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บทที่ 1 
บทน า 

 
ที่มาและความส าคัญ 
 ปลาเป็นอาหารโปรตีนที่นิยมบริโภคท่ัวไป มีการน าปลามาแปรรูปมากมาย และ ในต าบลตะเครียะ อ าเภอ
ระโนด จังหวัดสงขลา นิยมน าปลามาท าปลาแห้ง หรือ เรียกว่า ปลาแดดเดียว ปลาแห้งเป็นการถนอมอาหาร หรือ
การแปรรูปอาหาร เป็นเทคโนโลยีของภูมิปัญญาชาวบ้านอย่างหนึ่งซึ่งมีหลายวิธี เช่น การตากแห้ง การท าปลาร้า 
ปลาแห้ง ส่วนใหญ่จะใช้ปลาที่หาได้จากแหล่งธรรมชาติ เช่น ปลาช่อน ปลาสลิด  
วัตถุประสงค ์

1. เพ่ือให้รู้จักขั้นตอนการท าปลาช่อนแห้ง 
2. เพ่ืออนุรักษ์และเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาในท้องถิ่นให้คงอยู่ 
3. เพ่ือเผยแพร่ภูมิปัญญา ปลาช่อนแห้ง ให้แพร่หลาย แก่ผู้ที่สนใจ 

ขอบเขตของเนื้อหา 
 เผยแพร่ภูมิปัญญา ปลาช่อนแห้ง ให้รู้จักวิธีและขั้นตอนการท าปลาช่อนแห้ง อนุรักษ์และเป็นการสืบทอด
ภูมิปัญญาในท้องถิ่นให้คงอยู่                                                                                                               
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บทที่ 2 

เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
 

ปลาช่อน  
เป็นปลาพ้ืนเมืองของไทย พบอาศัยแพร่กระจายทั่วไปตามแหล่งน้ าทั่วทุกภาคของไทย อาศัยอยู่ในแม่น้ า

ล าคลอง ทะเลสาบ อ่างเก็บน้ า หนองและบึง ปลาช่อนเป็นปลาน้ าจืดที่มีมาหลายร้อยพันปีแล้วนอกจากจะพบใน
ประเทศไทยยังมีแพร่หลายในประเทศจีน อินเดีย ศรีลังกา อินโดนีเซีย และฟิลิปปินส์ มีข้อมูลที่น่าเชื่อถือว่าการ
เลี้ยงปลาช่อนในประเทศไทยเกิดขึ้นครั้งแรกที่อ าเภอสองพ่ีน้อง จังหวัดสุพรรณบุรีประมาณ 40 ปีมาแล้ว โดยชาว
จีนที่ตลาดบางลี่ อ าเภอสองพ่ีน้อง จังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งเป็นนายทุนได้รวบรวมลูกพันธุ์จากแหล่งน้ าธรรมชาติใน
เขตพ้ืนที่อ าเภอสองพ่ีน้อง มาทดลองเลี้ยงดูและเห็นว่าพอเลี้ยงได้จึงออกทุนให้กับคนญวนที่มี ภูมิล าเนาติดกับแม่
น้ าท่าจีนและคลองสองพ่ีน้องในต าบลสองพ่ีน้อง ต าบลต้นตาล โดยสร้างกระชังในล่อนแล้วแต่ขนาดและความ
เหมาะสม น าลูกปลาช่อนมาลงเลี้ยง โดยผลผลิตที่ได้นายทุนจะรับซื้อเอง แต่ท าได้ไม่นานก็ต้องเลิกเพราะเกษตรกร
บางรายน าลูกปลาช่อนไปลองเลี้ยงในบ่อดินและพบว่าได้ผลดีกว่าและต้นทุนต่ ากว่า และปริมาณลูกปลาช่อนที่
ได้รับก็มีจ านนวนมากกว่า  
ลักษณะท่ัวไป 

