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บทที ่2 
การตรวจเอกสาร 

  

2.1 น า้ปลา 

 น ้าปลา (Fish sauce)  เป็นผลิตภณัฑแ์ปรรูปชนิดหน่ึงท่ีส าคญัในการปรุงแต่งรสชาติอาหารท่ี
ใหร้สเคม็ เพิ่มรสชาติอาหาร และมีความส าคญัในการปรุงอาหารของคนไทยอยา่งยาวนาน ซ่ึงจะเห็น
ไดจ้ากปริมาณการบริโภคท่ีอยูใ่นอตัราสูง (สมอ.สาร, 2545) เน่ืองจากน ้าปลาไทยมีคุณภาพดีและมี
กล่ินหอม ประเทศไทยจึงเป็นประเทศท่ีผลิตน ้าปลา เพื่อการบริโภคภายในประเทศและส่งออกมาก
ท่ีสุดในโลก โดยในปี 2548 มูลค่าการบริโภคภายในประเทศประมาณ 6,600 ลา้นบาทและมีมูลค่าการ
ส่งออกประมาณ 966 ลา้นบาท ซ่ึงมูลค่าการส่งออกน้ี มีอั ตราการขยายตวัอยา่งต่อเน่ืองมา ตั้งแต่ปี 
2541 ทั้งน้ีเน่ืองจากการขยายตวัของร้านอาหารไทยในต่างประเทศ  ส าหรับน ้าปลาในประเทศไทยท า
มาจากวตัถุดิบหลายชนิด อาทิ ปลาน ้าจืด ปลาน ้าเคม็ น ้าตม้หอย น ้าจากการท าปลาเคม็ และเศษเหลือ
ของผลิตภณัฑป์ลาอ่ืนๆ น ้าปลาเป็นเคร่ืองปรุงแต่งรสอาหารท่ีส าคญัและนิยมกนัอยา่งกวา้งขวางของ
ประชาชนในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้แต่ละประเทศจะมีช่ือเรียกน ้าปลาหรือของเหลวซ่ึงผลิต
โดยวธีิการท่ีคลา้ยคลึงกบัการผลิตน ้าปลาแตกต่างกนัออกไป เช่น เวยีดนาม เรียกวา่ Nuoc-mam 
กมัพชูา เรียกวา่ Nouc-mam-gua-ca พม่า เรียก Ngam-ya-ye อินโดนีเซีย เรียกวา่ Ketjap-Ikan มาเลเซีย 
เรียกวา่ Budu สิงคโปร์ เรียกวา่ Sambal-Ikan ฟิลิปปินส์ เรียกวา่ Patis ญ่ีปุ่น เรียกวา่ Shottsuru ลาว 
เรียกวา่ Nam-pa และไทย เรียกวา่ Nam-pa (Saisithi et al., 1966) ส าหรับคุณภาพของน ้าปลา ข้ึนอยู่
กบัปัจจยัหลายประการ อาทิ ชนิดของปลาท่ีท าการหมกั อตัราส่วนระหวา่งปลากบัเกลือ แสงแดดท่ี
ใชต้าก ระยะเวลาในการหมกั ส่วนมากใชเ้วลาประมาณ 8-12 เดือน จึงน ามากรองไดน้ ้าปลาชั้นหน่ึง
ส าหรับน ามาใชบ้ริโภค 

 น ้าปลาเป็นเคร่ืองปรุงแต่งรสอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบดว้ย เก ลือ 27.5-
28.9 เปอร์เซ็นต ์สารอินทรียไ์นโตรเจน 0.6-2.0 เปอร์เซ็นต ์แอมโมเนียไนโตรเจน 0.2-0.7 เปอร์เซ็นต ์
และโปรตีนไนโตรเจน 7.6 เปอร์เซ็นต ์ (Amano, 1962) นอกจากนั้น น ้าปลายงัเป็นแหล่งของเกลือ
แร่มากมาย ไดแ้ก่ แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส แมกนีเซี ยม แมงกานีส ไอโอดี น และกรดอะมิโนท่ี
จ าเป็นต่อร่างกายไม่นอ้ยกวา่ 13 ชนิด โดยเฉพาะไลซีน ซ่ึงมีปริมาณสูงพอท่ีจะทดแทนการขาดไลซีน
ในคนท่ีบริโภคขา้วเป็นอาหารหลกัได ้ (Dougan and Howard, 1975) นอกจากน้ี น ้าปลายงัมี
สารอาหารท่ีส าคญัอีกอยา่ง คือ วติามินบี 12  ซ่ึงมีค่อนขา้งมาก โดยปกติแล้ วร่างกายของคน 
ตอ้งการวติามินบี 12 เฉล่ียคนละ 1 ไมโครกรัมต่อวนั จากการศึกษาพบวา่ ถา้รับประทานน ้าปลา
เพียงวนัละ 10-15 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร ก็จะท าใหร่้างกายไดรั้บวติามินบี 12 ส่วนหน่ึง ซ่ึงเม่ือรวมกบั
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ท่ีไดจ้ากสารอาหารอ่ืนๆ เพียงเล็กนอ้ย ก็จะมีปริมาณเพียงพอต่อร่างกาย และท าใหป้ลอดภยัจากโรค
โลหิตชนิดเมด็เลือดแดงโตได ้ 

 2.1.1 กระบวนการผลติน า้ปลา 

  วตัถุดิบส าคญัในการผลิตน ้าปลา ไดแ้ก่ ปลาสดและเกลือ โดยปลาท่ีใชจ้ะใชไ้ดท้ั้ง
ปลาน ้าเคม็และปลาน ้าจืด แต่การใชป้ลาน ้าจืดมาท าน ้าปลาจะท าใหไ้ดน้ ้าปลาท่ีมีกล่ินและรสชาติ
ดอ้ยกวา่การใช้ปลาน ้าเคม็ (Lafont, 1950) น ้าปลาคุณภาพดีเป็นน ้าปลาท่ีผลิตจากปลาน ้าเคม็ถึง 97 
เปอร์เซ็นต ์เช่น ปลากะตกั ปลาไส้ตนั ปลาหลงัเขียว ปลาทรายแดง ส่วนปลาน ้าจืดมีการน ามาใชใ้น
การผลิตน ้าปลาเพียง 3 เปอร์เซ็นต ์เช่น ปลาสร้อย ปลาตะเพียน และปลาซิว เป็นตน้ น ้าปลาคุณภาพ
ดีส่วนใหญ่จะผลิตจากปลากะตกั เน่ืองจากลกัษณะเน้ือของปลากะตกัจะแน่นและละเอียดกวา่ปลา
ชนิดอ่ืน ท าใหเ้ม่ือน ามาท าเป็นน ้าปลาแลว้จะมีกล่ินและ รสชาติ ดี สีสวย เป็ นน ้าปลา ท่ีมีคุณภาพดี
ท่ีสุด ส าหรับเกลือท่ี ใช้ในการหมกัน ้าปลามี 2 ชนิด คือ เกลือสมุทรหรือเกลือทะเล (solar salt) และ
เกลือสินเธาว ์(rock salt) โดยทัว่ไปจะนิยมใช้เกลือสมุทรหรือเกลือทะเลเพราะมีความช้ืนเหมาะสม
และมีเกลือแร่ ต่าง ๆ ท่ีมีคุณค่ าทางอาหารมาก  เกลือสมุทรหรือเกลือทะเลจะมีปริมาณโซเดียม    
คลอไรดป์ระมาณ 85.0 เปอร์เซ็นต ์และมีความช้ืน ประมาณ 11.0 เปอร์เซ็นต ์(นงนุช, 2538) ส าหรับ
ขั้นตอนในการผลิตน ้า ปลา ขั้นแรกจะน าปลาท่ีได้ มาล้างเพื่อก าจดัคาวปลา เลือด และส่ิงสกปรกท่ี
ติดมากบัปลาออก จากนั้นจึงน ามาคลุกเคล้ ากบัเกลือ โดยใช้ เกลือในอตัรา 1 ส่วน ต่อปลา 1 ถึง 4 
ส่วน เม่ือคลุกเคล้ าปลากบัเกลือเข้ ากนัดีแล้วจึงน าไปบรรจุในภาชนะ ซ่ึงอาจเ ป็นไห โอ่ง หรือบ่ อ
ซีเมนต์ ภาชนะท่ีใช้บรรจุจะมีเกลือรองอยู่ ก่อนแล้ว เม่ือบรรจุส่วนผสมของปลา และเกลือแล้ วตอ้ง
โรยเกลือทบัชั้นบนเพื่อป้องกนัไมใ่หป้ลาชั้นบนเน่าเสีย จากนั้นท าการปิดภาชนะ บรรจุปลาและทบั
ดว้ยของหนกัเพื่อกนัปลาลอยพ้ นน ้าข้ึนมาเวลาเกิดน ้าปลา ปล่อยทิ้งไว้ให้เกิดการหมกัซ่ึงโดยทัว่ ๆ 
ไปจะใชเ้วลาประมาณหน่ึงปี จะไดข้องเหลวท่ีมีสีน ้าตาลแดง ขุ่น และมีกล่ินคาว เรียกว่า หวัน ้าปลา 
หรือน ้าปลาชั้นหน่ึง น าน ้าปลาท่ีไดไ้ปผึ่งแดดประมาณ 1 เดือน ก็จะไดน้ ้าปลาแทคุ้ณภาพดี สีน ้าตาล
แดง ใส และมีกล่ินรสท่ีดีของน ้าปลา ส าหรับกากปลาท่ีเหลือจากการท าน ้าปลาชั้นหน่ึงแลว้จะน าไป
หมกักบัน ้าเกลือเข้มขน้อีก 2 หรือ 3 คร้ัง แต่ละคร้ังใชเ้วลาประมาณ 2-3 เดือน จะได้น ้าปลาชั้นท่ี 2 
และ 3 ซ่ึงมีคุณภาพลดหลัน่กนัตามล าดบั และมกัจะน าไปปรุงแต่งสีกล่ินและรสชาติ  โดยอาจแต่งสี
ดว้ยคาราเมลหรือน ้าตาลเค่ียวไหม ้ปรุงแต่งรสใหดี้ข้ึนดว้ยผงชูรส หรือน ้าท่ีเหลือจากการแยกผงชูรสท่ี
เรียกวา่ “น ้าบีเอก็ซ์” บางคร้ังก็ใชห้วัน ้าปลา ส าหรับน ้าปลาท่ีมีการแต่งสี กล่ิน และรสชาติน้ี เรียกว่ า 
น ้าปลาผสม (บุญศรี, 2533) กระบวนการผลิตน ้าปลาสามารถ สรุปไดด้งัภาพท่ี 1  
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ภาพท่ี  1  ขั้นตอนการผลิตน ้าปลา 
ท่ีมา: บุญศรี (2533) 
 

