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บทคัดย่อ 
ปลากะพงขาวเป็นผลิตผลทางการประมงท่ีมีมูลค่า และเป็นแหล่งอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่

เน้ือปลาเกิดการเส่ือมเสียอยา่งรวดเร็ว ไคโตซานซ่ึงเป็นสารจากธรรมชาติและไดรั้บการยอมรับวา่มีความปลอดภยั
อาจสามารถชะลอการเส่ือมเสียได ้การวจิยัน้ีจึงมุ่งศึกษาผลของไคโตซานต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือปลา
กะพงขาวหั่นช้ินระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าโดยตรวจติดตามการเปล่ียนแปลงคุณภาพ ได้แก่ การสูญเสีย
น ้ าหนัก การเปล่ียนแปลงพีเอช ปริมาณไตรเมทิลามีนและปริมาณเบสท่ีระเหยไดท้ั้ งหมด ปริมาณคอนจูเกตไดอีน 
และสารไธโอบาร์บิทูริก แอซิด รีแอคทีฟ พบว่า ไคโตซานสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงด้านต่างๆ ได้ เม่ือ
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีมีและไม่มีกรดแลกติกร้อยละ 1 โดยการเปล่ียนแปลงของเน้ือปลากะพงขาวข้ึนอยู่กบั
ความเขม้ขน้ของไคโตซาน (p < 0.05) อยา่งไรก็ตามคุณภาพของทุกตวัอยา่งดอ้ยลงเม่ือเก็บรักษานานข้ึน ดงันั้นไคโตซาน
อาจสามารถน ามาประยกุต์ใชใ้นอุตสาหกรรมแปรรูปปลากะพงขาวหั่นช้ินชนิดส าเร็จรูปพร้อมปรุงเพื่อชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพและยดือายกุารเก็บรักษาได ้
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Abstract 
Giant Perch (Lates calcarifer) is a high-value fishery product and recognized as nutritious food source. 

However, Giant Perch meat is perishable.  Regarded as natural product and safety, chitosan could retard the 
deterioration of Giant Perch meat. The objective of this study was to investigate the effect of chitosan on quality 
changes of Giant Perch fillet during cold storage.  Quality changes including weight loss, pH, trimethylamine 
and total volatile bases, conjugated diene and thiobarbituric acid reactive substance were monitored. The results 
showed that chitosan can retard quality changes when compared with control with or without 1%  lactic acid. 
The quality changes of Giant Perch fillet were varied depending on chitosan concentrations (p < 0.05). Nevertheless, 
the qualities of Giant Perch meat were more deteriorate as the storage time increase. Consequently, chitosan could be 
used in processing industry to retard the quality changes and prolonging the shelf-life of ready to cook Giant 
Perch fillet. 
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บทน า 
ปลากะพงขาวเป็นผลผลิตทางการประมงท่ีมีมูลค่าสูง เน่ืองจากมีรสชาติดีและจดัเป็นแหล่งอาหารท่ีมี

คุณค่าทางโภชนาการสูง ปลากะพงขาวมีความส าคญัต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย และไดรั้บความนิยมในการ
รับประทานทั้งในและต่างประเทศ แมป้ลากะพงขาวเป็นปลาท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจ แต่ก็ยงัเผชิญปัญหาใน
ดา้นการตลาดและการส่งออก เน่ืองจากสามารถส่งไปขายต่างประเทศไดน้อ้ยมาก เพราะอายกุารเก็บรักษาสั้น จึง
เป็นปัญหาอยา่งมากต่อการกระจายสินคา้ การแปรรูปปลากะพงขาวจึงอาจเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการยดือายกุาร
เก็บรักษา เพื่อขยายตลาดการส่งออก ซ่ึงปัจจุบนัปลากะพงขาวในรูปแบบท่ีพร้อมส าหรับการปรุง เช่น ปลาแล่หรือ
ปลาช้ินได้รับความนิยมเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากมีความสะดวกสบายและเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ให้กับ
ผูบ้ริโภค อย่างไรก็ตามเน้ือปลากะพงขาวเกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพและเส่ือมเสียอย่างรวดเร็วจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน และถูกย่อยสลายจากจุลินทรียป์นเป้ือนท่ีอาจท าให้เกิดอาหารเป็นพิษ รวมทั้งการย่อยสลายตวัเอง 
เน่ืองจากอุดมไปดว้ยโปรตีนท่ียอ่ยง่ายและกรดอะมิโนจ าเป็น และไขมนัท่ีมีคุณภาพซ่ึงประกอบดว้ยกรดไขมนั
ชนิดไม่อ่ิมตวั [1] ส่งผลให้เกิดปัญหาทางคุณภาพ ดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสั ท าให้สูญเสีย
คุณภาพและมูลค่าทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเน้ือปลาแล่ ประเภท Ready-to-cook ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต ่าเพียง 3-5 วนั [2] จึงเป็นปัญหาอยา่งมากต่ออุตสาหกรรมการส่งออก เน่ืองจากตอ้งใชร้ะยะเวลาในการ
ขนส่งและกระจายสินคา้  

