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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้ เพ่ือการศึกษาแนวทางส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด 

กรณีศึกษา : กลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระหมู่ท่ี 1 ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัด
ปัตตานี มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษารวบรวมภูมิปัญญา และการศึกษาแนวทางส่งเสริมภูมิปัญญา
การผลิตข้าวเกรียบปลาสด รวมทั้งเพ่ือศึกษาแนวโน้มการส่งเสริมการขายข้าวเกรียบปลาสดใน
อนาคตของกลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที่1 ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัด
ปัตตานี โดยเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ 

 

 ผลการวิจัยพบว่า 
1. การรวบรวมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลา โดยรวมทุกด้าน พบว่า 1. การมอง

ระบบการผลิตและการจัดการทรัพยากรในบริบทของการเปลี่ยนแปลงคือภูมิปัญญาการผลิต
ข้าวเกรียบปลาสดมาจากชาวมาเลเซียที่อพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานในพ้ืนที่บ้านปาตาบาระ ที่น า
ปลามาบดกับกระเทียมแล้วน าไปคลุกเคล้าผสมกับแป้งมันส าปะหลังให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้ว
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ปั้นเป็นรูปยาวทรงกระบอก และน าไปนึ่งให้สุกโดยวัตถุดิบหลักที่ใช้ คือปลา 2. การมองระบบ
การผลิตและการจัดการทรัพยากรมิติวัฒนธรรม คือการใช้ประโยชน์จากทรัพยากร โดยการ
แปรรูปผลผลิตทางการประมง โดยยึดกฎระเบียบ จารีต ประเพณีบนพ้ืนฐานการอนุรักษ์ฟ้ืนฟู
ระบบนิเวศ 3. การมองระบบการจัดการทรัพยากรว่าเป็นส่วนหนึ่งของระบบกรรมสิทธิ์ร่วมของ
ชุมชน คือการรับรองคุณภาพของข้าวเกรียบ โดย OTOP อย. และฮาลาล และการได้รับการ
หนุนเสริมช่วยเหลือจากภาครัฐ 4. การมองระบบการจัดการทรัพยากรของชุมชนในฐานะ
ขบวนการทางสังคม คือเกิดจากการรวมตัวของประชาชนที่ต้องการจะสร้างอาชีพ จึงมีการ
จัดตั้งกลุ่มท าข้าวเกรียบขึ้นมาในปี 2548 และมีการวางโครงสร้างอย่างชัดเจน 5. การมอง
ระบบการผลิต และการจัดการทรัพยากรของชุมชนในบริบทของการพัฒนาชุมชน การผลิตข้าว
เกรียบปลาสดมีส่วนในการเอ้ือผลประโยชน์ให้ชุมชนมีทุนส ารองส าหรับการหมุนเวียน จัดสรร 
สวัสดิการในชุมชน  

2. แนวทางส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด พบว่า เป็นการส่งเสริมให้เกิด
อาชีพเพ่ือสร้างรายได้ และเสริมสร้างให้เกิดสวัสดิการแก่สมาชิกในชุมชนเพ่ือเป็นการยกระดับ
คุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น อีกทั้งยังเป็นพ้ืนที่ต้นแบบส าหรับการแลกเปลี่ยนเรียนรู้  และการจัดการ
ความรู้ในหลายมิติทางทั้งด้านการพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาให้เกิดความหลากหลาย ขยาย
โอกาสในการพัฒนาผลักดันผลิตภัณฑ์ชุมชนให้สู่ตลาดสากลในภูมิภาคต่าง ๆ 

3. แนวโน้มการส่งเสริมการขายข้าวเกรียบปลาสดในอนาคต พบว่า การคาดการณ์
แนวโน้มการขายข้าวเกรียบปลาสดในอนาคต คือการวางกลยุทธ์ทางการตลาด ทั้งทางด้านการ
ส่งเสริมการขายที่มุงสู่ผู้บริโภค ด้วยการประชาสัมพันธ์ โดยผ่านตัวแทนจ าหน่าย ด้านการ
ส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่คนกลาง ด้วยการเสนอข้อแลกเปลี่ยนด้วยการสะสมยอดขาย เพ่ือแลก
กับส่วนลด หรือของสมนาคุณ ซึ่งสร้างแรงจูงใจให้ในการสร้างยอดขาย และด้านการส่งเสริม
การขายที่มุ่งสู่พนักงานขาย คือ กระจายสินค้าเข้าสู่ตลาดด้วยวิธีการผลักดันสินค้าของกลุ่ม 2 
ช่องทาง คือการขายปลีก และขายส่ง 

 

ค าส าคัญ : แนวทางส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด, กลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตา
บาระ. 
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ABSTRACT 
This research was to study of promotion guidelines the wisdom producing 

of fresh fish crisp. Case study : Pa Ta Ba Ra fresh fish crisp group, Moo 1  Pase 
Yawo sub-district, Sai Buri district, Pattani., aims to study gathered the wisedom 
and learned the promoting guidelines wisdom for the fresh fish crisp, included 
to study the trends of fresh fish crisp sale promotion in the future Case study : 
Ban Pa Ta Ba Ra fresh fish crisp group, Moo 1  Pase Yawo sub-district, Sai Buri 
district, Pattani, by a qualitative research methodology. 

 

 The results showed that : 
1 .  The collected knowledge of producing fish crisp as overall aspects 

reveal 1. a production system and resource management in the change context 
are the fresh fish crisp producing came from Malaysia who immigrant settlement 
to the Ban Pa Ta Ba Ra, taking fishes mashed with garlic, then intermixed with 
cassava flour to be consistent, then form it a long cylindrical shape and steamed 
to be matured by used fishes as the main raw material 2 .  a production system 
and resource management in the culture domain are taking advantage of the 
resources by transformed the fishery products processing based on the rules of 
conservative traditions and ecosystem restoration conservation 3 .  a resource 
management systems as part of the joint ownership of the community is the 
certificate of crackers by OTOP, FDA and HALAL, and to get help from the 
government reinforced 4. a resource management systems community as a social 
movement is establish from the public union who want to build a career, it 
caused established a crisp group year 2 5 4 8  and structured obviously 5 .  a 
production system and resource management of community in the community 
development context, the fresh fish crisp producing are as parts of the benefits 
support to the community, contributing to a fund for circulation, allocation of 
community welfare 
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2. The promoting approaches for the fresh fish crisp producing reveal that 
it is the way to encourage the occupation to make money and enhancing the 
welfare to the community in order to enhance the quality of life better, it is a 
model for learning exchange and a multi-dimensional knowledge management 
in many aspects of developing the diversity knowledge achievement, expanded 
opportunities for the community products development to push into the 
international market in countless regions. 

