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 Bang tawa Sub- district, located in Nong Jik District, Pattani Province, is known as an important 
fishing ground for "Pla Kulao" (Fourfinger threadfin). The fish caught in this area are primarily processed 
for salting.  However, there is a lack of statistical data on the quantity of Fourfinger threadfins in this area 
and their post- harvest quality.  Hence, this research aims to study the quantity and quality of catches, as 
well as their storage, during the fishing season.  The study revealed that the catch quantity of Fourfinger 
threadfin in the Bang tawa Sub- district amounted to 8,366. 6 kilograms/ year.  The highest catch quantity 
was recorded in January, with 2,013. 6 kilograms/ year.  The physical and chemical quality of Fourfinger 
threadfin with three sizes was studied, and the fish were classified into three weight ranges. Samples were 
collected every 3 months, namely in January, April, July, and October.  The average protein content for 
each weight range was as follows: 19.97%, 22.79%, 24.35%, and 22.99%, respectively. The 1-2 kilograms 
Fourfinger threadfin showed the highest protein content in every month (p<0.05). For each weight range, 
the average fat content was 2.52%, 2.20%, 2.82%, and 2.84%, respectively. Additionally, the fat content 
in female Fourfinger threadfin was 1.32 times higher than that in males. The TVB-N value, which indicates 
fish deterioration, had the highest value of 21. 51 (mg/ 100 g) in April.  When analyzing the correlation 
between chemical properties and freshness score of  Fourfinger threadfin, it was found that physical 
characteristics were positively correlated with chemical properties (p<0.01). Regarding the preservation of 

fresh Fourfinger threadfin for salted fish production, chilling ( 10±2 C)  allowed preservation for 3 days, 

whereas freezing (-18±2 C) extended preservation beyond 30 days. 
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บทคดัย่อ 

ต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจกิ จงัหวดัปัตตำนี เป็นแหล่งจบัปลำกุเลำที่ส ำคญัแห่งหน่ึง โดยมกีำรส่งจ ำหน่ำยนอก
พื้นที่เพื่อกำรแปรรูปปลำกุเลำเค็ม แต่ไม่มีรำยงำนสถิติปรมิำณปลำกุเลำในพื้นที่ และกำรศึกษำคุณภำพหลงักำรจบั ดงันัน้
งำนวจิยัน้ีจงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษำปรมิำณกำรจบั คณุภำพแต่ละช่วงฤดูและคณุภำพของปลำกุเลำเกบ็รกัษำทีอุ่ณหภูมติ่ำงกนั  
จำกกำรศึกษำพบว่ำปริมำณกำรจบัปลำกุเลำในพื้นที่ต ำบลบำงตำวำ มีปริมำณ 8,366.6 กิโลกรมัต่อปี โดยเดือนมกรำคม  
มปีรมิำณกำรจบัสูงสุด เท่ำกบั 2,013.6 กิโลกรมัต่อปี และจำกกำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพและเคมขีองปลำกุเลำ 3 ขนำด 
โดยท ำกำรเกบ็ตวัอยำ่งทุก ๆ 3 เดอืน ไดแ้ก่ เดอืนมกรำคม เมษำยน กรกฎำคม และตุลำคม พบวำ่มปีรมิำณโปรตนีเฉลีย่ เท่ำกบั
รอ้ยละ 19.97, 22.79, 24.35 และ 22.99 ตำมล ำดบั โดยขนำดปลำกุเลำน ้ำหนัก 1-2 กโิลกรมั มปีรมิำณโปรตนีสูงสุดในทุกช่วง
เดอืน (p<0.05) และปรมิำณไขมนัเฉลี่ย เท่ำกบั ร้อยละ 2.52, 2.20, 2.82 และ 2.84 ตำมล ำดบั นอกจำกน้ียงัพบว่ำปลำกุเลำ 
เพศเมยีจะมปีรมิำณไขมนัสงูกวำ่เพศผู ้1.32 เท่ำ สว่นคำ่ TVB-N ซึง่แสดงถงึกำรเสื่อมเสยีของปลำ พบวำ่ปลำกุเลำที่จบัในเดอืน
เมษำยน มคีำ่สงูสดุเท่ำกบั 21.51 (mg/100 g) และเมื่อวเิครำะหค์่ำสหสมัพนัธข์องสมบตัทิำงเคมกีบัลกัษณะทำงกำยภำพที่แสดง
ถงึควำมสดของปลำกุเลำ พบวำ่ลกัษณะทำงกำยภำพมคีวำมสมัพนัธเ์ชงิบวกกบัสมบตัทิำงเคม ี(p<0.01) กำรเกบ็รกัษำปลำกุเลำ
สดที่อุณหภูมแิช่เย็น (10±2 C) และแช่แขง็ (-18±2 C) เพื่อให้เหมำะสมในกำรผลิตปลำกุเลำเคม็ พบว่ำที่อุณหภูมแิช่เย็น
สำมำรถเกบ็รกัษำปลำกุเลำไดเ้ป็นเวลำ 3 วนั สว่นทีอุ่ณหภูมแิช่แขง็เกบ็ไดเ้ป็นเวลำมำกกวำ่ 30 วนั  

ค าส าคญั: ปลำกุเลำ, ปรมิำณกำรจบั, คณุภำพ, เกบ็รกัษำ, แช่แขง็ 

1. บทน า 

ชุมชนต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจิก จงัหวดั
ปัตตำนี ประกอบอำชพีประมงพืน้บ้ำนเป็นหลกั ผลติภณัฑ์
ของชุมชนสว่นใหญ่จะเป็นประเภทอำหำรทะเลสด ปลำเคม็ 
ปลำแหง้ ปลำหวำน โดยเฉพำะปลำกุเลำเคม็เป็นผลิตภณัฑ์
ที่ท ำรำยได้จ ำนวนมำกให้กับชุมชน แต่ยงัมีปัญหำเรื่อง
คุณภำพของผลิตภณัฑ์ และก ำลงักำรผลิตไม่เพียงพอใน
ช่วงเวลำทีม่ปีลำกุเลำสดปรมิำณมำก 

ปลำกุเลำ มีชื่อวิทยำศำสตร์ Eleutheronema 
tetradactylum และชื่อสำมญั fourfinger threadfin (Vinoth, 
2014) มรีูปร่ำงเรยีวยำว ล ำตวัแบนข้ำงและค่อนข้ำงหนำ 
หวัคอ่นขำ้งเลก็ จะงอยปำกสัน้เฉียงขึน้เลก็น้อย มเียื่อไขมนั
ปกคลุมอยูใ่กลป้ลำยตำ ฟันแหลมคม และก้ำนครบีสว่นล่ำง
ของครบีหูแยกเป็นระยำงค ์4 เสน้ พบทัว่ไปบรเิวณชำยฝัง่
ทะเล เช่น จงัหวดัตรำด จนัทบุรี ระยอง ชลบุรี สงขลำ 
ปัตตำนี และนรำธิวำส (Sritakon et al., 2019) รำยงำน
สถิติปริมำณกำรจบัสตัว์ทะเลจำกกำรท ำประมงพื้นบ้ำน  
ปี 2563 พบว่ำปรมิำณกำรจบัปลำกุเลำมอีตัรำสูงสุดในช่วง
เดือนมิถุนำยน-เดือนตุลำคม โดยมีปริมำณปลำกุเลำ 
เท่ำกับ 243.22 231.18 254.18 167.65 และ 247.22 ตัน 
ตำมล ำดบั (Fishery Statistics Group, 2021) อย่ำงไรก็ตำม 
จำกกำรสมัภำษณ์ชำวประมงพื้นบ้ำน พบว่ำในพืน้ที่ต ำบล
บำงตำวำ ในปี 2564 สำมำรถจบัปลำกุเลำไดไ้ม่ต ่ำกว่ำ 10 
ตัน/ปี มีปริมำณมำกในช่วงเดือนพฤศจิกำยนถึงเดือน
มีนำคมของทุกปี จ ำหน่ำยในรำคำกิโลกรมัละ 150 บำท 
ส่งออกนอกพืน้ที่เพื่อแปรรูปรอ้ยละ 60 และแปรรูปในพืน้ที่
รอ้ยละ 40 เมื่อแปรรปูเป็นปลำกุเลำเคม็จะจ ำหน่ำยในรำคำ

