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 ABSTRACT 

 The objectives of this research were to study the effect of packaging conditions 
on quality change of cooked squid stuffed with sticky rice product; 1) atmospheric 
packing 2) vacuum packing, and 3) modified atmosphere packing under 50%O2, 25%CO2: 
25% N2, were prepared and stored in cool (4±2 °C) for 30 days. The results showed that 
the storage period had a statistically significant effect on the total microbial content of 
cooked squid stuffed with sticky rice products (p<0.05). There was an increase in the 
total number of microorganisms at the end of the experiment when stored under 
atmospheric, vacuum and modified atmosphere packing.  It showed that pH, TVB-N, 
TMA-N, and TBA increased with a longer storage period. From the microbiochemical 
properties, the shelf life of cooked squid stuffed with sticky rice product stored at 4±2 
°C was 12 days in atmosphere packaging, and 18 days in modified atmosphere 
packaging, the optimum condition for storage of cooked squid stuffed with sticky rice 
product was vacuum packaging, which kept for 21 days at 4±2 °C and the quality was 
still within the standard. From the consumer acceptance test of 100 people using the 
9-point hedonic scale method, it was found that the average liking scores for 
appearance, the color of cooked squid stuffed, the texture of cooked squid stuffed, the 
texture of sticky rice, taste, and overall liking of cooked squid stuffed with sticky rice 
product was 7.10, 7.11, 7.05, 7.17, 7.40 and 7.51, respectively, on a very like level. 
 
Keywords : Cooked squid stuffed with sticky rice product, Packaging, Packaging 
Condition, Quality Change 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

ความสําคัญและที่มาของปญหา 
 ผลิตภัณฑหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) เปนอาหารพ้ืนเมืองชนิดหนึ่งของจังหวัด
ชายแดนภาคใตของไทย ตะปะซูตง หรือ ตูปะซูตง เปนภาษาถ่ินมาลายู ตูปะ (หรือ ตูปะ, ตูปต) หมายถึง 
ข าวตมใบกระพอ  มีลักษณะเปนข าว เหนียวหอใบกระพอแล วนํ า ไปตมคล ายข าวตม มัด ,  
ซูตง หมายถึง ปลาหมึก เม่ือรวมกันจึงหมายถึงปลาหมึกยัดไสขาวเหนียวตมหวาน นิยมรับประทานเปน
อาหารกันอยางแพรหลาย เนื่องจากมีรสชาติดี และมีคุณคาโภชนาการ สวนใหญมักผลิตรับประทานใน
ครอบครัว เพ่ือจําหนายปลีกหรือจัดเปนอาหารในงานเลี้ยงเทศกาลตางๆ โดยมักบริโภคทันทีหลังปรุง
เสร็จ (อมมี เบญจมะและคณะ., 2559) จากการทําโครงการบริการวิชาการ ดานการพัฒนาสินคา
ผลิตภัณฑชุมชน (ตามแนวทางคูปองวิทยเพ่ือโอทอป) ประจําป 2564 ใหกับทางกลุมวิสาหกิจแปรรูป
อาหารฮาลาล อ.ยะหา จ.ยะลา เรื่องการพัฒนาสูตรและสรางมาตรฐานเก่ียวกับผลิตภัณฑปลาหมึกสอด
ไสขาวเหนียว ทีมผูวิจัยไดใชหลักการทางวิทยาศาสตรในการพัฒนากระบวนการผลิต การศึกษาขอมูล
โภชนาการ เพ่ือสรางแนวการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีไดมาตรฐาน รวมท้ังศึกษาอายุการเก็บ
รักษาใหกับกลุมผูประกอบการโดยใชวิธีการแชแข็ง ซ่ึงวิธีดังกลาวใหผลดีในดานระยะเวลาการเก็บรักษา
ท่ีสามารถเก็บไดมากกวา 3 เดือน แตเม่ือนําผลิตภัณฑมาคืนรูปกอนรับประทานพบวา เนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑเปลี่ยนไปจากเดิม ทีมผูวิจัยจึงตองการศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑนี้ใน
รูปแบบอ่ืน เม่ือพิจารณาถึงคุณลักษณะเบื้องตนของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวพบวา อาหาร
ชนิดนี้มีอายุการเก็บรักษาสั้น การเสื่อมเสียสวนใหญมีสาเหตุหลักมาจากการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ี
อาจปนเปอนไดตั้งแตกระบวนการผลิต การขนสง และการจําหนาย การเก็บรักษาโดยใชอุณหภูมิต่ํา
เพียงอยางเดียวอาจไมเพียงพอตอการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ อีกท้ังการใชอุณหภูมิท่ีต่ํามากเกินไป
จะมีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค จึงตองมีการใชเทคนิคอ่ืนเขามารวมดวย จาก
การศึกษาเบื้องตนพบวา การบรรจุภายใตสภาวะการดัดแปรบรรยากาศในภาชนะบรรจุ เปนอีกเทคนิค
หนึ่งท่ีใชอยางแพรหลายในผลิตภัณฑอาหารหลายประเภท เชน ผักและผลไม ผลิตภัณฑขนมอบ และ
ผลิตภัณฑเนื้อสัตว ขอดีของเทคนิคนี้คือ สามารถชะลอการเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรียได จากงานวิจัย
ของ สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และชุตินุช สุจริต, (2562) ท่ีศึกษาผลของสภาวะการบรรจุตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อหอยตลับลวก (Meretrix casta, Chemnitz, 1782) พบวา เนื้อหอยตลับ
ลวกท่ีเก็บในสภาวะสุญญากาศ, สภาวะดัดแปรบรรยากาศ และสภาพบรรยากาศปกติ (ตัวอยางควบคุม) 
มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลชีววิทยา 
เคมี และประสาทสัมผัสสรุปไดวา เนื้อหอยตลับลวกท่ีบรรจุในสภาวะดัดแปรบรรยากาศมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพนอยท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการบรรจุในสภาวะบรรยากาศและสภาวะสุญญากาศ 
จากงานวิจัยขางตนจึงนําไปสูแนวคิดการบรรจุภายใตสภาวะการดัดแปรบรรยากาศ โดยมีวัตถุประสงค
เพ่ือชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑท้ังทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหไดนานท่ีสุด ซ่ึงสามารถนําผลจากงานวิจัยไป
ตอยอดในเชิงพาณิชยตอไป 
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วัตถุประสงคการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาสภาวะการบรรจุท่ีเหมาะสมตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑปลาหมึก

สอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

ขอบเขตการวิจัย 
 ศึกษาสภาวะการบรรจุและเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหมึกยัดไสขาวเหนียว 3 สภาวะคือ 1) สภาวะ
บรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปรบรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2  ท่ี
สงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย เพ่ือหาระยะเวลาการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
ทราบถึงระยะเวลาการการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหมึกยัดไสขาวเหนียวในสภาวะการเก็บ

รักษาในรูปแบบตางๆ เพ่ือนําไปประยุกตใชในเชิงพาณิชย 

นิยามศัพทเฉพาะ 
 ตูปะซูตง เปนภาษาถ่ินมาลายู ตูปะ (หรือ ตูปะ, ตูปต) หมายถึง ขาวตมใบกระพอ มีลักษณะ
เปนขาวเหนียวหอใบกระพอแลวนําไปตมคลายขาวตมมัด, ซูตง หมายถึง ปลาหมึก เม่ือรวมกันจึง
หมายถึงปลาหมึกยัดไสขาวเหนียวตมหวาน 

 
 
 
 
 



 

บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
ผลิตภัณฑหมึกสอดไสขาวเหนียว เปนอาหารพ้ืนเมืองชนิดหนึ่งของจังหวัดชายแดนภาคใตของ

ไทย ตะปะซูตง หรือ ตูปะซูตง เปนภาษาถ่ินมาลายู ตูปะ (หรือ ตูปะ, ตูปต) หมายถึง ขาวตมใบกระพอ 
มีลักษณะเปนขาวเหนียวหอใบกระพอแลวนําไปตมคลายขาวตมมัด,ซูตง หมายถึง ปลาหมึก เม่ือรวมกัน
จึงหมายถึงปลาหมึกยัดไสขาวเหนียวตมหวาน นิยมรับประทานเปนอาหารกันอยางแพรหลาย เนื่องจาก
มี รสชาติดี และมีคุณคาโภชนาการ สวนใหญมักผลิตรับประทานในครอบครัว เพ่ือจําหนายปลีกหรือ
จัดเปน อาหารในงานเลี้ยงเทศกาลตางๆ โดยมักบริโภคทันทีหลังปรุงเสร็จ (อมมี เบญจมะและคณะ., 
2559) สวนผสมท่ีใชคือ ปลาหมึก ขาวเหนียว กะทิ น้ําตาลปบ/น้ําตาลทราย และเกลือ ซ่ึงอาหารชนิดนี้
มีอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากสวนผสมท่ีใชเปนแหลงอาหารของจุลินทรีย  

วัตถุดิบท่ีใชในกระบวนการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

 1. ปลาหมึกกลวย หมึกกลวย (Loligo spp.) เปนสัตวไมมีกระดูกสันหลังจัดอยูในไฟลัม 
Mollusca อาศัยอยูในทะเลท้ังหมด รูปรางแบงออกเปนสวนหัวและลําตัว ไมมีเปลือกหุมภายนอก ตา
อยูบริเวณสวนหัว มีรยางครอบปาก 4-5 คู เรียกวา หนวด (tentacle) เปนสัตวน้ําท่ีไดรับความนิยมใน
การบริโภค เนื่องจากใหคุณคาทางโภชนาการสูง มีรสชาติ และเนื้อสัมผัสท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะตัว โดย
ในป2559 ประเทศไทยมีผลผลิตโดยรวมจากหมึกมากถึง 109 ตัน สรางมูลคา สูงถึง 11,709.5 ลานบาท 
(สวามินี ธีระวุฒิ และปฏิยุทธ ขวัญออน, 2563) ปลาหมึกเปนเนื้อสัตวอีกประเภทหนึ่งท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการสูงเชน เกลือแร กรดไขมันโอเมกา 3 วิตามินอี docosahexaenoic acid (DHA) และ 
Eicosapentanoic (EPA) ในปริมาณสูง และมีการนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑหลายประเภทเชน 
ปลาหมึกบรรจุกระปอง ปลาหมึกแชแข็ง ปลาหมึกแหง ปลาหมึกทอด และปลาหมึกกรอบปรุงรส เปน
ตน 
 2. น้ํากะทิ  กะทิเปนของเหลวสีขาวขุนท่ีไดจากการบีบค้ันเนื้อมะพราวขูด อาจเติมน้ําหรือไม
เติมก็ไดกะทิมีลักษณะเปนอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา (oil-in-water emulsion) ซ่ึงหมายถึง ของเหลวท่ีมี 
ลักษณะของอนุภาคน้ํามัน กระจายอยูในสวนท่ีเปนน้ํา และถูกลอมรอบหรือหอหุมดวยโปรตีน สภาพ
อิมัลชันดังกลาวแสดงถึงระบบท่ีมีแรงตึงผิว (interfacial tension) ต่ํา ระหวางโมเลกุลของน้ํา และ
น้ํามัน เพราะมีโปรตีนเปนตัวลดแรงตึงผิว  สดัสวนองคประกอบไดจากการ บีบเนื้อมะพราวโดยไมเติม
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น้ํา ประกอบไปดวย โปรตีนรอยละ 2.6-4.4 น้ํารอยละ 50-54 ไขมันรอยละ 32-40 และเถารอยละ  
1-1.5 (เอกสิทธิ์ ออนสะอาด, 2540) นิยมนํามาใชในสวนผสมหนึ่ง ของการประกอบอาหารท้ังคาวและ
หวาน โดยเฉพาะในแถบทวีปเอเชียนิยมใชกะทิอยางมากในประเทศไทย กะทิถือเปนสัญลักษณของไทย
ซ่ึงสามารถนําไปประกอบอาหารคาวหวาน 
 กะทิเปนผลิตผลท่ีสําคัญจากมะพราวท่ีไดจากการบีบหรือค้ันเนื้อมะพราวขูด โดยอาจมีการ
เติมน้ําหรือไมก็ได กะทิมีลักษณะเปนของเหลวสีขาวขุนคลายนม มีกลิ่นรสเฉพาะตัวของมะพราว  
สัดสวนขององคประกอบในกะทิข้ึนอยูกับปจจัยหลายประการ เชน สายพันธ อายุสภาพแวดลอมในการ
เจริญเติบโต กระบวนการเตรียมและวิธีการแยกกะทิ องคประกอบของกะทิท่ีไดมาจากการบีบเนื้อ
มะพราวขูดโดยไมเติมน้ําประกอบดวยความชื้นรอยละ 50.0-54.0 ไขมันรอยละ 32.0-40.0 โปรตีนรอย
ละ 2.8-4.4 เถารอยละ 1.0-1.5 และคารโบไฮเดรตรอยละ 5.5-8.3  Buccat et al. (1973) รายงานคา 
pH ของน้ํากะทิอยูระหวาง 5.8-6.39 โดยวัดท่ีชวงอุณหภูมิ 10-80 องศาเซลเซียส จึงถือวากะทิเปน
อาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา (low-acid food) 
 3. ขาวเหนียว ขาวเหนียว (Glutinous Rice) เปนขาวชนิดหนึ่ง เปนพืชตระกูลหญา มีอายุสั้น
เพียงฤดูเดียว เจริญเติบโตไดงายๆ เปนพืชลมลุกขนาดเล็ก ลําตนตั้งตรง ลําตนมีลักษณะกลมเล็กๆ มีขอ
และปลองกลวง ชวงโคนตนมีขอและปลองสั้นกวา และยาวข้ึนเรื่อยๆ มีเปลือกหนา มีขนหยาบๆปกคลุม 
ตนมีสีเหลืองนวล สีเขียว ผลเปนเมล็ด อยูเปนชอ มีลักษณะทรงรีเล็กๆ มีเปลือกแข็งแหงหุมเมล็ด 
เปลือกเมล็ดออนมีสีเขียว เปลือกเมล็ดแกมีสีเหลืองทอง สีมวงแดง ตามสายพันธุ ขางในมีเมล็ดแข็งมาก 
มีสีขาวขุน สีดํา ตามสายพันธุ ขาวเหนียวหุงสุกแลว เมล็ดจะเหนียวติดกันเหมือนกาว มีกลิ่นหอม มีถ่ิน
กําเนิดอยูในทวีปเอเชีย มีปลูกกันในเขตรอนหลายประเทศท่ัวโลก ในประเทศไทยมีปลูกหลายสายพันธุ 
มีประโยชนและสรรพคุณ ทางยาหลายอยาง นํามารับประทาน นํามาประกอบอาหารตางๆ หลายเมนู 

การเส่ือมเสียของอาหาร (สวามินี ธีระวุฒิ และปฏิยุทธ ขวัญออน, 2558) 
  การท่ีอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะและคุณภาพในทางท่ีไมตองการซ่ึงรวมถึงสี กลิ่น รส 

รูปราง ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร และคุณคาทางโภชนาการ ตลอดจนความปลอดภัยของผูบริโภค  
หรือในบางกรณีอาหารท่ีเสื่อมเสียอาจจะเปนอาหารท่ีมีอันตรายตอผูบริโภคข้ันเจ็บปวยหรือเสียชีวิต
สาเหตุหลักท่ีทําใหอาหารเกิดการเสื่อมเสียแบงได 3 ประเภท คือ การเสื่อมเสียทางกายภาพ การเสื่อม
เสียทางเคมี และการเสื่อมเสียทางจุลชีววิทยา  

การเส่ือมเสียทางกายภาพ 
 อาหารนอกจากเสื่อมเสียทางจุลินทรียและทางเคมีแลว ยังสามารถเกิดการเสื่อมเสียทาง
กายภาพไดอีกทางหนึ่งดวย โดยลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีเปลี่ยนไปของอาหารนั้นเปนปจจัยท่ีสําคัญ ซ่ึง
สามารถบงบอกถึงการเสื่อมเสียทางกายภาพได เนื้อสัมผัสเปนกลุมของคุณสมบัติทางกายภาพ ซ่ึงเกิด
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จากโครงสรางภายในของอาหาร โดยเกิดจากความรูสึกของการสัมผัสเปนอยางแรก ซ่ึงสัมพันธกับการ
เสียรูป การแตกตัว และการไหลของอาหารภายใตแรงกด ซ่ึงสามารถชี้ใหเห็นถึง ความสําคัญสาม
ประการของเนื้อสัมผัสได คือคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส โครงสรางพ้ืนฐานของอาหาร และคุณสมบัติ
อ่ืนๆ ซ่ึงประกอบไปดวยความออนนุม ความเหนียว ความกรอบ ความฉํ่า ซ่ึงมีผลตอการยอมรับของผูริ
โภคเปนอยางมาก 

