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หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
 

1. แนวทางการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเปนการชวยปองกันปญหาผลผลิตลนตลาด หรือผลผลิตตกเกรด

ไมไดขนาดตามที่ลูกคาตองการ ทำใหสามารถยกระดับราคาผลติผลไมใหตกต่ำ และการสรางเพิ่มมูลคาใหแก

ผลิตผลทางการเกษตร การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรใหเปนผลิตภัณฑอาหาร หรือวัตถุดิบอาหาร จะทำให

สามารถขยายตลาดการคาออกไปสูตางประเทศ จะชวยเพิ่มพูน รายไดใหแกประเทศไดเปนอยางดี 

 

เทคนิคในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรมีหลายขั้นตอน และหลายรูปแบบ แตที่สำคัญผลิตภณัฑ

อาหารแปรรูปนั้นๆจะตองมีความอรอย ผูบริโภครับประทานแลวตองติดใจในรสชาติ ซึ่งผลิตภัณฑอาหารแปร

รูปสามารถทำรายไดใหแกเกษตรกร และผูประกอบการ ไมวาจะจำหนายในประเทศ หรือการสงออกท่ีสามารถ

เปนรายไดนำเขาสูประเทศ 

 

แนวทางการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร สามารถทำไดหลายวิธีดังนี ้

1. การทำใหแหง คือ การลดความชื้นของอาหารจนถึงระดับที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียได ทำใหเก็บอาหารไดนาน การทำแหงอาหารโดยท่ัวไปจะอาศัยความรอน เพื่อระเหยน้ำออกจาก

อาหาร การทำใหแหงโดยใชความรอนมีหลายวิธี คือ 

- การทำแหงโดยตากแดด เปนการนำผลผลิตทางการเกษตรไปตากแดดโดยตรง มีความสะดวกและ

สิ้นเปลืองคาใชจายนอย โดยเฉพาะพลังงานแสงอาทิตยเปนแหลงกำเนิดความรอนที่ไดมาโดยไมตองเสีย

คาใชจาย การตากแหงโดยใชพลังงานแสงอาทิตยแบบด้ังเดิม เชน การตากเนื้อสัตว ปลา ผักและผลไม วิธีนี้ไม

สามารถควบคุมระดับความรอน และคุณภาพของผลิตภัณฑ เนื่องจากอาจมีการปนเปอนฝุนละออง จุลินทรีย 

หรือมีแมลงมาตอม ไดจึงมีการสรางเปนตูอบโดยใชความรอนจากแสงอาทิตย 

- การทำแหงโดยใชตูอบลมรอน วิธีการนี้เปนการนำวิธีการแรกมาปรับปรุง โดยใชอุปกรณเขาชวย 

เพื่อทำใหผลิตภัณฑจำนวนมากแหงตามที่ตองการ และมีความชื้นสม่ำเสมอ ผลิตภัณฑที่ตากแหงโดยวิธ ีนี้

สะอาด ลดการปนเปอนของจุลินทรียไดดีกวาการตากแดด วิธีการทำใหแหงดวยความรอนโดยใชตูอบขนาด

ใหญท่ีมีลมรอนเปาผานทำใหน้ำระเหยไปกับลมรอนโดยทางชองระบายลมภายในตูอบ ใชอุณหภูมิประมาณ 60 

– 90 องศาเซลเซียส ข้ึนกับชนิดของผลิตภัณฑ 

- การทำแหงโดยใชลูกกลิ้ง เปนการทำใหอาหารเหลว ขน ไปเคลือบเปนแผนบางบนผิวลูกกลิ้งรอน 

เกิดการถายเทความรอนจากผิวของลูกกลิ้งไปยังแผนอาหาร เมื่อลูกกลิ้งหมุนไปจนครบรอบ อาหารจะแหง

พอดี แลวถูกขูดออกดวยใบมีด อาหารแหงที่ไดออกมาจะมีลักษณะเปนแผนบาง สามารถนำแผนอาหารนี้ไป

บดเปนผงละเอียด เมื่อกลับมาชงน้ำรอนจะสามารถคืนตัวได 
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- การทำแหงแบบเยือกแข็ง การทำแหงแบบแชเยือกแข็ง ทำใหน้ำในโครงสรางอาหารเปลี่ยนสถานะ

