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การพัฒนาผลิตภัณฑปลาขางเหลืองก่ึงแหงที่ใชนํ้าสมสายชูในการยืดอายุการเก็บรักษา   
(Development of Prolong Shelf–life of Dried Yellowstrip Trevally Fish Product  

by using Vinegar) 
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โครงการคณะอุตสาหกรรมเกษตร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
 

บทคัดยอ 
      ในการศึกษาเบื้องตนพบวา  น้ําสมสายชูใหผลในการยับย้ังแบคทีเรียที่กอโรคได  โดยที่ความเขมขนของ
น้ําสมสายชูในการยับย้ังเชื้อ  Escherichia  coli, Staphylococcus  aureus  และ  Vibrio sp.  เทากับ  2%, 1.6% และ 
1.0%  ตามลําดับ  ในกระบวนการผลิตปลาขางเหลืองกึ่งแหงโดยใชน้ําสมสายชูยืดอายุการเก็บรักษานั้นไดทําการ
ทดลองหาความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูที่เหมาะสมเพ่ือใชในการผลิตปลาขางเหลืองกึ่งแหงแชในสารละลาย
น้ําสมสายชู  และใชในการจุมปลาขางเหลืองกึ่งแหงกอนนําไปตากแหงอีกครั้ง   จากนั้นนําไปเก็บที่อุณหภูมิหอง  และ  
4°ซ  แลวทําการตรวจผลการเก็บรักษาโดยการตรวจนับเชื้อทางจุลินทรีย    พบวาผลิตภัณฑปลาขางเหลืองกึ่งแหงโดย
การแชในสารละลายน้ําสมสายชูในระดับความเขมขนที่ตํ่ากวา 1%  ไมเหมาะสมตอการผลิตเนื่องจากไมสามารถยับย้ัง
การเจริญของแบคทีเรียบนปลาขางเหลืองกึ่งแหงไดทั้งที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 4°ซ สวนปลาขางเหลืองกึ่งแหงที่
จุมในสารละลายน้ําสมสายชูกอนนําตากแหงอีกครั้ง พบวา สารละลายน้ําสมสายชูที่เหมาะสมควรใชที่ระดับความ
เขมขน  1.1% โดยใชระยะเวลาในการจุมเทากับ  15  นาที กอนที่จะนําไปตากแหงอีกครั้ง และควรเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง  ระยะเวลาการเก็บรักษานาน 60 วัน  สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยวิธี  Ratio  Profile  
สูตรที่ใหผลการยอมรับดีที่สุด  คือ  ปลา 80%  น้ําตาล  20  %  เกลือ  0.3%  และพริก  2.1 %   
คําสําคัญ     :  ปลาขางเหลือง  น้ําสมสายชู    การทําแหง  ผลิตภัณฑปลา 
 
1.  บทนํา 
   ปลาขางเหลือง  (Yellowstripe trevally)  เปนปลาที่
มีคุณคาทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง   มีการนํามาบริโภค
สดหรือทําเค็ม  พบในธรรมชาติมีการแพรกระจายอยู
ทั่วไปตลอดทั้ง  2  ฝงของทะเลไทย และนานน้ํา
ขางเคียง (ลิขิต ,2527)  ซึ่งสามารถเพิ่มมูลคาของปลา
ไดโดยการทําแหง และในปจจุบันผูบริโภคสวนใหญ
ตองการอาหารสําเร็จรูปที่มีคุณคาทางโภชนาการและ
เส่ือมเสียไดยาก ดังนั้นอาหารแหงจึงเปนส่ิงที่นาสนใจ 
เนื่องจากสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและผลิตภัณฑ
ยังคงคุณภาพไวได 
   การทําแหงเปนการลดการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย
เนื่องจากมีคา aw ตํ่า (http://www.seafood.ucdavis. 
edu/haccp/compendium/Chapt04.html. 4/28/2003.)  
รวมถึงการลดปฏิกิริยาเคมีตางๆ น้ําหนักและปริมาตร

