
บทที ่ 8 
การปนเป้ือน  การถนอม  และการเสียของปลาและอาหาร

ทะเลต่าง ๆ 
(CONTAMINATION, PRESERVATION, AND 

SPOILAGE OF FISH AND OTHER SEAFOODS) 
 



 ปลาและอาหารทะเลต่าง ๆ  เช่น  หอย  ปู  กุ้ง  ก ัง้  จดัเป็นแหลง่อาหารโปรตนีทีส่  าคญัมาก  

โดยเฉพาะอย่างย ิง่ในประเทศไทยซึง่เป็นประเทศทีม่เีขตแนวตดิต่อกบัทะเล  และมกีารประมงมาก

ตดิอนัดบั  1  ใน  10  ของโลก  ผลติภณัฑ์จากการประมงต่าง ๆ ทีท่  าจากกุ้ง  ปลา  

หอย  และปลาหมกึเป็นทีต้่องการของตลาดท ัง้ภายในและนอกประเทศและสามารถท ารายได้

ให้กบัประเทศเป็นจ านวนมาก  มกีารท าอุตสาหกรรมปลากระป๋อง  อุตสาหกรรมห้องเยน็  

จนถงึการผลติปลากระป๋องและกุ้งเยอืกแขง็  มกีารแปรรูปผลติภณัฑ์ประมงโดยการท าเคม็  

รมควนั  และตากแห้ง  



 ปลาและอาหารทะเลต่าง ๆ มส่ีวนประกอบทางเคมใีนส่วนทีบ่รโิภคได้  ดงัน ี ้ คอืมคีวามชืน้

เฉล ีย่ประมาณร้อยละ  80  ปรมิาณไขมนัประมาณร้อยละ  1 – 2  ปรมิาณโปรตนี

ประมาณร้อยละ  15  แร่ธาตุต่าง ๆ ประมาณร้อยละ  3  ส่วนคาร์โบไฮเดรตในปลาจะไม่ม ี 

แต่ในหอยนางรม  ปู  กุ้ง  มปีระมาณร้อยละ  2  ในด้านคุณค่าของอาหารปลาจดัเป็นแหลง่

โปรตนี  ไขมนั  แร่ธาตุโดยเฉพาะอย่างย ิง่ไอโอดนีและวติามนิ  ซึง่จะแตกต่างกนัตามชนดิ

ของปลาหรอืส่วนต่าง ๆ ของปลา 

 



การปนเป้ือนของปลาและอาหารทะเลต่าง ๆ 

  เรามกัพบว่ามจุีลนิทรย์ีอยู่บนตวัปลาเสมอและมกัจะเป็นชนดิเดยีวกบัท ีม่อียู่ในแหล่งน ้าท ีป่ลาอาศยัอยู่
เมอืกของปลาจะมแีบคทเีรยีพวก  Pseudomonas, Alcaligenes, 
Micrococcus, Flavobacterium, Corynebacterium, 
Sarcina, Serratia, Vibrio  และ  Bacillus  อยู่เสมอ  ชนดิของแบคทเีรยีท ี่
อยู่บนตวัปลาจะข ึน้อยู่กบัชนดิของปลาและแหลง่น ้า  เช่น  แบคทเีรยีท ีอ่ยู่บนตวัปลาทีอ่ยู่ในแหล่งน ้าเขต
หนาวจะเป็นพวกไซโครฟายล ์ ส่วนทีอ่ยู่บนตวัปลาทีอ่ยู่ในแหล่งน ้าเขตอบอุ่นจะเป็นพวกมโีซฟายล ์ ถา้
เป็นปลาน ้าจดืแบคทเีรยีกจ็ะเป็นแบคทเีรยีน ้าจดื  ปลาน ้าเคม็กเ็ป็นแบคทเีรยีน ้าเคม็รวมกบัพวก  
Aeromonas, Lactobacillus, Brevibacterium, 
Alcaligenes  และ  Streptococcus  ส่วนแบคทเีรยีท ีอ่ยู่ในล าไสข้องปลาน ้าเคม็
และน ้าจดืมกัเป็นแบคทเีรยีในสกุล  Alcaligenes, Pseudomonas, 
Flavobacterium, Vibrio, Bacillus, Clostridium  และ  
Escherichia  





 นอกจากจะมแีบคทเีรยีอยู่บนตวัปลาตามธรรมชาตแิลว้  ปลาทีจ่บัได้จะได้รบัการปนเป้ือนจาก

แหลง่อืน่ ๆ อกี  เช่น  เรอืจบัปลา  อุปกรณ์ในการจบัปลา  ภาชนะบรรจุปลา  ห้องเกบ็ปลา  

