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น้ําหนักที่เพิ่มขึ้น   ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาท

สัมผัสของเนื้อปลาบึกแลขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

58 

ตารางที่ 65 ผลของระดับ pH ตอปริมาณความชื้น ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย  

น้ําหนักที่เพิ่มขึ้น   ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาท

สัมผัสของเนื้อปลาบึกแลขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

59 

ตารางที่ 66 ผลของระยะเวลาแชที่เหมาะสมตอปริมาณความชื้น  ของเหลวที่สูญเสยีหลงัการ

ละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มขึ้น  ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทาง

ประสาทสัมผัสของเนื้อปลาแล 300 กรัม/ชิ้น (ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว) 
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ฉ

สารบัญตาราง(ตอ) 

   

  หนา 

ตารางท่ี 67 ผลของระยะเวลาแชที่เหมาะสม ตอปริมาณความชื้น ของเหลวที่สูญเสยีหลงัการ

ละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มขึ้น ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทาง

ประสาทสัมผัส ของเนื้อปลาแล 300 กรัม/ชิ้น (ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/

ตัว) 

61 

ตารางที่ 68 ปริมาณฟอสเฟตในเนื้อปลาบึกแลที่ผานการแชสารละลายโซเดียมไตรโพลี

ฟอสเฟต 
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ช

สารบัญภาพ 

 

  หนา 

ภาพท่ี 1 แสดงขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบเนื้อปลาบึก 18 

ภาพท่ี 2 แสดงขั้นตอนการเพิ่มอายุการเก็บรักษาปลาบึกแลแชเย็นโดยใชกรด

แล็กติก  

20 

ภาพท่ี 3 แสดงขั้นตอนการหาสภาวะที่เหมาะสมในการแชสารละลายฟอสเฟต

ของเนื้อปลาบึกแล 

22 

ภาพท่ี 4 แสดงขั้นตอนการศึกษาเนื้อปลาแลขนาด 300 กรัม/ชิ้น ตอระยะเวลา

แชสารละลายโซเดียม 

24 

   

   

ภาพผนวกที ่1 เนื้อปลาบึกแลน้ําหนัก 300 กรัม/ชิ้น 80 

ภาพผนวกที ่2 เนื้อปลาบึกแลจากปลาบึกขนาด 5-10    กิโลกรัม/ตัว   80 

ภาพผนวกที ่3 เนื้อปลาบึกแลจากปลาบึกขนาด 25-30    กิโลกรัม/ตัว 81 

ภาพผนวกที ่4 เนื้อปลาบึกแลหลังแชสารละลายกรดแล็กติก จากปลาบึกขนาด 5-10  

กิโลกรัม/ตัว 

81 

ภาพผนวกที ่5 เนื้อปลาบึกแลหลังแชสารละลายกรดแล็กติก จากปลาบึกขนาด 5-10  

กิโลกรัม/ตัว 

82 

ภาพผนวกที ่6 เนื้อปลาบึกแลหลังแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 82 

ภาพผนวกที่ 7 คะแนนเฉลี่ยดานสีของเนื้อปลาบึก 5-10 กิโลกรัม/ตัว 83 

ภาพผนวกที ่8 คะแนนเฉลี่ยดานสีของเนื้อปลาบึก 25-30กิโลกรัม/ตัว 83 

ภาพผนวกที ่9  คะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นของเนื้อปลาบึก 5-10กิโลกรัม/ตัว 83 

ภาพผนวกที ่10 คะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นของเนื้อปลาบึก 25-30กิโลกรัม/ตัว 83 

ภาพผนวกที ่11 คะแนนเฉลี่ยดานรสชาติของเนื้อปลาบึก 5-10กิโลกรัม/ตัว 84 

ภาพผนวกที ่12 คะแนนเฉลี่ยดานรสชาติของเนื้อปลาบึก 25-30กิโลกรัม/ตัว 84 

ภาพผนวกที ่13 คะแนนเฉลี่ยดานเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาบึก5-10กิโลกรัม/ตัว 84 

ภาพผนวกที ่14 คะแนนเฉลี่ยดานเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาบึก25-30กิโลกรัม/ตัว 84 

ภาพผนวกที ่15 คะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับรวมของเนื้อปลาบึกขนาด5-10กิโลกรัม/

ตัว 

85 
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บทคัดยอ 

เตรียมตัวอยางผลิตภัณฑปลาบึกแลแบบติดหนังขนาด 300 กรัม/ชิ้น นําไปจุมในสารละลาย

กรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 2   อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที แลวนําไปบรรจุในถุง 

PA/LDPE แบบสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา  เนื้อปลาจากปลาบึกน้าํหนกั

ตัว 5-10 และ 25-30 กิโลกรัม/ตัว สามารถเก็บรักษาไดนาน 15 วัน โดยผลิตภัณฑยังอยูในเกณฑที่

ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบ  ผลิตภัณฑมีคาคะแนนเฉลี่ยการยอมรับรวมมากกวา 2.6 คะแนน 

จาก 5 คะแนน   มีปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดทั้งหมด 14.30 และ 13.82  มิลลิกรัม/100 กรัม 

ปริมาณ TBA 1.86 และ 1.51 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัม   คาเฉลี่ย pH 6.32  และ 6.27  

ปริมาณความชื้นรอยละ 80.43 และ 80.17    ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 5.02 และ 5.14    คา 

L* เทากับ 49.63 และ 49.59   คา a*เทากับ 7.80 และ 9.00    คา b* เทากับ 16.56 และ 16.22  ปริมาณ 

จุลินทรียทั้งหมด 3.47 x 104 และ 3.99 x 105 CFU/กรัม ตามลําดับ     และจากการศึกษาสภาวะที่

เหมาะสมในการแชเนื้อปลาบึกแลแบบไมติดหนัง จากปลาบึกขนาดน้ําหนักตัว 5-10 และ 25-30 

กิโลกรัม/ตัว โดยแชในสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต พบวา เนื้อปลาแลจากปลาบึกทั้ง 2 

ขนาดมีสภาวะที่เหมาะสมเดียวกันคือ ขนาดชิ้นเนื้อปลาบึกแล 100 กรัม/ชิ้น ใชสารละลายฟอสเฟต

ความเขมขนรอยละ 2.5   รวมกับการใชเกลือความเขมขนรอยละ 1  ปรับ pH เทากับ 7   ระยะเวลา

แชนาน 10 นาที   สวนเนื้อปลาบึกแลหนัก 300 กรัม/ชิ้น  ใชสารละลายฟอสเฟตความเขมขนรอยละ 

2.5   รวมกับการใชเกลือความเขมขนรอยละ 1   ปรับ pH  เทากับ 7  ระยะเวลาแชนาน 30 นาที  

คุณภาพของเนื้อปลาบึกแลที่ผานการแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจะมีปริมาณความชื้น

และน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายจะมีปริมาณลดลงเมื่อเปรียบเทียบ

กับเนื้อปลาที่ไมผานการแชสารละลายฟอสเฟต   สวนปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางในผลิตภัณฑมีคา

นอยกวา  5000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมตัวอยาง 
คําสําคัญ:  กรดแล็กติก  ฟอสเฟต  ปลาบึก  แชเย็น  แชแข็ง 



 

 

Abstract 

Mekong  giant  catfish  (size 5-10 and 25-30 kg/fish) were filleted with their skin left on. 

The 300±5g fillets were dipped into 2% lactic acid solution at 55oC for 30 s. and then packed in 

PA/LDPE vacuum bag and stored in refrigerator at 5±1oC. The fillets of Mekong giant catfish size   

5-10 and 25-30 kg/fish could stored for 15 days,  by the overall acceptability score higher than 2.6 

(full score 5). Physicochemical(pH,  thiobarbituric acid:TBA,  total volatile base nitrogen;TVB-N,  

moisture content, drip loss and color), sensory and microbiological analyses were carried out. 

Mekong  giant  catfish  (size 5-10 kg/fish) of fillets were obtained the TVB-N, TBA, pH, moisture 

content, and drip loss with 14.30 mg/100g, 1.86 mg malonaldehyde/kg, 6.32, 80.43%  and 5.02%, 

respectivelly. The color were showed in L*, a*, b* value 49.63, 7.80 and 16.56, respectively. The 

total plate count was 3.47x104 CFU/g. In addition, Mekong giant catfish(size 25-30 kg/fish) of 

fillets were show the TVB-N (13.82 mg/100g), TBA (1.51 mg malonaldehyde/kg), pH (6.27), 

moisture content (80.17%), and drip loss (5.14 %). The color were revealed in L*, a*, b* value 

(49.59,  9.00 and 16.22, respectively). The total plate count was 3.99x 105 CFU/g.  The optimized 

conditions of sodium tripolyphosphate (STPP) treated in Mekong giant catfish fillets from both 

size of fish were studied. The 100 and 300 g skinless of fish fillets were treated at several times in 

the sodium tripolyphosphate solution with NaCl and pH adjusted. The optimized conditions of 

both fillets size were 2.5% (w/v) STPP concentration, 1%NaCl, pH 7, and treated time 10 min 

(for fillets size 100 g) and 30 min (for fillets size 300 g).  Mekong giant catfish fillets were 

increased the moisture content and net weight and were decreased in drip loss by treat in STPP 

solution. All of products represented the phosphate residues less than 5000 mg/kg.       
Keywords : lactic acid, phosphate, mekong giant catfish, chilled, frozen   

 

 
 



 

 

คํานํา 

การเพาะเลี้ยงปลาน้ําจืดที่ไมมีเกล็ดนิยมเลี้ยงกันอยางแพรหลายสามารถเพาะเลี้ยงไดงาย     

โดย      เฉพาะปลาบึกซึ่งเปนปลาที่มีอัตราเจริญเติบโตดี    ใหผลผลิตสูง   และจากอดีตถึงปจจุบัน

ปลาบึกที่มีอยูตามธรรมชาติมีแนวโนมลดลง      จึงไดมีการผสมเทียมลูกปลาบึกจนสําเร็จและ

สามารถเพาะผสมเทียมปลาบึก รุนF2 ไดในป2550 (เกรียงศักดิ์, 2551)     สงผลใหมีผูประกอบการ

หลายรายสนใจการเพาะเลี้ยงปลาบึกเพิ่มมากย่ิงขึ้นซึ่งราคาขายหนาฟารมของปลาบึกทั้งตัวอยูที่

ประมาณ 100 บาท/กิโลกรัม สวนเนื้อปลาบึกแลนั้นอยูที่ประมาณ 150 บาท/กิโลกรัม   และใน

ปจจุบันมีการจัดตั้งกลุมการเพาะเลี้ยงปลาบึกเชิงพาณิชยบริเวณเขตภาคเหนือตอนบนในจังหวัด

เชียงรายขึ้น ซึ่งในอนาคตอันใกลนี้คาดวาสามารถกระทําไดในหลายภูมิภาคเพิ่มมากยิ่งขึ้น โดยจะ

ขึ้นอยูกับความเหมาะสมของแตละพื้นที่และกลไกความตองการของตลาด    เพื่อเปนการเพิ่ม

ทางเลือกใหกับชองทางการตลาดของผลิตภัณฑจากปลาบึกในรูปของปลาสดแลแชเย็นและแชแข็ง   

จึงควรรักษาคุณภาพของเนื้อปลาบึกตลอดระยะเวลาการขนสงจนกวาจะถึงมือของผูบริโภค     
 

ในไทยผูบริโภคนิยมซื้อปลาสดที่ตัดแตงแลวมาประกอบอาหารเองที่บาน     และ การเก็บ

รักษา ปลาสดท่ีตัดแตงแลวในตลาดขายปลีกยังคงใชวิธีการแชเย็น    เนื่องจากการขนสงใชเวลาไม

นานและระยะทางไมไกลมาก  อีกทั้งการแชเย็นมีตนทุนนอยกวาการแชแข็ง  จึงมีการศึกษาการใช

กรดแล็กติกเขามาชวยเพิ่มอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อปลาแลแชเย็น(พาขวัญ, 2546)    ซึ่ง

เปนวิธีที่ปลอดภัยมีตนทุนตํ่าชวยใหสามารถยืดอายุการเก็บได   
 

สวนตลาดในประเทศที่ใชเวลาขนสงนานรวมไปถึงตลาดตางประเทศ     การขนสง

ผลิตภัณฑเนื้อปลาแลนิยมใชการแชเยือกแข็งเปนหลัก     เนื่องจากเก็บรักษาคุณภาพผลิตภัณฑได

นาน     แตหลังจากการละลายเนื้อปลาแชแข็ง  เนื้อปลาจะสูญเสียปริมาณน้ําในเซลลรวมถึงโปรตีน 

วิตามิน และแรธาตุ  การสูญเสียของเหลวดังกลาวนอกจากจะทําใหน้ําหนักของผลิตภัณฑลดลงแลว

ยังเปนการสูญเสียคุณคาทางอาหาร  รสชาติ   และเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดานลักษณะเนื้อ

สัมผัสของปลาแลแชแข็ง  (Foegeding et al., 1996)   สงผลกระทบตอมูลคาของผลิตภัณฑและคา

การตลาดของผูประกอบการ      ทําใหในโรงงานอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อปลาแลแช

แข็ง     จึงมักมีการนําเอาสารประกอบฟอสเฟตเขามาใช    โดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อชวยเพิ่ม

ความสามารถในการจับน้ําของโปรตีนในกลามเนื้อของสัตวน้ํา    ลดการสูญเสียน้ําหนักทําใหผล

ผลิตเพิ่มขึ้น     ชวยรักษาคุณภาพของเนื้อสัมผัสไวได   หรับการใชสารละลายฟอสเฟตจะมีการ

กําหนดระดับของ pH และระดับความเขมขนของเกลือรวมดวยเพื่อใหเหมาะสมตอการนําไปใช        
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ชวยใหสามารถปรับปรุงรสชาติของเนื้อปลาแลแชแข็งใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคไดดียิ่งขึ้น    

(นงนุช, 2544)     แตการใชสารประกอบฟอสเฟตของเนื้อปลาแลในปจจุบัน     ผูผลิตมักใชตาม

คําแนะนําของตัวแทนฝายขายของบริษัทผูขายวัตถุเจือปนอาหาร   ทําใหยากตอการกําหนดระดับ

ความเขมขนฟอสเฟต  ระยะเวลา  pH และ ionic strength ที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑนั้นๆ  ซึ่งเปน

ปจจัยที่มีความสําคัญในการใชสารประกอบฟอสเฟตแตละชนิด       
 

ดังนั้นการศึกษาผลของกรดแล็กติกและฟอสเฟต ตอปริมาณผลผลิตและคุณภาพของ      

เนื้อปลาแลแชเย็น- แชแข็ง   จะชวยใหสามารถเพิ่มอายุการเก็บรักษา   เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต    

ลดการสูญเสียน้ําของเนื้อปลา     ปรับปรุงเนื้อสัมผัสและคุณภาพของเนื้อปลาแลใหเปนที่ยอมรับ

ของผูบริโภค    และผานเกณฑการควบคุมปริมาณสารตกคางของสารประกอบตางๆ ได    ซึ่งจะ

ชวยใหผูประกอบการมั่นใจวาผลิตภัณฑสามารถผลิตเพื่อจําหนายในทางการคาไดในอนาคต     

สําหรับการศึกษาผูวิจัยมุงเนนปลาน้ําจืดในกลุมของปลาหนังท่ีมีมูลคาทางการตลาดคือ ปลาบึก 

 

วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1. ศึกษาความเขมขนของสารละลายกรดแล็กติกและระยะเวลาจุม ตอคุณภาพของเนื้อปลา

บึกแลแชเย็น 

2. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเนื้อปลาบึกแลแชเย็น ที่ผานการจุมสารละลาย

กรดแล็กติก   

3. ศึกษาปจจัยที่มีผลตอผลผลิตและคุณภาพของเนื้อปลาบึกแลแชแข็ง ไดแก   ความเขมขน

ฟอสเฟต  ระยะเวลาแช  ความเขมขนของเกลือที่ใชรวมและความเปนกรดเบสของสารละลาย   

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบแนวทางการนําปลาบึกแตละขนาดไปใชประโยชนในการแปรรูป 

2. ทราบความสัมพันธทั้งชนดิและปริมาณ ของกรดแล็กตกิ ฟอสเฟต เกลอื และชวง pH ตอ

ปริมาณผลผลิตในการผลติเนือ้ปลาบึกแลแชเย็น-แชแข็ง  

3. ชวยใหผูประกอบการควบคุมคุณภาพของเนื้อปลาบกึแลที่เก็บในสภาวะตางๆได 
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ตรวจเอกสาร 

 

1. ปลาบึก 

ปลาบึก (อังกฤษ :Mekong Giant Catfish, ชื่อวิทยาศาสตร : Pangasianodon gigas ) 

(Chevey, 1930)  เปนปลาน้ําจืดท่ีไมมีเกล็ดที่ใหญท่ีสุดในโลก จัดเปนปลาที่อยูในกลุมสัตวหายาก

และใกลจะสูญพันธุ    

 ลักษณะสําคัญของปลาบึกคือ เปนปลาขนาดใหญ มีรูปรางเพรียวยาวแบนขางเล็กนอย    

ลูกปลาบึกขนาดเล็กมีสีคล้ําเหลือบเหลือง  ขางลําตัวมีแถบคล้ําตามยาว 1-2 แถบ ครีบหางตอนบน

และลางมีแถบสีคล้ําตามยาว   ในปลาขนาดใหญดานหลังของลําตัวจะมีสีเทาอมน้ําตาลแดง  

ดานขางเปนสีเทาปนน้ําเงินและจางกวาดานหลัง เมื่อคอนลงมาทางทองสีจะจางลงเรื่อยๆ จนเปนสี

ขาวเงิน ตามลําตัวมักมีจุดสีดําคอนขางกลมกระจายอยูหางๆ กันเกือบทั่วตัว ซึ่งจุดเหลานี้

ชาวประมง  จังหวัดหนองคาย เรียกวา “จุดน้ําหมึก” จะมีจํานวนเพิ่มขึ้นในปลาที่ขนาดใหญขึ้น สี

ของครีบตางๆ พบวาครีบ ครีบอก  ครีบไขมันและครีบหางมีสีเทาปนดํา ครีบทองและครีบกนมีสี

เทาออน หัวปลาบึกมีขนาดใหญ จะงอยปากใหญกลมมนตั้งอยูที่ปลายสุดของหัว มีหนวดเสนเล็กๆ 

จํานวน 2 คู ซอนอยูในรองหลังมุมปากที่มุมขากรรไกรบนและลาง  หนวดที่ขากรรไกรบน 

(maxillary barbel) มีลักษณะเปนเสนแบนขนาดเล็กและสั้นมาก  บริเวณจะงอยปากมีรูจมูก 2 คู 

ตั้งอยูบนริมฝปากทางดานขางของจะงอยปาก คูหนาอยูชิดกันมากกวาคูหลัง นัยนตาของปลาบึกมี

ขนาดเล็กอยูเปนอิสระไมติดกับขอบตา ตําแหนงของนัยนตาอยูต่ํากวาระดับมุมปาก ลูกตา  มีหนัง

บางๆ คลุมดานขอบเล็กนอยเปดเปนชองรูปกลม ที่กึ่งกลางกะโหลกมีจุดสีขาวขนาดเดียวกับตา 1 

จุด  หรือเล็กประมาณครึ่งหนึ่งของตา จากจุดนี้มีรองพาดไปทางดานหลังสิ้นสุดลงประมาณปลาย

ชองเปดของกระพุงแกม ในปลาบึกโตเต็มที่ ขากรรไกรลางจะยื่นล้ําขากรรไกรบนออกมา ชองเปด

ของเหงือกกวางไปจนเลยขึ้นไปเหนือฐานครีบอก และตั้งเฉียงเปนมุมประมาณ 45 องศากับลําตัว 

ปลาบึกขนาดโตเต็มที่ยาวประมาณ 3 เมตร มีน้ําหนักมากกวา 250 กิโลกรัม มีแหลงอาศัย

อยูเฉพาะแมน้ําโขง ชาวไทยและชาวลาวรูจักปลาชนิดนี้มาแตดึกดําบรรพในชื่อ “บึก” กรมประมง

สามารถเพาะพันธุปลาบึกไดสําเร็จคร้ังแรกเมื่อป  2526  แตไดลูกปลาไมมากนัก  ตอมาใน

ป  2527  ไดดําเนินการเพาะพันธุอีกคร้ัง  ซึ่งครั้งนี้ไดลูกปลาจํานวนมาก  ลูกปลาที่ไดจากการ

เพาะพันธุคร้ังนี้ไดสงไปทดลองเลี้ยงในบอดิน  ตามสถานีประมงทั่วประเทศ 
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ปลาท้ังตัวจะมีปริมาณเนื้อปลาที่ใชบริโภคไดประมาณรอยละ 20-40  ขึ้นอยูกับปจจัยหลาย

ประการ เชน ชนิด อายุ และฤดูกาล  เปนตน ปลาที่ตัดหัว หาง ครีบ และเกล็ดออกแลว โดยเฉลี่ยมี

เนื้ออยูประมาณรอยละ 73  กระดูกรอยละ 21  และหนังรอยละ 6 ปลาและสัตวน้ําอื่นมีคุณคาทาง

อาหารหรือเรียกวามีองคประกอบทางเคมีท่ีใกลเคียงกับเนื้อสัตวโดยทั่วไป   ดังนี้ 
  

1. โปรตีน   เนื้อสัตวน้ําเปนแหลงโปรตีนเชนเดียวกันกับสัตวอื่น โปรตีนของเนื้อสัตวน้ํา

เปนโปรตีนที่มีคุณภาพเพราะมีคุณคาทางชีววิทยาสูง หมายถึงมีกรดอะมิโนที่จําเปนที่รางกาย

ตองการไมสามารถสังเคราะหไดมีอยูครบในเนื้อสัตวน้ําซึ่งไดแก  lysine  isoleucine  leucine 

methionine  phenylalanine  threonine   tryptopan และvaline  และมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันอยูนอยเมื่อ

เปรียบเทียบกับเนื้อสัตวอื่น   ถาจะจําแนกสารประกอบโปรตีนที่เปนโปรตีนในสัตวน้ํา  ตาม

ลักษณะการละลายได แบงไดดังนี้คือ 

               1.1 โปรตีนที่ละลายไดในน้ําหรือที่เรียกวาซารโคพลาสมิกโปรตีน(Sarcoplasmic 

Protein  หรือ myogen)    มียูประมาณรอยละ 10-20  ของโปรตีนท้ังหมด 

1.2 โปรตีนที่ไมละลายน้ําแตละลายในสารละลายเกลือเจือจาง  วิเคราะหใน

ปลาวาฬ พบวามีอยูรอยละ 8-22    ของโปรตีนทั้งหมด 

                                1.3 โปรตีนที่ละลายในสารละลายเกลือที่มีความเขมขน  ไดแกโปรตีน

กลามเนื้อ(myofibrillar protein)  เชน actin myosin actinomyosin เปนตน พวกนี้มีอยูประมาณรอย

ละ 65-75  ของโปรตีนทั้งหมด 

    1.4  พวกที่ไมละลายน้ําหรือสารละลายเกลือแตละลายในกรดและดางเขมขน 

เรียกวา stromal protein  พวกนี้ไดแก โปรตีนเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เชน collagen elastin  reticulin พบอยู

ประมาณรอยละ 3-10   ของโปรตีนทั้งหมด 

   สารประกอบบางอยางในโมเลกุลมีไนโตรเจนเปนองคประกอบเชนเดียวกับ

โปรตีน แตไมใชสารโปรตีน ไดแก กรดอะมิโนอิสระ  พอลิเพปไทด แอมโมเนีย ยูเรีย สารอะมีน

ตางๆ และนิวคลีโอไทด  สารพวกนี้พบอยูในสัตวน้ํามากกวาสัตวเลือดอุน และมักพบวาเปนสารที่

ใหกลิ่นรสในสัตวน้ํา  ซึ่งเกิดขึ้นเนื่องจากการสะสมจากอาหารที่สัตวกิน ลักษณะทางพันธุกรรม   

หรือเปนสารที่มีอยูในแหลงน้ําแทรกซึมเขาสูเนื้อเยื่อ หรือเปนสารที่ยอยสลายเนื่องจากน้ํายอยใน

เนื้อเย่ือหรือน้ํายอยจากจุลินทรีย เปนตน 
 

 2.   ไขมัน   ไขมันเปนแหลงพลังงานและเปนตัวละลายวิตามิน ชนิดที่ละลายในไขมัน 

ไดแก วิตามินเอ  ดี อี และ เค นอกจากนั้นยังทําใหอาหารนารับประมาณ ปลาที่มีไขมันอยูในเนื้อจะ

ทําใหเนื้อนุม เชน ปลาทู ปลาซารดีน ปลาทูนา เปนตน   ไขมันปลามีคุณสมบัติพิเศษ คือ

ประกอบดวยกรดไขมันที่ไมอิ่มตัวที่มีพันธะคูมาก   (Poly unsaturated fatty acid) ในปริมาณสูง 
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โดยเฉพาะกรดไขมันไมอิ่มตัวที่มีพันธะคูที่ตําแหนงโอเมกา – 3 (Omaga -3)  ที่พบบอย คือ กรด    

อิโคซา เพนต ะอิ โนอิก  (ecosapentaenoic acid, EPA) แ ละกรดโ ดโคซ าเ ฮกซาอิโนอีก 

(docosahexaenoic acid, DHA) ซึ่งเชื่อวากรดไขมัน 2 ชนิดนี้ชวยลดคอเลสเตอรอลในเลือดได   

ไขมันของสัตวน้ํามีความไมอิ่มตัวสูงจึงสามารถเกิดการเปลี่ยนแปลงไดงาย การเสื่อมเสียของไขมนั

จากสัตวน้ํา ท่ีสําคัญ คือ 

   2.1  Hydrolysis     ปฏิกิริยานี้ เกิดจากการกระทําของน้ํายอยไลเพส (lipase)  

และฟอส ฟอไลเพส (phospholipase)  ซึ่งพบในเนื้อปลาและสวนของเครื่องในหรืออาจเกิดจาก      

จุลินทรียบางชนิดทําใหเกิดการยอยสลายของไตรกลีเซอไรดและฟอสฟอลิปด เกิดกรดไขมันอสิระ

ซึ่งเขาทําปฏิกิริยากับออกซิเจนไดเร็วกวาไขมันอื่น 

  2.2    Auto-oxidation   เกิดขึ้นเองโดยไมตองอาศัยปฏิกิริยาจากน้ํายอยใดๆโดย

ไขมันทําปฏิกิริยากับออกซิเจนเกิดสารไฮโดรเจนเพอรออกไซดซึ่งจะเกิดการเปลี่ยนแปลงตอไปได

