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¤Ó¹Ó 
สัตวน้ำเปนอาหารที่มีคุณคาตอรางกาย เปนอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพดี 

รางกายสามารถยอยไดงาย มีกรดอะมิโนท่ีจำเปนตอรางกายอยางครบถวน  
ไขมันในสัตวน้ำสวนใหญประกอบดวยไขมันที่ไมอิ่มตัว ซึ่งจะชวยลดปริมาณ 
โคเลสเตอรอลในเลือด นอกจากน้ีสัตวน้ำยังเปนแหลงของวิตามินและแรธาตุ 
ที่สำคัญตอรางกาย  

การแปรรูปสัตวน้ำเปนการนำสัตวน้ำมาใชประโยชนอยางคุมคา ยืดอายุ
การเก็บรักษาสัตวน้ำใหไดนานข้ึน ชวยใหมีอาหารจากสัตวน้ำบริโภคในยามท่ี
ขาดแคลนหรือไมใชฤดูกาล นอกจากนี้ยังชวยรักษาคุณคาทางอาหารของสัตวน้ำ
ที่มีประโยชนตอรางกายและทำใหอาหารมีความปลอดภัยในการบริโภค เปนการ
เพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ำและเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑที่ไดจากการ
แปรรูปดวย 

การจัดทำหนังสือการแปรรูปสัตวน้ำนี้ ประกอบดวยวิธีการแปรรูปอาหาร
จากสัตวน้ำ วิธีการบรรจุและเก็บรักษา รวมถึงวิธีการบริโภค เพ่ือใหเกษตรกร
แปรรูปสัตวน้ำ ผูประกอบการและผูสนใจทั่วไป ใชเปนแนวทางการผลิตผลิตภัณฑ
สัตวน้ำที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และผูบริโภคสวนใหญพึงพอใจ 
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»ÅÒÃÁ¤ÇÑ¹ 

»ÅÒÃÁ¤ÇÑ¹ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³± �·Õè́ Ñ́ á»Å§
ÁÒ¨Ò¡»ÅÒÃÁ¤ÇÑ¹·Õè¹ÔÂÁ·Óã¹ÂØâÃ» »ÅÒÃÁ¤ÇÑ¹
·Õèä Œ̈́ ÐÁÕÊÕàËÅ×Í§·Í§¨Ò¡¡ÒÃÃÁ¤ÇÑ¹ ÁÕÃÊªÒμÔ
·ÕèäÁ‹à¤çÁ¨¹à¡Ô¹ä» 

วัตถุดิบ 
ปลา เ กื อบ ทุ กช นิ ด

สามารถนำมารมควันได 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
ปลา 1 กิโลกรัม 
น้ำเกลือเขมขน 10-15% 1 กิโลกรัม 
(น้ำ 1 กิโลกรัม/เกลือ 100-150  กรัม คนใหละลาย) 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาตัดหัว ผาทองเอาไสออก ลางใหสะอาด 
2. แลเน้ือปลาเปนช้ินตามความยาวตัวปลา (ปลาแล) หรือผาแบะแบบผีเส้ือ 

โดยผนังดานทองติดกัน  
3. แชปลาในน้ำเกลอืทีเ่ตรยีมไวนานประมาณ 5-10 นาที โดยใหนำ้เกลอืทวมปลา 
4. ยกปลาขึ้นจากน้ำเกลือ นำไปผึ่งเพื่อใหผิวเนื้อปลาตึง ประมาณ 45 นาที  
5. นำไปอบดวยความรอนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1 ชั่วโมง  
6. แลวรมควันตอที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 ชั่วโมง  

จนปลามีสีเหลืองทอง ใชชานออยเปนเชื้อเพลิง 
7. นำออกจากตูรมควัน ผึ่งไวใหเย็น 
 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา  

บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึกแบบธรรมดา หรือสุญญากาศเก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานไดเลย หรือนำไปทอด หรือยำ 
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วัตถุดิบ 
ใชปลาเน้ือขาวหรือแดงก็ได แต

ควรเปนปลาที่มีเนื้อมากพอสมควร 
นิยมใชปลาทะเล เชน ปลาอินทรี  
ปลากะพง ปลาน้ำดอกไม ปลาโอลาย 
ปลาโอดำ ปลาทูนา ปลาชอนทะเล 
สวนปลาน้ำจืด เชน ปลาสวาย  
ปลาดุก ปลาโมง 

áÎÁ»ÅÒ 

สวนผสม 
เนื้อปลา 10 กิโลกรัม น้ำตาลทราย 360 กรัม 
เครื่องเทศ 50 กรัม เกลือ 400 กรัม 
น้ำ  10 กิโลกรัม 

áÎÁ»ÅÒ à»š¹ÍÒËÒÃ·Õè¡Í§¾Ñ²¹Ò
ÍØμÊÒË¡ÃÃÁÊÑμÇ�¹éÓ ¡ÃÁ»ÃÐÁ§ 
´Ñ́ á»Å§¢Öé¹ â´ÂÁÕÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ �·Õè¨Ð
ãªŒà¹×éÍ»ÅÒá·¹à¹×éÍËÁÙ ÁÕ¡ÒÃ»ÃØ§ÃÊ
áÅŒÇÃÁ¤ÇÑ¹ ¼ÅÔμÀÑ³±�·Õèä Œ́¨ÐÁÕ 
ÊÕÊÇÂ Í‹Í¹¹Ø‹Á ¹‹ÒÃÑº»ÃÐ·Ò¹  
ÁÕÃÊ¤ÅŒÒÂËÁÙàº¤Í¹ 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสมของเครื่องเทศ 
พริกไทยปน 20 กรัม ดอกจันทร 10 กรัม 
อบเชย  20 กรัม  กานพลู 20 กรัม 
    (หรือใชออลสไปสแทน)  
**คัว่ดอกจนัทร อบเชย และกานพลใูหหอม แลวปนใหละเอยีดผสมรวมกบัพรกิไทยปน 

 
การเตรียมน้ำเกลือ + เครื่องปรุง 
1. ละลายเกลือในน้ำ (เกลือ 400 กรัม + น้ำ 10 กิโลกรัม) 
2. เติมน้ำตาลและเครื่องเทศ ผสมกับน้ำเกลือใหเขากัน 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาลางเอาเมือกออก ตัดหัวผาทองเอาไสออก ลางดวยน้ำใหสะอาด  
2. แลเน้ือปลา แลวตัดเปนทอนๆ ลางดวยน้ำเกลือ 4% แลวลางผานน้ำอีกคร้ัง

วางปลาผึ่งไวใหสะเด็ดน้ำ 
3. นำปลาไปแชในน้ำเกลือที่ผสมเครื่องปรุงแลว 
4. เก็บในตูเย็นประมาณ 1 คืน แลวนำออกมาลางน้ำเพ่ือใหเศษเครื่องเทศ 

ซึ่งติดอยูที่ผิวหลุดออก 
5. วางเรียงบนตะแกรง ผึ่งไวใหผิวตึงประมาณ 1 ชั่วโมง แลวนำเขาตูรมควัน 

อบดวยลมรอนที่ 50 องศาเซลเซียส ประมาณครึ่งชั่วโมง แลวจึงรมควันตอที่ 
60 องศาเซลเซียส ประมาณ 1-2 ชั่วโมง จนผิวปลามีสีเหลืองทอง 

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

บรรจุใสถงุพลาสตกิเกบ็ในตูเยน็ หรือถาตองการเกบ็นานควรเก็บในชองแชแขง็ 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานไดเลย หรืออุนใหรอนกอน หรือนำไปทำตมยำแฮมปลา  

หรือสเต็กปลา 
 

หมายเหตุ 
น้ำเกลือ 4% ที่ใชลางปลา เตรียมแยกตางหากจากที่เตรียมผสมเครื่องปรุง 
 

ุ
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»ÅÒÃÁ¤ÇÑ¹ (áºº¡ŒÒ§¹ÔèÁ) 

»ÅÒÃÁ¤ÇÑ¹¡ŒÒ§¹ÔèÁ à»š¹
¼ÅÔμÀÑ³±�·Õè¹Ó»ÅÒ·ÕèÁÕ¡ŒÒ§ÁÒ¡ÁÒãªŒ
»ÃÐâÂª¹� â´Â·ÓãËŒ¡ŒÒ§¹ÔèÁÊÒÁÒÃ¶
ºÃÔâÀ¤¡ŒÒ§ä Œ́ ¼ÅÔμÀÑ³±�ª¹Ô´¹ÕéÁÕ
ÃÊà¤çÁ áÅÐÁÕ¡ÅÔè¹¤ÇÑ¹àÅç¡¹ŒÍÂ  
à»š¹ÍÒËÒÃ·ÕèÁÕá¤Åà«ÕÂÁÊÙ§ 

วัตถุดิบ 
ปลานวลจันทรทะเล ปลานวลจันทร

น้ำจืด ปลาจีน ปลาตะเพียน หรือปลา
ชนิดอ่ืนท่ีเน้ือไมนุมเกินไปเพราะจะทำให
ไดผลิตภัณฑที่ไมนารับประทาน ขนาด
ปลาที่พอเหมาะควรมีน้ำหนักตัวละ
ประมาณ 500-600 กรัม 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
ปลาสด เกลือ 
น้ำตาลทราย 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาผาทอง เอาไสพุงออกและลางใหสะอาด 
2. แชปลาในน้ำเกลือเขมขน 26% (น้ำ 1 กิโลกรัม/เกลือ 260 กรัม คนใหละลาย)

ประมาณ 1 ช่ัวโมง โดยใหน้ำเกลือทวมตัวปลา (ปลา 1 กิโลกรัม น้ำเกลือเขมขน
1 กิโลกรัม) 

3. วางปลาบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ำ 
4. ตักน้ำตาลทรายประมาณ 1 ชอนโตะ โรยใสบริเวณทองปลา  
5. นำปลาแตละตัวมาหอดวยแผนเปลวอะลูมิเนียม 
6. นึง่ปลาดวยหมออดัความดนั โดยปลาท่ีมขีนาด 2 ตวั ตอ 1 กโิลกรมั ใชความดนั 

10 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 2 ชั่วโมง (สำหรับปลานวลจันทรน้ำจืด) และ  
15 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 2 ชั่วโมง 15 นาที (สำหรับปลานวลจันทรทะเล) 

