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นิภาพร ชนะคช
นักวิทยาศาสตร์ชำ�นาญการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

การตรวจสอบคุณภาพน้ำ�ปลา

น้ำ�

	 การผลิตน้ำ�ปลาของประเทศไทย มีอัตราการขยายตัว 
ในระดับกลาง ในปี พ.ศ. 2543 มีโรงงานประกอบการทำ�
น้ำ�ปลาและบรรจุน้ำ�ปลาจำ�นวน 174 โรงงาน (จากข้อมูล 
กรมสง่เสรมิอตุสาหกรรม) และในป ีพ.ศ. 2553 พบวา่มโีรงงาน
ประกอบกิจการทำ�น้ำ�ปลาและแบ่งบรรจุน้ำ�ปลารวมจำ�นวน 
180 โรงงาน (ข้อมูลกรมโรงงานอุตสาหกรรม) อุตสาหกรรม
น้ำ�ปลาสว่นใหญเ่ปน็กิจการในครอบครวัและสถานทีต่ัง้โรงงาน
ส่วนใหญ่จะอยู่ริมชายฝั่งทะเล เช่น จังหวัดสมุทรสงคราม 
ระยอง ประจวบคีรีขันธ์ ปัตตานี เป็นต้น จังหวัดที่มีโรงงาน
น้ำ�ปลามากที่สุดคือ จังหวัดระยองและสมุทรสงคราม

การผลิตน้ำ�ปลา
	 น้ำ�ปลาทำ�มาจากปลาหรอืสตัวอ่ื์นๆ เชน่ กุง้ หมกึ หอย 
สำ�หรบัปลาทีใ่ชใ้นการทำ�น้ำ�ปลามีหลายชนดิ ได้แก ่ปลากะตกั 
ปลาหลังเขียว ปลาทู ปลาลัง ปลาแป้น ปลาทรายแดง ปลา
ทรายขาว ปลาข้างเหลือง เป็นต้น สำ�หรับปลากระตักนั้นเป็น
ปลาทีใ่ชใ้นการทำ�น้ำ�ปลาแทท้ีมี่คุณภาพสงูสดุ เพราะน้ำ�ปลาท่ี
ไดจ้ะมกีลิน่หอมรสด ีสค่ีอนขา้งแดง โดยปลาทีใ่ชต้อ้งสด และ
ต้องคัด ล้างทำ�ความสะอาด เพื่อให้ได้น้ำ�ปลาที่มีคุณภาพ 
	 การหมักน้ำ�ปลา จะนำ�ปลามาคลุกกับเกลือทะเลใน
อัตราส่วน 2 : 1 ถึง 5 : 1 แล้วนำ�ไปใส่โอ่งหรือถังหมักซีเมนต์ 
ภายในใส่เกลือรองก้นโอ่งหรือถัง ปิดปากโอ่งด้วยตาข่ายไนล่อน 
ใช้แผ่นกระเบื้องหรือฝาโอ่งปิดอีกชั้นเพื่อไม่ให้น้ำ�เข้า ระยะเวลา
การหมกัไมแ่นน่อน อาจจะใช้เวลาต้ังแต ่6 เดอืน จนถงึ 18 เดอืน

มาตรฐาน 
	 การควบคุมคุณภาพน้ำ�ปลาท่ีผลิตภายในประเทศ มี
ท้ังมาตรฐานบังคับตามข้อกำ�หนดของกฎหมายอาหารและ
มาตรฐานที่ไม่บังคับดังนี้ 
	 มาตรฐานบังคับ คือ มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 203) พ.ศ. 2543 เรือ่ง น้ำ�ปลา แบง่น้ำ�ปลา
ออกเปน็ 3 ชนดิ คอื น้ำ�ปลาแท ้น้ำ�ปลาทีท่ำ�จากสตัวอ์ืน่ และ
น้ำ�ปลาผสม โดยน้ำ�ปลาทีจ่ะจำ�หนา่ยภายในประเทศจะตอ้งมี
สมบัติตามเกณฑ์กำ�หนด 
	 มาตรฐานไมบ่งัคบั เปน็มาตรฐานทีก่ำ�หนดคณุภาพของ
น้ำ�ปลาท่ีไมไ่ดเ้ปน็กฎหมายบงัคบั ผูผ้ลิตและจำ�หนา่ยสามารถ
เลือกว่าจะขอการรับรองตามมาตรฐานนี้ได้ มี 2 มาตรฐาน 
ได้แก่ 

