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 Quality of boiled giant catfish roe after brining
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บทคัดย่อ: ปลารวิกิว (Arius thalassinus) เป็นปลาท่ีไมมี่เกลด็ซึง่จดัอยูใ่นประเภทปลากดทะเล ไขข่องปลา
ชนิดนีนิ้ยมน�ามาประกอบอาหาร เชน่ ท�าแกงสม้ เน่ืองจากไขป่ลารวิกิวมีความคาวมากจงึเป็นขอ้จ�ากดัของ
การน�ามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑอ่ื์นๆ งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาผลของการดองน�า้เกลือตอ่คณุภาพ
ของไขป่ลารวิกิวตม้เพ่ือเพ่ิมแนวทางการแปรรูป โดยใชก้ารดองน�า้เกลือท่ีความเขม้ขน้รอ้ยละ 3 6 12 และ 24 
โดยน�า้หนกัตอ่ปรมิาตร เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนัน้วิเคราะหค์ณุภาพดา้นตา่ง ๆ ของไขป่ลารวิกิวท่ีผา่นการ
ตม้ ผลการศกึษาพบวา่ การดองไขป่ลารวิกิวตม้โดยใชน้�า้เกลือความเขม้ขน้ตา่งกนัเป็นเวลา 24 ชั่วโมง ไมส่ง่
ผลตอ่คา่เนือ้สมัผสัและคา่สีอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P>0.05) และเม่ือน�ามาวิเคราะหท์างดา้นเคมีพบวา่
สง่ผลตอ่คา่ความชืน้ คา่วอเตอรแ์อคตวิิตี ้ และคา่เกลือ (P<0.05) จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั ผู้
บรโิภคใหค้ะแนนความชอบโดยรวมและรสชาตขิองไขป่ลาท่ีดองโดยใชน้�า้เกลือท่ีความเขม้ขน้รอ้ยละ 6 โดย
น�า้หนกัตอ่ปรมิาตร สงูท่ีสดุ
ค�ำส�ำคัญ: ไขป่ลารวิกิว, การดองน�า้เกลือ, คณุภาพ  

ABSTRACT: Giant catfish (Arius thalassinus) is a fish in the family Ariidae. Giant catfish roe is 
widely used for cooking some Thai dishes such as yellow curry. However, the use of the fish roe for 
processing is limited due to its strong fishy smell. The objective of this research was to investigate the 
effect of brining on the quality of boiled giant catfish roe in order to increase processing guideline. The 
boiled roe was brined in 4 different brine concentrations, which were 3, 6, 12 and 24 % (w/v) for 24 
hours. After that quality parameters were determined. The results showed that salt concentration did 
not significantly affect texture and color of the roe (P>0.05). However the concentrations significantly 
affected moisture content, aw and salt content (P<0.05). Results from sensory evaluation indicated 
that panelists gave highest overall acceptance and taste scores for the roe brined in 6% (w/v) salt 
solution.
Keywords: Giant catfish roe, brining, quality
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บทน�ำ