สาร ประกอบแอลดีไฮดและสารท่ีไดจากการออกซิไดสอื่นๆซึ่งใหกลิ่นและรสหืนในสัตวน้ําเพื่อ

ลดการเปลี่ยนแปลงของไขมันปลา อาจใชวิธีการเติมสารกันหืนเชน BHA (butylated hydroxyl 

anisole) และ tocoperol ซึ่งตามธรรมชาติมักจะพบในไขมันพืชมากกวาไขมันสัตว หรือควรดูความ

เหมาะสมของภาชนะบรรจุท่ีสามารถปองกันการซึมผานของออกซิเจนได 
 

 3.  แรธาตุ   แรธาตุทั้งหมดหรือเถาในสัตวน้ํามีปริมาณอยูระหวางรอยละ 1-2 แรธาตุตางๆที่

สําคัญในสัตวน้ํามีปริมาณแสดงไวในตารางที่ 1 
 

ตารางที่ 1  ปริมาณแรธาตุในสัตวน้ํา 

ชนิด ปริมาณ(มิลลกิรัม/100 กรัม) 

โซเดียม 30-134 

โปแตสเซียม 19-502 

แคลเซียม 19-881 

แมกนีเซียม 4-452 

ฟอสฟอรัส 68-550 

เหล็ก 1-5.60 

คลอรีน 3-761 

ไอโอดีน 0-2.73 

ที่มา : Clucas and Ward, 1996 
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 4.   วิตามิน  ในสัตวน้ํามีวิตามินที่ละลายไดในน้ําคือ วิตามินบีตางๆ สวนวิตามินที่ละลาย

ไดในไขมัน คือ วิตามินเอ ดี อี เค พบมากบริเวณตับและเนื้อเยื่อสวนที่มีไขมันสะสมอยูมาก   สีที่

พบในเนื้อปลาบางชนิดและเนื้อกุงไดแก  astaxanthin  และ  zeaxanthin  เปนสาร  carotenoid  ชนิด

หนึ่งซึ่งมีลักษณะโมเลกุลใกลเคียงกับวิตามินในเอในคนและสัตว (วรรณวิบูลย,  2529) 
 

2. กรดแล็กติก 

กรดแล็กติก (lactic acid) หรือกรดนม  เปนกรดอินทรีย (organic acid) ชนิดหนึ่ง มีสูตร

โมเลกุลคือ C3H6O3  กรดแล็กติกอาจอยูในรูปเปนผลึกหรือของเหลวขน ไมมีสี  มีกลิ่นครีมออนๆ 

ละลายน้ําไดดี ใหรสเปรี้ยวปานกลาง  ในอุตสาหกรรมอาหารจะมีการใชกรดแล็กติกเปนสารที่ชวย

เพิ่มความเปนกรด เปนวัตถุกันเสีย เปนสวนผสมของสารที่ใชในการหมักเนื้อ เปนสารใหกลิ่นรส 

เปนสารชวยเนนกลิ่นรส  ชวยควบคุมpH และเปนตัวทําลาย เปนตน  ผลิตภัณฑอาหารที่มีการใช

กรดแล็กติกไดแก แยม เยลลี่ เชอรเบต ผลิตภัณฑขนมหวานและเครื่องดื่มชนิดตางๆ ซอส และผัก

ดอง เปนตน โดยวัตถุประสงคเพื่อปรับpH ใหกลิ่นรสและชวยเนนกลิ่นรส   ในผลิตภัณฑผักดอง

และมะกอกดอง  ชวยใหน้ําเกลือใส ชวยปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่จะทําใหเกิดการเนา

เสียและชวยปรับปรุงเกี่ยวกับกลิ่นรสดวย  (ศิวาพร, 2546) 
 

วราภา และ วิบูลย (2553) ไดศึกษาการอยูรอดของเชื้อตามธรรมชาติของกุงและหมึก

หลังจากลางดวย     กรดแล็กติกและบัฟเฟอรกรดแล็กติก    และการอยูรอดของเชื้อลิสทีเรียโมโน

ไซโตจีเนสทั้งชนิดเซลลเครียดกรดและเซลลปกติ       ที่จําลองการปนเปอนในกุงหลังจากลางดวย

กรดแล็กติกและโซเดียม    แล็กเตต   พบวาการลางดวยกรดแล็กติกและบัฟเฟอรกรดแล็กติกลด   

เชื้อตามธรรมชาติ    ในกุงจากจํานวนเริ่มตน 6.05 logCFU/g ลงไดรอยละ 84-87 และ 88-91 

ตามลําดับ และในหมึกจากจํานวนเชื้อเริ่มตน 3.16  logCFU/g   ลดลงไดเทากันคือรอยละ 99-100   

สําหรับการลางกุงที่จําลองการปนเปอนดวยเชื้อลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส ชนดิเซลลเครียดกรดและ

เซลลปกติดวยกรดแล็กติกและโซเดียมแล็กเตตความเขมขนรอยละ 0.0-4.0 เปนเวลา 10 นาที   

สามารถลดปริมาณเชื้อลิสทีเรียลงได 0.49-0.76 และ 0.36-0.97 และ 0.06-0.37 และ 0.54-0.68 

logCFU/g ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาเซลลเครียดกรดสามารถทนตอการลางดวยกรดแล็กติกได

ดีกวาเซลลปกติ และกรดแล็กติกมีความสามารถในการกําจัด   เชื้อลิสทีเรียไดดีกวาโซเดียมแลก็เตท        

อีกทั้งมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไดในกุงและหมึกซึ่งจะชวยเพิ่มความ

ปลอดภัยและยืดอายุการเก็บของอาหาร 
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สมัญญา(2549)   นํากรดแล็กติกและสาร Pediocin PA-1 มาประยุกตใชในการยับยั้งเชื้อซัล

โมเนลลาในเนื้อโคชําแหละจําหนายปลีก    โดยเก็บตัวอยางเนื้อโคที่อุณหภูมิ 4 + 1 องศาเซลเซียส

เปนเวลา   0 , 2 , 4, 6 และ 8 วัน    พบวาเนื้อโคที่สัมผัสสารละลายกรดแล็กติกรอยละ 1 รวมกับสาร 

Pediocin PA-1 สามารถลดปริมาณเชื้อ S. Anatum S. Senftenberg และ S. Weltevreden ลงได 3.4,  

3.2 และ 0.4 log CFU/g ตามลําดับ   
 

คมแขและคณะ (2540) ทําการทดลองใชสารละลายกรดแล็กติกและคลอรีนในการยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella derby ในสารละลายเชื้อบริสุทธิ์ 

ระดับความเขมขนของกรดแล็กติกที่ใชในการทดลองที่ 1 คือรอยละ 0, 1, 2 และ 3  (v/v) ผลการ

ทดลองพบวาสารละลายกรดแล็กติกมีผลในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้ง 2 ชนิด โดยพบวาเมื่อ

ความเขมขนของกรดแล็กติกเพิ่มขึ้น ปริมาณของเชื้อ Salmonella derby ลดลงอยางมีนัยสําคัญยิ่ง

ทางสถิติ (p<0.01) และที่ระดับการใชที่ความเขมขนรอยละ 3 (v/v) ไมสามารถตรวจพบเชื้อ 

Salmonalla derby และกรดแล็กติกสามารถยับยั้งเชื้อ Staphylococcus aureus ไดอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติเชนกัน (p<0.05) สวนอิทธิพลของเวลาที่กรดแล็กติกสัมผัสกับเชื้อตอปริมาณเชื้อพบวา 

ระยะเวลาที่กรดสัมผัสกับเชื้อนานขึ้น ปริมาณเชื้อ Salmonella derby และ Staphylococcus aureus มี

แนวโนมลดลง 
 

3.สารประกอบฟอสเฟต 

 สารประกอบฟอสเฟตเปนสารที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารหลายๆชนิดเชน 

อุตสาหกรรมเนื้อสัตว อุตสาหกรรมการผลิตนม ผลิตภัณฑอาหารแชแข็ง และผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

โดยการผลิตสารประกอบฟอสเฟตนั้นสามารถผลิตไดจากกระดูกสัตว หินฟอสเฟต หรือปฏิกิริยา

ระหวางไอออนของโลหะกับกรดฟอสฟอริก ซึ่งสารประกอบฟอสเฟตนั้นไดรับการรับรองในเปน

สวนประกอบของอาหารที่ปลอดภัย(GRAS; Generally Recognized as Safe) จากประเทศ

สหรัฐอเมริกา โดยในประเทศไทยตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 2547 นั้นไดมีการกําหนด

ปริมาณของสารประกอบฟอสเฟตสูงสุดท่ีสามารถใสในผลิตภัณฑเนื้อหมัก เชน ไสกรอก กุนเชียง 

แฮม และขาหมูรมควันไวที่ 3000 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑ 1 กิโลกรัม โดยวัตถุประสงคของการใส

สารประกอบฟอสเฟตในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพื่อ 

1. ทําสีของผลิตภัณฑเนื้อสัตวใหมีความคงตัว 

2. เพิ่มความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อสัตว เพือ่ใหผลิตภัณฑเนือ้สตัวมีรสสัมผัสทีนุ่ม

และมีความชุมฉ่ํามากขึ้น 
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3. ปองกนัการเกิดกลิ่นและรสชาติท่ีนารับประทาน โดยสารประกอบฟอสเฟตนั้นจะมีฤทธิ์

ในการชวยกันการหืนของอาหาร 

4. ยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลนิทรียในผลิตภณัฑเนือ้สตัว 

5. ลดปริมาณของโซเดียมคลอไรดที่ใชในกระบวนการแปรรูป  
 

คุณสมบัติหลักของสารประกอบโพลีฟอสเฟต คือ สามารถเพิ่มความสามารถในการจับน้ํา 

(water binding capacity)ของโปรตีนได   ฟอสเฟตจะมีปฏิสัมพันธกับโปรตีนในกลามเนื้อ     และ

จะเพิ่มความสามารถของโปรตีนในการจับกับน้ํา ชวยใหเนื้อสัตวที่ผานการปรุงมีผลผลิตเพิ่มขึ้น 

(yield) นอกจากนี้ยังเปนการคงกลิ่นรสที่ดี ทําใหน้ําและกลิ่นรสสูญเสียนอยลงในระหวางการปรุง 

ความนุมของเนื้อและเนื้อสัมผัสที่ดีจะยังคงอยู เนื่องจากเสนใยกลามเนื้อยังคงเก็บรักษาความชื้น 

(Teicher, 1990)      ฟอสเฟตเปนสารประกอบประเภท polyanion (Oetker, n.d.)  และสามารถจับกับ

องคประกอบอื่นๆ ในอาหารไดหลายชนิด เชน    โปรตีนไมโอไฟบริล โดยทั่วไปกลามเนื้อของ

สัตวน้ํามีโปรตีนชนิดนี้เปนสวนประกอบอยูประมาณรอยละ 40-60  (สุทธวัฒน, 2548) จึงทําให

โปรตีนในกลามเนื้อสัตวน้ํามีสมบัติจับกับน้ําไดดี ทําใหเกิดเจล และโปรตีนละลายน้ําไดมากขึ้น  

การใชฟอสเฟตในกระบวนการแปรรูปสัตวน้ํา   นิยมใชวิธีการจุม สวนการเติมในรูปผงนั้นนิยมใช

ในการผลิตไสกรอกและซูริมิ (Teicher, 1990)   การใชฟอสเฟตในอาหารทะเลนิยมพนสารละลาย

ฟอสเฟตลงบนอาหารหรือจุมอาหารลงในสารละลาย หรืออาจฉีดสารละลายเขาไปในปลาทั้งตัว

หรือชิ้นปลาแลที่มีขนาดใหญ หรือาจคลุกเคลาในสภาพสุญญากาศ  การใชฟอสเฟตควรใชใน

ขั้นตอนกอนการใหความรอน สารฟอสเฟตจะใหผลดีกับวัตถุดิบคุณภาพสูง    และไมควรใช

ฟอสเฟตเพื่อปดบังคุณภาพของผลิตภัณฑที่เสื่อมเสียหรือดอยคุณภาพ (Henson and Kowalewski, 

1992)     ไดมีการศึกษาถึงการปรับปรุงกระบวนการผลิตเนื้อปูตมสุกจากเดิมที่ตมในน้ําเดือด ควบคู

กับการใชสารละลายฟอตเฟสผสมแชปูกอนการใหความรอน  สารผสมฟอสเฟตประกอบดวย 

STPP  และSHMP พบวา ทําใหผลผลิตอยูในระดับที่ดี และทําใหเนื้อปูมีความคงตัวหลังการแชเยือก

แข็งและเก็บรักษา  
 

โพลีฟอสเฟตเปนสารเคมีที่มีคุณสมบัติควบคุมความเปนกรดและดางของโปรตีน ชวยเพิ่ม

ความแข็งแรงของแรงยึดเหนี่ยวระหวางอิออนในโปรตีน และจับกับอิออนของโลหะแทนโปรตีน 

ซึ่งคุณสมบัติเหลานี้ ชวยในการปองกันการสูญเสียน้ํา ในระหวางขั้นตอนการละลาย (thaw drip 

loss) และการแตกของน้ําแข็ง ที่เคลือบผลิตภัณฑแชแข็งอยู (cracking of glaze) การใชโพลฟีอสเฟต

ในผลิตภัณฑอาหารทะเลแชแข็งมีแนวโนมท่ีจะเพิ่มขึ้นเนื่องจากประเทศผูนําเขาไดมกีารอนญุาตให

ใชโพลีฟอสเฟต ไดมีการศึกษาระดับปริมาณโพลีฟอสเฟต ที่ผูผลิตใสในผลิตภัณฑแชเยือกแข็งแต

ละชนิด รวมถึงระดับของสารโพลีฟอสเฟตในผลิตภัณฑสัตวน้ําสงออก ไปยังประเทศที่มีมาตรฐาน
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ควบคุมการใชโพลีฟอสเฟต ในการวิจัยไดทําการเก็บตัวอยางผลิตภัณฑอาหารทะเลแชแข็งเพื่อการ

สงออก 3 ชนิด ไดแก กุง ปลา และปลาหมึก มาทําการวิเคราะหปริมาณโพลีฟอสเฟต จากการศึกษา

พบวา ปลา เปนผลิตภัณฑที่มีการตรวจพบปริมาณโพลีฟอสเฟตสูงถึงรอยละ 50  ของจํานวน

ตัวอยางทั้งหมด รองลงมาคือ ปลาหมึกกลวยรอยละ 37  กุงกุลาดํารอยละ 21  และปลาหมึกกระดอง

รอยละ 20 อยางไรก็ตาม ปริมาณโพลีฟอสเฟตที่ตรวจพบนี้ มีปริมาณโดยเฉลี่ยไมเกินรอยละ 0.1  

ซึ่งเปนปริมาณที่นอยมาก เมื่อ เทียบกับปริมาณที่อนุญาตใหใชไดรอยละ 0.5 (สุภาพรรณ    

และวรรณวิภา , 2539)   การใชสารประกอบฟอสเฟตในผลิตภัณฑตางๆ เชน อาหารจําเปนตอง

คํานึงถึงความเหมาะสม และปริมาณที่ปลอดภัย ทั้งนี้หากรางกายไดรับสารประกอบฟอสเฟตใน

ระดับที่สูงเกินไป ก็จะกอใหเกิดอาการเปนพิษหรือเกิดอันตรายขึ้นได พิษของสารประกอบ

ฟอสเฟตมีทั้งชนิดเฉียบพลันและเรื้อรัง จากการศึกษาทดลองในหนูพบวามีผลทําใหเกิดอาการ

ผิดปกติขึ้นที่ไต ทําใหเกิด Calcification อัตราการเจริญเติบโตลดลงน้ําหนักลดลง อยางไรก็ตาม 

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA ไดศึกษาองคประกอบตางๆ ที่มี

ผลตอการเปนพิษของสารประกอบฟอสเฟตองคประกอบเหลานี้ไดแก ปริมาณของฟอสฟอรัส 

แคลเซียม และแรธาตุอื่นๆ ซึ่งสรุปไดวา ถารางกายไดรับสารประกอบฟอสเฟตในปริมาณต่ํากวา   

30 มิลลิกรัม/น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม จากอาหารทุกชนิด หรือในปริมาณ 30-70 มิลลิกรัม/น้ําหนักตัว    

1 กิโลกรัม จากอาหารที่มีแคลเซียมสูง ถือวาเปนปริมาณที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภค โดย

สารประกอบฟอสเฟตที่นิยมใช ไดแก โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต (STPP) เตตระโซเดียมไพโร

ฟอสเฟต (TSPP) และ เตตระโพแทสเซียมไพโรฟอสเฟต (TKPP) 
  

ไพโรจนและคณะ (2538)ไดนําสารประกอบฟอสเฟต 3 ชนิด คือ โซเดียมไตรโพลฟีอสเฟต 

โซเดียมเฮซาเมตาฟอสเฟต และ โซเดียมแอซิดไพรโรฟอสเฟต มาทดสอบความเหมาะสมที่จะใช

กับผลิตภัณฑแหนมเพื่อศึกษาผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ พบวาการใชการใชโซเดียมไตรโพลี

ฟอสเฟตจะมีคาการสูญเสียน้ํ าหนักเพียงรอยละ 3.20+0.21  และตรวจพบปริมาณเชื้อ 

Enterobacteriaceae ที่นอยกวาการไมใชสารประกอบฟอสเฟตเลย รวมทั้งไมตรวจพบเชื้อ S. aureus 

ในแหนมหลังจาก 24 ชั่วโมงของการหมัก อยางไรก็ตามอาจจะเลือกใชโซเดียมแอซิดไพโร

ฟอสเฟตในสูตรการผลิตก็ไดเพราะจะทําใหการสูญเสียน้ําหนักของผลิตภัณฑนอยที่สุดและมีคา

ความเปนกรดเปนดางต่ําที่สุด ตลอดจนสามารถลดปริมาณเชื้อ Enterobacteriaceae และ S. aureus 

ไดคอนขางดี 
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GunnlaugsdÓttir et al. (2000) ศึกษาผลของการใชเกลือรวมกับฟอสเฟต ในเวลาการแช

ตางๆกัน ตอน้ําหนักท่ีเปลี่ยนแปลงไปของเนื้อปาคอด   พบวาการใชเกลือรอยละ 3 รวมกับฟอสเฟต   

รอยละ 2   แชชิ้นปลาเปนเวลา 24 ชั่วโมงสามารถเพิ่มน้ําหนักไดสูงสุด 
 

สุธาสินี (2552) ไดศึกษาอิทธิพลของเกลือแกงและสารฟอสเฟตตอคุณภาพปลาสลิด

รมควันแบบรอน พบวาการแชปลาในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 15 เวลา 10 นาที ทําใหมีปริมาณ

เกลือในเนื้อปลารอยละ 2.5 เปนปริมาณเกลือที่ผูบริโภคยอมรับ สารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตใชได

ดีที่รอยละ 0.3 (โดยน้ําหนักเปยก) สวนสารฟอสเฟตตัวอื่นใชไดในปริมาณที่สูงกวา คือ สาร

โซเดียมเฮกซาเมตาฟอสเฟตรอยละ 0.4 (โดยน้ําหนักเปยก) ไดโซเดียมฟอสเฟตรอยละ 0.4        

(โดยน้ําหนักเปยก) และเทตราโซเดียมไพโรฟอสเฟตรอยละ 0.4 (โดยน้ําหนักเปยก) ผลการคดัเลอืก

สารฟอสเฟตที่เปนที่ยอมรับของผูทดสอบมากที่สุด คือโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 0.3     

(โดยน้ําหนักเปยก) การบรรจุปลาสลิดรมควันภายใตสภาวะสุญญากาศจะมีอายุการเก็บ 2 สัปดาหที่

อุณหภูมิ 4 + 2 องสาเซลเซียส และมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด 5.61 ×104 (CFU/g) 
  

อรวรรณ (2548) การศึกษาผลของสารประกอบฟอสเฟตตอโปรตีนกลามเนื้อปลา พบวา 

โปรตีนกลามเนื้อของปลาทรายแดงมีความไวตอการสูญเสียสภาพธรรมชาติเนื่องจากความรอน

มากกวาปลาตาหวานที่สภาวะเดียวกัน โซเดียมไตรพอลิฟอสเฟตและโซเดียมเฮกซะฟอสเฟตไมมี

ผลตอกิจกรรมของเอนไซม Ca2+ , Mg2+  และ Mg2+ - EGTA ATPase แตไพโรฟอสเฟตมีผลลด  

Mg2+ - EGTA ATPase  ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติจากปลาตาหวานและปลาทรายแดง 

โดยเฉพาะเมื่อความเขมขนเพิ่มขึ้น ดังนั้นไพโรฟอสเฟตจึงมีผลในการแตกตัวของแอกโตไทโอซิน 

แตไมมีผลตอการสูญเสียสภาพธรรมชาติของไมโอซิน 
 

3.1 การใชสารประกอบฟอสเฟตเพื่อปองกันการสูญเสียน้ําในผลิตภัณฑ 

3.1.1 สภาวะความเปนกรดสูง 

  ความเปนกรดของสัตวน้ํามีสาเหตุไดจากธรรมชาติของสัตวน้ําเอง ซึ่งมีผลจาก

อาการที่ใชเลี้ยง วิธีการจับ หรือสภาพการแปรรูปที่ไมดี จะมีผลมาจากกระบวนการ glycolysis 

หลังจากปลาตาย glycogen จะถูกเปลี่ยนไปเปน lactic acid ในสภาพ aerobic ให pH ลดลง ซึ่ง pH 

จะลดลงมากนอยขึ้นอยูกับปริมาณ glycogen ที่สะสมในสัตวน้ํา การเกิดกรดแล็กติกจะถูกกระตุน

ใหสูงขึ้น ซึ่งถา pH ลงลดจนใกลเคียงกับ iso – electric point ของโปรตีนและจะทําใหน้ําและ

โปรตีนแยกจากกัน เมื่อนําไปแชแข็งและละลายน้ําแข็ง จะสูญเสีย drip มาก 
 

  3.1.2 การเกิด rigor – mortis ของกลามเนื้อปลา 
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  การเกิด rigor – mortis หลังปลาตาย เกิดภายในเวลาประมาณ 10 – 30 ชั่วโมง 

ขึ้นกับวิธีการจับ สภาพของปลาแตละชนิด ขนาดของปลา และการดูแลรักษาหลังการจับ ในชวง

การเกิด rigor – mortis โปรตีน actin จะรวมตัวกับ myosin เกิดเปน actomyosin  ทําใหสมบัติการ

ละลายน้ําลดลง ถานําสัตวน้ําไปแชแข็งระหวางที่กําลังอยูในระยะ rigor mortis ขณะเก็บในหองเย็น

กลามเนื้อที่แชแข็งจะไมเกิด rigor mortis แตในระยะ thawing จะเกิดปฏิกิริยา rigor ขึ้นอยางรวดเร็ว

และสิ้นสุดเร็วกวาการเกิดตามธรรมชาติ เรียกวา thaw rigor ลักษณะเชนนี้ทําใหกลามเนื้อหดตัวน้ํา

ภายในเซลลถูกดันออกมาอยูภายนอกเซลล ทําให drip loss ขึ้น 
 

  3.1.3 อัตราการแชแข็ง – แบบชาและแบบเร็ว 

  การแชแข็งแบบชา (Slow freezing) จะทําใหเกิด drip loss มากกวาการแชแข็งแบบ

รวดเร็ว (quick freezing) เพราการแชแข็งแบบชาทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ รูปรางแหลมคม

ขนาดไมสม่ําเสมอ ทําใหเนื้อเยื่ออาหารฉีกขาด จึงมีโอกาสสูญเสียน้ําในเซลล เมื่อนํามาละลายสวน

การแชแข็งแบบ quick freezing ผลึกน้ําแข็งที่ไดมีขนาดเล็กสม่ําเสมอ กระจายทั้งภายในและ

ภายนอกเซลล ทําใหผนังเซลลไมเสียหายเนื่องจากผลึกน้ําแข็ง เวลาละลายจะมีการสูญเสียน้ําใน

ปริมาณนอย ในทางปฏิบัติในปจจุบันนี้ การใช slow freezing ในโรงงานปลา/สัตวน้ําแชเยือก

แข็งจะไมคอยมีแลว และมีการใช technique เชน cryogenic freezing คือ ใชไนโตรเจนเหลวทําให

แข็งตัวอยางรวดเร็ว  
 

3.1.4 การเกิด oxidation 

  แมแตที่อุณหภูมิต่ํา และความชื้นต่ํา ปฏิกิริยา oxidation ยังเกิดได โดยเฉพาะใน

พวกสัตวน้ําท่ีมีไขมันอิ่มตัวสูง เมื่อเกิด oxidation จะเกิด secondary products ทําใหเกิดกลิ่นหืน และ

ทําปฏิกิริยากับโปรตีน ทําใหโปรตีนแปรสภาพได 
 

  3.1.5 Lipid hydrolysis 

  เมื่อไขมันถูกยอยได free fatty acids ขึ้น กรดไขมันเหลานี้จะทําปฏิกิริยากับ

โปรตีน ทําใหเกิดการแปรสภาพของโปรตีน 
 

3.1.6 Recrystalization 

  เกิดขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาระหวางแชแข็งไมคงที่ ถามีการเปลี่ยนแปลง

ของอุณหภูมิข้ึนลงมากกวา 10 องศาเซลเซียส กลาวคือ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ผลึกน้ําแข็งขนาดเล็กจะ

ละลายไดและเคลื่อนที่ไปเกาะที่ผลึกน้ําแข็งขนาดใหญกวา เมื่ออุณหภูมิลดลง น้ําที่เกาะจะกลายเปน

ผลึกน้ําแข็ง ทําใหผลึกน้ําแข็งทีขนาดใหญขึ้นและไปทําใหผนังเซลลฉีกขาดเสียหาย เกดิการสญูเสยี 

drip มาก 
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3.2 การใชสารประกอบฟอสเฟตในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 การใชฟอสเฟตในการแปรรูปเนื้อสัตว สัตวปก และสัตวน้ํา อาจใชวิธีจุมหรือฉีด

สารละลายฟอสเฟตเขาไปในเนื้อ หรือผสมในรูปแบบผงแหง การแปรรูปเนื้อสัตว และสัตวปกนยิม

ใชการฉีก เพื่อใหฟอสเฟตเขาไปแพรกระจายในกลามเนื้ออยางสม่ําเสมอ ในกุง ปลา และสัตวน้ํา

แปรรูปอื่นๆ นิยมใชวิธีการจุม สวนการเติมในรูปผงแหงนั้นนิยมใชในการผลิตไสกรอกและซูริมิ

