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บทคัดย่อ: ปลาป่นจัดเป็นวัตถุดิบที่มีองค์ประกอบทางโภชนะสมบูรณ์ มีโภชนะที่ใช้ประโยชน์ได้สูง การศึกษา
เพื่อประเมินคุณภาพของปลาป่นในแต่ละเกรดจะสามารถสะท้อนถึงคุณภาพและมาตรฐานของปลาป่นที่มีการ
ใช้ในอุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์ไทย การศึกษาครั้งนี้ได้ท าการประเมินองค์ประกอบ ลักษณะทางกายภาพจาก
ตัวอย่างปลาป่น จ านวน 25 ตัวอย่าง ที่มีการจัดแบ่งเกรดคุณภาพปลาป่นตามเกณฑ์ของสมาคมผู้ผลิตปลาป่น
ไทย โดยจัดแบ่งเป็น 5 กลุ่ม คือ เกรดกุ้ง, เบอร์ 1, เบอร์ 2, เบอร์ 3 และหัวปลา จ านวนปลาป่นเกรดละ 5 
ตัวอย่าง ผลการศึกษาพบว่าปลาป่นทุกเกรด ส่วนใหญ่ผลิตจากปลาค่อนข้างสดโดย มีสีน้ าตาลและน้ าตาล
เหลืองเข้ม แต่พบการปลอมปนด้วยขนไก่ป่นในปลาป่น 8 เปอร์เซ็นต์ จากตัวอย่างทั้งหมด (2/25) โดยพบการ
ปลอมปนขนไก่ป่นในปลาป่นเบอร์ 2 และเบอร์ 3 เกรดละ 20 เปอร์เซ็นต์ (1/5) และพบการปลอมปนหินฝุ่น
และเปลือกหอยในตัวอย่างปลาป่น ถึง 24 เปอร์เซ็นต์ (6/25) โดยพบในปลาป่นเกรดกุ้ง และปลาป่นเบอร์ 1 
เกรดละ 60 เปอร์เซ็นต์ (3/5) รองลงมาคือ ปลาป่นเบอร์ 3 คิดเป็น 40 เปอร์เซ็นต์ (2/5) และในปลาป่นเบอร์ 
2  คิดเป็น 20 เปอร์เซ็นต์ (1/5) ตามล าดับ อย่างไรก็ตามไม่พบการปนเปื้อนโครเมียมและ ยูเรียในทุกตัวอย่าง 
นอกจากนี้ยังพบว่ามีปริมาณเกลือที่ค่อนข้างสูงเกินเกณฑ์มาตรฐานที่กฎหมายก าหนด ข้อมูลที่ได้จากการ
ประเมินคุณภาพปลาป่นที่มีจ าหน่ายและน าไปใช้ในอาหารสัตว์ของไทย ในครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าอุตสาหกรรม
การผลิตปลาป่นของไทยมีการควบคุมคุณภาพให้เป็นไปตามมาตรฐานได้ดีพอสมควรแต่ยังพบการปลอมปนขน
ไก่ป่น หินฝุ่น และเปลือกหอย ซึ่งอาจจะกระทบต่อคุณค่าทางอาหารของปลาป่นได้ 
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Abstract: Fish meal is also claimed as one of the best feedstuff which contained various 
valuable nutrients and consists of an optimum quality for livestock. Therefore, it is also 
necessary to evaluate fish meal before using to confirm its quality. This study was aimed to 
evaluate the qualities of fish meal samples under the physical characteristic. Twenty-five 
samples of fish meal were graded to five levels according to the Thai fish meal producers 
association as the premium grade, number 1, number 2, number 3 and head fish grade which 
each grade contained five samples. The results showed that color of fish meal presented 
brown and dark brown which were related to the fresh of fish. Some serious impurities were 
also found such as feather meal which it was found 8 % (2/25) in fish meal number 2 and 3 
as 20% (1/5) each. Limestone and ground shell were found 24 % (6/25) in the grade premium, 
number 1, 3 and 2 amount 60% (3/5), 40% (2/5) and 20% (1/5), respectively. There were not 
found chromium and urea granule in all selected fish meal samples. However, the salt content 
is high above the newest regulation limit. The overall results from this study are able to 
summarize that the quality of fish meal which supplied to the customer has mostly well 
prepare to meet a regulation of fish meal standard. Nevertheless, contamination of feather 
meal, limestone and ground shell are also found and these are able to interfere some 
nutritional values of fish meal. 
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บทน า 
ปลาป่นเป็นอาหารโปรตีนที่ส าคัญส าหรับการ

