาวเหนียวนึ่ง และบางครั้งอาจปรุง
ดวย น้ําตาลและผงชูรส หมักในภาชนะปดสนิทจนมีรสเปรี้ยวประมาณ 1-2 วนั  จําหนายโดยการบรรจุ
ถุงพลาสติก ลักษณะผลิตเปนการผลิตในครัวเรือนและจําหนายวันตอวัน มีจําหนายมากฤดูน้ําหลากที่มี
ปลาชุกชุม 

 

                                               
 
ภาพที่ 8 ผลิตภัณฑหม่ําไขปลาหรือหม่ําขี้ปลา 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 17

3.4.1 ลักษณะทั่วไปของหม่าํไขปลาหรือหม่ําขี้ปลา 
มีลักษณะเนียนเปนเนื้อเดียวกัน เนื้อมีลักษณะนุม เหนียวเล็กนอย ไมเละ  อาจมีสีสม

ของไขปลาหรือสีอมสม มีกล่ินหอมของกระเทียม รสเปรี้ยวเล็กนอย บางครั้งอาจมีรสขมของเครื่องใน
ปลา  

3.4.2 สวนผสมและกรรมวิธีการผลิต  
ผสมไขปลาหรือเครื่องในปลา ลางดวยน้ําซาวขาวและแชไวประมาณ 30 นาที สะเด็ด

น้ํา แลวผสมเกลือ และสวนผสมอื่น ไดแก กระเทียม ขาวสุกหรือขาวเหนียวนึ่ง และน้ําตาล ผสมใหเขา
กันนานประมาณ 30 นาที หมักในภาชนะปดสนิทที่อุณหภูมิหอง 1-2 วัน  ดังแสดงในภาพที่ 9 และ 
ภาคผนวก ก  
 

ไขปลาหรือเครื่องในปลา 
↓      

หมักเกลือ 
↓ 

ผสมเครื่องปรุงอื่น 
(กระเทยีม ขาวสุก ขาวเหนยีวนึ่ง น้ําตาล) 

↓ 
หมักในภาชนะปดสนิท 1-2 วัน 

 
ภาพที่ 9  กระบวนการผลิตหม่ําไขปลาหรือหม่ําขี้ปลา  
 

ผลิตภณัฑเนื้อสัตวหมัก 
 

1. ขอมูลผลิตภัณฑจากผูจําหนายและผูผลิต 
จากการสํารวจผูจําหนายผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมักมีผูใหสัมภาษณทั้งหมด 17 ราย ผลิตภัณฑเนื้อ

หมักที่จําหนายในจังหวัดอุบลราชธานีสวนใหญซ้ือมาจําหนายรอยละ  64.7  และผลิตเองเพื่อจําหนาย
รอยละ  35.29  ผูจําหนายใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑเนื้อหมักของตนควรมีการปรับปรุงรอยละ   70     
ดานบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษา ประมาณการมูลคาการจําหนายผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมักจากการ
สํารวจคิดเปน  6, 307, 200 บาท/ป คิดจากมูลคาการจําหนายไสกรอกอีสาน หม่ํา  และแหนมหรือสม
เนื้อ  ประมาณ   3,577,000    2,080,500    และ  649,700  บาท/ป ตามลําดับ 
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ผูผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมักจํานวน   22 ราย แบงเปนผูผลิตไสกรอก  9  ราย  หม่ํา 7 ราย  
แหนมหรือสมเนื้อ   6  ราย ไดรับการถายทอดสูตรและเทคนิคการผลิตจากครอบครัวหรือบรรพบุรุษ
รอยละ 95  และผูผลิตมีการพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตดวยตนเองคิดเปนรอยละ 76.19 และพัฒนาสูตร
จากการอบรมหรือแหลงความรูอ่ืนรอยละ 4.76 และผลิตภัณฑที่ยังคงสูตรดั้งเดิมคิดเปนรอยละ 4.76   

 
2. ปญหาอุปสรรคของผลติภัณฑเนื้อสัตวหมัก 
 ปญหาอุปสรรคของผูจําหนายและผูผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมักที่ไดจากการสัมภาษณ การ
ตอบแบบสอบถามและจากการสังเกต สามารถสรุปไดดังนี้ 
 2.1 ดานวัตถุดบิ   

วัตถุดิบ เชน เนื้อสัตว  กระเทียม มีราคาสูง สงผลใหตนทุนการผลิตเพิ่มขึ้น  ขาดการควบคุม
คุณภาพเนื้อสัตวกอนการผลิต เชน การเก็บรักษาเนื้อสัตวในอุณหภูมิไมเหมาะสมซึ่งอาจสงผลให
ปริมาณเชื้อเริ่มตนในวัตถุดิบมีปริมาณสูง สงผลตอกระบวนการหมักและอายุการเก็บรักษา 
 2.2 ดานกระบวนการผลิต  

ปญหาเครื่องจักร บางรายไมมีเครื่องจักร ทําใหปริมาณการผลิตในแตละวันไมเพียงพอตอการ
จําหนาย   ยังขาดสุขลักษณะที่ดีของผูผลิตและสถานที่ผลิต  
 2.3 ดานคุณภาพผลิตภัณฑและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
 คุณภาพดานประสาทสัมผัส เชน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติ แปรตามสูตรและเทคนิค
การผลิตของผูผลิตแตละราย   การจําหนายสวนใหญจําหนายแบบชั่งแบงขาย ผูจําหนายและผูผลิตบาง
รายใหความเห็นวาหากมีการพัฒนาบรรจุภัณฑที่เหมาะสมนาจะเปนแนวทางหนึ่งที่ชวยสงเสริมการขาย
ได อุณหภูมิในการวางจําหนายไมเหมาะสม อายุการเก็บรักษาสั้น และไมทราบอายุการเก็บรักษาที่
แนนอน 

2.4 ดานการตลาด 
การผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมักเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือน จําหนายในตลาดอุบลราชธานี

เปนสวนใหญ สินคามีการแขงขันดานการตลาดมากขึ้นและมียอดขายลดลงโดยเฉพาะในชวงเทศกาล
กินเจ 

2.5 ดานกฎหมายอาหาร 
จากผูผลิต 22 รายมีเพียงรายเดียวที่มีการจัดตั้งกลุมแมบาน แตยังไมไดขึ้นทะเบียน OTOP หรือ

ทะเบียน อย.  ผูผลิตเห็นวาการขอหรือการขึ้นทะเบียนอาหารคอนขางยุงยากและเล็งเห็นความจําเปนใน
การขึ้นทะเบียนนอย เพราะการขึ้นทะเบียนดังกลาวไมมีผลตอยอดจําหนาย โดยปกติผลิตภัณฑก็
สามารถจําหนายไดอยูแลว 
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3. ชนิดผลิตภณัฑเนื้อสัตวหมัก 
 3.1 ไสกรอกอีสาน 
 ไสกรอกอีสานจัดเปนผลิตภัณฑไสกรอกเนื้อหมัก โดยผลิตจากเนื้อติดมันบดผสมกับ
เครื่องปรุงและบรรจุไส เครื่องปรุงหลักไดแกเกลือซ่ึงทําหนาที่ในการยับยั้งแบคทีเรียที่ทําใหเกิดการเนา
เสียแตแบคทีเรียในกลุม Lactic Acid Bacteria (LAB) สามารถเจริญได และเกิดการหมักกรดแลคติกขึ้น
ในขณะเก็บไสกรอกหลังการบรรจุไส ไสกรอกอีสานเปนผลิตภัณฑที่มีการผลิตมากในเขตอําเภอเมือง 
และอําเภอวารินชําราบซึ่งมีรานจําหนายของฝากหลายราน นอกจากนี้ยังพบแหลงผลิตในตางอําเภอ 
ไดแก ตระการพืชผล บุญฑริก นาตาล โพธ์ิไทร เขมราฐ และน้ํายืน  
 

           
   
ภาพที่ 10 ผลิตภัณฑไสกรอกอีสาน 
 
  3.1.1 ลักษณะทั่วของไสกรอกอีสาน 
  ไสกรอกอีสานผลิตจากเนื้อหมูหรือเนื้อวัวสับละเอียดผสมเครื่องปรุง อัดใสในไส
ธรรมชาติหรือไสเทียมที่บริโภคได ไสกรอกอีสานที่จําหนายในจังหวัดอุบลราชธานีนิยมใชไส
ธรรมชาติ  และมัดเปนทอนสั้นหรือยาวขึ้นอยูผูผลิตแตในการผลิตเดียวกันไสกรอกจะมีขนาดใกลเคียง
กัน  ไสไมฉีกขาด สวนผสมของเนื้อสัตวและขาวมีสัดสวนเหมาะสม ไมใสขาวมากเกินไป มีการ
กระจายตัวของสวนผสมที่สม่ําเสมอตามขอกําหนดของ มผช. ๔๗๕/๒๕๔๗ และไสกรอกควรมีรส
เปรี้ยว มีกล่ินหอมของสวนผสม ไมมีกล่ินอับหรือกล่ินเหม็นเปรี้ยว  
  3.2.2 สวนผสมและขั้นตอนการผลิต 

ไสกรอกอีสานผลิตจากเนื้อหมูหรือเนื้อวัวบดละเอียด ผสมเครื่องปรุง ไดแก เกลือ ขาว
สุกหรือขาวเหนียวนึ่ง กระเทียม น้ําตาล พริกไทยขาวหรือพริกไทยดํา  ผูผลิตบางรายมีการเติมมันหมู 
ตะไคร ใบมะกรูด เปนตน จากนั้นคลุกเคลาใหเขากัน บรรจุใสไสธรรมชาติหรือไสเทียมที่รับประทาน
ได มัดเปนทอนใหมีขนาดตามตองการ ผ่ึงลม และหมัก 2-3 วัน  วิธีการแสดงดังภาพที่ 11 และ
ภาคผนวก ก 
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เนื้อบดละเอยีด 
↓ 

ผสมกับสวนผสม 
(เกลือ  กระเทยีม ขาวสุกหรือขาวเหนยีวนึง่ น้ําตาล พริกไทย ใบมะกรดู ฯลฯ) 

↓ 
อัดใสไส 
↓ 

มัดทอน 
↓ 

ผ่ึงลม/แดด 1 แดด 
↓ 
หมัก 
↓ 

ไสกรอกอีสาน 
 

ภาพที่ 11 กระบวนการผลิตไสกรอกอีสาน 
 

3.2 แหนม 
แหนมเปนผลิตภัณฑหมักจากเนื้อสัตวบดละเอียด เชน เนื้อหมู เนื้อวัว แหนมหรือชาว

จังหวัดอุบลราชธานีเรียกวา สมเนื้อสามารถแบงได 2 แบบใหญๆ ไดแก แหนมหนังหมู และแหนมใบ
มะยม แหนมหนังหมูคือแหนมที่มีการเติมหนังหมูเขาไปในสวนผสมดวย สวนแหนมใบมะยมอาจเปน
แหนมที่มีการผสมหรือไมผสมหนังหมู แตจะหอดวยใบมะยมกอนจะทําการหอดวยถุงพลาสติกและ
ใบตอง  แหนมมีรสเปรี้ยวที่เกิดจากกระบวนการหมักเนื่องจากจุลินทรียในธรรมชาติ การผลิตแหนมมี
การเติมเกลือประมาณรอยละ 3 เพื่อใหคาวอเตอรแอคติวิตี (Water activity, aw)  เร่ิมตนเปน 0.965-0.955 
ซ่ึงมีผลตอการยับยั้งหรือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ไมตองการแต LAB สามารถเจริญได 
นอกจากนี้เกลือยังทําหนาในการละลายโปรตีนเกิดชั้นบางๆเคลือบบนผิวหนาของเนื้อและมีผลทําให
ผลิตภัณฑมีกล่ิน-รสที่ดี  (สุมณฑา, 2545) การเติมกระเทียมเพื่อชวยยับยั้งจุลินทรียที่ไมตองการและให
กล่ินรสในผลิตภัณฑ และยังมีการเติมแหลงคารบอนสําหรับจุลินทรียที่สรางกรดแลคติก ไดแก ขาวสวย
หรือขาวเหนียวนึ่งสุก นอกจากนี้แหลงคารโบไฮเดรตยังมีบทบาทสําคัญที่ทําใหเกิดสีน้ําตาลและเกิด
กล่ินรสที่พึงประสงค  แหนมจะหอดวยพลาสติกและใบตองเพื่อสรางสภาวะใหเหมาะสมตอการเจริญ
ของจุลินทรีย ที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว  
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ภาพที่ 12 ผลิตภัณฑแหนม 
 

3.2.1 ลักษณะทั่วไปของแหนม 
ลักษณะเนื้อของแหนมมีลักษณะคอนขางเหนียวติดกัน ไมรวน มีสวนประกอบของ