การเส่ือมเสียทางเคมี  
อาหารท่ีมีการเสื่อมเสียทางเคมีสวนใหญนั้น มีสาเหตุมาจากเอนไซมท่ีมีอยูในอาหารตาม

ธรรมชาติภายใตสภาวะแวดลอมท่ีเหมาะสม อาหารทุกชนิดท่ีมีแหลงมาจากพืชและสัตวนั้นมี เอนไซม
เปนสวนประกอบอยูดวย เอนไซมจะทําหนาท่ีเปลี่ยนแปลงลักษณะคุณภาพของอาหาร โดยจะทําหนาท่ี
เปนตัวเรงปฏิกิริยาเคมีในอาหาร ถาในกระบวนการแปรรูปอาหารตางๆ ไมมีการทําลายปฏิกิริยาของ
เอนไซมแลว จะมีผลนําไปสูการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท่ีเปนสภาพท่ีเก่ียวกับการเนาเสียของอาหารได
อยางชัดเจน ดังนั้นถาตองการเก็บรักษาอาหารไวไดเปนเวลานาน ควรทําลายเอนไซมท่ีมีอยูในอาหาร
นั้นเสียกอน  

ในระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาของอาหาร นอกจากจะมีการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีหลายอยางเกิดข้ึน ซ่ึงเก่ียวของกับสวนประกอบภายในของอาหาร และปจจัยจากสิ่งแวดลอม
ภายนอก การเปลี่ยนแปลงนี้เปนสาเหตุของการเนาเสียและอายุการเก็บรักษาลดลง การเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีท่ีสําคัญท่ีสุดจะเก่ียวของกับปฏิกิริยาท่ีอาศัยเอนไซม ปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยเฉพาะลิปด
ออกซิเดชันท่ีกอใหเกิดการเหม็นหืนระหวางการเก็บรักษาซ่ึงนําไปสูผลท่ีไมพึงประสงคเชน การสูญเสีย
วิตามิน การเปลี่ยนแปลงสี และการเสื่อมคาของโปรตีน อัตราของออกซิเดชันของไขมันเกิดไดจากหลาย
ปจจัย ไดแก อุณหภูมิ ออกซิเจน และน้ําอิสระ (aw)  

การเส่ือมเสียทางจุลินทรีย 
จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสีย ไดแก แบคทีเรีย ยีสตและรา ซ่ึงจะพบอยูท่ัวไปในดิน น้ํา และ

อากาศ รวมท้ังในอาหาร เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตอาหาร เม่ือสภาวะแวดลอมเหมาะสม กลาวคือ มี
อุณหภูมิ ความชื้น ระดับ pH และอาหารของจลุินทรียเพียงพอ ก็จะทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตจนทําให
อาหารเสื่อมเสียได การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากสาเหตุทางจุลินทรียมี ปจจัยท่ีเก่ียวของ ไดแก 
องคประกอบของอาหารซ่ึงเปนตัวกําหนดชนิดของจุลินทรียท่ีเกิดข้ึน นอกจากนี้ วิตามิน และสารชวย
เจริญก็ยังเปนตัวชวยใหจุลินทรียชนิดใดชนิดหนึ่งเจริญหรือไมเจริญในอาหารนั้นๆ ดวย สามารถแบง
ชนิดของจุลินทรียตามการใชออกซิเจนไดเปน 3 กลุม คือจุลินทรียท่ีตองการอากาศ (Obligate Aerobe) 
จุ ลิ นทรี ย  ท่ี ไม ต อ งการอากาศ  (Obligate Anaerobe) และจุ ลิ นทรี ย  ท่ี ใ ช และไม ใช อากาศ 
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(Facultative Anaerobe) ดังนั้น หากเก็บอาหารไวในสภาวะท่ีมีปริมาณความเขมขนของออกซิเจนตางกัน 
ชนิดของจุลินทรียท่ีจะเจริญ และทําใหอาหารเสื่อมเสียยอมแตกตางกันไปดวย ดานอุณหภูมิสามารถ 
แบงจลุินทรียตามความชอบในการเจริญท่ีอุณหภูมิตางๆ ไดดังนี้ เทอรโมไฟล (Thermophile) เจริญได
ท่ีอุณหภูมิสูง มีโซไฟล (Mesophile) เจริญไดดีท่ีอุณหภูมิปานกลาง และไซโครไฟล (Psychrophile) 
เจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ําและไซโครโทรพ (Psychrotroph) เจริญไดดีท่ีอุณหภูมิต่ํามากท่ีอุณหภูมิสูงอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารจะสั้นกวาสภาวะท่ีมีอุณหภูมิต่ํา ท้ังนี้เพราะอัตราการเจริญของจุลินทรีย
จะสูงกวา และอัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีจะสูงถึง 2-3 เทา เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน 10 องศา
เซลเซียส ปจจัยท้ังนี้มีอิทธิพลรวมกันในการกําหนดชนิดและปริมาณของจุลินทรียท่ีเจริญข้ึนในอาหาร   

เทคโนโลยีเฮอรเดิล (hurdle technology) (ชิดชนก ศุขศรีไพศาล, 2559) 
เทคโนโลยีเฮอรเดิล (hurdle technology) เปนการนําปจจัยหรือวิธีการตางๆ มาใชรวมกันอยาง

เหมาะสมในอาหารแตละชนิด เพ่ือเพ่ิมความคงตัว (stability) ความปลอดภัย และคุณภาพของอาหาร 
เปนวิธีท่ีมีประสิทธิภาพสูงในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร และยังสามารถคง คุณลักษณะท่ีดีทาง
ประสาทสัมผัสไวได  เฮอรเดิลหรือปจจัย เชน การใชความรอน การทําแหง การใชสารกันเสีย การหมัก 
การลดปริมาณน้ําอิสระ การฉายรังสี รวมถึงการใชเทคโนโลยีดานบรรจุภัณฑท่ี ยืดอายุการเก็บรักษา 
ตองสามารถควบคุมปริมาณจุลินทรียปกติในอาหารแตละชนิดนั้นได การใชผลของเฮอรเดิลอยางมี
ประสิทธิภาพจะตองทําใหจุลินทรียไมสามารถกาวขามปจจัยท่ีนํามาใช ไมเชนนั้นอาหารจะเกิดการเสื่อม
เสียจากจุลินทรียและอาจทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษได  โดยปจจัยท่ีมีผลตอจุลินทรีย และนํามาใชใน
การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารโดยเทคโนโลยีเฮอรเดิล สวนใหญจะสามารถยับยั้งหรือทําลายจุลินทรีย 
รวมท้ังการทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตชาลง แบงออกไดดังนี้ 

- ปจจัยภายใน (intrinsic factors) ไดแก ปจจัยทางกายภาพและเคมีท่ีอยูในตัวอาหาร ซ่ึง
สัมผัสกับจุลินทรียท่ีปนเปอนอยู โดยท่ีจุลินทรียไมสามารถหลีกเลี่ยงได 

-  ปจจัยกระบวนการผลิต (processing factors) ไดแกวิธีการตางๆ ท่ีจงใจนํามาใชกับอาหาร
เพ่ือปรับปรุงประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร 

- ปจจัยภายนอก (extrinsic factors) ไดแก ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอจุลินทรียในอาหาร ท่ีใสเขา
ไปจากภายนอกอาหารและมีประสิทธิภาพในระหวางการเก็บรักษาอาหาร 

- ปจจัยท่ีมีอยู (implicit factors) เปนปจจัยท่ีเก่ียวของกับธรรมชาติของจุลินทรียท่ีปรากฏและ
มีปฏิกิริยาซ่ึงกันและกัน ภายในสภาพแวดลอมท่ีจุลินทรียนั้นสัมผัสในระหวางการเจริญเติบโต 

- ปจจัยของผลโดยรวม (net effects) ซ่ึงเปนผลท่ีเกิดข้ึนจากการมีปจจัยหลายปจจัยท่ี มีผลซ่ึง
กันและกัน ทําใหเกิดการรวมกัน (combinations) ของปจจัยท่ีอาจจะไมสามารถทํานายผลไดแนนอน 
แตคาดวาอาจจะมีผลมากกวาปจจัยใดปจจัยหนึ่งเพียงปจจัยเดียว 
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การเลือกใชเฮอรเดิลท่ีเหมาะสม นอกจากจะชวยปรับปรุงความคงตัวและความปลอดภัยจาก
จุลินทรียของผลิตภัณฑแลว ยังชวยทําใหคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณคาทางโภชนาการ และความ
คุมคาทางดานเศรษฐศาสตรเพ่ิมข้ึนอีกดวย  

 
การแชเย็นอาหาร  (ธีรวัฒน อภิปรัชญาฐิติกุล, 2554; สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2549) 

อุณหภูมิต่ําจะมีผลในการลดปฏิกิริยาทางเคมีและการทํางานของเอนไซม ลดอัตราเมตาบอลิ
ซึมของเซลลจุลินทรีย ทําใหยับยั้งการเจริญแตไมไดฆาหรือทําลายจุลินทรีย วิธีนี้จึงใชในการถนอม
ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือใหเก็บรักษาไดนานข้ึน การใชอุณหภูมิต่ําสามารถควบคุมจุลินทรีย โดยแบงออกได
หลายชวงคือ การใชชวงอุณหภูมิ 10-20 องศาเซลเซียส สวนใหญอยูท่ี 15 องศาเซลเซียส มักใชกับ
อาหารพวกผักผลไม การใชชวงอุณหภูมิระหวาง 4-12 องศาเซลเซียส สวนใหญอยูท่ี  8 องศาเซลเซียส 
ซ่ึงเปนอุณหภูมิของตูเย็นท่ัวไป ความเย็นระดับนี้จุลินทรียท่ีเจริญได คือ แบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิต่ํา 
(psychrophiles) ซ่ึงตามปกติอาหารแชเย็น ไมเหมาะสมกับการเจริญของแบคทีเรียประเภทท่ีชอบ
อุณหภูมิปานกลาง (mesophiles) แตเหมาะสมกับแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิต่ํา (psychrophiles) หรือ
แบคทีเรียท่ีปรับตัวเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ํา (psychrotrophs)  

จุลินทรียสามารถเจริญท่ีอุณหภูมิต่ํา เนื่องจากองคประกอบของไขมันในเยื้อหุมเซลล สวนมาก
ประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวและกรดไขมันโมเลกุลสั้น กรดไขมันเหลานี้มีจุดหลอมเหลวตํ่า จึง
คงสภาวะเปนของเหลวแมวาจะมีอุณหภูมิต่ําก็ตาม เปนผลใหเยื่อหุมเซลลยังทํางานไดและยอมให
สารอาหารและเอนไซมบางชนิดผานเขาสูเซลล ในการทําลายจุลินทรีย โปรตีนและเอนไซมมักเปน
เปาหมายสําคัญ เพราะเปนสวนท่ีไวตอความรอน ยกเวนแบคทีเรียบางชนิดท่ีทนความรอน เชน 
แบคทีเรียจําพวก pseudomonads จะสรางเอนไซมไลเปส (lipase) และ โปรตีเอส (protease)ท่ีทน
ความรอนข้ึนมา นับเปนปญหาสําคัญท่ีทําใหนมสดพาสเจอไรซท่ีเก็บไวนานเสื่อมคุณภาพ สําหรับ
แบคทีเรียจําพวก mesophiles แมวาจะเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิปานกลางก็ตาม แตท่ีอุณหภูมิต่ํา แบคทีเรีย
กลุมดังกลาวจะเจริญชาหรือหยุดเจริญโดยท่ียังไมตาย การแชเย็นแบบเร็ว (rapid cooling) มีผลทําให
เกิดสภาวะท่ีเรียกวา cold shock หรือการไดรับความเย็นจัดในทันทีทันใด ทําใหแบคทีเรียบาดเจ็บและ
ตายไดมากกวาการแชเย็นแบบคอยเปนคอยไป ซ่ึงแบคทีเรียมีโอกาสปรับตัวไดมากกวา  

เนื่องจากเทคนิคการแชเย็นแบบธรรมดาไมไดมุงทําลายแบคทีเรีย ดังนั้นจึงมีแบคทีเรียจํานวน
หนึ่งรอดชีวิตอยูได ดวยเหตุนี้การใชวัตถุดิบท่ีมีจุลินทรียปนเปอนมานอยและการเคลื่อนยายอาหาร
อยางถูกหลักสุขอนามัย จึงมีความจําเปนตอการผลิตอาหารแชเย็นท่ีมีความปลอดภัย แบคทีเรียจําพวก 
mesophiles ท่ีรอดชีวิตจากกระบวนการแชเย็นอาจบาดเจ็บและตองใชระยะเวลาหนึ่งในการพักฟน
กวาจะแข็งแรงมีจํานวนมากพอท่ีจะทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค จึงตองใชเวลานาน และตองมี
สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมดวย ดังนั้นการแชเย็นจึงเปนเทคนิคหนึ่งในการถนอมอาหาร ท่ีสามารถ
ปองกันความเสี่ยงจากโรคอาหารเปนพิษไดในระดับหนึ่ง จากแบคทีเรียจําพวก mesophiles มิใหเพ่ิม
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จํานวนข้ึนจนกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคได แตการแชเย็นอาหารไมสามารถประกันไดวาจะปลอดภัย
จากแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ เพราะไมสามารถกําจัดแบคทีเรียออกไปไดหมด นอกจากนี้
ยังมีแบคทีเรียบางสายพันธุท่ีสามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ําดวย ซ่ึงอุตสาหกรรมการผลิตอาหารแชเย็น
จะตองใหความสนใจเปนพิเศษ และนํามาเปนขอพิจารณาในการจัดการความเสี่ยงสําหรับการจัดทํา
ระบบคุณภาพ เพ่ือเขาถึงความปลอดภัยของอาหารในปจจุบัน นอกจากนี้ยังมีประเด็นท่ีตองคํานึงถึงอีก 
เชน ธรรมชาติของอาหารบางชนิดเกิดการเปลี่ยนแปลงไดเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํา หรือเกิดลักษณะ
ท่ีไมพึงประสงคข้ึน อาทิ การช้ําเนื่องจากความเย็น (cold injury) การฉีกขาดของเนื้อเยื่อหรือการ 
สูญเสียความคงตัวของอาหาร ซ่ึงจะมีผลใหจุลินทรียเขาทําลายไดงาย  

การยืดอายุการเก็บรักษา (สมหวัง เล็กจริง และสุนิสา ศิริพงศวุฒิกร, 2557) 
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเปนการบงบอกถึงระยะเวลาท่ีผลิตภัณฑและมีความปลอดภัย

จากการบริโภครวมถึงยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัส เคมี กายภาพ และชีวภาพเปนท่ีพ่ึงพอใจและ
คงไวซ่ึงคุณคาทางโภชนาการตามท่ีไดระบุไวในฉลากโภชนาการท้ังนี้ตองอยูภายใตเง่ือนไขของการเก็บ
รักษาตามสภาวะท่ีเหมาะสม  การควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือลดปริมาณเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในขนม
เปนวิธีหนึ่งท่ีจะยืดอายุของขนมได แตการใชระบบบรรจุภัณฑท่ีสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียซ่ึง
เปนสาเหตุ ของการเนาเสียเปนอีกวิธีหนึ่งท่ีนาจะสามารถเพ่ิมอายุการเก็บไดอีก การบรรจุแบบปรับ
สภาพบรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) หมายถึง รูปแบบของการบรรจุแกส 
ภายในภาชนะบรรจุมีอัตราสวนเปลี่ยนแปลงไปจากอากาศปกติ ซ่ึงในสภาวะดังกลาว เม่ือเปรียบเทียบ
กับการบรรจุในอากาศปกติ จะทําใหมีผลในการชะลอการเปลี่ยนแปลงตามธรรมชาติ โดยเฉพาะการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย การเนาเสียและการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดจากการสัมผัสกับออกซิเจน สภาวะ
เหมาะสมภายในบรรจภุัณฑท่ีปรับสภาพบรรยากาศ เพ่ือชะลอการเจริญของเชื้อและชะลอการเสื่อม
เสียจะแตกตางกันตามชนิดของผลิตภัณฑ  