เลี้ยงสัตว์ ผลิตจากปลาชนิดต่างๆ ที่ติดมากับอวน
ลากของชาวประมง เมื่อน ามาบดป่นและสกัดน้ ามัน
ออกแล้วท าให้แห้งอาจมีวัตถุอื่นๆ รวมทั้งเปลือกปู กุ้ง 
กั้ง หอย หินและทรายปนมาด้วย คุณภาพของปลา
ป่นขึ้นกับชนิดของปลาวัตถุเจือปน ความสดของปลา
ตลอดจนกรรมวิธีในการผลิตเช่น ถ้าให้ความร้อนสูง
เกินไปปริมาณของกรดอมิโนจะลดลงต่ า นอกจากนี้ 
ความช้ืนและไขมันที่มีอยู่สูงจะท าให้เก็บรักษาปลาป่น
ไว้ไม่ได้นานเพราะอาจท าให้เกิดเชื้อราและเหม็นหืน
ได้ง่าย (ชัยภูมิ และคณะ, 2556) โดยปัจจุบันปลาป่น
มีกรรมวิธีการผลิต  2 วิธีซึ่ งท าให้ ได้ปลาป่นที่มี
คุณภาพแตกต่างกันคือการผลิตแบบบีบน ้าและการ
ผลิตแบบอบแห้งการผลิตแบบบีบน ้านั้นเป็นการผลิต
แบบเก่าซึ่งเป็นวิธีที่ก่อให้เกิดภาวะน ้าเสียปัจจุบันนี้
โรงงานส่วนใหญ่นิยมใช้กรรมวิธีแบบอบแห้งเพราะให้
ความสะอาดและคุณค่าทางโปรตีนสูงกว่าวิธีแบบ
บีบน ้า (ส านักงานเศรษฐกิจเกษตร, 2555) ซึ่งด้าน
คุณภาพและราคาของปลาป่นที่ผลิตจ าหน่ายใน
ประเทศไทย จะแตกต่างกันตามระดับของโปรตีน 
โดยปลาป่นประเภทโปรตีนต่ า จะมี โปรตีน 55 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนปลาป่นประเภทโปรตีนสูงมีโปรตีน 
60 เปอร์เซ็นต์ ปัจจุบันประเทศไทยได้มีการจัดแบ่ง
เกรดคุณภาพปลาป่นตามเกณฑ์ของสมาคมผู้ผลิต
ปลาป่นไทยเป็น 5 เกรด คือ เกรดกุ้ง, เบอร์ 1, เบอร์ 
2, เบอร์ 3 และหัวปลาโดยจัดแบ่งตามระดับโปรตีน
ซึ่งต้องมีระดับโปรตีนไม่ต่ ากว่า 65, 60, 56, 52 และ 
45 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ สารอาหารอื่นมักอยู่ใน
ระดับใกล้เคียงกัน คือไขมัน 5-8 เปอร์เซ็นต์, เยื่อใย 1 
เปอร์ เซ็นต์ , ความชื้น  8-10 เปอร์ เซ็นต์แร่ธาตุ
ประมาณ 20-24 เปอร์เซ็นต์ เป็นแหล่งของวิตามินมี

แคลเซียมประมาณ 5-8 เปอร์เซ็นต์ และฟอสฟอรัส
ประมาณ 3.0-3.8 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ ปลาป่นมี
โปรตีนที่ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็นที่สัตว์
ต้องการ เช่น  กรดอะมิโนไลซีน มีค่อนข้างสูง 
นอกจากนี้ยังมีสารที่จ าแนกไม่ได้ว่าเป็นชนิดใด 
(unidentified growth factor; UGF) แต่มีส่วนช่วย
เสริมให้สัตว์เจริญเติบโต อย่างไรก็ตามปริมาณการใช้
ปลาป่นไม่ควรเกิน 10-15 เปอร์เซ็นต์ ของสูตรอาหาร
เนื่องจากเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่มีราคาแพงและ
หากใช้มากเกินไปอาจมีกลิ่นของปลาป่นติดไปกับ
ผลิตภัณฑ์ของสัตว์ เช่น น้ านม เนื้อ หรือไข่ได้  (ยิ่ง
ลักษณ์ , 2556) ตั้ งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันปลาป่น
อาจจะมีการปลอมปนด้วยยูเรีย ขนไก่ป่น แกรบกุ้ง 
ทรายละเอียด เปลือกหอยป่น หรือเศษเปลือกหอยผุ 
(กาซ้า) ซึ่งเวลามองอาจจะคล้ายกระดูกปลา ถ้าน า
ปลาป่นชนิดนี้ ไป ให้ สั ตว์ กิ นอาจจะท า ให้ ขาด
ฟอสฟอรัสถ้าปนมาในระดับสูง นอกจากนี้อาจพบ
พวกผงเหล็ก แกลบบดละเอียด กากวุ้นเส้น เศษหนัง 
ขนแห้งบดละเอียด เนื้อป่น เนื้อและกระดูกป่น เลือด
ป่น กากน้ ามันหมู เศษหัวและไส้ปลาจากโรงงานปลา
กระป๋อง ซึ่งวัตถุดิบดังกล่าวมาถือว่ามีคุณค่าทาง
โภชนะต่ าและมีราคาต้นทุนการผลิตที่ถูกกว่าปลาป่น
มากจึงมีการน ามาปลอมปนลงในปลาป่นเพื่อลด
ต้นทุนการผลิตปลาป่น และท าให้คุณภาพของปลา
ป่นลดต่ าลงได้ (ศรีสกุล, 2542; ยิ่งลักษณ,์ 2556) 

