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การแปรรูปปลาสลิด 

 

บทคัดยอ 

 ปลาสลิด หรือปลาใบไม  มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Trichogaster pecteralis (Regan) เปนปลาน้ําจืดชนิด

หนึ่งท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศ และเปนท่ีตองการของผูบริโภค มีแหลงกําเนิดอยูในท่ีลุมภาค

กลาง โดยเฉพาะในจังหวัดสมุทรปราการ ฉะเชิงเทรา และสมุทรสงคราม เปนตน ดังนั้น จึงมีการสงเสริมให

เกษตรกรหันมาเล้ียงปลาสลิดกันมากข้ึนเพื่อใหเพียงพอกับความตองการของผูบริโภคทั้งในและตางประเทศ  

ซ่ึงผลผลิตของปลาสลิดท่ีไดรับความนิยมมีท้ังในรูปแบบของปลาสลิดสด และปลาสลิดแปรรูป โดยในสวนการ

แปรรูปปลาสลิดนั้นผูผลิตไดใหความสําคัญตอสุขภาพผูบริโภคเปนหลัก อาศัยกระบวนผลิตท่ีมีคุณภาพเพื่อให

ผลิตภัณฑเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนด นอกจากนี้  การแปรรูปปลาสลิดยังเปนอีกแนวทางหนึ่งในการชวย

สงเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑปลาสลิดของชุมชนใหมีคุณภาพ มีความอรอย และมีความหลากหลายตามความ

ตองการของผูบริโภคมากยิ่งข้ึน ท้ังนี้ อาจนําไปสูการพัฒนาเศรษฐกิจในอนาคตอีกดวย 

 คําสําคัญ : ปลาสลิด; การแปรรูปปลาสลิด; ปลาสลิดเค็ม; ปลาสลิดเค็มแหง 
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การแปรรูปปลาสลิด 

 

1. บทนํา 

 ปลาสลิดมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ไตรโคแกสเตอร  เพคโตราลิส (Trichogaster pectoralis)  มีช่ือสามัญ
วา ซีปด-ไซแอม (Sepat-Siam)  เปนปลาน้ําจืดท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย  เนื่องจาก
เปนปลาท่ีเล้ียงงาย  ทนตอสภาวะตางๆ ไดดี  เชน  ทนตอความเปนกรดของดินและนํ้า  ทนตอสภาพน้ําเค็ม  ทน
ตอสภาพท่ีมีออกซิเจนตํ่าไดดี  และคาใชจายในการลงทุนก็ไมสูงมากนัก  อีกท้ังในปจจุบัน  ผูบริโภคนิยม
รับประทานปลาสลิดมากข้ึน เนื่องจากมีรสชาติดี  มีกล่ินคาวนอยกวาปลาชนิดอ่ืน และยังมีแนวโนมในการ
สงออกไปยังตางประเทศท่ีสูงข้ึน (สภาผูแทนราษฎร, 2544)  ดวยเหตุนี้เกษตรกรจึงมีความสนใจในการ
เพาะเล้ียงปลาสลิดกันอยางแพรหลาย   

 ปลาสลิดเปนปลาท่ีไมนิยมรับประทานสด  แตนิยมนํามาทําเค็มและตากแหง  อยางไรก็ตาม  หากมี
กรรมวิธีในการแปรรูป  การเก็บรักษาหรือมีสภาพแวดลอมตางๆ ท่ีไมเหมาะสม  เชน  อยูในอุณหภูมิสูง  เกิด
การปนเปอนจากจุลินทรีย  หรือจากสัตวกอโรคตางๆ  ยอมทําใหปลาสลิดท่ีผานการแปรรูปแลวเสียไดงาย  
กรรมวิธีในการแปรรูปและการเก็บรักษา  จึงเปนปจจัยสําคัญในการทําใหปลาสลิดสามารถเก็บไวรับประทาน
ไดนาน  ไมเสียงาย  ดังนั้นการแปรรูปปลาสลิดจะตองมีกรรมวิธีท่ีถูกตองและการเก็บรักษาที่ถูกวิธี  เพ่ือยืดอายุ
ของปลาสลิดใหนานท่ีสุด  นอกจากการนําปลาสลิดมาแปรรูปในลักษณะการทําเค็มหรือตากแหงแลว  ยังมีการ
นํามาทําผลิตภัณฑจากปลาสลิดประเภทอื่นๆ  ไดแก   ปนสิบไสปลาสลิด  คุกกี้ทองมวนสอดไสปลาสลิด  ทอง
พับสอดไสปลาสลิด  น้ําพริกตาแดงปลาสลิด  ปลาสลิดทอดกรอบบางบอ  เปนตน  ซ่ึงนับวาเปนการตอยอด
ผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายและมีมูลคามากยิ่งข้ึน      
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2. ลักษณะท่ัวไปของปลาสลิด  (ยพุิน, 2556)   
 

 ปลาสลิด หรือปลาใบไม มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Trichogaster pecteralis (Regan) เปนปลาน้ําจืด
พื้นบานท่ีนิยมเล้ียงกันมาก และมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ  แหลงกําเนิดอยูในท่ีลุมภาคกลางของประเทศไทย 
ซ่ึงปลาสลิดท่ีมีช่ือเสียงเปนท่ีรูจัก  ไดแก ปลาสลิดบางบอ จังหวัดสมุทรปราการ เนื่องจากมีรสชาติดี เนื้ออรอย 
แตปจจุบันโรงงานอุตสาหกรรมไดขยายตัวอยางรวดเร็ว ทําใหน้ําธรรมชาติท่ีจะระบายลงสูบอเล้ียงปลาสลิดมี
คุณสมบัติไมเหมาะสม  กรมประมงจึงไดสงเสริมใหเล้ียงปลาสลิดในพื้นท่ีจังหวัดอ่ืน เชน จังหวัดสมุทรสาคร 
เพื่อเพ่ิมผลผลิตใหมีปริมาณเพียงพอตอการบริโภค และการสงออกในตางประเทศ 
 
 
 
 
 
 
 

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

 
 

 อุปนิสัย 
ปลาสลิดชอบอาศัยอยูในบริเวณที่มีน้ํานิ่ง เชน หนอง บึง ตามบริเวณที่มีพันธุไมน้ํา เพื่อใชเปนท่ีพักอาศัย

กําบังตัว และกอหวอดวางไข เนื่องจากปลาชนิดนี้โตเร็วในแหลงน้ําธรรมชาติท่ีมีอาหารพวกพืช ไดแก สาหราย 
พืชและสัตวเล็กๆ  จึงสามารถนําปลาสลิดมาเล้ียงในบอและนาขาวไดเปนอยางดี 

 รูปรางลักษณะ 
ปลาสลิดมีรูปรางคลายปลากระดี่หมอ แตขนาดโตกวา ลําตัวแบนขางมีครีบ ทองยาวครีบเดียว สีของลําตัวมี

