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 ปลาฉิ้งฉ้างหม่าล่าเป็นการผสมผสานระหว่างวัตถุดิบท้องถิ่นกับวัตถุดิบของต่างประเทศเพื่อให้เกิดความ
แปลกใหม่ มีความน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น เพื่อพัฒนายกระดับปลาฉิ้งฉางให้มีดีขึ้นปรับเป็นเพิ่มความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ให้ผู้บริโภคมีทางเลือกเพิ่มข้ึน และเหมาะส าหรับคนที่ชอบทานรสเผ็ดชา 
ความคิดสร้างสรรค์ 
 ที่เลือกท าปลาฉิ้งฉ้างหมาล่าเพราะต้องการที่อยากจะพัฒนาและยกระดับปลาฉิ้งฉ้าง แบบธรรมดาหรือ
ของเดิมที่มีอยู่แล้วให้ไปอีกขั้นให้ดียิ่งขึ้นและปรับเปลี่ยนให้ทันสมัยมากยิ่งขึ้น โดยเป็นการพัฒนาวัตถุดิบท้องถิ่น 
และเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ 
ประโยชน์ที่ได้รับ 
1. พัฒนาวัตถุดิบท้องถิ่นมีความแปลกใหม่และมีรสชาติที่ดีและเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ 
2. มีคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึน 
หลักการ วิธีการ 
 ปลาฉิ้งฉ้าง คือ ปลาประเภทเดียวกับปลากระตักของภาคกลาง เนื่องจากมีการจับปลาเป็นจ านวนมาก
จึงได้มีผู้คิดค้นวิธีแปรรูปหลายวิธีด้วยกันแล้วก็มีการรวมกลุ่มกันผลิตและจ าหน่าย ปลาฉิ้งฉ้าง  มักนิยมท าปลา
แห้งหรืออบกรอบ เป็นปลาที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก โดยวิธีการท าปลาฉิ้งฉ้างหม่าล่า ขั้นคอนแรกน าปลา
ฉิ้งฉ้างไปตากแดดให้แห้ง แล้วน ามาทอด เมื่อทอดเรียบร้อยแล้วน ามาคลุกกับซอสหม่าล่า ซึ่งป็นการน าผงหม่าล่า
ไปเค้ียวกับน้ าและน้ าตาล 

  
 

 

         

 

 

ภาพที่ 1 ปลาฉิ้งฉ้างหม่าล่าก่อนใส่บรรจุภณัฑ ์    ภาพที่ 2 ปลาฉิ้งฉ้างหม่าล่าที่บรรจุใส่บรรจภุณัฑ์เรยีบร้อยแล้ว 
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