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บทคัดย่อ 
จากการส ารวจวิธีการผลิตปลาร้าใน 4 จังหวดัภาคอีสานตอนบน ได้แก่ จงัหวดัอดุรธานี หนองคาย นครพนม และ

สกลนคร และศึกษาองค์ประกอบของปลาร้า ผลการศึกษาพบว่าปลาร้าที่ผลิตในพืน้ที่มีลกัษณะทางภมูิศาสตร์ใกล้เคียงกัน           
มีวิธีการผลิตและสมบตัิใกล้เคียงกนั ปลาร้าที่ผลิตในพืน้ที่จงัหวดัอดุรธานีและหนองคายใช้กระบวนการหมกัแบบแห้ง (solid 
state fermentation, SFF) เป็นเวลา มากกว่า 6 ถึง มากกว่า 12 เดือน ปลาร้ามีความเข้มข้นเกลือโดยเฉลี่ยที่ ร้อยละ 
24.53+1.35 มีค่าเฉลี่ยของ ความชืน้ เถ้า ไขมนั ไฟเบอร์ และ โปรตีนเท่ากับร้อยละ 64.62+3.03, 7.54+2.14, 8.85+2.02, 
4.98+1.24 และ 11.06+1.22 ตามล าดบั ในขณะที่ปลาร้าที่ผลติในพืน้ที่จงัหวดันครพนมและสกลนครมีวิธีการผลติและสมบตัิ
ที่คล้ายคลงึกนั หมกัโดยใช้กระบวนการแบบ SFF แต่หมกัด้วยเกลอืที่ความเข้มข้นสงูถึงร้อยละ 32 และหมกัเป็นเวลานานกว่า 
8-12 เดือน ปลาร้าที่ได้มีค่าความชืน้ เถ้า ไขมัน ไฟเบอร์ และ โปรตีน ของปลาร้าในพืน้ที่นี โ้ดยเฉลี่ย เท่ากับร้อยละ 
61.32+6.40, 12.77+3.31, 9.23+0.75, 3.79+1.21 และ 9.76+3.41ตามล าดบั ปลาร้าจากทุกจังหวดัมีค่าสีและเนือ้สมัผัส
ของปลาร้าไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ   
 

ค าส าคัญ  :  ปลาร้า  รูปแบบการผลติปลาร้า  การหมกั  อตัลกัษณ์ 
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Abstract 
 From the survey results collected from Udon Thani, Nongkhai, Nakhon Phanom and Sakon Nakhon, Plara 
(Fermented fish) produced in the similar geographical areas were made from the same process and had similar 
property. Plara in Udon Thani and Nongkhai were made by a similar process and had similar properties. Plara 
were fermented by solid state fermentation (SSF) for over 6-12 months, contained average salt concentration of 
24.53+ 1.35%. Average contents of moisture, ash, lipid, fiber and protein of Plara were 64.62+ 3.03, 7.54+ 2.14, 
8.85+2.02, 4.98+1.24 and 11.06+1.22%, respectively. Plara in Nakhon Phanom and Sakon Nakhon were made by 
a similar process and had similar properties. Plara in these areas were also made by SSF process but with longer 
fermentation periods that were conducted over 8-12 months. Plara contained high salt content as 32% and 
average contents of moisture, ash, lipid, fiber and protein were 61.32+6.40, 12.77+3.31, 9.23+0.75, 3.79+1.21 
and 9.76+3.41%, respectively. Color and texture of Plara in all areas were not significantly different.   
 

Keywords :  Plara-Salty fermented fish, Plara making process, fermentation, identity 

 
บทน า 

การผลิตปลาร้าเดิมนัน้มีวตัถปุระสงค์เพื่อเก็บไว้บริโภคในครัวเรือน ต่อมาจึงมีการผลิตเพื่อจ าหน่าย ก าลงัการผลิต   
จึงขยายใหญ่ขึน้ ท าให้มลูค่าการค้าปลาร้าภายในประเทศในระยะ 10 กว่าปีที่ผ่านมาสงูถึง 800 ล้านบาท และมีการสง่ออก
เป็นมูลค่ากว่า 20 ล้านบาทต่อปี ผลิตภัณฑ์ปลาร้าจึงกลายเป็นหนึ่งในสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์หรือสินค้าโอท็อป           
ที่ส าคัญ รวมทัง้มีการส่งออกไปยังตลาดต่างประเทศมากขึน้ นอกจากนีผู้้ ผลิตปลาร้าเร่ิมมีการพัฒนาสูตรการผลิต                 
จนเป็นท่ีนิยมของตลาด ปลาร้าจึงพฒันาจากการเป็นเพียงอาหารพืน้บ้านท่ีมีการผลติในระดบัครัวเรือน กลายเป็นอตุสาหกรรม
ขนาดยอ่มที่มีระดบัการผลติสงู ปริมาณการผลติปลาร้าทัง้ประเทศในแตล่ะปีจะมีประมาณ 40,000 ตนั โดยโรงงานท่ีผลิตปลา
ร้าแบ่งออกเป็น 2 ขนาด คือ โรงงานขนาดใหญ่ก าลงัการผลติปีละ 500-1,000 ตนั ปัจจบุนัมีประมาณ 10-15 แห่ง และโรงงาน
ขนาดกลางและเล็ก ก าลงัการผลิตปีละ 100-500 ตนั มีประมาณ 100-200 แห่ง (Lertwiram, 2004) อย่างไรก็ตามการผลิต
ปลาร้าจะมีความแตกตา่งกนัในแตล่ะท้องถ่ิน ท าให้ได้ผลติภณัฑ์ปลาร้าที่มีอตัลกัษณ์เฉพาะแตกตา่งกนัไป  

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือสามารถพบการผลติปลาร้าได้ทกุพืน้ท่ี กระบวนการผลติประกอบด้วยขัน้ตอนการเลอืกปลา
วตัถดุิบที่มีขนาดใกล้เคียงกนั น ามาท าความสะอาด และเติมเกลอืซึ่งต้องค านวณปริมาณให้เหมาะสม และบรรจใุนภาชนะปิด 
ปล่อยให้เกิดการหมักย่อยเนือ้ปลา ปลาน า้จืดประเภทที่ไม่มีเกล็ดที่หาได้ในท้องถ่ินถือว่าเป็นวตัถุดิบที่ส าคัญ ซึ่งในภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือนิยมใช้ปลาเบญจพรรณที่มีขนาดเลก็หลายชนิดน ามาผสมคลกุเคล้ารวมกนั โดยการผลติเชิงอตุสาหกรรม
จะพบในจงัหวดัที่มีแหลง่น า้ขนาดใหญ่ซึ่งมีปลาที่เป็นวตัถดุิบส าคญัที่ใช้ในการผลติได้อยา่งสม ่าเสมอ เช่น สกลนคร นครพนม 
หนองคาย และอดุรธานี ในภาคกลางเป็นอีกแหลง่หนึง่ที่มีการผลิตปลาร้าทัง้เพื่อการบริโภคและเชิงพาณิชย์ แหลง่ผลติปลาร้า
ที่มีช่ือเสยีงในภาคกลาง เช่น อา่งทอง ชยันาท นครสวรรค์ สพุรรณบรีุ อยธุยา สงิห์บรีุ และลพบรีุ การหมกัปลาร้าโดยทัว่ไปนัน้
ต้องใช้เวลาอย่างน้อย 5-6 เดือน เนื่องจากกระบวนการหมกัเนือ้ปลาภายใต้สภาวะที่มีเกลือความเข้มข้นสงู(มากกว่าร้อยละ 
10)นัน้เป็นการคดัเลือกจุลินทรีย์ส าคญัที่มีบทบาทในการหมกัปลา เพื่อให้เกิดการย่อยสลายสารประกอบอินทรีย์ในเนือ้ปลา 
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โดยเอนไซม์จากปลาและจลุินทรีย์จะยอ่ยโปรตีน ไขมนัและคาร์โบไฮเดรต เป็นต้น เป็นผลให้เกิดการพฒันาเนือ้สมัผสั กลิน่รส
และรสชาติของปลาร้าที่มีลกัษณะเฉพาะตวั ซึง่กิจกรรมจะด าเนินได้อย่างช้าๆ  ท าให้เกิดคณุลกัษณะเฉพาะด้านกลิ่นรสและสี
ของเนือ้ปลาร้า ดงันัน้จึงพบวา่ ปลาร้าที่หมกัใช้เวลานาน เช่น 1 ปีขึน้ไปถือวา่เป็นปลาร้าที่มีรสชาติอร่อย หากกระบวนการยอ่ย
เนื อ้ปลาร้าเกิดได้ในระยะเวลาน้อยกว่า 5 เดือน ปลาร้าที่ผลิตได้อาจไม่มีกลิ่นรสปลาร้า (Hongthongdaeng, 1979; 
Vichasilp, 2005; Pengnet, 2006) จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ที่มีบทบาทหลักในการหมักปลาร้ามักจะเป็นแบคทีเรียชอบเค็ม 
(halophilic bacteria) ซึ่งเป็นจุลนิทรีย์ที่สามารถเจริญและด าเนินกระบวนการหมกัปลาร้า ท าให้เกิดกลิน่รสเฉพาะของปลาร้า 
(Marui et. al., 2015; Sánchez-Porro et. al., 2013) ในอาหารหมักนัน้จุลินทรีย์โดยทั่วไปที่สามารถเจริญในระหว่าง
กระบวนการหมกัและแสดงบทบาทหลกัในกระบวนการหมกัมกัจะเป็นจลุินทรีย์ประจ าถ่ินที่มีอยู่ในระบบนิเวศน์ของการหมกั 
ได้แก่ วตัถดุิบ และสิ่งแวดล้อมในกระบวนการหมกั ซึ่งชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ดงักล่าวเป็นปัจจยัหลกั (key factor) ที่
เก่ียวข้องกบัอตัลกัษณ์โดยเฉพาะคณุภาพด้านกลิน่รสของอาหารหมกัที่ผลติในแตล่ะพืน้ท่ี (Fleet, 2003; Mozzi et. al., 2013)  

