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การแปรรูปปลาสลิด 

 

บทคัดยอ 

 ปลาสลิด หรือปลาใบไม  มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Trichogaster pecteralis (Regan) เปนปลาน้ําจืดชนิด

หนึ่งท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศ และเปนท่ีตองการของผูบริโภค มีแหลงกําเนิดอยูในท่ีลุมภาค

กลาง โดยเฉพาะในจังหวัดสมุทรปราการ ฉะเชิงเทรา และสมุทรสงคราม เปนตน ดังนั้น จึงมีการสงเสริมให

เกษตรกรหันมาเล้ียงปลาสลิดกันมากข้ึนเพื่อใหเพียงพอกับความตองการของผูบริโภคทั้งในและตางประเทศ  

ซ่ึงผลผลิตของปลาสลิดท่ีไดรับความนิยมมีท้ังในรูปแบบของปลาสลิดสด และปลาสลิดแปรรูป โดยในสวนการ

แปรรูปปลาสลิดนั้นผูผลิตไดใหความสําคัญตอสุขภาพผูบริโภคเปนหลัก อาศัยกระบวนผลิตท่ีมีคุณภาพเพื่อให

ผลิตภัณฑเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนด นอกจากนี้  การแปรรูปปลาสลิดยังเปนอีกแนวทางหนึ่งในการชวย

สงเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑปลาสลิดของชุมชนใหมีคุณภาพ มีความอรอย และมีความหลากหลายตามความ

ตองการของผูบริโภคมากยิ่งข้ึน ท้ังนี้ อาจนําไปสูการพัฒนาเศรษฐกิจในอนาคตอีกดวย 

 คําสําคัญ : ปลาสลิด; การแปรรูปปลาสลิด; ปลาสลิดเค็ม; ปลาสลิดเค็มแหง 
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การแปรรูปปลาสลิด 

 

1. บทนํา 

 ปลาสลิดมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ไตรโคแกสเตอร  เพคโตราลิส (Trichogaster pectoralis)  มีช่ือสามัญ
วา ซีปด-ไซแอม (Sepat-Siam)  เปนปลาน้ําจืดท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย  เนื่องจาก
เปนปลาท่ีเล้ียงงาย  ทนตอสภาวะตางๆ ไดดี  เชน  ทนตอความเปนกรดของดินและนํ้า  ทนตอสภาพน้ําเค็ม  ทน
ตอสภาพท่ีมีออกซิเจนตํ่าไดดี  และคาใชจายในการลงทุนก็ไมสูงมากนัก  อีกท้ังในปจจุบัน  ผูบริโภคนิยม
รับประทานปลาสลิดมากข้ึน เนื่องจากมีรสชาติดี  มีกล่ินคาวนอยกวาปลาชนิดอ่ืน และยังมีแนวโนมในการ
สงออกไปยังตางประเทศท่ีสูงข้ึน (สภาผูแทนราษฎร, 2544)  ดวยเหตุนี้เกษตรกรจึงมีความสนใจในการ
เพาะเล้ียงปลาสลิดกันอยางแพรหลาย   

 ปลาสลิดเปนปลาท่ีไมนิยมรับประทานสด  แตนิยมนํามาทําเค็มและตากแหง  อยางไรก็ตาม  หากมี
กรรมวิธีในการแปรรูป  การเก็บรักษาหรือมีสภาพแวดลอมตางๆ ท่ีไมเหมาะสม  เชน  อยูในอุณหภูมิสูง  เกิด
การปนเปอนจากจุลินทรีย  หรือจากสัตวกอโรคตางๆ  ยอมทําใหปลาสลิดท่ีผานการแปรรูปแลวเสียไดงาย  
กรรมวิธีในการแปรรูปและการเก็บรักษา  จึงเปนปจจัยสําคัญในการทําใหปลาสลิดสามารถเก็บไวรับประทาน
ไดนาน  ไมเสียงาย  ดังนั้นการแปรรูปปลาสลิดจะตองมีกรรมวิธีท่ีถูกตองและการเก็บรักษาที่ถูกวิธี  เพ่ือยืดอายุ
ของปลาสลิดใหนานท่ีสุด  นอกจากการนําปลาสลิดมาแปรรูปในลักษณะการทําเค็มหรือตากแหงแลว  ยังมีการ
นํามาทําผลิตภัณฑจากปลาสลิดประเภทอื่นๆ  ไดแก   ปนสิบไสปลาสลิด  คุกกี้ทองมวนสอดไสปลาสลิด  ทอง
พับสอดไสปลาสลิด  น้ําพริกตาแดงปลาสลิด  ปลาสลิดทอดกรอบบางบอ  เปนตน  ซ่ึงนับวาเปนการตอยอด
ผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายและมีมูลคามากยิ่งข้ึน      
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2. ลักษณะท่ัวไปของปลาสลิด  (ยพุิน, 2556)   
 

 ปลาสลิด หรือปลาใบไม มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Trichogaster pecteralis (Regan) เปนปลาน้ําจืด
พื้นบานท่ีนิยมเล้ียงกันมาก และมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ  แหลงกําเนิดอยูในท่ีลุมภาคกลางของประเทศไทย 
ซ่ึงปลาสลิดท่ีมีช่ือเสียงเปนท่ีรูจัก  ไดแก ปลาสลิดบางบอ จังหวัดสมุทรปราการ เนื่องจากมีรสชาติดี เนื้ออรอย 
แตปจจุบันโรงงานอุตสาหกรรมไดขยายตัวอยางรวดเร็ว ทําใหน้ําธรรมชาติท่ีจะระบายลงสูบอเล้ียงปลาสลิดมี
คุณสมบัติไมเหมาะสม  กรมประมงจึงไดสงเสริมใหเล้ียงปลาสลิดในพื้นท่ีจังหวัดอ่ืน เชน จังหวัดสมุทรสาคร 
เพื่อเพ่ิมผลผลิตใหมีปริมาณเพียงพอตอการบริโภค และการสงออกในตางประเทศ 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1  ลักษณะท่ัวไปของปลาสลิด 
(ที่มา : http://www.eto.ku.ac.th/neweto/e-book/fish/f_salid.pdf) 

 
 

 อุปนิสัย 
ปลาสลิดชอบอาศัยอยูในบริเวณที่มีน้ํานิ่ง เชน หนอง บึง ตามบริเวณที่มีพันธุไมน้ํา เพื่อใชเปนท่ีพักอาศัย

กําบังตัว และกอหวอดวางไข เนื่องจากปลาชนิดนี้โตเร็วในแหลงน้ําธรรมชาติท่ีมีอาหารพวกพืช ไดแก สาหราย 
พืชและสัตวเล็กๆ  จึงสามารถนําปลาสลิดมาเล้ียงในบอและนาขาวไดเปนอยางดี 

 รูปรางลักษณะ 
ปลาสลิดมีรูปรางคลายปลากระดี่หมอ แตขนาดโตกวา ลําตัวแบนขางมีครีบ ทองยาวครีบเดียว สีของลําตัวมี

