
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคัดเลือก 
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(- ๒ -) 
๒. ด้านประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ 
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา 
 

พลับจีนจักด้วยมีด    ทำประณีตน้ำตาลกวน 
คิดโอษฐ์อ่อนยิ้มยวน     ยลยิ่งพลับยับยับพลัน 

(กาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย) 
 

เครื่องจิ้มในสำรับอาหารไทยมิได้มีแต่น้ำพริกเท่านั้นที่ต้องมีผักจิ้ม ยังมีหลน จ่อม เจ่า แจ่ว  
เต้าเจี้ยวหลน ปลาร้าหลน ปลาจ่อม กุ้งจ่อม หลนปลาเจ่า หลนปูเค็มและน้ำปลาหวาน (สารานุกรมไทยสำหรับ
เยาวชน ฉบับส่งเสริมการเรียนรู้ เล่ม ๒, ๒๕๔๘, หน้า ๒๘) เครื่องจิ้มของไทยนั้น มีต้นกำเนิดมาตั้งแต่สมัย
อยุธยา ซึ่งเป็นวัฒนธรรมการกินของคนในรั้วในวัง ก่อนที่จะเผยแพร่ออกเหล่าคหบดี ชาวบ้านที่มีฐานะดี  
จากนั้นจึงค่อยแพร่หลายในหมู่บ่าวไพร่ทั่วไปจนถึงปัจจุบันและมีการดัดแปลงสูตรต่างๆ รวมทั้งคิดค้น 
เครื่องจิ้มใหม่ๆ เรื่อยมา เพ่ือให้ถูกปากของคนแต่ละท้องที่ (เปิดประวัติมะม่วงน้ำปลาหวาน, กรุงเทพธุรกิจ) 
น้ำปลาหวาน เป็นอาหารประเภทหนึ่งที่ได้รับความนิยม นำไปรับประทานหลายชนิดทั้งลักษณะอาหารคาว 
เช่น กุ้งย่าง ปลาย่าง หรือเป็นของว่างจิ้มผลไม้ เช่น มะม่วงดิบ ชมพู่ แอปเปิ้ล มะยม มะดัน เป็นต้น  
เป็นอาหารที่รับประทานได้ทุกเพศ ทุกวัย ได้รับความนิยมมากในสังคมไทยตั้งแต่อดีตเรื่อยมา น้ำปลาหวาน 
เริ่มมีในสมัยรัตนโกสินทร์โดยเกิดในวังหลวงพร้อมๆ กับของกินเล่นชนิดอื่น (พาสพร  เหมรัตนธร, ๒๕๕๕, 
หน้า ๒๓) ดังปรากฎในกาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระบาทสมเด็จ 
พระพุทธเลิศหล้านภาลัย ทีพ่ระราชนิพนธ์ถึงการรับประทานลูกพลับจีนกับน้ำตาลกวน ดังกล่าวข้างต้น 
เอกลักษณ์ของน้ำปลาหวานนั้นมีรสเค็มจากน้ำปลาและรสหวานจากน้ำตาล โดยนำน้ำปลาและน้ำตาลมาเคี่ยว
ด้วยกัน ใส่หอมแดง พริกแห้ง พริกข้ีหนูสด กุ้งแห้ง โดยบางสูตรนั้นจะใส่กะปิเข้าไปด้วย เพ่ือทำให้รสชาติกลม
กล่อม น้ำปลาหวานเป็นเครื่องจิ้มที่ใช้รับประทานคู่กับผลไม้รสเปรี้ยวต่างๆ โดยเฉพาะมะม่วงและผลไม้รส
เปรี้ยวอ่ืนๆ อย่างมะยม มะขาม มะเฟือง มะกอกและกระท้อน ฯลฯ รวมถึงยังเป็นเครื่องจิ้มคู่กับอาหารคาวได้ 
อีกด้วย (น้ำปลาหวาน, วิกิพีเดีย) สอดคล้องกับ วรพล อิทธิคเณศร  ที่กล่าวว่า น้ำปลาหวานมีความหอมจาก
น้ำปลา ออกรสเค็มจากการหมักปลาที่ได้คุณภาพ นำไปเคี่ยวกับน้ำตาลมะพร้าวหรือน้ำตาลโตนดที่มีความหอม 
จนมีรสเค็มหวานที่กลมกล่อม เมื่อน้ำปลาโดนความร้อนเป็นเวลานาน ก็จะเกิดเป็นความหอม มากกว่า 
ความคาวที่มีอยู่ในน้ำปลา จากนั้นซอยพริกใส่เพิ่มความเผ็ดร้อน ใส่หอมแดงซอยและกุ้งแห้งหรือปลาป่น  
จิ้มกับมะม่วงที่มีรสเปรี้ยว เค็ม หอม เผ็ด ยิ่งถ้าใส่เนื้อปลาป่นและกุ้งแห้งเนื้อดียิ่งอร่อย (วรพล อิทธิคเณศร, 
๒๕๖๖, หน้า ๕๑) ทั้งสอดคล้องกับ มนัญญา คำวชิระพิทักษ์, กาญจนา เสือโพธิ์ไทยและอารีรัตน์ทับกลาง  
ที่กล่าวว่า น้ำปลาหวาน มีส่วนประกอบหลักเป็นน้ำปลา น้ำตาล กุ้งแห้ง หัวหอมและพริก โดยเคี่ยวน้ำตาล 
และน้ำปลาจนเหนียวพร้อมเติมกุ้งแห้ง หัวหอมซอย พริกซอย นำไปบรรจุในภาชนะท่ี สะอาดและแห้ง  
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(- ๓ -) 
(มผช.๑๑๔/๒๕๔๖  อ้างถึงใน มนัญญา คำวชิระพิทักษ์, กาญจนา เสือโพธิ์ไทย และอารีรัตน์ทับกลาง,  
๒๕๖๑, หน้า ๑๒)  
  เมื่อวิเคราะห์บริบทของจังหวัดฉะเชิงเทรา น้ำปลาหวานเป็นอาหาร ที่มีความสัมพันธ์ 
บริบทของจังหวัด โดยที่ภูมิประเทศของจังหวัดฉะเชิงเทราแบ่งเป็น ๒ ส่วน  ได้แก่ ส่วนตะวันตกจังหวัดตั้งอยู่
บนที่ราบลุ่มแม่น้ำบางปะกง ส่วนตะวันออกมีลักษณะเป็นเนินเขา (ฉะเชิงเทรา, วิกิพีเดีย) โดยที่แม่น้ำ 
บางปะกง  เป็นแม่น้ำสายสำคัญมีความยาวมากท่ีสุดของภาคตะวันออก ความยาวตลอดทั้งเส้นกว่า  
231 กิโลเมตร (จังหวัดฉะเชิงเทรา, สำนักพัฒนาชุมชน) แม่น้ำบางปะกงจึงเป็นแหล่งผลิตกะปิจากเคย ที่มีอยู่
ในแม่น้ำ ทำโดยภูมิปัญญาชาวบ้าน มีกลิ่นหอม สีชมพูปนน้ำตาล รสชาติกลมกล่อมออกหวาน ไม่เค็ม เนื้อกะปิ 
ละเอียดเหนียว เนื้อเนียน ไม่เปียก ไม่มีสิ่งแปลกปลอม เช่น กรวด ทราย (มอก. 1080-2535) มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. ๖๑/๒๕๔๖ อ้างถึงใน มนัญญา คำวชิระพิทักษ์, กาญจนา เสือโพธิ์ไทย และอารีรัตน์
ทับกลาง, ๒๕๖๑ หน้า ๑๒) โดยช่วงหน้าแล้ง (เดือนมกราคม – พฤษภาคม) น้ำในแม่น้ำบางปะกงจะเป็นน้ำ
กร่อยถึงน้ำเค็ม เป็นช่วงเวลาที่เคยเข้ามาในแม่น้ำบางปะกง เป็นเวลาที่ชาวบ้านจับเคยเพ่ือมาทำกะปิและกุ้ง
แห้งกัน  เคย จัดเป็นสัตว์ไม่มีกระดูกสันหลังพวกครัสเตเซียนเช่นเดียวกับกุ้งและปู (สัตว์ที่มีเปลือกหุ้มตัว ลำตัว 
เป็นปล้อง มีรยางค์ยื่นออกมาเป็นคู่ เช่น หนวด ขาเดิน เคยจะแตกต่างจากกุ้ง คือ เคย มีกรีที่ขนาดเล็กมาก 
จนมองแทบไม่เห็นหรือไม่มีเลย มีเปลือกบางและนิ่ม มีขาเดิน 3 คู่ ในขณะที่กุ้งมีขา 5 คู่ เคยมีวงจรชีวิตสั้น 
มีอายุ 3 – 10 เดือน ในแม่น้ำบางปะกง คาดว่า มีเคย 3 ชนิดคือ  เคยตาแดง  เคยตาดำและเคยนุ่น โดยเคย 
ที่นิยมมาทำกะปิ คือ เคยตาแดงหรือเคยหางแดง  มีขนาดความยาว 1 – 1.5  เซนติเมตร โคนหางจะมีจุด 
สีชมพูปนแดง (กะปิแม่น้ำบางปะกง, บางปะกง สายน้ำแห่งชีวิต)  

นอกจากกะปิ แล้วส่วนผสมน้ำปลาหวานส่วนหนึ่งคือน้ำตาล เนื่องจาก อำเภอบางคล้า  
ถือเป็นชุมชนเก่าแก่แห่งหนึ่งของจังหวัดฉะเชิงเทรา สมัยก่อนชาวบ้านตำบลปากน้ำเคยทำนามาก่อน แต่พอ
หน้าแล้งก็ทำนาไม่ได้ผลดีมากนัก ทว่าในบริเวณแห่งนี้มีต้นตาลโตนดที่มีความสูงเสียดฟ้าขึ้นอยู่มาก ส่งผลให้
ชาวบ้านมีอาชีพใหม่คือการทำน้ำตาลสดพร้อมดื่มและน้ำตาลปึก โดยคนในชุมชนสามารถค้นหาน้ำจาก 
ต้นตาลโตนดที่สูงเสียดฟ้ามากลั่นกรองผ่านขั้นตอนและวิธีการที่คิดค้นกันข้ึนมาเอง จนกลายเป็นผลิตภัณฑ์
น้ำตาลสดและน้ำตาลปึก ที่มีคุณภาพดีสามารถส่งขายและสร้างรายได้ให้กับครอบครัวและชุมชน จนถือเป็น
อาชีพที่ทำกันในทุกครัวเรือน โดยจะทำควบคู่ไปกับการทำนา ในเวลาต่อมา พ.ศ. ๒๕๔๖  หมู่บ้านได้ถูกจัดตั้ง
โดยได้งบประมาณจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในชื่อของ “หมู่บ้านน้ำตาลสด” เพ่ือจัดตั้งเป็นชมรม
หมู่บ้านน้ำตาลสด ให้ชาวบ้านที่ทำน้ำตาลสดในแถบนี้ได้อนุรักษ์ สืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและเผยแพร่ความรู้
ให้แก่นักท่องเที่ยวและคนรุ่นใหม่ ได้เห็น ได้สัมผัส เรียนรู้กระบวนการทำน้ำตาลสดและน้ำตาลโตนด  
(น้ำตาลสด, หมู่บ้านน้ำตาลสด บางคล้าฉะเชิงเทรา)  
 
 
 
 
 
 
 
 



(- ๔ -) 
อีกหนึ่งเอกลักษณ์ที่สำคัญ ของฉะเชิงเทรา คือ ความอุดมสมบูรณ์ของปลาช่อนและ 