ดงันัน้งานวิจัยนีจ้ึงมีวตัถุประสงค์เพื่อส ารวจการผลิตปลาร้าในพืน้ที่การผลิตในภาคอีสานตอนบนบางส่วน ได้แก่ 
จงัหวดัอดุรธานี หนองคาย สกลนคร และนครพนม ประเมินวีธีการผลิตเพื่อหาความสมัพนัธ์กบัสมบตัิของปลาร้าส าหรับใช้ใน
การบง่ชีอ้ตัลกัษณ์และคณุสมบตัพิิเศษของปลาร้าในแตล่ะพืน้ท่ี เพื่อให้ได้ข้อมลูส าหรับใช้เป็นแนวทางในการพฒันาเทคโนโลยี
เพื่อเพิ่มโอกาสการขยายขนาดการผลติ และการยกระดบัคณุภาพการผลติ และผลติภณัฑ์ปลาร้าที่ผลติในระดบัวิสาหกิจชมุชน
และวิสาหกิจชุมชนขนาดกลางและขนาดย่อม การด าเนินงานวิจยัครอบคลมุเร่ืองเอกลกัษณ์เฉพาะของผลติภณัฑ์ปลาร้าในแต่
ละพืน้ที่การผลิต ประเมินโดยการศึกษาข้อมลู วตัถดุิบกระบวนการผลิตและปัจจยัที่เก่ียวข้องกบัสมบตัิทางชีวภาพ กายภาพ 
และเคมีของปลาร้าที่ผลติในระดบัวิสาหกิจชมุชน และวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มในบางพืน้ท่ีของภาคอีสานตอนบน 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. ส ารวจข้อมูลกรรมวิธีการผลิตปลาร้า 
การส ารวจข้อมูลการผลิตปลาร้าด าเนินการโดยการสมัภาษณ์และใช้แบบสอบถาม บันทึกข้อมูลแหล่งและชนิด            

ของวตัถดุิบ การขนสง่ การเตรียมวตัถดุิบ และสว่นผสม สภาวะและระยะเวลาการหมกั วสัดอุปุกรณ์เคร่ืองมือที่ใช้ในการผลิต 
จากผู้ผลิต ปลาร้าระดบัวิสาหกิจชมุชน และวิสาหกิจชุมชนขนาดกลางและขนาดย่อมทัง้สิน้มากกวา่ 50 ราย จากนัน้ประเมิน
และคดัเลอืกตวัแทนผู้ผลติเพื่อเก็บตวัอย่างน าสูห้่องปฏิบตัิการ จ านวนรวม 24 ตวัอยา่ง ในพืน้ที่ 4 จงัหวดั จงัหวดัละ 2 อ าเภอ 
โดยเก็บตวัอย่างจากอ าเภอละ 3 ตวัอย่าง ได้แก่ อ าเภอเมือง อ าเภอสร้างคอม จงัหวดัอดุรธานี อ าเภอศรีเชียงใหม่ อ าเภอโพน
พิสยั จังหวดัหนองคาย อ าเภอเมือง อ าเภออากาศอ านวย จังหวดัสกลนคร และอ าเภอธาตพุนม อ าเภอศรีสงคราม จังหวดั
นครพนม ปัจจัยควบคุมที่ใช้เป็นเกณฑ์ในการคัดเลือกตัวอย่างปลาร้าในแต่ละจังหวดัได้แก่ แหล่งน า้ที่ใช้ในการผลิตปลา
วตัถดุิบแหลง่เดียวกนัอยา่งน้อย 3 ตวัอยา่ง แหลง่เกลอืที่ใช้ในการหมกัแหลง่เดียวกนัอยา่งน้อย 3 ตวัอยา่ง ชนิดปลาที่ใช้ในการ
หมกัชนิดเดียวกนัอย่างน้อย 3 ตวัอยา่ง และระยะเวลาที่ใช้ในการหมกัที่เป็นผลิตภณัฑ์สดุท้ายอย่างน้อย 3 ตวัอย่าง (ตารางที่ 
1 และ 3) 

2. ศึกษาคุณสมบัติของตัวอย่างปลาร้า  
น าตวัอย่างปลาร้าที่ได้มาบนัทึกคณุสมบตัิทัว่ไป ได้แก่ น า้หนกัรวมและน า้หนกัเนือ้ปลาร้า ลกัษณะปรากฏ กลิ่นรส

เบือ้งต้นโดยการประเมินทางประสาทสมัผสั วดัเนือ้สมัผสัปลาร้าด้วยเคร่ือง Texture Analyzer วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม 
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Texture  Analyzer TA.XT. plus (Stable Micro Systems Ltd, UK) โดยใช้หวัวดัแบบ Cylindrical probe โดยอ้างอิงโปรแกรม
การวิเคราะห์ตัวอย่างจาก Casas et. al. (2006) วัดสีของเนือ้ปลาร้าในระบบ CIE  L* a* b* ด้วยเคร่ือง MiniScan EZ 
spectrophotometer (Hunter Associates Laboratory, Inc, USA) จากนัน้เตรียมตวัอย่างปลาร้าโดยปรับสดัสว่นเนือ้ปลาร้า
ตอ่น า้ปลาร้าในอตัราสว่น 60:40 จากนัน้น าตวัอย่างที่เตรียมได้ไปวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ proximate 
analysis (ความชืน้ เถ้า ไขมัน ไฟเบอร์ และ โปรตีน) ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าปริมาณกรดในรูป Titratable Acidity (TTA) 
(AOAC, 2000). ปริมาณเกลือ (Zhang, 2007) ท าการทดลอง 2 ซ า้ วิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดด้วย Compact Dry TC 
for Total Viable  Counts และจ านวนยีส ต์และราด้วย Compact Dry YM for Yeast and Mold Plate (Nissui-pharm, 
Japan)  (Nissui Pharmaceutical Co., Ltd., 2016a and 2016b) 

3. การวิเคราะห์สารเมแทบอไลต์ชนิดระเหยง่าย และองค์ประกอบของกรดอะมิโนในตัวอย่างปาร้า 
วิเคราะห์องค์ประกอบโดยรวมของสารเมแทบอไลต์ชนิดระเหยง่าย (volatile metabolites) ในตวัอย่างปลาร้า โดยใช้