ในการศึกษาครั้งนี้ ได้สุ่มเก็บตัวอย่างปลาป่น 
จากแหล่งผลิตและระดับเปอร์เซ็นต์โปรตีนที่ แตกต่าง
กัน น ามาตรวจสอบโดยวิธีการทางกายภาพ และทาง
เคมีอย่างง่ายเพื่อตรวจสอบคุณภาพปลาป่นใน
อุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์ไทย สร้างองค์ความรู้ใน
การใช้ข้อมูลด้านคุณภาพของ ปลาป่นในเกรด
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คุณภาพต่างๆ ได้อย่างเป็นสาธารณะต่อเกษตรกร
และบุคคลทั่วไปสามารถเข้าถึงข้อมูลได้ต่อไป 
 

อุปกรณ์และวธิีการ 
การเตรียมตัวอย่าง 

สุ่มเก็บตัวอย่างปลาป่นจากโรงงานผลิตปลา
ป่นฟาร์มเลี้ยงสัตว์และร้านจ าหน่ายวัตถุดิบอาหาร
สัตว์ จัดแบ่งตัวอย่างปลาตามชั้นคุณภาพปลาป่น 
ตามชั้นคุณภาพการแบ่งเกรดทางการค้า ทั้งหมด 5 
เกรด คือ ปลาป่นเกรดกุ้ง, เบอร์ 1, เบอร์ 2, เบอร์ 3 
และหัวปลา เกรดละ 5 ตัวอย่าง รวมทั้ งสิ้น 25 
ตัวอย่าง 

เตรียมตัวอย่างวัตถุดิบ โดยสุ่มเก็บตัวอย่าง
จากแต่ละแหล่ง จ านวน 15 กิโลกรัม น ามา ท าการ
ลดขนาดของตัวอย่างลงให้เหลือเพียงพอส าหรับเก็บ
ไว้ตรวจสอบหรือวิเคราะห์ ตัวอย่างละ 100-150 กรัม 
เพื่ อตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ และการ
ปลอมปนของตัวอย่าง  
 
การตรวจการปลอมปน ปริมาณโปรตีน และ
ลักษณะทางกายภาพในปลาป่น 

1. การทดสอบการปลอมปนขนไก่ป่นในปลา
ป่น ด้วยวิธีคัลเลอริเมตรี (ศรีสกุล, 2542) 

2. การทดสอบยูเรียในปลาป่น (ศรีสกุล, 2542) 
3. การทดสอบโครเมี่ยมในปลาป่น โดยใช้

สารละลาย ไดเฟนิล คาร์บาไซด์  อินดิ เคเตอร์  
(diphenyl carbazide indicator) 0.1 เปอร์ เซ็นต์ 
และใช้โคเมทเป็นตัวท ามาตรฐาน (standard) ให้มี
ความเข้มข้น 0.01-0.10 มิลลิกรัม ต่อ มิลลิลิตร เป็น
สารละลายเปรียบเทียบ (เยาวมาลย,์ 2544) 

4. วิเคราะห์ค่าความหนาแน่น (bulk density) 
โดยการบรรจุวัตถุดิบที่ศึกษาลงในกระบอกตวงขนาด

ปริมาตร 1 ลิตร ให้เต็ม เกลี่ยผิวหน้าให้เรียบ โดยไม่มี
การอัดตัวอย่างวัตถุดิบในภาชนะบรรจุ ให้แน่น 
จากนั้นน าวัตถุดิบที่ตวงไว้ไปชั่งน้ าหนัก ค านวณค่า
ความหนาแน่นรวม ตามสมการดังนี้ (เยาวมาลย์ , 
2544) 

 

bulk density =
น้ าหนักวัตถุดิบอาหารสัตว์ (กก. ) 

ปริมาตรภาชนะ (ลบ. ม. )
   

 
 

5. การทดสอบเปอร์เซ็นต์เกลือในปลาป่น 
ดัดแปลงมาจากวิธี Mohr Method โดยใช้ซิลเวอร์ไน
เตรท (AgNO3) ท าปฏิกิริยากับโซเดียมครอไรด์ 
(NaCl) โดยใช้โปรตัสเซียมไดโครเมท (KCrO) เป็น
อินดิเคเตอร์ (เยาวมาลย,์ 2544) 

