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รวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

และ 4 องศาเซลเซียส 

36 

4.14 ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA value) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต

การบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทํา

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

37 

4.15 Total volatile base nitrogen (TVB-N) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการ

บรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

38 

4.16 ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด (Total Plate Count) ของปลาสลิดแดดเดียว

ภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) 

โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

40 

4.17 ปริมาณเชื้อ Staphylococcus aureus ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการ

บรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4  องศาเซลเซียส 

41 

4.18 ปริมาณ Total coliform bacteria ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุ

แบบสุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

41 

4.19 ปริมาณเชื้อ Escherichia coli ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

42 

4.20 ปริมาณยีสตและราของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ

รวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

และ 4 องศาเซลเซียส 

42 

 

 



 
 

บทคัดยอ 

 

งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือศึกษาผลกระทบตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวภายใต

บรรจุภัณฑแอคทีฟ โดยประยุกตใชแผนดูดซับของเหลวและเปลือกมะกรูดในบรรจุภัณฑแบบ

สุญญากาศ ซ่ึงตรวจสอบหาปริมาณน้ําอิสระ (aw) ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีนท้ังหมด ปริมาณ 

thiobarbituric acid  ปริมาณ total volatilebasic Nitrogen (TVB-N) จุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนา

เสีย และจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในตัวอยางท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ และ 4 องศาเซลเซียส จากผลการ

ทดลองพบวาปลาสลิดแดดเดียวมีอายุการเก็บรักษานานข้ึนเม่ือใสแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑ

สุญญากาศท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส การใชแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑ

สุญญากาศสามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ thiobarbituric acid value และ TVB-N ซ่ึงมีคา

เทากับ0.007 TBA value และ 11.45 mg/100g FW ในวันท่ี  5ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ4 องศา

เซลเซียส ตามลําดับ ซ่ึงคาท่ีไดบงบอกถึงคุณภาพของปลาท่ีดีนอกจากนี้การใชเปลือกมะกรูดรวมกับ

แผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศยังสามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวได

ยาวนานถึง 11 วันของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณ TVB-Nเทากับ 

16.71mg/100g FW. แตอยางไรก็ตามตลอดอายุการเก็บรักษาไมมีการเปลี่ยนแปลงของเชื้อจุลินทรีย

ท่ีทําใหเนาเสีย และจุลินทรียกอโรค 

 

คําสําคัญ  Snakeskin Gourami, บรรจุภัณฑแบบแอคทีฟ, แผนดูดซับของเหลว, เปลือกมะกรูด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Abstract 

 

The objectives of this research were to study the impact of quality changes of dried 

Snakeskin Gourami under active packaging. The dried Snakeskin Gouramiwereapplied 

moisture absorbent pad and put on bergamot peel in vacuum package. Monitoring 

water activity, total fat, total protein,thiobarbituric acid  total volatilebasic Nitrogen 

(TVB-N), spoilage and pathogenic bacteria counts was performed at room 

temperature (25-30 °C) and low temperature (4 °C). The result of this research 

showed that the dried Snakeskin Gourami was extend the shelf life when put on 

moisture absorbent pad in vacuum package and storage at 4 °C. Using moisture 

absorbent pad in vacuum package was retarded the thiobarbituric acid value and 

total volatile base nitrogen (TVB-N), 0.007 TBA value and 11.45 mg/100g FW in day 5 

after storage at 4 °C, respectively.Which refer to good index of fish’s freshness 

quality. Moreover, bergamot peel combine with moisture absorbent pad in vacuum 

package was prolong the shelf life of dried Snakeskin Gourami up to11 days after 

storage at 4 °C, TVB-N 16.71mg/100g FW. However, food spoilage and pathogenic 

bacteria counts was not be changes. 

 

Keywords : Snakeskin Gourami, Active Packaging, Moisture Absorbent Pad,Bergamot 

Peel 

 

 

 



บทสรุปสําหรับผูบริหาร 

 

  ปลาสลิดเปนปลาเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญของพ้ืนท่ีภาคกลาง ไดแก พ้ืนท่ีในจังหวัด

สมุทรสงคราม สมุทรสาคร ฉะเชิงเทรา และโดยเฉพาะในพ้ืนท่ีสมุทรปราการ ซ่ึงเปนแหลงปลาสลิดท่ี

มีชื่อเสียงและเปนท่ีรูจักกันดีในดานรสชาติอรอย และมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณ แตเนื่องจากปลาสลิด

แดดเดียวมีขอจํากัดในเรื่องของกลิ่น ท่ียังคงมีกลิ่นคาวหรือกลิ่นเหม็นตามธรรมชาติอยู ซ่ึงเปนปจจัย

สําคัญของการตัดสินใจเลือกซ้ือของผูบริโภค สวนมากการบรรจุจะใชวิธีการหอดวยกระดาษ พรอมกับ

ผิวเปลือกมะกรูดซ่ึงเปนภูมิปญญาชาวบานสําหรับการลดปญหาในดานกลิ่นรบกวน นอกจากนี้ยังพบ

รูปแบบการบรรจุปลาสลิดแดดเดียวภายใตสุญญากาศซ่ึงเปนวิธีท่ีถูกนํามาใชในการเก็บรักษาปลาสลิด

แดดเดียว อยางไรก็ตามการบรรจุตามวิธีนี้ยังคงพบวามีปญหาดานของเหลวท่ีออกมาจากตัวปลา

ภายหลังการดูดอากาศออกจากภายในบรรจุภัณฑ ซ่ึงอาจสงผลภาพลักษณของตัวสินคาและเปนอีก

สาเหตุหนึ่งท่ีทําใหคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวเสื่อมเสียไดงายเชนเดียวกัน ดังนั้นการนําหลักการ

บรรจุผลิตภัณฑอาหารท่ีมีการใชแผนดูดซับของเหลว หรือแผนดูดซับของเหลวรวมกับเปลือกมะกรูด 

มาประยุกตใชใหเหมาะสมกับการจัดจําหนาย เพ่ือใหสามารถจัดการกับกลิ่นรบกวนจากผลิตภัณฑได 

และทําใหเกิดความม่ันใจแกผูซ้ือท่ีจะไดผลิตภัณฑท่ีดี  

 จากผลการทดลองพบวาปลาสลิดแดดเดียวมีอายุการเก็บรักษานานข้ึนเม่ือใสแผนดูดซับ

ของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส การใชแผนดูดซับของเหลว

ในบรรจุภัณฑสุญญากาศสามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ thiobarbituric acid value และ 

TVB-N ซ่ึงมีคาเทากับ 0.007 TBA value และ 11.45 mg/100g FW ในวันท่ี  5 ของการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ซ่ึงคาท่ีไดบงบอกถึงคุณภาพของปลาท่ีดี โดยเกณฑท่ีบงบอกถึง

คุณภาพของปลาคือ ปริมาณตองไมเกิน 25 mg/100g FW หากมีปริมาณเกินจะสงผลตอกลิ่น และ

เนื้อสัมผัสของปลา อีกท้ังไมสามารถนําปลามาบริโภคได นอกจากนี้การใชเปลือกมะกรูดรวมกับแผน

ดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ ยังสามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวได

ยาวนานถึง 11 วันของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ       4 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณ TVB-N เทากับ 

16.71 mg/100g FW. แตอยางไรก็ตามปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเนาเสีย และจุลินทรียกอโรคใน

ตัวอยางปลาสลิดเริ่มตน (วันท่ี 0) พบวามีปริมาณมาก และเกณฑมาตรฐานกําหนด แตระหวางการ

เก็บรักษาไมมีการเปลี่ยนแปลงจํานวนเชื้อ หรือมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บ

รักษา ซ่ึงอาจเปนเพราะการบรรจุอยูในสภาวะสุญญากาศจึงสงผลใหชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 

สวนปริมาณ Clostridium spp. ในปลาสลิดเริ่มตนมีปริมาณ 1.55 x104 CFU/g เม่ือเก็บรักษาเปน



ฌ 
 

เวลา 11 วันท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบปริมาณเพ่ิมข้ึนเปน 3.45x104 CFU/g การ

พบเชื้อ Clostridium spp. ในตัวอยางปลาสลิด อาจเกิดจากสถานท่ีท่ีใชตากปลาสลิดใหแหงเปน

พ้ืนท่ีไมเหมาะสม มีและไมมีอุปกรณปองกัน จากการทดลองจึงสรุปไดวาการใชเปลือกมะกรูดรวมกับ

แผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ยังคง

คุณภาพท่ีดีของปลาสลิดแดดเดียว ซ่ึงสงผลใหมีอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน ซ่ึงงานวิจัยนี้อาจเปน

งานวิจัยพ้ืนฐานท่ีจะนําความรูไปพัฒนาชุมชน หรือผูจําหนายปลาสลิดแดดเดียว  โดยนําไปพัฒนา

บรรจุภัณฑใหมีสะดวกในการจัดจําหนาย ซ้ือ และการรับประทานของผูบริโภคตอไป อีกท้ังยังเปน

การเพ่ิมรายไดใหกับชุมชน หรือสรางอาชีพในอนาคต 

 

 
 



 

บทที่ 1  

บทนํา 

 

1.1ความเปนมา หลักการและเหตุผล      

ปลาสลิดเปนปลาเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญของพ้ืนท่ีภาคกลาง ไดแก พ้ืนท่ีในจังหวัด

สมุทรสงคราม สมุทรสาคร ฉะเชิงเทรา และโดยเฉพาะในพ้ืนท่ีสมุทรปราการ ซ่ึงเปนแหลงปลาสลิดท่ี

มีชื่อเสียงและเปนท่ีรูจักกันดีในดานรสชาติอรอย และมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณ ภายใตชื่อ “ปลาสลิด

บางบอ” ท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภคท่ัวไป จากภูมิปญญาของคนในทองถ่ินนี้เองทําให    ผูเลี้ยง

ปลาสลิดในอําเภอบางบอมีการพัฒนาแปรรูปปลาสลิดสดโดยการทําเปนปลาเค็ม และตากปลาท่ีหมัก

เกลือ ถาตากไว 1 วัน เรียกวา ปลาสลิดแดดเดียว ซ่ึงมีเนื้อนุมอรอยและยังมีน้ําหนักท่ีดี มีความแหง

พอหมาดๆ เหมาะสําหรับทอด และเนื้อปลาไมแข็งกระดางเกินไปเม่ือเปรียบเทียบกับปลาท่ีตาก 2 วัน  

 สําหรับการจําหนายนั้น ปลาสลิดแดดเดียวมีขอจํากัดในเรื่องของกลิ่น ท่ียังคงมีกลิ่นคาวหรือ

กลิ่นเหม็นตามธรรมชาติอยู ซ่ึงเปนปจจัยสําคัญของการตัดสินใจเลือกซ้ือของผูบริโภค และการขนสง

สําหรับการจําหนายในระยะทางไกล การบรรจุท่ีพบมากจะใชการหอดวยกระดาษ เม่ือลูกคาสั่งซ้ือจึง

บรรจุถุงพลาสติก พรอมกับผิวเปลือกมะกรูดซ่ึงเปนภูมิปญญาชาวบานสําหรับการลดปญหาในดาน

กลิ่น รบกวนหากมีการขนสงในระยะทางไกล และสารระเหยจากผิวมะกรูดท่ีอาจจะมีผลตอการยับยั้ง

จุลินทรียไดเชนกัน นอกจากนี้ ยังพบรูปแบบการบรรจุปลาสลิดแดดเดียวภายใตสุญญากาศซ่ึงเปนวิธี

ท่ีถูกนํามาใชในการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียว ท่ีมีประสิทธิภาพท่ีดีในการเก็บรักษา อยางไรก็ตาม

การบรรจุตามวิธีนี้ยังคงพบวามีปญหาดานของเหลวท่ีออกมาจากตัวปลาภายหลังการดูดอากาศออก

จากภายในบรรจุภัณฑ ซ่ึงอาจสงผลภาพลักษณของตัวสินคาและเปนอีกสาเหตุหนึ่งท่ีทําใหคุณภาพ

ของปลาสลิดแดดเดียวเสื่อมเสียไดเชนเดียวกัน โดยเฉพาะปญหาดานการปนเปอนของจุลินทรียท่ียังมี

อยูในปริมาณท่ีมากและสามารถทําใหเกิดการเสื่อมสภาพของเนื้อปลาสลิดแดดเดียวได 

 ในปจจุบันบรรจุภัณฑอาหารไดมีการพัฒนาในดานตางๆ ท่ีตอบสนองตอหนาท่ีพ้ืนฐานของ

บรรจุภัณฑไดอยางชัดเจน โดยเฉพาะบรรจุภัณฑแอคทีฟ หรือ active packaging ท่ีมีใหเลือกใช

อยางหลากหลายตามวัตถุประสงคของการนําไปใชประโยชน ไดแก การดูดซับความชื้น แผนดูดซับ

ของเหลว และวัสดุตานจุลินทรีย เปนตน ดังนั้น การนําหลักการบรรจุผลิตภัณฑอาหารเพ่ือมา

ประยุกตใชใหเหมาะสมกับการจัดจําหนายเปนสิ่งท่ีจําเปน เพ่ือใหสามารถจัดการกับกลิ่นรบกวนจาก

ผลิตภัณฑได และทําใหเกิดความม่ันใจแกผูซ้ือท่ีจะไดผลิตภัณฑท่ีดีมีคุณภาพดานรสชาติ และดาน

จุลินทรีย 
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1.2 วัตถุประสงคของโครงการ         

1. เพ่ือศึกษาผลของการใชบรรจุภัณฑแอคทีฟ ไดแก วัสดุดูดของเหลวสวนเกิน ตอคุณภาพ

ปลาสลิดแดดเดียวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ 

2. เพ่ือศึกษารูปแบบของการประยุกตใชผิวเปลือกมะกรูดใหเหมาะสมสําหรับบรรจุภัณฑของ

ปลาสลิดแดดเดียวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ 

 

1.3 คําถามการวิจัย 

1. การใชวัสดุดูดของเหลวสวนเกิน (บรรจุภัณฑแอคทีฟ) สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการบรรจุ

แบบสุญญากาศไดอยางไร 

2. รูปแบบของการประยุกตใชผิวเปลือกมะกรูดในบรรจุภัณฑของปลาสลิดแดดเดียวมีผลตอ

คุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวอยางไร 

 

1.4 กรอบแนวคิดการวิจัย        

  

ตามท่ีวัตถุประสงคของโครงการวิจัยเพ่ือเพ่ิมมูลคาของหวงโซเศรษฐกิจปลาสลิดบางบอ 

ภายใตโครงการวิจัยทาทายไทยและโครงการวิจัยตอบสนองนโยบายเปาหมายรัฐบาล สํานักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัย ไดกําหนดใหมีการสนับสนุนการคนควาหรือมีโครงการงานวิจัยท่ีเปน

ประโยชนใหแกการพัฒนาปลาสลิดบางบอใหมีคุณภาพและเสริมสรางความม่ันใจใหกับผูบริโภค 

โดยเฉพาะดานการพัฒนาบรรจุภัณฑ ผูวิจัยไดเล็งเห็นถึงความสําคัญของการพัฒนาองคความรู

ดังกลาว และผูวิจัยไดมีประสบการณในงานวิจัยดานบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑอาหาร และงานวิจัย

ภายใตโครงการ “บรรจุภัณฑสุญญากาศสําหรับปลาสลิดแดดเดียว” ซ่ึงเปนวิธีท่ีเหมาะสมตอการ

ควบคุมคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว อยางไรก็ตาม ปญหาท่ีไดพบจากการวิจัยนี้ ไดแก ของเหลว

จากตัวปลาสลิดท่ีออกมาเนื่องจากการทําสุญญากาศ และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ท่ีจะสงผล

กระทบตอคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว ซ่ึงปญหาดังกลาวยังคงตองไดรับการดูแล สิ่งท่ีงานวิจัยใน

ครั้งนี้สามารถเขาไปมีสวนชวยได คือ การพัฒนารูปแบบวิธีการบรรจุภายใตระบบสุญญากาศใหมี

ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน โดยการใชบรรจุภัณฑแอคทีฟสําหรับการดูดซับของเหลวท่ีออกมาจากตัวปลา

สลิด และการลดปริมาณจุลินทรียจากบรรจุภัณฑตานจุลินทรียโดยการพัฒนาภูมิปญญาชาวบานดาน

การใชผิวมะกรูดรวมกับการบรรจุปลาสลิดแดดเดียว ซ่ึงท้ังหมดของการปฏิบัติเปนวิธีท่ีไมใชสารเคมีท่ี

อาจกอใหเกิดอันตรายและภาพลักษณของผลิตภัณฑได อยางไรก็ตาม เพ่ือใหเกิดองคความรูของ

เทคโนโลยีการประยุกตใชบรรจุภัณฑแอคทีฟท้ังสองประเภทนี้สําหรับปลาสลิดแดดเดียว ดังนั้น ผูวิจัย

จึงมองถึงการขอสนับสนุนเงินทุนภายใตโครงการวิจัยเพ่ือเพ่ิมมูลคาของหวงโซเศรษฐกิจปลาสลิดบาง
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บอ เพ่ือนํามาเปนสวนหนึ่งของการผลิตงานวิจัยและการผลักดันผลงานวิจัยในรูปแบบของการ