2.1.2  กระบวนการหรือขั้นตอนในการเกดิน า้ปลา              
  กระบวนการหรือขั้นตอนในการเกิดน ้า ปลาจะเกิดจากกระบวนการหลกัๆ  3 
กระบวนการ ไดแ้ก่ การย่อยสลายของเน้ือปลา  การเกิดสี และการเกิดกล่ินและรสชาติของน ้า ปลา 
(Saisithi, 1967)   
  1)  การย่อยสลายของเนือ้ปลา     
     การย่อยสลายของเน้ือปลาเป็ นการเปล่ียนแปลงทางฟิ สิกส์ เคมี และจุลชีววทิยา   
ซ่ึงเป็นการเปล่ียนสภาพของเน้ือปลาจาก ของแขง็ให้กลายเป็นของเหลวโดยอาศยักิจกรรมการย่อย
สลายของเอนไซม์ ท่ีไดจ้ากตวัปลาและจุลินทรีย์ ปนเป้ือน (Visco and Fratoni, 1960; Amano, 1962; 
Vorskresensky, 1967) เน่ืองจากตวัปลาประกอบด้ วยโปรตีน ไขมนั และเกลือแร่ในปริมาณต่างๆ 
กนั แต่มีโปรตีนมากท่ีสุดดงันั้นปฏิกิริยาท่ีส าคญั  คือ การย่อยสลายโปรตีนโดยเอนไซม์ ท่ีย่อยสลาย
โปรตีนในปลา  ซ่ึงมกัพบในกระเพาะขอ งปลาเอง เช่น ทริปซิน (trypsin) คาเทปซิน (cathepsin)     
เปปซิน (pepsin) และอีเรปซิน (erepsin) เม่ือปลาตาย  เอนไซม์จากตวัปลาและจุลินทรีย์ ท่ีปนเป้ือน
ทั้งก่อนและหลงัปลาตายจะยอ่ยสลายโปรตีนทนัทีท าให้สารโมเลกุลใหญ่กลายเป็นสารโมเลกุลเล็ก
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ลง ไดแ้ก่  เปปไทด์ และกรดอะมิโน (Alm, 1965) ซ่ึงจะถูกย่อยสลายต่อไปอีกเป็นเอมีน คีโตน 
แอมโมเนีย และคาร์บอนไดออกไซด ์(บุญศรี, 2533)  
   ในกระบวนการเกิดน ้า ปลานอกจากจะเกิดการย่ อยสลายโปรตีนแล้ วยงัเกิดการ    
ยอ่ยสลายไขมนัในตวัปลาโดยไขมนัในตวัปลาส่วนใหญ่จะเป็นพวกไตรกลีเซอไรด์  มีฟอสฟอลิปิด 
เป็นส่วนนอ้ย และมกัเป็นกรดไขมนัชนิดไม่ อ่ิมตวัท่ีมีโมเลกุลยาวๆ  มีคาร์บอน 20-22 อะตอม    
(Stanby, 1962) ไขมนัในปลาจะถูกย่ อยสลายเป็นกรดไขมนัท่ีระเหยได้ และท่ีระเหยไม่ ไดร้วมทั้ง    
คีโตนและแอลดีไฮด์  โดยกิจกรรมขอ งเอนไซม์ จากปลาและจุลินทรีย์  (Lerke et al., 1967;              
Spinelli, 1971) กรดไขมนัจะเกิดจากปฏิกิริยา oxidation ของกรดไขมนัและ oxidation deamination 
ของกรดอะมิโน กรดไขมนัมีบทบาทส าคญัในการเกิดกล่ินรสของน ้าปลา ซ่ึงปลาท่ีใชท้  าน ้าปลาท่ี
ใหน้ ้าปลามีคุณภาพดีนั้นเป็นปลาท่ีมีไขมนัสูง (พวงพร, 2534) พบวา่ น ้าปลา ท่ีมีระยะการหมกันาน
ข้ึนจะยิง่มีปริมาณกรดไขมนัท่ีระเหยไดสู้งข้ึนดว้ย ซ่ึงมีผลต่อกล่ินเฉพาะตวัของปลา 
 2)  การเกดิสีของน า้ปลา   

 ในระหวา่งการหมกัน ้าปลาจะมีการเปล่ียนแปลงสีน ้าปลาตลอดเวลา เม่ือเร่ิมหมกั
น ้าปลาจะขุ่นสีของน ้าปลาท่ีเกิดข้ึนในช่วงแรกๆ พบวา่มีสีแดงเน่ืองจากสีเลือดของปลา ซ่ึงจะมีกล่ิน
คาว และเม่ือเวลาหมกัผา่นไปสีแดงจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองอ าพนัและค่อยๆ เปล่ียนเป็นสีน ้าตาล
จนถึงระยะสุดทา้ยของการหมกัน ้าปลาจะมีสีน ้าตาลอมแดง สีของน ้าปลานั้นเกิดจากปฏิกิริยาเคมีท่ี
เรียกว่า non-enzymatic browning หรือ maillard reaction ซ่ึงเกิดจากการท าปฏิกิริยา ระหว่าง
สารประกอบคาร์ บอนิลและสารประกอบอะมิโน  ส าหรับ สารประกอบคาร์ บอนิล  ได้แก่
สารประกอบพวกน ้าตาลและอนุพนัธ์ ของน ้าตาล รวมทั้งสารประกอบท่ีเกิดจากการเติมออกซิเจน
ของไขมนั ส่วนสารประกอบอะมิโนท่ีพบในเน้ือปลาคือ  โปรตีน กรดอะมิโน และบางส่วนของ
กรดอะมิโนท่ีถูกย่อยแล้ว (ประเสริฐ, 2511; Jones, 1962; Saisithi, 1967) น ้าตาลและอนุพนัธ์ของ
น ้าตาลท่ีส าคญัในการเกิดปฏิกิริยาดงักล่าวและพบเสมอขณะท่ีปลาตายใหม่ๆ  คือ ไรโบสและไรโบส
ฟอสเฟตซ่ึงได้จากการยอ่ยสลายอาร์เอน็เอ (ประเสริฐ, 2511) จากการศึกษาปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล
ระหว่างกรดอะมิโนและน ้า ตาลไรโบสในห้ องทดลองพบว่ า กรดอะมิโนไลซีน  (lysine) เม่ือท า
ปฏิกิริยากบัน ้าตาลไรโบสท่ีพีเอช 6.7 จะให้สีน ้าตาลเข้มท่ีสุดเม่ือ เปรียบเทียบกบักรดอะมิโนชนิด
อ่ืนๆ ความ เขม้ขน้ของสีน ้าตาลจะเป็นปฏิภาคโดยตรงกบัอุณหภูมิ และปริมาณ ออกซิเจนท่ีเพิ่มข้ึน  
นอกจากน้ี ยงัพบวา่เกลือ K2HPO จะช่วยส่งเสริมให้เกิดปฏิกิริยา  maillard reaction ได ้ และเกลือ 
Ca++ 0.1 ppm, Fe++4 0.1 ppm, Mg 1.0 ppm ก็จะกระตุ้นในปฏิกิริยาการเกิดสีน ้า ตาลน้ีได้เช่นกนั 
(Saisithi et al., 1966) ส าหรับไขมนัพวกฟอสฟอลิปิดและไลโพโปรตีน เม่ือมีน ้าตาลและออกซิเจน
จะเกิดปฏิกิริยาระหว่ างกลุ่มอะมิโนและ แอลดีไฮด์ เปล่ียนไปเป็นสารประกอบคา ร์บอนิลซ่ึงจะท า
ปฏิกิริยา เกิดเป็นสีน ้าตาลต่อไป (Reynolds, 1965)   
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 3)  การเกดิกลิน่และรสชาติของน า้ปลา  
  กล่ินและรสชาติของน ้า ปลาเป็นปัจจยัท่ีส าคญัท่ีจะท าให้ผูบ้ริโภคยอมรับน ้าปลา

