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โอกาสทองของน้ําปลาไทย 
 

 ขณะนี้ สหรัฐฯ ตื่นตัวเรื่องรสชาติอาหาร ที่เรียกวา  อูนามิ ( UMAMI ) ซึ่ง
เปนรสชาติของโปรตีน ( หรือรสที่มาจาก amimo acid, glutamate ) ซึ่งมาจากเนื้อสัตว หรือ 
ผลิตภัณฑจากสัตว เชน เนยแข็ง หรือพืช  เชน เห็ด หัวหอม สาหราย ไวน  ทีใ่หทําใหอาหาร
คาวมีรสดีขึ้น และถือวาเปนเครื่องปรุงที่มีประโยชนตอสุขภาพ     รสนี้อาจไดมาจากซอส
ตางๆ เชน ซีอิ๊ว น้ําปลา ซึ่งไดมีการพูดถึงอาหารไทย และน้ําปลาไทย ตามสื่อตางๆอยาง
กวางขวาง และใน รายการ TODAY SHOW  ของสถานีโทรทัศน NBC ไดสาธิตการใช
น้ําปลาไทยเพิ่มรสชาติของอาหาร  

  ในป 2000   University of Miami ไดคนพบเรื่องการรับรูรสชาติอาหาร วา
ประสาทสัมผัสของลิ้นคนสามารถรับรสได 5 รส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน ขม และ อูนามิ  ซึ่ง
เดิมในประเทศแถบตะวันตกเชื่อวาประสาทลิ้นสามารถรับรสไดเพียง 4 รส คือ เปรี้ยว เค็ม 
หวาน และ ขม ในขณะที่ทางเอเชีย รับรูเรื่องนี้มาเปนพันปแลว แตไมไดเปนการรับรูที่มา
จากการทดลองทางวิทยาศาสตร เหมือนดังเชนการทดลองครั้งนี ้   ถึงแมวา  University of 
Miami ไดคนพบเรื่องนี้มาตั้งแตป 2000 แตยังไมเปนที่แพรหลายในกลุมผูบริโภคทั่วไป   
จะรับทราบกันแตในวงการเช็ฟ และมีการคนควาเพิ่มเติม  มีผูเขียนหนังสือเกี่ยวกับเรื่องนี ้  
จนกระทั่งเพิ่งจะตื่นตัวในเร็วๆ    

สําหรับคําวา อูนามิ นี้ มาจากภาษาญ่ีปุน ที่หมายถึง รสอรอย รสชาติที่เปนรส
ของคาว ภาษาของวงการเช็ฟ จะใชคําวา mouth feel หรือภาษาไทยอาจเรียกวา มีรสมีชาต ิ
ภาษาอังกฤษยังไมมีคําบัญญัติไว และในขณะนี ้ใชคําวา อูนามิ  กันแพรหลาย  

สําหรับประโยชนของการใชอูนามิในอาหาร คือ ทําใหอาหารมีรสอรอยขึ้น 
โดยไมจําเปนตองเติมเกลือ หรือ ไขมัน ซึ่งเดิมเชื่อวาเปนสิ่งที่ชวยเพิ่มรสอาหาร ดังนัน้ ถือ
วาเปนประโยชนกับสุขภาพ  โดยเฉพาะผูที่เปนโรคที่รับประทานเกลือหรือไขมันมากไมได  
ซึ่งเปนจุดขายอีกจุดหนึ่งของอูนาม ิ

