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Abstract 

Processing procedures of crab meat product produced from a fishing community at Sikao district in 
Trang province were investigated using the methods of critical points of HACCP system.  It was found that there 
were three crucial risk points including the areas for piling boiled crab, carring crab meat with hands, and placing 
carved crab meat.  After the risk points were improved, total viable count was reduce and E. coli, Staphylococcus 
sp., and Vibrio parahaemolyticus in the crab meat could not be detected.  Extending the shelf life of crab meat 
was studied in two packaging types (normal packaging in thick polyethylene bags and vacuum packaging in 
vacuum bags) stored at 0๐C (in ice).  The results showed that the optimal storage conditions for crab meat was 
vacuum packaging in a vacuum bags.  The shelf life of crab meat was prolonged by pasteurizing crab meat in 
72°C water for 10 minutes.  This could extend the storage life of crab meat to 15 days. 
Keywords:  processing, crab meat, shelf life extension 

 
บทคัดย่อ 

การศกึษากรรมวิธีการผลติเนื �อปแูกะขายในชมุชน อําเภอสเิกา จงัหวดัตรัง  วิเคราะห์จดุเสี!ยงที!มีผลตอ่คณุภาพของ
เนื �อป ูโดยใช้ระบบควบคมุคณุภาพ HACCP จดุเสี!ยงที!พบมี 3 จดุ คือ จดุเทปทีู!ต้มแล้ว จดุการแกะปโูดยใช้มือเปลา่ และจดุการ
วางเนื �อปทีู!แกะแล้ว เมื!อปรับแก้ไขในจดุเสี!ยง พบวา่ คณุภาพของเนื �อปดีูขึ �น ปริมาณจลุนิทรีย์ทั �งหมดลดลง และตรวจไมพ่บ   
E. coli, Staphylococcus, Vibrio sp. ศกึษาการยืดอายกุารเก็บรักษาเนื �อป ู โดยใช้บรรจภุณัฑ์ 2 ชนิด คือ ถงุพลาสติกหนา  
พอลเิอทธิลีน และถงุบรรจสุญุญากาศ เก็บรักษา 2 สภาวะ คือ สภาวะบรรจแุบบสญุญากาศและสภาวะบรรจแุบบบรรยากาศ
ปกติ ที!อณุหภมูิ (0°C) ในนํ �าแข็ง พบวา่สภาวะการบรรจแุบบสญุญากาศในถงุบรรจสุญุญากาศเป็นสภาวะที!เหมาะสม วิธีการ
ยืดอายกุารเก็บรักษาเนื �อปโูดยการพาสเจอร์ไรส์ในนํ �าร้อนที!อณุหภมูิ 72 องศาเซลเซียสใช้เวลา 10 นาที เป็นช่วงเหมาะสม ใน
การศกึษาเปลี!ยนแปลงคณุภาพของเนื �อปทีู!เก็บรักษาในนํ �าแข็ง พบวา่สามารถเก็บรักษาได้นาน 15 วนั 
คาํสาํคัญ:  กรรมวิธีการผลิต เนื �อป ูการยืดอายกุารเก็บรักษา 

 
คาํนํา 

ปเูป็นสตัว์นํ �าที!สําคญัทางเศรษฐกิจชนิดหนึ!ง มีการจดัจําหน่ายในรูปแบบ ปเูนื �อ ปไูข่ ปนิู!ม และเนื �อป ู เนื �อปมีูคณุคา่
ทางอาหารสงู โดยมีโปรตีนอยู่ระหวา่ง 17-20 ธาตแุคลเซียมและฟอสฟอรัสสงู วิตามินเอ และไนอะซิน มนัป ู และไข่ปทูะเลมี
โปรตีนร้อยละ 20 และ 31.4 ตามลําดบั กระบวนการแกะเนื �อปขูายทํากนัในครัวเรือนของกลุม่ชาวประมง เนื �อปทีู!แกะ ขายมี
ราคาตามสว่นต่างๆ ของป ู ในการแกะเนื �อปชูาวบ้านตา่งคนตา่งทํา ทําให้ไมส่ามารถควบคมุคณุภาพได้ การเน่าเสียของปู
เกิดขึ �นอยา่งรวดเร็ว บษุกร (2550) รายงานวา่ การเน่าเสียของปสูว่นใหญ่เกิดจากจลุนิทรีย์ที!ปนเปื�อนสามารถเจริญเติบโตได้ดี
ที!อณุหภมูิตํ!า เช่น Acinetobacter, Moraxella, Pseudomonas ทําให้พีเอชของเนื �อปเูพิ!มขึ �นจากเดิมปสูดจะมีพีเอช 7.2-7.4 
เป็น 8.0-8.5 เนื!องจากปลดปลอ่ยแอมโมเนียออกมา งานวิจยันี �ได้ศกึษากรรมวิธีการผลิตและพฒันาคณุภาพเนื �อปแูกะขาย การ
นําระบบ HACCP มาประยกุต์ใช้ในกระบวนการผลิตทําให้ได้เนื �อปทีู!มีความปลอดภยัและมีคณุภาพดีขึ �น ศกึษาอายกุารเก็บ
รักษาเนื �อปใูนสภาวะการบรรจแุละบรรจภุณัฑ์ต่างๆ ถ่ายทอดความรู้ให้แก่กลุม่ชาวประมงที!แกะเนื �อปขูาย เพื!อช่วยให้ยกระดบั
คณุภาพและมาตรฐานสงูขึ �นตอ่ไป 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
1. ศกึษากรรมวธีิการผลติและพัฒนาคุณภาพเนื �อปูแกะขาย 
ทําการศกึษากรรมวิธีการผลติเนื �อปแูกะขายแบบดั �งเดิม  โดยลงพื �นที!ของกลุม่ชาวประมงบ้านฉางหลาง อําเภอสิเกา 

