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บทคัดยอ 

 ศึกษาการใชสารสกัดอบเชยและกานพลูที่ความเขมขนรอยละ 0, 5 และ 10 ของน้ําหนักเนื้อ
ปลาเริ่มตน รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 
พบวาการใชในรูปของสารสกัดไมสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นได 
การใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูรอยละ 0.5 และ 1.0 สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลา
ทับทิมรมควันเย็นไดเมื่อเทียบกับเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ไมไดใชน้ํามันหอมระเหยกานพลู 
(ตัวอยางควบคุม) โดยน้ํามันหอมระเหยกานพลูสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียที่ตองการ
อากาศ จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิต่ําและแบคทีเรียกรดแลคติกได อายุการเก็บรักษาของของเนื้อปลา
ทับทิมรมควันเย็นที่ใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 16 วัน สวนตัวอยาง
ควบคุมมีคาเทากับ 4 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูและอบเชย
รอยละ 0.15 และ 0.30 เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม พบวาอายุการเก็บรักษาของเนื้อปลาทับทิม
รมควันเย็นที่ใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูรอยละ 0.15 และ 0.30 มีคาเทากับ 16 วัน สวนตัวอยาง
ควบคุมมีคาเทากับ 4 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนไปในทํานองเดียวกันกับเนื้อปลา
ทับทิมที่ใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูที่ความเขมขนสูงเพียงอยางเดียว สวนอายุการเก็บรักษาใน
สภาวะบรรยากาศปกติ พบวาการใชน้ํามันหมอระเหยกานพลูและอบเชยสามารถชวยยืดอายุการเก็บ
รักษาไดอีก 4 วันเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม โดยมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 8 และ 4 วัน
ตามลําดับ การแชเยือกแข็งเนื้อปลาทับทิมสดกอนนําไปรมควันไมสงผลเสียตอการยอมรับของเนื้อ
ปลาทับทิมรมควันเย็นที่ได (p > 0.05) จากการสอบถามผูบริโภคจํานวน 128 คน พบวาผูบริโภค
รอยละ 89.84 ใหความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นไปลองบริโภค  โดย
ตองการลักษณะบรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศและขนาดบรรจุ 500 กรัม มาก
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ที่สุด มีคารอยละ 73.44 และ 42.19 ตามลําดับ โดยมีราคาที่เหมาะสมตอบรรจุภัณฑ 1 หนวยเทากับ 
50 บาทและ 100 บาท คิดเปนรอยละ 32.03 และ 31.25 ของผูบริโภคที่ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 
ตามลําดับ 
คําสําคัญ: ปลาทับทิม การรมควัน อบเชย กานพลู การยืดอายุการเก็บรักษา 

 
Abstract 

 Studies of using extracts of cinnamon and clove at the concentrations of 0, 5% and 10% 
of the initial weight of the fish, together with vacuum packaging to extend the shelf life of the 
cold smoked red nile tilapia fillets. It was found that the extracts could not extend the shelf-life of 
the cold smoked red nile tilapia fillets. The use of clove essential oil at the concentration of 0.5% 
and 1.0% could extend the shelf life of the cold smoked red nile tilapia fillets compared to the 
fillets without clove essential oil (control). The clove essential oils could retard the growth of 
mesophilic aerobes, psychrotrophs and lactic acid bacteria. The shelf- life of the cold smoked red 
nile tilapia fillets with essential oils of clove at the levels of 0.5% and 1.0% were equal to 16 days 
while the controls were equal to 4 days at 4 ° C. When using essential oils of clove and cinnamon 
at the levels of 0.15% and 0.30%, compared to the control, the results showed that the shelf life of 
the cold smoked red nile tilapia fillets were equal to 16 days while the control were equal to 4 
days at 4 ° C, which was in a similar results with the cold smoked red nile tilapia fillets way using 
clove essential oil alone. The shelf-life of the cold smoked red nile tilapia fillets under normal 
atmosphere with the essentials oil of clove and cinnamon was extended to 4 days as compared to 
the control, with the shelf life of 8 and 4 days, respectively. Freezing of fresh fillets prior to 
smoking did not adversely affect the acceptance of the cold smoked red nile tilapia fillets (p> 
0.05) from 128 consumers. It was also found that 89.84 percent of consumers were interested to 
buy the cold smoked red nile tilapia fillets. The suitable packaging of vacuum-packed plastic bag 
with 500g per unit was liked most by the consumers with 73.44% and 42.19% of total, 
respectively. The price per unit was 50 and 100 baths from 32.03% and 31.25% of consumer 
respondents, respectively. 
Key words: red nile tilapia, smoking, cinnamon, clove, shelf-life extension 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

 โครงการวิจัยเร่ือง ผลของการใชอบเชยและกานพลูรวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศใน
การยืดอายุการเก็บรักษาและการยอมรับของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น เพื่อความปลอดภัยดาน
อาหาร ไดสําเร็จลุลวงไปไดดวยดี โดยไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการ
เกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปงบประมาณ 2554-2555 ซ่ึงผูวิจัยตองขอขอบพระคุณเปนอยาง
สูงมา ณ โอกาสนี้ 
 ขอขอบคุณสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ที่อนุเคราะหสถานที่ เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการ
ดําเนินการวิจัย ขอขอบคุณนักศึกษาทั้งระดับปริญญาตรีและปริญญาโทที่ชวยทํางานวิจัยนี ้
 
 
 
 

 วิจิตรา แดงปรก 

       ผูวิจัย 
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คํานํา 
 

ปลาทับทิมเปนปลาเนื้อเศรษฐกิจที่มีปริมาณเนื้อมากถึงรอยละ 40 ของน้ําหนัก เติบโตเร็ว 
เนื้อขาวแนนละเอียด รสชาติดี และมีโภชนาการสูง ซ่ึงกําลังเปนที่นิยมของผูบริโภคทั่วไป 
(ประสิทธิ์ศิลป, 2552) ซ่ึงการรมควันเปนกระบวนการหนึ่งที่นํามาประยุกตใชกับการแปรรูปปลา 
เปนวิธีการใชผลของการเก็บรักษารวมกันของการทําแหงและควัน โดยองคประกอบทางเคมีที่อยู
ในควันไมจะชวยยืดอายุการเก็บรักษา รวมกับการลดความชื้นของเนื้อปลา ทําใหอายุการเก็บรักษา
ปลารมควันนานขึ้น  

ปลาทับทิมหรือปลานิลแดง (red tilapia) เปนปลาเนื้อเศรษฐกิจที่มีปริมาณเนื้อมากถึงรอย
ละ 40 ของน้ําหนัก เติบโตเร็ว เนื้อขาวแนนละเอียด รสชาติดี และมีโภชนาการสูง ซ่ึงกําลังเปนที่
นิยมของผูบริโภคทั่วไป (ประสิทธิ์ศิลป, 2552) จัดเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ เปนแหลง
ของโปรตีนในปริมาณสูงและมีคุณภาพดี แรธาตุและวิตามินชนิดตางๆ ถาเลี้ยงดวยอาหารเม็ดที่มี
คุณภาพสูง จะมีปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวชนิดโอเมกา-3 สูงกวาปลาน้ําจืดตามธรรมชาติทั่วไปถึง 
4 เทา มีรสชาติอรอย ไมมีกล่ินคาว เนื่องจากมีความกาวหนาในเรื่องของเทคโนโลยีในการเลี้ยง การ
จําหนายสวนใหญเปนการบริโภคภายในประเทศ มีสงออกบางแตนอยมาก โดยสงออกในรูปของ
เนื้อปลาแชเยือกแข็ง ไปยังประเทศสหรัฐอเมริกาและประเทศแถบยุโรป  ดังนั้นจึงมีความตองการ
งานวิจัยที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑปลาทับทิม เพื่อเพิ่มโอกาสทางการตลาดและเพิ่มมูลคาใหกับปลา
ทับทิม ผลิตภัณฑประเภทที่ผานการหมักและรมควัน เปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภค
ทั่วโลก การนําเนื้อปลาทับทิมมาผานกระบวนการหมัก (curing) และรมควันเย็น จะชวยใหไดเนื้อ
ปลาทับทิมที่มีกล่ินรสที่ดี มีกล่ินหอมของควัน เปนผลิตภัณฑใหมที่มีโอกาสทางการตลาดเพิ่มขึ้น
กวาการจําหนายเพียงปลาชิ้น (fillet) แตเนื่องจากมีการใชเกลือต่ําและไมผานความรอน จึงตองเก็บ
ในตูเย็น อยางไรก็ตามพบวาเนื้อปลาทับทิมรมควันที่ไดมีอายุการเก็บรักษาที่คอนขางสั้น ดังนั้นจึง
ตองการทําการวิจัยเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา โดยการใชอบเชยรวมกับกานพลูซ่ึงเปนสารยับยั้ง
จุลินทรียตามธรรมชาติ รวมทั้งใชวิธีการบรรจุแบบสุญญากาศ  
 สารสกัดจากพชืหลายชนิดทีส่ามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในอาหารได บางชนิด
สามารถทําลายจุลินทรียได แตการใชเครื่องเทศเพื่อยดือายุการเก็บรักษาอาหารในทางการคายังมีไม
มากนัก อบเชยและกานพลูเปนพืชสมนุไพรที่พบวามีความสามารถในการยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย (Goni et al.,2009; Matan et al., 2006) ดังนั้นการนําเครื่องเทศทั้ง 2 ชนิดซึง่สามารถหาได
งายในประเทศไทยและมีราคาไมแพง และเปนเครื่องเทศที่ใชในน้ําเกลือปรุงรสอยูแลว มาใชในการ
ยืดอายกุารเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นจึงเปนแนวทางในการเพิม่มูลคาใหกับผลิตภัณฑ 
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สงเสริมสุขภาพของผูบริโภคและเพิ่มความปลอดภัยอาหาร  นอกจากนี้ยังมปีระโยชนตอสุขภาพใน
ดานตางๆ อีกดวย  และเปนการสนับสนุนชุดโครงการวจิัย เร่ือง การผลิตสัตวน้ําเศรษฐกิจ เพื่อสราง
มูลคาเพิ่ม ความปลอดภัยดานอาหาร   
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
 1. เพื่อศึกษาผลของการใชอบเชยและกานพลู รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืด
อายุการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ 
 2. เพื่อศึกษาการยอมรับเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่เตรียมจากเนื้อปลาทับทิมสดแชเยือก
แข็ง 
 3. เพื่อศึกษาการตั้งใจซื้อเนือ้ปลาทับทิมรมควันเย็นของผูบริโภค 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
 1. ไดผลิตภณัฑปลาทับทิมรมควันที่ไมใชสารเคมีสังเคราะห เปนการสรางมูลคาเพิ่ม ความ
ปลอดภัยดานอาหาร 
 2. เพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคในการรับประทานเนื้อปลาใหมีความหลากหลายยิ่งขึน้  
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การตรวจเอกสาร 
 
 การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารชวยใหอาหารนั้นสามารถเก็บรักษาไวเพือ่บริโภคไดนานขึ้น 
ชวยลดปญหาการลนตลาดและชวยเพิ่มมูลคาของวัตถุดิบทางการเกษตร อายุการเก็บรักษา (shelf- 
life) หมายถึงชวงระยะเวลาที่อาหารอยูในบรรจุภัณฑและเก็บรักษาในสภาวะทีก่ําหนด ซ่ึงสามารถ
รักษาคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารใหอยูในระดบัที่กําหนดได ปลาเปนอาหารที่เกิดการ
เสื่อมเสียไดงายที่สุดชนิดหนึง่ ทําใหมีอายกุารเก็บรักษาที่ส้ัน การเสื่อมเสียเกิดขึน้ไดทั้งจากปฏิกิริยา
เคมี จากจุลินทรียและจากเอนไซมที่มีอยูในตัวปลาเอง โดยเฉพาะในสวนของเครือ่งใน สําหรับ
เกณฑที่ใชในการประเมินคณุภาพของปลาในระหวางการเก็บรักษา ไดแก จํานวนจุลินทรีย การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี เชน การวัดปริมาณผลิตภัณฑที่เกดิจากการยอยสลายของ ATP (adenosine 
triphosphate) พวกไฮโปแซนทีน (hypoxanthine) และคา K (K- value) ปริมาณไนโตรเจนที่ระเหย
ไดทั้งหมด (TVB-N, total volatile base nitrogen) ปริมาณไตรเมธิลามีน (TMA, trimethylamine) 
การเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
 
การเนาเสียของเนื้อปลา 
 
 สัตวน้ําประเภทปลาสามารถเกิดการเนาเสยีไดโดยปฏิกิริยาการยอยสลายตัวเองหรือเกิดจาก
จุลินทรียไดเชนเดียวกับเนื้อสัตวประเภทอืน่ แตเนื้อปลาจะมีการเนาเสียที่เร็วกวา เนื่องจากมีความ
เปนกรดต่ํากวาเนื้อสัตวบก ทําใหจุลินทรียสามารถเจริญไดอยางรวดเร็ว ปลาจะเนาเสียเร็วหรือชา
ขึ้นกับจํานวนแบคทีเรียที่อยูบนตัวปลา อุณหภูมิตัวปลา ระยะเวลาหลงัปลาตาย รวมทั้งความสะอาด
และขั้นตอนการผลติ เมื่อเนื้อปลาเนาเสีย สีของปลาจะซีด มีสีเหลืองหรือสีน้ําตาลเกิดขึ้น มีเมอืก
เพิ่มขึ้น เนื้อปลานิ่มและมีน้าํซึมออกมาจากเนื้อ เนื้อปลาฉีกขาดงาย และถาปลาที่มีไขมันสูง อาจมี
กล่ินเหม็นหืนเกิดขึ้น (มัทนา, 2545) 
 จุลินทรียที่เกีย่วของกับคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑปลาแบงเปน 3 กลุมไดแก 

1. จุลินทรียที่ใชเปนดัชนี (indicator organism) เปนจุลินทรียที่บงชี้ถึงความสด ความ 
สะอาดของผลิตภัณฑ สุขลักษณะของโรงงานและพนักงาน ไดแก กลุมจุลินทรียที่ตองการอากาศ 
(aerobic plate count) , Escherichia coli, faecal streptococci ถาหากวามีปริมาณมากเกินกําหนด จะ
กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

2. จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค (pathogenic organism) ไดแก Staphylococcus aureus,  
Salmonella spp., Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus และ 
Vibrio cholerae 
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3. จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสีย (spoilage organism) จุลินทรียกลุมนี้เมื่อปนเปอนใน 
อาหาร ทําใหอาหารนั้นเสียและอาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค เชน แบคทีเรียในกลุม 
Pseudomonads ไดแก P. ambigua, P. convexa, P. fragi, P. fluorescens, P. incognata, P. ovalis, P. 
perolens และ P. putrefaciens 
 
ปลาทับทิม 
 

ปลาทับทิมหรือปลานิลแดง (red tilapia) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Oreochromis sp.  เปนปลาที่

ไดรับการปรับปรุงสายพันธุใหดีข้ึน โดยการผสมระหวาง Oreochromis mossambicus×O. niloticus 
(nile tilapia) ปลาทับทิมเปนปลาที่สามารถเลี้ยงในเชิงเศรษฐกิจได เปนปลาซึ่งเกษตรกรผูมีทุนนอย
สามารถเลี้ยงไดในเชิงเศรษฐกิจ ผลผลิตเปนที่ตองการของตลาด เนื่องจากมีผูนิยมบริโภคเปน
จํานวนมากไมวาจะเปนประชาชนทั่วไป รานอาหาร โตะจีนตางนิยมนําปลาทับทิมมาทําเปนอาหาร 
ปลาทับทิมมีลักษณะเดนหลายประการ เชน เสนใยเนื้อละเอียดแนนจึงมีรสชาติดีและปราศจากกลิ่น 
มีไขมันต่ํามาก จึงปราศจากกลิ่นที่เกิดจากไขมันในตัวปลาและเปนไขมันไมอ่ิมตัวที่มีประโยชน 
ปริมาณเนื้อบริโภคไดตอน้ําหนักสูงถึงรอยละ 40 และมีสวนสันหนามาก สวนหัวเล็ก โครงกระดูก
เล็ก กางนอยและผิวมีสีแดงอมชมพู เนื้อทุกสวนสีขาวทําใหนารับประทาน เปนตน (นิรนาม, 
ม.ป.ป.) นอกจากนี้ยังพบวาไดมีการสงออกปลาทับทิมไปจําหนายยังตางประเทศอีกดวย เชนไปยัง
ประเทศแถบยุโรป อเมริกา และญี่ปุน เปนตน 
 
ผลิตภณัฑปลารมควัน 
 
 ผลิตภัณฑปลารมควันเปนผลิตภัณฑหลักของหลายๆ ประเทศ เชน รัสเซีย เยอรมัน และ
อังกฤษ ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่มีมากและไดรับความนิยมจากผูบริโภค ขณะที่ประเทศสหรัฐอเมริกา 
และแคนาดา ปลารมควันไดรับความสําคัญรองลงมา สําหรับการทําปลารมควันกอนที่จะทําการ
รมควันนั้นจะตองมีใสเกลือลงในผลิตภัณฑเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น และรูปแบบของ
ผลิตภัณฑก็มีการพัฒนาแตกตางกันไป ซ่ึงหลายๆ เมืองไดพัฒนาจนเปนระดับอุตสาหกรรม รวมถึง
การขนสงไมมีขอจํากัด เพราะไมตองเรงกระจายสินคาเหมือนปลาสด  
 ปลาแซลมอนรมควันเย็น (cold smoked salmon) เปนผลิตภัณฑปลารมควันที่ไดรับความ
นิยมบริโภคมากที่สุด ตองใชปลาสดมาก นํามาดึงเอาเครื่องในออก ผาเปนสองซีกหรือทําเปนชิ้น 
(fillet) ใสเกลือ นิยมใชการคลุกกับเกลือ (dry salting) มากกวาการแชในน้ําเกลือ (brine) เพราะการ
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คลุกกับเกลือสามารถลดความชื้นในตัวปลาได กอนใสเกลือจะกรดปลาเปนรอยที่ดานหลังของปลา 
ตรงสวนที่หนาที่สุดเพื่อใหเกลือซึมไดสม่ําเสมอ ทิ้งไวประมาณ 36 ช่ัวโมง แลวนําปลาไปลางน้ํา 2-
3 คร้ัง รมควันดวยควันออนๆ ใชความรอนต่ําๆ โดยอุณหภูมิเร่ิมตนประมาณ 80 องศาฟาเรนไฮต รม 
6-7 ช่ัวโมงแลวเพิ่มอุณหภูมิเปน 100 องศาฟาเรนไฮต 30 นาที-1 ช่ัวโมง จนน้ําหนักลดลงจากเริ่มตน
ประมาณรอยละ 7-9 (อุมาพร, 2540) 

องคประกอบทางเคมีของปลาแซลมอนรมควันเปนดังนี้ เกลือรอยละ 2-4ความชื้นรอยละ 
60-70 ปริมาณคารโบไฮเดรตรอยละ 0.8 และมีคา pH 5.8-6.3 จัดเปนอาหารที่เกิดการเนาเสียจาก
จุลินทรียไดงาย พบวาปลาแซลมอนรมควันเย็นบรรจุแบบสุญญากาศมีอายุการเก็บรักษานาน
ประมาณ 5 สัปดาห  (Cardinala et al., 2004) โดยชนิดของจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสียสวนใหญ
เปนพวกแบคทีเรียกรดแลกติก นอกจากนี้ยังมีพวก Enterobacteriaceae, Brochotrix thermosphacta, 
Photobacterium phosphoreum และยีสต โดยปริมาณแบคทีเรียที่ทําใหไมเปนที่ยอมรับทางประสาท
สัมผัสจะมีคาอยูในชวง 7-8 log cfu/g (Hansen et al., 1998) การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสที่
พบมีดังนี้คือมีกล่ินเหม็นเนาเกิดขึ้นและเนื้อสัมผัสเปลี่ยนไปคือมีลักษณะเนื้อนิ่มเละ 
 Sigurgisladottir et al. (2000) ศึกษาผลของการเก็บปลาแซลมอนแชเยือกแข็งตอคุณภาพ
ของผลิตภัณฑปลาแซลมอนรมควันที่ได พบวาการแชเยือกแข็งทาํใหเนื้อปลาแซลมอนเหนียวข้ึน
และมีชองวางระหวางเสนใยกลามเนื้อมากขึ้น แตไมมีผลตอรอยละของผลผลิตที่ได อยางไรก็ตาม
คณะผูวจิัยไมไดศึกษาผลของการแชเยือกแข็งตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสและอายุการเก็บ
รักษาของปลาแซลมอนรมควันที่ได 
 
