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บทคัดย่อ 

 
การศึกษานี มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาปลานิล

ในน ้าแข็ง และวิเคราะห์คุณภาพความสดทางด้านเคมี จุลชีววิทยา และการทดสอบทางประสาทสัมผัส และ
น้ามาหาความสัมพันธ์ (Correlation) กับอายุการเก็บรักษา โดยท้าเป็นสมการด้วยวิธี Regression Analysis 
น้าไปใช้ในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็งเป็นระยะเวลา 30 วัน ซึ่งพบว่า ปริมาณ 
K-value มีความสัมพันธ์กับอายุการเก็บรักษา ตามสมการ Y=-0.0934X2+5.2486X+10.06 (R2=0.9956) 
และคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผั สมีความสัม พันธ์กับอายุการ เก็บรั กษา ตามสมการ                   
Y=-0.2764X+7.933 (R2=0.9458) ส่วนปริมาณ TVB-N ปริมาณจุลินทรีย์ Psychrophile และ Mesophile 
ไม่มีความสัมพันธ์กับอายุการเก็บรักษา และพบว่า การทดสอบทางประสาทสัมผั ส (การยอมรับรวม)            
มีความสัมพันธ์กับ K-value โดยความสัมพันธ์เป็นเชิงเส้นตรงตามสมการ Y=-0.1038X+10.118 (R2=0.9859) 
จากความสัมพันธ์ดังกล่าวพบว่า ปลานิลที่มีคุณภาพในระดับที่ผู้บริโภคยอมรับสามารถเก็บรักษาในน ้าแข็งได้
นาน 14 วัน 5 ชั่วโมง และสัมพันธ์กับ K-value ทีไ่ม่เกินร้อยละ 60 
 
ค าส าคัญ: ปลานิล อายุการเก็บรักษา การทดสอบทางประสาทสัมผัส K-value, TVB-N  
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Abstract 

 
The objective of this study was to detect quality change and shelf life of iced 

tilapia. Chemical, microbiological and organoleptic qualities were determined the correlations 
with shelf life by regression analysis to predict shelf life of iced tilapia for 30 days.            
The results showed that K-value and organoleptic quality related to shelf life,                  
Y=-0.0934X2+5.2486X+10.06 (R2=0.9956) and Y=-0.2764X+7.933 (R2=0.9458) respectively, 
whereas TVB-N, Psychorphile and Mesophile were not correlated to shelf life. However, 
organoleptic quality (overall acceptance) was linearly correlated to K-value as following:   
Y=-0.1038X+10.118 (R2=0.9859). Also the result showed that at consumers’ acceptable level 
tilapia stored with ice can be kept up to 14 days and 5 hours which corresponding to K-value 
not more than 60%. 
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ค าน า 
 

ในกระบวนการเคลื่อนย้ายสัตว์น ้าตั งแต่แหล่งเลี ยงไปจนถึงผู้บริโภคหรือโรงงานแปรรูปสัตว์น ้า
ต้องผ่านการเคลื่อนย้ายหลายขั นตอน ตั งแต่การจับจากฟาร์มเลี ยง การขนส่งของผู้รวบรวม ไปถึงขั นตอนใน
โรงงานแปรรูปสัตว์น ้าและการจ้าหน่าย หรือขั นตอนที่ตลาดขายปลีกจนถึงมือผู้บริโภค โดยแต่ละขั นตอนมี
ระยะเวลาของการเคลื่อนย้าย และการดูแลรักษาสัตว์น ้าที่แตกต่างกันไป ท้าให้คุณภาพและอายุการเก็บของ
วัตถุดิบสัตว์น ้าในแต่ละขั นตอนของการเคลื่อนย้ายมีความแตกต่างกัน ซึ่งเป็นการยากที่จะก้าหนดคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาของวัตถุดิบสัตว์น ้าในแต่ละแหล่ง จึงจ้าเป็นต้องมีวิธีการที่สามารถบ่งชี หรือให้ข้อมูลคุณภาพ
และอายุการเก็บรักษาของวัตถุดิบสัตว์น ้าในแต่ละแหล่งหรือขั นตอน เพ่ือการตัดสินใจในการซื อขายและน้า
วัตถุดิบสัตว์น ้าไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเหมาะสมตามคุณภาพ อันน้ามาซึ่งการเพ่ิมผลผลิตหรือได้ผลิตภัณฑ์ที่ดี
ตามต้องการได ้