ปลาต่างๆ ความเป็นมาของชื่อ “แปดริ้ว” มีตำนานเล่าขานกันมาหลายกระแสไม่แพ้กัน บ้างก็ว่าเมืองนี้แต่ไหน
แต่ไรมาเป็นเมืองอู่ข้าวอู่น้ำ ในลำน้ำอุดมสมบูรณ์ด้วยสัตว์น้ำนานาชนิด โดยเฉพาะปลาช่อนซึ่งเป็นปลาน้ำจืด
รสดีนั้นมีชุกชุมและขนาดใหญ่กว่าในท้องถิ่นอ่ืนๆ จนเมื่อนำมาแล่เนื้อทำปลาตากแห้ง จะแล่เพียงสี่ริ้วหรือ 
ห้าริ้วตามปกติไม่ได้ ต้องแล่ออกถึง "แปดริ้ว" เมืองนี้จึงได้ชื่อว่า "แปดริ้ว" ตามขนาดใหญ่โตของปลาช่อนซึ่ง
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของเมือง สอดคล้องกับเรื่องเล่าต่อๆ ตามคำผู้เฒ่าผู้แก ่บอกเล่าว่าชื่อ “แปดริ้ว”  
นั้นมาจากปลาช่อนที่เอามาแล่นั้นตัวใหญ่ อ้วนท้วนกว่าปกติสามารถแล่ได้ถึง ๘ ริ้ว ขณะทีป่ลาเมืองอื่นแล่ 
ได้เพียงแค่ ๔- ๖  ริ้ว (ที่มาชื่อเมืองแปดริ้ว, ฉะเชิงเทรา)  
  นอกจากกะปิ น้ำตาล ปลาช่อนแล้ว จังหวัดฉะเชิงเทรายังมีกุ้งตะเข็บที่สามารถแปรรูปเป็นกุ้ง
แห้งได้ซึ่งแม่น้ำบางปะกงในปัจจุบันยังมีความอุดมสมบูรณ์ของกุ้งตะเข็บมาก  กุ้งตะเข็บเป็นกุ้งน้ำเค็มหรือน้ำ
กร่อย ที่พบได้ทั่วไปในลำน้ำ แม่น้ำ และพบได้มากในแม่น้ำบางปะกง โดยกุ้งตะเข็บนั้นมีขนาดลำตัวเล็กและ
แบน ลำตัวขนาดประมาณนิ้วชี้หรือนิ้วโป้ง ส่วนของเปลือก ลำตัว หัว กรี ของกุ้งตะเข็บ ค่อนข้างบาง สามารถ 
เคี้ยวทานได้ทั้งตัวและเปลือก เมื่อนำมาผ่านกระบวนการผลิตแล้ว รสชาติจะหวาน เค็ม กระบวนการผลิต 
แบบภูมิปัญญาชาวบ้าน ปราศจากการแต่งสี รส การไมใ่ช้สารกันบูดและมีต้นทุนราคาถูก นอกจากนี้ 
ความโดดเด่นของกุ้งตะเข็บจากแม่น้ำบางปะกง ยังมีรสชาติแตกต่างจากกุ้งทะเล ถือเป็นอีกหนึ่งเอกลักษณ์ 
ของแม่น้ำบางปะกง (กุ้งตะเข็บแม่น้ำบางปะกง, วิกิเพียเดีย) 

อีกหนึ่งความโดดเด่นของจังหวัดฉะเชิงเทรา คือ มะม่วง จังหวัดฉะเชิงเทรา มีการปลูกมะม่วง  
อยู่ในอันดับต้นๆ ของประเทศไทย มีผลผลิตประมาณ ปีละกว่า ๓๐,๐๐๐ กิโลกรัม โดยมอีำเภอบางคล้า 
เป็นแหล่งเพาะปลูกท่ีสำคัญของจังหวัดและเป็นแหล่งเพาะปลูก ที่สำคัญของประเทศ เนื่องจากอำเภอบางคล้า 
มีคุณภาพดินที่มีความเหมาะสมเพราะเป็นดินเหนียว ปนตะกอน มีธาตุอาหารสมบูรณ์เหมาะแก่การปลูก  
มะม่วง โดยมีพันธุ์ที่นิยมรับประทานดิบ ได้แก่ น้ำดอกไม้สีทอง, เขียวเสวย ฟ้าลั่น แรด ทวายเดือนเก้า ขายตึก 
โชคอนันต์ มันขุนศรี (จดหมายข่าว, สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดฉะเชิงเทรา)  โดยลักษณะเด่นของ
มะม่วงคือเป็นมะม่วง 3 น้ำที่รสชาติอร่อย ดังที่ นายสมศักดิ์ วัลลานนท์ ประธานกลุ่มแปลงใหญ่มะม่วงอำเภอ
บางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา กล่าวว่า สภาพพ้ืนที่อำเภอบางคล้า ซึ่งมีแม่น้ำบางปะกงไหลผ่าน ในแต่ละปีจะมี
น้ำทะเลหนุนเข้ามาในลุ่มน้ำ  ทำให้พื้นที่มีสภาพเป็นพ้ืนที่น้ำกร่อย ผลผลิตมะม่วงที่ปลูกนั้นจึงมีรสชาติดี  
หวาน หอม อร่อย มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว โดยเกษตรกรที่นี่ปลูกมะม่วงหลายสายพันธุ์ ได้แก่ น้ำดอกไม้สีทอง 
โชคอนันต์ เขียวเสวย แรด ฟ้าลั่น มันเดือนเก้าและขายตึก ซึ่งเป็นมะม่วงพ้ืนถิ่นของอำเภอบางคล้า ที่ปลูกกัน
มาตั้งแต่โบราณ โดยอาศัยความได้เปรียบที่มะม่วงบางคล้าเป็นมะม่วง 3 น้ำ (น้ำจืด น้ำเค็ม น้ำกร่อย) ที่มี
รสชาติไม่เหมือนใคร (มะม่วง, เทคโนโลยีชาวบ้าน) รวมทั้ง ผลผลิตมะม่วงของจังหวัดฉะเชิงเทรา ยังมีการจัด
งานมะม่วงเป็นประจำทุกปีอีกด้วย 
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นอกจากและบริบทที่มีเอกลักลักษณ์เด่นของจังหวัดฉะเชิงเทราดังกล่าวข้างต้นแล้ว 

ความสอดคล้องกับ วิถีชุมชนตำบลบางขวัญ  อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา และใกล้เคียงหมู่บ้าน 
ที่ผู้เสนออาศัยอยู่ ในละแวกวัดราษฏร์ศรัทธาทำ (ปากแยก) ในชุมชนและชีวิตครอบครัวของผู้เสนอ   
กว่า ๑๐๐ ปีที่ผ่านมา คุณปู่ผัน ยังถาวร อดีตหมอยาสมุนไพร ตำบลบางขวัญ อำเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา 
นอกจากนำพืชผักสมุนไพรมาทำสูตรยาโบราณแล้ว คุณปู่ยังเป็นผู้มีเชาวน์ปัญญาและเห็นคุณค่าของวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นอย่างมาก พืชผัก ผลไม้ กุ้ง ปู ปลา ต่างๆ คุณปูม่ักนำมาประกอบอาหารอยู่เสมอ และมะม่วงน้ำปลา
หวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว เป็นอีกหนึ่งอาหารที่คุณปู่สอนลูกหลานและญาติๆ ทำทาน โดยคุณปู่จะสอนเสมอ
ว่า รอบๆ บ้านมีของกินมากมาย อยู่ที่ขยันปลูก ขยันหา ขยันทำหรือไม่ รวมทั้งทานแล้วมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
รักษาโรคได้ เพราะล้วนมาจากธรรมชาติและประหยัด  ทั้งนี้ครอบครัวของเราตั้งอยู่ริมคลองบ้านใหม่   
โดยคลองบ้านใหม่  แยกจากแม่น้ำบางปะกง  มีความเป็นน้ำกร่อย  ในอดีตมีความอุดมสมบูรณ์ จะมี เคย กุ้ง
ตะเข็บธรรมชาติ กุ้งก้ามกราม ปูทะเล อย่างชุกชม ครอบครัวผู้นำเสนอ นำเคยจากคลองบ้านใหม่มาทำกะปิ  
โดยใช้ครกตำยาสมุนไพรตำกะปิ  นำกุ้งตะเข็บที่ใช้สวิงช้อนจากคลองได้จำนวนมากเป็นหม้อๆ (ใช้เชือกผูกหู
หม้อและคาดเอวค่อยๆ เลาะช้อนไปตามริมฝั่งป่าจาก และเวลาน้ำลงจะสามารถใช้สวิงช้อนกุ้งกลางคลองได้) 
รวมทั้งในสวนท้องร่อง ที่ติดกับคลองบ้านใหม่ จากนั้นนำมาตากแห้งทำเป็นกุ้งแห้ง รวมทั้งอีกด้านหนึ่งของ
บ้านติดกับท้องนา มีปลาช่อนและปลาต่างๆ ชุกชม นอกจากท้องนาแล้วยังมี บ่อ คูน้ำ คลองชลประทาน  
แหล่งน้ำธรรมชาติ  โดยปลาชอ่นและปลาอ่ืนๆ  เช่น ปลาตะเพียน, ปลาแขยง, ปลากระทิง, ปลาสลาด, ปลา
ซิว, ปลากระดี่, ปลาหมอ ฯลฯ เมื่อทานไม่หมด  จะนำปลามาย่างด้วยกาบมะพร้าวแล้วนำมารมควัน แบบไม่มี
เปลวไฟอยู่สองสามวัน  จนกระทั่งเป็นปลาแห้งกรอบ  เมื่อปลาแห้งกรอบดีแล้ว นำใส่ปี๊บปิดฝาให้สนิท เก็บไว้
ได้เป็นปี  เมื่อถึงเวลาจะทำอาหารที่ต้องใช้ปลารมควัน  นำปลามาหักเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่ลงในครกตำให้แหลก 
ก่อนจะเอาไปใส่ในอาหาร ปลาที่นิยมใช้คือปลาช่อน  เนื่องจากหาง่าย เนื้อฟู ให้ความข้น อร่อยและมีกลิ่นหอม 
หากทำน้ำมะม่วงน้ำปลาหวาน นอกจากใส่กุ้งตะเข็บแห้งแล้ว เมื่อใส่ปลาช่อนย่างแปดริ้ว ความเข้มข้นจะ
เพ่ิมข้ึนและมีกลิ่นหอมเฉาะเมื่อรวมกับรสชาติ หวาน เค็ม เผ็ด จากส่วนผสมอื่นๆ ทานกับมะม่วงพันธุ์ต่าง ๆ  
ที่ปลูกไว้ ได้แก่ แรด, ทองดำ, พิมเสน, อกร่อง, แฟบ หนังกลางวัน, ทองปลายแขน (ตระกูลเดียวกับหนัง
กลางวัน ลูกยาว ก้นงอน) รวมทั้ง กระท้อน มะยม มะดัน มะกอก มะเฟืองและผลไม้รสเปรี้ยวอ่ืนๆ ที่มีใน
บริเวณบ้าน, โดยคุณแมเ่ป็นผู้ปรุงน้ำปลาหวาน แล้วเด็ดมะม่วงสดๆ จากต้นมาจิ้มรับประทาน ประกอบกับคุณ
แม่มีเพ่ือนสนิทและเป็นลูกมือของเพ่ือน ซึ่งเป็นช่างขนมไทยและอาหารไทยของหมู่บ้าน จึงได้แลกเปลี่ยน
เรียนรู้ ปรับปรุงสูตรและถ่ายทอดมาถึงพ่ีสาว จนถึงเป็นปัจจุบัน (จำเนียร แสงสมบูรณ์, สัมภาษณ์)  

ปัจจุบัน มะม่วงน้ำปลาหวานที่พบ จะมีส่วนผสมของกุ้งแห้งเพียงอย่างเดียวและส่วนมากใช้ 
กุ้งทะเล ซ่ึงบางแห่งผลิตไม่มีคุณภาพ เนื่องจากเพ่ือการค้า มีการแต่งสีและรสชาติซึ่งมีผลต่อสุขภาพและ 
ความอร่อย  นอกจากนี ้จากการศึกษาของผู้นำเสนอ  พบว่ามีการทำ มะม่วงน้ำปลาหวานที่ใส่กุ้งและปลาช่อน
ย่างแปดรื้ว ที่เผยแพร่ โดย เชฟวรพล อิทธิคเณศร เจ้าของเพจ ตำรับข้างวังที่มีผู้ติดตามประมาณ ๕๐๐,๐๐๐ 
คนที่เผยแพร่สูตรน้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดรื้วในตำราอาหาร จึงเป็นเหตุผลหนึ่งที่สนับสนุนของว่าเมนู 
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มะม่วงน้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดรื้วมีอยู่ในวงการอาหารไทย (วรพล อิทธิคเณศร, ๒๕๖๖, หน้า ๔๕)  
  นอกจาก วิถีชีวิตท้องถิ่นในอดีต ที่มะม่วงน้ำปลาหวานที่อยู่คู่สังคมไทยมาช้านานแล้ว 
ปัจจุบันน้ำปลาหวาน  กำลังกลายเป็นสินค้าขายดีในระดับสากล หลังจาก “โรเซ่” (Rose) หนึ่งในสมาชิก 
วงเกิร์ลกรุ๊ปชื่อก้องโลก “BLACKPINK” โพสต์รูปมะม่วงน้ำปลาหวานผ่านอินสตาแกรมสตอรี่ส่วนตัว  
พร้อมระบุข้อความว่า “My absolute favorite thing to eat here in Bangkok” หรือแปลได้ว่า  
“ของโปรดของฉันที่ได้กินในกรุงเทพฯ” เมื่อช่วงค่ำของวันที่ ๗ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๖๖ ที่ผ่านมา ก่อนที่เธอ 
จะขึ้นแสดงคอนเสิร์ต BLACKPINK WORLD TOUR (BORN PINK) คอนเสิร์ตเอเชียทัวร์ที่ใหญ่ที่สุดใน
ประวัติศาสตร์ศิลปินเกิร์ลกรุ๊ปในวงการ K-POP (เปิดประวัติ “มะม่วงน้ำปลาหวาน, กรุงเทพธุรกิจ)  
อีกท้ังสอดคล้องกับ นโยบายของรัฐบาล ในการการขับเคลื่อนซอฟต์พาวเวอร์ (Soft Power) ด้านอาหารไทย
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้แก่สินค้า เป็นการเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศสู่ระดับสากล 