ปลารวิกิวหรอืปลาเรยีวเซียว (Arius thalassi-
nus หรอื Netuma thalassina) (ITIS, 2019) เป็น
ปลาหนงัท่ีไมมี่เกลด็ซึง่จดัอยูใ่นประเภทวงศป์ลากด
ทะเลหรอืวงศป์ลาอกุ (Sea catfish, fork-tailed 
catfish) ซึง่เป็นปลาท่ีหากินตามพืน้น�า้ ปลาในวงศ์
นีม้กัพบอาศยัอยูใ่นบรเิวณน�า้กรอ่ย เชน่ ปากแมน่�า้
และในทะเล ในนา่นน�า้ไทยพบทัง้อา่วไทยและทะเล
อนัดามนั ไขข่องปลารวิกิวนิยมน�ามาประกอบ
อาหารคาว เชน่ ท�าแกงสม้ หรอือาจน�ามาแปลรูป
เป็นสม้ไขป่ลา ซึง่เป็นผลติภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน�า
ไขป่ลามาท�าความสะอาด คลกุเคลา้กบัเครือ่งปรุง
รส และหมกัจนมีรสเปรีย้ว (ส �านกังานมาตรฐาน
ผลติภณัฑอ์าหาร กระทรวงอตุสาหกรรม, 2557) 
เน่ืองจากไข่ปลาริวกิวมีความคาวมากจึงเป็นข้อ
จ�ากดัของการน�ามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑอ่ื์นๆ การ
ลดความคาวของไขป่ลารวิกิว สามารถท�าไดโ้ดย
การน�าไขป่ลามาลา้งท�าความสะอาด หรอืผา่นการ
ตม้โดยใสเ่ครือ่งเทศตา่งๆ ท่ีสามารถก�าจดักลิ่นคาว
ได ้ เชน่ ตะไคร ้ ใบมะกรูด เพ่ือเป็นการศกึษา
แนวทางความเป็นไปได้ในการใช้ประโยชน์จาก
ไขป่ลารวิกิวในรูปแบบผลติภณัฑใ์หม ่เชน่ การใชใ้น
ผลติภณัฑข์นมหวาน หรอืขนมอบ การปรบัปรุง
คณุสมบตัิทางกายภาพ เคมี และลกัษณะทาง
ประสาทสมัผสั จงึมีความส�าคญัตอ่การน�าไป
ประยกุตใ์ชใ้นผลติภณัฑ ์ การแชน่�า้เกลือ หมายถงึ
การแชอ่าหาร เชน่ เนือ้สตัว ์สตัวน์ �า้ อาหารทะเล ใน
น�า้เกลือ มีวตัถปุระสงคเ์พ่ือเพ่ิมรสชาต ิ และเป็น
กรรมวิธีการถนอมอาหาร โดยเป็นการลดความชืน้ 
และคา่วอเตอรแ์อคทิวิตีข้องอาหาร โดยน�า้ใน
อาหารจะออสโมซสิออกจากอาหาร ชว่ยควบคมุ
การเจรญิของจลุนิทรยีท่ี์ท�าใหอ้าหารเนา่เสีย และ
จลุนิทรยีก่์อโรค (พิมพเ์พญ็ และนิธิยา, 2562ก; 
วิไล, 2557) โดยทั่วไปการแชน่�า้เกลือจะใชค้วาม
เขม้ขน้ของน�า้เกลือระหวา่งรอ้ยละ 3-25 (พิมพเ์พญ็ 
และนิธิยา, 2562ข) โดยขึน้อยูก่บัองคป์ระกอบของ
อาหารท่ีจะแชน่�า้เกลือ และคา่ความชืน้หรอืคา่วอ
เตอรแ์อคตวิิตีข้องผลติภณัฑเ์ปา้หมาย การทดลอง
นีจ้ึงมีวัตถุประสงคเ์พ่ือศึกษาผลของการดองน�า้
เกลือต่อคุณภาพของไข่ปลาริวกิวต้มเพ่ือเพ่ิม

แนวทางการแปรรูปไขป่ลารวิกิว โดยใชก้ารดองน�า้
เกลือท่ีความเขม้ขน้รอ้ยละ 3 6 12 และ 24 เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง จากนัน้วิเคราะหค์ณุภาพดา้น
กายภาพ เคมี และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ
ไขป่ลา รวิกิวท่ีผา่นการลา้งและตม้

วธีิกำรศกึษำ

กำรเตรียมตวัอย่ำงไข่ปลำริวกวิตม้
น�าไข่ปลาริวกิวท่ีได้มาลา้งท�าความสะอาด

ผา่นน�า้ไหล แกะเย่ือหุม้ไขด่า้นนอกออก หลงัจาก
นั้นก�าจัดกลิ่นคาวโดยลา้งไข่ปลาดว้ยสารละลาย
แปง้มนัส�าปะหลงัความเขม้ขน้รอ้ยละ 10 จ�านวน 4 
ครัง้ น�าไขป่ลาท่ีลา้งแลว้มาตม้ในน�า้เดือด เป็นเวลา 
15 นาที ยกขึน้สะเดด็น�า้ แลว้น�ามาตม้กบัตะไคร้
และใบมะกรูดตอ่อีก 5 นาที จากนัน้ยกขึน้สะเดด็น�า้
และลา้งน�า้เปลา่เยน็ 1 ครัง้ จะไดต้วัอยา่งไขป่ลา
รวิกิวพรอ้มส�าหรบัการดองน�า้เกลือในขัน้ตอนถดัไป 
โดยไขป่ลารวิกิวท่ีผา่นการลา้งและตม้ มีลกัษณะ
แสดงดงั Figure 1 โดยมีลกัษณะสีขาวนวลถงึสี
เหลืองขุน่ จากการวิเคราะหค์ณุภาพทางเคมีของ
ตวัอยา่งพบวา่มีคา่ความชืน้รอ้ยละ 32.05 คา่ a