ของผลิตภัณฑ  งายตอการเก็บรักษา  การขนสง  และ
ใหผูบริโภคใชผลิตภัณฑไดสะดวกขึ้น  (อุไรวรรณ , 
2534)  จุดประสงคของการทําแหงนั้นเพ่ือเก็บรักษา
ผลิตภัณฑใหคงเดิมมากที่สุด   
   การปรับ  pH  ในอาหารใหไมเหมาะสมกับการเจริญ
ของจุลินทรีย  โดยถาลด  pH  ใหตํ่ากวา  4  สามารถ
ยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียที่เปน  pathogen  ได  
(Jay ,2000)  การลด  pH  สามารถทําไดโดยการเติม
กรด  กรดที่เติมลงไปในอาหาร เชน  กรดอะซิติก  
กรดซิตริก  กรดแลคติก  กรดซอรบิค  กรดเบนโซอิก  
กรดโพรพิโอนิก  และเมธิลและโพรพิลเอสเทอรของ
กรดไฮดรอซี่เบนโซอิก  (Eifert  และคณะ , 1997)    
   ในการศึกษานี้เปนการพัฒนาผลิตภัณฑปลาแหงที่
ผานการตากแดดเพียง  1  วัน  (ประมาณ  6  ชั่วโมง)  
และไมสามารถตากแดดตอไดเนื่องจากฝนตก  เกิด
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ปญหาการเจริญของเชื้อจุลินทรีย  และสูญเสียวัตถุดิบ
หลักเพ่ือใชในการผลิตปลาขางเหลืองแหง  ในการ
ทดลอง  ไดทําการทดสอบผลิตภัณฑ  2  ชนิด  ไดแก  
ผลิตภัณฑที่แชปลาขางเหลืองกึ่งแหงในสารละลาย
น้ําสมสายชูระหวางการเก็บรักษา  และผลิตภัณฑปลา
ขางเหลืองกึ่งแหงที่แชในสารละลายน้ําสมสายชูแลว
นําไปทําแหงอีกครั้ง  
2.  อุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1  อุปกรณและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
   อาหารเลี้ยงเชื้อที่ใชคือ  Plate  Count  Agar  (PCA)  
Tryptone  Soy  Broth  (TSB)  Potato  Dextrose  
Agar  (PDA)  และ TCBS  Agar  ใชอาหารสําเร็จรูป
ของบริษัท Merck จํากัด 
2.2  การทดลองเพื่อสนันสนุนสมมติฐาน 
   ทดสอบการยับย้ังเชื้อจุลินทรียที่เปนอันตรายใน
อาหารได โดยใชเชื้อแบคทีเรยีบริสุทธิ์ในการทดลอง  
3  ชนิด  คือ  Staphylococcus  aureus, E. coli  และ 
Vibrio  sp.  ซึ่งเชื้อดังกลาวเปนเชื้อแบคทีเรียที่
กอใหเกิดโรค  และไมสามารถเจริญไดที่  pH  ตํ่ากวา  
4  (Jay ,2000)  ทั้งนี้ในกรณีเชื้อ        S.  aureus  
และ  E. coli  นํามาเชื้อมาจาก  TSA  Slant  ที่เปน  
stock  เชื้อมาใสในอาหาร  TSB  ซึ่งเปน  Starter  
จากนั้นนําไปเขยาที่ความเร็ว  100  รอบตอนาที  ที่
อุณหภูมิหอง  และนําเชื้อจาก  Starter  มาเจอืจาง  
จนไดคาเชื้อเริ่มตนที่ตองการ  โดยการ  Spread  
plate  ในอาหาร  TSA  สวนเชื้อ  Vibrio  sp.  ทํา
เชนเดียวกัน  แตใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  TCBS  Agar  
Slant  แทน  TSA  Slant  และใช  peptone  0.1 %  
ผสมกับเกลือ  3 %  แทน  TSB  ทําการเจือจางให
เหมาะสมแลวจึงใสลงในหลอดทดลองที่มีสารละลาย
น้ําสมสายชูความเขมขนตางๆ  ผสมกับอาหารเลี้ยง
เชื้อที่เหมาะสมกับเชื้อแตละชนิด  บม 48 ชั่วโมง  ที่
อุณหภูมิ  37°ซ  ทําการตรวจสอบการเจริญของเชื้อ 
โดยใชวิธี Total Plate  Count และทําการวัด  pH  
และหาคาความขุนโดยใชเครื่อง  spectrophotometer  
วัดคา  OD  ที่  625 nm (Alexander และคณะ,2001)  
สําหรับเชื้อ S.  aureus  และ  E. coli  ในขณะที่เชื้อ  

