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บทคัดย่อ 

จากการศึกษาผลของปริมาณของเกลือที่ใช้ในขั้นตอนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวต้ังแต่ 

0%, 3%, 5%, 7% และ 9% โดยวัดปริมาณเกลือสุดท้ายมีค่าเท่ากับ 19-157 กรัมต่อ 100 

กรัม จากการใช้เกลือในขั้นตอนการแปรรูปสามารถจัดกลุ่มปลาสลิดแดดเดียวออกเป็น 2 กลุ่ม 

คือ ปลาสลิดชนิดเค็มน้อย (เกลือ 5%) และเค็มปานกลาง (เกลือ 5-10%) พบว่าการใช้เกลือ

ปริมาณ 7% สามารถยับย้ังการเจริญของยีสต์และเช้ือราได้ดี และสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส ได้สูงสุดเป็นระยะเวลา 6 วัน โดยไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง นอกจากน้ีภายหลัง

การทอดและทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าปลาสลิดที่ใช้เกลือปริมาณ 7% มีคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงกว่าเมื่อเทียบกับการใช้เกลือที่ปริมาณอ่ืน  
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Abstract 

The effect of salt solution (0%, 3%, 5%, 7% and 9%) representing as 

salinity for dried snakeskin fish production was studied. The final concentration 

of fish salinity was ranged between 19-157 g/100 g. From the point of 

application, dried fish sample could be divided into two groups which was low 

salinity (≤ 5% of salt solution) and moderate salinity (5-10% of salt solution). In 

addition, treated dried fish sample with 7% salt solution could inhibit the 

growth of yeast and mold and prolong its shelf-life to 6 day during storage at 4 

°C. Moreover, deep frying of treated sample with 7% salt solution showed 

higher score of preference test when compared with other treatments.  
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บทที่ 1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสาํคัญของปัญหา 

ปลาสลิดเป็นปลานํ้าจืดเศรษฐกิจของประเทศไทยเป็นที่นิยมเลี้ยงกันอย่างแพร่หลายเพราะเป็น

ปลาที่มีราคาสูง และจากการสํารวจพบว่าปลาสลิดนิยมบริโภคแบบทําเค็มตากแห้งมากที่สุด คิดเป็น 

83.3% ของการประมงสัตว์นํ้าจืด รองลงมาคือการบริโภคสด ทําการหมักดอง น่ึง/ย่าง และอ่ืนๆ คิด

เป็น 15.83% 0.49% 0.37% และ 0.01% ของการประมงสัตว์นํ้าจืด ตามลําดับ (สถิติประมงน้ําจืดปี, 

2545) ปลาสลิดแปรรูปเป็นที่นิยมแพร่หลาย มีราคาค่อนข้างสูง มีกลิ่นหอมรสชาติอร่อย เป็นที่

ต้องการของตลาดทั้งภายในและภายนอกประเทศ ซึ่งมีทั้งประเทศในเอเชีย ตะวันออกกลาง ยุโรป 

และ อเมริกา ปลาสลิดเค็ม หมายถึง ปลาสลิดสดที่ได้ตัดแต่งโดยขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส้ และล้างให้

สะอาด ด้วย นํ้ า เก ลือ เจื อจาง  แล้ วผ่ านการทํ า เค็ มและการทํ าแห้ ง  ซึ่ ง ตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมปลาสลิดเค็มจะแบ่งปลาสลิดเค็มตามปริมาณเกลือได้ 3 ชนิด คือ ชนิดเค็มน้อย 

(เกลือ 5%) เค็มปานกลาง (เกลือ 5-10%) และ เค็มมาก (เกลือ>10%) (ศรวณีย์ รอดเที่ยง, 2542) ซึ่ง

เกลือจะทําหน้าที่เพ่ิมรสชาติและช่วยยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เกลือที่ความเข้มข้นตํ่าจะมี

ผลไปกระตุ้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ในขณะที่เกลือความเข้นข้นสูงจะยับย้ังการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย์ โดยช่วงความเข้มข้นน้ีจะแตกต่างกันสําหรับจุลินทรีย์แต่ละชนิด เกลือจะทําให้ค่า water 

activity (aw) ของระบบลดลงจึงทําให้ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์ นอกจากน้ีเกลือยังทําให้

เกิดการดึงนํ้าออกจากเซลล์ส่งผลให้ความดันออสโมติกสูงขึ้น ซึ่งสามารถยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์

ได้และช่วยจํากัดจํานวนของแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุของอาหารเน่าเสียได้อีกด้วย (Yanganza et al., 

2009) ปลาเค็มที่ดีจะปราศจากสิ่งแปลกปลอม เช่น ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูลของแมลง หนอน หนู และ

นก ดิน ทราย และกรวด มีปริมาณเถ้าที่ไม่ละลายในกรดได้ไม่เกิน 0.3% มีตะกั่วไม่เกิน 1 มิลลิกรัม

ต่อกิโลกรัม จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม มีเช้ือ 

Staphylococcus aureus ต้องไม่เกิน 1x102 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม เช้ือราต้องไม่เกิน 2x102 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2536)  

เกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) 1 กรัม จะมีโซเดียมเป็นส่วนประกอบอยู่ประมาณ 0.4 

กรัม ร่างกายมนุษย์มีความจําเป็นต้องใช้ โซเดียมแค่ 0.25-0.5 กรัมต่อวัน (Brown et al., 2009) ค่า

เพดานความเค็มสูงสุดเป็นปริมาณมากท่ีสุดที่ปลอดภัยต่อการบริโภค คือ ให้บริโภคเกลือแกงหรือ
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โซเดียมคลอไรด์ได้มากที่สุดไม่เกิน 6 กรัมต่อคนต่อวัน (ซึ่งจะมีโซเดียมเป็น ส่วนประกอบอยู่ประมาณ 

2.4 กรัม) หรือเทียบเท่ากับเกลือแกงแบบร่วนละเอียดประมาณ 1 ช้อนชา ซึ่งถือว่าเป็นค่าเพดาน

ความเค็มสูงสุด ที่เป็นที่ยอมรับตามคําแนะนําขององค์การอนามัยโลก (World Health 

Organization; WHO) หากรับประทานเกลือมากเกินไปอาจก่อให้เกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคหัวใจ โรค
หลอดเลือด โรคไต บวมนํ้า กระดูกพรุน หอบหืด ความดัน รวมไปถึงโรค autoimmune 

(Kleinewietfeld et al., 2013) 

ปลาสลิดตากแห้งบางบ่อมีช่ือเสียงโด่งดัง จนทําให้มีผู้สนใจเป็นผู้แปรรูปเป็นจํานวนมาก ซึ่ง

การใช้ปริมาณเกลือในการทําปลาสลิดตากแห้งควรอยู่ในปริมาณที่เหมาะสมหรืออยู่ในเกณฑ์ที่ไม่เป็น

อันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค นอกจากน้ีปริมาณของเกลือแกงที่ใช้สามารถช่วยยืดอายุการเก็บ

รักษาปลาสลิดตากแห้งได้ จึงเป็นที่มาของงานวิจัยช้ินน้ีเพ่ือหาระดับความเข้มข้นของเกลือแกงในปลา

สลิดตากแห้งที่เหมาะสมและสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาปลาสลิดตากแห้งได้  
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1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย       

         1.เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อปริมาณของเกลือแกงท่ีใช้ในกระบวนการผลิตปลา

สลิดแดดเดียวตากแห้ง 

2.เพ่ือศึกษาปริมาณของเกลือแกงที่มีผลต่ออายุของการเก็บรักษาของปลาสลิดแดดเดียวตาก

แห้ง 

3.เพ่ือศึกษาจํานวนของจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญได้ในปลาสลิดแดดเดียวตากแห้งในระหว่าง

การเก็บรักษา 

4.เพ่ือเผยแพร่องค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยไปสู่ชุมชนคลองด่านซึ่งเป็นสถานท่ีจําหน่ายปลา

สลิดตากแห้ง 
 

1.3 สมมติฐานของการวิจัย 

 ปลาสลิดที่ได้จากการแปรรูปโดยใช้ปริมาณของเกลือแกงที่แตกต่างกันจะทําให้ผู้บริโภคมี

ความพึงพอใจได้แตกต่างกันและปลาสลิดที่ได้จากการแปรรูปที่ใช้ปริมาณของเกลือที่แตกต่างกันจะ

ทําให้มีอายุในการเก็บรักษาแตกต่างกัน 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย         

 นําปลาสลิดจากบ่อเลี้ยงจังหวัดสมุทรปราการที่มีขนาดใกล้เคียงกันอายุ 7-8 เดือน มาทําการ

แปรรูปเป็นปลาสลิดตากแห้ง โดยแปรความเข้มข้นของเกลือที่ใช้ในการแปรรูป หลังจากได้ปลาสลิด

แดดเดียวตากแห้งจะนําไปบรรจุถุงในระบบสุญญากาศเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และนํามา

ตรวจหาเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดทุก ๆ 3 วัน และวัดค่า water activity (aw) นอกจากน้ีนําปลาสลิดแดด

เดียวตากแห้งที่มีความเข้มข้นของเกลือที่ต่างกันภายหลังการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 วัน หั่นเป็น

ช้ินขนาด 1x1 ตารางน้ิว และไปทอดด้วยนํ้ามันปาล์มที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 

นาที นําไปให้อาสาสมัครจํานวน 111 คน ทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเพ่ือทดสอบ

หาความเข้มข้นของเกลือที่เหมาะสมที่สุดสําหรับทําปลาสลิดแดดเดียวตากแห้ง  

1.5 ประโยชนท์ี่คาดว่าจะได้รับ                   

1.  ข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยจะสามารถเป็นข้อมูลพ้ืนฐาน ในการส่งเสริมการแปรรูปปลาสลิด 

2.  ผลงานวิจัยจะเป็นแนวทางในการใช้ปริมาณเกลือที่เหมาะสมต่อผู้บริโภคและเป็นแนวทาง

เก็บรักษาปลาสลิดตากแห้งแก่คนในชุมชนคลองด่าน 
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บทที่ 2 

 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 

2.1 ปลาสลิด 
 ปลาสลิด (Trichogaster pectoralis Regan) มีช่ือสามัญหลายช่ือ เช่น snakeskin 

gourami, sepat Siam ซึ่งเป็นปลาที่อยู่ในวงศ์เดียวกับปลาสลิด ได้แก่ ปลาหมอ ปลาหมอตาล ปลา

แรด ปลากริม ปลากัด และปลากระด่ี (สัญชัย บุญญะธานี, 2548) ปลาสลิดมีรูปร่างคล้ายปลากระด่ี

หม้อ แต่ขนาดโตกว่า ลําตัวแบนข้างมีครีบ ท้องยาวครีบเดียว สีของลําตัวมีสีเขียวออกเทาหรือมีสีคล้ํา

เป็นพ้ืน และมีริ้วดําพาดขวางตามลําตัวจากหัวถึงโคนหาง เกล็ดบนเส้นข้างตัวประมาณ 42-47 เกล็ด 

ปากเล็กยืดหดได้ ปลาสลิดซึ่งมีขนาดใหญ่เต็มที่จะมีความยาวประมาณ 20 เซนติเมตร (กรมประมง, 

2548)  

 

2.2 แหล่งทีพ่บปลาสลิด 

ปลาสลิดหรือปลาใบไม้เป็นปลานํ้าจืด ซึ่งเป็นปลาพ้ืนบ้านของประเทศไทย มีแหล่งกําเนิดอยู่ใน

ที่ลุ่มภาคกลาง มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Trichogaster pecteralis หรือช่ือสามัญว่า snakeskin 

gourami และนิยมเลี้ยงกันมากบริเวณภาคกลาง ส่วนที่พบในประเทศเพ่ือนบ้าน (ภาพที่ 2-1) เช่น 

กัมพูชา เวียดนาม มาเลเซีย สิงคโปร์ อินโดนีเซีย พม่า อินเดีย ปากีสถาน ศรีลังกา และฟิลิปปินส์ ซึ่ง

ส่วนใหญ่เป็นพันธ์ุปลาที่ส่งไปจากเมืองไทยเมื่อประมาณ 80-90 ปีที่ผ่านมา (กรมส่งเสริมการเกษตร, 

ม.ป.ป.)  