ไคโตซานเป็นพอลิแซคคาไรดท่ี์สกดัไดจ้ากเปลือกแขง็ของสตัวจ์  าพวกกุง้และปู เป็นสารจากธรรมชาติท่ี
ปลอดภยั ไม่เป็นพิษ [1] ราคาไม่สูง และยอ่ยสลายไดต้ามธรรมชาติ [3] มีประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพและ
ยดือายกุารเก็บรักษาอาหาร ซ่ึงช่วยส่งเสริมให้อาหารปลอดภยั [4] โดยมีฤทธ์ิตา้นจุลินทรียก์ลุ่มต่างๆ ทั้งจุลินทรีย์
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ก่อโรคและท่ีท าให้เกิดการเน่าเสีย เน่ืองจากประจุบวกท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 2 ของกลูโคซามีนท าปฏิกิริยากบัเยื่อ
หุ้มเซลล์ของจุลินทรียซ่ึ์งมีประจุลบ ท าให้เกิดการร่ัวของเยื่อหุ้มเซลลแ์ละเกิดการสูญเสียโปรตีนและสารภายใน
เซลล์ ซ่ึงเป็นสาเหตุให้เซลล์ตาย [5] และมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัเน่ืองจากไคโตซานเป็น Chelating Agent โดยมี
หมู่อะมิโนท่ีสามารถแตกตวัให้ประจุบวกซ่ึงสามารถจบัโลหะท่ีเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัทั้งแบบท่ีเกิดจาก
เอนไซมแ์ละแบบท่ีไม่มีเอนไซมเ์ก่ียวขอ้ง จึงช่วยคงคุณภาพดา้นสีเน่ืองจากยบัย ั้งการออกซิเดชนัของไมโอโกลบิน
ในกลา้มเน้ือปลา และยืดอายกุารเก็บรักษา ดงันั้นอาจสามารถใชไ้คโตซานทดแทนสารตา้นออกซิเดชนัสังเคราะห์ได ้
[6] รวมทั้งการท่ีไคโตซานเป็นพอลิเมอร์ท่ีรับประทานได ้[5] ไดรั้บการรับรองให้เป็นสารเติมแต่งอาหาร (Food 
Additives) จึงมีแนวโนม้วา่จะมีการน าไคโตซานมาใชป้ระโยชน์ทางอาหารเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากผูบ้ริโภคในปัจจุบนั
ใส่ใจกบัสุขภาพและพยายามหลีกเล่ียงการใชส้ารเคมี [3] การใชไ้คโตซานอาจช่วยลดปริมาณการใชส้ารถนอม
อาหารสังเคราะห์ หรือสามารถลดอุณหภูมิท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต เพ่ือช่วยลดการสูญเสียรสชาติและคงคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหาร อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพในการถนอมอาหารของไคโตซานข้ึนอยู่กับชนิดและ
สภาวะการเก็บรักษาอาหาร ตลอดจนชนิดของจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือน นอกจากน้ียงัมีรายงานวา่การบรรจุในสภาวะ
ดดัแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere Packaging) (O2 10 %, CO2 80 %, N2 10 %) สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาเน้ือปลากะพงขาวได ้เน่ืองจากในสภาวะท่ีมีออกซิเจนต ่า และมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซดช่์วยยบัย ั้งการเจริญ
ของจุลินทรียป์ระเภทแบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศและรา ยิง่ไปกวา่นั้นยงัมีการใชก๊้าซเฉ่ือยประเภทไนโตรเจนบรรจุ
เพื่อแทนท่ีออกซิเจน งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของไคโตซานต่อคุณภาพของเน้ือปลากะพงขาวหั่นช้ิน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าเพ่ือยดือายกุารเก็บรักษา 

 

