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ปลาร้าเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ แต่ปัจจุบันเป็นที่รู้จักทั่วประเทศไทย 

เนื่องจากเป็นเครื่องปรุงส าคัญในส้มต า เช่น ส้มต าปลาร้าและส้มต าลาว การบริโภคปลาร้าในปัจจุบันมีแนวโน้ม
เปลี่ยนแปลงไปจากอดีต  จากการหมักปลาร้าเองในครัวเรือน  เปลี่ยนมาเป็นการซื้อปลาร้าดิบและน้ าปลาร้า
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คู่มือการแปรรูปปลาร้านี้ จัดท าขึ้นโดยความร่วมมือของส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 
เพ่ือใช้เป็นคู่มือส าหรับผู้สนใจแปรรูปปลาร้า ประกอบด้วยความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับปลาร้า การแปรรูปเพ่ิมมูลค่า
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ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับปลำร้ำ

1. วัตถุดิบ
การท าปลาร้าเป็นภูมิปัญญาที่ชาวอีสานสืบทอดกันมาตั้งแต่สมัยโบราณ สันนิษฐานว่าพ้ืนที่

ภาคอีสานอุดมสมบูรณ์ไปด้วย ห้วย หนอง คลองบึง “ในน้ ามีปลาในนามีข้าว” แต่ในฤดูแล้งจะแห้ง
แล้งมาก อาหารการกินไม่เพียงพอ ชาวอีสานจึงคิดวิธีเก็บอาหารไว้ให้นานที่สุด ประกอบกับในฤดูฝน
ปลาในห้วย หนอง คลองบึงมีมาก จึงคิดวิธีท าการหมักปลาเพ่ือเก็บไว้รับประทานขึ้น ซึ่งวิธีการ
ดังกล่าวชาวอีสานเรียกว่า การท า “ปลาร้า” ปลาร้า หรือ ปลาแดก ในภาษาอีสาน เป็นอาหาร
ท้องถิ่นภาคอีสาน ของไทย และ ลาว รวมถึง บางส่วนของเวียดนาม (ปวริศา, 2558) ปลาร้า
ประกอบด้วยวัตถุดิบ 3 อย่างได้แก่ ปลา เกลือ และข้าว  

- ปลาที่ใช้ท าปลาร้าส่วนใหญ่เป็นปลาน้ าจืดขนาดเล็กที่จับจากธรรมชาติ เช่น ปลากระดี่
ปลาสร้อย และปลาแขยง (ชาญณรงค์ และคณะ, 2556) นอกจากนี้ยังสามารถใช้ปลาขนาดใหญ่ท า
ปลาร้าได้ด้วย เช่น ปลานิล ปลาช่อน และปลาดุก เป็นต้น ก่อนน าปลามาหมักปลาร้า ควรตัดหัว (ถ้า
หมักปลาร้าแบบมีหัว ไม่ต้องตัด) ขอดเกล็ด และควักไส้ออกก่อน  

- เกลือ สามารถใช้ได้ทั้ ง เกลือสินเธาว์และเกลือสมุทร การผลิตปลาร้าในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือนิยมใช้เกลือสินเธาว์ เนื่องจากหาซื้อได้ง่าย เพราะมีแหล่งผลิตในหลายจังหวัด 
เช่น อุดรธานี และ มหาสารคาม เป็นต้น (เพ็ญพรรณ และสมสมร, 2553)  

- ข้าวที่ใช้หมักปลาร้าแบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ร า และข้าวคั่ว ร าที่ใช้ผสมปลาร้า
สามารถใช้ได้ทั้งร าคั่วและร าสดไม่คั่ว ส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (2546) อธิบายเกี่ยวกับข้าว
คั่วที่ใช้ผสมปลาร้าว่า สามารถใช้ได้ทั้งข้าวสารคั่วบดหรือข้าวเปลือกคั่วบด โดยใช้ได้ทั้งข้าวเจ้าและ
ข้าวเหนียว แต่นิยมข้าวเจ้ามากกว่า  

 ร า   ข้าวสารคั่วบด     ข้าวเปลือกเจ้าคั่วบด 



2 

2. กำรผลิตปลำร้ำ  
การผลิตปลาร้ามีหลายวิธี มีความแตกต่างกันตามระยะเวลาหมัก อัตราส่วนของวัตถุดิบ และ

