
นํ�าปลาไทย…สูม่าตรฐานสากล 

นางสาวธนารักษ์ ม่ังมีชัย และนางสาวลลิตา ชมเพ็ญ 
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

35 หมู่ 3 เทคโนธานี ตำบลคลองห้า อำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 

น้ำปลา (Fish Sauce) เป็นเครื่องปรุงรสอย่างหนึ่งที่มีประจำทุกครัวเรือนของไทย และอีกหลายๆ 
ประเทศในเอเชีย เช่น ประเทศเวียดนาม ฟิลิปปินส์ จีน ลาว  และกัมพูชา อีกทั้งน้ำปลายังเป็นสินค้าไทยที่
ส่งออกไปทั่วโลกน้ำปลา โดยตามคำนิยามในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.3-2562) น้ำปลา หมายถึง 
ของเหลวที่ได้จากการหมักปลา หรือส่วนของปลากับเกลือ หรือกากปลาที่เหลือจากการหมักกับน้ำเกลือ ส่วน
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 203 พ.ศ.2543  ได้ให้ความหมายไว้ว่า คือผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว 
รสเค็ม ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสของอาหาร โดยแบ่งน้ำปลาออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ 

1. น้ำปลาแท้ หมายถึง น้ำปลาที่ได้จากการหมักหรือย่อยปลา หรือส่วนของปลา หรือกากของปลาที่
เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ำปลา 

2. น้ำปลาที่ทำจากสัตว์อื่น หมายถึง น้ำปลาที่ได้จากการหมักหรือย่อยสัตว์อื่นซึ่งมิใช่ปลา หรือส่วน
ของสัตว์อื่น หรือกากของสัตว์อื่นที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ำปลา และให้หมายความรวมถึง
น้ำปลาที่ทำจากสัตว์อ่ืนที่มีน้ำปลาแท้ผสมอยู่ด้วย 

3. น้ำปลาผสม หมายถึง น้ำปลาตาม (1) หรือ (2) ที่มีสิ่งอื่นที่ไม่เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภคเจือปน หรือ
เจือจาง หรือปรุงแต่งกลิ่นรส 

การผลิตน้ำปลาส่วนใหญ่นิยมใช้ปลา หรือชิ้นส่วนของปลาขนาดเล็ก เนื่องจากย่อยสลายได้ง่าย และ
เร็ว เช่น ปลาไส้ตัน ปลากะตัก ปลาทองแดง ปลาหลังเขียว และปลาสร้อย นอกจากนี้ยังสามารถใช้สัตว์น้ำ
ประเภทอื่นมาผลิตเป็นน้ำปลาได้ด้วย ตัวอย่างเช่น กุ้ง หอย และปู โดยเกลือที่นิยมใช้หมักปลาคือ เกลือแกง
หรือเกลือทะเล 

ขั้นตอนการผลิตน้ำปลา 
ขั้นตอนที่ 1 คัดสรรปลาไส้ตันคุณภาพดี และหมักด้วยเกลือ ถนอมอาหารตามธรรมชาติ โดยนำปลาไส้ตันหมัก

กับเกลือในปริมาณท่ีพอเหมาะ เพ่ือไม่ให้ปลาเกิดการเน่าเสียก่อนการย่อยสลายสารอาหารต่างๆ 
ขั้นตอนที่ 2 หมักตามธรรมชาติเป็นเวลาอย่างน้อย 12 เดือน ระหว่างการหมักตามธรรมชาติ จะเกิดการย่อย

สลายโปรตีนและไขมันในเนื้อปลา จากเอนไซม์ (น้ำย่อย) ในตัวปลาและจากจุลินทรีย์ ได้เป็น  
เปปไทด์ กรดอะมิโน และกรดไขมันอิสระ ทำให้เกิดสีน้ำตาลแดง 

ขั้นตอนที่ 3  กระบวนการกรองน้ำปลา เพ่ือให้ได้น้ำปลาที่บริสุทธิ์ 
ขั้นตอนที่ 4  ฆ่าเชื้อเพ่ือเตรียมใส่ขวดบรรจุภัณฑ์ 



