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ค าน า 
 

ประมวลสารสนเทศพร้อมใช้ เร่ือง  “การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาส้ม”  ฉบบัน้ี ส านักหอสมุดและศูนย์
สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีกรมวทิยาศาสตร์บริการ  ไดจ้ดัท าขึ้นภายใตโ้ครงการพฒันาคลงัความรู้
สารสนเทศด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยใีนรูปดิจิทลั  โครงการย่อยที่ 2 โครงการเพิ่มศกัยภาพการเขา้ถึง
สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยใีนรูปแบบ Digital Library กิจกรรมยอ่ย 2.5 ประมวลสารสนเทศพร้อม
ใช ้ (Information Repackaging) ในส่วนของสาระน่ารู้ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยจีากต่างประเทศ โดยมี
วตัถุประสงคเ์พือ่เผยแพร่ประมวลสารสนเทศพร้อมใชน้ี้ใหผู้ใ้ชไ้ดเ้ขา้ถึงสารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ในรูปแบบที่เขา้ใจไดง้่ายและสะดวกพร้อมใช ้เอกสารประมวลพร้อมใชฉ้บบัน้ีให้ความรู้เก่ียวกบัความรู้ทัว่ไป
ของผลิตภณัฑป์ลาสม้ มาตรฐานที่เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑป์ลาสม้ กระบวนการผลิตผลิตภณัฑป์ลาสม้ แหล่งผลิต
ปลาสม้ที่ส าคญัในประเทศไทย และปัญหาที่มกัพบในผลิตภณัฑป์ลาสม้ เป็นตน้   
 

คณะผูจ้ดัท  าหวงัวา่ ประมวลสารสนเทศพร้อมใชฉ้บบัน้ี จะเป็นประโยชน์ต่อผูใ้ชท้ี่สนใจศึกษาคน้ควา้
เก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑป์ลาส้ม โดยเอกสารฉบบัเต็มที่ใชใ้นการเรียบเรียงประมวลสารสนเทศพร้อมใช้
ฉบบัน้ีไดร้วบรวม จดัเก็บ และใหบ้ริการ ณ บริเวณหอ้งอ่านชั้น 1 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
 
บทคดัย่อ 
 ปลาสม้ท ามาจากปลาสดที่ตดัแต่งแลว้หมกัดว้ยเกลือ ขา้วเจา้สุกหรือขา้วเหนียวน่ึง อาจเติมส่วนผสมอ่ืน 
เช่น กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปร้ียว เป็นสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์(OTOP) ที่ไดรั้บความนิยมบริโภค
มากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และภาคกลาง การผลิตปลาส้มในแต่ละทอ้งถ่ินจะมีกระบวนการ
ผลิตที่แตกต่างกัน ท าให้ผลผลิตมีลักษณะที่แตกต่างกันด้วย รวมถึงกระบวนการผลิตยงัใช้กรรมวิธีดั้ งเดิม         
ที่สืบทอดกนัมา ท าใหป้ระสบปัญหาเร่ืองการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ ์รสชาติไม่คงที่ รวมทั้งดา้นการปนเป้ือน
ของเช้ือจุลินทรียแ์ละสารเคมี ซ่ึงหากผูบ้ริโภคได้รับในปริมาณมากอาจเป็นอันตรายต่อร่างกาย ดังนั้ น            
การพฒันาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาส้มจึงเป็นแนวทางที่ส าคญัในการช่วยแก้ไขปัญหา เน่ืองจากท าให้
ผูป้ระกอบการไดรั้บความรู้ความเขา้ใจในกระบวนการผลิตปลาส้มที่ถูกวิธีตามหลักสุขอนามยั ปลอดภยัต่อ
สุขภาพของผูบ้ริโภค ซ่ึงเป็นแนวทางส าหรับการส่งเสริมและพฒันาผลิตภณัฑป์ลาส้มให้ไดรั้บการรับรองตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) เพื่อให้ปลาส้มกลายเป็นผลิตภณัฑชุ์มชนที่มีคุณภาพและไดรั้บการยอมรับ
จากผูบ้ริโภคมากขึ้น  
 
ค าส าคญั : ปลาสม้; การแปรรูปอาหาร; ผลิตภณัฑป์ลาหมกั 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
 
1. บทน า 
 ปลาสม้ท าจากปลาสดที่ตดัแต่งแลว้มาหมกัดว้ยเกลือ ขา้วเจา้สุกหรือขา้วเหนียวน่ึง อาจเติมส่วนผสมอ่ืน 
เช่น กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปร้ียว สามารถท าจากปลาทั้ งตัวหรือเฉพาะเน้ือปลาก็ได้ จัดเป็นสินค้า         
หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) ประเภทผลิตภัณฑ์อาหารหมักที่ได้รับความนิยมบริโภคมากในภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และภาคกลาง การผลิตปลาส้มในประเทศไทยมีปริมาณการผลิตในระดบัสูง   
ซ่ึงสร้างรายได้จ  านวนมากให้กับผูป้ระกอบการ แต่การผลิตส่วนใหญ่ยงัเป็นการผลิตแบบอุตสาหกรรมใน
ครัวเรือน โดยอาศยักระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมที่สืบทอดต่อกนัมา ท าให้ผูป้ระกอบการมกัประสบปัญหาใน
เร่ืองการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ ์เกิดการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียแ์ละสารเคมีที่อาจเกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
อีกทั้งมีรสชาติไม่คงที่ ส่งผลให้คุณภาพของผลิตภณัฑ์ปลาส้มไม่ได้มาตรฐานและไม่เป็นที่ตอ้งการของ
ผูบ้ริโภค ผูป้ระกอบการหลายรายจึงยงัไม่ไดรั้บการรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.)  
 การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาส้มให้มีคุณภาพและไดม้าตรฐานจึงมีความส าคญัในการส่งเสริมและพฒันา
สินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์เพราะสามารถช่วยยกระดบัผลิตภณัฑใ์หมี้ประสิทธิภาพ สร้างความเช่ือมัน่ดา้น
ความปลอดภยัในการเลือกซ้ือสินคา้ของ (วรัศณีญา, 2558) รวมถึงส่งเสริมดา้นการตลาดของผลิตภณัฑใ์ห้เป็นที่
ยอมรับจากผูบ้ริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่งผลให้สินคา้ OTOP ประเภทปลาส้มมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จกั
อยา่งกวา้งขวาง และสร้างรายไดท้ี่ดีให้แก่ผูป้ระกอบการภายในชุมชน ซ่ึงถือว่าเป็นอีกแนวทางหน่ึงที่สามารถ
ช่วยพฒันาเศรษฐกิจของประเทศใหเ้จริญกา้วหนา้ต่อไป 
 

2. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2558) 
 จากมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ปลาส้ม มาตรฐานเลขที่ มผช.26/2557 ได้กล่าวถึงรายละเอียดของ      
ปลาสม้ไวด้งัน้ี  

2.1 ความหมายของปลาส้ม  
 ปลาสม้ หมายถึง ผลิตภณัฑท์ี่ท  าจากปลาที่ผา่นกรรมวธีิการหมกัดว้ยเกลือ ขา้วเจา้สุกหรือขา้วเหนียวน่ึง 
อาจเติมส่วนผสมอ่ืน เช่น กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปร้ียว ควรท าใหสุ้กก่อนบริโภค เป็นผลิตภณัฑพ์ื้นเมืองที่
นิยมบริโภคกนัในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และภาคกลาง เกิดจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในการถนอม
อาหาร ซ่ึงการผลิตส่วนใหญ่เป็นแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือน อาศยัเทคนิคที่ถ่ายทอดสืบต่อกนัมาตั้งแต่อดีต 
ท าให้รสชาติ และคุณภาพของปลาส้มแต่ละพื้นที่มีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต ปลาส้มจดัเป็น
ผลิตภณัฑ์ปลาหมักที่ได้จากการแปรรูปปลาน ้ าจืดหรือในบางทอ้งถ่ินอาจใช้ปลาทะเล ปลาที่นิยมน ามาท า      
ปลาสม้คือ ปลาตะเพยีน และปลานวลจนัทร์ ส่วนปลาน ้ าจืดชนิดอ่ืนที่พบบา้งแต่มีจ  านวนน้อย คือ ปลานิล และ
ปลาสวาย (มาโนชญ,์ 2548) 

2 



ในแต่ละปีประเทศไทยมีการผลิตปลาสม้ปริมาณสูง สามารถส่งเสริมรายไดใ้ห้กบัประชาชนในชุมชน
ไดเ้ป็นอยา่งดี ปลาส้มจึงกลายเป็นผลิตภณัฑชุ์มชนหรือสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์(OTOP) ชนิดหน่ึงที่
ส าคญัในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  

2.2 ประเภทของปลาส้ม 
ปลาสม้แบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ 