ล าดับการผสมข้าวในปลาร้า ดังแสดงในภาพที่ 1 และ 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 การผลิตปลาร้า แบบใส่ข้าวคั่วหลังหมักปลากับเกลือ 

ที่มา ดัดแปลงจาก Nation research Council of Thailand (1982) 

และ นันทาและคณะ (2549) 

 
 
 
 
 

ปลา 

เกลือ 23 % ของน้ าหนักปลา 

คลุกเคล้า 

อัดใส่ไหให้แน่น  
หมักไว้ 3- 6 เดือน 

ข้าวคั่ว 1 ส่วน : 
ปลาหมัก 1-4 ส่วน 

คลุกเคล้า 

อัดใส่ไห หมักต่อ 2-6 เดือน 

ปลาร้า
บด 1 
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ภาพที่ 2 การผลิตปลาร้าแบบใส่ข้าวคั่วพร้อมกับเกลือ 

ที่มา พูลทรัพย์และคณะ (2542) 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปลา 

เกลือ 20-25%  
ของน้ าหนักปลา 

ข้าวคั่ว 10-12 %  
ของน้ าหนักปลา 

คลุกเคล้า 

อัดใส่ไหให้แน่น  
หมักไว้ 3-12  เดือน 

ปลาร้า
บด 1 
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3. ชนิดของปลำร้ำ 

นันทา และคณะ (2549) แบ่งปลาร้าเป็นสองประเภท ได้แก่ ปลาร้าข้าวคั่วและปลาร้าร า 
ปลาร้าข้าวคั่วท าจากปลาหมักกับเกลือแล้วใส่ข้าวคั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อนุ่ม สีเหลืองเข้ม และมี
กลิ่นเฉพาะตัว แหล่งผลิตส าคัญอยู่ในจังหวัดภาคกลาง เช่น อ่างทอง สิงห์บุรี และชัยนาท เป็นต้น 
ส่วนปลาร้าร า ท าจากปลาหมักกับเกลือแล้วใส่ร าหรือร าผสมข้าวคั่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อค่อนข้าง
แข็ง สีคล้ า และมีกลิ่นฉุน แหล่งผลิตส าคัญอยู่ในจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น ขอนแก่น 
กาฬสินธุ์ และยโสธร เป็นต้น ปัจจุบันมีปลาร้าหลายชนิดจ าหน่ายในท้องตลาด สามารถแบ่งได้ดังนี้ 

 
- ปลาร้ารวม ผลิตจากปลาคละชนิด หมักกับเกลือและข้าว มีทั้งแบบมีหัวและแบบตัดหัว 

 
 
 
 

             ปลาร้ารวมแบบมีหัว ปลาร้ารวมแบบตัดหัว 
 

- ปลาร้าจากปลาขนาดเล็กแยกตามชนิด เช่น ปลาร้าปลากระดี่ ปลาร้าปลาซิว และ  
ปลาร้าปลาสร้อย 
 
         
 
 
      ปลาร้าปลากระดี่ตัดหัว      ปลาร้าปลาซิว     ปลาร้าปลาสร้อยมีหัว  ปลาร้าปลาสร้อยตัดหัว 
 

- ปลาร้าทั้งตัว ผลิตจากปลาขนาดใหญ่ เช่น ปลานิล และปลาช่อน 
 
 
 
 
 

    ปลาร้าทั้งตัวจากปลานิล 
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3. ชนิดของปลำร้ำ 
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- ปลาร้าชิ้น  ผลิตจากปลาขนาดใหญ่สับเป็นชิ้น  อาจเป็นปลาชนิดเดียวกันหรือคละชนิด
ก็ได้ 

 
 
 
 
 

ปลาร้าชิ้นจากปลากด 
จากประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

 
- ปลาร้าบด ผลิตจากปลาร้าประเภทใดประเภทหนึ่งบดให้ละเอียด 

 
 
 
 
 
 

      ปลาร้าปลานิลบด   
 

- ปลาร้าโหน่ง เป็นปลาร้าที่ใส่เกลือต่ ากว่าปลาร้าปกติ (ปลา:เกลือ:ข้าวคั่ว เท่ากับ 4:0.5-
1:1) ท าจากปลาน้ าจืดขนาดเล็ก เช่น ปลาซิว และปลาสร้อย หรืออาจใช้ปลาทะเลขนาดเล็กคละชนิด
ก็ได้ มีกลิ่นฉุนเฉียว ใช้เติมในน้ าปลาร้าส าหรับปรุงส้มต า เพ่ือแต่งกลิ่นให้ฉุนขึ้น  