6. ก า ร แ ย ก สั ด ส่ ว น อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ ข อ ง
สารอินทรีย์และสารอนินทรีย์ของปลาป่นออกจากกัน
ด้วยตัวท าละลายคาร์บอนเตรทตร้าคลอไรด์โดย ชั่ง
ตัวอย่างปลาป่น ซ้ าละ 10 กรัม แล้วเติมด้วยตัวท า
ละลาย คาร์บอนเตรทตร้าคลอไรด์ 40 มิลลิลิตร 
(เยาวมาลย์, 2544) เพื่อหาสัดส่วนค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์
องค์ประกอบอินทรีย์ซึ่งเป็นส่วนที่ลอยในละลาย
คาร์บอนเตรทตร้าคลอไรด์แล้วค านวณเปอร์เซ็นต์ของ
ระดับโปรตีนจากส่วนลอยโดยตามสมการ (ศุภมาส 
และคณะ, 2530) 
 
ระดับของโปรตีนในปลาป่น = 4.25 + 0.90 x (% ส่วนลอย

ของปลาป่นที่ได้จากการแยกส่วน) 

 
จากนั้นประเมินลักษณะทางกายภาพและการ

ปลอมปนของปลาป่นโดยการตรวจภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ของอย่างจากแต่ละส่วน 
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ผลการทดลองและวิจารณ ์
การประเมินการปลอมปน ขนไก่ป่นหรือยูเรีย

ที่มักพบว่ามีการปลอมปนเพื่อเพิ่มระดับโปรตีนให้
สูงขึ้น รวมทั้งหินฝุ่น หรือเปลือกหอย ในปลาป่นทั้ง 
25 ตัวอย่าง พบว่ามีการปลอมปนด้วยขนไก่ป่นใน
ปลาป่น คิดเป็น 8 เปอร์เซ็นต์ จากตัวอย่างทั้งหมด 
(2/25) โดยพบในเกรดปลาเบอร์ 2 (1/5) และ เกรด
ปลาเบอร์ 3 (1/5) แต่ไม่พบการปลอมปนขนไก่ป่นใน
ตัวอย่างปลาป่นเกรดกุ้ง, เกรดปลาเบอร์ 1 และ เกรด
หัวปลา (ตารางที่  1)  อย่ างไรก็ตามไม่พบการ
ปลอมปนยูเรียในทุกตัวอย่าง (ตารางที่ 1)  ทั้งนี้เคยมี
รายงานจาก นวรัตน์ (2544) ที่ศึกษาอย่างปลาป่นที่
พบว่าลักษณะทางกายภาพที่อยู่ในสภาพที่ปกติ แล้ว
น ามาท าการตรวจสอบการปลอมปน พบการ
ปลอมปนด้วยขนไก่ป่น ปริมาณ 1-3 เปอร์เซ็นต์ซึ่ง
พบถึง 21.74 เปอร์เซ็นต์ (5/25) ของตัวอย่างทั้งหมด 
โดยพบในตัวอย่างที่มีโปรตีนในระดับสูง เนื่องจาก
การซื้อขายปลาป่นมักก าหนดราคาของปลาป่นตาม
ระดับของโปรตีน ดังนั้นจึงมีการน าขนไก่ป่นที่ผ่าน
การย่อยสลายตามกระบวนการแล้วปนลงไปใน
วัตถุดิบปลาป่น และไม่พบการปลอมปนของยูเรียใน
ปลาป่น 

นอกจากนี้พบการปลอมปนหินฝุ่นและเปลือก
หอยในตัวอย่างปลาป่น ถึง 24 เปอร์เซ็นต์(6/25)  
โดยพบมากที่สุดในตัวอย่างปลาป่นเกรดกุ้ง และ 
เกรดปลา เบอร์  1 คื อ  60.0 เปอร์ เซ็ นต์  ( 3/5) 
รองลงมาคือเกรดปลาเบอร์ 3 และ เกรดปลาเบอร์ 2 
เท่ากับ 40.0 เปอร์เซ็นต์ (2/5) และ 20.0เปอร์เซ็นต์ 
(1/5) ตามล าดับ แต่กลับไม่พบการปลอมปนหินฝุ่น
และเปลือกหอยในปลาป่นเกรดหัวปลา  ทั้งนี้ไม่พบ
การปลอมปนสารโครเมียม ในทุกตัวอย่างซึ่งแสดงให้

เห็นว่าตัวอย่างปลาป่นที่ได้มาไม่มีการปลอมปนของ
เศษหนังจากโรงงานฟอกหนัง (ตารางที่ 1) 

