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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษา 1) คุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ ปรมิาณโปรตนี คารโ์บ-

ไฮเดรต ไขมนั เถ้า ความชื้น แคลเซยีม และ ฟอสฟอรสัของปลาสดและปลาหมกั และ 2) ปรมิาณ

จุลนิทรยีก์่อโรค ไดแ้ก่ Salmonella sp.  Staphylococcus aureus  Escherichia coli  Bacillus cereus 

Clostridium perfringens  ยสีต์ และรา ของปลาหมกัที่พบในกลุ่มชาติพนัธุ์ ได้แก่ 1) ไทย–ลาว 2) 

ไทย–เขมร และ 3) ไทย–กูย จากการวเิคราะห์ตามวธิกีารของ AOAC พบว่า ปลาสด และปลารา้ (ปลา

สรอ้ยขาว ปลาดุก) ปลาจ่อม (ปลาซวิ ปลาคบัของ) และปลาสม้ (ปลาตะเพยีน ปลานิล) ในทุกกลุ่ม

ชาติพนัธุ์มคีุณค่าทางโภชนาการแตกต่างกนั (p < 0.05) โดยปลาสดมปีรมิาณโปรตีน และไขมนั

มากกว่าปลารา้ ปลาจ่อม และปลาสม้ ปลาสดมปีรมิาณคารโ์บไฮเดรต เถา้ ความชืน้ แคลเซยีม และ

ฟอสฟอรสัน้อยกว่าปลาร้าและปลาจ่อม ปลาสดและปลาหมกัมปีรมิาณแคลเซียมและฟอสฟอรสั

แตกต่างกนั (p < 0.05) ยกเวน้ปลาสม้มปีรมิาณแคลเซยีมและฟอสฟอรสัไม่แตกต่างกนั (p ≥ 0.05) 

ปลาหมกัไมพ่บการปนเป้ือนจากจุลนิทรยีก์่อโรค Salmonella sp.  Bacillus cereus และ Clostridium 

perfringens ยกเวน้ปลาจ่อมปลาซวิ (ไทย–เขมร) ปลาจ่อมปลาคบัของ (ไทย–กูย) ปลาสม้ปลานิล

(ไทย–ลาว) และปลาสม้ปลาตะเพยีน (ไทย–กูย) พบ Escherichia coli ปลาจ่อมปลาคบัของ (ไทย–ลาว) 

ปลาจ่อมปลาคบัของ (ไทย–เขมร) ปลาสม้ปลาตะเพยีน (ไทย–เขมร) และปลาสม้ปลานิล (ไทย–กูย) 

พบ Staphylococcus aureus คดิเป็นรอ้ยละ 16.66 ยสีต์และราพบปรมิาณ 1.23×102–9.26×102 CFU/g 

ดงันัน้ปลาหมกัจงึเป็นอาหารทดแทนปลาสดทีม่คีุณค่าทางโภชนาการสงู และปลอดภยัจากจุลนิทรยี์

ก่อโรค เป็นทัง้อาหาร เครือ่งปรงุรสอาหาร และอาหารวา่ง โดยใชป้ลาหมกัเป็นสว่นประกอบในอาหาร
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คาํสาํคญั: คุณคา่ทางโภชนาการ  จุลนิทรยีก์่อโรค  ปลาหมกั  ชาตพินัธุ ์

 



วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่12 ฉบบัที ่2 (2564) 

 

255 

Nutrition and Amount of Pathogenic Microorganisms in 

Fermented Fish of Ethnic Groups at Surin Province 
 

Kotchanipha Udomthawee*, Sopit Vetayasuporn, Nongnut Sarapee, 

Jutamas Yoomark and Piyarat Meekaew 
 

Program Study of Biology, Faculty of Science and Technology,  

Surindra Rajabhat University, Surin 32000, Thailand 
*E-mail: kotchaniphanaka@gmail.com 

 

Received: 9 March 2021   Revised: 17 June 2021   Accepted: 18 June 2021 

 

Abstract 

 The objectives of this research were to study: 1) nutrition values such as the content 

of protein, carbohydrate, fat, ash, moisture, calcium and phosphorus from various types of 

fresh and fermented fishes and 2) determine the number of pathogenic microorganisms such 

as Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus, Clostridium per-

fringens, yeast and fungi from different types of fermented fishes from Ethnic groups of 1) 

Thai–Laos, 2) Thai–Khmer and 3) Thai–Kui. AOAC methods were used to analyze nutrition 

values and pathogenic microorganisms. The results showed statistical significantly different in 

nutritional values (p < 0.05) when fresh fish, fermented fish (Jullien’s mud carp and Catfish), pickled 

fish (Minnow and tight fish) and sour fish and fermented rice (Carp and Tilapia) were analyzed. 

Protein and fat values in fresh fish were higher contents than all fermented fish, pickled fish 

and sour fish. The amount of carbohydrate, ash, moisture, calcium and phosphorus of fresh 

fish were less than fermented fish and pickled fish. The calcium and phosphorus values 

between fresh and fermented fishes were different (p < 0.05), but these amount showed no 

statistical significant different (p ≥ 0.05) when fresh fish and sour fish and fermented rice were 

compared. Pathogenic microorganisms such as Salmonella sp., Bacillus cereus and 

Clostridium per-fringens were not found in fermented fish product. However, Escherichia coli 

was found in Minnow pickled fish (Thai–Khmer), Tight pickled fish (Thai–Kui), Tilapia sour fish 

and fermented rice (Thai-Laos) and Carp sour fish and fermented rice (Thai–Kui). Furthermore, 

16.66 % of Tight pickled fish (Thai–Kui), Tight pickled fish (Thai–Khmer), Carp sour fish and 

fermented rice (Thai–Khmer) and Tilapia sour fish and fermented rice (Thai–Kui) were found 
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Staphylo-coccus aureus. Number of yeast and fungi in fermented fish products were found 

between 1.23×102–9.26×102 CFU/g; therefore, the fermented fish products are possible to 

substitute fresh fish since they contain high nutrition values and hygienic from pathogenic 

microor-ganisms. The fermented fish products always use as foods, food ingredients and 

combination in snacks in all foods. 

Keywords: Nutrition, Pathogenic microorganism, Fermented fish, Ethnic groups 
 

บทนํา 

 ปลาหมกั (fermented fish) เป็นอาหาร

หมกัที่สําคญัของคนในเขตภาคอีสาน ประเทศ

ไทย รวมทัง้จงัหวดัสุรินทร์ซึ่งเป็นจังหวัดทาง

ตอนใต้ของภาคอีสานที่มกีลุ่มชาติพนัธุ์ 3 กลุ่ม

อาศยัอยู ่คอื กลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร 

และไทย–กูย ปลาหมกัเป็นผลผลติทีเ่กดิจากการ

นําปลามาผ่านกระบวนการถนอมอาหาร เพื่อไม่ 

ใหป้ลาเน่าเสยีและให้มปีลาซึ่งเป็นแหล่งโปรตนี

รบัประทานตลอดทัง้ปี โดยนําปลามาหมกัร่วมกบั

เกลอื และสว่นประกอบอื่น ๆ ลงในภาชนะแลว้ปิด

ฝามดิชดิ และอาศยักระบวนการย่อยสลายสาร 

อนิทรยีข์องแบคทเีรยีผลติกรดแลกตกิ สดุทา้ยจะ

ไดเ้น้ือปลาหมกัที่มสี ีกลิน่ และรสชาตเิฉพาะตวั 

รวมทัง้มคีุณคา่ทางโภชนาการเพิม่มากขึน้ (Udom-

thawee et al., 2017) นอกจากน้ีปลาหมักยังมี

ประโยชน์ในดา้นการเพิม่ปรมิาณโปรตนี และธาตุ

อาหารจําเป็น เช่น แคลเซยีม ฟอสฟอรสั (Udom-

thawee et al., 2012) ปลาและผลติภณัฑ์จากปลา

เป็นแหลง่ของกรดไขมนัไมอ่ิม่ตวัเชงิซอ้น แรธ่าตุ

และวติามนิที่จําเป็น โดยคดิเป็นประมาณรอ้ยละ 

20 ของปรมิาณโปรตนีจากสตัวท์ี่เป็นอาหารมนุษย์

เฉลีย่ต่อวนัสาํหรบัประชากรประมาณ 3.1 พนัลา้น

คน (Tacon and Metian, 2017; Zang et al., 2018) 

