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บทคัดยอ 
ปลาราที่ดีมีคุณภาพตองมีกล่ินหอมชวนรบัประทานและมปีริมาณฮีสตามีนต่ํา การทดลองหมักปลาราปลาจวด

และปลาราปลากระดี่ พบวาปจจัยที่เกี่ยวของไดแก ความสดของปลา ปริมาณเกลือ ปริมาณขาวคั่ว และอุณหภูม ิไมมีผล
ตอกล่ินปลารา  แตชนิดปลาและระยะเวลาในการหมกัจะมีผลตอการเกิดกลิ่น (P<0.05) โดยปลาราปลากระดี่มีกล่ินหอม
กวาปลาราปลาจวด  ปลาราที่มีกล่ินหอมจะตองมีอายกุารหมัก 18 สัปดาหขึ้นไป  การวิเคราะหปริมาณฮีสตามีนพบวา 
ปริมาณเกลือและปริมาณขาวคั่วไมมีผลตอปริมาณฮีสตามีน  แตชนิดปลา ความสดของปลา และอุณหภูมิของการหมักมี
ผลตอปริมาณฮีสตามีน (P<0.05) ปลาราปลากระดี่มีปริมาณฮีสตามีนสูงกวาปลาราปลาจวด  โดยปลาราปลากระดี่รํามี
ปริมาณฮีสตามีนสูงสุดหลังหมัก 22 สัปดาห ที่ระดับ 246.7 มก./กก.  ในขณะที่ปลาราปลาจวดขาวคั่ว และปลาราปลา
จวดรํา พบฮีสตามีน 55.4 มก./กก. และ 46.5 มก./กก.  ตามลําดับ  การหมักปลาราที่ 45˚ซ  จะทําใหเกิดฮีสตามนีสูงกวา
การหมักที่ 35 และ 28 °ซ   
 


