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บทคัดยอ 
 
 ไสกรอกปลาที่บรรจุในถุงแบบสญุญากาศและเกบ็รกัษาแบบแชเย็นที่อณุหภมูิ 5oC และ 10oC  ไดถูกสุมมา
วิเคราะหคุณภาพในวันที่ 0, 7, 14, 21, 28 และ 35 คณุภาพที่วเิคราะหไดแก ปรมิาณความชื้น pH Thiobarbituric acid 
value (TBA value) แรงเฉือน  คาส ี Hunter Lab   จํานวนจลุนิทรยีทั้งหมด (TPC) และคณุภาพทางประสาทสมัผัส   
พบวาอณุหภมูแิละระยะเวลาเกบ็รกัษาไมมีผลตอปรมิาณความชื้นและแรงเฉือน ระยะเวลาการเกบ็รกัษาไมมีผลตอ pH 
(p>0.05)  แตอณุหภมูิมีผลตอ pH (p<0.05) เมื่อระยะเวลาเก็บรักษาเพิ่มขึ้น TBA value และ TPC มีแนวโนมเพิม่ขึ้น 
(p<0.05) ไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่5oC มี TBA value และ TPC ต่ํากวาที่ 10oC (p<0.05) คาส ีHunter Lab คงที่ที่
ชวงเวลาเก็บรักษา 7 – 35 วัน (p>0.05)  เมื่อระยะเวลาเกบ็รกัษาเพิ่มขึ้นผูทดสอบยอมรบัคณุภาพทางประสาทสมัผัส
ของไสกรอกปลาลดลง (p<0.05) ตัวอยางที่เก็บรักษาที่ 5oC ไดรับการยอมรับมากกวาตัวอยางที่เก็บรักษาที่ 10oC     
(p<0.05) จากการพจิารณาคา TPC และการยอมรบัโดยรวมสามารถสรปุไดวาไสกรอกปลาที่เกบ็รกัษาที่ 5oC และ 
10oC มีอายกุารเกบ็รกัษาเทากบั 28 และ 14 วัน ตามลําดับ 

 
คําสําคัญ : ไสกรอก  การแชเย็น  การเก็บรักษา คุณภาพ 
 
  
1.บทนํา 

โดยทัว่ไปแลวการเกบ็รกัษาและการวางจําหนาย
ผลิตภัณฑไสกรอกจะกระทํากันที่สภาวะแชเย็น โดยใช
ตูแชเย็น ตูเย็น ชั้นวางสนิคาทีม่ีอากาศเยน็ไหลผานใน
ซปุเปอรมารเกตและในรานมินมิารท หรือใชความเย็น
จากน้ําแข็ง  การศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ  
ไสกรอกทําใหสามารถกําหนดอายุการเก็บรักษาหรือ
อายุการวางจําหนายผลิตภัณฑไสกรอกได (ปราณิศา 
และคณะ, 2543; สุภาพร, 2546; Pexara et al., 2002 
และ Raju et al., 2003)  งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงคที่จะ
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคม ี ทางกายภาพ 
ทางจุลชีววทิยา และทางประสาทสมัผัส ของไสกรอก
ปลานิลที่มีการเติมพริกแกงเขียวหวานเพื่อใหมีรสชาต ิ

 
แบบไทย  และเพิม่คุณคาทางอาหารโดยการใสเห็ดหอม  
ถั่วฝกยาว และใบโหระพา  โดยทําการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพที่อณุหภมู ิ5oC และ 10oC เพื่อหา
ขอสรุปถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑนี้ 

 
2.วิธีการทดลอง 
2.1 การผลิตไสกรอกปลา 

สตูรของพริกแกงเขยีวหวานประกอบดวยพริกขี้หนู  
17.11% กระเทียม 20.39% หอมแดง 18.35% ขา 
5.20% ตะไคร 18.35% รากผักช ี 5.81% ลูกผักชีคั่ว 
2.45% ยี่หราคั่ว 1.33% ผิวมะกรูด 1.12% กะป 4.59% 
เกลือปน 3.26% และพริกไทยเม็ด 2.04% เตรียมพริก
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แกงเขยีวหวานโดยนํารากผักชี พริกไทยเม็ด ผิวมะกรดู  
และขา  ไปตําในครกใหละเอียด แลวนําไปบดรวมกับ
สวนผสมที่เหลือในเครื่องเตรียมอาหาร (Model MK 
50800, Siemens, Germany) ใชเวลาบด 10 นาท ี

