
 
 

Pla-Ra 

 
“ปลาร้า” (Pla-Ra) หรือ 

“ปลาแดก” เป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
ม ีกรรมว ิ ธ ี การหม ักแบบ
พื้นบ้านที่สะท้อนให้เห็นถึง
ภ ูม ิป ัญญาท้องถ ิ ่นในการ
ถนอมอาหารที่ยังคงมีการสืบ
ทอดกันมาแต่โบราณ เพื่อ

เก็บรักษาปลาไว้บริโภคนานขึ้น โดยนำปลาท่ีได้มาขอดเกล็ด ตัด
หัว และควักไส้ แล้วหมักกับเกลือ และรำหรื  อรำคั่ว ในอัตราส่วน
ที่เหมาะสมในโอ่งนาน 7-8 เดือน หรือมากกว่าเป็นปี จนได้เนื้อ
ปลาสีน้ำตาลหรือสีเหลือง เนื้อและน้ำมีรสเค็ม และรสชาติกลม
กล่อมจากเนื้อปลาร้า เป็นอาหารที่นิยมรับประทานกันอย่าง
แพร่หลายในภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสานและภาค
อื่น ๆ  ปัจจุบันได้มีส่งออกปลาร้าไปต่างประเทศโดยเฉพาะตลาด
กลุ่มประเทศอาเซียน เช่น ลาว เวียดนาม กัมพูชา และประเทศท่ี
มีคนเอเชียอาศัยอยู่จำนวนมาก ทั้งสหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป 
(EU) และกลุ่มตะวันออกกลาง ทำให้การผลิตปลาร้าขยายตัวจาก
ระดับครัวเรือนหรือธุรกิจขนาดเล็กเป็นการผลิตขนาดกลางและ
ขนาดใหญ่ รวมการผลิต 40,000 ตันต่อปี คิดเป็นมูลค่า 800 ล้าน
บาท โดยเป็นมูลค่าการส่งออก 20 ล้านบาท (ไทยโพสต์, 2561) 

พจนานุกรมหัวป่าก์และปลายจวักบันทึกว่าปลาร้า
เป็นอาหารท่ีเคยมีแพร่หลายในเอเชียอาคเนย์ในวัฒนธรรมมอญ
เขมรเมื่อ 2,000 – 3,000 ปีมาแล้ว ซึ่งปลาร้ามาจากภาษามอญ
คำว่า “ทะแม่ง” (นพพร, 2542) มองซิเออร์ เดอ ลาลูแบร์ 
เอกอัครราชทูตฝรั่งเศส สมัยกรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานี ในสมัย
รัชกาลของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ได้บันทึกเกี่ยวกับ
อาหารหลักของคนสมัยกรุงศรีอยุธยาว่า แม่น้ำลำคลองอุดม
สมบูรณ์ไปด้วยปลา แต่ชาวสยามไม่ค่อยนิยมบริโภคปลาสด
ปลาน้ำจืดมีอยู่สองชนิด ชาวสยามเรียกว่า ปลาอุต (Pla Out) 
และปลากระด่ี (Pla Cadi) เมื่อจับปลาได้นำมาหมักเกลือไว้ในตุ่ม
หรือไหดินเผาดองไว้ตามวิธีท่ีมีการถ่ายทอดกันมา ปลาจะเน่า 

 