สีเขียวออกเทา หรือมีสีคลํ้าเปนพื้นและมีร้ิวดําพาดขวางตามลําตัวจากหัวถึงโคนหาง เกล็ดบนเสนขางตัว
ประมาณ 42-47 เกล็ด ปากเล็กยืดหดได ปลาสลิดซ่ึงมีขนาดใหญเต็มท่ีจะมีความยาวประมาณ 20 เซนติเมตร   

 ท่ีอยูอาศัย  และอาหาร 
ในธรรมชาติจะพบปลาสลิดอาศัยอยูในน้ํานิ่งท่ีมีพันธุไมน้ํา  เชน  ในทองนา  รองน้ํา  คูน้ํา  แองน้ํา         อาง

เก็บน้ํา  หนอง  และบึง  สวนอาหารของปลาสลิด  ไดแก  พืชและสัตวเล็กๆ ท่ีลอยอยูในน้ํา  ซ่ึงเรียกวา      แพ
ลงคตอน  และพันธุไมที่เนาเปอย 
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 การสืบพันธุ 
ลักษณะเพศ  ปลาสลิดตัวผูและตัวเมียมีความแตกตางกัน ซ่ึงสามารถสังเกตความแตกตางอยางเห็นไดชัด คือ 

ปลาตัวผูจะมีลําตัวยาวเรียว สันหลัง  และสันทองเกือบเปนเสนตรงขนานกัน มีครีบหลังยาวจรดหรือเลยโคน
หาง มีสีลําตัวเขมและสวยกวาตัวเมีย สวนตัวเมียมีสันทองยาวมนไมขนานกันสันทอง  และครีบหลังมนไมยาว
จนถึงโคนหาง สีตีวจางกวาตัวผู ในฤดูวางไขทองจะอูมเปงออกมาท้ังสองขาง อัตราการปลอยพอแมพันธุปลา
สลิดท่ีดีและเหมาะสมท่ีสุด คือ 1 : 1 เปนปลาขนาดกลาง น้ําหนัก 10-12 ตัวตอกิโลกรัม 

 การเพาะพันธุปลาสลิด 
ปลาสลิดสามารถผสมพันธุและวางไขไดเม่ือมีอายุ 7 เดือน ขนาดโตเต็มท่ีโดยเฉล่ียจะมีขนาดตัวยาว

ประมาณ 6-7 นิ้ว  หนัก 130-400 กรัม  ปลาสลิดจะเร่ิมวางไขตั้งแตเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม หรือในฤดูฝน 
แมปลาตัวหนึ่งๆ จะสามารถวางไขไดหลายคร้ัง แตละคร้ังจะไดปริมาณไข 4,000-10,000 ฟอง ในฤดูวางไข  
ทองแมปลาจะอูมเปงออกมาท้ังสองขาง ลักษณะของไขมีสีเหลือง  

 การวางไข 
กอนปลาสลิดจะวางไข ปลาตัวผูจะเปนฝายเตรียมการเลือกสถานท่ี และกอหวอดซ่ึงเปนฟองน้ําละลายไวใน

ระหวางตนผักท่ีไมหนาทึบเกินไป เชนเดียวกับปลากัด ปลากริม และปลากระด่ี ปกติปลาสลิดตัวเมียจะชอบ
วางไขในท่ีรมมากกวากลางแจง  

เม่ือเตรียมหวอดเสร็จแลว ปลาก็จะเร่ิมผสมพันธุกันโดยตัวผูจะเร่ิมไลตอนตัวเมียเขาใตบริเวณหวอด และรัด
ทองตัวเมียใหไขออกแลวปลอยน้ําเช้ือเขาผสมกับไข จากนั้นปลาตัวผูจะออไขเขาใตหวอด ไขจะลอยติดอยูท่ี
หวอด  (ภาพท่ี 2) 

 
 
 
 
 
 

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

 
นอกจากการเพาะพันธุปลาสลิดในบอแลว ยังเพาะในภาชนะไดอีกวิธีหนึ่ง คือ ใชถังทรงกลมปากกวาง  

1.50 เมตร  ยาว 3 เมตร  ลึก 60 เซนติเมตร  น้ําลึกประมาณ 40 เซนติเมตร วางไวกลางแจงโดยทําเปนเพิงคลุมถัง
ประมาณ 2 ใน 4 ของถัง เพื่อกําบังแดดใชผักบุงลอยไว 3 ใน 4 ของถัง แลวปลอยแมปลาท่ีกําลังมีไขแก 10 ตัว 
ตัวผู 10 ตัว หลังจากปลอยพอแมพันธุปลาเพียง 4-6 วัน ปลาสลิดจะเร่ิมกอหวอดวางไข  ไขปลาจะฟกเปนตัว
และเติบโตเชนเดียวกับการเพาะฟกในบอดิน จากนั้นใหชอนพอแมปลาออกแลวเล้ียงลูกปลาไปแทน โดยให  ไข
ผงหรือไรน้ําเปนอาหาร 2 สัปดาห  จึงใหรําผงละเอียดจนกวาลูกปลาจะมีขนาดยาว 2 เซนติเมตร  เพื่อปลอยลง
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บอเล้ียงตอไป หรือจะนําหวอดไขจากบอเพาะเล้ียงมาฟกในถังทรงกลมก็จะชวยใหลูกปลาสลิดมีชีวิตรอดเปน
จํานวนมากกวาท่ีจะปลอยใหเจริญเติบโตในบอเพาะเล้ียงเอง เพราะในบอมักมีศัตรูปลาสลิดอยู เชน แมลงในน้ํา  
กบ งู ปลากินเนื้อ ซ่ึงจะคอยทําลายไขและลูกปลา อัตราลูกปลาจะรอดนอยกวาการนําพอแมพันธุมาเพาะใน
ภาชนะ 

 การฟกไข 
ไขปลาสลิดจะเร่ิมฟกเปนตัวภายในเวลา 24 ช่ัวโมง และทยอยฟกเปนตัวภายในเวลา 48 ช่ัวโมง ไขท่ีไมได

รับการผสมจะเปนราสีขาว ไมออกเปนตัว ลูกปลาท่ีออกจากไขใหมๆ  จะมีถุงอาหารติดอยูท่ีทอง และยังไมกิน
อาหารโดยจะไมกินประมาณ 7 วัน เม่ือถุงอาหารยุบหมด ลูกปลาจึงเร่ิมกินอาหาร ซ่ึงจะสังเกตเห็นลูกปลาข้ึน
เหนือน้ําในตอนเชาตรู  ลักษณะคลายฝนตกลงน้ําหยิมๆ  

 โรค และศัตรู 
ปลาสลิดไมคอยเปนจะเปนโรครายแรง หากนํ้าในบอเสียจะสังเกตเห็นปลาข้ึนมาหายใจบนผิวน้ํา เพราะ

