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บทคดัย่อ 

 
                    การพฒันากระบวนการการผลิตปลาร้าผงส าเร็จรูปจากปลาร้าสับปรุงรสผดัสุก เพื่อน า

ผลการวิจยัไปเผยแพร่สู่ชุมชน ให้มีศกัยภาพในการกระจายสินคา้ในระยะไกลได ้การศึกษาโดยน าปลาร้า
ปรุงรสผดัสุกของชุมชนมาศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งและอตัราส่วนในการคืนรูปผลิตภณัฑ์ พบวา่ ใน
การใชตู้อ้บลมร้อนฟ้าท่ีอุณหภูมิคงท่ี 55 องศาเซลเซียส ตอ้งใชเ้วลาในการอบแห้ง 8 ชัว่โมง โดยผลิตภณัฑ์
ปลาร้าผง มีคุณภาพเป็นไปตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานชุมชน มผช.134/2546 ปลาร้าผง มีความช้ืนไม่เกิน
ร้อยละ 8 และค่า Aw ไม่เกิน 0.5 ซ่ึงจากการอบแห้งท่ี 55 องศาเซลเซียส นาน 8 ชัว่โมง ปลาร้าผงมีปริมาณ
ความช้ืน ร้อยละ 7.66 + 0.08 และ ค่า Aw เฉล่ีย 0.49 + 0.05  การเก็บปลาร้าผงในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ขนาด 
3×4 น้ิว จ  านวน 40 กรัม ท่ีอุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑมี์อายกุารเก็บนานกวา่ 4  เดือน โดย
พบเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 1.6105 CFU/g และไม่พบการเจริญของ เช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส เช้ือเอส 
เชอริเชีย โคไล ยสีต ์และรา  อตัราส่วนการเจือจางเพื่อการบริโภคเป็นปลาร้าสับ คือ ใชป้ลาร้าผง 1 ส่วนผสม
น ้ าตม้สุก 2 ส่วน โดยมีคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน เฉล่ียเท่ากบั 6 คะแนน ดา้นรสชาติ
คะแนนเฉล่ียเท่ากบั 6.85 คะแนน ด้านเน้ือสัมผสัคะแนน เฉล่ีย 6.45 และด้านความชอบโดยรวมได้รับ
คะแนนเฉล่ีย 6.7 คะแนน ซ่ึงอยูใ่นระดบัชอบมากถึงมากท่ีสุด  
 
ค าส าคัญ: ปลาร้า  ปลาร้าผงส าเร็จรูป ผลิตภณัฑชุ์มชน 
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Abstract 
 

Product Development and Packaging of  Thai Fermented Fish Powder  

for  Enhance of  Food Management Strategy 

 
The process development of deli fermented fish powder from fried fermented fish seasoning. To 

apply the results of research, to publish to the community, has the potential to explode. The study by use 
seasoning cooked fried fermented fish product from of the community and study period of drying and ratio 
for rehydrate product. Found that using a hot air oven at a constant temperature of 55° takes 8 hours for 
drying fish powder, high-quality products according to the requirements of the standards community, 
134/2546. Fermented fish powder moisture content does not exceed 8 percent, and water activity (Aw) not 
more than 0.5, which Aw from 55° c drying. 8 hour long fish with a moisture content powder. 7.66 (±0.08) 
percent, and the Aw average 0.05(±)0.49. Keep the fermented fish powder in Aluminum foil size 3 × 4 inch 
40 g temperature is about 30 degrees Celsius. The product has a shelf life longer than 4 months, total bacteria 
count 1.6  105 CFU/g, not found Staphylococcus aureus, Escherichia coli, yeast and fungi. The dilution 
ratio for the consumption of fermented fish powder by mix fish powder 1 with boiling water 2 parts. The 
sensory score, eye appearance, color, odor average score of 6 points, the taste average score of 6.85 points, 
the texture 6.45 point and total acceptance average score 6.7 points, which is like and most. 

 
keywords: Pla-ra, Thai Fermented Fish Powder, Community product 
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(1) 
 

ค ำน ำ 
 

ประเทศไทย มีอาหารพื้นเมืองท่ีมีความหลากหลาย และบางชนิด ไดรั้บความนิยมในการบริโภค
อยา่งแพร่หลาย ปลาร้าก็เช่นกนัเป็นอาหารพื้นเมืองของไทย ท่ีไดรั้บความนิยมทั้งในและต่างประเทศ ใชเ้ป็น
ส่วนผสมในอาหารเพื่อเพิ่มกล่ินรส เช่น ส้มต า หลน น ้ าพริก แกง ทอด เป็นตน้ แต่เน่ืองจากปลาร้าเป็น
อาหารหมกั ท่ีมีกล่ินแรง จึงไม่สะดวกในการขนส่งในระยะทางไกล โดยเฉพาะต่างประเทศ การน าปลาร้ามา
แปรรูปเป็นอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน จึงจ าเป็น เน่ืองจาก จะช่วยลดพื้นท่ีในการขนส่ง ลดกล่ิน ลด
ค่าขนส่ง และสะดวกในการปรุงรับประทาน  

งานวิจยัคร้ังน้ี ไดน้ าปัญหาในชุมชนของผูผ้ลิตปลาร้าสับ และตอ้งการหากระบวนการท่ีเหมาะสม
ในการท าปลาร้าผง เพื่อผลิตส่งออกต่างประเทศ ซ่ึงผูส้นใจทัว่ไป สามรถน าไปปรับใชไ้ด ้

 
 
                                                                                                                    พาขวญั  ทองรักษ ์

                  ผูว้จิยั 
สิงหาคม 2558 
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1 

 

 

 

บทน ำ 
 

ปลาร้า เป็นอาหารหมักพื้นเมืองของไทย ท่ีนิยมรับประทานทั่วไป ทั้ งในกลุ่มชาวไทย และชาว
ต่างประเทศบางกลุ่ม โดยรับประทานเป็นเป็นปลาร้าตม้ ปลาร้าทอด และใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารบาง
ชนิดโดยเฉพาะส้มต า นอกจากน้ียงัมีการแปรรูปเป็นปลาร้าส าเร็จรูปเพื่อง่ายต่อการรับประทาน ขนส่งและส่งออก 
การแปรรูปปลาร้า เป็นภูมิปัญญาท่ีสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ผูผ้ลิตส่วนใหญ่จึงเป็นชาวบา้นท่ีขาดความรู้ จึงท า
ให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดไ้ม่สามารถออกสู่ตลาดได ้งานวิจยัคร้ังน้ี จึงมุ่งท่ีจะพฒันากระบวนการผลิตปลาร้าผงปรุงรส
ส าเร็จรูป และพฒันาบรรจุภณัฑ์ ใหมี้ความเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์เพื่อน าความเทคโนโลยกีารผลิตท่ีได ้ถ่ายทอด
สู่กลุ่มผูผ้ลิตในชุมชนต่อไป 
 
วตัถุประสงค์ 

1) เพื่อพฒันากระบวนการผลิตปลาร้าผงส าเร็จรูป ใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน  และถ่ายทอดสู่ผูผ้ลิตในชุมชน 

2) เพื่อคดัเลือกบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมและยดือายผุลิตภณัฑ์ 
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2 

 

 

 

ตรวจเอกสำร 
 

2.1 ปลำร้ำ 

ปลาร้า เป็นอาหารทอ้งถ่ินภาคอีสานของไทย และลาว รวมถึงบางส่วนของเวยีดนาม มกัท าจากปลาน ้าจืด
ขนาดเล็ก เช่น ปลาสร้อยขาว ปลากระด่ีน ามาหมกักบัร าขา้วและเกลือ แลว้บรรจุใส่ไหหมกัไวป้ระมาณ 7-8 เดือน
แล้วน ามารับประทาน มกัน าปลาร้าไปปรุงอาหารได้หลายชนิด ตั้งแต่ น ้ าพริกหลน จนถึงน าไปทอด น่ึง เผา 
แลว้แต่ขนาดของปลาร้า น าปลาร้าไปตม้กบัน ้ าแล้วกรองเอาแต่น ้ าเป็นน ้ าปลาร้าเป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีส าคญัของ
อาหารอีสาน อาหารท่ีปรุงดว้ยปลาร้าท่ีเป็นท่ีรู้จกัโดยทัว่ไปคือส้มต าโดยส้มต าท่ีใส่ปลาร้านั้นจะเรียกว่า ส้มต า
ลาว หรือ ส้มต าปลาร้า เพื่อใหต่้างจากส้มต าใส่กุง้แหง้ท่ี เรียก ส้มต าไทย   

ปัจจุบนั ปลาร้าไดพ้ฒันาข้ึนไปสู่ระดบัสากลมากข้ึน มีปลาร้าพาสเจอร์ไรซ์ เพื่อฆ่าเช้ือโรคก่อนดว้ย หรือ
ปลาร้าอนามยั แต่ส่วนใหญ่ ปลาร้าก็ยงันิยมท าแบบเดิม โดยตกัขายตามน ้าหนกัตามตลาดสดต่าง ๆ 

2.2 ผลติภัณฑ์สัตว์น ำ้หมักดอง 

ผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าหมกัดองของไทย แบ่งออกไดเ้ป็น  2  ประเภท ตามความเขม้ขน้ของเกลือท่ีใชใ้นการ
หมกั (Tanasupawat et al., 1998) ไดแ้ก่  

1. ผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าหมกัดองท่ีใชเ้กลือปริมาณสูง (high salt) ประมาณ 20-30 % ซ่ึงผลิตภณัฑใ์นกลุ่ม
น้ี จุลินทรียจ์ะลดจ านวนลงในระหวา่งการหมกั ตวัอยา่งผลิตภณัฑก์ลุ่มน้ี ไดแ้ก่ หอยดอง น ้าปลา บูดู 

2. ผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าหมกัดองท่ีใชเ้กลือปริมาณต ่า (low salt) ซ่ึงจะมีการเติมสารอาหาร คาร์โบไฮเดรต
ลงไปหมกัร่วมดว้ย ในระยะท่ีเติมคาร์โบไฮเดรตลงไปจะช่วยเพิ่มจ านวนแบคทีเรียแล็กติก ตวัอยา่งผลิตภณัฑก์ลุ่ม
น้ี ไดแ้ก่ ปลาส้ม ส้มฟัก ปลาจ่อม ปลาเจ่า ปลาแป้งแดง และปลาร้า 

 
ปลาร้า (Pla-ra) หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกัปลากบัเกลือ แลว้เติมขา้วคัว่ หรือขา้วเปลือกเจา้คัว่ท่ี

บดละเอียด หรือเติมร าขา้ว หรือร าขา้วคัว่ ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม ลงไปพร้อมกันในการหมกั หรืออาจเติม
ภายหลงัการหมกัปลากบัเกลือก็ได ้เพื่อให้ไดก้ล่ินรสตามธรรมชาติของปลาร้า มีทั้งท่ีเป็นปลาร้าทั้งตวั ปลาร้าช้ิน 
และปลาร้าบด (มผช. 37/2546)  ปลาร้ามีลกัษณะเป็นตวัเป็นส่วนใหญ่ มีน ้ าหมกัเล็กนอ้ย เน้ือปลามีลกัษณะน่ิมยุย่ 
สีเหลืองเขม้จนถึงน ้าตาลด า (วลิาวณัย,์ 2536) 

 
 ปลาร้าเป็นอาหารพื้นเมืองของไทยซ่ึงเป็นท่ีรู้จกัและนิยมบริโภคกนัอย่างแพร่หลายโดยเฉพาะภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และภาคกลาง ซ่ึงนิยมบริโภคกนัโดยเฉล่ียประมาณ 15 - 40 กรัม/คน/วนั (ฝ่าย
วชิาการ ธนาคารกสิกรไทย, 2533) ปลาร้าเป็นอาหารท่ีมีสารอาหารครบทุกหมู่ ให้คุณค่าทางโภชนาการสูง น ามา
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ประกอบอาหารไดห้ลายชนิด เช่น น ้ าพริกปลาร้า ส้มต า แกงลาว น ้ายา ปลาร้าทรงเคร่ือง และปลาร้าสับ (ชาญชยั, 
2539; จิราวรรณ และอมรรัตน์, 2542) 

 
 ปลาร้าส่วนใหญ่นิยมท าจากปลาน ้าจืด เช่น ปลากระด่ี ปลากระด่ีนาง ปลาสร้อย ปลาสร้อยนกเขา ปลา

ช่อน ปลาตะเพียนขาว ปลาโคก ฯ ส่วนปลาทะเลท่ีนิยมน ามาท าปลาร้า ไดแ้ก่ ปลาจวด ปลาขา้งเหลือง ปลาทู และ
ปลาช่อนทะเล (มทันา, 2548) รวมถึงปลาขนาดเล็กชนิด ต่าง ๆ ท่ีจบัไดโ้ดยเรืออวนลากแต่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ยงั
นิยมรับประทานปลาร้าท่ีท าจากปลาน ้าจืดมากกวา่ปลาร้าท่ีท าจากปลาทะเล เพราะมีรสชาติและมีความหอม
มากกวา่  
 

 

กำรจ ำแนกชนิดของปลำร้ำ  
 

การจ าแนกชนิดของปลาร้า  ข้ึนอยูก่บัหลกัเกณฑใ์นการจ าแนกของแต่ละแห่ง กระทรวงอุตสาหกรรม 
(2546), ชาญชยั (2539) แพรวพรรณ (2523) และวลิาวณัย ์(2536) จ าแนกชนิดของปลาร้า ออกเป็น 2 ชนิด ตาม
ทอ้งถ่ิน โดยมีการใชเ้คร่ืองปรุงต่างชนิดกนั ไดแ้ก่ ปลาร้าขา้วคัว่และปลาร้าร า  

 