7. นำปลาออกจากหมอนึ่งอัดความดัน ปลอยใหเย็นแลวเก็บในตูเย็น 1 คืน  
8. นำปลาออกจากตูเย็น แกะแผนเปลวอะลูมิเนียมออก วางปลาผึ่งบนตะแกรง

จนคลายความเย็น และผึ่งตอจนผิวตึง นำเขารมควันในตูรมควัน โดยอบดวย
ความรอนที่ 50-55 องศาเซลเซียส 30 นาที แลวรมควันตอโดยใชชานออย  
ที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง 

9. นำปลาออกจากตูรมควัน ผึ่งใหเย็น  
 

วิธีการบรรจุและเก็บรักษา  
 วางปลาบนถาดกระดาษแลวหอดวยแผนพลาสติก เก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
นำมาอุนใหรอนในไมโครเวฟ หรือนำมาทอดรับประทาน 
 99การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒº´á¼‹¹ 

»ÅÒº´á¼‹¹ ÁÕÅÑ¡É³Ð 
¡ÅÔè¹áÅÐÃÊªÒμÔ¤ÅŒÒÂËÁÙá¼‹¹ 

วัตถุดิบ 
ปลาท่ีใช เชน ปลาทรายแดง  

ปลาตาหวาน ปลาชางเหยียบ ปลายี่สก  
ปลานวลจันทร 
 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 1010
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 50 กรัม  
ซีอิ๊วดำ 5 กรัม น้ำตาลทราย 100 กรัม  
ลูกผักชีคั่วบุบ 2 กรัม พริกไทยปน 2 กรัม  
ยี่หรา 2 กรัม  

 
วิธีทำ 
1. แลปลาเอาแตเนือ้แลวนำไปลางดวยนำ้เกลอื 4% (เกลอื 40 กรมั/นำ้ 1 กโิลกรมั) 
2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด หรือสับปลาใหละเอียด 
3. นำเนื้อปลาบดมานวดประมาณ 10 นาที ดวยเครื่องนวด  
4. คนสวนผสมทั้งหมดใหละลายแลวเทผสมกับเนื้อปลา และนวดตอใหเขากัน 
5. ตักเนื้อปลาบดท่ีนวดผสมแลวใสในถุงพลาสติก (ถุงรอน) ขนาด 20x30 นิ้ว  

(ทาน้ำมันดานในถุงพลาสติกท้ัง 2 ดาน กอนใสเน้ือปลาลงไป) แลวรีด 
เนื้อปลาใหเปนแผนบางๆ 

6. ลอกแผนพลาสติกแผนบนออก กอนนำเขาตูอบ อบที่อุณหภูม ิ 50-60  
องศาเซลเซียส เปนเวลา 1½ ชั่วโมง หรือตากแดดจนผิวหนาของเนื้อปลาแหง 

7. กลับดานท่ีมีพลาสติกขึ้น ลอกแผนพลาสติกอีกดานออก ตากแดดจนแหง 
หรืออบตออีก 1½ ชั่วโมง เอาออกจากตูอบวางไวใหเย็น นำไปตัดเปนชิ้นๆ 

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

บรรจใุนถุงพลาสตกิปดผนกึ หรอืเกบ็ในภาชนะทีป่ดสนทิ เก็บทีอ่ณุหภูมหิอง  
 

วิธีรับประทาน 
นำไปปง หรือทอดดวยไฟออนๆ ใหสุก 
 

1111การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 

กอ
งพั
ฒน

าอุ
ตส
าห
กร
รม
สัต
ว์น
ํ้า



»ÅÒá¼‹¹ÊÇÃÃ¤� 

»ÅÒá¼‹¹ÊÇÃÃ¤ � à»š¹
¼ÅÔμÀÑ³±�·ÕèÁÕÅÑ¡É³Ð ¡ÅÔè¹áÅÐ
ÃÊ¤ÅŒÒÂ¡Ñºà¹×éÍÊÇÃÃ¤� 

วัตถุดิบ 
ใชปลา ท่ีมี เ น้ือมากเปน

วัตถุดิบ 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 1212
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลา 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 45 กรัม 
ซีอิ๊วดำ 20 กรัม น้ำตาลทราย 100 กรัม 
ลูกผักชี 2.5 กรัม ยี่หรา 2.5 กรัม 
พริกไทย 1 กรัม น้ำ 100 กรัม 
น้ำเกลือ 4% สำหรับลาง 1 กิโลกรัม 
(น้ำ 1 กิโลกรัม/เกลือ 40 กรัม คนใหละลาย) 
 
วิธีทำ 
1. นำปลามาตดัหวั ผาทองเอาไสพงุออก ลางใหสะอาด แลเน้ือปลาตามความยาว

ของตัวปลา 
2. นำเน้ือปลาท่ีแลตามยาวมาตัดครึ่งแลวใชมีดคมๆ แลเน้ือปลาตามยาวใหเปน

แผนบางๆ  
3. ลางเนื้อปลาดวยน้ำเกลือเขมขน 4% แลววางผึ่งใหสะเด็ดน้ำ 
4. นำสวนผสมทั้งหมดเคลากับเนื้อปลาจนเขากันดีหมักไว 20 นาที 
5. นำปลาท่ีหมักแลวไปวางเรียงบนตะแกรงตากปลาและนำไปตากแดดประมาณ

หน่ึงแดด หรือนำไปอบดวยความรอนที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส  
นาน 3 ชั่วโมง 

 
การบรรจุและเก็บรักษา  

บรรจุใสถุงพลาสติกเก็บไวในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
นำมายางไฟออน หรือทอดรับประทาน 
 

1313การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒá´´à´ÕÂÇ 

»ÅÒá´´à´ÕÂÇ à»š¹
¼ÅÔμÀÑ³±�»ÅÒ¡Öè§áËŒ§ ÁÕÃÊªÒμÔ
äÁ‹à¤çÁ¨Ñ´ ÁÕ¡ÅÔè¹ËÍÁËÇÒ¹ áÅÐ
à¹×éÍ¹Ø‹Á 

วัตถุดิบ 
ปลาเกือบทุกชนิดสามารถ 

นำมาทำได 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 1414
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
ปลาขนาด 4-5 ตัวตอ 1 กิโลกรัม 2 กิโลกรัม 
น้ำเกลือเขมขน 15% 2 กิโลกรัม 
(น้ำ 2 กิโลกรัม/เกลือ 300 กรัม คนใหละลาย) 

 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดมาตัดหัว ผาทองเอาเหงือกและไสพุงออก  
2. ลางน้ำใหสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ  
3. แลปลาจากดานครีบหลังโดยใหแผนทองติดกัน มีลักษณะแบบปกผีเส้ือ  

หรือแลขนานตามความยาวตัวปลา เอากางกลางออก 
4. แชปลาในน้ำเกลือเขมขน 15% นาน 15-30 นาที  
5. ลางน้ำอีกครั้ง แลวเอาชิ้นปลาวางบนตะแกรง 
6. นำไปตากแดด 3-5 ชั่วโมง 

  
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา  

ใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
ทอด หรือยางใหสุก 
 

1515การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒàÊŒ¹»ÃØ§ÃÊ 

»ÅÒàÊŒ¹»ÃØ§ÃÊ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³± �
·ÕèÁÕÅÑ¡É³Ð¤ÅŒÒÂ¡Ñºà¹×éÍàÊŒ¹á´´à ṌÂÇ 
ÁÕ¡ÒÃ»ÃØ§ÃÊáÅŒÇμÒ¡á´´ ËÃ×ÍÍº 
ãËŒáËŒ§ 

วัตถุดิบ  
ปลาเกือบทุกชนิดสามารถ

นำมาทำปลาเสนปรงุรสได แตถา
เปนเน้ือปลาท่ีมีไขมันสูงจะได
ผลิตภัณฑที่มี เนื้อนุม รสชาติ
อรอย 

 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 1616
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาหั่นเปนเสน 1 กิโลกรัม 
ซีอิ๊วญี่ปุน (Kikoman) 60 กรัม 
น้ำตาลทราย 25 กรัม 
พริกไทยปน 7.5 กรัม 
งาคั่ว 1.5 กรัม 
น้ำเกลือเขมขน 4% สำหรับลาง 1 กิโลกรัม 
(น้ำ 1 กิโลกรัม/เกลือ 40 กรัม คนใหละลาย) 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาตัดหัว เอาไสพุงออก แลวแลเนื้อปลาตามความยาวตัวปลา 
2. หั่นเนื้อปลาเปนเสนยาวประมาณ 5-6 นิ้ว กวางประมาณ 1 เซนติเมตร 
3. ลางเนื้อปลาเสนดวยน้ำเกลือ 4% (เนื้อปลาตอน้ำเกลือ เปน 1:1 โดยน้ำหนัก) 
4. ลางผานน้ำสะอาดอีกครั้ง แลวตั้งไวใหสะเด็ดน้ำ 
5. ผสมเครื่องปรุง นำเนื้อปลาลงผสมเคลาใหเขากัน  
6. หมักไวประมาณ 3 ชั่วโมง หรือแชตูเย็น 1 คืน 
7. นำปลาเสนมาวางบนตะแกรงตากแดดจัด 1 แดด หรืออบท่ีอุณหภูมิ  

50 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
 

วิธีการบรรจุและเก็บรักษา  
บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึกสุญญากาศเก็บในตูเย็น ถาเก็บในชองแชแข็ง 

จะเก็บไดนานประมาณ 1 ป 
 

วิธีรับประทาน 
นำไปทอดใหสุกรับประทานเปนอาหารวาง 
 

1717การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒàªÕÂ§ 

»ÅÒàªÕÂ§ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±�
·Õè ÁÕ ÅÑ ¡É³ÐÃÊª ÒμÔ à ËÁ× Í¹
¡Ø¹àªÕÂ§ áμ‹ ãªŒ à¹×éÍ»ÅÒà»š¹
Ê‹Ç¹¼ÊÁá·¹à¹×éÍËÁÙ  

วัตถุดิบ 
ปลาเกือบทกุชนดิสามารถนำมา

แปรรูปเปนผลิตภัณฑปลาเชียงได 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 1818
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม  ซีอิ๊วขาว 20 กรัม 
น้ำมันพืช 160 กรัม เกลือ 15 กรัม 
น้ำตาลทราย 250 กรัม ผงพะโล 2.5 กรัม 
ฟอสเฟต 5 กรัม ไสหมหูรอืไสแกะหรอืไสคอลลาเจน 
พรกิไทย 15  กรมั 
 
