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 บทคดัย่อ  
 

 งานวิจัยน้ีศึกษาเปรียบเทียบผลของสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศและบรรยากาศปกติท่ีมีต่อการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสัของเน้ือปูมา้ตม้ในระหว่างการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั โดยเลือกท าการศึกษาเฉพาะเน้ือปูส่วนเน้ือกอ้น พบว่าตวัอย่างเน้ือปูมา้ท่ี
บรรจุในสภาวะสุญญากาศมีค่าความแตกต่างของสีรวม (E) ปริมาณแอมโมเนีย ปริมาณเปปไทด์ท่ีละลายไดใ้น
กรดไตรคลอโรอะซิติก ค่าเพอร์ออกไซด์ ค่ากรดไทโอบาร์บิทูริก และปริมาณจุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมดนอ้ยกว่า
ตวัอยา่งเน้ือปูมา้ท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา (p0.05) ผลการศึกษาแสดงใหเ้ห็น
วา่การบรรจุเน้ือปูมา้ในสภาวะสุญญากาศสามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียแ์ละการเกิดออกซิเดชนัของ  
ไขมนัได ้ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอยา่งปูมา้ พบวา่ตวัอยา่งเน้ือปูมา้ท่ีบรรจุแบบสุญญากาศ 
มีคะแนนคุณลกัษณะปรากฎ และกล่ินสูงกวา่ตวัอยา่งเน้ือปูมา้ท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ ดงันั้นสภาวะการ 
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เกบ็รักษาปูมา้ท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ การบรรจุแบบสุญญากาศโดยสามารถเกบ็รักษาปูมา้ไดน้าน 9 วนั ท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส 

 

ค าส าคัญ: ปูมา้, เน้ือปูกอ้น, ยืดอายกุารเกบ็รักษา, การเปล่ียนแปลงทางเคมี 

 

ABSTRACT 
 

 This research study aimed to compare packaging conditions between vacuum packaging and normal 
packaging on quality change regardingthe physical, chemical and microbiological properties of cooked blue 
swimming crab meat (Porunus pelagicus) stored at 4 oC during 15 days of storage. The only lump meat part of the 
crab was focused in this study. The result showed that lump meat packed under vacuum packaging had lower total 
color difference (E), ammonia content, TCA-soluble peptide, peroxide value, thiobarbituric acid-reactive 
substances and total variable count than those stored in normal packaging (p0.05). It indicated that crab meat 
package in vacuum packaging showed the effect on the retardation of bacterial growth and lipid oxidation.  The 
evaluation of sensory quality of the crab meat under vacuum packaging showed higher score of appearance and 
smell than those of crab meat stored in normal packaging. Therefore, the optimum condition for storage of crab 
meat was vacuum packaging, which kept for 9 days at 4 °C. 
 

Key words: Blue Swimming Crab, lump meat, extended shelf life, chemical changes 
 

บทน า 
 ปัจจุบนั ปูมา้ จดัไดว้่าเป็นสัตวเ์ศรษฐกิจท่ีมี
ศกัยภาพทางดา้นตลาดสูง ในปี 2559 ประเทศไทยมี
ปริมาณปูมา้ท่ีจบัได ้31.2 พนัตนั คิดเป็นมูลค่าสูงถึง 
5,453.1 ล้านบาท และสูงกว่าปูชนิด อ่ืนๆ (กรม
ประมง, 2561) ปูม้าเป็นท่ีต้องการของตลาดใน
ประเทศและต่างประเทศ ซ่ึงตลาดในประเทศ
ประกอบดว้ยตลาดทอ้งท่ีและตลาดทอ้งถ่ิน โดยตลาด
ทอ้งท่ีจะรวบรวมปูจากสะพานปลาและฟาร์มต่างๆ 
ในทอ้งท่ีเพ่ือน าไปส่งขายใหแ้ก่ตลาดทอ้งถ่ินหรือคน
กลาง เพ่ือส่งไปขายยงัตลาดปลายทางอีกทอดหน่ึง 
ส่วนตลาดทอ้งถ่ินจะเป็นตลาดท่ีอยู่ในเขตการคา้ของ
จงัหวดัต่างๆ ท่ีน าปูจากทอ้งท่ีจ าหน่ายใหแ้ก่ผูบ้ริโภค
ในทอ้งถ่ินในรูปของปูเป็น ปูสดแช่น ้ าแข็ง ปูสดแช่

เย็น ปูน่ิมเป็น ปูน่ิมแช่น ้ าแข็ง ปูน่ิมแช่เย็น ปูน่ิมแช่
แข็ง ปูดอง และเน้ือปูแกะ ส าหรับปูมา้ไทยท่ีส่งไป
จ าหน่ายต่างประเทศนั้น นอกจากจะเป็น เน้ือปูบรรจุ
กระป๋องแลว้ ยงัมีเน้ือปูแช่เยน็ท่ีบรรจุในภาชนะปรุง
แต่ง เช่น เน้ือปูแช่น ้าเกลือ เน้ือปูสุก เน้ือปูท่ีบรรจุใน
ภาชนะสุญญากาศ (บรรจง, 2551) 
 ส าหรับปูมา้ในประเทศไทยสามารถพบได้
แทบทุกจงัหวดัทั้งฝ่ังทะเลอนัดามนัและอ่าวไทย โดย
อาศยัอยู่บริเวณปากแม่น ้ าและแถบชายฝ่ังทะเล ปูมา้
จดัไดว้า่เป็นสตัวน์ ้าท่ีสร้างรายไดใ้หค้นในชุมชนเป็น
จ านวนมาก การบริโภคปูมา้ของผูบ้ริโภคส่วนใหญ่
นิยมบริโภคในรูปแบบของปูสด ปูตม้ และเน้ือปูแกะ 
และยงัเป็นวตัถุดิบท่ีตอ้งการของโรงงานผลิตอาหาร
กระป๋องเพ่ือการส่งออก ส าหรับเน้ือปูม้าแกะท่ี
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จ าหน่ายในทอ้งตลาด พบวา่เน้ือปูมา้ 
จะมีราคาแตกต่างกันไปตามคุณภาพของเน้ือและ
ฤดูกาล เช่น เน้ือกอ้นจะขายไดถึ้งกิโลกรัมละ  1,200 
- 1,000 บาท เน้ือขาวกิโลกรัมละ 800 - 600 บาท เน้ือ
ขากิโลกรัมละ 600 - 500 บาท และเน้ือกา้มกิโลกรัม
ละ 600 - 500 บาท โดยบรรจุเน้ือปูแบบปกติใน
ถุงพลาสติกและมัดปากถุง น ้ าหนักบรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม หรือบรรจุตามน ้ าหนักท่ีมีการสั่งซ้ือ อายุ
การเก็บรักษาของเน้ือปูข้ึนกับพ้ืนฐานการผลิตท่ี
สะอาด ปราศจากการปนเป้ือนจากปัจจยัแวดลอ้มทั้ง
ทางตรงและทางอ้อม รวมถึงการไม่ฉีกขาดของ
ภาชนะบรรจุระหวา่งการขนส่ง หากมีการจดัการท่ีไม่
เหมาะสมในระหว่างการผลิต การบรรจุ การเก็บ
รักษา และการขนส่งจะส่งผลท าให้คุณภาพและ
คุณค่าทางโภชนาการเน้ือปูมา้ดอ้ยลง และความไม่
ปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ (บรรจง, 2551) ในปัจจุบนั
การบรรจุแบบสุญญากาศในสัตวน์ ้ าเป็นวิธีท่ีนิยมใช้
ในทางการคา้มากท่ีสุด เน่ืองจากสามารถยืดอายุการ
เก็บ รั กษาสัตว์น ้ า ได้น าน ข้ึน  กา รบรร จุแบบ
สุญญากาศ เ ป็นวิ ธีการบรรจุ ท่ี มีการก าจัด ก๊าซ
ออกซิเจนซ่ึงมีผลต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเส่ือมเสีย นอกจากน้ียงั
สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนั 
และลดปัญหาการ เป ล่ียนแปลงสีของสัตว์น ้ า 
สุทธวฒัน์  (2554) และ Zhang et al. (2015) รายงานว่า
การบรรจุแบบสุญญากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ปลาไน (Cyprinus carpio) ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาสเซลเซียส 
ไดน้านถึง 12 วนั Kachele et al. (2017) กล่าวว่าการเก็บ
รักษาปลาเกล็ดเงิน (Hypophthalmichthys molitrix) ใน
สภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิต ่าจะสามารถชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพทางประสาทสัมผสัได ้นอกจากน้ี Dang et al. 
(2018) พบว่าการบรรจุแบบสุญญากาศสามารถ
ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสและการเกิด

