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สัตวน้ําเปนอาหารท่ีมีคุณคาตอรางกาย เปนอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพดี 

รางกายสามารถยอยไดงาย มีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายอยางครบถวน 

เปนแหลงไขมันคุณภาพดีที่มนุษยไมสามารถสรางข้ึนไดเอง ชวยควบคุมปริมาณ

ไตรกลีเซอไรดในเลือด เรงเผาผลาญคอเลสเตอรอล ลดความเสี่ยงในการเกิดโรค

ไขมันอุดตันในเสนเลือด มีกรดไขมันไมอิ่มตัวซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญใน

การสรางเซลลสมอง และชวยทําใหระบบความจําด ีนอกจากน้ีสตัวน้าํยงัเปนแหลง

ของวิตามิน เชน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน และแรธาตุที่สําคัญตอรางกาย 

ซึ่งมีสวนชวยใหกระดูกและฟนแข็งแรง เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

การแปรรูปสัตวน้ําเปนการนําสัตวน้ํามาใชประโยชนอยางคุมคา ยืดอายุการ

เกบ็รกัษาสัตวน้าํใหไดนานข้ึน ชวยใหมอีาหารจากสัตวน้าํบริโภคในยามท่ีขาดแคลน

หรอืไมใชฤดกูาล นอกจากนีย้งัชวยรกัษาคณุคาทางอาหารของสตัวน้าํทีม่ปีระโยชน

ตอรางกาย และทําใหอาหารมีความปลอดภัยในการบริโภค เปนการเพิ่มมูลคาให

กับสัตวน้ํา และเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปดวย

การจัดทําหนังสือการแปรรูปสัตวน้ํานี้ ประกอบดวย การเก็บรักษาคุณภาพ

สัตวน้ําสด องคประกอบทางดานคุณคาทางอาหารของสัตวน้ํา การเสื่อมคุณภาพ

ของสัตวน้าํ วธิกีารดูแลรักษาสัตวน้าํ วธิกีารแปรรูปอาหารจากสัตวน้าํ วธิกีารบรรจุ

และการเก็บรกัษา รวมถึงวธิกีารบริโภค เพือ่ใหเกษตรกรแปรรูปสตัวน้าํ ผูประกอบการ 

และผูสนใจท่ัวไป ใช เปนแนวทางการผลิตผลิตภัณฑสัตวน้ํา ท่ีมีคุณภาพ 

และปลอดภัยตอการบริโภค รวมทั้งเปนการเพิ่มมูลคาใหกับสัตวน้ํา 

กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวน้ํา

กรมประมง
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การเก็บรักษาคุณภาพ
สัตวนํ้าสด

สตัวน้าํเปนสนิคาทีม่คีวามสาํคญัทางเศรษฐกิจ ไดรบัความนยิมในการบรโิภค

แพรหลายทั้งภายในประเทศและเปนสินคาสงออก สัตวน้ําเปนอาหารที่มีปริมาณ

โปรตีนสูง โดยเฉพาะโปรตีนที่ประกอบดวยกรดอะมิโนชนิดที่จําเปนตอรางกาย 

แตเนือ่งจากสัตวน้าํเสือ่มคณุภาพและเนาเสยีเรว็มากเม่ือเปรียบเทียบกบัเนือ้สตัว

เลือดอุนอืน่ๆ โดยปฏกิริยิาของจลุนิทรยีและน้าํยอย เริม่ตัง้แตสตัวน้าํถูกจบัขึน้มา

จากทะเลหรือแหลงเลี้ยง การขนสงไปยังทาเทียบเรือ สะพานปลา โรงงานแปรรูป

สัตวนํ้า และตลาดจําหนายจนถึงมือผูบริโภค สัตวนํ้าอาจมีการปนเปอนของจุลินทรีย

จากแหลงน้ํา การขนถาย และจากสถานแปรรูปสัตวน้ํา ฯลฯ อาจจะมีทั้งจุลินทรีย

ท่ีกอใหเกิดโรค และจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย นอกจากน้ีการดูแลรักษาสัตวนํ้า

ทีไ่มมกีารควบคมุอณุหภมูใิหต่าํ เพือ่ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีทีป่นเปอน 

กจ็ะทําใหจลุนิทรียเพิม่จาํนวนมากข้ึนและทําใหเกดิการเนาเสียได จงึควรเก็บรกัษา

สตัวน้าํดวยวธิทีีเ่หมาะสมในทนัททีีจ่บัได เพือ่ใหสตัวน้าํมคีณุภาพทีด่ ีจนกวาจะนาํ

มาแปรรูป หากใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีในการแปรรูป ก็ยอมจะสามารถผลิตเปน

ผลิตภัณฑสัตวน้ําท่ีมีคุณภาพดีได ตรงกันขามถาหากใชสัตวน้ําที่ดอยคุณภาพแลว 

ไมวาจะใชกระบวนการผลิตและมีการควบคุมคุณภาพท่ีดีเพียงใด ก็ไมสามารถ                                                                               

ทําใหผลิตภัณฑสัตวน้ําที่ผลิตไดมีคุณภาพดีขึ้น

องคประกอบทางดานคุณคาทางอาหารของสัตวน้ํา
สัตวน้ําเปนอาหารที่มีคุณคาทางอาหารสูง เชน ปลา โดยทั่วๆ ไป 

จะประกอบดวยโปรตนี 16-21% ไขมนั 0.2-2.5% ความชืน้ 66-81% คารโบไฮเดรต 

<0.5% วิตามิน และแรธาตุตางๆ 1.2-1.5%
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สัตวน้ําสวนใหญจะมีคุณคาทางอาหารสูง โดยเฉพาะโปรตีน ซึ่งประกอบ

ดวยกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เชน ไลซิน 

ทรปิโตรแฟน ฮสิตดินี และลซูนิ เปนตน โดยปริมาณกรดอะมิโนจะแตกตางตามชนิด

ของสัตวน้ํา นอกจากนี้สัตวน้ํายังอุดมไปดวยวิตามิน และแรธาตุ ซึ่งมีทั้งวิตามิน

ทีล่ะลายในน้าํ ไดแก วติามนิบ ีและซ ีและวติามนิทีล่ะลายในน้าํมนั ไดแก วติามนิเอ 

ด ีอ ีและเค ปลาทีม่ปีรมิาณไขมนัสงูจะมวีติามนิเอ และวติามนิดสีงู และในเนือ้ปลา

จะมีวิตามินบีสูง สําหรับไขปลาจะมีวิตามินบี และซีสูง โดยท่ัวไปสัตวน้ําจะ

อดุมไปดวยแรธาตตุางๆ เชน แคลเซยีม ฟอสฟอรสั ไอโอดนี ทองแดง เหลก็ เปนตน

ปลาจัดเปนอาหารเพือ่สขุภาพ เน่ืองจากประกอบดวยกรดไขมนัแบบไมอิม่ตวั 

(Polyunsaturated fatty acid) ซึ่งมีเปอรเซ็นตสูง มีปริมาณสายโซยาวของคารบอน 

20 และ 22 และโอเมกา 3 รวมทั้งมีกรดไขมันหลายชนิด

ความเส่ือมคุณภาพของสัตวน้ํา
สัตวน้ําที่ถูกจับขึ้นมาจากแหลงนํ้าแลว จะเกิดการเปล่ียนแปลงสภาพ

ทั้งภายนอกและภายใน และจะตายในที่สุด เมื่อสัตวน้ําตายชั่วขณะหนึ่งก็จะเกิด

การเกร็งตัว (Rigor mortis) หลังจากน้ันจะมีการเปล่ียนแปลงทางเคมี และ

ทางชีววิทยา อันมีผลตอคุณภาพของสัตวน้ํา การเสื่อมคุณภาพหรือการเนาเสีย

ของสัตวน้ํา เกิดขึ้นจากกระบวนการ 3 อยางดวยกัน คือ

1. กระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยน้ํายอย (Autolysis)

2. กระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยแบคทีเรีย (Bacterial reaction)

3. กระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยการเติมออกซิเจน (Oxidation reaction)

ซึง่กระบวนการเสือ่มคณุภาพหรอืเนาเสยีทัง้ 3 กระบวนการนี ้มคีวามสมัพนัธ

ขึ้นอยูกับการเปลี่ยนแปลงหลังจากสัตวน้ําตายลง การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของ

สัตวนํ้าหลังจากสัตวนํ้าตาย แบงออกเปน 3 ระยะดวยกัน คือระยะกอนการเกร็งตัว 

(Pre-rigor mortis) ระยะเกร็งตัว (Rigor mortis) และระยะหลังการเกร็งตัว 

(Post-rigor mortis)
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ระยะกอนการเกรง็ตัว (Pre-rigor mortis) เมือ่สตัวน้าํตายกจ็ะไมมกีารสราง 

ATP (Adenosine triphosphate) ก็จะใชไกลโครเจน (Glycogen เปนสารประกอบท่ี

สตัวน้าํเกบ็ไวใชเพือ่สรางพลงังาน) เมือ่สตัวน้าํตายแลวออกซเิจนจะชวยใหเกดิการ

สนัดาปโดยสมบูรณหมดไป ทาํใหเกดิ Lactic acid แทนท่ีจะเปนคารบอนไดออกไซด

และน้ํา เมื่อ Glycogen หมด สัตวน้ําก็จะเริ่มเกร็งตัว เขาระยะ Rigor-mortis

ระยะเกร็งตัว (Rigor mortis) เมื่อ Glycogen ในตัวสัตวน้ําหมดไป สัตวน้ํา

ก็จะเปลี่ยนสภาพเขาไปอยูในระยะเกร็งตัว หรือเรียกวา Rigor-mortis ตัวปลาที่

ออนนุมก็จะแข็ง ระยะเกร็งตัวของสัตวน้ําจะสั้นกวาสัตวน้ําอื่นๆ เนื่องจากสัตวน้ํา

มี Glycogen นอยมาก

ระยะหลังการเกร็งตัว (Post-rigor mortis) เมื่อสัตวน้ําตายลง น้ํายอยที่

เคยใชยอยอาหารตางๆ ที่สิ่งมีชีวิตกินเขาไป ก็จะเร่ิมยอยอาหารและสวนตางๆ 

เชน การท่ีปลาหลังเขียวที่มีอาหารอยูในกระเพาะและลําไสมากๆ การยอยตัวเอง

จะเห็นไดชัด ที่หนาทองจะมีสีเขียวดําและบวม ในพวกกุงจะเกิดปญหาจุดสีดําขึ้น 

เน่ืองจากนํ้ายอยเชนกัน กระบวนการยอยสลายตัวเอง เปนการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึน

ในสัตวน้าํ โดยนํ้ายอยจะยอยเน้ือสตัวน้าํใหออนน่ิม เปนการเตรียมสภาพของซาก

ใหแบคทีเรียเขาไปทําลายไดงาย แบคทีเรียจะอาศัยอาหารจากท่ีนํ้ายอยของสัตวนํ้า

ท่ียอยได เพ่ือการดํารงชีวิตในระยะแรกๆ ตอมาจึงจะสรางนํ้ายอยของแบคทีเรียเอง 

เพือ่ใชยอยเนือ้สตัวน้าํตอไป ซึง่การเนาเสียโดยแบคทเีรยี อาจแบงการเนาเสยีเปน 

2 ระยะ คือ

1. โปรตีนเปลี่ยนไปเปน เปบไทด และอะมิโนแอซิด

2. การเกิด เอมีน อินโดล ไฮโดรเจนซัลไฟด ฯลฯ

การเนาเสียระยะที่สองนี้ เกิดจากการกระทําของแบคทีเรียทั้งสิ้น แบคทีเรีย

ท่ีทําใหสัตวนํ้าเนาเสียน้ันจะเจริญเติบโตและแพรพันธุ ระหวางท่ีแบคทีเรียใชส่ิงตางๆ 

เปนอาหาร ทําใหเน้ือสัตวนํ้ามีกล่ินและรสแตกตางออกไปจากธรรมชาติเม่ือสัตวนํ้า

ยังสด การยอยสลายของสารประกอบหลายอยางดวยกัน เชน
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1) การเกิดเอมีน ซึ่งเกิดจากกระบวนการ decarboxylation ของกรดอะมิโน 

โดยมากจะเกิดจากการกระทําของนํ้ายอยจากแบคทีเรีย เชน

 ฮีสติดีน (Histidine)  ฮีสตามีน (Histamine)

 ไลซีน (Lysine)  คารเดพเวอริน (Cadaverine)

 ออรนิทีน (Ornithine)  พัวเตรสซิน (Putrescine)

 ไทโรซีน (Tyrosine)  ไทรามิน (Tyramine) 

2) การเกิดดางระเหยทั้งหมด (Total Volatile Bases, TVB) ประกอบดวย 

แอมโมเนีย และ Trimethylamine nitrogen โดย Volatile bases สวนใหญเกิดจาก

การกระทําของแบคทีเรียในระยะ Post-rigor 

ปริมาณดางระเหยทั้งหมด (TVB) ฮีสตามีน และปริมาณจุลินทรีย สามารถใช

เปนดัชนีที่ใชวัดการเส่ือมคุณภาพของสัตวน้ําได รวมท้ังการใชวิธีการทดสอบโดย

ใชประสาทสัมผัส (Sensory test) ซึ่งจะใชประสาทสัมผัส ไดแก ตา จมูก มอื และ

ล้ิน เปนเคร่ืองชวยในการใหคะแนน หรือการตัดสิน สําหรับลักษณะเดนของสัตวนํ้า

ที่ควรตรวจสอบ ไดแก ลักษณะทั่วไป (Appearance) สี (Color) กลิ่น (Odor) หรือ

กลิน่รส (Flavor) จะเปนกลิน่คาว เหมน็หนื หรอืเนาเสยี ลกัษณะเน้ือสมัผสั (Texture) 

