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เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
เพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์

1 การลดการปนเป้ือนจลุนิทรย์ีท่ีผวิของเนือ้ปลาก่อนการหมกั โดยล้างท�าความสะอาดปลาจนไม่มี 
เลอืดติดตัวปลา พกัไว้ให้สะเด็ดน�า้ จุม่ในสารละลายน�า้เกลอืเข้มข้นร้อยละ 10 จากนัน้น�ามาจุม่ในสารละลาย 
น�้าส้มสายชูร้อยละ 1 สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในเกณฑ์ที่ก�าหนดใน มผช. 26/2557 โดยพบ 
เชือ้เอสเชอรเิชยีโคไล น้อยกว่า 3 ตวัอย่างต่อกรมั คลอสทรเิดยีม เพอร์ฟรงิเจนส์ จ�านวนน้อยกว่า 10 โคโลน ี
ต่อตวัอย่าง 1 กรมั สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรยีส พบจ�านวนน้อยกว่า 10 โคโลนต่ีอตวัอย่าง 1 กรมั ไม่พบแซลโมเนลลา  
ส่วนยีสต์และรา มีจ�านวน 2.6x102 โลโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซึ่งมีปริมาณเชื้อต�่ากว่าในมาตรฐานก�าหนด

1.ล้างท�าความสะอาด

4.พักให้สะเด็ดน�้า 6.พักให้สะเด็ดน�้า5.แช่สารละลายน�้าส้มสายชู ร้อยละ 1

2.พักให้สะเด็ดน�้า 3.แช่สารละลายน�้าเกลือร้อยละ 10
ขั้นตอนการผลิตปลาส้มเพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์

วิทยาศาสตร์บริการได้ด�าเนินโครงการพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการและยกระดับคุณภาพ

สินค้า.OTOP.ประเภทผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้ได้มาตรฐาน 
ในพื้นท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จ�านวน 7 จังหวัด ได้แก่ 
จังหวัดขอนแก่น มหาสารคาม ร้อยเอ็ด ยโสธร หนองบัวล�าภู 
หนองคาย และนครพนม ปลาส้มเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
กระบวนการหมักโดยน�าปลามาหมักด้วยเกลือ ข้าวเจ้าสุก
หรือข้าวเหนียวน่ึง และกระเทียมในปริมาณที่เหมาะสมท้ิงไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องประมาณ 3 – 5 วัน ก็จะได้ปลาส้มที่มีรสเปรี้ยว 
ซ่ึงเกิดจากเชื้อแบคทีเรียกลุ่มแลคติกเปลี่ยนน�้าตาลที่เกิดจาก
การย่อยสลายข้าวเป็นกรดแลคติกเรียกว่า กลุ ่มเฮทเทอโร
เฟอร์เมนท์เตทีฟ (Hetero fermentative) เป็นกลุ่มจุลินทรีย์

* ส�านักเทคโนโลยีชุมชน

ท่ีนอกจากผลิตกรดแลกติกและท�าให้ผลิตภัณฑ์มีรสเปร้ียวแล้ว
ยังได้สารท่ีท�าให้เกิดกลิ่นรส โดยปกติกระบวนการหมักอาหาร
มปัีจจยัทีมี่ผลต่อการหมกั ได้แก่ ความเข้มข้นหรอืปรมิาณเกลอื 
อุณหภูมิ ซึ่งการผลิตปลาส้มต้องค�านึงถึงปัจจัยดังกล่าว รวมทั้ง
ถ้าไม่มีสุขลักษณะที่ดีในการผลิตก็จะมีโอกาสเกิดการปนเปื้อน
เชือ้จลุนิทรย์ีได้สงู และเป็นสาเหตทุีท่�าให้คณุภาพของผลิตภณัฑ์
ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่ม ส�านักเทคโนโลยีชุมชน ได้เล็งเห็นปัญหาดังกล่าวจึง
ได้ท�าการศกึษาเทคนคิการผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มเพือ่ลดการปน
เป้ือนเช้ือจลุนิทรย์ีโดยสามารถน�ามาประยกุต์ใช้ได้ในเชิงพาณชิย์ 
มีวิธีการที่ส�าคัญดังนี้
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7. คลุกเคล้าส่วนผสมให้เข้ากันทิ้งไว้ 5 วัน 8.ผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ผ ่านการลดเชื้อจุลินทรีย์

คณะท�างานได้ลงพ้ืนที่ส�ารวจและรวบรวมข้อมูลพบ
ว่าการผลิตปลาส้มส่วนใหญ่จะประสบปัญหาไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน มีการปนเปื ้อนจุลินทรีย์รวมทั้งมีรสชาติท่ีไม่
สม�่าเสมอ จึงมีการด�าเนินงานถ่ายทอดเทคนิคการผลิต
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มเพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ ในพื้นท่ี
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ให้แก่กลุ่มผู้ประกอบการท่ีผลิต
ผลติภณัฑ์ปลาส้ม เช่น กลุม่วสิาหกจิส้มปลาหน้ากระเทียมบ้าน
โนนปอแดง จังหวัดหนองบัวล�าภู และกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร 

2 การศกึษาปรมิาณเกลอืทีเ่หมาะสมในกระบวนการหมกัปลาส้มต่อคณุภาพผลติภณัฑ์ปลาส้ม
โดยผันแปรปริมาณเกลือ ที่ร้อยละ 3 ร้อยละ 3.5 ร้อยละ 4 ร้อยละ 4.5 และร้อยละ 5 พบว่าปริมาณ
เกลือร้อยละ 4.5 เหมาะสมกับการผลิตมากที่สุด จากนั้นผสมด้วยกระเทียมร้อยละ 10 ข้าวเหนียวร้อยละ 
8 น�้าตาลร้อยละ 2 คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกัน น�าใส่ภาชนะสะอาดหมักที่อุณหภูมิห้อง 3 - 5 วัน  
น�ามาทดสอบ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และน�าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์ทดสอบตาม มผช. 26/2557  
ซึ่งผลิตภัณฑ์ปลาส้มได้จากการทดลองมีคุณภาพผ่านเกณฑ์มาตรฐานก�าหนด  

การหมักปลาส้ม

เจ้าหน้าที่ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ ลงพื้นที่ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการปลาส้ม

โคกป่าฝาง จงัหวดัหนองคาย เป็นต้น ซึง่ผ่านการรบัรอง มผช. 
26/2557 จากส�านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
(สมอ.) เรยีบร้อยแล้ว ในการพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์ปลาส้ม 
เพือ่ลดเชือ้การปนเป้ือนจลุนิทรย์ีต้องท�าควบคูกั่บการปรบัปรุง 
กระบวนการผลติให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วธิกีารท่ีดใีนการผลิต 
จึงจะท�าให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยเป็นที่ยอมรับของ 
ผู้บริโภคและมีความต้องการของตลาดมากขึ้น ส่งผลให้เกิด
รายได้ สร้างชมุชนุเข้มแขง็ เกิดการพฒันาเศรษฐกจิทีย่ัง่ยนืต่อไป


