
Agricultural Sci. J. 33 : 6 (Suppl.) : 387-390 (2002) ว. วิทย.กษ. 33 : 6 (พิเศษ) : 387-390 (2545) 

การกําจัดกลิน่ที่ไมพึงประสงคในเนือ้ปลานิล 
Removal of Off-odor in Nile Tilapia Flesh 

 
วรพงษ  นลินานนท1 มยุรี  จัยวัฒน2 

นงนุช  รักสกุลไทย2 และ จิราวรรณ  แยมประยูร3 
 

บทคัดยอ 
การนําปลานิลมาบริโภคหรือแปรรูปมักมีอุปสรรคในเรื่องกลิ่นโคลนซึ่งเปนกลิ่นที่ไมพึงประสงค  วิธีการกําจัดสามารถ

ทําไดทั้งในขณะปลามีชีวิตและในเนื้อปลากอนนํามาแปรรูป  การทดลองกําจัดกลิ่นโคลนในปลามีชีวิตที่ถูกชักนําใหมีการดูดซึม
สารละลายจีออสมินเจือจาง 5 ไมโครกรัม/ลิตร  เปนเวลา 72 ชั่วโมง  พบวาเนื้อปลาจะมีปริมาณจีออสมินในระดับ  98.79 
ไมโครกรัม/กก. ซึ่งเปนระดับที่ผูบริโภคสามารถรับรูกล่ินโคลนไดชัดเจน  จีออสมินสามารถกําจัดออกไปไดโดยการนําปลามาพัก
ในน้ําสะอาดที่มีความเค็ม 10 พีพีที  นาน 7 วัน  หรือในน้ําสะอาดที่มีความเค็ม 5 พีพีที  นาน 10 วัน  โดยจะหลงเหลือปริมาณจี
ออสมินในระดับที่ผูบริโภคยอมรับไดคือ 8.99  และ 4.11 ไมโครกรัม/กก.  เนื้อปลาตามลําดับ โดยการพักปลาในสภาวะดังกลาว
จะมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักไปรอยละ 16-18 

การทดลองกําจัดกลิ่นโคลนในเนื้อปลากอนนํามาแปรรูปโดยวิธีการแชลางในสารละลาย 4 ชนิด  คือ กรดอะซิติก  เถา
จากใบกลวยน้ําวา  แคลเซียมไฮดรอกไซด  และเกลือแกง  พบวาสารละลายทั้ง 4 ชนิด  สามารถลดกลิ่นโคลนจากเนื้อปลาที่ถูก
ชักนําใหมีการดูดซึมสารละลายจีออสมินมาแลว การแชลางในสารละลายเถาจากใบกลวยน้ําวาหรือสารละลายเกลือแกงเขมขน
รอยละ 5 นาน 5 นาที จะสามารถลดปริมาณจีออสมินในเนื้อปลาลงไดประมาณรอยละ 90 ซึ่งเหลือกล่ินโคลนในระดับที่ยอมรับ
ไดคือ 3.15 และ 3.19 ไมโครกรัม/กก. แตลักษณะเนื้อสัมผัสของชิ้นปลาจะแข็งขึ้น ในขณะที่การแชลางในสารละลายกรดอะซิติก
หรือแคลเซียมไฮดรอกไซดตองแชในสารละลายเขมขนรอยละ 8  นาน 5 นาที จะเหลือปริมาณจีออสมิน 7.99 และ 6.78 
ไมโครกรัม/กก.ตามลําดับ โดยที่เนื้อปลาจะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่นิ่มลง 