ปลาช่อนเป็นปลามีเกล็ด ล าตัวอ้วนกลมและยาวเรียว ท่อนหางแบนข้าง หัวแบนลง เกล็ดมีขนาดใหญ่และ
เกล็ดตามล าตัวเป็นสีเทาจนถึงน้ าตาลอมเทา ปากกว้างมาก มุมปากยาวถึงตา ริมีีปากล่างยื่นยาวกว่าริมีีปากบน 
มีฟันซี่เล็กๆอยู่บนขากรรไกรทั้งสองข้าง ตามีขนาดใหญ่ ครีบทุกครีบไม่มีก้านครีบแข็ง ครีบหลังและครีบก้นยาวจน
เกือบถึงโคนหาง ครีบหลังมีก้านครีบ 38-42 อัน ครีบก้นมีก้านครีบ 24-26 อัน ครีบอกมีขนาดใหญ่ ครีบท้องมี
ขนาดเล็ก ครีบหางกลม โคนครีบหางแบนข้างมาก ล าตัวส่วนหลังมีสีด า ท้องสีขาว ด้านข้างล าตัวมีลายด าพาดเฉียง 
เกล็ดตามเส้นข้างล าตัวมีจ านวน 49-55 เกล็ด และมีอวัยวะพิเศษช่วยในการหายใจ ปลาช่อนจึงมีความอดทนต่อ
สภาพแวดล้อมได้ดี อยู่ในที่ชื้นๆได้นาน และสามารถเคลื่อนไหวไปมาบน บกหรือีังตัวอยู่ในโคลนได้เป็นเวลานานๆ 
การแปรรูป  

หมายถึง การเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหารท าให้อยู่ได้นานโดยไม่บูดเสีย  และผลของการถนอม
อาหารจะช่วยยืดอายุอาหาร การเปลี่ยนแปลงทั้งในด้านสี กลิ่น รส เนื้อ สัมผัส และ ยังคงคุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหารไว้ การถนอมอาหารเป็นกระบวนการของการแปรรูป ด้วยวิธีหลายอย่าง ได้แก่ การดอง การแช่อิ่ม การ
ตากแห้งและการเชื่อม เป็นต้น หลักการแปรรูปอาหาร ในการแปรรูปอาหาร จ าเป็นต้องค านึงถึงหลักการต่างๆ 
ดังนี้  

1. อาหารที่น ามาใช้แปรรูปต้องอยู่ในสภาพดี  
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2. เมื่อแปรรูปแล้วจะได้อาหารใหม่ที่มีรสชาติ ลักษณะแตกต่างไปจากอาหารเดิมมองดูน่ารับประทาน  
3. คุณค่าทางโภชนาการของอาหารที่แปรรูปต้องไม่สูญเสียมาก  
4. ต้องไม่น าสารปรุงแต่งอาหารที่ให้โทษมาใช้ในการแปรรูป  
5. สามารถน าไปรับประทาน จัดเลี้ยง หรือจ าหน่ายได้  

วิธีการแปรรูปอาหาร  
1.วัตถุดิบที่เหลือใช้จากการประกอบอาหาร เป็นวัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงต่างๆ ที่มีมากเกินความจ าเป็น 

หรือผู้ชื้อค านวณที่ต้องการใช้ผิดพลาด เช่น แยกไข่ขาวออก ใช้แต่ไข่แดงในการท าอาหารหวาน เป็นต้น  
2.ผมไม้ที่มีมากในฤดูกาล ผลไม้บางอย่างจะออกมามากจนล้นตลาด ท าให้ราคาถูก และไม่สามารถเก็บใน

สภาพธรรมชาติได้เพราะผลไม้จะสุกงอมและเน่าเสีย ต้องทิ้งไปด้วยเปล่าประโยชน์ การน าผลไม้มาแปรรูปสามารถ
ท าได้หลายวิธี เช่น การกวน การเชื่อม การแช่อิ่ม เป็นต้น  
ประโยชน์ของการถนอมอาหาร  

1. ท าให้มีอาหารรับประทานท้ังในเวลาปกติและเวลาที่ขาดแคลนหรือนอกฤดูกาลของอาหารนั้น  
2. เป็นการประหยัดทรัพยากรธรรมชาติและรายจ่ายเนื่องจากมีอาหารสดตามฤดูกาลมากจนรับประทาน

ไม่ทันถ้าปล่อยไว้จะเกิดอาการเน่าเสียตามธรรมชาติ แต่ถ้าน ามาถนอมไม่ให้เน่าเสียก็จะสามารถเก็บอาหารนั้นไว้
รับประทานในเวลาที่อาหารมีราคาแพงหรือหายากเมื่ออยู่นอกฤดูกาลได้  

