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PROCESSED PICKLED FISH

(PICKLED FISH POWDER AND PICKLED FISH CHUNK)

Summary for Investors

Usually fresh pickled fish is used as an ingredient in chili paste. Most consumers are not accustomed to consuming fresh pickled fish alone or with other types of food. Processed pickled fish helps expand its consumption base. The product includes pickled fish powder and pickled fish chunk that are easy for packing, delivery, and cooking. It is also cleaner and more convenient for consumption.

The processed pickled fish market has high potential amongst consumers that like original Thai food,especially North Eastern food and chili paste, while paying attention to food hygiene. Pickled fish powder and pickled fish chunk can guarantee on consumption hygiene and safety, so it attracts this group of consumers particularly. Besides, it is convenient for travelling. Hence, export market also exists in addition to local market. In fact, pickled fish in different forms has been exported with consecutive growth.

Now, there are several manufacturers of pickled fish that produce for export. However, there is only one industrial manufacturer that produces processed pickled fish in powder and chunk forms. This company is small-sized with Baht 2,080,000 investment, manufacturing for sales in the upper market; that is, department stores and supermarkets, and food exhibitions. The latter channel is used for export opportunities. In addition, several housewife groups also produce processed pickled fish for local sales in their area. As pickled fish powder and pickled fish chunk is made from pickled fish that is abundant for all year, especially in the north east region, manufacturers do not have to concern about lack of raw materials. Machines used are not very complicated and can be purchased in the country. Examples are mixing machine, grounding machine, dryer, and packaging machines. Only 4-5 labors are requires for operation.

Industrial-level investment begins with Baht 2-3 million, 60% of which is on fixed asset.that is, machines, vehicles, and office equipment. 40% is on cash and current asset. 80% of cash and current asset is for manufacturing expenses; such as, raw material, packaging, labor, and utility costs, etc. The rest 20% is marketing and sales expense.

The investment capital case of 2 Million Baht., with the production and sales volume of 500 Kg. permonth and unit price is ~ 1,250 Baht, the net profit on sales will be ~ 7%, the pay back period will be ~ 3-4 years. Within 5 years of investment, the internal rate of return (IRR) is expected ~ 7.9%

Any interested persons can contact Department of Science Service or Institute of Food Research and Product Development for academic and technical information.

ปลาราแปรรูป
(ปลาราผง และปลารากอน)

