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ที่มา ข้อมูล
เบื้องต้นของ
ผลงาน

ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีแหล่งน้้าจืดที่เป็นที่อยู่อาศัยของปลาน้้า
จืดเกล็ดขาววงศ์ ปลาตะเพียน ซึ่งนิยมน้ามาปรุงเป็นอาหารหรือรับประทานกันแบบดิบๆ 
เช่น ปลาส้ม โดยปลาส้มหลังจากผ่านกรรมวิธีการหมัก จากนั้นต้องน้ามาปรุงเป็นอาหาร
ทันที เนื่องจากปลาส้มดิบมักเก็บได้ไม่เกิน 3 วัน หลังจากนั้นจะมีรสเปรี้ยวมากไม่อร่อย 
ดังนั้นจึงได้คิดค้นพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาส้ม คือ ปลาส้มผงรสสมุนไพร เพื่อให้เก็บ
รักษาไว้รับประทานได้นานๆ ปลอดภัยจากการติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ สามารถปรับรสชาติ
ได้หลากหลายระดับ เช่น เปรี้ยวปานกลาง เปรี้ยวมาก เผ็ดมาก และเผ็ดน้อย

จุดเด่นของ
ผลงาน

• กรรมวิธีนี้จะสามารถเก็บถนอมรักษาอาหารไว้รับประทานได้นานๆ
• ปลอดภัยจากการติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับโดยไม่สูญเสียคุณค่าทางอาหารโปรตีนและความอร่อยของ
รสชาติปลาส้ม
•  เป็นการพัฒนารูปแบบอาหารปลาส้มให้ดีขึ้นกว่าเดิมได้
• เป็นผลิตภัณฑ์ที่พกพาได้สะดวกและรับประทาน