ท่ีได้จากการหมกั  กล่ินและรสชาติของน ้า ปลาจะเกิดจากกิจกรรมของจุลินทรีย์ ในระหว่ าง
กระบวนการหมกั  เน่ืองจากมีรายงานว่ าหากท าการหมกัน ้า ปลาในสภาวะปลอดเช้ือพบว่ าน ้าปลาท่ี
ได้จะขาดคุณสมบติัทางด้ านกล่ินและรสชาติตามธรรมชาติของน ้า ปลา (Beddows et al., 1976) 
Saisithi et al. (1966) เช่ือว่ากล่ินและรสชาติของน ้า ปลาจะเป็นตวับ่งบอกคุณภาพของ น ้า ปลาโดย
พบว่าน ้าปลาท่ีใช้เวลาในการหมกั  9 เดือนจะให้กล่ินและรสชาติเฉพาะตวัซ่ึงเกิดจาก กิจกรรมของ
จุลินทรีย์ แต่น ้าปลาท่ีใช้ เวลาในการหมกั  12 เดือนจะให้ กล่ินและรสชาติ เพิ่มข้ึนเพียง เล็กน้อย 
เน่ืองจากกรดท่ีระเหยไดจ้ะมีปริมาณนอ้ยในขณะท่ีด่างท่ีระเหยได้จะเพิ่มข้ึนมากเม่ือใช้ เวลา ในการ
หมกั 9 เดือน และลดลงมากเม่ือใชเ้วลาในการหมกั 12 เดือน นอกจากนั้นยงัพบอีกวา่ ไนโตรเจนท่ี
ละลายน ้า ฮีสติดีน โปรลีน และกรดกลูตามิกจะเป็นตวัใหร้สชาติในน ้าปลาไทย ส่วนกล่ินนั้นจะเป็น
ลกัษณะเฉพาะตวัของกรดท่ีระเหยได้  ซ่ึงเช้ือแบคทีเรียจะมีบทบาทคือจะช่ วยสร้างกรดท่ีระเหยได้
และเอมีน สายพิณ และ สิทธิพนัธ์ุ (2526) ไดศึ้กษาพบวา่เช้ือแบคทีเรียกลุ่ม Pediococcus halophilus 
เป็นเช้ือแบคทีเรียท่ีมีบทบาทส าคญัท่ีสุดในการท าให้ เกิดกล่ินในน ้าปลาไทย  ชนานนัท์ และ ช่อฟ้า 
(2527) ได้ทดลองหมกัน ้า ปลาโดยใช้  pyloric enzyme จะท าให้ ได้ของเหลวใสสีน ้า ตาลเหมือน
น ้า ปลา แต่ ขาดกล่ินท่ีดีของน ้า ปลา แต่ ถ้าหมกัร่ วมกบัเช้ือแบคทีเรีย ชอบเกลือโดยเฉพาะ 
Halobacterium OR จะท าให้น ้าปลาท่ีได้มีกล่ินดี กฤษดา (2529) ไดท้ดลอง แยกเช้ือแบคทีเรียชอบ
เกลือในน ้า ปลาพบว่า Halobacterium salinarium น่าจะมีบทบาทส าคญัในการท าให้ เกิดกล่ินท่ีดี
ของน ้าปลา  ไดมี้ผูอ้ธิบายการเกิดกล่ินหอมของน ้า ปลาว่าเป็นผลรวมของกล่ินท่ีแตกต่ างกนั 3 กล่ิน 
คือ กล่ินคล้ายเนยแขง็ (cheesy aroma) กล่ินคล้ายเน้ือ (meaty aroma) และกล่ินแอมโมเนีย (Saisithi 
et al., 1966; Dougan and Howard, 1975; Beddows et al., 1976; McIver et al ., 1982; Sanceda et 
al., 2003) โดยกรดไขมนัท่ีระเหยได้ โมเลกุลเล็ก ๆ ได้ แก่ formic acid, acetic acid, propionic acid, 
isobutyric acid, butyric acid, isovaleric acid และ valeric acid ท่ีแยกได้จากน ้าปลา ช่วยให้เกิดกล่ิน
คลา้ยเนยแขง็ (Saisithi et al., 1966; Dougan and Howard, 1975; Beddows et al., 1976; McIver et 
al., 1982; Sanceda et al., 2003) น ้าปลาท่ีมีคุณภาพดีจะมีปริมาณ ของ acetic acid กบั butyric acid 
ในอตัราส่วนท่ีเท่ากนั (ประเสริฐ, 2511) กล่ินแอมโมเนียเกิดจากแอมโมเนีย  เอมีนชนิดต่ างๆ และ
สารประกอบไนโตรเจน (basic nitrogenous compound) (Saisithi et al., 1966; Dougan and Howard, 
1975; McIver et al., 1982) ส าหรับกล่ินคล้ายเน้ือไดจ้ากสารประกอบคีโตน และกรดคีโตนต่าง ๆ 
(Dougan and Howard, 1975; McIver et al., 1982) Saisithi et al. (1966) พบว่าเช้ือแบคทีเรีย 
Bacillus sp., Coryneform, Streptococcus sp., Micrococcus sp. และ Staphylococcus sp. ท่ีแยกได้
จากน ้าปลาไทยอาย ุ9 เดือน จะสร้างกรดท่ีระเหยได ้(volatile acids) ซ่ึงท าให้เกิดกล่ินในน ้าปลาโดย 
Staphylococcus sp. จะสร้างกรดท่ีระเหย ไดป้ริมาณสูงท่ีสุด    
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  McIver et al. (1982) ได้ศึกษาส่วนประกอบของกล่ินรสในน ้า ปลาโดยใช้
กระบวนการสกดัเพื่ อให้เกิดการแยกของสารผสมท่ีท าให้ เกิดรสชาติของน ้า ปลา ได้สารประกอบ
ทั้งหมด  43 ชนิด เป็ นกรด 8 ชนิด แอลกอฮอล์  10 ชนิด เอมีน 6 ชนิด สารประกอบอ่ืนท่ีมี
ไนโตรเจน 7 ชนิด แลคโตน 4 ชนิด คาร์ บอนิล 3 ชนิด และสารประกอบท่ีมีซลัเฟอร์  5 ชนิด     
Saisithi (1967) ไดท้  าการวเิคราะห์กล่ินของน ้าปลาโดยวธีิ paper chromatography พบว่ากล่ินของ
น ้าปลาประกอบด้ วยกรดอินทรีย์ ท่ีระเหยได้  5 ชนิดและกรดอินทรีย์ ท่ีระเหยไม่ ได้ 1 ชนิด กรด
อินทรีย์ท่ีระเหยได้มี formic acid, acetic acid, propionic acid, isobutyric acid และตวัท่ี  5 ยงับอก
ช่ือไม่ได ้กรดทั้ง 4 ชนิดแรก พบว่ามีปริมาณเกือบเท่า ๆ กันโดยการเปรียบเทียบขนาดของ จุดท่ีพบ
บน chromatogram  ส่วนตวัท่ี 5 นั้นมีอยู่นอ้ยมากเม่ือเทียบกบั 4 ตวัแรก ส่วนกรดอินทรีย์ ท่ีระเหย
ไม่ไดน้ั้น พบว่าเป็น lactic acid เหตุผลท่ียนืยนัได้ ดีประการหน่ึงว่ ากรดท่ีระเหยได้ทั้ง 5 ชนิด นั้น
เป็น กล่ินของน ้าปลาคือ เม่ือกลัน่เอากรดเหล่าน้ีออกจากน ้าปลา  น ้าปลาจะไม่มีกล่ินเลยถึงแม้วา่จะ
ท าใหพ้ีเอชของน ้าปลากลบัเป็นกรดอยา่งเดิมก็ตาม  