1. ปลาร้าขา้วคัว่ นิยมผลิตกนัมากในภาคกลาง โดยน าปลามาหมกักบัเกลือแลว้ใส่ขา้วคัว่ ผลิตภณัฑ์ท่ีได้
มีลกัษณะแฉะ เน้ืออ่อนนุ่ม สีเหลืองเขม้ และมีกล่ินหอมเฉพาะตวั ปลาร้าประเภทน้ี อาจผลิตจากปลาขนาดเล็ก
และขนาดกลาง เช่น ปลากระด่ี  ปลาตะเพียน ปลานิล ปลาหมอเทศ และปลาเบญจพรรณ มีราคาประมาณ
กิโลกรัมละ 40-70 บาท ปลาร้าท่ีท าจากปลาขนาดเล็กจะมีลกัษณะค่อนขา้งเหลว ส่วนปลาร้าท่ีท าจากปลาขนาด
ใหญ่ เช่น ปลาช่อน ปลาดุกจะมีลกัษณะเน้ือน่ิมแต่ไม่เละ เป็นตวัและค่อนขา้งแห้ง ขา้วคัว่จะเปียกน ้ าพอหมาด ๆ 
มีราคาจ าหน่ายประมาณกิโลกรัมละ 70-100 บาท แหล่งผลิตท่ีส าคญัจะอยูท่างจงัหวดัแถบภาคกลาง ไดแ้ก่ จงัหวดั
พระนครศรีอยธุยา อ่างทอง สิงห์บุรี สระบุรี ลพบุรี ชยันาท และนครสวรรค ์ 

 

  2. ปลาร้าร า นิยมท ากนัมากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ผลิตโดยน าปลามาหมกักบัเกลือใส่ร าหรือร า
ผสมขา้วคัว่ ผลิตภณัฑจ์ะมีลกัษณะเป็นของเหลวมากกวา่ปลาร้าจากภาคกลาง ปลาเป็นตวั เน้ือปลาไม่น่ิมมาก สี
คล ้าและมีกล่ินแรงกวา่ปลาร้าขา้วคัว่ ส่วนมากใชป้ลาท่ีมีขนาดเล็ก เช่น ปลาสร้อย ปลาซิว ปลากระด่ี และปลา
เบญจพรรณ ซ่ึงซ้ือจากจงัหวดัในภาคกลางเป็นส่วนใหญ่ โดยจะอยูใ่นรูปของปลาหมกัเกลือ แลว้จึงน าไปผสมร า
อีกทีหน่ึง ราคาจ าหน่ายปลาร้าประมาณกิโลกรัมละ 30-50 บาท แหล่งผลิตท่ีส าคญั ไดแ้ก่ จงัหวดัยโสธร กาฬสินธ์ุ 
ร้อยเอด็ ขอนแก่น  
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กระบวนกำรผลติปลำร้ำ 
 

 1.  วธีิกำรผลติปลำร้ำ 
   ในกระบวนการผลิตปลาร้า วธีิการผลิตจะแตกต่างกนัออกไปในแต่ละทอ้งถ่ิน ทั้งในดา้นวตัถุดิบท่ีใช ้

และวธีิการหมกั นฤดม (2528) จ าแนกวธีิการผลิตปลาร้าตามความสดของปลาท่ีใช ้คือ ปลาร้าปลาสดและปลาร้า
ปลาเน่าหรือปลาร้าปลาล่ม  

  
    1.1 ปลำร้ำปลำสด 
            ปลาร้าปลาสด คือ ปลาร้าท่ีท าจากปลาท่ียงัมีความสดอยู ่น ามาหมกักบัเกลือเพื่อใหเ้น้ือปลามี

ลกัษณะนุ่มเน้ือ หลงัจากนั้นจึงผสมกบัขา้วคัว่บดหรือร าคัว่ เพื่อท าใหป้ลาท่ีหมกัเกลือนั้นมีรสหวานมีกล่ินหอม
และมีรสเปร้ียวเน่ืองจากกรดแล็กติก ซ่ึงเกิดจากกระบวนการหมกัของแบคทีเรียแล็กติก การท าปลาร้าปลาสดมี
ขั้นตอนดงัน้ี  

 

ระยะท่ี 1 หมกัปลากบัเกลือ ปลาขนาดใหญ่ตอ้งขอดเกล็ด ตดัหวั ควกัไส้ออก ตดัเป็นช้ิน ถา้เป็น
ปลาขนาดเล็กและมีจ านวนมากใชว้ิธีโขลกหรือกระทุง้ในน ้ าดว้ยไมไ้ผผ่า่ซีกเพื่อเอาเกล็ดและเคร่ืองในออก อาจ
ตดัหวัหรือไม่ก็ตดัได ้ลา้งน ้ าให้สะอาดทิ้งให้สะเด็ดน ้ า คลุกกบัเกลือ อตัราส่วนข้ึนอยูก่บัขนาดและความสดของ
ปลา ปวเรศร์และคณะ (2546) ใช้อตัราส่วนปลา: เกลือ ในการท าปลาร้าจากปลาเป็ด เท่ากบั 3: 1 (โดยน ้ าหนกั) 
และในบางสูตรผสมปลาต่อเกลือต่อร า ในอตัราส่วน  3: 1 : 1  นฤดม (2528) หมกัปลาร้าจากปลาแป้นและปลา
จวดโดยใส่เกลือ 20 % หมกัไว ้1 คืนก่อนเติมขา้วคัว่และเติมเช้ือ Pediococcus halophilus.  Amano (1962) ส ารวจ
การผลิตปลาร้าในจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา โดยใชป้ลาท่ีขอดเกล็ด ตดัหวั ควกัไส้ ผสมกบัเกลือในอตัราส่วน 3-
5: 1 หมกัปลากบัเกลือนาน 1 คืน น าออกมาผึ่งในตะกร้าเพื่อให้น ้ าออกจากตวัปลา น ามาอดัใส่ในโอ่งดินเผาให้
แน่น ใชพ้ลาสติกหรือกาบจากตน้ไผปิ่ดทบัและใชซ่ี้ไมไ้ผข่ดัทบัขา้งบนเพื่อให้ปลาจมอยูใ่ตผ้วิน ้าเกลืออยู ่หมกัไว้
ประมาณ 1-3 เดือน ช่วงระยะเวลาในการหมกัจะแตกต่างไปแล้วแต่ชนิดของปลาและความตอ้งการของตลาด  
ส่วนการผลิตปลาร้าในจงัหวดัสกลนครใชอ้ตัราส่วนของปลาและเกลือเท่ากบั 3-5: 1 ชลนัธร (2548) ใชอ้ตัราส่วน
ในการหมักปลาร้าจากปลาทูโดยใส่เกลือเม็ด 25% และข้าวคั่ว 7  % National Research Council of Thailand 
(1981-1982) รายงานการส ารวจอาหารหมกัพื้นเมืองของไทยจากภาคต่างๆ พบวา่การท าปลาร้าใชอ้ตัราส่วนของ
ปลา  10  ส่วน หมกักบัเกลือ  3  ส่วน 

ระยะท่ี 2 น าปลาจากขั้นตอนแรก ผสมกบัขา้วคัว่บดหรือร า โดยใช้อตัราส่วนปลาต่อข้าวคัว่
เท่ากบั 4 – 5: 1 (พูลทรัพย ์และคณะ, 2542) หรือ 10: 1 โดยน ้ าหนัก (Amano, 1962) หรืออาจจะแตกต่างไปตาม
ความตอ้งการของผูผ้ลิต จากนั้นน ามาหมกัต่อในลกัษณะเดิมอยา่งนอ้ย 6 เดือน ซ่ึงระยะเวลาการหมกัช่วงน้ีอาจ
นานถึง 1–2 ปี ซ่ึงแลว้แต่ความสะดวกและความตอ้งการของตลาด โดยท่ีระยะเวลาของการหมกัยิง่นานท าใหก้ล่ิน
รสของปลาร้าดีข้ึน  
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       1.2 ปลำร้ำเน่ำ หรือปลำร้ำปลำล่ม  
 

ปลาล่มคือ ปลาท่ีมีลกัษณะเกือบจะเน่ามีหรือกล่ินเหม็นเล็กน้อย โดยมีวิธีการท าเหมือนกบัการ
ท าปลาร้าสด แต่จะแตกต่างท่ีความสดของปลาท่ีใช้ ปลาร้าปลาล่มจะใช้ปลาท่ีตายแลว้เป็นเวลานานจนเกิดการ 
autolysis และเกิดจากกิจกรรมของแบคทีเรียบางชนิด จนปลามีกล่ินเน่าเล็กนอ้ย แต่อาจใชป้ลาสดก็ได ้โดยแช่น ้ า
ทิ้งไว ้12–24 ชัว่โมง ปลาท่ีไดจ้ะมีลกัษณะเน้ือนุ่ม มีกล่ินเหม็น และจะมีวิธีการท่ีแตกต่างกนัตรงช่วงเวลาท่ีผสม
ขา้วคัว่หรือร า โดยท่ีปลาร้าปลาล่มอาจจะเติมขา้วคัว่ในช่วงท่ีเร่ิมตน้ของการหมกัเกลือหรืออาจเติมเม่ือตอ้งการท่ี
จะขายปลาร้า  

Amano (1962) รายงานวา่ ในจงัหวดัพระนครศรีอยธุยามีการท าปลาร้าทั้ง 2 วธีิ ส่วนในจงัหวดั
แถบริมแม่น ้าปิง จะนิยมท าเป็นแบบปลาร้าเน่ามากกวา่  
 

2. วตัถุดิบทีใ่ช้ในกำรท ำปลำร้ำ  
    2.1 ปลำ  

    ส่ วนใหญ่ นิยมท าจากปลาน ้ า จืด  ได้แ ก่  ปลากระ ด่ี  (Trichogaster trichopterus) ปลาช่อน 
(Ophicephalus striatus) ปลาดุก  (Clarias batrachus) ปลาส ร้อย  (Cirrhinus jullieni ) ปลาฉลาด  (Notopterus 
notopterus ) ปลาเบญจพรรณและปลาชนิดอ่ืนในทอ้งถ่ินนั้น ๆ (กรมประมง, 2513) ปลาร้าท่ีมีกล่ินหอมมากและ
ปานกลาง เป็นปลาร้าท่ีท าจากปลากระด่ี (พูลทรัพยแ์ละคณ, 2543) แต่ปลาท่ีมีไขมนัมากไม่นิยมน ามาท าเป็นปลา
ร้าเพราะท าให้เกิดการเหม็นหืนและเกิดการเน่าเสียไดง่้าย โดยทัว่ไปปลาแต่ละชนิดจะมีองค์ประกอบทางเคมี
ใกลเ้คียงกนั แต่จะแตกต่างกนัท่ีปริมาณของไขมนัและความช้ืน หลงัปลาตายโปรตีนจะถูกยอ่ยอยา่งรวดเร็วดว้ย
เอนไซม์ โดยเฉพาะ cathepsin ซ่ึงจะอยู่ในกลา้มเน้ือ แบคทีเรียท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติจะสร้างเอนไซม์ออกมาย่อย
เน้ือปลาท าใหอ่้อนน่ิมและเกิดกล่ินข้ึนในช่วงของการหมกั ชลนัธร (2548)  

2.2  เกลือ  
 

       เกลือแบ่งออกเป็น 3 ชนิดคือ เกลือบริสุทธ์ิ (purified salt) เกลือสมุทรหรือเกลือทะเล (solar salt) และ
เกลือเหมืองหรือเกลือสินเธาว์ (rock salt) เกลือท่ีใช้บริโภคและใช้ในอุตสาหกรรม คือ เกลือสมุทร เน่ืองจากหา
ง่ายและสะดวกในการขนส่ง แบ่งออกเป็นเกลือขาว และเกลือหม่นคือ เกลือท่ีมีละอองดินและทรายปนมาจึงมีให้
มีสีหม่น (มทันา, 2538)  

 

                     ลกัษณะส าคญัของเกลือท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมการหมกั  
1. ส่วนประกอบทางเคมี มีความส าคญัเก่ียวขอ้งกบัลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือปลา การซึมซาบ

ของเกลือเขา้ไปในเน้ือปลา กล่ินรส และคุณสมบติัในการเก็บรักษา เกลือท่ีใช้อยู่ในประเทศไทยส่วนใหญ่เป็น
เกลือท่ียงัไม่ไดฟ้อก มีฝุ่ นละออง ดิน ทราย และ alkaline earth salts เช่น แคลเซียม แมกเนเซียม โซเดียมซัลเฟต 
และคาร์บอเนต โดยแมกนีเซียมคลอไรดแ์ละแคลเซียมจะดูดความช้ืนจากอากาศ ซ่ึงจะท าให้เกลือมีความช้ืนมาก
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ข้ึนและจะท าใหป้ริมาณโซเดียมคลอไรด์ต ่าลง เม่ือน ามาใชใ้นอุตสาหกรรมปลาหมกัก็จะท าใหป้ลาเน่าเสียไดง่้าย
เน่ืองจากความเคม็ไม่พอ  
 

2. ลกัษณะทางฟิสิกส์ของเกลือ เก่ียวกบัขนาดของเกลือมีผลต่อการซึมซาบของเกลือ เกลือมี
ขนาดใหญ่การซึมซาบของเกลือจะชา้ท าให้ปลาเสียไดง่้ายแต่ถา้ใชเ้กลือท่ีมีความละเอียดมากเกินไป เกลือจะเขา้
ไปละลายน ้ ากล้ามเน้ือปลา (muscle fluids) ท าให้ความช้ืนของเน้ือเยื่อบริเวณผิวลดลงไปอย่างรวดเร็ว เกิดการ
รวมตวัเป็นก้อน (coagulate) ซ่ึงจะกนัไม่ให้เกลือซึมซาบเขา้ไปในเน้ือปลาไดง่้าย ท าให้ปลาเกิดการเน่าเสีย ใน
อุตสาหกรรมปลาหมกัจึงควรใชเ้กลือท่ีมีความละเอียดพอดี  