ปลานิล (Oreochromis niloticus) เป็นปลาน ้าจืดชนิดหนึ่ง แพร่ขยายพันธุ์ง่าย และมีรสชาติดี 
เป็นปลาที่ชาวไทยนิยมบริโภคกันมากที่สุด อีกทั งยังเป็นปลาน ้าจืดเพ่ือการส่งออกที่มีศักยภาพสูงกว่าปลาชนิด
อ่ืน โดยท้าการส่งออกหลายรูปแบบทั งปลาสด ปลาที่ยังมีชีวิต และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ การขนส่งปลา
นิลไปยังแหล่งต่าง ๆ จ้าเป็นต้องใช้น ้าแข็งในการเก็บรักษาคุณภาพความสด เนื่องจากการขนส่งแบบมีชีวิตมี
ข้อจ้ากัดทั งในเรื่องของปริมาณปลาและการให้อากาศเพ่ือให้ปลาอยู่รอด ซึ่งการใช้น ้าแข็งที่เพียงพอในการเก็บ
รักษาน่าจะท้าให้ความสดของปลาอยู่ ได้นานขึ น อีกทั งยังสามารถขนส่งได้ในปริมาณมาก เหมาะกับ
ห้างสรรพสินค้าหรือซุปเปอร์มาเก็ตในท้องถิ่นท่ีอยู่ห่างไกลจากแหล่งเลี ยง 

การวิจัยนี เป็นการศึกษาดัชนีที่เหมาะสมเพ่ือใช้วัดคุณภาพและอายุการเก็บรักษาปลานิลในการ
เคลื่อนย้ายได้ การบ่งชี คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของปลานิลจ้าเป็นจะต้องใช้วิธีการทางวิทยาศาสตร์และ
เป็นที่ยอมรับได้ การประเมินคุณภาพปลานิลอาจท้าได้โดยการทดสอบทางเคมี เช่น การวิเคราะห์ปริมาณด่าง
ระเหยทั งหมด (Total volatile base, TVB-N) หรือการวิเคราะห์ปริมาณ K-value ซึ่งเป็นตัวชี วัดความสดของ
สัตว์น ้า การวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา เช่น ปริมาณของเชื อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในวัตถุดิบสัตว์น ้า และ
วิธีการตรวจสอบคุณภาพสัตว์น ้าทางประสาทสัมผัส สามารถน้ามาใช้ในการคาดคะเนอายุการเก็บของวัตถุดิบ
สัตว์น ้าในแต่ละขั นตอนของช่องทางการกระจายสัตว์น ้าสู่ผู้บริโภค ท้าให้ผู้ประกอบการค้าสัตว์น ้าและผู้บริโภค
ได้รับสัตว์น ้าที่มีคุณภาพความสดตามความต้องการ อย่างไรก็ตาม หากในแต่ละขั นตอนการดูแลรักษาไม่ดีพอ
คุณภาพและอายุการเก็บของสัตว์น ้าจะยิ่งลดลง แต่ถ้ามีการปรับปรุงการดูแลรักษาสัตว์น ้าให้ดีขึ นก็จะช่วย
ชะลอการเสื่อมคุณภาพและมีอายุการเก็บของสัตว์น ้าได้ยาวนานขึ น ท้าให้ผู้บริโภคคนสุดท้ายได้บริโภคสัตว์น ้า
ที่สดมากขึ น  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%94
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วัตถุประสงค์ 
 

เพ่ือศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง 
 

วิธีด าเนินการ 
 

วัสดุอุปกรณ์ 
 

1. ปลานิล (Oreochromis niloticus) ขนาด 800-900 กรัมต่อตัว ที่จ้าหน่ายในตลาดไท จังหวัด
ปทุมธานี  

2. ถังฉนวนพลาสติกขนาด 250 ลิตร จ้านวน 2 ใบ 
3. Data logger ยี่ห้อ Dickson รุ่น HT 120 สามารถบันทึกอุณหภูมิได้ตั งแต่ -40 ถึง 120oC 

 
สารเคมี 
 

1. Boric acid ยี่ห้อ Merck  
2. Potassium carbonate ยี่ห้อ Merck 
3. Trichloroacetic acid ยี่ห้อ CARLO 
4. Perchloric acid ยี่ห้อ CARLO 
5. Hydrochloric acid ยี่ห้อ J.T. Baker 
6. Ammonium hydroxide ยี่ห้อ J.T. Baker 