การรมควัน (smoking) 
 
 มีการใชควนัเพื่อถนอมรักษาเนื้อสัตวมานานหลายศตวรรษแลว การรมควันเปนการถนอม
รักษาอาหารโดยวิธีลดปริมาณน้ําบางสวนควบคูกับการใชสารเคมีจากควัน จดุประสงคในการ
รมควันมีดังนี ้ เพิ่มรสชาติอาหารและทําใหมีกล่ินหอม ทําใหมีสีนารับประทาน เพื่อใหเก็บถนอม
อาหารไดนานขึ้น ปองกันการเกิดออกซิเดชันของไขมันและทําใหเนื้อนุม 

 สารประกอบที่อยูในควันไมมีผลในการยบัยั้งหรือทําลายจุลินทรียได พบวาในควันมี
สารประกอบมากกวา 400 ชนิด ซ่ึงสามารถแบงไดเปน 4 กลุมใหญๆ ไดแก สารประกอบฟนอล 
สารประกอบคีโตน สารประกอบอัลดีไฮดและกรดอินทรีย  โดยสารประกอบฟนอลและกรดอินทรีย
มีบทบาทตอการถนอมรักษาอาหารไดมากที่สุด อยางไรก็ตามปจจุบนันี้การรมควันมักมีจุดประสงค
เพียงเพื่อใหสีของควันที่ผิวดานนอกของอาหารและมีกล่ินหอมของควันเทานั้น ตามความตองการ
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ของผูบริโภค ปกติควนัจะซึมผานผิวหนาของอาหารไปไดเพยีงเล็กนอย ประมาณ 1-3 มิลลิเมตร
เทานั้น ควนัจงึชวยปองกันหรือยับยั้งจุลินทรียที่ผิวหนาไดเทานัน้ ไมใชทั้งชิ้นเนื้อ  

แหลงกําเนิดควัน ในประเทศไทย นยิมใชขี้เล่ือย ซังขาวโพด เปลือกมะพราว และชานออย 
สวนตางประเทศนิยมใชขี้เล่ือย ช้ินไมจากไมเนื้อแข็งพวกไมฮิกคอรี (hickory) และไมโอค (oak) 
ควรใชไมเนื้อแข็งซึ่งจะใหควันที่ด ี มีสารประกอบฟนอลและกรดตางๆ ที่ทําลายและยังยั้งจุลินทรีย
บางชนิดและมีสารแอนติออกซิแดนทที่สําคัญ 

กรรมวิธีการรมควันทําได 2 แบบคือการรมควันเย็น (cold smoking) และการรมควนัรอน 
(hot smoking) 
 การรมควันเยน็ เปนการรมควันที่ไมทําใหอาหารสุก เปนการรมควนัที่อุณหภูมิต่ํา ประมาณ 
30-40 องศาเซลเซียส ซ่ึงไมทําใหโปรตนีของผลิตภัณฑเกิดการตกตะกอน ใชเวลาในการรมควนั
คอนขางนานกลาวคือประมาณ 24 ช่ัวโมง-2 สัปดาห ระหวางรมควันจะระเหยน้ําออกไปดวย
ประมาณรอยละ 15-20 ดังนั้นผลิตภัณฑประเภทนี้จะเกบ็ไดนาน 

การรมควันเยน็โดยทัว่ไปทาํไดโดยการนาํสัตวน้ําหรือสัตวอ่ืนที่แหงหมาดแลว มารมควัน
ในเครื่องรมควันที่สามารถควบคุมอุณหภมูิและปริมาณควันได โดยในชวงแรกใชอุณหภูมิ 27 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 4-10 ช่ัวโมงและเพิ่มอณุหภูมิเปน 33 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-20 นาที การ
ควบคุมความชื้นสัมพัทธใหไมต่ํากวารอยละ 60-70 จะเปนการปองกันไมใหผลิตภัณฑเกิดการ
แข็งตัวที่ผิวดานนอก โดยในการรมควันเยน็ชวงแรกจะควบคุมใหมีความชื้นสัมพัทธอยูในระดับรอย
ละ 90 เพื่อใหผลิตภัณฑสามารถดูดซับควันไดดี หลังจากนั้นจะควบคุมใหมีความชื้นสัมพัทธลดลง
อยูในชวงรอยละ 60-70 
  มีการรมควันเย็นในผลิตภัณฑไสกรอกหมกัแหงในหลายประเทศ เชน แคนาดา เพื่อ
ปองกันการเจริญของเชื้อรา ซ่ึงประเทศดังกลาวหามใชกรดซอรบิกฉีดพนบนไสกรอกเพื่อยับยั้งเชื้อ
รา ซ่ึงการรมควันสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราในระหวางการหมักแหงไสกรอกไดผลดี 
(Barbut, 2002)  
 การรมควันรอน ใชอุณหภมูิประมาณ 50-80 องศาเซลเซียส ใชเวลาไมนาน ซ่ึงสามารถ
ทําลายจุลินทรียและเอนไซมไดบางสวน ทําใหโปรตีนเกิดการตกตะกอน ผลิตภัณฑประเภทนี้มี
รสชาติดี เนื้อนุม แตเก็บไดไมนาน  
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เคร่ืองเทศ  
 
 การใชเครื่องเทศในอาหารมปีระวัติการใชมายาวนานนับ 2,000 กวาป ตามปกตกิารใช
เครื่องเทศในอาหารมีจุดประสงคเพื่อใหกล่ินรสเปนหลัก ไมไดมุงจะใชเพื่อยับยั้งจุลินทรีย แต
อยางไรก็ตามพบวาเครื่องเทศบางชนิดสามารถยับยั้งจุลินทรียพวก Listeria monocytogenes, 
Salmonella typhimurium, Escherichia coli O157:H7, Shigella dysenteriae, Bacillus cereus และ 
Staphylooccus aureus ได โดยใชในปริมาณ 0.2-10 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร (Burt, 2004)  

การใชเครื่องเทศชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อจลิุนทรียในอาหาร ทําใหสามารถลด 
ปริมาณความรอนที่ตองใชในการฆาเชื้ออาหารได เชน การเติมน้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลู
ในน้ําแอปเปล (apple cider) สามารถลดเชื้อ E. coli O157: H7 ได 5 log โดยไมตองใชความรอนสูง 
เปนการทําใหคุณภาพของน้าํแอปเปลที่ไดดีข้ึน โดยทีย่ังคงมีความปลอดภัยในการบริโภคเทาเดิม 
 การใชน้ํามันอบเชยรอยละ 0.1 ในน้ํามะเขอืเทศ ทําใหสามารถใชเทคโนโลยีการฆาเชื้อแบบ
ปลอยกระแสไฟฟาแรงสูงเปนจังหวะ (high-intensity pulsed electric field) ในการฆาเชื้อไดอยางมี
ประสิทธิภาพคือสามารถลดเชื้อไดอยางนอย 5 log เชนเดยีวกับการพาสเจอไรซโดยทั่วไป 
(Mosqueda-Melgr et al., 2008) 
 เครื่องเทศสามารถชวยเพิ่มความคงตัวของอาหารในระหวางการเกบ็รักษาได ความสามารถ
ในการยับยั้งจลิุนทรียเปนผลมาจากสารเคมีหรือน้ํามันหอมระเหยที่อยูในเครื่องเทศนั้น สารดังกลาว
มีในพืชตามธรรมชาติเพื่อชวยปองกันการถูกทําลายจากจุลินทรีย (Barbut, 2002) ตัวอยางของ
สารประกอบในเครื่องเทศที่สามารถยับยั้งจุลินทรีย ไดแก  สารประกอบฟนอล แอลกอฮอล อัลดี
ไฮด คีโตน อีเทอรและไฮโดรคารบอน เปนตน ตัวอยางเชน  

- สารประกอบซินนามิกอัลดไีฮดและยูกนีอลในอบเชย 
- สารประกอบยกูีนอลในกานพลู 
- สารประกอบไอโซไธโอซัยยาเนตในมัสตารด 
- สารประกอบคารวาครอลและไธมอลในออริกาโน 
- สารปะกอบไธมอลและยูกนีอลในเสจ 
ดังนั้นจึงมกีารใชเครื่องเทศชนิดตางๆ ในการถนอมรักษาอาหาร เชน การใชกานพลูใน 

เนื้อสัตว น้ําเชื่อมและซอส การใชอบเชยและมัสตารดในการถนอมรักษาซอสแอปเปล เปนตน ซ่ึง
พบวาเครื่องเทศสามารถชวยยืดอายกุารเก็บรักษาอาหารไดดี โดยสามารถยับยั้งแบคทีเรียไดทั้งกรัม
บวกและกรัมลบ 
 สวนของพืชทีน่ํามาใชเปนเครื่องเทศ สามารถนํามาใชไดแทบทกุสวน ไมวาจะเปนดอก 
ดอกตูม เมล็ด ใบ กิ่งกาน เปลือกไม ผลและราก การนํามาใชอาจใชในรูปแบบสด แหง สารสกัดหรือ
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น้ํามันหอมระเหยกไ็ด วิธีการผลิตน้ํามันหอมระเหยอาจใชวิธีการกลั่นหรือการสกดัดวยของเหลวที่
อยูในสภาวะวกิฤติ (super critical fluid extraction, SFE) ก็ได โดยปจจัยที่เกี่ยวของ เชน อุณหภูมิ
และความดันที่ใช จะมีผลตอองคประกอบที่สกัดออกมาได  
 กลไกการยับยัง้เชื้อจุลินทรียสวนใหญของเครื่องเทศโดยการไปทําใหเซลลเมมเบรนเกิดค
วามเสียหาย ประสิทธิภาพของการยับยั้งจลิุนทรียของเครื่องเทศ ข้ึนอยูกับ pH ของอาหาร อุณหภมูิที่
เก็บรักษาอาหาร ปริมาณออกซิเจนที่ม ี ความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยและสารออกฤทธิ์ที่มี 
(Tajkarimi et al., 2010) ปริมาณการใชในอาหารสวนใหญอยูที่รอยละ 0.05-0.1 (500-1000 ppm) แต
เครื่องเทศบางชนิดตองใชในปริมาณมากกวานีจ้ึงจะสามารถยับยั้งได 

 
กานพลู (clove) 
 
 กานพลูเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่ง มีช่ือวิทยาศาสตรวา Syzygium aromaticum อยูในวงศ 
Myrtaceae (ประเทืองศรี, 2547) สวนที่นํามาใชเปนเครื่องเทศเปนสวนของดอกตูม กานพลูจัดอยูใน
จําพวกไมยนืตน มีถ่ินกาํเนิดในหมูเกาะโมลุกกะหรอืหมูเกาะเครื่องเทศของประเทศอินโดนีเซีย 
(กนกวรรณ, 2532; นิดดา, 2547) การเก็บดอกกานพลูนิยมเก็บโดยใชมือเด็ด แลวทําแหงดวย
แสงแดดกอนจําหนาย โดยจาํหนายทั้งดอก กล่ินกานพลูจหอมมากและมีรสเผ็ดรอน   

มีสารออกฤทธิ์สําคัญในกานพลูคือยูกีนอล (eugenol) และมีสารออกฤทธิ์อ่ืนๆ อีก ไดแก ยกูี
นิลอะซิเตต (eugenyl acetate), beta-caryophyllene, 2-heptanone, acetyleugenol, alpha-humulene, 
methyl salicylate, isoeugenol, methyleugenol, phenyl propanoides, dehydrodieugenol, trans-
confireryl aldehyde, biflorin, kaempferol, rhamnocitrin, gallic acid, ellagic aicd และ oleanolic acid  
(Saeed and Tariq, 2008) 

กานพลูและสารสกัดจากกานพลูใชไดในอาหารชนิดตางๆ ไดแก เครื่องดื่มแอลกอฮอล 
ผลิตภัณฑขนมอบ เนยแข็ง ไขมันและน้ํามัน น้ําผลไม ผลิตภัณฑเนื้อสัตว ดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 ปริมาณการใชกานพลูและสารสกัดจากกานพลูในอาหารชนิดตางๆ 
ชนิดอาหาร ปริมาณกานพลู  

(พีพีเอ็ม) 
ปริมาณสารสกัดจากกานพลู  
(พีพีเอ็ม) 

 ที่ใชโดยทัว่ไป สูงสุด ที่ใชโดยทัว่ไป สูงสุด 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล 1.59 3.00 125.00 150.00 
สารปรุงแตงกลิ่นรส 1015.00 2359.00 130.00 180.00 
ผลิตภัณฑขนมอบ 385.00 1238.00 108.00 127.00 
เนยแข็ง 15.00 15.00 - - 
น้ํามันและไขมัน 184.00 338.50 - - 
ผลิตภัณฑนมแชเยือกแข็ง 20.00 40.00 26.00 39.75 
น้ําผลไม 187.20 332.00 - - 
เกรวี ่ 32.34 131.9 - - 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตว 304.90 969.30 165.30 220.90 
เครื่องดื่มปราศจาก
แอลกอฮอล 

129.00 141.10 11.63 14.58 

ผักแปรรูป 484.40 484.40 - - 
ลูกกวาดชนิดนุม 219.40 225.20 78.75 102.50 
ซุป 153.40 795.50 - - 
เจลาติน พุดดิ้ง - - 315.00 350.00 
ที่มา Burdock (2002) 
 
 นอกจากนี้ยังมกีารใชในรูปของน้ํามันกานพลูในอาหารชนิดตางๆ ไดแก เครื่องดื่ม ขนมอบ 
ผลิตภัณฑนม ผลิตภัณฑเนื้อสัตว เปนตน ดังรายละเอยีดในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2  ปริมาณการใชน้ํามันกานพลูในอาหารชนิดตางๆ 
ชนิดของอาหาร ปริมาณที่ใชโดยทั่วไป (พีพีเอ็ม) ปริมาณที่ใชสูงสุด (พีพีเอ็ม) 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล 152.50 198.10 
ผลิตภัณฑขนมอบ 37.18 86.63 
หมากฝรั่ง 191.60 2847.00 
เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 59.52 91.19 
ไขมันและน้ํามัน 21.00 85.00 
ผลิตภัณฑนมแชเยือกแข็ง 35.63 40.78 
เจลาติน พุดดิ้ง 23.12 28.15 
เกรวี่ 8.44 258.10 
ลูกกวาดชนิดแข็ง 19.22 161.70 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตว 127.00 161.70 
เครื่องดื่มปราศจาก
แอลกอฮอล 

 
11.59 

 
14.50 

ผักแปรรูป 11.79 17.50 
อาหารขบเคี้ยว 160.00 320.00 
ลูกกวาดชนิดนุม 96.85 138.10 
ซุป 1.41 9.86 
ที่มา Burdock (2002) 
 

น้ํามันกานพลู (clove oil) ไดจากการกลั่นสวนดอก กานและใบของตนกานพลู มีลักษณะ
เปนของเหลวใส สามารถยับยั้งจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสียในอาหารที่มีความชื้นปานกลาง 
(intermediate moisture food) ไดสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประเทศสหรัฐอเมริกา ได
จัดเปนวัตถุเจือปนอาหารที่อยูในบัญชีรายช่ือของ GRAS (generally recognized as safe) เมื่อใชใน
ปริมาณไมเกิน 1,500 สวนในลานสวนหรือรอยละ 0.15 มีคา ADI (acceptable daily intake) สําหรับ
มนุษยเทากับ 2.5 มิลลิกรัม/น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม (กําหนดโดย World Health Organization (WHO) 
Expert Committee on Food Additives)  
 ความเปนพษิ น้ํามันกานพลูอาจทําใหเสยีชีวิตไดถาไดรับมากเกินไป กลาวคือ 3.752 กรัม/
น้ําหนกัตัว 1 กิโลกรัม โดยอาจทําใหระบบหายใจลมเหลวเฉียบพลัน ตับวายและเกิดความผิดปกติ
ของระบบประสาทสวนกลาง 



14 
 

การนําน้ํามันกานพลู (clove oil) มาใชในอาหารสามารถทําไดอยางมีประสิทธิภาพ มี
คาใชจายถูกและชวยใหอาหารมีความปลอดภัย (Gulcin et al., 2012) น้ํามันกานพลูสามารถยับยั้ง
แบคทีเรียไดด ี รวมทั้งเชื้อราและไวรัส  ไดแก Bacillus cereus, Enterobacter aerogenes, 
Enterococcus faecalis, Escherichia coli, Clostridium jejuni, Helicobacter pyroli,  Proteus 
mirabilis,  Pseudomonas aeruginosa, Salmonella choleraesuis, Salmonella Enteritidis, Llisteria 
monocytogenes, Staphylococcus aureus และ Yersinia enterocolitica แตถาอยูในรูปของสารสกัด
ดวยการแชหรือตมเดือดจะไมสามารถยับยั้งเชื้อ Escherichia coli, Salmonella typhi, Shigella 
dysentriae, Vibrio cholera, Klebsiella ozaenae, Klebsiella pneumonia และ Serratia marcescens 
ได จะยับยั้งไดเมื่อเปนน้ํามันกานพลูเทานัน้ (Saeed and Tariq, 2008)  
 Oonmetta-aree et al. (2012) ใชสารสกัดน้ํากานพลูเขมขนรอยละ 25 และ 50 ในขนมปง 
พบวาสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาขนมปงได 3 และ 4 วันตามลําดับ เมื่อเทียบกับตัวอยางควบคมุ 
(ไมเติมสารสกัดน้ํากานพลู) ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษา 2 วัน  
 สารสกัดจากกานพลูโดยใชเอทิลแอลกอฮอลรอยละ 95 แลวนําไปทดสอบโดยใชวิธี Paper 
disc diffusion พบวาสารสกัดจากกานพลสูามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ Saccharomyces cerevisiae 
ได ที่ระดับความเขมขน 250 สวนในลานสวนเปนตนไป (มยูรกาญจน, 2549) 
 
อบเชย (cinnamon, casia) 
  
 อบเชยมีช่ือวิทยาศาสตรวา Cinnamomum verum, Cinnamomum verum, Cinnamonum 
cassia (Nees) Nees ex. Blume อยุในวงศ Lauraceae (รุงรัตน, 2540) นิยมปลูกในเอเชียใตและเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต เปนเครื่องเทศที่มีกล่ินหอม ไดมาจากเปลือกไมช้ันในที่แหงแลวของตนอบเชย 
นํามาทําแหงดวยแสงแดด  
 อบเชยมีรสคอนขางขม มีกล่ินฉุนและเผ็ดเล็กนอย สารใหกล่ินรสในอบเชยประกอบดวย 
ซินนามัลดีไฮดรอยละ 65-80 ที่เหลือเปนสารประกอบพวกฟนอลและเทอรพีน ไดแก ยูกีนอล 
ทรานส-กรดซินนามิก ไฮดรอกซีซินนามัลดีไฮด โอ-เมธอกซีซินนามัลดีไฮด ซินนามิลอัลกอฮอล
และซิลนามิลอะซิเตต ลิโมนีน อัลฟา-เทอพินีออล แทนนิน มิวซิเลจ โอลิโกเมอริกโปรซัยนิดีนและ
คูมาริน (Burdock, 2002) 
 ปริมาณการใชอบเชยในอาหารชนิดตางๆ แสดงดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ปริมาณการใชอบเชยในอาหารชนิดตางๆ 
ชนิดของอาหาร ปริมาณที่ใชโดยทั่วไป  

(พีพีเอ็ม) 
ปริมาณที่ใชสูงสุด  
(พีพีเอ็ม) 

ผลิตภัณฑขนมอบ 5548.00 12967.00 
เกรวี่ 60.05 60.05 
ธัญพืชอาหารเชา 2515.00 5102.00 
เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 214.00 214.00 
เนยแข็ง 15.00 15.00 
ไขมันและน้ํามัน 285.80 324.10 
ผลิตภัณฑนมแชเยือกแข็ง 356.30 616.10 
น้ําผลไม 614.60 770.50 
เจลาติน พุดดิ้ง 1267.00 1428.00 
แยม เจลลี่ 950.00 1050.00 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตว 693.50 1569.00 
ผลิตภัณฑนม 350.00 700.00 
เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล 20.25 56.99 
ลูกกวาดชนิดนิ่ม 149.80 155.20 
ซุป 310.70 371.40 
ซอสหวาน 5000.00 5000.00 
ที่มา Burdock (2002) 
 