 
 
 
 
 
 

 
          ปลาร้าโหน่งจากปลาทะเล  
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กำรแปรรูปเพิ่มมลูค่ำปลำร้ำ 

 
 การเพ่ิมมูลค่าปลาร้าท าได้หลากหลายวิธี สมสมร และคณะ (2556) พัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาร้า
ก้อน ปลาร้าผง ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม และน้ าปลาร้าเข้มข้น โดยใช้วิธีการง่ายๆ ทีส่ามารถประยุกต์ใช้
เพ่ือการประกอบอาชีพได้  
 
1. กำรท ำปลำร้ำก้อน 

1.1 ส่วนผสมปลาร้าก้อน 
 
 
 
 

ปลาร้าบด     ปลาป่น   
 
 
 
 
 

  เกลือ  ผงชูรส   
 
 
 
 

 สารเหนียวกัวร์  
   (guar gum) 
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1. กำรท ำปลำร้ำก้อน 

1.1 ส่วนผสมปลาร้าก้อน 
 
 
 
 

ปลาร้าบด     ปลาป่น   
 
 
 
 
 

  เกลือ  ผงชูรส   
 
 
 
 

 สารเหนียวกัวร์  
   (guar gum) 
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1.2 วิธีท าปลาร้าก้อน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 วิธีท าปลาร้าก้อน 
 
 

เคี่ยวบนเตาแก็ส 
ให้เหลือน้ าหนัก 11 กิโลกรัม 

ปล่อยให้เย็น 

ปลาร้าบด 1 ปี๊บ (18 กิโลกรัม) 

ปลาป่น 2.8 กิโลกรัม 

เกลือ 1.4 กิโลกรัม 

ผงชูรส 0.7 กิโลกรัม 

สารเหนียวกัวร์ 0.7 
กิโลกรัม 

อัดก้อน 20 กรัม/ก้อน 

อบที่ 40-50 องศาเซลเซียส 
4 ชั่วโมง หรือตากแดด 5 

ชั่วโมง 

บรรจุซองฟอล์ยสุญญากาศ 
 

ปลาร้าก้อน 820 ก้อน 
 



8 

1.3 วิธีใช้ปลาร้าก้อน ผสมปลาร้าก้อน 1 ก้อน กับน้ าร้อน 50 มิลลิลิตร บี้ให้แตก หรือผสม
น้ าเย็น แล้วเข้าไมโครเวฟไฟอ่อน 10 วินาที จะได้น้ าปลาร้าเข้มข้น ใช้ผสมในส้มต าหรือผสมในอาหาร
ที่มีปลาร้าเป็นส่วนประกอบได้ทุกชนิด ใช้ท าน้ าจิ้มแจ่วได้ เพียงผสมข้าวคั่ว มะขามเปียก และพริกป่น 
สามารถน าไปผสมกับเนื้อปลานึ่ง ข่าอ่อน กระเทียม หัวหอม มะขามเปียก และพริก ต าให้เข้ากัน ปรุง
เป็นแจ่วบองได้ หากต้องการแกงเห็ดหรือแกงอ่อม ใช้ 1 ก้อน ผสมน้ าประมาณครึ่งลิตร ต้มให้เดือด 
แล้วเติมผักและเนื้อสัตว์ตามชอบ  
 

1.4 อายุการเก็บรักษาปลาร้าก้อน 1 ปี 
 
2. กำรท ำปลำร้ำผง 

2.1 ส่วนผสมปลาร้าผง 
 
 
 
 
 
 

 ปลาร้าบด   
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1.3 วิธีใช้ปลาร้าก้อน ผสมปลาร้าก้อน 1 ก้อน กับน้ าร้อน 50 มิลลิลิตร บี้ให้แตก หรือผสม
น้ าเย็น แล้วเข้าไมโครเวฟไฟอ่อน 10 วินาที จะได้น้ าปลาร้าเข้มข้น ใช้ผสมในส้มต าหรือผสมในอาหาร
ที่มีปลาร้าเป็นส่วนประกอบได้ทุกชนิด ใช้ท าน้ าจิ้มแจ่วได้ เพียงผสมข้าวคั่ว มะขามเปียก และพริกป่น 
สามารถน าไปผสมกับเนื้อปลานึ่ง ข่าอ่อน กระเทียม หัวหอม มะขามเปียก และพริก ต าให้เข้ากัน ปรุง
เป็นแจ่วบองได้ หากต้องการแกงเห็ดหรือแกงอ่อม ใช้ 1 ก้อน ผสมน้ าประมาณครึ่งลิตร ต้มให้เดือด 
แล้วเติมผักและเนื้อสัตว์ตามชอบ  
 