 

3. จ านวนและชนิดของแบคทีเรียในเกลือ แบคทีเรียท่ีมีบทบาทในการท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลง
ในอาหารปลาหมกัส่วนใหญ่คือ แบคทีเรียท่ีติดมากบัเกลือ (Amano, 1962) ปริมาณเกลือท่ีเพียงพอต่อการยบัย ั้ง
การเติบโตของแบคทีเรียได้จะต้องมีความเข้มข้นของเกลือประมาณ 26.5 % หรือมีปริมาณเกลือ 20 % จึงจะ
สามารถป้องกนัการเน่าเสียได ้และยงัมีแบคทีเรียอีกหลายชนิด เช่น แบคทีเรียท่ีสร้างกรดแล็กติก ยีสต์ รา และ
พวกแบคทีเรียท่ีชอบเกลือชนิดอ่ืนๆ ท่ียงัสามารถเติบโตได ้ซ่ึงการเติบโตของเช้ือเหล่าน้ีจะสร้างกรดอินทรีย ์ซ่ึง
จะช่วยป้องกนัการเจริญของแบคทีเรียชนิดท่ีท าให้เกิดการเน่าเสียหรือเกิดความเป็นพิษ ซ่ึงเป็นกระบวนการ
คดัเลือกชนิดของแบคทีเรียในกระบวน การท าอาหารหมกั และยงัมีส่วนท าใหแ้บคทีเรียแล็กติกเติบโตเพิ่มข้ึนดว้ย 
(ชลนัธร, 2548) มทันา (2548) การศึกษาชนิดและปริมาณของแบคทีเรียท่ีพบในเกลือทะเลซ่ึงจ าหน่ายในตลาด
กรุงเทพมหานคร เป็นตวัอยา่งเกลือเม็ด 10 ตวัอยา่งและเกลือป่น 19  ตวัอยา่ง พบแบคทีเรียท่ีแยกไดมี้ 4 สกุล คือ 
Staphylococcus sp., Bacillus sp., Athrobacter sp. และสกุล Corynebacterium sp.  
 

ตำรำงที ่ 1  คุณสมบติัทางเคมีและจ านวนแบคทีเรียแล็กติกท่ีพบในผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าหมกัดอง 
 

Thai name products Chemical properties Lactic acid bacteria 
(cells/g) NaCl (%) pH 

Pla-ra(fermented fish) 11.5-23.9 4.33-5.64 2.02×107-2.84×1010 
Pla-chom(fermented small fish)   3.2-  9.4 4.19-6.20 4.20×107-2.72×1010 
Kung-chom(fermented shrimp)   3.2-  9.4 3.85-4.67 7.30×107-9.56×1011 
Hoi-dong(pickled mussel)   3.5-  4.4 3.98-4.74 1.92×107-3.60×1010 
 

ท่ีมา: Tanasupawat et al., (1998) 
 

Tanasupawat et al., (1998) จ  าแนกชนิดของสัตวน์ ้ าหมกัดองของไทยออกเป็น 2  กลุ่ม คือ กลุ่ม
ท่ีหมกัดว้ยเกลือท่ีความเขม้ขน้ต ่า เช่น หอยดอง ปลาจ่อม กุง้จ่อม (ตารางท่ี 1) และกลุ่มท่ีหมกัดว้ยความเขม้ขน้
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เกลือสูง ไดแ้ก่ ปลาร้าโดยแบคทีเรียสายพนัธ์ุท่ีแยกไดจ้ากผลิตภณัฑ์สัตวน์ ้ าหมกัทั้ง  4  ชนิด คือ Lactobacillus  
farciminis และพบ Lactobacillus sp. เฉพาะในปลาร้าและปลาจ่อมเท่านั้น 
 

2.3  ข้ำวคั่วและร ำ  
 

            ขา้วท่ีน ามาท าใชเ้ป็นส่วนผสมในปลาร้ามีทั้ง ขา้วเหนียว และขา้วเจา้ ทั้งท่ีเป็นขา้วสาร ขา้วสุกตาก
แหง้ ปลายขา้วหรือขา้วเปลือก ซ่ึงเตรียมไดโ้ดยแช่ขา้วในน ้าใหข้า้วพองซ่ึงใชเ้วลาประมาณ 8 ชัว่โมง แลว้น า
ข้ึนมาพกัไวใ้หส้ะเด็ดน ้า จากนั้นน ามาคัว่จนมีสีเหลืองหรือสีเหลืองเขม้ บดใหล้ะเอียด ขา้วคัว่ท่ีไหมเ้ล็กนอ้ยจะมี
กล่ินหอม ส่วนร าใชไ้ดท้ั้งร าคัว่และร าดิบ แต่ร าคัว่จะมีกล่ินหอมดีกวา่  

        นฤดม (2528) รายงานปริมาณกรดในปลาร้าปลากดและปลาร้าจากปลานิลท่ีหมกัปลากบัเกลือไว ้ 
14  วนั แลว้เติมขา้วคัว่หมกัไว ้ 21  วนั พบวา่ค่า pH  ลดลงเร่ือยๆ เน่ืองจากปริมาณกรดอินทรียท่ี์เพิ่มข้ึน อ านาจ 
(2544) พบวา่หากเติมขา้วคัว่ในปริมาณมากในปลาร้าจะท าใหก้ล่ินปลาร้าดีมากข้ึน Lee (1997) กล่าววา่การยดือายุ
ของอาหารท่ีเน่าเสียง่ายทั้ง ปลา และเน้ือสัตวโ์ดยการหมกัท่ีท าใหเ้กิดดว้ยการเติมเกลือและคาร์โบไฮเดรตลงไป 
เช่น ขา้ว ขา้วฟ่าง ขา้วสาลี ร าขา้ว น ้าเช่ือม หรือน ้าตาล ซ่ึงชนิดของคาร์โบไฮเดรตท่ีเติมจะแตกต่างกนัไปในแต่ละ
ผลิตภณัฑแ์ละทอ้งถ่ิน การเติมทั้งเกลือและคาร์โบไฮเดรตในช่วงเร่ิมตน้จะช่วยยดืช่วงระยะเวลาการหมกัและช่วย
รักษาคุณภาพผลิตภณัฑ ์ ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑป์ลาหมกัของญ่ีปุ่น (fish-nukazuke) ซ่ึงใชป้ลาดิบ เช่น ปลาแมกเคเรล 
และปลาซาร์ดีน ผสมกบัเกลือและร าขา้วหมกัไวป้ระมาณ 1-2 ปี (Kuda et al., 2007)                 

ขา้วคัว่มีบทบาทต่อการหมกั ดงัน้ี 
1. ท าใหอ้ตัราการสลาย (disintegration) ชา้ลงซ่ึงเป็นผลมาจากสารพวก antioxidants  ช่วยท าให้

เก็บรักษาไดน้านข้ึน 
2. ท าใหอ้าหารมีสีน ้าตาลและมีกล่ินดีข้ึน เป็นท่ีตอ้งการของตลาด 
3. ขา้วคัว่ท าปฏิกิริยากบัเกลือโดยใชแ้สงอาทิตยเ์ป็นตวัเร่ง ท าใหเ้กิดสารชนิดต่างๆ ท่ีมีรสชาติ

เฉพาะตวั สารประกอบพวก caramelize จากขา้วคัว่ซ่ึงมีบทบาทในการท างานของพวกแบคทีเรียโดยท าใหมี้การ
สร้างกรดอินทรีย ์เช่น กรดแล็กติก หรือสารอ่ืน ๆ ท่ีสามารถกลบกล่ินเหมน็ของสารท่ีเกิดจากการยอ่ยสลาย
โปรตีนได ้(พูลทรัพยแ์ละคณะ, 2542) 
 

3. ลกัษณะทำงด้ำนประสำทสัมผสัและทำงกำยภำพของปลำร้ำ  
   ปลาร้าท่ีดีตอ้งมีกล่ินหอม เน้ือปลาสะอาด มีสีอมชมพู ไม่ด าคลา้ แขง็กระดา้งหรือยุย่เละมากไม่มีส่ิง

ปลอมปน เช่น  ปีก ขาแมลงวนั และอ่ืน ๆ  สีของร า/ขา้วคัว่ ไม่ด าคล ้า  ไม่มีกล่ินคาว กล่ินแอมโมเนีย กล่ินสาบ 
หรือกล่ินหืน รสชาติดี มีรสเปร้ียวเล็กนอ้ย ไม่มีรสขม และควรมีรสชาติของปลาร้า  

  กระทรวงอุตสาหกรรม (2546) ไดก้  าหนดคุณลกัษณะของปลาร้าตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช. 
37/2546) ดงัน้ี  

    1) ลกัษณะทัว่ไป 
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1.1) ปลาร้าตวั เน้ือปลาตอ้งนุ่ม สภาพผวิคงรูป หนงัปลาไม่ฉีกขาด เน้ือปลาและ 
น ้าปลาร้าตอ้งเคลา้เขา้กนัไม่แหง้หรือเละ 

1.2) ปลาร้าช้ิน เน้ือปลาตอ้งนุ่ม คงสภาพเป็นช้ิน เน้ือปลาและน ้าปลาร้าตอ้งเคลา้เขา้ 
กนั ไม่แหง้หรือเละ 

1.3) ปลาร้าบด ตอ้งละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั และไม่แหง้หรือเปียกเกินไป 
   2) สี; มีสีน ้าตาลอมเหลือง และเน้ือปลาตอ้งมีสีตามธรรมชาติของชนิดปลาท่ีผา่นการหมกั 
   3) กล่ิน; มีกล่ินหอมของปลาและขา้วคัว่หรือร าขา้ว ไม่มีกล่ินคาว กล่ินหืน หรือกล่ินเหมน็เปร้ียว 
   4) รส; มีรสเคม็กลมกล่อมเป็นไปตามธรรมชาติของปลาร้า 
   5) ส่ิงแปลกปลอม; ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้นผม ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลของแมลง หนอน หนู 

และนก ดิน ทราย และกรวด 
   6) วตัถุเจือปนอาหาร; หา้มใชว้ตัถุกนัเสียทุกชนิด และสี 
   7)  ความเป็นกรด-เบส; ตอ้งมีค่าความเป็นกรด-เบส อยูร่ะหวา่ง 5.1 ถึง 6.0 
   8) ปริมาณเกลือ (โซเดียมคลอไรด์); ตอ้งมีปริมาณเกลืออยูร่ะหวา่ง 12 % ถึง 20 % 
   9) จุลินทรีย ์
       9.1) สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม 
       9.2) ตอ้งไม่มีราปรากฏใหเ้ห็น 
   10) พยาธิ; ตอ้งไม่พบ 
 
4. กำรเปลีย่นแปลงทำงเคมีในกำรหมักปลำร้ำ  
    แพรวพรรณ (2522) พบว่าในระหว่างการหมกัปลาร้ามีค่า  pH  ลดลงเร่ือยๆ ในขณะท่ีปริมาณกรด

เพิ่มข้ึน เม่ือเติมขา้วคัว่ ค่า pH จะเพิ่มข้ึนเล็กน้อย หลงัจากนั้นจะเร่ิมลดลงเพราะปริมาณกรดท่ีเพิ่มข้ึนโดยกรดท่ี
เกิดข้ึนคือกรดแล็กติกซ่ึงเกิดจากแบคทีเรียย่อยสารอาหารต่างๆโดยเฉพาะไกลโคเจนท่ีมีอยู่ในเน้ือปลาโดย
กระบวนการไกลโคไลซิส (glycolysis) ปริมาณกรดท่ีเพิ่มข้ึนจากการเติมขา้วคัว่ลงไปน้ี เกิดจากแบคทีเรียเปล่ียน
แป้งให้เป็นกรดแล็กติก ซ่ึงจะเห็นไดว้า่การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดมีการเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วมาก ในขณะท่ี
ค่า pH มีการเปล่ียนแปลงอยา่งชา้ๆ เน่ืองจากอาหารหมกัโปรตีนมีคุณสมบติัในการเป็นบฟัเฟอร์ท่ีดี  
 

สำรให้กลิน่รสในปลำหมัก 
 สารให้กล่ินรสในอาหารหมกัดองเกิดจากกระบวนการแมแทบอลิซึมในขั้นตอนการหมกัโดยกิจกรรม

ของเอนไซม์และจุลินทรียท่ี์อยู่ในอาหาร มีรายงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวิเคราะห์กล่ินรสในผลิตภณัฑ์สัตวน์ ้ าหมกั
ดอง เช่น น ้ าปลาจากประเทศไทย ฟิลิปปินส์ พม่า ญ่ีปุ่นและเวยีดนาม ซ่ึงผลิตภณัฑ์เหล่าน้ีส่วนใหญ่จะใชส้ัตวน์ ้ า
ท่ีเน่าเสียก่อนท่ีจะหมกักบัเกลือ จะพบสารให้กล่ินรสท่ีความเขม้ขน้สูงกวา่การใชส้ัตวน์ ้าสด Norlita et al., (1999) 
รายงานผลการเปล่ียนแปลงสารใหก้ล่ินรสในระหวา่งการหมกัน ้าปลาซ่ึงผสมกรดแอมิโนชนิดต่างๆ กบัเกลือก่อน



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ
สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภ

ูมิ

9 

 

 

 

หมกัปลาโดยเปรียบเทียบระหวา่งปลาสดและปลาเน่า พบวา่น ้าปลาท่ีหมกัโดยใชป้ลาเน่าก่อนหมกักบัเกลือจะพบ
สารให้กล่ินรส (volatile acids) ในความเขม้ขน้ท่ีสูงกวา่ (ตารางท่ี 2 และ 3) และในน ้ าปลาท่ีเติมกรดแอมิโนก่อน
หมกัก็จะใหก้รดแอมิโนสูงกวา่น ้าปลาท่ีไม่ไดเ้ติมกรดแอมิโน  