วสัดุอุปกรณ์และวธีิด าเนินการ 
 น าปลากะพงขาวท่ีผ่านการตกมาท าให้สลบดว้ยน ้ าแข็ง แล่เน้ือให้มีขนาด 2x3x0.4 เซนติเมตร น าเน้ือ
ปลาแล่มาคลุกเคลา้กบัสารละลายไคโตซานท่ีละลายในกรดแลกติกร้อยละ 1 ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 4 ระดบั คือ 5 
10 50 และ 100 มิลลิกรัม/กรัม จากนั้นบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีน ถุงละ 200 กรัม ปิดผนึกดว้ยความร้อน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท าการสุ่มตวัอยา่งวนัท่ี 0 3 6 9 12 และ 15  มาวิเคราะห์คุณภาพ ไดแ้ก่ การ
สูญเสียน ้ าหนัก [6] การเปล่ียนแปลงค่าพีเอช (pH), Trimethylamine (TMA) [7], Total Volatile Bases (TVB) [7], 
Conjugated Diene [8] และ Thiobarbituric Acid Reactive Substance (TBARS) [9] เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีไม่
มีการเติมไคโตซาน และชุดควบคุมท่ีมีการเติมเฉพาะกรดแลกติกร้อยละ 1 โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD [10] 
วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลโดยใช ้Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช ้
Duncan,s Multiple Range Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  
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ผลการวจัิย 
 การสูญเสียน ้ าหนกั  

จากการศึกษาการสูญเสียน ้ าหนัก พบว่า เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนการสูญเสียน ้ าหนักมี
แนวโนม้เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) (ภาพท่ี 1a) โดยอตัราการสูญเสียน ้ าหนกัมีค่าเพ่ิมข้ึนมาก
ในช่วง 3 วนัแรก หลงัจากนั้นการสูญเสียน ้ าหนักค่อยๆ เพ่ิมข้ึนอย่างชา้ๆ จนถึงวนัท่ี 15 เม่ือเปรียบเทียบแต่ละ
ตวัอยา่งท่ีเก็บรักษาในระยะเวลาเดียวกนัพบวา่ วนัท่ี 0 ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) แต่
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนตวัอยา่งท่ีเติมไคโตซานทุกระดบัความเขม้ขน้แตกต่างจากตวัอยา่งชุดควบคุม
และตวัอยา่งชุดท่ีผสมกรดแลกติก เพียงอยา่งเดียวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และเม่ือ
ความเขม้ขน้ของไคโตซานเพ่ิมข้ึนการสูญเสียน ้ าหนกัของเน้ือปลาลดลง (p < 0.05) 

 การเปล่ียนแปลงค่าพีเอช (pH) 
จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงค่า pH ของเน้ือปลากะพงขาว พบวา่ ค่า pH เร่ิมตน้ของเน้ือปลากะพงขาว

อยู่ในช่วง 6.01 - 6.06 เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนค่า pH ของเน้ือปลากะพงขาวทุกตวัอย่างมีแนวโน้ม
เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) (ภาพท่ี 1b)  โดยท่ีตัวอย่างชุดควบคุมมีค่าเพ่ิมข้ึนสูงท่ีสุด 
รองลงมาคือ ตวัอยา่งท่ีผสมกรดแลคติกเพียงอยา่งเดียวและตวัอยา่งที่ใชก้รดแลกติกในการละลายไคโตซาน
ตามล าดบั โดยทัว่ไปแลว้ตวัอยา่งท่ีมีไคโตซานในระดบัสูงมีการเปล่ียนแปลงของค่า pH ต ่า (p < 0.05) 

Trimethylamine (TMA) และ Total Volatile Bases (TVB) 
 จากการตรวจติดตามปริมาณ TMA และ TVB ในเน้ือปลากะพงขาวหั่นช้ิน พบวา่ TMA และ TVB มีค่า

เพ่ิมข้ึน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (p < 0.05) (ภาพท่ี 2) อยา่งไรก็ตามไคโตซานสามารถชะลอการเพ่ิมข้ึน
ของ TMA และ TVB ได ้เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดควบคุมและชุดท่ีมีการเติมกรดแลกติกร้อยละ 1 โดยปริมาณความ
เขม้ขน้ของไคโตซานยิง่มาก ยิง่ส่งผลชะลอการเกิด TMA และ TVB ในตวัอยา่ง ตามล าดบั (p < 0.05) 