1.4 อายุการเก็บรักษาปลาร้าก้อน 1 ปี 
 
2. กำรท ำปลำร้ำผง 

2.1 ส่วนผสมปลาร้าผง 
 
 
 
 
 
 

 ปลาร้าบด   
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2.2 วิธีท าปลาร้าผง 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 วิธีท าปลาร้าผง 
 

2.3 วิธีใช้ปลาร้าผง ใช้โรยผสมส้มต าหรืออาหารอีสานตามชอบ ใช้ผสมกับน้ ามะขามเปียก 
แล้วเติมข้าวคั่วและพริกป่น ท าเป็นน้ าจิ้มแจ่วได้ ใช้ต าผสมเนื้อปลานึ่งและสมุนไพร ปรุงเป็นแจ่วบอง
ได้ 
 

2.4 อายุการเก็บรักษาปลาร้าผง 1 ปี  

เคี่ยวบนเตาแก็ส 
ให้เหลือน้ าหนัก 11 กิโลกรัม 

อบที่ 40-50 องศาเซลเซียส 
หรือตากจนแห้ง 

ปลาร้าบด 1 ปี๊บ (18 กิโลกรัม) 

ปลาร้าผง 8.5 กิโลกรัม 

บดละเอียด 

บรรจุซองฟอล์ย 50 กรัม/ซอง 

ปลาร้าผง 165 ซอง  
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3. กำรท ำปลำร้ำเคี่ยวเป็นครีม 
3.1 ส่วนผสมปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 

 
 
 
 
 
 

ปลาร้าบด   
 

3.2 วิธีท าปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5 วิธีท าปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
 

เคี่ยวบนเตาแก็ส 
ให้เหลือน้ าหนัก 11 กิโลกรัม 

ปล่อยให้เย็น 

ปลาร้าบด 1 ปี๊บ (18 กิโลกรัม) 

ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 135 กระปุก 

บรรจุกระปุก 80 กรัม/กระปุก 
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3. กำรท ำปลำร้ำเคี่ยวเป็นครีม 
3.1 ส่วนผสมปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 

 
 
 
 
 
 

ปลาร้าบด   
 

3.2 วิธีท าปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5 วิธีท าปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
 

เคี่ยวบนเตาแก็ส 
ให้เหลือน้ าหนัก 11 กิโลกรัม 

ปล่อยให้เย็น 

ปลาร้าบด 1 ปี๊บ (18 กิโลกรัม) 

ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 135 กระปุก 

บรรจุกระปุก 80 กรัม/กระปุก 

11 

3.3 วิธีใช้ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม  ใช้ผสมในแกงอีสานหรือหลนเช่นเดียวกับปลาร้าก้อนหรือ
ละลายน้ า แล้วผสมในส้มต า ใช้ผสมอาหารทุกชนิดที่มีปลาร้าเป็นส่วนประกอบ หรือใช้ท าน้ าจิ้มแจ่ว 
 

3.4 อายุการเก็บรักษาปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 1 ปี 
 
4. กำรท ำน  ำปลำร้ำเข้มข้น 

4.1 ส่วนผสมน้ าปลาร้าเข้มข้น 
 
 
 
 
 
 

    ปลาร้าบด   เกลือ  
 
 
 
 
 
 

  น้ าตาล   น้ าสะอาด 
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4.2 วิธีท าน้ าปลาร้าเข้มข้น  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 วิธีท าน้ าปลาร้าเข้มข้น 
 

4.3 วิธีใช้น้ าปลาร้าเข้มข้น ใช้ปรุงส้มต า แกง หลน และอาหารทุกชนิดที่มีปลาร้าเป็น
ส่วนประกอบ  
  

4.4 อายุการเก็บรักษาน้ าปลาร้าเข้มข้น 1 ปี 
  

เคี่ยวบนเตาแก็ส ให้อุณหภูมิถึง 90 
องศาเซลเซียส จับเวลา 15 นาท ี

ปลาร้าบด 1 ปี๊บ (18 กิโลกรัม) 