จากสถิติต้ังแต่ปี พ.ศ. 2545-2555 จังหวัดสมุทรปราการเป็นจังหวัดที่มีอัตราการผลิตสัตว์นํ้า

จืดมากที่สุดในประเทศไทย โดยสัตว์นํ้าจืดส่วนใหญ่ที่เลี้ยง คือ ปลาสลิด แต่หลังจากปี พ.ศ. 2556 ทั้ง

พ้ืนที่สําหรับการเล้ียงปลาและอัตราการผลิตสัตว์นํ้าจืดของจังหวัดสมุทรปราการนั้นมีปริมาณลดลง
เมื่อเปรียบเทียบกับจังหวัดอ่ืน (กรมประมง, 2551-2558) โดยในปี พ.ศ. 2558 จังหวัดสมุทรปราการ

มีปริมาณการผลิตสัตว์นํ้าจืดที่ลดลงจากเดิม  
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ภาพที่ 2-1 การกระจายของปลาสลิด 

ที่มา : http://www.fao.org/fishery/species/3321/en 

 

2.3 อัตราการผลิตปลาสลิด 

 

ปลาสลิดเป็นปลานํ้าจืดเศรษฐกิจของประเทศไทยเป็นที่นิยมเล้ียงกันอย่างแพร่หลายเพราะเป็น

ปลาที่มีราคาดี โดยราคาจะขึ้นกับขนาดของตัวปลาและฤดูกาลโดยปลาสลิดจะมีราคาแพงในช่วง

ระหว่างเดือน สิงหาคม- กันยายน เน่ืองจากปลาสลิดให้ลักษณะเน้ือที่มีไขมันมากและมีราคาสูง ส่วน

เดือน มีนาคม-เมษายน ปลาสลิดจะมีราคาถูก เพราะน้ําในแหล่งนํ้าแห้ง ทําให้จับปลาได้ในปริมาณ

มากส่งผลให้ราคาปลาตกตํ่า (ศิริจรรยา เขาประเสริฐ, 2551) และจากสถิติการส่งออกของสัตว์นํ้าของ

ประเทศไทยในช่วงปี 2545 พบว่าการส่งออกปลาสลิดเป็นอันดับ 4 ของสัตว์นํ้าจืดโดยมีอัตราปริมาณ

การผลิตปลาสลิดเท่ากับ 24,179 ตัน คิดเป็นมูลค่า 1,099.588 ล้านบาท รองจาก ปลาดุก ปลานิล 

และปลาตะเพียน (กรมประมง, 2545) และมีอัตราการผลิตปลาสลิดทั่งโลกที่เพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเน่ือง

ทุกปีดังภาพที่ 2-2 แต่ในปี 2558 มีอัตราปริมาณการผลิตปลาสลิดของประเทศไทยเท่ากับ 14,955  
ตัน  คิดเป็นมูลค่า 968.485 ล้านบาท (กรมประมง, 2558) ซึ่งมีปริมาณการผลิตที่ลดลงดังแสดงใน

ตารางที่ 2-1 แต่ตลาดยังมีความต้องการปลาสลิดทั่วโลกที่เพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเน่ืองทุกปี  
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ภาพที่ 2-2 อัตราการผลิตปลาสลิดจากทั่วโลก 

ที่มา : http://www.fao.org/fishery/species/3321/en 

 

ตารางที่ 2-1 ปริมาณการผลิตปลาสลิดในประเทศไทยต้ังแต่ปี พ.ศ. 2551-2558 (กรมประมง, 2551-

2558) 

ปี พ.ศ. 2551 2552 2553 2554 2555 2556 2557 2558 

อัตราการ

ผลิต (ตัน) 

28,478 34,221 34,419 33,336 26,834 26,669 22,911 14,955 

มูลค่า 

(ล้านบาท) 

1,266.109 1,580.101 1,673.298 1,862.998 1,569.374 1,581.743 1,380.919 968.485 

 

2.4 การเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาสลิดสด 

 เน่ืองจากปลาสลิดเป็นปลานํ้าจืดและเป็นแหล่งโปรตีนที่คนนิยมบริโภค ซึ่งการเสื่อมเสีย

สามารถเกิดได้จากการย่อยตัวเอง (autolysis) การรวมตัวระหว่างออกซิเจนกับไขมัน และการเจริญ

ของแบคทีเรีย โดยโปรตีนของปลาสลิดจะสลายได้ง่ายทําให้แบคทีเรียเจริญได้ดี เมื่อเกิดการเสื่อมเสีย

ปลาสลิดสดจะมีกลิ่นเหม็นจากการสลายตัวของโปรตีน มีเน้ือนิ่ม ท้องแตก ตาขุ่น เหงือกสีจาง มีเมือก

ที่เหงือก หากปลามีปริมาณไขมันสูงจะมีกลิ่นหืน เมื่อนําไปต้มกลิ่นน้ีจะรุนแรงข้ึน (สุมาลี เหลืองสกุล, 

2527; Dalgaard et al., 1993) การเสื่อมเสียของปลาสลิดสดเกิดได้จากการเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ เป็นต้น 
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1. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพสังเกตได้จากการเปลี่ยนแปลงของสีผิวและเน้ือปลา หากเน้ือ

ปลาสดจะใส แต่ปลาเน่าเน้ือจะขุ่นเกิดจากการเปลี่ยนสีของเน้ือปลาโดยเป็นผลมาจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน หากเกิดสีเหลือง ส้ม แดง หรือไม่มีสีของเน้ือปลาจะเกิดจากการออกซิเดชันของ

สารประกอบคาร์โรทีนอยส์ซึ่งอยู่ในผิวหนังของปลา ส่วนเนื้อปลาที่มีสีขาวอาจเปล่ียนเป็นสีครีมหรือ

เทาเนื่องจากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของรงควัตถุฮีม ส่วนกล้ามเน้ือแดงจะเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล ใน

บางคร้ังการเจริญของจุลินทรีย์บางชนิดก็ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสีของเน้ือปลา นอกจากน้ีเน้ือปลา

ยังเกิดการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัมผัสโดยการสูญเสียความยืดหยุ่น และมีความน่ิมเพ่ิมขึ้น ปลาเน่าจะมี

ลักษณะเน้ือยุ้ย การน่ิมของเนื้อปลาเกิดจากการย่อยของกล้ามเน้ือและการอ่อนตัวของเน้ือเย่ือ

เกี่ยวพัน และยังเกิดการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสของเน้ือปลาโดยกลิ่นเน้ือปลาสดเกิดจาก

สารประกอบคาร์บอนิล และแอลกอฮอล์ แต่กลิ่นที่ผิดปกติเกิดจากการถูกย่อยสลายของกรดอะมิโน

ซีสเทอีน และเมไธโอนีนได้เป็นสารประกอบ mercaptan, trimethylsulfide และ H2S ส่วนกลิ่น

เหม็นเน่าเกิดจากสารประกอบ indol, putrescine, cadaverine และ diamines    

2. การเสื่อมเสียทางเคมี (chemical damage) เกิดจากการย่อยสลายตัวเอง การรวมตัวของ

ออกซิเจนกับไขมัน การสลายตัวของโปรตีนเกิดสารเอมีน แอมโมเนีย ซึ่งส่งผลให้ปลามีกลิ่นรส

เปลี่ยนไป มีการเปลี่ยนสีและคุณค่าทางอาหารลดลง 

3. การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์ (microbial damage) เกิดจากจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ปนเป้ือน 

และเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ทําให้เกิดการเสื่อมเสียหรือการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทําให้เกิด

กลิ่นเหม็นเน่า 

2.4.1 ปัจจัยท่ีมีผลต่ออัตราเร็วของการเสือ่มเสียของปลาสลิดสด (พิมพ์ชนก พริกบุญ

จันทร,์ 2557) 

1. รูปร่างของปลา เน่ืองจากปลาสลิดเป็นปลาที่มีรูปร่างตัวแบนจะเน่าเสียเร็วกว่าปลาตัวกลม 

โดยปลาที่มีลําตัวแบนจะผ่านระยะการเกร็งตัวของกล้ามเน้ือได้เร็วกว่า และปลาสลิดเป็นปลาที่มีไขมัน

มากจะทําให้ไขมันที่ไม่อ่ิมตัวทําปฏิกิริยากับออกซิเจนเกิดกลิ่นเหม็นหืน 

2. สภาพของปลาในขณะถูกจับหากปลาด้ินมากจะขาดออกซิเจน และบอบชํ้ามาก ทําให้ค่า pH 

ลดตํ่าลงจึงทําให้ปลาสลิดสดเน่าเสียได้เร็วขึ้น 

3. ชนิดและจํานวนของแบคทีเรียที่ปนเป้ือนมากับปลาสลิดสด หากมีแบคทีเรียที่ปนเป้ือนมา

มากก็จะทําให้เกิดการเน่าเสียได้เร็ว 
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4. อุณหภูมิการแช่ปลาสดควรทําให้เร็วที่สุด อุณหภูมิควรอยู่ในช่วง 0-1 องศาเซลเซียส จะช่วย

ยืดอายุการเก็บรักษาปลาสดไว้ได้นาน 

ดังน้ันจึงจําเป็นต้องถนอมปลาโดยเร็วหลังจากจับปลาได้ หากเกิดกลิ่นเหม็นเน่า และรสที่ผิดปกติ

ก็จะทําให้ปลาไม่เป็นที่ยอมรับแก่ผู้บริโภค การบริโภคปลาสลิดสดจึงมักนํามาเป็นแกง แต่เน่ืองจาก

ปลาสลิดมีกลิ่นเฉพาะตัวจึงไม่นิยมนํามาบริโภคสด มักจะนํามาทําการแปรรูปโดยการตากแห้ง 

 

2.5 การแปรรปูปลาสลิด 

 ปลาสลิดไม่นิยมบริโภคสดแต่มักจะนํามาแปรรูปเป็นปลาสลิดเค็มซึ่งมีราคาค่อนข้างสูง มีกลิ่นหอม

รสชาติดี เป็นที่ต้องการของตลาด ปลาสลิดเค็มแห้ง แบ่งได้เป็น 3 ชนิด ตามปริมาณเกลือ คือ ปลาสลิดเค็ม

น้อย (ใช้ปริมาณเกลือน้อยกว่า 5%) ปลาสลิดเค็มชนิดปานกลาง (ใช้ปริมาณเกลืออยู่ระหว่าง 5-10%) และ

ปลาสลิดเค็มชนิดเค็มมาก (ใช้ปริมาณเกลือมากกว่า 10%) (วารุณี สุวรรณจงสถิต, 2546) ปลาสลิดสด

และปลาสลิดเค็มแห้ง จัดได้ว่าเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียม 

ซึ่งปลาสลิดแห้ง 100 กรัม มีโปรตีนอยู่ 45.3 กรัม และแคลเซียม 213 มิลลิกรัม แต่มีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตและไขมันอยู่ตํ่าเท่ากับ 0.6 และ 0.9 กรัม ตามลําดับ  

การแปรรูปสัตว์น้ําโดยการทาํเค็ม  

การทําเค็มเป็นการแปรรูปโดยใช้เกลือบริโภคช่วยในการเก็บถนอมสัตว์นํ้า โดยเกลือจะทํา

หน้าที่ดึงนํ้าออกจากอาหารในปริมาณท่ีมากพอที่จะสามารถทําลายหรือยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์

ได้ นอกจากน้ีเกลือยังช่วยยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ เพ่ิมแรงดันออสโมซิสทําให้เซลล์ของจุลิน 

ทรีย์แตกหรือแห้ง แต่เกลือไม่สามารถปรับปรุงคุณภาพของเน้ือปลาได้ถ้าใส่เกลือในปลาที่ไม่สดส่งผล

ให้ได้ปลาเค็มที่มีคุณภาพตํ่า (พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์, 2557) ดังน้ันคุณภาพของเกลือสําหรับผลิต

ปลาเค็มจึงเป็นสิ่งจําเป็น เกลือที่มีคุณภาพควรมีความบริสุทธ์ิ ไม่มีแคลเซียมหรือแมกนีเซียมเจือปน

หรือควรมีในปริมาณตํ่า ปลาเค็มที่มีแคลเซียมสูงจะเปราะหักง่าย ปลาเค็มที่ปนเป้ือนแมกนีเซียมจะทํา

ให้มีรสขม เกลือที่ดีไม่ควรมีทองแดงและเหล็กปนอยู่ด้วยเพราะจะเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน ผลึก