จากที่มาและความสำคัญดังกล่าวข้างต้น  เพ่ืออนุรักษ์  สืบสานอาหารพ้ืนถิ่นจังหวัด 
ฉะเชิงเทรา  ให้คงอยู่และแพร่หลายต่อสาธารณะ อันจะก่อให้เกิดอัตลักษณ์ของท้องถิ่น  ที่สะท้อนลักษณะ 
ภูมิประเทศ ทรัพยากร ภูมิปัญญา วิถีชีวิต  สภาพแวดล้อม ฯลฯ รสชาติที่หายไปของ “น้ำปลาหวานปลาช่อน
ช่างรมควัน” ทีมี่วัตถุดิบหลัก คือ กะปิเคยและกุ้งแห้งจากกุ้งตะเข็บแม่น้ำบางปะกง, เนื้อปลาช่อนจากการย่าง
รมควัน, น้ำตาลโตนด, น้ำตาลมะพร้าวบางคล้า, เสน่ห์ของความหอมของเนื้อปลาช่อนจากการย่างและรมควัน
รวมทั้งความนุ่มละมุนของเนื้อปลาช่อนเมื่อผสมกับกุ้งแห้ง ที่มคีวามหวานจากธรรมชาติ ไร้สารเคมี  
ผสมรสชาติหวาน เค็ม เผ็ด ตัดด้วยความหอมของน้ำปลาและหัวหอมทานคูค่วามเปรี้ยวของมะม่วงชั้นเลิศ  
ของเมืองแปดริ้ว เมื่อเคีย้วจะได้รสสัมผัสของที่ครบรส รสชาติที่หายไปดังกล่าวนี้ จึงควรเผยแพร่ให้สาธารณชน
ทั้งในจังหวัดฉะเชิงเทราและทั่วไป ได้ลิ้มรสชาติจากวัตถุดิบของดีเมืองแปดริ้ว  ความโดดเด่นที่เคียงคู่กัน
ดังกล่าว “มะม่วงน้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว”  ย่อมส่งผลก่อให้เกิดประโยชน์ ทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม
และวัฒนธรรม  ให้คงอยู่คู่จังหวัด  สังคมไทยและสามารถพัฒนาให้ก้าวไกลสู่ระดับสากลต่อไป  
 
 ๒.๒ วิธีการและข้ันตอนการปรุง 

น้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว 
  ส่วนผสม 

กะปิ น้ำตาลโตนด น้ำตาลโตนดหรือมะพร้าว กุ้งแห้งป่น ปลาช่อนย่างรมควันป่น หอมแดง  
พริกข้ีหนูสวนหรือพริกจินดา น้ำส้มสายชู 

ขั้นตอนการทำ 
๑. ผสมกะปิและน้ำปลา ละลายให้เข้ากันเพ่ือไม่ให้กะปิเป็นก้อน 
๒. ใส่น้ำตาลลงในกระทะทองเหลืองหรือหม้อ  
๓. ยกขึ้นตั้ง ใช้ไฟอ่อน เคี่ยวจนส่วนผสมเดือด  เพ่ือให้สีเหลืองสวย  มีกลิ่นหอม  

รอจนน้ำปลาหวานมีลักษณะข้นเหนียว ใส่น้ำส้มสายชู  พักจนเย็น 
 
 
 
 
 



(- ๗ -) 
๔. ใส่ปลาช่อนย่างรมควันป่น  กุ้งแห้งป่น หัวหอมแดงและพริกข้ีหนู คนผสมให้เข้ากัน   
๕. จัดเสิร์ฟกับมะม่วงเปรี้ยวและผลไม้เปรี้ยวทุกชนิด 

  
๒.๓ เคล็ดลับการปรุง 

น้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว 
   ๒.๓.๑  ปรุงส่วนผสมในกระทะทองเหลือง ซึ่งมีคุณสมบัติกระจายความร้อนได้ดี  
   ๒.๓.๒  ใช้ไฟอ่อนในการปรุง 
   ๒.๓.๓  ใส่น้ำส้มสายชูเพ่ือป้องกันการตกทรายหรือตกตะกอน 

๓. ด้านคุณค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสียงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษาและสืบทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่เป็น
ภูมิปัญญา ที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 
  ๓.๑   เป็นเมนูที่เสี่ยงต่อการสูญหาย  เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของสังคมและวิถีชีวิต  
สังคมเมืองที่มีแต่การแข่งขัน และค่านิยมสินค้าต่างชาติเริ่มทวีความนิยม อาหารพ้ืนถิ่นเริ่มหายสาบสูญไป 
ทีละเล็กละน้อย เนื่องจากการ ขาดความสนใจของผู้คนสมัยใหม่ที่จะสานต่อความรู้ในด้านอาหารของท้องถิ่น  
จากการเปลี่ยนแปลงจากสังคมเกษตรกรรมเป็นสังคมเมือง การรับเอาวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ  เช่น ธุรกิจ
ร้านกาแฟและของว่างอาหารต่างชาติ เป็นสิ่งทีก่ำลังได้รับความนิยมของคนรุ่นใหม่  ร้านกาแฟขนมไทย  
ของว่างไทยๆ มีจำนวนน้อย  จากประเด็นดังกล่าว ทำให้อาหารท้องถิ่นบางชนิดกลายเป็นสิ่งที่เริ่มไร้คุณค่า 
เกิดการ สูญเสียองค์ความรู้และลักษณะเฉพาะของท้องถิ่น  สมควรอย่างยิ่งที่จะต้องจัดระบบองค์ความรู้และ 
การบริหารจัดการอาหารเพ่ือคุณภาพชีวิต เป็นข้อมูลในการบริหารจัดการรวมถึงการจัดการความองค์รู้และ
คุณค่าของอาหารพ้ืนบ้านของชุมชนในสังคมไทยตลอดจนอนุรักษ์และสานต่อ เพ่ือให้อาหารพื้นบ้านอยู่คู่กับ
ท้องถิ่นในสังคมไทย 

๓.๒ เป็นการอนุรักษภ์ูมิปัญญาและสร้างความภาคภูมิใจ ให้กับชุมชน เอกลักษณ์ของวัตถุดิบ 
ที่นำมาผลิต “มะม่วงน้ำปลาหวานสูตรปลาช่อนย่างแปดรื้ว” ท้องถิ่นเมืองแปดริ้ว ภายใต้บริบทด้าน สังคม 
วัฒนธรรม สภาพแวดล้อม ความหลากหลายต่างๆ ที่มัดรวมเป็นอาหารพื้นถิ่นเมนูนี้  จึงมีอาจตีค่าเพียงเครื่อง
จิ้มที่เป็นเพียงอาหารว่างเท่านั้น หากแต่หมายรวมถึง ความอุดมสมบูรณ์ของแผ่นดิน ผืนน้ำ คุณค่าของ
สติปัญญา วิถีชีวิต และการส่งผ่านจิตวิญญาณจากรุ่นสู่รุ่นผ่านกาลเวลา สมควรที่ต้องสานต่อเพ่ือรักษาคุณค่า
ทางวัฒนธรรม เป็นสื่อในการเรียนรู้ของผู้คนในท้องถิ่นของสังคมไทยและผู้ที่สนใจ ร่วมกันนำไปพัฒนา 
ปรับปรุง ผสมผสานและอนุรักษ์วัฒนธรรมด้านอาหารการกินให้คงอยู่ต่อไป 

๓.๓ เป็นรากเหง้าของท้องถิ่นที่แสดงถึงวิถีชีวิตและความอุดมสมบูรณ์ของแม่น้ำบางปะกง  
และคู คลอง แหล่งน้ำตามธรรมชาติ ที่ม ีกุ้ง เคย ปลาหลากหลายชนิด ปัจจุบันน้ำปลาหวานที่ทานกับมะม่วง
และผลไม้มีรสเปรี้ยวหลากชนิด ในท้องตลาดและร้านค้าปลีกรวมทั้งห้างจำหน่ายสินค้า  มักผสมด้วยกุ้ง 

 
 
 
 
 



(- ๘ -) 
เพียงอย่างเดียว  มักไม่พบพบที่ใส่ปลาย่างรมควัน ยิ่งหารับปะทานยากมาก แทบไม่มีการทำรับประทานและ 
มีจัดจำหน่าย รสชาติเหล่านี้กำลังเสี่ยงต่อการสูญหาย ควรไดร้ับการรักษาและสืบทอด เนื่องจากเป็นภูมปิัญญา  
เป็นรากเหง้าวัฒนธรรม เป็นวิถีชีวิตของครอบครัวและชุมชน รวมทั้งกระบวนผลิต คัดสรรวัตถุดิบต่างๆ   
เช่น การทำกะปิจากเคยแม่น้ำบางปะกง  การทำความสะอาด การตำ การตากแห้ง การเก็บรักษากะปิ,  
การทอดแหหากุ้งริมแม่น้ำบางปะกงและแหล่งน้ำต่างๆ  การต้ม การตากแห้ง การเลาะเปลือก การตำให้ 
เนื้อกุ้งฟู ฯลฯ รวมทั้งการนำผลผลิตน้ำตาลโตนด ที่ต้องผ่านกะบวนการ เก็บ ปอก ต้ม เคี่ยว ฯลฯ เป็นต้น  
ล้วนสอดแทรกความรู้และกระบวนการผลิต ที่สืบต่อจากบรรพบุรุษ ควรแก่การสืบทอด เป็นอารยธรรมแห่ง 
ภูมิปัญญาที่ทรงคุณค่าอย่างแท้จริง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(- ๙-) 

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นที่สำคัญของอาหาร 
          เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรม
ภูมิปัญญา และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จำนวนกี่ชนิด อะไรบ้าง)  

ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/ 
เครื่องปรุง 

สรรพคุณ ที่มา 

๑ กะปิ มีโปรตีนสูง แร่ธาตุที่สำคัญและมีมาก คือ แคลเซียมและ
ฟอสฟอรัส นอกจากนี้ ยังมีเหล็กในปริมาณพอสมควรอีกด้วย 
 
 
 

- กะปิ : แนวทางพัฒนา
คุณภาพเพ่ือการส่งออก สิริพร 
สุธนเสาวภาคย์สถาบันค้นคว้า
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

๒ -น้ำตาล
โตนด 
-น้ำตาล 
มะพร้าว 

- มีค่าดัชนีน้ำตาลต่ำ  (Low GI Sugar)   ทำให้ซึมเข้าสู่เลือดช้า 
ซึ่งน้ำตาลที่มีสารให้ความหวานที่มีค่า GI สูงกว่าจะเสี่ยงต่อ
โรคเบาหวานและโรคท่ีเกิดจากน้ำตาล 
- มีสารต้านอนุมูลอิสระ 7,000 หน่วย/100 กรัม (น้ำตาล
ทรายขาวมีน้อยกว่า 21 หน่วย/100 กรัม) ช่วยลดความเสี่ยงต่อ
โรคหลายโรค เช่น โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหัวใจ  
โรคสมอง มีส่วนประกอบของเกลือธรรมชาติ ช่วยให้ร่างกายสด
ชื่น มีธาตุเหล็ก ช่วยในกระบวนการสร้างเม็ดเลือดแดงและมี
แคลเซียมช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงของกระดูกและฟัน 

- น้ำตาลโตนด น้ำตาล
มะพร้าว มูลนิธิชีวิตไทย 
https://www.landactiont
hai.org/2012 
 

๓ น้ำปลา - มีโปรตีนคุณภาพดี สร้างการเจริญเติบโตและซ่อมแซมร่างกาย 
– มีกรดอะมิโน เช่น คริปโตเฟน ลูซีน ไอโซลูซีน 
ไลซิน เมไทโอนีน เฟนนิลอะลานินและวานิล โดยเฉพาะมี 
กรดไลซินและคริปโตเฟน ที่ค่อนข้างมีน้อยในอาหารชนิดอ่ืน 
ช่วยในการเจริญเติบโตและซ่อมแซม เป็นตัวเร่ง ปฏิกิริยาใน
กระบวนการเผาผลาญสารอาหาร นอกจากนี้เป็นสารที่ช่วยใน
การแข็งตัวของเลือด สารตั้งต้น ของวิตามิน สารภูมิคุ้มกัน  
เป็นตัวขนถ่ายสารอาหารจากผนังลำไส้สู่กระแสเลือด ควบคุม
สมดุลน้ำภายนอกและภายในเซลล์ ป้องกันทำลายสารพิษ รักษา
สมดุลกรด – ด่างในเลือด รวมถึงให้พลังงานแก่ร่างกาย 
- มีวิตะมินบี ๑๒ ปลอดภัยจากโรคโลหิตจางชนิดเลือดแดง 
- มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส ช่วยการสร้างกระดูก 
 