ปจจุบันอาหารไทยเปนที่รูจักแพรหลายกันมากในสหรัฐฯ  วารสารเกี่ยวกับ
อาหารมักจะกลาวถงึอาหารไทย มีตําราอาหารไทย และระบเุครื่องปรุงไทย เชน น้ําปลา 
มะขามเปยก เครื่องแกง กะท ิ  รายการอาหารทางทีวี มีการทําอาหารไทยอยางงายๆ หรือใช
เครื่องปรุงไทย  แมแตในรายงานขาวและสาระภาคเชาของรายการ TODAY SHOW  ของ
สถานีโทรทัศน NBC  ไดเสนอเรื่องอูนามิ พรอมกับมีการสาธิตการเพิ่มรสชาติของซุปไก 
โดยเปรียบเทียบระหวางซุปไกธรรมดา กับซุปไกที่ใสน้ําปลาไทย ซึ่งไดระบุวาเปนน้ําปลาไทย   
ผลการเปรียบเทียบคือซุปที่ใสน้ําปลามีรสชาติดีกวา กลิ่นดีกวา ถึงแมวากลิ่นน้ําปลาจากขวด
จะแรง แตเมื่อใสอาหารแลวเปนที่พึงพอใจของผูชิม    ดังนั้นจากการทีผู่บริโภคเริ่มคุนเคย 
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กับอาหารไทย  การที่มีกระแสเรื่อง อูนามิ นี้ จึงเปนโอกาสดีย่ิงที่จะขยายการสงออกน้ําปลา
และเครื่องปรุงรสอื่นๆ จากไทย 

แนวคิดในการนําเสนอน้ําปลาเครื่องปรุงหรือซอสอื่นๆ คือ ไมควรจะจํากัด
การใชกับอาหารไทยเทานั้น แตสามารถนําไปใชกับอาหารชาติตางๆ ไดเปนอยางด ีเพ่ือให
เขาถึงกลุมผูบริโภคไดกวางขวาง  ทั้งนี ้ผูผลิตไทยควรจะผลิตใหไดมาตรฐานสุขอนามัยของ
สหรัฐฯ  
ซึ่งสํานักงานฯเคยจัดทํารายงานสงไปแลว และควรบรรจุขวดขนาดเล็ก บรรจุภัณฑสวยงาม 
เพ่ือดึงดูดใหผูที่ยังไมเคยใช ซื้อไปทดลองใช  นอกจากตลาดระดับกลางและลางที่มีจําหนาย
อยูแลว   ควรวางตําแหนงสินคาเพิ่มขึ้นใหเปนสินคาระดับสูง gourmet  โดยอาจนําเสนอวา
เปนน้ําปลาจากปลาประเภทใดบาง เปนปลาที่มีเฉพาะประเทศไทย เพื่อสรางความแตกตาง
จากน้ําปลาเวียดนาม  หรือ เปนน้ําปลาจากปลาหมึก หรือ น้ําปลาน้ําซีอิ้วจากเห็ดสําหรับ
ผูบริโภคที่เปนมังสะวิรัติ หรืออื่นๆ  เพื่อเพิ่มมูลคาตอหนวย   

สําหรับสินคาที่เปนผลิตภัณฑชุมชนมีโอกาสดี และควรจะทําใหเปนสินคา 
gourmet พิเศษเฉพาะแตละแหลง ซึ่งไมจําเปนตองเหมือนกัน  นอกจากน้ําปลา ผลิตภัณฑ
อื่นๆ เชน ปลาแหง กุงแหง ปลาหมึกแหง ก็สามารถนํามาตมน้ําซุปหรือใชปรุงอาหารให
รสชาติอูมามิเชนกัน ทั้งนี้ ผูผลิตควรปรับปรุงพัฒนาระบบการผลิตใหไดมาตรฐานของ
สหรัฐฯ  ปรับปรุงบรรจุภัณฑใหมีขนาดเล็ก ใชวัสดุและการออกแบบที่ดีดูมีราคามีรสนิยม 
เพ่ือเจาะตลาดระดับสูง หรืออาจเจาะไปที่เชฟระดับสูงซึ่งสามารถตั้งราคาขายไดสูงขึ้น  และ
ไมจําเปนตองขายเปนจํานวนมากเหมือนกับขายตามหาง mainstream ใหญๆ  

สําหรับปงบประมาณ 2551 สํานักงานฯลอสแอนเจลิส    มีโครงการสงเสริม
และเผยแพรอาหารไทย ในรัฐที่อยูตอนในของประเทศ  โครงการประชาสัมพันธอาหารไทย
โดยการเขารวมงานแสดงสนิคา Western Food and Hospitality Show  เดือนและโครงการ
รวมกับ HTA จัด In-Store Promotion อาหารไทยและสินคาอื่นๆ ที่หาง H.E.B.รัฐเท็กซัส    
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