น ้าแขง็ท ีใ่ชแ้ช่ปลา  และชาวประมง  จ านวนของแบคทเีรยีท ีอ่ยู่บนตวัปลาทะเลท ีจ่บัได้ใหม่ ๆ 

พบว่ามตี ัง้แต่  100  เซลถงึหลายลา้นเซลต่อพ ืน้ท ี ่ 1  ตารางเซนตเิมตร  น ้าจากล าไส้

ของปลามแีบคทเีรยีจ  านวน  100 – 1,000  ลา้นเซลต่อลูกบาศก์เซนตเิมตร  ท ีบ่รเิวณ

เหงอืกพบแบคทเีรยีได้ต ัง้แต่  1,000 – 1,000,000  เซลต่อกรมั  



 จ านวนของแบคทเีรยีท ีพ่บแตกต่างกนัน ัน้จะข ึน้อยู่กบัวธิกีารจบัปลาสถานที ่ และฤดูกาล  เช่น   

 ปลาทีจ่บัได้ด้วยอวนลากจะมแีบคทเีรยีมากทีสุ่ด  เน ือ่งจากปลาเหลา่น ีเ้ป็นปลาทีห่ากนิตามผวิหนา้ดนิและ

เม ือ่ถูกจบัแลว้ยงัถูกน ้าหนกัของปลาด้วยกนัในอวนลากทบัถมจนปลาบางตวัเน ือ้เละ  แบคทเีรยีจากล าไสแ้ละ

กระเพาะอาหารจะสามารถแร่กระจายไปยงัปลาตวัอืน่ ๆ ได้   

 ระยะทางจากบรเิวณทีจ่บัปลาได้กบัท่าเรอืกม็ผีลต่อจ านวนของแบคทเีรยีโดยพบว่าปลาทีจ่บัได้จากบรเิวณที่

ห่างจากท่าเรอืมากจะมแีบคทเีรยีตดิมานอ้ยกว่าปลาทีจ่บัได้ในบรเิวณท่าเรอื  ท ัง้น ีเ้พราะบรเิวณท่าเรอืจะม ี

การปนเป้ือนจากอุปกรณ์ในการประมงมาก  

  ฤดูกาลกม็คีวามส าคญั  คอื  จะพบว่าจ านวนแบคทเีรยีจะพบมากทีสุ่ดในระหว่างเวลา  2  เดอืน

หลงัจากระยะท ีม่แีพลงค์ตอนเป็นจ านวนมาก  (plankton blooms)  ในฤดูใบไมผ้ลแิละใบไม้
ร่วง 

 



 กุ้ง  ปู  หอย  และปลาหมึก  จะมีแบคทเีรียปนเป้ือนมาตามผวิหนัง  เปลือกหรือ
กระดองได้  เช่นเดียวกบัปลา  เช่น  จากการส ารวจแบคทเีรียในกุ้งทีน่ าเข้า
โรงงานในไทย  พบว่ามีแบคทีเรียจ านวน  106 – 108  เซลต่อกรัม  ถ้าตัดหัวกุ้ง
ในทนัทจีะท าให้จ านวนแบคทีเรียลดลงถึงร้อยละ  45  แต่ก่อนน าเข้าเยือกแข็งจะ
มีจ านวนเพิม่ขึน้เลก็น้อย  หลงัการเยือกแข็งจ านวนแบคทีเรียจะลดลงอกีมาก  
และลดลงอกีในขณะเกบ็รักษา  โดยพบว่าจะมีจ านวนแบคทเีรียอยู่ระหว่าง    เซล
ต่อกรัม  เม่ือเกบ็กุ้งไว้นาน  70  วนั  จากการจ าแนกชนิดของแบคทเีรียในกุ้ง  
พบว่าที ่ 370  ซ  จะพบแบคทีเรียพวก  Micrococcus  และ  Staphylococcus  เป็น
ส่วนใหญ่  และที่  200 ซ  จะพบแบคทีเรียพวก  Acinetobacter, Flavobacterium, 
Moraxella  และ  Coryneferm 



การถนอมปลาและอาหารทะเลต่าง ๆ 

 

 ปลาเป็นอาหารทีเ่นา่เสยีได้เรว็มาก  การเนา่เสยีอาจเกดิจากการสลายตวัของโปรตนีด้วย

เอนไซมท์ ีม่อียู่ในตวัปลา  (autolysis)  การรวมตวักบัออกซเิจนของไขมนัการ

สลายตวัของไขมนั  และการเน่าเสยีจากกระท าของจุลนิทรยี์  ดงัน ัน้  จงึจ าเป็นต้องถนอม