3 . The trends of fresh fish crisp sale promotion in the future reveal the 
prediction of the trends of fresh fish crisp sale in the future is the 
marketingstrategy in many aspects of sale promotion towards consumers by PR 
passed dealers, sale promotion towards the middle by proposed exchange, 
cumulative sales in exchange for a discount or gifts, it can be the motivating 
creating sales and sale promotion towards sellers that distribute the goods to 
market with pushing it by two channels; retail and wholesale. 

 

Keywords : promoting guidelines for the fresh fish crisp producing, a crisp 
group, Ban Pa Ta Ba Ra fresh fish crisp group. 
 

บทน า 
การส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด เป็นวิธีการการหนึ่งในการอนุรักษ์ 

และฟ้ืนฟูภูมิปัญญาให้คงอยู่เพ่ือสืบทอดและเป็นฐานความรู้ในการผสมผสานให้ด ารงอยู่คงไว้  
เพ่ือประยุกต์องค์ความรู้ให้เกิดความหลากหลาย อีกทั้งยังให้เกิดการต่อยอดพัฒนาให้เท่าทัน
ความเปลี่ยนแปลง และสามารถตอบสนองความต้องการท่ามกลางความหลากหลายของ
ผู้บริโภคในหลายมิติ ทางทั้งมิติสังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม 

ภูมิปัญญาการข้าวเกรียบปลาสด เป็นภูมิปัญญาการถนอมอาหารภูมิปัญญาหนึ่ง ที่
ได้รับการการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษที่น าเนื้อปลามาบดกับกระเทียมแล้วน ามาผสมกับแป้งมัน
ส าปะหลังแล้วน าไปปั้นเป็นรูปทรงกระบอกยาวประมาณ 25 เซนติเมตรแล้วน าไปต้ม ซึ่งการน า
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ปลามาแปรรูปด้วยวิธีการนี้ถือว่าเป็นการถนอมอาหารอีกอย่างหนึ่งและอย่างเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้แก่ปลาอีกด้วย 

กลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ เป็นกลุ่มหนึ่งก่อตั้งขึ้นมาจากความต้องการที่จะ
สร้างอาชีพใหม่ขึ้นมา เพ่ือแก้ไขปัญหาการแปรรูปปลาที่ไม่มีราคาและร่วมไปถึงการแก้ปัญหา
การว่างงาน ความยากจน และการดิ้นรนเพ่ือหนีจากการท าประมงที่ถูกกดขี่ในเรื่องราคา โดย
การน าเอาภูมิปัญญาที่มีอยู่ในท้องถิ่น คือ ภูมิปัญญาการการผลิตข้าวเกรียบมาสร้างเป็นอาชีพ
ในการแก้ปัญหาดังกล่าว และยังเป็นการใช้ประโยชน์จากทุนทางสังคมในการเพ่ิมมูลค่าอนุรักษ์
สืบทอดต่อไป 

ปัจจุบันนี้ข้าวเกรียบปลาสดถือว่าเป็นอาหารหมักพ้ืนบ้านที่รู้จักกันดี  โดยเฉพาะทาง
ภาคใต้ของประเทศไทย เป็นอาหารว่างที่นิยมรับประทานเล่นที่มีการบริโภคทุก ตั้งแต่เด็กจึงถึง
ผู้ใหญ่ และมีการจ าหน่ายในพ้ืนที่บริเวณสามจังหวัด แต่ด้วยข้อจ ากัดหลายประการที่ท าให้ข้าว
เกรียบปลาสดไม่สามารถกระจายสินค้าได้กว้างขวาง อาจด้วยระยะเวลาการเก็บรักษาข้าว
เกรียบมีระยะเวลาอย่างจ ากัด จึงส่งผลในเรื่องการวางจ าหน่ายในท้องตลาดแคบลง การ
ส่งเสริมด้านการตลาดข้าวเกรียบปลาสด จึงเป็นแนวทางหนึ่งในช่วยแก้ปัญหา และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้เกิดความหลากหลาย ในด้านการยึดอายุการบริโภคเพ่ือการกระจายสินค้า และ
ยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนสู่ภูมิภาคต่าง ๆ ทั้งใน และต่างประเทศในตลาดอาเซียน 
(วารสารสื่อสารเมืองสาย ข้าวเกรียบปลาสด)  

ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาแนวทางภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด เพ่ือรวบรวม
ภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด และการหาแนวทางการส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าว
เกรียบปลาสด เพ่ือคาดการณ์แนวโน้มการส่งเสริมการขายข้าวเกรียบปลาสดในอนาคตของกลุ่ม
ท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที่ 1 ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี ท าให้
เกิดการเรียนรู้ร่วมกันตระหนักในคุณค่าของภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสดเพ่ือส่งเสริม  
และต่อยอดให้ยั่งยืนสืบไปของกลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ ซึ่งเป็นกลุ่มหนึ่งที่มีการน าเอา
ภูมิปัญญาการถนอมอาหารจากบรรพบุรุษมาใช้จวบจนถึงปัจจุบัน เพ่ือที่จะน าผลการวิจัยไปใช้
ให้เกิดความชัดเจนในการส่งเสริมภูมิปัญญาดังกล่าวมาเป็นแนวทางประกอบอาชีพ  โดยใช้
ความรู้ทางภูมิปัญญาท้องถิ่นมาสร้างอาชีพและรายได้ให้แก่ประชาชน 
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วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือศึกษารวบรวมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด กรณีศึกษา: กลุ่มท าข้าว

เกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที1่ ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 
2. เพ่ือศึกษาแนวทางส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด กรณีศึกษา : กลุ่ม