เชน เนื้อแนน เนื้อยุย เนื้อเละ ฯลฯ เปนเครื่องบงชี้ความเส่ือมคุณภาพ เนื่องจาก

การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี และการกระทําของจุลินทรียหลังจากสัตวนํ้า

ตายลง

การเสื่อมคุณภาพโดยการกระทําของจุลินทรีย
สัตวน้ํามีการปนเปอนจุลินทรีย โดยที่จุลินทรียอาศัยเกาะอยูตามสวนตางๆ 

ของสัตวนํ้า เชน ตามผิวหนัง เหงือก เมือก หรืออาศัยอยูในลําไส สัตวน้ําจะเนาเสีย

เร็วหรือชาข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ เชน ปริมาณจุลินทรีย อุณหภูมิของสัตวน้ํา 

เวลาหลังจากปลาตาย ความสะอาด และวิธีการที่กระทํากับสัตวน้ํา เปนตน 

ดังนั้น วิธีการท่ีจะปองกัน หรือชะลอการเนาเสียของสัตวน้ําใหชาลง จะตอง

ไดรบัการดูแลและเอาใจใสอยางด ีตัง้แตเริม่จบั การลาํเลยีงและการขนสง การดแูล

รักษาสัตวนํ้าระหวางการแปรรูป เพ่ือหยุดย้ังการเนาเสียของสัตวนํ้า โดยการกระทํา
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ของจุลินทรีย และปฏิกิริยาของนํ้ายอย ซึ่งวิธีการในการเก็บรักษาสัตวน้ํา ไดแก 

การแชเยน็ การแชเยอืกแขง็ การทาํเคม็ ตากแหง รมควนั และการหมกัดอง เปนตน

การแชเย็น โดยทั่วไปความเย็นจะทําใหจุลินทรียหยุดการเจริญเติบโต หรือ

เจริญเติบโตไดชาลง น้ําแข็งท่ีใชในการแชเย็นสัตวน้ําจะตองสะอาด และขนาดของ

กอนนํ้าแข็งควรมีขนาดเล็ก ไมแหลมคม ตลอดจนมีปริมาณท่ีเพียงพอในการให

ความเย็น นอกจากน้ีน้ําที่ใชในการลางสัตวน้ํา ควรเปนน้ําที่สะอาด ภาชนะที่ใชใน

การลางและการเก็บรักษาสัตวน้ําควรสะอาด น้ําแข็งชวยถนอมสัตวน้ํา โดย

1. ชวยลดอณุหภมู ิซึง่ทาํใหการทาํงานของน้าํยอยชาลง และทาํใหจลุนิทรยี

หยุดการเจริญเติบโต หรือเจริญเติบโตไดชาลง

2. นํ้าแข็งท่ีละลายชวยชะลางคราบเมือกตางๆ (กรณีน้ีควรลางสัตวนํ้าใหสะอาด

กอนบรรจุเพื่อปองกันการปนเปอน) อัตราสวนของนํ้าแข็งกับสัตวน้ําข้ึนอยูกับ

อุณหภูมิของสัตวน้ํา และระยะเวลาขนสง โดยท่ัวไปอัตราสวนนํ้าแข็ง:สัตวน้ํา

ประมาณ 1:2-1:1 โดยนํ้าหนัก

วิธีการดูแลรักษาสัตวน้ํา
1) วิธีการดูแลรักษาสัตวน้ําบนเรือ/ฟารม

 • หองเก็บสัตวน้ําจะตองสะอาด และถูกสุขลักษณะ

 • สัตวน้ําตองไดรับการปองกันการปนเปอน รวมท้ังปองกันความรอน

จากสภาวะแวดลอม เชน แสงแดด

 • ควรแยกชนิดของสัตวน้ํา ลางน้ําใหสะอาด และสัตวน้ําตองไดรับ

การแชเย็นโดยเร็วท่ีสดุ

 • น้ําแข็งที่ใชตองเพียงพอ และตองสะอาด

 • ภาชนะที่ใชในการขนสง เชน ตะกราพลาสติก ไมควรใชขนาดที่

ใหญเกินไป เพราะสัตวน้ําสวนลางจะถูกทับบอบช้ํา ทําใหคุณภาพเสื่อมอยาง

รวดเร็ว

 • พื้นท่ีทํางาน อุปกรณเครื่องมือ และภาชนะท่ีใช ตองทําความสะอาด

ทุกครั้งหลังใชงาน
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2) การดูแลรักษาสัตวน้ําระหวางการขนสง

 • เม่ือสัตวนํ้าถึงทาเทียบเรือประมงหรือตลาดปลาแลว สวนใหญจะนํามา

คัดชนิด ขนาด และแยกออกจากนํ้าแข็ง การช่ังนํ้าหนักสัตวน้ําเพ่ือการซ้ือขาย 

การคัดเลือกควรทําบนโตะท่ีสะอาด นอกจากน้ัน การคัดสัตวนํ้าและการซ้ือขายน้ัน

ควรกระทาํอยางรวดเรว็และในทีร่ม แลวนาํสตัวน้าํมาบรรจใุนภาชนะและใสน้าํแขง็

ทันที

 • ใชน้ําแข็งใหเพียงพอในระหวางการขนสง และนํ้าแข็งท่ีใชตองเปน

น้ําแข็งที่สะอาด

 • ควรขนสงสัตวน้าํเขามาแปรรูปในโรงงานดวยความรวดเร็ว การแปรรูป

สัตวน้ําเร็วเทาใด คุณภาพของสัตวน้ําก็จะเสื่อมนอยลงเทานั้น

 • เมื่อทําการขนถายสัตวน้ํา พื้นที่และสถานที่ที่ใชในการขนถาย 

ตองสะอาด วิธีการขนถายตองถูกสุขลักษณะ

 • รถยนตที่ใชในการขนสง ควรจะมีฉนวนเพื่อปองกันความรอนใน

ระหวางการขนสง

3) การดูแลรักษาสัตวน้ําของสถานแปรรูปสัตวน้ํา

 • เม่ือสัตวนํ้าถึงสถานแปรรูปแลว การตัดหัว ควักไส แล ตัด หรือแปรรูป

ตางๆ ตองกระทําในบริเวณท่ีสะอาด ถูกสุขลักษณะ เพื่อปองกันการปนเปอน 

เศษเหลือจากการแปรรูป ตองนําออกไปจากบริเวณการแปรรูป

 • ภาชนะที่ใชบรรจุสัตวน้ํา ควรเปนพลาสติก หรือทําดวยสเตนเลส

ที่ไมเปนสนิม เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด

 • ควรใชน้าํสะอาดในการลางสัตวน้าํ และควรเก็บรกัษาสัตวน้าํทีอ่ณุหภมูิ

ใกลเคียง 0 องศาเซลเซียส โดยการใชน้ําแข็งท่ีสะอาด หรือน้ําแข็งผสมน้ํา

 • สําหรับสัตวน้ําแปรรูปตางๆ เชน สัตวน้ําเค็ม แหง รมควัน หมักดอง 

ฯลฯ หองแปรรูปตองเปนสัดสวน วัสดุที่ใชในการแปรรูป เชน เกลือ และขาวค่ัว 

จะตองสะอาด และมีการเก็บรักษาแยกเปนสัดสวน อุปกรณเครื่องมือตองไดรับ

การทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ
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การเก็บรกัษาผลิตภณัฑเพือ่รอการบรรจุ ควรเก็บใหมดิชิด เพือ่ปองกันแมลง

และสัตวอื่นรบกวน และใหเก็บในที่ที่มีอุณหภูมิและความชื้นต่ํา เพื่อปองกัน

การเจริญเติบโตของจุลินทรียและปองกันการเกิดกลิ่นหืน

อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาผลิตภัณฑสัตวน้ํา จะตองเก็บรักษาที่อุณหภูมิ

เหมาะสม เชน ผลิตภัณฑแชแข็งตองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีตํ่ากวา -18 องศาเซลเซียส 

และผลิตภัณฑหมักดอง เชน น้ําปลา เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง เปนตน

ผลิตภัณฑสัตวนํ้าพื้นเมือง
ผลิตภัณฑสัตวน้ําพื้นเมือง (Traditional fi shery products) คือ ผลิตภัณฑ

ที่ผลิตจากสัตวน้ําในทองถิ่นในรูปแบบที่เหมาะสมกับอุณหภูมิของแตละทองถิ่น 

เพือ่ใชบรโิภค และถนอมรกัษาไวสาํหรบันอกฤดกูาล ผลติโดยใชเครือ่งมอืแบบงายๆ 

และสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดนานหลายสัปดาหจนถึงเปนป ผลิตภัณฑ

สัตวนํ้าพ้ืนเมืองในประเทศไทย เชน กะป นํ้าปลา ปลาเค็ม ปลารา ปลาแหง ฯลฯ 

เปนผลิตภัณฑที่ผลิตจากสัตวน้ําที่มีอยูในทองถิ่น และนิยมบริโภคมาชานาน เชน 

ปลารานยิมบรโิภคสาํหรับคนทีอ่ยูทางภาคตะวันออกเฉยีงเหนอืและจดัเปนอาหาร

ประจําวัน คนในภาคเหนือและภาคกลางก็นิยมบริโภคปลารา แตในลักษณะ

การประกอบอาหารที่แตกตางกัน 

ผลิตภัณฑสัตวน้ําพ้ืนเมือง นับวามีความสําคัญเปนอยางย่ิง เพราะเปน

เอกลักษณเฉพาะทองถ่ิน ซึ่งเปนภูมิปญญาพื้นบานที่สืบทอดกันมา สมควร

ที่จะสนับสนุนและอนุรักษไวใหคงอยูสืบไป ผลิตภัณฑสัตวน้ําพื้นเมืองมีความ

หลากหลายตามแตกระบวนการผลิต และความนิยมบริโภคของประชาชนใน

แตละทองถิ่น ซึ่งสามารถจําแนกประเภทผลิตภัณฑสัตวน้ําพื้นเมืองได ดังนี้
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1. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทหมักดอง ไดแก กะป น้ําปลา ปลารา บูดู 

 ไตปลา ปลาสม สมฟก ปลาจอม ปลาเจา เค็มบักนัด กั้งดอง ปูดอง 

 หอยดอง เปนตน

2. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทเค็มแหง ไดแก ปลาอินทรีเค็ม ปลากุเราเค็ม 

 เปนตัน

3. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทแหง ไดแก ปลาแหง กุงแหง หอยแหง 

 หมึกแหง เปนตน

4. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทรมควัน ไดแก ปลาเนื้อออนรมควัน 

 ปลากรอบ เปนตน

นอกเหนือจากนี้ยังมีผลิตภัณฑสัตวน้ําจากเนื้อปลาบด ไดแก ลูกชิ้นปลา 

ปลายอ ปลาแผนทรงเครื่อง ขาวเกรียบปลา เปนตน
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วัตถุดิบ
ปลา เ กื อบทุ ก ชนิ ด

สามารถนํามารมควันได

ปลารมควัน

เปนผลิตภัณฑปลารมควัน
แบบแหงกรอบ ผลิตภัณฑที่ไดจะมี

สีเหลืองทองจากการรมควัน เนื้อปลา 
แหงกรอบ มีรสชาติที่ไมเค็ม

จนเกินไป
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วิธีทํา
1. นําปลาสดทั้งตัว มาผาทองเอาไสพุง และเหงือกออก ลางน้ําใหสะอาด

2. ผาแบะตัวปลาแบบผีเสื้อโดยผนังดานทองติดกัน หรือใชปลาทั้งตัว

3. วางปลาบนตะแกรง นําไปผึ่งเพื่อใหผิวเนื้อปลาตึง ประมาณ 30-45 นาที

4. นําไปอบในตูอบใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง แลวรมควัน

ตอที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 ชั่วโมง จนปลามีสีเหลืองทอง 

เชื้อเพลิงท่ีใช ไดแก ไมเนื้อแข็งตัดเปนชิ้นเล็กๆ ประเภท มะฮอกกานี หรือ 

บีช หรือใชขี้เลื่อย กากมะพราวแหง ซังขาวโพด ชานออย

5. อบตอที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชั่วโมง แลวลดอุณหภูมิเหลือ 

60-70 องศาเซลเซียส อบตออีกประมาณ 8 ชั่วโมง

6. นําปลาออกจากตูรมควัน ผึ่งตากแดดประมาณ 1 วัน หรืออบท่ีอุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชั่วโมง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บที่อุณหภูมิหองหรือที่อุณหภูมิแชแข็ง

วิธีรับประทาน
รับประทานไดเลย หรือนําไปใชทําน้ําพริกชนิดตางๆ เชน น้ําพริกปลายาง 

หรือนําไปทําตมโคลง

หมายเหต ุระยะเวลาในการอบขึ้นอยูกับขนาดของตัวปลา
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วัตถุดิบ
ใชปลาเนือ้ขาวหรอืแดงกไ็ด แต

ควรเปนปลาท่ีมีเนื้อมากพอสมควร 

นิยมใชปลาทะเล เชน ปลาอินทรี 

ปลากะพง ปลานํ้าดอกไม ปลาโอลาย 

ปลาโอดํา ปลาทูนา ปลาชอนทะเล 

สวนปลานํ้าจืด เชน ปลาสวาย ปลาดุก

แฮมปลา

สวนผสม
เนื้อปลา 10 กิโลกรัม น้ําตาลทราย 360 กรัม

เครื่องเทศ 50 กรัม เกลือ 400 กรัม

น้ํา  10 กิโลกรัม

เปนผลิตภัณฑที่กองวิจัย
และพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวนํ้า 

