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บทคัดย่อ 
การหมักปลาส้มมีขัน้ตอนการใช้เกลือใส่ปลาก่อนการหมัก เพื่อสนับสนุนให้แบคทีเรียแลคติกกลุ่มทนเกลือ 

(Halotolerant) และกลุ่มชอบเกลือ (Halophilic) สามารถเจริญได้ ทัง้ช่วยรักษาเนือ้สมัผัส และเพิ่มรสเค็มให้แก่ผลิตภัณฑ์ 
วตัถปุระสงค์ของวิจยันีค้ือศกึษาผลของปริมาณเกลือในกระบวนการหมกัต่อคณุภาพของปลาส้มจากปลานวลจนัทร์ทะเล โดย
ท าการเตรียมด้วยวิธีการทาเกลือและแช่น า้เกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 10 15 และ 18 หมกัในถุงสญุญากาศที่อณุหภูมิห้อง 
(30-35 องศาเซลเซียส) นาน 6 วนั พบว่าปลาส้มสตูรทาเกลือมีค่า pH 4.38-4.57 ปริมาณเกลือ (NaCl) 1.5-2.09 g/100g                
ต ่ากว่าปลาส้มสตูรแช่น า้เกลือ ขณะที่ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้(aw) (0.98-0.99) สงูกว่าปลาส้มสตูรแช่น า้เกลือ (0.94-0.96) และ             
มีปริมาณฮิสตามีนน้อยมากโดยแปรผนัอยู่ระหว่าง 8.46-30.99 mg/kg ขณะที่ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด 1.2-2.0 x108 cfu/g 
และปริมาณแบคทีเรียแลคติก 8.0 x107-1.7 x108 cfu/g มากกว่าปลาส้มสตูรแช่น า้เกลือ เมื่อใช้เกลือมากขึน้ ค่า aw ปริมาณ
จุลินทรีย์ทัง้หมด และแบคทีเรียแลคติกมีแนวโน้มลดลง ผลทดสอบทางประสาทสมัผสัจากผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ด้วยวิธี  
9-Point Hedunic scale พบว่าปลาส้มทอดที่ผลิตด้วยสูตรทาเกลือร้อยละ 18 และสูตรแช่น า้เกลือร้อยละ 10 ได้คะแนน
ความชอบโดยรวมไมแ่ตกตา่งกนั (p>0.05) โดยปลาส้มสตูรทาเกลอืที่ร้อยละ 18 ได้คะแนนความชอบด้านส ีกลิน่-รส รสเปรีย้ว 
รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม เท่ากับ 6.4  6.6  6.8  7.3   6.3 และ 7.3 คะแนน ตามล าดบั ซึ่งมากกว่าตวัอย่าง      
ทางการค้าทุกด้าน อีกทัง้มีค่าพีเอชต ่ากว่า 4.6 ท าให้มีความปลอดภยัต่อการบริโภค เนื่องจากสภาวะที่เป็นกรดสงูสามารถ
ยบัยัง้การเจริญของแบคทีเรียก่อโรคสว่นใหญ่ จึงแนะน าได้ว่าการหมกัด้วยสตูรทาเกลือร้อยละ 18 เป็นวิธีที่เหมาะสมต่อการ
ผลติปลาส้ม 
ค าส าคัญ  :  ปลาส้ม ; ปริมาณเกลอื ; ปลานวลจนัทร์ทะเล ; ฮิสตามีน 
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Abstract 
 The fermentation of Pla-som using salt is a process for encouraging the growth of Halotolerant and 
Halophilic lactic acid bacteria and improvement of the texture and salty flavor of the product. The objective of this 
research was to study the effect of salt contents in the fermentation process on the quality of Pla-som from 
Milkfish. The experiment was performed using solid salt and brine at 10, 15, and 18%, respectively, then 
fermented in a vacuum bag at room temperature (30-35 °C) for 6 days. The results indicated that Pla-som 
prepared by using the solid salt formula showed the pH values of 4.38-4.57 and the salt contents of 1.5-2.09 
g/100g, which were lower than that of Pla-som using the brine formula. However, their water activity contents (aw) 
(0.98-0.99) were higher than that of Pla-som using the brine formula (0.94-0.96). Very low contents of histamine in 
products were 8.46-30.99 mg/kg, while total viable count (TVC) was 1.2-2.0 x108 cfu/g and lactic acid bacteria 
(LAB) was 8.0 x107-1.7 x108 cfu/g, which were more than that of Pla-som using the brine formula. When the 
adding of salts increased, the amount of water activity, TVC, and LAB tened to decreases. The sensory evaluation 
from 30 panelists using the 9-point hedonic scale showed that the fried Pla-som products using 18% solid salt 
formula and 10% brine formula was no significant difference in overall acceptability scores (p>0.05). Pla-som 
prepared using 18% solid salt formula obtained the color, flavor, sour, taste, texture, and overall acceptability 
scores of 6 .4 , 6 .6 , 6 .8 , 7 .3 , 6 .3  and 7 .3 , respectively. which was higher than the commercial product in all 
attibutes. Moreover, the pH of the product showed lower than 4.6, which was safe for consumption because high 
acidic conditions inhibited the growth of the most pathogenic bacteria. This suggests that the fermentation using 
18% solid salt formula was suitable method for Pla-som production.  
 

