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Abstract 

The objective of this study was to determine the types of pickling water and storage temperatures for 
pickling products of salted sesarmi crab.  Three types of water were used:  tab water, boiled tap water and 
mineral water.  The right amount of CaCO

3
 solution and ammonium sulfate were also added to the pickling water.  

The pickling containers were glass in cylindrical shape with 9 cm in diameter and 17 cm in height.  The weight of 
fresh sesarmi crabs was in between 25 and 35 g.  Chemical, microbiological and sensory analysis were also 
tested.  The results showed that the appropriate pickling water was boiled tap water with 25% salt content, 5% 
CaCO

3
 solution and 5% ammonium sulfate. The preservation tests of pickling products were carried out at 32±2°C 

and 10±2°C in glass container at atmospheric condition.  It was shown that products stored at 10±2°C which were 
kept for 10 days obtained highest acceptance by panelists.  The initial total variable count at 32±2°C and 10±2°C 
were 6.0x104 CFU/g and 3.20x104 CFU/g, respectively, and after storage time, they were 4.2x104 CFU/g and 
3.70x104 CFU/g, respectively.  In addition, the yeast and mold were less than 10 CFU/g, while Salmonella sp., 
Vibrio sp. and Escherichia coli were not found in this products. 
Keywords:  pickling water, salted sesarmi crab, food safety 

 
บทคัดย่อ 

การศกึษาชนิดของนํ �าดอง และอณุหภมูิการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ที#เหมาะสมในการดองเคม็ปแูสม โดยศกึษาชนิดของ
นํ �า 3 ชนิด ได้แก่ นํ �าประปา นํ �าประปาต้มสกุ และ นํ �าแร่ และอตัราสว่นสารที#เติมลงไปในระหวา่งการดองปแูสมซึ#งใช้ นํ �าปนูใส 
และแอมโมเนียมซลัเฟต ในภาชนะขวดแก้วที#มีฝาปิดสนิทขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 9 ซม. สงู 17 ซม. ปแูสมสดที#ใช้ในการดองมี
นํ �าหนกัอยูใ่นช่วง 25-35 กรัม จากการทดลองพบวา่ นํ �าประปาต้มสกุที#มีการเติมเกลือเมด็ร้อยละ 25 ปริมาณนํ �าปนูใส และ
แอมโมเนียมซลัเฟตที#เหมาะสม คือ ร้อยละ 5 ทําการเก็บรักษาปแูสมดองที#อณุหภมูิห้อง (32±2°C) และอณุหภมูิตู้ เยน็ 
(10±2°C) ในบรรจภุณัฑ์ที#สภาวะบรรยากาศ สุม่ตวัอยา่งเพื#อตรวจสอบคณุภาพ พบวา่ ปแูสมดองที#เก็บรักษาที#อณุหภมูิ 
(10±2°C) ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบสงูสดุในระยะเวลาทําการเก็บรักษา 10 วนั ปริมาณจลุนิทรีย์ทั �งหมดในวนัเริ#มการ
ทดลองที#อณุหภมูิห้อง (32±2°C) และอณุหภมูิตู้ เยน็ (10±2°C) เทา่กบั 6.0x104 CFU/g และ 3.20x104 CFU/g ตามลําดบั และ
หลงัการทดลอง เทา่กบั 4.2x104 CFU/g และ 3.70x104 CFU/g ตามลําดบั สว่นปริมาณยีสต์และรา พบปริมาณน้อยกวา่ 10 
CFU/g ทั �งนี �ทั �งสองอณุหภมูิก่อน และหลงัการทดลอง ตรวจไมพ่บ salmonella sp., Vibrio sp. และ Escherichia coli 
คาํสาํคัญ:   นํ �าดอง ปแูสมดองเคม็ ความปลอดภยั 
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คาํนํา 
ปแูสมเป็นอาหารที#นิยมบริโภคกนัมาก เนื#องจากปแูสมมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู สามารถหาซื �อได้ง่ายตามท้องตลาด 