ภาพที่ 1 ปลากะตัก
ที่มา : http://taxclinic.mof.go.th/products/

detail.php?ID=68        

ภาพที่ 2 น้ำ�ปลา
ที่มา : http://taxclinic.
mof.go.th/products/ 
detail.php?ID=68                                        

	 ปลาเป็นสารปรงุรสอาหารทีน่ยิมใชใ้นการปรงุแตง่อาหารไทยหลายชนดิ เชน่ สม้ตำ� น้ำ�พรกิ ตม้ยำ�กุง้ แกงเผด็ 
น้ำ�ปลาหวาน เป็นต้น น้ำ�ปลาผลิตจากการหมักปลาทั้งตัวกับเกลือเป็นเวลานานหลายเดือนเพื่อให้ได้กลิ่นรสที่ดี 
ปลาทีน่ำ�มาหมกัทำ�น้ำ�ปลาเปน็ปลาน้ำ�จดืหรอืปลาน้ำ�เคม็ขนาดเลก็ทีห่าไดง้า่ย โรงงานทำ�น้ำ�ปลาทีต่ัง้อยูใ่กลท้ะเล นยิม
ใช้ปลากะตัก ปัจจุบันชาวต่างชาตินิยมอาหารไทยกันมากขึ้น รวมทั้งผู้ที่อพยพย้ายถิ่นไปอยู่ในต่างแดนมีความต้องการ
ใช้น้ำ�ปลาปรุงอาหารตามแบบฉบับอาหารของตนเอง เป็นผลให้ตลาดน้ำ�ปลาในต่างประเทศมีการขยายตัวและเติบโต
อย่างต่อเนื่อง ประเทศผู้นำ�เข้ามีการควบคุมความปลอดภัย และมีระบบการตรวจสอบสินค้าที่เข้มงวดมากขึ้น ทำ�ให้มี
การแขง่ขนัในเรือ่งคณุภาพ สำ�หรบัการควบคุมคณุภาพของน้ำ�ปลาภายในประเทศ กระทรวงสาธารณสขุไดก้ำ�หนดเกณฑ์
คุณภาพตามประกาศฉบับที่ 203 พ.ศ. 2543 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 3-2526)
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การตรวจสอบคุณภาพ 
	 การตรวจสอบคุณภาพทางห้องปฏิบัติการ สามารถ
ใช้ในการควบคุมคุณภาพของน้ำ�ปลาให้เป็นไปเกณฑ์กำ�หนด
ตามมาตรฐานต่างๆ และตรวจสอบการปลอมปนได ้ตวัอยา่ง
เกณฑ์กำ�หนดของน้ำ�ปลาตามที่ระบุไว้ในมาตรฐานต่างๆ 
ดังแสดงในตารางที่ 1 ตามปกติแล้วการจะดูว่าน้ำ�ปลาแท้ 
หรือมีคุณภาพดีจะพิจารณาจากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด 
และไนโตรเจนจากกรดอะมิโน ซึ่งค่ายิ่งสูงคุณภาพก็จะมี
คุณภาพยิ่งดี แต่พบว่าผู้ประกอบการอาจมีการเติมผงชูรส
หรือกรดกลูตามิกเพื่อทำ�ให้ค่าไนโตรเจนสูงขึ้น ดังนั้นการ 
ตรวจสอบเกณฑ์กำ�หนดอัตราส่วนของกรดกลูตามิกต่อ

