
 

 

 

น้ําพริกปลานิล 
 

ผศ.วาท่ีพันตรดีํารง โลหะลักษณาเดช 
ผศ.สุแพรวพันธ  โลหะลักษณาเดช 

 ผศ.ชมพูนุช  โสมาลีย    อาจารยดลฤดี  พิชัยรัตน 
นายสุวิทย  อนันต    นายจิรกิตติ์  บุญสมาน 

  

สวนผสม 
 ปลาหยอง  

1. เน้ือปลาน่ึง   2   กิโลกรมั 
2. นํ้าตาลทราย   120  กรัม  
3. ซีอ้ิวขาว   144  กรัม 
4. ซีอ้ิวดํา    16  กรัม  

 
น้ําพริกปลานิล  

 1. นํ้ามะขามเปยก    172   กรัม  
 2. พริกข้ีหนูแหง    42  กรัม 
 3. กระเทียมเจียว    135   กรัม    
 4. นํ้าตาลทราย   200   กรัม 
 5. หอมแดงเจียว   134  กรัม  
 6. ซอสปรุงรส   62  กรัม   
 7. ขาหั่นละเอียดเจียว  60  กรัม  
 

วิธีทํา 
การเตรียมเนื้อปลา 
1. นําปลามาขอดเกลด็ ตดัหัวควักไสออกลางนํ้าใหสะอาด นํามาน่ึงในลังถึง20 

นาที จนสุก แลวแกะเอาแตเน้ือขาวๆแตระวังอยาใหกางช้ินเล็กช้ินนอยติดมาดวยยีเน้ือ
ปลาท่ีแกะไวดวยมือใหละเอียด แลวพักไว 
 2. นําซอสซีอ้ิวขาว นํ้าตาลทรายและซีอ๊ิวดาํ ผสมใหละลายเขากันในกระทะ 
แลวใสลงไปผสมในเน้ือปลาท่ียีไว คลุกเคลาใหเขากันจนมีสีเขมสวย 



 

 

 
 

3. นํากระทะวางบนเตาใชไฟออนๆ ไมตองรอใหกระทะรอนไมตองใสนํ้ามันใส
เน้ือปลาลงในกระทะแลวผัดสลับกับการยีหรือกดเน้ือปลาในกระทะใชเวลาประมาณ 1-2 
ช่ัวโมง เน้ือปลาจะแหงมลีักษณะเปนฝอยๆเหมือนหมหูยอง แตหากยังไมชํานาญ ก็แบง
เน้ือปลาผดัทีละนอยจะไดสุกและแหงท่ัวถึงปลาจะไมเปนกอนและไหมติดกระทะ 
 
การเตรียมสวนผสมอ่ืน ๆ  
 1. นําพริกข้ีหนูแหง ไปคั่วจนกรอบ แลวนํามาโขลกหรือบดใหละเอียดพักไว 
 2. นํากระเทียมและหัวหอมท่ีปอกเปลือกแลวหั่นเปนช้ินเล็กๆแยกกันทอดใน
นํ้ามันจนเหลืองกรอบสีนํ้าตาล กระเทียมทอดแลวนําไปโขลกใหพอแหลกสวนหัวหอมใช 
มือขยําแตไมตองละเอียดมาก 
 3. นํามะขามเปยกคั้นนํ้าพอใหขนไมเหลวจนเกินไป ใสลงกระทะ เติมนํ้าตาล
ทราย เคี่ยวนํ้ามะขามใหงวดนิดหนอย แลวเติมพริกท่ีโขลกไวลงไป ผัดคลุกเคลาใหเขากัน 
4. เติมเน้ือปลาลงในกระทะ ผสมกับเครื่องปรุง ระวังอยาใหเน้ือปลาจับเปนกอนใชเวลา 
20-30 นาที พอแหงเขากันดีแลวใสหัวหอมและกระเทียมท่ีเตรียมไวลงไปผดัคลุกเคลาให
เขากันอีกครั้งหน่ึงเสร็จแลวตักใสถาด ผึ่งไวใหแหงสนิทและเย็น กอนท่ีจะบรรจุใสภาชนะ
ขาย 
 
 
  



 

 

 
ตนทุนการผลิตน้ําพริกปลานลิ(150 กระปุก) 

 
 
  

รายการ  จํานวน ราคา 
1. เน้ือปลาน่ึง(ปลาสด 20 กก) 10    กก 2,200.00 
2. มะขามเปยก 0.860 กก 43.00 
3. พริกข้ีหนูแหง 0.214 กก 48.00 
4. กระเทียมเจียว  1.200  กก 120.00 
5. นํ้าตาลทราย 1.720  กก 50.00 
6. หอมแดงเจียว 0.670  กก 54.00 
7. ซีอ้ิวขาวสูตร1 0.720  กก 40.00 
8. ขาหั่นละเอียดเจียว 0.300  กก 15.00 
9. นํ้าสะอาด 1.830  ลิตร  10.00 
10. กระปุก 150 ใบ ๆ ละ 3 บาท   450.00 
รวมตนทุนวัตถุดิบ   2,640.00 
รวมตนทุนและบรรจุภัณฑ  3,030.00 
ราคาขายกระปุกละ 30 บาท 
(50 กรัม/กระปุก) 