 
อาหารเลี้ยงเชื้อ 
 

1. Standard plate count Agar ยี่ห้อ Oxoid 
2. Bacteriological Peptone ยี่ห้อ Oxoid 

 
วิธีการทดลอง 

1. น้าปลานิลมีชีวิตมาใส่ลงในน ้าผสมน ้าแข็งอัตราส่วน 1:3 เป็นเวลา 15 นาที ปล่อยน ้าทิ งแล้วขนส่ง
กลับมายังกองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว์น ้า จากนั นน้าปลามาบรรจุในถุงพลาสติก ถุงละ 6 ตัว 
ปิดปากถุง แล้วน้าไปเก็บในน ้าแข็ง โดยวางสลับกับน ้าแข็งเป็นชั น ๆ ใส่ในถังฉนวน เติมน ้าแข็งทุกวันในส่วนที่
น ้าแข็งละลายไปเพ่ือควบคุมอุณหภูมิให้ได้ 0+1oC ตลอดการทดลองโดยใช้ data logger และสุ่มตัวอย่างที ่   
0 วัน หลังจากนั นสุ่มทุก 2 วัน เป็นเวลา 20 วัน หลังจากนั นท้าการสุ่มตัวอย่างทุกวันจนครบ 30 วัน ตัวอย่างที่
สุ่มน้าไปวิเคราะห์คุณภาพ (ภาคผนวกที่ 1) ดังนี  

1.1 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ดังนี  
1.1.1 น้าเฉพาะกล้ามเนื อปลาส่วนใต้ครีบหลัง (dorsal fin) ประมาณ 2-3 กรัม           

สับละเอียดส้าหรับวิเคราะห์ปริมาณ K-value  
1.1.2 ส่วนเนื อบริเวณอ่ืน ๆ แล่รวมกันปั่นละเอียดให้เป็นเดียวกันเพ่ือวิเคราะห์ 

TVB-N (Total volatile base nitrogen) ตามวิธี Miwa and Low (1992) 
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1.2 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา ดังนี  
สุ่มเก็บและเตรียมตัวอย่างด้วยวิธี Aseptic technique แล้ววิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ 

ดังนี  
1.2.1 ปริมาณจุลินทรีย์ที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง (Mesophiles) โดยวิธี Maturin and  

Peeler (2001) 
1.2.2 ปริมาณจุลินทรีย์ที่ชอบความเย็นหรืออุณหภูมิต่้า (Psychrophiles) โดยวิธี 

Cousin et al (1992) 
1.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
การทดสอบการยอมรับของผู้ทดสอบ โดยการให้คะแนนการทดสอบแบบ line scale ดัดแปลง

จากแบบ Structured Scaling (Huss, 1995) มีช่วงคะแนน 1-10 โดย 9-10 คะแนน คุณภาพดีมาก      
7-8.95 คะแนน คุณภาพดี 5-6.95 คะแนน คุณภาพปานกลาง 4-4.95 คะแนน คุณภาพเริ่มไม่ดี และ 1-
3.95 คะแนน ไม่ยอมรับ ซึ่งให้คะแนนตามคุณลักษณะต่าง ๆ ของตัวอย่างปลาที่เก็บรักษาตามแบบ
ประเมินทางประสาทสัมผัสของปลานิลและค้าอธิบายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปลานิลดัง
ภาคผนวกที ่2-5 

การประเมินคุณภาพของปลานิล โดยดูจากค่าการตรวจคุณภาพความสดของปลาทางเคมีด้วย
ปริมาณ K-value (%K), TVB-N (Total volatile base nitrogen) และตรวจทางประสาทสัมผัส 
(sensory evaluation) โดย 1 คะแนนคือคุณภาพของปลานิลที่เน่าเสียแล้ว และ 10 คะแนน คือ
คุณภาพของปลาที่สดที่สุด ซึ่งเกณฑ์การยอมรับได้แก่ปริมาณ K-value เป็นค่า Enzymatic 
Freshness Indicator ที่ใช้เป็นมาตรฐานวัดความสดของปลาทูน่าที่บริโภคดิบ (Sashimi) ที่ต้องการ
คุณภาพที่มีความสดสูงไม่เกิน 21% (นงลักษณ,์ 2531 อ้างตาม สุเมธ และคณะ, 2548) ส่วนสัตว์น ้าที่มี 
K-value มากกว่า 60% ผู้บริโภคไม่ให้การยอมรับ (สุทธวัฒน์, 2548) ปริมาณ TVB-N เป็นค่าที่ใช้เป็น
มาตรฐานวัดคุณภาพความสดของสัตว์น ้าโดยทั่ว ๆ ไปที่มีคุณภาพความสดที่ดียอมรับได้ต้องไม่เกิน 30 
mg/100 g (มอก. 617, 2529) และคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสเป็นค่าที่ใช้วัดคุณภาพความ
สดที่ผู้ทดสอบทั งหมดตกลงให้เป็นเกณฑ์ต่้าสุดที่ยอมรับได้ต้องไม่ต่้ากว่า 4 คะแนน  