เปนผลึกน้ำแข็งกอน แลวจึงลดความดันเพื่อใหผลึกน้ำแข็งระเหิดกลายเปนไอ โดยการลดความดันบรรยากาศ 

เพื่อใหผลึกน้ำแข็งท่ีอยูภายในเกิดการระเหิดกลายเปนไอออกไปจากผิวหนาของผลิตภัณฑ 

- การทำแหงโดยใชไมโครเวฟ คล่ืนไมโครเวฟสามารถเคล่ือนท่ีเขาไปในวัตถุดิบและทำใหวัตถุดิบซึ่งมี

น้ำอยูรอนข้ึนอยางรวดเร็ว ท้ังภายในและท่ีผิวหนาไปพรอม ๆ กัน โดยคล่ืนไมโครเวฟมีผลกระทบตอวัสดุอื่น ๆ 

นอยมาก เมื่อเราใชไมโครเวฟในการอบแหงอาหารโดยมีการควบคุมท่ีเหมาะสม สวนท่ีเปนน้ำจะถูกทำใหรอน

ข้ึนอยางรวดเร็วจนระเหยออกไป โดยท่ีความรอนดังกลาวจะไมทำใหโครงสรางและรสชาติของอาหารเกิดความ

เสียหาย 

2. การดอง เปนการทำใหผลผลิตมีรส กล่ิน เปล่ียนไปจากเดิมเชน การดองเค็มโดยใชเกลือ เชน การ

ดองไข มะนาว ผักกาดดอง เปนตน สามารถฆาหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทำใหเกิดการเนาเสีย 

หรือการดองหวาน (การแชอิ่ม) โดยใชน้ำตาล เชนมะมวงแชอิ่ม มะดันแชอิ่ม เปนตน 

3. การใชความเย็น เปนวิธีที่สะดวก ชวยในการเก็บรักษาผัก ผลไม เนื้อสัตวตาง ๆ ใหสด และยังมี

คุณคาทางโภชนาการท่ีดีอยู แตไมสามารถทำลายจุลินทรียไดทุกชนิด เชน การแชเย็นธรรมดา ใชอุณหภูมิ 5-

10 องศาเซลเซียส การแชแข็งใชอุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลผลิตบางชนิดไดนานเปนป 

4. การใชรังสี โดยใชรังสีแกมมา ซึ่งไดจากสารกัมมันตรังสี เพื่อชะลอการสุกของมะมวง และควบคุม

การแพรพันธุของแมลงในระหวางการเก็บรักษา 

5. การใชความรอน จะชวยทำลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ซึ่งทำใหอาหารเนาเสีย ทำลายเอนไซม 

สารพิษ และพยาธิ การแปรรูปโดยใชความรอน กระทำได 2 วิธี คือ 

- การพาสเจอรไรซ คือ การใชความรอนท่ีอุณหภูมิไมสูงมากนัก เพื่อทำลายแบคทีเรีย พวกท่ีไมสราง

สปอร และพวกท่ีกอใหเกิดโรคแกคน อาหารท่ีผานข้ันตอนฆาเช้ือแบบพาสเจอรไรซจึงตองอาศัยความเย็นชวย

ในการเก็บรักษา 

- การสเตอริไลซ คือ การใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวาการพาสเจอรไรซ ซึ่งใชระดับอุณหภูมิสูงกวาน้ำ

เดือด เพื่อทำลายจุลินทรียท้ังหมด รวมถึงสปอรของเช้ือท่ีทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ อาหารท่ีผานฆาเช้ือดวย

ขบวนการสเตอริไลซ จึงเปนอาหารปลอดเช้ือ เก็บรักษาไวไดนานในอุณหภูมิปกติ 

6. การใชวัตถุเจือปนในอาหาร มีวัตถุประสงคเพื่อสงวนคุณคาทางโภชนาการของอาหาร เพื่อยืดอายุ

การเก็บหรือชวยใหอาหารนั้นมีคุณภาพคงที่ หรือชวยปรับปรุงคุณภาพในดานเกี่ยวกับ สี กลิ่น รส ลักษณะ