ปลาโดยเรว็หลงัจากจบัปลาได้  การถนอมปลาท าได้หลายวธิเีช่นเดยีวกบัการถนอม

เน ือ้สตัว์  เน ือ่งจากการจบัปลามกัจะอยู่ในบรเิวณทีไ่กลจากฝ่ังทะเลมากจงึต้องเริม่ต้น

ถนอมปลาต ัง้แต่อยู่ในเรอืจบัปลาทเีดยีว  หลงัจากจบัปลาควรเอาปลาข ึน้จากน ้าทนัท ี 

ลา้งปลาให้สะอาด  และควรช าแหละเอาเหงอืกและไส้ออกจากปลาภายใน  1 – 2  ช ัว่โมง  

(ถา้ท าได้ในทนัทที ีจ่บัปลาได้กย็ ิง่ด)ี  เพ ือ่ป้องกนัการย่อยสลายเน ือ่งจากเอนไซม์จากลไส้

ของปลา  แลว้รบีท าให้เยน็ทนัทโีดยการใช้น ้าแขง็หรอืเขา้หอ้งเยน็ถา้เรอืมขีนาดใหญ่พอ 

 



 



 เม ือ่ปลาตายใหม่ ๆ จะมกีารเกรง็ตวัของกลา้มเน ือ้  (rigor mortis)  ระยะน ีม้ ี

ความส าคญัมากเน ือ่งจากเป็นระยะท ีย่งัไม่เกดิการสลายตวัของโปรตนีโดยเอนไซมข์องปลา

เอง  และจุลนิทรยี์ยงัไม่สามารถใชเ้น ือ้ปลาเป็นอาหารได้  ดงัน ัน้  ถา้สามารถยดืระยะน ีใ้ห้

ยาวไปได้กจ็ะท าให้ปลามอีายุการเกบ็นานข ึน้  และจะย ิง่เกบ็ปลาได้นานข ึน้ถา้ปลาไมเ่สยีก าลงั

มากในขณะถูกจบั  และการขนส่งปลาท าด้วยความระมดัระวงั  การใชค้วามเยน็จะย ิง่ช่วยท า

ให้เกบ็รกัษาปลาได้นานย ิง่ข ึน้ 



 การคดัปลาควรท าอย่างรวดเรว็  ปลาตวัใหญ่ควรแยกออกจากปลาตวัเลก็  เพราะปลา

ตวัเลก็จะเน่าเสยีได้เรว็กว่า  การจบัปลาโดยใชเ้บด็จะไม่มปีญัหาในการคดัปลา  แต่การจบั

ปลาโดยใชอ้วนลากจะมปีญัหามาก  เน ือ่งจากมสี ิง่อ ืน่ ๆ  เช่น  ปลาดาว  หอยแมน่  ปู  

เปลอืกหอย  โคลน  ตดิมาด้วย  จงึจ าเป็นต้องคดัทิ้งไปและชะลา้งโคลนออกจากกองปลา  

เวลาเลอืกปลาไมค่วรใช้เท้าย ่าไปบนกองปลาใหป้ลาช ้า  ควรใชต้ะขอเหลก็สบัเฉพาะตรงหวั

ปลาเท่าน ัน้  



 น ้าท ีใ่ชใ้นการท าความสะอาดควรจะผสมคลอรนีฆ่าเช ือ้  อุปกรณ์ต่าง ๆ ทีใ่ชเ้ก ีย่วขอ้งกบั

ปลา  เช่น  ลงั  เขง่  พล ัว่ตกัปลาจะต้องสะอาด  รวมท ัง้ผูท้ ีท่  างานอยู่กบัปลาด้วย 

 



 การใช้ความร้อน 

  การน ึง่ปูด้วยความร้อนสูงถงึ  1210 ซ  ช่วยใหก้ารแกะเอาเน ือ้ปูออกมาท าได้ง่ายข ึน้  

แลว้น าเน ือ้ปูมาบรรจุกระป๋อง  โดยการใชค้วามร้อนระหว่าง  85.6 – 87.20 ซ  

นาน  92 – 150  นาท ี ซึง่เป็นการพาสเจอไรซ์และต้องเกบ็แช่เยน็ไว้ 

 



การใช้ความร้อน 

 ปลาทีน่  ามาบรรจุกระป๋องมกัจะเป็นปลาทีม่ไีขมนัสูงเพราะจะเกดิการเสยีได้ง่าย  ถ้าน าไป

ถนอมโดยการเยอืกแขง็  ปลาทีใ่ชบ้รรจุกระป๋องจะต้องท าความสะอาดคดัขนาดและผสม

กบัเกลอืเพ ือ่ท ีจ่ะเอาเลอืดและเมอืกออกให้หมด  เกลอืช่วยท าให้ปลามกีล ิน่รสดขี ึน้  ท าให้