 ปลาสม้ตวั เป็นปลาสม้ที่ท  าจากปลาทั้งตวัที่ผา่ทอ้งควกัไสอ้อกแลว้ อาจตดัหวัปลา 
 ปลาสม้ช้ิน เป็นปลาสม้ที่ท  าจากปลาที่หัน่เป็นช้ิน 
 ปลาสม้เสน้ เป็นปลาสม้ที่ท  าจากเน้ือปลาลว้นที่หัน่เป็นเสน้ 

 

  
 

 

 

 

 

 

 2.3 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ดี  
 ผลิตภณัฑป์ลาสม้ที่ดีมีมาตรฐานและตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ควรมีลกัษณะดงัน้ี 
 1) ลกัษณะภายนอกตอ้งอยูใ่นสภาพเรียบร้อย สะอาด อาจมีน ้ าซึมไดเ้ล็กน้อย ในภาชนะบรรจุเดียวกนั
ตอ้งเป็นปลาชนิดเดียวกนั ยงัคงสภาพเป็นตวั ช้ิน หรือเสน้ เน้ือแน่น ไม่ยุย่ 
 2) ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของปลาสม้ 
 3) ตอ้งมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของปลาสม้ ไม่มีกล่ินอ่ืนที่ไม่พงึประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน 
 4) ตอ้งมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของปลาสม้ ไม่มีกล่ินรสอ่ืนที่ไม่พงึประสงค ์เช่น กล่ินรสเปร้ียวบูด 
 5) ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือ       
ส่ิงปฏิกูลจากสตัว ์ 
 6) ความเป็นกรด-ด่าง ตอ้งไม่เกิน 4.6 เม่ือถึงก าหนดวนั เดือน ปีที่เร่ิมบริโภค 
 7) สารปนเป้ือน 
  7.1) ตะกัว่ ตอ้งนอ้ยกวา่ 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
  7.2) สารหนูในรูปอนินทรีย ์ตอ้งนอ้ยกวา่ 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 

(ที่มา : http://www.bansuanporpeang.com/node/8880) 

 

 

(ที่มา : http://www.foodnetworksolution.com) 

ภาพที่ 1 ตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ลาสม้ตวั (1) และปลาสม้ช้ิน (2)  

(1) (2) 
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  7.3) ปรอท ตอ้งนอ้ยกวา่ 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
  7.4) แคดเมียม ตอ้งนอ้ยกวา่ 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 8) วตัถุเจือปนอาหาร 
  8.1) หา้มใชสี้สงัเคราะห์ทุกชนิด 
  8.2) หากมีการใชว้ตัถุกนัเสีย ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 
  8.3) หากมีการใชโ้ซเดียมหรือโพแทสเซียมไนเทรต ใหใ้ชไ้ดไ้ม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
หรือ โซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไทรด์ ต้องไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือถ้าใช้โซเดียมหรือ
โพแทสเซียมไนเทรตและโซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไทรต ์รวมกนัตอ้งไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดย
ปริมาณโซเดียมไนเทรตและ/หรือโซเดียมไนไทรตท์ี่ตรวจพบในผลิตภณัฑน์อ้ยกวา่ 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
  8.4) หากมีการใชฟ้อสเฟตในรูปของโมโน-ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียม
อยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือรวมกนั ตามชนิดที่กฎหมายก าหนด (ค  านวณเป็นฟอสฟอรัสทั้งหมด) ตอ้งไม่เกิน 2200 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยไม่รวมกบัปริมาณฟอสฟอรัสที่มีในธรรมชาติ 
 9) จุลินทรีย ์
  9.1) แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
  9.2) สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
  9.3) บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 1 x 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
  9.4) คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งนอ้ยกวา่ 1 x 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
  9.5) เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอ็มพเีอ็น ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
  9.6) ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 1 x 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

10) พยาธิ 
 10.1) พยาธิตวัจ๊ีด แนธโธสโตมา สไปนิจิรุม ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 100 กรัม 
 10.2) ตวัอ่อนพยาธิใบไมใ้นตบั ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 100 กรัม 
2.4 คุณค่าทางโภชนาการของปลาส้ม 

 ปลาสม้เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เน่ืองจากมีโปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุสูง แต่ไม่เหมาะต่อ
ผูป่้วยโรคไตและโรคความดนัโลหิตสูง เน่ืองจากมีปริมาณเกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สูง อยา่งไร    
ก็ตาม เพือ่ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค ไม่ควรรับประทานปลาส้มดิบๆ ควรปรุงให้สุกก่อนรับประทาน เพราะ
อาจมีพยาธิใบไมใ้นตบัปะปนอยู ่ท  าใหเ้ส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งล าไส ้และมะเร็งตบัได ้ 
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3. มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 
 การพฒันาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีคุณภาพดี ปลอดภัยต่อสุขภาพ และตรงตามความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภค สามารถใชห้ลกัในการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑต์ามมาตรฐานหล่าน้ี 
 3.1 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice : GMP) โดยขอ้ก าหนด GMP 
สุขลกัษณะทัว่ไป มีอยู ่6 ขอ้ก าหนด ดงัน้ี 
  1) สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
  2) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 
  3) การควบคุมกระบวนการผลิต 
  4) การสุขาภิบาล 
  5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
  6) บุคลากรและสุขลกัษณะ 

ในแต่ละข้อก าหนดมีวตัถุประสงค์หลักเพื่อให้ผูผ้ลิตมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนอันตรายทั้ ง
ทางดา้นจุลินทรีย ์เคมี และกายภาพ ลงสู่ผลิตภณัฑ ์ซ่ึงอาจมาจากส่ิงแวดลอ้ม ตวัอาคาร เคร่ืองจกัรอุปกรณ์ที่ใช ้
การด าเนินงานในแต่ละขั้นตอนการผลิต รวมถึงการจดัการในด้านสุขอนามัย ทั้งในส่วนของความสะอาด       
การบ ารุงรักษาและผูป้ฏิบตัิงาน (กลัยาณี, 2558) 
 3.2 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (สมอ.) ไดจ้ดัท า
โครงการมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) เพือ่รองรับการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑชุ์มชน หรือระดบัพื้นบา้นที่
ยงัไม่ไดรั้บการพฒันาเท่าที่ควร เพื่อส่งเสริมและพฒันาคุณภาพของผลิตภณัฑชุ์มชนให้ไดรั้บการรับรอง และ
แสดงเคร่ืองหมายการรับรอง ส่งเสริมดา้นการตลาดของผลิตภณัฑใ์ห้เป็นที่ยอมรับอยา่งแพร่หลาย และสร้าง
ความมัน่ใจให้กับผูบ้ริโภคในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ชุมชนทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่งเสริมให้มีการ
พฒันาแบบยัง่ยืน อีกทั้ งสนับสนุนนโยบายเร่งด่วนของรัฐบาลในโครงการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ ์
(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2558) 
 ประโยชน์ที่ไดรั้บจากมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน  ไดแ้ก่  

 ผูผ้ลิตผลิตภณัฑชุ์มชน มีความเขา้ใจ และมีความรู้ในการผลิตสินคา้ที่มีคุณภาพ 
 สินคา้ที่ผลิตมีคุณภาพมากยิง่ขึ้น 
 สินคา้เป็นที่น่าเช่ือถือ และเป็นที่ตอ้งการของตลาด 
 สามารถน าผลิตภณัฑเ์ขา้คดัสรร OTOP Product Champion (ระดบัดาว) 
 ไดรั้บการสนบัสนุนเพือ่การพฒันาที่เหมาะสมจากหน่วยงานที่เก่ียวขอ้ง 

 

การทดสอบผลิตภณัฑป์ลาส้มตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ปลาส้ม มาตรฐานเลขที่ 26/2557 (มผช.
26/2557) แสดงตวัอยา่งการทดสอบดงัตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนในการทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส ตาม มผช.26/2557 
      

ลกัษณะทีต่รวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนทีไ่ด้รับ 
สี สีดีตามธรรมชาติของปลาส้ม 3 

  สีพอใชใ้กลเ้คียงกบัสีตามธรรมชาติของปลาส้ม 2 
  สีผดิปกติหรือมีการเปล่ียนสี 1 

กล่ิน กล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของปลาส้ม 3 
  กล่ินพอใชใ้กลเ้คียงกบักล่ินตามธรรมชาติของปลาส้ม 2 
  กล่ินผดิปกติหรือมีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอบั 1 
  กล่ินหืน   

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของปลาส้ม 3 
  กล่ินรสพอใชใ้กลเ้คียงกบักล่ินรสตามธรรมชาติของปลาส้ม 2 
  กล่ินรสผดิปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น  1 
  กล่ินรสเปร้ียวบดู   

 

 
 

4. กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้ม (ช ำนำญ, 2545) 
 การผลิตปลาส้มในปัจจุบนัมีลักษณะเป็นการคา้มากขึ้น และมีผูป้ระกอบการหลายราย ปลาส้มจึง
กลายเป็นผลิตภณัฑท์ี่มีความส าคญัต่อเศรษฐกิจในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เน่ืองจากมีปริมาณการผลิตอยู่
ในช่วง 1,170 -1,352 ตันต่อปี คิดเป็นมูลค่าประมาณ 60 ล้านบาท การผลิตปลาส้มในแต่ละทอ้งถ่ินจะมี
กระบวนการผลิตที่แตกต่างกนัออกไป ท าใหผ้ลผลิตมีลกัษณะแตกต่างกนัออกไปดว้ย เช่น ปลาสม้ในภาคเหนือ 
และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือนิยมใชข้า้วเหนียวน่ึงสุก ส่วนปลาส้มในภาคกลางนิยมใชข้า้วสวยเป็นวตัถุดิบ    
ซ่ึงวตัถุดิบส าคญัและกระบวนการผลิตปลาสม้มีรายละเอียด ดงัน้ี  

4.1 วัตถุดิบส าคญั  
วตัถุดิบส าคญัในการผลิตปลาสม้ ประกอบดว้ย ปลาสด เกลือ ขา้วเหนียวน่ึง และกระเทียม (ภาพที่ 2) 
1) ปลาสด ปลาน ้ าจืดที่นิยมน ามาท าปลาส้มตวัมากที่สุดคือ ปลาตะเพียน รองลงมาคือ ปลาขาว แต่

ปัจจุบันปลาตะเพียนแถบภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมีจ านวนน้อย ซ่ึงสามารถใช้ปลาจีน ปลาสร้อย และ          
ปลานวลจนัทร์ แทนได ้แต่จะท าในลกัษณะของปลาสม้ช้ิน หลงัหมกัปลาจนเป็นปลาสม้สามารถรับประทานได ้
ลกัษณะปลาสม้ที่เป็นที่ตอ้งการของผูบ้ริโภคคือ มีสีชมพ ูเน้ือแขง็ รสชาติอร่อย 

2) เกลือ การท าปลาสม้ใหมี้คุณภาพดีควรใชเ้กลือทะเลป่น สีขาว สะอาด และมีความเคม็สูง ซ่ึงมีราคา 
แพง หรือบางแหล่งอาจใชเ้กลือสินเธาว ์เกลือเม็ด เกลือตม้ ขึ้นอยูก่บัความสะดวกในการซ้ือ หรืออยูใ่กลแ้หล่ง
ผลิตเกลือในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เกลือท าหน้าที่ในการควบคุมและรักษาสภาวะการหมกัให้จุลินทรียท์ี่
ตอ้งการประเภทแลกติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria) 
 

ที่มา : ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2558 
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3) ขา้วเหนียวน่ึง จะใชข้า้วเหนียวใหม่มาน่ึง และลา้งในน ้ าสะอาดเพือ่ใหเ้มล็ดขา้วแยกไม่เกาะติดกนั 
เป็นกอ้น ขา้วเหนียวน่ึงน้ีจะท าหนา้ที่เป็นตวัเร่งให้จุลินทรียป์ระเภทแลกติกแอซิดแบคทีเรียเจริญไดร้วดเร็วใน
ช่วงแรกของการหมัก และท าให้เกิดกล่ินรสเปร้ียวของผลิตภณัฑ์ ก่อนที่จุลินทรียช์นิดอ่ืนที่ไม่ตอ้งการจะ
เจริญเติบโตท าใหเ้กิดกล่ินรสที่ไม่ตอ้งการ 

4) กระเทียม เป็นตวัช่วยในการปรับปรุงกล่ินรสของผลิตภณัฑป์ลาสม้ โดยแหล่งรับซ้ือกระเทียมที่ 
ส าคญัคือ จงัหวดัศรีสะเกษ นอกจากน้ี อาจเติมผงชูรสหรือน ้ าตาลเพือ่ช่วยในการปรุงแต่งรสชาติ ดินประสิวและ
สีผสมอาหารเพือ่เพิม่สีสนัใหมี้สีขึ้น  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

4.2 กระบวนการผลิต 
 กระบวนการผลิตปลาสม้โดยทัว่ไป มีดงัน้ี 
 1) น าปลาสด เช่น ปลาตะเพียน ปลาขาว (ควรใช้ปลาสดที่ตายทนัที เน่ืองจากหากเก็บไวจ้ะท าให้
คุณภาพปลาไม่ดี เน่าเสียไดง้่าย หลงัจากปลาตายจะเกิดการยอ่ยสลายตวัเอง ซ่ึงอาจเกิดกล่ินในช่วงที่หมกั) มา
ขอดเกล็ด ควกัไส ้ตดัแต่ง ในขั้นตอนตดัแต่งปลานั้นจะบั้งปลาที่ขา้งล าตวั เพื่อท าให้เกลือสามารถแพร่ผ่านไป
ตามเน้ือเยือ่ของปลาไดดี้ขึ้น และยงัเป็นเอกลกัษณ์ของแต่ละแหล่งผลิต เช่น จงัหวดัยโสธรจะบั้งปลาตามแนว
ยาวขา้งล าตวัปลาดา้นละ 1 ขีด จงัหวดันครราชสีมาจะบั้งตามยาวขา้งล าตวัดา้นละ 1 ขีด แลว้บีบตวัปลาให้แบน 
ลา้งท าความสะอาด สะเด็ดน ้ าใหแ้หง้ 

2) น าปลาที่เตรียมไดม้าคลุกเคลา้หรือแช่ในน ้ าเกลือ และคลุกเคลา้กบักระเทียม ขา้วเหนียวน่ึง ผงชูรส  
3) น าไปหมกั ซ่ึงผูผ้ลิตส่วนใหญ่จะหมกัในถุงพลาสติกแลว้ใส่ภาชนะจ าพวกป๊ีบโลหะ กะละมงัเคลือบ

หรือถงัพลาสติก  
 ระยะเวลาในการหมกัปลาจนไดป้ลาสม้ที่สามารถบริโภคไดน้ั้น ใชเ้วลา 2-3 วนั ขึ้นอยูก่บัสภาพอากาศ
หรืออุณหภูมิในสถานที่ผลิต เช่น ในฤดูร้อนที่มีอุณหภูมิสูง ช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน จะใชเ้วลาเพียง  2 วนั 
ในขณะที่ฤดูหนาวที่มีอุณหภูมิต ่า ช่วงเดือนธนัวาคมถึงมกราคม อาจใชเ้วลา 7 วนั จึงจะสามารถบริโภคได ้ 
(ภาพที่ 3)  
 

(ที่มา : http://www.otoptoday.com/wisdom/8360/) (ที่มา : http://www.manager.co.th/asp-

bin/Image.aspx?ID=1649470) 
ภาพที่ 2 วตัถุดิบส าคญัในการผลิตปลาสม้ 
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ภาพที่ 3 ขั้นตอนการผลิตปลาสม้ของกลุ่มแม่บา้นปลาสม้บา้นตาดทอง อ าเภอเมือง จงัหวดัยโสธร 
 

3) ลา้งปลาดว้ยน ้ าใหส้ะอาด แลว้น ามา    

แช่น ้ าซาวขา้ว เพือ่ใหเ้น้ือปลาแขง็ไม่เละ 

1) น าปลาสดมาขอดเกล็ดออกใหห้มด

หมด 
2) ควกัไส ้เหงือก และบั้งปลาที่ขา้งล าตวั 

4) ลา้งปลาดว้ยน ้ าสะอาดอีกคร้ัง แลว้จึง

น าไปตากแดดไวป้ระมาณ 30-50 นาที 

5) เตรียมส่วนผสมคือ เกลือ กระเทียมทุบพร้อม

เปลือก น ้ าตาลทรายกรวด และขา้วเหนียวน่ึง 

6) น าปลาที่ตากแดดไวม้าทาเกลือใหท้ัว่ เอาส่วนผสม

อ่ืนๆ คลุกใหเ้ขา้กนัแลว้น ามาทาตวัปลาอีกคร้ัง นวดปลา

ประมาณ 30 นาที เพือ่ใหเ้คร่ืองปรุงเขา้ถึงเน้ือปลา   

 

