
      พริกปน 7 กรัม      พริกปน 7 กรัม

      หอมแดง 30 กรัม      หอมแดง 30 กรัม

      ผงชูรส 1.5 กรัม      ผงชูรส 1.5 กรัม

      เกลือปน 1.5 กรัม      เกลือปน 1.5 กรัม

โขลกเน้ือปลาให้ละเอยีด

นําปลาละเอยีดไปผดัในกระทะทีอุ่ณหภูมิ 80 ํC
นาน 3 นาที หรอืจนกวา่ปลาจะแห้ง

นําเน้ือปลา กระเทียม หอมแดงเจยีว เกลือ
ผงชูรส นาตาล ใส่ลงในกระทะ 

ข้ันตอนการทําข้ันตอนการทํา

     เศษเหลือของปลาจาก
การตัดแตง 100 กรัม ,
เน้ือปลาเค็ม 50 กรัม

     เศษเหลือของปลาจาก
การตัดแตง 100 กรัม ,
เน้ือปลาเค็ม 50 กรัม

วัตถุดิบ

        กระเทียม 60 กรัม        กระเทียม 60 กรัม

      น้ําตาลทราย 6 กรัม      น้ําตาลทราย 6 กรัม

สูตรท่ี 1สูตรท่ี 1
(ใชเศษเหลือของปลาจากการตัดแตง)(ใชเศษเหลือของปลาจากการตัดแตง)

สูตรท่ี 2สูตรท่ี 2
(ใชเน้ือปลา)(ใชเน้ือปลา)

นึง่เน้ือปลาทีอุ่ณภูมิ 70-75 ํC

นํากระเทียมและหอมแดงทีต่ําละเอยีดไปเจยีว
ในกระทะทีอุ่ณหภูมิ 90 ํC นาน 15 นาที
 หรอืจนกวา่จะเปลีย่นเป็นสีเหลืองออ่น 

ตํากระเทียมผสมกบัหอมแดงให้ละเอยีด

 ผดัทีอุ่ณหภูมิ 80 ํC นาน 2 นาที  

แรเ่ศษเน้ือทีเ่หลือของปลาออกจากก้าง
ปลา และนึง่เน้ือปลาทีอุ่ณภูมิ 70-75 ํC

15 นาที 15 นาที

 บรรจุใส่บรรจุภณัฑ์

2 นาที

เทคนิคการยดือายุการเก็บ
ผดัส่วนผสมนาพรกิให้แห้ง ให้ความชืน้ตากวา่ 15% หรอืคา่ aw น้อยกวา่ 0.6

น้ําพริกปลาแดดเดียวแหง
Dried Fish Chili Paste

การเพิม่มูลคา่
ใชเ้ศษปลาทีเ่หลือจากการตดัแต่ง เชน่ ก้าง ครบี หางจากกระบวนการทํา ปลาชิน้
ทอดกรอบมาเป็นส่วนผสม จะชว่ยลดต้นทุน และลดของเสียออกสู่สิง่แวดล้อม