สัมผัสและลักษณะปรากฏ โดยที่ไมมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติหรือคุณคาอาหาร สารเจือปนที่นิยมใชใน

ผลิตภณัฑผักและผลไม ไดแก 

- กรด การใชกรดเพื่อชวยปรับปรุงรสชาติ สี และกล่ินของผลิตภัณฑใหดีข้ึน ปองกัน ปฏิกิริยาการเกิด

สีน้ำตาล และยังชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ทำใหเก็บคุณภาพผลิตภัณฑใหดีข้ึน นอกจากนี้กรดยัง

ชวยลดอุณหภูมิที่ตองใชในการแปรรูปของผลิตภัณฑประเภทผักและผลไม การเลือกใชกรดจะขึ้นอยูกับชนิด

ของกรดที่มีอยูมากในผลไม/ผักนั้น ผลไมทั่วไปสวนมากจะมีกรดซิตริก (กรดมะนาว) มะขามมีกรดทารทาริก 

(หรือเรียกวากรดมะขาม) เปนตน 
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- สารคงรูป ใชเพือ่ปรับปรุงคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของผัก และผลไม ใหดีข้ึน สารคงรูปท่ีรูจักกัน

ตั้งแตสมัยโบราณ คือ ปูนขาว ปูนแดง และสารสม ปจจุบันในอุตสาหกรรมการแปรรูปผักและผลไมจะใชเปน

แคลเซียมคลอไรด 

- สารกันเสีย เปนสารประกอบเคมีท่ีชวยในการถนอมหรือยืดอายุการเก็บอาหาร หรือชวยยับยั้ง การ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย ซึ่งเปนสาเหตุในการเสียของผลิตภัณฑประเภทผักและผลไม ไดแกกรดเบนโซอิก 

หรือเกลือเบนโซเอท 

- โซเดียมไบคารบอเนต (ผงโซดา) เปนสารเคมีท่ีมีคุณสมบัติเปนดางออน นิยมเติมลงไปในน้ำลวก/น้ำ

แช หลังลวก จุดประสงคเพื่อปรับสภาพน้ำลวกใหเปนดาง ชวยรักษาสีใหคงความเขียวสด 
 

เมื ่อไดทราบถึงหลักการเบื ้องตนของการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรมาแลว เกษตรกรหรือ

ผูประกอบการผลิตอาหาร สามารถเลือกแนวทางในการแปรรูปใหเหมาะสมกับผลผลิตทางการเกษตรท่ีตนเอง

มีอยู และสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคดวย 
 

2. GMP ขอกำหนดท่ีผูประกอบการอาหารตองรู 

อาหารเปนส่ิงท่ีจำเปนสำหรับมนุษยทุกคน เพราะการบริโภคอาหารเปนปจจัยหนึ่งท่ีทำใหมนุษยเรามี

ชีวิตอยูได ถาคนเราไดรับอาหารที่ดีมีคุณภาพและมีความปลอดภัยเขาไปรางกายก็จะไดรับประโยชนจาก

อาหารนั้นไดอยางเต็มท่ี แตถาอาหารไมดี ไมปลอดภัยก็อาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคจนถึงกับเสียชีวิตได 

แนวทางในการเพิ่มมาตรฐานการผลิตและแปรรูปอาหาร เพื่อเพิ่มความรับผิดชอบของผูประกอบการในการ

ผลิตอาหารคือ การนำเอาหลักเกณฑว ิธ ีการที ่ด ีในการผล ิต หร ือที ่ เร ียกกันทั ่วไปว า GMP (Good 

Manufacturing Practice) มาใชในการผลิตอาหาร เพื ่อเปนการยกระดับมาตรฐานการผลิตและความ

ปลอดภัยของอาหารมากข้ึน ซึ่งจะทำใหผูบริโภคไดรับอาหารมีความปลอดภัยในการบริโภคมากข้ึน 
 

3. ความหมายของ จี.เอ็ม.พ ี

GMP (Good Manufacturing Practice) หมายถึง หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ซึ่งเปน

เกณฑหรือขอกำหนดขั้นพื้นฐานที่จำเปนในการผลิตและควบคุม เพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทำใหสามารถ

ผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย โดยเนนการปองกันและขจัดความเสี ่ยงใด ๆ ที่จะทำใหอาหารเปนพิษเปน

อันตรายหรือเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภค โดยครอบคลุมปจจัยทุกดานท่ีเกี่ยวของ ต้ังแตโครงสรางอาคาร 

ระบบการผลิตท่ีดี กระบวนการผลิตท่ีมีความปลอดภัยและมีคุณภาพไดมาตรฐานทุกข้ันตอน นับต้ังแตเริ่มตน

วางแผนการผลิต ระบบควบคุม บันทึกขอมูล ตรวจสอบและติดตามคุณภาพผลิตภัณฑ เพื่อใหถึงมือผูบริโภค

อยางมั่นใจ และ GMP ยังเปนระบบประกันคุณภาพข้ันพื้นฐานกอนจะพัฒนาไปสูระบบประกันคุณภาพอื่น ๆท่ี

สูงกวาตอไป 
 

ขอกำหนด GMP 

ขอกำหนด GMP เปนเกณฑบังคับในระบบการควบคุมความปลอดภัยที่ผูผลิตอาหารจะตองปฏิบัติ

ตามโดยจะตองดำเนินการจัดเตรียมสภาพแวดลอมในโรงงานผลิตการปฏิบัติใหเปนไปตามหลักสุขาภิบาล  
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หลักสุขอนามัย และความสะอาดท้ังในการผลิตรวมถึงบุคลากรในสายงานผลิตดวย โดยใหความสำคัญกับความ

สะอาด ปลอดภัย มีระเบียบวินัยเพื่อสรางสุขลักษณะท่ีดีในการผลิต ซึ่งขอกำหนดท่ีตองคำนึงถึงมีดังตอไปนี้ 

1. สถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 

- ทำเลท่ีต้ังโรงงานควรอยูหางจากแหลงกำจัดขยะ แหลงเพาะพันธุสัตว บริเวณท่ีมีน้ำทวมขัง โรงงาน

ท่ีมีฝุนควัน หรือมีกล่ินแปลกปลอม 

- สภาพแวดลอมรอบโรงงานตองไมรกรุงรัง ถามีสนามหญาตองตัดหญาใหส้ัน เพื่อไมใหเปนแหลงซุก

ซอนของสัตวพาหะนำโรค หากเปนไปไดควรเปนพื้นซีเมนตรอบโรงงาน เพื่อทำความสะอาดไดงายและสามารถ

เดินตรวจรอบโรงงานไดสะดวก ควรหลีกเล่ียงการปลูกตนไมใหญใกลอาคารผลิต เพื่อปองกันปญหาจากนก หนู

และแมลง 

- อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบำรุงรักษา งายตอ

การทำความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน มีการทำความสะอาดและซอมแซมใหอยูสภาพท่ีดีอยูเสมอ 

แยกบริเวณผลิตอาหารและท่ีอยูอาศัยออกจากกันเปนใหสัดสวน มีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาใน

บริเวณอาคารผลิต มีการจัดวางเครื่องจักรตามสายงานผลิต มีการออกแบบแผนผังพื้นที่ทำงานใหการจารจร

ภายในโรงงานไมสับสนกลับไปมา มีระบบแสงสวางและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอ เปนตน 

อาคารผลิตอาหารอาจแบงเปนสวนตางๆดังนี ้

     • สถานท่ีรับวัตถุดิบ ควรอยูดานหนาของโรงงาน 

     • สถานที่เก็บวัตถุดิบและภาชนะบรรจุ ควรกั้นหองใหเปนสัดสวน เพื่อใหสามารถรักษาความ

สะอาดและปองกันควบคุมสัตวพาหะนำโรคได การจัดเก็บวัตถุดิบตองวางบนชั้นหรือ Pallet หามวางกับพื้น 

การจัดเก็บวัตถุดิบทุกชนิดตองมีปายระบุชนิดวัตถุดิบมีการแสดงวันหมดอายุ การเบิกจายวัตถุดิบเปนตาม

ระบบเขากอนออกกอน (First in first out) 

