
   

กรมวิทยฯ สุมตรวจน้ําปลาท่ัวประเทศ พบนํ้าปลาท่ีไมไดมาตรฐานมีแนวโนมลดลง 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  และศูนย วิทยาศาสตรการแพทย  14 แหง  รวมกับ                
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เฝาระวังคุณภาพน้ําปลาท่ีจําหนาย
และผลิตในประเทศ  ในป 2555-2558 พบไมไดมาตรฐานเฉล่ียรอยละ 36.57 สาเหตุสวนใหญเนื่องจากปริมาณไนโตรเจน
ท้ังหมดต่ํา และปริมาณกรดกลูตามิคตอไนโตรเจนท้ังหมดสูงหรือต่ํากวาเกณฑท่ีกําหนด แนะผูบริโภคควรเลือกซ้ือน้ําปลา           
ท่ีมีลักษณะใส มีสีน้ําตาลทอง มี กล่ิน รสของน้ําปลา มีเคร่ืองหมาย อย. และระบุสถานท่ีผลิต วันเดือนปท่ีผลิตและ                
วันหมดอายุชัดเจน  
 นายแพทยพิเชฐ บัญญัติ รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย เปดเผยวา  กรมวิทยาศาสตรการแพทย               

โดย สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนยวิทยาศาสตรการแพทย 14 แหง รวมกับ สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดท่ัวประเทศ เฝาระวังคุณภาพของน้ําปลาท่ีจําหนายและผลิตในประเทศ               

ในป พ.ศ.2555 - 2558 ไดรวบรวมขอมูลผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ําปลาท่ัวประเทศไทย จําแนกเปน น้ําปลาแท               

576 ตัวอยาง น้ําปลาผสม 545 ตัวอยาง รวม 1,121 ตัวอยาง จากผูผลิต 245 ราย 422 ยี่หอ พบไมไดมาตรฐาน 410 ตัวอยาง 

(รอยละ 36.57) โดยพบน้ําปลาแทไมไดมาตรฐาน 159 ตัวอยาง (รอยละ 27.6) สวนน้ําปลาผสมไมไดมาตรฐาน 251 ตัวอยาง 

(รอยละ 46.06) สาเหตุท่ีน้ําปลาไมไดมาตรฐานสวนใหญเนื่องจากปริมาณไนโตรเจนท้ังหมดตํ่า (รอยละ 56.10) และ

ปริมาณกรดกลูตามิคตอไนโตรเจนท้ังหมดสูงหรือตํ่ากวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 65.12)  การเติมผงชูรสเพ่ือนํามาแตงกล่ิน

รสของนํ้าปลา อาจสงผลตอผูบริโภคท่ีแพผงชูรส ดังนั้นการกําหนดอัตราสวนของปริมาณกรดกลูตามิคตอไนโตรเจน

ท้ังหมดก็จะเปนอีกวิธีหนึ่งท่ีจะปองกันมิใหผูผลิตน้ําปลาใชกากผงชูรสและผงชูรสมากเกินไป สวนสาเหตุท่ีปริมาณ

ไนโตรเจนท้ังหมดตํ่า อาจเนื่องจากข้ันตอนการหมักหรือข้ันตอนผสมน้ําปลามีการเจือจางมาก ในดานความปลอดภัย               

พบมีการใชวัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกสูงเกินเกณฑกําหนด (รอยละ 10.9) เม่ือนําปริมาณสูงสุดท่ีตรวจพบมาประเมิน

ความปลอดภัยแลว ไมสงผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภค เนื่องจากน้ําปลาเปนเคร่ืองปรุงรสท่ีมีความเค็มเปนขอจํากัด               

ดังนั้นปริมาณการบริโภคนอย 

          ประเทศไทยเปนแหลงผลิตน้ําปลาท่ีใหญท่ีสุดประเทศหนึ่ง ตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 203 

พ.ศ.2543 แบงน้ําปลาออกเปน 3 ชนิด คือ น้ําปลาแท น้ําปลาท่ีทําจากสัตวอ่ืน และน้ําปลาผสม โดยกําหนดมาตรฐาน