 
เป็นปลาร้าภายในไม่ช้าจะมีน้ำออกมา (สันต์, 2548) คนไทย
สมัยก่อนมักเรียกชื่อปลาร้าและกะปิเหมือนกัน ซึ่งปลาร้านั้น
เป็นคำที่นิยมใช้กันมากของชาวเหนือชาวดอน ในขณะที่ชาว
ทะเลใช้คำว่ากะปิ ชาวเหนือชาวดอนไม่สามารถซื้อหากะปิได้
และไม่มีความคุ้นเคยมาก่อนจึงนำปลามาหมักกับเกลือไว้ในไห
ได้ปลาเน่ากับน้ำเค็ม ชาวไทยเรียกว่า “ปลาร้า” ส่วนปลาเน่า
หมักกับเกลือและข้าวสุกไว้ในไหโดยพวกมอญพม่า ชาวไทย
เรียกว่า “ปลาแดก” (ส.พลายน้อย, 2559) ดังที ่คนทางภาค
อีสานของประเทศไทยเรียก ปลาร้า ว่า “ปลาแดก” คำว่า
“แดก” เป็นคำกริยาในภาษาอีสานและภาษาลาว หมายถึง “อัด
หรืออัดให้แน่น”ซึ่งมีรำข้าวเป็นส่วนผสมหลัก สีออกแดง ๆ 
หรือ เรียกว่า “ปลาร้ารำ” นิยมใช้ปลาเบญจพรรณหรือปลา
หลาย ๆ ชนิด (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2562) เป็นอาหารหลักท่ี
รับประทานคู่กับข้าวเหนียว เปรียบดั่งเป็นหัวใจของครัวอีสาน
เพราะใช้เป็นเคร ื ่องประกอบหลักของอาหารและใช้เป็น
เครื่องปรุงรส กรรมวิธีการผลิต ระยะการหมัก ความแตกต่าง
ของส่วนผสม หรือสูตร ทำให้กลิ่นและรสชาติปลาร้าแตกต่าง
กัน (พจน์, 2540) ภาคเหนือ เรียกปลาร้าว่า “ฮ้า” โดยจะใส่
ปลาร้าไว้ในกระบอกไม้ เรียกว่า “บอกฮ้า” ติดอยู่ในครัว ภาค
กลาง เรียก “ปลาร้าคั่ว” เนื่องจากใช้ข้าวคั่วในการหมัก ปลาร้า
มีสีเหลืองนวล และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ใช้ปลาตัวใหญ่ เช่น 
ปลาช่อน ปลาหมอ นิยมนำมาทำปลาร้าทรงเครื่องที่เติมเนื้อ
ปลาและผักหลายชนิดลงไป ภาคใต้ เรียกว่า “ปลาร้าเลสาบ” 
ทำกันมากที่บริเวณทะเลสาบสงขลาโดยใช้ปลาดุกหมักกับ
เกลือและน้ำตาลโตนด 1 คืน แล้วนำไปตากแดด 2-3 วัน  
จึงสามารถรับประทานได้ (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2562) 
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กระบวนการผลิตปลาร้าและการเปลี่ยนแปลง

ในระหว่างการหมัก  

ปลาร้าแบ่งตามเครื่องปรุงที่ใช้ในท้องถิ่นเป็น 2 
ชนิด คือ ปลาร้าข้าวคั่ว เป็นปลาหมักเกลือและใส่ข้าวคั่ว มี
ลักษณะแฉะ เนื้อปลานิ่ม เนื้ออ่อนนุ่ม มีสีเหลืองเข้ม มีกลิ่น
เฉพาะตัว ได้แก่ ปลาร้าปลากระดี่ ปลาร้าปลาเบญจพรรณ 
ปลาร้าปลาสลิด ปลาร้าปลาหมอเทศ ปลาร้าปลาช่อน  
และปลาร้าปลาดุก นิยมผลิตในจังหวัดภาคกลาง เช่น 
พระนครศรีอยุธยา อ่างทอง สิงห์บุรี สระบุรี ลพบุรี ชัยนาท 
และนครสวรรค์ และปลาร้ารำ เป็นปลาหมักเกลือท่ีใส่รำ
หรือรำผสมข้าวคั่ว มีลักษณะเป็นน้ำใส สีดำคล้ำ ปลายังเป็น
ตัว เนื้อปลาไม่นิ่มมาก มีกลิ่นแรงกว่าปลาร้าข้าวคั่ว ผลิต
จากปลาท่ีมีขนาดเล็ก เช่น ปลาสร้อย ปลาซิว ปลากระด่ี ซึ่ง
เป็นปลาในท้องถิ่นนั้นๆ หรือซื้อปลาเกลือจากภาคกลาง
นำไปผสมรำหลังจากหมักได้ตามต้องการ นิยมผลิตในภาค
อีสาน เช ่น จังหว ัดนครราชสีมา ขอนแก่น อ ุดรธานี 
อุบลราชธานี และยโสธร เช่นเดียวกับภาคเหนือ นิยมซื้อ
ปลาเกลือจากภาคกลางนำไปผสมรำหรือข้าวคั่ว นอกจากนี้ 
ปลาร้าสามารถแบ่งตามคุณภาพของรสและกลิ่นตามชาว
อีสานได้เป็น 3 ชนิด คือ ชนิดแรก ปลาร้าหอมหรือปลาแดก
หอม หมักจากปลาขนาดใหญ่ เช่น ปลาช่อน มีสีแดง กลิ่น
หอม น่ารับประทาน จะใช้เกลือมากกว่าปลาร้าประเภทอื่น 
โดยหมักจากปลา 4 ส่วน เกลือ 2 ส่วนและรำหรือข้าวคั่ว 1 
ส่วน ชนิดที่สอง ปลาร้านัวหรือปลาแดกนัว หรือปลาร้าต่วง 
หมักจากปลาขนาดเล็กจนถึงขนาดกลาง ใช้ปลา 4 ส่วน 
เกลือและรำอย่างละ 1 ส่วนเท่ากัน จึงเป็นปลาร้าช้ากว่า
ชนิดอื่น มีกลิ่นหอมและกลิ่นจะนุ่มนวลมากกว่าปลาร้าหอม 
และ ชนิดที่สาม ปลาร้าโหน่ง เป็นปลาร้าที่กลิ่นค่อนข้าง
รุนแรง เกิดจากระยะเวลาการหมักที ่นาน ใช้เวลาหมัก
มากกว่า 10 เดือนหรืออาจจะถึง 1 ปี ทำจากปลาขนาดเล็ก 
เช่น ปลาซิว ปลาสร้อย สีค่อนข้างคล้ำ นิยมใช้ปรุงส้มตำ 
หม ักจากปลา 4 ส ่วน เกล ือและรำอย ่างละ 1 ส ่วน 
(Sukaphap-D, 2018)  
 