Keywords : Pla-som ; salt contant ; Milkfish ; Chanos Chanos ; histamine 
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 บทน า   
 ปลานวลจันทร์ทะเล (Milkfish) ช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Chanos Chanos  ช่ือเรียกตามท้องถ่ิน ได้แก่ ปลาดอกไม้  
ปลาทูน า้จืด และปลาชะลิน ปลานวลจันทร์ทะเลจัดว่าเป็นปลาประจ าชาติของฟิลิปปินส์ และเป็นปลาเศรษฐกิจที่ส าคัญ               
ของหลายประเทศ เช่น สาธารณรัฐประชาชนจีน เวียดนาม อินโดนีเซีย และไต้หวนั การเพาะเลีย้งปลานวลจันทร์ทะเลใน
ประเทศไทย เร่ิมต้นเมื่อปี พ.ศ. 2508 จากที่พระบาทสมเด็จพระปรินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช มหิตลาธิเบศรรามาธิบดี                  
จกัรีนฤบดินทร สยามินทราธิราช บรมนาถบพิตร (รัชกาลที่ 9) ทรงมีพระราชกระแสรับสัง่ให้กรมประมงเพาะพนัธุ์ เพื่อสง่เสริม
ให้เป็นปลาเศรษฐกิจ เนื่องจากเจริญเติบโตเร็ว ทนทานต่อโรค สามารถอาศยัอยู่ได้ในน า้ที่มีความเค็มต ่าจึงสามารถเลีย้งง่าย  
ปลานวลจันทร์ทะเลกินอาหารได้ทัง้พืชและสตัว์ โดยกินสาหร่าย ตะไคร่น า้ แพลงก์ตอน ไรน า้ ร าข้าว ขีแ้ดด ปลาอื่น ๆ ที่มี
ขนาดเล็กกว่า รวมถึงอาหารส าเร็จรูปได้ (Wongwiwat, 2010) จึงสนับสนุนให้เกษตรกรเพาะเลีย้งปลาทะเลชนิดนี เ้พื่อให้
ชาวบ้านได้ใช้เป็นอาหารและเพิ่มรายได้ในการยงัชีพ อยา่งไรก็ตามปลานวลจนัทร์ทะเลยงัมข้ีอจ ากดัในการแปรรูปคือการมีก้าง
จ านวนมาก และมีปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีนสูง (Kongrat & Kongpun, 2015) จึงมีความเสี่ยงให้ปลาเกิดพิษในกลุ่ม 
สคอมโบรท็อกซิน (Scombrotoxin) เช่น ฮีสตามีน (Histamine) สงู เมื่อเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม หรือเร่ิมเน่าเสีย 
หรือมกัพบในผลิตภณัฑ์ปลาหมกัที่ไม่ได้คณุภาพ ทัง้นีก้ารเจ็บป่วย จากสคอมโบรท็อกซินเรียกว่า Scombrotoxin Poisoning 
หรือ Histamine Poisoning จะมีอาการแพ้ เช่น มีผ่ืนคนั หน้าแดง แสบร้อนบริเวณปาก และปวดศรีษะ เป็นต้น (Yemmen & 
Gargouri, 2022) มักเกิดจากการได้ รับฮิสตามีนกว่า 200 mg/kg ซึ่งมาตรฐานองค์การอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาติและองค์การอนามยัโลก ก าหนดปริมาณฮีสตามีนในปลาระดบัที่ปลอดภยัไว้ไม่เกิน 200 mg/kg (FAO/WHO, 
2013)  
 อาหารทะเลที่เก็บรักษาในอณุหภมูิไม่เหมาะสม โดยไม่เก็บในที่เย็น (4 องศาเซลเซียส) ก่อนการปรุงสกุ เช่น ปลาที่
เร่ิมเน่าเสียมักจะปนเปื้อนสารพิษฮิสตามีนกว่า 50 mg/kg (FDA, 2001) อันเกิดจากแบคทีเรียที่อยู่ในตัวปลาเองแบ่งตัว            
เพิ่มจ านวน และสร้างเอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลส (Decarboxylase) ย่อยสลายฮีสติดีนเกิดเป็นสารพิษฮีสตามีน (Histamine 
Decarboxylation Bacteria) โดยเฉพาะอยา่งยิ่งการแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์หมกัดอง เช่น ปลาส้มซึง่อาศยักิจกรรมของจลุนิทรีย์
ในการผลิต หากมีการปนเปือ้นจลุนิทรีย์ที่สามารถสร้างเอนไซม์ดงักลา่วได้ในจ านวนมาก ประกอบกบัอยูใ่นสภาวะที่เหมาะสม
กบัการเจริญเติบโต จะยิ่งเพิ่มปริมาณสารพิษฮิสตามีนในผลติภณัฑ์ นอกจากนีส้ารพิษฮีสตามีนไม่สามารถถูกท าลายได้จาก
การแช่แข็ง การให้ความร้อน และการรมควนั ดงันัน้จึงควรควบคมุคณุภาพของปลา ควบคมุคณุภาพผลติภณัฑ์ และหาทางลด
ปริมาณของฮีสตามีนให้อยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภยัต่อผู้บริโภค โดยปัจจยัที่สง่ผลต่อการเกิดฮิสตามีนในปลาและผลิตภณัฑ์จาก
ปลา ได้แก่ (1) ชนิดของปลา ปลาแตล่ะชนิดมีปริมาณฮิสติดีนแตกตา่งกนั เมื่อปลาเกิดการเน่าเสีย ปลาที่มีปริมาณฮิสติดีนสงู
จะถกูเปลีย่นเป็นฮิสตามีนในปริมาณที่สงูกวา่ปลาที่มีปริมาณฮิสติดีนต ่า (Dalgaard 2014, Dalgaard & Baillin 2008) พบว่า
หลงัจากเก็บปลาไว้ที่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียสนาน 48 ชัว่โมง เมื่อเกิดการเน่าเสยี ปริมาณฮิสตามีนที่เกิดขึน้ในปลาที่มีเนือ้ 
สคีล า้จะมีปริมาณสงูกว่าปลาเนือ้ขาว (Pan & James, 1985)   (2) แบคทีเรียที่ผลิตฮิสตามีน (Histamine forming bacteria) 
ซึ่งเป็นกลุม่ที่สร้างเอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลส (Decarboxylase) ได้ มีหลายชนิดทัง้แบคทีเรียแกรมบวกและแบคทีเรียแกรมลบ 
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โดยสว่นใหญ่เป็นแบคทีเรียที่เจริญเติบโตได้ดทีี่อณุหภมูิปานกลาง (Mesophillic bacteria) ที่ 20 – 40 องศาเซลเซียส ชนิดของ
จลุินทรีย์ที่พบขึน้อยู่กบัสภาพแวดล้อมในแหลง่น า้ที่ปลาอาศยัอยู่ มีรายงานการศกึษาเชือ้จลุินทรีย์ที่สามารถผลิตฮิสตามีนได้ 
ส่วนใหญ่ เป็นแบคที เรียในตระกูล Enterobacteriaceae, Pseudomonaceae และ  Bacillaceae (Doyle et al., 1997) 
โดย เฉพาะแบคที เรีย ในสกุล  Bacillus, Citrobacter, Clostridium, Enterococcus, Escherichia, Hafnia, Klebsiella, 
Lactobacillus, Moganella, Pediococcus, Photobacterium, Proteus, Pseudomonas, Raoultella, Salmonella, 
Shigella และ Staphylococcus (European Food Safety Authority, 2011; ten Brink et al., 1990)   (3) สภาวะที่เหมาะสม
ในการเจริญของเชือ้ หากมีสภาวะที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต และมีสภาวะที่เหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์ 
ดีคาร์บอกซิเลสยิ่งสง่เสริมให้เชือ้เหลา่นัน้สามารถผลติฮิสตามีนได้ดียิ่งขึน้ ทัง้นีส้ภาวะที่เหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียที่ผลิตฮิสตามีนค่อนข้างมีความหลากหลายขึน้อยู่กบัชนิดของเชือ้จุลินทรีย์ แต่โดยทัว่ไปสภาวะที่มีผลต่อการเจริญ
ของเชือ้จุลินทรีย์ ได้แก่ (1) ชนิดและปริมาณของสารอาหาร  (2) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  (3) ระยะเวลาในการเก็บรักษา 
(4) อุณหภูมิในการเก็บรักษา  (5) ปริมาณออกซิเจน  (6) ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้(Water activity, aw) และ  (7) ปริมาณเกลือ 
(McSwane, 2003) โดยเฉพาะอย่างยิ่งสภาวะที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ และสภาวะที่เหมาะสมต่อการ
ท างานของเอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลส จะยิ่งเป็นปัจจยัสง่เสริมให้เกิดพิษฮิสตามีน 
 การเติมเกลือลงในอาหาร ปริมาณเกลือ (NaCl) จะมีผลต่อการยับยัง้เอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลส (Decarboxylase)                 
ที่สร้างขึน้จากแบคทีเรียกลุม่ Staphylococcus capitis, Enterobacter cloacae และ Pantoea agglomerans ซึง่ช่วยลดการ
เกิดฮิสตามีน ในทางกลับกันการเติมเกลือจะปรับปรุงการท างานของเอนไซม์ ฮิสทีดีน ดีคาร์บอกซิเลส (Histidine 
Decarboxylase) ที่สร้างจากเชือ้ Staphylococcus spp. ท าให้เกิดฮิสตามีน ดงันัน้กลา่วได้ว่าเกลือจะส่งผลได้ทัง้การยบัยัง้
และการกระตุ้ นการเอนไซม์ที่มีผลต่อการสร้างสารกลุ่มไบโอเจนิกเอมีน (Chanudom & Thongsom, 2014) มีรายงาน
การศกึษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลติฮิสตามีนของเชือ้ Proteus จ านวน 3 สายพนัธุ์ โดยสภาวะที ่ pH 5-7 ความเข้มข้นของ
โซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 0-8 และที่อณุหภมูิ 4-35 องศาเซลเซียส พบว่าเชือ้ทัง้ 3 สายพนัธุ์สามารถเจริญได้ดีที่ pH 5 เมื่อเติม
โซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 4 ที่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส (Ababouch et al., 1991) ในขณะที่ค่า pH ที่เหมาะสม
ส าหรับการผลิตฮิสตามีนของเชือ้ Streptococcus cremoris อยู่ที่ 5.5 และอุณหภมูิที่เหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโตและ
การผลติของฮิสตามีอยูท่ี่ 30 องศาเซลเซียส (Babu et al., 1986) นอกจากนีพ้บวา่ เชือ้ Klebsiella pneumoniae ผลติเอนไซม์
ฮิสทีดีน ดีคาร์บอกซิเลสได้มากที่สุด ที่ pH 4.0 และเชือ้นีจ้ะผลิตเอนไซม์ลดลง ร้อยละ 70 ที่ pH 6.0 ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
จลุนิทรีย์สามารถผลติเอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลสได้ดีเมื่อเจริญในสภาวะ pH ต ่า (Dapkevicius et al., 2000) 
 การศึกษาครัง้นีเ้ป็นสว่นหนึ่งของโครงการการปรับปรุงกระบวนการผลิตปลาส้มจากปลานวลจนัทร์ทะเล พร้อมทัง้
ควบคุมคณุภาพให้ได้คุณลกัษณะปลาส้มที่ดี มีความปลอดภยัต่อผู้บริโภค โดยเฉพาะความปลอดภยัจากพิษของฮิสตามีน     
ที่อาจเกิดขึน้จากผลิตภณัฑ์ไม่ได้คณุภาพ ซึ่งปลานวลจนัทร์ทะเลเป็นอีกหนึ่งการสนบัสนุนให้เกษตรกรขยายพนัธุ์เพาะเลีย้ง 
ของโครงการฟาร์มทะเลตวัอย่างตามพระราชด าริ ในสมเด็จพระนางเจ้าสริิกิติ์พระบรมราชินีนาถในรัชกาลท่ี 9 จงัหวดัเพชรบรีุ 
มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของปริมาณเกลือที่ใช้กับปลาก่อนน าไปหมกัด้วยส่วนผสมอื่น ระหว่างรูปแบบการใช้เกลือทาตวั
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ปลาโดยตรงกับวิธีแช่ปลาในน า้เกลือ ต่อคุณภาพของปลาส้มจากปลานวลจันทร์ทะเล ศึกษาผลของเกลือต่อการยอมรับ
คณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ปลาส้มจากปลานวลจนัทร์ทะเลท่ีพฒันาได้ 
  
