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การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 
“น้ําปลาหวาน” โดยวิธีสภาวะเรง

พัชรีย จิตตพิทักษชัย มานิตา ลูกน้ำเพชร ณัฐชา รุจิวงศษา ศุลีพร หยีตระกูลรัตน วิลาสินี เหมเนียม 
และ วชิราภา เขียวรอด  
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 5 สมุทรสงคราม กรมวิทยาศาสตรการแพทย อำเภอเมือง สมุทรสงคราม 75000

บทคัดยอ น้ําปลาหวานเปนอาหารไทยพรอมบริโภคชนิดเคร่ืองจ้ิมสําหรับผลไมรสเปร้ียว วัตถุประสงคของการศึกษานี้
เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาของน้ําปลาหวานโดยวิธีสภาวะเรง (Accelerated Shelf-life Testing) ทําใหเขาใจถึง
การเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น โดยใชน้ําปลาหวาน จํานวน 60 กระปุก เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4, 30, 35 และ 
45°C เปนระยะเวลา 41 วัน โดยวิเคราะหตัวอยางทุก 5 วัน เพื่อประเมินดานคุณภาพ ไดแก จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณ
น้ําอิสระ (aw) ความเปนกรด-ดาง (pH) และการยอมรับทางประสาทสัมผัส หลังจากการเก็บรักษา เปนเวลา 41 วัน ที่อุณหภูมิ 
4°C และ 30°C พบวาคุณภาพของผลิตภัณฑยังคงอยูในเกณฑที่ยอมรับได จํานวนจุลินทรียทั้งหมดยังอยูในขอบเขตที่กําหนด 
โดยมีการเปลี่ยนแปลงของคา aw และ pH เพียงเล็กนอย คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสยังอยูในระดับที่ผูบริโภค
ชื่นชอบ ในทางตรงกันขามตัวอยางที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 35°C และ 45°C มีคะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสลดลงจนอยู
ในระดับที่ไมเปนที่ยอมรับหลังผานไป 36 วัน และ 11 วัน โดยมีคา Q10 และ Q1 เทากับ 3.27 และ 1.13 ตามลําดับ นําไปสู
การคาดการณอายุการเก็บรักษาที่ 123 วัน ที่อุณหภูมิ 25°C ซ่ึงสอดคลองกับที่ผูผลิตระบุไว จากการศึกษานี้ ช้ีใหเห็นวา
อุณหภูมิเปนตัวแปรที่ใชเปนพื้นฐานสําหรับการหาอายุการเก็บรักษาของน้ําปลาหวาน และจากการตรวจพบจุลินทรียเร่ิมตน
และการเพิ่มขึ้นที่ 30°C ดังนั้นการศึกษาในอนาคตควรวิเคราะหแหลงที่มาของการปนเปอน วิธีการควบคุมทําลายเชื้อจุลินทรีย
เริ่มตนเพื่อใหมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานและปลอดภัยยิ่งขึ้น

คําสําคัญ: การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร, น้ําปลาหวาน, การทดสอบโดยสภาวะเรง
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บทนํา

การตัดสินใจเลือกซ้ือสินคาหรือผลิตภัณฑที่มี

วันหมดอายุ เชน อาหาร ยา หรือเครื่องสำอาง อายุการ

เก็บรักษาของผลิตภัณฑหรือ Shelf-life เปนขอมูล

พื้นฐานที่ผูบริโภคเขาถึงบอยที่สุด การติดฉลากระบุอายุ

การเก็บรักษาขึ้นกับผูผลิตเปนหลัก ผลิตภัณฑอาหาร

ควรมีคุณลักษณะตางๆ อยูในระดับที่เพียงพอจนกวา

จะถึงอายุการเก็บรักษาที่ระบุไว ดังนั้นผูผลิตจำเปน

จะตองตรวจสอบอายุการเก็บรักษาอยางถูกตอง(1)

อยางไรก็ตามผูผลิตหรือผูประกอบการขนาดเล็กไมมี

อุปกรณในหองปฏิบัติการที่เพียงพอและขาดบุคลากร

ที่มีความเชี่ยวชาญ ความรูและทักษะดานการตรวจสอบ

อายุการเก็บรักษา ดังนั้นจึงยึดตามฉลากของผลิตภัณฑ

อาหารที่คลายกันที่ผลิตโดยผูประกอบการรายอื่น สงผล

ใหผลิตภัณฑดังกลาวมีอายุการเก็บรักษาไมสอดคลอง

กับความเปนจรงิ คอื มีอายกุารเกบ็รกัษาท่ีส้ันหรอืยาวกวา

ทีร่ะบใุนฉลาก ทัง้นีส้าเหตุการเส่ือมเสียของอาหารมกัเกิด

จากการเปลีย่นแปลงคณุสมบตัท้ัิงดานกายภาพ เคม ีและ

จุลินทรีย สงผลใหอาหารมีคุณภาพไมเหมาะสมตอการ

นำมาบริโภค โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารที่หมดอายุแลว

ซ่ึงอาหารแตละชนิดจะมีอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม

แตกตางกันขึ้นกับองคประกอบของอาหาร ข้ันตอน

การผลิต และสภาวะแวดลอมในการเก็บรักษา(2)

การทดสอบอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร

มีความสำคัญ คือ ใชในการบงชี้คุณภาพของอาหารวา

ยังมีความปลอดภัยตอการบริโภค ในแงของผูบริโภค

จะเปนการรบัรูขอมูลของผลิตภัณฑและใชในการคดัเลอืก

ผลิตภัณฑ สวนในแงของผูผลิตจะใชประเมินคุณภาพ

ของอาหารที่ผลิตและใชประกอบการแสดงอายุการ

เกบ็รกัษาบนฉลาก หรอืเพือ่ความปลอดภยัของผูบรโิภค(3) 

อายุการเก็บรักษาเปนปจจัยหนึ่งที่สำคัญตอการควบคุม

คุณภาพอาหารใหยังคงมีคุณภาพไมเปล่ียนแปลง(4) 

ทำใหผูบริโภคมั่นใจวาผลิตภัณฑนั้นยังคงมีคุณภาพดี 

และเปนที่ยอมรับของผูบริโภคไดในระยะเวลาที่ระบุ การ

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารสามารถ

ทำไดหลายวิธี วิธีท่ีนิยม คือ การนำผลิตภัณฑเก็บใน

สภาพที่วางจำหนายจริง แตการทดสอบดวยวิธีนี้ตองใช

ระยะเวลานานกวาจงึจะไดอายกุารเกบ็จรงิ ทำใหเสยีเวลา

และสิ้นเปลืองตนทุนในการเก็บรักษา ดังนั้นในกระบวนการ

พัฒนาผลิตภัณฑจึงจำเปนตองมีวิธีที่สามารถประเมิน

อายุการเก็บรักษาไดในเวลาอันสั้น เพื่อใหทันตอความ

ตองการของตลาด ปจจบุนันยิมใชอุณหภมูทิีเ่ปนปจจยัเรง

เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการเปลี่ยนคุณภาพของอาหาร

เปนอยางมาก(5) การหาอายุการเก็บรักษาโดยใชวิธี

การประเมินทางวิทยาศาสตรที่เรียกวา Accelerated

Shelf-life Testing (ASLT) ดวยการใชคาอัตราสวน

ของอัตราการเกิดปฏิกิริยาที่มีอุณหภูมิหางกัน 10 องศา-

เซลเซียส (Q10 Factor) เปนวิธีการสากลอีกวิธีที่นิยมใช

ในการหาอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหารที่ใชเวลาสั้น

ประหยัดคาใชจาย สามารถคาดคะเนอายุการเก็บของ

ผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ ไดโดยไมตอง

ทดลองทกุอณุหภมู ิและยงัใชประเมนิอายกุารเกบ็ทีเ่หลอื

หลังจากการเก็บที่อุณหภูมิตางๆ แลวไดเชนกัน(6) 

น้ำปลาหวานของไทยไดรับความนิยมอยาง

แพรหลายในหมูผูที่ช่ืนชอบอาหารไทย ทั้งเปนเครื่องจิ้ม

สำหรับผลไมรสเปรี้ยวและเปนเครื่องเคียงที่เพิ่มรสชาติ

ใหกับอาหารหลากหลายเมนู น้ำปลาหวาน ตามความ

หมายมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 114/2561) 

หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวน้ำตาลกับน้ำปลา

จนเหนยีว แลวเตมิสวนประกอบอ่ืน เชน กุงแหง ปลาแหง

หัวหอมซอย พริก น้ำปู น้ำปลารา กะป เค่ียวผสม

ใหเขากัน(7) เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ำปลาหวานมี

ขัน้ตอนทียุ่งยากและใชวตัถดุบิหลายชนดิ ประกอบกบัวถิี

การดำเนินชีวิตที่เรงรีบของคนในสังคมปจจุบัน ดังนั้น

จึงนิยมซื้อน้ำปลาหวานที่พรอมบริโภคเพื่อประหยัด

เวลาในการทำและสะดวกตอการบริโภค จึงมีการผลิต

น้ำปลาหวานที่พรอมบริโภคจากกลุมผูผลิตรายยอย

เพือ่ใหสามารถจำหนายไดตามหางสรรพสนิคาหรอืแหลง

จำหนายสินคาอ่ืนๆ ทัว่ประเทศ ดงันัน้นำ้ปลาหวานทีผ่ลติ

จงึตองมอีายกุารเก็บรกัษาทีน่าน อยางไรกต็ามยงัไมปรากฎ

การศึกษาการกำหนดอายุการเก็บรักษาน้ำปลาหวาน

พรอมบริโภค ดังนั้นในการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ

ประเมนิอายกุารเกบ็รกัษาของนำ้ปลาหวาน โดยใชวธิกีาร

ทัง้ทีม่เีกณฑตามมาตรฐานกำหนดและไมมเีกณฑกำหนด 

เพือ่ทำการทดสอบคุณภาพของนำ้ปลาหวานพรอมบรโิภค

ดวยวธิสีภาวะเรงอณุหภมู ิ(ASLT; Q10) ทีเ่กบ็ทีอ่ณุหภมิู 
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4, 30, 35 และ 45°C ตามลำดับ โดยอุณหภูมิเก็บที่ 4°C 

ใชแทนสภาวะการเก็บรักษาแบบแชเย็น สามารถยับยั้ง

การเจริญของจุลินทรียและชะลอปฏิกิริยาเคมีภายใน

ผลิตภัณฑ ใชเปนอุณหภูมิอางอิงสำหรับเปรียบเทียบ

กับสภาวะที่อุณหภูมิสูงกวา ที่ 30°C ใชแทนสภาวะ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองทั่วไปใกลเคียงสภาพแวดลอม

การจำหนายของผลิตภัณฑในประเทศไทย ที่ 35°C ใช

แทนสภาวะทีม่อีณุหภมูสิงูกวาอณุหภมูหิองเลก็นอย เพือ่

จำลองสถานการณการเกบ็ในบรเิวณท่ีมีความรอนมากขึน้ 

เชน รานคาหรือการขนสงท่ีไมมีระบบควบคุมอุณหภูมิ 

และที่ 45°C ใชเปนสภาวะเรงสูงสุด เพื่อเพ่ิมอัตราการ

เกิดปฏิกิริยาเคมีและการเจริญของจุลินทรียใหเร็วข้ึน

ตามหลักการของสมการ Q10 โดยยังอยูในชวงอุณหภูมิ

ที่ไมกอใหเกิดการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑในลักษณะ

ที่ผิดธรรมชาติ ดังนั้นการเลือกอุณหภูมิทั้ง 4 ระดับ

จงึครอบคลมุชวงอณุหภูมิท่ีอาจเกดิข้ึนจรงิในกระบวนการ

จัดเก็บและจำหนายผลิตภัณฑน้ำปลาหวานในสภาพ

แวดลอมตางๆ ทัง้แบบแชเยน็ อณุหภมูหิอง และสภาวะเรง 

ทำใหสามารถนำขอมูลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพที่ไดมา

สรางแบบจำลองความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลา 

เพื่อประมาณอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑตามหลักการ

ของการทดสอบสภาวะเรงไดอยางถูกตองและนาเชื่อถือ 

โดยพิจารณาปจจัยที่มีผลตอการเสื่อมเสียทั้งทางดาน

จุลินทรีย เคมี กายภาพ และประสาทสัมผัส เพื่อระบุวันที่

หมดอายหุรอือายกุารเกบ็รกัษาของผลิตภัณฑ ทำใหทราบ

สภาวะการเก็บรักษาน้ำปลาหวานที่เหมาะสม เปนขอมูล

พื้นฐานและเปนแนวทางในการเก็บรักษาผลิตภัณฑให

คงคุณภาพยอมรับไดตามระยะเวลาที่ระบุ

วัสดุและวิธีการ

ตัวอยาง

น้ำปลาหวานพรอมบริโภครุนการผลิตเดียวกัน

จากตลาดในอำเภอเมือง จังหวัดนครปฐม จำนวนรวม 

60  กระปุก ซึ่งเปนน้ำปลาหวานที่ผลิตโดยผูประกอบการ

รายยอย จำนวน 1 ราย จากจังหวัดนครปฐม ที่เขารวม

โครงการพัฒนาเครือขายวิทยาศาสตรการแพทย

ชุมชน OTOP/SMEs ดานอาหาร ศูนยวิทยาศาสตร

การแพทยที ่5 สมุทรสงคราม กรมวิทยาศาสตรการแพทย

นำ้ปลาหวานมสีวนประกอบทัง้หมด ดงันี ้นำ้ตาลมะพราว

นำ้ปลา พรกิ หวัหอม นำ้เปลา กะป กุงเคย กุงเนือ้ และเกลอื

มีขั้นตอนการผลิตโดยยอ ดังนี้ นำน้ำตาลมะพราวมา

ตั้งไฟเค่ียวจนเดือดพรอมกับสวนประกอบอ่ืนๆ ตักใส

กระปกุพลาสตกิ โรยดวยกุงเคยและกุงเนือ้ ปดฝา ปดผนกึ

และติดฉลาก  

ตัวอยางน้ำปลาหวานพรอมบริโภคจะถูกนำมา

ติดรหัสเพื่อบงชี้ ไดแก รหัส A หมายถึง ตัวอยางที่เก็บไว

ในตูเย็นอุณหภูมิ 4°C รหัส B หมายถึง ตัวอยางที่เก็บ

ไวในตูบมอุณหภูมิ 30°C รหัส C หมายถึง ตัวอยาง

ที่เก็บไวในตูบมอุณหภูมิ 35°C และรหัส D หมายถึง

ตัวอยางที่เก็บไวในตูบมอุณหภูมิ 45°C จากนั้นเปลี่ยน

รหัสใหมเมื่อถูกนำมาทดสอบ โดยจะไมมีการเปดฝา

หรือเปดผนึกจนกวาจะนำมาตรวจสอบคุณภาพ และ

การประเมินดานประสาทสัมผัส

สภาวะการเก็บรักษาตัวอยางน้ำปลาหวาน

ตวัอยางนำ้ปลาหวาน จำนวน 60 กระปกุ เกบ็ไวใน

ตูเยน็อณุหภมู ิ4°C และตูบมทีอ่ณุหภมู ิ30, 35 และ 45°C 

อณุหภมูลิะ 15 กระปกุ นำตวัอยางทีเ่กบ็ไวแตละอณุหภมูิ

มาทดสอบครั้งละ 1 กระปุก ทุกๆ 5 วัน ไดแก วันที่ 1, 6, 

11, 16, 21, 26, 31, 36 และ 41 เพื่อทำการประเมินดาน

ประสาทสัมผัส ความขนหนืดการวิเคราะหทางกายภาพ

เคมี และวิเคราะหทางจุลินทรีย ณ หองปฏิบัติการอาหาร

ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 5 สมุทรสงคราม โดย

กำหนดเงื่อนไขการสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา ดังนี้

1) ผลการวิเคราะหจำนวนจุลินทรียเกินเกณฑมาตรฐาน

ที่กำหนด หรือ 2) คะแนนเฉลี่ยการประเมินดานประสาท

สัมผัส ดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความขนหนืดหรือ

ความชอบโดยรวมดานใดดานหนึ่ งอยู ในระดับที่

ไมสามารถยอมรับได (นอยกวา 4 คะแนน) เกณฑ

การพิจารณาดานประสาทสัมผัส ดังแสดงในตารางที่ 1 

คุณภาพของตัวอยางน้ำปลาหวาน

ตวัอยางนำ้ปลาหวานในสปัดาหเริม่ตนนำมาตรวจ

วิเคราะหคุณภาพ ดานจุลินทรีย ดานกายภาพและเคมี 

ตามมาตรฐาน ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัที ่416

(พ.ศ. 2563)(8) ฉบับที่ 444 (พ.ศ. 2566)(9) และเกณฑ
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คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส

อาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560)(10) (ตารางที่ 2) 