     • สถานที่ผลิตและแปรรูปอาหาร การวางผังการผลิตควรจัดเปนเสนตรง ใหทางเขาของวัตถุดิบ

เปนคนละทางกับทางออกของผลิตภัณฑสำเร็จรูป 

     • สถานที่จัดเก็บผลิตภัณฑสุดทาย มีอุณหภูมิและความชื้นเหมาะสม มีการหมุนเวียนและถายเท

อากาศดี สามารถควบคุมแมลงและสัตวนำโรค ใหมีการหมุนของสินคาคงคลังอยางมีประสิทธิภาพ 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิต 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน รวมทั้งการออกแบบ

ติดต้ังงายแกการทำความสะอาด ปองกันการปนเปอนและความสมประโยชนจากเครื่องมืออุปกรณเหลานั้น 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

การดำเนินการทุกข้ันตอนจะตองมีการควบคุมความปลอดภัย ท้ังในดานวัตถุดิบ ข้ันตอนระหวางการ

ผลิต ภาชนะวัสดุที่ใช น้ำ น้ำแข็งและไอน้ำในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารตองมีคุณภาพไดมาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตลอดจนการจัดทำบันทึกรายงาน เปนตน 

4. การสุขาภิบาล 

มีการจัดเตรียมและออกแบบสิ่งอำนวยความสะดวกตาง ๆ ภายในสถานประกอบการใหเปนไปตาม

หลักสุขาภิบาลที่ดี เชน การจัดเตรียมน้ำใช หองน้ำ หองสวม อางลางมือหนา อุปกรณทำความสะอาดท่ี
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เหมาะสม เชน สบู ผาเช็ดมือ โดยจัดเตรียมในปริมาณท่ีเพียงพอกับผูปฏิบัติการ และท่ีสำคัญตองอยูในสภาพท่ี

ใชงานได รวมท้ังมีการดำเนินการดานระบบปองกันและกำจัดสัตวพาหะนำโรค และแมลง ระบบกำจัดขยะและ

ระบบระบายน้ำตามความเหมาะสม เปนตน 

5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 

การจัดการดูแลรักษาและระบบทำความสะอาด เพื่อใหอาคารสถานที่ เครื่องจักรอุปกรณในการผลิต 

ตลอดจนวัสดุอุปกรณตาง ๆ ที่ เกี่ยวของทั้งกอนและหลังการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดถูกสุขลักษณะโดย

สม่ำเสมอ รวมท้ังการบำรุงรักษาปจจัยการผลิตตาง ๆ ใหอยูในสภาพท่ีใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพตลอดเวลา 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามท่ีกำหนดโดยกฎกระทรวงหรือ

มีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ มีระเบียบใหผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะดำเนินการผลิต 

ตองแตงกายตามสุขลักษณะที่ดีอยางเครงครัดเชน สวมเสื้อคลุมกันเปอน สวมถุงมือ ไมสวมเครื่องประดับ  

ควรมีการเปลี่ยนรองเทากอนเขาสูบริเวณผลิต ในสวนที่เปยกควรจัดใหพนักงานสวมรองเทาบูท และเปลี่ยน

รองเทาเมื่อออกจากบริเวณผลิต ควรมีการสวมหมวกท่ีมีเน็ตคลุมผม เพื่อปองกันเสนผมปนเปอนไปกับอาหาร 

มีการสวมผาปดปากเพื่อปองกันจุลินทรียท่ีมีอยูในน้ำลายและระบบทางเดินหายใจปนเปอนไปกับอาหาร ถุงมือ

ใชเพื่อปองกันไมใหอาหารถูกปนเปอนจากมือของพนักงาน และหามพฤติกรรมตาง ๆ  ที่ไมเหมาะสมและอาจ

กอใหเกิดการปนเปอน เชน การสูบบุหรี่ เค้ียวหมากฝรั่ง ถมน้ำลาย ไอ จาม สำหรับบุคคลอื่น ๆ ท่ีตองการเขา

ไปในกระบวนการผลิต ก็ตองปฏิบัติตามเชนเดียวกัน มีการฝกอบรมเจาหนาที่และผูปฏิบัติงานใหมีความรู