 
คํานํา 

ปลานิลเปนปลาน้ําจืดที่สามารถเพาะขยายพันธุไดงาย เจริญเติบโตเร็ว ปรับตัวกับสภาพแวดลอมไดดี ตอบสนองตอ
อาหารสําเร็จรูปไดดี จึงมีผูนิยมเพาะเลี้ยงมากจนเปนสัตวน้ําที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจสูง ปญหาอยางหนึ่งที่เปนอุปสรรคตอ
การสงเสริมความนิยมในการเพาะเลี้ยง การบริโภค และการแปรรูปในอุตสาหกรรม คือกล่ินโคลนที่มีในเนื้อปลาซึ่งสาเหตุหลัก
เกิดจากการบริหารจัดการบอเล้ียงไมดีโดยเฉพาะอยางยิ่งบอดิน ทําใหมีการเจริญหนาแนนของสาหรายสีเขียวแกมน้ําเงินและ
แบคทีเรียบางชนิดที่สรางสารประกอบที่ใหกล่ินโคลน   ไดแก จีออสมิน (geosmin)  และเมทธิลไอโซบอนิออล                    
(2-methylisoborneol)  ซึ่งเมื่อปลากินอาหารหรือพัดน้ําผานเขาไปในเหงือกและเขาสูตัวปลา  ก็จะทําใหมีการดูดซึมสารใหกล่ิน
ในเหงือก  ในอวัยวะภายในและในเนื้อ  สารประกอบกลุมนี้ไมสามารถกําจัดออกโดยวิธีการลางธรรมดาหรือลางดวยน้ําคลอรีน
หรือน้ําโอโซน  หรือแมแตการใหความรอนระหวางการแปรรูปก็ไมสามารถทําใหกล่ินโคลนออกไปจากเนื้อปลาได  การกําจัดกลิ่น
โคลนในเนื้อปลานิลจึงเปนเรื่องที่นาสนใจ  วิธีการที่เหมาะสมจะเอื้อประโยชนใหทั้งผูเพาะเลี้ยง  ผูบริโภค  และผูประกอบการแปร
รูปไดอยางดียิ่ง 
 วัตถุประสงคของการทดลองครั้งนี้เพื่อศึกษาวิธีการกําจัดกลิ่นโคลนในเนื้อปลาขณะที่มีชีวิต  รวมทั้งการศึกษาผลของ
การแชลางชิ้นเนื้อปลาดวยสารละลายตางๆ  ที่สามารถกําจัดกลิ่นโคลนได 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. ส่ิงทดลองและอุปกรณ 

- ปลานิล (Oreochromis niloticus)  มีชีวิตขนาด 130-170 กรัมตอตัว มีสภาพสมบูรณและแข็งแรง 
- สารประกอบกลิ่นโคลน: จีออสมิน (trans-1,10-dimethyl-trans-decalin-ol) (Sigma) 
- น้ําเค็มที่ใชพักปลา : น้ําทะเลที่เจือจาง จนมีความเค็ม 5 และ 10 พีพีที 
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- สารละลายที่ใชแชเนื้อปลา : เกลือแกง (NaCl)  กรดอะซิติก (acetic acid)  แคลเซียมไฮดรอกไซด (Ca(OH)2)  
และเถาจากใบกลวย  เจือจางดวยน้ํากลั่นรอยละ 5 และ 8 

- ถังพักปลา : ถังไฟเบอรกลาส ความจุ 500 ลิตร 
- เครื่องวิเคราะหกล่ิน : Headspace Gas Chromatography 
- เครื่องวิเคราะหสี :  Minolta  CM-3500 d 
- เครื่องวัดความเค็ม : Salinometer, Methrohm 310 
- เครื่องวัดเนื้อสัมผัส : Texture Analyzer, Steven L fra  1000 Serie 2028 

2. วิธีวิจัย 
2.1 การเตรียมปลานิลที่มีกล่ินโคลน : นําปลานิลไปพักในบอคอนกรีตกลมความจุ 10 ตัน  นาน 3 วัน  ยายปลามาพกั

ในถังไฟเบอรกลาสบรรจุสารละลายจีออสมินเจือจาง 5 ไมโครกรัม/ลิตร.  นาน 72 ชั่วโมง  สุมตัวอยางปลาวิเคราะหปริมาณจี
ออสมินในเนื้อปลา  และนําไปใชในการทดลองตอไป 

2.2 การทดลองกําจัดกลิ่นโคลนในเนื้อปลามีชีวิต : นําปลานิลที่ผานการเตรียมใหเนื้อมีกล่ินโคลน (ขอ 2.1)  มาพักใน
น้ําทะเลที่มีความเค็ม 0, 5 และ 10 พีพีที  สุมตัวอยางวิเคราะหปริมาณจีออสมินในเนื้อปลา  ใหผูทดสอบที่ผานการฝกฝนเปนผู
ดมกลิ่น  และใหคะแนนตามวิธีของ Lovell และ Sackley (1973)  ตรวจสอบน้ําหนักปลาเมื่อส้ินสุดการทดลอง 