สีเขียวออกเทา หรือมีสีคลํ้าเปนพื้นและมีร้ิวดําพาดขวางตามลําตัวจากหัวถึงโคนหาง เกล็ดบนเสนขางตัว
ประมาณ 42-47 เกล็ด ปากเล็กยืดหดได ปลาสลิดซ่ึงมีขนาดใหญเต็มท่ีจะมีความยาวประมาณ 20 เซนติเมตร   

 ท่ีอยูอาศัย  และอาหาร 
ในธรรมชาติจะพบปลาสลิดอาศัยอยูในน้ํานิ่งท่ีมีพันธุไมน้ํา  เชน  ในทองนา  รองน้ํา  คูน้ํา  แองน้ํา         อาง

เก็บน้ํา  หนอง  และบึง  สวนอาหารของปลาสลิด  ไดแก  พืชและสัตวเล็กๆ ท่ีลอยอยูในน้ํา  ซ่ึงเรียกวา      แพ
ลงคตอน  และพันธุไมที่เนาเปอย 

 
 



  4

 การสืบพันธุ 
ลักษณะเพศ  ปลาสลิดตัวผูและตัวเมียมีความแตกตางกัน ซ่ึงสามารถสังเกตความแตกตางอยางเห็นไดชัด คือ 

ปลาตัวผูจะมีลําตัวยาวเรียว สันหลัง  และสันทองเกือบเปนเสนตรงขนานกัน มีครีบหลังยาวจรดหรือเลยโคน
หาง มีสีลําตัวเขมและสวยกวาตัวเมีย สวนตัวเมียมีสันทองยาวมนไมขนานกันสันทอง  และครีบหลังมนไมยาว
จนถึงโคนหาง สีตีวจางกวาตัวผู ในฤดูวางไขทองจะอูมเปงออกมาท้ังสองขาง อัตราการปลอยพอแมพันธุปลา
สลิดท่ีดีและเหมาะสมท่ีสุด คือ 1 : 1 เปนปลาขนาดกลาง น้ําหนัก 10-12 ตัวตอกิโลกรัม 

 การเพาะพันธุปลาสลิด 
ปลาสลิดสามารถผสมพันธุและวางไขไดเม่ือมีอายุ 7 เดือน ขนาดโตเต็มท่ีโดยเฉล่ียจะมีขนาดตัวยาว

ประมาณ 6-7 นิ้ว  หนัก 130-400 กรัม  ปลาสลิดจะเร่ิมวางไขตั้งแตเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม หรือในฤดูฝน 
แมปลาตัวหนึ่งๆ จะสามารถวางไขไดหลายคร้ัง แตละคร้ังจะไดปริมาณไข 4,000-10,000 ฟอง ในฤดูวางไข  
ทองแมปลาจะอูมเปงออกมาท้ังสองขาง ลักษณะของไขมีสีเหลือง  

 การวางไข 
กอนปลาสลิดจะวางไข ปลาตัวผูจะเปนฝายเตรียมการเลือกสถานท่ี และกอหวอดซ่ึงเปนฟองน้ําละลายไวใน

ระหวางตนผักท่ีไมหนาทึบเกินไป เชนเดียวกับปลากัด ปลากริม และปลากระด่ี ปกติปลาสลิดตัวเมียจะชอบ
วางไขในท่ีรมมากกวากลางแจง  

เม่ือเตรียมหวอดเสร็จแลว ปลาก็จะเร่ิมผสมพันธุกันโดยตัวผูจะเร่ิมไลตอนตัวเมียเขาใตบริเวณหวอด และรัด
ทองตัวเมียใหไขออกแลวปลอยน้ําเช้ือเขาผสมกับไข จากนั้นปลาตัวผูจะออไขเขาใตหวอด ไขจะลอยติดอยูท่ี
หวอด  (ภาพท่ี 2) 

 
 
 
 
 
 

                                                              ภาพท่ี 2  การวางไขของปลาสลิด 
                                                          (ที่มา : http://www.eto.ku.ac.th/neweto/e-book/fish/f_salid.pdf) 

 
นอกจากการเพาะพันธุปลาสลิดในบอแลว ยังเพาะในภาชนะไดอีกวิธีหนึ่ง คือ ใชถังทรงกลมปากกวาง  

1.50 เมตร  ยาว 3 เมตร  ลึก 60 เซนติเมตร  น้ําลึกประมาณ 40 เซนติเมตร วางไวกลางแจงโดยทําเปนเพิงคลุมถัง
ประมาณ 2 ใน 4 ของถัง เพื่อกําบังแดดใชผักบุงลอยไว 3 ใน 4 ของถัง แลวปลอยแมปลาท่ีกําลังมีไขแก 10 ตัว 
ตัวผู 10 ตัว หลังจากปลอยพอแมพันธุปลาเพียง 4-6 วัน ปลาสลิดจะเร่ิมกอหวอดวางไข  ไขปลาจะฟกเปนตัว
และเติบโตเชนเดียวกับการเพาะฟกในบอดิน จากนั้นใหชอนพอแมปลาออกแลวเล้ียงลูกปลาไปแทน โดยให  ไข
ผงหรือไรน้ําเปนอาหาร 2 สัปดาห  จึงใหรําผงละเอียดจนกวาลูกปลาจะมีขนาดยาว 2 เซนติเมตร  เพื่อปลอยลง
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บอเล้ียงตอไป หรือจะนําหวอดไขจากบอเพาะเล้ียงมาฟกในถังทรงกลมก็จะชวยใหลูกปลาสลิดมีชีวิตรอดเปน
จํานวนมากกวาท่ีจะปลอยใหเจริญเติบโตในบอเพาะเล้ียงเอง เพราะในบอมักมีศัตรูปลาสลิดอยู เชน แมลงในน้ํา  
กบ งู ปลากินเนื้อ ซ่ึงจะคอยทําลายไขและลูกปลา อัตราลูกปลาจะรอดนอยกวาการนําพอแมพันธุมาเพาะใน
ภาชนะ 

 การฟกไข 
ไขปลาสลิดจะเร่ิมฟกเปนตัวภายในเวลา 24 ช่ัวโมง และทยอยฟกเปนตัวภายในเวลา 48 ช่ัวโมง ไขท่ีไมได

รับการผสมจะเปนราสีขาว ไมออกเปนตัว ลูกปลาท่ีออกจากไขใหมๆ  จะมีถุงอาหารติดอยูท่ีทอง และยังไมกิน
อาหารโดยจะไมกินประมาณ 7 วัน เม่ือถุงอาหารยุบหมด ลูกปลาจึงเร่ิมกินอาหาร ซ่ึงจะสังเกตเห็นลูกปลาข้ึน
เหนือน้ําในตอนเชาตรู  ลักษณะคลายฝนตกลงน้ําหยิมๆ  

 โรค และศัตรู 
ปลาสลิดไมคอยเปนจะเปนโรครายแรง หากนํ้าในบอเสียจะสังเกตเห็นปลาข้ึนมาหายใจบนผิวน้ํา เพราะ