การประเมินลักษณะทางกายภาพของ
วัตถุดิบในส่วนค่าความหนาแน่น (bulk density) 
ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 2 ซึ่งการทดสอบค่าความ
หนาแน่นนั้นค่าความหนาแน่นที่ต่ าแสดงถึงคุณภาพที่
ดีของปลาป่น ซึ่งยิ่งลักษณ์ (2556) กล่าวว่า ปลาป่น
ที่มีคุณภาพดีลักษณะเนื้อปลาจะเกาะกันอย่าง
หลวมๆ เนื้อจะฟูนุ่ม กลิ่นหอม จึงมีความหนาแน่นต่ า 
การศึกษาครั้งนี้พบว่าคุณภาพปลาป่นค่อนข้างเป็นไป
ตามล าดับชั้นกล่าวคือ ปลาป่นเกรดกุ้งมีค่าเฉลี่ย
ความหนาแน่นต่ าสุด คือ 0.506 กรัม/มิลลิลิตร 
รองลงมาคือ ปลาป่นเบอร์ 1, เกรดหัวปลา และ ปลา
ป่นเบอร์ 2 มีค่าเฉลี่ยความหนาแน่น 0.517, 0.551 
และ 0.557 กรัม/มิลลิลิตร ตามล าดับ ส่วนตัวอย่าง
ปลาป่นเบอร์ 3 มีค่าเฉลี่ยความหนาแน่นสูงสุด 0.584 
กรัม/มิลลิลิตร อย่างไรก็ตามค่าเฉลี่ยความหนาแน่นที่
พบในปลาป่นแต่ละเกรดแตกต่างกันไม่มากนักแสดง
ถึงคุณภาพปลาปนไทยอยู่ในเกณฑ์ที่ดีพอสมควร 
ทั้งนี้ปลาป่นที่มีความหนาแน่นสูงถูกจัดอยู่ในกลุ่ม
ปลาป่นคุณภาพต่ า เช่นปลาป่นกลุ่มที่มีเปอร์เซ็นต์
เกลือในระดับสูงมากพบว่าเมื่อเก็บไว้ระยะหนึ่งแล้ว
ปลาป่นมักจะมีการจับตัวกันเป็นก้อนหรือปลาป่นที่มี
ระดับไขมันที่สูงรวมถึงมีการปลอมปนของแกลบกุ้ง 
หินฝุ่น ทราย จะส่งผลให้ปลาป่นกลุ่มดังกล่าวมีค่า
ความหนาแน่นสูง (ยิ่งลักษณ์, 2556) 
การศึกษาครั้งนี้ได้ตรวจสอบเปอร์เซ็นต์เกลือใน
ตัวอย่างปลาป่นทั้ง 5 ระดับชั้นคุณภาพ พบค่าเฉลี่ย
เปอร์เซ็นต์เกลือในตัวอย่างปลาป่นในระดับที่ค่อนข้าง
สูงโดยพบสูงที่สุดในเกรดกุ้งคือ 5.176 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือ ปลาป่นเบอร์ 3, ปลาป่นเบอร์ 2, เกรด
หัวปลาและปลาป่นเบอร์  1 มี เปอร์ เซ็นต์ เกลือ 
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ตารางที่ 1 ผลการตรวจสอบการปลอมปนของขนไก่ป่น ยูเรีย หินฝุ่น เปลือกหอย และโครเมียมในตัวอย่าง
ปลาป่นทั้ง 5 เกรด ได้แก่ ปลาป่นเกรดกุ้ง ปลาป่นเบอร์ 1 ปลาป่นเบอร์ 2 ปลาป่นเบอร์ 3 และเกรดหัวปลา
จ านวนทั้งสิ้น 25 ตัวอย่าง 

 
เ ฉ ลี่ ย คื อ  5.020, 4.662, 4.634 แ ล ะ  4.336 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 2) อย่างไรก็ตาม
ปริมาณเกลือที่พบดังกล่าวยังอยู่ในเกณฑ์ที่รับได้โดย
ไม่ขัดกับมาตรฐานที่ กฎหมายก าหนด แต่ต้อง
ระมัดระวังในการน าไปใช้ เนื่องจากปลาป่นที่มีเกลือ
สูงอาจเป็นสาเหตุให้สัตว์ท้องเสียได้ โดยควรให้มี
เกลือในปลาป่นไม่มากกว่า 3 เปอร์เซ็นต์ แต่กฎหมาย
อาจให้มีปริมาณเกลือได้ถึง 7 เปอร์เซ็นต์ (เยาวมาลย์, 
2544) โดยเฉพาะเมื่อเปรียบเทียบกับการตรวจสอบ
ก่อนหน้านี้ที่ Ravindran and Blair (1993) รายงาน
ไว้ว่าปลาป่นที่ผลิตในแถบภูมิภาคเอเชีย มีโปรตีน
ประมาณ 40 เปอร์เซ็นต์ และ 50 เปอร์เซ็นต์จัดอยู่ใน
เกรดปลาป่นคุณภาพต่ า อันเนื่องมาจากขาดการเอา
ใจใส่ในการควบคุมคุณภาพของปลาสด กระบวนการ
ผลิต และการเก็บรักษา ในบางครั้งพบว่าปลาป่นเน่า
เสียง่าย มีการปลอมปน หรือมีเกลือปริมาณมากใน
ปลาป่นประมาณ 15 เปอร์เซ็นต ์

ในการตรวจสอบเปอร์เซ็นต์โปรตีนของปลาป่น
แต่ละเกรดสามารถใช้การศึกษาส่วนจมส่วนลอยเพื่อ
หาสัดส่วนค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์องค์ประกอบอินทรีย์ซึ่ง
เป็นส่วนที่ลอยในละลายคาร์บอนเตรทตร้าคลอไรด์