 
 
 
 
 
 
 

การผลิตปลาร้าโดยทั่วไปมีวัตถุดิบหลักที่สำคัญ 3 ชนิด  คือ 
1. ปลา นิยมใช้ปลาน้ำจืด ได้แก่ ปลาขาว ปลา

ตะเพียน ปลาช่อน ปลากด ปลากระด่ี ปลาสร้อย ปลาฉลาด 
ปลาเบญจพรรณ และปลาอื่นๆ ส่วนปลาทะเล เช่น พวก
ปลาเป็ดขนาดกลาง ปลากุเลา และปลาทรายแดง นิยมผลิต
ก ันในแถบจังหว ัดชายทะเล  เช ่น สมุทรสงคราม  และ
สมุทรสาคร แต่ปลาที่มีไขมันมากจะไม่นิยมนำมาทำปลาร้า
เพราะเกิดการเหม็นหืนและเน่าเสียได้ง ่าย (แพรวพรรณ, 
2522; ชุมพล, 2535)  

2. เกลือ ใช้ในการเก็บถนอมรักษาอาหารกันมา
ยาวนานตามกรรมวิธ ีแตกต่างก ัน  เพื ่อเก ็บอาหาร ไว้
รับประทานนอกฤดูกาล โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 
เช่น การรมควัน การใส่เกลือตากแห้ง การดอง และการ
หมัก เกลือใช้ในอุตสาหกรรมส่วนมากเป็นเกลือทะเลหรือ
เกลือแกง มีชื่อทางเคมีว่าโซเดียมคลอไรด์ จุดประสงค์ใน
การใช้เกลือแกง เพื่อช่วยในการเก็บรักษาอาหาร ช่วยใน
ขบวนการผลิต และช่วยในการปรุงรส เนื ่องจากเกลือ
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ โดยช่วยลด
ค่า Available Water ของสารอาหารนั ้นจนจุล ินทรีย์  
ไม่สามารถเจริญได้ ขัดขวางการทำงานของ Proteolytic 
Enzyme ภายในเซลล์ของจุลินทรีย์บางชนิด ช่วยลดการ
ละลายของออกซิเจน เพิ่มแรงดันออสโมซีสที่เป็นผลทำให้
เซลล์จุลินทรีย์แตก และอนุมูลคลอไรด์ท่ีเกิดจากการแตกตัว
ของเกลือ หากมีปริมาณมากจะขัดขวางการเจริญของ
จุลินทรีย์ได้ (แพรวพรรณ, 2522; ชุมพล, 2535) ปริมาณ
เกลือที่ยับยั้งการเติบโตของจุลินทรีย์ได้ต้องมีความเข้มข้น
ประมาณร้อยละ 26.5 หรือปริมาณเกลือร้อยละ 20 จึงจะ
ป้องกันการเน่าเสียได้ และมีจุลินทรีย์อีกหลายชนิด เช่น 
จุลินทรีย์ที่สร้างกรดแลกติก ยีสต์ รา และพวกจุลินทรีย์ท่ี
ชอบเกลือชนิดอื่นๆ ที่สามารถเติบโตได้ จุลินทรีย์เหล่านี้จะ
สร้างกรดอินทรีย์ท่ีช่วยป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ชนิดท่ี
ทำให้เกิดการเน่าเสียหรือเกิดความเป็นพิษได้  (Amano, 
1962) 
