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มาตรฐานการผลตินํ้าปลาร�าปรุงรสและตัวช้ีคุณภาพ 
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กองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง 

 

บทคัดย(อ 
 

งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค�เ พ่ือจัดทําระบบควบคุมคุณภาพการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสตาม
หลักเกณฑ�วิธีการท่ีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice; GMP) การวิเคราะห�อันตรายและ
ควบคุมจุดวิกฤตของกระบวนการผลิต (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) และ
กําหนดตัวชี้คุณภาพของน้ําปลาร�าปรุงรส โดยศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสจากผู�ผลิตระดับโรงงาน
สLงออกและกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน พบวLามีกระบวนการผลิต 3 รูปแบบ คือแบบท่ี 1 ผลิตน้ําปลาร�าจากการซ้ือ
น้ําปลาร�าต�มสุกมาต�มและปรุงรสชาติ แบบท่ี 2 ผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสจากการต�มปลาร�าดิบกับน้ําหมักปลาร�า 
นําน้ําปลาร�าท่ีต�มมากรองปรุงแตLงรสชาติ และแบบท่ี 3 ผลิตน้ําปลาร�าจากการต�มเนื้อปลาร�าบด และหรือใช�
สLวนผสมอ่ืนรLวมเชLน กากน้ําปลา ไส�ปลาทู ปลาทะเลหมักเกลือ เปRนต�น แล�วปรุงแตLงรสชาติ รวมท้ังวิเคราะห�
คุณภาพตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีสุLมจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชนและโรงงาน จํานวน 30, 30 และ 20 
ตัวอยLาง ตามลําดับ ทําการวิเคราะห�คุณภาพทางกายภาพโดยทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic 
scale คะแนนความชอบ 1- 9 คะแนน ซ่ึง 9 เปRนคะแนนความชอบมากท่ีสุด และปริมาณน้ําอิสระ(aw) 
คุณภาพทางเคมี คLาความเปRนกรดดLาง (pH) ปริมาณเกลือ ปริมาณโปรตีน ปริมาณฮีสตามีน โลหะหนัก; 
ปรอท แคดเมียม ตะก่ัว กรดเบนโซอิก กรดซอร�บิก ยาปฎิชีวนะและสารเคมี และคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
พบวLาคุณภาพน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาดได�คะแนนทางประสาทสัมผัส ด�านลักษณะปรากฏและสีท่ีระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8 คะแนน) ด�านกลิ่นและรสชาติท่ีระดับชอบเล็กน�อยถึงชอบมาก (6-8 
คะแนน), aw 0.74-0.90 มีคLา pH 4.43 - 5.47 เกลือร�อยละ 15.19–25.36 โปรตีน 3.43–10.39 g/100g  
ฮีสตามีน 28.50 -245.20 mg/kg กรดเบนโซอิก 0–860 mg/kg และปรอท 0.00 - 0.13 mg/kg นอกจากนี้ 
ปริมาณกรดซอร�บิก แคดเมียม ตะก่ัว ยาปฏิชีวนะและสารเคมีไมLพบในทุกตัวอยLาง และพบปริมาณแบคทีเรีย
ท้ังหมด (TVC) < 25 - 1.4 x104 cfu/g ยีสต�และรา <10 cfu/g, Staphylococcus aureus (S.aureus) 
และ Escherichia coli (E.coli) < 3 MPN/g และไมLพบ Clostridium perfringens (C.perfringens) และ 

Salmonella spp. ในทุกตัวอยLาง สLวนน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน ได�คะแนนทางประสาท
สัมผัส ด�านลักษณะปรากฏและสี ชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8 คะแนน) ด�านกลิ่น ชอบเล็กน�อยถึงชอบ
มาก (6-8 คะแนน) และรสชาติ ชอบเล็กน�อยถึงชอบปานกลาง (6-7 คะแนน), aw 0.77- 0.87 คLา pH 4.53 - 
6.09 เกลือร�อยละ 10.93–20.14 โปรตีน 2.89–8.44 g/100g ฮีสตามีน 19.30-197.50 mg/kg ปริมาณกรด
เบนโซอิก 0-384 mg/kg ปรอท 0.00 -0.14 mg/kg แคดเมียม 0.00 – 0.47 mg/kg และตะก่ัว 0.00 - 0.11 
mg/kg นอกจากนี้ กรดซอร�บิก ยาปฏิชีวนะและสารเคมีไมLพบในทุกตัวอยLาง และพบปริมาณ TVC < 25-310 
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cfu/g ยีสต�และรา<10-170 cfu/g, S. aureus และ E. coli <3 MPN/g และ ไมLพบ C. perfringens และ 

Salmonella spp. ในทุกตัวอยLาง สLวนน้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงานได�คะแนนทางประสาทสัมผัสด�าน
ลักษณะปรากฏและสี ชอบเล็กน�อยถึงชอบมาก (6-8 คะแนน) ด�านกลิ่นและรสชาติ ชอบเล็กน�อยถึงชอบปาน
กลาง (6-7 คะแนน), aw 0.74 - 0.87 คLา pH 4.54 -5.46 เกลือร�อยละ 13.57–23.14 โปรตีน 3.44 –7.22 
g/100g ฮีสตามีน 20.52-215.60 mg/kg กรดเบนโซอิก 0-94.41 mg/kg ปรอท 0.00 - 0.18 mg/kg และ
แคดเมียม 0.00–0.05 mg/kg นอกจากนี้ ตะก่ัว กรดซอร�บิก ยาปฏิชีวนะและสารเคมีไมLพบในทุกตัวอยLาง 
และพบปริมาณ TVC <25 cfu/g ยีสต�และรา <10 cfu/g, S. aureus และ E. coli <3 MPN/g และไมLพบ                   
C. perfringens และ Salmonella spp. ในทุกตัวอยLาง  

อนึ่ง การจัดทําระบบคุณภาพวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติในกระบวนการผลิต 
(HACCP) พบวLาจุดวิกฤติท่ีต�องควบคุมคือวัตถุดิบท่ีใช�ในการผลิต และข้ันตอนการต�ม สLวนตัวชี้คุณภาพ
น้ําปลาร�าปรุงรสทางประสาทสัมผัส มีลักษณะเปRนของเหลวขุLน แยกชั้นเม่ือต้ังท้ิงไว� ไมLข�นหนืด มีสีน้ําตาลเข�ม
แกมแดง/เหลือง มีกลิ่นหอมปลาร�าหมัก รสเค็มกลมกลLอม คLาทางเคมี ความเปRนกรดดLาง ตํ่ากวLา 4.6 ปริมาณ
เกลือไมLน�อยกวLาร�อยละ18  ปริมาณฮีสตามีนไมLเกิน 400 mg/kg และปริมาณโปรตีนไมLน�อยกวLา 4 g/100g 
และคLาทางจุลชีววิทยาต�องไมLพบแบคทีเรียกLอโรค 

 
คําสําคัญ: มาตรฐานการผลิต น้ําปลาร�าปรุงรส ตัวชี้คุณภาพ  
* ผู�รับผิดชอบ: กองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง กรมประมง ถนนพหลโยธิน เกษตรกลาง เขตจตุจักร 
กรุงเทพฯ 10900 โทร.0 2562 0600-14 ตLอ 13300 e-mail: supanois@dof.mail.go.th 
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Production Requirements and Quality Indices of Nam Pla-ra (Pla-ra Sauce) 
Supanoi Subsinserm* Supinda Chongsuebsuk and Surinporn Yimkan 

Fish Inspection and Quality Control Division*  
 

Abstract 
This research has been attempted in order to set up quality control of process 

for Pla-ra sauce to be in line with the Good Manufacturing Practice (GMP) and Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP) including quality indices for Pla-ra sauce. From 
studies conducted on Pla-ra sauce process operated by exporting manufacturers and 
local/housewives groups; it has been found that there are 3 types of manufacturing 
process. They are 1) Pla-ra sauce processed by boiling bought Pla-ra broth and then self-
seasoning 2) Pla-ra sauce processed from boiling whole raw fermented fish (Pla-ra); and 3) 
Pla-ra sauce processed from boiling solely minced Pla-ra or mixed with other ingredients 
such as fish sauce residue, Indian mackerel intestines, salted marine fish. In addition, Pla-ra 
sauce randomly sampled from the market, local/housewives groups and manufacturers 
were analyzed with the total of 30, 30 and 20 samples, respectively. Physical quality 
analyses (sensory evaluation and aw). For sensory evaluation, the Hedonic scale of 1 - 9 
points where 9 is the highest preference was used. Chemical analyses; pH, salt content, 
protein content, histamine, heavy metals (mercury, cadmium and lead), benzoic acid, sorbic 
acid, antibiotic residues and chemical substances and lastly microbiological analyses. The 
analysis results are as follows.The Pla-ra sauce obtained from the market showed the 
acceptances of appearance and color are at moderate to highly preference score (7-8 
points), odor and flavor level of slightly like to highly preference score (6-8 points), aw 0.74-
0.90, pH 4.43 - 5.47, salt content 15.19–25.36, protein content 3.43–10.39 g/100g, histamine 
28.50 - 245.20 mg/kg, benzoic acid 0–860 mg/kg and mercury 0.00 - 0.13 mg/kg. In addition, 
sorbic acid, cadmium, lead, antibiotic residues and chemical substances were not found in 
all samples. Microbiological analyses; total viable count (TVC) was < 25 - 1.4 x104 cfu/g, 
yeast and mold was <10 cfu/g, Staphylococcus aureus (S. aureus) and Escherichia coli (E. 

coli) were < 3 MPN/g, where no Clostridium perfringens (C. perfringens) and Salmonella 
spp. were found. While in the case of Pla-ra sauce obtained from local/housewives groups, 
the sensory evaluation regarding appearance and color are at moderate to highly 
preference score (7-8 points), odor was at slightly like to highly preference score (6-8 
points) and flavor was at slightly like to moderate preference score (6-7 points), aw 0.77-
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0.87, pH 4.53 – 6.09, salt content 10.93 –20.14, protein content 2.89–8.44 g/100g, histamine 
19.30 – 197.50 mg/kg, benzoic acid 0 –384 mg/kg, mercury 0.00- 0.14 mg/kg, cadmium 0.00 
-0.47 mg/kg and lead 0.00 - 0.11 mg/kg. In addition, sorbic acid, antibiotic residues and 
chemical substances were not found in all samples. The TVC was < 25 - 310 cfu/g, yeast 
and mold was <10 -170 cfu/g, S. aureus and E. coli were <3 MPN/g, where no C. perfringens 

and Salmonella spp. were found. In case of Pla-ra sauce obtained from the manufacturers, 
the appearance and color are accepted at the slightly like to highly preference score (6-8 
points) while flavor and odor are at slightly like to moderate preference score (6-7 points), 
aw 0.74-0.87, pH 4.54 – 5.46, salt content 13.57–23.14, protein content 3.44–7.22 g/100g, 
histamine 20.52 – 215.60 mg/kg, benzoic acid 0 –94.41 mg/kg, mercury 0.00- 0.18 mg/kg and 
cadmium 0.00 - 0.05 mg/kg. In addition, lead, sorbic acid, antibiotic residues and chemical 
substances were not found in all the samples. The TVC was < 25 cfu/g, yeast and mold was 
<10 cfu/g, S. aureus and E. coli were <3 MPN/g, where no C. perfringens and Salmonella 
spp. were found.  

The above-obtained results were then applied to set up the quality system as 
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP). The critical points were found are the 
raw material used in the process and boiling step. Moreover, the quality indices of the Pla-
ra sauce found are the appearances of turbid solution, separation after let stand, not sticky, 
having dark brown blend with red, dark brown blend with yellow, dark brown or brown, 
having Pla-ra odor, having salty with full flavor. In case of chemical indices, the pH should 
lower than 4.6, salt content should not less than 18%, histamine content should be less 
than 400 mg/kg and the protein content should not less than 4 g/100 g and the pathogenic 
bacteria must not be found. 

 
Key words:  Production requirements, Pla-ra sauce, Quality indices 
* Corresponding Author: 50 Paholyothin Rd., Kaset-Klang, Chatuchak, Bangkok 10900           
Tel. 0 2562 0600-14 Ext 13300  e-mail: supanois@dof.mail.go.th 
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คํานํา 
 

ปลาร�าเปRนอาหารหมักท่ีได�รับความนิยมเปRนอยLางมาก มีคุณคLาทางโภชนาการคLอนข�างสูงเปRน
การถนอมอาหารประเภทหนึ่ง และถือวLาเปRนภูมิป~ญญาอาหารท่ีสืบทอดกันมาหลายชั่วอายุของไทย เปRน 
อาหารท่ีแพรLหลายในเอเชียอาคเนย� ซ่ึงสLวนประกอบท่ีสําคัญในการทําปลาร�าคือปลา เกลือและรําข�าวหรือ
ข�าวค่ัว ท้ังนี้ ปลาร�าได�รับความนิยมในการบริโภคในแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสาน จัดเปRน
อาหารหลักประจําวันท่ีสําคัญ และยังได�รับความนิยมในการบริโภคในทุกภาคของประเทศไทยด�วย 

ป~จจุบัน มีการพัฒนากระบวนการผลิตปลาร�าและผลิตภัณฑ�ในระดับอุตสาหกรรมท่ีมากข้ึน 
และมีการปรับเปลี่ยนจากการผลิตในรูปปลาร�าดิบ เปRนการแปรรูปปลาร�าในหลากหลายผลิตภัณฑ� เชLน ปลาร�า
ปรุงรส ปลาร�าสับ ปลาร�าบอง น้ําพริกปลาร�า ปลาร�าก�อนและน้ําปลาร�าปรุงรส และได�พัฒนาบรรจุภัณฑ�และ
กระบวนการผลิตให�ถูกสุขอนามัยเพ่ือรองรับการสLงออกไปจําหนLายยังตLางประเทศ ท้ังนี้ การสLงออกปลาร�าไป
ตLางประเทศ นอกจากต�องคํานึงถึงเรื่องความสะอาดถูกสุขอนามัยแล�ว บรรจุภัณฑ�ต�องเหมาะสมป�องกันกลิ่น
ได�ดี เพ่ือไมLให�เกิดป~ญหาในระหวLางการขนสLง  

ความนิยมบริโภคปลาร�าเปRนไปอยLางเเพรLหลายและมีเเนวโน�มเพ่ิมมากข้ึน สLงผลให�การผลิต 
ปลาร�าขยายตัวข้ึนจากระดับครัวเรือนหรือธุรกิจขนาดเล็กเปRนการผลิตขนาดกลางและขนาดใหญL โดยมี
ปริมาณการผลิตสูงถึง 40,000 ตัน/ป� มูลคLาตลาดในประเทศรวมป�ละกวLา 800 ล�านบาท ขณะเดียวกันไทยยัง
มีการสLงออกปลาร�าไปตLางประเทศด�วย โดยเฉพาะตลาดกลุLมประเทศอาเซียน อาทิ สาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว สาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม ราชอาณาจักรกัมพูชา และประเทศท่ีมีคนเอเชียไปอาศัยอยูL
จํานวนมาก ท้ังสหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป และกลุLมตะวันออกกลาง มูลคLาการสLงออกปลาร�าของไทยรวม
กวLา 20 ล�านบาท/ป� ซ่ึงมีแนวโน�มขยายตัวสูงข้ึน(สํานักงานมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหาร,2561ก) 
เชLนเดียวกับกองควบคุมการค�าสัตว�น้ําและป~จจัยการผลิต (2562) รายงานการสLงออกน้ําปลาร�าของไทยไป
จําหนLายยังตLางประเทศ เชLน สหรัฐอเมริกา สาธารณรัฐเกาหลีใต� ออสเตรเลีย นิวซีแลนด� ไต�หวัน แคนาดา 
สาธารณรัฐสิงคโปร� สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และสหภาพยุโรป โดยสLวนมากเปRนการจําหนLาย
ให�คนไทยหรือคนเอเชียท่ีไปอาศัยในตLางประเทศ สําหรับปริมาณการสLงออกและมูลคLาของผลิตภัณฑ�น้ําปลา
ร�าต้ังแตLป� 2561–2562 ปริมาณ 1,126.23 ตัน และมีมูลคLา 83.02 ล�านบาท  

น้ําปลาร�าปรุงรสเปRนผลิตภัณฑ�ท่ีได�จากการนําปลาท่ีผLานการขอดเกล็ด ควักไส� (ยกเว�นปลาตัว
เล็ก) มาหมักกับเกลือในระยะเวลาหนึ่ง แล�วผสมรําข�าว หรือข�าวค่ัวทําให�มีกลิ่นหอมในสัดสLวนท่ีเหมาะสม 
หมักจนได�ท่ี เพ่ือให�มีกลิ่นรสตามธรรมชาติของปลาร�า นํามากรองและให�ความร�อนกLอนบรรจุ หรือได�จากการ
นําปลาร�าดิบมาต�มกับน้ํา อาจเติมเกลือแล�วกรองหรือเติมเครื่องปรุงรสเชLน น้ําตาล น้ํามะขาม กะป� น้ํา
กระเทียมดอง และให�ความร�อนกLอนบรรจุ ท้ังนี้ ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสมีการเติมเกลือและกรดโดยมี
วัตถุประสงค�เพ่ือยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียท่ีกLอให�เกิดโรค จึงทําให�ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าสามารถเก็บท่ี
อุณหภูมิห�องได� ซ่ึงอุตสาหกรรมน้ําปลาร�าในป~จจุบันมีการขยายตัวเพ่ิมมากข้ึนท้ังการบริโภคในประเทศและ
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สLงออก ผู�บริโภคให�ความนิยมในการบริโภคน้ําปลาร�าปรุงรส เนื่องจากนําไปปรุงอาหารได�หลากหลาย เชLน      
ใสLแกง ส�มตํา เปRนต�น อยLางไรก็ตาม กระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสมีตั้งแตLในระดับครัวเรือน ชุมชน ธุรกิจ
ขนาดเล็ก ธุรกิจขนาดกลางและขนาดใหญL ซ่ึงมีกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพท่ีแตกตLางกัน  

การผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสเปRนการนําปลาร�าดิบ มาปรุงผสมกับเครื่องปรุงเพ่ือปรุงแตLงรสชาติ 
นําไปต�มให�สุกท้ิงไว�ให�เย็นแล�วจึงบรรจุขวดป�ดสนิท สภาวะของน้ําปลาร�าปรุงรสจึงอยูLในสภาพเกือบอับ
อากาศ รวมท้ังคLาความเปRนกรดดLางของน้ําปลาร�าอยูLในระดับอาหารประเภทท่ีมีความเปRนกรดตํ่า(วัชรี และ
คณะ, 2559) เชื้อแบคทีเรียท่ีสามารถปนเป��อนและเจริญได� ในสภาวะนี้ ได�แกL Clostridium botulinum ซ่ึง
เปRนแบคทีเรียชนิดสร�างสปอร� ซ่ึงสามารถเจริญในสภาวะท่ีไมLต�องการอากาศ (Anaerobic bacteria) เชื้อ
ดังกลLาวเปRนสาเหตุของโรค botulism ท้ังนี้ น้ําปลาร�าปรุงรสเปRนผลิตภัณฑ�ใหมLท่ียังมีการศึกษาวิจัยไมLแพรLหลาย
และมาตรฐานท่ีใช�ในการควบคุมระบบตามมาตรฐานสากล ได�แกL หลักเกณฑ�วิธีการท่ีดีในการผลิต (Good 
Manufacturing Practice, GMP) และการวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and 
Critical Control Point, HACCP) ยังไมLมีการจัดทําเพ่ือรองรับอุตสาหกรรมสLงออก การศึกษาครั้งนี้ จึง
สามารถใช�เปRนแนวทางให�กับผู�ผลิตท่ีสนใจ รวมท้ังผู�ประกอบการสLงออกได�ใช�ในการควบคุมคุณภาพความ
ปลอดภัย ตามหลักเกณฑ�มาตรฐานสากล นอกจากนี้ ภายใต�มาตรฐานท่ีใช�ในการควบคุมสินค�าเกษตรและ
อาหารมีเพียงมาตรฐานปลาร�า (มกษ. 7023-2561) (สํานักงานมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหาร,2561ข) ซ่ึง
สํานักงานมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารได�จัดทําเปRนมาตรฐานเพ่ือใช�ในการผลิตปลาร�าเทLานั้น แตLยังไมL
ครอบคลุมผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรส ดังนั้น ผู�วิจัยจึงได�ทําการศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสจาก
แหลLงผลิตท่ีสําคัญตLางๆ เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตของแตLละแหลLง รวมท้ังการวิเคราะห�อันตรายและ
ควบคุมจุดวิกฤตในกระบวนการผลิต เพ่ือจัดทําข�อเสนอแนวทางการควบคุมตามระบบ GMP และ HACCP 
ให�สอดคล�องตามมาตรฐานสากล ซ่ึงเปRนสLวนสนับสนุนอุตสาหกรรมสLงออก และกําหนดตัวชี้คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสท่ีมีความปลอดภัยท้ังด�านจุลินทรีย� เคมีและกายภาพ เพ่ือเสนอหนLวยงานท่ี
เก่ียวข�องในการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ�ตLอไป   
 

วัตถุประสงค  
 

1. เพ่ือจัดทําระบบควบคุมคุณภาพการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสตามหลักเกณฑ�วิธีการท่ีดีในการ
ผลิต (Good Manufacturing Practice; GMP) และการวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุดวิกฤตของกระบวนการ
ผลิต (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) 

2. เพ่ือกําหนดตัวชี้คุณภาพของน้ําปลาร�าปรุงรส  
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วิธีดําเนินการ 
 
1. วัสดุ อุปกรณ  สารเคมี และอาหารเล้ียงเช้ือ 

1.1 ตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรส 
สุLมเก็บน้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุขวดท่ีจําหนLายในท�องตลาด จากตลาดสด ตลาดขายสLง ร�าน

ขายของฝาก และห�างสรรพสินค�า จํานวน 30 ตัวอยLาง น้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุขวดท่ีจําหนLายโดยกลุLมแมLบ�าน/
ชุมชน จํานวน 30 ตัวอยLาง และน้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุขวดจากโรงงานสLงออก จํานวน 20 ตัวอยLาง 

1.2 อุปกรณ�และเครื่องมือ  
1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟ�า (Balance) ยี่ห�อ SARTORIUS รุLน B3100S ทศนิยม 2 ตําแหนLง 
1.2.2 เครื่องชั่งไฟฟ�า (Balance) ยี่ห�อ SARTORIUS รุLน LA 230S ทศนิยม 4 ตําแหนLง 
1.2.3 เครื่องตีป~�นตัวอยLาง (Stomacher) ยี่ห�อ AES รุLน Smasher พร�อมถุงใสLตัวอยLาง 
1.2.4 เครื่องนับจํานวนโคโลนี (Colony counter ) ยี่ห�อ Quebec dark field 
1.2.5 เครื่องฟลูโอโรมิเตอร� (Fluorometer) ยี่ห�อ Turner รุLน 450 
1.2.6 เครื่องวัดความเปRนกรดดLาง (pH Meter) ยี่ห�อ Radiometer รุLน PHM 210 
1.2.7 เครื่องสเปคโตรฟลูโอโรโฟโตมิเตอร� ยี่ห�อ Hitachi รุLน V-2900 
1.2.8 เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Water activity meter) ยี่ห�อ Thermoconstanter  
        รุLน TH 733, Novasina 
1.2.9  ตู�บLมเพาะเชื้อ (Incubator) ยี่ห�อ Memmert รุLน BM 400 
1.2.10 ตู�อบฆLาเชื้อ (Hot air oven) ยี่ห�อ Heraus รุLน T 5060 
1.2.11 หม�อนึ่งฆLาเชื้อ (Autoclave) ยี่ห�อ TOMY รุLน SS320 
1.2.12 อLางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath) ยี่ห�อ Polyscience รุLน 8306 

                     1.2.13 เครื่อง Atomic Absorption Spectrometry (AAS) ระบบ Graphite  
                              Furnace ยี่ห�อ Perkin Elmer รุLน AAS 600 
                     1.2.14 เครื่อง Mercury analyzer ยี่ห�อ Perkin Elmer รุLน FIMS-100 

1.2.15 เครื่อง HPLC ยี่ห�อ Waters 2695 รุLน e 2695  
1.2.16 เครื่อง LC-MS/MS ยี่ห�อ AB SCIEX รุLน TRIPLE QUADTM 6500   
1.2.17 เครื่องหมุนเหวี่ยงตกตะกอน (Centrifuge) ยี่ห�อ HERMLE รุLน Z446K 
1.2.18 เครื่องวัดสี (Chromameter) ยี่ห�อ Minolta รุLน CT-310 

1.3 สารเคมี  
1.3.1 กรดไตรคลอโรอะซิติค (TCA), AR grade 
1.3.2 กรดไฮโดรคลอริค (HCl), AR grade 
1.3.3 โซเดียมไนไตรท� (NaNO2) 
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1.3.4 โปแตสเซียมไฮดรอกไซต� (KOH) 
1.3.5 โปแตสเซียมคาร�บอเนต (K2CO3) 
1.3.6 โปแตสเซียมโครเมต (K2CrO4) 
1.3.7 พารา-โบรโมอะนิลิน 
1.3.8 สารละลาย 0.1 N AgNO3 
1.3.9 Formic acid, AR grade 
1.3.10 Sodium Hydrogen Sulfate (NaHSO4) ยี่ห�อ Reducit  
1.3.11 กรดไนตริกเข�มข�นไมLน�อยกวLา 69 %, AR grade 
1.3.12 Matrix Modifier 10% Ammonium dihydrogen phosphate, AR grade  
1.3.13 Matrix Modifier 1% Magnesium nitrate, AR grade  