Vibrio  sp. ที่ 600nm. (http://www.hc-sc.gc.ca/food-
aliment/mh-dm/mhe-dme/compendium/volume_3/ 
e_mflp41b 10.html. 4/28/2003) 
   2.4  การตรวจสอบเชื้อจุลินทรียในวัตถุดิบจาก
โรงงาน 
   สุมเก็บตัวอยางปลาขางเหลืองสดและกึ่งแหงจาก
โรงงานมาทําการตรวจสอบทางดานจุลินทรีย  โดยใช
วิธี  Total  Plate  Count  และตรวจหา  Vibrio  sp. 
ทําการตรวจนับปริมาณเชื้อของผลิตภัณฑปลาแหง 
(บรรจุใน Vacuum Pack) จากโรงงาน  ทุก  2  เดือน  
เปนเวลา  6  เดือน  เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 
เพ่ือใชเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑทดลอง  โดยทําการ
ตรวจสอบทางจุลินทรียโดยใชวิธี  Total  Plate Count  
ในอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  สําหรับเชื้อแบคทีเรีย
โดยทั่วไป , TCBS agar  สําหรับเชื้อ Vibrio  sp.และ  
PDA  สําหรับเชื้อยีสตและรา  (Vanderzant , 1992) 
2.5  ความเขมขนของสารละลาย นํ้าสมสายชูท่ี
เหมาะสมเพื่อใชแชปลาขางเหลืองกึ่งแหง   
   สุมปลาขางเหลืองที่ตากแหงแลวมาใสในขวดที่บรรจุ
น้ําสมสายชูความเขมขน 0.5, 0.6, 0.7 และ 0.8%  
โดยนําแตละความเขมขนไปทําการตรวจหาจุลินทรีย 
และนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิหอง  และท่ีอุณหภูมิ  4°ซ   
ทําการตรวจสอบทางจุลินทรีย  เปนเวลา  6  เดือน  
การตรวจสอบทางจุลินทรียใชวิธี  Total  Plate  Count  
บนอาหาร  PCA  และตรวจหา  Vibrio  sp. บนอาหาร  
TCBS Agar (Vanderzant , 1992)  ลักษณะของปลา
ขางเหลืองชนิดนี้แสดงในภาพที่ 1 (ก) 
2.6  ความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูท่ี
เหมาะสมในการแชปลาขางเหลืองกึ่งแหงกอน
นําไปตากแหงอีกคร้ัง 
   สุมปลาขางเหลืองที่ตากแดดเปนเวลา 6 ชั่วโมง  จุม
ลงในภาชนะที่บรรจุสารละลายน้ําสมสายชูที่ความ
เขมขน  0.7, 0.9, 1.1  และ  1.3%  โดยทําการ
เปรียบเทียบระยะเวลาในการจุมระหวาง  15  นาที  
และ  30  นาที  กอนนําปลากลับไปตากแดดอีกครั้งจน
แหง  บรรจุในถุง  Sterilized  ที่เตรียมไวและเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ  4°ซ  ทําการตรวจนับ
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(ก)    (ข) 

ปริมาณเชื้อแบคทีเรียเปนเวลา  6  เดือน  โดยใชการ
ตรวจนับเชื้อแบคทีเรีย เชนเดียวกับขอ  2.5  ลักษณะ
ของปลาขางเหลืองนี้แสดงในภาพที่  1 (ข) 
 

 
 
ภาพที่   1  แสดงลักษณะของผลิตภัณฑ 2 ชนิดที่ทําการ 
              ทดลอง  (ก) แบบแช  (ข)  แบบจุม  
 
2.7  การทดลองทางดานประสาทสัมผัส 
   ทําการทดลองดานประสาทสัมผัส  โดยนําปลาที่ผาน
การยับย้ังเชื้อโดยใชสารละลายน้ําสมสายชูมาปรุงรส  
โดยทอดปลาในน้ํามันจนกรอบและทําการปรุงรสโดย
ใชน้ําตาลทรายที่เปอรเซ็นตที่แตกตางกันมาเคี่ยวจน
เหนียวปรุงดวยพริกปนและเกลือ (ทําการหาสูตร
อาหารประเภทปลาที่ขายตามทองตลาดเพื่อเปนสูตร
มาตรฐาน ; ประกอบดวย  ปลา  80%, น้ําตาล  20%, 
เกลือ  0.3%  และ พริกปน  0.7%) นําไปทดสอบกับผู
ชิมโดยใช Ratio  Profile  (ชมพูนุท , 2546 )   
 
3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
3.1  การทดลองเพื่อสนับสนุนสมมติฐาน 
   จากภาพที่ 2 พบวา  เชื้อ  E. coli ถูกยับย้ังไดที่
ความเขมขนของน้ําสมสายชู  2%    ในขณะที่เชื้อ  S.  
aureus  และ Vibrio  sp.  ถูกยับย้ังที่  1.6  %  และ  
1.0  %  ตามลําดับ     เมื่อสังเกตจากผลคาการ
ดูดกลืนแสงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  TSB  ที่ใชเล้ียง
เชื้อ  E. coli และ S.  aureus  พบวา  E. coli  มีคาการ
ดูดกลืนแสงเปน  0.000  ที่ความเขมขนของสารละลาย
น้ําสมสายชู  1.3%  และ S.  aureus ที่  2.9%  แต
สําหรับเชื้อ  Vibrio  sp.  แลวมีคาการดูดกลืนแสง
ในชวง 0.001-0.002 ที่ความเขมขนของสารละลาย
น้ําสมสายชูระหวาง  0.1-1.0 % (pH อยูในชวง 4.47- 

