
“...พอเพียง มีความหมายกว้างขวางยิ่งกว่านี้อีก

คือคำาว่าพอ ก็พอเพียงนี้ก็พอแค่นั้นเอง

คนเราถ้าพอในความต้องการก็มีความโลภน้อย

เมื่อมีความโลภน้อยก็เบียดเบียนคนอื่นน้อย

ถ้าประเทศใดมีความคิดอันนี้ มีความคิดว่าทำาอะไรต้องพอเพียง

หมายความว่าพอประมาณ ซื่อตรง ไม่โลภอย่างมาก คนเราก็อยู่เป็นสุข

พอเพียงนี้อาจมีมากอาจจะมีของหรูหราก็ได้

แต่ว่าต้องไม่เบียดเบียนคนอื่น...”

พระราชดำารัส เนื่องในโอกาสวันเฉลิมพระชนมพรรษา
ณ ศาลาดุสิดาลัย วันที่ 4 ธันวาคม 2551
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ค�ำน�ำ...
	 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้จดัท�ำหนงัสอื “๑๒๒ อาชพีเกษตรกรรมทางเลอืก” 

เพื่อเผยแพร่องค์ความรู้ ในการประกอบอาชีพด้านเกษตรกรรมที่เหมาะสม 

ในการด�ำเนินชีวิต และการพึ่งพาตนเอง ตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ซึ่งกองนโยบายเทคโนโลยีเพื่อการเกษตรและเกษตรกรรมยั่งยืน ส�ำนักงานปลัด

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้ด�ำเนินการปรับปรุง และจ�ำแนกเนื้อหาในแต่ละ

อาชีพเพื่อเผยแพร่ให้เกษตรกร และผู้ที่สนใจใช้เป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ 

ประกอบด้วย ทางเลอืกอาชพีด้านหม่อนไหม ทางเลอืกอาชพีด้านปศสุตัว์ ทางเลอืก

อาชีพด้านการผลิตอาหารสัตว์ ทางเลือกอาชีพด้านประมง ทางเลือกอาชีพด้าน 

การแปรรูปอาหาร ทางเลือกอาชีพด้านพืช ทางเลือกอาชีพด้านการแปรรูป 

ผลิตภัณฑ์อื่นๆ และทางเลือกอาชีพสมุนไพรไทย

	 ผลผลิตทางการเกษตรของไทยนั้น มีมากมายหลายชนิด บางชนิดสามารถ

เกบ็เพือ่การบรโิภคไว้ได้นาน แต่บางชนดิไม่สามารถเกบ็ไว้ได้ จงึได้มกีารน�ำผลผลติ

ทางการเกษตรมาแปรรูปอาหาร เพราะนอกจากจะเป็นการเก็บรักษาคุณภาพของ

อาหารแล้ว ยังสามารถสร้างมูลค่าและน�ำไปเป็นสินค้าเพื่อการจ�ำหน่ายได้อีกด้วย 

การจดัท�ำหนงัสอื “ทางเลอืกอาชพีด้านการแปรรปูอาหาร” เป็นการรวบรวมความรู้ 

และข้อมูลเชิงวิชาการที่จ�ำเป็นในการแปรรูปอาหาร อาทิ การท�ำไข่เค็ม การผลิต

กระเทยีมดอง การผลติน�ำ้พรกิต่างๆ การแปรรปูกล้วย การผลติผลไม้ดอง เป็นต้น 

ส�ำหรับเผยแพร่ให้แก่เกษตรกรและผู้ที่สนใจ ได้น�ำไปประยุกต์ใช้ให้เหมาะสม เพื่อ

เสริมสร้างความมั่นคงทางอาชีพ และรายได้ต่อไป

	 ในการจดัท�ำหนงัสอื “ทางเลอืกอาชพีด้านการแปรรปูอาหาร” เล่มนี ้ได้รบัความ

อนุเคราะห์ข้อมูลเป็นอย่างดีจากกรมหม่อนไหม ซึ่งกองนโยบายเทคโนโลยี 

เพือ่การเกษตรและเกษตรกรรมยัง่ยนื ส�ำนกังานปลดักระทรวงเกษตรและสหกรณ์  

ขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ด้วย

	 กองนโยบายเทคโนโลยเีพือ่การเกษตรและเกษตรกรรมยัง่ยนื

	 มีนาคม 2556
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การผลิตน�้ำพริกตาแดง	 14
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	 การท�ำไข่เค็ม

	 ไข่เคม็ เป็นอาหารบรโิภคง่าย น�ำมาประกอบ

อาหารได้หลายอย่าง และมีความต้องการ

ของตลาดกว้างขวาง การท�ำไข่เค็มจึงเป็น

ทางเลือกที่น่าสนใจในการสร้างรายได้เพิ่ม 

ให้ครอบครัว และยังช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิต

เกษตรอีกทางหนึ่ง

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 1.	ไข่เค็มพอก

		  ไข่เป็ดสด 1,000 ฟอง เกลือป่น 25 กิโลกรัม ดินเหนียวค่อนข้างเหลว 

75 กิโลกรัม แกลบขี้เถ้า 50 กิโลกรัม

	 2.	ไข่เค็มดองน�้ำเกลือ

		  ไข่เป็ดสด 1,000 ฟอง เกลือป่น 40 กิโลกรัม น�้ำ 160 ลิตร

ขั้นตอนการผลิต
	 ไข่เค็มพอก

	 1.	ล้างไข่ให้สะอาดทิ้งไว้ให้แห้ง

	 2.	น�ำเกลอืป่นและดนิเหนยีว ผสมคลกุเคล้าให้เข้ากนั ทิง้ไว้ 1-2 คนื เพือ่

ให้เกลือป่นละลายเข้ากับดิน และให้ดินหมาดๆ พอพอกได้

	 3.	น�ำไข่พอกแล้วคลุกลงในแกลบหรือขี้เถ้าให้ทั่ว น�ำไปเก็บในลังไม้หรือ

โอ่งดิน อย่าให้ถูกแดด 15-20 วัน จึงน�ำมาต้มหรือทอดได้

	 ไข่เค็มดองน�้ำเกลือ

	 1.	ล้างไข่ให้สะอาด ทิ้งให้แห้ง น�ำมาเรียงใส่ขวดโหล

	 2.	เกลือผสมกับน�้ำ ต้มให้เดือดกรองด้วยผ้าขาวบาง ทิ้งให้น�้ำเกลือเย็น

	 3.	น�ำน�ำ้เกลอืเยน็มาใส่ในขวดโหลทีเ่รยีงไข่ไว้แล้ว ทิง้ไว้ 7-10 วนั จงึน�ำมา 

ต้มหรือทอดได้
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การผลิตกระเทียมดอง

	 กระเทยีม เป็นพชืทีม่คีณุค่าทางอาหารทีม่ี

ประโยชน์ต่อร่างกาย สามารถน�ำมาประกอบ 

อาหาร และเป็นยารักษาโรคบางชนิด และ  	

	 ใช้ป้องกันก�ำจัดแมลงศัตรูพืชได้

	 การดองกระเทียมเป็นการถนอมอาหาร 

ที่ดีวิธีหนึ่งในการรักษาคุณค่าของอาหาร 

	 เพือ่เกบ็ไว้รบัประทานได้นานๆ หากจะท�ำกระเทยีมดอง 

เป็นอาชีพให้มีรายได้จะต้องรู้จักการจัดการ และการจ�ำหน่ายไปพร้อมๆ กัน

ปัจจัยจ�ำเป็นที่ต้องใช้
	 1.	กระเทียม พันธุ์กระเทียมที่ใช้ปลูกในเมืองไทยขณะนี้หากแยกตาม 

ท้องถิ่นที่ปลูกมีอยู่ด้วยกัน 3 พันธุ์ คือ กระเทียมพันธุ์เชียงใหม่ กระเทียมพันธุ์

ศรีสะเกษ และกระเทียมจีนแดง

	 2.	วสัดอุปุกรณ์ ได้แก่ ขวดโหล หม้อเคลอืบ ถ้วยตวง ช้องตวง ผ้าขาวบาง

ส่วนผสมของการท�ำกระเทียมดอง
	 1.	กระเทียม 1 กิโลกรัม

	 2.	เกลือ 100 กรัม

	 3.	น�้ำส้มสายชู 1 ขวด

	 4.	น�้ำผสมปูนใสพอประมาณ

	 5.	น�้ำ 3 ถ้วยตวง 

	 6.	น�้ำตาลทราย 1 กิโลกรัม
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ขั้นตอนในการด�ำเนินงาน
	 การดองด้วยกระเทียมแห้ง

	 1.	การท�ำกระเทียมดองต้องคัดเลือกกระเทียมที่แก่จัด โดยการบีบหัว

กระเทียมแห้ง หากมีใบติดมาด้วยให้สังเกตว่าใบจะต้องมีสีเหลืองเข้ม และมี

หวัเลก็ๆ ตดิมาตามก้านใบกระเทยีมทีแ่ก่จดั เมือ่น�ำมาดองจะได้กระเทยีมดอง

ที่กรอบไม่เปื่อยยุ่ย แล้วน�ำกระเทียมที่คัดเลือกแล้วมาแกะกลีบ ปอกเปลือก

และล้างให้สะอาดน�ำไปแช่ในน�้ำปูนใส ทิ้งไว้ประมาณ 1 ชั่วโมง แล้วตักขึ้นมา

ผึ่งให้สะเด็ดน�้ำ

	 2.	เตรยีมน�ำ้ดอง โดยการน�ำน�ำ้ตาลทราย น�ำ้ส้มสายชผูสมกนั ต้มให้เดอืด 

ปรุงรสให้กลมกล่อมแล้วน�้ำมากรองด้วยผ้าขาวบางทิ้งไว้ให้เย็น

	 3.	น�ำกระเทยีมทีว่างให้สะเดด็น�ำ้ปนูใสลงในขวดทีเ่ตรยีมไว้ (ขวดและฝาขวด

ต้องน�ำไปลวกในน�้ำร้อนที่เดือดๆ ก่อน เพื่อฆ่าเชื้อโรค)

	 4.	เทน�้ำที่ผสม และต้มลงแล้วไปในขวดให้ท่วมกระเทียม และอย่าให้

กระเทียมลอย ปิดฝาขวดให้แน่นเก็บไว้ประมาณ 1 เดือน รับประทานได้

	 การดองด้วยกระเทียมสด

	 1. น�ำกระเทียมไปแช่น�้ำประมาณ 2 ชั่งโมง จนเปลือกพองแล้วน�ำขึ้น 

แช่น�้ำเย็นอีก 1 คืน ปอกเปลือกออก

	 2. น�ำกระเทียมที่ปอกเปลือกมาผึ่งไว้บนตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำ

	 3. ต้มน�้ำส้มสายชู น�้ำตาล เกลือให้เดือด กรองฝุ่น ด้วยผ้าขาวบาง  

แล้วปล่อยไว้ให้เย็น

	 4. น�ำกระเทียมที่ผึ่งไว้ลงแช่ในน�้ำดองที่เตรียมไว้ โดยกดกระเทียมให้จม

อย่าให้กระเทยีมลอยขึน้มาอกี 2 วนั รนิน�ำ้ทีแ่ช่กระเทยีมออก เตมิน�ำ้ตาลลงไป 

ประมาณ ½ ถ้วย ตัง้ไฟให้เดอืดและทิง้ไว้ให้เยน็ แล้วใส่กระเทยีมทีน่�ำออกมา แช่

ลงอกีครัง้ทิง้ไว้อย่างน้อย 1 เดอืน จงึจะใช้ได้ ท�ำเช่นนีค้วามเผด็ของกระเทยีม

จะหายไป
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ผลผลิต
	 กระเทียมดอง

	 บรรจุหีบห่อ เป็น 2 แบบ คือ

	 1.	ขวดโหล อาจมีขนาดของขวดแตกต่างกัน แต่ควรหาขวดที่มีลักษณะ

เหมือนหรือเท่าๆ กัน เพื่อดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค

	 2.	ถุงพลาสติก สามารถบรรจุได้ แต่ต้องปิดปากถุงให้แน่นหรือปิดผนึก

ให้เรยีบร้อย มฉีลากตดิข้างๆ เพือ่บอกรายละเอยีดให้ชดัเจน เช่น ราคา แหล่งผลติ 

และได้ผ่านการตรวจสอบคุณภาพแล้ว

ตลาด และผลตอบแทน
	 ขายได้ 2 ลักษณะ

	 1.	การขายปลีก จะได้ราคาดีกว่าราคาส่ง เพราะขายจ�ำนวนน้อย ในการ

ขายปลีกนี้ สามารถวางได้ตามข้างทางบริเวณใกล้กับแหล่งผลิตของตนเอง 

โดยใช้วธิตีัง้โต๊ะ ระยะแรกอาจขายได้น้อย เมือ่เป็นทีรู่จ้กัแล้วอาจขายได้มากขึน้ 

แล้วน�ำไปขายในตลาดท้องถิ่น และตลาดในเมือง

	 2.	การขายส่ง โดยตดิต่อตามร้านต่างๆ ราคาขายส่งจะถกูกว่าราคาปลกี

หมายเหตุ

	 1.	กระเทียมโทนดอง ราคาประมาณ กิโลกรัมละประมาณ 90 บาท

	 2.	กระเทียมดองปกติ ราคาประมาณ กิโลกรัมละประมาณ 35 บาท

หมายเหตุ ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจ และแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน
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	 การผลิตข้าวเกรียบ

	 ข้าวเกรียบ เป็นผลิตภัณฑ์อย่างหนึ่งที่แปรรูป

จากมันส�ำปะหลัง มันเทศ และอื่นๆ หาก

เกษตรกรขายผลิตผลทางการเกษตรเหล่านี้

ในรูปของวัตถุอาจได้ราคาต�่ำไม่คุ ้มทุน  

การเก็บรักษาไม่ได้นานเท่าที่ควร ข้าวเกรียบ

ยงัเป็นผลติภณัฑ์ทีใ่ช้เทคโนโลยไีม่ยุง่ยากนกัและ

	 มีการบริโภคโดยทั่วไป และสามารถน�ำวัตถุดิบอื่น

จ�ำพวกสมนุไพร มตีลาดรองรบัทัว่ประเทศ ฉะนัน้จงึได้จดัท�ำโมเดล “การผลติ

ข้าวเกรียบ” เพื่อเป็นทางเลือกหนึ่งของเกษตรกร

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 1.	กุ้ง ปลา ฟักทอง ปลาหมึก เห็ด ฯลฯ ½ กิโลกรัม

	 2.	แป้งมัน 2 ½ กิโลกรัม

	 3.	แป้งสาลี 2 ช้อนโต๊ะ

	 4.	เกลือป่น 2 ช้อนโต๊ะ

	 5.	กระเทียม 1 ½ ช้อนโต๊ะ

	 6.	พริกไทย 2 ช้อนโต๊ะ

	 7.	น�้ำ

วิธีท�ำ

	 - ท�ำความสะอาดกุ้ง เอาเนื้อกุ้งไปโขลกหรือปั่นให้ละเอียด เติมเกลือ 

เติมน�้ำ พริกไทย กระเทียม (ที่ปั่นหรือโขลกแล้ว) แล้วปั่นอีกครั้งจนละเอียด

และเข้ากันดี

	 - น�ำส่วนผสมที่ได้จากการปั่น ไปเทคลุกเคล้ากับแป้งมันและแป้งสาลี 

แล้วนวดให้เข้ากันประมาณ 30-40 นาที

	 - 	ปั้นให้เป็นแท่งยาว สัก 5-6 แท่ง

	 - 	น�ำมานึ่งให้สุกประมาณ 1 ชั่วโมง
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	 - 	เมื่อสุกแล้ว ยกลงมาทิ้งไว้ ให้เย็น จากนั้นเราก็หั่นเป็นชิ้นบางๆ  

แล้วน�ำไปตากแดดให้แห้งแล้วน�ำมาทอดได้

		  เงินลงทุนไม่เกิน 150 บาท สามารถท�ำข้าวเกรียบได้ประมาณ 2½ 
กิโลกรัม ราคาขายประมาณ กิโลกรัมละ 100 บาท หรือมากกว่านั้น หมายถึง

ขายส่งแบบยังไม่ทอด หรือทอดขายส่งตามร้านค้าก็จะได้ก�ำไรมากขึ้นอีก

ผลผลิต ตลาด และผลตอบแทน

รายการ

ลงทุน

มูลค่าการ

ลงทุน (บาท)

ปริมาณ

ผลผลิต

มูลค่าผลผลิต

(บาท)

ผลก�ำไร

(บาท)

1.	 โรงเรือนผลิต

2.	 อุปกรณ์การผลิต

3.	 วัตถุดิบในการ

	 ผลิตข้าวเกรียบ 

	 100 กิโลกรัม

	 -	 มันส�ำปะหลังสุก

		  70 กิโลกรัม

	 -	 แป้งมัน

		  20 กิโลกรัม

	 -	 แป้งสาลี

 		  20 กิโลกรัม

	 -	 เครื่องปรุงรส

 		  (เกลือป่น 

		  กระเทียม อื่นๆ)

	 -	 เชื้อเพลิง

	 -	 ค่าแรง

4.	 บรรจุภัณฑ์ 

	 เช่น กล่อง 

	 ถุงพลาสติก

5.	 เงินทุนหมุนเวียน

	 ของกลุ่ม

6.	 ส่งเสริมการขาย

60,000

78,500

3.500

500

300

700

1,500

100

400

31,500

15,000

2,500

ข้าวเกรียบดิบ

100 กิโลกรัม

6,000 2,500
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การผลติเครือ่งดืม่สมนุไพรผง

	 เครื่องดื่ม เป็นสิง่จ�ำเป็นส�ำหรบัชวีติประจ�ำวนั 

ของคนไทย การดื่มเครื่องดื่มสมุนไพรจะได้

ทัง้กลิน่และรสชาตธิรรมชาตขิองสมนุไพรนัน้ๆ 

นอกจากท�ำให้ร่างกายสดชืน่แล้วยงัมสีรรพคณุ  

     ทางยาอีกด้วย   การน�ำเอาสมุนไพรมาท�ำเป็น	

	 	เครือ่งดืม่ในรปูแบบต่างๆ ได้แก่ ผงและชาสมนุไพรนัน้ 

จะเน้นที่รสชาติและคุณประโยชน์ในด้านเสริมคุณภาพ เมื่อรับประทานแล้ว

สามารถลดคลอเลสเตอรอล ป้องกันและรักษาโรคต่างๆ ได้ โดยไม่มีผลข้าง

เคยีง นอกจากนัน้ยงัเป็นการสนบัสนนุใช้วตัถดุบิทีม่อียู่ในท้องถิน่ให้เกดิประโยชน์

สูงสุดแก่ชุมชนอีกทางหนึ่ง

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 1) ปรับปรุงสถานที่ผลิต

	    - ค่าวัสดุปรับปรุงสถานที่ เช่น ปูน หินทราย กระเบื้อง ตาข่าย  

มุ้งลวด เป็นต้น ตามสภาพของสถานที่แต่ละแห่ง

	 2) อุปกรณ์การผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรผง

		  1.	 เครื่องชั่งละเอียด 1 กิโลกรัม	 500	 บาท

		  2.	 เครื่องชั่งหยาบ 15 กิโลกรัม	 1,000	 บาท

		  3.	 เครื่องอบแห้ง 5 ถาด	 45,000	 บาท

		  4.	 เครื่องบด 7 ระดับ	 3,000	 บาท

		  5.	 เครื่องคั้น	 5,000	 บาท

		  6.	 หม้อตุ๋น	 10,000	 บาท

		  7.	 กะละมังสเตนเลส	 3,500	 บาท

		  8.	 หม้อสเตนเลส	 5,000	 บาท

		  9.	 ชุดเครื่องครัว	 3,000	 บาท
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		  10.	 ตะแกรงเบอร์ 8 และเบอร์ 24	 800	 บาท