เผยแพรออกสูสาธารณะตอไปไดในวิธีตางๆ ตามพระราชดํารัสของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 

รัชกาลท่ี ๙ คือ เขาถึง เขาใจ และพัฒนา เพ่ือความม่ันคงและยั่งยืนได 

 

1.5 ผลท่ีคาดวาจะไดรับ  

ผลผลิต (output) ตัวช้ีวัด 

1. ไดบรรจุภัณฑท่ีสามารถคงคุณภาพปลา

สลิดแดดเดียวจากการใชแผนดูดซับ

ของเหลว 

 

- คุณภาพของปลาสลิด (ทางเคมีและทาง

จุลินทรีย) 

 

2.  ไดบรรจุภัณฑท่ีสามารถคงคุณภาพปลา

สลิดแดดเดียวจากการใชแผนดูดซับ

ของเหลวรวมกับซองบรรจุผิวมะกรูด 

 

- คุณภาพของปลาสลิด (ทางเคมีและทาง

จุลินทรีย) 

 

 

 
 



บทที่ 2 

การทบทวนวรรณกรรม และเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

ปลาสลิดแดดเดียว หมายถึง ปลาสลิดสดท่ีไดตัดแตง โดยขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส และลาง

ให สะอาดด ว ยน้ํ า เ กลื อ เจื อจ าง  และผ านการ ทํ า เ ค็ มและการ ทํ าแห ง  โ ดยมาตรฐ าน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาสลิดแดดเดียวแบงผลิตภัณฑตามปริมาณเกลือไดเปน 3 ชนิด คือ (ศรวณีย 

รอดเท่ียง, 2542) 

1. ชนิดเค็มนอย ไดแก ปลาสลิดท่ีมีปริมาณเกลือนอยกวา รอยละ 5.0 

2. ชนิดเค็มปานกลาง ไดแก ปลาสลิดท่ีมีปริมาณเกลืออยูระหวาง รอยละ 5.0 ถึง 10.0  

3. ชนิดเค็มมาก ไดแก ปลาสลิดท่ีมีปริมาณเกลือมากกวา รอยละ 10.0 

คุณลักษณะท่ีตองการของปลาสลิดแดดเดียว จะตองมีขนาดท่ีสมํ่าเสมอ ไมมีเกล็ดติดอยู 

ภายในชองทองตองไมมีเศษลําไส ลําตัวและผิวหนังตองไมแตกหรือฉีกขาด สีของปลาตองไมมีสี

น้ําตาลอมแดงท่ีหนังปลาโดยเฉพาะบริเวณท่ีมีไขมันสูง ไมมีกลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเหม็นเนา กลิ่นรสท่ี

ไมพึงประสงค มีคา aw ไมเกิน 0.85 ปราศจากสิ่งแปลกปลอม  

 

2.1 การเส่ือมเสียคุณภาพของปลา 

สัตวน้ําโดยเฉพาะปลาจะเกิดการเสื่อมเสียไดงาย เม่ือสัตวน้ําเกิดการเสื่อมเสีย จะมีผลให

คุณภาพสัตวน้ําเปลี่ยนไปทันที ซ่ึงการเสื่อมเสียท่ีเกิดข้ึนแบงไดเปน 3 แบบ คือ 

1. การเสื่อมเสียทางกายภาพ (physical damage) เปนการเสื่อมเสียท่ีไมทําใหสัตวน้ําเสื่อม

คุณภาพ แตลักษณะปรากฏไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เชน การเสียจากหนอนในปลาเค็ม การเกิด

รอยไหมในปลาแชเยือกแข็ง การบิดเบี้ยวของกระปองสัตวน้ําบรรจุกระปอง เม่ือทําการเก็บรักษาหรือ

ขนสงในสภาวะท่ีไมเหมาะสม 

2. การเสื่อมเสียทางเคมี (chemical damage) การเสื่อมเสียทางเคมีท่ีพบในสัตวน้ําสวนมาก 

เกิดจากการยอยสลายตัวเอง (autolysis) การรวมตัวกับออกซิเจนของไขมัน เกิดเปนสารเอมีน 

แอมโมเนีย สงผลใหสัตวน้ํามีกลิ่นรสเปลี่ยนไป มีการเปลี่ยนสีของสัตวน้ําหรือการลดลงของคุณคาทาง

อาหาร 

3. การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย (microbial damage) เกิดจากจุลินทรียชนิดตางๆปนเปอน

เขาไปในเนื้อสัตวน้ําและเจริญอยางรวดเร็ว ทําใหเกิดการเสื่อมเสียหรือการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

สัตวน้ําทําใหสัตวน้ํามีกลิ่นเหม็นเนา 
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สัตวน้ําเสื่อมเสียเร็วกวาเนื้อสัตว เนื่องจากโปรตีนของสัตวน้ํายอมสลายไดงาย ทําให

แบคทีเรียเจริญไดดี โปรตีนในสัตวน้ําสลายตัว มีน้ําไหลออกมา เม่ือเกิดการเสื่อมเสียสัตวน้ําจะมี

ลักษณะตาง ๆ ดังนี้     มีกลิ่นเหม็นเนาเนื่องจากการสลายตัวของโปรตีน ปลามีเนื้อนิ่ม ทองแตก ตา

ขุน เหงือกมีสีจาง มีเมือกท่ีเหงือกและตัวปลาเพ่ิมข้ึน สําหรับปลาท่ีมีปริมาณไขมันสูงจะมีกลิ่นเหม็น

หืน  

 

2.2 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตวน้ํา 

 หลังจากปลาตาย จะเกิดการเปลี่ยนแปลงในตัวปลา ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนทํา

ใหสัตวน้ํามีการเสื่อมเสียและมีคุณภาพเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นการเสื่อมคุณภาพของสัตวน้ําเกิดจาก

การเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ดังนี้ 

 

1. การเปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมี 

การเปลี่ยนแปลงองคประกอบตางๆ ของสัตวน้ําหลังจากสัตวน้ําตาย เชน การยอยสลายโปรตีน การ

ยอยสลายไขมัน จัดเปนการเปลี่ยนแปลงกลไกทางชีวเคมี ซ่ึงจะสงผลตอความสดของสัตวน้ําได 

1.1 การเกร็งตัว (rigor mortis) หลังจากสัตวน้ําตายใหม ๆ จะเกิดการเปลี่ยนแปลงท่ี

เรียกวา rigor mortis โดยการเปลี่ยนแปลงจะเริ่มจากหางกอนแลวคอยแข็งไปเรื่อยๆ ตลอดตัว ปลา

จะแข็งตัวไปชั่วระยะหนึ่ง ข้ึนอยูกับขนาดและชนิดของปลา โดยใชระยะเวลาอาจแตกตางกัน จาก 1 

ชั่วโมงถึง 3 วัน หรือมากกวา 

 การเกร็งตัวแบงไดเปน 3 ข้ันตอน ไดแก 

1.1.1 อาการกอนการเกร็งตัว (pre – rigor) เม่ือปลาตาย หัวใจหยุดทํางาน การสูบฉีดโลหิต

หยุดชะงัก ทําใหขาดออกซิเจนท่ีใชในการหายใจและการสันดาปของเซลลกลามเนื้อ แตเนื่องจาก

เซลลกลามเนื้อยังไมตาย สภาวะการสันดาปของเซลลกลามเนื้อจึงเปลี่ยนไปอยูในรูปท่ีไมใชออกซิเจน 

โดยพลังงานท่ีใช ในการสันดาปจะสะสมอยู ในรูปของอะดีโนซีนไทรฟอสเฟต (adenosine 

triphosphate หรือ ATP) ซ่ึง ATP จะมาจากไกลโคเจน (glycogen) ท่ีสะสมบริเวณกลามเนื้อ 

 

ระยะเวลาของการเกิดกระบวนการกอนการเกร็งตัวข้ึนกับ 

ปริมาณไกลโคเจนท่ีมีในกลามเนื้อสัตวน้ําสัตวน้ําขนาดใหญจะมีไกลโคเจนสูงกวาสัตวน้ํา

ขนาดเล็ก และในกลามเนื้อดําจะมีไกลโคเจนสูงกวาในสวนท่ีเปนกลามเนื้อขาว จึงชวยยืดระยะเวลา

การเกิดการเกร็งตัวใหมากข้ึน 
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ความเปนกรดเปนดาง (pH) ของสัตวน้ํา ความเปนกรดเปนดาง จะลดต่ําลงเพราะผลิตภัณฑ

ท่ีไดจากปฏิกิริยาเปนกรดแลคติค (lactic acid) ท่ีความเปนกรดเปนดางเทากับ 5.4 เปนจุด 

Isoelectric point protein ซ่ึงเอนไซม ท่ียอยโปรตีนจะทํางานได ทําใหการเกร็งตัวสั้นลง 

1.1.2 อาการเกร็งตัว (full – rigor) โดยปกติ ขณะมีชีวิตกลามเนื้อจะมีการยืดและหดตัว ซ่ึง

เกิดจากการจับและคลายตัวของกลามเนื้อแอคติน (actin) ไมโอซิน (myosin) โดยใชพลังงานอะดี

โนซีนไทรฟอสเฟต (ATP) และมีสารรวมปฏิกิริยาคือแมกนีเซียม ATP (Mg ATP) เม่ือสัตวน้ําตายลง 

การผลิต ATP หยุดชะงัก ก็จะเกิดสภาวะขาดสาร Mg ATP ท่ีไปชวยคลายการจับตัวของแอคติน ไม

โอซิน ทําใหกลามเนื้ออยูในรูปของแอคโทไมโอซิน (actomyosin) ลักษณะการเกร็งตัวของกลามเนื้อ

สัตวน้ําระยะนี้สั้นกวาสัตวเลี้ยงลูกดวยนม โดยท่ัวไปจะเกิด   1 - 7 ชั่วโมงหลังจากปลาตาย และเสร็จ

สิ้นใชเวลา 80 - 120 ชั่วโมง ระยะเกร็งตัวข้ึนกับ ชนิด ขนาด วิธีการจับ โดยพบวาปลาท่ีดิ้นมาก

ระหวางการจับจะมีการเกร็งตัว (full – rigor) มากกวาปลาท่ีดิ้นนอย เนื่องจากปลาจะสูญเสีย

พลังงานมาก ดังนั้นการช็อค (shock) ปลา ท่ีจับในอวนดวยไฟฟา และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําชวย

ใหระยะการเกร็งตัว นานกวาการเก็บท่ีอุณหภูมิสูง สงผลใหปลามีอายุการเก็บรักษานานข้ึน ในระยะ

การเกร็งตัว การเปลี่ยนแปลงจาก ATP, ADP,  AMP,  IMP เกิดข้ึนรวดเร็ว สวนการเปลี่ยนแปลงจาก 

IMP ไปเปนสารประกอบอิโนซีน (Inosine หรือ HxR) และไฮโปแซนทีน (hypoxanthine หรือ Hx ) 

ชาหรือเร็วข้ึนกับชนิดและอุณหภูมิในการเก็บรักษา       โดยพบวาการเก็บปลาท่ีอุณหภูมิ 20 องศา

เซลเซียส IMP ไมเกิดการยอยสลาย เพราะเอนไซม                 นิวคลีโอทิเดส (enzyme 

nucleotidase) จะชะลอการทํางาน สารประกอบท่ีไดจากกระบวนการนี้มีผลตอกลิ่นรสของสัตวน้ํา 

เชน สารประกอบ IMP ใหกลิ่นเนื้อ (meaty taste) สารประกอบไฮโปแซนทีนใหรสขม 

1.1.3 อาการหลังการเกร็งตัว (post – rigor) เม่ืออาการเกร็งตัวเสร็จสิ้น กลามเนื้อจะคอยๆ 

ออนตัวลง เนื่องจากเกิดปฏิกิริยายอยตัวเอง (autolysis) และอาจมีปฏิกิริยาจากจุลินทรีย ทําใหมีการ

ยอยสลายโปรตีน ไขมัน และสารประกอบอ่ืนๆในตัวปลา โครงสรางของกลามเนื้อจะถูกทําลายและ

หมดสภาพของการเกร็งแข็ง เปลี่ยนเปนออนและยุยในท่ีสุด ท้ังนี้ข้ึนกับความสามารถในการทํางาน

ของเอนไซม นอกจากนั้นในระยะนี้ จะพบสารประกอบโมเลกุลเล็กๆ เกิดข้ึนมากมาย เกิดปฏิกิริยา

เคมีระหวางสารประกอบบางชนิด เชน ปฏิ กิริยาการเกิดสีน้ําตาลโดยไมใช เอนไซม (non-

enzymaticbrowning) ระหวางกรดอะมิโน (amino acid) กับน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) เกิด

สารใหสี กลิ่น รส ตาง ๆ ซ่ึงจะมีท้ังสี กลิ่นรส ท่ีดีและไมดี ตามชนิดของสารประกอบท่ีเกิดข้ึน สัตว

ชนิดอ่ืนท่ีอยูในระยะการเกร็งตัวท้ัง 3 ระดับนี้ จัดวาเปนสัตวสด แตหลังจากการเกร็งตัวดังกลาวผาน

ไปแลว ถือวาเริ่มเสื่อมคุณภาพ 
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1.2 การยอยสลายตัวเอง เม่ือปลาตายการไหลเวียนของเลือดหยุดชะงัก กระบวนการเมทา

บอลิซึมหยุดชะงัก เอนไซมท่ีอยูในรางกายมีปริมาณมากยังเหลืออยูในกระเพาะ ลําไส และอวัยวะตาง 

ๆ ของสัตวน้ํา ซ่ึงมีประสิทธิภาพและสามารถยอยกลามเนื้อของสัตวน้ําได ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

ดังนี้ 

 

2. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ  

1. การเปลี่ยนสี สีของผิวและเหงือกจะซีดลง ในกุงจะมีสีดํา เนื่องจากเอนไซมไทโรซิเนส 

(tyrosinase) ทําปฏิกิริยากับออกซิเจน 

2. เนื้อสัมผัสมีความยืดหยุนลดลงจนมีลักษณะนุม (sorftening) กลามเนื้อคลายจากการยึด

ตัวและเริ่มเสื่อมสลาย 

3. ตับ ไต ไส พุง เริ่มเนา สังเกตไดจากการพองของทองปลา ดังนั้นเพ่ือใหความสดอยูไดนาน 

จึงนิยมเอาเครื่องในออก รวมท้ังเด็ดหัวกุงลางใหสะอาด เพ่ือลดปริมาณเอนไซม 

 

3. การเปล่ียนแปลงทางเคมี 

1. การสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน (protein denaturation) มีผลใหความสามารถใน

การอุมน้ําลดลง ทําใหเนื้อกระดาง 

2. การสูญเสียสภาพธรรมชาติคุณภาพของไขมัน (lipid denaturation) หมายถึง การแตก

ตัวของไขมันจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน เกิดเปนสารประกอบเปอรออกไซด (peroxide) ถือไดวาเปน

สาเหตุสําคัญของการเสื่อมคุณภาพของกลามเนื้อสัตวน้ํา การเปลี่ยนแปลงนี้จะเห็นไดชัดในปลาท่ีมี

ไขมันสูง เชน ปลาซารดีน ปลายี่สก เปนตน 

3. ไกลโคไลซีส (glycolysis) สัตวท่ีมีชีวิตไดรับออกซิเจนทางโลหิต ไกลโคเจน จะออกซิไดส

ไดคารบอนไดออกไซด (CO2) และ น้ํารวมท้ังพลังงานอะดีโนซีนไทรฟอสเฟต เพ่ือชวยในการทํางาน       

เม่ือปลาตายการหมุนเวียนของเลือดชะงัก เซลลไมไดรับออกซิเจน ไกลโคเจนกลายเปนกรดแลคติค 

ในสภาพท่ีปราศจากออกซิเจน เม่ือกรดสะสมมากข้ึน ความเปนกรดเปนดางของกลามเนื้อจะลดลง (มี

ความเปนกรดสูง) ประมาณ 3.2 – 3.8 

 

2.3 การแปรรูปสัตวน้ําโดยการทําเค็ม 

การทําเค็มเปนการแปรรูปโดยใชเกลือบริโภคชวยในการเก็บถนอมสัตวน้ํา เกลือจะทําหนาท่ี

ปองกันการเสื่อมคุณภาพของสัตวน้ําโดยดึงน้ําออกจากอาหารในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะทําลายหรือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย    ทําใหจุลินทรียไมสามารถใชน้ําในการเจริญได และเกลือจะชวยยับยั้ง

การทํางานของเอนไซม เพ่ิมแรงดันออสโมซิส (osmosis) ในเซลลจุลินทรียแตกหรือตายได (นงนุช, 
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2538) เม่ือใสเกลือในปลา เกลือจะซึมเขาสูตัวปลาทันทีท่ีปลาสัมผัสกับเกลือขณะเดียวกันนาในตัว

ปลาจะซึมออกมาจากตัวปลา    จนความเขมขนภายในเนื้อปลาและในน้ําเกลือมีความเขมขนเทากัน 

การซึมซับของน้ําเกลือแบงไดเปน    3 ระยะ คือ 

ระยะท่ี 1 เม่ือนําปลาใสในน้ําเกลือ ในตัวปลามีความเขมขนของเกลือตํ่ากวาภายนอก เกลือ