สำนักโภชนาการ 
https://nutrition2.anamai.
moph.go.th/ 
 

ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/ 
เครื่องปรุง 

สรรพคุณ ที่มา 

    
  ธาตุเหล็ก สร้างเม็ดเลือดแดง                                    สำนักโภชนาการ 

(- ๑๐ -) 
 

https://www.landactionthai.org/2012
https://www.landactionthai.org/2012
https://nutrition2.anamai.moph.go.th/
https://nutrition2.anamai.moph.go.th/


ไอโอดีน พัฒนาสมอง ควบคุมระบบประสาท ทำให้อ่านเขียน 
ไวขึ้น/ควบคุมน้ำหนักตัว/ เผาผลาญไขมันส่วนเกิน/ ส่งเสริม 
การเจริญเติบโตของร่างกายทำให้ร่างกายมีพลัง/ เพ่ิมความ
กระตือรือร้นบำรุงเส้นผม เล็บ ผิวพรรณและฟันให้แข็งแรง      
/กระตุ้นการทำงานของหัวใจให้ดีขึ้น/กระตุ้นให้มีการหลั่งน้ำนม
ของมารดามากข้ึน/ช่วยการขับถ่ายปัสสาวะ ควบคุมการ
กระจายตัวของน้ำในร่างกาย/ป้องกันไม่ให้เด็กพิการ หญิงแท้ง
บุตรง่ายและเสื่อมสมรรถภาพทางเพศในผู้ชาย 
วิตะมินบี ๒ ช่วยเผาผลาญสารอาหาร 
ไนอะซีน สร้างฮอร์โมนเพศ รักษาสุขภาพผิวหนัง ลิ้นและ
เนื้อเยื่อของระบบย่อยอาหาร 

https://nutrition2.anamai.
moph.go.th/ 
 

๔ กุ้งแห้ง ช่วยลดริ้วรอย ในกุ้งอุดมไปด้วย สารอาหารที่มีส่วนสำคัญ ต่อ
การป้องกัน การเกิดริ้วรอยแห่งวัยและจุดด่างดำบนผิว ที่มี
สาเหตุมาจากแสงแดดและอันตรายจากรังสียูวี                
ช่วยลดน้ำหนัก ในกุ้งมีโปรตีนและสารอาหาร ที่สามารถช่วย 
ลดความอยากอาหาร จึงมีส่วนช่วยในการควบคุมและลด
น้ำหนักได ้                                                        
ช่วยป้องกันผมร่วง เนื่องจากกุ้งอุดมไปด้วยสังกะสี ที่มีส่วนช่วย
ในการสร้างเซลล์ใหม่และช่วยบำรุงเส้นผมให้แข็งแรง ไม่หลุด
ร่วงได้ง่าย  
- มีธาตุเหล็ก ไอโอดีน ไรโบฟลาวิน (วิตะมินบี ๒) และไนอะซีน 
                                                         

มหาวิทยาลัยราชภัฎ 
สวนสุนันทาวิทยาเขต
สมุทรสงคราม 
https://skm.ssru.ac.th/ne
ws/view/a229 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://nutrition2.anamai.moph.go.th/
https://nutrition2.anamai.moph.go.th/
http://www.ofezsoft.com/%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%81/
http://www.ofezsoft.com/%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%81/
https://www.ofezsoft.com/%e0%b8%81%e0%b8%b8%e0%b9%89%e0%b8%87-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c/
https://skm.ssru.ac.th/news/view/a229
https://skm.ssru.ac.th/news/view/a229


(- ๑๑ -) 
ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/ 

เครื่องปรุง 
สรรพคุณ ที่มา 

  ช่วยบำรุงกระดูกและฟัน กุ้งอุดมไปด้วย
วิตามิน โปรตีน แมกนีเซียมและแคลเซียม ที่มีประสิทธิภาพสูง 
ในการป้องกัน การเสื่อมสภาพของมวลกระดูก และฟัน  
จึงสามารถช่วยทำให้กระดูกและฟันมีสุขภาพท่ีดี แข็งแรง       
ช่วยบำรุงสมอง เพราะแร่ธาตุที่สูงในกุ้ง จึงมีส่วนช่วยส่งเสริม 
ในเรื่องของความจำและการพัฒนาสมอง จึงมีส่วนช่วยป้องกัน
การเสื่อมสภาพของสมองและป้องกัน การเกิดโรคร้าย เกี่ยวกับ
สมองได้เป็นอย่างดี 
ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง กุ้งอุดมไปด้วยซีลีเนียม ที่สามารถช่วย
ต่อต้าน และป้องกันการเกิด โรคมะเร็งปอดและโรคมะเร็ง 
ต่อมลูกหมาก อีกท้ังยังช่วยสร้างภูมิคุ้มกัน ให้กับร่างกายได้ดีอีก
ด้วยช่วยบรรเทาอาการปวดประจำเดือน มีการศึกษาพบว่า กุ้ง
ที่อุดมไปด้วยไขมันชนิดดี และโอเมก้า 6 มีส่วนช่วยในการ ทำให้
การไหลเวียนของเลือดดีและช่วยบำรุงอวัยวะสืบพันธุ์  
จึงสามารถช่วยบรรเทา อาการปวดระหว่าง การมีประจำเดือน
ได้ดี 

 

๕ หัวหอมแดง กินเป็นยาขับลมในลำไส้ แก้ปวดท้อง บำรุงธาตุ แก้หวัด 
คัดจมูก ใช้หัวตำสุมหัวเด็กแก้หวัด ตำผสมพิมเสนและ
เปราะหอมพอกกระหม่อมเด็กไว้ราว 1 ชม. แก้หวัดคัดจมูกขยี้
ดมแก้ซางชัก สลบ แก้ไข้เพ่ือเสมหะ อันครืดคราดอยู่ใน 
ทรวงอก แก้ไข้ลดความร้อน แก้ไอ บำรุงผมให้งอกงาม ทำเนื้อ
หนังให้สดชื่น แก้ไข้ที่ทำให้ร้อนใน ปวดกระบอกตา แสบร้อนตา 
น้ำตาไหล ขับเสมหะ ขับปัสสาวะ ขับประจำเดือน แก้โรค 
ปากคอ ฆ่าเชื้อโรค ใช้ภายนอกแก้ลมพิษ ทาแก้สิว แก้พิษ 
แมลงกัด ทาแก้อาการปวดบวมตามข้อ ทำให้ระบบย่อยอาหารดี 
เจริญอาหาร ทำให้ความดันโลหิตต่ำ ลดไขมันในเลือด    

ฐานข้อมูลเครื่องยาสมุนไพร 
คณะเภสัชศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฎ
อุบลราชธานี 

https://apps.phar.ubu.ac.
th/thaicrudedrug/ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.ofezsoft.com/%e0%b9%82%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b8%b5%e0%b8%99-%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%a1%e0%b8%b5%e0%b9%82%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b8%b5%e0%b8%99/
http://www.ofezsoft.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%9a%e0%b8%b3%e0%b8%a3%e0%b8%b8%e0%b8%87%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%87/
http://www.ofezsoft.com/%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b9%87%e0%b8%87-%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b9%87%e0%b8%87/
https://apps.phar.ubu.ac.th/thaicrudedrug/
https://apps.phar.ubu.ac.th/thaicrudedrug/


(- ๑๒ -) 
ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/ 

เครื่องปรุง 
สรรพคุณ ที่มา 

  แก้อาการอักเสบต่างๆ  น้ำหัวหอมใช้ดมเวลาเป็นลม  เป็นยา
บำรุงหัวใจ  และหยอดหูแก้ปวดหู  เมื่อนำมาย่างไฟใช้พอกแผล
ฝี  แผลช้ำ  ใช้ได้ทั้งกินทั้งทาภายนอก   

 

๖ ปลาช่อนย่าง 
รมควัน 

-นักวิจัยจาก Pennsylvania พบว่าเมนูปลาอบหรือปลาย่างนั้น 
ช่วยซ่อมแซมการหดตัวของสมองเวลาที่เสื่อมสภาพตามอายุให้ดี
ขึ้นและใหญ่ขึ้นได้ 14 % ช่วยเพิ่มพลังสมองในส่วนของความรู้
ความเข้าใจ และเพ่ิมพลังความจำได้ถึง 4.3 % 
- ป้องกันโรคต่างๆ ที่เกี่ยวกับกระดูกและฟันที่เกิดจากการขาด
ธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส และแมกนีเซียม นอกจากนี้ยังมีธาตุ
เหล็กค่อนข้างสูงที่มีส่วนเสริมสร้างเลือดและที่สำคัญในปลากลับ
มีโซเดียม โปตัสเซียมและคลอไรด์ ที่มีผลก่อให้เกิดโรคความดัน
โลหิตสูงมีอยู่ในปลาปริมาณต่ำ ยกเว้นปลาบางชนิด เช่น ปลา
สลิด ปลาทูนึ่ง หรือปลาที่ผ่านการหมักเกลือ หรือน้ำปลา  
เป็นต้นและถ้าเป็นปลาทะเล ก็ยังมีธาตุไอโอดีนแถมให้ไปช่วย
ป้องกันโรคคอพอก และบำรุงสมอง 
-การบริโภคปลาย่างรมควัน ทั้งก้าง จะได้รับแคลเซียมบำรุง
กระดูกและฟัน ช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุนและกระดูกหักง่าย
  

- Unlockmanhttps:/ 

www.unlockmen.com/ba
ke-fish-to-boost-your-
brain/ 

- โรงพยาบาลอ่างทอง 
https://ath.moph.go.th/ 
- https://www.google 
.com/search? 

๗ พริกข้ีหนู
สวน 

- ขับลม ทำให้เจริญอาหาร บำรุงธาตุ ขับเสมหะ แกไอ  

- ช่วยลดน้ำหนัก ในพริกข้ีหนูมีสาร thermogenic ที่ทำให้เกิด
ความร้อนภายในร่างกาย ส่งผลให้ระบบการเผาผลาญทำงานได้
ดีขึ้น นอกจากนี้ ก็ยังมีสารแอสคอร์บิก ที่ช่วยเปลี่ยนไขมันใน
ร่างกาย ให้เป็นพลังงาน จึงมีส่วนช่วยในการลดน้ำหนัก          
ทำให้แจ่มใส อารมณ์ดี สาร Capsaicin ในพริกขี้หนู นอกจาก
ให้รสเผ็ดจัดจ้านแล้ว ยังเข้าไปกระตุ้นสมองให้หลั่งสาร        
เอ็นดอร์ฟีน ซึ่งเป็นสารแห่งความสุข ทำให้รู้สึกสดชื่น แจ่มใส 
อารมณ์ดี ช่วยลดความเครียดได้                                         

สถาบันการแพทย์แผนไทย
https://ittm.dtam.moph. 
go.th/images/knowleaga/ 
 

 
 
 
 
 
 
 

http://www.unlockmen.com/bake-fish-to-boost-your-brain/
http://www.unlockmen.com/bake-fish-to-boost-your-brain/
http://www.unlockmen.com/bake-fish-to-boost-your-brain/
https://ath.moph.go.th/


ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/ 
เครื่องปรุง 

สรรพคุณ ที่มา 

  ช่วยให้เจริญอาหาร เพราะมีรสเผ็ด จึงช่วยกระตุ้นต่อมน้ำลาย 
และปลายประสาท ทำให้สมองส่วนกลางรับรู้ถึงความอยากทาน
อาหาร จนทำให้เราเจริญอาหาร กินข้าวได้อย่างเอร็ดอร่อยมาก
ขึ้น  บำรุงเลือดและหัวใจ สาร Capsaicin สามารถสลายลิ่ม
เลือดและลดการจับตัวของเกล็ดเลือดได้ดี ทำให้เพ่ิมการ
ไหลเวียนโลหิต ลดความดันโลหิต ตลอดจน ลดความเสี่ยงในการ
เกิดโรคหลอดเลือดอุดตัน หรือ โรคหัวใจลดระดับไขมันในเลือด 
ช่วยลดระดับไขมันในเลือดได้ เนื่องจากสาร Capsaicin จะช่วย
ป้องกันไม่ให้ตับสร้างไขมันเลว (LDL) แต่จะส่งเสริมให้มีสร้าง
ไขมันดี (HDL) ทดแทน ทำให้ปริมาณของไตรกลีเซอไรด์ในเลือด
ต่ำลง ส่งผลดีต่อสุขภาพ 