วิธีทำ 
1. ปลาสดทั้งตัว แลเฉพาะเนื้อ ลางน้ำใหสะอาด 
2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด  
3. ละลายสวนผสมตางๆ ใหเขากัน แลวนำมาเคลากับเนื้อปลาบด นวดใหเขากัน

จนเหนียว ประมาณ 15 นาที 
4. นำมาอัดใสไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน แลวมัดเปนทอนยาวประมาณ 

5 นิ้ว การอัดเน้ือปลาบดที่ผสมแลวใสไสตองไมใหมีฟองอากาศ เพราะถา 
อบแหงจะทำใหเหี่ยว 

5. ตากแดดหรือนำเขาตูอบอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 18-20 ชั่วโมง 
 

วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 
ใสถุงพลาสติกปดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิหอง ถาตองการเก็บ

ไวนานควรเก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
นำมายาง หรือทอด 
 

1919การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒËÂÍ§ 

»ÅÒËÂÍ§ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±� 
·ÕèÁÕÅÑ¡É³Ð ¡ÅÔè¹áÅÐÃÊ¤ÅŒÒÂ¡Ñº
ËÁÙËÂÍ§ áμ‹ãªŒà¹×éÍ»ÅÒá·¹ 

วัตถุดิบ 
 ควรเลือกปลาที่มีเนื้อมากและ

กลามเนื้อมีลักษณะเปนเสน เชน 
ปลากระเบน ปลากะพง ปลาฉลาม 
ปลาชอนทะเลและปลาดุก 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาที่นึ่งสุกแลว 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 150 กรัม 
ซีอิ๊วดำ 20 กรัม น้ำตาลทราย 110 กรัม 
น้ำ 350 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาขอดเกล็ด ตัดหัวผาทองเอาไสพุงออก ลางใหสะอาด 
2. แลเน้ือปลาแลวลางดวยน้ำเกลือ 4% (เกลือ 40 กรัม/น้ำ 1 ลิตรหรือ  

1 กิโลกรัม) วางผึ่งใหสะเด็ดน้ำ 
3. นำเนื้อปลาแลมานึ่งใหสุก (ใชเวลาประมาณ 30 นาที) 
4. แยกเนือ้ปลาออกจากกระดูกและหนังใหไดแตเนือ้ลวนๆ ใชชอนสอมยเีน้ือปลา 
5. นำสวนผสมใสกระทะตั้งไฟออนคนใหละลายเขากันดี ใสเนื้อปลาท่ียีแลวคน

ใหเขากัน ผัดตอจนเน้ือปลาฟูและแหงไดที่ แลวเทใสถาดเกลี่ยใหสม่ำเสมอ  
นำเขาตูอบที่ 50 องศาเซลเซียส นานประมาณ ½-1 ชั่วโมง 

6. นำไปผึ่งใหเย็น 
 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

บรรจุในภาชนะที่กันความชื้นได เชน ขวดแกว หรือถุงพลาสติก ปดผนึก 
ใหสนิทจะเก็บไวไดนาน 

 
วิธีรับประทาน 

นำไปใสเปนไสแซนวิช โรยหนาขาวตัง หรือรับประทานกับขาวตม 
 

หมายเหตุ  
ถาเปนปลากระเบนหรือปลาฉลาม เมื่อแยกเน้ือออกแลว นำปลาท่ีตมสุก

ไปลางน้ำโดยยีเปนเสนๆ แลวลางน้ำประมาณ 2 คร้ัง เพื่อลางเอาไขมันออก 
แลวนำไปใสถุงผาดิบบีบน้ำออก นำเนื้อปลาที่ไดไปทำตามวิธีขางตน 
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»ÅÒÃŒÒ 

»ÅÒÃŒÒ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±�¾×é¹àÁ×Í§
¢Í§ä·Â »ÅÒÃŒ Ò¨ ÐÁÕ¡ÒÃ¼ÅÔμ  
2 áºº ¤×Í »ÅÒÃŒÒ¢ŒÒÇ¤ÑèÇ áÅÐ
»ÅÒÃŒÒÃÓ  

วัตถุดิบ 
ปลาน้ำจืด : ปลากระดี่ ปลาชะโด 
ปลาชอน ปลาดุก ปลาแขยง ปลาซิว 
ปลาสรอย ปลาตะเพียน ปลานิล 
ปลาทะเล : ปลาปากคม ปลาจวด 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
ปลาสด 1 กิโลกรัม 
เกลือ 200-250  กรัม 
ขาวคั่ว หรือรำขาวคั่ว 100-120 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางดวยน้ำใหสะอาด 

วางผึ่งใหสะเด็ดน้ำ 
2. เคลาปลากับเกลือใหเขากัน 
3. ใชเกลือรองกนโองแลวเทปลาที่ เคลาเกลือแลวใสโอง อัดปลาใหแนน  

โรยเกลือปดทับดานบน 
4. ใชตาขายไนลอนหรือแผนพลาสติกปดปากโอง มัดใหแนน เพ่ือปองกัน 

สิ่งสกปรก แมลง และสัตวตางๆ ตกลงไป 
5. ตั้งโองไวในที่รม หมักนานประมาณ 2 อาทิตย ถึง 3 เดือน 
6. นำปลาหมักมาผสมกับขาวคั่ว หรือรำขาวคั่ว เคลาใหเขากัน 
7. อดัปลาลงในโองใหแนนอีกครัง้ ใชตาขายไนลอนหรอืแผนพลาสติกปดปากโอง

มัดใหแนน  
8. ตั้งโองไวในที่รม หมักนาน 6-12 เดือน จะไดปลาราที่มีกลิ่นหอม 

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

เก็บไวในโองหรือไหท่ีหมัก ตักข้ึนมารับประทานเมื่อตองการจนกวาจะหมด 
หรือแบงใสถุงพลาสติกปดผนึก หรือขวดแกวฝาพลาสติก สำหรับจำหนาย 
 
วิธีรับประทาน 

นำไปทำน้ำพริก หลน แกง ทอดหรือใสสมตำรับประทาน 
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»ÅÒ´Ø¡ÃŒÒ 

»ÅÒ´Ø¡ÃŒÒ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±�¾×é¹àÁ×Í§·Ò§ÀÒ¤ãμŒ¢Í§ä·Â 
·Ó¨Ò¡»ÅÒ´Ø¡¹Óä»ËÁÑ¡áÅÐμÒ¡ãËŒáËŒ§ ÃÊªÒμÔ¤ÅŒÒÂ»ÅÒÃŒÒ 
·Ò§ÀÒ¤ÍÕÊÒ¹ 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

วัตถุดิบ 
ปลาดุกขนาด 3-4 ตัว/กิโลกรัม 
 

สวนผสม 
ปลาดุก 30 กิโลกรัม 
เกลือ 1-1.2 กิโลกรัม 
น้ำตาลทรายแดง 1 กิโลกรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาตัดหัวเอาไสพุงออกและลางน้ำใหสะอาด ถาตองการใหมีกลิ่นของ

การหมักใหแชน้ำทิ้งไว 3-5 ชั่วโมง เอาขึ้นวางบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ำ 
2. นำปลามาเคลากับเกลือและน้ำตาลใหเขากัน นำไปหมักในถัง 1 คืน (ปดฝาให

มิดชิด) 
3. เอาปลาออกตากแดดจัดประมาณคร่ึงวัน วางผึ่งใหเย็นแลวหอปลาดวย

กระดาษหอละ 1 ตัว เก็บใสถังไว 
4. เอาปลาออกตากแดดอีก โดยทำเหมือนวันแรก ทำซ้ำประมาณ 4 วัน สำหรับ

ในวันท่ี 2 และ 3 นำปลามาเคลาน้ำตาลทรายแดงกอนตากแดด จะชวยให
ปลาดุกราที่ไดมีสีสวยและรสชาติกลมกลอม 

  
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

หอตัวปลาดุกราที่ไดดวยกระดาษหอละตัวใหมองเห็นสวนหาง แลววางเรียง
ใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บในตูเย็น 

 
วิธีรับประทาน 

นำไปทอด ใสหอมซอย พริกขี้หนูซอย บีบมะนาว รับประทานกับขาว 
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á¨‹ÇºÍ§ 

á¨‹ÇºÍ§ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±�·Õè¹ÓàÍÒ
»ÅÒÃŒÒÁÒâ¢Å¡ËÃ×ÍÊÑº¼ÊÁÃÇÁ¡Ñº¾ÃÔ¡ 
ËÍÁ ¡ÃÐà·ÕÂÁ ¢‹Ò μÐä¤ÃŒ ãºÁÐ¡ÃÙ´ 
áÅŒÇ»ÃØ§áμ‹§ÃÊ Œ́ÇÂ¹éÓ»ÅÒÃŒÒ ¹éÓμÒÅ 
áÅÐ¹éÓÁÐ¢ÒÁà»‚Â¡ 

วัตถุดิบ  
ปลาราปลากระดี่ ปลารา

ปลาชอน หรือปลาราปลาชนิด
อื่นๆ 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
ปลาราสับ 200 กรัม หอมแดง 200 กรัม 
กระเทียม 100 กรัม มะเขือเทศ (หั่นเปนชิ้นเล็กๆ คั่ว) 150  กรัม 
มะขามเปยก 100 กรัม พริกขี้หนูปน 50 กรัม 
ขา ตะไคร ใบมะกรูด 50 กรัม น้ำตาลทราย 15 กรัม 
(หั่นเปนชิ้นเล็กๆ คั่วใหหอม)  น้ำปลาราตมสุก 200 กรัม  
น้ำ  250 กรัม  

 
วิธีเตรียมเครื่องปรุง 
1. นำปลารามาตัดหัวออก สับทั้งกาง 
2. คั่วพริกขี้หนูแหง แลวนำมาปนใหละเอียด 
3. หัน่ขา ตะไคร ใบมะกรดู เปนชิน้บางๆ นำไปคัว่ใหเหลอืง แลวนำไปปนใหละเอยีด 
4. ปอกเปลอืกหอมแดงและกระเทยีมแลวนำไปคัว่ใหสกุ กอนนำไปปนใหละเอียด 
5. มะเขือเทศหั่นเปนลูกเตา นำไปคั่วใหสุก แลวปนใหละเอียด 
 
วิธีทำ 
1. คั่วปลาราสับดวยไฟออนๆ จนสุก 
2. ใสเครื่องเทศ ไดแก ขา ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม มะเขือเทศ  