ขำยที่กิโลกรมัละ 800-1,100 บำท โดยในช่วงฤดูกำลของ
ปลำกุเลำผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำกุเลำมกี ำลงักำรผลิต 
ไม่เพยีงพอ แต่ไม่สำมำรถเก็บรกัษำปลำกุเลำเพื่อรอกำร
ผลิตได้เน่ืองจำกมีควำมเข้ำใจว่ำจะท ำให้ได้คุณภำพของ
ปลำกุเลำเคม็ที่ไมต่รงควำมตอ้งกำรของผูบ้รโิภค ซึง่ในกำร
ผลติปลำกุเลำเคม็ให้ได้คุณภำพมำตรฐำนจะต้องมปัีจจยัที่
เกีย่วขอ้ง ไดแ้ก่ ควำมสด ขนำดของปลำ ปรมิำณไขมนัปลำ 
อุณหภูมิในกำรหมกั และคุณภำพเกลือ (Jirapong et al., 
2018) โดยปลำเป็นอำหำรที่เน่ำเสยีได้ง่ำยซึ่งกำรเน่ำเสีย
เกิดจำกกำรสลำยตวัของโปรตีนด้วยเอนไซม์ที่มอียู่ในตัว
ปลำ (endogenous enzymes) กิจกรรมของจุลินทรยี์ และ
ปฏิกิริยำออกซิเดชัน่ของไขมนัท ำให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน 
ดงันัน้ จงึจ ำเป็นตอ้งเกบ็รกัษำปลำอย่ำงรวดเรว็หลงัจำกจบั 
ซึ่งกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของปลำหลังกำรจับ และ
หลังจำกปลำตำย ขึ้นกับควำมเข้มข้นของสำรประกอบ 
ตัง้ต้น และผลิตภัณฑ์จำกกระบวนกำรเมแทบอลิซึม 
เอนไซม์ที่มีอยู่ในตวัปลำกำรปนเป้ือนของจุลินทรีย์ และ
สภำวะกำรเก็บรกัษำ (Yongsawatdigul, 2014) ควำมสด
ของปลำมคีวำมส ำคญัต่อกำรประเมนิคุณภำพของปลำเป็น
อย่ำงมำก ซึ่งสำมำรถวเิครำะห์ควำมสดได้จำกสมบตัิทำง
เคม ีกำยภำพ และทำงจลุนิทรยี ์(Zhelyazkov and Stratev, 
2018) จำกกำรทดลองเกบ็ปลำอนิทรบีรรจุในถุงโพลเีอทธลิีน
และดองในน ้ำแขง็เป็นเวลำ 10 วนั คำ่ดชันีควำมสด ทีแ่สดง
ลักษณะทำงกำยภำพของปลำอินทรีย์เพิ่มขึ้นจำก 0  
ในวนัแรกเป็น 23 คะแนนในวนัที ่10 และคำ่ K เพิม่ขึน้จำก
ร้อยละ 22.49 เป็นร้อยละ 82.56 และ total volatile base 
nitrogen (TVB-N) เพิ่มขึ้นจำก 12.47 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรมั เป็น 20.59 มิลลิกรมัต่อ 100 กรมั (Kwan-on et al., 
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2015) และจำกกำรศึกษำของ Viana et al. (2022) กำร
เปลี่ยนแปลงของลกัษณะทำงกำยภำพของปลำมผีลต่อกำร
เลอืกซือ้ปลำสดเป็นอยำ่งสงู ถงึแมผ้ลกำรวเิครำะหค์ุณภำพ
ทำงจุลินทรีย์จะมีปริมำณเกินเกณฑ์มำตรฐำน แต่หำก
ลกัษณะภำยนอกของปลำสดยงัมลีกัษณะทำงกำยภำพที่ดี
ผู้บรโิภคก็ยงัยอมรบัได้ Koral et al. (2023) ศึกษำผลของ
กำรแช่แขง็วตัถุดบิต่อกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและควำม
ปลอดภยัของปลำกะตกัเค็ม รำยงำนว่ำควำมเข้มข้นของ
เกลือและวธิกีำรเคลือบเกลือก่อนเก็บด้วยกำรแช่แขง็มผีล
ต่อคุณภำพผลติภณัฑป์ลำกะตกัเคม็ โดยพบว่ำกำรเคลือบ
ดว้ยเกลอืเมด็สง่ผลใหป้ลำมคีุณภำพทีด่กีวำ่กำรเคลอืบดว้ย
น ้ำเกลอืเขม้ขน้รอ้ยละ 20 ดงันัน้ งำนวจิยัน้ีจงึมวีตัถุประสงค์
เพื่อศกึษำปรมิำณกำรจบั คุณภำพแต่ละช่วงฤดูและคุณภำพ
ของปลำกุเลำเก็บรกัษำที่อุณหภูมติ่ำงกนั ซึ่งผลที่ได้จำก
กำรวจิยัครัง้น้ีจะเป็นขอ้มูลทำงวทิยำศำสตร์พืน้ฐำน ที่เป็น
ประโยชน์ในกำรน ำไปถ่ำยทอดควำมรู้เพื่อปรับปรุง
คุณภำพของผลิตภณัฑจ์ำกปลำกุเลำ และยดืระยะเวลำใน
กำรแปรรปูไดใ้นอนำคต 

2. วิธีด าเนินการวิจยั 

2.1 ศกึษาปรมิาณการจบัปลากุเลา ต าบลบางตาวา อ าเภอ
เมอืง จงัหวดัปัตตานี ในรอบ 12 เดอืน 

บนัทกึขอ้มลูลงในแบบฟอรม์กำรแบ่งชัน้คุณภำพ
ปลำกุเลำตัง้แต่เดอืนตุลำคม 2564 ถงึเดอืนกนัยำยน 2565 
โดยมีผู้ รวบรวมปลำกุ เลำจ ำนวน 2 กลุ่ ม  และกลุ่ ม
ชำวประมงพืน้บ้ำน 3 กลุ่ม ในพืน้ที่ต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอ
หนองจกิ จงัหวดัปัตตำนี ท ำหน้ำที่จดบนัทกึขอ้มูลปรมิำณ
กำรจบัเป็นรำยวนั และสรุปปริมำณเป็นรำยเดือน แบ่ง
ปริมำณกำรจบัปลำกุเลำแยกตำมขนำดของปลำเป็น 4 
ขนำด ไดแ้ก่ น ้ำหนกัต ่ำกว่ำ 1 กโิลกรมั น ้ำหนกั 1-2 กโิลกรมั 
น ้ำหนกั 2-3 กโิลกรมั และน ้ำหนกัมำกกวำ่ 3 กโิลกรมั 

2.2 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของปลากุเลา 
ทุก ๆ 3 เดอืน 

 สุม่ตวัอยำ่งปลำกุเลำทุก ๆ 3 เดอืน โดยปลำกุเลำ
ที่ท ำกำรศึกษำเป็นปลำที่ตำยหลงักำรจบัไม่เกิน 6 ชัว่โมง 
บรรจุในถุงพลำสติกโพลีเอทธิลีน จ ำนวน 1 ตวัต่อ 1 ถุง 
แล้วเก็บในกล่องโฟมที่บรรจุด้วยน ้ ำแข็งใช้เวลำในกำร
ขนส่งไปยังห้องปฏิบัติกำรไม่เกิน 3 ชัว่โมง ควบคุม
อุณหภูมไิมใ่หเ้กนิ 10±2 องศำเซลเซยีส ประกอบดว้ย ปลำ
กุเลำขนำดน ้ำหนักต ่ำกวำ่ 1 กโิลกรมั น ้ำหนกั 1-2 กโิลกรมั 
น ้ำหนักมำกกว่ำ 2 กิโลกรมั (ปรมิำณกำรจบัปลำขนำด 3 

กโิลกรมั มปีรมิำณน้อยจงึรวมเป็น 1 ขนำด) ศกึษำคณุภำพ
ทำงกำยภำพและเคม ีและน ำปลำกุเลำขนำด 1-2 กโิลกรมั 
(เป็นขนำดที่ผู้ประกอบกำรต้องกำรและมีปริมำณกำรจบั
สูงสุด) จำกพื้นที่ต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจกิ จงัหวดั
ปัตตำนี กบัพืน้ที่อ ำเภอตำกใบ จงัหวดันรำธวิำส (เพื่อเป็น
ตวัควบคมุคุณภำพปลำกุเลำในกำรผลติปลำกุเลำเคม็) และ
เปรยีบเทยีบระหวำ่งปลำเพศผูแ้ละเพศเมยี  

2.2.1 ประเมนิคุณภาพความสดของปลาด้วยวิธี
ทางประสาทสมัผสั  

ดัดแปลงวิธีจำก Kwan-on et al. (2015) โดย
สงัเกตกำรเปลี่ยนแปลงลกัษณะของส่วนต่ำง ๆ ของปลำ
ทัง้หมด 6 ส่วน คือ ตำ เหงือก ล ำตวั ครีบ ลกัษณะเน้ือ
ภำยใน และอวยัวะภำยใน ตำมล ำดบั ใช้ผูป้ระเมนิ 10 คน 
ทีผ่ำ่นกำรฝึกฝน โดยประเมนิจำกกำรมอง กำรดมกลิน่ กำร
สมัผสัปลำ โดยก ำหนดคะแนนลกัษณะที่สดมำกที่สุดมีค่ำ
คะแนนเป็น 0 และควำมสดลดลงเมื่อคะแนนเพิม่ขึน้ สูงสุด 
4 คะแนน 

2.2.2 วเิคราะหค์ณุภาพทางเคม ี

2.2.2.1 ปรมิำณองค์ประกอบทำงเคมี 
ได้แก่ ควำมชื้น โปรตีน ไขมนั โดยใช้วธิวีเิครำะห์ตำมวิธี
ของ AOAC (2016) 

2.2.2.2 สำรประกอบไนโตร เจนที่
ระเหยได้ทัง้หมด (Total volatile base nitrogen; TVB-N) 
ด้วยวิธีของ ด้วยวิธี Conway’smicro-diffusion method 
(Conway and Byrne, 1936) โดยน ำปลำกุเลำมำแล่เน้ือชัง่
น ้ ำหนัก 4 กรัม สับให้ละเอียดแล้วท ำกำรสกัดด้วย
สำรละลำยกรดไตรคลอโรอะซิติก ควำมเข้มข้นร้อยละ 4 
ปริมำตร 16 มิลลิลิตร วำงไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นำที 
จำกนั ้นน ำตัวอย่ำงกรองด้วยกระดำษกรอง whatman 
No.41 ปิเปตสำรละลำยกรดบอริกที่ผสมกบัอินดิเคเตอร์
แลว้ปรมิำตร 1 มลิลลิติร ลงในวงในของจำน Conway dish 
ปิเปตสำรละลำยตวัอย่ำงและสำรละลำยอิม่ตวัโพแทสเซยีม
คำร์บอเนต อย่ำงละ 1 มิลลิลิตร เติมลงในวงนอกจำน  
แล้ววน Conway dish เบำ ๆ ให้สำรละลำยตัวอย่ำงและ
สำรละลำยอิ่มโพแทสเซียมคำร์บอเนตผสมเข้ำกนั บ่มที่
อุณหภูม ิ37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชัว่โมง เมื่อครบ
เวลำ ไตเตรทสำรละลำยที่อยู่วงในของ Conway dish ดว้ย
กรดไฮโดรคลอรกิ ควำมเขม้ขน้ 0.02 โมลำร ์จนสำรละลำย
เปลี่ยนจำกสเีขยีวเป็นสชีมพู น ำปรมิำณกรดไฮโดรคลอรกิ
ทีใ่ชใ้นกำรไตเตรทไปค ำนวณคำ่ TVB-N แสดงไดด้งัสมกำร
ดงัต่อไปน้ี 
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TVB-N (mg/100g) = (Vs – VB) x (NHCl x AN) x VEx x 100 
                                                                                          Ws 

