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“ปลาร้า” หรือ  “ปลาแดก เป็นผลิตภัณฑ์หมักพื้นบ้าน 
ที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาในการถนอมอาหารของชุมชนท้องถิ่นที่มี
การสืบทอดกันจนถึงปัจจุบัน เพ่ือเก็บรักษาปลาในช่วงฤดูน้ำ
หลากไว้กินในยามขาดแคลน โดยเฉพาะชาวไทยอีสาน จากการนำ
ปลามาขอดเกล็ด ตัดหัว และควักไส้ หมักกับเกลือ และข้าวค่ัว
หรือรำ ในอัตราส่วนที่เหมาะสม หมักไวใ้นโอ่งนาน 7-8 เดือนหรือ
มากกว่าเป็นปี จนได้เนื ้อปลาสีน ้ำตาลหรือสีเหลือง เนื ้อและน้ำ 
มีรสกลมกล่อมจากเนื ้อปลา น ิยมใช้เป็นเครื ่องปรุงรสอาหาร
โดยเฉพาะส้มตำ มีการผลิตทั่วประเทศ 40 ตันต่อปี มีมูลค่า
การค้าภายในประเทศสงูถึง 800 ล้านบาท และมูลค่าการส่งออก
ประมาณ 20 ล้านบาทต่อปี 

ชนิดปลาร้า ปลาร ้าแบ่งตามเครื ่องปรุงออกเป็น  
2 ชนิด คือ ปลาร้าข้าวค่ัว นิยมผลิตในภาคกลาง เป็นปลาหมัก
เกลือและใส่ข้าวค่ัว มีลักษณะแฉะ เนื้อปลานิ่ม มีสีเหลืองเข้ม มี
กลิ่นเฉพาะตัว และปลาร้ารำ นิยมผลิตในภาคอีสาน เป็นปลาหมัก
เกลือที่ใส่รำหรือรำผสมข้าวค่ัว มีลักษณะเป็นน้ำใส สีดำคล้ำ ปลา
เป็นตัว เนื้อปลาไม่นิ่มมาก มีกลิ่นแรงกว่าปลาร้าข้าวค่ัว นอกจากนี้  
ปลาร ้าย ังแบ่งตามรสและกลิ่นแบบชาวอีสานออกเป็น 3 ชนิด  
1. ปลาร ้าหอมหร ือปลาแดกหอม หมักจากปลาขนาดใหญ่ เช่น  
ปลาช่อน มีสีแดง กลิ่นหอม น่ารับประทาน จะใช้เกลือมากกว่า
ปลาร้าประเภทอ่ืน หมักนานประมาณ 6-10 เดือน 2. ปลาร้านัว  
ปลาแดกนัว หร ือปลาร ้าต่วง หมักจากปลาขนาดเล็กจนถึ ง 
ขนาดกลาง ใช้ปลา 4 ส่วน เกลือและรำอย่างละ 1 ส่วน มีกลิ่นหอม
และกลิ่นจะนุ่มนวลมากกว่าปลาร้าหอม หมักนานประมาณ 4-6 เดือน 
และ 3. ปลาร้าโหน่ง เป็นปลาร้าที่กลิ่นค่อนข้างรุนแรง ทำจาก
ปลาขนาดเล็ก เช่น ปลาซิว ปลาสร้อย สีค่อนข้างคล้ำ นิยมใช้ปรุง
ส ้มตำ หมักจากปลา 4 ส่วน เกลือและรำอย่างละ 1 ส่วน  
หมักนานมากกว่า 10 เดือน ถึง 1 ปี 

วัตถุดิบ ในการผลิตปลาร้ามีวัตถุดิบที่สำคัญ 3 ชนิด 
คือ 1. ปลา นิยมใช้ปลาน้ำจืด ได้แก่ ปลาขาว ปลาตะเพียน ปลาช่อน 
ปลากด ปลากระด่ี ปลาสร้อย ปลาฉลาด ปลาเบญจพรรณ และ 
ปลาอ่ืน ๆ  ส่วนปลาทะเลที่มีการนำมาใช้ เช่น ปลาเปด็ขนาดกลาง 
ปลากุเลาและปลาทรายแดง 2. เกลือ ช่วยป้องกันการเน่าเสีย 

 

3. ข้าวค่ัวและรำ เป็นอาหารสำหรับจุลินทรีย์ที่ย่อยสลายเนื้อปลา 
ทั้งนี้ในระหว่างการหมัก จุลินทรีย์จะผลิตเอนไซม์ออกมาย่อย
ข้าวค่ัว รำ และโปรตีนในปลาทำให้เกิดสี กลิ่น และรสชาติ
เฉพาะตัวท่ีดีของปลาร้า  

คุณภาพปลาร้า ปลาร้าข้าวค่ัว ปลาร้ารำ ในภาค
อีสาน และปลาร้าข้าวค่ัวในภาคกลางโดยทั่วไปมีปริมาณกรด
แลคติคและปริมาณเกลืออยู่ในช่วงร้อยละ 0.76-1.92 และ 11.45-
14.12 ตามลำดับ และความเป็นกรดด่างอยู่ในช่วง 4.97-5.53 มี
คุณค่าทางโภชนาการด้านโปรตีนที่ดีโดยเฉพาะกรดอะมิโนชื่อว่า 
“ ไลซีน ” (lysine) ที ่มีความจำเป็นต่อร่างกาย  (Essential 
amino acid) ซ่ึงร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์เองได้ เป็นแหล่งที่ดี
ของแคลเซียมและฟอสฟอรสั ช่วยทำให้ฟันและกระดูกแขง็แรง 
รวมทั ้งว ิตามินเคที่ช ่วยทำให้เล ือดแข็งตัวและชว่ยนำพา
แคลเซียมเข้าสู่กระดูกได้ดี 

ปลาร้า ได้รับประกาศจากคณะกรรมการมาตรฐาน
สินค้าเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เร ื ่องปลาร ้า เป็น
มาตรฐานทั ่วไป ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสนิคา้เกษตร 
พ.ศ. 2561 เพ่ือส่งเสริมสินค้าเกษตรให้ได้คุณภาพ มาตรฐาน 
และปลอดภัย โดยพบจุลินทร ีย์  สแตฟิโลค็อกคัส ออเรยีส  
(Staphylococcus aureus) คลอสตริเดียม เพอรฟ์ริงเจนส์  
(Clostridium perfringens) บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 
ยีสต์และรา (Yeast and Mold) ต้องน้อยกว่า 103 โคโลนีต่อกรัม 
เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) ต้องน้อยกว่า 10 เอ็มพีเอ็น
ต่อกรัม แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 
25 กรัม ดังนั้น ปลาร้าไทยที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน จึงสามารถ
เดินหน้าออกไปสู่ตลาดโลกได้อย่างภาคภูมิใจ 
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