องคป์ระกอบสารใหก้ล่ินรสท่ีในสัตวน์ ้าหมกัดอง นอกจากเกิดจากกิจกรรมของแบคทีเรียแลว้ยงัเกิดได้
จากกิจกรรมของเอนไซมอ์ะไมเลส โปรตีเอส และไลเปส  การท าปฏิกิริยาระหวา่งออกซิเจนและไขมนัเร่ิมตน้จาก
กิจกรรมของเอนไซมใ์นระหวา่งการหมกั  

 
ตำรำงที่  2  การเปล่ียนแปลงความเขม้ขน้ของสารใหก้ล่ินรสในน ้าปลาท่ีหมกัโดยใชป้ลาสด 
 

Amino acids 
Added a 

Volatile acids(%)b 

 Pro Iso-But n-But Iso-Val 
Control 0.12 0.25 0.73 0.28 
Ala 0.11 0.21 0.70 0.29 
Val 0.09 0.27 0.68 0.25 
Leu 0.13 0.24 0.74 0.29 
Ile 0.11 0.22 0.69 0.28 
Ser 0.08 0.20 0.65 0.26 
Thr 0.09 0.24 0.70 0.28 
Asp 0.10 0.27 0.68 0.27 
Glu 0.11 0.21 0.73 0.29 
Asn 0.13 0.19 0.75 0.31 
Gln 0.12 0.27 0.75 0.27 
His 0.10 0.19 0.70 0.26 
Lys 0.13 0.27 0.74 0.29 
Arg 0.09 0.19 0.69 0.25 
Cys 0.10 0.20 0.67 0.25 
Met 0.08 0.21 0.68 0.25 
Phe 0.11 0.23 0.69 0.30 
Tyr 0.08 0.19 0.69 0.24 

 
 Pro: Propionic; Iso-But:  isobutyric ; n-But: n-butyric; iso-Val; valeric 
a 2% Amino acids were mixed with salt before adding the fresh fish at a ratio of 3 parts fish: 1 part salt. 
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b Values are average of two replicates. 
ท่ีมา: Norlita et al., (1999)  
 
 
2.3 วธีิท ำปลำร้ำสับปรุงรส 
           ขั้นตอนการเตรียมเคร่ืองปรุงส่วนผสม 
           1) ปลาร้าปลาร้าอยา่งดีท าจากปลาช่อนปลาดุกน ามาลา้งน ้าอุ่นท่ีเตรียมไวล้า้งให้สะอาดน าไปผึ่งแดดพอ
หมาดๆเพื่อป้องกนัไมใ้หป้ลาร้ากระเด็นเวลาสับหรือบดปลาร้าท่ีผึ่งแดดพอหมาดๆน ามาขดูเอาเน้ือแลว้น ามาบด
หรือสับใหล้ะเอียดน าปลาร้าท่ีสับหรือบดละเอียดแลว้น าไปน่ึงใหสุ้ก 
         2) น ้าพริกแหง้มาเด็ดขั้วออกแลว้ลา้งน ้าใหส้ะอาดผึ่งแดดใหแ้หง้น ้าพริกท่ีตากแลว้ขั้วใหสุ้กพอหอมระวงั
อยา่ใหพ้ริกไหมพ้ริกท่ีขั้วสุกแลว้น าไปโขลกหรือบดใหล้ะเอียด 
        3)  หอมกระเทียมแหง้ น าหอมแหง้กระเทียมแหง้แกะเปลือกออกใหส้ะอาดน าไปลา้งแลว้ผึ่งแดดพอแหง้
จากนั้นน าหอมกระเทียมท่ีผึ่งแดดเขา้เคร่ืองอบหรือขั้วใหสุ้กโขลกหรือบดใหล้ะเอียด 
        4) น าข่ามาลา้งใหส้ะอาดฝานเป็นแวน่ๆสับเป็นช้ินเล็กๆน าไปโขลกหรือบดใหล้ะเอียดเขา้เคร่ืองอบหรือขั้ว
ใหสุ้กน าไปผึ่งแดดพอประมาณ 
       5) น าตะไคร้มาลา้งน ้าให้สะอาดหัน่ฝอยโขลกหรือบดใหล้ะเอียดแลว้น าเขา้เคร่ืองอบใหสุ้ก 
       6) เด็ดใบมะกรูดแลว้น ามาลา้งน ้าใหส้ะอาดผึ่งลมพอประมาณและน ามาหัน่ฝอยเขา้เคร่ืองอบหรือคัว่ใหสุ้ก
กรอบแลว้มาโขลกหรือบดใหล้ะเอียด 
       7)  มะขามเปียก น ามะขามตม้น ้าใหเ้ดือดกรองดว้ยผา้ขาวบางเอาเน้ือมะขามเปียกมากวน 
วธีิท า 
       น าปลาร้าท่ีน่ึงสุกแลว้ใส่ในครกหรือภาชนะท่ีเตรียมไวห้ลงัจากนั้นตามดว้ยพริกแหง้หอมกระเทียมตะใคร่ข่า
ใบมะกรูดมะขามเปียกปลายา่งคลุกเคลา้เขา้กนัคนใหท้ัว่ชิมรสแลว้น าไปบรรจุภาชนะรับประทานกบัผกัสดผกัน่ึง
ถา้ไม่ชอบปลาร้าใส่น ้าปลา 
 

2.4 กำรแปรรูปอำหำรโดยกำรท ำแห้ง  

การท าแห้งหรือการดึงน ้ าออกอาจเรียกวา่drying การท าแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหาร (food preservation) 
ท่ีนิยมใชม้านานโดยลดความช้ืน (moisture content) ของอาหารดว้ยการระเหยน ้ าดว้ยการอบแห้ง (dehydration) 
การทอด (frying) หรือการระเหิดน ้าส่วนใหญ่ในอาหารออก 

 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-ความชื้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0306/evaporation-การระเหย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-การทำแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0347/frying-การทอด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0562/sublimation-การระเหิด
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2.4.1 วตัถุประสงค์ของกำรท ำแห้งอำหำร 

1) ยดือายกุารเก็บรักษาการท าแหง้เป็นการลดปริมาณน ้าในอาหารเพื่อ 
2) ยบัย ั้งเจริญเติบโตของจุลินทรียทุ์กชนิดเช่นรายสีต ์และ แบคทีเรียท่ีเป็นสาเหตุให้อาหารเส่ือมเสียและ

ยบัย ั้งการท างานของเอน็ไซมห์รือชะลอปฏิกิริยาต่างๆทั้งทางเคมีและทางชีวเคมีซ่ึงมีน ้าเป็นส่วนร่วมและ
เป็นสาเหตุใหอ้าหารเส่ือมเสีย (food spoilage) 

3) ท าใหอ้าหารปลอดภยัการลดปริมาณน ้าในอาหารโดยการท าแหง้ท าใหอ้าหารมี 
ค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีินอ้ยกวา่0.6 ซ่ึงเป็นระดบัท่ีปลอดภยัจากจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) รวมทั้งยบัย ั้งการ
สร้างสารพิษของเช้ือรา (mycotoxin) เช่น Aflatoxin 

4) เพื่อท าใหอ้าหารมีน ้าหนกัเบาลดปริมาตรท าใหส้ะดวกต่อการขนส่งการบริโภคหรือการน าไปเป็น
วตัถุดิบในการแปรรูปต่อเน่ืองดว้ยวธีิอ่ืนๆ 

5) สร้างผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีเป็นทางเลือกของผูบ้ริโภคมากข้ึน 
 

อาหารท่ีน ามาท าแหง้มีหลายหลายวตัถุดิบเร่ิมตน้ท่ีน ามาท าแหง้อาจมีสถานะเป็นของเหลวของก่ึงแขง็หรือ
ของแขง็ใหไ้ดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ยท่ีมีสถานะเป็นของแขง็ซ่ึงอาจเป็นช้ินเป็นแผน่หรือเป็นผงท่ีมีลกัษณะและ
คุณภาพแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บักระบวนท าแหง้ท่ีเลือกใชต้วัอยา่งอาหารแหง้ท่ีพบทัว่ไปไดแ้ก่ผกัผลไมถ้ัว่เมล็ดแหง้
นมผง ชากาแฟโกโกน้ ้าตาล เน้ือสัตวส์ัตวน์ ้าอาหารทะเลเห็ดก๋วยเต๋ียว พาสตา้ สมุนไพรเคร่ืองเทศวตัถุเจือปน
อาหาร (food additive) เป็นตน้เน่ืองจากกระบวนการอบแหง้อาหารเก่ียวขอ้งกบัทั้งการถ่ายเทมวลและการถ่ายเท
ความร้อนมวลท่ีถ่ายเทระหวา่งการท าแหง้อาหารส่วนใหญ่คือน ้าท่ีมีอยูใ่นอาหารระหวา่งการอบแหง้อาหารจึงเกิด
การเปล่ียนแปลงต่างๆข้ึนมากมายทั้งท่ีตอ้งการและท่ีไม่ตอ้งการการท าแหง้อาหารท่ีมีประสิทธิภาพสูงตอ้ง
ค านึงถึงคุณภาพของอาหารท่ีไดห้ลงัจากการท าแหง้เช่นการน ามาคืนตวั (rehydration) ดว้ยการดูดน ้ากลบัเขา้ไป
ใหม่คุณค่าทางโภชนาการสีกล่ินรสรสชาติเน้ือสัมผสัรูปทรงทั้งยงัตอ้งค านึงถึงการประหยดัพลงังานมีการน า
พลงังานกลบัมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุดอีกดว้ย  

 
2.4.2 วธีิกำรท ำแห้งและเคร่ืองท ำแห้ง (drier) โดยกำรใช้ตู้อบแห้ง (cabinet drier) 
 
การเปล่ียนแปลงของอาหารระหวา่งการท าแห้ง ความช้ืน (moisture content) เป็นค่าท่ีบ่งช้ีปริมาณน ้ าท่ีมีอยู่

ในอาหารเป็นสมบติัท่ีส าคญัมากท่ีสุดอย่างหน่ึงของอาหารเน่ืองจากความช้ืนมีผลต่อการเส่ือมเสียของอาหาร 
(food spoilage) โดยเฉพาะการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์(microbial spoilage) ซ่ึงกระทบต่ออายกุารวางจ าหน่าย 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1080/mycotoxin-ไมโคทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-อะฟลาทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-อาหารแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-ถั่วเมล็ดแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-ถั่วเมล็ดแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-ชา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-ชา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-อาหารทะเล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-อาหารทะเล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2898/rice-noodle-ก๋วยเตี๋ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1145/pasta-พาสต้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-สมุนไพร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-สมุนไพร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-เนื้อสัมผัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0657/drier-เครื่องทำแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
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(shelf life) อาหารท่ีมีความช้ืนหรือปริมาณน ้ าสูงจะเป็นอาหารท่ีเส่ือมเสียง่าย (perishable food) เน่ืองจากมีสภาวะ
เหมาะสมกบัการเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าใหอ้าหารเส่ือมเสียเช่นแบคทีเรียยสีตแ์ละรา 

 
1) ความช้ืนมีผลต่อความปลอดภยัทางอาหาร (food safety) อาหารท่ีมีน ้าสูงเหมาะกบัการเจริญของจุลินทรีย์

ก่อโรค (pathogen) และการสร้างสารพิษ (toxin) ท่ีก่อใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษรวมถึงการสร้างสารพิษ
ของรา (mycotoxin) เช่น aflatoxin และ patulin ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 

2) ความช้ืนมีผลต่อสมบติัทางกายภาพและสมบติัเชิงความร้อนของอาหารดา้นต่างๆเช่นจุดหลอมเหลวจุด
เดือดการน าความร้อน (thermal conductivity) ความร้อนจ าเพาะ (specific heat)  

3) ความช้ืนมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัซ่ึงมีผลต่อการยอมรับของอาหารไดแ้ก่ 
4) เน้ือสัมผสั(texture) เช่นความกรอบความหนืด (viscosity) การเกาะติดกนัเป็นกอ้น (caking)  
5) ความช้ืนมีผลต่ออตัราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆท่ีมีผลกระทบทางลบต่ออาหารระหวา่งเก็บรักษาเช่น

ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล (browning reaction) ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของลิพิด (lipid oxidation) 
6) ความช้ืนมีผลต่อการก าหนดราคาสินคา้เช่นขา้วเมล็ดธญัพืชก าหนดราคารับซ้ือผนัแปรตามปริมาณ

ความช้ืน 
 
2.5 ค่ำ water activity 

แอคทิวิต้ีของน ้ า หรือ วอเตอร์แอคทีวต้ีิ (Water activity) เขียนยอ่วา่ aw เป็นค่าท่ีแสดงระดบัพลงังานของ
น ้ ามีความส าคัญต่ออายุการเก็บการเส่ือมเสียและความปลอดภัยของอาหาร นิยามค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีเป็น
อตัราส่วนของความดนัไอ (Vapour pressure) ของน ้ าในอาหาร (P) ต่อความดนัไอของน ้ าบริสุทธ์ิ (Po) ท่ีอุณหภูมิ
และความดันเดียวกันaw = P/Po หรือวดัได้จากความช้ืนสัมพทัธ์เหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium 
Relative Humidity, ERH) หารดว้ย100 aw = ERH/100ค่าwater activity มีค่าตั้งแต่0-1 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพที ่1 แสดงค่า water activity 
ทีม่ำ : Bowers, 1992. 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-อายุการเก็บรักษา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2938/perishable-food-อาหารที่เสื่อมเสียง่าย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1080/mycotoxin-ไมโคทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-อะฟลาทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1272/patulin-พาทูลิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0564/thermal-conductivity-ค่าการนำความร้อน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-เนื้อสัมผัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2754/crispness-ความกรอบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2754/crispness-ความกรอบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-ความหนืด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2582/caking
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-ข้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-ข้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0851/vapour-pressure-ความดันไอ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1903/equilibrium-relative-humidity-ความชื้นสัมพัทธ์ในสภาวะสมดุล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1903/equilibrium-relative-humidity-ความชื้นสัมพัทธ์ในสภาวะสมดุล
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การจ าแนกตามค่าแอคติวิตีของน ้า (Water activity)  
สามารถแบ่งอาหารตามค่าWater activity ออกเป็น3ประเภทดงัน้ี  
1) อาหารสด (fresh food) เป็นอาหารท่ีเน่าเสียง่าย (perishable food) ท่ีมีค่าwater activity มากกวา่0.85 