w
 

0.85 และคา่เปอรเ์ซน็ตเ์กลือรอ้ยละ 0.7

กำรศึกษำผลของกำรดองน�้ำเกลือต่อคุณภำพ
ของไข่ปลำริวกวิตม้

เตรียมน�า้เกลือส�าหรับดองไข่ปลาโดยผสม
เกลือโซเดียมคลอไรดก์บัน�า้อณุหภมิู 5±3 องศา
เซลเซียส เตรยีมความเขม้ขน้รอ้ยละ 3 6 12 และ 24 
โดยน�า้หนกัตอ่ปรมิาตร ดองไขป่ลาโดยใชส้ดัสว่น
ไขป่ลาตอ่น�า้เกลือ 1:2 โดยน�า้หนกัตอ่ปรมิาตร เก็บ
รกัษาท่ีอณุหภมิู 5±3 องศาเซลเซียส สุม่ตรวจ
วิเคราะหค์ณุภาพทกุ 6 ชม. เป็นเวลา 24 ชม.โดย
แยกไขป่ลาออกจากน�า้เกลือ ยกขึน้ใหส้ะเดด็น�า้
เกลือแลว้จงึน�าไปตรวจวิเคราะหค์ณุภาพ

กำรตรวจวเิครำะหคุ์ณภำพของไข่ปลำริวกวิต้ม
ภำยหลังกำรดองน�ำ้เกลือ

คุณภำพทำงกำยภำพ
วิเคราะหค์า่สี L* a* b* โดยใชเ้ครือ่งวดัสี (Pre-

cise Color Reader, SC80, China) และวิเคราะห์
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ลกัษณะเนือ้สมัผสั โดยใชว้ิธีการ Texture profile 
analysis ท�าการทดสอบโดยใชเ้ครือ่งวดัลกัษณะ
เนือ้สมัผสั (Brookfield Texture Analyzer Model 
CT3, Germany) โดยใชห้วัวดัแบบ TA11/1000 
ความเรว็ในการกด 2 m/s ทดสอบตวัอยา่งจ�านวน 
10 ซ�า้

คุณภำพทำงเคมี
วิเคราะหป์รมิาณความชืน้ (Moisture content) 

โดยวิธีการวิเคราะหต์ามมาตรฐาน AOAC (2000) 
วิเคราะหค์า่วอเตอรแ์อคตวิิตี ้ (a

w
) โดยใชเ้ครือ่งวดั 

a
w
 (AquaLab, CX3TE, USA) วิเคราะหป์รมิาณเกลอื 

(Salt content) โดยใชว้ิธีของ Tan et al. (2016) 
วิเคราะหต์วัอยา่งจ�านวน 3 ซ�า้

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ไขป่ลารวิกิวตม้ในดา้นสี กลิ่น รสชาต ิ เนือ้สมัผสั 
และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบคะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) โดย
ใชผู้ท้ดสอบทั่วไปจ�านวน 30 คน (Meilgaard et al., 
2007) ซึง่เป็นนกัศกึษาในมหาวิทยาลยัสงขลา
นครนิทร ์วิทยาเขตสรุาษฎรธ์านี 

กำรวเิครำะหข้์อมูลทำงสถติิ
ใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 

(CRD) ส�าหรบัการวิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพ 
(คา่สีและลกัษณะเนือ้สมัผสั) และเคมี (ความชืน้ a

w 
และปรมิาณเกลือ) และใชก้ารวางแผนการทดลอง
แบบสุม่ในบลอ็กสมบรูณ ์ (RCBD) ส�าหรบัการ
วิเคราะหค์ณุภาพทางประสาทสมัผสั น�าขอ้มลูจาก
ผลการทดลองท่ีได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรยีบเทียบความแตกตา่งของคา่
เฉลี่ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
โดยใชโ้ปรแกรมส�าเรจ็รูป SPSS for Window Ver-
sion 16 (Chicago, IL)