7) หลงัจากหมกัปลาไว ้2-3 วนั ก็สามารถน าปลาสม้มา

บริโภคหรือจ าหน่ายได ้

(ที่มา : http://www.banmuang.co.th) 
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การหมกัปลาส้มเป็นการหมกัที่อาศยัการเจริญของจุลินทรียก์ลุ่มแลกติกแอซิดแบคทีเรีย ในระหว่าง   
การหมกัจุลินทรียเ์หล่าน้ีจะสร้างกรดแลกติกไดจ้ากคาร์โบไฮเดรต เช่น ขา้วและกระเทียม ท าให้ความเป็นกรด
ของปลาเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ จนกระทัง่มีค่าความเป็นกรดหรือค่าพีเอช เท่ากบัหรือน้อยกว่า 4.6 กรดเหล่าน้ีมีผลต่อ    
การยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท์ี่ท  าใหอ้าหารเน่าเสียและจุลินทรียก่์อโรค และท าใหป้ลาสม้มีรสเปร้ียว การเติม
เกลือและบรรจุปลาส้มในสภาวะที่มีอากาศเพียงเล็กน้อยหรือไร้อากาศท าให้แลกติกแอซิดแบคทีเรียสามารถ
เจริญไดดี้กวา่จุลินทรียอ่ื์นๆ นอกจากน้ี การลดลงของค่าพเีอช ยงัมีผลท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของโปรตีนจาก
กลา้มเน้ือปลา เช่น การจบัตวักนัของโปรตีนกลา้มเน้ือ ความสามารถในการอุม้น ้ า ท  าให้เน้ือปลามีความแน่น
เน้ือเพิม่ขึ้น คงรูปมากขึ้น การหมกัปลายงัมีผลท าให้เกิดการยอ่ยของสารอาหารต่างๆ เช่น โปรตีน ไขมนั และ
คาร์โบไฮเดรต โดยกิจกรรมของเอนไซม์จากจุลินทรียแ์ละเน้ือปลาท าให้สารอาหารมีขนาดโมเลกุลเล็กลง 
ร่างกายสามารถยอ่ยไดง่้าย รวมทั้งการเกิดเน้ือสัมผสั กล่ิน กล่ินรส เฉพาะตวัของผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นที่ดึงดูดใจ
ของผูบ้ริโภค (จุไร, 2553) 

 

5. แหล่งผลิตปลาส้มที่ส าคญัในประเทศไทย 
 เดิมแหล่งผลิตปลาสม้ที่ส าคญัอยูใ่นภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ กระจายอยูต่ามแหล่งน ้ า ลุ่มแม่น ้ า เขตน ้ า
ท่วมขงัหรือน ้ าหลากตามฤดูกาล เช่น เขตลุ่มแม่น ้ ามูลในจงัหวดัอุบลราชธานี เขตลุ่มแม่น ้ าชีในจงัหวดัยโสธร 
เขตลุ่มแม่น ้ าสงคราม ในจงัหวดัสกลนคร โดยเฉพาะลุ่มแม่น ้ าสงคราม มีความยาวทั้ งส้ิน 420 กิโลเมตร 
ครอบคลุมพื้นที่เกือบทั้งหมดในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (ช านาญ, 2545) แต่ปัจจุบนัแหล่งผลิตปลาส้มมี      
การกระจายไปยงัพื้นที่ อ่ืนๆ ทั่วทุกภาคของประเทศไทย เน่ืองจากปริมาณปลาจากแหล่งน ้ าในภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือที่นิยมน ามาท าปลาส้มมีปริมาณลดลง อีกทั้ ง การคมนาคมมีความสะดวกมากขึ้ น              
จึงมีการน าปลาตะเพียนของภาคกลางมาท าแทน เช่น จงัหวดัสุพรรณบุรี อ่างทอง สิงห์บุรี และพิษณุโลก        
โดยแหล่งผลิตปลาสม้ที่ส าคญัและมีช่ือเสียงในประเทศไทย ไดแ้ก่ 
 5.1 จังหวัดพะเยา (ส านกังานจงัหวดัพะเยา, 2558) 
 ปลาส้มเป็นการถนอมอาหารรูปแบบหน่ึงของชาวพะเยา โดยเฉพาะในชุมชนรอบกว๊านพะเยาด้าน
ตะวนัตก ชาวบา้นสันเวียงใหม่ หมู่ 3 และ 4 ต  าบลบา้นสาง อ าเภอเมือง จงัหวดัพะเยา สองหมู่บา้นน้ีไดช่ื้อว่า 
หมู่บา้นแห่งภูมิปัญญาปลาส้ม ที่ได้รับรางวลัระดบัประเทศมาแลว้มากมาย ได้รับการสืบทอดภูมิปัญญาและ
เคล็ดลบัการท าปลาสม้กนัมาอยา่งยาวนาน ปัจจุบนัผูสื้บทอดไดก้ระจายออกไปมากมาย จากสถานศึกษาผูม้าดู
งานที่เขา้มาขอความรู้จากทัว่ประเทศ ท าให้ปลาในกวา๊นพะเยาไม่เพียงพอที่จะหล่อเล้ียงผูบ้ริโภคปลาส้มทัว่
ประเทศ จึงได้น าปลามาจากจงัหวดัสุพรรณบุรี นครปฐม ทั้งปลาจีน ปลาตะเพียน และปลาช่อน ในหน่ึงวนั   
ปลาสม้ที่หมกัไดจ้ากชุมชนริมกวา๊นพะเยาน้ีมีไม่ต  ่ากวา่ 5 ตนั ซ่ึงผูสื้บทอดสุดยอดฝีมือการท าปลาส้มแห่งกวา๊น
พะเยาดา้นตะวนัตกที่มีช่ือเสียงคือ คุณปอน จ ารัส และคุณศรีทน อริยา 
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1) คุณปอน จ ารัส เจา้ของช่ือ ปลาสม้ทองปอน (ภาพที่ 4) มีสูตรพเิศษไม่เหมือนใครในการหมกัปลาส้ม
คือ ใชข้า้วสวย ซ่ึงปกติจะใชข้า้วเหนียวเป็นส่วนผสม ขา้วสวยจะท าไดส้ะดวกรวดเร็วและขาวน่ารับประทาน 
และที่พเิศษของปลาสม้ทองปอนคือ ปลาสม้ไร้หนงั และปลาสม้ไร้กา้ง  
 
  
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 ตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ลาสม้ทองปอน จงัหวดัพะเยา 
(ที่มา : https://www.gsbfanclub.com/index.php?mode=gsbshop_detail&fdNum=223) 

 

2) คุณศรีทน อริยา เจา้ของช่ือ ปลาสม้ศรีทน (ภาพที่ 5) เป็นปลาส้มตามแบบโบราณ ใชข้า้วเหนียวเป็น
ส่วนผสมในการหมกั รสชาติเปร้ียวกลมกล่อมมาก  
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 5 ตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ลาสม้ศรีทน จงัหวดัพะเยา 

(ที่มา : http://www.thaitambon.com) 
 

 5.2 จังหวัดยโสธร (ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัยโสธร, 2558) 
 การผลิตปลาส้มในจังหวัดยโสธรมีลักษณะเป็นการผลิตแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือน แต่มี
ผูป้ระกอบการหลายรายที่มีการจา้งแรงงานเพือ่ใหท้นัต่อการผลิตจ านวนมาก เน่ืองจากปลาส้มเป็นของดีประจ า
จงัหวดัที่สร้างช่ือเสียงใหจ้งัหวดัยโสธรมาชา้นาน จากการส ารวจของส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัยโสธรในปี 
2546 พบวา่ มีการผลิตปลาส้มออกจ าหน่ายทั้งปีมากกว่า 1,200 ตนัต่อปี แหล่งจ าหน่ายมีทั้งภายในจงัหวดัและ
ต่างจงัหวดั ผูป้ระกอบการมีการจ าหน่ายทั้งปลีกและส่ง ผูป้ระกอบการผลิตปลาสม้ที่มีสถานที่ผลิตปลาสม้อยูใ่น
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จงัหวดัยโสธรที่มีก  าลังการผลิตตั้งแต่ 50 กิโลกรัมต่อคร้ังขึ้นไป มีจ  านวนทั้งส้ิน 9 ราย ผลิตส าหรับจ าหน่าย
เฉพาะในจงัหวดัมีเพียง 3 ราย และผลิตส าหรับจ าหน่ายทั้งในและต่างจงัหวดัจ านวน 6 ราย ซ่ึงส านักงาน
สาธารณสุขจังหวดัยโสธรได้เขา้มาพฒันาคุณภาพการผลิตปลาส้มของจงัหวดัเพื่อให้ได้มาตรฐานตามที่
กฎหมายก าหนดและเพือ่ความปลอดภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ลาส้มที่ขึ้นช่ือของจงัหวดั
ยโสธร ไดแ้ก่ 
 1) ยายเลียงปลาส้ม มีสูตรเฉพาะตั้งแต่การหมัก ปรุงรสชาติไม่ให้เค็มจนเกินไป และที่ส าคญัคือ ไม่
เหม็นคาว ไม่ยดัข้าวที่ทอ้งปลาเหมือนยี่ห้ออ่ืน การันตีด้วยรางวลัและมาตรฐานด้านคุณภาพมากมาย เช่น 
มาตรฐาน อย. ของกระทรวงสาธารณสุขของจงัหวดัยโสธร ผ่านการประเมินกระบวนการผลิตจากโครงการ
สาธารณสุขปลอดสารพิษของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และรางวลัโอทอป 4 ดาว ในระดับประเทศเม่ือ          
ปี 2552 ส่วนบรรจุภณัฑมี์การพฒันาออกมาใหมี้รูปแบบที่สวยงาม สะดวกในการจดัเก็บและขนส่ง (ภาพที่ 6) 
  
