
อนุสิทธิบัตร [หมายเลขสิทธิบัตร : 16344] กรรมวิธีการผลิตปลาดุกรมควัน

• ชื่อผูประดิษฐ  ผศ.ดร.จันทิมา ภูงามเงิน, ดร.เจษฎา ทิพยมณเฑียร

• หนวยงาน  คณะอุตสาหกรรมเกษตร, คณะอุตสาหกรรมเกษตร

• เบอรโทรภายใน 

• Email 

รายละเอียดผลงาน

การประดิษฐนี้เปนการพัฒนากระบวนการผลิตปลาดุกรมควัน ซึ่งมีกรรมวิธีการผลิตคือ นำปลาดุกคัดขนาดใหมีขนาดน้ำหนักตอตัว 0.6-0.8 กิโลกรัม มาทำการตัดหัว

ผาทอง ควักไสแลวลางทำความสะอาด แลวแชปลาในน้ำเกลือเจือจาง 10 เปอรเซ็นต (เกลือ 100 กรัม : น้ำ 1000 มิลลิลิตร) เปนเวลา 15 นาที แลวผึ่งใหสะเด็ดน้ำ

15 นาที จากนั้นทำการอบดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง จากนั้นทำการรมควันนาน 3 ชั่วโมง แลวอบแหงตอนาน 6

ชั่วโมง นำมารมควันครั้งที่ 2 นาน 3 ชั่วโมง อบแหงตอนาน 20 ชั่วโมง ซึ่งรวมใชเวลาทั้งกระบวนการผลิตปลาดุกรมควัน 35 ชั่วโมง

จะไดเปนผลิตภัณฑปลาดุกรมควันที่แหง มีสีน้ำตาลและมีกลิ่นหอมของควัน เก็บรักษาไวไดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) 
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