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บทคัดยอ 
 ปูนิ่มจากปูทะเลที่ลอกคราบใหม มีลักษณะกระดองนิ่ม สามารถบริโภคไดทั้งตัว ปูนิม่เมื่อเก็บเกีย่วแลวจะนําไป
บรรจุหีบหอ แชเย็นหรือแชแข็งเพื่อรอการจําหนาย นอกจากนิยมบริโภคภายในประเทศแลวยังสามารถสงออกใน
ลักษณะปูนิ่มแชแข็งได เนื่องจากยังไมมีรายงานถึงดชันีที่เหมาะสมสําหรับการวดัความสดของปูนิ่ม งานวจิัยนีจ้ึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาดัชนวีัดความสดที่เหมาะสมของปูนิ่ม โดยตดิตามการเปลีย่นแปลงของปูนิ่มที่บรรจุในถุงโพลีเอ
ทิลีน เก็บรักษาในกลองสไตโรโฟมที่บรรจุน้ําแข็ง อัตราสวนน้ําแข็งตอปู คือ  3 ตอ  1 ดัชนีทีใ่ชศึกษาทางเคมี ไดแก คาเค 
(K-value) ปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมด (total volatile basic nitrogen, TVB-N) ความเปนกรด เบส (pH) ปริมาณฮิสตา
มีน (histamine) ปริมาณฟอรมัลดีไฮด (formaldehyde) ปริมาณความชื้น  ทางดานกายภาพไดแกการสูญเสียน้ําหนัก (% 
drip loss) และดานประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน เนื้อสัมผัส รสชาติ และคะแนนความชอบโดยรวม ผล
การศึกษาพบวาดัชนีที่เหมาะสมสําหรับวัดความสดของปูนิ่มไดแก ปริมาณ TVB-N และ K-value เมื่อนํา ปริมาณ TVB-
N, K-value และคะแนนความชอบโดยรวมของปูนิ่มสดมาวิเคราะหความสัมพันธ พบวาทั้ง  3 คาม ีความสัมพันธกัน โดย
มีคา r2 = 0.9520 เมื่อแยกวิเคราะหความสมัพันธระหวาง TVB-N และ K-value, TVB-N กับคะแนนความชอบโดยรวม 
และ K-value กับคะแนนความชอบโดยรวม  ไดคา r2 = 0.9005, 0.9343 และ  0.7659 ตามลําดับ จึงสรุปไดวาดัชนีวดัความ
สดที่เหมาะสมของปูนิ่มสดคือ ปริมาณ TVB-N ปูนิ่มสดมีคา TVB-N นอยกวา  13.53 มก /.100 ก. 
 