บรรจุภัณฑ (ปุน คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ, 2541) 
 บรรจุภัณฑคือ ภาชนะหรือโครงสรางใดๆ ท่ีใชบรรจุหรือหอหุมและรวบรวมผลิตภัณฑใหเปน
หนวย เพ่ือนําสงผลิตภัณฑถึงผูบริโภคในสภาพท่ีสมบูรณ นอกจากนี้ยังทําหนาท่ีเปนสื่อใหขอมูลท่ี
เก่ียวของกับผลิตภัณฑแกผูบริโภค และสามารถคุมครองผลิตภัณฑจากปจจัยภายนอกท่ีเปนสาเหตุใน
การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ  ภาชนะบรรจุมีความสําคัญตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
เนื่องจากเปนข้ันตอนสุดทายท่ีจะชวยรักษาคุณภาพของอาหาร ปองกันการปนเปอนภายนอก ยืดอายุ
การเก็บรักษาและใชในการโฆษณาทางการตลาด โดยบรรจุภัณฑตองมีคุณสมบัติท่ีสําคัญคือ ไมเปน
สาเหตุท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณคาหรือดอยคุณภาพลง ตัวบรรจุภัณฑตองไมทําปฏิกิริยากับอาหาร
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สามารถปองกันผลิตภัณฑจากความชื้น แสง อากาศ ฝุนละออง การปนเปอนของจุลินทรีย นอกจากนี้ยัง
ชวยเก็บรักษากลิ่นของผลิตภัณฑอาหารและไมทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของอาหารท่ีอาจเกิดจาก
สิ่งแปลกปลอมจากบรรยากาศซึมผานผิวของบรรจุภัณฑเขาไปทําปฏิกิริยาหรืออาจเกิดจากกลิ่นท่ีอยูใน
อาหารถูกดูดซึมโดยบรรจุภัณฑหรือกลิ่นซึมผานออกสูบรรยากาศภายนอก  โดยการบรรจุควรทําทันที
หลังจากท่ีผลิตภัณฑออกจากการทําแหงเพ่ือปองกันการดูดความชื้น สงผลใหผลิตภัณฑจับตัวเปนกอน 
ทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑลดลง  

 ชนิดของบรรจุภัณฑ 
 1. พลาสติกพอลิเอทิลีน (polyethylene: PE)  

พลาสติกพอลิเอทิลีนเปนพลาสติกท่ีผลิตข้ึนมาจากปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชันของเอทิลีน 
มอนอเมอร มี 2 ชนิด ไดแก พอลิเอทิลีนชนิดความหนาแนนสูง (HDPE) และพอลิเอทิลีนชนิดความ
หนาแนนต่ํา (LDPE) พลาสติกพอลิเอทิลีนเปนพลาสติกท่ีมีการใชมากท่ีสุด ในอุตสาหกรรมการบรรจุ
เนื่องจากมีราคาถูก และมีสมบัติทางการบรรจุท่ีดีหลายประการ พลาสติกพอลิเอทิลีนมีความเฉ่ือยตอ
สารเคมีคอนขางสูง มีความเปนข้ัวตํ่า ทําใหปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี แตยอมใหออกซิเจนซึม
ผานไดงาย และปองกันการซึมผานของไขมันไดต่ํา 

2. พลาสติกพอลิโพรพิลีน (polypropylene: PP) 
พลาสติกพอลิโพรพิลีนทํามาจากเม็ดพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนยอมใหแสงผานไดดี สามารถ

มองเห็นอาหารท่ีบรรจุอยูภายในได ทนความรอนไดสูงกวาพลาสติก พอลิเอทิลีนถึง 300 องศา 
ฟาเรนไฮตรับแรงดึงไดถึง 100,000 ปอนดตอตารางนิ้ว และมีความเหนียว ทนทาน ในประเทศไทยใช
เม็ดพลาสติกโพลีโพรพิลีนเปาเปนถุงบรรจุเอนกประสงค ท้ังถุงรอนและถุงเย็น เปนตน รูปแบบท่ีนิยมใช
คือ ถุงรอน ฟลมใส หอหุมอาหารกันอากาศเขากลองบรรจุอาหาร เนื่องจากมีคุณสมบัติเดน คือ น้ําหนัก
เบา โปรงใส มีความยืดหยุนสูง สามารถนําไปตมฆาจุลินทรียได สามารถปองกันการซึมผานของกาซไดดี 
ทนตอกรดและดางไดดีมาก สามารถข้ึนรูปเปนบรรจุภัณฑไดงายและมีราคาถูก 

การบรรจุอาหารภายใตบรรยากาศดัดแปร 
 การบรรจุอาหารภายใตบรรยากาศดัดแปร หมายถึง วิธีการท่ีทําใหอากาศท่ีอยูรอบๆ อาหาร
ภายในบรรจุภัณฑมีสวนประกอบท่ีแตกตางไปจากสวนประกอบของอากาศปกติหรือการบรรจุอาหารให
อยูใตบรรยากาศของกาซชนิดตางๆ หรือแมกระท่ังไมมีอากาศเหลืออยูในบรรจุภัณฑเลย 

ประเภทของการบรรจุ 
1. การบรรจุแบบสุญญากาศ 
การบรรจุแบบสุญญากาศเปนการบรรจุโดยดึงเอาอากาศท่ีอยูภายในบรรจุภัณฑออก โดยไมมี

การพนกาซแทนท่ี มีวัตถุประสงคเพ่ือปองการการเสื่อมเสียจากจุลินทรียท่ีตองการออกซิเจนไดแก 
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ราทุกชนิดและแบคทีเรียท่ีตองการออกซิเจน เชน Pseudomonas sp. และปองกันการเสื่อมเสียจาก
ปฏิกิริยาทางเคมีท่ีตองการออกซิเจน เชน การเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาลิปดออกซิเดชัน (lipid 
oxidation) การเกิดสีน้ําตาลท่ีเก่ียวของกับเอนไซม (enzymatic browning reaction) 

2. การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ 
การบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ หมายถึง การปรับองคประกอบบรรยากาศรอบๆ 

ผลิตภัณฑใหแตกตางจากองคประกอบของบรรยากาศปกติ โดยปรับองคประกอบของ บรรยากาศ
เฉพาะตอนเริ่ มตนของการเ ก็บรักษาเทานั้น โดยท่ัวไปในการปรับบรรยากาศนิยมใชกาซ 
คารบอนไดออกไซด (CO2) ไนโตรเจน (N2) และออกซิเจน (O2) เพียงชนิดใดชนิดหนึ่งหรือหลายชนิด 
รวมกัน เพ่ือยับยั้งและชะลอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และการเนาเสียของอาหารเนื่องจาก 
จุลินทรีย กลไกการทํางานของกาซคารบอนไดออกไซด คือการเขาแทนท่ีกาซออกซิเจนของกาซ 
คารบอนไดออกไซด ไปยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกลุมท่ีตองการอากาศ (Aerobic microorganism) 
สงผลให Lag phase ยาวนานข้ึน นอกจากนี้ กาซคารบอนไดออกไซด ยังมีผลตาน Pathogenic 
bacteria อีกท้ังเม่ือกาซคารบอนไดออกไซด ท่ีละลายน้ําจะใหกรดคารบอนิกซ่ึงมีผลในการปรับสภาวะ
ของเนื้อใหเปนกรด การสลายตัวของกรดคารบอนิกอยางรวดเร็ว จะไดเปนเกลือไบคารบอเนต (HCO3

-) 
และไฮโดรเจนไอออน (H+) และประจุท่ีเกิดจากกาซคารบอนไดออกไซด จะไปมีผลตอความสามารถใน
การซึมผานของของเหลวท่ีผนังเซลลของจุลินทรีย โดยเฉพาะกรดไขมันและกรดอะมิโน รวมท้ังกาซ
คารบอนไดออกไซดมีผลตอกระบวนการ metabolic pathways โดยมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยา
ของเอนไซมจากแบคทีเรีย การบรรจุอาหารทะเลในภาชนะบรรจุท่ีปรับสภาวะบรรยากาศใหผลในการ
เก็บรักษาท่ีดี เพราะอาหารทะเลมี myoglobine กวาเนื้อแดง ซ่ึงเนื้อแดงจะมีสีซีดลงจนเปนสีน้ําตาล
หากใชกาซคารบอนไดออกไซดมากกวารอยละ 20 ในภาชนะบรรจุ สวนกลไกการทํางานของกาซ
ไนโตรเจนนั้น ถูกนํามาใช เ พ่ือแกปญหาการยุบตัวของภาชนะบรรจุอาหารท่ีบรรจุดวยกาซ
คารบอนไดออกไซดปริมาณสูง เนื่องจากกาซคารบอนไดออกไซดสามารถละลายไดไนไขมันของเนื้อสัตว 
ดังนั้นกาซไนโตรเจนสามารถลดปญหาดังกลาวได เนื่องจากมีคุณสมบัติเปนกาซเฉ่ือย ละลายในน้ําและ
ไขมันไดต่ํา เม่ือเทียบกับกาซคารบอนไดออกไซด การใช MAP มักใชควบคูกับการใชความเย็น ซ่ึงควรใช
อุณหภูมิรวมกับ MAP ท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 1 องศาเซลเซียส เพ่ือปองกันการเจริญของ Clostridium 
botulinum ซ่ึงเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 3.3 องศาเซลเซียส  (สวามินี ธีระวุฒิ และปฏิยุทธ ขวัญออน, 2558) 

การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศทําไดโดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑท่ีมีการปรับสัดสวน
บรรยากาศ ภายในใหมีอัตราสวนของกาซชนิดตางๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ ซ่ึงในสภาพ
บรรยากาศปกต ิอากาศประกอบดวยกาซท่ีสําคัญ 3 ชนิดไดแก ไนโตรเจนรอยละ 79 ออกซิเจนรอยละ 
20.9 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 0.03 ซ่ึงกาซเหลานี้มีผลตอคุณภาพของอาหารดังนี้
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- ออกซิเจน เปนกาซท่ีสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารประกอบตางๆในอาหาร เชน 
ไขมันและวิตามิน โดยอาหารท่ีมีไขมันสูงและอาหารท่ีสูญเสียวิตามินไดงายควรบรรจุภายใตบรรยากาศ
ท่ีปราศจากออกซิเจนเพ่ือปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชัน นอกจากนี้ออกซิเจนยังถูกใชสําหรับการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีตองการอากาศและรา การบรรจุอาหารภายใตบรรยากาศท่ีปราศจาก
ออกซิเจนหรือมีออกซิเจนนอยกวารอยละ 0.1 สามารถชะลอการเสื่อมเสียคุณภาพของอาหารจากการ
กระทําของจุลินทรียดังกลาวได 

- คารบอนไดออกไซด พบวาคารบอนไดออกไซดชวยชะลอการเจริญ แตไมไดทําลายหรือฆา
จุลินทรีย โดยคารบอนไดออกไซดท่ีความเขมขนอยางนอยรอยละ 20 ท่ีสมดุลในบรรยากาศจึงจะมีผล
ชะลอการเติบโตของแบคทีเรียท่ีตองการอากาศและรา แตไมมีผลยับยั้งแบคทีเรียท่ีไมตองการอากาศ
และยีสต 

- ไนโตรเจน เปนกาซเฉ่ือยตอการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี จึงมักใชแทนท่ีอากาศ เพ่ือใชในการ
รักษาระดับความดันภายในบรรจุภัณฑ ปองกันการยุบตัวของบรรจุภัณฑและการแตกหัก เสียรูปทรง
ของผลิตภัณฑ ไนโตรเจนไมมีกลิ่น ไมมีรส ละลายในน้ําและไขมันไดนอยมาก จึงสามารถใชไดกับ
ผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด (ชิดชนก ศุขศรีไพศาล, 2559) 

 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

จันทิรา วงศวิเชียร และคณะ (2562) ศึกษาเปรียบเทียบผลของสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศ
และบรรยากาศปกติท่ีมีตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมีจุลินทรียและประสาทสัมผัสของ
เนื้อปูมาตมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน โดยเลือกทําการศึกษา
เฉพาะเนื้อปูสวนเนื้อกอนพบวา ตัวอยางเนื้อปูมาท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศมีคาความแตกตางของสี

รวม (∆E) ปริมาณแอมโมเนีย ปริมาณเปปไทดท่ีละลายไดในกรดไตรคลอโรอะซิติกคาเพอรออกไซดคา
กรดไทโอบารบิทูริกและปริมาณจุลินทรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดนอยกวาตัวอยางเนื้อปูมาท่ีบรรจุในสภาวะ

บรรยากาศปกติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p≤0.05) ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การบรรจุเนื้อปู
มาในสภาวะสุญญากาศสามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการเกิดออกซิเดชันของไขมัน
ได ผ ล ก า ร ป ร ะ เ มิ น คุ ณ ภ าพ ท า ง ป ร ะ ส า ท สั ม ผั ส ข อ ง ตั ว อ ย า ง ปู ม า พ บว า ตั ว อย า ง เ นื้ อ 
ปูมาท่ีบรรจุแบบสุญญากาศ มีคะแนนคุณลักษณะปรากฏ และกลิ่นสูงกวาตัวอยางเนื้อปูมาท่ีบรรจุใน
สภาวะบรรยากาศปกติ ดังนั้นสภาวะการเก็บรักษาปูมาท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ การบรรจุแบบสุญญากาศ 
โดยสามารถเก็บรักษาปูมาไดนาน 9 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ธนภพ โสตรโยม และคณะ (2562) ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาขนมจีนในภาชนะบรรจุ
รวมกับสภาพบรรยากาศดัดแปลงเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถการแขงขันสูเชิงพาณิชยเพ่ือวิสากิจชุมชนใน
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จังหวัดภาคกลางตอนลาง เพ่ือศึกษาการใชสภาวะดัดแปรในการยืดอายุเสนขนมจีนแปงหมัก โดยใช
เทคนิคการบรรจุภายใตสภาวะปรับบรรยากาศ โดยแบงออกเปน 7 ระดับ ไดแก สภาวะปกติ, 
สุญญากาศ (Vacuum), กาซไนโตรเจน (N2) รอยละ 100, กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) รอยละ 100, 
กาซไนโตรเจนตอกาซคารบอนไดออกไซด (N2 : CO2) ท้ัง 3 ระดับ ไดแก รอยละ 60:40, 70:30 และ 
80:20 จากนั้นนามาศึกษาอายุการเก็บรักษาในแตละสภาวะตั้งแตวันท่ี 0-15 และเปรียบเทียบคุณสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ไดแก คาความเปนกรด-ดาง การวัดคาสี และจํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
พบวา เสนขนมจีนท่ีเก็บในสภาวะดัดแปรสภาวะบรรยากาศมีอายุการเก็บรักษาไดสูงกวาการเก็บรักษา
ท่ีสภาวะบรรยากาศปกติและสภาวะสุญญากาศ (vacuum) สวนผลการวิเคราะหทางเคมี พบวา เสน
ขนมจีนแปงหมักพรอมบริโภคในทุกๆ สภาวะการดัดแปรบรรยากาศ มีคา pH ลดลง เม่ือเวลาผานไป 
โดยมีคาอยูระหวาง 4.31±0.00 ถึง 2.99±0.01 และเสนขนมจีนแปงหมักท่ีเก็บรักษาท่ีสภาวะดัดแปร
บรรยากาศดวยกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) 100% โดยบรรจุในถุงพลาสติกสุญญากาศชนิด 
Nylon/PET ปดผนึกเก็บท่ีอุณหภูมิหอง สามารถเก็บไดนานถึง 12 วัน และพบวาจํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมดมีจํานวนเพ่ิมมากข้ึนเม่ืออายุการเก็บนานข้ึนแตไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 
500/2547 ขนมจีน) ดังนั้นผลิตภัณฑจึงมีความปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค ผลการทดสอบ
ผูบริโภค พบวา ผูบริโภคมีความชอบและสนใจซ้ือผลิตภัณฑขนมจีนท่ีใชกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) 
รอยละ 100 อยูท่ีรอยละ 75 