เช่นเน้ือสัตวผ์กัผลไม ้อาหารทะเล 
2) อาหารก่ึงแหง้ (intermediate moisture food) หมายถึงอาหารท่ีมีค่าwater activityระหวา่ง0.6-0.85 เช่น

นมขน้หวาน ผลไมแ้ช่อ่ิม กุง้ปรุงรส 
3) อาหารแหง้ (dried food) หมายถึงอาหารท่ีมีค่าwater activity นอ้ยกวา่0.6 เช่นนมผงผกัผลไมอ้บแหง้

กุง้แหง้น ้าผลไมผ้งเก๊กฮวยผงชงด่ืมกระชายผงชงด่ืม  หมูหยอง 
 

 
ตำรำงที ่3  ค่าWater activity ของอาหารแต่ละประเภท  
 

water 
activity 

จุลลนิทรีทีเ่จริญได้ทีค่่ำaw ระดับน ำ้หรือสูงกว่ำ อำหำร 

0.95 จุลินทรียท่ี์ท าใหอ้าหารเน่าเสีย (microbial 
spoilage) ส่วนใหญ่ยสีตบ์างชนิด 
แบคทีเรียก่อโรค (pathogen) ไดแ้ก่ Escherichia 
coli, Clostridium perfringens 

อาหารสดเช่นผกัผลไมเ้น้ือสัตว์
เช่นเน้ือหมูไก่เน้ือววันมไส้
กรอกสุกเช่นไส้กรอกแฟรงค์
เฟอร์เตอร์ขนมปัง 

0.91 Salmonella, Clostridium fruit juice concentrates 
with 55% sucrose or 12% NaClbotulinum, 
Lactobacillus, และราบางชนิด 

เนยแขง็ (cheese) บางชนิด เช่น
Cheddar cheese, Swiss cheese, 
Provolone) , cured meat 
เช่น แฮม , น ้าผลไมเ้ขม้ขน้ 

0.85 ยสีตห์ลายชนิด ไส้กรอกหมกั , sponge cakes, 
dry cheese, margarine, foods 
with 65% sucrose or 15% NaCl 

0.80 ราส่วนใหญ่ 
ยสีตใ์นสกุล Saccharomyces sp., Staphylococcus 
aureus 

น ำ้ผลไม้เข้มข้น,  นมข้นหวำน , 
condensed milk, น ำ้เช่ือม , 
flour, high-sugar cakes, some 
meat jerky products 

0.75 แบคทีเรียท่ีทนเกลือ (halophilic bacteria) 
Mycotoxi genicaspergilli 

แยม , marmalade, glace fruits, 
marzipan, marshmallow, some 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2938/perishable-food-อาหารที่เสื่อมเสียง่าย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0908/intermediate-moisture-food-อาหารกึ่งแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454/sweeten-condensed-milk-นมข้นหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3249/กุ้งปรุงรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-อาหารแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3252/เก๊กฮวยผงชงดื่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3252/เก๊กฮวยผงชงดื่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3279/หมูหยอง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Eschericiae%20coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Eschericiae%20coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1198/clostridium-perfringens-คลอสตริเดียม-เพอร์ฟริงเจนส์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1781/pork-เนื้อหมู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1781/pork-เนื้อหมู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1780/beef-เนื้อวัว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2370/frankfurter-ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2370/frankfurter-ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1123/salmonella-ซาลโมเนลลา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0695/clostridium-botulinum-คลอสติเดียม-โบทูลินั่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0695/clostridium-botulinum-คลอสติเดียม-โบทูลินั่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-แล็กโทบาซิลลัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Cheddar%20cheese
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Swiss%20cheese
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/แฮม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/น้ำผลไม้เข้มข้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1534/margarine-มาการีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3087/saccharomyces
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-สตาฟิโลค็อกคัส-ออเรียส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-สตาฟิโลค็อกคัส-ออเรียส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1711/concentrated-fruit-juice-น้ำผลไม้เข้มข้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454/sweeten-condensed-milk-นมข้นหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1377/halophilic-bacteria-แบคทีเรียที่ชอบเกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam-แยม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5403/marshmallow
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meat jerky products 
0.65 ราท่ีชอบความแหง้ (xerophilic mold) Rolled oats with 10% moisture, 

jelly, molasses, nuts 
0.60 ยสีตบ์างชนิดราไม่ก่ีชนิด ผลไมแ้หง้15-20% moisture, 

caramel, toffee, honey 
0.03  Whole milk powder with 2-3% 

moisture, dehydrated soups 
 ทีม่ำ : Newport Scientific, 1995. 
 
 

2.5.1 ควำมสัมพนัธ์ของWater activity กบัคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร (food safety) 
             สัมพนัธ์กบัพลงังานของน ้ าในอาหารน ้ าเป็นส่วนประกอบส าคญัในอาหารน ้ ามีบทบาทส าคญัต่อการ

เส่ือมเสียของอาหาร (food spoilage) น ้ าเป็นตวัท าละลายท่ีดีและมีส่วนร่วมในปฏิกิริยาต่างๆซ่ึงมีผลโดยตรงกบั
คุณภาพและความปลอดภยัของอาหารน ้ าในอาหารอยู่รวมตวักนัของสารอาหารต่างๆไดแ้ก่ของคาร์โบไฮดรท 
(carbohydrate) โปรตีน (protein) ลิปิด (lipid) กรดเกลือโมเลกุลของน ้ าถูกยึดเหนียวไวด้ว้ยสารหลากหลายชนิด
ดว้ยพนัธะต่างๆหมู่ไฮดรอกซิล (-OH) หมู่อะมิโนดว้ยแรงดึงดูดท่ีแตกต่างกนัซ่ึงแรงยึดเหน่ียวของน ้ ากบัโมเลกุล
ของสารอ่ืนมีผลใหโ้มเลกุลของน ้ามีอิสระท่ีจะเคล่ือนท่ีนอ้ยลงและมีระดบัพลงังานต ่าลง 

1) การเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรียน์ ้ ามีความสัมพนัธ์กบัการเส่ือมเสีย (food spoilage) และ
ความปลอดภยัของอาหารจากจุลินทรียเ์น่ืองจากจุลินทรียซ่ึ์งมีบทบาทส าคญัต่อการเส่ือมเสียทั้ง
แบคทีเรีย (bacteria) ยสีต ์(yeast) และรา (mold)  

2) ความปลอดภยัของอาหาร (food safety) จากแบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรค (pathogen) อาหารเป็นพิษ 
(food poisoning) และสารพิษจากเช้ือรา (mycotoxin) เช่นสารพิษอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin 

3) การท างานของเอนไซม ์(enzyme)  
4) การเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์(non enzymatic browning reaction)  
5) การเหมน็หืน (rancidity) จากการออกซิเดชนัของไขมนั (lipid oxidation)  

 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3609/xerophilic-mold-ราที่ชอบความแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0882/jelly-เยลลี่
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3004/ผลไม้แห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0603/caramel-คาราเมล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1097/carbohydrate-คาร์โบไฮเดรต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0394/lipid-ลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0332/food-poisoning-อาหารเป็นพิษ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1080/mycotoxin-ไมโคทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-อะฟลาทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-เอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-กลิ่นหืน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
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ภำพที ่2 ความสัมพนัธ์ของค่า Aw กบัคุณภาพและความปลอดภยัต่ออาหาร 

ทีม่ำ : กรีนไฮเปอร์มารท, 2556. 
 

 
2.5.2 กำรควบคุมควำมช้ืนและกำรแปรรูปโดยวธีิกำรควบคุมควำมช้ืน 

ค่า Water Activity เป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑอ์าหารจึงมี
ผลโดยตรงต่อการก าหนดอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหาร เน่ืองจากค่า Water Activity เป็นปัจจยัท่ีช้ีระดบั
ปริมาณน ้าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียส์ามารถน าไปใชใ้นการเจริญเติบโตและใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ 
เราสามารถใชค้่า Water Activity ในการประเมินวา่เช้ือจุลินทรียช์นิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีท าให้อาหารเสีย
ตลอดจนใชใ้นการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหารท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรียไ์ดเ้พราะเช้ือจุลินทรียจ์ะ
เจริญเติบโตไดภ้ายใตค้่า Water Activity ท่ีจ  ากดัโดยเราจะท าใหอ้าหารมีค่า Water Activity ต ่ากวา่ท่ีเช้ือจุลินทรีย์
จะเจริญเติบโตไดต้วัอยา่งเช่น แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตไดท่ี้ค่า Water Activity ต ่ากวา่ 0.9 
และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตท่ีค่า Water Activity ต ่ากวา่ 0.7 

2.5.3 ควำมแตกต่ำงของควำมช้ืนและWater Activity 

ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเส่ือมเสียของอาหารดงันั้นวธีิการดงัเดิมท่ีเราใชใ้นการถนอมอาหาร ไม่วา่จะเป็น
วธีิการท าใหข้น้การท าแหง้ ซ่ึงวธีิการดงักล่าวเป็นวธีิท่ีท าใหป้ริมาณความช้ืนในอาหารลดลงการเช่ือมโดยการ
เติมน ้าตาล หรือการมกัดองโดยการเติมเกลือลงไปในอาหาร ความจริงแลว้วธีิการดงักล่าวทั้งหมดเป็นวธีิการท่ี
อาศยัหลกัของการลดค่า Water Activity แต่คนส่วนมากมกัเขา้ใจวา่เป็นการลดความช้ืนสาเหตุท่ีเป็นเช่นน้ี
เน่ืองจากปริมาณน ้าท่ีมีอยูใ่นอาหารทั้งหมดประกอบดว้ย 2 ส่วนไดแ้ก่ ส่วนของน ้าท่ีเกาะติดกบัอาหาร หรือถูก
ใชไ้ปในการสร้างพนัธะต่าง ๆ เช่นพนัธะไอออนิก พนัธะไฮโดรเจน และอีกส่วนคือปริมาณน ้าอิสระท่ีไม่ไดถู้ก
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น าไปใชใ้นการเกิดพนัธะใด ๆและจะอยูภ่ายในช่องวา่งของอาหาร ปริมาณความช้ืน (Moisture Content) เป็น
ปริมาณน ้าทั้งหมดท่ีมีอยูใ่นอาหาร คือ รวมทั้งสองส่วนดงักล่าว ในขณะท่ี Water Activity เป็นโมเลกุลของน ้าท่ี
พร้อมจะเปล่ียนสภาวะจากของเหลวไปเป็นไอซ่ึงเป็นส่วนของน ้าอิสระเท่านั้นซ่ึงในการท าใหข้น้หรือการท า
แหง้เป็นการระเหยน ้าอิสระออกไป ส่วนการเติมเกลือ น ้าตาลหรือส่วนผสม (Ingredient) อ่ืน ๆ ลงไปโมเลกุล
ของสารเหล่านั้นจะไปจบัพนัธะกบัน ้าอิสระท าใหค้่า Water Activity ลดลงไปดว้ย 

2.5.4 ควำมสัมพนัธ์ของปริมำณควำมช้ืนและค่ำ Water Activity 

จากความหมายดงักล่าวขา้งตน้เราจะพบวา่ระหวา่งความช้ืน (Moisture Content) และค่า Water Activity 
มีความสัมพนัธ์กนัแต่เป็นเร่ืองท่ีซบัซอ้นเราสามารถหาความสัมพนัธ์ระหวา่งปริมาณความช้ืน และค่า Water 
Activity ของผลิตภณัฑห์น่ึง ๆ ไดจ้ากการทดลองวดัค่าทั้งสองของผลิตภณัฑ์แต่ละชนิด อุณหภูมิท่ีคงท่ีค่าหน่ึง
เท่านั้น แลว้บนัทึกค่าทั้งสองเปรียบเทียบกนัในรูปกราฟเรียกกราฟความสัมพนัธ์ท่ีไดว้า่ Moisture Sorption 
Isotherms ดงัรูปท่ี 1 ซ่ึงวธีิการหากราฟความสัมพนัธ์สามารถท าไดง่้าย ๆโดยน าอาหารไปใส่ในภาชนะท่ีทราบค่า
ความช้ืนสัมพทัธ์ซ่ึงควบคุมความช้ืนสัมพทัธ์โดยใชส้ารละลายเกลืออ่ิมตวัชนิดต่าง ๆใส่ลงไปในภาชนะแต่ละใบ 
ภาชนะท่ีใชต้อ้งสามารถควบคุมความช้ืนสัมพทัธ์ไดเ้ป็นอยา่งดีเพื่อใหมี้ความช้ืนสัมพทัธ์ ณ จุดต่าง ๆ จากนั้นตั้ง
อาหารทิ้งไวจ้นเขา้สู่สภาวะสมดุล  

จากกราฟจะพบวา่เม่ือค่า Moisture Content เพิ่มข้ึน ค่า Water Activity มกัเพิ่มข้ึนดว้ยแต่เป็นการเพิ่ม
แบบไม่เป็นเส้นตรง นอกจากน้ีกราฟ Moisture Sorption Isotherms ของผลิตภณัฑค์นละชนิดจะมีลกัษณะท่ี
แตกต่างกนัทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัความดนัไอของโมเลกุลของน ้าในช่องวา่งเหนือผลิตภณัฑแ์ละพลงังานของการจบั
พนัธะของน ้าในผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิดจากความสัมพนัธ์ระหวา่งค่า Water Activity กบัการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุให้อาหารเกิดการเน่าเสียโดยเฉพาะอยา่งยิง่การเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ี์สร้างสารพิษซ่ึง
อาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภคไดห้ลายประเทศจึงมีการออกกฎหมายท่ีใชบ้งัคบัและควบคุมคุณภาพอาหารท่ี
ผลติหรือขายในประเทศเช่น Food and Drug Administration (FDA) เป็นดชันีของความปลอดภยัในการแบ่ง
ประเภทอาหาร โดยอาหารจะถูกแบ่งเป็น 4 ประเภทอาศยัค่า pH และค่า Water Activity ดงัรูปท่ี 2.7 
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Aw Controlled foods 

pH >4.6 , Aw < 0.85 

Low – acid foods 

pH >4.6 , Aw < 0.85 

Acid and Aw 

controlled foods 

Acid and Acidified 

foods 

ภำพที ่3  ประเภทของอาหาร โดยอาศยัค่า pH และค่า Water Activity 

ทีม่ำ : http: // www. Ladinaclub .com 2554. 