		  11.	 เทอร์โมมิเตอร์	 200	 บาท

		  12.	 ผ้ากรองอุตสาหกรรม	 1,600	 บาท

		  13.	 เครื่องผนึกถุงตะเข็บ 5 มิลลิเมตร	 3,000	 บาท

		  14.	 เตาแก็ส 4 หัวเตา	 4,000	 บาท

	 3) 	ค่าบรรจุภัณฑ์	 10,000	 บาท

	    - ถุงพลาสติกขนาดต่างๆ

		  - สติ๊กเกอร์ปิดผลิตภัณฑ์

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 วางแผนจัดหาวัตถุดิบ

	 -	 ก�ำหนดคุณภาพและปริมาณ

	 -	 กลุ่มผลิตวัตถุดิบเอง

	 -	 กระจายให้สมาชิกในชุมชนผลิต

	 -	 จัดหาจากแหล่งอื่นภายในท้องถิ่น

	 -	 จัดท�ำเครือข่ายวัตถุดิบกับชุมชนอื่น

ผลผลิต
	 -	 มะตูมผง มูลค่าการลงทุน 380 บาท 10 กิโลกรัม มูลค่า 1,000 บาท

	 -	 กระเจีย๊บผง มลูค่าการลงทนุ 440 บาท 10 กโิลกรมั มลูค่า 1,000 บาท

	 -	 ค�ำฝอย มูลค่าการลงทุน 440 บาท 10 กิโลกรัม มูลค่า 1,000 บาท

	 -	 บัวบกผง มูลค่าการลงทุน 390 บาท 10 กิโลกรัม มูลค่า 1,000 บาท

	 -	 ส้มแขกผง มูลค่าการลงทุน 440 บาท 10 กิโลกรัม	 มลูค่า 1,000 บาท
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ตลาด และผลตอบแทน
วางแผนการตลาด

	 - ตลาดนัด/ตลาดในท้องถิ่น

	 - สถานที่ท่องเที่ยว/งานเทศกาลต่างๆ

	 - พ่อค้าคนกลาง

	 - สถานที่ราชการ

	 - ร้านค้าในปั๊มน�้ำมัน

ผู้ผลิตต้องจัดหาบรรจุภัณฑ์

	 - เหมาะสมกับลักษณะผลิตภัณฑ์

	 - เหมาะสมกับตลาด/ผู้บริโภค

	 - ราคาพอสมควร

	 - ซื้อหาได้สะดวก

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน
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การผลิตน�้ำพริกตาแดง

	น�้ำพริกตาแดง เป็นน�้ำพริกที่มีลักษณะ 

ข้นเหนียว โดยน�ำวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่น

มาแปรรูป มาใส่เครื่องปรุงต่างๆ เช่น  

พริกแห้ง หอม กระเทียม ซึ่งการท�ำอาหาร

พืน้บ้านนี ้เป็นการถ่ายทอดความรูจ้ากรุน่หนึง่ 

ไปสูอ่กีรุน่หนึง่ เป็นอาหารทีท่�ำง่ายและมรีสชาตดิี

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 วัตถุดิบ

	 พริกแห้งเม็ดใหญ่	 1,900	 กรัม	 = 	 133	 บาท

	 พริกขี้หนูแห้ง	 550	 กรัม	 =	 55	 บาท

	 ปลาย่าง	 1,900 	 กรัม	 =	 190	 บาท

	 หอมแดง	 1,900 	 กรัม	 =	 76	 บาท

	 กระเทียม	 1,150 	 กรัม	 =	 42	 บาท

	 มะขามเปียก	 550 	 กรัม	 =	 7.3	 บาท

	 น�้ำตาลปี๊บ	 370 	 กรัม	 =	 7.4	 บาท

	 กะปิ	 50 	 กรัม	 = 	   36.6	 บาท

	 เกลือ	 180 	 กรัม	 = 	 1.8	 บาท

	 น�้ำปลา	 950 	 กรัม	 =	 26.6	 บาท

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 วิธีท�ำ

	 -	 พริกแห้งผ่าเอาเม็ดออก ล้างน�้ำให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง คั่วให้กรอบ

	 - 	พริกขี้หนู ล้างน�้ำสะอาด ผึ่งให้แห้งแล้วน�ำมาคั่ว

	 - 	หอมแดง กระเทียมปอกเปลือกคั่ว กะปิเผาไฟให้สุก
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	 - 	ปลาย่าง หอมแดง กระเทียม กะปิบดให้ละเอียดอีกครั้ง

	 - 	ปรงุรสด้วยน�ำ้มะขามเปียก น�ำ้ปลา เกลอื น�ำ้ตาล เกบ็ใส่ขวดทีส่ะอาด

ฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาเก็บไว้รับประทานได้นาน

ผลผลิต
	 น�้ำพริก 10 กิโลกรัม ทุน 575.70 บาท

ตลาดและผลตอบแทน
	 ขาย 1,000 บาท (กิโลกรัมละ 100 บาท)

	 ก�ำไร 424.30 บาท

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน
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การผลิตน�้ำพริกเผา

	 น�้ำพริกเผา เป็นน�้ำพริกสารพัดประโยชน์ 

สามารถท�ำอาหารได้หลายเมนูไม่ว่าจะเป็น

ต้มย�ำ มาม่ารสต้มย�ำ น�้ำพริกเผาผัดไก่  

หมู เนื้อ หรือผดัพรกิเผาทะเล ย�ำชนดิต่างๆ 

ข้าวผดัพรกิเผา หรือจะกินเป็นกับ จิ้มกับผักต้ม

หรือไข่ต้ม/ไข่เจียว

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 วัตถุดิบ

	 พริกแห้งเม็ดใหญ่	 1,600	 กรัม	 =	 112	 บาท

	 หอมแดง	 2,250 	 กรัม	 = 	    90	 บาท

	 กระเทียม	 2,250 	 กรัม	 = 	   78.75	 บาท

	 กุ้งแห้ง	 600 	 กรัม	 = 	  180	 บาท

	 กะปิ	 350	 กรัม	 =	 28	 บาท

	 มะขามเปียก	    475 	 กรัม	 = 	   31.50	 บาท

	 น�้ำตาลปี๊บ	 1,600 	 กรัม	 = 	    32	 บาท

	 น�้ำมันพืช	 2,000 	 กรัม	 = 	    60	 บาท

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 วิธีท�ำ

	 -	 พริกแห้งผ่าเอาเม็ดออก ล้างน�้ำให้สะอาด ผึงให้แห้ง

	 - 	หอมแดง กระเทียม ปอกเปลือก ล้างน�้ำหั่นบางๆ

	 - 	กุ้งแห้งล้างน�้ำสะอาด ผึ่งให้แห้ง

	 - 	น�ำเครื่องปรุง ในข้อ 1-3 และกะปิ ทอดให้เหลืองกรอบ โขลกให้

ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน
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	 -	 น�ำน�้ำพริกในข้อ 4 ผัดน�้ำมัน ปรุงรสด้วยมะขามเปียก เกลือ น�้ำตาล 

เก็บใส่ขวดที่สะอาดฆ่าเชื้อปิดฝาเก็บไว้รับประทานได้นาน

ผลผลิต
	 น�้ำพริกเผา 10 กิโลกรัม ทุน 612.25 บาท

ตลาด และผลตอบแทน
	 ขาย 1,200 บาท (กิโลกรัม 120 บาท)

	 ก�ำไร 587.75 บาท

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน
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การผลิตน�้ำพริกนรก

	 อาหารรสเผ็ด หรือน�้ำพริก เป็นอาหารที่

คนไทยนยิมบรโิภคกนัมาก ช่วยให้เจรญิอาหาร

และยังมีคณุค่าทางสมุนไพร ช่วยใหเ้ลือดลม

หมนุเวยีนได้ด ีและยงัเชือ่กนัว่าสามารถป้องกนั

มะเรง็ได้ด้วย พรกิมหีลายชนดิและใช้ในการท�ำ

	 น�้ำพริกได้ต่างกัน   ปัจจุบันการโขลกน�้ำพริกใช้เอง

				    ในบ้านลดน้อยลง นิยมซื้อบริโภคกันเป็นส่วนใหญ่ อาชีพท�ำ

น�้ำพริกขาย จึงเป็นอาชีพหนึ่งที่ได้รับความสนใจ เนื่องจากผลิตไม่ยุ่งยาก 

วัตถุดิบหาได้ง่าย และยังได้ก�ำไรงามอีกด้วย

	 ดังนั้น กรมส่งเสริมการเกษตร จึงได้ส่งเสริมให้อาชีพการท�ำน�้ำพริกเป็น

ทางเลือกหนึ่งส�ำหรับเกษตรกร ภายใต้ โครงการเผยแพร่ทางเลือกอาชีพ

เกษตรกรรมตามแนวเศรษฐกจิพอเพยีง เพือ่รองรบัวกิฤตเิศรษฐกจิและแก้ไข

ปัญหาการว่างงาน และอาจพัฒนาจนเป็นสินค้าเด่นของชุมชนต่อไป

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 วัตถุดิบ

	 พริกแห้งเม็ดใหญ่	 1,500 	 กรัม	 = 	  105		  บาท

	 พริกขี้หนูแห้ง	 1,000 	 กรัม	 = 	  100		  บาท

	 ปลาย่าง	 4,500 	 กรัม	 = 	  450		  บาท

	 หอมแดง	 1,000 	 กรัม	 = 	    40		  บาท

	 กระเทียม	 1,000 	 กรัม	 = 	    35		  บาท

	 มะขามเปียก	    300 	 กรัม	 = 	    12		  บาท

	 น�้ำตาลปี๊บ	    300 	 กรัม	 = 	      6		  บาท

	 เกลือ	    400 	 กรัม	 = 	    15		  บาท

	 น�้ำมันพืช (ส�ำหรับทอดปลา)	   500 กรัม	 = 	    15		  บาท



19ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 วิธีท�ำ

	 - 	ปลาย่างทอดกรอบ โขลกละเอียด

	 - 	พริกแห้งเม็ดใหญ่ผ่าเอาเม็ดออก ล้างน�้ำผึ่งให้แห้ง

	 - 	พริกขี้หนูล้างน�้ำ ผึ่งให้แห้ง

	 - 	หอมแดง กระเทียม ปอกเปลือกหั่นบางๆ

	 - 	น�ำทั้งหมดมาคั่วให้หอม และโขลกให้ละเอียดใส่ปลาย่างในข้อ 1  

ผสมกัน แล้วปรุงรสด้วยเกลือ น�้ำตาล มะขามเปียก

	 - โขลกรวมให้เข้ากัน เก็บใส่ขวดที่สะอาดฆ่าเชื้อโรค ปิดฝาเก็บไว ้

รับประทานได้นาน

ผลผลิต
	 น�้ำพริก 10 กิโลกรัม ทุน 767 บาท

ตลาด และผลตอบแทน
	 ขาย 2,000 บาท (กิโลกรัมละ 200 บาท)

	 ก�ำไร 1,233 บาท

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน



20 ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

การผลิตพริกแกงเผ็ด

	 เครือ่งแกง ถอืเป็นหนึง่ในวตัถดุบิทีส่�ำคญัมาก

ในการปรงุอาหารไทย ซึง่ใช้ประกอบอาหารไทย 

มากมายหลายประเภท ไม่ว่าจะเป็นอาหาร

ประเภทแกง ผัด หรืออื่นๆ เครื่องแกงที่ใช้

แต่ละชนิดจะแตกต่างกันที่วัตถุดิบที่น�ำมาผสม

	  เป็นเครื่องแกง การกินอาหารที่มีเครื่องแกง 

					     มีประโยชน์ต่อสุขภาพและมีสรรพคุณมากมาย

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 วัตถุดิบ

	 พริกแห้งเม็ดใหญ่	 3,000 	 กรัม	 = 	  210		  บาท

	 ตะไคร้สดหั่น	 2,500 	 กรัม	 = 	    25		  บาท

	 ข่าสดหั่น	   750 	 กรัม	 = 	     7.5		  บาท

	 ผิวมะกรูดหั่น	    800 	 กรัม	 = 	     8		  บาท

	 หอมแดง   	   750 	 กรัม	 = 	   30		  บาท

	 กระเทียม	   750 	 กรัม	 = 	   26.25		  บาท

	 กะปิ	    300 	 กรัม	 = 	    24		  บาท

	 เกลือป่น 	   150 	 กรัม	 = 	     1.5		  บาท

	 น�้ำปลา	 1,000 	 กรัม	 = 	    30		  บาท

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 วิธีท�ำ

	 พรกิแห้งผ่าเอาเมด็ออก ล้างน�ำ้ให้สะอาด แช่น�ำ้ให้นิม่ หอมแดง กระเทยีม

ปอกเปลือก น�ำพริกแห้งผสมกับตะไคร้ ข่า ผิวมะกรูด หอม กระเทียม กะปิ 

เกลือ บดรวมกันให้ละเอียด ปรุงรสด้วยน�้ำปลา และเก็บไว้รับประทาน



21ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

ผลผลิต
	 พริกแกงเผ็ด 10 กิโลกรัม ทุน 362.25 บาท

ตลาด และผลตอบแทน
	 ขาย 600 บาท (กิโลกรัมละ 60 บาท)

	 ก�ำไร 237.15 บาท

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน



22 ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

การผลิตพริกแกงเขียวหวาน

	 แกงเขียวหวาน จะแตกต่างจากแกงชนิด

อื่นๆ ตรงที่แกงมีสีเขียว ตามสีของพริกที่ใช้ 

หรือใช้ ใบพริกใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการ เช่น 

หมู ไก่ เนื้อ ลูกชิ้นปลากราย

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 วัตถุดิบ

	 พริกขี้หนูสด	 2,000 	 กรัม	 = 	  100		  บาท

	 พริกเหลือง	    800 	 กรัม	 = 	    50		  บาท

	 ตะไคร้หั่น	 3,500 	 กรัม	 = 	  180		  บาท

	 ข่าหั่น	 1,000 	 กรัม	 = 	    10		  บาท

	 หอมแดง	    750 	 กรัม	 = 	    30		  บาท

	 กระเทียม	    750 	 กรัม	 = 	   26.25		  บาท

	 ผิวมะกรูดหั่น	    200 	 กรัม	 = 	    20		  บาท

	 พริกไทย	      50 	 กรัม	 = 	    10		  บาท

	 กะปิ	    100 	 กรัม	 =	      8		  บาท

	 เกลือป่น	    100 	 กรัม	 = 	      1		  บาท

	 น�้ำปลา	  750 	 กรัม	 = 	    20		  บาท

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน	

	 วิธีท�ำ

	 - พริกขี้หนู พริกเหลือง น�ำมาเด็ดก้านออก ล้างน�้ำผึ่งให้แห้ง

	 - หอมแดง กระเทียม ปอกเปลือก



23ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

	 - น�ำเครื่องปรุงทั้งหมดผสมกัน (ยกเว้นน�้ำปลา) แล้วบดด้วยเครื่องบด 

3 ครั้ง

	 - น�ำส่วนผสมในข้อ 3 ปรุงรสด้วยน�้ำปลา ผสมให้เข้ากัน เก็บใส่ถุง

ผลผลิต
	 พริกแกงเขียวหวาน 10 กิโลกรัม ทุน 317.25 บาท

ตลาด และผลตอบแทน
	 ขาย 600 บาท (กิโลกรัมละ 60 บาท)

	 ก�ำไร 282.75 บาท

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน



24 ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

การผลิตพริกแกง

	 พริกแกง ไม่ว่าเศรษฐกิจจะเป็นอย่างไร 

พริกแกงก็ยังขายได้ เพราะพริกแกงเป็นส่วน

ประกอบส�ำคญัในอาหารของคนไทย เช่น ผดั

พรกิขงิใส่ถัว่ฝักยาวหรอืถัว่แขก ท�ำน�ำ้ยาขนมจนี 

ผัดผักบุ้งกับหมู หรือเนื้อปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้

	

วัตถุดิบ

	 พริกขี้หนูแห้ง	 1,400 	 กรัม	 = 	    84	 บาท

	 ข่า	 1,400 	 กรัม	 = 	    14	 บาท

	 ตะไคร้หั่น	 4,200 	 กรัม	 = 	   50.5	 บาท

	 ผิวมะกรูดหั่น	    280 	 กรัม	 = 	   20.8	 บาท

	 หอมแดง	 1,400 	 กรัม	 = 	    56	 บาท

	 กระเทียม	    350 	 กรัม	 = 	      9.8	 บาท

	 ขมิ้น	 200 	 กรัม	 = 	      1.3	 บาท

	 กะปิ	    700 	 กรัม	 = 	     42	 บาท

	 เกลือ	      70 	 กรัม	 = 	      0.7	 บาท

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 วิธีท�ำ

	 พรกิขีห้นแูห้งน�ำมาล้างน�ำ้ให้สะอาด ผึง่ให้แห้ง ตะไคร้ ผวิมะกรดูหัน่ฝอย 

ข่า ขมิ้นซอยบางๆ หอมแดง กระเทียมปอกเปลือก และผสมกับกะปิ เกลือ 

น�ำเครือ่งปรงุทัง้หมดใส่เครือ่งบดประมาณ 3 ครัง้ บรรจลุงในภาชนะทีเ่ตรยีมไว้



25ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

ผลผลิต
	 น�้ำพริกแกง 10 กิโลกรัม ทุนประมาณ 280 บาท

ตลาด และผลตอบแทน
	 ขาย 600 บาท (กิโลกรัมละ 60 บาท)

	 ก�ำไร 320 บาท

	