บทสรุปสําหรับนักลงทุน
ปลาราแปรรูปในลักษณะผงหรือเปนกอน เพื่อใหงายตอการใชปรุงอาหาร การขนสงและเพื่อขยายการบริโภคในกลุ่มผูบริโภคที่ยังไมคุนเคยกับการบริโภคปลาราสด ซึ่งปจจุบันเปนเพียงแคสวนประกอบในอาหารไทยประเภทนํ้าพริก ผูบริโภคยังไมคุนเคยกับการใชปลาราสดปรุงอาหารดังนั้นการแปรรูปปลาราใหเปนผงหรือกอนจึงเปนการเพิ่มความสะดวกและความสะอาดในการบริโภคมากขึ้น
อนาคตของปลาราแปรรูปมีอยูอยางกวางขวางในกลุมผูบริโภคที่นิยมอาหารไทยโดยเฉพาะอาหารอีสานและอาหารประเภทนํ้าพริก โดยเฉพาะผู้บริโภคยุคใหมที่ใสใจในดานสุขอนามัยซึ่งปลาราแปรรูปผงและกอนจะใหความเชื่อมั่นในดานความสะอาดปลอดภัยในการบริโภคสูงนอกจากนี้ยังสามารถพกพาไปบริโภคในระหวางการเดินทางได  จึงสามารถขยายตลาดไปในดานการสงออกไดมากขึ้นจากเดิมที่มีการสงออกปลาราหมักในรูปแบบตางๆมาแลว ซึ่งมีอัตราการขยายตัวของการสงออกมาอยางตอเนื่อง
ปจจุบันมีผูผลิตปลาราเพื่อการสงออกอยู่หลายราย แตผูผลิตในลักษณะปลาราแปรรูปชนิดผงและกอนในระดับอุตสาหกรรมเพียงรายเดียวเทานั้น ซึ่งเปนผู้ประกอบการขนาดเล็กมีเงินลงทุนในการดําเนินธุรกิจที่ 2,080,000 บาท ซึ่งทําการผลิตเพื่อจําหนายในตลาดระดับบน คือกระจายสินคาในหางสรรพสินคาและซูเปอรมารเก็ตรวมทั้งการออกงานแสดงสินคาอาหารเพื่อมุงหวังดานตลาดสงออก นอกจากนี้ยังมีผู้ผลิตในระดับกลุมแมบ้านตางๆ เพื่อวางขายในระดับทองถิ่นเนื่องจากปลาราผงและปลารากอนสามารถผลิตไดอยางตอเนื่องตลอดปเพราะวัตถุดิบ คือปลาราสามารถหาไดตลอดทั้งปทั่วประเทศไทยโดยเฉพาะในภาคอีสานของไทย ผูผลิตจึงไมมีความกังวลดานการขาดแคลนวัตถุดิบ สวนเครื่องจักรที่ใชก็เปนเครื่องจักรที่ไมซับซอน ไดแก เครื่องผสม เครื่องบด เครื่องอบ และเครื่องจักรบรรจุภัณฑซึ่งสามารถจัดหาไดภายในประเทศทั้งหมดสวนบุคลากรที่ใชเปนเพียงแรงงานธรรมดาเพียง 4-5 คน ก็สามารถดําเนินการไดการลงทุนในระดับอุตสาหกรรมควรมีเงินลงทุนประมาณ 2-3 ลานบาท โดยเปนการลงทุนในทรัพยสินถาวร คือเครื่องจักรยานพาหนะและอุปกรณสํานักงานประมาณ 60 % และเงินลงทุนหมุนเวียนในการดําเนินธุรกิจประมาณ 40 % ซึ่งสวนนี้เปนคาใชจายในการดําเนินการผลิต ไดแกคาวัตถุดิบหีบหอแรงงาน และคาสาธารณูปโภคประมาณ 80 % และอีก 20 % เปนคาใชจายในการตลาดและการขาย
กรณีผลิตและจําหนาย 500 กิโลกรัม/เดือน ราคาจําหนาย 25 บาท/ซอง(ขนาด 20 กรัม)โดยมีกําไรเฉลี่ยต่อซองประมาณ 7% ระยะเวลาคืนทุนประมาณ 3-4 ป จะไดรับผลตอบแทนจากการลงทุน 7.9 % โดยไดรับผลตอบแทนสุทธิที่เทากันโดยตลอดทุกป (ระยะเวลาโครงการ 5 ป) ผูสนใจลงทุนสามารถรับทราบขอมูลดานวิชาการและเทคนิคในการผลิตไดที่กรมวิทยา-ศาสตรบริการหรือสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
1. ขอมูลทั่วไปของสินคา
สภาพสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปเปนสังคมเมืองที่มีความเรงรีบ สงผลใหพฤติกรรมในการบริโภคของคนเปลี่ยนแปลงไปดวยเชนกัน จากการประกอบอาหารเพื่อบริโภคกันเองภายในครัวเรือนถูกแทนที่ดวยการบริโภคอาหารสําเร็จรูปหรือกึ่งสําเร็จรูปที่จําหนายในทองตลาดซึ่งสะดวกและรวดเร็วกว่า เปนเหตุใหธุรกิจอาหารสำเร็จรูปขยายตัวเพิ่มมากขึ้น ทั้งในรูปการผลิตเพื่อจําหนายในระดับการผลิตแบบครัวเรือนจนถึงการผลิตในระดับโรงงานอุตสาหกรรม ซึ่งมีการพัฒนาปรับปรุงการผลิตอาหารสําเร็จรูปมาโดยตลอด ทั้งดานความหลากหลายของประเภทอาหารรูปลักษณ รสชาด คุณประโยชน และการถูกสุขอนามัย เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค
ใหไดมากที่สุด
ปลาราเปนอาหารประเภทหนึ่งที่สามารถนํามาปรุงเปนอาหารสำเร็จรูปชนิดตางๆ เพื่อจําหนายได และมีแนวโนมวาความตองการปลาราในการนํามาประกอบเปนอาหารในระดับอุตสาหกรรมจะขยายตัวเพิ่มมากขึ้นเนื่องจากเปนอาหารที่ปรุงหรือประกอบดวยปลาราไดรับความนิยมอยางแพรหลายในทุกภูมิภาค โดยอาหารที่มีปลาราเปนสวนประกอบและไดรับความนิยม เชน นํ้าพริกปลารา ปลาราหลน ปลาราทรงเครื่อง และสมตําปลารา เปนตน
ทั้งนี้ ปลาราที่มีการใชในการประกอบอาหารตางๆ ในปจจุบันเปนลักษณะของปลาราสดซึ่งมิไดมีการแปรรูปแตอยางใด ดังนั้นในการนําปลาราใชเปนสวนประกอบของอาหารประเภทตางๆ ในระดับอุตสาหกรรมจะเกิดปญหาดานความไมสะดวกในการใชและไมสามารถทำการควบคุมคุณภาพดานรสชาดและสีสันของปลาร้าได ซึ่งไดสงผลตอเนื่องไปยังผลิตภัณฑอาหารขั้นสุดทายที่ผลิตออกมาวาไดรสชาดที่ไมคงที่ ในการผลิตแตละครั้ง