ท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที1่ ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 
3. เพ่ือศึกษาแนวทางการส่งเสริมการขายข้าวเกรียบปลาสดในอนาคต กรณีศึกษา: 

กลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที1่ ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 ประชากร  

ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้มีจ านวน 19 คน คือ ผู้ที่เป็นสมาชิกกลุ่มท าข้าวเกรียบ
ปลาสด ตัวแทนจ าหน่ายในตลาดสายบุรี ก านันต าบลปะเสยะวอ และพัฒนากรต าบลปะเสยะ
วออ าเภอ สายบุรี จังหวัดปัตตานี ได้แก่ 

1. ผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ สมาชิกกลุ่มท าข้าวเกรียบปลาสดบ้านปาตาบาระที่มีการสืบ
ทอดภูมิปัญญาการถนอมอาหารโดยการท าข้าวเกรียบปลาสดเพ่ือการประกอบอาชีพในการหา
รายได้มาเลี้ยงครอบครัว จ านวน 15 คน ได้แก่ ประธานกลุ่ม จ านวน 1 คน รองประธานกลุ่ม 
จ านวน 1 คน และผู้ที่เป็นสมาชิกของกลุ่มท าข้าวเกรียบปลาสด จ านวน 13 คน 

2. ผู้ที่ให้ข้อมูลรอง คือ ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องผลักดัน และส่งเสริมให้เกิดกลุ่มท าข้าว
เกรียบบ้านปาตาบาระ จ านวน 4 คน ได้แก่ ตัวแทนจ าหน่ายในตลาดสายบุรี จ านวน 2 คน 
ก านันต าบลปะเสยะวอ จ านวน 1 คน และพัฒนากรต าบลปะเสยะวอ จ านวน 1 คน 

 

 เครื่องมือรวบรวมข้อมูล 
1. ผู้วิจัยนักวิจัยถือเป็นเครื่องมือส าคัญที่สุดในการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพดังนั้นผู้วิจัย

จึงได้เตรียมตัวศึกษาท าความเข้าใจในแนวคิดทฤษฏีที่เกี่ยวข้องกับเรื่องที่ศึกษา ก าหนดวิธีการ
และประเด็นที่ส าคัญเพ่ือเป็นแนวทางในการรวบรวมข้อมูลอย่างรอบด้าน ตรงตามวัตถุประสงค์
ของการวิจัย 

2. แบบบันทึกข้อมูลทั่วไปของผู้ที่ให้สัมภาษณ์ 
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3. แบบสัมภาษณ์ผู้วิจัยเป็นผู้สัมภาษณ์ด้วยตัว เองโดยเตรียมแนวค าถามแบบ
ครอบคลุมทุกรายละเอียดที่เกี่ยวกับภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด ช่วงแรกของการ
สัมภาษณ์จะเป็นค าถามทั่ว ๆ ไป หลังจากนั้นก็จะโยงค าถามเข้าหาประเด็นที่ต้องการ เพ่ือที่จะ
ได้ข้อมูลที่ครบถ้วน ชัดเจน และมีความถูกต้องตรงตามความจริงทุกประการ 

 

 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
การเก็บรวบรวมข้อมูลเป็นแบบสัมภาษณ์ผู้ศึกษาได้เข้าไปสัมภาษณ์ในแต่ละกลุ่ม

ตัวอย่างโดยแรกๆจะมีการแนะน าตัวเองเพ่ือให้กลุ่มตัวอย่างที่เข้าไปสัมภาษณ์ได้ทราบ
รายละเอียดรวมทั้งทราบถึงวัตถุประสงค์ในการสัมภาษณ์ การเก็บรวบรวมข้อมูลแบ่งออกเป็น 
2 กรณี คือ การศึกษาจากเอกสาร ได้แก่ 1) งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 2) เอกสารที่ได้รับจากกลุ่มท า
ข้าวเกรียบปลาสดบ้านปาตาบาระหมู่ที่1 ต าบลปะเสยะวออ าเภอสายบุรีจังหวัดปัตตานี กรณี
ลงภาคสนาม ได้แก่ 1) เก็บข้อมูลภาคสนามโดยการสัมภาษณ์ สังเกต และถามประเด็นที่
ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ของการศึกษาครั้งนี้ 2) ผู้วิจัยติดต่อขอสัมภาษณ์บุคคลที่เป็น
ประธานกลุ่มรองประธานกลุ่ม ผู้ที่เป็นสมาชิกกลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระตัวแทน
จ าหน่ายในตลาดสายบุรี ก านันต าบลปะเสยะวอ และพัฒนากรต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี 
จังหวัดปัตตานี 3) วันที่สัมภาษณ์ผู้ศึกษาได้ชี้แจงเกี่ยวกับรายละเอียดการตอบแบบสัมภาษณ์
และแจกแบบสัมภาษณ์ให้แก่กลุ่มตัวอย่าง โดยจะพูดคุยในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับกาวิจัย ข้อมูล
ที่ได้จะมีประโยชน์ต่อประชาชนรุ่นหลัง เพ่ือเป็นแนวทางเลือกในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาการท า
การผลิตข้าวเกรียบปลาสด ทั้งนี้ผู้ให้สัมภาษณ์มีสิทธิไม่ตอบค าถาม และหยุดการสัมภาษณ์
เมื่อใดก็ได้ และ 4) เมื่อกลุ่มตัวอย่างตอบแบบสัมภาษณ์ครบแล้ว ผู้ศึกษาจึงเก็บแบบสัมภาษณ์ 
ท าการตรวจความเรียบร้อย อุปกรณ์ที่ใช้การสัมภาษณ์คือ แบบสัมภาษณ์ การจดบันทึก เมื่อ
เรียบร้อยแล้วน าข้อมูลที่ได้กลับมาเรียบเรียงโดยการวิเคราะห์พรรณนา 

 

 การวิเคราะห์ข้อมูล 
จากการศึกษาแนวทางส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด กรณีศึกษา : กลุ่ม

