
  

น้ําปลา 
น้ําปลาเปนเครื่องปรุงรสเค็มท่ีทําจากปลาท้ังตัวหมักกับเกลือเปนระยะเวลานานจนแปรสภาพเปน 

น้ําใสๆ เปนภูมิปญญาของคนลุมน้ําท่ีมีปลาเปนอาหารหลัก การทําน้ําปลาของคนไทยแตเดิมทําเพ่ือใชเองใน
ครอบครัวโดยนิยมทําน้ําปลาจากปลาสรอย  สวนชาวบานท่ีอยูริมชายฝงทะเลก็นิยมทําน้ําปลาจากปลาทะเลประเภท
ปลากะตัก ปลาทู ปลาไสตัน  และนิยมใชกุงและเคยมาหมักเอาน้ําเชนเดียวกับน้ําปลา  ตอมาเม่ือความตองการในการ
บริโภคมีมากข้ึนแตปลาน้ําจืดมีปริมาณลดลง การผลิตน้ําปลาจากปลาทะเลจึงพัฒนาไปสูการผลิตแบบอุตสาหกรรม  
เปนโรงงานน้ําปลาซ่ึงในยุคแรกผลิตแบบบรรจุใสไห ตอมาจึงเปลี่ยนเปนบรรจุใสขวดแบบสําเร็จรูป ทําใหการบริโภค
น้ําปลาแพรหลายมากข้ึน ปจจุบันมีน้ําปลาบรรจุซองขนาดเล็ก และน้ําปลาผงยิ่งทําใหการใชน้ําปลาสะดวกมากข้ึน 

ลักษณะเฉพาะ น้ําปลาไทยมีลักษณะเปนน้ําใสๆ สีน้ําตาลอมแดงหรืออมเหลือง ประกอบดวย
สารอาหารท่ีมีคุณคาหลายชนิด เชน กรดอะมิโนและโอลิโกเพปไทด กรดไขมันคารบอนต่ํา อัลดีไฮด ตลอดจนเกลือแร
หลายชนิด ทําใหมีกลิ่นหอมมันท่ีเปนเอกลักษณของน้ําปลา ท่ีสําคัญน้ําปลาแทมีวิตามินบี ๑๒ ซ่ึงชวยปองกันโรค
โลหิตจาง 

วิธีการผลิต การทําน้ําปลาแบบดั้งเดิมใชวิธีการหมักปลาท้ังตัวกับเกลือใสไห ปดฝาใหสนิทท้ิงไว  
๓-๔ เดือนหรือนานกวานั้นจนเนื้อปลาเปอย น้ําปลาท่ีซึมออกมาครั้งแรกจะมีสีเหลืองใส เรียกกันวา หัวน้ําปลา
หรือน้ําปลาดิบ เปนน้ําปลาชั้นเลิศ ใชใสอาหารประเภทยํา ผัด หรือทําน้ําจิ้ม  สวนกากท่ีอยูกนไหจะเติมน้ําเกลือ
ใสแลวหมักตอไปหรือนํามาตม ปจจุบันแมเจาของโรงงานน้ําปลาจะไดใชเครื่องจักรกลทันสมัยในกระบวนการ
ผลิตน้ําปลา  แตการหมักเนื้อปลาใหไดกลิ่นรสท่ีเปนน้ําปลา ก็ยังคงใชกรรมวิธีแบบดั้งเดิม คือ ใชปลาผิวน้ําใน
อาวไทยท้ังตัวซ่ึง ๙๐% เปนปลากะตัก คลุกกับเกลือปริมาณอ่ิมตัวบรรจุแนนลงในบอคอนกรีตทรงสี่เหลี่ยมขนาด
ใหญ เติมน้ําเกลืออ่ิมตัวเพ่ือไลฟองอากาศ ทับหนาดวยเกลือหรือของหนักเพ่ือปองกันปลาลอย ปดฝาท้ิงไว
กลางแจงหรือในท่ีรมประมาณ ๑๒ เดือน ปลอยใหโปรตีนจากเนื้อปลาละลายตัวในกระบวนการหมักตาม
ธรรมชาติ หลังจากนั้นจะชักของเหลวสีน้ําตาลใสหรือหัวน้ําปลาท่ีไดออกจากบอ กรองผานกากหรือทอกรองและ
บมกอนใชบริโภค สวนกากท่ีเหลือก็ใชน้ําเกลืออ่ิมตัวแชและชะเพ่ือทําน้ําปลาคุณภาพชั้นรองตอไปไดอีก   

สถานการณในปจจุบัน เนื่องจากการหมักน้ําปลาตองใชเวลานานเกือบป ปจจุบันจึงมีการคิดคนหา
วิธีท่ีจะลดระยะเวลาการหมักใหเร็วข้ึน โดยการเพ่ิมอุณหภูมิในการหมัก รวมท้ังมีการเติมเอนไซม กรด หรือดาง 
ท่ีชวยใหเกิดการยอยโปรตีนไดเร็วข้ึน สามารถลดเวลาลงไดมาก มีการเติมสารปรุงแตงสี สารแตงกลิ่น และรส 
เพ่ือชวยใหน้ําปลานารับประทานยิ่งข้ึนอีกดวย    

ประเทศไทยเปนประเทศท่ีมีการสงออกน้ําปลาเปนอันดับหนึ่งของโลก น้ําปลาไทยเปนสินคา
สงออกท่ีมีมาตรฐานเปนท่ียอมรับของโลก หากรูจัก“ตมยํา”ก็ตองรูจัก “น้ําปลา”รานอาหารท่ีขายอาหารไทย 
ท่ัวโลกตองใชน้ําปลาไทยในการปรุงอาหาร ดวยความนิยมน้ําปลาไทยนี้ จึงทําใหผูผลิตน้ําปลาชาติอ่ืน
ลอกเลียนแบบและนําออกจําหนายในตลาดตางประเทศ ขณะท่ีรัฐบาลมีนโยบายมุงสงเสริมและผลักดันอาหาร
ไทยเปนครัวของโลก น้ําปลาซ่ึงเปนสวนประกอบสําคัญของอาหารไทยก็ควรไดรับการสงเสริม ผลักดันและดูแล
ในดานมาตรฐานเปนพิเศษเชนกัน เพราะเปนผลผลิตจากภูมิปญญาไทยท่ีเกิดมาจากการใชทรัพยากรท่ีมีใน
ธรรมชาติ(ปลา เกลือ แสงแดด) ตอยอดภูมิปญญาของบรรพบุรุษ(ความรูในกระบวนการหมัก/ระยะเวลาและ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสม)จนเกิดเปนน้ําปลาไทยท่ีมีกลิ่นและรสเฉพาะตัว สรางรายไดเขาประเทศ 
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