
โครงการ การพัฒนาคุณภาพสมนุไพรแปรรูปของกลุมสตรสีหกรณเกษไชโย
จังหวัดอางทอง เพือ่เพิ่มศักยภาพการผลติ

หลักสูตร ผลติภัณฑแปรรูปจากสมุนไพร
(นํ้าพริกปลาปนสมุนไพร)

วทิยากร ผูชวยศาสตราจารยจุฑามาศ พรีพัชระ
ผูชวยศาสตราจารยอภญิญา  มานะโรจน
นางสาวชนดิา ประจักษจติร
นางสาวเจนจริา บ.ป.สูงเนนิ

สนับสนุนงบประมาณจากสํานักงานปลัดกระทรวงวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี
ผูรับผิดชอบโครงการ
ศูนยคลนิกิเทคโนโลยสีถาบันวจัิยและพัฒนา  มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร
399 ถนนสามเสน  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0 2281 0492 โทรสาร 0 2282 0423
www.clinictech.rmutp.ac.th



นํ้าพริกปลาปนสมุนไพร
สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง

1. พริกแหง ประมาณ 25 เม็ด 40 1 ถวย
2. พริกข้ีหนูแหง 20 เม็ด 10 ¼ ถวย
3. ตะไครซอย 50 1 ถวย
4. ขาซอย 30 ¼ ถวย
5. พริกไทยดํา - 2 ชอนชา
6. ผิวมะกรูดซอย 7 1 ชอนโตะ
7. หอมแดงซอย 100 1 ถวย
8. กระเทียมซอย 100 1 ถวย
9. กะปอยางดี 40 2 ชอนโตะ
10. เนื้อปลาแหงปน 80 1 ถวย
11. เนื้อปลายางโขลกค่ัวแหง 200 3 ถวย
12. ใบมะกรูดซอย 20 ¼ ถวย
13. มะพราวอบแหง 50 1 ถวย
14. น้ําตาลทรายสีรํา 135 ½ ถวย + 1 ชอนโตะ
15. เกลือปน 4.5 1 ½ ชอนโตะ
16. น้ํามะขามเปยกค้ันขนๆ 260 ¾ ถวย + 2 ชอนโตะ
17. น้ํามันพืช 40 ¼ ถวย
18. หอมแดงซอยทอดกรอบ 100 1 ถวย

วิธีทํา
1. พริกแหงเม็ดใหญแกะเม็ดแชน้ําใหนุม
2. โขลกพริกแหง พริกข้ีหนูแหง เกลือปน โขลกใหพริกแดงหยาบๆ
3. ใสขา ตะไคร ผิวมะกรูด พริกไทยดํา หอมแดง กระเทียม ใหละเอียด ใสกะป โขลกใหเขากัน
4. ใสน้ํามันลงในกระทะตั้งไฟใหรอน ใสเครื่องท่ีโขลกไวลงผัดใหหอมและคอนขางแหง
5. ใสเนื้อปลาแหงปน เนื้อปลายาง มะพราวค่ัว ลงผัดใหเขากัน ปรุงรสดวยน้ําตาล เกลือ และน้ํามะขาม

ผัดใหเขากันจนแหง ใสใบมะกรูดซอย หอมทอดกรอบผัดใหเขากัน ยกลงพักไวใหเย็น
6. บรรจุใสภาชนะปดสนิท

หมายเหตุ - สวนผสมสําเร็จท่ีได 750 กรัม
- รสชาติ เปรี้ยว เค็ม หวาน
- บรรจุ ขนาด 30 กรัม = 1 ถวย 50 กรัม

การเตรียมน้ํามะขาม ใชมะขาม 1 สวน ตอน้ํา 3 สวน
ในการค้ันน้ํามะขาม