เนื้อและหนังหมูกระจายอยูสม่ําเสมอ มีกล่ินหอมตามธรรมชาติ มีรสเปรี้ยว ไมมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว หรือ
เหม็นอับ หอดวยถุงพลาสติกและใบตอง มัดดวยหนังยางพลาสตกิหรือเชือกใหแนน   
  3.2.2 สวนผสมและขั้นตอนการผลิต 
  สวนผสมของแหนมประกอบดวยเนื้อบด หนังหมู ขาวสุกหรือขาวเหนียวนึ่ง กระเทียม 
เกลือ  จากการสอบถามแหนมที่ผลิตในจังหวัดอุบลราชธานีผลิตขายวันตอวันไมนิยมใสผงเพรกหรือ
เกลือไนเตรท ไนไตรท ปรุงรสดวยน้ําตาลทรายและผงชูรส  วิธีการผลิตแหนมโดยภาพรวมแสดงดัง
ภาพที่  13 และภาคผนวก ก  ผลิตโดยการนวดผสมเนื้อบดกับเกลือ เติมขาวสุกหรือขาวเหนียวนึ่ง 
กระเทียม น้ําตาลทาย นวดจนเหนียวเปนกอนสามารถปนไดไมติดมือ อาจเติมหรือไมเติมหนังหมู ผสม
ใหเขากัน  อาจมีการเติมพริกขี้หนู  จากนั้นหอดวยพลาสติกหรือหอดวยใบมะยมกอนการหอดวย
พลาสติกและใบตอง มัดเปนใหแนนดวยยาง เชือก เพื่อไลอากาศภายใน และหมักในสภาวะไมมีอากาศ 
2-3 วัน  
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เนื้อบด 
↓ 

นวดกับสวนผสมใหเหนียว 
(เกลือ ขาวสุกหรือขาวเหนียว  กระเทียม น้าํตาล ผงชูรส) 

↓ 
เติมหรือไมเตมิหนังหม ู ผสมใหเขากนั 

↓ 
ปนเปนกอนตามขนาดที่ตองการ 

↓ 
หอดวยพลาสติกหรือใบมะยมรวมกับพลาสติก แลวหอดวยใบตองอีก 1ช้ัน  มัดใหแนน 

↓ 
หมัก 2-3 วัน 

↓ 
แหนม 

 
ภาพที่ 13 กระบวนการผลติแหนม 
 

3.3 หม่ํา 
 หม่ําหรือหม้ํา เปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมกัที่ผลิตจากเนื้อหมู เนื้อวัวหรือควาย ผสมกบัตับหรือ
มามของสัตว ผสมกับเครื่องปรุงแลวบรรจไุสหรือกระเพาะปสสาวะ มดัเปนทอนกอนผึ่งลมในที่รม 2-3 
วัน เพื่อใหเกิดกระบวนการหมักและเกดิรสเปรี้ยว 
 

                
 
ภาพที่ 14  ผลิตภัณฑหม่ํา 
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  3.3.1 ลักษณะทั่วไปของหม่าํ 
  ลักษณะทั่วไปของหม่ํามีลักษณะเปนทอนความยาวขึ้นอยูกับชนิดของไส หากเปน
กระเพาะปสสาวะจะมีลักษณะเปนกอนกลมขนาดเล็กหรือใหญตามขนาดของกระเพาะปสสาวะ หาก
เปนไสจะมีขนาดขึ้นอยูกับระยะการมัดทอนของผูผลิต  สีของหม่ํามีสีคลํ้าตามธรรมชาติของ
สวนประกอบ กล่ินหอมของกระเทียมและสวนประกอบ มีรสเปรี้ยวพอเหมาะ ไมมีกล่ินอับหรือเหม็น 
เนื้อสัมผัสนุม ไมเหนียวและไมแหงหรือรวนเกินไป 
  3.3.2 สวนผสมและขั้นตอนการผลิต 
  ขั้นตอนการผลิตหม่ําแสดงดังภาพที่ 15  หม่ําประกอบดวยเนื้อหมู เนื้อวัวหรือเนือ้ควาย
บด ผสมกับตับและ/หรือมามของสัตวนั้นๆ ผสมกับเกลือ นวดใหเหนียวและผสมเขากัน เติมกระเทียม  
ขาวคั่ว ขาวสุกหรือขาวเหนียวนึ่ง แตผูผลิตในจังหวัดอุบลราชธานีสวนใหญนิยมใสขาวคั่ว ผูผลิตบาง
รายใสตะไครเพื่อเพิ่มกลิ่นหอมและลดกลิ่นคาว จากนั้นบรรจุไส หรือกระเพาะปสสาวะที่ผานการทํา
ความสะอาดโดยการลางดวยน้ําเกลือแลว ผูกปลายไสหรือมัดเปนทอน ผ่ึงลมในที่รม 2-3 วันจนเกิดรส
เปรี้ยว  
 

เนื้อสัตวบด 
↓ 

ผสมสวนผสม 
(เกลือ กระเทียม ขาวคั่ว ตะไคร) 

↓ 
บรรจุไส 
↓ 

ผ่ึงลม 2-3 วันจนมีรสเปรี้ยว 
↓ 
หม่ํา 

 
ภาพที่ 15 กระบวนการผลิตหม่ํา 
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ผลิตภณัฑผัก-ผลไมดอง 
 

1. ขอมูลผลิตภัณฑจากผูจําหนายและผูผลิต 
ผลการสํารวจผูจําหนายผลิตภัณฑผัก-ผลไมดองพื้นบานจํานวน 20 ราย แบงเปนผูจําหนายผัก

ดอง 18 ราย และผลไมดอง 2 รายซ่ึงเปนทั้งผูผลิตและผูจําหนายรายใหญของอุบลราชธานี พบวาผู
จําหนายที่ผลิตผัก-ผลไมดองเพื่อจําหนายเองคิดเปนรอยละ 80 และรับมาจําหนายรอยละ 20 สวนใหญ
จะรับผักดองมาจากพอคาคนกลางที่รับสินคามาจากตางจังหวัด จากการสอบถามพบวาผูจําหนายผักดอง
พื้นบานทั้งหมดทําการผลิตและจําหนายดวยตัวเอง ความรูในการผลิตผักดองและผลไมดองไดมาจาก
ครอบครัวหรือบรรพบุรุษคิดเปนรอยละ 100 ของผูตอบแบบสอบถาม และผูผลิตไดมีการพัฒนาสูตร
หรือปรับปรุงการผลิตดวยตนเองจากประสบการณการเรียนรูคิดเปนรอยละ 75 และมีผูผลิตบางสวนที่
ไดมีการปรับปรุงผลิตภัณฑของตนเองจากแหลงความรูอ่ืน ยอดจําหนายของผัก-ผลไมดองโดยประมาณ
คิดเปน 24,480,550 บาท/ป คิดจากมูลคาของผักพื้นบานดอง 262,800 บาท/ป  หนอไมดอง (สวนมากซื้อ
จากพอคาคนกลางมาจําหนาย) 857,750 บาท/ป และผลไมดอง 23,360,000 บาท/ป จะเห็นไดวาตลาดผัก
ดองพื้นบานมีคอนขางจํากัดและมีมูลคาการจําหนายคอนขางต่ํา ทั้งนี้อาจเนื่องจากผักดองพื้นบานมีอายุ
การเก็บรักษาสั้นตองมีการผลิตขายวันตอวันและในแตละครั้งปริมาณการผลิตก็ตองจํากัดเพียงแคให
ขายหมดเพื่อปองกันการเนาเสียหากจําหนายไมหมด  สวนมูลคายอดจําหนายและสวนแบงทาง
การตลาดของผลไมดองคอนขางสูงถึงแมวาจะมาจากการสํารวจผูผลิตและจําหนายผลไมดองรายใหญ
ในอุบลราชธานีมีเพียง 2 รายเทานั้น ทั้งนี้เนื่องจากตลาดการจําหนายของผลไมดองไมจํากัดอยูเฉพาะ
อุบลราชธานีเทานั้นมีการสงออกขายไปยังจังหวัดใกลเคียง  แตอยางไรก็ตามพบวาการตลาดของผัก-
ผลไมดองเมื่อ 2 ปที่ผานมาคอนขางคงที่ และคาดวาจะคงที่ตอไปในอีก 2 ปขางหนา 
 
2. ปญหาอุปสรรคของผลติภัณฑผัก-ผลไมดอง 
   2.1 ดานวัตถุดบิ 
 วัตถุดิบราคาแพง  ผูผลิตผลไมดองใหความคิดเห็นวาการจัดซ้ือวัตถุดิบทําไดยากขึ้นเนื่องจาก
ภาวะขาดแคลนวัตถุดิบสงผลใหราคาวัตถุดิบขยับตัวสูงขึ้นอยางตอเนื่อง จําเปนตองมีการซื้อวัตถุดิบเพือ่
กักตุน    
 2.2 ดานกระบวนการผลิต  

ผูผลิตจะผลิตผลไมตามฤดูกาลและทําการผลิตในปริมาณมากเพื่อลดปญหาวัตถุดิบขาดแคลน
นอกฤดูกาล บางครั้งกระบวนการผลิตไมสม่ําเสมอ ตองมีการปรับเปลี่ยนตามปญหาที่อาจจะเกิดขึ้นใน
ระหวางขั้นตอนการหมัก อาจเนื่องจากขาดการควบคุมคุณภาพผลไม เชน ความแกออน คาความเปน
กรด ปริมาณของแข็งทั้งหมดในผลไม  เปนตน สูตรการหมักยังไมคงที่  ขาดการควบคุมสภาวะและ
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ระยะเวลาการหมักที่เหมาะสม  นอกจากนี้ผูผลิตเสนอแนะใหมีการพัฒนาเครื่องปอกเปลือกผลไมเพื่อ
สนับสนุนใหการผลิตรวดเร็วขึ้นเละลดการใชแรงงานคน 
 2.3 ดานคุณภาพผลิตภัณฑและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
 ผักพื้นบาน เชน ผักเสี้ยนดอง มีอายุการเก็บรักษาสั้นประมาณ 2-3 วัน หากจําหนายไมหมด
สามารถเก็บไวในตูเย็นไดเพียง 1-2 วัน หรืออาจจําเปนจะตองทิ้งทําใหสูญเสียรายได  บรรจุภัณฑ
สําหรับผักพื้นบานดองสวนใหญเปนถุงพลาสติกมัดปากดวยหนังยาง  สวนผลไมดองผูผลิตบางราย
บรรจุในโหลพลาสติก  บางรายบรรจุในถุงปดผนึกซึ่งมีการพัฒนาบรรจุภัณฑโดยการสนับสนุนจาก
หนวยงานรัฐ แตจากการสังเกตฉลากบรรจุภัณฑพบวารายละเอียดผลิตภัณฑยังไมครบถวน  

2.4 ดานการตลาด 
ปญหาดานอายุการเก็บรักษาของผักดองที่ส้ันสงผลตอการขยายตลาดของผักดองพื้นบาน  
2.5 ดานกฎหมายอาหาร 

 พบปญหาดานสุขลักษณะของผูผลิตและสถานที่ผลิต  มีการใชวัตถุเจือปนอาหารที่ อย. หามใช
ในอาหารหมักดองและขาดการแจงขอมูลรายละเอียดผลิตภัณฑที่แทจริงตอผูบริโภค 
 
3. ชนิดผลิตภณัฑผักดอง 
 3.1 ผักพื้นบานดอง 
 กระบวนการหมักผักดองเกิดขึ้นจากจุลินทรียในกลุม LAB  ในการผลิตผักดองมีการเติมเกลือ
เขมขนรอยละ 2-3 โดยน้ําหนักของผัก เกลือทําหนาที่ดึงน้ําออกจากผักโดยกระบวนการออสโมซิส เพื่อ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดอื่นที่ไมตองการยกเวน LAB และยังชวยใหผักกรอบโดยการยับยั้ง
เอนไซมยอยโปรตีนที่มีผลทําใหผักนิ่ม (สุมณฑา, 2545) และยังชวยใหผักมีรสชาติที่ดี สภาวะการหมัก
ผักดองควรอยูในสภาวะที่ไมมีอากาศ ทําโดยการเติมน้ําใหทวมผัก ผูผลิตบางรายใชน้ําซาวขาวหรือนํ้า
มะพราวแทนน้ํา จากนั้นหมักไว 1-2 คืน 
 

            
 
ภาพที่ 16  ผลิตภัณฑผักดอง 
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  3.1.1 ลักษณะทั่วไปของผักพื้นบานดอง 
  ผักดองควรมีลักษณะของผักชนิดนั้นๆ ไมเละ น้ําดองผักตองมีใส ไมมีฝาขาวหรือฟอง 
สีผักเปนสีธรรมชาติที่เกิดจากการดอง กล่ินหอมของผักไมมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว  ผักควรกรอบเล็กนอย
และไมเละ ยุย  
  3.2.2 สวนผสมและขั้นตอนการผลิต 
  ผักดองพื้นบาน เชน ผักเสี้ยน หอม หรือผักพื้นบานรวม มีสวนผสมไดแก ผักสด เกลือ 
น้ําซาวขาวหรือน้ําสะอาด ผูผลิตบางรายเติมน้ําตาลเล็กนอย  ผลิตโดยเร่ิมจากการทําความสะอาดผัก 
จากนั้นเติมเกลือและนวดผักใหน้ําในผักออกบางสวน ใชเวลาประมาณ 15-30 นาที ลางผักดวยน้ํา
สะอาด 2-3 คร้ัง สะเด็ดน้ําและผสมผักกับเกลือ หากใชผัก 1 กิโลกรัมใชเกลือประมาณ 100  กรัม ผสม
ใหเขากันดี เติมน้ําตาลเล็กนอย  เติมน้ําซาวขาว น้ําสะอาด หรือน้ํามะพราว เก็บในภาชนะปดสนิท หมัก
ไว 1-2 วัน ดังแสดงในภาพที่ 17  
 

ผักสด 
↓ 

ลางทําความสะอาด ตัดแตง 
↓ 

ผสมเกลือ นวดผักใหน้ําผักออก 
↓ 

ลางผัก 2-3 คร้ังดวยน้ําสะอาด 
↓ 

ผสมเกลือและน้ําตาลเล็กนอย 
↓ 

เติมน้ําสะอาด น้ําซาวขาว หรือ น้ํามะพราว 
↓ 

หมัก 1-2 วัน 
↓ 

ผักดอง 
 
ภาพที่ 17  กระบวนการผลิตผักดอง 
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3.2  ผลไมดอง 
ผลไมดองเกิดการหมักเนื่องจากการทํางานของจุลินทรีย ไดแก LAB ที่มีอยูในผลไม