การผลิตไสกรอกปลาใชเนื้อปลานิล ครั้งละ 500 g  
มันหมู 75.0 g แปงขาวโพด 15.0 g เกลือปน 12.5 g   
น้ําตาล 7.5 g พริกไทยปน 5.0 g โซเดียมไตรโพลีฟอส-
เฟต 1.5 g ไขขาวจากไขไก 10.0 g พรกิแกงเขยีวหวาน 
40.0 g เห็ดหอมสด 9.4 g ถั่วฝกยาว 5.1 g ใบโหระพา 
5.5 g และน้ําแข็งโม 75.0 g ทําการผลิตไสกรอกปลา
โดยบดเนื้อปลาดวยเครื่องเตรียมอาหาร แลวนําไปแช
แข็งในตูแชแข็งที่มีอุณหภูมิ 0 ถึง -5oC ทําเชนเดียวกัน
นี้กับ  มันหมู หั่นเห็ดหอม ถั่วฝกยาวและใบโหระพาให
เปนชิ้นเล็กๆ นําวัตถุดิบทั้งหมดมาสับนวดในเครื่อง
เตรียมอาหาร  โดยใสเนื้อปลาและเกลือ สับนวด 3 นาที 
เติมไขขาวและโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต สับนวด 1 
นาที เติมมันหมู สับนวด 3 นาที เติมพริกไทยปน     
น้ําตาล และแปงขาวโพด สับนวด 1 นาที เติมพริกแกง
เขียวหวาน เห็ดหอม ถั่วฝกยาวและใบโหระพา สับนวด 
2 นาที โดยระหวางการสับนวดใหใสน้ําแข็งเปนระยะๆ 
เพื่อควบคุมอุณหภูมิไมใหเกิน 15oC   บรรจุสวนผสมใน
ไสคอลลาเจนที่มีเสนผาศูนยกลาง 2.3 cm (Nippi 
Incorporated, Japan) โดยใชเครื่องบรรจุไสกรอก มัด
ไสกรอกใหมีความยาวประมาณ 4 cm ดวยเชือก ตมไส
กรอกในน้ํารอนอุณหภูมิประมาณ  65oC นาน 45 นาที  
ทําใหไสกรอกเย็นโดยแชในน้ําเย็น ทิ้งไวใหสะเด็ดน้ํา 
ตัดไสกรอกออกมาเปนแทง แกะเชือกออก 

 
2.2 การเตรียมตัวอยาง 

  บรรจุไสกรอกปลาในถงุพลาสตกิชนิด 
LLDPE/Nylon ถุงละประมาณ 150 g ปดผนึกถุงดวย
เครื่องปดผนึก (Model VM 2010, Audiovac, U.S.A.) 
แบบสุญญากาศ โดยดูดอากาศออกจากถุง 12 วินาท ี
กอนปดผนึกปากถงุดวยความรอน แยกผลิตภัณฑแบบ
สุมออกเปนสองกลุม กลุมแรกนาํไปเกบ็รกัษาในตูเย็นที่
มีอณุหภมูิ 5oC กลุมที่สองนาํไปเกบ็รกัษาในตูเย็นทีม่ี

อุณหภูม ิ 10oC  สุมไสกรอกปลากลุมละสองถงุ ในวันที ่
0, 7, 14, 21, 28 และ 35 ไปวิเคราะหคุณภาพ   
2.3 การวิเคราะหคุณภาพ 
2.3.1 ไสกรอกปลาตวัอยางเริม่ตน  

ทําการวิเคราะหหาปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เถา แลวคํานวณผลตาง (by difference) เปนปริมาณ
คารโบไฮเดรต และวัด pH ตามวิธีของ AOAC (1998) 
หาปริมาณเสนใยและ Thiobarbituric acid value (TBA 
value) ตามวิธีของ ลักขณา และนิธิยา (2544) 
คํานวณหาพลังงานตามวิธีของ Pearson (1976) วัดคา
สีของตัวอยางที่บดแลว ในระบบ Hunter Lab ดวย
เครื่องวัดสี (Model CR-310, Minolta, Japan) วัด
คาแรงเฉือนดวยเครื่องวัด Instron Universal Testing 
Machine Series 5565, U.S.A.  ใชหัววัดชนิด Warner 
Bratzler Meat Shear Compression น้ําหนัก load cell 
5 kg  ความเร็วของ crosshead 200 mm/min ระยะทาง
ในการเคลื่อนที่ลงทั้งหมดเทากับ 5 cm  และมีแรง
กระทบกลับ 60%  