คาวปลาลดลง  เน ือ้ปลาควรจะมเีกลอืประมาณร้อยละ  1.1 - 1.6  จากน ัน้ท าการ

ช าแหละโดยการเอาเกลด็  หวั  ล าไส้  และเครือ่งในออก  ถา้เป็นปลาขนาดใหญ่อาจต้องแล่

เน ือ้เป็นช ิน้ก่อนการบรรจุกระป๋องควรให้ความร้อนแก่ปลา  ถา้มนี  ้ามากไปจะท าให้เน ือ้ปลาเละ

ได้  



การใช้ความเย็น 
 ทนัทที ีป่ลาตายจะเกดิการเปล ีย่นแปลงข ึน้  คอื  เกดิการย่อยสลายของส่วนประกอบโดย

เอนไซมข์องปลาท าให้มกีล ิน่รสไม่ด ี และถ้าไมม่กีารถนอมไว้กจ็ะเกดิการเน่าเสยีเน ือ่งจาก

แบคทเีรยี  ดงัน ัน้  จงึต้องให้ความเยน็ทนัทเีม ือ่ปลาตาย  กุ้งและปูกเ็ช่นเดยีวกนั  ส่วน

หอยทีย่งัอยู่ในเปลอืกจะยงัคงมชีวีติอยู่และไม่เกดิการย่อยสลายและหอยจะมชีวีติย ัง่ยนืข ึน้

ถา้เกบ็แช่เยน็ไว้ 

 



การใช้ความเย็น 

 การแช่เยน็  วธินี ีจ้ะเกบ็ปลาได้เพยีงช ัว่คราวเท่าน ัน้  มกัใช้ในการขนส่งปลาจากเรอืจบัปลา

มายงัโรงงานความจ าเป็นในการแช่เยน็ปลาจะข ึน้อยู่กบัชนดิของปลา  การตบแต่งปลาและ

อุณหภูม ิ โดย     ท ัว่ ๆ ไปปลาเลก็จะเนา่เสยีเรว็กว่าปลาใหญ่  ปลาทีไ่ด้รบัการตบแต่งจะ

เสยีชา้กว่าปลาท ัง้ตวั  แต่จะเสยีเน ือ่งจากแบคทเีรยีมากกว่า  ถา้อุณหภูมใินบรรยากาศสูง

และระยะทางในการขนส่งไกลจะต้องแช่เยน็ปลาและสตัว์ทะเลอืน่ ๆ ทีจ่บัได้ในเรอืจบัปลาโดย

การแช่น  ้าแขง็  หรอืเกบ็ปลาเขา้ห้องเยน็เพ ือ่ท ีจ่ะลดอตัราการย่อยสลายของเน ือ้ปลา  และ

การเจรญิของจุลนิทรยี์จนกว่าผลผลติเหลา่น ีจ้ะถูกส่งไปจ าหนา่ย  หรอืเขา้โรงงานแปรรูป  

หรอืเขา้โรงงานเกบ็รกัษาไว้เป็นเวลานาน 



การเยอืกแขง็ 

 การเยอืกแขง็  ในสมยัก่อนใชน้  ้าแขง็ผสมเกลอื  แต่ในปจัจุบนัใชเ้ครือ่งท าความเยน็ในการเยอืก

แขง็ปลา  ซึง่นยิมใชว้ธิเียอืกแขง็แบบเรว็ท าใหป้ลาแขง็ตวัท ีอุ่ณหภูม ิ -20  ถงึ  -250 ซ  

เกลด็น ้าแขง็ในตวัปลาควรมขีนาดเลก็ท ีสุ่ด  เพ ือ่รกัษาคุณภาพของปลาหลงัจากการเยอืกแขง็

ปลาแลว้นยิมเคลอืบปลาด้วยน ้าแขง็  (glazed)  อกีข ัน้หน ึง่  โดยเฉพาะอย่างย ิง่ปลาขนาด
เลก็และปลาช าแหละ  เพ ือ่ป้องกนัการระเหยน ้าจากผวิปลาในระหว่างการเกบ็ปลาในหอ้งเยน็  การ

เคลอืบปลาท าได้โดยการจุม่ปลาทีเ่ยอืกแขง็แลว้ลงในน ้าท ีค่วบคุมอุณหภูมใิหอ้ยู่ท ี ่ 2 – 30 ซ  
ปลาเคลอืบน ้าแขง็จะต้องบรรจุหรอืห่ออกีข ัน้หน ึง่เพ ือ่ป้องกนัอากาศและความช ืน้ปลาทีเ่ยอืกแขง็