3.51 )  Koo  และคณะ  (2000)  พบวาที่  pH 4.0 
สามารถลดปริมาณเชื้อ Vibrio   vulnificus  A-9 ได 3 
logs  ภายในเวลา  1.5  ชั่วโมง ซึ่งสอดคลองกับผล
การทดลองที่ได 
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ภาพที่ 2 แสดงผลปริมาณเชื้อ (Log cfu/ml.)  3 ชนิดที่ถูกยับยั้ง 
           โดยสารละลายน้ําสมสายชูความเขมขนตางๆ  
 
      ในผ ลิต ภัณฑอาหารทะ เลส วน ใหญมั กพบ
เชื้อจุลินทรียชนิด  Vibrio  sp. ซึ่งเปนเชื้อมาตรฐาน
ชนิดหนึ่งที่ตองทําการตรวจนับดวย ดังนั้นจึงเลือก
ความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูที่มีผลในการ
ยับย้ังเชื้อ Vibrio sp. มาทําการทดสอบกับตัวอยางปลา
ขางเหลืองกึ่งแหง  เลือกความเขมขนของสารละลาย
น้ําสมสายชูที่ 0.5% (pH3.74)  ขึ้นไปเพราะวาถาใช
ความเขมขนที่ตํ่าเกินไป  อาจเกิดปญหาการเสื่อมเสีย  
เนื่องจากปริมาณปลาที่จุมลงไปอาจทําใหคา  pH  ของ
สารละลายน้ําสมสายชูเปล่ียนแปลงไปทําใหมีผลตอ
การยับย้ังเชื้อ  ถาเลือกใชความเขมขนของสารละลาย
น้ําสมสายชูมากกวา 1.5%  เกิดผลกระทบดานกล่ิน
ของน้ําสมสายชูที่รุนแรง  และไมเปนผลดีตอการ
ยอมรับผลิตภัณฑ 
3.2  การตรวจสอบเชื้อจุลินทรียในวัตถุดิบจาก
โรงงาน 
   จากการตรวจสอบดวยวิธี Total  Plate  Count  ใน
อาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  และ  TCBS  agar  พบวา ทั้ง
ในปลาขางเหลืองสดและที่ตากแหง  (ตากแดดเปน
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เวลา 6 ชั่วโมง) ยังคงพบเชื้อแบคทีเรียปนเปอนใน
ปริมาณสูง  และเชื้อที่ปนเปอนสวนใหญเปนเชื้อ
แบคทีเรีย Vibrio  sp.ดังแสดงในตารางที่  1 
 
ตารางที่ 1 แสดงผล  Viable  Plate  Count  (Log cfu/g.)  ของ 
             เชื้อแบคทีเรียที่เจริญบน  PCA  และ  TCBS  Agar 

*   ใชในการหาปริมาณแบคทีเรียทั่วไป 
**  ใชในการหาแบคทีเรียในกลุม Vibrio sp. 
 

3.3 ความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูท่ี
เหมาะสมเพื่อใชในการผลิตปลาขางเหลืองกึ่งแหง
แชในสารละลายน้ําสมสายชู 
   จากภาพที่ 3  แสดงการเปลี่ยนแปลงของเชื้อ   
Vibrio   sp.  ในผลิตภัณฑที่แชในสารละลาย
น้ําสมสายชูที่ระดับความเขมขนตางๆ  ปริมาณของ
เชื้อ Vibrio  sp.  มีเพ่ิมขึ้นในระยะแรก  จากนั้นภายใน
ชวงระยะ 30  วัน  ปริมาณเชื้อ  Vibrio  sp.  กลับลดลง 
อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบทั้งสองสภาพของการ
เก็บรักษาพบวาในสภาพการเก็บที่อุณหภูมิ   4°ซ  มี
ปริมาณของเชื้อ    Vibrio  sp.  เหลือรอดมากกวาที่
อุณหภูมิหอง ทั้งนี้เนื่องจากเชื้อ Vibrio sp.เปนเชื้อใน
กลุม  Psychrophile  ที่ชอบเจริญในท่ีอุณหภูมิตํ่า  
เนื่องจากตามปกติเชื้อนี้สามารถเจริญไดดีในอาหาร
ทะเลซึ่งมีอุณหภูมิที่ตํ่ากวา  20°ซ (สุมาลี, 2535) 
   ในกรณีผลของความเขมขนของสารละลายน้ําสม 
สายชูตอปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในผลิตภัณฑที่
แชในสารละลายน้ําสมสายชูที่ความเขมขนตางๆ ซึ่ง
เก็บที่อุณหภูมิหองและ  4ºซ   (ดังภาพท่ี 4)     พบวา
ปริมาณของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดมกีารเปล่ียนแปลงไม
มากนัก โดยที่ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย     ทั้งหมดจะ
ลดลงในชวงแรกจากนั้นกลับเพ่ิมสูงขึ้น ทั้งนี้เนื่องมา 
จากปริมาณแบคทีเรียเริ่มตนในผลิตภัณฑปลากึ่งแหง