ของเกลือควรมีขนาด 3-5 มิลลิเมตร หากผลึกใหญ่เกินไปอัตราการละลายจะตํ่าทําให้ปลาเค็มเน่าเสีย

ได้ง่าย หากผลึกเล็กจะละลายเร็วเกินไปเวลาปล่อยนํ้าไหลทําให้ไม่มีเกลือที่ผิวหน้าของปลาทําให้ปลา

เน่าเสียได้ง่าย นอกจากน้ีเกลืออาจมีการปนเป้ือนแบคทีเรียจําพวก Bacillus sp. หรือ Micrococcus 

sp. หรือแบคทีเรียสีแดง (red halophilic bacteria) จะทําให้ปลาเค็มมีสีแดงและเกิดการเน่าเสียมี

กลิ่นเหม็น  
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2.5.1 กระบวนการผลิตปลาสลิดเค็ม 

การทําปลาสลิดเค็มที่ผลิตในปัจจุบันเป็นวิธีอาศัยสภาพภูมิอากาศ ทําให้การผลิตถูกจํากัดและเกิด

การปนเป้ือนได้ง่าย (พรรณทิพย์ สุวรรณสาครกุล, 2543) การพัฒนากระบวนการผลิตปลาสลิดเค็มตากแห้ง

ในไทยนิยมใช่วิธีการแช่นํ้าเกลือ (dry salting to make brine) หรือการหมักแบบผสม (wet salting หรือ 
brine salting)  เพ่ือให้ได้คุณภาพสมํ่าเสมอสามารถทําได้โดยนําปลาสลิดขนาด 8-9 ตัวต่อกิโลกรัม มาทํา

การขอดเกล็ด ตัดหัวควักไส้ออก ล้างนํ้าสะอาด หลังจากนั้นแช่ปลาด้วยนํ้าเกลือ 10% เป็นเวลา 30 นาที 

ก่อนจะนําไปหมักเกลือ โดยแช่ในน้ําเกลืออ่ิมตัวนานเป็นเวลา 2 ช่ัวโมง นําปลาไปล้างนํ้าสะอาด ทําให้แห้ง

โดยกระบวนการอบแห้งด้วยความร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส อัตราความเร็วลม 80-85 เมตรต่อนาที 

ความช้ืนสัมพัทธ์ในตู้อบ 45% วางปลาสลิดบนตะแกรง โดยแผ่ครีบเพ่ือให้ปลาแห้งสม่ําเสมอท้ังตัว ใช้

ระยะเวลาการอบ 12 ช่ัวโมง  จะได้ปลาสลิดเค็มแห้งที่มีความช้ืน 40±2% การเก็บรักษาควรเก็บในที่แห้ง

และเย็น อากาศถ่ายเทได้สะดวก ถ้าเก็บเป็นระยะเวลานานควรเก็บที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส และต้อง

มีบรรจุภัณฑ์ห่อหุ้มเพ่ือป้องกันการปนเป้ือนและป้องกันการระเหยความช้ืนของตัวปลาเมื่อเก็บในห้องเย็น

เป็นเวลานาน (วารุณี สุวรรณจงสถิต, 2546) ลักษณะทั่วไปของปลาสลิดเค็มแห้ง คือ มีขนาดสมํ่าเสมอ ไม่

มีเกล็ดติดอยู่ ยกเว้นบริเวณโคนครีบ ภายในช่องท้องไม่มีเศษลําไส้ติดอยู่ ลําตัวและผิวหนังต้องไม่แตก ไม่มี

สีนํ้าตาลอมแดงที่หนังปลา โดยเฉพาะบริเวณที่มีไขมันสูง มีกลิ่นรสตามธรรมชาติ ไม่มีกลิ่นอับ กลิ่นหืน 

กลิ่นเหม็นเน่า ลักษณะเนื้อแน่นตึงไม่แข็งกระด้าง และไม่ร่วนซุย ไม่มีสิ่งแปลกปลอม มีค่า water activity 

ไม่เกิน 0.85% ปริมาณเถ้าไม่เกิน 0.3% ตะกั่วไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่

เกิน 1x106 โคโลนีต่อตัวอย่างจํานวน  1 กรัม มีเช้ือ Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ

ตัวอย่างจํานวน  1 กรัม เช้ือราไม่เกิน 2x102  โคโลนีต่อตัวอย่างจํานวน  1 กรัม (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมปลาสลิดเค็ม, 2536 ) 

2.5.2 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของปลาเค็ม 

เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ปลาเค็มที่มีคุณภาพดี นอกจากคุณภาพของเกลือที่ใช้แล้ว ยังควรคํานึงถึงความ

สดของปลา หากปลาไม่สดเกลือจะสามารถซึมเข้าตัวปลาได้เร็วทําให้ระยะเวลาการทําเค็มสั้นลงทําให้ได้ปลา

เค็มคุณภาพไม่ดี และไม่ควรนําปลาแช่เยือกแข็งมาทําปลาเค็มเพราะจะทําให้เน้ือปลาเค็มกระด้าง ขนาด

ของช้ินปลาควรจะไม่เล็กหรือใหญ่จนเกินไป ปลาที่มีลักษณะลําตัวแบนจะเค็มได้เร็วกว่าปลาที่มีลําตัวกลม 

ความเข้มข้นของนํ้าเกลือที่นิยมใช้อยู่ระหว่าง 12-20% ของนํ้าหนักเปียก ปลาที่มีช้ันไขมันสูงการซึมของ

เกลือจะช้าลง อุณหภูมิของการหมักก็เป็นอีกปัจจัยหน่ึงที่ไทยมีอุณภูมิเฉลี่ยอยู่ที่ 30 องศาเซลเซียส ซึ่ง

เหมาะสมต่อการเจิญของจุลินทรีย์ ดังน้ันจึงนิยมใช้เกลือที่มีความเข้มข้นสูงในการหมักประมาณ 20% เพ่ือ

ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ และในระหว่างการหมักด้วยนํ้าเกลือควรคนทุก 2-3 ช่ัวโมง เพ่ือให้ความ

เข้มข้นของเกลือเท่ากันทุกจุด (พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์, 2557) 
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การเสียของปลาสลิดเค็ม 

สาเหตุของการเส่ือมเสียของปลาเค็มสามารถเกิดได้จากจุลินทรีย์ 2 แบบ โดยแบบแรก คือ เรดเด็น

น่ิง (reddening) เกิดจากแบคทีเรียสีแดง 2 กลุ่ม Pseudomonas salinaria และ Sarcina littoralis แบบ

ที่สอง คือ ดัน (dun spoilage) ซึ่งเกิดจากยีสต์และราซึ่งไม่ค่อยพบในเขตร้อน นอกจากน้ีการเสียของปลา
เค็มเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันซึ่งทําให้ปลาเค็มมีกลิ่นหืนผลิตภัณฑ์จะเกิดสีเหลืองหรือสีนํ้าตาล ซึ่งอาจ

เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ปลาที่มีไขมันไม่อ่ิมตัวหรือปลาที่มีไขมันสูงจะเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันได้เร็ว ทําให้เสียคุณค่าทางอาหารของไขมัน โปรตีน และสูญเสียวิตามินเอและวิตามินอี การเกิด

ไนโตรซามีน (nitrosamine) เกิดจากสารประกอบไนเตรตทําปฏิกิริยากับอะมิโนกรุ๊ปเกิดเป็นสารประกอบไน

โตรซามีนซึ่งเป็นสารก่อมะเร็ง (พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์, 2557) 

2.5.3 ปัจจัยที่มีผลต่อรสชาติของปลาสลิดเค็มทอด 

 2.5.3.1 คุณภาพของวัตถุดิบปลาสลิดเค็ม 

วัตถุดิบในการทําปลาสลิดเค็มได้มาจากปลาสลิดสดโดยมีปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมของแหล่ง

เพาะเลี้ยงปลาสลิดมาเกี่ยวข้องและแหล่งเพาะเลี้ยงปลาถือเป็นปัจจัยสําคัญที่จะนําไปสู่การผลิตปลาสลิดสด

ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ปัจจัยเหล่าน้ี ได้แก่ ฤดูกาล สภาพภูมิอากาศ อุณหภูมิของนํ้า แสง ปริมาณ

ออกซิเจนละลายนํ้า ปริมาณของแอมโมเนีย อาหารของปลาสลิด การกินอาหารของปลาสลิด  เป็นต้น โดย

เมื่ออุณหภูมินํ้าสูงขึ้นสัตว์นํ้าจะมีกระบวนการเมตาโบลิซึมเพ่ิมข้ึน แต่เมื่ออุณหภูมิตํ่าลงการทํางานของ

เอนไซม์ในระบบย่อยอาหารลดลงทําให้อาหารที่ปลากินไปจะย่อยได้ช้า ทําให้ปลากินอาหารลดลงส่งผลให้

อัตราการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนจากอาหารเป็นเน้ือลดลง นอกจากนี้กระบวนการที่สําคัญในตัวปลา

สลิดเอง ได้แก่ การหายใจ การกินอาหาร การย่อยอาหาร และการขับถ่ายจะขึ้นกับอุณหภูมิของน้ํา 

อุณหภูมินํ้าที่สูงหรือตํ่าเกินไปทําให้สัตว์นํ้าต้องใช้พลังงานในการปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อม ซึ่งปัจจัย

เหล่าน้ีส่งผลต่ออัตราการเจริญเติบโต อัตราการรอด และความเสี่ยงในการเกิดโรคของปลาสลิด (พัชราวลัย 

ศรียะศักด์ิ และคณะ, 2557; DeBoer et al., 2013)  

2.5.3.2 ผลของเกลือต่อการผลิตปลาเค็ม 

การใส่เกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ถูกใช้อย่างแพร่หลาย และเป็นวิธีด้ังเดิมที่ใช้ในการเก็บรักษา

ปลาที่มีไขมันสูง ซึ่งการใส่เกลือส่งผลให้ค่า water acitivity (aw) ในกล้ามเนื้อของปลาลดลงจึงไม่เหมาะสม

ต่อการเจริญของจุลินทรีย์ เป็นผลให้เกลือสามารถไปยับย้ังจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์

และยับย้ังเอนไซม์ที่ก่อให้เกิดกระบวนการ autolysis ได้ (Horner, 1997) นอกจากนี้เกลือยังมีผลต่อ

ประสาทสัมผัสในการรับรสอีกด้วย เช่น กลิ่น และ รสชาติ ซึ่งตุ่มรับรสของมนุษย์จะมีความไวต่อ

สารประกอบบางอย่าง เช่น lactones และ กรดไขมันอิสระ ดังน้ันปริมาณสารประกอบเหล่าน้ีที่เกิดขึ้นใน
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ผลิตภัณฑ์เพียงเล็กน้อยก็ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของรสชาติของผลิตภัณฑ์ได้ (Harris and Tall, 1994) 

เกลือมีผลต่อคุณภาพของปลาเค็ม โดยคุณภาพของปลาเค็มจะขึ้นกับชนิดของเกลือ คุณภาพของเกลือ ความ

เข้มข้นของเกลือ วิธีการใส่เกลือ รวมถึงระยะเวลาที่เกลือสัมผัสกับตัวผลิตภัณฑ์ซึ่งขึ้นกับชนิดของ

ผลิตภัณฑ์ (Bellagha et al., 2007) โดยเกลือที่ใช้ทั่วไปที่คุณภาพดีจะประกอบด้วย โซเดียมคลอไรด์ 

99.9% แต่สําหรับเกลือที่มีคุณภาพตํ่าจะมีโซเดียมคลอไรด์อยู่ 80% และจะพบสารอ่ืนปนอยู่ด้วย เช่น  

แคลเซียมคลอไรด์ แมกนีเซียมคลอไรด์ โซเดียมซัลเฟต คาร์บอเนต และ แร่ธาตุอ่ืน เช่น เหล็ก สังกะสี เป็น

ต้น ผลึกเกลือที่ดีจะสามารถละลายนํ้าได้เร็วและทําให้นํ้ามีความเค็ม โดยเมื่อความดันออสโมติกระหว่าง

นํ้าเค็มและกล้ามเน้ือของปลาแตกต่างกัน โซเดียมคลอไรด์จะแพร่จากภายนอกเข้าไปสู่กล้ามเน้ือของปลา 

ไอออนของโซเดียมและคลอไรด์จะจับกับน้ําและโปรตีนกลายเป็น complex จนกว่าจะความดันออสโมติ