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

ผลของกำรดองน�ำ้เกลือต่อคุณภำพของไข่ปลำ
ริวกวิ

คุณภำพทำงกำยภำพ  ผลการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพด้านสีและเนื ้อสัมผัสของ
ไขป่ลารวิกิวตม้ ท่ีผา่นการดองน�า้เกลือความเขม้ขน้
ตา่ง ๆ กนัเป็นเวลา 24 ชั่วโมง แสดงดงั Figure 2 
และ Table 1 ตามล�าดบั ซึง่จากผลการศกึษาพบ
ว่าการดองน�้าเกลือไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
คณุภาพทางกายภาพดา้นสี (L* a* b*) และเนือ้
สมัผสั (texture profile) ของไขป่ลารวิกิวตม้อยา่งมี
นยัส�าคญัทางสถิต ิ (P>0.05) ทัง้นีอ้าจเน่ืองจาก
ไข่ปลาไดผ้่านกรรมวิธีการเตรียมก่อนการดองน�า้
เกลือโดยการตม้ ซึง่ความรอ้นจากการตม้ท�าให้

Figure 1  Giant catfish roe
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โปรตีนในไข่ปลาเสียสภาพธรรมชาติและท�าให้
พันธะไฮโดรเจนระหว่างสายพอลิเพปไทด์ถูก
ท�าลาย (พิมพเ์พญ็ และ นิธิยา, 2562ค) การเสีย
สภาพธรรมชาติท�าใหโ้ปรตีนสญูเสียความสามารถ
ในการละลาย ซึง่เป็นสาเหตทุ�าใหเ้นือ้สมัผสัของ
ไขป่ลารวิกิวตม้แข็งขึน้ ภายหลงัเม่ือน�าไขป่ลาตม้
มาดองน�า้เกลือท่ีความเขม้ขน้ตา่ง ๆ ถงึแมมี้กา
รออสโมซสิของเกลือเขา้สูไ่ขป่ลา แตมิ่ไดมี้ผลท�าให้
เนือ้สมัผสัของไขป่ลาเปลี่ยนแปลงไป และมิไดส้ง่
ผลท�าใหเ้กิดการเปลี่ยนแปลงของรงควตัถุท่ีท �าให้
เกิดสีในไขป่ลา

คุณภำพทำงเคม ี  ผลการวิเคราะหค์ณุภาพ
ทางเคมีดา้นความชืน้ a

w
 และเปอรเ์ซน็ตเ์กลือของ

ไขป่ลารวิกิวตม้ ท่ีผา่นการดองน�า้เกลือความเขม้ขน้
ตา่ง ๆ กนัเป็นเวลา 24 ชั่วโมง แสดงดงั Figure 3 
โดยพบวา่คา่ความชืน้และคา่ a

w
 ของไขป่ลารวิกิว

ภายหลงัการดองน�า้เกลือท่ีความเขม้ขน้ตา่ง ๆ จะ
คอ่ย ๆ ลดลง (Figure 3A และ 3B) ทัง้นีเ้น่ืองจาก
ความแตกต่างของเปอรเ์ซ็นตเ์กลือระหว่างภายใน
ไขป่ลากบัน�า้เกลือ จะท�าใหเ้กิดการแพรข่องน�า้จาก
ท่ีมีความเขม้ขน้ของเกลือมากไปสู่ท่ีมีความเขม้ขน้
ของเกลือนอ้ยกวา่ น�า้ภายในไขป่ลาจงึเคลื่อนออก