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 ตวัอยา่งผลิตภณัฑย์ายเลียงปลาสม้ จงัหวดัยโสธร 
(ที่มา http://www.smeleader.com) 

 

 2) ปลาสม้ยายสอน เป็นปลาสม้ที่มีช่ือเสียงของจงัหวดัยโสธร ซ่ึงบุกเบิกการท าปลาสม้เพื่อจ  าหน่ายเป็น
เจา้แรกๆ ของจงัหวดั และสืบทอดการท ามาหลายชั่วอายุคน ราคาขายปลีกอยู่ที่ประมาณ 70-150 บาทต่อ
กิโลกรัม ขึ้นอยู่กับชนิดของปลา ส่วนราคาขายส่งอยู่ที่ 60 บาทต่อกิโลกรัม ปัจจุบนัมีการเปล่ียนรูปแบบ
ผลิตภณัฑใ์หดู้ดีและเป็นรูปแบบเฉพาะมากขึ้น มีเคร่ืองหมายการคา้ที่ติดอยูท่ี่บรรจุภณัฑ ์(ภาพที่ 7) 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 7 ตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ลาสม้ยายสอน จงัหวดัยโสธร 
(ที่มา : http://www.m-culture.in.th) 

11 



 5.3 จังหวัดหนองบัวล าภู (สวง, 2552) 
 ในอดีตชาวบา้นบา้นท่าลาด หมู่ที่ 4 ต  าบลหนองเรือ อ าเภอโนนสัง จงัหวดัหนองบวัล าภู มีอาชีพท านา
ในบางพื้นที่ แต่ประสบปัญหาเร่ืองน ้ าท่วมท าให้ขา้วได้รับความเสียหายเป็นประจ า ไม่คุม้ค่ากับการลงทุน        
จึงหนัมาประกอบอาชีพดา้นประมงอยา่งเดียว โดยจบัปลาในบริเวณเขื่อนอุบลรัตน์ และมีพ่อคา้คนกลางมารับ       
ซ้ือปลาเพือ่น าไปจ าหน่ายหรือขายในจงัหวดัอุดรธานี ขอนแก่น และนครราชสีมา ในปี พ.ศ. 2540 มีการจดัตั้ง 
"กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านท่าลาด" โดยมี คุณกรรณิกา เล่ห์ภูเขียว เกษตรต าบลหนองเรือ และ ว่าที่ ร.ต.        
อุดมศกัด์ิ สุ่มมาตย ์นกัวชิาการส่งเสริมการเกษตรช านาญการ รับผดิชอบงานพฒันาสถาบนัเกษตรกร มาจดัตั้ง 
กลุ่มแม่บา้นเกษตรกร ปัจจุบนัปลาส้มท่าลาดกลายเป็นของฝากที่มีช่ือเสียงของจงัหวดัหนองบัวล าภู ผลิต    
อาหารแปรรูปจากปลาจ าหน่าย 6 ผลิตภณัฑ์ ได้แก่ ปลาแดดเดียว ปลาส้มตวั ปลายอ ปลาอบ ปลาส้มฟัก                 
(ปลาสายเด่ียว) และหม ่าไข่ปลา ส่วนผลิตภณัฑ์ที่ขึ้ นช่ือและจ าหน่ายดีที่สุดคือ ปลาส้มตวั และปลาส้มฟัก      
(ปลาสายเด่ียว) และไดรั้บคดัสรรดา้นอาหารระดบั 4 ดาว นอกจากน้ี ในปี พ.ศ. 2552 ไดรั้บรางวลัชนะเลิศที่ 1 
ในการประกวดคดัเลือกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรดีเด่น ระดับจงัหวดั และรางวลักลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในด้าน         
การตรวจบญัชีดีเด่น ระดบัเขต ของกรมตรวจบญัชีและสหกรณ์ (ภาพที่ 8) 
 
  
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 8 ผลิตภณัฑป์ลาสม้ท่าลาด จงัหวดัหนองบวัล าภู 
(ที่มา : http://www.komchadluek.net) 

 

6. ปัญหาที่มักพบในผลิตภัณฑ์ปลาส้ม  
 ผู ้ประกอบการผลิตภัณฑ์ปลาส้มมักประสบปัญหาในเร่ืองการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ์            
เกิดการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียแ์ละสารเคมีที่อาจเกิดอันตรายต่อผูบ้ริโภค รวมทั้งผลิตภัณฑ์มีรสชาติ           
ไม่คงที่ท  าให้ผูป้ระกอบการปลาส้มหลายรายยงัไม่สามารถขอการรับรองตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน      
(คณะวทิยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 2558) โดยสาเหตุที่ท  าให้คุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาส้มลดลงไม่ได้
ตามเกณฑม์าตรฐานที่ก  าหนด ไดแ้ก่ 

1)   กระบวนการผลิตปลาส้มของผูป้ระกอบการบางรายไม่ได้ปฏิบติัตามสุขลักษณะที่ดี เช่น ไม่มี
โรงเรือนที่ใช้ในการผลิต หรือมีโรงเรือนแต่ไม่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (Good 
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Manufacturing Practice : GMP) ซ่ึงอาจท าให้เช้ือจุลินทรียก่์อโรค เช่น Salmonella spp., Clostridium 
perfringens และ E.coli ที่ปนเป้ือนมากบัวตัถุดิบหรือกระบวนการผลิตเจริญเติบโตได ้

2) การใชส้ารเคมีในปริมาณที่มากกวา่มาตรฐานก าหนด เช่น โซเดียมหรือโพแทสเซียมไนเทรต และ 
โซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไทรต ์ส่งผลใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑป์ลาส้มไม่ไดม้าตรฐานและไม่ปลอดภยัต่อ
สุขภาพของผูบ้ริโภค 

นอกจากน้ี การผลิตปลาสม้เป็นการหมกัโดยใชจุ้ลินทรียต์ามธรรมชาติที่มกัใหผ้ลิตภณัฑท์ี่มีคุณภาพไม่
สม ่าเสมอ เน่ืองจากไม่มีการควบคุมชนิด จ านวนของจุลินทรียท์ี่มีบทบาทในการหมกัแต่ละคร้ังของการผลิต 
และไม่มี    การควบคุมปัจจยัภายนอกระหวา่งการหมกั เช่น น ้ าที่ออกมาจากปลาสม้จะขุ่น มีฟองมาก กล่ินเหม็น 
เน้ือปลายุย่ และมีกล่ินขา้วบูด ซ่ึงอาจเกิดจากการปนเป้ือนของจุลินทรียช์นิดอ่ืนที่ไม่เหมาะสมแก่การผลิตปลา
สม้ หรือจุลินทรียช์นิดที่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ปัญหาเหล่าน้ีจึงมีผลต่อความปลอดภยัและความ
สูญเสียด้านเศรษฐกิจ อีกทั้ ง ปลาส้มยงัเป็นสินคา้ที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น ท าให้การขยายตลาดเป็นไปได้
ค่อนขา้งชา้ (มาโนชญ์, 2548) ซ่ึงการตรวจหาจ านวนจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์ปลาส้มจากแหล่งต่างๆ ได้ผลดัง
ตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 จ  านวนโดยเฉล่ียของจุลินทรียท์ั้ งหมดและแบคทีเรียแลกติกที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์ปลาส้ม            
(หมกัได ้3 วนั)  
 
     

จุลินทรีย์ทั้งหมด แบคทเีรียแลกติก
  แหล่งท่ี 1 จากภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 4.85 x 107 6.55 x 107

  แหล่งท่ี 2 จากภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 5.70 x 107 5.90 x 107

  แหล่งท่ี 3 จากภาคกลาง 2.71 x 107 3.40 x 107

  แหล่งท่ี 4 จากภาคกลาง 1.28 x 107 1.18 x 107

  แหล่งท่ี 5 จากภาคเหนือ 4.25 x 107 5.80 x 106

  แหล่งท่ี 6 จากภาคเหนือ 1.80 x 107 1.74 x 107

จ ำนวนจุลินทรีย์* (CFU/กรัม)
ผลิตภณัฑ์ปลำส้ม

 
 
 

 

 
 
 
 

 
 

* ตรวจหาจุลินทรียท์ ั้งหมดและแบคทีเรียแลกติกโดยใชอ้าหาร Plate count agar และ MRS agar ท่ีเติม

แคลเซียมคาร์บอเนต และบ่มเช้ือในสภาพท่ีมีและไร้ออกซิเจน ตามล าดบั ท่ีอุณหภูมิ 35 °C 

(ท่ีมา : มาโนชญ์, 2548) 
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7. การแก้ไขปัญหาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้ม  
รัฐบาลมีนโยบายเพิม่ขีดความสามารถและเพิม่ประสิทธิภาพการผลิตของผูป้ระกอบการวิสาหกิจขนาด