2.6 กำรบรรจุภัณฑ์อำหำรอบแห้ง 

บรรจุภณัฑส์ าหรับอาหารแห้ง (packaging for dried foods) เพื่อให้อาหารแหง้ (dried food) ซ่ึงผา่นการท า
แหง้ (dehydration) ซ่ึงอาจจะมีลกัษณะเป็นผง เป็นกอ้น หรือเป็นช้ิน มี water activity นอ้ยกวา่ 0.6  

2.6.1 คุณสมบติัของบรรจุภณัฑ์ส าหรับอาหารแหง้ 
1) สามารถป้องกนัความช้ืน (moisture barrier) บรรจุภณัฑ์ส าหรับอาหารแหง้จะตอ้งป้องกนัการดูดกลบั

ความช้ืนจากบรรยากาศอากาศรอบๆคือควรมีค่าค่าอตัราการดูกกลบัความช้ืน (water vapor transmission rate) ต ่า
ซ่ึงค่าน้ีข้ึนอยูก่บัชนิดและคุณภาพตลอดจนความหนาของวสัดุท่ีใชผ้ลิตบรรจุภณัฑ์ 

2) อาหารแหง้ท่ีมีส่วนประกอบท่ีดูดน ้าไดดี้ (Hydroscopic) เช่นน ้าตาลโดยเฉพาะน ้าตาลฟรักโตส 
(fructose) ความช้ืนจะเป็นเหตุส าคญัท่ีท าใหอ้าหารแหง้เน่าเสีย (food spoilage) ดงัต่อไปน้ี 

 ทางกายภาพเช่นการเกาะกนัเป็นกอ้นส าหรับอาหารผงท าใหไ้ม่สามารถไหลไดอ้ยา่ง
เป็นอิสระการเยิม้ของน ้าตาล 

 ทางเคมีเช่นการเกิดกล่ินหืน (rancidity) เพราะน ้าเป็นสาเหตุเร่ิมตน้ของการเกิดปฏิกิริยา
hydrolysisท าใหไ้ตรกลีเซอไรดใ์นโมเลกุลของน ้ามนัและไขมนัแตกตวัเป็นกรดไขมนั
อิสระโดยเฉพาะกรดไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัซ่ึงเป็นสารตั้งตน้ของการเกิดปฏิกิริยาlipid 
oxidation 

pH 
 Aw 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-อาหารแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-การทำแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/บรรจุภัณฑ์-ภาชนะบรรจุ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/บรรจุภัณฑ์-ภาชนะบรรจุ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-ความชื้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0463/water-vapor-transmission-rate-อัตราการซึมผ่านของไอน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1098/fructose-น้ำตาลฟรักโทส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-กลิ่นหืน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1001/triglyceride-ไตรกลีเซอไรด์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0418/oil-น้ำมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-ไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1537/free-fatty-acid-กรดไขมันอิสระ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1537/free-fatty-acid-กรดไขมันอิสระ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
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 ทางจุลินทรียน์ ้าท่ีดูดกลบัไปในอาหารท าใหค้่า Water activity ซ่ึงค่าจุลินทรียแ์ต่ละ
ประเภทจะมีค่า water activity ท่ีต  ่าสุดท่ีเจริญได ้(minimum water activity) แตกต่างกนั
แต่โดยทัว่ไปแลว้หากลดค่า water activityให ้ต ่ากวา่ 0.6 จะไม่มีจุลินทรียใ์ด
เจริญเติบโตได ้

3) สามารถป้องกนัอากาศอากาศโดยเฉพาะออกซิเจนเป็นสาเหตุส าคญัของการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีเช่น 
lipid oxidationซ่ึงท าใหอ้าหารเกิดกล่ินหืนและยงัเป็นผลใหอ้าหารสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะกรด
ไขมนัท่ีจ าเป็น (essential fatty acid) บรรจุภณัฑอ์าหารแห้งท่ีดีจะตอ้งสามารถป้องกนั ก๊าซออกซิเจนจากสภาวะ
อากาศรอบๆผา่นเขา้ไปในภาชนะบรรจุนอกจากน้ีอาจใชส้ารดูดซบัออกซิเจน (oxygen absorber) เพื่อช่วยดูดซบั
ออกซิเจนท่ีมีอยูแ่ลว้ในบรรจุภณัฑก่์อนปิดผนึกและจะซึมผา่นบรรจุภณัฑ์ระหวา่งการเก็บรักษา 

4) มีความทนทานต่อการกดหรือการกระแทกบรรจุภณัฑ์อาหารแหง้ท่ีดีจะตอ้งทนต่อการกด 
การกระแทกไดดี้ทั้งน้ีเน่ืองจากเน้ืออาหารแหง้มกัแขง็เปราะแตกง่ายและมีส่วนแหลมคมสามารถท่ิมแทงภาชนะ
บรรจุได ้

ซ่ึงวสัดุบรรจุภณัฑส์ าหรับอาหารแหง้ท่ีเหมาะสมส าหรับอาหารแหง้ไดแ้ก่โลหะเช่นแผน่เปลวอลูมิเนียม
กระป๋องโลหะ พลาสติก เช่น PET และแกว้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1343/essential-fatty-acid-กรดไขมันที่จำเป็น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1910/oxygen-scavenger-oxygen-absorber
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0599/can-กระป๋อง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1635/plastic-พลาสติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1912/pet-polyethylene-terephthalate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4284/glass-แก้ว
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อปุกรณ์และวธีิกำรทดลอง 
 

3.1 วสัดุ และ อุปกรณ์ 
        3.1.1 ปลาร้าสับทรงเคร่ือง 

 -ปลาร้าสับทรงเคร่ืองผดัสุก ซ้ือจากผูผ้ลิตในอ าเภอบางซา้ย จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 
        3.1.2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูป 
  -เคร่ืองชัง่ 2 ต าแหน่ง: BSA822 Sartorius เยอรมนั 

- เคร่ืองบดอาหาร: WARLNG BLENDER GT 550 Classic 
- ตูอ้บลมร้อนชนิดถาด: hot air oven, FDN5 BINDER เยอรมนั 

        3.1.3 เคร่ืองมือวิเคราะห์ 
- เคร่ืองชัง่ 2 ต าแหน่ง: BSA822 Sartorius เยอรมนั 
- เคร่ืองวดั pH: DOCU – PH Sartorius 
- ตูอ้บลมร้อนชนิดถาด:  FDN5 hot air oven BINDER  
- เคร่ืองวดัค่าวอเตอร์แอคติวี้ ต้ี (Water activity meter): 4TE Aqualab Series เยอรมนั 
- เคร่ืองวดัความช้ืน (Moisture balance): OHAUS Ohaus, USA เยอรมนั 
- อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) ใชห้าปริมาณเกลือ: WB22 MEMMERT, Germany  
 - แผน่ Petri film ส าหรับตรวจหาเช้ือจุลินทรีย ์3M Microbiology (U.S.A)    

        3.1.4 แบบสอบถามส าหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
 
3 .2 สถำนที่ทีท่ ำกำรพฒันำผลติภัณฑ์ปลำร้ำผงส ำเร็จรูป 

อาคาร 25 สาขาวชิา เทคโนโลยกีารเกษตร คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูมิ ศูนยห์นัตรา 
3.3 ระยะเวลำในกำรศึกษำ  

เดือนตุลาคม พ.ศ. 2557 ถึง เดือนกนัยายน พ.ศ.2558 
3.4 วธีิด ำเนินงำน 

       1. ศึกษำกระบวนกำรท ำแห้งปลำร้ำสับทรงเคร่ือง 

ศึกษากระบวนการท าแหง้ปลาร้าสับทรงเคร่ืองโดยใชตู้อ้บลมร้อนโดยน าปลาร้าสับทรงเคร่ืองไปอบ
ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ55 องศาเซลเซียสโดยศึกษาระยะเวลาในการอบแหง้ปลาร้าสับทรงเคร่ืองจนปลาร้าท่ีไดมี้
ค่าปริมาณความช้ืนไม่เกินร้อยละ8 และค่า Aw ไม่เกิน 0.5 ตาม มผช.134/2546 ปลาร้าผงโดยท าการเก็บตวัอยา่ง
ปลาร้ามาท าการวเิคราะห์คุณภาพทุก2 ชัว่โมงคุณภาพทางเคมีท่ีวิเคราะห์ คือ ปริมาณความช้ืน และค่า Aw แลว้น า
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ผลท่ีไดม้าวเิคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยใช ้ Ducan’s New Multlrle Range 
Test (DMRT)โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติท่ีมีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 
         2. ศึกษำอตัรำส่วนกำรเจือจำงทีเ่หมำะสมระหว่ำงน ำ้และปลำร้ำผง 

ศึกษาอตัราส่วนการเจือจางท่ีเหมาะสมระหวา่งน ้ าและปลาร้าผงโดยการน าปลาร้าท่ีอบแหง้แลว้น ามา
คืนรูปละลายในน ้าตม้สุก 3 อตัราส่วนคือ น ้ า 1 ส่วน :ปลาร้าผง 1 ส่วนน ้ า 1ส่วน :ปลาร้าผง 2 ส่วน และน ้า 1 ส่วน 
:ปลาร้าผง 3ส่วน แลว้น ามาประเมินทางประสาทสัมผสัใชผู้ท้ดสอบท่ีมีความช านาญและชอบรับประทานปลาร้า
จ า น ว น  20 ค น  ใ ช้ ท ด ส อ บ ก า ร ชิ ม แ บ บ  7 Point Hedonic scoring test ( ร ะ ดั บ  
7 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และระดบัคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด) วางแผนการทดลองสุ่มแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) และน าผลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉล่ียโดยใช้ Ducan’s New Multlrle Range Test (DMRT)โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติท่ีมีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 
         3. ศึกษำอำยุกำรเกบ็รักษำผลติภัณฑ์ปลำร้ำผงส ำเร็จรูป 
                ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูปโดยบรรจุปลาร้าผงในซองอลูมิเนียมฟรอยดบ์รรจุ
ซองละ 40 กรัม เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 เดือนโดยวเิคราะห์จุลินทรียท์ั้งหมด เช้ือสแตปฟิโล
คอคคสั ออเรียส เช้ือเอสเชอริเชีย โคไล และยสีต ์และรา โดยใชแ้ผน่ส าเร็จรูป PretiFlim @ 3 M 
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 ผลและวจิำรณ์ผลกำรทดลอง 
 

4.1 กำรพฒันำกระบวนกำรผลติผลติภัณฑ์ปลำร้ำผงส ำเร็จรูป 
 

จากการศึกษาการพฒันากระบวนการผลิตปลาร้าผงส าเร็จรูปโดยการน าเอาปลาร้าสับทรงเคร่ือง ปรุง
ส าเร็จผดัสุก จากผูผ้ลิตในอ าเภอบางซ้าย จงัหวดัพระนครศรีอยุธยา มาท าการอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส โดยศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งปลาร้าใชเ้วลาในการอบ 1-8 ชัว่โมง จนผลิตภณัฑ์
ไดเ้ป็นปลาร้าผง ใหป้ริมาณความช้ืน ไม่เกินร้อยละ 8 และค่า Aw ไม่เกิน 0.5 ตามขอ้ก าหนด มผช. 134/2546 ปลา
ร้าผง     น ามาวิเคราะห์คุณภาพ พบว่า ปลาร้าผงส าเร็จรูปมีปริมาณความช้ืน และ ค่า Aw ลดลงจาก 0 ชั่วโมง  
จนถึงชัว่โมงท่ี 8  ลดลง ร้อยละ 39  ดงัตารางท่ี 2 เม่ือน าผลมาวิเคราะห์ค่าทางสถิติพบวา่ปลาร้าท่ีอบแห้งท่ีเวลา 0, 
2, 4, 6 และ 8 ชัว่โมง มีปริมาณความช้ืน และ ค่า Aw แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช้ือมัน่
ร้อยละ 95 โดยปริมาณความช้ืน และ Aw มีความแปรผกผนักบัเวลา เม่ือใช้เวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึนปริมาณ
ความช้ืน และค่า Aw ของปลาร้าจะลดลง จนกระทัง่ชัว่โมงท่ี 8 ผลิตภณัฑมี์ความช้ืนต ่า ค่า Aw ต ่ากวา่ 0.5 เป็นไป
ตามขอ้ก าหนดใน มผช.134/2546 ปลาร้า  ดงัภาพท่ี 4 และ ภาพท่ี 4.2 และเม่ือวิเคราะห์ปริมาณเกลือของปลาร้า
สับทรงเคร่ือง และ ผลิตภณัฑ์ปลาร้าผง  ท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 8 ชั่วโมง พบว่า ปลาร้าสับ
ทรงเคร่ือง มีปริมาณเกลือ เฉล่ียร้อยละ 3.74 และ ผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูป มีปริมาณเกลือ เฉล่ียร้อยละ 8.86 