แล้วค านวณเปอร์เซ็นต์ของระดับโปรตีนจากส่วนลอย
เป็นวิธีการที่ใช้ในการประเมินเกรดของปลาป่นได้
อย่างรวดเร็ว  เมื่อพิจารณาเปอร์เซ็นต์ส่วนลอยใน
ตัวอย่างปลาป่นที่ศึกษาพบค่า สูงสุด  คือ72.395 
เปอร์เซ็นต์ ในปลาป่นเกรดกุ้ง รองลงมา คือ ปลาป่น
เบอร์ 1, ปลาป่นเบอร์ 2, ปลาป่นเบอร์ 3 และ เกรด
หัวปลาต่ าที่ สุ ด โดยมีค่ า เฉลี่ ย  68.690, 65.565, 
64.327 และ 60.190 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตาราง
ที่ 2) การที่ปลาป่นมีสัดส่วนองค์ประกอบอินทรีย์สูง
นั้นสามารถบ่งบอกได้ถึงคุณภาพปลาป่นที่ดีและมี
โปรตีนสู ง  และ เมื่ อพิ จารณาสัดส่ วนค่ า เฉลี่ ย
เปอร์เซ็นต์องค์ประกอบ อนินทรีย์ของปลาป่นจาก
เปอร์เซ็นต์ส่วนจมในตัวอย่างปลาป่น พบว่าปลาป่น
เกรดกุ้ ง  มีค่ า เฉลี่ ย เปอร์ เซ็นต์ส่ วนจม  18.644 
เปอร์ เซ็นต์ซึ่ งมีค่ าต่ าที่ สุด เมื่ อ เปรียบเทียบกับ
เปอร์เซ็นต์ส่วนจมของปลาป่นเกรดที่ต่างๆ ส่วนใน
ปลาป่นเบอร์ 1, ปลาป่นเบอร์ 2 และ ปลาป่นเบอร์ 3 
มีค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์ส่วนจมเพิ่มขึ้นตามล าดับ โดยมี
ค่าเฉลี่ย 19.554, 23.108 และ 25.287 เปอร์เซ็นต์ 
ซึ่งเกรดหัวปลาจะมีค่าสูงที่สุด คือ 27.690 เปอร์เซ็นต์ 
(ตารางที่ 2) การที่ปลาป่นมีสัดส่วนองค์ประกอบ 

เกรดปลาป่น 
เปอร์เซ็นต์การปลอมปน (จ านวนที่พบ/จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ) 

ขนไกป่่น ยูเรีย หินฝุ่นและเปลือกหอย โครเมียม 
เกรดกุ้ง 0 0 60 (3/5) 0 
ปลาป่นเบอร์ 1 0 0 60 (3/5) 0 
ปลาป่นเบอร์ 2 20 (1/5) 0 20 (1/5) 0 
ปลาป่นเบอร์ 3 20 (1/5) 0 40(2/5) 0 
เกรดหัวปลา 0 0 0 0 



กนกรัตน์ ศรีกจิเกษมวัฒน ์และคณะ / สัตวแพทย์มหานครสาร. 2559. 11(2): 91-100. 

97 

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยลักษณะทางกายภาพของความหนาแน่น (bulk density) ปริมาณเกลือ ส่วนลอยจม และ
ระดับโปรตีนคิดจากส่วนลอยในตัวอย่างปลาป่นทั้ง 5 เกรด คือ ปลาป่นเกรดกุ้ง ปลาป่นเบอร์ 1 ปลาป่นเบอร์ 
2 ปลาป่นเบอร์ 3 และเกรดหัวปลา 

1/ ค่า SD หมายถึง ส่วนเบี่ยงเบนมาตราฐาน 

2/ โปรตีนที่ค านวณได้จาก % ส่วนลอยมีความคลาดเคลื่อน +/- 1.68 (ศุภมาส และคณะ, 2530) 

 
อนินทรีย์สูงส่งผลให้คุณค่าทางโภชนะในปลาป่นลด
ต่ าลง ท าให้สัตว์ใช้ประโยชน์จากปลาป่นได้ลดลง ซึ่ง
ผลการทดลองสอดคล้องกับ เยาวมาลย์ (2544) ที่ว่า
ปลาป่นเกรดอาหารกุ้งมีที่ระดับโปรตีน มากกว่า 62 
เปอร์ เ ซ็ นต์ จะมีน้ าหนั กส่ วนจม น้ อยกว่ า  20 
เปอร์เซ็นต์, ที่ระดับโปรตีน มากกว่า 65 เปอร์เซ็นต์
จะมีน้ าหนักส่วนจม น้อยกว่า 16 เปอร์เซ็นต์, ที่ระดับ
โปรตีน มากกว่า 70 เปอร์เซ็นต์จะมีน้ าหนักส่วนจม 
น้อยกว่า 12 เปอร์เซ็นต์และปลาป่นเกรดอาหารสัตว์ 
ที่ระดับโปรตีน มากกว่า 58 เปอร์เซ็นต์จะมีน้ าหนัก
ส่วนจม น้อยกว่า 30 เปอร์เซ็นต์, ที่ระดับโปรตีน 55-
58 เปอร์เซ็นต์จะมีน้ าหนักส่วนจม น้อยกว่า 35 
เปอร์เซ็นต์, ที่ระดับโปรตีน 50-55 เปอร์เซ็นต์จะมี
น้ าหนักส่วนจม น้อยกว่า 40 เปอร์เซ็นต์และ ปลาป่น