 Conjugated Diene และ Thiobarbituric Acid Reactive Substance (TBARS) 
  จากการศึกษาการเกิด Conjugated Diene และ Thiobarbituric Acid Reactive Substance (TBARS) เม่ือ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 วนั (ภาพท่ี 3a และ b) พบว่า เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะ
เวลานานข้ึน Conjugated Diene และ TBARS มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) โดย
ตวัอยา่งชุดควบมีการเกิดออกซิเดชนัสูงท่ีสุดโดยมีค่า Conjugated Diene และ TBARS สูงท่ีสุดตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา รองลงมาคือตวัอยา่งท่ีผสมกรดแลคติกเพียงอยา่งเดียว ตามดว้ยตวัอยา่งท่ีผสมกรดแลกติกท่ีละลายไคโต
ซานเขม้ขน้ 5 10 50 และ 100 มิลลิกรัม/กรัม เน้ือปลา ตามล าดบั (p < 0.05) 
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ภาพที ่1 การสูญเสียน ้ าหนกั (a) และการเปล่ียนแปลง pH (b) ของเน้ือปลากะพงขาวชุดควบคุม (     ), ผสมกรด
แลกติก ร้อยละ 1 (     ) และผสมกรดแลกติกร้อยละ 1 ท่ีใชล้ะลายไคโตซานเขม้ขน้ 5 (     ), 10 (     ), 50 (      ) และ 

100 (     ) มิลลิกรัม/กรัม เน้ือปลา โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 
a-f แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ในแต่ละตวัอยา่งท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกนั 
A-Fแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ในอยา่งเดียวกนัท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกนั 
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ภาพที ่2 Trimethylamine (TMA) (a) และ Total Volatile Bases (TVB) (b) ในเน้ือปลากะพงขาวท่ีผสมไคโตซาน 
ท่ีละลายในกรดแลกติกร้อยละ 1 เขม้ขน้ 5 (), 10 (), 50 () และ 100 () มิลลิกรัม/กรัม เน้ือปลา 

เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม (  ) และชุดท่ีมีกรดแลกติกร้อยละ 1 () 
 

       
 

ภาพที ่3 Conjugated Diene (a) และ Thiobarbituric Acid Reactive Substance (TBARS) (b) ของเน้ือปลากะพงขาว 
ชุดควบคุม (), ผสมกรดแลกติกร้อยละ 1 (), ผสมกรดแลกติกร้อยละ 1 ท่ีใชล้ะลายไคโตซานเขม้ขน้ 5 (    ), 10 

(), 50 () และ 100 () มิลลิกรัม/กรัม เน้ือปลา โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั 
 

การอภิปรายผล 
การสูญเสียน ้ าหนกั 
ตวัอย่างเน้ือปลากะพงขาวท่ีเติมไคโตซานทุกระดับความเขม้ขน้สูญเสียน ้ าหนักน้อยกว่าตวัอย่างชุด

ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยระดบัการสูญเสียน ้ าหนกัข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้ของไคโตซาน ทั้งน้ี
อาจเน่ืองมาจากไคโตซานมีสมบติัในการจบัและเก็บกกัน ้ า [11] และมีหมู่อะมิโนท่ีสามารถแตกตวัให้ประจุบวก 
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จึงมีความสามารถในการอุม้น ้ าไดดี้ [1] และช่วยชะลอการสูญเสียน ้ าหนักได ้นอกจากน้ียงัมีรายงานวา่ไคโตซาน
สามารถลดการละลายของโปรตีนในกลา้มเน้ือปลาในระหวา่งการเก็บรักษาได ้[3]  

การเปล่ียนแปลงค่าพีเอช (pH) 
ตวัอยา่งเน้ือปลากะพงท่ีมีไคโตซานในระดบัสูง มีการเปล่ียนแปลงค่า pH ต ่า ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากวา่

ไคโตซานช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์[1] ส่วนตวัอยา่งชุดควบคุมมีค่า pH สูงท่ีสุด เน่ืองจากจุลินทรีย์
สามารถเจริญและย่อยสลายโปรตีนในเน้ือปลา แล้วปลดปล่อยแอมโมเนีย [12] ส่งผลให้ค่า pH เพ่ิมข้ึน ซ่ึง
สอดคลอ้งกบัค่า pH ของปลาเรนโบวเ์ทราตท่ี์เคลือบไคโตซานแลว้เก็บรักษาในสภาวะแช่เยือกแข็งเป็นเวลา 
6 เดือน [3] โดยการเปล่ียนแปลงค่า pH ในเน้ือปลาสามารถบ่งช้ีคุณภาพทางจุลินทรียข์องเน้ือปลาได ้ 