 
ตำรำงที่  4  ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี ของผลิตภณัฑ์ปลาร้าผงส าเร็จรูป 

หมำยเหตุ  รายงานผลเป็นค่าเฉล่ีย  + SD  
      -   เปรียบเทียบค่าเฉล่ียตามแนวตั้ง 
      -   ตวัอกัษรท่ีต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือ 
                         มัน่ร้อยละ 95 
                                     
      

เวลำกำรอบแห้ง(ช่ัวโมง) ควำมช้ืน (ร้อยละ) Aw 

0 46.07+ 0.01a 0.93+ 0.00 a 
2 31.83 + 4.27b  0.83 + 0.03 b 
4 19.99 + 1.57c 0.66+ 0.01 c 
6 14.02 + 2.01d 0.59+ 0.02 d 
8 7.66 + 0.08e 0.44+ 0.05 e 
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              ภำพที ่4  แสดงปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) ท่ีมีความแปรผนักบัเวลาของผลิตภณัฑ ์

  ปลาร้าผงส าเร็จรูป 
 
 

 
                  

ภำพที ่5 แสดงค่า Aw ท่ีมีความแปรผนักบัเวลาของผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูป 
 

4.2 ศึกษำอตัรำส่วนกำรเจือจำงทีเ่หมำะสมระหว่ำง น ำ้และปลำร้ำผง 
จากการศึกษาอตัราส่วนผลิตภณัฑ์ปลาร้าผงท่ีเหมาะสมแก่ผูบ้ริโภคโดยน าปลาร้าท่ีผ่านการอบแห้งท่ี

อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา 8 ชัว่โมงน ามาคืนรูปละลายในน ้ าสุกท่ี 3 อตัราส่วนคือ  สูตรท่ี 1 น ้ า 1ส่วน:ปลา
ร้าผง 1ส่วนสูตรท่ี 2  น ้ า 1 ส่วน : ปลาร้าผง 2 ส่วน และสูตรท่ี 3 น ้ า 1 ส่วน : ปลาร้าผง 3 ส่วน แลว้น ามาทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม จากคะแนนทาง
ประสาทสัมผสัท่ีไดเ้ม่ือน ามาวิเคราะห์ผลทางสถิติพบวา่ คะแนนประสามสัมผสัดา้นสีและกล่ินของปลาร้าท่ีเจือ
จางทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช้ือมัน่ ร้อยละ 95 แต่คะแนนทาง
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ประสาทสัมผสัด้านลักษณะท่ีปรากฏ รสชาติเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมของปลาร้าท่ีเจือจางทั้ ง 3 
อตัราส่วน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั โดยผูบ้ริโภคให้การยอมรับอตัราส่วน1:2 มากท่ีสุดรองลงมาคือ
อตัราส่วน 1:3 และท่ีอตัราส่วน 1:1ไดค้ะแนนนอ้ยท่ีสุด ดงัตารางท่ี 5 

 
ตำรำงที่ 5  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูปท่ีเจือจาง  
                   3 อตัราส่วน (จ านวนผูท้ดสอบชิม 20 คน)                  
อตัรำส่วน 

(น ำ้:ปลำร้ำผง) 
ลกัษณะที่
ปรำกฏ 

สี กลิน่ รสชำติ เน้ือสัมผสั 
ควำมชอบ
โดยรวม 

     1:1 4.50±0.60 c 6.00±0.00ns 6.00±0.00 ns 4.05±0.51 c 4.25±0.55 c 4.10±0.30 c 
     1:2 6.00±0.46a 6.00±0.00 ns 6.00±0.00 ns 6.85±0.49 a 6.45±0.51 a 6.70±0.47 a 
     1:3 5.45±0.83b 6.00±0.00 ns 6.00±0.00 ns 5.55±0.76 b 5.55±0.51 b 5.85±0.67 b 

หมำยเหตุ  รายงานผลเป็นค่าเฉล่ีย  + SD  
      -   เปรียบเทียบค่าเฉล่ียตามแนวตั้ง 
      -   ตวัอกัษรท่ีต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ 

         เช่ือมัน่ ร้อยละ 95  
     ns คือไม่มีความแตกต่างในทางสถิติร้อยละ 95 
 

4.3 ศึกษำอำยุกำรเกบ็รักษำของผลติภัณฑ์ปลำร้ำผงส ำเร็จรูป 
จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาร้าผงส าเร็จรูปท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด ์

ขนาด 3×4 น้ิวบรรจุปลาร้าผง 40 กรัมเก็บท่ีอุณหภูมิ 30  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 เดือนแล้วท าการวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรีย์จากการวิ เคราะห์  พบว่าปลาร้าผงมีปริมาณ เช้ือจุลินทรีย์ทั้ งหมด 1.6×105CFU/g  
และไม่ตรวจพบ เช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส เช้ืออีโคไล และยสีต ์และรา ดงัตารางท่ี 6 

 
ตำรำงที่ 6 ผลการวเิคราะห์เช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาร้าผงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ30 องศาเซลเซียส 
                   เป็นเวลา 4 เดือน 

 
 
 
 
 

บทที ่5 

เช้ือจุลนิทรีย์ จ ำนวนเช้ือ (CFU/ g) 

จุลนิทรีย์ทั้งหมด 1.6 x105  
รำ /ยสีต์ ไม่พบ 
สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส ไม่พบ 
เอสเชอริเชีย โคไล ไม่พบ 
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สรุปผลกำรทดลอง 

                     1. การพฒันากระบวนการผลิตผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูปโดยการน าเอาปลาร้าสับทรงเคร่ืองมาท า
การอบแห้งโดยใช้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ีท่ี 55 องศาเซลเซียส โดยศึกษาระยะเวลา ในการอบแห้งปลาร้าผง
ใหมี้ค่าความช้ืน ไม่เกินร้อยละ 8 และค่า Aw ไม่เกิน 0.5 ตามขอ้ก าหนด มผช.134/2546 ปลาร้าผงพบวา่ ระยะเวลา
ท่ีเหมาะสมในการอบแห้ง ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 8 ชัว่โมง มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 7.66 + 0.08 
และ ค่า Aw เฉล่ีย 0.49 + 0.05 

 
2. อตัราส่วนการเจือจางท่ีเหมาะสมในการคืนรูปปลาร้าผง ระหวา่งน ้าร้อนและปลาร้าผง  

ผูชิ้มใหค้ะแนนความชอบ อตัราปลาร้าผง 1 ส่วน : น ้า 2 ส่วน มากท่ีสุด มีคะแนน ดา้นลกัษณะท่ีปรากฏไดรั้บ
คะแนนเฉล่ีย 6 คะแนน ดา้นสีไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 6 คะแนนดา้นกล่ินไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 6 คะแนนดา้นรสชาติ
ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 6.85 คะแนน ดา้นเน้ือสัมผสัไดรั้บคะแนน เฉล่ีย 6.45 และ ดา้นความชอบโดยรวมไดรั้บ
คะแนนเฉล่ีย 6.7 คะแนน ซ่ึงอยูใ่นระดบัชอบมากถึงมากท่ีสุด  

 
3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ปลาร้าผงส าเร็จรูปท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ขนาด 3×4 

น้ิว จ  านวน 40 กรัม เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 เดือน แล้วท าการตรวจสอบคุณภาพทางดา้น
จุ ลิ น ท รี ย์  พ บ ว่ า  ป ล า ร้ า ผ ง มี ป ริ ม า ณ เ ช้ื อ จุ ลิ น ท รี ย์ ทั้ ง ห ม ด  1.6105 CFU/g แ ล ะ ไ ม่ พ บ 
 เช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส เช้ือเอสเชอริเชีย โคไล ยสีต ์และรา  
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ภำคผนวก 
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ภำคผนวก ก 
 

ก.1 กำรพฒันำกระบวนกำรผลติผลติภัณฑ์ปลำร้ำผงส ำเร็จรูป 
       ก.1.1 ขั้นตอนการผลิตผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูป 
 
 
 
 

 
 
 
ภำพผนวกที่ 1 ปลาร้าสับทรงเคร่ือง 

 
                                                                                                                               
 
 
 
 
 
                                              
                                                 ภำพผนวกที ่2 น าปลาร้าสับทรงเคร่ืองเกล่ียลงถาดใหส้ม ่าเสมอ 
 
 
 
                                                
 
 
 
 
 

ภำพผนวกที่ 3 น าอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ55องศาเซลเซียส เวลา 8 ชัว่โมง 
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                          ภำพผนวกที่ 4 น าปลาร้าท่ีอบแหง้แลว้น ามาป่ันโดยใชค้วามเร็วปานกลาง 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพผนวกที่ 5ไดผ้ลิตภณัฑป์ลาร้าผง และน าไปอบฆ่าเช้ือ  ท่ีอุณหภูมิ 100 เซลเซียส เวลา 15 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพผนวกที่ 6   บรรจุลงถุงอลูมิเนียมฟอยด ์ขนาด 34 น้ิวปริมาณ 40 กรัม  
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ภำคผนวก ข 
กำรวเิครำะห์คุณภำพทำงเคมีของผลติภัณฑ์ปลำร้ำผงส ำเร็จรูป 

1) วธีิการวเิคราะห์ค่าความเป็น กรด- ด่าง 
 
 

 
 

 
 
 
                                           
 
 

ภำพผนวกที ่7 เคร่ืองวดัวเิคราะห์ค่าความเป็น กรด – ด่าง 
 
วธีิการวเิคราะห์ 

1.น าตวัอยา่งบดละเอียด 5 กรัม ใส่น ้ากลัน่ 20 ml ผสมใหเ้ขา้กนั น าไปวดัค่า pH โดยใชเ้คร่ืองวดั
วเิคราะห์ค่าความเป็น กรด – ด่าง 
 2. มีการเปรียบเทียบมาตรฐานดว้ยการตรวจมาตรฐานท่ีมีค่าความเป็นกรด- ด่าง ค่า 4.00 -7.00 ตามล าดบั  
3. ท าการวเิคราะห์ตวัอยา่ง 3 ซ ้ า แลว้หาค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานของค่าท่ีได ้
 

ข.1.2 การวดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Aw) 
 

 

 

 

 

 

 

                                            
 

 

 

 

 

 

 

ภำพผนวกที่ 8 เคร่ืองวดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Aw) 
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  วธีิการวเิคราะห์ 

1.น าตวัอยา่งท่ีบดละเอียดใส่ลงในตลบัส าหรับวดัตวัอยา่งประมาณ 1 ใน 3 ของตลบั 
2. น าไปวางในเคร่ืองวดัปริมาณ Aw รอจนเคร่ืองอ่านค่า Awและมีเสียงเตือน พร้อมจนบนัทึก 
3. วเิคราะห์ ค่า Aw ตวัอยา่ง 3 ซ ้ า และหาค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของ Awท่ีได ้
 
 

ข.1.3 วธีิการวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน (Moisture balance) 
 
 
 
 
 
 
                                
 
 
 
ภำพผนวกที ่9 เคร่ืองวดัปริมาณความช้ืน (Moisture balance) 
วธีิการวเิคราะห์ 

1) น าตวัอยา่งท่ีบดละเอียด ใส่ลงใน pale ประมาณ 2 กรัม 

2) เกล่ียจนทัว่ แลว้ปิดฝาครอบลง และกดปุ่มตามเคร่ืองระบุ 

3) รอเคร่ืองอ่านค่า ปริมาณความช้ืนและจดบนัทึก 

4) วเิคราะห์ปริมาณความช้ืน ตวัอยา่ง 3 ซ ้ า และหาค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของค่าปริมาณ

ความช้ืนท่ีได ้

 
 วธีิกำรวเิครำะห์ปริมำณเกลือ 
         วธีิการวเิคราะห์ 

1) ชัง่ตวัอยา่งปลาร้าสับ และ ผลิตภณัฑป์ลาร้าส าเร็จรูป 10 g ลงในขวดรูปชมพู ่(Erlenmeyer 

flask)  ขนาด 250 ml 

2) เติมน ้ากลัน่ 50 mlส่วนblank เติมน ้ากลัน่ 60 ml 
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3) น าเขา้อ่างควบคุมอุณหภูมิ (แบบเขยา่) ท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียล ความเร็ว 80 รอบต่อนาที 

เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 

4) น าตวัอยา่งท่ีสกดั แลว้กรองเบอร์1 แลว้ปรับปริมาณใหไ้ด ้100 ml 

5) น าสารละลายท่ีได ้10 ml ใส่ขวดรูปชมพูข่นาด 100 ml ใส่น ้ากลัน่ 50 ml และใส่อินดิเคเตอร์

โพแทสเซียมโครเมต (H2Cro4 ) 

6) น าสารละลายไปไตเตรท กบั ซิลเวอร์ไนเตรต  (AgNO3 )ความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มลั จน

สามารถเปล่ียนจากสีเหลืองเป็นสีน ้าตาลแดง และ ค านวณหาปริมาณเกลือดงัน้ี 

ปริมาณเกลือ (ร้อยละ)   = 100 ml x (S-B) x 0.005844 x 100 
  10 ml  10 g 
 
เม่ือ  S = ปริมาณซิลเวอร์ไนเตรทท่ีใชใ้นการไตเตรทตวัอยา่ง (มิลลิลิตร) 
       B = ปริมาณซิลเวอร์ไนเตรทท่ีใชใ้นการไตเตรท blank (มิลลิลิตร) 
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ภำคผนวก ค 
 