ที่ปนละเอียดผสมใหเขากัน เติมพริกขี้หนูปนแลวคั่วตอ 
3. ปรงุรสดวยนำ้มะขามเปยก นำ้ตาลทราย ชมิรส คัว่ตอจนไดทีแ่ละต้ังทิง้ไวใหเยน็  

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

เม่ือผลิตภัณฑเย็นแลว ตักใสกระปุกพลาสติก (ชนิดโพลีโพรไพลีน) หรือ 
ขวดแกว ปดฝาใหแนน เก็บที่อุณหภูมิหอง หรืออุณหภูมิตูเย็น 

 
วิธีรับประทาน 

คลุกกับขาวรับประทานพรอมผักสด 
 2727การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒÊŒÁ 

»ÅÒÊŒÁ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³± �
»ÃÐàÀ·ËÁÑ¡´Í§ â´ÂãªŒ»ÅÒ
·Ñé§μÑÇËÃ×Íà¹×éÍ»ÅÒËÑè¹à»š¹ªÔé¹
ËÁÑ¡¡Ñº¢ŒÒÇÊØ¡áÅÐ¡ÃÐà·ÕÂÁ 
¨¹à¡Ô´ÃÊà»ÃÕéÂÇ 

วัตถุดิบ 
ปลาที่ใช ไดแก ปลาตะเพียน 

ปลาจีน ปลาทับทิม ปลานิล 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
ปลา 1 กิโลกรัม 
เกลือ 30-50 กรัม 
ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก 100-150 กรัม 
กระเทียมบด 50-80 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ผาทองเอาไสพุงออก ลางทองและเหงือก 

ใหสะอาด  
2. สำหรับปลาท้ังตัว บั้ง แลววางผ่ึงสะเด็ดน้ำจนผิวแหงประมาณ 15 นาที  

กรณีตัวใหญแลเนื้อเปนชิ้นทำปลาสมชิ้น หรือหั่นเปนชิ้นยาวทำปลาสมเสน 
3. นวดหรือเคลาปลากับเกลือจนเนื้อปลานุม 
4 หมักทิ้งไวประมาณ 2 ชั่วโมง เทน้ำเกลือและน้ำที่ไหลออกจากตัวปลาออก 
5. เคลากับขาวสุกและกระเทียมที่บดรวมกันไว 
6. นำไปใสในภาชนะอัดใหแนน ปดภาชนะใหมิดชิด 
7. หมักไวที่อุณหภูมิหอง 3-5 วัน จนเกิดรสเปรี้ยว 

 
การบรรจุและเก็บรักษา 

ใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
นำมาทอดใหสุกแลวรับประทานกับขาว 
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áË¹Á»ÅÒ (ÊŒÁ¿˜¡) 

áË¹Á»ÅÒ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³± �·Õè
ÁÕÅÑ¡É³ÐáÅÐÃÊªÒμÔ¤ÅŒÒÂáË¹ÁËÁÙ  
ÁÕ¡ÒÃ»ÃØ§ÃÊáÅÐËÁÑ¡ãËŒÁÕÃÊà»ÃÕéÂÇ 
μÒÁ¤ÇÒÁμŒÍ§¡ÒÃ 

วัตถุดิบ 
ปลาที่ใช ไดแก ปลายี่สกเทศ 

ปลานวลจันทร ปลาชะโด ปลาจีน  
ปลาสรอยขาว ปลาสลาด ปลากราย 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม 
เกลือปน 20-30 กรัม 
ขาวเจา หรือขาวเหนียวสุก 150 กรัม 
กระเทียมบด 15-30 กรัม 
 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดท้ังตัวมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางน้ำใหสะอาด แลเอา

เฉพาะเนื้อ 
2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด  
3. นวดเนือ้ปลาบดกบัเกลอื ขาวสกุ กระเทียม ประมาณ 10-15 นาท ีใหเน้ือปลา 

ขาวสุก และกระเทียมเขากันดี  
4. หอดวยใบตองหรืออัดใสถุงพลาสติก  
5. วางไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 3 วัน จนเกิดรสเปรี้ยว 

 
การบรรจุและเก็บรักษา 

ใสถุงพลาสติกปดผนึกแลวเก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
นำมาทอดใหสุกแลวรับประทานกับขาว 
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äÊŒ¡ÃÍ¡ÍÕÊÒ¹ (»ÅÒ) 

äÊŒ¡ÃÍ¡ÍÕÊÒ¹ (»ÅÒ)  
à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±�·Õè ÁÕ ÅÑ ¡É³ÐáÅ Ð
Ê‹Ç¹¼ÊÁàª‹¹à ṌÂÇ¡ÑºäÊŒ¡ÃÍ¡ÍÕÊÒ¹
·Õè·Ó¨Ò¡à¹×éÍËÁÙ áμ‹ãªŒà¹×éÍ»ÅÒá·¹ 

วัตถุดิบ 
ควรใชปลาที่ มี เนื้ อขาวและ 

ไขมันต่ำ ไดแก ปลานิล ปลานวลจันทร  
ปลายี่สก และ ปลากราย เปนตน 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม เกลือ 35 กรัม 
พริกไทยปน 1.25 กรัม ขาวสุก 500 กรัม  
วุนเสน 500 กรัม กระเทียม 125 กรัม 
น้ำตาลทราย 30 กรัม 
ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน 

 
วิธีทำ 
1. ปลาสด ขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางน้ำใหสะอาดแลเอาเฉพาะเนื้อ  
2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด 
3. นำ เกลือ กระเทียม พริกไทย น้ำตาลทราย ผสมใหเขากันกอน 
4. ใสวุนเสนที่แชน้ำจนเสนนิ่ม ขาวสุก และเนื้อปลาบดคลุกเคลาตอจนเขากัน 
5. อัดใสไส มัดเปนทอนๆ 
6. นำไสกรอกท่ีไดใสถุงพลาสติก ปดปากถุง วางไวที่อุณหภูมิหองประมาณ  

2-3 วัน ไสกรอกจะเปรี้ยวไดที่ 
 

การบรรจุและเก็บรักษา 
เมื่อไสกรอกเปร้ียวไดท่ี ถาไมรับประทานทันที ควรใสถุงพลาสติกปดผนึก

แลวเก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
นำมาทอดใหสุกแลวรับประทานกับขิงสด ผักชี ผักกาดหอม ถั่วลิสงทอด 

พริกสด 
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¹éÓ»ÅÒ 

¹éÓ»ÅÒ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±�ÊÑμÇ�¹éÓ
¾×é¹àÁ×Í§¢Í§ä·Â ãªŒà»š¹à¤Ã×èÍ§»ÃØ§
áμ‹§ÃÊÍÒËÒÃ 

วัตถุดิบ 
น้ำปลาทำไดจากปลาน้ำจืด

และปลาทะเล นิยมทำจากปลา
ขนาดเล็ก ปลาน้ำจืดที่ ใช เปน 
วัตถุดิบ ไดแก ปลาสรอยและ 
ปลาซิว สวนปลาทะเล ไดแก  
ปลากะตัก หรือปลาไสตัน 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
ปลาสด (ปลากะตัก ปลาซิวแกว ปลาสรอย)  90 กิโลกรัม 
เกลือ 30 กิโลกรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาเคลากับเกลือใหทั่ว โดยใชอัตราสวน ปลา:เกลือ เปน 3:1 โดย

น้ำหนัก 
2. ใสเกลือรองกนบอหมัก (อาจใช ตุม/โอง/ไห) ใสปลาท่ีเคลาเกลือแลวและ 

เทเกลอืทับดานบน ปดฝาบอหมกั อยาใหนำ้เขา ควรตัง้บอหมกัไวกลางแจง 
3. หมักทิ้งไวนาน 12-18 เดือน จะไดน้ำปลาสีน้ำตาลแกมแดง 
4. กรองของเหลวที่ไดผานกากปลาจนใส 
5. ของเหลวใสท่ีได จะเปนน้ำปลาน้ำหนึ่ง อาจบรรจุใสขวดจำหนายเลย หรือ

ผสมน้ำตาลทรายกอนบรรจุจำหนาย 
6. กากปลาที่เหลือ ใสน้ำเกลือเขมขน (26%) ลงไปใหทวมกากปลา หมักตอนาน

ประมาณ 4-6 เดือน แลวจึงกรองและบรรจุใสขวด เชนเดียวกับน้ำหนึ่ง 
7. ถามีกากปลาเหลือ อาจใสน้ำเกลือเขมขนเพื่อหมักตอเปนน้ำปลาน้ำท่ีสามได 

สวนกากปลาที่เหลือนำไปใชเปนปุยสำหรับใสตนไมได 
 
สำหรับน้ำปลาท่ีไดจากการหมักนำ้ท่ีสองและสามจะมีคณุภาพตำ่ลงไปเรือ่ยๆ 

อาจเปนน้ำปลาผสม ซึ่งตองมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพ 
 

การบรรจุและเก็บรักษา 
บรรจุในขวดแกวปดฝาใหมิดชิด ถายังไมเปดใชสามารถเก็บไดนาน 

มากกวา 1 ป  
 
วิธีรับประทาน 

ใชเปนเครื่องปรุงรสในการประกอบอาหารไทย 
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»ÅÒÂÍ 

»ÅÒÂÍ à»š¹¼ÅÔμÀÑ³± � 
·ÕèÁÕÅÑ¡É³Ð áÅÐÊ‹Ç¹¼ÊÁ àª‹¹
à ṌÂÇ¡ÑºËÁÙÂÍ ·ÓÁÒ¨Ò¡»ÅÒ 
·ÕèÁÕà¹×éÍ¢ÒÇ áÅÐÁÕ¤ÇÒÁàË¹ÕÂÇ
¾ÍÊÁ¤ÇÃ 

วัตถุดิบ 
ปลาน้ำจืด ไดแก ปลานวลจันทร 

ปลายี่สก ปลากราย ปลานิล หรือ 
จะใชปลาทะเล เชน ปลาอินทรี  
ปลาทรายแดง ปลาน้ำดอกไม 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม 
เกลือปน 20 กรัม 
พริกไทยปน 12 กรัม 
ไขไก 1 ฟอง 
น้ำมันพืช  50 กรัม  
น้ำแข็งบดละเอียด 30 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดมาขอดเกลด็ ตดัหวัเอาไสพงุออก ลางนำ้ใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ  
2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบดใหละเอียด 
3. นวดเนื้อปลา 5 นาที ใสเกลือครึ่งหนึ่ง นวดตออีก 10 นาที เติมเกลือที่เหลือ