2. การหาความสัมพันธ์ (correlation)  
น้าผลจากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัสของปลานิลที่ทดลอง

เก็บรักษาในน ้าแข็ง (0oC) เป็นเวลา 30 วัน และน้ามาหาความสัมพันธ์ (Correlation) ระหว่างอายุการเก็บ
รักษากับคุณภาพทางเคมี จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัสที่วิเคราะห์ได้ โดยท้าเป็นสมการด้วยวิธี 
Regression Analysis เพ่ือน้าไปใช้ในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาคุณภาพปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง 
(0oC)  

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 

 
จากการใช้สมการในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาคุณภาพปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง พบว่า 

ปริมาณ K-value เริ่มต้นในการทดลองเก็บรักษามีค่า 10.06% เมื่อใช้ปริมาณ K-value ไม่เกิน 21% ส้าหรับ
เกณฑ์คุณภาพความสดของปลาที่บริโภคแบบดิบ พบว่า ปลานิลสามารถเก็บรักษาได้ถึง 2 วัน 4 ชั่วโมง หากใช้ 
K-value ที่มีค่าไม่เกิน 60% ในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาจะเก็บปลานิลไว้ได้นานถึง 12 วัน 3 ชั่วโมง 
หลังจากนั น K-value จะมีค่ามากกว่า 60% และเพ่ิมขึ นเรื่อย ๆ ซึ่งถือว่าปลาเกิดการเน่าเสียจนไม่เป็นที่
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ยอมรับ (ภาพที่ 1) ซึ่งสอดคล้องกับผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ ส่วนปริมาณ TVB-N ของ
สัตว์น ้าที่มีคุณภาพความสดที่ยอมรับในระดับดีต้องไม่เกิน 30 mg/100 g ซึ่งในการทดลองเก็บรักษาปลานิลใน
น ้าแข็งนี  หากใช้ปริมาณ TVB-N ในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาจะสามารถเก็บปลานิลไว้ได้นานถึง 37 วัน 
3 ชั่วโมง (ภาพที่ 2) เนื่องจากปริมาณ TVB-N ที่วัดได้ในการทดลองเก็บรักษาปลานิลตลอด 30 วัน ปริมาณ
เพ่ิมขึ นจาก 13.36 เป็น 20.69 mg/100g ซ่ึงไม่เหมาะสมในการน้าปริมาณ TVB-N มาใช้เป็นดัชนีในการ
คาดคะเนอายุการเก็บรักษา (R2=0.8920) เนื่องจากความเย็นหรืออุณหภูมิที่ต่้าจากการใช้น ้าแข็งท้าให้การ
ท้างานของน ้าย่อยในตัวสัตว์น ้า และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่จะท้าให้เกิดการเน่าเสียนั นท้างานได้ช้าลง 
ปริมาณ TVB-N จึงเพ่ิมขึ นอย่างช้า ๆ จึงไม่เหมาะสมที่จะน้าค่ามาใช้ในการบ่งชี คุณภาพความสดส้าหรับปลาที่
เก็บในน ้าแข็งได้ (วลัย และสุภาพร, 2551) และสอดคล้องกับการเก็บรักษาปลาดุกที่ไม่สามารถใช้ TVB-N เป็น
ตัวชี วัดคุณภาพได้เนื่องจากไม่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจน (สุเมธ และคณะ, 2551) 
 

 
ภาพที ่1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณ K-value) ของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง 
 

