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Quality Improvement and Storage of Fermented Fish Product: Pla-som 
 

คํานํา 
 

อาหารหมักพืน้เมืองเปนผลิตภัณฑที่ทํามาแตดั้งเดิม เปนการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุเก็บ
รักษาผลิตภัณฑนั้นหรือเก็บไวรับประทานนอกฤดูกาล มกีารผลิตและบริโภคกันในทองที่ใดทองที่
หนึ่งสืบทอดกนัมาเรื่อย ๆ มกีารใชวัตถุดิบ วิธีการผลิต และชื่อที่ใชเรียกแตกตางกันไปขึ้นอยูกับ
ภูมิศาสตรแถบนั้น ๆ การผลิตสวนใหญมกัผลิตในระดบัครัวเรือน แตปจจบุันอาหารหมักพื้นเมือง
บางชนิดมีการพัฒนาการผลิตเปนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม เชน น้าํปลา ปลารา แหนม เปนตน 

 
ในประเทศไทยมีอาหารหมกัพื้นเมืองมากมาย สามารถแบงตามวัตถุดิบที่ใชในการหมกัดังนี ้
 
1.  อาหารหมกัพื้นเมืองประเภทปลา ไดแก น้ําปลา บูดู ปลารา ปลาเจา เปนตน 
2.  อาหารหมกัพื้นเมืองประเภทเนื้อ ไดแก แหนม ไสกรอกเปรี้ยว เปนตน 
3. อาหารหมักพื้นเมืองประเภทถั่วเหลือง ไดแก ไดแก ซีอ๊ิว เตาเจีย้ว ถ่ัวเนา เปนตน 
4.  อาหารหมกัพื้นเมืองประเภทขาว ไดแก ขาวหมาก ขาวแดง เปนตน 
 
วิธีการผลิตอาหารหมักพืน้เมืองเปนภูมิปญญาทองถ่ินของคนสมัยโบราณที่นับวนักจ็ะสูญ

หายไป ภูมิปญญาทองถ่ินหลาย ๆ ผลิตภัณฑไมมีขอมลู สูตร วิธีการผลิตที่จะนํามาเผยแพรได 
ตัวอยางเชน ปลาสม ซ่ึงเปนอาหารหมักทีผ่ลิตจากปลาน้ําจืดหมกักับเกลือ ขาวสวย และกระเทยีม มกั
ผลิตกันในแถบภาคกลางและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทยซึ่งมีขอมูลใหศึกษาคนควาอยาง
แพรหลาย แตผลิตภัณฑปลาสมที่ผลิตทางภาคใตนยิมทําจากปลาน้ําจืดขนาดเล็ก มีสวนผสมตาง
ออกไป คือ ไมใสกระเทยีมและขาวสวย แตจะใสน้ําตาลหรือน้ําเชื่อมและขาวคัว่แทน ในบางทองถ่ิน
อาจเรียกปลาสมชนิดนี้วา ปลาใสอวนหรือปลาเปรี้ยวหรือปลาพอง อยางไรก็ตามยังไมมีการระบุ
สวนผสมและกรรมวิธีการผลิตที่ชัดเจนสามารถใชเปนเอกสารอางอิงได เนื่องจากเปนผลิตภัณฑทีไ่ม
รูจักกันอยางแพรหลาย ดังนัน้ปลาสมจึงเปนผลิตภัณฑหนึ่งที่นาทําการศึกษาเพื่อหาสูตร วิธีการและ
คุณสมบัติตาง ๆ เพื่อใชเปนขอมูลในการอนุรักษภูมิปญญาทองถ่ินของภาคใตใหยั่งยืน รวมทั้งจะเปน
ขอมูลสําหรับพัฒนาใหแพรหลายไดอีกดวย 
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วัตถุประสงค 
 

1.  สํารวจพฤติกรรมการบริโภคปลาสมของกลุมผูบริโภคเปาหมาย 
 
2.  ศึกษารูปแบบการแลปลา ปริมาณเกลือ และบรรจุภณัฑที่เหมาะสมในการผลิตปลาสม  
 
3.  ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการหมกัปลาสมในปลาแตละชนิด 
 
4.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางดานเคมีและจุลชีววิทยาในระหวางการหมักปลาสม 
 
5.  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาสม 
 
6.  คํานวณตนทุนการผลิตปลาสม 
 

 