ดังนั้นจึงมีไดมีการพัฒนาและคิดคนการแปรรูปปลาราใหสามารถนํามาใชประกอบอาหารไดสะดวกมากยิ่งขึ้น รวมทั้งสามารถควบคุมคุณภาพดานรสชาดและสีสันไดดี เพื่อตอบสนองตอความตองการใชปลาราในการประกอบเปนอาหารประเภทตางๆ ในระดับอุตสาหกรรม และกลุมผูบริโภคทั่วไปภายในประเทศและการส่งออกไปยังตางประเทศ ทั้งนี้ในปจจุบันการแปรรูปปลาราที่สามารถแกไขปญหาขางตนได คือ การแปรรูปปลาร้าหมักใหออกมาในลักษณะของปลาราผง และปลารากอน ซึ่งนอกเหนือจากจะแกไขปญหาดังกลาวแลวยังสามารถขยายตลาดปลาราใหกวางขึ้นโดยเฉพาะการสงออกไปจําหนายยังตางประเทศ เนื่องจากปลาราผงและก้อนจะถูกจัดเปนผลิตภัณฑอาหารที่ผานกระบวนการผลิตที่เปนมาตรฐาน สามารถควบคุมคุณภาพการผลิตได มีความปลอดภัยในการบริโภคมากกวาปลาราหมักสด ซึ่งมีโอกาสในการสงออกไปยังตางประเทศนอยกวาปลาร้าผงหรือปลารากอน
สามารถพิจารณารายละเอียดของผลิตภัณฑ ปลาราแปรรูป (ปลาราผง และปลารากอน) ไดดังตอไปนี้
2. ดานการตลาด
· ภาวะตลาดทั่วไป
เนื่องจากปลาราผงและปลารากอนสามารถนํามาประกอบอาหารแทนปลาราหมักสดไดหลากหลายชนิด ทั้งนํ้าพริกปลารา ปลาราหลน ปลาราทรงเครื่อง และสมตําปลารา เปนตน รวมทั้งสามารถประกอบอาหารไดโดยสะดวกและรวดเร็วกวาการใชปลาราหมักสด เพียงใสผงลงในอาหารเทานั้น ทําใหตลาดปลาราผงและปลารากอนสามารถอยู่ในกลุมของผูบริโภคไดโดยทั่วไปโดยเฉพาะในกลุ มที่นิยมรับประทานอาหารที่มีปลาราเปนสวนประกอบซึ่งมีอยูประมาณ 60% ของประชากรทั้ งหมดของประเทศจะเปนกลุ่มลูกคาที่มีศักยภาพสูงสุดนอกจากนี้กลุ่มผูบริโภคที่เดิมไมรับประทานอาหารที่มีสวนประกอบของปลาราเนื่องจากไมไวใจในความสะอาดของปลาร้าหมักก็มีแนวโนมที่จะหันมาบริโภคอาหารที่ใชปลาราผงและปลารากอนเปนสวนประกอบแทนปลาราหมักสดเนื่องจากสามารถมั่นใจไดในความสะอาดโดยมีการฆาเชื้อผานการใชความรอนสูงในกระบวนการผลิตของปลาร้าผงและปลารากอน
นอกจากนี้ ตลาดของปลาราผงและปลารากอนยังสามารถขยายตัวเพิ่มขึ้นจากกลุ่มผูบริโภคที่ตองเดินทางไกลได เนื่องจากสามารถพกพาติดตัวไปไดโดยสะดวก โดยไมมีกลิ่นที่รุนแรงที่สรางความรําคาญใหแกผูอื่น ซึ่งจากคุณสมบัติดังกลาวทําใหสามารถขยายกลุมตลาดในการสงออกไดเชนกันโดยเฉพาะคนไทยและคนเอเซีย (ลาว เขมร) ที่อยูในตางประเทศจะเปนกลุมตลาดหลักของการสงออกปลาราผงและปลารากอน
ทั้งนี้ผู้ผลิตปลาราแปรรูปเนนการผลิตเพื่อสงออกประมาณ 80% และรองรับตลาดภายในประเทศ 20% ซึ่งมีสัดสวนนอยกวาการผลิตเพื่อการสงออก เนื่องจากผูบริโภคภายในประเทศบางกลุมมีความสะดวกในการบริโภคปลาราสดอยูแลว
เมื่อพิจารณาการสงออกในกลุมสินคาปลาหมักประเภทตางๆ ของไทย (ตาม Hs code : 0305599005, 0305630004, 1604160001, 1604190004)1 พบวามีการสงออกถึง 25,970 ตัน มูลคา 1,031 ลานบาทในป 2543 ซึ่งขยายตัวเพิ่มขึ้นจากป 2542 ถึง 19.5% และ 17.1% ตามลําดับ นอกจากนี้ในชวงเดือนมกราคมถึงกรกฎาคม 2544 มีอัตราการสงออกขยายตัวเพิ่มขึ้นประมาณ 18.2% และ 28.6% ตามลําดับ เมื่อเทียบกับชวงเดียวกันของป 2543 ขณะที่การนําเขาสินคาในกลุ่มเดียวกันนี้ในป 2543 มีเพียง 470 ตัน มูลคา 23.9ลานบาทเทานั้น อันแสดงใหเห็นถึงแนวโนมการขยายตัวของการสงออกปลาหมักในรูปแบบตางๆ ในอนาคต (พิจารณาไดจากตาราง ภาคผนวก)
· ผูผลิต
ผูผลิตปลาราแปรรูปในลักษณะปลาราผงและปลารากอนในระดับโรงงานอุตสาหกรรมมีเพียง 1 รายเท่านั้นคือ บริษัท วิเทศิน บิซิเนส จํากัด ซึ่งเริ่มกอตั้งเมื่อเดือนกรกฎาคม 2544 และมีขนาดกิจการอยูในขนาดเล็กด้วย เงินทุนจดทะเบียน 1 ลานบาท
อยางไรก็ตามยังมีผู้ผลิตปลาราผงและกอนอีกจํานวนหนึ่งแตมิไดเปนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมเป็นเพียงการผลิตในระดับโรงเรือนซึ่งไดแก กลุมแมบานตางๆ ของแตละตําบล
ในแตละจังหวัด เชน กลุมแมบานแหลมคูณกาวหนา จังหวัดอุตรดิตถ เปนตน
· ชองทางการจำหนายและระดับราคา
การจําหนายปลาราผงและปลารากอนในปจจุบันอยูในระยะเริ่มแรกเทานั้น ซึ่งมีการวางจําหนายที่ Supermarket ในหางสรรพสินคา The Mall และ The Emporium โดยกอนหนานี้เปนการวางจําหนายตามงานแสดงสินคาตางๆ ของหนวยราชการ เช น กรมสงเสริมอุตสาหกรรมกรมสงเสริมการสงออก เปนตน และงานแสดงสินคาที่จัดโดยเอกชนตางๆ เพื่อทําการประชาสัมพันธถึงผลิตภัณฑปลาราผงและปลารากอนใหเปนที่รูจักกอนการวางจําหนายจริงในสวนของกลุมผูผลิตที่เปนกลุมแมบานที่จัดทําปลาราผงและกอนจะมีการวางจําหนายในทองถิ่น และตามงานแสดงสินคาตางๆ ของหนวยราชการ เชน กรมสงเสริมอุตสาหกรรม สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เปนตน
ดานระดับราคาจําหนายของปลาราผงจะอยู ณ ระดับราคาซองละ 25 บาท (ขนาดซองละ 20 กรัม) หรือขวดละ 35 บาท/30 กรัม (3 ขวด = 100 บาท) สวนปลารากอนจะจําหนายราคาซองละ 20-25 บาท ทั้งนี้ผูผลิตจะไดกําไรโดยประมาณ 10 บาท ตอซองและตอขวด
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His code - 0305630004 = Anchovies salted but ot dried or smoked and fish in brine
‘His code + 1604160001 = Anchovies, prepared or preserved, whole or in pieces but nof minced

