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บทคัดยอ 
การนําปลานิลมาบริโภคหรือแปรรูปมักมีอุปสรรคในเรื่องกล่ินโคลนซึ่งเปนกลิ่นทีไ่มพึงประสงค  วิธีการกําจัด

สามารถทําไดทั้งในขณะปลามีชีวิตและในเนื้อปลากอนนํามาแปรรูป  การทดลองกาํจัดกลิ่นโคลนในปลามีชีวติที่ถูกชัก
นําใหมกีารดูดซึมสารละลายจีออสมินเจือจาง 5 ไมโครกรัม/ลิตร  เปนเวลา 72 ช่ัวโมง  พบวาเนื้อปลาจะมีปริมาณจี
ออสมินในระดับ  98.79 ไมโครกรัม/กก. ซ่ึงเปนระดบัที่ผูบริโภคสามารถรับรูกล่ินโคลนไดชัดเจน  จีออสมินสามารถ
กําจัดออกไปไดโดยการนําปลามาพักในน้ําสะอาดที่มีความเคม็ 10 พีพีที  นาน 7 วัน  หรือในน้ําสะอาดที่มีความเค็ม 5 พี
พีที  นาน 10 วัน  โดยจะหลงเหลือปริมาณจีออสมินในระดับที่ผูบริโภคยอมรับไดคือ 8.99  และ 4.11 ไมโครกรัม/กก.  
เนื้อปลาตามลําดับ โดยการพักปลาในสภาวะดังกลาวจะมีผลตอการสูญเสียน้ําหนกัไปรอยละ 16-18 

การทดลองกําจัดกลิ่นโคลนในเนื้อปลากอนนํามาแปรรปูโดยวิธีการแชลางในสารละลาย 4 ชนิด  คือ กรดอะซิ
ติก  เถาจากใบกลวยน้ําวา  แคลเซียมไฮดรอกไซด  และเกลือแกง  พบวาสารละลายทั้ง 4 ชนิด  สามารถลดกลิ่นโคลนจาก
เนื้อปลาที่ถูกชักนําใหมีการดดูซึมสารละลายจีออสมินมาแลว การแชลางในสารละลายเถาจากใบกลวยน้าํวาหรือ
สารละลายเกลือแกงเขมขนรอยละ 5 นาน 5 นาที จะสามารถลดปริมาณจีออสมินในเนื้อปลาลงไดประมาณรอยละ 90 ซ่ึง
เหลือกล่ินโคลนในระดับที่ยอมรับไดคือ 3.15 และ 3.19 ไมโครกรัม/กก. แตลักษณะเนื้อสัมผัสของชิ้นปลาจะแข็งขึน้ 
ในขณะที่การแชลางในสารละลายกรดอะซิติกหรือแคลเซียมไฮดรอกไซดตองแชในสารละลายเขมขนรอยละ 8  นาน 5 
นาที จะเหลือปริมาณจีออสมิน 7.99 และ 6.78 ไมโครกรัม/กก.ตามลําดับ โดยที่เนื้อปลาจะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่นิ่มลง 
 


