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บทคัดย่อ 
หมึกกล้วยมีรสชาติและเนื้อสัมผัสเฉพาะตัว แต่เน่าเสียง่าย จึงเลือกใช้ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) เพื่อ

รักษาคุณภาพ ส่วนแรกนำเนื้อหมึกดิบล้างด้วยน้ำประปา (RH00) และ H2O2 0.0035 % (RH35) 0.0055 % (RH55) 
0.0075 % (RH75) และไม่ล้าง (RN00) ส่วนที่สองนำเนื้อหมึกส่วนแรกมาต้มให้สุก ล้างน้ำประปา (CH00) และ 
H2O2 0.0035 % (CH35) 0.0055 % (CH55) และ 0.0075 % (CH75) เก็บรักษาที่ 4±1 องศาเซลเซียส ตรวจ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาทั้งหมึกกล้วยดิบ (RH) และสุก (CH) คุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสในหมึกกลว้ย
สุก (CH) พบว่า RH75 และ CH75 มีจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) น้อยที่สุด (p ≤ 0.05) และทุกชุดการทดลองตรวจไม่พบ
จุลินทรีย์ก่อโรค หมึกสุก CH35 มีการสูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด มีค่าแรงเฉือนและคุณภาพทางประสาทสัมผัสดทีี่สุด 
(p ≤ 0.05) โดย CH75 มีอายุการเก็บรักษาไม่น้อยกว่า 20 วัน CH55, CH35 และ CH00 เก็บรักษาได้ 20, 20 และ 
16 วัน ตามลำดับ หมึกดิบ RH75, RH55, RH35, RC00 และ RN00 มีอายุการเก็บรักษา 12, 8, 6, 4  และ 2 วัน 
ตามลำดับ (อาหารทะเลปรุงสุก TPC ไม่เกิน 6 log CFU/g) ดังนั้นการล้างหมึกกล้วยด้วย 0.0075 % H2O2 ช่วย
รักษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาได้เป็นอย่างดี แต่ทำให้โปรตีนย่อยสลายส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพและประสาท
สัมผัส การล้างด้วย 0.0035 % H2O2 ช่วยรักษาคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของหมึกกล้วยได้ 
 

คำสำคัญ : หมึกกล้วย; ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์; การล้าง; คุณภาพทางจุลชีววิทยา; คุณภาพทางกายภาพ 
 

Abstract 
Squid has a unique flavor and texture but its flesh is highly perishable.  Therefore, using 

hydrogen peroxide (H2O2) to preserve the squid quality was investigated. The first study, raw squids 
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were washed with tap water (RH00) and various concentrations of H2O2 solution, including 0.0035 
% (RH35), 0.0055 % (RH55), and 0.0075 % (RH75), compared with the control as no washed sample 
(RN00) .  The second study, the squids from the first study were boiled until cooked, then washed 
with tap water (CH00) and H2O2 solution 0.0035 % (CH35), 0.0055 % (CH55) and 0.0075 % (CH75) 
before storing at 4±1 ºC. Microbiological quality of both raw and cooked squids were investigated. 
Physical and sensory qualities were evaluated only cooked squids.  RH75 and CH75 showed the 
least total microbial counts ( TPC)  ( p ≤  0. 05) , and pathogenic microbes were not detected for all 
samples. CH35 showed the lowest weight loss and the highest in shear strength and sensory quality 
(p ≤  0.05) .  The shelf life of the cooked squid CH75 was longer than 20 days, while those of CH55, 
CH35, and CH00 were 20, 20 and 16 days, respectively. The shelf life of the raw squid RH75, RH55, 
RH35, RC00 and RN00 were 12, 8, 6, 4 and 2 days, respectively ( TPC standard for cooked seafood 
is less than 6 log CFU/ g) .  Washing squid with 0. 0075 %  H2 O2  was helpful for preserving of 
microbiological quality but causing protein degradation, which affected physical and sensory 
qualities.  Besides, washing squid with 0.0035 %  H2O2 was effective on preserving of physical and 
sensory qualities. 
 