ออกซิเจนท่ีละลายนํ้าไมเพียงพอ วิธีแกไขคือ ตองถายน้ําเกาออกและระบายน้ําใหมเขาหรือยายปลาไปไวในบอ
อ่ืน โดยเฉพาะมักจะเกิดเห็บปลา ซ่ึงมีลักษณะตัวแบน สีน้ําตาลใสเกาะติดตามตัวปลา ทําใหการเจริญเติบโตของ
ปลาชะงักลง ปลาผอม การกําจัดโดยระบายนํ้าสะอาดเขาไปในบอใหมากๆ ตัวเห็บก็จะหายไปได 

การปองกันโรคระบาดอีกประการหนึ่งก็คือ ปลาท่ีจะนํามาเปนพอแมพันธุ ถาปรากฏวา มีบาดแผลไมควร
นําลงไปเล้ียงรวมกันในบอ เพราะปลาท่ีเปนแผลจะเปนโรคราและติดตอไปถึงปลาตัวอ่ืนได 

ศัตรูของปลาสลิด มีหลายประเภท ไดแก 
 1. สัตวดูดนม  เชน นาก 
 2. นกกินปลา  เชน นกกระเต็น  นกยาง  นกกาน้ํา  และเหยี่ยว 
 3. สัตวเล้ือยคลาน  เชน งู  ตะพาบน้ํา   
 4. กบ  เขียด 
 5. ปลากินเนื้อ  เชน  ปลาชอน  ปลาชะโด  ปลาไหล  จะกินปลาสลิดขนาดเล็ก และขนาดใหญ สวน 

ปลากริม  ปลากัด  ปลาหัวตะกั่ว  ปลาหมอ  แมงดาสวน  จะกินไขปลาสลิดและลูกปลาในวัยออน 
ตามธรรมชาติของปลาสลิดยอมรูจักหลบหลีกศัตรูไดดี แตเม่ือนํามาเล้ียงไวในบอ  ปลาสลิดยากท่ีจะหาทาง

หลบหลีกศัตรูได  จึงจําเปนตองชวยโดยการปองกันและกําจัด 
การปองกันและกําจัดพวกสัตวดูดนม สัตวเล้ือยคลาน โดยทําร้ัวลอมรอบก็เปนการปองกันไดดี สวนสัตว

จําพวกนกตองทําเพิงคลุม เพื่อปองกันนกโฉบปลาในขณะท่ีปลากินอาหารอยูเปนกลุม  สําหรับปลากินเนื้อชนิด
ตางๆ นั้น ตองระวังผักท่ีจะเก็บลงมาปลูกในบอเพราะอาจจะมีไขปลาติดมาดวย  โดยเฉพาะทอระบายน้ําเขาตอง
พยายามใชลวดตาขายท่ีมีชองตาขนาดเล็กกรองนํ้าท่ีจะผานลงในบอ และหม่ันตรวจตะแกรงถาชํารุดควร        
รีบเปล่ียนใหม 
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การลอมรอบคันบอใชตาขายไนลอนใหสูงจากพื้นอยางนอย   50  เซนติเมตร  สวนลางของตาขายใหฝงดิน
ลึกประมาณ  10  เซนติเมตร  ถาเปนท่ีลุมควรตอตาขายไนลอน  2  ผืน  หรือเสริมเฝอกสูงประมาณ  2  เมตร  
พรอมท้ังหม่ันตรวจสอบ  หากชํารุดตองรีบซอมแซม 
3. การเล้ียงปลาสลิดในประเทศไทย  (บุญ, 2524) 
 

 ปลาสลิดเปนปลาน้ําจืดชนิดหนึ่งท่ีคนไทยรูจักกันดี เปนปลาพื้นบานท่ีมีแหลงกําเนิดอยูในท่ีลุมภาค
กลาง และนิยมเล้ียงกันมากบริเวณภาคกลาง สวนท่ีพบในประเทศเพื่อนบาน ไดแก กัมพูชา เวียดนาม มาเลเซีย 
ปากีสถาน ศรีลังกา และฟลิปปนส นั้น เปนปลาท่ีสงจากเมืองไทย สําหรับแหลงปลาสลิดท่ีมีช่ือเสียงเปนท่ีรูจัก
วามีรสชาติดี เนื้ออรอย คือ ปลาสลิดบางบอ จังหวัดสมุทรปราการ แตปจจุบันสังคมไทยเกิดการเปล่ียนแปลง
เปนสังคมเมืองมากข้ึน มีการขยายตัวของโรงงานอุตสาหกรรม ทําใหน้ําธรรมชาติท่ีจะระบายลงสูบอเล้ียง      
ปลาสลิดมีคุณสมบัติไมเหมาะสม สงผลใหปริมาณผลผลิตของปลาสลิดในประเทศลดลง  

แหลงเล้ียงปลาสลิดท่ีสําคัญของไทย ไดแก  
 3.1 การเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ (สํานักงานประมงจังหวัดสมุทรปราการ, 2556)  
 กรมประมงไดสงเสริมใหมีการเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ เพื่อเพิ่มผลผลิตใหมีปริมาณ
เพียงพอตอการบริโภค และสงเปนสินคาออกในรูปของผลิตภัณฑปลาสลิดเค็มตากแหง แมวาปลาสลิดจะ
สามารถหาซ้ือรับประทานไดท่ัวไป แตหากพูดถึงช่ือเสียงแลว ปลาสลิดบางบอ ของจังหวัดสมุทรปราการ ถือได
วามีช่ือเสียงมากท่ีสุด และกลายเปนสินคาออกท่ีสําคัญของประเทศในปจจุบัน 
 ชาวบานอําเภอบางบอ มีความชํานาญในการเล้ียงปลาสลิด และการเก็บรักษาปลาสลิดเปนอยางดี สวน
สาเหตุท่ีทําใหปลาสลิดบางบอมีรสชาติจนเปนท่ีเล่ืองลือ เพราะนํ้าในเขตบางบอมีลักษณะเปนน้ํากรอยท่ีมีความ
พอดีสงผลใหไรแดงเจริญเติบโตไดดี เพราะไรแดงถือเปนอาหารหลักของปลาสลิดบางบอ ดวยเหตุนี้ จึงทําให  
ปลาสลิดบางบอมีความแข็งแรง รสชาติดี และเนื้ออรอย (ภาพท่ี 3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3    ลักษณะปลาสลิดบางบอ จังหวดัสมุทรปราการ 