 ตรวจหาจํานวนจุลนิทรยีทัง้หมด (TPC) จํานวน
เชื้อราและยสีต จํานวนโคลิฟอรม และ Escherichia coli 
ตามวธิีของ AOAC (1998) ประเมินคุณภาพทางประ-
สาทสัมผัส ดวยผูทดสอบชมิที่ผานการฝกฝนจํานวน    
8 คน ใชวิธี Ideal ratio technique ตามวธิขีอง ไพโรจน 
(2539) คณุลกัษณะที่ประเมินคอื สปีรากฏ กลิ่นรสแกง
เขียวหวาน กลิ่นรสปลา ความเผ็ด รสเค็ม ความแนน
เนื้อ และการยอมรบัโดยรวม โดยเปรยีบเทยีบระดบั
ความเขมขนของคุณลักษณะนั้นๆ ของตัวอยาง กับ
ความเขมขนของผลติภัณฑในอดุมคติเปนคาอตัราสวน 
ถาคาอัตราสวน = 1.0 แสดงวาคุณลักษณะนั้นดีที่สุด
เหมือนกบัผลติภณัฑในอุดมคต ิ ถาคาอตัราสวน <1.0 
หรือ >1.0 แสดงวาคุณลักษณะนั้นมคีวามเขมขนนอย
กวาหรือมากกวาความเขมของผลติภัณฑในอุดมคต ิ
ตามลําดับ สําหรับคุณลักษณะการยอมรับโดยรวมจะ   
มีคาอัตราสวนมากที่สุดคือ 1.0 ถาคุณลักษณะนี้มีคา    
< 0.5 แสดงวาตวัอยางไมเปนทีย่อมรับอกีตอไป 

 
 



 

2.3.2 ตัวอยางไสกรอกปลาในระหวางการเก็บรักษา 
วิเคราะหปรมิาณความชื้น pH TBA value คาส ี

Hunter Lab แรงเฉือน TPC และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสมัผัส ตามวิธใีนขอ 2.3.1 
 
2.4 การวิเคราะหทางสถิต ิ

วิเคราะหผลทางสถิติ โดยวิเคราะหความแปรปรวน 
(analysis of variance) ของขอมูลตามขั้นตอนการ
วิเคราะหแบบ  general linear model ของโปรแกรม 
SPSS 10.0  วิเคราะหผลแบบ factorial in complete 
randomized design  ที่มีสองปจจยัคืออณุหภมูิในการ
เก็บรักษาและระยะเวลาเก็บรักษา เพื่อวิเคราะหผล
โดยรวม (pool analysis)  ถาปจจัยทดลองมีผลตอ
คณุภาพใดอยางมีนยัสาํคญัทางสถติิ (p<0.05) จะ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยของคุณภาพนั้นแบบ Duncan และ
วิเคราะหความแปรปรวนของคณุภาพของทุกสิ่งทดลอง
ดวย  

 
3. ผลการทดลองและวิจารณ 
3.1 คณุภาพของตวัอยางเริ่มตน 

ไสกรอกปลาเริ่มตน (รูปที1่) มปีรมิาณองคประกอบ
ทางเคม ี proximate analysis ดังนี ้ ความชื้น 
71.98% โปรตีน 12.36% ไขมัน 9.91% เถา 
1.71% และคารโบไฮเดรต 4.04% มีปริมาณเสน
ใย 2.01% pH 6.37 คาส ีLab เทากับ 70.76, -3.90 และ 
17.00 ตามลําดับ คาแรงเฉือน 24.80 N  ใหพลังงาน 
155 kcal/100g   TPC 3.89 Log cfu/g ตรวจไมพบยีสต
และรา โคลิฟอรม และ E. coli ผลการวิเคราะหคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสแสดงในรปูที ่ 2 พบวาคุณลักษณะ
ทั้งหมดของไสกรอกปลามคีาเทากบัหรือคาใกลเคยีง 
1.00 แสดงวาผูทดสอบใหการยอมรับผลติภณัฑเปน
อยางด ี

 
3.2 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณความชื้น 

จากการทดลองพบวาระยะเวลาเก็บรักษา และ
อณุหภูมิในการเกบ็รกัษาแบบแชเย็นทั้งสองอณุหภมู ิไม
มีผลตอปริมาณความชื้นของไสกรอกปลา (p>0.05)    

โดยปริมาณความชื้นมีคาอยูในชวง 71.04–72.52% 
การคงที่ของปริมาณความชื้นอาจเนื่องจากถุงพลาสติก
ที่ใชมีความสามารถในการปองกันการผานเขาออกของ
ปริมาณความชื้นไดดี มีรายงานการคงที่ของปริมาณ
ความชื้นของไชนีสซอสเซสที่บรรจุแบบสุญญากาศในถุง
ชนิดไครโอแวค ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC 
(Lin and Lin, 2002a; Lin and Lin, 2002b) 

 

รูปที่ 1 ไสกรอกปลาในวนัเริ่มตน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสกรอกปลาเริ่มตน 
 