Keywords: squid; hydrogen peroxide; washing; microbiological quality; sensorial quality 
 

1. บทนำ 
หมึกกล้วย (Loligo spp.) เป ็นส ัตว ์น ้ำที ่มี

ปริมาณการจับและมูลค่าการส่งออกในแต่ละปีเป็น
จำนวนมาก โดยปริมาณการจับในปี  พ.ศ. 2561 มี
มากกว่า 50 ล้านตัน มูลค่าการส่งออกมากกว่า 14 
ล ้านบาท [1]  อ ีกท ั ้ งหม ึกกล ้วยย ังม ีค ุณค ่าทาง
โภชนาการที ่สำคัญ เช่น กรดอะมิโนที ่จำเป็นต่อ
ร่างกาย แร่ธาตุต่าง ๆ อีกทั้งมีรสชาติและเนื้อสัมผัส
เฉพาะตัว ทำให้หมึกกล้วยเป็นที่นิยมของผู้บริโภค แต่
หมึกกล้วยเกิดการเน่าเสียได้ง่ายหากเก็บรักษาด้วยวิธีท่ี
ไม่เหมาะสม โดยเกิดการย่อยสลายโปรตีนด้วยเอนไซม์
ภายในตัวหมึกกล้วยเอง (autolysis) เกิดการย่อยสลาย
จากก ิจกรรมของจ ุล ินทร ีย ์ปนเป ื ้อน (bacterial 
spoilage) รวมถึงการเน่าเส ียที ่เก ิดจากปฏิกิร ิยา
ระหว่างไขมันกับออกซิเจน (oxidation) ส ่งผลให้
คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของหมึกกล้วยลดลง 

รวมทั้งลักษณะทางประสาทสัมผัสไม่เป็นที่ยอมรับ ทำ
ให้มูลค่าทางเศรษฐกิจลดลงด้วย จึงมีการเลือกใช้
สารเคมีในขั ้นตอนก่อนการแปรรูปเพื ่อชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาการเน่าเสีย ซึ่งในอุตสาหกรรมอาหารมี
การใช้อย่างแพร่หลาย ได้แก่ คลอรีน โอโซน ไฮโดรเจน
เปอร์ออกไซด์ (H2O2) เป็นต้น แต่เนื่องจากคลอรีนและ
โอโซนมีฤทธิ์การกัดกร่อนสูง [2] เป็นตัวออกซิไดซ์ที่มี
ประสิทธิภาพสูง ขณะที ่ H2O2 เมื ่อแตกตัวแล้วให้
ออกซิเจนและไฮโดรเจนที่ไม่เป็นพิษและสลายตัวได้
ง่ายตามธรรมชาติ อีกทั้งมีสมบัติในการฆ่าเชื้อ เป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ และเป็นของเหลวท่ีไม่มีสีและกลิ่น จึง
ไม่มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื ้อหมึก
กล้วย และช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาการเน่าเสียได้ 
[3] ทำให้มีการนำ H2O2 มาประยุกต์ใช้ในการชะลอ
การเสื่อมคุณภาพของสัตว์น้ำก่อนการแปรรูป เช่น การ
ใช้ H2O2 ในการล้างปลาคอด (Gadus morhua) ก่อน
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การทำเค็ม [4] การใช้ H2O2 เพื่อฟอกสีผิวหมึกกล้วย   
(Loligo formosana)  ก ่อนการสก ัด เจลาต ิน [5] 
อย่างไรก็ตาม การใช้ H2O2 ในการเตรียมวัตถุดิบก่อน
การแปรรูปสำหรับสัตว์น้ำแต่ละชนิดและวิธีการแปรรูป
ที ่ต ่างกันทำให้ความเข้มข้นที ่เหมาะสมของ H2O2 
ต ่างก ันไป งานว ิจ ัยนี้ จ ึงได ้ศ ึกษาความเข้มข้นที่
เหมาะสมของ H2O2 เพื่อการรักษาคุณภาพและยืดอายุ
การเก็บรักษาของเนื้อหมึกกล้วยต้มสุก 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 

2.1 การเตรียมสารละลายสำหรับล้างหมึก
กล้วย 

นำสารละลาย H2O2 ชนิด food grade (S. 
Science Ltd., Thailand) มาผสมด้วยน้ำประปาจนได้
ความเข้มข้นท่ี 0.0035, 0.0055 และ 0.0075 % H2O2 

