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ค าส าคัญ กรรมวธีิการผลิต เน้ือปู การยืดอายกุารเก็บรักษา 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษากรรมวธีิการผลิตเน้ือปูแกะขายในชุมชน อ าเภอสิเกา จงัหวดัตรัง  วเิคราะห์จุดเส่ียงท่ีมีผล

ต่อคุณภาพของเน้ือปู โดยใชร้ะบบควบคุมคุณภาพ HACCP จุดเส่ียงท่ีพบมี 3 จุด คือ จุดเทปูท่ีตม้แลว้จุดการ
แกะปูโดยใชมื้อเปล่าและจุดการวางเน้ือปูท่ีแกะแลว้เม่ือปรับแกไ้ขในจุดเส่ียง พบวา่ คุณภาพของเน้ือปูดีข้ึน 
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดลดลง และตรวจไม่พบ   E.coli, Staphylococcus, Vibrio sp. ศึกษาการยดือายกุารเก็บ
รักษาเน้ือป ูโดยใชบ้รรจุภณัฑ ์2 ชนิด คือถุงพลาสติกหนาพอลิเอทธิลีน และถุงบรรจุสุญญากาศ เก็บรักษา 2 
สภาวะ คือ สภาวะบรรจุแบบสุญญากาศและสภาวะบรรจุแบบบรรยากาศปกติ ท่ีอุณหภูมิ (0°C) ในน ้าแข็ง 
พบวา่สภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศในถุงบรรจุสุญญากาศเป็นสภาวะท่ีเหมาะสม วธีิการยดือายกุารเก็บ
รักษาเน้ือปูโดยการพาสเจอร์ไรส์ในน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียสใชเ้วลา 10 นาที เป็นช่วงเหมาะสม 
ในการศึกษาเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือปูท่ีเก็บรักษาในน ้าแขง็พบวา่สามารถเก็บรักษาไดน้าน 15 วนั 
 
 