ออกซิเดชันของไขมันของปลาสวาย (Pangasius 
hypophthalmus) ได ้ จากรายงานวิจยัท่ีไดก้ล่าวมา
แสดงให้เห็นว่าการบรรจุแบบสุญญากาศสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาปลาไดห้ลายชนิด แต่ยงัไม่เคยมี
รายงานเก่ียวกบัการใชก้ารบรรจุแบบสุญญากาศกบั
เน้ือปูมา้ตม้ ดงันั้นคณะผูวิ้จยัจึงสนใจท่ีจะศึกษาเพ่ือ
เปรียบเทียบผลของสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศ
และบรรยากาศปกติร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต ่าท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือปูมา้ตม้ใน
ระหว่างการเก็บรักษา โดยเลือกท าการศึกษาเฉพาะ
เน้ือปูส่วนเน้ือก้อน เน่ืองจากเป็นเน้ือส่วนท่ีนิยม
บริโภคและมีราคาค่อนขา้งสูง ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดง้านวิจยั
น้ีจะ เ ป็นประโยชน์ส าห รับการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรมต่อไป  
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมตวัอย่าง 
 ตวัอยา่งปูมา้ท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีเป็นปูมา้
สายพนัธ์ุ Portunus pelagicus ท่ีจบัไดจ้ากทะเลฝ่ัง
อ่าวไทย อ าเภอท่าศาลา จงัหวดันครศรีธรรมราช มี
น ้าหนกัตวัเฉล่ียประมาณ 140-160 กรัม วิธีการเตรียม
ตวัอยา่งท าไดโ้ดยน าตวัอย่างปูมา้ลา้งท าความสะอาด
ดว้ยน ้าเยน็ จากนั้นน าตวัอย่างปูมา้ตม้ในหมอ้ตม้เป็น
เวลา 20 นาที (หลงัจากน ้ าเดือด)  ท าให้เย็นลงทนัที
ในน ้ าผสมน ้ าแข็งเป็นเวลา 10 นาที หลงัจากนั้นจึง
แกะเน้ือปูออกมาโดยแยกเอาเฉพาะส่วนเน้ือปูกอ้น 
(jumbo lump meat or lump meat) มาท าการศึกษา น า
เน้ือปูกอ้นท่ีแกะไดไ้ปน่ึงฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงไอน ้าเป็น
เวลา 5 นาที พกัตวัอย่างเน้ือปูกอ้นจนกระทัง่ตวัอย่าง
เยน็ตวัลง น ามาเรียงบนถาดสไตโรโฟม ถาดละ 100 
กรัม และบรรจุในถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) ใน
สภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติด้วย
เคร่ือง Vacuum packaging (ขั้นตอนตั้งแต่การแกะ
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เน้ือปูจนถึงการบรรจุในถุงพลาสติกใชเ้วลาไม่เกิน 2 
ชัว่โมง)  
2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือปูม้าใน
ระหว่างการเกบ็รักษา 
 การศึกษาการเปล่ียนแปลงในระหว่างการ
เก็บรักษา โดยท าการเก็บรักษาตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ี
บรรจุในสภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศ
ปกติท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และท าการสุ่ม
ตวัอย่างในระหว่างการเก็บรักษาในวนัท่ี 0 3 6 9 12 
และ 15 เพ่ือท าการตรวจวิเคราะห์การเปล่ียนแปลง
คุณภาพดา้นต่างๆ ดงัน้ี 
2.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 2.1.1 ค่าสี  

โดยการสุ่มตัวอย่างเน้ือปูมา้ต้มมาวดัค่าสี
ดว้ยระบบ L* a* และ b* โดยใช้เคร่ืองวดัค่าสี 
Hunter Lab รุ่น ColorFlex จากนั้น ค านวณค่าความ
แตกต่างของสีรวม (E) โดยใชส้มการท่ี (1) 
 
E = L*2-L*1)

2+(a*2-a*1)
2+(b*2-b*1)

2               (1)  
                                           
เม่ือ  L*1 และ L*2 คือ ค่าความสวา่งของตวัอยา่งเน้ือ

ปูมา้ตม้ในวนัท่ี 0 และตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้
หลงัจากเกบ็รักษาตามล าดบั 
a*1 และ a*2 คือ ค่าความเป็นสีแดงของตวัอยา่ง
เน้ือปูมา้ตม้ในวนัท่ี 0 และตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้
หลงัจากเกบ็รักษาตามล าดบั 
b*1 และ b*2 คือ ค่าความเป็นสีเหลืองตวัอยา่ง
เน้ือปูมา้ตม้ในวนัท่ี 0 และตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้
หลงัจากเกบ็รักษาตามล าดบั 