ปรมาภรณ เกิดทรัพย และคณะ (2561) ศึกษาคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย และการ
ยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑปลาสมนครนายกท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ แบบสุญญากาศและแบบมี
อากาศปกติ โดยเก็บท่ีอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิเย็น (4 องศาเซลเซียส)) จากการ 
ศึกษาพบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของคา pH คา TBA และคาการ
สูญเสียน้ําหนักไปในทิศทางท่ีสงผลเสียตอกลิ่นรสของผลิตภัณฑไดเร็วกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเย็น 
และการใชบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศไมชวยสงเสริมใหการเก็บรักษาท่ีท้ังสองอุณหภูมิดีข้ึน สวน
คุณภาพดานจุลินทรียนั้นการเก็บรักษาปลาสมท่ีอุณหภูมิหองดวยบรรจุภัณฑแบบมีอากาศชวยลด
จํานวนของ E. coli และ Coliform ได สวน Salmonella ตรวจไมพบเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปน
เวลา 7 วัน ท้ังสองสภาวะการบรรจุ แตการเปลี่ยนแปลงดานเคมีและจุลินทรียไมสงผลตอการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑท่ีผานการทอด อยางไรก็ดีควรมีการปรับปรุงดานสุขลักษณะการผลิต
เนื่องจากผลิตภัณฑปลาสมนครนายกยังไมผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนดานจุลินทรีย  

 สุเฟยนี แวดอเลาะ และคณะ (2559) ศึกษาผลของวิธีการบรรจุหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีปรุง
เสร็จตอคุณภาพผลิตภัณฑระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยองคประกอบทางเคมีของ
ผลิตภัณฑมีความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา รอยละ 60.9, 11.8, 2.6, 21.6 และ 3.1 
โดยน้ําหนักฐานเปยก ตามลําดับ การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑหมึกสอดไสขาวเหนียวปรุงเสร็จระหวาง 
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เก็บรักษาไดแปรวิธีการบรรจุผลิตภัณฑหลังปรุงเสร็จเปน 4 ทรีทเมนตคือ 1) บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ ไมใหความรอนซํ้า (CP) 2) บรรจุแบบสุญญากาศ ไมใหความรอนซํ้า (VP) 3) บรรจุแบบ
สภาวะบรรยากาศและใหความรอนซํ้าตามดวยทําใหเย็นโดยเร็ว (CCC) และ 4) วิธีซูวีหรือบรรจุแบบ
สุญญากาศและใหความรอนซํ้าตามดวยทําใหเย็นโดยเร็ว (SVCC) นําผลิตภัณฑ เก็บในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส และวิเคราะหคุณภาพทุก 3 วัน ผลพบวา ปริมาณ TVB TMA จุลินทรียท้ังหมด (TVC) 
และแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแล็กทิกมีคาเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ี pH และคะแนนทางประสาทสัมผัสมีคาลดลง 
ตลอดระยะเวลาการเก็บในผลิตภัณฑทุกทรีทเมนต (p<0.05) การผลิตโดยวิธี SVCC จะมีประสิทธิภาพ
ในการยืดอายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด เม่ือพิจารณาตามเกณฑการยอมรับของปริมาณ TVC และ
คะแนนทางประสาทสัมผัสพบวา ผลิตภัณฑท่ีบรรจุโดยวิธี  SVCC, CCC, VP และ CP เก็บไดประมาณ 
21, 15, 9 และ 9 วัน ตามลําดับ   

 สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และชุตินุช สุจริต, (2562) ศึกษาผลของสภาวะการบรรจุตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อหอยตลับลวกโดยมีวิธีการศึกษาโดยการนําหอยตลับลวกจุมในสารละลาย
กรดแลกติกรอยละ 2 และเก็บในสภาวะการบรรจุท่ีแตกตางกัน 3 รูปแบบ คือสภาพบรรยากาศปกติ 
(ตัวอยางควบคุม) สภาวะสุญญากาศ และสภาวะดัดแปรบรรยากาศ (60%CO2 : 20%O2 : 20% N2) 
ผลการทดลองพบวาระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อหอยตลับลวกอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จากคุณสมบัติทางจุลชีววิทยาเคมีและประสาทสัมผัสสรุปไดวา เนื้อหอย
ตลับลวกท่ีบรรจุในสภาวะดัดแปรบรรยากาศ มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพนอยท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับ 
การบรรจุในสภาวะปกติและสภาวะสุญญากาศ  

 Gonçalves et al., (2018) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาชอนทะเลปรุงรสท่ีบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศ สภาวะบรรยากาศ (control) และสภาวะดัดแปรบรรยากาศชุดท่ี 1 80%CO2 : 
5%O2 : 15% N2 ) และสภาวะดัดแปรบรรยากาศชุดท่ี 1 70%CO2 : 10%O2 : 20% N2 ) เก็บท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน ตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย (จํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมด, Staphylococcus, Salmonella sp., และ Coliforms) คุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและ
จุลินทรีย ไดแก คาความเปนกรด-ดาง คา TVB-N และคา TMA ผลการทดลองพบวา สภาวะท่ีเหมาะสม
ในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมคือ สภาวะดัดแปรบรรยากาศดวย 80%CO2 : 5%O2 : 15% N2 โดยสภาวะ
ดังกลาวยังคงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียตลอดระยะเวลา 28 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส 
 



 

บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

ข้ันตอนและวิธีดําเนินการ 
วัสดุ/อุปกรณ สารเคมี เครื่องมือ และวิธีการ 

1. วัสดุ/อุปกรณ 
1.1 วัตถุดิบในการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว 

 - ปลาหมึกกลวยขนาด 15-20 ตัว/กิโลกรัม จากตลาดสด จ.ยะลา 
 - กะทิสําเร็จรูป ตราชาวเกาะ บริษัทเทพผดุงพรมะพราว กรุงเทพมหานคร 
 - น้ําตาลแวน จาก อ.ยะหรั่ง จ.ปตตานี 
       - ขาวเหนียวเข้ียวงู ตราเสือ บริษัทเสรีไรซ จํากัด จ. ฉะเชิงเทรา 
 - เกลือ ตราปรุงทิพย บริษัทสหพัฒนพิบูลจํากัด มหาชน กรุงเทพมหานคร 

1.2 สารเคมี 
 - กรดซัลฟวริก (sulfuric acid, H2SO4) Merck Germany 
 - กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid, HCI) Merck Germany 
 - กรดไทโอบาบิทูริก (Triobabituric acid ) Merck Germany 
 - โพแทสเซียมซัลเฟต (potassium sulfate, K2SO4) Merck Germany 
 - โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide, NaOH) Merck Germany 
 - กรดบอริก (boric acid, H3BO3) Merck Germany 
 - อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตามวิธีของ AOAC 

(2000) 
1.3 อุปกรณและเครื่องมือ 
 - อุปกรณสําหรับการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว 
 - อุปกรณสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 - เครื่องมือหรับวิเคราะหคาTMA TVB-N คาสี และคาพีเอช 
 - เครื่องมือสําหรับวิเคราะหหาปริมาณความชื้นและเนื้อสัมผัส 
 - เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง  
 - เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี 
 - เครื่องวัดคาสี  
 - เทอรโมมิเตอร 
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วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. วิธีการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
  ผลิตปลาหมึกยัดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) โดยใชสูตรและกระบวนการทําจากกลุม
วิสาหกิจแปรรูปอาหารฮาลาล อ.ยะหา จ.ยะลา โดยในสูตรประกอบดวย ปลาหมึกรอยละ 36.80 
น้ํากะทิรอยละ 33.20 ขาวเหนียวรอยละ 11.00 น้ําตาลแวนรอยละ 18.00 และเกลือรอยละ 1.00 สวน
วิธีการผลิตดังภาพท่ี 1  

 
นําปลาหมึกขนาด 8-9 เซนติเมตร มาลางทําความสะอาด เอาเครื่องในออก 

นําปลาหมึกมาลางน้ําอีกครั้ง จากนั้นสะเด็ดน้ําแลวนําไปแชในตูเย็นเพ่ือคงความสด 
 

นําขาวเหนียวมาลางและแชน้ําตั้งไว 1 ชั่วโมง เสร็จแลวลางน้ําใหสะอาด สะเด็ดน้ํา 
 

นําขาวเหนียวท่ีลางแลวมาแชน้ํากะทิอีกรอบ ประมาณ 10 นาที 
 

จากนั้นนําขาวเหนียวมายัดใสในปลาหมึก ปดดวยหัวหมึก แลวเอาไมจิ้มฟนเสียบไว 
 

ใสกะทิลงไปในหมอ ตั้งไฟ น้ําตาลแวน และเกลือ (ตามสูตร) ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 

 
จากนั้นใสปลาหมึกท่ียัดไสขาวเหนียวลงไปตม โดยการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 10 นาที 
 

นําปลาหมึกข้ึนมาพักไว เค่ียวน้ําราดจนมีลักษณะขนหนืด โดยใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เปนเวลาประมาณ 5 - 10 นาที 

 
นําปลาหมึกลงไปผสมกับน้ําราด ท้ิงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง นําไปบรรจุในภาชนะ 

 
ผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

 
ภาพท่ี 3.1 กระบวนการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง)
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2. การทดสอบผูบริโภคท่ัวไปเกี่ยวกับผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว 
นําผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวมาศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไป ทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคแบบ Central Location Test ใชผูทดสอบจํานวน 100 คน แบบทดสอบแบง

ออกเปน 3 สวนคือ ขอมูลเก่ียวกับผูบริโภค ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค และขอมูลเก่ียวกับ

ผลิตภัณฑ โดยใหคะแนนความชอบ 9 ระดบัคะแนน (9-point Hedonic Scale) และผลของความพอดี 

(JAR) ของผูบริโภคท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) คํานวณคา net score โดยคํานวณจาก

รอยละของคําตอบท่ีบอกวา “มากเกินไป” ลบดวยรอยละของคําตอบท่ีบอกวา “นอยเกินไป” โดยคา 

net score นอยกวารอยละ 20 หมายถึง ผลิตภัณฑมีความพอดีแลว ไมตองปรับปรุงคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑนั้น ถาคา net score มากกวารอยละ 20 หมายถึง ผลิตภัณฑไมมีความพอดี ตองปรับปรุง

คุณลักษณะผลิตภัณฑตามทิศทางของรอยละของคําตอบท่ีมีคามากกวา (อมรรัตน เจริญ และสุธีรา  

วัฒนนกุล, 2561) 

3. การประเมินอายุการเก็บรักษา 

นําผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) จากขอ 1 มาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
Nylon linear low density poly ethylene (Nylon/LDPE) ขนาด 5x8 นิ้ว ขนาดบรรจุ 100 กรัม/
ถุง ศึกษาสภาวะการบรรจุและเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหมึกยัดไสขาวเหนียว 3 สภาวะคือ 1) สภาวะ
บรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปรบรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 
(Ferdaous & Maria, 2016) นําผลิตภัณฑมาเก็บรักษาในสภาวะแชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) จากนั้น
ตรวจสอบคุณภาพทุก  3 วัน เปนเวลา 30 วันหรือจนกระท่ังตัวอยางเสีย/ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
วิเคราะหสมบัติ ดังนี้  

- วิ เคราะห เนื้อสัมผัส โดยวิธี  Texture Profile Analysis (TPA) ดวยเครื่อง texture 

analyzer ใชหัววัดชนิด Stainless steel cylindrical No. P50 กําหนดความเร็วในการวัด (Cross-

head speed) 2 มิลลิเมตรตอวินาที ทําการวัดตามแนวขวางของเสนใยกลามเนื้อ แตละชุดการทดลอง

วัด 5 ซํ้า  

- คาสี คาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่อง (Hunter) ตรา Color flax รุน CX 1471 

- วิเคราะหคาความเปนกรดดาง (pH) ดวยเครื่องวัด pH meter 

- ปริมาณดางท่ีระเหย ไดท้ังหมด (total volatile base nitrogen; TVB-N) ตามวิธี (AOAC, 

2000) 

- ปริมาณไตรเมธิลามีนออกไซด (TMA) ดวย Conway microdiffision method ตามวิธี

ของ Hasegawa (1987) 

- วิเคราะหปริมาณกรดไธโอบาบิทูริค (Thiobarituric acid , TBA) ตามวิธี (AOAC, 2000) 

- ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดหมด (Total Bacterial Count)   ตามวิธี (AOAC, 2000) 
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 
วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design, 

CRD) ในการวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพและเคมี ขอมูลท้ังหมดจะนํามาวิเคราะหทางสถิติ
ดวยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางชุดการ
ทดลองแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 โดย
ใชโปรแกรมสําเร็จรูป   

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

บทที่ 4 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

4.1 ศึกษาการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
 ผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ตามสูตรและวิธีการของกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
อาหารฮาลาล อ.ยะหา จ.ยะลา โดยในสูตรประกอบดวย ปลาหมึกรอยละ 36.80 น้ํากะทิรอยละ 33.20 
ขาวเหนียวรอยละ 11.00 น้ําตาลแวนรอยละ 18.00 และเกลือรอยละ 1.00  ไดผลิตภัณฑปลาหมึกสอด
ไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) (ภาพท่ี 4.1) โดยผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเปนสีน้ําตาลจากสีของน้ําตาลแวนและ 
รสชาติหวานมันจากกะทิ จากนั้นนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาในสภาวะการบรรจุท่ีแตกตางกันในขอ
ตอไป 

 
ภาพท่ี 4.1 ผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
 
4.2 ผลการทดสอบผุบริโภคท่ัวไปเกี่ยวกับปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
 

ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผูบริโภค 
 จากการศึกษาการยอมรับ โดยทดสอบกับผูบริโภคท่ัวไปจาํนวน 100 คน พบวา เปนเพศชาย
คิดเปนรอยละ 34 เปนเพศหญิงรอยละ 66 อายุระหวาง 20-29 ป มากท่ีสุดรอยละ 41 ผูทดสอบชิมมี
อาชีพอ่ืนๆ (คาขาย และแมบาน) มากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 33  รายไดเฉลี่ยตอเดือน ต่ํากวา 10,000 
บาท มากท่ีสุดรอยละ 60 แสดงดังตารางท่ี 4.1 
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ตารางท่ี 4.1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง)   
ขอมูลท่ัวไป รอยละ 

เพศ  
- ชาย 34 
- หญิง 66 

อายุ  
- ต่ํากวา 20 ป 13 
- 20-29 ป 41 
- 30-39 ป 23 
- 40-49 ป 14 
- 50 ปข้ึนไป 9 

อาชีพ  
- นักเรียน/นักศึกษา 30 
- ประกอบธุรกิจสวนตัว 14 
- พนักงานบริษัทเอกชน 3 
- รับราชการ/ลูกจาง 15 
- พนักงานรัฐวิสาหกิจ 5 
- อ่ืนๆ (แมบาน คาขาย ) 33 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน  
- ต่ํากวา 10,000 บาท 60 
- 10,000 – 19,999 บาท 29 
- 20,000 – 29,999 บาท 5 
- 30,000 – 39,999 บาท 3 
- 40,000 – 49,999 บาท 0 
- 50,000 บาท ข้ึนไป 3 

 
พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง)   
 จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง)  
จํานวน 100 คน พบวา รูจักผลิตภัณฑนี้คิดเปนรอยละ 98  ชอบรับประทานคิดเปนรอยละ 93 เลือกซ้ือ
ผลิตภัณฑจากตลาดมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 72 เกณฑท่ีใชในการเลือกรับประทานคือ รสชาติอรอย คิด
เปนรอยละ 79  ความถ่ีในการเลือกรับประทานคือ 1-2 ครั้งตอสัปดาหมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 57  
รับประทานเปนอาหารม้ือเย็นมากท่ีสุดรอยละ 50  หากมีการผลิตผลิตภัณฑในรูปแบบแชแข็งเพ่ือจัด
จําหนายผูบริโภคสวนใหญจะซ้ือผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 68 แสดงดังตารางท่ี 4.2 
 
 
 



20 
 

ตารางท่ี 4.2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
ขอมูลท่ัวไป รอยละ 

1.คุณรูจักปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
หรือไม  

 

(ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)  
- รูจัก 98 
- ไมรูจัก 2 

1.1 คุณชอบรับประทานปลาหมึกสอดไสขาว
เหนียว (ตูปะซูตง) หรือไม 

 

- ชอบ 93 
- ไมชอบ 7 

1.2 คุณสามารถเลือกซ้ือปลาหมึกสอดไสขาว
เหนียว (ตูปะซูตง) จากท่ีใด 

 

- ตลาด 72  
- รานอาหาร 10 
- ทํารับประทานเอง 10  
- อ่ืนๆ เชน ......งานบุญ........ 8 

1.3 เกณฑท่ีคุณใชในการเลือกรับประทาน
ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง)  คือ 

 

- อรอย 79  
- เปนอาหารข้ึนชื่อในทองถ่ิน 11 
- หารับประทานยาก 10  
- อ่ืนๆ …….  