ออกซิเจนท่ีละลายนํ้าไมเพียงพอ วิธีแกไขคือ ตองถายน้ําเกาออกและระบายน้ําใหมเขาหรือยายปลาไปไวในบอ
อ่ืน โดยเฉพาะมักจะเกิดเห็บปลา ซ่ึงมีลักษณะตัวแบน สีน้ําตาลใสเกาะติดตามตัวปลา ทําใหการเจริญเติบโตของ
ปลาชะงักลง ปลาผอม การกําจัดโดยระบายนํ้าสะอาดเขาไปในบอใหมากๆ ตัวเห็บก็จะหายไปได 

การปองกันโรคระบาดอีกประการหนึ่งก็คือ ปลาท่ีจะนํามาเปนพอแมพันธุ ถาปรากฏวา มีบาดแผลไมควร
นําลงไปเล้ียงรวมกันในบอ เพราะปลาท่ีเปนแผลจะเปนโรคราและติดตอไปถึงปลาตัวอ่ืนได 

ศัตรูของปลาสลิด มีหลายประเภท ไดแก 
 1. สัตวดูดนม  เชน นาก 
 2. นกกินปลา  เชน นกกระเต็น  นกยาง  นกกาน้ํา  และเหยี่ยว 
 3. สัตวเล้ือยคลาน  เชน งู  ตะพาบน้ํา   
 4. กบ  เขียด 
 5. ปลากินเนื้อ  เชน  ปลาชอน  ปลาชะโด  ปลาไหล  จะกินปลาสลิดขนาดเล็ก และขนาดใหญ สวน 

ปลากริม  ปลากัด  ปลาหัวตะกั่ว  ปลาหมอ  แมงดาสวน  จะกินไขปลาสลิดและลูกปลาในวัยออน 
ตามธรรมชาติของปลาสลิดยอมรูจักหลบหลีกศัตรูไดดี แตเม่ือนํามาเล้ียงไวในบอ  ปลาสลิดยากท่ีจะหาทาง

หลบหลีกศัตรูได  จึงจําเปนตองชวยโดยการปองกันและกําจัด 
การปองกันและกําจัดพวกสัตวดูดนม สัตวเล้ือยคลาน โดยทําร้ัวลอมรอบก็เปนการปองกันไดดี สวนสัตว

จําพวกนกตองทําเพิงคลุม เพื่อปองกันนกโฉบปลาในขณะท่ีปลากินอาหารอยูเปนกลุม  สําหรับปลากินเนื้อชนิด
ตางๆ นั้น ตองระวังผักท่ีจะเก็บลงมาปลูกในบอเพราะอาจจะมีไขปลาติดมาดวย  โดยเฉพาะทอระบายน้ําเขาตอง
พยายามใชลวดตาขายท่ีมีชองตาขนาดเล็กกรองนํ้าท่ีจะผานลงในบอ และหม่ันตรวจตะแกรงถาชํารุดควร        
รีบเปล่ียนใหม 
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การลอมรอบคันบอใชตาขายไนลอนใหสูงจากพื้นอยางนอย   50  เซนติเมตร  สวนลางของตาขายใหฝงดิน
ลึกประมาณ  10  เซนติเมตร  ถาเปนท่ีลุมควรตอตาขายไนลอน  2  ผืน  หรือเสริมเฝอกสูงประมาณ  2  เมตร  
พรอมท้ังหม่ันตรวจสอบ  หากชํารุดตองรีบซอมแซม 
3. การเล้ียงปลาสลิดในประเทศไทย  (บุญ, 2524) 
 

 ปลาสลิดเปนปลาน้ําจืดชนิดหนึ่งท่ีคนไทยรูจักกันดี เปนปลาพื้นบานท่ีมีแหลงกําเนิดอยูในท่ีลุมภาค
กลาง และนิยมเล้ียงกันมากบริเวณภาคกลาง สวนท่ีพบในประเทศเพื่อนบาน ไดแก กัมพูชา เวียดนาม มาเลเซีย 
ปากีสถาน ศรีลังกา และฟลิปปนส นั้น เปนปลาท่ีสงจากเมืองไทย สําหรับแหลงปลาสลิดท่ีมีช่ือเสียงเปนท่ีรูจัก
วามีรสชาติดี เนื้ออรอย คือ ปลาสลิดบางบอ จังหวัดสมุทรปราการ แตปจจุบันสังคมไทยเกิดการเปล่ียนแปลง
เปนสังคมเมืองมากข้ึน มีการขยายตัวของโรงงานอุตสาหกรรม ทําใหน้ําธรรมชาติท่ีจะระบายลงสูบอเล้ียง      
ปลาสลิดมีคุณสมบัติไมเหมาะสม สงผลใหปริมาณผลผลิตของปลาสลิดในประเทศลดลง  

แหลงเล้ียงปลาสลิดท่ีสําคัญของไทย ไดแก  
 3.1 การเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ (สํานักงานประมงจังหวัดสมุทรปราการ, 2556)  
 กรมประมงไดสงเสริมใหมีการเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ เพื่อเพิ่มผลผลิตใหมีปริมาณ
เพียงพอตอการบริโภค และสงเปนสินคาออกในรูปของผลิตภัณฑปลาสลิดเค็มตากแหง แมวาปลาสลิดจะ
สามารถหาซ้ือรับประทานไดท่ัวไป แตหากพูดถึงช่ือเสียงแลว ปลาสลิดบางบอ ของจังหวัดสมุทรปราการ ถือได
วามีช่ือเสียงมากท่ีสุด และกลายเปนสินคาออกท่ีสําคัญของประเทศในปจจุบัน 
 ชาวบานอําเภอบางบอ มีความชํานาญในการเล้ียงปลาสลิด และการเก็บรักษาปลาสลิดเปนอยางดี สวน
สาเหตุท่ีทําใหปลาสลิดบางบอมีรสชาติจนเปนท่ีเล่ืองลือ เพราะนํ้าในเขตบางบอมีลักษณะเปนน้ํากรอยท่ีมีความ
พอดีสงผลใหไรแดงเจริญเติบโตไดดี เพราะไรแดงถือเปนอาหารหลักของปลาสลิดบางบอ ดวยเหตุนี้ จึงทําให  
ปลาสลิดบางบอมีความแข็งแรง รสชาติดี และเนื้ออรอย (ภาพท่ี 3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3    ลักษณะปลาสลิดบางบอ จังหวดัสมุทรปราการ 

   (ที่มา : http://www.fisheries.go.th/fpo-samutpra)    (ที่มา : http://pasaridonline.weloveshopping.com) 