กจะอยู่ในจุดสมดุล (Horner, 1997) ปลาเค็มที่มีความเข้มข้นของเกลืออยู่ถึง 20% จะมีแรงไอออนิกสูงเป็น

สาเหตุให้เกิดการหดตัวของกล้ามเน้ือ myofibril และเกิดการดึงนํ้าออกจากโมเลกุลของโปรตีน นอกจากน้ี 

ค่า pH และชนิดของเกลือก็ส่งผลต่อการเสียสภาพของโปรตีนเช่นกัน (Wheaton and Lawson, 1985) 

  2.5.3.3 ขั้นตอนการผลิตปลาสลิดเค็ม 

  การผลิตปลาสลิดเค็มแห้งให้เป็นที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค จะต้องมีคุณภาพที่สม่ําเสมอ 

และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ซึ่งทําได้โดยนําปลาสลิดที่มีขนาดไม่เล็กหรือใหญ่จนเกินไปมาใช้ เพ่ือให้ปลา

สลิดน้ันมีรสชาติและแห้งสม่ําเสมอกัน จากนั้นมาผ่านกระบวนการขอดเกล็ด ตัดหัว ล้างนํ้า ทําเค็ม และ

ตากให้แห้ง โดยควบคุมสภาพแวดล้อมให้สะอาดและถูกหลักอนามัย นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์ควรเก็บในที่แห้ง

และเย็น อากาศถ่ายเทได้สะดวก ก่อนจะส่งขายให้กับผู้บริโภคควรห่อหุ้มด้วยบรรจุภัณฑ์เพ่ือป้องการส่ิง

แปลกปลอม  

2.5.3.4 กระบวนการทอดปลาสลิด  

ผลของการทอดข้ึนกับชนิดของอาหารและสมบัติของนํ้ามันที่ใช้ คุณภาพอาหาร ความร้อน และ
เวลาที่ใช้ทอด โดยน้ํามันที่ใช้ทอดจะเป็นตัวกลางในการถ่ายเทความร้อนให้แก่อาหาร ซึ่งคุณภาพของน้ํามัน

มีผลต่อการดูดซับนํ้ามันในผลิตภัณฑ์ด้วย (Kochhar, 2001) การทอดอาหารในกะทะก้นลึกที่ต้องใช้นํ้ามัน

มากและต้องใช้อุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน ทําให้มีกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นและเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ

ทางเคมีและฟิสิกส์ของนํ้ามัน ดังน้ันจึงต้องเลือกนํ้ามันที่เหมาะสมในการทอด คือ มีจุดที่กลายเป็นควันสูง 

เพราะจะต้องทอดก่อนที่นํ้ามันจะสลายเป็นควันและให้สารพิษ และจะช่วยลดการอมนํ้ามัน ซึ่งนํ้ามันปาล์ม

มีความคงทนต่อการเกิดออกซิเดชันดี มีปริมาณกรดโอเลอิกสูง และไม่ค่อยเกิดฟองเวลาทอด (Tarmizi et 

al., 2016) ความร้อนจากการทอดจะมีผลต่อค่า water activity (aw) โดยจะทําให้ค่า aw ในอาหารจะลดลง 

และไม่เหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์และทําลายเอนไซม์ในอาหารด้วย อายุของการเก็บของอาหาร

ทอดจะขึ้นกับปริมาณความช้ืนและปริมาณนํ้ามันในผลิตภัณฑ์ขณะการเก็บรักษา (Fellow, 1990) การทอด
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อาหารจนกรอบทั้งช้ินสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 12 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง ในภาชนะและสภาวะแวดล้อม

ที่เหมาะสม (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2544) นอกจากน้ียังต้องคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการด้วย สารประกอบที่

เกิดจากการสลายตัวของนํ้ามันอาจเป็นพิษต่อร่างกายและทําให้นํ้ามันมีคุณค่าทางโภชนาการลดลง การเกิด

ออกซิเดชันของวิตามินที่ละลายในไขมัน ทั้งวิตามินเอ แคโรทีนอยด์ และวิตามินอี วิตามินยังถูกทําลายได้
ด้วยความร้อนเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เช่น วิตามินอีที่ถูกดูดซับจะถูกออกซิไดซ์ระหว่างการเก็บรักษา ส่วน

กรดไขมันจําเป็น เช่น กรดไลโนเลอิก ก็จะสูญเสียพันธะคู่เช่นเดียวกัน ทําให้อัตราส่วนของกรดไขมันชนิด

อ่ิมตัวและไม่อ่ิมตัวเปล่ียนไป สําหรับการสูญเสียโปรตีนจะเกิดข้ึนเมื่อผิวด้านนอกกรอบเกิดปฏิกิริยา 

Maillard browning ระหว่างกรดอะมิโนของโปรตีนและเปบไทด์กับนํ้าตาลรีดิวซ์ (กลูโคสหรือฟรุคโตส) เกิด

สารประกอบโมเลกุลใหญ่ที่ให้สีนํ้าตาลในผลิตภัณฑ์ (Leszkowiat et al., 1990) และวิธีการทอดก็มีผล

อาหารเช่นกัน พบว่าการทอดปลาสลิดเค็มที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ที่เวลา 10 นาที โดยที่นํ้ามัน

ที่ใช้ในการทอดปลาท่วมตัวปลาจะเป็นการลดปริมาณความช้ืนได้ดี และการทําให้เน้ือปลาสลิดเป็นช้ิน 

ด้วยการเลาะก้างและครีบออกก่อนทอดจะเหมาะต่อผู้บริโภค (วารุณี สุวรรณจงสถิต, 2546) 

2.6 การวัดคุณภาพของปลาสลิดแปรรูป 

การวัดการประเมินคุณภาพของปลาสลิดแปรรูป ส่วนใหญ่นิยมใช้การประเมินทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ โดยผู้ประเมินควรสังเกตลักษณะที่มองเห็นของผลิตภัณฑ์และบันทึกลักษณะที่ผิดปกติ เช่น การ

ประเมิน กลิ่นรส สี เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และยังมีการตรวจวัดคุณภาพโดยการวิเคราะห์ทางด้านเคมี 

กายภาพ และจุลินทรีย์ควบคู่กันไป 

2.7 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

Frangos และคณะ (2010) ศึกษาผลของความเค็ม นํ้ามันออริกาโน่ และการบรรจุแบบ

สุญญากาศกับการยืดอายุการเก็บเน้ือปลาเทราต์ในตู้แช่ 4 องศาเซลเซียส พบว่าถึงจะมีการเติมเกลือ

แต่การบรรจุโดยท่ีมีอากาศภายในถุงสามารถพบแบคทีเรียในกลุ่ม Lactic acid, Shewanella 

putrefaciens, Pseudomonas spp. และ Enterobacteriaceae เป็นจํานวนมาก แต่สําหรับการ

ทดลองบรรจุแบบสุญญากาศพบว่าผลิตภัณฑ์จะให้ค่า total volatile basic nitrogen (TVBN) และ

ค่า trimrthylamine nitrogen (TMAN) ตํ่ากว่าการบรรจุแบบมีอากาศหลังจากผ่านการเก็บรักษามา

เป็นเวลา 6 วัน แต่ค่า thiobarbituric acid (TBA) จะให้ค่าไม่แตกต่างกัน จากการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสและการเก็บรักษาพบว่า ตัวอย่างที่มีการเติมเกลือและผสม 0.2% นํ้ามันออริกาโน่ 

และการบรรจุแบบสุญญากาศ สามารถเก็บได้นานสุด (16-17 วัน) รองลงมาคือตัวอย่างที่เติมเกลือ

และการบรรจุแบบสุญญากาศเก็บได้เป็นเวลา 14 วัน ส่วนตัวอย่างที่มีการเติมเกลือแต่บรรจุแบบมี
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อากาศเก็บได้นาน 8 วัน และชุดควบคุมที่ไม่มีการเติมเกลือและบรรจุแบบมีอากาศเก็บได้นาน 5 วัน 

การเพ่ิมความเข้มข้นของนํ้ามันออริกาโน่เป็น 0.4% จะไม่เป็นที่ยอมรับด้านกลิ่น  

Hwang และคณะ (2012) ศึกษาผลของความเข้มข้นของเกลือและวิธีการทําแห้งที่มีต่อ

คุณภาพและการสร้างฮีสตามินในเนื้อปลานวลจันทร์ (Chanos chanos) ตากแห้ง พบว่าเมื่อเพ่ิม

ความเข้มข้นของเกลือจะทําให้ปริมาณ โคลิฟอร์มโดยรวม ปริมาณนํ้าในตัวอย่าง ความช้ืน total 

volatile basic nitrogen (TVBN) และ thiobarbituric acid (TBA) ในตัวอย่างปลาแห้งตากลดลง 

แต่เมื่อเปรียบเทียบวิธีทําแห้งพบว่าการทําแห้งแบบวิธี cold-drying จะให้คุณภาพที่ดีกว่าโดยให้ค่า 

TVBN และ TBV ที่ตํ่ากว่า ทุกตัวอย่างจะถูกตรวจพบฮีสตามีนมีปริมาณตํ่ากว่า 1.9 มิลลิกรัมต่อ100 

กรัม แต่ตัวอย่างที่เตรียมโดยไม่เติมเกลือและตากแห้งด้วยวิธี hot-drying ที่อุณหภูมิ 35 องศา

เซลเซียส และวิธีตากแดดจะพบว่ามีค่าฮีสตามินสูง 249.7 และ 67.4 มิลลิกรัมต่อ100 กรัม 

ตามลําดับ ซึ่งเป็นอันตรายเกินกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ระดับ 50 มิลลิกรัมต่อ100 กรัม 

Petrus และคณะ (2013) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี การประเมินทาง

ประสาทสัมผัส และปริมาณของจุลินทรีย์ ต่อการทําปลา (Wadi Betok) หมักในทางตอนใต้ของกาลิ

มันตัน ประเทศอินโดนีเซีย โดยนําตัวอย่างปลามาใส่เกลือที่ความเข้มข้น 5, 10, 15, 20, 25, 50, 75, 

และ 100% w/w จากการศึกษาพบว่าให้ค่า pH อยู่ในช่วง 6.74-7.87 ค่า aw ในช่วง 0.75-0.93 โดย

มีเกลือเป็นองค์ประกอบอยู่ที่ 2.39-13.68% และปริมาณโปรตีนเท่ากับ 11.50-16.52% และผลการ

ประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่าตัวอย่างปลาที่เติมเกลือ 15% ให้ค่าการยอมรับสูงที่สุด โดยมีค่าเน้ือ

สัมผัสเท่ากับ 5.90 กลิ่นเท่ากับ 5.89 รสชาติเท่ากับ 5.93 และสีเท่ากับ 5.64 และพบว่าตัวอย่างที่ใส่

เกลือ 5% จะพบจุลินทรีย์สูง 2.44x106 CFU/g และพบจุลินทรีย์ในกลุ่มแลกติกสูง 2.13 x106 

CFU/g 
Okoronkwo และคณะ (2014) ศึกษาผลของความแตกต่างของเกลือต่อปริมาณจุลินทรีย์ใน

ตัวอย่างเน้ือสดในตลาด Okigwe Abattoir ในรัฐ Imo ประเทศไนจีเรีย พบว่าผลของความแตกต่าง

ของความเข้มข้นเกลือ 2-16% พบว่าที่ตัวอย่างใส่เกลือ 2% พบแบคทีเรียกลุ่มเด่น Acetobacter, 

Vibrio spp., Micrococci spp. และ Bacillus spp. และที่ตัวอย่างใส่เกลือ 4% พบแบคทีเรียกลุ่ม

เด่น Staphylococcus spp. และ Clostridium spp.  

