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Abstract 

 Good quality Pla Ra should have palatable odor with low histamine content. The experiment on fermentation of Pla 
Ra from jewfish and gourami had been conducted. It was found that freshness of fish, salt and ground roasted rice contents, and 
fermenting temperature had no effect on finished product odor but fish species, and fermenting time had (P<0.05). Pla Ra 
prepared from gourami had better odor than from jewfish. Fermentation time of  Pla Ra with good odor should be longer than 18 
weeks. Analysis of histamine content indicated that salt and roasted rice contents did not affect histamine content but species 
and freshness of fish and fermenting temperature did (P<0.05). Pla Ra prepared from gourami had higher histamine content than 
those from jewfish. The highest histamine content was found in gourami Pla Ra with rice bran fermented for 22 weeks at 246.7 
mg/Kg while histamine contents in jewfish Pla Ra with roasted rice and with rice bran were 55.4 and 46.5 mg/Kg, respectively. 
It was also found that Pla Ra fermented at 45 ˚C contained higher histamine than those fermented at 35 and 28 ˚C. 

 
บทคัดยอ 

ปลาราที่ดีมีคุณภาพตองมีกลิ่นหอมชวนรับประทานและมีปริมาณฮีสตามีนต่ํา การทดลองหมักปลาราปลาจวดและปลา
ราปลากระดี่ พบวาปจจัยที่เกี่ยวของไดแก ความสดของปลา ปริมาณเกลือ ปริมาณขาวคั่ว และอุณหภูมิ ไมมีผลตอกลิ่นปลารา  แต
ชนิดปลาและระยะเวลาในการหมักจะมีผลตอการเกิดกลิ่น (P<0.05) โดยปลาราปลากระดี่มีกลิ่นหอมกวาปลาราปลาจวด  ปลาราที่
มีกลิ่นหอมจะตองมีอายุการหมัก 18 สัปดาหขึ้นไป  การวิเคราะหปริมาณฮีสตามีนพบวา ปริมาณเกลือและปริมาณขาวคั่วไมมีผล
ตอปริมาณฮีสตามีน  แตชนิดปลา ความสดของปลา และอุณหภูมิของการหมักมีผลตอปริมาณฮีสตามีน (P<0.05) ปลาราปลากระดี่
มีปริมาณฮีสตามีนสูงกวาปลาราปลาจวด  โดยปลาราปลากระดี่รํามีปริมาณฮีสตามีนสูงสุดหลังหมัก 22 สัปดาห ที่ระดับ 246.7 
มก./กก.  ในขณะที่ปลาราปลาจวดขาวคั่ว และปลาราปลาจวดรํา พบฮีสตามีน 55.4 มก./กก. และ 46.5 มก./กก.  ตามลําดับ  การ
หมักปลาราที่ 45 ˚ซ  จะทําใหเกิดฮีสตามีนสูงกวาการหมักที่ 35 และ 28 ˚ซ   

 
คํานํา 

ปลาราเปนผลิตภัณฑสัตวน้ําหมักดองที่เปนที่รูจักอยางดีของคนไทย  โดยเฉพาะในภาคตะวันออกเฉียงเหนือสามารถ
นํามาเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารไดหลายชนิด เชน แจวบอง  น้ําพริกปลารา สมตํา แกงลาว น้ํายา ปลาราทรงเครื่อง ปลา
ราหลน ปลาราสับ ฯลฯ  (จิราวรรณ และ อมรรัตน, 2542) ปลารามี 2 ชนิด  คือปลาราขาวคั่วและปลารารํา ซึ่งจะมีกลิ่นรสเฉพาะ
แตกตางกัน ปลาที่ใชเปนวัตถุดิบนิยมใชปลาน้ําจืดไดแก ปลากระดี่ ปลาชอน ปลาชะโด ปลาสรอย สวนปลาทะเลที่ใชผลิตปลารา
ไดแก ปลาจวด ปลาไลกอ ปลาแปน ปลากระบอก ปลาบู และปลาแดง การผลิตปลารานั้นสวนใหญผูผลิตจะไมใหความสําคัญกับ
คุณภาพของวัตถุดิบและสุขลักษณะการผลิตมากนักทําใหผลิตภัณฑที่ผลิตไดมีคุณภาพต่ํา ขาดกลิ่นรสที่ดี และอาจมีปริมาณฮีสตา
มีนสูงในระดับที่เปนอันตรายกับผูบริโภค ดังนั้นการวิจัยในครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเกิดกลิ่นของปลา
ราปลาน้ําจืดและปลาราปลาทะเล ทั้งปลาราขาวคั่วและปลารารําและวิเคราะหปริมาณฮิสตามีนในระหวางการหมัก 