แบบเรว็เม ือ่ละลายแลว้จะมคุีณภาพดกีว่าปลาทีเ่ยอืกแขง็แบบชา้  ในระหว่างการเกบ็รกัษาไขมนั

ของปลายงัคงเกดิการสลายตวั  และเกดิการรวมตวักบัออกซเิจนได้ฉะน ัน้ปลาทีม่ไีขมนัมากจะเสยี

เรว็กว่าปลาทีม่ไีขมนันอ้ยกค็งเป็นเพราะสาเหตุน ี้ 

 



การเยอืกแขง็ 
  การเยอืกแขง็อาจท าลายจุลนิทรยี์ได้บางส่วนแต่ไม่ท ัง้หมด  ดงัน ัน้  เม ือ่ปลอ่ยใหอ้าหารเหลา่น ีล้ะลาย

เป็นเวลานานกอ็าจมกีารเจรญิของจุลนิทรยีไ์ด้  แบคทเีรยีท ีอ่ยู่บนตวัปลามกัเป็นพวกไซโครฟายลซ์ึง่จะยงัคง

มชีวีติอยู่ในระหว่างการเยอืกแขง็  เพราะฉะน ัน้  เม ือ่อาหารละลายแบคทเีรยีเหลา่น ีก้เ็จรญิ  เช่น  

Pseudomonas, Alcaligenes  และ  Flavobacterium  สปอร์ของ  

Clostridium botulinum typeE  จะยงัคงมชีวีติอยู่ในระหว่างการเยอืกแขง็  ดงัน ัน้  

เม ือ่มกีารเจรญิจะมกีารสร้างสารพษิข ึน้ท ีอุ่ณหภูมสูิงกว่า  330 ซ  นอกจากน ีใ้นอาหารทะเลเยอืกแขง็อาจ

พบว่ามแีบคทเีรยีพวกโคลฟิอร์ม  Staphylococcus  และ  Streptococcus  บา้ง

เลก็นอ้ย  แต่แบคทเีรยีเหลา่น ีจ้ะมจี  านวนเพ ิม่ข ึน้ในระหว่างการผลติหรอืการปรุงอาหาร 

 



การใช้รังสี 

 การถนอมปลาโดยการใช้รงัสนี ัน้ไม่เป็นท ีน่ยิมกนั  แมว่้าจะพบว่าการใชร้งัสแีกมมาท าการ

ถนอมได้ส าเรจ็  แต่ในขณะทีร่งัสที าลายจุลนิทรยี์และเอนไซมท์ ีท่  าให้ปลาเสยี  รงัสจีะท าลาย

เน ือ้ปลาด้วย 

 



การท าแห้ง 

 

 การท าปลาแหง้อาจท าโดยวธิใีชค้วามร้อนจากไอน ้า  จากแสงแดด  และวธิใีชล้มร้อนเป่า  

ท าให้น ้าระเหยออกไป  ปลาสดเม ือ่น  ามาท าแห้งจะหดตวั  และเม ือ่น  ้าระเหยออกไปมากข ึน้เน ือ้

จะแขง็และแน่น 

  การท าปลาแหง้นยิมท าร่วมกบัการใส่เกลอื  เช่น  การท าปลาเคม็  ปลาช่อนแหง้  

เป็นต้น  การท าเคม็อาจท าโดยการใช้เกลอืป่นโรยลงไปบนตวัปลาในถงั  น ้าท ีซ่มึออกจาก

ตวัปลาจะท าให้เกลอืละลายกลายเป็นน ้าเกลอืเขม้ขน้ปลอ่ยทิ้งไว้ให้เกลอืเขา้ไปท ัว่ตวัปลา  แลว้

น าไปตากแดดหรอืเป่าลมใหแ้หง้ 

  การท ากุ้งแหง้และหอยแหง้จะต้องน ึง่กุ้งและหอยกบัเกลอื  แลว้น าไปตากแดดหรอือบ

ด้วยเครือ่งอบ  มอีายุการเกบ็ยาวถา้เกบ็ไว้ในตู้เยน็  หรอืบรรจุในถุงทีป้่องกนัความชืน้ได้ 

 



 



การใช้สารเคมี 
 การใส่เกลอืใหก้บัปลาในการถนอมปลา  เป็นวธิที ีน่ยิมใชก้นัมาก  เน ือ่งจากเกลอืใหผ้ลด ี 

คุณสมบตัขิองเกลอืกค็อืไปลดปรมิาณน ้าท ีจุ่ลนิทรยี์น  าไปใช้  และเพ ิม่รสชาตใิห้กบัปลาด้วย  