บรรจุขวด 
(200 มิลลิลิตร/ขวด) 

น้ าปลาร้าเข้มข้นประมาณ 15 ลิตร 

น้ าปลาร้าเข้มข้น 75 ขวด 

น้ า 9 ลิตร 

เกลือ 1.2 กิโลกรัม 

น้ าตาลทรายแดง 4.5 กิโลกรัม 
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4.2 วิธีท าน้ าปลาร้าเข้มข้น  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 วิธีท าน้ าปลาร้าเข้มข้น 
 

4.3 วิธีใช้น้ าปลาร้าเข้มข้น ใช้ปรุงส้มต า แกง หลน และอาหารทุกชนิดที่มีปลาร้าเป็น
ส่วนประกอบ  
  

4.4 อายุการเก็บรักษาน้ าปลาร้าเข้มข้น 1 ปี 
  

เคี่ยวบนเตาแก็ส ให้อุณหภูมิถึง 90 
องศาเซลเซียส จับเวลา 15 นาท ี

ปลาร้าบด 1 ปี๊บ (18 กิโลกรัม) 

บรรจุขวด 
(200 มิลลิลิตร/ขวด) 

น้ าปลาร้าเข้มข้นประมาณ 15 ลิตร 

น้ าปลาร้าเข้มข้น 75 ขวด 

น้ า 9 ลิตร 

เกลือ 1.2 กิโลกรัม 

น้ าตาลทรายแดง 4.5 กิโลกรัม 
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กำรค ำนวณรำคำผลิตภัณฑ์จำกปลำร้ำ 
 

1. รำคำวัตถุดิบ 
1.1 ปลาร้าก้อน  

จ านวนที่ผลิต: 820 ก้อน/รอบการผลิต   
น้ าหนัก: 20 กรัม/ก้อน 

รายละเอียด น้ าหนัก 
(กิโลกรัม) 

ราคา 
(บาท/กิโลกรัม) 

ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ปลาร้า 18 37 666 
ปลาป่น 2.8 150 420 
เกลือ 1.4 10 14 
ผงชูรส 0.7 130 91 
สารเหนียวกัวร์ 0.7 300 210 
รวมต้นทุนทั้งหมด 1,401 
ต้นทุน/ก้อน = ค่าวัตถุดิบทั้งหมด (1,401 บาท) 

จ านวนก้อนที่ผลิตได้ (820 ก้อน) 
1.71 

ต้นหลังบรรจุซอง = 1.71 บาท + ค่าซอง (1.2 บาท/ซอง) 2.91 
 

1.2 ปลาร้าผง 
จ านวนที่ผลิต: 165 ซอง/รอบการผลิต   
น้ าหนัก: 50 กรัม/ซอง 

รายละเอียด น้ าหนัก (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ปลาร้า 18 37 666 
รวมต้นทุนทั้งหมด 666 
ต้นทุน/ซอง = ค่าวัตถุดิบทั้งหมด (666 บาท) 

จ านวนซองปลาร้าผงที่ผลิตได้ (165 ซอง) 
4.04 

ต้นหลังบรรจุซอง = 4.04 บาท + ค่าซอง (1.8 บาท/ซอง) 5.84 
 
 
 



14 

1.3 ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
จ านวนที่ผลิต: 135 กระปุก/รอบการผลิต   
น้ าหนัก: 80 กรัม/กระปุก 

รายละเอียด น้ าหนัก 
(กิโลกรัม) 

ราคา 
(บาท/กิโลกรัม) 

ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ปลาร้า 18 37 666 
รวมต้นทุนทั้งหมด 666 
ต้นทุนวัตถุดิบ/ กระปุก = ค่าวัตถุดิบทั้งหมด (666 บาท) 

จ านวนกระปุกที่ผลิตได้ (135 กระปุก) 
4.93 

ต้นทุนวัตถุดิบรวมค่ากระปุก = 4.93 บาท + ค่ากระปุก (4.5 บาท/ซอง) 9.43 
 
1.4 น้ าปลาร้าเข้มข้น 

จ านวนที่ผลิต: 75 ขวด/รอบการผลิต   
ปริมาตร: 200 มิลลิลิตร/ขวด 

รายละเอียด น้ าหนัก 
(กิโลกรัม) 