มีการใชอบเชยในทางยา ในสวนของอบเชยที่ละลายน้ําไดสามารถชวยตานแบคทีเรีย ไวรัส
และเชื้อรา ชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด โดยชวยใหการทํางานของอินซูลินในรางกายดีข้ึน และ
ชวยยับยั้งการเติบโตของเซลลมะเร็ง (Kwon et al., 2009) น้ํามันอบเชยสามารถยับยั้งจุลินทรียหลาย
ชนิดไดดีและสามารถชวยเสริมการตานจุลินทรียของน้ํามันชนิดอื่นไดอีกดวย นอกจากนี้ยังมีขอมูล
วาอบเชยชวยในการพาออกซิเจนไปสูเซลลตาง ๆ ของรางกาย ชวยใหระบบหมุนเวียนโลหิตดีข้ึน 
ชวยบรรเทาอาการเจ็บกลามเนื้อ ปวดขอ ชวยบรรเทาอาการไอและเปนหวัด 
 น้ํามันอบเชย (cinnamon oil) สามารถยับยั้งแบคทีเรียไดทั้งกรัมบวกและกรัมลบ ชนิดของ
แบคทีเรียกรัมบวกที่น้ํามนัอบเชยสามารถยับยั้งได ไดแก Bacillus subtilis, Bacillus cereus และ 
Staphylococcus aureus สวนชนิดของแบคทีเรียกรัมลบที่น้ํามันอบเชยสามารถยับยั้งได ไดแก 
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Escherichia coli และ Salmonella typhimurium โดยมีคา minimum inhibitory concentration (MIC) 
อยูในชวง 0.1-0.4 ไมโครลิตร/มิลลิลิตร แตการกระทาํดังกลาวไมมผีลตอการยับยัง้แบคทีเรียพวก 
Escherichia coli และ Salmonella typhimurium สารออกฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่พบใน
อบเชย ไดแก cinnamaldehyde, thymol และ carvacrol สวนสารออกฤทธิ์ในการยับยัง้เชื้อแบคทีเรียที่
พบในกานพล ูไดแก eugenol ดังนั้นการใชน้ํามันอบเชยในอาหารสามารถชวยปรับปรุงคุณภาพและ
ความปลอดภยัของอาหารได (Fei et al., 2012) 
 น้ํามันอบเชยมลัีกษณะเปนของเหลวสีเหลือง มีการใชในอาหารหลายชนิดโดยมีปริมาณการ
ใชดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณการใชน้ํามันอบเชยในอาหารชนิดตางๆ  
ชนิดของอาหาร ปริมาณที่ใชโดยทั่วไป (พีพีเอ็ม) ปริมาณที่ใชสูงสุด (พีพีเอ็ม) 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล 491.40 572.60 
ผลิตภัณฑขนมอบ 97.48 288.90 
หมากฝรั่ง 23.98 281.30 
เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 102.90 128.90 
ผลิตภัณฑนมแชเยือกแข็ง 205.70 232.00 
เจลาติน พุดดิ้ง 171.00 214.80 
เกรวี่ 18.00 98.00 
ลูกกวาดชนิดแข็ง 7.63 25.01 
แยม เจลลี่ 250.70 250.70 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตว 16.67 42.32 
เ ค รื่ อ งดื่ มปร าศจากแอล
แอฮอล 

17.54 38.24 

ลูกกวาดชนิดนิ่ม 149.30 262.10 
ซุป 25.00 25.00 
ที่มา Burdock (2002) 
 
 นอกจากนี้ยังมกีารใชในรูปของสารสกัด (cinnamon bark extract)ในอาหารชนดิตางๆ 
ไดแก เครื่องดื่มแอลกอฮอล ผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑนมแชเยือกแข็ง ผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
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เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล ลูกกวาดชนิดนุมและซุป ในปริมาณแตกตางกนัไปตั้งแต 6.92-
1305.00 พีพีเอ็ม ขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร 
 
การใชน้ํามนัหอมระเหยในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร  
 

น้ํามันหอมระเหย (essential oil) เปนของเหลวที่ระเหยได มีกล่ินแรง เปนสารทุติยภูมิที่เกิด
จากกระบวนการเมตาบอลิซึมของพืช  พบไดในทุกสวนของพืช เชน เมล็ด ดอก ใบ ลําตน ผลและ
เปลือก เปนตน (Nanasombat and Wimuttigosol, 2011) สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได 
นอกจากนี้ยังพบวาการใชเครื่องเทศหรือน้ํามันหอมระเหยรวมกันมากกวา 1 ชนิด และ/หรือ ใช
รวมกับวิธีการถนอมรักษาอาหารโดยวิธีอ่ืนสามารถชวยเสริมประสิทธิภาพซึ่งกันและกันได ทําใหมี
ความสามารถในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารไดมากขึ้น  

การใชน้ํามันหอมระเหยเปนวัตถุกันเสยีในอาหารจะมีขอดีคือ มีความปลอดภัยและไมทําให
เกิดเชื้อดื้อยาเหมือนกับการใชยาปฏิชีวนะในการยืดอายกุารเก็บรักษาอาหาร แตก็อาจทําใหเกิดกลิ่น
รสที่ไมพึงประสงค (off-flavor) ในอาหารได วิธีการปองกันการเกิดกลิ่นรสที่ไมพึงประสงคดังกลาว
สามารถทําไดโดยวิธีการตางๆ ดังนี้   
 - การใชเครื่องเทศรวมกับสารอื่นที่สามารถชวยกลบกลิ่นของเครื่องเทศได  

- เติมน้ํามันหอมระเหยในผลิตภัณฑที่มกีล่ินรสแรงพอที่จะกลบกลิ่นของน้ํามันหอมระเหย 
 - ใชในรูปของสารสกัดบริสุทธิ์ของสารออกฤทธิ์ที่ตองการ แทนที่จะใชในรูปของน้ํามัน  
แตก็อาจทําใหมีประสิทธิภาพนอยลงได 
 - ใชน้ํามันหอมระเหยรวมกนัมากกวา 1 ชนิด เพื่อชวยเสริมฤทธิ์กัน ทําใหปริมาณการใช
ลดลง ชวยลดการเกิดกลิ่นรสที่ไมดีได หรืออาจใชน้ํามันหอมระเหยจากพืชรวมกับสารยับยัง้
จุลินทรียชนิดอื่น เชน ใชกับสาร ethylene diaminetetraacetic acid (EDTA) ซ่ึงเปนสารที่สามารถจับ
กับโลหะได ซ่ึงสาร EDTA แมไมไดเปนสารกันเสียโดยตรง แตก็ชวยเสริมฤทธิ์ในการยับยั้ง
จุลินทรียใหกบัน้ํามันหอมระเหยได หรือใชรวมกับสารที่ชวยในการกระจายตวั (dispersing agent) 
เชน เอทิลีนไกลคอล (ethylene glycol) ซ่ึงจะชวยเพิ่มการสัมผัสระหวางน้ํามันหอมระเหยกับเซลล
จุลินทรีย ทําใหประสิทธิภาพในการยับยัง้เชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้น เปนอกีทางหนึ่งที่ทาํใหสามารถใช
น้ํามันหอมระเหยในปริมาณนอยลง เปนการลดการเกิดกลิ่นรสที่ไมดีได วิธีหลังนี้เหมาะกับอาหารที่
มีไขมันสูง 
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 -  ไมเติมหรือหลีกเลี่ยงการเติมน้ํามันหอมระเหยลงในอาหารโดยตรง อาจใชผสมกับน้ําที่ใช
ลาง ใชน้ํามนัหอมระเหยจากโหระพาผสมกับน้ําเพื่อลางผักกาดแกว พบวาสามารถชวยลดจํานวน
จุลินทรียไดเทยีบเทากับการใชคลอรีนเขมขน 125 สวนในลานสวน 
 - การทําไมโครแคปซูล (microencapsulation) พบวานอกจากจะชวยกลบกลิ่นทีไ่มพึง
ประสงคแลว ยังชวยใหประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อเพิม่ขึ้นดวย โดย Hill et al. (2013) ทําไมโคร
แคปซูลของเครื่องเทศชนดิตางๆ  โดยใชเบตา-ซัยโคลเด็กซตรินเปนวัสดุเคลือบ (wall) พบวา
สามารถยับยั้งเชื้อไดดีกวาที่อยูในรูปน้ํามัน อาจเนื่องจากไมโครแคปซูลสามารถละลายน้ําไดและ
ปกปองน้ํามันหอมระเหยจากการออกซิเดชัน ทําใหเกดิการสัมผัสระหวางเซลลแบคทีเรียกอโรคกับ
น้ํามันหอมระเหยมากขึน้ นอกจากนี้ยังพบวาไมโครแคปซูลของน้ํามันหอมระเหยของดอกกานพลู
และเปลือกอบเชยมีประสิทธภิาพในการยับยั้งจุลินทรียไดสูงสุด 

น้ํามันหอมระเหยอบเชยและน้ํามันหอมระเหยกานพลูมีสมบตัิเปนวัตถุกันเสีย (ตารางที่ 3) 
และสามารถใชเปนสารปรุงแตงกลิ่นรสจากธรรมชาติแทนการใชสารสังเคราะห ดงันั้นจึงสามารถ
ใชในผลิตภณัฑอาหารไดโดยไมเสี่ยงตออันตรายแกผูบริโภค เพื่อยดือายุการเก็บรักษาอาหาร เปน
การเพิ่มความปลอดภัยอาหาร โดยสารออกฤทธิ์ที่สําคัญในน้ํามันหอมระเหยอบเชยและน้ํามันหอม
ระเหยกานพลูเปนสารประกอบพวกซินนามัลดีไฮด (cinnamaldehyde) และยูกีนอล (eugenol) 
ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวาการใชน้าํมันอบเชยรวมกับน้ํามันกานพลูชวยเสริมประสิทธิภาพใน
การยับยั้งแบคทีเรียพวก Bacillus subtilis และBacillus cereus ไดดกีวาการใชน้ํามันอบเชยเพยีงอยาง
เดียว (Fei et al., 2012) 
 
ตารางที่ 5 คุณสมบัติของน้ํามันหอมระเหยอบเชยและน้าํมันหอมระเหยกานพลู 
ช่ือสามัญ ช่ือวิทยาศาสตร (ตระกูล) คุณสมบัติ 
อบเชย Cinnamomum zeylanicum (Lauraceae) ขับลม ชวยยอยอาหาร สมานแผล กระตุน

หัวใจและระบบประสาท และฆาเชื้อ 
กานพล ู Eugenia caryophyllus (Myrtaceae) แกปวดฟน กระตุนหวัใจและระบบประสาท 

ขับลม และฆาเชื้อ 
ที่มา ดัดแปลงจาก Prabuseenivasan et al. (2006) 
 

มีงานวิจยัหลายชิ้นที่แสดงใหเห็นวาน้ํามันหอมระเหยอบเชย และ/หรือ น้ํามันหอมระเหย
กานพลูสามารถยับยั้งการเจริญทั้งยีสต ราและแบคทีเรียได ไดแก Staphylococcus spp., Micrococcus 
spp., Bacillus spp., Enterobacter spp., Escherichia coli, Lactobacillus sp., Bacillus 
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thermoacidurans, Salmonella sp., Corynebacterium michiganense, Pseudomonas striafaciens, 
Clostridium botulinum, Alternaria sp, Aspergillus sp. (A. flavus, A. parasiticus, A. ochraceus), 
Canninghamella sp., Fusarium sp. (Fusarium moniliforme), Mucor sp. และ Penicillium sp. (P. 
roqueforti, P. patulum, P. citrinum) (ภัสจนันทและคณะ, 2553; ศวรรณีและวลัยรัตน, 2550; 
Azzouz and Bullerman, 1982; Burt, 2004; Matan et al., 2006) 

การใชน้ํามันกานพลูรวมกับน้ํามันจากตนชา (tea tree oil) ในเนื้อววับดปรุงสุก สามารถใน
การยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียกอโรคชนิด Escherichia coli O157: H7  (Moriera et al., 2007) 

การใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยกานพลูในอัตราสวน 1 ตอ 1 รวมกับการบรรจุแบบ
ปรับบรรยากาศ (modified atmosphere) ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียหลายชนิด ไดแก เชื้อรา 
4 ชนิด (Aspergillus flavus, Penicillium roqueforti, Mucor plumbeus และ Eurotium sp.) เชื้อยีสต 4 
ชนิด (Debaryomyces hensenii, Pichia membranaefaciens, Zygosaccharomyces rouxii และ 
Candida lipolytica) และแบคทีเรีย 2 ชนิด (Staphylococcus aureus และ Pediococcus halophilus) 
พบวาการบรรจุแบบปรับบรรยากาศชวยเพิม่ความสามารถของน้ํามันหอมระเหยในการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียไดมากขึน้กวาการใชน้ํามันหอมระเหยเพยีงอยางเดยีว โดยทีค่วามเขมขนของ
ออกซิเจนที่ต่ํา (ต่ํากวารอยละ 0.05) และความเขมขนของคารบอนไดออกไซดที่สูงรอยละ 40 จะ
ชวยในการยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียไดดีที่สุด ความเขมขนของน้าํมันหอมระเหยผสมที่เพิ่มขึ้น 
ชวยเพิ่มความสามารถในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดมากขึ้น สัดสวนของน้าํมันหอมระเหย
อบเชยที่เพิ่มขึน้ในน้ํามันหอมระเหยผสมจะชวยเพิ่มความสามารถในการยับยั้ง A. flavus ไดดีข้ึน 
โดยในสดัสวนน้ํามันหอมระเหยอบเชยตอน้ํามันหอมระเหยกานพลูเทากับ 9 ตอ 1 ในปริมาณ 4000 
ไมโครลิตรในการยับยั้งการเจริญของ A. flavus มากที่สุด (Matan et al., 2006) 

Mytle et al. (2006) ไดทดลองใชน้ํามันกานพลทูาที่ผิวหนาของไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร
ไกในปริมาณรอยละ 1 และ 2 (ปริมาตร/น้ําหนัก) พบวาสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ Listeria 
monocytogenes ได ตลอดชวงระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 5 และ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 และ 7 
วัน ตามลําดับ ทั้งในตวัอยางที่มีการเติมเชือ้เร่ิมตนในปรมิาณต่ําและสูง (ประมาณ 103 และ 106 cfu/g 
ตามลําดับ) อยางไรก็ตามจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 5-point hedonic scale พบวาการ
ใชน้ํามันกานพลูในปริมาณรอยละ 2 (ปริมาตร/น้ําหนัก) ทําใหผูบริโภคบางสวนไมยอมรับได 
เนื่องจากมกีล่ินและรสชาตทิี่แรง ดังนั้นจงึควรใชน้ํามันกานพลูในปรมิาณรอยละ 1  
 น้ํามันกานพลูเขมขน 500 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ 
Aeromonas hydrophila ไดทั้งในอาหารเลี้ยงเชื้อและในเนือ้หมูสุก เมื่อเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 8 วัน (Stechini et al., 1993)  
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จากการทดลองของ Nanasombat and Wimuttigosol (2011) พบวาน้ํามันอบเชยสามารถ
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียไดดี โดยมีคา minimum inhibitory concentration (MIC) สําหรับเชื้อ Bacillus 
cereus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Pseudomonas fluorescence, Salmonella Rissen 
และ Staphylococcus aureus เทากับ 0.5, 2.0, 1.0, 2.0, 2.0 และ 2.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ 
นอกจากนี้ยังมขีอมูลวาน้ํามนัอบเชยสามารถยับยั้งเชื้อ Escherichia coli O157:H7 และ Salmonalla 
typhimurium ไดอีกดวย กลไกการยับยัง้เชื้อของอบเชยอาจเนื่องจากไปทําลายเยื่อหุมเซลล (Burt, 
2004) 

จากการทดลองใชน้ํามันหอมระเหยจากอบเชยปองกันเชื้อราในผลิตภณัฑทุเรียนกวน พบวา
น้ํามันหอมระเหยอบเชยที่ความเขมขนรอยละ 0.6, 0.8 และ 1.0 (w/w) สามารถเก็บรักษาทุเรียนกวน
ไดนาน 70, 105 และ 120 วัน ตามลําดับ ซ่ึงเชื้อราที่พบในทุเรียนกวนนั้นสวนใหญเปน Aspergillus 
niger ซ่ึงสามารถยับยั้งไดโดยการใชสารซินนามัลดีไฮดที่มีอยูในน้ํามันหอมระเหยจากอบเชย ทั้งนี้
ปริมาณน้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขนรอยละ 0.6  เปนระดับต่ําสุดสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ
ราได และเมือ่ใชน้ํามันหอมระเหยที่ระดบัสงูขึ้นไปสามารถปองกันการเจริญของราไดนานขึ้น โดย
ที่ระดับรอยละ 0.8 เปนความเขมขนสูงสุดที่ยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ดังนัน้จึงควรเลือกใช
น้ํามันหอมระเหยจากอบเชยที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.8 ในการปองกันเชื้อราในทุเรียนกวน  
(หทัยรัตน และคณะ, 2544) 
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วิธีการวิจัย 
 
วัตถุดิบ 

- ปลาทับทิมสด ขนาด 600-800 กรัม/ตัว ซ้ือจากตลาดแมโจ อําเภอสันทราย จังหวัดเชยีงใหม 
- เกลือปน ตราปรุงทิพย 
- น้ําตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
- กานพล ูจัดจําหนายโดย อรุณทิพย อิม-เอ็กซปอรต 
- อบเชย จัดจําหนายโดยอรุณทิพย อิม-เอ็กซปอรต 
- น้ํามนัหอมระเหยกานพล ู(Syzygium aromaticum) ซ้ือจากบริษัทฮงฮวด จํากัด 
- น้ํามันหอมระเหยอบเชย ซ้ือจากบริษัทฮงฮวด จํากัด 

 
อาหารเลี้ยงเชือ้และสารเคมี 

- Peptone water (HIMEDIA M028, India) 
- MRS Agar (HIMEDIA M641, India) 
- PCA Agar (HIMEDIA M091, India) 
- Kjeltabs (FOSS Analytical, Sweden) 
- กรดซัลฟุริก (H2SO4) (J.T. Baker, Thailand) 
- โซเดียมไฮดรอกไซด NaOH A.R. Grade (RCI Labscan, Thailand) 
- Bromocresol green (MERCK, Germany) 
- Methyl red (BDH, England) 
- กรดบอริค Boric acid A.R. Grade (MERCK, Germany) 
- กรดไฮโดรคลอริก HCl A.R. Grade (MERCK, Germany) 
- Anhydrous Na2CO3 A.R. Grade (QReC, Newzealand) 
- เฮกเซน hexane A.R. Grade (RCI Labscan, Thailand) 

 
อุปกรณและเครื่องมือ 

- อุปกรณงานครัวตางๆ ไดแก มีด เขียง กะละมัง กลองใสอาหาร ถุงรอนใสพลาสติก PP 
ขนาดตางๆ จานเมลามิน กระชอน 

- เครื่องปน (blender) (Panasonic, MX-J210GN, PRC) 
- ตูเย็น (Sananden Intercool,  Model SDC-1000AY) 
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- ตูเย็น (Sharp, SJD48H, Thailand) 
- เตาไมโครเวฟ (Sumsung, MW73V, Thailand) 
- Micropipette (Gilson, USA) 
- Moisture can  
- ถวยกระเบื้อง (crucible ขนาด 30 มิลลิลิตร 
- ลูกยางดูดสาร 
- กระดาษกรองเบอร 5 (Whatman, England) 
- Thimble (Whatman Cellulose Extraction 26 × 60 mm., England)  
- Extraction cup 
- เข็มฉีดยา (TERUMO Syringe) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
- เข็มฉีด (NIPRO ขนาด 1.0G × 1 นิ้ว (1.2×25 mm.)) 
- หลอดทดลองขนาด 20 ml. พรอมฝาปด (PYREX, Germany) 
- ที่วางหลอดทดลองขนาด 60 ชอง (Rack) 
- Plate (PYREX, Germany) 
- กระบอกเพลต 
- Erlenmeyer flask 250 ml. (PYREX, Germany) 
- ขวด Duran ขนาด 250 ml. (PYREX, Germany) 
- Beaker ขนาด 60, 100, 250 และ 600 ml. (PYREX, Germany) 
- แทงแกวคนสาร 
- แทงแกวรูปตวัแอล (L) 
- ชอนตักสาร 
- คีมเก็บตัวอยาง (Forcep) 
- คีมคีบ 
- กระบอกตวงขนาด 100 และ 1,000 ml.  
- หลอดยอยตัวอยาง (Digestion tube) 
- ขวดสีชา และขวดแกวสําหรับใสสารเคมี  
- Autoclave (ALLAMERICAN Pressure Sterlizer Model No. 1941X, USA.) 
- ตูรมควัน (NUVU ESR-500, USA.)  
- ตูรมควัน (KERRES CS350, UK.) 
- เครื่องสไลด (SIRMAN Model A300, Italy) 
- เครื่องปดผนึกสุญญากาศ (MULTIVAC A300/16, Germany) 
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- ตู Lamimar air flow (Holten HB 2472, Denmark) 
- ตูบม/ตูอบ (MEMMERT Model 500, Thailand) 
- เครื่องวัด pH (METROHM 744 pH meter, Switzerland) 
- เตาเผาเถา Muffle furnace (CARBOLITE ELF 11/14, England) 
- Desiccator (Glaswerk Wertheim, Germany) 
- เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง (SARTORIUS LA2035, Germany) 
- เครื่องผสมสาร (VORTEX-genie G560E, USA.) 
- Hot plate (KIKA  Labortechnik RCTB, Malaysia) 
- เครื่องยอยตวัอยาง (Tecator Digestor 2012, Sweden)  
- Exhaust Unit (Tecator Exhaust System 1013 Scrubber Unit, Sweden) 
-  KJELTE (System 1026 Distilling Unit, Sweden) 
- Service unit (Tecator Soxtex System HT 1046 Service Unit, Sweden)  
- เครื่องสกัดไขมัน Soxhtec  (Tecator Soxtex System HT 1043 Extraction Unit, Sweden) 