 
อุปกรณและวิธีการ 
วัตถุดิบ 

 - ปลาจวด Otolithes spp 
 - ปลากระดี่ Trichogaster trichopterus 
 - ขาวคั่วและรําคั่ว 
 - เกลือ 

                                                           
1ภาควิชาผลิตภัณฑประมง คณะประมง มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 
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วิธีการ 
ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเกิดกลิ่นปลารา และปริมาณฮิสตามีน 
1. ความสดของปลา ใชปลาจวดที่มีความสดตางกันเปนวัตถุดิบ โดยแบงความสดเปน 3 ระดับคือ 

- ปลาสดมาก ใชปลาในระยะ pre-rigor mortis (ตรวจความสดโดยประสาทสัมผัส) 
- ปลาสดปานกลาง ใชปลาในระยะ  rigor mortis (ทิ้งไว 24 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิหอง) 
- ปลาสดนอย ใชปลาในระยะ  post - rigor mortis (ทิ้งไว 36 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิหอง) 

2. ปริมาณเกลือ ใชปลาจวดที่มีความสดตามขอ 1. เปนวัตถุดิบผลิตปลาราโดยนําปลามาขอดเกล็ด ตัดครีบ ตัดหัว ควัก
ไส แลวลางน้ําใหสะอาดทิ้งไวจนสะเด็ดน้ํา นํามาหมักกับเกลือเม็ดแปรปริมาณเกลือ 3 ระดับคือรอยละ 30, 40 และ 50 ของน้ําหนัก
ปลา หมักไว 12 – 14 ช่ัวโมง แลวอัดใสไหหมักตออีก 1 เดือน จึงนํามาผสมขาวคั่ว หรือรํา ในอัตราสวนรอยละ 25 ของน้ําหนัก
ปลาผสมเกลือ หมักตอในไหจนครบกําหนด ที่อุณหภูมิหอง 

3. ปริมาณขาวคั่ว 
     ผลิตปลาราตามวิธีการในขอ 2. ใชปลาจวดเปนวัตถุดิบ โดยใชปริมาณเกลือรอยละ 30  ของน้ําหนักปลา แปร

ปริมาณขาวคั่ว 3 ระดับ คือรอยละ 15, 25 และ 35 ของน้ําหนักปลาผสมเกลือ 
4. อุณหภูมิ 
     ผลิตปลาราตามวิธีการในขอ 2 ใชปลาจวดเปนวัตถุดิบโดยใชปริมาณเกลือรอยละ 30  ของน้ําหนักปลา แปรปริมาณ

ขาวคั่ว 3 ระดับคือรอยละ 15, 25 และ 35 ของน้ําหนักปลาผสมเกลือ หมักโดยแปรอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 28, 35 และ 45 ˚ซ. 
5.  ชนิดปลาและชนิดคารโบไฮเดรต  
     ผลิตปลาราโดยใชปลากระดี่ และปลาจวดเปนวัตถุดิบ ใชอัตราสวนปลาตอเกลือ 7 ตอ 3 หมักนาน 4 สัปดาห นํามา

เติมขาวคั่วหรือรําคั่วปริมาณรอยละ 25 ของน้ําหนักปลาผสมเกลือ  
สุมตัวอยางที่หมักตามสภาวะตางๆ ตาม ขอ 1-5 ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 22 สัปดาห เพื่อทดสอบคุณภาพดานประสาท

สัมผัสโดยใชผูทดสอบที่คุนเคยกับผลิตภัณฑปลาราจํานวน 6 คน ใหคะแนนลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นตาม hedonic scale 1-5 
คะแนน 5  คือคะแนนคุณลักษณะที่ดีที่สุด และคะแนนรองลงมาคือลักษณะรองลงมาตามลําดับ และการทดลองขอที่ 5 สุมตัวอยาง
ทุกๆ 2 สัปดาห เพื่อวิเคราะหปริมาณฮีสตามีนตามวิธีการของ Hardy and Smith (1976)  สุมตัวอยางทุกๆ 4 สัปดาหเพื่อวิเคราะห
ปริมาณจุลิน ทรียซึ่งเปนดัชนีสุขลักษณะไดแก E. coli และจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคไดแก Salmonella, Vibrio cholerae และ 
Clostridium perfringens (AOAC, 1984)  