 
ภาพที ่2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณ TVB-N) ของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง 
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ส่วนปริมาณจุลินทรีย์ Mesophile และ Psychrophile ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาปลานิล 
มีปริมาณ Mesophile เพ่ิมจาก 8.70x103 cfu/g เป็น 7.02x105 cfu/g และปริมาณ Psychrophile เพ่ิมขึ น
จาก 5.22x103 cfu/g เป็น 4.47x107 cfu/g หากใช้เกณฑ์ก้าหนดปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดของปลานิลที่
ก้าหนดว่าต้องมีปริมาณไม่เกิน 107 cfu/g (มกอช. 7001-2547) เมื่อน้าสมการของ Mesophile ที่ได้                       
Y=-0.0005X3+0.0218X2-0.1869X+3.9393 (R2=0.9534) มาคาดคะเน พบว่าเมื่อเก็บรักษาปลานิลจนครบ 
30 วัน มีปริมาณ Mesophile เท่ากับ 2.83x104 cfu/g ส่วนสมการของ Psychrophile ที่ได้                   
Y=-0.00036X3+0.0143X2+0.039X+3.1284 (R2=0.9622) มาใช้ในการคาดคะเน พบว่า เมื่อเก็บรักษาปลา
นิลไว้นาน 21 วัน 5 ชั่วโมง จะมีปริมาณ Psychrophile เท่ากับ 1.0x107 cfu/g หลังจากนั นจะเพ่ิมขึ นเล็กน้อย 
และมีปริมาณลดลงเรื่อยๆ หลังจากอายุการเก็บมากกว่า 27 วัน (ภาพที่ 3 และ 4) ดังนั นทั งปริมาณ 
Mesophile และ Psychrophile จึงไม่เหมาะสมที่จะน้ามาใช้คาดคะเนอายุการเก็บรักษาปลานิลในน ้าแข็ง 
เนื่องจากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ให้การยอมรับปลานิลที่อายุการเก็บรักษาในน ้าแข็ง
สูงสุด 14 วัน 5 ชั่วโมง 

 

 
ภาพที่ 3  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา (ปริมาณ Mesophile) ของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง 
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ภาพที่ 4  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา (ปริมาณ Psychrophile) ของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง 

 
ส้าหรับการใช้คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาปลานิลใน

น ้าแข็งตามสมการ Y=-0.2764X+7.933 (R2=0.9458) โดยใช้คะแนนการยอมรับรวมที่ไม่น้อยกว่า 4 คะแนน 
จะเก็บปลานิลไว้ในแบบดิบได้นาน 14 วัน 5 ชั่วโมง (ภาพที่ 5) แต่หากน้าปลานิลมาปรุงสุกแล้วทดสอบการ
ยอมรับรวม พบว่า ปลานิลที่เก็บรักษาไว้นาน 16 วัน 8 ชั่วโมง ผู้ทดสอบยังให้การยอมรับรวม คะแนนไม่น้อย
กว่า 4 (ภาพท่ี 6) จากผลการให้คะแนนของผู้ทดสอบจะพบว่าปลานิลในวันเริ่มต้นทดลอง (0 วัน) ผู้ทดสอบให้
คะแนนการยอมรับคุณภาพอยู่ในระดับดี (7-8.95 คะแนน) ไม่ถึงระดับดีมาก (9-10 คะแนน) แม้ว่าจะเลือกใช้
ปลานิลที่มีชีวิตในการเริ่มต้นท้าการทดลอง อาจเนื่องมาจากปลานิลมีความล้า อ่อนแอหรือเกิดความเครียดจาก
การขนส่งจากแหล่งเลี ยงมายังแหล่งจ้าหน่ายจึงท้าให้คุณภาพความสดของเนื อปลาลดลง ซึ่งอายุการเก็บรักษา
ของปลานิลจากการทดลองสอดคล้องกับการศึกษาอายุการเก็บปลานิลในน ้าแข็งที่พบว่าสามารถเก็บได้นาน  
15 วัน โดยผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ แม้ว่าค่าทางเคมี เช่น TVB-N หรือ
ปริมาณจุลินทรีย์ จะยังไม่ถึงเกณฑ์ก้าหนดว่าสัตว์น ้านั นเกิดการเน่าเสียก็ตาม (Adoga et al., 2010) 

วิธีการที่ดีท่ีสุดในการตรวจคุณภาพปลาว่ามีความสด หรือมีการเสื่อมคุณภาพ คือการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของปลา (มกอช. 7411-2548) ซึ่งการทดสอบทางประสาทสัมผัส เป็นวิธีการตรวจประเมิน
คุณภาพของสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์วิธีหนึ่งที่สามารถน้ามาใช้ในการประเมินคุณภาพ ให้ความถูกต้องแม่นย้าได้
เป็นอย่างดีหากผู้ทดสอบมีความช้านาญ การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสสามารถรับรู้และเข้าใจได้ด้วย
ความรู้สึกของมนุษย์ เป็นวิธีที่รวดเร็ว น่าเชื่อถือ ไม่ท้าลายสัตว์น ้าสด และไม่ต้องใช้เครื่องมือที่มีราคาแพง   
โดยผู้ที่ท้าการทดสอบต้องได้รับการฝึกฝน และฝึกฝนซ ้าภายใต้การดูแลของผู้ทดสอบที่มีความช้านาญในการใช้
ตัวอย่างสัตว์น ้าที่ทราบระยะเวลาการเก็บรักษาและความสด (Martinsdo'ttir, 2010)  
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ภาพที่ 5  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง (ปลาดิบ) 