 ในบรรดาอาหารปลา ปลาหมกัเป็นอาหาร

หมกัทีส่าํคญัของคนในภาคอสีาน (Udomthawee 

et al., 2017) โดยปลาหมกัทีพ่บในจงัหวดัสรุนิทร์

ทัง้ในกลุ่มชาติพนัธุ์ไทย–ลาว ไทย–เขมร และ

ไทย–กยูมจีาํนวน 6 ชนิดคอื ปลารา้ ปลาจอ่ม ปลา

สม้ สม้ฟัก ปลาหมํ่า และไขป่ลาหมํ่า (Udomtha-

wee et al., 2020) ปลาหมกัทีพ่บมคีวามหลากหลาย 

จะต่างกนับา้งในสว่นของวตัถุดบิ อตัราสว่น การ

ผลติ การนํามาประกอบอาหารและปรุงรสทีแ่ตก-

ต่างกันไปตามรสนิยมของกลุ่มชาติพันธุ์และ

ท้องถิน่ ซึ่งถ้าอาหารหมกัเหล่าน้ีมกีารปนเป้ือน

และไม่สะอาด อาจเป็นสาเหตุของโรคทางเดนิอาหาร 

ซึ่งสาเหตุการปนเป้ือนมกัเกิดจากจุลินทรยี์ก่อ

โรค จุลนิทรยีท์ี่มกัตรวจพบปนเป้ือนในอาหารม ี

2 กลุ่มคอื กลุ่มทีเ่ป็นดชันีชีว้ดัสุขลกัษณะในการ

ผลติ เช่น โคลฟิอร์มแบคทเีรยี ยสีต์และรา และ

กลุ่มจุลนิทรยี์ที่ทําให้เกิดโรค ตวัอย่างจุลนิทรยี์

ก่อโรคที่พบในอาหารหมกั ได้แก่ Salmonella 

sp. Staphylococcus aureus Escherichia coli 

และ Bacillus cereus (Hwanhlem et al., 2011; Kae-

wintha, 2010; Miyashita et al., 2012; Swetwiwa-

thana et al., 2009) ซึ่งสอดคลอ้งกบัขอ้กําหนดตาม

มาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน (มผช.) ของผลติภณัฑ์

ปลาหมกั 

 เน่ืองจากปลาหมกัเป็นอาหารทีม่กีรรม-

วิธีการผลิตแบบพื้นบ้านที่สะท้อนให้เห็นภูมิ-

ปัญญาการถนอมอาหารของประชาชนในชุมชน 

ปลาหมกัเป็นอาหารวฒันธรรม แต่คนทัว่ไปมกั
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กงัวลเกี่ยวกบัความสะอาด และความปลอดภยั

ในการบรโิภค งานวจิยัน้ีมุ่งศกึษาว่าในชุมชนที่

กลุม่ชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร และไทย–กูย

อาศยัอยูว่า่มคีวามหลากหลายของปลาหมกัชนิด

ต่าง ๆ อยา่งไร จากนัน้จงึวเิคราะหค์ุณค่าทางโภช-

นาการของปลาสด และปลาหมกัชนิดต่าง ๆ และ

ปรมิาณจุลนิทรยีก์่อโรคของปลาหมกัชนิดต่าง ๆ 

เพือ่นําไปสูค่วามมัน่คงทางอาหารในทอ้งถิน่ต่อไป 

 

วตัถปุระสงค ์

 1. ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ 

ปรมิาณโปรตนี คารโ์บไฮเดรต ไขมนั เถา้ ความ 

ชื้น แคลเซียม และฟอสฟอรสั ของปลาสดและ

ปลาหมกัชนิดต่าง ๆ ในกลุม่ชาตพินัธุไ์ทย–ลาว  

ไทย–เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

 2. ศกึษาปรมิาณจุลนิทรยีก์่อโรค ไดแ้ก่ 

Salmonella sp. Staphylococcus aureus Esche-

richia coli Bacillus cereus Clostridium perfrin-

gens ยสีต์ และรา ของปลาหมกัชนิดต่าง ๆ ใน

กลุม่ชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร และไทย–กูย 

จงัหวดัสรุนิทร ์

 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

 1. กําหนดพืน้ทีส่าํรวจและเกบ็ตวัอย่าง

ปลาหมักในจังหวัดสุรินทร์ที่ 3 กลุ่มชาติพนัธุ์

อาศยัอยูแ่ละมกีารบรโิภคและผลติปลาหมกั แสดง

ในตาราง 1 

 

ตาราง 1 พืน้ทีใ่นการสาํรวจและเกบ็ตวัอยา่งปลาหมกัในจงัหวดัสรุนิทรท์ีม่กีลุม่ชาตพินัธุอ์าศยัอยู ่

อาํเภอ 
กลุ่มชาติพนัธุ ์

ไทย–ลาว ไทย–เขมร ไทย–กยู 

อําเภอศขีรภมู ิ ตาํบลยาง 

1. บา้นโนนแดง 

2. บา้นสวา่ง หมู ่8 

ตาํบลนารุ่ง 

3. บา้นลกูไก ่

ตาํบลกดุหวาย 

4. บา้นนานวน 

ตาํบลผกัไหม 

5. บา้นหนองยาง 

ตาํบลคะละแมะ 

6. บา้นหนองค ู

ตาํบลยาง 

1. บา้นยาง                 2. บา้นอนนัต ์

3. บา้นอาเสก            4. บา้นตาพรม 

5. บา้นศรตีะวนั          6. บา้นจลง 

7. บา้นสวา่ง หมู ่12    8. บา้นทุง่มนต ์

9. บา้นกระชาย        10. บา้นกะลนั 

11. บา้นอาเกยีง          12. บา้นโคกพะยอม 

ตาํบลยาง 

1. บา้นหนองเหลก็ 

2. บา้นโจดสริ ิ

3. บา้นดงน้อย 

อําเภอทา่ตูม ตาํบลเมืองแก 

1. บา้นสวนหมอ่น 

ตาํบลเมืองแก 

1. บา้นกุง 

ตาํบลกะโพ 

1. บา้นกระโพ            2. บา้นกระเจา 

3. บา้นหนองอดีาํ         4. บา้นบอน 

5. บา้นอาคุณ              6. บา้นตระมงู 

7. บา้นจนิดา              8. บา้นตาทติย ์

9. บา้นตาหลาง หมู ่9    10. บา้นโนนโพ 

11. บา้นศาลา            12. บา้นหนองบงึ 

13. บา้นตากลาง หมู ่13   14. บา้นหนองบวั 

15. บา้นภดูนิ             16. บา้นบุร ี

17. บา้นโคกกุง             18. บา้นหนิเหลก็ไฟ 

19. บา้นดา่น                20. บา้นชะมวง 
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ตาราง 1 (ต่อ) 

อาํเภอ 
กลุ่มชาติพนัธุ ์

ไทย–ลาว ไทย–เขมร ไทย–กยู 

อําเภอสาํโรงทาบ ตาํบลหนองไผ่ล้อม 

1. บา้นหนองแคน 

ตาํบลหนองฮะ 

2. บา้นดูโ่ศก 

 ตาํบลหนองไผ่ล้อม 

1. บา้นหนองหวา้         2. บา้นโพธา 

3. บา้นหนองค ู           4. บา้นไทร 

5. บา้นกระโพธิ ์        6. บา้นหนองแคน 

7. บา้นจงัเอดิ           8. บา้นจงัเกา 

9. บา้นโนนล ี         10. บา้นโสนน้อย 

11. บา้นหนองคพูฒันา 

อําเภอรตันบุร ี ตาํบลรตันบุรี 

1. บา้นผอื    2. บา้นรตันบุร ี

ตาํบลแก 

3. บา้นดงแหลม–หวัชา้ง 

4. บา้นบงึใหม ่

ตาํบลดอนแรด 

5. บา้นหาญฮ ี

ต.น้ําเขียว 

6. บา้นน้ําเขยีว 

ตาํบลเบิด 

7. บา้นหมกเต่า 

  