วิธีด าเนินการวิจัย   

1. ขัน้ตอนเตรียมปลานวลจนัทร์ทะเลไร้ก้าง  
เร่ิมจากขอดเกล็ดปลา แล้วล้างท าความสะอาด ผา่หลงัให้เหลอืท้องติดกัน ควกัไส้ แลก่ระดกูแกนกลางชิน้ใหญ่ และ

ตดัครีบปลา ซึ่งเรียกลกัษณะการแล่รูปแบบผีเสือ้ (Butterfly fillet) จากนัน้ล้างท าความสะอาดปลา ก่อนน าไปแช่ในน า้แข็ง  
นาน 1 คืน เพื่ อให้ เนื อ้ปลาอ่อนตัวลง ก่อนเข้าสู่กระบวนการถอดก้างต้องกรีดเนื อ้ปลาตามแนวก้างเล็ก 4 แนว                    
เพื่อถอดก้างออก จนได้ปลานวลจนัทร์ทะเลไร้ก้าง จากนัน้จึงเก็บรักษาปลานวลจนัทร์ทะเลไร้ก้างแบบแช่แข็ง (บรรจใุนถงุเย็น
ชนิดหนาก่อนปิดผนกึแบบสญุญากาศ แช่แข็งที่อณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส)  

2. กรรมวิธีการผลิตปลาสม้  
น าปลานวลจันทร์ทะเลไร้ก้างแช่แข็งมาละลายน า้แข็งด้วยการน ามาแช่ในตู้ เย็น (5 องศาเซลเซียส) 1 คืน                 

ในกระบวนการหมกัปลาส้มมีการเตรียมปลาด้วยการใช้เกลือ ก่อนน าไปหมกัด้วยสว่นผสมอื่น ในการทดลองนีแ้บ่งการศึกษา
การใช้เกลือเป็น 2 รูปแบบ      ที่ระดับความเข้มข้นของเกลือร้อยละ 10  15 และ 18 คือ  1) รูปแบบการใช้เกลือทาตัวปลา
โดยตรง (% w/w)  (ตัวอย่าง ที่ความเข้มข้นร้อยละ 10 ใช้เกลือ 100 กรัม ต่อปลา 1000 กรัม) เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง               
3 ชัว่โมง จึงน ามาล้างน า้เพื่อเอาเกลอืออก ผึง่แดดให้สะเด็ดน า้ แล้วหมกัปลากบัสว่นผสมทัง้หมด (กระเทียมบดหยาบ ข้าวสวย 
น า้ตาลทราย น า้กระเทียมดอง และรสดีไก่)  และ  2) รูปแบบการใช้ปลาแช่ในน า้เกลอื โดยใช้เกลอืละลายน า้ (ตวัอยา่ง ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 ใช้เกลอื 100 กรัม ต่อปริมาตรน า้ 1000 มิลลลิติร ตอ่ปลา 1000 กรัม) จากนัน้แช่ตวัปลานาน 15 นาที แล้วน า
ปลาผสมกับส่วนผสมทัง้หมด หมักในถุงสุญญากาศไว้ที่อุณหภูมิห้อง (30-35 องศาเซลเซียส) 6 วัน (5 คืน) (ดังแสดงใน                 
ภาพท่ี 1) 
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               Figure 1  Process diagram of Pla-som from boneless Milkfish (Chanos Chanos)  
 
3. วิธีการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี (Chemical) และจุลินทรีย์ (Microorganism) ในผลิตภณัฑ์ปลาสม้  
การทดสอบคณุภาพทางเคมี ของงานวิจยันีท้ัง้หมดผา่นการวิเคราะห์จากห้องปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) โดยใช้

หลกัการอ้างอิงตามวิธีการของ AOAC (2019) ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  ปริมาณวอเตอร์แอคทีวิตี ้(Water Activity; 
aw) ปริมาณเกลือ (NaCl) การวิเคราะห์หาปริมาณกรดอะมิโนฮิสทิดีน (Histidine) ในวตัถดุิบปลา-นวลจนัทร์ทะเล ใช้หลกัการ
อ้างอิงตามวิธีการของ Official Journal of the European Communities (1998) 

การหาปริมารสารฮิสตามีน (Histamine) อ้างอิงพืน้ฐานตามวิธีการของ AOAC (2019) โดยน าตัวอย่างเนือ้ปลา
บริเวณต่าง ๆ (ตวัอย่างถูกบดผสมรวมกันให้เป็นเนือ้เดียวก่อนชั่งตวัอย่างส าหรับการวิเคราะห์) 5 ± 0.02 กรัม ลงในหลอด
พลาสติกขนาด  50 มิลลิลิตร เติมเมทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 75 จนได้ปริมาตร 30 มิลลิลิตร น าไปเข้าเคร่ือง 
Ultrasonicate เป็นเวลา 5 นาที วางในอา่งควบคมุอณุหภมูิที่ 60 ± 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ตัง้ทิง้ไว้ให้เย็นแล้วปรับ
ปริมาตร ด้วยเมทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 75 จนได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร แล้วกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 ปิเปต
สารละลายตวัอย่างที่ได้ ปริมาตร1 มิลลิลิตร ใสใ่น Anion exchange resin column แล้วเติมน า้กลัน่ ปริมาตร 5 มิลลิลิตร 
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ปล่อยให้สารละลายไหลจากคอลมั (Column) 3 มิลลิลิตรต่อนาที ลงในขวดวดัปริมาตร 50 มิลลิลิตร ที่มี 1 N HCl ปริมาตร               
5 มิลลิลติร แล้วเติมน า้กลัน่ครัง้ละปริมาตร  5 มิลลลิติร ลงในคอลมัตลอดระยะเวลา (ระวงัอย่าให้เรซิ่นแห้ง) จากนัน้ปิดคอลมั
เมื่อได้สารละลายปริมาตรเกือบครบ 50 มิลลลิติร แล้วปรับปริมาตรด้วยน า้กลัน่จนครบ 50 มิลลลิติร 