	 1.	 มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก.3 - 2526 
น้ำ�ปลาพื้นเมือง แบ่งน้ำ�ปลาออกเป็น 2 ชั้นคุณภาพ คือ 
ชั้นคุณภาพที่ 1 และชั้นคุณภาพที่ 2 

ตารางที่ 1 แสดงตัวอย่างรายการที่ตรวจสอบและเกณฑ์กำ�หนดตามมาตรฐานเฉพาะของน้ำ�ปลา 

	 2.	 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.673/2557 
แบ่งน้ำ�ปลาเป็น 2 ชนิดได้แก่ นํ้าปลาแท้ และนํ้าปลาผสม
	 ตัวอย่างเกณฑ์กำ�หนดของน้ำ�ปลาตามที่ระบุไว้ใน
มาตรฐานต่างๆ ดังแสดงในตารางที่ 1

ไนโตรเจนท้ังหมด สามารถแสดงให้เห็นถึงการปลอมปน 
ด้วยผงชูรสหรือกรดกลูตามิกในน้ำ�ปลา หากมีการเติมผงชูรส 
คา่กรดกลตูามกิตอ่ไนโตรเจนทัง้หมดมกัจะเกนิเกณฑก์ำ�หนด 
เพราะตามปกติ น้ำ�ปลาหมักจากวัตถุดิบตามธรรมชาติพบ 
กรดกลูตามิกอยู่ในระดับไม่สูงมาก ขึ้นอยู่กับชนิดของปลา 
ที่นำ�มาหมักทำ�น้ำ�ปลา  หากมีการเติมจะเห็นชัดเจนจาก 
ผลการทดสอบ
	 นอกจากนี้ ยังมีการตรวจสอบเรื่องวัตถุเจือปน เช่น สี 
วัตถุให้ความหวาน วัตถุกันเสีย และสารปนเปื้อนกลุ่มโลหะ
หนัก ซึ่งไม่ควรตรวจพบในน้ำ�ปลาแท้

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 203) 2543 ชนิดน้ำ�ปลาแท้

มอก. 3-2526 มผช. 673/2557 ชนิดน้ำ�ปลาแท้

ลักษณะ (สี กลิ่น รส) มีสี กลิ่น รส ของน้ำ�ปลา ตรวจสอบโดยให้คะแนน ต้องได้
คะแนนรวมไม่น้อยกว่า 80

ตรวจสอบโดยให้คะแนน ต้อง
ไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน

ใส ไม่มีตะกอน ใส ไม่มีตะกอน ใส ไม่มีตะกอน ใส ไม่มีตะกอน

สิ่งแปลกปลอม (เส้นผม ดิน ทราย) - - ไม่พบ

ความหนาแน่นสัมพัทธ์ ไม่น้อยกว่า - 1.20 -

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) - 5.0-6.0 -

เกลือ (โซเดียมคลอไรด์) (กรัม/ลิตร) 
ไม่น้อยกว่า

200 230 200 

ไนโตรเจนทั้งหมด (กรัม/ลิตร) ไม่น้อยกว่า
-  ชั้นคุณภาพที่ 1
-  ชั้นคุณภาพที่ 2

9 
20 
15

9 

ไนโตรเจนจากกรดอะมิโน
-  ชั้นคุณภาพที่ 1 (กรัม/ลิตร) ไม่น้อยกว่า
-  ชั้นคุณภาพที่ 2 (กรัม/ลิตร) ไม่น้อยกว่า

ร้อยละ 40-60 ของไนโตรเจนทั้งหมด
10
7.5

-

กรดกลูตามิกต่อไนโตรเจนทั้งหมด 0.4-0.6 0.4-0.6 0.4-0.6

วัตถุเจือปนอาหาร 
(สี วัตถุให้ความหวาน วัตถุกันเสีย)

ไม่ใช้สี ห้ามใช้วัตถุกันเสีย 
วัตถุที่ให้ความหวาน และสี

ห้ามใช้สีสังเคราะห์
และวัตถุกันเสีย

สารปนเปื้อน (ตะกั่ว สารหนู ปรอท 
แคดเมียม) (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) น้อยกว่า