Farid และคณะ (2014) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีของการทําเค็มตาก

แห้งของปลาช่อน Channa striatus Bloch, 1801 และ Channa punctatus Bloch, 1793 ที่

อุณหภูมิห้อง (27-31 องศาเซลเซียส) เพ่ือศึกษาการเก็บรักษา ในกรณีช่อน (Channa striatus Bloch, 

1801) เค็มตากแห้งให้ค่าความช้ืนเท่ากับ 48.84%  โปรตีนเท่ากับ 28.49%  ไขมันเท่ากับ 5.63%  เถ้า

เท่ากับ 18.97%  และค่า pH เท่ากับ 6.3 และในกรณีปลาช่อน (Channa punctatus Bloch, 1793) เค็ม
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ตากแห้งจะให้ค่าความช้ืนเท่ากับ 46.21%  โปรตีนเท่ากับ 23.58%  ไขมันเท่ากับ 4.03%  เถ้าเท่ากับ 

27.27%  และค่า pH เท่ากับ 6.5 พบว่าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าความช้ืนและ pH มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมี

นัยสําคัญ (p<0.05) แต่ค่าโปรตีน ไขมัน และเถ้ามีค่าลดลงอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยปลาช่อนเค็ม 

Channa striatus Bloch, 1801 จะเก็บได้ 165 วัน และปลาช่อนเค็ม Channa punctatus Bloch, 
1793 จะเก็บได้ 150 วัน 
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     บทที่ 3  
 

ระเบยีบวิธีวิจัย 
 

3.1 อุปกรณ์ และสารเคมี ที่ใช้ในการทดลอง 
 

3.1.1 เครื่องมือวิจัย 
 

1. มีด (knife) 

2. เขียง (trencher) 

3. ไมโครปิเปตต์ (micropipette) (Biorad, USA) 

4. หม้อน่ึงความดัน (autoclave) (Hirayama รุ่น Ha-300 MII, JAPAN) 
5. หลอดทดลอง (test tube) ขนาด 25 x 150 มิลลิลิตร   

6. หลอดทดลองพลาสติก (Microcentrifuge tube) 

7. หลอดทดลองพลาสติก (Microtube) ขนาด 1.5 มิลลลิิตร 

8. หลอดพลาสติกดูดสาร (tip) ขนาด1-10, 10-100 และ 100-1,000ไมโครลิตร 

9. ตะเกียงแก๊ส 

10. ตู้บ่มเช้ือ (incubator) (MEMMERT, GERMAN) 

11. ตู้ปลอดเช้ือ (Laminar flow) (รุ่น HS124, CHAINA) 

12. ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) (Memmert, German) 

13. ตู้ควบคุมอุณหภูมิ (-80 องศาเซลเซียส) (Thermo Fisher Scientific รุ่น 702, USA) 

14. ตู้ควบคุมอุณหภูมิ (-20 องศาเซลเซียส) (Haier, THAILAND) 

15. ตู้ควบคุมอุณหภูมิ ( 4 องศาเซลเซียส) (Panasonic, THAILAND) 

16. เคร่ืองตีบดผสม (stomacher) (BagMixer 400P, Interscience, France) 

17. เคร่ืองผสมสาร (vortex mixer)  (Vortex geniez รุ่น G560E, USA) 

18. เคร่ืองช่ังไฟฟ้า 2  ตําแหน่ง (electronic digital balance) (ARC 120, OHAUS, 

USA) 
19. เคร่ืองแพคสุญญากาศ (Vacuum Packager) (GOLDENPACK, CHAINA) 

20. เคร่ืองวัดความเค็ม (Salinity meter) (IONIX PC5, CHAINA) 

21. เคร่ืองวัดค่า water activity (aw) (METER รุ่น Aqualab Pre, USA) 

22. เวอร์เน่ียคาริเปอร์ (virnier caliper) (CHAINA)
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3.1.3 สารเคมี 

1.   สารละลาย 0.1% Peptone water (Himedia, India) 

2.   Butterfied’s phosphate buffer (Himedia, India) 

3.   โซเดียมคลอไรด์ (NaCl ) (UNIVAR, Australia) 
4.   Dichloran Rose Bengal Chloram phenical Agar (DRBC) (Merck, German) 

5.   Plate Count Agar (PCA) (Himedia, India) 

6.   เอทานอลความเข้มข้น 70% (70% ethanol) 

 

3.1.4 แหล่งทีม่าของปลาสลิดที่ใชใ้นการวิจัย 

สั่งซื้อปลาสลิดสดจากจังหวัดสมุทรปราการอายุเฉลี่ย 8 เดือน ขนส่งมาโดยแช่ในลังโฟมที่

มีนํ้าแข็งตลอดเวลา 

 

3.2 วิธีดําเนนิการวิจัย 

  3.2.1 เก็บตัวอย่างปลาสลดิและทําการแปรรูปเปน็ปลาสลิดตากแห้ง 

      ทําการศึกษาโดยการเก็บตัวอย่างปลาสลิดจากจังหวัดสมุทรปราการโดยเลือกขนาดปลา

อายุ 8 เดือน หรือมีขนาดตัวเท่าๆกัน มาทําการตัดหัวปลา ขอดเกล็ด ตัดครีบและหางออก ล้างนํ้าให้

สะอาด นําแช่ในนํ้าเกลือ 5% ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง เมื่อครบระยะเวลาที่

กําหนดนําตัวอย่างปลาที่แช่ในนํ้าเกลือออกมาล้างน้ําให้สะอาด และนําตัวอย่างปลาไปแยกหมักเกลือ

ที่ปริมาณต่าง ๆ ดังน้ี 0%NaCl, 3%NaCl, 5%NaCl, 7%NaCl และ 9%NaCl ที่อุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง เมื่อครบตามเวลานําตัวอย่างปลาท่ีได้ไปล้างและตากแดดโดยพลิกตัว

ปลาทุก ๆ 3 ช่ัวโมง (ช่วง 8:00-16:00 น.) เป็นระยะเวลา 8 ช่ัวโมง (ตามวิธีการทําปลาสลิดแดดเดียว

ของเกษตรกร) นําไปทําการวัดความเค็ม 

3.2.1.1 การวัดความเค็ม 

     ช่ังตัวอย่าง 1 กรัม บดตัวอย่างให้ละเอียด นําตัวอย่างที่บดละเอียดมาละลายด้วยนํ้ากลั่น

ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ตรวจวัดของเครื่องวัดความความเค็ม (Salinity meter)  PC5 / IONIX; 

CHAINA)  
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3.2.2 ทดสอบด้านประสาทสัมผสัในการชมิปลาสลิด 

นําปลาสลิดตากแห้งจากข้อ 3.2.1 มาทําการห่ันเป็นช้ินกว้าง 1x1 ตารางน้ิว และนําไป

ทอดด้วยนํ้ามันปาล์มที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที โดยให้นํ้ามันท่วมช้ินปลาขณะทอด 

ทอดจนมีสีเหลืองทอง นําขึ้นจากกะทะเพ่ือซับนํ้ามัน หลังจากนั้นนําใส่จานโดยแยกแต่ละความเค็ม

เพ่ือนําไปให้อาสาสมัครจํานวน 111 คน เป็นผู้ชิม โดยอาสาสมัครจะเป็นบุคคลทั่วไปไม่จํากัดอายุและ

เพศ โดยทดสอบด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ได้แก่ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5-point hedonic sacale โดยที่ด้าน

กลิ่น คะแนน 1 หมายถึง กลิ่นเน่า และคะแนน 5 หมายถึง กลิ่นหอม ด้านรสชาติ คะแนน 1 หมายถึง 

เค็มและขม และคะแนน 5 หมายถึง รสชาติดี ด้านเนื้อสัมผัส คะแนน 1 หมายถึง เป่ือยยุ่ย และ

คะแนน 5 หมายถึง เน้ือแน่นมาก และด้านความชอบโดยรวม คะแนน 1 หมายถึง ชอบน้อยมาก และ

คะแนน 5 หมายถึง ชอบมาก 

3.2.3 ทดสอบระยะเวลาในการเก็บรักษาปลาสลิดตากแห้ง 

นําตัวอย่างปลาสลิดตากแห้งในแต่ละความเค็มจากข้อ 3.2.1 มาทําการสุ่มวัดความ

เข้มข้นของเกลือที่อยู่ในเนื้อปลาตากแห้งด้วยเคร่ืองวัดความเค็ม Salinity meter และตรวจวิเคราะห์

ค่า aw นําปลาแต่ละความเค็มเป็นจํานวน 3 ตัว ทําการบรรจุภายใต้สุญญากาศด้วยพลาสติกชนิด 

Polyethylene ความหนา 89.5 ไมโครเมตร และนําไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เก็บ

ตัวอย่างทุก ๆ 3 วัน มาทําการวิเคราะห์หาปริมาณของจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยดัดแปลงตามมาตรฐาน

ของ BAM, 2001 ในบทที่ 3 (สําหรับแบคทีเรีย) และบทที่ 18 (สําหรับยีสต์และเช้ือรา) ศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงของค่า aw วัดค่า pH และปริมาณโปรตีน (AOAC, 2012) 

3.2.3.1 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total viable Count) (ดัดแปลงจาก BAM, 2001 

Chapter 3) 

ช่ังตัวอย่าง 50 กรัม (เครื่องช่ังทศนิยม 2 ตําแหน่ง ย่ีห้อ Ohaus รุ่น ARC 120, USA) 

นําไปผสมกับ Butterfied’s phosphate buffer ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ใส่ในถุง Stomacher ด้วย

เทคนิคปลอดเช้ือ (Aseptic techniques) จากน้ันนําไปตีป่ันด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 1 

นาที นําตัวอย่างที่ตีป่ันเรียบร้อยแล้วทําการเจือจาง (Serial dilution) โดยการปิเปต 1 มิลลิลิตร ของ

ตัวอย่างลงใน Butterfied’s phosphate buffer ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เป็นการเจือจาง 10-2 เท่า ถึง 

10-8 เท่าด้วยเทคนิคปลอดเช้ือ ปิเปตตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในเพลทปลอดเช้ือ เพ่ือวิเคราะห์ด้วย
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วิธี Pour plate ด้วยอาหาร Plate Count Agar (PCA) (Himedia) นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35-37 องศา

เซลเซียส (Memmert INE 500, Germany) เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง นับจํานวนเช้ือจุลินทรีย์บนอาหาร

แต่ละความเจือจาง บันทึกผล และคํานวณเช้ือจุลินทรีย์ในเพลทที่มีจํานวนโคโลนีประมาณ 25-250 

โคโลนี รายงานผลเป็นหน่วยโคโลนีต่อกรัม (CFU/g) โดยเก็บตัวอย่างวันที่ 0, 3, 6, 9 และ 12 วัน 

3.2.3.2 ปริมาณยีสต์และรา (BAM, 2001 Chapter 18) 

ช่ังตัวอย่าง 50 กรัม (เครื่องช่ังทศนิยม 2 ตําแหน่ง ย่ีห้อ Ohaus รุ่น ARC 120, USA) 

นําไปผสมกับ 0.1% Peptone water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ใส่ในถุง stomacher ด้วยเทคนิค

ปลอดเช้ือ (Aseptic techniques) จากน้ันนําไปตีป่ันด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 2 นาที นํา

ตัวอย่างที่ตีป่ันเรียบร้อยแล้วทําการเจือจาง (Serial dilution) โดยการปิเปต 1 มิลลิลิตร ของตัวอย่าง

ลงใน 0.1% Peptone water ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เป็นการเจือจาง 10-2 เท่า ถึง 10-6 เท่า ด้วย

เทคนิคปลอดเช้ือ ปิเปตตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงในเพลทที่มีอาหาร Dichloran Rose Bengal 

Chloramphenical Agar (DRBC); Merck เพ่ือวิเคราะห์ด้วยวิธี Spread plate นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 

25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง นับจํานวนเช้ือจุลินทรีย์บนอาหารแต่ละความเจือจาง บันทึก

ผล และคํานวณเช้ือจุลินทรีย์ในเพลทที่มีจํานวนโคโลนีประมาณ 10-150 โคโลนี รายงานผลหน่วย

เป็น CFU/g โดยเก็บตัวอย่างวันที่ 0, 3, 6, 9 และ 12 วัน 

3.2.3.4 ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) 

บดตัวอย่างให้ละเอียด นําตัวอย่างที่บดได้วางลงบนบริเวณตรวจวัดของเครื่องวัดความ

เป็นกรดเบส (pH meter; HORIBA Compact pH meter pH33) จากน้ันจึงทําการวัดค่าความเป็น

กรด-เบส (ทําการปรับต้ังเครื่องก่อนใช้งานทุกครั้งด้วยสารละลายบัฟเฟอร์ที่มีค่าความเป็นกรด-เบส 

เท่ากับ 4 และ 7  

3.2.3.5 การวิเคราะห์ค่า aw (Water activity)  

ทําการวิเคราะห์หาค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (water activity; aw) โดยใช้เครื่องวัดค่า aw 

(Water activity analyzer) รุ่น Aqualab Pre ทําการวิเคราะห์โดยนําตัวอย่างเน้ือปลาสลิดที่ทําการ