 2.1.2 ค่ า ร้ อ ย ล ะ ก า ร สู ญ เ สี ย น ้ า ห นั ก 
(%Weight loss)  
โดยชั่งน ้ าหนักตัวอย่างเน้ือปูมา้ตม้เร่ิมต้น 

(วนัท่ี 0) และน ้ าหนกัตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้หลงัจากเก็บ
รักษาวนัท่ี 3 6 9 12 และ 15 (ชัง่น ้ าหนกัเฉพาะช้ินเน้ือ

ตวัอยา่งไม่รวมบรรจุภณัฑ)์ ค านวณการสูญเสียน ้าหนกั
โดยใชส้มการท่ี (2) 
 
Weight loss (%) = [(น ้ าหนกัตวัอยา่งเน้ือปูมา้เร่ิมตน้ –
น ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือปูมา้หลงัจากเก็บรักษา) /น ้าหนกั
ตวัอยา่งเน้ือปูมา้เร่ิมตน้] x 100                                     (2) 

 

 2.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ โดย
การสุ่มตัวอย่างเน้ือปูม้าต้มมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
ต่าง  ๆดงัน้ี ค่าความเป็นกรดด่าง (AOAC, 2000) ปริมาณ
แอมโมเนีย (AOAC, 2000) ปริมาณเปปไทด์ท่ีละลายไดใ้น
กรดไตรคลอโรอะซิติก (Morrissey et al., 1993) ค่าเพอร์
ออกไซด ์(Low and Ng, 1978) ค่า Thiobarbituric acid-reactive 
substances (TBARS) (Buege and Aust, 1978) และปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC, 2000) 
 2.3 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน มกอช.  ปูม้า  7004-2548 

(มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2548) 
และท าการประเมินคุณภาพเน้ือปูมา้โดยผูเ้ช่ียวชาญ 
(เป็นผูท่ี้มีประสบการณ์ ดา้นการชิมอาหาร และรู้จกั
กล่ินรสท่ีดีของผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้ า) จ านวน 8 คน โดย
มีหลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ดงัน้ี 
ลกัษณะปรากฎ 

4 =  เน้ือแน่น แข็ง ไม่ยุ่ยเละ (mushy meat) มีสี
ตามธรรมชาติของเน้ือปูในแต่ละส่วน ไม่มี
การปะปนของเศษเน้ือปูส่วนอ่ืนๆ สะอาด
ปราศจากส่ิงแปลกปลอม 

3 =  เน้ือแน่น แข็ง ไม่ยุ่ยเละ มีสีผิดปกติจาก
ธรรมชาติของเน้ือปูเลก็นอ้ย ไม่มีการปะปน
ของเศษเน้ือปูส่วนอ่ืนๆ  

2 =  เน้ือไม่เป็นกอ้น ยุ่ยเละเล็กนอ้ย มีสีผิดปกติ
จากธรรมชาติของเน้ือปู มีการปะปนของ
เศษเน้ือปูส่วนอ่ืนๆ  

1 =  เน้ือไม่เป็นกอ้น น่ิมและยุย่เละมาก 
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กลิน่ 
4 =  มีกล่ินปกติตามธรรมชาติของปูสุก ไม่มี

กล่ินผิดปกติใดๆ 
3 =  มีกล่ินปกติตามธรรมชาติของปูสุก อาจมี

กล่ินจางหรือมีกล่ินผิดปกติอย่างอ่ืนเลก็นอ้ย
แต่ต้องไม่ใช่กล่ินแอมโมเนียและกล่ินน ้ า
มะพร้าว (fruity smell) 

2 =  มีกล่ินแอมโมเนียเลก็นอ้ย 
1 =  มีกล่ินผิดปกติ หรือมีกล่ินแอมโมเนีย/กล่ิน

น ้ามะพร้าวรุนแรงจนถึงเหมน็เน่า 

 2.4 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ การศึกษา
การเปล่ียนแปลงของเน้ือปูมา้ตม้ในระหว่างการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท าการศึกษา 2 ซ ้ า 
แต่ละซ ้ าประกอบดว้ยตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศจ านวน 15 ถาดๆ ละ 100 กรัม และ
ตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ 
จ านวน 15 ถาดๆ ละ 100 กรัม ออกแบบการทดลอง
แบบ CRD น าผลท่ีไดไ้ปวิเคราะห์ความแตกต่างทาง
สถิติ โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียของ
การทดลองโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) (Steel and Torrie, 1980) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การเปลีย่นแปลงค่าสีของเน้ือปูม้าต้มในระหว่างการ
เกบ็รักษา 
 จากการวัดค่าสีของตัวอย่างเน้ือปูม้าต้มท่ี
บรรจุในสภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติ 
พบว่าในระหว่างเก็บรักษามีการเปล่ียนแปลงของค่าสี
โดยมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และ
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง (ตารางท่ี 1) (p0.05 ) 
และเม่ือพิจารณาค่าความแตกต่างของสีรวม (E) ของ
ตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ ภายหลงัจากเก็บรักษาในวนัท่ี 0 3 
6 9 12 และ 15 เทียบกับวันแรกของการเก็บรักษา 