- - 1, 2, 0.5, 2 
ตามลำ�ดับ

มาตรฐาน

รายการที่ตรวจสอบ
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การเลือกซื้อ
	 1.	 ควรเลือกซื้อน้ำ�ปลาแท้โดยสังเกตลักษณะน้ำ�ปลา 
เชน่ ลกัษณะตอ้งใส มีสเีหลอืงจนถงึสนี้ำ�ตาลอมแดง ปราศจาก
ตะกอน ยกเว้นผลึกซึ่งเกิดจากเกลือโซเดียมคลอไรด์  
	 2.	 ควรเลอืกผลติภัณฑท์ีมี่ฉลากชดัเจน มีรายละเอยีด 
เช่น น้ำ�ปลาแท้ น้ำ�ปลาผสม ราคา วันผลิต วันหมดอายุ และ
สถานทีท่ีผ่ลติ หรอืผูจั้ดจำ�หนา่ย มีเครือ่งหมายรบัรองคณุภาพ 
เช่น อย. มอก. หรือ มผช. 
	 3.	 ระวังน้ำ�ปลาปลอมที่อาจเป็นน้ำ�เกลือปรุงอาหาร
ที่มีการแต่งสี กลิ่น รส ให้ใกล้เคียงกับน้ำ�ปลาแท้ โดยที่ไม่มี
การผลติจากปลาหรอืสตัวน์้ำ�ชนดิอ่ืน ดังนัน้ฉลากของน้ำ�เกลอื
ปรงุอาหารจะต้องไมมี่ รปูภาพ  รอยประดิษฐ์ รวมถงึขอ้ความ 
เครื่องหมายการค้าที่สื่อถึงปู ปลา ปลาหมึก กุ้ง กั้ง หรือหอย
ที่จะทำ�ให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดว่าเป็นน้ำ�ปลาแท้
	 กรมวิทยาศาสตร์บริการมีห้องปฏิบัติการที่สามารถ 
ทดสอบคุณภาพน้ำ�ปลาตามมาตรฐานภายในประเทศท้ัง
สามฉบับ และได้พัฒนางานบริการทดสอบอย่างต่อเนื่อง

เพื่อรองรับความต้องการของภาคการผลิต ส่งเสริมความ
เข้มแข็งของระบบการประกันคุณภาพสินค้าให้มีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากลอยา่งตอ่เนือ่ง เชน่ ไดจั้ดทำ�ขอ้มลูคา่ไนโตรเจน
จากกรดอะมิโนของน้ำ�ปลาที่ผลิตในประเทศไทย ทดสอบ
โดยวิธีไตเตรทของ AOAC (920.03) และ AOAC (920.04)  
เพ่ือให้กรมประมงซึ่งเป็นหน่วยงานท่ีกำ�กับดูแลและกำ�หนด
มาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำ�ปลา  นำ�ข้อมูลไปใช้ประกอบการ
กำ�หนดเกณฑท์ีเ่หมาะสมในการควบคมุคณุภาพทัง้มาตรฐาน
น้ำ�ปลาของไทยและมาตรฐานสากล รวมถึงเสนอต่อ Codex 
Committee of Method of Analysis and Sampling  (CCMAS) 
โดยที่ประชุมมีมติรับรองให้ใช้วิธีทดสอบค่าไนโตรเจนจาก 
กรดอะมโิน โดยวธิกีารไตเตรทของ AOAC เปน็วธิทีดสอบของ
น้ำ�ปลาตามมาตรฐาน CODEX STAN 302-2011 ซึ่งจะเป็น
ประโยชนต์อ่ผูผ้ลติและการสง่ออกน้ำ�ปลาไทยทีม่กีารควบคมุ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีนี้อยู่แล้ว และสร้างความได้เปรียบ
ในการส่งออกน้ำ�ปลาแท้ของไทยในตลาดโลก หากเกิดกรณี 
โต้แย้งในคุณภาพน้ำ�ปลาอันเนื่องมาจากผลการทดสอบ 
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