ขัน้ตอนการท าให้เกิดอนุพันธ์ฮิสตามีน เติม 1 N HCl ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงในขวดดูแรนขนาด  50 มิลลิลิตร  
(ถ้าเป็น Blank เติม 1 N HCl ปริมาตร 15 มิลลลิติร) ปิเปตสารละลายตวัอยา่งปริมาตร 5 มิลลลิติร ลงในขวดดแูรนแล้วเขยา่ให้
สารละลายเข้ากนั เติม 1 N NaOH  ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากนัดีทิง้ไว้ 5 นาที เติมร้อยละ 0.1 O-phthaldialdehyde 
(OPA) ปริมาตร 1 มิลลลิติร เขยา่ให้เข้ากนัวางไว้ในท่ีมืด เป็นเวลา 4 นาที เติมสารละลาย 3.57 N H3PO4 ปริมาตร 3 มิลลลิติร 
เขยา่ให้เข้ากนั ทิง้ไว้ให้เย็น แล้วน าไปวดัคา่ดดูกลนืแสง (intensity) ด้วยเคร่ือง Fluorometer ที่ Ex = 360 nm, em = 450 nm 

ด้านการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ของงานวิจยันีท้ัง้หมด ผ่านการวิเคราะห์จากห้องปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) 
โดยอ้างอิงวิ ธีการมาตรฐานของ BAM (2001) เตรียมสารละลายตัวอย่าง โดยใช้ปลาส้ม 50 กรัม เติม  Butterfield's 
Phosphate-Buffered (pH 7.2) 450 มิลลิลิตร แล้วเจือจางเป็นล าดบัให้อยู่ในระดับความเข้มข้นที่เหมาะสมด้วยวิธี serail 
dilution จากนัน้จึงหาปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด (Total Viable Count; TVC) ด้วยการ Pour Plate บนอาหารเลีย้งเชือ้ Plate 
Count Agar (PCA) บ่มที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ชั่วโมง และหากลุ่มแบคทีเรียแลคติก (Lactic Acid 
Bacteria; LAB) ด้วยการ Pour Plate บน De Man, Rogosa and Sharpe agar (MRS Agar) บ่มที่อุณหภูมิ  30±1 องศา
เซลเซียส นาน 72±3 ชัว่โมง จากนัน้น าจานเพราะเชือ้ที่มีจ านวน 15-300 โคโลนี มาทดสอบการย้อมแกรม (Gram staining) 
และสร้างเอนไซม์คะตะเลส (Catalase test) โดยกลุม่แบคทีเรียแลคติกเป็นแบคทีเรียแกรมบวก และไมส่ร้างเอนไซม์คะตะเลส 

4. การทดสอบทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑ์ปลาสม้ทอด  
น าปลาส้มมาท าความสะอาด ก าจัดเศษข้าวหรือเคร่ืองหมกัออก คลกุด้วยแป้งสาลีเอนกประสงค์บาง ๆ แล้วทอด             

ในน า้มนัพืช ด้วยไฟกลางคอ่นไปทางอ่อนประมาน 10 นาที หรือจนกวา่จะสกุทัว่ชิน้เป็นสเีหลืองทอง จากนัน้หัน่เป็นชิน้พอค า 
เพื่อทดสอบทางประสาทสมัผัส ประกอบด้วยการพรรณาคุณลกัษณะ และการให้คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฎ
โดยรวม สี กลิ่นปลาส้ม รสเปรีย้ว รสชาติโดยรวม เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบชิมที่มีความรู้ด้านศาสตร์
อาหาร และเคยรับประทานปลาส้มจากปลาทะเล ได้แก่ อาจารย์และนกัศึกษาสาขาการจัดการครัวและศิลปะการประกอบ
อาหารในวิทยาลยัดสุิตธานี จ านวน 30 ทา่น โดยใช้แบบสอบถามเพื่อประเมินระดบัความชอบด้วยฮีโดนิก 9 ระดบั (9 Points 
Hedonic test) โดยคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 8 หมายถึง ชอบมาก 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 6 หมายถึง ชอบ
เลก็น้อย 5 หมายถึง ไมม่ีความแตกตา่ง 4 หมายถึง ไมช่อบเลก็น้อย 3 หมายถึง ไมช่อบปานกลาง 2 หมายถึง ไมช่อบมาก และ 
1 หมายถึง ไมช่อบที่สดุ งานวิจยันีไ้ด้รับการรับรองจริยธรรมการวิจยัในมนษุย์ เลขท่ีใบรับรอง DPE. No. RSUERB2022-026 

การวิเคราะห์ค่าสถิติ  
รายงานผลการทดลองเป็นค่าเฉลี่ย (Mean) ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และน าข้อมลูที่ได้มา

วิเคราะห์หาความแปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s Multiple 
Range Test โดยก าหนดนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 
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ผลการวิจัย   
 จากการทดลองเมื่อวิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีน (Histidine) ในเนือ้ปลานวลจนัทร์ทะเลสด ซึง่เป็นสารตัง้ต้น
ของการเกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นสารฮิสตามีน พบว่าปลานวลจันทร์ทะเลมีปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีนสูงมาก อยู่ในช่วง 
1658.48-1829.06 mg/100g การทดลองใช้ปริมาณเกลือ (NaCl) ที่ความเข้มข้น 3 ระดบั คือร้อยละ 10  15 และ 18 พบว่า
ปลาส้มที่ผลิต  1) รูปแบบการใช้เกลือทาตวัปลาโดยตรง (สตูรทาเกลือ) เมื่อวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์ปลาส้ม             
มีความเป็นกรด-ดา่ง หรือคา่พีเอช (pH) คอ่นข้างใกล้เคียงกนั ปลาส้มที่ผลิตด้วยความเข้มข้นของเกลือร้อยละ 15  มี pH 4.38 
ซึง่เป็นกรดสงูที่สดุ คา่วอเตอร์แอคทีวิตี ้(aw) ที่ใช้เกลือความเข้มข้นร้อยละ 10 ไม่ตา่งจากปลาสดคือ 0.99 และที่ใช้เกลอืความ
เข้มข้นร้อยละ 15 และ 18 มีค่า aw เท่ากับ 0.98 (P>0.5) ปริมาณเกลือในผลิตภณัฑ์ปลาส้มเพิ่มขึน้ จาก 1.5 เป็น 1.82 และ 
2.09 g/100g  ตามล าดบั เมื่อเติมเกลือเพิ่มขึน้จากร้อยละ 10 ถึง 18 เมื่อวิเคราะห์คณุภาพทางด้านจุลินทรีย์ พบว่า ปลาส้ม
สตูรทาเกลือมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด (TVC) อยู่ในช่วง 1.2-2 x 108 cfu/g และกลุ่มแบคทีเรียแลคติก (LAB) 8-17 x 107 
cfu/g และปริมาณสารฮิสตามีน (Histamine) อยู่น้อยมาก 8.46-30.99 mg/kg ส าหรับปลาส้มที่ผลิต   2) รูปแบบการใช้ปลา
แช่ในน า้เกลือ (สตูรแช่น า้เกลือ) เมื่อใช้ปริมาณเกลือเพิ่มขึน้ร้อยละ 10  15 และ 18 ผลิตภณัฑ์ปลาส้มที่หมกัมีค่า pH เพิ่มขึน้ 
จาก 5.02  5.33 และ 5.60  ตามล าดบั ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) และสอดคล้องกับปริมาณเกลือ             
ที่เพิ่มขึน้จาก 3.32  เป็น 3.87 และ 4.88 g/100g ตามล าดบั ในขณะที่ aw สตูรแช่น า้เกลือร้อยละ 10 และ 15 คือ 0.96 และที่
เกลือร้อยละ 18 ค่า aw ลดลงอยู่ที่ 0.94 ซึ่งสมัพนัธ์กับความเข้มข้นของเกลือที่ใช้ ขณะที่ปลาส้มสตูรแช่ในน า้เกลือมีปริมาณ
สารฮิสตามีนแปรผนัอยูร่ะหวา่ง 10.56-31.49 mg/kg  