1.4 ความถ่ีในการเลือกรับประทานปลาหมึก
สอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

 

- 1-2 ครั้งตอสัปดาห 57 
- 3-4 ครั้งตอสัปดาห 11 
- มากกวา 6 ครั้งตอสัปดาห 4 
- 2-3 ครั้งตอเดือน 28 
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ตารางท่ี 4.2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง)  (ตอ) 
ขอมูลท่ัวไป รอยละ 

1.5 ทานรับประทานปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซู
ตง)เปนอาหารม้ือใด 

 

- ม้ือเชา 15 
- ม้ือเท่ียง 35 
- ม้ือเย็น 50 

2. หากมีการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
แชเยือกแข็ง เพ่ือจําหนาย คุณคิดวาจะซ้ือหรือไม 

 

- ซ้ือ 68 
- ไมซ้ือ 5 
- ไมแนใจ 27 

 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง)   
จํานวน 100 คน โดยใชแบบทดสอบ 9-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 
2 หมายถึง ไมชอบมาก 3 หมายถึง ไมชอบปานกลาง 4 หมายถึง ไมชอบเล็กนอย  5 หมายถึง เฉยๆ 6 
หมายถึง ชอบเล็กนอย   7 หมายถึง ชอบปานกลาง 8 หมายถึง ชอบมาก และ 9 หมายถึง ชอบมาก
ท่ีสุด พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบรวมท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) เฉลี่ย 
เทากับ 7.51 แสดงดังตารางท่ี 4.3 

ตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

คุณลักษณะ คาเฉล่ีย ± SD 

ลักษณะปรากฏ 7.10±0.54 
สีของปลาหมึก 7.11±0.11 
เนื้อสัมผัสของปลาหมึก 7.05±1.02 
ความนุมของขาวเหนียว 7.17±0.50 
รสชาต ิ 7.40±0.64 
ความชอบรวม 7.51±0.86 
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ตารางท่ี 4.4 ผลของความพอดี (JAR) ของผูบริโภคท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

คุณลักษณะ/ลําดับ 
ผูทดสอบ (N = 100) 

Net score นอย
เกินไป 

พอดี มาก
เกินไป 

ความเหนียวของปลาหมึก 20 64 10 10 
ความนุมของขาวเหนียว 30 53 11 19 
ความขนของน้ํากะทิ 8 69 17 9 

ความเค็ม 11 79 4 7 
ความหวาน 8 72 14 6 

 
การทดสอบความพอดีของปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ดวยวิธี just about right 

(JAR) พบวา คุณลักษณะดานความเค็มและความหวาน มีคาความพอดีมากกวารอยละ 70 แสดงวา

คุณลักษณะดังกลาวมีความพอดี ไมตองปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑนั้น สวนคุณลักษณะดาน

ความเหนียวของปลาหมึก ความหนุมของขาวเหนียว และความขนของน้ํากะทิ มีความพอดีนอยกวารอย

ละ 70 จึงตองพิจารณาคา net score ของผลิตภัณฑ โดยท่ีคา net score ของผลิตภัณฑนอยกวาหรือ

เทากับ 20 แสดงวาผลิตภัณฑมีความพอดีแลว ถาคา net score มากกวารอยละ 20 หมายถึง 

ผลิตภัณฑไมมีความพอดี ตองปรับปรุงคุณลักษณะผลิตภัณฑตามทิศทางของรอยละของคําตอบท่ีมีคา

มากกวา (อมรรัตน เจริญ และสุธีรา  วัฒนนกุล, 2561)  ซ่ึงจากตารางท่ี 4.4 จะพบวา คา net score 

ของปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ดานความเหนียวของปลาหมึก ความหนุมของขาวเหนียว 

และความขนของน้ํากะทิ มีคานอยกวา 20 สามารถกลาวไดวาคุณลักษณะดังกลาวมีความพอดีแลว   

 
ผลการยอมรับผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ของผูบริโภค 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) จํานวน 100 
คน โดยใชแบบทดสอบ 5-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง นอยท่ีสุด 2 หมายถึง นอย 3 
หมายถึง ปานกลาง 4 หมายถึง มาก และ 5 หมายถึง มากท่ีสุด พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ
ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ในระดับมากถึงมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 54 แสดงดังภาพท่ี 4.2 
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ภาพท่ี 4.2 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

4.3 การประเมินอายุการเก็บรักษา 
 นําผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) มาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยนํามาบรรจุ
ในถุงพลาสติกชนิด Nylon linear low density poly etheylene (Nylon/LDPE) ขนาด 5x8 นิ้ว 
ขนาด บรรจุ 100 กรัม/ถุง ศึกษาสภาวะการบรรจุและเก็บรักษาปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
3 สภาวะคือ 1) สภาวะบรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปรบรรยากาศ 50%CO2 

นําผลิตภัณฑมาเก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) จากนั้นตรวจสอบคุณภาพทุก 3 วัน เปน
เวลา 30 วัน หรือจนกระท่ังตัวอยางเสีย/ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค วิเคราะหคุณภาพดานตางๆเทียบ
กับเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารทะเลปรุงสุก (มาตรฐานสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2552)  ไดผลการทดลองดังนี้ 
 
ผลการวิเคราะหทางกายภาพ 

การวิเคราะหเนื้อสัมผัส ความแข็ง (Hardness)  
 ผลการวิเคราะหคาความแข็งของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ท้ัง 3 
สภาวะคือ 1) สภาวะบรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปรบรรยากาศ 50%O2 : 
25%CO2 :  25%N2 เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 30 วัน พบวา การบรรจุ
แบบสภาวะบรรยากาศมีคาความแข็งเริ่มตนเทากับ 3.94±0.45 N เม่ือผานไป 15 วัน มีคาความแข็ง
เทากับ 2.40±0.30 N การบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ มีคาความแข็งเริ่มตนเทากับ 4.00±0.50 N เม่ือ
ผานไป 24 วัน มีคาความแข็งเทากับ 4.52±0.62 N สวนการบรรจุแบบสภาวะดัดแปรบรรยากาศ มีคา
ความแข็งเริ่มตนเทากับ 4.04±0.40 N เม่ือผานไป 21 วัน มีคาความแข็งเทากับ 3.98±0.85 N 

ตามลําดับ ซ่ึงปจจัยท่ีสงผลตอความแข็งของอาหารมี 2 ปจจัยคือ 1) วิธีการแปรรูปซ่ึงเปนการใหความ
รอนโดยตรง ซ่ึงวิธีดังกลาวมีผลทําใหโปรตีนเกิดการเสียสภาพตามธรรมชาติ (โสรยา เกิดพิบูล, 2558) 
2) ชนิดของบรรจุภัณฑ โดยพบวา การบรรจุในสภาวะบรรยากาศพบวา ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวมี
ความแข็งเพ่ิมข้ึนในชวง 3 วันของการเก็บรักษาแตหลังจากนั้นคาความแข็งจะลดลง เนื่องจากสภาวะ
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ดังกลาวเปนสภาวะท่ีเอ้ือตอการเจริญของจุลินทรีย ดังนั้นจึงเกิดการยอยสลายโดยจุลินทรียมากกวาการ
เก็บรักษาในสภาวะบรรยากาศอ่ืนๆ ซ่ึงจะสงผลทําใหเนื้อสัมผัสของปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวมีความ
นิ่มมากข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน สวนการบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศทําใหเนื้อสัมผัส
ของปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวมีความแข็งเพ่ิมข้ึนในชวง 9 วันของการเก็บรักษาเนื่องจาก CO2 มีผลทํา
ใหโปรตีนในเนื้อสัตวเสียสภาพธรรมชาติ ทําใหเกิดการสูญเสียน้ําและมีเนื้อสัมผัสท่ีแนนข้ึน หลังจากนั้น
เนื้อสัมผัสของปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวก็จะมีความแข็งลดลงเนื่องจากการเจริญของเชื้อจุลินทรีย สวน
การการบรรจุแบบสุญญากาศก็ใหผลในทํานองเดียวกันคือ ในชวง 12 วันแรกเนื้อสัมผัสของปลาหมึก
สอดไสขาวเหนียวมีความแข็งมากข้ึนเนื่องจากเกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเนื้อปลาหมึกสอดไสขาว
เหนียว แตหลังจากนั้นความแข็งจะลดลงเนื่องจากการเจริญของเชื้อจุลินทรียเชนเดียวกับสภาวะอ่ืนๆ 
 

 
ภาพท่ี 4.3 ผลความแข็ง (Hardness) ของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวในระหวางการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ สภาวะ
สุญญากาศ และสภาวะดัดแปรบรรยากาศ 

 
 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

คาพีเอช 
 ผลการวิเคราะหคาพีเอชของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท้ัง 3 สภาวะคือ 1) สภาวะ
บรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปรบรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 เก็บ
รักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 30 วัน แสดงดังภาพท่ี 4.4 พบวา การบรรจุแบบ
สภาวะบรรยากาศมีคาพีเอชเริ่มตนเทากับ 6.44±0.20 ในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา มีคาพีเอชเพ่ิมข้ึน
เปน 7.60±0.50 การบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ มีคาพีเอชเริ่มตนเทากับ 6.45±0.15 ในวันท่ี 24 ของ
การเก็บรักษา มีคาพีเอชเพ่ิมข้ึนเทากับ 6.92±0.24 สวนการบรรจุแบบสภาวะดัดแปรบรรยากาศ มีคาพี
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เอชเริ่มตนเทากับ 6.43±0.22 ในวันท่ี 24 ของการเก็บรักษา มีคาพีเอชเพ่ิมข้ึนเทากับ 7.10±0.40 
ตามลําดับ จากผลการทดลองจะพบวา ชวงแรกของการเก็บรักษา คาพีเอชของผลิตภัณฑจะมีคาลดลง
จากนั้นจะเพ่ิมข้ึน โดยการลดลงและเพ่ิมข้ึนของคาพีเอชสอดคลองกับการเพ่ิมข้ึนของปริมาณแบคทีเรีย
ท่ีผลิตกรดแลกติก ซ่ึงอมมี เบญจมะ (2559) กลาววา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร
ทะเลเพ่ิมข้ึน สงผลใหคาพีเอชลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาในชวงแรก สวนชวงทายพบวาคาพีเอช
มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเนื่องจากเชื้อแบคทีเรียจะผลิตกรดแลกติกเพ่ิมข้ึน สงผลใหเกิดกระบวนการหมัก
คารโบไฮเดรตในผลิตภัณฑเปนกรดแล็กติก รวมท้ังเกิดจากการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาทางชีวเคมีใน
ผลิตภัณฑดวย สวนสวามินี ธีระวุฒิ และปฏิยุทธ ขวัญออน (2560) ไดอธิบายเก่ียวกับการเนาเสียของ
สัตวน้ําวา เม่ือสัตวน้ําตายจะเกิดกระบวนการไกลโคไลซิส (Glycolysis) ในสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน 
(Anaerobic condition) ไดผลิตภัณฑเปนกรดแลคติกทําใหคาพีเอชของสัตวน้ําลดลง หลังจากนั้นเกิด
การเนาเสียโดยเอนไซมในตัวสัตวน้ําจากปฏิกิริยา autolysis รวมถึงเอนไซมท่ีจุลินทรียสรางข้ึน เกิดการ
ยอยสลายสารประกอบไนโตรเจนท้ังกลุมท่ีเปนโปรตีนและไมใชโปรตีน ทําใหไดผลิตภัณฑเปน
สารประกอบดางท่ีระเหยไดชนิดตางๆ ท่ีมีคุณสมบัติเปนเบส จึงทําใหในชวงทายของการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑมีคาความเปนกรดดางเพ่ิมสูงข้ึน จากการทดลองจะพบวา สภาวะการบรรจุสงผลอยางมากตอ
การเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของผลิตภัณฑ ซ่ึงพัชรี มีชัย และพรรณจิรา วงศสวัสดิ์, (2550) ไดอธิบาย
ความสัมพันธของคาพีเอชกับปริมาณจุลินทรียในอาหารวา สภาวะบรรยากาศเปนสภาวะท่ีมีปริมาณ
ออกซิเจนสูงสุด จึงมีปริมาณจุลินทรีย เจริญเติบโตสูงสุด โดยในจํานวนนี้จะมีจุลินทรียในกลุม 
Lactobacillus spp. ซ่ึงเปนจุลินทรียท่ีมักพบในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํา โดยจุลินทรียกลุมนี้จะผลิตกรดแลกติกในระหวางการเจริญ ดังนั้นจะสงผลทําใหผลิตภัณฑ
อาหารท่ีเก็บรักษาในสภาวะบรรยากาศมีคาพีเอชเพ่ิมข้ึน การบรรจุในสภาวะสุญญากาศเปนการบรรจุ
โดยอาศัยกลไกการจํากัดออกซิเจนในบรรจุภัณฑ อยางไรก็ตามปริมาณออกซิเจนท่ีหลงเหลืออยูในบรรจุ
ภัณฑเม่ือปดสนิทมีนอยกวารอยละ 1 จึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานข้ึน แตการเสื่อม
เสียจากเชื้อจุลินทรียสามารถเกิดข้ึนไดเชนกัน โดยเนื้อสัตวท่ีบรรจุภายใตสภาวะสุญญากาศและเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่ําอาจกอให เกิดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ท่ี ไมตองการอากาศ (anaerobic 
pathogen) หรือเชื้อจุลินทรียท่ีทนตออุณหภูมิต่ําไดแก กลุม lactic acid bacteria เม่ือมีการเจริญของ
เชื้อกลุมนี้ ก็จะทําใหคาเกิดการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของอาหารดวยเชนกัน (ตรีชฎา อุทัยดา, 2563) 
สวนการบรรจุในสภาวะดัดแปรบรรยากาศ เปนสภาวะท่ีมีการปรับสัดสวนและปริมาณกาซภายในบรรจุ
ภัณฑแตกตางไปจากบรรยากาศปกติ โดยเฉพาะอยางยิ่งกาซ CO2 ท่ีมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย ทําใหผลิตภัณฑเกิดการเนาเสียชาลง อีกท้ังกาซ CO2 สามารถละลายในน้ําท่ีมีอยูในอาหารได
เปนกรดคารบอนิก สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีไมสามารถทนกรดได (สวามินี ธีระวุฒิและ
ปฏิยุทธ ขวัญออน, 2558) ซ่ึงสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศและดัดแปรบรรยากาศจะชวยชะลอการ
เปลี่ยนแปลงของคาพีเอชท่ีสงผลตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียในอาหารได 
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ภาพท่ี 4.4 ผลคาพีเอชของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ สภาวะสุญญากาศ และ
สภาวะดัดแปรบรรยากาศ 

 
 

ปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด (TVB-N) 
ปริมาณ TVB-N เปนดัชนีท่ีบงบอกถึงระดับการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑสัตวน้ํา ซ่ึงคา TVB-N 