เชนเดียวกับผักดอง ในกระบวนการหมักมีการเติมเกลือเพื่อทําใหแบคทีเรียที่ทําใหผลไมเนาเสียไม
สามารถเจริญได การหมักผลไมทําโดยการหมักในน้ําเกลือที่เติมนํ้าเกลือจนทวมเพื่อไลอากาศออกเปน
การสรางสภาวะที่เหมาะสมตอการเจริญของแบคทีเรียที่ไมตองการอากาศ  

 

                                          
 
ภาพที่ 18  ผลิตภัณฑผลไมดอง 
 

3.2.1 ลักษณะทั่วไปของผลไมดอง   
ผลไมดองยังคงลักษณะของผลไมชนิดนั้นๆ ไมมีรอยเนาเสีย อาจมีรอยตําหนิจากการ

ตกแตงบาง ไมมีสวนของกานหรือใบปะปนอยู  สีและกลิ่นรสเปนสีธรรมชาติของผลไมดอง เน้ือสัมผัส
กรอบเล็กนอย ไมเละ ยุย  หากเปนผลไมดองท่ีมีน้ําดองหรือน้ําปรุงรสบรรจุอยู น้ําดองจะตองไมมีฝา
ขาวหรือฟองที่เกิดจากการหมัก ไมมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว (มผช. ๑๖๐/๒๕๔๖) 
  3.2.2 สวนผสมและขั้นตอนการผลิต 
  ขั้นตอนการผลิตแสดงดังภาพที่ 19 และภาคผนวก ก  ทําการดองผลไมตามฤดูกาลที่
ผานการทําความสะอาดและคัดเลือกเบื้องตน เชน มะมวง พุทรา ทําการคัดเลือก ลาง  เปนตน  ดวย
น้ําเกลือหรืออาจมีการผสมน้ําตาลขึ้นอยูกับสูตรของผูผลิตแตละราย ดองผลไมประมาณ 1 ปกอนนํา
ผลไมมาปอกเปลือก และตัดแตง บรรจุขวดโหล และเติมนํ้าดองหรือน้ําปรุง น้ําดองหรือน้ําปรุง
ประกอบดวย เกลือ น้ําตาล บางครั้งเติมสีผสมอาหารเนื่องจากผูบริโภคนิยมผลไมดองสีเหลืองมากกวา
ผลไมดองที่ไมมีการแตงสี 
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ผลไม 
↓ 

คัดเลือก ทําความสะอาด 
↓ 

ดองน้ําเกลือ ประมาณ 1 ป 
↓ 

ผลไมดองเกลือ 
↓ 

ลาง ตัดแตง 
↓ 

บรรจุขวดโหล 
↓ 

เติมน้ําดองหรอืน้ําปรุง 
↓ 

ผลไมดอง 
 
ภาพที่ 19 กระบวนการผลิตผลไมดอง 
   
 

ผลิตภณัฑขาวหมัก 
 

1. ขอมูลผลิตภัณฑจากผูจําหนายและผูผลิต 
ขอมูลการสํารวจผูจําหนายขนมจีน 15 ราย แผนเมี่ยง 5 ราย พบวาผูจําหนายที่ผลิตผลิตภัณฑเอง

เพื่อจําหนายมีรอยละ   55     อีกรอยละ 45 รับมาจากแหลงผลิตในจังหวัดอุบลราชธานี  สวนแผนเมี่ยง
บางสวนรับมาจากผูผลิตในจังหวัดอุบลราชธานีและบางสวนรับมาจากจังหวัดมุกดาหาร  ยอดจําหนาย
ผลิตภัณฑขาวหมักไดแก ขนมจีน และแผนเมี่ยง ในจังหวัดอุบลราชธานี คิดเปนมูลคาโดยประมาณ 
13,030500 บาท/ป ขอมูลการจําหนายมาจากรานขนมจีน  15   ราย  คิดเปนมูลคา 11,059,500 บาท/ป  
แผนเมี่ยง  5  ราย  คิดเปนมูลคา 1,971,000    บาท/ป  จากผลการสัมภาษณพบวาผูจําหนายแสดง
ความเห็นวาภาวะตลาดการจําหนายผลิตภัณฑเมื่อ 2 ปที่ผานมีสภาวะคงที่คิดเปนรอยละ 50 และคาดวา
จะยังมีสภาวะคงที่ตอไปอีก 2 ปขางหนา คิดเปนรอยละ 80 จากจํานวนผูใหสัมภาษณทั้ง 20 ราย  สําหรบั
ผลการสัมภาษณผูผลิตขนมจีน พบวาผูผลิต 9 ราย ไดรับความรูเรื่องการผลิตขนมจีนมาจากครอบครัว
หรือบรรพบุรุษ และไดมีการปรับปรุงพัฒนาดวยตนเองในเวลาตอมา   
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2. ปญหาอุปสรรคของผลติภัณฑขาวหมกั 
   2.1 ดานวัตถุดบิ 
 ปญหาวัตถุดิบขาวสารราคาแพง  บางรายใชแปงหมักสําเร็จทําใหตนทุนการผลิตสูงกวาการ
หมักแปงเอง  กรณีที่ตองการลดตนทุนโดยการซื้อแปงหมักราคาถูกก็จะพบปญหาแปงมีคุณภาพต่ํา
สงผลใหเสนขนมจนีไมเหนียว นุมและขาดงาย   
 2.2 ดานกระบวนการผลิต  
 ประสบปญหาน้ําเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต สงผลกระทบตอเพื่อนบานและคนในชุมชน  
ผูผลิตตองการใหหนวยงานของรัฐเขาไปชวยแกปญหาการกําจัดน้ําทิ้งที่เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต 
ปญหาแหลงเชื้อเพลิงธรรมชาติ เชน ปริมาณไมฟนลดลงตองปรับมาใชเชื้อเพลิงจากแกส ทําใหตอง
ปรับกระบวนการผลิตและสงผลตอตนทุน  
 2.3 ดานคุณภาพผลิตภัณฑและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
 อายุการเก็บสั้น ตองผลิตและขายวันตอวัน สวนคุณภาพเสนของขนมจีนขึ้นอยูกับแปงหมักซึ่ง
จากการสัมภาษณไมพบปญหาเรื่องคุณภาพเสนหากใชแปงหมักที่มีคุณภาพ  

2.4 ดานการตลาด 
มีการแขงขันทางการตลาดมากขึ้น สงผลใหยอดขายลดลง  
2.5 ดานสุขลักษณะและกฎหมายอาหาร 

 พบปญหาดานสุขลักษณะที่ดีของผูผลิตและสถานที่ผลิต การจัดแบงพื้นที่การผลิตแมสวนใหญ
จะมีเจาหนาที่ของรัฐเขาไปใหคําปรึกษาเรื่องดังกลาว แตยังพบวามีจุดบกพรองในสวนของสุขลักษณะ
และการปฏิบตัิตนของผูผลิตรวมทั้งสถานที่ผลิต 
 
3. ชนิดผลิตภณัฑขาวหมัก 
 3.1 ขนมจีน 
 ขนมจีนที่ผลิตและจําหนายในจังหวัดอุบลราชธานีสวนใหญเปนขนมจีนแปงหมัก ผลิตโดยการ
หมักขาวเจาหรือปลายขาว 2-3 วันกอนนํามาโมและทําเปนขนมจีน แตจากการสํารวจพบวาขนมจีนสวน
ใหญจะผลิตโดยการใชแปงหมักสําเร็จรูปที่มีจําหนายในทองตลาด ขนมจีนแปงหมักมีลักษณะเสน
เหนียว สีคลํ้าเล็กนอยและมีกล่ินหมัก  
 กระบวนการหมักขนมจีนเกิดขึ้นในระหวางขั้นตอนแรกของการหมักแปงโดยการหมักปลาย
ขาวใหเกิดการเปอยยุย เนื่องจากแปงจะถูกยอยดวยเอนไซมอะไมเลสที่อยูในแปงเกิดสารประกอบ 
Dextrin และ Maltose ในระหวางการหมักแปงจําเปนตองมีการควบคุมสภาวะใหเหมาะสมเพื่อปองกัน
การเจริญของจุลินทรียที่เปนสาเหตุของการเนาเสียและการเกิดกลิ่นที่ไมพึงประสงค  เชื้อที่มีการเจริญ
ในระหวางกระบวนการหมักไดแก Lactobacillus sp. และ Streptococcuss sp. ซ่ึงเชื่อวาการหมักจะทํา
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ใหเม็ดแปงดูดน้ําและเกิดการแตกตัวไดดีเมื่อสัมผัสกับความรอนเนื่องจากโปรตีนรอบเม็ดแปงถูกยอย 
ทําใหเจลที่ไดนุม  แตหากหมักนานเกินไปจะทําใหขนมจีนไมเหนียวเนื่องจากการทํางานของเอนไซม
ในขาวทําใหเกิดการแตกตัวของอะไมโลสและหลุดออกมามากเกินไป  
 
 

                             
 
ภาพที่ 20 ผลิตภัณฑขนมจีน 
 
 3.1.1 ลักษณะทั่วไปของขนมจีน 
 ลักษณะเสนขนมจีนยาวเรยีงกันเปนเสน เหนียว นุม ไมขาดงาย  สีขาวหรือสีขาวคล้ําเล็กนอย
ตามสีของแปง  มีกล่ินหมัก ไมมีกล่ินเหมน็เปรี้ยว หรือกลิ่นอับ และไมมรีสเปรี้ยว ไมมส่ิีงแปลกปลอม
อ่ืนๆ  
 3.1.2 สวนผสมและขั้นตอนการผลิต 
 ขนมจีนมีขั้นตอนการผลิตดังนี้ 
 1. การหมักขาว การหมักขาวทําโดยการนําปลายขาวมาลางใหสะอาด จากนั้นทําการหมักในถุง
หรือตะกราสานสําหรับหมัก หมักในที่รม และลางปลายขาวทุกวันเพื่อปองกันการเกิดราระหวางการ
หมักจนกระทั่งปลายขาวเปอยยุย ทดสอบโดยการบี้ปลายขาวซ่ึงจะแตกยุยไดงาย ทําการหมักประมาณ 
3-7 วนัขึ้นอยูกับผูผลิตแตละราย  หากหมักนานเกินไปจะทําใหเสนขนมจีนไมเหนียว สําหรับผูผลิตบาง
รายท่ีใชแปงหมักก็จะสามารถลดขั้นตอนการหมักปลายขาวนี้ลงไปได 
 2.  โมขาว นําขาวที่หมักแลวมาลางใหสะอาดแลวนํามาโมใหละเอยีดดวยเครื่องโม จนไดน้ํา
แปงสีขาว ละเอียด 

3.  กรองน้ําแปงและนอนน้าํแปง  กรองน้าํแปงที่ไดจากการโมโดยการกรองดวยผาขาวบาง 3-4 
ชั้น เพื่อใหไดน้ําแปงที่มีความละเอียด จากนั้นทําการนอนน้ําแปงหรือการตกตะกอนแปง โดยการนํา
แปงใสในถุงผาดิบเพื่อตกตะกอนแปง 1 คนื 
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 4. การทับแปง  การทับแปงเปนการกําจดัน้าํที่ยังคงเหลืออยูในตะกอนแปงโดยการใสตะกอน
ในถุงผาดิบและปดปากใหแนนแลวทับดวยไมหรือหนิทีม่ีน้ําหนกัมากไว 1-2 คืน 
 5.  การตมแปง นําแปงที่ไดมาผานการทําใหสุกโดยใสในถุงแลวตมแปงในน้ําเดือด 30-45 นาที 
การตมแปงเปนการทําใหแปงเกิดเจลบางสวน 
 6. การนวดแปงและการกรองแปง  นวดแปงดวยเครื่องนวดเพื่อใหเมด็แปงแตก ในระหวางนวด
ตองเติมน้ําเพือ่ใหแปงมีลักษณะเหลวพอเหมาะตอการโรยเสน การนวดจะใชเวลานวดประมาณ 20-30 
นาทีหรือจนกระทั่งแปงเนยีน  จากนัน้นําไปผานขั้นตอนการกรองแปง ขั้นตอนนี้ทําเพื่อกรองเม็ดแปงที่
ยังไมแตกตวัเพื่อปองกันเสนขนมจีนขาดในระหวางการโรยเสน 
 7.  การโรยเสนและการจับเสน  ทําการโรยเสนดวยเครื่องโรยเสนลงในหมอน้ําเดือด เมื่อเสน
สุกเสนจะลอยขึ้นแลวตักเสนลงในน้ําเย็น และทําการจับเสนใหเปนหวัและบีบน้ําบางสวนออกจากเสน
ขนมจีน แลวใสลงในตะกรา 
 

ปลายขาว 
↓ 
หมัก 
↓ 

โมแปง และกรองน้ําหรือนอนน้ํา 
↓ 

ทับแปง 
↓ 

ตมแปง 
↓ 

นวดแปงและกรองแปง 
↓ 

โรยเสน และจบัเสน 
↓ 

ขนมจีน 
 

ภาพที่ 21 กระบวนการผลิตขนมจีน 
 
 
 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 32

สรุปคาใชจายในการดําเนินงานโครงการฯ  (แยกตามหมวดคาใชจาย) 
งบประมาณทีไ่ดรับการจัดสรร  50,000.00  บาท 