ปรับให้มีอุณหภูมิใกล้เคียงกับอุณหภูมิห้อง ใส่ตัวอย่างลงในลิ้นชักของเคร่ืองและทําการปิดลิ้นชัก ทํา

การหมุนลิ้นชักจากตําแหน่ง OPEN/LOAD ไปยังตําแหน่ง READ เพื่อทําการตรวจวัดค่า aw โดย

เครื่องจะแสดงผลของค่า aw โดยค่าที่อ่านได้จะแสดงบนหน้าจอ LED พร้อมแสดงอุณหภูมิของ

ตัวอย่าง  
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3.2.3.6 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2012)  

เตรียมตัวอย่างเน้ือปลาสลิดแดดเดียวช่ังนํ้าหนัก 0.5-2 กรัม (ทศนิยม 4 ตําแหน่ง) ใส่

หลอดสําหรับย่อยโปรตีน/ไนโตรเจน (Digestion flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร เติม Copper 

sulphate, Crystal 2 เม็ด และเติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น (95-98%) ปริมาตร 20 มิลลิลิตร จากนั้นนํา 

Digestion flask เข้าเคร่ืองย่อยและทําการย่อยโดยใช้อุณหภูมิต้ังแต่ 150-400 องศาเซลเซียส รวม

ทั้งหมด 6 ขั้นตอน ใช้เวลาประมาณ 4-5 ช่ัวโมง โดยทําการย่อยจนได้สารละลายสีเขียวใสจึงปิดเคร่ือง

ย่อย ต้ังทิ้งไว้ให้อุณหภูมิลดลงจนกระทั่งเย็น นําหลอดย่อยเข้าเคร่ืองกลั่น โดยเติมนํ้ากลั่นปริมาตร 20 

มิลลิลิตร ตามด้วย 40% NaOH ปริมาตร 80 มิลลิลิตร ในขณะกลั่นมีขวดบรรจุ 4% H2BO3 ปริมาตร 

80 มิลลิลิตร เพ่ือจับก๊าซแอมโมเนีย จากน้ันจึงนําไปไตเตรทด้วยสารละลาย 0.1N HCl วัดค่าพีเอชจน

ได้ค่าเท่ากับสารละลายก่อนการกลั่น ทําการบันทึกปริมาตร 0.1N HCl ที่ใช้ 

3.2.4 การวิเคราะห์ทางสถิติ                

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) โดย

บรรจุตัวอย่างปลาจํานวน 3 ตัว ต่อ 1 บรรจุภัณฑ์ (1 บรรจุภัณฑ์ หมายถึง 1 ซ้ํา) ทําการวิเคราะห์ผล

ทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ เพ่ือศึกษาความแตกต่างของคุณภาพด้านต่างๆ ในทุกๆ 3 

วันตลอดอายุการเก็บรักษา โดยเก็บตัวอย่างและทําการวิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงอย่างน้อย 3 ซ้ํา

ต่อชุดการทดลอง สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ทําการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์

ในบล็อก (Randomized Complete Block Design; RCBD) นําผลการทดลองมาวิเคราะห์ผลความ

แตกต่างทางสถิติระหว่างชุดการทดลองโดยวิธี One-way ANOVA ด้วยโปรแกรม Microsoft Office 

Excel 2007 ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% รายงานผลการทดลองด้วยค่าเฉลี่ย ± ค่าความแปรปรวน 

(Standard Deviation; SD) 
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  บทที่ 4 

                     ผลการวิจัย 

4.1 ผลการเก็บตัวอย่างปลาสลิดและทาํการแปรรปูเปน็ปลาสลิดแดดเดียว 

จากผลการเก็บรักษาของปลาสลิดในแต่ละปริมาณเกลือและการวิเคราะห์ปริมาณของ

จุลินทรีย์ในปลาสลิดแดดเดียว จากการศึกษาการบรรจุภายใต้สุญญากาศด้วยพลาสติกชนิด 

Polyethylene ความหนา 89.5 ไมโครเมตร พบว่าตัวอย่างที่ใช้ปริมาณของเกลือสูงภายหลังการแปร

รูปและนําไปตากแห้งจะให้ค่าปริมาณของเกลือสูง โดยแสดงค่าความปริมาณเกลือดังตารางที่ 4-1 

พบว่าภายหลังการแปรรูปปริมาณของเกลือจะอยู่ในช่วง 19-157 กรัมต่อ100 กรัมของตัวอย่าง ซึ่ง

โดยทั่วไปร่างกายคนเรามีความจําเป็นต้องใช้โซเดียม 0.25-0.5 กรัมต่อวัน และไม่ควรบริโภคเกิน 6 

กรัมต่อวัน  

ตารางที่ 4-1 ปริมาณเกลือจากตัวอย่างปลาสลิดก่อนและภายหลังการแปรรูป 

 

ปริมาณของเกลือที่ใชใ้นการเตรียม

ตัวอย่างก่อนการตากแห้ง 

(%) 

ค่าเฉลี่ยของปริมาณเกลือภายหลังการตาก

แห้ง ± SD 

(g/100 g) 

0 19 ± 0.121 

3 133 ± 0.015 

5 139 ± 0.015 

7 154 ± 0.035 

9 157 ± 0.017 

 

4.2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้ชิมจํานวน 111 คน พบว่าค่าประสาทสัมผัส

ด้านกลิ่นผู้ชิมส่วนใหญ่จะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือปริมาณ 7% รองลงมาคือ ที่

ปริมาณเกลือ 3% และ 5% ตามลําดับ คิดเป็นค่าความชอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นจากคะแนน

เต็ม 5 มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.25, 4.11 และ 4.01 ตามลําดับ โดยมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี

นัยสําคัญ (p≤ 0.05) ส่วนผลการทดสอบประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัสพบว่าผู้ชิมส่วนใหญ่จะชอบ



21 
 

 

ปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือปริมาณ 9% รองลงมาคือ 7% และ 5% ตามลําดับ โดยมีค่าการ

ทดสอบประสาทสัมผัสด้านเน้ือสัมผัสจากคะแนนเต็ม 5 มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.48, 3.45 และ 3.41 

ตามลําดับ ซึ่งแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ด้านรสชาติพบว่าผู้ชิมส่วนใหญ่จะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือปริมาณตํ่า คือที่ 0% 

รองลงมาคือ 3% และ 5% ตามลําดับ คิดเป็นค่าทดสอบประสาทสัมผัสด้านรสชาติจากคะแนนเต็ม 5 

มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.30, 3.78 และ 3.50 ตามลําดับ โดยมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (p≤ 

0.05)  และผลการทดสอบประสาทสัมผัสด้านการยอมรับโดยรวมพบว่าผู้ชิมส่วนใหญ่จะให้การ

ยอมรับกับปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือปริมาณ 7% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 5% และ 

3% ตามลําดับ จากคะแนนเต็ม 5 จะมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.54, 3.51 และ 3.20 ตามลําดับ โดยมีความ

แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05)  ดังแสดงในภาพที่ 4-1 

 

 
 

ภาพที่ 4-1 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของปลาสลิดตากแห้งทอดเพ่ือแปรปริมาณเกลือ 
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4.3 ผลการทดสอบการเก็บรักษาปลาสลดิแดดเดียว 

4.3.1 ผลการศึกษาการเจริญของจุลินทรีย์ 

นําตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวของแต่ละปริมาณเกลือมาทําการบรรจุถุงแบบสุญญากาศ

และนําไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เก็บตัวอย่างทุก ๆ 3 วัน เพ่ือนํามาทําการวิเคราะห์หา

ปริมาณของจุลินทรีย์ทั้งหมด เป็นระยะเวลา 12 วัน พบว่าจากผลการศึกษาปริมาณของจุลินทรีย์

ทั้งหมดโดยทําการเก็บตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่บรรจุแบบสุญญากาศมาทําการตรวจสอบปริมาณ

จุลินทรีย์ในทุก ๆ 3 วัน พบว่าในปลาสลิดแดดเดียวมีจํานวนจุลินทรีย์สูงในระยะแรกของการทดลอง 

โดยค่าปริมาณเกลือที่ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% พบการเจริญของจุลินทรีย์ในวันเร่ิมต้นมีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 9.83 log10 CFU/g, 9.26 log10 CFU/g, 9.15 log10 CFU/g, 9.06 log10 CFU/g, และ 9.01 

log10 CFU/g ตามลําดับ และมีปริมาณยีสต์และเช้ือราเริ่มต้นมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 19.33 CFU/g, 65.25 

CFU/g, 40.25 CFU/g, 13.33 CFU/g และ 11.50 CFU/g ตามลําดับ  และหลังจากการเก็บรักษา

ปลาสลิดแดดเดียวเป็นระยะเวลาหน่ึง จํานวนของจุลินทรีย์จะค่อย ๆ ลดลง โดยในวันที่ 12 ของการ

เก็บรักษาที่ปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% พบการเจริญของจุลินทรีย์ลดลงมีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 8.20 log10 CFU/g, 7.76 log10 CFU/g, 7.19 log10 CFU/g, 6.61 log10 CFU/g, และ 6.45 

log10 CFU/g ตามลําดับ นอกจากน้ียังพบว่าปลาสลิดแดดเดียวที่ปรุงด้วยเกลือที่มีปริมาณสูงจะส่งผล

ให้จํานวนของจุลินทรีย์ลดลง การลดลงของจํานวนจุลินทรีย์ในทุกชุดของการทดลองเมื่อเทียบกับชุด

ควบคุมในแต่ละวันของการเก็บรักษาจะมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p≤ 0.05)  ดังแสดงในภาพที่ 4-

2 สําหรับการศึกษาปริมาณของยีสต์และเช้ือรา พบว่าจํานวนของยีสต์และเช้ือราจะมีปริมาณลดลงจน

ไม่สามารถนับจํานวนได้โดยสังเกตได้จากหลังเก็บตัวอย่างไว้เป็นระยะเวลา 6 วัน ปริมาณของยีสต์

และเช้ือราลดลงอย่างมาก และตัวอย่างที่มีปริมาณของเกลือต่ังแต่ 7% ถึง 9% ไม่พบการเจริญของ

ยีสต์และเช้ือราเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยไม่พบการเจริญของยีสต์และเช้ือราต่ังแต่วันที่ 3 

ของการเก็บรักษา ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) ดังแสดงผลในภาพที่ 4-3  
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ภาพที่ 4-2 ปริมาณของจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวในระหว่างการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน (ข้อมูลแสดงค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (standard deviation; SD))  

 

 

ภาพท่ี 4-3 ปริมาณของยีสต์และเช้ือราในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวในระหว่างการเก็บรักษาที่ 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน (ข้อมูลแสดงค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (standard deviation; SD))  
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4.3.2 ผลการวิเคราะห์ค่า water activity (aw) 

ภายหลังการเก็บตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวในบรรจุถุงแบบสุญญากาศ และนําไปเก็บไว้

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส และทําการเก็บตัวอย่างทุก ๆ 3 วัน มาทําการวิเคราะห์หาการ

เปลี่ยนแปลงของค่า aw ในช่วงเวลาเก็บรักษาตัวอย่างเป็นระยะเวลา  12 วัน พบว่าปลาสลิดแดดเดียว

ที่มีปริมาณเกลอืสูงจะมีค่า aw ตํ่า เมื่อเร่ิมต้นการทดลองพบว่าตัวอย่างที่มีค่าปริมาณเกลือที่ 0%, 

3%, 5%, 7% และ 9% มีค่าเฉลี่ย aw เท่ากับ 0.975±0.001, 0.967±0.001, 0.959±0.003, 

0.948±0.003 และ 0.930±0.010 ตามลําดับ เมื่อผ่านการเก็บรักษาค่า aw จะค่อยๆ ลดลง โดยใน

วันที่ 12 ของการเก็บรักษาตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือที่ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีค่าเฉลี่ย aw 

เท่ากับ 0.974±0.001, 0.953±0.004, 0.937±0.004, 0.939±0.003 และ 0.929±0.007 

ตามลําดับ ซึ่งค่า aw ที่ค่อย ๆ ลดลงในแต่ละชุดการทดลองของแต่ละวันมีความแตกต่างกับชุดควบคุม

อย่างมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) ดังแสดงในภาพที่ 4-4  

 