 

 
ภาพที่ 6  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็ง (ปลาสุก) 

 
เมื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างคะแนนการยอมรับรวมของปลานิล (ดิบ) และปริมาณ K-value (%) 

ได้สมการเส้นตรง คือ Y=-0.1038X+10.118 (R2=0.9859) ดังภาพที่ 7 จากค่า R2 พบว่าคะแนนการยอมรับมี
ความสัมพันธ์เชิงเส้นตรงอย่างมากกับ K-value และพบว่าเมื่อใช้เกณฑ์การไม่ยอมรับ (คะแนนน้อยกว่า 4) 
สอดคล้องกับ K-value ที่ไม่ยอมรับคือ 60% (58.94%) อย่างมาก (ตารางที่ 1) ดังนั นปริมาณ K-value จึง
เหมาะสมในการน้ามาใช้ในการประเมินคุณภาพปลานิลได้เมื่อไม่มีผู้ทดสอบที่มีความช้านาญ 

จากกราฟแสดงความสัมพันธ์ของคะแนนการยอมรับรวมของปลานิล (ดิบ) และปริมาณ 
Psychrophile หากแทนค่าในสมการ (ภาพท่ี 8) พบว่าผู้ทดสอบไม่ยอมรับตัวอย่างปลานิลที่มีปริมาณจุลินทรีย์ 
Psychrophile มากกว่า 2.18x105 cfu/g ซึ่งเป็นปริมาณที่ยังไม่ถึงเกณฑ์ก้าหนดว่าปลาเกิดการเน่าเสีย 
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ภาพที่ 7  ความสัมพันธ์ระหว่างคะแนนการยอมรับรวมกับ K-value  
 

 
ภาพที่ 8  ความสัมพันธ์ระหว่างคะแนนการยอมรับรวมกับปริมาณ Psychrophile  
 
ตารางที่ 1  เปรียบเทียบคะแนนการยอมรับรวมทางประสาทสัมผัส และปริมาณ K-value ที่ระดับคุณภาพ

ความสดต่าง ๆ ของปลานิลในระหว่างการเก็บรักษาในน ้าแข็ง 

ระดับคุณภาพปลาดิบ คะแนนการยอมรับรวม K-value (%) 
คุณภาพความสดดีมาก 9-10  1.14-10.77 
คุณภาพความสดดี 7-8.95 11.25-30.04 
คุณภาพความสดปานกลาง 5-6.95 30.52-49.31 
คุณภาพความสดน้อย 4-4.95 49.79-58.94 
ไม่ยอมรับ 1-3.95 59.42-87.84 
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การวัดคุณภาพด้วยการวิเคราะห์ K-value สามารถใช้เป็นดัชนีวัดคุณภาพด้านความสดของปลา
นิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็งได้ สอดคล้องกับการศึกษาของสุญาณีพร และคณะ (2551) ที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของปลาสวายโมงท่ีเก็บรักษาในน ้าแข็ง  