วางแผนการทดลองแบบ Split Plot in RCBD วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางโดย Duncan ‘s 
New Multiple Range Test ซึ่งวิเคราะหโดยใชโปรแกรม SAS Version 6.3 

 
ผลและวิจารณ 

1. ผลของความสดของปลาและปริมาณเกลือ 
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของปลาราแสดงในตารางที่ 1  ซึ่งพบวาระยะเวลาการหมักมีผลตอการ

เกิดกลิ่นปลารา (P < 0.05) เมื่อระยะเวลาการหมักนานขึ้นคะแนนประสาทสัมผัสดานกลิ่นจะสูงขึ้น  แตความสดของปลาและ
ปริมาณเกลือมีผลตอคะแนนการยอมรับดานกลิ่นอยางไมมีนัยสําคัญ (P > 0.05)  เนื่องจากปริมาณเกลือทุกระดับที่ใชในการหมักมี
ปริมาณสูงทําใหสามารถควบคุมการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสียได  และถึงแมวาจะใชปลาสดนอยเปนวัตถุดิบ 
คุณภาพของปลาที่ใชก็อยูในเกณฑการยอมรับและมีคุณภาพใกลเคียงกับปลาที่ใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรม 
Table 1 Sensory evaluation scores for odor of  Pla Ra prepared from jewfish with different freshness and salt contents. 

Freshness/Salt content (%) Fermenting Time (weeks) 
6 8 10 12 14 16 18 20 22 

Very Fresh/30  
                   40  
                   50  

3.00 
2.83 
2.83 

3.00 
2.92 
2.58 

3.08 
3.58 
3.75 

3.50 
3.50 
3.17 

3.42 
3.42 
3.50 

3.33 
3.17 
3.17 

3.25 
2.75 
3.17 

3.33 
3.33 
3.17 

3.50 
3.17 
3.33 

Moderately fresh/30  
                             40  
                             50             

3.33 
3.00 
3.17 

3.00 
2.25 
3.25 

3.33 
3.00 
3.08 

3.00 
3.42 
2.92 

3.50 
3.33 
3.83 

3.33 
3.33 
3.50 

3.33 
3.08 
2.42 

3.25 
3.33 
3.42 

3.50 
3.58 
3.33 

Slightly fresh/30  
                       40  
                       50  

2.83 
2.83 
2.67 

3.33 
2.67 
3.00 

3.00 
3.17 
2.91 

3.17 
3.58 
3.50 

3.75 
3.00 
3.00 

3.00 
3.25 
3.50 

2.83 
2.91 
3.17 

3.25 
3.17 
2.83 

2.83 
3.25 
3.00 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร    ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเกิดกลิ่น 393 

 

2. ผลของปริมาณขาวคั่วและอุณหภูมิการหมัก 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นพบวา ระยะเวลาการหมักมีผลตอกลิ่นของปลารา (P < 0.05) แตปริมาณขาวคั่ว

และอุณหภูมิไมมีผล (P > 0.05) การวิเคราะหผลทางสถิติแสดงในตารางที่ 2  อยางไรก็ตามพบวาการหมักปลาราที่ 45 ˚ซ โดยใช
ขาวคั่วรอยละ 25 มีผลทําใหปริมาณฮีสตามีนเมื่อสิ้นสุดการทดลอง 22 สัปดาห มีคา 57.0±0.8  มก./กก. สูงกวาเมื่อหมักที่ 28 หรือ 
35 ˚ซ  ซึ่งมีคา 31.8±0.3 และ 34.4±0.5 มก./กก. ตามลําดับ 

Table 2  Analysis of variance of sensory evaluation score for odor of Pla Ra prepared with different contents of ground roasted 
rice at different temperatures. 

SOV Df SS MS F 
Fermenting time 8 11.51 1.44 3.00* 

Roasted rice content (A) 2 1.12 0.56 1.26ns 

Error (A) 16 7.12 0.44 0.93 
Temperature (B) 2 0.79 0.40 0.83ns 

A x B 4 0.78 0.20 0.41ns 

Error (B) 453 217.34 0.48  
ns Non significantly different (P > 0.05) 
* Significantly different (P < 0.05) 

3. ชนิดปลาและชนิดคารโบไฮเดรต  
ปลาจวดที่ใชในการทดลองครั้งนี้มีความสดปานกลาง ตัวปลามีความสมบูรณ เกล็ดสีเงินติดแนน ตาไมใส เหงือกปลาสี