3.3 การเปลี่ยนแปลงของ pH 
pH ของไสกรอกปลาแสดงในตารางที ่ 1 พิจารณา

ผลทางสถติโิดยรวมพบวา pH ของไสกรอกปลาที่เก็บ
รักษาที่ 5oC สูงกวา pH ของไสกรอกปลาที่เกบ็รกัษาที ่
10oC อยางมีนยัสาํคญัทางสถติิ (p<0.05) และเมื่อ
ระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น พบแนวโนมการลดลง
เล็กนอยของ pH ของไสกรอกปลาแตไมมีนยัสาํคญัทาง
สถิต ิ (p>0.05)  
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เมื่อระยะเวลาเพิม่ขึ้น มแีนวโนมการลดลงของ pH 
ของไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่ 5oC แตการลดลงนี้ไมมี
นยัสาํคญัทางสถติิ สาํหรับในไสกรอกปลาที่เกบ็รกัษาที ่
10oC มีการลดลงของ pH ที่เร็วกวาที ่5oC โดย pH ของ
ไสกรอกปลาในวันที ่ 35 ต่ํากวาในวันที่ 0 อยางมี
นัยสําคญัทางสถติิ (p<0.05) Pexara et al. (2002) และ 
Raju et al.(2003) ไดรายงานวาไสกรอกที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิสูงกวามีการลดลงของ pH รวดเร็วกวาการเก็บ
รกัษาที่อณุหภมูิต่ํากวา การลดลงของ pH  อาจเกิดจาก
แบคทีเรยีมแีอกติวติี้ในการสลายสตารชและน้ําตาลที่มี
ในผลิตภัณฑไปเปนกรด  

 
 ตารางที่ 1  การเปลี่ยนแปลงของ pH  (Mean+S.D.) 

pH วันที ่
5oC 10oC เฉลี่ย♠ 

0  6.37 + 0.07bc*  6.37 + 0.07bc 6.37 + 0.06 

7  6.54 + 0.06c  6.42 + 0.04bc 6.48 + 0.08 

14  6.18 + 0.03bc  5.76 + 0.88abc 5.97 + 0.56 

21  6.24 + 0.36bc  5.66 + 0.22ab 5.95 + 0.42 

28  6.10 + 0.38abc  5.72 + 0.18abc 5.91 + 0.33 

35  6.18 + 0.00bc  5.28 + 0.56a 5.73 + 0.61 

เฉลี่ย♣  6.27 + 0.22(b)   5.87 + 0.61(a)  
*ตัวเลขธรรมดาที่มตีัวอกัษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเลก็กํากบัคา

เเตกตางกัน แสดงวาเปนคาที่มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

♣ตัวเลขตัวเขมในแถวเดยีวกันที่มตีัวอกัษรภาษาอังกฤษพิมพ
เล็กในเครื่องหมายวงเล็บกํากับคาแตกตางกันแสดงวาเปน
คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

♠ตัวเลขตัวเขมในสดมภเดยีวกนัที่มตีวัอักษรภาษาอังกฤษพิมพ
ใหญกํากบัคาแตกตางกันแสดงวาเปนคาที่มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
3.4 การเปลี่ยนแปลงของ TBA value 

การเกิดลิพิดออกซิเดชั่นประเมินไดจากTBA value 
ผลการวิเคราะหแสดงในตารางที ่ 2 จากการวิเคราะห
โดยรวมพบวาทั้งอณุหภมูิและระยะเวลาการเกบ็รกัษามี
ผลตอ TBA value  โดย TBA value ของไสกรอกปลา
ในชวง 7 วันแรก ต่ํากวาในชวงวนัที่ 14–35 (p<0.05) 
และการเก็บรักษาที ่ 10oC สงผลให TBA value ของไส

กรอกปลาสูงกวาการเก็บรักษาที ่ 5oC (p<0.05)  นิธิยา 
(2545) กลาววาอัตราเร็วของการเกิดปฏิกิริยาลิพิดออก
ซิเดชั่นจะเพิม่ขึ้นเมื่ออณุหภมูิเพิม่ขึ้น จากผลการ
วิเคราะหในงานวจิัยนีแ้สดงวาการเกบ็รกัษาไสกรอก
ปลาที่อณุหภูม ิ5oC ชวยลดการเกิดลิพิดออกซิเดชั่นได  

เมื่อเวลาเกบ็รกัษาเพิม่ขึ้น มแีนวโนมการเพิม่ขึ้น
ของ TBA value ในไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่5oC และ
ที่ 10oC อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) Igene and 
Pearson (1979) กลาววาถา TBA value ในผลิตภัณฑ
เนื้อนอยกวา 1 มก.มาโลนัลดีไฮด/กก. หมายถงึผลติ-
ภัณฑยังไมมีกลิ่นรสเหมน็หืนและกลิ่นเหม็นหืน  และถา 
TBA value มีคา 1–2 มก.มาโลนัลดีไฮด/กก. หมายถงึ
ผลติภัณฑมีกลิ่นรสและกลิ่นเหมน็หืนเลก็นอย เมื่อ
ประยุกตใชเกณฑนี้กบัไสกรอกปลา อาจพิจารณาไดวา 
ไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่ 5oC มีกลิ่นรสและกลิ่นเหม็น
หืนเล็กนอยในระหวางวันที ่ 14–35 สําหรับไสกรอกปลา
ที่เกบ็รกัษาที ่10oC พบวาไมมกีลิ่นรสและกลิ่นเหม็นหืน
เฉพาะในวันเริ่มตนเทานั้น    

