
 

การแปรรูปปลากราย 

 
 1. บอกผลิตภัณฑ์การแปรรูปปลากราย (K) 
 2. จัดทำแผ่นพับการแปรรูปปลากราย (P) 
 3. เห็นประโยชน์ของการนำปลากรายมาแปรรูป (A) 
 
 

  ปลากรายเป็นปลาน้ำจืดจัดอยู่ในประเภทปลากินเนื้อ นิยมนำมาแปรรูปเป็นลูกชิ้น ทอดมัน  
 เนื้อปลาสดขูดปรุงรส และเมนูอื่น ๆ เป็นปลาเนื้ออ่อนที่ราคาไม่แพง สามารถหาซื้อมาแปรรูป 
 รับประทานในครัวเรือน 
 
 
 การนำปลากรายมาแปรรูป ควรเลือกปลาอย่างไร 
 
 

    ร่วมกันวิเคราะห์และอภิปรายเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์การแปรรูปจากปลากราย โดยทำเป็นแผนภาพความคิด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 

   คำถามสำคัญ   

 สาระสำคัญ 

 
ปลากราย 

พิซซาใส่เน้ือปลากราย
ประยกุต ์

 

ทอดมนัปลากราย ตม้ย  าปลากราย 

 

ลูกช้ินปลากราย เน้ือปลากรายสดปรุงรส 

 



 
ร่วมกันวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับการแปรรูปปลากรายโดยระบุส่วนผสม อุปกรณ์ และขั้นตอนการทำ เป็น
แผนภาพความคิด ดังตัวอย่าง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
    • การนำปลากรายมาแปรรูป ควรเลือกปลาอย่างไร 
    (ตัวอย่างคำตอบ สดใหม่ สะอาด) 

 
ลูกชิ้นปลากราย 

วิธีท า 

 

อุปกรณ์ ส่วนผสม 

 เน้ือปลากราย (หรือปลาในทอ้งถ่ิน)         กิโลกรัม 

แป้งสาลี                                             1  ชอ้นโต๊ะ 

เกลือป่น                                             1  ชอ้นโต๊ะ 

น ้าแขง็บดละเอียดหรือน ้าเยน็จดั       5  ชอ้นโต๊ะ 

 

1 
2 • มีด • เขียง 

• เคร่ืองบดหรือเคร่ืองป่ันเน้ือปลา 

•  กะละมงั • ชอ้น 

• หมอ้ • เตา 

1. เลือกปลาท่ีมีความสดดี ช าแหละปลาลา้งใหส้ะอาด และขดูเอาเฉพาะเน้ือปลา 

2. บดเน้ือปลาดว้ยเคร่ืองบดหรือสับใหล้ะเอียด 

3. นวดเน้ือปลากบัเกลือใหเ้ขา้กนัจนเหนียว ระหวา่งนวดเติมน ้าแขง็หรือน ้าเยน็จดั 

 เพื่อใหเ้น้ือปลาเยน็และมีความเหนียวมากยิง่ขึ้น เติมแป้งสาลีสลบักบัน ้าและนวด
 จนกระทัง่เขา้กนัไดดี้ ระยะเวลาท่ีนวดขึ้นอยูก่บัปริมาณและชนิดของปลา 

4. ใชช้อ้นตกัเน้ือปลาท่ีนวดแลว้ป้ันใหเ้ป็นลูกกลม ๆ ใส่ลงในน ้าอุ่น อุณหภูมิประมาณ 

 45-50 องศาเซลเซียส นานประมาณคร่ึงชัว่โมง โดยตอ้งคอยเติมน ้าให้อุ่นอยู่เสมอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เพื่อใหลู้กช้ินแขง็ตวั 

5. น าลูกช้ินไปตม้ในน ้าเดือด เม่ือลูกช้ินลอยจึงตกัขึ้นแช่ในน ้ าเยน็ 