พบวา่ตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีสภาวะการบรรจุทั้ง 2 แบบ
มีค่า E เพ่ิมมากข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ข้ึน (ภาพท่ี 1) (p0.05 ) ซ่ึงแสดงให้เห็นว่ามีการ
เปล่ียนแปลงสีของตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ในระหว่างการ
เก็บรักษา โดยค่า E จะมีความสัมพันธ์กับการ
เปล่ียนแปลงของค่า L* a* และ b* ท่ีมีค่าลดลงตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และจากผลการทดลองพบว่า
ตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศมีค่า 
E น้อยกว่าตัวอย่างเ น้ือปูม้าท่ีบรรจุในสภาวะ
บรรยากาศปกติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p0.05 
) นั่นคือการบรรจุแบบสุญญากาศจะท าให้เกิดการ
เป ล่ียนแปลงของค่ า สีน้อยกว่ าการบรรจุแบบ
บรรยากาศปกติ สาเหตุท่ีท าให้เกิดการเปล่ียนแปลง
ของค่าสีในระหว่างการเก็บรักษาเน่ืองจากในระหว่าง
การบรรจุแบบสุญญากาศมี การดึงเอาอากาศภายใน
ภาชนะหรือภายในตัวอย่ างออกไป การ ท่ีไม่ มี
ออกซิเจนจะช่วยลดปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว่าง
โปรตีนและไขมนัซ่ึงเป็นสาเหตุส าคญัท่ีมีผลใหสี้ของ
สัตวน์ ้ าเปล่ียนแปลงไป (สุทธวฒัน์, 2554) จากผลการ
ทดลอง พบว่าค่า L* ของตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ลดลง
ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยั
ของ Lorentzen et al. (2014) ท่ีรายงานว่าเน้ือปู 
(Paralithodes camtschaticus) ท่ีผ่านการใหค้วามร้อนมี
ค่า L* ลดลงภายหลงัจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 14 วนั 
โดยมีค่า L* ลดลงจาก 92.7 เป็น 90.1 การลดลงของค่า 
L* เกิดข้ึนเน่ืองจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซ่ึงเป็นปฏิกิริยา
ท่ีเกิดข้ึนไดใ้นสภาวะท่ีมีน ้ าตาลรีดิวซ่ิง และกรดอะมิ
โน ผลิตภณัฑอ์ะมาโดริซ่ึงเกิดจาก Schiff’s base มีการ
สูญเสียน ้ าและจดัเรียงตวัใหม่ เกิดเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีสี
น ้ าตาล และสามารถเ ช่ือมประสานกับโปรตีน 
(สุทธวฒัน์, 2554) ส าหรับการเปล่ียนแปลงของค่า a* 
และ b* ของตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ในระหว่างการเก็บ
รักษาจากการทดลองคร้ังน้ีมีแนวโนม้ลดลง เน่ืองจาก
การเกิดสีน ้าเงิน (blue discoloration) ซ่ึงมกัพบในปูท่ี
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ผ่ านการให้ความร้อน การเกิดสีน ้ า เ งินเกิดจาก
สารประกอบเชิงซอ้นระหว่างโปรตีนและทองแดง เกิด
เป็นสารประกอบไบยูเรตท่ีมีสีน ้ าเงิน (สุทธวฒัน์, 2554) 
นอกจ าก น้ี ย ั งพบว่ า ก า ร เป ล่ี ยนแปลง ค่ า สี มี
ความสัมพันธ์กับระดับคะแนนการทดสอบด้าน
ประสาทสัมผสัของเน้ือปูม้าต้มในระหว่างการเก็บ

รักษา (ตารางท่ี 3) โดยพบว่าค่า E ท่ีเพ่ิมมากข้ึนจะ
สอดคลอ้งกบัระดบัคะแนนดา้นลกัษณะปรากฎท่ีลดลง 
โดยเฉพาะการบรรจุตวัอย่างปูมา้ในสภาวะบรรยากาศ
ปกติ ดงันั้นการบรรจุเน้ือปูมา้ตม้ในสภาวะสุญญากาศ
ส่งผลให้มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพค่าสีน้อยกว่าการ
บรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ 

 
ตารางที่ 1  ค่าสีของตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้ในระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 

ระยะเวลา 
(วนั) 

สภาวะบรรยากาศปกติ สภาวะสุญญากาศ 

L* a* b* L* a* b* 
0 
3 
6 
9 
12 
15 

78.11  0.65a 
77.96  0.07ab 
77.76  0.17ab 
77.61  0.22ab 
77.14  0.03b 
73.77  0.76c 

-0.63  0.65a 
 -0.95  0.42a 
-1.68  0.00b 
-2.05  0.10c 
-2.06  0.05c 
-2.08  0.09c 

11.55  0.13a 
11.14  0.46b 
10.64  0.07c 
10.01  0.16d 
10.01  0.16d 
8.99  0.05e 

78.09  0.10a 
78.44  0.08b 
78.15  0.07b 
77.50  0.05c 
77.40  0.18c 
77.24  0.34c 

-1.83  0.03a 
 -1.91  0.17a 
-1.92  0.07a 
-1.94  0.20a 
-1.99  0.40a 
-2.70  0.03b 

11.43  0.81a 
11.42  0.04a 
11.37  0.21a 
11.31  0.13a 
10.27  0.12b 
8.38  0.06c 

หมายเหตุ: a, b…ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 

 

 
 

ภาพที่ 1 ค่า E ของตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้ในระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 
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ระยะเวลาเกบ็รักษา  (วนั) 

สภาวะบรรยากาศปกติ สภาวะสุญญากาศ 
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2. การเปลีย่นแปลงร้อยละการสูญเสียน ้าหนักของเน้ือ
ปูม้าต้มในระหว่างการเกบ็รักษา 
 การเปล่ียนแปลงร้อยละการสูญเสียน ้ าหนัก
ของเน้ือปูม้าต้มท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศและ
สภาวะบรรยากาศปกติ พบว่าตัวอย่างเน้ือปูม้าต้มท่ี
บรรจุในสภาวะสุญญากาศมีร้อยละการสูญเสียน ้าหนกั
เพ่ิมมากข้ึนเม่ือระยะเวลา การเก็บรักษานานข้ึน (ภาพท่ี 
2) (p0.05 ) แต่ตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุในสภาวะ
บรรยากาศปกติมีร้อยละการสูญเสียน ้ าหนกัในวนัแรก
จนถึงวันท่ี 12 ของการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน 
(p0.05) แต่จะเพ่ิมสูงข้ึนในวนัท่ี 15 ของการเก็บ
รักษา (p0.05 ) เม่ือเปรียบเทียบสภาวะการบรรจุทั้ง 2 
วิธี พบว่าการบรรจุในสภาวะสุญญากาศมีร้อยละการ
สูญเสียน ้ าหนกัสูงกว่าการบรรจุในสภาวะบรรยากาศ
ปกติ (p0.05) เน่ืองจากวิธีการบรรจุตวัอย่างเน้ือปูมา้
ต้มให้อยู่ภายใต้สุญญากาศท าโดยการดึงเอาอากาศ
ภายในภาชนะหรือภายในผลิตภณัฑ์ออกไปและผนึก
แน่นไม่ให้มีอากาศเข้าไปได้อีก ส่งผลให้ระดับ
ออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุปิดสนิทมีปริมาณลดลง
กว่าปกติ และเกิดการหดงอตวัของภาชนะท่ีบรรจุแนบ
ชิดกบัตวัผลิตภณัฑ ์(งามทิพย,์ 2537) ซ่ึงอาจส่งผลให้

เกิดแรงกดทบัตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้จึงอาจเป็นสาเหตุเร่ง
การสูญเสียน ้าหนกั ซ่ึงแตกต่างจากตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้
ท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติท่ีไม่มีแรงกดทับ
ตวัอย่าง กนกอร (2538) กล่าวว่า การสูญเสียน ้ าหนัก
ของสัตวน์ ้ าเกิดเน่ืองจากการเยิ้มน ้ าซ่ึงเป็นผลจากการ
เจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย ์รวมทั้งการย่อยสลาย
องคป์ระกอบในส่วนท่ีเป็นโปรตีนดว้ยเอนไซมท่ี์มีอยู่
ในกลา้มเน้ือสัตวน์ ้ า Masniyom et al. (2013) รายงานว่า
ปลานิล(Oreochromisniloticus) ท่ีบรรจุแบบสุญญากาศ
มีค่าร้อยละการสูญเสียน ้าหนกัค่อยๆ เพ่ิมสูงข้ึนตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส นาน 18 วนั 
แต่อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาคุณภาพดา้นอ่ืนๆ พบว่า
ตวัอย่างเน้ือปูมา้ต้มท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศเกิด
การเปล่ียนแปลงชา้กว่าตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุใน
สภาวะบรรยากาศปกติ ดังนั้นการใช้ค่าร้อยละการ
สูญเสียน ้าหนกัเป็นดชันีบ่งช้ีการเส่ือมเสียของตวัอย่าง
อาจไม่เหมาะสม เน่ืองจากร้อยละการสูญเสียน ้ าหนัก
ของตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศ
เกิดจากแรงท่ีมากระท ากบัตวัอย่างจากการการดึงเอา
อากาศภายในภาชนะบรรจุออกไปจนภาชนะบรรจุ
แนบชิดกบัตวัอยา่ง 

 

 
 

ภาพที่ 2 การสูญเสียน ้าหนกัของตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้ในระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 เป็นเวลา 15 วนั 
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3. การเปลีย่นแปลงค่าความเป็นกรดด่างของเน้ือปูม้า
ต้มในระหว่างการเก็บรักษา 
 การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรดด่างของเน้ือ
ปูม้าต้มท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศและสภาวะ
บรรยากาศปกติ พบว่าค่าความเป็นกรดด่างมีค่าเพ่ิมข้ึน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 3) (p0.05 ) ซ่ึง
ค่าความเป็นกรดด่างท่ีเพ่ิมข้ึนมีความสอดคลอ้งกบัการ
เปล่ียนแปลงปริมาณแอมโมเนียท่ี เพ่ิมข้ึนตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นเดียวกัน (ภาพท่ี 4) การ
เ พ่ิ ม ข้ึนของค่ าความเ ป็นกรดด่ างและปริมาณ
แอมโมเ นียของเ น้ือปูม้าต้ม ท่ีบรร จุในสภาวะ
สุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติในระหว่างการ
เก็บรักษาอาจมีสาเหตุมาจากในกลา้มเน้ือสัตวน์ ้ าเกิด
การยอ่ยสลายตวัเองโดยเอนไซมจ์ากกลา้มเน้ือสัตวน์ ้ า
และเอนไซมจ์ากจุลินทรีย ์(Chaijan et al., 2005) ท าให้
โปรตีนเสียสภาพหรือเกิดการ  แตกตวัของโปรตีนเกิด
เป็นสารประกอบไนโตรเจนและสารประเภทเอมีน เช่น 

แอมโมเนีย และไตรเมทิลเอมีนซ่ึงมีฤทธ์ิเป็นด่าง
ออกมาส่งผลให้ค่าความเป็นกรดด่างในสัตว์น ้ ามีค่า
สูงข้ึน (Sarnoski et al., 2010) เม่ือเปรียบเทียบสภาวะ
การบรรจุทั้ง 2 แบบ พบว่าตวัอย่างท่ีบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศมีค่าความเป็นกรดด่างไม่แตกต่างกับ
ตวัอย่างท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ (p0.05 ) 
Lorentzen   et al. (2014) รายงานว่าเน้ือปู (Paralithodes 
camtschaticus) มีค่าความเป็นกรดด่างเพ่ิมข้ึนจาก 7.6 
เ ป็น 7.9 ในระหว่ า งการ เก็บ รั กษานาน 14 ว ัน 
เช่นเดียวกบัรายงานของ Anacleto et al. (2011) พบว่า
เน้ือปูตม้สุก (Cancer pagurus) มีค่าความเป็นกรดด่าง
เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 13 วนัโดย
ปกติในกลา้มเน้ือของสัตวน์ ้ าจ าพวกครัสเตเชียมกัมีค่า
ความเป็นกรดด่างสูงกว่าในปลาและสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ย
นมเน่ืองจากสัตวน์ ้ าชนิดน้ีมีองค์ประกอบทางเคมีท่ี
เป็นสารประกอบไนโตรเจนท่ีไม่ใช่โปรตีนในปริมาณ
ท่ีสูง (Shahidi and Botta, 1994) 

 

 
 

ภาพที่ 3  ค่าความเป็นกรดด่างของตวัอยา่งเน้ือปูมา้ในระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 
 

 
 

7.4

7.6

7.8

8.0

0 3 6 9 12 15

ค่า
คว

าม
เป็
นก

รด
ด่า
ง 

ระยะเวลาเกบ็รักษา (วนั) 

สภาวะบรรยากาศปกติ สภาวะสุญญากาศ 



วารสารวิจยัมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยั 11(1) : 1-17 (2562) 9 

4. การเปลีย่นแปลงปริมาณแอมโมเนียของเน้ือปูม้าใน
ระหว่างการเกบ็รักษา 
 การ ติ ดตามการ เป ล่ี ยนแปลงปริ มาณ
แอมโมเ นียของเ น้ือปูม้าต้ม ท่ีบรร จุในสภาวะ
สุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติ พบว่าปริมาณ
แอมโมเนียมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (ภาพท่ี 4) (p0.05) แอมโมเนียเป็นผลิตภณัฑ์
จากการท างานของเอนไซมใ์นสัตวน์ ้ าหรือเอนไซมจ์าก
จุ ลินทรีย์และปริมาณแอมโมเนียจะเ พ่ิมข้ึนเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษาสัตว์น ้ านานข้ึน ดังนั้ น
แอมโมเนียจึงจดัเป็นสารระเหยท่ีสามารถบ่งช้ีคุณภาพ
ของสัตว์น ้ าได ้(สุทธวฒัน์, 2554) เม่ือเปรียบเทียบ
สภาวะการบรรจุทั้ง 2 แบบ พบว่าตวัอย่างท่ีบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศมีปริมาณแอมโมเนียน้อยกว่า
ตัวอย่างท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ (p0.05) 
เน่ืองจากระหว่างการปิดผนึกแบบสุญญากาศจ าท าให้
ก๊าซออกซิเจนจะถูกก าจัดออก ส่งผลให้ชะลอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์มีบทบาทส าคญัต่อการผลิต
สารประกอบท่ีก่อให้เกิดกล่ินท่ีไม่พึงประสงคใ์นสัตว์
น ้ า (สุทธวฒัน์, 2554; Rahmatipoor et al., 2017) การ

