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Abstract 

This study was carried out to evaluate the  chemical quality and sensory attributes of  white jellyfish 
(Lobonema smithii) marinated   by soaking  1.5x3 cm of umbrella  part  in aqueous solution of 0.3% acetic acid, 
0.03% citric acid and 0.03% lactic acid  (with 5% salt as a control) during refrigerated storage at 4±1 °C .  The 
samples  were placed in glass container with the jellyfish : acid solution ratio   1:2.   Microbial count, pH, TVB-N 
and sensory evaluation were monitored. TVC and yeast and mold count  of unsoaked jellyfish  were higher  than 
those of soaked  samples. The chemical analyses  demonstrated a nonsignificant  difference  (p>0.05) in pH 
among acid-soaked jellyfish  but a significant difference when compared with the control. Sensory evaluation 
scores  of soaked-jellyfish  were in a typical category for appearance, odor, texture  and overall acceptability  
compared with the control. Only minor changes in the sensory attributes were recognized by few panelists in 
acetic and citric acids. The results of this study indicated that the shelf life of jellyfish soaked  in acetic, citric and 
lactic acids and subsequently. The stored in a refrigerator at 4±1 °C as determined by microbiological, chemical 
and sensorial data were  30 days.   
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บทคัดย่อ 
การศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุภาพของแมงกะพรุนดอง โดยการทดลองนีใ้ช้วตัถดิุบเป็นแมงกะพรุนหนงั โดยการแยก

เอาเฉพาะสว่นร่ม  แมงกะพรุนสว่นร่มหัน่เป็นชิน้ขนาด 1.5x3 เซนติเมตร   ดองแมงกะพรุนในขวดแก้วขนาด บรรจขุวดละ 2 
ลติร โดยใช้อตัราสว่นแมงกะพรุนตอ่สารละลายกรดเทา่กบั 1:2 ในสารละลายกรดแอซีติก กรดซิตริกและกรดแลกติกในระดบั
ความเข้มข้นร้อยละ 0.3, 0.03 และ 0.03 ตามลําดบัโดยใช้สาระลายเกลือร้อยละ 5 เป็นตวัอยา่งควบคมุ และเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 4±1 องศาเซลเซียส พบวา่ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด และปริมาณเชือ้ยีสต์และราในแมงกะพรุนดองด้วยกรดทัง้ 3 ชนิด 
ในปริมาณท่ีน้อยกวา่แมงกะพรุนท่ีดองด้วยสารละลายเกลือเพียงอยา่งเดียว การเปล่ียนแปลงคา่พีเอช  พบวา่ไมมี่ความ
แตกตา่งระหวา่งการใช้กรดทัง้ 3 ชนิด  (p>0.05)  ในขณะท่ีคะแนนการประเมินทางประสาทสมัผสัมีแนวโน้มลดลงเม่ือ
ระยะเวลาเพิ่มขึน้ และพบวา่หลงัจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วนั แมงกะพรุนท่ีดองในสารละลายกรดทัง้ 3 ชนิด ไมเ่ป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค  จากการศกึษาครัง้นีพ้บวา่การใช้กรดทัง้ 3 ชนิด มีผลตอ่การเปล่ียนแปลงคณุภาพของแมงกะพรุนดองท่ีไม่
แตกตา่งกนั โดยอายกุารเก็บรักษาของแมงกะพรุนดอง เทา่กบั 30 วนั  
คาํสาํคัญ: กรดอินทรีย์ คณุภาพ  แมงกะพรุน  
 

บทนํา 
 แมงกะพรุนเป็นแพลงก์ตอนสตัว์ขนาดใหญ่ท่ีมีมลูคา่ทางเศรษฐกิจ โดยสามารถนํามารับประทานเป็นอาหารได้เม่ือ