รูปที่1 ภาพแสดงขั้นตอนการผลิตน้ำปลา 
ที่มา https://phaewmon.files.wordpress.com/2013/02/e0b8a3e0b8b9e0b89be0b8a0e0b8b2e0b89e14.gif 

คุณค่าทางโภชนาการของน้ำปลา 
ในน้ำปลา 100 mL จะประกอบไปด้วยเกลือ 27-28 g สารอินทรีย์ไนโตรเจน 0.6-2 g แอมโมเนียม 

ไนโตรเจน 0.2-0.7 g ซึ่งจะให้ไนโตรเจนแก่ร่างกาย 7.5% จากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดที่ร่างกายได้รับเข้าไป 
40 g/คน/วัน น้ำปลาเป็นแหล่งใหญ่ของแร่ธาตุ และกรดอะมิโนที่จำเป็น (Essential Amino Acid) โดยเฉพาะ 
“ไลซีน” (LYSINE) ซึ่งมีปริมาณที่จะทดแทนการขาดไลซีนในคนที่รับประทานข้าวเป็นอาหารหลักได้อย่าง
เพียงพอ และน้ำปลายังมีวิตามินบี 12 (Vitamin B12) ซึ่งพบน้อยมากในอาหารชนิดอื่น (พรเฉลิมพงศ์ และ 
รัตนาปนนท์, ND) 

อันตรายของน้ำปลา 
น้ำปลาเป็นเครื่องปรุงแต่งรสชาติอาหารที่ให้ความเค็ม เนื่องจากมีส่วนประกอบเป็นเกลือทะเลใน

ปริมาณที่สูง โดยเกลือมีองค์ประกอบของธาตุโซเดียม การรับประทานโซเดียมในปริมาณมากและต่อเนื่อง 
สามารถทำอันตรายต่อไตได้ ดังนั้นการรับประทานน้ำปลามากเกินไป สามารถทำให้เกิดโรคไตได ้



ดังนั้นในการผลิตน้ำปลาจึงมีมาตรฐานในการกำหนดคุณภาพของน้ำปลาเกิดขึ้น เพ่ือเป็นการคุ้มครอง
ผู้บริโภค ซึ่งมีมาตรฐานทั้งในและระหว่างประเทศ มาตรฐาน Codex Committee on Fish and Fishery 
Product; CCFFP เป็นมาตรฐานระหว่างประเทศ ประกาศใช้เมื่อปี 2554 กำหนดโดยคณะกรรมการวิชาการ
Codex สาขาสัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ มีประเทศสมาชิกทั่วโลกกว่า 180 ประเทศ รวมถึงสหรัฐอเมริกา 
ได้ยอมรับมาตรฐานนี้ มาตรฐานดังกล่าวกำหนดหลักเกณฑ์สำคัญๆ อาทิ วัตถุดิบที่ใช้ทำน้ำปลาต้องมีคุณภาพ
สด มีความเหมาะสมในการบริโภค ไม่ใช้สารที่สร้างสารพิษ น้ำปลาได้จากกระบวนการหมักที่มีปลาและเกลือ
เป็นส่วนประกอบหลัก น้ำปลาต้องมีลักษณะใส ไม่ขุ ่น มีรสชาติเค็มมีกลิ ่นที ่เกิดจากการหมัก ไม่ มีสิ่ง
แปลกปลอมเจือปน  

มาตรฐานภายในประเทศไทย กำหนดโดยสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.)
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ำปลาพื้นเมือง มาตรฐานเลขที่ มอก. 3-2562 เป็นมาตรฐานน้ำปลาทั่วไป
ไม่ใช่มาตรฐานบังคับ โดยควบคุม 2 ส่วน คือ มาตรฐานความปลอดภัย และสารในน้ำปลา ซึ่งมีคุณลักษณะที่
ต้องการคือ น้ำปลาต้องใส ปราศจากตะกอน ยกเว้นผลึกซึ่งเกิดจากเกลือโซเดียมคลอไรด์  กลิ่น รส และสี 
นอกจากนี้ยังห้ามใช้วัตถุกันเสีย ห้ามใช้วัตถุที่ให้ความหวานชนิดอื่น นอกจากน้ำตาล การแต่งสีของน้ำปลาให้
ใช้น้ำตาลเคี่ยวไหม้ได้เท่านั้น ขณะที่ภาชนะบรรจุ จะต้องสะอาดและทนต่อการกัดกร่อน ด้านปริมาตรสุทธิต้อง
ไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก เป็นต้น ดังแสดงในรูปภาพที่ 2 