ภาพที่ 4-4 ค่า water activity (aw) ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวในระหว่างการเก็บรักษาท่ี 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน (ข้อมูลแสดงค่าเฉลี่ย และค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (standard deviation; SD)) 
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4.3.3 ผลการวิเคราะห์ค่า pH 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของค่า pH ในตัวอย่างที่ถูกเก็บรักษา โดยพบว่าค่า pH 

ของวันเร่ิมต้นการทดลองที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีค่าเฉล่ีย pH เท่ากับ 

6.88±0.03, 6.86±0.01, 6.71±0.04, 6.62±0.03 และ 6.42±0.08 ตามลําดับ ภายหลังการเก็บ

รักษาค่า pH ของทุกชุดการทดลองจะค่อย ๆ เพ่ิมข้ึนเล็กน้อย โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา 

ตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีค่าเฉลี่ย pH เท่ากับ 6.85±0.01, 

6.87±0.02, 6.90±0.06, 6.84±0.04 และ 6.75±0.01 ตามลําดับ ยกเว้นในวันที่ 6 ของการเก็บ

รักษาในตัวอย่างที่มีปริมาณของเกลือที่ 0%, 3% และ 5% จะมีการเพ่ิมขึ้นของค่า pH และให้ค่า pH 

ที่แตกต่างจาก ชุดที่เตรียมด้วยปริมาณเกลือ 7% และ 9% ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 

(p≤ 0.05) ดังแสดงผลในภาพที่ 4-5 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4-5 ค่า pH ในปลาสลิดแดดเดียวในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็น

เวลา 12 วัน (ข้อมูลแสดงค่าเฉลี่ย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation; 

SD)) 

4.3.4 ผลการวิเคราะห์ค่าโปรตีน 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณโปรตีนของเน้ือปลาสลิดแดดเดียวแสดงดังภาพที่ 4-6 

โดยค่าโปรตีนเร่ิมต้นก่อนการเก็บรักษาของตัวอย่างที่มีค่าปริมาณเกลือที่ 0%, 3%, 5%, 7% และ 

9% มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 23.01±1.79, 24.91±1.87, 24.15±2.23, 24.60±3.25 และ 24.77±3.27 

กรัม ต่อ 100 กรัมของตัวอย่าง ตามลําดับ โดยจากการทดลองพบว่าภายหลังการเก็บรักษาวันที่ 3 

ทุกตัวอย่างของแต่ละปริมาณของเกลือมีการสูญเสียของโปรตีนเพียงเล็กน้อย แต่ภายหลังการเก็บ
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รักษาในวันที่ 6, 9 และ 12 วัน ปริมาณโปรตีนของเน้ือปลาสลิดมีค่าเพ่ิมมาก โดยในวันที่ 12 ของการ

เก็บรักษา ตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีปริมาณโปรตีนเฉล่ียเท่ากับ 

25.00±2.40, 25.56±1.55, 26.81±1.16, 24.48±2.78 และ 25.69±3.60 กรัม ต่อ 100 กรัมของ

ตัวอย่าง ตามลําดับ โดยพบว่าปริมาณโปรตีนของแต่ละชุดการทดลองในการเก็บรักษาต่ังแต่เริ่มต้น

จนถึงวันที่ 6 น้ันไม่มีความแตกต่างทางสถิติ แต่ปริมาณโปรตีนของการเก็บรักษาในวันที่ 12 และวันที่ 

45 ของการทดลองจะเริ่มมีความแตกต่างกัน โดยการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานถึง 45 วันน้ัน 

พบว่าตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ 0% และ 9% ให้ปริมาณโปรตีนลดลง แต่ตัวอย่างที่มีปริมาณของเกลือ

ที่ 3%, 5% และ 7% ให้ปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้น โดยพบว่าปริมาณโปรตีนของแต่ละชุดการทดลองเมื่อ

เปรียบเทียบกับชุดควบคุมในวันที่ 45 มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) 

 

ภาพที่ 4-6 ปริมาณ protein content ในปลาสลิดแดดเดียวในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส (ข้อมูลแสดงค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation; 

SD)) 
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บทที่ 5 

อภิปรายผลการวิจัย 

จากการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวโดยใช้กรรมวิธีตามกลุ่มเกษตรเพ่ือศึกษาปริมาณของเกลือ

ที่ 0%, 3%,  5%, 7% และ 9%  โดยศึกษาว่าวิธีการดังกล่าวจะมีความปลอดภัยและเหมาะสมต่อ

ผู้บริโภคหรือไม่ โดยพบว่าปลาสลิดแดดเดียวที่แปรรูปมาจะถูกจัดอยู่ในปลาสลิดชนิดเค็มน้อย (เกลือ

5%) และเค็มปานกลาง (เกลือ5-10%) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมปลาสลิดเค็ม (ศรวณีย์ 

รอดเที่ยง, 2542) แต่เมื่อภายหลังการแปรรูปและนํามาวัดปริมาณเกลือ พบว่ามีความปริมาณเกลือ

ในช่วง 19-157 กรัมต่อ 100 กรัมของตัวอย่าง ซึ่งร่างกายมนุษย์มีความจําเป็นต้องใช้โซเดียมแค่ 

0.25-0.5 กรัมต่อวัน ( Brown et. al., 2009) โดยค่าเพดานความเค็มสูงสุดเป็นปริมาณมากที่สุดที่

ปลอดภัยต่อการบริโภค คือ บริโภคเกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ได้มากที่สุดไม่เกิน 6 กรัมต่อคนต่อ

วัน (มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบอยู่ประมาณ 2.4 กรัม) โดยเกลือจะทําหน้าที่เพ่ิมรสชาติ และช่วย

ยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ นอกจากน้ีเกลือที่ความเข้มข้นตํ่าจะมีผลไปกระตุ้นการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ในขณะที่เกลือความเข้นข้นสูงจะยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซึ่ง

สอดคล้องกับผลการวิจัยที่พบว่าย่ิงเพ่ิมปริมาณของเกลือในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวจะทําให้การ

เจริญของจุลินทรีย์ลดลง โดยเรียงลําดับการเจริญของจุลินทรีย์จากน้อยไปมากจะพบที่ตัวอย่างที่มี

เกลือ 9%, 7%, 5%, 3% และ 0% ตามลําดับ  การเพ่ิมปริมาณของเกลือจะทําให้ค่า water activity 

(aw) ของตัวอย่างลดลงจึงทําให้ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์ นอกจากนี้เกลือยังทําให้เกิด
การดึงนํ้าออกจากเซลล์ของจุลินทรีย์ส่งผลให้ความดันออสโมติกสูงขึ้น ส่งผลให้เกิดการยับย้ังการ

เจริญของจุลินทรีย์ได้ และช่วยจํากัดจํานวนของแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุของอาหารเน่าเสียได้ 

(Yanganza et al., 2009) จากผลการทดลองพบว่าตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ  9%, 7%, 5%, 3% 

และ 0% จะให้ค่า aw เฉลี่ยเริ่มต้นเท่ากับ 0.930±0.009, 0.948±0.003, 0.959±0.003, 

0.966±0.001 และ 0.975±0.001 ตามลําดับ และพบการเจริญของจุลินทรีย์ในวันเริ่มต้นมีค่าเฉลี่ยที่ 

9.01 log10 CFU/g, 9.06 log10 CFU/g, 9.15 log10 CFU/g, 9.26 log10 CFU/g และ 9.83 log10 

CFU/g ตามลําดับ และมีปริมาณยีสต์และเช้ือราเริ่มต้นมีค่าเฉล่ียที่ 11.50 CFU/g, 13.33 CFU/g, 

40.25 CFU/g, 65.25 CFU/g และ 19.33 CFU/g ตามลําดับ โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาที่

ปริมาณเกลือ 9%, 7%, 5%, 3% และ 0% จุลินทรีย์มีการเจริญลดลงโดยมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.45 

log10 CFU/g, 6.61 log10 CFU/g, 7.19 log10 CFU/g, 7.76 log10 CFU/g และ 8.20 log10 CFU/g 

ตามลําดับ การที่ตัวอย่างทุกชุดการทดลองมีค่าเฉลี่ย aw สูงถึง 0.9 จะส่งผลให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้

ดีและทําให้ปลาสลิดแดดเดียวไม่สามารถเก็บไว้ได้นานๆ หากจําหน่ายไม่หมดจะทําให้คุณภาพของ

ปลาสลิดแดดเดียวที่เก็บไว้ลดลง Petrus และคณะ (2013) ทําการหมักปลา (Wadi Betok) ทางตอน
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ใต้ของกาลิมันตัน ประเทศอินโดนีเซีย โดยนําตัวอย่างปลามาใส่เกลือที่ความเข้มข้น 5, 10, 15, 20, 

25, 50, 75, และ 100% w/w พบว่าให้ค่า pH อยู่ในช่วง 6.74-7.87 ค่า aw ในช่วง 0.75-0.93 พบว่า

ตัวอย่างที่ใส่เกลือ 5% จะพบจุลินทรีย์สูง 2.44x106 CFU/g และพบจุลินทรีย์ในกลุ่มแลกติกสูง 2.13 

x106 CFU/g ซึ่งปลาสลิดเค็มที่ดีควรมีค่า aw ไม่เกิน 0.85 และมีจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 
1x106 CFU/g เช้ือราต้องไม่เกิน 2x102 CFU/g (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2536) 

เมื่อเทียบกับตัวอย่างในการทดลองพบว่าตัวอย่างมีค่า aw สูงเกินกว่ามาตรฐานจึงส่งผลให้มีจํานวน

จุลินทรีย์สูงตามไปด้วย 

เน่ืองจากนํ้ามันปาล์มมีความคงทนต่อการเกิดออกซิเดชันดี มีปริมาณกรดโอเลอิกสูง และไม่ค่อย

เกิดฟองเวลาทอด (Tarmizi et al., 2016) ความร้อนจากการทอดจะมีผลต่อค่า aw โดยจะทําให้ค่า aw ใน

อาหารจะลดลง และไม่เหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และทําลายเอนไซม์ในอาหารด้วย อายุของ

การเก็บของอาหารทอดจะขึ้นกับปริมาณความช้ืน และปริมาณนํ้ามันในผลิตภัณฑ์ขณะการเก็บรักษา 

(Fellow, 1990) ดังน้ันนํ้ามันปาล์มจึงถูกนํามาใช้ในการทอดปลาสลิดแดดเดียว ผลจากการทดสอบ

ประสาทสัมผัสของปลาสลิดแดดเดียวที่ผ่านการทําเค็มและนํามาทอด ผลจากผู้ชิมจํานวน 111 คน 

พบว่าการทดสอบประสาทสัมผัสด้านกลิ่นผู้ชิมส่วนใหญ่จะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือ

ปริมาณ 7% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 3% และ 5% ตามลําดับ คิดเป็นค่าความชอบด้านกลิ่นจาก

คะแนนเต็ม 5 มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.25, 4.11 และ 4.01 ตามลําดับ การทดสอบประสาทสัมผัสด้านเน้ือ

สัมผัสพบว่าผู้ชิมส่วนใหญ่จะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือปริมาณ 9% รองลงมาคือที่

ปริมาณเกลือ 7% และ 5% ตามลําดับ โดยมีค่าความชอบด้านเน้ือสัมผัสจากคะแนนเต็ม 5 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 3.48, 3.45 และ 3.41 ตามลําดับ การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติพบว่าผู้ชิมส่วน

ใหญ่จะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือปริมาณตํ่าสุด คือ 0% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 

3% และ 5% ตามลําดับ คิดเป็นค่าความชอบด้านรสชาติจากคะแนนเต็ม 5 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.30, 

3.78 และ 3.50 ตามลําดับ  และด้านการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์พบว่าผู้ชิมส่วนใหญ่จะให้การ

ยอมรับกับปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มด้วยเกลือปริมาณ 7% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 5% และ 

3% ตามลําดับ คิดเป็นค่าความชอบโดยรวมจากคะแนนเต็ม 5 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.54, 3.51 และ 

3.20 ตามลําดับ โดยทุกชุดการทดลองมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) 

ผลจากการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา 12 วัน ซึ่งการเสื่อมเสียของปลาสลิดแดดเดียวเกิดได้จากการเปลี่ยนแปลงทาง

จุลินทรีย์และทางเคมี โดยพบว่าในช่วงเร่ิมต้นของการเก็บรักษาจนถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา
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ปริมาณจุลินทรีย์จะมีจํานวนลดลงในทุกการทดลอง แต่หลังจากวันที่ 6 ปริมาณของแบคทีเรียจะ