(Teicher,1990) 
  

3.3 การใชฟอสเฟตในอาหารทะเล(Henson and Kowaleski, 1992) 

 การใชฟอสเฟตในอาหารทะเลนิยมพนสารละลายฟอสเฟตลงบนอาหาร หรือจุมอาหารลง

บนสารละลาย หรืออาจฉีดสารละลายเขาไปในปลาทั้งตัวหรือชิ้นปลาแลที่มีขนาดใหญ หรืออาจจะ

คลุกเคลาในสภาพสุญญากาศ การใชฟอสเฟตควรใชในขั้นตอนกอนการใหความรอน สารฟอสเฟต

จะเปนผลดีกับวัตถุดิบคุณภาพสูง 
 

  กุง : มักจะใชกุงจุมในสารละลายเขมขนรอยละ 8 – 10 กอนปลอกเปลือกชวยให

ปอกเปลือกงายขึ้น ถาใหความรอนกอนปลอกเปลือกจะตองใชฟอสเฟตกอนขั้นตอนการใหความ

รอน การแชกุงในสารละลายฟอสเฟตเจือจางรอยละ 2.5 เปนเวลา 2 – 3 นาที ชวยยืดอายุการเก็บ

รักษากุงผาหลัง อยางไรก็ตามการใชฟอสเฟตควรระวังไมใหมีปริมาณสูงเกินไป เนื่องจากจะให

ผลิตภัณฑใสคลายแกว และมีลักษณะเปนเมือก  
 

  ปลา : ฟอสเฟตมีบทบาทในการสกัดไมโอซินบนผิวหนาของปลา สงผลใหการยึด

เกาะระหวางตัวปลาหรือชิ้นปลาแลดีขึ้น นอกจากนี้ไมโอซินที่ถูกสกัดมีผลลดชองวางภายในกอน

ปลาแชแข็ง เปนผลใหเกิด freezer burn หรือ การเกิดการแหงในผลิตภัณฑและการหื่นเนื่องจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นลดลง สําหรับเนื้อปลาแลที่มีความหนา ½ - ¾ นิ้ว ควรผานการแชสารละลาย

ฟอสเฟต เขมขนรอยละ 2.5 เปนเวลาไมนานกวา 2 นาที การเติมเกลือรอยละ 1 – 2 ในสารละลายมี

ผลใหเนื้อสัมผัสและกลิ่นรสบางชนิดในปลาดีขึ้น 
 

  ปู : ฟอสเฟตมีผลในการเพิ่มผลผลิตของเนื้อและคุณภาพ ตลอดจนยืดอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง โดยการนําปูดิบแชในสารละลายฟอสเฟตเขมขนรอยละ 8 – 10 

เวลา 1 – 2 ชั่วโมง กอนการใหความรอนดวยไอน้ํา  

 

 3.4 ผลที่เกิดจากการใชฟอสเฟต 

 การใชฟอสเฟตในปริมาณมากเกินไปอาจสงผลตอรสชาติและกระบวนการผลติรสชาติของ 

ผลิตภัณฑที่เปลี่ยนไปอาจเปนรสฝาดอาจพบไดเมื่อใชในปริมาณที่เกินรอยละ0.5 (Teichher,1990) 
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การไดรับฟอสเฟตมากเกินไปในอาหารอาจทําใหปริมาณการดูดซึมแคลเซียม เหล็ก และแรธาตุ

อื่นๆ ในรางกายลดลง แตยังไมมีรายงานถึงผลกระทบตอสุขภาพจากสาเหตุดังกลาวเมื่อไดรับ

ฟอสเฟตในปริมาณที่พอเหมาะ (Branen,1990) 
  

การฟอสเฟตนั้นไดมีการควบคุมการใชในบางประเทศ สําหรับในประเทศออสเตรเลีย

อนุญาตใหใชไดไมเกิน 1.3 กรัม ในรูปฟอสฟอรัส (P) ตอกิโลกรัมของผลิตภัณฑ ในประเทศ

สหรัฐอเมริกาอนุญาตใหใชไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนักผลิตภัณฑในรูปฟอสเฟต สวนในไทย

อนุญาตใหใชสารประกอบฟอสเฟตไดไมเกิน 5 กรัมตอกิโลกรัม ของน้ําหนักกุงเยือกแข็ง 

(สํานักงานมาตฐานผลิตภัณฑอุตสาหรกรรม , 2529)        การเก็บรักษาเนื้อปลาแลแชเย็น โดยแช

เย็นที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส ควรมีการใชวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาโดยวิธีอื่นรวมดวย 

เชน การใชสารเคมี  การบรรจุในสภาวะปรับบรรยากาศและการใชรังสี (Shahidi and Botta, 

1994)  ดังนั้นจึงมีการใชกรดอินทรียเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพตอตานการเจริญของจุลินทรียและ

ตานการหืน      
 

พาขวัญ(2546) รายงานวาการเก็บรักษาปลาทับทิมแลแผนแชเย็น ควรจุมในสารละลาย

กรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 2  ที ่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที บรรจุใน

ถุงพลาสติกHDPE สภาวะบรรจุแบบสุญญากาศ จะชวยใหเก็บปลาทับทิมแลแผนไดนานสูงสุด 

30 วัน 
 

การใชสารละลายกรดแล็กติกและคลอรีนในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ 

Staphylococcus aureus และ Salmonella derby ในสารละลายเชื้อบริสุทธิ์ ระดับความเขมขนของ

กรดแล็กติกที่ใชในการทดลองที่ 1 คือรอยละ 0, 1, 2 และ 3 (v/v) ผลการทดลองพบวาสารละลาย

กรดแล็กติกมีผลในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้ง 2 ชนิด โดยพบวาเมื่อความเขมขนของกรด    

แล็กติกเพิ่มขึ้น ปริมาณของเชื้อ Salmonella derby ลดลงอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.01) และที่

ระดับการใชที่ความเขมขนรอยละ 3 (v/v) ไมสามารถตรวจพบเชื้อ Salmonalla derby และกรดแล็ก

ติกสามารถยับย้ังเชื้อ Staphylococcus aureus ไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเชนกัน (p<0.05) สวน

อิทธิพลของเวลาที่กรดแล็กติกสัมผัสกับเชื้อตอปริมาณเชื้อพบวา ระยะเวลาทีก่รดสมัผสักบัเชือ้นาน

ขึ้น ปริมาณเชื้อ Salmonella derby และ Staphylococcus aureus มีแนวโนมลดลง(คมแข, 2540) 
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อุปกรณและวิธีการวิจัย 

 

1.วัตถุดบิและสารเคมี 

1.1 ปลาบึก  จากฟารมในเขตภาคเหนือ ขนสงวัตถุดิบมายังสถานที่ทดลองในจังหวัดเชียงใหม 

ทําการควบคุมอุณหภูมิโดยการแชน้ําแข็ง 

 1.2 โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  กรดแลก็ติก 

1.3 อาหารเลี้ยงเชื้อที่ใชทดสอบเช้ือจุลินทรีย 

1.3.1 แบคทีเรียทั้งหมดตามวิธี AOAC (1995) 

  1.3.2 Clostridium perfringens   ตามวิธี A.P.H.A. (1992) 

1.3.3 Salmonella sp. ตามวิธี AOAC (1995) 

  1.3.4 Staphylococcus aureus ตามวิธี AOAC (1995) 

  1.3.5 Bacillus cereus ตามวิธี A.P.H.A. (1992) 

1.3.6 Escherichia coliตามวิธี AOAC (1995) 

1.4 สารเคมีสําหรับการตรวจวิเคราะหทางเคมี ไดแก  

1.4.1 ปริมาณความชื้นตามวิธี AOAC (1995) 

1.4.2 ปริมาณเถาตามวิธี AOAC (1995) 

1.4.3 ปริมาณโปรตนีตามวิธี AOAC (1995) 

1.4.4 ปริมาณไขมนัตามวิธี AOAC (1995) 

1.4.5 ปริมาณคารโบไฮเดรตตามวิธี อํานวย (2524) 

1.4.6 ความเปนกรด-เบส 

1.4.7 ปริมาณ TVB-N ตามวิธี Uchiyama (1978) 

1.4.8 ปริมาณ TBA ตามวิธี Shibata and Kinumaki (1979) 

1.4.9 ปริมาณฟอสเฟต ตามวิธี AOAC (2000) 
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2. เครื่องมอืและอปุกรณทีใ่ชในการทดลอง 

2.1 เครื่องวิเคราะหความชื้น  

2.2 เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมนั  

2.3 เครื่องวิเคราะหเยื่อใย 

2.4 เครื่องยอยโปรตีน  

2.5 ตูแชแข็งควบคุมอุณหภูม ิ-18 องศาเซลเซียส 

2.6 เตาเผาอุณหภูมิสูง  

2.7 เครื่องชั่งละเอียด 2 ตําแหนง  

2.8 เครื่องตีปนอาหาร  

2.9 เครื่อง pH meter  

2.10 ตูอบเพาะเชื้อ  

2.11 หมอนึ่งฆาเชื้อ  

2.12 ตูอบลมรอน  

2.13 เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร  

2.14 ถุงพลาสติกที่ใชเปนฟลมรีดรวมของโพลีเอไมดและโพลีเอทิลีนความหนาแนนต่ํา 

(PA/LDPE) ขนาด 15x25 เซนติเมตร 

 

3. วิธีการวิจัย 

3.1 ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดบิเนือ้ปลาบกึ 

การตรวจสอบคุณภาพของปลาบึกกอนการทดลองเนื่องจากขนาดของปลาบึกและ

วิธีการเลี้ยงที่แตกตางกัน   จะสงผลใหมีองคประกอบทางเคมีที่แตกตางกัน   โดยเฉพาะปริมาณไขมัน

ซึ่งสงผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษา เนื่องมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน    ปลาบึกที่มีขนาด

เล็กน้ําหนักตัวประมาณ 5-7 กิโลกรัม(1 ป)   แนวโนมจะมีปริมาณของไขมันสะสมนอยกวาปลาบึกที่มี

ขนาดใหญน้ําหนักตัวประมาณ 25-30 กิโลกรัม(4-6 ป)       ดังนั้นขนาดของปลาจึงนาจะสงผลตอ

คุณภาพของเนื้อปลาระหวางการทดลอง   จึงทําการแบงชวงน้ําหนักของปลาบึกออกเปน 3 กลุม  คือ    

5-10, 15-20 และ 25-30 กิโลกรัม/ตัว   นําไปทําการตรวจสอบคุณภาพ (แสดงดังภาพที่ 1)  คือ  การ

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก  ปริมาณความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  คารโบไฮเดรต   เถาและ

ปริมาณดางระเหยไดทั้งหมด(TVB-N)       
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รวบรวมปลาบกึจากฟารมในจังหวดัเชียงราย 
 

ขนสงวัตถุดิบมายังสถานที่ทดลองในจังหวดัเชียงใหม 

(ควบคุมอุณหภูมิโดยการแชน้ําแข็ง) 
 

ลางปลาบึกทั้งตัวดวยน้ําเย็น(อุณหภูมิน้ํานอยกวา 5 oC) ผสมคลอรีนไมเกิน 10 ppm  

และใชแปรงขัดผวิปลาเบาๆ 
 

ตัดหัว,ผาทอง, ควกัไสและลางใหสะอาดดวยน้ําเย็น 1 ครั้ง 

เก็บรักษาโดยการแชแข็งที่อุณหภูมิต่ํา 

      กวา -18 oC กอนการทดลอง        

นําไปวิเคราะหคุณภาพ 

 

ภาพที่ 1 แสดงขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบเนื้อปลาบึก 

 

3.2 ศึกษาการเพิ่มอายุการเกบ็รักษาปลาบึกแลแชเยน็โดยใชกรดแล็กตกิ 

 3.2.1 ศึกษาความเขมขนของสารละลายกรดแลก็ติกและระยะเวลาทีใ่ชในการจุมเนือ้ปลาบกึ

แลแชเย็น  

  ทําการแบงเนื้อปลาบึกออกเปน 2 กลุมซึ่งมีขนาดที่แตกตางกันมาก คือ ขนาด 5-10  

และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว     โดยแตละกลุมใหแลเปนชิ้นตามขวางแบบติดหนังขนาด 300 กรัม/ช้ิน  แลว

จุมในสารละลายกรดแล็กติกที่อุณหภูมิ 55 oC   ใชระดับความเขมขนของสารละลายกรดแล็กติก  รอย

ละ 1 และ 2  ใชระยะเวลาของการจุม  คือ 10 และ 30 วินาที     นําไปบรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน    

เพื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น  5 oC    จากนั้นตรวจสอบคุณภาพโดยการสุมตัวอยางเนื้อปลาบึกแลแช

เย็นทุกๆ  3 วันไปจนกวาคุณภาพไมเปนที่ยอมรับวิธีการแสดงดังภาพที่ 2    สําหรับการตรวจสอบ

คุณภาพหลังการแชเย็นมีดังนี้ 
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  3.2.1.1 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน 25 คน 

ประเมินคุณภาพดานสีของเนื้อปลาดิบ   กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับรวมของเนื้อ

ปลาบึกแลนึ่งสุกโดยใชสเกลความชอบ(Hedonic scale)      วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณใน

บล็อก(Randomized Completely Block Design; RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA)   และ

ทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test(DMRT) โดยใชโปรแกรม

ประมวลผลทางสถิติ 
 

 สําหรับคุณภาพขอ 3.2.1.2 – 3.2.1.3 วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ(completely 

randomized design; CRD) ทดลอง 3 ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) และทดสอบความ

แตกตางทางสถิติตามวิธี Least significant difference method(LSD) โดยใชโปรแกรมประมวลผลทาง

สถิติ 

  3.2.1.2  ทดสอบคุณภาพดานเคมีโดยวดัปริมาณ TVB-N   TBA และความชื้น 

  3.2.1.3  ทดสอบคุณภาพทางกายภาพของเนื้อปลาโดยวดัคา pH วัดคาสีL*  a*  และ b* 

หาการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อปลาเปนรอยละ(%drip loss) 

  3.2.1.4  วิเคราะหหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด 

 

วัตถุดิบปลาบึก(แชแข็ง) 

  

ละลายในน้ําเย็นอุณหภูมิ 15 oC   

 

แลเปนชิ้นตามขวางแบบตดิหนัง ขนาด 300 กรัม/ชิ้น(ใชเวลาการแลใหรวดเรว็ที่สุด) 

 

นําเนื้อปลาไปลางในน้ําเย็น 1 ครั้ง ควบคุมอุณหภูมิของชิ้นปลาไมใหสูงเกิน10 oC 

 

พักชิ้นปลาในตะแกรง 5 นาที  

 

จุมในสารละลายกรดแล็กตกิที่อุณหภูมิ 55 oC 

พักชิ้นปลาในตะแกรง 5 นาที แลวชั่งน้ําหนักชิน้ปลาหลังจุม 
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เก็บชิ้นปลาในตูเย็นอุณหภูม ิ5 oC 

 

สุมตัวอยางทุกๆ 3 วันเพื่อตรวจสอบคุณภาพดานตางๆ 

 

ภาพที่ 2  แสดงขั้นตอนการเพิ่มอายกุารเก็บรักษาปลาบึกแลแชเย็นโดยใชกรดแล็กติก  

 

 3.2.2 ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อปลาบกึแลแชเย็น    

 สิ่งทดลองที่ไดรับการยอมรับจากการทดสอบและสามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตน

จากขอ 3.2.1    จนทําใหผลิตภัณฑเนื้อปลาบึกแลแชเย็นในแตละกลุม(ขนาด 5-10 และ 25-30  กิโลกรัม/

ตัว) เก็บรักษาไดนานจะถูกคัดเลือกเพื่อนํามาศึกษาสภาวะในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น 5 0C   โดย

ศึกษาถึงสภาวะของการบรรจุ 4 สภาวะคือ   เก็บในถุงพลาสติกเย็นโพลีเอทิลีน (polyethylene:PE)  เก็บ

ในถาดโฟม polystyrene แลวหอดวยฟลมpolyvinylchloride     เก็บในถุงพลาสติกที่ใชเปนฟลมรีดรวม

ของโพลีเอไมดและโพลีเอทิลีนความหนาแนนต่ํา(PA/LDPE)ในสภาพบรรยากาศปกติและแบบเก็บ

รักษาในถุง PA/LDPE สภาพสุญญากาศ   
 

  สําหรับการตรวจสอบคุณภาพหลังการแชเย็นมีดังนี ้

  3.2.2.1 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน 25 คน 

ประเมินคุณภาพดานสีเนื้อปลาดิบ  กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับรวมในเนื้อปลาบึก

แลนึ่งสุกโดยใชเสกลความชอบ(Hedonic scale)   วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก

(Randomized Completely Block Design; RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA)   และทดสอบ

ความแตกตางทางสถิติตามวิธี  Least significant difference method(LSD) โดยใชโปรแกรมประมวลผล

ทางสถิติ 
 

  สําหรับคุณภาพขอ 3.2.2.2 – 3.2.2.3  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ(completely 

randomized design; CRD) ทดลอง 3 ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) และทดสอบความ

แตกตางทางสถิติตามวิธี Least significant difference method(LSD) โดยใชโปรแกรมประมวลผลทาง

สถิติ 
 

  3.2.2.2 ทดสอบคุณภาพดานเคมีโดยวดัปริมาณ TVB-N  และTBA 
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  3.2.2.3 ทดสอบคุณภาพทางกายภาพของเนื้อปลาโดยวดัคาpH  วัดคาสีL*  a*  และ b* 

หาการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อปลาเปนรอยละ(%drip loss) 

   3.2.2.4 ทดสอบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด,  E. coli 

Staphylococcus aureus,    Salmonella spp.,   Vibrio cholerae,  Clostridium perfringens 
 

3.3 กําหนดระดับการยอมรบัผลติภัณฑเนือ้ปลาบกึแลที่ผานการแชสารละลายฟอสเฟต 

 ใหผูทดสอบจํานวน  25   คนที่ผานการคัดเลือกฝกประเมินตัวอยางเนื้อปลาบึกแลนึ่งสุกที่ผาน

การแชสารละลายฟอสเฟตตางๆ กัน ไดแก ลักษณะเนื้อสัมผัส  รสชาติ(หวาน, เค็ม) ผลของการทดสอบ

นํามารายงานขอมูลในรูปของตาราง  เพื่อใชกําหนดการยอมรับของผลิตภัณฑและใชเปนมาตรฐานใน

การประเมินตัวอยางเนื้อปลาบึกแลท่ีผานการแชสารละลายฟอสเฟตในขั้นตอนตอๆ ไป   
 

3.4 ศึกษาความเขมขนของฟอสเฟตและระยะเวลาในการแชตอผลผลติของเนื้อปลาบึกแล 

ศึกษาการใชโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต(sodium tripolyphosphate; STPP)ในเนื้อปลาบึกแลโดย

แบงเนื้อปลาบึกออกเปน 2 กลุม คือ ขนาด 5-10  และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว     ในแตละกลุมแลแบบไมติด

หนังขนาด  100 กรัม/ช้ิน  จากนั้นนําเนื้อปลาแชในสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่ระดับความ

เขมขนรอยละ 1.5   2.5 และ3.5   ใชระยะเวลาในการแชนาน 10  20  และ30 นาที แสดงดังภาพที่ 3  

 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก(Randomized Completely Block Design; 

RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA)   และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี  Duncan’s 

New Multiple Range Test(DMRT)  โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อทดสอบการยอมรับทาง

ลักษณะประสาทสัมผัสของเนื้อปลาแลหลังจากการแชโดยใชผูทดสอบ 25  คนที่ผานการฝกฝน  

 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ(completely randomized design; CRD) ทดลอง 3 ซ้ํา 

วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธีDuncan’s New Multiple 

Range Test(DMRT) โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อตรวจสอบปริมาณความชื้น การสูญเสีย

ของเหลวหลังการละลายน้ําแข็ง(thawing loss)   และรอยละของน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น(% weight gained) 
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  วัตถุดิบปลาบึก(แชแข็ง)  

  

ละลายในน้ําเย็นอุณหภูมิประมาณ 15 oC  จนอุณหภูมิตวัปลา 

อยูท่ีประมาณ 5  oC 

 

แลเปนชิ้นตามขวางแบบตดิหนังขนาด 100 กรัม/ช้ิน 

(ใชเวลาการแลใหรวดเร็วที่สุด) 

 

แชในสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  

(ตามความเขมขนของฟอสเฟต  ระยะเวลาแช  ปริมาณเกลอืและpH ของสารละลายฟอสเฟตที่กําหนด) 

 

ตรวจสอบคณุภาพของเนื้อปลาบึก 

 
 

ภาพที่ 3 แสดงขั้นตอนการหาสภาวะที่เหมาะสมในการแชสารละลายฟอสเฟตของเนื้อปลาบึกแล 

 

3.5 ศึกษาผลของความเขมขนของเกลอืที่มผีลตอการใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

 แบงเนื้อปลาบึกออกเปน 2 กลุม คือ ขนาด5-10 และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว     ในแตละกลุมแล

แบบไมติดหนังขนาดประมาณ  100 กรัม/ชิ้น  จากนั้นนําเนื้อปลาแชในสารละลายฟอสเฟตที่ระดับ

ความเขมขนและระยะเวลาแชที่เหมาะสม ตามขอ 3.4   โดยใชเกลือรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต

ปริมาณความเขมขนของเกลือ(NaCl) ที่ใชคือ รอยละ 0,  1, 2 , 3,  4 และ5  แสดงดังแผนภาพที่ 3  
 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก(Randomized Completely Block Design; 

RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA)   และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี  Least 

significant difference method(LSD)  โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อทดสอบการยอมรับทาง

ลักษณะประสาทสัมผัสของเนื้อปลาแลหลังจากการแชโดยใชผูทดสอบ 25  คนที่ผานการฝกฝน   
 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ(completely randomized design; CRD) ทดลอง 3 ซ้ํา 

วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี Least significant 
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difference method(LSD)โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติเพื่อหาปริมาณความชื้น  การสูญเสีย

ของเหลวหลังการละลายน้ําแข็ง(thawing loss) และรอยละของน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น(% weight gained)  
 

3.6 ศึกษาผลของความเปนกรดเบสตอการใชฟอสเฟต 

เลือกระดับความเขมขนที่เหมาะสมในการใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจากการ

ทดลองในขอ 3.5  ที่ใหรอยละของน้ําหนักที่เพิ่มขึ้นสูง และใหผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่เปน

ที่ยอมรับ  แปรระดับpH ของสารละลายฟอสเฟตแตดวยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเข็มขน 6 

นอรมอลหรือ สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 6 นอรมอล    วิธีการคือนําเนื้อปลาแลที่

เตรียมตามขอ 3.1  ลงแชในสารละลายผสมของโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่ระดับความเขมขน ,เวลา 

และความเขมขนของเกลือที่เลือกโดยใหมีคาpH ของสารละลายเทากับ6, 7, 8,  และ10  แสดงดังภาพที่ 3  
 

           วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก(Randomized Completely Block Design; 

RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA)   และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี  Least 

significant difference method(LSD)  โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อทดสอบการยอมรับทาง

ลักษณะประสาทสัมผัสของเนื้อปลาแลหลังจากการแชโดยใชผูทดสอบ 25  คนที่ผานการฝกฝน 

  

           วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ(completely randomized design; CRD) ทดลอง 3 

ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี Least significant 

difference method(LSD) โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อตรวจสอบปริมาณความชื้น การ

สูญเสียของเหลวหลังการละลายน้ําแข็ง(thawing loss)     รอยละของน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น(% weight 

gained) และปริมาณฟอสเฟตที่ตกคาง 

 

3.7 ศึกษาระยะเวลาของการแชเนือ้ปลาแลขนาด  300 กรัม/ชิ้น 

ปลาบึกในแตละกลุม(ขนาด 5-10และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว)  นํามาแลใหมีขนาด 300 

กรัม/ช้ิน  เลือกใชสภาวะที่เหมาะสมในการแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตเชนเดียวกับขอ 3.4-

3.6    ตางกันตรงที่เวลาที่ใชในการแชจะแปรปริมาณเปน 5 ระดับ  แสดงดังภาพที่ 4  
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 วัตถุดิบปลาบึก(แชแข็ง) 
 

ละลายในน้ําเย็นอุณหภูมิประมาณ 15 oC  จนอุณหภูมิตวัปลา 

อยูท่ีประมาณ  5  oC 
 

แลเปนชิ้นตามขวาง แบบไมตดิหนังขนาด 300 กรัม/ชิ้น 

(ใชเวลาแลใหรวดเร็วที่สุด) 
 

แชในสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  
 

ตรวจสอบคณุภาพของเนื้อปลาบึก 
 

ภาพที่ 4  แสดงขั้นตอนการศกึษาเนื้อปลาแลขนาด 300 กรมั/ช้ิน ตอระยะเวลาแชสารละลายโซเดียม 

               ไตรโพลีฟอสเฟต 
 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก(Randomized Completely Block Design; 

RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA)   และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี  Least 

significant difference method(LSD)โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของเนื้อปลาแลหลังจากการแชโดยใชผูทดสอบ 25  คน 
 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ(completely randomized design; CRD) ทดลอง 3 

ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) และทดสอบความแตกตางทางสถิติตามวิธี Least significant 

difference method(LSD) โดยใชโปรแกรมประมวลผลทางสถิติ เพื่อตรวจสอบปริมาณความชื้น การ

สูญเสียของเหลวหลังการละลายน้ําแข็ง(thawing loss)     รอยละของน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น(% weight 

gained) และปริมาณฟอสเฟตที่ตกคาง 

 

 

 

สถานที่ทําการทดลอง / เก็บขอมูล 

 

คณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน้ํา  มหาวิทยาลัยแมโจ  อ.สันทราย  จ.เชียงใหม 
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ผลการวจิัย 

 

1. ผลการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดบิเนื้อปลาบึก 

 เก็บตัวอยางปลาบึกนํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยแลเอาเฉพาะสวนที่ตองการใช

นํามาบดผสมรวมกัน ผลแสดงดังตารางท่ี1  ปลาบึกที่มีขนาดเลก็น้ําหนกัตัวประมาณ 5-7 กิโลกรัม

(1 ป)         แนวโนมจะมีปริมาณของไขมันสะสมนอยกวาปลาบึกที่มขีนาดใหญน้ําหนักตัวประมาณ 