   (ที่มา : http://www.fisheries.go.th/fpo-samutpra)    (ที่มา : http://pasaridonline.weloveshopping.com) 
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 3.2 การเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดฉะเชิงเทรา   
 จังหวัดฉะเชิงเทราเปนแหลงเพาะเล้ียงปลาสลิดท่ีสําคัญแหงหนึ่งของประเทศไทย โดยเฉพาะในอําเภอ
บางปะกง เนื่องจากพื้นท่ีเหมาะแกการเล้ียงและมีแหลงอาหารอุดมสมบูรณ  สวนใหญทําการเล้ียงในตําบลบาง
ปะกง บางสมัคร บางเกลือ หอมศีล และสองคลอง ฟารมเพาะเล้ียงปลาสลิดในอําเภอบางปะกงมีจํานวน         
549 ราย โดยฟารมท่ีข้ึนทะเบียนกับสํานักงานประมงอําเภอบางปะกงมีจํานวน 276 ราย จัดเปนฟารมเล้ียง      
ปลาสลิดท่ีไดมาตรฐานเปนจํานวน 140 ราย และอยูในระหวางการตรวจสอบฟารมประมาณ100 ราย คิดเปน
จํานวนบอท้ังส้ิน 384 บอ พื้นท่ีท่ีใชเพาะเล้ียงปลาสลิดมีจํานวนมากถึง 6,167 ไร ปริมาณการผลิตปลาสลิดใน
พื้นท่ีอําเภอบางปะกงมีมากกวา 3,000 ตันตอป  คิดเปนมูลคาสูงถึง 173 ลานบาทตอป ดังนั้นจะเห็นไดวาพื้นท่ี
อําเภอบางปะกงมีศักยภาพในการผลิตปลาสลิดไดเปนจํานวนมาก  

อยางไรก็ตาม การขายปลาสลิดในรูปแบบสดสามารถขายไดในราคาท่ีไมสูงมากนัก หากมีการนํา    
ปลาสลิดท่ีผลิตไดในพื้นท่ีมาทําการแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลคาใหผลิตภัณฑ  ก็จะสามารถทําใหเกษตรกรผูเล้ียงปลามี
รายไดเพิ่มมากข้ึน 
 3.3 การเล้ียงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรสงคราม (สุกันยา, 2555) 
 จังหวัดสมุทรสงคราม มีการเล้ียงปลาสลิดกันมากในตําบลแพรกหนามแดง และบางสวนของตําบล        วัด
ประดู ของอําเภออัมพวา  ซึ่งขอมูลของสํานักงานประมงจังหวัดสมุทรสงครามพบวา  มีเกษตรกรผูเลี้ยง ประมาณ 
4,000 ไร  ซึ่งแตเดิมในพื้นท่ีตําบลแพรกหนามแดงเกษตรกรจะมีอาชีพหลัก  คือการทํานาและยกรองสวนเพื่อปลูก
มะพราว แตหลังจากประสบปญหานํ้าเค็มรุกล้ําเขามาในพื้นท่ีทําใหการทํานาและมะพราวไมไดผลเทาท่ีควร  จึงได
หันมาเล้ียงปลาโดยเฉพาะปลานิลแทนและในชวงประมาณป 2519-2521 ไดมีเกษตรกรจากจังหวัดสมุทรปราการ
และจังหวัดสมุทรสงครามเขามาเชาพื้นท่ีของตําบลแพรกหนามแดง  และเม่ือเกษตรกรในพื้นท่ีไดเห็นผลในการ
เลี้ยงปลาสลิดจึงไดเร่ิมเปลี่ยนอาชีพจากการทํานาและปลูกมะพราวมาเปนการทํานาปลาสลิดกัน    มากขึ้น  
 นอกจากนี้ กลุมแมบานเกษตรกรแพรกหนามแดงยังไดการแปรรูปวัตถุดิบท่ีมีอยูเพ่ือใหเกิดประโยชน 
และชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ รวมทั้งสงเสริมใหเกษตรมีรายไดเสริมดวย โดยปลาสลิดแพรกหนามแดง
ไดรับการรับรองความอรอย อยูท่ี ดาว 4 ดาว  และไดรับ  อย.   มผช.  เรียบรอย 

 
4. การคัดขนาดของปลาสลิด  (นฤดม บุญ-หลง, 2533) 

การคัดขนาดหรือการคัดเกรดนี้จะมีผลตอราคาการซ้ือขายปลา มีเกณฑการคัดดังนี ้
1. ปลาใหญพิเศษ 4 – 6 ตัวตอกิโลกรัม 
2. ปลาใหญ  6 – 9 ตัวตอกิโลกรัม 
3. ปลารอง  12 – 16 ตัวตอกิโลกรัม 
4. ปลาจิ๋ว  เปนปลาท่ีมีขนาดเทาๆ ปลากระด่ี นําไปเรียงเปนวง ๆ แลว 
    ตากแหงเรียกวาปลาวง  
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5. การแปรรูปปลาสลิดตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
2556) 

 ในท่ีนี้จะขอกลาวถึงกรรมวธีิการทําปลาสลิดเค็มตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม (มอก. 1199-
2536)  ซ่ึงมีรายละเอียดดังตอไปนี ้

 5.1 การคัดเลือกวัตถุดิบ 

 สําหรับข้ันตอนแรกในการทําปลาสลิดเค็มนั้น  จะตองมีการคัดเลือกวตัถุดิบเสียกอน  โดยปลาสลิดท่ี
เหมาะจะนํามาทําเค็ม  จะตองมีลักษณะดงัตอไปนี ้

1. ควรเปนปลาท่ีมีความสด  เหมาะสมท่ีจะใชบริโภคได  เม่ือนํามาตัดแตง 

2. ควรเปนปลาท่ีมีไขมันอยูในเน้ือปลา 

3. อาจมีการตดัแตง  โดยการขอดเกล็ด  ตดัหัว  และชักไส 

4. ควรลางใหสะอาดดวยน้ําเกลือรอยละ 7 ถึง 10 โดยน้ําหนัก  เพ่ือขจัดเลือดและเมือกออกจากตัวปลา
ใหมากท่ีสุด  แลวปลอยไวใหสะเด็ดน้ํากอนใสเกลือ  เม่ือไดปลาท่ีตองการแลว  เขาสูกรรมวิธีการทําเค็มตอไป 

5.2 กรรมวิธีการทําปลาสลิดเค็ม   

สําหรับกรรมวธีิในการปลาสลิดเค็ม  สามารถแบงออกไดเปน 3 วิธี  ดังนี้ 

   1)  การใชเกลือเม็ด 

 กรรมวิธีท่ี 1  

 เคลาปลากับเกลือใหท่ัวแลวเรียงปลาเปนช้ันๆ ในภาชนะท่ีใชหมัก  โดยโรยเกลือค่ันระหวางช้ันใหสูง
ไมเกิน 1.5 เมตร  เกลือจะดูดน้ําออกจากตัวปลา  เพื่อละลายตัวเองเปนน้ําเกลือ  และเกลือจะซึมเขาสูตัวปลาอยาง
รวดเร็วปองกันไมใหปลาเนาเสีย  น้ําจากตัวปลาจะกลายเปนน้ําเกลือซ่ึงจะปลอยท้ิงไป  และเพื่อใหน้ําในตัวปลา
ซึมออกมากท่ีสุด  จึงควรใชของหนักวางทับหรือขัดเพื่อกันไมใหปลาลอย 