เมื่อเปรียบเทียบระหว่างกรรมวิธีการผลิตสูตรทาเกลือและสูตรแช่น า้เกลือ พบว่าปลาส้มสูตรแช่น า้เกลือ มีการ
เปลีย่นแปลงทางเคมีและจลุนิทรีย์มากกวา่สตูรทาเกลอื โดยมีการเปลีย่นแปลงตามระดบัความเข้มข้นของเกลอือยา่งเห็นได้ชดั 
คือ เมื่อระดบัความเข้มข้นของเกลือมากขึน้ ค่า  aw จะลดลง และปริมาณเกลือในผลิตภณัฑ์สุดท้ายจะเพิ่มขึน้ สมัพันธ์กับ
ปริมาณจุลนิทรีย์ทัง้หมด (TVC) และกลุม่แบคทีเรียแลคติก (LAB) ที่ลดลง ตามระดบัความเข้มข้นของเกลอืทีม่ากขึน้ สง่ผลให้

คา่ pH เพิ่มขึน้ ที่ส าคญัคือทัง้สองกรรมวิธีการผลติเมื่อควบคมุกระบวนการผลติได้ดี เก็บรักษาปลาสดที่อณุหภมูิแช่เย็น (5C) 
ตลอดเวลา จะสง่ผลให้ปริมาณสารฮิสตามีนในผลติภณัฑ์นัน้มีปริมาณน้อยมาก ดงัแสดงในตารางที่ 1  
 ด้านคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ปลาส้ม (ภาพที่ 2 และ 3)  ได้ปลาส้มที่มีคุณลกัษณะปรากฏพึงประสงค์ที่ดี เมื่อ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑ์ปลาส้มโดยผู้ทดสอบ 30 คน (ตารางที่ 3) พบวา่ปลาส้มสตูรทาเกลือที่ความเข้มข้นของ
เกลอืร้อยละ 10  15  18 และปลาส้มสตูรแช่น า้เกลือที่ความเข้มข้น ร้อยละ 10 ได้คะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น-รส รสเปรีย้ว 
รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมมากกวา่ตวัอยา่งทางการค้า (ปลาส้มจากปลานวลจนัทร์ทางการค้าซือ้จาก จ. ชยัภมู)ิ 
ขณะที่ปลาส้มที่ผลิตด้วยสตูรแช่น า้เกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 15 และ 18 มีรสชาติที่เค็มเกินไป ความเปรีย้วน้อยมาก ท าให้
คะแนนความชอบอยูใ่นช่วง 4-5 คะแนน ซึง่จดัเป็นผลติภณัฑ์ที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนอยูใ่นระดบัไมช่อบเลก็น้อย-เฉยๆ 
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Table 1  Chemical and Microbial Quality of Pla-som from Milkfish at different formular and varity salt concentration 

Treat-
ment 

salt 
concent  

pH aw 
NaCl TVC LAB Histamine 

g/100g cfu/g cfu/g mg/kg 
Boneless fish 5.82±0.01F 0.99±0.00d 0.15±0.01a 4.2±0.00x104a  <10a 3.41±0.02a 

salt 
formular  

10% 4.54±0.01b 0.99±0.00d 1.5±0.01b 1.2±0.32x108e 1.4±0.06x108c 30.99±1.00f 
15% 4.38±0.01a 0.98±0.00c 1.82±0.09c 1.2±0.08x108e 8.0±0.05x107bc 8.46±0.89b 
18% 4.57±0.01b 0.98±0.01c 2.09±0.08d 2.0±0.35x108f 1.7±0.03x108c 22.13±0.11d 

brine 
soaking 
formula 

10% 5.02±0.01c 0.96±0.01b 3.32±0.05e 1.0±0.32x108d 1.1±0.05x108bc 31.49±0.10f 
15% 5.33±0.01d 0.96±0.01b 3.87±0.02f 5.4±0.47x107c 1.4±0.00x107b 10.56±0.10c 
18% 5.60±0.10e 0.94±0.01a 4.88±0.07g 2.1±0.04x107b 6.2±0.00x105b 24.81±0.12e 

values within a column followed by the same lowercase letter are significantly different at p < 0.05  
  

 เมื่อพิจารณาจากคะแนนความชอบโดยรวมพบว่า ปลาส้มสตูรทาเกลือ ร้อยละ 18 และสตูรแช่น า้เกลือที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แม้ว่าผู้ ทดสอบชิมส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบ            
ลกัษณะแต่ละด้านสตูรแช่น า้เกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 10 มากกว่า แต่เมื่อพิจารณาคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของ             
ปลาส้ม (ตารางที่ 1) สตูรทาเกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 18 มีค่า pH ต ่ากว่า 4.6 แนะน าได้ว่า ผลิตภณัฑ์มีความปลอดภยัต่อ
การบริโภค เนื่องจากสภาวะที่เป็นกรดสูงสามารถยับยัง้การเจริญและการงอกของสปอร์ Clostridium botulinum ซึ่งผลิต
สารพิษทีเ่ป็นอนัตรายรุนแรงตอ่มนษุย์ จึงเห็นสมควรวา่ ควรเลอืกใช้สตูรทาเกลอืที่ความเข้มข้นร้อยละ 18 ในการผลติจะดีที่สดุ 
โดยปลาส้มที่ผลิตด้วยสูตรทาเกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 18 ได้คะแนนด้านสี 7.3 กลิ่น-รส 7.1 รสเปรีย้ว 6.04 รสชาติ 7.2            
เนือ้สมัผสั 7.2 และความชอบโดยรวม 7.3 คะแนน (ตารางที่ 2) ซึง่เป็นความชอบโดยรวมระดบัชอบปานกลาง 
 

                                              

                                                          Figure 2   Fried Pla-som for sensory test  
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                                                             Figure 3   Pla-som Products 

 

Table 2   The liking scores of fried Pla-Som at different formular and varity salt concentration 

sample 
 salt 

concent 
colour flavour sour taste texture overall 

commercial 
product 

- 
6.6±1.84ab 5.3±1.49a 4.9±2.05a 5.4±1.63 ab 6.8±1.42c 5.7±1.54ab 

salt formular 
10% 6.4±1.18ab 6.9±1.43c 6.7±1.08bc 6.3±1.71bc 5.1±1.57a 6.1±1.90b 
15% 6.1±1.22a 6.6±1.63bc 7.0±1.95c 6.3±1.79 bc 6.6±1.05c 6.5±1.76b 
18% 6.4±1.54ab 6.6±1.68abc 6.8±1.35c 7.3±1.27c 6.3±1.75bc 7.3±1.17c 

brine 
soaking 
formula 

10% 7.3±1.23b 7.1±1.64c 6.04±1.66c 7.2±1.01c 7.2±0.77c 7.3±1.04c 
15% 6.9±1.53ab 5.5 ±1.76ab 4.2±1.38a 4.8±1.35 a 5.4±1.17ab 4.8±1.42a 
18% 6.9±1.03ab 6.1±1.55abc 4.3±1.48 ab 5.5±1.12 ab 6.2±1.12bc 5.6±1.59ab 

mean (n=30) ± standard deviation, values within a column followed by the same lowercase letter are significantly 
different at p < 0.05 
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Table 3   Descriptive data on Pla-Som at different formular and varity salt concentration 

sample 
 salt 
concent 

Characteristics  

commercial 
product 

- 
Raw; Good appearance, colour is pink, fermented ordor, firm 
Fried pla-som; fermented ordor, taste is sour and salty, flavour is slightly sour, firm 

salt 
formular 

10% 
Raw; Good appearance, pinkish gray, fermented ordor, firm 
Fried pla-som; fermented ordor and taste of product stronger than the commercial 
product and other sample, flavour is sour, firm 