อําเภอโนน

นารายณ์ 

ตาํบลระเวียง 

1. บา้นคอ้ 

ตาํบลหนองหลวง 

2. บา้นโนนสัน้ 

  

อําเภอจอมพระ ตาํบลลุ่มระวี 

1. บา้นหนองเหลก็ 

ตาํบลหนองสนิท 

2. บา้นสาํโรงน้อย 

ตาํบลเป็นสขุ 

3. บา้นดนิแดง 

 

 

 

อําเภอสนม ตาํบลโพนโก 

1. บา้นหนองค ู

ตาํบลหวังวั 

2. บา้นหนองค ู

  

อําเภอชมุพลบุร ี ตาํบลนาหนองไผ ่

1. บา้นกระเบือ้ง 

  

อําเภอเมอืง  ตาํบลท่าสว่าง 

1. บา้นทา่สวา่ง         2. บา้นเขวา 

3. บา้นสาํโรง             4. บา้นโคกเพชร 

5. บา้นจะแกโกน        6. บา้นองักญั 

7. บา้นละเอาะ           8. บา้นกาเกาะ 

9. บา้นตาแบน        10. บา้นระโยง 

11. บา้นสม้ป่อย    12. บา้นระเภาว ์

13. บา้นอามอ็ง     14. บา้นจะแกแสรง 
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ตาราง 1 (ต่อ) 

อาํเภอ 
กลุ่มชาติพนัธุ ์

ไทย–ลาว ไทย–เขมร ไทย–กยู 

อําเภอเมอืง  15. บา้นโคกจ๊ะ        16. บา้นศาลา 

17. บา้นโคกสวาย    18. บา้นกระเพอสกวม 

19. บา้นโคกมะกะ   20. บา้นหนองปรอื 

21. บา้นหนองบวั 

 

รวมจาํนวน

หมูบ่า้น 
24 34 34 

 

 คดัเลอืกและเกบ็ตวัอย่างปลาหมกัจาก

ความนิยมในการบรโิภคและการผลิตมากที่สุด 

จํานวน 3 ประเภท (ไดม้าจากการสงัเกตบรเิวณ

พืน้ทีท่ีท่าํการสาํรวจ และสมัภาษณ์คนในชุมชน) 

โดยแต่ละประเภทของการทําปลาหมกัใหท้ําการ

เกบ็ตวัอย่างปลาสดทีนิ่ยมนํามาทําปลาหมกัเพื่อ

เป็นชุดควบคุมในการเปรียบเทียบคุณค่าทาง

โภชนาการ แสดงชนิด ปรมิาณวตัถุดบิ และระยะ 

เวลาในการทําปลาหมกัชนิดต่าง ๆ ในกลุ่มชาติ

พนัธุ ์ดงัในตาราง 2 

ตาราง 2 ชนิด ปรมิาณวตัถุดบิ และระยะเวลาในการทําปลาหมกัชนิดต่าง ๆ ในกลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–

ลาว ไทย–เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

ชนิด 

ปลาหมกั 
วตัถดิุบ 

ชนิด/ปริมาณวตัถดิุบ/ระยะเวลา 

กลุ่มชาติพนัธุ ์

ไทย–ลาว 

กลุ่มชาติพนัธุ ์

ไทย–เขมร 

กลุ่มชาติพนัธุ ์

ไทย–กยู 

ปลารา้ ปลา สรอ้ยขาว/ดุก  1 กโิลกรมั สรอ้ยขาว/ดุก  1 กโิลกรมั สรอ้ยขาว/ดุก  1 กโิลกรมั 

เกลอื สนิเธาว ์400 กรมั สนิเธาว ์400 กรมั สนิเธาว ์400 กรมั 

ขา้วคัว่/ราํ ราํขา้วเหนียว 150 กรมั ขา้วเจา้คัว่  150 กรมั ราํขา้วเจา้  150 กรมั 

ระยะเวลา มากกวา่ 3 เดอืน มากกวา่ 3 เดอืน มากกวา่ 3 เดอืน 

ปลาจอ่ม ปลา ซวิ/คบัของ 150 กรมั  ซวิ/คบัของ 150 กรมั  ซวิ/คบัของ 150 กรมั  

เกลอื/น้ําปลา สนิเธาว ์50 กรมั น้ําปลา 150 มลิลลิติร สนิเธาว ์50 กรมั 

ขา้วคัว่ ขา้วเหนียวคัว่ 30 กรมั ขา้วจา้วคัว่  30 กรมั ขา้วจา้วคัว่  30 กรมั 

ระยะเวลา 2–3 สปัดาห ์ 2–3 สปัดาห ์ 2–3 สปัดาห ์

ปลาสม้ ปลา ตะเพยีน/นิล 1 กโิลกรมั ตะเพยีน/นิล 1 กโิลกรมั ตะเพยีน/นิล 1 กโิลกรมั 

เกลอื สนิเธาว ์400 กรมั สนิเธาว ์400 กรมั สนิเธาว ์400 กรมั 

ขา้ว เหนียวสกุ 100 กรมั เจา้สกุ 100 กรมั เจา้สกุ 100 กรมั 

กระเทยีม โขลกหยาบ 100 กรมั โขลกหยาบ 100 กรมั โขลกละเอยีด 100 กรมั 

อื่น ๆ ผงปรงุรส 1 กรมั พรกิไทยเมด็ตําละเอยีด 1 ชอ้นโต๊ะ 

น้ําตาล 1/2  ชอ้นโต๊ะ 

– 

ระยะเวลา 3–4 วนั 3–4 วนั 3–4 วนั 
 

 2. วเิคราะหป์รมิาณโปรตนี คารโ์บไฮ-

เดรต ไขมนั เยือ่ใย เถา้ ความชืน้ แคลเซยีม และ

ฟอสฟอรสั ในปลาสรอ้ยขาวสด ปลารา้ปลาสรอ้ย

ขาว (ไทย–ลาว/ไทย–เขมร/ไทย–กูย) ปลาดุกสด 

ปลารา้ปลาดุก (ไทย-ลาว/ไทย–เขมร/ไทย–กูย) 

ปลาซิวสด ปลาจ่อมปลาซิว (ไทย–ลาว/ไทย–

เขมร/ไทย–กูย) ปลาคบัของสด ปลาจ่อมปลาคบั

ของ (ไทย–ลาว/ไทย–เขมร/ไทย–กูย) ปลาตะ-
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เพยีนสด ปลาสม้ปลาตะเพยีน (ไทย-ลาว/ไทย-