อยูในระดับที่สูง อีกทั้งระดับความเขมขนของ
สารละลายน้ําสมสายชูที่ใชอยูในเกณฑที่ตํ่าดวย 
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ภาพที่ 3  ผลของความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูตอ 
             ปริมาณเชื้อ Vibrio sp. ในผลิตภัณฑปลาขางเหลือง 
             กึ่งแหงที่แชในสารละลายน้ําสมสายชูที่ความเขมขน 
             ตางๆ และนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิหอง (RT) และที่ 
             อุณหภูมิ 4ºซ (4C)  
 
   การเก็บรักษาผลิตภัณฑที่แชในสารละลายน้ําสม 
สายชูเปนเวลาเพียง 1 เดือน ทั้งในสภาพอุณหภูมิหอง
และ 4°ซ  ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงในลักษณะ
คุณภาพที่ไมสามารถยอมรับได  เชน การเกิดตะกอน
กนขวด  เกิดเมือก และ กล่ินเหม็น จึงสรุปไดวาวิธีการ
แชปลาขางเหลืองกึ่งแหงในสารละลายน้ําสมสายชูที่
ระดับความเขมขนที่ศึกษานี้ไมเหมาะสมที่ใชในการ
ผลิตตอไป อนึ่งถามีการผลติในลักษณะนี้อีกควร
เลือกใชระดับความเขมขนของน้ําสมสายชูในระดับที่สูง
ถึง 3– 4 % เพ่ือปองกันการเจริญของเชื้อแบคทีเรียที่
ปนเปอนมากับปลาขางเหลืองกึ่งแหง รวมถึงมีการเติม
สารปรุงแตงรสชาติอ่ืนๆ เชน รสหวาน  รสเค็ม  หรือ  
สมุนไพร   โดยการเลือกใชความเขมขนของสารละลาย
น้ําสมสายชูดังกลาวทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะคลาย
ผลิตภัณฑ  Marinade ที่จําหนายอยูในตลาดรวมยุโรป
และในแอฟริกา เชน ผลิตภัณฑของบริษัท Lutong  
Pinoy ซึ่งผลิตผลิตภัณฑ  Dried Herring in Oil & 
Vinegar. (http://www.asiamex.com/tayabus/dried 
herinoi.html. 4/28/2003.) 

Viable Plate Count log (Log cfu/g.) บน
อาหารเลีย้งเชื้อ  2  ชนิด 

ชนิดของปลา 
ที่ตรวจสอบ 

 PCA* TCBS agar** 
ปลาสด 6.872  7.041  
ปลากึ่งแหง 6.591 5.792 
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ภาพที่ 4 ผลของความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูตอ 
            ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในผลิตภัณฑปลาขาง 
            เหลืองกึง่แหงที่แชในสารละลายน้ําสมสายชูที่ความ 
            เขมขนตางๆ และนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิหอง (RT)  
            และที่อณุหภูมิ 4ºซ (4C) 
    
3.4 ความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูท่ี
เหมาะสมที่ใชการจุมปลาขางเหลืองกึ่งแหงกอน
นําไปตากแหงอีกคร้ัง 

   จากตารางที่ 2 พบปริมาณเชื้อแบคทีเรีย
ทั้งหมดมีแนวโนมลดลง  ปริมาณยีสตและราที่ทดสอบ
ใน  PDA  พบวามีปริมาณลดลงจนถึงเดือนที่ 2  และ
เพ่ิมขึ้นในเดือนที่ 4  ซึ่งจะพบเชื้อราในปริมาณ
มากกวา  สวนการตรวจสอบ Vibrio  sp. โดยใช   
TCBS Agar   พบวาปริมาณเชื้อเริ่มตนมีปริมาณที่สูง  
และลดลงเมื่อระยะเวลาผานไป   
  
ตารางที่  2  ปริมาณเชื้อจุลินทรียของผลิตภัณฑปลาแหงบรรจุ 
              ถุง พลาสติคแบบ Vacuum Pack ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ 
              จากโรงงาน    

ชนิดของอาหารเลีย้งเชื้อที่ใชตรวจสอบ   Log (Cfu/ml.) 
เวลา PCA PDA TCBS Agar 
เชื้อเร่ิมตน 6.374 6.031 6.884 
เชื้อที่  2  เดือน 5.053 3.924 4.047 
เชื้อที่  4  เดือน 5.279 4.055 4.556 
เชื้อที่  6  เดือน 4.215 4.421 1.536 
   
สําหรับการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อ Vibrio sp. 