 
วิธีการวิจัย 
 

ศึกษาผลของสารสกัดอบเชยและกานพลู รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืดอายุ
การเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 
 
 นําปลาทับทิมสดมาทําการขอดเกล็ด ตัดหวั ควกัไส แลเอาเฉพาะเนือ้ปลา สุมตัวอยางไป
ตรวจวเิคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชืน้ ไขมัน โปรตนีและเถา ตามวิธีของ AOAC 
(1996) 

นําเอาเนื้อปลาที่ไดมาคลุกเคลากับเกลือรอยละ 5 (น้ําหนกัตอน้ําหนัก) สารสกัดอบเชย และ/
หรือ สารสกัดกานพลู รอยละ 5 และ 10 (น้ําหนกัตอน้ําหนัก) โดยมีตวัอยางที่มีเฉพาะเกลือรอยละ 5 
(น้ําหนักตอน้ําหนัก) เปนตัวอยางควบคุม (control) เก็บไวในตูเยน็ขามคืน แลวนําไปรมควันเยน็เปน
เวลา 8 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียส ใชขี้เล่ือยจากไมแดงเปนแหลงกําเนดิควัน ทิ้งไวให
เย็น สไลดเปนชิ้นหนา 3 มิลลิเมตร ดวยเครื่องหั่นเนือ้ (meat slicer) บรรจุในถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศ แลวเก็บในตูเยน็ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สุมตัวอยางมาตรวจวเิคราะหคณุภาพทกุ 1 
สัปดาห โดยมีรายการวิเคราะหดังนี้ ปริมาณความชืน้ คา water activity คา pH คาสี (L* a* b*) 
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จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกและการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส เปนเวลานาน 5 สัปดาห 

 
ตารางที่ 6  รายละเอียดของตัวอยางเนื้อปลาทับทิมที่มีการใชสารสกัดอบเชย และ/หรือ สารสกัด 
                  กานพลูที่ระดับตางๆ  

ตัวอยางที ่ ปริมาณสารสกัดจากอบเชย 
(รอยละของน้าํหนักเนื้อปลา) 

ปริมาณสารสกัดจากกานพลู 
(รอยละของน้าํหนักเนื้อปลา) 

1 (ตัวอยางควบคุม) 0 0 
2 0 5 
3 0 10 
4 5 0 
5 5 5 
6 5 10 
7 10 0 
8 10 5 
9 10 10 

 
วิธีการเตรียมสารสกัดอบเชยและสารสกัดกานพล ู
นําอบเชยหรือกานพลู 1 สวน มาเติมน้ําจํานวน 20 สวน ผสมใหเขากันดี นําไปตมเดอืดนาน 

20 นาที วางไวใหเยน็ที่อุณหภูมหิอง แลวนําไปหมุนเหวีย่งเปนเวลานาน 10 นาท ีที่ความเร็ว 5,000 
รอบตอนาที นําเอาสวนในมาทําการกรองดวยกระดาษกรอง Whatman No.1 ปรับปริมาตร
สารละลายที่กรองไดเปน 25 มิลลิลิตร จะไดสารสกัดอบเชยและสารสกดักานพลูตามตองการ 

วิธีการวิเคราะห 
1. ปริมาณความชื้น ใชตัวอยาง 3 กรัม ทําการวิเคราะหความชื้นดวยเครื่อง moisture 

analyzer แสดงผลเปน กรัมตอตัวอยาง 100 กรัม 
 2. คา water activity นําตัวอยางมาบดใหละเอียดเปนเนือ้เดียวกัน แลววดัคา water activity 
ดวยเครื่องวัดคา water activity 
 3. คา pH ช่ังตัวอยางที่บดละเอียดมาจํานวน 10 กรัมแลวเติมน้ํากลั่นจาํนวน 90 กรัม วัด pH 
ดวย pH meter 
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 4. คาสี (L*, a*, b*) ทําการบดตัวอยางใหละเอียด แลววดัคาสีดวยเครื่องวัดคาสี ที่ 
illuminant D65  
 5. จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count) และจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก สุมเนื้อ
ปลามาจํานวน 10 กรัม เติม 0.1% peptone water จํานวน 90 มิลลิลิตร แลวเจือจางตามลําดับสวนดวย 
0.1% peptone water แลวทําการ pour plate สําหรับจํานวนจุลินทรยีทัง้หมด ใชอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  
Plate Count Agar (PCA) บมในตูบมเพาะเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง สําหรับแบคทีเรียกรด
แลคติก ใชอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  MRS agar บมในตูบมเพาะเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง 
รายงานผลเปน log cfu/g 
 6. การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนมาบาง (semi-
trained panelist) จํานวน 9 คน ทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทางดานเนื้อสัมผัส สี 
กล่ินและการเนาเสีย ดวยวิธี 7-point hedonic scale โดยจะถือวาตวัอยางนั้นไมไดรับการยอมรับเมือ่
มีผูทดสอบจาํนวนตั้งแต 5 คนขึ้นไป ใหคะแนนการยอมรับของคุณลักษณะใดลักษณะหนึ่งต่ํากวา 4 
คะแนน 
 

ศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยกานพลู รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศ ตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น  
 

นําปลาทับทิมสดมาทําการขอดเกล็ด ตดัหวั ควักไส แลเอาเฉพาะเนื้อปลา นําเอาชิน้ปลาที่
ไดมาคลุกเคลากับเกลือรอยละ 5 (น้ําหนักตอน้ําหนกั) และน้ํามันหอมระเหยกานพลู รอยละ 0.5 และ 
1.0 (น้ําหนกัตอน้ําหนกั) โดยมีตวัอยางทีม่ีเฉพาะเกลือรอยละ 5 (น้ําหนักตอน้ําหนกั) เปนตัวอยาง
ควบคุม (control) เก็บไวในตูเย็นขามคืน แลวนําไปรมควันเย็นเปนเวลา 2 ช่ัวโมง ทีอุ่ณหภูมิ 40-45 
องศาเซลเซียส  ทิ้งไวใหเยน็ บรรจุในถุงพลาสติกแบบธรรมดา (มีอากาศ) แลวเก็บในตูเย็น อุณหภูม ิ
4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 4 สัปดาห สุมตัวอยางมาตรวจวิเคราะหคุณภาพทกุ 3 วัน โดยมี
รายการตรวจวเิคราะหดังนี้ คา pH จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนแบคทีเรียที่เจริญไดดีที่อุณหภูมิ
ต่ํา จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกและการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะที่
ทดสอบสําหรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส  
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ศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลู รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศ ตอการ
ยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น  
 

นําปลาทับทิมสดมาทําการขอดเกล็ด ตัดหวั ควักไส แลเอาเฉพาะเนื้อปลา นําเอาเนือ้ปลาที่
ไดมาคลุกเคลากับเกลือรอยละ 5 (น้ําหนกัตอน้ําหนัก) น้ํามันหอมระเหยกานพลูรวมกับน้ํามันหอม
ระเหยอบเชย (ในสัดสวน 1 ตอ 2) รอยละ 0.15 และ 0.30 (น้ําหนักตอน้ําหนกั) โดยมตีัวอยางที่มี
เฉพาะเกลือรอยละ 5 (น้ําหนกัตอน้ําหนัก) เปนตัวอยางควบคุม (control) เก็บไวในตูเยน็ขามคืน แลว
นําไปรมควันเย็นเปนเวลา 2 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียส  ทิ้งไวใหเย็น บรรจใุน
ถุงพลาสติกแบบธรรมดา (มีอากาศ) แลวเก็บในตูเย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 4 
สัปดาห สุมตัวอยางมาตรวจวิเคราะหคุณภาพทุก 3 วนั โดยมีรายการวิเคราะหดงันี้ คา pH คา 
thiobarbituric reactive substances (TBARS) ปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดทั้งหมด (TVB-N)จํานวน
จุลินทรียทั้งหมด จํานวนแบคทีเรียที่เจรญิไดดีที่มีอุณหภูมิต่ํา จํานวนแบคทเีรียกรดแลคติกและการ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 วิธีการวิเคราะห  
 1. จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จาํนวนจุลินทรียที่ชอบเจริญในที่มีอุณหภูมติ่ําและจํานวน
แบคทีเรียกรดแลคติก โดยจาํนวนจุลินทรียที่ชอบเจริญที่อุณหภูมิต่ํา ใชอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  Plate 
Count Agar (PCA) บมในตูบมเพาะเชื้อที่ 7 องศาเซลเซียส 10 วัน  

2. การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยการนําตัวอยางเนือ้ปลาทับทิมรมควันเย็น
ทั้ง 3 ตัวอยางมาทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบจํานวน 20 คน ทํา 2 
ซํ้า ดวยวิธี 9-point hedonic scale  ทดสอบทางดานลักษณะปรากฏ  เนือ้สัมผัส สี  รสชาติ  กล่ินและ
การยอมรับรวม โดยทําการทดสอบกบัปลารมควันเย็นที่ผานการทําใหสุก นําตัวอยางที่เก็บที่
อุณหภูมิ 4oCสไลดความหนา 2-3 มิลลิเมตร ใหความรอนโดยการทอดดวยน้ํามนับนกระทะเทฟ
ลอน นาน 1 นาที แลวทิ้งไวใหเยน็กอนนําไปทดสอบ 

สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อดูการเปลี่ยนแปลงของการยอมรับทางประสาท
สัมผัสเมื่อทําการเก็บรักษาตวัอยาง นําตวัอยางปลาทับทิมรมควันเยน็ทัง้ 3 ตัวอยางมาทําการทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบจํานวน 20 คน ทํา 2 ซํ้า ดวยวิธี 9-point hedonic 
scale  ถาไดคะแนนต่ํากวา 5 จากผูทดสอบจาํนวนครึ่งหนึ่ง ถือวาตัวอยางนั้นไมไดรับการยอมรับอีก
ตอไปแลว ทดสอบทางดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ินและการยอมรับรวม โดยทดสอบกับปลาทับทิม
รมควันเยน็ที่ไมไดผานการทาํใหสุก 
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โดยผูทดสอบชิมเปนนักศกึษาสาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร อายรุะหวาง 
20-23 ป โดยรอยละ 80 เปนผูทดสอบคนเดิมคือทดสอบทั้งการยอมรับและการเปลี่ยนแปลงใน
ระหวางการเกบ็รักษา 

การวางแผนการทดลอง  
วางแผนการทดลองแบบ RCBD นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบ

ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) และ วิธี  Paired – 
Sample T – Test ดวยโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ (SPSS) 

 
ศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูตอการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลา

ทับทิมรมควันเย็น บรรจุในสภาวะบรรยากาศปกต ิ
  

นําปลาทับทิมสดมาทาํการขอดเกล็ด ตัดหวั ควักไส แลเอาเฉพาะเนื้อปลา นําเอาเนือ้ปลาที่
ไดมาคลุกเคลากับเกลือรอยละ 5 (น้ําหนกัตอน้ําหนัก) น้ํามันหอมระเหยกานพลูรวมกับน้ํามันหอม
ระเหยอบเชย (ในสัดสวน 1 ตอ 2) รอยละ 0.15 (น้ําหนักตอน้ําหนัก) เก็บไวในตูเย็นขามคืน แลว
นําไปรมควันเย็นเปนเวลา 2 ช่ัวโมง ทีอุ่ณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียส ทิ้งไวใหเยน็ บรรจุใน
ถุงพลาสติกแบบมีอากาศ ปดผนึกดวยความรอน แลวเกบ็ในตูเย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 10 
วัน สุมตัวอยางมาวิเคราะหคุณภาพทกุ 2 วัน โดยมีรายการวิเคราะหดงันี้ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด 
และการทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัส 

วิธีการวิเคราะห 
1. การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัส สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อดูการ

เปลี่ยนแปลงของการยอมรับทางประสาทสัมผัสเมื่อทําการเก็บรักษาตวัอยาง นําตัวอยางปลาทับทิม
รมควันเยน็ทั้ง 3 ตัวอยางมาทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบจํานวน 
20 คน ทํา 2 ซํ้า ดวยวิธี 9-point hedonic scale  ถาไดคะแนนต่ํากวา 5 จากผูทดสอบจํานวนครึ่งหนึง่ 
ถือวาตัวอยางนั้นไมไดรับการยอมรับอีกตอไปแลว ทดสอบทางดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ินและ
การยอมรับรวม โดยทดสอบกับปลาทับทิมรมควันเยน็ที่ไมไดผานการทาํใหสุก 

การวางแผนการทดลอง  
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบลอ็ก (Randomized Completely Block 

Design;RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี 
Duncan’sNew Multiple Range Test(DMRT) โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อทดสอบการ
ยอมรับทางลักษณะประสาทสัมผัสของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น ที่การยอมรับ 95% (p < 0.05) ใน
สวนของการเปรียบเทียบความแตกตางของปลาทับทิมรมควันเย็นที่บรรจุในบรรยากาศปกติ ใชการ
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เปรียบเทียบ 2 ตัวอยางวิเคราะหทางสถิติตามวิธี  Paired – Sample T – Test ที่การยอมรับ 95% (p < 
0.05) 

 
ศึกษาผลของการแชเยือกแข็งเนื้อปลาทับทิมสดตอการยอมรับของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 

 
 ทําการผลิตเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น โดยใชเนื้อปลาสดเปรียบเทียบกับเนื้อปลาที่ผานการ
แชเยือกแข็งมากอน แลวนําผลิตภัณฑเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ไดมาทําการทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภค ใชผูทดสอบจํานวน 130 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale คุณลักษณะที่ทําการ
ทดสอบ ไดแก สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับรวม นําขอมูลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย คา
เบี่ยงเบนมาตรฐาน และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยของแตละคุณลักษณะดวยวิธี t-test ที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 

การทดสอบความตั้งใจซื้อเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 
 
 ทําการทดสอบความตั้งใจซือ้ผลิตภัณฑเนือ้ปลาทับทิมรมควันเย็น โดยใชแบบสอบถาม 
(รายละเอยีดของแบบสอบถามดังภาคผนวก ข.) เพื่อสอบถามถึงปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น แบบสอบถามที่ใชประกอบดวย 2 สวน สวนแรก เปนการ
สอบถามขอมูลทั่วไปและความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอการพิจารณาเลือกซื้อผลิตภัณฑเนื้อปลา
ทับทิมรมควันเย็น สวนที่ 2 จะเปนปจจยัสําคัญที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเนื้อปลาทับทิม
รมควันเยน็ของผูบริโภค เมื่อพิจารณาแลวก็ใหคะแนนตามระดับความสําคัญ 1-9 โดยที่ 1 สําคัญ
นอยที่สุด 5 สําคัญปานกลางและ 9 สําคัญมากที่สุด และกําหนดปจจัยสําหรับพจิารณาทั้งหมด 14 
ปจจัย ไดแก สีสัน กล่ิน รสชาติ ราคา บรรจุภัณฑ ตรายี่หอ/บริษัทผูผลิต อายุการเก็บรักษา คุณคาทาง
โภชนาการ/ประโยชนตอสุขภาพ มาตรฐานรับรอง (อย.) กรรมวธีิการผลิต สวนประกอบ การ
โฆษณา ของสมนาคุณและความปลอดภยัในการบริโภค 
   
 



29 
 

ผลการวิจัย  
 
องคประกอบทางเคมีของเนือ้ปลาทับทิมสด 
 

ปลาทับทิมสดที่ใชในการทดลองนี้มีน้ําหนกั 600-800 กรัมตอตัว ผลการตรวจวเิคราะห
องคประกอบทางเคมีของเนือ้ปลา พบวามีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีนและเถาเทากับรอยละ 
76.08+ 0.72, 4.17+ 0.51, 18.09+0.50 และ 0.98+ 0.04 ตามลําดับ  
 
ผลของสารสกัดอบเชยและกานพลู รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อ
ปลาทับทิมรมควันเย็น 
  
 เนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ทีไ่ดจากการทดลองนี้ทั้ง 9 ตัวอยาง มีปริมาณความชืน้อยูในชวง
รอยละ 66.84-71.38 มีคา water activity อยูในชวง 0.974-0.981 และม ีpH อยูในชวง 5.75-6.22 สวน
จํานวนจุลินทรียทั้งหมดและจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกเริ่มตนมีคาอยูในชวง 3.15-3.45 และ 3.08-
3.45 log cfu/g ตามลําดับ  (ตารางที่ 7 และ 8) 
 
ตารางที่ 7  คุณภาพทางดานเคมีและกายภาพของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นเริ่มตน 
สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

คุณภาพ 

(รอยละ) (รอยละ) ความชื้น 
(รอยละ) 

aw pH L* a* b* 

0 0 66.84 0.975 6.09 60.92 9.79 13.33 

0 5 69.48 0.975 6.00 58.84 12.47 14.67 

0 10 71.38 0.978 5.99 57.75 13.45 14.67 

5 0 70.31 0.977 5.75 61.98 7.45 17.60 

5 5 69.89 0.974 5.76 54.39 12.66 13.12 

5 10 70.97 0.975 6.09 56.56 12.14 15.19 

10 0 69.25 0.977 5.87 60.22 10.66 16.45 

10 5 69.14 0.978 5.93 61.52 11.06 12.30 

10 10 70.15 0.981 6.22 62.23 10.93 14.47 
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ตารางที่ 8  คุณภาพทางดานจุลินทรียของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็เริ่มตน 
สารสกัด 
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

คุณภาพ 

(รอยละ) (รอยละ) จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  
(log cfu/g) 

จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก 
(log cfu/g) 

0 0 3.15 3.08 

0 5 3.24 3.18 

0 10 3.37 3.20 

5 0 3.30 3.32 

5 5 3.30 3.27 

5 10 3.41 3.30 

10 0 3.45 3.45 

10 5 3.37 3.19 

10 10 3.15 3.18 

 
เมื่อนําเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ไดไปเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส และติดตามการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาพบวา ความชื้นของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นใน
ระหวางการเก็บรักษาของแตละตัวอยางมีคาใกลเคียงกัน โดยมีคาอยูในชวงรอยละ 66.84-73.32 และ
พบวาความชื้นมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 9)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31 
 

ตารางที่ 9  การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น (รอยละ) ของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็เมื่อเก็บรักษา 
    ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 66.84 68.36 71.08 71.84 70.10 68.95 

0 5 69.48 69.35 70.90 69.31 71.92 68.87 

0 10 71.38 71.28 70.31 73.32 70.02 72.38 

5 0 70.31 70.36 70.00 69.57 70.00 67.42 

5 5 69.89 70.11 70.47 69.86 69.85 70.27 

5 10 70.97 68.72 69.78 68.70 70.58 70.04 

10 0 69.25 69.51 69.15 72.14 68.76 68.49 

10 5 69.14 69.75 71.43 67.92 69.73 72.28 

10 10 70.15 70.19 70.34 71.76 71.03 68.23 

 
ปลาทับทิมรมควันมีคา water activity อยูในชวง 0.974-0.981 ซ่ึงถือวาอยูในระดับสูง และ