จึงซึมเขาไปในตัวปลา ขณะเดียวกันน้ําในตัวปลามีมากกวาภายนอก น้ําจึงซึมออกจากตัวปลา ซ่ึงน้ําท่ี

ซึมออกมาภายนอกมีอัตราเร็วกวาการท่ีเกลือซึมเขาไปในตัวปลา จึงสงผลใหเนื้อปลาชั้นนอกมีปริมาณ

เกลือเพ่ิมข้ึนและมี    น้ํานอยลง น้ําหนักปลาจึงลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรก 

ระยะท่ี 2 เปนระยะท่ีอัตราการซึมของเกลือเขาไปท่ีเนื้อปลาชั้นนอก และอัตราการไหลออก

ของน้ํามีคาเทากัน ระยะนี้ จึงไมมีการสูญเสียน้ําหนัก เนื่องจากไมมีการแลกเปลี่ยนระหวางเกลือกับ

น้ํา เพราะความเขมขนของเกลือในเนื้อปลาชั้นนอกมีคาเทากับความเขมขนของน้ําเกลือ แตเกลือจะ

เริ่มซึมเขาสูเนื้อเยื่อชั้นในของปลา 

ระยะท่ี 3 เปนระยะท่ีปลามีน้ําหนักเพ่ิมข้ึน เนื่องจากในตัวปลามีปริมาณเกลือเทากันทุกสวน 

และเทากับปริมาณของเกลือในน้ําเกลือ ปลาจะหดตัวทําใหมีลักษณะทึบแสง มีความเค็มหากท้ิงไว

นานข้ึน เนื้อปลาจะพองตัว ทําใหเกลือจากน้ําเกลือซึมเขาไปในเนื้อปลาเพ่ิมข้ึน เนื่องมาจากน้ํายึด

เหนี่ยว เปลี่ยนสภาพเปนน้ําอิสระ หรืออาจเกิดจากการท่ีเกลือรวมตัวกับโปรตีนในเนื้อปลา 

 

2.4 ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของปลาเค็ม 

เพ่ือใหผลิตภัณฑปลาเค็มมีคุณภาพดี จําเปนตองคํานึงถึงปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของปลาเค็ม

ดังนี้ (มัทนา, 2545) 

1. ความสดของปลา ปลาไมสดเกลือจะซึมไดเร็วกวา เนื่องจากผนังเซลลเกิดการเปลี่ยนแปลง 

และน้ําจะซึมออกไดเร็ว ทําใหระยะเวลาการทําเค็มสั้นข้ึน ซ่ึงน้ําเกลือจะซึมผานไดเร็วกวาปลาสด

ประมาณรอยละ 30 แตอยางไรก็ตาม ปลาท่ีนํามาทําเค็มควรเปนปลาสด แมวาการดูดซึมของนาเกลือ

เขาไปในเนื้อปลาจะชากวาปลาไมสดก็ตาม แตปลาเค็มทําจากปลาสด จะใหปลาเค็มท่ีมีคุณภาพดีกวา 

และไมควรนําปลาท่ีผานการแชเยือกแข็งมาทําปลาเค็ม เพราะปลาเค็มท่ีไดจะมีเนื้อกระดาง 

2. ขนาด รูปรางและการตัดแตง ปลาท่ีมีเนื้อท่ีของชิ้นปลาสัมผัสกับน้ําเกลือและเกลือมาก     

(ปลาชิ้นเล็กหรือมีขนาดเล็ก) จะดูดซึมเกลือไดเร็วทําใหระยะเวลาการหมักสั้นกวาปลาท่ีมีพ้ืนท่ีผิวนอย 

(ปลาชิ้นหนาหรือขนาดใหญ) ดังนั้นปลาตัวใหญจึงมีโอกาสเนาเสียไดงายถาใสเกลือท้ังตัวโดยไมแล

หรือตัดเปนชิ้นเล็กๆ และตองใหชิ้นปลาท้ังสองดานสัมผัสเกลือท่ัวถึง สําหรับปลาท่ีมีขนาดเดียวกัน 

ปลาตัวแบนจะเค็มเร็วกวาปลาตัวกลมยาว การขอดเกล็ดหรือลักษณะของหนังปลาถาเกล็ดติดแนน

หรือหนังปลาหนามากๆ จะทําใหเกลือซึมไดชา สวนปลาท่ีตัดแตงเอาเกล็ดออกแลวจะเค็มเร็วข้ึน 
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3. ความเขมขนของน้ําเกลือ ถาน้ําเกลือมีความเขมขนสูงจะใชระยะเวลาสั้น น้ําเกลือท่ีใช

หมักปลาเค็มควรมีความเขมขนอยูระหวางรอยละ 12 – 20 ของน้ําหนักเปยก 

4. ปริมาณไขมันปลา ปลาท่ีไขมันสูงและชั้นของไขมันอยูใตผิวหนังจะทําใหอัตราการซึมของ

เกลือชาลง เชน ปลาสวายทําเค็มไมดี แตขณะเดียวกันปลาบางชนิดมีไขมันแทรกอยูในเนื้อมาก เชน 

ปลาทูจะทําเค็มไดปลาเค็มมีรสชาติดี เพราะไขมันของปลาชนิดนี้ไมไดอยูใตผิวหนัง จึงไมเปนอุปสรรค

ตอการแทรกซึมของน้ําเกลือเขาไปในเนื้อ 

5. อุณหภูมิ ท่ีอุณหภูมิการหมักสูง ทําใหการแทรกซึมของเกลือเขาเนื้อปลาเร็ว แต

ขณะเดียวกันอุณหภูมิสูงก็จะเรงการเสียภายในของปลาซ่ึง เรียกวา พัททีฟช (putty fish) โดยเฉพาะ

ปลาชิ้นหนาๆ จะมีอัตราการเนาเสียเร็วกวาอัตราการซึมของเกลือ ประเทศไทยมีอุณหภูมิโดยเฉลี่ยสูง

กวา 30 องศาเซลเซียส เหมาะตอการเจริญของแบคทีเรีย ดังนั้น ผูผลิตปลาเค็มจึงนิยมใชนําเกลือท่ีมี

ความเขมขนสูงประมาณรอยละ 20 เพ่ือปองกันการเจริญของแบคทีเรีย ในกรณีท่ีใชเกลือเขมขนตํ่า 

การควบคุมอุณหภูมิใหต่ํากวา 30 องศาเซลเซียส จึงเปนสิ่งจําเปนเพ่ือปองกันผลิตภัณฑเสียกอนได

ระยะเวลาการหมัก การทําเค็มท่ีอุณหภูมิต่ําจะชวยใหการสูญเสียน้ําหนักของปลาเค็มนอยลงกวาการ

ทําเค็มท่ีอุณหภูมิสูงดวย 

6. คุณภาพของเกลือ เกลือท่ีใชควรมีขนาดผลึกท่ีผานรูตะแกรงมาตรฐานขนาด 3 – 5 

มิลลิเมตร เพราะจะละลายตัวไดดีกวาเกลือเม็ดใหญ นอกจากนี้ ความบริสุทธิ์ของเกลือมีความสําคัญ

ตอลักษณะท่ีปรากฏและสีของปลาเค็ม 

7. การคนน้ําเกลือระหวางการใสเกลือ แบบใชนําเกลือหมักจะชวยปองกันไมใหนําเกลือ

เขมขนเพียงจุดใดจุดหนึ่ง ในระยะแรกควรคนทุก 2 – 3 ชั่วโมง 

 

2.5 การเสียของปลาเค็ม 

1. การเสียเนื่องจากจุลินทรีย 

ชนิดของผลิตภัณฑอาหารมีผลตอการปนเปอน และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย โดยการเสื่อม

เสียคุณภาพสามารถเกิดไดจาก แบคทีเรีย ยีสต และรา โดยมีปจจัยอ่ืนๆ ท่ีสงผลตอการเจริญของ

เชื้อจุลินทรีย ไดแก อุณหภูมิ ปริมาณออกซิเจน คาความเปนกรด-เบส คาวอเตอรแอคติวิตี (water 

activity หรือ aw) ของผลิตภัณฑอาหาร 

จุลินทรียท่ีเก่ียวของกับคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารสามารถแบงไดเปน 2 ประเภท คือ จุลินทรียท่ี

ทําใหอาหารเนาเสีย (Spoilage Microorganisms) และจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเปนพิษ (Pathogenic 

Microorganisms) โดยสวนใหญความผิดปกติ หรือสัญญาณบงบอกถึงอาหารท่ีเนาเสียสามารถสังเกต

ไดจากการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร ไดแก กลิ่น รส หรือสี เปนตน ในขณะท่ีอาหาร
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ท่ีเปนพิษนั้นอาจไมแสดงอาการใดๆ แตมีความเปนพิษและเปนอันตรายมากกับผูบริโภค (Adam และ 

Moss, 2008) 

สําหรับปลาแดดเดียวนั้นไดมีขอกําหนดดานปริมาณจุลินทรียในตัวอยาง ไดแก จํานวน

จุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1 x 106 โคโลนีตออยาง 1 กรัม Staphylococcus aureus ตองไมเกิน 

100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ราตองไมเกิน 2 x 102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

  การเนาสียของปลาเค็มเกิดจากสาเหตุตางๆ ดังนี้ 

1.1 เรดเด็นนิ่ง (reddening) เกิดจากแบคทีเรียสีแดง แบงไดออกเปน 2 กลุม 

1.1.1 แบคทีเรียแกรมลบรูปรางเปนทอนยาวเคลื่อนไหว คือ Pseudomonas 

salinaria 

1.1.2 แบคทีเรียแกรมบวก รูปรางกลม ไมเคลื่อนไหว คือ Sarcina littoralis 

แบคทีเรียท้ังสองกลุมสามารถเจริญไดท่ี  aw ต่ํากวา 0.75 และสามารถทําใหปลาเค็มเสื่อมเสียได 

เนื่องจากมีเอนไซมยอยโปรตีน ทาใหเกิดกลิ่นเหม็น นอกจากนี้ แบคทีเรียท้ังสองกลุมอาจปนเปอนมา

ในเกลือท่ีนามาใช ถาพบวาเกิดสีแดงข้ึน ตองใชนายาฆาเชื้อลางบริเวณท่ีทาปลาเค็ม บริเวณท่ีเก็บและ

พ้ืนท่ีรอบๆ นอกจากนี้ พวกแบคทีเรียท่ีชอบเกลือ ตองการเกลือในสารอาหาร (substrate) อยางนอย

รอยละ 10 การใชน้ําจืดท่ีสะอาดลางก็ชวยลดจํานวนการปนเปอนได อุณหภูมิท่ีจะลดการเจริญของ

แบคทีเรียกลุมนี้ ไดคืออุณหภูมิต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส 

1.2 ดัน (dun spoilage) เกิดจากยีสตและรา ยีสตท่ีเปนสาเหตุของการเสียของปลาคอด 

(cod) ไดแก Sporendum epizoum (Hemispora stellatea) ปลาเค็มจะเปนจุดๆ สีเทาเขมหรือ

ดําตามลําตัว ราท่ีทําใหเกิด dun spoilage ในปลาเค็มคือ Wallemia sebi (Sporodonema) ซ่ึงไม

พบในเขตรอน เนื่องจากราชนิดนี้ เจริญไดนอยท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส โดยเฉพาะเม่ือมีเกลืออยู

ดวย จะไมเจริญท่ีอุณหภูมิ 34 องศาเซลเซียส สามารถขจัดออกโดยลางปลาเค็มในถังนาเกลือท่ีผสม

กรดซอรบิค หลังจากแชเกลือไดท่ีแลว การเสียแบบดัน ปลาเค็มจะไมมีกลิ่นเหม็นเนาซ่ึงตางกับเรด

เด็นนิ่ง นอกจากนี้ปลาเค็มท่ีผลิตในสภาพไรอากาศและใชเกลือปริมาณต่ําๆ อาจเสียไดจากการเจริญ

ของ Lactobacilli โดยจะพบวาความเปนกรดเปนดางของปลาเค็มต่ํากวา 5 ซ่ึงปกติปลาเค็มจะมี

ความเปนกรดเปนดางประมาณ 5.8 – 6.2 หรือถาความเปนกรดเปนดางเกิน 7 แสดงวามีการเนาเสีย

เกิดข้ึน 

 

2. การเสียจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

การเสียจากปฏิกิริยาออกซิเดชันทําใหปลาเค็มมีกลิ่นหืน พบในการผลิตแบบแหง จะเกิดสี

เหลืองหรือสีน้ําตาล ซ่ึงอาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reactions) ในปลาท่ีไขมันสูงจะ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดเร็วมาก เพราะไขมันปลาสวนใหญประกอบดวยกรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัว 
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โดยท่ัวไปแลวจะพบวา ปลาเค็มท่ีเกิดกลิ่นหืนยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจํานวนมาก ซ่ึงเปนเพราะ

ความเคยชินในการรับประทานผลิตภัณฑนั้น ๆ แตจริงแลวไขมันท่ีหืนจะมีผลเสียตอผูบริโภค เพราะ

คุณคาทางอาหารของไขมัน และโปรตีนลดลง ท้ังสูญเสียวิตามินเอและวิตามินอีดวย การเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของไขมัน ท่ีทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืน (Rancidity) อีกท้ังยังพบวามีการทําลายกรดไขมันท่ี

จําเปน (Essential Fatty Acid) ซ่ึงกลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท่ีสําคัญ คือ กลไก

อนุมูลอิสระ (Free Radical Mechanism) โดยแบงออกเปน 3 ข้ันตอน (Toledo-Flores and Zall, 

1992) ไดแก  

ชวงแรก (Initiation) ในข้ันตอนนี้อนุมูลอิสระของกรดไขมัน ถูกสรางข้ึนจากการกรดไขมัน

อิสระ โดยมีปจจัยตางๆ เปนตัวเรง (Catalyst) ไดแก ความรอน และแสง เปนตน 

ชวงท่ี 2 (Propagation) อนุมูลอิสระของกรดไขมันจะทําปฏิกิริยากับออกซิเจน ไดอนุมูล

อิสระเปอรออกไซด ท่ีมีการเปลี่ยนแปลงรูปเปนสารไฮโดรเปอรออกไซดและอนุมูลอิสระตัวใหม เม่ือ

ไปทําปฏิกิริยากับกรดไขมันตัวอ่ืน ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน โดยเรียกปฏิกิริยานี้วา                  

ออโตออกซิเดชัน (Autoxidation)  

ชวงท่ี 3 (Termination) โมเลกุลของอนุมูลอิสระมีความเสถียรเม่ืออนุมูลอิสระมาทํา

ปฏิกิริยากันในข้ันตอนสุดทายนี้ 

 ปจจัยท่ีสงผลกระทบตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน (Aubourg และ Medina, 

1999) 

1. องคประกอบของกรดไขมัน อัตราการเกิดปฏิกิริยาจะเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วเม่ือความไม

อ่ิมตัวของกรดไขมันมีมากข้ึน  

2. เอนไซม การใชความรอนเปนกระบวนการท่ีสามารถทําลายเอนไซมท่ีสามารถเรงปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของไขมัน ไดแก ไลเปส (Lipase) และไลพอกซิจิเนส (Lipoxygenase) 

3. ความชื้น การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันข้ึนอยูกับความชื้นของผลิตภัณฑอาหาร 

ซ่ึงความชื้นนั้นมีผลตอคา aw โดยอาหารแหงท่ีมีคา aw ประมาณ 0.3-0.4 จะมีอัตราการเกิดปฏิกิริยา

ต่ําสุด และอัตราการเกิดปฏิกิริยาจะเพ่ิมข้ึนเม่ือ คา aw เพ่ิมมากข้ึน 

4. อุณหภูมิ ผลิตภัณฑอาหารท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงจะเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพเนื่องจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไดเร็วกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 

5. ปริมาณออกซิเจน ออกซิเจนสามารถละลายไดดีในไขมัน โดยปริมาณออกซิเจนในอากาศ

สามารถละลายในไขมันและทําปฏิกิริยากับไขมันได 

6. แสง แสงเปนตัวเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท่ีดีมาก เม่ือเปรียบเทียบกับปจจัยเรง

ชนิดอ่ืนๆ 
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2.6 การตรวจสอบการเส่ือมคุณภาพของสัตวน้ํา 

สัตวน้ําจะมีคุณภาพท่ีมีคุณภาพ สามารถสังเกตไดจากลักษณะภายนอกท่ีปรากฏ หรือตรวจ

โดยการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี หรือทางจุลชีววิทยา (นงลักษณ, 2531) การตรวจสอบการเสื่อม

คุณภาพ ทําไดหลายวิธี คือ  

1. โดยการใชประสาทสัมผัส (sensory test) เปนวิธีท่ีใชกันอยางแพรหลายในการประเมิน

คุณภาพของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ จัดเปนวิธีการตรวจสอบท่ีงายไมซับซอนและรวดเร็ว ไมสิ้นเปลือง

คาใชจาย โดยท่ัวไปจะใชสายตาตรวจสอบลักษณะภายนอกของสัตวน้ํา เชน ปลาสดควรมีสีสดใส ตา

กลมนูน สภาพสมบูรณไมมีการฉีกขาดของเนื้อเยื่อ การดมกลิ่นบริเวณเหงือกปลา การชิมรส และการ