ดังแสดงในภาพที่  5  พบวามีการเพิ่มขึ้นของปริมาณ

เชื้อนี้ในชวง 7 วันแรก จากนั้นการลดลง เมื่อความ
เขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูสูงขึ้น  อยางไรก็ตาม
เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับปริมาณเชื้อ Vibrio sp. ใน
ผลิตภัณฑปลาแหงบรรจุในถุง Vacuum pack จาก
โรงงาน (ดังตารางที่ 2)พบวา ความเขมขนของ
สารละลายน้ําสมสายชูที่สามารถยับย้ังเชื้อ Vibrio sp. 
ใหตํ่ากวาปริมาณเชื้อของผลิตภัณฑจากโรงงาน ท่ี
ความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูที่ 0.9% ขึ้นไป
ทั้งในสภาพการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและท่ีอุณหภูมิ 
4°ซ 
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ภาพที่ 5 ผลของความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูตอ 
            ปริมาณเชื้อ Vibrio  sp. ในผลิตภัณฑปลาขางเหลือง 
            กึ่งแหงที่จุมในสารละลายน้าํสมสายชูที่ความเขมขน 
            ตางๆ  เปนเวลา 15 นาที กอนนําไปตากแหงและเก็บ 
            รักษาที่อุณหภูมิหอง (RT) และที่อุณหภูมิ  4ºซ (4C) 

 
ภาพที่ 6 แสดงผลของความเขมขนของสารละลาย

น้ําสมสายชูตอปริมาณเชื้อแบคทีเรีย   ในผลิตภัณฑที่
จุมในสารละลายน้ําสมสายชูที่ความเขมขนตางๆ  เปน
เวลา  15  นาที  กอนนําไปตากแหงและเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองและ  4ºซ พบวาผลการยับย้ังของ
สารละลายน้ําสมสายชูตอปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด
มีอัตราการลดลงนอยกวาที่พบในกรณีของเชื้อ  Vibrio  
sp.   อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบผลการของเชื้อกับ
ผลิตภัณฑของโรงงาน  (ตารางที่  2)  พบวาตองใช
ความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูที่ 1.3%  
เทานั้น 
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4C 1.3%

 
ภาพที่ 6 ผลของความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูตอ 
            ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในผลิตภัณฑปลาขาง 
            เหลืองกึง่แหงที่จุมในสารละลายน้ําสมสายชูที่ความ 
            เขมขนตางๆ  เปนเวลา  15  นาที กอนนําไปตากแหง 
            และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (RT) และที่อุณหภูมิ   
            4ºซ (4C) 
 
   การเปล่ียนแปลงของปริมาณเชื้อ Vibrio sp. (ดัง
แสดงในภาพที่  7)  ในชวงการเก็บรักษาผลิตภัณฑที่
จุมสารละลายน้ําสมสายชูเปนเวลา 30 นาที กอนนําไป
ตากแหง พบวามีการเพิ่มขึ้นของปริมาณเชื้อ  Vibrio  
sp.  นี้ในชวง  7 วันแรก  โดยเฉพาะในกรณีการใช
สารละลายน้ําสมสายชูความเขมขน  0.7%  ในสภาพ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง จากนั้นเชื้อ Vibrio sp. มี
แนวโนมลดลงเมื่อความเขมขนของสารละลาย
น้ําสมสายชูสูงขึ้น  ซึ่งผลการทดลองมีแนวโนม
ใกลเคียงกับ Benja – arpom  และคณะ  (2001)  ซึ่ง
รายงานวาปลาฉลามหนูเสน  (Dogfish  fillets)  ที่ผาน
การจุมลงในกรดอะซิติกที่ความเขมขนตางๆ  เปนเวลา  
2  นาที  พบวา  มีจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด  (Cfu/g.)  
ลดลงเมื่อความเขมขนของน้ําสมสายชูเพ่ิมขึ้น  และใน  
whiting  (ปลาปรุงรส)  ,  dressed  butterfish  และ  
Squid  mantles  ก็มีผลปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด
เหมือนกับในปลาฉลามหนูเสน และจากการทดลองยัง
พบอีกวาปริมาณเชื้อ  Vibrio  sp. ในสภาพการเก็บ
รักษาไวที่ 4ºซ มีปริมาณที่สูงกวาที่พบในสภาพการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