จงัหวดัตรัง  เก็บข้อมลูการผลติในแตล่ะขั �นตอนตั �งแตนํ่าปสูดมาต้ม จนถงึขั �นตอนการแกะเนื �อปสูง่จําหน่าย วิเคราะห์จดุเสี!ยงที!
ทําให้คณุภาพของเนื �อปลูดลง นําระบบ HACCP มาใช้ในกระบวนการผลิต  เก็บตวัอยา่งเนื �อปมูาวิเคราะห์ผลทางด้านจลุ
ชีววิทยา  

2. ศกึษาวธีิการยืดอายุการเกบ็รักษาและการเปลี$ยนแปลงคุณภาพของเนื �อปู 
นําเนื �อปมูาทําการศกึษาสภาวะการบรรจแุละบรรจภุณัฑ์ที!เหมาะสมในการเก็บรักษาเนื �อป ู กําหนด 2 สภาวะ คือ 

สภาวะสญุญากาศ และสภาวะบรรยากาศปกติในบรรจภุณัฑ์ 2 ชนิด คือ ถงุพลาสติกพอลิเอทธิลีน และถงุบรรจสุญุญากาศ ทํา
การเก็บรักษาที!อณุหภมูิ (0°C) ในนํ �าแข็ง สุม่เก็บตวัอยา่งเพื!อตรวจสอบวิเคราะห์ปริมาณจลุนิทรีย์ เพื!อคดัเลือกสภาวะที!
เหมาะสมในการเก็บรักษาเพียง 1 สภาวะ เพื!อทําการยืดอายกุารเก็บรักษาให้นานขึ �นโดยนําเนื �อปทีู!ผา่นการพาสเจอไรส์ในเวลา
ตา่งๆ กนั คือ 0, 5, 10, 15 และ 20 นาที คดัเลือกช่วงเวลาที!เหมาะสม เก็บตวัอย่างเพื!อศกึษาการเปลี!ยนแปลงคณุภาพของเนื �อ
ปทีู!เก็บรักษา วิเคราะห์คณุภาพทางด้านจลุนิทรีย์  จนคณุภาพมีคา่เกินเกณฑ์มาตรฐานอาหารทะเลดิบพร้อมบริโภค 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2552) 

 
ผล 

1. ศกึษากรรมวธีิการผลติและพัฒนาคุณภาพเนื �อปูแกะขาย 
ผลการศกึษากรรมวิธีการผลติเนื �อปแูกะขายของกลุม่ชาวประมงบ้านฉางหลาง พบวา่ขั �นตอนการทํามีจดุเสี!ยงที!มี

โอกาสให้เชื �อจลุินทรีย์สามารถปนเปื�อนได้ เช่น ในขั �นตอนการวางปทีู!ต้มแล้วบนพื �น การแกะเนื �อปดู้วยมือเปลา่ การวางเนื �อปทีู!
แกะได้ในถาด หลงัจากวิเคราะห์ความเสี!ยงโดยนําระบบ HACCP มาใช้แก้ไขจดุเสี!ยงในกรรมวิธีการผลติโดยการนําภาชนะมา
บรรจปุทีู!ต้มแล้ว การใสถ่งุมือขณะแกะเนื �อ การใสภ่าชนะที!มีนํ �าแข็งควบคมุอณุหภมูิ (Figures 1, 2) ซึ!งทําให้ปริมาณจลุนิทรีย์
ทั �งหมดลดลง (Figure 3) 