 กรรมวิธีท่ี 2  

 เรียงปลาเปนช้ันๆ ในภาชนะท่ีใชหมัก  โดยโรยเกลือค่ันระหวางช้ัน  เม่ือเกิดน้ําเกลือทวมตัวปลาแลว  
ท้ิงไวเชนนั้นสักระยะหนึ่ง  หรือจนปลามีความดเค็มตามตองการ  หากเห็นวา  เกลือท่ีใชคร้ังแรกไมพอ  ใหเติม
เกลือลงไปอีก 
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2) ใชน้ําเกลือ (Wet or brine salting) 

 ใสปลาในภาชนะท่ีใชหมัก  ใชวัสดุท่ีเหมาะสมวางทับหรือขัดเพื่อกันไมใหปลาลอย  เทน้ําเกลืออ่ิมตัว
หรือน้ําเกลือท่ีมีความเขมขน  ไมนอยกวารอยละ 12  โดยนํ้าหนักใหทวมปลา  โดยใชอัตราสวนของน้ําเกลือตอ
ปลา 1 ตอ 1  โดยนํ้าหนัก  เพื่อใหปลาเค็มท่ีไดมีลักษณะและเนื้อสัมผัสเปนท่ียอมรับ  น้ําเกลือควรตม  กรองและ
ปลอยใหเย็นกอนใช  เพื่อปองกันการเนาเสียของปลาอันเกิดจากการเจริญของแบคทีเรียท่ีชอบเกลือ 

3) ใชเกลือเม็ดกับน้ําเกลือ 

 เคลาปลากับเกลือใหท่ัว  และใสในชองทองกับชองเหงือกดวย  เรียงปลาเปนช้ันๆ ในภาชนะท่ีใชหมัก  
โดยโรยเกลือค่ันระหวางช้ัน  แลวโรยเกลือทับหนาหนาประมาณ 7.5 เซนติเมตร  อีกช้ันหนึ่ง  ใชวัสดุท่ี
เหมาะสมวางทับหรือขัดเพ่ือกันไมใหปลาลอย  แลวเติมน้ําเกลืออ่ิมตัวลงในภาชนะท่ีใชหมักจนทวมตัวปลา  
หมักท้ิงไวเปนเวลา 7 ถึง 10 วัน 

5.3 ปจจัยท่ีเก่ียวกับการทําเค็ม 

 การทําเค็มใหไดปลาสลิดเค็มใหมีคุณภาพจะตองปจจัยตางๆ ดังนี้ 

1) ความสด  ปลาไมสด  เกลือจะซึมไดเร็วกวาปลาสด  สวนปลาท่ีผานการแชแข็งและทําใหคืนตัว  
เกลือจะซึมผานไดเร็วกวาปลาสดประมาณรอยละ 30 

2)  ขนาด  รูปราง  และการตดัแตง ปลาขนาดเล็กจะเค็มเร็วกวาปลาขนาดใหญ  สําหรับปลาขนาด
เดียวกัน  ปลาตัวแบนจะเค็มเร็วกวาปลาตัวกลมยาว  ปลาที่ตัดแตงเอาเกล็ดและไขมันออกแลวจะเค็มเร็วข้ึน 

3) ความเขมขนของนํ้าเกลือ  ถาความเขมขนของนํ้าเกลือสูงจะใชเวลานอยกวา 

4) ปลาท่ีมีไขมันมาก  โดยเฉพาะไขมันท่ีอยูใตผิวหนัง  จะเค็มชากวาปลาท่ีมีไขมันนอย 

5) เกล็ดหรือลักษณะของหนงัปลา  ปลาท่ีมีเกล็ดติดแนน  หรือปลาท่ีมีหนังหนาหรือเหนียวมาก  จะทํา
ใหเกลือซึมไดชา 

6) อุณหภูมิ  ท่ีอุณหภูมิสูง  เกลือจะซึมเขาเนื้อปลาเร็ว  แตปลาจะเนาเร็วดวย  เพราะอัตราการเนาเสียจะ
เร็วกวาอัตราการซึมของเกลือ  ดังนั้น  การทําเค็มท่ีอุณหภูมิต่ําจะทําใหการเนาเสียของปลานอยลงและการ
สูญเสียน้ําหนกัก็นอยลงดวย  

7) ขนาดเม็ดเกลือ  สําหรับเกลือเม็ดเล็กจะทําใหปลาเค็มเร็วกวาเกลือเม็ดใหญ 

8) การใชของหนักทับ  จะชวยใหมีการบีบน้ําออกจากตัวปลาไดเร็วข้ึน  ใชเวลาในการทําแหงนอยลง  
ทําใหวอเตอรแอกทิวติีลดลง  และยังมีผลดีอ่ืนๆ อีกคือ 
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 8.1 ชวยลดชองวางระหวางตัวปลาลง  ทําใหลดการเกดิออกซิเดชันของไขมันและการเกิดกล่ินหืน 

 8.2 ทําใหตวัปลาหรือช้ินปลาแบนเรียบ  บรรจุหีบหอไดงายและดูสวยงาม 

 8.3 ชวยใหเกิดการหมักของจลิุนทรียท่ีไมใชอากาศ  มีผลดีทําใหผลิตภณัฑมีกล่ินเปนท่ีตองการ 

5.4 การบรรจุ 

 1.ใหบรรจุปลาสลิดเค็มในภาชนะท่ีสะอาด  แหงและหุมหอใหเรียบรอย 

 2. น้ําหนกัสุทธิของปลาสลิดเค็มในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

 

6. กรรมวิธีการทําปลาสลิดเค็มแหง (นฤดม  บุญ-หลง.  2533) 

       นอกจากกรรมวิธีการทําปลาสลิดเค็มตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว  ยังมีกรรมวิธีการทํา
ปลาสลิดเค็มแหงจากผูเช่ียวชาญตางๆ ท่ีนาสนใจ  โดยมีข้ันตอนดังตอไปนี้ 

6.1 ขั้นตอนการทําปลาสลิดเค็มแหง 
 การจะทําปลาสลิดใหมีรสดีนั้น ตองมีองคประกอบท่ีสําคัญต้ังแตการแปรรูปข้ันพื้นฐาน การขอดเกล็ด  
การหมัก เวลาท่ีใชหมักและตากแหงท่ีพอดี และวิธีการเก็บรักษาคุณภาพของปลาแหง รายละเอียดตาง ๆ มีดังนี้ 

6.1.1 การแปรรูปขั้นพืน้ฐาน 
แหลงปลาสลิดพบมากท่ีบางบอ  หรือ อ. คลองดาน จ.สมุทรปราการ  จ.ฉะเชิงเทรา และ  จ. สมุทรสาคร 