1. คาตอบแทน   10,590.00  บาท 
2. คาใชสอย   17,680.00 บาท 
3. คาวัสด ุ   21741.50   บาท 

รวมงบประมาณที่ใชจริง   50,011.50   บาท 
 

สรุปผลการดําเนินโครงการฯและขอเสนอแนะ 
 จากผลการสํารวจผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานใน 15 อําเภอของจังหวัดอุบลราชธานี 
ผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานจากปลา เนื้อสัตว ผัก-ผลไม และขาว มีความหลากหลายและมีความเปน
เอกลักษณ สูตรและกระบวนการผลิตมีความแตกตางกันตามการถายทอดมาจากบรรพบุรุษ  โดย
ภาพรวมของผลิตภัณฑอาหารหมักในจังหวัดอุบลราชธานีมีศักยภาพในการพัฒนาสูอุตสาหกรรม
ครัวเรือนหรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ก เนื่องจากผลิตภัณฑมีจุดเดนเรื่องความเปนเอกลักษณและรสชาติ
ของรสชาติของผลิตภัณฑซ่ึงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค อยางไรก็ตามจากการสํารวจพบปญหาและ
อุปสรรคของที่มีผลตอการพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ  ขอเสนอแนะตอการพัฒนาและปรับปรุงการผลิต
และผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานสามารถสรุปไดดังนี้ 

1. การควบคุมคุณภาพทั้งกอน ระหวางและหลังการผลิตเพื่อใหคุณภาพผลิตภัณฑมีความ
สม่ําเสมอทุกครั้งที่ผลิต   

2. ผูผลิตและผูจําหนายควรเล็งเห็นความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑใหมากขึ้น จะเห็นไดวา
ผูผลิตและผูจําหนายยังขาดการเล็งเห็นความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑซ่ึงทําใหโอกาสการขยาย
ตลาดหรือขยายกลุมผูบริโภคลดลง ไมวาจะเปนการพัฒนาตัวผลิตภัณฑ การพัฒนากระบวนการผลิต 
พัฒนาบรรจุภัณฑ และการพัฒนาเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา  
 3. การใหความสําคัญตอสุขลักษณะที่ดีของบุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตและสถานที่ผลิต 
 4.  การนําเครื่องมือชวยอํานวยความสะดวกในการผลิตเขามาใชมากขึ้น เพื่อเพิ่มปริมาณการ
ผลิตและลดระยะเวลาการผลิตลง แมวาจะเปนการเพิ่มตนทุนในครั้งแรกแตเชื่อวาจะสามารถเพิ่ม
ปริมาณการผลิตใหเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค 
 ดังนั้นการนําความรูที่เกี่ยวของกับเทคโนโลยีดานการผลิต และวิทยาศาสตรการอาหารเขามาใช
เพื่อปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีคุณภาพจะเปนแนวทางใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพและคงเอกลักษณอาหาร
หมักพื้นบาน  
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ปญหาและอุปสรรคที่พบในระหวางการทําวิจัย 
 1.  ความรวมมือในการใหขอมูลของผูผลิตและผูจําหนายซึ่งขอมูลดานกระบวนการผลิตและ
มูลคาการจําหนายถือเปนความลับ จึงทําใหขอมูลบางสวนอาจไมสมบูรณเทาที่ควร   

2.  การเดินทางไปสํารวจบางชวงเวลาไมตรงกับชวงการผลิตทําใหไมเห็นภาพกระบวนการ
ผลิตจริง 
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ภาคผนวก  ก 
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมัก 
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ตารางผนวกที่ ก1 ขอมูลผูผลิต สวนประกอบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑปลาหมัก 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

ปลาชอน,ปลาแมน้ํามูล 
เกลือ 

ขาวสาร  
คุณสาคร วงศทาวุฒ ิ ปลารา 

รําขาว 

ลางเมือกออก ควักไส หมักเกลือ 1 คืน ใส
รําขาว ขาวสาร 

บรรจุ
ถุงพลาสติก 
แลวใสถัง 

หมัก 1 -2 
ป 

ปลาอีตู,ปลาสูตร 
เกลือ 

เครื่องปรุงรส 
รําขาว 

กลุมแมบานฯชุมชน
แดนเกษม ปลารา 

ขาวสารเหนยีว คั่ว 

ลางเมือกออก ขอดเกล็ด ควกัไส 
หมักเกลือ 1 คืน คลุก

เครื่องปรุงใส 
ขาวสารเหนยีวคั่ว 

บรรจุลงใน
ถัง 

หมัก 1 -2 
ป 

ปลาแมน้ํา 
เกลือ 
รําขาว 

คุณสําลี  สีหา ปลารา 

กะป 

ลางปลาให
สะอาด ขอดเกล็ด ควกัไส 

หมักปลากับเกลือ   
(ปลา  3  กก.  ตอ 
เกลือ 2 กก. ) 

บรรจุ
ถุงพลาสติก 
แลวใสถัง 

หมักตอ
นาน  3   
เดือน 
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ตารางผนวกที่ ก1  (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

ปลาอีตู,ปลาสูตร 
ขาวเหนียวแหงหรือ ขาว

เหนยีวตากแดด 
กระเทยีม 

คุณปาอุไร  โชติสนธิ์ ปลาสม 

เกลือ 

ลางเมือกออก 
ควักไส ทําความ
สะอาดปลา  

คลุกเกลือ ลางน้ํา
สะอาด 2-3 ครั้ง

(หรือใหหมดเมือก) 
พักใหสะเดด็น้ํา  

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน นวดให
เกลือเขาเนื้อปลา 

ใสถัง หมัก 1  
สัปดาห 

ปลาเขื่อนสิรินธร 
น้ําชาวขาว 
เกลือ 

ขาวเหนียว 
คุณปาบุญ  หนูพุก ปลาสม 

กระเทยีม 

ลางปลา  1   น้ํา 
ขอดเกล็ด ควกัไส 
ลางปลาดวยน้าํซาว

ขาว 

เติมเกลือ ( ปลา 10  
กก.  ตอ เกลือ 10 ขีด 

หรือ 8 ขีด) 
เติมสวนผสมอื่น 
กระเทยีม ขาวเหนยีว

หมักในถัง  1 วัน  

ปลาแมน้ํามูล 
เกลือ 

กระเทยีม กลุมบานบุงมะแลง ปลาสม 

ขาวเหนียว  

ลางปลา 
ขอดเกล็ด ควกัไส 
บั้งกลางตัวปลา 

ลางทําความสะอาด

ผสมปลากับเกลือ  
(ปลา  10 กก. ตอ 
เกลือ 1 ถวย )

กระเทยีม  และขาว
เหนยีว  

ใสถัง หมักไว   2  
คืน 
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ตารางผนวกที่ ก1  (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

ปลาแมน้ํา 
ผงชูรส 

ขาวเหนียวตากแหง 
เกลือ 
น้ําตาล 

คุณรําพันธ บตุรเคน ปลาสม 

กระเทยีม 

ลางปลาให
สะอาด 

ขอดเกล็ด ควกัไส 
ลางปลาจนแนใจวา

สะอาด 

ผสมปลากับเกลือ 
(ปลา 10 ก.ก ตอ

เกลือ 10 กํามือ )เติม
ขาวแหง 1 ถวย เติม
น้ําตาล กระเทยีม ผง

ชูรส  

ใส
ถุงพลาสติก
และใสถัง 

หมัก 3-5 
วัน  

ปลาแมน้ํา 
น้ําชาวขาว 
ผงชูรส 
ขาวแหง 
เกลือ 
น้ําตาล 

คุณบุญเริ่ม ธรรมโคตร ปลาสม 

กระเทยีม 

ลางปลาให
สะอาด 

ขอดเกล็ด ควกัไส 
ลางปลาใหสะอาด 
ลางดวยน้ําซาวขาว 

ผสมปลากับ
สวนผสม 

(อัตราสวน ปลา 1 
กก.ตอ ขาวแหง 1 

ถวย ตอเกลือ 1กํามือ 
ตอน้ําตาล 2 ขีด ) 
ปรุงรสดวยน้ําตาล
ทรายและผงชรูส 

ใสถัง หมัก 3 วนั  
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ตารางผนวกที่ ก1  (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อปลาตะเพยีน  
(ปลาที่ไมตกมนั) 

กระเทยีม 
ขาวเหนียวนึ่ง 

คุณหอมหวน ปญญา
พงษ 

ปลาสมฟก 

เกลือ 

ลางปลาให
สะอาด ขอดเกล็ด 

ควักไส 

แลเอาเฉาะสวนเนื้อ 
สับใหละเอียดเปน

เนื้อเดยีวกัน 

คลุกเคลาเนื้อปลากับ
เกลือ นวดจนเหนียว
ไมติดมือ สวนผสม
กระเทยีม และขาว
เหนยีวนึ่ง นวดตอ

จนเหนียว  

ปนเปน
กอนกลม
ใสกะละมัง 

หมัก 2-3 
วัน 

ปลาตัวเล็ก 
ขาว คุณอนงคนิด ปลาจอม 
เกลือ 

ลางปลาให
สะอาด บดปลาใหละเอียด ผสมกับสวนผสม ใสถัง หมัก 1 

สัปดาห 

ปลาสวายหรือปลาเทโพ 
เกลือ          รานแมอารีย เค็มบักนัด 

สับปะรด 

ทําความสะอาด  
ตัดหวั ควักไส 

หั่นปลาติดหนงั  
หนาประมาณ 1 นิ้ว 

ผสมเกลือ 1 คืน  
จากนั้นผสม 
สับปะรด 

หมักใน 
ขวดโซดา 

100 วัน 
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ตารางผนวกที่  ก2   ขอมูลผูผลิต สวนประกอบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมัก 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อหมูติดมนั 
ไสสด 

ขาวเหนียว 
กระเทยีม 
พริกไทย 
เกลือ 

ซอสปรุงรสภูเขาทอง 

คุณมะล ิ แสนงาม ไสกรอกหม ู

น้ําตาล 

ลางเนื้อหมูให
สะอาด สะเดด็
น้ําใหแหง 

หั่นลดขนาดแลว
บดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  

บรรจุไส หมัก 1 คืน  

เนื้อหมูติดมนั 
ไสสด 

กระเทยีม 
น้ําตาล 
น้ําปลา 

รสดี , เกลือ 

คุณสวางจิตร  พรม
ดอน ไสกรอกหม ู

ซอสปรุงรสภูเขาทอง 

ลางเนื้อหมูให
สะอาด สะเดด็
น้ําใหแหง 

หั่นลดขนาดแลว
บดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  บรรจุไส หมัก 1 คืน  
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ตารางผนวกที่  ก2   (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อหมูติดมนั 
ไสสด 

กระเทยีม 
หอมแดง 

ขาวเหนียวนึ่ง 
เครื่องปรุงรส 

คุณอมรา ชางพละเด็ด ไสกรอกหม ู

เกลือ 

ลางเนื้อหมูให
สะอาด สะเดด็
น้ําใหแหง 

หั่นลดขนาดแลว
บดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน บรรจุไส หมัก 1 คืน  

เนื้อหมูติดมนั 
ไสสด 

กระเทยีม 
พริกไทย 

ซอสปรุงรสภูเขาทอง 
น้ําตาล 

รานวัชราภรณ ไสกรอกหม ู

เกลือ 

ลางเนื้อหมูให
สะอาด สะเดด็
น้ําใหแหง 

หั่นลดขนาดแลว
บดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  

บรรจุไส หมัก 1 คืน  
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ตารางผนวกที่  ก2   (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อติดมัน 
ไสสด 

ขาวเหนียวสุก 
ตะไคร 
กระเทยีม 
ผงชูรส 

คุณปาสมศรี  แกวหลา ไสกรอกหม ู

เกลือ 

ลางเนื้อหมูให
สะอาด สะเดด็
น้ําใหแหง 

หั่นลดขนาดแลว
บดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  บรรจุไส หมัก 1 คืน  

เนื้อหมูติดมนั 
ไสสด 

ขาวเหนียว 
ตะไคร 
ผงชูรส 

คุณคําใส  ภาคโพธิ์ ไสกรอกหม ู

เกลือ 

ลางเนื้อหมูให
สะอาด สะเดด็
น้ําใหแหง 

หั่นลดขนาดแลว
บดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  

บรรจุไส หมัก 1 คืน  
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ตารางผนวกที่  ก2   (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อ 
ไสสด 

ใบมะกรดู 
หอมแดง 

ขาวเหนียวนึ่ง 
เครื่องปรุงรส 

คุณนวนออง  ที่เขียว ไสกรอกเนื้อ 

เกลือ 

ลางเนื้อให
สะอาด สะเดด็
น้ําใหแหง 

บดเนื้อ (เนื้อ 10  
กก. ) 

ผสมกับสวนผสม 
(กระเทยีม ครึ่ง

กิโลกรัม ,เกลือ 2 ขีด)
เติมใบมะกรูด 
หอมแดงและ
เครื่องปรุงรส
พอประมาณ) 

บรรจุไส
และมัดขอ 

นําไปตาก
แดด  1 แดด 

เนื้อ 
ไสสด 

ใบมะกรดู 
ขาวเหนียวนึ่ง 

ผงชูรส 

คุณบุญธรรม  วันทา ไสกรอกเนื้อ 

เกลือ 

ลางเนื้อให
สะอาด หั่นเปน

ชิ้น 

บดเนื้อ (เนื้อ 10  
กก. ) 