25-30 กิโลกรัม(4-6 ป)    ผลของขนาดปลาบึกท่ีแตกตางกันสงผลตอปริมาณองคประกอบทางเคมี

โดยเฉพาะปริมาณไขมนัโดยปลาบึกที่อายุ4-6 ป มีน้ําหนกัประมาณ 25-30 กิโลกรัม/ตัว จะมีปริมาณ

ไขมันเทากับ 6.74 + 0.28 กรัม/100 กรัมตัวอยาง ดังนั้นจึงเลอืกขนาดของปลาบกึที่แตกตางกนัมาก

คือปลาบกึ 5-10 กิโลกรัม/ตัวและปลาบึก 25-30 กิโลกรัม/ตัว มาใชในการทดลองเพือ่หาสภาวะที่

เหมาะสมของการใชสารละลายกรดแลก็ตกิและสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต ตอคุณภาพ

ของเนือ้ปลาบึกแล 

 

ตารางที่2 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของปลาบกึ(น้ําหนักเปยก) 

องคประกอบทาง

เคม ี

กรัม/100 กรัมตัวอยาง 

ปลาบึก 5-10 กิโลกรัม/ตัว  ปลาบึก 15-20 กิโลกรัม/ตัว ปลาบึก 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

ความชื้น 78.44 + 0.69 80.35 + 0.74 81.58 + 0.59 

โปรตีน 18.60 + 0.64 16.92 + 0.81 15.80 + 1.02 

ไขมัน 2.71 + 0.35 5.70 + 0.48 6.74 + 0.28 

เถา 1.31 + 0.61 1.20 + 0.28 1.97 + 0.37 

คารโบไฮเดรท 0.62 + 0.42 0.72 + 0.13 0.19 + 0.21 

ดางระเหยไดทั้งหมด  6.30 + 0.26 8.24 + 0.27  7.40 + 0.69  

 

2. ผลการศกึษาความเขมขนของสารละลายกรดแล็กตกิและระยะเวลาที่ใชในการจุมเนือ้ปลาบกึแล 

 

 เนือ้ปลาบึกขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว  และ 25-30  กิโลกรมั/ตัว   นํามาแลเปนชิ้นตามขวาง

แบบตดิหนัง ขนาด 300 กรัม/ชิ้น  แลวจุมในสารละลายกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 1 และ 2 

นาน 10 และ 30 วินาที ควบคุมอุณหภูมิของสารละลายท่ี 55 องศาเซลเซียส นําไปบรรจุใน

ถุงพลาสตกิโพลเีอทลิีน   เก็บรักษาที่อณุหภูมิแชเย็น 5 องศาเซลเซียส  จากนั้นสุมตัวอยางเนือ้ปลา

บึกแลแชเย็นทกุ 3 วัน เพื่อตรวจสอบคณุภาพ ผลการทดลองแสดงดังตารางที ่3-30 
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 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนือ้ปลาบึกดานสี พบวา เนือ้ปลาแลจาก

ปลาบึกขนาด 5-10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว เมือ่เก็บนาน 15 วัน เนือ้ปลามีคะแนนเฉลี่ยดานสสีูงกวา 

2.5 คะแนนในทกุสภาวะของการจุมและไมจุมสารละลายกรดแล็กตกิ โดยเนือ้ปลาแลที่จุม

สารละลายกรดแลก็ตกิรอยละ 2 นาน 30 วินาทีจะมีคาคะแนนเฉลี่ยสูงทีสุ่ด(p<0.05)เทากับ3.04+0.32

และ 3.00+0.38 คะแนน แสดงดังตารางที่ 3-4 

ตารางที่3 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสีของเนือ้ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสี + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0ns 3 6 9ns 12 15 18ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม 4.26+0.44  4.08+0.24bc 4.02+0.18a  3.98+0.23  3.84+0.40b  2.84+0.40ab  2.22+0.68 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที  4.36+0.47 4.20+0.48ab  4.02+0.18a 3.94+0.22   4.20+0.48a 2.58+0.45c  2.16+0.51 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที  4.34+0.47  4.26+0.41a 3.98+0.31a  3.96+0.29 3.78+0.50b  2.78+0.38bc 2.14+0.23 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที  4.12+0.22   4.02+0.27c 3.96+0.32a 3.96+0.35  3.96+0.32b  2.72+0.54bc 2.38+0.22 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที  4.14+0.34  4.00+0.14c 3.84+0.31b 3.80+0.32  3.74+0.46b  3.04+0.32a 2.42+0.24 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่4 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสีของเนือ้ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสี + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม 4.04+0.66 4.04+0.43   3.86+0.65  3.82+0.66 3.70+0.71b 2.74+0.52b   2.16+0.72ab 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที  4.22+0.69  4.06+0.83  3.90+0.61  3.82+0.61  4.12+065a 2.56+0.44b  2.16+0.51ab 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที  4.10+0.72 4.24+0.50  3.96+0.29  3.96+0.29  3.80+0.50b 2.78+0.38ab  2.12+0.22a 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที  3.86+0.47  3.94+0.63  3.96+0.32  3.96+0.35  3.94+0.30ab 2.72+0.54b  2.38+0.22bc 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที  3.96+0.71 3.70+0.87   3.78+0.36  3.74+0.36  3.72+0.50b  3.00+0.38a  2.42+0.24abc 

 หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนือ้ปลาบึกดานกลิ่น พบวา เนือ้ปลาแล

จากปลาบึกขนาด 5-10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว เมือ่เก็บนาน 15 วัน เนื้อปลาแลที่จุมสารละลายกรด

แล็กตกิจะมีคะแนนเฉลี่ยดานสสีูงกวา 2.5 คะแนน สวนเนื้อปลาแลที่ไมจุมสารละลายกรดแลก็ติก
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จะมีคาคะแนนต่ําเฉลีย่กวา 2.5 คะแนน และมคีาคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดเทากับ 2.44+0.67 และ

2.34+0.69 คะแนน ตามลําดับ(p < 0.05) แสดงดังตารางท่ี 5-6 
  

ตารางที่5 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิน่ของเนือ้ปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 6 9 ns 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม 4.20+0.68b 4.38+0.44a 4.00+0.20a 3.96+0.25 3.76+1.06bc 2.44+0.67b 2.32+0.28a 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที  4.42+0.47ab 4.16+0.40b 4.02+0.18a 394+0.22 4.20+0.48a 2.58+0.45ab 2.16+0.28b 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที  4.52+0.44a 4.16+0.24b 3.98+0.31a 3.96+0.29 3.78+0.50bc 2.78+0.38a 214+0.23b 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที  4.16+0.24b 4.02+0.27b 3.96+0.32a 3.96+0.35 3.96+0.32ab 2.64+0.49ab 2.38+0.22a 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที  4.32+0.35ab 4.00+0.14b 3.84+0.31b 3.80+0.32 3.42+0.77c 2.88+0.42a 2.34+0.28a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่6 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3ns 6 9 ns 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม 4.00+0.94c   4.22+0.84 3.84+0.66ab  3.80+0.66  3.58+1.17bc   2.34+0.69c 2.30+0.41ab  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   4.36+0.53ab  4.10+0.43  4.02+0.10a  3.94+0.17  4.20+0.48a 2.47+0.38bc  2.16+0.28bc 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   4.50+0.46a  4.14+0.23  3.96+0.29a  3.96+0.29  3.80+0.50abc 2.69+0.09ab  2.12+0.22c 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   4.14+0.23bc  4.02+0.27  3.96+0.32a  3.96+0.35  3.94+0.30ab  2.61+0.39abc  2.38+0.22a 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   4.26+044abc  3.92+0.31  3.76+0.39b 3.72+0.38   3.52+0.74c 2.91+0.24a  2.34+0.28a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกดานรสชาติ พบวา เนือ้ปลาแล

จากปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว เมื่อเก็บนาน 15 วัน พบวามีคะแนนเฉลี่ยสูงกวา 2.5 คะแนน(p 

< 0.05) ในทุกสภาวะของการจุมแตเนื้อปลาที่ไมจุมสารละลายกรดแล็กติก      มีคาคะแนนเฉลี่ยต่ํา

กวา 2.5 คะแนน    สวนเนื้อปลาแลจากปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว เมื่อเก็บนาน 15 วัน พบวา

มีคะแนนเฉลี่ยสูงกวา 2.5 คะแนน(p < 0.05) ในทุกสภาวะของการจุมเชนเดียวกันและเนื้อปลาที่ไม

จุมสารละลายกรดแล็กติก      มีคาคะแนนเฉลี่ยต่ํากวา 2.0 คะแนน แสดงดังตารางที่ 7-8 
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ตารางที่7 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาตขิองเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 6 9 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม  4.74+0.36a  4.18+0.24ab 3.94+0.26a   3.78+0.46ab  2.04+0.56c  2.06+0.53c 1.94+0.49b  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   4.48+0.49b  4.24+0.50a  4.02+0.18a  3.94+0.22a  3.46+0.54a  2.58+0.45b  2.16+0.51ab 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   4.44+0.49b  4.26+0.41a  3.94+0.22a  3.96+0.29a  3.08+0.47b  2.50+0.69b  2.14+0.23ab 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที   4.12+0.22c  4.02+0.27b  3.92+0.31a  3.96+0.35a  3.62+0.42a  2.90+0.35a  2.22+0.29a 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   4.14+0.31c  4.16+0.40ab  3.76+0.29b  3.70+0.35b  3.34+0.70ab  2.96+0.14a  2.36+0.27a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่8 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3ns 6 9 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม  4.54+0.88a  4.02+0.71  3.78+0.66bc  3.66+0.72b  2.10+0.71c  1.92+0.57c  1.92+0.55b 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   4.50+0.48a  4.26+0.50  4.04+0.14a  3.96+0.20a  3.46+0.54a  2.54+0.45b  2.16+0.51a 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   4.42+0.49a  4.24+0.41  3.96+0.20ab  3.96+0.29a 3.10+0.50b  2.50+0.69b  2.12+0.22ab 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   4.10+0.20b  4.02+0.27  3.92+0.31ab  3.96+0.35a  3.60+0.43a  2.90+0.35a  2.24+0.29a 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   4.06+0.44b  4.04+0.48  3.7+0.32c  3.64+0.37b  3.34+0.70ab  2.96+0.14a  2.34+0.28a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนือ้ปลาบึกดานเนือ้สัมผัส พบวา เนื้อปลา

แลจากปลาบกึขนาด 5-10และ25-30  กิโลกรัม/ตัว เมื่อเกบ็นาน 15 วัน ยังคงมีคะแนนเฉลี่ยสูงกวา 

2.5 คะแนน ในทกุสภาวะของการจุมสารละลายกรดแลก็ตกิ(p > 0.05 ) แสดงดังตารางที่ 9-10 
 

 

 

 

 

 



 29

ตารางที่9 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนือ้สัมผสัของเนือ้ปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเน้ือสัมผัส + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  4.38+0.86  4.16+0.67  4.02+0.18 3.98+0.23  3.80+0.72   2.56+0.53 2.22+0.68  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   4.16+0.67  4.16+0.53  4.02+0.18  3.94+0.22  3.74+0.69  2.58+0.45  2.16+0.51 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   4.46+0.50  4.26+0.41  3.98+0.31  3.96+0.29  3.78+0.50  2.78+0.38  2.14+0.23 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที   4.08+0.31  4.02+0.27  3.96+0.32  3.96+0.35  3.96+0.32  2.72+0.54  2.38+0.22 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   4.18+0.38  4.00+0.14  3.90+0.29  3.80+0.32  3.74+0.46  2.78+0.76  2.42+0.24 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่10 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาบึกขนาด25-30 กิโลกรมั/ตวั 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเน้ือสัมผัส + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  4.22+1.08  4.00+0.95  3.86+0.65  3.82+0.66  3.66+0.87  2.50+0.65  2.20+0.74 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   4.18+0.68  4.18+0.54  4.04+0.14  3.96+0.20  3.74+0.69  2.54+0.45  2.16+0.51 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   4.44+0.51  4.24+0.41  3.96+0.29  3.96+0.29  3.80+0.50  2.78+0.38  2.12+0.22 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   4.06+0.30  4.02+0.27  3.96+0.32  3.96+0.35  3.94+0.30  2.72+0.54  2.38+0.22 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   4.18+0.38  4.00+0.14  3.88+0.30  3.78+0.33  3.76+0.48  2.74+0.83  2.42+0.24 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกดานการยอมรับรวม พบวา 

เนื้อปลาแลจากปลาบึกขนาด 5-10และ25-30  กิโลกรัม/ตัว เมื่อเก็บนาน 15 วัน พบวาเนื้อปลาบึกแล

ที่จุมสารละลายกรดแล็กติกรอยละ 2  นาน 10 และ30 นาที  จะมีคาคะแนนเฉลี่ยสูงกวา 2.5 คะแนน

โดยเฉพาะเนื้อปลาบึกแลที่จุมสารละลายกรดแล็กติกรอยละ 2  นาน 30 นาที  จะมีคาคะแนนเฉลี่ย

สูงที่สุด คือ 2.76+0.39  และ 2.75+0.40 คะแนนตามลําดับ(p < 0.05) แสดงดังตารางที่ 11-12 
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ตารางที่11 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมเนือ้ปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวม + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 6 9 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม 4.66+0.47   4.32+0.68a 4.02+0.18a   3.54+0.48c  3.20+0.48c 2.02+0.10c   1.48+0.76b 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   4.48+0.49  4.24+0.50a 4.02+0.18a  3.76+0.39ab  4.12+0.51a  2.36+0.45b  1.84+0.51a 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   4.46+0.50  4.26+0.41a  3.98+0.31a  3.96+0.29a  3.78+0.50b  2.38+0.46b  1.70+0.56a 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที   4.38+0.46  4.02+0.27b  3.96+0.32a  3.90+0.39ab  3.96+0.32b  2.66+0.45a  2.00+0.66a 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   4.48+0.53  4.00+0.14b   3.84+0.31b  3.74+0.33b  3.74+0.46b  2.76+0.39a  1.92+0.72a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่12 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมเนื้อปลาบึกขนาด25-30กโิลกรมั/ตวั 

   คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวม + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 12 15 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  4.46+0.87 4.16+0.93  3.90+0.63  3.46+0.69b   3.14+0.64c 1.92+0.28a  1.48+0.76  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   4.50+0.48  4.26+0.50  4.04+0.14  3.78+0.38a  4.12+0.51a  2.32+0.52b  1.84+0.51 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   4.44+0.51  4.24+0.41  3.96+0.29  3.96+0.29a  3.80+0.50b  2.30+0.52b  1.68+0.54 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   4.34+0.45  4.02+0.27  3.96+0.32  3.90+0.38a  3.94+0.30ab  2.62+0.46a  2.00+0.66 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   4.52+0.53  4.00+0.72  3.82+0.19  3.72+0.33a  3.72+0.50b  2.75+0.40a  1.94+0.88 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 เนือ้ปลาบึกแลทีผ่านและไมผานการจุมสารละลายกรดแลก็ติก มีคาเฉลี่ยปริมาณTVB-N 

เริ่มตนอยูในชวง 7 - 8 มิลลกิรัม/100กรัม และจะมีคาสูงขึน้ตามระยะเวลาของการเก็บรักษา  โดยที่

ระยะเวลาการเก็บรกัษานาน 15 วัน เนื้อปลาแลจากปลาบกึขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว ทีผ่านการจุม

สารละลายกรดแลก็ตกิ รอยละ 2 นาน 30 วินาที มีคาเฉลีย่ปริมาณ TVB-N นอยทีสุ่ดคอื 13.74+0.27 

 มิลลกิรัม/100กรัม (p < 0.05) แสดงดังตารางที ่13-14      สวนคาเฉลี่ยปริมาณ TBA ของเนื้อปลาบกึ

แลจากปลาบกึขนาด 5-10และ25-30กิโลกรัม/ตัว ทั้งที่ผานและไมผานการจุมสารละลายกรดแลก็ตกิ 

มีคา เริ่มตนอยูในชวง 0.3-0.7 มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กโิลกรัม  และจะมีคาสูงขึ้นตามระยะเวลา

ของการเก็บรักษา แสดงดังตารางที่ 15-16 
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ตารางที่13 คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม)ของเนือ้ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม) + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 15 18 

เน้ือปลาไมผานการจุม  7.40+0.28 8.47+0.37  11.20+0.19  13.29+0.46  17.40+0.76a  16.96+0.06a  23.37+1.52a  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   8.02+0.59  8.25+0.17  11.65+0.95  12.55+0.23  13.84+0.79b  14.28+0.21d  17.03+0.17b 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   8.20+0.79  8.39+0.15  11.33+0.13  12.29+0.53  14.14+0.17b  15.42+0.31b  18.07+0.21b 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   8.04+0.94  8.33+0.65  11.00+0.87  12.50+0.10  13.33+0.57b  14.82+0.24c  15.03+0.75c 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   7.94+0.80  8.50+0.37  11.55+0.28  12.44+0.45  13.62+0.55b  13.74+0.27e  14.72+0.29c 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่14  คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม)ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

   คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม) + SD  

ส่ิงทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 

เน้ือปลาไมผานการจุม 7.66+0.34  8.43+0.40   11.24+0.12  12.92+0.68 16.55+2.22   15.97+1.67  20.65+3.30 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   7.79+0.70  8.35+0.21  11.71+0.90  12.75+0.18  13.88+0.80  14.82+0.73  17.40+0.53 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   8.78+0.41  8.33+0.12  10.96+0.67  12.17+0.32  13.77+0.70  15.22+029  17.07+1.81 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที   7.90+0.71  8.44+0.68  11.34+0.55  12.62+0.24  13.66+0.57  14.29+0.75  14.99+0.12 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   7.57+0.45  8.39+0.35  11.47+0.42  12.62+0.74  14.47+1.85  14.92+1.80  18.11+6.00 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่15 คาเฉลี่ยปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม) ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม) + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม 0.39+0.23   0.81+0.11  0.71+0.16 0.74+0.06c  1.03+0.05   1.57+0.08  1.45+0.06 

กรดแลก็ติกรอยละ1 ,10 วินาที   0.48+0.16  0.61+0.25  0.60+0.03  0.91+0.05ab  1.14+0.19  1.64+0.22  1.80+0.10 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   0.44+0.19  0.66+0.14  0.69+0.17  0.94+0.06a  1.07+0.02  1.76+0.19  1.77+0.12 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   0.54+0.09  0.53+0.16  0.69+0.17  0.84+0.06abc  1.37+0.46  1.66+0.11  1.89+0.09 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   0.67+0.13  0.59+0.06  0.66+0.16  0.80+0.10bc  0.95+0.06  1.52+0.07  1.56+0.57 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่16 คาเฉลี่ยปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม)ของเนื้อปลาบึกขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 

   คาเฉล่ียปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม) + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 6 ns 9 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม 0.29+0.15 0.88+0.01a 0.61+0.06 0.81+0.06bc 1.03+0.05 1.53+0.11 1.55+0.22 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที  0.56+0.04 0.53+0.10b 0.63+0.05 0.94+0.05a 1.16+0.17 1.77+0.15 1.80+0.10 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที  0.44+0.19 0.63+0.16b 0.65+0.19 0.91+0.07ab 1.08+0.03 1.74+0.18 1.84+0.17 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที  0.62+0.18 0.55+0.16b 0.80+0.10 0.85+0.07ab 1.29+0.54 1.57+0.08 1.86+0.05 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที  0.60+0.06 0.63+0.08b 0.67+0.18 0.72+0.06c 1.00+0.02 1.53+0.07 1.42+0.49 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

เนือ้ปลาบึกแลจากปลาบกึขนาด 5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว ที่ระยะเวลาของการเก็บรักษา

นาน 15 วัน มคีาเฉลี่ย pH ของเนือ้ปลาท่ีไมผานการจุมสารละลายกรดแล็กติกสูงทีสุ่ดเทากับ 

6.89+0.17และ 6.88+0.02 (p < 0.05) แสดงดังตารางท่ี 17-18   สําหรับคาเฉลี่ยปริมาณความชื้นของ

เนือ้ปลาบึกแลทีเ่ก็บรักษา 18 วัน พบวาเนือ้ปลาแลทีผ่านและไมผานการจุมทุกระยะเวลาของการ

เก็บรักษามีปริมาณความชืน้ไมแตกตางกนัทางสถิต(ิp > 0.05 ) แสดงดังตารางท่ี 19-20    
 

ตารางที่17 คาเฉลี่ยpH ของเนือ้ปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรมั/ตัว 

 คาเฉลี่ย pH + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 6 9 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม  7.02+0.05a 7.06+0.06a  7.10+0.10a   6.93+0.51a  6.90+0.00a  6.89+0.17a 6.88+0.02a  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   6.88+0.11a  7.04+0.06a  7.22+0.20a  6.88+0.02a  6.75+0.22a  6.61+0.24b  6.48+0.03bc 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   6.43+0.34bc  6.24+0.09b  6.43+0.20bc  6.48+0.03b  6.51+0.08b  6.55+0.05b  6.56+0.03b 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   6.31+0.36bc  6.38+0.26b  6.53+0.06b  6.56+0.03b  6.51+0.06b  6.40+0.17b  6.32+0.12d 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   5.94+0.08c  6.03+0.05c  6.20+0.00c  6.32+0.12c  6.30+0.10b  6.38+0.08b  6.43+0.03c 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่18 คาเฉลี่ย pH  ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

   คาเฉลี่ย pH + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  7.02+0.05 7.06+0.06   7.13+0.06 6.90+0.00   6.89+0.02  6.88+0.02a 6.75+0.22  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   6.57+0.46  6.76+0.53  6.97+0.57  6.75+0.22  6.61+0.24  6.48+0.03b  6.51+0.08 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   6.60+0.06  6.39+0.19  6.51+0.20  6.51+0.08  6.55+0.05  6.56+0.03b  6.51+0.06 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที   6.14+0.18  6.21+0.20  6.40+0.17  6.51+0.58  6.40+0.17  6.32+0.12b  6.30+0.10 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   6.26+0.64  6.33+0.58  6.47+0.47  6.50+0.43  6.53+0.32  6.58+0.28b  6.60+0.26 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

คาเฉลีย่การสูญเสียน้ําหนกัของเนื้อปลาแลจากปลาบกึขนาด 5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว มี

แนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษา  และเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วันพบวา เนื้อปลา

แลจากปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว ที่ผานการจุมกรดแล็กตกิรอยละ2 นาน 30 วินาที มีคาเฉลี่ย

การสญูเสียน้ําหนักสูงสุด เทากับ รอยละ5.47+0.18 (p < 0.05) แสดงดังตารางที่ 21       สวนเนื้อปลา

แลจากปลาบกึขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว สภาวะของการจุมสารละลายกรดแลก็ตกิไมมีความ

แตกตางกันทางสถติิ(p > 0.05 ) แสดงดังตารางท่ี 22 
 

ตารางที่19 คาเฉลี่ยปริมาณความชื้น(รอยละ) ของเนือ้ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยปริมาณความชื้น(รอยละ)  + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  79.86+0.23  79.73+0.23  79.83+0.21  79.76+0.15 79.86+0.25   79.76+0.15  80.26+0.72 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   79.76+0.15  80.26+0.72  80.30+0.70  80.33+0.67  80.30+0.70  80.33+0.67  79.90+0.10 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   80.33+0.67  79.90+0.10  79.70+0.26  79.66+0.23  79.70+0.26  79.66+0.23  79.66+0.23 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   79.66+0.23  79.66+0.23  80.10+0.52  80.40+0.52  80.10+0.52  80.40+0.52  80.43+0.46 

กรดแลก็ตกิรอยละ2 ,30 วินาที   80.40+0.52  80.43+0.46  80.66+0.75  80.43+0.84  80.66+0.75  80.37+0.89  80.39+0.87 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

 

 



 34

ตารางที่20 คาเฉลี่ยปริมาณความชื้น(รอยละ) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

   คาเฉลี่ยปริมาณความชื้น(รอยละ) + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  79.73+0.23  79.83+0.21  79.76+0.15  80.26+0.72  79.76+0.15 80.26+0.72  80.30+0.70  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   80.26+0.72  80.30+0.70  80.33+0.67  79.90+0.10  80.33+0.67  79.90+0.10  79.70+0.26 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   79.90+0.10  79.70+0.26  79.66+0.23  79.66+0.23  79.66+0.23  79.66+0.23  80.10+0.52 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที   79.66+0.23  80.10+0.52  80.40+0.52  80.43+0.46  80.40+0.52  80.43+0.46  80.66+0.75 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   80.46+0.40  80.06+0.57  80.43+0.84  80.33+0.95  80.46+0.81  80.27+0.98  79.89+0.07 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่21 คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนกั(รอยละ) ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนัก(รอยละ)  + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 ns 6 9 12 15 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม 0.78+0.20c  1.50+0.10   3.41+0.26b 3.54+0.05c   4.65+0.13b  4.73+0.12b 5.92+0.10  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   1.17+0.05b  1.63+0.25  4.60+0.12a  4.65+0.13ab  4.83+0.06ab  4.75+0.18b  6.23+0.25 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   1.24+0.10b  2.53+2.16  4.65+0.13a  4.83+0.06a  4.55+0.26b  4.63+0.30b  5.75+0.45 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   1.88+0.15a  1.90+0.11  4.66+0.32a  4.55+0.26b  4.86+0.06ab  4.89+0.01b  6.09+0.18 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   2.00+0.11a  2.48+0.46  4.88+0.14a  4.86+0.06a  5.10+0.25a  5.47+0.18a  5.99+0.30 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่22 คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนัก(รอยละ) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยการสูญเสียนํ้าหนัก(รอยละ) + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  1.00+0.17  1.53+0.12  3.87+0.55  3.89+0.59b  4.73+0.12  4.76+0.16  5.99+0.21 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   1.15+0.05  1.43+0.45  4.68+0.11  4.73+0.12ab  4.75+0.18  4.72+0.14  5.90+0.62 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   1.49+0.35  2.80+1.91  4.50+0.21  4.75+0.18a  4.63+0.30  4.66+0.33  6.08+0.16 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   1.91+0.07  2.15+0.35  4.86+0.06  4.63+0.30ab  4.89+0.00  5.01+0.21  6.01+0.13 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   1.52+0.85  2.13+0.71  4.28+1.02  4.43+0.80b  4.99+0.41  5.32+0.44  6.00+0.30 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 ) 
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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การวัดคาสีของเนื้อปลาแลจากปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว พบวา เมื่อเก็บรักษาเปน

เวลา 18 วัน คาเฉลี่ยความสวางของเนื้อปลามีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) ของทุกชวงเวลา

โดยเนื้อปลาที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแล็กติก มีคาเฉลี่ยความสวางต่ําที่สุด การ วัดค าสี