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุนและผลตอบแทน



26 ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

หอยเชอรี่อาหารจานเด็ด

	 หอยเชอรี ่สามารถน�ำมาปรงุอาหารได้

หลายแบบเช่นเดียวกับเนื้อสัตว์ชนิดอื่น  

มีข้อแม้ว่าหอยเชอรี่ที่น�ำมาปรุงอาหารนั้น 

ต้องไม่จบัหรอืเกบ็ในแหล่งทีม่สีารเคมกี�ำจดั

ศตัรพูชืหรอืสตัว์ รวมทัง้บรเิวณแหล่งน�ำ้เสยี

จากโรงงานอุตสาหกรรม ก่อนน�ำมาบริโภค

ต้องปรุงให้สุก ห้ามรับประทานสุกๆ ดิบๆ 

เพราะหอยเชอรี่เป็นสัตว์น�้ำ อาจมีพยาธิบางชนิดที่ติดมาสู่ผู ้บริโภคได้  

การเตรยีมหอยเชอรีเ่พือ่ปรงุอาหารไม่ควรใช้หอยทีม่ขีนาดใหญ่เกนิไป เพราะ

เนื้อจะเหนียว ต้องล้างให้สะอาดและเผาหรือต้มให้สุกก่อน จากนั้นจึงแกะ  

แต่เฉพาะบริเวณที่แข็งมาใช้ปรุงอาหาร ต้องตัดส่วนที่เป็นตาของหอยออก 

โดยสังเกตว่าจะมีสีเหลือง ลักษณะเป็นก้านคล้ายเข็มหมุด จากนั้นจึงล้าง 

ให้สะอาดอีกครั้งด้วยน�้ำเกลือ หรือสารส้มเพื่อขจัดเมือกและกลิ่นคาวของ 

หอยเชอรี่จากนั้นจึงน�ำมาปรุงเป็นอาหารต่างๆ ตามต้องการ

ห่อหมกหอยเชอรี่

ส่วนผสม

	 หอยเชอรี่เผาแกะเอาแต่เนื้อหั่นบางๆ		  2	 ถ้วย

	 มะพร้าว				    300	 กรัม

	 กระทงใบตองกว้าง 2 ½ นิ้ว				    10	 กระทง

	 พริกแดง				    1	 เม็ด

	 น�้ำปลา				    2	 ช้อนโต๊ะ

เครื่องปรุงน�้ำพริกห่อหมก

	 พริกแห้ง				    3	 เม็ด

	 กระเทียม				    5	 กลีบ



27ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

	 ตะไคร้หั่นบางๆ	 1	 ช้อนโต๊ะ

	 พริกไทย	 5	 เม็ด

	 หอมเล็ก	 3	 หัว

	 ข่าหั่นละเอียด	 ½	 ช้อนชา

	 รากผักชี	 1	 ช้อนชา

	 เกลือ	 1 	 ช้อนชา

วิธีท�ำ

	 1.	คั้นมะพร้าวใส่น�้ำ ½ ถ้วย คั้นให้ได้กะทิ 1 ½ ถ้วย

	 2.	โขลกน�้ำพริกให้ละเอียด

	 3.	ช้อนหัวกะทิ ½ ถ้วย ใส่แป้งข้าวเจ้า 1 ช้อนชา เกลือ ½ ช้อนชา  

ตั้งไฟคนพอเดือดยกลงส�ำหรับหยอดหน้า

	 4.	คนน�ำ้พรกิกบักะทใิห้เข้ากนั ใส่กะททิลีะน้อย คนให้เข้ากนัจนกะทหิมด 

ใส่หอยเชอรี ่และน�ำ้ปลา คนให้เข้ากนั ตกัใส่ใบตองป้ิง แล้วชมิรส ถ้ารสดแีล้ว

เอาใบโหระพาใส่กระทง แล้วตกัหอยเชอรีผ่สม ใส่ให้เตม็กระทง หยอดหวักะทิ 

โรยผักชี และพริกแดง นึ่งในน�้ำเดือด 15 นาที ยกลง

น�้ำพริกเผาหอยเชอรี่

ส่วนผสม

	 พริกแห้งจินดา	 100	 กรัม

	 หอมแดง	 150	 กรัม

	 กระเทียม	 100	 กรัม

	 เนื้อหอมบทละเอียด	 150	 กรัม

	 กะปิ	 150	 กรัม

	 น�้ำตาลปิ๊บ	 50	 กรัม

	 น�้ำมันพืช	 200	 กรัม

	 น�้ำมะขามเปียก	 100	 กรัม



28 ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

วิธีท�ำ

	 1.	น�ำพริก หอม กระเทียม ทอดให้เหลือง

	 2.	หอยเชอรี่ล้างด้วยสารส้ม แล้วบดละเอียดน�ำไปผัดให้แห้ง

	 3.	โขลกพริก หอม กระเทียม ให้ละเอียด น�ำหอยเชอรี่โขลกผสมลงไป

ให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยน�้ำตาลปี๊บ และน�้ำมะขามเปียก

	 4.	น�ำไปผัดน�้ำมันให้สุก เก็บไว้รับประทานได้นาน

แกงคั่วหอยเชอรี่

ส่วนผสม

	 หอยเชอรี่แกะเอาแต่เนื้อแล้วน�ำไปย่าง		  1	 ถ้วย

	 น�้ำพริกแกงคั่ว				    2	 ช้อนโต๊ะ

	 ปลาย่าง				    2	 ตัว

	 หน่อไม้ไผ่ตง				    0.5	 กิโลกรัม

	 หัวกะทิ				    2	 ถ้วย

	 ชะอม				    4	 ยอด

	 ใบชะพลู หั่นฝอย

	 น�้ำปลา					   

	 น�้ำตาล

วิธีท�ำ

	 1.	น�ำหัวกะทิตั้งไฟปานกลาง 1 ถ้วย ใส่พริกแกงที่โขลกกับปลาย่างและ

กะปิ ผัดจนหอม แล้วเติมน�้ำปลา น�้ำตาล ใส่หอยเชอรี่ผัดไปจนหอม

	 2.	เติมกะทิลงไปอีก 1 ถ้วย พอเดือดใส่หน่อไม้ไผ่ตงต้มสุก ชะอม และ

ใบชะพลูหั่นฝอย

	 3.	เติมหัวกะทิแล้วยกลงเพื่อรับประทาน

แหล่งข้อมูล : กรมส่งเสริมการเกษตร
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การผลิตไส้กรอก

	 ไส้กรอก เป็นอาหารที่บริโภคง่าย 

สามารถน�ำมาประกอบอาหารได้หลายอย่าง 

ท�ำจากการแปรรูปเนื้อสัตว์ อาทิ สุกร ไก่ 

ปลา ไส้กรอกจึงหลากหลายชนิด และ

รสชาติขึ้นอยู่กับความนิยมของผู้บริโภค

ในแต่ละท้องถิ่น

ปัจจัยจ�ำเป็นต้องใช้
	 เนื้อหมูส�ำหรับไส้กรอก

	 - เนื้อจากคอถึงหน้าขา เหมาะส�ำหรับท�ำไส้กรอกจะเป็นหมูที่ปนมัน  

โดยมีมันประมาณ 30% ถ้าใช้ส่วนนี้ท�ำไส้กรอกไม่ต้องเติมมันแข็ง

	 - มันหมูส่วนหลังเป็นมันแข็ง ใช้ใส่ในไส้กรอกผสมกับเนื้อส่วนที่ไม่มัน

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน

สูตรไส้กรอกอีสาน

	 - เนื้อหมู				    10	 กิโลกรัม

	 - ข้าวสุก				    4	 กิโลกรัม

	 - กระเทียม				    1	 กิโลกรัม

	 - พริกไทยป่น ซอสปรุงรส น�้ำตาล เกลือ

	 - ไส้สะอาด				    1	 กิโลกรัม

	 วิธีท�ำ

	 - บดหมูคลุกเกลือใส่ไว้ ในตู้เย็น

	 - เติมเครื่องปรุงทั้งหมดนวดต่อจนเหนียว

	 - น�ำไปกรอกในไส้หมูจริง

	 - แขวนไว้ในที่โปร่ง 2-3 วัน พอเปรี้ยวแล้วน�ำมาทอดหรือย่าง
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หมายเหต ุ: ข้อควรจ�ำในการท�ำไส้กรอก

	 เวลาท�ำหมูต้องเย็น อุณหภูมิของเนื้อหมูเวลาท�ำการผลิตต้องต�่ำกว่า  

15 องศาเซลเซียส อย่าใส่หมูมากเกินไปจะท�ำให้เนื้อหมูและมันหมูไม่ประสาน

กัน หมูและมันไม่จับตัวกัน อย่าต้มอุณหภูมิที่ร้อนเกินไปจะท�ำให้ไส้กรอกแตก

อยู่ภายในไส้

ผลผลิต
	 - ไส้กรอกอีสาน

ตลาด และผลตอบแทน
	 เนือ่งจากความต้องการของตลาดยงักว้างขวางอยู ่การผลติไส้กรอกจงึเป็น 

ทางเลอืกหนึง่ในการสร้างรายได้เพิม่ให้ครอบครวั และยงัช่วยเพิม่มลูค่าผลผลติ

ทางการเกษตร
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การผลิตกะปิ น�้ำปลา

	 อาหารทะเล เป็นอาหารโปรตนีทีม่คีณุภาพดี 

ต่อร่างกาย มกีรดอะมโินทีจ่�ำเป็นต่อร่างกาย 

มสีารไอโอดนี และอาหารทะเลยงัประกอบด้วย 

กรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งจะช่วยลดปริมาณ 

กรดไขมัน ซึ่งเป็นสาเหตุท�ำให้เกิดโรค 

คลอเรสเตอรอล โรคหัวใจได้ นอกจากนี้อาหาร

ทะเลยังเป็นแหล่งของแร่ธาตุและวิตามินที่ส�ำคัญ 

เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส อีกด้วย

ปัจจัยจ�ำเป็นที่ต้องใช้
กะปิ 

	 กุ้งสด				    100	 กิโลกรัม

	 เกลือ				    30 	 กิโลกรัม

	 น�้ำผึ้ง				    250	 ซีซี

น�้ำปลา

	 ปลากะตัก				    75 	 กิโลกรัม

	 เกลือ				    25	 กิโลกรัม

	 โอ่งหมัก ขวดบรรจุ

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน

กะปิ

	 -	 น�ำกุ้งสดล้างน�้ำสะอาดให้สะอาด แล้วน�ำมาผึ่งบนแผงรอผึ่งแดด

ประมาณ 3-4 ชั่วโมง จนกุ้งแห้งพอหมาดๆ

	 -	 น�ำกุ้งมาคลุกเคล้ากับเกลือให้เข้ากัน แล้วน�ำมาโขลก โดยไม่ต้อง

ละเอียดมากนัก
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	 -	 น�ำกุง้ทีโ่ขลกหมกัในโอ่ง ประมาณ 15 วนั แล้วตกัออกจากโอ่งมาผึง่แดด 

อีก 1 วัน และน�ำมาโขลกเป็นเนื้อเดียวกัน

	 - 	น�ำน�้ำผึ้งทารอบตุ่ม แล้วน�ำกุ้งที่โขลกเป็นเนื้อเดียวกันอัดลงในโอ่ง 

หมักต่อประมาณ 3 เดือน จึงน�ำมาจ�ำหน่าย

น�้ำปลา

	 - 	ล้างปลาสะอาดควักไส้ออก ตัดหัว ล้างให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง

	 - 	น�ำปลากับเกลือมาคลุกเคล้าให้เข้ากัน

	 - 	ตักใส่โอ่ง หมักไว้ 8-12 เดือน ปิดฝาโอ่งให้แน่น

	 - 	เมื่อครบก�ำหนดที่หมัก ตักน�้ำปลาดิบมาต้ม แล้วกรองให้สะอาด  

ทิ้งให้อุ่น กรอกใส่ขวด ปิดฝาขวด ปิดฉลาก

ผลผลิต
	 กะปิ น�้ำปลา

ตลาด และผลตอบแทน
	 - ส่งขายในตัวจังหวัด/ต่างจังหวัด ขายกิโลกรัมละ 70 บาท
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เครื่องดื่มน�้ำข้าวกล้องงอกผสม

ธัญพืช

	 เครื่องดื่ม เพื่อสุขภาพที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการมากมายโดยการเพาะให ้

ข้าวกล้องงอก ซึง่ในกระบวนการงอกมกีารสร้าง 

สารต่างๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย

คุณประโยชน์ของข้าวกล้องงอก

	 -	 มีอนุมูลอิสระกลุ่มฟีโนลิก ช่วยยับยั้ง

การเกิดฝ้า ชะลอความแก่

	 - 	สารออริซานอล ช่วยลดอาการผิดปกติของวัยทอง

	 - 	สารกาบาช่วยป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ช่วยผ่อนคลายท�ำจิตใจให้สงบ 

หลับสบายลดความเครียดวิตกกังวล ลดความดันโลหิต

	 - 	มใียอาหาร ควบคมุระดบัน�ำ้ตาลในเลอืด ป้องกนัมะเรง็ล�ำไส้ และลด

อาการท้องผูก

	 - 	มีวิตามินอี ลดการเหี่ยวย่นของผิว

กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มน�้ำข้าวกล้องงอกผสมธัญพืช
	 1.	น�ำข้าวกล้องพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 หรือปทุมธานี 1 มาเพาะให้งอก

เป็นตุม่เลก็ๆ โดยน�ำข้าวกล้องมาล้างน�ำ้ท�ำความสะอาดแล้วแช่น�ำ้นาน 4 ชัว่โมง 

จากนั้นท�ำการล้างข้าว ทิ้งให้สะเด็ดน�้ำใส่ภาชนะปิดทิ้งไว้นาน 6 ชั่วโมง  

เมื่อครบเวลา ล้างข้าวอีกครั้ง ทิ้งให้สะเด็ดน�้ำ ใส่ในภาชนะปิดทิ้งไว้นาน  

14 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาจะได้เมล็ดข้าวงอกสด

	 2.	น�ำข้าวกล้องพันธุ์ข้าวเหนียวด�ำ (ข้าวก�่ำ) มาเพาะให้งอกเป็นตุ่มเล็กๆ 

โดยท�ำเช่นเดียวกับข้าวกล้องพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 ตามกรรมวิธีในข้อ 1

	 3.	ถั่วเหลืองน�ำมาล้างท�ำความสะอาด แล้วแช่น�้ำค้างคืน

	 4.	งาขาว น�ำมาคั่วจนมีกลิ่นหอม
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	 5.	น�ำส่วนผสมทั้งหมด ไปต้มในเครื่องท�ำน�้ำนมถั่วเหลืองแบบอัตโนมัติ 

นานประมาณ 20 นาที โดยมีอัตราส่วนดังนี้

  ข้าวกล้องงอกพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 หรือปทุมธานี	170 กรัม หรือ 1 ถ้วย

  ข้าวกล้องงอกพันธุ์ข้าวเหนียวด�ำ (ข้าวก�่ำ) 	 30 กรัม หรือครึ่งถ้วย

  ถั่วเหลืองแช่ค้างคืน	 20 กรัม หรือครึ่งถ้วย

  งาขาวคั่ว		 20 กรัม หรือครึ่งถ้วย

  น�้ำ (สะอาด)	 1,400 มิลลิลิตร

	 6.	น�ำมากรอง 2 ครั้ง ได้น�้ำข้าวกล้องงอก

	 7.	ท�ำการปรุงรสด้วยน�้ำตาล 10-15 กรัม ต่อน�้ำข้าวกล้อง 200 มิลลิลิตร 

หรือตามใจชอบ

	 8.	ท�ำการต้มฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  

แล้วท�ำการกรองก่อนบรรจุใส่ขวดพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อมาแล้วจะได้

ผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่น�ำ้ข้าวกล้องงอกผสมธญัพชืมคีณุค่าทางโภชนาการ โปรตนี 

0.49 กรัม ไขมัน 2.05 กรัม ความชื้น 88.21 กรัม เถ้า 0.06 กรัม คาร์โบไฮเดรต 

9.19 กรัม 

แหล่งข้อมูล : ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ส�ำนักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว 

โทร. 02-5771688-9  โทรสาร 02-5771300 www.ptt.ricethailand.go.th
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การแปรรูปเผือก

	 เผือก เป็นพืชเศรษฐกิจระดับท้องถิ่น

ทีส่�ำคญัชนดิหนึง่ คนไทยนยิมบรโิภค เพราะม ี

กลิ่นหอมและรสชาติดี มีลักษณะเป็น 

หวัขรขุระมสีม่ีวงปนน�ำ้ตาล ราคาค่อนข้างถกู

เมื่อเทียบกับพืชอย่างอื่น ที่นิยมน�ำมา 

แปรรูปท�ำอาหาร คือ เผือกหอม 

เพราะเมือ่ต้มแล้วจะมกีลิน่หอมชวนรบัประทานเนือ้ร่วนซยุ 

เผอืกหนกั 109 กรมั ม ี120 แคลลอรี ่น�ำมาท�ำอาหารได้ทัง้คาวหวาน เป็นพชืหวั

ที่มีส่วนประกอบเป็นพวกแป้ง และแร่ธาตุต่างๆ และมีเผือกบางประเภท 

ที่ใช้ ใบส�ำหรับบริโภคซึ่งจะมีหัวขนาดเล็ก

	 ข้อควรจ�ำ ยางของเผอืกถ้าถกูมอืขณะโดยน�ำ้จะคนั ก่อนน�ำมาท�ำอาหาร

ควรล้างให้สะอาดก่อน ผึ่งให้แห้งแล้วจึงปอกเปลือก เมื่อปอกเปลือกแล้ว 

ไม่ต้องล้างน�้ำ

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้

เผือกหอม

	 การเกบ็รกัษาเผอืกในรปูเผอืกแห้งโดยปอกเปลอืก แล้วฝานเผอืกเป็นแผ่นบางๆ 

ตากให้แห้งสนทิ เมือ่น�ำมาบรโิภค สามารถน�ำไปนึง่ ทอด หรอืบดเป็นแป้งเผอืกได้

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน

เผือกเชื่อม

	 เครื่องปรุงเผือกเชื่อม เผือก 1 หัว หนัก 4 ขีด น�้ำปูนใส 2 ถ้วยตวง  

น�้ำส�ำหรับต้ม 3 ถ้วยตวง น�้ำดอกไม้ 3  ถ้วยตวง น�้ำตาลทราย ½ ถ้วยตวง 

น�้ำมะนาว 1 ช้อนชา เกลือป่น ½ ช้อนชา
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	 วธิที�ำ ปอกเปลอืก ระวงัอย่าให้ถกูน�ำ้ หัน่เป็นแท่งสีเ่หลีย่มยาว 3 เซนตเิมตร 