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3. ข้าวคั่วและรำ ข้าวที่ใช้มี 2 ชนิด คือ ข้าว
เหนียวและข้าวเจ้า หรือใช้ข้าวสุกตากแห้งแช่ข้าวในน้ำให้
พองเป็นเวลาประมาณ 8 ชั่วโมงแล้วเทออกทิ้งให้สะเด็ดน้ำ
ก่อนนำมาใช้ หากเป็นข้าวเปลือกจะนำมาคั่วจนมีสีเหลือง
เข้มหรือไหม้เล็กน้อย บดให้ละเอียด จะมีกลิ่นหอม ส่วนรำ
ใช้ทั้งรำคั่วและรำดิบ ซึ่งข้าวคั่วและรำเป็นสารจำพวกแป้ง
จะถูกเชื้อจุลินทรีย์ใช้เป็นอาหารและจะเปลี่ยนให้ไปเป็น
กรดจึงเกิดรสเปรี้ยวขึ้น (แพรวพรรณ, 2522; ชุมพล, 2535) 
ทั้งนี้ข้าวคั่วมีสารพวก Antioxidants ที่ช่วยทำให้อัตราการ
สลายเกิดเน่าเสียช้าลง ดังนั้น อาจช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น ทำให้อาหารมีสีน้ำตาลและมีกลิ่น
ดีเป็นที่ต้องการของตลาด สามารถเข้าทำปฏิกิริยากับเกลือ
โดยใช้แสงอาทิตย์เป็นตัวเร่ง ทำให้มีสารต่าง ๆ เกิดขึ้น และ
สารประกอบพวก Caramelize จากข้าวคั่วยังช่วยในการ
ทำงานของพวกจุลินทรีย์โดยทำให้เกิดการสร้างกรดอินทรยี์ 
เช่น กรดแลคติก หรือสารอื่น ๆ ที่กลบกลิ่นเหม็นของสารท่ี
ได้จากการย่อยสลายของโปรตีน (พูลทรัพย์ และคณะ , 
2542) 
 
การผลิตปลาร้ามี 2 ขั้นตอน ดังนี้  
ขั้นตอนแรก การดองเกลือ ซึ่งเป็นปัจจัยหนึ่งในการหมักปลา
ร้าเพื่อให้ได้ปลาร้าที่ดีและอร่อย โดยนำปลามาขอดเกล็ด 
ล้างทำความสะอาด นำมาเคล้ากับเกลือในอัตราส่วน 7:3 
หรือร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก หมักทิ้งไว้ในโอ่งหรือถังไม้ไผ่
นาน 3-6  เดือน จะได้ปลาที่นุ่มมีกลิ่นหอม ความเค็มพอดี 
และมีน้ำปริ่ม ๆ พอท่วมปลา ท้ังนี้หากเป็นการดองปลาด้วย
เกลือที่เข้มข้น ปลาจะกระด้าง เป็นปลาร้าช้า ต้องใช้เวลา 
4-6 เดือน จึงจะให้กลิ่นหอม แต่การดองปลาด้วยน้ำเกลือ
เจือจาง จะทำให้เนื้อปลานิ่มเร็ว จุลินทรีย์หลายชนิดเติบโต
ได้เร็ว และสร้างกลิ่นเฉพาะของปลาร้าเร็วขึ้น ซึ่งจุลินทรีย์ท่ี
พบมีทั ้งชนิดที ่ต ้องการอากาศและไม่ต้องการอากาศ
ประมาณ 105-107 เซลล์ต่อกรัม และ 104-107 เซลล์ต่อกรัม 
ตามลำดับ  
 