ของเนื้อปลาแลจากปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว พบวา ทุกชวงเวลาของการเก็บรักษามีคาเฉลี่ย

ความสวางของเนื้อปลาไมแตกตางกันทางสถิติ(p > 0.05 )  แตเนื้อปลาที่ไมผานการจุมยังคงมี

แนวโนมของคาเฉลี่ยต่ําที่สุด แสดงดังตารางท่ี23-24 

 

ตารางที่23 คาเฉลี่ยความสวาง(L*) ของเนือ้ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยความสวาง(L*) + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 6 9 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม  45.47+0.03d  42.74+0.45d 43.22+0.09d  45.50+0.01b  41.33+0.58b   45.00+0.87b  43.07+0.89d 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   50.12+0.11c  51.21+0.01b  50.78+0.26b  49.96+0.06a  50.50+0.10a  50.30+0.52a  51.14+0.12b 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   50.55+0.40b  50.20+0.04c  50.65+0.29b  51.33+1.07a  51.22+0.81a  50.36+1.52a  50.11+0.19c 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   51.05+0.04a  52.24+0.07a  51.93+0.06a  50.28+1.48a  50.80+1.31a  50.29+1.48a  52.10+0.18a 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   51.03+0.06a  50.25+0.05c  49.62+0.56c  49.76+0.23a  49.77+0.58a  49.96+0.12a  50.48+0.45bc 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่24 คาเฉลี่ยความสวาง(L*) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยความสวาง(L*)  + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  47.06+2.74 45.73+4.74  45.74+4.45   47.00+2.60 44.53+5.28   46.50+3.12 46.07+4.48  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   50.19+0.21  50.88+0.57  50.82+0.29  50.00+0.10  50.48+0.08  50.33+0.49  50.81+0.53 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   50.75+0.46  50.86+1.17  50.95+0.82  51.93+0.06  51.81+0.71  50.96+1.70  50.78+1.26 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   51.04+0.05  51.57+1.18  51.29+1.13  49.62+0.56  49.73+0.55  49.62+0.56  51.43+1.07 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   49.18+3.23  47.59+4.65  47.39+3.57  48.30+2.43  47.07+5.26  48.50+2.60  47.82+4.87 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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คาเฉลีย่ความเปนสแีดง(a*) ของเนือ้ปลาบึกแล พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถติิ(p > 

0.05) แสดงดังตารางท่ี 25-26 ยกเวนเนือ้ปลาแลจากปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว ที่ระยะเวลาการ

เก็บ 15 วัน จะมีคาเฉลี่ยของสแีดงแตกตางกันทางสถิติ (p < 0.05 )  

คาเฉลีย่ความเปนสเีหลือง(b*)ของเนือ้ปลาบึกแลจากปลาบกึขนาด5-10 กิโลกรัม/ตัว พบวา 

สวนใหญมีแนวโนมของคาเฉลี่ยแตกตางกันทางสถติิ (p < 0.05 ) โดยคาเฉลี่ยในชวงระยะเวลาการ

เก็บรักษาชวงแรกจะต่ําแลวจะเพิ่มสูงขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และเนื้อปลาที่ไมผานการจุม

สารละลายกรดแลก็ตกิจะมีคาเฉลี่ยสเีหลืองสูงสุดในวันที่ 0 9และ 12   สําหรับเนื้อปลาบึกแลจาก

ปลาบึกขนาด25-30 กิโลกรัม/ตัว พบวา ที่ระยะเวลาการเกบ็รักษาวันท่ี 3 6 9 และ12 คาเฉลี่ยมีความ

แตกตางกันในทางสถติิ (p < 0.05 ) แสดงดังตารางที่ 27-28 

 

ตารางที่25 คาเฉลี่ยความเปนสแีดง(a*) ของเนื้อปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉล่ียความเปนสีแดง(a*)  + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  6.70+0.56  6.71+0.54  6.94+0.08  6.92+0.08 6.66+0.50   6.93+0.07b 7.36+0.56  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   6.74+0.57  7.38+0.54  6.71+0.54  6.74+0.57  7.38+0.54  6.74+0.57b  6.66+0.50 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   7.30+0.+61  6.33+1.08  7.36+0.56  7.30+0.61  6.33+1.08  7.30+0.61b  7.38+0.54 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   6.33+1.52  7.00+1.07  5.96+0.91  6.33+1.52  7.00+1.07  6.33+1.52b  6.33+1.08 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   7.02+0.11  7.02+0.11  7.40+0.55  9.13+0.32  7.53+0.60  9.13+0.32a  7.00+1.07 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่26 คาเฉลี่ยความเปนสีแดง(a*) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉล่ียความเปนสีแดง(a*)   + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  6.71+0.54  6.71+0.54  6.98+0.08 6.66+0.50   6.71+0.54  6.66+0.50  7.30+0.61 

กรดแลก็ติกรอยละ1 ,10 วินาที   7.38+0.54  7.36+0.56  6.74+0.57  7.38+0.54  7.36+0.56  7.38+0.54  6.71+0.54 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   6.33+1.08  5.96+0.91  7.30+0.61  6.33+1.08  5.96+0.90  6.33+1.08  7.36+0.56 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   7.00+1.07  7.40+0.55  6.33+1.52  7.00+1.07  7.34+0.61  7.80+1.81  5.96+0.91 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   6.67+0.55  7.00+0.10  7.02+0.10  6.88+0.02  7.53+0.60  8.26+1.19  7.40+0.54 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่27 คาเฉลี่ยความเปนสเีหลอืง(b*) ของเนือ้ปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*) + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 6 9 12 15 ns 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม 12.57+0.06a   12.85+0.15c  11.74+0.32a  14.81+0.20c 15.73+0.64a   16.93+0.06 16.00+0.17c  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   10.44+0.19c  11.93+0.04c  11.79+0.19b  11.74+0.32c  14.79+0.94ab  16.60+0.62  17.00+0.09b 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   11.03+0.42c  11.63+0.28b  12.99+0.03b  11.79+0.19b  12.97+0.06c  17.00+0.09  16.56+0.57bc 

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที   10.94+0.52c  12.60+0.65b  13.57+1.07a  12.99+0.03b  13.83+0.72bc  16.56+0.57  16.57+0.60bc 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   11.77+0.18b  12.97+0.06a  14.75+0.17a  13.80+0.78a  14.32+1.33abc  16.94+1.06  17.93+0.06a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 ) 
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่28 คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

 คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*)  + SD  

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 ns 3 6 9 12 15 ns 18 ns 

เนื้อปลาไมผานการจุม  11.85+1.30  12.61+0.57a  11.73+0.31a  13.85+1.65a 15.69+0.62a   16.56+0.58 13.33+0.51  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที   10.51+0.17  11.74+0.32b  12.13+0.73bc  11.73+0.31b  13.83+0.72b  16.94+0.04  16.67+0.67 

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที   11.26+0.06  11.79+0.19b  12.97+0.06abc  12.13+0.73b  13.40+0.78b  16.67+0.67  16.56+0.58 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที   11.05+0.63  12.99+0.03a  14.23+1.06a  12.97+0.06ab  13.40+0.69b  16.56+0.58  17.24+0.57 

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที   12.08+0.36  12.86+0.16a  13.77+1.57ab  14.45+0.35a  15.32+0.90a  17.31+0.60  17.26+1.18 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

 การตรวจเชื้อจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อปลาบึกแลที่ระยะเวลาการเก็บรักษาตางๆ กัน พบวา 

เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นปริมาณจุลินทรียทั้งหมดก็จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาแสดงดัง

ตารางที่ 29-30   เนื้อปลาบึกแลหนัก 300 กรัม/ชิ้น จากปลาบึกขนาด 5-10 และ 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

นําไปจุมในสารละลายกรดแล็กติกเขมขนรอยละ 2  นาน 30 วินาที ที่อุณหภูมิ 55 OC  มีแนวโนม

ของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยที่สุดเกือบทุกระยะของการเก็บรักษา 
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ตารางที่29 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด(CFU/g) 

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 6 9 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม 3.28x104  3.48x104  2.64x105  4.54x105  4.35x106  4.96x106  6.52x106  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที  1.32x104  2.16x104  2.25x104  4.62x104  4.34x105  4.68x106  4.32x106  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,30 วินาที  2..28x104  2.23x103  2.11x104  3.24x104  4.57x105  4.34x105  5.19x105  

กรดแลก็ติกรอยละ2 ,10 วินาที  2.89x104  2.34x104  3.13x104  2.25x104  3.33x105  3.99x105  4.71x106  

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที  1.64x104  2.55x104  3.47x104  3.96x104  3.52x105  3.46x105  4.58x105  

 

ตารางที่30 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด(CFU/g) 

สิ่งทดลอง ระยะเวลา(วัน) 

 0 3 6 9 12 15 18 

เนื้อปลาไมผานการจุม 1.28x104  3.59x104  2.47x105  4.66x105  4.57x106  4.64x106  6.25x105  

กรดแล็กติกรอยละ1 ,10 วินาที  1.92x103  2.26x104  2.35x104  4.62x104  4.44x105  4.15x106  4.32x105  

กรดแลก็ติกรอยละ1 ,30 วินาที  2.99x103  2.28x103  2.12x104  3.95x104  4.75x105  4.14x105  5.46x105  

กรดแล็กติกรอยละ2 ,10 วินาที  2.45x103  2.95x104  3.64x104  2.59x104  3.14x105  3.32x105  5.76x106  

กรดแล็กติกรอยละ2 ,30 วินาที  1.97x103  2.37x104  3.65x104  3.33x104  3.21x104  3.47x104  1.25x105  

 

 

3. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อปลาบกึแลแชเย็น    

 เนื้อปลาบึกขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว  และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว   นํามาแลเปนชิ้นตามขวาง

แบบติดหนัง ขนาด 300 กรัม/ชิ้น  แลวจุมในสารละลายกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 2 นาน 30 

วินาที ควบคุมอุณหภูมิของสารละลายที่ 55 องศาเซลเซียส นําไปบรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน

(polyethylene:PE)   เก็บในถาดโฟมpolystyreneแลวหอดวยฟลมpolyvinylchloride  เก็บใน

ถุงพลาสติกที่ใชเปนฟลมรีดรวมของโพลีเอไมดและโพลีเอทิลีนความหนาแนนต่ํา(PA/LDPE)ใน

สภาพบรรยากาศปกติและเก็บรักษาในถุง PA/LDPE สภาพสุญญากาศ     จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่

อุณหภูมิแชเย็น  5 องศาเซลเซียส  สุมตัวอยางเนื้อปลาบึกแลแชเย็นทุก 3 วัน เพื่อตรวจสอบคุณภาพ 

ผลการทดลองแสดงดังตารางที ่31- 58 (ภาพผนวก ท่ี 7-32)   

 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนือ้ปลาบึกดานสแีละกลิ่น พบวา เนือ้

ปลาแลจากปลาบึกขนาด 5-10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว เมือ่เก็บนาน 15 วัน เนือ้ปลามคีะแนนเฉลี่ย

ดานสแีละกลิ่นสูงกวา 2.5 คะแนนในทุกสภาวะของการบรรจุ      ยกเวนสภาวะบรรจุในถุงพลาสติก 
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โพลเีอทลิีนทีม่ีคาคะแนนต่ํากวา 2.5 คะแนนเพียงเล็กนอยและคะแนนเฉลี่ยคาสีมแีนวโนมลดลง

เมือ่ระยะเวลาการเก็บรกัษาเพิ่มขึ้น แสดงดังตารางที่ 31-34  

 

ตารางที่31 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสีของเนือ้ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสี + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 6 ns 9 ns 12 15 ns 18 ns 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    4.22+0.41   4.8+024bc 4.02+018   3.98+0.23 3.84+0.40b   2.86+0.37 2.28+0.63  1.48+0.76b  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  4.40+048 4.20+0.48ab  4.02+0.18 3.94+0.22  4.20+0.48a 2.56+0.46  2.12+0.56 1.72+0.58ab 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.34+0.47 4.26+0.41a  3.98+0.31 3.96+0.29 3.78+0.50b  2.78+0.38  2.12+0.22 1.70+0.50ab 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.12+0.22  4.02+027c  3.96+0.32  3.96+0.35  3.96+0.32b  2.72+0.54  2.38+0.22  1.98+0.65a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่32 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสีของเนือ้ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสี + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 6 ns 9 ns 12 15 ns 18 ns 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     4.30+0.46 4.08+0.24bc  4.02+0.18 3.98+0.23  3.88+0.36 b 2.80+0.43   2.18+0.72  1.48+0.76b 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  4.36+0.47 4.20+0.48ab  4.02+0.18 3.94+0.22  4.20+0.48a 2.62+0.44  2.20+0.46 1.72+0.58ab 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.30+0.46 4.26+0.41a  3.98+0.31 3.96+0.29  3.78+0.50b 2.76+0.39  2.16+0.24 1.70+0.50ab 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.12+0.22  4.02+0.27c  3.94+0.33  3.94+0.36  3.96+0.32b  2.76+0.56  2.36+0.23  1.98+0.65a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 ) 

                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่33 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิน่ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 ns 9 ns 12 15 ns 18 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    4.20+0.68b  4.30+0.41a  3.98+0.23  3.94+0.26  3.68+1.08b  2.48+0.67 2.28+0.29ab 1.72+0.83  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 4.42+0.47ab 4.24+0.46a  4.02+0.18 3.94+0.22  4.20+0.48a 2.54+0.48 2.20+0.29bc  1.72+0.58 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 4.52+0.44a 4.14+0.23ab  3.98+0.31 3.96+0.29  3.78+0.50b 2.78+0.38 2.10+0.20c  1.67+0.51 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 4.18+0.28b 4.04+0.29b  3.98+0.31  3.98+0.34 3.96+0.32ab 2.60+0.46  2.40+0.20a 1.98+0.65 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

ตารางที่34 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิน่ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 9 ns 12 ns 15 ns 18 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     4.20+0.68b 4.38+0.44a   4.00+0.20  3.96+0.25 3.76+1.06   2.44+0.67  2.32+0.28a  1.64+0.85 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 4.42+0.47ab 4.16+0.40b  4.02+0.18 3.94+0.22  4.20+0.48 2.58+0.45  2.16+0.28b  1.76+0.56 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.52+0.44a 4.16+0.24b  3.98+0.31 3.96+0.29  3.78+0.50 2.78+0.38  2.14+0.23b  1.72+0.52 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.16+0.24b  4.02+0.27b  3.96+0.32  3.96+0.35  3.96+0.32  2.64+0.49  2.38+0.22a  1.92+0.67 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาตขิองเนือ้ปลาบกึขนาด 5-10 และ25-30 

กิโลกรัม/ตัว เมือ่เก็บนาน 15 วัน เนือ้ปลามีคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติสูงกวา 2.5 คะแนนในทกุ

สภาวะของการบรรจุ  เนื้อปลาจากปลาบึกขนาด 5-10 กโิลกรัม/ตัว เมือ่เก็บนาน 15 วัน คะแนน

เฉลี่ยดานรสชาติของเนือ้ปลามีความแตกตางกนัในทางสถติิ(p < 0.05 ) โดยถุงPA/LDPE แบบ
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สุญญากาศมีคาคะแนนสูงทีสุ่ดเทากับ  2.86+0.34 คะแนนแสดงดังตารางท่ี 35  สวนเนือ้ปลาบึกจาก

ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว เมือ่เก็บนาน 15 วัน คะแนนเฉลี่ยดานรสชาตขิองเนือ้ปลามีความ

แตกตางกันในทางสถติ(ิp < 0.05 )  โดยสภาวะการเก็บโดยบรรจุใน ถุง PA/LDPE แบบสุญญากาศ มี

คาคะแนนสูงทีสุ่ดเทากับ  2.90+0.35 คะแนน แสดงดังตารางที่ 36    

 

ตารางที่35 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาตขิองเนือ้ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 ns 6 ns 9 12 15  18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    4.72+0.38a 4.16+0.24  3.92+0.28  2.70+0.50b  2.40+0.60b  2.00+0.52c 2.02+0.39   1.60+0.80 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  4.50+0.48b 4.26+0.50  4.02+0.18 3.94+0.22a 3.46+0.54a  2.54+0.48b  2.08+0.61  1.70+0.56 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.44+0.49b 4.22+0.38  3.94+0.22 3.96+0.29a  3.04+0.43b 2.50+0.69b  2.10+0.20  1.68+0.54 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.16+0.28c  4.06+0.33  3.94+0.30  3.98+0.34a  3.58+0.43a 2.86+0.34a  2.24+0.29  1.80+0.69 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่36 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาตขิองเนือ้ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 ns 9 12 15 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     4.74+0.36a  4.18+0.25a  3.94+0.26 2.78+0.46 b  2.04+0.56b  2.09+0.53b 1.94+0.49  1.48+0.76  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  4.48+0.49b 4.24+0.50a  4.02+0.18 3.94+0.22a  3.46+0.54a 2.58+0.45b  2.16+0.51  1.74+0.54 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.44+0.46b 4.26+0.41a  3.94+0.22 3.96+0.29a  3.08+0.47b 2.50+0.69b  2.34+0.23  1.68+0.54 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.12+0.22c  4.02+0.27b  3.92+0.31  3.96+0.35a  3.62+0.42a  2.90+0.35a  2.52+0.29  1.80+0.69 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 และ 25-30

กิโลกรัม/ตัว มีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น   อีกทั้งทุกชวงระยะเวลาของ

การเก็บรักษาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาบึกไมมีความแตกตางกัน

ทางสถิติ (p > 0.05 )  และเมื่อเก็บนาน 15 วัน เนื้อปลามีคะแนนเฉลี่ยดานเนื้อสัมผัสสูงกวา 2.5 

คะแนนในทุกสภาวะของการบรรจุ    แสดงดังตางรางที่ 37-38 
 

ตารางที่37 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนือ้สัมผสัของเนือ้ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    4.46+0.82  4.08+0.69  4.02+0.18  3.98+0.23   3.84+0.70  2.52+0.53 2.10+0.74   1.64+0.85 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  4.20+069 4.20+0.48  4.02+0.18 3.94+0.22  3.74+0.69 2.66+0.43  2.24+0.39  1.72+0.58 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.38+0.48 4.26+0.41  3.98+0.31 3.98+0.31  3.78+0.50 2.74+0.39  2.18+0.24  1.70+0.50 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.08+0.31  4.02+0.27  3.94+0.33  3.92+0.34  4.00+0.25  2.76+0.56  2.36+0.23  1.98+0.65 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่38 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนือ้สัมผสัของเนือ้ปลาบึกขนาด25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     4.50+0.76a  4.06+0.68 4.00+0.20   3.96+0.25 3.82+0.72   2.50+0.50  2.04+0.71 1.68+0.84  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 4.24+0.71ab 4.20+0.48  4.00+0.25 3.92+0.28  3.78+0.68 2.66+0.43  2.24+0.39  1.76+0.56 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 4.30+0.54ab 4.26+0.41  3.98+0.31 3.98+0.31  3.82+0.48 2.74+0.48  2.20+0.25  1.68+0.54 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  3.92+0.77b  4.02+0.27  3.96+0.29  3.94+0.30  4.00+0.25 2.76+0.50   2.36+0.23  1.96+0.64 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 และ 25-30

กิโลกรัม/ตัว มีแนวโนมลดลงเมือ่ระยะเวลาของการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  เมือ่เก็บนาน 15 วัน คะแนน

เฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมมีความแตกตางกันในทางสถติ ิ (p < 0.05 ) โดยการเก็บ

ในถุง PA/LDPE แบบสญุญากาศ มีคาคะแนนสูงกวา 2.5 คะแนน คอื 2.66+0.43และ2.70+0.46

คะแนน ตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 39-40 

ตารางที่39 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมเนือ้ปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวม+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 12 15 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     4.62+0.48 4.26+0.65  4.02+0.18  3.66+0.45b   3.08+0.37c  2.10+2.9c  1.68+0.84 1.68+0.84  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  4.56+0.49 4.36+0.55  4.02+0.18 3.64+0.45b  4.12+0.51a 2.28+0.43bc  1.76+0.56  1.72+0.58 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.46+0.50 4.22+0.38  3.98+0.31 3.96+0.29a  3.78+0.50b 2.40+0.48b  1.68+0.54  1.66+0.51 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.30+0.43  4.06+0.33  3.98+0.31  3.92+0.37a 3.96+0.32ab  2.66+0.43a  1.98+0.65  1.98+0.65 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่40 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมเนือ้ปลาบกึขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 

  คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวม+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 ns 9 12 15 18 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    4.66+0.47a   4.30+0.66b 4.02+0.18  3.58+0.47c   3.16+0.45c  2.06+0.22c 1.56+0.81b   1.64+0.85 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  4.52+0.49a 4.28+0.52b  4.02+1.8 3.72+0.41bc  4.12+0.51a 2.34+0.45b 1.80+0.54ab  1.76+0.56 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  4.46+0.50a 4.26+0.41b  3.98+0.31 3.96+0.29a  3.78+0.50b 2.38+0.46b 1.68+0.54ab  1.72+0.52 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  4.26+0.41b  4.02+0.27a  3.96+0.32 3.90+0.38ab  3.96+0.32s  2.70+0.46a  2.04+0.63a  1.92+0.67 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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เนื้อปลาบึกแลมีคาเฉลี่ยปริมาณTVB-N เร่ิมตนอยูในชวง 7 - 9 มิลลิกรัม/100กรัม และจะมี

คาสูงขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษา  โดยที่ระยะเวลาการเก็บรักษานาน 18 วัน เนื้อปลาแลจาก

ปลาบึกขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว เก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน   มีคาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N สูง

ที่สุดคือ 20.65+3.30 มิลลิกรัม/100กรัม (p < 0.05) แสดงดังตารางที่ 41   สวนเนื้อปลาบึกขนาด 25-

30 กิโลกรัม/ตัวมีคาเฉลี่ยปริมาณTVB-Nไมแตกตางกัน(p >0.05)  ตลอดทุกชวงเวลาของการเก็บ

รักษาแสดงดังตารางที่ 42 

 

ตารางที่41 คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม)ของเนือ้ปลาบึกขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม)+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     7.56+0.48  8.44+0.40 11.24+0.12 12.92+0.68  16.55+2.21 15.98+1.67 20.65+3.30 a   19.96+3.05a 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  7.79+0.70 8.35+0.21 11.72+0.90 12.75+0.18 13.88+0.80  14.82+0.73 17.40+0.53ab  17.77+0.68ab  

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  8.78+0.41 8.33+0.12 10.97+0.67 12.17+0.32 13.77+0.70 15.22+0.29 17.07+1.81 ab  16.01+1.65b 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  7.91+0.71  8.45+0.68 11.34+0.55  12.62+0.24 13.66+0.57   14.30+0.75  15.00+0.12 b  14.96+0.67b 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่42 คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม)ของเนือ้ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N (มิลลิกรัม/100กรัม)+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    8.06+0.54  8.52+0.35  11.16+0.10  12.93+0.68 15.52+2.17 15.10+1.56  19.03+3.4 17.96+1.77 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  7.70+0.54 8.28+0.20 11.84+0.78 12.48+0.46 13.81+0.72 15.22+0.67 17.77+0.68 18.07+0.21 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  8.45+0.98 8.16+0.41 10.76+0.51 12.36+0.32 13.33+0.57 15.00+0.10 16.01+1.65 15.03+0.08 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  8.36+0.58  8.77+0.19 11.47+0.40  12.74+0.26 13.99+0.00 13.82+0.64 14.92+0.06  4.96+0.07 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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เนื้อปลาบึกแลมีคาเฉลี่ยปริมาณ TBA เร่ิมตนอยูในชวงไมเกิน 1 มิลลิกรัม/100กรัม และจะ

มีคาสูงขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษา     คาเฉลี่ยปริมาณ TBA ไมมีความแตกตางกันในทาง

สถิติ(p >0.05) ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา แสดงดังตารางที่ 43-44         

 

ตารางที่43  คาเฉลี่ยปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม) ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10

กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม)+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     0.30+0.15 0.89+0.01a   0.61+0.06 0.82+0.06  1.04+0.05   1.55+0.22  1.55+0.22 1.69+0.28  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  0.57+0.04 0.53+0.10b  0.63+0.05 0.94+0.05  1.17+0.17 1.80+0.10  1.80+0.10  1.79+0.09 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  0.44+0.19 0.63+0.16b  0.65+0.19 0.91+0.07  1.08+0.03 1.84+0.17  1.84+0.17  1.82+0.17 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  0.62+0.18  0.55+0.16b  0.80+0.10  0.85+0.07  1.29+0.54  1.86+0.05  1.86+0.05  1.89+0.01 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

ตารางที่44  คาเฉลี่ยปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30

กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยปริมาณ TBA (มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม)+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     0.35+0.24  0.76+0.23 0.60+0.04  0.88+0.10  1.02+0.03   1.52+0.08b  1.69+0.28 1.80+0.10  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  0.44+0.19 0.54+0.10  0.60+0.07 0.95+0.05  1.18+0.16 1.75+0.18a  1.79+0.09  1.78+0.12 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  0.57+0.04 0.57+0.22  0.76+0.19 0.84+0.06  1.09+0.03 1.78+0.12a  1.82+0.17  1.89+0.09 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  0.68+0.20  0.62+0.06  0.79+0.10  0.89+0.1  1.22+0.59  1.51+0.03b  1.89+0.11  1.89+0.01 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 



 46

เนือ้ปลาบึกแลจากปลาบกึขนาด 5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว ที่ระยะเวลาของการเก็บรักษา

นาน 15 วัน ในถุงพลาสตกิโพลีเอทลิีน   มคีาเฉลี่ย pH ของเนือ้ปลาสูงที่สดุ(p < 0.05) เทากับ 

6.88+0.02และ 6.75+0.22  แสดงดังตารางที่ 45-46   สําหรับคาเฉลีย่ปริมาณความชื้นของเนือ้ปลาบึก

แลที่เก็บรักษา 21 วัน พบวา เกอืบทกุสภาวะของการบรรจุมีปริมาณความชื้นไมแตกตางกันทางสถติิ

(p > 0.05 ) แสดงดังตารางที่ 47-48    
 

คาเฉลีย่การสูญเสียน้ําหนกัของเนื้อปลาแลจากปลาบกึขนาด 5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว มี

แนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษา  และเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วันพบวา เนื้อปลา

แลจากปลาบกึทั้งขนาด 5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว ในทุกสภาวะของการบรรจุไมมีความแตกตาง

กันทางสถติิ(p > 0.05 ) แสดงดังตารางที่ 49-50 

 