ท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที่ 1 ต าบลปะเสยะวออ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี มีการ
สืบค้นข้อมูลจากเอกสารและข้อมูลจากภาคสนามแล้วผู้ศึกษาจึงน าข้อมูลทั้งหมดที่ได้จากการ
สัมภาษณ์มารวบรวมวิเคราะห์ข้อมูลเนื้อหาสรุปเป็นภาพรวมโดยการน าแนวคิดทฤษฎีและ
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งานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ประกอบในการรวบรวม และเพ่ือเป็นแนวทางในการค้นหาข้อมูลครั้ง
ต่อไปในขณะเกบ็รวบรวมข้อมูล ข้อมูลใดขาดหรือไม่ชัดเจนก็เก็บเพ่ิมเติมต่อไปจนครบถ้วนของ
ข้อมูลเพ่ือหาความสัมพันธ์ของข้อมูลจนสามารถอธิบายข้อเท็จจริง เพ่ือตอบวัตถุประสงค์ของ
การวิจัย ตามขอบเขตที่ก าหนดไว้อย่างชัดเจนที่สุดตามข้อมูลที่แท้จริง 

 

ผลการศึกษา 
ตอนที่ 1 การรวบรวมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด กรณีศึกษา : กลุ่มท า

ข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที1่ ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 
1.  การมองระบบการผลิตและการจัดการทรัพยากรในบริบทของการเปลี่ยนแปลง 
 1) ที่มาภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด พบว่า ที่มาของภูมิปัญญาการผลิต

ข้าวเกรียบปลาสดมาจากชาวมาเลย์เซียที่อพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานในพ้ืนที่บ้านปาตาบาระ และ
ได้มีการน าวิธีการถนอมอาหารโดยการน าปลามาบดกับกระเทียมแล้วน าไปคลุกเคล้าผสมกับ
แป้งมันส าปะหลังให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วปั้นเป็นรูปยาวทรงกระบอก และน าไปนึ่งให้สุกแล้ว
น ามาทอดอีกครั้งหนึ่ง ภูมิปัญญานี้จึงมีการเผยแพร่ไปทั่วพ้ืนที่บ้านปาตาบาระ จนท าให้เกิดเป็น
ภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีมีการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นมาจนถึงปัจจุบันนี้ 

 2) การคัดเลือกวัตถุดิบในการคัดเลือกปลา พบว่า การคัดเลือกวัตถุดิบส่วนใหญ่จะ
ท าการคัดเลือก วัตถุที่มีความสด ใหม่ และมีคุณภาพตรงตามหลักโภชนาการ อาทิ เช่น วัตถุที่
เป็นอาหารทะเล จะต้องมีความสด ใหม่ และถ้าสามารถเลี่ยงได้ ทางกลุ่มผู้ผลิตจะไม่เลือกซื้อ
ปลาที่ผ่านกระบวนการแช่น้ าแข็ง แต่จะเลือกซื้อผ่านชาวประมงโดยตรงที่ขึ้นฝั่งเป็นรายวัน เพ่ือ
ความสด ใหม่ โดยปลาทู ปลาทูแขกซึ่งมีคุณสมบัติเมื่อนวดแล้วจะมีความเหนียวดี  และมี
ปริมาณไมโอดินสูง เนื่องจากความเหนียวของเนื้อปลาจะท าให้แป้งเกาะตัวกันดีในขณะท ากัน
ปั้นเป็นก้อน ส่วนวัตถุดิบต่อมาที่เป็นส่วนผสมหลักคือแป้งจะนิยมใช้แป้งมันส าปะหลังเป็นส่วน
ใหญ่เนื่องจากมีผลต่อการพองตัวดีกว่าแป้งชนิดอ่ืน การพิถีพิถันในการคัดสรรค์วัตถุดิบจึงมี
ความส าคัญ เพราะจะส่งผลต่อรสชาติของข้าวเกรียบ 

 3) ขั้นตอนและวิธีการในการผลิตข้าวเกรียบปลา พบว่า ขั้นตอน และวิธีการในการ
ผลิตเริ่มจากล้างปลาให้สะอาด (ปลาทู) จากนั้นแกะเอาแต่เนื้อแล้วน าสับ หรือบดพร้อมกับ
ส่วนผสมเช่น แป้งมัน เกลือ น้ าตาลทราย คลุกเคล้าให้เข้ากัน ขั้นตอนนี้ส าคัญมากเพราะหาก
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ส่วนผสมที่เน้นเนื้อปลามากกว่าแป้งหมายความว่าจะอร่อยยิ่งขึ้นนั่นเอง จากนั้นเมื่อได้ส่วนผสม
ที่เนื้อเนียนละเอียดแล้วก็น ามาแบ่งเป็นก้อน ๆ แล้วกลึงให้เป็นเส้นตามขนาดที่ต้องการ หรือ
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 5 เซนติเมตร ความยาวประมาณ 25 เซนติเมตร แล้วน าลง
ไปต้มในน้ าเดือดประมาณ 10 นาที เพียงแค่นี้ เป็นอันเสร็จพร้อมเสิร์ฟข้าวเกรียบปลาสดที่
รับประทานได้ทันท ีโดยหั่นเป็นแว่น ๆ หรือหั่นเป็นชิ้นพอดีค า แล้วน าไปทอด 

 4) ปัญหาในด้านกระบวนการขั้นตอนในการผลิตข้าวเกรียบปลาสด  พบว่า 
กระบวนการขั้นตอนในการผลิตข้าวเกรียบปลาสดทางกลุ่มผู้ผลิตมักประสบปัญหาในเรื่องของ
วัตถุดิบหลักคือ ปลา เนื่องความไม่เอ้ืออ านวยของสภาพอากาศที่แปรวนและนโยบายของ
ภาครัฐที่เข้ามาก าหนดช่วงเวลาในการท าประมง ซ่ึงในส่วนนี้ถือว่าเป็นปัญหาและอุปสรรคที่ท า
ให้ทางกลุ่มไม่สามารถผลิตข้าวเกรียบได้ตามปกติ ปัญหาในเรื่องเศรษฐกิจที่ราคาสินค้าวัตถุดิบ
ต่างๆและเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตมีราคาแพงและสูงทางกลุ่มจึงขาดเครื่องอ านวย
ความสะดวกในส่วนนี้และต้องเสียเงินกับการซ่อมเครื่องมืออุปกรณ์ที่มีอยู่ 