กว้าง 2 เซนติเมตร น�ำไปแช่น�้ำปูนใส 20 นาที สงเผือกขึ้นจากน�้ำปูนใส  

ล้างน�ำ้ใส่หม้อต้ม พอสกุตกัขึน้ ต้มน�ำ้ดอกไม้กบัน�ำ้ตาลทราย น�ำ้มะนาว เกลอืป่น 

ในกระทะทองเหลอืงให้เดอืด ใส่เผอืกทีต้่มลงในน�ำ้เชือ่มเคีย่วด้วยไฟปานกลาง 

จนเผอืกฉ�ำ่และน�ำ้เชือ่มข้น ตกัชิน้เผอืกใส่จานแก้ว ราดด้วยน�ำ้เชือ่มในกระทะ

เผือกกวน

	 เครือ่งปรงุเผอืกกวน เผอืก 1 กโิลกรมั กะท ิ4 ถ้วยตวง น�ำ้ตาลทราย 2 ถ้วยตวง 

น�้ำตาลปี๊บ ½ ถ้วยตวง เกลือป่น ½ ช้อนชา น�้ำลอยดอกมะลิ 2 ถ้วยตวง

	 วิธีท�ำ ล้างเผือกให้สะอาด ผ่าน 4 เสี้ยว ใส่ลงัถงึ นึง่ให้สกุลอกเปลอืกออก 

ยจีนละเอยีด ผสมกะท ิ3 ถ้วยตวง น�ำ้ตาลทราย น�ำ้ตาลป๊ีบ เกลอื ลงในกระทะ

ทองเหลืองยกขึ้นตั้งไฟ เติมน�้ำลอยดอกมะลิ ขณะที่กวนจนเหนียวข้นให้เติม

หัวกะทิที่เหลือ 1 ถ้วยตวง เพื่อไม่ให้กะทิแตกมันกวนจนแห้งพอปั้นได้  

ตัดใส่ถาดเกลี่ยให้บางตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมกว้าง 2 นิ้ว ยาว 2 นิ้ว

เผือกฉาบหวาน

	 เครื่องปรุงเผือกฉาบหวาน เผือก ½ กิโลกรัม น�้ำมันส�ำหรับทอด  

4 ถ้วยตวง น�้ำตาลทราย 3 ถ้วยตวง น�้ำ 4 ช้อนโต๊ะ เกลือป่น ½ ช้อนชา

	 วิธีท�ำ ปอกเปลือกเผือกให้หมด แล้วฝานตามขวางหัวให้บางๆ ตั้งน�้ำมัน

ใส่กระทะ พอร้อนใส่เผือกลงทอดพลิกเผือกกลับให้ถูกความร้อนสม�่ำเสมอ 

จนกรอบ ตักขึ้นให้สะเด็ดน�้ำมัน ทอดจนเผือกหมด เทน�้ำมันออกจากระทะ  

ให้เหลือ 1 ช้อนโต๊ะ ใส่น�้ำตาล เกลือ ลงในกระทะ ต้มจนน�้ำตาลละลาย  

เคี่ยวจนน�้ำตาลเหนียวแตกฟองขาว ทดลองตักใส่ในน�้ำพอจับได้เป็นก้อน  

ใส่เผือกทีท่อด คลกุเคล้าเบาๆ ให้น�ำ้เชือ่มจบัชิน้เผอืกให้ทัว่ ตกัขึน้ใส่ถาด พกัไว้จน

เยน็สนทิ พอน�้ำเชื่อมแห้งแล้วเก็บใส่ขวดโหลอบควันเทียน
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ตะโก้เผือก

	 เครือ่งปรงุตะโก้เผอืก เผอืกปอกเปลอืก

หัน่เป็นรปูสีเ่หลีย่มเลก็ๆ 1 ถ้วยตวง แป้งข้าวเจ้า 

1 ถ้วยตวง น�ำ้ตาลทราย 1 ถ้วยตวง น�ำ้ลอยดอกมะลิ 

3 ถ้วย ส�ำหรับท�ำตัวขนมอีก ½ ถ้วยตวง ส�ำหรับ

หยอดหน้าแป้งข้าวเจ้า หัวกะทิ ½ ถ้วยตวง 

น�้ำตาลทราย ½ ถ้วยตวง เกลือป่น ½ ช้อนชา

	 วิธีท�ำ ละลายน�้ำตาล และน�้ำลอยดอกมะลิกรองด้วยผ้าขาวบาง 

ใส่กระทะทองเหลอืง กวน 5 นาท ี ใส่เผอืกน�ำ้ตาลทรายกวนจนแป้งเหนยีว  

เมือ่เผอืกสกุ เทส่วนผสมลงในถาดสีเ่หลีย่มขณะยงัร้อน ท�ำหน้ากะทโิดยละลาย

แป้งข้าวเจ้ากับหัวกะทิ ใส่น�้ำตาลทราย เกลือกรองด้วยผ้าขาวบาง  

ใส่กระทะทองเหลืองกวนพอแป้งสุกอยู่ตัว ยกลงเทหน้าขนมลงบนตัวขนม 

ขณะทีห่น้าขนมยงัร้อน ทิง้ไว้ให้เยน็สนทิจงึตดัเป็นชิน้สีเ่หลีย่มโรยกลบีกหุลาบ

เม็ดขนุนเผือก

	 เครือ่งปรงุเมด็ขนนุเผอืก เผอืกต้มสกุ 1 กโิลกรมั กะท ิ4 ถ้วยตวง น�ำ้ตาลทราย 

3 ถ้วยตวง น�้ำตาลปี๊บ ½ ถ้วยตวง เกลือป่น ½ ช้อนชา ไข่เป็ด 5 ฟอง 

น�้ำตาลทราย 2 ถ้วยตวง น�้ำลอยดอกมะลิ 2 ถ้วยตวง

	 วิธีท�ำ ละลายน�้ำตาลและน�้ำลอยดอกมะลิ กรองด้วยผ้าขาวบาง  

ใส่กระทะทองเหลอืงเคีย่วจนเดอืด ต่อยไข่เอาแต่ไข่แดงคนให้เข้ากนั ป้ันเผอืกกวน 

เป็นก้อนเหมือนเม็ดขนุน ใช้ไม้แหลมจิ้มเม็ดขนุนที่ปั้นจุ่มลงในถ้วยไข่แดง  

ยกให้ไข่แดงไหลออก แล้วหยอดลงในกระทะน�ำ้เชือ่ม รอจนไข่แดงสกุ ใช้ทพัพโีปร่ง 

ตกัขึน้ท�ำจนหมดเมด็ขนนุเผอืกทีเ่ตรยีมไว้ น�ำน�ำ้เชือ่มทีเ่หลอืราดบนเมด็ขนนุเผอืก 

แล้วจึงสงขึ้นใส่โถอบควันเทียน
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ข้าวเหนียวปิ้งไส้เผือก

	 เครื่องปรุงข้าวเหนียวปิ้งไส้เผือก ข้าวเหนียว 1 ลิตร กะทิ 4 ถ้วยตวง 

น�้ำตาลทราย ½ ถ้วยตวง เกลือ ½ ช้อนชา เผือกกวนท�ำไส้ ใบตอง

	 วิธีท�ำ น�ำข้าวเหนียวแช่น�้ำ 3 ชั่วโมง สงใส่กระทะทองเหลืองใส่กะทิ 

น�้ำตาลทราย เกลือ กวนพอข้าวเหนียวสุกตักขึ้น ใช้ ใบตองฉีกเป็นชิน้ 

วางสลับกัน ใส่ข้าวเหนียว 1 ช้อนโต๊ะ เกลี่ยให้แบน ใส่เผือกกวนปั้นเป็นก้อน

ยาวๆ เท่ากล้วยน�้ำว้าผ่าซีก ตักข้าวเหนียวที่กวนปิด 1 ช้อนโต๊ะ พับใบตอง   

ห่อจีบหัวท้ายมัดด้วยเส้นตอก ปิ้งให้สุกจนใบตองไหม้จะมีกลิ่นหอม

เผือกรังนก

	 เครือ่งปรงุเผอืกรงันก เผอืก 2 หวั น�ำ้มนัส�ำหรบัทอด 3 ถ้วยตวง น�ำ้ตาลป๊ีบ 

½ ถ้วยตวง แบะแซ 1 ช้อนโต๊ะ งาคั่ว 3 ช้อนโต๊ะ เกลือป่น ½ ช้อนชา

	 วิธีท�ำ ปอกเปลือกเผือกหั่นเป็นสี่เหลี่ยม ขนาดก้านไม้ขีดประมาณ  

6 ถ้วยตวง ตั้งกระทะให้ร้อนใส่น�้ำมัน พอน�้ำมันร้อนใส่เผือกลงทอด                 

ให้กรอบเหลอืง แล้วช้อนขึน้ให้สะเดด็น�ำ้มนั ทอดจนหมด ตัง้กระทะทองเหลอืง 

ใส่น�้ำ ½ ถ้วยตวง ใส่น�้ำตาล แบะแซ และเกลือเคี่ยวจนเหนียวเหมือน 

ยางมะตูมใส่เผือกลงทอดเคล้าโรยงา ยกกระทะลงใช้ส้อม 2 คัน ตักให้เป็น 

ก้อนกลมวางในถาด ผึ่งจนเย็นเก็บใส่ขวดโหลอบควันเทียน

สังขยาเผือก

	 เครื่องปรุงสังขยาเผือก เผือกต้มสุกบด 1 ถ้วยตวง น�้ำตาลมะพร้าว  

1 ถ้วยตวง ไข่ไก่ 6 ฟอง หัวกะทิ 1 ถ้วยตวง

	 วิธีท�ำ น�ำเผือกต้มสุกบด 1 ถ้วยตวง ผสมน�้ำตาลมะพร้าว 1 ถ้วยตวง  

ตีไข่ไก่กับหัวกะทิให้เข้ากัน ตักใส่ถาดนึ่งพอสุก ตัดเป็นชิ้นใส่จาน 

พร้อมรับประทาน
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ขนมหม้อแกงเผือก

	 เครื่องปรุงขนมหม้อแกงเผือก ไข่ไก่ 1 ถ้วยตวง น�้ำตาลมะพร้าว  

¾ ถ้วยตวง เผอืกต้มสกุบดละเอยีด 1 ถ้วยตวง หวักะท ิ1 ถ้วยตวง หอมซอยเจยีว 

½ ถ้วยตวง

	 วิธีท�ำ ขย�ำไข่กับน�้ำตาล ใช้ใบเตยหรือใบตองช่วยจนน�้ำตาลละลายหมด 

เติมหัวกะทิกรองด้วยผ้าขาวบาง เทไข่ใส่เผือกบดคนให้เข้ากัน ตักใส่ถาด

สี่เหลี่ยมน�ำเขา้อบที่อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ ประมาณ 25-30 นาที  

จนผิวหน้าเกรียมน�ำออกจากเตาอบ โรยหอมเจียวให้ทั่วตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม

ทองม้วนเผือก

	 เครื่องปรุงทองม้วนเผือก แป้งท�ำขนมเค้ก 1 ถ้วยตวง น�้ำตาลทราย  

1 ถ้วยตวง เผือกต้มบด ½ ถ้วยตวง น�้ำกะทิข้น 1 ถ้วยตวง ไข่ไก่ 1 ฟอง  

น�้ำปูนใส 3 ช้อนโต๊ะ เกลือป่น ½ ช้อนชา งาด�ำ 1 ช้อนโต๊ะ น�้ำมันพืช  

3 ช้อนโต๊ะ พิมพ์ส�ำหรับท�ำขนม

	 วิธีท�ำ ร่อนแป้งใส่ชามแก้ว ใส่น�้ำตาลคนให้เข้ากัน ท�ำหลุมไว้ตรงกลาง 

ตีไข่ให้แตกเข้ากันดีผสมกับหัวกะทิ น�้ำปูนใส เกลือ เผือกบดให้เข้ากัน เทลงใน

หลุมแป้ง ใช้ที่ตีไข่คนผสมจนแป้ง เผือก น�้ำกะทิ ไข่ น�้ำตาล เข้ากันดี ใส่งาด�ำ

กะให้ข้นพอหยอดได้ ถ้าต้องการให้ใสเติมน�้ำปูนใส น�ำพิมพ์ทองม้วนมาอังไฟ

จนร้อนจัด ใช้ลูกประคบแตะน�้ำมันทาให้ทั่วพิมพ์ทั้ง 2 ด้าน อังให้ร้อนตักแป้ง

หยอดลงบนพมิพ์ด้านหนึง่และปิดพมิพ์ใหส้นทิ แป้งส่วนเกนิจะไหลทะลกัออก

มานอกพมิพ์ องัไปพลกิกลบัอกีข้างในเหลอืงพอด ียกจากเตาป้ิงใช้มดีกรดีส่วน

ทีอ่ยูน่อกพมิพ์ทิง้ไป เปิดพมิพ์ใช้ปลายมดีแซะขึน้ และใช้นิว้มอืทีจ่บัมดีกดแผ่น

ทองม้วนกับมีดออกจากพิมพ์วางบนเขียงม้วนพับทันทีขณะยังร้อนจัด ถ้าเย็น

จะแข็งกรอบควรใช้พิมพ์ 2 พิมพ์ปิ้งสลับกันถ้าแป้งข้น ขนมจะหนา
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ผลผลิต
	 เผือกเชื่อม เผือกกวน เผือกฉาบหวาน ตะโก้เผือก เม็ดขนุนเผือก  

ข้าวเหนียวปิ้งไส้เผือก รังนก สังขยาเผือก ขนมหม้อแกงเผือก ทองม้วนเผือก

	 ส่วนใบเผือกประกอบไปด้วยโปรตีน และแร่ธาตุซึ่งใบสามารถน�ำไปใช้

เป็นอาหารสัตว์ได้

ตลาด และผลตอบแทน
	 ปัจจบุนัเผอืกก�ำลงัเป็นทีต้่องการของตลาดต่างประเทศ เช่น ออสเตรเลยี 

ฮ่องกง ญี่ปุ่น เนเธอร์แลนด์ และมาเลเซีย

ต้นทุนการผลิต
	 เผอืกฉาบ 55 บาทต่อกโิลกรมั ราคาขาย 100 บาทต่อกโิลกรมั (เผอืกสด 

10 กิโลกรัม แปรรูปได้ 4.7 กิโลกรัม)

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุน และผลตอบแทน
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การแปรรูปสับปะรด

	 สับปะรด เป็นผลไม้ที่คนไทยรู้จักกันดี 

ปลูกได้ทุกพื้นที่ทั่วประเทศ  โดยเฉพาะ

ภาคตะวันตกปลูกมากที่สุด รองลงมาคือ

ภาคตะวนัออก ภาคใต้ ภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื 

ภาคเหนือ และน้อยที่สุดคือภาคกลาง

	 สบัปะรด จดัเป็นพชืเศรษฐกจิทีม่คีวามส�ำคญั

อย่างยิ่งของประเทศเนื่องจากสามารถน�ำมาใช้ ในอุตสาหกรรมการแปรรูป 

เพื่อส่งออกไปจ�ำหน่ายต่างประเทศ เช่น สับปะรดกระป๋อง สับปะรดแช่แข็ง 

น�้ำผลไม้แปรรูป ซึ่งน�ำรายได้เข้าประเทศปีละหลายพันล้านบาท สามารถช่วย

เพิ่มรายได้ให้เกษตรกร และยกระดับคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น

ปัจจัยจ�ำเป็นที่ต้องใช้
	 สับปะรด ซึ่งสับปะรดที่ปลูกเป็นการค้าจะแบ่งเป็น 5 พันธุ์ ดังนี้

	 1.	พนัธุปั์ตตาเวยี หรอืเรยีกว่าสบัปะรดศรรีาชาเป็นพนัธุท์ีป่ลกูเพือ่บรโิภคสด 

และส่งโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋อง และแปรรูปอื่นๆ เช่น กวน  

แช่อิ่ม

	 2.	พันธุ ์อินทรชิต  เป็นสับปะรดพันธุ์พื้นเมืองสามารถน�ำมากวน 

หรือท�ำทอฟฟี่ได้

	 3.	พันธุ์ขาว ผลสับปะรดจะมีหลายจุด รสชาติและเนื้อคุณภาพไม่ดีนัก 

แต่น�ำมาท�ำสับปะรดกวนและทอฟฟี่ได้

	 4.	พันธุ์ภูเก็ต พันธุ์สวี ผลมีขนาดเล็กนิยมบริโภคผลสด ถ้าน�ำมากวน 

หรือท�ำทอฟฟี่จะได้รสชาติดี สีสวย

	 5.	พันธุ์นางแล หรือพันธุ์น�้ำผึ้ง ผลมีเปลือกบางมากนิยมบริโภคผลสด 

สามารถน�ำมากวน ท�ำทอฟฟี่ และแช่อิ่มได้เช่นกัน 
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	 อปุกรณ์ในการท�ำสบัปะรดกวน ทอฟฟ่ีสบัปะรด และสบัปะรดแช่อิม่
	 มีด เขียง กะละมัง ส้อม เครื่องขูดไฟฟ้า ตาชั่ง ช้อนตวง ไม้พาย  

กระทะทองเหลือง ถาด หม้อ เครื่องกวนไฟฟ้า กระดาษแก้ว เชือก  

ตะแกรงไม้ไผ่ หรือสเตนเลส เตาอบหรือตู้อบไฟฟ้า

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน

สับปะรดกวน

	 ส่วนผสมสับปะรดกวน สับปะรด 10 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย 1 กิโลกรัม 

เกลือป่น 1 ช้อนชา แบะแซ ½ กิโลกรัม น�้ำมะนาว 2 ช้อนโต๊ะ

	 1.	น�ำสับปะรดมาท�ำความสะอาด ปอกเปลือกเอาตาออก

	 2.	เอาสับปะรดมาสับ คั้นเอาน�้ำออก

	 3.	ใส่ลงในกระทะหรือหม้อ ใส่เกลือป่น น�้ำมะนาว น�้ำตาลทรายตั้งไฟปานกลาง

	 4.	คอยกวนสบัปะรดบ่อยๆ กวนเคีย่วไปเรือ่ยๆ จนสบัปะรดข้น ใส่แบะแซ 

แล้วกวนต่อไปจนสับปะรดเหนียวขึ้น แล้วยกลง

	 5.	ทิ้งให้เย็น แล้วตักใส่ถุงพลาสติก หรือห่อด้วยกระดาษแก้ว

ทอฟฟี่สับปะรด

	 ส่วนผสมทอฟฟี่สับปะรด สับปะรดปั่น 2.5 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย 7 ขีด 

เกลอื 2 ช้อนชา แบะแซ 6 ขดี กะทสิด 1.5 กโิลกรมั เนย ½ ถ้วยตวง นมข้นหวาน 

1 กระป๋อง

	 1.	ใส่เนือ้สบัปะรดป่ันลงในกระทะ ใส่น�ำ้ตาลทราย กะทสิด เกลอื และเนย 

ตั้งไฟปานกลางกวนไปเรื่อยๆ

	 2.	ใส่นมข้นหวานกวนให้เข้ากันไปเรื่อยๆ จนแห้ง ปั้นเป็นก้อนได้

	 3.	ยกลงปล่อยให้เยน็ แล้วป้ันเป็นก้อนๆ เท่าลกูอมห่อด้วยพลาสตกิ และ

กระดาษแก้ว
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สับปะรดแช่อิ่ม

	 ส่วนผสมสับปะรดแช่อิ่ม สับปะรด 1 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย 5 ถ้วยตวง 