นวดตออีก 10 นาที ระหวางนวด เติมน้ำแข็งบดละเอียดลงไปดวย 
4. ใสไขแลวนวดตอ 5 นาที แลวจึงเติมพริกไทยและมันหมู นวดผสมใหเขากัน

อีกประมาณ 3 นาที (ถาใชน้ำมันพืชแทนมันหมู ใสประมาณ 50 กรัม) 
5. นำปลายอท่ีผสมแลวหอดวยใบตองแบบหมูยอ แลวใสลังถึงน่ึงในน้ำเดือด

ประมาณครึ่งชั่วโมง  
 

การบรรจุและเก็บรักษา  
บรรจุใสถุงพลาสติก ปดผนึกเก็บในอุณหภูมิตูเย็น  
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานไดเลย หรือนำไปทอด หรือยำรับประทาน 
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äÊŒÍÑèÇ»ÅÒ 

äÊŒÍÑèÇ à»š¹ÍÒËÒÃ¾×é¹àÁ×Í§¢Í§
ÀÒ¤àË¹×Í ¹ÔÂÁºÃÔâÀ¤¡Ñº¹éÓ¾ÃÔ¡
Ë ¹Ø‹ Á á Å Ð ¢Œ Ò Ç à Ë ¹Õ Â Ç ¹Öè § ÊØ ¡  
·ÕèÁÕ¨ÓË¹‹ÒÂ·ÑèÇä»¨Ðà»š¹äÊŒÍÑèÇËÁÙ  
áμ‹ÊÒÁÒÃ¶¹Óà¹×éÍ»ÅÒÁÒ·Óá·¹ 
à¹×éÍËÁÙä´Œ  

วัตถุดิบ 
เน้ือปลาเกอืบทกุชนดิท้ังปลาทะเล

และปลาน้ำจืด เชน ปลาทรายแดง  
ปลาฤๅษ ีปลาชางเหยียบ ปลาดาบลาว 
ปลาลิน้หมา ปลานำ้ดอกไม ปลาชอนทะเล 
ปลาดุก ปลายี่สก ปลานวลจันทร 
ปลากราย และปลานิล 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม น้ำตาล 10 กรัม 
มันหมูหั่นชิ้นเล็กๆ 100 กรัม ตนหอมหั่นหยาบ 100 กรัม 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 10 กรัม น้ำปลา 20 กรัม 
ซีอิ๊วขาว 30 กรัม ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน  
เครื่องแกง : 
พริกแหง 25 กรัม กระเทียม 100 กรัม 
หอมแดงหั่นฝอย 100 กรัม ตะไครซอย 100 กรัม 
ผิวมะกรูดซอย 10 กรัม กะป 20 กรัม 
เกลือปน 10 กรัม  
วิธีทำ 
1. นำสวนผสมเครื่องแกงมาโขลกหรือบดใหละเอียดเขากัน 
2. นำปลาสดมาขอดเกลด็ ตดัหัวเอาไสพงุออก ลางน้ำใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนือ้ 

แลวสับหรือบดเนื้อปลาดวยเครื่องบด 
3. ผสมเน้ือปลากับมันหมู น้ำปลา ซีอิ๊วขาว น้ำตาลและเครื่องแกง โดยเคลา 

ใหเขากัน ใสตนหอมหั่นหยาบและใบมะกรูดหั่นฝอย เคลาตอใหเขากันดี 
4. อัดใสไส (ผูกเปนทอน ตามความยาวที่ตองการ) 
5. นำไปอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง หรือนึ่งประมาณ 

15 นาที หรือนำไปยางจนสุก ขณะยางใชสอมหรือไมปลายแหลมจิ้มไสอั่ว 
ใหเปนรูเล็กๆ เพื่อไลอากาศและปองกันไมใหไสแตก 

6. วางผึ่งใหเย็น   
การบรรจุและเก็บรักษา 

บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตูเย็นหรือแชแข็ง  
วิธีรับประทาน 

 นำมาทอดหรือยางใหสุกกอนรับประทาน สำหรับไสอั่วที่เก็บรักษาไวใน 
ตูเย็นหรือชองแชแข็งควรนำออกมาวางใหคลายเย็นแลวอุนใหรอนกอนรับประทาน 
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ä ÊŒ ¡ Ã Í ¡ » Å Ò  
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Ê‹Ç¹»ÃÐ¡ÍºËÅÑ¡ 

äÊŒ¡ÃÍ¡»ÅÒ 

วัตถุดิบ 
ปลาทะเล ไดแก ปลาอินทร ีปลา

หางเหลือง ปลากระโทงเทง ปลาทรายแดง
ปลาฤๅ ษ ีปลาชางเหยียบ ปลาดาบลาว 
ปลาล้ินหมา ปลาน้ำดอกไม ปลาชอนทะเล

หรือปลาน้ำจืด เชน ปลายี่สก  
ปลานวลจันทร ปลากราย ปลาดกุ ปลานลิ 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด  1 กิโลกรัม เกลือปน 30 กรัม 
น้ำตาล 15 กรัม แปงมัน 100 กรัม 
น้ำมันพืช 250 กรัม กระเทียมสับละเอียด 20 กรัม 
พริกไทย 10 กรัม หอมใหญสับละเอียด 30 กรัม 
ผงลูกจันทน  1 กรัม น้ำผสมน้ำแข็ง  400 กรัม 
ไขขาวผง 15 กรัม (หรือไขขาวสด 30 กรัม)  
ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน 

 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดมาขอดเกลด็ ตดัหวัเอาไสพงุออก ลางนำ้ใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ 
2. บดหรือสับเนื้อปลาใหละเอียดดวยเครื่องบด 
3. นวดเนื้อปลาบดกับเกลือประมาณ 5 นาที  
4. นำสวนผสมมาละลายในน้ำ 200 กรัม ใสผสมกับเน้ือปลาในขอ 3 นวดตอ

ประมาณ 20 นาที ใสน้ำมันพืชและน้ำ/น้ำแข็งที่เหลือนวดตอใหเขากันดี 
5. นำปลาท่ีนวดไดที่แลวใสเครื่องอัดไสกรอกและอัดใสไส (ผูกเปนทอน  

ตามความยาวที่ตองการ) 
6. นำไปตมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ประมาณ 20-30 นาที 
7. จากนั้นนำไปตมที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส อีกประมาณ 20-30 นาที 
8. นำไสกรอกที่ตมแลวแชลงในน้ำเย็น ใหหายรอน 
9. วางผึ่งใหสะเด็ดน้ำ 

 
การบรรจุและเก็บรักษา 

บรรจุใสถุงพลาสติกเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตูเย็นหรือแชในน้ำแข็ง 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานไดทันที หรือนำมาทอด หรือยำ 
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ÅÙ¡ªÔé¹»ÅÒ 
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ÅÙ¡ªÔé¹»ÅÒ¼ÙŒ¼ÅÔμÁÑ¡¨ÐãªŒ¹éÓ¼ÊÁà¾×èÍãËŒ
à¹×éÍÅÙ¡ªÔé¹¹ÔèÁáÅÐà¾ÔèÁ»ÃÔÁÒ³ ºÒ§¤ÃÑé§ 
¼ÙŒ¼ÅÔμ¨ÐàμÔÁá»‡§à¾×èÍãËŒÅÙ¡ªÔé¹àË¹ÕÂÇ
áÅÐà¾ÔèÁ»ÃÔÁÒ³àª‹¹à ṌÂÇ¡Ñ¹ «Öè§ÅÙ¡ªÔé¹
·ÕèãÊ‹á»‡§àËÁÒÐ·Õè¨Ð¹Óä»·Í´ÃÑº»ÃÐ·Ò¹ 

วัตถุดิบ 
ควร เลือกใชปลาที่ เนื้ อมี 

ความเหนียวสูง สำหรับปลาทะเล  
ไดแก ปลาอินทรี ปลาหางเหลือง  
ปลากระโทงเทง ปลาทรายแดง 
ปลาชางเหยียบ ปลาดาบลาว  
ปลาลิ้นหมา ปลาน้ำดอกไม  
ปลาชอนทะเล หรือปลาน้ำจืด เชน 
ปลาย่ีสก ปลานวลจันทร ปลากราย  
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม (แบบไมใสแปง) 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม พริกไทยปน 10 กรัม  
เกลือปน 30 กรัม น้ำตาลทราย 35 กรัม 
(3% ของน้ำหนักเนื้อปลา)   น้ำแข็งบดละเอียด 300 กรัม 
สวนผสม (แบบใสแปง) 
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม เกลือปน  30 กรัม  
น้ำตาลทราย 50 กรัม กระเทียมสับ 50 กรัม 
พริกไทยปน 10 กรัม แปงมัน  280 กรัม 
น้ำแข็งบดละเอียด 350 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ตัดหัวเอาไสพุงออก ลางใหสะอาด 
2. แลปลาเอาแตเนือ้มาบดดวยเครือ่งบดใหละเอยีด แชเนือ้ปลาบดในน้ำแขง็ใหเยน็จดั 
3. นวดเนื้อปลาที่บดละเอียดแลวกับเกลือนานประมาณ 5-10 นาที  
4. เติมสวนผสมทั้งหมด และน้ำแข็ง ระหวางที่เติมยังคงนวดปลาตอไปใชเวลา

ประมาณ 15 นาที 
5. นำปลาท่ีนวดไดที่แลวบรรจุลงเคร่ืองปนลูกชิ้นหรือปนดวยมือเปนลูกกลม  

ใสในน้ำอุน 
6. ลกูช้ินท่ีไดแชในนำ้อุน 40 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาท ีเพือ่ใหลกูชิน้แข็งตวั 
7. ตมตอในน้ำรอนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที  
8. แชลูกชิ้นที่ตมสุกแลวในน้ำเย็น 

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

บรรจุลูกชิ้นใสถุงพลาสติกแลวเก็บแชในน้ำแข็งหรือตูเย็น (อุณหภูมิ 5-8 
องศาเซลเซียส) จะเก็บไดนาน 1-2 อาทิตย 