การประเมินดานประสาทสัมผัสของน้ำปลาหวาน

การประเมินดานประสาทสัมผัสปรับปรุงมาจาก

วิธีของ Shah MA และคณะ(11) โดยนำตัวอยางที่เก็บไว

ทุกๆ 5 วัน ไดแก วันที่ 1, 6, 11, 16, 21, 26, 31, 36 

และ 41 ที่อุณหภูมิ 4, 30, 35 และ 45°C เปลี่ยนรหัส

บงชี้ วางพักไวที่อุณหภูมิหอง เพื่อปรับสภาวะอุณหภูมิ

ของแตละตัวอยางใหใกลเคียงกัน เริ่มการทดสอบ

โดยใชกลุมผูบริโภคที่มีความคุนเคยกับน้ำปลาหวาน

และผานการฝกอบรมในการทดสอบดานประสาทสัมผัส 

จำนวน 10 คน ซึ่งเปนเจาหนาที่ศูนยวิทยาศาสตร

การแพทยที่ 5 สมุทรสงคราม ผูบริโภคทั้งหมดไดทำการ

ประเมินตัวอยางภายใตแสงธรรมชาติและอุณหภูมิหอง

แตละคนประเมินตัวอยางเปนอิสระตอกันในดานสี

กลิ่น เนื้อสัมผัส ความขนหนืด และความชอบโดยรวม

เกณฑการใหคะแนนประเมนิ ใช 9-point hedonic scale 

ดังนี้ ระดับดีมาก พอใจมากหรือชอบมาก 8−9 คะแนน, 

ระดับดี พอใจหรือชอบ 6−7 คะแนน, ระดับยอมรับ

ได 4−5 คะแนน และระดับเสื่อมสภาพไมพอใจหรือ

ไมยอมรับ นอยกวา 4 คะแนน

ตารางที่ 1 เกณฑการพิจารณาการใหคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสของน้ำปลาหวาน

ระดับ 
(คะแนน)

สี กลิ่น
เนื้อสัมผัสและ
ความขนหนืด

ความชอบโดยรวม

ดีมาก 

(8−9)

พอใจมากหรือชอบมาก

ตอสีน้ำตาลของ

น้ำปลาหวานและ

สวนประกอบที่ใช

กลิ่นหอมตามธรรมชาติ

ของน้ำปลาหวานและ

สวนประกอบที่ใช

เนื้อสัมผัส ความขนหนืด 

เปนที่พึงพอใจหรือ

ชอบมาก

พอใจมากหรือชอบมาก 

ทัง้ดานส ีกลิน่ เนือ้สมัผสั 

และความขนหนืด

ดี 

(6−7)

พอใจหรอืชอบตอสนีำ้ตาล

ของน้ำปลาหวานและ

สวนประกอบที่ใช

กลิ่นดีตามธรรมชาติ

ของน้ำปลาหวานและ

สวนประกอบที่ใช

พอใจหรือชอบตอ 

เนื้อสัมผัส ความขนหนืด

พอใจหรือชอบ ทั้งดาน

สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

และความขนหนืด

ยอมรับ 

(4−5)

ยอมรับไดตอสีน้ำตาล

ของน้ำปลาหวานและ

สวนประกอบที่ใช

ไมมีกลิ่นตามธรรมชาติ

ของน้ำปลาหวานและ

สวนประกอบที่ใช

แตยอมรับได

ไมชอบตอเนื้อสัมผัส 

ความขนหนืด 

แตยอมรับได

ไมชอบแตยอมรับได 

ทัง้ดานส ีกลิน่ เนือ้สมัผสั 

และความขนหนืด

เสื่อมสภาพ

ไมพอใจหรือ

ไมยอมรับ

(< 4)

มสีดีำเขมหรอืมกีารเปลีย่น

สีที่ไมสามารถยอมรับได

กลิ่นผิดปกติหรือมี

กลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค  

เชน กลิ่นอับหรือหืน

และไมยอมรับ

ไมชอบตอเนื้อสัมผัส 

ความขนหนืดและ

ไมยอมรับ

ไมชอบและไมยอมรับ

ทัง้ดานส ีกลิน่ เนือ้สมัผสั 

และความขนหนืด

การวิเคราะหทางเคมี กายภาพ 

เพื่อประเมินการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในตัวอยาง

ตามระยะเวลาที่กำหนด โดยทำการวัดคาปริมาณ

น้ำอิสระ (Water Activity; aw)(12) หมายถึง สัดสวนน้ำ

ที่สามารถเคลื่อนที่ไดและมีสวนรวมในกระบวนการทาง

ชีวภาพหรอืเคม ีดังนัน้ปริมาณนำ้อสิระมผีลตอคณุสมบตัิ

ดานกายภาพของอาหาร เชน ความกรอบหรือความชื้น

และสงผลตออายุการเก็บรักษาของอาหาร สวนคาความ

เปนกรด ดาง (pH) เปนปจจัยทางเคมีที่มีผลตอความ

ปลอดภัย อายุการเก็บ และคุณภาพโดยรวมของอาหาร
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การตรวจวิเคราะหจำนวนจุลินทรีย

เตรียม Stock solution ความเขมขน 0.25 M 

โดยชัง่ potassium dihydrogen phosphate (Merck, 

Germany) 34 กรัม ละลายในน้ำกลั่น 500 มิลลิลิตร 

ปรับ pH 7.2 ดวย 1N Sodium hydroxide (CARLO 

ERBA, France) ปรับปริมาตรเปน 1,000 มิลลิลิตร 

ฆาเชื้อที่เครื่องนึ่งฆาเชื้อ อุณหภูมิ 121°C นาน 15 นาที 

(HIRAYAMA, รุน HV 110, บริษัท เบคไทย กรุงเทพ

อุปกรณเคมีภัณฑ จำกัด, Japan)

เตรียม Butterfield’s phosphate buffered-

dilution water (BPB) ความเขมขน 3.125 × 10-4 M

โดยปเปต Stock solution 1.25 มิลลิลิตร นำมาปรับ

ปริมาตรเปน 1,000 มิลลิลิตร ดวยน้ำกลั่น ฆาเช้ือที่ 

121°C นาน 15 นาที 

ชั่งตัวอยาง 50 กรัม เทสารละลาย BPB สำหรับ

เจอืจางตวัอยาง 450 มิลลิลิตร ผสมใหเขากนัโดยใชเครือ่ง

ตีผสมอาหารจะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 ปเปตตัวอยาง

ที่เจือจาง 1:10 มา 10 มิลลิลิตร ใสในสารละลาย BPB 

สำหรับเจือจางตัวอยาง 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันจะได

ตัวอยางเจือจาง 1:100 ทำเชนนี้ตอไปจนไดตัวอยาง

เจือจางอีก 2 ระดับ ไดแก 1:1,000 และ 1:10,000 ปเปต

ตัวอยางที่ระดับความเจือจาง 1:10 ถึง 1:10,000 จำนวน

1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อระดับความเจือจางละ 2 

จานเพาะเชือ้ (duplicate) เท Plate Count Agar (PCA) 

(Merck, Germany) ประมาณ 12−15 มิลลิลิตร ลงใน

จานเพาะเชื้อและผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไวใหวุนแข็งแลว

พลิกจานเพาะเชือ้อกีดานหนึง่ขึน้ นำไปบมทีตู่ (BINDER,

รุน KB400, บริษัท เอสพีซี อารที จำกัด, Germany) 

อุณหภูมิ 35°C นาน 48±2 ชั่วโมง นับจำนวนโคโลนี

ในจานเพาะเชื้อ รายงานผลจำนวนจุลินทรียเปน Colony 

Forming Unit (CFU) ตอกรัม(13)