เทคนิ คการวิ เค ราะ ห์ ด้ วย  Headspace Solid Phase Micro-Extraction coupled with Gas chromatography / Mass 
spectrometry (headspace SPME-GC/MS) แปลผลการวิ เคราะห์สาร เมแทบอไลต์ที่ ได้ ด้ วย  Agilent Mass Hunter 
Qualitative Analysis B.04.00 software โดยระบุชนิด (identification) ของสารเมตาบอไลต์เปรียบเทียบกบัฐานข้อมูล NIST 
mass spectral libraries (National Institute of Standards, 2011 version) ค านวณเปรียบเทียบปริมาณพืน้ที่ใต้กราฟของ
สารเมแทบอไลต์แตล่ะชนิด และรายงานเป็นคา่ปริมาณความเข้มข้นสมัพทัธ์ (relative concentration) 

ส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบโดยรวมของกรดอะมิโน ในตวัอย่างผลิตภณัฑ์ปลาร้า โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์
ด้วย High Performance Liquid Chromatoghaphy  ด้วย  autosampler (Agilent 1100, USA) ตามโปรแกรมการฉีดตวัอยา่ง
โดยอ้างอิงจาก Henderson et. al. (2010)  

4. การวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถติิ 
ผลการทดสอบคณุสมบตัิทางเคมี และกายภาพ แสดงเป็นคา่เฉลี่ยและสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน ส าหรับการวิเคราะห์

ความแปรปรวน (ANOVA) ของคา่สีและเนือ้สมัผสัด าเนินการที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยเปรียบเทียบคา่เฉลี่ยระหวา่ง
ชดุการทดลองด้วยวิธี Duncan (DMRT) โดยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS Version 11.5 for window 

 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

1. วิธีการผลิตปลาร้าและคุณลักษณะปลาร้าในพืน้ที่จังหวัดอุดรธานีและหนองคาย 
จากการส ารวจข้อมลูโดยการสมัภาษณ์ พร้อมกบัเก็บตวัอย่างเพื่อน ามาวิเคราะห์ในห้องปฏิบตัิการ พบวา่ การผลิต

ในพืน้ที่ 2 จงัหวดันีม้ีความคล้ายคลงึกนัทัง้ในเร่ืองของแหลง่ปลาวตัถดุิบ แหลง่เกลอื และขัน้ตอนการผลิต ปลาร้าที่พบในการ
ผลิตมีสองรูปแบบ คือ ปลาร้าตวั ซึง่มกัจะใช้ปลาที่มีขนาดใหญ่ และปลาร้ารวม ที่นิยมใช้ปลาขนาดเล็ก ปลาร้าตวัใช้วตัถดุิบ
หลกั คือ ปลานิลตกเกรดจากกระชงัปลาแม่น า้โขง และจากเขื่อนห้วยหลวง สว่นปลาในพืน้ที่อ่างเก็บน า้และ/หรือหนองน า้ที่
ใกล้เคียงกบัแหลง่ผลติ ได้แก่  ปลาสร้อยขาว ปลาตะเพียน และปลาแขยง จะน ามาผลติเป็นปลาร้ารวม ถ้าปลามขีนาดเลก็และ
มีความหลากหลายของชนิดปลามากจะน ามาหมกัเป็นปลาร้าโหน่งหรือปลาร้าเนา่เพื่อสง่ขายโรงงานท าน า้ปลาร้าส้มต า เกลือ
ที่ใช้ในการหมกัในพืน้ที่สองจงัหวดันีม้าจากแหลง่หลกัคือ เกลือสินเธาว์ที่ผลิตจากอ าเภอบ้านดงุ จงัหวดัอดุรธานีซึ่งเป็นเกลือ
จากน า้หน้าดินระเหยแห้ง (ตารางที่ 1)  
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โดยสว่นใหญ่ปลาร้าในพืน้ท่ีนีม้ีขัน้ตอนการผลิตประกอบด้วย การท าความสะอาดปลา ควกัไส้ ล้างน า้ แล้วจึงน ามา
คลกุกบัเกลอืและร าข้าว หากปลามีปริมาณมากจะโรยเกลอืและร าสลบักบัปลาเป็นชัน้ๆ บางรายอาจเติมน า้เล็กน้อยเพื่อช่วย
ละลายเกลือ บางรายอาจหมกัปลากบัเกลือก่อนประมาณ 2-5 วนัแล้วจึงเติมร าภายหลงัซึ่งวิธีการผลิตแบบนีจ้ะเป็นการผลิต
ของผู้ประกอบการที่มีก าลงัการผลติสงู เพื่อชะลอการเน่าเสยีของปลาในช่วงที่มีปลาวตัถดุิบมาก ระยะเวลาในการหมกัจะอยู่
ในช่วงนานกว่า 6 เดือน และ 12 เดือนขึน้ไป ภาชนะที่ใช้ในการหมกัสว่นใหญ่จะหมกัในโอ่งมงักร บางพืน้ที่หมกัในไหดินเผา
ขนาดใหญ่ และมกัจะใช้ไม้ไผส่านปิดปากโอง่เพื่อป้องกนัปลาลอยในระหวา่งการหมกั ในช่วง 1-2 เดือนแรกจะมีน า้ล้นออกจาก
โอ่งซึ่งเกิดจากผลของเกลือ รวมถึงกิจกรรมการย่อยโปรตีนของจุลินทรีย์ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างโปรตีนของเนือ้
ปลาสง่ผลให้น า้หลดุออกจากเส้นใยโปรตีน บางรายจึงเติมน า้เกลอืเพิ่มเพื่อชว่ยรักษาคณุภาพการหมกั คณุลกัษณะของปลาร้า
ที่ผลิตในพืน้ท่ี พบวา่ปลาร้าตวัที่มีคณุภาพตามที่ผู้ผลิตต้องการจะต้องมีเนือ้แน่น เนือ้ต้องไม่ยบุ และมีสแีดง ต้องมีกลิ่นหอมที่
เกิดจากการหมกั นิยมน าไปจ าหนา่ยเป็นปลาร้าชิน้หรือแปรรูปเป็นปลาร้าบองซึ่งต้องการเนือ้ปลาร้ามาก สว่นปลาร้ารวมจาก
ปลาที่มีขนาดเลก็จะเป็นปลาร้าที่มีสเีข้มและเนือ้ปลายุย่นิยมน าไปใช้เป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารและ/หรือเตรียมเป็นน า้ปรุงส้มต า  

นอกจากนีจ้ากข้อมลูการสมัภาษณ์เบือ้งต้นจากการส ารวจพืน้ที่ผลิตปลาร้าในพืน้ที่อื่นๆ นอกเหนือจากพืน้ท่ีที่ เลือก
เก็บตวัอย่างเพื่อน าสู่ห้องปฏิบตัิการ เช่น การผลิตปลาร้าในพืน้ที่ อ าเภอบ้านดงุ จังหวดัอุดรธานี พบว่าเนื่องจากแหล่งปลา
วตัถุดิบ คือแหล่งน า้ธรรมชาติในพืน้ที่ จึงไม่สามารถเลือกชนิดปลาและขนาดปลาตามต้องการได้ ดังนัน้ปลาร้าส่วนใหญ่              
จึงผลิตในรูปแบบปลารวมเป็นหลกั ส่วนผสมและเกลือที่ใช้ รวมถึงระยะเวลาที่ใช้ในการหมกัและรูปแบบการหมักมีความ
คล้ายคลงึกบัการผลิตปลารวมของพืน้ที่อื่นๆของทัง้สองจงัหวดั ซึ่งน่าจะบ่งชีถ้ึงภาพรวมของการผลิตปลาร้าภายในพืน้ที่ของ    
ทัง้สองจงัหวดันีไ้ด้  
                 ตารางที่ 1  ข้อมลูการผลติและคณุลกัษณะปลาร้าที่ผลติในพืน้ท่ีจงัหวดัอดุรธานีและหนองคาย 

รหสั
ตัวอย่าง 

ชนิด    
ปลาร้า 

พืน้ที่ผลิต ปลา/แหล่งน า้ ชนิด/แหล่งเกลือ 
ส่วนผสม* 

(ปลา:เกลือ:ร า) 
(kg) 