กลางและขนาดยอ่ย รวมทั้งพฒันาคุณภาพของผลิตภณัฑใ์ห้เป็นที่ยอมรับของตลาดมากขึ้น กรมวิทยาศาสตร์
บริการ  กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มีส่วนรับผิดชอบในการใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีส่งเสริมผูผ้ลิตสินค้าภายในประเทศ โดยมุ่งเน้นการพฒันาและยกระดับคุณภาพสินค้าที่เป็น
ผลิตภณัฑชุ์มชน (OTOP) เพือ่จะน าไปสู่การสร้างขีดความสามารถในการแข่งขนั การขยายศกัยภาพทางการคา้ 
ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค รวมถึงการยกระดบัไปสู่ตลาดต่างประเทศในอนาคต กรมวิทยาศาสตร์บริการได้
จดัท าโครงการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาสม้สู่การรับรองมาตรฐาน ในพื้นที่ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ไดแ้ก่ 
จงัหวดัยโสธร มหาสารคาม กาฬสินธุ ์ร้อยเอ็ด ขอนแก่น หนองบวัล าภู และชยัภูมิ โดยร่วมมือกบัมหาวิทยาลยั
ในพื้นที่ เพือ่ใหค้วามรู้ความเขา้ใจและถ่ายทอดเทคโนโลยใีนเชิงลึก ไดแ้ก่ การถนอมอาหาร การพฒันาคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต การพฒันาสถานที่ผลิตแก่ผูป้ระกอบการ และการตรวจสอบ
ผลิตภณัฑใ์นหอ้งปฏิบตัิการมาตรฐาน (Pre-test) ก่อนยืน่ขอการรับรองมาตรฐาน  รวมทั้งติดตามผลการพฒันา
คุณภาพผลิตภณัฑป์ลาสม้เป็นระยะ เพือ่ใหผ้ลิตภณัฑป์ลาสม้มีคุณภาพและไดรั้บการรับรองมาตรฐานต่างๆ เช่น 
มาตรฐานกระบวนการผลิตที่ดีขั้นตน้ (Primary GMP) มาตรฐานกระบวนการผลิตที่ดี (GMP) มาตรฐาน
ผลิตภณัฑอ์าหารและยา (อย.) และมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) (ส านกัเทคโนโลยชุีมชน, 2557) 

กรมวิทยาศาสตร์บริการได้ด าเนินการจดัท าโครงการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาส้มสู่การรับรอง
มาตรฐาน ในพื้นที่ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ โดยร่วมมือกบั 

1) ภาควชิาจุลชีววทิยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น โดยมีจงัหวดัขอนแก่น หนองบวัล าภู 
และชัยภูมิ เป็นพื้นที่น าร่องในการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑ์ปลาส้มให้มีกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 
เป็นไปตามหลกัสุขาภิบาลโรงงาน มีสถานประกอบการที่ไดรั้บการรับรอง เพื่อเป็นผลิตภณัฑไ์ดรั้บการรับรอง
มาตรฐาน และเป็นการบูรณาการหน่วยงานภาครัฐ และเอกชน ในการช่วยเสริมสร้างศกัยภาพผูป้ระกอบการ
ปลาสม้ในพื้นที่ภาคตะวนัออกเฉียงเหนืออยา่งย ัง่ยนื  

2) ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม โดยมีจังหวดัยโสธร 
มหาสารคาม กาฬสินธุ์ และร้อยเอ็ด เป็นพื้นที่น าร่องมีจุดมุ่งหมายเพื่อพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑ์ปลาส้มให้ได้
มาตรฐาน เช่น มาตรฐานดา้นอาหารและยา หรือ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน เน่ืองจากปลาส้มเป็นผลิตภณัฑท์ี่มี
การผลิตอยา่งแพร่หลายและมีช่ือเสียงของจงัหวดั โดยด าเนินการให้ความรู้ ช่วยเหลือ ปรับปรุง แกไ้ข พฒันา 
สถานที่ผลิตและกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต จนกระทัง่แนะน าในการยืน่ขอมาตรฐานกบัหน่วยงานที่ให้
การรับรอง ซ่ึงถือว่าเป็นกระบวนการที่ครบวงจรในการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาส้มให้ไดม้าตรฐานอยา่ง
ย ัง่ยนืและก่อใหเ้กิดประโยชน์โดยตรงกบัผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค 
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กรมวทิยาศาสตร์บริการไดด้ าเนินการจดัท าโครงการเพือ่ช่วยแกไ้ขปัญหาและพฒันาผลิตภณัฑป์ลาส้ม
ใหมี้คุณภาพและไดม้าตรฐาน 2 โครงการ (กรมวทิยาศาสตร์บริการ, 2557) ดงัน้ี 

1. โครงการศึกษาการควบคุมสภาวะและเทคนิคการผลิตปลาส้มเพื่อลดการปนเป้ือนจุลินทรีย์ 
  จากการศึกษาวธีิการผลิตปลาสม้ทั้งตวัและปลาสม้ช้ิน (ปลาส้มไร้กา้ง) จากปลานิล ปลาตะเพียน และ
ปลาจีน โดยควบคุมสภาวะการผลิตเพือ่ลดการปนเป้ือนจุลินทรีย ์พบวา่การผลิตที่ท  าให้ไดป้ลาส้มที่มีคุณภาพดี 
มีรสชาติเป็นที่ยอมรับ การผลิตปลาส้มในสภาวะที่ดีจะช่วยแก้ปัญหาการปนเป้ือนจากจุลินทรีย ์โดยปลาส้ม
ยงัคงมีสีและรสชาติดี ส่งผลให้ผูป้ระกอบการสามารถน ากระบวนการผลิตดังกล่าวฯ มาประยุกตใ์ช้ในเชิง
พาณิชยซ่ึ์งมีวธีิการที่ส าคญั ดงัน้ี 

 การใชเ้กลือร้อยละ 4.5 และ 5 หมกัปลาสม้ทั้งตวั และใชเ้กลือร้อยละ 3 และ 3.5 หมกัปลาสม้ 
ช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง) จะใหป้ลาสม้ที่มีกล่ินรสปกติ และรสชาติดี 

 การลดการปนเป้ือนจุลินทรียท์ี่ผวิของเน้ือปลาก่อนการหมกั โดยจุ่มในน ้ าเกลือเขม้ขน้ร้อยละ  
10 ท าให้ปลาส้มมีรสชาติปกติ ส่วนการจุ่มเน้ือปลาในสารละลายกรดน ้ าส้มในอตัราส่วนน ้ าส้มสายชู : น ้ า
สะอาด 1 : 4 ให้เน้ือปลาที่มีลกัษณะปกติ ต่างจากการจุ่มในสารละลายกรดน ้ าส้มเจือจางที่อตัราส่วนอ่ืนจะให้
เน้ือปลาที่มีสีซีด 

 การทดสอบรสชาติปลาสม้ช้ิน ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับความชอบโดยรวมของตวัอยา่ง 
ปลาส้มที่หมักด้วยเกลือร้อยละ 4.5 และปลาส้มช้ินที่หมักด้วยเกลือร้อยละ 3.0 และให้การยอมรับเม่ือเติม
สมุนไพร ตะไคร้ ขิง และข่า 

 การวเิคราะห์ทางดา้นจุลินทรียป์ลาสม้ทั้งตวั พบวา่ ผลิตภณัฑต์วัอยา่งปลาสม้ทั้งตวัที่หมกัโดย 
ใชเ้กลือร้อยละ 4.5 และ 5 มีปริมาณจุลินทรีย ์E.coli น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และค่า pH อยูใ่น
เกณฑ์มาตรฐาน มผช. (pH 4-6) และผลิตภณัฑ์ตวัอยา่งปลาส้มที่เตรียมก่อนหมักโดยจุ่มในน ้ าเกลือเขม้ขน้     
ร้อยละ 10 นาน 1-2 นาที หรือจุ่มในน ้ าเกลือเขม้ขน้ร้อยละ 10 นาน 2 นาที ร่วมกับการจุ่มในสารละลาย
น ้ าสม้สายชูเขม้ขน้ร้อยละ 1 นาน 1 นาที เช้ือจุลินทรีย ์E.coli มีค่าลดลงนอ้ยกวา่ 3 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

 การตรวจวเิคราะห์จุลินทรียป์ลาส้มช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง) พบวา่ การใชป้ริมาณเกลือในการหมกั 
ปลาสม้ช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง) ใชเ้กลือร้อยละ 3 และร้อยละ 3.5 ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งที่เตรียมปลา
ก่อนการหมกัโดยจุ่มในน ้ าเกลือเขม้ขน้ร้อยละ 10 นาน 1-2 นาที และร่วมกบัการจุ่มในสารละลายน ้ าส้มสายชู
เขม้ขน้ร้อยละ 1 นาน 1 นาที หรือการจุ่มดงักล่าวร่วมกบัการเติมสมุนไพร ตวัอยา่งปลาส้มที่ผลิตมีค่า pH อยูใ่น
เกณฑม์าตรฐาน มผช. (pH 4-6) และปริมาณจุลินทรีย ์E.coli มีค่าลดลงนอ้ยกวา่ 3 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
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2. โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้มสู่การรับรองมาตรฐาน ในพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ประกอบดว้ย  