2.3 การทดลองกําจัดกลิ่นโคลนในเนื้อปลา: นําปลานิลที่ผานการเตรียมใหเนื้อมีกล่ินโคลน (ขอ 2.1) แชแข็งที่ –152 ˚
ซ  เก็บรักษาที่ –20 ˚ซ  เมื่อทดลองจะนําปลามาแลใหไดขนาดชิ้นละ 10 กรัม แชในสารละลายตอไปนี้โดยใชปริมาณสารละลาย 
100 มล.  เขยาดวยเครื่องเขยา 140 รอบตอนาที  นาน 5 นาที  สารละลายที่ใชไดแก  เกลือแกง  กรดอะซิติค  แคลเซียมไฮดรอก
ไซด  และเถาจากใบกลวยเขมขนรอยละ 5 และ 8  หลังจากนั้นนําชิ้นเนื้อลางน้ําสะอาด  วิเคราะหปริมาณจีออสมิน  วิเคราะหสี  
เนื้อสัมผัส และใหผูทดสอบที่ผานการฝกฝนเปนผูดมกล่ินและใหคะแนน 
 

ผลและวิจารณ 
1. ผลการกําจัดกล่ินโคลนในปลานิลมีชีวิต 

การใชวิธีพักปลาในน้ําทะเลความเค็ม 5 และ 10 พีพีที  สามารถกําจัดกลิ่นโคลนในเนื้อปลานิลไดอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05)  เทียบกับการพักปลาในน้ําสะอาด  นับตั้งแตวันแรกที่มีการพักปลาจนถึงส้ินสุดการทดลองคือ 15 วัน  จีออสมินในเนื้อ
ปลาเมื่อเริ่มตน 98.79+3.39 ไมโครกรัม/กิโลกรัม  สามารถถูกขับออกไดทั้งหมดในวันที่ 10 และ 15  เมื่อพักปลาในน้ําทะเลความ
เค็ม 10 และ 5 พีพีที  ตามลําดับ  สวนในน้ําสะอาดจะสามารถขับจีออสมินไดเพียงรอยละ 58.26 และ 98.61 ในวันที่ 10 และ 15 
(ตารางที่ 1)  การทดสอบดมกลิ่นโดยผูทดสอบที่ผานการฝก  แสดงวาที่ระดับคุณภาพดีมาก (คะแนนกลิ่นโคลนต่ํากวา 3.9)  
จะตองพักปลาในน้ําทะเลความเค็ม 10 และ 5 พีพีที นาน 6 และ 8 วัน  สวนการพักปลาในน้ําสะอาดจะตองพักนานถึง 15 วัน  
(ภาพที่ 1) 
 การขับสารจีออสมินออกจากตัวปลาคิดเปนรอยละ  มีความสัมพันธกับระดับความเค็มและระยะเวลาที่ใชพักปลา  ซึ่ง
สามารถเขียนเปนสมการเสนตรงไดดังนี้ 

                                  y = 10612x1+0.288x2-0.765x1
2 

               เมื่อ     y = รอยละของจีออสมินที่ถูกขับออก 
                          x1 = เวลาที่ใชพักปลา (วัน) 
                          x2 = ความเค็มของน้ําที่ใชพักปลา (พีพีที) 

Table 1 Percentage of removal and average content of geosmin in Nile tilapia stocked in water with different 
salinities. 

 
Time 
(day) 

Salinity of water  (ppt) 
0  5  10  

geosmin 
removal (%) 

average geosmin 
(μg/kg) 

geosmin removal 
(%) 

average geosmin 
(μg/kg) 

geosmin 
removal (%) 

average geosmin  
(μg/kg) 

0 0 98.79±3.39a1 0 98.79±3.39a1 0 98.79±3.39a1 
1 2.01 96.80±0.25b1 3.79 95.04±0.07b2 5.35 93.50±0.37b3 
3 11.81 87.12±0.19c1 31.68 67.49±0.14c2 42.77 56.54±0.24c3 
5 19.03 79.99±0.14d1 59.38 40.13±0.13d2 76.71 23.01±0.04d3 
7 31.17 67.99±0.13e1 82.69 16.10±0.18e2 90.89 8.99±0.12e3 
10 58.26 41.23±0.24f1 95.84 4.11±0.12f2 - 0f3 
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15 98.61 1.37±0.06g1 - 0g1 - 0g1 
Values in the same column followed by different letters are significantly different (p ≤ 0.05) 
Values in the same row followed by different numbers are significantly different (p ≤ 0.05) 

Figure 1 Sensory evaluation scores for off odor in Nile tilapia flesh stocked in water at different salinities at 
ambient temperature. 