ไดมีการรายงานถงึการเพิม่ขึ้นของ TBA value 
เมื่อระยะเวลาเกบ็รกัษานานขึ้นอยางมีนยัสาํคญัทาง
สถิติในไสกรอกหม ู ที่ 10oC (พัชรีย, 2545) และใน    
ไสกรอกโบโลญญา ที ่4oC (Fernández-Ginés, 2003) 
 

ตารางที่ 2 การเปลี่ยนแปลงของ TBA value (Mean+S.D.)  
TBA value (มก.มาโลนัลดีไฮด/กก.) วันที ่

5oC 10oC เฉลี่ย♠ 
0 0.90 + 0.03a* 0.90 + 0.03a 0.90 + 0.03A 

7 0.86 + 0.08a 1.26 + 0.05bc 1.06 + 0.24A 

14 1.13 + 0.08ab 1.79 + 0.04d 1.46 + 0.38B 

21 1.26 + 0.12bc   1.48 + 0.05bcd 1.37 + 0.14B 

28 1.52 + 0.13ed 1.60 + 0.16cd 1.56 + 0.13B 

35 1.78 + 0.26d 1.31 + 0.33bc 1.54 + 0.37B 

เฉลี่ย♣  1.24 + 0.36(a)   1.39 + 0.32(b)  

  ความหมายของสัญลักษณ * ♣ และ ♠ เหมือนตารางที่ 1 
 
3.5 การเปลี่ยนแปลงของแรงเฉือน 

จากการวิเคราะหทางสถติิโดยรวมพบวาทัง้
อณุหภูมแิละเวลาในการเกบ็รกัษาไมมีผลกระทบตอ



 

คาแรงเฉือนของไสกรอกปลา (p>0.05) คาแรงเฉือนของ
ไสกรอกปลามีคาอยูในชวง 20.76 - 24.80 N การที่
คาแรงเฉือนในระหวางการเกบ็รกัษาไสกรอกปลาไม
เปลี่ยนแปลงแสดงใหเห็นวาระบบอิมัลชันของน้ํากับ
ไขมันที่ม ี myofibrillar protein เปน emulsifier มีความ
เสถียร มีรายงานความคงที่ของแรงเฉือนของไสกรอก
หมูระหวางการเก็บรักษาที่ 10oC (พัชรีย, 2545) และ
แรงเฉือนของผลิตภัณฑปลายอที่เก็บรักษาที่ 5oC ไม
แตกตางกับที่ 10oC (สุภาพร, 2546) 
 
3.6 การเปลี่ยนแปลงของคา L 

ตารางที่ 3 แสดงคา L (ความสวาง) ของไสกรอก
ปลาในระหวางการเกบ็รกัษา จากผลทางสถติิโดยรวม 
และผลการวิเคราะหเฉพาะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
เดียวกัน (ที่ 5oC หรือ 10oC) พบวาไสกรอกปลามีความ
สวางมากที่สดุในวันเริ่มตนแลวลดลงอยางมีนยัสาํคญั
ทางสถิตใินวันที่ 7 (p<0.05) แตหลังจากนั้นความสวาง
มีแนวโนมคงที ่ แตอณุหภมูิไมมผีลตอความสวางของไส
กรอกปลา (p>0.05) แสดงวาในการเก็บรักษาแบบแช
เย็นที่ทําศึกษานี้สามารถทาํใหเกดิความคงตวัทางดาน
ความสวางใหแกผลติภัณฑไดเหมือนกัน มีรายงานการ
คงที่ของความสวางในระหวางการเกบ็รกัษาไสกรอกหม ู
(พัชรีย, 2545) ผลิตภัณฑปลายอ (สุภาพร, 2546) ไชนีส
ซอสเซจ (Lin and Lin, 2002b) ไสกรอกโบโลญญา 
(Fernández-Ginés et al., 2003) และแฮม (Houser et 
al., 2003)   
 
ตารางที่ 3 การเปลี่ยนแปลงของคา L (Mean+S.D.) 

