
 
 

ง 

ช่ือเร่ืองการค้นคว้าแบบอสิระ คุณภาพทางจุลชีววทิยา เคมี และกายภาพของ
ไก่ตม้น ้าปลาท่ีแปรรูปโดยเทคโนโลยเีฮอร์เดิล 

 

ผู้เขียน      นายธีรวฒัน์ อภิปรัชญาฐิติกุล 

 

ปริญญา วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  
(วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

 

อาจารย์ทีป่รึกษาการค้นคว้าแบบอสิระ รศ.ดร.อภิรักษ ์เพียรมงคล 

 

 

บทคดัย่อ 
 

การศึกษาผลของวตัถุเจือปนอาหาร ไดแ้ก่ sodium benzoate, butylated hydroxyl 
anisole (BHA) และ butylated hydroxyl toluene (BHT) ร่วมกบัการใชไ้มโครเวฟและบรรจุภณัฑ์
สุญญากาศ ท่ีมีต่อสมบติัทางจุลชีววทิยา เคมี และกายภาพของผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลาพร้อมบริโภค 
ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) เป็นระยะเวลา 30 วนั โดยตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษาแบ่ง
ออกเป็น ตวัยา่งท่ีไม่มีการเติมวตัถุเจือปนอาหาร (ตวัอยา่งควบคุม, T1) ตวัอยา่งท่ีมีการเติม sodium 
benzoate ความเขม้ขน้ 90 mg/kg อาหาร (T2) ตวัอยา่งท่ีมีการเติม BHA ความเขม้ขน้ 90 mg/kg 
อาหาร (T3) ตวัอยา่งท่ีมีการเติม BHT ความเขม้ขน้ 90 mg/kg อาหาร (T4) และตวัอยา่งท่ีมีการเติม 
sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT ความเขม้ขน้ชนิดละ 30 mg/kg อาหาร (T5) โดยทุก
ตวัอยา่งจะผา่นการตม้ในน ้าปลา ใหค้วามร้อนดว้ยไมโครเวฟก าลงังาน 100 watt นาน 2 นาที และ
บรรจุในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ จากนั้นท าการทดสอบสมบติัดา้นต่างๆ ในวนัท่ี 0, 7, 14, 21 และ 
30 ของการเก็บรักษา ผลการศึกษาพบวา่ตวัอยา่งท่ีมีการเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA 
และ BHT มีแนวโนม้ของอตัราการเพิ่มข้ึนของเช้ือจุลินทรียต์ ่าท่ีสุด โดยมีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
ทั้งหมดมากกวา่ 5 log CFU/g ในวนัท่ี 16 ของการเก็บรักษา ปริมาณเช้ือ Lactic acid bacteria (LAB) 
นอ้ยกวา่ 6.5 log CFU/g ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
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ตวัอยา่งไก่ตม้น ้ าปลาท่ีมีการเติมวตัถุเจือปนอาหาร (sodium benzoate, BHA และ 
BHT) ให้ความร้อนดว้ยไมโครเวฟ บรรจุในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ            
5 ± 2 oC มีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ 2 log CFU/g ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา    
เช้ือ Lactic acid bacteria น้อยกว่า 1.5 log CFU/g และไม่พบการเจริญของเช้ือในกลุ่ม 
Enterobacteriaceae และเช้ือยสีตแ์ละรา ระดบัของ Thiobarbituric acid ของตวัอยา่งจะมากกวา่ 2 
mg malonaldehyde/kg เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาผา่นไปประมาณ 16 วนั ค่า Total volatile basic 
nitrogen จะมีแนวโนม้ท่ีลดลงตั้งแต่วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา ปริมาณเกลือ (sodium chloride)    
ค่า pH และสมบติัทางกายภาพของตวัอยา่งมีแนวโนม้คงท่ี ส่วนค่า water activity (aw) มีแนวโนม้
เพ่ิมสูงข้ึนตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา ผลการศึกษาในคร้ังน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่ผลร่วมกนัของ     
วตัถุเจือปนอาหาร ไมโครเวฟ บรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ และการแช่เยน็ สามารถถนอมรักษา
ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้ าปลาให้มีอายกุารเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน  
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ABSTRACT 
 

The present study examined the effect of food additives i.e. sodium benzoate, 
butylated hydroxyl anisole (BHA) and butylated hydroxyl toluene (BHT) combined with 
microwave heating and vacuum packaging on microbiological, chemical and physical properties 
of ready-to-eat boiled chicken in fish sauce soup stored at room temperature (27 ± 0.8 oC) for a 
period of 30 days.  The treatments in this study were a control sample without any addition of 
food preservative (T1), chicken samples with 90 mg/kg sodium benzoate (T2), chicken 
samples with 90 mg/kg BHA (T3), chicken samples with 90 mg/kg BHT (T4) and chicken 
samples added with a mixture of sodium benzoate, BHA and BHT of 30 mg/kg for each additive 
(T5).  All samples were boiled in fish sauce, heated in a microwave oven at 100 watt for 2 min. 
and packed in vacuum packaging. The sample properties were analyzed at predetermined time 
intervals namely: 0, 7, 14, 21 and 30 days of storage.  The result showed that the sample 
added with a mixture of sodium benzoate, BHA and BHT provided the slowest growth rate of 
microorganism.  The populations of  total viable count (TVC) in this sample reached a value of 
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5 log CFU/g on 16 days of storage. The  lactic acid bacteria (LAB) was lower than 6.5 log CFU/g 
throughout the storage period.   

The TVC of boiled chickens in fish sauce soup added with food additives (sodium 
benzoate, BHA and BHT), heated in a microwave, packed in  vacuum packaging stored at 5 ± 2 
oC was lower than 2 log CFU/g throughout the storage period. The LAB was lower than 1.5 log 
CFU/g, while no growth of Enterobacteriaceae, yeasts and molds was observed.  Thiobarbituric 
acid value of the chicken sample reached a value of 2 mg malonaldehyde /kg after 16 days of 
storage.  Total volatile basic nitrogen values tended to decrease after 14 days of storage.  The 
sodium chloride content, pH value and other physical properties were almost constant but aw 
value was increased throughout the duration of chilled storage.  The result of this study 
demonstrated that the combined effect of additives, microwave heating, vacuum packaging and 
chilling could extend the shelf life of boiled chickens in fish sauce soup. 