สถาบันการแพทย์แผนไทย
https://ittm.dtam.moph. 
go.th/images/knowleaga/ 
 

๘ น้ำส้มสายชู ลดน้ำหนัก เผาผลาญและสลายไขมันในร่างกายได้ ทั้งนี้          
มีงานวิจัยบางส่วนได้กล่าวถึงน้ำส้มสายชูว่า อาจช่วยให้รู้สกึหิว
น้อยลง และลดค่าดัชนีมวลกายลง กระตุ้นการทำงานของ
อินซูลินในผู้ป่วยเบาหวาน จากงานวิจัยหนึ่งที่ให้ผู้ป่วย
เบาหวานบริโภคอาหารตามแผนที่กำหนดพร้อมกับบริโภค
น้ำส้มสายชูกลั่นจากแอปเปิ้ล 2 ช้อนโต๊ะ กับชีสปริมาณ 28 
กรัม ก่อนนอน เป็นเวลา 2 วัน พบว่าหลังการทดลอง ระดับ
น้ำตาลในเลือดของ                                              
ต้านมะเร็ง น้ำส้มสายชูจากอ้อยอาจช่วยเร่งการตายของ
เซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว และน้ำส้มสายชูจากข้าวญี่ปุ่นอาจช่วย
ยับยั้งการเติบโตของเซลล์มะเร็ง 

พบแพทย์ 
https://www.pobpad 
.com 

๙ มะม่วงดิบ 
 

มีวิตามินซีสูงมาก มะม่วงดิบ 100 กรัม มีวิตามินซี 50 มิลลิกรัม 
มากกว่ามะนาวถึงสองเท่า มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลด
เลือดออกตามไรฟัน ป้องกันหวัด มีไฟเบอร์สูง ช่วยในการย่อย
อาหาร ป้องกันอาการท้องผูก และช่วยให้รู้สึกอ่ิมนานขึ้น  
ช่วยกระชับและบำรุงผิวพรรณ แก้ร้อนใน กระหายน้ำช่วยใน
เรื่องลดความชรา ลดความเสี่ยงของอัลไซเมอร์ป้องกันโรค เช่น 
ความเสี่ยงโรคหัวใจ ป้องกันโรคเส้นเลือดในสมองตีบ เสริมสร้าง
ภูมิคุ้มกัน ช่วยดูดซึมธาตุเหล็กจากอาหารได้ดีขึ้น 

มะม่วงดิบ ประโยชน์-โทษ 
ผลไม้เปรี้ยวจี๊ด คุณค่า
โภชนาการสูง 
https://thethaiger.com/th 

 

วัตถุดิบท้องถิน่ที่ใช้ 
 ๑. กะปิ   ใช้กะปิเคยจากแม่น้ำบางปะกง จากภูมิปัญญาชาวบ้าน คือ นางศรีวันทนา  จตุรสานนท์ 

บ้านเลขท่ี ๕/๒ หมู่ ๓ ตำบลบางไผ่ อำเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา, นางสาวปุณชญา  เมธารัตชกร 
บ้านเลขท่ี ๔/๗ หมู่ ๑ ตำบลบางขวัญ อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา และกะปิบ้านวรางกร  ภูมิปัญาการทำ

(- ๑๓ -) 
 

(- ๑๔ -) 
 

https://www.pobpad.com/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B5%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%9C%E0%B8%A5
https://www.pobpad/


กะปิพ้ืนบ้าน สืบทอดกว่า ๑๐๐ ปี  บ้านเลขที่ ๕  หมู่ ๒ ตำบลคลองจุกเฉอ อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา  
โดยใช้กระบวนการที่คล้ายคลึงกัน ดังนี้ 

การทำกะปิ 
วิธีที่ ๑.๑ 

๑.๑.๑ นำเคยมาล้างทำความสะอาดด้วยน้ำเกลือ ใช้ไม้กวนเพ่ือเอาหนวดเคยออก  สัดส่วน
เคย ๕ กิโลกรัม เคล้ากับเกลือ ๑ กิโลกรัมจากนั้นนำไปหมักไว้ ๒ คืน นำไปวางบนภาชนะที่มีรู เพื่อให้น้ำออก
จากตัวเคยที่ผสมเกลือไหลออกมาให้แห้งสนิท (น้ำที่ออกมาสามารถนำไปทำเป็นน้ำปลาได้) 

๑.๑.๒ นำเคยที่หมักไปตากแดดแบนตาข่ายที่มีรู ใช้มือเกลี่ยเคย กระจายให้ทั่วและสม่ำเสมอ
ทั่วๆ กัน ตากแดดไว้จนกว่าจะแห้งพอหมาดๆ โดยระยะเวลาการตาก ขึ้นอยู่กับสภาพแดดจัดหรือแดดอ่อน   
  ๑.๑.๓ นำเคยที่ผ่านการตากแดดแล้ว นำใส่ครกตำพอแหลก แล้วหมักไว้ ๕ คืน จากนั้นนำไป
ตากแดดพอหมาดโดยบี้เป็นก้อนเล็กๆ 

๑.๑.๔ นำเคยมาตำใหม่ให้เข้ากันดีจนแหลก แล้วปั้นเป็นก้อนกลมๆ จากนั้น หมักไว้  
๒ สัปดาห์ แล้วนำมาตำอีกครั้ง จากนั้นตักใส่โอ่ง (ใส่โอ่งโดยอัดกะปิจนเต็มแน่น ปิดด้วยผ้าพลาสติกโรยด้วย 
เกลอืเม็ดจนเต็มพ้ืนที่) หมักไว้อย่างน้อย ๒ เดือน  (ศรีวันทนา จตุรสานนท์, ๒๕๖๗, สัมภาษณ์) 

วิธีที่ ๑.๒ 
๑.๒.๑  ใช้สวิงช้อนเคยริมน้ำ เคยที่ได้จะล้างด้วยน้ำในแม่น้ำเอาสิ่งที่ไม่ต้องการออก  

แล้วใช้ไม้กวนเอาหนวดออก 
๑.๒.๒ เคล้าเคยกับเกลือในอัตราส่วน เคย ๗ ส่วน กับเกลือ ๑ ส่วน หมัก ๑ คืน ตากแดด  

๑ วัน แล้วตำชว่งเย็นเพื่อกันกลิ่นเหม็นโอ่ 
๑.๒.๓ เมื่อตำละเอียดดีแล้ว เก็บใส่ภาชนะ เวลาเช้าตากแดด  เวลาเย็นตำ ทำซ้ำ ๕ ครั้ง  

(เวลา ๕ วัน) จะได้กะปิธรรมชาติออร์แกนิค เก็บไว้ ๓ – ๔ เดือน กะปิจะหอมยิ่งขึ้น (กะปิบ้านวรางกูร,  
บ้านวรากูรชุมชนชาวสวนท้องร่องเมืองแปดริ้ว) 

๒. น้ำตาลโตนด, น้ำตาลมะพร้าว  ใช้นำตาลจากอำเภอบางคล้า จังหวัดฉะชิงเทรา  
๓. น้ำตาลทรายแดง  ซื้อจากตลาดสดบ่อบัว     
๔. กุ้งแห้ง  ใช้กุ้งตะเข็บจากแม่น้ำบางปะกง จับโดยการใช้แหทอดในแม่น้ำบางปะกงบริเวณ 

วัดสมานรัตนาราม, แม่น้ำบางปะกงบริเวณตลาดบ้านใหม่และพ้ืนที่ในแม่น้ำตลอดลำน้ำ  โดยนาย  
กฤษฎา  นิ่มสาย  เจ้าหน้าที่มูลนิธิชัยพัฒนา ตำบลท่าไข่ อำเภอเมืองจังหวัดฉะเชิงเทรา  และนำมาตากแห้ง
ตามคำวิธีการของภูมิปัญญาชาวบ้าน ไม่ใสส่ี ไม่ใส่ผงปรุงแต่ง ปลอดสารเคมี  ถ่ายทอดการทำโดย นางจำเนียร
แสงสมบูรณ์ บ้านเลขท่ี ๑๕ หมู่ ๑ ตำบลบางขวัญ อำเภอเมือง จังหวัดฉะชิงเทรา  ซึ่งมีวิธีการ ดังนี้ 

 
๔.๑ เก็บเศษใบไม้ ผง สิ่งแปลกปลอม ออกจากกุ้ง แล้วนำกุ้งมาล้างทำความสะอาด 

๔.๒ ตั้งน้ำให้เดือด ปริมาณน้ำให้ท่วมกุ้ง  ใส่เกลือเม็ด ต้มน้ำให้เดือด จากนั้นใส่กุ้ง  
(สัดส่วน กุ้ง ๕ กิโลกรัม/เกลือ ๒๐๐ กรัม) 
  ๔.๓ เมื่อกุ้งสุก ใช้กระชอนตักกุ้งขึ้นจากน้ำ นำขึ้นผึ่งในตะแกรง จากนั้นกระจายตัวกุ้ง  ให้ทั่ว
ตะแกรง เพ่ือให้มีการระบายน้ำที่ดี 
  ๔.๔  นำไปตากแดด หากมีแมลงวันตอม ให้ใช้ตาข่ายแบบโปรงกันแมลงวัน ตากกุ้งจำนวน  
๑ แดด หรือมากว่าแล้วแต่ความร้อนจากแสงแดด กรณีกุ้งไม่แห้งเม่ือต้องเก็บในเวลากลางคืน ให้ใช้พัดลมเป่า
เพ่ือมิให้มีกลิ่นเหม็นและแห้ง หากไม่แห้งนำไปตากแดดอีกจนใช้ได้ 

(- ๑๕ -) 
 



  ๔.๔ กรณีต้องการทานเป็นตัวๆ ให้เด็ดหัวและหางออก หากต้องการเนื้อล้วนๆ ห่อด้วยผ้า
ขาวบาง ใช้ไมต้ีพริกหรือไม้สะอาดที่มีน้ำหนัก  ทุบตัวกุ้งและฝัดเปลือกกุ้งออก 
  ๔.๕ เก็บรักษาในขวดโหล หรือช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

๕. ปลาช่อนย่างแปดริ้ว ซื้อจากในชุมชนและจากตลาดสดบ่อบัวโดยย่างและรมควันมาแล้ว กรณีไม่มี
วัตถุดิบจำหน่าย ผู้นำเสนอจะจัดทำเอง สำหรับวิธีการทำปลาช่อนย่างแปดริ้ว มีดังนี้ 

 ๕.๑ ล้างปลาให้สะอาดขอดเกล็ดล้างเมือก และควักไส้ (ข้ึนอยู่กับชนิดของปลา) 
๕.๒ ล้างน้ำให้สะอาด แผ่ตัวปลาคลุกเคล้าเกลือหรือไม่คลุกเคล้าก็ได้นำแดดพอให้สะเด็ดน้ำ  

  ๕.๓ จากนั้นย่างไฟอ่อนๆ ด้วยกาบมะพร้าวกลับพลิกปลาไปมาจนสุกเหลืองทั้งสองด้าน ใช้
เวลาย่างประมาณ ๑ – ๒ ชั่วโมง  

๕.๔  นำปลาที่สุกมารมควัน โดยใช้กาบมะพร้าวเป็นวัสดุเชื้อเพลิงในการสุมไฟ ห้ามใช้ไม้หรือ 
ฟืนชนิดอื่นๆ ซึ่งควันและไฟที่ได้จากกาบมะพร้าว จะช่วยให้ปลามีกลิ่นหอม เนื้อปลาย่างมีสีเหลืองสวย
สม่ำเสมอ น่ารับประทาน ไม่เหม็นควันไฟ 

เคล็ดลับ  ไม่ควรใช้ฟืนไม้สดจะทำให้ปลาดำและมีรสขมเคล็ดลับการย่างปลาให้มีสีสวย  
กลิ่นหอม น่ารับประทาน  หากไฟลุกติดมากๆให้ใช้เฉพาะขี้เลื่อยถมให้ไฟเบาลงและได้ควันสำหรับย่างปลาตาม
ต้องการ หากหากาบมะพร้าวไม่ได้ สิ่งที่สามารถทดแทนได้ คือ "ซังข้าวโพด" ซึ่งหากใช้วัสดุที่นอกเหนือจากนี้  
สิ่งสำคัญอีกประการหนึ่ง ควรหมั่นดูแลขณะย่างปลาอย่าให้ไฟลุกติดมากจนเกินไป (จำเนียร  แสงสมบูรณ์, 
๒๕๖๗, สัมภาษณ์) 