จงึได้มีการแปรรูปขึ �น เป็นผลิตภณัฑ์ปแูสมดองเคม็เพื#อเพิ#มมลูค่าสนิค้า และสร้างความหลากหลายให้แก่ผู้บริโภคอีกทั �งยงัเป็น
การถนอมอาหาร คือ ช่วยให้ปเูคม็เสื#อมเสียช้าลง ซึ#งสาเหตกุารเสื#อมเสียของอาหารมกัเกิดจากจลุนิทรีย์ชนิดตา่งๆ เช่น 
แบคทีเรีย ยีสต์ และรา เป็นต้น ดงันั �นการศกึษาครั �งนี �จงึมีความสนใจที#จะศกึษาคณุคา่ของผลติภณัฑ์ปแูสมดองเคม็ในแง่มมุ
ตา่งๆ คือ คณุค่าทางโภชนาการ คณุสมบตัิทางด้านเคมี ด้านจลุชีววิทยา ด้านกายภาพ และด้านประสาทสมัผสั อนึ#งได้ศกึษา
ถงึชนิดของนํ �าดอง และสารที#ใช้ในการดอง 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การศกึษาชนิดของนํ 	าและปริมาณสารที�ใช้ในการดองปูแสม 
นําปแูสมที#ยงัมีชีวิตอยู ่ มาล้างด้วยนํ �าทะเลเพื#อขจดัสิ#งสกปรก และดินโคลนที#ติดมากบัตวัปอูอกแล้วจงึนํามาให้สลบ

และตายด้วยนํ �าแข็ง จากนั �นนํามาล้างทําความสะอาดโดยนํ �าแรกจะล้างด้วยนํ �าปนูใสจากปนูแดง แล้วนํามาล้างนํ �าที# 2 และนํ �า
ที# 3 ด้วยนํ �าทะเลกรองจนสะอาด พกัไว้บนตะแกรงให้สะเดด็นํ �าจากนั �นนํามาแช่ในสารละลายเกลือ แอมโมเนียมซลัเฟต และนํ �า
ปนูใสจากปนูแดงเพื#อทําให้เปลือกปกูรอบ ตามสตูรที#กําหนดไว้ 9 สตูร ชนิดของนํ �าที#ใช้ในการดอง ได้แก่ นํ �าประปาต้มสกุ นํ �าแร่ 
(ที#รับประทานโดยทั#วไป) และนํ �าประปา โดยมีการใช้เกลือ NaCl 29% เทา่กนัทกุๆ สตูรมีการเจือจางนํ �าปนูใส และปริมาณ
แอมโมเนียซลัเฟต ที#ร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามลําดบั โดยทําการบม่ที#อณุหภมูิห้อง (32±2 องศาเซลเซียส) และอณุหภมูิตู้ เยน็ 
(10±2 องศาเซลเซียส) นําปแูสมมาหมกัตามสตูรที#กําหนดไว้ข้างต้นในขวดโหลแก้ว เป็นระยะเวลา 15 วนั โดยจะสุม่ตรวจทกุๆ 
5 วนั ทําซํ �าตวัอยา่งละ 3 ซํ �า โดยตรวจความเค็ม และ pH และทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั 
2. การศกึษาองค์ประกอบทางด้านเคมี จุลชีววิทยา และกายภาพ 

นําสตูรที#ได้การยอมรับมากที#สดุมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางด้านเคมี ได้แก่ การวิเคราะห์หาปริมาณความชื �น ไขมนั 
และโปรตีน (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) การวิเคราะห์ทางด้านจลุชีววิทยา ได้แก่ การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์ทั �งหมด 
(Total variable count) (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) การวิเคราะห์ทางด้านประสาทสมัผสั ได้แก่ สี กลิ#น รส ลกัษณะปรากฏ 
และความชอบรวมโดยในการทดสอบใช้วิธี Hedonic scale point โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely 
randomized design) และการวิเคราะห์ความแปรปวน (Analysis of variance: ANOVA) รวมทั �งวิเคราะห์ความแตกตา่งทาง
สถิติของคา่เฉลี#ยโดย Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 
ผลการทดลอง 

1. ผลของชนิดของนํ 	าและปริมาณสารที�ใช้ในการดองปูแสม 
จากการศกึษาผลติภณัฑ์ปแูสมดองเคม็โดยใช้นํ �าประปาที#เติมสารละลายที#ประกอบด้วย เกลือตอ่นํ �าปนูใสจากปนู