น�้ำมะนาว ½ ช้อนชา น�้ำปูนใส 4 ถ้วยตวง น�้ำเปล่า 4 ถ้วยตวง

	 1.	ปอกเปลอืกสบัปะรด ฝานเอาตาออกให้หมด หัน่เป็นแว่นหนาประมาณ

ครึ่งนิ้ว

	 2.	แช่น�้ำปูนใส 30 นาที

	 3.	ต้มในน�้ำเดือด 30 นาที

	 4.	ผสมน�้ำตาลทราย 1 ½ ถ้วยตวง ต้มให้เดือดทิ้งไว้ให้เย็น

	 5.	แช่สับปะรดในน�้ำเชื่อม 1 คืน แล้วแช่อิ่ม โดยอุ ่นน�้ำเชื่อม 

แล้วเติมน�้ำตาลทราย วันละ ½ ถ้วย ติดต่อกัน 7 วัน จนสับปะรดใส

	 6.	ในวนัที ่3 หรอื 4 ควรเตมิน�ำ้มะนาวครึง่ช้อนชาในน�ำ้เชือ่ม เพือ่ป้องกนั

มิให้น�้ำเชื่อมตกทรายหรือขึ้นเกล็ดบนเนื้อสับปะรด

	 7.	น�ำสับปะรดแช่อิ่มผึ่งบนตะแกรงตาก หรืออบจนแห้ง

ผลผลิต
	 สับปะรดกวน ลักษณะที่ดี

	 -	 มสีเีหลอืงสวย รสชาตอิมเปรีย้ว เนือ้หยาบเลก็น้อย แห้งเหนยีว กลิน่หอม

	 ทอฟฟี่สับปะรด ลักษณะที่ดี

	 -	 มีสีเหลืองอมน�้ำตาล รสหวานอมเปรี้ยว เนื้อละเอียด เนียนเหนียว กลิ่นหอม 

	 สับปะรดแช่อิ่ม ลักษณะที่ดี

	 -	 มีสีเหลืองใส ผิวแห้ง รสชาติหวานอมเปรี้ยว

	 การบรรจุหีบห่อ ต้องถูกสุขลักษณะไม่เป็นพิษ ไม่เกิดปฏิกิริยาเคม ี

กับอาหาร หรือปนเปื้อนแก่อาหาร ช่วยรักษาให้อาหารมีคุณภาพดีตลอดอาย ุ

การเก็บรักษา ส่งเสริมผลิตภัณฑ์ให้มีความสวยงาม น่าสนใจดึงดูดใจผู้ซื้อ 

ราคาพอสมควร เป็นไปตามที่กฎหมายบังคับใช้อยู่โดยแบ่งเป็น 2 แบบ
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	 1.	แบบขายปลีก โดยบรรจุเป็นหน่วยเล็กๆ เพื่อขายให้ผู้บริโภคโดยตรง 

เช่น ถงุพลาสตกิ กล่องพลาสตกิ ขวดโหล กล่องกระดาษ ควรมฉีลากปิดบอก

ชื่อ วัน เดือน ปี ที่ผลิต เพื่อช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์

	 2.	แบบขายส่ง รวมจากภาชนะบรรจุหน่วยเล็กๆ มาบรรจุเพื่อน�ำไปขาย 

หรือส่งให้ร้านค้าภาชนะนี้ต้องแข็งแรง ทนทาน เพื่อสะดวกในการขนส่งด้วย 

ได้แก่ ปี๊บ ถังพลาสติก กล่องกระดาษ ถุงพลาสติกขนาดใหญ่

หมายเหต ุการแปรรูปอื่นๆ จากเนื้อสับปะรด

	 - 	แยมสับปะรด

	 - 	น�้ำสับปะรด

เศษที่เหลือจากอุตสาหกรรมบรรจุสับปะรดกระป๋องน�ำมาแปรรูปเป็น

	 - 	น�้ำเชื่อม

	 - 	น�้ำส้มสายชู

	 - 	แอลกอฮอล์

	 - 	ไวน์

	 -	 อาหารส�ำหรับเลี้ยงวัว

	 - 	กรดอินทรีย์ 3 ชนิด คือ กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดแอสคอร์บิก

ใบ	 เส้นใยน�ำมาทอเป็นผ้าใยสับปะรดในฟิลิปปินส์เรียกว่า ผ้าบารอง  

มีราคาแพงนิยมตัดเป็นชุดสากลประจ�ำชาติฟิลิปปินส์ และไต้หวัน

เยื่อ		  น�ำมาท�ำกระดาษจากใยสบัปะรด กระดาษมคีวามบางมาก มผีวินุม่เนยีน 

สามารถบิดงอหรือเปลี่ยนรูปร่างได้ง่าย ในหลายประเทศใช้พิมพ์ธนบัตร

เปลือก ใช้เปลือกสับปะรดเลี้ยงวัว
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ตลาด และผลตอบแทน
	 ผลตอบแทนการผลิตสับปะรดกวน

	 สับปะรด กิโลกรัมละ 1 บาท 100 กิโลกรัม = 100 บาท

	 น�้ำตาลทราย กิโลกรัมละ 13 บาท 4 กิโลกรัม = 52 บาท

	 แบะแซ กิโลกรัมละ 17 บาท 1.5 กิโลกรัม = 25 บาท 50 สตางค์

	 เกลือป่น 5 บาท

	 กรดมะนาว 10 บาท

	 ค่าแก็ส 50 บาท

	 ค่าแรงงานคน 2 คน 260 บาท

	 ค่าขนส่ง 98 บาท 

	 รวมต้นทุนการผลิต 600 บาท

	 ได้สับปะรดกวน 25 กิโลกรัม เป็นทุน 24 บาทต่อกิโลกรัม 

	 ตั้งราคาขายก�ำไร 50% ของราคาทุน = 12 บาท

	 จ�ำนวน กิโลกรัมละ 36 บาท

	 เป็นเงิน 25 x 36 = 900 บาท

	 (หักต้นทุน 600 บาท) ก�ำไร 300 บาท

หมายเหต ุ

	 การคิดต้นทุน = ต้นทุนการผลิต ต่อ จ�ำนวนกิโลกรัม

	 หมายเหตุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลง

ตามสภาวะเศรษฐกจิและแหล่งจดัซือ้ ซึง่จะส่งผลต่อต้นทนุ และผลตอบแทน
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การแปรรูปกล้วย

	 กล้วย เป็นพืชที่เกษตรกรไทยรู้จักเป็นอย่างดี 

ปลูกได้ง่ายเจริญเติบโตดี และให้ผลได้ตลอดทั้งปี 

รวมถึงยังให้คุณค่าทางโภชนาการสูง 

และสามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ได้ตลอดทกุส่วน 

โดยกล้วยจะชอบอากาศร้อนชืน้ และต้องการดนิ 

ที่มีความอุดมสมบูรณ์ ร่วนซุย หรือเป็นดินเหนียวที่สามารถ	 		

อุ้มน�้ำได้ดี เกษตรกรสามารถปลูกกล้วย เพื่อน�ำผลผลิตไปจ�ำหน่าย 

หรือน�ำมาเพิ่มมูลค่าโดยการแปรรูปได้

ปัจจัยจ�ำเป็นที่ต้องใช้
	 ขึ้นอยู่กับประเภทของการแปรรูป เช่น หากน�ำไปท�ำเป็นกล้วยกวน  

ต้องใช้หม้อกวน หากน�ำไปท�ำเป็นกล้วยฉาบ ต้องใช้กระทะ

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 เทคโนโลยกีารแปรรปูกล้วยทัง้ด้านอาหาร และไม่ใช่อาหารสามารถสรปุได้ ดงันี้

	 1.	การอบหรอืตาก เป็นการใช้เทคโนโลยกีารตากแห้งหรอือบแห้ง อณุหภมูิ

ที่ใช้ไม่เกิน 70 องศาเซลเซียส เป็นการระเหยน�้ำออก ท�ำให้น�้ำตาลในกล้วย

เพิ่มขึ้น แล้วบ่มในขั้นตอนสุดท้าย ก่อนน�ำออกสู่ตลาด

	 2.	การทอด เป็นการใช้เทคโนโลยกีารระเหยน�ำ้ออก โดยการทอดในน�ำ้มนั

ทีร้่อน อณุหภมูทิีใ่ช้ 160-180 องศาเซลเซยีส หากเป็นกล้วยดบิมส่ีวนประกอบเป็นแป้ง 

การทอดท�ำให้แห้ง และกรอบ เช่น กล้วยฉาบ หากเป็นชิ้นหนา  

จะกรอบนอกนุ่มใน เช่น กล้วยทอด

	 3.	การปิ้ง เป็นการใช้ความร้อนต�่ำโดยตรงในการปิ้งให้กล้วยสุก 

และร้อนระอุภายใน ผิวนอกจะแห้งแข็ง และเนื้อในนุ่ม อุณหภูมิความร้อนที่

ใช้ปิ้ง จะสูงเกิน 100 องศาเซลเซียส
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	 4.	การต้มหรือนึ่ง กล้วยที่ห่ามจะไปต้มในน�้ำร้อนหรือน�้ำเดือด หรือนึ่ง

ด้วยไอน�ำ้จนสกุและลอกเปลอืกออกได้ง่ายหากต้มหรอืนึง่จนสกุจะใช้ท�ำกล้วยต้ม

ผสมมะพร้าวคลุกน�้ำตาล

	 5.	การแปรรปูเชอืกกล้วย จะใช้มอื หรอื เครือ่งฉดี หรอื ดงึกาบกล้วยออก 

เป็นเส้นๆ ตามยาว รมด้วยก�ำมะถันแล้วตาก หรือ อบจนแห้งสนิท

	 6.	การท�ำกระทงใบตอง จะเลอืกใช้ใบกล้วยที ่อ่อน-แก่ปานกลาง ทีม่สีภาพ 

สมบูรณ์มาท�ำความสะอาด อาจอบหรือนึ่งหรือจุ่มในน�้ำร้อนให้เส้นใยอ่อนตัว 

และพับเป็นกระทง อาจรมก�ำมะถันแล้วตากให้แห้งสนิท

ผลผลิต
	 การใช้ผลผลิตของกล้วย สามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ทั้งในอาหาร และ

ไม่ใช่อาหาร ดังนี้

	 การใช้ประโยชน์ทางด้านอาหาร

	 -	 กล้วยหอม นิยมบริโภคสด

	 -	 กล้วยน�้ำว้า หากเป็นกล้วยดิบที่แก่จัด ก็สามารถน�ำมาเป็นกล้วยฉาบ

ชนิดแว่น ชนิดแผ่น และแป้งกล้วยหากสุกมากก็ใช้แปรรูปเป็นกล้วยบด  

เพื่อเป็นส่วนผสมของขนม เช่น ขนมกล้วยหรือน�ำมากวนเป็นกล้วยกวนได้

	 -	 กล้วยไข่ นยิมบรโิภค และกล้วยไข่ทีห่่ามเกอืบสกุ จะนยิมท�ำกล้วยเชือ่ม 

ทั้งเปียก และแห้ง 

	 -	 กล้วยหกัมกุ หากเป็นกล้วยหกัมกุเขยีว ใช้ท�ำกล้วยฉาบชนดิแว่นหรอืแผ่น 

ทอดแล้วเนื้อจะมีสีเหลืองและกรอบ ส่วนกล้วยหักมุกขาว หรือเหลือง  

นิยมท�ำกล้วยปิ้งหรือเผา

	 - 	กล้วยเลบ็มอืนาง นยิมบรโิภคสด และอาจน�ำไปท�ำกล้วยตาก หรอือบ

	 - 	กล้วยหิน มีลักษณะคล้ายกล้วยหักมุกเขียวนิยมใช้ท�ำกล้วยฉาบ
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	 การใช้ประโยชน์ทางด้านอื่นๆ

	 - 	เปลอืกกล้วย นยิมน�ำไปแปรรปูโดยการตากแห้ง และใช้เป็นเชือ้เพลงิ

ในการกวนผลไม้แทนการใช้ฟืนซึ่งให้ไฟค่อนข้างแรง และสม�่ำเสมอ

	 - 	ก้านกล้วย และต้นกล้วย สามารถน�ำไปดงึแล้วตากแห้งท�ำเป็นเชอืกกล้วย 

เพื่อน�ำมาสานเป็นรองเท้า กระเป๋า สาด และเสื่อ เป็นต้น นอกจากนี้บางส่วน

อาจน�ำไปต้มเยื่อเพื่อท�ำกระดาษกล้วย แต่กระดาษกล้วยที่ได้จะมีสีคล�้ำ  

และเนื้อค่อนข้างหยาบ    
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การผลิตผลไม้ดอง แช่อิ่ม

	 การดองหรือการแช่อิ่ม เป็นการช่วย

ยดือายขุองอาหาร ให้สามารถบรโิภคได้นาน

มากยิ่งขึ้น อีกทั้งยังช่วยให้รสชาติอาหาร 

มีความแตกต่างออกไปจากการบริโภคสด

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 อุปกรณ์เครื่องมือที่ส�ำคัญ โต๊ะปฏิบัติ

การสเตนเลส ถังสเตนเลสปากกว้าง เครื่องชั่ง 

ถังหมักพลาสติก หม้อต้มสเตนเลส เครื่องวัดความดัน เครื่องวัดความหวาน

	 - 	มะนาวดองหวาน มะนาวผวิเหลอืง 25 ผล เกลอืเมด็ 500 กรมั น�ำ้ตาลทราย 

1 กิโลกรัม น�้ำเปล่า 10 ถ้วยตวง

	 - 	มะนาวดองเคม็ มะนาว 10 ผล กระดาษทรายละเอยีด 1 แผ่น น�ำ้ตาลทราย 

2 ถ้วยตวง

	 - 	มะกอกดอง มะกอก 1 กิโลกรัม น�้ำเปล่า 3 ถ้วยตวง เกลือป่น  

2 ถ้วยตวง น�้ำตาลทราย 3 ช้อนโต๊ะ

	 - 	มะม่วงดองแบบฝรั่ง มะม่วงแก้วดิบ 1 กิโลกรัม มะขามดิบแต่แก่จัด 

200 กรมั องุน่แห้ง 200 กรมั ขงิสด 200 กรมั อบเชยป่น 1 ช้อนชา ลกูจนัทร์เทศ 

1 ช้อนชา น�้ำส้มสายชู 4 ช้อนโต๊ะ น�้ำตาลทรายแดง 1 ถ้วยตวง เกลือป่น  

1 ช้อนชา น�้ำเปล่า ½ ถ้วยตวง

	 - 	มะม่วงดองแช่น�้ำผึ้ง มะม่วงแก้วแก่จัด 1 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย  

1 ถ้วยตวง น�้ำปูนใส ½ ถ้วยตวง น�้ำผึ้ง 1 ถ้วยตวง น�้ำเกลือเค็มปานกลาง  

1½ ถ้วยตวง

	 - 	กระท้อนดอง กระท้อน 1 กโิลกรมั เกลอืป่น 1 ถ้วยตวง น�ำ้ลอยดอกมะลิ 

2 ถ้วยตวง

	 - 	ฝรั่งดอง ฝรั่งเวียดนามแก่จัด 10 ผล น�้ำปูนใส 6 ถ้วยตวง น�้ำเกลือ

เค็มปานกลาง 6 ถ้วยตวง น�้ำตาลทรายขาว 2 ½ ถ้วยตวง
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ขั้นตอนการด�ำเนินงาน

มะนาวดองหวาน

	 1.	น�ำมะนาวมาคลึงกับเกลือนานๆ จนหมดกลิ่นฉุนแล้วน�ำไปล้างออก

หลายๆ น�ำ้ จากนัน้ลวกมะนาวด้วยน�ำ้เดอืด 3 ครัง้ จงึน�ำมะนาวออกตากแดดไว้ 

2 วัน

	 2.	น�ำมะนาวที่ตากแดดแล้วไปนึ่งให้สุกด้วยไฟอ่อนแต่ไม่ให้มะนาวแตก 

(ประมาณ 15 นาที) แล้วเรียงลงในขวดโหลที่ต้มฆ่าเชื้อแล้ว

	 3.	ผสมน�้ำตาลทรายกับน�้ำเปล่าเข้าด้วยกันแล้วเทใส่หม้อเคลือบยกขึ้น

ตัง้ไฟใหเ้ดอืดสกัครู ่จงึยกลงทิง้ไว้ใหเ้ยน็ และกรองใหส้ะอาดด้วยผ้าขาวบาง

	 4.	ใส่ส่วนผสมน�ำ้เปล่าทีต้่มและกรองแล้วในขวดให้ท่วมมะนาว แล้วปิดฝา 

เก็บไว้ 1 เดือน หรือจนมะนาวฉ�่ำดี จึงน�ำมารับประทานได้

	 ข้อเสนอแนะมะนาวดองหวาน

	 1.	ขวดที่ใส่มะนาวควรเป็นขวดปากแคบ ถ้ามะนาวลอยให้ใช้ไม้ขัดให้จม 

มะนาวดองใช้รับประทานเป็นของหวานชนิดหนึ่ง

	 2.	มะนาวดองหวานสามารถเกบ็ไว้ใช้รบัประทานได้นานประมาณ 2-3 เดอืน

มะนาวดองเค็ม

	 1.	น�ำมะนาวมาฝนผิวด้วยกระดาษทราย ให้หมดผิวสีเขียวเสร็จแล้ว 

น�ำมาล้างให้สะอาดจนหมดทราย

	 2.	เอามะนาวที่ล้างสะอาดแล้ว มาใส่ลังถึงนึ่งประมาณ ½ ชั่วโมง  

ให้มะนาวสุก

	 3.	น�ำมะนาวที่นึ่งเสร็จแล้ว มาเรียงบนตะแกรงน�ำไปตากแดดให้แห้ง 

(ประมาณ ½ ชั่งโมง)
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	 4.	เทน�้ำเกลือที่มีความเข้มข้นของเกลือเค็มพอประมาณ ใส่หม้อเคลือบ