ไมมีการเปลี่ยนแปลงในระหวางการเก็บรักษา (ตารางที่ 10) 
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ตารางที่ 10  การเปลี่ยนแปลง คา water activity ของปลาทับทิมรมควันเย็นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4  
                     องศาเซลเซียส 
สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 0.975 0.974 0.973 0.977 0.974 0.976 

0 5 0.975 0.976 0.976 0.976 0.977 0.978 

0 10 0.978 0.977 0.976 0.979 0.979 0.980 

5 0 0.977 0.975 0.980 0.980 0.979 0.978 

5 5 0.974 0.975 0.980 0.979 0.981 0.980 

5 10 0.975 0.976 0.977 0.982 0.981 0.979 

10 0 0.977 0.978 0.976 0.978 0.981 0.979 

10 5 0.978 0.979 0.978 0.980 0.981 0.984 

10 10 0.981 0.981 0.976 0.980 0.982 0.984 

 
คา pH ของปลาทับทิมรมควันมีคาอยูในชวง 5.67-6.69 และเมื่อเกบ็รักษานานขึ้นพบวาไมมี

ผลตอการเปลี่ยนแปลงคา pH  (ตารางที่ 11) 
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ตารางที่ 11   การเปลี่ยนแปลงคา pH ของปลาทับทิมรมควันเย็นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา 
       เซลเซียส 

สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 6.09 5.70 6.13 5.85 5.92 6.05 

0 5 6.00 5.96 6.11 5.80 5.89 6.01 

0 10 5.99 5.73 5.84 6.00 5.99 6.69 

5 0 5.75 6.10 6.04 6.05 6.01 6.38 

5 5 5.76 6.23 6.15 5.75 5.85 6.17 

5 10 6.09 6.05 5.67 5.85 5.89 6.33 

10 0 5.87 5.97 5.77 5.93 5.87 6.45 

10 5 5.93 5.94 5.93 5.72 5.79 6.58 

10 10 6.22 6.18 5.94 6.01 5.99 6.20 

 
การเปลี่ยนแปลงของคาสี (L*, a*, b*) ของปลาทับทิมรมควันเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 

35 วัน พบวาสีซีดลงเล็กนอย โดยดูจากคา a* และ b* ที่มีแนวโนมลดลง (ตารางที่ 12, 13  และ 14) 
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ตารางที่ 12  การเปลี่ยนแปลงคา L* ของปลาทับทิมรมควันเย็นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา 
      เซลเซียส 

สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 60.92 61.21 62.00 63.42 62.86 64.11 

0 5 58.84 59.33 58.92 55.28 57.47 58.41 

0 10 57.75 61.89 56.12 55.62 63.10 53.25 

5 0 61.98 63.90 64.33 63.23 64.63 64.81 

5 5 54.39 59.22 58.10 57.72 60.62 58.55 

5 10 56.56 59.22 58.18 56.71 59.99 59.85 

10 0 60.22 58.59 59.26 63.28 57.41 62.83 

10 5 61.52 60.12 58.58 64.70 61.77 56.70 

10 10 62.23 58.94 61.94 58.85 55.33 57.20 

 
ตารางที่ 13  การเปลี่ยนแปลงคา a* ของปลาทับทิมรมควันเย็นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา 

      เซลเซียส 
สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 9.79 8.29 7.26 7.13 7.97 7.61 

0 5 12.47 8.74 10.34 10.21 10.60 10.84 

0 10 13.45 10.51 11.52 10.97 10.05 9.16 

5 0 7.45 6.48 7.89 7.03 7.37 6.70 

5 5 12.66 10.69 10.20 10.16 11.13 10.05 

5 10 12.14 10.13 11.40 10.75 11.34 10.56 

10 0 10.66 9.21 9.15 7.00 9.67 7.02 

10 5 11.06 9.93 9.61 7.97 10.30 9.56 

10 10 10.93 10.86 9.60 10.24 12.43 9.06 
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ตารางที่ 14 การเปลี่ยนแปลงคา b*ของปลาทับทิมรมควันเย็นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา 
     เซลเซียส 

สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 13.33 13.08 9.27 11.06 11.55 12.35 

0 5 14.67 15.27 12.29 14.76 13.52 14.70 

0 10 14.67 17.70 14.59 16.94 14.84 14.20 

5 0 17.60 11.19 11.38 11.87 12.02 11.19 

5 5 13.12 14.65 13.72 14.25 12.94 13.29 

5 10 15.19 15.20 14.51 17.51 15.05 14.96 

10 0 16.45 12.94 13.20 13.81 12.54 13.06 

10 5 12.30 14.26 11.69 12.05 12.70 14.12 

10 10 14.47 14.48 13.99 16.39 16.43 14.45 

 
 สําหรับคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและจํานวนแบคทเีรียกรด 
แลคติกในเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจนทําใหมีคาที่มากกวา 6 log cfu/g ตั้งแต
ในชวง 7 วันแรกของการเก็บรักษาไมวาจะเปนตัวอยางที่มีหรือไมมีการใชสารสกัดจากกานพลูและ
อบเชย  (ตารางที่ 15)  
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ตารางที่ 15  การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (log cfu/g) ของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็เมื่อ    
                    เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 3.15 6.43 8.52 9.39 10.32 11.48 

0 5 3.24 6.50 8.53 9.46 10.37 11.48 

0 10 3.37 6.54 8.33 9.38 10.31 11.48 

5 0 3.30 6.43 8.03 9.06 10.49 11.48 

5 5 3.30 6.45 8.07 9.27 10.28 11.48 

5 10 3.41 6.40 8.34 9.39 10.36 13.42 

10 0 3.45 6.52 8.49 9.42 10.31 11.48 

10 5 3.37 6.39 8.34 9.32 10.30 10.64 

10 10 3.15 6.43 8.52 9.39 10.32 11.48 

 
ตารางที่ 16 การเปลี่ยนแปลงจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก (log cfu/g) ของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ 

     เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด
กานพล ู

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) (รอยละ) 0 7 14 21 28 35 

0 0 3.08 6.55 8.48 9.36 10.30 11.48 

0 5 3.18 6.51 8.26 9.43 10.32 11.48 

0 10 3.20 6.38 8.26 9.38 10.31 11.48 

5 0 3.32 6.42 8.03 9.05 10.48 11.48 

5 5 3.27 6.39 7.94 9.30 10.26 11.48 

5 10 3.30 6.49 8.21 9.33 10.31 11.48 

10 0 3.45 6.45 8.29 9.45 10.28 11.48 

10 5 3.19 6.43 8.23 9.31 10.30 10.87 

10 10 3.18 6.45 8.19 9.29 10.26 11.48 
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 สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อใชบอกอายกุารเก็บรักษาของปลาทับทิมรมควัน
พบวามีทิศทางไมเปนไปในทํานองเดียวกนั ตัวอยางที่ 1, 2, 3, 5, 6, 8 และ 9 ยังไดรับการยอมรับอยู 
ทั้งๆ ที่มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและจํานวนแบคทเีรียกรดแลคติกในปริมาณสูง  

 

ผลของการใชน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูรวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยดือายุการเก็บ
รักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น  
 
 ผลของการใชน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูรวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอคา pH ของ
เนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็แสดงดังตารางที่ 17 พบวาในระหวางการเกบ็รักษาปลารมควันทุก
ตัวอยางมกีารเปลี่ยนแปลงคา pH นอยมาก คา pH จึงอาจไมไดเปนตวับงชี้ที่ดีของการเปลี่ยนแปลง
เนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส  
 
ตารางที่ 17  การเปลี่ยนแปลงคา pH ในระหวางการเก็บรักษาเนื้อปลาทบัทิมรมควันทีอุ่ณหภูมิ 4  

      องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28 วัน  
น้ํามันหอมระเหย

จากกานพลู 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) 1 4 8 12 16 20 24 28 

0 6.33 6.27 6.28 6.39 6.32 6.11 6.01 6.19 

0.5 6.12 6.15 6.25 6.27 6.12 6.31 6.21 6.32 

1.0 6.27 6.27 6.20 6.16 6.12 6.20 6.03 6.11 

 
 แนวโนมของปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดของตัวอยางเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็พบวา
การใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูชวยชะลอการเกิดไนโตรเจนที่ระเหยได (ตาราง
ที่ 18) 
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ตารางที่ 18  การเปลี่ยนแปลงปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยได (มิลลิกรัมไนโตรเจน/100 กรัม) ใน 
                    ระหวางการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา   
                    28 วัน  
น้ํามันหอมระเหย

จากกานพลู 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา  (วัน) 

(รอยละ) 1 4 12 16 20 24 คาเฉลี่ย 

0 33.39 28.16 44.89 19.07 28.93 40.89 32.55 

0.5 27.34 27.22 20.80 22.16 24.46 33.76 25.96 

1.0 33.09 24.41 23.40 21.62 24.02 33.80 26.72 

 
 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก จํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด จํานวน
แบคทีเรียที่ชอบความเยน็และจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 19 
20 และ 21 ผลการทดลองพบวาเมื่อเก็บไวนานขึ้น จํานวนเชื้อทั้ง 3 ชนดิเพิ่มขึ้น โดยพบวาตวัอยางที่
ใชน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อไดทั้ง 3 ชนิด ปริมาณน้ํามันหอม
ระเหยจากกานพลูที่รอยละ 1.0 สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อไดดีกวาที่รอยละ 0.5 
 
ตารางที่ 19  การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (log cfu/g) ในระหวางการเก็บรักษาเนื้อปลา 
                    ทับทิมรมควันเยน็ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28 วัน  
น้ํามันหอมระเหย

จากกานพลู 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) 1 4 8 12 16 20 24 28 

0 2.48 4.22 5.87 7.49 8.19 8.56 8.54 8.86 

0.5 2.54 4.12 2.78 3.54 3.00 5.84 6.00 7.66 

1.0 2.46 2.97 3.36 2.69 5.52 6.26 4.40 3.70 
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ตารางที่ 20  การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียที่ชอบเจรญิในที่ที่มีอุณหภูมิต่ํา (log cfu/g) ในระหวาง 
                    การเก็บรักษาเนือ้ปลาทับทิมรมควันเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28   
                    วัน  
น้ํามันหอมระเหย

จากกานพลู 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) 1 4 8 12 16 20 24 28 

0 2.98 3.84 6.04 7.74 8.75 8.59 8.79 8.90 

0.5 1.30 2.83 3.72 3.88 2.70 7.72 6.96 8.52 

1.0 1.90 2.67 3.33 3.25 5.75 6.84 6.33 4.76 

 
ตารางที่ 21 การเปลี่ยนแปลงจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก (log cfu/g) ในระหวางการเก็บรักษาเนื้อ 

     ปลาทับทิมรมควันเยน็ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28 วัน  
น้ํามันหอมระเหย

จากกานพลู 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

(รอยละ) 1 4 8 12 16 20 24 28 

0 3.69 3.19 5.12 3.12 5.19 7.85 7.37 7.40 

0.5 2.20 2.27 2.41 2.37 2.77 4.56 4.38 6.31 

1.0 1.70 1.54 2.13 1.60 2.00 2.19 3.40 2.30 

 
เนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นทุกตัวอยางไดรับการยอมรับจากผูทดสอบตลอดชวงระยะเวลา

การเก็บรักษา 28 วัน แมวาบางตัวอยางจะมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาที่ไมไดมาตรฐานแลวก็ตาม เมื่อ
พิจารณาคะแนนการประเมินของตัวอยางพบวามีแนวโนมลดลงเล็กนอยในทุกคุณลักษณะแต
คะแนนการยอมรับก็ยังมากกวา 4 โดยมีคะแนนเฉลี่ยการยอมรับในดานกลิ่น สี เนื้อสัมผัสและ
ลักษณะโดยรวมในวันที่ 28 เทากับของทุกตัวอยางอยูในชวงคะแนนเฉยๆ-ยอมรับมาก (5.14-5.71, 
4.43-4.71, 4.14-5.00 และ 4.43-5.14 ตามลําดับ (ตารางที่  22, 23, 24 และ 25) แสดงวาปลารมควัน
ทุกตัวอยางสามารถเก็บรักษาไดนานอยางนอย 28 วัน 
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ตารางที่ 22  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับทางดานกล่ินในระหวางการเก็บรักษาเนื้อปลา 
      ทับทิมรมควันที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาเก็บรักษา  
(วัน) 

น้ํามันหอมระเหยจากกานพลู (รอยละ)  
0 0.5 1.0 

1 6.86±0.79 6.71±0.53 6.57±0.53 

4 6.83±0.41 6.83±0.41 6.83±0.41 

8 6.43±0.53 6.43±0.79 6.29±0.76 

12 6.00±0.58 6.00±0.82 5.86±0.69 

16 5.86±0.90 5.43±0.79 5.57±0.98 

20 5.43±1.13 5.57±0.79 5.57±0.79 

24 5.17±1.60 5.50±0.84 5.67±0.82 

28 5.14±1.21 5.14±1.21 5.71±0.76 

หมายเหตุ  คะแนน 7 = ยอมรับมากที่สุด 6 = ยอมรับมาก 5 = ยอมรับเล็กนอย  คะแนน 4 = เฉยๆ 3 =  
ไมยอมรับเล็กนอย 2 = ไมยอมรับมาก และคะแนน 1 = ไมยอมรับมากที่สุด 
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ตารางที่ 23  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับทางดานสีในระหวางการเก็บรักษาเนือ้ปลาทับทิม 
      รมควันที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาเก็บรักษา  
(วัน) 

น้ํามันหอมระเหยจากกานพลู (รอยละ)  
0 0.5 รอยละ 1.0 

1 6.57±0.53 6.57±0.38 6.43±0.53 

4 6.67±0.52 6.67±0.52 6.17±0.41 

8 5.86±0.69 6.14±0.38 5.86±0.90 

12 5.86±0.38 5.86±0.90 5.43±0.98 

16 5.43±0.79 4.71±1.38 4.86±1.68 

20 5.29±0.76 5.14±0.69 5.43±0.98 

24 4.83±1.33 5.50±0.84 4.67±1.37 

28 4.57±1.27 4.71±1.50 4.43±1.13 

หมายเหตุ คะแนน 7 = ยอมรับมากที่สุด 6 = ยอมรับมาก 5 = ยอมรับเล็กนอย  คะแนน 4 = เฉยๆ 3 = 
ไมยอมรับเล็กนอย 2 = ไมยอมรับมาก และคะแนน 1 = ไมยอมรับมากที่สุด 
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ตารางที่ 24  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับทางดานเนื้อสัมผัสในระหวางการเก็บรักษาเนื้อปลา 
      ทับทิมรมควันที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาเก็บรักษา  
(วัน) 

น้ํามันหอมระเหยจากกานพลู (รอยละ)  
0 0.5 รอยละ 1.0 

1 6.43±0.49 6.86±0.49 6.57±0.53 

4 6.50±0.55 7.00±0.00 6.17±0.41 

8 5.71±0.95 6.00±0.82 5.86±0.90 

12 6.00±0.58 5.86±0.69 6.00±0.58 

16 5.86±0.90 5.14±1.07 5.29±0.95 

20 5.29±0.76 5.43±0.98 5.57±0.53 

24 5.00±1.26 5.33±0.82 5.33±1.21 

28 4.14±1.07 5.00±0.82 4.71±0.76 

หมายเหตุ คะแนน 7 = ยอมรับมากที่สุด 6 = ยอมรับมาก 5 = ยอมรับเล็กนอย  คะแนน 4 = เฉยๆ 3 = 
ไมยอมรับเล็กนอย 2 = ไมยอมรับมาก และคะแนน 1 = ไมยอมรับมากที่สุด 
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ตารางที่ 25  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับรวมในระหวางการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควัน 
                    ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 28 วัน  
ระยะเวลาเก็บรักษา  

(วัน) 
น้ํามันหอมระเหยจากกานพลู (รอยละ)  

0 0.5 รอยละ 1.0 

1 6.71±0.49 6.71±0.53 6.43±0.38 

4 6.83±0.41 7.00±0.00 6.17±0.41 

8 6.29±0.76 5.86±0.38 5.57±0.79 

12 5.86±0.38 5.86±0.69 5.71±0.49 

16 6.00±0.58 5.00±1.15 5.00±1.15 

20 5.43±0.79 5.29±0.76 5.43±0.53 

24 5.17±0.75 5.33±0.82 4.83±1.17 

28 4.43±0.98 5.14±0.90 4.86±0.90 

หมายเหตุ คะแนน 7 = ยอมรับมากที่สุด 6 = ยอมรับมาก 5 = ยอมรับเล็กนอย  คะแนน 4 = เฉยๆ 3 = 
ไมยอมรับเล็กนอย 2 = ไมยอมรับมาก และคะแนน 1 = ไมยอมรับมากที่สุด 
 
ผลของน้ํามันหอมระเหยกานพลูและอบเชย รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืดอายุการเก็บ
รักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น  
 

 น้ํามันหอมระเหยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหารได โดยชวยยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย แตอยางไรก็ตามการใชน้ํามนัหอมระเหยในอาหารมักจะมีปญหาทางดานกลิ่นรสที่แรง
จนเกนิไป ทําใหไมเปนทีย่อมรับของผูบริโภค ซ่ึงวิธีหนึ่งที่สามารถชวยลดปญหานี้ไดคือการใช
น้ํามันหอมระเหยมากกวา 1 ชนิดรวมกัน เปนการชวยใหอาหารมกีล่ินรสที่ดีข้ึน และอาจมีทําให
ประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นดวย 
 การใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูรวมกับน้ํามันหอมระเหยอบเชยกับเนือ้ปลาทับทิมรมควัน
เย็น บรรจแุบบสุญญากาศ สามารถชวยยดือายุการเก็บรักษาได เมื่อเทยีบกับตวัอยางเนื้อปลาทับทิม
รมควันเยน็ที่ไมใชน้ํามันหอมระเหยใดๆ (ตัวอยางควบคุม) นอกจากนี้ยังพบวาการใชน้ํามันหอม
ระเหยที่ความเขมขนเพิ่มมากขึ้นสามารถชวยยืดอายุการเกบ็รักษาไดมากขึ้นดวย 
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การใชน้ํามันหอมระเหยทําใหเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็มี pH ลดลงจาก 6.29 เปน 6.17 
และ 6.09 เมื่อใชน้ํามันหอมระเหยในปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 ตามลําดับ อยางไรก็ตามจะเหน็
วา pH เร่ิมตนของเนื้อปลามีความเปนกรดเล็กนอย  

ในระหวางการเก็บรักษาเนือ้ปลาทับทิมรมควันเย็น จะมี pH เพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อเทยีบกับคา 
pH เร่ิมตน จนเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 28 วนั พบวาคา pH มีคาลดต่ําลงกวาวนัที่เร่ิมเก็บรักษาดังแสดง
ในตารางที่ 26 แตเมื่อเก็บรักษาเนื้อปลาทบัทิมรมควันเยน็เปนเวลา 28 วัน จะเห็นวา pH จะมีคา
เพิ่มขึ้น และเมื่อเก็บรักษาตอเปนเวลา 32 วัน พบวาคาpH ของตัวอยางเนื้อปลาทบัทิมรมควันเยน็
กลับลดต่ําลงมาอยูในชวง 5.8–5.9  

 
ตารางที่ 26  การเปลี่ยนแปลงคา pH ของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ เมือ่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา  
                    เซลเซียส เปนเวลา 32 วัน 

ระยะเวลาเก็บรักษา  
(วัน) 

น้ํามันหอมระเหยผสมของกานพลูและอบเชย (รอยละ) 
0 0.15 0.30 

0 6.29 6.17 6.09 
4 6.18 6.13 6.08 
8 6.24 6.09 6.15 
12 6.42 6.39 6.40 
16 6.30 6.52 6.45 
20 6.19 6.29 6.32 
24 6.18 6.03 6.34 
28 6.52 6.39 6.45 
32 5.88 5.98 5.89 

 
การวัดคา thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) เปนการวดัปริมาณของ

สารประกอบมาโลนัลดีไฮดซ่ึงเปนผลิตภัณฑทุตยิภูมจิากการสลายตัวของกรดไขมนัไมอ่ิมตัว
เชิงซอน ใชเปนดัชนีบงชี้ในการศึกษาการออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด 
รวมทั้งในผลิตภัณฑปลา 