 ลงพื้นที่ส ารวจความพร้อมของผูป้ระกอบการผลิตภณัฑป์ลาสม้  
จากการลงพื้นที่ส ารวจความพร้อมของผูป้ระกอบการผลิตภณัฑป์ลาสม้ ระหวา่งวนัที่ 26-30 

ตุลาคม 2556 ในจงัหวดัขอนแก่น หนองบวัล าภู และยโสธร จงัหวดัละ 5 ราย พบวา่  
1) จงัหวดัขอนแก่น มีกลุ่มผูป้ระกอบการที่มีความพร้อมและมีความตอ้งการยืน่ขอการรับรอง 

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน จ านวน 2 ราย คือ กลุ่มแปรรูปปลาน ้ าจืดบา้นโนนฆอ้ง และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปร
รูปปลาบา้นท่าเรือ 
  2) จงัหวดัหนองบวัล าภู มีกลุ่มผูป้ระกอบการที่มีความพร้อมและมีความตอ้งการยืน่ขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ทั้ง 5 ราย คือ กลุ่มแปรรูปปลาบา้นโคกกลางสามคัคี กลุ่มผลิตภณัฑแ์ปรรูป
สตัวน์ ้ าบา้นท่าลาด กลุ่มแปรรูปปลาบา้นหว้ยบง (กลุ่ม 1) กลุ่มผลิตภณัฑแ์ปรรูปปลาหว้ยบง (กลุ่ม 2) และ กลุ่ม
แปรรูปปลาสมุนไพรบา้นหว้ยบง (กลุ่ม 3) 

3) จงัหวดัยโสธร มีกลุ่มผูป้ระกอบการที่มีความพร้อมและมีความตอ้งการยืน่ขอการรับรอง 
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน จ านวน 2 ราย คือ แม่ยมปลาสม้ และปลาสม้แม่ริน 

 แถลงข่าวประชาสมัพนัธเ์ปิดตวัโครงการและการอบรมเชิงปฏิบติัการ “โครงการพฒันา 
คุณภาพผลิตภณัฑป์ลาสม้สู่การรับรองมาตรฐาน”  

จากการแถลงข่าวประชาสมัพนัธเ์ปิดตวัโครงการและการอบรมเชิงปฏิบติัการ จ  านวน 2 คร้ัง  
1) พื้นที่จงัหวดัขอนแก่น หนองบวัล าภู และชยัภูมิ ในวนัที่ 7 มีนาคม 2557 ณ หอ้งราชพฤกษ์ 

โรงแรมเซ็นทาราแอนด์คอนเวนชั่นเซนเตอร์ จงัหวดัขอนแก่น มีผูป้ระกอบการเขา้ร่วมการอบรม จ านวน         
60 ราย (ภาพที่ 9) 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 9 กรมวทิยาศาสตร์บริการร่วมกบัมหาวทิยาลยัขอนแก่น จดัประชุมและอบรมเชิงปฏิบตัิการโครงการ
พฒันาคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาสม้สู่การรับรองมาตรฐาน ในพื้นที่จงัหวดัขอนแก่น หนองบวัล าภู และชยัภูมิ 

(ที่มา : http://www.sc.kku.ac.th/scienceweb/sci_home/showtopic/2220) 
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2) พื้นที่จงัหวดัยโสธร มหาสารคาม ร้อยเอ็ด และกาฬสินธ์ิ ในวนัที่ 13 มีนาคม 2557 ณ หอ้ง 
อมราวดี โรงแรมเดอะกรีนปาร์ค จงัหวดัยโสธร มีผูป้ระกอบการเขา้ร่วมการอบรม จ านวน 60 ราย (ภาพที่ 10) 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 10 กรมวทิยาศาสตร์บริการร่วมกบัมหาวทิยาลยัมหาสารคาม จดัประชุมโครงการพฒันาคุณภาพ
ผลิตภณัฑป์ลาสม้สู่การรับรองมาตรฐาน ในพื้นที่จงัหวดัยโสธร มหาสารคาม กาฬสินธุ ์และร้อยเอ็ด 

(ที่มา : http://www.web.msu.ac.th) 
 

 ตรวจติดตามงานและเยีย่มกลุ่มผูผ้ลิตปลาสม้  
1) ตรวจติดตามงานและเยีย่มกลุ่มผูผ้ลิตปลาสม้ในจงัหวดัยโสธร จ านวน 3 กลุ่ม (ภาพที่ 11) 
1.1)  กลุ่มแม่รินปลาสม้ ผลิตภณัฑท์ี่กลุ่มผลิต ไดแ้ก่ ปลาสม้ทั้งตวั ปลาสม้ช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง) 

และสม้ไข่ปลา คณะที่ปรึกษาโครงการฯ ไดใ้หค้  าปรึกษาเชิงลึกเกี่ยวกบัการปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต การใช้
หลกั GMP ในการผลิต และสุ่มเก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ลาสม้ (ปลาสม้ช้ิน) เพือ่ตรวจวเิคราะห์เบื้องตน้ (pre-test) 
ก่อนการยืน่ขอรับรองคุณภาพ มผช. 

1.2)  กลุ่มเกษตรกรบา้นท่าคอ้ ผลิตภณัฑท์ี่กลุ่มผลิต ไดแ้ก่ ปลาสม้ทั้งตวั ปลาสม้ช้ิน (ปลาสม้ 
ไร้กา้ง) และสม้ไข่ปลา คณะที่ปรึกษาโครงการฯ ไดใ้หค้  าปรึกษาเชิงลึก การปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต การใช้
หลกั GMP ในการผลิต เช่น การจดัเก็บวสัดุอุปกรณ์ให้เป็นระเบียบ การโขกกระเทียมไม่ควรโขกในครกที่วาง
กับพื้น และสุ่มเก็บตวัอย่างผลิตภณัฑ์ปลาส้ม (ปลาส้มช้ิน และปลาส้มตวั) เพื่อตรวจวิเคราะห์เบื้องตน้ใน
หอ้งปฏิบตัิการ (pre-test) ก่อนการยืน่ขอรับรองคุณภาพ มผช. 

1.3)  แม่นอ้ยปลาสม้ ผลิตภณัฑท์ี่กลุ่มผลิต ไดแ้ก่ ปลาสม้ทั้งตวั ปลาสม้ช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง)  
และปลาสม้ฟัก แหนมปลา ปลาร้า คณะที่ปรึกษาโครงการฯ ไดใ้หค้วามปรึกษาเชิงลึก โดยแนะน าการปรับปรุง
บรรจุภณัฑ์ และอาคารสถานที่ผลิต การใช้หลัก GMP ในการผลิต และสุ่มเก็บตวัอย่างผลิตภณัฑ์ปลาส้ม       
(ปลาส้มช้ิน และปลาส้มตวั) เพื่อตรวจวิเคราะห์เบื้องตน้ในห้องปฏิบติัการ (pre-test) ก่อนการยื่นขอรับรอง
คุณภาพ มผช.  
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ภาพที่ 11 การลงพื้นที่ส ารวจติดตามการด าเนินงานโครงการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาสม้                              
สู่การรับรองมาตรฐานในพื้นที่จงัหวดัยโสธร  

(ที่มา : กรมวทิยาศาสตร์บริการ, 2557) 
 

2) ตรวจติดตามงานและเยีย่มกลุ่มผูผ้ลิตปลาสม้ในจงัหวดัขอนแก่น และจงัหวดัหนองบวัล าภู  
จ  านวน 4 กลุ่ม (ภาพที่ 12) 

2.1) กลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบา้นท่าเรือ จงัหวดัขอนแก่น ผลิตภณัฑท์ี่กลุ่มผลิต ไดแ้ก่  
ปลาสม้ทั้งตวั (ปลาตะเพยีน) ปลาสม้ช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง) ปลาส้มสายเด่ียว (คือปลาส้มฟัก ผลิตจากเน้ือปลาบด
หมักให้เกิดรสเปร้ียว) และส้มไข่ปลา (ผลิตจากไข่ปลาหมกัให้มีรสเปร้ียว) คณะที่ปรึกษาโครงการฯ ได้ให้
ค  าปรึกษาเชิงลึก การปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต การใช้หลัก GMP ในการผลิต เช่น การจดัวางและแยก
หมวดหมู่ส่ิงของใหเ้ป็นระเบียบ และสุ่มเก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ลาส้ม (ปลาส้มช้ิน และปลาส้มตวั) เพื่อตรวจ
วเิคราะห์เบื้องตน้ในหอ้งปฏิบติัการ (pre-test) ก่อนการยืน่ขอรับรองคุณภาพ มผช. และสาธิตการใชชุ้ดทดสอบ
จุลินทรีย ์(Swab Test) ในการทดสอบจุลินทรียท์ี่ผิวสัมผสัของอุปกรณ์ และภาชนะที่ใชผ้ลิตแปรรูปปลา และ     
ที่มือ เพือ่ใหก้ลุ่มผูผ้ลิตไดต้ระหนกัและเห็นความส าคญัของการรักษาสุขลกัษณะในการผลิต 