แปรรูปเป็นแมงกะพรุนดองเคม็ ซึง่เป็นท่ีต้องการของตลาดสงูมาก โดยเฉพาะอยา่งย่ิงตลาดตา่งประเทศ เช่น ญ่ีปุ่ น ไต้หวนั 
และ เกาหลีใต้ จากรายงานปริมาณนําเข้าประเทศญ่ีปุ่ นตัง้แต่ปี 1988-1999 พบวา่มีปริมาณ 5,400-10,000 ตนัตอ่ปี ปริมาณ
เฉล่ียปีละ 2,945 ตนั คิดเป็นมลูคา่ประมาณ 25.5 พนัล้านเหรียญสหรัฐ โดยประเทศผู้สง่ออกสงูสดุ 5 อนัดบัแรกได้แก่ ประเทศ
ไทย จีน อินโดนีเซีย มาเลเซีย และพมา่ (Omori and Nakano, 2001) สําหรับประเทศไทยนัน้ นอกจากจะมีการสง่ออก
ผลติภณัฑ์แมงกะพรุนดองเคม็ไปญ่ีปุ่ นแล้ว   ยงัสง่ออกไปยงัเกาหลีใต้เป็นจํานวนมากด้วยเช่นกนัโดยผา่นทางพอ่ค้าคนกลาง
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ในเขตอําเภอมหาชยั จงัหวดัสมทุรสาคร และ อําเภอเมือง จงัหวดัระนอง   ในประเทศไทยมีรายงานวา่แมงกะพรุนท่ีบริโภคได้มี
อยูด้่วยกนั 3 สายพนัธุ์ คือ Rhopilema hispidum, Lobonema smithii, และ Mastigias sp. (สมบติั, 2530 ;  วิเชียร, 2547 
และ Omori and Nakano, 2001) ซึง่มีช่ือเรียกวา่ แมงกะพรุนหนงัแมงกะพรุนลอดช่อง และแมงกะพรุนหอม ตามลําดบั 
(สมบติั, 2530) โดยท่ีสองชนิดแรก Omori and Nakano (2001) เรียกวา่ sand type และ river type ตามลําดบั แตจ่ากการ
สํารวจและสมัภาษณ์ผู้ประกอบการและชาวประมงพบวา่แมงกะพรุนท่ีนิยมนํามาแปรรูปเพ่ือสง่ออกและจําหน่ายในประเทศนัน้
เป็นแมงกะพรุนหนงัและแมงกะพรุนลอดช่องเท่านัน้  ผลติภณัฑ์แมงกะพรุนท่ีสง่ออกอยูใ่นรูปแมงกะพรุนดองเคม็ในลกัษณะกึง่
แห้ง (semi-dried product) ซึง่การแปรรูปในลกัษณะการดองเคม็นีก้รมประมงได้มีการแนะนํากระบวนการผลติไว้ในปี พ.ศ. 
2511 อ้างโดย สมบติั (2526) แตปั่จจบุนัพบว่ากระบวนการผลตินัน้มีความแตกตา่งไปจากเดิม ตามท้องถ่ินท่ีผลติและขึน้กบั
ประสบการณ์ความชํานาญของผู้ประกอบการ (สทิธิพนัธ์, 2537 ; วิเชียร, 2547 )  นอกจากนีก้รรมวิธีการดองเค็มในประเทศ
ไทยก็ยงัแตกตา่งกบัตา่งประเทศด้วย (Subasinghe, 1992; Heish et al., 1996 ; Hsieh et al., 2001) สว่นใหญ่ในการผลิต
แมงกะพรุนแห้งต้องมีขัน้ตอนในการดองหรือแช่ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์และสารส้ม ซึง่เป็นสารท่ีทําให้เกิดอนัตราย
และตกค้างในตวัผลติภณัฑ์ การทดลองครัง้นีทํ้าการศกึษาโดยการดองแมงกะพรุนในสารละลายกรดอินทรีย์เพ่ือศกึษาการ
เปล่ียนแปลงคณุภาพของแมงกะพรุน       

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ศกึษาชนิดของกรดและปริมาณของกรดที่เหมาะสม ในการแปรรูปผลติภัณฑ์แมงกะพรุนดอง )มาริเนต(  
นําแมงกะพรุนลอดช่องจากชาวประมงในจงัหวดัสตลู โดยมีการตดัแตง่วตัถดิุบเอาสว่นท่ีเป็นหวัและลําตวัออก ล้างให้

สะอาด  บรรจถุงุพลาสติก แช่นํา้แข็ง อตัราสว่น แมงกะพรุน : นํา้แข็ง เทา่กบั 2:1 ขนสง่มายงัห้องปฏิบติัการของสาขา
เทคโนโลยีการประมง  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั  ใช้เวลาในการเดินทางประมาณ 2 ชัว่โมง  นําแมงกะพรุนท่ีได้  
มาล้างนํา้ให้สะอาด หลงัจากนัน้นําไปลวกในนํา้เดือดเป็นเวลา 1 นาที ผึง่ให้สะเดด็นํา้  ทําการทดลองโดยแบง่แมงกะพรุน
ออกเป็น 3 สว่น แตล่ะสว่นนําไปวางเรียงในขวดแก้ว ทดลองใช้กรดอินทรีย์ 3 ชนิดในการทดลอง คือ กรดแอซีติก กรดซิตริก 
และกรดแลกติก โดยสําหรับกรดแตล่ะชนิดใช้ความเข้มข้นร้อยละ 0.3, 0.03 และ 0.03  ตามลําดบั หลงัจากนัน้นําไปเก็บท่ี
อณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส  นําตวัอยา่งมาตรวจสอบคณุภาพทกุ 6 วนั ดงันี ้  

การทดสอบทางประสาทสมัผสั เตรียมตวัอยา่งโดยการนําแมงกะพรุนท่ีผา่นการดอง (เฉพาะสว่นของแมงกะพรุน) มา
วางให้สะเดด็นํา้ นําผลติภณัฑ์ท่ีได้มาทําการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความเคม็ ความเปรีย้ว ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ 
เนือ้สมัผสั และความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบทัว่ไปจํานวน 30 คน ให้คะแนนแบบ hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ 
randomized complete block design  วิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียตามวิธี  
Duncan’s new multiple range test ซึง่วิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองคอมพิวเตอร์และใช้โปรแกรมสําเร็จรูป    