(v/v) 
2.2 การล้างเนื้อหมึกกล้วยด้วยสารละลาย

ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 
ซื ้อหมึกกล ้วย (Loligo spp.) ท ี ่ ไม ่ม ีไข่         

ขนาด 5-6 ตัว/กิโลกรัม (ตลาดสะพานปลาอ่างศิลา 
ตำบลอ่างศิลา อำเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี) มาดึง
หัวและเอาเครื่องในออก แล้วนำไปล้างด้วยสารละลาย 
H2O2 ความเข้มข้น 0.0035, 0.0055, และ 0.0075 % 
ร่วมกับน้ำแข็ง [อัตราส่วนสารละลายต่อน้ำแข็ง คือ    
1 : 1 (v/w)] และอัตราส่วนหมึกต่อสารละลาย H2O2 
ผสมน้ำแข็ง คือ 1 : 3 (w/w) ล้างด้วยเครื่องหมุนเหวี่ยง
ความเร็วรอบต่ำ (Paul Tiger, AW-850, Thailand) 
เป็นเวลา 1 ชั่วโมง และควบคุมอุณหภูมิน้ำ ไม่เกิน 14 
องศาเซลเซียส จากนั้นนำหมึกกล้วยที่ผ่านการล้างด้วย 
H2O2 ในแต่ละชุดการทดลองไปลอกหนังและหั่นช้ิน
ขนาดประมาณ 1.5 x 1.5 นิ้ว แล้วแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วน
ที่ 1 บรรจุลงถุง polypropylene เพื่อเก็บรักษาแบบ
ดิบ (สำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา) ได้

เป็นชุดการทดลอง RH35 (0.0035 % H2O2) RH55 
(0.0055 % H2O2) และ RH75 (0.0075 % H2O2) และ
ส่วนที่ 2 นำไปต้มในน้ำเดือด เป็นเวลา 3 นาที แล้วจุ่ม
ในน้ำ (น้ำประปาที่ผ่านการต้ม) ผสมน้ำแข็ง (เนื้อหมึก 
150 กรัม : น้ำผสมน้ำแข็ง 1 ลิตร) ทิ้งให้สะเด็ดน้ำ 10 
วินาที แล้วบรรจุลงถุง polypropylene จำนวน 15 
ชิ้น/ถุง ปิดปากถุงด้วยความร้อน ได้เป็นชุดการทดลอง 
CH35 (0.0035 %  H2O2)  CH55 (0.0055 %  H2O2) 
และ CH75 (0.0075 % H2O2)  นำไปเก ็บร ักษาที่
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส โดยเนื้อหมึกกล้วยที่ผ่าน
การล้างด้วยน้ำประปาผสมน้ำแข็งเป็นตัวอย่างควบคุม
สำหรับ RH00 (หมึกกล้วยดิบ) และ CH00 (หมึกกล้วย
ต้มสุก) และชุดการทดลองที ่ไม่ผ่านการล้าง  RN00 
(หมึกกล้วยดิบ) นำตัวอย่างเนื้อหมึกกล้วยดิบและเนื้อ
หมึกกล้วยต้มสุกมาวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ โดย               
เนื้อหมึกกล้วยดิบวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาทุก 
2 วัน เป็นเวลา 12 วัน และเนื ้อหมึกกล้วยต้มสุก
วิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาทุก 2 วัน เป็นเวลา 
16 วัน เนื ้อหมึกกล้วยต้มสุกวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุก 2 วัน เป็น
เวลา 20 วัน โดยทดลอง 3 ซ้ำ (น้ำแข็งที ่ใช้ในการ
ทดลองผลิตจากโรงงานที ่ผ ่านการรับรองมาตรฐาน 
GMP) 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพ 
คุณภาพทางจุลชีววิทยาที่ตรวจวัด ได้แก่ 

จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) [6] โคลิฟอร์มแบคทีเรยี
และ E. coli [7] (อาย ุการเก ็บรักษาของเนื ้อหมึก
พิจารณาจากการตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมดเกิน 6 log 
CFU/g) [8] วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ วัด
ค่าแรงเฉือนและค่าการสูญเสียน้ำหนัก โดยค่าแรงเฉือน
ใช ้ ใบม ีดชน ิด HDP/WBV Warner Bratzler blade 
set ที ่ความเร ็ว pre-test speed 2.00 มิลล ิเมตร/
วินาที post-test speed 2.50 มิลลิเมตร/วินาที และ 
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test speed 2.00 มิลลิเมตร/วินาที  การวิเคราะห์
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการนำตัวอย่างไปนึ่งที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ก่อนนำไปให้
ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนแล้ว 20 คน ทดสอบเนื้อหมึก
กล้วยต้มสุก 4 ลักษณะ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยใช้การทดสอบความชอบ  
9-point hedonic scale (9 คะแนน = ชอบมากที่สุด 
และ 1 คะแนน = ไม่ชอบมากที่สุด) [9] 

2.4 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบ RCBD วิเคราะห์

ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
โดยใช้วิธีของ Tukey (Tukey's test) ที ่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 % ใช้โปรแกรมทางสถิติและรายงานผลเป็น
ค่าเฉลี่ย±SEM 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลของการใช้ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ใน

การล้างหมึกกล้วยต่อคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
3.1.1 จำนวนจุล ินทร ีย ์ท ั ้งหมด (total 

plate count, TPC)  
พบว่าน้ำประปาที่ใช้ล้างเนื้อหมึกกล้วย

ด ิบม ี จำนวนจ ุล ินทร ี ย ์ท ั ้ งหมด 2.70±0.06 log 
CFU/mL ส่วนสารละลาย 0.0035, 0.0055, 0.0075 
% H2O2 ที ่ ใช ้ล ้างเน ื ้อหม ึกกล ้วยด ิบตรวจไม ่พบ
จุลินทรีย์ ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานน้ำประปาท่ีกำหนดไว้ 
คือ 2.70 log CFU/mL [10] วันท่ี 0 ของการเก็บรักษา
พบว่าเนื ้อหมึกกล้วยดิบที ่ไม่ผ่านการล้างมีจำนวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด 3.87 log CFU/g และเนื้อหมึกกล้วย
ดิบที่ผ่านการล้างมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.42-3.21 
log CFU/g (รูปที่ 1) เมื ่อเก็บรักษานานขึ้นเนื ้อหมึก
กล้วยดิบทุกชุดการทดลอง มีจำนวนจุลินทรีย์เพิ่มขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p ≤ 0.05) เนื ่องจาก
เกิดการย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนจากเอนไซม์ในเนื้อ