ดัดแปลงขึ้น โดยมีวัตถุประสงค
ที่จะใชเนื้อปลาแทนเนื้อหมู มีการปรุงรส
แลวรมควัน ผลิตภัณฑที่ไดจะมีสีสวย 

เนื้อนุม นารับประทาน

1414 ¡ÒÃá»ÃÃÙ»¡ÒÃá»ÃÃÙ»ÊÑμÇ�¹éíÒÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡¡ÍÍ§§ÇÔ¨ÑÂ
ááÅÅÐÐ¾¾ÑÑ²²²

¹¹ÒÒààà·····¤¤¤¤ââ¹¹
âââÅÅÅÂÂÂÕÕÕÍÍØØØμμÊÊÊ

ÒÒÒËËË¡¡ÃÃÃÃÁÁ
ÊÊÑÑμμÇ �¹éíÒ

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§ÇÇÇÇÔÔ¨̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒàààààààà··········¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
ââââââÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁÁ
ÊÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสมของเครื่องเทศ
พริกไทยปน 20 กรัม ดอกจันทร 10 กรัม

อบเชย  10 กรัม  กานพลู 10 กรัม
**คั่วดอกจันทร อบเชย และกานพลูใหหอม แลวปนใหละเอียดผสมรวมกับพริกไทยปน 

(หรือใชออลสไปซแทน)

การเตรียมนํ้าเกลือและเคร่ืองปรุง
1. ละลายเกลือในน้ํา (เกลือ 400 กรัม + น้ํา 10 กิโลกรัม)

2. เติมน้ําตาลและเครื่องเทศ ผสมกับน้ําเกลือใหเขากัน

วิธีทํา
1. นําปลามาลางเอาเมือกออก ตัดหัว ผาทองเอาไสออก ลางดวยน้ําใหสะอาด
2. แลเนื้อปลา แลวตัดเปนทอนๆ ลางดวยนํ้าเกลือ 4% ลางผานนํ้าอีกคร้ัง 

วางปลาผึ่งไวใหสะเด็ดนํ้า
3. นําปลาไปแชในน้ําเกลือที่ผสมเคร่ืองปรุงแลว
4. เก็บในตูเย็นประมาณ 1 คืนแลวนําออกมาลางน้ําเพื่อใหเศษเครื่องเทศ 

ซึ่งติดอยูที่ผิวหลุดออก
5. วางเรยีงบนตะแกรง ผึง่ไวใหผวิตงึประมาณ 1 ชัว่โมง แลวนาํเขาตูรมควนัอบดวย

ลมรอนท่ี 50 องศาเซลเซียส ประมาณคร่ึงชั่วโมง แลวจึงรมควันตอที่ 

60 องศาเซลเซียส ประมาณ 1-2 ชั่วโมง จนผิวปลามีสีเหลืองทอง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุใสถุงพลาสติกเก็บในตูเย็น หรือถาตองการเก็บนานควรเก็บในชองแชแข็ง

วิธีรับประทาน
รับประทานไดเลย หรืออุนใหรอนกอน นําไปทําตมยําแฮมปลาหรือสเตกปลา

หมายเหตุ น้ําเกลือ 4% ที่ใชลางปลา เตรียมแยกตางหากจากท่ีเตรียมผสม
เคร่ืองปรุง
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ปลารมควัน (แบบกางนิ่ม)
เปนผลิตภัณฑที่นําปลา

ที่มีกางมากมาใชประโยชน โดยทําให
กางนิ่มสามารถบริโภคกางได 

ผลิตภัณฑชนิดนี้มีรสเค็ม และมี
กลิ่นควันเล็กนอย เปนอาหารท่ีมี

แคลเซยีมสงู

วัตถุดิบ
ปลานวลจันทรทะเล ปลา

นวลจันทรนํ้าจืด ปลาจีน ปลาตะเพียน 

หรือปลาชนิดอ่ืนที่เนื้อไมนุมเกินไป

เพราะจะทําใหไดผลิตภัณฑไมนา

รับประทาน ขนาดปลาท่ีเหมาะควร

มนี้าํหนกัตวัประมาณ 500-600 กรมั
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สวนผสม
ปลาสด เกลือ น้ําตาลทราย

วิธีทํา
1. นําปลามาผาทอง เอาไสพุงออกและลางใหสะอาด

2. แชปลาในน้ําเกลือเขมขน 26% (น้ํา 1 กิโลกรัม/เกลือ 260 กรัม คนใหละลาย) 

ประมาณ 1 ช่ัวโมง โดยใหนํ้าเกลือทวมตัวปลา (ปลา 1 กิโลกรัม นํ้าเกลือเขมขน 

1 กิโลกรัม)

3. ลางปลาผานน้ําอีกครั้ง แลววางปลาบนตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า

4. ตักน้ําตาลทรายประมาณ 1 ชอนโตะ โรยใสบริเวณทองปลา

5. นาํปลาแตละตัวมาหอดวยแผนเปลวอะลูมเินยีม (อะลูมเินียมฟอยล, Aluminium 

Foil)

6. นึ่งปลาดวยหมอนึ่งควบคุมความดัน โดยปลาที่มีขนาด 2 ตัวตอ 1 กิโลกรัม 

ใชความดัน 10 ปอนด/ตารางน้ิว นาน 2 ช่ัวโมง (สําหรับปลานวลจันทรนํ้าจืด) 

และ 15 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 2 ชั่วโมง 15 นาที (สําหรับปลานวลจันทรทะเล)

7. นําปลาออกจากหมอน่ึงควบคุมความดัน ปลอยใหเย็นแลวเก็บในตูเย็น 1 คืน 

8. นําปลาออกจากตูเย็น แกะแผนเปลวอะลูมิเนียมออก วางปลาผ่ึงบนตะแกรง

จนคลายเย็น และผึ่งตอจนผิวตึง นําเขารมควันในตูรมควัน โดยอบดวย

ความรอนที่ 50-55 องศาเซลเซียส 30 นาที แลวรมควันตอโดยใชชานออยที่ 

60 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง

9. นําปลาออกจากตูรมควัน ผึ่งใหเย็น 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
วางปลาบนถาดกระดาษแลวหอดวย

แผนพลาสติก เก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาอุนใหรอนในไมโครเวฟ หรือนํามาทอดรับประทาน

ÊÑμÇ �¹íÒ
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ปลาบดแผน

มีลักษณะ กลิ่นและรสชาติ
คลายหมูแผน หรือเนื้อสวรรค

วัตถุดิบ
ปลาทรายแดง ปลาตาหวาน 

ปลาชางเหยียบ ปลายี่สก 

ปลานวลจันทร 
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 50 กรัม 

ซีอิ๊วดํา 15 กรัม น้ําตาลทราย 150 กรัม 

ลูกผักชีคั่วบุบ 3 กรัม พริกไทยปน 2 กรัม 

ยี่หรา 3 กรัม 

วิธีทํา
1. แลปลาเอาแตเน้ือแลวนําไปลางดวยนํ้าเกลือ 4% (เกลือ 40 กรัม/นํ้า 1 กิโลกรัม)

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด หรือสับปลาใหละเอียด

3. คนสวนผสมท้ังหมดใหละลายแลวเทผสมกับเนื้อปลา และคลุกเคลาใหเขากัน

4. ตักเน้ือปลาท่ีผสมแลวประมาณ 500 กรัม ใสในถุงพลาสติก (ถุงรอน) ขนาด 

20×30 น้ิว (ทาน้ํามันดานในถุงพลาสติกท้ัง 2 ดาน กอนใสเนื้อปลาลงไป) 

แลวรีดเนื้อปลาใหเปนแผนบางๆ

5. ลอกแผนพลาสติกแผนบนออก กอนนําเขาตูอบ อบท่ีอุณหภูมิ 50-60 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 2½ ชั่วโมง หรือตากแดดจนผิวหนาของเนื้อปลาแหง

6. กลับดานท่ีมีพลาสติกข้ึน ลอกแผนพลาสติกอีกดานออก ตากแดดจนแหง

หรืออบตออีก 2½ ชั่วโมง เอาออกจากตูอบวางไวใหเย็น นําไป

ตัดเปนชิ้นๆ

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุในถุงพลาสติกปดผนึก หรือเก็บ

ในภาชนะท่ีปดสนิท เก็บที่อุณหภูมิหอง 

วิธีรับประทาน
นําไปปงหรือทอดดวยไฟออนๆ ใหสุก

1919¡Í§ÇÔ Ñ̈ÂáÅÐ¾Ñ²¹Òà·¤â¹âÅÂÕÍØμÊÒË¡ÃÃÁÊÑμÇ�¹éíÒ¡Í§ÇÔ Ñ̈ÂáÅÐ¾Ñ²¹Òà·¤â¹âÅÂÕÍØμÊÒË¡ÃÃÁÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ¹ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ����������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ééééééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààààààà·························¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ����������������������������������������������������������������������������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ ¡Í§ÇÔ¨ÑÂ

áÅÐ¾Ñ²
¹Òà·¤â¹â¹

ปลาแดดเดียว
วัตถุดิบ

ปลาเกือบทุกชนิดสามารถ

นํามาทําได

 เปนผลิตภัณฑปลากึ่งแหง 
มีรสชาติไมเค็มจัด มีกลิ่นหอม

และเนื้อนุม

2020 ¡ÒÃá»ÃÃÙ»¡ÒÃá»ÃÃÙ»ÊÑμÇ�¹éíÒÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âââââÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ������������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒàààààààààààààààààààààààààààààà·····················································································································¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ����������������������������������������������������������������������������������������������������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

สวนผสม
ปลาขนาด 4-5 ตัวตอ 1 กิโลกรัม 2 กิโลกรัม

น้ําเกลือ 15% 2 กิโลกรัม

(น้ํา 2 กิโลกรัม/เกลือ 300 กรัม คนใหละลาย)

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก

2. ลางน้ําใหสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

3. แลปลาจากดานครีบหลังโดยใหแผนทองติดกัน มีลักษณะแบบปกผีเสื้อ หรือ

แลขนานตามความยาวของตัวปลา เอากางกลางออก

4. แชปลาในน้ําเกลือ 15% นาน 15-30 นาที

5. ลางน้ําอีกครั้ง แลวเอาชิ้นปลาวางบนตะแกรง

6. นําไปตากแดด 3-5 ชั่วโมง

 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
ใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
ทอด หรือยางใหสุก
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ปลาเสนปรุงรส

 เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะคลายกับ
เนื้อเสนแดดเดียว มีการปรุงรสแลว

 ตากแดด หรืออบใหแหง

วัตถุดิบ 
ปลาเกือบทุกชนิดสามารถนํา

มาทําปลาเสนปรุงรสได แตถาเปน

ปลาที่มีไขมันสูงจะไดผลิตภัณฑที่มี

เนื้อนุม รสชาติอรอย
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สวนผสม
เนื้อปลาหั่นเปนเสน 1 กิโลกรัม

ซีอิ๊วญี่ปุน (KIKOMAN) 60 กรัม

น้ําตาลทราย 25 กรัม

พริกไทยปน 7.5 กรัม

งาคั่ว 15 กรัม

น้ําเกลือเขมขน 4% สําหรับลาง 1 กิโลกรัม

(น้ํา 1 กิโลกรัม/เกลือ 40 กรัม คนใหละลาย)

วิธีทํา
1. นําปลามาตัดหัว เอาไสพุงออก แลวแลเนื้อปลาตามความยาวตัวปลา

2. หั่นเนื้อปลาเปนเสนยาวประมาณ 5-6 นิ้ว กวางประมาณ 1 เซนติเมตร

3. ลางเนื้อปลาเสนดวยน้ําเกลือ 4% (เนื้อปลาตอน้ําเกลือเปน 1:1 โดยน้ําหนัก)

4. ลางผานน้ําสะอาดอีกครั้ง แลวตั้งไวใหสะเด็ดน้ํา

5. ผสมเครื่องปรุง นําเนื้อปลาลงผสมเคลาใหเขากัน

6. หมักไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 3 ชั่วโมง หรือแชตูเย็น 1 คืน

7. นําปลาเสนที่หมักไวมาวางเรียงบนตะแกรง ตากแดดจัด 1 แดด หรืออบที่

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึกสุญญากาศ

เก็บในตูเย็น ถาเก็บในชองแชแข็งจะเก็บไดนาน

ประมาณ 1 ป

วิธีรับประทาน
นําไปทอดใหสุกรับประทานเปนอาหารวาง
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ปลาเชียง

เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะรสชาติ
เหมือนกุนเชียง แตใชเนื้อปลา

เปนสวนผสมแทนเนื้อหมู

วัตถุดิบ
ปลาเกือบทุกชนิดสามารถนํา

มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑปลาเชียงได
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม  ซีอิ๊วขาว 20 กรัม

น้ํามันพืช 160 กรัม เกลือ 15 กรัม

น้ําตาลทราย 230 กรัม ผงพะโล 2.5 กรัม

ฟอสเฟต 5 กรัม ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน

พริกไทย 15 กรัม

วิธีทํา
1. ปลาสดทั้งตัว แลเฉพาะเนื้อ ลางน้ําใหสะอาด

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด

3. นวดเน้ือปลากบัเกลอื 5 นาท ีละลายสวนผสมทีเ่หลอืใหเขากัน แลวนาํมาเคลา

กับเนื้อปลาบด นวดใหเขากันจนเหนียวประมาณ 25 นาที

4. นํามาอัดใสไสหมูหรือไสแกะหรือไสคลอลาเจน แลวมัดเปนทอนยาวประมาณ 

5 น้ิว การอัดเน้ือปลาบดท่ีผสมแลวใสไสตองไมใหมีฟองอากาศ เพราะถาอบแหง

จะทําใหเหี่ยว

5. ตากแดดหรือนําเขาตูอบอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 18-20 ชั่วโมง 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิหอง ถาตองการเก็บ

ไวนานควรเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามายางหรือทอด
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ปลาหยอง
 เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ 

กลิ่นและรสคลายกับหมูหยอง 
 แตใชเนื้อปลาแทน

วัตถุดิบ
ควรเลือกปลาที่มีเนื้อมากและ

กลามเนื้อมีลักษณะเปนเสน เชน 

ปลากระเบน ปลากะพง ปลาฉลาม 

ปลาชอนทะเล และปลาดุก

สวนผสม
เนื้อปลาท่ีนึ่งสุกแลว 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 150 กรัม

ซีอิ๊วดํา 20 กรัม น้ําตาลทราย 110 กรัม

น้ํา  350 กรัม

ÊÒË¡ÃÃ
ÁÊÑμÇ �¹

Ò
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วิธีทํา
1. นําปลามาขอดเกล็ด ตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางใหสะอาด 

2. แลเน้ือปลาแลวลางดวยนํ้าเกลือ 4% (เกลือ 40 กรัม/นํ้า 1 ลิตรหรือ 1 กิโลกรัม) 

วางผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

3. นําเนื้อปลาที่แลแลวมานึ่งใหสุก (ใชเวลาประมาณ 30 นาที)

4. แยกเน้ือปลาออกจากกระดูกและหนังใหไดแตเน้ือลวนๆ ใชชอนสอมยีเน้ือปลา

5. นําสวนผสม* ใสกระทะต้ังไฟออน
คนใหละลายเขากันดี ใสเนื้อปลา

ที่ยีแลวคนใหเขากัน ผัดตอจน

เนื้อปลาฟูและแหงไดท่ี แลวเทใส

ถาดเกล่ียใหสม่าํเสมอนําเขาตูอบ

ทีอ่ณุหภูม ิ50 องศาเซลเซียส นาน

ประมาณ ½-1 ชั่วโมง 

6. นําไปผึ่งใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุในภาชนะท่ีกันความช้ืนได เชน ขวดแกว หรือถุงพลาสติก ปดผนึก

ใหสนิทจะเก็บไวไดนาน

วิธีรับประทาน
นําไปใสเปนไสแซนดวิช โรยหนาขาวตัง หรือรับประทานกับขาวตม

หมายเหตุ ถาเปนปลากระเบนหรือปลาฉลาม เมื่อแยกเน้ือออกแลว นําปลา

ที่ตมสุกไปลางนํ้า โดยยีเปนเสนๆ แลวลางนํ้าประมาณ 2 ครั้ง เพื่อลางเอา

ไขมันออก แลวนําไปใสถุงผาดิบบีบน้ําออก นําเนื้อปลาท่ีไดไปทําตามวิธีขางตน

* ถาใชน้ําพริกผัดพริกขิงเปนสวนผสมแทน จะไดเปนปลาหยองรสผัดพริกขิง
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ปลารา

เปนผลิตภัณฑพื้นเมืองของไทย
ปลาราจะมีการผลิต 2 แบบ

คือ ปลาราขาวคั่ว และปลารารํา 

วัตถุดิบ
ปลาน้ําจืด : ปลากระดี่ ปลาชะโด 

ปลาชอน ปลาดุก ปลาแขยง ปลาซิว 

ปลาสรอย ปลาตะเพียน ปลานิล

ปลาทะเล : ปลาปากคม ปลาจวด
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สวนผสม
ปลาสด 1 กิโลกรัม

เกลือ 200-250  กรัม

ขาวคั่ว หรือรําขาวคั่ว 100-120 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางดวยนํ้าใหสะอาด 

วางผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

2. เคลาปลากับเกลือใหเขากัน ใชปลาตอเกลือเปน 10 ตอ 1 โดยน้ําหนัก

3. ใชเกลอืรองกนโอง แลวเทปลาทีเ่คลาเกลอืแลวใสโอง อดัปลาใหแนน โรยเกลอื

ปดทับดานบน

4. ใชตาขายไนลอนหรอืแผนพลาสตกิปดปากโอง มดัใหแนน เพือ่ปองกนัสิง่สกปรก 

แมลง และสัตวตางๆ ตกลงไป

5. ตั้งโองไวในที่รม หมักนานประมาณ 2 อาทิตยถึง 3 เดือน

6. นําปลาหมักมาผสมกับขาวคั่ว หรือรําขาวคั่วเคลาใหเขากัน

7. อดัปลาลงในโองใหแนนอกีคร้ัง ใชตาขายไนลอนหรือแผนพลาสติกปดปากโอง

มัดใหแนน

8. ตั้งโองไวในที่รม หมักนาน 6-12 เดือน จะไดปลาราที่มีกลิ่นหอม

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บไวในโองหรือไหท่ีหมัก ตักขึ้นมารับประทาน

เมื่อตองการจนกวาจะหมด หรือแบงใสถุงพลาสติก

ปดผนึก หรือขวดแกวฝาพลาสติก สําหรับจําหนาย

วิธีรับประทาน
นําไปทํานํ้าพริก หลน แกง ทอดหรือใสสมตํารับประทาน
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á

â¹

นํ้าปลาราปรุงรส

เปนผลิตภัณฑจากปลารา
โดยนําปลาราดิบมาตมใหเดือด 

แลวปรุงแตงรสชาติดวยสวนผสมตางๆ 
มีลักษณะเปนของเหลว มีสีออกนํ้าตาลเทา 

จนถึงนํ้าตาลเขม

วัตถุดิบ 
ปลาราทุกชนิด

Âá

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊÊÊÊ
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â¹

¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ
áááÅÅÅÅÐÐÐÐ¾¾¾¾ÑÑ²²²²

¹¹¹¹ÒÒÒÒàààà····¤¤âââ¹¹¹
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ÍÍÍÍÍÍ§§§§§
Ñ
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¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
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สวนผสม
น้ําปลารา 70 กิโลกรัม น้ําตาลทราย 5 กิโลกรัม

มะขามเปยก 2 กิโลกรัม สับปะรด 3 กิโลกรัม

กะป 500 กรัม กระเทียมดอง  400 กรัม 

วิธีทํา
1. นําปลาราท่ีผานการหมัก 8-12 เดือน โดยใชสัดสวน เนื้อปลารา:น้ําปลารา 

เทากับ 50:50 มาตมใหเดือดใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง จนเนื้อปลาเปอยยุย

2. กรองเอาเฉพาะน้ําปลารา

3. นําน้ําปลาราท่ีกรองได มาใสในกระทะ แลวตมใหเดือด โดยใชไฟปานกลาง

4. จากน้ันนําสวนผสมของกระเทียมดอง สับปะรด และมะขามเปยกที่ไดบดผสม

เขาดวยกันแลวเติมลงไป และคนใหเขากัน 

หลังจากนั้นเติมนํ้าตาลและกะปลงไป

5. เคี่ยวใหสวนผสมเขาดวยกัน คนเปนระยะๆ 

ใชเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง แลวเติมนํ้า

กระเทียมดองลงไป 

6. ทิ้งไวใหเย็น

7. นํามากรองและบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
เก็บไวในภาชนะที่ปดมิดชิด เชน ขวด ไห หรือโหลแกว เก็บที่อุณหภูมิหอง 

หรือใสไวในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด เชน สมตํา แกงออม น้ํายา แกงเลียง เปนตน
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นํ้าบูดู
เปนผลิตภัณฑพื้นเมือง

ที่ไดรับความนิยมในภาคใต ไดจากการหมัก
ปลากับเกลือ โดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรีย
จากปลาท่ีมีอยูแลวตามธรรมชาติ หมักทิ้งไว

จนเนื้อปลาเปอยหลุดออกจากกาง 
มีลักษณะคลายนํ้าปลา มีนํ้าขนปานกลาง 

นํามารับประทานเปน
เครื่องปรุงรส

วัตถุดิบ
นยิมทําจากปลาทะเล

ที่มีไขมันสูง เชน ปลาไสตัน 

ปลากะตัก ปลาหลังเขียว 

ปลาทูแขก
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2. คลุกเคลาปลากับเกลือเม็ด  ใชอัตราสวนปลา:เกลือ เทากับ 3:1 โดยนํ้าหนัก 

คลุกเคลาใหเขากันดีโดยใชไมพาย

3. นําไปใสในภาชนะปด เชน ไห โองดิน  หรือบอซีเมนต อัดใหแนน แลวโรยเกลือเม็ด

ปดสวนบน แลวใชวัสดุ เชน ไมไผสานกดทับ กันไมใหปลาลอย ปดปากภาชนะ

ใหแนน

4. หมักท้ิงไวนาน 8-12 เดือน โดยวางใหถูกแสงแดดบาง หมักจนเน้ือปลาเปอย

และยุยเละ 

5. เมื่อหมักครบกําหนด จะมีน้ําบูดู และเนื้อบูดูปะปนกัน ทําการแยกน้ําบูดูใส

ออกจากน้ําบูดูสวนที่ขุน น้ําบูดูสวนใสเรียกวา น้ําบูดูใส สวนนํ้าบูดูที่มีเนื้อบูดู

ปะปนอยู นําไปผลิตเปนน้ําบูดูขน

6. นําไปบรรจุขวดหรือแกลลอน ปดฝาใหแนน

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุไวในภาชนะที่ปดมิดชิด เชน ขวดหรือแกลลอน  เก็บไวที่อุณหภูมิหอง

ไดเปนเวลานาน

วิธีรับประทาน
ใชเปนเครื่องปรุงรส เครื่องจ้ิมกับผักสด โดยผสมเคร่ืองปรุง เชน น้ํามะนาว 

หวัหอม ตะไคร ใบมะกรูด น้าํตาลปบ อาจใสเนือ้ปลายาง หรือนําไปทําเปนน้าํปรงุรส

ขาวยํา โดยนํานํ้าบูดูมาเค่ียว ใสน้ําตาลปบ ปลาปน ตะไคร แลวนําไปผสมกับ

ขาวสุก ถั่วงอก ตะไคร หอมแดงซอย ใบมะกรูดหั่นฝอย มะพราวค่ัว สมโอ 

กุงแหงปน ถั่วฝกยาวหั่นฝอย เมล็ดกระถิน
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ปลาดุกรา

 เปนผลิตภัณฑพื้นเมืองทางภาคใต
ของไทย ทําจากปลาดุกนําไปหมัก

และตากใหแหง รสชาติคลายปลารา
ทางภาคอีสาน
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วัตถุดิบ
ปลาดุกขนาด 3-4 ตัว / กิโลกรัม

สวนผสม
ปลาดุก 30 กิโลกรัม

เกลือ 1-1.2 กิโลกรัม

น้ําตาลทรายแดง 1 กิโลกรัม

วิธีทํา
1. นําปลามาตัดหัว เอาไสพุงออก และลางน้ําใหสะอาด ถาตองการใหมีกลิ่นของ

การหมักใหแชน้ําทิ้งไวประมาณ 3 ชั่วโมง เอาขึ้นวางบนตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า

2. นําปลามาเคลากับเกลือและน้ําตาลใหเขากัน นําไปหมักในถัง 1 คืน (ปดฝาให
มิดชิด)

3. เอาปลาออกตากแดดจัดประมาณคร่ึงวัน วางผ่ึงใหเยน็ แลวหอปลาดวยกระดาษ

หอละ 1 ตัว เก็บใสถังไว

4. เอาปลาออกตากแดดอีก โดยทําเหมือนวันแรก ทําซ้ําประมาณ 4 วัน สําหรับ

ในวันท่ี 2 และ 3 นําปลามาเคลาน้ําตาลทรายแดงกอนตากแดด จะชวยให

ปลาดุกราท่ีไดมีสีสวยและรสชาติกลมกลอม

 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
หอตัวปลาดุกราที่ไดดวยกระดาษหอละตัวใหมองเห็นสวนหาง แลววางเรียง

ใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นําไปทอด ใสหอมซอย พริกขี้หนูซอย บีบมะนาว รับประทานกับขาว
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แจวบอง

เปนผลิตภัณฑที่นําปลารา
มาโขลกหรือสับผสมรวมกับพรกิ หอม 

กระเทียม ขา ตะไคร ใบมะกรดู
แลวปรุงแตงรสดวยนํ้าปลารา 
นํ้าตาล และนํ้ามะขามเปยก

วัตถุดิบ 
ปลาราปลากระด่ี ปลารา

ปลาชอน หรือปลาราปลาชนิด

อื่นๆ
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สวนผสม
ปลาราสับ 400 กรัม หอมแดง 200 กรัม

กระเทียม 100 กรัม มะเขือเทศ (หั่นเปนชิ้นเล็กๆ คั่ว) 150  กรัม

มะขามเปยก 100 กรัม พริกขี้หนูปน 25 กรัม

ขา ตะไคร ใบมะกรูด 50 กรัม น้ําตาลทราย 15 กรัม

(หั่นเปนชิ้นเล็กๆ คั่วใหหอม)  น้ําปลาราตมสุก 200 กรัม

น้ํา  250 กรัม

วิธีเตรียมเครื่องปรุง
1. นําปลารามาตัดหัวออก สับทั้งกาง

2. คั่วพริกข้ีหนูแหง แลวนํามาปนใหละเอียด

3. ห่ันขา ตะไคร ใบมะกรูด เปนช้ินบางๆ นําไปค่ัวใหเหลือง แลวนําไปปนใหละเอียด

4. ปอกเปลือกหอมแดงและกระเทียมแลวนําไปค่ัวใหสุก กอนนําไปปนใหละเอียด

5. มะเขือเทศหั่นเปนลูกเตา นําไปคั่วใหสุก แลวปนใหละเอียด

วิธีทํา
1. คั่วปลาราสับดวยไฟออนๆ จนสุก

2. ใสเคร่ืองเทศ ไดแก ขา ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม มะเขือเทศ