ผสมกับสวนผสม 
(กระเทยีม ครึ่ง

กิโลกรัม ,เกลือ 3 ขีด) 
เติมใบมะกรูดและชู
รสพอประมาณ 

บรรจุไส
และมัดขอ 

นําไปตาก
แดด  1 แดด 
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ตารางผนวกที่  ก2   (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อ 
ไสสด 

ขาวเหนียวนึ่ง 
เครื่องปรุงรส 

คุณอมรา ชางพละ
เด็ด ไสกรอกเนื้อ 

เกลือ 

ลางเนื้อใหสะอาด 
หั่นเปนชิน้ 

หั่นลดขนาด
แลวบดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  บรรจุไส หมัก 1 คืน  

เนื้อ 
ไสสด 
ขาวคั่ว 
กระเทยีม 

คุณสวางจิตร  พรม
ดอน 

หม่ําเนื้อ 

เกลือ 

ลางเนื้อใหสะอาด 
สะเด็ดน้ําใหแหง 

หั่นลดขนาด
แลวบดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  

บรรจุไส 

หมัก 1 คืน 
หรือตากแดด
จนแหง(แลว
จําหนาย)  

เนื้อ 
ไสสด ปาสมศรี  แกวหลา หม่ําเนื้อ 

ขาวคั่ว+ ตะไคร 

ลางเนื้อใหสะอาด 
สะเด็ดน้ําใหแหง 

หั่นลดขนาด
แลวบดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  

บรรจุไส 
หมัก 1 คืน 
หรือตากแดด
จนแหง  
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ตารางผนวกที่  ก2   (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อ 
ไสสด 
ขาวคั่ว 

คุณคําใส  ภาค
โพธิ์ หม่ําเนื้อ 

ตะไคร 

ลางเนื้อใหสะอาด 
สะเด็ดน้ําใหแหง 

หั่นลดขนาด
แลวบดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  บรรจุไส 

ตากลมหรือ
ตากแดด 1 

แดด หมัก 2-3 
วัน หรือจน

แหง 
เนื้อ 
ไสสด 

กระเทยีม 
ตะไครออน 
ขาวคั่ว 
ผงชูรส 

น้ําปลา (ทิพรส)/หัว
น้ําปลา 

คุณแมพัชรา-แม
ขาว/หม่ําวัวอัว

แซบ 
หม่ําเนื้อ 

เกลือ 

ลางเนื้อใหสะอาด 
สะเด็ดน้ําใหแหง 

หั่นลดขนาด
แลวบดอีกครั้ง 

เติมสวนผสมตาง ๆ 
คลุกเคลากัน  บรรจุไส 

หมัก 2 คืน 
ตากแดดจน
แหงกอน
จําหนาย  
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ตารางผนวกที่  ก2   (ตอ) 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภณัฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

เนื้อหม ู
หนังหม ู

ขาวเหนียวสุก 
กระเทยีม 
เกลือ 

แหนมหม ู

ดินประสิว 

ลางเนื้อหม ู สะเด็ดน้ํา 
หั่นลดขนาด 

บดเนื้อ สวน
หนังหัน่เปนเสน
และนําไปลวก 

คลุกเคลาเนื้อ และ
หนังหมใูหเขากับ

สวนผสมทั้งหมด นวด
จนมันเหนยีวติดกัน 

ใสถุง แลว
หอใบตอง 

หมัก  1  คืน 
กอนจําหนาย 
หากชอบรส
เปรี้ยวตอง
หมักตออีก 

2-3 วัน 

เนื้อววั 
ขาวเหนียวสุก 
กระเทยีม 
เกลือ 

คุณอังคนา  พล
รัตน 

แหนมเนื้อ 

ดินประสิว 

ลางเนื้อวัว สะเด็ดน้ํา   
หั่นลดขนาด บดเนื้อ  

คลุกเคลาเนื้อ 
สวนผสมทั้งหมด นวด
จนมันเหนยีวติดกัน 

ใสถุง แลว
หอใบตอง 

หมัก  1 คืน
หรือ 2-3 คืน 
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ตารางผนวกที่ ก3   ขอมูลผูผลิต สวนประกอบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑผัก-ผลไมดอง 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภัณฑ สวนประกอบหลัก 
ลาง ตัดแตง ผสม บรรจุ หมัก 

 ผักเสี้ยน ผักกาด หอม 
ขาวเจาหอมมะลิ 

เกลือ 
คุณประนอม  สิน

ทว ี ผักดอง 

น้ํามะพราว 

ลางผักใหสะอาด 

ตัดสวนที่
เสีย  และหั่น
เปนชิ้นสําหรบั

ผักกาด  

เติมเกลือแลวคั้นใหผัก
นิ่ม ลางดวยน้าํสะอาด 
5 น้ํา เติมน้ํามะพราว 
เติมขาวหอมมะลิ  
เกลือ คั้นใหเขากัน 

ใสถัง หมัก 1 คืน 

 ผักเสี้ยน ผักกาด หอม 
เกลือ 

คุณปาสุดใจ ทมิา
กร ผักดอง 

น้ําซาวขาว 
ลางผักใหสะอาด หั่นใหไดขนาด

พอประมาณ 

นํามาคั้นกับเกลือใหน้ํา
ในผักออกมา ลางน้ํา

อีก 1 รอบ  
ใสถัง ใสน้ําชาวขาว

หมักไว  1 คืน 

หนอไม 
เกลือ รานทวีผล หนอไมดอง 

ปลายขาว 
ลางผัก สับหนอไมให

เปนเสนๆ 

นํามาผสมกับเกลือโดย
การเติมเกลือพอเค็ม 

เติมปลายขาว 
ใสถัง หมักทิ้ง  1 

สัปดาห 

ผลไมตามฤดูกาล 
เกลือ คุณไพโรจน    ผลไมดอง 

น้ําตาล/สีผสมอาหาร 
ลางผลไมใหสะอาด ตัดแตง สวนเนา

เสียทิ้ง  
ผสมน้ําเกลือตาม
อัตราสวน กอนหมัก ใสถัง  

หมัก 1 ป ตัด
แตงเติมดอง
ใหมกอนขาย 
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ตารางผนวกที่ ก4   ขอมูลผูผลิต สวนประกอบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑขาวหมกั 
 

กระบวนการ ชื่อราน/ผูผลิต ผลิตภัณฑ สวนประกอบหลัก 
แชขาว โมแปง หมักแปง นึ่งแปง โรยเสน 

คุณปานาง ขนมจีน ขาวเจา 
แชขาว 6-7 วนั 

(ลางน้ําที่แชทัง้เชา
ทั้งเย็น) 

พอขาวยุยแลว
เอามาโม แลวทิ้ง

ใหแปง
ตกตะกอน 

หมักไวใน
กระสอบ 2 คืน 

แลวนําแปงมาตม  
40  นาที   ในน้ํา

เดือด 

นําแปงที่ตมแลวมาตี
ใหเนยีนแลวนาํมา
บีบเสน ทําใหเย็น

และจับเสน 

คุณแมบุญเพ็ง   
ศรีไพร ขนมจีน ขาวเจา หมักขาวเกษตรตรา

หาน  หมัก  3   วัน โมเปนแปง แลวพักแปง  1 คืน นึ่งแปงแลวนํามาตี
ใหเนยีน 

โรยเสนขนมจนี และ
จับเสน 

คุณทองวัน  คงมา ขนมจีน ขาวเจา แชแปงในถัง โมเปนแปง หมักไวใน
กระสอบ  

นึ่งแปง ตีแปงให
เนียน กรองน้ําแปง

โรยเสนขนมจนีใน
น้ําเดือด  และจับเสน 

คุณแมนวย ขนมจีน ขาวเจา แชขาว 6-7 วนั 

พอขาวยุยแลว
เอามาโม แลวทิ้ง

ใหแปง
ตกตะกอน 

พักไว 2 คืน 

แลวนําแปงมาตม  
35-40  นาท ี  ดวย
น้ําเดือด ตีแปงให
เนียน กรองน้ําแปง

โรยเสนขนมจนีลง
ในน้ําเดือด ทําให
เย็นและจับเสน
ขนมจีนใสตะกรา 
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ภาคผนวก  ข 
ขอมูลผูผลิตผลิตภัณฑอาหารหมัก 
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ตารางผนวกที่ ข1   ขอมูลผูผลิตผลิตภัณฑปลาหมัก 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ที่อยูที่ติดตอได 

ปลาสม คุณบัวเขยีว ทะสี 97  ต.คอแลน  อ.บุญฑริก 
ปลาสม คุณลําพันธ  บุตรเคน 149  ต.คอแลน  อ.บุญฑริก 
ปลาสม,ปลารา คุณหนเูติม  ธรรมโคตร 120   ต.คอแลน  อ.บุญฑริก 
ปลาสม คุณนงคนิด  บุญเฟอง 3 / 1  ต.ในเมือง  อ.เมือง 
ปลาสม,ปลารา คุณอุไร โชติสนธิ์ 115 ม.3 บานดงเมย  ต.คอแลน  อ.บุญฑริก  โทร  086-2584890 
ปลาสม,ปลารา คุณจันลา อานนท 127 ม.3 บานดงเมย  ต.คอแลน  อ.บุญฑริก  โทร 083-3674196 
ปลาสม,ปลารา คุณอุรภี ปญญาพอ 121/1ม.3 บานดงเมย  ต.คอแลน  อ.บุญฑริก 
ปลาสม คุณหอม 200 ม.8 บานโพธิ์ทอง  ต.กุดเหลา  อ.เมือง 
ปลาสม คุณปาแมก ตลาดเทศบาล (ตลาดใหญ) อ. เมือง  
ปลาสม คุณหยาดทิพย หมื่นรูป 11 ซอยพนม 3  ต.ในเมือง  อ.เมือง  โทร  083-3711021 
สมฟก คุณหอมหวน ปญญาพงษ ตลาดเทศบาลตําบลบานดาน  ต.โขงเจียม  อ.โขงเจียม  โทร 080-1573726 

สมฟก กลุมปลาสมฟกบานดอนไมคูณ  
คุณอรทัย บันเทิง (ประธานกลุม) 

บานดอนไมคณู ต. เหลาบก อ. มวงสามสิบ โทร. 081-9660562 

ปลารา,ปลาสม กลุมแมบานบุงมะแลง  
คุณคําพันธุ  บุญทศ 43  ต.บุงมะแลง  อ.สวางวีระวาศ  โทร  080-1540146 
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ตารางผนวกที่ ข1 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ที่อยูที่ติดตอได 

ปลารา กลุมแมบานบานดุมใหญ  
คุณสายขิม อนมุาตย 94 หมู 5 ต. ดมุใหญ อ. มวงสามสิบ  โทร. 083-1284346 

ปลารา ปลาราแมแดง บานนาเจริญ อ. สิรินธร  จ. อุบลราชธานี 

ปลารา, ปลาสม กลุมวิสาหกจิชุมชนแปรรูปสัตวน้ํา 
คุณสุภาพร คําเมฆ 086-2505751 บานสุขสมบูรณ ต. บุงมะแลง อ. สวางวีรวงศ  โทร. 086-2505751 

ปลารา, ปลาสมฟก กลุมวิสาหกจิชุมชนฯ บานดานใหม 
คุณวายุรี บุญไทย 045-351158 

กลุมวิสาหกจิชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑจากปลาบานดานใหม  ต.เทศบาล
บานดาน  อ.โขงเจียม โทร  081-3899562 

ปลารา คุณอรุณศร ี แกงแหม 20  อ.วารินชําราบ  โทร  086-8779003 
ปลารา กลุมทําปลาราแมบานสามัคคี 

ชุมชนแดนเกษม 
คุณสาคร วงศทาวุฒ ิ

146 ม.12 บานแดนเกษม   ต. เมืองเดช  อ. เดชอุดม  โทร  082-1523834 

เค็มบักนัด รานรัตนสิน 170 ถนนพรหมราช   ต.ในเมือง  อ.เมือง โทร. 045-260241 
เค็มบักนัด คุณธนาพัชร  วีระกุล รานแมอารีย 61-63  ต.ในเมอืง  อ.เมือง  โทร 045-244967 
เค็มบักนัด รานกิมซัว ถนนพรหมราช   ต.ในเมือง  อ.เมือง  
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ตารางผนวกที่ ข2   ขอมูลผูผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมกั 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ที่อยูที่ติดตอได 

หม่ํา, ไสกรอกอีสาน (หมู) คุณพัชรา(แมขาว) 19 ม. 8  ต. พังเคน  อ. นาตาล  โทร 087-2519154 
หม่ํา, ไสกรอกอีสาน (เนื้อ) คุณหนกูร กุลบุตร 141 ม.8 ต. พังเคน  อ. นาตาล    โทร 0854145166 

หม่ํา,แหนมหมู,ปลาสม คุณหาดปลาสมยโสธร   โทร  080-4783430 

หม่ํา,ไสกรอกอีสาน (หมู),ไสกรอกอีสาน 
(เนื้อ),แหนมหมู,แหนมเนื้อ 

คุณสวางจิตร พรมดอน 133 ม.1  ต.เขมราฐ  อ. เขมราฐ   โทร 045-491263 

หม่ํา, ไสกรอกอีสาน (เนื้อ) คุณสมศรี  แกวเหลา ริมทางเสนตระการ - พนา (บานดอนงวั) 
หม่ํา,แหนมหมู,ไสกรอกอีสาน (หม)ู กลุมแมบาน 133/23 ซอยตัน ถนนกันทราลักษณ   ต.ในเมือง  อ.เมือง  โทร  045-322929 
หม่ํา, ไสกรอกอีสาน (เนื้อ) คุณนวลออง  ทีเขียว บานดอนงวั  ต.ไรทุง    อ.ตระการพืชผล 
หม่ํา, ไสกรอกอีสาน (เนื้อ),แหนมเนื้อ คุณแมเสริม 40  ต.พังเคน  อ.นาตาล   โทร 086-0382917 
หม่ํา,ไสกรอกอีสาน (หมู),ไสกรอกอีสาน 
(เนื้อ) 