หมึกเองย่อยสลายโปรตีนให้มีขนาดเล็กลง จากนั้น
จุลินทรีย์สร้างเอนไซม์ออกมาย่อยสลายโครงสร้าง
โปรตีนอีกครั ้งหนึ่ง และนำผลผลิตที่ได้จากการย่อย
สลายโครงสร ้างโปรตีนไปใช้ในการเจร ิญมากขึ้น 
จำนวนจุลินทรีย์จึงมากขึ้น [11] โดยชุดการทดลอง 
RH75 ให้ผลการยับยั้งการเพิ่มขึ้นของจำนวนจุลินทรีย์
ทั ้งหมดได้ดีที ่ส ุด รองลงมา คือ RH55, RH35 และ 
RH00 ตามลำดับ และในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาเนื้อ
หมึกกล้วยต้มสุกมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.82-2.89 
log CFU/g (รูปที่ 2) ซึ ่งมีค่ามากกว่าหมึกกล้วยดิบ 
อาจเกิดจากน้ำผสมน้ำแข็งที่ใช้ในการจุ่มหลังการต้มสุก
หรือภาชนะที่ใช้ อย่างไรก็ตาม แบ่งการเปลี่ยนแปลง
จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเป็น 3 ช่วง ช่วงที่ 1 ของการ
เก็บรักษา (วันที่ 0-2) มีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดคงที่ 
รวมทั้งเนื้อหมึกกล้วยต้มสุกมีจำนวนจุลินทรีย์ไม่แตก 
ต่างกันในแต่ละชุดการทดลอง (p > 0.05) เนื ่องจาก
เป็นช่วงที่จุลินทรีย์ที่ทนต่อความร้อนจากการต้มหรือ
รอดจากประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อของ H2O2 ที่ใช้ในการ
ล้างก่อนต้ม มีการปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมใหม่จึง
ใช้เวลาในการปรับตัวและยังไม่มีการแบ่งเซลล์ จำนวน
จุลินทรีย์ที่ตรวจพบจึงมีค่าคงที่ [3] ส่วนช่วงที่ 2 ของ
การเก็บรักษา (วันท่ี 4-8) เป็นช่วงระยะเวลาที่มีจำนวน
จุลินทรีย์ลดลง เนื่องจากมีการตายของจุลินทรีย์มาก 
กว่าการเพิ่มจำนวนขึ้น โดย H2O2 มีผลต่อเยื่อหุ้มเซลล์
ของจุลินทรีย์ต่อการรักษาสมดุลภายในและภายนอก
เซลล์อีกทั้งเกิดการเสียสภาพของโครงสร้างโมเลกุล
โปรตีนในเซลล์ จุลินทรีย์ไม่สามารถนำเข้าสารอาหาร
เพื่อการเจริญ จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจึงลดลง [12] 
และช่วงที่ 3 ของการเก็บรักษา (วันที่ 8-16) เนื่องจาก
ประสิทธิภาพของ H2O2 เริ่มลดน้อยลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษาที่นานขึ้น จุลินทรีย์กลับมาเจริญอีกครั้ง 
จึงส่งผลให้จำนวนจุลินทรีย์เพิ่มจำนวนมากขึ้นในชว่งที่ 
3 (รูปที่ 2) โดยชุดการทดลองที่ให้ผลในการยับยั้งการ
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เพิ ่มขึ ้นของจำนวนจุล ินทร ีย ์ได ้ด ีที ่ส ุด  คือ CH75 
รองลงมา คือ CH55, CH35 และ CH00 ตามลำดับ 
สอดคล้องกับจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในหมึกกล้วยดิบ 
โดยเนื้อหมึกกล้วยในชุดการทดลองที่ล้างด้วย H2O2 มี
จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่าเกิดจาก H2O2 ที่แตก
ตัวได้เป็น OH- แล้วไปรบกวนสมดุลการนำเข้าสาร 
อาหารของจุลินทรีย์ ทำให้จุลินทรีย์ไม่สามารถนำเข้า
สารอาหารเพื่อการเจริญ [12] และเมื่อความเข้มข้น
ของ H2O2 มากขึ้นจะส่งผลในการยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ได้มากขึ้น สอดคล้องกับการใช้ H2O2 ในการ
ล้างปลา cod (G. morhua) ก่อนการทำเค็ม ซึ่งพบว่า
ชะลอการเพิ่มขึ้นของจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้ [4] 

3.1.2 จุลินทรีย์ก่อโรค  
จุลินทรีย์ก่อโรคที่ตรวจวัด คือ E. coli 

และโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ผลการทดลองพบว่าตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาเนื้อหมึกกล้วยที่ผ่านการล้าง

ด้วย H2O2 และตัวอย่างควบคุมทั้งเนื้อหมึกกล้วยดิบ
และเนื้อหมึกกล้วยต้มสุก ตรวจไม่พบการเจริญของ
จุลินทรีย์ก่อโรคทั้ง 2 ชนิด เนื่องจากความร้อนที่ใช้ใน
การต้มเนื ้อหมึกกล้วยให้สุกมีอุณหภูมิมากกว่า 95 
องศาเซลเซียส สามารถทำลาย E. coli และโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย [13] อย่างไรก็ตาม เพื่อความปลอดภัยของ
ผู ้บร ิโภคได้ม ีการกำหนดมาตรฐานความปลอดภัย
สำหร ับการบร ิโภคอาหารทะเลส ุกและด ิบ  โดย
กำหนดให้ตรวจพบ E. coli และโคลิฟอร์มแบคทีเรียได้
ไม่เกิน 3 log CFU/g [8] เนื่องจากจุลินทรีย์ทั้ง 2 ชนิด 
ก่อให้เกิดโรคในทางเดินอาหาร เช่น อาหารเป็นพิษ 
อาเจียน ท้องเสีย ท้องร่วง และเป็นจุลินทรีย์ที่มีการ
ปนเปื ้อนอยู ่ในอุจจาระจึงใช้เป็นกลุ ่มที ่บ่งบอกถึง
สุขอนามัยในข้ันตอนการผลิต ขนส่ง หรือการเก็บรักษา
ได้ [13] การที่ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคแสดงให้เห็น
ว่าข้ันตอนการทดลองมีความสะอาดถูกสุขอนามัย