Vs  = ปรมิำตรของ HCl ทีใ่ชใ้นกำรไตเตรตตวัอยำ่ง (มลิลลิติร) 
VB  = ปรมิำตรของ HCl ทีใ่ชใ้นกำรไตเตรต Blank (มลิลลิติร)  
             (ใชก้รดไตรคลอโรอธซติกิแทนสำรละลำยตวัอยำ่ง) 
NHC = Normolity ของ HCl 
AN = น ้ำหนกัโมเลกุลของ N 
VEX = ปรมิำตรของ TCA ควำมเขม้ขน้รอ้ยละ 4 ทีใ่ชใ้นกำรสกดั (มลิลลิติร) 
Ws = น ้ำหนกัของตวัอยำ่ง (ก่อนกำรสกดั) (กรมั) 
 
  2.2.2.3 กำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชัน
ขอ ง ไขมัน  (Thiobarbituric acid reactive substances; 
TBARS) ตำมวธิขีอง Buege and Aust (1978) น ำตวัอย่ำง
เน้ือปลำกุเลำบดละเอียดน ้ ำหนัก 0.5 กรัม ใส่ในหลอด
ทดลองจำกนัน้เติมสำรละลำย Thiobarbituric acid (TBA) 
ปรมิำตร 5 มลิลลิติร ผสมใหเ้ขำ้กนัน ำไปต้มในน ้ำอุณหภูม ิ
100 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 10 นำท ีสำรละลำยตวัอย่ำง
จะเป็นสีชมพูขุ่น วำงไว้ที่อุณหภูมิห้อง จนตัวอย่ำงมี
อุณหภูม ิ40  องศำเซลเซียส น ำไปหมุนเหวี่ยงที่ควำมเร็ว
รอบ 4000 รอบต่อนำท ีเป็นเวลำ 15 นำท ีเทส่วนใสน ำไป
วัดค่ำดูดกลืนแสงที่ควำมยำวคลื่ น  532 นำโนเมตร 
วิเครำะห์เปรียบเทียบกับค่ำ TBA ของกรำฟมำตรฐำน 
malondialdehyde bis (diethyl acetal)  

2.2.2.4 ควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) ตำม
วธิกีำร AOAC (2016) โดยน ำเน้ือปลำกุเลำแล่น ้ำหนัก 10 
กรมั ผสมกบัน ้ำกลัน่ปรำศจำกไอออน ปรมิำตร 90 มลิลลิติร 
ปัน่ดว้ยเครื่องโฮโมจไีนซค์วำมเรว็ 10000 รอบต่อนำท ีแลว้
น ำไปวัดค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ด้วยเครื่อง pH meter 
(Schott, รุน่ G0840, Switzerland) 
  2.2.2.5 ศกึษำคำ่สหสมัพนัธข์องสมบตัิ
ทำงเคมกีบัลกัษณะทำงกำยภำพทีแ่สดงถงึควำสดของปลำ 
โดยใชโ้ปรแกรม Excel 

2.3 ศึกษาคุณภาพของปลากุเลาทีเ่ก็บรักษาในสภาวะ 
แช่เยน็และแช่แขง็ 

กำรศึกษำเปรียบเทียบกำรเก็บปลำกุเลำสด
ขนำด 1-2 กิโลกรมั ที่สภำวะต่ำงกนั ได้แก่ (1) ปลำกุเลำ
แช่เยน็ในน ้ำแขง็ชนิดบด อตัรำส่วนปลำต่อน ้ำแขง็เท่ำกบั  
1 ต่อ 2 (น ้ำหนักต่อน ้ำหนัก) โดยล้ำงปลำใหส้ะอำดดว้ยน ้ำ
ไหลผ่ำน ควกัไส้ออกจำกทำงปำกล้ำงช่องท้องให้สะอำด 
ซบัใหแ้หง้แล้วบรรจุปลำแต่ละตวัในถุงพลำสตกิโพลเีอทธลิีน
ปิดผนึกโดยเครื่องปิดปำกถุงเพื่อป้องกนัน ้ำเข้ำภำยในถุง 
จำกนัน้บรรจุในลงัโฟมที่เจำะรูเพื่อระบำยน ้ำจำกน ้ำแขง็ที่
ละลำย วำงไวท้ี่อุณหภูมหิอ้ง ควบคุมอุณหภูมไิม่ใหสู้งเกิน 
10±2 องศำเซลเซยีส เตมิน ้ำแขง็ทุกวนัใหไ้ดต้ำมปรมิำณที่
หำยไป สุ่มตวัอย่ำงในวนัที่ 0 1 3 5 และ 7 วนั ตำมล ำดบั 
(2) ปลำกุเลำแช่แขง็ที่อุณหภูม ิ-18±2 องศำเซลเซยีส โดย
ล้ำงปลำให้สะอำดแล้วบรรจุปลำแต่ละตัวในถุงพลำสติก 
โพลีเอทธิลีน จำกน ำไปแช่ในตู้แช่แข็ง สุ่มตวัอย่ำง 0 15 
และ 30 วนั ตำมล ำดบั วเิครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและ
ทำงเคม ีดงัน้ี  

2.3.1 ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ำ (Water holding 
capacity: WHC) ตำมวธิขีอง Thorarinsdottir et al. (2001) 
น ำเน้ือปลำกุเลำบดละเอียด 1.5 กรมั ชัง่บนกระดำษกรอง 
Whatman No.41 ที่ทรำบน ้ ำหนักแล้ว ด้วยเครื่ อ งชัง่
ทศนิยม 4 ต ำแหน่ง จำกนัน้น ำไปหมุนเหวี่ยงที่ควำมเรว็
รอบ 1,500 รอบต่อนำที เป็นเวลำ 15 นำที แยกของเหลว
ออกแล้วชัง่น ้ำหนักตวัอย่ำง ค ำนวณร้อยละควำมสำมำรถ
ในกำรอุม้น ้ำดงัสมกำรต่อไปน้ี

 
    WHC (%) =  น ้ำหนกัทีค่งเหลอือยูใ่นเน้ือปลำ X 100 
                                                                           น ้ำหนกัปลำเริม่ตน้ 
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2.3.2 ปริมำณองค์ประกอบทำงเคมี  ได้แ ก่  
ควำมชืน้ โปรตนี และไขมนั ตำมวธิกีำร AOAC (2016) 

2.3.3 สำรประกอบไนโตรเจนที่ระเหยไดท้ัง้หมด 
(Total volatile base nitrogen; TVB-N) ดว้ยวธิ ีCon-way’smicro-
diffusion method (Conway and Byrne, 1936) เช่นเดยีวกบั
ขอ้ 2.2.2.2 

2.3.4 ควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) ตำมวิธีกำร 
AOAC (2016) เช่นเดยีวกบัขอ้ 2.2.2.4 

2.3.5 ปรมิำณกรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid) 
ตำมวธิกีำร AOAC (2016) ดว้ยวธิ ีGas chromatography, GC 

2.3.6 ปริมำณ Histamine ตำมวิธีกำร AOAC 
(2016) ดว้ยวธิ ีspectrophotometer 

2.4 การวเิคราะหท์างสถติ ิ

วำงแผนกำรทดลองแบบ Complete Randomized 
Design (CRD) วิเครำะห์ควำมแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range 
Test โดยโปรแกรมวเิครำะห์ทำงสถิติที่ระดบัควำมเชื่อมัน่ 
95 เปอรเ์ซน็ต ์ทดลองทัง้หมด 3 ซ ้ำ 

วิเครำะห์สหสัมพันธ์ระหว่ำงคุณภำพทำง
กำยภำพที่ผ่ำนกำรประเมนิควำมสดทำงประสำทสมัผสักบั

คุณภำพทำงเคม ีโดยโปรแกรมวเิครำะห์ทำงสถิติที่ระดบั
ควำมเชื่อมัน่ 99 เปอรเ์ซน็ต ์ทดลองทัง้หมด 3 ซ ้ำ 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 

3.1 ผลการศกึษาปรมิาณการจบัปลากุเลา ต าบลบางตาวา 
อ าเภอเมอืง จงัหวดัปัตตานี ในรอบ 12 เดอืน 