การตรวจวิเคราะหจำนวนยีสตและรา

ชัง่ตวัอยาง 50 กรมั เทสารละลาย 0.1% Peptone

water (BactoTM Peptone) (Gibco, USA) สำหรับ

เจือจางตัวอยาง 450 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใช

เครื่องตีผสมอาหาร (Seward, รุน BA 7021, บริษัท 

รีเนาน เทคนิคอล จำกัด, United Kingdom) จะได

ตัวอยางเจือจาง 1:10 ปเปตตัวอยางที่เจือจาง 1:10 มา 

10 มิลลิลิตร ใสในสารละลาย 0.1% Peptone water 

สำหรับเจือจางตัวอยาง 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันจะได

ตัวอยางเจือจาง 1:100 ทำเชนนี้อีก 1 ระดับการเจือ

จางจะได 1:1,000 ปเปตตัวอยางที่ระดับความเจือจาง 

1:10, 1:100 และ 1:1,000 จำนวน 1 มิลลิลิตร ลงใน

จานเพาะเช้ือระดับความเจือจางละ 3 จานเพาะเชื้อ 

(triplicate) เท PCA ผสม Chloramphenical 

(Sigma, China) 100 มิลลิกรัมตอลิตร ประมาณ 

20−25 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือและผสมใหเขากัน

ตัง้ท้ิงไวใหวุนแขง็ นำไปบมทีตู่ (BINDER, รุน KB400,

บริษัท เอสพีซี อารที จำกัด, Germany) อุณหภูมิ 25°C 

นาน 5 วัน โดยไมตองคว่ำจานเพาะเชื้อและวางซอนกัน

ไมเกิน 3 จานเพาะเชื้อ เมื่อครบ 5 วัน หากไมมีการเจริญ

ของเช้ือใหบมตออีก 48 ชั่วโมง นับจำนวนโคโลนีใน

จานเพาะเชื้อ รายงานผลจำนวนยีสตและราเปน CFU 

ตอกรัม(14)

การตรวจวิเคราะห Escherichia coli (E. coli)

ชั่งตัวอยาง 50 กรัม เทสารละลาย BPB สำหรับ

เจือจางตัวอยาง 450 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใช

เครื่องตีผสมอาหารจะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 ปเปต

ตัวอยางที่เจือจาง 1:10 มา 10 มิลลิลิตร ใสในสารละลาย 

BPB สำหรบัเจอืจางตวัอยาง 90 มลิลลิติร เขยาใหเขากนั

จะไดตวัอยางเจอืจาง 1:100 ทำเชนนีอี้ก 1 ระดบัการเจอืจาง

จะได 1:1,000 ปเปตตัวอยางที่ระดับความเจือจาง

1:10, 1:100 และ 1:1,000 จำนวน 1 มิลลิลิตร

ใสใน Lauryl sulphate tryptose broth (LST)

(DifcoTM, USA) ระดับความเจือจางละ 3 หลอด

นำไปบมที่อุณหภูมิ 35°C นาน 24±2 ชั่วโมง อาน

และบันทึกผลหลอด LST โดยผลบวก คือ เกิดกาซ

ในหลอดดักกาซหรือเกิดฟองกาซเมื่อเขยาเบาๆ ผลลบ 

คือ ไมเกิดกาซในหลอดดักกาซ หากใหผลลบบมเพิ่ม 

24 ชั่วโมง อานและบันทึกผลที่ 48±3 ชั่วโมง นำ 1 loop

จาก LST ที่ใหผลบวกแตละหลอดถายลงใน EC broth

(Oxoid, United Kingdom) หลอดตอหลอด นำไปบมทีตู่

(Thermo, รุน COL35, บริษัท ดีดีซี ดิสทริบิวชั่น

จำกัด, USA) อุณหภูมิ 44.5°C นาน 24±2 ชั่วโมง 
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ผลบวก คอื เกดิกาซในหลอดดกักาซ ผลลบ คอื ไมเกดิกาซ
ในหลอดดักกาซ หากใหผลลบบมเพิ่ม 24 ชั่วโมง
อานและบันทึกผลที่ 48±2 ชั่วโมง นำหลอด EC broth
ที่ใหผลบวกขีดบน LEVINE Eosin-Methylene 
blue agar (Merck, Germany) บมที่อุณหภูมิ 35°C 
นาน 18−24 ชั่วโมง นำโคโลนีที่สงสัยตรวจยืนยันผลโดย
ทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมี บันทึกจำนวนหลอด EC broth
ที่ ไดผลการตรวจยืนยันวาเปน E. coli นำคาไป
เปรียบเทียบกับตาราง Most Probable Number 
(MPN) รายงานผลเปน E. coli MPN ตอกรัม(15)

การตรวจวิเคราะห Salmonella spp. 
ชั่งตัวอยาง 25 กรัม เทสารละลาย Buffered 

peptone water (DifcoTM, USA) สำหรับเจือจาง
ตัวอยาง 225 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใชเครื่องตี
ผสมอาหาร นำไปบมที่อุณหภูมิ 34−38°C นาน 18±2 
ชั่วโมง ปเปตตัวอยางที่เจือจางหลังจากบมครบตามเวลา 
0.1 มิลลิลิตร ใสใน Rappaport vassiliadis medium
(RVS broth) (DifcoTM, USA) นำไปบมเพาะเชื้อ
ที่ตู (Julabo, รุน CD B19, บริษัท กิบไทย จำกัด, 
Germany) อุณหภูมิ 41.5±1°C นาน 24±3 ชั่วโมง 
และปเปตตัวอยางที่เจือจางหลังจากบมครบตามเวลา
1 มลิลลิติร ลงใน Muller-Kauffmann tetrathionate
novobiocin broth (MKTTn broth) (Merck, 
Germany) นำไปบมเพาะเชือ้ท่ีอณุหภมิู 34−38°C นาน 
24±3 ชั่วโมง หลังจากนั้นถายเชื้อจาก RVS broth และ 
MKTTn broth โดยขีดบน Brilliant green agar 
(DifcoTM, USA) และ Xylose lysine deoxycholate 
agar (DifcoTM, USA) นำไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 
34−38°C นาน 24±3 ชั่วโมง นำโคโลนีท่ีสงสัยตรวจ
ยืนยันผลโดยทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมีและน้ำเหลืองวิทยา 
รายงานผลเปน Salmonella spp. ตอ 25 กรมั ตรวจพบ
หรือไมพบ(16)

การตรวจวิเคราะห Staphylococcus aureus
(S. aureus)

ชั่งตัวอยาง 50 กรัม เทสารละลาย BPB สำหรับ
เจอืจางตวัอยาง 450 มิลลิลิตร ผสมใหเขากนัโดยใชเครือ่ง
ตีผสมอาหารจะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 ปเปตตัวอยาง
ที่เจือจาง 1:10 มา 10 มิลลิลิตร ใสในสารละลาย BPB 

สำหรับเจือจางตัวอยาง 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันจะได
ตวัอยางเจอืจาง 1:100 ปเปตตวัอยางทีร่ะดบัความเจอืจาง
1:10 และ 1:100 จำนวน 1 มิลลิลิตร ลงบนผิวหนา 
Baird-Parker medium (BPA) ((DifcoTM, USA) 
จำนวน 3 จานเพาะเชื้อ จานเพาะเชื้อละ 0.3, 0.3 และ 
0.4 มิลลิลิตรตอระดับความเจือจาง ทำใหเช้ือกระจาย
โดยใชแทงแกวงอเกลีย่ใหทัว่จนกระทัง่ผวิหนาของวุนแหง
นำไปบมที่ตู (MMM, รุน Incucell 707, บริษัท ธเนศ
พัฒนา จำกัด, Germany) อุณหภูมิ 36±1°C นาน 
45−48 ชั่วโมง นำโคโลนีที่มีลักษณะเฉพาะหรือสงสัย
ตรวจยืนยันผลดวย Coagulase test นับจำนวนโคโลนี
บนผิวหนา BPA ที่ใหผลตรวจยืนยันวาเปน S. aureus 
รายงานผลเปนจำนวน S. aureus CFU ตอกรัม(17)

การตรวจวิเคราะห Bacillus cercus (B. cereus)
ชั่งตัวอยาง 50 กรัม เทสารละลาย BPB สำหรับ

เจอืจางตวัอยาง 450 มลิลลิติร ผสมใหเขากนัโดยใชเคร่ือง
ตีผสมอาหารจะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 ปเปตตัวอยาง
ที่เจือจาง 1:10 มา 10 มิลลิลิตร ใสในสารละลาย BPB 
สำหรับเจือจางตัวอยาง 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันจะได
ตวัอยางเจอืจาง 1:100 ปเปตตวัอยางทีร่ะดบัความเจอืจาง
1:10 และ 1:100 จำนวน 1 มิลลิลิตร ลงบนผิวหนา
Mannitol-Egg Yolk-Polymyxin (MYP)
medium (Oxoid, United Kingdom) จำนวน 3
จานเพาะเช้ือ จานเพาะเช้ือรอยละ 0.3, 0.3 และ
0.4 มิลลิลิตรตอระดับความเจือจางทำใหเชื้อกระจาย
โดยใชแทงแกวงอเกลีย่ใหทัว่จนกระทัง่ผวิหนาของวุนแหง
นำไปบมที่ตู (MMM, รุน Friocell 111, บริษัท รีเนาน
เทคนิคอล จำกัด, Germany) อุณหภูมิ  30°C
นาน 24 ช่ัวโมง นำโคโลนีที่สงสัยตรวจยืนยันผลโดย
ทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมี นับจำนวนโคโลนีบนผิวหนา
MYP medium ที่ใหผลตรวจยืนยันวาเปน B. cereus
รายงานผลเปนจำนวน B. cereus CFU ตอกรัม(18)