 
อยางไรก็ตาม แมวาการพักปลาในน้ําสะอาดหรือในน้ําเค็มจะสามารถขับจีออสมินออกจากเนื้อปลาได  แตจากการ

ทดลองพบวาปลาจะมีน้ําหนักลดลงโดยเฉพาะในน้ําทะเล  โดยที่หลังจากยายปลาจากบอน้ําจืดมาไวในบอน้ําเค็มจะมีการ
เคลื่อนไหวเร็วขึ้น  เกิดสภาพเครียด  มีการสรางฮอรโมนคอรติซอลซึ่งทําใหผนังลําไสมีการดูดซึมมากขึ้น  เพิ่มการเผาผลาญ
พลังงานของเซลลตับเพิ่มขึ้นโดยปฏิกิริยาไกลโคไลซีส (Evan, 1993)  นอกจากนั้นฮอรโมนคอรติซอลยังมีผลในการเรงการทํางาน
ของเอนไซมโซเดียมโพแทสเซียมเอทีพีเอส (Na+-K+ ATPase)  ซึ่งมีผลใหเกิดการขับไออนออกจากสวนคลอไรดเซลลที่เหงือกปลา
มากขึ้นดวย (Sampath-Kumer  และคณะ, 1993)  การลดลงของน้ําหนักตัวปลาที่ทดลองเกิดขึ้นดังนี้  ในน้ําทะเลความเค็ม 10 
พีพีที >5 พีพีที >น้ําสะอาด  โดยน้ําหนักเฉลี่ยลดลงรอยละ 18.51±0.41, 16.93±0.85 และ 5.94±0.73  ตามลําดับ 

2.  ผลการกําจดักล่ินโคลนในเนื้อปลา 
การทดลองแชเนื้อปลาและเขยาในสารละลายตางๆ นาน 5 นาที  พบวามีประสิทธิภาพในการกําจัดจีออสมินตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05)  สารละลายที่ใหผลสูงที่สุดคือเกลือแกงและเถาจากใบกลวย  สวนแคลเซียมไฮดรอกไซดและกรดอะ
ซิติคใหผลรองลงมา  ความเขมขนของสารละลายมีผลตอการขับจีออสมินออกจากเนื้อปลา  โดยความเขมขนรอยละ 8  จะใหผล
ดีกวารอยละ 5  ในสารละลายทุกชนิดที่ทดสอบ  จากปริมาณจีออสมินในเนื้อปลาเริ่มตน 76.22±0.21 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  
สามารถลดลงเหลือ 3.1 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  เมื่อใชเกลือแกงหรือเถาจากใบกลวยรอยละ 8 (ตารางที่ 2)  หรือลดลงรอยละ 
95.8  คะแนนกลิ่นโคลนจากผูทดสอบแสดงถึงระดับคุณภาพดีมากเมื่อใชเกลือแกงหรือเถาจากใบกลวยรอยละ 5 ขึ้นไป (ตารางที่ 
3) 

อยางไรก็ตามพบวาการแชและเขยาเนื้อปลาในสารละลายตางๆ นั้น  จะทําใหสมบัติทางกายภาพของเนื้อปลา
เปล่ียนไปซึ่งสอดคลองกับคา maximum force ดังนี้ (ตารางที่ 3) 
 การใชเกลือแกง ทําใหเนื้อสัมผัสแข็งขึ้นเมื่อใชความเขมขนรอยละ 8 
 การใชเถาจากใบกลวย ทําใหเนื้อสัมผัสแข็งขึ้นและแข็งขึ้นมากตามลําดับในสารละลายรอยละ 5 และ 

8 
 การใชกรดอะซิก ทําใหเนื้อสัมผัสนิ่มลงและนิ่มลงมากตามลําดับในสารละลายรอยละ 5 และ 8 
 การใชแคลเซียมไฮดรอกไซด ทําใหเนื้อสัมผัสนิ่มลงเมื่อใชสารละลายรอยละ 8 

สวนคาสีพบวาเนื้อปลาที่ผานการแชและเขยาในสารละลายทุกชนิด  ทุกความเขมขนจะทําใหคาความสวางสูงขึ้น  
สวนคาสีแดง (a)  และคาสีเหลือง (b)  ลดลง 

Table 2 Percentage of removal and average content of  geosmin of Nile tilapia flesh soaked in different solutions for 
5 minutes. 