สัมผัสดวยมือ อยางไรก็ตามการตรวจสอบคุณภาพของสัตวน้ําโดยวิธีนี้ผูตรวจสอบตองมีความชํานาญ 

ผานการฝกมาอยางถูกตองแมนย้ํา เพ่ือใหผลการตรวจสอบมีความนาเชื่อถือ ลักษณะทางประสาท

สัมผัสแสดงความสดของปลา มีดังนี้ สีตัว ผิวหนังยังคงความเปนมัน ไมขุนมัว  

เกล็ด อาจหลุดเล็กนอย ลักษณะเนื้อ ไมนุมตามแรงกดของมือ เหงือก ไมมีกลิ่น เลือดสีแดงจัด มีความ

ฉํ่าของเหงือก เมือกไมมาก ลูกตา สีดํา มันเขมนูนพอเหมาะ ตาปราศจากเลือดไมบุมไมขุน  ทองไม

บวม ไมแตก เยื่อบุผนังทองและกางปลาไมหลุดออกจากเนื้อและอวัยวะภายใน  

 

2. โดยใชวิธีทางเคมี (chemical test) 

เปนการดูคุณภาพความสด ขณะท่ีสัตวน้ํายังมีการเปลี่ยนแปลงนอยมาก หรือเปนระยะเริ่มตนของการ

เปลี่ยนแปลง นิยมใชตรวจคุณภาพความสดของปลา โดยใชคาตาง ๆ เปนดัชนีชี้วัด ดังนี้ 

2.1 คาบอกความสดของปลาหรือคา K (K – Value )  

เปนการตรวจความสดของปลากอนท่ีแบคทีเรียจะเขาไปทําลาย คือ ตรวจขณะท่ีเอนไซมใน

ตัวปลายังทํางานอยู เปนชวงปลาตายใหม ๆ ปฏิกิริยาในตัวปลายังดําเนินการอยู ซ่ึงจะมีการ

เปลี่ยนแปลงในตัวปลา โดยจะเกิดการสลายตัวของ ATP เม่ือเวลานานข้ึน คา ATP จะลดลงเรื่อยๆ 

แสดงวาความสดเริ่มลดลง นั่นคือ คา K สูงความสดจะลดลง โดย ATP จะสลายตัวเปน ADP เปน 

AMP มีการดึงฟอสเฟตออก และเปลี่ยนตอไปเรื่อย ๆ จนกระท่ังเปนไฮโปแซนทีน (hypoxanthine 

หรือ Hx)  

โดยวัด %K-value เปน %อัตราสวนของปริมาณ Ino และ Hx ตอผลรวมของ ATP และสารประกอบ

อ่ืนๆ ท่ีเกิดจากการสลายตัวของ ATP ดังสมการ 

                   %K-Value = Hx + Ino x 100ATP + ADP + AMP + IMP + Hx + Ino 

ซ่ึงปลาสดท่ีเพ่ิงจับมาใหมๆ จะมี %K-value ไมเกิน 10% และในชวงระยะแรกๆ จะมีการเพ่ิม

ปริมาณอยางชาๆ จากนั้นจึงจะเพ่ิมปริมาณข้ึนอยางรวดเร็ว เนื่องจากการเจริญของจุลินทรีย และ

ปริมาณสูงสุดท่ียอมรับได (rejection limit) คือ 60% (Burt, 1977) การวิเคราะหปริมาณของนิวคลี
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โอไทดท่ีเกิดข้ึนนิยมใช HPLC (High Performance Liquid Chromatography) ซ่ึงเปนวิธีท่ีมีความ

เชื่อถือได และสามารถวิเคราะหปริมาณสารอนุพันธท่ีเกิดข้ึนถึงแมวาจะมีปริมาณนอย โดยจะใชเวลา

ประมาณ 12-50 นาที โดยใชยูวี ดีเทคเตอร (UVdetector) ท่ีความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร (Ryder, 

1985) 

2.2 ปริมาณดางท่ีระเหยได (total volatile base หรือ TVB )  

เปนการตรวจการเสื่อมเสียของสัตวน้ําในชวงท่ีมีแบคทีเรียเขาไปทําลายแลว หลังจากสัตวน้ํา

ตายแบคทีเรียจะเขาไปทําลายไดงาย จะเกิดกระบวนการไกลโคไลซีส ทําใหเกิดกรดแลคติค คาความ

เปนกรดเปนดางลดต่ําลง เกิดการสลายตัวของโปรตีน ทําใหเกิดสารท่ีใหกลิ่นคือ ไตรเมทิลเอมีน

ออกไซด (trimethyl amine oxide หรือ TMAO) และกาซแอมโมเนีย โดยปริมาณ TVB-N ท่ีเกิดข้ึน

มีความสัมพันธกับคุณภาพทางประสาทสัมผัส, คุณลักษณะปรากฏของเนื้อปลาและการเจริญและการ

ปนเปอนของจุลินทรีย รวมถึงปริมาณ TMA ดวย โดยปริมาณ TVB-N ท่ีกําหนดใหมีไดสูงสุดในปลา

คือ 25-30 mg TVB-N/100g (Ashie et al., 1996, Villarreal and Pozo,1990) 

2.3 ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (trimethylamine หรือ TMA)  

เปนการตรวจการเสื่อมเสียในชวงแรกของสัตวนา สามารถใชปริมาณ TMA แบงคุณภาพของ

สัตวน้ํา (สุทธวัฒน, 2548 ) ไดดังนี้ 

TMA 0 - 5 มิลลิกรมั / 100 กรัมของน้ําหนักปลา แสดงวาปลานั้นสด 

TMA 5 – 26 มิลลิกรัม / 100 กรัมของน้ําหนักปลา แสดงวาปลานั้นไมสด 

TMA > 5 มิลลิกรัมไนโตรเจน / 100 กรัมของน้ําหนักปลา แสดงวาปลานั้นเนา 

โดยการสลายตัวของสารประกอบท่ีไมใชโปรตีนแลวใหสารระเหยท่ีกอใหเกิดกลิ่นคาวและกลิ่นเหม็น

เนาของปลาและสัตวนํ้า คือ การเปลี่ยนไตรเมทธิลเอมีนออกไซด (TMAO) ซ่ึงเปนสารท่ีปองกันการ

สูญเสียนํ้าออกจากตัวปลา (water logout) พบมากบริเวณผิวหนัง โดย TMAO สามารถเปลี่ยนเปน 

ไตรเมทธิลเอมีน (TMA) ดวยเอนไซมไตรเมธิลเอมีน ออกซิเดส (trimethylamine oxidase)  

3. โดยวิธีทางจุลชีววิทยา (bacteriological test) 

การวัดปริมาณจุลินทรียท่ีผิวหรือเนื้อปลา ไมสามารถบงบอกถึงความสดของปลาไดอยางแทจริง แต

สามารถใชแสดงถึงการเริ่มเนาเสียถาปรากฎวามีปริมาณจุลินทรียมาก หรืออาจวัดจากจุลินทรียท่ี

สรางปญหาโดยทําใหเกิดอาหารเปนพิษ เชน Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylococus 

aureaus ถามีการสรางโคโลนีของเชื้อจุลินทรียมาก แสดงวาไมสดและมีการปนเปอนจาก

เชื้อจุลินทรีย โอกาสเสี่ยงตอการเกิดอาหารเปนพิษมีมากดวย 

2.7 การบรรจุอาหารภายใตบรรยากาศของกาซ 

การบรรจุผลิตภัณฑภายใตบรรยากาศของกาซ หรือ Gas Packaging หรือ Gas Exchange 

Packaging หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใตบรรยากาศของกาซ ภายใตอัตราสวนของกาซ
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ชนิดตางๆ สําหรับการบรรจุผลิตภัณฑอาหารใหอยูภายใตสุญญากาศ ทําไดโดยการดึงเอาอากาศ

ภายในภาชนะบรรจุและหรือภายในผลิตภัณฑออกไป และไมมีการฉีดกาซใดๆ ไปแทนท่ี ทําใหเกิด

ความแตกตางระหวางความดันภายในและภายนอกภาชนะ ซ่ึงสามารถสังเกตการเปลี่ยนแปลงไดจาก

การหดรัดตัวของภาชนะบรรจุ  

การบรรจุผลิตภัณฑกุงแหงภายใตสุญญากาศ เพ่ือกําจัดกาซออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑ

ออกไปกอนทําการปดผนึก เปนการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันของแอสตาแซนทีน และสามารถยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียท่ีชอบอากาศ อีกท้ังยังมีผลตอการยับยั้งการฝกตัวของไขแมลงท่ี

ปนเปอนมาในระหวางการผลิตได (งามทิพย ภูโรดม. 2550) 

การใชภาชนะบรรจุสุญญากาศกับผลิตภัณฑปลาจะชวยปองกันการเกิดการเหม็นหืนท่ีมี

สาเหตุจากการเกิดออกซิเดชันของไขมันในระหวางการเก็บรักษา นอกจากนี้ยังสามารถปองกันการ

เจริญเติบโตของเชื้อราไดเชนกัน ซ่ึงภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมจึงควรมีคุณสมบัติในการปองกันการซึม

ผานของ         กาซออกซิเจนไดดี และมีลักษณะยืดหยุน ซ่ึงจะชวยปองกันการเกิดชองวางของ

อากาศกับบริเวณผิวของตัวปลา (Ozogul et al., 2004; Frangos et al., 2010; Mace et al., 

2012) 

 

2.8 การบรรจุแบบแอคตีฟ (Active packaging) (งามทิพย ภูวโรดม, 2550) 

การบรรจุแบบแอคตีฟ หมายถึง วิธีการบรรจุท่ีภาชนะบรรจุ ผลิตภัณฑ และสภาวะแวดลอม

มีปฏิสัมพันธกัน ท้ังนี้เพ่ือประโยชนทางดานการยืดอายุการเก็บรักษา เพ่ิมความปลอดภัยใหสินคา 

หรือเพ่ือเปนการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ ควบคูไปกับการถนอมและรักษา

คุณภาพของผลิตภัณฑดวย การบรรจุแบบแอคตีฟจึงเปนนวัตกรรมทางการบรรจุ เพ่ือเปนการ

ตอบสนองความตองการของผูบริโภคและเปนการคาในยุคใหม โดยการบรรจุท่ีใชกันมากท่ีสุดใน

อุตสาหกรรมอาหาร ไดแก การใชวัตถุดูดกลืน (Absorber) หรือตัวดูดซับ (Adsorption) ไดแก สาร

ดูดซับออกซิเจน สารดูดซับเอทิลีน สารดูดซับคารบอนไดออกไซด เปนตน และการใชวัตถุปลอยสาร 

(Emitter) ไดแก สารปลดปลอยกาซคารบอนไดออกไซด สารปลดปลอยกาซเอทานอล เปนตน ซ่ึงการ

บรรจุแบบแอคตีฟยังรวมไปถึงการบรรจุภายใตบรรยากาศของกาซดวย 

 

2.9 บรรจุภัณฑตานจุลินทรีย (Antimicrobial packaging) 

บรรจุภัณฑตานจุลินทรีย หมายถึง บรรจุภัณฑท่ีมีความสามารถในการทําลายหรือยับยั้งการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย (Food spoilage) และจุลินทรียกอโรคท่ีปนเปอน

อาหาร (Food-borne pathogens) เพ่ือทําใหอาหารนั้นมีความปลอดภัยตอการบริโภค รวมท้ังเปน

การถนอมรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บของอาหาร (Cooksey, 2005) 
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หลักการของบรรจุภัณฑตานจุลินทรีย คือ การประยุกตใชสารตานจุลินทรีย (Antimicrobial 

agents) เขารวมในระบบการบรรจุในรูปแบบตางๆ ไดแก ซองบรรจุสารตานจุลินทรีย การแตงเติม

สารตานจุลินทรียลงในวัสดุบรรจุภัณฑ หรือ การใชพอลิเมอรท่ีมีสมบัติตานจุลินทรีย ท้ังนี้ การ

ประยุกตใชสารตานจลินทรียตองคํานึงถึงชนิดของสารตานจุลินทรีย สมบัติและลักษณะเฉพาะของ

ผลิตภัณฑอาหาร และชนิดของจุลินทรียท่ีกอใหเกิดปญหากับผลิตภัณฑอาหาร 

 

2.10 ชนิดของบรรจุภัณฑตานจุลินทรีย (Appendini and Hotchkiss, 2002) 

1. สารตานจุลินทรียแบบซอง (Sachet) หรือแผนซับ (Pad) โดยสารท่ีเติมแตงนั้นมีสมบัติ

เปนสารระเหย หรือ Volatile antimicrobial agent 

2. สารตานจุลินทรียท่ีแตงเติมในพอลิเมอร โดยสารท่ีเติมแตงมีสมบัติเปนสารระเหยและสาร

ไมระเหยลงในพอลิเมอร 

3. การเคลือบหรือการดูดซับของสารตานจุลินทรียลงบนผิวหนาของพอลิเมอร  

4. การตรึงสารตานจุลินทรีย (Immobilization of antimicrobials) ในพอลิเมอร ดวย

พันธะไอโอนิคและโควาเลนทระหวางสารตานจุลินทรียและพอลิเมอร 

5. พอลิเมอรท่ีมีสมบัติตานจุลินทรีย (Inherently antimicrobial polymer) 

 

 

 
 



บทที่ 3 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 

3.1 วิธีการศึกษา  

ในการวิจัยครั้งนี้มุงศึกษาการใชบรรจุภัณฑแอคทีฟสําหรับการเพ่ิมประสิทธิภาพการบรรจุ

ปลาสลิดแดดเดียวภายใตสุญญากาศ โดยทําการบรรจุปลาสลิดจํานวน 2 ตัวตอบรรจุภัณฑ (กําหนด

ขนาดปลาสลิดแดดเดียว คือ 10 ตัวตอกิโลกรัม) เนื่องจากเพ่ือเปนการจําลองการนําไปใชสําหรับกลุม

ผูบริโภคท่ีตองการบริโภคใหหมดเพียงครั้งเดียวและเพ่ือตอบโจทยของการใชชีวิตของกลุมผูบริโภคใน

ปจจุบันท่ีมีชีวิตท่ีเรงรีบ โดยแบงการทดลองออกเปน ดังนี้ 

3.1.1 ศึกษาผลของแผนดูดซับของเหลวสวนเกิน หรือ moisture absorbent pad ตอ           

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยทําการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส  

3.1.2 ศึกษาผลการบรรจุผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) ตอคุณภาพดานเคมีและ

จุลินทรียของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

และ 4 องศาเซลเซียส 

 

3.2 ประชากรและกลุมตัวอยาง  

 3.2.1 การคัดเลือกแผนดูดซับของเหลว ไดเลือกท่ีมีขนาด 130-80 มิลลิเมตร มีสมบัติในการ

ดูดซับของเหลวท่ีสามารถดูดซับได 20-25 มิลลิลิตร ผลิตโดย บริษัท บลองคเทค จํากัด ประเทศไทย 

3.2.2 ทําการคัดเลือกคุณภาพปลาเบื้องตนกอนจากการพิจารณาขนาด รูปราง และน้ําหนัก 

ใหมีความใกลเคียงกัน กําหนดใหมีขนาดเฉลี่ย 10 ตัวตอกิโลกรัม ทําการบรรจุปลาสลิดแดดเดียวท่ี

ผานการคัดเลือก 2 ตัวตอบรรจุภัณฑ (สําหรับรูปแบบการขายเดี่ยว; Single Serve) ในภาชนะบรรจุท่ี

เตรียมไวขางตน ทําการบรรจุภายใตระบบสุญญากาศ ดวยเครื่อง vacuum packager บริษัท 

Goldenpack รุน VM400TE/B และ ปดผนึกดวยความรอน แบงตัวอยางเปน 2 ชุด จากนั้นนําไปเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) ตามลําดับ 

3.2.3 การเตรียมผิวเปลือกมะกรูด นํามะกรูดปลอกเปลือกเอาแตเฉพาะผิว จากนั้นนําไปทํา

ใหแหงโดยใชเครื่อง Freeze drying รุน FreeZone 2.5 บริษัท Labconco ประเทศสหรัฐอเมริกา 

เม่ือไดผิวมะกรูดแหงแลวนํามาบดใหเปนผง ชั่งน้ําหนัก 1 กรัมใสในซองท่ีทําจากเยื่อกระดาษ ขนาด 

5x6 เซนติเมตร  
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3.2.4 การชักตัวอยางสําหรับการทดสอบ ใหชักตัวอยางโดยวิธีการสุมจากรุน/ชุดการทดลอง

เดียวกัน จํานวน 4 หนวยภาชนะบรรจุ (หมายถึง จํานวน 4 ซํ้าของการเก็บตัวอยางเพ่ือทําการ

ประเมินคุณภาพปลาสลิดแดดเดียว ในแตละครั้งของการวิเคราะห) และเปรียบเทียบผลการวิเคราะห

ระหวางชุดการทดลอง 

 

3.3 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา การวิจัยนี้ศึกษาผลของการบรรจุท่ีตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

ปลาสลิดแดดเดียวในระหวางการเก็บรักษา โดยแบงการวิเคราะหท้ังทางเคมีและทางจุลินทรียเพ่ือ

แสดงใหเห็นถึงผลจากการบรรจุตอองคประกอบคุณคาทางอาหารและความผิดปกติของปลาสลิดแดด

เดียว และ      การเจริญของเชื้อจุลินทรีย โดยแบงออกเปนดังนี้ 

 