ระยะเวลา
ในการหมัก 

(เดือน) 
1UN-S ปลาร้าตวั เมือง/อดุรธานี นิล/กระชงัน า้โขง สินเธาว์/บ้านดงุ 10:2:1 >8 
2UN-S ปลาร้าตวั ศรีเชียงใหม่/หนองคาย นิล/กระชงัน า้โขง สินเธาว์/บ้านดงุ N >6 
3UN-S ปลาร้าตวั ศรีเชียงใหม่/หนองคาย นิล/กระชงัน า้โขง สินเธาว์/บ้านดงุ 10:3:1 >6 
4UN-S ปลาร้าตวั ศรีเชียงใหม่/หนองคาย นิล/กระชงัน า้โขง สินเธาว์/บ้านดงุ N >6 
5UN-S ปลาร้าตวั เมือง/อดุรธานี นิล/เขื่อนห้วยหลวง สินเธาว์/บ้านดงุ 10:1:1 >12 
6UN-S ปลาร้าตวั เมือง/อดุรธานี สร้อย/เขื่อนห้วยหลวง สินเธาว์/บ้านดงุ 20:1.5:1 >8 
7UN-M ปลาร้ารวม สร้างคอม/ อดุธานี สร้อย ขาวหวัแข็ง/อ่างน า้พาน สินเธาว์/บ้านดงุ 10:1.5:1 >6 
8UN-M ปลาร้ารวม สร้างคอม/ อดุธานี ซิว ตะเพียน/อ่างน า้พาน สินเธาว์/บ้านดงุ 10:2.5:1 >6 
9UN-M ปลาร้ารวม สร้างคอม/ อดุธานี แขยง ตะเพียน/อ่างน า้พาน สินเธาว์/บ้านดงุ 10:2:0.1 >6 
10UN-M ปลาร้ารวม หนองคาย/ โพนพิสยั แขยง ตะเพียน ซิว/หนองน า้

ธรรมชาติ 
สินเธาว์/บ้านเซิม N >12 

11 UN-M ปลาร้ารวม หนองคาย/ โพนพิสยั แขยง ตะเพียน ซิว/หนองน า้
ธรรมชาติ 

สินเธาว์/บ้านเซิม N >12 

12 UN-M ปลาร้ารวม หนองคาย/ โพนพิสยั ค้าว ซิว/หนองน า้ธรรมชาติ สินเธาว์/บ้านเซิม N >12 
หมายเหต:ุ *สดัส่วนโดยประมาณจากการให้สมัภาษณ์ N คือ ไม่สามารถให้ข้อมลูได้ 
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ตอ่มาได้ศกึษาสมบตัิทางเคม ีกายภาพ และชีวภาพของปลาร้า เพื่อหาอตัลกัษณ์ของปลาร้าด้วยข้อมลูเชิงวิทยาศาสตร์ในพืน้ท่ี
ของทัง้สองจงัหวดันี ้ผลการวิเคราะห์แสดงในตารางที่ 2 เมื่อพิจารณาสมบตัิตา่งๆ ท่ีตรวจวดัได้แล้วท าการเปรียบเทียบกบัสตูร
สว่นผสมในการผลิตปลาร้าที่ผู้ผลิตปลาร้าให้ข้อมลูจากการสมัภาษณ์นัน้พบว่าไม่เป็นไปในทิศทางเดียวกนั เช่น ตวัอยา่งรหสั 
6UN-S ข้อมูลจากผู้ ให้สมัภาษณ์ระบุสดัส่วน ปลา:เกลือ:ร า เท่ากับ 20:1.5:1ซึ่งควรจะเป็นสตูรที่มีปริมาณเกลือน้อยที่สุด 
(ตารางที่ 1)  แต่เมื่อตรวจวดัปริมาณเกลือกลบัพบว่าปลาร้าจากผู้ ผลิตรายนีม้ีความเข้มข้นเกลือสูงถึง 25.08% ซึ่งแสดง            
ให้เห็นว่าการผลติปลาร้าของผู้ประกอบการนัน้เกิดจากความเคยชินในการเตรียมสว่นผสมด้วยการประมาณ ไม่มีการชัง่ -ตวง 
สว่นประกอบตามสตูรท่ีแน่นอน ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการพฒันาผลิตภณัฑ์ปลาร้าให้มีมาตรฐานและคงอตัลกัษณ์ได้นัน้ จะต้อง
เร่ิมจากการพฒันาสตูรสว่นผสมให้คงที่และต้องชัง่ตวงวดัให้ถกูต้องเป็นเบือ้งต้นก่อน อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาค่าที่ได้จาก
การตรวจวดัสมบตัิของปลาร้า จะเห็นได้ว่าปลาร้าที่ผลิตในพืน้ท่ีจงัหวดัอดุรธานีและหนองคายทัง้ปลาร้าตวัและปลาร้ารวม มี
สมบตัิทางเคมี กายภาพ เป็นไปในทิศทางเดียวกนั โดยพบวา่ค่าความเข้มข้นเกลือของปลาร้าจากทัง้สองจงัหวดัมีคา่ใกล้เคียง
กันซึ่งมีปริมาณเกลือแปรผันอยู่ระหว่าง 21.30-26.59% โดยมีค่าเฉลี่ยเกลือของปลาร้าที่ผลิตจากทัง้สองจังหวัดเท่ากับ 
24.53% (ตารางที่ 2) จึงแสดงให้เห็นวา่สดัสว่นของปลาและเกลอืที่ผู้ผลิตใช้ในสตูรของพืน้ที่สองจงัหวดันีค้อ่นข้างใกล้เคียงกนั 
ปัจจยัหนึง่น่าจะเกิดจากความคุ้นเคยในเร่ืองของรสชาติปลาร้าของคนในพืน้ท่ีโดยเฉพาะในเร่ืองของรสเค็มและวฒันธรรมการ
กิน จึงก่อให้เกิดกระบวนการผลติในรูปแบบท่ีใกล้เคียงกนั ค่า pH ของปลาร้าทัง้หมดมีค่าเฉลีย่เทา่กบั 5.44+0.44 คา่ pH ของ
ปลาร้าที่ต ่าเกิดจากระหว่างการหมกัมีสารเมแทบอไลต์กลุม่กรดอินทรีย์เพิ่มมากขึน้เมื่อหมกัเป็นเวลานานจึงแสดงค่า TTA ที่
สอดคล้องกนั เมื่อพิจารณาถึงผลการวิเคราะห์ Proximate analysis พบว่าปริมาณเถ้าและไขมนัมีค่าเบี่ยงเบนจากค่ากลางสงู
กว่าด้านอื่น ๆ ทัง้นีน้่าจะเกิดจากชนิดของปลาและแหลง่ของปลาวตัถดุิบ โดยพบแนวโน้มวา่ปลาร้าที่ผลิตจากปลาจากเขื่อน
หรืออ่างเก็บน า้ (5UN-S, 6UN-S, 7UN-M, 8UN-M และ 9UN-M) จะมีปริมาณไขมันสูงกว่าปลาจากหนองน า้ธรรมชาติ               
ในท านองเดียวกนัปลาร้าที่ผลติจากปลาร้ารวมตวัเลก็ที่หลากหลายจะมีคา่เถ้าที่มีแนวโน้มสงูกว่าปลาร้าชนิดอื่นๆ ในสว่นของ
คา่ไฟเบอร์พบวา่ในปลาร้าทกุตวัอยา่งมีคา่ใกล้เคียงกนัซึง่คา่ไฟเบอร์นีส้ามารถบง่ชีถ้งึปริมาณร าที่ผสมในปลาร้า ซึง่ผลจากการ
ตรวจวดัปลาร้าดงักลา่วแสดงให้เห็นวา่การผลติปลาร้าในพืน้ท่ีนีม้ีการใช้สตูรการผลติที่ใกล้เคียงกนัทัง้ในเร่ืองของปริมาณเกลอื
และร าที่ใช้ รวมถึงระยะเวลาการหมกั และคา่ดงักลา่วเป็นหนึง่ในพารามิเตอร์ที่สามารถใช้ในการก าหนดอตัลกัษณ์ของปลาร้า
ที่ผลิตในพืน้ที่นีไ้ด้ และเมื่อพิจารณาถึงผลการวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ในตวัอย่างปลาร้า พบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด              
อยู่ในช่วงใกล้เคียงกันทุกตัวอย่างประมาณ 4 – 5.3Log CFU/g และปริมาณยีสต์และเชือ้ราอยู่ในช่วงประมาณ 3.7-4.7                
Log CFU/g ซึง่มีค่ามากกวา่ 3 Log CFU/g ซึง่เกินเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 37/2557 เนื่องจากตวัอยา่งปลาร้าที่ใช้ในการศกึษา
ครัง้นีเ้ป็นปลาร้าดิบ ดงันัน้การปรับปรุงคณุภาพด้านจลุินทรีย์สามารถท าได้โดยน าไปให้ความร้อนก่อนการบรรจเุพื่อจ าหน่าย
จึงจะสามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ลงและเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานได้ จากการติดตามจ านวนจุลินทรีย์ในปลาร้าในทกุช่วง
การหมกัและพบว่าจ านวนจุลินทรีย์ในช่วงการหมกั 1-4 เดือนแรก มีปริมาณถึง log 8-9 CFU/g และจะมีปริมาณลดลงหลงั
เดือนที่ 6 เป็นต้นไป ทัง้นีอ้าจเนื่องจากปลาร้าเหลา่นีห้มกัเป็นเวลานานกว่าคร่ึงปีหรือเกินปีนัน้กระบวนการย่อยโปรตีนน่าจะ
สิน้สดุลงแล้วดงันัน้จุลินทรีย์ที่ท าหน้าที่ย่อยโปรตีนซึ่งเป็นจุลินทรีย์หลกัในระบบการหมกัปลาร้าจะมีจ านวนลดลง จุลินทรีย์            
ที่ยงัคงอยูน่า่จะเป็นกลุม่ที่ท าหน้าที่สร้างสารให้กลิน่รสเป็นหลกัซึง่จลุนิทรีย์เหลา่นีจ้ะด าเนินกิจกรรมการหมกัอยา่งช้าๆ 
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                ตารางที่ 2 สมบตัิทางเคมี กายภาพ และชีวภาพ ของปลาร้าที่ผลติในพืน้ท่ีจงัหวดัอดุรธานีและหนองคาย 