เขมร/ไทย-กูย) ปลานิลสด และ ปลาสม้ปลานิล 

(ไทย–ลาว/ไทย–เขมร/ไทย–กูย) รวม 24 ตัว-

อย่างๆ ละ 3 ซํ้า วเิคราะห์ปรมิาณต่าง ๆ ตาม

วธิกีารของ AOAC (1984) ไดแ้ก่ 1) โปรตนีใชว้ธิ ี

Kjeldal method 2) ไขมนัใช้วธิ ีacid hydrolysis 

และ solvent extraction 3) เยือ่ใย ใชว้ธิยีอ่ยดว้ย

กรดซลัฟิวรกิ และโซเดยีมไฮดรอกไซด ์กรอง และ

ล้างด้วยน้ําร้อน นําถ้วย crucible อบตวัอย่างที่

ผ่านการย่อยในตู้อบอุณหภูมิ 100°C เวลา 5 

ชัว่โมง นําออกจากตู้อบและปล่อยให้เย็นในโถ

อบแหง้ ชัง่น้ําหนัก เผาตวัอย่างที่ผ่านการอบใน

เครื่องเผาอุณหภูม ิ550°C ระยะเวลา 2 ชัว่โมง 

นําออกจากตู้อบและปล่อยให้เย็นในโถอบแห้ง 

คํานวณปรมิาณเยื่อใย 4) เถ้าใช้วธิ ีdry ashing 

นําตวัอย่างไปทําใหแ้หง้ในตู้อบ เผาตวัอย่างบน

เตาให้ความร้อนจนหมดควัน นําไปเผาต่อที่ 

550°C จนเป็นเถ้าสมบูรณ์ ปล่อยให้เย็นในโถ 

ดูดความชื้น ชัง่น้ําหนักเพื่อคํานวณปรมิาณเถ้า 

5) ความชืน้ใชว้ธิอีบตวัอยา่งในตูอ้บที ่100±5 °C 

โดยใชท้รายทีผ่า่นการแชก่รดและลา้งมาแลว้เป็น

ตวัชว่ยในการกระจายความรอ้น นําไปอบใหแ้หง้

จนกระทัง่น้ําหนกัคงที ่ชัง่น้ําหนกั คาํนวณปรมิาณ

ความชื้นจากน้ําหนักที่หายไปของตัวอย่าง 6) 

แคลเซียมใช้วธิ ีatomic absorption spectrometry 

และ 7) ฟอสฟอรสัใชว้ธิ ีgravimetric method 

 3. วิเคราะห์ปริมาณ Salmonella sp. 

Staphylococcus aureus Escherichia coli Bacillus 

cereus Clostridium perfringens ยสีต์ และราใน

ปลารา้ปลาสรอ้ยขาว (ไทย–ลาว/ไทย–เขมร/ไทย–

กูย) ปลารา้ปลาดุก (ไทย–ลาว/ไทย–เขมร/ไทย–

กูย) ปลาจ่อมปลาซิว (ไทย–ลาว/ไทย–เขมร/

ไทย–กูย) ปลาจ่อมปลาคบัของ (ไทย–ลาว/ไทย–

เขมร/ไทย–กูย) ปลาสม้ปลาตะเพยีน (ไทย–ลาว/

ไทย–เขมร/ไทย–กยู) ปลาสม้ปลานิล (ไทย–ลาว/

ไทย–เขมร/ไทย–กูย) รวม 18 ตวัอย่าง ๆ ละ 3 ซํ้า 

วเิคราะหย์สีต ์และราโดยวธิ ีtotal standard plate 

count ตามวธิกีารของ AOAC (1984) โดยชัง่ตวั-

อยา่ง 25 กรมั ปัน่ใหล้ะเอยีด แลว้กระจายตวัอยา่ง

ในฟอสเฟตบฟัเฟอร ์แลว้เจอืจางจนไดร้ะดบัเจอืจาง

ที่เหมาะสม 3 ระดับ หยดตัวอย่างที่เจือจางแล้ว

ความเขม้ขน้อตัราสว่น 1:10 หยดตวัอยา่งทีเ่จอืจาง

แลว้ลงบนอาหาร PDA ระดบัความเจอืจางละ 3 จาน 

นําไปบม่ที ่25°C เป็นเวลา 5 วนั ตรวจนบัโคโลนี 

 4. วเิคราะห์หาค่าทางสถิติ โดยแสดง

เป็นคา่เฉลีย่ และสว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน สาํหรบั

การวเิคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA) ดาํเนิน-

การที่ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 โดยเปรยีบ-

เทยีบค่าเฉลี่ยระหว่างชุดการทดลองดว้ยวธิ ีDuncan 

(DMRT) ดว้ยโปรแกรมสาํเรจ็รปู SPSS for Win-

dows version16 

 

ผลการวิจยั 

คุณค่าทางโภชนาการของปลาสด และปลาร้าใน

กลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร และไทย–กูย 

จงัหวดัสรุนิทร ์

 จากการสาํรวจและเกบ็ตวัอย่างปลาสด 

และปลาหมกัชนิดต่างๆ ที่นิยมผลติและบรโิภค

ของชาตพินัธุใ์นจงัหวดัสรุนิทร ์(ตาราง 1 และ 2) 

แล้วนําไปหาคุณค่าทางโภชนาการตามวิธีการ

ของ AOAC (1984) ผลการศกึษาแสดงในตาราง 

3–5 

 จากตาราง 3 พบว่า ปลาร้ามีปริมาณ

โปรตนีน้อยกว่าปลาสด (p < 0.05) และปลาร้าปลา

สรอ้ยขาวมปีรมิาณโปรตนีสงูกว่าปลารา้ปลาดุก (p 

< 0.05)  ปลารา้มปีรมิาณคารโ์บไฮเดรตมากกว่า
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ปลาสด (p < 0.05) และปลาร้าปลาดุกมปีริมาณ

คาร์โบไฮเดรตสูงกว่าปลาร้าปลาสร้อยขาว (p < 

0.05) ปลาร้ามปีรมิาณไขมนัน้อยกว่าปลาสด (p < 

0.05)  ปลารา้ปลาดุกมปีรมิาณไขมนัสูงกว่าปลารา้

ปลาสรอ้ยขาว (p < 0.05) ปลารา้ปลาสรอ้ยขาว และ

ปลาสรอ้ยขาวสดในทุกกลุ่มชาตพินัธุม์ปีรมิาณเยื่อ-

ใยไม่แตกต่างกนั (p ≥ 0.05) ปลาร้าปลาดุก(ไทย–

เขมร/ไทย–กูย) และปลาดุกสดมปีรมิาณเยื่อใยไม่

แตกต่างกนั (p ≥ 0.05) ปลารา้มปีรมิาณเถา้มากกวา่

ปลาสด (p < 0.05) และปลารา้ปลาดุกมปีรมิาณเถ้า

สงูกว่าปลารา้ปลาสรอ้ยขาว ปลารา้มปีรมิาณความ 

ชื้นมากกว่าปลาสด (p < 0.05) ปลาร้ามีปริมาณ

แคลเซยีมและฟอสฟอรสัมากกว่าปลาสด (p < 0.05) 

ปลาร้าปลาสร้อยขาวและปลาร้าปลาดุกมปีริมาณ

แคลเซยีมไมแ่ตกต่างกนั (p ≥ 0.05) 

 จากตาราง 4 พบว่า ปลาจ่อมมปีรมิาณ

โปรตนีน้อยกวา่ปลาสด (p < 0.05) และปลาจอ่มปลา

ซิวและปลาจ่อมปลาคับคองมีปริมาณโปรตีนไม่

แตกต่างกนั (p ≥ 0.05) ปลาจ่อมมปีรมิาณคารโ์บไฮ-

เดรตมากกวา่ปลาสด (p < 0.05)  ปลาจ่อมมปีรมิาณ

ไขมนัมากกว่าปลาสด (p < 0.05) โดยปลาจ่อมปลา

ซิวและปลาจ่อมปลาคบัของในทุกกลุ่มชาติพนัธุ์มี

ปริมาณไขมนัไม่แตกต่างกนั (p ≥ 0.05) ปลาจ่อม

และปลาสดมปีรมิาณเยื่อใยไมแ่ตกต่างกนั (p ≥ 0.05) 

ยกเวน้ปลาจ่อมปลาซวิ และปลาจ่อมปลาคบัของใน

กลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ปลาจ่อมมปีรมิาณเถา้มาก 

กวา่ปลาสด (p < 0.05) โดยปลาจอ่มปลาซวิ และปลา

จ่อมปลาคบัของในทุกกลุ่มชาตพินัธุม์ปีรมิาณไขมนั

ไมแ่ตกต่างกนั (p ≥ 0.05) ปลาจ่อมมปีรมิาณความ 

ชื้นมากกว่าปลาสด (p < 0.05) ปลาจ่อมมีปริมาณ

แคลเซียมและฟอสฟอรัสมากกว่าปลาสด (p < 

0.05) 