ปริมำณกำรจับปลำกุเลำในรอบ 12 เดือน ใน
พืน้ทีต่ ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจกิ จงัหวดัปัตตำนี ตัง้แต่
เดอืนตุลำคม 2564 จนถงึเดอืนกนัยำยน 2565 พบว่ำปลำ
กุเลำที่จบัได้ตลอดช่วงเวลำมีปริมำณ 8,366.6 กิโลกรมั 
ต่อปี คดิเป็นปลำกุเลำจ ำนวน 4,952 ตวัโดยอตัรำกำรจบัใน
เดือนมกรำคม 2565 มีปริมำณปลำกุเลำสูงสุด เท่ำกับ 
2,013.6 กิโลกรัม คิดเป็นปลำกุเลำจ ำนวน 1,540 ตัว  
อ ำจ เ น่ื อ ง จ ำก ในช่ ว ง เ ว ล ำดัง กล่ ำ ว เ ป็ นลมมรสุม
ตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งมีคลื่นลมแรงท ำให้ปริมำณ 
แพลงตอนคท์ี่เป็นแหล่งอำหำรของปลำกุเลำมจี ำนวนมำก
ส่งผลให้ปลำกุเลำมจี ำนวนมำกในช่วงเดอืนดงักล่ำว และ 
ในเดือนสิงหำคม 2565 มีปริมำณปลำกุเลำที่จบัได้ต ่ำสุด 
เท่ำกบั 20 กโิลกรมั คดิเป็นปลำกุเลำจ ำนวน 13 ตวั แสดง
ไดด้งั Figure 1

 

 

Figure 1  The capture production of fourfinger threadfin in the area of Bang Tawaa Sub-district, Nong Chik District, 
Pattani Province during October 2021 to September 2022. 
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Figure 2  Size distribution of fourfinger threadfin fish in Ban Bang Tawaa Sub-district, Nong Chik District,  
Pattani Province, during October 2021 to September 2022. 

 
ขอ้มลูปรมิำณจบัปลำกุเลำที่พบสอดคลอ้งกบักำร

รำยงำนของ Fishery Statistics Group (2021) ซึ่งรำยงำน
สถติปิรมิำณกำรจบัสตัวท์ะเลจำกกำรท ำประมงพื้นบ้ำนใน
ปี 2563 ทัง้ทะเลฝัง่อนัดำมนัและฝัง่อ่ำวไทย พบวำ่ในเดอืน
มกรำคมมอีตัรำกำรจบัปลำกุเลำสูงสุด เท่ำกบั 358.8 ตนั 
เครื่องมอืทีท่ ำประมงสำมำรถจบัปลำกุเลำไดส้งูสุด คอื อวน
ติดตำ โดยมีค่ำเท่ำกับ 313.21 ตัน ซึ่งอวนติดตำเป็น
เครื่องมือชนิดเดียวกับกำรจบัปลำกุเลำของชำวประมง
พื้นบ้ำนต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจิก ที่ใช้ในช่วงเดอืน
มกรำคมถึงเดอืนเมษำยน โดยสำมำรถจบัปลำกุเลำขนำด  
1-2 กิโลกรัมได้สูงสุด และจำกรำยงำนของ Fishery 
Statistics Group (2022) พบว่ำในช่วงเดือนพฤษภำคมมี
ปรมิำณกำรจบัปลำกุเลำทัง้ทะเลฝัง่ อนัดำมนัและฝัง่อ่ำวไทย
สูงสุด มปีรมิำณรวมเท่ำกบั 2794.66 ตนั โดยพบว่ำอตัรำ
กำรจบัปลำกุเลำในพื้นที่จงัหวดันครศรีธรรมรำช สงขลำ 
ปัตตำนี และนรำธิวำส ในปี 2564 มีปริมำณ 981.44 ตนั 
โดยใช้อวนตดิตำจบัปลำกุเลำได้สูงสุดปรมิำณ 956.78 ตนั 
และจำกผลกำรเก็บข้อมูลปรมิำณกำรจบัปลำกุเลำในพื้นที่
ต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจิก จงัหวดัปัตตำนี ตัง้แต่
เดือนตุลำคม 2564 จนถึงเดือนกันยำยน 2565 สำมำรถ
แบ่งขนำดของปลำกุเลำตำมขนำดไดแ้ก่ (1) น ้ำหนกัต ่ำกว่ำ 
1 กิโลกรัม (2) น ้ ำหนัก 1-2 กิโลกรัม (3) น ้ ำหนัก 2-3 
กโิลกรมั (4) น ้ำหนกัมำกกว่ำ 3 กโิลกรมั โดยแต่ละขนำดมี
ปรมิำณกำรจบัแสดงไดด้งั Figure 2 

ปลำกุเลำที่จบัไดใ้นช่วงเดอืนเดอืนตุลำคม 2564 
จนถงึเดอืนกนัยำยน 2565 ในพืน้ที่ต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอ
หนองจกิ จงัหวดัปัตตำนี พบวำ่ปลำกุเลำขนำดน ้ำหนัก 1-2 
กิโลกรัม  มีปริมำณสูงสุด  เท่ ำกับ  3,952.1 กิโลกรัม 
รองลงมำได้แก่ ปลำกุเลำน ้ ำหนัก 2-3 กิโลกรมั เท่ำกับ 
3,723 กิโลกรัม ปลำกุเลำน ้ ำหนักน้อยกว่ำ 1 กิโลกรัม 
เท่ำกับ 605.9 กิโลกรัม และขนำดน ้ ำหนักมำกกว่ำ 3 
กโิลกรมั มปีรมิำณต ่ำสุดเท่ำกบั 85.6 กโิลกรมั โดยพบว่ำมี
กำรจบัปลำกุเลำโดยใช้เบ็ดรำวในช่วงเดือนเมษำยนและ
พฤษภำคมท ำให้ไดป้ลำขนำดน ้ำหนักมำกกว่ำ 3 กโิลกรมั 
โดยปลำกุเลำสดเมื่อน ำมำผลิตเป็นปลำกุเลำเค็มจะมี
น ้ ำหนักลดลงร้อยละ 40 ดังนั ้นหำกใช้ปลำกุเลำขนำด
น ้ ำหนัก 1-2 กิโลกรัม จะได้ปลำกุเลำเค็มที่มีน ้ ำหนัก
ประมำณ 0.5-1 กโิลกรมั จำกกำรสมัภำษณ์ผูป้ระกอบกำร
ผลิตปลำกุเลำเค็มในพื้นที่ต ำบลบำงตำวำ และในพื้นที่
อ ำเภอตำกใบพบว่ำขนำดดงักล่ำวที่เป็นที่ต้องกำรของ
ผู้บรโิภคเน่ืองจำกจดัส่งง่ำย และตดัชิ้นแล้วเหมำะต่อกำร
ป ร ะกอบอ ำหำ ร  แ ล ะ ไม่ ต้ อ ง เ ก็บ ไว้น ำน  ซึ่ ง ท ำ ง
ผู้ประกอบกำรในชุมชนท ำกำรผลิตปลำกุเลำเค็มในช่วง
ฤดกูำลจำกนัน้เกบ็ปลำกุเลำเคม็ในรปูแบบแช่แขง็ และก่อน
สง่ผูบ้รโิภคน ำปลำกุเลำออกมำตำกเพื่อควบคมุควำมชื้นให้
อยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน ท ำให้มปีลำกุเลำจ ำหน่ำยเพียงพอ
ทัง้ปี
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Table 1  The chemical properties of fresh four finger threadfin with different size in January, June, July, and October 2022. 
Month  Size (Kg) Chemical properties (Mean±SD) 

Moisture (%) Protein (%) Fat (%) TVB-N 
(mg/100 g) 

TBAR  
(mg MDA/Kg) 

pH 

January  < 1  
1-2 
> 2 

total 

61.98±4.63f 

61.88±6.44f 
71.42±6.26a 

65.09±5.48 

20.03±0.29e 
21.82±0.19d 
18.07±0.25g 

19.97±1.87 

1.20±0.14j 
2.35±0.41f 
4.01±0.14a 

2.52±1.41 

13.18±1.43j 
18.41±1.50e 
21.47±1.57a 

17.68±4.19 

0.37±0.00e 
0.20±0.02i 
0.55±0.01a 

0.37±1.07 

5.43±0.01h 
5.90±0.01e 
6.19±0.01a 

5.84±0.38 
April  < 1  

1-2 
> 2 

total 

58.97±2.34g 
59.34±3.17g 
66.63±3.25c 

61.64±4.32 

23.48±0.31c 
24.29±0.24b 
20.62±0.29e 

22.79±1.92 

1.06±0.21k 
1.98±0.19g 
3.57±0.20c 

2.20±1.26 

20.16±1.43d 
21.23±0.97c 
23.15±1.21b 

21.51±1.51 

0.23±0.01h 
0.35±0.02f 
0.42±0.03d 

0.33±0.09 

5.56±0.01g 
5.89±0.01e 
6.05±0.02d 

5.83±0.84 
July < 1  

1-2 
> 2 

total 

60.13±5.12g 
59.45±4.74g 
69.81±3.91b 

63.13±5.79 

24.21±0.28b 
25.46±0.25a 
23.38±0.32c 

24.35±1.07 

1.63±0.15i 
2.87±0.19d 
3.96±0.14b 

2.82±1.16 

19.34±0.89f 
16.25±0.98h 
21.33±1.13c 

18.97±2.55 

0.29±0.01g 
0.46±0.02c 
0.48±0.02b 

0.41±0.10 

5.67±0.01f 
6.01±0.01d 
6.25±0.01a 

5.97±0.29 
October  < 1  

1-2 
> 2 

total 

62.76±5.34e 
63.28±4.26d 
70.37±3.71a 

62.76±4.25 

19.45±0.26f 
20.12±0.18e 
17.53±0.19h 

19.03±1.34 

1.85±0.36h 
2.56±0.25e 
4.12±0.16a 

2.84±1.16 

16.67±1.06h 
15.28±1.24i 
19.32±1.16f 

17.09±2.05 

0.35±0.01f 
0.43±0.02d 
0.57±0.01a 

0.45±0.11 

5.56±0.02g 
6.04±0.01d 
6.14±0.01b 

5.91±0.31 
Note: Means followed by distinct letters in the same column are significantly different (p < 0.05) 
 