รหัสตัวอย่าง pH 
กรด 
(%) 

เกลือ 
(%) 

Proximate Analysis 
(%) 

จ านวนจุลินทรีย์ 
(Log CFU/g) 

ความชืน้ เถ้า ไขมัน เยื่อใย โปรตีน TVC Y&M 

1UN-S 5.62±0.01 1.44±0.06 24.20±0.04 62.65±0.18 10.17±0.21 8.86±0.20 4.75±0.05 10.71±0.12 5.0 4.2 

2UN-S 5.41±0.05 1.45±0.04 26.59±0.04 68.67±0.10 7.17±0.21 6.26±0.37 6.48±0.04 9.40±0.24 4.5 4.0 

3UN-S 5.37±0.01 1.26±0.07 25.26±0.04 65.90±0..08 6.00±0.02 10.47±0.07 3.58±0.23 12.60±0.36 4.3 4.2 
4UN-S 5.42±0.05 1.55±0.07 25.63±0.12 67.26±0.7 5.10±0.11 9.28±0.32 2.78±0.05 11.10±0.68 4.7 4.0 

5UN-S 5.19±0.00 1.04±0.01 24.04±0.08 61.49±0.42 9.20±0.07 9.86±0.01 5.73±0.02 10.47±0.22 4.9 4.2 

6UN-S 5.56±0.06 1.46±0.01 25.08±0.06 59.42±0.29 9.44±0.58 10.32±0.43 6.80±0.08 11.73±0.11 5.3 4.4 

7UN-M 5.93±0.01 1.22±0.04 24.00±0.00 60.27±0.22 6.04±0.02 11.05±0.00 5.73±0.02 13.33±0.18 4.4 4.2 
8UN-M 4.93±0.04 1.97±0.02 22.80±0.01 64.06±0.06 8.06±0.05 11.44±0.59 4.06±0.07 9.11±1.05 4.6 4.7 

9UN-M 5.88±0.02 1.18±0.06 24.91±0.08 68.89±0.44 5.06±0.06 9.74±0.16 4.18±0.01 11.60±0.08 4.8 3.9 

10UN-M 6.25±0.01 1.46±0.01 24.91±0.04 64.48±0.53 10.06±0.23 6.07±0.09 5.77±0.03 9.73±0.08 4.6 4.0 
11 UN-M 4.95±0.01 1.98±0.02 25.62±0.08 65.15±0.07 4.10±0.12 8.03±0.10 5.85±0.15 12.00±0.07 4.0 4.2 

12 UN-M 4.76±0.05 1.86±0.08 21.30±0.08 67.24±0.31 10.10±0.14 5.11±0.13 3.78±0.05 10.97±0.40 4.0 3.7 

Average 5.44 1.49 24.53 64.62 7.54 8.85 4.98 11.06 - - 
STDVE 0.44 0.31 1.35 3.03 2.14 2.02 1.24 1.22 - - 

หมายเหต:ุ TVC = Total viable count, Y&M = Yeast &mold count 
 

2. วิธีการผลิตปลาร้าและคุณลักษณะปลาร้าในพืน้ที่จังหวัดสกลนครและนครพนม 
จากการส ารวจข้อมูลการผลิตปลาร้าในพืน้ที่จังหวัดสกลนคร และนครพนมพบว่าการผลิตในพืน้ที่ 2 จังหวัดนี ้                  

มีความคล้ายคลึงกันทัง้ในเร่ืองของแหล่งปลาวัตถุดิบ แหล่งเกลือ และขัน้ตอนการผลิต แหล่งปลาวตัถุดิบได้จากแหล่งน า้                  
ในพืน้ที่การผลิต ได้แก่ แม่น า้สงคราม เขื่อนน า้อูน และหนองน า้ธรรมชาติ ส่วนปลาจากแม่น า้โขงที่ซึ่งเป็นแหล่งน า้ใหญ่               
ของพืน้ที่จงัหวดันครพนมนัน้ไมน่ิยมน ามาผลติปลาร้าเนื่องจากมีราคาสงู นอกจากนีห้ากต้องขนสง่วตัถดุิบปลาสดข้ามจงัหวดั
เพื่อท าปลาร้า เช่น ปลาจากแม่น า้สงครามในจังหวดัสกลนคร ไปยงัอ าเภอธาตุพนม จังหวดันครพนม ปลาจะถูกหมกัเกลือ
มาแล้วเบือ้งต้นเพื่อเก็บรักษาระหว่างการขนส่งและรอผลิต เกลือที่ใ ช้เป็นเกลือสินเธาว์ที่ผลิตในพืน้ที่ใกล้เคียงกับการผลิต            
ปลาร้า ได้แก่ เกลือบ้านท่าสะอาด อ าเภอสวา่งแดนดิน และบ้านกุดเรือค า อ าเภอวานรนิวาส  จงัหวดัสกลนคร สว่นพืน้ที่ท่ีติด
กบัจงัหวดัอดุรธานี จะใช้เกลือจาก อ าเภอบ้านดงุ จงัหวดัอดุรธานี ดงันัน้เกลือที่ ใช้ในพืน้ที่นีจ้ึงได้จากแหลง่ที่หลากหลายกว่า
เมื่อเทียบกับพืน้ที่อุดรธานีและหนองคาย ปลาร้าที่ผลิตส่วนใหญ่เป็นปลาร้ารวม แต่ในพืน้ที่นีน้ิยมเรียกว่า ปลาร้าหนัง             
ซึ่งหมายถึงปลาร้าที่ผลิตจากปลาไม่มีเกล็ดเป็นหลกั เช่น ปลากด ปลาแขยง ปลาเซือม และปลาดุก  อีกชนิดหนึ่งคือปลาร้า
เกล็ด ซึ่งผลิตจากปลาชนิดที่มีเกล็ดเป็นหลกั เช่น ปลาขาว ปลาสร้อย ปลาซิว ปลาก่า ปลากระดี่ และปลานิล นอกจากนี  ้             
ยงัมีปลาร้ารวม คือปลาร้าที่ผลิตจากปลาทัง้สองชนิด และปลาร้าโหน่งที่เกิดจากการหมกัปลารวมให้เป็นปลาร้าน า้สีด าและ
กลิ่นฉนุแรงกวา่ปลาร้าทัว่ไป สตูรการผลิตปลาร้าในพืน้ที่นีพ้บว่ามีการใช้เกลือในปริมาณสงูกว่าพืน้ที่อดุรธานีและหนองคาย 
สว่นผสมอื่น คือ ร าข้าว จะมีทัง้แบบที่ใช้ร าข้าวดิบและข้าวสารคัว่ (ตารางที่ 3) ขัน้ตอนการหมกัในพืน้ที่นีจ้ะเร่ิมจากหมกัปลา
กบัเกลือก่อนเป็นเวลาอย่างน้อย 1 วนั ถึง 1 เดือน แล้วจึงน ามาคลกุกบัร าแล้วปลอ่ยให้หมกัต่อไป ระยะเวลาในการหมกัจะใช้
เวลานานกว่า 8 เดือน หรือ 1 ปี ขึน้ไป ซึ่งนานกว่าพืน้ที่จังหวัดอุดรธานีและหนองคาย ปลาร้าที่ผลิตได้ส่วนใหญ่เนือ้นิ่ม             
และยุย่กวา่  นิยมน าไปใช้เป็นเคร่ืองปรุงส้มต า ปรุงเป็นน า้ปลาร้าส้มต า ใสแ่กง หรือท าน า้ขนมจีน ดงันัน้ปลาร้าที่ผลติในพืน้ท่ีนี ้
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ซึ่งใช้เกลือในปริมาณมากจะต้องใช้เวลาหมกันานกว่า 1 ปี เป็นสว่นใหญ่ จึงจะได้ปลาร้าที่มีกลิ่นหอมและมีน า้มากเพียงพอ
ส าหรับน าไปใช้เป็นเป็นเคร่ืองปรุงอาหารดงัที่กลา่วข้างต้น 