  7

 3.2 การเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดฉะเชิงเทรา   
 จังหวัดฉะเชิงเทราเปนแหลงเพาะเล้ียงปลาสลิดท่ีสําคัญแหงหนึ่งของประเทศไทย โดยเฉพาะในอําเภอ
บางปะกง เนื่องจากพื้นท่ีเหมาะแกการเล้ียงและมีแหลงอาหารอุดมสมบูรณ  สวนใหญทําการเล้ียงในตําบลบาง
ปะกง บางสมัคร บางเกลือ หอมศีล และสองคลอง ฟารมเพาะเล้ียงปลาสลิดในอําเภอบางปะกงมีจํานวน         
549 ราย โดยฟารมท่ีข้ึนทะเบียนกับสํานักงานประมงอําเภอบางปะกงมีจํานวน 276 ราย จัดเปนฟารมเล้ียง      
ปลาสลิดท่ีไดมาตรฐานเปนจํานวน 140 ราย และอยูในระหวางการตรวจสอบฟารมประมาณ100 ราย คิดเปน
จํานวนบอท้ังส้ิน 384 บอ พื้นท่ีท่ีใชเพาะเล้ียงปลาสลิดมีจํานวนมากถึง 6,167 ไร ปริมาณการผลิตปลาสลิดใน
พื้นท่ีอําเภอบางปะกงมีมากกวา 3,000 ตันตอป  คิดเปนมูลคาสูงถึง 173 ลานบาทตอป ดังนั้นจะเห็นไดวาพื้นท่ี
อําเภอบางปะกงมีศักยภาพในการผลิตปลาสลิดไดเปนจํานวนมาก  

อยางไรก็ตาม การขายปลาสลิดในรูปแบบสดสามารถขายไดในราคาท่ีไมสูงมากนัก หากมีการนํา    
ปลาสลิดท่ีผลิตไดในพื้นท่ีมาทําการแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลคาใหผลิตภัณฑ  ก็จะสามารถทําใหเกษตรกรผูเล้ียงปลามี
รายไดเพิ่มมากข้ึน 
 3.3 การเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรสงคราม (สุกันยา, 2555) 
 จังหวัดสมุทรสงคราม มีการเล้ียงปลาสลิดกันมากในตําบลแพรกหนามแดง และบางสวนของตําบล        วัด
ประดู ของอําเภออัมพวา  ซึ่งขอมูลของสํานักงานประมงจังหวัดสมุทรสงครามพบวา  มีเกษตรกรผูเลี้ยง ประมาณ 
4,000 ไร  ซึ่งแตเดิมในพื้นท่ีตําบลแพรกหนามแดงเกษตรกรจะมีอาชีพหลัก  คือการทํานาและยกรองสวนเพื่อปลูก
มะพราว แตหลังจากประสบปญหานํ้าเค็มรุกล้ําเขามาในพื้นท่ีทําใหการทํานาและมะพราวไมไดผลเทาท่ีควร  จึงได
หันมาเล้ียงปลาโดยเฉพาะปลานิลแทนและในชวงประมาณป 2519-2521 ไดมีเกษตรกรจากจังหวัดสมุทรปราการ
และจังหวัดสมุทรสงครามเขามาเชาพื้นท่ีของตําบลแพรกหนามแดง  และเม่ือเกษตรกรในพื้นท่ีไดเห็นผลในการ
เลี้ยงปลาสลิดจึงไดเร่ิมเปลี่ยนอาชีพจากการทํานาและปลูกมะพราวมาเปนการทํานาปลาสลิดกัน    มากขึ้น  
 นอกจากนี้ กลุมแมบานเกษตรกรแพรกหนามแดงยังไดการแปรรูปวัตถุดิบท่ีมีอยูเพ่ือใหเกิดประโยชน 
และชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ รวมทั้งสงเสริมใหเกษตรมีรายไดเสริมดวย โดยปลาสลิดแพรกหนามแดง
ไดรับการรับรองความอรอย อยูท่ี ดาว 4 ดาว  และไดรับ  อย.   มผช.  เรียบรอย 

 
4. การคัดขนาดของปลาสลิด  (นฤดม บุญ-หลง, 2533) 

การคัดขนาดหรือการคัดเกรดนี้จะมีผลตอราคาการซ้ือขายปลา มีเกณฑการคัดดังนี ้
1. ปลาใหญพิเศษ 4 – 6 ตัวตอกิโลกรัม 
2. ปลาใหญ  6 – 9 ตัวตอกิโลกรัม 
3. ปลารอง  12 – 16 ตัวตอกิโลกรัม 
4. ปลาจิ๋ว  เปนปลาท่ีมีขนาดเทาๆ ปลากระด่ี นําไปเรียงเปนวง ๆ แลว 
    ตากแหงเรียกวาปลาวง  
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5. การแปรรูปปลาสลิดตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
2556) 

 ในท่ีนี้จะขอกลาวถึงกรรมวธีิการทําปลาสลิดเค็มตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม (มอก. 1199-
2536)  ซ่ึงมีรายละเอียดดังตอไปนี ้

 5.1 การคัดเลือกวัตถุดิบ 

 สําหรับข้ันตอนแรกในการทําปลาสลิดเค็มนั้น  จะตองมีการคัดเลือกวตัถุดิบเสียกอน  โดยปลาสลิดท่ี
เหมาะจะนํามาทําเค็ม  จะตองมีลักษณะดงัตอไปนี ้

1. ควรเปนปลาท่ีมีความสด  เหมาะสมท่ีจะใชบริโภคได  เม่ือนํามาตัดแตง 

2. ควรเปนปลาท่ีมีไขมันอยูในเน้ือปลา 

3. อาจมีการตดัแตง  โดยการขอดเกล็ด  ตดัหัว  และชักไส 

4. ควรลางใหสะอาดดวยน้ําเกลือรอยละ 7 ถึง 10 โดยน้ําหนัก  เพ่ือขจัดเลือดและเมือกออกจากตัวปลา
ใหมากท่ีสุด  แลวปลอยไวใหสะเด็ดน้ํากอนใสเกลือ  เม่ือไดปลาท่ีตองการแลว  เขาสูกรรมวิธีการทําเค็มตอไป 

5.2 กรรมวิธีการทําปลาสลิดเค็ม   

สําหรับกรรมวธีิในการปลาสลิดเค็ม  สามารถแบงออกไดเปน 3 วิธี  ดังนี้ 

   1)  การใชเกลือเม็ด 

 กรรมวิธีท่ี 1  

 เคลาปลากับเกลือใหท่ัวแลวเรียงปลาเปนช้ันๆ ในภาชนะท่ีใชหมัก  โดยโรยเกลือค่ันระหวางช้ันใหสูง
ไมเกิน 1.5 เมตร  เกลือจะดูดน้ําออกจากตัวปลา  เพื่อละลายตัวเองเปนน้ําเกลือ  และเกลือจะซึมเขาสูตัวปลาอยาง
รวดเร็วปองกันไมใหปลาเนาเสีย  น้ําจากตัวปลาจะกลายเปนน้ําเกลือซ่ึงจะปลอยท้ิงไป  และเพื่อใหน้ําในตัวปลา
ซึมออกมากท่ีสุด  จึงควรใชของหนักวางทับหรือขัดเพื่อกันไมใหปลาลอย 