การแช่เย็นปลา โดยการใช้น ้าแข็งเป็นวิธีที่ใช้กันมากที่สุดในการป้องกันการเจริญของแบคทีเรีย 
การแช่เย็นปลาควรท้าให้เร็วที่สุดเท่าที่จะท้าได้โดยให้มีอุณหภูมิ 0°C หรือต่้ากว่า และรักษาไว้ที่อุณหภูมิระดับ
นี ตลอด ถ้าอุณหภูมิสูงขึ น อายุการเก็บของปลาจะสั นลง ซึ่งการแช่เยือกแข็งปลาอย่างรวดเร็ว ก็เป็นการถนอม
รักษาคุณภาพ และท้าให้อายุการเก็บรักษาปลาเพ่ิมขึ น 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัสของปลานิลที่เก็บ
รักษาในน ้าแข็ง พบว่าปริมาณ K-value และคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความสัมพันธ์กับอายุการ
เก็บรักษา ตามสมการ Y=-0.0934X2+5.2486X+10.06 (R2=0.9956) และ Y=-0.2764X+7.933 
(R2=0.9458) สามารถใช้เป็นดัชนีวัดคุณภาพด้านความสดของปลานิลที่เก็บรักษาในน ้าแข็งได้ หากต้องการปลา
ที่มีคุณภาพดีถึงดีมากในระดับที่คุณภาพความสดที่บริโภคแบบดิบโดยปริมาณ K-value ยังไม่เกิน 21% 
สามารถเก็บรักษาในน ้าแข็งได้นาน 2 วัน 4 ชั่วโมง ซึ่งมีคะแนนการยอมรับรวมอยู่ในระดับดีถึงดีมาก คะแนน
มากกว่าหรือเท่ากับ 7.94 และหากใช้เกณฑ์ K-value ไม่เกิน 60 % ในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาจะเก็บ
ปลานิลไว้ได้นาน 12 วัน 3 ชั่วโมง ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ
มากกว่าหรือเท่ากับ 4 คะแนน เมื่อเก็บรักษาปลาไม่เกิน 14 วัน 5 ชั่วโมง และความสัมพันธ์ระหว่างคะแนน
การยอมรับรวมกับปริมาณ K-value จากสมการ Y=-0.1038X+10.118 (R2=0.9859) ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ
ตัวอย่างปลานิลที่มีปริมาณ K-value มากกว่า 58.94% ส้าหรับปริมาณ TVB-N และปริมาณจุลินทรีย์ทั ง 
Mesophile และ Psychrophile ไม่เหมาะสมที่จะน้ามาใช้คาดคะเนอายุการเก็บรักษา 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวกที่ 1 

การเตรียมตัวอย่างปลานิลเพ่ือท้าการทดลอง 

  
การเตรียมตัวอย่างปลานิลเพ่ือท้าการทดลอง 

  
ทดลองเก็บรักษาปลานิลที่อุณหภูมิ 0oC ตัวอย่างปลานิลส้าหรับทดสอบทางประสาทสัมผัส 

  
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวกที่ 2 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัสของปลานิล (ดิบ)  
 

ชื่อผลิตภัณฑ์          ปลานิล (ดิบ) เก็บในที่เย็นอยู่ในถุงพลาสติก Seal ปิดปากถุง 
 
รหัสตัวอย่าง           
 
วันที่ :        ชื่อผู้ทดสอบ:       
 

                                  
1. ตา 

 
       ใส   ขุ่น 

 
       นูน ยุบ 

 
2. ผิวหนัง (เกล็ด) 

 
      มันวาว      ด้าน, ซีด, ไม่วาว 

 
      ติดแน่น             หลุดง่าย 

 
3. เนื อสัมผสั (นิ วกด เนื อบริเวณแนวครีบบน) 

 
    แน่น ยืดหยุ่น/คืนตัวทันที      นิ่ม ไม่ยดืหยุ่น/ไมค่ืนตัว  

 
4. เหงือก 

 
 สีแดงสด          สีน ้าตาลคล ้า 

 
  กลิ่นปลาสด/ไม่มีกลิ่น     กลิ่นเหม็นเน่ามาก, กลิ่นแอมโมเนยี 

 
  ปราศจากเมือก          มีเมือกมาก 
  เมือก : ใส           เมือก : ขุ่น 
 
5. การยอมรับโดยรวม 

 
    

สดมากท่ีสุด                       แย่มากที่สุด 
  ยอมรับมากทีสุ่ด      ไม่ยอมรับมากทีสุ่ด 
           

 

 

10 7 4 (จุดไม่ยอมรับ) 1 
ระดับคะแนน 

10 7 4 (จุดไม่ยอมรับ) 1 
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ภาคผนวกที่ 3 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัสของปลานิล (สุก)  
 

ชื่อผลิตภัณฑ์          ปลานิล (สุก) 
 
รหัสตัวอย่าง           
 
วันที่ :        ชื่อผู้ทดสอบ:       

 
 

 

1. เนื อ (เคี ยว) 
 

- รสชาต ิ
   

รสหวานของ       รสหวานของ              ไม่มรีสหวานของ                มีรสขม 
  เนื อปลานึ่งสูง       เนื อปลานึ่งปานกลาง    เนื อปลานึ่ง (จืด) 

 
- กลิ่นรส 

   