การตรวจวิเคราะห Clostridium perfringens
(C. perfringens)

ชั่งตัวอยาง 50 กรัม เทสารละลาย 0.1%Peptone 
water สำหรับเจือจางตัวอยาง 450 มิลลิลิตร ผสม
ใหเขากันโดยใชเครื่องตีผสมอาหารจะไดตัวอยางเจือจาง
1:10 ปเปต ตัวอยางที่เจือจาง 1:10 มา 10 มิลลิลิตร 
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ใสในสารละลาย 0.1%Peptone water สำหรับ
เจือจางตัวอยาง 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันจะได
ตัวอยางเจือจาง 1:100 ปเปตตัวอยางที่ระดับความ
เจือจาง 1:10 และ 1:100 จำนวน 1 มิลลิลิตร ลงบน
ผิวหนา Tryptose–sulfite–cycloserine agar,
Egg  yo lk  emuls ion  and Per f r ingens 
Selective Supplement (TSCEY) (Oxoid, United 
Kingdom) จำนวน 3 จานเพาะเชื้อ จานเพาะเช้ือละ 
0.3, 0.3 และ 0.4 มิลลิลิตรตอระดับความเจือจาง ทำให
เชื้อกระจายโดยใชแทงแกวงอเกล่ียใหท่ัวจนกระทั่ง
ผิวหนาของวุนแหง เททับผิวหนาดวย Tryptose sulfite 
cycloserine agar (Oxoid,United Kingdom) นำไป
บมในสภาวะไรออกซิเจนที่ตู (BINDER, รุน KB400, 
บริษัท เอสพีซี อารที จำกัด, Germany) อุณหภูมิ 35°C 
นาน 24 ชัว่โมง นำโคโลนทีีส่งสยัตรวจยนืยนัผลโดยทดสอบ
ปฏิกิริยาชีวเคมี นับจำนวนโคโลนีบนผิวหนา TSCEY

ที่ใหผลตรวจยืนยันวาเปน C. perfringens รายงานผล
เปนจำนวน C. perfringens CFU ตอกรัม(19)

การวิเคราะหทางสถิติ
การวิเคราะหปริมาณ aw คา pH และจำนวน

จุลินทรีย นำผลลัพธที่ไดหาคาเฉลี่ย การประเมินดาน
ประสาทสัมผัสหาคาเฉลี่ยจากผูประเมินทั้ง 10 คน

การคำนวณอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 

การคำนวณอายุการเก็บรักษาของน้ำปลาหวาน 

ดวยการใชคา Q10 ซึ่งเปนพารามิเตอรท่ีใชบอยในการ

อธิบายการพึ่งพาอุณหภูมิตออัตราการเกิดปฏิกิริยา 

สามารถประมาณไดจากการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพ

เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น 10°C คา Q10 มีสูตรการคำนวณ(20) 

ดังนี้ 

สมการที่ 1 

สมการที่ 2

สมการที่ 3

เมื่อ = อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T (วัน)

 =  อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T + 10 (วัน)

 =  อัตราสวนของอัตราการเกิดปฏิกิริยาที่มีอุณหภูมิหางกัน 10 องศาเซลเซียส

 =  อัตราสวนของอัตราการเกิดปฏิกิริยาที่มีอุณหภูมิหางกัน 1 องศาเซลเซียส

  =  ผลตางของอุณหภูมิที่ทำนายกับอุณหภูมิ T

ผล

คุณภาพของน้ำปลาหวาน

น้ำปลาหวานเริ่มตนกอนการเก็บรักษามีคุณภาพ

ทางจุลินทรีย เคมี และกายภาพ ตามมาตรฐานเกณฑ

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส

อาหาร ฉบบัที ่3 (พ.ศ. 2560) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ฉบับที่ 416 (พ.ศ. 2563) และฉบับที่ 444 (พ.ศ. 2566)

ดังแสดงในตารางที่ 2 



Shelf-Life Evaluation of “Nam Pla Wan” Using Accelerated Testing Patcharee Chittaphithakchai et al.

68 วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย
ปที่ 68 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2569

ผลการเปลี่ยนแปลงดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย และ

การประเมินทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษา

ตัวอยางน้ำปลาหวาน

ผลการเก็บรักษาน้ำปลาหวานที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 

4, 30, 35 และ 45°C สุมตรวจตัวอยางทุก 5 วัน เปน

เวลาสุดทาย 41 วัน จากกลุมตัวอยางในแตละสภาวะ 

จำนวน 31 ตัวอยาง จำนวนจุลินทรียที่อุณหภูมิ 4, 35

และ 45°C มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยตลอดระยะเวลา

เก็บรักษา ตัวอยางท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 30°C ระยะเวลา

การเก็บ 11 วัน จำนวนจุลินทรียเริ่มเพิ่มจำนวนขึ้น

ทั้งนี้ปริมาณเชื้อที่เพิ่มขึ้นตั้งแตวันที่ 11 จนถึงวันที่ 41

ยังอยูในเกณฑมาตรฐานที่กำหนด ปริมาณ aw และ pH

มีการเป ล่ียนแปลงเพียงเ ล็กนอยในชวงระหว าง 

0.74−0.76 และ 6.57−6.91 ตามลำดับ ในทุกชวง

อุณหภูมิการเก็บรักษา ดังแสดงในตารางที่ 3 ดวยเหตุนี้

ปจจัย aw และ pH จึงไมถูกนำมาวิเคราะหความ

สัมพันธรวมตอการหาอายุการเก็บรักษาในสภาวะเรง

อุณหภูมิ และที่อุณหภูมิ 45°C การประเมินดานประสาท

สัมผัสสิ้นสุดลง ณ วันที่ 16 ดังนั้นจึงไมไดดำเนินการ

ทดสอบจำนวนจุลินทรีย aw และ pH ตอไปอีก

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียของตัวอยางน้ำปลาหวานกอนการทดสอบ

รายการทดสอบ เกณฑมาตรฐาน ผลการทดสอบ สรุปผล

คุณภาพทางจุลินทรีย
จำนวนจุลินทรีย (CFU/กรัม)(13)

จำนวนยีสตและรา (CFU/กรัม)(14)

E. coli (MPN/กรัม)(15)

Salmonella spp. (25/กรัม)(16)

S. aureus (CFU/กรัม)(17)

B. cereus (CFU/กรัม)(18)

C. perfringens (CFU/กรัม)(19)

นอยกวา 1 × 106
นอยกวา 1 × 102

นอยกวา 3
ไมพบ

ไมเกิน 10
ไมเกิน 1 × 103

ไมเกิน 1 × 103

430
นอยกวา 10
นอยกวา 3

ไมพบ
นอยกวา 10

50
นอยกวา 10

ผาน
ผาน
ผาน
ผาน
ผาน
ผาน
ผาน

คุณภาพทางเคมีและกายภาพ

กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)(21)

กรดซอรบิก (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)(21)

ปริมาณน้ำอิสระ (aw)(12)

ความเปนกรด-ดาง (pH)(22)

ไมเกิน 1,000
ไมเกิน 1,000
not specific
not specific

ไมพบ
ไมพบ
0.75
6.73

ผาน
ผาน
ผาน
ผาน

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบจำนวนจุลินทรีย (log CFU/กรัม) คาปริมาณน้ำอิสระ (aw) และคาความเปนกรด-ดาง 

 (pH) ของตัวอยางน้ำปลาหวานที่เก็บที่อุณภูมิ 4, 30, 35 และ 45°C ณ วันที่ตางๆ นับจากวันที่เริ่มเก็บ

อุณหภูมิ
ระยะเวลา

(วัน)
จำนวนจุลินทรีย

(log CFU/กรัม)
คาปริมาณน้ำอิสระ

(aw)
คาความเปนกรด-ดาง

(pH) 

4°C 1
6
11
16
21
26
31
36
41

2.63
2.54
2.57
2.57
2.68
2.65
2.72
2.49
2.84

0.75
0.75
0.75
0.76
0.76
0.76
0.76
0.76
0.75

6.73
6.83
6.84
6.68
6.81
6.79
6.79
6.79
6.82
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อุณหภูมิ
ระยะเวลา