3. ท าให้ได้รับประทานอาหารที่มีรูปลักษณะและรสชาติที่แปลกออกไปเช่นผลไม้กระป๋องและผลไม้กวน  
4. ท าให้เกิดการกระจายอาหารไปยังชุมชนที่มีความอดอยากหรือขาดแคลนอย่างทั่วถึง  
5. ท าให้มนุษย์สามารถควบคุมผักและผลไม้ให้สุกได้ดมเวลาที่ต้องการโดยใช้เทคโนโลยีทางอาหาร  

การถนอมอาหาร (FoodPreservation)  
หมายถึง วิธีการใดๆ ก็ตามที่ท าให้เก็บอาหารไว้บริโภคได้นานกว่าธรรมดา โดยที่อาหารนั้นยังคงสภาพดี 

ไม่เกิดการสูญเสียทั้งในด้านปริมาณและคุณภาพ ท าให้มีอาหารบริโภคทั้งในยามปกติและยามขาดแคลน หรือนอก
ฤดูกาลของอาหารนั้น เป็นการประหยัดรายจ่ายเนื่องจากซื้อหาเมื่อมีราคาถูกมาเก็บถนอมไว้บริโภค เมื่อมีราคา
แพงหรือพ้นฤดูของอาหารนั้น ซึ่งนอกจากท าให้ได้รับประทานอาหารในรูปลักษณะ และรสชาติแปลกกันไปแล้ว ยัง
อาจเป็นทางช่วยเพิ่มพูนรายได้และจ าหน่ายได้ราคาสูงอีกด้วย สาเหตุของการถนอมอาหารก็เนื่องจากมีอาหารมาก 
กินสดไม่ทันหากปล่อยไว้ตามธรรมชาติอาจเน่าเสีย แต่บางคนก็ถนอมอาหารด้วยความชอบรสของอาหารนั้นๆ 
ส่วนในวงการอุตสาหกรรมทั้งเล็กและใหญ่ท าการถนอมอาหารเพ่ือการค้า อะไรท าให้อาหารเน่าเสีย การที่จะถนอม
อาหารได้ดีก็ต้องเข้าใจถึงสาเหตุของการเน่าเสียของอาหารต่างๆ ครั้นรู้สาเหตุการเน่าเสียแล้วก็หาทางป้องกัน
สาเหตุนั้น ก็จะเป็นการรักษาอาหารไว้ได้นานในสภาพดีได้ ซึ่งการที่อาหารเน่าเสียเนื่องมาจากสาเหตุต่อไปนี้  

1. เกิดจากสิ่งมีชีวิต   
2. เกิดจากวัตถุและปฏิกิริยาทางเคมี   
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บทที3่ 
 วิธีด าเนินการ  

 
1. ก าหนดหัวข้อที่ต้องการจะศึกษา  
2. รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับเรื่องที่สนใจ  
3. ีึกปฏิบัติตามข้ันตอน 
4. สรุปผลการด าเนินงาน 
5. จัดท ารายงาน 

 วัสดุอุปกรณ์  
1. ปลา (ปลาช่อน)  
2. เกลือ  
3. น้ าเปล่า  
4. กะละมัง 
5. ตะแกรงตากปลา  
6. มีด  
7. เขียง  

วิธีการท า 
 1. น าปลาที่จัดเตรียมไว้มาขูดเกร็ด และตัดหัวปลา 

2. หลังจากนั้นน าปลาไปผ่าท้องน าไส้ของปลาออกแล้วล้างด้วยน้ าเปล่าให้สะอาด  
2. น าปลาที่ผ่าแล้วและล้างน้ าสะอาดมาทาให้ทั่วบริเวณปลา  
3. ทาเกลือแล้วตั้งไว้ประมาณ 1-3 ชั่วโมง  
4. แล้วก็น าปลาที่ทาเกลือไว้มาตากแดดจนแห้ง  
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บทที่ 4  
ผลการศึกษา 

 
การจัดท าโครงงานการอนุรักษ์และการสืบทอดภูมิปัญญา เรื่อง ปลาช่อนแห้ง  เพ่ือการศึกษาหาความรู้ 

ความเป็นมาในสมัยอดีต และเพ่ือศึกษาขั้นตอนในการจัดท าปลาช่อนแห้ง ปลาช่อนแห้ง เป็นการน าปลามาแปรรูป

หรือเป็นการถนอมอาหารท าให้อยู่ได้นานโดยไม่บูดเสีย สามารถเก็บไว้กินได้เป็นระยะเวลานาน  