Hs code : 1604190004= Oter prepared or preserved fsh, whole or inpieces but not minced




3. ดานการผลิต
· วัตถุดิบที่ใชในการผลิต
วัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตปลาราแปรรูปในลักษณะปลาราผงและปลารากอน ไดแก ปลาราหมัก ในสัดสวนกวา 99% ของวัตถุดิบทั้งหมด สวนวัตถุดิบอื่นๆ เปนเครื่องปรุงรส ไดแก กระชาย ขา ตะไคร เกลือ และข้าวคั่ว (บดละเอียด) อยางไรก็ตามในการผลิตปลาราผงสามารถผลิตจากปลาราหมักไดทั้ง 100% โดยไมตองผสมสวนผสมอื่นๆ ลงไป เพื่อใหไดรับรสชาดของปลาราทั้ง 100% โดยปราศจากการปรุงแตงรส
ปลาราหมักที่นํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิต รวมทั้งสวนผสมอื่นๆ สามารถหาไดภายในประเทศทั้งหมด และสามารถหาซื้อไดงายโดยเฉพาะในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือซึ่งมีกลุมแมบานในแตละตำบลของจังหวัดตางๆ ทําปลาราหมักจําหนายเปนจํานวนมาก หรือในกรณีที่ตองการใหปลาราที่นํามาแปรรูปเปนผงหรือก้อนมีรสชาติได ตามที่กําหนดไว อยางสมํ่าเสมอก็สามารถสั่งผลิตโดยการกําหนดสูตรการหมักปลาราใหแกกลุ่มผูหมัก ได เชน การกําหนดใหใชเฉพาะ ปลากระดี่ ในการหมักเทานั้น และกําหนดระยะเวลาหมักนาน 6-12 เดือน โดยใชเกลือตามปริมาณที่กําหนด เปนตน
· เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต
เครื่องจักรที่ใชในการแปรรูปปลาราผง และปลารากอน ไดแก