คา TBARS ของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ที่มีการใชน้ํามนัหอมระเหยผสมของกานพลูและ
อบเชยรอยละ 0.3 (ปริมาตรตอน้ําหนกั) มีคา TBARSสูงกวาตวัอยางที่มีการใชน้าํมันหอมระเหย
ผสมของกานพลูและอบเชยรอยละ 0.15 (ปริมาตรตอน้ําหนกั) และตัวอยางที่ไมไดใชน้ํามนัหอม
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ระเหยใดๆ (ตวัอยางควบคุม) ทั้งในตอนเริม่ตนและตลอดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 32 วันโดยมีคา
อยูในชวง 0.14–0.31 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด/ตัวอยาง 1 กิโลกรัม (ตารางที่ 27)  
 
ตารางที่ 27  การเปลี่ยนแปลงคา TRARS ของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4   
                    องศาเซลเซียส เปนเวลา 32 วนั 

ระยะเวลาเก็บรักษา  
(วัน) 

น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพล ู(รอยละ) 
0 0.15 0.30 

0 0.17 0.20 0.25 
4 0.20 0.19 0.29 
8 0.14 0.28 0.28 
12 0.26 0.18 0.30 
16 0.19 0.17 0.30 
20 0.14 0.14 0.26 
24 0.20 0.20 0.24 
28 0.18 0.20 0.28 
32 0.20 0.20 0.31 

 
 จํานวนจุลินทรียทั้งหมดเริ่มตนของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นมีคาเทากบั 4.91-5.25 log 
cfu/g (ภาพที ่ 1) และเมื่อเก็บรักษานานขึ้น จํานวนจลิุนทรียทั้งหมดของทุกตัวอยางจะเพิ่มขึ้น โดย
ตัวอยางทีใ่ชน้าํมันหอมระเหยอบเชยรวมกบัน้ํามันหอมระเหยกานพลูมีแนวโนมเพิ่มขึ้นชากวา
ตัวอยางควบคมุ ดังนั้นเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศและเก็บรักษาที่
อุณหภูม4ิ องศาเซลเซียสตัวอยางที่ไมใชน้าํมันหอมระเหยใดๆ (ตัวอยางควบคุม) สามารถเก็บรักษา
ไดนาน 4 วัน และปลาทับทิมรมควันเย็นที่ใชน้าํมันหอมระเหยผสมจากอบเชยและกานพลูใน
ปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 สามารถเก็บรักษาไดนานมากขึ้นอีก 12 วัน กลาวคือสามารถเก็บ
รักษาไดนาน16 วันที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส  
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ภาพที่ 1   การเปลี่ยนแปลงจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นในระหวาง  
                 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   

  น้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 0 (ตัวอยางควบคุม)    
  น้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15  
  น้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 0.30 

  
จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกเริ่มตนของเนือ้ปลาทับทิมรมควันเย็นมีคาเทากับ 4.39-5.07 log 

cfu/g (ภาพที ่ 2) และเมื่อเก็บรักษานานขึ้น จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกของทุกตัวอยางจะเพิม่ขึ้น 
โดยตัวอยางทีใ่ชน้ํามันหอมระเหยกานพลูรวมกับน้ํามนัหอมระเหยอบเชยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นชากวา
ตัวอยางควบคมุ  

ดังนั้นถาพิจารณาตามจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด พบวาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น
ที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซียส ตัวอยางที่ไมใชน้ํามันหอม
ระเหย (ตัวอยางควบคุม) สามารถเก็บรักษาไดนาน 8วนั และปลาทับทิมรมควันเยน็ที่ใชน้ํามนัหอม
ระเหยในปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 สามารถเกบ็รักษาไดนาน 16 และ 20 วัน ตามลําดับ   

จากผลการศึกษาขางตนพบวาเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมรอยละ 
0.30 จะมีประสิทธิภาพในการชะลอการเจริญเติบโตจุลินทรียมากกวาที่ใชน้ํามันหอมระเหยรอยละ 
0.15  
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ภาพที่ 2   การเปลี่ยนแปลงจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นในระหวาง  
                การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   

  น้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 0 (ตัวอยางควบคุม)    
  น้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15  
  น้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 0.30 

  
สําหรับผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ใชน้ํามันหอม

ระเหยอบเชยและกานพลูในระดับที่แตกตางกันเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม ในตอนเริ่มตนกอน
ทําการเก็บรักษาแสดงดังตารางที่ 28 พบวาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นไดรับการยอมรับคอนขางดี 
โดยตัวอยางเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ไมมีการใชน้ํามันหอมระเหยผสม และที่ใชน้ํามันหอม
ระเหยผสมในปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 มีคะแนนการยอมรับรวมไมแตกตางกัน (p>0.05) แตมี
คะแนนลักษณะปรากฏและรสชาติแตกตางกัน โดยตัวอยางที่มีการใชน้ํามันหอมระเหยผสมของ
อบเชยและกานพลูมีคะแนนการยอมรับสูงกวา (p<0.05) แตระดับความเขมขนที่ใชที่แตกตางกันไม
มีผลตอคะแนนการยอมรับของลักษณะปรากฏของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ได (p>0.05) คะแนน
การยอมรับทางดานรสชาติของตัวอยางที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมในปริมาณสูงไดรับคะแนนการ
ยอมรับลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมในปริมาณรอยละ 0.15 และ
ตัวอยางควบคุม   
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ตารางที่ 28  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ใชน้ํามันหอมระเหย 
                   อบเชยและกานพลูในระดับที่แตกตางกัน 
น้ํามันหอม
ระเหย 

(รอยละ) 

คุณลักษณะ 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับ
รวม 

0 6.08b±1.62 5.80a±1.64 6.10a±1.45 6.45a±1.69 6.43a±1.39 6.38a±1.41 
0.15 6.88a±1.20 6.88a±1.34 6.18a±1.55 6.15a±2.02 6.20a±1.30 6.58a±1.45 
0.30 6.82a±1.22 6.88a±1.11 5.55a±1.71 5.03b±2.14 5.59a±1.48 5.85a±1.81 

หมายเหตุ อักษรa และ b ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั 
                 ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
 การเปลี่ยนแปลงการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 32 วัน แสดงดังภาพที่ 3-6 จะเห็น
ไดวาเมื่อเก็บรักษาได 24 วัน ตัวอยางควบคุมมีระดับคะแนนไมเปนที่ยอมรับ สวนตัวอยางที่มีการใช
น้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูยังคงมีระดับคะแนนเปนที่ยอมรับตลอดชวงระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยมีคะแนนเฉลี่ยทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินและการยอมรับรวมมีคาสูงกวา 4 
ทั้งที่ 2 ระดับความเขมขน  
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ภาพที ่3  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับของลักษณะปรากฏของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ใน 
               ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 

 
  
ภาพที ่4  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับของสีของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ในระหวางการ 
               เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส 
 

 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 4 8 12 16 20 24 28 32

คะ
แน

นก
าร
ยอ

มร
ับ

Control

T1 0.15 %

T2 0.30%

อายุการเก็บรักษา
(วัน)

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 4 8 12 16 20 24 28 32

คะ
แน

นก
าร
ยอ

มร
ับ

อายุการเก็บรักษา
(วัน)



50 
 

 
 
ภาพที ่5  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับของกลิ่นของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ใน 
               ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 
   

 
 
ภาพที ่6  การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับรวมของเนือ้ปลาทับทิมรมควันเย็นในระหวางการเก็บ 
               รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 
ผลของน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูและอบเชยตอการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควัน
เย็น บรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ 

 
จากการทดลองกอนหนานี้พบวาการใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูใน

ปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลาทับทิมรมควันเยน็ไดเทากัน และการ
ใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูในปริมาณรอยละ 0.30 สงผลกระทบในทางลบตอ
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การยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังนั้นในการทดลองตอนนี้จึงเลือกใชน้ํามันหอมระเหยที่ระดับความ
เขมขนรอยละ 0.15 ในการศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูรวมกับน้าํมันหอมระเหย
อบเชยตอการยืดอายกุารเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นเมื่อบรรจใุนสภาวะบรรยากาศปกติ เกบ็
รักษาที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน โดยมตีัวอยางเนื้อปลาทับทิมที่ไมเติมน้ํามันหอม
ระเหยใดๆ เปนตัวอยางควบคุม 

เนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็มจีํานวนจุลินทรียทั้งหมดเริ่มตนเทากับ 3.85-4.08 log cfu/g และ
มีปริมาณเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยตัวอยางควบคุมมจีํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมดสูงเกนิ 6 log cfu/g เมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน สวนตัวอยางทีใ่ชน้ํามันหอมระเหยผสมของ
อบเชยและกานพลูในปริมาณรอยละ 0.15 มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดสูงเกิน 6 log cfu/g เมื่อเก็บ
รักษานาน 8 วนั (ภาพที่ 7) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 7  การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ4 องศา 
               เซลเซียส 

น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ0 (ตัวอยางควบคุม) 
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15 

 
สวนคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นเมื่อเก็บที่

อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส บรรจุแบบบรรยากาศปกติ พบวาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นตัวอยาง
ควบคุมมีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏต่ํากวา 5  คะแนน เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน     ในขณะ

(ข) 0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

7.00

8.00

0 2 4 6 8 10 12

ปริ
มา
ณเ
ชื้อ

จุล
ิทรี

ยท
ั้งห

มด
 (l

og
CF

U/
g)

อายุการเก็บรักษา ( วัน )



52 
 

ที่ปลาทับทิมรมควันเย็นที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15 มีคะแนนการ
ยอมรับดานลักษณะปรากฏเปนที่ยอมรับตลอดชวงระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน (ภาพที่ 
8) สวนคะแนนการยอมรับทางดานสีของทั้ง 2 ตัวอยางยังคงไดรับการยอมรับตลอดชวงระยะเวลา
การเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน (ภาพที่ 9) 
 
 

 
 
ภาพที่ 8 ผลการยอมรับดานลักษณะปรากฏที่มีผลอายุการเก็บรักษาของปลาทับทิมรมควันเย็นที ่

บรรจุแบบบรรยากาศปกต ิ
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ0 (ตัวอยางควบคุม) 
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15 (0.15%EO) 
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ภาพที่ 9 ผลการยอมรับดานสีที่มีผลอายุการเก็บรักษาของปลาทับทิมรมควันเย็นที่บรรจุแบบ 

บรรยากาศปกติ 
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ0 (ตัวอยางควบคุม) 
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15 (0.15%EO) 

 

 เนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่บรรจุแบบบรรยากาศปกติมีคะแนนเฉลี่ยดานกล่ินต่ํากวา 5 
คะแนน ในตัวอยางควบคุมและตัวอยางที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูรอยละ 
0.15 เมื่อเก็บที่ 8 และ 10 วัน ตามลําดับ  (ภาพที่ 10) อยางไรคะแนนการยอมรับของเนื้อปลาทับทิม
รมควันเย็นทั้ง 2 ตัวอยางก็ยังคงอยูในเกณฑคะแนนที่ยังเปนที่ยอมรับได   (ภาพที่ 11) 
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ภาพที่ 10 ผลการยอมรับดานกล่ินที่มีผลอายุการเก็บรักษาของปลาทับทิมรมควันเยน็ที่บรรจุแบบ 

   บรรยากาศปกต ิ
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ0 (ตัวอยางควบคุม) 
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15 (0.15%EO) 

 

 
 
ภาพที่ 11 ผลการยอมรับดานการยอมรับรวมที่มีผลอายุการเก็บรักษาของปลาทับทิมรมควันเย็นที ่

  บรรจุแบบบรรยากาศปกต ิ
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ0 (ตัวอยางควบคุม) 
น้ํามันหอมระเหยอบเชยและกานพลูรอยละ 0.15 (0.15%EO) 
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ผลของการแชเยือกแข็งเนื้อปลาทับทิมสดตอการยอมรับของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 
 
 ในบางครั้งถาหากวามีวัตถุดบิมากเกินไป อาจไมสามารถนํามาทําการแปรรูปไดทนัภายใน
วันเดียว การเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมสดโดยวิธีการแชเยอืกแข็ง เปนวธีิหนึ่งที่ชวยแกปญหานี้ได แต
ก็ตองศึกษาวาเมื่อนําเนื้อปลาทับทิมแชเยือกแข็งไปแปรรูปเปนเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นแลว จะมี
ผลตอการยอมรับของผูบริโภคหรือไม จากการทดลองโดยใชผูบริโภคจาํนวน 130 คน พบวาการ
ยอมรับของคุณลักษณะตางๆ ไดแก สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับรวม ของเนื้อปลา
ทับทิมรมควันเย็นทั้ง 2 แบบไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคะแนนการ
ยอมรับของทุกคุณลักษณะอยูในชวงเฉยๆ-ยอมรับปานกลาง (5.33-6.38) ดังแสดงในตารางที่ 29 
 
ตารางที่ 29  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ที่ไดจากเนื้อปลาสดและ 

      เนื้อปลาแชเยือกแข็ง 

คุณลักษณะ 
เนื้อปลาทับทิม ns 

สด แชเยือกแข็ง 
สี 6.20  +1.50 6.38 + 1.38 
กล่ิน 5.33 + 1.68 5.51 + 1.63 
รสชาติ 5.36 + 1.72 5.54 + 1.75 
เนื้อสัมผัส 5.70 + 1.56 5.79 + 1.71 
การยอมรับรวม 5.66 + 1.43 5.82 + 1.53 
หมายเหตุ  ns หมายถึงตัวเลขในแถวเดยีวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05); คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กนอย 5 = เฉยๆ  4 
= ไมชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก และ 1 = ไมชอบมากที่สุด;  คาเฉลี่ย + คา
เบี่ยงเบนมาตรฐาน จากผูทดสอบทั้งหมด 130 คน 
 
ผลการทดสอบความตั้งใจซื้อเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นของผูบริโภค 
 
 จากการทดสอบความตั้งใจซื้อของผูบริโภค เครื่องมือที่ใชคือแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก.) 
จํานวน 128 คน เปนเพศหญิงจํานวน 81 คน (รอยละ 63.28) และเพศชายจํานวน 47 คน (รอยละ 
36.72) โดยมีชวงอายุของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเทากับ 15-30 ป โดยคิดเปนรอยละ ของ
ผูตอบแบบสอบภามทั้งหมด 60.16 ดังตารางที่ 30 
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ตารางที่ 30 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (n = 128)  
รายละเอียด ความถี่ รอยละ 

เพศ   
 ชาย 47 36.72 
 หญิง 81 63.28 
 รวม 128 100.00 
อายุ    
 15-30 ป 77 60.16 
 31-45 ป 29 22.66 
 41-60 ป 19 14.84 
 > 60 ป 3 2.34 
 รวม 128 100.00 
อาชีพ   
 นักธุรกิจ 2 1.56 
 นักศึกษา 60 46.88 
 ขาราชการ 20 15.63 
 ผูที่เกษียณอาย ุ 2 1.56 
 พนักงานเอกชน 7 5.47 
 พนักงานรัฐวสิาหกิจ 4 3.13 
 เกษตรกร 5 3.91 
 แมบาน 4 3.13 
 อาชีพอิสระ (ขับรถพวงสิบลอ 

พนักงานจางตามภารกิจ ครูอัตราจาง 
ธุรกิจสวนตวั) 

11 8.59 

 อ่ืนๆ (ครู คาขาย ครูบํานาญ พนักงาน
ขาย อาจารยพเิศษ พนักงาน
มหาวิทยาลัย พนักงานรัฐ รานมินิ
มารท)  

13 10.16 

 รวม 128 100.00 
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ตารางที่ 30 (ตอ) 
รายละเอียด ความถี่ รอยละ 

ระดับการศึกษา   
 ไมไดเรียนหนงัสือ 4 3.13 
 ประถมศึกษา 3 2.34 
 มัธยมศึกษา 2 1.56 
 ปวช. 10 7.81 
 ปริญญาตรี 88 68.75 
 ปริญญาโทหรือสูงกวา 19 14.84 
 อ่ืนๆ 2 1.56 
 รวม 128 100.00 
รายไดตอเดือน   
 < 5,000 บาท 31 24.22 
 5,000-10,000 บาท 46 35.94 
 10,001-20,000 บาท 17 13.28 
 20,001-30,000 บาท 15 11.72 
 > 30,000 บาท 19 14.84 
 รวม 128.00 100.00 
 
 ตารางที่ 31 แสดงพฤติกรรมการบริโภคเนื้อปลา โดยผูสอบถาม 104 คน (รอยละ 81.25) เคย
ซ้ือเนื้อปลาเพื่อบริโภค และจํานวน 115 คน (รอยละ 89.84) ที่สนใจจะซื้อเนื้อปลาทับทิมรมควันเพื่อ
บริโภค แสดงวามีผูบริโภคที่ไมเคยซื้อเนือ้ปลาเพื่อบริโภค ไดใหความสนใจที่จะซื้อเนื้อปลาทับทิม
รมควันเยน็เพือ่บริโภค โดยผูที่สนใจจะซื้อสวนใหญไดใหเหตุผลวาอยากลองผลิตภัณฑใหมดังนี้ 
อยากทดลองรบัประทานดวูามีรสชาตอิยางไร ชอบรับประทานปลาทับทิม เปนเนื้อปลาแปรรูป 
นาจะรับประทานงาย มีความสะดวกในการรับประทานและคิดวาจะไมมีกล่ินคาวปลา  
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ตารางที่ 31 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ 
รายละเอียด ความถี่ รอยละ 
ผูตอบแบบสอบถามเคยซื้อเนื้อปลาเพื่อบริโภค 
       เคย 104 81.25 
       ไมเคย 24 18.75 
       รวม 128 100.00 
ความสนใจทีจ่ะซื้อเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็เพื่อบริโภค 
       สนใจ 115 89.84 
       ไมสนใจ 13 10.16 
       รวม 128 100.00 
 
 ตารางที่ 32 แสดงคะแนนความสําคัญของปจจัยตางๆ ที่มีผลตอการบริโภคเนื้อปลาทับทิม
รมควันเยน็  โดยปจจัยที่มีความสําคัญมากถึงมากที่สุด (คะแนนอยูในชวง 8 ถึง 9) ไดแก รสชาติและ
ความปลอดภยัในการบริโภค ปจจยัที่มีความสําคัญปานกลางถึงสําคัญมาก (คะแนนอยูในชวง 7 ถึง 
8) ไดแก กล่ิน อายุการเก็บรักษา คณุคาทางโภชนาการ/ประโยชนตอสุขภาพ มาตรฐานรับรอง (อย.) 
กรรมวิธีการผลิตและสวนประกอบ สวนปจจยัในเรื่องของการโฆษณาและของสมนาคุณมี
ความสําคัญนอยที่สุด โดยมคีะแนนอยูในชวง 4 ถึง 6  
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ตารางที่ 32 คะแนนความสําคัญของปจจัยตางๆ ที่มีผลตอการบริโภคเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ 
ลําดับที่ ปจจัย คะแนนเฉลี่ย 

1 สีสัน 6.01 
2 กล่ิน 7.42 
3 รสชาติ 8.03 
4 ราคา 6.69 
5 บรรจุภัณฑ 6.63 
6 ตรายี่หอ/บริษทัผูผลิต 6.23 
7 อายุการเก็บรักษา 7.37 
8 คุณคาทางโภชนาการ/ประโยชนตอสุขภาพ 7.87 
9 มาตรฐานรับรอง (อย.) 7.90 
10 กรรมวิธีการผลิต 7.65 
11 สวนประกอบ 7.20 
12 การโฆษณา 5.85 
13 ของสมนาคุณ 4.73 
14 ความปลอดภยัในการบริโภค 8.27 

หมายเหตุ ความหมายของคะแนนเปนดังนี้ 9 หมายถึงสําคัญมากที่สุด 5 หมายถึงสําคัญปานกลาง
และ 1 หมายถึงสําคัญนอยที่สุด 