(วัน)
จำนวนจุลินทรีย

(log CFU/กรัม)
คาปริมาณน้ำอิสระ

(aw)
คาความเปนกรด-ดาง

(pH) 

30°C 1
6
11
16
21
26
31
36
41

2.63
2.53
3.67
5.41
5.52
5.64
5.56
4.70
4.93

0.75
0.76
0.76
0.76
0.76
0.76
0.75
0.74
0.74

6.73
6.82
6.78
6.76
6.91
6.76
6.72
6.69
6.61

35°C 1
6
11
16
21
26
31
36
41

2.63
2.38
2.38
2.53
2.53
2.45
2.38
2.34
2.74

0.75
0.74
0.76
0.75
0.75
0.74
0.74
0.74
0.75

6.73
6.84
6.75
6.70
6.88
6.77
6.76
6.75
6.72

45°C 1
6
11
16

2.633
2.61
2.56
2.41

0.75
0.75
0.74
0.75

6.73
6.80
6.72
6.57

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบจำนวนจุลินทรีย (log CFU/กรัม) คาปริมาณน้ำอิสระ (aw) และคาความเปนกรด-ดาง 

(pH) ของตัวอยางน้ำปลาหวานที่เก็บที่อุณภูมิ 4, 30, 35 และ 45°C ณ วันที่ตางๆ นับจากวันที่เริ่มเก็บ (ตอ)

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยาง

น้ำปลาหวาน

ก า รทดสอบคุณภ าพทา งปร ะส าทสั ม ผั ส 

ประกอบดวย สี กล่ิน เน้ือสัมผัส ความขนหนืด และ

ความชอบโดยรวม พิจารณาเกณฑการประเมิน ดังแสดง

ในตารางที่ 1 น้ำปลาหวานจะไดคะแนนลดลงเมื่อ

เพิ่มระยะเวลาในการเก็บนานข้ึน ขีดจำกัดคุณภาพ

เมื่อคะแนนนอยกวา 4 ถือวาเส่ือมสภาพ ไมพอใจ

หรือไมยอมรับ ดัง น้ันจึงใชการวิ เคราะห คุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสเปนดัชนีชี้วัดคุณภาพที่สิ้นสุดอายุ

การเก็บรักษาของน้ำปลาหวาน โดยมาจากการไมยอมรับ

ของผูทดสอบ ดังแสดงในตารางที่ 4 พบวาอุณหภูมิ

ในการเก็บที่  4°C คะแนนการประเมินสวนใหญ

อยูในระดับดี พอใจหรือชอบ ทั้งดาน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

ความขนหนืด และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน

มากกวา 4 ทุกชวงการวัดผล เมื่อเพิ่มอุณหภูมิเก็บที่

30°C พบวาระยะเวลาการเก็บตั้งแต 16 วันขึ้นไป

ผลการประเมนิสวนใหญอยูในระดบัไมชอบแตยอมรบัได

ทั้งดาน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความขนหนืด และความชอบ

โดยรวม ที่ อุณหภูมิการ เก็บ  35°C ระยะเวลา

การเก็บตั้งแต 21 วัน ถึง 36 วัน ผลการประเมิน

อยูในระดับไมชอบแตยอมรับได ทั้งดาน สี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส ความขนหนืด และความชอบโดยรวม 

แตที่ระยะเวลาการเก็บ 41 วัน ผลการประเมินอยู
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ในระดับไมยอมรับท้ังดาน สี กลิ่น และความชอบ

โดยรวม คะแนนการประเมิน เทากับ 3.50±0.85, 

3.80±1.23 และ 3.60±0.97 ตามลำดับ และที่อุณหภูมิ 

45°C ระยะเวลาการเกบ็ท่ี 1, 6, 11 และ 16 วัน ความชอบ

โดยรวมลดลงตามลำดับ โดยเริ่มจากดีมาก ดี ยอมรับ 

และไมยอมรับ จะเห็นไดวาที่อุณหภูมิ 4, 30 และ 35°C 

ระยะเวลาการเก็บ 41 วัน ความชอบโดยรวม เทากับ 

6.20±1.03, 4.30±1.34 และ 3.60±0.97 ตามลำดับ

ซึ่งความชอบโดยรวมที่อุณหภูมิ 35°C นอยกวา 4 ดังนั้น

จึงมีอายุการเก็บรักษาที่ 36 วัน และที่อุณหภูมิ 45°C 

ระยะเวลาการเก็บ 16 วัน ความชอบโดยรวม เทากับ 

2.80±0.42 (นอยกวา 4) จึงมีอายุการเก็บรักษาที่ 11 วัน 

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ำปลาหวานที่เก็บที่อุณภูมิ 4, 30, 35 และ 45°C 

 ณ วันที่ตางๆ นับจากวันที่เริ่มเก็บ

อุณหภูมิ
ระยะเวลา

(วัน)
สี กลิ่น

เนื้อสัมผัส 

ความขนหนืด
ความชอบโดยรวม

4°C 1

6

11

16

21

26

31

36

41

8.50±0.53

6.80±0.92

6.90±0.99

6.00±1.49

6.20±0.92

6.60±0.97

6.80±0.63

6.40±1.07

6.80±1.32

8.70±0.48

7.30±0.95

6.50±0.97

6.20±1.32

6.20±1.14

6.30±1.16

6.60±0.97

5.80±0.92

6.20±1.03

8.40±0.52

6.60±1.51

6.20±1.03

5.70±1.34

6.00±1.05

6.30±1.25

6.10±0.99

6.20±1.14

6.30±1.06

8.50±0.53

6.90±1.29

6.90±0.99

6.30±1.16

6.10±0.88

6.40±1.07

6.80±0.79

6.20±0.79

6.20±1.03

30°C 1

6

11

16

21

26

31

36

41

8.50±0.53

8.10±0.57

7.40±0.52

6.40±1.35

6.20±0.92

5.80±1.69

5.00±1.05

4.70±1.16

4.20±1.14

8.70±0.48

7.50±0.85

6.60±0.70

5.90±1.60

5.30±1.42

5.90±1.45

4.70±1.06

4.60±1.17

4.40±1.51

8.40±0.52

7.00±1.33

6.60±0.97

5.80±1.23

5.80±1.14

6.00±1.41

5.10±1.29

4.90±1.37

4.70±1.57

8.50±0.53

8.00±0.67

7.20±0.79

6.10±1.52

5.80±1.14

6.00±1.49

4.80±1.03

4.80±1.23

4.30±1.34

35°C 1

6

11

16

21

26

31

36

41

8.50±0.53

8.00±0.94

7.20±0.63

5.90±1.60

5.40±1.35

5.20±1.48

4.30±0.82

4.00±0.82

3.50±0.85

8.70±0.48

7.10±0.88

6.10±0.57

6.00±1.49

5.00±1.41

5.00±1.33

4.30±1.16

4.30±1.25

3.80±1.23

8.40±0.52

7.60±0.84

6.50±1.27

6.20±1.55

5.40±1.17

5.60±1.58

4.70±1.49

4.40±1.17

4.40±1.78

8.50±0.53

7.70±0.95

6.50±0.97

6.10±1.79

5.30±1.34

5.10±1.10

4.20±1.14

4.00±0.82

3.60±0.97
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การคำนวณอายุการเก็บของผลิตภัณฑน้ำปลาหวาน 

การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโดยใช

เทคนิค Q10 เปนวิธีเรงอุณหภูมิในระหวางการเก็บรักษา

เพ่ือใหผลิตภัณฑเกิดการเสื่อมเสียเร็วกวาปกติ ทำให

สามารถประเมินผลของการเก็บรักษาของผลิตภัณฑได 

โดยเลือกสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 และ 45°C 

ซึ่งเปนสภาวะท่ีเรงอุณหภูมิแลวนำมาทดสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑเพื่อหาระยะเวลาสิ้นสุดของผลิตภัณฑ โดย

ใชการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากการศึกษาพบวา

สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน 36 วัน และ 11 วัน 

ที่อุณหภูมิ 35 และ 45°C ตามลำดับ เมื่อนำผลการ

วิเคราะหดังกลาวมาประเมินอายุการเก็บรักษาของ

น้ำปลาหวาน ตามสมการที่ 1, 2 และ 3 สามารถคำนวณ

คา Q10 และ Q1 ของผลิตภัณฑได เทากับ 3.27 และ

1.13 ตามลำดับ ซึ่งสามารถทำนายอายุการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิตางๆ ได ดังแสดงในตารางที่ 5