1.3.14 Methanol, HPLC grade  

1.3.15 Ethyl acetate, AR grade 

1.3.16 Sodium sulfate AR grade 
1.3.17  di-Sodium hydrogen phosphate heptahydrate (Na2HPO4•7H2O), AR grade 

1.3.18 สารละลายมาตรฐานปรอท ยี่ห�อ Perkin Elmer      

1.3.19 สารละลายมาตรฐานแคดเมียม ยี่ห�อ Perkin Elmer 

1.3.20 สารละลายมาตรฐานตะก่ัว ยี่ห�อ Perkin Elmer 

1.3.21 สารมาตรฐาน Histamine ยี่ห�อ Sigma 
1.3.22 สารมาตรฐาน Oxolinic acid (C13H11NO5) 
1.3.23 สารมาตรฐาน Oxytetracycline hydrochloride (C22H24N2O9•HCl) 

1.3.24 สารมาตรฐาน Tetracycline hydrochloride (C22H24N2O8•HCl) 

1.3.25 สารมาตรฐาน Chlortetracycline hydrochloride (C22H23ClN2O8•HCl) 

1.3.26 สารมาตรฐาน Difloxacin hydrochloride (C21H19F2N3O3• HCl) 

1.3.27 สารมาตรฐาน Enrofloxacin (C19H22FN3O3) 

1.3.28 สารมาตรฐาน Ciprofloxacin hydrochloride (C17H18FN3O3• HCl)  

1.3.29 สารมาตรฐาน Norfloxacin (C16H18FN3O3) 

1.3.30 สารมาตรฐาน Flumequine (C14H12FNO3) 

1.3.31 สารมาตรฐาน Sarafloxacin hydrochloride hydrate (C20H17F2N3O3. HCl•H2) 

1.3.32 สารมาตรฐาน Danofloxacin (C19H20FN3O3) 

1.3.33 ชุดทดสอบ Chloramphenicol  
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1.3.34 สารมาตรฐาน Malachite green oxalate salt  

1.3.35 สารมาตรฐาน Leucomalachite green  

1.3.36 สารมาตรฐาน 3-amino-2-oxazolidinone (C3H6N2O2) (AOZ) 

1.3.37 สารมาตรฐาน 3-amino-5-morpholinomethyl-2-oxazolidine  

(C8H15N3O3)  (AMOZ) 

1.3.38 สารมาตรฐาน 1-aminohydantoin hydrochloride (C3H5N3O2) (AHD) 

1.3.39 สารมาตรฐาน Semicarbazide hydrochloride (CH5N3O.HCl) (SEM) 

1.3.40 สารมาตรฐาน Benzoic acid  

1.3.41 สารมาตรฐาน Sorbic acid 

1.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ 
1.4.1 0.5% Sodium desoxycholate 
1.4.2 Baird-parker medium 
1.4.3 Bismuth sulfite agar (BS)  
1.4.4 Brain heart infusion broth (BHI) 
1.4.5 Brilliant green lactose bile broth (BGLB) 
1.4.6 Butterfield’s phosphate-buffered dilution water (BF) 
1.4.7 Coagulase plasma (rabbit) with EDTA 
1.4.8 Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol agar (DRBC) 
1.4.9 EC broth 
1.4.10 Koser’s citrate broth 
1.4.11 Lactose-gelatin medium 
1.4.12 Lauryl tryptose broth (LST) 
1.4.13 Levine’s Eosin-Methylene Blue agar (L-EMB) 
1.4.14 L-Lysine decarboxylation medium (LDC) 
1.4.15 Modified semi-solid Rappaport-Vassiliadis agar (MSRV) 
1.4.16 Motility nitrate medium 
1.4.17 Muller-Kauffmann tetrathionat-novobiocin broth (MKTTn) 
1.4.18 Nutrient agar (NA) 
1.4.19 Phosphate-saline buffer containing 1% NaCl 
1.4.20 Plate count agar (PCA)  
1.4.21 Polyvalent anti-O and –H será 
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1.4.22 Potato dextrose agar (PDA) 
1.4.23 Thioglycollate médium 
1.4.24 Thiosulfate Citrate Bile Salt Sucrose Agar (TCBS) 
1.4.25 Triple Sugar iron agar (TSI) 
1.4.26 Trypticase (tryptic) soy agar (TSA) 
1.4.27 Trypticase (tryptic) soy broth (TSB) 
1.4.28 Tryptose sulfite cycloserine agar (TSC) 
1.4.29 Urea agar 
1.4.30 Voges Proskauer reagent (VP) 
1.4.31 Xylose Lysine Deoxycholate agar (XLD) 

 

2. วิธีดําเนินงาน 
 

2.1 ศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสจากแหลLงผลิต 
โดยการลงพ้ืนท่ีสํารวจและรวบรวมข�อมูลจากผู�ผลิตและผู�เก่ียวข�องในด�านกระบวนการผลิตและ

สุขลักษณะการผลิต ซ่ึงใช�การสัมภาษณ�รLวมกับการสังเกตการณ� โดยแหลLงผลิตท่ีทําการศึกษาในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง และภาคเหนือ ซ่ึงเปRนพ้ืนท่ีๆมีแหลLงผลิตจํานวนมาก ท้ังนี้ แบLงกลุLมผู�ผลิตท่ี
จะทําการสํารวจและรวบรวมข�อมูลเปRน 2 กลุLมคือ กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน จํานวน 20 แหLง และกลุLมโรงงาน
สLงออก จํานวน 4 แหLง  

2.2 สุLมตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีวางจําหนLายในตลาดสด ตลาดขายสLง ร�านขายของชํา ร�าน
ขายของฝาก และห�างสรรพสินค�า กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงานสLงออก  

โดยสุLมซ้ือตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุขวด แบLงเปRน 
1) ตลาดสด ตลาดขายสLง ร�านขายของชํา ร�านขายของฝาก และห�างสรรพสินค�า จํานวนท้ังสิ้น 

30 ตัวอยLาง จากจังหวัดกรุงเทพมหานคร จังหวัดนนทบุรี จังหวัดกาฬสินธุ� จังหวัดขอนแกLน จังหวัดอุดรธานี 
จังหวัดสิงห�บุรี จังหวัดสระบุรี จังหวัดนครสวรรค� และจังหวัดพิจิตร  

2) กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน จํานวนท้ังสิ้น 30 ตัวอยLาง จากจังหวัดมหาสารคาม จังหวัดกาฬสินธุ� 
จังหวัดร�อยเอ็ด จังหวัดอุดรธานี จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดพิจิตร จังหวัดสิงห�บุรี และจังหวัดชัยนาท 

3) โรงงานสLงออก จํานวนท้ังสิ้น 20 ตัวอยLาง จากจังหวัดมหาสารคาม จังหวัดกาฬสินธุ� จังหวัด
ขอนแกLน จังหวัดชัยนาท และจังหวัดสระบุรี 
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 การตรวจวิเคราะห�คุณภาพ ประกอบด�วย 
2.2.1 คุณภาพทางกายภาพ 

                          2.2.1.1 ทดสอบคุณภาพทางด�านประสาทสัมผัส โดยคัดเลือกผู�ทดสอบทางประสาท
สัมผัสท้ังเพศหญิงและชาย อายุระหวLาง 20–50 ป� จํานวน 10 คน ท้ังนี้ ผู�ทดสอบท้ังหมดเปRนผู�ทดสอบท่ีคุ�นเคย
กับผลิตภัณฑ�สัตว�น้ําพ้ืนเมือง โดยเฉพาะผลิตภัณฑ�ปลาร�า และผลิตภัณฑ�ท่ีใช�ปลาร�าเปRนสLวนประกอบใน
ผลิตภัณฑ� รวมท้ังบริโภคปลาร�าหรือผลิตภัณฑ�ท่ีมีปลาร�าเปRนสLวนประกอบเปRนประจํา และเปRนผู�ท่ีมีความไว
ทางประสาทสัมผัสสูง มีความสามารถในการจําแนกกลิ่น สี และรสชาติของอาหารได�ดี ซ่ึงการประเมิน
คุณภาพ แบLงคุณลักษณะของน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีจะประเมินเปRน 4 หัวข�อ ได�แกL ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น 
รสชาติ โดยทุกหัวข�อมีความสําคัญเทLากัน จะนํามาพิจารณาในการประเมินทุกหัวข�อ และให�คะแนนความชอบ
โดยประยุกต�จากแบบ Hedonic scale คะแนน 1 – 9 คะแนน ( 9 คะแนนชอบมากท่ีสุด 8 คะแนนชอบมาก 7 
คะแนนชอบปานกลาง 6 คะแนนชอบน�อย 5 คะแนนเฉยๆ 4 คะแนนไมLชอบเล็กน�อย 3 คะแนน ไมLชอบปาน
กลาง 2 คะแนนไมLชอบมาก และ 1 คะแนนไมLชอบมากท่ีสุด) ในการทดสอบครั้งนี้ใช�แบบทดสอบของสุพินดา
และลินดา (2563) ตามภาคผนวก ก 
                            2.2.1.2 ตรวจวัดสี ด�วยเครื่องวัดสี (Chromameter) ตรวจวัดสีตัวอยLางท่ีเปRนของเหลว 
โดยนําตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุขวดมาเขยLากLอนตรวจเพ่ือให�น้ําปลาร�าปรุงรสผสมเปRนเนื้อเดียวกัน เท
ตัวอยLางลงในถ�วยแก�วโดยใสLตัวอยLางประมาณ 2 ใน 3 ของถ�วย แล�วนํามาใสLในชLองใสLตัวอยLางของเครื่องวัด 
วัดเปRนคLา L* a* และ b* โดยวัดคLาสีตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสขวดละ 3 ซํ้า คLา L* คือคLาความสวLางมีคLา
ระหวLาง 0 – 100 หรือสีดําถึงสีขาว คLา a* คือ คLา (+) สีแดง หรือ (-) สีเขียว และคLา b* คือ คLา (+) สีเหลือง 
หรือ (-) สีน้ําเงิน 
                         2.2.1.3 วัดคLาปริมาณน้ําอิสระ (aw) ด�วยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Water activity 
meter) ยี่ห�อ Thermoconstanter โดยนําตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุขวดมาเขยLากLอนทดสอบเพ่ือให�
น้ําปลาร�าปรุงรสเปRนเนื้อเดียวกัน เทตัวอยLางใสLในตลับใสLตัวอยLางประมาณครึ่งตลับ นําไปใสLในชLองใสLตลับของ
เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ วัดคLาตามคูLมือการใช�งานของเครื่อง โดยวัดคLา aw ของน้ําปลาร�าปรุงรสขวดละ 3 ซํ้า 
แล�วหาคLาเฉลี่ยและสLวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

  2.2.2 คุณภาพทางเคมี 
      2.2.2.1 องค�ประกอบทางเคมี ได�แกLปริมาณโปรตีนตามวิธี AOAC (1990) เกลือ 

(NaCl) ตามวิธีของ AOAC (2019a) และคLาความเปRนกรดดLางด�วยเครื่อง pH-meter  วิเคราะห�ตัวอยLางละ 3 
ซํ้า แล�วหาคLาเฉลี่ยและสLวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

2.2.2.2 วัตถุเจือปนอาหาร: สารกันเสีย (กรดเบนโซอิกและกรดซอร�บิก) ตามวิธี 
Kiatkungwalkrai et al. (1998) วิเคราะห�ตัวอยLางละ 3 ซํ้า แล�วหาคLาเฉลี่ยและสLวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

2.2.2.3 ปริมาณฮีสตามีน ตามวิธี AOAC (2019b) วิเคราะห�ตัวอยLางละ 3 ซํ้า แล�ว
หาคLาเฉลี่ยและสLวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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2.2.2.4 ยาปฏิชีวนะและสารเคมี: oxolinic acid ตามวิธี Larocque et al. (1991), 
tetracycline group ตามวิธี AOAC (2016a), fluoroquinolone group ตามวิธี Delepnine and Hurtaud-
Pessel. (2004), nitrofuran (metabolites) ตามวิธี McCracken et al.(1997), chloramphenicol ตามวิธี 
Cazemier et al. (1996) และmalachite green and leucomalachite green ตามวิธี Aldert A. Bergwerff 
and Peter Scherpenisse (2003) วิเคราะห�ตัวอยLางละ 3 ซํ้า แล�วหาคLาเฉลี่ยและสLวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

2.2.2.5 โลหะหนัก: ปรอท ตามวิธี AOAC 974.14 (2016b), แคดเมียม และตะก่ัว
ตามวิธี AOAC 999.10 (2016c) วิเคราะห�ตัวอยLางละ 3 ซํ้า แล�วหาคLาเฉลี่ยและสLวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

2.2.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
สุLมน้ําปลาร�าปรุงรส ตัวอยLางละ 2 ขวด เพ่ือตรวจวิเคราะห�ความปลอดภัยทางด�านจุลชีววิทยา 

โดยตรวจวิเคราะห�ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด (Total viable count: TVC) ตามวิธี BAM (2001a), Escherichia 

coli (E.coli) ตามวิธี ISO/TS 16649-3 (2015), Salmonella spp. ตามวิธี VIDAS®
 (2018), Staphylococcus 

aureus (S. aureus) ตามวิธี BAM (2016), ยีสต�และรา ตามวิธี AOAC (2019c) และ Clostridium perfringens 
(C. perfringens) ตามวิธี BAM (2001b)  

2.3 จัดทําแนวทางควบคุมตามระบบมาตรฐาน GMP และ HACCP  
2.4 วิเคราะห�อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุมของกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 

 นําผลจากการสํารวจและรวบรวมข�อมูลของผู�ผลิตและผู�เก่ียวข�องจากข�อ 2.1 มาวิเคราะห�
อันตรายและจุดควบคุมวิกฤตของกระบวนการผลิต  

2.5 รวบรวมข�อมูลและกําหนดตัวชี้คุณภาพ เพ่ือใช�ในการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�า
ปรุงรส 

2.6 วิเคราะห�ข�อมูลทางสถิติ โดยใช�สถิติเชิงพรรณนา ได�แกL ร�อยละ คLาเฉลี่ย สLวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
และเปรียบเทียบความแตกตLางของคLาเฉลี่ยตามวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) โดยใช�
โปรแกรมสําเร็จรูป 
 

ผลการทดลองและวิจารณ ผล 
 

1. กระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสจากแหล(งผลิต 
จากการลงพ้ืนท่ีศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส พบวLามีข้ันตอนการผลิตหลักท่ีคล�ายคลึงกัน

แตL มีการเติมเครื่องปรุงรสท่ีแตกตLางกันในแตLละภู มิภาคและแหลLงผลิต กลุLมแมLบ�าน/ชุมชนในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือท่ีได�ลงพ้ืนท่ีศึกษา ได�แกLจังหวัดกาฬสินธุ� จังหวัดขอนแกLน จังหวัดมหาสารคาม จังหวัด
ร�อยเอ็ดและจังหวัดอุดรธานี จํานวน 10 แหLง ภาคกลาง ได�แกLจังหวัดชัยนาท จังหวัดสิงห�บุรีและจังหวัดสระบุรี 
จํานวน 6 แหLง ภาคเหนือ ได�แกLจังหวัดนครสวรรค� จังหวัดพิจิตร และจังหวัดพิษณุโลก จํานวน 4 แหLง รวมท้ัง
โรงงานสLงออก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได�แกLจังหวัดกาฬสินธุ� และจังหวัดขอนแกLน จํานวน 2 แหLง และภาค
กลาง จังหวัดชัยนาทและจังหวัดสระบุรี จํานวน 2 แหLง สามารถสรุปกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสได� ดังนี้ 
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กระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส เริ่มจากการใช�ปลาร�าท่ีหมักได�ท่ีแล�วเปRนวัตถุดิบ โดยปลาท่ีใช�
เปRนวัตถุดิบในการผลิตปลาร�า สLวนมากเปRนปลาน้ําจืดท่ีเลี้ยงตามแหลLงน้ําธรรมชาติ ซ่ึงปลาท่ีนิยมใช�ทําปลาร�า
ท่ัวไป ได�แกLปลาสร�อย ปลาซิว ปลากระด่ี ปลานิล ปลาหมอ ปลาดุก และปลาทะเลขนาดเล็ก (มีเพียง1-2 แหLงท่ีใช�
ปลาทะเลเปRนสLวนผสม) ซ่ึงปลาท่ีรับซ้ือเปRนปลาตัว และปลาชิ้นท่ีผLานการตัดหัวขอดเกล็ดเอาไส�พุงออก หากเปRน
ปลาตัวเล็กจะใช�ปลาท้ังตัวมาทําปลาร�า ท้ังนี้ ปลาท่ีซ้ือสLวนมากจะรับมาจากภาคกลาง สLวนปลากระด่ีเปRนปลา
นําเข�าจากประเทศเพ่ือนบ�าน เพราะผลผลิตปลากระด่ีในประเทศลดลงเปRนจํานวนมาก มีไมLเพียงพอ นอกจากนี้ 
การนําปลาทะเลมาเปRนสLวนผสมในการทําปลาร�าเพ่ือต�องการให�เกิดกลิ่นแรง ผู�บริโภคภาคอีสานนิยมไปประกอบ
อาหารบางประเภทเชLน ปลาร�า หรือ น้ําปลาร�าท่ีใสLในส�มตํา ปลาร�าท่ีมีกลิ่นแรงนี้เรียกวLาปลาร�าโหนLง จากการ
สํารวจพบวLา ปลาร�าท่ีใช�เปRนวัตถุดิบในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�า นอกจากปลาท่ีขอดเกล็ด ควักไส�แล�ว หมักกับ
เกลือในอัตราสLวนปลาตLอเกลือ 10 ตLอ 1 หรือ 7 ตLอ 3 สLวนโดยน้ําหนัก และคาร�โบไฮเดรท เชLน ข�าวค่ัว (นิยมใช�
ในภาคกลางและภาคเหนือ) หรือรําข�าว (นิยมใช�ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ) ซ่ึงการใช�ข�าวค่ัวหรือรําข�าวในการ
หมักชLวยทําให�ปลาร�าเกิดการหมักให�กลิ่นรสท่ีเปRนเอกลักษณ�ของปลาร�า และสีแตกตLางกันไป นําปลาร�าหมักท่ีได�
ท่ีแล�ว คือเนื้อปลายุLยงLายเม่ือต�มและมีกลิ่นปลาร�าท่ีผู�ผลิตและผู�บริโภคชอบ ต�มให�เดือดแล�วกรองเอาก�างและหนัง
ออก จะได�น้ําปลาร�าท่ีจะนําไปปรุงแตLงรสตามสูตรของแตLละผู�ผลิต โดยองค�ประกอบหลักของเครื่องปรุงแตLงรส 
ได�แกL มะขามเป�ยก กะป� กระเทียมดอง น้ําตาล  ผงชูรส และเนื้อสับปะรด เปRนต�น นอกจากนั้น ยังมีการใสL ใบ
หมLอนสด คาราเมลและอ่ืน ๆ ตามความเชื่อของผู�ผลิตแตLละราย เพ่ือปรุงแตLงรสชาติ ท้ังนี้ ในสLวนของสLวนผสม
หรือเครื่องปรุงรส อาจมีการแตLงสี ผู�ผลิตต�องศึกษาการใช�สีสังเคราะห�และวัตถุกันเสียทุกชนิด เนื่องจากมาตรฐาน
น้ําปลาร�าตาม มผช.1346/2557 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ�อุตสาหกรรม, 2557) ห�ามใช�สีสังเคราะห�และวัตถุ
กันเสียทุกชนิด รวมท้ังประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 389 (2561) ไมLให�มีการใช�สีสังเคราะห�และวัตถุ     
กันเสียในผลิตภัณฑ�สัตว�น้ําเชLนกัน ท้ังนี้ ยังไมLมีมาตรฐานหรือข�อกําหนดจากหนLวยงานท่ีมีหน�าท่ีตามกฎหมายใน
การควบคุมปริมาณและการใช�วัตถุกันเสียและสีสังเคราะห�ในผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรส ซ่ึงจากการวิเคราะห�
ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสมีโอกาสเสี่ยงจากการตรวจพบปริมาณวัตถุกันเสียจําพวกกรดและเกลือเบนโซอิกและ
ซอร�บิกท่ีมีในสLวนผสมอ่ืนเชLนน้ํากระเทียมดอง เปRนต�น  

นอกจากสํารวจกระบวนการผลิตแล�ว สถานท่ีผลิตท่ีสํารวจสLวนใหญLเปRนกลุLมผู�ผลิตรายยLอย 
ได�รับการรับรองมาตรฐาน Primary GMP, GMP และ HALAL แตLผู�ผลิตหลายรายยังขาดความรู� ความเข�าใจ
ในการจัดทําระบบมาตรฐานและการขอรับการรับรองมาตรฐานการผลิต อีกท้ัง มีการขยายการผลิตเพ่ือสLง
จําหนLายตLางประเทศเพ่ิมมากข้ึน ทําให�ผู�ผลิต/ผู�ประกอบการท่ีต�องการสLงสินค�าจําหนLายตLางประเทศมีความ
สนใจในการขอรับการรับรองมาตรฐานสากลภายใต�ระบบ GMP และ HACCP ซ่ึงประเทศคูLค�ากําหนด รวมท้ัง
ข�อกําหนดในการสLงไปจําหนLายยังประเทศในสหภาพยุโรปจําเปRนต�องได�รับการรับรองกระบวนการผลิต และ
ผลิตภัณฑ�จากกรมประมง แตLในขณะนี้กรมประมงยังไมLมีมาตรฐานเฉพาะสําหรับน้ําปลาร�าปรุงรส 

การได�รับมาตรฐาน Primary GMP สําหรับการผลิตอาหารข้ันต�นเพ่ือใช�บังคับกับอาหารแปรรูปท่ีบรรจุ
ในภาชนะพร�อมจําหนLาย ได�แกL กลุLมอาหารพร�อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปพร�อมบริโภคทันทีบางชนิดและกลุLมอาหาร
ท่ัวไป สLวนมาตรฐาน GMP ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเปRนมาตรฐานบังคับ ครอบคลุมต้ังแตL
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สถานท่ีตั้งของสถานประกอบการ โครงสร�างอาคาร กระบวนการผลิตท่ีดี มีความปลอดภัย และมีคุณภาพได�มาตรฐาน
ทุกข้ันตอน ซ่ึงเปRนระบบประกันคุณภาพพ้ืนฐานกLอนท่ีจะพัฒนาไปสูLระบบประกันคุณภาพอ่ืน ๆ เชLน HACCP ตLอไป 
นอกจากนี้ การรับรอง HALAL เปRนการรับรองวLาผู�ประกอบการมีการผลิตอาหารท่ีได�ผLานกรรมวิธีในการทํา ผสม ปรุง
ประกอบ หรือแปรสภาพตามศาสนบัญญัติ เปRนการรับประกันวLาชาวมุสลิมโดยท่ัวไปสามารถบริโภคอาหารหรือ
อุปโภคสินค�าหรือบริการตLาง ๆ ได�โดยสนิทใจ 

จะเห็นได�วLากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าของท้ังกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงานสLงออก จะมีข้ันตอน
การผลิตหลักท่ีคล�ายคลึงกัน แตLมีการเติมเครื่องปรุงรสท่ีแตกตLางกันในแตLละภูมิภาคและแหลLงผลิต และ
กระบวนการผลิตสLวนใหญLมี 3 รูปแบบ แสดงดังภาพท่ี 1 คือ แบบท่ี 1 ใช�น้ําปลาร�าต�มสุกท่ีซ้ือมาผลิตน้ําปลาร�าปรุง
รส  โดยไมLได�หมักปลาร�าเองเพียงปรุงแตLงรสชาติเทLานั้น แบบท่ี 2 ต�มปลาร�าดิบโดยใช�ปลาร�าตัวและน้ําหมักปลาร�า 
จนได�น้ําปลาร�าต�มสุก กLอนนํามาปรุงแตLงรสชาติ ซ่ึงแบบท่ี 2 นี้ สLวนมากเปRนกระบวนการผลิตท่ีนิยมผลิตท่ัวไป 
และแบบท่ี 3 นําเนื้อปลาร�าบด หรือบางแหLงใช�กากน้ําปลา ไส�ปลาทู ปลาทะเลหมักเกลือ มาต�มให�เดือด กLอนนํามา
ปรุงรสชาติ  
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    แบบท่ี 1 

 
 
 
                                  
 

                                      แบบท่ี 2                                                แบบท่ี 3 

             
        ภาพท่ี 1 กระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 3 แบบ 
 
 2. คุณภาพน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีวางจําหน(ายในท�องตลาด กลุ(มแม(บ�าน/ชุมชน และโรงงาน 

2.1 ผลการวิเคราะห คุณภาพน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีวางจําหน(าย 
จากการสุLมตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุขวดพร�อมบริโภคจําหนLาย จากตลาดสด ตลาด

ขายสLง ร�านขายของฝาก และห�างสรรพสินค�า น้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และน้ําปลาร�าปรุงรส
จากโรงงานสLงออก จํานวนท้ังสิ้น 80 ตัวอยLาง มาวิเคราะห�คุณภาพทางกายภาพ โดยการทดสอบทางประสาท
สัมผัส วัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) และวัดสีด�วยเครื่องวัดสี (Chomameter) คุณภาพทางเคมีและคุณภาพทาง     
จุลชีววิทยา ผลการวิเคราะห�แสดงดังตารางท่ี 1- ตารางท่ี 16 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวLาผู�ทดสอบทางประสาทสัมผัสจํานวน 10 คน ท่ีไดัรับ
การฝ�กฝน บริโภคผลิตภัณฑ�จากปลาร�าได�และมีการบริโภคประจํา เปRนผู�ท่ีมีความไวทางประสาทสัมผัส มี

ปลาร�าดิบ (ปลาร�าตัว และ 
นํ้าหมักปลาร�า) 

ต�ม และปรุงแตLง
รสชาต ิ

กรองผLานผ�าขาวบาง 

บรรจุขวด 

นํ้าปลาร�าต�มสุก  

ต�ม 
(แยกเน้ือและก�าง) 

