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การติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือปลานิลซึ่งเก็บรักษาภายใตการปรับเปลี่ยน
บรรยากาศมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของกาซคารบอนไดออกไซด (CO2), ไนโตรเจน (N2) และ
อุณหภูมิ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพความสดของเนื้อปลานิล ซึ่งเปนปลานํ้ าจืดท่ี
นิยมเพาะเสี้ยงมากที่สุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยบรรจุเน้ือปลานิล (Oreochromis niloticus)
อายุ 4-5 เดือน ในถุงพลาสติกโพลีเอไมดที่รีดรวมดวยโพลีเอทิลีนชนิดความหนาแนนต่ํ า
(PA/LDPE) และเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้นจากการใช CO2 และ N2 ท่ีความเขมขนดังน้ี
25% CO2: 75% N2, 50% CO2: 50% N2,75% CO2: 25% N2, 100% CO2 และบรรยากาศปกติ รวมกับ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 10 องศาเซสเซียส โดยทํ าการติดตามการเปลี่ยนแปลงปริมาณกาซ
ในภาชนะบรรจุ การสูญเสียนํ้ าหนัก (%) ไตรเมทิลเอมีน (TMA) ปริมาณไนโตรเจนท่ีระเหยไดท้ัง
หมด (TVB-N) %K- value ความเปนกรด-ดาง (pH) การเจริญของจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย
และจุลินทรียกอโรค

ผลการทดลองพบวา ความเขมขนของคารบอนไดออกไซดและอุณหภูมิมีผลตออายุการ
เก็บรักษาเนื้อปลาอยางมีนัยส ําคัญยิ่ง (p<0.01) โดยที่สภาวะ 75% CO2: 25% N2 ที่อุณหภูมิ 0 องศา
เซสเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุดคือ ไมเกิน 37 วัน โดยพิจารณาจากเกณฑ
คุณภาพทางกายภาพ, เคม ี และจุลินทรีย และตัวอยางยังมีความปลอดภัยจากการเจริญของจุลินทรีย
กอโรค ในขณะที่ตัวอยางที่เก็บภายใตบรรยากาศปกติ เก็บไดเพียง 10 วัน ท่ีอุณหภูมิเดียวกัน

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร                   ลายมือชื่อนักศึกษา ………………………………….
ปการศึกษา  2546                                 ลายมือช่ืออาจารยท่ีปรึกษา………………………….
                                                                         ลายมือช่ืออาจารยท่ีปรึกษารวม …………………….
                                                                         ลายมือช่ืออาจารยท่ีปรึกษารวม …………………….



จ

NETNARIN  KHUNSOONGNERN : QUALITY CHANGE OF TILAPIA FILLET STORED
UNDER MODIFIED ATMOSPHERE THESIS ADVISOR :
ASSIST. PROF. PIYAWAN GASALUCK, Ph.D.  105 PP.
ISBN  974-533-254-2

Monitoring the quality change of Tilapia fillet (Oreochromis niloticus)stored under
modified atmosphere packaging (MAP) has been studying the effect of carbon dioxide (CO2),
nitrogen (N2) and storage temperature for extend shelf life and keep Tilapia fillets freshness which
widely feed in northeast of Thailand. The Tilapia fillets at the age period of 4-5 months were
placed in Polyamide laminated with Low-Density Polyethylene (PA/LAPE) bag and compared
the shelf life, which increased by applying the ratio of CO2:N2 as these following; 25% CO2: 75%
N2, 50% CO2: 50% N2, 75% CO2: 25% N2, 100% CO2 and normal air at low temperature 0, 4 and
10 °C.  Monitoring gas concentration, %weight loss, Trimethylamine (TMA), Total Volatile
Basic Nitrogen (TVB-N), %K-value, pH and Spoilage and Pathogenic bacteria counts was
performed.

The result of this research showed that the shelf life of fillets was lengthened  (p<0.01)
whilst increasing the percentage of CO2 combine decreasing storage temperature refer the criteria
of physical, chemical and microbial count.  At 75% CO2: 25% N2 at 0°C is the most suitable
condition giving shelf life 37 days and no growth of pathogenic microorganisms were found,
while normal air condition is 10 days at the same storage temperature. The shelf life of this
product concern with physical, chemical and microbial indicator.
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