เพ่ิมข้ึนของปริมาณแอมโมเนียของเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติใน
ระหว่างการเก็บรักษาสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Sarnoski et al. (2010) ท่ีพบว่าเน้ือปูสุก (Callinectes 
sapidus) มีปริมาณแอมมโมเนียเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั โดยมี
ปริมาณแอมโมเนียอยู่ในช่วง 5.33 ± 0.83 ถึง 20.5 ± 
1.88 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร นอกจากน้ีปริมาณ
แอมโมเนียท่ีเพ่ิมข้ึนระหว่างการเก็บรักษามีสาเหตุมา
จากการสลายตวัหรือกระบวนการ deamination ของ
โปรตีน เพปไทด์ และกรดอะมิโน ส่งผลให้ปริมาณ
แอมโมเนียในสัตวน์ ้ ามีค่าสูงข้ึน นอกจากน้ียงัพบว่า
การเปล่ียนแปลงปริมาณแอมโมเนียมีความสัมพนัธ์กบั
ระดบัคะแนนการทดสอบดา้นประสาทสัมผสัของเน้ือ
ปูมา้ตม้ระหว่างการเก็บรักษา (ตารางท่ี 3) โดยพบว่า
ปริมาณแอมโมเนียท่ีเพ่ิมมากข้ึนจะส่งผลให้ระดับ
คะแนนในดา้นกล่ินลดลง เน่ืองจากแอมโมเนียเป็นสาร
ระเหยท่ีมีผลท าให้เกิดกล่ินท่ีผิดปกติและไม่พึง
ประสงคใ์นสตัวน์ ้า (สุทธวฒัน,์ 2554)   

 

 
 

ภาพที่ 4  ปริมาณแอมโมเนียของตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้ในระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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5. การเปลีย่นแปลงปริมาณเปปไทด์ที่ละลายได้ในกรด
ไตรคลอโรอะซิตกิของเน้ือปูม้าในระหว่างการเกบ็
รักษา 
 จากผลการวิเคราะห์ปริมาณเปปไทดท่ี์ละลาย
ไดใ้นกรดไตรคลอโรอะซิติกของเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติ พบว่า
มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 
5) (p0.05 ) เม่ือเปรียบเทียบสภาวะการบรรจุทั้ง 2 แบบ 
พบว่าวนัแรกจนถึงวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาตวัอย่างท่ี
บรรจุในสภาวะสุญญากาศมีปริมาณเปปไทด์ท่ีละลาย
ไดใ้นกรดไตรคลอโรอะซิติกไม่แตกต่างกบัตวัอย่างท่ี
บรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ (p0.05 ) การ
เปล่ียนแปลงปริมาณเปปไทด์ท่ีละลายไดใ้นกรดไตร
คลอโรอะซิติกของตัวอย่างเน้ือปูม้าต้มท่ีบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติท่ีเพ่ิมข้ึน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาซ่ึงบ่งช้ีถึงกิจกรรมของ
เอนไซมท่ี์พบอยูใ่นสตัวน์ ้ าและเอนไซมจ์ากจุลินทรียท่ี์
มีความสามารถในการย่อยโปรตีนโมเลกุลขนาดใหญ่
ใหเ้ป็นเปปไทด ์สายสั้นๆ การเปล่ียนแปลงปริมาณเปป

ไทด์ท่ีละลายไดใ้นกรดไตรคลอโรอะซิติกจะบ่งบอก
ถึงการย่อยสลายของโปรตีนกล้ามเ น้ือสัตว์น ้ า 
(Benjakul et al., 1997) ภายหลงัจากวนัท่ี 9 ของการเก็บ
รักษาพบว่า ตัวอย่างท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศมี
ปริมาณเปปไทดท่ี์ละลายไดใ้นกรดไตรคลอโรอะซิติก
น้อยกว่าตัวอย่างท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ 
(p0.05) เน่ืองจากการบรรจุแบบสุญญากาศมีการ
ก าจดัก๊าซออกซิเจนซ่ึงมีผลยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ท่ีสามารถผลิตเอนไซม์ย่อยสลายโปรตีน 
(Masniyom et al., 2013) ส่งผลให้การเพ่ิมข้ึนของ
ปริมาณเปปไทดท่ี์ละลายไดใ้นกรดไตรคลอโรอะซิติก
นอ้ยกวา่การบรรจุแบบบรรยากาศปกติ จากการติดตาม
การเปล่ียนแปลงปริมาณเปปไทด์ท่ีละลายไดใ้นกรด
ไตรคลอโรอะซิติกของตัวอย่างเน้ือปูมา้ต้มพบว่ามี
ความสอดคลอ้งกบัรายงานวิจยัของ Masniyom et al. 
(2013) ซ่ึงรายงานว่าปลานิลท่ีบรรจุแบบสุญญากาศมี
ปริมาณเปปไทดท่ี์ละลายไดใ้นกรดไตรคลอโรอะซิติก
เพ่ิมสูงข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 ว ัน ท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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 อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 
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6. การเปลีย่นแปลงค่าเพอร์ออกไซด์ และค่ากรดไทโอ
บาร์บิทูริกของเน้ือปูม้าต้มในระหว่างการเกบ็รักษา 
 การติดตามการเปล่ียนแปลงค่าเพอร์ออกไซด์
และค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกของเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติ พบว่าทั้ง
ค่าเพอร์ออกไซดแ์ละค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกมีแนวโนม้
เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 6 และ 7) 
(p0.05) เม่ือเปรียบเทียบสภาวะการบรรจุทั้ง 2 แบบ 
พบว่าตัวอย่างท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศมีค่าเพอร์
ออกไซด์นอ้ยกว่าตวัอย่างท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศ
ปกติโดยเฉพาะในวนัท่ี 9 ถึงวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษา 
(p0.05) ส าหรับการเปล่ียนแปลงค่ากรดไทโอบาร์บิทู
ริกของเน้ือปูม้าในระหว่างการเก็บรักษาในสภาวะ
สุญญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติพบว่า ตวัอยา่งท่ี
บรรจุในสภาวะสุญญากาศมีค่ากรดไทโอบาร์บิทูริก
น้อยกว่าตัวอย่างท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ 
(p0.05) 
 ค่าเพอร์ออกไซดแ์ละค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกท่ี
เพ่ิมสูงข้ึนในระหว่างการเก็บรักษาเป็นการบ่งช้ีถึงการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (Mendes et al., 
2008) เพอร์ออกไซด์เป็นผลิตภณัฑ์ขั้นปฐมภูมิจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันและสารชนิดน้ีจะไม่คงตัว
สามารถเกิดปฏิกิริยาต่อไปโดยการสลายตวัหรือท า
ปฏิกิริยากบัสารอ่ืนท าใหเ้กิดสารประกอบชนิดใหม่ซ่ึง
เป็นผลิตภณัฑข์ั้นทุติยภูมิจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั (นิธิ
ยา, 2557; สุทธวฒัน์, 2554) ซ่ึงสามารถติดตามการเกิด
ผลิตภณัฑข์ั้นทุติยภูมิน้ีไดจ้ากการตรวจสอบหาค่ากรด
ไทโอบาร์บิทูริก ค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกท่ีเพ่ิมสูงข้ึน
ในระหว่างการเก็บรักษาบ่งช้ีถึงการเพ่ิมข้ึนของ
ผลิตภัณฑ์ขั้ นทุ ติยภู มิจากปฏิกิ ริยาออกซิ เดชัน 
(Kolakowska, 2002) โดยเฉพาะแอลดีไฮด ์(Nawar, 
1996) ซ่ึงมีบทบาทส าคัญต่อการเกิดสี กล่ิน และ
รสชาติท่ีไม่พึงประสงคใ์นสัตวน์ ้ า (สุทธวฒัน์, 2554) 
นอกจากน้ีกล่ินเหมน็หืนอาจเกิดจากสารคาร์บอนิลท่ี