  ส าหรับรสชาติของน ้าปลาพบวา่ประกอบดว้ยกรดอะมิโนหลายชนิดซ่ึงกรดอะมิโน 
เหล่าน้ีจะมีรสเฉพาะของ ตวัเอง บรรดากรดอะมิโนท่ีพบในน ้า ปลาเกือบทุกระยะของการหมกั      
คือ lysine, aspartic acid, glutamic acid, glycine, histidine, leucine และ phenylalanine จ านวน 
กรดอะมิโนจะลดน้ อยลงเม่ือระยะเวลาการหมกันานข้ึน โดยในระยะ 1-3 เดือน จะมีกรดอะมิโน 
20-22 ชนิด และเม่ือหมกัครบหน่ึงปี จะมีกรดอะมิโนเหลืออยู่ เพียง 13 ชนิด เพราะกรด อะมิโน 
เหล่าน้ีจะถูกใช้เป็นอาหารของแบคทีเรียท่ีอยู่ ในน ้าปลาหรือไปท าปฏิกิริยาเคมี เช่ น non-enzymatic 
browning reaction ท าใหก้รดอะมิโนลดนอ้ยลงไป ( ประเสริฐ, 2511)   

  Saisithi (1967) ไดศึ้กษาเช้ือแบคทีเรียท่ีพบในน ้า ปลาพบว่ ามีเช้ือแบคทีเ รียท่ี
สามารถท าใหเ้กิดกล่ินในน ้าปลาได ้3 พวก คือ  

  1. พวกท่ีสร้างกล่ินหอมคล้ ายกุหลาบ  กล่ินน้ีจะสังเคราะห์ ได้จากกระบวนการ         
ยอ่ยสลาย (strecker degradation) ของ aromatic amino acids เช้ือแบคทีเรียเหล่ าน้ีมีลกัษณะเป็นแท่ง   
แกรมบวก ไม่ ตอ้งการออกซิเจนในการเจริญ และในอาหารท่ี ใช้เล้ียงจะต้องมีเกลืออยู่ ดว้ยไม่น้อย 
กวา่ 10.0 เปอร์เซ็นต ์

  2.  พวกท่ีสร้างกล่ินเหมือนกล่ินเน้ือ พวกน้ีเป็นเช้ือแบคทีเรียท่ีมีลกัษณะแกรมลบ     
ไม่เคล่ือนท่ี เป็นแท่งสั้นและปลายมน   

  3. พวกท่ีให้ กล่ินท่ี เป็นกรดใกล้ เคียงกบักล่ินของน ้า ปลามาก กล่ินน้ีได้ จากเช้ือ 
แบคทีเรียท่ีมีลกัษณะกลม อยู่ รวมกนัเป็ นกลุ่ม จากการศึกษาทางรูปร่ างคุณสมบติัทางชีวเคมีของ 
เช้ือแบคทีเรียตวัน้ีจึงจดัเข้ าไวใ้นสกุล Pediococcus ของครอบครัว Lactobacillaceae ซ่ึงปรากฏว่า 
คือ Pediococcus halophilus  
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2.1.3 การเปลีย่นแปลงทางจุลนิทรีย์ 
 กา รเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียใ์นการหมกัน ้าปลาจะเกิดข้ึนพร้อมๆ กบัการ

เปล่ียนแปลงทางเคมี แบคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงในตวัปลาอาจ ติดมากบัปลา หรือ
ปนเป้ือนมากบั เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้  หรือเกลือท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ  ซ่ึงมีทั้งพวกท่ีชอบเกลือและไม่ชอบ
เกลือ พวกท่ีไม่ชอ บเกลือจะลดจ านวนลงหรือตายไป ส่วนพวกท่ีชอบเกลือจะเพิ่มจ านวนมากข้ึน
เร่ือยๆ การเจริญของแบคทีเรียจะมีมากท่ีสุดในระยะแรกของการหมกั โปรตีนและไขมนัในตวัปลา
จะถูกยอ่ยสลายไปบางส่วนจากการท างานของแบคทีเรียโดยทัว่ไป ถึงแมแ้บคทีเรียจะหยดุการเจริญ
แต่เอนไซมก์็ยงัสามารถท างา นในการยอ่ยสลายต่อไปได ้ในกระบวนการหมกัการยอ่ยสลายใน
น ้าปลาจะพบไดท้ั้งกระบวนการยอ่ยสลายของไขมนัและการยอ่ยสลายโปรตีนซ่ึงเป็นองคป์ระกอบ
ท่ีส าคญัในปลา ดงันั้นการเปล่ียนแปลงทางดา้นจุลินทรีย ์จึงมีแบคทีเรียเป็นตวัการส าคญั  ต่อมาจะมี
จ านวนลดลง จากการศึกษาพบวา่แบคทีเ รียท่ีมาเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ Micrococcus sp., Staphylococcus 
sp., Bacillus sp., Streptococcus sp., Pseudomonas sp., Sarcina sp. และ Lactobacillus sp. (พวงพร, 
2534) และกฤษดา (2529)  ไดแ้บ่งแบคทีเรียในกลุ่มน้ีออกเป็น 2 กลุ่มยอ่ย คือ  

 1) แบคทีเรียท่ีชอบเกลือควา มเขม้ขน้ปานกลาง (Moderate halophilic) แบคทีเรีย
กลุ่มน้ีสามารถเจริญไดใ้นท่ีท่ีมีความเขม้ขน้ของเกลือตั้งแต่ 3-25 เปอร์เซ็นต ์ไดแ้ก่ แบคทีเรียใน
กลุ่ม Pseudomonas, Achromobacteria, Micrococcus, Pediococcus และ Bacillus  

 2) แบคทีเรียท่ีชอบเกลือความเขม้ขน้สูง (Extream halophilic) แบคทีเรียในกลุ่มน้ี
ตอ้งการความเขม้ขน้ของเกลือสูงกวา่ 12 เปอร์เซ็นตข้ึ์นไปในการเจริญ ไดแ้ก่ แบคทีเรียในกลุ่ม 
Halobacterium และ Halococcus 
 