มาอยูใ่นสารละลายน�า้เกลือ ท�าใหค้า่ความชืน้และ
คา่ a

w
 ของไขป่ลาลดลงเรือ่ย ๆ นอกจากนัน้ยงัสง่ผล

ท�าใหเ้ปอรเ์ซน็ตเ์กลือของไขป่ลามีคา่เพ่ิมสงูขึน้ตาม
ความเขม้ขน้ของน�า้เกลือและระยะเวลาท่ีใชใ้นการ
ดองท่ีเพ่ิมขึน้ (ดงัแสดงใน Figure 3C) 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส  ผลการ
วิเคราะหค์ุณภาพทางประสาทสมัผัสดา้นคะแนน
ความชอบตอ่สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความ
ชอบโดยรวมของไขป่ลารวิกิวตม้ ท่ีผา่นการดองน�า้
เกลือความเขม้ขน้ตา่ง ๆ กนัเป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
แสดงดงั Table 2 โดยพบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนน
ความชอบดา้นสี กลิ่น และเนือ้สมัผสัไมมี่ความแตก
ตา่งอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P>0.05) แตค่ะแนน
ความชอบตอ่รสชาติและความชอบโดยรวมมีความ
แตกตา่งอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P<0.05) ทัง้นี ้
เน่ืองจากการดองน�า้เกลือท่ีความเขม้ขน้ และระยะ
เวลาท่ีเพ่ิมขึน้ สง่ผลท�าใหค้า่เปอรเ์ซน็ตเ์กลือและ
คา่ความเคม็ของไขป่ลารวิกิวเพ่ิมมากขึน้ ผูท้ดสอบ
ใหค้ะแนนความชอบต่อรสชาติและความชอบโดย
รวมของไขป่ลาท่ีดองน�า้เกลือความเขม้ขน้รอ้ยละ 6 
มากท่ีสดุ เน่ืองจากรสชาตดีิและมีความเคม็เหมาะ
สมท่ีสดุ

Table 1 Texture profile analysis of giant catfish roe brined in different concentrations of salt  
solution for 24 hours 

Saline solution 

conc. (%w/v)

Texture parameters

Hardness 

(g) ns

Adhesiveness ns Resilience ns Cohesiveness ns Springiness 

(mm) ns

Chewiness ns

3 2252±376 0.03±0.04 0.19±0.02 0.52±0.06 5.18±1.10 71.17±31.82

6 2643±568 0.03±0.04 0.21±0.21 0.58±0.05 5.11±0.43 77.42±24.52

12 2545±655 0.06±0.05 0.19±0.02 0.54±0.07 5.02±0.71 70.28±31.32

24 2805±960 0.06±0.07 0.21±0.02 0.56±0.04 5.50±0.93 69.19±15.75
Note:  mean ± S.D.

 ns  means with no significant different (P>0.05)
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Figure 2  Color coordinators: L* (A), a* (B) and b* (C) of giant catfish roe brined in different concen-
trations of salt solution for 24 hours
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Figure 3  Chemical properties: moisture content (A), a
w
 (B) and salt content (C) of giant catfish roe 

brined in different concentration of salt solution for 24 hours
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สรุป

การดองไข่ปลาริวกิวตม้โดยใชน้�า้เกลือความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 3-24 เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ไมส่ง่ผลตอ่
ค่าเนือ้สัมผัสและค่าสีอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิต ิ
(P>0.05) และเม่ือน�ามาวิเคราะหค์ณุภาพทางดา้น
เคมีพบว่าส่งผลท�าใหค้่าความชืน้และค่าวอเตอร-์ 
แอคตวิิตีล้ดลง และคา่เปอรเ์ซน็ตเ์กลอืเพ่ิมขึน้ (P<0.05) 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบโดยรวมและรสชาติไข่ปลาท่ีดอง
โดยใชน้�า้เกลือท่ีความเขม้ขน้รอ้ยละ 6 โดยน�า้หนกั
ตอ่ปรมิาตรมากท่ีสดุ

ค�ำขอบคุณ

คณะผูวิ้จยัขอขอบคณุหอ้งปฏิบตัิการและวิจยั
ทางนวัตกรรมและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ม.สงขลานครนิทร ์ วิทยาเขตสรุาษฎรธ์านี ท่ีอ �านวย
ความสะดวกในการใช้พื ้นท่ีและเครื่องมือทาง
วิทยาศาสตร์
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Saline solution 

conc. (%w/v)

Sensory attributes

Colorns Odorns Taste Texturens Overall acceptance
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