150x30 4,500.00 

กําไร  1,470.00 
   



 

 

 
ซาลาเปาไสปลานิล 

 
ผศ.วาท่ีพันตรีดํารง โลหะลักษณาเดช 
 ผศ.สุแพรวพันธ  โลหะลักษณาเดช 

 ผศ.ชมพูนุช  โสมาลีย    อาจารยดลฤดี  พิชัยรัตน 
นายสุวิทย  อนันต     นายจิรกิตติ ์ บุญสมาน 

 
 ซาลาเปาไสปลาเปนอาหารวาง ท่ีมีคุณคาทางอาหาร คือเพ่ิมโปรตีนจากเน้ือ
ปลาในสวนผสมของไส 
 

สวนผสมไสปลา 
1. เน้ือปลาสด   900    กรัม 
2. เกลือ   15    กรัม 
3. นํ้าตาลทราย   45     กรัม 
4. ซีอ๊ิวขาว   45     กรัม 
5. ขาสด   15     กรัม 
6. รากผักชี   24     กรัม 
7. พริกไทยปน   6     กรัม 
8. แปงขาวโพด   24     กรัม 
9. หอมใหญหั่นช้ินเล็กๆ   450     กรัม 
10. เห็ดหอมหั่นช้ินบางๆ ขนาดเทากัน  300   กรัม 
11. แปะกวย   300  กรัม 

 
วิธีทําไส 
 นําเน้ือปลามาสับหยาบ ๆรวมกับขาสด และรากผักชี แลวผัดสวนผสมทุกอยาง
ใหเขาดวยกันชิมรสตามชอบ 
  



 

 

 
 

 
สวนผสมแปง 

1. ยีสต    20.4     กรัม 
2. นํ้าตาลทราย   720     กรัม 
3. นํ้าอุน   600     กรัม 
4. แปงสาลีตราบัวแดง  1416    กรัม 
5. เกลือปน   3     กรัม 
6. นํ้ามันพืช   120     กรัม 
 

วิธีเตรียมแปง 
 1. ผสมยีสต 20.4 กรัมนํ้าตาลทราย 45 กรัม และนํ้าอุน 300 กรัมใหเขากัน
แลววางไวจนข้ึนเปนฟอง 
 2. รอนแปงสาลีเติมเกลือ นํ้าตาลทราย 375 กรัม นํ้ามันพืช120 กรัม  นํ้าอุน
อีก300 กรัมและเทสวนผสมในขอท่ี 1 ลงไป นวดจนแปงเนียน พักไว 30 นาทีคลุมดวย
ผาขาวบาง 
 3. นําแปงท่ีพักไวมานวดไลอากาศอีกครั้งหน่ึงวางไวใหข้ึนอีก 30 นาทีคลุมดวย
ผาขาวบาง 
 

วิธีปนซาลาเปา 
  1. แบงแปงเปนกอน ๆ ละ 20 กรัม คลึงแปงเปนแผนกลม โดยใหริมแปงบาง 
  2. ตักไสวางตรงกลางแผนแปงหอแผนแปงเปนลูกซาลาเปา วางพักไว 15 นาที 
  3. นําซาลาเปาท่ีพักไวใสลังถึง น่ึงดวยไฟแรง จนสุก ใชเวลาประมาณ 15 นาที 

 
  



 

 

 
 

ตนทุนการผลิตซาลาเปาไสปลานลิ(100 ลูก) 

 
 

รายการ จํานวน ราคา(บาท) 
เน้ือปลาสด(ปลาสด 3 กก) 900 กรัม 330.00 
เกลือ 15 กรัม 2.00 
นํ้าตาลทราย 45 กรัม 1.26 
ซีอ้ิวขาว 9 กรัม 0.42 
ขาสด 15 กรัม 0.45 
รากผักชี 18 กรัม 13.50 
พริกไทยปน 6  กรัม 1.20 
แปงขาวโพด 24 กรัม 8.40 
หอมใหญ 450 กรัม 15.75 
เห็ดหอม 100 กรัม 50.00 
แปะกวย 100 กรัม 50.00 
ยีสต 20.4 กรัม 22.44 
แปงบัวแดง 1416 กรัม 135.00 
นํ้าตาลทราย 375 กรัม 10.50 
นํ้ามันพืช 120 กรัม 6.60 
รวมตนทุนวัตถุดบิ  661.32 
ราคาขายลูกละ 15 บาท  1,500.00 
กําไร  838.68 