ตลาดทาเตียนเปนตลาดคาสงท่ีสําคัญแหงหนึ่ง สวนใหญจะขนกันทางเรือ จับจากบอขนใสเขง ถึงท่ีแปรรูปก็นํา
ลงใสอางซีเมนต ปลาจะวายน้ําเต็มอาง การแปรรูปจากปลาท่ีมีชีวิตจะกินอรอย  โดยเฉพาะปลาตัวเมียมีความ
อรอยกวา เพราะมีมันมาก สังเกตปลาตัวเมียไดจากตัวท่ีแปน อวน สีขาว และไมเหนียว สวนปลาตัวผูจะผอมยาว
และสีคอนขางคลํ้า   ถาเปนปลาตายรสชาติจะไมดีนัก 

การแปรรูปข้ันพื้นฐานมี 2 วิธีคือ 
 1) ใชปลาท่ียังมีชีวิตอยูไปแชน้ําแข็ง เพื่อเพ่ิมน้ําหนกั ไมใหเนาเสียและเนื้อปลาแข็ง   
 2) นําปลาไปแชน้ําเกลือ เพือ่ปองกันการเนาเสีย 

จากนั้นนําปลาสลิดท่ีผานการแปรรูปข้ันพื้นฐานมาฉีดน้าํ และเขาสูกระบวนการขอดเกล็ด 
6.1.2 การขอดเกล็ดทําปลาสลิด 
การขอดเกล็ดเพ่ือทําปลาสลิดเค็มแหงจะตองขอดเกล็ดใหเกล้ียง ตัดหัว ควักไส แยกเอาไขปลาไว

ตางหาก หรือแยกเปนปลาไข  ลางเลือดใหสะอาด ถาลางไมหมดเลือดปลาจะทําใหเกิดรา เนางายและมีกล่ิน 
จากนั้นเขาสูกระบวนการหมัก 
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6.1.3 การหมัก 
 การหมักของแตละผูเช่ียวชาญแตกตางกันดังนี ้

 การหมักของอุดม และอารีย (2517) 
หลังจากการขอดเกล็ด ตัดหวั ควักไส ดองเกลือในอัตราสวนตางๆ กัน ดังนี้  

ปลาขนาดเล็ก อัตราสวน ปลา : เกลือ 20 : 1 
ปลาขนาดกลาง อัตราสวน ปลา : เกลือ 19 : 1 
ปลาขนาดใหญ อัตราสวน ปลา : เกลือ 18 : 1 
ทําการดองเกลือ 1 คืน (ประมาณ 12 ช่ัวโมง) เอาออกมาลาง 

 การหมักของ รศ. นฤดม บุญ-หลง (2533)  
       การหมักใชเกลือปนคลุกเคลาใหท่ัวแลวนําไปหมักหรือดองในถังหมัก โดยถังหมัก 1 ถัง สามารถจุปลา
ไดประมาณ 200 ตัว ซ่ึงในขณะท่ีทําการหมักจะมีฝาปดไวเพื่อปองกันไมใหแมลงวันลงไปไข  แบงการหมัก
ออกเปน 2 ลักษณะ คือ 
    1)  ใสเกลือลงไปในปลาในจํานวนท่ีเหมาะสม 
    2)  การเพิ่มน้ําแข็งเขาไป ซ่ึงจะทําใหปลามีคุณภาพดีและเค็มไดนานกวา 
   หลังจากหมักปลาประมาณ 1 คืน ก็จะนําไปลางน้ําเพื่อเอาเกลือออก และเกลือท่ีใชหมักปลาในถังหมัก
จะใชไดเพียงคร้ังเดียว ถาหากจะทําการหมักปลาใหมจะตองลางถังใหสะอาด และดําเนินการในข้ันตอนแปรรูป 
ขอดเกล็ด และหมักใหมอีกคร้ัง 

 การหมักของพรรณทิพย 
การทําเค็มแบบใชน้ําเกลือโดยใชอัตราสวนปลา : ความเขมขนของนํ้าเกลือ (รอยละโดยนํ้าหนัก) คือ  

1 : ~ 28 (อ่ิมตัว) นาน 2 ช่ัวโมง เปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดเพราะใชเวลาในการทําเค็มส้ันท่ีสุดและไดผลิตภัณฑท่ีมี
คุณภาพเปนท่ียอมรับสูง 

6.1.4 การทําแหง 
สําหรับกรรมวธีิการทําปลาสลิดแหงมี 2 วิธี คือ 
 การทําแหงโดยวิธีธรรมชาติ   

หลังจากหมักปลาตามระยะเวลาการหมักซ่ึงแตกตางกันในแตละสูตรขางตนแลว นําปลาไปลางน้ําตมสุกท่ี
เย็นแลว เพื่อเอาเกลือออก จากนั้นนําไปตากแดด โดยมีวิธีการตาก ดังนี้ 

• ควรตากในท่ีโลง ๆ อากาศถายเทไดสะดวก ปลาจะแหงเร็ว และไมมีแมลงวัน 

• การตากตองไมงอตัวปลา เพราะจะดูไมสวย 

• กอนตากปลาตองทําใหครีบแผออก ดูแลวสวยงาม 
ระยะเวลาการตากปลาสลิดจะแตกตางกันตามฤดูกาล ดังนี้ 

• ฤดูหนาวจะใชเวลาตากประมาณ 1-2 แดด เพราะอากาศแหงมีลมชวยทําใหปลาแหงเร็ว 

• ฤดูฝนจะใชเวลาตากประมาณ 1.5 – 3 แดด 
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 การทําแหงโดยเคร่ืองอบแหงแบบลมรอน (TORRY KILN)  (พรรณทิพยและกัลยา, 2530) 
เคร่ืองอบแหงแบบลมรอน (Torry Kiln) ขนาดของชองอบแหง (drying chamber) เทากับ 1.18 x 1.07 x 

1.10 เมตร บรรจุอาหารในตะแกรงอบได 6 ช้ัน สามารถควบคุมอุณหภูมิของลมรอนท่ีเปาเขาชองอบแหงดวย
เคร่ืองเปาลม (blower) ไดอุณหภูมิสูงสุดของการอบเทากับ 1000 ซ ทํางานได 24 ช่ัวโมงและมีเคร่ืองเปาลม 
blower ท่ีปลองทางออกของลมเพื่อดูดอากาศออกจากชองอบแหง (ภาพท่ี 5) 

จากการศึกษาทดลองพบวา  การอบแหงปลาสลิดท่ีผานการทําหมักในเคร่ืองอบแหงแบบลมรอนท่ี 500 
ซ ความเร็วลม 80 – 85 เมตรตอนาทีเปนเวลา 12 ช่ัวโมง จะใหผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพเปนท่ียอมรับสูงสุด 

 
          

 
 

           
 
 
 
               
 
                                                   

ภาพท่ี 5  เคร่ืองอบแหงปลาสลิดแบบลมรอน 
              (ท่ีมา : พรรณทิพยและกัลยา, 2530) 
 