เปนผลรวมของปริมาณ TMA-N ไดเมทิลเอมีน (DMA-N) แอมโมเนียและสารประกอบดางของ
ไนโตรเจนท่ีระเหยไดอ่ืนๆ ท่ีเกิดข้ึนระหวางการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑสัตวน้ํามีสาเหตุจากจุลินทรีย
(Huss, 1995) ผลการวิเคราะหปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด (TVB-N) ของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไส
ขาวเหนียวท้ัง 3 สภาวะคือ 1) สภาวะบรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปร
บรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 30 
วัน แสดงดังภาพท่ี 4.5 พบวา การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศมีคา TVB-N เริ่มตนเทากับ 3.50±0.52 
mg/100g ในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา มีคา TVB-N เพ่ิมข้ึนเปน 28.04±0.80 mg/100g การบรรจุ
แบบสภาวะสุญญากาศ มีคา TVB-N เริ่มตนเทากับ 3.52±0.40 mg/100g  ในวันท่ี 24 ของการเก็บ
รักษา มีคาTVB-N เพ่ิมข้ึนเทากับ 10.02±0.90 mg/100g สวนการบรรจุแบบสภาวะดดัแปรบรรยากาศ 
มีคา TVB-Nเริ่มตนเทากับ 3.53±0.22 mg/100g ในวันท่ี 24 ของการเก็บรักษา มีคา TVB-N เพ่ิมข้ึน
เทากับ 14.50±1.02 mg/100g ตามลําดับ โดยการวิเคราะหปริมาณไนโตรเจนท่ีระเหยไดท้ังหมด 
(TVB-N) เปนการวัดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ีเกิดข้ึนของอาหาร ซ่ึงเปนผลท่ีเกิดเนื่องจากการสลายตัว
ของโปรตีนระหวางการเนาเสีย ซ่ึงอาจเกิดจากการเจริญของแบคทีเรียและการทํางานของเอนไซมท่ีมีอยู
ในเนื้อสัตว กอใหเกิดกลิ่นและรสท่ีผิดปกติ (Teerawut et al., 2016) ปริมาณ TVB-N มีความสัมพันธ
กับคุณภาพความสดของเนื้อสัตว กําหนดเกณฑไววา ปริมาณ TVB-N ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัม/100 
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กรัม ซ่ึงหมายถึงตัวอยางยังเปนท่ียอมรับดานความสดและปลอดภัยสําหรับการบริโภค สวนผลของ
สภาวะการบรรจุท่ีตางกันพบวาสงผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวเชนกัน 
โดยการบรรจุในสภาวะบรรยากาศพบการเปลี่ยนแปลงคา TVB-N อยางรวดเร็วเม่ือเปรียบเทียบกับ
สภาวะสุญญากาศและดัดแปรบรรยากาศ เนื่องจากสภาวะบรรยากาศเปนสภาวะท่ีมีปริมาณออกซิเจน
สูงสุด สงผลตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย เนื่องจากโปรตีนในปลาหมึกเกิดการยอยสลายโดยเอนไซมท่ี
จุลินทรียสรางข้ึน เกิดการสูญเสียสภาพของโปรตีนจนไดเปนแอมโมเนีย, ไตรเมทิลเอมีน (TMA), ได
เมทิลเอมีน (DMA), เมทิลเอมีน (Methylamine) และสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยไดตางๆ เกิดการ
สะสมในเนื้อปลาหมึกเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน (Qian et al, 2013; Teerawut et 
al, 2014) กอใหเกิดกลิ่นท่ีไมพึงประสงคในสัตวน้ํา (Rahmatipoor et al., 2017) การบรรจุแบบ
สภาวะดัดแปรบรรยากาศชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงของคา TVB-N เนื่องจากสภาวะดัดแปรบรรยากาศ
มีการเพ่ิมปริมาณ CO2 เขาไปในบรรจุภัณฑ และจํากัดสัดสวนกาซ O2 สามารถยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรียได โดยทําใหอัตราการยอยสลายโครงสรางโปรตีนและกรดอะมิโนตางๆ เกิดข้ึนชาลง สงผลให
จุลินทรียเจริญไดนอย เนื่องจากมีสภาวะท่ีไมเหมาะสมกับการเจริญ (สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช 
และชุตินุช สุจริต., 2562) สวนสภาวะสุญญากาศ เปนสภาวะท่ีกําจัดปริมาณกาซ O2 ออกจากบรรจุ
ภัณฑ สงผลใหชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีมีบทบาทสําคัญตอการผลิตสารประกอบท่ีกอใหเกิด
กลิ่นท่ีไมพึงประสงคในสัตวน้ํา (สุทธวัฒน เบญจกุล, 2554) เม่ือใชเกณฑคุณภาพความสดของเนื้อสัตว
ทําใหสรุปไดวา หากตองการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว ณ อุณหภูมิเย็น 
(4±2 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาในสภาวะดัดแปรบรรยากาศและสุญญากาศ โดยพบวาเม่ือเก็บ
รักษาจนถึงวันท่ี 24 ผลิตภัณฑยังมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค  
 

 
 
ภาพท่ี 4.5 ปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด (TVB-N) ของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว ใน

ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ สภาวะสุญญากาศ และสภาวะดัดแปรบรรยากาศ 
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ปริมาณไตรเมททิลเอมีน (TMA-N) 
ปริมาณ TMA-N จัดเปนสารท่ีมีไนโตรเจนเปนองคประกอบโดยมีสมบัติระเหยไดหรือ กลาวได

วาเปนสารเอมีนท่ีระเหยได (volatile amine) ชนิดหนึ่งท่ีกอใหเกิดกลิ่นและรสท่ีผิดปกติ เปนผลไดจาก
การสลายตัวของโปรตีนระหวางการเนาเสีย โดยกลไกนั้นเกิดจากไตรเมทิลเอมีนออกไซด (TMAO) 
สามารถเปลี่ยนเปน TMA  ดวยเอนไซมไตรเมธิลเอมีนออกซิเดส (Trimethylamine oxidase) จาก
ปฏิกิริยารีดักชันโดยมีแบคทีเรียเปนตัวเรง ดังนั้นจึงสามารถใชปริมาณ TMA-N เปนดัชนีใชวัดการ      
เนาเสียของสัตวน้ําซ่ึงมีเกณฑกําหนดเกณฑไววา ปริมาณ TMA-N ตองไมเกิน 10 มิลลิกรัม/100 กรัม 
ซ่ึ งหมาย ถึงตั วอย า งยั ง เปน ท่ียอมรับด านความสดและปลอดภัยสํ าหรับหรับการบริ โภค                         
(วิชมณี ยืนยงพุทธิกาล, 2559) ผลการวิเคราะหปริมาณไตรเมททิลเอมีน (TMA) ของผลิตภัณฑปลาหมึก
สอดไสขาวเหนียวท้ัง 3 สภาวะคือ 1) สภาวะบรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปร
บรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 30 
วัน แสดงดังภาพท่ี 4.6 พบวา การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศมีคา TMA-N เริ่มตนเทากับ 2.02±0.52 
mg/100g ในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา มีคา TMA-N เพ่ิมข้ึนเปน 11.00±0.90 mg/100g การบรรจุ
แบบสภาวะสุญญากาศ มีคา TMA-N เริ่มตนเทากับ 2.04±0.40 mg/100g ในวันท่ี 24 ของการเก็บ
รักษา มีคา TMA-N เพ่ิมข้ึนเทากับ 5.02±0.64 mg/100g สวนการบรรจุแบบสภาวะดัดแปรบรรยากาศ 
มีคา TMA-N เริ่มตนเทากับ 2.00±0.25 mg/100g ในวันท่ี 24 ของการเก็บรักษา มีคา TMA-N เพ่ิมข้ึน
เทากับ 6.12±0.80 mg/100g ตามลําดับ ซ่ึงคา TMA-N เพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษาเนื่องจากไตร
เมทิลเอมีนออกไซด (TMAO) ท่ีเปนสารประกอบไนโตรเจนท่ีไมใชโปรตีนถูกเปลี่ยนเปน TMA-N โดย
เอนไซม trimethylamine oxidase ท่ีจุลินทรียสรางข้ึน เม่ือมีปริมาณ TMA-N มากข้ึนทําใหมีกลิ่น
เหม็นเนาและเหม็นคาวมากข้ึน (สวามินี ธีระวุฒิ และปฏิยุทธ ขวัญออน, 2563) สวนผลของสภาวะการ
บรรจุท่ีตางกันพบวาสงผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวเชนกัน โดยการ
บรรจุในสภาวะบรรยากาศพบการเปลี่ยนแปลงคา TMA-N อยางรวดเร็วเม่ือเปรียบเทียบกับสภาวะ
สุญญากาศและดัดแปรบรรยากาศ เนื่องจากสภาวะบรรยากาศเอ้ือตอการเจริญของจุลินทรีย จึงมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียเกิดข้ึนสูงสุด สงผลใหคา TMA-N สูงท่ีสุด สวนสภาวะดัดแปรบรรยากาศพบวา 
ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงของคา TMA-N เนื่องจาก ในสภาวะดังกลาวมีการเพ่ิมปริมาณ CO2 เขาไป
ในบรรจุภัณฑ และจํากัดสัดสวนกาซ O2 สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได โดยทําใหอัตราการ
ยอยสลายโครงสรางโปรตีนและกรดอะมิโนตางๆ เกิดข้ึนชาลง สงผลใหจุลินทรียเจริญไดนอย สวน
สภาวะสุญญากาศ เปนสภาวะท่ีกําจัดปริมาณกาซ O2 ออกจากบรรจุภัณฑ สงผลใหชะลอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีมีบทบาทสําคัญตอการผลิตสารประกอบท่ีกอใหเกิดกลิ่นท่ีไมพึงประสงคใน
สัตวน้ํา (นาฏกาญจน ชิณศรี, 2555) ดังนั้นเม่ือใชดัชนีวัดการเนาเสียของสัตวน้ําซ่ึงมีเกณฑกําหนด
เกณฑไววา ปริมาณ TMA-N ตองไมเกิน 10 มิลลิกรัม/100 กรัมทําใหสรุปไดวา หากตองการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว ณ อุณหภูมิเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บ
รักษาในสภาวะดัดแปรบรรยากาศและสุญญากาศ โดยพบวาเม่ือเก็บรักษาจนถึงวันท่ี 24 ผลิตภัณฑยังมี
ความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 
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ภาพท่ี 4.6 ปริมาณไตรเมททิลเอมีน (TMA) ของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว ในระหวางการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ 
สภาวะสุญญากาศ และสภาวะดัดแปรบรรยากาศ 

 
การวิเคราะหคากรดไทโอบารบิทูริก   

 ปริมาณมาโลนอัลดีไฮด (TBA) เปนปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน เปนกระบวนการท่ีสามารถ
เกิดข้ึนได โดยมีแสงและอุณหภูมิเปนตัวเรง ซ่ึงจะเกิดกับกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง (Polyunsaturated 
fatty acid: PUFA) ไดงาย และกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารดานตางๆ โดย Gray (1978) 
กําหนดเกณฑไววาในผลิตภัณฑเนื้อสัตวและอาหารทะเลนิยมใชคา TBA เปนดัชนีในการวัดการเสื่อม
เสียคุณภาพของไขมันในอาหาร เม่ือคา TBA อยูในชวง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม พบวา 
ไขมันเสื่อมเสียนอย คา TBA มากกวา 3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ทําใหผูบริโภคสามารถรับรู
กลิ่นแปลกปลอมทางประสาทสัมผัสตออาหารได และคา TBA มากกวา 7 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/
กิโลกรัม ไขมันเสื่อมคุณภาพและมีกลิ่นรุนแรง ผลการวิเคราะหปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของผลิตภัณฑ
ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท้ัง 3 สภาวะคือ 1) สภาวะบรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะ
ดัดแปรบรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 30 วัน  แสดงดังภาพท่ี 4.7 พบวา ผลิตภัณฑ ท้ัง 3 สภาวะ มีการเ พ่ิม ข้ึนของปริมาณ 
มาโลนอัลดีไฮดตลอดระยะเวลา 30 วัน โดยการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศมีคา TBA เริ่มตนเทากับ 
0.52±0.50 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม เม่ือผานไป 15 วัน มีคา TBA เพ่ิมข้ึนเทากับ 3.42 ±0.80
มิลลิกรัมมาโลนอัลดีไฮด/กิโลกรัม การบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ มีคา TBA เริ่มตนเทากับ 
0.54±0.42 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม เม่ือผานไป 24 วัน มีคา TBA เพ่ิมข้ึนเทากับ 1.90±1.04 
มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม สวนการบรรจุแบบสภาวะดัดแปรบรรยากาศ มีคา TBA เริ่มตนเทากับ 
0.50±0.32 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม เม่ือผานไป 21 วัน มีคา TBA เพ่ิมข้ึนเทากับ 2.65±0.92 
มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม แสดงดังภาพท่ี 4.7 จากการทดลองพบวา การเปลี่ยนแปลงของคา 
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TBA เปนผลมาจาก 2 ปจจัยคือ 1) สวนผสมของวัตถุดิบท่ีใชในการทําปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวคือ 
น้ํากะทิ ซ่ึงมีองคประกอบของไขมันในปริมาณสูง สงผลใหเกิดกลิ่นผิดปกติจากปฏิกิริยาออกซิเดชันได
งาย ปจจัยท่ี 2 มาจากสภาวะการบรรจุ การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ เปนสภาวะท่ีมีปริมาณของ
ออกซิเจน ซ่ึงเปนตัวกลางสําคัญในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น สงผลใหผลิตภัณฑมีคา TBA เพ่ิมข้ึน
อยางรวดเร็วตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สภาวะดัดแปรบรรยากาศ เปนสภาวะท่ียังมีออกซิเจนใน
บรรจุภัณฑ ซ่ึงในงานวิจัยครั้งนี้ใชสภาวะดัดแปรบรรยากาศคือ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 ซ่ึง
ปริมาณออกซิเจนท่ีมีอยูในบรรจุภัณฑจะทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน แตจะเกิดชากวาในสภาวะการ
บรรจุแบบบรรยากาศ สอดคลองกับงานวิจัยของ Masniyom et al., (2013) ท่ีศึกษาผลของการบรรจุ
แบบดัดแปรบรรยากาศตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลานิลแลท่ีพบวา คา TBA ของปลานิลแล
เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา บงบอกถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันระหวางการเก็บรักษาสวน
การบรรจุแบบสุญญากาศพบการเปลี่ยนแปลงของคา TBA นอยท่ีสุดเนื่องจาก การบรรจุแบบ
สุญญากาศเปนการบรรจุโดยดึงเอาอากาศท่ีอยูภายในบรรจุภัณฑออก โดยไมมีการพนกาซแทนท่ี มี
วัตถุประสงคเพ่ือปองการการเสื่อมเสียจากจุลินทรียท่ีตองการออกซิเจน ไดแก ราทุกชนิดและแบคทีเรีย
ท่ีตองการออกซิเจน เชน Pseudomonas sp. รวมท้ังปองกันการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาทางเคมีท่ี
ตองการออกซิเจน เชน การเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาลิปดออกซิเดชัน (lipid oxidation)              (ชิด
ชนก ศุขศรีไพศาล, 2559; Dang et al., 2018) 
 

 
 