 Trimethylamine (TMA) และ Total Volatile Bases (TVB) 
  การเปล่ียนแปลงค่า pH นั้นสอดคลอ้งกบัค่า TMA และ TVB ซ่ึงไคโตซานสามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของ 
TMA และ TVB ได ้เน่ืองจากไคโตซานมีประสิทธิภาพในการการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์[1, 4-6] ในเน้ือปลา 
[3] ไคโตซานสามารถยบัย ั้งจุลินทรีย์โดยอาจจับกับ DNA ของแบคทีเรียน าไปสู่การยบัย ั้ ง mRNA และการ
สงัเคราะห์โปรตีน [3-4] หรือจบักบัเยือ่หุม้เซลลแ์ละรบกวนการท าหนา้ท่ีของเยื่อหุ้มเซลล์ หรือหมู่อะมิโน (NH3

+) 
ท่ีมีประจุบวกของไคโตซานท าปฏิกิริยากับประจุลบบนพ้ืนผิวเซลล์จุลินทรียท์ าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของ
เยื่อหุ้มเซลล์ น าไปสู่การร่ัวของออร์แกเนลล์ภายในเซลล ์ท าใหเ้ซลลต์าย นอกจากน้ีไคโตซานยงัอาจสามารถจบั
กบัลิโพพอลิแซคคาไรด์ของแบคทีเรียกรัมลบ หรือกรด Teichoic ของแบคทีเรียกรัมบวกส่งผลให้เยื่อหุ้มเซลล์
สูญเสียการท าหนา้ท่ีและท าให้เซลลแ์ตกและตายในท่ีสุด [4] ตลอดจนไคโตซานมีความสามารถในการจบัโลหะ 
ซ่ึงโลหะดงักล่าวอาจจ าเป็นต่อการเจริญของจุลินทรีย ์และไคโตซานยงัสามารถจบักบัน ้ าไดดี้ซ่ึงอาจรบกวนการท า
หนา้ท่ีของเอนไซมจ์ านวนมากท่ีจ าเป็นต่อการเจริญของจุลินทรีย ์[3] ทั้งน้ีจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดการเน่าเสียมีส่วน
เก่ียวขอ้งกบัการเกิด TMA และ TVB [3]  เน่ืองจากมีเอนไซม์ Trimethylamine Oxidoreductase (TMAO Reductase) 
ซ่ึงสามารถย่อย  TMAO ท่ี มีอยู่ใน เน้ือปลาให้กลายเป็น  TMA และ  TMA ท่ี เกิด ข้ึนจะถูกเอนไซม์  TMA 
Dehydrogenase ซ่ึงมีอยู่ใน เน้ือปลาย่อยสลายต่อไปเป็น  Dimethylamine (DMA), Formaldehyde (FA) และ
แอมโมเนีย ส่งผลให้เน้ือปลามีค่า TVB สูงข้ึน TVB ท่ีเกิดข้ึนบ่งบอกวา่มีการเส่ือมเสียจากจุลินทรียแ์ละเกิดการ
ยอ่ยสลายโปรตีนในระหวา่งการเก็บรักษา [11] และการท่ีมีแอมโมเนียเกิดข้ึนในระบบส่งผลให้ค่าความเป็นกรด
ด่างของเน้ือปลาสูงข้ึน [3] ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่า pH ท่ีเพ่ิมข้ึน โดยปลาท่ีมีความสดและมีคุณภาพดีจะมีค่า TMA 
นอ้ยกวา่ 1.5 มิลลิกรัม TMA-N/100 กรัม ตวัอยา่ง แต่ถา้มีปริมาณสูงถึง 10-15 มิลลิกรัม TMA-N/100 กรัม ตวัอยา่ง 
จะมีลกัษณะไม่เป็นท่ียอมรับ เน่ืองจากมีกล่ินเหมน็เน่าและมีกล่ินคาวปลาอยา่งรุนแรง และมีรายงานวา่ปลาซาร์ดีน
จะเน่าเสียเม่ือมีค่า TVB มากกวา่ 25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ในขณะท่ีปลาท่ีอาศยัในเขตหนาวและเขตอบอุ่นจะเน่า
เสียเม่ือมีค่า TVB ในช่วง 30 - 40 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม [13] ส าหรับในงานวิจยัน้ีพบวา่เน้ือปลากะพงขาวเร่ิมเน่า
เสียภายหลงัวนัท่ี 9 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีค่า TMA และ TVB อยู่ในช่วง 11 ถึง 14 และ 17.8 ถึง 25 มิลลิกรัม 
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ไนโตรเจน/100 กรัม ตามล าดบั ซ่ึงเห็นไดว้า่ไคโตซานสามารถยดือายกุารเก็บรักษานานข้ึน 1 เท่าตวั ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัการทดลองของ Tayel [1] ท่ีพบวา่ไคโตซานมีฤทธ์ิยบัย ั้งจุลินทรียแ์ละสามารถยดือายกุารเก็บรักษาไสก้รอกปลาได ้
  Conjugated Diene และ Thiobarbituric Acid Reactive Substance (TBARS) 

 จากผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ไคโตซานสามารถยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในเน้ือปลากะพง
ขาวท่ี เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่ าได้ โดยสามารถยับย ั้ งทั้ งการสร้าง Primary Product (Conjugated Diene) และ 
Secondary Product (TBARS) ของกระบวนการออกซิเดชันได้ โดยไคโตซานอาจมีความสามารถในการให้
ไฮโดรเจนอะตอมหรืออิเล็กตรอนแก่อนุมูลอิสระและอาจมีความสามารถในการรีดิวซ์ เน่ืองจากมีหมู่อะมิโนท่ี
สามารถใหโ้ปรตอน [4] และหมู่ไฮดรอกซิลท่ีมีประสิทธิภาพในการจบัอนุมูลอิสระ ตลอดจนอาจมีความสามารถ
ในการจับโลหะ [1] และเฟอรรัส ไอออน [3] ซ่ึงเป็น Pro-oxidant ท่ีสามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
นอกจากน้ียงัมีรายงานวา่ ฟิลม์จากไคโตซาน [11]  และไคโตซาน [3] สามารถป้องกนัการซึมผ่านของออกซิเจน 
จึงอาจช่วยชะลอการเกิดออกซิเดชนัได ้
  Xavier และคณะ [11] รายงานว่าไคโตซานสามารถชะลอการเส่ือมเสียของเน้ือปลาทอดได้ เน่ืองจาก
ชะลอการเกิด TVB-N การเปล่ียนแปลง pH การเกิดออกซิเดชันของไขมันจากการวดัค่าเพอร์ออกไซด์ และ 
TBARS  และ Berizi  และคณะ [3] ใชไ้คโตซานในการยบัย ั้งการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัและโปรตีนในปลาเรน
โบวเ์ทราตท์ั้งตวัท่ีผ่านการควกัไสแ้ลว้เก็บรักษาในสภาวะแช่เยือกแขง็เป็นเวลา 6 เดือน โดยตรวจติดตามค่าเพอร์
ออกไซด์ และ TBARS ยิ่งไปกวา่นั้น Xavier และคณะ [11] และ Yuan และคณะ [14] ไดส้รุปวา่ไคโตซานช่วยคง
คุณภาพอาหารสด อาหารแช่เยือกแข็ง และอาหารแปรรูปโดยชะลอการสูญเสียน ้ าหนัก การเจริญของจุลินทรีย ์
และปฏิกิริยาออกซิเดชนั ท าใหส้ามารถยดือายกุารเก็บรักษาอาหารได ้ 
 

สรุปผลการวจัิย 
ไคโตซานมีฤทธ์ิตา้นจุลินทรีย ์และมีกิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัในระบบอาหารจ าพวกเน้ือปลากะพง

ขาวหัน่ช้ินท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า โดยการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือปลากะพงขาวข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้ของ
ไคโตซาน ซ่ึงไคโตซานสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือปลากะพงขาวในดา้นคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ การสูญเสียน ้ าหนัก การเปล่ียนแปลงค่า pH การเกิด TMA และ TVB และ Conjugated 
Diene และ TBARS ดงันั้น ไคโตซานซ่ึงเป็นสารจากธรรมชาติ มีความปลอดภยัสูง และราคาไม่แพง อาจสามารถ
น ามาประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมการแปรรูปปลากะพงขาวหัน่ช้ินชนิด Ready-to-cook เพื่อชะลอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพและยดือายกุารเก็บรักษาเน้ือปลากะพงขาวได ้
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