ที่ระดับโปรตีน 35-50 เปอร์เซ็นต์จะมีน้ าหนักส่วนจม 
มากกว่า 40 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อน าค่าที่ได้จากส่วนจมและส่วนลอยมา
ค านวนค่าเปอร์เซ็นต์โปรตีนในตัวอย่างปลาป่นทั้ง 25 
ตัวอย่าง พบว่าเป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนดโดยใน
ตัวอย่างปลาป่นเกรดกุ้ง มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูงสุด
เฉลี่ย 69.676 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา ได้แก่ ปลาป่น
เบอร์ 1, ปลาป่นเบอร์ 2, ปลาป่นเบอร์ 3 และ เกรด
หัวปลาโดยมีค่าเฉลี่ย 66.341, 63.529, 62.415 และ 
58.690 เปอร์ เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่  2) ซึ่ ง
สอดคล้องกับปริมาณโปรตีนที่ควรมีในแต่ละเกรดทาง
การค้าที่ของปลาป่น  โดย ศุภมาส (2536) รายงาน
ว่า ในการน าค่าส่วนลอยในปลาป่นมาค านวณค่า
ระดับเปอร์เซ็นต์โปรตีนเทียบกับค่าเปอร์เซ็นต์โปรตีน

เกรดปลาป่น ค่าทางสถิติ1/ 
ความหนาแน่น 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

ค่าเฉลี่ย (เปอรเ์ซ็นต์) 
เกลือ ส่วนลอย ส่วนจม โปรตีน2/ 

เกรดกุ้ง ค่าเฉลี่ย 0.51 5.58 72.39 18.64 69.68 
 ค่า SD 0.05 1.84 4.02 3.80 3.61 
ปลาป่นเบอร์ 1 ค่าเฉลี่ย 0.52 4.34 68.69 19.55 66.34 

 ค่า SD 0.02 2.19 5.61 4.97 5.05 

ปลาป่นเบอร์ 2 ค่าเฉลี่ย 0.56 4.66 65.57 23.11 63.53 

 ค่า SD 0.03 1.56 4.52 6.25 4.07 

ปลาป่นเบอร์ 3 ค่าเฉลี่ย 0.58 5.02 64.33 25.29 62.42 

 ค่า SD 0.03 1.68 5.40 6.91 4.86 

เกรดหัวปลา ค่าเฉลี่ย 0.55 4.63 60.19 27.69 58.69 

 ค่า SD 0.09 1.42 3.53 7.38 3.18 
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ทางการค้าพบว่ามีค่าใกล้เคียง แต่จะได้ค่าที่ใกล้เคียง
ความจริงมากเมื่อปลาป่นนั้นมีความชื้นและไขมันอยู่
ในปริมาณต่ าและหากพบว่าระดับโปรตีนแตกต่าง
จากผู้ขายระบุไว้มากมักพบว่ามีปัญหาการปลอมปน
ในปลาป่นนั้นๆ  