 
 
 

กรรมวิธีการล้างทำความสะอาด เอาไส้ปลาออกจากตัวปลา 
ในขณะเดียวกันเชื้อจุลินทรีย์มีโอกาสเข้าไปในตัวปลาทำให้
เกิดการย่อยสลายได้ดี เมื่อคลุกเคล้าปลากับเกลือโดยเกลือ
ช่วยคัดเลือกจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อการหมักปลาร้าและ
ลดจุลินทรีย์ที่ไม่มีประโยชน์ลง อัดใส่ในโอ่งจนแน่น ปิดฝา
มิดชิด และให้ปลาอยู่ใต้น้ำเกลือจนเหลืออากาศเล็กน้อย 
ยิ่งเป็นการช่วยคัดจุลินทรีย์อีกทางหนึ่งด้วย เมื่อเอนไซม์จาก
ตัวปลาหรือเอนไซม์ในตัวปลาร่วมกับเอนไซม์จากจุลินทรีย์ท่ี
ติดมากับตัวปลาหรือปะปนมากับเกลือ ย่อยโปรตีน ไขมัน 
และคาร์โบไฮเดรต ได้สารอาหารท่ีเหมาะในการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์เพื่อย่อยสลายเนื้อปลา ดังนั้น เมื่อมีการเจริญ
ของจุลินทรีย์มากขึ้นแต่อากาศมีน้อยลง จุลินทรีย์ท่ีต้องการ
อากาศจึงตายลง คงเหลือจุลินทรีย์ท่ีต้องการอากาศเล็กน้อย
ย่อยสลายปลาต่อไปจนเนื้อปลาอ่อนนุ่มและเกิดเป็นกรดแลคติก
จากการย่อยสลายไกลโคเจนในเนื ้อปลา จนในที ่สุดเกิด
สภาพความเป็นกรดมากขึ้นทำให้จุลินทรีย์ที ่ทนต่อกรด
เจริญได้ดี (แพรวพรรณ, 2522; อรพิน, 2526; นฤดม, 2528; 
บุษกร, 2547; ชลันธร, 2548; สุชาวดี, 2552)  
 

ปลาร้าหมักตั้งแต่เริ่มจนถึงเดือนที่ 3 พบปริมาณ
เชื ้อ Staphylococs aureus ประมาณร้อยละ 80-90 ของ
จุล ินทร ีย์ท ั ้ งหมด เช ่นเด ียวก ับเช ื ้อ Micrococcus และ 
Bacillus cereus จะพบ Bacillus cereus ปริมาณร้อยละ 1-2 
ในปลาร้าท่ีหมักนาน 2-3 เดือน ซึ่งคาดว่าจุลินทรีย์เหล่าตัวนี้มี
บทบาทในการย่อยสลายของโปรตีนและก่อให ้เก ิดกลิ่น
เล็กน้อย รวมถึงพบจุลินทรีย์รูปท่อน แกรมบวกท่ีไม่สร้าง
สปอร์ และรูปร่างท่อนแกรมลบ ส่วนใหญ่เป็นจุลินทรีย์ท่ีติดมา
กับตัวปลาสด และพบน้อยในระหว่างการหมักจึงไม่น่ามี
บทบาทในการหมักปลาร้า (แพรวพรรณ, 2522; อรพิน, 2526; 
นฤดม, 2528; บุษกร, 2547; ชลันธร, 2548; สุชาวดี, 2552; 
Chaveesuk et al., 1993; Lopetcharat et al., 2001)  
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ขั้นตอนที่สอง การผสมข้าวคั่วหรือรำ เพื่อเป็นแหล่งอาหาร
ให้กับจุลินทรีย์โดยเฉพาะเป็นแหล่งคาร์บอนในรูปของแป้ง
และน้ำตาล อีกทั้งเป็นการปรุงรสให้กับปลาร้า โดยนำปลาท่ี
หมักกับเกลือหรือปลาดองเกลือมาคลุกเคล้ากับข้าวคั่วหรือ
รำในโอ่งด้วยอัตราส่วน 4:1 ปิดฝาโอ่งให้มิดชิด ไม่ให้แมลง
และอากาศเข้า หมักไว้ต่ออย่างน้อย 2 เดือน หรือนาน 1-2 
ปี จนได้ปลาร้าที่มีรสหวานและกลิ ่นหอม ซึ่งจุลินทรีย์ท่ี
สามารถใช้ข้าวคั ่วหรือรำข้าวเป็นแหล่งอาหารได้ดีจะ
เจริญเติบโตเพิ่มจำนวนได้เพื่อย่อยสลายสารอาหารเหล่านี้
ต้องเป็นชนิดที่เจริญได้ดีในสภาพที่ไม่มีอากาศ ซึ่งจะพบใน
ปลาร้าประมาณ 107-108 เซลล์ต่อกรัม โดยเฉพาะกลุ่ม 
Lactic Acid Bacteria สามารถสร้างสภาพความเป็นกรดท่ี
ต้านการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเน่าเสียได้ 
ในขณะเดียวกัน Lactic Acid Bacteria จะสร้างสารระเหย
ได้ เช่น แอลดีไฮด์ แอลกอฮอล์ เอสเทอร์ กรดที่ระเหยได้นี้
จะเกิดเป็นสารไอระเหยที่ผสมจากจุลินทรีย์หลายชนิดจึงมี
เกิดกลิ่นหอมของปลาร้าขึ้น (อรพิน, 2526; สุชาวดี, 2552)  