ภาพท่ี 4.7 ปริมาณปริมาณมาโลนอัลดีไฮด (TBA) ของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว ในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ 
สภาวะสุญญากาศ และสภาวะดัดแปรบรรยากาศ 
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ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  
 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (TVC : Total plate count) ของผลิตภัณฑปลาหมึก
สอดไสขาวเหนียวท้ัง 3 สภาวะคือ 1) สภาวะบรรยากาศ 2) สภาวะสุญญากาศ และ 3) สภาวะดัดแปร
บรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 24 
วัน แสดงดังตารางท่ี 4.5 จากนั้นสุมตัวอยางวิเคราะหคุณลักษณะดานทางจุลินทรียทุก 3 วัน โดยเทียบ
กับเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑอาหารทะเลปรุงสุกท่ีกําหนดวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 
1.0x106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มาตรฐานสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2552) พบวา 
ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑมี
ปริมาณจุลินทรียเริ่มตน เทากับ 1.3×102 cfu/g และในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา พบเชื้อจุลินทรีย
ท้ังหมดมีปริมาณเทากับ 1.1×106 cfu/g ซ่ึงเกินเกณฑท่ีกําหนด บริเวณผิวของเนื้อปลาหมึกมีลักษณะ
เปนเมือกเหนียวและมีกลิ่นเนาเสียรุนแรง จึงสรุปไดวาปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีบรรจุสภาวะ
บรรยากาศ สามารถเก็บรักษาไมเกิน 12 วัน ณ อุณหภูมิเย็น (4±2องศาเซลเซียส) ปลาหมึกสอดไสขาว
เหนียวท่ีบรรจุแบบสภาวะดัดแปรบรรยากาศ ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑมีปริมาณจุลินทรีย
เริ่มตน เทากับ 1.3×102 cfu/g และในวันท่ี 21 ของการเก็บรักษา พบเชื้อจุลินทรียท้ังหมดมีปริมาณ
เทากับ 4.2×106 cfu/g ซ่ึงเกินเกณฑท่ีกําหนด จึงสรุปไดวา ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีบรรจุสภาวะ
ดัดแปรบรรยากาศ สามารถเก็บรักษาไมเกิน 18 วัน ณ อุณหภูมิเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) สวน
ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑมี
ปริมาณจุลินทรียเริ่มตน เทากับ 1.1×102 cfu/g และในวันท่ี 24 ของการเก็บรักษา พบเชื้อจุลินทรีย
ท้ังหมดมีปริมาณเทากับ 1.5×106 cfu/g ซ่ึงเกินเกณฑท่ีกําหนด จึงสรุปไดวาปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว
ท่ีบรรจุสภาวะสุญญากาศ สามารถเก็บรักษาไมเกิน 21 วัน ณ อุณหภูมิเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) จาก
ผลการทดลองพบวา สภาวะการเก็บรักษาแบบดัดแปรบรรยากาศและสภาวะสญุญากาศจะชวยยืดอายุ
ของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว เนื่องจากเม่ือมีการปรับสภาพบรรยากาศระหวางการเก็บ
รักษา ซ่ึงกาซ CO2 ท่ีใชนั้นมีความสามารถในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย โดยเฉพาะจุลินทรียกลุม
ท่ีตองการอากาศ ท้ังนี้เนื่องมาจากกาซ CO2 มีคุณสมบัติเปน Bacteriostatic สามารถยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย (Zouaghi and Cantalejo, 2016) นอกจากนี้กาซ CO2 สามารถละลายในน้ําท่ีเปน
องคประกอบหนึ่งของอาหาร เกิดเปนกรดคารบอนิก จุลินทรียท่ีไมสามารถทนตอสภาวะความเปนกรด
ไมสามารถเจริญได (สวามินี ธีระวุฒิ และปฏิยุทธ ขวัญออน, 2558) แตสภาวะดังกลาวจะมีประสิทธิภาพ
ในการยั บยั้ ง จุ ลิ นทรี ย ช ว ง แรก เท านั้ น  เ นื่ อ ง จ าก มีกา ร ซึมผ านของก า ซ  CO2 ออกจาก 
บรรจุภัณฑมากในระหวางการเก็บรักษา ประสิทธิภาพของการยับยั้งจึงลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษานาน
ข้ึน สวนการบรรจุในสภาวะสุญญากาศเปนการดึงอากาศภายในภาชนะออกไปและผนึกแนนไมใหมี
อากาศเขาไปไดอีก (Kachele et al., 2017) การท่ีไมมีออกซิเจนจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรีย
ท่ีตองใชออกซิเจน ซ่ึงมักเปนจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเสื่อมเสียของอาหาร และการใชอุณหภูมิต่ําในการ
เก็บรักษา สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีไมตองการออกซิเจนหรือใชออกซิเจนเพียง
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เล็กนอยในการเจริญเติบโต สงผลใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน (Dang et al., 2018) สอดคลองกับ
งานวิจัยของจันทิรา วงศวิเชียร และคณะ., (2562) ท่ีศึกษาผลของการบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อปูมาตม (Portunus pelagicus) พบวา การ
บรรจุแบบสุญญากาศสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสและการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 
สภาวะการเก็บรักษาปูมาท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือการบรรจุแบบสุญญากาศโดยสามารถเก็บรักษาปูมาไดนาน 
9 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
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ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผลิตภัณฑผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาว
เหนียวในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน บรรจุ
แบบสภาวะบรรยากาศ สภาวะสุญญากาศ และสภาวะดัดแปรบรรยากาศ 

 

ชุดการทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 

(cfu/g) 
 0 1.3x102 
 3 2.8×103 

 6 1.5×104 

 9 7.5×104 
บรรยากาศ 12 6.5×105 

 15 1.1×106 
 18 - 
 21 - 
 24 - 

ดัดแปรบรรยากาศ 
 

0 1.3×102 
3 2.5×103 

6 6.4×103 

9 2.2×104 
12 7.5×104 
15 5.4×105 
18 8.0×105 
21 4.2×106 
24 - 

สุญญากาศ 

0 1.3×102 
3 4.2×102 
6 4.3×103 
9 8.3×103 
12 1.2×104 
15 7.5×104 

 18 1.5×105 
 21 7.5×105 
 24 1.5×106 



 

บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะ 

สรุป 
การปรับปรุงเนื้อสัมผัสและการศึกษาผลสภาวะการบรรจุท่ีสงผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย สรุปไดดังนี ้
1. สูตรการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวประกอบดวย ปลาหมึกรอยละ 36.80 น้ํากะทิรอยละ 

33.20 ขาวเหนียวรอยละ 11.00 น้ําตาลแวนรอยละ 18.00 และเกลือรอยละ 1.00  สวนวิธีการผลิตคือ
นําปลาหมึกขนาด 8-9 เซนติเมตร มาลางทําความสะอาด เอาเครื่องในออก นําขาวเหนียวมาลางและแช
น้ําตั้งไว 1 ชั่วโมง ลางน้ําใหสะอาด สะเด็ดน้ํา และแชน้ํากะทิ ประมาณ 10 นาที จากนั้นนําขาวเหนียว
มายัดใสในปลาหมึก ปดดวยหัวหมึก แลวเอาไมจิ้มฟนเสียบไว ใสกะทิลงไปในหมอ ตั้งไฟ ใสน้ําตาลแวน 
และเกลือ ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที (สวนท่ี 1) นําปลาหมึกมาสอด
ไสขาวเหนียวมาใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (สวนท่ี 2) จากนั้นนํา
สวนท่ี 1 และ 2 ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5-7 นาที ท้ิงใหเย็นท่ี
อุณหภูมิหอง นําไปบรรจุในภาชนะ  
 2. ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน เก่ียวกับผลิตภัณฑปลาหมึกสอด
ไสขาวเหนียว โดยใชวิธีฮีโดนิคสเกลแบบ 9 ระดับ พบวา ผูบริโภคใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ สีของ
ปลาหมึก เนื้อสัมผัสของปลาหมึก ความนุมของขาวเหนียว รสชาติ และความชอบรวมเทากับ 7.10, 
7.11, 7.05, 7.17, 7.40 และ 7.51 ตามลําดับ หากมีการผลิตเพ่ือวางจําหนาย ผูทดสอบชิมจํานวน 68 
คน จะซ้ือผลิตภัณฑ  
 3. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไส
ขาวเหนียว 3 ชุดการทดลองคือ 1) การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ 2) การบรรจุแบบสุญญากาศ และ 
3) การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ 50%O2 : 25%CO2 : 25%N2 เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศา
เซลเซียส) เปนเวลา 30 วัน ผลการทดลองพบวา ปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ มีความแตกตางของ คาพีเอช คา TVB-N  คา TMA-N คากรดไทโอบารบิทูริก และปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดนอยกวาปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศและสภาวะดัดแปร
บรรยากาศตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p≤0.05) ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและการเกิดออกซิเดชันของไขมันได ดังนั้น
สภาวะการเก็บรักษาปลาหมึกสอดไสขาวเหนียวท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ การบรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน 21 วันท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส โดยผลิตภัณฑมีคาพีเอช
เทากับ 6.92 คา TVB-N เทากับ 9.48 mg/100g  คา TMA-N เทากับ 4.58 mg/100g คา TBA เทากับ 
1.78 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม จํานวนจุลินทรียท้ังหมดเทากับ 7.5×105 โคโลนีตอกรัม ซ่ึง
เปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารทะเลปรุงสุก ท่ีกําหนดเกณฑไววา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด
ตองไมเกิน 1×106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มาตรฐานสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2552) 

 
ขอเสนอแนะ 

1. ศึกษากระบวนการเก็บรักษาวิธีอ่ืนเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหนานข้ึน 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 

ก.1 การวัดคาสี 
  วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
   1. เครื่องมือวัดคาสี (colour) ตรา Hunter lab รุน Cx 1471 
  วิธีการ 
   1.เปดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุมสัญลักษณ 
   2. ทําการ calibration 

- วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ 
    - วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ 
    - หนาจอเครื่องจะปรากฏ L*  a* และ b* 
   3. วางตัวอยางในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดปุมสัญลักษณ 
   4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 
 
ก.2 การวัดคาแรงกดของเนื้อสัมผัส  
  อุปกรณ 
   1. เครื่อง Texture analyzer ยี่หอ Stable micro system รุน TA-XT2 
  วิธีการ 

เตรียมตัวอยางเพ่ือวัดคาแรงเฉือน (shear force) โดยหั่นตูปะซูตงขนาด 2×2×2 เซนติเมตร 
(กวาง×ยาว×สูง) โดยใชหัววัด Warner bratzler ตอเขากับเครื่อง Texture Profile Analysis (TPA) 
(TA.XT2) อัตราการเคลื่อนท่ีของหัววัด 2 มิลลิเมตร/วินาที วิเคราะหตัวอยางดวยการทําซํ้า 5 ครั้ง วัด
คุณสมบัติทางลักษณะเนื้อสัมผัส ไดแก ความแข็ง (Hardness)  
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ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี 
ข. 1 วิเคราะหคาความเปนกรดดาง (pH)  
  วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
   1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
   2. บีกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
   3. เครื่องวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) 
  วิธีการ 
   1. ชั่งตัวอยางอัตราสวน (1:9) น้ําหนักเนื้อไก 10 กรัม ตอน้ํากลั่น 90 มิลลิลิตร นําไป 
Homogenizer เปนเวลา 2 นาที  
   2. วัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter 
   3. อานคาและบันทึกผล 

ข. 2 วิเคราะหปริมาณกรดไธโอบาบิทิวริค (Thiobabituric acid, TBA) ตามวิธี AOAC (2000) 
 1. Thiobabituric acid reagent 
  ละลายกรด Thiobabituric จํานวน 0.2883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติคความเขมขน 
90% โดยการอุนเบาๆ แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรดวยกรดอะซิติคความเขมขน 90% ใน 
Volumetric flask 
 วิธีการทํา 

1. ชั่งตัวอยาง 10 กรัม ตอน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร ปนดวย Homogenizer เปนเวลา 2 นาที 
จากนั้นเทลงในขวดกลั่น แลวใชน้ํากลั่นกลั้วลางภาชนะท่ีติดบีกเกอรใหหมด แลวเทลงในขวดกลั่น 

2. เติม 2.5 มิลลิลิตร 4 N HCl 
3. กลั่นใหไดของเหลว 50 มิลลิลิตร (ภายในเวลา 10 นาที หลังเดือด) 
4. ปเปตของเหลวท่ีกลั่นได 5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองท่ีมีฝาปด 
5. เติม 5 มิลลิลิตร TBA ปดฝา เขยา แลวนําไปตมใหความรอนดวยน้ําเดือดเปนเวลา 35 นาที  
6. ทํา blank พรอมไปดวย โดยใชน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร และสารละลาย TBA 5 มิลลิลิตร เขยาให

ความรอนดวยน้ําเดือด เปนเวลา 35 นาที 
ทําตัวอยาง และ blank ใหเย็นภายในเวลา 10 นาที นําไปวัดคา O.D. ท่ีความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร 
เปรียบเทียบกับ blank คํานวณคา TBA ดังนี้ TBA number = 7.8×O.D. (มิลลิกรัม malonaldehyde

ตอกิโลกรัม) 
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ข. 3 การวิเคราะหปริมาณดางท่ีระเหยได (TVB-N) และ ไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) 
 วัสดุและอุปกรณ   
  1. จานคอนเวย  
  2. ไมโครบิวเรต  
  3. กระดาษกรอง  
 วัตถุดิบและสารเคมี  
  1. Mixed indicator : ละลายโบรโมครีซอลกรีน 0.01 กรัม และเมทิลเรด 0.02 กรัม 
ดวยเอทานอล แลวปรับปริมาตรเปน 10 มิลลิลิตร  
  2. Inner ring solution : ละลายกรดบอริก 10 กรัม ในเอทานอล 200 มิลลิลิตร แลว
เติม Mixed indicator 10 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเปน 1 ลิตรดวยน้ํากลั่น  
  3. ละลายกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.02 นอรมอล  
  4. สารละลายโพแทสเซียมคารบอเนตอ่ิมตัว : ละลายโพแทสเซียมคารบอเนต (K2CO3) 
60 กรัม ในน้ํากลัน่ 50 มิลลิลิตร ตมนาน 10 นาที ทําใหเย็นแลวกรองผานกระดาษกรองเบอร 1   
  5. ละลายกรดไตรคลอโรอะซิติกเขมขนรอยละ 4 : ละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก 
(CCl2COOH) 40 กรัมในน้ํากลั่น 960 มิลลิลิตร   
  6. สารละลายฟอรมัลดีไฮดอิสระเขมขนรอยละ 10 : เติมแมกนีเซียมคารบอเนต (KCO3) 
10 กรัม ลงใน 100 มิลลลิิตร ของฟอรมาลีน (สารละลายฟอรมัลดีไฮดอิสระความเขมขนรอยละ 35) เขยา
ใหเขากันกรองผานกระดาษกรองทําใหเจือจาง 3 เทาดวยน้ํากลั่น  
  7. วาสลีน  

 วิธีการ  
 การเตรียมตัวอยาง  
  ชั่งตัวอยาง 2 กรัม เติมสารละลายกรดไตรคลอโรอะซีติกเขมขนรอยละ 4 ปริมาตร 8 
มิลลิลิตร โฮโมจิไนสใหละเอียด ท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 30 นาที กรองดวยกระดาษกรองเบอร 41 ปรับ
ปริมาตรให ได 10 มิลลิลิตร (เก็บตัวอยางในน้ําแข็งขณะท่ีใช)   

 การหาปริมาณดางท่ีระเหยได (TVB-N)  
  1. ทาวาสลีนท่ีขอบฝาจานคอนเวย  
  2. ดูดสารละลายตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ลงในวงกลมชั้นนอกของจานคอนเวย  
  3. ดูด Inner ring solution 1 มิลลิลิตร ลงในวงกลมชั้นในของจานคอนเวย 
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  4. ดูดสารละลายโพแทสเซียมคารบอเนตอ่ิมตัว 1 มิลลิลิตร ลงในวงกลมชัน้นอกของจาน
คอนเวย คนละดานกับสารในขอ 2  
  5. ปดฝาคอนเวยใหสนิท  
  6. เอียงหรือหมุนจานคอนเวยเบาๆ ใหสารละลายโพแทสเซียมคารบอเนตอ่ิมตัวผสมกับ
ตัวอยาง ระวังอยาใหผสมกับ Inner ring solution ท่ีวงกลมชั้นใน  
  7. บมท่ี 37 องศาเซลเซียส บมนาน 45-60 นาที หรือท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 3 ชั่วโมง  
  8. เปดฝาจานคอนเวย แลวไตรเตรทวงกลมชั้นในดวยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก
เขมขน 0.02 นอรมอล จนกระท้ังสีเขียวจางหายไป บันทึกผล  
  9. ทํา blank โดยใชสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติกเขมขนรอยละ 4 ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร แทนตัวอยาง  