ราคา 
(บาท/กิโลกรัม) 

ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ปลาร้า 18 37 666 
น้ า 9 1 9 
เกลือ 1.2 10 12 
น้ าตาลทรายแดง 4.5 25 112.5 
รวมต้นทุนทั้งหมด 799.5 
ต้นทุน/ขวด = ค่าวัตถุดิบทั้งหมด (802.5 บาท) 

จ านวนก้อนที่ผลิตได้ (75 ขวด) 
10.66 

ต้นหลังบรรจุขวดแก้ว = 10.67 บาท + ค่าขวดแก้ว (11 บาท/ขวด) 21.66 
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1.3 ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
จ านวนที่ผลิต: 135 กระปุก/รอบการผลิต   
น้ าหนัก: 80 กรัม/กระปุก 

รายละเอียด น้ าหนัก 
(กิโลกรัม) 

ราคา 
(บาท/กิโลกรัม) 

ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ปลาร้า 18 37 666 
รวมต้นทุนทั้งหมด 666 
ต้นทุนวัตถุดิบ/ กระปุก = ค่าวัตถุดิบทั้งหมด (666 บาท) 

จ านวนกระปุกที่ผลิตได้ (135 กระปุก) 
4.93 

ต้นทุนวัตถุดิบรวมค่ากระปุก = 4.93 บาท + ค่ากระปุก (4.5 บาท/ซอง) 9.43 
 
1.4 น้ าปลาร้าเข้มข้น 

จ านวนที่ผลิต: 75 ขวด/รอบการผลิต   
ปริมาตร: 200 มิลลิลิตร/ขวด 

รายละเอียด น้ าหนัก 
(กิโลกรัม) 

ราคา 
(บาท/กิโลกรัม) 

ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ปลาร้า 18 37 666 
น้ า 9 1 9 
เกลือ 1.2 10 12 
น้ าตาลทรายแดง 4.5 25 112.5 
รวมต้นทุนทั้งหมด 799.5 
ต้นทุน/ขวด = ค่าวัตถุดิบทั้งหมด (802.5 บาท) 

จ านวนก้อนที่ผลิตได้ (75 ขวด) 
10.66 

ต้นหลังบรรจุขวดแก้ว = 10.67 บาท + ค่าขวดแก้ว (11 บาท/ขวด) 21.66 
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2. สินค้ำที่ผลิตใน 1 เดือน 
ชื่อผลิตภัณฑ์ จ านวนที่ผลิตได้ ราคาต้นทุนต่อ/ซอง 

กระปุก หรือขวด 
ต้นทุนค่าวัตถุดิบรวม

บรรจุภัณฑ์ 
ปลาร้าก้อน 10,000 2.91 29,100 
ปลาร้าผง 10,000 5.84 58,400 
ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 1,000 9.43 9,430 

น้ าปลาร้าเข้มข้น 1,000 21.66 21,660 
รวม 22,000 - 118,590 

 
 

3. ค่ำใช้จ่ำยอื่นนอกเหนือจำกค่ำวัตถุดิบ 
- เงินเดือนคนงาน 4 คน      30,000 
- ค่าเช่าโรงงานผลิต       25,000 
- ค่าเสื่อมของอุปกรณ์        3,000 
- ค่าน้ า ค่าไฟ และค่าแก็ส      5,000 
- ของใช้สิ้นเปลืองอ่ืน       15,000 

รวม  78,000 
ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากค่าวัตถุดิบ =  78,000 = 0.66 
ค่าต้นทุนวัตถุดิบรวมบรรจุภัณฑ์  118,590 
 
แสดงว่าราคาวัตถุดิบรวมบรรจุภัณฑ์ 1 บาท เกิดค่าใช้ค่าจ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบ 0.66 บาท 
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4. กำรคิดต้นทุนรวมทั งหมด 
4.1 ปลาร้าก้อน 

ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของปลาร้าก้อน/ซอง = 0.66 (ข้อ 3) x2.91 (ข้อ 1.1) 
 = 1.92 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของปลาร้าก้อน/ซอง = 2.91+1.92 = 4.83 

4.2 ปลาร้าผง 
ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของปลาร้าผง/ซอง = 0.66 (ข้อ 3) x5.84 (ข้อ 1.2) 
 = 3.85 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของปลาร้าผง/ซอง = 5.84+3.85 = 9.69 