ที่ปนละเอียดผสมใหเขากัน เติมพริกขี้หนูปนแลวค่ัวตอ

3. ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลทราย ชิมรส ค่ัวตอจนไดท่ี และต้ังท้ิงไวใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เมื่อผลิตภัณฑเย็นแลว ตักใสกระปุกพลาสติก (ชนิดโพลีโพรไพลิน) หรือ

ขวดแกว ปดฝาใหแนน เก็บที่อุณหภูมิหอง หรืออุณหภูมิตูเย็น

วิธีรับประทาน
คลุกกับขาวรับประทานพรอมผักสด
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ปลาสม
 เปนผลิตภัณฑประเภทหมักดอง
โดยใชปลาทั้งตัวหรือเนื้อปลาหั่น

เปนชิ้น หมักกับขาวสุกและ
 กระเทียม จนเกิดรสเปรี้ยว

วัตถุดิบ
ปลาที่ใช ไดแก ปลาตะเพียน 

ปลาจีน ปลาทับทิม ปลานิล ปลายี่สก 

ปลาสวาย

â¹

é
ÁÊÑμÇ �¹

éíÒ�¹éíÒ
é

¡ÍÍ§§ÇÇÔ¨̈ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤ââ¹
ââÅÅÂÂÕÕÍÍØØμμÊÊ

ÒÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹ééíÒ ¡Í§ÇÔ¨ÑÂ

áÅÐ¾Ñ²
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ั ิ

สวนผสม
ปลาสมชิ้น/สมเสน

ปลา 1 กิโลกรัม เกลือ 30 กรัม

ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก 100 กรัม กระเทียมบด 50 กรัม

ปลาสมตัว

ปลา 1 กิโลกรัม เกลือ 200 กรัม

ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก 200 กรัม กระเทียมบด 150 กรัม
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วิธีทําปลาสมช้ิน/สมเสน
1. นําปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ผาทองเอาไสพุงออก ลางทองและเหงือก

ใหสะอาด 

2. แลเนื้อเปนชิ้นทําปลาสมชิ้น หรือห่ันเปนชิ้นยาวทําปลาสมเสน 

3. นวดหรือเคลาปลากับเกลือจนเน้ือปลานุม หมักท้ิงไวประมาณ 30 นาที เทนํ้าเกลือ

และน้ําท่ีไหลออกจากเนื้อปลาออก 

4. เคลากับขาวสุกและกระเทียมที่บดรวมกันไว 

5. นําไปใสในภาชนะอัดใหแนน ปดภาชนะใหมิดชิด 

6. หมักไวที่อุณหภูมิหอง 3-5 วัน จนเกิดรสเปรี้ยว

วิธีทําปลาสมตัว
1. นําปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ผาทองเอาไสพุงออก ลางทองและเหงือก

ใหสะอาด 

2. บั้ง แลววางผ่ึงสะเด็ดน้ําจนผิวแหงประมาณ 15 นาที 

3. นวดหรือเคลาปลากับเกลือ 200 กรัม จนเน้ือปลานุม หมักทิ้งไวประมาณ 

2 ชั่วโมง 

4. ลางน้ํา แลววางผึ่งสะเด็ดน้ํา

5. นําปลามาเคลากับเกลือ 10 กรัม และกระเทียมที่บดหยาบ 

6. เติมขาวสุกและคลุกเคลาใหเขากัน 

7. นําไปใสในภาชนะอัดใหแนน ปดภาชนะใหมิดชิด 

8. หมักไวที่อุณหภูมิหอง 3-5 วัน จนเกิดรสเปรี้ยว

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บเขาตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาทอดใหสุกแลวรับประทานกับขาว

â¹
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แหนมปลา (สมฟก)

 เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ
 และรสชาติคลายแหนมหมู 

มีการปรุงรสและหมักใหมีรสเปรี้ยว
 ตามความตองการ

วัตถุดิบ
ปลาที่ใช ไดแก ปลายี่สกเทศ 

ปลานวลจันทร ปลาชะโด ปลาจีน 

ปลาสรอยขาว ปลาสลาด ปลากราย
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ââ ÂÕÍμÊ
ÒË¡ÃÃÁ

Ê

สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม

เกลือ 20 กรัม

ขาวเจา หรือขาวเหนียวสุก 150 กรัม

กระเทียมบด 30 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดท้ังตัวมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอา

เฉพาะเนื้อ

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด

3. นวดเน้ือปลาบดกับเกลือ ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก กระเทียม ประมาณ 

10-15 นาที ใหเน้ือปลา ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก และกระเทียมเขากันดี

4. หอดวยใบตองหรืออัดใสถุงพลาสติก

5. วางไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 3 วันจนเกิดรสเปรี้ยว

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึก แลวเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาทอดหรือนึ่งใหสุกแลวรับประทานกับขาว
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นเกิดรสเปร้ียว¡Í§Ç¡Í§Ç

ย็น

ทานกกกกกกกกับบบบบบบขขขขขขาาาาาวววว
Ê
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ไสกรอกอีสาน (ปลา)

เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ และ
สวนผสมเชนเดยีวกบัไสกรอกอีสาน
ทีท่าํจากเน้ือหม ูแตใชเนือ้ปลาแทน

วัตถุดิบ
ควรใชปลาที่ มี เนื้ อขาวและ

ไขมนัต่าํ ไดแก ปลานลิ ปลานวลจนัทร 

ปลายี่สก และปลากราย เปนตน
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม เกลือ 35 กรัม

พริกไทยปน 1.25 กรัม ขาวสุก 500 กรัม 

วุนเสน 500 กรัม กระเทียม 125 กรัม

น้ําตาลทราย 30 กรัม ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน

วิธีทํา
1. ปลาสด ขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางน้ําใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนื้อ

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด

3. นําเกลือ กระเทียม พริกไทย น้ําตาลทราย ผสมใหเขากันกอน

4. ใสวุนเสนท่ีแชน้ําจนเสนนิ่ม ขาวสุก และเนื้อปลาบด คลุกเคลาตอจนเขากัน

5. อัดใสไส มัดเปนทอนๆ

6. นําไสกรอกที่ไดใสถุงพลาสติก ปดปากถุง วางไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 

2-3 วัน ไสกรอกจะเปรี้ยวไดที่

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เม่ือไสกรอกเปรี้ยวไดที่ ถาไมรับประทานทันที ควรใสถุงพลาสติกปดผนึก 

แลวเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาทอดใหสุกแลวรับประทานกับขิงสด ผักชี ผักกาดหอม ถั่วลิสงทอด 

พริกข้ีหนูสด
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ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇ �������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

¡Í§ÇÍ§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÑÑÑμμμμμÇÇÇÇÇ ����¹¹¹éééééíííÒ

¡Í§Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒËËËËËËË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

Òà·¤â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà â¹

นํ้าปลา

เปนผลิตภัณฑสัตวนํ้าพื้นเมือง
ของไทย ใชเปนเครื่องปรุงแตง

รสอาหาร

วัตถุดิบ
น้ําปลาทําไดทั้งจากปลานํ้าจืด

และปลาทะเล  นิยมทําจากปลา

ขนาดเล็ก ปลาน้ําจืดที่ใชเปนวัตถุดิบ 

ไดแก ปลาสรอย และปลาซิวแกว 

สวนปลาทะเล ไดแก ปลากะตัก หรือ

ปลาไสตัน
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¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสม
ปลาสด (ปลากะตัก ปลาซิวแกว ปลาสรอย)  90 กิโลกรัม

เกลือ 30 กิโลกรัม

วิธีทํา
1. นําปลามาเคลากับเกลือใหท่ัว โดยใชอัตราสวน ปลา:เกลือ เปน 3:1 โดยนํ้าหนัก

2. ใสเกลือรองกนบอหมัก (อาจใชตุม/โอง/ไห) ใสปลาที่เคลาเกลือ แลวอัดใหแนน 

และเทเกลือทับดานบน ปดฝาบอหมัก อยาใหนํ้าเขา ควรต้ังบอหมักไวกลางแจง

3. หมักท้ิงไวนาน 12-18 เดือน จะไดน้ําปลาสีน้ําตาลแกมแดง

4. กรองของเหลวที่ไดผานกากปลาที่หมักจนใส

5. ของเหลวใสที่ไดจะเปนน้ําปลาน้ําหน่ึง อาจบรรจุใสขวดจําหนายเลย หรือ

ผสมน้ําตาลทรายกอนบรรจุจําหนาย

6. กากปลาที่เหลือ ใสน้ําเกลือเขมขน (26%) ลงไปใหทวมกากปลา หมักตอ

นานประมาณ 4-6 เดือน แลวจึงกรองและบรรจุใสขวด เชนเดียวกับน้ําหนึ่ง

7. ถามีกากปลาเหลือ อาจใสน้ําเกลือเขมขนเพ่ือหมักตอเปนนํ้าปลานํ้าที่สามได 

สวนกากปลาท่ีเหลือนําไปใชเปนปุยสําหรับใสตนไมได

สําหรับนํ้าปลาท่ีไดจากการหมักนํ้าท่ีสองและสาม จะมีคุณภาพตํ่าลงไปเร่ือยๆ 

อาจเปนนํ้าปลาผสม ซ่ึงตองมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพ

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุในขวดแกวปดฝาใหมิดชิด ถายังไมเปดใชสามารถเก็บไดนานมากกวา 

1 ป 

วิธีรับประทาน
ใชเปนเครื่องปรุงรสในการประกอบอาหารไทย
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¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¤â¹âÅÂ
ÕÍØμÊ

¤â¹âÅÂ
ÕÍØμÊÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ

¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ
ááÅÅÐÐ¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààààààààààààà······························¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÕÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹

¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ
ááÅÅÐÐ¾¾ÑÑ²²²

¹¹Òààà···¤¤ââ¹¹â¹

μÇ �¹éíÒ

¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ
áááÅÅÅÅÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààà············¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
ââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ���������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééééééééíííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²¹¹¹¹¹¹¹¹¹
ปลายอ

เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ
และสวนผสม เชนเดียวกับหมูยอ

ทํามาจากปลาท่ีมีเนื้อขาว
 และมีความเหนียวพอสมควร

วัตถุดิบ
ปลานํ้าจืด ไดแก ปลานวลจันทร 

ปลายี่สก ปลากราย ปลานิล หรือจะใช

ปลาทะเล เชน ปลาอินทรี ปลาทรายแดง 

ปลาน้ําดอกไม
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¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม

เกลือปน 20 กรัม

พริกไทยปน 12 กรัม

ไขไก 1 ฟอง

น้ําแข็งบดละเอียด 30 กรัม

มันหมูแข็งหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตา 55 กรัม

หรือน้ํามันพืช (กรณีไมใสมันแข็งหมู) 50 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัวเอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบดใหละเอียด

3. นวดเนื้อปลา 5 นาที ใสเกลือครึ่งหนึ่ง นวดตออีก 10 นาที เติมเกลือที่เหลือ

นวดตออีก 10 นาที ระหวางนวดเติมนํ้าแข็งบดละเอียดลงไปดวย

4. ใสไขและนวดตอ 5 นาที แลวจึงเติมพริกไทยและมันหมู นวดผสมใหเขากัน

อีกประมาณ 3 นาที (ถาใชน้ํามันพืชแทนมันหมู ใสประมาณ 50 กรัม)

5. นําปลายอท่ีผสมแลวหอดวยใบตองแบบหมูยอ แลวใสลังถึงนึ่งในนํ้าเดือด 

ประมาณคร่ึงชั่วโมง 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
บรรจุใสถุงพลาสติก ปดผนึก เก็บในอุณหภูมิตูเย็น 

วิธีรับประทาน
รับประทานไดเลย นําไปทอด หรือยํารับประทาน

หมายเหตุ ถาซื้อเน้ือปลาบดมาทํา อาจตองลดปริมาณเกลือปนที่ใช เพราะ

เนื้อปลาบดที่มีจําหนายทั่วไปผูผลิตจะใสเกลือผสมลงไปดวย
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¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

ÊÒË¡ÃÃ
ÁÊÑμ

ÊÒË¡ÃÃ
ÁÊÑμ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒéééééééééééééé

Í§ÇÔ¨ÑÂá
ÅÐ¾Ñ²¹

Òà·¤â¹â
ÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¡Í§ÇÔ¨

¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍ§§§§§§ÇÇÇÇÇÔÔÔÔ¨̈̈ÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂ
ááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐ¾¾¾¾¾ÑÑÑÑ²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒàààààààààààààààà·······················¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
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ไสอั่วปลา
เปนอาหารพื้นเมืองของ

ภาคเหนอื นยิมบรโิภคกบันํา้พรกิหนุม
และขาวเหนียวนึ่งสุก ที่มีจําหนายทั่วไป
จะเปนไสอั่วหมู แตสามารถนําเนื้อปลา