 กรรมวิธีท่ี 2  

 เรียงปลาเปนช้ันๆ ในภาชนะท่ีใชหมัก  โดยโรยเกลือค่ันระหวางช้ัน  เม่ือเกิดน้ําเกลือทวมตัวปลาแลว  
ท้ิงไวเชนนั้นสักระยะหนึ่ง  หรือจนปลามีความดเค็มตามตองการ  หากเห็นวา  เกลือท่ีใชคร้ังแรกไมพอ  ใหเติม
เกลือลงไปอีก 
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2) ใชน้ําเกลือ (Wet or brine salting) 

 ใสปลาในภาชนะท่ีใชหมัก  ใชวัสดุท่ีเหมาะสมวางทับหรือขัดเพื่อกันไมใหปลาลอย  เทน้ําเกลืออ่ิมตัว
หรือน้ําเกลือท่ีมีความเขมขน  ไมนอยกวารอยละ 12  โดยนํ้าหนักใหทวมปลา  โดยใชอัตราสวนของน้ําเกลือตอ
ปลา 1 ตอ 1  โดยนํ้าหนัก  เพื่อใหปลาเค็มท่ีไดมีลักษณะและเนื้อสัมผัสเปนท่ียอมรับ  น้ําเกลือควรตม  กรองและ
ปลอยใหเย็นกอนใช  เพื่อปองกันการเนาเสียของปลาอันเกิดจากการเจริญของแบคทีเรียท่ีชอบเกลือ 

3) ใชเกลือเม็ดกับน้ําเกลือ 

 เคลาปลากับเกลือใหท่ัว  และใสในชองทองกับชองเหงือกดวย  เรียงปลาเปนช้ันๆ ในภาชนะท่ีใชหมัก  
โดยโรยเกลือค่ันระหวางช้ัน  แลวโรยเกลือทับหนาหนาประมาณ 7.5 เซนติเมตร  อีกช้ันหนึ่ง  ใชวัสดุท่ี
เหมาะสมวางทับหรือขัดเพ่ือกันไมใหปลาลอย  แลวเติมน้ําเกลืออ่ิมตัวลงในภาชนะท่ีใชหมักจนทวมตัวปลา  
หมักท้ิงไวเปนเวลา 7 ถึง 10 วัน 

5.3 ปจจัยท่ีเก่ียวกับการทําเค็ม 

 การทําเค็มใหไดปลาสลิดเค็มใหมีคุณภาพจะตองปจจัยตางๆ ดังนี้ 

1) ความสด  ปลาไมสด  เกลือจะซึมไดเร็วกวาปลาสด  สวนปลาท่ีผานการแชแข็งและทําใหคืนตัว  
เกลือจะซึมผานไดเร็วกวาปลาสดประมาณรอยละ 30 

2)  ขนาด  รูปราง  และการตดัแตง ปลาขนาดเล็กจะเค็มเร็วกวาปลาขนาดใหญ  สําหรับปลาขนาด
เดียวกัน  ปลาตัวแบนจะเค็มเร็วกวาปลาตัวกลมยาว  ปลาที่ตัดแตงเอาเกล็ดและไขมันออกแลวจะเค็มเร็วข้ึน 

3) ความเขมขนของนํ้าเกลือ  ถาความเขมขนของนํ้าเกลือสูงจะใชเวลานอยกวา 

4) ปลาท่ีมีไขมันมาก  โดยเฉพาะไขมันท่ีอยูใตผิวหนัง  จะเค็มชากวาปลาท่ีมีไขมันนอย 

5) เกล็ดหรือลักษณะของหนงัปลา  ปลาท่ีมีเกล็ดติดแนน  หรือปลาท่ีมีหนังหนาหรือเหนียวมาก  จะทํา
ใหเกลือซึมไดชา 

6) อุณหภูมิ  ท่ีอุณหภูมิสูง  เกลือจะซึมเขาเนื้อปลาเร็ว  แตปลาจะเนาเร็วดวย  เพราะอัตราการเนาเสียจะ
เร็วกวาอัตราการซึมของเกลือ  ดังนั้น  การทําเค็มท่ีอุณหภูมิต่ําจะทําใหการเนาเสียของปลานอยลงและการ
สูญเสียน้ําหนกัก็นอยลงดวย  

7) ขนาดเม็ดเกลือ  สําหรับเกลือเม็ดเล็กจะทําใหปลาเค็มเร็วกวาเกลือเม็ดใหญ 

8) การใชของหนักทับ  จะชวยใหมีการบีบน้ําออกจากตัวปลาไดเร็วข้ึน  ใชเวลาในการทําแหงนอยลง  
ทําใหวอเตอรแอกทิวติีลดลง  และยังมีผลดีอ่ืนๆ อีกคือ 
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 8.1 ชวยลดชองวางระหวางตัวปลาลง  ทําใหลดการเกดิออกซิเดชันของไขมันและการเกิดกล่ินหืน 

 8.2 ทําใหตวัปลาหรือช้ินปลาแบนเรียบ  บรรจุหีบหอไดงายและดูสวยงาม 

 8.3 ชวยใหเกิดการหมักของจลิุนทรียท่ีไมใชอากาศ  มีผลดีทําใหผลิตภณัฑมีกล่ินเปนท่ีตองการ 

5.4 การบรรจุ 

 1.ใหบรรจุปลาสลิดเค็มในภาชนะท่ีสะอาด  แหงและหุมหอใหเรียบรอย 

 2. น้ําหนกัสุทธิของปลาสลิดเค็มในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

 

6. กรรมวิธีการทําปลาสลิดเค็มแหง (นฤดม  บุญ-หลง.  2533) 

       นอกจากกรรมวิธีการทําปลาสลิดเค็มตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว  ยังมีกรรมวิธีการทํา
ปลาสลิดเค็มแหงจากผูเช่ียวชาญตางๆ ท่ีนาสนใจ  โดยมีข้ันตอนดังตอไปนี้ 

6.1 ขั้นตอนการทําปลาสลิดเค็มแหง 
 การจะทําปลาสลิดใหมีรสดีนั้น ตองมีองคประกอบท่ีสําคัญต้ังแตการแปรรูปข้ันพื้นฐาน การขอดเกล็ด  
การหมัก เวลาท่ีใชหมักและตากแหงท่ีพอดี และวิธีการเก็บรักษาคุณภาพของปลาแหง รายละเอียดตาง ๆ มีดังนี้ 

6.1.1 การแปรรูปขั้นพืน้ฐาน 
แหลงปลาสลิดพบมากท่ีบางบอ  หรือ อ. คลองดาน จ.สมุทรปราการ  จ.ฉะเชิงเทรา และ  จ. สมุทรสาคร 