กรอง และแยกกาก 

นํ้าปลาร�าต�มสุก 

ต�ม นาน  

2-3 ช่ัวโมง 

กรอง และตั้งท้ิงไว�ให�เย็น 

บรรจุขวด 

เคร่ืองปรุงรส: 
สับปะรด กะป� 
กระเทียมดอง 

นํ้าตาล 
มะขามเป�ยก      

ฯลฯ 

เน้ือปลาร�าบด และ/หรือกากนํ้าปลา 
ไส�ปลาทู ปลาทะเลหมักเกลือ  

ผสมเกลือ นํ้าสะอาดและต�ม นาน 
3-4 ช่ัวโมง (คนเปRนระยะ) 

กรองผLานตาขLาย       
ไนลLอน และพักค�างคืน 

นํ้าปลาร�าต�มสุก 

เคร่ือง 
ปรุงรส:
กระเทียม 

ดอง 
น้ําตาล 

 คาราเมล 
ฯลฯ 

ต�มเดือด

ตั้งท้ิงไว�ให�เย็น 

บรรจุขวด 
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ความสามารถในการจําแนกกลิ่น สี และรสชาติของอาหารได�ดี ได�ทดสอบตัวอยLางโดยใช�แบบทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสของสุพินดาและลินดา (2563) ตามภาคผนวก ก ซ่ึงคุณลักษณะของ
น้ําปลาร�าปรุงรส เปRนดังนี้ 

ลักษณะปรากฏ แบLงได�เปRน 4 ลักษณะ ได�แกL  
1) เปRนของเหลวขุLน ทึบแสง ไมLแยกชั้น มีตะกอนลอย  
2) เปRนของเหลวขุLน ทึบแสง ไมLแยกชั้น ไมLมีตะกอนลอย  
3) เปRนของเหลวขุLน ทึบแสง คLอนข�างหนืด ข�น   
4) เปRนของเหลวขุLน ทึบแสง แยกชั้น ด�านบนเปRนของเหลวสีน้ําตาลเข�ม มีท้ังทึบแสงและ

คLอนข�างใส ด�านลLางเปRนตะกอนละเอียด 
สี สีน้ําตาล สีน้ําตาลอLอน สีน้ําตาลอLอนออกเหลือง สีน้ําตาลเข�ม สีน้ําตาลแกมเทา สีน้ําตาล

ดํา สีน้ําตาลแดง สีเทา สีเทาแกมดํา สีดํา สีช็อกโกแลตออกแดง สีน้ํามะขามเป�ยก สีกะป� สีโอวัลตินเข�ม ๆ สี
กาแฟเข�ม สีคาราเมล 

กล่ิน กลิ่นหอมปลาร�าท่ีหมักได�ท่ี กลิ่นหอมข�าวค่ัว กลิ่นเค็ม กลิ่นปลาเค็ม กลิ่นกะป� กลิ่น
โหนLง (กลิ่นเฉพาะของปลาร�าหมักท่ีมีความรุนแรง) กลิ่นน้ําตาลหมัก กลิ่นสLา กลิ่นซีอ๊ิว กลิ่นคาว กลิ่นฉุน 
(กรด) กลิ่นเอมีน กลิ่นอับ โอL เนLา ตุ กลิ่นหืน กลิ่นเปรี้ยว กลิ่นไหม� กลิ่นกระสอบ 

รสชาติ เค็มกลมกลLอม (ได�รสเค็มครั้งแรกแล�วมีความหวานตามมา) เค็มจัด มีรสหวานเล็กน�อย 
เค็มจัด เค็มออกหวาน หวานนําเค็ม หวานเลี่ยน เค็มขม เฝ��อน เปรี้ยว  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยLางน้ําปลาร�าท่ีสุLมจากท�องตลาด (ตารางท่ี 1) 
พบวLาคะแนนลักษณะปรากฏของตัวอยLางท้ัง 30 ตัวอยLางอยูLระหวLาง 7.78 -8.64 คะแนน คือผู�ทดสอบชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก มีตัวอยLางท่ีได�รับคะแนนมากกวLา 8 (ชอบมาก) จํานวน 24 ตัวอยLางคิดเปRนร�อยละ 80 
ของตัวอยLางท้ังหมด ในขณะท่ีคะแนนด�านสีอยูLระหวLาง 7.38 – 8.39 อยูLชLวงการยอมรับชอบปานกลางถึง
ชอบมาก มีตัวอยLางท่ีได�รับคะแนนมากกวLา 8 (ชอบมาก) จํานวน 14 ตัวอยLางหรือร�อยละ 46.6 และชอบปาน
กลาง จํานวน 16 ตัวอยLางคิดเปRนร�อยละ 53.4 สLวนคะแนนทดสอบการยอมรับด�านกลิ่นและรสชาติอยูL
ระหวLาง 6.39 – 8.22 คะแนน (ชอบเล็กน�อย-ชอบมาก) และ 6.29 – 8.14 คะแนน (ชอบเล็กน�อย-ชอบมาก) 
มีตัวอยLางท่ีได�รับคะแนนมากกวLา 8 (ชอบมาก) เพียง 2 และ 3 ตัวอยLาง ตามลําดับ ท้ังนี้ตัวอยLางสLวนใหญL
ได�รับการยอมรับด�านกลิ่นและรสชาติอยูLในชLวงการยอมรับปานกลาง (คะแนนการยอมรับมากกวLา 7) จํานวน 
27 และ 24 ตัวอยLาง ตามลําดับ  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีผลิตจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน (ตารางท่ี 
2) พบวLาน้ําปลาร�าปรุงรสได�รับการยอมรับด�านลักษณะปรากฏอยูLในชLวงชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.05-
8.19 คะแนน) โดยตัวอยLางร�อยละ 50 (15 ตัวอยLาง) ได�รับคะแนนการยอมรับมากกวLา 8 การยอมรับด�านสี
อยูLในชLวงชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.14-8.21 คะแนน) แตLผลิตภัณฑ�สLวนใหญLร�อยละ 80 (24 ตัวอยLาง) ได�
คะแนนการยอมรับระดับชอบปานกลาง สLวนการทดสอบด�านกลิ่นและรสชาติอยูLในชLวงชอบเล็กน�อย - ชอบ
มาก (6.39-8.22 คะแนน) และชอบเล็กน�อย-ชอบปานกลาง (6.13-7.96) แตLผลิตภัณฑ�สLวนใหญLได�รับคะแนน
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การยอมรับด�านกลิ่นและรสชาติในระดับชอบปานกลางท่ีร�อยละ 90 (27 ตัวอยLาง) และร�อยละ 86.6 (26 
ตัวอยLาง) ตามลําดับ  

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีผลิตจากโรงงาน (ตารางท่ี 3) 
พบวLาน้ําปลาร�าปรุงรสได�รับการยอมรับด�านลักษณะปรากฏอยูLในชLวงชอบเล็กน�อยถึงชอบมาก (6.25-8.08 
คะแนน) โดยตัวอยLางร�อยละ 15 (3 ตัวอยLาง) ได�รับคะแนนการยอมรับมากกวLา 8 การยอมรับด�านสีอยูLในชLวง
ชอบเล็กน�อยถึงชอบมาก (6.37-8.04 คะแนน) แตLผลิตภัณฑ�สLวนใหญLร�อยละ 85 (17 ตัวอยLาง) ได�คะแนน
การยอมรับระดับชอบปานกลาง สLวนการทดสอบด�านกลิ่นอยูLในชLวงชอบเล็กน�อย – ชอบปานกลาง (6.49-
7.46 คะแนน) และรสชาติอยูLในชLวงชอบเล็กน�อย-ชอบปานกลาง (6.06-7.84) แตLผลิตภัณฑ�สLวนใหญLได�รับ
คะแนนการยอมรับด�านกลิ่นและรสชาติในระดับชอบปานกลางท่ีร�อยละ 65 (13 ตัวอยLาง) และร�อยละ 55 
(11 ตัวอยLาง) ตามลําดับ  

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวLาผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLม

แมLบ�าน/ชุมชน และโรงงานสLงออก ได�คะแนนความชอบใกล�เคียงกัน โดยผู�ทดสอบจะไมLยอมรับในเรื่อง

รสชาติเปRนสิ่งแรก รองลงมาคือกลิ่น สี และลักษณะปรากฏ ตามลําดับ อยLางไรก็ตาม คะแนนความชอบจาก

การทดสอบทางประสาทสัมผัสอยูLในชLวงชอบเล็กน�อยถึงชอบมาก ซ่ึงคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน

ทุกลักษณะมีความสําคัญเทLากัน ถ�าผู�ทดสอบให�คะแนนการยอมรับในลักษณะใดลักษณะหนึ่งน�อยกวLา 4 

คะแนน หมายความวLาตัวอยLางนั้นไมLผLานการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส และผู�ทดสอบไมLยอมรับ

คุณภาพของน้ําปลาร�าปรุงรสนั้น 
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           ตารางท่ี 1 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด 
 

ตัวอย(างท่ี ลักษณะปรากฏ       สี      กล่ิน     รสชาติ 
1 8.35a±0.27 7.77ab±0.12 7.27b±0.16 7.28b±0.12 
2 8.16ab±0.15 7.47b±0.23 7.43ab±0.11 6.93c±0.26 
3 8.20a±0.46 8.14a±0.31 7.29b±0.27 7.37ab±0.22 
4 7.93c±0.18 7.38b±0.16 7.32b±0.12 7.29b±0.43 
5 7.89c±0.32 7.59ab±0.28 7.24b±0.27 8.06a±0.37 
6 8.13ab±0.27 8.24a±0.21 7.27b±0.37 7.19b±0.21 
7 8.35a±0.33 8.06a±0.24 7.49ab±0.31 8.05a±0.15 
8 8.56a±0.16 8.11a±0.15 7.57ab±0.21 7.36ab±0.17 
9 8.17ab±0.27 7.59ab±0.25 7.32b±0.18 8.14a±0.14 
10 8.37a±0.11 7.94a±0.34 8.01a±0.12 7.48ab±0.46 
11 8.14ab±0.26 8.29a±0.24 6.39c±0.26 6.83c±0.37 
12 8.26a±0.18 8.04a±0.32 7.77ab±0.31 7.39ab±0.32 
13 8.64a±0.27 7.47ab±0.19 7.25b±0.27 7.47ab±0.27 
14 7.99c±0.21 8.39a±0.22 7.14b±0.22 6.29c±0.16 
15 8.29a±0.34 8.25a±0.19 7.29b±0.14 7.44ab±0.23 
16 8.06b±0.05 7.58ab±0.17 7.56ab±0.12 7.42ab±0.02 
17 8.13ab±0.10 8.07a±0.09 7.14b±0.17 7.34ab±0.20 
18 7.97c±0.27 7.56ab±0.13 7.91ab±0.26 7.63ab±0.11 
19 7.91c±0.07 7.67ab±0.11 7.08c±0.01 7.28b±0.14 
20 8.06b±0.12 8.12a±0.16 7.27b±0.27 7.34ab±0.11 
21 8.24a±0.08 8.05a±0.17 8.22a±0.08 7.66ab±0.27 
22 8.13ab±0.07 7.69ab±0.01 7.34b±0.12 7.62ab±0.20 
23 8.04b±0.37 7.64ab±0.16 7.84a±0.08 7.18b±0.12 
24 8.07b±0.09 8.15a±0.09 7.67ab±0.10 7.45ab±0.06 
25 8.11ab±0.27 8.05a±0.13 7.34b±0.08 7.51ab±0.18 
26 8.05b±0.19 7.64ab±0.08 7.34b±0.14 7.28b±0.09 
27 8.18ab±0.17 7.55ab±0.01 7.27b±0.11 7.46ab±0.07 
28 7.78c±0.04 7.54ab±0.29 7.38b±0.41 7.67ab±0.21 
29 8.11ab±0.08 8.07a±0.11 7.81a±0.08 7.27b±0.31 
30 8.13ab±0.17 7.58ab±0.34 7.41b±0.07 7.84a±0.16 

             a b c ตัวเลขในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรกํากับเหมือนกัน มีความแตกตLางอยLางไมLมีนัยสําคัญ (P>0.05)
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        ตารางท่ี 2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน  
 

ตัวอย(างท่ี ลักษณะปรากฏ    สี   กล่ิน   รสชาติ 
1 7.31b±0.16 7.55ab±0.33 7.27b±0.16 6.59c±0.10 
2 8.13 a±0.25 7.26b±0.16 7.43b±0.11 6.63c±0.22 
3 7.07c±0.25 8.05a±0.07 7.29b±0.27 7.17b±0.27 
4 7.05c±0.09 7.14c±0.19 7.32b±0.12 7.53ab±0.06 
5 7.36b±0.37 7.23b±0.25 7.04c±0.27 7.92a±0.63 
6 7.38b±0.04 7.54ab±0.47 7.27b±0.37 7.53ab±0.64 
7 8.11a±0.27 8.21a±0.37 7.49ab±0.31 6.13c±0.04 
8 7.24b±0.11 7.69ab±0.14 7.57ab±0.21 7.62b±0.08 
9 7.13c±0.24 7.64ab±0.21 7.32b±0.18 6.79c±0.26 
10 7.46b±0.26 7.84ab±0.04 8.01a±0.12 7.16b±0.37 
11 8.06a±0.11 7.52b±0.15 6.39c±0.26 7.68a±0.11 
12 8.14a±0.03 7.84a±0.16 7.77ab±0.31 7.57ab±0.08 
13 8.11a±0.01 7.84a±0.08 7.25b±0.27 7.27b±0.13 
14 8.04a±0.11 7.59ab±0.31 7.14b±0.22 7.96a±0.27 
15 8.19a±0.07 7.51b±0.83 7.29b±0.14 7.37ab±0.10 
16 7.96a±0.04 7.87a±0.14 7.56b±0.12 7.27b±0.03 
17 8.03a±0.04 7.67ab±0.14 7.14b±0.17 7.08b±0.01 
18 7.84ab±0.06 7.69ab±0.28 7.91a±0.26 7.82a±0.29 
19 7.66ab±0.19 7.47b±0.08 7.08c±0.01 7.37ab±0.14 
20 8.07a±0.27 8.01a±0.19 7.27b±0.27 7.71a±0.08 
21 7.85ab±0.07 7.64ab±0.17 8.22a±0.08 7.69a±0.11 
22 8.12a±0.17 7.57ab±0.10 7.34b±0.12 7.21b±0.09 
23 7.87ab±0.03 7.46ab±0.09 7.84a±0.08 7.38ab±0.13 
24 8.07a±0.09 7.57ab±0.11 7.67ab±0.10 7.29b±0.04 
25 7.92a±0.04 7.43ab±0.19 7.34b±0.08 7.27b±0.08 
26 8.11a±0.08 8.02a±0.14 7.34b±0.14 7.38ab±0.12 
27 8.04a±0.21 7.17c±0.01 7.27b±0.11 7.34ab±0.19 
28 7.86ab±0.27 7.58ab±0.14 7.38b±0.41 7.81a±0.08 
29 8.10a±0.07 8.07a±0.02 7.81a±0.08 7.69a±0.11 
30 8.07a±0.21 8.13a±0.09 7.11c±0.07 7.27b±0.09 

      a b c ตัวเลขในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรกํากับเหมือนกัน มีความแตกตLางอยLางไมLมีนัยสําคัญ (P>0.05) 
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             ตารางท่ี 3 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงาน 
ตัวอย(างท่ี ลักษณะปรากฏ       สี      กลิ่น รสชาติ 

1 6.87c±0.36 6.73c±0.09 6.75c±0.35 6.59c±0.10 
2 7.09c±0.11 7.11c±0.05 6.69c±0.27 6.06c±0.35 
3 7.43b±0.15 6.37c±0.26 7.11ab±0.47 7.67a±0.78 
4 6.73c±0.11 7.63ab±0.47 6.53c±0.36 6.73b±0.48 
5 6.25c±0.15 7.58ab±1.25 7.29a±0.52 6.63c±0.73 
6 7.18b±0.37 7.83a±0.79 6.75c±0.63 7.11ab±0.37 
7 6.47c±0.18 8.04a±0.43 7.43a±0.52 6.57c±0.39 
8 7.11b±0.42 7.26b±0.58 6.89b±0.11 7.14ab±0.12 
9 7.57ab±0.16 7.49b±0.17 7.05b±0.22 6.36c±0.07 
10 7.28b±0.36 7.27b±0.16 6.85b±0.27 7.32ab±0.26 
11 7.12b±0.08 7.45b±0.01 6.49c±0.05 6.92b±0.11 
12 7.38b±0.11 7.67ab±0.24 7.34a±0.10 7.09b±0.02 
13 8.07a±0.13 7.69ab±0.48 7.27ab±0.19 7.37ab±0.03 
14 7.59ab±0.08 7.64ab±0.14 7.07b±0.06 7.37ab±0.27 
15 8.03a±0.11 7.82a±0.37 7.18ab±0.17 6.82b±0.09 
16 7.56ab±0.07 7.94a±0.11 7.23a±0.09 6.94b±0.47 
17 7.34b±0.16 7.64ab±0.07 7.46ba±0.11 7.69a±0.08 
18 7.49ab±0.08 7.95a±0.10 7.27ab±0.08 7.15ab±0.44 
19 7.43b±0.08 7.19b±0.07 7.34a±0.19 7.84a±0.18 
20 8.08a±0.11 7.24b±0.18 7.17ab±0.08 7.64a±0.13           

 

            a b c ตัวเลขในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรกํากับเหมือนกัน มีความแตกตLางอยLางไมLมีนัยสําคัญ (P>0.05) 
 

                การตรวจวัดสีน้ําปลาร�าปรุงรสด�วยเครื่องวัดสี (Chromameter)  
นําตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีผLานการประเมินคุณลักษณะด�านสี ไปตรวจวัดสีด�วยเครื่อง Chromameter 

แสดงเปRนคLา L* a* b* โดยคLา L* ท่ีเข�าใกล� 0 หมายถึง ตัวอยLางมีความสวLางน�อยลงจนเปRนสีคล้ํา แตLถ�าคLา L* เข�าใกล� 100 
หมายถึง ตัวอยLางมีความสวLางมากจนเปRนสีขาวหรือสีจาง สLวนคLา a* ท่ีเปRนบวก แสดงวLาตัวอยLางเปRนสีแดง คLา a* ท่ีเปRนลบ
แสดงวLาตัวอยLางเปRนสีเขียว และคLา b* ท่ีเปRนบวกแสดงวLาตัวอยLางเปRนสีเหลือง แตLถ�าคLา b* เปRนลบแสดงวLาตัวอยLางเปRนสีน้ํา
เงิน ท้ังนี้ สีของน้ําปลาร�าปรุงรสข้ึนอยูLกับวัตถุดิบท่ีใช� เชLนถ�าผสมข�าวค่ัวจะมีสีน้ําตาลเหลือง ผสมรําข�าวจะมีสีน้ําตาลปนดํา 
ตารางท่ี 4-6 แสดงคLาสีท่ีวัดได�จากเครื่องวัดสี พบวLาคLา L* a* b* ของตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/
ชุมชน และโรงงานผลิต มีคLาเฉลี่ยความสวLาง L* 15.89 ถึง 28.15, 14.67 ถึง 22.69 และ 14.54 ถึง 20.79 ตามลําดับ a* มีคLาเฉลี่ย 
+4.73 ถึง +6.81, +4.39 ถึง +8.17 และ +5.12 ถึง +7.42 ตามลําดับ และ b* มีคLาเฉลี่ย +10.04 ถึง +16.46, +9.73 ถึง +17.61 
และ +12.87 ถึง +19.54 ตามลําดับ ซ่ึงเม่ือนําคLา L* a* b* เปรียบเทียบกับไดอะแกรมคLาสี (ภาคผนวก ข) สามารถสรุปได�วLา
น้ําปลาร�าปรุงรสทุกตัวอยLางมีสีน้ําตาล เข�ม คล้ํา ทึบแสง สีน้ําตาลเข�มออกเหลือง สีคล�ายกะป� มะขามเป�ยก น้ําตาลเข�มออก
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แดง คล�ายช็อกโกแลต เปRนต�น เม่ือเปรียบเทียบกับผลการทดสอบคุณลักษณะสี (ตารางท่ี 4 – ตารางท่ี 6) พบวLาให�ผลสอดคล�อง
ไปในแนวทางเดียวกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีผู�ทดสอบยอมรับสีของน้ําปลาร�าปรุงรส 
    ตารางท่ี 4 คLา L* a* b* จากการวัดสีน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาดด�วยเครื่อง Chromameter 
ตัวอยLาง คLา L* คLา a* คLา b* 

ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย 
1 23.27-24.30 23.75 +5.54 - +6.16 +5.75 +12.24 - +13.21 +12.76 
2 22.05-23.64 22.43 +6.12 - +6.18 +6.14 +12.55 - +13.24 +12.84 
3 16.64-18.05 17.54 +6.31 - +6.62 +6.48 +16.23 - +16.72 +16.46 
4 20.40-21.76 21.23 +6.32 - +6.47 +6.38 +13.17 - +13.59 +13.41 
5 20.13-22.34 21.68 +5.47 - +5.60 +5.53 +10.05 - +10.46 +10.26 
6 21.24-23.09 22.74 +4.57 - +5.13 +4.87 +10.26 - +11.07 +10.66 
7 17.52-19.14 18.63 +5.02 - +5.18 +5.14 +13.17 - +13.76 +13.38 
8 19.24-21.69 20.51 +4.86 - +5.52 +5.27 +11.28 - +11.95 +11.58 
9 27.24-28.86 28.15 +5.05 - +5.46 +5.24 +9.85 - +10.14 +10.04 
10 20.22-20.84 20.52 +6.31 - +6.57 +6.42 +12.26 - +13.57 +13.04 
11 20.26-22.17 21.69 +6.47 - +7.04 +6.81 +11.38 - +12.41 +11.84 
12 15.24-17.10 16.36 +6.15 - +6.36 +6.27 +10.86 - +11.65 +11.23 
13 22.11-22.67 22.35 +5.14 - +5.68 +5.46 +13.01 - +14.23 +13.57 
14 24.61-25.77 25.13 +5.08 - +5.42 +5.31 +10.45 - +11.39 +11.12 
15 23.10-23.94 23.24 +5.34 - +6.01 +5.87 +12.35 - +12.69 +12.51 
16 20.29–22.27 21.29 +6.27 - +6.53 +6.44 +11.52 - +12.37 +11.95 
17 21.37-22.11 21.96 +5.84 - +6.34 +6.02 +15.08 - +16.74 +16.03 
18 26.01-26.37 26.10 +6.18 - +6.37 +6.25 +12.45 - +13.47 +12.85 
19 20.79-21.59 21.27 +5.08 - +5.34 +5.24 +15.12 - +16.07 +15.69 
20 15.11-16.58 15.89 +5.27- +5.61 +5.49 +9.08 - +12.01 +11.65 
21 20.24-21.70 21.08 +5.27 - +5.65 +5.47 +12.34 - +13.15 +12.78 
22 22.46-24.10 23.69 +4.34 - +5.06 +4.73 +15.00 - +15.61 +15.31 
23 20.80-21.57 21.35 +5.16 - +5.39 +5.20 +13.08 - +13.69 +13.34 
24 20.24-22.13 21.77 +6.02 - +6.51 +6.25 +12.38 - +12.59 +12.42 
25 20.27-21.94 21.38 +6.01 - +7.14 +6.53 +10.24 - +11.34 +10.92 
26 20.16-21.67 20.84 +6.09 - +6.46 +6.18 +2.46 - +12.84 +12.67 
27 20.23-21.87 21.52 +5.05 - +5.42 +5.29 +13.22 - +13.86 +13.59 
28 20.27-22.05 21.38 +5.14 - +5.67 +5.35 +10.26 - +12.34 +11.58 
29 20.70-21.76 21.24 +5.39 - +5.91 +5.64 +12.11- +12.69 +12.35 
30 21.04-22.63 21.87 +5.49 - +5.79 +5.62 +10.18 - +12.03 +11.27 

        หมายเหตุ: คLาเฉลี่ยจากการวัด 3 ซํ้า 
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     ตารางท่ี 5 คLา L* a* b* จากการวัดสีน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน ด�วยเครื่อง Chromameter 
 

ตัวอยLาง คLา L* คLา a* คLา b* 
ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย 

1 18.12-19.41 18.69 +8.09 - +8.23 +8.11 +11.46 - +12.08 +11.83 
2 20.32-21.08 20.68 +6.08 - +6.37 +6.12 +10.24 - +11.06 +10.72 
3 14.32-14.95 14.67 +5.27 - +5.39 +5.34 +12.56 - +13.34 +12.92 
4 17.20-17.83 17.57 +4.75 - +4.86 +4.82 +10.28 - +10.67 +10.33 
5 16.24-16.95 16.72 +7.05 - +7.53 +7.27 +10.17 - +10.61 +10.35 
6 20.05-20.67 20.37 +4.26 - +5.01 +4.59 +12.08 - +12.65 +12.25 
7 16.24-17.23 16.96 +5.17 - +5.38 +5.22 +12.62 - +13.05 +12.89 
8 19.24-21.69 20.51 +4.26 - +4.85 +4.39 +10.01- +10.49 +10.21 
9 22.18-22.74 22.60 +5.13 - +5.61 +5.42 +15.24 - +15.96 +15.48 
10 19.52-20.35 20.01 +6.02 - +6.39 +6.27 +10.62 - +10.89 +10.75 
11 20.33-21.07 20.82 +8.07 - +6.39 +8.17 +11.18 - +11.59 +11.34 
12 17.11-17.91 17.62 +6.02 - +6.47 +6.31 +17.32 - +17.84 +17.61 
13 20.08-21.24 20.96 +5.07 - +5.39 +5.22 +10.09 - +11.34 +11.05 
14 20.14-20.37 20.20 +5.47 - +5.69 +5.52 +10.08 - +10.47 +10.32 
15 20.19-20.81 20.36 +4.74 - +5.20 +4.93 +12.11 - +12.75 +12.26 
16 20.41–20.76 20.51 +5.21 - +5.75 +5.39 +10.20 - +10.92 +10.42 
17 20.43-20.82 20.61 +5.24 - +5.63 +5.54 +13.13 - +13.82 +13.54 
18 22.17-23.02 22.69 +6.01 - +6.64 +6.22 +14.11- +14.69 +14.47 
19 20.13-20.74 20.51 +5.27 - +5.62 +5.37 +13.08 - +13.94 +13.24 
20 16.17-16.47 16.23 +5.10 - +5.67 +5.34 +10.25 - +11.00 +10.47 
21 20.08-20.54 20.31 +5.04 - +5.29 +5.07 +11.07 - +11.68 +11.29 
22 20.27-21.07 20.82 +4.59 - +5.13 +4.94 +9.08 - +10.16 +9.73 
23 20.24-20.68 20.47 +5.28 - +5.61 +5.38 +10.27 - +10.77 +10.62 
24 20.11-21.04 20.60 +5.91 - +6.34 +6.09 +16.22 - +17.10 +16.82 
25 20.07-20.47 20.23 +6.16 - +6.72 +6.49 +10.34 - +11.07 +10.86 
26 20.27-20.92 20.57 +6.22 - +6.48 +6.31 +13.27 - +13.71 +13.62 
27 16.28-16.88 16.61 +5.57 - +5.92 +5.63 +10.34 - +10.92 +10.64 
28 20.27-22.05 21.38 +5.01 - +5.34 +5.19 +11.28 - +11.95 +11.63 
29 20.70-21.76 21.24 +5.17 - +5.39 +5.23 +10.26 - +11.04 +10.57 
30 21.04-22.63 21.87 +5.07 - +5.42 +5.26 +15.92 - +16.04 +15.36 