มาทําแทนเนื้อหมูได 

วัตถุดิบ
เ นื้ อปลา เกื อบทุ กชนิ ด

ทั้งปลาทะเลและปลานํ้าจืด

นํามาใชทําไสอั่วปลาได
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม น้ําตาลทราย 10 กรัม
มันหมูหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตาเล็กๆ 100 กรัม ตนหอมหั่นหยาบ 100 กรัม
ใบมะกรูดหั่นฝอย 10 กรัม น้ําปลา 20 กรัม
ซีอิ๊วขาว 30 กรัม เครื่องแกง 300 กรัม
ไสหมูหรือไสแกะ หรือไสคอลลาเจน

เครื่องแกง
ตะไคร  150-200 กรัม หอมแดง 100 กรัม กระเทียม 100 กรัม 
ขมิ้น 50 กรัม พริกแหง 50 กรัม กะป 6 กรัม
ผิวมะกรูด 4 กรัม รากผักชี 5 กรัม ขา 4 กรัม

วิธีทํา
1. นําสวนผสมเคร่ืองแกงมาโขลกหรือบดใหละเอียดเขากัน
2. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัวเอาไสพุงออก ลางน้ําใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนื้อ 

แลวสับหรือบดเนื้อปลาดวยเครื่องบด
3. ผสมเนื้อปลากับเครื่องแกงและมันหมู เคลาใหเขากัน และใสน้ําปลา ซีอิ๊วขาว 

น้ําตาลทราย ตนหอมหั่นหยาบ และใบมะกรูดหั่นฝอย เคลาตอใหเขากันดี 

4. อัดใสไส ผูกเปนทอน ตามความยาวที่ตองการ 
5. ใชสอม หรือไมปลายแหลม จิ้มไสอั่วใหเปนรูเล็กๆ เพื่อไลอากาศ และปองกัน

ไมใหไสแตก

6. นาํไปนึง่ประมาณ 15 นาที หรอือบทีอ่ณุหภมู ิ50 องศาเซลเซยีส ประมาณ 1 ชัว่โมง 

หรือยางจนสุก
7. วางผึ่งใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตูเย็นหรือแชแข็ง

วิธีรับประทาน
นํามาทอดหรือยางใหสุกกอนรับประทาน สําหรับไสอั่วที่เก็บรักษาไวในตูเย็น

หรือชองแชแข็ง ควรนําออกมาวางใหคลายเย็นแลวอุนใหรอนกอนรับประทาน
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มีลักษณะและรสชาติ
 คลายกบัไสกรอกหม ูแตใชเนือ้ปลาแทน

ถาใชเนื้อปลาหลายชนิดผสมกัน
ควรใชปลาที่เนื้อเหนียวเปน

สวนประกอบหลัก

ไสกรอกปลา
วัตถุดิบ
ปลาทะเล ไดแก ปลาอินทรี 

ปลาหางเหลือง 

ปลาทรายแดง ปลาฤษี 

ปลาชางเหยียบ ปลาดาบลาว 

ปลาลิ้นหมา ปลาน้ําดอกไม 

ปลาชอนทะเล

ปลาน้ําจืด ไดแก ปลายี่สก ปลานิล

ปลานวลจันทร ปลากราย ปลาดุก
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สวนผสม
เนื้อปลาบด  1 กิโลกรัม เกลือปน 30 กรมั

น้ําตาลทราย 15 กรัม แปงมัน 100 กรมั

น้ํามันพืช 250 กรัม กระเทียมสับละเอียด 20 กรมั

พริกไทย 10 กรัม หอมใหญสับละเอียด 30 กรมั

ผงลูกจันทน  1 กรัม น้ําผสมน้ําแข็ง  400 กรมั

ไขขาวผง 15 กรัม ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน

ไขขาวสด (กรณีใชแทนไขขาวผง) 30 กรมั 

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ

2. บดหรือสับเนื้อปลาใหละเอียดดวยเครื่องบด

3. นวดเนื้อปลาบดกับเกลือประมาณ 5 นาที

4. นําสวนผสมมาละลายในน้ํา 200 กรัม ใสผสมกับเนื้อปลาในขอ 3 นวด

ตอประมาณ 20 นาที ใสน้ํามันพืชและน้ํา / น้ําแข็งที่เหลือ นวดตอใหเขากันดี

5. นําปลาท่ีนวดไดที่แลวใสเคร่ืองอัดไสกรอกและอัดใสไส ผูกเปนทอนตาม

ความยาวท่ีตองการ 

6. นําไปตมท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20-30 นาที

7. จากน้ันนําไปตมที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20-30 นาที

8. นําไสกรอกท่ีตมแลวแชลงในน้ําเย็นใหหายรอน

9. วางผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุใสถุงพลาสติกเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิตูเย็นหรือแชน้ําแข็ง

วิธีรับประทาน
รับประทานไดทันที นํามาทอดหรือยํา
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เปนการนําเนื้อปลามานวด
กบัเกลอืจนเนือ้ปลาเหนยีวปนเปนลกูชิน้ได 

อาจใชนํ้าผสมเพื่อใหเนื้อลูกชิ้นนิ่ม 
และเพ่ิมปริมาณ หรือเติมแปง 

เพื่อใหลูกชิ้นเหนียวและเพิ่มปริมาณ
เชนเดียวกัน

ลูกชิ้นปลา
วัตถุดิบ

ควรเลือกใช ปลาท่ีเนื้อมี
ความเหนียวสูง สําหรับปลาทะเล 
ไดแก ปลาอินทรี ปลาหางเหลือง 
ปลากระโทงแทง ปลาทรายแดง 
ปลาชางเหยียบ ปลาดาบลาว 
ปลาลิ้นหมา  ปลานํ้ าดอกไม  
ปลาชอนทะเล หรอืปลานํา้จดื เชน 
ปลายีส่ก ปลานวลจนัทร ปลากราย
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สวนผสม (แบบไมใสแปง)
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม พริกไทยปน 10 กรัม 
เกลือปน 30 กรัม น้ําตาลทราย 35 กรัม
น้ําแข็งบดละเอียด 300 กรัม

สวนผสม (แบบใสแปง)
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม เกลือปน  30 กรัม 
พริกไทยปน 10 กรัม น้ําตาลทราย 50 กรัม 
กระเทียมสับ 50 กรัม แปงมัน  280 กรัม
น้ําแข็งบดละเอียด 300 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางน้ําใหสะอาด
2. แลปลา นําชิ้นปลามาลางดวยน้ําเกลือ 4% แลวลางผานน้ําอีกครั้ง
3. แลเอาแตเน้ือมาบดดวยเครื่องใหละเอียด แชเนื้อปลาบดในน้ําแข็งใหเย็นจัด
4. นวดเน้ือปลาท่ีบดละเอียด 5 นาที จากน้ันใสเกลือนวดตออีก 5 นาที
5. เติมสวนผสมท้ังหมด และน้ําแข็ง ระหวางที่เติมยังคงนวด

เน้ือปลาตอไปใชเวลาประมาณ 15 นาที
6. นําปลาท่ีนวดไดที่แลวบรรจุลงเครื่องปนลูกชิ้น

หรือปนดวยมือเปนลูกกลมใสในน้ําอุน
7. นําลูกชิ้นท่ีไดไปแชในน้ําอุน 40 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 20 นาที เพื่อใหลูกชิ้นแข็งตัว
8. ตมตอในน้ํารอนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที
9. แชลูกชิ้นท่ีตมสุกแลวในน้ําเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุลูกชิ้นใสถุงพลาสติก แลวเก็บแชในน้ําแข็งหรือตูเย็น (อุณหภูมิ 5-8 

องศาเซลเซียส) จะเก็บไดนาน 1-2 สัปดาห

วิธีรับประทาน
รับประทานไดทันที นําไปนึ่งหรือทอด จิ้มกับน้ําจิ้ม หรือนําไปใสกวยเตี๋ยว 

ตมจืด แกงเผ็ด
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ปลาบดชุบขนมปงปน

เปนผลิตภัณฑที่สามารถ
นําเอาเน้ือปลามาใชประโยชน

ไดหมด

วัตถุดิบ
ป ล า เ กื อ บ ทุ ก ช นิ ด 

ทั้งปลาน้ําจืดและปลาทะเล
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 500 กรัม เกลือปน 6 กรัม

พริกไทยปน 2.5 กรัม น้ําตาลทราย 5-10 กรัม

หัวหอมใหญสับละเอียด 100 กรัม ขนมปงปน 155 กรัม

น้ําเย็น 

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ

2. นําเนื้อปลามาบดดวยเครื่อง หรือสับใหละเอียด 

3. นําเนื้อปลามานวดผสมกับเกลือ โดยเติมเกลือทีละนอยจนหมด ถาเนื้อปลา

แหงเกินไปใหเติมนํ้าเย็นลงไปเล็กนอย

4. เติมน้ําตาลทรายและพริกไทยปน นวดผสมจนเขากันดี แลวจึงใสหอมใหญ

สับละเอียด นวดตอไปจนเปนเนื้อเดียวกัน

5. โรยเกล็ดขนมปงบนถาดสี่เหลี่ยม แลวเทเนื้อปลาบดที่ผสมแลวลงบนถาด

เกลี่ยใหเต็มถาด โดยใหความหนาของเน้ือปลาประมาณ 1.0-1.5 เซนติเมตร 

แลวโรยหนาดวยเกล็ดขนมปงใหทั่ว

6. ใชมีดตัดเน้ือปลาใหเปนสี่เหล่ียมยาว 5-6 เซนติเมตร กวาง 1 เซนติเมตร 

ตั้งทิ้งไวประมาณ 20 นาท ีเพื่อใหเนื้อปลาแข็งตัว

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บในตูเย็น (ชองแชแข็ง

อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส)

วิธีรับประทาน
นําไปทอดในน้ํามันจนสุก จิ้มนํ้าจิ้มบวย 

รับประทานเปนอาหารวาง
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เปนขนมไทย
มาแตดั้งเดิม นํามาดัดแปลง

โดยการใสเนื้อปลาหรือกุงผสมเพิ่มลงไป
เปนการเพ่ิมคุณคาทางอาหาร
 ไดแก โปรตีนจากเนื้อสัตว

ขนมดอกจอกกุง/ปลา
วัตถุดิบ

เนื้อปลาน้ําจืด หรือเนื้อ

ปลาทะเลหรือเนื้อกุง
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สวนผสม
แปงมัน 95 กรัม แปงขาวเจา 95 กรัม

แปงสาลี 60 กรัม กะทิ (250 มิลลิลิตร)  1 กลอง

ไขไก 1 ฟอง น้ําปูนใส 100 กรัม

น้ําตาลทราย 140 กรัม เกลือปน 4 กรัม

กุงหรือปลาคั่วแหง 20 กรัม

วิธีทํากุง/ปลาคั่วแหง
นํากุงมาลวกในนํ้าเดือดจนสุก ตักข้ึนแชในนํ้าเย็น แกะเอาแตเน้ือ หรือ

ใชปลานึ่งใหสุกแกะเอาแตเนื้อ นําเนื้อกุงหรือเนื้อปลามาปนดวยเครื่องปน

ใหละเอียด นําเนื้อที่ปนแลวมาคั่วดวยไฟออนๆ ประมาณ 20-25 นาที จนแหงมี

กลิ่นหอมนํามาปนใหละเอียดอีกครั้ง

วิธีทํา
นําแปง 3 ชนิดมารอนรวมกัน ใสไขและกะทิลงในแปง แลวนวดผสมกัน 

เติมน้ําปูนใส น้ําตาลทราย กุงหรือปลาคั่วแหง ผสมใหเขากัน เทนํ้ามันทอดใส

กระทะต้ังไฟ แลวนําพิมพขนมดอกจอกแชในน้ํามันใหพิมพรอน แลวนําพิมพ

ที่รอนจุมลงในสวนผสมท่ีเตรียมไว แลวยกพิมพวางลงในกระทะท่ีมีน้ํามันรอน 

คอยๆ เขยาแปงใหหลุดจากพิมพ แลวทอดตอจนเหลือง ตักขึ้น ผึ่งขนมใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บใสขวดโหลปดฝาใหแนน หรือ

ถุงพลาสติกปดผนึก

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง
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ปนขลิบไสปลา
เปนอาหารวาง

ที่มีคุณคาทางอาหาร เพราะเพิ่ม
โปรตีนจากเนื้อปลา โดยนําเอา
เนื้อปลาผสมในสวนผสมของไส

สวนผสมไส
เนื้อปลาสับละเอียด 60 กรัม

น้ําตาลปบ 200 กรัม

เกลือปน 4 กรัม

หัวไชโปหวานสับละเอียด 100 กรัม

ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก) 100 กรัม

รากผักชี 10 กรัม

พริกไทยปน 2 กรัม

หอมแดงซอยละเอียด 20 กรัม
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วิธีทําไส
1. โขลกรากผักชี พริกไทยใหละเอียด

2. นํากระทะใสน้ํามันพืช ตั้งไฟพอรอน ใสเครื่องปรุงที่โขลกละเอียดพรอม

เนื้อปลาสับ หอมแดงซอยละเอียด น้ําตาล และเกลือ คนใหเขากันดี ใสถั่วลิสง

คั่วบุบ คนใหทั่ว แลวยกลง วางไวใหเย็น

3. ปนไสเปนรูปวงรี ขนาดความยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร

สวนผสมแปง
แปงสาลี (ตราวาว) 330 กรัม แปงขาวเจา 50 กรัม

ไขไก (ไขแดง) 2 ฟอง น้ํามันพืช 65 กรัม

น้ําปูนใส 90 กรัม น้ํา 135 กรัม

วิธีทํา
1. ผสมแปงสาลี แปงขาวเจา ไขไก (เฉพาะไขแดง) คลุกเคลาใหเขากัน ใสนํ้ามันพืช

สลับกับนํ้าปูนใส และนํ้า คลุกเคลาและนวดจนเน้ือแปงนุมเนียน แลวคลุมแปง

ดวยผา หรือใสในถุงพลาสติก เพื่อไมใหเนื้อแปงแข็ง

2. แบงแปงเปนกอนกลมเล็กๆ ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 2 เซนติเมตร 