3.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของปลา
กุเลาตามฤดกูาล 

ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี จำก Table 1 
ผลกำรวเิครำะห์องค์ประกอบทำงเคมขีองปลำกุเลำสดที่มี
น ้ำหนักแตกต่ำงกนั 3 ขนำด ไดแ้ก่ ขนำดน ้ำหนักต ่ำกว่ำ 1 
กิโลกรมั ขนำดน ้ ำหนัก 1-2 กิโลกรมั และขนำดน ้ ำหนัก
มำกกว่ำ 2 กิโลกรมั พบว่ำเมื่อขนำดน ้ำหนักปลำเพิ่มขึ้น 
โดยปลำกุเลำสดขนำดน ้ ำหนักมำกกว่ำ 2 กิโลกรัม มี
ปรมิำณควำมชืน้มำกทีส่ดุในทุกช่วงเดอืนที่ศกึษำมคี่ำสูงสุด
เท่ำกบัรอ้ยละ 71.42 (p<0.05) ส่วนปรมิำณโปรตีน พบว่ำ
ปลำกุเลำสดขนำดน ้ำหนัก 1-2 กโิลกรมั มปีรมิำณมำกที่สุด
ในทุกช่วงเดอืนทีศ่กึษำมปีรมิำณสงูสดุเท่ำกบัรอ้ยละ 25.46  

นอกจำกน้ี ยังพบว่ำเมื่อน ้ ำหนักปลำกุเลำสด
เพิ่มขึ้นส่งผลท ำให้ปริมำณไขมนัเพิ่มขึ้นตำมกัน ซึ่งปลำ
กุเลำสดขนำดน ้ำหนักต ่ำกว่ำ 1 กโิลกรมั จดัอยู่ในกลุ่มปลำ
ไขมนัต ่ำมำก (ร้อยละน้อยกว่ำ 2) ปลำกุเลำขนำดน ้ำหนัก 
1-2 กโิลกรมั จดัอยู่ในกลุ่มปลำไขมนัต ่ำ (รอ้ยละ 2-4) ส่วน
ปลำกุเลำขนำดน ้ำหนักมำกกว่ำ 2 กิโลกรมั จดัอยู่ในกลุ่ม
ปลำไขมนัปำนกลำง (ร้อยละ 4-8) โดยปริมำณไขมันจะ
ส่งผลกระทบโดยตรงต่อคุณภำพของผลิตภัณฑ์อำหำร
โดยเฉพำะในดำ้นประสำทสมัผสัที่เกี่ยวขอ้งกบักลิน่รส และ

เน้ือสมัผสั เน่ืองจำกไขมนัช่วยสร้ำงควำมชุ่มชื้น ท ำให้
ผลิตภณัฑ์ปลำกุเลำเค็มมีกลิ่นรสที่ดี เน้ือนุ่มฟู นอกจำก
น ้ำหนักของปลำกุเลำที่มผีลต่อคุณภำพของปลำกุเลำแล้ว
ยงัพบว่ำช่วงเดอืนในกำรเก็บตวัอย่ำงยงัมผีลต่อคุณภำพ
ของปลำกุเลำ โดยพบว่ำปลำกุเลำที่จ ับในช่วงเดือน
กรกฎำคม มปีรมิำณโปรตีน และไขมนัที่สูงกว่ำช่วงเดือน
อื่น ๆ มคี่ำเฉลี่ยเท่ำกบัรอ้ยละ 24.35 และ 2.82 ตำมล ำดบั 
ซึ่งปลำกุเลำที่จบัโดยกำรใช้เบ็ดรำวท ำให้ปลำกุเลำที่จบัได้
มขีนำดน ้ำหนักส่วนใหญ่มำกกว่ำ 2 กโิลกรมั ส่วนในเดอืน
มกรำคม ปลำกุเลำที่จ ับได้มีปริมำณโปรตีนต ่ ำ อำจ
เน่ืองจำกในช่วงเวลำดงักล่ำวปลำกุเลำเพศเมยีจ ำนวนมำก
ที่จบัได้พบว่ำมีกำรวำงไข่ ส่งผลให้ปรมิำณโปรตีนในเน้ือ
ปลำกุเลำมปีรมิำณต ่ำกวำ่ในช่วงเดอืนอื่น ๆ  

ค่ำ TVB-N ได้จำกกำรวัดสำรที่ เกิดจำกกำร
สลำยตัวของสำรประกอบไนโตรเจนทัง้หมดจำกกำร 
ย่อยสลำย ไกลโคเจนด้วยเอนไซม์และจุลินทรีย์ภำยใน
อวยัวะของปลำ เกิดกำรสร้ำงเป็นกรดอะมิโนอิสระ และ
ส่งผลให้มกีำรสะสมของ trimethylamine, dimethylamine, 
monoethylamine, แอมโมเนีย และสำรระเหยอื่น ๆ ซึ่งท ำ
ให้เกิดกลิ่นเหม็นเน่ำในสตัว์น ้ ำ (Chaimano et al., 2019) 
โดยมขี้อก ำหนด ดงัน้ี ค่ำ TVB-N น้อยกว่ำ 12 มลิลิกรมั/
100 กรมัตวัอย่ำง แสดงถึงปลำสดมำก TVB-N อยู่ในช่วง 
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12-20 มลิลกิรมั/100 กรมัตวัอย่ำง แสดงถงึปลำสดบรโิภค
ได้ TVB-N อยู่ในช่วง 20-25 (มลิลิกรมั/100 กรมัตวัอย่ำง) 
แสดงถึงปลำเริ่มเน่ำแต่บริโภคได้ แต่หำกมีค่ำมำกกว่ำ  
25 (มิลลิกรัม /100 กรัมตัวอย่ำง )  แสดงว่ำปลำ เ น่ ำ 
ไม่สำมำรถบริโภคได้ (Sringarm et al., 2020) โดยจำก
ตำรำง พบว่ำมีค่ ำ  TVB-N ของปลำกุ เลำอยู่ ในช่ วง  
13.18-24.47 มลิลกิรมั/100 กรมัตวัอย่ำง โดยปลำกุเลำที่มี
ขนำดน ้ำหนักน้อยกว่ำ 1 กิโลกรมัและขนำด 1-2 กิโลกรมั 
อยู่ในระดบัควำมสดบรโิภคได้ ส่วนปลำที่มขีนำดมำกกว่ำ 
2 กิโลกรมั อยู่ในระดบัปลำเริม่เน่ำแต่บริโภคได้ จำกกำร
รำยงำนของ Jirapong et al. (2018) พบวำ่ ปลำไมส่ดเกลอื
จะซึมผ่ำนได้เร็วกว่ำปลำสดถึงร้อยละ 30 เ น่ืองจำก 
ผนังเซลล์เกิดกำรเปลี่ยนแปลงท ำให้น ้ ำซึมผ่ำนได้เร็ว  
ลดระยะเวลำท ำเค็มให้ส ัน้ลง อย่ำงไรก็ตำม ควรมีค่ำ  
TVB-N ไม่เกิน 25 (มลิลิกรมั/100 กรมัตวัอย่ำง) และควร
น ำปลำสดมำท ำเคม็เพรำะท ำใหไ้ดป้ลำเคม็ทีม่คีุณภำพด ี

ปริมำณ TBARS เป็นกำรวิเครำะห์กำรเกิด
ออกซิเดชนัของไขมนั ซึ่งปฏิกิริยำออกซิเดชนัของไขมนั 
จำกผลกำรวิเครำะห์ พบว่ำค่ำ TBARS ของปลำกุเลำสด  
มีค่ำอยู่ในช่วง 0.20-0.57 (มิลลิกรมั MDA ต่อกิโลกรัม) 
พบว่ำช่วงเดือนกรกฎำคม และตุลำคม มีค่ำ TBARS  
สูงกว่ำช่วงเดอืนมกรำคมและเมษำยน โดยมคี่ำเฉลี่ยของ
ทุกขนำดเท่ำกับ 0.41 และ 0.45 (มิลลิกรัม MDA ต่อ
กิโลกรัม )  โดยปลำกุ เลำที่มีขนำดน ้ ำหนักมำกกว่ ำ  
2 กโิลกรมั ทีจ่บัไดช้่วงเดอืนตุลำคม มปีรมิำณสงูสดุ เท่ำกบั 

0.57 (มลิลกิรมั MDA ต่อกโิลกรมั) ซึง่สอดคลอ้งกบัปรมิำณ
ไขมนัของปลำกุเลำ โดยปลำกุเลำทีม่ขีนำดน ้ำหนักมำกกว่ำ 
2 กโิลกรมั ทีจ่บัไดช้่วงเดอืนตุลำคม มปีรมิำณสงูสดุ เท่ำกบั
รอ้ยละ 4.12 