 2.1.4  องค์ประกอบของน า้ปลา 
   1) ไนโตรเจน   น ้าปลาเป็นแหล่งของไนโตรเจน ไนโตรเจนทั้งหมดของน ้าปลา
โดยทัว่ไปจะอยูใ่นช่วง 0.113-2.2 เปอร์เซ็นต ์Subba (1967) พบวา่ ไนโตรเจนท่ีพบในน ้าปลาส่วน
หน่ึงจะเป็นองคป์ระกอบของกรดอะมิโนท่ีไดจ้ากการยอ่ยสลายโปรตีนในเน้ือปลา ซ่ึงอยูร่ะหวา่ง 
40-60 เปอร์เซ็นต ์ของไนโตรเจนทั้งหมด ไนโตรเจนท่ีเหลือจะเป็นองคป์ระกอบทางเคมีอ่ืนๆ ของ
เน้ือปลา น ้าปลาท่ีผลิตจากเน้ือปลาชนิดต่างๆ จะมีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดอยูใ่นช่วง 0.92-2.64 
เปอร์เซ็นต ์ปริมาณท่ีต่างกนัข้ึนอยูก่บัการท าใหเ้จือจางของน ้าปลาท่ีได ้น ้าปลาคุณภาพดีท่ีท าจาก
ปลากะตกั (Anchovy) จะมีไนโตรเจนประมาณ 2.5 เปอร์เซ็นต ์บางส่วนของไนโตรเจนจะสู ญ
หายไปในระหวา่งก่อนและหลงัการหมกั 
   2) กรดอะมิโน  กรดอะมิโนเป็นองคป์ระกอบของโปรตีนท่ีอยูใ่นเน้ือปลา
ประกอบดว้ยกรดอะมิโนท่ีจ าเป็น ไดแ้ก่ Lysine, Leucine, Isoleucine, Methionine, Phenylalanine, 
Thionine, Tryptophane, Tyrosine และ Valine และกรดอะมิโนท่ีไม่จ  าเป็นต่อร่างกาย เช่น Aspartic 
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acid, Serine และ Histidine กรดอะมิโนจะถูกปล่อยออกมามากในช่วง 0-3 สัปดาห์ หลงัจากนั้นเม่ือ
เวลาผา่นไป 3-20 สัปดาห์ กรดอะมิโนจะถูกปล่อยออกมานอ้ยลง และจะไม่มีกรดอะมิโนถูกปล่อย
ออกมาเลยในช่วง 20-52 สัปดาห์ เน่ืองจ ากช่วงเร่ิมตน้และช่วงกลางเป็นช่วงเวลาท่ีมีการยอ่ยสลาย
สูง แบคทีเรียสามารถเจริญไดดี้ และการยบัย ั้งกิจกรรมของเอนไซมก์ลุ่มท่ียอ่ยสลายเปปไทดเ์ป็น
กรดอะมิโนจากความเขม้ขน้ของเกลือมีนอ้ย และสาเหตุท่ีช่วงสุดทา้ยของการหมกักรดอะมิโนมี
ปริมาณลดลง เน่ืองมาจากการถูกจ ากดัเร่ืองการยอ่ยสลายและกรดอะมิโนบางส่วนถูกใชใ้นปฏิกิริยา
ทางเคมี เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสี (Maillard reaction) 
   3) ไขมัน ความเขม้ขน้ของเกลือจะเป็นตวัเร่งการเติมออกซิเจนของกรดไขมนั ซ่ึง
จะเปล่ียนเป็นองคป์ระกอบอยา่งอ่ืนในน ้าปลา และเป็นตวัท่ีท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลง ลกัษณะของ
น ้าปลา เช่น สี กล่ิน และรสชาติ 
   4) เกลอื  ท่ีพบในน ้าปลาส่วนใหญ่จะอยูใ่นรูปของโซเดียมคลอไรด ์ (NaCl) มี
ประมาณ 27-31 เปอร์เซ็นต ์ความเขม้ขน้ของเกลือจะช่วยป้องกนัและรักษาคุณภาพของน ้าปลา
ไม่ใหเ้กิดการเน่าเสียเม่ือทิ้งไวเ้ป็นระยะเวลานาน 
   5) เกลอืแร่ ในน ้าปลา 1 ลิตรจะมีแคลเซียมประมาณ 700 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 220 
มิลลิกรัม เหล็ก 6 มิลลิกรัม ไอโอดีน 154-790 ไมโครกรัม แมกนีเซียม 2.208-2.31 กรัมต่อลิตร และ
สารอินทรียข์องก ามะถนั 0.54-1.16 กรัมต่อลิตร ปริมาณแร่เหล็กในน ้าปลามีอยูป่ระมาณ 10-22 
มิลลิกรัมต่อลิตร จาก การวจิยัของกรมวทิยาศาสตร์บริการ (2516) พบวา่วติามินท่ีพบมากท่ีสุดใน
น ้าปลาไทย คือ วติามินบี 12   
   6) กรดอนิทรีย์ กรดอินทรียส์ าคญัท่ีพบในน ้าปลา คือ Lactic acid, Acetic acid และ 
Pyroglutamic acid ซ่ึงพบวา่ Lactic acid, Acetic acid มีปริมาณค่อนขา้งสูงเน่ืองจ ากการท างานของ
จุลินทรียใ์นกระบวนการ Lactic acid fermentation ส่วน Citric acid และ Succinic acid ไม่ไดเ้ป็น
ผลท่ีเกิดจากกระบวนการหมกัแต่ไดรั้บจากวตัถุดิบ ท่ีใชซ่ึ้งเป็นการปลดปล่อยอยา่งอิสระโดยมี
แบคทีเรียเป็นตวัควบคุม เม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มมากข้ึนจะพบ Isovaleric และ Butyric acid ส่วน
กรดอินทรียต์วัอ่ืนๆ ท่ีพบในน ้าปลา คือ Pyruavic acid, Formic acid, Malic acid, Propionic acid,  
- ketoglutaric acid และ Levalinic acid นอกจากน้ี ยงัพบวา่ Levalinic acid มีบทบาทส าคญัในการ
ยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์
 

 2.1.5 ชนิดของน า้ปลา 
   จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 203 ) พ.ศ. 2543 วา่ดว้ยเร่ืองน ้าปลา 
พบวา่สามารถท าการผลิตจากสัตวอ่ื์นท่ีไม่ใช่ปลาได ้โดยไดแ้บ่งชนิดของน ้าปลาท่ีผลิตในประเทศ
ไว ้3 ชนิด (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545) คือ 
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   1) น ้าปลาแท ้หมายถึง น ้าปลาท่ีผลิตจากการหมกัหรือยอ่ยสลายปลาหรือส่วนของ
ปลาหรือกากของปลาท่ีเหลือจากการหมกั 
   2) น ้าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์น หมายถึง น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหรือยอ่ยสัตวอ่ื์นท่ี
ไม่ใช่ปลาและรวมถึงน ้าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์นท่ีมีน ้าปลาแทผ้สมอยูด่ว้ย 
   3) น ้าปลาผสม หมายถึง น ้าปลาตาม ขอ้ 1 หรือ 2 ท่ีมีส่ิงอ่ืนท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อ
ผูบ้ริโภคเจือปนหรือเจือจางหรือปรุงแต่งกล่ินรส 
 

 2.1.6 มาตรฐานน า้ปลา  
   ประเทศ ไทยได้ มีการป ระกาศใช้ มาตรฐานน ้า ปลาโดย  แบ่งได้เป็น 2 มาตรฐาน 
เพื่อการบริโภคและการผลิต คือ มาตรฐานน ้า ปลาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เพื่อการ
บริโภค) และ มาต รฐานน ้า ปลาของส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ อุตสาหกรรม (มอก.) ( เพื่อการ
ผลิต)   
 

ตารางท่ี 1  มาตรฐานน ้าปลาเพื่อการบริโภคของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 203) พ.ศ. 2543   
 

น า้ปลาแท้ และน า้ปลาทีท่ าจากสัตว์อืน่ น า้ปลาผสม 

1. มีสีกล่ินและรสของน ้าปลาแท ้หรือน ้าปลาท่ีท า
มาจากสัตวอ่ื์น  
2. ใส ไม่มีตะกอน เวน้แต่ตะกอนอนัเกิดจาก 
ธรรมชาติไม่เกิน 0.1 กรัม/ลิตร  
3. มีเกลือในน ้าปลา 1 ลิตร     
   3.1 โซเดียมคลอไรด์ไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม         
   3.2 กรณีท่ีใชเ้กลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 
อยา่งเดียว จะตอ้งมีปริมาณเกลือชนิดใด ชนิดหน่ึง
หรือทั้ง 2 ชนิดรวมกนัไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม  
4. มีไนโตรเจนทั้งหมดไม่นอ้ยกวา่ 9 กรัม/ลิตร 
5. มีไนโตรเจนจากกรดอะมิโนไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 
40 และไม่เกินร้อยละ 60 ของ ไนโตรเจนทั้งหมด  
6. มีกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดไม่นอ้ย
กวา่ 0.4 แต่ไม่เกิน 0.6  
7. ไม่ใชสี้ เวน้แต่สีน ้าตาลเค้ียวไหมห้รือสีคาราเมล  
8. ไม่ใชว้ตัถุท่ีใหค้วามหวานแทนน ้าตาล   

1. มีสี กล่ิน และรสของน ้าปลาผสม  
2. ใส ไม่มีตะกอน เวน้แต่ตะกอนอนัเกิดมาจาก 

ธรรมชาติไม่เกิน 1 กรัม /ลิตร  
3. มีเกลือในน ้าปลา 1 ลิตร       
   3.1 โซเดียมคลอไรด์ไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม      
   3.2 กรณีท่ีใชเ้กลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 
อยา่งเดียวจะตอ้งมีปริมาณเกลือชนิดใด ชนิด
หน่ึงหรือทั้ง 2 ชนิดรวมกนัไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม  
4. มีไนโตรเจนทั้งหมดไม่นอ้ยกวา่ 4 กรัม/ลิตร 
5. มีกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดไม่นอ้ย 