แลวแผแปงเปนแผนบางๆ นําไสวางตรงกลาง พับแปงปดไสใหมิด ขลิบริมแปง

เปนเกลียว ทําเชนนี้จนหมดแปง

3. นําไปทอดในน้ํามันท่ีรอนปานกลางจนเหลือง ตักวางบนตะแกรงหรือกระชอน

เพื่อสะเด็ดน้ํามัน

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บใสขวดโหลปดฝาใหแนน

วิธีรับประทาน
เปนอาหารวางรับประทานกับน้ําชา กาแฟ หรือน้ําแข็งใสน้ําหวาน
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¡¡¡¡¡ÍÍÍ§§ÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈ÑÑÂÂÂÂÂ
ááÅÅÐÐ¾¾ÑÑ²²

¹¹ÒÒààà····¤¤¤¤ââââ¹¹¹â¹

เปนอาหารวางชนิดหนึ่ง 
ที่ใชเนื้อปลามาทําเปนไสแทนเนื้อหมู
เพื่อจะไดคุณคาโปรตีนจากเนื้อปลา

สาคูไสปลา
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สวนผสมไส
เนื้อปลาสับละเอียด 60 กรัม น้ําตาลปบ 200 กรมั

เกลือปน 4 กรัม หัวไชโปหวาน 100 กรมั

ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก) 100 กรัม รากผักชี 10 กรมั

พริกไทยปน 2 กรัม หอมแดงซอยละเอียด 20 กรมั

กระเทียมสับละเอียด (สําหรับเจียว) 20 กรัม

น้ํามันพืช (สําหรับทาลูกสาคูที่นึ่งสุก)

วิธีทําไส
1. โขลกรากผักชี พริกไทยใหละเอียด

2. นํากระทะใสน้ํามันพืชตั้งไฟพอรอน ใสเครื่องปรุงที่โขลกละเอียดพรอม

เน้ือปลาสับ หอมแดงซอยละเอียด นํ้าตาล และเกลือ คนใหเขากันดี ใสถ่ัวลิสงค่ัว

คนใหทั่วแลวยกลงวางไวใหเย็น

3. ปนไสเปนรูปกลม ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 1.5 เซนติเมตร 

วิธีทําแปง
1. ใชสาคูเม็ดเล็กอยางดี 200 กรัม

2. ใสน้ําอุนใหทวมสาคู พอเม็ดสาคูขึ้นดีแลวคอยนวดใหเขากัน

3. นําเม็ดสาคูที่นวดแลวแบงเปนกอนเทาๆ กัน แผใหเปนแผนบาง เอาไสวาง

ตรงกลาง แลวจับสาคูหุมใหมิด

4. วางในลังถึงท่ีปูใบตองทาน้ํามัน ยกขึ้นตั้งบนน้ําเดือดนานประมาณ 10 นาที 

หรือนําไปตมในน้ําเดือดจนสุกเม็ดสาคูจะลอย ตักวางบนภาชนะท่ีทาน้ํามัน 

วิธีรับประทาน
สาคูที่นึ่งหรือตมสุกแลวโรยดวยกระเทียมเจียว รับประทานกับผักกาดหอม 

ผักชี และพริกขี้หนูสด
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ปอเปยะไสกุงสด
เปนอาหารวางชนิดหนึ่ง

เหมาะสําหรับทุกเพศทุกวัย ไดคุณคา
ทางอาหาร สามารถใชผกัมาเปน

เคร่ืองเคยีงในการรับประทานดวย ÁÊÑ
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สวนผสม
แผนแปงปอเปยะ 1 กิโลกรัม วุนเสน 600 กรัม

เนื้อกุงสับหยาบๆ 600 กรัม แปงมัน 5 กรัม

ซีอิ๊วขาว 150 กรัม พริกไทยปน 15 กรัม

เห็ดหูหนู 500 กรัม รากผักชี 15 กรัม

น้ํามันสําหรับทอด , น้ําสะอาดสําหรับทําแปงเปยก

วิธีทํา
1. โขลกรากผักชี พริกไทย ใหละเอียด

2. หั่นเห็ดหูหนูเปนเสนเล็กๆ

3. นําเน้ือกุง วุนเสน เห็ดหูหนู ซีอิ๊วขาว พริกไทย รากผักชี ที่โขลกไวในขอ 1 

คลุกเคลาใหเขากัน

4. ผสมแปงมันกับน้ํา คนใหเขากัน นําไปตั้งไฟพอขนเปนแปงเปยก ยกลง 

ทิ้งไวใหเย็น

5. นําแผนแปงปอเปยะมาหอไสที่ทําไวในขอ 3 พับหัวพับทาย  มวนใหแนน 

ทาดวยแปงเปยกเพื่อใหแผนแปงติดกัน

สวนผสมน้ําจิ้ม
พริกเหลืองโขลกละเอียด 4 เม็ด เกลือ 10 กรัม 

น้ําตาลทราย 500 กรัม น้ําสมสายชู 175 กรัม

บวยดอง 3 เม็ด

วิธีทําน้ําจิ้ม
ผสมน้ําสม น้ําตาลทราย เกลือ พริก บวย เคี่ยวใหเดือดและขนเล็กนอย

วิธีรับประทาน 
นําไปทอดใหเหลืองกรอบ รับประทานกับนํ้าจ้ิม และผักสด ไดแก ใบสะระแหน 

ใบโหระพา ผักกาดหอม แตงกวา
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ขาวเกรียบปลา/กุง

ÊÑμÇ �¹éééíÒÒÒÒÊμÊÑμ

Í§ÇÔ¨ÑÂá
ÅÐ¾Ñ²¹

Ò
ÍÍ§

เปนอาหารวางที่นิยม
รับประทานกันอยางแพรหลาย 

เปนผลิตภัณฑที่มีแปงเปนสวนประกอบหลัก
การนําเนื้อปลาหรือเนื้อกุงผสมเพิ่ม

ลงไปเปนการเพ่ิมโปรตีนและเพิ่มกลิ่น
รสจากปลา และกุง
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สวนผสม
แปงมัน 1,000 กรัม แปงสาลี 130 กรมั

เนื้อกุงสดหรือเนื้อปลาบด 500 กรัม น้ําตาลทราย 55 กรมั

พริกไทยปน 40 กรัม เกลือปน 25 กรมั

น้ําปลาดี 50 กรัม กระเทียมบด 75 กรมั

น้ํา  0-300 กรัม

วิธีทํา
1. นําแปงมันกับแปงสาลีผสมกันและรอน 3 ครั้ง

2. นวดเนื้อกุงสดหรือเน้ือปลาบด นาน 3-5 นาที 

3. ผสมน้ําตาล เกลือ กระเทียม พริกไทยปน และน้ําปลา คนใหเขากัน

4. นําแปงที่รอนเตรียมไวใสเครื่องนวด ตามดวยสวนผสมในขอ 3 คอยๆ เติมน้ํา 

ใชเวลานวดประมาณ 20 นาที เมื่อครบเวลาจับเนื้อแปงดูจะนิ่ม

5. แบงแปงเปนกอนเทาๆ กัน แลวนวดตอดวยมือ และขึ้นเปนรูปแทงยาว 

ใหมีเสนผาศูนยกลาง 1.5 นิ้ว

6. ใสในลังถึงโดยใชใบตองรอง นึ่งนาน 45 นาที เอาออกจากลังถึง ปลอยใหเย็น

แลวเก็บในตูเย็น 1 คืน ในกรณีหั่นดวยมือ ถาใชเคร่ืองหั่นแชในตูเย็น 2 คืน

7. นํามาหั่นเปนชิ้นหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร วางเรียงบนตะแกรง และตากแดด

ใหแหงสนิท ประมาณ 1-2 แดด

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ขาวเกรียบดิบ เก็บในภาชนะปดสนิท ถาทอดแลวใสในภาชนะที่ปองกัน

การซึมผานของอากาศ และไอน้ํา เชน ถุงพลาสติก หรือขวดแกว แลวปดสนิท

วิธีรับประทาน
ทอดดวยน้ํามันปาลมใหพองกรอบ รับประทานเปนอาหารวาง
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เปนอาหารวางที่มีแปง
เปนสวนประกอบหลัก การนําเนื้อปลา

ผสมเพิ่มลงไปเปนการเพิ่มโปรตีน
จากเนื้อปลา

ครองแครงปลา
วัตถุดิบ

เนื้ อปลา เกื อบทุ กชนิ ด 

สามารถนํามาใชเปนสวนผสมได
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สวนผสม
แปงสาลี  400 กรัม

น้ํา  150 กรัม

ไขไก  1 ฟอง

น้ํามันพืช  20 กรัม

เนื้อปลานึ่งสุก  40 กรัม

วิธีทํา
1. ผสมแปงกับเน้ือปลาท่ีนึ่งสุกแลวเขาดวยกัน จากน้ันเติมไขไก น้ํามันพืช 

นวดจนเขากันดี แลวคอยๆ เติมนํ้าทีละนอยจนหมด นวดตอจนแปงเนียน

2. โรยแปงบางๆ บนถาดพอเปนนวล คลึงแปงเปนรูปกลมๆ ขนาดเทาๆ กัน 

กดลงบนพมิพใหเปนตวัครองแครง นาํลงทอดใหไดสตีามตองการ ตกัขึน้สะเดด็

น้ํามัน

3. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทยใหละเอียด ตักขึ้นพักไว

4. ตั้งกระทะใสน้ํามันเล็กนอย ใสน้ําตาล ผัดจนน้ําตาลละลาย ใสเครื่องปรุงที่

โขลกไวลงผัดกับนํ้าตาลจนหอม ใสน้ําปลาและนํ้า เค่ียวใหเปนยางมะตูม 

ใสตวัครองแครงที่ทอดแลวลงไป คนใหทั่ว ตักขึ้นผึ่งไวใหเย็นโรยใบผักชี

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บในภาชนะปดสนิท เชน ถุงพลาสติก กลองพลาสติก หรือขวดแกว 

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง

หมายเหตุ ถาทําครองแครงกุง เอากุงมานึ่งใหสุก นําเนื้อกุงมายี แลวคั่วใหแหง 

กอนนําไปนวดผสมกับแปง

เครื่องปรุงสําหรับฉาบ
พริกไทยเม็ด 10 กรัม 

น้ําตาลปบ 150 กรัม

รากผักชี  20 กรัม 

น้ําปลา 25 กรัม

กระเทียม  20 กรัม

น้ํา  25 กรัม
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áÅÐ¾Ñ²

¹ÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààà···············¤¤¤¤¤¤¤â¹â¹

ปลา/หอย ทอดกรอบสามรส

เปนการนําหอยหรือปลา
ที่ตากแหงแลวนํามาทอดใหกรอบ
แลวปรุงรสตามที่ตองการ เพื่อเพ่ิม

รสชาติใหนารับประทาน

วัตถุดิบ
หอยและปลาแหงเกือบทุกชนิด 

สามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบได เชน 

หอยแมลงภูแหง หอยกะพงแหง 

ปลาจิ้งจั้งแหง 

6868 ¡ÒÃá»ÃÃÙ»¡ÒÃá»ÃÃÙ»ÊÑμÇ�¹éíÒÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสม
หอยหรือปลาแหง 200 กรัม

น้ําตาลปบ 100 กรัม

พริกปน 1 กรัม

เกลือปน 3 กรัม

น้ําสมสายชู 40 กรัม

น้ําปลา 30 กรัม

น้ํา  30 กรัม 

วิธีทํา
1. นําหอยหรือปลาแหงมาลางน้ํา วางผึ่งบนตะแกรงจนสะเด็ดนํ้า แลวนํามา

ทอดใหกรอบ

2. เตรียมน้ําปรุง โดยตั้งกระทะใชไฟออน ใสน้ําตาลปบ น้ํา น้ําสมสายชู เกลือ 

และน้ําปลา คนใหสวนผสมละลาย แลวเติมพริกปน (ถาตองการรสน้ําพริกเผา

ใหใสน้ําพริกเผา 80 กรัม แทนพริกปน)

3. เคีย่วจนสวนผสมเดือด ใสหอยหรือปลาท่ีทอดกรอบแลวลงไป ผดัจนนํ้าปรุงรส

เริ่มงวด ยกกระทะลง ตักหอยหรือปลาสามรสท่ีไดใสถาด ผึ่งใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดใหสนิท หรือขวดแกวปดฝาใหแนน

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง หรือรับประทานกับขาว
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เปนการเพ่ิมโปรตีน
จากเนื้อปลาโดยใชเปนสวนผสม

ในการทําเสนบะหมี่

บะหม่ีปลา

วัตถุดิบ
เนื้อปลาทะเลและปลาน้ําจืด

เกือบทุกชนิดสามารถนํามาทําได 

แตควรเลือกใชเนื้อปลาที่มีไขมันต่ํา
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สวนผสม
แปงสาลี (ตราวาว) 640 กรัม แปงสาลี (ตราบัวแดง) 70 กรมั