 5) วิธีการแก้ปัญหาในด้านกระบวนการผลิตข้าวเกรียบปลาสด พบว่า ปัญหา และ
อุปสรรคการผลิต หรือการจ าหน่าย ส่วนใหญ่จะประสบปัญหาในเรื่องวัตถุดิบมีราคาสูง ปลาหา
ยาก การความไม่พร้อมของเครื่องมืออุปกรณ์ และแรงงานคน แต่จากการบอกเล่านั้นทางกลุ่มก็
มีการหาแนวทางแก้ปัญหาเพ่ือเตรียมความพร้อมในหลายด้าน เช่น การจัดเตรียมอุปกรณ์เพ่ือ
รองรับในกระบวนการผลิตไว้  

 

2.  การมองระบบการผลิตการผลิต และการจัดการทรัพยากรมิติวัฒนธรรม 
1) วิธีการจัดการกับทรัพยากรในชุมชน พบว่า วิธีการจัดการกับทรัพยากร จะมี

รูปแบบวิธีการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรในชุมชน แปรรูปผลผลิตทางการประมง เพ่ือสร้าง
รายได้ให้แก่ชุมชน โดยการค านึงถึงการอนุรักษ์ ฟ้ืนฟูระบบนิเวศ ด้วยการใช้อุปกรณ์ที่มีความ
เหมาะสม การรักษาความสะอาด ไม่ทิ้งสิ่งปฏิกูลลงในแหล่งน้ า 
 2) กฎระเบียบกับการจัดการทรัพยากรชุมชน พบว่า การกฎระเบียบกับการจัดการ
ทรัพยากร คือห้ามใช้อวน อุปกรณ์ท าประมงขนาดใหญ่ ห้ามมีท าฤดูวางไข ่ประการต่อมในเรื่อง
ความสะอาด คือห้ามทิ้งน้ าเน่าเสียลงทะเล ห้ามการเฝ้าการลักลอบเข้ามากอบโกยทรัพยากร 
และประการสุดท้ายท าประมงในพื้นที ่และการห้ามเรือขนส่งสินค้าขึ้นมาเทียบเรือที่ชายฝั่ง 
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3) ความเชื่อ จารีต และประเพณี พบว่า ความเชื่อ คือการสังเกตจากฟ้าร้อง การดู
ทิศทางลม และจะมีบทสวด (ดุอาร์ส าหรับการออกเรือ หาปลา) ส่วนในเรื่องจารีต ประเพณ ีจะ
มีคล้ายกันกับชุมชนอ่ืน ๆ เช่น การขึ้นบ้านใหม่ การกวนอาซูรอ เมาลิด ถือศีลอด วันฮารีรายอ 
ซีละ การโกนหัวเด็กแรกเกิด 40 ครั้ง การเปิกปากเด็ก 

 

3.  การมองระบบการจัดการทรัพยากรว่าเป็นส่วนหนึ่งของระบบกรรมสิทธิ์ร่วมของ
ชุมชน 

1) เครื่องหมายรับรองทางการค้าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสด พบว่า เครื่องหมาย
รับรองทางการค้าตอนนี้ทางกลุ่มได้รับเครื่องหมายรับรองทางการค้า  ก็คือ ฮาลาลอย และ 
OTOP ที่ตอนนี้ก าลังคัดสรรอยู่ว่าจะได้รับกี่ดาว จากเดิมแล้วอยู่ในระดับ 3 ดาว 

2) การออกแบบผลิตภัณฑ์/บรรจุภัณฑ์ พบว่า การออกแบบผลิตภัณฑ์/บรรจุภัณฑ์ 
ทางกลุ่มยังไม่มีการออกแบบในส่วนนี้ ซึ่งตอนนี้ทางกลุ่มจะใช้พลาสติกใส และกระสอบสีขาว
ส าหรับการบรรจุผลิตภัณฑ์ในการจัดจ าหน่าย ในส่วนการขายสินค้าสู่ตลาดนั้น ตัวแทนจ าหน่าย
จะเป็นออกแบบในส่วนนี้ 

3) พัฒนาการของข้าเกรียบปลาสด พบว่า ข้าวเกรียบปลาสดของกลุ่มท าข้าวเกรียบ
บ้านปาตาบาระ เริ่มมีการผลิตเป็นข้าวเกรียบแห้ง ด้วยประสบการณ์ที่ไม่เคยผลิตมาก่อนท า
ให้ผลผลิตที่ออกมา ไม่ตรงตามที่คาดหวัง ผลิตภัณฑ์ไม่มีความกรอบ แตกหักง่าย ซึ่งผลให้ไม่
ตลาดรองรับ เลยหันกลับมาผลิตสินค้าเป็นของฝาก สินค้าก็ไม่ตอบโจทย์กลุ่มลูกค้า หลังจากได้
มีการของไปศึกษาดูงานจากกลุ่มอ่ืนๆที่ประสบผลส าเร็จในการท าข้าวเกรียบ แล้วน าความรู้
กลับมาพัฒนาข้าวเกรียบจากแบบเดิมเป็นข้าวแห้งแล้วปรับเปลี่ยนเป็นข้าวเกรียบปลาสด จน
ประสบความส าเร็จถึงทุกวันนี้ 

 

4. การมองระบบการจัดการทรัพยากรของชุมชนในฐานะขบวนการทางสังคม  
1) การริเริ่มก่อตั้งกลุ่ม พบว่า กลุ่มท าข้าวเกรียบปลาสด ก่อตั้งเมื่อ พ.ศ. 2548 เป็น

เวลา 11 ปี เริ่มแรกมีพนักงาน 4 คน กลุ่มก่อตั้งจากความต้องการที่จะสร้างอาชีพใหม่ขึ้นมา
จริง ๆ เพ่ือแก้ไขปัญหาการว่างงาน ความยากจน และการดิ้นรนเพื่อหนีจากการท าประมง ของ
ชาวบ้านกลุ่มหนึ่งในหมู่บ้านปาตาบาระ โดยเริ่มแรกมีเมาะจิมีเน๊าะ นางอามีเน๊าะดอเลาะ เป็น
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ประธาน และต่อมาได้มอบให้นางนูรมายะห์ (กะยะห์) ลูกสาวรับผิดชอบแทน และเมาะจิ มี
เน๊าะก็เป็นรองประธานกลุ่มจนถึงปัจจุบันนี้ 