   เมื่อเปรียบเทียบผลของระยะเวลาในการจุมปลาขาง
เหลืองกึ่งแหงระหวาง  15  นาที  และ 30 นาที (ภาพที่  
5  และ  ภาพที่ 7)  พบวา  ปริมาณเชื้อ  Vibrio  sp.        
ที่พบไมแตกตางกันมากนัก ดังนั้นระยะเวลาในการจุม
สายละลายน้ําสมสายชู  ตอผลการยับย้ังเชื้อ  Vibrio 
sp. เทากับ  15  นาที  เปนสภาพที่สามารถนําไปใช
งานได 
   ภาพที่   8   แสดงผลของความเขมขนของ
สารละลายน้ําสมสายชูตอปริมาณเชื้อแบคทีเรีย   ใน
ผลิตภัณฑที่จุมในสารละลายน้ําสมสายชูความเขมขน
ตางๆ  เปนเวลา 30  นาที  กอนนําไปตากแหงและ
เก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิหองและ  4°ซ   พบวาการ
ยับย้ังของสารละลายน้ําสมสายชูตอปริมาณเชื้อ
แบคทีเรียทั้งหมดนั้นมีอัตราการลดลงนอยกวาที่พบใน
กรณีของเชื้อ   Vibrio sp.   เชนเดียวกับที่พบในภาพที่   
6     อยางไรก็ตามสามารถสังเกตปริมาณการลดลง
ของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในระหวางการเก็บรักษาทั้ง  
2  สภาพดวย 
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ภาพที่ 7 ผลของความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูตอ 
            ปริมาณเชื้อ Vibrio  sp.  ในผลิตภัณฑปลาขางเหลือง 
            กึ่งแหงที่จุมในสารละลายน้าํสมสายชูที่ความเขมขน 
            ตางๆ  เปนเวลา 30 นาที กอนนําไปตากแหงและเก็บ 
            รักษาที่อุณหภูมิหอง (RT) และที่อุณหภูมิ 4ºซ (4C) 
    
   เมื่อเปรียบเทียบผลของระยะเวลาในการจุมปลาขาง
เหลืองกึ่งแหงระหวาง 15 นาที และ 30 นาที (ภาพที่ 6  
และ 8) พบวา ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดที่พบ
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ในชวงระยะเวลาการเก็บรักษาไมแตกตางกันมากนัก   
ดังนั้นระยะเวลาในการจุมสายละลายน้ําสมสายชูตอผล
การยับย้ังเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดเทากับ 15 นาที เปน
สภาพที่สามารถนําไปใชงานได     
   อย า ง ไ รก็ ตามจากผลการศึ กษาที่ ไ ด รั บจาก
กระบวนการนําปลาขางเหลืองตากแหงมาจุม (Dipping 
Process) ลงในสารละลายน้ําสมสายชูจะเกิดผลการ
ยับย้ังตอเชื้อ Vibrio sp. และ ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย
ทั้งหมด   สรุปไดวา ระยะเวลาในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑสามารถเพิ่มขึ้นได  ถาลดปริมาณเชื้อ
เริ่มตนที่ปนเปอนอยูที่ตัวปลา (ที่ผานการแลมาแลว) 
เนื่องจากสังเกตพบวา ปริมาณเชื้อแบคทีเรียเริ่มตนทั้ง
ในกรณีของเชื้อ Vibrio sp. และกรณีของเชื้อแบคทีเรีย
ทั้งหมดอยูในเกณฑที่สูง 
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ภาพที่  8  ผลของความเขมขนของสารละลายน้ําสมสายชูตอ 
             ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด ในผลิตภัณฑปลาขาง 
             เหลืองกึ่งแหงที่จุมในสารละลายน้ําสมสายชูที่ความ 
             เขมขนตางๆเปนเวลา 30 นาที กอนนําไปตากแหง 
             และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (RT) และที่อุณหภูมิ  
             4ºซ (4C) 
 
   ในขณะ เดี ย วกั นพบว า ถ า คว าม เข มข นขอ ง
สารละลายน้ําสมสายชูเพ่ิมขึ้น ปริมาณเชื้อเริ่มตนของ
ทั้ง Vibrio sp. และเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดลดลงอยาง
เห็นไดชัด  แตการลดลงดังกลาวยังไมสามารถทําให
เกิดการยับย้ังที่สมบูรณจึงทําใหสามารถพบการเพิ่ม