3.3.1 การประเมินคุณภาพทางเคมี ไดแก 

 - การทดสอบ water activity 

บรรจุตัวอยางอาหารบดละเอียดลงในภาชนะบรรจุท่ีใชสําหรับเครื่องวัดคาวอเตอรแอกติวิตี ้

รุน AQUA LAB 4 บริษัท Decagon Devices Inc. ประเทศสหรัฐอเมริกา โดยทําการเกลี่ยตัวอยาง

กระจายใหท่ัว ครอบคลุมพ้ืนท่ีของกนภาชนะบรรจุ หมุนปุมจากตําแหนง OPEN/LOAD ไปยัง

ตําแหนง READ เครื่องจะเริ่มทําการวัดคาวอเตอรแอกติวิต้ี เม่ือเครื่องทําการวัดคาวอเตอรแอกติวิตี้

เสร็จเรียบรอยจะมีสัญญาณเตือน ท่ีหนาจอ LCD ของเครื่องจะแสดงคาวอเตอรแอกติวิตี้ท่ีอานคาได

สุดทาย พรอมอุณหภูมิของตัวอยาง บันทึกคาวอเตอรแอกติวิตี้ท่ีวัดได 

  

- การทดสอบปริมาณไขมันท้ังหมด (ตามวิธี A.O.A.C., 2000 ) 

ชั่งน้ําหนักตัวอยาง 1-5 กรัม ใสกระดาษกรอง นําไปอบใหแหงแลวพับใสใน thimble อบ 

และชั่งน้ําหนักของขวดสําหรับกลั่น (round bottom flask) ขนาด 250 เติมตัวทําละลายปโตรเลียม

อีเทอรลงในขวดสําหรับกลั่น 220 มิลลิลิตร แลวตอเขากับเครื่องสกัดจากนั้นทําการสกัดไขมันเปน

เวลา 3-4 ชั่วโมง จากนั้นนําขวดสําหรับกลั่นท่ีมีไขมันและตัวทําละลายท่ีติดมาเล็กนอยไประเหยตัวทํา

ละลายออกใหหมด โดยใชอุณหภูมิต่ําๆ จากนั้นปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น (desiccator) แลว

นําไปชั่งน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงท่ี และนําคาท่ีไดมาคํานวณ 

 

รอยละของไขมัน = น้ําหนักของไขมัน x 100 

    น้ําหนักตัวอยาง   

 

 

 
 



18 
 

- การทดสอบปริมาณโปรตีน/ปริมาณไนโตรเจนท้ังหมด (ตามวิธAี.O.A.C., 2000 )  

ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน 1-5 กรัม ใสลงในหลอดยอย (kjeldalh flask) เติม mixed 

catalyst (CuSO4 : K2SO4 อัตราสวน 1:10) จํานวน 10 กรัม เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 20 มิลลิลิตร 

ทําการยอยตัวอยางท่ีอุณหภูมิเปน 450 องศาเซลเซียส ทําการยอยตัวอยางจนไดสารละลายใส ใช

เวลาประมาณ 45 นาที รอใหไอกรดถูกดูดไปจนหมดและท้ิงไวใหเย็น จากนั้นนําหลอดยอยมาตอเขา

กับเครื่องกลั่นเติมน้ํากลั่นลงในหลอดยอยท่ี 15 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 50 

มิลลิลิตร นําขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร ซ่ึงบรรจุสารละลายกรดบอริกเขมขน 4 % ปริมาตร 20 

มิลลิลิตรหยด mixed indicator 2-3 หยด ไปวางไวท่ีตําแหนงรองรับของเครื่องกลั่น โดยใหสวน

ปลายของอุปกรณควบแนนจุมอยูในสารละลาย ทําการไทเทรตสารละลายกรดบอริกดวยสารละลาย

มาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.1 นอรมอล จนกระท่ังสีของสารละลายเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสี

มวงอมชมพู และนําคาคํานวณหาปริมาณไนโตรเจน 

                  

                       ปริมาณไนโตรเจน (รอยละโดยน้ําหนัก) = (A-B) x N HCl x 14.007 x100 

     Wt.sample x 1000 

 

ปริมาณโปรตีน (รอยละโดยน้ําหนัก) = ปริมาณไนโตรเจน x F 

 

       เม่ือ A คือ ปริมาณสารละลายกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

             B คือ ปริมาณสารละลายกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไทเทรต blank (มิลลิลิตร) 

             N คือ ความเขมขนของสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ (นอรมอล) 

             Wt คือ น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 

              F คือ แฟคเตอร (Conversion factor) = 6.25 

       14.007 คือ น้ําหนักสมมูลยของไนโตรเจน 

 

- การทดสอบ Thiobarbituric acid (TBA) (ตามวิธี A.O.C.S, 1997) 

ชั่งตัวอยาง 50 – 200 มิลลิกรัม ใสลงใน volumetric flask ขนาด 25 มิลลิลิตร เติม 1 – 

butanol ลงไปเล็กนอย เพ่ือละลายตัวอยาง จากนั้นปรับปริมาตรเปน 25 มิลลิลิตรโดยเติม 1 – 

butanol ลงไป ท้ิงไว 1 ชั่วโมง ปเปตสวนใสจาก volumetric flask 5 มิลลิลิตร ใสลงไปในหลอด 

เติมสารละลาย TBA 5 มิลลิลิตร ปดจุกแกว แลวผสมใหเขากันดี จากนั้นใสลงในอางน้ําควบคุม

อุณหภูมิท่ี 95 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง เม่ือครบเวลานําหลอดตัวอยางข้ึนมาทําใหเย็นลงถึง
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อุณหภูมิหอง โดยการทําใหน้ําไหลผานเพ่ือลดความรอน นําสารละลายท่ีไดใสใน cell วัดการดูดกลืน

แสงท่ีความยาวคลื่น 530 นาโนเมตร โดยใชน้ํากลั่นเปน reference cell นําคามาคํานวณ 

  

                 TBA Value = 50 x (A – B) 

                                          m 

เม่ือ 

A = คาการดูดกลืนแสงของตัวอยาง 

B = คาการดูดกลืนแสงของ Blank 

m = มวลเปน มิลลิกรัม ของตัวอยาง 

 

- การทดสอบ Total volatile base nitrogen (TVB-N) (ตามวิธี Malle (1989)) 

ชั่งตัวอยางเนื้อปลา 100 กรัม และเติม 7.5% trichloroacetic acid (TCA) 200 มิลลิลิตร 

ปนเนื้อปลาใหเปนเนื้อเดียวกันดวย โฮโมจีไนเซอรท่ีความเร็วสูงนาน 1 นาที จากนั้นปนเหวี่ยงท่ี 4000 

rpm นาน 15 นาที นํา สวนใส 25 มิลลิลิตร ใสในหลอดกลั่น (distillation tube) ทําการกลั่นดวย 

Kjeldahl-type distillator เติม 10% โซเดียมไฮดอกไซด  (NaOH) 6 มิลลิลิตรลงในหลอดกลั่น 

ระวังอยาใหเนื้อปลาติดท่ีดานขางหลอด จากนั้นนํา     บีกเกอรท่ีบรรจุ 4% กรดบอริค(boric acid) 

10 มิลลิลิตรและหยดอินดิเคเตอร 2-3 หยด (methyl red ผสมกับ bromocresol green) ไปวางท่ี

ปลายคอนเดนเซอร (condenser) เริ่มทําการกลั่นสังเกตเห็นวาสารละลายกรด  บอริค (boric acid 

solution) จะเปลี่ยนเปนสีเขียว จากนั้นไทเทรตกับ 0.1 N กรดไฮโดรคลอริค (hydrochloric acid) 

จนกระท่ังสารละลายเปลี่ยนเปนสีชมพู และนําคาท่ีไดมาคํานวณ 

 

                mg TVB-N = (ปริมาณของกรดท่ีใช x 14 x ความเขมขนของกรดท่ีใชไทเทรต) 

                                          (mg/100 g ตัวอยาง) นํ้าหนักของตัวอยางท่ีใช 

 

3.3.2 การประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 

- ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด (Total Plate Count) 

การตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Total viable cell count) ชั่งตัวอยาง

เนื้อปลา 25 กรัม ดวยวิธีการปลอดเชื้อ ทําการเจือจางโดยปนผสมกับ0.1% peptone 225 มิลลิลิตร 

ดวยเครื่องตีบดอาหาร (stomacher) จะไดตัวอยางเนื้อปลาท่ีมีความเจือจางท่ีระดับ 10 เทา ทํา การ

เจือจางเปนลําดับ (serial dilution) ตามความเหมาะสม เพ่ือใหจํานวนโคโลนีท่ีมีอยูในเพาะเชื้อมีจํา 

นวนอยูในชวงระหวาง 30-300 โคโลนี เลือกความเจือจางท่ีระดับท่ีเหมาะสม 3 ระดับ จากนั้นปเปต
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ตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร เกลี่ยลงในจานเพาะเชื้อ (spread plate) ท่ีมีอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count 

Agar (PCA) ทํา การทดลองระดับความเจือจางละ 3 ซ้ํา สําหรับตัวอยางควบคุม (บรรจุภายใตสภาวะ

ปกติ) บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียล นาน 24 ชั่วโมง ในตูบมเชื้อปกติ ตรวจนับจํานวนจุลินทรีย 

ท้ังหมดเปนจํานวนโคโลนีตอกรัมอาหาร (CFU/g) 

 

- ปริมาณเช้ือ Staphylococcus aureus 

เจือจางตัวอยางเนื้อปลา ดวย 0.1% peptone จนไดระดับการเจือจางท่ีเหมาะสม ปเปต

ตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร ลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ Baird-Parker medium เกลี่ยตัวอยางใหท่ัว 

(spread plate) ทํา การทดลอง 3 ระดับการเจือจางๆ ละ 3 ซ้ํา บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียล 

นาน 24 ชั่วโมง สังเกตลักษณะโคโลนีสีดํา กลม ขนาด1-1.5 mm. รอบๆ โคโลนีจะเห็นเปนสีขาวขุน 

กวางประมาณ 2-4 mm. และมีวงใสๆ อยูรอบนอกอีกชั้นหนึ่ง (วงขาวขุนจะพบภายในระยะเวลา 36 

ชั่วโมงเทานั้น) 

 

- ปริมาณเช้ือ Escherichia coli 

1. การวิเคราะหข้ันแรก (Presumptive test) 

ใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางเนื้อปลาท่ีเจือจางดวยฟอสเฟต บัฟเฟอร(phosphate buffer) 

10, 1, 0.1 มิลลิลิตร ใสในหลอดท่ีบรรจุอาหารเหลว lactose broth ท่ีมีความเขมขน 2 เทา 

(double strength) และความเขมขนปกติ (single strength) พรอมหลอดดักกาซ อยางละ 1หลอด 

บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียล นาน 24 ชั่วโมง อานผลหลอดท่ีเกิดกาซ นับจํานวนหลอดท่ีเกิดกาซ

แลวเปรียบเทียบกับตาราง MPN ซ่ึงเปนจํานวนของ Coliform ท่ีคาดวาพบของการวิเคราะหข้ันแรก 

 

2. การวิเคราะหข้ันยืนยัน (Confirm test) 

เลือกหลอดท่ีเกิดกาซจากขอ 1. ของแตละชุด เขยาหลอดทดลอง แลวใช ลูป (loop) ถาย

เชื้อจาก lactose broth ลงในหลอดอาหาร (Brillient green lactose bile broth :BGLB) ท่ีมี

หลอดดักกาซ บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียล 48 ชั่วโมง อานผลหลอดท่ีเกิดกาซภายใน 48 ชั่วโมง 

แสดงวาใหผลบวกแลวเปรียบเทียบกับตาราง MPN ซ่ึงเปนจํานวนของ Coliform ท่ีคาดวาพบของ

การวิเคราะหในข้ันยืนยัน 
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3. การตรวจวิเคราะหข้ันสมบูรณ (Complete test) 

ใชลูป (loop) ถายเชื้อจากหลอดท่ีใหผลบวกในหลอด BGLB ลงในจานอาหารเพาะเชื้อท่ีมี

อาหาร EMB agar ดวยการ streak plate บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียล 24 ชั่วโมง สังเกตโคโลนี

ท่ีมีสีเขียวมันวาวเหมือนรอยตัดของโลหะ (metallic sheen) 

 

- ปริมาณยีสตและรา 

เจือจางตัวอยางเนื้อปลาท่ีระดับการเจือจางท่ีเหมาะสม ปเปตตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร ลงใน

จานอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose  (PDA) agar เพ่ือตรวจนับปริมาณยีสตและราตามลําดับทํา

การทดลอง 3 ระดับการเจือจางๆ ละ 3 ซํ้า บมท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียล 24  ชั่วโมง สังเกต

ลักษณะโคโลนีท่ีปรากฏวาเปนยีสต หรือ รา ท่ีเจริญ นําไปคํานวณปริมาณยีสตและราท่ีนับไดท้ังหมด 

 

- ปริมาณ Clostridium spp. 

เจือจางตัวอยางเนื้อปลาท่ีระดับการเจือจางท่ีเหมาะสม ปเปตตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร ลงใน

จานอาหารเลี้ยงเชื้อ Tryptose Sulfite Cycloserine (TSC) agar และ Trypticase Peptone 

Glucose Yeast Extract (TPYG medium) เพ่ือตรวจนับ Clostridium spp. ตามลําดับทําการ

ทดลอง 3 ระดับการเจือจางๆ ละ 3 ซํ้า บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียล 24  ชั่วโมง ภายใตโถบม

สุญญากาศ (anaerobic jar) สังเกตลักษณะโคโลนีสีดํากลม ขนาด1-1.5 mm. 

 

 3.4 การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล  

ผลของบรรจุภัณฑแอคทีฟและอุณหภูมิของการเก็บรักษาตอคุณภาพปลาสลิดแดดเดียว 

ทําการวิเคราะหผลโดยใชวิธีการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance; ANOVA) 

แบบ CRD โดยทําการทดลอง 4 ซํ้า และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 
 



บทที่ 4  

ผลการศึกษา และอภิปรายผลการศึกษา 

 

4.1 ผลของแผนดูดซับของเหลวสวนเกิน หรือ moisture absorbent pad ตอการเปล่ียนแปลง

คุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยทําการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

ปลาสลิดแดดเดียวเปนผลิตภัณฑอาหารแปรรูปท่ีมีชื่อเสียงของจังหวัดสมุทรปราการ แต

พบวา   มีขอจํากัดในเรื่องของกลิ่น และรูปแบบของบรรจุภัณฑท่ีขายตามทองตลาดมักพบการขายใน

ปริมาณมากและใสในหอกระดาษ นอกจากนี้ยังพบรูปแบบการบรรจุปลาสลิดแดดเดียวภายใต

สุญญากาศซ่ึงเปนวิธี    ท่ีถูกนํามาใชในการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวท่ีมีประสิทธิภาพท่ีดีในการ

เก็บรักษา แตการบรรจุดวยวิธีดังกลาวก็ยังพบวามีปญหาดานของเหลวท่ีออกมาจากตัวปลาภายหลัง

การดูดอากาศออกจากภายใน   บรรจุภัณฑโดยมีปริมาณน้ําสวนเกินท่ีออกมาประมาณ 10-20 

มิลลิลิตร ซ่ึงเปนปริมาณท่ีไมมากแตน้ําท่ีออกมาดังกลาวเปนสาเหตุหนึ่งท่ีทําใหคุณภาพของปลาสลิด

แดดเดียวเสื่อมเสียไดเร็วข้ึน และสงผลตอภาพลักษณของผลิตภัณฑอีกดวย ในการทดลองไดใชแผน

ดูดซับของเหลวสวนเกิน หรือ moisture absorbent pad ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาสลิด

แดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส)  และ 

4 องศาเซลเซียส จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพท้ังทางเคมี และทางจุลินทรียของปลาสลิด

แดดเดียว ไดผลการทดลองดังนี้ 

 

ปริมาณน้ําอิสระ (water activity: aw) 

จากการศึกษานําปลาสลิดแดดเดียวใสแผนดูดซับของเหลวและบรรจุภายใตสุญญากาศ และ

ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส พบวาปริมาณน้ําอิสระของปลาสลิดในทุก

ตัวอยางมีปริมาณใกลเคียง ซ่ึงมีปริมาณอยูในชวง  0.9667-0.9816  ดังภาพท่ี 4.1 ซ่ึงในปลาสลิดใน

วันเริ่มตนมีปริมาณ 0.9816 และเม่ือบรรจุสุญญากาศพบวามีปริมาณลดลงเพียงเล็กนอย ซ่ึงอาจเกิด

จากการบรรจุแบบสุญญากาศทําใหดึงน้ําออกมาจากตัวปลาสลิดจึงอาจทําใหปริมาณน้ําอิสระลดลง

เล็กนอย และในระหวางการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวเปนเวลา 11 วัน พบการเปลี่ยนแปลงของ

ปริมาณน้ําอิสระเพียงเล็กนอย  นอกจากนี้การท่ีปริมาณน้ําอิสระท่ีมีคาเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องมาจากการบรรจุในถุงพลาสติก ซ่ึงพลาสติกไมมีสมบัติการดูดซับ