 2) การบริหารจัดการกลุ่ม พบว่า กลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ มี
โครงสร้างชัดเจน การบริหารจัดการโดยแบ่งงานเป็นฝ่าย เพ่ือความเป็นระเบียบในการท างาน 
ซึ่งจะมีฝ่ายเตรียมวัตถุดิบ ควบคุมวัตถุดิบ บดวัตถุดิบ ชั่งปริมาณ ปั้นข้าวเกรียบ ต้ม/นึ่งและ
ตากข้าวเกรียบให้เย็น ประสานลูกค้า ฝ่าขาย/บรรจุภัณฑ์ และอ านวยการ รวมไปถึงสวัสดิการ
ให้แก่สมาชิกกลุ่ม 

 3) องค์ช่วยเหลือสนับสนุนที่เข้ามาส่งเสริม พบว่า องค์กรที่เข้ามาช่วยเหลือ
สนับสนุนส่งเสริมจะมีทั้งที่เป็นเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบโดยหลัก ๆ คือ มีพัฒนากรที่จะเข้ามาเป็น
พ่ีเลี้ยง ในการเข้ามาช่วยเหลือในด้านต่าง ๆ และทางศูนย์อ านวยการบริหารจังหวัดชายแดน
ภาคใต้ (ศอ.บต.) เข้ามาช่วยเหลือในเรื่องงบประมาณ อีกทั้งยังมีอาจารย์ และนักศึกษาเข้ามา
ศึกษาเพ่ือท าวิจัยในส่วนนี้ก็มีส่วนช่วยในการแนะแนวทางต่าง ๆ ให้แก่กลุม่ 

 

5. การมองระบบการผลิตและการจัดการทรัพยากรของชุมชนในบริบทของการ
พัฒนาชุมชน 

 1) การจัดสรร และเอ้ือผลประโยชน์ต่อชุมชน พบว่า ทิศทางในการพัฒนาข้าว
เกรียบปลาสด ประการแรก คือ การส่งเสริมให้เป็นธุรกิจชุมชน เพ่ือสร้างผลก าไรให้ได้มากกว่า
การผลิตรายได้ในปัจจุบัน ซึ่งจะส่งผลให้เกิดการสร้างอาชีพ และสร้างรายได้ อีกทั้งยังก่อให้
สวัสดิการให้แก่ชุมชน ท าให้ชุมชนมีเงินส ารองหมุนเวียนในการจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อ
ชุมชน ประการที่สอง คือ การพัฒนาสูตรข้าวเกรียบปลาให้มีความหลากหลายเพ่ือการผลัดดัน
สินค้าสู่ภูมิภาคต่าง ๆ  

 2) ทิศทางในการพัฒนาข้าวเกรียบปลาสด พบว่า ทิศทางในการพัฒนาข้าว
เกรียบปลาสดในการส่งเสริมให้เป็นธุรกิจชุมชน เพ่ือสร้างผลก าไรให้ได้มากกว่าการผลิตใน
ปัจจุบัน ซึ่งจะส่งผลให้เกิดการสร้างอาชีพและเสริมสร้าง สร้างรายได้ อีกทั้งยังก่อให้สวัสดิการ
ให้แก่ชุมชน ท าให้ชุมชนมีเงินส ารองหมุนเวียนในการจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชน 

 3) การอนุรักษ์ควบคู่กับการจัดการทรัพยากร พบว่า การอนุรักษ์ควบคู่ไปกับ
การอนุรักษ์ทรัพยากร คือ การจัดการกับทรัพยากรไปพร้อมกับการอนุรักษ์รักษาแหล่ง
ทรัพยากรในชุมชน ให้มีความอุดมสมบูรณ์ เพ่ือการด าเนินการในด้านกระบวนการในระยะยาว 
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อีกท้ังอย่างเป็นการสืบทอด และถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น (การผลิตข้าวเกรียบปลาสดภายใน
ตัว) ให้ด ารงคงอยู่ไว้ 

 

ตอนที่ 2 แนวทางการส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสดกรณีศึกษา : 
กลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที1่ ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 

1.  การส่งเสริมด้านการตลาด พบว่า การส่งเสริมด้านการตลาดจะมีการผลักดัน
สินค้าออกสู่ภูมิภาคต่างๆรวมถึงการหาตัวแทนจ าหน่ายในภูมิภาคต่าง  ๆ ทั้งใน และ
ต่างประเทศ และยกระดับผลิตภัณฑ์ให้เป็นของดีขึ้นชื่อประจ าอ าเภอ ในส่วนรูปแบบการตลาด
ที่ทางกลุ่มท าอยู่ คือ การออกบูทวางจ าหน่ายสินค้าในงานต่าง ๆ และการขายปลีกขายส่งโดย
ผ่านทางกลุ่มเอง หรือผ่านพ่อค้าค้าคนกลาง 

2. การส่งเสริมผลิต พบว่า การส่งเสริมด้านการผลิต คือ ประการแรกด้านการคิดค้น
สูตรของรสชาติข้าวเกรียบให้มีความหลากเพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้แก่ลูกค้า ประการที่สองคือการ
รักษาลักษณะเฉพาะของข้าวเกรียบปลาคือการผลิตที่เน้นสัดส่วนของเนื้อปลามากกว่าแป้ง  ซึ่ง
จุดนี้ถือว่าเป็นจุดแข็งที่สร้างความแตกต่างจากกลุ่มอ่ืน และประการที่สาม คือ ส่วนส าคัญ คือ 
การจัดการในด้านกระบวนการผลิตทางกลุ่มจะมีการจัดระบบในเรื่องของการแบ่งงานเพ่ือสร้าง
กระบวนการท างานที่เป็นระบบ และประการสุดท้ายคือการศึกษาดูงานเพ่ือสร้างเครือข่าย
ส าหรับการเรียนรู้ และยังเปิดพ้ืนที่ส าหรับการเรียนรู้ให้แก่ชุมชน 