และการลดของเชื้อในผลิตภัณฑอีกดงัในผลการทดลอง
ในภาพที่ 5 - 8    
   จากผลการทดลองที่ไดสามารถสรุปไดวาสารละลาย
น้ําสมสายชูที่เหมาะสมควรใชที่ระดับความเขมขน  
1.1% โดยใชระยะเวลาในการจุมเทากับ  15  นาที 
กอนนําไปตากแหงอีกครั้ง และควรเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง  โดยถาใชความเขมขนที่สูงกวา (1.3%) 
ทําใหปลาขางเหลืองแหงเกิดสีคลํ้ามากเมื่อเก็บไวนาน  
และถาใชความเขมขนต่ํากวา (เชน 0.7  และ 0.9%) 
ทําใหมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียสูง  เนื่องจากถาใชความ
เขมขนของน้ําสมสายชูตํ่าเกินไป  เมื่อนําไปใชกับปลา
ในปริมาณมากๆ  อาจทําใหผลการยับย้ังเชื้อลดลง
เนื่องจากจะทําให pH ของน้ําสมสายชูเปล่ียนแปลง จน
สงผลทําใหการยับย้ังเชื้อไมดี ดังนั้นจึงนําความเขมขน
ของน้ําสมสายชูดังกลาวมาใชในการทําการทดลองทาง
ประสาทสัมผัสกับผูบริโภคตอไป  
3.5ผลการทดลองทางประสาทสัมผัส 
   ขั้นตอนการแกไขรสชาติของปลาที่มีความเปรี้ยว
จากกรรมวิธีการแชน้ําสมสายชู  ดังแสดงในภาพที่  9  
โดยอาศัย  น้ําตาล  และเกลือที่ไดจากสูตรตาม
ทองตลาดใหผลเปนที่ยอมรับของผูบริโภค  แตระดับ
ความเผ็ดที่ไดยังไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในเชิงที่
นอยเกินไป  ทั้งนี้ความเผ็ดขึ้นอยูกับความชอบของ
ผูบริโภคเปนสําคัญ     
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4.  สรุปผลการทดลอง 
   ในผลิตภัณฑแบบแช  พบวาในระยะเวลาเพียง 1   
เดือน  ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงในลักษณะคุณภาพที่
ไมสามารถยอมรับได  เชน  การเกิดตะกอนกนขวด   
เกิดเมือก  และ กล่ินเหม็น   จึงสรุปไดวาวิธีการแช
ปลาขางเหลืองกึ่งแหงในสารละลายน้ําสมสายชูที่ระดับ
ความเขมขนที่ศึกษานี้ไมเหมาะสมที่ใชในการผลิต
ตอไป  สวนในผลิตภัณฑแบบจุมในสารละลาย
น้ําสมสายชูควรใชที่ระดับความเขมขน  1.1%เนื่องจาก
ถาใชความเขมขนที่สูงกวา ( 1.3% ) ทําใหปลาขาง
เหลืองแหงเกิดสีคลํ้าเมื่อเก็บไวนาน  และถาใชความ
เขมขนต่ํากวา เชน  0.7  และ  0.9%  อาจทําใหมี
ปริมาณเชื้อแบคทีเรียสูง  เนื่องจากถาใชความเขมขน
ของน้ําสมสายชูตํ่าเกินไป  เมื่อมีปลาในปริมาณมากๆ  
อาจทําใหผลการยับย้ังเชื้อลดลง เพราะ pH  ของ
น้ําสมสายชูอาจเปล่ียนแปลง จนมีผลทําใหการยับย้ัง
เชื้อไดไมดี ใชระยะเวลาการจุมเทากับ  15  นาที 
เพราะไมมีความแตกตางทางดานปริมาณเชื้อตอ
ระยะเวลาในการจุม และควรเก็บไวที่อุณหภูมิหอง
เพราะวาสภาพการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4°ซ  มี
ปริมาณเชื้อสูงกวา ที่พบในสภาพการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง  สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
สูตรที่ใหผลการยอมรับที่ดีที่สุดประกอบดวย  ปลา 
80%  น้ําตาล  20  %  เกลือ  0.3%  และพริก 2.1 %  
 
กิตติกรรมประกาศ 
คณะวิจัยขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัยฝายอุตสาหกรรม  โครงการโครงงานอุตสาหกรรม
สําหรับปริญญาตรี (IRPUS)  ที่ใหการสนับสนุนการ
วิจัยนี้  นอกจากนั้นยังขอขอบพระคุณทางบริษัทอันดา
มันฟช  จํากัด  ที่ใหการสนับสนุนวัตถุดิบที่ใชใน
การศึกษา 
 
เอกสารอางอิง 
ชมพูนุท สีหโสภณ . 2546 . เอกสารประกอบการ

บรรยายวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ ,ภาควิชา
อุตสาหกรรมเกษตร  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบัง 

ลิขิต หนูเพชร . 2527. การแพรกระจายความถี่ขนาด
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