- 
เครื่องกวนหรือเครื่องผสม : ทํ าหนาที่ในการทําใหสวนผสมตางๆ เขาเปนเนื้อเดียวกัน
- 
เครื่องอบ : ทําหนาที่ในการอบปลาราหมักใหแหง ซึ่งเครื่องอบนี้สามารถใชพลังงานแสงอาทิตย หรือ Gas ก็ได ตามความเหมาะสมกับสภาพอากาศในชวงเวลาที่ผลิต
- 
เครื่องบด : ทําหนาที่ในการบดสวนผสมตางๆ ที่แหงเปนเนื้อเดียวกันมาบดใหเปนผง
- 
เครื่องบรรจุภัณฑ : เปนเครื่องจักรขั้นสุดทาย ซึ่งใชในการบรรจุปลาราผง หรือกอนลงในบรรจุภัณฑเพื่อวางจําหนายในตลาด
· ขั้นตอนและกรรมวิธีในการผลิต
กรรมวิธีในการผลิตปลาราผงและปลารากอน มีขั้นตอนดังตอไปนี้
ปลาราผง
(1)
จัดเตรียมปลาราหมัก และสวนผสมตางๆ ทั้งนี้ปลาราหมักควรใชปลากระดี่ ซึ่งมีระยะเวลาในการหมักประมาณ 6-12 เดือน โดยไมตองแยกกางออก
(2)
นำปลาราและสวนผสมตางๆ อบใหแหง ณ อุณหภูมิประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส จนปลาและส่วนผสมตางๆ แหงสนิท
(3)
นําปลาราที่อบแหงแลวมาคั่วเพื่อใหไดกลิ่นหอม (ทั้งนี้ผูผลิตบางรายจะไมมีการผสมเครื่องปรุงรสใดๆ เชน พริก เนื่องจากยังไมสามารถควบคุมความสะอาด เชื้อโรคตางๆ ที่ติดมากับพริกหรือเครื่องปรุงอื่นๆ ได ซึ่งจะสงผลตอคุณภาพของปลาราผงและปลารากอนที่ผลิตโดยเฉพาะจะทําใหไมสามารถเก็บไวในนานเทาที่ควร)
(4)
นําปลาราที่คั่วมาบดให เปนผง และบรรจุลงขวดแกวที่ผานกระบวนการนึ่งเพื่อฆาเชื้อแลวและหุม
ทับดวยพลาสติกอีกครั้งหนึ่ง หรือบรรจุลงในซองอลูมิเนียมฟอยลสําหรับบรรจุอาหาร
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ปลารากอน
(1)
ภายหลังจัดเตรียมปลาราและสวนผสมตางๆครบ จะทำการอบ โดยอบพอแหง แตยังคงมีความหนืดอยู