15% 
Raw; Good appearance, pinkish gray, fermented ordor, firm 
Fried pla-som; fermented ordor and taste of product stronger than the commercial 
product, flavour is sour, firm 

18% 
Raw; Good appearance, pinkish gray, fermented ordor, firm 
Fried pla-som; fermented ordor and taste of product stronger  
product, flavour is not much sour taste, sweet, salty, mellow taste, firm  

brine 
soaking 
formula 

10% 
Raw; Good appearance, pinkish gray, fermented ordor, firm 
Fried pla-som; fermented ordor and taste of product stronger  
product, flavour is sour and salty, sweet and mellow taste not too sour, firm   

15% 
Raw; Good appearance, pinkish gray, fermented ordor, firm 
Fried pla-som; fermented ordor and taste of product stronger  
product, flavour is sour and salty flavors drown out the sweet taste, firm   

18% 
Raw; Good appearance, pinkish gray, fermented ordor, firm 
Fried pla-som; fermented ordor and taste of product stronger  
product, flavour is the taste is a little salty, not sweet, firm   

 
 
 
 
 
 
 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.2)  May  –  August   2023                                       บทความวิจยั 
 
 

 

 859 
 

วจิารณ์ผลการวิจัย   
 จากผลการทดลองการผลติปลาส้มด้วยวธีิทาเกลอื (สตูรทาเกลอื) และวิธีแช่น า้เกลือ (สตูรแช่น า้เกลอื) ที่ความเข้มข้น
แตกตา่งกนัที่ร้อยละ 10 15 และ 18 มีผลตอ่คณุภาพทางเคมี จลุินทรีย์ และคณุลกัษณะของผลติภณัฑ์ปลาส้มที่ได้ พบวา่การ
ผลติปลาส้มสตูรทาเกลือมีปริมาณเกลอืในระบบน้อยกวา่สตูรแช่น า้เกลอื สง่ผลให้แบคทีเรียแลคติก (LAB) เจริญได้ดีกวา่สตูร
แช่น า้เกลอื  เนื่องจากแบคทีเรียแลคติกเจริญได้ในปริมาณเกลอืความเข้มข้นท่ีร้อยละ 0-15 แตเ่จริญได้ดีในช่วงร้อยละ 2.5-5.0 
ซึ่งแบคทีเรียแลคติกชนิดที่ทนเกลือ (Halotolerance) เป็นพวกสามารถเจริญได้ทัง้สภาพมีเกลือและไม่มีเกลือ โดยทั่วไป
แบคทีเรียพวกนีส้ามารถเจริญได้ในอาหารที่มีเกลือร้อยละ 5 หรือมากกว่า (Chaikulsareewath et al., 2015; Namwong, 
2010) ดงันัน้เมื่อ LAB เจริญเติบโตจะผลติกรดแลคติก ท าให้คา่ pH ของผลติภณัฑ์ปลาส้มลดลง ในขณะท่ีสตูรแช่น า้เกลอืจะมี
ปริมาณเกลือ (NaCl) ในระบบสูง ท าให้ aw ต ่า จึงไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของ LAB ส่งผลให้ pH ของผลิตภัณฑ์ 
ปลาส้มลดลงเพียงเลก็น้อย กลา่วคือเกิดการออสโมซิส (Osmosis) ของเกลอื เนื่องจากความเข้มข้นท่ีแตกตา่งกนัระหวา่งเกลือ
ในสารละลายที่ใช้หมกั และภายชิน้ปลาที่ใช้เป็นวตัถุดิบ ท าให้น า้ในปลาเคลื่อนออกมาภายนอก ในขณะที่เกลือแพร่เข้าไปใน
เนือ้ปลา มีผลท าให้มีค่า aw ของตวัอย่างลดลง นอกจากนีเ้กลือ (NaCl) มีสว่นส าคญัที่ช่วยยบัยัง้การเจริญของจุลนิทรีย์ที่เป็น
สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร (Microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (Pathogen) รวมทัง้พยาธิ (Parasite) ซึ่งเป็น
อนัตรายในอาหาร ท าให้อาหารมีความปลอดภยัตอ่การบริโภค ซึง่การใช้เกลอืในรูปสารละลายที่ความเข้มข้นมากกวา่ร้อยละ 4 
จะยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย (Microbial spoilage) ได้เกือบทุกชนิด ยกเว้นแบคทีเรียที่ชอบเกลือ 
(Halophilic bacteria) บางชนิด ทัง้นีก้ารใช้เกลือเพื่อยบัยัง้จุลินทรีย์ทุกชนิดอย่างสมบูรณ์ ต้องการความเข้มข้นไม่ต ่ากว่า 
ร้อยละ 17 แตอ่าจท าให้อาหารมีรสเค็มจดัเกินไป  