 
                 ตารางที่ 3 ข้อมลูการผลติและคณุลกัษณะปลาร้าที่ผลติในพืน้ท่ีจงัหวดัสกลนครและนครพนม 

รหสั
ตัวอย่าง 

ชนิดปลาร้า พืน้ที่ผลิต ปลา/แหล่งน า้ ชนิด/แหล่งเกลือ 

ส่วนผสม* 
(ปลา:เกลือ:
ร าหรือข้าว
คั่ว**) (kg) 

ระยะเวลา
ในการ
หมัก 

(เดือน) 
1SN-S ปลาร้าเกล็ด  ศรีสงคราม/

นครพนม 
ปลาเกลด็ตวัใหญ่/
แมน่ า้สงคราม 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน 2:1:N >12 

2SN-M ปลาร้ารวม ศรีสงคราม/
นครพนม 

ปลาเกล็ดตวัเล็กหลาย
ชนิด /แมน่ า้สงคราม 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน 3:1:N >12 

3SN-M ปลารวม 
 

อากาศอ านวย/ 
สกลนคร 

ปลาหลากหลายชนิด/
แมน่ า้สงคราม 

สินเธาว์/กดุเรือค า/วานรนิวาส 10:4:1 >12 

4SN-M 
 

ปลารวม 
 

อากาศอ านวย/ 
สกลนคร 

ปลาหลากหลายชนิด/
แมน่ า้สงคราม 

สินเธาว์/กดุเรือค า/วานรนิวาส 18:5:0.5 >6 

5SN-M ปลาร้าหนงั  ธาตพุนม/ 
นครพนม 

แขยง/แมน่ า้สงคราม สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน 6:2:1 >12 

6SN-M ปลาร้ารวม เมือง/ สกลนคร ปลาหลายชนิด/เข่ือน
น า้อนู 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน 30:3:1 >6 

7SN-M ปลาร้าโหน่ง เมือง/ สกลนคร ปลาหลายชนิด/เข่ือน
น า้อนู 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน 16:1:N >6 

8SN-S ปลาร้าเกล็ด  ธาตพุนม/ 
นครพนม 

ปลาเกล็ดหลายชนิด/
แมน่ า้โขง 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน N >12 

9SN-M ปลาร้าหนงั ธาตพุนม/ 
นครพนม 

ปลาหนงัหลายชนิด/
แมน่ า้โขง 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน N >12 

10SN-M 
 

ปลาร้าหนงั 
 

อากาศอ านวย/ 
สกลนคร 

ปลาหนงัหลายชนิด/
หนองน า้ธรรมชาติ 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน 3:1:N** >8 

11SN-M 
 

ปลาร้าโหน่ง อากาศอ านวย/ 
สกลนคร 

ปลาหนงัหลายชนิด/
หนองน า้ธรรมชาติ 

สินเธาว์/ทา่สะอาด/สวา่งแดนดิน 3:1:N** >8 

12SN-M 
 

ปลาร้ารวม 
 

สวา่งแดนดิน/ 
สกลนคร 

ปลาขาวเป็นหลกั/
หนองน า้ธรรมชาติ 

สินเธาว์/บ้านดงุ 10:3:0.5 >12 

หมายเหต:ุ *สดัสว่นโดยประมาณจากการให้สมัภาษณ์ N คือ ไมส่ามารถให้ข้อมลูได้ **ข้าวคัว่ 
 
ผลการวิเคราะห์สมบตัิทาง เคมี กายภาพ และชีวภาพ ดงัแสดงในตารางที่ 4 จะเห็นได้วา่ปลาร้าที่ผลติในพืน้ท่ีจงัหวดั

สกลนครและนครพนม มีสมบตัิที่มีแนวโน้มเป็นไปในทิศทางเดียวกนั กลา่วคือ ปลาร้าที่ผลติในพืน้ท่ีทัง้สองจงัหวดันีม้ีค่าความ
เข้มข้นเกลือเฉลี่ยร้อยละ 32.43+2.25 และพบว่าปลาร้าในพืน้ที่นีม้ีค่าความเข้มข้นเกลือสงูกว่าปลาร้าที่ผลิตในพืน้ที่จังหวดั
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อดุรธานีและหนองคายอย่างเห็นได้ชดั เมื่อพิจารณาจากเวลาที่ใช้ในการหมกัพบว่าการหมกัปลาในพืน้ที่นีจ้ะใช้เวลาในการ
หมกันานกวา่ โดยต้องใช้เวลาในการหมกักวา่ 12 เดือน จึงจะได้ปลาร้าที่มีคณุลกัษณะและกลิน่รสตามที่ต้องการ เนื่องมาจาก
การใช้เกลอืในปริมาณสงูท าให้จลุนิทรีย์ด าเนินกิจกรรมได้ช้ากวา่การหมกัที่มเีกลอืในระบบน้อยกวา่ นอกจากนีผ้ลการวิเคราะห์ 
proximate analysis พบว่าปริมาณไขมนัในปลาร้าที่ผลิตในพืน้ที่นีม้ีแนวโน้มใกล้เคียงกัน ขณะที่ปริมาณโปรตีนแปรผนัอยู่
ระหว่าง 6.00 – 16.09% (ตารางที่ 4) เนื่องจากปลาที่ใช้เป็นวตัถุดิบมาจากแหล่งที่หลากหลาย โดยพบว่าค่าเฉลี่ยปริมาณ
โปรตีนในปลาร้าที่ผลิตจากปลาเกล็ด (1SN-S, 2SN-M, และ 8SN-S) จะสงูกว่าค่าเฉลี่ยของโปรตีนในปลาร้าหนงั (9SN-M, 
10SN-M, 11SN-M) และพบว่าปลาจากแม่น า้โขง เช่นในตวัอย่าง 8SN-S และ 9SN-M จะมีปริมาณโปรตีนสงูกว่าปลาจาก
แหลง่อื่นๆ (>10%) ทัง้นีน้า่จะเกิดจากปลาเกลด็สว่นใหญ่ที่ใช้จะมีขนาดใหญ่กวา่ปลาหนงั ในขณะเดียวกนัปลาหนงัแมน่ า้โขง
จะเป็นปลาที่มีขนาดใหญ่กว่าปลาจากแหล่งน า้อื่น ๆ ดงันัน้การท าปลาร้าจากปลาที่มีขนาดใหญ่ท าให้มีปริมาณเนือ้ปลา
โดยรวมมากกว่าการใช้ปลาขนาดเล็กเพียงอย่างเดียว สว่นคณุสมบตัิด้านจุลินทรีย์พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดอยู่ในช่วง
ประมาณ 3.9-6.4 log CFU/g และปริมาณยีสต์และเชือ้ราอยู่ในช่วงประมาณ 1.0-3.1 Log CFU/g ซึ่งการที่ปริมาณยีสต์              
และเชือ้ราที่พบในตวัอย่างจากพืน้ที่สกลนครและนครพนมมีค่าต ่ากว่าพืน้ที่อุดรธานีและหนองคาย เนื่องจากมีปริมาณเกลือ               
ในปลาร้าที่สงูกวา่ 
 