ต้มให้เดือด แล้วยกลงทิ้งให้เย็น

	 5.	น�ำมะนาวที่ตากแดดแล้ว มาเรียงลงในขวดที่ฆ่าเชื้อ แล้วรินน�้ำเกลือ

ที่ต้มแล้วลงไปให้ท่วมมะนาวปิดฝาให้แน่น เก็บไว้ประมาณ 2 เดือน ก็น�ำมา 

รับประทานได้

	 ข้อเสนอแนะมะนาวดองเค็ม

	 1.	มะนาวดองเคม็ ถ้าจะใช้ตุน๋กบัเป็ดหรอืไก่ให้แกะเมด็ทิง้ก่อน ถ้าจะใช้กนิ 

เป็นเครื่องดื่มให้น�ำมะนาวดองเค็มไปผสมกับน�้ำสุกและใส่น�้ำเชื่อม ใส่น�้ำแข็ง

ทุบละเอียด

	 2.	มะนาวดองเค็ม ถ้าเก็บในตู้เย็นสามารถเก็บไว้ได้นาน  1-2 เดือน

มะกอกดอง

	 1.	ผสมน�ำ้เปล่า เกลอืป่น และน�ำ้ตาลทรายลงในหม้อเคลอืบยกขึน้ตัง้ไฟ

เคี่ยวจนเดือด ยกลงทิ้งไว้ให้เย็นแล้วเทใส่ขวดโหลที่ต้มฆ่าเชื้อแล้ว

	 2.	น�ำมะกอกมาล้างให้สะอาดใส่ลงขวดโหลที่ต้มฆ่าเชื้อแล้ว ตั้งทิ้งไว้

กลางแดดประมาณ 3 วัน จึงน�ำมารับประทานได้

	 ข้อเสนอแนะมะกอกดอง

	 1.	เวลารบัประทาน อาจใช้ทานกบัพรกิเกลอืหรอืใช้น�ำ้ตาลเคีย่วกบัน�ำ้ปลา

จนเป็นยางมะตูมและโรยด้วยกุ้งแห้ง จะได้รสชาติที่อร่อยมากขึ้น

	 2.	มะกอกดอง ถ้าเก็บไว้ในน�้ำดองตลอดเวลาจะสามารถเก็บไว้ได้นาน

ประมาณ 2-3 สัปดาห์

มะม่วงดองแบบฝรั่ง

	 1.	ปอกมะม่วงแล้วแกะสลกัตามรปูทีต้่องการน�ำมาคลกุกบัเกลอืป่นหมกัไว้ 

2 วัน น�ำขึ้นผึ่งให้แห้งบนตะแกรงไม้

	 2.	ผสมน�้ำส้มสายชู 2 ช้อนโต๊ะ น�้ำตาล และเกลือป่นใส่หม้อเคลือบ  

ยกขึ้นตั้งไฟเคี่ยวท�ำน�้ำเชื่อมยกลงพักไว้ให้เย็น
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	 3.	น�ำมะขามมาปอกเปลือก และแกะเม็ดออก ปอกเปลือกขิงแล้ว 

ฝานบางๆ พักไว้

	 4.	น�ำน�้ำส้มสายชูที่เหลือ และน�้ำตาลทรายแดง เกลือป่น อบเชยป่น  

ลูกจันทร์เทศ ผสมกับมะม่วง ใส่หม้อเคลือบใบใหม่ ยกขึ้นตั้งใช้ไฟอ่อนๆ  

น�ำขิงและมะขาม ใส่ลงไปพร้อมทั้งองุ่นแห้ง แล้วเติมน�้ำเปล่า ½ ถ้วย  

พอส่วนผสมเดือด จึงเอาน�้ำเชื่อมในข้อที่ 2 ลงใส่ แล้วคนให้ทั่วมะม่วงและขิง  

จนเป็นเงาอิ่มน�้ำเชื่อม จึงเคี่ยวต่อให้ข้นๆ แล้วยกลง ตักใส่ขวดโหลที่ต้ม 

ฆ่าเชื้อแล้ว ทั้งร้อนๆ ปิดฝาให้แน่นน�ำมารับประทานได้

	 ข้อเสนอแนะมะม่วงดอง แบบฝรั่งสามารถเก็บไว้ได้นาน 2-3 สัปดาห์

มะม่วงดองแช่น�้ำผึ้ง

	 1.	ล้างมะม่วงให้สะอาด ปอกเปลอืก แช่น�ำ้ปนูใสทิง้ไว้ประมาณ 6 ชัว่โมง 

จึงล้างออกด้วยน�้ำสะอาด

	 2.	ผสมน�ำ้เกลอืกบัน�ำ้ตาลใส่หม้อเคลอืบแล้วยกขึน้ตัง้ไฟให้เดอืด มรีสหวาน 

และเค็มเท่าๆกัน ยกลงทิ้งไว้ ให้เย็น

	 3.	น�ำมะม่วงในข้อ 1 บรรจุในขวดโหล แล้วน�ำน�้ำดองในข้อ 2 เทใส่ให้

ท่วมมะม่วง ใช้ไม้ไผ่ขัดปากโหลไว้เพื่อไม่ให้มะม่วงลอยขึ้น ปิดฝาให้แน่น 

เก็บไว้ 1 เดือน

	 4.	เมื่องดองครบ 1 เดือน น�ำมะม่วงออกจากโหลดองน�ำไปแช่ในน�้ำผึ้ง

ประมาณ 3-4 คนื จนน�ำ้ผึง้เข้าไปในเนือ้มะม่วงฉ�ำ่ดแีล้ว จงึน�ำมารบัประทานได้ 

และเก็บไว้ในถุงพลาสติก หรือขวดโหลที่ต้มฆ่าเชื้อแล้ว ปิดฝาให้แน่น

	 ข้อเสนอแนะมะม่วงดองแช่น�้ำผึ้ง

	 ถ้าเกบ็ในภาชนะทีส่ะอาดและปิดสนทิ จะสามารถเกบ็ไว้ได้นาน 1-2 เดอืน 

โดยที่รสชาติไม่เปลี่ยนแปลง
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กระท้อนดอง

	 1.ปอกเปลอืกกระท้อนแล้วใช้มดีสบัให้ถี่ๆ  จนรอบผลกระท้อนบบีให้แบน

เล็กน้อย แล้วน�ำไปใส่ขวดโหลที่ต้มฆ่าเชื้อแล้ว

	 2.	ผสมน�ำ้ลอยดอกมะล ิและเกลอืป่นลงในหม้อเคลอืบ ยกขึน้ตัง้ไฟพออุน่ 

กรองให้สะอาดด้วยผ้าขาวบาง

	 3.	น�ำส่วนผสมน�้ำกับเกลือที่กรองแล้วลงขวดโหลที่บรรจุกระท้อนปิดฝา

ตั้งทิ้งไว้ในที่ร่ม 1 วัน น�ำมารับประทานได้

	 ข้อเสนอแนะกระท้อนดอง

	 กระท้อนดอง ถ้าไม่ทานจิ้มกับพริกเกลือ ก็ท�ำเป็นกระท้อนทรงเครื่องได้ 

โดยราดน�้ำเชื่อม แล้วโรยด้วยกุ้งแห้ง สามารถเก็บไว้ได้นาน 2-3 สัปดาห์

ฝรั่งดอง

	 1.	ล้างฝรั่งให้สะอาด แกะสลักตามชอบ แล้วน�ำมาแช่น�้ำปูนใสประมาณ 

1 ½ ชั่วโมง แล้วล้างออกด้วยน�้ำสะอาด

	 2.	ต้มน�้ำเกลือผสมน�้ำตาลให้มีรสหวานเค็มเท่าๆ กัน พอเดือดยกลง  

ทิ้งไว้ให้เย็น

	 3.	บรรจุฝรั่งลงในขวดโหลที่ต้มฆ่าเชื้อแล้ว น�ำน�้ำดองในข้อ 2 เทใส่ 

ให้ท่วมฝรั่ง ใช้ถุงพลาสติกใส่น�้ำผูกปากถุงให้แน่น วางกดทับฝรั่งให้จม 

ในน�้ำดองปิดฝาขวดเก็บไว้ได้ 1 เดือน จึงรับประทานได้

	 ข้อเสนอแนะฝรั่งดอง

	 เก็บไว้นานได้นานถึง 1 เดือน หลังจากที่ดองได้ที่แล้ว เก็บโดยการ     

ปล่อยให้ฝรั่งจมอยู่ในน�้ำดอง แต่ถ้านานกว่า 1 เดือน ฝรั่งจะนิ่มไม่อร่อย

ผลผลิต
	 มะนาวดองหวาน มะนาวดองเค็ม มะกอกดอง มะม่วงดองแบบฝรั่ง 

มะม่วงดองแช่น�้ำผึ้ง กระท้อนดอง ฝรั่งดอง
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ตลาด และผลตอบแทน
	 มะม่วง ลงทุน 2,090 บาท ผลผลิต 100 กิโลกรัม มูลค่า 6,500 บาท

	 มะกอก ลงทุน 3,390 บาท ผลผลิต 100 กิโลกรัม มูลค่า 8,000 บาท

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุน และผลตอบแทน
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การแปรรูปมะขามเปรี้ยว 

	 มะขามเปรีย้ว เป็นพชืทีส่ามารถปลกูได้

ทกุภาคของประเทศแหล่งปลกูทีส่�ำคญั ได้แก่ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือ 

ผลผลติและไม้มะขามเปรีย้วสามารถน�ำไปใช้

ประโยชน์ได้มากมาย โดยแบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ 

ได้ 4 ประเภท ได้แก่ ใช้เป็นสมุนไพรเป็นอาหาร 

เป็นเครื่องส�ำอาง ไม้ใช้ท�ำเฟอร์นิเจอร์ 

และเครือ่งใช้ในครวัเรอืน พืน้ทีป่ลกูทัว่ประเทศ แต่ในปัจจบุนัมกัปลกูมะขามหวาน 

และตดัต้นมะขามเปรีย้วทิง้ ท�ำให้ผลผลติมะขามเปรีย้วมน้ีอย และมรีาคาแพง 

ราคาที่เกษตรกรขายได้เฉลี่ย 100–120 บาทต่อกิโลกรัม จะเห็นได้ว่า 

มะขามเปรีย้วเป็นพชืทีม่ปีลกูอยูท่ัว่ไป ผลดบิและสกุ สามารถแปรรปูจ�ำหน่ายได้ 

หลายชนดิ เป็นการเพิม่มลูค่าผลติสร้างรายได้ต่อเนือ่งทีม่ัน่คงให้กบัเกษตรกร

เป็นอย่างด ีดงันัน้ กรมส่งเสรมิการเกษตรจงึได้จดัท�ำโมเดล การแปรรปูมะขามเปรีย้ว 

เพื่อการค้า เป็นทางเลือกให้แก่เกษตรกร

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 แปรรูป

	 -	 ตู้อบมะขาม 1 ตู้ เป็นเงิน 30,000 บาท

	 -	 เงินทุนหมุนเวียนซื้อวัตถุดิบ และบรรจุภัณฑ์ เป็นเงิน 50,000 บาท 

สามารถมีผลผลิตจ�ำหน่าย ได้แก่

	 -	 มะขามแช่อิ่มเปียก เริ่มผลิตเดือนกันยายน ถึงวันที่ 15 ธันวาคม รวม 

15 สัปดาห์ๆ ละ 300 กิโลกรัม รวม 15 สัปดาห์ ผลผลิต 4,500 กิโลกรัม ก�ำไร 

35 บาทต่อกิโลกรัม เป็นเงิน 10,500 บาท ต่อกลุ่มต่อสัปดาห์ หรือ 333 บาท 

ต่อคนต่อสัปดาห์
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	 -	 มะขามแช่อิ่มแห้ง เริ่มผลิตเดือนกันยายน  ถึงวันที่ 15 ธันวาคม รวม 

15 สปัดาห์ๆ ละ 300 กโิลกรมั รวม 15 สปัดาห์ ผลผลติ 4,500 บาทต่อกโิลกรมั 

ก�ำไร 35 บาทต่อกโิลกรมั เป็นเงนิ 10,500 บาท ต่อกลุม่ต่อสปัดาห์ หรอื 350 บาท 

ต่อคนต่อสัปดาห์

	 -	 มะขามหย ีเริม่ผลติเดอืนกนัยายน ถงึวนัที ่15 ธนัวาคม รวมสปัดาห์ๆ ละ 

200 กิโลกรัม รวม 15 สัปดาห์ผลผลิตรวม 3,000 กิโลกรัม ต้นทุน 50 บาท 

ต่อกโิลกรมั ก�ำไร 50 บาท ต่อกโิลกรมั เป็นเงนิ 10,000 บาทต่อกลุม่ต่อสปัดาห์ 

หรือ 333 บาทต่อคนต่อสัปดาห์

	 -	 มะขามกวน ผลติตลอดทัง้ปี ผลติสปัดาห์ละ 200 กโิลกรมั 52 สปัดาห์ 

ผลผลิต 5,200 กิโลกรัม ต้นทุน 50 บาทต่อกิโลกรัม ก�ำไร 20 บาทต่อกิโลกรัม 

เป็นเงิน 4,000 บาทต่อกลุ่มต่อสัปดาห์ หรือ 132 บาทต่อคนต่อสัปดาห์

	 -	 มะขาวแก้ว ผลิตได้ตลอดทั้งปี ผลิตสัปดาห์ละ 200 กิโลกรัม  

52 สัปดาห์ ผลผลิต 5,200 กิโลกรัม ต้นทุน 30 บาทต่อกิโลกรัม ก�ำไร 40 บาท

ต่อกิโลกรัม เป็นเงิน 8,000 บาทต่อกลุ่มต่อสัปดาห์ หรือ 266 บาท 

ต่อคนต่อสัปดาห์

หมายเหตุ

วัสดุอุปกรณ์

	 1.	เครื่องชั่งหยาบ 15 กิโลกรัม	 =	     500	  บาท

	 2.	หม้อต้มน�้ำร้อนลวก	

		  มะขามใหญ่ 4 ใบ			  =	   3,500	  บาท

	 3.	ตู้แช่เย็น				   =	  14,000	  บาท

	 4.	ชุดเตาแก๊ส ขนาด 4 หัว		  =	   3,000	  บาท

	 5.	ถาดสเตนเลสขนาดใหญ่ 8 ใบ	 =	   3,200	  บาท

	 6.	เครื่องซีนพลาสติก		  =	   3,500	  บาท
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รายการ

ลงทุน

มูลค่าการลงทุน

(บาท)

ปริมาณผลผลิต

(บาท)

มูลค่าผลผลิต

(กิโลกรัม)

ผลก�ำไร

(บาท)

1. มะขาม

   แช่อิ่มเปียก

40,000

60,000

90,000

2,000

3,000

4,500

100,000

150,000

225,000

60,000

90,000

135,000

2. มะขาม

   แช่อิ่มแห้ง

90,000

13,500

202,500

2,000

3,000

4,500

160,000

240,000

360,000

70,000

226,500

157,500

3. มะขามหยี	 50,000

100,000

150,000

1,000

2,000

3,000

100,000

200,000

300,000

50,000

100,000

150,000

4. มะขามกวน 150,000

200,000

260,000

2,000

4,000

5,200

210,000

280,000

364,000

60,000

80,000

104,000

5. มะขามแก้ว 90,000

120,000

156,000

3,000

4,000

5,200

210,000

280,000

364,000

120,000

160,000

208,000

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 วางแผนการผลิต และการตลาด

	 -	 ตลาดนัด/ตลาดท้องถิ่น

	 -	 สถานที่ท้องเที่ยว/เทศกาลต่างๆ

	 -	 ร้านอาหารต่างๆ

ขายให้พ่อค้าคนกลาง

	 -	 สมาชิกรับไปจ�ำหน่าย

	 -	 ส�ำรวจ และประสานงานผู้รับซื้อ

	 -	 ดูแลการจ�ำหน่าย ประชาสัมพันธ์ตามโอกาสและสื่อต่างๆ

ผลผลิต ตลาด และผลตอบแทน

หมายเหต ุ : ราคาของวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตาม

สภาวะเศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุน และผลตอบแทน
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การแปรรูปขนุน

	 ขนุน เป็นไม้ยืนต้นขนาดใหญ่ สามารถ

เจริญเติบโตได้ทุกสภาพพื้นที่ของประเทศ 

ขนุนจะเก็บเกี่ยวได้ตั้งแต่เดือนมกราคม -

พฤษภาคม และนอกจากจะนยิมใช้บรโิภคเป็น

ผลไม้สดแล้ว ผลอ่อนยังใช้บริโภคได้ เช่น ใช้ท�ำ

แกงคัว่ขนนุ ส่วนผลยงัมาแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์ต่างๆ 

เช่น ขนุนทอดกรอบ ขนุนอบแห้ง เป็นต้น

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 ขนนุทอดกรอบ ขนนุ 1 กโิลกรมั (หัน่เป็นชิน้บาง) น�ำ้มนั น�ำ้ตาล ตูอ้บลมร้อน

	 ขนุนอบแห้ง ขนุน 1 กิโลกรัม น�้ำตาล

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน

ขนุนทอดกรอบ

	 1.	ปอกเปลือกขนุน เอาเม็ดออก น�ำมาล้างให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง

	 2.	น�ำขนนุมาหัน่เป็นชิน้พอค�ำ น�ำมาทอดในน�ำ้มนั แล้วตกัขึน้ให้สะเดด็น�ำ้มนั

	 3.	ท�ำน�้ำเชื่อม น�ำขนุนที่ได้มาจุ่มน�้ำเชื่อม ตักขึ้นให้สะเด็ดน�้ำ น�ำมาทอดอีกครั้ง

	 4.	พอได้ขนนุทีท่อดเสรจ็แล้ว เอาขึน้เตาอบลมร้อน รอจนแห้งน�ำมาบรรจุ

ภาชนะที่ปิดสนิท

ขนุนอบแห้ง

	 1.	น�ำขนุนมาแกะเอาเม็ดออก ล้างให้สะอาด และน�ำขนุนที่ได้แช่ใน

สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 2 % นาน 5 นาที กวนเบาๆ

	 2.	ล้างน�ำ้สะอาด 2 ครัง้ และน�ำมาแช่ในน�ำ้เชือ่มเข้มข้น 45 % และ 50% 

ทุกๆ 20 ชั่วโมง
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หมายเหตุ

	 1.	สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต เพื่อให้ยางขนุนออกให้หมด

	 2.	การแช่น�้ำเชื่อมในเปอร์เซ็นต์ที่เท่ากัน เพื่อให้ความเข้มข้นค่อยๆ  

ซึมเข้าไปเนื้อขนุน

ผลผลิต
	 ขนุนอบแห้ง ราคาจ�ำหน่ายประมาณ กิโลกรัมละ 180 บาท

	 ขนุนทอดกรอบ ราคาจ�ำหน่ายประมาณ กิโลกรัมละ 200 บาท

หมายเหตุ : ราคาของวัสดุและวัตถุดิบ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามสภาวะ

เศรษฐกิจและแหล่งจัดซื้อ ซึ่งจะส่งผลต่อต้นทุน และผลตอบแทน
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การผลิตลูกชิ้นปลา