ตลาดทาเตียนเปนตลาดคาสงท่ีสําคัญแหงหนึ่ง สวนใหญจะขนกันทางเรือ จับจากบอขนใสเขง ถึงท่ีแปรรูปก็นํา
ลงใสอางซีเมนต ปลาจะวายน้ําเต็มอาง การแปรรูปจากปลาท่ีมีชีวิตจะกินอรอย  โดยเฉพาะปลาตัวเมียมีความ
อรอยกวา เพราะมีมันมาก สังเกตปลาตัวเมียไดจากตัวท่ีแปน อวน สีขาว และไมเหนียว สวนปลาตัวผูจะผอมยาว
และสีคอนขางคลํ้า   ถาเปนปลาตายรสชาติจะไมดีนัก 

การแปรรูปข้ันพื้นฐานมี 2 วิธีคือ 
 1) ใชปลาท่ียังมีชีวิตอยูไปแชน้ําแข็ง เพื่อเพ่ิมน้ําหนกั ไมใหเนาเสียและเนื้อปลาแข็ง   
 2) นําปลาไปแชน้ําเกลือ เพือ่ปองกันการเนาเสีย 

จากนั้นนําปลาสลิดท่ีผานการแปรรูปข้ันพื้นฐานมาฉีดน้าํ และเขาสูกระบวนการขอดเกล็ด 
6.1.2 การขอดเกล็ดทําปลาสลิด 
การขอดเกล็ดเพ่ือทําปลาสลิดเค็มแหงจะตองขอดเกล็ดใหเกล้ียง ตัดหัว ควักไส แยกเอาไขปลาไว

ตางหาก หรือแยกเปนปลาไข  ลางเลือดใหสะอาด ถาลางไมหมดเลือดปลาจะทําใหเกิดรา เนางายและมีกล่ิน 
จากนั้นเขาสูกระบวนการหมัก 
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6.1.3 การหมัก 
 การหมักของแตละผูเช่ียวชาญแตกตางกันดังนี ้

 การหมักของอุดม และอารีย (2517) 
หลังจากการขอดเกล็ด ตัดหวั ควักไส ดองเกลือในอัตราสวนตางๆ กัน ดังนี้  

ปลาขนาดเล็ก อัตราสวน ปลา : เกลือ 20 : 1 
ปลาขนาดกลาง อัตราสวน ปลา : เกลือ 19 : 1 
ปลาขนาดใหญ อัตราสวน ปลา : เกลือ 18 : 1 
ทําการดองเกลือ 1 คืน (ประมาณ 12 ช่ัวโมง) เอาออกมาลาง 

 การหมักของ รศ. นฤดม บุญ-หลง (2533)  
       การหมักใชเกลือปนคลุกเคลาใหท่ัวแลวนําไปหมักหรือดองในถังหมัก โดยถังหมัก 1 ถัง สามารถจุปลา
ไดประมาณ 200 ตัว ซ่ึงในขณะท่ีทําการหมักจะมีฝาปดไวเพื่อปองกันไมใหแมลงวันลงไปไข  แบงการหมัก
ออกเปน 2 ลักษณะ คือ 
    1)  ใสเกลือลงไปในปลาในจํานวนท่ีเหมาะสม 
    2)  การเพิ่มน้ําแข็งเขาไป ซ่ึงจะทําใหปลามีคุณภาพดีและเค็มไดนานกวา 
   หลังจากหมักปลาประมาณ 1 คืน ก็จะนําไปลางน้ําเพื่อเอาเกลือออก และเกลือท่ีใชหมักปลาในถังหมัก
จะใชไดเพียงคร้ังเดียว ถาหากจะทําการหมักปลาใหมจะตองลางถังใหสะอาด และดําเนินการในข้ันตอนแปรรูป 
ขอดเกล็ด และหมักใหมอีกคร้ัง 

 การหมักของพรรณทิพย 
การทําเค็มแบบใชน้ําเกลือโดยใชอัตราสวนปลา : ความเขมขนของนํ้าเกลือ (รอยละโดยนํ้าหนัก) คือ  

1 : ~ 28 (อ่ิมตัว) นาน 2 ช่ัวโมง เปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดเพราะใชเวลาในการทําเค็มส้ันท่ีสุดและไดผลิตภัณฑท่ีมี
คุณภาพเปนท่ียอมรับสูง 

6.1.4 การทําแหง 
สําหรับกรรมวธีิการทําปลาสลิดแหงมี 2 วิธี คือ 
 การทําแหงโดยวิธีธรรมชาติ   

หลังจากหมักปลาตามระยะเวลาการหมักซ่ึงแตกตางกันในแตละสูตรขางตนแลว นําปลาไปลางน้ําตมสุกท่ี
เย็นแลว เพื่อเอาเกลือออก จากนั้นนําไปตากแดด โดยมีวิธีการตาก ดังนี้ 

• ควรตากในท่ีโลง ๆ อากาศถายเทไดสะดวก ปลาจะแหงเร็ว และไมมีแมลงวัน 

• การตากตองไมงอตัวปลา เพราะจะดูไมสวย 

• กอนตากปลาตองทําใหครีบแผออก ดูแลวสวยงาม 
ระยะเวลาการตากปลาสลิดจะแตกตางกันตามฤดูกาล ดังนี้ 

• ฤดูหนาวจะใชเวลาตากประมาณ 1-2 แดด เพราะอากาศแหงมีลมชวยทําใหปลาแหงเร็ว 

• ฤดูฝนจะใชเวลาตากประมาณ 1.5 – 3 แดด 
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 การทําแหงโดยเคร่ืองอบแหงแบบลมรอน (TORRY KILN)  (พรรณทิพยและกัลยา, 2530) 
เคร่ืองอบแหงแบบลมรอน (Torry Kiln) ขนาดของชองอบแหง (drying chamber) เทากับ 1.18 x 1.07 x 

1.10 เมตร บรรจุอาหารในตะแกรงอบได 6 ช้ัน สามารถควบคุมอุณหภูมิของลมรอนท่ีเปาเขาชองอบแหงดวย
เคร่ืองเปาลม (blower) ไดอุณหภูมิสูงสุดของการอบเทากับ 1000 ซ ทํางานได 24 ช่ัวโมงและมีเคร่ืองเปาลม 
blower ท่ีปลองทางออกของลมเพื่อดูดอากาศออกจากชองอบแหง (ภาพท่ี 5) 

จากการศึกษาทดลองพบวา  การอบแหงปลาสลิดท่ีผานการทําหมักในเคร่ืองอบแหงแบบลมรอนท่ี 500 
ซ ความเร็วลม 80 – 85 เมตรตอนาทีเปนเวลา 12 ช่ัวโมง จะใหผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพเปนท่ียอมรับสูงสุด 

 
          

 
 

           
 
 
 
               
 
                                                   

ภาพท่ี 5  เคร่ืองอบแหงปลาสลิดแบบลมรอน 
              (ท่ีมา : พรรณทิพยและกัลยา, 2530) 
 

6.2 คุณภาพและการเก็บรักษาปลาสลิดเคม็แหง 
การจัดเก็บรักษาปลาสลิดแหงมีความสําคัญ ซ่ึงการท่ีจะไดปลาสลิดท่ีอรอยนั้น ไมควรมีรสเค็มเกินไป 