 วิธีการคํานวณ  
  TVB-N (มิลลิกรัมไนโตรเจน/100 กรัมตัวอยาง) = (N)(14)(A-B)(V)(100)  
        น้ําหนักตัวอยาง  
  โดยท่ี  N = Normality ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไตรเตรท  
   A = มิลลิลิตร ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไตรเตรทตัวอยาง  
   B = มิลลิลิตร ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไตรเตรท blank  
   V = ปริมาตรรวมของตัวอยางละสารละลายของกรดไตรคลอโรอะซิติก ท่ีใชใน
การเตรียมตัวอยาง  

 การหาปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N)  
  1. ทําเชนเดียวกับการหา TVB-N ขอ 1-3  
  2. เติม 1 มิลลิลิตร ของสารละลายฟอรมัลดีไฮดอิสระเขมขน 10 ผสมกับตัวอยาง  
  3. ดูดสารละลายโพแทสเซียมคารบอเนตอ่ิมตัว 1 มิลลิลิตร ลงในวงกลมชัน้นอกของจาน
คอนเวย  
  4. ปดฝาคอนเวยใหสนิทเอียงหรือหมุนจานคอนเวยเบาๆ ใหสารภายนอกผสมกัน  
  5. บมท่ี 37 องศาเซลเซียส บมนาน 2 ชั่วโมง   
  6. เปดฝาจานคอนเวย แลวไตรเตรทวงกลมชั้นใน ดวยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก
เขมขน 0.02 นอรมอล จนกระท่ังสีเขียวเปลี่ยนเปนสีชมพู บันทึกผล  
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  7. ทํา blank โดยใชสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติกเขมขนรอยละ 4 ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร แทนตัวอยาง  

 วิธีการคํานวณ  
  TMA-N (มิลลิกรัมไนโตรเจน/100 กรัมตัวอยาง) = (N)(14)(C-B)(V)(100)  
        น้ําหนักตัวอยาง  
  โดยท่ี  N = Normality ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไตรเตรท  
   C = มิลลิลิตร ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไตรเตรทตัวอยาง  
   B = มิลลิลิตร ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไตรเตรท blank  
   V = ปริมาตรรวมของตัวอยางสารละลายของกรดไตรคลอโรอะซิติก ท่ีใชในการ
เตรียมตัวอยาง  
 

ภาคผนวก ค. การวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลินทรีย 

ค.1 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Viable Count) ไดแก จุลินทรียท่ีชอบอุณหภูมิต่ํา 
จุลินทรียท่ีชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียท่ีไมตองการอากาศในการเจริญดวยเทคนิค  pour plate  
(BAM, 2001) 
 สารเคมีและอาหารเล้ียงเช้ือ 

1. Plate count agar (PCA) 
2. peptone water รอยละ 0.1 
วิธีการ 

1. ชั่งตัวอยาง  25 กรัม  ลงในถุงท่ีมี peptone water รอยละ 0.1 ท่ีปลอดเชื้อจํานวน 
225 มิลลิลิตร แลวทําใหเขากันโดยการเขยาเปนเวลา 1 นาที 

2. ทําการเจือจางให 10-1-10-6  โดยใช peptone water รอยละ 0.1 
3. ดูดตัวอยางความเจือจางท่ีเหมาะสมจากขอ 1.2 อยางละ 1.0 มิลลิลิตร (ทํา 3 ซํ้า) ลงใน

จานเพาะเชื้อท่ีฆาเชื้อแลว 
4. เทอาหาร PCA ซ่ึงกําลังหลอมเหลวและมีอุณหภูมิประมาณ  45 องศาเซลเซียส ลงใน

จานเพาะเชื้อจานละประมาณ 15-20  มิลลิลิตร 
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5. เขยาจานเพาะเชื้อใหอาหารเลี้ยงเชื้อผสมกับตัวอยางท่ีเจือจาง โดยการหมุนจานเพาะ
เชื้อในทิศตามเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทวนเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทําอยางระมัดระวังและรวดเร็วเพ่ือ
ไมใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัวกอน 

6. ตั้งท้ิงไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว 
7. สําหรับจุลินทรียท่ีไมตองการอากาศในการเจริญ นําไปใสใน anaerobic jar แลวกําจัด

อากาศออก 
8. บมเพาะเชื้อท่ี 4 องศาเซลเซียส (จุลินทรียท่ีชอบอุณหภูมิต่ํา) และ 35-37 องศาเซลเซียส 

(จุลินทรียท่ีชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียท่ีไมตองการอากาศในการเจริญ) ในลักษณะคว่ํา
จานเพาะเชื้อเปนเวลา 24 ชั่วโมง 

9. ตรวจนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเชื้อประมาณ 30-300 โคโลนี รายงานผลเปน
จํานวนโคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  

โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  =  คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี × ระดับความเจือจาง 
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ภาคผนวก ง. แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 

ง.1 แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ัวไป 

แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ัวไป 

แบบสอบถามความคิดเห็นผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

คําช้ีแจง งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือพัฒนาปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ใหตรงกับความชอบและ
ความพึงพอใจของผูบริโภค ท้ังนี้เพ่ือใหงานวิจัยดังกลาวบรรลุตามวัตถุประสงค ผูวิจัยใครขอความรวมมือจาก
ทานในการกรอกแบบสอบถามดวยขอมูลท่ีเปนจริงเพ่ือความสมบูรณในงานวิจัย และทางผูวิจัยขอขอบคุณใน
ความรวมมือท่ีดีของทาน ท้ังนี้ขอมูลจากแบบสอบถามดังกลาวจะถูกเก็บเปนความลับและใชเฉพาะในงานวิจัย
เทานั้น 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูทดสอบแบบสอบถาม 
  โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย √ ลงในชอง □ ดังหัวขอตอไปนี้ 

1. เพศ 
□ 1.) ชาย   □ 2.) หญิง 

2. อายุ 
  □ 1.) ต่ํากวา 20 ป  □ 2.) 20 - 29 ป    

  □ 3.) 30 - 39 ป   □ 4.) 40 – 49 ป   
  □ 6.) 50 ปข้ึนไป 

3. อาชีพ  
  □ 1.) นักเรียน/นักศึกษา  □ 2.) ประกอบธรุกิจสวนตัว   

  □ 3.) พนักงานบริษัทเอกชน □ 4.) รับราชการ/ลูกจาง 
  □ 5.) พนักงานรัฐวิสาหกิจ   □ 6.) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................... 

5. รายไดเฉล่ียตอเดือน 

   □ 1.) ต่ํากวา 10,000 บาท    □ 2.) 10,000 – 19,999 บาท 
  □ 3.) 20,000 - 29,999 บาท   □ 4.) 30,000 – 39,999 บาท 

   □ 5.) 40,000 – 49,999 บาท   □ 6.) 50,000 บาท ข้ึนไป  
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สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคตูปะซูตง 
              โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย / ลงในชอ   ดังหัวขอตอไปนี้ 

 1. คุณรูจักปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) หรือไม (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)   
   1.) รูจัก   2.) ไมรูจัก         
  1.1คุณชอบรับประทานปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) หรือไม  
   1.) ชอบ   2.) ไมชอบ  

1.2 คุณสามารถเลือกซ้ือปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) จากท่ีใด 
   1.) ตลาด       2.) ภัตตาคาร 
   3.) รานอาหาร  4.) อ่ืนๆ………...... 
  1.3 เกณฑท่ีคุณใชในการเลือกรับประทานปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) คือ  
   1.) รสชาติดี  2.) ราคาถูก      3.) มีวางขายท่ัวไป       
          4.) อ่ืนๆ………… 

1.4 ความถ่ีในการเลือกรับประทานปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) ของทาน * 
  1.) 1-2 ครั้งตอสัปดาห 
  2.) 3-4 ครั้งตอสัปดาห 
  3.) มากกวา 6 ครั้งตอสัปดาห 
  4.) 2-3 ครั้งตอเดือน 
  5.) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............................  

1.5 ทานรับประทานปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) เปนอาหารม้ือใด 
  1.) ม้ือเชา   2.) ม้ือเท่ียง    3.) ม้ื อ เ ย็ น         4. ) 

อ่ืนๆ………… 
3. หากมีการผลิตปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) แชเย็นเพ่ือจําหนาย คุณคิดวาจะซ้ือหรือไม  

   1.) ซ้ือ         3.) ไมแนใจ                      
   2.) ไมซ้ือ            4.) อ่ืนๆ………… 
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สวนท่ี 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 
 คําช้ีแจง กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ
ความรูสึกของทานใหมากท่ีสุด และกรุณาบวนปากทุกครั้งกอนชิมแตละตัวอยาง  
  1 = ไมชอบมากท่ีสุด 4 = ไมชอบเล็กนอย     7 = ชอบปานกลาง 
  2 = ไมชอบมาก  5 = เฉยๆ  8 = ชอบมาก 
  3 = ไมชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากท่ีสุด 

คุณลักษณะ คะแนน 

ลักษณะปรากฏ  
สีของปลาหมึก  
เนื้อสัมผัสของปลาหมึก  
ความนุมของขาวเหนียว  
รสชาต ิ  
ความชอบรวม  

  
สวนท่ี 4 ผลของความพอดี (JAR) ของผูบริโภคท่ีมีตอปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) 

ตัวอยาง ลักษณะท่ีประเมิน 
ความถี่ (%) 

ทิศทางการปรับปรุง 
นอยไป พอดี มากไป 

ตูปะซูตง ความเหนียวของปลาหมึก     

ความนุมของขาวเหนียว     

ความขนของน้ํากะทิ     

ความเค็ม     

ความหวาน     
 

สวนท่ี 5 คุณยอมรับผลิตภณัฑปลาหมึกสอดไสขาวเหนียว (ตูปะซูตง) เพียงใดโปรดระบุระดับการยอมรับ  
การยอมรับ นอยท่ีสุด นอย ปานกลาง มาก มากท่ีสุด 

ตูปะซูตง      
 

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



 

ประวัติผูวิจัย 

หัวหนาโครงการ   
ช่ือ – สกุล                    นางสาวกมลทิพย  กรรไพเราะ 

  ตําแหนงทางวิชาการ       อาจารย    
สังกัด                          คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร 

ประวัติการศึกษา  
- วท. ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขต หาดใหญ 
- วท. บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตหาดใหญ   

ผลงานทางวิชาการ  
งานวิจัย 

กมลทิพย กรรไพเราะ ภัทรวดี เอียดเต็ม และภารดี พละไชย. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑและ
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเห็ดทอดปรุงรส: กรณีศึกษา อ.ธารโต จ.ยะลา, ยะลา: 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

 กมลทิพย กรรไพเราะ กูรอซียะห ยามิรูเด็ง ภัทรวดี เอียดเต็ม สุธีรา ศรีสุข และนุชเนตร ตาเยะ 
(2562). การพัฒนาผลิตภัณฑอัตลักษณอาหารทองถ่ินใน 3 จังหวัดชายแดนใต, ยะลา: 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

 กมลทิพย กรรไพเราะ จริยา สุขจันทรา และภารดี พละไชย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑและ
อายุการเก็บรักษาของขาวหอมกระดังงาชนิดแทง, ยะลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

กมลทิพย กรรไพเราะ วิภาดา มุนินทรนพมาศ และภัทรวดี เอียดเต็ม. (2562). การพัฒนา
ผลิตภัณฑจําปาดะอบกรอบ, ยะลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

กมลทิพย กรรไพเราะ และนิภาภัทร กุณฑล (2562). การพัฒนาขนมไทยลดพลังงานและการ
ปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช , ยะลา: 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

กมลทิพย กรรไพเราะ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑชาเจะเหมชงพรอมดื่มพรอมบริโภค, ยะลา: 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

กมลทิพย กรรไพเราะ และภารดี พละไชย (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฮาลาล: น้ําสลัด
แขกไขมันต่ํา, คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา.



49 
 

กมลทิพย กรรไพเราะ นัสรินทร สุหลงกูด และแวนาซีเราะห แวมามุ. (2559). การพัฒนา
ผลิตภัณฑน้ําสลัดแขกพาสเจอไรสพรอมบริโภค, ยะลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

กมลทิพย กรรไพเราะ และสุธีรา ศรีสุข. (2559). การพัฒนาและใชประโยชนจากดาหลาเพ่ือเปน
ผลิตภัณฑอาหารเชิงสุขภาพ, ยะลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

วิภาดา มุนินทรนพมาศ, กมลทิพย กรรไพเราะ, จีรวุธ มุนินทรนพมาศ, อับดุลนาเซร             ฮา
ยีสาเมาะ, และสุธีรา ศรีสุข. (2558). การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําปรุงรสพริกไทยดําของ
หม่ีเบตงก่ึงสําเร็จรูป, ยะลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

สมทบ เวทโอสถ, กมลทิพย กรรไพเราะ, และอิสริยาภรณ ดํารงรักษ.  (2558). ผลของการจุมน้ํา
รอนตอคุณภาพผลของสมโชกุน, ยะลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

บทความ  
กมลทิพย กรรไพเราะ , นิภาภัทร กุณฑล , ภัทรวดี เอียดเต็ม , ภารดี พละไชย , ซุไรดา มะ และ

รอฮานี มะเซ็ง. (2565).  ผลของปจจัยในกระบวนการผลิตตอคุณภาพของเห็ดนางฟา
ทอดปรุงรส. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา. 27(1): 345-360. 

กมลทิพย กรรไพเราะ กัสมีนี เละนุ และอาลีฟ กาเจ็ง. (2563). การยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑเตาสอไสถ่ัวกวน. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มรย. 5(2): 7-21. 

กมลทิพย กรรไพเราะ. (2563). ผลของการใชมอลโตเด็กซตรินตอคุณภาพของน้ําชาเจะเหมชง
พรอมดื่ม   สําเร็จรูป. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา. 25(3): 1067-1082. 

กมลทิพย กรรไพเราะ. (2561). ผลของการใชสารทดแทนน้ําตาลตอคุณภาพของกัมม่ีเยลลี่ดา
หลา. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา. 23(2): 944-958. 

กมลทิพย กรรไพเราะ. (2559, กรกฎาคม-ธันวาคม). การพัฒนาผลิตภัณฑปลาซาดีนแดดเดียว
โดยใชตูอบลมรอน. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มรย. 2(1): 7-21. 

กมลทิพย กรรไพเราะ และสุธีรา ศรีสุข. (2559). การพัฒนากัมม่ีเยลลี่ดาหลาพลังงานต่ําดวยซู
คราโลส. ใน รายงานการประชุมงานประชุมวิชาการเกษตรนเรศวร ครั้งท่ี 14 “เกษตร
และสุขภาพ” (Agriculture and Health) ประจาํป 2559 วันท่ี 1-2 พฤศจกิายน 2559. 
พิษณุโลก : มหาวิทยาลัยนเรศวร. 

สมทบ เวทโอสถ, กมลทิพย กรรไพเราะ, และอิสริยาภรณ ดํารงรักษ. (2558). ผลของการจุมน้ํา
รอนตอคุณภาพผลของสมโชกุน. ใน รายงานการประชุมบริการิชาการครั้งท่ี 54 ประจําป 
2559 วันท่ี 2-5 กุมภาพันธ 2559. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
 
 
 
 



50 
 

  วิภาดา มุนินทรนพมาศ, กมลทิพย กรรไพเราะ, จีรวุธ มุนินทรนพมาศ, อับดุลนาเซร ฮายีสาเมาะ         
และสุธีรา ศรีสุข. (2558). การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําปรุงรสพริกไทยดําของหม่ีเบตงก่ึง
สําเร็จรูป. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติครั้งท่ี 4 ประจําป 2558 วันท่ี 5 สิงหาคม 
2558. นราธิวาส : มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร. 

Kanpairo, K., Usawaketmanee, W., Sirivongpaisal, P. and Siripongvutikorn, S. (2012).  
The compositions and properties of spray dried tuna flavor powder 
produced from tuna precooking juice. International Food Research Journal, 
19 (3), 893-899.  

หนังสือ / เอกสารทางวิชาการ 
 กมลทิพย กรรไพเราะ. (2563). เอกสารประกอบการสอนวิชาเคมีผลิตภัณฑอาหาร. พิมพครั้งท่ี 1.  

ยะลา : มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

 


	ปุ่น คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ. (2541). บรรจุภัณฑ์อาหาร. กรุงเทพฯ:  กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม สมาคมการบรรจุภัณฑ์ไทย.

