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บทคัดยอ 
ปูนิ่มเปนสัตวทะเลที่มีศักยภาพดานการตลาดสูงมาก ปญหาที่เกิดขึ้นหลังการเก็บเกีย่วคือการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของปทูั้งในดานความแนนเนื้อ ลักษณะปรากฏ และรสชาติ วัตถุประสงคของงานวิจยันี้คือ ศึกษาวิธีการเกบ็รักษา
ปูนิ่มที่เหมาะสมหลังการเกบ็เกี่ยว โดยเปรียบเทียบวิธีการเก็บรักษาปนูิ่มสดทั้งตัวบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน ที่อุณหภูมิ  4°ซ 
 ในน้ําแข็ง และในน้ําแข็งผสมน้ํา ดัชนีทีใ่ชศึกษาไดแก K-value, TVB-N, pH, ปริมาณความชืน้ ปริมาณเกลือ การสญูเสีย
น้ําหนกั และคณุภาพดานประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบวา สภาวะการเก็บรักษาที่  4°ซ มีผลให K-value, TVB-N, pH 
และการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาการเก็บรักษาในน้ําแข็ง และในน้ําแข็งผสมน้ํา สวนคุณภาพดานประสาทสัมผัสพบวาต่ํา
กวาอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) แตสภาวะการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณความชืน้ และปริมาณเกลือ (P>0.05) ผลการ
ทดลองสรุปไดวาปูนิ่มทีเ่ก็บรักษาที่  4 °ซ  สามารถเก็บรักษาไดนาน  5 วัน เก็บรักษาในน้ําแข็ง และในน้ําแข็งผสมน้ํา
สามารถเก็บรักษาไดนาน  6 วันเทากัน ซ่ึงเมื่อคํานึงถึงลักษณะการบรรจุปูนิ่มที่ใชอยูทัว่ไปเกษตรกรจะบรรจุปูนิ่มใน
กลองพลาสติกใส มีฝาปด และใชลวดเยบ็กระดาษเย็บใหติดกนั จึงมชีองวางใหน้ําเขาไปในกลองได ดังนัน้การเก็บรักษา
ปูนิ่มที่นาจะเหมาะสมที่สุดคือการเก็บในน้ําแข็ง 
 


