
           5. การเก็บผลผลติ  
                 5.1 ตวัจิง้หรีด ก่อนน ำจิง้หรีดจ ำหน่ำยหรือบริโภคก่อน 3 วนั ต้องงดให้อำหำรเสริม  

เชน่ อำหำรไก่ ร ำอ่อน อำหำรปลำ เพ่ือไมใ่ห้มีกลิ่นตวั จดักำรเก็บตวัจิง้หรีดโดยยกถำดไขเ่ขยำ่ 

เพ่ือให้มลูจิง้หรีดร่วง แล้ววำงถำดไขก่ลบัลงในบอ่ให้จิง้หรีดตวัเตม็วยัเกำะหลงัจำกนัน้ประมำณ 

 5 นำที ยกถำดไขเ่ขยำ่ในกะละมงั ถงัพลำสตกิหรือใช้สวิงพลำสตกิช้อน จำกนัน้เทจิง้หรีดบรรจลุงในถงุพลำสติก ถงุละ 5 

กิโลกรัม แล้วน ำมำแช่น ำ้แข็งจะสำมำรถเก็บไว้รอจ ำหนำ่ยได้ประมำณ 1 สปัดำห์ กำรน ำไปท ำอำหำรให้น ำจิง้หรีดลวกในน ำ้

ร้อนตกัออกมำล้ำงให้สะอำด ตกัออกมำล้ำงให้สะอำด ผึง่ให้สะเดด็น ำ้สำมำรถน ำไปประกอบอำหำรและแปรรูปได้ เชน่ 

จิง้หรีดทอดสมนุไพร น ำ้พริกเผำจิง้หรีด ข้ำวเกรียบจิง้หรีด คุ๊กกีจ้ิง้หรีด และขนมปัน้สิบ เป็นต้น 

                 5.2 ไขจ่ิง้หรีด สำมำรถน ำกะบะ/ขนัไข ่หรือถงุพลำสตกิไปท ำพนัธุ์หรือจ ำหนำ่ย 

พนัธุ์ได้ในชว่งฤดหูนำวควรท ำกำรบม่ไขจ่ิง้หรีดเพ่ือให้จิง้หรีดออกตวัตำมปกติโดยใช้กะบะ/ 

ขนัไข ่หรือถงุพลำสติกเรียงซ้อนกนั วำงในบอ่ปนูเลีย้งท่ีมีแดดส่องถึงหรือคลมุด้วยผ้ำพลำสตกิ 

หรือกระสอบป่ำน  2-3 คืน        

                 5.3 มลูจิง้หรีดสำมำรถน ำไปท ำปุ๋ ยปลกูพืชได้ 