       หมายเหตุ: คLาเฉลี่ยจากการวัด 3 ซํ้า 
 
 



23 

 

 

       ตารางท่ี 6 คLา L* a* b* จากการวัดสีน้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงาน ด�วยเครื่อง Chromameter 
 

ตัวอยLาง คLา L* คLา a* คLา b* 
ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย ตํ่าสุด-สูงสุด คLาเฉลี่ย 

1 19.61-19.89 19.73 +5.13 - +5.47 +5.29 +13.56– +14.29 +13.89 
2 20.16-20.49 20.25 +5.47 - +6.02 +5.89 +19.08 - +19.71 +19.54 
3 18.29-19.07 18.58 +5.01 - +5.54 +5.27 +17.23 - +17.84 +17.56 
4 17.59-17.96 17.83 +7.27 - +7.74 +7.42 +15.66 - +16.34 +16.10 
5 18.11-18.67 18.36 +5.66 - +5.91 +5.75 +15.84 - +16.39 +16.11 
6 18.27-19.21 18.59 +6.01 - +6.46 +6.41 +18.19 - +18.74 +18.52 
7 19.04-19.62 19.37 +5.05 - +5.67 +5.34 +14.68 - +15.27 +15.11 
8 17.06-18.13 17.61 +4.01 - +4.37 +4.19 +16.09– +16.37 +16.14 
9 15.62-16.27 15.82 +6.07 - +6.63 +6.37 +17.01 - +17.53 +17.33 
10 16.37-17.14 16.68 +6.28 - +6.63 +6.45 +14.18 - +14.62 +14.31 
11 16.01-16.64 16.52 +6.21 - +7.04 +6.49 +12.67 - +13.19 +12.87 
12 15.31-15.72 15.49 +5.42 - +6.08 +5.54 +14.07 - +14.63 +14.35 
13 14.28-15.09 14.54 +5.23 - +5.47 +5.36 +13.49 - +14.11 +13.78 
14 19.27-20.11 19.59 +5.00 - +5.37 +5.18 +14.28 - +14.76 +14.55 
15 16.27-16.96 16.57 +8.21 - +8.75 +8.39 +15.08 - +15.49 +15.32 
16 18.30–19.04 18.66 +5.04 - +5.34 +5.12 +14.17 - +14.57 +14.29 
17 17.29-18.16 17.79 +5.52 - +5.95 +5.67 +15.04 - +15.61 +15.33 
18 20.08-21.17 20.79 +6.24 - +6.39 +6.28 +14.07- +14.35 +14.13 
19 20.28-20.66 20.37 +7.01 - +7.35 +7.23 +15.12 - +15.74 +15.52 
20 18.11-18.57 18.41 +5.74- +5.96 +5.81 +14.71- +15.00 +14.82 

        หมายเหตุ: คLาเฉลี่ยจากการวัด 3 ซํ้า 
  

ค(าปริมาณน้ําอิสระ (aw) น้ําปลาร�าปรุงรส 
การวัดคLา aw พบวLาน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชนและโรงงาน โดยการ

วัดตัวอยLางละ 3 ซํ้า แสดงผลดังตารางท่ี 7- ตารางท่ี 9 มีคLา aw อยูLในชLวง 0.74 - 0.90, 0.77-0.87 และ
0.74-0.87 ตามลําดับ ซ่ึง Fellows (2009) ระบุวLาอาหารท่ีมีคLา aw ตํ่ากวLา 0.6 แบคทีเรียเกือบทุกชนิด
ไมLสามารถเจริญได� คLา aw ตํ่ากวLา 0.7 ราทุกชนิดไมLสามารถเจริญได� คLา aw ตํ่ากวLา 0.8 ยีสต� ทุกชนิดไมL
สามารถเจริญได� และคLา aw ตํ่ากวLา 0.9 แบคทีเรียทุกชนิดไมLสามารถเจริญได� ผลจากการตรวจวัด พบวLา
ตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาดมีคLา aw 0.74-0.78 จํานวน 4 ตัวอยLาง, 0.80-0.89 จํานวน 25 
ตัวอยLาง และ 0.90 จํานวน 1 ตัวอยLาง (ตารางท่ี 7) แสดงวLาน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีวางจําหนLายในท�องตลาดมี
ความเสี่ยงท่ีแบคทีเรียทุกชนิด ยีสต� และราสามารถเจริญได� เชLนเดียวกับน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLม
แมLบ�าน/ชุมชน พบคLา aw 0.77-0.79 จํานวน 2 ตัวอยLาง และ 0.80-0.87 จํานวน 28 ตัวอยLาง (ตารางท่ี 
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8) และ น้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงาน พบคLา aw 0.74-0.79 จํานวน 4 ตัวอยLาง และ 0.80-0.87 จํานวน 
16 ตัวอยLาง (ตารางท่ี 9)  

การเสื่อมเสียของอาหารโดยสLวนใหญLเกิดจากการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย ยีสต� และ
รา ข้ึนอยูLกับชนิดและสLวนประกอบท่ีมีอยูLในอาหารแตLละชนิดท่ีแตกตLางกัน ซ่ึงคLา aw เปRนป~จจัยสําคัญตLอ
การเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียในอาหาร การควบคุมคLา aw จึงเปRนวิธีท่ีใช�กันอยLางแพรLหลายใน
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือป�องกันการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียและยืดอายุการเก็บรักษา โดยควบคุมให�
อาหารมีคLา aw ตํ่ากวLาระดับท่ีเชื้อแบคทีเรียชนิดนั้นๆ เจริญเติบโตได� แตLสําหรับน้ําปลาร�าปรุงรสเปRน
อาหารท่ีมีน้ําเปRนองค�ประกอบหลัก การใช�คLา aw มาควบคุมปริมาณเชื้อแบคทีเรียจึงทําได�ยาก ดังนั้น
ผู�ผลิตจึงใช�ความเค็มและควบคุมสุขลักษณะในการผลิตไมLให�น้ําปลาร�าปรุงรสเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพ
และมีความปลอดภัยตLอผู�บริโภค รวมท้ังควบคุมความเปRนกรดดLางโดยการปรับให� pH ตํ่ากวLา 4.6 เพ่ือ
หลีกเลี่ยงอันตรายจากสารพิษจากเชื้อแบคทีเรียกLอโรคประเภท Clostridium botulinum 
  
 

                 ตารางท่ี 7 คLา aw ของน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด  
 

ตัวอย(างท่ี  aw ตัวอย(างท่ี  aw 
1 0.80±0.00 16 0.89±0.01 
2 0.82±0.00 17 0.83±0.01 
3 0.83±0.00 18 0.82±0.00 
4 0.74±0.01 19 0.85±0.01 
5 0.81±0.01 20 0.81±0.00 
6 0.83±0.00 21 0.81±0.01 
7 0.82±0.00 22 0.77±0.01 
8 0.82±0.00 23 0.87±0.01 
9 0.82±0.00 24 0.90±0.01 
10 0.85±0.01 25 0.78±0.01 
11 0.85±0.01 26 0.81±0.01 
12 0.82±0.00 27 0.81±0.01 
13 0.82±0.00 28 0.85±0.01 
14 0.82±0.00 29 0.83±0.00 
15 0.82±0.00 30 0.78±0.01 

            หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า 
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             ตารางท่ี 8 คLา aw ของน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน 
 

ตัวอย(างท่ี  aw ตัวอย(างท่ี  aw 
1 0.80±0.00 16 0.80±0.01 
2 0.77±0.00 17 0.81±0.00 
3 0.83±0.00 18 0.83±0.01 
4 0.84±0.01 19 0.87±0.00 
5 0.82±0.00 20 0.80±0.00 
6 0.81±0.00 21 0.80±0.01 
7 0.82±0.00 22 0.81±0.00 
8 0.82±0.00 23 0.80±0.00 
9 0.83±0.00 24 0.84±0.01 
10 0.85±0.01 25 0.82±0.00 
11 0.85±0.01 26 0.81±0.00 
12 0.81±0.01 27 0.85±0.01 
13 0.83±0.00 28 0.86±0.00 
14 0.82±0.00 29 0.80±0.00 
15 0.79±0.01 30 0.84±0.01 

                หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า 
 
            ตารางท่ี 9 คLา aw ของน้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงานสLงออก 
 

ตัวอย(างท่ี  aw ตัวอย(างท่ี  aw 
1 0.74±0.01 11 0.84±0.00 
2 0.84±0.00 12 0.80±0.01 
3 0.81±0.01 13 0.85±0.00 
4 0.87±0.00 14 0.82±0.00 
5 0.82±0.00 15 0.79±0.00 
6 0.83±0.01 16 0.77±0.00 
7 0.79±0.00 17 0.87±0.00 
8 0.83±0.00 18 0.85±0.01 
9 0.87±0.00 19 0.87±0.00 
10 0.82±0.01 20 0.86±0.00 

           หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า 
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2.2 ผลการวิเคราะห คุณภาพทางเคมีของน้ําปลาร�าปรุงรส 
 

คLาความเปRนกรดดLาง (pH) จากตารางท่ี 10 - ตารางท่ี 12 พบวLาตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรส
จากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงานสLงออก มีคLา pH อยูLในชLวง 4.43 - 5.47, 4.53 – 6.09 
และ 4.54–5.46 ตามลําดับ ตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาดท่ีพบ มีคLา pH สูงกวLา 4.6 จํานวน
ท้ังสิ้น 24 ตัวอยLางจาก 30 ตัวอยLาง เชLนเดียวกับตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน มีคLา 
pH สูงกวLา 4.6 จํานวนท้ังสิ้น 24 ตัวอยLางจาก 30 ตัวอยLาง และตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงาน
สLงออก มีคLา pH สูงกวLา 4.6 จํานวนท้ังสิ้น 16 ตัวอยLางจาก 20 ตัวอยLาง ซ่ึงจัดเปRนอาหารประเภทท่ีมี
ความเปRนกรดตํ่า (Low  acid food) โดยท่ี pH สูงกวLา 4.6 เปRนสภาวะท่ีเชื้อแบคทีเรียกLอโรคสามารถ
เจริญเติบโตได�ดี โดยแบคทีเรียแตLละชนิดสามารถเจริญได�ในอาหารท่ีมีชLวงของคLา pH ท่ีแตกตLางกัน 
โดยเฉพาะ Clostridium botulinum (C. botulinum) ท่ีเปRนแบคทีเรียกLอโรคสามารถเจริญอยูLได�ท่ีสภาวะไมLมี
อากาศ (Anaerobe) และสามารถผลิตสารพิษนิวโรทอกซิน (Neurotoxin) ปนเป��อนในอาหารท่ีบรรจุใน
ภาชนะป�ดสนิท (สํานักอาหาร, 2556) นอกจากนี้ การท่ีอาหารมีคLา pH ตํ่ากวLา 4.6 เปRนการป�องกันมิให�
เกิดการเจริญจากสปอร�ของ Anaerobic spore forming bacteria โดยเฉพาะC. botulinum ท่ีเปRน
แบคทีเรียท่ีสร�างสารพิษทําให�เปRนอันตรายถึงชีวิต (U.S. Food and Drug Administration, 2020) 

ปริมาณเกลือในตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงาน มี
คLาในชLวงร�อยละ 15.19 - 25.36, 10.93 – 20.14 และ 13.57- 23.14 ตามลําดับ ซ่ึงมาตรฐานน้ําปลาร�า 
มผช.1346/2557 กําหนดปริมาณเกลือในรูป Sodium chloride ไมLน�อยกวLา120 กรัม/ลูกบาศก�เดซิเมตร
เทLากับปริมาณเกลือร�อยละ 12 ท้ังนี้ ปริมาณเกลือท่ีพบสูงกวLาร�อยละ 12 ในน้ําปลาร�าปรุงรสจากตลาด 
และโรงงานสูงถึงร�อยละ 100  สLวนน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชนพบปริมาณเกลือสูงกวLา     
ร�อยละ 12 คิดเปRนร�อยละ 96.99 แสดงวLามีการใช�เกลือในกระบวนการผลิตจากทุกแหลLงสูงกวLาเกณฑ�ท่ี
มาตรฐานกําหนด และมาตรฐานปลาร�า มกษ. 7023-2561 กําหนดปริมาณเกลือ ร�อยละ 18 นอกจากนี้ 
ประเสริฐ (2514) รายงานวLาปริมาณเกลือร�อยละ 18 สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกLอโรค
ได� จากผลการศึกษาพบวLาปริมาณเกลือของตัวอยLางท่ีศึกษาให�ผลสอดคล�องตามเกณฑ�มาตรฐานน้ําปลาร�า 
มผช.1346/2557 และ ไพบูลย� (2532) ได�รายงานวLามีแบคทีเรียบางสายพันธุ�ท่ีทนตLอเกลือ สามารถเจริญ
ได�ท่ีระดับความเข�มข�นของเกลือร�อยละ 15  

ผลการวิเคราะห�ปริมาณโปรตีน ในตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/
ชุมชน และโรงงาน (ตารางท่ี 10 – ตารางท่ี 12) มีคLาในชLวง 3.43–10.39, 2.89–8.44 และ 3.44 -7.22 
g/100g ตามลําดับ มาตรฐานน้ําปลาร�า มผช.1346/2557 กําหนดปริมาณโปรตีนไมLน�อยกวLา 40 กรัม/
ลูกบาศก�เดซิเมตร หรือเทLากับ 4 g/100g หรือเทLากับปริมาณโปรตีนร�อยละ 4 จากการศึกษา พบวLา
น้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชนและโรงงานมีคLาปริมาณโปรตีนสอดคล�องตามเกณฑ�
ดังกลLาว จํานวน 24, 23 และ14 ตัวอยLาง ตามลําดับ และพบผลการวิเคราะห�ปริมาณโปรตีนในตัวอยLาง
น้ําปลาร�าปรุงรสหมายเลข 10, 20 และ 25 จากท�องตลาด มีปริมาณโปรตีน 3.43, 3.98 และ 3.47 
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g/100g ตํ่ากวLาเกณฑ�ท่ีมาตรฐานกําหนด รวมท้ังพบปริมาณฮีสตามีนคLอนข�างตํ่า (79, 38 และ 56.9 
mg/kg) เปRนท่ีนLาสังเกตวLาตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีมีปริมาณโปรตีนน�อยกวLาร�อยละ 4 อาจไมLได�ใช�      
ปลาร�า และเนื้อปลาร�าบดในกระบวนการผลิต ซ่ึงอาจใช�น้ําปลาร�าท่ีเตรียมจากกากปลาหรือกากน้ําปลา 
หรือไส�ปลาทูมาผลิตทําให�ปริมาณโปรตีนท่ีพบตํ่าและปริมาณฮีสตามีนคLอนข�างตํ่าเม่ือเทียบกับตัวอยLางอ่ืน
ท่ีทดสอบ เชLนเดียวกับตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชนหมายเลข 1, 7, 17, 19 และ 20 
พบปริมาณโปรตีนตํ่ากวLาเกณฑ�ท่ีมาตรฐานกําหนด รวมท้ังปริมาณฮีสตามีนคLอนข�างตํ่าและตัวอยLาง
น้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงานหมายเลข 7, 11, 13 และ 17 พบปริมาณโปรตีนตํ่ากวLาเกณฑ�ท่ีมาตรฐาน
กําหนด และปริมาณฮีสตามีนคLอนข�างตํ่าเม่ือเทียบกับตัวอยLางอ่ืนท่ีทดสอบ หากมีการใช�กากปลาหรือไส�
ปลาจัดเปRนวัตถุดิบท่ีไมLเหมาะสมท่ีจะนํามาบริโภค รวมท้ังไมLมีปลาร�าเปRนองค�ประกอบก็ไมLนLาใชL
ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรส อาจจะเข�าขLายการหลอกลวงผู�บริโภค ซ่ึงควรผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสโดยใช�  
ปลาร�าเปRนองค�ประกอบหลัก 

 

วัตถุเจือปนอาหาร:วัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกและกรดซอร�บิก พบกรดเบนโซอิกใน
ตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชนและโรงงานมีคLาอยูLในชLวง 0 - 860, 0 - 384 
และ 0 - 94.41 mg/kg (ตารางท่ี 10 – ตารางท่ี 12) และตรวจไมLพบกรดซอร�บิกในทุกตัวอยLาง จะเห็นวLา
คLาปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีตรวจพบจากตัวอยLางในท�องตลาดมีจํานวน 15 ตัวอยLางจาก 30 ตัวอยLาง คิด
เปRนสัดสLวนร�อยละ 50 สLวนตัวอยLางจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน พบ 18 ตัวอยLางจาก 30 ตัวอยLาง คิดเปRน
สัดสLวนร�อยละ 60 และตัวอยLางจากโรงงานพบ 11 ตัวอยLางจาก 20 ตัวอยLาง คิดเปRนสัดสLวนร�อยละ 55 
ท้ังนี้ ผลการวิเคราะห�สอดคล�องกับการศึกษาของสุพินดาและลินดา (2563) พบปริมาณกรดเบนโซอิกใน
น้ําปลาร�าปรุงรสในชLวง 0–1,005 mg/kg เม่ือนําผลการทดสอบเทียบกับคLามาตรฐานน้ําปลาร�า ตาม 
มผช.1346/2557 กําหนดห�ามใช�สีสังเคราะห�และวัตถุกันเสียทุกชนิด จากผลการวิเคราะห�การตรวจพบ
กรดเบนโซอิก อาจเปRนไปได�วLามาจากสLวนประกอบอ่ืนในเครื่องปรุงรสท่ีผู�ผลิตใช�เชLนน้ํากระเทียมดอง 
เนื่องจากรายงานของสถาบันอาหารพบกรดเบนโซอิกในน้ํากระเทียมดองมีปริมาณเฉลี่ย 1,619.15 mg/kg 
(ไทยรัฐออนไลน�,2561) นอกจากนี้ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร(กระทรวง
สาธารณสุข,2561) กําหนดมาตรฐานวัตถุเจือปนอาหารกลุLมเบนโซเอตในผลิตภัณฑ�สัตว�น้ําท่ีผLาน
กระบวนการก่ึงถนอมอาหารท่ีระดับ 2,000 mg/kg และตามเกณฑ�กําหนดของกรมประมงโดยกอง
ตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง (2562) กําหนดปริมาณกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ�กลุLมหมักดอง เชLนน้ํา 
บูดู ไตปลา ท่ีระดับ 2,000 mg/kg ซ่ึงสอดคล�องตามมาตรฐาน CODEX STAN 192/1995 (1995) ท่ีระบุ
มาตรฐานวัตถุเจือปนอาหารกลุLมเบนโซเอตในสัตว�น้ําและผลิตภัณฑ�ท่ีผLานกระบวนการก่ึงถนอมอาหารท่ี
ระดับ 2,000 mg/kg เชLนกัน จากมาตรฐานท้ังในระดับสากลและมาตรฐานท่ีบังคับใช�ในประเทศ จะเห็น
ได�วLามีการอนุญาตให�ใช�สารกลุLมนี้ในการถนอมรักษาอาหารต�องควบคุมให�มีปริมาณไมLเกินตามเกณฑ�ท่ี
มาตรฐานกําหนด 
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ปริมาณฮีสตามีน ในตัวอยLางจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงาน พบในชLวง 
28.50 - 245.20, 19.30 - 197.50 และ 20.52 - 215.60 mg/kg (ตารางท่ี 10 – ตารางท่ี 12) พบวLามี
ตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสมีคLาสูงเกิน 200 mg/kg จํานวน 2 ตัวอยLาง โดยพบท่ีระดับ 245.20 mg/kg 
(จากท�องตลาด) และ 215.60 mg/kg (จากโรงงาน) เม่ือเปรียบเทียบกับคLามาตรฐานน้ําปลาร�า ตาม มผช.
1346/2557 ไมLมีการกําหนดปริมาณฮีสตามีน หากพิจารณากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าท่ีมีความ
คล�ายคลึงกับกระบวนการผลิตน้ําปลา เม่ือเปรียบเทียบกับคLามาตรฐานน้ําปลาตามมาตรฐานสินค�า
พ้ืนเมืองกรมประมง (กองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง, 2562) และสหภาพยุโรป (European union, 
2013) กําหนดปริมาณฮีสตามีนในน้ําปลาไมLเกิน 400 mg/kg ท้ังนี้ จากการสํารวจกระบวนการผลิต 
พบวLามีการนําปลาทะเลมาใช�เปRนวัตถุดิบในการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะปลากะตัก 
ปลาหลังเขียว ซ่ึงอยูLในตระกูล Scombroid fish มีปริมาณฮีสติดีนสูง โดยฮีสติดีนถูกยLอยสลายเปRนสาร
ฮีสตามีนโดยเอนไซม�จากแบคทีเรีย นอกจากนี้ยังใสLไส�ปลาทูหมักเกลือ ซ่ึงปลาทูก็เปRนปลาในตระกูล 
Scombroid fish เชLนกัน นอกจากนี้ หากในกระบวนการผลิตใช�ปลาท่ีไมLสดหรือไมLมีการควบคุมความสด
ระหวLางการผลิตปลาร�าก็มีผลทําให�มีการเกิดสารฮีสตามีนในผลิตภัณฑ�ได� และปลาหลายชนิดท่ีมีปริมาณ  
ฮีสติดีนสูงสามารถสร�างสารฮีสตามีนได� แตLอาจมีปริมาณท่ีแตกตLางกัน และจากการศึกษาของพูลทรัพย�
และคณะ (2545) ศึกษาคุณภาพปลากะตักพบวLาปลากะตักเปRนปลาในกลุLมท่ีเกิดฮีสตามีนได�งLาย และ
รายงานของ Ritchie and Mackie (1980) รายงานวLาสารจําพวกเอมีนเกิดข้ึนในกระบวนการเนLาเสียของ
ปลา นอกจากนี้ อรวรรณและวัชรี (2556) พบวLาน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีมีการเติมกะป�มีการตรวจพบปริมาณ
ฮีสตามีนในปริมาณสูง และสุพินดาและลินดา (2563) ศึกษาน้ําปลาร�าปรุงรสจากตลาดสด ตลาดขายสLง 
และห�างสรรพสินค�าในจังหวัดตLางๆ พบปริมาณฮีสตามีนมีคLาในชLวง 25.72 - 481.42 mg/kg  

การตรวจวิเคราะห�ปริมาณยาปฏิชีวนะและสารเคมีในตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรส เพ่ือเปRนการ
ตรวจสอบปริมาณยาปฏิชีวนะและสารเคมีท่ีอาจมีการใช�ระหวLางการเพาะเลี้ยง เพ่ือใช�เปRนข�อมูลใน
กระบวนการผลิตและเปRนการเฝ�าระวังปริมาณยาปฏิชีวนะและสารเคมี ถึงแม�วLามาตรฐาน มผช.
1346/2557 จะไมLมีการระบุมาตรฐานดังกลLาวไว� อยLางไรก็ตาม หากผู�ผลิตประสงค�จะสLงออกผลิตภัณฑ�
จําหนLายยังตLางประเทศจะต�องมีการควบคุมและเฝ�าระวังการตรวจพบยาปฏิชีวนะและสารเคมีให�
สอดคล�องตามข�อกําหนดหรือมาตรฐานของแตLละประเทศสLงออก ผลการตรวจวิเคราะห�ไมLพบการตกค�าง
ของ oxolinic acid, tetracycline group, fluoroquinolone group, nitrofuran, chloramphenicol 
และ malachite and leucomalachite green ในทุกตัวอยLางท่ีศึกษา แสดงวLาแหลLงเลี้ยงปลาท่ีนํามา
เปRนวัตถุดิบมีระบบควบคุมยาปฏิชีวนะและสารเคมีท่ีใช�ในการเพาะเลี้ยงอยLางเหมาะสม  

การตรวจวิเคราะห�ปริมาณโลหะหนัก ได�แกL ปรอท แคดเมียมและตะก่ัว ในตัวอยLางจาก
ท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงาน (ตารางท่ี 13 – ตารางท่ี 15) พบคLาปรอทในชLวง 0.00 - 0.13, 0.00 
– 0.14 และ 0.00 - 0.18 mg/kg สLวนปริมาณแคดเมียมตรวจพบในตัวอยLางจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และ
โรงงานในชLวง 0.00 – 0.47 และ 0.00 – 0.05 mg/kg และปริมาณตะก่ัวพบเฉพาะในตัวอยLางจากกลุLม
แมLบ�าน/ชุมชน ในชLวง 0.00–0.11 mg/kg ซ่ึงคLาท่ีพบอยูLในเกณฑ�กําหนดตามมาตรฐาน มผช.1346/2557  
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               ตารางท่ี 10 คุณภาพทางเคมีของน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด  
 