 
Conc. 

(%) 

Soaking solution 
Acetic acid Banana leave ash Calcium hydroxide Sodium chloride 

geosmin 
removal 

(%) 

average 
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(μg/kg) 
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average 
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390  การกําจัดกลิ่นที่ไมพึงประสงคในปลานิล  ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 ว. วิทยาศาสตรเกษตร 

0 23.27 76.22±0.21a1 23.27 76.22±0.21a1 23.27 76.22±0.21a1 23.27 76.22±0.21a1 
5 83.68 12.44±0.13b1 89.95 7.66±0.14bc3 85.55 11.01±0.14b2 90.11 7.54±0.25bc3 
8 89.51 7.99±0.13bc1 95.87 3.15±0.08c3 90.99 6.87±0.07bc2 95.81 3.19±0.04c3 

Average geosmin content of control sample is 99.33 μg/kg. 
Values in the same column followed by different letters are significantly different (p ≤ 0.05). 
Values in the same row followed by different numbers are significantly different (p ≤ 0.05). 

Table 3 Sensory evaluation scores of off odor and average maximum force of Nile tilapia flesh soaked in different 
solutions for 5 minutes. 

 
Conc. 

(%) 

Off odor score / maximum force (gram) 
Acetic acid Banana leave ash Calcium hydroxide Sodium chloride 

Off odor 
score 

Max. force 
Off odor 

score 
Max. force 

Off odor 
score 

Max. force 
Off odor 

score 
Max. force 

0 7.43±0.49a1 2230.63 7.43±0.49a1 2230.63 7.43±0.49 a1 2230.63 7.43±0.49 a1 2230.63 

5 4.43±1.27b1 2208.87 2.71±1.11bc2 2885.63 4.36±1.11 b1 2510.83 
2.43±1.13 

bc2 
2311.10 

8 4.02±1.51bc1 1381.70 2.00±1.41c2 5779.97 4.14±1.10 b1 2143.06 2.29±1.50 c2 3471.80 
Values in the same column followed by different letters are significantly different (p ≤ 0.05) 
Values in the same row followed by different numbers are significantly different (p ≤ 0.05) 

 
อยางไรก็ตาม  จากรายงานของ Yamprayoon  และ Noomhorm (2000)  พบวาการแชปลานิลทั้งตัวที่มีกล่ินโคลน

จากจีออสมินเริ่มตน 21.9 ไมโครกรัม/กิโลกรัม  ในสารละลายน้ําเกลืออิ่มตัว 2 ชั่วโมง  และทําแหงในตูอบอุณหภูมิ 50 ˚ซ  จนมี
ความชื้นสุดทายรอยละ 50-55  พบวาปริมาณจีออสมินยังหลงเหลืออยูในผลิตภัณฑ 17.4-19.8 ไมโครกรัม/กิโลกรัม  ซึ่งไม
แตกตางจากปริมาณจีออสมินในตอนเริ่มตน (p≥0.05) 
 

สรุป 
การกําจัดกลิ่นโคลนในเนื้อปลานิลสามารถทําไดทั้งในปลาที่มีชีวิตและในเนื้อปลา การพักปลาหลังการเลี้ยงจนได

ขนาดที่ตลาดตองการควรพักปลาในน้ําทะเลที่มีความเค็ม 5-10 พีพีที  นาน 3-4 วัน  เพื่อทําความสะอาดปลาชั้นหนึ่งกอน  กอน
การแปรรูปควรมีการแลปลาและแชลางในน้ําเกลือรอยละ 5  นาน 5-10 นาที  แลวลางออก  จะชวยลดกลิ่นโคลนไดเกือบทั้งหมด
โดยไมทําใหน้ําหนักปลาลดลงมาก  การใชกรดหรือดางแมจะชวยใหการกําจัดกลิ่นโคลนทําไดดีกวาแตก็ทําใหสมบัติทาง
กายภาพเปลี่ยนแปลงและไมเหมาะกับการนํามาแปรรูปตอไป 
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