๖. น้ำปลา ซื้อจากห้างโลตัสตลาดบ้านใหม่ ใช้น้ำปลาแท้ตรา Magachef เมกาเชฟ ปลอดวัตถุกันเสีย 
ไม่มีผงชูรส ไม่เจือสีหมักธรรมชาตินาน ๒ ปีมีกลิ่นหอม (ไม่คาว) รสชาติกลมกล่อม (ไม่เค็มจัด) ให้โปรตีนจาก
ปลาทะเลสูง (3 กรัมต่อหน่วยบริโภค) ปลอดภัยจากสารก่อมะเร็ง (3 MCPD,Nitrosamine) สารก่อโรคภูมิแพ้ 
(Histamine) สารก่อโรคไมเกรน, ความดันโลหิตสูง (Tyramine) มีไอโอดีน ที่ช่วยส่งเสริมพัฒนาการของเด็ก 
วิจัยและพัฒนาโดย รศ. ดร. สุรีลักษณ์ รอดทอง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  เป็นชาวจังหวัดฉะเชิงเทรา 
โดยกำเนิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
๗. หอมแดง  ซื้อจากตลาดสดบ่อบัว  
๘. พริกข้ีหนูสวน ซ้ือสวนผักปลอดสารจากบ้านนางจำเนียร แสงสมบูรณ์ บ้านเลขท่ี ๑๕ หมู่ ๑  
ตำบลบางขวัญ อำเภอเมือง จังหวัดฉะชิงเทรา และบ้านผู้นำเสนอเป็นผักสวนครัวปลอดสารพิษ, 

 ออร์แกนิค  
๙. น้ำส้มสายชู จัดซื้อจากตลาดสดบ่อบัว     
๑๐. มะม่วงแรด ส่วนมะม่วงรสเปรี้ยวอ่ืนๆ ซื้อจากอำเภอบางคล้า,ชุมชนในทอ้งถิ่นตำบลบางขวัญ, 

ตลาดสดบ่อบัว,  ตลาดการเกษตรศาลากลางจังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอด
เทคโนโลยีเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 
 เมนู “มะม่วงน้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดรื้ว”  สามารถพัฒนาในรูปแบบต่างๆ ได้แก่ 
  ๕.๑ รูปแบบพร้อมทาน โดยจัดทานพร้อมลงในบรรจุภัณฑ์ ที่สะดวกแก่การรับปะทาน  
นอกจากมะม่วงแล้วจะเสริมด้วยผลไม้เปรี้ยวในท้องถิ่นเมืองแปดริ้ว เช่น มะยม มะม่วงหาวมะนาวโห่  มะเฟือง 
เชอรี่ ฝรั่ง  มะดัน ตะลิงปลิง มะกอกไทย มะกอกน้ำ  สับปะรด กระท้อน ชมพู่ พุทรา มะขวิด มะขามไทย 
มะพูด มะปราง เสาวรส  มัลเบอรี่ ฯลฯและผลไม้ต่างถิ่น เช่น ส้มโอ มะขามป้อม  มะปี๊ด  มะไฟ ระกำ  สละ 
องุ่นเปรี้ยว ฯลฯ ผลไม้ต่างชาติ เช่น สตอเบอรี่  แอปเปิ้ล ฯลฯ 
  ๕.๒ รูปแบบของฝากจากแปดริ้ว+โดยจัดเป็นชุด ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติท้องถิ่น  มะม่วง
และผลไม้พันธุ์ดี วัตถุดิบในการผลิตน้ำปลานหวานและกะปิโหว่ปลอดสาร ออร์แกนิค ไร้สารพิษ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจ
อาหารไทยและการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย ได้ส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ ประชาสัมพันธ์  

ผู้เสนอได้จัดทำมะม่วงน้ำปลาหวาน สูตรปลาย่างรมควันและกะปิโหว่ และมีผู้นำไปรับประทาน  
และเผยแพร่แบบบอกต่อ รวมทั้งเป็นของฝาก ดังนี้ 

๑. นางฐิติมา ฉายแสง  สมาชิกสภาผู้แทนราษฏร์ จังหวัดฉะเชิงเทรา  
๒. นางปนัดดา  มักสัมพันธุ์  ผู้อำนวยการเชี่ยวชาญโรงเรียนดัดดรุณี 
๓. นางเพ็ญประภา  หร่ายเจริญ ข้าราชการบำนาญ ครูเชี่ยวชาญโรงเรียนดัดดรุณี 
๔. นางภานิภัค  วัฒนพงษ์วานิช  เจ้าของปั๊ม ปตท. บ้านใหม่ จังหวัดฉะเชิงเทรา  
๕. นางกมลดา  วัฒนเศรษฐ  ข้าราชการบำนาญ 
๖.  นางสาวราตรี วัฒนอาภรณ์ชัย  ข้าราชการบำนาญ 
๗.  นางพรปวีย์  แสนสุข  ข้าราชการบำนาญ 
๘. ข้าราชการครู โรงเรียนดัดดรุณีจังหวัดฉะชิงเทรา จำนวน 20  ท่าน  
๙. นางชลิตา ช้างพลายแก้ว ข้าราชการบำนาญ 

(- ๑๗ -) 
๑๐. นางปราณี  ปั้นบัว อดีตผู้อำนวยการโรงเรียนดัดดรุณี 
๑๑. นายดนัย นางกมลพัน  พยัคเกษมโสภณ อดีตผู้รองอำนวยการโรงเรียนดัดดรุณ ี

และโรงเรียนเบญจมราชรังสฤฏิ์ 
  ๑๒. พ่ีน้องเพ่ือนบ้านกว่า ๓๐ ครอบครัว 

(- ๑๖-) 
 



๑๓. ร่วมถวายภัตตาหารพระ งานขึ้นบ้านใหม่ นางสุภา พิมพาแป้น ครูชำนาญการ 
พิเศษ โรงเรียนเบญจมราชรังสฤษฏิ์ ๒  

๑๔. นางสาวทวีทรัพย์  ไทยสุริยะ นำไปเป็นของฝากบุคลาการทางการแพทย์  
แผนกอายุรกรรมโรงพยาบาลพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี 

๑๒. ผู้นำเสนอนำไปเป็นของฝากบุคลาการทางการแพทย์แผนกกายภาพ โรงพยาบาล 
คลองเขื่อน, สวัสดิการสังคม โรงพยาบาลพุทธโสธร จังหวัดฉะเชิงเทรา, แผนกกระดูกและอายุรกรรม
โรงพยาบาลจุฬาลงกรณ์ สภากาชาดไทย กรุงเทพมหานคร  

๑๓. ผู้นำเสนอนำไปจัดเลี้ยงแก่คณะครูโรงเรียนดัดดรุณีและสมาชิกเครือข่าย ที่ฝึกซ้อมการ 
รำถวายพุทธบูชาหลวงพ่อโสธร เนื่องในโอกาสอัญเชิญพระพุทธโสธรขึ้นจากแม่น้ำบางปะกง ปีที่ ๒๕๔ 
ประจำปี ๒๕๖๗ ณ โรงเรียนดัดดรุณี  

๑๔. จัดเป็นที่ระลึกในนามโรงเรียนดัดดรุณี มอบให้สวนลุงแดง มะพร้าวน้ำหอม ในโอกาส 
โรงเรียนบันทึกภาพประกวดภาพถ่ายจังหวัดฉะเชิงเทรา ในเวทีต่างประเทศ ของกลุ่มสาระการเรียนรู้
ภาษาต่างประเทศ โรงเรียนดัดดรุณี 

๑๕. โรงแรมบ้านนายถึก นำไปจัดจัดเลี้ยงและจำหน่ายแก่ลูกค้าที่มาใช้บริการโรงแรมรวมทั้ง 
นักท่องเที่ยวที่มาใช้บริการร้านกาแฟและร้านอาหาร 

๑๖. นางสาวกรณัฏฐ์  วรรณนภาลัย นำเป็นของฝากที่กรุงเทพมหานคร 
๑๗. นำไปถวายภัตตาหารพระและออกโรงทาน งาน “ศิษย์มีครู” กิจกรรมไหว้ครูดนตรีไทย 

- นาฏศิลป์  จัดโดย เชฟมัส  ดร. วรพล อิทธิคเณศวร เจ้าของเพจตำรับข้างวัง, วัดทอง (จรัญสนิทวงศ์ ๔๖), 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสมเด็จเจ้าพระยา วันที่ ๓๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๗  ณ วัดทอง (จรัญสนิทวงศ์ ๔๖) 
กรุงเทพมหานคร 
 
๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบำรุงสุขภาพ 

  ประโยชน์และสรรพคุณของมะม่วงน้ำปลาหวาน สูตรปลาช่อนย่างแปดริ้ว ดังแสดงในตาราง
ในหัวข้อ ๔  ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นท่ีสำคัญของอาหาร 

 
 

(- ๑๘ -) 
๗. ด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม  

 เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 
๗.๑ การใช้แห  สวิง  การจับปลาด้วยวิธีธรรมชาติ ในการจับเคย  กุ้งตะเข็บและปลาช่อน 

แทนการลากอวน ซึ่งเป็นวิถีชีวิตของคนริมแม่น้ำบางปะกง แม่น้ำบางปะกง กุ้ง  ปลาช่อนและปลาอื่นๆ มาทำ
ปลาย่างรมควัน จากทุ่งนา คูน้ำ คลองธรรมชาติ  
  ๗.๒ ช่วยส่งเสริมสภาพแวดล้อมและการประกอบอาชีพปลูกมะม่วงของจังหวัดฉะเชิงเทรา  
ข้อได้เปรียบของเกษตรกรชาวจังหวัดฉะเชิงเทรา อาชีพปลูกมะม่วงคือ สภาพดินและน้ำ เพราะเป็นดินตะกอน
ที่มีความเค็มเล็กน้อย เป็นน้ำกร่อย ข้อได้เปรียบเช่นนี้ ทำให้ผลผลิตมะม่วงของจังหวัดฉะเชิงเทรามีรสชาติ
หวาน เนื้อนุ่ม และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคอย่างมาก จังหวัดฉะเชิงเทรามีการปลูกมะม่วงอยู่ในอันดับต้น 



ของประเทศไทย มีผลผลิตปีละ 2-3 หมื่นตัน เพราะเป็นมะม่วงที่มีคุณภาพและรสชาติหวาน เนื้อนุ่ม ไม่มีโรค
แมลงมารบกวน จึงทำให้ผิวสวย ขณะเดียวกัน ในแต่ละปีจะมีผลผลิตที่สูงมาก 

การผลิตมะม่วงของจังหวัดฉะเชิงเทรานั้นได้รับการยอมรับทางด้านรสชาติ คุณภาพ 
ที่ได้มาตรฐาน ที่สำคัญ มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค อำเภอบางคล้า เป็นแหล่งเพาะปลูกท่ีสำคัญแห่งหนึ่งของ
ประเทศ เนื่องจากอำเภอบางคล้ามีคุณภาพดินที่มีความเหมาะสมเพราะเป็นดินเหนียวปนตะกอน มีธาตุอาหาร
สมบูรณ์เหมาะแก่การปลูกมะม่วง พันธุ์ที่นิยมรับประทานดิบ ได้แก่ เขียวเสวย ฟ้าลั่น แรด ทวายเดือนเก้า ขาย
ตึก โชคอนันต์ มันขุนศรี และพันธุ์ที่นิยมรับประทานสุก ได้แก่ น้ำดอกไม้เบอร์ 4 น้ำดอกไม้สีทอง อกร่อง และ
มหาชนก 

นอกจากนี้ จังหวัดฉะเชิงเทรามีพ้ืนที่ปลูกมะม่วงกระจายไปทุกอำเภอ ได้แก่ บางคล้า  
ราชสาส์น แปลงยาว พนมสารคาม สนามชัยเขต ท่าตะเกียบ และคลองเขื่อน ไม่ว่าจะเป็นพ้ืนที่สูง ที่ดอน และ
เกษตรกรมีระบบการจัดสวนที่ดี โดยได้รับรองการจัดสวนตามระบบ GAP ทั้งนี้ ผลผลิตมะม่วงของจังหวัดส่วน
ใหญ่จำหน่ายในตลาดภายในประเทศ ส่วนตลาดต่างประเทศมีแนวโน้มที่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากมีการลงนามสัญญา
ซื้อขายมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองเพ่ือการส่งออกระหว่างเกษตรกรชาวสวนกับบริษัทผู้ส่งออก ตั้งแต่  
ปี 2544 เป็นต้นมา โดยกลุ่มที่มีบทบาทสำคัญต่อการส่งออก ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้ผลิตมะม่วงส่งออก 
จังหวัดฉะเชิงเทรา และกลุ่มสหกรณ์ชมรมชาวสวนมะม่วงจังหวัดฉะเชิงเทรา จำกัดความจริงที่จังหวัด
ฉะเชิงเทราเป็นกลุ่มแรกที่มีการพัฒนาวิธีการปลูกมะม่วง อย่างเช่น การห่อถุง ก็ถือว่าฉะเชิงเทราเป็นจังหวัดที่
นำร่อง โดยใช้ถุงดำคาร์บอนมาห่อผลมะม่วงเพ่ือทำให้ผิวมีสีสวยนวลดูน่ารับประทาน โดยห่อตั้งแต่อายุ 50-60 
วัน ทิ้งไว้ประมาณ 90-100 วัน จึงสามารถเก็บผลผลิตได้ ผิวมะม่วงจึงสวยมาก ไม่ต้องนำไปบ่มเหตุผลที่ใช้ถุง
ดำ เพราะถุงดำมีลักษณะ 2 ชั้น ทึบแสง พอไม่มีแสงก็ไม่มีคลอโรฟิลล์ เลยเปลี่ยนสีจากเขียวเป็นเหลือง เดิมที 
วิธีนี้นิยมใช้ห่อสาลี่ในประเทศจีน แต่เกษตรกรฉะเชิงเทรานำวิธีนี้มาใช้กับมะม่วงที่ได้ผลดี 