แปงมัน 70 กรัม เกลือ 10 กรมั

โซเดียมไบคารบอเนต (ผงฟู) 0.4  กรัม เนื้อปลาบด 500 กรมั

น้ําเย็น 220 กรัม

วิธีทํา
1. รอนแปงแตละชนิดกอนช่ังน้ําหนัก

2. นําแปงที่ชั่งน้ําหนักแลวมาผสมรวมกับโซเดียมไบคารบอเนต แลวรอนผาน

ตะแกรงอีกครั้ง

3. นวดเนื้อปลาบดดวยเครื่องนาน 2 นาที ใสเกลือนวดตออีก 2 นาที เติมแปง

ที่รอนผสมแลวจากขอ 2 แลวนวดตอใหเปนเน้ือเดียวกัน โดยคอยๆ เติมนํ้า

ในขณะนวด

4. นํามานวดตอดวยมือ แลวแบงแปงเปนกอนๆ ละ 80 กรัม รีดแปงใหเปน

แผนหนา 1.2 มิลลิเมตร และตัดเปนเสนบะหมี่ดวยเครื่อง

5. คลุกเสนบะหมี่ดวยแปงมัน แลวจับเสนเปนกอนบะหมี่

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดสนิท เก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
รับประทานเชนเดียวกับเสนบะหมี่ทั่วไป

การลวกเสน
นาํเสนบะหม่ีใสตะกรอเขยาลางแปงออกในนํ้า กอนลวกเสนในนํ้าเดอืดนาน 

30 วินาที แลวแชเสนในน้ําเย็น ยกขึ้นเขยาใหสะเด็ดน้ํา คลุกดวยนํ้ามันพืช

หมายเหตุ ถาตองการทําแผนเก๊ียว ใหตัดแผนแปงที่รีดแลวเปนแผนสี่เหล่ียม

ขนาด 6×6 เซนติเมตร
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กวยเตี๋ยวปลา

เปนการเพ่ิมโปรตีน
จากเนื้อปลาโดยใชเปนสวนผสม

ในการทําเสนกวยเตี๋ยว

วัตถุดิบ
เนื้อปลาทะเลและปลาน้ําจืด

เกือบทุกชนิดสามารถนํามาทําได 

แตควรเลือกใชเนื้อปลาที่มีไขมันต่ํา
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สวนผสม
แปงขาวเจา 280 กรัม แปงมัน 160 กรัม

พริกไทย 1 กรัม น้ํามันพืช 30 กรัม

เกลือ 6 กรัม เนื้อปลา 300 กรัม

น้ํา  260 กรัม

วิธีทํา
1. รอนแปงแตละชนิดกอนช่ังน้ําหนัก

2. นวดเนื้อปลาบดดวยเครื่องนาน 2 นาที ใสเกลือและนวดตออีก 2 นาที 

เติมแปงที่รอนผสมแลว และพริกไทย แลวนวดตอใหเปนเนื้อเดียวกัน

เติมน้ํามันพืชแลวนวดใหเขากันโดยคอยๆ เติมน้ําในขณะนวด

3. นํามานวดตอดวยมือ แลวแบงแปงเปนกอนๆ ละ 80 กรัม รีดแปงใหเปน

แผนหนา 1.2 มิลลิเมตร และตัดเปนเสนกวยเตี๋ยวดวยเครื่อง

4. คลุกเสนกวยเตี๋ยวดวยแปงมัน แลวจับเสนพันเปนกอน

การลวกเสน
นําเสนกวยเต๋ียวประมาณ 200 กรัม ใสตะกรอ เขยาลางแปงออกในนํ้า 

กอนลวกในนํ้าเดือดนาน 30 วินาที แลวแชเสนในน้ําเย็น ยกขึ้นเขยาใหสะเด็ดนํ้า 

คลุกดวยน้ํามันพืชกอนนําไปรับประทาน
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เปนผลิตภัณฑ
ประเภทนํ้าพริกของคนไทยในภาคใต

นําเอากุงเสียบหรือกุงยาง
มาเปนสวนผสม

วัตถุดิบ
กุงเสียบหรือกุงยางทําจาก

กุงทะเลสดทั้งตัวหรือเอาหัวออก 

นํามาวางเรียงบนตะแกรงหรือ

เสียบไม แลวทําใหแหงโดยการยาง

นํ้าพริกกุงเสียบ
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สวนผสม
กุงเสียบ 75 กรัม หอมแดง 200 กรัม

กระเทียม 200 กรัม กะป 10 กรัม

น้ํามะขามเปยก 20 กรัม พริกแหง 85 กรัม

พริกข้ีหนูแหง 15 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม

น้ําปลา 8 กรัม  น้ําตาลปบ 25 กรัม

เกลือ 1 กรัม น้ํามันพืช 

วิธีทํา
1. หอม กระเทียม นํามาปอกเปลือก พริกแหงเด็ดกานและผาเอาเม็ดออก 

พริกข้ีหนูแหงเด็ดกาน เอาทั้งหมดมาลางน้ําใหสะอาด วางผึ่งใหแหง 

แลวทอดใหกรอบ นําหอมแดง กระเทียม และพริกแหง ซอยเปนชิ้นกอนทอด

2. ทอดกุงเสียบใหกรอบ แลววางใหสะเด็ดน้ํามัน

3. นํากะปไปทอดใหหอม

4. นําสวนผสมในขอ 1 มาโขลกใหเขากัน แลวใสกะปและกุงเสียบท่ีทอดไว

โขลกรวมกัน

5. เอากระทะตั้งไฟใหรอน ใสน้ําตาลปบ น้ําปลา น้ํามะขามเปยก ผัดจนน้ําขน

พอประมาณ จะไดรสเปรี้ยวนํา มีรสหวานและเค็มเล็กนอย แตกลมกลอม 

นําสวนผสมจากขอ 4 ใสลงไป ผัดใหเขากัน ยกกระทะลง ตั้งไวใหเย็น โรยหนา

ดวยกุงเสียบทอดกรอบ

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสในกระปุกพลาสติก หรือขวดแกวปดฝาใหสนิท

วิธีรับประทาน
รับประทานกับขาวและผักสด
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ปลาหวาน
วัตถุดิบ

ปลาทะเลหรือปลาน้ําจืดท่ีมี

เนือ้มาก เชน ปลารวิกวิ ปลากะพง 

ปลานิล ปลาดุก

เปนผลิตภัณฑดั้งเดิม
ที่ใชปลาทะเลเชน ปลาริวกิว 

ในการผลิตกองวจิยัและพัฒนาเทคโนโลยี
อตุสาหกรรมสัตวนํ้า ไดพัฒนานําปลานํ้าจืด

มาเปนวัตถุดิบเพื่อเพิ่มมูลคา 

สวนผสม
เนื้อปลา 1 กิโลกรัม เกลือปน 15 กรัม

น้ําตาลทราย 250 กรัม เกลือปน (สําหรับลางปลา)
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กรณีใชปลาที่มีไขมันนอย ใหเติมน้ํามันมะกอก หรือน้ํามันเมล็ดทานตะวัน

ประมาณ 50 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลวแลเน้ือปลา

ใหเปนชิ้นตามความยาวของตัวปลา

2. เนื้อปลาที่ไดนํามาแลใหเปนแผนบางๆ อยาใหติดหนังปลา

3. ลางเนื้อปลาดวยนํ้าเกลือความเขมขน 2% (น้ํา 1 กิโลกรัม/เกลือ 20 กรัม 

คนใหละลาย) แลวลางผานน้ําอีกครั้ง วางใหสะเด็ดนํ้า

4. ชั่งสวนผสมตามอัตราสวนที่กําหนด เทสวนผสมเคลากับเนื้อปลาจนเขากันดี 

หมักท้ิงไว 2 คืน

5. นําปลาท่ีหมักไดที่ไปวางเรียงบนแผงตากปลา และนําไปตากแดดประมาณ 

6 ชั่วโมง หรือจะนําไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิอบ 50 องศาเซลเซียส 

นาน 4 ชั่วโมง

6. ปลาหวานที่ไดนํามาทอดไฟกลางๆ จนสุกทั่วกันดี กอนรับประทาน หรือทอด

ดวยน้าํจนแหงแลวทอดตอโดยใชไฟออนๆ ในกระทะจนเหลอืงไมตองใสน้าํมนั 

(ใชกระทะเทฟลอน)

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ปลาหวานดิบใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บในตูเย็นจะเก็บไดนานหลายเดือน 

ถาตองการเก็บนาน ควรใสชองแชแข็ง

 ปลาหวานสุกใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บที่อุณหภูมิหอง

จะเก็บไดนานประมาณ 7-10 วัน ถาเก็บในตูเย็น 

จะเก็บไดนานหลายเดือน

วิธีรับประทาน
รับประทานกับขาวสวยหรือขาวเหนียว
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ซาลาเปาไสปลา/กุง
เปนอาหารวางที่นิยม

รับประทานกันทั่วไป การนําเนื้อปลา
หรือเนื้อกุงมาเปนสวนผสมของไส 
เปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค

และเพ่ิมคุณคาดวยโปรตีนจาก
เนื้อปลา

วัตถุดิบ
เนื้อปลาแทบทุกชนิด

หรือเนื้อกุง นํามาผสมทําไส

ซาลาเปาได

สวนผสมไส
เนื้อปลา หรือเน้ือกุง 300 กรัม เกลือ 5 กรัม
น้ําตาลทราย 15 กรัม ซีอิ๊วขาว 20 กรัม
ขาสด 10 กรัม รากผักชี 10 กรัม
พริกไทยปน 2 กรัม แปงมัน 10 กรัม
เห็ดหอมห่ันชิ้นบางๆ ขนาดเทากัน 100 กรัม หอมใหญหั่นชิ้นเล็กๆ 150 กรัม
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วิธีทําไส
1. นําปลามาตัดหัว ผาทองเอาไสออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนื้อ นําเนื้อ

ปลาน่ึง 2 นาที พักไวใหเย็นนํามาสับหยาบๆ ถาไสกุงนํากุงมาแกะเปลือกลางน้ํา
ใหสะอาด แลวน่ึงประมาณ 1-2 นาที พักไวใหเย็นนํามาสับหยาบๆ

2. นําหอมใหญ และเห็ดหอมมาผัดใหแหง ตักข้ึนพักไว
3. นํารากผักชี ขาสด ผัดใหหอมแลวเติมเครื่องปรุงที่เหลือทั้งหมด ยกเวนแปงมัน 

ตักขึ้นพักไว
4. นําสวนผสมขอ 1-3 และแปงมันนํามาคลุกเคลาใหเขากัน

สวนผสมแปง
แปงสาลีตราบัวแดง 470 กรัม ยีสต 7 กรัม
ผงฟู 4.5 กรัม น้ําตาลทราย 140 กรัม
เกลือ 1 กรัม น้ํามันพืช 40 กรัม 
น้ําอุน 200 กรัม

วิธีเตรียมแปง
1. ผสมยีสตและน้ําตาลทราย 15 กรัม กับน้ําอุน 100 กรัม ผสมใหเขากันแลววางไว

จนขึ้นฟอง
2. รอนแปงสาลีและผงฟู แลวนําสวนผสมในขอ 1 มาเทรวมแลวนวดใหเขากัน 

เติมเกลือ น้ําตาลทราย 125 กรัม น้ํามันพืช น้ําอุน 100 กรัม นวดตอจนแปง
เนียนนุม พักไว 30 นาที ใชผาขาวบางชุบนํ้าบิดหมาดๆ มาคลุมไวไมใหแปง
โดนอากาศ

3. นําแปงท่ีพักไวมานวดไลอากาศอีกครั้ง วางไวใหขึ้นอีก 30 นาที

วิธีทํา
1. แบงแปงเปนกอนๆ ละ 20 กรัม คลึงแปงเปนแผนกลมโดยใหริมแผนแปงบาง 

ตักไสประมาณ 1 ชอนโตะ วางตรงกลางแผนแปง หอแผนแปงเปนลูกซาลาเปา 
วางพักไว 15 นาที

2. นําซาลาเปาท่ีพักไวใสลังถึง นึ่งดวยไฟแรงจนสุกใชเวลาประมาณ 15 นาที

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง
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เบอรเกอรปลา
เปนผลิตภัณฑที่สามารถ

นําเอาเนื้อปลามาใชประโยชน
ไดหมด

วัตถุดิบ
ปลาเกือบทุกชนิดท้ังปลานํ้าจืดและ

ปลาทะเล
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สวนผสม
เนื้อปลาสับหยาบ 1.5 กิโลกรัม กระเทียมผง 5 กรัม

หอมใหญสับ 300 กรัม แครอทสับ 150 กรัม

แปงขาวโพด 60 กรัม น้ํามันมะกอก 60 กรัม

พริกไทยปน 25 กรัม เกลือ 30 กรัม

เกล็ดขนมปง, น้ํามันพืชสําหรับทอด

วิธีทํา
1. นําเนื้อปลามาสับละเอียด

2. เติมสวนผสม หอมใหญสับ แครอทสับ แปงขาวโพด นํ้ามันมะกอก พริกไทยปน 

เกลือ น้ําตาลทราย และกระเทียมผง คลุกเคลาใหเขากัน

3. ชั่งกอนละ 60 กรัม กดลงพิมพขนาด 8×1 เซนติเมตร (เสนผาศูนยกลาง×หนา)

4. โรยเกล็ดขนมปงบนถาด แลวนํากอนเบอรเกอรมาคลุกเกล็ดขนมปงใหทั่วชิ้น 

แลวนําเขาแชแข็ง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
 ใสถุงพลาสติกปดสนิท เก็บในตูเย็นชองแชแข็ง

วิธีรับประทาน
 นาํมาทอดกอนรบัประทาน รบัประทานพรอมกบัขนมปงเบอรเกอร ผกักาดหอม 

มะเขือเทศ หอมหัวใหญ ราดดวยซอสมะเขือเทศ ซอสพริก และมายองเนส
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