รูปที่2 ภาพแสดงมาตรฐานน้ำปลา 
ที่มา https://pr.tisi.go.th/น้ำปลา มอก. 3-2526 

https://pr.tisi.go.th/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%81-3-2526/


มาตรฐานทั้งในและต่างประเทศได้กำหนดคุณลักษณะทางเคมีที่สำคัญต่างๆ ดังแสดงในตารางที่ 1 
ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางเคมีที่สำคัญตามมาตรฐานต่างๆ 

รายการ Codex ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 203) 

มอก. 3-2562 

ค่าไนโตรเจนทั้งหมด ≥10 mg/L ≥9 g/L 
≥20 g/dm3 (ชั้นคุณภาพท่ี 1) 
≥15 g/dm3 (ชั้นคุณภาพท่ี 2) 

ค่าไนโตรเจนจากกรดอะมิโน ≥ 40% 40-60%
≥10 g/dm3 (ชั้นคุณภาพท่ี 1) 
≥7.5 g/dm3 (ชั้นคุณภาพที่ 2) 

ค่าความเป็นกรด-เบส 5.0-6.5 5.0-6.0 5.0-6.0 
ปริมาณเกลือ 200 g/L ≥200 g/L ≥230 g/dm3 

ปริมาณฮีสตามีน 
40 mg/100g  

หรือ 400 ppm 
- - 

อัตราส่วนของกรดกลูตามิกต่อ
ไนโตรเจนทั้งหมด 

- 04.-0.6 04.-0.6 

กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกรวมกัน ≤1,000 mg/kg ≤1,000 mg/kg ตรวจไม่พบ 

ห้องปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ และห้องปฏิบัติการชีวเคมีและจุลชีววิทยา ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา 
มีพันธกิจในการมุ่งเน้นการให้บริการวิเคราะห์ทดสอบเพ่ือสนับสนุนภาคอุตสาหกกรรม จึงได้ดำเนินการขอเป็น
หน่วยตรวจสอบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมตามมาตรา  5 ในตัวอย่างน้ำปลากับทางสำนักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) เพื ่อให้บริการแก่ผู้ประกอบการที ่ต้องการขอขึ ้นทะเบียน เพื ่อยกระดับ
มาตรฐานน้ำปลาไทย ซึ่งทางผู้ประกอบการสามารถนำผลการทดสอบไปใช้ประโยชน์ในการยื่นขึ้นทะเบียนต่อ
สมอ. ได้ ผู้ประกอบการที ่สนใจสามารถติดต่อขอเข้ารับบริการได้ที ่ ห้องปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ และ
ห้องปฏิบัติการชีวเคมีและจุลชีววิทยา ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย หรือ www.tistr.or.th 

เอกสารอ้างอิง 
1. กระทรวงสาธารณสุข, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 203) น้ำปลา. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข.
2. สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ำปลาพื้นเมือง มาตรฐานเลขที่ มอก. 3-
2562. กรุงเทพฯ.
3. Joint FAO/WHO Food Standards, 2554. Codex Committee on Fish and Fishery Product; CCFFP.
4.https://phaewmon.files.wordpress.com/2013/02/e0b8a3e0b8b9e0b89be0b8a0e0b8b2e0b89e14.gif,
[accessed on 08 August 2022].
5.https://pr.tisi.go.th/น้ำปลา มอก. 3-2526 , [accessed on 08 August 2022].
6.https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1366/fish-sauce, [accessed on 12 August 2022].

https://phaewmon.files.wordpress.com/2013/02/e0b8a3e0b8b9e0b89be0b8a0e0b8b2e0b89e14.gif
https://pr.tisi.go.th/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%81-3-2526/