	 การท�ำลูกชิ้นปลา อาศัยหลักการง่ายๆ 

โดยนวดเนื้อปลากับเกลือจนท�ำให้เนื้อปลา

เหนียวจนสามารถปั้นเป็นลูกชิ้นได้ อาจใช้น�้ำ

ผสมเพือ่ให้เนือ้ลกูชิน้นิม่และเพิม่ปรมิาณ หรอื

เติมแป้งเล็กน้อย เพื่อให้ลูกชิ้นเหนียวยิ่งขึ้น

วัตถุดิบ

	 ควรเลอืกใช้ปลาทีเ่นือ้มคีวามเหนยีวสงู ได้แก่ ปลาอนิทร ีปลาหางเหลอืง 

ปลาดาบลาว ปลาช้างเหยยีบ ปลาลิน้หมา ปลายีส่ก ปลานวลจนัทร์ และปลากราย

ส่วนผสม

	 เนื้อปลาบด				    1	 กิโลกรัม

	 เกลือป่น (3% ของน�้ำหนักเนื้อปลา)		  30	 กรัม

	 น�้ำแข็งบดละเอียด				   100 – 200	 กรัม

	 พริกไทยป่น				    10	 กรัม

	 แป้งมัน				    25	 กรัม

	 แป้งสาลี				    25	 กรัม

	 ไข่ขาวผง				    10	 กรัม

วิธีท�ำ

	 1.	น�ำปลาสดทัง้ตวัมาตดัหวัเอาพงุออก ล้างให้สะอาดแล่ปลาเอาแต่เนือ้

มาบดให้ละเอียด แช่เนื้อปลาบดให้เย็นจัด

	 2.	นวดเนื้อปลาบดกับเกลือนานประมาณ 5 – 10 นาที เติมแป้งมัน  

แป้งสาลี ไข่ขาวผง พริกไทยป่น และน�้ำแข็ง แล้วนวดต่ออีกประมาณ 15 นาที

	 3.	ปลาที่นวดได้ ใส่ในเครื่องปั้นลูกชิ้น หรือปั้นด้วยมือเป็นลูกกลม  

ใส่ในน�้ำ เพื่อไม่ให้ติดกัน
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	 4.	น�ำลูกชิ้นที่ได้แช่ในน�้ำอุ่น 40 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที  

เพื่อให้ลูกชิ้นแข็งตัว ต้มต่อในน�้ำร้อนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ประมาณ  

20 นาที แล้วน�ำลูกชิ้นที่ต้มแล้วมาแช่ในน�้ำเย็น

การบรรจุและเก็บรักษา

	 ใส่ในถุงพลาสติกแล้วเก็บแช่ในน�้ำแข็งหรือตู้เย็น (อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส) 

จะเก็บได้นาน 1-2 อาทิตย์

แหล่งข้อมูล : กรมประมง
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การท�ำปลาส้มตัว

	 ปลาส้ม ตวัเป็นการถนอมอาหารวธิหีนึง่

ทีส่ามารถท�ำให้ผลผลติทางการเกษตร ทีเ่หลอืกนิ 

เหลอืใช้เกบ็ไว้ได้นานกว่าปกติ ท�ำใหม้อีาหาร

บริโภคตลอดปี ปลาส้มมีรสชาติอร่อยเป็นที่

นิยมของผู้บริโภคทั่วไป

ส่วนผสม

	 ปลาตะเพียน				    1	 กิโลกรัม

	 เกลือ				    30	 กรัม

	 กระเทียม				    1	 ถ้วย

	 ข้าวสวย				    1	 ถ้วย

วิธีท�ำ

	 1.	น�ำปลาตะเพยีนมาขอดเกลด็ ควกัพงุและไส้ออก บัง้ตวัปลาแล้วน�ำไป

ล้างน�้ำเปล่า 1 น�้ำ ตามด้วยการล้างคาวปลาด้วยการล้างน�้ำสารส้ม 1 น�้ำ  

แล้วล้างด้วยน�้ำเปล่าอีก 1 น�้ำ

	 2.	น�ำปลาไปแช่น�้ำชาวข้าวทิ้งไว้ 10 นาที เพื่อให้เนื้อปลาแข็งไม่เละ  

น�ำปลาที่แร่ใส่ตะกร้าเพื่อให้สะเด็ดน�้ำ

	 3.	น�ำปลามาคลกุกบัเกลอื แล้วนวดด้วยมอื หากปลาตวัใหญ่กใ็ช้ไม้แบนๆ 

ทุบตัวปลา เพื่อให้เกลือเข้าถึงเนื้อปลาข้างใน

	 4.	เคล้ากระเทียมและข้าวสวยให้เข้ากันในกะละมัง แล้วน�ำปลาที่นวด 

กับเกลือแล้วลงไปคลุกเคล้าให้ทั่ว

	 5.	น�ำปลาเรียงใส่ลงในถังพลาสติกอัดให้แน่น เพื่อที่จะบรรจุตัวปลา 

ให้ได้มากที่สุด ปิดฝาทิ้งไว้ 3-4 วัน

แหล่งข้อมูล : กรมประมง
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การท�ำแหนมปลา (ส้มฟัก)

	 แหนมปลา เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะ

และรสชาตคิล้ายแหนมหม ูมกีารปรงุรสและ

หมักให้มีรสเปรี้ยวตามความต้องการ

วัตถุดิบ

	 ปลาทีใ่ช้ ได้แก่ ปลายีส่กเทศ ปลานวลจนัทร์ 

ปลาชะโด ปลาจีน ปลาสร้อยขาว และปลาสลาด

ส่วนผสม

	 เนื้อปลาบด	  			   1	 กิโลกรัม

	 เกลือป่น		   		  20-30	 กรัม

	 ข้าวจ้าว หรือข้าวเหนียวสุก	     		   150	 กรัม

	 กระเทียมบด				    15 -30	 กรัม

วิธีท�ำ

	 1.	ปลาสดทัง้ตวั ขอดเกรด็ ตวัหวัเอาไส้พงุออก แล่เฉพาะเนือ้ ล้างน�ำ้ให้สะอาด

	 2.	บดเนื้อปลาด้วยเครื่องบด

	 3.	นวดเนื้อปลาบดกับเกลือ ข้าวสุก กระเทียม ประมาณ 10-15 นาที  

ให้เนื้อปลา ข้าวสุกและกระเทียมเข้ากันดี 

	 4.	ห่อด้วยใบตองหรืออัดใส่ถุงพลาสติก

	 5.	วางไว้ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 3 วัน จนเกิดรสเปรี้ยว

การบรรจุและเก็บรักษา

	 ใส่ถุงพลาสติกปิดผนึกแล้วเก็บในตู้เย็น

แหล่งข้อมูล : กรมประมง
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การท�ำปลาร้า

	 ปลาร้า เป็นผลติภณัฑ์พืน้เมอืงของไทย 

ปลาร้าจะมกีารผลติ 3 แบบ คอืปลาร้าข้าวคัว่ 

ปลาร้าร�ำ และปลาร้าข้าวคั่วผสมร�ำ

วัตถุดิบ

	 ปลาน�้ำจืด : ปลากระดี่ ปลาชะโด 

ปลาช่อน ปลาดุก ปลาแขยง ปลาซิว 

ปลาสร้อย ปลาตะเพียน

	 ปลาทะเล : ปลาปากคม ปลาจรวด ปลาเป็ด

ส่วนผสม

	 ปลาสด			   1		  กิโลกรัม

	 เกลือ			   200-250		  กรัม

	 ข้าวคั่ว หรือร�ำข้าวคั่ว			   100-120		  กรัม

วิธีท�ำ

	 1.	น�ำปลาสดมาตัวหัวเอาพุงออก ขอดเกล็ดล้างด้วยน�้ำสะอาด วางผึ่ง

ให้สะเด็ดน�้ำ

	 2.	เคล้าปลากับเกลือให้เข้ากัน

	 3.	ใช้เกลือรองก้นโอ่งแล้วเทปลาที่เคล้าเกลือแล้วใส่โอ่งอัดปลาให้แน่น 

โรยเกลือปิดทับด้านบน

	 4.	ใช้ตาข่ายในล่อนหรือแผ่นพลาสติกปิดโอ่ง มัดให้แน่น เพื่อป้องกัน 

สิ่งสกปรกและสัตว์ต่างๆ ตกลงไป

	 5.	ตัง้โอ่งไว้ในทีร่่ม หมกันานประมาณ 2 อาทติย์ถงึ 3 เดอืนแล้วแต่ชนดิปลา

	 6.	น�ำข้าวคั่วหรือร�ำข้าวคั่ว ผสมกับปลาหมักข้างต้น เคล้าให้เข้ากัน
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	 7.	อัดปลาลงในโอ่งให้แน่น ใช้ตาข่ายไนล่อนหรือแผ่นพลาสติกปิด 

ปากโอ่งมัดให้แน่น

	 8.	ตั้งโอ่งไว้ในที่ร่ม หมักนาน 6-12 เดือน จะได้ปลาร้าที่มีกลิ่นหอม

การบรรจุและเก็บรักษา

	 ใส่ในถุงพลาสติกปิดผนึก หรือขวดแก้วฝาพลาสติก ส�ำหรับจ�ำหน่าย

	 เกบ็ไว้ในโอ่งหรอืไหทีห่มกั ตกัขึน้มารบัประทานเมือ่ต้องการจนกว่าจะหมด

แหล่งข้อมูล : กรมประมง
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	 ด้านการแปรรูปอาหาร

การท�ำปลาป่นปรุงรส

	 ปลา ทีห่ามาได้จะน�ำตากแห้งเอาเกบ็ไว้

กินในช่วงหน้าแล้ง นิสัยคนไทยขาดไม่ได้ คือ 

ชอบอาหารรสชาตเิผด็ จงึน�ำปลาป่นมาโขลก

กับน�้ำพริกที่เป็นปลาป่นปรุงรส จะได้น�้ำพริก

แห้งที่เก็บไว้รับประทานได้นาน

ส่วนผสม

	 เนื้อปลาป่น		  1	 กิโลกรัม

	 เกลือป่น		  3	 ช้อนโต๊ะ

	 น�้ำตาลทราย		  4	 ช้อนโต๊ะ

	 พริกป่น		  2	 ช้อนโต๊ะ

วิธีท�ำ

	 1.	น�ำปลาป่นใส่ลงไปเคล้ากบัส่วนผสมแล้วคัว่ต่อไปจนเครือ่งปรงุเข้ากนั

	 2.	เติมพริกป่นลงไป ผัดต่อไปจนแห้งดีแล้วจึงตักขึ้น ทิ้งไว้ ให้เย็นแล้ว

บรรจุใส่ภาชนะที่กันอากาศหรือความชื้นได้ 
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การท�ำขนมปั้นขลิบไส้ปลา

	 ขนมป้ันขลบิ เป็นอาหารว่างทีม่คีณุค่า

ทางอาหาร คอื เพิม่โปรตนีจากเนือ้ปลาผสม

ในส่วนผสมของไส้

ส่วนผสมไส้

	 เนื้อปลาสับ	 60 	 กรัม

	 รากผักชี	 10	 กรัม (4 ราก)

	 น�้ำตาลปี๊บ	 200	 กรัม

	 พริกไทยป่น	 2	 กรัม (2 ช้อนชา)

	 หัวไซโป๊วหวาน	 100	 กรัม

	 กระเทียมสับ	 15	 กรัม

	 ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก)	 100	 กรัม

	 น�้ำมันพืช	 20	 กรัม

	 หอมแดงสับ	 20	 กรัม

	 เกลือป่น	 4	 กรัม (ช้อนชา)

ส่วนผสมแป้ง

	 แป้งสาลี (ตราว่าว)	 330	 กรัม (3 ถ้วยตวง)

	 แป้งข้าวเจ้า	 50	 กรัม (1-2 ถ้วยตวง)

	 ไข่ไก่ (ไข่แดง)	 2	 ฟอง

	 น�้ำมันพืช	 25	 กรัม (6 ช้อนโต๊ะ)

	 น�้ำปูนใส	 90	 กรัม (6 ช้อนโต๊ะ)

	 น�้ำสะอาด	 135	 กรัม (1/2ช้อนชา)



68 ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

วิธีท�ำไส้

	 1.	โขลกรากผักชี หอมแดง พริกไทย ให้ละเอียด

	 2.	น�ำกระทะใส่น�ำ้มนัพชืตัง้ไฟพอร้อน ใส่เครือ่งปรงุทีโ่ขลกละเอยีดพร้อม

เนื้อปลาสับ น�้ำตาลและเกลือคนให้เข้ากันดี ใส่ถั่วลิสงคั่วคนให้ทั่วแล้วยกลง 

ทิ้งไว้ให้เย็น

	 3.	ปั้นไส้เป็นรูปวงรี ขนาดความยาวประมาณ 15 เซนติเมตร

วิธีท�ำขนม

	 1.	ผสมแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า ไข่ไก่ (เฉพาะไข่แดง) คลุกเคล้าให้เข้ากัน

ใส่น�ำ้มนัพชืสลบักบัน�ำ้ปนูใสและน�ำ้เปล่า นวดจนเนือ้แป้งนุม่เนยีน แล้วคลมุแป้ง 

ด้วยผ้าหรือใส่ในถุงพลาสติก เพื่อไม่ให้เนื้อแป้งแข็ง

	 2.	แบ่งแป้งเป็นก้อนเลก็ๆ ขนาดประมาณ 2 เซนตเิมตร แล้วแผ่แป้งเป็น

แผ่นบางๆ น�ำไส้วางตรงกลาง พับแป้งปิดให้มิดชิด ขลิบริมแป้งเป็นเกลียว 

ท�ำเช่นนี้จนหมดแป้ง

	 3.	น�ำไปทอดในน�้ำมันที่ร้อนปานกลางจนเหลือง ตักวางบนตะแกรงหรือ

กระชอนเพื่อให้สะเด็ดน�้ำมัน

การบรรจุและเก็บรักษา

	 เมื่อเย็นแล้ว เก็บใส่ขวดโหลปิดฝาให้แน่น

แหล่งข้อมูล : กรมประมง
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การท�ำปลาพันอ้อย

ส่วนผสม

	 เนื้อปลาบด	 2	 ถ้วยตวง

	 พริกแห้งเม็ดใหญ่	 3	 เม็ด

	 หอมแดง	 1	 หัว

	 กระเทียม	 5	 กลีบ

	 ตะไคร้ (หั่นฝอย)	 1	 ช้อนโต๊ะ

	 ใบมะกรูด (หั่นฝอย)	 1	 ช้อนโต๊ะ

	 ข่า (หั่นฝอย)	 1	 ช้อนชา

	 กะปิ	 1	 ช้อนชา

	 เกลือ	 1	 ช้อนชา

	 น�้ำตาลทราย	 1	 ช้อนชา

	 ถั่วฝักยาว (หั่นฝอย)	 2	 ช้อนโต๊ะ

	 อ้อยเหลา	 10	 ชิ้น

วิธีท�ำ

	 1.	น�ำเนือ้ปลามานวดกบัเกลอืให้เหนยีว โดยทยอยใส่เกลอืแล้วนวดจนกว่า

จะเหนียว

	 2.	โขลกพริก หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ข่า ให้ละเอียด ใส่กะปิโขลก

ให้เข้ากัน

	 3.   น�ำเนือ้ปลามานวดรวมกบัเครือ่งแกง ใส่ใบมะกรดูหัน่ฝอย ถัว่ฝักยาว

หั่นฝอย นวดให้ส่วนผสมเข้ากัน

	 4.   น�ำมาป้ันกบัอ้อยเหลาให้มลีกัษณะเป็นก้อนรีๆ  แล้วน�ำไปย่างไฟอ่อนๆ
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การท�ำกุ้งจ่อม

ส่วนผสม

	 กุ้งฝอย	 6	 ถ้วยตวง

	 เกลือป่น	 1	 ถ้วยตวง

	 ข้าวคั่ว	 1	 ถ้วยตวง

	 กระเทียมโขลกละเอียด	 1	 ช้อนโต๊ะ

	 ข้าวแดงบดละเอียด	 1		 ช้อนโต๊ะ (ไม่ใส่ก็ได้)

วิธีท�ำ

	 1.	กุ้งฝอยเลือกเศษผงออกให้หมดล้างให้สะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน�้ำ

	 2.	เคล้าเกลือ กระเทียมกับกุ้งให้ทั่ว หมักไว้ 2 คืน

	 3.	เตมิข้าวคัว่และข้าวแดงลงในกุง้ เคล้าให้ทัว่ อดัลงกระปกุดนิเผาหรอื

ขวดปิดฝาให้สนิทเก็บตากแดดไว้จนกุ้งมีกลิ่นหอมก็ใช้ได้ประมาณ 7-8 วัน

	 4.	กุง้จ่อมแต่เดมิน�ำมาปรงุรสด้วยหอมซอย ขงิซอย ใบมะกรดู พรกิขีห้นู

หั่นฝอยให้มีรสเปรี้ยวเค็ม รับประทานกับผักสด

วิธีหลน

	 ต้มกุง้จ่อมกบัน�ำ้กะท ิใส่หอมซอย พรกิสด ปรงุด้วยน�ำ้ตาล น�ำ้มะขามเปียก
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การผลิตน�้ำผลไม้พร้อมดื่ม

	 ประเทศไทยมีการปลูกพืชหมุนเวียน 

ตลอดปีและมีพืชคุณภาพดี เหมาะสมในการ

แปรรูปเป็นผลไม้มากมายหลายชนิดตาม

ฤดูกาล และมีปริมาณมากพอ ซึ่งปัจจุบันคน

ไทยนิยมดื่มน�้ำผลไม้ เพราะมีคุณภาพทางโภชนาการสูงเป็นแหล่งแร่ธาตุ  

และวิตามิน นอกจากนี้ยังมีใยอาหารช่วยในระบบขับถ่าย ดั้งนั้นการผลิตเพื่อ

จ�ำหน่ายจงึมแีนวโน้มทางการตลาดทีด่ ีเกษตรกรสามารถผลติได้ตลอดปี ตาม

ฤดกูาลของผลไม้ โดยผลไม้ทีน่ยิมทัว่ไปได้แก่ น�ำ้ส้ม น�ำ้ฝรัง่ น�ำ้มะนาว เป็นต้น

ปัจจัยที่จ�ำเป็นต้องใช้
	 อุปกรณ์การผลิต

	 -	 เครื่องชั่งละเอียดขนาด 1 กิโลกรัม = 500 บาท

	 -	 เครื่องชั่งหยาบขนาด 15 กิโลกรัม = 10,000 บาท

	 -	 ตู้แช่เย็น (20 คิวบิกฟุต) = 35,000 บาท

	 -	 เครื่องครัว 1 ชุด = 5,000 บาท

	 -	 โต๊ะสเตนเลส ขนาด 1.25 x 3 x 1.2 เมตร = 10,000 บาท

	 -	 หม้อสเตนเลส 2 ใบ = 5,000 บาท

	 -	 เตาแก๊สพร้อมถัง = 2,500 บาท

	 -	 เครื่องวัดความหวาน (0-30 บริกซ์) = 6,000 บาท

	 -	 เครื่องพาสเจอร์ไรซ์ = 35,000 บาท

	 -	 ค่าบรรจุภัณฑ์ = 10,000 บาท

	 -	 ขวดพลาสติกขนาด 250-300 มิลลิลิตร

	 -	 เงินทุนหมุนเวียนค่าวัตถุดิบ

ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 -	 พัฒนาทักษะการแปรรูป

	 -	 ภาคทฤษฎ ีการคดัเลอืกวตัถดุบิ การผลติทีถ่กูหลกัสขุาภบิาล ขัน้ตอน

การผลิต การเก็บรักษา และการส่งเสริมการตลาด
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	 -	 ฝึกปฏิบัติการท�ำน�้ำผลไม้พร้อมดื่ม และควบคุม/ตรวจสอบคุณภาพ