 จากตาราง 5 พบว่า ปลาสม้มปีรมิาณ 

โปรตนีน้อยกว่าปลาสด (p < 0.05) และปลาสม้ปลา

ตะเพียนและปลาส้มปลานิลมีปริมาณโปรตีนไม่

แตกต่างกนั (p ≥ 0.05) ปลาตะเพยีนสดและปลาสม้

ในทุกชาตพินัธุม์ปีรมิาณโปรตนีไมแ่ตกต่างกนั (p ≥ 

0.05) ปลาส้มและปลาสดมปีรมิาณไขมนัแตกต่าง

กนั (p < 0.05) ปลาสม้และปลานิลสดมปีรมิาณเยื่อ-

ใยแตกต่างกัน (p < 0.05) ปลาส้มและปลาสดมี

ปรมิาณเถ้าแตกต่างกนั (p < 0.05) ปลาสม้และปลา

สดมปีรมิาณความชื้นแตกต่างกนั (p < 0.05) ปลา

สม้และปลาสดมปีรมิาณแคลเซยีมและฟอสฟอรสั

ไมแ่ตกต่างกนั (p ≥ 0.05) 
 

ปรมิาณจุลนิทรยีก์่อโรคของปลาหมกัชนิดต่าง ๆ 

จากปลาต่างชนิดในกลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–

เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

 นําปลาหมกัชนิดต่าง ๆ ที่นิยมบรโิภค

มากที่สุดในกลุ่มชาติพนัธุ์ไทย–ลาว ไทย–เขมร 

และไทย–กยู จาํนวน 3 ชนิด ไดแ้ก่ ปลารา้ (ปลา

สรอ้ยขาว ปลาดุก) ปลาจอ่ม (ปลาซวิ ปลาคบัของ) 

และปลาสม้ (ปลาตะเพยีน ปลานิล) มาวเิคราะห์

ปรมิาณจุลนิทรยี์ก่อโรคตามวธิีการของ AOAC 

(1984) ได้แก่ Salmonella sp. Staphylococcus 

aureus Escherichia coli Bacillus cereus Clos-

tridium perfringens ยสีต์และรา จากผลการศึกษา 

(ตาราง 6) พบว่า ปลาหมกัไม่พบการปนเป้ือน

จากจุลนิทรยีก์่อโรค Salmonella sp. Bacillus cereus 

และ Clostridium perfringens ยกเวน้ปลาจ่อมปลา

ซวิ (ไทย–เขมร) ปลาจอ่มปลาคบัของ (ไทย–กยู) 

ปลาส้มปลานิล (ไทย–ลาว) และปลาส้มปลา

ตะเพยีน (ไทย–กยู) ทีพ่บ Escherichia coli รวม 4 

ตวัอยา่ง ปลาจอ่มปลาคบัของ (ไทย–ลาว) ปลาจอ่ม

ปลาคบัของ (ไทย–เขมร) ปลาส้มปลาตะเพียน 

(ไทย–เขมร) และปลาสม้ปลานิล (ไทย–กูย) ทีพ่บ 
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Staphylococcus aureus รวม 5 ตวัอยา่ง ยสีตแ์ละ

ราพบปรมิาณ 1.23×102 – 9.26×102 CFU/g 

 

อภิปรายผล 

คุณค่าทางโภชนาการของปลาสดและปลาหมกั

ชนิดต่าง ๆ จากปลาต่างชนิดในกลุ่มชาตพินัธุไ์ทย– 

ลาว ไทย–เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

 จากผลของปรมิาณโปรตนีพบวา่ ปลาสด 

มปีรมิาณโปรตีนมากกว่าปลาหมกั (ปลาร้า ปลา

จ่อม และปลาสม้) โดยปรมิาณโปรตนีทีว่เิคราะห์

มคีวามแตกต่างกนั (p < 0.05) ปรมิาณโปรตนีที่

แตกต่างกนัของปลาและปลาหมกัเน่ืองจากความ

แตกต่างของชนิดปลา ปรมิาณเกลอื และระยะเวลา

การหมกั โดยโปรตนีในปลาสดถูกยอ่ยสลายกลาย 

เป็นกรดอะมโิน และกรดอะมโินถกูจุลนิทรยีนํ์าไปใช้

ในกระบวนการหมกั (Udomthawee et al., 2012) 

ตาราง 3 คุณคา่ทางโภชนาการของปลาสด และปลารา้ในกลุม่ชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

ปลา/ปลาร้า 
ค่าเฉล่ียคณุค่าทางโภชนาการ (ร้อยละ) ± S.D. 

โปรตีน คารโ์บไฮเดรต ไขมนั เย่ือใย เถ้า ความช้ืน แคลเซียม ฟอสฟอรสั 

ปลาสรอ้ยขาวสด 68.18±0.56a 6.78±0.88c 16.47±0.72ab 0.02±0.01c 11.78±0.63d 3.78±0.02c 1.25±0.02c 3.95±0.20c 

ปลารา้ปลาสรอ้ย

ขาว (ไทย–ลาว) 

61.20±0.29c 7.29±0.45b 13.29±0.47c 0.02±0.01c 14.59±0.21bc 5.91±0.57a 3.65±0.21a 6.56±0.39ab 

ปลารา้ปลาสรอ้ย

ขาว (ไทย–เขมร) 

62.82±0.49c 7.36±0.21b 13.36±0.60c 0.02±0.01c 15.97±0.33ab 5.33±0.31ab 3.65±0.30a 6.52±0.33ab 

ปลารา้ปลาสรอ้ย

ขาว (ไทย–กูย) 

62.78±0.40c 7.03±0.02b 13.32±0.41c 0.02±0.01c 15.72±0.53b 5.28±0.23ab 3.63±0.21a 6.49±0.20b 

ปลาดุกสด 66.02±0.69b 7.41±0.34b 17.92±0.43a 0.07±0.01b 14.93±0.53b 3.81±0.03c 1.31±0.02c 3.99±0.22c 

ปลารา้ปลาดุก

(ไทย–ลาว) 

58.51±0.51d 8.98±0.24a 16.60±0.22a 0.08±0.01a 17.50±0.02a 5.90±0.02a 3.45±0.22a 6.62±0.31a 

ปลารา้ปลาดุก

(ไทย–เขมร) 

56.83±0.37d 9.07±0.36a 15.70±0.22b 0.07±0.02b 16.46±0.36a 5.54±0.45a 3.47±0.31a 6.67±0.25a 

ปลารา้ปลาดุก

(ไทย–กูย) 

56.74±0.57d 9.03±0.11a 16.70±0.03a 0.07±0.02b 16.36±0.25a 5.51±0.19a 3.43±0.32a 6.64±0.21a 

หมายเหตุ  คา่เฉลีย่ทีต่ามดว้ยตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ แสดงความแตกต่างทางสถติอิยา่งมนียัสาํคญั (p < 0.05) 

ตาราง 4 คุณคา่ทางโภชนาการของปลาสด และปลาจอ่มในกลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

ปลา/ปลาจ่อม 
ค่าเฉล่ียคณุค่าทางโภชนาการ (ร้อยละ) ± S.D. 