6.2 คุณภาพและการเก็บรักษาปลาสลิดเคม็แหง 
การจัดเก็บรักษาปลาสลิดแหงมีความสําคัญ ซ่ึงการท่ีจะไดปลาสลิดท่ีอรอยนั้น ไมควรมีรสเค็มเกินไป 

และตองมีความช้ืนพอสมควร ซ่ึงเปนปจจัยเกี่ยวกับคุณภาพของปลาสลิด  โดยคุณภาพของปลาสลิดท่ีจําหนาย
ในทองตลาด  ไมควรมีความช้ืนในตัวปลาเกิน 30 เปอรเซ็นต  ซ่ึงพบวา  ความช้ืนในตัวปลาท่ีเหมาะสมควรอยู
ระหวาง 25-29 เปอรเซ็นต และมีความเค็ม 2-3 เปอรเซ็นต  ถาความชื้นนอยเกินไป  แมจะทําใหเก็บไดนานข้ึน 
แตจะมีลักษณะแข็งเม่ือทอด  และถาความช้ืนสูงเกินไป ปลาจะเนาหรือมีกล่ินไมดี  อีกท้ังการเก็บไวในตูเย็น 
สามารถเก็บปลาสลิดไดนานท่ีสุด  รองลงมาคือการเก็บไวในท่ีท่ีอากาศถายเทสะดวก การใชสารกันรา เชน กรด
โปรปโอนิก (Propionic acid) และสารโซเดียมโปรปโอเนท (Sodium propionate) ก็สามารถชวยยืดอายุการเก็บ
ได โดยพบวา การใชสาร Sodium propionate ไดผลดีกวา  โดยแชปลา 5 นาทีใน Sodium propionate ท่ีมีความ
เขมขน 0.5 เปอรเซ็นต  กอนนําไปตากแดด  เวลาในการตากแดดควรตากอยางนอย 2 แดด  ถาเปนปลาขนาดเล็ก 
หรือขนาดกลาง และประมาณ 3 แดด ถาเปนปลาตัวใหญ การใชสารกันราโดยเก็บในภาชนะปด เชน 
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ถุงพลาสติกท่ีจัดเก็บในอุณหภูมิไมเกิน 15 องศาเซลเซียส จะทําใหเก็บไดนานข้ึน ซ่ึงอาจเก็บไดนานถึง 8 เดือน 
(อุดม และ อารีย, 2517)    

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและทางเคมีของตัวอยางปลาสลิดเค็มแหง พบวา ปลาสลิดเค็ม
แหงท่ีมีลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และรสชาติท่ีผูบริโภคยอมรับสูงสุดจะมีความชื้นรอยละ 39.40 ± 2.06 
เปอรเซ็นต และปริมาณโซเดียมคลอไรดรอยละ (โดยนํ้าหนักแหง) 13.03 ± 0.91 เปอรเซ็นต ซ่ึงความช้ืนและ
ปริมาณโซเดียมคลอไรดจะใชเปนเกณฑในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําเค็มและอบแหงปลาสลิด และ
ผลจากการทดลองทําเค็มแบบใชน้ําเกลืออ่ิมตัวนาน 2 ชั่วโมงเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด เนื่องจากใชเวลาในการทํา
เค็มส้ันท่ีสุดและการอบแหงปลาสลิดท่ีผานการทําเค็มในเคร่ืองอบแหงแบบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลม 80-85 เมตรตอนาที เปนเวลา 12 ช่ัวโมง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพเปนท่ียอมรับสูงสุด (พรรณ
ทิพย และ กัลยา, 2530) 

ขั้นตอนในเกบ็รักษาปลาสลิดแหง   
1. ปลาสลิดท่ีผานการตากมาแลว จะใชทางมะพราวหรือวัสดุอ่ืนๆ ปดคลุมบนเผือกที่ตากปลาไว 
2. พอปลาเย็นลงแลวก็โกยใสเขงขนไปไวในรม 
3. นําปลามาเทออกจากเขง แลวเรียงปลาใหเปนวงกลมในเขง ตองระวงัน้ํามันจากตัวปลาสลิดไมใหตก

ลงไปใสตัวอ่ืน จะทําใหตวัอ่ืนแฉะและเปนรางาย 
 
6.3 การบรรจุปลาสลิดแหง (กรมประมง, 2543) 

 การบรรจุปลาสลิดแหงในบรรจุภัณฑท่ีสามารถเก็บกล่ินไดและไมมีการปนเปอนของแมลงวันและจุลิ
นทรีย  จะชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา  รวมท้ังเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑดวย  ซ่ึงวิธีการ
บรรจุ  สามารถดําเนินการได 3 วิธี  ดังนี้   

• บรรจุในถุงและปดผนึกถุงแบบสุญญากาศ สามารถปองกันการเปล่ียนความช้ืน การหืนของตัว 
ปลาและการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยสามารถคงคุณภาพของปลาได 3 สัปดาห บรรจุภัณฑท่ีใชเปนถุง high 
density polyethylene bag (HDPE) ความหนาไมนอยกวา 125 ไมครอน และถุงทําจากไนลอนรีดรวมกับโพลิเอ
ทิลีน ความหนาไมนอยกวา 80 ไมครอน 

• บรรจุในถาดปดผนึกดวยฟลมแบบแนบผิว สามารถชวยรักษาคุณภาพปลาสลิดเค็มแหงไดนาน 
เชนเดียวกับการบรรจุถุงสุญญากาศแตดูสวยงามกวา จะใชถาดพลาสติก PVC และฟลมพลาสติก ความหนา 75 
ไมครอน 

• บรรจุในถุงเก็บกล่ิน ใชถุง KOP ซ่ึงมีคุณสมบัติปองกันการซึมผานกาซไดดี จึงสามารถเก็บ 
กล่ินปลาไวภายในถุงและรักษาความชื้นของปลาไวได การบรรจุแบบนี้ตองมีถาดรองตัวปลาเพ่ือปองกันไมให
ปลาตกลงไปรวมกันท่ีกนถุง บรรจุภัณฑท่ีใชความหนาเนื้อถุงไมนอยกวา 63 ไมครอน   

ปลาสลิดจัดเปนปลาท่ีมีไขมันปานกลาง (มากกวา 4-5 กรัมตอ 100 กรัม)  อีกท้ังยังมีกรดไขมันไมอ่ิมตัว
ท่ีสําคัญอีกหลายชนิด ท้ังโอเมกา 3 เชน กรดไอโคซาเพนตะอีโนอิก (EPA) และกรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก 
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(DHA) ซ่ึงมีสวนชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดอุดตัน ชวยลดระดับไขมันในเลือด  เม่ือรับประทานเปน
ประจําแลวจะชวยใหหางไกลจากโรคตางๆ ท่ีเกี่ยวกับกระดูกและฟนท่ีเกิดจากการขาดธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส 
และแมกนีเซียม  นอกจากนี้ยังมีธาตุเหล็กคอนขางสูงท่ีมีสวนเสริมสรางเลือด  และท่ีสําคัญการรับประทานปลา
สลิดยังไมกอใหเกิดโรคความดันโลหิตสูง  เนื่องจากมีปริมาณโซเดียม โปตัสเซียม และคลอไรดเพียงเล็กนอย  
(ครรชิต, 2556) 