 

ตัวอย(าง
ท่ี 

pH Salt (%) โปรตีน (g/100g) กรดเบนโซอิก
(mg/kg) 

ฮีสตามีน (mg/kg) 

1  4.43 ± 0.16 17.24 ± 0.04   9.37 ± 0.13 ND     89.50 ± 0.52 
2  4.65 ± 0.09 18.75 ± 0.14   6.13 ± 0.21 ND 102.60 ± 1.02 
3 5.27 ± 0.21 21.60 ± 0.11 10.39 ± 0.20 ND 74.00 ± 0.63 
4 4.55 ± 0.17 20.15 ± 0.09 8.64 ± 0.26 805±3.43 139.50 ± 1.28 
5 5.47 ± 0.12 20.19 ± 0.17 8.34 ± 0.09 860±6.25 104.60 ± 0.37 
6 5.09 ± 0.17 16.51 ± 0.06 4.93 ± 0.12 710±3.43 184.60 ± 1.11 
7 5.18 ± 0.00 18.14 ± 0.09 3.82 ± 0.06 ND 245.20 ± 0.18  
8 5.26 ± 0.17 18.43 ± 0.36 4.87 ± 0.13 54±1.09 70.50 ± 0.12 
9 4.54 ± 0.23 19.29 ± 0.17 6.13 ± 0.91 168±6.00 57.40 ± 3.20 
10 4.87 ± 0.08 16.24 ± 0.87 3.43 ± 0.13 ND 79.00 ± 0.35 
11 4.54 ± 0.12 18.75 ± 0.09 3.85 ± 0.21 116±0.39 129.30 ± 0.84 
12 5.05 ± 0.26 20.60 ± 0.18 4.62 ± 0.10 ND 127.40 ± 1.26 
13 4.55 ± 0.19 25.36 ± 0.21 3.68 ± 0.26 46.82±1.43 174.20 ± 0.46 
14 5.07 ± 0.08 17.69 ± 0.47  10.35 ± 0.05 378±0.93 184.70 ± 1.04 
15 5.16 ± 0.00 16.59 ± 0.07 4.89 ± 0.52 ND 106.30 ± 0.06  
16 4.72 ± 0.01 19.85 ± 0.02 4.96 ± 0.04 ND 42.52 ± 0.94 
17 4.89 ± 0.02 19.23 ± 0.01 7.06 ± 0.03 30.15±1.69 69 ± 9.42 
18 5.11 ± 0.02 20.27 ± 0.01 5.07 ± 0.06 40.52±3.78 58.50 ± 0.52 
19 4.81 ± 0.02 20.24 ± 0.02 4.21 ± 0.04 50.49±0.58 117 ± 1.94 
20 5.12 ± 0.01 21.24 ± 0.07 3.98 ± 0.01 25.69±1.72 38.00 ± 0.62 
21 5.13 ± 0.02 16.89 ± 0.02 4.07 ± 0.03 30.60±1.63 32.50 ± 2.74 
22 5.06 ± 0.00 18.52 ± 0.02 4.13 ± 0.01 ND 36.90 ± 0.93 
23 5.11 ± 0.03 18.91 ± 0.01 4.24 ± 0.06 32.30±0.59 30.30 ± 7.32 
24 4.74 ± 0.02 17.17± 0.04 5.04 ± 0.09 34.20±4.00 35.90 ± 1.73 
25 4.67 ± 0.00 15.19 ± 0.05 3.47 ± 0.02 ND 56.90 ± 0.57 
26 4.68 ± 0.01 18.96 ± 0.02 4.09 ± 0.03 ND  103 ± 0.57 
27 5.02 ± 0.01 20.13 ± 0.05 4.11 ± 0.04 ND 32.60 ± 1.68 
28 4.54 ± 0.00 21.04 ± 0.03 4.26 ± 0.01 ND  63.80 ± 0.52 
29 5.03 ± 0.01 16.74 ± 0.06 5.16 ± 0.02 ND 28.50 ± 4.29 
30 5.04 ± 0.01 18.49 ± 0.01 4.27 ± 0.05 ND 49.40 ± 4.18  

    

           หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า, ND = ตรวจไมLพบ 
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                ตารางท่ี 11 คุณภาพทางเคมีของน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน  
 
 

ตัวอย(าง
ท่ี 

pH Salt (%) โปรตีน (g/100g)  กรดเบนโซอิก
(mg/kg) 

ฮีสตามีน(mg/kg) 

1 4.79 ± 0.02 13.57 ± 0.08     3.46 ± 0.83         102 ± 0.20             46.78 ± 0.47 
2 4.54 ± 0.01 19.25 ± 0.36     4.62 ± 0.74 356 ± 0.00 68.20 ± 0.93 
3 4.59 ± 0.06 20.14 ± 0.18 7.26 ± 0.11 37 ± 0.27 102 ± 0.42 
4 4.65 ± 0.03 17.13 ± 0.17 8.44 ± 0.31 226±4.72 197.50 ± 3.82 
5 5.17 ± 0.01 15.17 ± 0.21 5.28 ± 0.37 173±3.07 84.28 ± 0.47 
6 6.09 ± 0.02 18.47 ± 0.28 4.05 ± 0.82 384±1.84 136.60 ± 0.93 
7 4.63 ± 0.02 18.93 ± 0.16 3.04 ± 0.28 150±0.00 36.20 ± 0.47 
8 5.32 ± 0.03 13.03 ± 0.12 4.03 ± 0.05 ND 56.93 ± 0.42 
9 4.53 ± 0.02 10.93 ± 0.26 3.04 ± 0.16 42±1.00 120.46 ± 1.93 
10 4.54 ± 0.02 18.36 ± 0.12 2.89 ± 0.15 25±0.79 148.83 ± 0.38 
11 4.63 ± 0.00 15.60 ± 0.02 4.16 ± 0.07 56±2.64 32.60 ± 0.49 
12 4.68 ± 0.01 17.89 ± 0.01 4.37 ± 0.02 27±0.38 47 ± 0.94 
13 4.67 ± 0.02 18.34 ± 0.02 5.06 ± 0.09 28.40±1.23 30.40 ± 1.53 
14 4.64 ± 0.01 16.08 ± 0.04 7.17 ± 0.05 ND 20.50 ± 0.39 
15 5.04 ± 0.02 19.01 ± 0.09 6.22 ± 0.08 ND 27.40 ± 1.37 
16 4.79± 0.02 18.16 ± 0.03 4.35 ± 0.21 ND 20.50 ± 1.37 
17 4.71 ± 0.01 19.11 ± 0.03 3.62 ± 0.06 ND 39.40 ± 0.83 
18 4.72 ± 0.03 17.09 ± 0.09 4.23 ± 0.19 ND 28.40 ± 2.84 
19 4.81 ± 0.02 19.21 ± 0.02 3.79 ± 0.04 ND 37.30 ± 0.52 
20 4.71 ± 0.02 15.17 ± 0.06 3.06 ± 0.09 ND 19.30 ± 0.63 
21 4.75 ± 0.00 18.66 ± 0.01 4.52 ± 0.09 27.83±0.58 20.60 ± 2.53 
22 4.63 ± 0.01 19.07 ± 0.04 5.20 ± 0.18 37±0.49 26.90 ± 0.68 
23 4.61 ± 0.01 18.75 ± 0.08 5.24 ± 0.20 44±1.63 37.90 ± 9.13 
24 4.67 ± 0.00 18.63 ± 0.04 4.56 ± 0.11 30.46±2.73 40.20 ± 0.42 
25 5.02 ± 0.02 18.13 ± 0.01 5.07 ± 0.15 ND 39.80 ± 0.31 
26 5.11± 0.02 19.03± 0.14 4.64 ± 0.18 ND 103 ± 0.78 
27 4.76 ± 0.01 19.60 ± 0.03 6.21 ± 0.12 ND 94.60 ± 0.03 
28 5.32 ± 0.53 19.07 ± 0.01 4.92 ± 0.05 ND 42.50 ± 0.49 
29 4.53 ± 0.19 19.04 ± 0.08 4.17 ± 0.05 25.70±0.52 49.50 ± 0.33 
30 4.54 ± 0.14 18.81 ± 0.02 5.27 ± 0.13 20.40±0.42 37.50 ± 0.24 

  

        หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า, ND = ตรวจไมLพบ 
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              ตารางท่ี 12 คุณภาพทางเคมีของน้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงาน 
 

ตัวอย(างท่ี pH Salt (%) โปรตีน (g/100g) กรดเบนโซอิก(mg/kg) ฮีสตามีน(mg/kg) 
1 4.54 ± 0.03 16.24 ± 0.12    5.16 ± 0.27      52.88 ± 0.69 120.41 ± 0.26 
2 4.58 ± 0.01 17.35 ± 0.18    4.27 ± 0.18 25.48 ± 1.03 37.80 ± 0.31 
3 4.64 ± 0.02 18.22 ± 0.63 7.22 ± 0.47 24.19 ± 0.18 94.06 ± 0.27 
4 4.63 ± 0.03 21.15 ± 0.19 6.24 ± 0.96 ND 57.58 ± 1.86 
5 5.12 ± 0.01 23.14 ± 0.25 4.12 ± 0.63 94.41 ± 1.16 147.26 ± 0.24 
6 5.23± 0.02 18.26 ± 0.27 4.02 ± 0.32 54.58 ± 0.62 215.60 ± 0.32 
7 5.46 ± 0.03 13.57 ± 0.22 3.78 ± 0.11 81.29 ± 0.37 47.10 ± 0.26 
8 4.58 ± 0.02 15.31 ± 0.74 4.35 ± 0.63 ND 95.94 ± 0.74 
9 4.98 ± 0.01 19.23 ± 0.13 3.44 ± 0.38 ND 121.42 ± 0.84 
10 4.57 ± 0.02 18.21 ± 0.53 4.84 ± 0.09 45.90 ± 0.78 109.25 ± 0.13 
11 4.63 ± 0.0. 19.08 ± 0.03 3.48 ± 0.08 58.63 ± 1.37 20.52± 0.23 
12 4.68 ± 0.0. 19.74 ± 0.04 4.12 ± 0.04 33.94 ± 0.21 29.40 ± 0.83 
13 4.75 ± 0.02 18.61 ± 0.06 3.55 ± 0.21 58.24 ± 0.39 37.40 ± 0.52 
14 4.94 ± 0.01 20.07 ± 0.05 5.17 ± 0.16 ND 47.70 ± 1.41 
15 5.02 ± 0.01 20.29 ± 0.01 4.03 ± 0.22 ND 27.36 ± 0.74 
16 4.69± 0.02 18.18 ± 0.04 4.59 ± 0.14 ND 126 ± 0.63 
17 5.04 ± 0.02 19.04 ± 0.02 3.54 ± 0.05 ND 35.20 ± 1.27 
18 4.79 ± 0.01 18.27 ± 0.04 4.10 ± 0.06 ND 38.40 ± 0.52 
19 4.81 ± 0.02 19.18 ± 0.01 3.64 ± 0.12 ND 94.40 ± 0.41 
20 4.85 ± 0.01 17.11 ± 0.03 4.42 ± 0.28 63.40 ± 1.38 117.80 ± 0.35 

         หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า, ND = ตรวจไมLพบ 
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            ตารางท่ี 13 ผลวิเคราะห�ปริมาณปรอทในน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด  
 

ตัวอย(างท่ี ปริมาณปรอท (mg/kg) ตัวอย(างท่ี ปริมาณปรอท (mg/kg) 
1 0.05 ± 0.00 16 0.04 ± 0.01 
2 0.04 ± 0.01 17 0.04 ± 0.01 
3 0.04 ± 0.00 18 0.00 ± 0.00 
4 0.05 ± 0.01 19 0.00 ± 0.00 
5 0.07 ± 0.00 20 0.00 ± 0.00 
6 0.06 ± 0.01 21 0.00 ± 0.00 
7 0.09 ± 0.03 22 0.00 ± 0.00 
8 0.04 ± 0.00 23 0.00 ± 0.00 
9 0.13 ± 0.02 24 0.05 ± 0.00 
10 0.05 ± 0.01 25 0.05 ± 0.00 
11 0.10 ± 0.01 26 0.07 ± 0.00 
12 0.05 ± 0.00 27 0.00 ± 0.00 
13 0.04 ± 0.01 28 0.00 ± 0.00 
14 0.06 ± 0.01 29 0.00 ± 0.00 
15 0.12 ± 0.01 30 0.00 ± 0.00 

                  หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า 

              ตารางท่ี 14 ผลวิเคราะห�ปริมาณปรอทในน้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน 
 

ตัวอย(างท่ี ปริมาณปรอท (mg/kg) ตัวอย(างท่ี ปริมาณปรอท (mg/kg) 
1 0.14 ± 0.01 16 0.00 ± 0.00 
2 0.04 ± 0.02 17 0.00 ± 0.00 
3 0.04 ± 0.00 18 0.00 ± 0.00 
4 0.09 ± 0.01 19 0.00 ± 0.00 
5 0.04 ± 0.00 20 0.00 ± 0.00 
6 0.04 ± 0.02 21 0.04 ± 0.00 
7 0.04 ± 0.00 22 0.06 ± 0.00 
8 0.08 ± 0.01 23 0.07 ± 0.00 
9 0.05 ± 0.02 24 0.04 ± 0.00 
10 0.05 ± 0.01 25 0.05 ± 0.00 
11 0.05 ± 0.00 26 0.00 ± 0.00 
12 0.04 ± 0.00 27 0.00 ± 0.00 
13 0.05 ± 0.00 28 0.00 ± 0.00 
14 0.04 ± 0.00 29 0.00 ± 0.00 
15 ND 30 0.00 ± 0.00 

                  หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า 
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              ตารางท่ี 15 ผลวิเคราะห�ปริมาณปรอทในน้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงาน 
 

ตัวอย(างท่ี ปริมาณปรอท (mg/kg) ตัวอย(างท่ี ปริมาณปรอท (mg/kg) 
1 0.06 ± 0.00 11 0.00 ± 0.00 
2 0.12 ± 0.00 12 0.00 ± 0.00 
3 0.18 ± 0.04 13 0.00 ± 0.00 
4 0.05 ± 0.01 14 0.00 ± 0.00 
5 0.06 ± 0.00 15 0.00 ± 0.00 
6 0.04 ± 0.00 16 0.00 ± 0.00 
7 0.06 ± 0.01 17 0.00 ± 0.00 
8 0.07 ± 0.00 18 0.00 ± 0.00 
9 0.04 ± 0.01 19 0.00 ± 0.00 
10 0.06 ± 0.00 20 0.00 ± 0.00 

                   หมายเหตุ: n = 3 ซํ้า 
 
 

2.3 ผลการวิเคราะห คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้ําปลาร�าปรุงรส 
จากการทดสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาได�แกL ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด (TVC), E.coli, 

Salmonella spp., S. aureus, ยีสต�และรา และ C. perfringens ในน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด 
กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงาน จํานวนท้ังสิ้น 80 ตัวอยLาง ผลการวิเคราะห�ดังตารางท่ี 16 พบปริมาณ 
TVC ในตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงาน พบในชLวง <25 – 
1.4x104, <25 – 310 และ <25 cfu/g  สLวนปริมาณยีสต�และราในตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด 
กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และโรงงาน พบในชLวง <10, <10 - 170 และ <10 cfu/g สLวน S. aureus  และ 
E.coli ในทุกตัวอยLางพบ <3 MPN/g รวมท้ังในทุกตัวอยLางไมLพบ Salmonella spp. และ C. perfringens 
เม่ือเปรียบเทียบมาตรฐาน มผช.1346/2557 พบวLาปริมาณแบคทีเรีย และยีสต�และราท่ีศึกษาครั้งนี้ 
สอดคล�องตามเกณฑ�ท่ีมาตรฐานกําหนด 

ผลการวิเคราะห�คุณภาพน้ําปลาร�าปรุงรสในภาพรวมจะเห็นได�วLาคุณภาพทางกายภาพและ
ทางจุลชีววิทยา สอดคล�องตามเกณฑ�ท่ีมาตรฐานกําหนด แตLในสLวนของคุณภาพทางเคมี จากผลการศึกษา
พบวLามีหลายสLวนท่ีอาจจะต�องมีการกําหนดตัวชี้คุณภาพให�เหมาะสมเพ่ือควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ�
ให�มีความปลอดภัย อยLางไรก็ตาม ควรท่ีจะมีการกําหนดมาตรฐานให�สอดคล�องกับกระบวนการผลิตท่ี
ปรับเปลี่ยน รวมท้ังเพ่ือรองรับการสLงออกผลิตภัณฑ�ไปจําหนLายยังตLางประเทศ เนื่องจาก ทุกประเทศให�
ความสําคัญตLอคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสเปRนผลิตภัณฑ�ท่ีมี
กระบวนการผลิตท่ีอาจทําให�เกิดการปนเป��อนได�งLายหากไมLมีระบบการควบคุมท่ีเหมาะสมรวมท้ัง
ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าเปRนผลิตภัณฑ�ท่ีในป~จจุบันนิยมบริโภคภายในประเทศเพ่ิมมากข้ึน จะต�องให�
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ความสําคัญและผลักดันให�มีมาตรฐานท่ีสามารถใช�ในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ�ตามหลักวิชาการ
ท่ีเหมาะสม  

อนึ่ง จากการสํารวจกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสจากแหลLงตLางๆ ตามท่ีระบุในข�อ 1 
พบวLา การผลิตน้ําปลาร�าบางแหลLงผลิตท่ีไมLมีการใช�ปลาร�าเปRนสLวนผสมหลักของผลิตภัณฑ� แตLทําการปรุง
แตLงลักษณะปรากฏและกลิ่นรสให�เหมือนน้ําปลาร�า โดยผสม กากน้ําปลา น้ําตาล ผงชูรส หรืออาจใช�น้ํา
หมักจากปลาร�ามาผสมให�เกิดกลิ่นปลาร�า เปRนต�น และนําไปกรอง ต�ม กLอนบรรจุขวดจําหนLาย ซ่ึงการผลิต
ในลักษณะนี้ อาจถือได�วLาผลิตภัณฑ�ดังกลLาวไมLได�เปRนผลิตภัณฑ�ท่ีเกิดจากการใช�ปลาร�าหมักโดยแท�จริง 
และตามข�อสังเกตจากการวิเคราะห�ปริมาณโปรตีนในน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีพบวLามีคLาตํ่ากวLาเกณฑ�ท่ี
มาตรฐานกําหนด จึงเปRนข�อสังเกตวLาอาจใช�กรรมวิธีการผลิตดังกลLาว ดังนั้น จึงมีความสําคัญในการ
กําหนดมาตรฐานปริมาณโปรตีนในน้ําปลาร�าเพ่ือให�ผู�บริโภคได�รับสารอาหารท่ีถูกต�องตามท่ีระบุในฉลาก
อาหาร 
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          ตารางท่ี 16 ผลการวิเคราะห�คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้ําปลาร�าปรุงรส 

 
 

ตัวอย(าง
ท่ี 

TVC (cfu/g) Yeast &Mold (cfu/g) 
1 2  3 1   2      3 

1 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
2 1.2x102 310 <25 <10 <10 <10 
3 60 30 <25 <10 170 <10 
4 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
5 <25 <25 <25 <10 20 <10 
6 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
7 2.0x102 <25 <25 <10 <10 <10 
8 60 <25 <25 <10 <10 <10 
9 1.5x103 <25 <25 <10 <10 <10 
10 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
11 30 <25 <25 <10 <10 <10 
12 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
13 1.4x104 <25 <25 <10 <10 <10 
14 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
15 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
16 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
17 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
18 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
19 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
20 <25 <25 <25 <10 <10 <10 
21 <25 <25  <10 <10  
22 <25 <25  <10 <10  
23 <25 <25  <10 <10  
24 <25 <25  <10 <10  
25 <25 <25  <10 <10  
26 <25 <25  <10 <10  
27 <25 <25  <10 <10  
28 <25 <25  <10 <10  
29 <25 <25  <10 <10  
30 <25 <25  <10 <10  

    หมายเหตุ: 1 = นํ้าปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด, 2=กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน,  3=โรงงาน 
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3. การจัดทําแนวทางควบคุมตามระบบมาตรฐาน GMP และ HACCP  
 

จากผลการสํารวจกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส และวิเคราะห�คุณภาพน้ําปลาร�าปรุงรส
จากการผลิตของกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และจากโรงงานท่ีผลิตจําหนLายในประเทศและตLางประเทศ พบวLา
สถานท่ีผลิตท้ังสองระดับมีระบบการควบคุมคุณภาพการผลิตตามหลักเกณฑ�วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) ตามข�อกําหนดของกระทรวงสาธารณสุข เนื่องจากเปRนอาหารพร�อมบริโภคซ่ึงผู�ผลิตระดับกลุLม
แมLบ�าน/ชุมชน ยังไมLสามารถปฏิบัติได�เต็มรูปแบบ ทางกระทรวงสาธารณสุขจึงได�ออกประกาศใช�
มาตรฐานแบบ Primary GMP เพ่ือให�ผู�ผลิตท่ีเปRนกลุLมหรือชุมชนสามารถท่ีจะผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีมี
คุณภาพและปลอดภัยออกมาจําหนLายได� อยLางไรก็ตาม ผู�ผลิตท่ีต�องการผลิตจําหนLายตLางประเทศต�องมี
มาตรฐานการผลิตท่ีเปRน GMP สากล หรือ codex ท่ีเปRนกฎหมายอาหารระหวLางประเทศ ในการนี้ ผู�วิจัย
จึงได�จัดทําแนวทางควบคุมตามระบบคุณภาพสําหรับการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสโดยอ�างอิงตามหลักการ
ท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะอาหาร (codex, 2003) รวมท้ังจัดทําระบบการวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุด
วิกฤตในกระบวนการผลิต (HACCP) ตามข�อกําหนดสุขลักษณะในการผลิตผลิตภัณฑ�ประมงการจัดทํา
ระบบวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุดวิกฤตในการผลิตผลิตภัณฑ�ประมง (กองตรวจสอบคุณภาพสินค�า
ประมง, 2560) 

3.1 การจัดทําระบบควบคุมตามมาตรฐาน GMP  
จากท่ีกลLาวข�างต�นแล�ววLา การจัดทําระบบควบคุมตามมาตรฐาน GMP ของน้ําปลาร�า  

ปรุงรสนี้ เพ่ือสนับสนุนอุตสาหกรรมสLงออกจึงต�องจัดทําแนวทางตามระบบควบคุมคุณภาพ GMP ตาม

มาตรฐานสากลให�สอดคล�องตามกฎหมายอาหารระหวLางประเทศ GMP Codex อยLางไรก็ตาม 

ผู�ประกอบการ/ผู�ผลิตก็ต�องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 193 พ.ศ.2543 เรื่องวิธีการ

ผลิต เครื่องมือ เครื่องใช�ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (2544) อนึ่งกรมประมงเปRนหนLวยงานของ

รัฐหนLวยงานหนึ่งท่ีมีความรับผิดชอบกํากับดูแลการผลิตผลิตภัณฑ�สัตว�น้ําท่ีจําหนLายตLางประเทศให�เปRนไป

ตามข�อกําหนด หลักเกณฑ�สากลรวมท้ังมาตรฐานของแตLละประเทศท่ีแตกตLางออกไป จึงได�นําแนวทาง 

GMP Codex มาใช� ซ่ึง GMP เปRนระบบการจัดการด�านความปลอดภัยอาหารในการผลิตอาหารข้ัน

พ้ืนฐาน แตLการจัดการความปลอดภัยของผลิตภัณฑ�อาหารจะสมบูรณ� เม่ือมีการนําระบบ HACCP มา

ปรับใช�ด�วย ท้ังนี้ หลักเกณฑ�วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร โดยท่ัวไป มี 7 ประการ ดังนี้ 

1. สุขลักษณะของสถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 

                  2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ� ท่ีใช�ในการผลิต 

                  3. สารเคมีและวัสดุบรรจุภัณฑ� 

  4. การรักษาความสะอาดและสุขลักษณะ 

5. สิ่งจําเปRนสําหรับสุขลักษณะ 
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6. การควบคุมกระบวนการผลิต 
                7. สุขลักษณะสLวนบุคคล 

 
                ท้ังนี้ หลักการท่ีดีในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส ในแตLละหัวข�อดังกลLาวข�างต�น 
สามารถอธิบายได� ดังนี้  

  1. สุขลักษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  
สถานท่ีต้ังของสถานประกอบการอยูLในบริเวณท่ีสะอาด อาคารผลิตต�องถูกสุขลักษณะ 

ไมLเปRนแหลLงท่ีอยูLของสัตว�พาหะตLางๆ มีการแบLงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเพ่ือป�องกันการปนเป��อนข�าม มีการ
ตรวจติดตามและทําความสะอาดอาคารผลิตอยLางสมํ่าเสมอและถูกสุขลักษณะ  

    1.1 ท่ีตั้งและบริเวณโดยรอบ: ต้ังในแหลLงท่ีไมLมีน้ําทLวมขัง และไมLต้ังในเขตท่ีมีมลพิษเชLน
ฝุ�นละออง ควัน พ้ืนท่ีบริเวณรอบๆโลLง และสะอาด สามารถป�องกันสัตว�เลี้ยง สุนัข แมว นก รวมท้ังแมลง 
หนู และสัตว�อ่ืนๆ และต�องมีการตรวจติดตามเปRนระยะ และต�องแยกสถานท่ีผลิตจากท่ีอยูLอาศัย  