ความเขาใจเกี ่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปหลักสุขาภิบาล และความรูทั ่วไปในการผลิตที่ดีตามความเหมาะสม 

เปนตน 

จะเห็นไดวาในขอกำหนดแตละขอ มีวัตถุประสงคหลักเพื่อใหผูผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนท้ัง

ทางดานจุลินทรีย เคมี และกายภาพไปสูผลิตภัณฑ ซึ ่งการปนเปอนอาจมาจากสิ ่งแวดลอม ตัวอาคาร 

เครื่องจักรอุปกรณที่ใชการดำเนินงานในแตละขั้นตอนการผลิต บุคลากร รวมถึงการจัดการในดานสุขอนามัย

ท้ังในสวนของความสะอาด การบำรุงรักษาและผูปฏิบัติงาน 

 

ประโยชนท่ีไดจากการนำ GMP มาใช 

    หลักเกณฑวิธีการผลิตอาหารที่ดีในการผลิต (GMP) นี้มีประโยชนทั้งตอผูประกอบการและผูบริโภค 

เพราะโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐาน GMP ทำใหผู บริโภคมีความมั่นใจวา อาหารที่จะบริโภคนั้นเปน

อาหารท่ีมีคุณภาพ และปลอดภัย ในสวนของผูประกอบการเมื่อขบวนการผลิตไดมาตรฐาน สินคามีคุณภาพดี

ทำใหการสูญเสียนอย และไดรับความเช่ือถือจากผูบริโภค ทำใหสามารถขยายตลาดไดท้ังในและตางประเทศ 

 

เอกสารอางอิง 

กรมสงเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 
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4. ตัวอยางผลิตภัณฑปลาแปรรูปและโคแปรรูป 

4.1 ขนมปนสิบไสปลานิล 

สูตรไสปลานิล 

วัตถุดิบ สูตร 1 เทา สูตร 2 เทา 

1. เนื้อปลานิลนึ่งสุก 125 กรัม 250 กรัม 

2. ถ่ัวลิสงคค่ัวปน 150 กรัม 300 กรัม 

3. รากผักชี 3-4 ราก 7-8 ราก 

4. พริกไทยดำเม็ด 1/2 ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 

5. หัวไชโปหวาน 50 กรัม 100 กรัม 

6. หอมแดง 150 กรัม 300 กรัม 

7. น้ำตาลปป 90 กรัม 180 กรัม 

8. น้ำปลา 1 ชอนชา 2 ชอนชา 

9. ซีอิ้วขาว 1 ชอนชา 2 ชอนชา 

10. เกลือ 1/2 ชอนชา 1 ชอนชา 

 

สูตรตัวแปง 

วัตถุดิบ สูตร 1 เทา สูตร 2 เทา 

1. แปงเอนกประสงค (ตราวาว) 600 กรัม 1200 กรัม 

2. น้ำมันพืช 150 กรัม 300 กรัม 

3. น้ำปูนใส 120 กรัม 240 กรัม 

4. น้ำเปลา(เย็น) 150 กรัม 300 กรัม 

5. น้ำตาลทราย 30 กรัม 60 กรัม 

6. เกลือ 2 ชอนชา 4 ชอนชา 

++ 7. น้ำมันปาลมสำหรับทอด 1.5 ลิตร   

 

วิธีการทำไสปลานิล 

1. นำหอมแดงไปทอดใหเหลืองหอม แลวแยกพักเก็บไวกอน 

2. นำรากผักชีและพริกไทยดำ โขลกใหละเอียด  

3. นำน้ำตาลปบผสมกับน้ำปลา ซีอิ้วขาว เกลือ 

4. ตั้งกระทะ เทน้ำมันลงนิดหนอย  แลวนำรากผักชีที่โขลกกับพริกไทยดำลงไปผัดใหพอมีกลิ่นหอม 

จากนั้นนำเนื้อปลานิล หัวไชโปหวาน น้ำตาลปบท่ีผสมไวแลว  ผัดจนไดไสท่ีมีลักษณะแหงข้ึน จากนั้นใสถ่ัวลิสง

ค่ัวบดสุดทาย ผัดใหไสแหงแตมีลักษณะเหนียวปนเปนไสได 

  