แดงตอ่แอมโมเนียมซลัเฟต (ร้อยละ) ในอตัราสว่นดงันี � คือ 29:5:5, 29:10:10 และ 29:15:15 ผลการทดลองพบวา่ ด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ#น และเนื �อสมัผสัที#อตัราสว่น 29:5:5, 29:10:10 และ 29:15:15 นั �น มีความแตกตา่งกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทาง
สถิติ (P>0.05) สว่นทางด้านรสชาติ และความชอบรวม พบวา่ ที#อตัราสว่น 29:5:5, 29:10:10 และ 29:15:15 มีความแตกตา่ง
กนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) จากการศกึษาผลติภณัฑ์ปแูสมดองเคม็โดยใช้นํ �าประปาต้มสกุ และเติมสารละลายที#
ประกอบด้วยเกลือตอ่นํ �าปนูใสจากปนูแดงตอ่แอมโมเนียมซลัเฟต (ร้อยละ) ในอตัราสว่น 29:5:5, 29:10:10 และ 29:15:15 
พบวา่ ด้านลกัษณะ สี และเนื �อสมัผสันั �น ที#อตัราสว่น 29:5:5, 29:10:10 และ 29:15:15 มีความแตกตา่งกนัอยา่งไมมี่นยัสําคญั
ทางสถิติ (P>0.05) สว่นทางด้านกลิ#น และความชอบรวม ที#อตัราสว่น 29:5:5 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) กบั 29:10:10 และ 29:15:15 ด้านรสชาติที#อตัราสว่น 29:5:5 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) กบัที#อตัราสว่น 29:10:10 และ 29:15:15 และในอตัราสว่นที# 29:10:10 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) กบัที#อตัราสว่น 29:15:15 สว่นการศกึษาผลติภณัฑ์ปแูสมดองเค็ม โดยใช้นํ �าแร่ และเติมสารละลายเกลือตอ่ นํ �าปนู
ใสจากปนูแดงต่อแอมโมเนียมซลัเฟต (ร้อยละ) ในอตัราสว่น 29:5:5, 29:10:10 และ 29:15:15 พบวา่ ด้านลกัษณะ สี กลิ#น เนื �อ 
สมัผสั และความชอบรวม ที#อตัราสว่น 29:5:5, 29:10:10 และ 29:15:15 มีความแตกตา่งกนัอยา่งไมมี่นยัสําคญัทางสถิติ 
(P>0.05) ด้านรสชาติที#อตัราสว่น 29:5:5 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบัที#อตัราสว่น 29:10:10 
และ 29:15:15 และในอตัราสว่นที# 29:10:10 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบัอตัราสว่นที# 29:15:15 

 



 การคดัเลือกชนิดของนํ�าดอง      ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555   ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             590 

2. ผลขององค์ประกอบทางด้านเคมี จุลชีววทิยา และกายภาพ 
จากการทดลองพบวา่ผลติภณัฑ์ปแูสมดองเค็มที#ดองด้วยนํ �าประปาต้มสกุ และเติมสารละลายเกลือ นํ �าปนูใส และ

แอมโมเนียมซลัเฟต (ร้อยละ 5) ในอตัราสว่น 29:5:5 ได้รับการยอมรับสงูสดุ ทั �งนี �ทดลองทั �งสองอณุหภมูิกลา่ว คือ ที#อณุหภมูิ 
32±2 องศาเซลเซียส และ 10±2 องศาเซลเซียส จากนั �นนํามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี จลุชีววิทยา และทางกายภาพ 
(Table 1 and 2) 
Table 1 Analysis results of moisture protein and lipid 

Treatment* Chemical composition (%) 

Moisture (%) Protein (%) Lipid (%) 

1 74.39±0.19b 15.31±0.16a 1.94±0.77a 

2 73.41±0.05a 15.89±0.19b 1.93±0.48a 

3 77.75±0.15c 15.25±0.09c 1.91±0.59a 

*Remark-Treatment No. 
1. Salted sesarma (at 32±2°C)  2. Salted sesarma (at 10±2°C)  3. Control products 
Means in the column followed by the same letters are not significantly different (P≤0.05) 

 
Table 2 Analysis results of micro-organisms 

Microbial  Type Storage time 

(day) 

Microorganisms (CFU/g) 

Salted sesarma at   

room  temperature  

( 32±2°C )   

Salted sesarma at 

refrigeration temperature  

(10±2°C)  

Total bacteria 

 

Yeast  and mold 

 

Samonella sp. 

 

Vibrio sp. 