กวา่ 0.4 แต่ไม่เกิน 1.3 

6. ไม่ใชสี้ เวน้แต่สีน ้าตาลเค้ียว หรือสีคาราเมล 
7. ใชว้ตัถุท่ีใหค้วามหวานแทนน ้าตาล หรือใช ้

ร่วมกบัน ้าตาลนอกจากการใชน้ ้าตาล 
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ส าหรับมาตรฐานน ้า ปลาของส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ อุตสาหกรรม  
กระทรวงอุตสาหกรรม  (มอก.) เพื่อการผลิตจะแบ่ งน ้าปลาออกเป็น 2 ชั้นคุณภาพ คือ ชั้นคุณภาพ 1 
และชั้นคุณภาพ  2 โดยการแบ่ งชั้นคุณภาพของน ้า ปลานั้นการก าหนดจะข้ึนอยู่ กบัคุณค่ าทาง
โภชนาการ ไดแ้ก่ ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด และไนโตรเจนจากกรดอะมิโน   

 

ตารางที่  2  มาตรฐานน ้า ปลาเพื่อการผลิตของส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ อุตสาหกรรม    
กระทรวงอุตสาหกรรม (มอก. 3-2526)   
 

ช้ันคุณภาพ ไนโตรเจนทั้งหมด 

กรัม/ ลบ.ดม 

ไนโตรเจนจากกรดอะมิโน 

กรัม/ลบ.ดม. 

ชั้นคุณภาพ 1  20 10 
ชั้นคุณภาพ 2 15 7.5 

 

มาตรฐานดา้นอ่ืน ๆ ของน ้าปลาแท ้ 
1.  จะตอ้งมีกล่ินและรสของน ้าปลาแท ้

2.  ตอ้งใส สะอาด ไม่มีวตัถุอ่ืนเจือปนอยู่ ยกเวน้วตัถุท่ีไดม้าจากกระบวนการหมกั
ทางธรรมชาติเท่านั้น (ตอ้งไม่เกิน 0.1 กรัม ต่อ 1 ลิตร)  

3.  มีส่วนผสมของเกลือ (เกลือโซเดียมคลอไรด์) ในน ้าปลา 1 ลิตรไม่ต ่ากวา่ 200 
กรัม/ลิตร 

4.  ตอ้งมีปริมาณของโปรตีนไม่ต ่ากวา่ 9 กรัม/ลิตร  
5.  มีกรดอะมิโนไนโตรเจนอยู่ระหวา่งร้อยละ 40-60 ของปริมาณไนโตรเจน

ทั้งหมด  
6.  มีกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดอยู่ระหวา่ง 0.4-0.8  
7.  ไม่เจือสีใด ๆ ยกเวน้สีท่ีไดจ้ากน ้าตาลคาราเมล   
8.  ไม่ใส่สารใหร้สหวานใด ๆ ยกเวน้น ้าตาล 

   

2.2 ปลาดุกร้า 
ปลาดุกร้าเป็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหารของชาวปักษใ์ตท่ี้มีการสืบทอด กนันานนบั  

100 ปีมาแลว้  ปลาดุกร้ามีลกัษณะคลา้ยปลาเคม็หรือปลาแหง้ แต่จะมีความแตกต่างกนัอยา่งชดัเจน

ท่ี  ปลาดุกร้า  มีรสชาติเฉพาะตวั   คือมีรสเคม็ปนหวาน  และมีกล่ินหมกั  เม่ือน าไปท าใหสุ้กโดย

การทอด หรือ ยา่ง ก็ยิง่ท  าใหมี้กล่ินหอมจากการหมกัมากยิง่ข้ึน ในมาตรฐา นผลิตภณัฑชุ์มชน  

(มผช. 1029/2548) ไดใ้หค้วามหมายของปลาดุกร้าไวด้งัน้ี  
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ปลาดุกร้า เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าปลาดุกขนาดท่ีเหมาะสมมาท าการตดัหวั เอาเคร่ือง

ในและไขมนัในช่องทอ้งออก ลา้งใหส้ะอาด อาจผึ่งใหแ้หง้ น ามาคลุกกบัเคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ 

น ้าตาล หมกัไวเ้ป็นเวลา 1 คืน น าไปท าใหแ้หง้โดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังาน

อ่ืน ๆ อาจน าไปปรุงรส หมกั และท าใหแ้หง้ซ ้ าจนมีกล่ินรสตามตอ้งการ ก่อนบริโภคตอ้งท าใหสุ้ก  

 2.2.1 กระบวนการผลติปลาดุกร้า  

 แต่เดิมนั้นการผลิตปลาดุกร้ามีวตัถุประสงคเ์พื่อการถนอมอาหาร ซ่ึงส่วนใ หญ่บริโภค

ในครัวเรือน เน่ืองจากมีการเพิ่มข้ึนของจ านวนประชากรและความสะดวกในการขนส่งท าใหค้วาม

ตอ้งการปลาดุกร้าเพิ่มข้ึนอยา่งมาก จึงมีผลใหมี้การผลิตปลาดุกร้าในรูปแบบอุตสาหกรรมในระดบั

ครัวเรือนหรืออุตสาหกรรมขนาดเล็กเพิ่มมากยิง่ข้ึน แหล่งผลิตปลาดุกร้าท่ีส าคญั ไดแ้ก่ พื้นท่ีบริเวณ

รอบ ๆทะเลสาบสงขลา  ปลาดุกร้าในแต่ละทอ้งท่ีจะมีรสชาติของแตกต่างกนั ข้ึนอยูก่บัวตัถุดิบ 

กรรมวธีิการหมกั และการตากแดด (สารานุกรมวฒันธรรมไทยภาคใต้ , 2542)   การผลิตปลาดุกร้ามี

หลกัการการถนอม คือการหมกัดว้ยเกลือและน ้าตาลแลว้ท าใหแ้หง้ในระดบัปานกลาง ผลิตภณัฑ์

ปลาดุกร้าท่ีไดจึ้งจดัใหเ้ป็นอาหารแหง้ท่ีมีปริมาณความช้ืนปานกลาง โดยมีค่าวอเตอร์แอกทิวต้ีิ 

(Water activity: aw) ระหวา่ง 0.6-0.9 ส าหรับปลาดุกร้าควรมีค่า aw ไม่เกิน 0.8 (มาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชน, 2548 ) ในกระบวนการผลิตปลาดุกร้าประกอบดว้ยกระบวนการแปรรูปท่ี ส าคญัสอง 2 

กระบวนการ คือ การหมกัดว้ยเกลือและน ้าตาล และการท าแหง้  

 1)  กระบวนการหมัก (Fermentation)  

  การผลิตปลาดุกร้าอาศยักระบวนการหมกั  โดยการหมกัปลาดุกกบัเกลือและ

น ้าตาลประมาณร้อยละ 10 ของน ้าหนกัปลาดุกเร่ิมตน้ ซ่ึงเป็นวธีิการท่ีสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโต

ของเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าใหอ้าหารเน่าเสียและจุลินทรียก่์อโรคในอาหาร เม่ือผา่นการแปรรูปแลว้ท าให้

ผลิตภณัฑป์ลาดุกร้า    มีเน้ือสัมผสัท่ีน่ิม  มีรสเคม็ปนหวาน  มีกล่ินหมกั  และสามารถเก็บปลาดุกร้า

ไวไ้ดน้านท่ีอุณหภูมิหอ้ง  เน่ืองจากจุลินทรียบ์างชนิดเท่านั้นท่ีสาม ารถท าใหเ้กิดการหมกัดองใน

ปลาดุกร้า  จุลินทรียเ์หล่าน้ีจะยอ่ยสลายสารต่าง ๆ  ดว้ยเอนไซมท่ี์มีอยูใ่นเซลล ์และเอนไซมน้ี์จะท า

ปฏิกิริยาหลายขั้นตอนเพื่อยอ่ยสลายคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั เป็นสารประกอบหลายชนิด  

และสารน้ีจะรวมกนัเป็นกล่ินรสของปลาดุกร้า โดยทัว่ไปกา รยอ่ยสลายโปรตีนนั้นจะท าใหเ้กิดการ