คุณคําใส ภาคโพธิ์ 145/1 ม.4  ต.ขุหลุ  อ.ตระการพืชผล 

ไสกรอกอีสาน (หมู) รานวัชราพร 48 ม.9  ต.ไรทุง    อ.ตระการพืชผล  โทร  081-0727621 
ไสกรอกอีสาน (หมู) คุณมะล ิ แสนงาม 213 ม.3  ต.ไรทุง    อ.ตระการพืชผล 
ไสกรอกอีสาน (หม)ู,ไสกรอกอีสาน (เนื้อ) คุณบุญธรรม  วันทา 304  ต.โพธิ์ไทร  อ.โพธิ์ไทร  โทร  081-1608199 
ไสกรอกอีสาน (หมู) คุณแมออ  10 ม.3  ต.ไรทุง    อ.ตระการพืชผล  โทร  082-1515830 
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ตารางผนวกที่ ข2 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ที่อยูที่ติดตอได 

ไสกรอกอีสาน (หม)ู,ไสกรอกอีสาน (เนื้อ) คุณสีทอง  ทองมั่น 20  ต.ไรทุง  อ.ตระการพืชผล 
ไสกรอกอีสาน (หม)ู, หม่ํา, คุณเอ 100 ม.3 ต.ไรทุง  อ.ตระการพืชผล 
ไสกรอกอีสาน (หมู) รานบาวไสกรอก  134 ม.2  ต.บัวงาม  อ.บุญฑริก   โทร 081-1850734 
ไสกรอกอีสาน (หม)ู,ไสกรอกอีสาน (เนื้อ) คุณแมศรีสุพรรณ จําปาแดง 273/1 ม.15  บานโนนเจริญศกึษา ต.ศรีวิเชยีร  อ.น้ํายืน  โทร 081-0671461 
ไสกรอกอีสาน (หม)ู,ไสกรอกอีสาน (เนื้อ) คุณอมรา  ชางพละเดช  67 ม.8 บานทาเสียว  ต.บุงไหม  อ.วารินชาํราบโทร  084-3020943 
แหนมหม,ูแหนมเนื้อ รานแหนมปานงค 65/1 ชยางกรู 19  ต.ในเมือง  อ.เมือง  โทร  045-313163 
แหนมเนื้อ คุณมาริษา นามมะลิ 196 ม.18 บานนิคมพัฒนา   ต.ไรนอย  อ.เมือง                โทร  084-4105400 
แหนมหม,ูแหนมเนื้อ คุณอังคนา  พลรัตน ตลาดสด อบต.นิคมลําโดมนอย  ต.นิคมลําโดมนอย  อ.สิรินธร   

โทร  045-485154 
 
 
ตารางผนวกที่ ข3   ขอมูลผูผลิตผลิตภัณฑผัก-ผลไมดอง 

ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ที่อยูที่ติดตอได 
ผลไมแชอิ่ม วัฒนาแชอิ่ม (คุณอภิชาต  กลีกุล) 23/8 ชยางกรู 10 ถนนชยางกูร  ต.ในเมือง  อ.เมือง  โทร  086-7181886 
ผลไมดอง คุณไพบูลย วรสิงห 97 ม.3 บานนากระแซง  ต.เมืองเดช  อ.เดชอุดม  
ผักเสี้ยนดอง,ผักกาดดอง,ผักหอมดอง คุณประนอม สินทว ี  ตลาดสด อบต.นิคมลําโดมนอย  อ.สิรินธร  โทร  085-0246823 
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ตารางผนวกที่ ข4   ขอมูลผูผลิตผลิตภัณฑขาวหมัก 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ที่อยูที่ติดตอได 

ขนมจีน คุณอุทศ  สุวรรณวิจิตร 48/4  ต.แสนสุข  อ.วารินชําราบ   โทร 086-8719345 
ขนมจีน คุณพอล  ดีไว 75  ต. มวงใหญ   อ.โพธิ์ไทร   โทร 085-3129547 
ขนมจีน คุณพอขยัน เบาทอง  83/1 ม.12  ต. เมืองเดช  อ. เดชอุดม  โทร 045-362057 
ขนมจีน คุณบุญทัน รสจันทร 29 ม.12 บานแดนเกษม  ต.  เมืองเดช  อ. เดชอุดม  โทร 087-2459735 
ขนมจีน คุณแมเป 130/1 ม.12  ต. เมืองเดช  อ. เดชอุดม    โทร 081-0652782 
ขนมจีน คุณบุญเพ็ง  ศรีไพร 3 / 1  ต. ในเมอืง  อ. เมือง    โทร  086-7701144 
ขนมจีน รานขนมจีนแมนวย 39 ม.10  ต. แสนสุข   อ.  วารินชําราบ  โทร  089-4274226 
ขนมจีน คุณเพ็ง ขนมจนี 21 ถนนสมเดจ็ เทศบาลเมืองอุบล  อ.  เมือง   โทร 086-7701144 
ขนมจีน คุณทองลวน  คงมาก 132  หมู  10  ต. แสนสุข   อ.  วารินชําราบ  โทร  081-2649499 
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ภาคผนวก ค 
ขอมูลผูจําหนายผลิตภัณฑอาหารหมัก 
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ตารางผนวกที่ ค1 ขอมูลผูจําหนายผลิตภณัฑปลาหมัก 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

ปลาสม คุณคิวบู  นิลควาด ี ตลาดสดอําเภอบุญฑริก อ. บุญฑริก 

ปลาสม คุณบัวเขยีว  ทะสี ตลาดบานแบก บุญฑริก 

ปลาสม   คุณธัญภา บุญเรือง ตลาดวารินฯ อ. วารินชําราบ โทร 823785329 

ปลาสม คุณอนงคนิต  เฟองบุญ ตลาดใหญ อ. เมือง 

ปลาสม คุณสุบัน ทองศรี ตลาดสดน้ํายนื เทศบาลตําบลน้ํายืน อ.น้ํายืน  

ปลาสม แมหาดปลาสมยโสธร ตลาดตระการพืชผล อ. ตระการพืชผล โทร 804783430  

ปลาสมปลานิล รานยายแกะ ตลาดสันติสุขดอนกลาง ต. ขามใหญ  อ.เมือง 

ปลาสม คุณบุญเริ่ม  ธรรมโคตร ตลาดสดบุญฑริก อ.บุญฑริก โทร 821427691 

ปลาสม คุณบุญหนูพกุ สาลี ตลาดกลาง ต.นิคมลําโดมนอย อ.สิรินธร โทร 
810710767 

ปลาสม, ปลารา คุณหนเูติม  ธรรมโคตร ตลาดบานแบก อ. บุญฑริก 

ปลาสม ปลาสมฟก หม่ําปลา คุณแมเหนง ตลาดสดยทยาประศาสน(ตลาด
บานดู) ต.ในเมือง อ.เมือง โทร 874571653 
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

ปลาสม ปลาสมฟก หม่ําปลา คุณปาสมบูรณ ตลาดสดสิทธิธรรม(ตลาดหนองบัว) อ. เมือง 

ปลาสม ปลาสมฟก หม่ําไขปลา ปลาสมเจออ ตลาดวารินฯ อ.วารินชําราบ โทร 810744442  

ปลาสม ปลารา ผักดอง คุณแมเตีย้ ตลาดบานดู อ.เมือง โทร  818647736 

ปลาสมฟก คุณทวีผล ตลาดชองเม็ก ต.หนองเม็ก อ.สิรินธร 

ปลาสมตะเพียน ปลาสมปลาสรอย คุณบุญถึง ดอกดวง ตลาดวารินชําราบ อ.วารินชําราบ 

ปลารา คุณดวงศิริ เชิงเขา ตลาดสดเทศบาลบุณฑริก อ. บุณฑริก โทร 854988456 

ปลารา คุณรัตนกร ญานะพนัธ ตลาดวารินฯ อ. วารินชําราบ 

ปลารา คุณคําพันธ  พาแกว ตลดาสดเทศบาล 3 อําเภอเดช อ. เดชอุดม 

ปลารา คุณสมใจ  โสภาจุล ตลาดสดนาจหลวย อ. นาจะหลวย โทร 851026535 

ปลารา คุณออย บานคูเมือง วารินชําราบ 

ปลาราตมปรุงรส คุณลักขณา  วงศคํา ตลาดมวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ 

ปลารา คุณออนศร ี ตลาดสดวารินชําราบ อ.วารินชําราบ 

ปลารา คุณปริศนา  ฤทธิผล ตลาดเทศบาล 3 อ.เมือง 
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

ปลารา คุณขันธทอง  คําทอง ตลาดเทศบาล 3 อ.เมือง 

ปลารา คุณพิสมัย ตลาดสดสันติสุข ดอนกลาง อ.เมือง 

ปลารา คุณกมลวรรณ  พิมพละการ ตลาดสดเทศบาล 2 เดชอุดม อ. เดชอุดม 

ปลารา ปลาสม คุณไพรศร  บุญเนตร ตลาดตระการพืชผล อ. ตระการพืชผล โทร 880874232 

ปลารา  รานของฝากจากนาจะหลวย ตลาดสดเทศบาลตําบลนาจะหลวย อ. นาจะหลวย โทร 896259221  

ปลารา   คุณอุทัย  สองสี มวงสามสิบ อ. มวงสามสิบ 

ปลารา คุณสมด ีจันทิมา ตลาดสดวารินชําราบ อ. วารินชําราบ 

ปลารา คุณสําลี  สีหา ตลาดชองเม็ก ต.หนองเม็ก อ.สิรินธร 

ปลารา ปลาจอม คุณไพรวรรณ บุญเย็น ตลาดสดวารินชําราบ อ. วารินชําราบ 

ปลารา (ขายสง) โรงปลารา แมสงวน  บานคอขวาง 20 หมู 3 ต.คูเมือง อ. วารินชําราบ โทร868779003  

ปลารา ปลาสม เค็มบักนัด คุณแมตอง ตลาดพิบูลฯ อ. พิบูลฯ 

ปลาราปลานิล ปลาราปลารวม คุณสุภาพ  แสนทวีสุข ตลาดพิบูลฯ อ. พิบูลฯ 
ปลาราตัว ปลาราแกง ปลาราสําหรับ
ทําแจวบอง คุณแมจนัทร ตลาดสดเทศบาลตําบลตระการ 3 

(ขนสง) 
เทศบาลตําบลตระการ  อ. ตระการ
พืชผล 
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

ปลารา คุณสมพิศ  ชะอุมพันธ ตลาดสดเทศบาลเมืองเดช 1 ต.เมืองเดช  อ.เดชอุดม โทร 
45362265 

ปลารา ปลาจอม คุณปาสุดใจ  ทิมาทา ตลาดโขงเจียม อ.โขงเจียม 

เค็มบักนัด รานดาวเงนิ หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

เค็มบักนัด หมูยอศรณรงค หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

เค็มบักนัด ป.อุบล  อ.วารินชําราบ ต. แสนสุข อ. วารินชําราบ  

เค็มบักนัด รานดาวทอง หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

เค็มบักนัด รานแมฮาย หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

เค็มบักนัด รานโอชารส แหลงขายของฝาก อ.เมือง 

เค็มบักนัด คุณธเนศ พภนนท ตลาดสดเทศบาล 3 (ตลาดใหญ) ต.ในเมือง อ.เมือง  
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ตารางผนวกที่ ค2 ขอมูลผูจําหนายผลิตภณัฑเนื้อสัตวหมกั 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

ไสกรอกอีสาน (เนื้อหมูและเนื้อวัว), 
หม่ําววั คุณบวนออง  พีเขียว เชียงเนื้อกกมวงชุมบานดอนงัว อ. ตระการพืชผล โทร 857652901 

ไสกรอกอีสาน (เนื้อหมูและเนื้อวัว) คุณสีทอง  ทองมั่น ตลาดดอนโทน อ. ตระการพืชผล 
ไสกรอกอีสาน (เนื้อหมูและเนื้อวัว) ไสกรอกรานแมออ บานดอนงวั ตระการพืชผล โทร 82151830   
ไสกรอกอีสาน (หมแูละเนือ้วัว) คุณบุญธรรม  วันทา ตลาดสดอําเภอโพธิ์ไทร โพธิ์ไทร โทร 811608199 
ไสกรอกอีสาน (หมแูละเนือ้วัว) คุณมณเฑียร วงศชื่น มวงสามสิบ อ. มวงสามสิบ โทร 816595033  
ไสกรอกอีสาน (เนื้อหมู) ไสกรอกอีสาน ตลาดวารินฯ อ. วารินชําราบ 
ไสกรอกอีสาน (เนื้อหมู) คุณปลิว บุญใหญ ตลาดวารินฯ อ. วารินชําราบ โทร88703216  
ไสกรอกอีสาน เนือง แชฟารม ตลาดวารินชําราบ อ. วารินชําราบ โทร 45242734 
แหนมหมูหอใบตอง คุณยวุภา บานชื่น ตลาดวารินชําราบ อ.วารินชําราบ โทร 850261523  
แหนมหมู หม่าํเนื้อ ปลาสมแมบุญหนูพุก สาลี ตลาดกลาง ต.นิคมลําโดมนอย อ.สิรินธร โทร 