    เปนคะแนนเฉลี่ยจากผูตอบแบบสอบถามจํานวน 128 คน 
 
 ตารางที่ 33 แสดงขอมูลเกี่ยวกับความตองการของผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ
ทางดานลักษณะบรรจภุัณฑของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ตองการ ปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อ
ปลาทับทิมรมควันเย็นตอบรรจุภัณฑ 1 หนวยและราคาที่เหมาะสมของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ตอ
บรรจุภัณฑ 1 หนวย  
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ตารางที่ 33 ขอมูลเกี่ยวกับความตองการของผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ 
รายละเอียด ความถี่ รอยละ 
ลักษณะบรรจุภัณฑของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นท่ีตองการ   
       ถุงพลาสติกบรรจุแบบธรรมดา 6 4.69 
       ถุงพลาสติกบรรจุแบบสุญญากาศ 94 73.44 
       ถาดแบน ปดทับดวยฟลมยืด 26 20.31 
       อ่ืนๆ  2 1.56 
       รวม 128 100 
ปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นตอบรรจุภัณฑ 1 หนวย   
       100 กรัม 18 14.06 
       200 กรัม 50 39.06 
       500 กรัม 54 42.19 
       อ่ืนๆ (1,000 กรัม) 6 4.69 
       รวม 128 100.00 
ราคาที่เหมาะสมของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นตอบรรจภุัณฑ 1 หนวย   
       50 บาท 41 32.03 
       100 บาท 40 31.25 
       150 บาท 28 21.88 
       200 บาท 16 12.50 
       อ่ืนๆ (30 บาท, 70 บาท) 3 2.34 
       รวม 128 100.00 
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วิจารณผลการวิจัย 
 
องคประกอบทางเคมีของเนือ้ปลาทับทิมสด 
 

ปริมาณความชื้น เถาและโปรตีนของปลาทับทิมสดที่ไดจากการทดลองนี้ มีคาใกลเคียงกับ
คาของปลานิลสดที่ไดจากงานทดลองของ Yanar et al. (2006) ซ่ึงมีคาเทากับรอยละ 76.87,  1.09  
และ 18.23 ตามลําดับ สวนปริมาณไขมันของเนื้อปลาทับทิมจากการทดลองนีม้ีคาเทากับรอยละ 
4.17 ซ่ึงสูงกวางานทดลองของ Yanar et al. (2006) ซ่ึงมีคาเทากับรอยละ 2.64  ปริมาณไขมันใน
ปลาแตกตางกนัไปตามชนดิของปลา อาหารปลา ถ่ินที่อยูอาศัยและฤดกูาล รวมทั้งเปนปลาที่จับได
ในธรรมชาติหรือปลาที่เล้ียงในบอดวย (Rasoarahona et al., 2005) 
 
ผลของการใชสารสกัดอบเชยและกานพลู รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืดอายุการเก็บ
รักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 
  
 เนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ทีไ่ดจากการทดลองนี้ มีความชื้นลดลงจากเนื้อปลาสด โดยมี
ปริมาณความชื้นรอยละ 66.84-71.38 ซ่ึงเปนคาที่ใกลเคียงกับเนื้อเนื้อปลารมควันจากงานทดลอง
ของ Yanar et al. (2006) ซ่ึงมีปริมาณความชื้นรอยละ 69.76 อยางไรก็ตามเนื้อปลาทบัทิมรมควัน
เย็นที่ไดยังจัดเปนอาหารที่เกดิการเนาเสยีงาย และมีอายุการเก็บรักษาที่ส้ัน เนื่องจากมีคา water 
activity ที่สูงกวา 0.95 โดยมีคาอยูในชวง 0.974-0.981 และม ี pH ที่คอนขางเปนกลาง กลาวคืออยู
ในชวง 5.75-6.22 สวนจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกเริ่มตนมีคาอยู
ในชวง 3.15-3.45 และ 3.08-3.45 log cfu/g ตามลําดับ ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับคาที่ไดจากปลารมควัน
จากงานทดลองอื่นๆ เชน ปลาดุกอุยเทศรมควัน (สุพันธ, 2548) ปลาแซลมอนรมควัน (Dondero et 
al., 2004) จัดเปนคาที่แสดงวามีกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 

เมื่อนําเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ไดไปเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส และติดตามการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาพบวา ความชื้นของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นใน
ระหวางการเก็บรักษาของแตละตัวอยางมีคาใกลเคียงกัน โดยมีคาอยูในชวงรอยละ 66.84-73.32 
โดยความชื้นมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  
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คา water activity เปนคาทีม่าจากอัตราสวนของความดนัไอของสารละลายกับตวัทําละลาย
ในผลิตภัณฑ การเจริญของจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารมีความสัมพันธกับคา water activity จาก
ผลการทดลองพบวาปลาทับทิมรมควันมีคา water activity อยูในชวง 0.974-0.981 ซ่ึงถือวาอยูใน
ระดับสูง และไมมีการเปลีย่นแปลงในระหวางการเก็บรักษา อาจเนื่องจากปลาทับทมิรมควันผาน
กระบวนการรมควันแบบเยน็ ซ่ึงใชอุณหภูมิต่ําในการรมควันและใชเวลาไมนาน 

คา pH ของปลาทับทิมรมควันมีคาอยูในชวง 5.67-6.69 และเมื่อเกบ็รักษานานขึ้นพบวาไม
มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา pH มากนัก การเปลี่ยนแปลงคา pH ของปลารมควันเมื่อเก็บรักษาที่ 
อุณหภูมิตูเยน็อาจลดลงไดเนื่องจากเกิดการสรางกรดแลคติกของแบคทีเรียกรดแลคติก 
 สําหรับคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตอนเริม่ตนมีคาอยูในชวงที่
ใกลเคียงกับผลิตภัณฑปลารมควันอื่น เชน ปลาดุกอุยเทศรมควัน  (สุพันธ, 2548) ที่ทาํการรมควนัที่
อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง 45 นาที มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเริม่ตนเทากับ 3.38 
log cfu/g ใกลเคียงกับผลที่ไดจากการทดลองนี้ซ่ึงมีคาเทากับ 3.15-3.45 log cfu/g แตอยางไรก็ตาม 
ปลาดุกอุยเทศมีคาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเกิน 6 log cfu/g เมื่อเก็บไวในสภาวะสุญญากาศที่ 4 องศา
เซลเซียสนาน 18 วัน ในขณะทีใ่นการทดลองนี้เก็บไดเพียง 7 วนั และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ 
ตลอดชวงระยะเวลาในการเก็บรักษาและเมื่อเก็บครบ 35 วันพบวามจีํานวนจุลินทรียสูงถึง 10.64-
11.48 log cfu/g ผลการทดลองเปนไปในทํานองเดยีวกันทุกตวัอยาง แสดงวาสารสกัดจากกานพลู
และอบเชยทีใ่ชในการทดลองนี้ ยังไมสามารถที่จะยับยั้งการเจริญของจุลินทรียทีส่ามารถเจริญที่
อุณหภูมิต่ําได  
 สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อใชบอกอายกุารเก็บรักษาของปลาทับทิม
รมควันพบวามีทิศทางไมเปนไปในทํานองเดียวกัน ตวัอยางที่ 1, 2, 3, 5, 6, 8 และ 9 ยังไดรับการ
ยอมรบัอยู ทั้งๆ ที่มีจํานวนจลิุนทรียทั้งหมดและจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกในปริมาณสูง อยางไร
ก็ตามตัวอยางที่มีการใชกานพลูและอบเชยในสัดสวนทีเ่ทากัน มีผลตอการยอมรับของผูบริโภคที่ดี
ทั้งที่ใชอยางละรอยละ 5 และ 10 แตก็ไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม Hansen et al. (1995) พบวาใน
ปลาซาลมอนรมควันที่มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดสูง (8 log cfu/g) ไมจําเปนวาตองแสดงวาปลานั้น
เกิดการเนาเสยีเสมอไป โดยเฉพาะอยางยิ่งในปลารมควนัที่มีความเขมขนของเกลือต่ํา 

 Hansen et al. (1998) พบวาอายุการเก็บรักษาโดยประมาณของปลาซาลมอนรมควันที่มีการ
หั่นเปนชิน้บางๆ บรรจุถุงแบบสุญญากาศและเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีอายุการเก็บรักษา 
21-36 วัน แตถาเก็บรักษาเปนปลาทั้งชิ้นจะมีอายุการเก็บรักษานานกวาโดยมีอายกุารเก็บรักษา 32-
49 วัน  
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 อายุการเก็บรักษาปลารมควันขึ้นอยูกับปจจยัสําคัญหลายประการ ไดแก บรรจุภณัฑ วิธีการ
ผลิต ขนาดและชนิดและจํานวนจุลินทรียเร่ิมตน คุณภาพของวัตถุดิบ ดวยเหตุนี้เองจึงทําใหปลา
ทับทิมรมควันในการทดลองนี้ที่ใชและไมใชสารสกัดจากอบเชย และ/หรือ สารสกัดจากกานพลมูี
อายุการเก็บรักษาที่ไมแตกตางกัน Hansen et al.  (1998) 
 
ผลของน้ํามันหอมระเหยกานพลูรวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อ
ปลาทับทิมรมควันเย็น  
 
 จากการที่พบวาในระหวางการเก็บรักษาปลารมควันทุกตัวอยางมกีารเปลี่ยนแปลงคา pH 
นอยมาก ดังนั้นคา pH จึงอาจไมไดเปนตัวบงชี้ที่ดีของการเปลี่ยนแปลงเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็
ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 แนวโนมของปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดของตัวอยางเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็พบวา
การใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูชวยชะลอการเกิดไนโตรเจนที่ระเหยได ซ่ึง
แสดงวาชวยปองกันการเสื่อมสลายของสารที่มีไนโตรเจนเปนองคประกอบได เชน โปรตีน เปนตน  
 
ผลของน้ํามันหอมระเหยกานพลูและอบเชย รวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศตอการยืดอายุการเก็บ
รักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น  
 

pH เร่ิมตนของเนื้อปลามีความเปนกรดเลก็นอย ซ่ึงเปนผลมาจากการสะสมของกรดแลคติก
ในกลามเนื้อปลา เนื่องจากมีการใชไกลโคเจนในสภาวะที่ไมมีออกซิเจนโดยทัว่ไปจะมี pH ไมต่ํา
กวา6.2 เพราะปริมาณของไกลโคเจนในเนื้อปลามีนอย จึงทําใหมีการสรางปริมาณกรดแลคติกได
ไมมากนกั (เนตรนรินทร, 2546) 

เมื่อเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็เปนเวลา 28 วนั จะเหน็วา pH จะมีคาเพิ่มขึน้ อาจ
เนื่องจากการสลายตัวของสารประกอบไนโตรเจนในเนือ้ปลาทําใหเนือ้ปลามคีวามเปนเบสเพิ่มขึน้ 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,ม.ป.ป.) และจากรายงานของ Mahmoud et al. (2006) ไดรายงานวาคา
pH ของเนื้อปลาคารฟเคลือบดวยน้ํามันออริกาโนแชเยน็ซึ่งเก็บรักษาเปนเวลา 20 วัน มีคาเพิ่มขึน้
จากวนัเริ่มตนเก็บรักษา โดยมีคาเพิ่มขึ้นจาก 6.14 เปน 6.49 

แตเมื่อเก็บรักษาตอเปนเวลา 32 วัน พบวาคา pH ของตัวอยางเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น
กลับลดต่ําลงมาอยูในชวง 5.8–5.9 ซ่ึงอาจเนื่องจากการเก็บเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นในสภาวะ
สุญญากาศชวยเอื้ออํานวยตอการเจริญของแบคทีเรียกรดแลคติก สงผลใหคา pH ลดลงได 
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การวัดคา TBARS เปนการวัดปริมาณของสารประกอบมาโลนัลดีไฮดซ่ึงเปนผลิตภัณฑ
ทุติยภูมจิากการสลายตัวของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน ใชเปนดัชนีบงชีใ้นการศึกษาการ
ออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด รวมทั้งในผลิตภัณฑปลา 

คา TBARS ของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่มกีารใชน้ํามันหอมระเหยผสมของกานพลู
และอบเชยรอยละ 0.30 (ปริมาตรตอน้ําหนัก) มีคา TBARS สูงกวาตัวอยางที่มกีารใชน้ํามันหอม
ระเหยผสมของกานพลูและอบเชยรอยละ 0.15 (ปริมาตรตอน้ําหนกั) และตัวอยางที่ไมไดใชน้ํามนั
หอมระเหยใดๆ (ตัวอยางควบคุม) ทั้งในตอนเริ่มตนและตลอดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 32 วันโดย
มีคาอยูในชวง 0.14–0.31 มลิลิกรัมมาโลนัลดีไฮด/ตัวอยาง 1 กิโลกรัม อาจเนื่องจากในน้ํามันหอม
ระเหยอบเชยมีสารประกอบอัลดีไฮดพวกซินนามาลดไีฮด (cinnamaldehyde) อยูดวย (พิชญดา, 
2552) ทําใหสามารถถูกกลั่นออกมาพรอมกับสารประกอบอัลดีไฮดที่เกิดจากการออกซิเดชันของ
ไขมันและสามารถทําปฏิกิริยากับกรดไธโอบาบิทิวริกไดดวย  

อยางไรก็ตาม คา TBARS ที่ไดของตัวอยางเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ทั้ง 3 ตัวอยางยังคง
เปนคาที่แสดงวายังคงมีคณุภาพที่เปนที่ยอมรับได โดยคามาตรฐานอยูที่ไมเกนิ 20 มิลลิกรัม
มาโลนัลดีไฮด/ตัวอยาง 1 กโิลกรัม (วุฒิพจน, 2554) ซ่ึงคา TBARS ในตัวอยางมีคานอยมากเมื่อ
เทียบกับคามาตรฐาน เนื่องจากเปนการบรรจุแบบสุญญากาศทําใหมีปริมาณออกซิเจนนอยมาก 
(นอยกวารอยละ1) (เนตรนรินทร,2546) เปนการปองกนัการออกซิเดชันของไชมัน นอกจากนี้การ
รมควันยังชวยใหเกิดการเกาะของสารประกอบฟนอลซึ่งเปนองคประกอบในควนัที่ผิวหนาของชิน้
ปลา เปนการชวยปองกันการออกซิเดชันของไขมันไดอีกทางหนึ่งดวย 

ถึงแมวาคา TBARS จะเปนที่นิยมในการวัดระดับของปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน แต
ทั้งนี้คา TBARS อาจจะไมไดบงบอกอัตราการเกิดปฏิกิริยาการออกซเิดชันของไขมันที่แทจริง 
เนื่องจากมาโลนัลดีไฮดสามารถไปเกิดปฏิกริิยากับองคประกอบอื่นๆในเนื้อปลาได เชน นิวคลีโอ
ไซด เปนตน และเกดิปฏิกิริยากับสารประกอบอัลดีไฮดอ่ืนๆ ที่เกดิจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมันไดเชนกนั รวมทั้งสารประกอบอัลดไีฮดที่มีอยูในน้ํามันหอมระเหยที่ใชในการทดลองนี้ดวย 
 จากผลการทดลองจะเหน็ไดวาน้ํามันหอมระเหยสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกรด
แลคติกไดดีกวาจุลินทรียทั้งหมด เนื่องจากแบคทีเรียกรดแลกติก เชน Lactobacillus spp. และ 
Streptococcus spp. เปนตน จัดเปนจุลินทรียแกรมบวกซึ่งมีความไวตอน้ํามันหอมระเหยมากกวา
แบคทีเรียแกรมลบเนื่องจากแบคทีเรียแกรมลบจะมีเยื่อหุมเซลลช้ันนอกเปนสารประกอบพวกลิโป
พอลิแซคคาไรด (lipopolysaccharide) ทําใหแบคทีเรียแกรมลบมีความแข็งแรง และทนทานตอสาร
ยับยั้งจุลินทรยีในน้ํามนัหอมระเหยมากกวาแบคทีเรียแกรมบวก (เบญจมาศและปรัชญากร, 2553)
 จากผลการศึกษาขางตนพบวาเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมรอยละ 
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0.30 จะมีประสิทธิภาพในการชะลอการเจริญเติบโตจุลินทรียมากกวาที่ใชน้ํามันหอมระเหยรอยละ 
0.15แสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพในการยบัยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียของน้ํามันหอมระเหย
ขึ้นอยูกับปริมาณของน้ํามันหอมระเหยที่ใช โดยถาใชในปริมาณมากจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพใน
การยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย แตขอเสียคืออาจทําใหกล่ินรสของอาหารเปลี่ยนไป จนไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค นอกจากนี้ความสามารถในการยับยั้งจุลินทรียยังขึ้นอยูกับชนดิของน้ํามนัหอม
ระเหยจากพืชสมุนไพรที่ใชอีกดวย 

การที่น้ํามันหอมระเหยจากอบเชยและจากกานพลูสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได
เนื่องจากสารประกอบที่มีในน้ํามันหอมระเหย โดยสารประกอบหลกัที่พบในน้ํามนัหอมระเหยจาก
อบเชยคือสารซินนามิคอัลดีไฮดหรือซินนามอลดีไฮด และน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูมสีาร
ยูกีนอล(eugenol) หรือ 2-เมทอกซี-4-(2-โพรพินิล) ฟนอล((2-methoxy-4-(2-propynyl) phenol))(
วารุณ,ี 2549) เปนสารประกอบหลัก โดยการทําใหผนังเซลลและเยื่อหุมเซลลของจุลินทรียเกดิความ
เสียหายหรือเกดิรอยร่ัว (leakage) ทําใหหนาที่ของเยือ่หุมเซลลทํางานผิดปกติ โดยเฉพาะการ
ปองกันไมใหสารตางๆ เขาออกจากเซลล (osmotic barrier) ระบบการขนสงอิเล็กตรอนและ
ปฏิกิริยาฟอสฟอริเลชัน (oxidative phosphorylation) เสียหายไปทําใหพลังงานในตัวแบคทีเรียถูก
ปลดปลอยออกมาไดนอยลง สงผลใหแบคทีเรียออนแอและตาย (หิรัญ,2547) ซ่ึงขอมูลดังกลาว
สอดคลองกับงานวิจยัของณฐัยา (2552) ซ่ึงพบวาน้ํามนัหอมระเหยอบเชยสามารถยับยั้ง
เชื้อจุลินทรียไดหลายชนดิ ไดแก Lactobacillus sp., Bacillus cereus, Escherichia coli, Salmonella 
enteritidis, Bacillus thermoacidurans, Salmonella Jawa, Salmonella worthington, Salmonella 
lexington, Salmonella seftenberg, Salmonella anatum,Salmonella Stanley, P. glycinea, P. 
striafceiens, E. caratovora, Acetobacter aceti, Clostridium botulinum, S. epidermilitis, L. 
mesenteroid  และ L. lycopersici  

สวนงานวิจยัของนิพร (2551) ไดทําการทดสอบกิจกรรมการตานจุลินทรียของยกูีนอล
เปรียบเทียบกบัสารประกอบอื่น ไดแก ไทมอล(thymol) ยูจีนอลเ มนทอล(menthol) และอะนีโทล
(anethole) ตอการยับยั้ง Samonella Typhimurium,  S. aureus  และ Vibrio parahaemolyticus ผล
การทดสอบพบวายกูีนอลมฤีทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียดังกลาวไดดีที่สุด รองลงมาคือไทมอลอะนีโทลและ
เมนทอลตามลําดับ และนอกจากนีย้ังพบวายูกีนอลมีผลตอการยับยั้ง Escherichia coli, Escherichia 
faecalis, Aeromonas hydrophila, Bacillus subtilis, Micrococcus sluteus, Pseudomonas 
aeruginosa, Staphylococcus aureus, Salmonella Pullorum, Salmonella Choleraesuis, Bacillus 
subtilis และCandida albicans ไดอีกดวย 
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เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่บรรจุภายใตสภาวะ
สุญญากาศ มีอัตราการเพิ่มของจุลินทรียชากวาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่บรรจุในสภาวะที่มี
อากาศ  เนื่องจากการบรรจุในสภาวะสุญญากาศเปนการดึงเอาอากาศภายในภาชนะ และ/หรือ 
ภายในผลิตภัณฑออกไปและไมมีการพนกาซใดๆเขาไปแทนที่โดยมีจุดประสงคเพื่อไลกาซ
ออกซิเจนออกจากผลิตภัณฑใหหมด เพื่อปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันยับยั้งการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีกายภาพรวมทั้งการเนาเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรียที่ตองการออกซิเจนในการเจริญ
ดังนั้นการบรรจุในสภาวะสุญญากาศจึงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ตองการ
ออกซิเจนในการเจริญเติบโตไดแตอยางไรก็ตามในสภาพไรกาซออกซิเจนหรือมีกาซออกซิเจนใน
ปริมาณต่ําๆเชื้อจุลินทรียชนิดที่ไมตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโต (anaerobe) และชนิดที่
สามารถเติบโตไดทั้งในที่มีและไมมีออกซิเจน (facultative anaerobe) ซ่ึงสวนใหญจะเปนพวกที่ทํา
ใหอาหารเปนพิษเชน Clostridium botulinum และ Staphylococcus aureus เปนตนและพวกที่ทําให
อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงกลิ่นและรสชาติ เชน แบคทีเรียกรดแลคติก สามารถเจริญได   