เน่าเหมน็และยอ่ยสลายไขมนั  จะมีกล่ินเหมน็หืนและกล่ินคาว  ขณะเดียวกนัการยอ่ยสาร

คาร์โบไฮเดรตส่วนใหญ่จะไดแ้อลกอฮอล ์ แก๊ส  และกรด ซ่ึงการยอ่ยสารประกอบทั้งสามประเภท
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น้ีถา้เกิดอตัราท่ีเหมาะสมแลว้จะท าใหคุ้ณภาพทางกล่ินรสของปลาดุกร้ าท่ีดีเป็นท่ียอมรับของ

ผูบ้ริโภค (Thanonkaew et al., 2007)  

  กระบวนการหมกัท่ีเกิดข้ึนเม่ือมีซบัสเตรต  จุลินทรีย์  และสภาวะแวดลอ้มท่ี

เหมาะสมจุลินทรียเ์จริญเติบโตโดยใชซ้บัสเตรตหรือท าปฏิกิริยาซบัสเตรตภายใตส้ภาวะท่ีควบคุม

ภายในเวลาท่ีก าหนดก็จะไดผ้ลผลิตออกมา  ผลิ ตภณัฑท่ี์แปรรูปท่ีเกิดจากกระบวนการหมกัหรือ

อาหารหมกัดองนิยมบริโภคอยา่งกวา้งขวางในแถบประเทศตะวนัออกมากกวา่ในแถบประเทศ

ตะวนัตกโดยเฉพาะในแถบประเทศเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้เช่น เวยีดนาม ลาว กมัพชูาและไทย มี

การน าสัตวน์ ้ามาแปรรูปโดยผา่นกระบวนการหมกั เช่น การท ากะปิ น ้า ปลา ปลาร้า ปลาเจ่า ปลา

จ่อม เป็นตน้ ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นกระบวนการหมกัมีช่ือเรียกแตกต่างกนัไปตามภาษาของแต่ละประเทศ

หรือแต่ละทอ้งถ่ิน เช่น น ้าปลา มีช่ือเรียกต่าง ๆ กนั ชาวพม่าเรียก ngapi (งาปี) ชาวฟิลิปปินส์เรียก 

patis   (ปาติส) ส่วนกะปิ ชาวมาเลเซียเรียกวา่ blachan (บลาชนั) ชาวอินโดนีเซียเรียกวา่ trassi (แท

รสซิ) และชาวฟิลิปปินส์เรียกวา่ bagoong  (บา–ก–ูอง) เป็นตน้ 

 2)  กระบวนการท าแห้ง (Dehydration)  

  การท าแหง้อาหาร หมายถึง การก าจดัความช้ืนออกจากอาหารโดยมีวตัถุประสงค์

ท่ีส าคญัคือ เพื่อยดือายกุารเก็บรักษา เน่ืองจาก ความช้ืนของผลิตภณัฑล์ดลงจนถึงระดบัท่ีสามารถ

ป้องกนัการเจริญของจุลินทรียห์รือปฏิกิริยาเคมีและเอนไซมไ์ด ้ ในกระบวนการผลิตอาหารก่ึงแหง้

สามารถลดความช้ืน ท าไดส้องวธีิ  คือ การระเหยน ้าออกโดยการตากแหง้ และการใชส้ารท่ีสามารถ

เพิ่มความเขม้ขน้ของตวัถูกละลาย เช่น การเติ มเกลือและน ้าตาล (Rahman and Labuza, 1999)  

ส าหรับการแปรรูปปลาดุกร้าเป็นการลดปริมาณน ้าโดยการระเหยน ้าออกโดยการตาก  ร่วมกบัการ

ใชส้ารท่ีสามารถเพิ่มความเขม้ขน้ของตวัถูกละลายโดยการใชเ้กลือและน ้าตาล  เกลือและน ้าตาลได้

น ามาใชใ้นการถนอมอาหารเป็นเวลาชา้นาน โดยเกลือแล ะน ้าตาลสามารถถนอมอาหารไดโ้ดยการ

ลดค่า aw ของอาหารมีผลใหล้ดปริมาณการปนเป้ือนของจุลินทรีย ์เกลือท่ีมีความเขม้ขน้สูงสามารถ

ยดือายกุารเก็บรักษาโดยการลดเส่ือมเสียทางดา้นจุลินทรียไ์ด้   (Frazier, 1967)  ซ่ึงสามารถสรุป

บทบาทและหนา้ท่ีของเกลือในผลิตภณัฑป์ลาก่ึงแหง้ดงัต่อไปน้ี (นงนุช, 2530)  

  1. เกลือสามารถดึงน ้าออกจากตวัปลา  เน่ืองจากความเขม้ขน้ของเกลือกบัตวัปลา

ต่างกนัจึงท าใหเ้กิดการเคล่ือนท่ีของมวล  ท าใหน้ ้าในตวัปลาลดลงและความเขม้ขน้ของเกลือจะ

เพิ่มข้ึน 
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  2. ประจุบวกของเกลือ สามารถรวมกบัประจุลบของโพรโทพลา สซึม ในเซลล์

ของจุลินทรียท์  าใหเ้กิดสารท่ีเป็นพิษกบัจุลินทรีย ์

  3. เกลือท าใหร้ะบบเอนไซมข์องจุลินทรียเ์ปล่ียนแปลงไป โดยเฉพาะเอนไซมท่ี์

ยอ่ยโปรตีน ท าใหส้ามารถยบัย ั้งหรือท าลายปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั 

  4. น ้าเกลือสามารถลดปริมาณออกซิเจนท่ีสัมผสักบัเน้ือปลาหรือจุลินทรียท์  า ใหมี้

ผลกบัจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศและลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั 

  5. เกลือมีคุณสมบติัร่วมกบัสารอ่ืน ๆ  เช่น  เม่ือมีเกลืออาจท าใหจุ้ลินทรียถู์ก

ท าลายไดจ้ากคาร์บอนไดออกไซด ์ หรือกรดไดง่้าย 

  การถนอมอาหารดว้ยน ้าตาลซูโครสอาจท าไดโ้ดยการแช่ในสารละลายน ้า ตาล 

หรือเติมน ้าตาลลงในอาหารโดยตรง ความสามารถของน ้าตาลซูโครสในการป้องกนัการเจริญของ

จุลินทรียข้ึ์นกบัความเขม้ขน้ โดยน ้าตาลซูโครสประมาณร้อยละ 60 สามารถป้องกนัการเจริญของ

จุลินทรียไ์ด ้ขณะท่ีน ้าตาลซูโครสปริมาณเล็กนอ้ยจะกลายเป็นสารอาหารส าหรับการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย ์ปฏิกิริยาการต่อตา้นจุลินทรียข์องน ้าตาลซูโครส  เกิดจากน ้าตาลซูโครสไปลดค่าaw ใน

อาหาร เน่ืองจากน ้าตาลซูโครสมีกลุ่มไฮดร็อกซิลจ านวนมากท่ีมีคุณสมบติัจบักบัน ้าไดดี้ จึงท าให้

น ้าตาลซูโครสสามารถแตกตวัและกระจายตวัไดดี้ในน ้า  ท าใหค้่า aw ของอาหารลดลง   ค่า aw เป็น

ปัจจยัส าคญัในการคาดคะเนอายกุารเก็บอาหารส าหรับผลิตภณัฑต์ากแหง้หรือผลิตภณัฑก่ึ์งแหง้ 

และเป็นตวับ่งช้ีถึงความปลอดภยัของอาหาร  โดยท าหนา้ท่ีควบคุมการอยูร่อด  การเจริญ และการ

สร้างสารพิษของจุลินทรีย ์  ดงันั้นปริมาณน ้าตาลจึงมีผลโดยตรงต่อการก าหนดอายกุารเก็บรักษา

ของผลิตภณัฑอ์าหาร  เน่ืองจากค่า aw เป็นปัจจยัท่ีช้ีระดบัปริมาณน ้าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรีย์

สามารถน าไปใชใ้นการเจริญเติบโตและใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง  ๆ สามารถใชค้่า aw ในการ

ประเมินวา่เช้ือจุลินทรียช์นิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีท าใหอ้าหารเสีย  ตลอดจนใชใ้นการควบคุม

และป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหารท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรียไ์ด้  เพราะเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโต

ไดภ้ายใตค้่า aw ท่ีจ  ากดั  โดยเราจะท าใหอ้าหารมีค่า aw ต  ่ากวา่ท่ีเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตได้  