และตองมีความช้ืนพอสมควร ซ่ึงเปนปจจัยเกี่ยวกับคุณภาพของปลาสลิด  โดยคุณภาพของปลาสลิดท่ีจําหนาย
ในทองตลาด  ไมควรมีความช้ืนในตัวปลาเกิน 30 เปอรเซ็นต  ซ่ึงพบวา  ความช้ืนในตัวปลาท่ีเหมาะสมควรอยู
ระหวาง 25-29 เปอรเซ็นต และมีความเค็ม 2-3 เปอรเซ็นต  ถาความชื้นนอยเกินไป  แมจะทําใหเก็บไดนานข้ึน 
แตจะมีลักษณะแข็งเม่ือทอด  และถาความช้ืนสูงเกินไป ปลาจะเนาหรือมีกล่ินไมดี  อีกท้ังการเก็บไวในตูเย็น 
สามารถเก็บปลาสลิดไดนานท่ีสุด  รองลงมาคือการเก็บไวในท่ีท่ีอากาศถายเทสะดวก การใชสารกันรา เชน กรด
โปรปโอนิก (Propionic acid) และสารโซเดียมโปรปโอเนท (Sodium propionate) ก็สามารถชวยยืดอายุการเก็บ
ได โดยพบวา การใชสาร Sodium propionate ไดผลดีกวา  โดยแชปลา 5 นาทีใน Sodium propionate ท่ีมีความ
เขมขน 0.5 เปอรเซ็นต  กอนนําไปตากแดด  เวลาในการตากแดดควรตากอยางนอย 2 แดด  ถาเปนปลาขนาดเล็ก 
หรือขนาดกลาง และประมาณ 3 แดด ถาเปนปลาตัวใหญ การใชสารกันราโดยเก็บในภาชนะปด เชน 
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ถุงพลาสติกท่ีจัดเก็บในอุณหภูมิไมเกิน 15 องศาเซลเซียส จะทําใหเก็บไดนานข้ึน ซ่ึงอาจเก็บไดนานถึง 8 เดือน 
(อุดม และ อารีย, 2517)    

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและทางเคมีของตัวอยางปลาสลิดเค็มแหง พบวา ปลาสลิดเค็ม
แหงท่ีมีลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และรสชาติท่ีผูบริโภคยอมรับสูงสุดจะมีความชื้นรอยละ 39.40 ± 2.06 
เปอรเซ็นต และปริมาณโซเดียมคลอไรดรอยละ (โดยนํ้าหนักแหง) 13.03 ± 0.91 เปอรเซ็นต ซ่ึงความช้ืนและ
ปริมาณโซเดียมคลอไรดจะใชเปนเกณฑในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําเค็มและอบแหงปลาสลิด และ
ผลจากการทดลองทําเค็มแบบใชน้ําเกลืออ่ิมตัวนาน 2 ชั่วโมงเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด เนื่องจากใชเวลาในการทํา
เค็มส้ันท่ีสุดและการอบแหงปลาสลิดท่ีผานการทําเค็มในเคร่ืองอบแหงแบบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลม 80-85 เมตรตอนาที เปนเวลา 12 ช่ัวโมง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพเปนท่ียอมรับสูงสุด (พรรณ
ทิพย และ กัลยา, 2530) 

ขั้นตอนในเกบ็รักษาปลาสลิดแหง   
1. ปลาสลิดท่ีผานการตากมาแลว จะใชทางมะพราวหรือวัสดุอ่ืนๆ ปดคลุมบนเผือกที่ตากปลาไว 
2. พอปลาเย็นลงแลวก็โกยใสเขงขนไปไวในรม 
3. นําปลามาเทออกจากเขง แลวเรียงปลาใหเปนวงกลมในเขง ตองระวงัน้ํามันจากตัวปลาสลิดไมใหตก

ลงไปใสตัวอ่ืน จะทําใหตวัอ่ืนแฉะและเปนรางาย 
 
6.3 การบรรจุปลาสลิดแหง (กรมประมง, 2543) 

 การบรรจุปลาสลิดแหงในบรรจุภัณฑท่ีสามารถเก็บกล่ินไดและไมมีการปนเปอนของแมลงวันและจุลิ
นทรีย  จะชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา  รวมท้ังเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑดวย  ซ่ึงวิธีการ
บรรจุ  สามารถดําเนินการได 3 วิธี  ดังนี้   

• บรรจุในถุงและปดผนึกถุงแบบสุญญากาศ สามารถปองกันการเปล่ียนความช้ืน การหืนของตัว 
ปลาและการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยสามารถคงคุณภาพของปลาได 3 สัปดาห บรรจุภัณฑท่ีใชเปนถุง high 
density polyethylene bag (HDPE) ความหนาไมนอยกวา 125 ไมครอน และถุงทําจากไนลอนรีดรวมกับโพลิเอ
ทิลีน ความหนาไมนอยกวา 80 ไมครอน 

• บรรจุในถาดปดผนึกดวยฟลมแบบแนบผิว สามารถชวยรักษาคุณภาพปลาสลิดเค็มแหงไดนาน 
เชนเดียวกับการบรรจุถุงสุญญากาศแตดูสวยงามกวา จะใชถาดพลาสติก PVC และฟลมพลาสติก ความหนา 75 
ไมครอน 

• บรรจุในถุงเก็บกล่ิน ใชถุง KOP ซ่ึงมีคุณสมบัติปองกันการซึมผานกาซไดดี จึงสามารถเก็บ 
กล่ินปลาไวภายในถุงและรักษาความชื้นของปลาไวได การบรรจุแบบนี้ตองมีถาดรองตัวปลาเพ่ือปองกันไมให
ปลาตกลงไปรวมกันท่ีกนถุง บรรจุภัณฑท่ีใชความหนาเนื้อถุงไมนอยกวา 63 ไมครอน   

ปลาสลิดจัดเปนปลาท่ีมีไขมันปานกลาง (มากกวา 4-5 กรัมตอ 100 กรัม)  อีกท้ังยังมีกรดไขมันไมอ่ิมตัว
ท่ีสําคัญอีกหลายชนิด ท้ังโอเมกา 3 เชน กรดไอโคซาเพนตะอีโนอิก (EPA) และกรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก 
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(DHA) ซ่ึงมีสวนชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดอุดตัน ชวยลดระดับไขมันในเลือด  เม่ือรับประทานเปน
ประจําแลวจะชวยใหหางไกลจากโรคตางๆ ท่ีเกี่ยวกับกระดูกและฟนท่ีเกิดจากการขาดธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส 
และแมกนีเซียม  นอกจากนี้ยังมีธาตุเหล็กคอนขางสูงท่ีมีสวนเสริมสรางเลือด  และท่ีสําคัญการรับประทานปลา
สลิดยังไมกอใหเกิดโรคความดันโลหิตสูง  เนื่องจากมีปริมาณโซเดียม โปตัสเซียม และคลอไรดเพียงเล็กนอย  
(ครรชิต, 2556) 