4.3 ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของปลาร้าครีม/กระปุก     = 0.66 (ข้อ 3) x9.43        
(ข้อ 1.3)  = 6.22 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของปลาร้าครีม/กระปุก = 9.43+6.04 = 15.65 

4.4 น้ าปลาร้าเข้มข้น 
ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของน้ าปลาร้าเข้มข้น/ขวด   = 0.66 (ข้อ 3) x21.66     
(ข้อ 1.4)  = 14.30 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของน้ าปลาร้าเข้มข้น/ขวด = 21.66+14.30 = 35.96 
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4. กำรคิดต้นทุนรวมทั งหมด 
4.1 ปลาร้าก้อน 

ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของปลาร้าก้อน/ซอง = 0.66 (ข้อ 3) x2.91 (ข้อ 1.1) 
 = 1.92 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของปลาร้าก้อน/ซอง = 2.91+1.92 = 4.83 

4.2 ปลาร้าผง 
ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของปลาร้าผง/ซอง = 0.66 (ข้อ 3) x5.84 (ข้อ 1.2) 
 = 3.85 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของปลาร้าผง/ซอง = 5.84+3.85 = 9.69 

4.3 ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของปลาร้าครีม/กระปุก     = 0.66 (ข้อ 3) x9.43        
(ข้อ 1.3)  = 6.22 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของปลาร้าครีม/กระปุก = 9.43+6.04 = 15.65 

4.4 น้ าปลาร้าเข้มข้น 
ค่าใช้จ่ายอื่นนอกเหนือจากวัตถุดิบของน้ าปลาร้าเข้มข้น/ขวด   = 0.66 (ข้อ 3) x21.66     
(ข้อ 1.4)  = 14.30 
ต้นทุนรวมทั้งหมดของน้ าปลาร้าเข้มข้น/ขวด = 21.66+14.30 = 35.96 
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5. กำรก ำหนดรำคำขำย 
5.1 ปลาร้าก้อน 
 ต้นทุนรวมทั้งหมด/ซอง     = 4.83 (ข้อ 4.1) 
 ก าไร 50% (4.83x50/100)    = 2.42 

 ราคาขายปลาร้าก้อน/ซอง  (4.83+2.42)   = 7.25 
 ค่าภาษีมูลค่าเพ่ิม/ซอง (7.25x7/100)   = 0.51 
 ราคาขายปลาร้าก้อน/ซองรวมภาษี  (7.25+0.51)  = 7.76 
 ก าหนดราคาขายส่งปลาร้าก้อน/ซอง   = 8 บาท 

5.2 ปลาร้าผง 
 ต้นทุนรวมทั้งหมด/ซอง     = 9.69 (ข้อ 4.2) 
 ก าไร 50% (9.69x50/100)    = 4.58 

 ราคาขายปลาร้าก้อน/ซอง (9.69+4.85)   = 14.54 
 ค่าภาษีมูลค่าเพ่ิม/ซอง (14.54x7/100)   = 1.02 
 ราคาขายปลาร้าก้อน/ซองรวมภาษี  (14.54+1.02)  = 15.58 
 ก าหนดราคาขายส่งปลาร้าก้อน/ซอง   = 16 บาท 

5.3 ปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม 
 ต้นทุนรวมทั้งหมด/กระปุก    = 15.65 (ข้อ 4.3) 
 ก าไร 50% (15.65x50/100)    = 7.83 

 ราคาขายปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม/กระปุก (15.65+7.83) = 23.48 
 ค่าภาษีมูลค่าเพ่ิม/กระปุก (23.48x7/100)   = 1.64 
 ราคาขายปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม/กระปุกรวมภาษี (23.48+1.64) = 25.12 
 ก าหนดราคาขายส่งปลาร้าเคี่ยวเป็นครีม/กระปุก  = 26 บาท 

5.4 น้ าปลาร้าเข้มข้น 
 ต้นทุนรวมทั้งหมด/ขวด     = 35.96 (ข้อ 4.4) 
 ก าไร 50% (35.96x50/100)    = 17.98 

 ราคาขายน้ าปลาร้าเข้มข้น/ขวด (35.96+17.98)  = 53.94 
 ค่าภาษีมูลค่าเพ่ิม/ขวด (53.94x7/100)   = 3.78 
 ราคาขายน้ าปลาร้าเข้มข้น/ขวดรวมภาษี (53.94+3.78) = 57.72 
 ก าหนดราคาขายส่งน้ าปลาร้าเข้มข้น/ขวด   = 60 บาท 
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สุขลักษณะกำรแปรรูปปลำร้ำ 
 