อุณหภูมิ
ระยะเวลา

(วัน)
สี กลิ่น

เนื้อสัมผัส 

ความขนหนืด
ความชอบโดยรวม

45°C 1

6

11

16

8.50±0.53

7.50±1.27

4.80±1.62

3.00±0.47

8.70±0.48

7.40±1.26

5.70±1.49

4.50±1.78

8.40±0.52

7.70±0.82

6.40±0.84

4.60±1.65

8.50±0.53

7.40±1.07

5.30±1.34

2.80±0.42

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ำปลาหวานที่เก็บที่อุณภูมิ 4, 30, 35 และ 45°C 

 ณ วันที่ตางๆ นับจากวันที่เริ่มเก็บ (ตอ)

หมายเหตุ: อักษรตัวเขม คือ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสอยูในระดับไมยอมรับหรือไมพอใจ

ตารางที่ 5 การทำนายอายุการเก็บรักษาน้ำปลาหวานที่อุณหภูมิตาง ๆ

อุณหภูมิ (°C ) การประมาณอายุการเก็บรักษา (วัน)

4
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1,592

765

226

123

67

36

วิจารณ

การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑน้ำปลาหวานทาง

กายภาพ เคมี และจุลินทรียกอนการทดสอบอายุการ

เกบ็รกัษาเปนองคประกอบหลกัทีส่ำคญั หากการทดสอบ

เริ่มตนพบการปนเปอนท่ีเกินเกณฑมาตรฐานที่กำหนด

จะไมสามารถศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไปได ในการ

ศึกษานี้แมวาตัวอยางน้ำปลาหวานมีคุณภาพเริ่มตน

เปนไปตามเกณฑมาตรฐานที่กำหนด แตยังคงพบ

การเจริญของจุลินทรียรวมและพบการปนเปอนของ

B. cereus ซึ่งการปนเปอนของจุลินทรียชนิดนี้บงช้ีถึง

ความเสี่ยงดานความปลอดภัยของอาหาร B. cereus

พบไดทั่วไปในธรรมชาติในดิน สปอรมีความทนทาน

ตอความแห งแล งและกระบวนการผลิตอาหาร

หลายรูปแบบ จึงอาจพบไดในอากาศหรือปะปน

มากับวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ำปลาหวาน คา pH

ที่เหมาะสมตอการเจริญอยูระหวาง 6−7 ใช aw หรือ
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ปริมาณน้ำในเซลลเพ่ือการเจริญเติบโตตั้งแต 0.92 

ขึ้นไป(23) เชนเดียวกันกับ C. perfringens ใช

ปริมาณน้ำในเซลลเพื่อการเจริญเติบโตมากกวา 0.95

ขึ้นไป คา pH ท่ีเหมาะสมตอการเจริญอยูระหวางคา 

5–8.5(24) จึงไมสามารถเจริญเติบโตไดแมวาผลิตภัณฑ

จะมีคา pH ที่เหมาะสม จึงมีความเปนไปไดท่ีจะไมมี

การเพิ่มขึ้นของเชื้อจุลินทรียน้ีเน่ืองจากปริมาณ aw

ในน้ำปลาหวานในชวงการเก็บรักษานอยกวา 0.95

จากการศึกษานี้ปริมาณ aw มีการเปลี่ยนแปลงในชวงที่

แคบระหวาง 0.74−0.76 อาจเนื่องมาจากน้ำปลาหวาน

มีสวนประกอบของโปรตีนและคารโบไฮเดรตที่มี

โครงสรางซับซอนสามารถจับน้ำผานพันธะไฮโดรเจน 

ทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ำในอาหารเพียง

เล็กนอยสงผลใหคา aw เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย(25)

นอกจากนี้ปริมาณ aw ที่อยูในระดับต่ำท่ี 0.7 นั้น

เชื้ อจุ ลินท รียหลายชนิดสามารถเจริญเติบโตได

โดยเฉพาะกลุมเชื้อราท่ีทนแลง (xerophilic molds)

และแบคทีเ รียทนเกลือ  (halophil ic  bacteria

ท่ีสามารถเจริญในสภาวะแวดลอมที่มี  aw ต่ำและ

ความเค็มสูง(26) จึงอาจเปนสาเหตุที่พบการเจริญของ

จำนวนจลิุนทรยีเม่ือเกบ็รกัษาผลติภณัฑไวท่ีอณุหภมูแิละ

เวลาตางๆ ทั้งนี้คา aw และ pH ที่ไดจากการทดสอบนี้

สอดคลองกับงานวิจัยการทดสอบอายุการเก็บน้ำพริก

น้ำเงี้ยวโดยวิธีเรงที่มีการเปลี่ยนแปลงของ aw และ pH 

เพียงเล็กนอย(27) 

การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบวาเมือ่

อุณหภูมิสูงขึ้นและระยะเวลาการเก็บนานขึ้น การยอมรับ

จะลดลงอยางรวดเรว็ ในการเปลีย่นแปลงดานสีเมือ่ระยะ

เวลาการเก็บนานขึ้นสีจะคอยๆ เปลี่ยนจากสีน้ำตาลเปน

สนีำ้ตาลเขมจนถงึสีดำโดยเฉพาะอยางยิง่ท่ีอณุหภูมิ 45°C

สีจึงเปนสาเหตุหลักที่ทำใหคะแนนความชอบโดยรวม

ต่ำลง ทั้งนี้ผลของอุณหภูมิตอความเขมของสีท่ีเพิ่มขึ้น

อาจเนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลารดของน้ำตาลที่

เปนสวนประกอบหลักของน้ำปลาหวานสงผลใหเกิดเปน

สารสีน้ำตาลเพ่ิมมากขึ้นได เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นปฏิกิริยา

ตางๆ เกิดในอัตราที่เร็วขึ้นและมีผลตอการเปลี่ยนแปลง

ของสี(28) การเปล่ียนแปลงดานกลิน่ เนือ้สมัผสั และความ

ขนหนืด ในชวงเริ่มตนการเก็บจนถึงวันที่ 11 ยังคงไมมี

ความแตกตางกันมากนักในทุกชวงอุณหภูมิ ทั้งนี้กลิ่น 

เนื้อสัมผัส และความขนหนืดมีสวนชวยนอยตอคะแนน

ความชอบโดยรวมที่นอยลง ซึ่งสอดคลองกับการศึกษา

ของ Ran M และคณะ(29) การประเมินหรือทำนายอายุ

การเก็บรักษาใชผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัส 

ซึ่งเปนเคร่ืองมือที่มีประโยชนในการตัดสินคุณภาพ

ของอาหาร โดยสอดคลองกับการศึกษาของ Park JM 

และคณะ(1) ที่ไดใชการประเมินทางประสาทสัมผัสเปน

ตวัช้ีวดัคุณภาพของผลติภณัฑ และจากการสอบถามผูผลติ

นำ้ปลาหวานเพือ่ใหไดมาซึง่อายกุารเกบ็ของนำ้ปลาหวาน 

พบวาผูผลิตระบุอายุการเก็บ 4 เดือนนับจากวันผลิต 

แตไมไดระบุอุณหภูมิในการเก็บที่ฉลากชัดเจน ซึ่งจาก

การศึกษานี้ระยะเวลาการเก็บที่ผูผลิตระบุสอดคลองกับ

การประเมินอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25°C ทั้งนี้หาก

เก็บที่อุณหภูมิ 30°C สามารถเก็บไดเพียง 2 เดือน หรือ

หากเก็บภายในตูเย็นสามารถเก็บไดประมาณ 2 ป ดังนั้น

ผูผลิตควรระบุอุณหภูมิในการเก็บที่ ชัดเจนรวมกับ

การระบุวันหมดอายุ หรือหากมีการเปดภาชนะบรรจุ

รับประทานไปแลวอายุการเก็บรักษาดังกลาวอาจจะ

ลดนอยลง การศึกษานี้แสดงใหเห็นถึงความเปนไปได

ในการประเมินอายุการเก็บรักษาที่สภาวะเรงไดอยางมี

ประสทิธิภาพ ประหยดัเวลา และคาใชจาย ซึง่ใหผลลพัธที่

สอดคลองกบัการระบอุายกุารเกบ็ของผูผลติและสามารถ

นำไปใชในทางปฏบิตัไิด  อีกทัง้สอดคลองกับการศกึษาหา

อายุการเก็บรักษาในสภาวะเรงของอาหารพรอมบริโภค

ของ Haouet MN และคณะ(30)   