1.2 พ้ืนท่ีและการแบLงบริเวณผลิต: ห�องผลิตต�องมีพ้ืนท่ีเพียงพอสําหรับวางอุปกรณ�และ
เก็บวัสดุท่ีเก่ียวข�องกับการผลิต แยกบริเวณการผลิตตLางเวลากัน แยกห�องแตLละกิจกรรม (ห�องรับวัตถุดิบ/
ห�องต�ม/ห�องกรอง/ห�องบรรจุ เปRนต�น) ซ่ึงต�องออกแบบพ้ืนท่ีการผลิตให�เหมาะสม ป�องกันการปนเป��อน
ระหวLางการผลิตท้ังด�านจุลินทรีย� เคมีและสิ่งแปลกปลอม  

1.3 พ้ืน ผนัง เพดาน: กLอสร�างด�วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด งLาย ไมLดูดซับนํ้า 
ไมLเปRนแหลLงสะสมของสิ่งสกปรกและเชื้อโรค ระหวLางการผลิต พ้ืน ผนังและเพดานต�องสะอาด เลิกงาน
ต�องทําความสะอาดล�างด�วยสารทําความสะอาดและน้ํายาฆLาเชื้อทุกครั้ง พ้ืนต�องไมLลื่น มีความลาดเอียงไป
ทLอระบายน้ํา ไมLมีน้ําขัง 

1.4 ทางระบายน้ํา: ทางระบายน้ํารอบอาคารผลิตและในห�องผลิต ต�องมีพ้ืนท่ีและ
จํานวนเพียงพอ ไมLทําให�เกิดน้ําขังนิ่ง และน้ําท่ีไหลจากบริเวณท่ีมีการปนเป��อนสูงต�องไมLไหลย�อนกลับเข�า
ไปในบริเวณทําการผลิตอ่ืนท่ีสะอาดกวLา 

1.5 แสงสวLาง: ความเข�มของแสงสวLางในบริเวณทําการผลิตท่ัวๆไป ต�องมีอยLางน�อย 220 
ลักซ� แตLสําหรับข้ันตอนการผลิตท่ีต�องควบคุมคุณภาพต�องมีความเข�มแสงท่ีสูงกวLา และมีฝาครอบ
หลอดไฟบริเวณผลิต เพ่ือป�องกันการตกแตกแล�วเศษแก�วกระจาย เกิดการปลอมปนของเศษแก�วใน
ระหวLางผลิต และฝาครอบต�องรักษาความสะอาด 

1.6 การระบายอากาศ: บริเวณผลิตต�องมีระบบระบายอากาศท่ีดี มีการป�องกันการ
ควบแนLนของไอน้ํา และการระบายอากาศต�องไมLทําให�เกิดการปนเป��อนสูLผลิตภัณฑ� และไมLควรระบาย
อากาศจากบริเวณท่ีสกปรกไปยังบริเวณท่ีสะอาด 
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2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต 
   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต ท่ีเปRนสLวนสัมผัสอาหารโดยตรงมีความ

สะอาด เหมาะสมในการใช�งาน มีการตรวจสอบและบํารุงรักษาอยLางเหมาะสม  
2.1 ความสะอาดและการทวนสอบอุปกรณ�: วัสดุอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิตต�องสะอาด ผิว

เรียบ ทําด�วยวัสดุท่ีทําความสะอาดงLาย ทําจากโลหะปลอดสนิม หรือไม�เนื้อแข็ง ไมLดูดซับน้ํา มีสถานท่ีเก็บ
อุปกรณ�ท่ีล�างทําความสะอาดแล�ว ไมLกLอให�เกิดการปนเป��อน และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการควบคุม ตรวจวัดหรือ
บันทึก เชLนอุปกรณ�ตรวจวัดอุณหภูมิ คLาความเปRนกรดดLาง คLาปริมาณน้ําอิสระ ต�องอยูLในสภาพดี มีความ
เท่ียงตรง  

2.2 ภาชนะท่ีใสLเศษเหลือจากการผลิต: ภาชนะท่ีใสLเศษเหลือจากการผลิตต�องถูก
สุขลักษณะ ทําด�วยวัสดุไมLดูดซับน้ํา ทําความสะอาดงLาย ไมLกLอให�เกิดการปนเป��อนไปยังผลิตภัณฑ� และ
แยกภาชนะสําหรับเศษเหลือโดยเฉพาะ  

2.3 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด โดยเครื่องจักร เครื่องมือ เครื่องใช� และอุปกรณ�
ท่ีใช�ต�องสะอาด กLอนและหลังการใช�งานต�องทําความสะอาด ติดต้ังได�งLาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถ 
ทําความสะอาดได�งLายและท่ัวถึง และเก็บไว�ในท่ีเหมาะสม และตรวจตรา ทําความสะอาด บํารุงรักษา ให�อยูLใน
สภาพดี หากพบการชํารุด ต�องหยุดใช�งาน และดําเนินการซLอมแซมแก�ไข พร�อมท้ังจัดให�มีป�ายห�ามใช� หรือ
สัญญาณเตือน กรณีเครื่องมือชํารุดหรือขัดข�อง เพ่ือไมLให�เกิดอันตรายตLอผู�ปฏิบัติงาน  

3. สารเคมีและวัสดุบรรจุภัณฑ�  

สารเคมีและวัสดุบรรจุภัณฑ�ท่ีใช�ในกระบวนการผลิตสามารถใช�กับอาหารได� มีฉลาก

ชัดเจน มีข�อบLงชี้ในการใช�งาน ภาชนะบรรจุอาหารท่ีใช�ในกระบวนการผลิตมีความเหมาะสม รวมท้ังมีการ

จัดเก็บท่ีถูกสุขลักษณะป�องกันการปนเป��อนข�าม 

3.1 สารปรุงแตLงและสารเคมีท่ีใช�ในการผลิต ต�องได�รับรองให�เปRนสLวนผสมในอาหารได� 

มีการจัดเก็บโดยมีฉลากท่ีชัดเจน เก็บแยกหมวดหมูL ใช�ตามปริมาณท่ีเหมาะสมตามข�อกําหนด และสถานท่ี

เก็บสะอาด ป�องกันฝุ�น แมลง และสัตว�กัดแทะได�  

3.2 วัสดุบรรจุภัณฑ� เปRนวัสดุท่ีเหมาะสม รักษาคุณภาพผลิตภัณฑ�ได�และป�องกันการ

ปนเป��อนและสิ่งแปลกปลอมได� สถานท่ีจัดเก็บเปRนสัดสLวน มีการรักษาความสะอาด ระบายอากาศดี 

ป�องกันฝุ�นและแมลงได�  

4. การรักษาความสะอาดและสุขลักษณะ  

    มีระบบและแผนการรักษาความสะอาดและสุขลักษณะของสถานท่ี อุปกรณ� เครื่องมือ

ตลอดจนห�องสุขาท่ีสะอาดถูกสุขลักษณะ มีระบบป�องกันสัตว�พาหะ และระบบกําจัดขยะท่ีมีประสิทธิภาพ  

4.1 ระบบการทําความสะอาด: มีแผนทําความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณ� ห�องผลิตท่ี
เหมาะสม สLวนของอุปกรณ�และเครื่องมือท่ีสัมผัสกับอาหารโดยตรง ต�องมีการฆLาเชื้อหลังล�างทําความ
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สะอาดโดยใช�น้ํายาล�างทําความสะอาดและน้ํายาฆLาเชื้อ ท่ีเหมาะสมสําหรับการใช� มีตรวจติดตาม
ประสิทธิภาพของแผนการทําความสะอาดอยLางสมํ่าเสมอ  

ห�องน้ํา ห�องสุขา ต�องสะอาด มีอLางล�างมือพร�อมสบูL หรือนํ้ายาฆLาเชื้อ เพ่ือทําความ
สะอาดมือ และต�องแยกห�องน้ํา ห�องสุขาออกจากบริเวณในกระบวนการผลิตหรือประตูห�องส�วมไมLเป�ด 
ตรงสูLบริเวณในกระบวนการผลิต และมีการดูแลรักษาความสะอาดให�อยูLในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะเปRน
ประจําทุกวัน  

4.2 ระบบป�องกันหนู แมลงและสัตว� อ่ืน : ไมL มีหนู  แมลงและสัตว� อ่ืนในบริ เวณ
โรงงานผลิตอาหาร และไมLมีชLองเป�ดท่ีจะเปRนทางเข�าของสัตว�ตLางๆ มีตะแกรงหรือมุ�งลวดชLองทางออกของ
ระบายน้ําเพ่ือป�องกันหนูและแมลง รวมท้ัง มีแผนกําจัดและติดตามหนู แมลงและสัตว�อ่ืน ท่ีเหมาะสมและ
มีประสิทธิภาพ  

4.3 ระบบกําจัดเศษเหลือและขยะ:บริเวณท่ีเก็บเปRนสัดสLวน มิดชิด ถูกสุขลักษณะ และมี
ฝาป�ดมิดชิด รวมท้ังขนถLายเศษเหลือออกจากห�องผลิตอยLางเหมาะสม ไมLท้ิงค�างในห�องผลิตจนทําให�เกิด
การปนเป��อนไปยังผลิตภัณฑ�  

4.4 ระบบบําบัดน้ําเสีย: ระบบและวิธีบําบัดน้ําเสียต�องมีประสิทธิภาพ ไมLเปRนแหลLง
สะสมของหนูและแมลง  

5. สิ่งจําเปRนสําหรับสุขลักษณะ  

   น้ําใช�ท่ีสะอาด รวมท้ังระบบควบคุมคุณภาพน้ํากLอนใช�งาน 

5.1 น้ําใช�ต�องเปRนน้ําสะอาด ได�มาตรฐานน้ําบริโภค และมีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตาม
ความจําเปRน และมีปริมาณเพียงพอตLอการผลิตประจําวัน  

5.2 น้ําท่ีใช�ท่ัวไป ต�องมีระบบทLอแยกจากน้ําท่ีต�องสัมผัสอาหาร และแสดงเครื่องหมาย
แสดงความแตกตLางท่ีชัดเจน  

5.3 หากใช�คลอรีนในการปรับปรุงคุณภาพน้ํา ต�องมีการตรวจวัดปริมาณคลอรีนอยLาง
น�อยวันละ 2 ครั้ง  

6. การควบคุมกระบวนการผลิต  
   ควบคุมกระบวนการผลิตทุกสLวนท่ีเก่ียวข�องกับการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส ต้ังแตLวัตถุดิบท่ี

รับเข�า สารปรุงแตLงท่ีใช�ในการผลิต การควบคุมและบันทึกการปฏิบัติงานในสLวนของการผลิตอยLาง
เหมาะสม และสามารถสอบกลับได� 

6.1 คุณภาพของวัตถุดิบ: วัตถุดิบปลาร�าท่ีใช�สําหรับผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสต�องสะอาด ทํา
จากปลาร�าทีมีคุณภาพตามมาตรฐานสินค�าเกษตร ต�องทราบแหลLงท่ีมาของปลาสด และมีการควบคุมการ
ผลิตปลาร�าตามหลักการ GMP ท่ีมีการดูแลรักษาท่ีเหมาะสม พร�อมบันทึกแหลLงท่ีมาของวัตถุดิบ รวมท้ัง
สารปรุงแตLงท่ีใช�ในการผลิต ต�องได�รับการรับรองให�เปRนสLวนผสมในอาหารได� มีฉลากระบุชัดเจน เก็บแยก
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หมวดหมูL สะอาด เปRนระเบียบ ป�องกันฝุ�น แมลงและสัตว�กัดแทะตLางๆ ได� และมีการควบคุมคุณภาพและ
ปริมาณของสารปรุงแตLงท่ีใช�  

6.2 อุณหภูมิท่ีใช�ต�มต�องเหมาะสม มีการตรวจสอบและจดบันทึก  
6.3 ควบคุมเวลา อุณหภูมิ ตามกระบวนการท่ีกําหนด  
6.4 วัสดุบรรจุภัณฑ�และการบรรจุ: บรรจุภัณฑ�ทําจากวัสดุท่ีเหมาะสม สามารถรักษา

คุณภาพผลิตภัณฑ�ได� ป�องกันการปนเป��อนและสิ่งแปลกปลอมได� รวมท้ังมีสถานท่ีเก็บสะอาด เหมาะสม 
ป�องกันฝุ�น แมลงและสัตว�กัดแทะตLางๆ ได� และการบรรจุผลิตภัณฑ� ต�องทําในบริเวณท่ีแห�ง สะอาด
ป�องกันการปนเป��อนได�  

7. สุขลักษณะสLวนบุคคล 
   สุขลักษณะสLวนบุคคลเปRนสิ่งสําคัญ จึงต�องมีการควบคุมเข�มงวด เพ่ือให�ผลิตภัณฑ�สะอาด 

ปลอดภัยตLอผู�บริโภค ผู�ปฏิบัติงานต�องเข�าใจกระบวนการผลิตและมีการปฏิบัติอยLางถูกสุขลักษณะ 
พนักงานท่ีปฏิบัติงานผลิตต�องไมLเปRนโรคติดตLอ และไมLเปRนพาหะของโรคทางเดินอาหาร จัด

ให�มีเครื่องแตLงกายท่ีเหมาะสมตLอการปฏิบัติงาน ไมLทําให�เกิดการปนเป��อนไปยังผลิตภัณฑ� และต�องมีสิ่ง
ปกป�ดคลุมเส�นผมให�เรียบร�อย พนักงานท่ีสัมผัสหรือเก่ียวข�องกับอาหารต�องดูแลทําความสะอาดสLวน
บุคคลอยLางเหมาะสม และล�างมือทุกครั้งหลังจากใช�ห�องสุขา และเข�า-ออกสLวนการผลิต และมีการอบรม
พนักงานให�ทราบถึงการควบคุมสุขลักษณะความสะอาดของเครื่องมือและอุปกรณ� และกระบวนการผลิต 

นอกจากนั้น ควรจัดทําแผนการควบคุมการปฏิบัติงานอยLางสมํ่าเสมอ เชLนโปรแกรมทําความ
สะอาด ความถ่ีการตรวจสอบ โดยจัดทํา Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) ท้ังนี้ 
แนวทางดําเนินการตามมาตรฐาน GMP ท่ีกลLาวมา ผู�ผลิตสามารถใช�เปRนแนวทางในการควบคุมคุณภาพ
และมาตรฐานในแตLละกระบวนการผลิตและนําไปปฏิบัติใช�ให�เหมาะสมกับข้ันตอน/กระบวนการของตน 

 

3.2 การจัดทําระบบควบคุมตามมาตรฐาน HACCP 
 

การสํารวจกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีกลLาวมาแล�วในข�อ 1 พบวLามีข้ันตอนการผลิต
หลักท่ีคล�ายคลึงกัน แตLมีการเติมเครื่องปรุงรสท่ีแตกตLางกันในแตLละภูมิภาคและแหลLงผลิต กลLาวคือนําปลาร�า
ดิบท่ีหมักได�ท่ีมาต�มท้ังตัวปลารวมน้ําปลาร�าหมักกับน้ําสะอาด ต�มเดือด เนื้อปลาจะหลุดออกจากก�าง
โดยงLาย จากนั้นจึงกรองเอาก�างและหนังออก จะได�น้ําปลาร�าท่ีจะนําไปปรุงแตLงรสชาติ ดังแผนภูมิ
กระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส (ภาพท่ี 2) ผลผลิตของน้ําปลาร�าปรุงรสแตLละแหLงจะแตกตLางกันใน
รายละเอียดของเครื่องปรุงรส สLวนผสม รสชาติตามความต�องการของลูกค�า รวมท้ังอุปกรณ�เครื่องมือท่ีใช� 
จึงทําให�การจัดทําระบบคุณภาพ การวิเคราะห�อันตรายและความเสี่ยงมีความแตกตLางกัน 
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                     ภาพท่ี 2 แผนภูมิกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสท่ัวไป 
 
 
 

 
 

ปลาร�าดิบ (ตัวปลาร�าและน้ําปลาร�า)/เนื้อปลาร�าบดท้ังเนื้อและน้ํา 

ต�ม (แยกเนื้อและก�าง) ครั้งท่ี 1 

กรองได�น้ําปลาร�าต�มสุก 

เติมเครื่องปรุงแต(งรสชาติ 
 

           ต�ม ครั้งท่ี 2 

            กรองผ(านตะแกรง 

      ตั้งท้ิงไว�ให�เย็นบรรจุในภาชนะ 

เครื่องปรุงแต(ง: 
สับปะรด 

กระเทียมดอง 
กะป� 

น้ําตาล 
น้ํามะขามเป�ยก      

เปRนต�น 

ข้ันตอนที่ 2 

ข้ันตอนที่ 3 

ข้ันตอนที่ 4 

ข้ันตอนที่ 5 

ข้ันตอนที่ 6 

ข้ันตอนที่ 7 

ข้ันตอนที่ 1 
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จากกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสดังกลLาว จึงนํามาจัดทําระบบควบคุมคุณภาพ 
HACCP อ�างอิงตาม FAO/WHO (2003) เพ่ือนําไปใช�เปRนต�นแบบสําหรับโรงงานผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 
ดังนี้ 

1. จัดต้ังทีมการทํางาน (Assemble HACCP team) ประกอบด�วยผู�ท่ีมีความรู�ในผลิตภัณฑ� 
การผลิต และอันตรายตLางๆ ท่ีเก่ียวข�อง 

2. อธิบายลักษณะของผลิตภัณฑ� (Describe product) รวมท้ัง องค�ประกอบทางกายภาพ ทาง
เคมี และทางจุลินทรีย� ท่ีจะมีผลตLอคุณภาพของผลิตภัณฑ� และการจัดการกระบวนการผลิตเพ่ือให�
ผลิตภัณฑ�ปลอดภัย เชLน การให�ความร�อน การแชLเย็น/แชLแข็ง การแชLในน้ําเกลือ หรือการรมควัน ตลอดจน
การบรรจุ บรรจุภัณฑ� วิธีการเก็บรักษา และวิธีการกระจายผลิตภัณฑ� 

3. ให�รายละเอียดเก่ียวกับการใช�ผลิตภัณฑ� (Identify intended use) การให�รายละเอียด 
ความคาดหวังในการใช�ผลิตภัณฑ�ของผู�ใช�หรือผู�บริโภค 

4. จัดทําแผนภูมิการผลิต ( Construct flow diagram) ในแผนภูมิการผลิตควรจะครอบคลุม
ทุกข้ันตอนในการผลิต เม่ือนําไปใช�จริงในการผลิตท่ีจะต�องพิจารณากLอนและหลังข้ันตอนท่ีต�องควบคุม 

5. ทวนสอบแผนภูมิการผลิตในสถานท่ีผลิตจริง ( On-site confirmation of flow diagram) 
เพ่ือยืนยันแผนภูมิการผลิตให�ตรงกับกระบวนการผลิตจริง 

6. ระบุอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนและต�องควบคุมในทุกข้ันตอนการผลิต วิเคราะห�อันตราย
และพิจารณาตัววัดและควบคุมอันตรายเหลLานั้น ในลําดับนี้นับเปRนหลักการท่ี 1 ของข้ันตอนการจัดทํา
ระบบคุณภาพ HACCP  

7. ระบุจุดวิกฤต (Determine Critical Control Point, CCP) (หลักการท่ี 2) สําหรับการ
ควบคุมแตLละอันตราย การหาจุดวิกฤต และการตัดสินใจเลือกข้ันตอนนั้นเปRนจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุม อาจ
ใช�แผนภูมิการตัดสินใจ (Decision tree) ชLวยพิจารณาหรือสามารถใช�วิธีการอ่ืนท่ีเหมาะสม ดังภาคผนวก 
ค จุดนี้ถ�าหากละเลยจะเกิดความไมLปลอดภัยข้ึน สําหรับผลิตภัณฑ�ท่ีผลิตมีผลกระทบตLอสุขภาพของ
ผู�บริโภค 

8. กําหนดขอบเขตวิกฤต (Establish Critical Limits for each CCP) เปRนหลักการท่ี 3 
เพ่ือเลือกจุดวิกฤตเปRนจุดท่ีต�องควบคุม จึงจําเปRนต�องกําหนดคLาขอบเขตวิกฤตให�ชัดเจน เชLน ต้ังคLา
อุณหภูมิ เวลา คLาความเปRนกรดดLางท่ีต�องควบคุม ข�อมูลท่ีใช�กําหนดขอบเขตวิกฤตอาจมาจากเอกสารวิจัย
ท่ีนLาเชื่อถือ หรือกฏระเบียบมาตรฐานของประเทศ ท้ังนี้  ขอบเขตวิกฤตท่ีต�องมีการตรวจยืนยัน 
(Validation) ความเหมาะสมของการควบคุมนั้นๆ 

9. กําหนดข้ันตอนวิธีการและความถ่ีในการตรวจติดตาม (Establish a Monitoring System 
for each CCP) เปRนหลักการท่ี 4 การใช�ระบบ HACCP ในการควบคุมการผลิตและคุณภาพผลิตภัณฑ�
จําเปRนต�องมีระบบติดตามจุดวิกฤต เพ่ือไมLให�เกิดข�อผิดพลาด แผนการตรวจติดตามดังกลLาวต�องจัดให�มี
ผู�รับผิดชอบ และปฏิบัติอยLางสมํ่าเสมอ 
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10. กําหนดการแก�ไขข�อผิดพลาดหรือเบ่ียงเบนไปจากจุดวิกฤต (Establish a Corrective 
Actions) เปRนหลักการท่ี 5  

11. กําหนดการทวนสอบกระบวนการท่ีใช�ในการควบคุมคุณภาพ (Establish a Verification 
Procedure) เปRนหลักการท่ี 6 การทวนสอบและวิธีการตรวจสอบ การผลิต การทดสอบ การสุLมตัวอยLาง
ไปวิเคราะห�ซ่ึงเปRนวิธีการท่ีแสดงวLาระบบ HACCP ทํางานได�ถูกต�อง และมีประสิทธิภาพ 

12. ระบบการจัดเก็บบันทึกและเอกสาร (Establish a Documentation and Record Keeping) 
เปRนหลักการท่ี 7 เอกสารท่ีจัดทําต�องถูกต�องและจัดเก็บอยLางมีประสิทธิภาพ มีความสําคัญและจําเปRนกับ
การใช�ระบบ HACCP  

จากท่ีกลLาวข�างต�นข�อ 1 - 5 เปRนข้ันตอนการเตรียมความพร�อม โดยให�รายละเอียดเก่ียวกับ
ผลิตภัณฑ�และวิธีการนําผลิตภัณฑ�ไปใช� (Product description and intended use) ดังตารางท่ี 17
จากนั้นจึงเข�าสูLกระบวนการวิเคราะห�อันตรายตาม หลักการท่ี 1–6 นี้ และหลักการท่ี 7 เปRนเรื่องของการ
จัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกซ่ึงผู�ผลิตจะต�องจัดทําเอกสารตLางๆ เพ่ือให�ผู�ปฏิบัติใช�เปRนแนวทางใน
การปฏิบัติ เชLน คูLมือคุณภาพ ข้ันตอนดําเนินงาน และวิธีปฏิบัติงานท่ีเก่ียวข�องกับการผลิต สําหรับบันทึก
ตLางๆ เชLน บันทึกการผลิต และบันทึกการตรวจติดตามสุขลักษณะในการผลิตตLางๆ ท่ีเก่ียวข�องกับการ
ผลิตจัดทําข้ึนเพ่ือตรวจติดตามหรือตรวจทวนสอบวLาผู�ปฏิบัติได�ทําตามท่ีระบุในเอกสารท่ีจัดทําข้ึนใน
ระบบ HACCP รวมท้ังข�อมูลการผลิต และต�องมีระบบการจัดเก็บบันทึกและเอกสารท่ีเก่ียวข�องกับระบบ 
HACCP โดยต�องเก็บบันทึกและข�อมูลท่ีเก่ียวข�องเปRนระยะเวลาอยLางน�อยเทLากับหรือไมLน�อยกวLาอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ�เพ่ือใช�ในการตรวจทวนสอบย�อนกลับ หากพบป~ญหาด�านความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ� หลักการท่ี 1 – 6 นี้ เปRนหลักการท่ีจะต�องนํามาใช�เปRนแนวทางจัดทําระบบ HACCP การผลิต
น้ําปลาร�าปรุงรส หลังจากท่ีได�แผนภูมิการผลิตแล�ว  
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ตารางท่ี 17 รายละเอียดของผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสและวิธีการใช� 
 
 

ช่ือผลิตภัณฑ :  น้ําปลาร�าปรุงรส 
ลักษณะท่ีสําคัญของ
ผลิตภัณฑ� 

- เปRนของเหลวขุLนแยกชั้นเม่ือต้ังท้ิงไว� 
- มีคLาความเปRนกรดดLาง (pH <4.6) และมีปริมาณเกลือไมLน�อยกวLาร�อยละ 18  
- ไมLพบแบคทีเรียกLอโรค  

การใช�งาน เปRนเครื่องปรุงรส 
บรรจุภัณฑ� ขวดพลาสติก (Polyethylene Terephthalate: PET หรือ 

Polypropylene, PP)  
อายุการเก็บรักษา สามารถเก็บได�ไมLน�อยกวLา 1 ป� ท่ีอุณหภูมิห�อง หากยังไมLเป�ดฝาขวด (อยูL

ระหวLางการศึกษาอายุการเก็บรักษา) 
สถานท่ีจําหนLาย ร�านขายของชํา ตลาด ร�านสะดวกซ้ือ และห�างสรรพสินค�า 
คําแนะนําบนฉลาก - เม่ือเป�ดฝาแล�วควรเก็บท่ีอุณหภูมิแชLเย็น 

- ผู�ท่ีแพ�สารอาหารบางชนิดควรระมัดระวังและหลีกเลี่ยงการบริโภค  
สิ่งท่ีต�องควบคุมเปRนพิเศษ ขนสLงด�วยความระมัดระวัง 

 
ข้ันตอนตLอไปต�องระบุอันตรายในแตLละข้ันตอนการผลิตดังท่ีกลLาวข�างต�น โดยต�องพิจารณา