ไดจ้ากปฏิกิริยาออโตออกซิเดชนัสามารถท าปฏิกิริยา
กับกรดอะ มิ โน  เ พปไทด์  ห รื อโปร ตีน  แล้ว
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดต่อไปท าให้ไดส้ารแอลดีไฮด์ท่ี
ใหก้ล่ินไม่พึงประสงค ์และเกิดการเปล่ียนแปลงสีของ
อาหาร มีสีเข้มจนถึงคล ้ า รวมทั้ งท าให้เกิดรสเฝ่ือนข้ึน 
(นิธิยา, 2557) จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงค่าเพอร์
ออกไซด์และค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกของเน้ือปูมา้ตม้ใน
ระหว่างการเก็บรักษาในคร้ังน้ีพบว่ามีความสอดคลอ้งกบั
การเปล่ียนแปลงค่าสี (ตารางท่ี 1) และระดบัคะแนนการ
ทดสอบดา้นประสาทสัมผสั (ตารางท่ี 3) โดยพบว่าการ
เพ่ิมข้ึนของค่าเพอร์ออกไซดแ์ละค่ากรดไทโอบาร์บิทู
ริกสอดคลอ้งกบัค่า L* และระดบัคะแนนคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัท่ีลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาซ่ึงเป็นผลเน่ืองมาจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
นอกจากน้ียงัพบว่าตวัอย่างท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศมี
ค่าเพอร์ออกไซด์และค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกน้อยกว่า
ตวัอย่างท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ เน่ืองการบรรจุ
ภายใตสุ้ญญากาศเป็น  การดึงเอาอากาศภายในภาชนะหรือ
ภายในตวัอย่างออกไปและผนึกแน่นไม่ใหมี้อากาศเขา้ไป
ได้อีกส่งผลให้ระดับออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุปิด
สนิทมีปริมาณลดลงกว่าปกติปฏิกิริยาออกซิเดชันจึง
เกิดข้ึนไดช้า้กว่าการบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ ค่า
เพอร์ออกไซดแ์ละค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกของตวัอย่างเน้ือ
ปูมา้ตม้ท่ีเพ่ิมข้ึนในระหว่าง การเก็บรักษาสอดคลอ้งกบั
รายงานของ Anacleto et al. (2011) ซ่ึงรายงานว่าเน้ือปูตม้สุก 
(Cancer pagurus) มีค่าเพอร์ออกไซด ์และค่ากรดไทโอบาร์
บิทูริกเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 13 วนั 
Kachele et al. (2017) และ Rahmatipoor et al. (2017) พบว่าการ
เกบ็รักษาปลาเกลด็เงินท่ีอุณหภูมิต ่าร่วมกบัการบรรจุแบบ
สุญญากาศมีค่าเพอร์ออกไซดแ์ละค่ากรดไทโอบาร์บิทูริก
นอ้ยกว่าปลาเกล็ดเงินท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  เ ช่นเดียวกับผล
การศึกษาของ Ježek and Buchtová  (2014) รายงาน
ว่าการบรรจุปลาเรนโบว์เทราท์แบบสุญญากาศ
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สามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของค่าเพอร์ออกไซด์และ
ค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชนัของไขมนัได ้

 
 

 
 

ภาพที่ 6 ค่าเพอร์ออกไซดข์องตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 
 

 
 

ภาพที่ 7 ค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกของตวัอยา่งเน้ือปูมา้ตม้ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 15 วนั 
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7. ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเน้ือปูม้าต้มในระหว่าง
การเก็บรักษา 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท่ีมีชีวิต
ทั้ งหมดของตัวอย่างเน้ือปูม้าต้มท่ีบรรจุในสภาวะ
บรรยากาศปกติและสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั (ตารางท่ี 2) 
พบว่าตั้งแต่วนัแรกจนถึงวนัท่ี 12 ของการเก็บรักษา
ตรวจไม่พบจุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมดในตวัอย่างเน้ือปู
ม้าต้มท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศ แต่ตรวจพบ
จุลินทรีย์ท่ีมีชีวิตทั้ งหมดในวนัสุดท้ายของการเก็บ
รักษาซ่ึงตรวจพบในปริมาณ 2.54×102 CFU/g ส าหรับ
ตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ
ตรวจไม่พบจุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมดระหว่างวนัแรก
จนถึงวนัท่ี 9 ของการเก็บรักษา แต่เร่ิมตรวจพบ
จุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมดในวนัท่ี 12 และ 15 ของการ
เก็บรักษา โดยตรวจพบในปริมาณ 2.61×102 CFU/g 
และ 3.76×102 CFU/g ตามล าดบั ซ่ึงไม่เกินเกณฑต์าม
มาตรฐาน มกอช. ปูมา้ 7004-2548 (มาตรฐานสินคา้
เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2548) คือตอ้งไม่เกิน 106 
โคโลนีต่อตัวอย่างเน้ือปู 1 กรัม จากรายงานของ
Anacleto et al. (2011) พบว่าเน้ือปูต้ม (Cancer 
pagurus) มีปริมาณจุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมดเพ่ิมข้ึน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและมีปริมาณจุลินทรียท่ี์
มีชีวิตทั้ งหมดมากกว่า 106 CFU/g ในวนัท่ี 13 (วนั
สุดท้าย )  ของการเก็บรั กษา ท่ี อุณหภู มิต ่ า  เ ม่ื อ
เปรียบเทียบผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท่ี์มี
ชีวิตทั้งหมดของตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ท่ีบรรจุในสภาวะ