ค่อยๆ เพ่ิมขึ้นในทุกชุดของการทดลองซึ่งเป็นผลมาจากจุลินทรีย์มีการนําเอาโปรตีนจากในเนื้อปลา

สลิดไปใช้เพ่ือการเจริญเพ่ิมจํานวนซึ่งสอดคล้องกับทฤษฎีที่กล่าวว่าโปรตีนของปลาสลิดจะสลายได้

ง่ายทําให้แบคทีเรียเจริญได้ดี (สุมาลี เหลืองสกุล, 2527; Dalgaard et al., 1993) ยกเว้นชุดควบคุม 

แต่ภายหลังการเก็บรักษาวันที่ 12 เมื่อทําการตรวจนับจํานวนจุลินทรีย์ในตัวอย่างพบว่าปริมาณของ

จุลินทรีย์มีจํานวนลดลง สําหรับปริมาณยีสต์และเช้ือราภายหลังการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 6 วัน ที่

ปริมาณของเกลือ 5%, 7% และ 9% ไม่พบการเจริญของยีสต์และเช้ือราอีกเลย นอกจากน้ีการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมีของปลาสลิดแดดเดียวในวันแรกของการทดลองที่มีปริมาณของเกลือมากจะทํา

ให้ค่า pH ตํ่าลง โดยตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีค่า pH เฉลี่ยเท่ากับ 

6.88±0.03, 6.86±0.01, 6.71±0.04, 6.62±0.03 และ 6.42±0.08 ตามลําดับ ภายหลังการเก็บ

รักษาค่า pH ของทุกชุดการทดลองค่อย ๆ เพ่ิมข้ึนเล็กน้อย ซึ่งแสดงถึงมีความเป็นด่างเพ่ิมข้ึน โดย

ความเป็นด่างอาจเกิดจากเกิดจากการย่อยสลายตัวเอง หรือการย่อยสลายจากจุลินทรีย์ โดยมีการ

สลายตัวของโปรตีนเกิดเป็นสารเอมีน แอมโมเนีย ซึ่งมีสมบัติเป็นด่าง และถ้าหากมีปริมาณมาก ๆ จะ

ทําให้ปลามีกลิ่นรสเปลี่ยนไป และมีคุณค่าทางอาหารลดลง จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณ

โปรตีนโดยเร่ิมต้นพบว่าตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีปริมาณโปรตีน

เฉลี่ยเท่ากับ 23.01±1.79, 24.91±1.87, 24.15±2.23, 24.60±3.25 และ 24.77±3.27 กรัม ต่อ 

100 กรัมของตัวอย่าง ตามลําดับ ภายหลังการเก็บรักษาในช่วงแรกพบว่าปริมาณโปรตีนของทุกชุด

การทดลองลดลง แต่หลังการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 6 วัน พบว่ามีปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้นในเกือบทุก

ชุดการทดลองจนถึงวันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% 

และ 9% จะมีปริมาณโปรตีนเฉล่ียเท่ากับ 25.00±2.40, 25.56±1.55, 26.81±1.16, 24.48±2.78 

และ 25.69±3.60 กรัม ต่อ 100 กรัมของตัวอย่าง ตามลําดับ ปริมาณโปรตีนที่ค่อย ๆ เพ่ิมข้ึนจะ

สอดคล้องกับการศึกษาค่า aw ในระหว่างการเก็บรักษา โดยพบว่าค่า aw ของทุกชุดการทดลองจะ

ค่อย ๆ ลดลง โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยค่า aw  ของตัวอย่างที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 

5%, 7% และ 9% มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 0.97±0.00, 0.953±0.004, 0.936±0.003, 0.939±0.002 

และ 0.929±0.007 ตามลําดับ เมื่อเพ่ิมระยะเวลในการเก็บรักษาปริมาณโปรตีนก็ย่ิงเพ่ิมมากขึ้น 

เน่ืองจากการหายไปของปริมาณนํ้าในตัวอย่างที่เก็บไว้นาน ซึ่งตามมาตรฐานของปลาสลิดแดดเดียว



30 
 

 

แห้ง 100 กรัม ควรมีโปรตีนอยู่ 45.3 กรัม และแคลเซียม 213 มิลลิกรัม และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต

และไขมันอยู่ตํ่าเท่ากับ 0.6 และ 0.9 กรัม ตามลําดับ  
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             บทที่ 6                   

           สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

6.1 สรปุผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

จากผลการศึกษาการใช้ปริมาณของเกลือที่แตกต่างกันในการเตรียมปลาสลิดแดดเดียว

แบบวิธีของเกษตรกรผู้แปรรูปปลาสลิดต้ังแต่ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% โดยปริมาณของเกลือ

ภายหลังการแปรรูปมีปริมาณค่าเฉล่ียต้ังแต่ 19-157 กรัมต่อ 100 กรัมของตัวอย่าง ภายหลังการนํา

ปลาสลิดแดดเดียวไปทอดและทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าปลาสลิดที่ใช้เกลือปริมาณ 7% ได้รับ

ความชอบโดยรวมสูงที่สุด ซึ่งหากบริโภคในคร้ังละจํานวนมากก็จะส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

ภายหลังการแปรรูปและนําไปตากแดดพบว่าปลาสลิดแดดเดียวมีค่า aw และปริมาณจุลินทรีย์สูงเกิน

กว่าค่ามาตรฐานของปลาสลิดเค็มที่ดี และจากการนําปลาสลิดตามท้องตลาดที่ขายมาตรวจวัดค่า aw 

ก็พบว่ามีค่าใกล้เคียงกัน คือช่วงประมาณ 0.94-0.97 ซึ่งถือว่ามีค่า aw ที่สูงเหมาะสมต่อการเจริญของ

จุลินทรีย์ที่จะนําไปสู่การเสื่อมเสียของปลาสลิดแดดเดียว ผู้ผลิตจึงควรผลิตและจําหน่ายปลาสลิดแดด

เดียววันต่อวัน จากผลการทดลองการบรรจุถุงแบบสุญญากาศ และนําไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวไว้ได้ไม่เกิน 6 วัน โดยที่ยังคงคุณภาพที่ดี 

นอกจากน้ีตัวอย่างที่แปรรูปด้วยเกลือที่ปริมาณ 7% ยังสามารถลดการเจริญของยีสต์และเช้ือราได้ดี 

ซึ่งสามารถเก็บได้สูงสุดเป็นระยะเวลา 6 วัน โดยไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง แต่ถ้าในระหว่างการแปรรูป

ปลาสลิดมีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในจํานวนมากก็ย่ิงจะส่งผลให้ปลาสลิดแดดเดียวเสื่อมเสียเร็วข้ึน 
ดังน้ันการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวจึงแปรรูปปลาสลิดในบริเวณที่สะอาด เพ่ือลดการการปนเปื้อน

จุลินทรีย์ และควรใช้เกลือที่ปริมาณ 7% เพ่ือช่วยในยืดอายุในการเก็บรักษาตัวอย่างและยังเป็น

รสชาติที่ชอบของคนส่วนใหญ่ 
 

6.2 ข้อเสนอแนะ 

งานวิจัยน้ีมีข้อจํากัดในพ้ืนที่การแปรรูปและการตากปลา ซึ่งส่งผลให้เกิดการปนเป้ือนและ

แห้งไม่สนิทจึงทําให้ค่า water activity (aw) และพบจลุินทรีย์เร่ิมต้นค่อนข้างสูง สิง่ที่ควรวิเคราะห์

เพ่ิมเติม เพ่ือให้ได้ผลงานวิจัยที่ครบถ้วนสมบูรณ์ได้ เช่น การวัดสี วัดเน้ือสัมผัส วัดค่าความช้ืน และ

ตรวจวิเคราะห์การเกิดกลิ่นหืนของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว เช่น ค่า Thiobarbituric acid (TBA) 

ซึ่งควรดําเนินงานวิจัยเพ่ิมเติมในครั้งถัดไป ข้อมูลน้ีสามารถใช้เป็นแนวทางที่กลุ่มเกษตรกรผู้แปรรูป

ควรจะนําไปใช้ในการปรับปรุงการแปรรูปและการจําหน่ายผลิตภัณฑ์เบ้ืองต้น 
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ภาคผนวก ก 

วิธีการเตรียมสารเคมี 

 

1. สารเคมี 

   

    1.1 การเตรียม 0.1% Peptone water  

 Peptone                         1.00   กรัม 

 นํ้ากลั่น                            1,000  มิลลิลิตร 

   นําส่วนประกอบต่าง ๆ ไปละลายในน้ํากลั่นบรรจุลงในฟลาสทําการปิดฝาด้วยสําลี และปิด

ทับอีกคร้ังด้วยกระดาษ นําไปฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว 
เป็นเวลา 15 นาที 

    1.2 การเตรียม Plate Count Agar (PCA)  

 Plate count agar                    23.5   กรัม 

 นํ้ากลั่น                            1,000  มิลลิลิตร 

   นําส่วนประกอบต่าง ๆ ไปละลายในน้ํากลั่นบรรจุลงในฟลาสทําการปิดฝาด้วยสําลี และปิด

ทับอีกคร้ังด้วยกระดาษ นําไปฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว 

เป็นเวลา 15 นาที 
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ตําแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ประจํา กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

สถานที่ทํางาน  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ

เกียรติ 

โทรศัพท์   086-5245998 หรือ 02-3126300 –1488 

 

2.  ภาษาไทย   นางสาวอลิษา สุนทรวัฒน์  

ภาษาอังกฤษ   Miss Alisa  Soontornwat 

ตําแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ประจํา กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

 



 

 

สถานที่ทํางาน   คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ

เกียรติ 

ที่อยู่   53/10 ซอยติวานนท์ 20 ตําบลบางกระสอ อําเภอเมือง จังหวัด

นนทบุรี       

โทรศัพท์   089-0203104 หรือ 02-3126300 ต่อ 1488 

 

3.  ภาษาไทย  นางสาวชวนพิศ  จิระพงษ์ 

ภาษาอังกฤษ   Miss Chaunpis  Jirapong 

ตําแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ประจํา กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

สถานที่ทํางาน   คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ

เกียรติ 

ที่อยู่   35 หมู่ 5 ตําบลสําโรงกลาง อําเภอพระประแดง จังหวัด

สมุทรปราการ       

โทรศัพท์   089-0203104 หรือ 02-3126300 ต่อ 1488 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ภาคผนวก ค 

แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผสั  

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ปลาสลิดทอด 

 

วันที่ทดสอบ………………………………     เพศ   หญิง  ชาย   อายุ..............ปี  อาชพี............................................  

 
โปรดทาํเคร่ือง  หมายถูกให้คะแนนคุณภาพผลิตภณัฑ์ตามหวัข้อต่อไปนี ้

 

ด้านกล่ินของปลาสลิดแห้งทอด 

 

ด้านรสชาติปลาสลิดแห้งทอด 

 

 

ด้านลกัษณะเนือ้ปลาสลิดแห้งทอด 

 
 

ตวัอย่างปลาสลิดแห้งท่ีทา่นชอบ (เรียงตามลําดบัความชอบจากชอบมากท่ีสดุถงึชอบน้อยท่ีสดุ) 

1……………………..     2……………………..      3 …………………….       4……………………..    5……………………….. 
 
 

 หมายเหตุ การชมิควรดื่มนํา้หลังจากชมิผ่านไปในแต่ละชิน้ และเว้นระยะห่างในการชิมแต่ละชิน้ประมาณ 5 นาที 

 

 

 

ตัวอย่าง 
5 

กลิ่นหอม 

4 

หอมเล็กน้อย
3 

กลิ่นโคลน กลิ่นปลาสด
2 

กลิ่นหืน กลิ่นอับ 

1 

กลิ่นเหม็นเน่า
862      
223      
756      
544      
681      

 

ตัวอย่าง 5 

รสชาติด ี

4 

ค่อนข้างเค็ม 

3 

เค็ม 

2 

เค็มมาก 

1 

เค็มและขม 

862      
223      
756      
544      
681      

ตัวอย่าง 5 

เนื้อแน่นดี 
4 

เนื้อค่อนข้างแน่น 

3 

แห้งแข็ง หรือ ร่วน 

2 

ค่อนข้างแห้งแข็ง หรือค่อนข้าง
ร่วน 

1 

แข็งกระด้าง เป่ือยยุ่ย 

862      
223      
756      
544      
681      
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