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แบบจัดเก็บองคความรูของเกษตรกรตนแบบ 

องคความรู เรื่อง การทําปลาแดดเดียว (จากปลาหมอสีคางดํา) 

เจาของความรู หรือผูใหขอมูล นายชรินทร ตรีสิน   
ที่อยู 44/4 ม. 4 ตําบลบานคลองสวน อําเภอพระสมุทรเจดีย จังหวัดสมุทรปราการ 

วันที่บันทึกความรู  04 / สิงหาคม / 2566 

กระบวนการ/ขั้นตอน/วิธีปฏิบัติ 
ในการจัดการความรู 

ขอแนะนํา / เอกสารอางอิง / คูมือตางๆ 
 ที่เก่ียวของกับองคความรู 

จุดเริ่มตนจากการระบาดของปลาหมอสีคางดํา 
     ปลาหมอสีคางดํา ถือวาเปนสัตวน้ํ าตางถิ่น
ครอบครัวเดียวกับปลาหมอสี และปลาหมอเทศ 
จัดเปนปลาที่กินอาหารเกง โดยสามารถกินไดทั้ง
แพลงกตอนพืช และลูกกุง ลูกปลาที่มีขนาดเล็กๆ 
รวมทั้งมีความสามารถแพรขยายพันธุไดอยางรวดเร็ว 
อัตราการรอดตายสูง ดังนั้นเมื่อมีการแพรระบาดจึง
สงผลกระทบโดยตรงตอสัตวน้ําพื้นถิ่น รวมถึงบอ
เลี้ยงของเกษตรกร บอเพาะฝกเลี้ยง 
กุง ปลา และหอย 
    การลดจํานวนประชากรโดยทั่วไปทําไดยาก คุณ
ชรินทร จึงนํามาแปรรูปเปนอาหารบริโภค เพื่อเปน
การลดประชากรปลาหมอไดอยางดียิ่ง คือ การทํา
ปลาแดดเดียวตากแหง แพคสูญญากาศ 

สวนประกอบ 

1. เนื้อปลาหมอสีคางดํา เลาะกางออก และแลเปนแผน 
2. น้ําสะอาด 
3. น้ําเกลือ 

วิธีทํา 

นําปลาที่คัดเลือกมาลางใหสะอาดขอดเกร็ด ตัดหัว 
เอาเครื่องในออกแลเอาเนื้อปลาออกมา นําไปลางน้ํา
ใหสะอาด ถามีคราบสีดําอยู ตองลางใหเกลี้ยงเกลา 

เตรียมกะละมัง ใสน้ํา แลวใสเกลือ 3 ชอนชา ทดลอง
ใหนําเนื้อปลามาหยอน ถาเนื้อปลาไมลอย แสดงวา

o สรุปความคิดเห็นตอองคความรู 
(ขอแนะนํา) 

สําหรับการนําปลาแดดเดียวมารับประทาน 
สวนใหญจะนํามาทอดกอนแลวจึงรับประทาน 
เปนเมนูเสริมกับอาหารอื่นๆ มากกวา เชน 
รับประทานกับขาวตม เปนตน เพราะมีความ
เค็มมาก จึงอาจไมเหมาะ หากจะทานเปน
กับขาวจานหลัก โดยผูที่เปนโรคความดันโลหิต
สูง หรือผูที่มีแนวโนมจะเปนโรคความดันโลหิต
สูง โรคไต โรคหัวใจ ควรหลีกเลี่ยงในการ
รับประทาน เนื่องจากปลาเค็มมีปริมาณเกลือ
โซเดียมเปนจํานวนมาก อาจสงผลเสียตอ
รางกายได 

o หลักวิชาการ หรือกฎระเบียบที่อางอิง 

วัตถุดิบที่ใชตากปลานั้นก็คือ เกลือ ในการดอง
เค็ม เพราะจะชวยปองกันการเติบโตของเชื้อจุ
ลินทรียหรือแบคทีเรีย ที่ทําใหเกิดการเนาเสีย 

 



ใสเกลือยังไมพอ ใหใสเกลือเพิ่มจนกวา เนื้อปลาจะ
ลอยขึ้นมานําปลามาแชไวในน้ําเกลือใหทวม เปน
เวลา 15 นาที เทน้ํ า เกลือออก แลวใสน้ํ าปลา
คลุกเคลาใหน้ําปลาซึมเขาสูเนื้อปลา จนกวาจะรูสึก
วา เนื้อปลามีสัมผัสที่ลื่นมือ ใหพักทิ้งไว 20 นาที
นํามาเรียงบนกระดง แลวตากแดด เปนเวลา 1 
ชั่วโมง พอตากแดดไดที่ นํามาบรรจุใสถุงพลาสติก
หรือภาชนะปดสนิท  

 เทคนิค หรือเคล็ดลับ หรือจุดเนนสําคัญที่ทําให
องคความรูนั้น เกิดผลสําเร็จ 

   คุณชรินทร นั้น พลิกวิกฤติเปนโอกาส! แกปลา
หมอสีคางดําระบาด เจาของบอจับทําเมนูเด็ด หวัง
สรางรายไดใหชาวบาน ผานวิสาหกิจชุมชน เปด
โอกาสสรางรายไดในเชิงการทองเที่ยว  

วัตถุดิบที่ใชตากปลานั้นก็คือ เกลือ ในการดองเค็ม 
เพราะจะชวยปองกันการเติบโตของเชื้อจุลินทรียหรือ
แบคทีเรีย ที่ทําใหเกิดการเนาเสีย การใชปลาที่
สะอาด สดใหม นํามาผานการคลุกเคลาเครื่องปรุง 
แลวนําไปตากแหง แดดแรงๆ 

ผูบันทึกองคความรู ชื่อ วาที่รอยตรีศรุต หลบหลีกพาล ตําแหนง นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ 

หนวยงาน สํานักงานเกษตรอําเภอพระสมุทรเจดีย  โทรศัพท 086-899-8975 
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