ปริมาณโปรตีนของน้ําปลาแทและนํ้าปลาท่ีทํามาจากสัตวอ่ืนใหมีปริมาณไนโตรเจนท้ังหมดไมนอยกวา 9 กรัมตอลิตร             

และปริมาณกลูตามิคตอไนโตรเจนท้ังหมดตองมีคาระหวาง 0.4 - 0.6 สวนน้ําปลาผสมกําหนดใหมีคาไนโตรเจนท้ังหมด          

ไมนอยกวา 4 กรัมตอลิตร ปริมาณกลูตามิคตอไนโตรเจนทั้งหมด ตองมีคาระหวาง 0.4 - 1.3 และกําหนดใหน้ําปลา             

มีโซเดียมคลอไรดไมนอยกวา 200 กรัมตอลิตร การใชวัตถุกันเสีย คือ กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคไดรวมกันไมเกิน 

1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 



   

      นายแพทยพิเชฐ กลาวตออีกวา จากขอมูลการดําเนินงานเฝาระวังคุณภาพน้ําปลาในประเทศไทย ระยะแรกๆ ในป 2555 

พบวา น้ําปลาไมไดมาตรฐานจํานวนมาก หลังจากนั้นในป 2556 กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดจัดทําโครงการรณรงค

คุณภาพน้ําปลาและส่ือสารใหหนวยงานที่รับผิดชอบมีมาตรการติดตามและเฝาระวังคุณภาพน้ําปลาอยางตอเนื่อง               

พรอมท้ังพัฒนาผูผลิตน้ําปลาใหควบคุมกระบวนการผลิตน้ําปลาใหอยูในเกณฑมาตรฐาน ดังนั้นเม่ือเปรียบเทียบคุณภาพ

น้ําปลาหลังการรณรงคในป 2556 พบวา คุณภาพของน้ําปลาท่ีไมไดมาตรฐานมีแนวโนมลดลง และเม่ือจําแนกแหลงผลิตใน

จังหวัดตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข (เขตสุขภาพท่ี 1-13) พบตัวอยางจากเขต 13 คือ กรุงเทพมหานคร               

มีคุณภาพไมไดมาตรฐานมากท่ีสุด และยังพบวาคุณภาพน้ําปลาจากแหลงผลิตในเขตสุขภาพท่ี 12 ซ่ึงเปนจังหวัดท่ีผลิต

น้ําปลาทางภาคใตมีคุณภาพดีกวาเขตอ่ืนๆ อาจเนื่องจากอยูใกลทะเลจึงมีวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  

“คําแนะนําสําหรับผูบริโภคในการเลือกซ้ือน้ําปลา ไดแก 1.ใหสังเกตฉลากอาหารและตองมีการขึ้นทะเบียน อย. 
โดยระบุอยูบนฉลาก หรือไดรับการรับรองคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) ระบุอยูบนฉลาก 2.ใสสะอาด 
มีสีน้ําตาลทอง มีกล่ินหอมของปลา สีตองไมเขมเกินไปและไมมีตะกอน ในน้ําปลาแทบางคร้ังอาจพบผลึกใสๆ ตกอยูท่ี 
กนขวด ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีตามธรรมชาติไมถือวามีอันตราย 3.ตองมีตราสินคาและบริษัทท่ีผลิต 4.มีการระบุวัน
เดือนปท่ีผลิต และวันท่ีหมดอายุอยางชัดเจน และ5.สําหรับผูท่ีแพผงชูรสก็อาจตองเลือกชนิดท่ีไมเติมผงชูรส ซ่ึงนาจะมี
ปริมาณผงชูรสตํ่ากวา แตควรระลึกไววาในนํ้าปลาธรรมชาติเองก็มีสารท่ีมีโครงสรางเหมือนผงชูรสในปริมาณหนึ่ง” 
นายแพทยพิเชฐ กลาวท้ิงทาย 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
6 ตุลาคม 2559 
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