การวัดคาสีของความสวาง(L*)ของเนื้อปลาแลจากปลาบึกขนาด 5-10 และ25-30กิโลกรัม/

ตัว พบวา เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน คาเฉลี่ยความสวางของเนื้อปลาบึกในทุกสภาวะของการ

บรรจุไมมีความแตกตางกันทางสถิติ(p > 0.05 ) แสดงดังตารางที่51-52 
 

คาเฉลีย่ความเปนสแีดง(a*)ของเนือ้ปลาบกึแลจากปลาบกึขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว พบวา

เมือ่เก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน คาเฉลี่ยความเปนสแีดงของเนื้อปลาบึกในทุกสภาวะของการบรรจุไม

มีความแตกตางกันทางสถติิ(p > 0.05 )   เนือ้ปลาบึกแลจากปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว พบวา

เมือ่เก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน คาเฉลี่ยความเปนสแีดงของเนือ้ปลาบึกในทกุสภาวะของการบรรจุมี

ความแตกตางกันทางสถติิ(p < 0.05 ) โดยการเก็บในถุง PA/LDPEแบบสุญญากาศ มีคาสีแดงสูงสุด

เทากับ 9.00+0.84 แสดงดังตารางที5่3-54 
 

คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*)ของเนื้อปลาแลจากปลาบึกขนาด 5-10 และ25-30กิโลกรัม/

ตัว พบวา เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน คาเฉลี่ยความเปนสีเหลืองของเนื้อปลาบึกในทุกสภาวะของ

การบรรจุไมมีความแตกตางกันทางสถิติ(p > 0.05 ) แสดงดังตารางท่ี55-56 
 

การตรวจเชื้อจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อปลาบึกแลที่ระยะเวลาการเก็บรักษาตางๆ กัน พบวา 

เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นปริมาณจุลินทรียทั้งหมดก็จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา โดยที่

ระยะเวลาของการเก็บรักษานาน 15 วัน ทุกสภาวะของการบรรจุมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 

1x107  CFU/g  แสดงดังตารางท่ี 57-58        และเนื้อปลาบึกแลหนัก 300 กรัม/ชิ้น จากปลาบึกขนาด 

5-10 และ 25-30 กิโลกรัม/ตัว นําไปจุมในสารละลายกรดแล็กติกเขมขนรอยละ 2  นาน 30 วินาที ที่

อุณหภูมิ 55 OC  เก็บในถุง PA/LDPE แบบสุญญากาศ  มีแนวโนมของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอย

ที่สุดเกือบทุกระยะของการเก็บรักษา 
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ตารางที่45  คาเฉลี่ยpH ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉล่ีย pH + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 ns 9 12 15 18 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    7.02+0.05a  7.07+0.06a   7.13+0.06  6.90+0.00a  6.89+0.02a 6.88+0.02a  6.75+0.22a  6.61+0.24 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 6.57+0.46ab 6.77+0.53ab  6.97+0.57 6.75+0.22a 6.61+0.24ab 6.48+0.03b 6.52+0.08ab  6.55+0.05 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 6.60+0.05ab 6.39+0.19b  6.52+0.20 6.52+0.08b  6.55+0.05b 6.57+0.03b 6.52+0.06ab  6.46+0.26 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  6.14+0.18b  6.22+0.20b  6.40+0.17  6.52+0.06b  6.40+0.17b  6.32+0.12c  6.30+0.10b  6.38+0.08 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

 

ตารางที่46  คาเฉลี่ยpH ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉล่ีย pH + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 9 12 15 18 ns 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     6.95+0.15a  7.07+0.61a  7.21+0.20a 6.89+0.02a  6.88+0.02a  6.75+0.22a   6.61+0.24 6.48+0.03ab 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  6.53+0.44a 6.48+0.48b  6.58+0.47b 6.61+0.24b  6.48+0.03b 6.52+0.08a  6.55+0.05  6.62+0.09a 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  6.50+0.13a 6.46+0.14b  6.58+0.08b 6.55+0.05b  6.56+0.03b 6.52+0.06a  6.40+0.17  6.32+0.12b 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  6.04+0.00b  6.10+0.11b 6.30+0.17b  6.48+0.06b  6.29+0.14c  6.27+0.05b  6.37+0.06 6.43+0.03bc 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่47  คาเฉลี่ยปริมาณความชื้นของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉล่ียปริมาณความชื้น + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    79.73+0.23 79.83+0.21 79.76+0.15 80.27+0.72 79.77+0.15 80.27+0.72 80.30+0.70 80.33+0.67 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 80.27+0.72 80.30+0.70 80.33+0.6  79.90+0.10 80.33+0.67 79.90+0.10 79.70+0.26 79.67+0.23 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 79.90+0.10 79.70+0.26 79.67+0.23 79.67+0.23 79.67+0.23 79.67+0.23 80.10+0.52 79.17+0.70 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 79.67+0.23 80.10+0.52 80.40+0.52 80.43+0.46 80.40+0.52 80.43+0.46 80.67+0.75 81.10+1.08 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

 

ตารางที่48  คาเฉลี่ยปริมาณความชื้นของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉล่ียปริมาณความชื้น + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    79.83+0.21 79.77+0.15 80.27+0.72a 80.30+0.70 80.27+0.72 80.30+0.70 80.33+0.67 79.90+0.10 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 80.30+0.70 80.33+0.67 79.90+0.10b 79.70+0.26 79.90+0.10 79.70+0.26 79.67+0.23 79.47+0.31 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 79.70+0.26 79.67+0.23 79.67+0.23b 80.10+0.52 79.67+0.23 80.10+0.52 80.40+0.52 79.50+0.78 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 79.80+0.00 80.40+0.52 80.70+0.00a 80.17+0.46 80.70+0.00 80.17+0.46 80.90+0.87 81.80+0.35 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่49  คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนัก(รอยละ) ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนัก(รอยละ) + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 ns 6 9 12 ns 15 ns 18 ns 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     1.00+0.17c 1.53+0.12  3.87+0.54b  3.89+0.59b  4.73+0.12   4.77+0.16  6.00+0.21  6.17+0.34a 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  1.15+0.05bc 1.43+0.45  4.68+0.11a 4.73+0.12a  4.76+0.18 4.72+0.14  5.90+0.62  5.72+0.42ab 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  1.50+0.35b 2.80+1.91  4.50+0.21a 4.75+0.18a  4.63+0.30 4.66+0.33  6.08+0.15  5.29+0.05b 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  1.91+0.07a  2.15+0.35  4.87+0.06a  4.63+0.30a  4.90+0.01  5.02+0.21  6.01+0.13  6.09+0.18a 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

 

ตารางที่50  คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนัก(รอยละ) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนัก(รอยละ)+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    1.07+0.15  1.07+0.15   4.22+0.53 4.33+0.64  4.77+0.16   4.84+0.06 6.17+0.34  6.23+0.24  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  1.20+0.05 1.20+0.05  4.73+0.02 4.77+0.16  4.72+0.14 4.55+0.26  5.72+0.42  5.49+0.38 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  1.70+0.32 1.70+0.32  4.56+0.31 4.72+0.14 4.66+0.33 4.86+0.06  6.16+0.08  5.60+0.55 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  1.95+0.06 1.95+0.06   4.87+0.06  4.63+0.29 4.90+0.01  5.14+0.21  5.96+0.06  5.97+0.15 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีควา1.95+0.06มแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่51  คาเฉลี่ยความสวาง(L*) ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยความสวาง(L*) + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 ns 6 ns 9 12 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    47.06+2.74b 45.74+4.74 45.74+4.45 47.00+2.59b 44.53+5.28b 46.50+3.12 46.07+4.48 48.40+4.68 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 50.19+0.21a 50.88+0.57 50.82+0.29 50.00+0.10a 50.48+0.08a 50.33+0.49 50.81+0.53 50.45+0.69 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 50.76+0.46a 50.87+1.17 50.95+0.82 51.93+0.06a 51.81+0.71a 50.96+1.70 50.78+1.26 48.70+0.05 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 51.04+0.5a 51.57+1.18 51.29+1.13 49.62+0.56a 49.73+0.55a 49.63+0.56 51.43+1.06 51.56+0.54 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

 

ตารางที่52  คาเฉลี่ยความสวาง(L*) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยความสวาง(L*) + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    48.56+2.69 48.47+4.74 48.33+4.50 48.50+2.59 47.33+5.49 48.00+3.46 48.40+4.68 51.14+0.12 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 50.27+0.13 50.53+0.60 50.65+0.29 50.63+1.10 50.68+0.28 50.00+0.95 50.45+0.69 49.61+0.80 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 51.02+0.02 51.59+1.18 51.46+0.85 51.29+1.13 51.48+1.28 51.30+1.12 51.45+1.07 49.86+2.02 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 51.03+0.06 50.87+1.14 50.62+1.10 49.59+0.53 49.43+0.57 49.59+0.53 50.87+1.14 51.27+0.06 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่53  คาเฉลี่ยความเปนสีแดง(a*) ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยความเปนสีแดง(a*) + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 ns 18 ns 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน     6.71+0.54  6.72+0.54 6.98+0.08 6.67+0.50 6.72+0.54 6.67+0.50 7.30+0.61 6.97+0.06b 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC  7.38+0.54 7.37+0.56 6.74+0.57 7.38+0.54 7.37+0.56 7.38+0.54 6.72+0.54 6.74+0.57b 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ  6.33+1.08 5.96+0.91 7.30+0.61 6.33+1.08 5.96+0.91 6.33+1.08 7.37+0.56 7.89+0.00a 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ  7.00+1.07  7.40+0.55 6.34+1.52 7.00+1.07 7.34+0.61 7.80+1.81 5.96+0.91 5.70+0.66c 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

ตารางที่54  คาเฉลี่ยความเปนสีแดง(a*) ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยความเปนสีแดง(a*) + SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 ns 9 ns 12 ns 15 18 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    6.72+0.54 6.74+0.57 6.71+0.54  6.72+0.54   6.74+0.57 6.71+0.54b   6.97+0.06a 6.67+0.50  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 7.37+0.56 7.30+0.61  7.38+0.54 7.37+0.56  7.30+0.61 7.37+0.56b  6.74+0.57a  7.34+0.47 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 5.96+0.91 6.34+1.52  6.33+1.08 5.96+0.91  6.34+1.52 5.96+0.91b  7.30+0.61a  6.96+1.62 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 7.40+0.54 7.08+0.01  7.32+1.24  7.40+0.54  6.96+0.11  9.00+0.84a  5.62+0.46b  6.14+0.46 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่55  คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*)ของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*)+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3  6 9 ns 12 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    11.86+1.30 12.61+0.56a 11.74+0.31b  13.85+1.65 15.69+0.62a 16.56+0.58 16.33+0.51 20.18+0.12 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 10.51+0.17 11.74+0.32b 12.13+0.73b 11.74+0.31 13.83+0.72b 16.94+0.04 16.67+0.67 20.51+0.69 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 11.27+0.06 11.79+0.19b 12.97+0.06b 12.13+0.73 13.40+0.78b 16.67+0.67 16.56+0.58 20.78+0.00 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 11.05+0.63 12.99+0.03a 14.24+1.06a 12.97+0.06 13.40+0.69b 16.56+0.58 17.25+0.57 20.76+0.35 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

ตารางที่56  คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*)ของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  คาเฉลี่ยความเปนสีเหลือง(b*)+ SD 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 ns 3 ns 6 9 ns 12 15 ns 18 ns 21 ns 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    11.09+1.30 12.30+0.59 11.63+0.28c 12.82+1.54 15.06+0.79a 16.57+0.59 16.62+0.63 20.58+0.64 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 10.85+0.42 11.74+0.31 12.60+0.65b 11.63+0.28 13.40+0.69b 16.97+0.08 16.62+0.63 20.34+0.38 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 11.24+0.01 12.13+0.73 12.97+0.06b 12.60+0.65 13.80+0.78b 16.62+0.63 16.57+0.59 20.73+0.32 

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 11.16+0.70 13.01+0.01 14.87+0.06a 12.94+0.06 13.01+0.01b 16.22+0.58 17.57+0.58 20.62+0.40 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

 

 

 

 

 

 



 53

ตารางที่57  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด(CFU/g) 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 9 12 15 18 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    

 

2.92x103  

 

2.26x104  

 

2.35x104  

 

3.62x104  

 

4.44x105  

 

7.15x106  

 

4.32x106  

 

2.65x107  

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 

 

2.99x103  

 

2.28x103  

 

2.12x104  

 

3.95x104  

 

4.75x105  

 

4.14x105  

 

5.46x105  

 

2.36x107  

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 

 

2.45x103  

 

2.95x104  

 

3.64x104  

 

3.59x104  

 

3.14x105  

 

1.32x105  

 

5.76x106  

 

5.77x107  

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 

 

2.97x103  

 

2.37x104  

 

3.65x104  

 

3.33x104  

 

3.21x104  

 

3.47x104  

 

1.25x105  

 

1.95x106  

 

 

 

 

ตารางที่58  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด(CFU/g) 

สภาวะบรรจุ ระยะเวลา(วัน) 

  0 3 6 9 12 15 18 21 

ถุงพลาสติก 

โพลีเอทิลีน    3.28x104  

 

3.48x104  

 

2.64x105  

 

4.54x105  

 

4.35x106  

 

4.96x106  

 

6.52x106  

 

4.32x107 

ถาดโฟมหอ

ดวยPVC 

 

1.32x104  

 

2.16x104  

 

2.25x104  

 

4.62x104  

 

4.34x105  

 

4.68x106  

 

4.32x106  

 

5.46x106 

 ถุง PA/LDPE 

บรรยากาศปกติ 

 

2.28x104  

 

2.23x103  

 

2.11x104  

 

3.24x104  

 

4.57x105  

 

4.34x105  

 

5.19x105  

 

5.76x107  

 ถุง PA/LDPE 

แบบสุญญากาศ 

 

2.89x104  

 

2.34x104  

 

3.13x104  

 

2.25x104  

 

3.33x105  

 

3.99x105  

 

4.71x106  

 

1.25x106  

 

4. ผลการกําหนดระดบัการยอมรับผลิตภัณฑเนือ้ปลาบกึแลที่ผานการแชสารละลายฟอสเฟต  

  การกําหนดระดับคะแนนของการตัดสินใจยอมรับผลิตภัณฑเนื้อปลาบึกแลที่ผานการแช

สารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่ระดับความเขมขน  ระยะเวลาแช  ระดับ pHของสารละลาย

และระดับความเขมขนของเกลือที่ใชรวม  ทําโดยใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความเข็ม

ขนรอยละ  2  แชเนื้อปลาบึกนาน 0  30  60  90  120 นาที  แลวนําเนื้อปลาไปนึ่งในน้ําตมเดือดเปน

เวลานาน  5 นาที แลวใชเนื้อปลาทดสอบและฝกฝนผูทดสอบ จํานวน 25 คน แลวใหผูทดสอบ
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กําหนดคุณลักษณะของเนื้อปลาที่ใชทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติและ

เนื้อสัมผัส  ผลจากการทดสอบของผูทดสอบแสดงดังตารางที่ 59  คะแนนที่ระดับ 5 คะแนน สีของ

เนื้อปลาจะมีสีออกขาวผสมเหลืองออนอมชมพ ู รสออกหวานมัน มีกลิ่นคาวของปลาน้ําจืดเล็กนอย

และรสชาติจะไมฝาดเนื่องมาจากสารฟอสเฟต เนื้อสัมผัสของปลาบึกที่เขาปากแลวมีความแนนของ

เนื้อ ผสมนุมเนื่องมาจากสวนของไขมันที่แทรกอยูระหวางมัดกลามเนื้อ และเนื้อสัมผัสจะตองไม

แข็ง ไมหยาบกระดาง เนื้อปลาจะตองมีความยืดหยุนสูง  สวนระดับคะแนน 1 คะแนน เนื้อสัมผัสจะ

แนนและแข็ง แตไมถึงกับกรอบ ไมมีความยืดหยุนตามธรรมชาติของเนื้อปลา สขีองเนือ้ปลาออกไป

ทางสีขาวขุน  ซีด และเหลืองเล็กนอย  ไมมีกลิ่นคาวของปลา รสชาติของเนื้อปลามีแตรสฝาดติดลิ้น  

 

ตารางที่ 59    แสดงเกณฑการยอมรับทางประสาทสัมผสัของเนือ้ปลาบกึแลทีผ่านการแชสารละลาย 

                     โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

 

 

5. ศึกษาความเขมขนของฟอสเฟตและระยะเวลาในการแชตอผลผลิตของเนือ้ปลาบกึแล 

 เนือ้ปลาบึกแลขนาด 100 กรัม/ชิ้น นําไปแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตเพือ่ศกึษา

ความเขมขนและระยะเวลาในการแชสารละลายฟอสเฟตทีเ่หมาะสม จากผลการทดลองพบวา เนือ้

ปลาบึกแลจากปลาบกึขนาด5-10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว มีปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสียหลัง

การละลาย น้ําหนกัทีเ่พิ่มขึน้และคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสแตกตางกันทางสถิติ(p<0.05) โดย

เนือ้ปลาบึกแลจากปลาบกึขนาด5-10 กิโลกรัม/ตัว ที่ระดับความเขมขนของสารละลายฟอสเฟต รอย

ละ 2.5 ระยะเวลาแชนาน 10 นาที มีปริมาณความชื้นรอยละ 78.95+0.37    ของเหลวท่ีสูญเสียหลัง

การละลายรอยละ 4.67+0.58  น้ําหนักทีเ่พิ่มขึ้นรอยละ 5.60+0.20  และคะแนนเฉลี่ยทางประสาท

สัมผัส 4.12+0.79 คะแนน  เนื้อปลาบกึแลจากปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว ที่ระดับความ

ลักษณะทางประสาทสัมผัสเนื้อปลาบึกสกุ คะแนน 

เนื้อสัมผัสแนนแข็ง  ไมมีความยืดหยุน  สีออกขาวซีด  ไมมีกลิ่นคาว รสฝาด 1 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุนนอย  สอีอกขาวซีด  ไมมีกลิ่นคาว รสฝาดเล็กนอย 2 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุน  สีเหลืองออน  กลิ่นคาวเล็กนอย รสไมฝาด 3 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุนปานกลาง  สีขาวผสมเหลืองออนอมชมพู  กลิ่นคาวเล็กนอย รสไมฝาด  4 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุนมาก  สีขาวผสมเหลืองออนอมชมพู  กลิ่นคาวเล็กนอย รสไมฝาด 5 
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เขมขนของสารละลายฟอสเฟต รอยละ 2.5 ระยะเวลาแชนาน 10 นาที มีปริมาณความชื้นรอยละ 

79.70+0.73     ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายรอยละ 4.83+0.15   น้ําหนกัที่เพิ่มขึ้นรอยละ 

5.63+0.21  และคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส 4.36+0.64 คะแนน  แสดงดังตารางที่ 60-61 และ

ภาพผนวกที่ 33-40 

 

ตารางที่ 60    ผลความเขมขนสารละลายโซเดียมไตรโพลฟีอสเฟตและระยะเวลาแชตอปริมาณ

ความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลาย  น้ําหนกัทีเ่พิ่มขึ้น และคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาท

สัมผัส ของเนื้อปลาบกึแลขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

ความเขมขนสาร ระยะเวลาแช ปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสีย น้ําหนักที่ คะแนนเฉลี่ยทาง 

ละลายฟอสเฟต (นาที) (รอยละ) หลังการละลาย เพ่ิมขึ้น ประสาทสัมผัส 

(รอยละ)     (รอยละ)  (รอยละ)   

  10 79.33 +0.58bc 5.29 +0.30a 4.03 +0.12f 4.28+0.61a 

1.5 20 79.80+1.08bc   5.20+0.38a 5.13+0.21de   4.22+0.58a 

  30  80.42+0.56abc 5.32+0.34a  5.07+0.15e   4.16+0.69a 

  10 80.64+1.44ab  4.92+0.11ab  5.70+0.30bc   4.40+0.58a 

2.5 20  78.95+0.37ab 4.67+0.58b  5.60+0.20cd   4.12+0.79a 

  30  79.83+1.04abc 4.75+0.17b  5.50+0.10cd   3.96+0.68a 

  10 79.87+1.00abc  4.90+0.17ab  5.57+0.21cd   3.44+1.04b 

3.5 20 81.08 +0.91a 4.67+0.06b  6.13+0.21ab   3.32+1.11b 

  30 78.28+0.07c  4.75+0.17b  6.57+0.58a  3.28+1.06b 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่ 61  ผลความเขมขนสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตและระยะเวลาแชตอปริมาณ

ความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลาย  น้ําหนกัทีเ่พิ่มขึ้น และคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาท

สัมผัส ของเนื้อปลาบกึแลขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

ความเขมขนสาร ระยะเวลาแช ปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสีย น้ําหนักที่ คะแนนเฉลี่ยทาง 

ละลายฟอสเฟต (นาที) (รอยละ) หลังการละลาย เพ่ิมขึ้น ประสาทสัมผัส 

(รอยละ)     (รอยละ)  (รอยละ)  

  10  79.67+1.15abc 5.31+0.34a  4.29+0.53c   4.20+0.69a 

1.5 20 79.40+0.46abc 4.98+0.15b  5.13+0.21b   4.22+0.58a 

  30 81.197+0.83a  5.32+0.33a  5.43+0.49b   4.20+0.65a 

  10 79.70+0.73abc  4.83+0.15b  5.63+0.21b   4.36+0.64a 

2.5 20 78.85+0.25bc  4.62+0.07b  5.53+0.12b  4.18+0.72a 

  30 79.80+1.08abc  4.83+0.06b  5.47+0.06b   3.90+0.74ab 

  10  80.42+0.56ab 4.87+0.21b  5.83+0.45ab   3.52+1.00bc 

3.5 20 80.29+1.98ab  4.62+0.07b  6.33+0.51a   3.24+1.13c 

  30 78.21+0.18c  4.86+0.05b  6.45+0.51a   3.28+1.06c 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

6. ศึกษาผลของความเขมขนของเกลือที่มีผลตอการใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

 การใชเกลือที่ระดับรอยละ 0-4 รวมกับสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความ

เขมขนรอย 2.5 ระยะเวลาแชนาน 10 นาที  ตอปริมาณความชื้น  ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย  

น้ําหนักท่ีเพิ่มขึ้นและคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 62-63 และภาพผนวกที่41-

44     เนื้อปลาบึกแลจากปลาบึกขนาด5-10 กิโลกรัม/ตัว มีปริมาณความชื้น ของเหลวที่สูญเสียหลัง

การละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นและคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสแตกตางกันในทางสถิติ(p<0.05)  

โ ด ย ที่ ร ะ ดับ ค วา ม เ ข ม ข นข อ ง เ ก ลื อ ร อ ย ล ะ  1  มีป ริ ม า ณ ค วา ม ชื้ น เ ท า กั บ ร อ ย ล ะ 

79.40+0.46   ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายรอยละ 4.98+0.02    น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นรอยละ

5.13+0.21    และคะแนนเฉลี่ยทางประสาท3.90+0.74   คะแนน  สวนเนื้อปลาบึกแลจากปลาบึก

ขนาด25-30 กิโลกรัม/ตัว  ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นและคะแนน

เฉลี่ยทางประสาทสัมผัสแตกตางกันในทางสถิติ(p<0.05) โดยที่ระดับความเขมขนของเกลือรอยละ 

1  มีปริมาณความชื้นเทากับรอยละ 79.87+1.00     ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายรอยละ 
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5.10+0.22    น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นรอยละ5.13+0.21    และคะแนนเฉลี่ยทางประสาท 3.96+0.68   

คะแนน 

 

ตารางที่62   ผลของระดับความเขมขนของเกลือแชตอปริมาณความชื้น ของเหลวที่สูญเสียหลังการ

ละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มขึ้น และคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส ของเนื้อปลาบึกแลขนาด 5-10 

กิโลกรัม/ตัว 

ระดับความเขมขน ปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสีย นํ้าหนักที่ คะแนนเฉล่ียทาง 

ของเกลือ (รอยละ) หลังการละลาย เพิ่มข้ึน ประสาทสัมผัส+ SD 

(รอยละ)   (รอยละ)  (รอยละ)   

0 80.83+0.29a  5.61+0.25a  4.29+0.53c  4.18+0.72a  

1 79.40+0.46c 4.98+0.02b  5.13+0.21b   3.90+0.74ab 

2 80.42+0.56ab 5.10+0.21b  5.43+0.49b   3.52+1.00bc 

3 79.70+ 0.73bc 4.83+0.15b  5.63+0.21ab   3.24+1.03c 

4  78.85+0.25c 4.34+0.16c  6.20+0.10a  3.28+1.06c 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่63   ผลของระดับความเขมขนของเกลือตอปริมาณความชื้น  ของเหลวที่สูญเสียหลังการ

ละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นและคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกแลขนาด 25-30 

กิโลกรัม/ตัว 

ระดับความเขมขน ปริมาณความชื้นns ของเหลวท่ีสูญเสีย นํ้าหนักที่ คะแนนเฉล่ียทาง 

ของเกลือ (รอยละ) หลังการละลาย เพิ่มข้ึน ประสาทสัมผัส+ SD 

(รอยละ)   (รอยละ)  (รอยละ)   

0 80.33+0.76 5.32+0.33a 4.73+0.58c 4.12+0.79a 

1 79.87+1.00 5.10+0.22a 5.13+0.21bc 3.96+0.68ab 

2 80.30+0.433 4.98+0.01ab 5.60+0.46b 3.44+1.04bc 

3 79.04+0.42 4.67+0.14b 5.80+0.40ab 3.32+1.11c 

4 78.97+0.06 4.27+0.07c 6.47+0.47a 3.20+1.03c 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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7. ผลการศกึษาความเปนกรดเบสตอการใชสารละลายโซเดยีมไตรโพลีฟอสเฟต 

 ผลของการใชเกลอืที่ระดับรอยละ 1 รวมกับสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความ

เขมขนรอย 2.5 ระยะเวลาแชนาน 10 นาที  รวมกับการปรบัpH ของสารละลายฟอสเฟตเทากับ 6-10 

ตอปริมาณความชื้น  ของเหลวท่ีสูญเสยีหลังการละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นและคะแนนเฉลี่ยทาง

ประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 64-65 และภาพผนวกที4่5-48     เนือ้ปลาบกึแลจากปลาบกึขนาด5-

10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว มีปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลาย  น้ําหนกัทีเ่พิ่มขึ้น

และคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสแตกตางกันในทางสถติิ(p<0.05)  โดยที่ระดับpH 7  มีปริมาณ

ความชื้นเทากับรอยละ 79.40+0.46และ79.80+1.08  ตามลําดับ  ของเหลวท่ีสูญเสยีหลังการละลาย

