
วิธีการท าปลาดุกแดดเดียว 

 

ตัดหัวปลา และล้างท้าความสะอาดด้วยน ้าเกลือ 

 

ตากปลา 

 

โรงเรือนตากปลา ป้องกันฝุ่นและแมลงวัน 

 

ผลิตภณัฑ์ปลาดุกแดดเดยีว 

 

 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ แก่เกษตรกร 

 

ขอขอบพระคุณ 

งบประมาณภายใต้โครงการ  

การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารอินทรีย์ จังหวัดเชียงใหม่ 
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

คณะเทคโนโลยีการประมงและทรพัยากรทางน ้า  
มหาวิทยาลยัแม่โจ้  จังหวัดเชียงใหม ่

 

 

ปลาดุกแดดเดียว 

การแปรรูปผลิตภัณฑ ์

โครงการ 

“การพัฒนาศักยภาพของวิสาหกจิชุมชน 

เพ่ือผลิตสัตว์น  าแบบอินทรีย์ 

สู่ระบบอุตสาหกรรมประมงอินทรีย ์

ในจังหวัดเชียงใหม่ 

(CHIANGMAI FISH VALLEY)” 

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ทิพสุคนธ์  พิมพ์พิมล 

และ 

รองศาสตราจารย์ ดร.นิวุฒิ  หวังชัย 

คณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน  า  
มหาวิทยาลัยแม่โจ้  จังหวัดเชียงใหม่ 



 

ปลาดุกเป็นปลาเศรษฐกิจของไทย และ
นิยมเลี ยงของเกษตรกร เนื่องจากเลี ยงง่าย มีการ
เจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว อีกทั งทนทานต่อโรคและ
สภาพแวดล้อมไดดี ทั งยังเป็นที่นิยมบริโภคของ
ประชาชน เนื่องจากมีรสชาติดี  อร่อย เนื อนุ ม 
สามารถน้ามาปรุงแต่งเป็นอาหารชนิดต่างๆ ได้ และ
ราคาถูก 

 

 

การท าปลาดุกแดดเดียว เพือ่เป็นการแปรรูปอาหาร 
ถนอมอาหาร เพิม่มลูค่า และความหลากหลายของผลผลิต 
เป็นการตอบสนองความต้องการทีห่ลากหลายของผู้บรโิภค
ไดมากยิ่งขึ น 

การคัดเลือกปลา 

1. ปลาดุกมีขนาด 4– 5 ตัว / 1 กิโลกรัม 

2. ปลามีอายุอยูในชวง 5 – 8 เดือน 

3. ควรเป็นปลาที่มีความสด เหมาะสมที่จะใช้บริโภค
ได เพ่ือน้ามาตัดแตง่ 

4. อาจมีการตัดแต่ง โดยการตัดหัว และชักไส ควร
ล้างใหส้ะอาดด้วยน ้าเกลือ เพ่ือขจัดเลือดและเมือก
ออกจากตัวปลาให้มากที่สุด แล้วปล่อยไวใหส้ะเดด็
น ้าก่อนใสเกลือ เมื่อไดปลาที่ต้องการแลว เข้าสู
กรรมวิธีการท้าเค็มต่อไป 

 

วัตถุดิบ 

1. ปลาดุก 20 กิโลกรัม 

2. น ้าตาลทราย 2 กิโลกรัม 

3. เกลือ 2 กิโลกรัม 

4. น ้าปลา 

 

 

 

สูตรการหมักปลาดุกแดดเดียว 

1. ล้างท้าความสะอาด หมักด้วยเกลือ น ้าตาล ทิ งไว้ 
1 คืน 

2. แช่ด้วยน ้าปลา 30 นาที เพ่ือให้ปลามีกลิ่นหอม 

3. ล้างให้สะอาดด้วยน ้า 

4. ปล่อยไวให้สะเดด็น ้า 

5. น้าปลาไปตากให้แห้ง 

6. แล้วบรรจุปลาดุกในภาชนะท่ีสะอาด แห้งและ
ห่อหุ่มให้เรียบรอยi 
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