 
วิธีรับประทาน 

รับประทานไดทันที นำไปน่ึงหรือทอด จิ้มกับน้ำจ้ิม หรือนำไปใสกวยเต๋ียว 
ตมจืด แกงเผ็ด 4343การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒº´ªØº¢¹Á»˜§»†¹ ËÃ×Í»ÅÒ·Ô¾Â� 

»ÅÒº´ªØºà¡Åç´¢¹Á»˜§
ËÃ×Í»ÅÒ·Ô¾Â� à»š¹¼ÅÔμÀÑ³±�·Õè
ÊÒÁÒÃ¶¹ÓàÍÒà¹×éÍ»ÅÒÁÒãªŒ»ÃÐâÂª¹�ä Œ́ËÁ´ 

วัตถุดิบ 
ปลาเกือบทุกชนิด  

ท้ังปลาน้ำจืดและปลาทะเล 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
เนื้อปลาบด 500 กรัม เกลือปน 6 กรัม 
พริกไทยปน 2.5 กรัม น้ำตาลทราย 5-10 กรัม 
หัวหอมใหญสับละเอียด 10 กรัม ขนมปงปน 155 กรัม 
น้ำเย็น  

 
วิธีทำ 
1. นำปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนื้อ 
2. นำเนื้อปลามาบดดวยเครื่องบดหรือสับใหละเอียด 
3. ลางเนื้อปลาบดดวยน้ำเย็น 2 ครั้ง แลวบีบน้ำออก  
4. นำเน้ือปลามานวดผสมกับเกลือโดยเติมเกลือทีละนอยจนหมด ถาเน้ือปลา

แหงเกินไปใหเติมน้ำเย็นลงไป 
5. เติมน้ำตาลทรายและพริกไทย นวดผสมจนเขากันดีแลวจึงใสหอมใหญ 

สับละเอียด นวดตอไปจนเปนเนื้อเดียวกัน 
6. โรยเกล็ดขนมปงบนถาดสี่เหลี่ยม แลวเทเน้ือปลาบดที่ผสมแลวลงบนถาด

เกล่ียใหเต็มถาดโดยใหความหนาของเน้ือปลาประมาณ 1.0-1.5 เซนติเมตร 
แลวโรยหนาดวยเกล็ดขนมปงใหทั่ว 

7. ใชมีดตัดเนื้อปลาใหเปนชิ้นสี่เหลี่ยมยาว 5-6 เซนติเมตร กวาง 1 เซนติเมตร 
ตั้งทิ้งไวประมาณ 20 นาที เพื่อใหเนื้อปลาแข็งตัว 

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

ใสถงุพลาสติกปดผนกึ เกบ็ในตูเยน็ (ชองแชแขง็อุณหภมู-ิ18 องศาเซลเซียส) 
 

วิธีรับประทาน 
นำไปทอดในน้ำมันจนสุก จิ้มน้ำจิ้มบวย รับประทานเปนอาหารวาง 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
แปงมัน 94 กรัม แปงขาวเจา 94 กรัม 
แปงสาลี 60 กรัม กะทิ (250 มิลลิลิตร)  1 กลอง 
ไขไก 1 ฟอง น้ำปูนใส 100 กรัม 
น้ำตาลทราย 138 กรัม เกลือปน 4 กรัม 
กุงหรือปลาคั่วแหง 20 กรัม 

 
วิธีทำกุง/ปลาคั่วแหง 

นำกุงมาลวกในน้ำเดือดจนสุกตักขึ้นแชในน้ำเย็นแกะเอาแตเนื้อ หรือใชปลา
นึ่งใหสุกแกะเอาแตเนื้อ นำเนื้อกุงหรือเนื้อปลามาปนดวยเครื่องปนใหละเอียด 
นำเน้ือที่ปนแลวมาค่ัวดวยไฟออนๆ ประมาณ 20-25 นาที จนแหงมีกลิ่นหอม 
นำมาปนใหละเอียดอีกครั้ง 

 
วิธีทำ 

นำแปง 3 ชนิดมารอนรวมกัน ใสไขและกะทิลงในแปงแลวนวดผสมกัน  
เติมนำ้ปนูใส นำ้ตาลทราย กุงหรือปลาคัว่แหงผสมใหเขากนั เทน้ำมนัทอดใสกระทะ  
ตัง้ไฟ แลวนำพิมพขนมดอกจอกแชในน้ำมันใหรอน แลวนำพิมพที่รอนจุมลง 
ในสวนผสมท่ีเตรียมไวแลวยกพิมพวางลงในกระทะท่ีมีน้ำมันรอน คอยๆ เขยา
แปงใหหลุดออกจากพิมพ แลวทอดตอจนเหลืองตักขึ้น ผึ่งขนมใหเย็น  

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

เก็บใสขวดโหลปดฝาใหแนน หรือถุงพลาสติกปดผนึก 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานเปนอาหารวาง 
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»˜œ¹¢ÅÔºäÊŒ»ÅÒ 

»˜œ ¹¢ÅÔ º äÊŒ »Å Ò à»š ¹
ÍÒËÒÃÇ‹Ò§·ÕèÁÕ¤Ø³¤‹Ò·Ò§ÍÒËÒÃ 
à¾ÃÒ Ð à¾ÔèÁâ»ÃμÕ ¹¨Ò¡à¹×éÍ»ÅÒ 
â´Â¹ÓàÍÒà¹×éÍ»ÅÒ¼ÊÁã¹Ê‹Ç¹¼ÊÁ 
¢Í§äÊŒ 

สวนผสมไส 
เนื้อปลาสับละเอียด 60 กรัม  
น้ำตาลปบ 200 กรัม 
เกลือปน 4 กรัม  
หัวไชโปหวาน 100 กรัม 
ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก) 100 กรัม  
รากผักชี 10 กรัม 
พริกไทยปน 2 กรัม  
กระเทียมสับ 15 กรัม 
หอมแดงสับ 20 กรัม 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

วิธีทำไส 
1. โขลกรากผักชี หอมแดง พริกไทย ใหละเอียด 
2. นำกระทะใสนำ้มันพืชต้ังไฟพอรอน ใสเคร่ืองปรุงท่ีโขลกละเอยีดพรอมเน้ือปลาสับ 

น้ำตาล และเกลือคนใหเขากันดี ใสถั่วลิสงคั่วคนใหทั่วแลวยกลง วางไวใหเย็น  
3. ปนไสเปนรูปวงรี ขนาดความยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร  

 
สวนผสมแปง 
แปงสาลี (ตราวาว) 330 กรัม แปงขาวเจา 50 กรัม 
ไขไก (ไขแดง) 2 ฟอง น้ำมันพืช 65 กรัม 
น้ำปูนใส 90 กรัม น้ำ 135 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. ผสมแปงสาล ีแปงขาวเจา ไขไก (เฉพาะไขแดง) คลกุเคลาใหเขากัน ใสนำ้มนัพชื

สลับกับน้ำปูนใสและน้ำ คลุกเคลาและนวดจนเนื้อแปงนุมเนยีน แลวคลุมแปง
ดวยผาหรือใสในถุงพลาสติกเพื่อไมใหเนื้อแปงแข็ง 

2. แบงแปงเปนกอนเล็กๆ ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 2 เซนติเมตร  
แลวแผแปงเปนแผนบางๆ นำไสวางตรงกลาง พับแปงปดไสใหมิด ขลิบริม
แปงเปนเกลียว ทำเชนนี้จนหมดแปง 

3. นำไปทอดในน้ำมันท่ีรอนปานกลางจนเหลือง ตักวางบนตะแกรงหรือ
กระชอนเพื่อใหสะเด็ดน้ำมัน  

 
วิธีการบรรจุและเก็บรักษา 

เมื่อเย็นแลว เก็บใสขวดโหลปดฝาใหแนน 
 

วิธีรับประทาน 
เปนอาหารวางรับประทานกับน้ำชาหรือกาแฟหรือน้ำแข็งใสน้ำหวาน  
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสมไส 
เนื้อปลาสับละเอียด 60 กรัม น้ำตาลปบ 200 กรัม 
เกลือปน 4 กรัม หัวไชโปหวาน 100 กรัม 
ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก) 100 กรัม รากผักชี 10 กรัม 
พริกไทยปน 2 กรัม หอมแดงสับ 20 กรัม 
กระเทียมสับละเอียด (สำหรับเจียว) 20 กรัม 
น้ำมันพืช (สำหรับทาลูกสาคูที่นึ่งสุก) 

 
วิธีทำไส 
1. โขลกรากผักชี หอมแดง พริกไทย ใหละเอียด 
2. นำกระทะใสน้ำมันพืชตั้งไฟพอรอน ใสเครื่องปรุงที่โขลกละเอียดพรอม 

เนื้อปลาสับ น้ำตาลและเกลือคนใหเขากันดี ใสถั่วลิสงค่ัวคนใหทั่วแลวยกลง  
วางไวใหเย็น  

3. ปนไสเปนรูปกลม ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1.5 เซนติเมตร  
 

วิธีทำแปง 
1. ใชสาคูเม็ดเล็กอยางดี 200 กรัม 
2. ใสน้ำอุนใหทวมสาคู พอเม็ดสาคูขึ้นดีแลวคอยนวดใหเขากัน 
3. นำเม็ดสาคูที่นวดแลวแบงเปนกอนเทาๆ กัน แผใหเปนแผนบางเอาไส 

วางตรงกลาง แลวจับสาคูหุมใหมิด 
4. วางในลังถึงท่ีปูใบตองทาน้ำมัน ยกข้ึนต้ังบนน้ำเดือดนานประมาณ 10 นาที 

หรือนำไปตมในน้ำเดือดจนสุกเม็ดสาคูจะลอย ตักวางบนภาชนะที่ทาน้ำมัน  
 

วิธีรับประทาน 
สาคูที่นึ่งหรือตมสุกแลวโรยดวยกระเทียมเจียว รับประทานกับผักกาดหอม 

ผักชี และพริกสด 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
แผนแปงปอเปยะ 1,000 กรัม วุนเสน 300 กรัม 
เนื้อกุงสับ 300 กรัม แปงมัน 5 กรัม 
ซีอิ๊วขาว 50 กรัม พริกไทยปน 2 กรัม 
เห็ดหูหนู 300 กรัม รากผักชี 10 กรัม 
กระเทียม 15 กรัม น้ำมันพืชสำหรับทอด 
น้ำสะอาดสำหรับทำแปงเปยก 

