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สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้ าปลาพร้อมบริโภค ท่ีแปรรูปโดย

เทคโนโลยีเฮอร์เดิล โดยทุกตวัอยา่งจะผา่นการตม้ท่ีอุณหภูมิประมาณ 100 oC นาน 4 ชัว่โมง 
จากนั้นอบดว้ยไมโครเวฟก าลงังาน 100 watt นาน 2 นาที บรรจุในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ และ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) พบวา่ตวัอยา่งท่ีมีการเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA 
และ BHT มีแนวโนม้ของอตัราการเพิ่มข้ึนของปริมาณจุลินทรียต์  ่าท่ีสุด โดยมีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
ทั้งหมดมากกวา่ 5 log CFU/g ประมาณวนัท่ี 16 ของการเก็บรักษา และมีปริมาณเช้ือ LAB นอ้ยท่ีสุด 
เม่ือเปรียบเทียบกบัการใช ้ sodium benzoate หรือ BHA หรือ BHT เพียงอยา่งเดียวตลอดระยะเวลา 
30 ของการเก็บรักษา ไม่พบการเจริญของเช้ือในกลุ่ม Enterobacteriaceae และเช้ือยสีตแ์ละรา ใน
ตวัอยา่งทั้งหมด 

การเปล่ียนแปลงของระดบั TBA และ TVB-N ในตวัอยา่งไก่ตม้น ้าปลาพร้อมบริโภค
ทั้งหมด จะผนัแปรอยูร่ะหวา่ง 0.01 ถึง 6.74 mg MDA/kg และ 1.05 ถึง 5.39 mg TVB-N/100 g 
ตามล าดบั โดยค่า TBA จะมากกวา่ 1-2 mg MDA/kg เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาผา่นไปประมาณ 4 
ถึง 5 วนั และระดบัของ TBA ในตวัอยา่งท่ีมีการเติม BHA และ BHT จะลดลงอยา่งชดัเจนตั้งแต่
วนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา ส่วนระดบัของ TVB-N จะมีค่าสูงท่ีสุด ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 
จากนั้นจะมีแนวโนม้ลดลงจนถึงวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา ปริมาณเกลือในตวัอยา่งไก่ตม้น ้าปลา
พร้อมบริโภคทั้งหมด จะมีแนวโนม้คงท่ีตั้งแต่วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา ส่วนค่า aw ของตวัอยา่ง
ทั้งหมดมีแนวโนม้เพิ่มสูงข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และค่า pH ของตวัอยา่งทั้งหมด มี
แนวโนม้ลดต ่าลง ยกเวน้ตวัอยา่งท่ีมีการเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT  

การเติมวตัถุเจือปนอาหาร ไม่มีผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของไก่ตม้น ้ าปลาพร้อม
บริโภค โดยเฉล่ียค่า Hardness ของตวัอยา่งทั้งหมดมีค่าประมาณ 228.90 N ตวัอยา่งท่ีมีการเติม 
sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT มีค่า Hardness ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P > 0.05) ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา  
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ส าหรับผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้ าปลาพร้อมบริโภค ท่ีผา่นการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร
โดยตม้ท่ีอุณหภูมิประมาณ 100 oC นาน 3 ชัว่โมง จากนั้นอบดว้ยไมโครเวฟก าลงังาน 100 watt 
นาน 2 นาที บรรจุในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC ตลอดระยะเวลา 
30 วนัของการเก็บรักษา พบการเจริญของเช้ือ TVC และ LAB นอ้ยกวา่ 2 และ 1.5 log CFU/g 
ตามล าดบั และไม่พบการเจริญของเช้ือในกลุ่ม Enterobacteriaceae และเช้ือยีสตแ์ละรา ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยระดบัของ TBA จะมากกวา่ 1-2 mg MDA/kg เม่ือ ระยะเวลาการเก็บ
รักษาผา่นไปประมาณ 16 วนั และค่า TVB-N จะมีแนวโนม้ท่ีลดลงตั้งแต่วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 
ส่วนปริมาณเกลือมีแนวโนม้คงท่ีตั้งแต่วนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา ค่า aw ของตวัอยา่งไก่ตม้น ้าปลามี
แนวโนม้เพิ่มสูงข้ึน แต่ค่า pH และคุณลกัษณะทางกายภาพจะมีแนวโนม้คงท่ี ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา ดงันั้นการใช ้sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT ระดบัท่ีใชใ้นการทดลองส าหรับ
ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลาพร้อมบริโภคน้ี และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC สามารถยดือายกุารเก็บ
รักษาผลิตภณัฑไ์ดถึ้ง 30 วนั โดยยงัมีคุณภาพดา้นกายภาพและเคมีอยูใ่นระดบัท่ียอมรับได ้
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 การศึกษาในอนาคตอาจท าการศึกษาดา้นประเภทและระดบัความเขม้ขน้ของ
วตัถุเจือปนอาหาร ท่ีใชส้ าหรับผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้ าปลาอยา่งหลากหลายยิ่งข้ึน เพ่ือใหท้ราบถึง
ประเภทและระดบัความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการถนอมรักษาผลิตภณัฑด์งักล่าว และมีความ
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

5.2.2 กลไกการเสริมฤทธ์ิกนัของวตัถุเจือปนอาหารท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี ยงัไม่เป็นท่ี
ทราบแน่ชดั ตอ้งอาศยัการศึกษาเพิ่มเติมต่อไป 

5.2.3 สามารถศึกษาการเจริญของเช้ือจุลินทรียก์ลุ่มอ่ืนๆ ท่ีอาจปนเป้ือนในผลิตภณัฑ์
ไก่ตม้น ้าปลา นอกเหนือจากเช้ือจุลินทรียก์ลุ่มท่ีศึกษาในคร้ังน้ี  

5.2.4 การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้ าปลา ท่ีผา่นการใชว้ตัถุเจือปน
อาหาร ท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC จะตอ้งใชร้ะยะเวลาการทดลองมากกวา่ 30 วนั เพื่อใหท้ราบอายกุารเก็บ
รักษาท่ีแน่นอนของผลิตภณัฑด์งักล่าว