กลิ่นหอมของ        กลิ่นหอมของ             ไม่มีกลิ่นรสของ      มีกลิ่นเน่า/หืน 
เนื อปลานึ่งสูง     เนื อปลานึ่งปานกลาง เนื อปลานึ่ง 

 
- เนื อสัมผสั 

   

        นุม่            แข็งกระด้าง  
 
2. การยอมรับโดยรวม 
 

 
    
 

สดมากท่ีสุด                       แย่มากที่สุด 
  ยอมรับมากทีสุ่ด      ไม่ยอมรับมากทีสุ่ด 
         

 
      

 

 
 
 
 
 
 
 
 

10 7 4 (จุดไม่ยอมรับ) 1 

ระดับคะแนน 

4 (จุดไม่ยอมรับ) 1 7 10 



 

 

ภาคผนวกที่ 4 

ค าอธิบายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปลานิล (ดิบ) 

คุณลักษณะ 
ระดับคะแนน 

10 7 4 จุด (ไม่ยอมรับ) 1 

ตา 
ใส ขุ่นเล็กน้อย  ขุ่นมัว  ขุ่นมัวมาก  

นูน เต่งตึง อยู่ในภาพดี 
ตานูน อยู่ในสภาพดีจนถึงจมบ้าง
เล็กน้อย 

จมเล็กน้อย 
ช ้าเลือดเล็กน้อย 

จมหรือบวมน ้ามาก ช ้าเลือด 
ยุบ โบ๋ 

ผิวหนัง 
(เกล็ด) 

เกล็ดสีเขียวนิล  
เป็นมันวาว  

เกล็ดสีนิล 
มันวาวน้อยลงจนไม่มีเงา 

เกล็ดซีด  
ไม่เป็นเงา 

เกล็ดด้าน ซีดจางมาก 
เกล็ดไม่เป็นเงา 

เกล็ดติดแน่น เกล็ดไม่หลุด เกล็ดหลุดบ้างถึงปานกลาง เกล็ดหลุดร่วงมาก 

เนื อสัมผัส 
(นิ วกด) 

เนื อสัมผัสแน่น ยืดหยุ่น ใช้นิ วกด
แล้วปล่อยรอยจะหายไปทันที 

แน่นจนถึงนิ่มเล็กน้อย แต่ยังมีความ
ยืดหยุ่น กดแล้วคืนตัวช้าลง 

เนื อสัมผัสนิ่ม มีความยืดหยุ่น
น้อย กดแล้วคืนตัวช้ามาก 

เนื อสัมผัสนิ่มมาก  
ไม่ยืดหยุ่น กดแล้วเนื อไม่คืนตัว 

เหงือก 

สีแดงเข้ม สดใส  สีแดงคล ้า  สีน ้าตาล  สีน ้าตาลซีด  

มีกลิ่นปลาสด/ไม่มีกลิ่น  มีกลิ่นคาวปลามากขึ น  
มีกลิ่นคาวปลารุนแรง 
เริ่มมีกลิ่นเน่าจางๆ 

มีกลิ่นปลาเน่าแรงจัด  
มีกลิ่นแอมโมเนีย  

ปราศจากเมือก มีเมือกเล็กน้อย (เมือกใส) เมือกมากเริ่มขุ่น มีเมือกรอบเหงือกขุ่นเหนียว 

การยอมรับรวม ดีมาก ปานกลาง ไม่ค่อยดี ไม่ยอมรับเลย 
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ภาคผนวกที่ 5 

ค าอธิบายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปลานิล (สุก) 

คุณลักษณะ 
ระดับคะแนน 

10 7 4 จุด (ไม่ยอมรับ) 1 

รสชาติ มีรสหวาน ไม่จืดชืด มีรสหวานเล็กน้อย จืดชืด เปรี ยว หรือขม 

กลิ่นรส กลิ่นหอมเนื อปลา กลิ่นหอมเล็กน้อย กลิ่นคาว 
กลิ่นคาวมาก หรือกลิ่นผิดปกติ
จนถึงเหม็นเน่า 

เนื อสัมผัส 
 

เนื อสัมผัสนุ่มแน่น ยืดหยุ่น  
 

เนื อสัมผัสแน่นจนถึงนิ่มเล็กน้อย  
ยังมีความยืดหยุ่น  

เนื อสัมผัสนิ่ม มีความยืดหยุ่น
น้อย  

เนื อสัมผัสยุ่ยเละ หรือแข็ง
กระด้างมาก 
 

การยอมรับรวม ดีมาก ปานกลาง ไม่ค่อยดี ไม่ยอมรับเลย 
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