สุขลักษณะการแปรรูปปลาร้าตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้า มผช. 37/2557  โดย
ส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (2557) มีรายละเอียดดังนี้ 

 
1. สถำนที่ตั งและอำคำร  

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ควรอยู่ในที่ที่ไม่ท าให้ปลาร้าที่ท าเกิดการปนเปื้อนได้
ง่าย โดย 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ าขัง แฉะ และสกปรก 
1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน 
1.1.3 ไม่ควรอยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บ

หรือก าจัดขยะ 
1.2 อาคารที่ท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ

บ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีท า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท า

ความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพดีตลอดเวลา 
1.2.2 ควรแยกบริเวณที่ท าปลาร้าออกเป็นสัดส่วน ส าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์

รอการบรรจุ และผลิตภัณฑ์ส าเร็จ ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซึ่งเปิดสู่บริเวณท าโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้
แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณท่ีท า 

1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และการระบายอากาศที่เหมาะสม 
1.2.4 ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เครื่องมือส าหรับท าความ

สะอาด หรือฆ่าเชื้อโรค 
 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ์
2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 

ล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด ก่อนและหลังใช้งานต้องท าความสะอาด 

เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท า
ความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 
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สุขลักษณะกำรแปรรูปปลำร้ำ 
 

สุขลักษณะการแปรรูปปลาร้าตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้า มผช. 37/2557  โดย
ส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (2557) มีรายละเอียดดังนี้ 

 
1. สถำนที่ตั งและอำคำร  

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ควรอยู่ในที่ที่ไม่ท าให้ปลาร้าที่ท าเกิดการปนเปื้อนได้
ง่าย โดย 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ าขัง แฉะ และสกปรก 
1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน 
1.1.3 ไม่ควรอยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสัตว์ แหล่งเก็บ

หรือก าจัดขยะ 
1.2 อาคารที่ท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ

บ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีท า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท า

ความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพดีตลอดเวลา 
1.2.2 ควรแยกบริเวณที่ท าปลาร้าออกเป็นสัดส่วน ส าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์

รอการบรรจุ และผลิตภัณฑ์ส าเร็จ ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซึ่งเปิดสู่บริเวณท าโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้
แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณท่ีท า 

1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และการระบายอากาศที่เหมาะสม 
1.2.4 ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เครื่องมือส าหรับท าความ

สะอาด หรือฆ่าเชื้อโรค 
 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ์
2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 

ล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด ก่อนและหลังใช้งานต้องท าความสะอาด 

เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท า
ความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 
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3. กำรควบคุมกระบวนกำรแปรรูป 
3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี ได้จากแหล่งที่เชื่อถือได้ 

ปลอดภัย จัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด ป้องกันการปนเปื้อนได้ แยกเก็บเป็นสัดส่วน  
3.2 การท า การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งปลาร้า มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อม

เสียของปลาร้า 
3.3 เครื่องชั่งที่ใช้ต้องตรวจสอบให้เที่ยงตรง 
 

4. กำรสุขำภิบำล กำรบ ำรุงรักษำ และกำรท ำควำมสะอำด 
4.1 น้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ์และมือของผู้ท า เป็นน้ าสะอาด

และมีปริมาณเพียงพอ 
4.2 มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์น าเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท าตามความ

เหมาะสม 
4.3 มีวิธีป้องกันไม่ให้สุนัขและแมวเข้ามาในบริเวณท่ีท า 
4.4 มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับ

ลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
4.5 สารเคมีท่ีใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเชื้อและแมลง ควรใช้ในปริมาณที่

เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท าปลาร้า เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ปลาร้าได้ 
 
5. บุคลำกรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงำน 

5.1 ผู้ท าทุกคนต้องมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น 
สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในปลาร้า ไม่ไว้เล็บยาว ควรล้างมือ
ให้สะอาดก่อนปฏิบัติงานทุกครั้ง 

5.2 ผู้ท าทุกคนต้องไม่กระท าใดๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถานที่ท า เช่น รับประทานอาหาร       
สูบบุหรี่ 
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