ผลการศึกษาครั้งนี้ผูผลิตหรือผูประกอบการ

สามารถใชขอมลูนีใ้นการปรับปรงุการผลติ การเกบ็รกัษา 

และควบคุมคุณภาพน้ำปลาหวานใหมีอายุยาวนานและ

ปลอดภยัยิง่ขึน้ ผูบรโิภคเขาใจถึงความสำคัญของอุณหภูมิ

และการปนเปอนเช้ือจุลินทรียที่มีผลตอคุณภาพอาหาร 

การศึกษาครั้งนี้พบขอจำกัดที่ควรปรับปรุง ดังนี้  การพบ

จุลินทรียที่สามารถเจริญไดดีที่อุณหภูมิ 30°C และการ

ปนเปอนเริ่มตนของเชื้อ B. cereus แมจะอยูในเกณฑ

มาตรฐานแตบงชีถ้งึความเสีย่งดานความปลอดภยั ขนาด

ของกลุมผูประเมินทางประสาทสัมผัส การใชผูประเมิน

เพยีง 10 คน อาจจำกดัความหลากหลายของความคดิเหน็

การใชการประเมินทางประสาทสัมผัสเปนดัชนีช้ีวัดหลัก
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อาจมีความลำเอียงจากความชอบสวนบุคคลของ

ผูประเมิน และการศึกษาครั้งนี้เปนกรณีศึกษาโดยใช

ตัวอยางจากผูผลิตรายเดียว ซึ่งมีขอดีในการควบคุม

ความแปรปรวนของสตูร สวนผสม และกระบวนการผลติ

ใหมีความสม่ำเสมอ อยางไรก็ตามพบวามีขอดอยหรือ

ขอจำกัดเนื่องจากผูผลิตแตละรายอาจมีสูตร วัตถุดิบ 

ระดับการเคี่ยว และลักษณะบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน 

ซึ่งสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพผลิตภัณฑระหวาง

การเก็บรักษาได นอกจากนี้การเก็บตัวอยางจากรุนการ

ผลิตเดียวกันอาจไมสะทอนถึงความแปรผันของคุณภาพ

วัตถุดิบตามฤดูกาล หรือความแตกตางระหวางรุน

การผลิตที่เกิดขึ้นจริง หรือไมสามารถประเมินผลของ

ความแปรผันระหวางกระบวนการผลิต เชน ระดับการ

ใหความรอนหรือชนิดของบรรจุภัณฑ ซึ่งมีผลตออายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ จึงอาจจำกัดความสามารถ

ในการนำผลไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑน้ำปลาหวาน

ของผูผลติรายอืน่ไดอยางครอบคลมุ สำหรบัขอเสนอแนะ

ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับแหลงท่ีมาการปนเปอน

จลุนิทรยีเริม่ตนและพฒันาวิธกีารควบคมุ การเพิม่จำนวน

ผูประเมินทางประสาทสัมผัสและใชกลุมผูประเมินที่

หลากหลายจะชวยเพิ่มความนาเชื่อถือของผลการ

ประเมิน ควรพิจารณาตัวชี้วัดทางเคมีที่มีความไวตอการ

เปลี่ยนแปลงมากขึ้น เพื่อใชเปนดัชนีชี้วัดรวมกับการ

ประเมินทางประสาทสัมผัสและการขยายขอบเขตไปยัง

ผูผลิตรายอื่นหรือสูตรท่ีแตกตางกันเพื่อใหผลลัพธ

สามารถประยุกตใชในวงกวางได การศึกษานี้สามารถ

เปนตนแบบสำหรับการวิจัยผลิตภัณฑอาหารอื่นๆ 

โดยเฉพาะในกลุมผูผลิตขนาดเล็กท่ีตองการพัฒนา

คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ

สรุป

การเปล่ียนแปลงของผลิตภัณฑน้ำปลาหวานหลัง

การเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภูมิตางๆ เปนระยะเวลา 41 วนั พบวา

คุณภาพทางจุลินทรียมีปริมาณต่ำกวาเกณฑมาตรฐาน

กำหนด และการเปล่ียนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา

อยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกำหนด aw และ pH เปลีย่นแปลง

เพียงเล็กนอย ดังนั้นการประเมินอายุการเก็บรักษา

โดยวิธีสภาวะเรงและการประเมินโดยการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสที่อุณหภูมิ 35 และ 45°C สามารถเก็บ

ผลิตภัณฑได 36 วัน และ 11 วัน ตามลำดับ เมื่อคำนวณ

อายุการเก็บรักษาโดยใช Q10 และ Q1 ที่อุณหภูมิ 30°C 

จะเก็บไดประมาณ 2 เดือน หรือหากเก็บที่อุณหภูมิ

แชเย็นภายในตูเย็นทั่วไปสามารถเก็บไดประมาณ 2 ป

การศึกษานี้เปนการเสนอวิธีการหนึ่งในการกำหนดอายุ

การเก็บรักษาและการคำนวณขีดจำกัดคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ โดยใหขอมูลพื้นฐานที่มีประโยชนสำหรับ

การทำนายและประ เมิน คุณภาพของผลิตภัณฑ

น้ำปลาหวานภายใตสภาวะอุณหภูมิที่ตางกัน รวมท้ัง

มีความเปนไปไดหากจะใชประเมินอายุการเก็บรักษา

ของอาหารพรอมบริโภคชนิดอ่ืนๆ ขอเสนอแนะสำหรับ

ผูผลิต คือ ควรระบุอุณหภูมิและอายุการเก็บรักษาที่

เหมาะสมและสอดคลองกับความเปนจริง ตลอดจน

ควบคุมกระบวนการผลิตและการปองกันการปนเปอน

ของจลุนิทรยีใหรดักมุยิง่ข้ึน หรอืมรีะบบการจดัการความ

ปลอดภัยของอาหาร สวนผูบริโภคควรเก็บผลิตภัณฑ

ในที่ เย็นหรือเก็บในตู เย็น โดยเฉพาะหลังจากเปด

รับประทานแลวบางสวน เพื่อลดความเสี่ยงการปนเปอน

จุลินทรียหรือการเพิ่มขึ้นของจุลินทรียที่อาจหลงเหลือ

ภายในผลิตภัณฑและคงคุณภาพของผลิตภัณฑตลอด

อายุการเก็บรักษา เนื่องจากการศึกษาในครั้งนี้ผลิตภัณฑ

นำ้ปลาหวานมปีรมิาณ aw คอนขางตำ่ระหวาง 0.74−0.76 

จำนวนจุลินทรีย (แบคทีเรีย) เจริญเติบโตชา ดังนั้น

การศึกษาในอนาคตควรมีการตรวจติดตามปริมาณยีสต

และเชื้อราที่สามารถเจริญเติบโตไดดีในชวงอุณหภูมินี้

ตลอดจนการวิเคราะหแหลงที่มาของการปนเปอน

จุลินทรียและวิธีการควบคุมทำลายเชื้อจุลินทรียเริ่มตน 

เพื่อใหมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานและปลอดภัยยิ่งขึ้น

การเปดเผยการใชปญญาประดิษฐ

บทความนี้ไดใชปญญาประดิษฐในการชวยสืบคน

วรรณกรรมที่เกี่ยวของและไดพิจารณาความถูกตอง

เหมาะสมของวรรณกรรมที่สืบคนแลว
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ABSTRACT “Nam Pla Wan” is a Thai ready-to-eat dipping sauce typically consumed with sour fruits. 
The objective of this study was to evaluate the shelf life of Nam Pla Wan using Accelerated Shelf-life 
Testing to understand the quality changes at elevated storage temperatures. Sixty jars of Nam Pla Wan 
were stored at 4, 30, 35, and 45°C for 41 days. Samples were analyzed every 5 days to assess quality 
parameters, including total microbial count, water activity (aw), pH, and sensory evaluation. After 41 days 
of storage at 4°C and 30°C, the product quality remained within acceptable limits. Total microbial counts 
were within specifi ed limits, with only slight changes in aw and pH values. Sensory evaluation scores also 
remained favorable to the testers. In contrast, samples stored at 35°C and 45°C exhibited decreased sensory 
acceptability, reaching unacceptable levels after 36 and 11 days, respectively. The Q10 and Q1 values were 
calculated as 3.27 and 1.13, respectively, resulting in a predicted shelf life of 123 days at 25°C, which is 
consistent with the manufacturer's specifi cations. This study suggests that temperature can be used as a 
basis for determining the shelf life of Nam Pla Wan. Additionally, due to the detection of initial microbial 
contamination and microbial growth at 30°C, future studies should be focused on identifying sources of 
contamination and developing methods to control and eliminate initial microbial contamination, thereby 
achieving a longer and safer product shelf life.
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