โปรตีน คารโ์บไฮเดรต ไขมนั เย่ือใย เถ้า ความช้ืน แคลเซียม ฟอสฟอรสั 

ปลาซวิสด 55.51±0.08a 1.05±0.02c 9.46±0.03a 0.02±0.01b 5.85±0.06b 4.22±0.02d 1.73±0.03c 1.60±0.02c 

ปลาจอ่มปลาซวิ 

(ไทย–ลาว) 

48.68±0.39b 1.84±0.10a 8.03±0.41b 0.03±0.01a 7.01±0.22a 7.61±0.03b 2.15±0.14a 3.01±0.02a 

ปลาจอ่มปลาซวิ

(ไทย–เขมร) 

49.47±0.56b 1.77±0.21a 8.30±0.27b 0.02±0.01b 7.21±0.30a 7.51±0.22c 1.96±0.08b

c 

2.45±0.21b 

ปลาจอ่มปลาซวิ

(ไทย–กูย) 

49.39±0.34b 1.74±0.21a 8.25±0.42b 0.02±0.01b 7.29±0.41a 7.54±0.20c 2.00±0.03b 2.33±0.21b 

ปลาคบัของสด 54.23±0.08a 1.02±0.17c 9.20±0.03a 0.02±0.00b 5.95±0.22b 4.24±0.21d 1.78±0.28c 1.60±0.32c 

ปลาจอ่มปลาคบั

ของ (ไทย–ลาว) 

47.77±0.28bc 1.75±0.22ab 7.94±0.42b 0.03±0.01a 7.10±0.19a 7.74±0.36a 2.20±0.27a 3.08±0.22a 

ปลาจอ่มปลาคบั

ของ (ไทย–เขมร) 

48.68±0.02b 1.69±0.02b 8.17±0.02b 0.02±0.01b 7.22±0.02a 7.41±0.03c 2.03±0.02b 2.50±0.03b 

ปลาจอ่มปลาคบั

ของ (ไทย–กูย) 

48.25±0.39b 1.65±0.22b 8.08±0.32b 0.02±0.01b 7.17±0.41a 7.46±0.42c 2.02±0.19b 2.36±0.06b 

หมายเหตุ  คา่เฉลีย่ทีต่ามดว้ยตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ แสดงความแตกต่างทางสถติอิยา่งมนียัสาํคญั (p < 0.05) 
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ตาราง 5 คุณคา่ทางโภชนาการของปลาสด และปลาสม้ในกลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

ปลา/ปลาส้ม 
ค่าเฉล่ียคณุค่าทางโภชนาการ (ร้อยละ) ± S.D. 

โปรตีน คารโ์บไฮเดรต ไขมนั เย่ือใย เถ้า ความช้ืน แคลเซียม ฟอสฟอรสั 

ปลาตะเพยีนสด 68.74±0.42a 6.85±0.06c 17.63±0.51b 0.04±0.01c 13.83±0.06c 3.64±0.05c 1.36±0.03NS 3.95±0.07NS 

ปลาสม้ปลาตะเพยีน 

(ไทย–ลาว) 

66.82±0.49b 7.96±0.05b 15.26±0.34c 0.05±0.01c 15.95±0.15b 4.77±0.18b 1.42±0.07NS 4.03±0.38NS 

ปลาสม้ปลาตะเพยีน 

(ไทย–เขมร) 

66.95±0.45b 7.91±0.93b 12.88±0.41d 0.02±0.01d 14.69±0.50b 5.84±0.43a 1.38±0.12NS  4.02±0.26NS 

ปลาสม้ปลาตะเพยีน 

(ไทย–กูย) 

67.27±0.74b 8.03±0.51b 12.18±0.40d 0.02±0.01d 14.62±0.45b 5.82±0.56a 1.41±0.17NS 4.05±0.23NS 

ปลานิลสด 69.22±0.92a 7.10±0.44c 18.11±0.22a 0.04±0.01c 13.90±0.34c 3.67±0.17c 1.29±0.01NS 3.72±0.24NS  

ปลาสม้ปลานิล

(ไทย–ลาว) 

67.82±0.23b 7.96±0.14b 15.96±0.29c 0.06±0.01b 16.17±0.29ab 4.75±0.18b 1.32±0.24NS 3.81±0.27NS  

ปลาสม้ปลานิล

(ไทย–เขมร) 

68.01±0.26b 8.72±0.69a 16.42±1.04bc 0.08±0.01a 17.69±0.46a 5.84±0.81a 1.35±0.12NS 3.79±0.33NS  

ปลาสม้ปลานิล

(ไทย–กูย) 

68.35±0.40b 8.70±0.65a 16.29±0.51bc 0.08±0.01a 17.65±0.41a 5.93±0.35a 1.33±0.23NS  3.76±0.21NS  

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ยที่ตามดว้ยตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวตัง้ แสดงความแตกต่างทางสถติอิย่างมนีัยสําคญั (p < 0.05) และ NS = ไม่มคีวามแตกต่างกนั

อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ

ตาราง 6 ปรมิาณจุลนิทรยี์ก่อโรคของปลาหมกัชนิดต่าง ๆ จากปลาต่างชนิดในกลุ่มชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร 

และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

ประเภท 

ปลาหมกั 
ชาติพนัธุ ์ ชนิดปลา 

ปริมาณจลิุนทรียก่์อโรค 

Salmonella 

sp. 

Staphylococcus 

aureus 

Escherichia 

coli 

Bacillus 

cereus 

Clostridium 

perfringens 

ยีสต ์และ

รา (CFU/g) 

ปลารา้ ไทย–ลาว ปลาสรอ้ยขาว – – – – – 1.23×102 

ปลาดุก – – – – – 2.12×102 

ไทย–เขมร ปลาสรอ้ยขาว – – – – – 2.45×102 

ปลาดุก – – – – – 1.89×102 

ไทย–กูย ปลาสรอ้ยขาว – – – – – 2.04×102 

ปลาดุก – – – – – 1.72×102 

ปลาจอ่ม ไทย–ลาว ปลาซวิ – – – – – 5.56×102 

ปลาคบัของ – 1 – – – 8.23×102 

ไทย–เขมร ปลาซวิ – – 1 – – 4.76×102 

ปลาคบัของ – 1 – – – 6.65×102 

ไทย–กูย ปลาซวิ – -– – – – 6.43×102 

ปลาคบัของ – - 1 - - 5.63×102 

ปลาสม้ ไทย–ลาว ปลาตะเพยีน – – – – – 9.02×102 

ปลานิล – – 1 – – 8.56×102 

ไทย–เขมร ปลาตะเพยีน – 1 – – – 9.42×102 

ปลานิล – – – – – 9.56×102 

ไทย–กูย ปลาตะเพยีน – – 1 – – 8.86×102 

ปลานิล – 2 – – – 9.26×102 

รวม 0 5 4 0 0 
1.23×102 – 

9.26×102 

หมายเหตุ  1 หมายถงึ พบจุลนิทรยีก์อ่โรคชนิดนัน้ในปลาหมกั 1 ตวัอยา่ง 2 หมายถงึ พบจุลนิทรยีก์อ่โรคชนิดนัน้ในปลาหมกั 2 ตวัอยา่ง 

– หมายถงึ ไมพ่บจุลนิทรยีก์อ่โรคชนิดนัน้ในปลาหมกั 
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ปลาหมกัทีผ่ลติจากปลาสดต่างชนิดกนัมปีรมิาณ