 
เช ื ้อจุล ินทรีย์ที ่ม ีบทบาทในการหมักปลาร้า 

ที่สำคัญ ได้แก่ Pediococcus Staphylococcus, Micrococcus 
และ Bacillus โดยพบเฉพาะ Pediococcus halophilus 
และ Pediococcus sp. มีบทบาทด้านการเกิดกลิ่นรสของ
ปลาร้า ซึ่งจะพบจำนวนมากในปลาร้าที่มีอายุการหมักนาน
ขึ้น (บุษกร, 2547) จากการแยกเชื้อบริสุทธิ์ในปลาร้าพบ 
Pediococcus halophilus เป็นจำนวนมากในกระบวนการ
หมักปลาร้าในช่วง 3-5 เดือนขึ้นไป ซึ่งคาดว่าเป็นตัวสร้างกรด
และกลิ่นรส Pediococcus sp. พบเช่นกันแต่มีจำนวนน้อยกว่า
และคาดว่ามีบทบาทในการสร้างกรดและกลิ่นรสเหมือนกัน 
Staphylococcus epidermidis และStaphylococcus sp.  
พบจำนวนมากระหว่างการหมักในช่วง 3-5 เดือนแรก จึงน่า
ม ีบทบาทสำคัญในการย่อยโปรตีน ส่วน Micrococcus, 
Bacillus subtilis และ Bacillus licheniformis พบจำนวน
น้อย ซึ่งอาจมีส่วนร่วมในการย่อยโปรตีนเล็กน้อย (แพรว
พรรณ, 2522) ปลาร้าที่มีการหมักนาน 4-5 เดือน มีปริมาณ
เชื้อ Staphylococs aureus อยู่ร้อยละ 50-60 มีบทบาทใน
การย่อยสลายของโปรตีนและสร้างกลิ่นเล็กน้อยและเมื่อ
ระยะเวลาเพิ ่มขึ ้นจนสิ ้นสุดการหมักจะเหลืออยู ่ร ้อยละ  
10-15 (บุษกร, 2547)  

 
 

นอกจากนี้ การหมักปลาร้าปลากดและปลานิล
ด้วย Micrococcus glutanicus เพื่อเร่งระยะการหมักในช่วง
หมักปลากับเกลือ และเชื ้อ Pediococcus halophilus 
เพื่อเร่งระยะเวลาการหมักในตอนการหมักข้าวคั่ว พบว่า 
ปลาร้าที ่ได้หลังจากการหมัก  42 วันให้เนื ้อสัมผัสที ่ได้
ค่อนข้างแข็ง แต่มีกลิ่นดีกว่าปลาร้าที่หมักโดยไม่เติมเชื้อ 
(นฤดม , 2528) สำหร ับเอนไซม ์ท ี ่ม ีบทบาทสำค ัญ  คือ 
เอนไซม์โปรติเอสอยู่ในกลุ่มเอนไซม์ไฮโดรเลสที่สามารถเร่ง
ปฏิกิริยาการย่อยสลายพันธะเปปไทด์ในโปรตีนทำให้เกิด
เปปไทด์และกรดอะมิโนชนิดต่าง ๆ ซึ่งมีผลต่อรสชาติ และ
เป็นสารตั้งต้นที่สามารถทำปฏิกิริยากับองค์ประกอบอื่น ๆ 
ในอาหาร เช่น น้ำตาล ไขมัน เกิดเป็นสารที่ให้กลิ่น สี และ
ลักษณะเฉพาะตัวของปลาร้า (ศิริลักษณ,์ 2553) 