เกลอืท ีใ่ชจ้ะต้องบรสุิทธิเ์พราะถา้ไมบ่รสุิทธิ ์ เช่น  มเีกลอืแคลเซยีมหอืแมกนเีซยีมปนอยู่จะ

ท าให้อตัราการซมึซาบของเกลอืต ่าลง  และแบคทเีรยีพวกฮาโลฟายลก์บัพวกทีท่นเกลอื

เขม้ขน้สูงได้  จะเจรญิได้ท าให้เกดิสขี ึน้บนอาหาร 

 



 เน ือ่งจากปลาเน่าเสยีได้ง่าย  จงึมผูีพ้ยายามน าสารเคมต่ีาง ๆ มาใช้ในการถนอมโดยการ

ใส่ลงไปในปลาโดยตรง  หรอืผสมกบัน ้าแขง็ท ีใ่ชแ้ช่ปลา  สารเคมเีหลา่น ี ้ ได้แก่  เกลอื

โซเดยีมคลอไรด์  ปลาเคม็มกัจะมเีกลอือยู่ร้อยละ  4 – 5  ความเคม็ขนาดน ีแ้บคทเีรยี

บางชนดิยงัคงเจรญิได้  และท าให้เกดิสบีนอาหาร  เช่น  Serratia 

salinaria, Micrococcus, Pseudomonas, 

Alcligenes, Flavobacterium  ใน  3  ชนดิหลงัจะพบนอ้ยกว่า  2  

ชนดิแรก  การใชก้รดเบนซกิหรอืเกลอืเบนโซเอตจะให้ผลในการถนอมปลาได้ปานกลาง  

โซเดยีมและโปแทสเซยีมไนไทรต์หรอืไนเทรตจะท าให้ปลามอีายุการเกบ็ยาวข ึน้แต่บางประเทศไม่

อนุญาตให้ใช ้ กรดซอร์บกิจะช่วยชลอการเสยีของปลารมควนัหรอืปลาเคม็ได้ 

 



 ส าหรบัการใชส้ารปฏชิวีนะน ัน้  นยิมผสมลงในน ้าแขง็  สารปฏชิวีนะท ีน่ยิมใชก้นัมากและ

ได้ผลด ี ได้แก่  คลอเทตทราไซคลนิ  (chiortetracyclin)  และออกซเีท

ตทราไซคลนิ  (oxytetracyclin)  โดยใชค้วามเขม้ขน้  5  ส่วนในลา้นส่วน 

  การเกบ็ปลาไว้ในบรรยากาศทีม่คีาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ  20  จะท าให้เกบ็ปลาได้

นานข ึน้  แต่ไม่นยิมใชก้นัในทางการค้า 

  การหมกัดองปลาอาจจะใชเ้กลอืท าให้เคม็  หรอืเตมิน ้าส้มสายชู  ท าให้เป็นกรด

ผลติภณัฑ์จากการหมกัดองปลา  ได้แก่  น ้าปลา  กะปิ  ปลาร้า  ปลาเจา่  ปลาดอง  

เป็นต้น 

 



น ้าปลา 

 น ้าปลา  เป็นผลติภณัฑ์ท ีน่ยิมกนัแพร่หลายในแถบทวปีเอเชยี  น ้าปลาส่วนมากจะท าจากปลาตวัเลก็ ๆ  ซึง่
อาจจะเป็นปลาน ้าจดืหรอืน ้าเคม็กไ็ด้  แต่จะให้รสชาตต่ิางกนั  ในประเทศไทย  ปลาทีน่ยิมใชห้มกัท าน ้าปลา  
ได้แก่  ปลาไสต้นั  ปลากะตกั  ปลามะล ิ ปลาสร้อย  ซึง่จะได้น ้าปลาทีใ่หก้ล ิน่รสดกีว่าปลาชนดิอืน่  วธิที า
น ้าปลาคอืใชป้ลาและเกลอื  ผสมกนัในอตัราส่วน  1  ต่อ  1  ในถงัไมห้รอืถงัซเิมนต์  แลว้โรยเกลอืช ัน้
บนสุดปล่อยใหป้ลาย่อยตวัเองซึง่ปกตจิะใชเ้วลาถงึ  1  ปี  จงึจะน ามาบรโิภคได้  น ้าปลาทีไ่ด้น ีเ้รยีกว่าหวั
น ้าปลา  น าออกมาจากถงัโดยเปิดรูท ีก่น้ถงัแลว้กรองจะได้น ้าปลาใส  ส่วนกากทีเ่หลอืกจ็ะใหห้มกัต่อไปอกี
โดยเตมิน ้าเกลอืลงไปร้อยละ  30  เท่า ๆ กบัหวัน ้าปลาทีอ่อกไปแลว้ปล่อยไว้ไม่ต ่ากว่า  4  เดอืน  กจ็ะได้
น ้าปลาอนัดบัรอง  แลว้ท าเช่นน ีต่้อไปจนได้น ้าปลาคุณภาพต ่าเหลอืแต่กากน าไปท าปุ๋ยหรอือาหารสตัว์ต่อไป 