ค่ำ pH โดยหลังสตัว์น ้ ำตำยในช่วงแรกค่ำ pH  
ในเน้ือของสตัวน์ ้ำจะเปลี่ยนไปโดยลดลงซึง่เกดิจำกปรมิำณ
กรดแล็กติกที่ เพิ่มขึ้นจำกกระบวนกำรไกลโคไลซีส 
(Yongsawatdikul, 2014) จำกกำรวิเครำะห์ค่ำ pH ของ 
ปลำกุเลำจำก 2 แหล่ง พบวำ่มคีำ่อยูใ่นช่วง 5.43 และ 6.25 
ตำมล ำดบั อย่ำงไรกต็ำมกำรเปลี่ยนแปลงค่ำ pH ของสตัว์
น ้ ำขึ้นอยู่กับกำรปลดปล่อยฟอสเฟตและแอมโมเนียใน
กระบวนกำรสลำย ATP และสมบตัิกำรเป็นบฟัเฟอร์ของ
เน้ือปลำด้วย กระบวนท ำให้สตัว์น ้ ำเสียชีวิตมีผลต่อกำร
ลดลงของปรมิำณไกลโคเจนในกล้ำมเน้ือ โดยท ำใหค้่ำ pH 
สุดท้ำยลดลง กล้ำมเน้ือมคี่ำควำมเป็นกรดมำกขึ้น ส่งผล
กระทบต่อค่ำสีและค่ำควำมสำมำรถในกำรอุ้มน ้ำของเน้ือ 
(Jaturasitha et al., 2011) จำกกำรรำยงำนของ Ozogul et 
al. (2011) พบว่ำ สำรประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้
ทัง้หมด (TVB-N) เพิม่ขึน้ ท ำใหค้ำ่ควำมเป็นกรดดำ่งสูงขึ้น
ด้วย โดยจำก Table 1 พบว่ำปลำกุเลำที่มีขนำดน ้ ำหนัก
น้อย โปรตีนและไขมันต ่ ำ ท ำให้กำรเน่ำเสียช้ำลงซึ่ง
หมำยถึงกำรเกิดสำรประกอบในกลุ่มด่ำงที่ระเหยได้มี
น้อยลงจงึยงัคงท ำใหค้ำ่ควำมเป็นกรดดำ่งต ่ำ

 
Table 2  Chemical properties of fresh male and female fourfinger threadfin from Bang Tawaa Sub-district, Nong Jik 

District, Pattani Province, and Tak Bai District, Narathiwat Province. (in January 2022.) 
Month Gender Chemical properties (Mean±SD) 

Moisture (%) Protein (%) Fat (%) TVB-N 
(mg/100 g) 

TBAR  
(mg 

MDA/Kg) 

pH 

Bang Tawa 
Sub-district 

female  
Male 

62.54±5.31c 

61.88±6.44d 
22.19±0.17a 
21.82±0.19a 

3.15±0.28b 
2.35±0.41d 

20.15±1.43b 
13.18±1.43d 

0.35±0.02b 
0.20±0.02d 

5.94±0.01b 
5.43±0.01c 

Tak Bai 
District 

female  
Male 

77.05±0.33a 
73.65±2.63b 

18.89±0.02b 
18.22±0.07b 

3.70±0.10a 
2.83±0.64c 

24.47±1.57a 
18.41±1.57c 

0.44±0.01a 
0.25±0.01c 

6.19±0.01a 
5.90±0.01b 

Note: Means followed by distinct letters in the same column are significantly different (p < 0.05) 
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จำก Table 2 ผลกำรเปรียบเทียบสมบตัิทำงเคมี
ของปลำกุเลำขนำดน ้ำหนัก 1-2 กิโลกรมั เป็นขนำดที่ได้รบั
ควำมนิยมของผู้บรโิภคที่ซื้อปลำกุเลำ จำกต ำบลบำงตำวำ 
อ ำเภอหนองจิก กับปลำกุเลำอ ำเภอตำกใบ และท ำกำร
วเิครำะหแ์ยกตำมเพศ (Figure 3) เพื่อเป็นกำรยื่นยนัคุณภำพ
ของปลำกุเลำจำกต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจกิ มคีุณภำพ
เทียบเท่ำปลำกุเลำจำกอ ำเภอตำกใบ จงัหวดันรำธิวำส ซึ่ง
เป็นสนิคำ้ GI (geographical incidation) โดยปลำกุเลำจำกทัง้
สองแหล่ง มปีรมิำณควำมชื้น อยู่ในช่วงรอ้ยละ 61.88-77.05 
และปลำกุเลำจำกต ำบลบำงตำวำ มีปริมำณโปรตีนสูงกว่ำ 
ปลำกุเลำจำกอ ำเภอตำกใบทัง้ในเพศผู้และเพศเมีย ส่วน
ปรมิำณไขมนั พบว่ำปลำกุเลำจำกอ ำเภอตำกใบ มปีรมิำณ
ไขมันสูงกว่ำปลำกุ เลำจำกต ำบลบำงตำวำ และเมื่ อ
เปรียบเทียบปริมำณไขมนัระหว่ำงปลำกุเลำเพศผู้และเพศ
เมยี พบวำ่ปลำกุเลำเพศเมยีมปีรมิำณไขมนัที่สงูกว่ำเพศผู้คดิ
เป็น 1.3 เท่ำ ส่งผลให้เมื่อน ำปลำเพศเมียไปผลิตปลำกุเลำ
เคม็จะมลีกัษณะสเีหลอืงทอง เน่ืองจำกมไีขมนัเคลอืบผวิ  

ปริมำณ TBARS ระหว่ำงขนำดน ้ ำหนักของปลำ
กุ เลำสดจำกต ำบลบำงตำวำ 3 ขนำด (Table 2) เมื่ อ
เปรียบเทียบ TBARS ของปลำกุเลำสดขนำดน ้ ำหนัก 1-2 
กิโลกรมั ระหว่ำงปลำกุเลำจำกต ำบลบำงตำวำกบัปลำกุเลำ
จำกอ ำเภอตำกใบ แบ่งเป็นเพศผู้และเพศเมีย โดยกำร

วเิครำะห ์TBARS เป็นกำรวเิครำะห์กำรเกิดออกซเิดชนัของ
ไขมนั ซึ่งปฏกิริยิำออกซเิดชนัของไขมนั เป็นปฏกิริยิำเคมทีี่
มคีวำมส ำคญัต่ออำยุกำรเกบ็ของอำหำร เน่ืองจำกสำรเคมทีี่
เกดิขึน้ส่งผลต่อกำรเกิดกลิ่นหนืในอำหำร ก ำหนดให้ค่ำกำร
วิเครำะห์ไม่ควรเกิน 1-2 (มิลลิกรัม MDA ต่อกิโลกรัม) 
(Kiettiolarn and Tepwong, 2022) และพบวำ่ปลำกุเลำสดจำก
ต ำบลบำงตำวำ ขนำดน ้ ำหนัก 1-2 กิโลกรัม เพศเมียมี
ปริมำณไขมันสูงจึงเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชันได้ง่ำยกว่ำ 
อย่ำงไรก็ตำม พบว่ำปริมำณไขมนั ยงัมีผลต่อค่ำ TVB-N, 
TBAR และ pH ของปลำกุเลำ นอกจำกปริมำณไขมันแล้ว
สภำวะควำมเครียดของปลำก่อนที่ปลำตำย เป็นสำเหตุของ
กำรเหมน็หนืในเน้ือปลำเช่นกนั (Chaimano et al., 2019) 
 ผลกำรประเมนิคุณภำพควำมสดของปลำกุเลำด้วย
วธิทีำงประสำทสมัผสั จำก Table 3 พบว่ำปลำกุเลำสดส่วน
ใหญ่อยู่ในระดบัเกณฑ์ควำมสดที่ด ีเน่ืองจำกคะแนนที่ได้รบั
จำกกำรประเมนิ ไมเ่กนิ 10 คะแนน ยกเวน้ปลำกุเลำสดขนำด
น ้ำหนักมำกกว่ำ 2 กิโลกรมั ที่จบัได้ในช่วงเดือนเมษำยน 
อำจเป็นเพรำะเป็นช่วงทีม่อีุณหภูมคิอ่นขำ้งสูงในระหว่ำงกำร
ขนส่งจำกเรือประมงมีอุณหภูมิที่ท ำให้จุลินทรีย์เจริญได้ดี
สง่ผลใหป้ลำกุเลำมคีวำมสดลดลงกวำ่เดอืนอื่น ๆ

 

                                      (A)                                                            (B)                                  (C)  

 
Figure 3  Characteristics of fourfinger threadfin (A) male and female (B) fillet female (C) fillet male 

 

Table 3  Freshness of fourfinger threadfin with different sizes in January, June, July, and October 2022. 
Month  Size (Kg) Fish freshness (Score) 

eye gills body meat fillet total 
January  < 1 

1-2 
> 2 

0 
1 
2 

0 
1 
2 

0 
1 
1 

0 
1 
1 

0 
0 
0 

0 
5 
6 

April  < 1 
1-2 
> 2 

2 
2 
3 

2 
4 
4 

1 
1 
2 

1 
2 
2 

0 
0 
1 

6 
9 
12 

July < 1 
1-2 
> 2 

1 
2 
2 

1 
2 
2 

0 
0 
1 

0 
1 
1 

0 
0 
0 

2 
5 
6 

October  < 1 
1-2 
> 2 

0 
1 
1 

0 
1 
1 

0 
1 
1 

0 
1 
1 

0 
0 
1 

0 
4 
5 

Note: Freshest at a score of 0 and freshness decreases as the score increases. 

male 

female 
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Table 4  Correlation between chemical properties and physical quality of Fourfinger threadfin 

  Physical quality Moisture  TVB-N TBAR pH 
Physical quality 1.000 0.214* 0.729** 0.160* 0.576** 
Moisture   1.000 0.487* 0.764** 0.692** 
TVB-N   1.000 0.381* 0.535** 
TBAR    1.000 0.686** 
pH     1.000 

Note: * Demonstrating a statistically significant relationship (p < 0.05) 
         ** Demonstrating a statistically significant relationship (p<0.01) 
 
Table 5  Free fatty acid, histamine, and protein content of chilled and frozen Fourfinger threadfin during storage time. 

