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บทคดัย่อ 

 

งานวจิยัน้ีทาํการศึกษาผลของการใชน้ํ้าแขง็ดดัแปรต่อคุณภาพของเน้ือปลาทบัทิมทั้งตวัและปลา

ทบัทิมแล่ระหวา่งการเก็บรักษา โดยศึกษาส่วนผสมของนํ้าแขง็บด เกลือ และสารเคมีบางชนิดเปรียบเทียบ

กบัตวัอยา่งควบคุม (นํ้าแขง็+เกลือร้อยละ 3.0) และศึกษาคุณภาพของเน้ือปลาทบัทิมทั้งตวัและปลาทบัทิมแล่

ตลอดช่วงอายกุารเก็บรักษา 7 และ 20 วนั โดยวเิคราะห์ปริมาณด่างระเหยทั้งหมด(TVB), pH, peroxide 

value, Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) ,ค่าสี ค่าการทดสอบทางประสาทสัมผสัและ

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด พบวา่การใชน้ํ้าแขง็ร่วมกบัเกลือและไคโตซานความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 แสดงให้

เห็นการเพิ่มข้ึนอยา่งชา้ๆของค่า TVB อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบการเก็บรักษากบั

ตวัอยา่งควบคุม และการใชน้ํ้าแขง็ร่วมกบัไคโตซาน พบวา่ค่า pH และค่า TBARS ท่ีดีกวา่เม่ือเปรียบเทียบ

กบัตวัอยา่งควบคุม ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัแสดงใหเ้ห็นวา่เน้ือปลาทบัทิมทั้งตวัและปลาทบัทิม

แล่ท่ีใชน้ํ้าแขง็ร่วมกบัไคโตซาน มีอายกุารเก็บรักษา 7 และ 20 วนัตามลาํดบั ในขณะท่ีตวัอยา่งควบคุมมีอายุ

การเก็บรักษา  3 และ16 วนัตามลาํดบั ผลจากงานวจิยัน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่ การใชน้ํ้าแขง็ร่วมกบัไคโตซานร้อย

ละ 0.1 เพื่อเก็บรักษาปลาทบัทิม สามารถปรับปรุงคุณภาพ และยดือายกุารเก็บรักษาของเน้ือปลาทบัทิมใหดี้
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ABSTRACT 

The research was to study the effects of modified ice on the quality of whole and fillet red tilapia 

(Oreochromis niloticus × Oreochromis mossambicus) during storage. A mixture of crushed ice, salt and 

selected chemicals were employed compared with the control (ice + 3% NaCl). The quality of red tilapia 

during storage of 7 and 20 days was evaluated by means of total volatile base (TVB), pH, peroxide value, 

thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) values, color values, sensory evaluation and total viable 

counts. It was found that the combination of ice with salt and 0.1% chitosan showed the slow down the 

formation of TVB values to a significant extent in comparison with storage in control. A combination of 

ice with chitosan also allowed a better control of pH and TBARS values formation as compared with the 

control. Sensory results indicated that red tilapia kept in ice mixed with 0.1% chitosan had a shelf-life of 7 

and 20 days compared with that of the control 3 and 16 days, respectively. This work demonstrates that 

the combined use of ice and 0.1% chitosan for the storage of red tilapia can be recommended to improve 

the quality and extend shelf life of the fish.  

 