 
วิธีทำ 
1. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียด 
2. หั่นเห็ดหูหนูเปนเสนเล็กๆ 
3. นำเนื้อกุง วุนเสน เห็ดหูหนู ซีอิ๊วขาว กระเทียม พริกไทย รากผักชีที่โขลกไวใน

ขอ 1 คลุกเคลาใหเขากัน 
4. ผสมแปงมันกับน้ำ คนใหเขากัน นำไปตั้งไฟพอขนเปนแปงเปยก ยกลง 
5. นำแผนแปงปอเปยะมาหอไสที่ทำไวในขอ 3 พับหัวพับทาย มวนใหแนน  

ทาดวยแปงเปยกเพื่อใหแผนแปงติดกัน 
 

สวนผสมน้ำจิ้ม 
พริกชี้ฟาแดงโขลกละเอียด 5 เม็ด กระเทียมโขลกละเอียด 10 กรัม 
เกลือ 10 กรัม น้ำตาลทราย 188 กรัม 
น้ำสมสายชู 200 กรัม 

 
วิธีทำน้ำจิ้ม 

ผสมน้ำสม น้ำตาลทราย เกลือ พริก กระเทียม เคี่ยวใหเดือดและขน 
 

วิธีรับประทาน  
นำไปทอดใหเหลอืงกรอบรบัประทานกบันำ้จิม้ และผกัสด ไดแก ผกักาดหอม 

ผักชี ใบโหระพา 
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วัตถุดิบ 
เน้ือกุงและเนื้อปลาเกือบ

ทุกชนิด สามารถนำมาใชเปน
สวนผสมในการทำขาวเกรียบได 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
แปงมัน 1000 กรัม แปงสาลี 130 กรัม 
เนื้อกุงสดหรือเนื้อปลาบด 500 กรัม น้ำตาลทราย 55 กรัม 
พริกไทยปน 40 กรัม เกลือปน 25 กรัม 
น้ำปลาดี 50 กรัม กระเทียมบด 75 กรัม 
น้ำ  300 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำแปงมันกับแปงสาลีผสมกันและรอน 3 ครั้ง 
2. ชั่งสวนผสมทั้งหมด แลวบดเนื้อกุงใหละเอียด 
3. ผสมน้ำตาล เกลือ กระเทียม และน้ำปลา คนใหเขากัน 
4. นำแปงที่รอนเตรียมไวใสเครื่องนวด ตามดวยสวนผสมในขอ 3 และเนื้อกุงบด 

เปดเคร่ืองนวด ในระหวางนวดเตมิพรกิไทยลงไปและคอยๆ เตมินำ้ ใหเวลานวด
ประมาณ 20 นาที เมื่อครบเวลาจับเนื้อแปงดูจะนิ่ม 

5. แบงแปงเปนกอนเทาๆ กัน แลวนวดตอดวยมือและขึ้นรูปเปนแทงยาวใหมี 
เสนผานศูนยกลาง 1.5 นิ้ว 

6. ใสในลังถึงโดยใชใบตองรอง นึ่งนาน 45 นาที เอาออกจากลังถึงปลอยใหเย็น 
แลวเก็บในตูเย็น 1 คืน 

7.  นำมาหั่นเปนช้ินหนาประมาณ 2 มม. วางเรียงบนตระแกรงและตากแดด 
ใหแหงสนิท ประมาณ 1-2 แดด 

 
วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 

ขาวเกรียบดิบ เก็บในภาชนะปดสนิท ถาทอดแลวใสในภาชนะที่ปองกัน 
การซึมผานของอากาศ และไอน้ำ เชน ถุงพลาสติก หรือขวดแกว แลวปดสนิท 

 
วิธีรับประทาน 

ทอดดวยน้ำมันปาลมใหพองกรอบ รับประทานเปนอาหารวาง 
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วัตถุดิบ 
เนื้ อปลา เกื อบทุ กชนิ ด 

สามารถนำมาใชเปนสวนผสมได 
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
แปงสาลี  400 กรัม 
น้ำ  150 กรัม 
ไขไก  1 ฟอง 
น้ำมันพืช  20 กรัม 
เนื้อปลานึ่งสุก  40 กรัม 
 

 
วิธีทำ 
1. ผสมแปงกับเนื้อปลาที่นึ่งสุกแลวเขาดวยกัน จากนั้นเติมไขไก น้ำมันพืช  

นวดจนเขากันดี แลวคอยๆ เติมน้ำทีละนอยจนหมด นวดตอจนแปงเนียน 
2. โรยแปงบางๆ บนถาดพอเปนนวล คลึงแปงเปนลูกกลมๆ ขนาดเทาๆ กัน 

กดลงบนพิมพใหเปนตัวครองแครง นำลงทอดใหไดสีตามตองการ ตักขึ้นให
สะเด็ดน้ำมัน 

3. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียด ตักขึ้นพักไว 
4. ตั้งกระทะใสน้ำมันเล็กนอย ใสน้ำตาล ผัดจนน้ำตาลละลาย ใสเคร่ืองท่ีโขลก

ไวลงผัดกับน้ำตาลจนหอม ใสน้ำปลาและน้ำ เคี่ยวใหเปนยางมะตูม ใสตัว
ครองแครงที่ทอดลงไปคนใหทั่ว ตักขึ้นผึ่งไวใหเย็นโรยใบผักชี  

 
วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 

 เก็บในภาชนะปดสนิท เชน ถุงพลาสติก กลองพลาสติกหรือขวดแกว  
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานเปนอาหารวาง 
 

หมายเหตุ ถาทำครองแครงกุง เอากุงมานึ่งใหสุก นำเน้ือกุงมายี่ แลวค่ัวใหแหง 
 กอนนำไปนวดผสมกับแปง 

เครื่องปรุงสำหรับฉาบ 
พริกไทยเม็ด 34 กรัม 
น้ำตาลปบ 150 กรัม 
รากผักชี  20 กรัม 
น้ำปลา 24 กรัม 
กระเทียม  20 กรัม 
น้ำ  24 กรัม 

5757การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒ/ËÍÂ ·Í´¡ÃÍºÊÒÁÃÊ 

»ÅÒ/ËÍÂ ·Í´¡ÃÍºÊÒÁÃÊ 
à»š¹¡ÒÃ¹ÓËÍÂËÃ×Í»ÅÒ·ÕèμÒ¡áËŒ§ 
áÅŒÇ¹ÓÁÒ·Í´ãËŒ¡ÃÍºáÅŒÇ»ÃØ§ÃÊ
μÒÁ·ÕèμŒÍ§¡ÒÃ à¾×èÍà¾ÔèÁÃÊªÒμÔ ãËŒ 
¹‹ÒÃÑº»ÃÐ·Ò¹ 

วัตถุดิบ 
หอยและปลาแหงเกือบทุกชนิด 

สามารถนำมาใชเปนวัตถุดิบได เชน 
หอยแมลงภูแหง หอยกะพงแหง  
ปลาจิ้งจั้งแหง  

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 5858
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
หอยหรือปลาแหง 200 กรัม 
น้ำตาลปบ 100 กรัม 
พริกปน 1 กรัม 
เกลือปน 3 กรัม 
น้ำสมสายชู 40 กรัม 
น้ำปลา 30 กรัม 
น้ำ  30 กรัม  

 
วิธีทำ 
1. นำหอยหรือปลาแหงมาลางน้ำ วางผ่ึงบนตะแกรงจนสะเด็ดน้ำ แลวนำมา 

ทอดใหกรอบ 
2. เตรียมน้ำปรุงรสโดยตั้งกระทะใชไฟออน ใสน้ำตาลปบ น้ำ น้ำสมสายชู เกลือ

และน้ำปลา คนใหสวนผสมละลาย แลวเติมพริกปน (ถาตองการรสน้ำพริกเผา 
ใหใสน้ำพริกเผา 80 กรัม แทนพริกปน) 

3. เค่ียวจนสวนผสมเดือด ใสหอยหรือปลาที่ทอดกรอบแลวลงไป ผัดจนน้ำปรุง
รสงวด ยกกระทะลง ตักหอยหรือปลาสามรสที่ไดใสถาดผึ่งใหเย็น 

 
วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 

ใสถุงพลาสติกปดสนิท หรือขวดแกวปดฝาใหแนน 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานเปนอาหารวาง หรือรับประทานกับขาว 
 

5959การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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ºÐËÁÕè»ÅÒ à»š¹¡ÒÃà¾ÔèÁâ»ÃμÕ¹
¨Ò¡à¹×éÍ»ÅÒâ´ÂãªŒà»š¹Ê‹Ç¹¼ÊÁã¹
¡ÒÃ·ÓàÊŒ¹ºÐËÁÕè 

ºÐËÁÕè»ÅÒ 

วัตถุดิบ 
เนื้อปลาทะเลและปลาน้ำจืด

เกือบทุกชนิดสามารถนำมาทำได  
แตควรเลือกใชเนื้อปลาที่มีไขมันต่ำ 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 6060
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
แปงสาลี (ตราวาว) 640 กรัม แปงสาลี (ตราบัวแดง) 70 กรัม 
แปงมัน 70 กรัม เกลือ 12 กรัม 
โซเดียมไบคารบอเนต (ผงฟู) 0.4  กรัม เนื้อปลาบด 500 กรัม 
น้ำเย็น 220 กรัม 
 
วิธีทำ 
1.  รอนแปงแตละชนิดกอนชั่งน้ำหนัก  
2.  นำแปงท่ีชั่งน้ำหนักแลวมาผสมรวมกับโซเดียมไบคารบอเนต แลวรอนผาน

ตะแกรงอีกครั้ง 
3.  นวดเนื้อปลาบดดวยเครื่องนาน 2 นาที ใสเกลือนวดตออีก 2 นาที เติมแปง 

ที่รอนผสมแลวจากขอ 2 แลวนวดตอใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยคอยๆ เติมน้ำ
ในขณะนวด 

4. นำมานวดตอดวยมือ แลวแบงแปงเปนกอนๆ ละ 80 กรัม รีดแปงใหเปน 
แผนหนา 1.2 มิลลิเมตร และตัดเปนเสนบะหมี่ดวยเครื่อง 

5.  คลุกเสนบะหมี่ดวยแปงมัน แลวจับเสนเปนกอนบะหมี่ 
 

การลวกเสน 
นำเสนบะหม่ีใสตะกรอเขยาลางแปงออกในน้ำ กอนลวกเสนในน้ำเดือด 

นาน 30 วินาที แลวแชเสนในน้ำเย็น ยกขึ้นเขยาใหสะเด็ดน้ำ คลุกดวยน้ำมันพืช 
 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
ใสถุงพลาสตกิปดสนิท เก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานเชนเดียวกับเสนบะหมี่ทั่วไป 
 