คา L วันที ่
5oC 10oC เฉลี่ย♠ 

0 70.76 + 0.01d*  70.76 + 0.01d 70.76+0.01C 

7   68.32 + 1.67abc  68.37 + 0.59abc  68.83+1.03AB 

14   68.09 + 0.30abc 69.87 + 1.26cd 68.98+1.27B 

21   68.04 + 0.70abc  69.46 + 0.93bcd  68.76+1.06AB 

28   68.36 + 0.59abc 68.52 + 1.20ab 68.44+0.77AB 

35  67.01 + 0.61a 67.78 + 0.11ab 67.39+0.57A 

เฉลีย่♣ 68.43 + 1.33 69.13 + 1.22  

  ความหมายของสัญลักษณ * ♣ และ ♠ เหมือนตารางที่ 1 

3.7 การเปลี่ยนแปลงของคา a 
จากตารางที ่ 4 คา a ทั้งหมดเปนลบ แตกตางจาก 

ไสกรอกทั่วไปซึ่งมักจะมีคา a เปนบวก คา a ที่เปนลบ
แสดงถึงความเปนสเีขยีวของไสกรอกปลาซึ่งนาจะเกิด
เนือ่งจากผลติภัณฑนี้มีการเตมิวตัถุดบิทีม่ีสเีขียว ไดแก 
พรกิแกงเขยีวหวาน ถั่วฝกยาว และใบโหระพา  เมื่อ
พิจารณาผลของปจจยัโดยรวมพบวาทั้งอณุหภมูิและ
เวลาในการเกบ็รกัษามีผลตอคาความเปนสเีขยีว โดยไส
กรอกปลาที่เก็บรักษาที ่5oC มีความเปนสีเขียวนอยกวา 
(มีคา a ติดลบนอยกวา) ที่ 10oC (p<0.05) และไสกรอก
ปลามีความเปนสีเขียวมากที่สุดในวันที่ 0 ตอจากนั้น
ลดลงในวันที ่7 อยางมีนยัสาํคญัทางสถิต ิ(p<0.05) แลว
มีคาคอนขางคงที่ (p>0.05) คา a ของไสกรอกปลาที่
เก็บรักษาที ่ 5oC หรือ 10oC มีความคงตัวในชวงวันที ่
7–35 (p>0.05) และที่ระยะเวลาเก็บรักษาวันเดียวกันคา
a ของไสกรอกปลาที่เกบ็รกัษาแบบแชเย็นที่อณุหภมูิทั้ง
สองมีคาไมแตกตางกนั (p>0.05)   ผลการทดลอง
ทั้งหมดแสดงใหเห็นวาความเปนสเีขียวของไสกรอก
ปลาคอนขางคงตัวตลอดเวลาของการเก็บรักษา 

 
ตารางที่ 4 การเปลี่ยนแปลงของคา a (Mean+S.D.) 

คา a วันที ่
5oC 10oC เฉลี่ย♠ 

0 -3.90 + 0.11a* -3.90 + 0.11a -3.90 + 0.09A 

7 -2.68 + 0.00bc -2.61 + 0.05bc -2.65 + 0.06BC 

14 -2.56 + 0.39bc -2.97 + 0.12b -2.76 + 0.33B 

21 -2.56 + 0.05bc -3.01 + 0.16b -2.78 + 0.27B 

28 -2.58 + 0.15bc -2.74 + 0.25b -2.66 + 0.19BC 

35 -2.26 + 0.33c -2.60 + 0.05bc -2.43 + 0.28C 

เฉลี่ย♣   -2.76 + 0.57(b)  -2.97 + 0.47(a)  

  ความหมายของสัญลักษณ * ♣ และ ♠ เหมือนตารางที่ 1 
 
3.8 การเปลี่ยนแปลงของคา b 

พิจารณาผลของปจจยัโดยรวมในตารางที ่ 5 พบวา
อณุหภูมมิีผลตอคา b (ความเปนสเีหลอืง) โดยการเก็บ
รกัษาที่อณุหภมูิต่ํา (5oC) ทําใหคา b สูงกวาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิสูง (10oC) (p<0.05) เมื่อพิจารณาผลของอายุ
การเก็บรักษาพบวาไสกรอกปลามีคา b สูงสุดในวันที ่0 



 

จากนั้นมีคาลดลงในวันที ่ 7 (p<0.05) แลวคงที่ถึงวันที ่
35 (p>0.05)  

สําหรับไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่ 10oC มีแนวโนม
ของขอมูลเชนเดยีวกบัการวิเคราะหโดยรวม แตสาํหรบั
ไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่5oC พบความคงตัวของคา b 
ตลอดชวงเวลา 35 วัน (p>0.05)  

ที่ทุกๆ ชวงเวลาของการเกบ็รกัษาคา b ของไส
กรอกปลาที่เก็บรักษาที ่5oC และ 10oC มีคาไมแตกตาง
กนัอยางมีนยัสาํคญัทางสถิต ิ (p>0.05) ผลการทดลองนี้
สอดคลองกบังานวิจยัของ สภุาพร (2546) และ Houser 
et al.(2003)  
 
ตารางที ่5 การเปลี่ยนแปลงของคา b (Mean+S.D.) 