อาภากร (2550) ที่ศึกษาการใชน้ํามันหอมระเหยจากสมนุไพรไทยตระกูลเหงาในเนือ้ไกสด
บรรจุสภาวะสญุญากาศ เก็บรักษาโดยการแชเยน็ เปนระยะเวลา 5 วนั ซ่ึงพบวาการบรรจุเนื้อสัตว
ในสภาวะสุญญากาศชวยยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อไกสดได 

การเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได
ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อลดอุณหภูมิลงกิจกรรมของจุลินทรียที่เกี่ยวของกับการเจริญจะลดลงมีผลทําให
ระยะแบงตัวในการเติบโตของเซลลลดลงโดยปกติระยะเวลาที่เชื้อใชในการแบงเซลลจะเพิ่มขึน้เปน 
2 เทาทุกๆอุณหภูมิที่ลดลง 10 องศาเซลเซียส (วารุณี, 2549)  

คะแนนการยอมรับทางดานรสชาติของตัวอยางที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมในปริมาณสูง
ไดรับคะแนนการยอมรับลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางที่ใชน้ํามันหอมระเหยผสมในปริมาณ
รอยละ 0.15 และตัวอยางควบคุม  ซ่ึงอาจเนื่องจากน้ํามันหอมระเหยกานพลูซ่ึงเปนสวนประกอบใน
น้ํามันหอมระเหยผสมที่ใชมีรสเผ็ดรอน ฝาด  ทําใหล้ินชา สวนน้ํามันหอมระเหยอบเชยก็มีแทน 
นินสูง ทําใหเกิดรสฝาดเชนกัน (สุดารัตน , 2553)  ทําใหสงผลตอการยอมรับของผูบริโภค 
 การเพิ่มความเขมขนของน้ํามันหอมระเหย มีผลตอสีของปลารมควัน  เพราะน้ํามันจาก
อบเชยมีสีเหลืองเมื่อรวมกับการรมควัน (ปกรณ, 2546) รายงานวา สีของปลารมควันเกิดจากการ
เปลี่ยนแปลงของเม็ดสีหรือการเกิดเม็ดสี (pigmentation) ซ่ึงเปนผลมาจากองคประกอบในควันที่มา
จากแหลงตางๆ ทําใหปลามีสีเหลืองทอง และเมื่อเวลาผานไปปลาเกิดการเปลี่ยนแปลงนอยมากทํา
ใหผูบริโภคเห็นความแตกตางไมมากนัก 
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สรุปผลการวิจัย 
 
 1. เนื้อปลาทับทิมสดมีปริมาณความชืน้ ไขมัน โปรตีนและเถาเทากับรอยละ 76.08+ 0.72, 
4.17+ 0.51, 18.09+0.50 และ 0.98+ 0.04 ของน้ําหนกั ตามลําดับ 
 2. การใชสารสกัดอบเชยและกานพลูปริมาณรอยละ 5 และ 10 รวมกับการบรรจุแบบ
สุญญากาศไมมีผลตอคุณภาพทางดานตางๆ ไดแก ความชื้น water activity pH  จํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมดและคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น  
 3. การใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูปริมาณรอยละ 0.5 และ 1.0 รวมกับการบรรจุแบบ
สุญญากาศสามารถชวยชะลอการเจริญของจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควัน
เย็นได  โดยชวยชะลอการเกิดไนโตรเจนที่ระเหยได ยับยัง้จํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด จํานวน
แบคทีเรียที่ชอบความเยน็และจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก ปริมาณน้าํมันหอมระเหยจากกานพลูที่
รอยละ 1.0 สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อไดดีกวาที่รอยละ 0.5 สวนคะแนนเฉลี่ยการยอมรบั
ทางดานประสาทสัมผัสในดานตางๆ เมื่อเก็บที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน ทั้งตวัอยางที่ไมใชและ
ใชน้ํามันหอมระเหยกานพลูมีคาอยูในชวงคะแนนเฉยๆ-ยอมรับมาก (4.14-5.71) 
 4. การใชน้ํามนัหอมระเหยกานพลแูละอบเชยปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 รวมกบัการ
บรรจุแบบสุญญากาศสามารถชวยชะลอการเจริญของจุลินทรียในระหวางการเกบ็รักษาเนื้อปลา
ทับทิมรมควันเย็นได เมื่อเปรียบเทียบกบัตัวอยางเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่ไมไดใชน้ํามนัหอม
ระเหย (ตัวอยางควบคุม) ดังนั้นเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศและเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ4 องศาเซลเซียสตัวอยางทีไ่มใชน้ํามันหอมระเหยใดๆ (ตวัอยางควบคุม) สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 4 วัน และปลาทับทิมรมควันเย็นที่ใชน้าํมันหอมระเหยผสมจากอบเชยและกานพลู
ในปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 สามารถเก็บรักษาไดนาน 16 วันที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

5. การใชน้ํามนัหอมระเหยกานพลูและอบเชยปริมาณรอยละ 0.15 และ 0.30 รวมกบัการ
บรรจุแบบสุญญากาศมีผลในทางบวกตอการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสในระหวางการเกบ็
รักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น โดยตัวอยางควบคุมไมเปนที่ยอมรบัทางดานประสาทสัมผัสเมื่อ
เก็บนาน 24 วัน สวนตวัอยางที่มีการใชน้ํามันหอมระเหยผสมของอบเชยและกานพลูทั้งที่ปริมาณ
รอยละ 0.15 และ 0.30 ยังคงมีระดับคะแนนเปนทีย่อมรับทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินและการ
ยอมรับรวมตลอดชวงระยะเวลาการเก็บรักษา  

6. การใชน้ํามนัหอมระเหยจากกานพลแูละอบเชยในปริมาณรอยละ 0.15  บรรจุในสภาวะ
บรรยากาศปกติ เปรียบเทียบกับตวัอยางเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ที่ไมไดใชน้ํามนัหอมระเหย 
(ตัวอยางควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน พบวาตวัอยางควบคุมมี
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จํานวนจุลินทรียทั้งหมดสูงเกิน 6 log cfu/g เมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน สวนตัวอยางที่ใชน้ํามันหอม
ระเหยผสมของอบเชยและกานพลูในปริมาณรอยละ 0.15 มีจํานวนจลิุนทรียทั้งหมดสูงเกิน 6 log 
cfu/g เมื่อเกบ็รักษานาน 8 วัน สวนคะแนนการยอมรับรวมทางดานประสาทสัมผัสยังคงเปนที่
ยอมรับตลอดชวงระยะเวลาการเก็บรักษา แมวาคะแนนดานกลิ่นจะไมเปนที่ยอมรบัเมื่อเก็บที่ 8 และ 
10 วัน  สําหรับตัวอยางควบคุมและตวัอยางที่มีการใชน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูและอบเชยใน
ปริมาณรอยละ 0.15  ตามลําดับ   

7. การแชเยือกแข็งเนื้อปลาทับทิมสดไมสงผลเสียตอการยอมรับของเนื้อปลาทับทิมรมควัน
เย็น โดยมีคะแนนการยอมรบัของคุณลักษณะตางๆ ไดแก สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและการ
ยอมรับรวมของเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ทั้ง 2 แบบไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยมีคะแนนการยอมรับของทุกคุณลักษณะอยูในชวงเฉยๆ-ยอมรับปานกลาง (5.33-6.38)  
 8. ผูตอบทดสอบความตั้งใจซื้อเนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็จํานวน 128 คน เปนเพศหญิง
จํานวน 81 คนและเพศชายจํานวน 47 คน จํานวน 115 คน (รอยละ 89.84) สนใจจะซื้อเนื้อปลา
ทับทิมรมควันเพื่อบริโภค โดยผูที่สนใจจะซื้อสวนใหญไดใหเหตุผลวาอยากลองผลิตภัณฑใหม
ดังนี้ อยากทดลองรับประทานดูวามีรสชาติอยางไร ชอบรับประทานปลาทับทิม เปนเนื้อปลาแปร
รูป นาจะรับประทานงาย มีความสะดวกในการรับประทานและคิดวาจะไมมีกล่ินคาวปลา 
 
ขอเสนอแนะ 
 
 1. ทําการทดลองผลของเครื่องเทศชนิดอื่นๆ เชน พริกไทยดํา กระเทียมและขิง เปนตน ตอ
การยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น เพื่อเพิ่มความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑ 
 2. ศึกษาสภาวะในการเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นแบบแชเยือกแข็งตอการยอมรับ
ของผูบริโภคและคุณภาพทางดานอื่นๆ เชน การออกซิเดชันของไขมัน เปนตน เพื่อดูความเปนไป
ไดในการสงออกของเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 
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ภาคผนวก ก. 
แบบทดสอบ 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
เนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น 

 
ผูทดสอบ.........................................................................วันที่ทดสอบ.......................... 
เกณฑการใหคะแนน 
1=ไมยอมรับมากที่สุด 2=ไมยอมรับมาก  3= ไมยอมรับเล็กนอย 
4=เฉยๆ   5=ยอมรับเล็กนอย  6= ยอมรับมาก 
7= ยอมรับมากที่สุด 
คําชี้แจง โปรดใหคะแนนตวัอยางที่ทานทดสอบตามเกณฑการใหคะแนน 7 ระดับ และระบุวา
ตัวอยางนั้นๆ เสียหรือไม หากทานคิดวาตัวอยางนั้นเนาเสยีแลวใหอธิบายลักษณะการเนาเสียดวย 

ท่ี รายการ 
ตัวอยาง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
1 กล่ิน    
2 สี    
3 ลักษณะเนื้อสัมผัส    
4 ลักษณะโดยรวม    
 O เสีย O ไมเสีย O เสีย O ไมเสีย O เสีย O ไมเสีย 
** หมายเหตุ หากรายการใด ของแตละตวัอยาง ไดรับคะแนนต่ํากวา 4 โปรดระบุลักษณะปรากฏ 
และลักษณะการเนาเสีย 
ลักษณะปรากฏ 
…………………………………………………………………………………………………… 
ลักษณะการเนาเสีย 
…………………………………………………………………………………………………… 
ขอเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………… 

ขอบพระคุณทีใ่หความรวมมอื 
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แบบทดสอบ 
 
ผลิตภณัฑ :   เนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ 
ช่ือ-สกุลผูทดสอบ…………………………………..…อาย…ุ…………วันที…่……………… 
คําแนะนํา  :  กรุณาทดสอบตวัอยางตอไปนี ้แลวระบุระดบัการยอมรับของทานที่มีตอตัวอยาง
นั้นๆ โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้
1: ไมยอมรับมากที่สุด   2 : ไมยอมรับมาก  
3: ไมยอมรับปานกลาง   4 : ไมยอมรับเล็กนอย  
5 : เฉยๆ     6:  ยอมรับเล็กนอย    
7 : ยอมรับปานกลาง    8: ยอมรับมาก 
9: ยอมรับมากที่สุด 
 

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

 
 
 
 

คุณลักษณะทีท่ดสอบ รหัสตัวอยาง 

   
1. ลักษณะปรากฏ    

2.สี    

3. กล่ิน รส    

4. ลักษณะเนื้อสัมผัส    

5. รสชาติ    

6. การยอมรับโดยรวม    
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แบบทดสอบ 
 
ผลิตภณัฑ:  เนื้อปลาทับทิมรมควันเยน็ 
ช่ือ- สกุล ผูทดสอบ……………………………..…อาย…ุ……………วันที…่……………… 
คําแนะนํา  :  กรุณาทดสอบตวัอยางตอไปนี ้แลว ระบุระดบัการยอมรับของทานที่มีตอตัวอยาง
นั้นๆ โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้

 
1: ไมยอมรับมากที่สุด  2 : ไมยอมรับมาก  
3: ไมยอมรับปานกลาง  4 : ไมยอมรับเล็กนอย  
5 : เฉยๆ    6:  ยอมรับเล็กนอย    
7 : ยอมรับปานกลาง    8:  ยอมรับมาก 
9:  ยอมรับมากที่สุด 
 

 
 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 

คุณลักษณะทีท่ดสอบ รหัสตัวอยาง 

   
1. ลักษณะปรากฏ    

2.สี    

3. กล่ิน    

4. การยอมรับโดยรวม    
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แบบสอบถามความตองการของผูบริโภค 
 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
  แบบสอบถามนี้เปนการสํารวจความตองการของผูบริโภคที่มีตอ “ผลิตภัณฑเนื้อปลา
ทับทิมรมควันเย็น” เพื่อใชประกอบในการทํางานวิจัยบางสวนของนักศึกษาระดับปริญญาตรี 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ ภายใตการดูแลของรองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก ซ่ึงทางผูศึกษาใครขอ
ความกรุณาและขอความรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ 
โดยแบบสอบถามจะแบงออกเปน 2 ตอนคือ 
 ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนา  “ผลิตภัณฑเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น” 

คําชี้แจง กรุณากรอกขอมูลลงในแบบสอบถามโดยทําเครื่องหมาย √ หนาขอที่ตรงกับทานมากที่สุด 
 
ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ   [  ] ชาย     [  ] หญิง 
2. อายุ   [  ] ต่ํากวา 15 ป    [  ] 15-30 ป   [  ] 31-45 ป 

  [  ] 46-60 ป    [  ] มากกวา 60 ป 
3. อาชีพ   [  ] นกัเรียนมธัยม   [  ] นกัธุรกิจ   [  ] นกัศึกษา 

  [  ] ขาราชการ    [  ] เกษียณอายุ                [  ]เกษตรกร
          [  ] พนกังานรฐัวิสาหกจิ         [  ] พนกังานเอกชน  [  ] แมบาน 
               [  ] อิสระ (โปรดระบุ) .................. [  ] อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ........................... 

4. ระดับการศึกษาสูงสุด  
  [  ] ไมไดเรียนหนังสือ  [  ] ปริญญาตรี 
                [  ] พนักงานเอกชน            [  ] ปริญญาโทหรือสูงกวา 

[  ] ปวช./ปวส./อนุปริญญา          
5. รายไดเฉล่ียตอเดือน [  ] นอยกวา 5,000 บาท  [  ] 20,001-30,000 บาท 

   [  ] 5,000-10,000 บาท  [  ] มากกวา 30,000 บาท  
  [  ] 10,001-20,000 บาท     
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ตอนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับการพัฒนา “ผลิตภัณฑเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็น” 
คําชี้แจง เนื้อปลาในที่นีห้มายถึง เนื้อปลาที่ปราศจากกาง อาจอยูในรูปชิ้นใหญหรือเปนชิ้น 

บางๆก็ได 
1. ทานเคยซื้อเนื้อปลาหรือไม [  ] เคย  [  ] ไมเคย (ถาไมเคย ใหขามไปตอบ

ขอ 5) 
2. รูปแบบของเนือ้ปลาท่ีทานซื้อ (สามารถตอบไดมากกวา 1 ขอ)  

 [  ] เนื้อปลาสดวางบนน้ําแขง็ [  ] เนื้อปลาสดแชเย็น  
[  ] เนื้อปลาสดแชแข็ง   [  ] เนื้อปลารมควันแชเย็น  
[  ] เนื้อปลารมควันแชแข็ง    [  ] อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................................. 

3. ชนิดของเนื้อปลาท่ีทานซื้อ (สามารถตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
  [  ] โดร่ี    [  ] ทับทิม 

[  ] ซาลมอล   [  ] อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................................. 
4. ปกติทานซื้อเนื้อปลาบอยแคไหน  [  ]  ทุกวัน   [  ]  เดือนละ 2-4 คร้ัง 

    [  ]  3-4 คร้ัง/อาทิตย [  ]   นอยกวา 1 คร้ัง/เดือน
    [  ] อาทิตยละคร้ัง [  ] อ่ืนๆ (โปรดระบุ)   

5. สาเหตุท่ีทานไมเคยซ้ือเนื้อปลามาบริโภคเนื่องจาก (สามารถตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
[  ]  มีกล่ินคาวปลามาก  [  ]  มีราคาสูงเกินไป 

   [  ]  มีสีไมสวย   [  ]  มีอายกุารเก็บรักษาที่ส้ัน  
[  ]  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ......................  

6. ถาหากวามีเนื้อปลาทับทิมรมควันเย็นมาวางจําหนาย ทานสนใจที่จะซื้อผลิตภณัฑไป
ทดลองรับประทานหรือไม  
[  ] สนใจ   

   [  ] ไมสนใจ (ถาไมสนใจใหหยดุการตอบแบบสอบถามเพียงเทานี)้  
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7. กรุณาใหคะแนนความสําคัญของปจจัย ท่ีมีผลตอการบริโภคผลติภัณฑเนื้อปลาทับทิม
รมควันเย็นของทาน โดยใหระดับความสําคญั 1-9 ดังนี ้1 = สําคัญนอยท่ีสุด 5 = สําคัญ
ปานกลาง และ 9 = สําคัญมากที่สุด โดยทําเครื่องหมาย √ ในชองท่ีตรงกับความตองการ
ของทาน 
 

ท่ี ปจจัย 
 
 

ระดับความสําคัญ 

1 
นอย
ท่ีสุด 

2 
 

3 
 

4 5 
ปาน
กลาง 

6 7 8 9 
มาก
ท่ีสุด 

1 สีสัน          
2 กล่ิน          
3 รสชาติ          
4 ราคา          
5 บรรจุภัณฑ          
6 ตรายี่หอ/บริษัทผูผลิต          
7 อายุการเก็บรักษา          
8 คุณคาทาง

โภชนาการ/
ประโยชนตอสุขภาพ 

         

9 มาตรฐานรับรอง 
(อย.)  

         

10 กรรมวิธีการผลิต          
11 สวนประกอบ          
12 การโฆษณา          
13 ของสมนาคุณ          
14 ความปลอดภยัในการ

บริโภค 
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8. ลักษณะของบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมสําหรับเนื้อปลาทับทิมรมควัน  
[  ]  ถุงพลาสติกบรรจุแบบธรรมดา 
[  ] ถุงพลาสติกบรรจุแบบสญุญากาศ 
[  ]  ถาดแบน ปดทับดวยฟลมยืด  
[  ]  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ......................................... 

9. ขนาดบรรจุท่ีเหมาะสมตอบรรจุภัณฑ 1 หนวย 
[  ]  100 กรัม  [  ] 500 กรัม 
[  ]  200 กรัม  [  ]  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ....... 

10. ราคาที่เหมาะสมตอบรรจุภัณฑ 1 หนวย 
[  ]  50 บาท  [  ] 200 บาท 
[  ] 100 บาท  [  ] อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................. 
[  ] 150 บาท 

11. สภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสม 
[  ]  การแชเยน็   [  ]  การแชแขง็ 

12. ถาเก็บแบบแชเย็น ผลิตภัณฑเนื้อปลาทับทิมรมควันควรจะมีอายุการเก็บรักษานานแคไหน 
   [  ]  5-10 วัน  [  ]  30 วัน 

[  ] 10-15 วัน  [  ] อ่ืนๆ (โปรดระบุ .................................     
 
ขอเสนอแนะ/ความคิดเห็นเพิ่มเติม 
.............................................................................................................................................................   
.............................................................................................................................................................   
.............................................................................................................................................................   
.............................................................................................................................................................   
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ภาคผนวก ข. 
รูปภาพ 
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ภาพผนวกที่ 1 การลางเนื้อปลาทับทิมดวยน้ําผสมน้ําแข็ง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 2 การ แชเนื้อปลาทับทิมในน้าํเกลือ 
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ภาพผนวกที่ 3 การสะเด็ดน้ําเนื้อปลาทับทิม    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพผนวกที่ 4 ตูรมควัน 
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ภาพผนวกที่ 5 เครื่องบรรจุสุญญากาศ 

 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 6 เครื่องปดผนึกถุงพลาสติก 
 
 

 
 
 
 
 



86 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 7 น้ํามันหอมระเหยกานพลู (ซาย) และอบเชย (ขวา) 
 

 

 
 

ภาพผนวกที่ 8 เนื้อปลาทับทิมรมควัน   
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ภาพผนวกที่ 9 เนื้อปลาทับทิมรมควันที่บรรจุถุงแบบสุญญากาศ   
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพผนวกที่ 10 เนื้อปลาทับทิมรมควันที่บรรจุแบบบรรยากาศปกติ  
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ภาพผนวกที่ 11 เนื้อปลาทับทิมรมควันสําหรับทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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