โอกาสเสี่ยง อันตรายทางชีวภาพ (B, Biological Hazard) ทางเคมี (C, Chemical Hazard) และทาง
กายภาพ (P, Physical Hazard) การวิเคราะห�อันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนโดยระบุอันตรายตามข้ันตอนการ
ผลิต (ภาพท่ี 2) ท้ังนี้ได� ดําเนินการระบุอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส ดัง
ตารางท่ี 18  
 

4. การวิเคราะห อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส   
 

การศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสในภูมิภาคตLางๆ จะเห็นได�วLาผู�ผลิตสLวนมากเปRน
กลุLมแมLบ�าน/ชุมชน และอุตสาหกรรมในครอบครัว ผลิตจําหนLายเองเปRนผู�ผลิตรายยLอยโดยใช�หลักการ
ผลิตพ้ืนฐานท่ีปฏิบัติตLอๆกันมา เปRนภูมิป~ญญาชาวบ�าน และสถานท่ีผลิตสLวนมากทําในครัวเรือนหรือใน
หมูLบ�านท่ีอาศัยและเปRนอุตสาหกรรมในครัวเรือน มีเพียงบางรายท่ีได�รับมาตรฐานการผลิตระดับ OTOP 5 
ดาว ระดับ SME ระดับ Primary GMP และ GMP ตามมาตรฐานสินค�าเกษตร (มกษ.) ซ่ึงจะมีการผลิตท่ี
เปRนระบบมากข้ึน และเริ่มมีการขอการรับรองมาตรฐานดังกลLาวเพ่ิมมากข้ึน อยLางไรก็ตาม ยังคงพบวLา
ผู�ผลิตหลายราย ต�องการทราบแนวทางการจัดทําระบบมาตรฐานท่ีดีในการผลิตและมาตรฐานในระดับ
สากล เพ่ือผลักดันให�สินค�าท่ีตนผลิตสามารถสLงออกสร�างรายได�เพ่ิมข้ึน จะเห็นได�วLาในป~จจุบันประเทศ
ไทยมีศักยภาพคLอนข�างสูงในการผลิตสินค�าสLงออก หากมีการพัฒนาและยกระดับกระบวนการผลิตให�ได�
มาตรฐานสากล โดยผลักดันให�ปฏิบัติตามหลักการท่ีดีในการผลิต (GMP) และ HACCP จะเปRนการสร�าง
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การยอมรับและเชื่อม่ันในคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารสําหรับผู�บริโภคตLางๆตามมา โดยเฉพาะ
สําหรับผู�ผลิตท่ีประสงค�จะสLงสินค�าจําหนLายไปยังตLางประเทศ 

การวิเคราะห�อันตรายและจัดทํารายการของอันตรายในทุกข้ันตอนต้ังแตLวัตถุดิบรับเข�าจนถึง
ผลิตภัณฑ�สุดท�ายในกระบวนการผลิต การวิเคราะห�อันตรายถือเปRนประเด็นสําคัญท่ีสุดของการจัดทํา
ระบบการวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุดวิกฤตโดยจะต�องวิเคราะห�อันตรายให�ครบถ�วน เพ่ือชLวยให�การ
กําหนดจุดวิดฤตมีความถูกต�อง ท้ังนี้ อันตรายท่ีเก่ียวข�องได�แกL อันตรายทางชีวภาพ ทางเคมี และทาง
กายภาพ  

อันตรายทางชีวภาพ (B, Biological Hazard) เปRนอันตรายท่ีเกิดจากแบคทีเรียกLอโรคท่ีพบ
ในวัตถุดิบปลา น้ําท่ีใช�ในการต�ม การกรอง การใช�เครื่องปรุงรส และการบรรจุ ซ่ึงอันตรายทางแบคทีเรียนี้
สามารถพบได�เกือบทุกข้ันตอนการผลิต รวมท้ังพนักงานฝ�ายผลิตด�วย นอกจากนี้ ยีสต�และรา ถือได�วLาเปRน
อันตรายอีกชนิดหนึ่ง ซ่ึงยีสต�และราสามารถเจริญได�ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปRนอุณหภูมิ
ท่ัวไปสําหรับสภาพภูมิอากาศของไทย อันตรายดังกลLาว สามารถกําหนดแนวทางควบคุมโดยควบคุม
กระบวนการผลิตและสุขลักษณะสLวนบุคคลให�ปฏิบัติงานถูกต�องตามสุขลักษณะ รวมท้ังการสุLมตรวจ
วิเคราะห�ปริมาณแบคทีเรียท่ีมีผลตLอคุณภาพของผลิตภัณฑ�อยLางตLอเนื่อง และควบคุมการเก็บรักษาท้ัง
วัตถุดิบ เครื่องปรุงรส หรือภาชนะอุปกรณ�ตLางๆให�ถูกสุขลักษณะ และประเด็นสําคัญคือการควบคุม
ระยะเวลาและอุณหภูมิในการต�มน้ําปลาร�าปรุงรส ให�สามารถลดการเจริญเติบโตของแบคทีเรียได�  

อันตรายทางเคมี (C, Chemical Hazard) เปRนอันตรายท่ีปนเป��อนมาจากแหลLงเลี้ยงปลาท่ี
ใช�มาเปRนวัตถุดิบในการผลิตปลาร�า ซ่ึงการใช�ยาปฏิชีวนะและสารเคมีในระหวLางการเลี้ยง มีความเสี่ยงใน
การตรวจพบ หากมีการใช�ยาปฏิชีวนะ/สารเคมีผิดประเภทหรือใช�ยาปฏิชีวนะ/สารเคมีเกินเกณฑ�ท่ี
มาตรฐานกําหนด รวมท้ังหากบริเวณใกล�ๆแหลLงเลี้ยงมีการใช�ยาฆLาแมลงสําหรับพืชผลทางการเกษตร ก็
อาจมีความเสี่ยงในการปนเป��อนสูLแหลLงเลี้ยงปลา ซ่ึงปลาอาจได�รับยาฆLาแมลงและโลหะหนักปนเป��อนได� 
นอกจากนี้ อันตรายจากการใช�วัตถุเจือปนอาหารซ่ึงผสมในเครื่องปรุงรสท่ีใช� หากใช�ในปริมาณท่ีมากเกิน
จะทําให�เกิดการตกค�างในผลิตภัณฑ�จนเกินเกณฑ�กําหนดตามมาตรฐาน และจะต�องมีการใช�วัตถุเจือปน
อาหารท่ีเปRน Food grade เทLานั้น รวมท้ังต�องได�รับการรับรองกLอนนําไปใช�ในกระบวนการผลิต ดังนั้น 
หากทราบอันตรายดังกลLาวแล�ว สามารถกําหนดแนวทางควบคุมโดยการคัดเลือกผู�สLงมอบและแหลLงท่ีมา
ของวัตถุดิบซ่ึงถือเปRนกระบวนการหนึ่งในการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและสารเคมีท่ีใช�ในกระบวนการผลิต 

อันตรายทางกายภาพ (P, Physical Hazard) เปRนอันตรายท่ีเกิดจากการปนเป��อนของสิ่ง
แปลกปลอมทางกายภาพท่ีอาจกLอให�เกิดอันตรายตLอผู�บริโภค ซ่ึงภายใต�กระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 
สิ่งท่ีเปRนอันตรายทางกายภาพเชLน เศษไม� เศษพลาสติก หิน ทราย เศษโลหะ เปRนต�น ท้ังนี้การกําหนด
แนวทางการควบคุมโดยการตรวจสอบโดยพนักงานฝ�ายผลิตและอาจใช�เครื่องตรวจโลหะรLวมด�วย ตารางท่ี 
18 แสดงกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส และการพิจารณาโอกาสเสี่ยงอันตรายทางจุลินทรีย� เคมีและ
กายภาพ เพ่ือวิเคราะห�อันตรายท่ีอาจเกิดข้ึน รวมท้ังระบุสาเหตุของอันตรายและแนวทางการควบคุม 
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         ตารางท่ี 18 การวิเคราะห�อันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 
 

 

กระบวนการผลิต อันตราย สาเหต/ุ แหล(งท่ีมา แนวทางควบคุม 
วัตถุดิบปลาร�าดบิ 
(ปลาน้าํจืด,ปลา
ทะเล) 

B: การปนเป��อนแบคทีเรีย
กLอโรค 

1.ปลาร�าดบิไมLมีคุณภาพ 
2.การปนเป��อนแบคทีเรียจาก
การขนสLง 

คัดเลือกวัตถุดิบปลาร�าตาม
มาตรฐาน มกษ.7023-2561 
คัดเลือกผู�สLงมอบและ
แหลLงที่มาของวัตถุดิบปลาร�า C: 1. การปนเป��อนสารกLอ

ภูมิแพ�เชLนฮีสตามีน (ปลาร�า
จากปลาทะเล) 
C: 2.การปนเป��อนโลหะหนัก/
ยาปฏิชวีนะ/สารเคมี/ยาฆLา
แมลง 

1.ความสดของปลาที่นาํมาทาํ
ปลาร�า 
2.แหลLงลี้ยง/แหลLงจับปลาใกล�
บริเวณที่มีการปนเป��อนของ
โลหะหนัก/ยาปฏิชีวนะ/
สารเคมี/ยาฆLาแมลง 

P: สิ่งแปลกปลอม เชLน หิน 
ทราย เศษไม�และพลาสติก 

การปนเป��อนจากการจับ 
วัตถุดิบปลาใช�ทาํปลาร�า การ
ขนสLง และระหวLางผลิตปลาร�า 

การต�ม (แยกเนื้อ
และก�าง) คร้ังที่ 1 

B: แบคทีเรียกLอโรคเหลือ
รอด สามารถเจริญได� 

อุณหภูมิ/เวลาต�มเดือดไมL
เหมาะสม 

ควบคุมอุณหภูมิ เวลา การ
ต�ม 

กรองและแยกกาก B: การปนเป��อนแบคทีเรีย
กLอโรค 

อุปกรณ�เคร่ืองมือไมLสะอาด ควบคุมสุขลักษณะการผลิต 

 P: สิ่งแปลกปลอมจากเศษโลหะ
ของตะแกรงที่ใช�กรอง 

ตะแกรงชํารุด ตรวจสอบตะแกรงที่ใช�
กรอง และกําหนด
ระยะเวลาการใช�งาน 

เติมเคร่ืองปรุงรส B: แบคทีเรียกLอโรคและ
แบคทีเรียที่ทําให�เกิดการ
เนLาเสียจากเคร่ืองปรุงรส 

การเก็บรักษาเคร่ืองปรุงรสไมLถูก
สุขลักษณะ 

ควบคุมสุขลักษณะการเก็บ
รักษา 

 C: การใช�วัตถุเจือปนอาหาร
ในการผลิต 

การใช�วัตถุเจือปนอาหารที่มาก
เกินทําให�เกิดการตกค�างใน
ผลิตภัณฑ�เกินเกณฑ�กําหนดตาม
มาตรฐาน รวมทั้งเคร่ืองปรุงแตLง
รสชาติเชLนกะป�อาจมีสารฮสีตามีน 

ควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุง
รสที่ใช� 

 P: สิ่งแปลกปลอมจากเศษ
โลหะ หิน เศษไม�และพลาสติก 

การปนเป��อนจากเคร่ืองปรุงรส 
และระหวLางเก็บรักษา 

ควบคุมคุณภาพของ
เคร่ืองปรุงรสและการ
จัดเก็บ 
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   ตารางท่ี 18 (ตLอ) 
 

กระบวนการ อันตราย สาเหตุ แนวทางควบคุม 
การต�ม คร้ังที่ 2 B: การเหลือรอดของ

แบคทีเรียกLอโรคหลังการต�ม 
1.ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใช�
ต�มไมLเหมาะสมที่จะฆLาเชื้อ
แบคทีเรีย 
2. การปฏิบัติที่ไมLถูกสุขลักษณะ 

1.ควบคุมระยะเวลาและ
อุณหภูมิในการต�ม 
2. ควบคุมสุขลักษณะการ
ผลิต 

กรอง (หลังจากต�ม
น้ําปลาร�าปรุงรส) 

B: การปนเป��อนแบคทีเรีย
กLอโรค  

การปฏิบัติไมLถูกสุขลักษณะ ควบคุมสุขลักษณะการผลิต 

 P: สิ่งแปลกปลอมจากเศษโลหะ
ของตะแกรงที่ใช�กรอง 

ตะแกรงชํารุด ควบคุมคุณภาพของ
ตะแกรงที่ใช�กรอง 

บรรจุขวด B: การปนเป��อนแบคทีเรีย
กLอโรค 

การปฏิบัติไมLถูกสุขลักษณะ 1.ควบคุมสุขลักษณะการ
ผลิต  
2.ควบคุมระยะเวลาการ
บรรจุขวด 

 P: สิ่งแปลกปลอมจาก
พลาสติก 

การปนเป��อนเศษพลาสติกจาก
ขวด/ฝาที่ใช� 

ควบคุมคุณภาพขวด/ฝา 

 
การกําหนดจุด CCP ในแผนภูมิกระบวนการผลิต เปRนหลักการข�อท่ี 2 โดยการประยุกต�ใช�

แผนภูมิการตัดสินใจ (Decision tree) หรือวิธีการอ่ืนท่ีเหมาะสม ในข้ันตอนนี้จะเปRนการกําหนดจุดวิกฤต 
(CCP) และจุดควบคุมท่ีไมLวิกฤต (Non CCP) โดยประยุกต�ใช�แผนภูมิการตัดสินใจแบบคําถาม Codex 
Decision tree หรือตามวิธีการอ่ืนท่ีเหมาะสม (สํานักงานมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารแหLงชาติ, 
2551 และ U.S.FDA, 2020) และได�กําหนดจุด CCP ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสและแผนภูมิการตัดสินใจ 
ดังตารางท่ี 19 

ตารางท่ี 19 แสดงจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุม (CCP) ในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส
ท้ังหมด 2 จุด คือข้ันตอนรับวัตถุดิบปลาร�า และข้ันตอนต�มครั้งท่ี 2 ซ่ึงสาเหตุของอันตราย ประกอบด�วย 

 CCP1 คืออันตรายด�านเคมี โดยข้ันตอนการรับวัตถุดิบปลาร�าดิบมีโอกาสเสี่ยงอันตรายจาก
การปนเป��อนโลหะหนัก ยาปฏิชีวนะ สารเคมี ยาฆLาแมลงและฮีสตามีน ซ่ึงจุดควบคุมคือการควบคุม
คุณภาพของวัตถุดิบท่ีรับเข�า โดยทําการคัดเลือกผู�สLงมอบและแหลLงท่ีมาของวัตถุดิบปลาร�า เพ่ือคัดเลือกผู�
สLงมอบท่ีควบคุมวัตถุดิบให�มีคุณภาพไมLพบการปนเป��อนสารดังกลLาว หากผู�สLงมอบรายใดสLงมอบวัตถุดิบท่ี
ไมLมีคุณภาพ พบการปนเป��อนสารดังกลLาวจะต�องถูกยกเลิกการจัดซ้ือและไมLรับวัตถุดิบเข�าสูLกระบวนการ
ผลิต เนื่องจากในข้ันตอนการผลิตข้ันตอนตLอไปไมLสามารถลดหรือกําจัดสารเหลLานี้ได� อยLางไรก็ตาม ใน
การศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสในครั้งนี้ ผลการวิเคราะห�คุณภาพน้ําปลาร�าไมLพบการ
ปนเป��อนของยาปฏิชีวนะ/สารเคมีทุกชนิด รวมท้ังปริมาณโลหะหนักท่ีตรวจพบผLานตามเกณฑ�มาตรฐานท่ี
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กําหนด (กองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง, 2562) ดังนั้นในการกําหนดอันตรายทางเคมีจากการศึกษา
ครั้งนี้ จะพิจารณาเฉพาะปริมาณฮีสตามีนท่ีอาจมีผลตLอคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ� 
เนื่องจากผลการวิเคราะห�พบปริมาณฮีสตามีนในทุกตัวอยLางและมีโอกาสพบได�หากใช�ปลาร�าจากปลา
ทะเลเปRนวัตถุ ดิบ ผู�บริ โภคท่ีแพ�สารชนิดนี้อาจมีอันตรายจากการบริ โภคได�  นอกจากนี้  หาก
ผู�ประกอบการ/ผู�ผลิตต�องการผลิตสินค�าเพ่ือสLงออก ให�พิจารณามาตรฐานหรือข�อกําหนดของประเทศท่ี
จะสLงออกด�วยเพ่ือให�สอดคล�องตามมาตรฐานท่ีกําหนด เนื่องจาก ข�อกําหนดในหลายๆประเทศจะให�
ความสําคัญในการควบคุมเฝ�าระวังการปนเป��อนของยาปฏิชีวนะ/สารเคมี/ยาฆLาแมลง ท่ีอาจมีการใช�ใน
การเพาะเลี้ยง หรือมีการตกค�างในบริเวณแหลLงเลี้ยงจึงเปRนอันตรายท่ีมีการควบคุมและเฝ�าระวังอยูLเสมอ  

CCP2 คืออันตรายด�านชีวภาพ ในข้ันตอนการต�มครั้งท่ี 2 มีโอกาสเสี่ยงอันตรายจากการ
เหลือรอดของแบคทีเรียกLอโรคหลังการต�ม หากการใช�อุณหภูมิและระยะเวลาไมLเหมาะสม จึงต�องควบคุม
ระยะเวลาและอุณหภูมิในการต�ม ท่ีสามารถกําจัดหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย รวมท้ังการ
ควบคุมสุขลักษณะการผลิตเพ่ือป�องกันการปนเป��อนของแบคทีเรีย เพราะข้ันตอนนี้เปRนข้ันตอนท่ีสามารถ
ลดหรือกําจัดได� หากไมLกําหนดเปRนจุดวิกฤต ข้ันตอนตLอไปไมLสามารถกําจัดหรือลดได� ทําให�ผลิตภัณฑ�ท่ีได�
ไมLมีคุณภาพอาจจะไมLปลอดภัยตLอผู�บริโภค 

ตารางท่ี 20 การจัดทําแผนงาน HACCP ( HACCP Plan) ซ่ึงต�องกําหนดคLาวิกฤต (CL) 
สําหรับจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุมเปRนเกณฑ�หรือมาตรการในการควบคุมจุดวิกฤตไมLให�เกิดการเบ่ียงเบนจาก
คLากําหนด ท้ังนี้การกําหนดคLา CL เปRนหลักการข�อท่ี 3 สําหรับจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุม เปRนเกณฑ�หรือคLาท่ี
กําหนดข้ึนแยกระหวLางการยอมรับหรือไมLยอมรับ ซ่ึงจะนํามาใช�เปRนมาตรการในการควบคุมจุดวิกฤตไมLให�
เกิดการเบ่ียงเบนจากคLากําหนด ท้ังนี้ การกําหนดคLา CL อาจจะใช�เกณฑ�หรือมาตรฐานหรือเอกสาร
วิชาการท่ีนLาเชื่อถือมาเปRนตัวกําหนด โดยงานทดลองนี้ได�วิเคราะห�จุดวิกฤตไว� 2 จุด ในข้ันตอนการรับ
วัตถุดิบ (CCP 1) มีอันตรายทางเคมีจาก โลหะหนัก ยาปฏิชีวนะ สารเคมี ยาฆLาแมลง และสารฮีสตามีน และ
อันตรายทางเคมีท่ีกําหนดเปRนจุดควบคุมวิกฤตในข้ันตอนนี้ คือปริมาณสารฮีสตามีนเนื่องจากอันตรายเคมีอ่ืน
สามารถควบคุมได�จากการคัดเลือกผู�สLงมอบ และแหลLงท่ีมาของวัตถุดิบได� และคLากําหนดปริมาณสารฮีสตามีน
อ�างอิงตามมาตรฐานอาหารสากล (Codex, 2009) และกองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง (2562) เปRน 100 
mg/kg คLา CL จะต�องมีการทวนสอบและตรวจสอบความใช�ได�โดยผู�ผลิตจะต�องกําหนดแผนการตรวจติดตาม     
(Establish a Monitoring System for each CCP) หลักการข�อท่ี 4 วLาตรวจอะไร อยLางไร ท่ีไหน เม่ือไร โดยใคร 
และจะต�องกําหนดไว�ใน HACCP Plan ท้ังนี้ สําหรับจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุม 2 (CCP 2) การต�มครั้งท่ี 2 มี
อันตรายทางชีวภาพจากการเหลือรอดของแบคทีเรียกLอโรค เนื่องจากอุณหภูมิและเวลาในการต�มเบ่ียงเบน
จากท่ีกําหนดไว� โดยท่ัวไปคLาท่ีกําหนดเปRนคLาวิกฤต คือ อุณหภูมิท่ีใช�ต�มจะต�องไมLน�อยกวLา 90 องศา
เซลเซียส นานไมLน�อยกวLา 10 นาที (Department of Health and Human Services Public Health 
Service, 2011) อยLางไรก็ตาม จะต�องทวนสอบและตรวจสอบความใช�ได�เชLนเดียวกันกับจุด CCP 1 ท่ีจะต�อง
กําหนดไว�ใน HACCP Plan 
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ข้ันตอนการกําหนดวิธีการแก�ไข (Corrective action) หลักการข�อท่ี 5 เปRนการกําหนดวิธีการ

ดําเนินการเม่ือเกิดการเบ่ียงเบน ณ จุด CCP ท่ีไมLเปRนไปตามคLา CL เม่ือพบวLาวัตถุดิบปลาร�าดิบมีปริมาณ

ฮีสตามีนสูงเกินคLากําหนดคือมากกวLา 100 mg/kg จะต�องไมLนํามาใช�ในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 

สําหรับ CCP 2 เปRนข้ันตอนการต�มท่ีจะต�องควบคุมอุณหภูมิและเวลาหากเบ่ียงเบนไปจากคLากําหนดวิกฤต 

คือ อุณหภูมิท่ีใช�ต�มจะต�องไมLน�อยกวLา 90 องศาเซลเซียส นานไมLน�อยกวLา 10 นาที หากมีการเบ่ียงเบนให�

หยุดการผลิต และกักสินค�าแยกไว� ปรับอุณหภูมิและควบคุมระยะเวลาในการต�มตามเกณฑ�ท่ีกําหนด โดย

พนักงานท่ีได�รับมอบหมาย สุLมตรวจสอบแบคทีเรียหลังการต�มหรือควบคุมน้ําปลาร�าปรุงรสให�มีปริมาณ

เกลือไมLน�อยกวLาร�อยละ 18 และความเปRนกรดดLาง (pH) ตํ่ากวLา 4.6  

การทวนสอบ (Verification ) และการบันทึก การเก็บบันทึก ( Document and Record 

keeping) เปRนหลักการท่ี 6 และ 7 ซ่ึงจะต�องกําหนดวิธีการทวนสอบ และเวลาท่ีจะดําเนินการไว� รวมท้ัง

การจดบันทึกเอกสารตLางๆ และการเก็บเอกสารท่ีได�จัดทําข้ึน 

จากรูปแบบการจัดทําระบบคุณภาพควบคุมจุดวิกฤตในการผลิต สามารถเชื่อม่ันได�วLา 

น้ําปลาร�าปรุงรสมีคุณภาพ ความปลอดภัย เปRนไปตามมาตรฐานสากล อยLางไรก็ตามผู�ผลิตแตLละแหLงมี

การใช�เครื่องปรุงรสท่ีแตกตLางกัน จึงมีรายละเอียดท่ีตLางกันเชLนท่ีกลLาวข�างต�น ผู�ผลิตบางรายใช�วิธีการ

ควบคุมคุณภาพโดยใช�ปริมาณเกลือมากกวLาร�อยละ 18 ควบคุมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกLอโรคและ

บางรายใช�การควบคุมความเปRนกรดดLางโดยปรับสภาพน้ําปลาร�าปรุงรสให�เปRนกรดเพ่ือลดโอกาสเสี่ยงจาก

การเจริญของเชื้อ C. botulinum ท่ีกLอให�เกิดสารพิษข้ึนเม่ือบรรจุน้ําปลาร�าปรุงรสในภาชนะป�ดสนิท ด�วย

กระบวนการผลิตท่ีเพ่ิมเติมนี้ ทําให�ต�องพิจารณาจุดควบคุมวิกฤต (CCP) เพ่ิมข้ึน และการศึกษาครั้งนี้ 

สามารถใช�เปRนแนวทางในการวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุดวิกฤตในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 

และใช�ในการประเมินระบบของโรงงานเพ่ือให�สอดคล�องตามมาตรฐานสากล  
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         ตารางที่ 19 การวิเคราะห�อันตรายและกําหนดจุด CCP  ของกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 
 

ขั้นตอน อันตราย
ทางด�าน 

การวิเคราะห อันตราย แผนภูมิการตัดสินใจ (Y/N) CCP/ Non CCP 
1 2 3 4 

วัตถุดิบปลาร�า B การปนเป��อนแบคทีเรียกLอโรค  Y N Y Y Non CCP 
 C   สารฮีสตามีนในปลาที่นํามาผลิตปลาร�า Y Y Y N CCP1 
 P การปนเป��อนสิ่งแปลกปลอม เชLน หิน ทราย เศษไม� และพลาสติก Y N Y Y Non CCP 
ต�ม ครั้งที่ 1 (แยก
เนื้อและก�าง) 

B การเหลือรอดของแบคทีเรียกLอโรคหลังการต�ม  Y N Y Y Non CCP 

กรองและแยกกาก B การปนเป��อนแบคทีเรียกLอโรค Y N Y Y Non CCP 
 P การปนเป��อนสิ่งแปลกปลอม เชLน เศษโลหะของตะแกรง Y N Y Y Non CCP 
เติมเครื่องปรุงรส B การปนเป��อนแบคทีเรียกLอโรค จากเครื่องปรุงรสที่เก็บรักษาไมLถูกสุขลักษณะ Y N Y Y Non CCP 
  C การใช�วัตถุเจือปนอาหารที่มากเกินทําให�ตกค�างในผลิตภัณฑ�จนเกินมาตรฐานที่กําหนด Y N Y Y Non CCP 
 P การปนเป��อนจากสิ่งแปลกปลอมเชLนเศษโลหะ เศษหิน เศษพลาสติก Y N Y Y Non CCP 
ต�มครั้งที่ 2 B การเหลือรอดของแบคทีเรียกLอโรคหลังการต�ม Y Y - - CCP2 
บรรจุขวด B การปนเป��อนแบคทีเรียกLอโรค Y N Y Y Non CCP 
 P การปนเป��อนสิ่งแปลกปลอม เชLน เศษพลาสติกจากขวด/ฝาขวด Y N Y Y Non CCP 