ตวัอยา่งเช่น แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติ บโตไดท่ี้ค่า  aw ต  ่ากวา่ 0.9 และราส่วนใหญ่

จะไม่เจริญเติบโตท่ีค่า aw ต ่ากวา่ 0.7  

  การท าปลาแหง้เร่ิมตน้ในอเมริกาเม่ือ ค.ศ. 1877 โดยน าปลาไปท าใหสุ้กดว้ยไอน ้า 

แลว้แยกเอากระดูก น าเน้ือปลาสุกไปขยี้ตะแกรงลวดใหเ้ป็นกอ้นเล็กๆ จากน้ีจึงน าไปท าแหง้โดยใช้

ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 200 องศาฟาเรนไฮต ์เป็นเวลา 3 ชัว่โมง วธีิตากแหง้อาจใชว้ธีิธรรมชาติโดย
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การผึ่งแดด (Sun drying) หรือใช ้เคร่ืองอบแหง้  (Mechanical drying) ประเทศในแถบเอเชีย

ตะวนัออกเฉียงใตนิ้ยมท าปลาแหง้โดยใชแ้สงอาทิตย ์เน่ืองจากสะดวก และประหยดัวา่การใชตู้อ้บ  

นอกจากน้ียงัสามารถตากปลาไดค้ราวละจ านวนมาก  แต่วธีิน้ีมีขอ้เสียเน่ืองจากแมลงก่อใหเ้กิดความ

เสียหายแก่ผลิตภณัฑต์ากแหง้มาก กวา่สัตวช์นิดอ่ืน ในประเทศไทยมีรายงานประเมินความเสียหาย

ของผลิตภณัฑต์ากแหง้ท่ีเกิดจากแมลงวนัสูงถึงร้อยละ 50- 90 ของมูลค่าโดยพบจากแมลงวนัและ

แมลงปีกแขง็  ดงันั้นต่อมาจึงไดมี้การพฒันาเคร่ืองตากปลาแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์ (Solar tent 

drier) ซ่ึงสามารถลดปริมาณน ้าในปลาลงเหลือร้อยละ 13 ในขณะท่ีตากแหง้โดยใชแ้สงแดดโดยตรง

เน้ือปลาจะมีความช้ืนร้อยละ 21 ในระยะเวลาเท่ากนั และมีอายกุารเก็บรักษายาวนานกวา่การตาก

แหง้แบบธรรมชาติ วธีิป้องกนัการรบกวนของแมลงต่างๆ ได ้เน่ืองจากตากปลาในกระโจมซ่ึงคลุม

ดว้ยพลาสติกใส ชนิดพอลิเอทิลีน มีช่องอากาศผา่นเขา้ออก ประเทศไทยนิยมน าปลาทั้งตวัมาท าเคม็

ตากแหง้ โดยตดัหวัและควกัไส้เอาอวยัวะภายในออกใหห้มดก่อนน ามาตากแหง้ ปลาท่ีนิยมน ามา

ตากแหง้ ไดแ้ก่ ปลาสลิด ปลาตะเพียน ปลากระด่ี ปลาช่อน และ ปลาหมอ เป็นตน้  

 2.2.2 สถานทีแ่ละแหล่งผลติปลาดุกร้า  

  ทะเลสาบสงขลาเป็นทะเลสาบขนาดใหญ่  ท่ีเกิดข้ึนระหวา่งแผน่ดินใหญ่และแนวสัน

ทราย มีพื้นท่ีประม าณ  1,040 ตารางกิโลเมตร ตั้งอยู่ ในเขตพื้นท่ี 3 จงัหวดั คือ จงัหวดัสงขลา  

จงัหวดัพทัลุง และจงัหวดันครศรีธรรมราช  บริเวณทะเลสาบประกอบดว้ยทะเลหลวง ทะเลตอนใน  

และทะเลนอ้ย  ซ่ึงนบัวา่เป็นทะเลสาบท่ีมีพื้นลุ่มน ้าขนาดใหญ่ท่ีสุดในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ มี

ประมาณน ้าเฉล่ียรายปี  7,301  ลา้นลูกบาศกเ์มตร  

  จากกรรมวธีิในการผลิตปลาดุกร้า จะเห็น ไดว้า่มี วสัดุเศษ เหลือท่ีถูกทิ้งโดยเปล่า

ประโยชน์เป็นจ านวนมาก อาทิ หวัปลา เคร่ืองในปลา ไขมนัในตวัปลา น ้าหมกัปลา เป็นตน้ ซ่ึงส่ิง

เหล่าน้ีลว้นอุดมสมบูรณ์ไปดว้ยโปรตีนหลากหลายชนิด และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง หากน าไป

ทิ้งลงในแหล่งน ้าก็จะท าใหแ้หล่งน ้าเกิดการเน่าเสียอ ยา่งรุนแรง เน่ืองจากจะเป็นแหล่งอาหารชั้นดี

ของจุลินทรีย ์ดงัจะเห็นไดจ้ากแหล่งน ้าบริเวณใกลเ้คียงกบักลุ่มผูผ้ลิตปลาดุกร้ามกัมีปัญหาน ้าเน่า

เสียอยูอ่ยา่งต่อเน่ือง ซ่ึงปัญหาดงักล่าวนอกจากจะส่งผลกระทบต่อระบบสุขภาพของผูท่ี้อาศยัอยูใ่น

บริเวณนั้นแลว้ยงัก่อใหเ้กิดมลภ าวะทางสายตาใหแ้ก่ผูพ้บเห็นและนกัท่องเท่ียว ท าใหท้ศันียภาพท่ี

สวยงามของชุมชนทะเลนอ้ยถูกท าลาย และยงัส่งผลต่อความเช่ือมัน่ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อความ

สะอาดและความปลอดภยัของผลิตภณัฑป์ลาดุกร้าอีกดว้ย 



20 

  การน าวสัดุเศษเหลือดงักล่าวมาผา่นกระบวนการเพื่อพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์  จึงเป็น

แนวทางท่ีสามารถจะช่วยลดผลกระทบดงักล่าวได ้ เน่ืองจากในวสัดุเศษเหลือนั้นอุดมสมบูรณ์ไป

ดว้ยโปรตีนจึงมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ผลิตภณัฑท่ี์ไดห้ลงัจากการผา่นกระบวนการผลิตก็จะอุดม

ไปดว้ยคุณค่า นอกจากน้ีวธีิการดงักล่าวจะช่วยลดปริมาณของเสียท่ีจะปล่อยลงสู่แหล่งน ้าใหน้อ้ยลง

ไดด้ว้ย  โดยโครงการวจิยัน้ีจะน าวสัดุเศษเหลือจากกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้ามาพฒันาเป็น

ผลิตภณัฑน์ ้าปลาส าหรับใชใ้นชุมชนและส่งจ าหน่าย เน่ืองจากน ้าปลามีประโยชน์ท่ีหลากหลาย 

อาทิ น ้าปลาเป็นเคร่ืองปรุงรสชาติอาหาร เพราะใหร้สชาติหอมอร่อยกวา่ใชเ้กลือ, การท าน ้าปลาเป็น

การถนอมอาหารท่ีสามารถเก็บไวไ้ดน้านนบัปี โดยไม่ตกตะกอน , น ้าปลามีสารอาหารท่ีเป็น

ประโยชน์ต่อร่างกาย  คือมีโปรตีนสูง วติามินบี เหล็กและไอโอดีน  หากสามารถน าวสัดุเศษเหลือ

จากกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้ามาผลิตเป็นน ้าปลาไดก้็จะช่วยลดค่าใชจ่้ายในการซ้ือน ้าปลาของ

ชุมชนลงได ้และอาจมีการขยายก าลงัการผลิตน ้าปลาเพื่อส่งขายในจงัหวดัใกลเ้คียงอีกดว้ย 

นอกจากน้ีการผลิตน ้าปลาจากวสัดุเศษเหลือในกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้ายงัเป็นการเพิ่มมูลค่าทาง

เศรษฐกิจของส่ิงวสัดุเศษเหลือใหมี้ราคามากข้ึน ทั้งยงัช่วยเพิ่มรายไดจ้ากการผลิตปลาดุกร้าให้

สูงข้ึนอีกดว้ย ซ่ึงผลทั้งหมดจะท าใหชุ้มชนมีฐานทางเศรษฐกิจท่ีดีข้ึน และส่งผลใหป้ระชาชนใน

ชุมชนมีคุณภาพชีวติท่ีดีข้ึนตามไปดว้ย 

 