 

 
Figure 1 Total bacterial count of raw squid under washing with different H2O2 solution condition 

before cooked: no washing (RN00; ), washing with tap water (RH00; ), 0.0035 % H2O2 
present in washing solution (RH35; ), 0.0055 % H2O2 present in washing solution (RH55; 

), 0.0075 % H2O2 present in washing solution (RH75;  ). Bars representing the standard 
deviation (n =  3)  are generally smaller than the symbols and a -  f are the most valuable 
storage time set to lowest value storage time set. A - E are the most valuable experiment 
set to lowest value experiment set. 
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Figure 2 Total bacterial count of cooked squid under washing with different H2O2 solution condition 

before cooked:  washing with tap water ( CH00; ) , 0. 0 0 3 5  %  H2O2 present in washing 
solution (CH35; ), 0.0055 % H2O2 present in washing solution (CH55; ), 0.0075 % H2O2 
present in washing solution (CH75; ). Bars representing the standard deviation (n = 3) are 
generally smaller than the symbols and a -  f are the most valuable storage time set to 
lowest value storage time set. A - D are the most valuable experiment set to lowest value 
experiment set. 

 

 
Figure 3  Shear force of cooked squid under washing with different H2O2 solution condition before 

cooked: no washing with tap water (CH00; ), 0.0035 % H2O2 present in washing solution 
(CH35; ), 0.0055 % H2O2 present in washing solution (CH55; ), 0.0075 % H2O2 present 
in washing solution (CH75; ). Bars representing the standard deviation (n = 3) are generally 
smaller than the symbols and a - e are the most valuable storage time set to lowest value 
storage time set. A -  D are the most valuable experiment set to lowest value experiment 
set. 
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Figure 4  Weight loss of cooked squid under washing with different H2O2 solution condition before 

cooked: washing with tap water (CH00; ) , 0.0035 % H2O2 present in washing solution 
(CH35; ), 0.0055 % H2O2 present in washing solution (CH55; ), 0.0075 % H2O2 present 
in washing solution (CH75; ). Bars representing the standard deviation (n = 3) are generally 
smaller than the symbols and a - f are the most valuable storage time set to lowest value 
storage time set. A - C are the most valuable experiment set to lowest value experiment 
set. 

 
3.2 การสูญเสียน้ำหนัก 

วันท่ี 2 ของการเก็บรักษาเนื้อหมึกกล้วยตม้
สุกทุกชุดการทดลอง มีการสูญเสียน้ำหนัก0.08-0.55 
% และการสูญเสียน้ำหนักของเนื้อหมึกกล้วยต้มสุกทุก
ชุดการทดลองมีค่าเพิ ่มขึ ้นตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (p ≤ 0.05) (รูปที ่4) ซึ่งในวันสุดท้ายของการเก็บ
รักษาเนื้อหมึกกล้วยสุกชุดการทดลอง CH35 มีการ
สูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด คือ 0.71 % รองลงมา ได้แก่ 
CH55, CH75 และ CH00 มีการสูญเสียน้ำหนัก 1.76, 
2.47 และ 2.92 % ตามลำดับ โดยเมื่อเก็บรักษานาน
ขึ้นเนื้อหมึกกล้วยเกิดการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ที่สร้าง
เอนไซม์ออกมาย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนให้คลายตัว
โปรตีนเกิดการสูญเสีย ความสามารถในการจับกับน้ำ
ของโปรตีน (water holding capacity) ลดลง [14] 
ทำให้โมเลกุลของน้ำถูกปลดปล่อยออกมา การสูญเสีย
น้ำหนึกของเนื้อหมึกกล้วยจึงมีมากขึ้นตามระยะเวลา

