
การแปรรปูผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์

หมูสม้หรือหมูสม้แผ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

ส่วนประกอบ 

1. เนื้อหมู 2 กิโลกรัม 

 - เนื้อหมูส่วนสะโพก 

 - เนื้อหมู 3 ชั้น 

2. ข้าวสุก 150 กรัม 

3. กระเทียมบด 125 กรมั 

4. เกลือ 50 กรัม 

5. น้ําตาลทราย 7.5 กรัม
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วิธีทํา 

1. นําเนื้อหมูส่วนสะโพกมาห่ันเป็นชิ้น ตัดแต่งในส่วนท่ีเป็นมันหรือพังพืด 
ในส่วนสะโพกน้ันควรเหลือช้ินเน้ือให้มากท่ีสุด 
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2. ล้างทําความสะอาดเน้ือหมู ด้วยนํ้าสะอาดโดยกรองน้ําออกด้วย
ตะแกรง ให้น้ําซึมออกมาเอง ห้ามบีบหรือเค้นเน้ือหมู 

 
 

 

 

3. สวมถุงมือเพ่ือความสะอาดขณะห่ันหมู 3 ชั้น ให้เป็นชิ้น ขนาด
ประมาณ 3 มิลลิเมตร  
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4. ข้ันตอนการผสมจะนําหมูลงไปในภาชนะก่อน ตามด้วยส่วนผสมที่มาก
ที่สุดไปน้อยท่ีสุด คือ ข้าวสุก กระเทียว เกลือ น้ําตาลทราย ตามลําดับ 

 

 

 

 

5. ทําการนวดแบบเน้นย้ําด้วยมือเพ่ือให้ส่วนผสมเข้ากันเป็นเวลา        
10 นาที 
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6. ข้ันตอนการหมัก จะบรรจุลงในถุงพลาสติก ถุงละครึ่งกิโลกรัม 

 
7. ใช้มือรีดอากาศออกจากก้นถุงทั้งหมดเพ่ือไม่ให้มีช่องว่างและใช้    

หนังยางผูกปากถุงให้แน่น 
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8. หมักหมูส้มไว้ที่อุณหภูมิห้องปกติ ทิ้งไว้ประมาณ 24 ชั่วโมงหรือ 1 วัน 

 

 

 

 

9. ข้ันตอนการปรุงสุก นําไปทอดด้วยนํ้ามันพืช ใช้ไฟปานกลาง เป็นเวลา
ประมาณ 5-10 นาที จนกว่าหมูส้มจะเหลืองกรอบน่ารับประทาน 
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ข้อแนะนํา 

1. ข้าวสุกควรพักไว้ให้เย็นก่อนท่ีจะนํามาทํา  

2. ควรใช้กระเทียมบดเพ่ือการกระจายตัวในการนําไปผสม 

3. ควรใช้เกลือทะเล ทําให้การหมักดองไม่เน่าเสีย 

4. หมูทั้ง 2 แบบ สามารถผสมไปพร้อม ๆกันได้ 

5. ข้ันตอนการผสม ส่วนประกอบแต่ละชนิดต้องมีการกระจายตัวให้มากท่ีสุด 

6. การหมักใส่ถุงต้องรีดอากาศออกให้หมด เพ่ือให้การหมักมีประสิทธิภาพ  

7. การหมักหมูส้มห้ามนําเข้าตู้เย็นเด็ดขาด เพราะอุณภมูิจะเย็นเกินไปจะไม่
เป็นหมูส้ม 

8. ถ้าไม่ต้องการกินเปรีย้วมากให้หมักท้ิงไว้เพียง 1 วันและถ้านําไปใส่ตู้เย็น 
สามารถเก็บได้ประมาณ 3-7 วัน 

10. ถ้าต้องการเปรี้ยวมากขึ้นควรหมักท้ิงไว้ประมาณ 3 วัน 

11. การทอดควรใช้น้าํมันพืชท่ีเป็นน้ํามันปาล์ม เพราะ มีจุดเดือดที่สูง  

 