น้ํา และการใชแผนดูดซับทําหนาท่ีในการดูดซับน้ําท่ีออกจากตัวปลา เม่ือเก็บรักษาอาจมีน้ําบางสวน
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ซึมกลับไปยังปลาสลิดไดจึงทําใหปริมาณน้ําอิสระมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บ

รักษา แตอยางไรก็ตามปริมาณน้ําอิสระท่ีพบในปลาสลิดแดดเดียวมีปริมาณท่ีสูงกวามาตรฐานปลา

แดดเดียว โดยในมาตรฐานกําหนดใหปริมาณน้ําอิสระตองไมเกิน 0.85  ปริมาณน้ําอิสระจุลินทรีย

สามารถนํามาใชประโยชนได ดังนั้นปริมาณน้ําอิสระมีความสัมพันธตอปริมาณจุลินทรียจําพวก

จุลินทรียท่ีไมตองการอากาศ (Anaerobic microorganisms) จุลินทรียกอโรคท่ีไมตองการอากาศ 

(Anaerobic pathogenic microorganisms) และจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย (Spoilage 

microorganisms) จึงทําใหปลาสลิดแดดเดียวเกิดการเนาเสียไดงายข้ึน และสงผลตออายุการเก็บ

รักษาปลาสลิดแดดเดียว 

 

 

 

ภาพท่ี 4.1 ปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

ปริมาณไขมันท้ังหมด 

 จากผลการทดลองปริมาณไขมันในปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดย

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ 8.81-18.92 เปอรเซ็นต ดังภาพท่ี 4.2 โดย

ปริมาณไขมันมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง

เคมีของไขมันในปลานั้นจะเกิดการแตกตัวของไขมันจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน เกิดเปนสารประกอบ

เปอรออกไซด (peroxide) ถือไดวาเปนสาเหตุสําคัญของการเสื่อมคุณภาพของกลามเนื้อสัตวน้ํา การ
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เปลี่ยนแปลงนี้จะเห็นไดชัดในปลาท่ีมีไขมันสูง ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงของไขมันก็จะสงผลตอปริมาณคา 

TBA เปนคาท่ีไดจากการหาปริมาณกรดบารบิทูริค ซ่ึงเปนตัวบงชี้การเสื่อมสภาพของไขมัน คา AV 

หรือคาความเปนกรด (acid value) เปนการหาคาความเปนกรดท่ีเกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 

(hydrolysis) โดยมีน้ํา และ เอนไซม ไลเปส (lypase) หรือไลพอกซิเดส (lipoxidase) ท่ีมีอยูใน

อาหารเปนตัวเรงปฏิกริยา ทําใหเกิดการสลายของโมเลกุลไตรกลีเซอไรด (triglyceride) ไดเปนกรด

ไขมันอิสระ (free fatty acid) ซ่ึงกรดไขมันอิสระท่ีระเหยไดเชน short chain fatty acid จะใหกลิ่น

หืน และ คา PV หรือคาเปอรออกไซด (Peroxide value) นั้นเปนคาท่ีชี้บงการเกิดออกซิเดชันของ

ไขมัน เปนคาท่ีใชการวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ซ่ึงเปนสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน 

(rancidity) เปนคาท่ีบอกการเสื่อมเสียของน้ํามันและไขมัน รวมท้ังอาหารท่ีมีไขมันสูง ซ่ึงปริมาณท่ีวัด

ไดนั้นเปนดัชนีการบงบอกถึงคุณภาพของอาหาร นอกจากนี้ปจจัยหนึ่งท่ีสําคัญในการเกิดกลิ่นหืนคือ

ปริมาณออกซิเจน และพ้ืนท่ีผิวท่ีสัมผัสกับออกซิเจน ออกซิเจนทําปฏิกิริยาออกซิเดชัน หากอาหารอยู

ในบรรยากาศท่ีมีปริมาณออกซิเจนมาก หรือมีพ้ืนท่ีผิวท่ีสัมผัสกับออกซิเจนไดมาก จะเกิดปฏิกิริยาได

รวดเร็ว ดังนั้น การกําจัดออกซิเจนออกจากบรรจุภัณฑ ดวยการบรรจุสุญญากาศ (vacuum 

packaging) การบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ (modified atmosphere packaging) หรือใชสาร

กําจัดออกซิเจน (oxygen scavenger) ในบรรจุภัณฑจะชวยชะลอการเสื่อมเสียได  

 

 

 

 ภาพท่ี 4.2 ปริมาณไขมัน (%) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

ปริมาณโปรตีน/ปริมาณไนโตรเจนท้ังหมด 
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 จากผลการทดลองปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดย

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ 5.94-7.28 เปอรเซ็นต ดังภาพท่ี 4.3 โดย

ปริมาณโปรตีนมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา ในกระบวนทําปลาเค็มปลาจะ

มีการเปลี่ยนแปลงทางเคมีโดยโปรตีนจะสูญเสียความสามารถในการละลายอยูในสารละลายเกลือ

ความเขมขนสูง และกรดอะมิโนบางชนิด เชน histidine, proline, serine, arginine และกลุมอะมิโน

ท่ีมีซัลเฟอรในองคประกอบจะถูกทําลายโดยปฏิกิริยาของสารเปอรออกไซดท่ีเกิดจาการเติมออกซิเจน

ในไขมันปริมาณโปรตีนเปนตัวจึงทําใหมีกลิ่นเฉพาะ นอกจากนี้ในเนื้อปลายังมีปฏิกิริยายอยสลายตัว

เอง (autolysis) ซ่ึงจะมีเอนไซมในกลุม proteolytic ออกมายอยโปรตีนท่ีเปนสวนประกอบของ

กลามเนื้อ ทําใหกลามเนื้อบางสวนนุมจนอาจเละได ซ่ึงบงบอกไดถึงคุณภาพทางกายภาพของเนื้อปลา 

นอกจากนี้ยังทําใหจุลินทรียสามารถเจริญและทําใหเกิดการเนาเสียตอไป  

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.3 ปริมาณโปรตีน (%) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA)  

การวัดคา TBA เปนการวัดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑ (กลิ่นหืน) ระหวางการ

เก็บรักษา จากการศึกษาผลของการใชแผนดูดซับของเหลวตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาสลิด

แดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

พบวา ปริมาณ TBA ในปลาสลิดทุกๆตัวอยาง มีคาอยูในชวง 0.01-0.09 TBA value ซ่ึงมีคาท่ีนอย
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มาก แตอยางไรก็ตามเม่ือเก็บรักษาปริมาณ TBA มีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา 

และมีคาเพ่ิมสูงท่ีสุดในวันท่ี 7 โดยท่ีปลาสลิดแดดเดียวท่ีไมใสแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑ

สุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองมีคา TBA สูงท่ีสุด รองลงมาคือปลาสลิดแดดเดียวท่ีใสแผนดูซับ

ของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ปลาสลิดแดดเดียวท่ีไมใสแผนดูซับ

ของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และสุดทายคือปลาสลิดแดด

เดียวท่ีใสแผนดูซับของเหลวใน     บรรจุภัณฑสุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ซ่ึงมี

ปริมาณ TBA เทากับ 0.09 0.07 0.04 และ 0.01 TBA value ตามลําดับ การเพ่ิมข้ึนของปริมาณ 

TBA เกิดจากการปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงในผลิตภัณฑปลาท่ีทําเค็มไขมันยังคงถูกยอยดวย

เอนไซมไลเปส นอกจากนี้ปริมาณเกลือท่ีมากไขมันจะถูกยอยไดมากทําใหเกิดกรดไขมันอิสระ และ

เกิดการเติมออกซิเจนในไขมันไดงายทําใหไดกลิ่นรสของปลาท่ีแตกตางไป อีกท้ังอุณหภูมิสูง 

(อุณหภูมิหอง) ในการเก็บรักษายังมีผลตอปฏิกิริยาออซิเดชัน นอกจากนี้ปลาสลิดก็ยังพบปริมาณ

ไขมันท่ีสูงอีกดวย  

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.4 ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA value) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 
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ปริมาณ Total volatile base nitrogen (TVB-N)  

Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-N) ไดแก แอมโมเนีย ไตรเมทิลเอมีน(TMA) ไดเมทิล

เอมีน (DMA) เมทิลเอมีน (methylamine) และสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ

ท่ีไดจากการสลายตัวของโปรตีนและองคประกอบอ่ืนๆ กอใหเกิดกลิ่นและรสท่ีผิดปกติแกปลา  

จากผลการทดลองพบวาปลาสลิดในเริ่มตน(วันท่ี 0) มีปริมาณ TVB-N เทากับ 11.67 

mg/100g FW  เม่ือเก็บรักษาปลาสลิดท่ีในอุณหภูมิหองโดยไมใสแผนดูดซับและใสแผนดูดซับในบรรจุ

ภัณฑสุญญากาศ มีปริมาณของ TVB-N เพ่ิมสูงข้ึนในวันท่ี 3 โดยมีปริมาณของ TVB-N เทากับ 36.84 

และ 22.49 mg/100g FW ตามลําดับ สวนปลาสลิดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มี

ปริมาณของ TVB-N พบวาในปลาสลิดท่ีไมใสแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑ มีปริมาณของ TVB-N 

31.05 mg/100g FW แตในปลาสลิดท่ีใสแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑภัณฑ มีปริมาณของ TVB-

N 11.45 mg/100g FW และปริมาณ TVB-N มีปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษา โดยในวันท่ี 

7 ของการเก็บรักษา ปลาสลิดท่ีไมใสแผนดูดซับและใสแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑและเก็บ

รักษา 4  องศาเซลเซียส มีปริมาณ TVB-N เพ่ิมสูงข้ึนถึง 38.58 และ 34.25 mg/100g FW 

ตามลําดับ ซ่ึงปริมาณของ TVB-N จะมีความสัมพันธกับคุณภาพของปลา คือ ปลาสด จะมีปริมาณ 

TVB-N นอยกวา 12 mg TVB-N/100 g  ปริมาณ TVB-N อยูในชวง12-20 mg TVB-N/100 g  แสดง

วาเนื้อปลายังสามารถรับประทานได และเกิดการสลายตัว(decomposition) ขององคประกอบ

ภายในตัวปลาเล็กนอย สวนปริมาณTVB-N อยูในชวง  20-25 mg TVB-N/100 g เนื้อปลายัง

รับประทานไดและมีกลิ่นเหม็นเล็กนอย และหากปริมาณ TVB-N ในเนื้อปลามีคามากกวา 25 mg 

TVB-N/100 g เนื้อปลานั้นไมสามารถรับประทานได (Regenstein, 1991) เนื่องจากแบคทีเรียและ

เอนไซมท่ีมีอยูในตัวปลา 

 ในการทดลองนี้สามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ TVB-N อาจเนื่องมาจากบรรจุปลา

สลิดแดดเดียวภายใตสภาวะสุญญากาศผลในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิด

การเนาเสีย  ในการผลิตแอมโมเนีย (NH3) เกิดจากกระบวนการออกซิเดชันของโปรตีนและ

สารประกอบไนโตรเจนท่ีมีอยูในเนื้อปลาจะตองมีการใชออกซิเจน แตในสภาวะการทดลองไมมี

ออกซิเจน จึงทําใหแอมโมเนียมีปริมาณนอย ทํา ให TVB-N ท่ีวัดไดนอยลงดวย อุณหภูมิของการเก็บ

รักษาอุณหภูมิเย็น (4 องศาเซลเซียส) สามารถชะลอปฏิกิริยาทางเคมีได เชน ออกซิเดชัน (Ray, 

1996, Dixon and Kell, 1989, Douglas and Nagel, 1967 Krzymien and Elias, 1990.) 
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ภาพท่ี 4.5 ปริมาณ Total volatile base nitrogen (mg/gFW) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการ

บรรจุแบบสุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

ดัชนีบงชี้ทางคุณภาพของปลาแดดเดียวไมมีเพียงแตทางเคมีเพียงอยางเดียว ยังมีการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียอีกดวย โดยในมาตรฐานปลาแดดเดียวตามมาตรฐานผลิตภัณฑ

ชุมชน ปลาแดดเดียว มาตรฐานเลขท่ี มผช.298/2549 มีคุณลักษณะท่ีตองการทางจุลินทรีย คือ 

ปริมาณเชื้อ staphylococcous aureus ตองนอยกวา 200 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม Escherichia 

coli ตรวจสอบดวยวิธี MPN ตอง  นอยกวา 50 ตอตัวอยาง 1 กรัม และปริมาณยีสตและรา ตองไม

เกิน 500 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ในการทดลองนี้จึงไดศึกษาผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง

จุลินทรียในปลาสลิดแดดเดียวท่ีเปรียบเทียบการใสแผนดูดซับของเหลวสวนเกินในการบรรจุแบบ

สุญญากาศ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4      องศาเซลเซียส โดยตรวจสอบปริมาณแบคทีเรีย

ท้ังหมด ปริมาณ Staphylococcus aureus ปริมาณ Escherichia coli และปริมาณยีสต รา 

 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรีย 

 จากผลการทดลองปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด ปริมาณ Staphylococcus aureus ปริมาณ 

Escherichia coli และปริมาณยีสต รา พบวาในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) ปลาสลิดแดดเดียวมีปริมาณ

แบคทีเรียท้ังหมด 8.54 log CFU/g ดังภาพท่ี 4.6 ปริมาณ Staphylococcus aureus 6.95 log 

CFU/g ปริมาณ Escherichia coli  7.38 log CFU/g และปริมาณยีสต รา 8.51 log CFU/g จาก
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ผลการทดลองพบวา เม่ือใชเกณฑมาตรฐานขางตนเปนตัวกําหนดอายุการเก็บรักษาจะพบวาปลาสลิด

แดดเดียวมีคุณภาพทางจุลินทรียมีปริมาณเกินกวาเกณฑมาตรฐานกําหนด  

หลังจากนั้นเม่ือทําการเก็บรักษาปลาสลิดภายใตบรรจุภัณฑสุญญากาศและเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 11 วัน มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรียท้ัง    

4 ชนิด ลดลงเพียงเล็กนอยในอัตราท่ีใกลเคียงกัน โดยในปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลว

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดจาก 8.54 เปน 8.11 log CFU/g และ 8.54 เปน 

8.12 log CFU/g ตามลําดับ เนื่องจากสวนในตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลวเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4   องศาเซลเซียส ก็มีการลดลงของปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดลดลงเล็กนอยตลอด

อายุการเก็บรักษา 11 วัน โดยมีปริมาณจุลินทรียจาก 8.45 เปน 8.48 log CFU/g และ 8.45 เปน 

8.43 log CFU/g ดังภาพท่ี 4.6 

สวนปริมาณของเชื้อ Staphylococcus aureus ก็มีแนวโนมลดลงเพียงเล็กนอยใกลเคียงกัน 

แสดงดังภาพท่ี 4.7 โดยตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง        

มีปริมาณ Staphylococcus aureus จาก 6.95 เปน 5.75 log CFU/g และ 6.95 เปน 5.78 log 

CFU/g ตามลําดับ สวนในตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ                       

4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ Staphylococcus aureus ลดลงเพียงเล็กนอย จาก 6.95 เปน 6.76          

log CFU/g และ 6.95 เปน 6.49 log CFU/g 

ในสวนของปริมาณ total coliform ตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลวเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณลดลงเล็กนอยจาก 7.38 เปน 6.47 log MPN/g และ 7.38 เปน 6.63     

log MPN/g ตามลําดับในระยะเวลา 7  วัน ซ่ึงแตกตางจากตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสแผนดูดซับ

ของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ซ่ึงไมมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ total coliform 

จาก 7.38 เปน 7.32 log MPN/ g ในระยะเวลา 11 วัน แตกลับพบวาตัวอยางปลาสลิดท่ีใสแผนดูด

ซับของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท่ีมีคาเพ่ิมสูงข้ึนเล็กนอย จาก 7.38 เปน 8.04 log 

MPN/g ในระยะเวลา 11 วัน แสดงดังภาพท่ี 4.8 

ปริมาณ Escherichia coli ในตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง ตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสแผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียสมี

ปริมาณลดลงเล็กนอย ซ่ึงแตกตางกับตัวอยางปลาสลิดท่ีใสแผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียลเซียส ท่ีมีคาเพ่ิมสูงข้ึนเล็กนอย แสดงดังภาพท่ี 4.9 

และปริมาณยีสตรา ในตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง แผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส มีปริมาณลดลงเล็กนอย ซ่ึง

แตกตางกับตัวอยางปลาสลิดท่ีไมใสและใสแผนดูดซับของเหลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ท่ีมีคาเพ่ิมสูงข้ึนเล็กนอย แสดงดังภาพท่ี 4.10 
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จากผลการทดลองคุณภาพดานจุลินทรียเห็นไดวาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด มีแนวโนม

ท่ีลดลงเพียงเล็กนอยหรือไมมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณในตัวอยางปลาสลิดท่ีใสบรรจุภัณฑท้ัง 4  

แบบ ซ่ึงแนวโนมปริมาณจุลินทรีย ท่ีเกิดข้ึนนั้นเกิดจากการบรรจุปลาสลิดในบรรจุภัณฑแบบ

สุญญากาศ เนื่องจากบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศเปนบรรจุภัณฑท่ีควบคุมไมใหมีปริมาณกาซ