 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

Faculty of Agricultural Technology, Sakon Nakhon Rajabhat University 

48 โครงการยกระดับคุณภาพชีวิตเกษตรสุขใจเพื่อความยั่งยืน ป 3 

วิธีการทำแปง 

1. นำแปง น้ำตาลทราย เกลือ ใสในชามผสม ผสมใหเขากัน  

2. เติมน้ำมันพืช น้ำปูนใส น้ำเปลาเย็น ลงไปผสม นวดใหเหนียวพอปนได ไมติดมือ 

 

วิธีการหอไส 

1. ช่ังน้ำหนักไส 3 กรัม ปนเปนกอน 

2. ช่ังน้ำหนักแปง 5 กรัม ใชมือหรืออุปกรณกดใหแผแบนเปนวงกลม แลวหอไส ขลิบปดปากใหได

จำนวน 10 กลีบ 

3. การทอดใหกรอบ นำไปทอดในน้ำมัน 2 ครั้ง  ครั้งท่ี 1 ทอดใหแปงสุกแบบเปนสีขาว จากนั้นเอา

ข้ึนมาพักใหเย็นหรืออุน แลวจึงนำไปทอดรอบท่ี 2 ใหมีสีเหลืองสวย  
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4.2 ผลิตภัณฑปลานิลผง/ปลานิลหยอง 
 

  
 

 
 

สวนผสม ปริมาณ 

1. เนื้อปลานิลนึ่งสุก 1 กิโลกรัม 

2. ซีอิ้วขาว 170 กรัม 

3. น้ำตาลทรายปน 160 กรัม 

4. เกลือปน 3 กรัม 

 

วิธีการ 

1. นำปลานิลไปนึ่งสุกท้ังตัว แลวแกะเอาแตสวนเนื้อ ไมเอาหนัง ไมเอาไขมันตรงบริเวณทอง 

2. ละลายซีอิ้วขาว น้ำตาลทรายปน และเกลือปนใสในชามเครื่องปรุง 

3. ตั ้งกระทะ ใสน้ำมันลงไปเล็กนอย นำเนื้อปลาที่แกะแลวลงไปผัดใหรอนทั่วถึง จากนั้นใสน้ำ

เครื่องปรุงลงไป คลุกเคลาใหท่ัว 

4. ผัดจนแหง มีลักษณะเปนเสนใยข้ึนฟู หอม แหง 

5. นำออกจากกระทะ มาใสถาด พักไวใหอุ น จากนั้นนำไปอบไลความชื้นที่อุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 10 นาที จะไดปลานิลหยองท่ีกรอบนาน 

6. ท้ิงไวใหเย็นตัวลง พออุน บรรจุลงบรรจุภัณฑ 
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4.3 ไสกรอกอีสานเนื้อ 
 

 
 

สวนผสม 

1. เนื้อวัวติดมัน บด 1 กิโลกรัม  5. รสดี 1 ชอนโตะ 

2. ขาวเหนียว 1 ถวยตวง   6. น้ำตาล ½ ชอนโตะ 

3. กระเทียมจีน 3 กลีบ บด   7. เกลือ 2 ชอนโตะ 

4. ตะไคร 4-5 หัว บด   8. ไสหมูสำหรับการบรรจุ 

 

วิธีทำ 

1. นำเนื้อวัวบดใสลงในชามผสม เทเกลือลงไป คลุกเคลาใหเขากัน 

2. นำสวนผสมท่ีเหลือผสมคลุกเคลาใหเขากัน 

3. นำสวนผสมท่ีได ไปใสเครื่องบรรจุไส โดยใสไสหมูท่ีเตรียมไวไวปลายทางออกของเครื่อง 

4. บรรจุไสเปนทอนยาว จากนั้นทำไสกรอกใหเปนทอนตามขนาดท่ีตองการ ใชเชือกมัดไว 

5. นำไปผ่ึงลมประมาณ 2 วัน หากอยากใหเปรี้ยวมากใหตากไว 3-4 วัน 

6. นำผลิตภัณฑที่ไดบรรจุลงถุงพลาสติก เก็บไวในตูเย็นเพื่อชะลอความเปรี้ยว เตรียมสำหรับการจัด

จำหนาย 
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