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บทคัดยอ 
 การติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนือ้ปลานิลซ่ึงเก็บรักษาภายใตการเปลี่ยนบรรยากาศมีวตัถุประสงคเพื่อ
ศึกษาผลของกาซคารบอนไดออกไซด (CO2), ไนโตรเจน (N2), และ อุณหภูมิ เพื่อยดือายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพ
ความสดของเนื้อปลานิล  ซ่ึงเปนปลาน้ําจืดที่นยิมเพาะเลี้ยงมากที่สุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  โดยบรรจุเนื้อปลานิล 
(Oreochromis niloticus) อายุ 4-5 เดือน  ในถุงพลาสติกโพลีเอไมดที่รีดรวมดวยโพลีเอทิลีนชนิดความหนาแนนต่ํา 
(PA/LDPE) และเปรียเทยีบอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้นจากการใช CO2 และ  N2 ที่ความเขมขนดังนี ้ 25% CO2 : 75% N2 , 
50% CO2 : 50% N2 , 75% CO2 : 25% N2 , 100% CO2 และบรรยากาศปกติ  รวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 10 
องศาเซลเซียส  โดยทําการติดตามการเปลี่ยนแปลงปรมิาณกาซในภาชนะบรรจุ  การสูญเสียน้ําหนัก (%) ไตรเมทิลเอมีน 
(TMA) ปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดทั้งหมด (TVB-N) %K-value  ความเปนกรด-ดาง (pH) การเจริญของจุลินทรียที่
กอใหเกิดการเนาเสียและจุลินทรียกอโรค 
 ผลการทดลองพบวา  ความเขมขนของคารบอนไดออกไซดและอณุหภูมิมีผลตออายุการเก็บรักษาเนื้อปลาอยางมี
นัยสําคัญยิ่ง (p<0.01) โดยมสีภาวะ 75% CO2 : 25% N2  ที่อุณหภูม ิ0 องศาเซลเซียส  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน
ที่สุดคือ ไมเกนิ 37 วัน  โดยพิจารณาจากเกณฑคณุภาพทางกายภาพ, เคมีและจุลินทรีย และตัวอยางยังมีความปลอดภัยจาก
การเจริญของจุลินทรียกอโรค  ในขณะที่ตวัอยางที่เก็บภายใตบรรยากาศปกติ  เก็บไดเพียง 10 วัน ทีอุ่ณหภูมิเดยีวกัน 
 
 