การรับประทานปลาสลิดเค็มแหงสุกหนึ่งหนวยบริโภค คือปลาสลิดตม 53 กรัม หรือปลาสลิดทอด 39 
กรัม หรือปลาสลิดยาง 41 กรัม จะไดรับโปรตีนและไขมัน คิดเปนรอยละ  32.8 – 37.6  และ 4 -11.2 สวนกรด
ไขมันอ่ิมตัวและคอเลสเตอรอลต่ํา เพียงรอยละ 4 – 7 และ 20 – 26.6 แตไดรับกรดไขมันโอเมกา-3 สูงถึงรอยละ 
20 -83.6  07  (กรมประมง, 2543)  จึงจัดไดวาปลาสลิดเค็มแหงเปนแหลงอาหารท่ีดี  และอุดมไปดวยสารอาหาร
ที่มีประโยชนมากมาย  เพราะมีโปรตีนสูง  พลังงานตํ่า  มีสารอาหารท่ีเกี่ยวของกับความเส่ียงของการเปน
โรคหัวใจและโรคอ่ืนๆ ท่ีไดกลาวไวแลวขางตน 
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7. ตัวอยางผลิตภัณฑจากปลาสลิด 

  นอกจากผลิตภัณฑท่ีไดจากการแปรรูปปลาสลิดในรูปของปลาสลิดเค็มและปลาสลิดเค็มแหงแลว  ยังมี

ผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีนาสนใจจากการนําปลาสลิดยังสามารถนํามาแปรรูปเปนอาหารชนิดอ่ืนๆ ไดอีกหลายชนิด ซ่ึง

เปนท่ีรูจักและไดรับความนิยมจากผูบริโภคเปนอยางดี  อีกท้ัง สามารถนําไปจําหนายในตางประเทศไดอีกดวย  

ดังตัวอยางผลิตภัณฑจากปลาสลิดตอไปนี้ (ภาพท่ี 6)   

1.  คุกก้ีทองมวนสอดไสปลาสลิด                                             2.  ขาวเกรียบปลาสลิด 

 

 

   

 

 3.  ทองพับสอดไสปลาสลิด                                               4.  น้ําพริกตาแดงปลาสลิด 

 

 

 

 

5.  ปลาสลิดบางบอทอดกรอบ                                           6.  ขนมปนสิบปลาสลิด 

 

 

 

 

 

(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     แสดงตัวอยางผลิตภณัฑจากปลาสลิด 
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8. ตัวอยางรายชื่อผูท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนในอดตีและปจจุบัน (สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556) 

ลําดับ ชื่อ-ท่ีอยู ชื่อผลิตภัณฑ วันท่ีออกใบรับรอง ใบรับรองหมดอายุ 

1 กลุมอาชีพสตรีตําบลบางพลีใหญ 

29/9 ม.7 ต.บางพลีใหญ อ.บางพลี 

สมุทรปราการ 

โทรศัพท 0 7826 1125 

นํ้าพริกปลาสลิด 

(มผช. 130/2546 นํ้าพริกปนแหง) 

23 มิ.ย. 2547 22 มิ.ย. 2550 

2 กลุมเกษตรกรบานลาดหวาย 

6/1 ม.6 ต.บางเพรียง อ.บางบอ 

สมุทรปราการ 

โทรศัพท 0-2705-9076 

ปลาสลิดแดดเดียว 

(ไดรับใบรับรองตาม มผช.298/2547  

อยูในระหวางออกใบรับรองตาม 

มผช. ที่แกไขใหม) 

29 ส.ค. 2549 28 ส.ค. 2552 

3 กลุมแปรรูปปลาสลิดหอมเพลินตา

บางบอ 

1/24 ต.บางพลีนอย อ.บางบอ 

สมุทรปราการ 

โทรศัพท 0-9699-7668 

นํ้าพริกเผาปลาสลิด 

(ไดรับใบรับรองตาม มผช.4/2546  

อยูในระหวางออกใบรับรองตาม 

มผช. ที่แกไขใหม) 

13 ก.ย. 2547 12 ก.ย. 2550 

4 กลุมปรรูปปลาสลิดหอม อําเภอบาง

บอ 

1/24 ม.1 ซ.- ถ.- ต.บางพลีนอย อ.บาง

บอ จ.สมุทรปราการ 10560 

ขนมปนสิบไสปลาสลิด 

(มผช. 751/2554 : ขนมปนสิบ) 

25 ต.ค. 2555 24 ต.ค. 2558 

5 กลุมแมบานเกษตรกรบางบอพัฒนา 

194 ม.4 ซ.กํานันวิฑูรย ถ.200 ป ต.

บางบอ อ.บางบอ จ.สมุทรปราการ 

10560 โทรศัพท 0-2707-0651 

นํ้าพริกเผากุง นํ้าพริกเผาปลาสลิด 

และน้ําพริกเผาไทย 

(มผช. 4/2552 : นํ้าพริกเผา) 

30 พ.ค. 2554 29 พ.ค. 2557 
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9. บทสรุป 

 ปจจุบันการเพาะเลี้ยงปลาสลิดกลายเปนอีกหนึ่งอาชีพท่ีเกษตรกรใหความสนใจกันมากข้ึน  เนื่องจาก

ปลาสลิดเปนปลาน้ําจืดท่ีมีความสําคัญตอเศรษฐกิจของประเทศและมีแนวโนมในการสงออกไปยังประเทศ

ตางๆ  สูงข้ึน   การแปรรูปปลาสลิดท่ีไดมาตรฐาน  ยอมสงผลใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพ  นาเช่ือถือและมี

ลักษณะเปนไปในทิศทางเดียวกัน  หรือเปนอีกแนวทางหนึ่งของคนในชุมชนที่จะพัฒนาผลิตภัณฑตางๆ ใหมี

ความหลากหลายและมีคุณภาพมากยิ่งข้ึน    ท้ังนี้ผูบริโภคนิยมรับประทานปลาสลิดกันมากข้ึน   เนื่องจากเปน

ปลาท่ีมีกล่ินคาวนอย  รสชาติดี  มีประโยชนตอรางกาย  และยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑตางๆ จากปลาสลิดใหมี

ความหลากหลายมากยิ่งข้ึน  ซ่ึงนับวาเปนความแตกตางท่ีนาสนใจ  ในอนาคตอันใกลนี้  ผลิตภัณฑจากการแปร

รูปปลาสลิดจะเปนอีกแนวทางหนึ่งในการชวยสงเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑปลาสลิดของชุมชนใหมีคุณภาพ

และกลายเปนสินคาสงออกท่ีสําคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศตอไป 
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