คา b วันที ่
5oC 10oC เฉลี่ย♠ 

0 17.00 + 
0.04b* 

17.00 + 0.04b 17.00 + 0.03B     

7 16.12 + 0.18ab 16.18 + 0.26ab 16.15 + 0.18A 

14 16.26 + 0.01ab 15.65 + 0.03a 15.96 + 0.35A 

21 16.11 + 0.79ab 15.60 + 0.26a 15.85 + 0.57A 

28 16.16 + 0.88ab 15.48 + 0.06a 15.82 + 0.64A 

35 16.18 + 0.43ab 15.74 + 0.47a 15.96 + 0.44A 

เฉลี่ย♣  16.30 + 
0.50(b) 

 15.94 + 
0.57(a) 

 

  ความหมายของสัญลักษณ * ♣ และ ♠ เหมือน
ตารางที ่1 
 
3.9 การเปลี่ยนแปลงของ TPC 

จากตารางที ่ 6 เมื่อพจิารณาทางสถติิโดยรวมและ
พิจารณาระหวางสิ่งทดลอง พบวาทั้งอณุหภมูิและเวลา
ในการเก็บรักษามีผลตอ TPC  โดย TPC ของไสกรอก
ปลาที่เก็บรักษาที ่ 5oC ต่ํากวาการเกบ็รกัษาที ่ 10oC 
(p<0.05) และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น TPC 
มีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p<0.05)  

การเพิ่มขึ้นของ TPC ในชวงเวลา 28 วัน ในไส
กรอกปลาที่เก็บรักษาที ่ 5oC ชากวาในไสกรอกปลาที่

เก็บรักษาที ่10oC โดยเพิ่มขึ้นดวยอัตรา 0.07 และ 0.11 
Log cfu/g ตอวัน ตามลําดับ ผลการทดลองนี้เปนไป
ในทางเดียวกับ ในไสกรอกหมูที่เกบ็รกัษาในสภาวะ
สุญญากาศ โดย TPCในไสกรอกหมูที่เกบ็รกัษาที ่ 4oC 
นอยกวาที ่ 10oC ในระหวางชวงเวลาเก็บรักษา 20 วัน 
(Pexara et al., 2002)  และในไสกรอกจากปลาทราย
แดงหางยาวที่เก็บรักษาที ่ 28oC พบวา TPC เพิ่ม
รวดเร็วมากภายในเวลา 2 วัน แตเพิม่ขึ้นชาๆ เมื่อเก็บ
รักษาที ่6 oC  (Raju et al., 2003)   

เนื่องจากขณะนี้ยงัไมมมีาตรฐานผลติภัณฑอตุ
สาห-กรรมสําหรับไสกรอกปลา ในที่นี้จงึใชเกณฑ
มาตรฐานของอาหารทีม่ีลกัษณะใกลเคียง คือมาตรฐาน
ดานจุลชีว-วิทยาของลูกชิ้นปลา ซึ่งกําหนดวาปรมิาณ 
TPC ในผลิต-ภัณฑตองนอยกวา Log 6 cfu/g 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536) มาเปนเกณฑวัด
คุณภาพของไสกรอกปลา   จากตารางที ่ 6 จะเห็นวา 
TPC ในไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่ 5oC และ 10oC 
เปนไปตามเกณฑดังกลาวเมื่อเก็บรักษาภายในเวลา 28 
วัน และ 14 วันตามลําดับ  อยางไรก็ตามการสรุปถึง
ระยะเวลาการเก็บรักษาไสกรอกปลาที่สองอุณหภูมิ
ดังกลาว ตองนําคุณภาพทางประสาทสัมผัสมา
ประกอบการพิจารณาดวย ซึ่งจะกลาวถึงตอไป 
 
ตารางที ่6  การเปลี่ยนแปลงของ TPC (Mean+S.D.) 