810710767 
แหนมหมูใบมะยม คุณสุภาวด ี ดาจง ตลาดสดเขมราฐ อ.เขมราฐ โทร 45491205 
แหนมหม ู คุณยายนิ่ง ตลาดสดสิทธิธรรม(ตลาดหนองบัว) ต. ในเมือง อ.เมือง 
แหนมเนื้อววั คุณสุบัน ทองศรี ตลาดสดน้ํายนื เทศบาลตําบลน้ํายืน อ.น้ํายืน 
แหนมหมูและเนื้อ หม่ําเนื้อ คุณแมเหนง ตลาดสดยทยาประศาสน(ตลาดบานดู) ต. ในเมือง อ.เมือง โทร 874571653 
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ตารางผนวกที่ ค2 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

แหนมหมู แหนมเนื้อววั หม่าํ  ไส
กรอกหมูและเนื้อ คุณบุดดา  ถิ่นงาม ตลาดสดเทศบาลเมืองเดช 1 อ.เมืองเดช โทร 872551127  

หม่ําเนื้อ คุณแมตอง ตลาดพิบูลฯ อ. พิบูลฯ 
 
ตารางผนวกที่ ค3 ขอมูลผูจําหนายผลิตภณัฑผัก-ผลไมดอง 

ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 
ผักดอง คุณปาสุดใจ  ทิมาทา ตลาดโขงเจียม อ.โขงเจียม 

ผักดอง คุณบัวพา สิทธิวงศ ตลาดมวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ โทร 866355008 

ผักกาดดอง  ตนหอมดอง คุณแมเทยีม มวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ 

ผักกาดดอง กระเทียมดอง รานนําเงิน ตลาดมวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ 

ผักเสี้ยนดอง หนอไมดอง คุณวนดิา คําดวงศรี มวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ โทร 866355008 
ผักกาดดอง ผักเสี้ยนดอง ผักกะหล่ํา
และหอมดอง คุณโสม  มูลแกว ตลาดเทศบาล 3 อ.มวงสามสิบ 

ผักดอง คุณออนศร ี ตลาดสดวารินชําราบ อ. วารินชําราบ 

ผักเสี้ยนดอง ผักกาดดอง  คุณแมตุน ตลาดสดสิทธิธรรม(ตลาดหนองบัว) ต.ในเมือง อ.เมือง  
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ตารางผนวกที่ ค3 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

หนอไมดอง ผักกาดดอง คุณหนอย (พริกแกงอารยีาปกษใต 
นครศรีธรรมราช) 

ตลาดสดยทยาประศาสน(ตลาด
บานดู) ต.ในเมือง อ.เมือง โทร 837351615 

หนอไมดอง ผักกาดดอง คุณแมคําปอง ตลาดสดเทศบาลนครอุบล 3 (ตลาด
ใหญ) 

ต.ในเมือง อ.เมือง โทร 854999695 

หนอไมดอง ผักกาดดอง คุณอามิตร พริกแกงปกษใต ตลาดสดสิทธิธรรม(ตลาดหนองบัว) ต.ในเมือง อ.เมือง โทร 855794180 

หนอไมดอง คุณพิสมัย ตลาดสดสันติสุข ดอนกลาง อ.เมืองอุบลฯ 

หอมดอง หนอไมดอง รานยายแกะ ตลาดสันติสุขดอนกลาง ต. ขามใหญ อ.เมือง 

หนอไมดอง ผักดอง กระเทียมดอง คุณถวัย ตลาดสดวารินชําราบ อ. วารินชําราบ 

หนอไมดอง คุณอัมพร  ประสาน ตลาดวารินเจรญิศรี อ. วารินชําราบ 

หนอไมดอง คุณทวีผล ตลาดชองเม็ก ต. หนองเม็ก อ.สิรินธร 

ผักดอง คุณบุญหนูพกุ สาลี ตลาดกลาง ต. นิคมลําโดมนอย อ.สิรินธร  โทร 810710767 

ผลไมดอง คุณไพบูลย วรสิงห 97 ม.3 บานนากระแซง อ.เมืองเดช โทร 819777830 

ผลไมดอง คุณวัฒนาแชอิ่ม(คุณอภิชาต  กลีกุล) 23/8 ชยางกรู 10 ถนนชยางกูร ต.ในเมือง อ.เมือง โทร 867181886  
 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 64 

ตารางผนวกที่ ค4 ขอมูลผูจําหนายผลิตภณัฑขาวหมกั 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

แผนเมี่ยง  รานคาตลาดใหญ ตลาดใหญ ต.ในเมือง อ.เมืองอุบลฯ 

แผนเมี่ยง หมูยอศรณรงค หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

แผนเมี่ยง ดาวทอง หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

แผนเมี่ยง แมฮาย หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

แผนเมี่ยง ดาวเงนิ หนาอําเภอเมอืง ต.ในเมือง  อ.เมือง 

ขนมจีน คุณสุบัน ทองศรี ตลาดสดน้ํายนื เทศบาลตําบลน้ํายืน อ.น้ํายืน 

ขนมจีน คุณไพบูลย ทองสด ตลาดพิบูลฯ พิบูลฯ โทร 087-4441931 

ขนมจีน คุณยายทิพย  จําปา ตลาดพิบูลฯ - 

ขนมจีน คุณพลอ  ดีไว ตลาดอําเภอโพธิ์ไทร อ.โพธิ์ไทร โทร 853129547 

ขนมจีน คุณนงเยาว ตลาดมวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ  

ขนมจีน คุณมะลิวัลย  สุขเลิศ ตลาดมวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ  

ขนมจีน คุณสุนิสา  สายพฤกษ ตลาดมวงสามสิบ อ.มวงสามสิบ โทร 872398855  

ขนมจีน คุณยายสุข ตลาดดอนกลางใหม อ. เมืองอุบลฯ 
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ตารางผนวกที่ ค4 (ตอ) 
ผลิตภณัฑ ชื่อผูจําหนาย/รานคา ชื่อสถานที่/ตลาด ที่อยู-ที่ติดตอได 

ขนมจีน คุณแมบุญเพ็ง ตลาดสันติสุขดอนกลาง(ตลาดดอน
กลาง) 

ต.ขามใหญ อ.เมือง 

ขนมจีน คุณเล็ก ตลาดสดสิทธิธรรม(ตลาดหนองบัว) ต.ในเมือง อ.เมืองอุบลฯ 

ขนมจีน คุณสุภาพร  ทองทัศน ตลาดบานดู ต.ในเมือง อ.เมืองอุบลฯ 

ขนมจีน คุณแมสม ตลาดดอนกลาง ต.ในเมือง อ.เมืองอุบลฯ 

ขนมจีน คุณพอหยน ตลาดวารินฯ ต.แสนสุข อ.วารินชําราบ  

ขนมจีน คุณปุย ตลาดวารินชําราบ ต.แสนสุข อ.วารินชําราบ  
ขนมจีน คุณปานาง ตลาดวารินชําราบ ต.แสนสุข อ.วารินชําราบ โทร 

868719345 
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ภาคผนวก ง 
ภาพการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมัก 
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กลุมวิสาหกจิชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑจากปลาบานดานใหม  อําเภอโขงเจียม 
ปลาราตัวใหญ , ปลาสม  กลุมวิสาหกจิชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑจากปลาบานดานใหม 
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ปลารา :  กลุมแมบานดุมใหญ     อําเภอมวงสามสิบ 
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ปลาราแมแดง  อําเภอสิรินธร 
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บานดงเมย อําเภอบุญฑริก 
ปลาสม :  คุณสุบัน ทองศรี                   
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บานดงเมย อําเภอบุญริก 
ปลาสม :  คุณอุรภี ปญญาพอ 
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บานดงเมย อําเภอบุญริก 
ปลาสม  คุณบัวเขียว ทะสี  
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65/1 ชยางกรู 19   ต. ในเมือง  อําเภอเมือง 
แหนมหมู, แหนมเนื้อ  รานแหนมปานงค 
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อําเภอเขมราฐ 
ไสกรอกเนื้อและหม ู
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133/23 ซอยตัน ถนนกันทราลักษณ   อ.วารินชําราบ 
หม่ํา  แหนมหมู  ไสกรอกอีสาน (หมู)  กลุมแมบาน 
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อําเภอตระการพืชผล 
ไสกรอกววั, ไสกรอกหม,ู หม่ําวัว  รานคาบานดอนงวั 
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อําเภอตระการพืชผล  
ไสกรอกเนื้อววั ไสกรอกหม ู รานแมออ บานดอนงวั 

 
 

ตลาดดอนโท  อําเภอตระการพืชผล 
ไสกรอกเนื้อววั  ไสกรอกหมู 
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ตลาดสดอําเภอโพธิ์ไทร 
ไสกรกหมู ไสกรอกววั   คุณบุญธรรม  วันทา 
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อ. ตระการพืชผล 
ไสกรอกเนื้อและหมู  คุณคําใส ภาคโพธิ์ 
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อําเภอนาตาล 

ไสกรอกเนื้อและหมู หม่ําเนือ้  คุณแมหนูกร กุลบุตร 
 

          
 

          
 
 

 
 
 
 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 83

อําเภอนาตาล 
ไสกรอกเนื้อและหมู หม่ําเนือ้  แมพัชรา (แมขาว) 

 

         
 

 

         
 
 
 
 
 
 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 84

อําเภอนาตาล 
ไสกรอกเนื้อและหมู หม่ําเนือ้  แมเสริม 
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48/4  ต.แสนสุข  อ.วารินชําราบ 
ขนมจีน ขนมจีนปานาง 
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132 หมู 10  ต.แสนสุข  อ.วารินชําราบ 
ขนมจีน  ขนมจีนนองแอม 

 

 
พักแปง 

 
 
 
 
 
 
  
  
   
 

            
 

  นวดแปง/กรองแปงใหเนียน 
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             โรยเสน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

         จับเสน 
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39 ม.10  ต.แสนสุข  อ.วารินชําราบ 
                  ขนมจีน  รานขนมจีนแมนวย 

                             
       หมักแปง 

 
 
 
 
 
 
 
 

 นึ่งแปง 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

        
นวดแปง 
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โรยเสน 
 

 
 
 
 
 
 
 
    

 
          จับเสน 
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ตลาดอําเภอโพธิ์ไทร 
ขนมจีน : คุณพอล   ดีไว  

                           

 
                                                                                     นวดแปง 

 

                       
โรยเสน 
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                                                                      เสนขนมจีนหลังผานการโรย 
 

                                                 
         ทําใหเสนขนมจีนเย็น 
 

                           
          จับเสน 
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3/1  ต.ในเมือง อ.เมือง 
ขนมจีน  นางบุญเพ็ง  ศรีไพร 
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บานนากระแซง อ. เดชอุดม 
ผลไมดอง คุณไพบูลย วรสิงห 
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ภาคผนวก จ 
ภาพการจําหนายผลติภัณฑอาหารหมัก  
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ตลาดกลางสิรินธร  อําเภอสิรินธร 
ปลาสม  รานคุณปาบุญ   หนพูุก 
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ตลาดชองเม็ก  อําเภอสิรินธร 

ปลารา  คุณสําลี  สีหา 
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ตลาดชองเม็ก  อําเภอสิรินธร 
ปลาสมฟก  รานทวีผล 

 
 

 
 

 
 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 99

ตลาดสดเทศบาลตําบลบานดาน    อําเภอโขงเจียม 
ผักดอง ปลาจอม  คุณปาสุดใจ  ทิมาทา 
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ตลาดสดเทศบาลตําบลบานดาน  อําเภอโขงเจียม 
ปลาสมฟกและสมไขปลา   คุณหอมหวน ปญญาพงษ 

 
 
 

 
 

 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 101

ตลาดพิบูลมังสาหาร  อําเภอพิบูลมังสาหาร 
ปลาราปลานิล ปลาราปลารวม  คุณสุภาพ  แสนทวีสุข 
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ตลาดพิบูลมังสาหาร  อําเภอพิบูลมังสาหาร 
ขนมจีน  คุณไพบูลย ทองสด 
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ตลาดพิบูลมังสาหาร  อําเภอพิบูลมังสาหาร 
ปลารา  รานปาอวน 
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ตลาดสดเทศบาลนครอุบล 3 (ตลาดใหญ)  อําเภอเมือง 
ปลาสม,ไสกรอกอีสาน   คุณอนงคนิต  เฟองบุญ 
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ตลาดสดเทศบาลนครอุบล 3 (ตลาดใหญ)  อําเภอเมือง 
หนอไมดอง  ผักกาดดอง  คณุแมคําปอง 
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ตลาดสดเทศบาลนครอุบล 3 (ตลาดใหญ)  อําเภอเมือง 
ผักกาดดอง ผักเสี้ยนดอง ผักกะหล่ําและหอมดอง  คุณโสม  มูลแกว 
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รานรัตนสิน  อําเภอเมือง 
เค็มบักนัด    

 

 
 
 