3. การส่งเสริมด้านธุรกิจชุมชน พบว่า ส่งเสริมปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสดนั้น
ส่งผลต่อธุรกิจชุมชน ในการยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนให้ดีขึ้น ทั้งทางด้านการสร้าง
อาชีพและสร้างรายได้ลดการอพยพแรงงานออกนอกพ้ืนที่  และอีกด้านหนึ่งคือสร้างความ
พอเพียงให้ด ารงอยู่บนพ้ืนฐานของทรัพยากรในชุมชนหรือทุนทางสังคมที่ตนมีอยู่  และชาวบ้าน
เกิดการการพ่ึงพาตนเองเป็นหลัก 

4. การถ่ายทอดองค์ความรู้ พบว่า การจัดการกับองค์ความรู้การผลิตข้าวเกรียบปลา
สดในการเปิดพ้ืนที่ส าหรับเป็นแหล่งการเรียนรู้  มีการจัดท าเป็นเอกสารส าหรับการแจกจ่าย
ให้แก่ผู้ที่เข้ามาศึกษาดูงาน มีการอนุรักษ์และถ่ายทอดสืบทอดโดยการชักชวนเยาวชนเข้ามา
ช่วยงานซึ่งถือได้ว่าเป็นกระบวนการเรียนรู้ที่ท าไห้ผู้เรียนเกิดการซึมซับภายในตัว 
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ตอนที่ 3 แนวโน้มการส่งเสริมการขายข้าวเกรียบปลาสดในอนาคตกรณีศึกษา : 
กลุ่มท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที ่1 ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 

1.  การส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่ผู้บริโภค พบว่า การจัดหน่ายข้าวเกรียบปลาจะมีการ
จัดหน่ายด้วยวิธีการกระจายสินค้าทั้งในพ้ืนที่ชุมชน และนอกพ้ืนที่ โดยมีพ่อค้าคนกลางจะเป็น
คนกระจาย และประชาสัมพันธ์สินค้าภายในตัว ผู้บริโภคเกิดความสนใจ และการจูงใจในตัว
ผลิตภัณฑ์ คือ คุณภาพของข้าวเกรียบปลา ส่วนผู้ผลิตและพ่อค้าคนกลาง (ผู้จัดจ าหน่าย) คือ 
การสร้างยอดขาย และก าไร 

2.  การส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่คนกลาง พบว่า เป็นการสร้างกลยุทธ์ความพึงพอใจ 
และเกิดการจูงใจ ให้เกิดการแลกซื้อสินค้า ทั้งการการสะสมคะแนนในแต่ละรอบ ลดราคา
สินค้าเป็นต้น โดยทางสองฝ่ายคือผู้ซื้อและผู้ขาย มีการสร้างหลักประกันด้วยวิธีการรับคืนสินค้า 
และชดเชยในเรื่องของสินค้า หากสินค้าของไม่มีคุณภาพ 

3. การส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่พนักงานขาย พบว่า  จะมีวิธีการผลักดันสินค้าของกลุ่ม 
2 ช่องทาง คือ การขายปลีก และขายส่ง โดยส าหรับการขายส่ง ทางกลุ่มจะยึดแนวคิดท่ีว่ายินดี
รับคืนสินค้า หากขายไม่หมด เพียงแค่แจ้งยอดที่ขายไม่หมดมายังกลุ่ม เพ่ือสร้างความพึงพอใจ
ให้แก่ลูกค้า ส่วนทางด้านการประชาสัมพันธ์จะมีช่องทางการประชาสัมพันธ์ที่หลากหลาย ทั้ง
ทางอินเทอร์เน็ต หรือการประชาสัมพันธ์ โดยผ่านตัวบุคคลระหว่างบุคคล และผ่านตัว
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากความหลากหลายกลุ่ม จึงท าให้การประชาสัมพันธ์มีความหลากหลาย ๆ 
ช่องทาง เพ่ือจะเป็นตัวผลักดันผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสดเข้าสู่ตลาดที่กว้างกว่าเดิม 

 

 
 

ภาพประกอบ 1 แสดงข้าวเกรียบปลาสด 
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อภิปรายผล 
 1. การรวบรวมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสด กรณีศึกษา : กลุ่มท าข้าว
เกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที่1 ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี พบว่า การ
คัดเลือกวัตถุดิบส่วนใหญ่จะท าการคัดเลือก วัตถุที่มีความสด ใหม่ และมีคุณภาพตรงตามหลัก
โภชนาการ อาทิ เช่น วัตถุที่เป็นอาหารทะเล จะต้องมีความสด ใหม่ และถ้าสามารถเลี่ยงได้ 
ทางกลุ่มผู้ผลิตจะไม่เลือกซื้อปลาที่ผ่านกระบวนการแช่น้ าแข็ง แต่จะเลือกซื้อผ่านชาวประมง
โดยตรงที่ขึ้นฝั่งเป็นรายวัน เพ่ือความสด ใหม่ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ ชุมพล ศฤงคารศิริ 
(ชุมพล ศถุงคารศิริ, 2542) ได้กล่าวว่า การจัดซื้อวัตถุดิบ และอุปกรณ์ต่าง ๆ ต้องได้ของที่มี
คุณภาพ และราคาเหมาะสม จึงจะท าให้ต้นทุนการผลิตต่ าลง ก าไรก็จะเพ่ิมขึ้น และสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ อรนุช สีหามาลา (อรนุช ลีหามลา, 2548) ได้ศึกษาเรื่อง “การเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการ และยืดอายุการเก็บรักษาข้าวเกรียบปลา” ผลการศึกษาพบว่า ข้าวเกรียบปลาเป็น
อาหารว่างที่เป็นที่นิยมรับประทาน มีส่วนประกอบหลักในการท า คือ แป้งมันส าปะหลัง แต่ใน
แป้งมันส าปะหลังมีปริมาณโปรตีน และเส้นใยอาหารต่ า รวมทั้งสอดคล้องกับแนวคิดของดวงใจ 
ทิระบาล และนงนุช รักษ์สกุลไทย (2533) ได้กล่าวว่า ข้าวเกรียบปลาเป็นอาหารว่างที่นิยม
รับประทานควบคู่กับสังคมไทยมาช้านาน โดยใช้บริโภคเป็นของรับประทานเล่น หรือเอาไว้
ประจ าห้องเวลาหิว ลักษณะของข้าวเกรียบนั้นจะมีขนาดเป็นแผ่นไม่ใหญ่นัก แต่ก็ไม่เล็ก
จนเกินไป โดยจะมีส่วนผสมที่ท าจากแป้งมันส าปะหลังผสมรวมกับวัตถุดิบที่แตกต่างกันไปตาม
สี กลิ่น และรส แต่เดิมการผลิตข้าวเกรียบนั้นเริ่มจากขั้นตอนการผสมส่วนผสมทั้งหมดเข้า
ด้วยกัน แล้วปั้นเป็นทรงรูปกระบอกแล้วน าไปต้มในน้ าเดือด หลังจากนั้นน ามาทอดกับน้ ามัน 
ส่วนการเก็บรักษาข้าวเกรียบปลานี้จะต้องควบคุมปัจจัยในหลาย ๆ ด้าน อย่างเช่น อุณหภูมิ
ความชื่น แสง เพ่ือให้ข้าวเกรียบปลาเกิดกลิ่นที่ผิดปกติเนื่องจากการท าปฏิกิริยาของน้ ามันที่
ทอดแล้ว ผู้ผลิตส่วนใหญ่จึงมีการใช้สารกันชื้นเพื่อลดการเกิดกลิ่นชื่นในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 
 