Total plate count (TPC) (Log cfu/g) วันที ่
5oC 10oC เฉลี่ย♠ 

0 3.89 + 0.07a* 3.89 + 0.07a 3.89 + 0.06A 

7 4.56 + 0.07b 5.67 + 0.08e 5.12 + 0.64B 

14 5.14 + 0.05c 5.90 + 0.06f 5.52 + 0.44C 

21 5.40 + 0.05d 6.36 + 0.05g 5.88 + 0.56D 

28 5.86 + 0.06f 7.10 + 0.07h 6.48 + 0.72E 

35 7.30 + 0.05i 7.31 + 0.03i 7.30 + 0.03F 

เฉลี่ย
♣ 

 5.36 + 1.11(a)  6.04 + 1.18(b)  

ความหมายของสญัลกัษณ * ♣ และ ♠  
เหมือนตารางที ่1 
 



 

3.10 การเปลี่ยนแปลงของคณุภาพทางประสาท 
        สัมผัส 

จากคาอัตราสวนของคุณลักษณะการยอมรับ
โดยรวม (รูปที ่3) พบวาผูทดสอบยอมรบัไสกรอกปลาที่
เก็บรักษาที ่ 10oC และ 5oC เปนเวลา 14 และ 28 วัน 
ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับเกณฑการพิจารณาคา TPC 
ลักษณะการเสื่อมเสียของไสกรอกปลา คือ มีเมือก
เหนียวสีขาวที่ผวิไสกรอกและมกีลิ่นเปรี้ยว จึงไมมีการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัตั้งแตวันทีท่ี่ผู
ทดสอบไมยอมรับไสกรอกปลา ทําใหที่อณุหภมู ิ 10oC 
ไมมขีอมูลของวันที ่21-35  ดงันั้นตองวิเคราะหทางสถติิ
เปรียบเทียบคาระหวางสิ่งทดลองเทานั้น พบวาเมื่อเวลา
เก็บรักษาเพิ่มขึ้นผูทดสอบใหการยอมรับไสกรอกปลาที่
เก็บรักษาในสภาวะแชเย็นทั้งสองอุณหภูมินอยลง 
(p<0.05) และในชวงเวลาเกบ็รกัษาเดยีวกันผูบรโิภค
ยอมรับไสกรอกปลาที่เก็บรักษาที ่  5oC มากกวาที ่
10oC (p<0.05) และพบแนวโนมเชนเดียวกันนี้สําหรับ
คุณลักษณะอื่นๆ ดวย โดยอัตราการลดลงของคา
อัตราสวนของทุกๆ คุณลักษณะที ่ 10oC เร็วกวาที ่ 5oC 
(ตารางที ่7) 

รูปที่  3 คาอัตราสวนของการยอมรับโดยรวม 
เสนทึบคือที ่5oC เสนประคือที ่10oC 

 
 
 
 
 
 

ตารางที ่7 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสมัผัส  
              (Mean+S.D.) 

คาอัตราสวน คุณลักษณะ 
วันที ่0 10oC วันที ่

14 
5oC วันที่ 28 

สีปรากฏ 1.00 + 0.00  0.82 + 0.01 0.82 + 0.01 
กลิ่นรสแกง
เขียวหวาน 

0.99 + 0.00  0.82 + 0.01 0.81 + 0.01 

กลิ่นรสปลา   1.01 + 0.01 0.68 + 0.03 0.87 + 0.04 
ความเผ็ด 1.00 + 0.01 0.95 + 0.00 0.84 + 0.03 
รสเค็ม 1.01 + 0.00 0.96 + 0.01 0.92 + 0.01 
ความเปน
เนื้อเดียวกัน 

0.99 + 0.00 0.88 + 0.01 0.81 + 0.01 

ความแนน
เนื้อ 

0.96 + 0.00 0.68 + 0.01 0.80 + 0.01 

 
จากคุณภาพดาน TPC และคะแนนการยอมรับ

โดยรวม  ทําใหสรุปไดวาอายุการเก็บรักษาของไสกรอก
ปลาที ่5oC คือ 28 วัน และ ที่ 10oC คือ 14 วัน Pexara 
et al.(2002) รายงานวา TPC ในวันเริ่มตนของไสกรอก
หมูบรรจใุนถุงแบบสญุญากาศคอื 4 Log cfu/g ไสกรอก
นี้มีอายุการเก็บรักษา ที่ 4oC และ 10oC คือ 14 และ 7 
วัน ตามลําดับ  อายขุองไสกรอกปลาในงานวจิัยนี้นาน
กวา ไสกรอกหมูอาจเนื่องจากปรมิาณเชื้อจุลนิทรยี
เริ่มตนในไสกรอกหมมูีคาสงูกวา 

 
4. สรุปผลการทดลอง 

TBA value  TPC และคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของไสกรอกปลามีการเปลี่ยนแปลงเมื่อระยะเวลาเก็บ
รกัษาเพิ่มขึ้น  สวนคุณภาพอื่นๆ ที่เหลอืมแีนวโนมคงที่
ในระหวางการเก็บรักษา การเก็บรักษาไสกรอกปลา
แบบแชเย็นที่อณุหภมูิ 5oC สามารถเก็บรักษาได 28 วัน 
และเก็บได 14 วันที่ 10oC 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจยันี้ไดรบัทุนอดุหนุนวจิัยจากสาํนกังาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย ฝายอุตสาหกรรม โครงการ
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