เมื่อน าตัวอย่างปลาป่นทั้งหมดมาท าการตรวจ
ด้วยกล้องจุลทรรศน์ก าลังขยายต่ าที่ 1 เท่า และ 4 
เท่า ในส่วนลอยหรือส่วนที่เป็นสารอินทรีย์พบเส้นใย
กล้ามเนื้อปลามีลักษณะแตกต่างกันในแต่ละตัวอย่าง
ซึ่งบ่งบอกถึงแหล่งของวัตถุดิบที่น ามาผลิตปลาป่นที่มี
คุณภาพแตกต่างกัน โดยในปลาป่นเกรดกุ้ง และ ปลา
ป่นเบอร์ 1 มีลักษณะของเส้นใยกล้ามเนื้อปลาที่ยาว 
และเห็นได้หนาแน่น ชัดเจน เป็นเส้นสีเหลืองทอง 
และ สีน้ าตาลอ่อน-เข้ม ในส่วนปลาป่นเบอร์ 2 มี
ลักษณะเส้นใยกล้ามเนื้อสั้น เนื้อฟู, ปลาป่นเบอร์ 3 มี
ลักษณะบางตัวอย่างมีเนื้อปลาเกาะกันเป็นก้อน  ส่วน
ในเกรดหัวปลานั้นมีลักษณะเส้นใยกล้ามเนื้อสั้น เป็น
เนื้อละเอียดเป็นก้อนมีสีน้ าตาลเข้ม มีเศษก้างและ
แกลบกุ้งปนมาด้วย  ทั้งนี้ปลาป่นที่ถือได้ว่าผลิตจาก
ปลาสดจะมีสีน้ าตาลออกเหลืองหรือน้ าตาลเข้มส่วน
ปลาป่นที่ผลิตจากปลาไม่สดจะมีสีเทา 
ภาพจากกล้องจุลทรรศน์ ก าลังขยาย 4 เท่าจาก 
ส่วนอนินทรีย์หรือส่ วนจม ซึ่ งถือว่ า เป็นส่วนที่
ปลอมปนพบก้างปลา, กระดูกปลา, เปลือกปู, แกลบ
กุ้ง, เปลือกหอย, กาบหอย  และ ลูกตาปลา พบมาก
ในตัวอย่าง ปลาป่นเบอร์ 3 และเกรดหัวปลา ดังแสดง
ในรูปที่ 1-5 ซึ่งสอดคล้องกับ ยิ่งลักษณ์ (2556) ที่
กล่าวว่า เมื่อน าปลาป่นมาท าการแยกส่วนที่ เป็น
อินทรีย์ และอนินทรีย์ พบว่า ในส่วนอินทรีย์ที่เห็นก็
คือ เนื้อปลา ลูกตาปลา เปลือกกุ้ง เปลือกปู ขนไก่  
และสิ่งปลอมปนอื่นๆ ส่วนอนินทรีย์ได้แก่ เกรดปลา 
ก้างปลา กรวดทราย เปลือกหอย ผงเหล็ก และ 

 
รูปที่ 1 แสดงลักษณะทางกายภาพการปลอมปนเปลือกกุ้ง 
 

  
รูปที่ 2 แสดงลักษณะทางกายภาพการปลอมปนก้าง กระดูกปลา 

 

  
รูปที่ 3 แสดงลักษณะทางกายภาพการปลอมปนเปลือกหอยป่น 

 

  
รูปที่ 4 แสดงลักษณะทางกายภาพ A: เปลือกปู, B: กาบหอย 

 

  
รูปที่ 5 แสดงลักษณะทางกายภาพ A: แกลบกุ้ง, B: ลูกตาปลา 
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สอดคล้องกับ กรมปศุสัตว์ (2540) ที่รายงานผลการ
ตรวจการปลอมปนในปลาป่น 287 ตัวอย่าง เมื่อน า
ปลาป่นมาท าการแยกส่วนจม และส่วนลอย พบว่ามี
ส่วนจม คิดเป็นค่าเฉลี่ยเท่ากับ 22-27 เปอร์เซ็นต์ ซึ่ง
ส่วนใหญ่เป็น กระดูกและก้างปลา อาจมีการปะปน
สิ่งอื่นๆในปริมาณน้อย เช่น ทราย หินฝุ่น เปลือกหอย 
เปลือกปู และเปลือกกุ้ง 
 

สรุปผลการทดลอง 
ปัจจุบันการพิจารณาคุณภาพปลาป่นใน

ประเทศไทยยังเน้นเพียงแค่การตรวจระดับโปรตีนให้
เป็นไปตามมาตรฐานแต่ยังไม่มีรายงานถึงคุณภาพ
อื่นๆ งานวิจัยในครั้งนี้จึงท าการสุ่มประเมินคุณภาพ
ปลาป่นจากโรงงานผลิตปลาป่น ฟาร์มเลี้ยงสัตว์และ
ร้านจ าหน่ายวัตถุดิบอาหารสัตว์ ตามการจัดแบ่งเกรด
คุณภาพปลาป่นตามเกณฑ์ของสมาคมผู้ผลิตปลาป่น
ไทย พบว่าระดับโปรตีนเป็นไปตามมาตรฐานทุก
ระดับชั้นและใช้ปลาค่อนข้างสดในการผลิตเมื่อ
พิจารณาจากสีของปลาป่น และไม่พบการปลอมปน
ของโครเมียมหรือยูเรียแต่พบว่ามีการปลอมปนขนไก่
ป่นเพื่อเพิ่มระดับโปรตีนในปลาป่นเบอร์ 2 เบอร์ 3 
และพบระดับเกลือที่สูงซึ่งผู้ใช้พึงน าไปประกอบการ
พิจาณาสูตรอาหารสัตว์ เพื่อป้องกันปัญหาสัตว์
ท้องเสีย  ข้อมูลจากการประเมินคุณภาพและการ
ตรวจการปลอมปนในปลาป่นที่ใช้ในอุตสาหกรรมการ
เลี้ยงสัตว์ในครั้งนี้จะมีส่วนช่วยให้ผู้เลี้ยงสัตว์พิจารณา
เลือกใช้หรือระมัดระวังในการน าไปใช้มากขึ้น 
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