การเก็บรักษา ซึ ่งสอดคล้องกับการลดลงของค่าแรง
เฉือนในผลการวิจัยครั้งนี้ท่ีโปรตีนเกิดการย่อยสลายทำ
ให้ความยืดหยุ่นลดลงค่าแรงเฉือนจึงลดลงตามระยะ 
เวลาการเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม การใช้ H2O2 ในการ
ล้างหมึกกล้วยช่วยชะลอการปลดปล่อยน้ำออกจาก
โครงสร้างเนื้อหมึกได้ โดย H2O2 ส่งผลให้จุลินทรีย์เสีย
สมดุลในการนำเข้าสารอาหารเพื่อการเจริญจึงยับยั้ง
การเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย์ [18] ทำให้เมื่อพิจารณา
จากการสูญเสียน้ำหนักของเนื้อหมึกกล้วยต้มสุกในทุก
ชุดการทดลอง พบว่าเนื้อหมึกกล้วยสุกชุดการทดลองที่
มีการล้างด้วย H2O2 มีการสูญเสียน้ำหนักน้อยกว่า 
CH00 ทั้งนี้ชุดการทดลอง CH35 มีการสญเสียน้ำหนัก
ที ่ส ุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมา คือ 
CH00, CH55 และ CH75 ตามลำดับ เกิดจากชุดการ
ทดลอง CH55 และ CH75 มีการใช้ความเข้มข้นของ 
H2O2 มากเกินไปจึงมีผลต่อโครงสร้างของโปรตีนและ
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ไขมันที่เป็นองค์ประกอบของโครงสร้างกล้ามเนื้อ [19, 
20] โดยทำให้เกิดการเสียสภาพของโครงสร้างโปรตีนที่
เกิดจากการออกซิเดชันของไขมันในกล้ามเนื้อแล้วเกิด
ช่องว่างระหว่างโครงสร้างขึ้น ความสามารถในการอุ้ม

น้ำจึงลดลง เกิดการสูญเสียน้ำหนักของเนื ้อหมึก
มากกว่าชุดการทดลอง CH35 เช่นเดียวกับในเนื้อหมึก 
(Loligo formosana) ที่ผ่านการแช่ด้วย H2O2 ให้ผล
การสูญเสียน้ำหนักเพิ่มขึ้น [21] 

 

 
Figure 5 Sensory score (appearance (A), odor (B), taste (C) and texture (D) of cooked squid under 

washing with different H2O2 solution condition before cooked:  washing with tap water 
(CH00; ), 0.0035 % H2O2 present in washing solution (CH35; ), 0.0055 % H2O2 present 
in washing solution (CH55; ), 0.0075 % H2O2 present in washing solution (CH75; ). Bars 
representing the standard deviation (n = 3) are generally smaller than the symbols and a - 

h are the most valuable storage time set to lowest value storage time set.  A -  D are the 
most valuable experiment set to lowest value experiment set. 

 
3.3 ผลของการใช้ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ใน

การล้างหมึกกล้วยต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของเนื้อหมึกกล้วยต้มสุก ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส พบว่าวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา
เนื้อหมึกกล้วยต้มสุกในชุดการทดลองควบคุม (CH00) 
มีคะแนนความชอบลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและ

เนื้อสัมผัสในระดับชอบมากที่สุด (9 คะแนน) ส่วนชุด
การทดลองที ่ผ ่านการล ้างด ้วยสารละลาย H2O2 
(CH35, CH55 และ CH75) มีคะแนนความชอบลักษณะ
ปรากฏ กลิ ่น และเนื้อสัมผัสลดลงเมื่อล้างด้วยสาร 
ละลาย H2O2 ความเข้มข้นมากขึ้น อย่างไรก็ตาม เมื่อ
เก็บรักษานานขึ้น ทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มคะแนน
ความชอบลดลงในท ุกด ้าน  (p ≤  0.05)  (ร ูปที่  5) 
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เนื่องจากเกิดการย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนเนื้อหมึก
กล้วยจากเอนไซม์ที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นเพื่อนำสารอาหาร
ไปใช้ประโยชน์ในการเจริญได้มากขึ้น ทำให้ลักษณะ
ปรากฏของเนื้อหมึกกล้วยต้มสุกมีลักษณะเปลี่ยนแปลง
เมื ่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ ้น โดยเนื ้อมีสี
เปลี่ยนไปจากสีขาวเป็นสีเหลืองและเกิดเมือกสีเขียว
อ่อน กลิ่นหอมหวานลดลง และมีกลิ่นเหม็นเน่ามากขึ้น
จากการย่อยสลายโครงสร้างโปรตีน [22] เกิดเป็นสาร
ระเหยที่มีผลต่อกลิ่นและรสชาติของเนื้อหมึกกล้วยต้ม
สุก [23] นอกจากนี ้ยังทำให้เกิดเนื ้อสัมผัสนิ ่มเละ
สอดคล้องกับผลการทดลองด้านค่าเนื้อสัมผัสที่ลดลง 
ทำให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค คะแนนความชอบ
จึงลดลงเมื ่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ ้น  เมื่อ
เปรียบเทียบในทุกชุดการทดลอง พบว่าเนื้อหมึกกล้วย
ที่ล้างด้วยสารละลาย H2O2 ความเข้มข้นมาก ได้แก่ 
CH55 และ CH75 ผ ู ้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสลดลง เกิด
จากด้านลักษณะปรากฏผู้ทดสอบให้ความเห็นว่าเนื้อ
หมึกมีสีขาวแบบด้าน ไม่มันเงา เนื ่องจาก H2O2 มี
สมบัติในการฟอกสีจากการแตกตัวของ H2O2 แล้วทำ
ให้เกิดการออกซิไดซ์ของโปรตีนเม็ดสีทำให้เนื ้อหมึก
กล้วยต้มสุกมีสีด้านมากข้ึน [24] สอดคล้องกับงานวิจัย
ท ี ่ ใช ้  H2O2 ในการฟอกส ีผ ิวหม ึกกล ้วย  (Loligo 
formosana) ก่อนการสกัดเจลาติน [24] และความ
เข้มข้นของ H2O2 ที่มากขึ้นยังส่งผลให้กลิ่นหอมหวาน 
รสหวาน และความยืดหยุ่น ความฉ่ำน้ำของเนื้อหมึก
ต้มลดลง ซึ่งสอดคล้องกับการลดลงของค่าแรงเฉือน
และการสูญเสียน้ำหนักในการทดลองนี้ เนื่องจากการ
เสียสภาพของโครงสร้างโปรตีน [19,20] 
 

4. สรุป 

การล้างหมึกกล้วยดิบด้วยสารละลาย H2O2 
ก่อนการต้มสุก สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ทางจุลชีววิทยา กายภาพ และประสาทสัมผัส ทำให้ยืด
อายุการเก็บรักษาเนื ้อหมึกกล้วยต้มสุกได้นานขึ้น 
อย่างไรก็ตาม ความเข้มข้นของ H2O2 มากขึ้นมีผลต่อ
การยับยั้งจุลินทรีย์ได้มาก แต่ส่งผลต่อการเสียสภาพ
ของโปรตีน เมื่อคำนึงถึงความปลอดภัยในการบริโภค
จึงใช้จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (ไม่เกิน 6 log CFU/g) 
ในการกำหนดอายุการเก็บรักษา ดังนั้นเนื้อหมึกกล้วย
ที่ล้างด้วย 0.0075 % H2O2 ก่อนนำมาต้มสุกทำให้
สามารถเก็บรักษาเนื้อหมึกกล้วยต้มสุกได้มากที่สุด คือ 
มากกว่า 20 วัน รองลงมา ได้แก่ 0.0055 % H2O2 และ 
0.0035 % H2O2 เก็บรักษาได้ 20 วัน เท่ากัน ส่วน
ตัวอย่างที่ล้างด้วยน้ำประปามีอายุการเก็บรักษา 16 
วัน และเนื้อหมึกกล้วยที่ล้างด้วย 0.0075 % H2O2 ที่
เก็บรักษาแบบเนื้อหมึกดิบมีอายุการเก็บรักษามากกว่า 
12 วัน รองลงมา ได้แก่ 0.0055 %, 0.0035 % H2O2 
การล้างด้วยน้ำประปา และไม่มีการล้าง มีอายุการเก็บ
รักษา 8, 6, 4 และ 2 วัน ตามลำดับ 
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