                ตารางที่ 4 สมบตัิทางเคมี กายภาพ และชีวภาพของปลาร้าที่ผลติในพืน้ท่ีจังหวดัสกลนครและนครพนม 

รหัสตัวอย่าง pH 
กรด 
(%) 

เกลือ 
(%) 

Proximate Analysis 
(% by weight) 

จ านวนจุลินทรีย์ 
(Log CFU/g) 

ความชืน้ เถ้า ไขมัน เยื่อใย โปรตีน TVC Y&M 

1SN-S 4.63±0.02 1.96±0.01 34.64±0.12 60.93±0.10 9.74±0.21 8.33±0.23 2.35±0.47 13.01±0.04 4.8 1.3 
2SN-M 6.91±0.01 1.32±0.00 34.33±0.00 57.88±0.36 11.12±0.19 10.02±0.33 5.99±0.69 10.78±0.61 4.5 1.0 

3SN-M 6.44±0.00 0.93±0.02 29.44±0.08 68.99±0.63 19.45±0.34 9.85±0.00 4.22±0.15 8.70±0.38 4.4 1.8 

4SN-M 5.38±0.01 1.21±0.02 28.71±0.04 64.66±.25 10.39±0.01 8.42±0.07 3.93±0.09 6.00±0.17 4.3 1.6 
5SN-M 5.29±0.04 1.40±0.00 32.46±0.00 65.06±0.06 13.76±0.14 10.26±0.36 4.00±0.00 6.38±0.24 5.6 1.6 

6SN-M 4.96±0.06 1.57±0.02 35.20±0.08 65.53±0.25 9.86±0.00 8.30±0.27 3.32±0.28 10.85±0.24 6.3 3.1 

7SN-M 5.63±0.02 1.96±0.04 29.64±0.04 65.63±0.21 10.79±0.07 9.69±0.26 2.04±0.02 7.43±0.25 5.2 1.7 

8SN-S 3.45±0.00 2.02±0.01 34.06±0.12 50.37±0.36 15.53±0.18 8.13±0.03 3.13±0.11 16.09±0.18 5.4 1.5 

9SN-M 4.54±0.06 1.52±0.01 33.83±0.04 50.82±0.24 14.56±0.43 9.60±0.56 6.06±0.08 15.00±0.03 5.4 1.3 

10SN-M 6.72±0.01 1.90±0.01 31.91±0.04 55.87±0.12 17.43±0.01 9.64±0.20 3.13±0.10 8.21±0.34 6.3 1.9 

11SN-M 5.58±0.04 1.27±0.00 31.04±0.04 68.93±0.32 10.54±0.12 9.15±0.07 3.33±0.07 6.55±0.49 6.4 2.3 

12SN-M 5.22±0.00 1.52±0.03 33.89±0.04 61.13±1.42 10.06±0.08 9.37±0.14 3.82±0.23 8.14±0.89 3.9 1.3 

ค่าเฉลี่ย 5.40 1.54 32.43 61.32 12.77 9.23 3.79 9.76 - - 

STDVE 0.98 0.34 2.25 6.40 3.31 0.75 1.21 3.41 - - 

หมายเหต:ุ TVC = Total viable count, Y&M = Yeast &mold count 
 
3. เปรียบเทียบคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของปลาร้า  
จากการส ารวจวิธีการผลิตของปลาร้าและวิเคราะห์สมบัติทั่วไปของปลาร้าที่ผลิตจาก 4 จังหวัด พบว่า จังหวัด

อดุรธานีและหนองคาย มีวิธีการผลติและสมบตัิของปลาร้าที่คล้ายคลงึกนั (ตารางที่ 1และ 2) เช่นเดียวกบัสกลนครที่คล้ายกบั
นครพนม (ตารางที่ 3 และ 4) ซึ่งวิธีการผลิตดังกล่าวนับได้ว่าเป็นวัฒนธรรมการผลิตของคนในพืน้ที่ที่ถ่ายทอดต่อกันมา              
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เมื่อเปรียบเทียบวิธีการผลิตของสองพืน้ที่เพื่อประเมินความหลากหลายของวิธีการผลิต พบว่าการผลิตปลาร้าในพืน้ที่จงัหวดั
อดุรธานีและหนองคาย เป็นการผลิตแบบ Solid state fermentation (SSF) ซึ่งเป็นวิธีการผลติที่พบทัว่ไปในพืน้ที่ สว่นในพืน้ที่
จงัหวดัสกลนครและนครพนมเป็นการหมกัแบบ Solid state fermentation ที่ใช้เกลือสงูเป็นส่วนใหญ่ นอกจากชนิดปลาร้าที่
เรียกช่ือแตกต่างกนัในแต่ละพืน้ที่แล้ว สมบตัิเบือ้งต้นที่มีความแตกต่างอย่างเห็นได้ชดัคือปริมาณเกลือ กลา่วคือ ปลาร้าจาก
อุดรธานีและหนองคายจะมีปริมาณโดยเฉลี่ยประมาณ ร้อยละ 25 ในขณะที่ปลาร้าในพืน้ที่จังหวดันครพนมและสกลนคร              
มีเกลือสงูถึงร้อยละ 32(ตารางที่ 5) ซึ่งเป็นการผลิตปลาร้าที่มีการเติมเกลือเข้มข้นสงูซึ่งอาจเป็นสาเหตุท าให้ปลาร้าที่ผลิต               
ในพืน้ที่นีต้้องใช้เวลาในการหมักนานกว่าพืน้ที่อื่นๆ และมีจ านวนยีสต์และราในตัวอย่างน้อยกว่าด้วย เมื่อเปรียบเทียบ
คณุสมบตัิทางเคมีจากผลการวิเคราะห์ Proximate อื่นๆ (ตารางที่ 5) พบว่าค่า pH และค่ากรด ของปลาร้าจากพืน้ที่อดุรธานี
และหนองคาย กับพืน้ที่สกลนครและนครพนมมีค่าใกล้เคียงกัน และปริมาณเถ้าของปลาร้าในพืน้ที่สกลนครและนครพนม            
มีค่าสงูกว่าปลาร้าในพืน้ที่อดุรธานีและหนองคาย สว่นค่าความชืน้และปริมาณเยื่อใยในปลาร้าพืน้ที่สกลนครและนครพนม          
โดยเฉลี่ยมีค่าต ่ากว่าพืน้ที่อุดรธานีและหนองคาย เนื่องจากการผลิตปลาร้าในพืน้ที่นี ม้ีการใช้เกลือปริมาณสูงจึงท าให้                      
มีความชืน้น้อยกว่า และจะใช้ร าเป็นส่วนผสมในปริมาณน้อยกว่า ดงัแสดงในตารางที่ 3 และนอกจากใช้ร าต่อสดัส่วนปลา             
ในปริมาณน้อยแล้ว ยงัพบว่าปริมาณร าที่ระบุเป็นค่า N นัน้หมายถึงผู้ผลิตไม่สามารถระบุสดัส่วนที่แท้จริงได้เนื่องจากใช้วิธี         
เติมลงไปเลก็น้อยแคพ่อคลกุเคล้าตวัปลาได้ทัว่ถึง  

อยา่งไรก็ตาม นอกเหนือจากคณุสมบตัิทางเคมี และจลุชีววิทยาของปลาร้าแล้ว การวดัคา่สขีองเนือ้ปลาร้าด้วยระบบ  
L* a* b* พบว่าปลาร้า ในส่วนของน า้และเนือ้ปลาร้าที่ผลิตในพืน้ที่อุดรธานีและหนองคาย มีแนวโน้มของค่า สี L* a* b* 
ใกล้เคียงกับ สกลนครและนครพนม สว่นสมบตัิด้านเนือ้สมัผสัของปลาร้าในแต่ละพืน้ที่นัน้ พบว่าแนวโน้มของค่าความแข็ง 
(hardness) และแรงดงึขาด (cohesiveness) มีคา่ใกล้เคียงกนัเช่นเดียวกนั (ตารางที่ 5) 