แม้วา่ปลานวลจนัทร์ทะเลสดโดยธรรมชาติมปีริมาณกรดอะมโินฮิสติดีน (Histidine) ซึง่เป็นสารตัง้ต้นของการเกิดการ
เปลี่ยนแปลงเป็นสารฮิสตามีนโดย Kongrat  & Kongpun (2015) รายงานปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีนในปลานวลจนัทร์ทะเล   
เทา่กบั 344.09 mg/100g การศกึษานีพ้บวา่ปลานวลจนัทร์ทะเลท่ีเลีย้งในบอ่ดินมีปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดนีสงูมาก อยูใ่นช่วง 
1658.48-1829.06 mg/100g ดังนัน้จากปัจจัยด้านชนิดของปลาซึ่งเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการเกิดฮิสตามีน หากระหว่าง
กระบวนการผลิตมีปัจจัยด้านชนิดของแบคทีเรียที่สามารถผลิตฮิสตามีนได้อยู่มาก ประกอบกับอยู่สภาวะในการเก็บรักษา 
สภาวะการหมกัที่เหมาะสมในการเจริญของเชือ้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการมีอยู่และศกัยภาพในการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่
สร้างฮิสติดีนดีคาร์บอกซิเลส (Histidine decarboxylase) อนัเกิดจากการย่อยสลายกรดอะมิโนฮิสติดีนที่มีอยู่มากในปลาให้
เปลี่ยนเป็นฮิสตามีน ซึง่เป็นหนึ่งในสารพิษกลุม่ไบโอจินิกเอมีน (Biogenic amines) จะสง่เสริมให้ปริมาณฮิสติดีนจ านวนมาก
ในปลานวลจนัทร์ทะเลสดเป็นสารตัง้ต้นในการเปลี่ยนเป็นสารพิษได้มากขึน้ แตป่ลาส้มจากทัง้สองกรรมวิธีการผลิตมีปริมาณ
สารฮิสตามีนในผลิตภัณฑ์น้อยมาก (สูงสุดที่ 31.49 mg/kg)  อยู่ในระดับที่ปลอดภัยคือไม่เกิน 200 mg/kg (FAO/WHO, 
2013) เป็นคุณลกัษณะพึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดย Chanudom & Thongsom (2014) รายงานการตรวจหาสาร 
อิสตามีนในตวัอยา่งอาหารทะเลหมกัของจงัหวดันครศรีธรรมราช สงูสดุอยูท่ี่ 75-100 mg/kg  การทดลองครัง้นีเ้มื่อผลติด้วยวิธี
ทาเกลือจะเกิดกระบวนการหมกัอยา่งรวดเร็วกวา่ จึงควรช่วยยบัยัง้การเจริญเติบโตของแบคทีเรียกลุม่ที่สร้างเอนไซม์ฮิสตามีน  
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ดีคาร์บอกซี เลส (Histamine Decarboxylase bacteria) ได้ดีกว่าวิ ธีแช่น า้ เกลือ อย่างไรก็ตามผลการทดลองไม่พ บ
ความสมัพนัธ์ของ Histamine และ LAB ซึง่อ้างถึง Chanudom & Thongsom (2014) ได้ระบวุา่ปริมาณเกลอื (NaCl) ที่เติมลง
ไปในอาหารจะสามารถมีผลตอ่การท างานของ Amino decarboxylase และการยบัยัง้เอนไซม์ Decarboxylase จากแบคทีเรีย
บางกลุม่ ได้แก่ Staphylococcus capitis, Enterobacter cloacae และ Pantoea agglomerans ในทางกลบักนัการเติมเกลือ
จะปรับปรุงการท างานของเอนไซม์ Histidine decarboxylase ที่สร้างจากเชือ้ Staphylococcus spp. ดงันัน้ กลา่วได้ว่าเกลือ
จะส่งผลได้ทัง้การยับยัง้และการกระตุ้นการสร้างสารกลุ่มไบโอเจนิกเอมีนต้องอาศัยหลากหลายปัจจัย โดย Chanudom & 
Thongsom (2014) ได้ท าการศกึษาและมรีายงานผลการทดลองตอ่วา่ปริมาณเกลอืไมม่ีผลยบัยัง้การเกิดฮิสตามีน โดยรายงาน
การคดัเลือกเชือ้แบคทีเรียกลุ่มที่สร้างฮิสตามีนมา 3 สายพนัธุ์ ซึ่งสามารถสร้างฮิสตามีนสงูที่สดุ อยู่ที่ 41.26 - 41.29 mg/kg
และเมื่อน าเชือ้ทัง้ 3 สายพนัธุ์ มาศกึษาผลของปริมาณเกลอืตอ่การสร้างฮิสตามีนของเชือ้ พบวา่ทกุสายพนัธุ์สามารถเจริญได้
ในทกุระดบัความเข้มข้นของเกลอื ทัง้นีป้ริมาณเกลอืตัง้แตร้่อยละ 5-20 ไมม่ีผลตอ่การยบัยัง้การสร้างฮิสตามีน โดยสายพนัธุ์ที่
สร้างฮิสตามินได้สูงสุดมีค่าอยู่ที่ 411.27 mg/kg ในขณะที่ Besas & Dizon (2012) พบว่าปริมาณเกลือมีผลยับยัง้การเกิด 
ฮิสตามีน รายงานว่าปริมาณฮิสตามีนที่เกิดขึน้ในกระบวนการหมักไตปลาทูน่า (Dayok) ที่อุณหภูมิห้อง เวลานาน 7 วนั ที่
ความเข้มข้นเกลือร้อยละ 10 17.5 และ 25 มีความแตกต่างกนั โดยส่งผลต่อคุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ ของไตปลาหมกั 
พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณกรดแลกติค (Lactic acid) อะมิโน ไนโตรเจน (Amino Nitrogen) และปริมาณ
สารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได้ทัง้หมด (Total volatile base nitrogen; TVB-N) เพิ่มขึน้ตลอดเวลาการหมกั  พบวา่ปริมาณ
แบคทีเรียทัง้หมด (Total plate count; TVC)  และแบคทีเรียเเลคติก (Lactic acid bacteria) ลดลง เมื่อความเข้มข้นของเกลือ
มากขึน้ ขณะที่ปริมาณฮิสตามีนลดลงเร่ือย ๆ ตลอดระยะเวลาในการหมกั โดยเฉพาะที่ความเข้มข้นของเกลอืสงู ท าให้ผลลพัท์
สดุท้ายไตปลาหมกัมีค่าฮิสตามีนอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ FDA (200 mg/kg) ยกเว้นที่ใช้ความเข้มข้นของเกลือร้อยละ 10  
เเสดงว่าการใช้เกลือที่ความเข้มข้นมากกว่าร้อยละ 17 สามารถลดการเกิดฮิสตามีนในผลิตภณัฑ์ได้ จากรายงานที่กล่าวมา
ดงันัน้จึงพอสรุปได้วา่การเกิดฮิสตามีนในผลติภณัฑ์อาหารหมกัมีสาเหตมุาจากหลายปัจจยั ไมใ่ช่เพียงความเข้มข้นของเกลอื 

ด้านคณุลกัษณะของผลิตภณัฑ์ปลาส้มจากการทดลองได้ปลาส้มที่มีคณุลกัษณะปรากฏพึงประสงค์ที่ดี เมื่อทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ได้โดยผู้ ทดสอบ 30 คน พบว่าปลาส้มสูตรที่พัฒนาขึน้ ได้คะแนนความชอบ                      
ทัง้สี กลิ่น-รส รสเปรีย้ว รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมมากกว่าตวัอย่างทางการค้า  จากการทดลองเมื่อปริมาณ
เกลือที่ใช้มากขึน้จะส่งผลโดยตรงต่อรสเค็มของผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยปลาส้มสูตรทาเกลือจะมีรสชาติเค็มน้อยกว่าสตูร               
แช่น า้เกลอืสอดคล้องกบัปริมาณเกลือที่วิเคราะห์ได้ในผลิตภณัฑ์ปลาส้ม และปลาส้มที่ผลติด้วยสตูรแช่น า้เกลือที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 10 ส่วนใหญ่ได้คะแนนความชอบสูงสุด คือ สี 7.3 คะแนน กลิ่น-รส 7.1 คะแนน เนือ้สัมผัส 7.2 คะแนน คะแนน
ความชอบด้านรสเปรีย้ว รสชาติ และความชอบโดยรวมได้คะแนนแตกต่าง โดยไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัปลาส้มที่
ผลิตด้วยสตูรทาเกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 18 คือ 6.8  7.3 และ 7.3 คะแนน ตามล าดบั อย่างไรก็ตามปลาส้มที่ผลติด้วยสตูร
แช่น า้เกลอืที่ความเข้มข้นร้อยละ 15 และ 18 มีรสชาติที่เค็มเกินไป ความเปรีย้วน้อยมากจนได้คะแนนความชอบอยูใ่นช่วง 4-5 
คะแนน ซึ่งจดัเป็นผลิตภณัฑ์ที่ผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นการจ าลองกลุ่มผู้บริโภคให้คะแนนระดบัไม่ชอบเล็ก-น้อยถึงเฉยๆ จะเห็น              



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.2)  May  –  August   2023                                       บทความวิจยั 
 
 

 

 861 
 

ได้วา่ปริมาณความเข้มข้นของเกลอืที่ตา่งกนัรวมทัง้กรรมวิธีการผลติที่ใช้เกลอืกบัแช่ในน า้เกลือก็ให้คณุลกัษณะที่แตกต่างกนั 
ทัง้ส่งผลต่อความชอบของผู้บริโภค และความปลอดภยัในผลิตภณัฑ์เช่นกัน โดยมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนส าหรับปลาส้ม 
(มผช. 26/2557) ระบุว่าปลาส้มที่ขายต้องมีค่า pH ต ่ากว่า 4.6 สอดคล้องกับรายงานวิจัยของ Rattanasena & Chaikham 
(2018) ที่สรุปไว้ว่าวตัถดุิบ สตูร และขัน้ตอนการผลิตมีผลต่อคุณภาพ และลกัษณะที่แตกต่างกนัของผลิตภณัฑ์ปลาส้ม ทัง้นี ้
เนื่องจากคะแนนความชอบโดยรวมของปลาส้มสูตรแช่น า้เกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 10 และปลาส้มสูตรทาเกลือที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 18 ไม่แตกต่างกัน แม้ว่าผู้ทดสอบชิมสว่นใหญ่ได้คะแนนความชอบลกัษณะแต่ละด้านสตูรแช่น า้เกลือที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 มากกวา่ แตเ่มื่อพิจารณาคณุภาพทางเคมีและจลุนิทรีย์ของปลาส้ม (ตารางที ่1) สตูรทาเกลอืที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 18 มีคา่ pH ต ่ากวา่ 4.6 จะท าให้มีความปลอดภยัตอ่การบริโภค เนื่องจากสภาวะที่เป็นกรดสงูสามารถยบัยัง้การเจริญ
ของแบคทีเรียก่อโรคสว่นใหญ่ได้ จึงควรเลอืกใช้สตูรทาเกลอืที่ความเข้มข้นร้อยละ 18 ในการผลติจะดีที่สดุ 
 
