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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนี้ศึกษาเปรียบเทียบผลของสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศและบรรยากาศปกติที่มี
ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ประสาทสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการของ
เนื้อปูม้าในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน โดยท าการศึกษาเนื้อปู 3 
ส่วน ได้แก่ เนื้อปูก้อน เนื้อปูขาว และเนื้อปูส่วนก้าม พบว่าตัวอย่างเนื้อปูม้าทั้ง 3 ส่วนในสภาวะการ
บรรจุแบบสุญญากาศและบรรยากาศปกติมีคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส
ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น (p0.05) โดยพบว่า ตัวอย่างเนื้อปูม้ามีค่า E การ
สูญเสียน ้าหนัก ปริมาณ TVB-N ปริมาณ TMA-N ปริมาณแอมโมเนีย ปริมาณเปปไทด์ที่ละลายได้ใน
กรดไตรคลอโรอะซิติก ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าเพอร์ออกไซด์ และค่ากรดไทโอบาร์บิทูริกเพ่ิมสูงขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p0.05) จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างปูม้า
ในสภาวะการบรรจุทั้ง 2 พบว่าตัวอย่างปูม้าส่วนเนื้อปูก้อน และเนื้อปูขาวที่เก็บรักษาในวันที่ 9 มีระดับ
คะแนนไม่แตกต่างกับวันที่ 0 (p0.05 ) ทั้งคุณลักษณะทั่วไป และกลิ่น แต่เนื้อปูส่วนก้ามที่เก็บรักษา
ในวันที่ 6 มีระดับคะแนนไม่แตกต่างกับวันที่ 0 (p0.05) ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
ตัวอย่างเนื้อปูม้าทั้ง 3 ส่วน พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างเนื้อปูม้ามีน้ าเป็นองค์ประกอบหลัก 
รองลงมาคือ โปรตีน เถ้า และไขมัน ตามล าดับ ส าหรับวิตามินและแร่ธาตุที่พบมากที่สุดในตัวอย่าง
เนื้อปูม้า ได้แก่ วิตามินบี 12 และแคลเซียม นอกจากนี้ยังพบกรดปาล์มิติก (C16:0) ซึ่งเป็นกรดไขมัน
ที่พบมากที่สุดในตัวอย่างเนื้อปูม้าทั้ง 3 ส่วน อย่างไรก็ตามคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างเนื้อปูม้า
ในระหว่างการเก็บรักษาจะมีแนวโน้มลดลง ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่มีอยู่ในตัวอย่าง
เนื้อปูม้าทุกชุดการทดลอง พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมดไม่เกินเกณฑ์ตามมาตรฐาน และ
ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ชนิดก่อโรค ได้แก่ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Vibrio 
cholerae และ Escherichia coli ในตัวอย่างเนื้อปูม้าทุกชุดการทดลอง ดังนั้นตัวอย่างเนื้อปูม้าที่
บรรจุทั้งในสภาวะสุญญากาศและบรรยากาศปกติที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15 วัน มีความปลอดภัยส าหรับการบริโภค แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาคุณภาพด้านอ่ืนๆ พบว่า
ตัวอย่างเนื้อปูม้ามีคุณภาพลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น และเมื่อเปรียบเทียบสภาวะ
การบรรจุทั้ง 2 วิธี พบว่าตัวอย่างที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศมีการเปลี่ยนแปลงช้ากว่าตัวอย่างที่
บรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติ ดังนั้นสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพได้ดีกว่าการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศปกติ  
 
 
 
 
 
 
 
 



Abstract 
 

 This research objects to compare the effect of two packing conditions 
between atmospheric air and vacuum of blue swimming crab (Porunus pelagicus) at 
4 oC for 1 5 days. The investigation of the both packing conditions showed the 
physiochemical values: E, weight loss, total volatile bases (TVB-N), trimethylamine 
(TMA-N), ammonia content, TCA-soluble peptide, pH, peroxide value and 
thiobarbituric acid (TBA), were significantly increased (p0 .05 ) while there were no 
critically change regarding on microbiological test (Salmonella spp., Staphylococcus 
aureus, Vibrio cholera and Escherichia coli). About the sensory evaluation, 
respondents noticed the physical properties change on the day 6th for claw meat 
and day 9th for lump meat and special meat. Water was the main component in crab 
meat, following by protein, ash and fat. In addition, vitamin B12, calcium and palmitic 
acid (16:0) showed the highest content. It can be shown that, physiochemical and 
nutritional value decreased when time of storage increased, yet no risk report for 
pathogenic examination. Therefore, the result can definitely confirm that crab meat 
is safe for consumption either storing in atmospheric air or vacuum condition at 4oC 
for 15 days although in vacuum packaging can slightly slowdown the degradation of 
crab meat.  
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