  กล ิน่ของน ้าปลาจะเกดิจากการกระท าของแบคทเีรยี  ได้แก่  Pedicoccus 
halophilus  รสของน ้าปลาได้มาจากสารประกอบหลาอย่างด้วยกนั  ได้แก่  รสเคม็ของเกลอื
โซเดยีมคลอไรด์และรสกรดต่าง ๆ  ได้แก่  กรดฟอร์มกิ  กรดอะซติกิ  กรดโปรปิโอนกิ  กรดไอโซบวิทริกิ  
และอืน่ ๆ 

 



 



 กะปิ  เป็นอาหารหมกัอกีชนดิหน ึง่ท าจากปลา  กุ้ง  หรอืเคยกไ็ด้  ท าโดยใช้ปลาหรอืกุ้งคลุก

กบัเกลอือตัราส่วน  3  ต่อ  1  ผ ึง่แดดพอหมาด  เขา้เครือ่งบดใหเ้ป็นกะปิ  บรรจุในถงัไม้

หรอือย่างเคลอืบ  กดให้แน่น  แลว้น าออกตากแดดบา้ง  และบรรจุกลบัใหแ้น่นอกีหมกัไว้  2 

– 3  เดอืน  ในระหว่างทีบ่ดกะปิอาจมกีารเตมิน ้าตาล  ส ี หรอืกากมนัส าปะหลงัลงไปเพ ือ่ใหม้ ี

รส  ส ี หรอืมปีรมิาณมากข ึน้  ฤดูท ีท่  ากะปิจะอยู่ในระหว่างเดอืนพฤศจกิายนถงึมนีาคม 

  กะปิจากเคยจะใชเ้คย  6  ส่วนผสมเกลอื  1  ส่วน  หมกัทิ้งไว้ครึง่วนัแลว้น าออกตาก

แดดให้แห้ง  น าไปบดบรรจุในอ่างเคลอืบหรอืไหหมกัเป็นกะปิต่อไป  กล ิน่ของกะปิเขา้ใจว่าได้จาก

แบคทเีรยีฮาโรฟิลกิ  เช่นเดยีวกบัน ้าปลา 

 



ปัจจัยท่ีมีผลต่อชนิดและอัตราเร็วของการเสีย 

 1.  ชนดิของปลา  ปลาแต่ละชนดิจะเนา่เสยีได้ยากง่ายแตกต่างกนั  ปลาตวัแบนจะเนา่เสยี

เรว็กว่าปลาตวักลมเน ือ่งจากจะผา่นระยะการเกรง็ตวัของกลา้มเน ือ้ได้เรว็กว่า  แต่ปลาตวั

แบนบางชนดิจะมพีเีอชต ่า  (5.5)  ปลาทีม่ไีขมนัมากจะเสยีเรว็เน ือ่งจากไขมนัท ีไ่ม่อ ิม่ตวัจะ

ท าปฏกิริยิากบัออกซเิจน 

 



 2.  สภาพของปลาในขณะถูกจบั  ปลาทีด่ ิ้นมากในขณะถูกจบัจะอ่อนเพลยี  ขาดออกซเิจน

และบอบช ้าจงึเสยีเรว็กว่าปลาทีต่ายทนัทแีละได้รบัการระมดัระวงัในการขนส่งเป็นอย่างด ี 

ท ัง้น ีอ้าจเป็นเพราะการเสยีก าลงัดิ้นรนต่อสูไ้กลโคเจนจะเปล ีย่นไปเป็นกรดแลก็ทกิหมดท าให้

มพีเีอชต ่าลงเลก็นอ้ย  ปลาทีม่อีาหารเตม็กระเพาะในขณะถูกจบัจะเสยีเรว็กว่าปลาทีไ่ม่ม ี

อาหารอยู่ในกระเพาะเลย 

 .  ชนดิและจ านวนของแบคทเีรยีท ีป่นเป้ือนมากบัปลาสด  โดยท ัว่ ๆ ไปถา้ปลามแีบคทเีรยี

ปนเป้ือนมากมากการเน่าเสยีจะเกดิเรว็ข ึน้  การปนเป้ือนอาจมาจากอวนลาก  เรอืจบัปลา  

ภาชนะบรรจุปลาและโรงงาน  และถ้าน าปลาไปแช่เยน็กจ็ะสามารถยบัย ัง้การเจรญิของ

แบคทเีรยีท ีห่ลงเหลอือยู่ได้  การแตกช ้าของผวิหนงัปลาไม่ว่าจะเป็นแบบใดกต็ามจะท าให้