-คณุภาพทางเคมี สุม่ตวัอยา่งแมงกะพรุนท่ีผา่นการดองมาทดสอบทกุ 6 วนั โดยสุม่จากเนือ้แมงกะพรุนท่ีผา่นการ
ดองมาทําการวดัคา่เป็นจํานวน 3 ซํา้ ได้แก่  คา่พีเอช ตามวิธีของ AOAC (1995) 

-คณุภาพทางจลุชีววิทยา  สุม่ตวัอยา่งก่อนและหลงัการเก็บรักษา ทกุ 6 วนั  พารามิเตอร์ท่ีศกึษาได้แก่ปริมาณ
จลุนิทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา  Escherichia coli,  Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Salmonella sp. และ 
Staphylococcus aureus  ตามวิธีของ   AOAC (1995) 
 

ผลและวจิารณ์ผล    
ผลการศกึษาผลของกรดอนิทรีย์ต่ออายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์แมงกะพรุนดอง  

จากผลการศกึษาคณุภาพทางเคมีของผลติภณัฑ์แมงกะพรุนดองท่ีใช้กรดชนิดตา่งๆ ใน ด้านของพีเอช   คณุภาพทาง
เคมีของผลิตภณัฑ์แมงกะพรุนดองท่ีใช้กรดแอซีติก ในด้านคา่พีเอช  พบวา่มีคา่พีเอชลดลง ในระยะแรกของการเก็บรักษาและมี
แนวโน้มคงท่ีในระยะช่วงหลงัของการเก็บรักษา  จากการศกึษาของ Killinc et al.  (2006) ได้ทําการศกึษาซาร์ดีนท่ีเป็น fillet ท่ี
ผา่นการทําให้สกุแล้วนํามาทําเป็นมาริเนดโดยใช้กรดแอซีติกร้อยละ 7 ของนํา้หนกัปลาและเกลือร้อยละ 14 ของนํา้หนกัปลา 
พบวา่ คา่พีเอช เร่ิมต้น 4.23 และมีคา่ลดลง เป็น 4.11 หลงัจากการเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 22 วนั แตมี่พีเอช ท่ี
แตกตา่งกนักบัผลติภณัฑ์แมงกะพรุนดองท่ีศกึษา เน่ืองจากมีคา่พีเอช เร่ิมต้นของผลติภณัฑ์ท่ีแตกตา่งกนัและปริมาณของกรด
แอซีติกและปริมาณเกลือท่ีใช้ตา่งกนั และลกัษณะการดดูซมึของนํา้ดองท่ีเข้าสูผ่ลติภณัฑ์ (Figure 1) ผลของการศกึษาคณุภาพ
ทางเคมีของผลิตภณัฑ์แมงกะพรุนดองท่ีใช้กรดชนิดตา่งๆ ทัง้ 3 สตูรพบวา่มีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกนั  
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ผลของการศกึษาระยะเวลาในการเก็บรักษาเป็นเวลา 42 วนั พบวา่ ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์แมงกะพรุนดอง การใช้
กรดทัง้ 3 ชนิด ทําให้ทกุลกัษณะทางประสาทสมัผสัมีความแตกตา่งกนัอยา่งไมมี่มีนยัสําคญั (P>0.05) ซึง่ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบสงูสดุในทกุลกัษณะในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี 15-30 วนั และให้คะแนนการยอมรับในผลติภณัฑ์น้อยลงจน
ระยะการเก็บรักษาสิน้สดุ (Figure  3) 

 
 

 

 

 

                 
Figure 3   Effects of organic acids on   sensory evaluation score 

 
จากการศกึษาคณุภาพทางจลุชีววิทยาของผลติภณัฑ์แมงกะพรุนดองท่ีใช้กรดแตกตา่งกนัในระยะเวลาการเก็บรักษา  

 พบวา่จลุนิทรีย์ทัง้หมด มีจํานวนน้อยกวา่ 30 โคโลนี/ กรัม และยีสต์ราน้อยกว่า 10 โคโลนี/กรัม ตลอดการเก็บรักษา เน่ืองจาก
จลุนิทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ในท่ีมีสภาพพีเอชสงูได้ ซึง่เป็นไปตามแนวโน้มกบัการศกึษาของ Killinc et al.  (2006) ท่ีนบัจํานวน
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Figure 1   pH of marinated jellyfish stored at 4±1 °C Figure  2   Salted content of  marinated jellyfish 
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ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที ่43 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555   ผลของกรดอินทรีย์ต่อคณุภาพ  383

จลุนิทรีย์ทัง้หมดและยีตส์ราของปลาซาร์ดีนท่ีเป็น fillet นํามาทําเป็นมาริเนตโดยใช้กรดแอซีติกร้อยละ 7 และเกลือร้อยละ 14 
พบวา่ จํานวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดและยีตส์รา น้อยกวา่ 10 โคโลนี หลงัจากการเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 22 วนั ใน
การทดลองครัง้นี ้ตรวจไมพ่บ   Bacillus cereus , Clostridium perfringens, Salmonella sp. , Staphylococcus aureus 
และ Escherichia coli  ในทกุการทดลอง    

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั ท่ีสนบัสนนุทนุวิจยัประจําปีงบประมาณ 2554  ในการทําวิจยั 
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