ซีดเล็กนอย ขนาดลําตัวยาวประมาณ 2-6 นิ้ว สวนปลากระดี่ที่ใชมีความสดมาก ตัวปลามีความสมบูรณ เกล็ดสีเงินปนดํามันวาวติด
แนน ตาใส เหงือกปลาสีแดงสด ขนาดลําตัวยาว 2-3 นิ้ว  

สําหรับกลิ่นปลาราพบวา ระยะเวลาการหมักและชนิดปลามีผลตอกลิ่นปลาราขาวคั่วโดยจะเริ่มมีกลิ่นหอมหลังจาก
หมักได 18 สัปดาห  ผูทดสอบใหความเห็นวาปลาราปลากระดี่ขาวคั่วมีกลิ่นหอมกวาปลาราปลาจวดขาวคั่ว แตในปลารารําพบวา
ระยะเวลาการหมักและชนิดปลาไมมีผลตอกลิ่น เนื่องจากกลิ่นรําคั่วจะกลบกลิ่นปลาราทําใหผูทดสอบไมสามารถแยกกลิ่นไดอยาง

ชัดเจน 
 ผลการตรวจสอบดานจุลชีววิทยา โดยลักษณะทางสัณฐานวิทยาและการทดสอบทางชีวเคมี พบวาในปลาราทั้ง 4 
ตัวอยาง ตรวจพบแบคทีเรียหลายชนิดไดแก Staphylococcus, Micrococcus และ Bacillus  สอดคลองกับรายงานผลการศึกษาจุล
ชีววิทยาของปลาราโดยแพรวพรรณ (2522) ซึ่งตรวจพบ Pediococcus,  Staphylococcus, Micrococcus และ Bacillus สวนอุดมและ
อารี (2515) รายงานวาในปลาราที่หมักได 1 สัปดาหพบ Micrococcus และ Bacillus และหลังจากหมัก 11 สัปดาหพบ Proteus และ 
Bacillus  
 ผลการวิเคราะหปริมาณฮีสตามีนระหวางการหมักปลาราแสดงในตารางที่ 3 

Table 3  Histamine contents during fermentation of Pla Ra (mg/Kg). 

Fermenting time 
(weeks) 

Jewfish with roasted rice Gourami with roasted rice Jewfish with rice bran Gourami with  rice bran 

6 2.43+0.51Di 117.87+0.81Bi 15.4+1.00Ci 125.23+0.41Ai 
8 5.60+0.26Dh 125.67+1.53Bh 14.1+0.20Cgh 128.80+0.26Ah 
10 10.10+0.85Cg 130.33+1.53Ag 15.63+0.40Bgh 129.00+1.00Ag 
12 15.00+0.88Cf 140.37+0.78Bf 17.67+0.57Cf 147.00+1.00Af 
14 18.00+1.00De 147.33+2.52Be 21.67+1.52Ce 176.00+1.52Ae 
16 20.67+0.57Dd 153.00+1.00Bc 24.5+0.50Cd 195.33+0.58Ad 
18 28.77+0.40Dc 165.67+0.58Bc 33.67+4.50Cc 228.33+1.15Ac 
20 40.43+0.51Cb 202.67+2.10Bb 42.43+0.51Cb 241.00+1.00Ab 
22 55.40+0.29Ca 211.00+1.00Ba 46.5+0.50Da 246.67+1.53Aa 

Average values in the same row with different letters (A-D) are significantly different (P<0.05)  
Average values in the same column with different letters (a-i) are significantly different (P<0.05) 
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ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดพบวาอยูในชวง 1.8x104–1.1x107 CFU/g แตไมพบ E. coli, Salmonella, 
Vibrio cholerae และ Clostridium perfringens ตลอดการหมักทุกตัวอยาง 

 
สรุป 

1. ปลาราขาวคั่วมีกลิ่นหอมกวาปลารารํา ปลารารําจากปลากระดี่จะมีกลิ่นหอมกวาปลารารําจากปลาจวด 
2. แบคทีเรียที่พบมากในระหวางกระบวนการหมัก ไดแก Staphylococcus, Micrococcus และ Bacillus 
3. ความสดของปลา  ปริมาณเกลือ  ปริมาณขาวคั่ว และ อุณหภูมิการหมักไมมีผลตอกลิ่นของปลารา 
4. ชนิดของปลาและระยะเวลาการหมักมีผลตอกลิ่นและปริมาณฮีสตามีนที่เกิดขึ้น 
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