คารโ์บไฮเดรตแตกต่างกนั (p < 0.05) เน่ืองจาก

ปลาสดแต่ละชนิดมคีุณค่าทางโภชนาการแตก-

ต่างกนั และปลาหมกัแต่ละกลุ่มชาติพนัธุ์มสี่วน 

ประกอบที่แตกต่างกนั เช่น รําขา้วเหนียว รําขา้ว

เจา้ ขา้วเจา้คัว่ ขา้วเหนียวคัว่ ขา้วเหนียวสกุ ขา้ว

เจา้สุก นอกจากน้ียงัพบว่าปรมิาณโปรตนีในปลา

หมกัจะมีค่าลดลงในปลาหมกัทุกชนิด ปริมาณ

ไขมนัของปลาหมกัมปีรมิาณน้อยกวา่ปลาสด ปลา

สดและปลาหมกัแต่ละชนิดมปีรมิาณไขมนัแตก-

ต่างกนั (p < 0.05) เน่ืองจากชนิดของปลาและ

แหล่งของปลาที่ใช้เป็นวตัถุดิบ ปริมาณเยื่อใย

ของปลาหมกัมแีนวโน้มสูงกว่าปลาสดเน่ืองจาก

วตัถุดบิทีเ่ป็นสว่นประกอบของปลาหมกั 

 ปลารา้และปลาจ่อมมปีรมิาณแคลเซยีม

สงูกว่าปลาสด (p < 0.05) เน่ืองจากผลของกระบวน 

การหมกัจะไดก้รดแลกตกิ (Steinkraus, 2004) ทาํ 

ให้ค่าความเป็นกรด–เบสภายในไหหรอืภาชนะ

หมกัลดลงอยู่ในช่วง 4–6 กรดแลกตกิจะช่วยทํา

ใหเ้น้ือปลาเป่ือยยุ่ย ทําใหไ้ดเ้น้ือปลารา้และปลา

จ่อมที่มลีกัษณะนุ่มน่ารบัประทานและยงัช่วยใน

การย่อยสลายกระดูกปลาและองค์ประกอบต่าง ๆ 

ของปลาที่ไม่ใช่สารอนิทรยีใ์หม้กีารปลดปล่อยออก 

มาในรปูธาตุอาหารสะสมอยูใ่นเน้ือและน้ําปลารา้

และปลาจ่อม โดยมสีารประกอบแคลเซยีมปลด-

ปล่อยออกมาละลายอยู่ในน้ําและเน้ือปลาหมกั

มากทีส่ดุ ซึง่สอดคลอ้งกบัการศกึษาการยอ่ยสลาย

กบดว้ยกรดแลกตกิ ภายใตส้ภาวะไรอ้ากาศพบ 

ว่า ภายหลงัการย่อยสลายมกีารปลดปล่อยแคล-

เซยีมออกมามากที่สุด รองลงมาคอืโพแทสเซยีม 

แมกนีเซยีม และโซเดยีม ตามลาํดบั เน่ืองจากกรด

แลกติกไปย่อยสลายกระดูกและโครงสร้างส่วน

อื่นของกบนอกเหนือจากที่แบคทเีรยีไม่สามารถ

ยอ่ยสลายได ้(Daniel and Jackson, 2005; Udom-

thawee et al., 2017) สาํหรบัปลาสม้ที่มปีรมิาณ

แคลเซยีมมากกว่าปลาสด แต่ไม่แตกต่างกนั (p ≥ 
0.05) เน่ืองจากระยะเวลาในการหมกัที่ค่อนขา้ง

สัน้ กระบวนการในการย่อยกระดูกปลาจงึยงัไม่

สมบรูณ์ 

 ในผลติภณัฑห์มกัความเขม้ขน้ของเกลอื

สงูสามารถส่งเสรมิการสญูเสยีสภาพของโปรตนี 

การเปลี่ยนสภาพของโปรตนีน้ีเป็นกระบวนการ

เปลี่ยนแปลงหรอืปรบัเปลี่ยนโครงสรา้งทุตยิภูม ิ

ตตยิภูมแิละควอเทอรน์ารขีองโมเลกุลโปรตนีโดย

ไม่ทําลายพนัธะโควาเลนต์ รวมทัง้พนัธะเพปไทด ์

ระหว่างกระบวนการหมกัปรมิาณของแบคทเีรยี

ผลติกรดแลกติกมปีรมิาณสูงขึ้น แบคทเีรยีกรด

แลกตกิบางสายพนัธุ์ที่เจรญิในระหว่างกระบวน 

การหมกั ไดแ้ก่ โปรตโีอไลตกิแบคทเีรยี จะย่อย

สลายโปรตีนของปลาให้เป็นเพปไทด์และกรด  

อะมโินทีท่าํใหเ้กดิรสชาต ิโปรตนีทัง้หมดทีผ่ลติได้

ประกอบดว้ยโปรตนีน้ําหนกัโมเลกุลตํ่าและโปรตนี

ทีล่ะลายน้ําได ้การยอ่ยสลายของโปรตนีเป็นโปรตนี

น้ําหนักโมเลกุลขนาดเลก็หรอืเพปไทด์ที่ละลาย

น้ําได้ (Wenno and Loppies, 2019) คุณค่าทาง

โภชนาการของปลาสดและปลาหมกัแอฟรกินัทีม่ ี

คา่แตกต่างกนั และมคีุณคา่ในการเป็นแหล่งโปร-

ตนีทีด่จีากสตัว ์ซึ่งกระบวนการหมกัปลาในประ-

เทศแอฟรกิาจะแบ่งเป็น 3 รปูแบบ คอื การหมกั

ด้วยเกลอืและทําให้แห้ง การหมกัและการทําให้

แห้งโดยไม่ใช้เกลอื และการหมกัด้วยเกลอืโดย

ไม่ทําให้แห้ง (El Sheikha et al., 2014) ความ

หลากหลายของจุลนิทรยีแ์ละเอนไซมส์ามารถทํา

ใหป้ลาหมกัมคีุณสมบตัติามตอ้งการ เชน่ การยดื

อายุการเก็บรกัษา และคุณสมบตัิทางประสาท

สมัผสัที่ดี ในกระบวนการหมกั โปรตีน ไขมนั 
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และคารโ์บไฮเดรตถกูยอ่ยสลายโดยจุลนิทรยีเ์ป็น

แอลกอฮอล ์อลัดไีฮด ์กรดไขมนัทีร่ะเหยได ้และ

กรดอะมโิน (Gowda et al., 2016)  

ปรมิาณจุลนิทรยีก์่อโรคของปลาหมกัชนิดต่าง ๆ 

จากปลาต่างชนิดในกลุ่มชาติพันธุ์ไทย–ลาว 

ไทย–เขมร และไทย–กยู จงัหวดัสรุนิทร ์

ปริมาณจุลินทรีย์ก่อโรคของปลาหมัก

ชนิดต่าง ๆ (ปลารา้ ปลาจอ่ม ปลาสม้) จากปลาต่าง

ชนิดในกลุ่มชาตพินัธุ์ไทย–ลาว ไทย–เขมร และ

ไทย–กูย จงัหวดัสรุนิทร ์จาํนวน 54 ตวัอยา่ง ไม่

พบการปนเป้ือนจากจุลนิทรยีก์่อโรค Salmonella 

sp. Bacillus cereus และ Clostridium perfringens 

ยกเวน้ ปลาจ่อมปลาซวิ (ไทย–เขมร) ปลาจ่อม

ปลาคบัของ (ไทย–กูย) ปลาส้มปลานิล (ไทย–

ลาว) และปลาสม้ปลาตะเพยีน (ไทย–กูย) ที่พบ 

Escherichia coli รวม 4 ตวัอย่าง ปลาจ่อมปลา

คบัของ (ไทย–ลาว) ปลาจ่อมปลาคบัของ (ไทย–

เขมร) ปลาสม้ปลาตะเพยีน (ไทย–เขมร) และปลา

ส้มปลานิล (ไทย–กูย) ที่พบ Staphylococcus 

aureus รวม 5 ตวัอยา่ง คดิเป็นรอ้ยละ 16.66 ยสีต์

และราพบปรมิาณ 1.23×102 – 9.26×102 CFU/g 

เมื่อเปรยีบเทยีบปลาหมกัทัง้ 3 ชนิดคอื ปลารา้ 

ปลาจ่อม และปลาสม้ พบว่า ปลารา้ไม่มกีารปน-

เป้ือนของจุลนิทรยีก์่อโรค เน่ืองจากกระบวนการ

ในการหมกัปลารา้ใชร้ะยะเวลาทีย่าวนานกว่าปลา

หมกัชนิดอื่น ๆ ทาํใหจุ้ลนิทรยีก์่อโรคไมส่ามารถ

เจรญิได ้ปลาหมกัมจีุลนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้งคอื แบค-