(2)
นําเอาปลาราและสวนผสมที่อบพอแหงมาบดและอัดใสแมพิมพ ที่เปนลักษณะเหมือนถาด
(3)
นํามาตัดเปนชิ้นๆ ตามขนาดที่ตองการ ในลักษณะสี่เหลี่ยมผืนผา
(4)
บรรจุลงบรรจุภัณฑ เชน กระดาษฟอยลที่บรรจุใสถุงอีกชั้นหนึ่ง หรือซองอลูมิเนียมสําหรับบรรจุอาหาร
ทั้งนี้ในกรรมวิธีการผลิตปลารากอนของผูผลิตบางรายยังประสบปญหาการไหลซึมของนํ้ามันจากตัวก้อนปลารา ซึ่งทําใหดูเหมือนเปนสินคาที่ผลิตมานานแลว โดยยังคงอยูในระหวางการปรับปรุงและแกไข
พิจารณาแผนภาพกระบวนการผลิตไดดังนี้
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· บุคลากรและแรงงานที่เกี่ยวของในการผลิต
การผลิตปลาราแปรรูป กรณีมีการผลิตประมาณ 500 กิโลกรัม/เดือน จะใชบุคลากรประมาณ 4-5 คน ซึ่งบุคลากรดานการผลิตประมาณ 4 คน การบริหาร การตลาดและขายจํานวน 1 คน แตทั้งนี้จํานวนบุคลากรที่ใชอาจผันแปรตามจํานวนการผลิตและขนาดของการดําเนินธุรกิจ
4. ดานการลงทุนและการเงิน
การลงทุนในกิจการขนาดเล็กใชเงินลงทุนประมาณ 2,080,000 บาท (ไมรวมคาที่ดินและสิ่งปลูกสราง) โดยเปนการลงทุนในสินทรัพยถาวรประมาณ 60 % ประกอบดวยคาเครื่องจักร(1,000,000) ยานพาหนะและอุปกรณ์สํานักงานตาง ๆ (750,000) สวนเงินทุนหมุนเวียนในการดําเนินกิจการจะอยูที่ประมาณ 1,050,000 บาท หรือประมาณ 40 % ของเงินลงทุน
ในดานการดําเนินธุรกิจนั้น จะมีคาใชจายในการผลิต (Operation Cost) ซึ่งรวมถึงตนทุนวัตถุดิบคาหีบห่อ แรงงานและคาจาง คาเสื่อมราคาเครื่องจักรและสาธารณูปโภคตางๆ ประมาณ 82 % ของ
คาใชจายในการดําเนินธุรกิจทั้งหมด สวนคาใชจายดานการตลาดและการขาย ประมาณ 18%
· โครงสรางตนทุนการผลิต
ตนทุนการผลิตโดยสวนใหญเปนตนทุนวัตถุดิบ คือ ปลาราหมัก ดังรายละเอียดดังนี้
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ภาคผนวก : ปลาราแปรรูป(ปลารากอน ปลาราผง)

1. หนวยงานสนับสนุนดานเทคโนโลยีการผลิตปลาราแปรรูป(ปลารากอน ปลาราผง)

- สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร Tel : 0-2242-8631, 0-2942-8630-2
- กรมวิทยาศาสตรบริการ Tel : 0-2201-7001, 0-2201-7000

- สถาบันอาหาร Tel : 0-2886-8088, 0-2886-8103

- สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย Tel : 0-2579-1121-2

CA International Information Co.,Ltd.
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