จากการศึกษาและจัดท าโครงงานท าให้ทราบเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา วัสดุอุปกรณ์และขั้นตอนในการ

ท าปลาช่อน และท าให้มีความตระหนักและเห็นคุณค่าของการอนุรักษ์และการสืบทอดภูมิปัญญา จากการศึกษา

สามารถน าโครงงานการอนุรักษ์และการสืบทอดภูมิปัญญา เรื่อง ปลาช่อนแห้ง มาสร้างอาชีพ สร้างรายได้ ได้ และ

ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
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บทที่ 5  
สรุปผลการศึกษา ถอดบทเรียน 

 
สรุปผล 

ผลการศึกษาโครงงานการอนุรักษ์และการสืบทอดภูมิปัญญา เรื่อง ปลาช่อนแห้ง พบว่าสามารถ สร้าง
อาชีพ สร้างรายได้ ได้ และใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ และท าให้ผู้ที่สนใจมีความรู้ และได้รู้ขั้นตอนวิธีท าต่างๆได้ 
และท าให้มีความตระหนักและเห็นคุณค่าของการอนุรักษ์และการสืบทอดภูมิปัญญา 

ท าให้ผู้ที่สนใจ เรื่อง ปลาช่อนแห้ง มีความรู้และทักษะในการท าปลาช่อนแห้ง หรือที่เรียกว่า ปลาแดด
เดียว และท าให้เห็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาที่มีกันมาตั้งแต่สมัยอดีต  

และสามารถท าให้ผู้ที่สนใจสามารถน าไปสร้างอาชีพ สร้างรายได้ ได้ และท าให้ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์
และเป็นการอนุรักษ์และการสืบทอดภูมิปัญญาอีกด้วย 
ถอดบทเรียน 
พอประมาณ 

- พอประมาณในการหาปลาจากนาข้าว หรือ ตามคู ตามบ่อ หรือชลประธารแถวชุมชนที่อาศัยอยู่ 
ความมีเหตุผล 

- การเลือกสถานที่หาปลา น าความรู้ที่มีในการหาอุปกรณ์ที่เกี่ยวกับการหาปลาเพ่ือให้ได้ปลาจ านวนที่
ต้องการ 

มีภูมิคุ้มกัน 

- สามารถน าไปประกอบอาชีพสร้างรายได้ ในชีวิตประจ าวันได้ 
เงื่อนไขความรู ้

- มีความรู้ในการหาสถานที่หาปลา และมีความรู้ในการเลือกอุปกรณ์ในการหาปลา 
เงื่อนไขคุณธรรม 

- มีความขยัน อดทน มีความรับผิดชอบในหน้าที่ของตนเอง 
4 มิติ 
ด้านเศรษฐกิจ  

- เพ่ิมรายได้ ลดรายจ่าย 

- ใช้ชีวิตอย่างพอดี พอควร 

- วางแผนในการใช้ชีวิตอย่างรอบคอบและใช้ชีวิตอย่างมีภูมิคุ้มกัน 
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ด้านสังคม 

- เพ่ือเรียนรู้  

- เพ่ือแบ่งปัน 

- เพ่ือสร้างรายได ้

- สร้างความแข็งแรงให้ครอบครัวและชุมชน 
ด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม  

- ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์ 

- ใช้อย่างรู้คุณค่า 
ด้านวัฒนธรรม 

- การเรียนรู้ 

- การแบ่งปัน 

- รักและเห็นคุณค่าของสิ่งที่มีในบ้านเกิดของตนเอง 
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ภาคผนวก 
 
  
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
1.ขูดเกล็ดปลาช่อน ทั้งสองด้านของตัวปลา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
2.เมื่อขูดเกร็ดปลาเสร็จ ก็ท าการตัดหัวปลาช่อน 
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3.หลังจากนั้นน าปลาไปผ่าท้องน าไส้ของปลาออกแล้วล้างด้วยน้ าเปล่าให้สะอาด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
4. หลังจากล้างปลาสะอาด น าปลามาทาเกลือแล้วตั้งไว้ประมาณ 1-3 ชั่วโมง  

แล้วก็น าปลาที่ทาเกลือไว้มาตากแดดจนแห้ง 
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บรรณานุกรม 
https://www.fisheries.go.th/sf-chiangrai/cultivate/chon.htm 
https://sites.google.com/site/wichakarnganxachiph02/hnwy-thi1-kar-thnxm-xahar-laea-kar-
paerrup 
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