2.2) กลุ่มแปรรูปบา้นหว้ยบง กลุ่ม 1 ตรา 1 เดียว จงัหวดัหนองบวัล าภู ผลิตภณัฑท์ี่กลุ่มผลิต   
ได้แก่ ปลาส้มทั้ งตัว (ปลาตะเพียน) ปลาส้มช้ิน (ปลาส้มไร้ก้าง) ปลาส้มสายเด่ียว ผลิตจากปลากราย               
ปลานวลจนัทร์ และปลานวลจนัทร์เทพ คณะที่ปรึกษาโครงการฯ ไดใ้ห้ค  าปรึกษาเชิงลึก เช่น แนะน าการลา้ง
ปลาที่เหมาะสมโดยจุ่มลา้งและเปล่ียนน ้ า และใชน้ ้ าที่สะอาดแช่ปลาเพื่อลดการปนเป้ือนจากจุลินทรีย ์และใช้
อุปกรณ์ (พมิพว์งกลม) ส าหรับประมาณน ้ าหนกัเน้ือปลาบดเป็นวสัดุพลาสติกที่ไม่มีฉลากหรือขอ้ความที่มีหมึก
พิมพ ์ซ่ึงอาจปนเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้การปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต การใชห้ลัก GMP ในการผลิต และ    
สุ่มเก็บตวัอย่างผลิตภณัฑป์ลาส้ม (ปลาส้มช้ิน และปลาส้มตวั) เพื่อตรวจวิเคราะห์เบื้องตน้ในห้องปฏิบติัการ 
(per-test) ก่อนการยืน่ขอรับรองคุณภาพ มผช. 

2.3) กลุ่มแปรรูปบา้นหว้ยบง กลุ่ม 2 จงัหวดัหนองบวัล าภู ผลิตภณัฑท์ี่กลุ่มผลิต ไดแ้ก่ ปลาสม้ 
ทั้งตวั (ปลาตะเพยีน) ปลาสม้ช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง) ปลาส้มสายเด่ียว (หรือปลาส้มฟัก) และส้มไข่ปลา (ผลิตจาก
ไข่ปลาหมักให้มีรสเปร้ียว) ผลิตภณัฑป์ลาส้มสายเด่ียวผลิตจากปลาตองกราย ปลานวลจนัทร์ และปลาสวาย 
คณะที่ปรึกษาโครงการฯ ไดใ้หค้  าปรึกษาเชิงลึก การปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต การใชห้ลกั GMP ในการผลิต 
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และสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปลาส้ม (ปลาส้ม ช้ิน และปลาส้มตัว)   เพื่อตรวจวิเคราะห์เบื้ องต้นใน
หอ้งปฏิบตัิการ (per-test) ก่อนการยืน่ขอรับรองคุณภาพ มผช.  

2.4) กลุ่มแปรรูปบา้นหว้ยบง กลุ่ม 3 จงัหวดัหนองบวัล าภู ผลิตภณัฑท์ี่กลุ่มผลิต ไดแ้ก่ ปลาสม้ 
ทั้งตวั (ปลาตะเพยีน) ปลาสม้ช้ิน (ปลาสม้ไร้กา้ง) ปลาส้มสายเด่ียว (หรือปลาส้มฟัก) และส้มไข่ปลา (ผลิตจาก
ไข่ปลาหมกัให้มีรสเปร้ียว) คณะที่ปรึกษาโครงการฯ ไดใ้ห้ค  าปรึกษาเชิงลึก การปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต 
การใชห้ลกั GMP ในการผลิต แนะน าใหท้  าป้ายช่ือผลิตภณัฑติ์ดที่ถงัเก็บผลิตภณัฑเ์พือ่ป้องกนัความผดิพลาดใน
การจัดเก็บและหยิบสินคา้ และสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภณัฑ์ปลาส้ม (ปลาส้มช้ิน และปลาส้มตวั) เพื่อตรวจ
วเิคราะห์เบื้องตน้ในหอ้งปฏิบติัการ (per-test) ก่อนการยืน่ขอรับรองคุณภาพ มผช.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 12 การลงพื้นที่ส ารวจติดตามการด าเนินงานโครงการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาสม้                              
สู่การรับรองมาตรฐานในพื้นที่จงัหวดัขอนแก่น (1) และหนองบวัล าภู (2) 

(ที่มา : กรมวทิยาศาสตร์บริการ, 2557) 
 

 จากการด าเนินงาน พบว่า ผูป้ระกอบการที่เขา้รับการถ่ายทอด หรือสัมมนา มีจ านวน 120 ราย และ
ผลิตภณัฑท์ี่จะเขา้สู่กระบวนการขอการรับรองมาตรฐานปลาสม้ จ  านวน 31 ผลิตภณัฑ ์
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(1) กลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบา้นท่าเรือ จงัหวดัขอนแก่น 

(2) กลุ่มแปรรูปบา้นหว้ยบง กลุ่ม 1 จงัหวดัหนองบวัล าภู 



8. ผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค 
 นอกจากผลิตภณัฑป์ลาส้มที่ไดก้ล่าวมาแล้วขา้งตน้ ยงัมีผลิตภณัฑ์ปลาส้มอ่ืนๆ ที่เป็นรู้จกัและไดรั้บ
ความนิยมจากผูบ้ริโภคเป็นอยา่งดีทั้งในระดบัจงัหวดัและระดบัประเทศ รวมถึงการน าผลิตภณัฑป์ลาส้มแบบ
ดั้งเดิมมาพฒันาและแปรรูปเป็นสินคา้ชนิดใหม่ที่มีคุณภาพและตรงความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยมีตวัอยา่ง
ผลิตภณัฑป์ลาสม้ ดงัน้ี (ภาพที่ 13) 
 

1) นกัเก็ตปลาสม้     2) ปลาสม้ฟัก ประกอบจิตร์ (จ.ลพบุรี) 
 
 
 
 
 
 
         (ที่มา : http://www.trueplookpanya.com)                        (ที่มา : http://www.thaitambon.com) 
  

 3) ปลาสม้วาสนา (จ.นครราชสีมา)   4) ปลาสม้สมุนไพร (จ.สมุทรสงคราม)  
 
 
 
 
 
 

 
 

5) ปลาสม้ไอโอดีน (จ.ขอนแก่น)    6) ปลาสม้ตวั (จ.นครพนม) 
 

 
 
 
 
 
    (ที่มา : http://www.kk.ru.ac.th/product_ubonrat.htm)       (ที่มา : http://www.thaitambon.com) 
 

ภาพที ่13 ผลิตภณัฑป์ลาสม้ชนิดต่างๆ  ที่ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภค 

(ที่มา : http://naemvassana.igetweb.com) (ที่มา : http://www.thaitambon.com/) 
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9. บทสรุป 
 ปลาสม้ท ามาจากปลาสดที่ตดัแต่งแลว้หมกัดว้ยเกลือ ขา้วเจา้สุกหรือขา้วเหนียวน่ึง อาจเติมส่วนผสมอ่ืน 
เช่น กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปร้ียว เป็นสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ที่ส าคญั แต่เน่ืองจาก
กระบวนการผลิตปลาส้มยงัใชก้รรมวิธีดั้ งเดิมที่สืบทอดกันมา ท าให้ประสบปัญหาเร่ืองการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์รสชาติไม่คงที่ รวมทั้งการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียแ์ละสารเคมี หากผูบ้ริโภคไดรั้บในปริมาณมาก
อาจเป็นอันตรายต่อร่างกายได ้ ดังนั้น จึงมีการพฒันาและส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการมีความรู้ความเขา้ใจใน
กระบวนการผลิตปลาสม้ที่ถูกวธีิตามหลกัสุขอนามยั เพือ่น ามาใชส้ าหรับการพฒันาประสิทธิภาพของผลิตภณัฑ์
ปลาส้มในให้มีคุณภาพและได้มาตรฐาน ปลอดภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  ท าให้ผลิตภัณฑ์ปลาส้มเป็นที่
ยอมรับและมีความตอ้งการของตลาดมากขึ้น การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาส้มจึงเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการช่วย
ส่งเสริมและพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑชุ์มชน เพือ่ส่งผลใหเ้กิดการพฒันาเศรษฐกิจที่ย ัง่ยนืของประเทศต่อไป 
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