ออกซิเจนในบรรจุภัณฑ เนื่องจากกาซคารบอนไดออกไซดมีผลในการยืดระยะเวลาในชวงระยะ

ปรับตัว (lag phase) และลดอัตราการเจริญ (growth rate) ของแบคทีเรียแกรมลบท่ีเปนสาเหตุหลัก

ในการทํา ใหอาหารพวกปลาเนาเสีย คือAcromobacter, Flavobactrium, Micrococcus, 

Bacillus และ Pseudomonas (Daniels et al, 1985)  นอกจากนี้แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย

จะถูกยับยั้งการเจริญได เม่ือบรรจุปลาในภาชนะบรรจุท่ีมีความตานทางการซึมผานของกาซสูง ภายใต

สภาวะท่ีมีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดสูงๆ เนื่องจากกาซคารบอนไดออกไซดลดอัตรา

การเจริญ (growth rate) และเพ่ิมระยะเวลาในชวงระยะการปรับตัวของจุลินทรีย (lag phase) 

พบวาแบคทีเรียแกรมลบ (gram-negative bacteria) จะไว (sensitive) และถูกยับยั้งไดมากกวา

แบคทีเรียแกรมบวก (gram-positive bacteria) (Parry, 1993) โดยประสิทธิภาพของกาซ

คารบอนไดออกไซดตอการยับยั้ งการเจริญของจุลินทรีย ข้ึนอยู กับความเขมขนของกาซ

คารบอนไดออกไซด อุณหภูมิ ชนิด และชวงอายุของจุลินทรีย หากไมสามารถยับยั้งกิจกรรมและ การ

เจริญของจุลินทรียก็สามรถยับยั้งการเนาเสียได เนื่องจากสารประกอบท่ีระเหยไดท่ีผลิตข้ึนเปนสาเหตุ

ของกลิ่นเหม็นเนาตางๆ นั้นเกิดผลิตข้ึนจากกิจกรรมของจุลินทรียก็จะถูกลดปริมาณลงไปดวย  แต

อยางไรก็ตามยังมีจุลินทรียท่ีสามารถเจริญไดท้ังในสภาวะท่ีมีออกซิเจน และไมมีออกซิเจน ในสภาวะ

ท่ีมีออกซิเจน (Facultative anaerobe) ซ่ึงสามารถเจริญไดในบรรจุภัณฑท่ีเปนสุญญากาศ หรือมี

ปริมาณออกซิเจนอยูนอย เชน Clostridium spp. 
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ภาพท่ี 4.6 ปริมาณ Viable count (log CFU/g) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 
 

ภาพท่ี 4.7 ปริมาณ Staphylococcus aureus (log CFU/g) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการ

บรรจุแบบสุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 4.8 ปริมาณ Total coliform bacteria (MPN/g) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุ

แบบสุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 
 

ภาพท่ี 4.9 ปริมาณ Escherichia coli (log MPN/g) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส)  และ 4 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 4.10 ปริมาณยีสตและรา (log CFU/g) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

4.2 ผลการบรรจุผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) ตอคุณภาพดานเคมีและจุลินทรียของปลา

สลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศา

เซลเซียส 

จากการทดลองขางตนท่ีมีการใชแผนดูดซับของเหลวรวมกับบรรจุภัณฑสุญญากาศ มีผลตอ

การยืดอายุการเก็บรักษาปลาสลิดท่ีบรรจุใหบรรจุภัณฑสุญญากาศ โดยสามารถท่ีชะลอปริมาณ TVB-

N และ TVB ท่ีเปนดัชนีบงชี้ในการเนาเสียของเนื้อปลา นอกจากนี้ในผลิตภัณฑปลาสลิดท่ีขายตาม

ทองตลาดท่ัวไปจะพบเห็นวามีการใสเปลือกของมะกรูดลงไปดวย เพ่ือลดปญหาเรื่องกลิ่น ในงานวิจัย

จึงไดสนใจศึกษาผลของเปลือกมะกรูดสด และแบบแหงบรรจุซอง (Sachet) รวมกับแผนดูดซับ

ของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส และ

ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของปลาสลิดแดดเดียว ซ่ึงไดผลการทดลองดังนี้ 

 

ปริมาณน้ําอิสระ (water activity: aw) 

จากการศึกษานําปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงรวมกับแผนดูด

ซับของเหลวในบรรจุภายใตสุญญากาศ และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

พบวาปริมาณน้ําอิสระของปลาสลิดในตัวอยางปลาสลิดใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณลดลงเล็กนอย จาก 0.9795 เปน 0.9575 และ จาก 0.9795 เปน 

0.9615 เปนระยะเวลา 7 วันของการเก็บรักษา ซ่ึงแตกตางกับตัวอยางปลาสลิดใสซองเปลือกมะกรูด
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สด และมะกรูดแหงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  ท่ีมีปริมาณน้ําอิสระเพ่ิมข้ึนเล็กนอยตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา 11 วัน ซ่ึงมีปริมาณอยูในชวง  0.9795-0.9838   ดังภาพท่ี 4.11  การ

เพ่ิมข้ึนของปริมาณน้ําอิสระในการเก็บรักษาปลาสลิดท่ีเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส ซ่ึง บรรจุภัณฑ

ประเภทพลาสติก มีสมบัติในการซึมผานของไอน้ําไดเพียงเล็กนอย จึงอาจจะมีการซึมผานของไอน้ํา

เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4   องศาเซลเซียส อีกท้ังอุณหภูมิตํ่าจะมีความชื้นสัมพัทธท่ีสูง  และท่ี

อุณหภูมิสูงท่ีมีความชื้นสัมพัทธท่ีตํ่า จึงสัมพันธกับปริมาณน้ําอิสระลดลงในบรรจุภัณฑปลาสลิดท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง นอกจากนี้ยังมีซองท่ีใสเปลือกมะกรูดสด และแหงท่ีสามารถดูดซับน้ําในตัวอยาง

ปลาสลิดอีกดวย 

แตอยางไรก็ตามตัวอยางปลาสลิดก็ยังมีปริมาณน้ําอิสระท่ีสูง หรือมากกวา 0.9 ซ่ึงมีคา

ใกลเคียงกับปริมาณปลาสด ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวในอุณหภูมิต่ํา เพ่ือชวยยืดอายุ

การเก็บรักษา และชะลอการเจริญของแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย 

 

 

ภาพท่ี 4.11 ปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 

องศาเซลเซียส 
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ปริมาณไขมันท้ังหมด 

 จากผลการทดลองปริมาณไขมันจากการศึกษานําปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด 

และมะกรูดแหงรวมกับแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภายใตสุญญากาศ และทําการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง และ 4  องศาเซลเซียส  โดยปริมาณไขมันในทุกตัวอยางมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กนอย

ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมีปริมาณ TBA อยูในชวง 11.32-27.03 เปอรเซ็นต แสดงดังภาพท่ี4.12  

การเปลี่ยนแปลงปริมาณของ TBA มีความสัมพันธกับอุณหภูมิท่ีสูงจะมีผลตอปริมาณ TBA ท่ีเพ่ิม

สูงข้ึน  

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.12 ปริมาณไขมันท้ังหมดของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส)  และ 4 

องศาเซลเซียส 
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ปริมาณโปรตีน/ปริมาณไนโตรเจนท้ังหมด 

 จากผลการทดลองปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูด

แหงรวมกับแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภายใตสุญญากาศ และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 

4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ 6.17-7.39 เปอรเซ็นต ดังภาพท่ี 4.3 โดยปริมาณโปรตีนมีแนวโนมเพ่ิม

สูงข้ึนเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา  

 

 
 

ภาพท่ี 4.13 ปริมาณโปรตีนท้ังหมดของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 

องศาเซลเซียส 

 

ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA)  

จากการศึกษาผลของปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงรวมกับแผน

ดูดซับของเหลวในบรรจุภายใตสุญญากาศ และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส 

พบวา ในตัวอยางปลาสลิดมี TBA เริ่มตนเทากับ 0.012 จากนั้นการเก็บรักษาปลาสลิดท่ีอุณหภูมิหอง 

พบวามีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนอยางรวดเร็ว โดยในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด   

พบปริมาณ 0.085 และมะกรูดแหงปริมาณ 0.069 ในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา เม่ือเก็บรักษาปลา

สลิดท่ี  4  องศาเซลเซียส พบวาปริมาณ TBA มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา และ

ในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวาในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด พบปริมาณ 

0.070 และมะกรูดแหงปริมาณ 0.071 ซ่ึงการเก็บรักษาปลาสลิดท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสสามารถ

ชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ TBA และในตัวอยางท่ีปลาสลิดท่ีซองมะกรูดแหงรวมกับแผนดูดซับ
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ของเหลวมีประสิทธิภาพในการชะลอคุณภาพความสดไดดีท่ีสุด รองลงมาเปนตัวอยางท่ีปลาสลิดท่ี

ซองมะกรูดสดรวมกับแผนดูดซับของเหลวมีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดกลิ่นเหม็นหืนในเนื้อ

ปลาท่ีมีไขมันสูงได 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.14 ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA value) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุ

แบบสุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 

องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 

 

ปริมาณ Total volatile base nitrogen (TVB-N)  

ปริมาณ TVB-N จะมีความสัมพันธกับระยะเวลา, สภาวะในการเก็บรักษา จากการทดลอง

ปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงรวมกับแผนดูดซับของเหลวในบรรจุ

ภายใตสุญญากาศ และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส ในตัวอยางปลาสลิดมี 

TVB-N เริ่มตนเทากับ 6.95 mg TVB-N/100 g จากนั้นการเก็บรักษาปลาสลิดท่ีอุณหภูมิหอง พบวามี

แนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนอยางรวดเร็ว และมีปริมาณเกินเกณฑของการเนาเสีย (มากกวา 25 mg/100g FW) 

โดยในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด พบปริมาณ 52.98 mg/100g FW  และ

มะกรูดแหงปริมาณ 47.58 mg/100g FW  ในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษาเม่ือเก็บรักษาปลาสลิดท่ี  4  

องศาเซลเซียส พบวาปริมาณ TVB-N มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา และในวันท่ี 

7 ของการเก็บรักษา พบวาในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด   พบปริมาณ 22.12 

mg/100g FW  และมะกรูดแหงปริมาณ 16.71 mg/100g FW  ซ่ึงการเก็บรักษาปลาสลิดท่ีอุณหภูมิ 
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4 องศาเซลเซียสสามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ TVB-N และในตัวอยางท่ีปลาสลิดท่ีซอง

มะกรูดแหงรวมกับแผนดูดซับของเหลวมีประสิทธิภาพในการชะลอคุณภาพความสดไดดีท่ีสุด 

รองลงมาเปนตัวอยางท่ีปลาสลิดท่ีซองมะกรูดสดรวมกับแผนดูดซับของเหลวมีประสิทธิภาพในการ

ชะลอคุณภาพความสด โดยสามารถเก็บรักษาไดถึง 11 วันของการเก็บรักษา โดยปริมาณ TVB-N ไม

เกิน 25 mg TVB-N/100 g นั้นบงบอกถึงคุณภาพของเนื้อปลาท่ียังสามารถรับประทานได และไมมี

กลิ่น 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.15 Total volatile base nitrogen (TVB-N) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 

องศาเซลเซียส)  และ 4 องศาเซลเซียส 

 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรีย 

  จากผลการทดลองปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด ปริมาณ Staphylococcus aureus ปริมาณ 

Escherichia coli และปริมาณยีสต รา พบวาในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) ปลาสลิดแดดเดียวมีปริมาณ

แบคทีเรียท้ังหมด 8.50 log CFU/g ปริมาณ Staphylococcus aureus 6.66 log CFU/g ปริมาณ 

Escherichia coli  8.041 log MPN/g และปริมาณยีสต รา 8.50 log CFU/g  
หลังจากนั้นเม่ือทําการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหง

รวมกับแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภายใตสุญญากาศ และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4     

องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 11 วัน มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนม
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เพ่ิมข้ึนเล็กนอยในอัตราท่ีใกลเคียงกัน โดยในปลาสลิดท่ีใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดจาก 8.50 เปน 8.99 log CFU/g และ 8.50 เปน 

9.23 log CFU/g ตามลําดับ สวนในตัวอยางใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ก็มีการลดลงของปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดลดลงเล็กนอยตลอดอายุการ

เก็บรักษา 11 วัน โดยมีปริมาณจุลินทรียจาก 8.50 เปน 9.27  log CFU/g และ 8.50 เปน 8.74 log 

CFU/g ดังภาพท่ี 4.16 

สวนปริมาณของเชื้อ Staphylococcus aureus ก็มีแนวโนมลดลงเพียงเล็กนอยใกลเคียงกัน 

แสดงดังภาพท่ี 4.17 โดยตัวอยางปลาสลิดท่ีท่ีใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง มีปริมาณ Staphylococcus aureus จาก 6.66 เปน 6.53 log CFU/g และ 6.66 เปน 

4.82 log CFU/g ตามลําดับ สวนในตัวอยางปลาสลิดท่ีท่ีใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ Staphylococcus aureus ลดลงเพียงเล็กนอย จาก 

6.66 เปน 5.89 log CFU/g และ 6.66 เปน 5.82 log CFU/g 

ในสวนของปริมาณ total coliform ตัวอยางปลาสลิดท่ีใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูด

แหงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ตัวอยางปลาสลิดท่ีใสซองเปลือกมะกรูดสดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส ไมมีการเปลี่ยนแปลงหรือเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ซ่ึง

แตกตางจากตัวอยางปลาสลิดท่ีใสซองเปลือกมะกรูดแหงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา

มีปริมาณลดลงเล็กนอย จาก 8.380 เปน 7.322 log MPN/g ในระยะเวลา 11 วัน แสดงดังภาพท่ี 

4.18 

ปริมาณ Escherichia coli ในตัวอยางปลาสลิดท่ีใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหง

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียสมีปริมาณลดลงเล็กนอย แสดงดังภาพท่ี 4.19 

และปริมาณยีสตรา ในตัวอยางปลาสลิดท่ีใสซองเปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส มีปริมาณเพ่ิมข้ึนเล็กนอย แสดงดังภาพท่ี 4.20 

จากผลการทดลองคุณภาพดานจุลินทรียเห็นไดวาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด มีแนวโนม

ท่ีเพ่ิมสูงข้ึนเพียงเล็กนอยหรือไมมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวใสซอง

เปลือกมะกรูดสด และมะกรูดแหงรวมกับแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภายใตสุญญากาศ และทําการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส อาจเปนไปไดวาการเพ่ิมข้ึนของปริมาณจุลินทรียเพียง

เล็กนอยนั้น เกิดจากเชื้อจุลินทรียท่ีปนเปอนมาจากเปลือกมะกรูดสดหรอเปลือมะกรูดแหงท่ีใสใน

บรรจุภัณฑ และจากผลการทดลองสังเกตไดวาเปลือกมะกรูดนั้นไมมีผลตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 

แตกลับพบวามีพบตอการชะลอคุณภาพทางเคมี คือ ปริมาณ TVB-N และปริมาณ TBA  

ปริมาณ Clostridium spp. ในปลาสลิดเริ่มตนมีปริมาณ 1.55 x104 CFU/g เม่ือเก็บรักษา

เปนเวลา 11 วันท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบปริมาณเพ่ิมข้ึนเปน 3.45x104 CFU/g 
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การพบเชื้อ Clostridium spp. ในตัวอยางปลาสลิด อาจเกิดจากสถานท่ีท่ีใชตากปลาสลิดใหแหงเปน

พ้ืนท่ีไมเหมาะสม มีการกระจายฝุนละออง อีกท้ังการตากไมมีอุปกรณปองกันแมลงตาง และฝุน

ละออง 

 

 
 

ภาพท่ี 4.16 ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด (Total Plate Count) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการ

บรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 4.17 ปริมาณเชื้อ Staphylococcus aureus ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 

องศาเซลเซียส)  และ 4  องศาเซลเซียส 

 

 
 

ภาพท่ี 4.18 ปริมาณ Total coliform bacteria ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบ

สุญญากาศรวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 

องศาเซลเซียส)  และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 
 

ภาพท่ี 4.19 ปริมาณเชื้อ Escherichia coli ของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศ

รวมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส)  

และ 4 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 4.20 ปริมาณยีสตและราของปลาสลิดแดดเดียวภายใตการบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส)  และ 4 

องศาเซลเซียส 
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บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษา 

 

5.1 ปริมาณน้ําอิสระในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวไมใส และใสแผนดูดซับของเหลวบรรจุภายใต

สุญญากาศ ท่ีทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส รวมถึง

ปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดสดรวมกับแผนดูดซับของเหลวบรรจุภายใตสุญญากาศ เก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณน้ําอิสระลดลงเล็กนอย แตอยางไรก็ตามตัวอยางปลาสลิดแดดเดียว

มะกรูดแหงรวมแผนดูดซับของเหลวบรรจุภายใตสุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส 

กลับมีปริมาณน้ําอิสระเพ่ิมข้ึนเล็กนอย และมีคาอยูในชวง 0.97-0.98 ซ่ึงปริมาณน้ําอิสระในตัวอยาง