การรกัษาคุณภาพของปลาท าได้ล  าบากมาก 

 



 4.  อุณหภูม ิ การแช่เยน็ปลาเป็นวธิที ีใ่ชก้นัมากทีสุ่ดในการป้องกนัการเจรญิของ

แบคทเีรยี  การแช่เยน็ปลาควรท าให้เรว็ท ีสุ่ดเท่าทีจ่ะท าได้ให้มอุีณหภูม ิ 0  ถงึ  -10 ซ  

และคงไว้ท ีอุ่ณหภูมนิ ีต้ลอด  ถา้อุณหภูมสูิงข ึน้  อายุการเกบ็กจ็ะส ัน้ลง  การเยอืกแขง็ปลา

อย่างเรว็  จะท าให้การถนอมให้ผลดยี ิง่ข ึน้ 

 5.  การใชน้  ้าแขง็ผสมสารปฏชิวีนะ  สารปฏชิวีนะจะช่วยยบัย ัง้หรอืท าลายจุลนิทรยี์ท ี่

ปนเป้ือนมากบัปลาได้ 

 



แบคทีเรียเป็นสาเหตใุนการเน่าเสียของปลา 

 

 แบคทเีรยีเก ีย่วขอ้งกบัการเนา่เสยีของปลา  มกัจะเป็นชนดิทีอ่ยู่ตามเมอืกของปลาตาม

ธรรมชาตแิละท ีอ่ยู่ในล าไส้ของปลา  ชนดิของแบคทเีรยีท ีเ่ป็นสาเหตุจะแตกต่างกนัตาม

อุณหภูมทิ ีเ่กบ็ปลา  แต่ชนดิทีพ่บว่าเป็นสาเหตุให้เกดิการเสยีในปลาแช่เยน็มากทีสุ่ด  คอื  

Pseudomonas  รองลงไปคอื  Achromobacter  และ  
Flavobacterium  ถา้อุณหภูมสูิงกว่าอุณหภูมหิ้องเยน็กม็กัจะพบว่าม ี 
Micorcoccus  และ  Bacillus  เป็นสาเหตุ  นอกจากน ีก้ม็รีายงานต่าง ๆ 
ทีแ่สดงถงึแบคทเีรยีชนดิอืน่ท ีเ่ก ีย่วขอ้งกบัการเสยีของปลา  ได้แก่  

Escherichia, Proteus, Serratia, Sarchina  และ  
Clostridium  แบคทเีรยีเหลา่น ีส่้วนใหญ่จะเจรญิได้ท ีอุ่ณหภูมหิ้องและเจรญิได้บา้งที่
อุณหภูมหิ้องเยน็ 

 



 แบคทเีรยีจะเจรญิข ึน้ท ีผ่วิของปลาก่อน  แลว้จงึแทรกตวัเขา้ไปในเน ือ้ปลาทีม่ปีรมิาณของ

ไนโตรเจนสูงและมกีารย่อยสลายตวัเองจะเป็นแหลง่ไนโตรเจน  (เช่น  กรดอะมโิน  และเอ

มนี)  และกลูโคสส าหรบัการเจรญิของแบคทเีรยี  จากสารประกอบเหลา่น ีแ้บคทเีรยีน ามา

สงัเคราะห์ไทรเมธลิะมนี  (trimethylamine)  แอมโมเนยี  เอมนี  กรดไขมนั  

และอลัดไีฮด์  บางคร ัง้มไีฮโดรเจนซลัไฟด์      เมอแคปแทน  และอนิโดลด้วย  ซึง่

ผลผลติเหลา่น ีท้  าให้เกดิการเสยีแบบพวิทรแิฟ็กชนั  บางคร ัง้ปลาจะดูดกล ิน่โคลนซึง่เกดิ

จากการเจรญิ  ของ  Streptomyces  ในโคลนใต้น ้ามาด้วยท าให้เกดิกล ิน่โคลน

ในเน ือ้ปลาด้วย 

 



 การเสยีของปลาบางคร ัง้จะมสีเีกดิข ึน้  เช่น  อาจมสีเีหลอืงออกเขยีวทีเ่กดิจากการเจรญิ

ของ  Pseudomonas fluorescens  สเีหลอืงจาก  

Micrococcus  สแีดงหรอืชมพูจาก  Sarcina, Micrococcus  

และ  Bacillus  หรอืจะเกดิจากราหรอืยสีต์กไ็ด้ 

 



 



 