สำหรับการเปลี ่ยนแปลงทางเคมีของปลาร้าใน
ระหว่างการหมัก พบว่า ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ลดลง
เรื่อย ๆ ปริมาณกรดเพ่ิมขึ้นหรือค่า pH จะลดลง เมื่อเติมข้าว
คั่วหรือรำ ทั้งนี้คุณสมบัติทางด้านเคมีของปลาร้าเมื่อหมักได้
ที่แล้วจะมีคุณสมบัติทางด้านเคมีแตกต่างกัน ปลาร้ารำใน
ภาคอีสาน และปลาร้าข้าวคั่วในภาคกลางโดยทั่วไปมีปรมิาณ
กรดแลคติคและปริมาณเกลืออยู ่ในช่วงร้อยละ 0.76-1.92 
และ 11.45-14.12 ตามลำดับ และความเป็นกรดด่างอยู่
ในช่วง 4.97-5.53 

 
คุณค่าทางอาหารของปลาร้า 
ปลาร้าในปัจจุบันเป็นอาหารยอดนิยมทั ่วประเทศ

รวมถึงประเทศเพื่อนบ้าน มีคุณค่าทางอาหาร โดยเนื้อปลาร้า
มีสารอาหารครบถ้วนทั้ง 5 หมู่ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ ในปริมาณที่แตกต่างกัน เมื่อ
เทียบกับผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำหมักดองประเภทอื่น ๆ ได้แก่ ปลา
เจ่า ปลาจ่อม ปลาส้มฟัก น้ำปลา และกะปิ พบว่าปลาร้ามี
ค ุณค ่าทางอาหารค ่อนข ้างส ูงกว ่าผล ิตภ ัณฑ์ด ังกล ่าว 
โดยเฉพาะปลาร้าที ่ทำจากปลาช่อนมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 
17.95 แต่มีไขมันเพียงร้อยละ 6.62 
  

 

PAGE 4 

2 



 
 

ส่วนอันตรายที่เกิดจากการบริโภคปลาร้ายังไม่มี
ข้อสรุปท่ีชัดเจนว่าจะมีสารพิษท่ีก่อให้เกิดโทษแก่ร่างกาย แต่
ตรวจพบสารก่อให้เกิดเนื้อร้ายในปริมาณท่ีน้อยมากและตรวจ
พบได้ไม่บ่อยนัก คือ สารประกอบเอนไนโตรโซ (N-Nitroso 
compounds) ในอ ัตราส ่วน 0.04-1.23 ส่วนในล ้านส ่วน  
ซึ่งเป็นสารเคมีที่ขนาดโมเลกุลเล็กและมีคุณสมบัติระเหยง่าย
เมื่อถูกความร้อน ดังนั้น การทำให้ปลาร้าสุกก่อนบริโภคจึงมี
ความปลอดภัยมากขึ้น แต่อาจจะสูญเสียคุณค่าทางอาหารบ้าง
เพียงเล็กน้อย (ผะอบ และคณะ, 2547; TodayHealth.org, 
2020)  

 
ผลิตภัณฑ์จากปลาร้า 
ด้วยคุณค่าทางอาหารของปลาร้าและรสชาติที่อร่อย

ถูกปากของผู้บริโภค ปัจจุบันปลาร้าได้ถูกนำมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มากมาย เพื่อความสะดวก พกพาได้ง่าย 
สะอาด ได้มาตรฐาน สำหรับการจำหน่าย โดยมุ่งเน้นการ
ส่งออกและยกระดับปลาร้าไทยสู่เวทีระดับอินเตอร์ เช่น  