 

 
        

Figure 1 Three critical risk points in in processing of crab meat 
 

 

                     

 

Figure 2 Improved critical control points in the processing of crab meat 
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Figure 3 The microbiological quality of crab meat before and after using the HACCP system 

 
2. ศกึษาวธีิการยืดอายุการเกบ็รักษาและการเปลี$ยนแปลงคุณภาพของเนื �อปู 
ผลการยืดอายกุารเก็บรักษาเนื �อปภูายใต้สภาวะตา่งๆ พบวา่ การเก็บรักษาเนื �อปใูนถงุบรรจสุญุญากาศในสภาพการ

บรรจแุบบสญุญากาศผา่นการพาสเจอไรส์ที!อณุหภมูิ 72 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที เก็บรักษาในนํ �าแข็งอณุหภมูิ (0°C) 
สามารถเก็บรักษาได้นานกวา่ 15 วนั จลุินทรีย์ทั �งหมดในวนัที! 0 มีน้อยกวา่ 3 CFU/g ถึงวนัที! 15 พบ 7.8x102 CFU/g ผลยงัอยู่
ในเกณฑ์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2552) ซึ!งกําหนดวา่ปริมาณจลุนิทรีย์ทั �งหมดต้องน้อยกวา่ 1x105 CFU/g (Figure 4) 

           
Figure 4 The microbiological quality of crab meat in vacuum packaging storaed at 0๐C 

 
วจิารณ์ผล 

กรรมวิธีการผลิตและการพฒันาคณุภาพเนื �อปแูกะขาย โดยนําระบบความปลอดภยั (HACCP) มาใช้ พบจดุที!ต้อง
ควบคมุ 3 จดุ คือ จดุบริเวณที!ใช้ในการเทปทีู!ต้มแล้ว จดุของการแกะเนื �อปโูดยใช้มือเปลา่ จดุของการวางเนื �อปเูมื!อแกะเสร็จ
แล้ว แก้ไขจดุเสี!ยงที!เกิดขึ �น โดยการเทปตู้มแล้วในภาชนะที!สะอาด  ใสถ่งุมือในการแกะเนื �อปแูละวางเนื �อปใูนภาชนะที!มีนํ �าแข็ง
หลอ่ควบคมุอณุหภมูิ  ผลการวิเคราะห์ หลงัการระบบ HACCP พบวา่ ทําให้ปริมาณความชื �น, ทีวีบี-เอน็, พีเอช มีคา่ลดลง และ
ปริมาณจลุนิทรีย์ทั �งหมดลดลง สมุณฑา (2545) กลา่ววา่จลุินทรีย์ในมนษุย์ มกัปนเปื�อนในอาหารที!ทําสกุแล้วผา่นผู้ ที!สมัผสั 
ดงันั �นการใช้มือแกะเนื �อปจูงึมีโอกาสทําให้เกิดการปนเปื�อนของเชื �อจลุนิทรีย์ในเนื �อปไูด้ ตรวจไม่พบ E. coli, Staphylococcus, 
และ Vibrio sp การยืดอายกุารเก็บรักษาเนื �อป ู พบวา่ สภาวะที!เหมาะสมในการเก็บรักษา คือ บรรจใุนถงุสญุญากาศ และ
สภาวะการเก็บรักษาแบบสญุญากาศ สามารถเก็บรักษาเนื �อปไูด้นานกวา่สภาวะอื!น การนําเนื �อปไูปผา่นการพาสเจอร์ไรส์ที!
อณุหภมูิ 72 องศาเซลเซียส ก่อนการเก็บรักษาในนํ �าแข็งอณุหภมูิ 0 องศาเซลเซียส ทําให้สามารถเก็บรักษาเนื �อปไูด้ถงึ 15 วนั  
การแช่เย็นเป็นเทคนิคหนึ!งในการถนอมอาหาร ที!สามารถป้องกนัความเสี!ยงจากโรคอาหารเป็นพิษได้ในระดบัหนึ!งจากแบคทีเรีย  
กลุม่มีโซไฟล์ (สมุณฑา, 2545) การพาสเจอร์ไรส์เป็นการใช้ความร้อนที!สามารถทําลายจลุินทรีย์ในกลุม่ psychrotrophic 
bacteria ได้ ทําให้ปริมาณจลุนิทรีย์ลดลง เป็นการยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ได้นานขึ �น (วราวฒุิ, 2538) 
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