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  กิจกรรมการย่อยสลายตวัเองและค่าเค ในปลาเกล็ดเงินเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บ
รักษาในน ้ าแข็ง ปริมาณพื้นผิวไฮโดรโฟบิกและหมู่ซัลฟ์ไฮดริลทั้ งหมดท่ีเพิ่มขึ้นอย่างช้าๆ เม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้ น บ่งช้ีให้เห็นว่าโปรตีนกล้ามเน้ือปลามีการเปล่ียนแปลงโครงร่าง 
หลงัจากเก็บรักษาปลาเกล็ดเงินในน ้ าแข็งเป็นเวลา 14 วนั พบว่าปริมาณผลผลิตของเน้ือปลาบดลา้ง
น ้าท่ีไดมี้ค่าลดลงถึง 13.27%  ผลของฟลูเรียร์ทรานส์ฟอร์ม อินฟราเรดสเปคทรา พบว่าระยะเวลาใน
การเก็บปลาท่ีเพิ่มขึ้ น โครงสร้างเกลียวแอลฟาในเน้ือปลาเกล็ดเงินลดลงเล็กน้อย ในขณะท่ี
โครงสร้างเบตาชีทเพิ่มมากขึ้น  ผลรามานสเปกทราแสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการเก็บนานขึ้น
โปรตีนในเน้ือปลาบดและเน้ือปลาบดลา้งน ้ามีการคลายตวัและเสียสภาพเพิ่มขึ้น บ่งช้ีจากผลรวมของ
กรดอะมิโนอะโรมาติกท่ีเพิ่มขึ้น และการเกิดแลกเปล่ียนกนัของหมู่ไดซัลไฟด์ในเน้ือปลาเกล็ดเงิน
และปลาเกลด็เงินบดลา้งน ้าท่ีเพิ่มขึ้น 
 การเก็บรักษาในน ้ าแข็งส่งผลต่อการเกิดออกซิเดชันของไขมนัในอวยัวะต่างๆ ของปลาท่ี
แตกต่างกนั พุงปลามีค่ากรดไทโอบาร์บิวทูริก (TBARS) สูงท่ีสุด ตามดว้ยเน้ือปลาบดลา้งน ้ า หนัง
ปลา และเน้ือปลาบด ฟอสโฟลิปิดในเน้ือปลาบดล้างน ้ ามีปริมาณสูงกว่าเน้ือปลาบด การเพิ่ม
ระยะเวลาในการเก็บส่งผลใหป้ริมาณไขมนั ฟอสโฟลิปิด กรดอะมิโนชนิดไม่อ่ิมตวั และกรดอะมิโน
ชนิดอ่ิมตวัในหนังปลา พุงปลา เน้ือปลาบด และเน้ือปลาบดลา้งน ้ าลดลง การเก็บรักษาในน ้ าแข็ง
ส่งผลให้เกิดผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถระเหยได้จากปฏิกริยาออกซิเดชัน ซ่ึงได้แก่ สารระเหยจ าพวก
แอลกอฮอล์ แอลดีไฮด์ คีโตน และไฮโดรคาร์บอน ผลของฟลูเรียร์ทรานส์ฟอร์ม อินฟราเรด
สเปคทราและผลรามานสเปกทราแสดงให้เห็นว่า ระยะเวลาการเก็บ เพิ่มขึ้ นส่งผลต่อการเกิด
ออกซิเดชนัของไขมนั บ่งช้ีจากการลดลงของพนัธะคู่ท่ีมีโครงสร้างแบบซีส การลดลงของกลุ่มเม
ทิลีนและกลุ่มฟอสเฟส ในขณะท่ีพนัธะเอสเทอร์เพิ่มสูงขึ้น และกรดไขมนัเปล่ียนโครงสร้างจากซีส 
ใหอ้ยูใ่นรูปทรานส์   
   การแช่เยือกแข็ง-การละลายน ้ าแข็งซ ้ า และความร้อน ส่งผลให้เน้ือปลาบดล้างน ้ าเกิด
ออกซิเดชนัของไขมนัเพิ่มขึ้น โดยบ่งช้ีจากการเพิ่มขึ้นของค่ากรดไทโอบาร์บิวทูริก (TBARS) และ
การเกิดการสารระเหยท่ีเป็นผลผลิตจากปฏิกริยาออกซิเดชันซ่ึงได้จากการวิเคราะห์ด้วยแก๊สโคร
มาโทกราฟี-ออลแฟกโตรเมตรี (GC-O) และแก๊สโครมาโทกราฟี-แมสสเปกโตรเมตรี (GC-MS) ใน
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จ านวนของสารระเหยให้กล่ินท่ีเพิ่มขึ้ นน้ี ผลท่ีได้จากการค านวณค่า odor activity value (OAV) 
พบว่า Z-1,5-octadien-3-one, (E)-2-nonenal และ 1-octen-3-ol เป็นสารให้กล่ินส าคญัในเน้ือปลาปลา
บดลา้งน ้ า การวิเคราะห์หาปริมาณสารให้กล่ินแสดงให้เห็นว่า hexanal และ 1-octen-3-ol สามารถ
น ามาใชติ้ดตามการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัในเน้ือปลาบดได ้
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 Autolytic activity and K-value of silver carp increased with ice storage. Surface 

hydrophobicity and total sulfhydryl content also increased with storage time, implying 

conformational changes of muscle proteins. Protein yield of washed mince decreased 

by 13. 27%  after 14 days in ice storage.  Fourier transform infrared (FTIR) spectra 

revealed that -helix content of mince slightly decreased in concomitant with an 

increase in -sheet with extended ice storage.  FT-Raman spectra demonstrated that 

prolonged ice storage induced protein unfolding and protein denaturation of mince and 

their respective washed mince as indicated by an increase in aromatic amino acid 

residues of mince and the formation of a disulfide interchange of mince and their 

respective washed mince, respectively.  

The degree of lipid oxidation in various fish tissues were affected by ice 

storage.  Fish belly exhibited the highest thiobarbituric acid reactive substances 
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(TBARS) value, followed by washed mince, skin and mince. Phospholipid content of 

washed mince was higher than that of mince.  Extended ice storage led to the 

reduction of total lipid, phospholipid, polyunsaturated fatty acid ( PUFA)  and 

monounsaturated fatty acid (MUFA) contents of skin, belly, mince and their respective 

washed mince. Alcohols, aldehydes, ketones and hydrocarbon were the oxidative 

volatile products accumulated during ice storage. FTIR and FT-Raman revealed that 

prolonged ice storage induced lipid oxidation as indicated by a decrease of cis double 

bonds, methylene groups and phosphate groups whereas ester bonds were increased, 

and conversion of cis to trans isomerize fatty acid.   

 Freeze-thaw and the thermal process induced lipid oxidation in washed mince 

as indicated by an increase in the TBARS value and a formation of oxidative volatile 

compounds identified by gas chromatography-olfactometry (GC-O) and gas 

chromatography-mass-spectrometry (GC-MS). Among odor active compounds 

identified, Z-1,5-octadien-3-one, ( E) -2-nonenal and 1-octen-3-ol were considered 

important odorants in washed silver carp mince. Quantitative measurements suggested 

that hexanal and 1-octen-3-ol could be used as markers of lipid oxidation in silver carp 

washed mince. 
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