ปลาร้าผง มาจากการแปรสภาพปลาร้าให้แห้ง 
โดยนำปลาร้าที่มีคุณภาพดีมาตากแห้งด้วยแสงแดด แล้วบด
คลุกเคล้าผสมข้าวคั่วหรือรำ เพื่อดูดซับน้ำจากปลาให้แห้ง
อย่างสม่ำเสมอแล้วจึงบดเป็นผงรวมกับกุ ้ง  ปู และปลา 
จากนั้นปรุงแต่งกลิ่นรสให้ชวนรับประทาน โดยบรรจุขวด
หรือถุงพลาสติกจำหน่าย 

ปลาร้าผงผสมเครื่องเทศ มาจากการใช้ปลาร้า
ผงร่วมกับเครื ่องเทศ เครื ่องปรุงแต่งสารดับคาวเพื ่อใช้
ละลายด้วยน้ำร้อนผสมกับพืชผัก และเนื้อสัตว์เพื่อประกอบ
เป็นอาหารอย่างรวดเร็ว เช่น ผงแกงเลียงปลาร้า ผงปลาร้า
ส้มตำ บรรจุขวดหรือถุงพลาสติก  

ปลาร้าบดเปียกผสมเครื่องเทศ เป็นการผสม
เครื่องปรุงแต่งรสอื่นๆ เช่น หอม กระเทียม พริกไทย ตะไคร้ 
ขิง กระชาย ผิวมะกรูด แล้วบดละเอียดเข้าด้วยกัน จากนั้น
นำไปผสมข้าวคั่วแล้วอัดเป็นแผ่น หรือเม็ดบรรจุขวดหรือ
ถุงพลาสติกจำหน่าย หรือนำปลาร้ามาบดคลุกเคล้าผสมข้าว
คั่วหรือรำเพื่อดูดซับน้ำจากปลาให้แห้งพอหมาด ปั้นเป็น
ก้อนได้ ใช้ปรุงแต่งกลิ ่นรสอาหาร โดยห่อพลาสติกและ
อะลูมิเนียมฟอยล์ แล้วบรรจุขวดหรือถุงพลาสติกจำหน่าย 

 
  

ซุปปลาร้าหรือน้ำปลาร้า ได้จากการผสม กรอง
และกลั่น ปลาร้าให้กลายเป็นน้ำซุป หรือสกัดเป็นหัวเชื้อ 
สำหรับใช้ปรุงแต่งรสชาติในอาหารที่ต้องการ บรรจุในขวด
แก้วและขวดพลาสติกจำหน่าย นอกจากนี้ยังสามารถนำมา
แปรรูปเป็นปลาร้าครีมและน้ำปลาจากปลาร้าบรรจุในขวด
แก้วและขวดพลาสติกจำหน่ายได้อีกด้วย 

สำหรับปลาร ้าด ิบ ส่วนมากมีการบรรจ ุ เพ่ือ
จำหน่าย 3 ร ูปแบบ คือการบรรจ ุในปี ๊บ ขวดโหลและ 
ถุงพลาสติก 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ปลาร้า  

ปลาร ้า  ได ้ร ับการประกาศจากคณะกรรมการ
มาตรฐานสินค้าเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ใหเ้ป็น
มาตรฐานทั่วไป ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร 
พ.ศ. 2561 เพื่อส่งเสริมสินค้าเกษตรให้ได้คุณภาพ มาตรฐาน 
และปลอดภัย (คณะกรรมการมาตรฐานสิ  นค้าเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ , 2561) โดยมีมาตรฐาน 
ความปลอดภัยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1. ปริมาณเกลือ (โซเดียมคลอไรด์) ต้องมีปริมาณ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 18 โดยน้ำหนัก 

2. พยาธิ โดยตัวอ่อนพยาธิตัวจี ๊ด (Larvae of 
Gnathostoma spinigerum) และตัวอ่อนพยาธิใบไม้ในตับ 
(Metacercaria of Opisthorchis viverrini) ต้องไม่พบใน 
100 กรัมตัวอย่าง 

3. สารปนเป้ือน ตะกั่ว พบได้ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรมั
ต่อกิโลกรัม สารหนูในร ูปอนินทรีย์พบได้ไม ่เก ิน 2.0 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และปรอทในปลาร้าจากปลาทะเล 
พบได้ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนในปลาร้าจาก 
ปลาน้ำจืดพบได้ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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