หมายเหตุ: B = อันตรายทางชีวภาพ C = อันตรายทางเคมี  P = อันตรายทางกายภาพ, Non CCP = Non critical control point, Y = ใชL, N = ไมLใชL 
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                      ตารางที่ 20 HACCP Plan เพื่อเฝ�าระวังและตรวจติดตามจุดวิกฤตในการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส 

 
วัตถุดิบและ

ขั้นตอนการผลิต 
จุดวิกฤต 
(CCP) 

อันตราย ขอบเขตวิกฤต 
(Critical Limits) 

การตรวจติดตาม การแก�ไข การทวนสอบ บันทึก 

วัตถุดิบปลาร�า CCP 1 การปนเป��อน 
ฮีสตามีน 

เกณฑ�มาตรฐาน  
ฮีสตามีน 100 
mg/kg 
(Codex,2013) 

ตรวจสอบปริมาณ       
ฮีสตามีนโดยใช�ชุดตรวจสอบ
สําเรจ็รูป ณ จุดรับวัตถุดิบ
ตามแผนที่กําหนด และ
บันทึกข�อมูล 

1. หากตรวจพบฮสีตามีนเกิน
เกณฑ�ที่มาตรฐานกําหนดให�
แยกวัตถุดิบออกจาก
กระบวนการผลติ 
2. แจ�งเตือนและเพิกถอน
รายชื่อผู�สLงมอบวัตถุดิบหาก
วัตถุดิบที่รับเข�าไมLได�ตาม
เกณฑ�ที่กําหนด 
3. ไมLรับวัตถุดิบรุLนนั้น 

ตรวจสอบปริมาณฮีสตามีน
ในวัตถุดิบปลาร�าทุกรุLนที่
รับเข�า 

1.ผลการตรวจรับ
วัตถุดิบปลาร�า 
2. ผลการวิเคราะห�
วัตถุดิบปลาร�า 
3. รายชื่อผู�ขาย/ผู�
สLงมอบสินค�าและ
บริการ 

การต�มครั้งที่ 2 CCP 2 การเหลือรอด
ของแบคทีเรีย
หลังการต�ม
เนื่องจาก
อุณหภูมิและ
ระยะเวลาไมL
เพียงพอ 

1.อุณหภูมิการต�มไมL
น�อยกวLา 90 °C)  
2.ระยะเวลาในการ
ต�มไมLน�อยกวLา 10 
นาที 
 

ตรวจสอบอุณหภมูิโดยใช�
เครื่องวัดอุณหภูมิและใช�
นาฬิกาจับเวลา ณ จุดต�ม 
(กLอน-ระหวLาง-หลังการต�ม) 
และบันทึกการตรวจวัด 
 

1.หากมีการเบี่ยงเบนให�หยุด
การผลิตและกักสินค�าแยกไว� 
2.ปรับอุณหภูมิและควบคุม
ระยะเวลาในการต�มตามเกณฑ�
ที่กําหนด 
3.สุLมตรวจสอบแบคทีเรียหลัง
การต�ม 

1.ทวนสอบกระบวนการ
ต�มวLาความร�อนเพียงพอใน
การทําลายเชื้อแบคทีเรีย 
2.สอบเทียบเครื่องวัด
อุณหภูมิ และนาฬิกาจับ
เวลา 

1. อุณหภูมิและ
ระยะเวลาการต�ม 
2.ผลการสอบเทียบ
เครื่องมือวัด
อุณหภูมิและเวลา 
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5. ตัวช้ีคุณภาพผลิตภัณฑ น้ําปลาร�า 
 

จากผลการวิเคราะห�คุณภาพผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสจากตลาดสด ตลาดขายสLง ร�านขาย
ของชํา ร�านขายของฝาก และห�างสรรพสินค�า กลุLมแมLบ�าน/ชุมชนและโรงงาน สามารถสรุปเปRนข�อเสนอ
ตัวชี้วัดคุณภาพของผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสเพ่ือเปRนแนวทางในการสLงเสริมและควบคุมคุณภาพ ดังนี้ 

1. คุณภาพทางกายภาพด�านประสาทสัมผัส คุณลักษณะน้ําปลาร�าปรุงรส ท่ีได�จาก
การศึกษา มีลักษณะปรากฏเปRนของเหลวขุLน แยกชั้นเม่ือต้ังท้ิงไว� ไมLข�นหนืด เม่ือเขยLาจะเปRนเนื้อเดียวกัน 
มีสีน้ําตาลเข�มแกมแดง น้ําตาลเข�มแกมเหลือง น้ําตาลเข�ม หรือน้ําตาล มีกลิ่นหอมปลาร�าหมัก กลิ่นกะป� 
กลิ่นออกเค็มเล็กน�อย รสชาติเค็มกลมกลLอม มีสามรส รสเค็มนํารสหวานและเปรี้ยว ซ่ึงการกําหนด
คุณลักษณะดังกลLาวเปRนผลท่ีได�จากการทดสอบด�านประสาทสัมผัส โดยพบวLาลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
และรสชาติสอดคล�องกับการศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสของสุพินดาและลินดา(2563)  

2. คุณภาพทางเคมี ประกอบด�วย 
2.1 คLาความเปRนกรดดLาง กําหนดตํ่ากวLา 4.6 เนื่องจากน้ําปลาร�าปรุงรสบรรจุในภาชนะท่ี

ป�ดสนิท มีการปรับสภาพให�เปRนกรดจนมีคLาความเปRนกรดดLางตํ่ากวLา 4.6 (สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2556) เพ่ือลดโอกาสเสี่ยงจากการเจริญของเชื้อ C. botulinum ท่ีกLอให�เกิดสารพิษ 

2.2 ปริมาณเกลือ ไมLน�อยกวLาร�อยละ 18 เนื่องจากปริมาณเกลือท่ีสูงกวLาร�อยละ 18 
สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกLอโรคได� ตามรายงานของประเสริฐ (2514)  

2.3 ปริมาณฮีสตามีน ไมLเกิน 400 mg/kg เนื่องจาก กระบวนการผลิตในป~จจุบันมีการใช�
ปลาทะเลเปRนสLวนประกอบในการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส นอกจากนี้ สารฮีสตามีนสามารถกLอให�เกิดความ
เปRนพิษตLอรLางกายได� รวมท้ังมาตรฐานสากลและมาตรฐานของประเทศคูLค�าท่ีสําคัญของประเทศไทย มี
การควบคุมและตรวจสอบปริมาณฮีสตามีนในผลิตภัณฑ�ท่ีผLานกระบวนการทําเค็ม หรือหมักดอง ดังนั้น 
เพ่ือเปRนการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยจึงควรมีการกําหนดปริมาณฮีสตามีนเปRนตัวชี้คุณภาพใน
ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรส 

2.4 ปริมาณโปรตีน ไมLน�อยกวLา 40 กรัม/ลูกบาศก�เดซิเมตร หรือ 4 g/100g เนื่องจาก 
กระบวนการผลิตบางแหLงมีการทําน้ําปลาร�าโดยไมLมีเนื้อปลาร�าเปRนสLวนผสม อาจใช�กากน้ําปลา หรือน้ํา
หมักจากปลาร�ามาผสมและปรุงแตLงรสชาติเทLานั้น ซ่ึงอาจเปRนการหลอกลวงผู�บริโภค ดังนั้น การควบคุม
ปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสจึงมีความสําคัญและทําให�ผู�บริโภคได�รับสารอาหารตามท่ีระบุ
ในฉลากผลิตภัณฑ� 

2.5 วัตถุเจือปนอาหาร ห�ามใช�สีสังเคราะห�และวัตถุกันเสียทุกชนิด เชLน กรดเบนโซอิกหรือกรดซอร�บิก 
แตLหากมีการใช�หรือมีการตรวจพบ ต�องพบไมLเกิน 2,000 mg/kg เนื่องจาก มาตรฐานสากลท่ัวไปอนุญาตให�ใช�
วัตถุเจือปนอาหารเพ่ือการถนอมรักษาอาหารแตLต�องใช�ตามปริมาณท่ีกําหนด และกระบวนการผลิต
น้ําปลาร�าปรุงรสมีการใช�เครื่องปรุงรสท่ีอาจมีการปนเป��อนหรือมีวัตถุกันเสียผสมอยูL เชLนกะป� หรือน้ํา
กระเทียมดอง รวมท้ัง จากการศึกษามีการตรวจพบกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสเชLนกัน  
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3. คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
3.1 ยีสต�และรา น�อยกวLา 10 cfu/g (กองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง, 2552) 
3.2 ไมLพบ เชื้อ S.aureus, E.coli , Salmonella และ C. perfringens (กองตรวจสอบ

คุณภาพสินค�าประมง, 2552) 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

1. ผลการศึกษากระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรสจากแหลLงผลิต พบวLามีกระบวนการผลิต 
3 รูปแบบหลัก คือ แบบท่ี 1 ใช�น้ําปลาร�าต�มสุกท่ีซ้ือมาต�มและทําการปรุงแตLงรสชาติ แบบท่ี 2 ต�มปลาร�า
ดิบโดยใช�ปลาร�าตัวและน้ําหมักปลาร�า นําไปต�มสุกและนํามาปรุงรสชาติ และแบบท่ี 3 ต�มเนื้อปลาร�าบด
หรือใช�กากน้ําปลา ไส�ปลาทู ปลาทะเลหมักเกลือ ต�มสุก และนําไปปรุงรสชาติ ซ่ึงกระบวนการผลิตท่ีนิยม
ใช�คือแบบท่ี 2 

2. ผลการศึกษาคุณภาพด�านกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของน้ําปลาร�าปรุงรสท่ีวาง
จําหนLายในท�องตลาด กลุLมแมLบ�าน/ ชุมชน และโรงงานสLงออก  

2.1 ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสจากท�องตลาด จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 
Hedonic scale โดยให�คะแนนความชอบ 1-9 คะแนน พบวLาการทดสอบคุณลักษณะด�านลักษณะปรากฏ 
และสี ผู�ทดสอบให�คะแนนความชอบปานกลางถึงชอบมาก อยูLในชLวงคะแนน 7.78 - 8.64 และ 7.38 – 
8.39 ตามลําดับ สLวนคุณลักษณะด�านกลิ่นและรสชาติ ผู�ทดสอบให�คะแนนความชอบเล็กน�อยถึงชอบมาก 
อยูLในชLวงคะแนน 6.39 – 8.22 และ 6.29 – 8.14 ตามลําดับ และมีคLา aw ในชLวง 0.74 – 0.90 

คุณภาพด�านเคมี พบตัวอยLางน้ําปลาร�าปรุงรส คLาความเปRนกรดดLางในชLวง 4.43 – 5.47 
ปริมาณเกลืออยูLในชLวงร�อยละ 15.19–25.36 ปริมาณโปรตีนอยูLในชLวง 3.43–10.39 g/100g ปริมาณ
ฮีสตามีนอยูLในชLวง 28.50 -245.20 mg/kg ปริมาณกรดเบนโซอิกอยูLในชLวง 0- 860 mg/kg ปริมาณ
ปรอทอยูLในชLวง 0.00-0.13 mg/kg และไมLพบแคดเมียม ตะก่ัว กรดซอร�บิก ยาปฏิชีวนะและสารเคมี 

สLวนคุณภาพด�านจุลชีววิทยา พบปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด อยูLในชLวง < 25 – 1.4x104 cfu/g 
ปริมาณยีสต�และรา <10 cfu/g, S. aureus และ E. coli <3 MPN/g และไมLพบ Salmonella spp. และ   
C. perfringens  

2.2 ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสจากกลุLมแมLบ�าน/ชุมชน พบวLา การทดสอบคุณลักษณะด�าน
ลักษณะปรากฏ และสี ผู�ทดสอบให�คะแนนความชอบปานกลางถึงชอบมาก อยูLในชLวงคะแนน 7.05 - 
8.19 และ 7.14 – 8.21 ตามลําดับ สLวนคุณลักษณะด�านกลิ่น ผู�ทดสอบให�คะแนนความชอบเล็กน�อยถึง
ชอบมาก และรสชาติให�คะแนนความชอบเล็กน�อยถึงชอบปานกลาง อยูLในชLวงคะแนน 6.39 - 8.22 และ
6.13 – 7.96 ตามลําดับ และมีคLา aw ในชLวง 0.77 – 0.87 

คุณภาพด�านเคมี ของน้ําปลาร�าปรุงรส พบคLาความเปRนกรดดLางในชLวง 4.53 – 6.09 
ปริมาณเกลืออยูLในชLวงร�อยละ 10.93 – 20.14 ปริมาณโปรตีนอยูLในชLวง 2.89 -8.44 g/100g ปริมาณ
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ฮีสตามีนอยูLในชLวง 19.30-197.50 mg/kg ปริมาณกรดเบนโซอิกอยูLในชLวง 0- 384 mg/kg ปริมาณปรอท
อยูLในชLวง 0.00-0.14 mg/kg ปริมาณแคดเมียมอยูLในชLวง 0.00 -0.47 mg/kg ปริมาณตะก่ัวอยูLในชLวง 
0.00 – 0.11 mg/kg และไมLพบกรดซอร�บิก ยาปฏิชีวนะและสารเคมี 
                 คุณภาพด�านจุลชีววิทยา พบปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด อยูLในชLวง <25 – 310 cfu/g 
ปริมาณยีสต�และรา <10 – 170 cfu/g, S.aureus และ E.coli <3 MPN/g และไมLพบ Salmonella 
spp. และ C. perfringens 

2.3 ผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรสจากโรงงาน พบวLา การทดสอบคุณลักษณะด�านลักษณะ
ปรากฏ และสี ผู�ทดสอบให�คะแนนความชอบเล็กน�อยถึงชอบมาก อยูLในชLวงคะแนน 6.25 – 8.08 และ 
6.37 – 8.04 ตามลําดับ สLวนคุณลักษณะด�านกลิ่นและรสชาติ ผู�ทดสอบให�คะแนนชอบเล็กน�อยถึงชอบ
ปานกลาง อยูLในชLวงคะแนน 6.49 – 7.46 และ 6.06 – 7.84 ตามลําดับ และมีคLา aw ในชLวง 0.74 – 0.87 

คุณภาพด�านเคมี ของน้ําปลาร�าปรุงรส พบคLาความเปRนกรดดLางในชLวง 4.54 – 5.46 
ปริมาณเกลืออยูLในชLวงร�อยละ 13.57 – 23.14 ปริมาณโปรตีน 3.44 -7.22 g/100g ปริมาณฮีสตามีน
ในชLวง 20.52 – 215.60 mg/kg ปริมาณกรดเบนโซอิกในชLวง 0- 94.41 mg/kg ปริมาณปรอทในชLวง
0.00-0.18 mg/kg ปริมาณแคดเมียมในชLวง 0.00 -0.05 mg/kg และไมLพบปริมาณตะก่ัว กรดซอร�บิก ยา
ปฏิชีวนะและสารเคมี 

คุณภาพด�านจุลชีววิทยา พบปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดในชLวง <25 cfu/g ปริมาณยีสต�และ
รา <10 cfu/g, S.aureus และ E.coli <3 MPN/g นอกจากนี้ ไมLพบ C. perfringens และ Salmonella spp.         

3.ได�จุดวิกฤตในกระบวนการผลิตน้ําปลาร�าปรุงรส ตามการวิเคราะห�อันตรายและควบคุม
จุดวิกฤตในกระบวนการผลิต ซ่ึงจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุมมี 2 จุดคือ CCP1: จุดท่ีรับวัตถุดิบปลา และ 
CCP2:จุดท่ีทําการต�มครั้งท่ี 2 ท้ังนี้ ผู�ผลิต/ผู�ประกอบการสามารถใช�เปRนแนวทางในการปฏิบัติงาน 
อยLางไรก็ตาม อาจมีกระบวนการผลิตและการควบคุมท่ีมากกวLาการศึกษาในครั้งนี้ ผู�ปฏิบัติงานจะต�อง
วิเคราะห�และควบคุมการปฏิบัติงานให�สอดคล�องตามกระบวนการผลิตของตนเอง 

4. ได�ตัวชี้คุณภาพสําหรับผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรส  
ทางด�านกายภาพ: เปRนของเหลวขุLน แยกชั้นเม่ือต้ังท้ิงไว� ไมLข�นหนืด เม่ือเขยLาจะเปRนเนื้อ

เดียวกัน มีสีน้ําตาลเข�มแกมแดง น้ําตาลเข�มแกมเหลือง น้ําตาลเข�ม หรือน้ําตาล มีกลิ่นหอมปลาร�าหมัก 
กลิ่นกะป� กลิ่นออกเค็มเล็กน�อย รสชาติเค็มกลมกลLอม มีสามรส รสเค็มนํารสหวานและเปรี้ยว 

ทางด�านเคมี: คLาความเปRนกรดดLาง ตํ่ากวLา 4.6 ปริมาณเกลือไมLน�อยกวLาร�อยละ 18 ปริมาณ
ฮีสตามีนไมLเกิน 400 mg/kg และปริมาณโปรตีนไมLน�อยกวLา 4 g/100g  

ทางด�านจุลชีววิทยา: ไมLพบแบคทีเรียกLอโรคในผลิตภัณฑ�น้ําปลาร�าปรุงรส 
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คําขอบคุณ 
 

คณะผู�วิจัยขอขอบคุณ นางสาวอรวรรณ คงพันธุ� อดีตผู�เชี่ยวชาญด�านผลิตภัณฑ�ประมง   
ดร.พรรณทิพย� สุวรรณสาครกุล อดีตผู�เชี่ยวชาญด�านตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ�สัตว�น้ํา และนางสาว 
วราทิพย� สมบุญญฤทธิ อดีตผู�อํานวยการกองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว�น้ํา ได�ให�
คําแนะนําและคําปรึกษาในการทํางานวิจัยนี้ และขอขอบคุณนางวรรณวิภา สุวรรณรักษ� ผู�อํานวยการกอง
ตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง และคณะกรรมการวิชาการกองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมงท่ีให�
คําแนะนําในการเขียนงานวิจัย เจ�าหน�าท่ีวิเคราะห�จากกองตรวจสอบคุณภาพสินค�าประมง และกองวิจัย
และพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว�น้ํา ท่ีให�ความอนุเคราะห�การตรวจสอบและตรวจวิเคราะห�ตัวอยLาง
ในงานวิจัยครั้งนี้  
 

เอกสารอ�างอิง 
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ภาคผนวก ก. 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ น้ําปลาร�าปรุงรส 

ช่ือผู�ทดสอบ……………………………………………………                    วันท่ี………….........................……………………………. 
ให�ผู�ทดสอบให�คะแนนความชอบตามหลักเกณฑ�การให�คะแนน 
 

รหัส
ตัวอยLาง 

ลักษณะ
ปรากฏ 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ ข�อเสนอแนะ 

      
      
      
      
 

หลักเกณฑ�การให�คะแนนความชอบผลติภณัฑ�นํ้าปลาร�าปรุงรส 
รายละเอียดคุณลักษณะ คะแนน ความชอบ รายละเอียดคุณลักษณะ คะแนน ความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 
-เปRนของเหลวขุLน แยกช้ันเม่ือตั้งท้ิงไว� 
ไมLข�นหนืด เม่ือเขยLาจะเปRนเน้ือ
เดียวกัน 
-เปRนของเหลวขุLนแยกช้ันเม่ือตั้งท้ิงไว�   
ไมLข�นหนืด เม่ือเขยLาจะเปRนเน้ือ
เดียวกันมีตะกอนลอยอยูLเล็กน�อย 
-เปRนของเหลวขุLน แยกช้ันเม่ือตั้งท้ิงไว�  
มีไขมันลอยอยูLด�านบน 
 
-เปRนของเหลวข�นหนืด 

 
9.0 

 
 
8.0-8.9 
7.0-7.9 
 
6.0-6.9 
5.0-5.9 
4.0-4.9 
3.0-3.9 
2.0-2.9 
1.0-1.9 

 
ชอบมากท่ีสุด 
 
 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
 
ชอบเล็กน�อย 
เฉย ๆ 
ไมLชอบเล็กน�อย 
ไมLชอบ 
ไมLชอบมาก 
ไมLชอบมากที่สุด 

 กล่ิน 
-กลิ่นหอมปลาร�าหมัก กลิ่น
กะป� กลิ่นเค็มเล็กน�อย 
-กล่ินน้ําตาลหมกั กล่ินปลาเค็ม  
กลิ่นเปรี้ยว 
-กลิ่นสLา กลิ่นซีอ้ิว กลิ่นอับ 
 
 
-กลิ่นหืน กลิ่นต ุกลิ่นเนLา กลิ่น
โอL 

 
9.0 

 
8.0-8.9 
7.0-7.9 
6.0-6.9 
5.0-5.9 
4.0-4.9 
3.0-3.9 
2.0-2.9 
1.0-1.9 

 
ชอบมากท่ีสุด 
 
ชอบมาก 
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน�อย 
เฉย ๆ 
ไมLชอบเล็กน�อย 
ไมLชอบ 
ไมLชอบมาก 
ไมLชอบมากท่ีสุด 

สี 
-นํ้าตาลเข�มแกมแดง นํ้าตาลเข�มแกม
เหลือง นํ้าตาลเข�ม นํ้าตาล 

-นํ้าตาลอมเทา นํ้าตาลอLอนแกม
เหลือง  
-น้ําตาล (กาแฟเย็น) น้ําตาลเข�มออกดํา 
 

-เทา เทาดํา 

 
-ดํา 

 
9.0 

 
8.0-8.9 

 
 

7.0-7.9 
6.0-6.9 
5.0-5.9 
4.0-4.9 
3.0-3.9 
2.0-2.9 
1.0-1.9 

 

ชอบมากท่ีสุด 
 

ชอบมาก 
 
 

ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน�อย 

เฉย ๆ 
ไมLชอบเล็กน�อย 

ไมLชอบ 

ไมLชอบมาก 
ไมLชอบมากที่สุด 

 รสชาติ 
-เค็มกลมกลLอม มีสามรส รส
เค็มนํารสหวานและเปร้ียว 

-เค็มจัด รสเปร้ียวนํารสเค็ม 
 

-เค็มหวาน 
 
 

-เค็มขม เฝ��อน หวานเล่ียน 
หลังจากชิมมีไขมันติดเพดาน
ปาก 

 
9.0 

 
8.0-8.9 
7.0-7.9 
6.0-6.9 
5.0-5.9 
4.0-4.9 
3.0-3.9 
2.0-2.9 
1.0-1.9 

 

ชอบมากท่ีสุด 

 
ชอบมาก 

ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน�อย 
เฉย ๆ 
ไมLชอบเล็กน�อย 

ไมLชอบ 

ไมLชอบมาก 

ไมLชอบมาก
ท่ีสุด 
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ภาคผนวก ข. 
 

ไดอะแกรมค(าสีท่ีวัดด�วยเคร่ืองโครมามิเตอร  (Chromameter) 
 

ไดอะแกรมคLาส ีa* และ b* ท่ีคLา L* คงท่ี  
 

 
 
 
ความสวLาง (L*) และความเข�มของสี (Chromaticity) 

  

 
 

Hue 

(Yellow) 

+b* 

-b* 

(Blue) 

+a*  (Red) (Green)  -a* 

grayi

Very 

Very 

pale 

ligh

vivi

deep 
dar

Chromaticity 

Lightness 

Hue 

dul
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ภาคผนวก ค 
 

แผนภูมิการตัดสินใจ (Decision tree)  
เพ่ือใช�กําหนดจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุม (CCP) (มกอช. 9024-2550) 

(ตอบคําถามตามลําดับ) 
 

 
คําถามที่ 1 มีมาตรการควบคุมป�องกันอยูL

มี ไมLมี มีปรับเปลี่ยนข้ันตอน กระบวนการ หรือ ผลิตภัณฑ� 

การควบคุมที่ข้ันตอนนี้จําเปRน
ตLอความปลอดภัย ใช(หรือไม( 

ใชL 

ไมLใชL ไมLใชL CCP  หยุด* 

คําถามที่ 2 ข้ันตอนนี้ได�รับการออกแบบเฉพาะเพื่อขจัดหรือลด
อันตรายที่อาจเกิดข้ึนสูLระดบัที่ยอมรับได� ใช(หรือไม(** ใชL 

ไมLใชL 

คําถามที่ 3 การปนเป��อนจากอันตรายที่ระบนุี้เกิดข้ึนในระดับมากเกินระดับที่
ยอมรับได� หรือเพิ่มข้ึนจนเปRนระดับ ที่ยอมรับไมLได� ใช(หรือไม(** 

ใชL ไมLใชL ไมLใชL CCP  หยุด* 

คําถามที่ 4 ข้ันตอนหลังจากนี้จะขจัดอันตรายที่ระบุหรือลด
อันตรายที่อาจเกิดข้ึนสูLระดบัที่ยอมรับได� ใช(หรือไม(** 

ใชL 

ไมLใชL CCP  หยุด* 

ไมLใชL จุดวิกฤตที่ต�องควบคุม 
(CCP) 

*   คือ ดําเนินการตLอไปสําหรับอันตรายท่ีระดับถัดไปในกระบวนการท่ีแสดงไว� 
**  คือ ระดับท่ียอมรับได�และระดับท่ียอมรับไมLได� จําเปRนต�องพิจารณากําหนดภายใต�วัตถุประสงค�โดยรวมในการหา  
          CCP ของแผน HACCP 