รอยละ 4.98+0.015และ5.20+0.38 ตามลําดับ   น้ําหนักท่ีเพิ่มขึน้รอยละ 5.13+0.21และ5.01+0.11 

ตามลําดับ และคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผสั 4.24+0.44และ4.24+0.26 คะแนนตามลําดับ    
 

ตารางที่64   ผลของระดับ pH ตอปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลาย  น้ําหนักที่

เพิ่มขึ้น   ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกแลขนาด 

5-10 กิโลกรัม/ตัว 

ระดับ pH ของสาร ปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสีย นํ้าหนักท่ี คะแนนเฉลี่ย 

ละลายฟอสเฟต (รอยละ) หลังการละลาย เพิ่มข้ึน ทางประสาท 

     (รอยละ) (รอยละ) สัมผัส + SD 

6 81.17+0.76a 5.66+0.33a 4.33+0.50c 4.34+0.77a 

7 79.40+0.46bc 4.98+0.01b 5.13+0.21b 4.24+0.44a 

8 80.42+0.56ab 5.10+0.21b 5.43+0.49b 3.34+0.92b 

9 79.70+0.73bc 4.83+0.15b 5.63+0.21ab 3.08+0.94b 

10 78.85+0.25c 4.34+0.16c 6.20+0.10a 2.96+0.93b 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่65   ผลของระดับ pH ตอปริมาณความชื้น ของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลาย  น้ําหนักที่

เพิ่มขึ้น   ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกแลขนาด 

25-30 กิโลกรัม/ตัว 

ระดับ pH ของสาร ปริมาณความชื้น ของเหลวที่สูญ นํ้าหนักที่ คะแนนเฉลี่ย 

ละลายฟอสเฟต (รอยละ) เสียหลังการ  เพิ่มข้ึน ทางประสาท 

     ละลาย(รอยละ) (รอยละ) สัมผัส + SD 

6 81.17+0.76a 5.75+0.35a 4.09+0.10c 4.22+0.74a 

7 79.80+1.08ab 5.20+0.38b 5.01+0.11b 4.24+0.26a 

8 80.42+0.56a 5.20+0.19b 5.07+0.15b 3.26+0.95b 

9 79.87+0.64ab 4.92+0.11bc 5.70+0.30c 3.16+0.93bc 

10 78.95+0.37b 4.47+0.25c 6.03+0.21c 2.72+0.89c 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

8. ผลการศกึษาระยะเวลาแชเนือ้ปลาบึกแลขนาด  300 กรัม/ชิ้น ในสารละลายโซเดียมไตรโพลี

ฟอสเฟต 

 เนื้อปลาบึกแลขนาด 300 กรัม/ชิ้น นํามาแชในสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความ

เขมขนรอยละ 2.5  รวมกับการใชเกลือรอยละ 1  ปรับระดับ pH ของสารละลายเทากับ 7  ใช

ระยะเวลาแชนาน  10-50 นาที   นํามาวิเคราะหคุณภาพดานปริมาณความชื้น  ของเหลวที่สูญเสีย

หลังการละลาย  น้ําหนักที่เพิ่มข้ึนและคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 66-67 และ

ภาพผนวกที่49-52     เนื้อปลาบึกแลจากปลาบึกขนาด5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว มีปริมาณ 

ของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลาย  น้ําหนักท่ีเพิ่มขึ้นและคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสแตกตาง

กันในทางสถิติ(p<0.05)  โดยที่ระยะเวลาของการแชนาน 30 นาทีมีปริมาณความชื้นเทากับรอยละ 

79.87+0.64แ ล ะ79.04+0.42 ข อง เ ห ล วที่ สู ญ เ สีย หลัง การ ละ ลา ย รอ ยล ะ  4.92+0.11แ ล ะ

4.67+0.14    น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นรอยละ5.70+0.30และ5.80+0.40    และคะแนนเฉลี่ยทางประสาท

สัมผัส 4.48+0.51และ4.52+0.51  คะแนน  ตามลําดับ  

 

 เนื้อปลาบึกแล 100 กรัม/ชิ้น จากปลาบึกขนาด 5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว นําไปแช

สารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความเขมขนรอยละ 2.5  รวมกับการใชเกลือรอยละ 1  ปรับ

ระดับ pH ของสารละลายเทากับ 7  ใชระยะเวลาแชนาน 10 นาที  มีปริมาณฟอสเฟตตกคางเทากับ 
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4.32 + 0.21และ4.01+0.09  กรัม/กิโลกรัม   สวนเนื้อปลาบึกแล 300 กรัม/ชิ้น จากปลาบึกขนาด 5-10

และ25-30 กิโลกรัม/ตัว นําไปแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความเขมขนรอยละ 2.5  

รวมกับการใชเกลือรอยละ 1  ปรับระดับ pH ของสารละลายเทากับ 7  ใชระยะเวลาแชนาน 30 นาที  

มีปริมาณฟอสเฟตตกคางเทากับ 4.09 + 0.32และ4.27 +0.53  กรัม/กิโลกรัม  แสดงดังตารางที่ 68 

 

ตารางที่66   ผลของระยะเวลาแชที่เหมาะสมตอปริมาณความชื้น  ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย  

น้ําหนักท่ีเพิ่มขึ้น  ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาแล 

300 กรัม/ชิ้น (ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว) 

ระยะเวลาแช ปริมาณความชื้นns ของเหลวที่สูญเสีย นํ้าหนักท่ี คะแนนเฉลี่ย 

(นาที) (รอยละ) หลังการละลาย เพิ่มขึ้น ทางประสาท 

    (รอยละ)  (รอยละ) สัมผัส + SD 

10  79.80+1.08 5.20+0.38a  5.13+0.21c  4.24+0.60b 

20 80.42+0.56  5.10+0.22a  5.07+0.15c  4.26+0.60ab 

30 79.87+0.64  4.92+0.11a  5.70+0.30b   4.48+0.51a 

40 78.95+0.37  4.47+0.25b  6.03+0.21ab   4.36+0.6ab 

50 79.33+0.58  4.10+0.17b  6.30+0.05a   4.16+0.76b 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 
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ตารางที่67   ผลของระยะเวลาแชที่เหมาะสม ตอปริมาณความชื้น ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย  

น้ําหนักท่ีเพิ่มขึ้น ปริมาณฟอสเฟตที่ตกคางและคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส ของเนื้อปลาแล 

300 กรัม/ชิ้น (ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว) 

ระยะเวลาแช ปริมาณความชื้นns ของเหลวที่สูญเสีย นํ้าหนักท่ี คะแนนเฉลี่ย 

(นาที) (รอยละ) หลังการละลาย เพิ่มขึ้น ทางประสาท 

    (รอยละ)  (รอยละ) สัมผัส + SD 

10  79.87+1.00 5.10+0.22a  5.13+0.21c   4.20+0.58a 

20  80.30+0.43 4.98+0.01a 5.60+0.46bc  4.26+0.60a 

30  79.04+0.42 4.67+0.14b  5.80+0.40ab   4.52+0.51a 

40  79.33+0.58 4.17+0.15c  6.25+0.25a   4.36+0.64a 

50 79.50+0.50  3.84+0.16d 6.25+0.25a   3.64+1.01b 

หมายเหตุ :   ns = ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05 )  
                                   a, b, และ c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ(p < 0.05 ) 

 

ตารางที่68 ปริมาณฟอสเฟตในเนือ้ปลาบกึแลที่ผานการแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

นํ้าหนักของชิ้น ระยะเวลาแชสารสารละลาย ปริมาณฟอสเฟตในรูป P2O5 (กรัม/กิโลกรัม)  

เนื้อปลาที่แล โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต ขนาดปลาบึก 5-10 กิโลกรัม/ตัว ขนาดปลาบึก 25-30 กิโลกรัม/ตัว 

 100 กรัม/ชิ้น 10 นาที 4.32 + 0.21 4.01 +0.09 

300 กรัม/ชิ้น 30 นาที 4.09 + 0.32 4.27 +0.53 
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วิจารณผลการวิจัย 

 

1. ผลของความเขมขนกรดแล็กติกและระยะเวลาจุมตอคุณภาพเนื้อปลาบึกแลแชเย็น 

 ปลาบึกขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว  และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว   นํามาแลเปนชิ้นตามขวางแบบ

ติดหนัง ขนาด 300 กรัม/ชิ้น  แลวจุมในสารละลายกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 1 และ 2 นาน 10 

และ 30 วินาที ควบคุมอุณหภูมิของสารละลายที่ 55 องศาเซลเซียส นําไปบรรจุในถุงพลาสติกโพลี

เอทิลีน   เก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น  4  องศาเซลเซียส  จากนั้นสุมตัวอยางเนื้อปลาบึกแลแชเย็นทุก 

3 วัน เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีและกลิ่นของเนื้อปลาบึกแลสด   ดานรสชาติ 

เนื้อสัมผัสและการยอมรับรวมของเนื้อปลาบึกแลนึ่งสุก  ปริมาณ Total volatile base nitrogen 

(TVB-N)   ปริมาณThiobarbituric acid number(TBA)   คาpH   ปริมาณความชื้น  ปริมาณการ

สูญเสียน้ําหนัก  คาสี (L*  a*  b*) และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด จากการทดลองพบวา เนื้อปลาแล

จากปลาบึกทั้ง 2 ขนาดคือขนาดน้ําหนัก 5-10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว เมื่อเก็บนาน 18 วัน มี

แนวโนมคาคะแนนเฉลี่ยดานสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และการยอมรับรวมลดลง   ระยะเวลาใน

การเก็บรักษานานขึ้นจะทําใหโปรตีนโดยเฉพาะแอกโตไมโอซินมีการสูญเสียสภาพธรรมชาติ

เพิ่มขึ้นสงผลใหผลิตภัณฑมีคุณภาพลดลง(Herrera and Mackie, 2004) 
 

คาคะแนนเฉลี่ยดานสีจะสูงสุดในวันเริ่มตนเก็บ(วันที่0)และคาคะแนนเฉลี่ยดานสีของวัน

เริ่มตนเก็บไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ (p > 0.05 )  แตในวันที่3, 6,12และ15 (ปลาบึกขนาด 5-

10 กิโลกรัม/ตัว) และ วันที่ 12, 15, และ 18 (ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว) คาคะแนนเฉลี่ยดาน

สีมีความแตกตางกันในทางสถิติ(p < 0.05 )        การจุมเนื้อสัตวในสารละลายกรดมักจะทําใหสี

บริเวณผิวหนาของเนื้อซีดลงถามีความเขมขนสูงอาจเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลซึ่งขึ้นอยูกับลักษณะและ

ชนิดของเนื้อสัตว      การจุมเนื้อปลาในสารละลายกรดแล็กติกที่มีอุณหภูมิ 50 – 55 oC  อาจทําใหสี

บนผิวหนาของเนื้อปลาซีดลง     Smulder(1995)ใชน้ํารอนแรงดัน 2070 ท่ีมีอุณหภูมิ 50-55 oC หรือ

ที่ 80 oC รวมกับการใชกรดแอซีติกและกรดแล็กติกความเขมขนรอย 1-2 เพื่อลางเนื้อวัวแลวจะไม

ทําใหสีซีดลง      Barkate et al. (1993) ทดสอบจุมเนื้อวัวลงในน้ํารอนที่อุณหภูมิ  95 oC  เปนเวลา 

10 นาที  จะชวยลดแบคทีเรียที่ปนเปอนบนผิวหนาของเนื้อลงได แตนาสังเกตวาสีของเนื้อจะซีดลง

และกลับมาเปนสีปกติไดอีกภายใน 24 ชั่วโมง  
 

 คาคะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นในวันเริ่มตนเก็บรักษามีความแตกตางกันในทางสถิติ(p < 0.05 )

โดยเนื้อปลาบึกที่ไมจุมในสารละลายกรดแล็กติกมีคาคะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นนอยที่สุด  และเนือ้ปลา

บึกแลที่จุมในสารละลายกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 1  จุมนาน 30 วินาทีจะมีคาคะแนนเฉลี่ย
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สูงที่สุด   ปริมาณความเขมขนของกรดแล็กติกที่ไมสูงมาก และระยะเวลาในการจุมที่ไมนานอาจ

ชวยปรับปรุงลักษณะดานกลิ่นของเนื้อปลาบึกไดเมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อปลาบึกท่ีไมผานการจุมใน

สารละลายกรดแล็กติก     Smulder(1995) รายงานวาการใชกรดปริมาณสูงสงผลตอกลิ่นรส   การใช

น้ํารอนและกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 1  จะไมพบกลิ่นของกรด  ปริมาณกรดจะสะสมอยูที่

บริเวณผิวหนาของเนื้อสัตวแตจะไมทําใหความเปนกรดในเนื้อสัตวเพิ่มสูงขึ้น    
 

คาคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติในวันเร่ิมตนเก็บรักษามีความแตกตางกันในทางสถิติ(p < 0.05 )

โดยเนื้อปลาบึกที่ไมจุมในสารละลายกรดแล็กติกมีคาคะแนนเฉลี่ยดานรสชาตสิงูทีส่ดุ  และเนือ้ปลา

บึกแลที่จุมในสารละลายกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 2  จุมนาน 30 วินาทีจะมีคาคะแนนเฉลี่ย

ดานรสชาติต่ําที่สุด  แตเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นแนวโนมของคาเฉลีย่ดานรสชาติของเนือ้

ปลาบึกแลที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแล็กติกกลับลดต่ําลงมากกวากลุมของเนื้อปลาบึกที่ผาน

การจุมสารละลายกรดแล็กติก      ที่ระดับความเขมขนของสารละลายกรดแล็กติกรอยละ1-2  จะชวย

ลดการปนเปอนที่บริเวณผิวของเนื้อปลาลงได      สงผลใหเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น

ปริมาณของจุลินทรียที่พบในตัวอยางเนื้อปลาที่ผานการจุมสารละลายกรดแล็กติกมีปริมาณนอยกวา

เนื้อปลาที่ไมผานการจุมในสารละลายกรดแล็กติก   การเจริญของจุลินทรียตามระยะเวลาการเก็บ

รักษาที่เพิ่มขึ้นจะทําใหเกิดองคประกอบที่กอใหเกิดกลิ่นและรสที่ไมพึงประสงคในสัตวน้าํ  ปลาสด

จะมีรสหวานเมื่อความสดลดลงรสหวานของเนื้อปลาก็จะลดลงไปดวยหรือมีรสชาติจืด  และเนื้อ

ปลาเริ่มเนาเสียเนื้อปลาจะมีรสขมเพิ่มมากขึ้น (มัทนา, 2548)   จึงทําใหคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติลด

ต่ําลง     
 

คาคะแนนเฉลี่ยดานเนื้อสัมผัสตั้งแตวันเริ่มตนเก็บรักษาไปจนถึงเก็บรักษานาน 18 วันไมมี

ความแตกตางกันในทางสถิติ(p > 0.05 )   ระดับความเขมขนของกรดแล็กติกรอยละ 1-2 ไมสงผล

ตอคาคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะเนื้อสัมผัสอาจเนื่องมาจากปริมาณกรดจะสะสมอยูที่บริเวณผิวของ

เนื้อปลาทําใหสารละลายกรดแล็กติกไมสามารถเขาไปทําลายลักษณะของเนื้อสัมผัสของเนื้อปลา

บึกไดและเนื้อปลาบึกแลแบบติดหนัง 300 กรัม/ชิ้น จากปลาบึกขนาด 5-10และ25-30 กิโลกรัม/ตัว 

มีความหนาของชิ้นเนื้อปลาคอนขางสูงคือ ประมาณ 1.5 และ 3 เซนติเมตร  
 

คาคะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับรวมในวันเริ่มตนเก็บรักษาไมมีความแตกตางกันในทาง

สถิติ(p > 0.05 ) แตเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นโดยเฉพาะในวันที่ 3, 6, 9, 12,15, และ18 

(ปลาบึกขนาด5-10 กิโลกรัม/ตัว) และวันที่ 9, 12, และ 15 (ปลาบึกขนาด25-30 กิโลกรัม/ตัว) คา

คะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับรวมมีความแตกตางกันในทางสถิติ(p < 0.05 ) โดยแนวโนมของเนื้อ

ปลาบึกที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแล็กติกจะมีคาคะแนนเฉลี่ยต่ําท่ีสุด 
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การตรวจสอบคาความสดและคาการออกซิเดชั่นของไขมันโดยการวัด ปริมาณของ TVB-N 

และTBA ของเนื้อปลาบึกท่ีผานและไมผานการจุมในสารละลายกรดแล็กติกแลวเก็บรักษานาน 18 

วัน  ปริมาณของคา TVB-N และTBA  มีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น  

สวนคาเฉลี่ยpH ของเนื้อปลาบึกที่ผานการจุมสารละลายกรดแล็กติกมีแนวโนมของคาเฉลี่ยpH ที่ต่ํา

กวาเนื้อปลาบึกท่ีไมผานการจุม              คาเฉลี่ยปริมาณความชื้นไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ

(p > 0.05)     คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อปลาบึกมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ

รักษาที่เพิ่มขึ้นโดยเนื้อปลาบึกที่ผานการจุมในสารละลายกรดแล็กติกมีแนวโนมของการสูญเสีย

น้ําหนักมากกวาเนื้อปลาที่ไมผานการจุมในสารละลายกรดแล็กติกหรือผานการจุมแตมีความเขมขน

ที่ตํ่ากวา   ความรอนและปริมาณของกรดจะทําใหเสนใยฝอยในกลามเนื้อสัตวหดตัว  สงผลใหเกิด

การสูญเสียความสามารถในการอุมน้ําจึงทําใหสูญเสียน้ําหนักของเนื้อปลา (Smulder, 1995) 
 

การวัดคาสีคา L* คือ คาความสวาง (Lightness)  มีคาตั้งแต 100 (สีขาว) ถึง 0(สีดํา) เนื้อปลา

บึกท่ีผานการจุมสารละลายกรดแล็กติกมีคาเฉลี่ย L*  สูงกวาเนื้อปลาที่ไมผานการจุม  เนื่องจากกรด

แล็กติกบริเวณผิวของเนื้อปลามีผลใหบริเวณผิวหนาของเนื้อปลามีสีซีดขาว      สวนคา a* คือ คา

ความเปนสีแดงและสีเขียว เมื่อคา a* เปนผลบวกจะเปนสีแดง ถา a* เทากับศูนยจะเปนสีเทา และคา

ลบจะเปนสีเขียว   คาสี a*  ของเนื้อปลาบึกมีสีคอนขางไปทางสีเทาแดง      สวนคา b* คือ คาที่วัดสี

เหลืองและสีน้ําเงิน เมื่อคา b* เปนบวกจะเปนสีเหลือง คา b* เทากับศูนยจะเปนสีเทา และคา b* 

เปนลบจะเปนสีน้ําเงิน  คาสี b*  ของเนื้อปลาบึกมีสีคอนขางไปทางสีเหลืองออน และเมื่อระยะเวลา

การเก็บรักษานานขึ้นคาเฉลี่ยสี b*   มีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น   
 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อปลาบึกท่ีเก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการ

เก็บที่นานขึ้น   และเนื้อปลาบึกที่ผานการจุมสารละลายกรดแล็กติกจะมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด

นอยกวาเนื้อปลาบึกที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแล็กติก   กรดแลกติกรวมกับน้ํารอนชวยลด

ปริมาณของจุลิทรียบริเวณผิวท่ีติดมากับเนื้อปลาได(Smulders, 1995 ; Leuck, 1980 )   ที่ระดับความ

เขมขนของสารละลายกรดแล็กติกรอยละ 2  มีแนวโนมของปริมาณจุลินทรียทั้งหมด นอยที่สุดของ

เกือบทุกระยะเวลาที่เก็บรักษา  และที่ระดับความเขมขนของสารละลายกรดแล็กติกรอยละ 2  จุม

นาน 30 นาที เมื่อเก็บนานมากกวา 12  วัน มีแนวโนมใหคาคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติ  และการ

ยอมรับรวมสูงที่สุด  ใหคาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N ต่ํา  จึงเลือกสภวะของการใชกรดแล็กติกที่ระดับ

ความเขมขนรอยละ 2 จุมนาน 30 วินาที เปนสภาวะที่เหมาะสมมากท่ีสุด 
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2. ผลของสภาวะการบรรจุตอคุณภาพเนื้อปลาบึกแลแชเย็น 

 ปลาบึกขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว  และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว   นํามาแลเปนชิ้นตามขวางแบบ

ติดหนัง ขนาด 300 กรัม/ชิ้น  แลวจุมในสารละลายกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ  2 นาน  30 

วินาที  ควบคุมอุณหภูมิของสารละลายที่ 55 องศาเซลเซียส   นําไปบรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน

(polyethylene:PE)   เก็บในถาดโฟมpolystyrene แลวหอดวยฟลมpolyvinylchloride  เก็บใน

ถุงพลาสติกที่ใชเปนฟลมรีดรวมของโพลีเอไมดและโพลีเอทิลีนความหนาแนนต่ํา(PA/LDPE)ใน

สภาพบรรยากาศปกติและเก็บรักษาในถุง PA/LDPE สภาพสุญญากาศ     จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่

อุณหภูมิแชเย็น  4 องศาเซลเซียส  สุมตัวอยางเนื้อปลาบึกแลแชเย็นทุก 3 วัน เพื่อตรวจสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสดานสีและกลิ่นของเนื้อปลาบึกแลสด   ดานรสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับ

รวมของเนื้อปลาบึกแลนึ่งสุก  ปริมาณ Total volatile base nitrogen (TVB-N)   ปริมาณ

Thiobarbituric acid number(TBA)   คาpH   ปริมาณความชื้น  ปริมาณการสูญเสียน้ําหนัก  คาสี (L*  

a*  b*)   ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด E. coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Vibrio 

cholerae,, Clostridium perfringens     จากการทดลองพบวา เนื้อปลาแลจากปลาบึกทั้ง 2 ขนาดคือ

ขนาดน้ําหนัก 5-10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว เมื่อเก็บนาน 21 วัน มีแนวโนมคาคะแนนเฉลี่ยดานสี  

กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และการยอมรับรวมลดลง  
 

 เนื้อปลาแลจากปลาบึกขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว เมื่อเก็บนาน15 

วัน  ในบรรจุภัณฑทั้ง  4  แบบ  มีคาคะแนนเฉลี่ยดานสีและกลิ่นสูงกวา 2.5 คะแนน  และคาคะแนน

เฉลี่ยดานสีและกลิ่นไมแตกตางกันในทางสถิติ(p > 0.05)     สวนคาคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติพบวา  

เมื่อเก็บนาน 15  วัน คาคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติมีความแตกตางกันในทางสถิติ(p < 0.05 )     โดย

เนื้อปลาบึกที่เก็บในบรรจุภัณฑแบบถุง PA/LDPE สภาพสุญญากาศ มีคาคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติ

สูงที่สุด และเนื้อปลาบึกที่เก็บในบรรจุภัณฑแบบถุง polyethylene(PE)  มีคาคะแนนเฉลี่ยดาน

รสชาติต่ําท่ีสุดและมีคะแนนไมถึง 2.5 คะแนน   ดานเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาบึกพบวา คาคะแนน

เฉลี่ยไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ(p > 0.05) เกือบตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาในบรรจุ

ภัณฑทั้ง 4 ชนิด   ดานการยอมรับรวมของเนื้อปลาบึกพบวา เมื่อเก็บนาน 15 วัน คาคะแนนเฉลี่ย

ดานการยอมรับรวมมีความแตกตางกันในทางสถิติ(p < 0.05 ) โดยเนื้อปลาบึกแลที่เก็บในถุง 

PA/LDPE สภาพสุญญากาศ  มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด และสูงเกิน 2.5 คะแนน สวนเนื้อปลาบึกที่

เก็บในถุง PE    ในถาดโฟมpolystyrene และในถุง PA/LDPE แบบบรรยากาศปกติ มีคาคะแนน

เฉลี่ยต่ํากวา 2.5 คะแนน    ปริมาณของออกซิเจนจะสงผลตออัตราการเนาเสียในเนื้อสัตว  อีกทั้งยัง

ทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันซึ่งอาจสงผลใหเนื้อปลามีกลิ่นที่ไมดีและเนื้อมีสีน้ําตาล

(งามทิพย, 2538) 
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 คาเฉลี่ยปริมาณ TVB-N ไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ(p > 0.05)   ตลอดทุกชวง

ระยะเวลาของการเก็บรักษา   แตมีแนวโนมของคาเฉลี่ยที่เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นาน

ขึ้นในทุกสภาวะของการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑทั้ง 4 ชนิด    ยกเวนเนื้อปลาบึกแลจากปลาบึก

ขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว ในวันที่ 18 และ 21 ของการเก็บรักษาพบวา คาเฉลี่ยมีความแตกตางกัน

ในทางสถิติ(p < 0.05 ) โดยเนื้อปลาบึกที่เก็บในถุง PE มีคาเฉลี่ย สูงที่สุด    
 

 มัทนา(2548) รายงานวาการตรวจสอบสารที่ไดจากการแตกตัวของสารประกอบไนโตรเจน 

ไดแก การตรวจสอบปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดทั้งหมด (TVB-N) โดยคา TVB-N ในปลาสด

ควรมีปริมาณต่ํากวา 12 มิลลิกรัม/ 100 กรัม   ปลาที่ยังบริโภคไดมี  TVB-N 12-20 มิลลิกรัม/ 100 

กรัม ปลาที่เริ่มเนาเสียแตบริโภคไดคา TVB-N 20-25 มิลลิกรัม/ 100 กรัม  และปลาที่เนาเสียแลวมี

ปริมาณ  TVB-N สูงกวา 25 มิลลิกรัม/ 100 กรัม   
 

  คาเฉลี่ยปริมาณ TBA ของเนื้อปลาบึกมีคาไมเกิน 2 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัม  คา 

TBA เปนคาที่บงบอกถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน โดยวัดความเขมขนของสีแดงที่

เกิดปฏิกิริยาทางเคมีระหวาง 2- thiobarbituric acid กับสารที่ไดจากการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 

(วรรณา, 2534)  คา TBA ในชวงนี้ผูบริโภคยังไมรูสึกถึงกลิ่นแปลกปลอม คา TBA ที่มากกวา 7 

มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง    ไขมันมีการเสื่อมคุณภาพมากขึ้นและมีกลิ่นหืน

รุนแรง   คา TBA ที่ยอมรับไดในอาหารทั่วไปอยูในชวงไมเกิน 20 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮดตอ

กิโลกรัมตัวอยาง (Juana et.al, 1997 และ Shamberger et.al, 1971 )  
 