Condition Storage time 
(Day) 

Chemical properties of fourfinger threadfin (Mean±SD) 
Free fatty acidns 

(mg/100 g) 
Histamine (mg/kg) pH TVB-N  

(mg/100 g) 
chilled 0 

1 
3 
5 
7 

0.01±0.01 
0.01±0.01 
0.02±0.01 
0.02±0.00 
0.02±0.00 

9.84±0.01e 
10.03±0.01d 
12.40±0.01c 
28.76±0.01a 
31.84±0.01a 

5.35±0.03e 
5.56±0.02d 
5.71±0.00c 
5.94±0.00b 
6.02±0.00a 

12.15±1.01f 
14.56±0.98e 
19.43±1.22c 
25.78±0.95b 
28.32±1.13a 

frozen 15 
30 

0.02±0.01 
0.02±0.01 

24.78±0.01b 
26.79±0.01b 

5.59±0.00d 
5.85±0.01c 

13.18±1.45e 
16.32±1.36d 

note: Means followed by distinct letters in the same column are significantly different (p < 0.05) 
        ns      followed by distinct letters in the same column are non-significantly different (p > 0.05) 
 
Table 6  Moisture content fat content water holding and pH of chilled and frozen Fourfinger threadfin during storage time 

Condition Storage time (Day) Physical and chemical properties of fourfinger threadfin (Mean±SD) 
Moisture (%) Proteinns 

(g/100g) 
Fat (%) Water 

holding (%) 
chilled 0 

1 
3 
5 
7 

68.30±0.23b 
66.53±0.05c 
53.16±0.45d 
50.26±1.31e 
42.84±0.36f 

20.90±0.01 
20.89±0.01 
20.84±0.01 
20.58±0.01 
20.46±0.01 

0.56±0.23c 
0.73±0.16c 
1.25±0.13b 
1.64±0.16a 
1.73±0.07a 

80.33±0.63a 
79.41±0.49a 
72.58±0.68b 
66.48±0.28c 
58.54±0.47d 

frozen 15 
30 

77.61±0.15a 
77.26±0.08a 

22.15±0.01 
22.18±0.01 

0.13±0.02d 
0.18±0.03d 

78.77±0.42a 
79.71±1.49a 

 
จำก Table 4 คณุภำพทำงกำยภำพของปลำกุเลำ

ทีผ่ำ่นกำรประเมนิควำมสดทำงประสำทสมัผสั จำกลกัษณะ
ของตำ เหงอืก ล ำตวั เน้ือ ทอ้ง แลว้ค ำนวณเป็นคำ่ประเมนิ
โดยรวม พบว่ำมคีวำมสมัพนัธเ์ชงิบวกกบัค่ำทำงเคม ีโดย
เมื่อค่ำกำรประเมนิควำมสดทำงประสำทสมัผสัเพิม่ขึ้นค่ำ

คุณภำพทำงเคมกีม็คี่ำเพิม่ขึน้เช่นกนั ซึ่ง TVB-N แสดงถึง
ค่ำเสื่อมเสยีของสตัว์น ้ำ และ pH มคี่ำสหสมัพนัธ์เชิงบวก
กบัคำ่ประเมนิทำงประสำทสมัผสั เท่ำกบั 0.729 และ 0.576 
ตำมล ำดบั
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3.3 ผลการศึกษาคุณภาพของปลากุเลาทีเ่ก็บรักษาใน
สภาวะแช่เยน็และแช่แขง็ 

 จำกกำรศกึษำคุณภำพของปลำกุเลำที่เกบ็รกัษำ
ในสภำวะแช่เยน็และแช่แขง็ โดยเก็บรกัษำปลำกุเลำสดที่
อุณหภูมแิช่เยน็ เป็นเวลำ 7 วนั และทีอุ่ณหภูมแิช่แขง็ เป็น
เวลำ 30 วนั โดยในวนัที่ 0 เป็นกำรวเิครำะห์ปลำกุเลำสด
ก่อนกำรแช่ทัง้ 2 อุณหภูม ิแสดงได้ดงั Table 5 และ Table 6 
พบว่ำ เมื่อเวลำเก็บรกัษำเพิ่มขึ้นทัง้อุณหภูมิแช่เย็นและ 
แช่แขง็ มคี่ำปรมิำณกรดไขมนัอิสระและปรมิำณโปรตีนไม่
แตกต่ำงกันโดยมีค่ำอยู่ในช่วง 0.01-0.02 (มิลลิกรัมต่อ  
100 กรมั) และ 20.46-22.18 (กรมัต่อ 100 กรมั) ตำมล ำดบั 
อย่ำงไรก็ตำมพบว่ำที่อุณหภูมิแช่เย็นเมื่อเวลำเก็บรกัษำ
นำนขึน้คำ่ควำมชืน้ และ Water holding ลดลง อำจเกดิจำก
ควำมสำมำรถในกำรอุ้มน ้ ำของโปรตีนในเน้ือปลำที่ลดลง 
กำรสูญเสยีน ้ำในสตัวน์ ้ำผนังเซลล์ของกล้ำมเน้ือถูกท ำลำย
จำกจุลินทรีย์ ท ำให้ไมโอซินสูญเสียควำมสำมำรถในกำร 
อุ้มน ้ ำ  (Koral et al. , 2023)  ส่วนค่ำ  pH มีค่ ำ เพิ่มขึ้น
เน่ืองจำกกำรเพิม่ขึ้นของสำรประกอบไนโตรเจนที่ระเหย 
ปรมิำณด่ำงที่ระเหยได้ที่เกิดจำกกิจกรรมของเอนไซม์ใน 
ตวัปลำหรอืเอนไซม์จำกจุลินทรีย์ที่เพิม่ขึ้นตำมระยะเวลำ
กำรเกบ็รกัษำ (Kiettiolarn and Tepwong, 2022) 

นอกจำกน้ี ยังพบว่ำ เมื่อเวลำกำรเก็บรักษำ
เพิ่มขึ้นส่งผลให้ปริมำณ Histamine เพิ่มขึ้น โดยกำรเก็บ
ปลำกุเลำที่อุณหภูมิแช่เย็น เป็นเวลำ 7 วัน มีปริมำณ 
Histamine สูงสุดมีค่ำเท่ำกับ 31.80±0.01 (มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรมั) (p<0.05) นอกจำกน้ียงัพบว่ำกำรเก็บรกัษำปลำ
กุเลำแบบแช่แขง็มปีรมิำณ Histamine สงูกวำ่กำรเกบ็รกัษำ
ที่อุณหภูมแิช่เยน็ในช่วงเวลำ 0-3 วนั เมื่อเก็บปลำสดไวท้ี่
อุณหภูมติ ่ำกว่ำหรือเท่ำกบั 0 องศำเซลเซียส จุลินทรีย์ที่
ปนเป้ือนในปลำจะยงัไม่ผลติฮสีตำมนี แต่เมื่ออยู่ในภำวะที่
เหมำะสม เช่นอุณหภูมิสูงขึ้น จุลินทรยี์ที่ปนเป้ือนจะเพิ่ม
จ ำ น ว น แ ล ะ ผ ลิ ต ฮี ส ต ำ มี น ใ น ป ริ ม ำ ณ ม ำ ก ขึ้ น 
(Chaikulsareewath, 2014)  ดังนั ้น Histamine ที่ เพิ่มขึ้น
ของกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่แข็งอำจเกิดจำกกำร
ปนเป้ือนจุลินทรยี์จำกภำยนอกที่สร้ำง Histamine เมื่อท ำ
กำรละลำยปลำกุเลำแล้วท ำกำรวเิครำะห์ส่งผลให้ปริมำณ 
Histamine เพิม่ขึน้ จำกกำรกำรรำยงำนของ Klongnganchul 
and Muangthai (2017) ระบุว่ำองค์กำรอำหำรและยำของ
สหรฐัอเมริกำก ำหนดให้ฮีสตำมีนในปลำไม่ควรเกิน 50 
มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั เน่ืองจำก Histamine ก่อใหเ้กดิอำกำร
อำหำรเป็นพิษ โดยแสดงอำกำรเช่น ผื่นคัน แสบร้อน
บริเวณปำก Histamine เกิดขึ้นจำกกำรปนเป้ือนของ
จุลินทรีย์ในสัตว์น ้ ำภำยหลังจำกกำรตำยหำกเก็บใน
อุณหภูมิที่สูงกว่ำ 0 องศำเซลเซียส จุลินทรีย์จะผลิต

เอนไซม์ฮีสติดีนดีคำร์บอกซิเลสจำกนัน้จะย่อยสลำยกรด 
อะมโินฮสีตดินีอสิระซึ่งเป็นองคป์ระกอบของโปรตนีในเน้ือ
ปลำเปลี่ยนเป็น Histamine ส่วนค่ำ TVB-N ที่แสดงกำร
เสื่อมเสยีของสตัว์น ้ำมคี่ำลดลงอย่ำงช้ำ ๆ เน่ืองจำกควำม
เยน็หรอือุณหภูมทิี่ต ่ำจำกกำรใช้น ้ำแขง็หรอืกำรแช่แขง็ท ำ
ใหก้ำรท ำงำนของน ้ำยอ่ยในตวัสตัวน์ ้ำ และกำรเจรญิเตบิโต
ของจุลนิทรยีท์ี่จะท ำใหเ้กดิกำรเสื่อมเสยีนัน้ท ำงำนไดช้ำ้ลง 
ปรมิำณ TVB-N จงึเพิม่ขึน้อยำ่งชำ้ ๆ 