 2. แนวทางการส่งเสริมภูมิปัญญาการผลิตข้าวเกรียบปลาสดกรณีศึกษา : กลุ่ม
ท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที่1 ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี ซึ่ง
สอดคล้องกับแนวคิดของ ปาริชาติ วลัยเสถียร และคณะ (ปริชาติ วลัยเสถียร และคณะ, 2540) 
ได้กล่าวว่า การสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน หรือธุรกิจชุมชนยิ่งมีจ านวนเพิ่มมากขึ้นเท่าไรจะ
ก่อให้เกิดการกระจายอ านาจทางเศรษฐกิจไปสู่กลุ่มผู้ประกอบการ และกลุ่มคนเพ่ิมมากยิ่งขึ้น
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เท่านั้น การกระจายอ านาจรายได้สู่คนกลุ่มอ่ืนอย่างทั่วถึง ธุรกิจชุมชนยังช่วยลดปัญหาของ
สังคม อัตราการว่างงานลดน้อยลง เพราะมีการว่าจ้างงานในธุรกิจชุมชน ปัญหาการว่างงานมี
น้อยลง เนื่องจากประชาชนมีรายได้ 
 

 3. แนวทางการส่งเสริมการขายข้าวเกรียบปลาสดในอนาคตกรณีศึกษา : กลุ่ม
ท าข้าวเกรียบบ้านปาตาบาระ หมู่ที่ 1 ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี ซึ่ง
สอดคล้องกับแนวคิดของของธเนศ ศรีวิชัยล าพันธ์ ได้กล่าวว่า ผู้ประกอบการเป็นผู้ด าเนินการ
ธุรกิจ ซึ่งเป็นผู้ที่เข้ามาท าการผลิตสินค้า และบริการ โดยใช้ความรู้ความสามารถในด้านการ
บริหาร การวางแผน การจัดการองค์กร การบริหารบุคคล การอ านวยการ และการควบคุมการ
ติดตามงานให้ได้สินค้า และบริการที่สนองความต้องการของตลาดเพื่อขายให้ได้ก าไร 
 

ข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอแนะต่อกลุ่มข้าวเกรียบปลาสด  
1. เครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ควรมีการบ ารุงรักษาอยู่สม่ าเสมอ เช่น เครื่องบดต่าง ๆ 
2.  วัตถุดิบที่ใช้ต้องมีคุณภาพดี ควรผ่านกระบวนการคัดเลือก และถูกหลักโภชนาการ  
3. สถานที่ผลิตควรมีการรักษาความสะอาด 
4.  พัฒนาสูตรให้มีความหลากหลาย เช่นผลิตเป็นข้าวเกรียบอบแห้งข้าวเกรียบ

ทรงเครื่อง 
 

ข้อเสนอแนะต่อชุมชน 
1. ส่งเสริมให้มีการถ่ายทอดองค์ความรู้การท าข้าวเกรียบให้แก่เยาวชน และผู้ที่สนใจ 
2.  ส่งเสริมให้มีการอนุรักษ์ และเผยแพร่องค์ความรู้ภูมิปัญญาการท าข้าวเกรียบอย่าง

กว้างขวาง 
3. สร้างพ้ืนที่ หรือแหล่งเรียนรู้ในชุมชนส าหรับการถ่ายทอดภูมิปัญญาการท าข้าว

เกรียบเพ่ือเป็นการเพ่ิมทางเลือกในด้านการศึกษา หรือด้านการประกอบอาชีพ 
4. สร้างปราชญ์ชาวบ้านในการเผยแพร่ความรู้ด้านภูมิปัญญา 
5.  ส่งเสริมให้ชาวบ้านมีความรู้ในเรื่องการตลาดเพ่ือเป็นการส่งเสริมอาชีพในด้านการ

กระจายสินค้าออกนอกชุมชน 
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ข้อเสนอแนะต่อหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
1. ส่งเสริมในเรื่องการหาผู้ที่มีความรู้ความช านาญ (วิทยากร) เข้ามาส่งเสริมในด้าน

กระบวนการ 
2. จัดตั้งศูนย์การเรียนรู้เพ่ือส่งเสริมอาชีพ 
3. ส่งเสริม และผลักดันผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบให้มีตลาดรองรับทั้งใน และต่างประเทศ 

(กลุ่มประเทศประชาคมอาเซียน) 
 

ข้อเสนอแนะเพื่อการศึกษาในครั งต่อไป 
1. ควรศึกษาเรื่อง “กระบวนการผลิตข้าวเกรียบอบสมุนไพรกรณีศึกษา : กลุ่มอาชีพ

บ้านดาโต๊ะ หมู่ที ่4 ต าบลแหลมโพธิ์ อ าเภอยะหริ่ง จังหวัดปัตตานี” 
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