	 -	 ฝึกปฏิบัติการบรรจุหีบห่อ

	 -	 ปรับปรุงสถานที่ผลิตให้ถูกสุขลักษณะ

	 -	 บริเวณเทพื้นซีเมนต์ มีทางระบายน�้ำ

	 -	 ห้องบรรจุกั้นเป็นสัดส่วน กั้นมุ่งลวดกันฝุ่นและแมลง ฯลฯ

ผลผลิต 
	 -	 การจัดหาบรรจุภัณฑ์	 -	เหมาะสมกับลักษณะผลิตภัณฑ์

	 -	 เหมาะสมกับตลาด/ผู้บริโภค	 -	ราคาพอสมควร

	 -	 ซื้อหาได้สะดวก	 -	แผนจัดหาวัตถุดิบหลัก

	 -	 ก�ำหนดคุณภาพและปริมาณ	 -	กลุ่มผลิตภัณฑ์วัตถุดิบ

	 -	 กระจายให้สมาชิกในชุมชนผลิต	 -	จัดหาแหล่งอื่น

	 -	 จัดท�ำเครือข่ายวัตถุดิบกับชุมชนอื่น

	 -	 จัดระบบคุณภาพ และสอบคุณภาพเพื่อขอการรับรองคุณภาพ

ตลาด และผลตอบแทน
	 มูลค่าการลงทุน

	 -	 น�้ำฝรั่ง 25% มูลค่าการลงทุนประมาณ 1,451 บาท ผลตอบแทน  

2,000 บาท (50 ลิตร)

	 -	 น�้ำส้มคั่น 25% มูลค่าการลงทุนประมาณ 1,037.70 บาท ผลตอบแทน 

2,000 บาท (50 ลิตร)

	 -	 น�้ำมะนาว 10% มูลค่าการลงทุน 857 บาท ประมาณ ผลตอบแทน 

2,000 บาท (50 ลิตร)

ด้านการตลาด

	 -	 หาตลาดเพิ่มเติม

	 -	 วางแผนการจ�ำหน่าย

	 -	 ประชาสัมพันธ์ ผลิตภัณฑ์ตามโอกาส และตามสื่อต่างๆ



73ทางเลือกอาชีพ

	 ด้านการแปรรูปอาหาร

การทำ�แหนม

	 แหนม เป็นลกัษณะของการหมกัเนือ้สตัว์ 

เพื่อท�ำเป็นแหนมสดหรือแหนมปรุงรสก็ได้ 

แหนมเป็นอุตสาหกรรมครัวเรือน เพื่อใช้

บริโภคทั่วไป ก่อนบริโภคควรน�ำไปอบหรือ

ทอดให้สกุ ส่วนใหญ่รบัประทานเมือ่แหนมเริม่มี

รสเปรี้ยว

	 1)	เครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ ในการแปรรูป

		  -	 เครื่องบดเนื้อ เครื่องผสม เครื่องหั่นหนังหมู

		  -	 เขียงมีด ภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์

     		 -	 ใบตองส�ำหรับห่อแหนม และไส้พลาสติกส�ำหรับบรรจุท�ำเป็น 

แหนมแท่ง ทั้งนี้แล้วแต่ผู้ผลิตในแต่ละท้องถิ่น

	 2)  ส่วนประกอบ

    	  	  -	 เนื้อหมู หูหมู หนังหมู

    	  	  -	 เครื่องปรุงมี เกลือ น�้ำตาล กระเทียม และพริกขี้หนูสวน

    	  	  -	 ข้าวเหนียวหรือข้าวจ้าวที่หุงสุกแล้ว

	 3)	การเตรียมวัตถุดิบและวิธีการผลิต

		  -	 ใช้เนื้อหมู เนื้อแดงล้วนๆ ที่ีมีมัน และไม่มีเอ็นบดให้ละเอียด

		  -	 หนังหมู หูหมู ต้มให้สุกหั่นเป็นชิ้นบางๆ

  	    -	 บดข้าวเหนียวหรือข้าวจ้าวกับกระเทียมให้ละเอียด

		  -	 ใส่เนื้อหมู พร้อมเติมเกลือและเครื่องปรุง ใส่หนังหมู หูหมู และ

ข้าวเหนียวหรือข้าวเจ้ากับกระเทียมที่บดละเอียดแล้วนวดจนเหนียว พร้อมใส่

พริกขี้หนูสวน

     		 -	 บรรจใุนไส้พลาสตกิ แล้วแต่ขนาดความต้องการของตลาดหรอืห่อ

ด้วยใบตอง
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	 ด้านการแปรรูปอาหาร

	 4)	การเก็บรักษา 

		  เกบ็ไว้ในอณุหภมูห้ิองปกตปิระมาณ 3 วนั เพือ่ให้มรีสเปรีย้ว หลงัจาก

แหนมเปรี้ยวแล้วควรเก็บไว้ในตู้เย็น

	 5)	ต้นและผลตอบแทน

ต้นทุน

	 ในส่วนของต้นทุนคงที่ซึ่งจะเป็นค่าเครื่องจักรอุปกรณ์ในการผลิต ได้แก่ 

เครื่องบดเนื้อ เครื่องผสม เครื่องหั่นหนังหมูจะมีต้นทุนประมาณ 60,000 – 

85,000 บาท และเกษตรกรต้องมีเงินทุนหมุนเวียน ส�ำหรับหมุนเวียนเป็น     

คา่วัสดุในการท�ำแหนมอย่างน้อย 5,000 บาทขึ้นไป ส�ำหรับต้นทุนในการจัดท�ำ

ผลิตภัณฑ์แหนมจ�ำนวน 20 กิโลกรัม ซึ่งจะค่าวัสดุ เครื่องปรุง ค่าน�้ำ – ค่าไฟ 

และค่าแรงจะมีค่าใช้จ่ายประมาณ 1,100 – 1,500 บาท	

ผลตอบแทน
	 ส�ำหรับการจัดท�ำผลิตภัณฑ์แหนมจ�ำนวน 20 กิโลกรัม บรรจุเป็นแหนม

แท่งได้ 100 แท่ง (บรรจุแท่งละ 200 กรัม) จ�ำหน่ายแท่งละ 25–30 บาท  

จะมีผลตอบแทนประมาณ 2,500–3,000 บาท

	 ทั้งนี้ ต้นทุนและผลตอบแทนสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามสภาวะราคา

วัตถุดิบ คุณภาพของแหนม และอุปกรณ์ที่มีในท้องถิ่นแต่ละแหล่งเป็นหลัก 

ส�ำหรับจุดคุ้มทุนจะช้าหรือเร็วขึ้นอยู่กับจ�ำนวนผลิตภัณฑ์ที่ออกจ�ำหน่ายและ

ลักษณะการจ�ำหน่ายเป็นการฝากขาย หรือขายเอง
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การท�ำหมูและเนื้อแผ่น

	 หมูแผ่นและเนื้อแผ่น เป็นผลิตภัณฑ์

แปรรปู ท�ำได้โดยการน�ำเนือ้สตัว์มาหมกัด้วย

เครื่องปรุงรสต่างๆ และน�ำไปท�ำให้แห้งโดย

อาศัยความร้อนจากแสงอาทิตย์ หรือจากตู้

อบ เพื่อจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะแห้งกรอบ 

ซึ่งสามารถน�ำไปเก็บไว้ได้นาน ผู้บริโภคนิยม

รับประทานกันทั่วไป

	 1)	เครื่องอุปกรณ์ที่ใช้ ในการผลิต

		  -	 เขียง มีด

		  -	 ภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์

		  -	 ตะแกรง

	 2)  ส่วนประกอบ

		  -	 เนื้อหมูหรือเนื้อวัว

		  -	 เครื่องปรุง (ซีอิ้ว,น�้ำตาล)

	 3)	การเตรียมวัตถุดิบและวิธีการผลิต

	  	 -	 แล่เนื้อวัวหรือเนื้อหมู เอาแต่เนื้อแดงล้วนๆ ไม่มีมันติด หั่นเป็น

ก้อนใหญ่ๆ

       	 -	 เอาเนื้อวัวหรือเนื้อที่ได้นี้ แช่เย็นจนแข็งพอหั่นได้สะดวก

		  -	 น�ำเนือ้ววัหรอืเนือ้หมมูาหัน่หรอืแล่ มาหมกัในเครือ่งปรงุ ทิง้ไว้สกัครู่ 

หรือวางไว้ 1 คืน ในตู้เย็น

		  -	 น�ำมาแผ่เป็นแผ่นบางๆ บนตะแกรงผึ่งแดดจนแห้ง หรือน�ำมาเข้า

ตู้อบก็ได้โดยใช้อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียสจนแห้ง

		  -	 น�ำมาป้ิงบนเตาทีม่ไีฟอ่อนๆ จนเกรยีมกจ็ะได้หมแูผ่นหรอืเนือ้แผ่น

ตามต้องการ
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	 4)	เก็บรักษา

		  -	 บรรจุลงถุงพลาสติก น�ำออกจ�ำหน่าย และถ้าบรรจุถุงสุญญากาศ 

จะท�ำให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้นาน

	 5)   ต้นทุนและผลตอบแทน

ต้นทุน

      ส�ำหรับการท�ำผลิตภัณฑ์หมูแผ่นหรือเนื้อแผ่น 10 กิโลกรัมซึ่งจะเป็นค่า

วัตถุ เครื่องปรุง ค่าน�้ำ-ค่าไฟและค่าแรงมีต้นทุนประมาณ 1,000-1,500 บาท

ผลตอบแทน
	 ส�ำหรบัการจ�ำหน่ายหมแูผ่น เนือ้แผ่นทีผ่ลติจ�ำนวน 10 กโิลกรมั เมือ่แห้ง

แล้วจะได้หมูแผ่นหรือเนื้อแผ่น 3 กิโลกรัม  มีราคากิโลกรัมละ 550-600 บาท 

จะได้ผลตอบแทนประมาณ 1,650-1,800 บาท

      ทั้งนี้ต้นทุนและผลตอบแทนสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามสภาวะราคา

วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่มีในท้องตลาดของแต่ละแหล่ง ส�ำหรับจุดคุ้มทุนจะช้า

หรอืเรว็ขึน้อยูก่บัปรมิาณผลติภณัฑ์ทีผ่ลติออกจ�ำหน่ายและลกัษณะการจ�ำหน่าย

สินค้า
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การท�ำหมูและไก่ยอ

	 หมยูอและไก่ยอ เป็นผลติภณัฑ์ทีท่�ำจาก

เนื้อหมู มันหมู และเนื้อไก่ โดยน�ำมาผสมกับ

เครื่องปรุงต่างๆ แล้วน�ำไปบรรจุในวัสดุ 

หอ่หุม้ใหแ้น่น น�ำไปต้มหรอืนึง่ใหส้กุ สามารถ

น�ำไปจ�ำหน่ายในตลาดท้องถิ่น และสามารถ

พัฒนาเป็นอาชีพหลักได้ เพราะเป็นที่นิยม

ของผู้บริโภคทั่วไป อีกทั้งยังเป็นการรักษาและถนอมอาหารอีกวิธีหนึ่งด้วย

	 1)	เครื่องมือที่ใช้ ในการผลิต

		  -	 เครื่องบดเนื้อ เครื่องสับเนื้อ เครื่องอัด

		  -	 เขียง มีด

		  -	 ภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์

		  -	 เตาแก๊ส หม้อต้ม

		  -	 ใบตองส�ำหรับห่อ ถุงพลาสติก บล็อกบรรจุ

	 2)	ส่วนประกอบ

		  -	 เนื้อหมูหรือเนื้อไก่ รวมถึงหนังไก่ และมันหมูด้วย

		  -	 น�้ำแข็ง น�้ำเปล่า

		  -	 เครื่องปรุง (พริกไทย เกลือธรรมดา น�้ำตาล ฟอสเฟต)

	 3)	การเตรียมวัตถุดิบและวิธีผลิต

		  -   เตรยีมเนือ้หมคูวรเป็นเนือ้แดงล้วนๆ ไม่มเีอน็ ไม่มมีนั, ส่วนเนือ้ไก่ 

ควรรวมหนัง มันหมู ให้เป็นมันที่ได้จากส่วนต่างๆ ของหมู ยกเว้นมันเปลว

		  -	 บดเนื้อหมูหรือเนื้อไก่ให้ละเอียด

		  -	 ใส่เนือ้หมหูรอืเนือ้ไก่ทีบ่ดละเอยีดแล้วลงในกระทะของเครือ่งสบั

		  -	 ปิดฝากระทะ และเดนิเครือ่งพร้อมกบัเตมิน�ำ้แขง็ เครือ่งปรงุต่างๆ

		  -	 ใส่มันหมูสับลงไป และบดจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน
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	 	 -	 หยดุเครือ่ง กวาดเนือ้ทีต่ดิอยูภ่ายในฝาครอบกระทะ เดนิเครือ่งต่อไป 

จนอุณหภูมิสุดท้ายไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส

		  -	 บรรจุลงในถุงหรือบล็อกหรือห่อด้วยใบตอง

  		  -	 น�ำไปต้มหรือนึ่งใช้อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส แล้วน�ำไปแช่ตู้เย็น 

20 นาที

	 4)	การเก็บรักษา

		  เก็บรักษาหมูยอหรือไก่ยอที่อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส

	 5)	ต้นทุนและผลตอบแทน

ต้นทุน

	 ในส่วนต้นทนุคงที ่ ซึง่จะมค่ีาเครือ่งจกัรอปุกรณ์ในการผลติได้แก่ เครือ่ง

บดเนื้อ เครื่องสับเนื้อ มีค่าใช้จ่ายประมาณ 150,000 - 200,000 บาท และ

เกษตรกรต้องมีต้นทุนหมุนเวียนส�ำหรับหมุนเวียนวัสดุในการจัดท�ำอย่างน้อย 

5,000 บาท

	 ส�ำหรับต้นทุนในการจัดท�ำผลิตภัณฑ์จ�ำนวน 5 กิโลกรัม ซึ่งเป็นค่าวัสดุ 

เครื่องปรุง ค่าน�้ำ –ค่าไฟและค่าแรงมีต้นทุนประมาณ 600-700 บาท

ผลตอบแทน
	 ส�ำหรับจ�ำหน่ายหมูยอที่ผลิตได้จ�ำนวน 5 กิโลกรัม ในราคากิโลกรัมละ  

150 - 200 บาท มีผลตอบแทนเป็นจ�ำนวนเงินประมาณ 750 - 1,000 บาท

	 ทั้งนี้ต้นทุนและผลตอบแทนสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามสภาวะราคา

วัตถุดิบ คุณภาพของหมูยอ และอุปกรณ์ที่ใช้ ในท้องถิ่นแต่ละแหล่ง 

ส�ำหรับจุดคุ้มทุนจะช้าหรือเร็วขึ้นอยู่กับปริมาณผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกจ�ำหน่าย

และลักษณะการจ�ำหน่ายสินค้า
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การท�ำกุนเชียง

	 กุนเชียง เป็นการแปรรูปเนื้อสัตว์ และ

เป็นการเพิ่มมูลค่าของเนื้อสัตว์ให้มีราคา

สูงขึ้น สามารถใช้วัตถุดิบ เนื้อสัตว์ ที่มี

ในท้องถิ่นมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สามารถ

จ�ำหน่ายได้ตลอดปี ตลาดมคีวามต้องการอย่างต่อเนือ่ง 

และยังสามารถจ�ำหน่ายได้ในตลาดท้องถิ่น และพัฒนา

เป็นอาชีพหลักได้ หรือใช้เวลาว่างจากงานภาคเกษตรท�ำการแปรรูปเนื้อสัตว์ 

เพื่อเป็นการรักษาและถนอมอาหารโปรตีนเก็บไว้บริโภคได้

	 1)	เครื่องมือที่ใช้ ในการผลิต

		  -   เครื่องบดเนื้อ

		  -   เครื่องหั่นมันหมู

		  -   เขียง มีด

		  -   ภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์

		  -   เครื่องอัด

	 2)  ส่วนประกอบ

		  -   เนื้อหมู มันหมู ไส้สดหรือแห้ง

		  -   เครื่องปรุง (เกลือไนไตรท์ น�้ำตาล ฯลฯ)

		  -   น�้ำสะอาด

	 3)  การเตรียมวัตถุดิบและวิธีผลิต

		  -	 เตรยีมเนือ้หม ูควรเป็นเนือ้แดงปนมนัหม ู หรอืถ้าแยกเป็นเนือ้แดงล้วนๆ 

กับมันหมูล้วนๆ ก็ได้

		  -	 บดเนื้อหมูปนมันหมู ถ้าเป็นมันหมูล้วนๆ ให้ ใช้เครื่องหั่นให้เป็น

สี่เหลี่ยมลูกเต๋า

		  -   คลุกเนื้อหมู มันหมูกับเกลือไนไตรท์ และเครื่องปรุงอื่นๆ เติมน�้ำ

คลุกให้ทั่วจนเหนียว
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	 - บรรจุในไส้หมูแห้งหรือสด มัดเป็นท่อนๆ ยาวประมาณ 6 นิ้ว

	 -	 แขวนและน�ำเข้าตู้อบ ใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสจนกระทั้งแห้ง

	 4)	การเก็บรักษา

		  แขวนไว้ในอุณหภูมิห้องหรือบรรจุถุงสูญญากาศ

	 5)	ต้นทุนและผลตอบแทน

ต้นทุน

	 ในส่วนต้นทนุคงที ่ ซึง่จะมค่ีาเครือ่งจกัรอปุกรณ์ในการผลติได้แก่ เครือ่ง

บดเนื้อ เครื่องหั่นหนังหมู เตาอบกุนเชียง ประมาณ 80,000-112,000 บาท 

และเกษตรกรต้องมเีงนิทนุหมนุเวยีนเป็นค่าวสัดใุนการท�ำอย่างน้อย 5,000 บาท 

ส�ำหรบัต้นทนุในการจดัท�ำผลติภณัฑ์กนุเชยีง 20 กโิลกรมั ซึง่เป็นค่าวสัด ุเครือ่ง

ปรุง ค่าน�้ำ – ค่าไฟ และค่าแรงจะมีประมาณ 2,500 บาท

ผลตอบแทน
	 ส�ำหรับจ�ำหน่ายกุนเชียงสดที่ผลิตจ�ำนวน 20 กิโลกรัม อบแห้งได้  

14 กโิลกรมั จะจ�ำหน่ายได้ในราคากโิลกรมัละ 180-250 บาท มผีลตอบแทนประมาณ 

2,520-3,500 บาท ทั้งนี้ต้นทุนและผลตอบแทนสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตาม

สภาวะราคาวตัถดุบิ คณุภาพของกนุเชยีงและอปุกรณ์ทีม่ใีนท้องถิน่แต่ละแหล่ง 

ส�ำหรับจุดคุ้มทุนจะช้าหรือเร็วขึ้นอยู่กับปริมาณผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกจ�ำหน่าย

และลักษณะการจ�ำหน่ายสินค้า