ทเีรยีกรดแลกตกิ ซึง่เป็นกลุม่จุลนิทรยีท์ีน่อกจาก

จะมบีทบาทสําคญัในการผลิตอาหารหมกั เช่น 

ในแหนม ไสก้รอก หรอือาหารหมกัประเภทปลา

จะพบ Lactobacillus plantarum และ L. brevis (Swe-

twiwathana et al., 2009) ขนมจนีพบ  L. plantarum 

(Oupathum et al., 2009) อาหารหมกัพบแบคทเีรยี

แลกติก 6 จีนัสได้แก่ Aerococcus Enterococcus 

Lactobacillus Pediococcus Tetragenococcus และ 

Weissella (Miyashita et al., 2012) การตรวจหา

จุลนิทรยี์ที่ปนเป้ือนในผลติภณัฑ์ปลาหมกัที่วาง

จําหน่ายในเขตอําเภอพวน จงัหวดัเชยีงรายไม่

พบ Salmonella sp. S. aureus E. coli และ Clos-

tridium perfringens ( Kaewintha, 2010) แม้ว่ า

ผลิตภัณฑ์จากภาคเหนือของประเทศไทยจะมี

ความเค็มตํ่ากว่าประเทศอื่น ๆ สภาพความเป็น

กรดทีเ่กดิขึน้กม็ปีระโยชน์ในการป้องกนัการเจรญิ

ของแบคทเีรยีทีท่ําใหอ้าหารเน่าเสยี (Marui et al., 

2015) แบคทเีรยีกรดแลกตกิที่แยกและคดัเลอืก

จากปลาส้มยับยัง้  Salmonella sp. S. aureus 

และ E. coli ได ้(Hwanhlem et al., 2011) แบคทเีรยี

กรดแลกตกิที่ไดจ้ากฟารม์ปลาสามารถผลติสาร

ยบัยัง้ Listeria monocytogenes และ S. aureus 

ได ้(Carmen et al., 2006) แบคทเีรยีกรดแลกตกิ

ยบัยัง้ E. coli  Sal. typhimurium  ATCC 14028 

Bacillus cereus S. aureus และ Listeria mono-

cytogenes สามารถผลิตสารบางอย่าง เช่น กรด

อินทรยี์ (กรดแลกติกและกรดอะซิติก) ไฮโดรเจน  

เพอร์ออกไซด์ ไดอะซิทิล และแบคเทอริโอซิน 

(Desniar et al., 2013) นอกจากน้ีปลารา้ในไทย ปา-

แดกในลาว และปราเฮาะในกมัพูชาไม่พบการเจรญิ

ของ Salmonella  sp. และ S. aureus (Udomtha-

wee et al., 2012) ปลาหมกัที่หมกัโดยจุลินทรยี์

มผีลยบัยัง้การเจรญิของจุลนิทรยี์ประจําถิน่และ

จุลินทรยี์ก่อโรค เช่น Enterobacteriaceae Sta-

phylococcus และ Pseudomonas ได ้(Yin et al., 

2005) การเก็บตวัอย่างอาหารหมกัพื้นบ้านจาก

แบคทีเรยีก่อโรคบริเวณชายแดนไทย กมัพูชา 

จงัหวดัสุรนิทร์ ประเภทละ 2 ชนิด ๆ ละ 3 ตวั-

อยา่ง (อาหารหมกัทีเ่กบ็จากภาชนะหมกั อาหาร
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หมกัแบง่รบัประทาน และอาหารหมกัวางจาํหน่าย) 

ใน 4 อําเภอ รวม 120 ตวัอย่าง พบว่า ไม่มกีาร

ปนเป้ือนจากแบคทเีรยีก่อโรค ยกเวน้ขนมจนี 1 

ตวัอย่าง ไสก้รอกหมู 1 ตวัอย่าง ปลาจ่อม 1 ตวั-

อย่าง ผกักาดเขยีวดอง 1 ตวัอย่าง และปูดอง 1 

ตวัอยา่งพบ S. aureus ไสก้รอกหม ู1 ตวัอยา่ง ปู

ดอง 1 ตวัอยา่ง และกุง้จอ่ม 1 ตวัอยา่งพบ E. coli 

ปดูอง 2 ตวัอยา่งพบ Salmonella sp. แหนมหม ู1 

ตวัอยา่ง และปดูอง 1 ตวัอยา่งพบ Bacillus cereus 

ไสก้รอกหมู 1 ตวัอย่างพบ Clostridium perfrin-

gens ทัง้ น้ีในตัวอย่างที่พบการปนเป้ือนของ

แบคทีเรียก่อโรคล้วนเป็นอาหารหมกัที่เก็บมา

จากภาชนะบรรจุทีไ่มใ่ช่ภาชนะหมกั ยกเวน้ปดูอง

ทีพ่บในอาหารหมกัทีเ่กบ็ทัง้ 3 รปูแบบ เน่ืองจาก 

สุขลกัษณะในขัน้ตอนการเตรยีมวตัถุดบิ การทํา 

และการเก็บรกัษา และอาหารหมักพื้นบ้านมี

จุลนิทรยีส์าํคญัคอืแบคทเีรยีกรดแลกตกิ ทีน่อก-

จากจะมีบทบาทสําคญัในการผลิตอาหารหมกั

แลว้ ยงัมบีทบาทในการยบัยัง้การเจรญิของแบค-

ทเีรยีก่อโรคอกีดว้ย (Udomthawee et al., 2020) 

จากผลของคุณค่าทางโภชนาการที่พบ

ในปลาสดและปลาหมกัในแต่ละกลุม่ชาตพินัธุ ์บง่

บอกวา่ ปลาหมกัมคีุณค่าทางโภชนาการสงู และ

ปลอดภยัจากจุลนิทรยี์ก่อโรค ดงันัน้จงึสามารถ

รบัประทานปลาหมกัแทนปลาสดได้และใช้เป็น

อาหารทีร่บัประทานไดทุ้กมือ้ ทุกวนั และตลอดปี 

 

สรปุ 

 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และ

ปรมิาณจุลนิทรยีก์่อโรคของปลาหมกัชนิดต่าง ๆ 

ในกลุม่ชาตพินัธุไ์ทย–ลาว ไทย–เขมร และไทย– 

กยู สามารถสรปุประเดน็ไดด้งัน้ี 

 1. ปลาสดและปลาร้า (ปลาสร้อยขาว 

ปลาดุก) ปลาจ่อม (ปลาซวิ ปลาคบัของ) และปลา

สม้ (ปลาตะเพยีน ปลานิล) ในทุกกลุม่ชาตพินัธุม์ ี

คุณค่าทางโภชนาการแตกต่างกนั โดยปลาสดมี

ปรมิาณโปรตีน และไขมนัมากกว่าปลาร้า ปลา

จ่อมและปลาสม้ทุกชนิด ปลาสดมปีรมิาณคาร์-

โบไฮเดรต เถา้ ความชืน้ แคลเซยีม และฟอสฟอรสั

น้อยกว่าปลารา้และปลาจ่อมทุกชนิด ปลาสดและ

ปลาส้มมีปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัสไม่

แตกต่างกนั 

 2. ปลาหมักไม่พบการปนเป้ือนจาก

จุลนิทรยีก์่อโรค Salmonella sp. Bacillus cereus 

และ Clostridium perfringens ยกเว้น ปลาจ่อม

ปลาซวิ (ไทย–เขมร) ปลาจอ่มปลาคบัของ (ไทย–

กูย) ปลาสม้ปลานิล (ไทย–ลาว) และปลาสม้ปลา

ตะเพยีน (ไทย–กูย) ทีพ่บ Escherichia coli ปลา

จ่อมปลาคบัของ (ไทย–ลาว) ปลาจ่อมปลาคบัของ 

(ไทย–เขมร) ปลาสม้ปลาตะเพยีน (ไทย–เขมร) และ

ปลาสม้ปลานิล (ไทย–กยู) ทีพ่บ Staphylococcus 

aureus 

 3. สามารถใชป้ลาหมกัเป็นอาหารทด-

แทนปลาสดได ้เน่ืองจากมคีุณค่าทางโภชนาการ

สงู และปลอดภยัจากจุลนิทรยีก์่อโรค 
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