การผลิตมะม่วงให้มีรสชาติหวานอร่อย นอกจากใช้เทคนิคประสบการณ์ด้านการเพาะปลูก 
ของเกษตรกรชาวสวนมะม่วงแล้ว ยังอาศัยเทคโนโลยีสมัยใหม่เป็นตัวช่วยวิเคราะห์ธาตุดินของการให้อาหาร
มะม่วง ว่าดินขาดธาตุอาหารตัวไหน เช่น นำตัวอย่างดินจากอำเภอพนมสารคามที่มีลักษณะเป็นดินทรายมาก  

(- ๑๙ -) 
ไปตรวจวิเคราะห์พบว่าขาดธาตุอาหารตัวหน้าและตัวท้าย ส่วนตัวกลางสูง ต้องปรับปุ๋ยให้เหมาะสมตรงกับ
ความต้องการของพืช   
  โดยทั่วไป ดินส่วนใหญ่ในพื้นที่อำเภอบางคล้าหรือคลองเขื่อน เป็นดินเหนียว เมื่อนำไป
วิเคราะห์ปรากฏว่าตัวท้ายสูง จึงเป็นคำตอบว่า ทำไมมะม่วงในเขตนั้นจึงมีรสชาติหวาน แสดงให้เห็นว่า
ธรรมชาติเป็นตัวกำหนด ถือเป็นความได้เปรียบเชิงธรรมชาติ ประกอบกับสภาพพ้ืนที่ดินในจังหวัดนี้มีลักษณะ
พิเศษคือเป็นดิน 3 น้ำ ซึ่งเคยนำรถขุดดินลงไปลึกสัก 3 เมตร พบแต่เปลือกหอย จึงเรียกได้ว่า แผ่นดินจังหวัด
ฉะเชิงเทรา มีทำเลเป็นต่อ ทำให้มีผลผลิตมะม่วงมีรสชาติอร่อยเด็ด ครองใจผู้ซื้อทั้งในประเทศและตลาด
ส่งออกมาโดยตลอดที่มา (มะม่วงแปดริ้ว ทำไมจึงมีชื่อเสียงและขายได้, ๒๕๖๗, ม.ป.ป.) 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(- ๒๐ -) 

๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำชี้แจง)  
 

วัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติท้องถิ่นจังหวัดฉะเชิงเทรา เมนู “มะม่วงน้ำปลาหวานปลาช่อนย่าง 
แปดริ้ว” ได้แก่ กะปิ กุ้งแห้ง น้ำตาลมะพร้าว น้ำตาลโตนด ปลาช่อนย่างรมควัน พริกข้ีหนูสวนและมะม่วง  
มีจำนวน ๗ รายการ  จาก ๙ รายการ คิดเป็นร้อยละ ๗๘  ของวัตถุดิบทั้งหมด 
 ๘.๑.๑  ภาพประกอบที่มาของวัตถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(- ๒๑ -) 
 

๘.๑.๒ ภาพถ่ายส่วนผสม 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
       
 
 
  
 
 

  น้ำปลา   กะปิ  น้ำตาลโตนดหรือน้ำตาล
มะพร้าว 

กุ้งแห้งป่น  
ปลาช่อนย่างรมควัน  

หัวหอมแดงซอย  

พริกข้ีหนูสวน  
จากชุมชนตำบลบางขวัญ 

และบ้านเจ้าของเมนู 
 

มะม่วงจากสวนอำเภอบางคล้า 
อำเภอคลองเขื่อน ฯลฯ และในชุมชน
ต่างๆ  



 
 
 
 
 
 

(- ๒๑ -) 
 

(- ๒๒ -) 
 
๘.๑.๒ ภาพถ่ายท่ีปรุงสำเร็จแล้ว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พริกข้ีหนูสวนหรือพริกจินดา
ซอย 

  ส่วนผสมวัตถุดิบ น้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว 

มะม่วงน้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว  
 

น้ำส้มสายช ู



 
 
 

(- ๒๓ -) 
 
๘.๒ คลิปวีดิโอ 
 

(ได้จัดส่งกับเจ้าหน้าที่รับเรื่องทางไลน์เรียบร้อยแล้ว) 
 
 
 
      ลงชื่อ         ผู้เสนอเมนูอาหาร 
                  (นางณัฐณิชาช์  วรรณนภาลัย) 

         ตำแหน่ง  ผู้ได้รับการถ่ายทอดภูมิปัญญา 
          วันที่  ๑๕  เดือนกรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๗ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารอ้างอิง 
 



โครงการสารนุกรมไทย. (๒๕๓๒.) สารานุกรมไทยสำหรับเยาวชน โดยพระราชประสงค์ในพระบาทสมเด็จ 
พระเจ้าอยู่หัว เล่มที่ ๑๓. กรุงเทพฯ. บริษัทรุ่งเรืองการพิมพ์.   

จำเนียร  แสงสมบูรณ์. ๒๕ มิถุนายน ๒๕๖๗, สัมภาษณ์. 
ฉะเชิงเทรา. วันที่ค้นข้อมูล ๒๐  มิถุนายน ๒๕๖๗, https:/ เข้าถึงได้จาก        
www.chachoengsao.go.th/cco/index.php/ 
น้ำปลาหวาน. วันที่ค้นข้อมูล ๒๐  มิถุนายน ๒๕๖๗, เข้าถึงได้จาก https://th.wiktionary.org/wiki 
บ้านวรางกูร. วันที่ค้นข้อมูล ๒๖  มิถุนายน ๒๕๖๗,   
 เข้าถึงได้จาก https://www.facebook.com/warangkoonhouse/?locale=th_TH 
พาสพร  เหมรัตนธร, (๒๕๖๑). แผนธุรกิจผลิตภัณฑ์น้ำปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ ตรา DIP MEE. 

 สารนิพนธ์ปริญญาการจัดการมหาบัณฑิต,  วิทยาลัยการจัดการ, มหาวิทยาลัยมหิดล.  
มนัญญา คำวชิระพิทักษ์, กาญจนา เสือโพธิ์ไทยและอารีรัตน์ทับกลางง. (๒๕๖๑). การผลิตและพัฒนาสูตรของ 

ปลาหวาน. หลักสูตรคหกรรมศาสตร์คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, มหาวิทยาลัย 
           ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์จังหวัดปทุมธานี.  
ศรีวันทนา จตุรสานนท์. ๑๘ มิถุนายน ๒๕๖๗, สัมภาษณ์) 
หมู่บ้านน้ำตาลสด ฉะเชิงเทรา. วันที่สืบค้นข้อมูล ๑๘ มิถุนายน ๒๕๖๗.  

เข้าถึงได้จาก https://wikicommunity.sac.or.th/community.com./ 
วรพล อิทธิคเณศร. (๒๕๖๖.) Thai Street Food, กรุงเทพฯ. บริษัท กู๊ดเฮด พรินท์ติ้ง  

แอนด์ แพคเกจจิ้งกรุ๊ป จำกัด . 
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(- ๒๖-) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
(- ๒๗ -) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กุ้งตะเข็บธรรมชาติจากแม่น้ำบางปะกง 
และการทำกุ้งแห้งแบบภูมิปัญญาชาวบ้าน 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 (- ๒๗ -) 
 

(- ๒๘ -) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

กะปิเคยแม่น้ำบางปะกง จากบ้าน 
นางศรีวันทนา  จตุรสานนท์, นางสาวปุณชญา  เมธารัตชกรและบ้านวรากร 

เนื้อกะปิเคยแม่น้ำบางปะกง 
จากบ้านนางศรีวันทนา  จตุรสานนท์, นางสาวปุณชญา  เมธารัตชกร 

และบ้านวรากร  ที่ระยะเวลาการเก็บแตกต่างกัน 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(- ๒๙ -) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หนังกลางวัน 

  ทองปลายแขน 

 แฟบ 

มะม่วงพันธุ์โบราณที่บ้านผู้นำเสนอเคยปลูก 
ปัจจุบันหาทานยาก 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

- ๓๐ -) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว  
ทานกับมะม่วงและผลไม้รสเปรี้ยวต่างๆ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

(- ๓๑ -) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เผยแพร่อาหารโดยออกโรงทาน  มะม่วงน้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว  
จำนวน ๓๐๐ ถ้วย 

งาน “ศิษย์มีครู” ณ วัดทองจรัญสนิทวงศ์ ๔๖ วันที่  ๓๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๗ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัติโดยย่อภูมิปัญญาทางวิชาการจังหวัดฉะเชิงเทรา 
ที่ทำการวิจัยเกี่ยวกับน้ำปลา ที่นำมาปรุงเป็น 

มะม่วงน้ำปลาหวานปลาย่างแปดริ้ว 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุรีลักษณ์ รอดทอง 
ที่อยู ่เลขที่ ๑๕ หมู่ที่ ๒ ตำบลเทพราช อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 

โทรศัพท์  ๐๘๘-๔๖๙ ๖๑๙๐ 
สถานที่ทำงาน  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี เลขที่ ๑๑๑ ถนนมหาวิทยาลยั ตำบลสุรนารี อำเภอเมือง จังหวัด

นครราชสีมา ๓๐๐๐๐ 

การศึกษา พ.ศ. ที่จบการศึกษา/ทุนการศึกษา 
- ประถมศึกษา โรงเรียนวัดเทพราช (เทพราชวิทยาคาร) พ.ศ. ๒๕๑๔ 
- มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนดัดดรุณี ฉะเชิงเทรา พ.ศ. ๒๕๑๗ 
- มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนเบญจมราชรังสฤษฎิ์ ฉะเชิงเทรา พ.ศ. ๒๕๑๙ 
- ปริญญาตรี วท.บ. (จุลชวีวิทยา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. ๒๕๒๓/บริษัท ศรีกรุงวัฒนา จำกัด ชั้นปีที่ ๑ 
- ปริญญาโท วท.ม. (จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. ๒๕๒๖/โครงการผลิตและพัฒนาอาจารย์ 

ทบวงมหาวทิยาลัย 
- ประกาศนียบัตร Certificate (Proficiency in English), Victoria University of Wellington, New Zealand 

พ.ศ. ๒๕๓๑/New Zealand Ministry of External Relations and Trade 
- ประกาศนียบัตรบัณฑิตศึกษา PGDip.Sci. (with Credit, Biotechnology), University of Otago, New 

Zealand พ.ศ. ๒๕๓๓/New Zealand Ministry of External Relations and Trade 
- ปริญญาเอก Ph.D. (Microbiology), University of Otago, New Zealand พ.ศ. ๒๕๓๖/New Zealand 

Ministry of External Relations and Trade 
- ประกาศนียบัตร German International Training Programme in Biotechnology, Gesellschaft fÜr 

Biotechnologische Forschung mbH (GBF), Germany พ.ศ. ๒๕๔๑/GBF 

มะม่วงน้ำปลาหวานปลาช่อนย่างแปดริ้ว สามารถต่อยอดเพิ่มมูลค่าเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ 
รูปแบบของฝากในโอกาสต่างๆ รวมทั้งสร้างสรรค์เมนูอื่นๆ ได้หลากหลาย 

 



ประวัติการทำงาน 
- อาจารย์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น พ.ศ. ๒๕๒๗-๒๕๓๗ 
- อาจารย์ สำนักวิชาวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี พ.ศ. ๒๕๓๗-๒๕๓๙ 
- นักวิจัยหลังปริญญาเอก Post-Doc Fellowship (Molecular Biology), University of Guelph, Canada พ.ศ. 