บรรยากาศปกติและสุญญากาศพบว่า ตวัอย่างเน้ือปูมา้
ตม้ท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศเกิดการเปล่ียนแปลงชา้
กว่า เน่ืองจากการบรรจุตวัอย่างในสภาวะสุญญากาศมี
การดึงเอาอากาศภายในภาชนะหรือภายในตัวอย่าง
ออกไปและ ผนึกแน่นไม่ใหมี้อากาศเขา้ไปไดอี้ก การ
ท่ีไม่มีออกซิเจนจะช่วยป้องกนัการเจริญของจุลินทรีย์
ท่ีตอ้งใชอ้อกซิเจน ซ่ึงมกัเป็นจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดการ
เส่ือมเสียของอาหาร และการใชอุ้ณหภูมิต ่าในระหว่าง
การเก็บรักษาสามารถชะลอการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ท่ีไม่ต้องการออกซิเจน หรือใช้ออกซิเจน
เลก็นอ้ยในการเจริญเติบโต (Shahidi and Botta, 1994) 
ส่งผลให้ยืดอายุการเก็บรักษาตวัอย่างไดน้านข้ึน ผล
การศึกษามีความสอดคล้องกับรายงานวิจัยของ 
Rahmatipoor et al. (2017) โดยพบว่าปลาเกล็ดเงินท่ี
บรรจุแบบสุญญากาศมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดน้อย
กว่ าปลาเกล็ด เ งินท่ีบรรจุแบบบรรยากาศปกติ 
เช่นเดียวกบัรายงานของ Kung et al. (2017) พบว่าการ
บรรจุปลานวลจนัทร์ (Chanos chanos) ในสภาวะ
สุญญากาศสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ท่ีต้องการอากาศได้ดีกว่ าการบรรจุในสภาวะ
บรรยากาศปกติ จากผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมดของเน้ือปูมา้ในระหว่างการเก็บรักษา
บ่งช้ีว่า การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผัสในช่วงแรกของการเก็บรักษาอาจมี
สาเหตุส าคัญมาจากปฏิกิริยาทางเคมี และชีวเคมีท่ี
เกิดข้ึน 
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ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีตรวจพบในเน้ือปูมา้ตม้ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 เป็นเวลา 15 วนั 
ระยะเวลา 
(วัน) 

ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) 

สภาวะบรรยากาศปกต ิ สภาวะสุญญากาศ 
0 
3 
6 
9 
12 
15 

30 
30 
30 
30 

2.61×102 
3.76×102 

30 
30 
30 
30 
30 

2.54×102 
 
8. การเปลีย่นแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเน้ือ
ปูม้าต้มในระหว่างการเกบ็รักษา 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย
ประเมินตามเกณฑ์มาตรฐาน มกอช. ปูมา้ 7004-2548 
(มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2548) 
โดยผูเ้ช่ียวชาญจ านวน 8 คน ไดผ้ลดงัตารางท่ี 3 จากผล
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 2 คุณลกัษณะ 
ไดแ้ก่ ลกัษณะทัว่ไป และกล่ิน ของตวัอย่างเน้ือปูมา้
ตม้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบว่าตวัอย่างปูมา้ท่ี

เก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศและสภาวะบรรยากาศ
ปกติมีระดบัคะแนนคุณลกัษณะทัว่ไป และกล่ินลดลง
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน (p0.05) ซ่ึง
สอดคลอ้งกับการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลินทรีย ์เม่ือพิจารณาผลระดบัคะแนนจาก
ตารางท่ี 3 พบวา่ตั้งแต่วนัแรกจนถึงวนัท่ี 9 ของการเก็บ
รักษามีระดับคะแนนไม่แตกต่างกันทั้ งคุณลักษณะ
ทัว่ไป และกล่ินของทุกตวัอยา่ง  

 
ตารางที่ 3 ระดบัคะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของเน้ือปูมา้ตม้ในระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ  
 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 
ระยะเวลา 
(วัน) 

สภาวะบรรยากาศปกติ สภาวะสุญญากาศ 

ลกัษณะปรากฎ กลิน่ ลกัษณะปรากฎ กลิน่ 
0 
3 
6 
9 
12 
15 

4.000.00a 
3.630.52ab 
3.380.74abc 
3.380.52abc 
3.130.83bc 
2.750.46c 

4.000.00a 
3.630.58ab 
3.500.53ab 
3.380.52ab 
3.130.89bc 
2.750.71c 

4.000.00a 
3.750.46ab 
3.500.53abc 
3.500.53abc 
3.250.71bc 
3.130.35c 

4.000.00a 
3.750.46ab 
3.630.52ab 
3.500.53ab 
3.380.58b 
2.880.64c 

หมายเหตุ: a, b…ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
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สรุป 
 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของตวัอย่างเน้ือปู
ม้าต้มท่ีบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติและ
สุญญากาศระหวา่ง  การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั พบว่าตวัอย่างเน้ือปูมา้มี
คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาท
สัมผสัลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
แต่การบรรจุตัวอย่ าง เ น้ือปูม้าต้มในสภาวะ
สุญญากาศสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี 
ชีวเคมี และช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเส่ือมเสียส่งผลให้ยืดอายุการ
เก็บรักษาตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้ไดดี้กว่าการบรรจุใน
สภาวะบรรยากาศปกติ ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะสม
ส าหรับเก็บรักษาตวัอย่างเน้ือปูมา้ตม้คือ การบรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศซ่ึงสามารถเก็บรักษาตวัอย่าง
เ น้ือปูม้าต้มได้นาน 9 ว ัน ท่ีอุณหภูมิ  4 องศา
เซลเซียส  
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