6161การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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¡ŽÇÂàμÕëÂÇ»ÅÒ 

¡ŽÇÂàμÕëÂÇ»ÅÒ à»š¹¡ÒÃ
à¾ÔèÁâ»ÃμÕ¹¨Ò¡à¹×éÍ»ÅÒâ´ÂãªŒà»š¹
Ê‹Ç¹¼ÊÁã¹¡ÒÃ·ÓàÊŒ¹¡ŽÇÂàμÕëÂÇ 

วัตถุดิบ 
เน้ือปลาทะเลและปลาน้ำจืด

เกือบทุกชนิดสามารถนำมาทำได  
แตควรเลือกใชเนื้อปลาที่มีไขมันต่ำ 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 6262
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
แปงสาลี (ตราวาว) 550 กรัม แปงมัน 100 กรัม 
เกลือ 7.5 กรัม โซเดียมไบคารบอเนต (ผงฟู) 5 กรัม 
เนื้อปลาบด 500 กรัม น้ำเย็น 50 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. รอนแปงแตละชนิดกอนชั่งน้ำหนัก  
2. นำแปงท่ีชั่งน้ำหนักแลวมาผสมรวมกับโซเดียมไบคารบอเนต แลวรอนผาน

ตะแกรงอีกครั้ง 
3. นวดเนื้อปลาบดดวยเครื่องนาน 2 นาที ใสเกลือนวดตออีก 2 นาที เติมแปง 

ที่รอนผสมแลวจากขอ 2 แลวนวดตอใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยคอยๆ เติมน้ำ
ในขณะนวด 

4. นำมานวดตอดวยมือ แลวแบงแปงเปนกอนๆ ละ 80 กรัม รีดแปงใหเปนแผน
หนา 1.2 มิลลิเมตร และตัดเปนเสนดวยเครื่อง ขนาดเสนกวาง 5 มิลลิเมตร 

5. คลุกเสนกวยเตี๋ยวดวยแปงมัน  
 

การลวกเสน 
นำเสนกวยเต๋ียวใสตะกรอเขยาลางแปงออกในน้ำ กอนลวกเสนในน้ำเดือด 

นาน 2 นาที แลวแชเสนในน้ำเย็น ยกขึ้นเขยาใหสะเด็ดน้ำ คลุกดวยน้ำมันพืช 
 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
ใสถุงพลาสติกปดสนิท เก็บในตูเย็น 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานเชนเดียวกับเสนกวยเตี๋ยวทั่วไป 
 

6363การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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¹é Ó¾ÃÔ ¡¡ØŒ § àÊÕ Âº à»š¹
¼ÅÔμÀÑ³±�»ÃÐàÀ·¹éÓ¾ÃÔ¡¢Í§¤¹ä·Â
ã¹ÀÒ¤ãμŒ ¹ÓàÍÒ¡ØŒ§àÊÕÂºËÃ×Í¡ØŒ§Â‹Ò§ 
ÁÒà»š¹Ê‹Ç¹¼ÊÁ 

วัตถุดิบ 
กุงเสียบหรือกุงยางทำจาก

กุงทะเลสดทั้งตัวหรือเอาหัวออก 
นำมาวางเรียงบนตะแกรงหรือ
เสียบไม แลวทำใหแหงโดย 
การยาง 

¹éÓ¾ÃÔ¡¡ØŒ§àÊÕÂº 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 6464
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสม 
กุงเสียบ 75 กรัม หอมแดง 200 กรัม 
กระเทียม 200 กรัม กะป ½ ชอนโตะ 
น้ำมะขามเปยก 20 กรัม พริกแหง 85 กรัม 
พริกขี้หนูแหง 15 กรัม น้ำตาลทราย 100 กรัม 
น้ำปลา 8 กรัม  น้ำตาลปป 25 กรัม 
เกลือ 1 กรัม น้ำมันพืช  

 
วิธีทำ 
1. หอม กระเทียม นำมาปอกเปลือก พริกแหงเด็ดกานและผาเอาเมล็ดออก 

พริกข้ีหนูแหงเดด็กาน เอาท้ังหมดมาลางน้ำใหสะอาด วางผ่ึงใหแหง แลวทอด
ใหกรอบ โดยหอม กระเทียมและพริกแหง ซอยเปนชิ้นกอนทอด 

2. ทอดกุงเสียบใหกรอบ แลววางใหสะเด็ดน้ำมัน 
3. นำกะปไปทอดใหหอม 
4. นำสวนผสมในขอ 1 มาโขลกใหเขากนั แลวใสกะปและกุงเสยีบทีท่อดไวโขลกรวมกนั 
5. เอากระทะต้ังไฟใหรอนใสน้ำตาลปป น้ำปลา น้ำมะขามเปยก ผัดจนน้ำขน

พอประมาณ จะไดรสเปรี้ยวนำ มีรสหวานและเค็มเล็กนอย แตกลมกลอม  
นำสวนผสมจากขอ 4 ใสลงไป ผัดใหเขากัน ยกกระทะลงตั้งไวใหเย็น โรยหนา
ดวยกุงเสียบทอดกรอบ 

 
วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 

ใสในกระปุกพลาสติก หรือขวดแกวปดฝาใหสนิท 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานกับขาวและผักสด 
 

6565การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 
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»ÅÒËÇÒ¹ 

วัตถุดิบ 
ปลาทะเลหรือปลาน้ำจืด ที่มีเนื้อมาก เชน ปลากระพง ปลานิล ปลาดุก 

 
สวนผสม 
เนื้อปลา 1 กิโลกรัม เกลือปน 15 กรัม 
น้ำตาลทราย 250 กรัม เกลือปน (สำหรับลางปลา) 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 6666
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

กรณีใชปลาท่ีมีไขมันนอยใหเติมน้ำมันมะกอก หรือน้ำมันเมล็ดทานตะวัน 
ประมาณ 50 กรัม 

 
วิธีทำ 
1. นำปลามาลางเมือกออกใหหมด ตัดหัวผาทองเอาไสพุงออก ลางเลือด 

ออกใหหมด แลวชำแหละเนื้อปลาใหเปนชิ้นตามความยาวของตัวปลา 
2. เนื้อปลาที่ไดนำมาแลใหเปนแผนบางๆ 
3. ลางเนื้อปลาดวยน้ำเกลือ ความเขมขน 4% (น้ำ 1 กิโลกรัม/เกลือ 40 กรัม  

คนใหละลาย) แลวลางผานน้ำอีกครั้ง วางไวใหสะเด็ดน้ำ 
4. ชั่งสวนผสมตามอัตราสวนที่กำหนด เทสวนผสมเคลากับเนื้อปลาจนเขากันดี 

หมักทิ้งไว 2 คืน 
5. นำปลาที่หมักไดที่ ไปวางเรียงบนแผงตากปลาและนำไปตากแดดประมาณ  

6 ชั่วโมง หรือจะนำไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  
นาน 4 ชั่วโมง 

6. ปลาหวานที่ไดนำมาทอดไฟกลางๆ จนสุกทั่วกันดี กอนรับประทาน 
 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
 ปลาหวานดิบใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บในตูเย็นจะเก็บไดนานหลายเดือน 

ถาตองการเก็บนาน ควรใสชองแชแข็ง 
 ปลาหวานสุกใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บที่อุณหภูมิหองจะเก็บไดนาน

ประมาณ 7-10 วัน ถาเก็บในตูเย็น จะเก็บไดนานหลายเดือน 
 

วิธีรับประทาน 
รับประทานกับขาวสวยหรือขาวเหนียว 
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´ŒÇÂâ»ÃμÕ¹¨Ò¡à¹×éÍ»ÅÒ 

วัตถุดิบ 
เนื้อปลาแทบทุกชนิด 

หรือเนื้อกุง นำมาผสมทำไส
ซาลาเปาได 

การแปรรูปการแปรรูปสัตวน้ำ สัตวน้ำ 6868
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กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ำ 

สวนผสมไสปลา 
เนื้อปลา (หรือเนื้อกุง) 300 กรัม เกลือ 5 กรัม 
น้ำตาลทราย 15 กรัม ซีอิ๊วขาว 15 กรัม 
ขาสด 5 กรัม รากผักชี 6 กรัม 
พริกไทยปน 2 กรัม แปงมัน 8 กรัม 
เห็ดหอมหัน่ช้ินบางๆ ขนาดเทากนั 100 กรัม หอมใหญหั่นชิ้นเล็กๆ 150 กรัม 
 
วิธีทำไส 

 นำเน้ือปลาหรือเน้ือกุงมาสับหยาบๆ รวมกับขาสดและรากผักชี แลวผัด
สวนผสมทุกอยางใหเขากัน ชิมรสตามชอบ 
 
สวนผสมแปง 
ยีสต 6.8 กรัม น้ำตาลทราย 140 กรัม 
น้ำอุน 200 กรัม แปงสาลีตราบัวแดง 472 กรัม 
เกลือปน 1 กรัม น้ำมันพืช 40 กรัม 
 
วิธีเตรียมแปง 
1. ผสมยีสตและน้ำตาลทราย 15 กรัม กับน้ำอุน 100 กรัม ใหเขากัน แลววางไว

จนขึ้นเปนฟอง 
2. รอนแปงสาล ีเตมิเกลอื นำ้ตาลทราย 125 กรัม นำ้มนัพชื นำ้อุนอกี 100 กรัม 

และเทสวนผสมในขอที่ 1 ลงไปนวดจนแปงเนียน พักไว 30 นาที 
3. นำแปงที่พักไวมานวดไลอากาศอีกครั้ง วางไวใหขึ้นอีก 30 นาที 

 
วิธีทำ 
1. แบงแปงเปนกอนๆ ละ 20 กรมั คลงึแปงเปนแผนกลมโดยใหรมิแผนแปงบาง 

ตักไสวางตรงกลางแผนแปง หอแผนแปงเปนลูกซาลาเปา วางพักไว 15 นาที 
2. นำซาลาเปาที่พักไวใสลังถึงนึ่งดวยไฟแรงจนสุกใชเวลาประมาณ 15 นาที 

 
วิธีรับประทาน 

รับประทานเปนอาหารวาง 
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