๒๕๔๐ 
- ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยสีุรนารี พ.ศ. ๒๕๓๙-๒๕๖๕ 
- กรรมการควบคุมความปลอดภัยทางชวีภาพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี พ.ศ. ๒๕๖๕-ปัจจุบนั 
- อนุกรรมการวชิาชพีวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีควบคุม สาขาการเพาะเลีย้งจลุนิทรีย์และการใช้จลุนิทรียท์ี่ก่อให้เกิดโรค 

สภาวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประเทศไทย พ.ศ. ๒๕๕๖-ปัจจุบัน 

ตำแหน่งบริหารงาน 
- หัวหน้าสถานวิจัยสำนักวชิาวทิยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี พ.ศ. ๒๕๔๒-๒๕๔๓ 
- หัวหน้าห้องปฏิบัติการวิจัยเชือ้พันธุ์จุลินทรีย์และการใชป้ระโยชน์จลุินทรีย์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี พ.ศ. 

๒๕๔๘-๒๕๕๒ 
- หัวหน้าโครงการศูนย์วิจัยมนัสำปะหลงัและผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี พ.ศ. ๒๕๕๑-๒๕๕๔ 
 

(- ๓๓ -) 
 
- หัวหน้าศูนย์วิจัยเชื้อพนัธุ์จุลนิทรีย์เพื่อการผลิตอาหารและพลาสติกชีวภาพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี พ.ศ. 

๒๕๕๔-๒๕๖๕ 
- หัวหน้าศูนย์ความเปน็เลิศด้านเทคโนโลยจีุลินทรีย์เพื่ออุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยสีุรนารี พ.ศ. 

๒๕๖๒-๒๕๖๕ 

รางวัลที่ได้รับ 
- พนักงานดีเด่นสายวิชาการ ด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปี พ.ศ. ๒๕๔๘ 
- พนักงานดีเด่นสายวิชาการ ด้านผลงานสิ่งประดิษฐ์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปี พ.ศ. ๒๕๖๔ เป็นผลงานหลาย

ชิ้นที่ได้ประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ก่อให้เกิดรายได้ และใช้ประโยชน์ในเชิงวิชาการ และการบริการวิชาการทั้งในระดับ
สถาบัน ภาคอุตสาหกรรมการเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร และระดับชุมชน 

- สมาชิก สภาวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (สชวท.) ดีเด่น สาขาการเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์และการใช้จุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดโรค ปี พ.ศ. ๒๕๖๖ 

- นิสิตเก่าดีเด่นวิทยาศาสตร์ ประเภทผู้บำเพ็ญประโยชน์ต่อสาธารณะ/สังคม มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. ๒๕๖๖ 
- ศิษย์เก่าดีเด่นโรงเรียนดัดดรุณี จังหวัดฉะเชิงเทรา ผลงานวิชาการและงานวิจัย ปี พ.ศ. ๒๕๖๓ 
- Platinum Award ถ้วยรางวัลพระราชทานจากสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี พร้อมเงินรางวัล ๗๐,๐๐๐ 

บาท และเกียรติบัตร จากการนำเสนอนิทรรศการผลงานวิจัย “มันสำปะหลังเพื่ออุตสาหกรรมอาหารและพลาสติกชีวภาพ” ใน
มหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ ๒๕๖๐ (Thailand Research Expo 2017) 

- รางวัลผู้นำเสนอผลงานวิจัยดีมาก ผลงาน “Multidisciplinary approach to advanced traditional fermented food 
starter culture technology” การประชุมสุดยอดมหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ครั้งที่ ๒  พ.ศ. ๒๕๕๖ 

- รางวัล  Outstanding Poster Award สาขา  Medical Science ในการประชุม The 13th National Cancer 
Conference พ.ศ. ๒๕๕๙ 

ผลงานที่ได้ทำคุณประโยชน์ต่อสังคมโดยรวม ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตน้ำปลา 



ผลงานวิจัยยังมีส่วนที่พัฒนาสู่ผลงานสิ่งประดิษฐ์ที่โดดเด่นด้านนวัตกรรมเทคโนโลยีจุลินทรีย์ที่มีต้นทุนต่ำและได้มา
ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค มีการประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ก่อให้เกิดรายได้แก่
มหาวิทยาลัยที่สังกัด และการนำไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ เชิงวิชาการ และการบริการวิชาการทั้งในระดับสถาบัน 
ภาคอุตสาหกรรมการเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร และระดับชุมชน 

นวัตกรรมเทคโนโลยีจุลินทรีย์ที่ไดพ้ัฒนาและใช้ประโยชน์ระดับอุตสาหกรรมเต็มรูปแบบแล้ว ได้แก่ เทคโนโลยีกล้า
เชื้อจุลินทรีย์เพื่อการหมักน้ำปลาและปลาร้าจากปลาทะเล (เพื่อผลิตซ๊อสปรุงรส) เพื่อการใช้ประโยชน์ของ
อุตสาหกรรมอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่ง น้ำปลาไทยต่อยอดภูมิปัญญาอันชาญฉลาดของกระบวนการหมักน้ำปลาไทย 
เพื่อการหมักที่ได้คุณภาพ สามารถใช้ได้กับผู้ประกอบการทั้งในระดับเล็ก กลาง และใหญ่  เพิ่มขีดความสามารถของ
ผู้ประกอบการ 

ผลสำเร็จในการพัฒนาเทคโนโลยีกล้าเชื้อจุลินทรีย์เพื่อการหมักน้ำปลาและปลาร้าจากปลาทะเล โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่ง การหมักน้ำปลาเพื่อการใช้ประโยชน์ของอุตสาหกรรมน้ำปลาไทยต่อยอดภูมิปัญญาอันชาญฉลาดของกระบวนการ
หมักน้ำปลาไทย เพื่อเพิ่มขีดความสามารถของผู้ประกอบการ กระบวนการหมักน้ำปลาเกิดโดยกิจกรรมอันซับซ้อน
ของจุลินทรีย์ตามธรรมชาติในบ่อหมักปลาสดที่โดยปกติใช้ปลากะตักในสภาวะที่มีเกลือสูงราวร้อยละ ๓๐  จากที่
น้ำปลาเป็นเครื่องปรุงรสที่สำคัญสำหรับอาหารไทย และเอเชีย ประเทศไทยและเวียดนามเป็นผู้ผลิตน้ำปลาที่สำคัญ
ของโลก อุตสาหกรรมน้ำปลาสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจประมาณปีละ ๘,๐๐๐ ล้านบาท จุดอ่อนที่สำคัญของ 

 
(- ๓๔ -) 

อุตสาหกรรมนี้คือขาดการใช้เทคโนโลยีในการผลิตซึ่งกระบวนการหมักยังคงอาศัยวิธีทางธรรมชาติใช้เวลานาน 
๑๒-๑๘ เดือน อาจถึง ๓๖ เดือน ขึ้นกับขนาดของปลาและขนาดของบ่อหมัก มีผลให้การจัดการระยะเวลาหมุนเวียน
บ่อ 

หมักนาน การเพิ่ม ผลผลิตและการควบคุมคุณภาพของน้ำปลาให้คงที่ได้ในทุกบ่อที่หมักเป็นไปได้ยากและยังมี
ปัญหาปริมาณฮีสตามีนสูงในผลิตภัณฑ์จากการหมักโดยธรรมชาติในอุตสาหกรรมปัจจุบัน  เทคโนโลยีกล้า
เชื้อจุลินทรีย์เพื่อการหมักน้ำปลาจึงเป็นเทคโนโลยีใหม่ที่มีคุณค่าต่ออุตสาหกรรมน้ำปลาไทยการพัฒนาเทคโนโลยีนี้
ต้องใช้ความ 

พยายาม เริ่มตั้งแต่ปี พ.ศ. ๒๕๔๔ จากการวางฐานรากที่มั่นคงขององค์ความรู้พื้นฐานที่เกี่ยวข้องกับจุลินทรีย์ 
วัตถุดิบ กระบวนการหมักน้ำปลา และผลิตภัณฑ์ ที่ได้ศึกษาทั้งในห้องปฏิบัติการและบ่อหมักน้ำปลาในโรงงาน  การ
พัฒนาเทคโนโลยีได้ดำเนินการสำเร็จได้ผลดียิ่งในระดับห้องปฏิบัติการ ระดับนำร่อง และอุตสาหกรรมเต็มรูปแบบ  
สามารถใช้ได้กับผู้ประกอบการทั้งในระดับเล็ก กลาง และใหญ่  ได้ยืนยันผลดีของเทคโนโลยีนี้แล้วในระดับ
อุตสาหกรรมที่ใช้ปลากะตักสดปริมาณ ๓๕,๐๐๐ กิโลกรัมต่อบ่อหมัก เทคโนโลยีนี้ มิได้เปลี่ยนแปลงระบบการหมัก
แบบธรรมชาติของผู้ประกอบการ สามารถประยุกต์กับระบบดั้งเดิมที่มีอยู่ ผู้ประกอบการจึงไม่จำเป็นต้องลงทุนเปลี่ยน
ระบบการหมัก สามารถลดระยะเวลาการหมักน้ำปลาจาก ๑๒-๑๘ เดือน ลงเหลือ ๘-๑๐ เดือน ส่งผลให้ระยะเวลา
การผลิตลดลงร้อยละ ๔๐-๕๐ ปริมาณผลผลิตในรอบปีเพิ่มขึ้นร้อยละ ๑๐๐  น้ำปลามีสมบัติตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
และความต้องการของผู้ประกอบการกล้าเชื้อสายพันธุ์เดียวกัน สามารถให้กลิ่นรสต่างกันตามกรรมวิธีเตรียมวัตถุดิบ
และธรรมชาติของบ่อหมักของแต่ละผู้ประกอบการ 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัติผู้ได้รับการถ่ายทอดภูมืปัญญา 
 

ชื่อ สกุล    นางณัฐณิชาช์  วรรณนภาลัย  ข้าราชการบำนาญ ตำแหน่งครูชำนาญการพิเศษ  
โรงเรียนดัดดรุณี 

ที่อยู่    บ้านเลขท่ี ๒๒ หมู่ ๑ ตำบลบางขวัญ อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๐๐๐ 
การศึกษา  การศึกษามหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานภาคภูมิใจ - รางวัลผู้ฝึกซ้อมวงประสานเสียง “ดัดดรุณี  คอรัส” ชนะเลิศรางวัล 

ถ้วยพระราชทานสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ  
สยามบรมราชกุมารี  
- ครูดีเด่นกระทรวงศึกษาธิการ ระดับประเทศ จำนวน  ๑๒ รายการ 
- ผู้ฝึกสอนการสวดมนต์หมู่สรรเสริญคุณพระรัตนตรัย ทำนองสรภัญญะ   
โดยพระยาศรีสุนทรโวหาร (น้อย อาจารยางกูร) ซึ่งเป็นบุคคลสำคัญของจังหวัด
ฉะเชิงเทรา เพ่ือเผยแพร่และเป็นส่วนหนึ่งในการเสนอผลงาน และได้รับการ 
ยกย่องเชิดชูเป็นบุคคลสำคัญของโลก ด้านการศึกษาและวัฒนธรรม จากยูเนสโก 
ปี ๒๕๖๕  
- ผู้ประพันธ์คำร้องเพลงมาร์ชกองพลทหารราบที่ ๑๑ ค่ายพระนั่งเกล้า  จังหวัด   
ฉะเชิงเทรา 
- ผู้ประพันธ์คำร้องเพลงอัญเชิญหลวงพ่อโสธร ในโอกาสอัญเชิญหลวงพ่อโสธร 
ขึ้นจากแม่น้ำบางปะกง ใช้ประกอบการรำถวายพุทธบูชาของจังหวัดฉะเชิงเทรา 
ปี พ.ศ. ๒๕๖๕ – ปัจจุบัน 

    
แรงบันดาลใจ - สถานประกอบการ “บ้านครู” เกิดข้ึนด้วยความรักและต้องการอนุรักษ์สมบัติชาติ 



ด้านอาหารว่างไทย ขนมไทย โดยมีพ้ืนฐานสมัยอนุปริญญา ศึกษาด้านคหกรรม
ศาสตร์  
 
- อาหารที่ชื่นชอบ ในการทำได้แก่ ช่อม่วง/จีบนก, ขนมช่อผกากรอง, ถั่วแปบเสวย, 
มะม่วงน้ำปลาหวาน, ขนมชั้นนำมันขี้โล้โบราณ, ขนมบัวลอยธัญพืชและลูกจาก  
(พืชท้องถิ่นแปดริ้ว)  โดยจัดทำเพ่ือทำบุญ, ออกโรงทาน, มอบญาติพ่ีน้อง
กัลยาณมิตรและทำตามสั่ง  เน้นสุขภาพ หวานน้อย วัตถุดิบจากธรรมชาติและ
ท้องถิ่น 
 
- มีความสนใจการอนุรักษภ์ูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นพิเศษ  วิทยานิพนธ์การศึกษา
มหาบัณฑิต ปีการศึกษา ๒๕๔๙  ไดท้ำวิจัยเรื่อง เรื่อง เพลงและภูมปิัญญา 
เมืองแปดริ้ว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