นอกจากนีก้ารวิเคราะห์องค์ประกอบสารระเหยเชิงคุณภาพเบือ้งต้นพบว่า องค์ประกอบของสารระเหยที่บ่งชี  ้              
อัตลักษณ์ด้านกลิ่นของปลาร้า พบว่าปลาร้าที่มีคุณภาพดีคือปลาร้าที่มีกลิ่นหอมจากสารเมตาบอไลท์ในกลุ่มของกรด 
butanoic และอนุพันธ์ของกรดดังกล่าว เช่น ethylbutanoate, และ 3-methylbutanoate โดยพบความแตกต่างคือ ปลาร้า             
ที่หมักแบบ SSF ที่ใช้เกลือสูงในพืน้ที่จังหวัดสกลนครและนครพนมนัน้  ส่วนใหญ่จะมีสาร dimethyldisulfide ในสัดส่วน              
ที่มากกว่าสารอื่นๆ ซึ่งน่าจะเก่ียวข้องกบัระยะเวลาที่หมกันานกวา่ ท าให้ปลาร้านีม้ีกลิ่นฉนุซลัเฟอร์ และน า้ปลาร้ามีสดี าอยา่ง
เห็นได้ชดั การผลิตรูปแบบอื่นซึ่งนา่จะเก่ียวข้องกบัระยะเวลาที่หมกันานกว่า ท าให้ปลาร้านีม้ีกลิ่นฉนุของซลัเฟอร์และน า้ปลา
ร้ามีสีด าอย่างเห็นได้ชัด ในปลาร้าหมักแบบ SSF แบบทัว่ไปที่ผลิตในพืน้ที่จังหวดัอุดรธานีและหนองคายจะมีสดัส่วนของ              
สาร dimethyldisulfide น้อยกวา่กลุม่กรด butanoic โดยอนพุนัธ์ของกรด butanoic ที่พบในปลาร้าที่หมกัแบบ SSF แบบทัว่ไป 
จะพบ 3-methylbutanoate เป็นหลกั ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Giri et.al. (2010a, b) ที่พบว่าผลิตภัณฑ์อาหารหมัก             
จากปลา เช่น น า้ปลา มิโสะปลา ก็ให้รูปแบบของสารระเหยให้กลิ่นเป็นสารประกอบของกรด butanoic เป็นหลกัเช่นเดียวกัน 
(ตารางที่ 6) 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบของสารระเหยเชิงคุณภาพเบือ้งต้นนีแ้สดงให้เห็นว่าองค์ประกอบของสารระเหย                 
ที่บ่งชีอ้ตัลกัษณ์ด้านกลิ่นของปลาร้านัน้ ปลาร้าที่มีคณุภาพดีทกุรูปแบบการผลติคือปลาร้าที่มีกลิ่นหอมจากสารเมแทบอไลต์
ในกลุม่ของกรด butanoic และอนพุนัธ์ของกรดดงักลา่ว เช่น ethylbutanoate และ 3-methylbutanoate 
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ส่วนผลจากการวิเคราะห์กรดอะมิโน จากตัวอย่างปลาร้าพบว่าไม่สามารถใช้บ่งชีอ้ัตลักษณ์ของปลาร้าได้                
จึงไมแ่สดงผลกาทดลอง แตข้่อมลูโดยสรุปจากผลการวิเคราะห์กรดอะมิโนในการวิจยันีพ้บวา่ กรดอะมิโน ที่มีปริมาณสงูสดุ 10 
ชนิดแรกในปลาร้าทกุตวัอย่างคือ คือ histidine, leucine, valine, glutamate, glutamine, alanine, methionine, isoleucine, 
cysteine และ phenylalanine 
 
              ตารางที่ 5  เปรียบเทียบสมบตัิทาง เคมี กายภาพ และชีวภาพ ของปลาร้าที่ผลติในทกุพืน้ท่ี 

พืน้ที่ pH 
กรด 
(%) 

เกลือ 
(%) 

Proximate analysis 
(%) 

จ านวน
จลิุนทรีย์ 

(Log CFU/g) 
สี1,2 เนือ้สัมผัส1,2 

ความชืน้ เถ้า ไขมัน 
เยื่อ
ใย 

โปรตีน TVC Y&M L* a* b* 
H  

(N) 
C 

อดุรธานี /
หนองคาย 

5.44 1.49 24.53 64.62 7.54 8.85 4.98 11.06 
4.0-
5.3 

3.4-
4.7 

45.44 4.34 12.07 309.82 0.45 

STDVE 0.44 0.31 1.35 3.03 2.14 2.02 1.24 1.22 - - 6.58 2.07 4.37 72.71 0.08 

สกลนคร /
นครพนม 

5.40 1.54 32.43 61.32 12.77 9.23 3.79 9.76 
3.9-
6.3 

1.0-
2.3 

47.79 5.66 10.58 328.55 0.49 

STDVE 0.98 0.34 2.25 6.40 3.31 0.75 1.21 3.41 - - 6.43 3.29 4.17 61.23 0.13 

หมายเหต:ุ 1analyzed in 5 replications, H= Hardness (ความแข็ง, N), C= Cohesiveness (แรงดงึขาด) 
   2 คา่เฉลีย่ไมแ่สดงความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 
            ตารางที่ 6 องค์ประกอบโดยรวมของสารเมแทบอไลต์ชนดิระเหยง่ายในตวัอยา่งปลาร้า 

ล าดับ 
อุดร-หนองคาย (n=11) สกลนคร-นครพนม (n=7) 

สารเมแทบอไลต์ชนิด
ระเหยง่าย 

Relative abundance* 
(log10 arbitrary unit ± SD) 

สารเมแทบอไลต์ชนิด
ระเหยง่าย 

Relative abundance*  
(log10 arbitrary unit ± SD) 

1 Butanoic acid 7.3 ± 0.8 Disulfide, dimethyl 6.9 ± 0.5 
2 Butanoic acid, 3-methyl- 7.0 ± 0.5 Butanoic acid 6.9 ± 0.5 
3 Disulfide, dimethyl 6.7 ± 0.2 Butanoic acid, ethyl ester 6.9 ± 0.8 
4 Acetic acid 6.6 ± 0.6 Butanoic acid, 3-methyl- 6.8 ± 0.9 
5 1-Butanol, 3-methyl 6.5 ± 0.4 Indole 6.8 ± 1.1 
6 Dimethyl trisulfide 6.5 ± 0.6 Ethanol 6.6 ± 0.3 
7 Benzaldehyde 6.4 ± 0.7 Dimethyl trisulfide 6.4 ± 0.6 
8 Hexanal 6.3 ± 0.6 Hexanal 6.3 ± 0.5 
9 Butanoic acid, ethyl ester 6.0 ± 0.4 Acetic acid 6.2 ± 0.6 
10 Indole 5.7 ± 0.2 Butanoic acid, 3-methyl-, 

ethyl ester 
6.1 ± 0.6 

หมายเหต ุ*Relative abundance คือคา่เฉลี่ยพืน้ทีใ่ต้กราฟของแตล่ะสารที่ได้จากการอินทิเกรตโครมาโตแกรม  
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สรุปผลการวิจัย  
ผลการวิจัยนีบ้่งชีไ้ด้ว่า การผลิตปลาร้าในพืน้ที่ทัง้ 4 จังหวัด มีการผลิตปลาร้าด้วยการหมักแบบแห้ง (Solid                

state fermentation, SSF)   โดยพืน้ที่จงัหวดัอดุรธานีและหนองคาย มีรูปแบบการผลิตและสมบตัิของปลาร้าที่คล้ายคลงึกัน  
ในขณะที่พืน้ที่จังหวัดนครพนมและสกลนครจะมีรูปแบบการผลิตที่คล้ายคลึงกัน และมีความแตกต่างจากปลาร้าที่ผลิต                
ในสองจงัหวดัแรกที่เดน่ชดั คือ ใช้ปริมาณเกลอืในการหมกัที่สงูกวา่และระยะเวลาในการหมกัโดยเฉลีย่ที่นานกวา่ และปริมาณ
ร าที่ใช้ (ไฟเบอร์) ต ่ากว่า ดงันัน้สมบตัิที่สามารถใช้บ่งชีอ้ตัลกัษณ์ของปลาร้า ได้แก่ สมบตัิทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์               
ซึ่งพบว่าสมบตัิที่แตกต่างกันของปลาร้าในแต่ละพืน้ที่นัน้เนื่องมาจากกระบวนการหมกั และสดัส่วนขององค์ประกอบและ
วตัถดุิบที่แตกตา่งกนัในแตล่ะพืน้ท่ี 
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