การรับประทานปลาสลิดเค็มแหงสุกหนึ่งหนวยบริโภค คือปลาสลิดตม 53 กรัม หรือปลาสลิดทอด 39 
กรัม หรือปลาสลิดยาง 41 กรัม จะไดรับโปรตีนและไขมัน คิดเปนรอยละ  32.8 – 37.6  และ 4 -11.2 สวนกรด
ไขมันอ่ิมตัวและคอเลสเตอรอลต่ํา เพียงรอยละ 4 – 7 และ 20 – 26.6 แตไดรับกรดไขมันโอเมกา-3 สูงถึงรอยละ 
20 -83.6  07  (กรมประมง, 2543)  จึงจัดไดวาปลาสลิดเค็มแหงเปนแหลงอาหารท่ีดี  และอุดมไปดวยสารอาหาร
ที่มีประโยชนมากมาย  เพราะมีโปรตีนสูง  พลังงานตํ่า  มีสารอาหารท่ีเกี่ยวของกับความเส่ียงของการเปน
โรคหัวใจและโรคอ่ืนๆ ท่ีไดกลาวไวแลวขางตน 
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7. ตัวอยางผลิตภัณฑจากปลาสลิด 

  นอกจากผลิตภัณฑท่ีไดจากการแปรรูปปลาสลิดในรูปของปลาสลิดเค็มและปลาสลิดเค็มแหงแลว  ยังมี

ผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีนาสนใจจากการนําปลาสลิดยังสามารถนํามาแปรรูปเปนอาหารชนิดอ่ืนๆ ไดอีกหลายชนิด ซ่ึง

เปนท่ีรูจักและไดรับความนิยมจากผูบริโภคเปนอยางดี  อีกท้ัง สามารถนําไปจําหนายในตางประเทศไดอีกดวย  

ดังตัวอยางผลิตภัณฑจากปลาสลิดตอไปนี้ (ภาพท่ี 6)   

1.  คุกก้ีทองมวนสอดไสปลาสลิด                                             2.  ขาวเกรียบปลาสลิด 

 

 

   

 

 3.  ทองพับสอดไสปลาสลิด                                               4.  น้ําพริกตาแดงปลาสลิด 

 

 

 

 

5.  ปลาสลิดบางบอทอดกรอบ                                           6.  ขนมปนสิบปลาสลิด 

 

 

 

 

 

(ที่มา : http://souvenirbuu.wordpress.com) 

(ที่มา : http://www.thaitechno.net/t1/productdetails.php?id=77060&uid=41109) 

(ที่มา : http://www.thaitambon.com)      (ที่มา : http://www.thaitambon.com) 

(ที่มา : http://www.thaitambon.com) 
(ที่มา : http://bangpla.go.th/default.php?modules=otop) 

                   ภาพท่ี 6     แสดงตัวอยางผลิตภณัฑจากปลาสลิด 
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8. ตัวอยางรายชื่อผูท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนในอดตีและปจจุบัน (สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556) 

ลําดับ ชื่อ-ท่ีอยู ชื่อผลิตภัณฑ วันท่ีออกใบรับรอง ใบรับรองหมดอายุ 

1 กลุมอาชีพสตรีตําบลบางพลีใหญ 

29/9 ม.7 ต.บางพลีใหญ อ.บางพลี 

สมุทรปราการ 

โทรศัพท 0 7826 1125 

นํ้าพริกปลาสลิด 

(มผช. 130/2546 นํ้าพริกปนแหง) 

23 มิ.ย. 2547 22 มิ.ย. 2550 

2 กลุมเกษตรกรบานลาดหวาย 

6/1 ม.6 ต.บางเพรียง อ.บางบอ 

สมุทรปราการ 

โทรศัพท 0-2705-9076 

ปลาสลิดแดดเดียว 

(ไดรับใบรับรองตาม มผช.298/2547  

อยูในระหวางออกใบรับรองตาม 

มผช. ที่แกไขใหม) 

29 ส.ค. 2549 28 ส.ค. 2552 

3 กลุมแปรรูปปลาสลิดหอมเพลินตา

บางบอ 

1/24 ต.บางพลีนอย อ.บางบอ 

สมุทรปราการ 

โทรศัพท 0-9699-7668 

นํ้าพริกเผาปลาสลิด 

(ไดรับใบรับรองตาม มผช.4/2546  

อยูในระหวางออกใบรับรองตาม 

มผช. ที่แกไขใหม) 

13 ก.ย. 2547 12 ก.ย. 2550 

4 กลุมปรรูปปลาสลิดหอม อําเภอบาง

บอ 

1/24 ม.1 ซ.- ถ.- ต.บางพลีนอย อ.บาง

บอ จ.สมุทรปราการ 10560 

ขนมปนสิบไสปลาสลิด 

(มผช. 751/2554 : ขนมปนสิบ) 

25 ต.ค. 2555 24 ต.ค. 2558 

5 กลุมแมบานเกษตรกรบางบอพัฒนา 

194 ม.4 ซ.กํานันวิฑูรย ถ.200 ป ต.

บางบอ อ.บางบอ จ.สมุทรปราการ 

10560 โทรศัพท 0-2707-0651 

นํ้าพริกเผากุง นํ้าพริกเผาปลาสลิด 

และน้ําพริกเผาไทย 

(มผช. 4/2552 : นํ้าพริกเผา) 

30 พ.ค. 2554 29 พ.ค. 2557 
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9. บทสรุป 

 ปจจุบันการเพาะเลี้ยงปลาสลิดกลายเปนอีกหนึ่งอาชีพท่ีเกษตรกรใหความสนใจกันมากข้ึน  เนื่องจาก

ปลาสลิดเปนปลาน้ําจืดท่ีมีความสําคัญตอเศรษฐกิจของประเทศและมีแนวโนมในการสงออกไปยังประเทศ

ตางๆ  สูงข้ึน   การแปรรูปปลาสลิดท่ีไดมาตรฐาน  ยอมสงผลใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพ  นาเช่ือถือและมี

ลักษณะเปนไปในทิศทางเดียวกัน  หรือเปนอีกแนวทางหนึ่งของคนในชุมชนที่จะพัฒนาผลิตภัณฑตางๆ ใหมี

ความหลากหลายและมีคุณภาพมากยิ่งข้ึน    ท้ังนี้ผูบริโภคนิยมรับประทานปลาสลิดกันมากข้ึน   เนื่องจากเปน

ปลาท่ีมีกล่ินคาวนอย  รสชาติดี  มีประโยชนตอรางกาย  และยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑตางๆ จากปลาสลิดใหมี

ความหลากหลายมากยิ่งข้ึน  ซ่ึงนับวาเปนความแตกตางท่ีนาสนใจ  ในอนาคตอันใกลนี้  ผลิตภัณฑจากการแปร

รูปปลาสลิดจะเปนอีกแนวทางหนึ่งในการชวยสงเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑปลาสลิดของชุมชนใหมีคุณภาพ

และกลายเปนสินคาสงออกท่ีสําคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศตอไป 
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