สรุปผลการวิจัย   

ปริมาณเกลือที่ใช้ในกระบวนการหมกัสง่ผลต่อคณุภาพของปลาส้มจากปลานวลจนัทร์ทะเล โดยหลงัจากหมกัในถงุ
สญุญากาศที่อณุหภมูิห้อง (30-35 องศาเซลเซียส) นาน 6 วนั ปลาส้มที่ผลิตสตูรทาเกลือจะมีปริมาณเกลือในระบบน้อยกว่า
สตูรแช่น า้เกลอื (NaCl) ท าให้ LAB เจริญได้ดีกวา่ ดงันัน้เมื่อ LAB เจริญเติบโตจะผลติกรดแลคติก ท าให้คา่ pH ของผลติภณัฑ์
ปลาส้มลดลง ในขณะที่สตูรแช่น า้เกลือจะมีปริมาณเกลือในระบบสงู ท าให้ aw ต ่า ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของ LAB 
สง่ผลให้ pH ของผลติภณัฑ์ปลาส้มลดลงเพียงเล็กน้อย แม้วา่ปลานวลจนัทร์ทะเลจะมีปริมาณฮิสทิดนีสงูและมีศกัยภาพในการ
เกิดสารพิษฮิสตามีนได้ดี แตเ่มื่อควบคมุการผลติด้านความสดของปลาด้วยอณุหภมูิแช่เย็น ความสะอาด และสภาวะการหมกั
ที่ดี จะได้ผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่มีฮิสตามีนปริมาณน้อยมาก และจากการทดลองนีค้วรใช้การผลิตปลาส้มด้วยวิธีทาเกลือ                  
ร้อยละ 18 ก่อนน าไปหมกักบัสว่นผสมอื่นจะได้ปลาส้มคณุภาพดีที่สดุ 

 
กิตติกรรมประกาศ   
 งานวจิยันีไ้ด้รับทนุสนบัสนนุจากวิทยาลยัดสุติธานี และเอือ้เฟือ้วตัถดุิบจากศนูย์วจิยัและพฒันาการเพาะเลีย้งสตัว์
น า้ชายฝ่ังเพชรบรีุ ผู้วิจยัขอขอบพระคณุมา ณ โอกาสนี ้  
 
เอกสารอ้างอิง  
Ababouch, L., Afilal, M.E., Rhafiri, S. & Busta, F.F. (1991). Identification of histamine-producing bacteria isolated 

from sardine (Sardina pilchardus) stored in ice and at ambient temperature (25oC). Food Microbiol, 8, 
127-136. 

 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.2)  May  –  August   2023                                       บทความวิจยั 
 
 

 

 862 
 

AOAC. (2019). Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists: Official Methods of 
Analysis of AOAC International. In W. Horwitz (Ed.), Method 937.09 - 981.12 (21st Edition). Washington 
DC, USA: Official Method of Analysis Chemists. 

 
BAM. (2001). Bacteriological Analytical Manual Online Edition 2001(US-FDA), Total Plate Count or Aerobic 

Chapter 3 
 
Babu, S., Chander, H., Batish, V.K. & Bhatia, K.L. (1986). Factors affecting amine production in Streptococcus 

cremoris. Food Microbiol, 3, 359-362. 
 
Besas, J.R. & Dizon, E.I. (2012). Influence of Salt Concentration on Histamine Formation in Fermented Tuna 

Viscera (Dayok). Food and Nutrition Sciences, 3, 201-206.  
 
Chaikulsareewath, A. (2014). Histamine Reduction in Fish and Fishery Products by Microorganisms. Journal of 

Food Technology Siam University, 9(1), 1-8. 
 
Chaikulsareewath, A., C. Chooprom & A. Mana. (2015). Screening of protease producing halophilic bacteria from 

fermented fish (pla-ra). Journal of Food Science and Technology of Silpakorn University, 10(1), 1-8.  
 (in Thai) 
 
Chanudom L. & Thongsom, M. (2014). Halotolerant histamine-forming bacteria and biogenic amine contents of 

fermented seafood products in Nakhon si Thammarat province, Thailand. Nakhon Si Thammarat Rajabhat 
University. (in Thai) 

 
Dalgaard, P. & Baillin. N. Z. (2008). Histamine and biogenic amines: formation and importance in seafood. In T. 

Børresen (editors), Improving seafood products for the consumer. (pp.292-324) 1 Edition, Woodhead 
Publishing Limited: Cambridge. 

 
Dalgaard, P. (2014). Safety and Health Effects of Aquatic Food Histamine and biogenic amines – formation and 

importance in marine fish products. 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.2)  May  –  August   2023                                       บทความวิจยั 
 
 

 

 863 
 

 
Dapkevicius, M.L.N.E., Nout, M.J.R., Rombouts, F.M., Houben, J.H. & Wymenga, W. (2000). Biogenic amine 

formation and degradation by potential fish silage starter microorganisms. Int J Food Microbiol. 57,  
 107-114. 
 
Doyle, M.P., Beuchat, L.R. & Montville, T.J. (1997). Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers (872 p.). ASM 

Press, Washington, DC.  
 
European Food Safety Authority. (2011). Scientific opinion on risk based control of biogenic amine formation in 

fermented foods. Panel on biological hazards. Eur. Food Safety Authority J, 9(10), 2393-2487. 
 
FDA. (2001). Scombrotoxin (histamine) formation. Ch. 7. In Fish and Fishery Products Hazards and Controls 

Guidance. 3rd ed., p. 83-102. Food and Drug Administration, Center for Food Safety and Applied 
Nutrition, Office of Seafood, Washington, DC. 

 
FAO/WHO. (2013). Public Health Risks of Histamine and other Biogenic Amines from Fish and Fishery Products. 

Meeting report. 
 
Kongrat W. & Kongpun O. (2015). Product Development from Milkfish (Chanos chanos, Forskal). (8/2015). Fishery 

Technological Development Division, Department of Fisheries, Ministry of Agriculture and Cooperatives. 
(in Thai) 

 
McSwane D., Rue R. N., Linton R. and Williams G. F., (2003). Essentials of Food Safety and Sanitation: Food Safety 

Fundamentals, New Jersey: Pearson Education. 
 
Namwong, S. (2010). Halophilic bacteria potential for development of Thai fish sauce industry. J. Sci. Technol. 

MSU, 29(4), 470-477. (in Thai) 
 
Official Journal of the European Communities, L 257, (1998), p. 0014-0028 
 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.2)  May  –  August   2023                                       บทความวิจยั 
 
 

 

 864 
 

Pan, B.S. & James, D. (1985). Effects of freezing and subsequent thaw abuse. In B. S. Pan and D. James 
(editors), Histamine in marine products: Production by bacteria, measurement and prediction of 
formation, (p. 36). FAO Fish. Tech. Pap. 252. 

 
Rattanasena, P., & Charkha, P. (2018). Physical, Chemical and Microbiological Qualities of Plaa-Som as 

Commercialized in Phranakhon Si Ayutthaya Province on Consumer Acceptance. Burapha Science 
Journal, 23(2), 753-766. (in Thai) 

 
Ten Brink, B., Damink, C., Joodten, H.M.L.J. & Huis in’t Veld, J.H.J. (1990). Occurrence and formation of 

biologically active amines in foods. Int J Food Microbiol, 11, 73-84. 
 
Wongwiwat N. (2010). The Study on Growth Rate of MilkFish (Chanos chanos Forskal, 1775) with Pellet Feed in 

the Earthen Pond. M.S. Thesis Maejo University.  (in Thai) 
 
Yemmen, C. & Gargouri, M. (2022). Potential hazards associated with the consumption of Scombridae fish: 

Infection and toxicity from raw material and processing. Journal of Applied Microbiology, 132,  
 4077–4096.  


