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บทคัดยอภาษาไทย 
 

จากการสํารวจขอมูลการผลิตปลารา ใน 6 เขต ไดแก จังหวัดอุดรธานี หนองคาย นครพนม 

สกลนคร นครราชสีมา และชัยภูมิ พบวาการผลิตปลาราในพื้นท่ีท่ีมีลักษณะทางภูมิศาสตรใกลเคียงกัน

และใชวัตถุดิบจากแหลงเดียวกันมีรูปแบบการผลิตท่ีเหมือนกันและปลาราจะมีอัตลักษณใกลเคียงกัน 

การผลิตปลาราในพื้นท่ีจังหวัดอุดรธานีคลายกับจังหวัดหนองคายสวนใหญผลิตแบบการหมักแบบแหง 

(Solid state fermentation, SSF) แบบท่ัวไป จังหวัดนครพนมคลายกับจังหวัดสกลนครท่ีสวนใหญ

ผลิตแบบการหมักแบบแหง (Solid state fermentation, SSF)  แบบเกลือสูง และจังหวัดนครราชสีมา

คลายกับจังหวัดชัยภูมิท่ีนิยมผลิตแบบการหมักแบบเติมน้ํา (Submerge state fermentation, SMF)  

อัตลักษณของปลาราจากทุกรูปแบบการหมักสามารถบงช้ีไดดวยปริมาณเกลือและรูปแบบสารระเหย 

โดยปลาราหมักแบบ SFF แบบเกลือสูง จะมีเกลือท่ีความเขมขนสูงกวารอยละ 30 สวนแบบ SFF แบบ

ท่ัวไป และแบบ SMF มีเกลือโดยเฉล่ียท่ีรอยละ 25 และ 20 ตามลําดับ ปลาราท่ีมีคุณภาพดีทุกรูปแบบ

ประกอบดวยสารระเหยใน 10 ลําดับแรก คือ สารระเหยในกลุมของกรด butanoic และอนุพันธของ

กรดดังกลาว รวมถึงสาร dimethyldisulfide โดยพบวาปลาราท่ีหมักแบบ SSF แบบเกลือสูง จะพบ

สาร dimethyldisulfide ในลําดับตนกวากวากรด butanoic และอนุพันธของกรดดังกลาว สวนปลารา

หมักแบบ SSF แบบท่ัวไป และ แบบ SMF จะพบ dimethyldisulfide ในลําดับไกลกวาลําดับของกลุม

กรด butanoic และอนุพันธของกรดดังกลาว แตลําดับและชนิดของสารอนุพันธในการหมักท้ังสองแบบ

จะมีความแตกตางกัน ในสวนของลักษณะปรากฏปลาราตัวท่ีหมักจากทุกรูปแบบท่ีมีคุณภาพดีเนื้อปลา

ตองมีสีแดงและเนื้อไมยุบ การตรวจสอบการแสดงออกทางพันธุกรรมของจุลินทรียในระบบการหมัก

ปลาราทุกรูปแบบ พบวาปลาราจะเริ่มตนการหมักแบบ auto-fermentation ดวยจุลินทรียชนิด

เดียวกันคือ Halanaerobium spp.และ Lentibacillus spp. หลังจากนั้นจุลินทรียอื่นๆ ท่ีเปน

จุลินทรียเฉพาะถ่ิน (จุลินทรียออโตโคนัส ไดแก Bacillus และ lactic acid bacteria) จะเพิ่มจํานวน

และรวมดําเนินการหมัก นําขอมูลท่ีไดมาใชในการออกแบบกระบวนการหมักใหเปนการหมักแบบ 2 

ข้ันตอน คือ (i) หมักปลาราเบ้ืองตนดวยระบบ auto-fermentation (ii) เติมกลาเช้ือเพื่อเรงการพัฒนา

กล่ิน สีและเนื้อสัมผัสของปลารา การพัฒนากลาเช้ือเรงหมักปลาราทําโดยใชจุลินทรีย 3 ชนิด (เช้ือออ

โตโคนัสของการหมักแตละรูปแบบและเช้ือเรงสีและกล่ิน) เตรียมเซลลใหทนเกลือผสมกับรําและอบแหง

แบบสองข้ันตอนและใชเติมในระหวางกระบวนการหมักปลาราไดโดยตรง เมื่อทดสอบกระบวนการหมัก

ดวยกลาเช้ือท่ีจําเพาะกับการหมัก 3 รูปแบบ พบวาสามารถลดเวลาในการหมักปลาราทุกรูปแบบได

มากกวารอยละ 50 โดยปลาราท่ีผลิตไดรับการยอมรับคุณภาพดานประสาทสัมผัสไมแตกตางจากปลารา

ท่ีผลิตแบบด้ังเดิม ปลาราท่ีผลิตจากการหมักดวยกลาเช้ือ สามารถใชผลิตผลิตภัณฑรูปแบบใหม 2 ชนิด 

คือ ปลาราผงพรอมปรุง และ ปลาราฟูทรงเครื่อง ท่ีไดปริมาณผลผลิตและการยอมรับทางประสาท

สัมผัสสูงกวาการผลิตจากปลาราท่ีหมักแบบด้ังเดิม 
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Abstract 

From the survey results collected from Undorntanee, Nongkai Nakornphanom, 

Sakonnakorn, Nakornrachsrima and Chaiyaphoom, Salty Fermented fiish or “Plara” 

produced in the similar geographical areas and raw material used from the same source 

were made from the same process and had similar identity.  Plara making process in 

these areas could be classified into 3 main processes which were general solid state 

fermentation (g-SSF) mainly practiced in Undorntanee and Nongkai, high salted solid state 

fermentation (hs-SSF) in Nakornphanom, Sakonnakorn, Submerge state fermentation 

(SMF) and  Submerge state fermentation (SMF) in Nakornrachsrima and Chaiyaphoom. The 

identities of Plara could be indicated by salt concentrations and volatile compound 

profiles. Plara made from hs-SSF, g-SSF and SMF generally contained salt >30%, ~25% 

and ~20%, respectively. Quality Plara from all processes composted of the first 10 

volatile compounds including a group of butnoic acid and its derivatives and 

dimethyldisulfide. Plara from hs-SSF contained dimethyldisulfide in the first order 

following by butnoic acid and its derivatives. Plara from g-SSF and SMF contained 

dimethyldisulfide with the late order than butnoic acid and its derivatives but the type 

and order of the derivatives of these two making process were different. Quality 

appearance of Plara from all process, the texture and color of fish should be firm and 

red. In investigation of gene expression of bacterial communities in all Plara fermentation, 

systems were commenced with auto-fermentation with the same microbes; 

Halanaerobium spp. and Lentibacillus spp. following by the other microflora 

(autochthonous; Bacillus and lactic acid bacteria with increasing population and co-

fermentation. Based on fermentation profile found, the fermentation were designed to be 

2 step fermentation including (i) initiated Plara fermentation through auto-fermentation 

prior to (ii) adding of microbial starter to accelerate the development of aroma, color and 

texture of Plara. Starters were developed as multi-starter of 3 microbes (autochthonous 

of each fermentation, pigment and aroma accelerating microbes) that were firstly 

optimized to be salt tolerance and mixed with dried rice bran then subjected to 2 step 

drying process. The specific starters developed could reduce all Plara fermentation 

process time up to 50% with acceptable qualities similar to conventional Plara. Plara 

from starter fermentation could be produced two new products, Plara powder and Crispy 

fried Plara with higher yield and more acceptable sensory quality relative to the same 

products made from conventional Plara. 
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