 

E. coli 

1 

15 

1 

15 

1 

15 

1 

15 

1 

15 

6.0×104±0.21 

4.2×104±0.1 

<10 

<10 

NA 

NA 

NA 

NA 

NA 

NA 

3.2×104±0.11 

3.7×104±± 0.23 

<10 

<10 

NA 

NA 

NA 

NA 

NA 

NA 

  

จากการทดลองผลการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั พบวา่ ผู้บริโภคให้การยอมรับ ผลิตภณัฑ์ปแูสมดองเคม็ที#ใช้
นํ �าประปาต้มสกุโดยใช้สารละลายเกลอื (ร้อยละ): นํ �าปนูใสจากปนูแดง (ร้อยละ): แอมโมเนียมซลัเฟต (ร้อยละ) ในอตัราสว่น 
29:5:5 ที#เก็บรักษาไว้ที#อณุหภมู ิ10±2 องศาเซลเซียส ในวนัที# 10 มากที#สดุ (Table 3) 
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 Table 3 Average score according to sensory test  

Storage 

conditions 

Storage 

time (day) 

Attributes 

Appearance Color Flavor    Odor Texture Overall 

acceptance 

Room   

temp. 

5 7.10±0.57 7.40±1.07 7.30±1.06 7.60±0.84 7.40±0.52 7.60±0.70 

10 7.90±0.32 8.00±0.47 7.50±0.71 7.80±0.63 7.80±0.79 8.00±0.47 

15 7.60±0.70 8.10±0.57 8.40±0.57 7.40±1.07 7.70±0.48 8.00±0.47 

Refrigerati

on  temp.  

5 7.20±1.32 7.30±1.16 6.80±1.03 7.30±0.95 7.60±0.84 7.70±0.95 

10 8.20±0.92 8.10±0.88 8.10±0.99 8.00±0.94 8.00±0.94 8.10±0.99 

15 7.10±0.32 7.40±0.70 8.10±0.52 8.00±0.67 7.30±0.48 7.70±0.82 

 
วจิารณ์ผล 

จากการทดลองชนิดของนํ �าที#ใช้ในการดอง และปริมาณสารที#ใช้ในการดองปแูสม พบวา่ นํ �าประปาเหมาะสมที#สดุ 
ปริมาณนํ �าปนูใสจากปนูแดงร้อยละ 5 และแอมโมเนียมซลัเฟตที#เหมาะสม คือ ร้อยละ 5 สว่นองค์ประกอบทางด้านเคมี จลุ
ชีววิทยา และกายภาพ พบวา่ ปแูสมดองเค็มที#อณุหภมูิ 32±2 องศาเซลเซียส 10±2 องศาเซลเซียส และปแูสมสด มีปริมาณ
ความชื �น เทา่กบั 64.32±0.19, 63.41±0.05 และ 77.75±0.15 (p>0.05) ตามลําดบั สว่นปริมาณโปรตีน เทา่กบั 11.31±0.16, 
12.89±0.19 และ 15.25±0.09 (p>0.05) ตามลําดบั และปริมาณไขมนั เท่ากบั 1.94±0.77, 1.93±0.48 และ 2.51±0.59 
(p>0.05) ตามลําดบั ปริมาณจลุนิทรีย์ทั �งหมด ในวนัที#เริ#มการทดลองที#อณุหภมูิ 32±2 องศาเซลเซียส และ 10±2 องศา
เซลเซียส เทา่กบั 6.0x104 CFU/g และ 3.2x104 CFU/g และหลงัการทดลอง เทา่กบั 4.2x104 CFU/g และ 3.7x104 CFU/g 
สว่นปริมาณยีสต์ และรา พบปริมาณน้อยกวา่ <10 CFU/g ทั �งสองอณุหภมูิทั �งก่อน และหลงัการทดลอง ตรวจไม่พบ Salmoella 

sp., Vibrio sp. และ E. coli ผลการทดลองดงักลา่วสอดคล้องกบั สจิุต (2546) และสทิธิชยั (2547) กลา่วคือ เชื �อจลุนิทรีย์ที#ก่อ
โรคอาหารเป็นพิษที#ตรวจในอาหารหมกัจะพบในทิศทางตรงกนัข้าม (ในเชิงปริมาณ) กบัปแูสมสด ผลิตภณัฑ์ปแูสมที#ได้ใน 
งานวิจยันี �ไมมี่การปนเปื�อนของเชื �อจลุนิทรีย์ก่อโรคเช่นกนั และผลจากการทดสอบชิม พบวา่ ผู้ทดสอบให้การยอมรับปแูสมดอง
ที#อณุหภมูิ 10±2 องศาเซลเซียส สําหรับระยะเวลาการเก็บรักษา 10 วนั มากที#สดุ 
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