4. สรปุ 

พื้นที่ต ำบลบำงตำวำ อ ำเภอหนองจิก จงัหวัด
ปัตตำนี สำมำรถจับปลำกุเลำได้ปริมำณมำกในเดือน
มกรำคมถงึเดอืนพฤษภำคม ปลำกุเลำขนำดที่จบัได้สูงสุด
คอืขนำด 1-2 กโิลกรมั โดยในช่วงเดอืนกรกฎำคมปลำกุเลำ
ที่จบัได้มปีรมิำณโปรตีนและไขมนัสูง และมคี่ำ TVB-N ที่
เหมำะสมในกำรผลติปลำกุเลำ นอกจำกช่วงเดอืนในกำรจบั
ปลำแล้วขนำดและเพศของปลำกุเลำก็มีผลต่อคุณภำพ
เช่นกนั โดยปลำกุเลำเพศเมยี ขนำดมำกกวำ่ 2 กโิลกรมั มี
ปริมำณไขมันสูงสุด (p<0.05) ส่งผลท ำให้ TVB-N และ 
TBAR มคี่ำสูงขึน้ตำมปรมิำณไขมนัของปลำกุเลำ และเมื่อ
ศกึษำกำรเกบ็รกัษำปลำกุเลำที่อุณหภูมแิช่เยน็และแช่แขง็ 
พบว่ำที่อุณหภูมแิช่เยน็สำมำรถเกบ็รกัษำปลำกุเลำได ้เป็น
เวลำ 3 วนั ท ำใหผู้ป้ระกอบกำรสำมำรถเกบ็ปลำกุเลำสดที่
มมีำกในช่วงฤดูกำลท ำใหเ้พิม่ระยะเวลำกำรรกัษำคุณภำพ
ของปลำกุเลำเพื่อรอกำรผลิตในแต่ละรอบวนักำรนำนขึ้น 
และลดกำรน ำปลำกุเลำสดออกจ ำหน่ำยนอกพื้นที่ และ
สำมำรถผลิตเป็นปลำกุเลำเค็มที่มีคุณภำพได้ และเมื่อ
เทียบอุณหภูมแิช่แขง็เก็บได้เป็นเวลำมำกกว่ำ 30 วนั แต่
เมื่อน ำมำผลติเป็นปลำกุเลำเคม็เน้ือปลำเคม็ที่ไดจ้ะมคีวำม
กระดำ้งไมเ่ป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค 

5. ข้อเสนอแนะ 

5.1 ควรมีกำรศึกษำสภำวะในกำรเก็บรกัษำใน
อุณหภูมิแช่แข็งปลำกุเลำในสำรละลำยอื่น เพื่อลดกำร
กระดำ้งของเน้ือปลำเมื่อน ำมำผลติเป็นปลำกุเลำเคม็ 

5.2 ควรเก็บข้อมูลปริมำณกำรจบัปลำกุเลำซ ้ำ 
ในช่วงปีถดัไปเพื่อควำมชดัเจนของขอ้มลูและเป็นประโยชน์
กบัชำวประมงพื้นบ้ำน และผู้ประกอบกำรผลิตปลำกุเลำ
เคม็สำมำรถวำงแผนกำรผลติไดอ้ยำ่งแมน่ย ำ 

 
 



Recent Science and Technology 17(1) 259943 (2025) 

6. กิตติกรรมประกาศ  

งำนวิจ ัย น้ี ได้ร ับกำรสนับสนุนทุนวิจ ัยจำก
สนับสนุนโดยกองทุนส่งเสริมวิจยัด้ำนวิทยำศำสตร์ วิจยั 
และนวตักรรม หน่วยบรหิำรและจดักำรทุนดำ้นกำรพฒันำ
ระดบัพืน้ที ่(บพท.) ปีงบประมำณ 2564 

7. เอกสารอ้างอิง  

AOAC.  2016.  Official methods of analysis (17th ed).  
Association of Official Analytical Chemists, 
Arlington. 

Buege, J.E.  and Aust, S.D.   1978.   Microsomal Lipid 
Peroxidation.   Method in Enzymology 52: 
302-304. 

Chaikulsareewath, A.   2014.   Histamine Reduction in 
Fish and Fishery Products by Microorganisms.  
Journal of Food Technology, Siam University 
9(1): 1-8. (in Thai) 

Chaimano, K. , Tragoonsawang, T. , Chansupasen, W. 
and Worananthakij, W.   2019.   Preserved 
chilled Nile tilapia (Oreochromis niloticus)  by 
medical plant crude extract.   Khon Kaen 
Agriculture Journal 47(2): 475-482. (in Thai) 

Conway, E. J.  and Byrne, A.   1936.   An absorption 
apparatus for the micro determination of 
certain volatile substances I.  The micro 
determination of ammonia.   Journal of 
Biochemistry 27: 419-429. 

Fishery Statistics Group.  2021.  Research Report on 
Statistics of Marine Capture of Artisanal 
Fisheries 2020.   Department of Fisheries, 
Ministry of Agriculture and Cooperatives, 
Bangkok. (in Thai) 

Fishery Statistics Group.  2022.  Research Report on 
Statistics of Marine Capture of Artisanal 
Fisheries 2021.   Department of Fisheries, 
Ministry of Agriculture and Cooperatives, 
Bangkok. (in Thai) 

Jaturasitha, S., Pornsopin, P. and Dechanuwat.  2011.  
Research Report on Carcass and Meat 
Quality of Sturgeon (Huso huso) Produced 
by Royal Project Foundation.   Department 
of Animal and Aquatic Science, Faculty of 
Agriculture, Chiang Mai University. (in Thai) 

Jirapong, C. , Soonthornwat, S. , Dechwutthiphon, C. , 
Kanchanawat, P. and Noirod, P.  2018.  Research 
Report on Changes in Quality of Dried 
Snakesskin Gourami under Active Packaging:A 
Case Study of Moisture Absorbent Pad 
Bergamot Peel.   Agricultural Research 
Development Agency (Public Organization) , 
Bangkok. (in Thai) 

Kiettiolarn, M.  and Tepwong, P.   2022.   Effects of 
Mushroom Extract and Gelatin Coating on the 
Storage Quality of Refrigerated Tilapia 
(Oreochromis niloticus) Fillets.  Rajamangala 
University of Technology Srivijaya Research 
Journal 14(3): 660-675. (in Thai) 

Klongnganchul, K. and Muangthai, P.  2017.  Taurine 
and Histamine in Seafish and Freshwater Fish 
Samples.   Srinakharinwirot University 
(Journal of Science and Technology) 9(18): 
1-10. (in Thai) 

Koral, S. , Kose, S. , Pompe, M.  and Kocar, D.   2023.  
The Effect of Freezing Raw Material on the 
Quality Changes and Safety of Salted 
Anchovies (Engraulis encrasicolus, Linnaeus, 
1758)  at Cold Storage Conditions.   Applied 
Sciences 13(6200): 2-23. 

Kwan-on, P., Suwansakornkul, P, Raksakulthai, N. and 
Runglertkriangkrai, J.   2015.   Effect of 
Freshness on Physicochemical Properties of 
Flesh and Protein Gel from Spanish mackerel 
( Scomberomorus commerson)  During Iced 
Storage.  Journal RMUTTO 8(2): 35-44. (in Thai) 

Ozogul, F., Kuley, E. and Kenar, M.  2011.  Effects of 
rosemary and sage tea extract on biogenic 
amines formation of sardine (Sardina pilchardus) 
fillets.   International Journal of Food 
Science and Technology 46: 761-766. 

Sringarm, C., Numthuam, S. and Rungchang, S.  2020.  
Shelf- life evaluation from total volatile basic 
nitrogen of chilled White shrimp.   Naresuan 
Agiculture Journal 17(2): 1-8. (in Thai) 

Sritakon, T., Nooklum, R., Vibunpant, S., Songkaew, N. 
and Kongchai, T.   2019.   Research Report 
on Reproductive Biology of Fourfinger 



Recent Science and Technology 17(1) 259943 (2025) 

Threadfin ( Eleutheronema tetradactylum 
(Shaw, 1804)) in Nakhon Si Thammarat and 
Songkhla Provinces.  Department of Fisheries, 
Ministry of Agriculture and Cooperatives, 
Bangkok. (in Thai) 

Thorarinsdottir, K.A. , Aragon, S. , Bogason, S.G.  and 
Krisbergson, K.   2001.   Effect of phosphate 
on yield, quality, and water holding capacity in 
the processing of salted cod (Gadus morhua) .  
Journal of food science 66: 821-826. 

Viana, F.M., Monteiro, M.L.G., Ferrari, R.G., Mutz, Y.Z., 
Martins, I.B.A. , Salim, I.P.A.A. , Alcantara, 
M.D. , Deliza, R. , Mano, S. B.  and Conte-
Junior, C.A.   2022.   Multivariate Nature of 
Fish Freshness Evaluation by Consumers.  
Foods 11(2144): 3-15. 

Vinoth, A.   2014.   Fishing ground of Eleutheronema 
tetradactylum (Indian salmon) in Pulicat coast.  
International Journal of Developmment 
Research 4(10): 2048-2051.   

Yongsawatdigul, J.   2 0 14.   Research Report on 
Chemical parameters for traceability of raw 
material freshness of tropical surimi.  
Suranaree University of Technology, Nakhon 
Ratchasima. (in Thai) 

Zhelyazkov, G.  and Stratev, D.   2 0 18.   Some 
Physicochemical Characteristics of Fish Products 
Sampled from Bulgarian Retail Markets.  
Journal of Food Quality and Hazards 
Control 5: 33-36. 