กำรวเิครำะห์คุณภำพทำงจุลนิทรีย์ของผลติภัณฑ์ปลำร้ำผงส ำเร็จรูป 
วธีิการวเิคราะห์ 

1. เตรียมน ้าเกลือ 
1.1   เตรียมน ้า 1 ลิตร ผสมกบั เกลือโซเดียมคลอไรค ์0.85 %  
1.2   น าไปฆ่าเช้ือ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

2. การเจือจางตวัอยา่ง เพื่อตรวจหาเช้ือจุลินทีย ์ 
2.1   น าตรวจอยา่งปลาร้าสับ10 g. ดูดใส่น ้าเกลือ 90 ml. แลว้ผสมเขา้กนั 
2.2   น าปิเปตต ์1 ml ดูดใส่แผน่ Petri film ท่ีตรวจหาเช้ือ คือ เช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส 

 เช้ือยสีต ์/ รา , จุลินทรียท์ั้งหมด , เช้ือ เอสเชอริเชีย โคไล 

2.3    ดูดตวัอยา่ง 1 ml ลงหลอดท่ีมีน ้ าเกลือ 9 ml อยูใ่นระดบัความเจือจาง 101 ผสมให้เขา้กนั ดูดตวัอยา่ง
ใส่แผน่ Petri Film เช้ือยสีต ์/ รา , จุลินทรียท์ั้งหมด ท าเช่นน้ี จนถึงระดบัความเจือจางท่ี 10 -6 

2.4 เช้ือยสีต ์/ รา บ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 72 ชัว่โมง 
2.5 เช้ือ จุลินทรียท์ั้ งหมด , เช้ือ เอสเชอริเชีย โคไล  สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส บ่มท่ี 37 องศา

เซลเซียส นาน 47 ชัว่โมง นบัมานบัโคโลนี 
 
 
ภำพผนวกที1่0 
 
 
 

 
 
 
           
 
 
 
  ภำพผนวกที่ 10 ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาร้าผง ท่ีระดบัความเจือจาง ท่ี 10-1 

                 A คือ การตรวจเช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส                  C คือ การตรวจหาจุลินทรียท์ั้งหมด 

A B C C 
 

D 
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                  B คือ การตรวจหาเช้ือยสีต ์และ รา               D คือ การตรวจหารเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล 

 
 
 
 
 
 
             
 
 
 
  ภำพผนวกที่ 11  ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาร้าผง ท่ีระดบัความเจือจาง ท่ี 10-2 
                 A คือ การตรวจเช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส                  C คือ การตรวจหาจุลินทรียท์ั้งหมด 
                 B คือ การตรวจหาเช้ือยสีต ์และ รา               D คือ การตรวจหารเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล 
 
 

 
 
 
 

 
               
 
 
 
  ภำพผนวกที่ 12 ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาร้าผง ท่ีระดบัความเจือจาง ท่ี 10-3 

                 A คือ การตรวจเช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส                  C คือ การตรวจหาจุลินทรียท์ั้งหมด 
                  B คือ การตรวจหาเช้ือยสีต ์และ รา                D คือ การตรวจหารเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล 
 
 
 

A D 

B C 

A B 

C D 
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  ภำพผนวกที่ 13 ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาร้าผง ท่ีระดบัความเจือจาง ท่ี 10-4 

                  A คือ การตรวจเช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส                  C คือ การตรวจหาจุลินทรียท์ั้งหมด 
                  B คือ การตรวจหาเช้ือยสีต ์และ รา                 D คือ การตรวจหารเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล 
 
 
 
 
 
 
 
                
 
 
 
  ภำพผนวกที่ 14 ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาร้าผง ท่ีระดบัความเจือจาง ท่ี 10-5 

                  A คือ การตรวจเช้ือสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส                  C คือ การตรวจหาจุลินทรียท์ั้งหมด 
                   B คือ การตรวจหาเช้ือยสีต ์และ รา                 D คือ การตรวจหารเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล 
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ภำคผนวก ง 
 

แบบทดสอบทำงประสำทสัมผสั 
อตัราส่วนของผลิตภณัฑป์ลาร้าผงส าเร็จรูปกรุณาทดสอบชิมผลิตภณัฑ ์และขีดเคร่ืองหมาย / ตามความชอบ และ 
กรุณาบว้นปากก่อนการชิมตวัอยา่งทุกคร้ัง โดยใหค้ะแนนความชอบ ดงัน้ี 
                  7 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด                       6 คะแนน หมายถึง ชอบมาก 
                  5 คะแนน หมายถึง ชอบปานกลาง                                4 คะแนน หมายถึง ชอบเล็กนอ้ย 
                  3 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบเล็กนอ้ย                              2 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
     1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมาก 

ขอ้เสนอแนะ 
...................................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................ 

ขอขอบพระคุณ 

 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลกัษณะผลติภัณฑ์       รหัสตัวอย่ำง  รหัสตัวอย่ำง รหัสตัวอย่ำง 
   

ลกัษณะปรากฏ                
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    
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ภำคผนวก จ 

 
มผช.134/2546 
ปลำร้ำผง 

1. ขอบข่ำย 
1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะปลาร้าแปรรูปท่ีพร้อมบริโภคและพร้อมปรุงท่ีท าจากปลาร้าท่ี
หมกัจนไดท่ี้แลว้ท าใหอ้ยูใ่นลกัษณะเป็นผง 
1.2 ปลาร้าท่ีน ามาใชต้อ้งไม่ใชโ้ซเดียมไนเทรตหรือโพแทสเซียมไนเทรต (potassium nitrate) โซเดียมไนไทรต์
หรือโพแทสเซียมไนไทรตใ์นการท า 
2. บทนิยำม 
ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีมีดงัต่อไปน้ี 
2.1 ปลาร้าผง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าปลาร้าท่ีหมกัไดท่ี้แลว้ไปผา่นการให้ความร้อนเช่น เค่ียวหรืออบ
จนแหง้ แลว้ท าใหเ้ป็นผง อาจปรุงรสหรือไม่ก็ได ้
3. คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 
3.1 ลกัษณะทัว่ไป 
ตอ้งเป็นผงแหง้เป็นเน้ือเดียวกนัและไม่จบัตวัเป็นกอ้น 
3.2 สี 
ตอ้งมีสีน ้าตาลอ่อนถึงสีน ้าตาลแก่ไม่มีสีน ้าตาลด าคล ้า 
3.3 กล่ิน (flavoring agent) 
ตอ้งมีกล่ินหอมของปลาร้าไม่มีกล่ินคาวกล่ินไหมก้ล่ินหืน หรือกล่ินอบั 
3.4 รส 
ตอ้งมีรสเคม็กลมกล่อมเป็นไปตามธรรมชาติของปลาร้า 
เม่ือตรวจสอบโดยวธีิใหค้ะแนนตามขอ้8.1 แลว้ตอ้งไดค้ะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคนไม่
นอ้ยกวา่3 คะแนนและไม่มีลกัษณะใดได1้ คะแนนจากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 
3.5 ส่ิงแปลกปลอม 
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใชเ้ช่นเส้นผมขนสัตวดิ์นทรายกรวดช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจาก
สัตวเ์ช่นแมลงหนูนก 
3.6 วตัถุเจือปนอาหาร 
3.6.1 หา้มใชสี้ทุกชนิด 
3.6.2 ห้ามใช้โซเดียมไนเทรตหรือโพแทสเซียมไนเทรต (potassium nitrate) โซเดียมไนไทรต์หรือโพแทสเซียม
ไนไทรต ์
3.6.3 หากมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารใหใ้ชไ้ดใ้นปริมาณท่ีก าหนด 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3247/มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน-มผช
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3731/ปลาร้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3731/ปลาร้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3731/ปลาร้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2326/potasium-nitrate-ดินประสิว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3247/มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน-มผช
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3731/ปลาร้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-รส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1334/flavoring-agent-วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0192/aroma-กลิ่นหอม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3731/ปลาร้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-กลิ่นหืน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-รส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3731/ปลาร้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-สิ่งแปลกปลอม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2326/potasium-nitrate-ดินประสิว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2788/quantity-ปริมาณ
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3.6.3.1 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก) ตอ้งไม่เกิน1 000มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 
3.6.3.1 กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก (ค านวณเป็นกรดซอร์บิก) ตอ้งไม่เกิน1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
กรณีท่ีใชว้ตัถุเจือปนอาหารในขอ้ 3.6.3.1 และขอ้3.6.3.2 รวมกนัตอ้งไม่เกิน1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
3.7 เกลือ 
ตอ้งอยูร่ะหวา่งร้อยละ10 โดยน ้าหนกัถึงร้อยละ25 โดยน ้าหนกั 
3.8 โปรตีน 
ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ25 โดยน ้าหนกั 
3.9 ความช้ืน 
ตอ้งไม่เกินร้อยละ8 โดยน ้าหนกั 
3.10 วอเตอร์แอกทิวตีิ (water activity) 
ตอ้งไม่เกิน0.5 
หมายเหตุวอเตอร์แอกทิวตีิ (Water activity) เป็นปัจจยัส าคญัในการคาดคะเนอายกุารเก็บอาหารและเป็นตวับ่งช้ี
ถึงความปลอดภยัของอาหารโดยท าหนา้ท่ีควบคุมการอยูร่อดการเจริญและการสร้างสารพิษของจุลินทรีย ์
3.11 จุลินทรีย ์
3.11.1 จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน1x 106โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
3.11.2 ราตอ้งไม่เกิน 200 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
4. สุขลกัษณะ 
4.1 สุขลกัษณะในการท าปลาร้าผงใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตาม GMP 
5. การบรรจุ 
5.1ใหบ้รรจุปลาร้าผงในภาชนะบรรจุท่ีสะอาดแหง้ผนึกไดเ้รียบร้อยและสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิง
สกปรกภายนอกได ้
5.2 น ้าหนกัสุทธิของปลาร้าผงในแต่ละภาชนะบรรจุตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
6.1ท่ีภาชนะบรรจุปลาร้าผงทุกหน่วยอยา่งนอ้ยตอ้งมีเลขอกัษรหรือเคร่ืองหมายแจง้รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นได้
ง่ายชดัเจน 
(1) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ์เช่นปลาร้าผงปลาร้าผงปรุงรส 
(2) น ้าหนกัสุทธิ 
(3) วนัเดือนปีท่ีท าและวนัเดือนปีท่ีหมดอายหุรือขอ้ความวา่ "ควรบริโภคก่อน (วนัเดือนปี)” 
(4) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษาและการบริโภค 
(5) ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท าพร้อมสถานท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1132/benzoic-acid-กรดเบนโซอิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1132/benzoic-acid-กรดเบนโซอิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-เกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-ความชื้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1621/toxin-สารพิษ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-จุลินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-จุลินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-โคโลนี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-โคโลนี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0352/good-manufacturing-practice-gmp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/บรรจุภัณฑ์-ภาชนะบรรจุ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0259/contamination-การปนเปื้อน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3312/soil-สิ่งสกปรก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3312/soil-สิ่งสกปรก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0913/net-weight-น้ำหนักสุทธิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/บรรจุภัณฑ์-ภาชนะบรรจุ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0913/net-weight-น้ำหนักสุทธิ
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7. กำรชักตัวอย่ำงและเกณฑ์ตัดสิน 
7.1 รุ่นในท่ีน้ีหมายถึงปลาร้าผงท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนัท่ีท าในระยะเวลาเดียวกนั 
7.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับให้เป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 
7.2.1 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอมการบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากให้
ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจ านวน3 หน่วยภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตาม
ขอ้ 3.5 ขอ้5. และขอ้6. จึงจะถือวา่ปลาร้าผงรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
7.2.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไปสี กล่ิน (flavoring agent) และรสใหช้กั
ตวัอยา่งโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจ านวน 3 หน่วย ภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.1 
ถึงขอ้3.4 จึงจะถือวา่ปลาร้าผงรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
7.2.3 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวตัถุเจือปนอาหารเกลือโปรตีนความช้ืนวอเตอร์แอกทิวิ
ตี (water activity) และจุลินทรียใ์ห้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจ านวน5 หน่วยภาชนะบรรจุน ามาท าเป็น
ตวัอย่างรวมโดยมีน ้ าหนักรวมกนัไม่น้อยกว่า 500  กรัมเม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้3.6 ถึงขอ้
3.11 จึงจะถือวา่ปลาร้าผงรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
7.3 เกณฑต์ดัสิน 
ตวัอยา่งปลาร้าผงตอ้งเป็นไปตามขอ้7.2.1 ขอ้7.2.2 และขอ้7.2.3 ทุกขอ้จึงจะถือวา่ปลาร้าผงรุ่นนั้นเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 
8. กำรทดสอบ 
8.1 การทดสอบลกัษณะทัว่ไปสี กล่ิน (flavoring agent) และรส 
8.1.1 ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญในการตรวจสอบปลาร้าผงอยา่งนอ้ย5 คนแต่ละ
คนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
8.1.2 วางตวัอยา่งปลาร้าผงในจานกระเบ้ืองสีขาวตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
8.1.3 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี1 
 
ตำรำงผนวกที่ 1 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน (ขอ้ 8.1.3) 
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8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลาก 
ใหต้รวจพินิจ 
8.3 การทดสอบวตัถุเจือปนอาหารเกลือโปรตีนความช้ืนและวอเตอร์แอกทิวตีิ (water activity) 
ใหใ้ชว้ธีิทดสอบตามAOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
8.4 การทดสอบจุลินทรีย ์
ใหใ้ชว้ธีิทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
8.5 การทดสอบน ้าหนกัสุทธิ 
ใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
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