  คาเฉลี่ยการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อปลาบึกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บ

รักษาซึ่งสอดคลองกับคาคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะเนื้อสัมผัสที่ลดลงตามระยะเวลาการเกบ็ทีเ่พิม่ขึน้ 

เนื่องจากปริมาณน้ําที่สูญเสียออกไปสงผลใหลักษณะดานเนื้อสัมผัสของเนื้อปลามลีกัษณะทียุ่ยและ

นิ่ม   
 

  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อปลาบึกท่ีเก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการ

เก็บที่นานขึ้น  ท่ีระยะเวลาของการเก็บรักษานาน 15 วัน ทุกสภาวะของการบรรจุมีปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมดไมเกิน 1x107  CFU/g    และเนื้อสัตวจะเริ่มมีกลิ่นที่ผิดปกติและไมเปนที่ยอมรับของ

ผูบริโภคเมื่อมีจุลินทรีย ทั้งหมดตั้งแต 107 CFU/g  ภายใตสภาวะที่มีออกซิเจน    สําหรับการ

ตรวจสอบจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคตรวจไมพบ Staphylococcus  aureus,   Salmonella spp.,   Vibrio 

cholerae,,   Clostridium perfringens   สวน E. coli  ตรวจพบไมเกิน 10 CFU/g    
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3. ผลของโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตตอคุณภาพของเนื้อปลาบึกแลแชแข็ง 

ปลาบึกขนาด 5-10  กิโลกรัม/ตัว  และ 25-30  กิโลกรัม/ตัว   นํามาแลเปนชิ้นแบบไมติด

หนังขนาด 100 กรัม/ชิ้น นําไปแชในสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตเพื่อศึกษาความเขมขน

และระยะเวลาในการแชสารละลายฟอสเฟตท่ีเหมาะสม จากผลการทดลองพบวา ปริมาณความชื้น  

ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย    น้ําหนักที่เพิ่มขึ้นและคะแนนเฉลี่ยทางประสาสัมผัสมี

ความแตกตางกันในทางสถิติ(p < 0.05 )     ผลของความเขมขนสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต

ที่สูงขึ้น  มีผลทําใหลดปริมาณของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลายและเพิ่มปริมาณน้ําหนักของเนื้อ

ปลาบึกแล     เนื้อปลาบึกที่ผานการแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความเขมขนรอยละ 2.5  

นาน 10  นาที มีคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดและมีปริมาณของเหลวท่ีสูญเสียหลงัการ

ละลายนอยลงเมื่อเทียบกับการใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่ระดับความเขมขนต่ํากวา

สวนการใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่ระดับความเขมขนมากกวารอยละ 2.5 สามารถ

ชวยเพิ่มน้ําหนักและลดปริมาณของเหลวที่สูญเสียไดมากกวา แตมีคาคะแนนเฉลี่ยการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสนอยกวาที่ระดับความเขมขนรอยละ 2.5 
 

Torley et al . (2000) พบวาการเติมฟอสเฟตในเนื้อหมูสามารถลดการสูญเสียหลังน้ําหนัก

หลังจากการปรุงไดจากรอยละ 17 เปนรอยละ 5      ไพโรจนและคณะ (2538)ไดนําสารประกอบ

ฟอสเฟต 3 ชนิด คือ โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต โซเดียมเฮซาเมตาฟอสเฟต และ โซเดียมแอซิดไพร

โรฟอสเฟต มาทดสอบความเหมาะสมที่จะใชกับผลิตภัณฑแหนมเพื่อศึกษาผลตอคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ พบวาการใชการใชโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจะมีคาการสูญเสียน้ําหนักเพียงรอยละ 

3.20+0.21 
 

 ผลการศึกษาการใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรวมกับความเขมขนของเกลือใน

การแชเนื้อปลาบึกแล พบวา การใชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตความเขมขนรอยละ 2.5 

รวมกับเกลือความเขมขนรอยละ 1  แชเนื้อปลาบึกนาน 10 นาที มีความเหมาะสมมากที่สุดเนื่องจาก  

ระดับความเขมขนของเกลือที่เพิ่มข้ึน  สงผลใหเนื้อปลามีปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย

ลดลง และมีน้ําหนักท่ีเพิ่มขึ้น แตคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสกลับลดลงเมือ่เทยีบกบัการทีไ่ม

เติมเกลือ  แตที่ระดับความเขมขนของเกลือรอยละ 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสมัผสัอยูในกลุม

เดียวกันกับการไมเติมเกลือคือ 3.90+0.74 คะแนน(ปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม) และ3.96+0.68 

คะแนน(ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม) Xiong et al. (2000) ไดทําการศึกษาการใชฟอสเฟตชนิด

ตางๆ ไดแก pyrophosphate (PP), sodium  tripolyphosphate (STPP), sodium  hexametaphosphate 

(HMP), และ  orthophosphate ควบคูกับการเพิ่ม ionic strength โดยใช NaCl ในกลามเนื้อนองของ
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ไก  พบวา การใชฟอสเฟตทั้ง 3 ชนิด ใหผลดีเย่ียมในการเพิ่มผลผลิตหลังการทําใหสุก (cooking 

yield) และความฉ่ําน้ําของเนื้อ (juiciness) เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่ไมไดใชฟอสเฟต 

 

GunnlaugsdÓttir et al. (2000) ศึกษาผลของการใชเกลือรวมกับฟอสเฟต ในเวลาการแช

ตางๆ กัน ตอน้ําหนักที่เปลี่ยนแปลงไปของเนื้อปลาคอด   พบวาการใชเกลือรอยละ 3 รวมกับ

ฟอสเฟต   รอยละ 2   แชชิ้นปลาเปนเวลา 24 ชั่วโมงสามารถเพิ่มน้ําหนักไดสูงสุดถึงรอยละ 23  
 

 Yoon (2002) ไดศกึษาการใช NaCl, trisodium  phosphate (TSP), sodium tripolyphosphate 

(STPP) และ tetrapotassium pyrophosphate (TKPP)  ในระดับความเขมขนรอยละ 10  เปนเวลา 10 

นาที ควบคูกับการกวนดวยความเร็ว 100 รอบตอนาที แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 0C  

ระยะเวลาหนึ่ง เมื่อนํามาละลายและทําใหสุก พบวาการใช TSP และ STPP  ชวยลดคา drip loss 

และ cooking loss ของเนื้ออกไกได   และการใช NaCl รวมกับ STPP ชวยเพิ่มความสามารถในการ

จับน้ําของเนื้อสวนอกไก 
 

 การใชเกลือที่ระดับความเขมขนรอยละ 1 รวมกับสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต

ความเขมขนรอย 2.5  (pH ของสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตปกติอยูในชวง 7.8- 8.1) ปรับ

pH ของสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตเทากับ 6-10   ใชระยะเวลาแชนาน 10 นาที   ผลของ

ระดับ pH  ของสารละลายที่เพิ่มสูงขึ้นสงผลใหเนื้อปลามีปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลาย

ลดลงและมีน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น  สวนที่ระดับpH ของสารละลายลดต่ําลงจะสงผลใหเนื้อปลามีปริมาณ

ของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายเพิ่มขึ้นและมีน้ําหนักที่ลดลง   สําหรับผลของระดับpH ของ

สารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตตอคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสพบวา  ระดับ pH ของ

สารละลายที่เพิ่มสูงขึ้นสงผลใหเนื้อปลามีคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสลดลง และเมื่อลดคา

pH ของสารสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  จะสงผลใหเนื้อปลามีคาคะแนนเฉลี่ยทาง

ประสาทสัมผัสเพิ่มขึ้น โดยที่ระดับpH เทากับ 7 มีแนวโนวคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสสูง

กวาที่ระดับpH ปกติ(pH7.8- 8.1 )  อีกทั้งยังมีปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายและปริมาณ

น้ําหนักท่ีเพิ่มขึ้นอยูในกลุมเดียวกันกับการใชระดับ pH ปกติ   
 

 Baublits et al. (2005) ใชสารละลาย STPP TSPP และ SHMP ฉีดเขาไปในเนื้อเพื่อเพิ่มการ

จับน้ําของเนื้อพบวา  คา pH ท่ีแตกตางกันและ ionic strength ท่ีแตกตางกัน สงผลใหความสามารถ

ของการจับน้ําของเนื้อแตกตางกัน ผลของการแปรระดับpH ตอน้ําหนักที่เพิ่มขึ้นและน้ําหนักที่

สูญเสียหลังตม พบวาเมื่อระดับ pH สูงขึ้นทําใหฟอสเฟตทั้งสามชนิดมีประสิทธิภาพในการเพิ่ม

น้ําหนักของกุงดิบ และลดการสูญเสียหลังตมได 
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 Trout and Schmidt (1986) แสดงวาในสภาวะเปนดางทั้ง STPP TSPP และ SHMP มีผลใน

การเพิ่มน้ําหนักและลดการสูญเสียหลังตม ตามธรรมชาติของโปรตีนกลามเนื้อมักมีประจุเปนลบ 

(Damodaran ,1996) การใชฟอสเฟตจะยิ่งเปนการเพิ่มจํานวนประจุลบใหแกกลามเนื้อ ตามรายงาน

ของ Offer and Trinick (1883) กลาววาเมื่อ pH  มากกวา 5.0 ประจุบนเสนใยกลามเนื้อทั้งเสนหนา

และเสนบางจะเปนลบ เปนเหตุใหเกิดแรงผลักระหวางเสนใยกลามเนื้อ สงผลใหชั้นกลามเนื้อ

ขยายตัวกวางขึ้น และเกิดการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ ผลที่เกิดขึ้นจึงเปน

สาเหตุใหปริมาณความชื้นของกุงตมเพิ่มขึ้นตามระดับ pH ที่เพิ่มขึ้น โดยที่ผลดังกลาวไดรับการ

ยืนยันวาการเพิ่มระดับ pH มีผลตอการรักษาน้ําหนักของกุงตมและเพิ่มความชื้นของกุงตมได

Murphy and Zerby (2004) ทําการศึกษาผลของการเกลือรวมกับฟอสเฟตในเนื้อลูกแกะ พบวา เมื่อ

ระดับ pH เพิ่มขึ้นสงผลใหการสูญเสียน้ําหนักหลังปรุงและแรงเฉือนมีคาลดลง         Sheard and 

Tali (2004) รายงานวาระดับ pH ของเนื้อเพิ่มขึ้น  สงผลใหกลามเนื้ออุมน้ําไดมากขึ้น และ

โครงสรางกลามเนื้อที่ออนแอทําใหแรงเฉือนมีคาลดลง 
  

 ผลของการศึกษาระยะเวลาแชเนื้อปลาบึกแลขนาด  300 กรัม/ชิ้น ในสารละลายโซเดียม

ไตรโพลีฟอสเฟตความเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับการใชเกลือรอยละ 1  ปรับระดับ pH ของ

สารละลายเทากับ 7  ใชระยะเวลาแชนาน  10-50 นาที พบวาระยะเวลาแชเพิ่มขึ้นสงผลใหมีปริมาณ

ของเหลวท่ีสูญเสียหลังการละลายลดลงและมีปริมาณน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น      เนื้อปลาบึกแลจากปลา

บึกขนาด5-10 และ25-30 กิโลกรัม/ตัว เมื่อแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตนาน 30 นาทีมีคา

คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด(p < 0.05 ) และปริมาณของฟอสเฟตที่ตกคางในเนื้อปลา

บึกแลมีคาไมเกิน 5 กรัม/กิโลกรัม 
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สรุปผล 

 

1.  เนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว   แลแบบติดหนังขนาด 300 กรัม/ชิ้น  นํามาจุมในสารละลาย

กรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 2 จุมนาน 30 วินาทีแลวเก็บรักษาในบรรจุภัณฑแบบถุงพลาสติกที่

ใชเปนฟลมรีดรวมของโพลีเอไมดและโพลีเอทิลีนความหนาแนนต่ํา สามารถเก็บเนื้อปลาไดนาน 

15 วัน โดยมีคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสทุกดานสูงกวา 2.5 คะแนน  มีปริมาณ TVB-N 

เทากับ 14.30+0.75 มิลลิกรัม/100กรัม   และมีคาเฉลี่ยปริมาณ TBA เทากับ 1.86+0.05  มิลลิกรัม

มาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 3.47x104  CFU/g 

 

2.  เนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว   แลแบบติดหนังขนาด 300 กรัม/ชิ้น  นํามาจุมใน

สารละลายกรดแล็กติกความเขมขนรอยละ 2 จุมนาน 30 วินาทีแลวเก็บรักษาในบรรจุภัณฑแบบ

ถุงพลาสติกที่ใชเปนฟลมรีดรวมของโพลีเอไมดและโพลีเอทิลีนความหนาแนนต่ํา สามารถเก็บเนือ้

ปลาไดนาน 15 วัน โดยมีคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสทุกดานสูงกวา 2.5 คะแนน  มีปริมาณ 

TVB-N เทากับ 13.82+0.64 มิลลิกรัม/100กรัม   และมีคาเฉลี่ยปริมาณ TBA เทากับ 1.51+0.03b  

มิลลิกรัมมาโลน ัลดีไฮด/กิโลกรัม  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 3.99x105 CFU/g 

 

3. เนื้อปลาบึกขนาด 5-10 และ 25-30 กิโลกรัม/ตัว   แลแบบไมติดหนังขนาด 100 กรัม/ชิ้น  มี

สภาวะที่เหมาะสมของการแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต คือใชความเขมขนรอยละ 2.5 

รวมกับการใชเกลือรอยละ 1 ปรับ pH ของสารละลายเทากับ 7 แชนาน 10 นาที มีของเหลวที่สูญเสีย

หลังการละลายเทากับรอยละ 4.98+0.01        ปริมาณน้ําหนักที่เพิ่มขึ้นเทากับรอยละ 5.13+0.21  

และคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสเทากับ 4.24+0.44  คะแนน  

 

4. เนื้อปลาบึกขนาด 5-10 และ 25-30 กิโลกรัม/ตัว   แลแบบไมติดหนังขนาด 300 กรัม/ชิ้น  มี

สภาวะที่เหมาะสมของการแชสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต คือใชความเขมขนรอยละ 2.5 

รวมกับการใชเกลือรอยละ 1 ปรับ pH ของสารละลายเทากับ 7 แชนาน 30 นาที    มีของเหลวที่

สูญเสียหลังการละลายเทากับรอยละ 5.20+0.38        ปริมาณน้ําหนักที่เพิ่มขึ้นเทากับรอยละ 

5.01+0.11  และคาคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสเทากับ 4.24+0.26  คะแนน 
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ภาคผนวก ก 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวก ก1 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส(เนือ้ปลาจุมกรดแลก็ติก) 

ตัวอยาง : ……………………………………… 

ชือ่ผูทดสอบ :………………………………………. วันท่ี : …………………………… 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา โดยใหคะแนนความชอบในแตละกลุมลกัษณะ

ตามลําดับคะแนนที่ไดกําหนดไวขางลาง  

ระดับคะแนน 

1 = ไมชอบมาก     

2 = ไมชอบปานกลาง      

3 = เฉยๆ     

4 = ชอบปานกลาง      

5 = ชอบมาก   

     

รหัส

ตัวอยาง 

คุณลักษณะที่ทดสอบ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

รวม 
หมายเหตุ 

       
       
       
       
       
       
       

 

ขอเสนอแนะ

.............................................................................................................................................................

............................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ก2 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส(เนื้อปลาแชสารละลายฟอสเฟต) 

 

ชื่อผูทดสอบ........................................................................... วันที่.................................... 

 

คําแนะนํา   ทดสอบตัวอยางโดยชิมตัวอยางอางอิงเริ่มจากทางซายไปขวาแลวจึงชิมตัวอยางที่จะ

ทดสอบจากซายไปขวา    ระบุคะแนนตามเกณฑที่กําหนดให (กรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยาง) 

 

 

ขอเสนอแนะ

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................

................................................................................................................. ..................................... 

 

 

 

ลักษณะทางประสาทสัมผัสเนื้อปลาบึกสกุ คะแนน 

 

เนื้อสัมผัสแนนแข็ง  ไมมีความยืดหยุน  สีออกขาวซีด  ไมมีกลิ่นคาว รสฝาด 
 

1 

 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุนนอย  สีออกขาวซีด  ไมมีกลิ่นคาว รสฝาดเล็กนอย 
 

2 
 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุน  สีเหลืองออน  กลิ่นคาวเล็กนอย รสไมฝาด 
 

3 
 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุนปานกลาง  สีขาวผสมเหลืองออนอมชมพู  กลิ่นคาวเล็กนอย รสไมฝาด  
 

4 
 

เนื้อสัมผัสแนน  มีความยืดหยุนมาก  สีขาวผสมเหลืองออนอมชมพู  กลิ่นคาวเล็กนอย รสไมฝาด 
 

5 

รหัสตัวอยาง       

คะแนน       
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ภาคผนวก ข 

ภาพแสดงเนื้อปลาบกึแลแชสารละลายกรดแล็กติก- ฟอสเฟตและกราฟแสดงผล 
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ภาพผนวกที ่1 เนื้อปลาบึกแลน้ําหนัก 300 กรัม/ชิ้น   

                                 A:เนื้อปลาบึกแลจากปลาบึกขนาด 5-10    กิโลกรัม/ตัว  

   B:เนื้อปลาบกึแลจากปลาบึกขนาด 25-30    กิโลกรัม/ตัว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที ่2 เนื้อปลาบึกแลจากปลาบึกขนาด 5-10    กิโลกรัม/ตัว   

A:เนือ้ปลาบึกแลกอนแชสารละลายกรดแลก็ตกิ 

B:เนื้อปลาบกึแลหลังแชสารละลายกรดแล็กติก 

A B 

A B 
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ภาพผนวกที ่3 เนือ้ปลาบกึแลจากปลาบึกขนาด 25-30    กโิลกรัม/ตัว 

                                 A:เนื้อปลาบึกแลกอนแชสารละลายกรดแล็กติก  

  B:เนื้อปลาบกึแลหลังแชสารละลายกรดแล็กติก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที ่4 เนือ้ปลาบกึแลหลังแชสารละลายกรดแลก็ตกิ จากปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

A: ถุงโพลีเอทลิีน                  C: ถุง PA/LDPE บรรยากาศปกต ิ

   B: ถาดโฟมหอดวยPVC          D: ถุง PA/LDPE สภาพสุญญากาศ 
 

A 

B 

A           B              C               D 
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ภาพผนวกที ่5 เนือ้ปลาบกึแลหลังแชสารละลายกรดแลก็ตกิ จากปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว 

          A: ถุงโพลีเอทลิีน                             C: ถุง PA/LDPE บรรยากาศปกต ิ

B: ถาดโฟมหอดวยPVC        D: ถุง PA/LDPE สภาพสุญญากาศ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที ่6 เนือ้ปลาบึกแลหลังแชสารละลายโซเดยีมไตรโพลีฟอสเฟต 

A: น้ําหนัก 100 กรัม/ชิ้น(25-30 กิโลกรัม/ตัว)           C: น้ําหนัก 100 กรัม/ชิน้(5-10 กิโลกรัม/ตัว) 

B: น้ําหนกั 300 กรัม/ชิน้(25-30 กิโลกรัม/ตัว)  D: น้ําหนัก 300 กรัม/ชิ้น(5-10 กิโลกรัม/ตัว) 
 

A           B                 C               D 

A         B            C              D 
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กราฟแสดงผลการวิเคราะหคุณภาพของเนื้อปลาบึกที่เก็บรกัษาในบรรจุภัณฑแบบตาง ๆ 21 วัน 
 
 
 
 
 
  
 
 

 
ภาพผนวกที่ 7 คะแนนเฉลี่ยดานสขีองเนื้อปลาบึก 5-10 กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 8 คะแนนเฉลี่ยดานสขีองเนื้อปลาบกึ 25-30กโิลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 9 คะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นของเนื้อปลาบกึ 5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 10 คะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นของเนื้อปลาบึก 25-30กิโลกรัม/ตัว 
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ภาพผนวกที่11คะแนนเฉลี่ยดานรสชาติของเนือ้ปลาบึก 5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 12 คะแนนเฉลี่ยดานรสชาติของเนือ้ปลาบึก 25-30กิโลกรัม/ตัว 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 13 คะแนนเฉลี่ยดานเนือ้สัมผสัของเนือ้ปลาบกึ5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพผนวกที่ 14 คะแนนเฉลี่ยดานเนือ้สัมผสัของเนือ้ปลาบกึ25-30กิโลกรัม/ตัว 
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ภาพผนวกที่ 15 คะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับรวมของเนื้อปลาบึกขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 16 คะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับรวมของเนื้อปลาบึกขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพผนวกที่  17 คาTVB-N ของเนือ้ปลาบึกขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

ภาพผนวกที่ 18 คาTVB-N ของเนือ้ปลาบึกขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
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ภาพผนวกที่ 19 คาTBA ของเนื้อปลาบึกขนาด5-10กิโลกรมั/ตัว 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 20  คาTBAของเนื้อปลาบึกขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพผนวกที่ 21 คาpH ของเนื้อปลาบกึขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 
 

 
 
 
 

 
 

 

 

ภาพผนวกที่ 22 คาpH ของเนื้อปลาบกึขนาด25-30กิโลกรมั/ตัว 
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ภาพผนวกที่  23 ปริมาณความชืน้(รอยละ)ของเนื้อปลาบึกขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพผนวกที่ 24 ปริมาณความชืน้(รอยละ)ของเนื้อปลาบกึขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพผนวกที่  25 ปริมาณการสูญเสยีน้ําหนกัของเนือ้ปลาบกึขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
\ 
 
 

 

ภาพผนวกที่ 26 ปริมาณการสูญเสยีน้ําหนกัของเนือ้ปลาบกึขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
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ภาพผนวกที่ 27 คาเฉลี่ยความสวางของเนื้อปลาบกึขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพผนวกที่ 28  คาเฉลี่ยความสวางของเนื้อปลาบึกขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพผนวกที่ 29 คาเฉลี่ยสแีดงของเนื้อปลาบึกขนาด5-10กโิลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
  
 
 

 
 
 

ภาพผนวกที่ 30 คาเฉลี่ยสแีดงของเนื้อปลาบึกขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
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ภาพผนวกที่ 31 คาเฉลี่ยสเีหลืองของเนือ้ปลาบึกขนาด5-10กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพผนวกที่ 32 คาเฉลี่ยสเีหลืองของเนือ้ปลาบึกขนาด25-30กิโลกรัม/ตัว 
 
 
 

กราฟแสดงผลการวิเคราะหคุณภาพของเนื้อปลาบึกแลขนาดตางๆ ท่ีผานการแชใน 

สารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 33 ปริมาณความชืน้ของเนือ้ปลาบึกขนาด 5- 10 กิโลกรัม/ตัว ที่ระดับความเขมขนของ 

                          ฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20  และ30 นาท ี
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ภาพผนวกที่ 34 ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายของเนือ้ปลาบึกขนาด 5- 10 กิโลกรัม/ตัว  

                          ที่ระดับความเขมขนของฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20   

                          และ30 นาท ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 35 ปริมาณน้ําหนักทีเ่พิ่มขึ้นของเนื้อปลาบกึขนาด  5-10 กิโลกรัม/ตัว      ที่ระดับความ 

                          เขมขนของฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20  และ30 นาท ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 36 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกขนาด 5-10 กิโลกรัม/ตัว ที่ระดับ 

                          ความเขมขนของฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20  และ 

                          30 นาที 
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ภาพผนวกที่ 37 ปริมาณความชืน้ของเนือ้ปลาบึกขนาด 25- 30 กิโลกรัม/ตัว ที่ระดับความเขมขน  

                          ของฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20  และ30 นาท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 38 ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายของเนือ้ปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว  

                          ที่ระดับความเขมขนของฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20   

                          และ30 นาท ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 39 ปริมาณน้ําหนักทีเ่พิ่มขึ้นของเนื้อปลาบกึขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว ที่ระดับความ               

                          เขมขนของฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20  และ30 นาท ี
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ภาพผนวกที่ 40 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกขนาด 25-30 กิโลกรัม/ตัว ที่ระดับ 

                          ความเขมขนของฟอสเฟตรอยละ 1.5  2.5  และ3.5 ระยะเวลาแชนาน 10  20  และ 

                          30 นาท ี

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที่ 41 ปริมาณความชืน้ของเนือ้ปลาบึกที่ระดับความเขมขนของเกลอืรอยละ0 1 2 3และ4 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที่ 42 ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายของเนือ้ปลาบึกทีร่ะดับความเขมขนของ  

                          เกลอืรอยละ0,1,2,3และ4 
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ภาพผนวกที่ 43 ปริมาณน้ําหนักทีเ่พิ่มขึ้นของเนื้อปลาบกึที่ระดับความเขมขนของเกลอืรอยละ0  1 

                          2  3 และ4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 44 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกท่ีระดับความเขมขนของเกลอื 

                 รอยละ0  1  2  3และ 4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 45 ปริมาณความชืน้ของเนือ้ปลาบึกที่ระดับpH 6  7  8  9และ10 
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ภาพผนวกที่ 46 ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายของเนือ้ปลาบึกทีร่ะดับpH 6 7 8 9และ10 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 47 ปริมาณน้ําหนักทีเ่พิ่มขึ้นของเนื้อปลาบกึที่ระดับpH 6 7 8 9และ10 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 48 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกท่ีระดับpH 6  7  8  9 และ10 
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ภาพผนวกที่ 49 ปริมาณความชืน้ของเนือ้ปลาบึกแล 300 กรัม/ชิ้น ทีร่ะยะเวลาแชนาน 10  20  30  

                          40 และ 50 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 50 ปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลังการละลายของเนือ้ปลาบึกแล 300 กรัม/ชิ้น ที ่

                          ระยะเวลาแชนาน 10 20 30 40และ 50 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 51 ปริมาณน้ําหนักทีเ่พิ่มขึ้นของเนื้อปลาบกึแล 300 กรัม/ชิน้ ที่ระยะเวลาแชนาน 10    

                          20 30 40และ 50 นาที 
 



 

 

96

0

1

2

3

4

5

10 20 30 40 50

ระยะเวลาแช(นาที)

คะ
แน

น
เฉ

ลี่ย
ทา

งป
ระ

สา
ท

สัม
ผัส

ปลาบึก 5-10 กิโลกรัม/ตัว

ปลาบึก 25-30 กิโลกรัม/ตัว

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที่ 52 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาบึกแล 300 กรัม/ชิน้ ที่ระยะเวลาแช 

                          นาน 10  20  30 40และ 50 นาท ี
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