ปลาสลิดมีปริมาณมากกวา 0.85 ตามท่ีมาตรฐานกําหนด และการท่ีมีปริมาณน้ําอิสระท่ีสูงสงผลให

ปลาสลิดเนาเสียไดงาย 

 

5.2 ปริมาณโปรตีนท้ังหมดในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวไมใส และใสแผนดูดซับของเหลว รวมท้ังท่ี

ปลาสลิดแดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดแบบสดและแบบแหงรวมแผนดูดซับของเหลวบรรจุภายใต

สุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

โปรตีนท้ังหมดเพ่ิมสูงข้ึนเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา 

 

5.3 ปริมาณไขมัน ในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวไมใส และใสแผนดูดซับของเหลว รวมท้ังท่ีปลาสลิด

แดดเดียวใสซองเปลือกมะกรูดแบบสดและแบบแหงรวมแผนดูดซับของเหลวบรรจุภายใตสุญญากาศ 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณไขมันเพ่ิม

สูงข้ึนเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา 

 

5.4 ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA) มีปริมาณเพ่ิมข้ึนตลอดการเก็บรักษา ซ่ึงปริมาณ TBA ท่ี

เพ่ิมสูงนั้นสงผลตอกลิ่นหืนเพ่ิมข้ึนในผลิตภัณฑได การใสแผนดูดซับของเหลว และซองเปลือกมะกรูด

แบบสด และแบบแหง สามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ TBA ได นอกจากนี้การเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส    เพ่ิมประสิทธิภาพในการชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ TBA 
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 5.5 ปริมาณ Total volatile base nitrogen (TVB-N) ในตัวอยางปลาสลิดทุกๆการทดลอง มี

ปริมาณเพ่ิมข้ึนตลอดการเก็บรักษา ซ่ึงปริมาณ TVB-N เปนดัชนีบงชี้การเนาเสียในผลิตภัณฑได โดย

หากมีปริมาณ TVB-N มากกวา 25 mg/100g FW แสดงวาผลิตภัณฑนั้นเกิดการเนาเสียและ

รับประทานไมได ซ่ึงในการทดลองการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสสามารถชะลอการเพ่ิมข้ึน

ของปริมาณ TVB-N และการใสแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ และเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานกวาเม่ือเปรียบเทียบการไมใสแผนดูดซับของเหลว

ในบรรจุภัณฑสุญญากาศ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นอกจากนี้การใสซองเปลือก

มะกรูดแบบสด หรือแบบแหงรวมแผนดูดซับของเหลวบรรจุภายใตสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 

องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดถึง 11 วัน โดยท่ีมีปริมาณ TVB-N ไมเกิน 25 

mg/100g FW 

 

5.6 คุณภาพทางจุลินทรียในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวเริ่มตนมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด total 

coliform, Escherichia coli, staphylococcus aureaus และยีสตรา มีปริมาณมากกวามาตรฐาน

กําหนด และในตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวไมใส และใสแผนดูดซับของเหลว รวมท้ังท่ีปลาสลิดแดด

เดียวใสซองเปลือกมะกรูดแบบสดและแบบแหงรวมแผนดูดซับของเหลวบรรจุภายใตสุญญากาศ เก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหองทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 4 องศาเซลเซียส มีการลดลงของปริมาณ

เล็กนอย หรือมีการเปลี่ยนแปลงลดลงเล็กนอยตลอดการเก็บรักษา  

 

5.7 ปริมาณ Clostridium spp. ในปลาสลิดเริ่มตนมีปริมาณ 1.55 x104 CFU/g เม่ือเก็บรักษาเปน

เวลา 11 วันท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบปริมาณเพ่ิมข้ึนเปน 3.45x104 CFU/g  

 

5.8 ปลาสลิดแดดเดียวใสแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ และทําการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน และยังคงคุณภาพปลาสลิดแดด

เดียว 

 

5.9 การใชเปลือกมะกรูดรวมกับแผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ ทําใหลักษณะของปลา

สลิดแดดเดียวในบรรจุภัณฑยังคงคุณลักษณะท่ีดี และมีคุณภาพท่ีดียาวนานข้ึน แตไมมีผลตอการเพ่ิม
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ปริมาณจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสียและจุลินทรียกอโรค ดังนั้นการใสเปลือกมะกรูดรวมกับการใส

แผนดูดซับของเหลวในบรรจุภัณฑสุญญากาศ จึงเหมาะสมท่ีจะนําไปใชในการบรรจุปลาสลิดแดดเดียว 
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ขอเสนอแนะ 

 

1. ปลาสลิดแดดเดียว มีคา water activity ไมเปนไปตามกําหนดท่ี water activity ไมเกิน 0.85 

เนื่องจากผูผลิตนําปลาสลิดไปตากแดด โดยใชสภาพภูมิอากาศในแตละวันแตกตางกัน หากวันท่ีมีแดด

จะไดปลาสลิดท่ีแหงดี หากตากในวันท่ีมีฝนตกมาก จะไดปลาสลิดท่ีมีปริมาณความชื้นสูง 

2. การใชมะกรูดมีผลกอใหเกิดการควบคุมคุณภาพปลาสลิดแดดเดียว ดานคุณภาพทางเคมี ไดแก 

ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA) และปริมาณ Total volatile base nitrogen (TVB-N) แต

อยางไรก็ตามคุณภาพทางจุลินทรียพบวาไมสามารถควบคุมได ท้ังนี้ควรมีการปรับปรุงดานสุขาภิบาล

ในการผลิตใหมากข้ึน 

3. การใสเปลือกมะกรูดในถุงสุญญากาศ มีผลทําใหปลาสลิดแดดเดียวมีกลิ่นและสีของมะกรูดติดอยูท่ี

ตัวปลา จึงอาจจะมีการพัฒนาวิธีการนําไปใช เพ่ือคุณภาพท่ีดีข้ึน 
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ตารางท่ี ก.1.1 ปริมาณน ้าอิสระ (aw) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ โดยท้าการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ทีค่วามเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Water activity (Aw) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  0.9816 0.9734 0.9718 0.9741 0.9702 - - 

RT +pad 0.9816 0.9793 0.9710 0.9761 0.9667 - - 

4°C 0.9816 0.9775 0.9738 0.9761 0.9768 0.9793 0.9758 

4°C +pad 0.9816 0.9788 0.9727 0.9772 0.9758 0.9795 0.9743 

C.V. (%) 0.19 0.52 0.51 0.52 0.49 0.54 0.52 

F-test ns ns ns ns ns ns ns 
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ตารางท่ี ก.1.2 ปริมาณไขมันทั งหมดของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ โดยท้าการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ทีค่วามเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Total fat (%) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  8.81 14.77bc 6.39c 12.29b 19.46a - - 

RT +pad 8.81 15.94b 12.07b 18.92a 17.42b - - 

4°C 8.81 17.84a 11.78b 13.03b 19.06ab 12.30 10.54 

4°C +pad 8.81 13.49c 17.42a 10.11c 11.99c 13.95 9.79 

C.V. (%) 11.53 6.40 9.09 7.18 6.20 7.64 9.87 

F-test ns ** ** ** ** ns ns 
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ตารางท่ี ก.1.3 ปริมาณโปรตีนทั งหมดของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ โดยท้าการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Total protein (%) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  5.94 5.88b 6.41b 6.75a 6.34 - - 

RT +pad 5.94 6.69a 6.54b 6.94a 6.76 - - 

4°C 5.94 5.76b 6.87ab 6.85a 6.53 7.28a 6.43a 

4°C +pad 5.94 6.35b 7.06a 5.93b 6.57 6.56b 5.60b 

C.V. (%) 4.32 3.91 3.65 3.76 3.75 3.46 4.05 

F-test ns ** * ** ns * * 
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ตารางท่ี ก.1.4 ปริมาณ tribarbituric acid (TBA) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ 

โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Thiobarbituric acid (TBA value) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  0.010 0.024b 0.013a 0.024a 0.094a   

RT +pad 0.010 0.021c 0.009c 0.017b 0.069b   

4°C 0.010 0.027a 0.008c 0.017b 0.037c 0.038a 0.087a 

4°C +pad 0.010 0.009d 0.010b 0.007c 0.011d 0.024b 0.063b 

C.V. (%) 8.73 4.13 6.98 5.07 1.64 2.59 1.03 

F-test ns ** ** ** ** ** ** 
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ตารางท่ี ก.1.5 Total volatile base nitrogen (TVB-N) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบ

สุญญากาศ โดยท้าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Total volatile basic nitrogen (mg/100g FW) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  11.67 36.84a 46.80a 68.22b 159.81a   

RT +pad 11.67 22.49b 37.85b 74.86a 156.97b   

4°C 11.67 14.52c 13.84c 31.05c 38.58c 84.97a 100.50a 

4°C +pad 11.67 13.02d 11.47d 11.45d 34.25d 65.78b 89.17b 

C.V. (%) 3.77 1.93 1.53 1.10 0.93 1.38 0.44 

F-test ns ** ** ** ** ** ** 
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ตารางท่ี ก.1.6 ปริมาณแบคทีเรียทั งหมด (Total Plate Count) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุ

แบบสุญญากาศ โดยท้าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

ตารางที่ ก.1.7 ปริมาณเชื อ Staphylococcus aureus ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบ

สุญญากาศ โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

treatment 

Viable count (log CFU/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  8.54 8.86 9.36 8.73 8.11 - - 

RT +pad 8.54 8.98 8.94 8.79 8.12 - - 

4°C 8.54 8.99 8.57 8.18 8.52 8.43 8.48 

4°C +pad 8.54 8.76 9.03 8.20 8.50 8.37 8.43 

treatment 

Staphylococcus aureus (log CFU/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  6.95 6.90 6.89 6.80 5.75 - - 

RT +pad 6.95 7.09 6.99 6.85 5.78 - - 

4°C 6.95 6.79 6.96 6.58 6.93 5.62 6.76 

4°C +pad 6.95 7.09 6.74 6.95 6.54 5.76 6.49 
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ตารางท่ี ก.1.8 ปริมาณเชื อ Escherichia coli ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ 

โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

ตารางที่  ก.1.9 ปริมาณ Total coliform bacteria ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบ

สุญญากาศ โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

treatment 

Escherichia coli (log MPN/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  7.380 7.653 6.875 6.301 6.041 - - 

RT +pad 7.380 6.633 7.380 6.875 6.633 - - 

4°C 7.380 8.041 6.875 6.633 6.968 6.633 6.633 

4°C +pad 7.380 7.380 7.176 7.653 7.653 7.176 7.176 

treatment 

Total coliform bacteria (log MPN/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  7.380 8.041 7.322 7.653 6.447 - - 

RT +pad 7.380 7.176 7.322 7.653 6.633 - - 

4°C 7.380 8.041 7.322 6.968 8.041 7.322 7.322 

4°C +pad 7.380 8.380 8.041 8.041 8.041 8.041 8.041 
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ตารางท่ี ก.1.10 ปริมาณยีสต์และราของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ โดยท้าการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Yeast and Mold (log CFU/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT  8.51 9.02 9.01 8.59 7.88 - - 

RT +pad 8.51 8.57 9.05 8.46 7.83 - - 

4°C 8.51 8.75 9.00 8.41 8.51 8.53 8.58 

4°C +pad 8.51 8.53 8.91 8.23 8.44 8.46 8.65 
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ตารางท่ี ก.2.1 ปริมาณน ้าอิสระ (aw) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศร่วมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Water activity (Aw) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 0.9795 0.9756 0.9657 0.9677 0.9575c - - 

RT +dry 0.9795 0.9773 0.9692 0.9747 0.9615c - - 

4°C +fresh 0.9795 0.9777 0.9689 0.9745 0.9889a 0.9772 0.9838 

4°C +dry 0.9795 0.9713 0.9686 0.9708 0.9737b 0.9745 0.9838 

C.V. (%) 0.23 0.51 0.58 0.59 0.52 0.57 0.51 

F-test ns ns ns ns ** ns ns 
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ตารางท่ี ก.2.2 ปริมาณไขมันทั งหมดของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศร่วมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ทีค่วามเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Total fat (%) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 11.32 12.63c 20.96a 27.03a 17.39ab - - 

RT +dry 11.32 15.42b 13.38b 19.40c 18.64a - - 

4°C +fresh 11.32 17.33a 14.52b 23.57b 15.43c 13.15b 17.83b 

4°C +dry 11.32 17.89a 14.75b 20.68c 15.69bc 21.85a 22.91a 

C.V. (%) 4.56 5.88 6.18 3.01 6.13 5.71 4.38 

F-test ns ** ** ** * ** ** 
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ตารางท่ี ก.2.3 ปริมาณโปรตีนทั งหมดของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศร่วมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ทีค่วามเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Total protein (%) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 6.17 7.58 7.25a 6.65a 5.34c - - 

RT +dry 6.17 7.69 6.82ab 6.84a 5.91b - - 

4°C +fresh 6.17 7.06 6.78b 6.79a 7.39a 7.60a 7.10 

4°C +dry 6.17 7.50 6.49ab 5.82b 7.22a 6.25b 7.21 

C.V. (%) 4.15 3.53 3.69 3.72 3.88 3.66 3.30 

F-test ns ns * ** ** ** ns 
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ตารางท่ี ก.2.4 ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA value) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบ

สุญญากาศร่วมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4        

องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Thiobarbituric acid (TBA value) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 0.012 0.033a 0.051a 0.064a 0.085a   

RT +dry 0.012 0.008c 0.048b 0.065a 0.069b   

4°C +fresh 0.012 0.012b 0.030c 0.026b 0.027d 0.058a 0.070 

4°C +dry 0.012 0.014b 0.030c 0.026b 0.028c 0.048b 0.071 

C.V. (%) 4.95 5.48 2.06 2.02 1.35 2.03 1.29 

F-test ns ** ** ** ** ** ns 
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ตารางท่ี ก.2.5 Total volatile base nitrogen (TVB-N) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบ

สุญญากาศร่วมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4                     

องศาเซลเซียส 

 

หมายเหตุ ** = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 99 

              * = มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

            ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Total volatile basic nitrogen (mg/g FW) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 6.95 14.38a 22.13a 52.98a 72.63a - - 

RT +dry 6.95 13.67a 16.41b 47.58b 64.20b - - 

4°C +fresh 6.95 8.88b 9.78c 11.08c 16.34c 16.75a 22.17a 

4°C +dry 6.95 6.92c 6.84d 7.95d 10.99d 10.86b 16.71b 

C.V. (%) 15.11 9.35 2.98 1.40 0.98 2.97 2.16 

F-test ns ** ** ** ** ** ** 
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ตารางท่ี ก.2.6 ปริมาณแบคทีเรียทั งหมด (Total Plate Count) ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุ

แบบสุญญากาศร่วมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และ 4  

องศาเซลเซียส 

 

 

ตารางที่ ก.2.7 ปริมาณเชื อ Staphylococcus aureus ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบ

สุญญากาศร่วมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4        

องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

treatment 

Viable count (log CFU/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 8.50 8.70 9.46 9.07 8.99 - - 

RT +dry 8.50 8.65 9.03 8.85 9.23 - - 

4°C +fresh 8.50 8.64 9.00 8.92 8.64 9.21 9.27 

4°C +dry 8.50 8.63 9.04 8.99 8.64 9.21 8.74 

treatment 

Staphylococcus aureus (log CFU/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 6.66 6.67 5.73 4.85 6.53 - - 

RT +dry 6.66 6.66 5.53 4.94 4.82 - - 

4°C +fresh 6.66 5.86 5.60 3.40 4.84 4.53 5.89 

4°C +dry 6.66 6.67 6.56 4.70 4.70 4.49 5.82 
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ตารางที่ ก.2.8 ปริมาณเชื อ Escherichia coli ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ

ร่วมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

ตารางที่  ก.2.9 ปริมาณ Total coliform bacteria ของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบ

สุญญากาศร่วมกับผิวเปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4       

องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

treatment 

Escherichia coli (log MPN/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 8.041 8.041 8.041 6.362 7.176 - - 

RT +dry 8.041 8.380 7.176 6.362 6.633 - - 

4°C +fresh 8.041 7.322 7.176 7.380 6.633 7.176 7.176 

4°C +dry 8.041 7.176 6.875 6.362 7.176 6.633 6.633 

treatment 

Total coliform bacteria (log MPN/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 8.380 8.380 8.380 6.875 8.380 - - 

RT +dry 8.380 8.380 8.380 7.380 8.041 - - 

4°C +fresh 8.380 7.322 8.041 7.653 8.041 8.041 8.380 

4°C +dry 8.380 8.380 8.380 6.875 7.322 6.968 7.322 
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ตารางที่ ก.2.10 ปริมาณยีสต์และราของปลาสลิดแดดเดียวภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศร่วมกับผิว

เปลือกมะกรูดในซอง (Sachet) โดยท้าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

treatment 

Yeast and Mold (log CFU/g) 

Days after storage 

0 1 3 5 7 9 11 

RT +fresh 8.50 8.48 9.16 9.07 9.03 - - 

RT +dry 8.50 9.04 8.87 9.01 8.67 - - 

4°C +fresh 8.50 8.84 9.14 9.00 8.50 9.33 9.26 

4°C +dry 8.50 8.84 9.03 9.00 8.96 9.27 9.03 
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