ตลาดเทศบาล 3 (ตลาดหนองบัว)  อําเภอเมอืง 
ขนมจีน คุณเล็ก 
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ตลาดเทศบาล 3 (ตลาดหนองบัว)  อําเภอเมอืง 
ปลาสมตัว ปลาสมฟก หม่ําปลา  คุณปาสมบูรณ 
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ตลาดเทศบาล 3 (ตลาดหนองบัว)  อําเภอเมอืง 
ปลารา  คุณขันธทอง  คําทอง 
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ตลาดเทศบาล 3 (ตลาดหนองบัว)  อําเภอเมอืง 
ปลาราและขนมจีน  คุณปริศนา  ฤทธิผล 
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ตลาดบานดู  อําเภอเมือง 
ปลาสม ปลาสมฝก หม่ําไขปลา  คุณแมเหนง 
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ตลาดบานดู  อําเภอเมือง 
ปลารา ปลาสม สมผัก  คุณแมเตี้ย 
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ตลาดบานดู  อําเภอเมือง 
หนอไมดอง  ผักกาดดอง กะหลํ่าดอง  คุณหนอย(พริกแกงอารียาปกษใต นครศรีธรรมราช) 
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ตลาดบานดู  อําเภอเมือง 
ขนมจีน  คุณสุภาพร  ทองทัศน 
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ตลาดอําเภอมวงสามสิบ 
ปลารา :  คุณอุทัย   สองสี 
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ตลาดอําเภอมวงสามสิบ 
ไสกรอกอีสานหมูและเนื้อและแหนม  คุณมณเฑียร วงศช่ืน 
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ตลาดดอนกลาง 
ขนมจีน  คุณแมสม 

 
 
 

ตลาดบานดู 
ขนมจีน  ปลารา  คุณสุภาพร  ทองทัศน 
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ตลาดวารินชําราบ 
ปลาสมฟก  เจออ 
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ตลาดวารินชําราบ 
ไสกรอกเนื้อและหม ู
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ตลาดวารินชําราบ 

ปลารา :คุณรัตนกร ญานะพนัธ 
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ตลาดวารินชําราบ 
ปลาสมปลานิลและปลาสมฟก  คุณบุญถึง ดอกดวง 
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ตลาดวารินชําราบ 
หนอไมดอง ผักดอง กระเทียมดอง  คุณถวยั 
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ตลาดวารินชําราบ 
ผักดอง   คุณออนศรี 

 

 
 

ตลาดวารินชําราบ 
ขนมจีน  พอหยน 
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อําเภอวารินชําราบ 
ปลาราตัว ปลาราสมตํา  โรงปลารา แมสงวน 
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ตลาดสดเขมราฐ 
แหนมหมูใบมะยม  คุณสุภาวดี   ดาจง 
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ตลาดสดเทศบาล 3 อ.ตระการพืชผล 
ปลาราตัว ปลาราแกง  คุณแมจันทร 
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ตลาดสดอําเภอบุญริก 
ปลาสม นางคิวบู   นิลควาด ี
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ตลาดบานแบกอําเภอบุญริก 
ปลารา คุณหนเูติม  ธรรมโคตร 

 

 
 
 

เทศบาลตําบลน้ํายืน 
แหนม  คุณสุบัน ทองศรี 
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เทศบาลตําบลน้ํายืน 
ไสกรอกเนื้อและหมู   คุณแมศรีสุพรรณ จําปาแดง 
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ตลาดเทศบาลน้ํายืน 
ปลาสม  คุณสบุัน ทองศรี 

 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ÁËÒ
ÇÔ·Â

ÒÅÑÂ
ÍØºÅ

ÃÒª¸
Ò¹Õ



 131

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาคผนวก ฉ 
แบบสอบถามผูผลิตและผูจําหนายอาหารหมักพื้นบาน 
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แบบสอบถามผูผลิตอาหารหมักพื้นบาน 
 
หมวด  ก   ขอมูลผูใหสัมภาษณ 
ก1.  ช่ือ-สกุลผูใหสัมภาษณ…………………………………………………………………… 
 
ก2.  เพศ 

�   ชาย      � หญิง 
 
ก3.  อาย ุ   
 

�   ต่ํากวา 25  ป         �  26-35 ป 
�    36-45     �  มากกวา 45 ป 

 
ก4. ระดับการศึกษา 

�   ระดับประถมศึกษา    � ระดับมัธยมศึกษา 
�    ระดับปริญญาตรี    �  สูงกวาระดบัปริญญาตรี 

 
หมวด ข ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับการผลิต 
ข1. ชื่อบริษัท/ชื่อกิจการ/ชื่อกลุม
........................................................................................................................................................... 
ข2. ที่อยู/สถานที่ 

บานเลขที่…………………………………………………………………………………. 
ตําบล……………………………………………………………………………………… 
อําเภอ…………………………………………………………………………………….. 
จังหวดั…………………………………………………………………………………… 
โทรศัพท………………………………………………………………………………… 
โทรสาร.............................................................................................................................  

ข3. ระยะเวลาการดําเนนิกิจการ………………………………………………………………….. 
ข4  ชนิดผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานที่ทาํการผลิต ไดแก 

1........................................................................................................................................... 
2............................................................................................................................................. 
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3............................................................................................................................................. 
4............................................................................................................................................. 
5............................................................................................................................................. 

 
ข5 กรรมวิธีการผลิต 
 
 ข5.1  ช่ือผลิตภัณฑ................................................................................................................. 
 ข5.2  วัตถุดิบและสวนผสม 

วัตถุดิบ ปริมาณ/อัตราสวน 
1. วัตถุดิบหลัก  
         1.1 สัตวน้ํา  
         1.2 เนื้อสัตว  
         1.3 ผัก  
         1.4 ผลไม  
         1.5 ขาว  
         1.6 อ่ืนๆ  
2. สวนผสมอื่นๆ  
         2.1 เกลือ  
        2.2 น้ําตาล  
        2.3 ขาวคั่ว  
       2.4 กระเทียม  
       2.5  สับปะรด  
        2.6 อ่ืนๆ  

 
ข5.4 วิธีการผลิต 

�1.      ลาง  →  ตัดแตง → ผสม→ หมัก→ บรรจุ 
�2.      ลาง  →     ตัดแตง    → ผสม → บรรจุ → หมัก 
�3.      ลาง/แช  →    บด    → ผสม →  บรรจุ → หมัก 
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ลาง ตัดแตง/บด ผสม บรรจุ หมัก 
 
 
 

 
 
 
 
 

   

 
รายละเอียด 

ลาง……………………………………………………………………………….. 
ตัดแตง...................................................................................................................... 
ผสม  เวลา................นาที  การควบคุมอุณหภูมิ...................องศาเซลเซียส 
หมัก   อุณหภมูิ.....................องศาเซลเซียส    เวลา.........................เดือน 
บรรจุ....................................................................................................................... 
 

ข6. อายุการเกบ็รักษาผลิตภณัฑ 
 อายุการเก็บ....................................................................เดือน 
 สภาวะการเกบ็รักษา............................................................................................................... 
 
 ข7.  การผลิตอาหารหมัก 
 �  ไดรับจากการถายทอด 
  � จากครอบครัว 
  � จากแหลงเรียนรู 

�  จากการสราง/พัฒนา/ปรับปรุงกระบวนการผลิต 
 � พัฒนากระบวนการผลิตดวยตนเอง 
 � พัฒนากระบวนการผลิตจากความรูที่ไดรับจากครอบครัว 
 � พัฒนากระบวนการผลิตจากความรูที่ไดรับจากแหลงเรียนรู 
� แหลงหรือแนวทางที่นํามาใชในการพฒันากระบวนการผลิต 
 � ส่ือโทรทัศน วิทย ุ
 � แหลงเรียนรู อบรม 
 � การเรียนรูหรือลองผิดลองถูกดวยตนเอง 
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ข9. เครื่องมือเครื่องจักรที่ใชในการผลิต มีอะไรบาง 
 1................................................................................. กําลังการผลิต..................................... 
 2. .................................................................................กําลังการผลิต.................................... 
 3. .................................................................................กําลังการผลิต.................................... 
 4. .................................................................................กําลังการผลิต.................................... 
 5. .................................................................................กําลังการผลิต.................................... 
ข10. จํานวนพนักงาน/แรงงานในการผลิต 
 จํานวนแรงงานทั้งหมด............................................คน 
 แรงงานในครวัเรือน................................................คน 
 แรงงานจาง.............................................................คน  คาจาง...........................บาท/วัน/คน 
 
หมวด ค. การตลาด 
การจําหนาย ชนิดผลิตภัณฑ ราคาขาย/หนวย (บาท) ยอดจําหนาย/เดือน 
  ภายในจังหวัด ตางจังหวัด ตางประเทศ  
ขายปลีก 1.     
 2.     
 3.     
ขายสง 1.     
 2.     
 3.     
 
หมวด ง ปญหาและอุปสรรค 
ง1 ทานคิดวากจิการของทานมีปญหาและอปุสรรคอยางไรบาง 
�วัตถุดิบ…………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………..…………. 
……………………………………………………………………………………………………... 
 
� กระบวนการผลิต (เครื่องมือ/เครื่องจักร)………………………………………………………... 
…………………………………………………………………………………………..…………. 
……………………………………………………………………………………………………... 
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� การตลาด………………………………………………………………………………………... 
…………………………………………………………………………………………..…………. 
……………………………………………………………………………………………………... 
 
� การเก็บรักษาผลิตภัณฑ………………………………………………………………………...… 
…………………………………………………………………………………………..…………. 
……………………………………………………………………………………………………... 
 
� กฎหมายอาหาร..............………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………..…………. 
……………………………………………………………………………………………………... 
 
� อ่ืนๆ..............………………………….………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………..…………. 
……………………………………………………………………………………………………... 
 
หมวด จ การสนับสนุนจากรฐับาล/เอกชน 
จ1. กิจการของทานจัดตั้งในรูปของสมาชิกกลุมผูผลิตหรือไม 

� ไมเปนสมาชิกกลุม 
� เปน ลักษณะกิจกรรมกลุม……………………………………………………………..... 
……………………………………………………………………………………………... 

จ2. จํานวนสมาชิกกลุม ...........................................คน กอตั้งมา....................................................ป 
จ3. ประโยชนที่กลุมไดรับจากการสนับสนนุของรัฐหรือหนวยงานของรัฐ 
 � เงินทุน/สวสัดิการ 
 � การตลาด/การจําหนาย 
 � การฝกอบรม/เรียนรู/การถายทอดเทคโนโลยี 
 � อ่ืนๆ...................................................................................................... 
จ4. การดําเนนิของกลุมมีปญหาหรือไม 
 � ไมมี 
 � มี โปรดระบุ............................................................................................................................ 
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................................................................................................................................................................. 
จ5 ทานหรือกลุมของทานไดรับการขึ้นทะเบียนหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานใดหรือไม 
 � ไมเคย 

� เคย  
� หนวยงานภาครัฐ  โปรดระบุ.............................................................................. 

  � หนวยงานเอกชน  โปรดระบุ....................................................................... 
จ6 ทานหรือกลุมของทานเคยเขารวมการฝกอบรม/สัมมนาเกีย่วกับผลิตภัณฑที่ทําอยูหรือไม 
 � ไมเคย 
 � เคย โปรดระบุ..................................................................................................... 
จ7 ทานอยากไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานรัฐดานใดบาง (สามารถตอบไดหลายขอ) 

� การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต 
� การพัฒนาเครื่องมือ อุปกรณ ในการผลิต 
� การตลาด การบริหารจัดการ 
� อ่ืนๆ............................................................................................... 
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แบบสอบถามผูจําหนายอาหารหมักพื้นบาน 
 

ช่ือผูจําหนาย/รานคา............................................................................................................................ 
ที่อยู/สถานที่จาํหนาย.......................................................................................................................... 
โทรศัพท............................................................................................................................................ 
1. ชนิดอาหารหมักทีว่างจําหนาย 

� สัตวน้ํา     ไดแก........................................................................................................ 
� เนื้อสัตว  ไดแก........................................................................................................ 
� ผัก  ไดแก........................................................................................................ 
� ผลไม  ไดแก........................................................................................................ 
� ขาว  ไดแก........................................................................................................ 
� อ่ืนๆ  ไดแก........................................................................................................ 
2. ระยะเวลาการขายผลิตภัณฑจนถึงปจจุบนั ........................................................................... 
3.  ที่มาของผลิตภัณฑทีว่างจําหนาย 

� ผลิตเอง 
 แหลงผลิต........................................................................................................................... 
 ราคาตนทุนสินคา  (บาท/หนวย)........................................................................................ 

� ซ้ือมา 
 แหลงผลิต.......................................................................................................................... 
 ราคาตนทุนสินคา  (บาท/หนวย)....................................................................................... 
 

� ฝากขาย 
 แหลงผลิต........................................................................................................................ 
 ราคาตนทุนสินคา  (บาท/หนวย)..................................................................................... 
4. ราคาขายผลิตภัณฑ  (บาท/หนวย) 
 � ขายสง   ราคา.............................บาท/หนวย................................. 
 � ขายปลีก   ราคา.............................บาท/หนวย............................. 
5. ปริมาณ/ยอดขายเฉลี่ยของผลิตภัณฑตอวัน .............................................................................. 
6. ภาวการณตลาดในชวง 2 ป ที่ผานมา 

� เพิ่มขึ้น 
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� คงที่ 
�  ลดลง 

7. คาดการภาวการณตลาดภายใน 2 ป ขางหนา 
� เพิ่มขึ้น 
� คงที่ 
�  ลดลง 

8.ทานคิดวาควรมีการปรับปรุงผลิตภัณฑทีจ่ําหนายหรือไม 
� ไมควรปรับปรุง 
� ควรปรับปรุง 
 � ปรับปรุงผลิตภัณฑดานลกัษณะปรากฏ สีสัน 
 � ปรับปรุงผลิตภัณฑ ดานรสชาติ 
 � ปรับปรุงใหผลิตภัณฑมคีวามหลากหลาย  
 � ดานราคา/ตนทุนการผลิต 
 � ดานบรรจุภณัฑ 
 � อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................................................. 
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