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2 สํานกัวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์ 

            
บทคัดย่อ 

ปดูองเค็ม เป็นอาหารหมกัดองพืน้บ้านท่ีนิยมบริโภคโดยไม่ได้ผ่านการฆ่าเชือ้ ปูดองเค็มเป็นผลิตภณัฑ์
หมกัดองท่ีผลิตในครัวเรือนเพ่ือศกึษาขัน้ตอนในการผลิตในบางแห่งอาจจะไม่ได้มาตรฐาน  อาจส่งผลต่อผู้บริโภค
ได้   งานวิจยันีมี้จดุประสงค์การยบัยัง้เชือ้จลุินทรีย์ท่ีมีผลตอ่การเส่ือมเสียในปดูองเค็ม  โดยใช้สารสกดัหยาบจาก
ต้นยอป่าท่ีระดบั ความเข้มข้น 1, 10, 25, 50, 75 และ 100 พีพีเอ็ม   ผลการทดลองพบวา่สารสกดัหยาบจากต้นยอ
ป่าท่ีระดบัความเข้มข้น 75 พีพีเอ็ม สามารยบัยัง้เชือ้จลุินทรีย์ Staphylococcus aureus และ E. coil  ได้ดีท่ีสดุ  
คือ  มีเคลียร์โซนขนาด  0.3  และ 0.4 เซนตเิมตร       สว่นการศกึษาการยบัยัง้จลุนิทรีย์ในปดูองเคม็โดยใช้สารสกดั
หยาบจากต้นยอป่า  พบว่าปูดองเค็มท่ีเติมสารสกัดหยาบจากต้นยอป่าเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง  15 วัน โดยมี
ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดน้อยกวา่ 30 CFU/g 
คาํสาํคัญ :ปดูองเคม็  สารสกดัหยาบ  และต้นยอป่า  
   

Abstract 
Salted crab is a popular traditional fermented food commonly consumed without sterilization. 

This salty fermented product is made in cottage industry of which the production process is not up to 
standard and may affect the consumers. This research aimed to inhibit microorganisms that affect the 
deterioration of salted crab. The study was conducted by using crude extract from Morinda Elliptica at 
the concentrations of 1, 10, 25, 50, 75 and 100 ppm. The results showed that Morinda Elliptica crude 
extract at the concentration of 75 ppm was the best concentration as it could inhibit Staphylococcus 
aureus and E. coil, most effectively with activity against their growth at  0.3 and 0.4 cm. of clear zone, 
respectively. Salted Sesarma coated with Morinda Elliptica crude extract could be stored 15 days at 
room temperature and its total amount of microorganisms was less than 30 CFU / g. 

Keyword Salted crab, crude extract and Morinda Elliptica  
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คาํนํา 
 ผลิตภัณฑ์ปดูองเค็มจดัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับความนิยมสงู ปดูองเค็มใช้เป็นเคร่ืองปรุงรสและใช้ในการ
ประกอบรสอาหารต่าง ๆ เช่น ส้มตํา ยําปเูค็ม หลนปเูค็ม ยํามะม่วง และยําผลไม้ต่าง ๆ ตลาดสินค้าประเภทนีย้งั
สามารถพฒันาออกไปได้อีกมาก  ทัง้นีสํ้าหรับจงัหวดัชายทะเลต่าง ๆ ของประเทศไทยได้มีการผลิตปดูองเค็มกัน
เป็นจํานวนมากเช่น จงัหวดัสรุาษฏร์ธานี  นครศรีธรรมราช ตรังและ ระนอง เป็นต้น  สว่นใหญ่ผลิตภณัฑ์ดงักล่าว
ได้มีการดําเนินการผลิตกันทัว่ไปโดยกลุ่มเกษตรกรและกลุ่มแม่บ้านตามอําเภอที่อยู่ใกล้ทะเล และสามารถหา
วตัถดุิบได้ง่าย สะดวก มีความต้องการของผู้บริโภคสงู  อย่างไรก็ตาม  ปัญหาบางประการท่ีพบเก่ียวกบัตวัสินค้า
คือ ผู้บริโภคโดยส่วนใหญ่นํามาปรุงอาหารโดยไม่ผ่านความร้อนหรือทําให้สกุเสียก่อน โอกาสท่ีจะมีพยาธิหรือการ
ปนเปือ้นของเชือ้จุลินทรีย์ท่ีมาจากนํา้ ดิน หรือ บริเวณหน้าดินท่ีปอูาศยัอยู่ หรือ บางครัง้อาจติดมากับคนจบัปก็ู
เป็นไปได้  ปัจจบุนัมีการนําสมนุไพรในครัวเรือน เช่น กระเทียม  กะเพรา  ข่า ขมิน้ชัน  พริกไทยสด และมะนาว    
มาทดสอบฤทธิ์ต้านเชือ้จ ุลินทรีย์และพบว่าสามารถยับยัง้การเจริญของแบคทีเรียก่อโรคอุจจาระร่วง 
(Pattamawadee et al., 2000)   ด้วยเหตุผลดงักล่าวจึงเป็นท่ีมาของงานวิจัยโดยการนําสารสกัดหยาบจาก
ต้นยอป่าเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ และยืดอายกุารเก็บรักษาปแูสมดองเค็มให้เก็บไว้ได้นานขึน้    เน่ืองจากต้นยอป่า ซึง่
มีสรรพคณุช่วยยบัยัง้เชือ้ราและแบคทีเรียและยงัเป็นยาช่วยในการรักษาโรคต่าง ๆ เช่น ท้องอืด ท้องเฟ้อ จกุเสียด แก้
ลม วิงเวียน แก้ปวดหัว แก้ปวดข้อ และแก้ไข้ เป็นต้น 
 
                  อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การเตรียมสารสกดัหยาบจากต้นยอป่า 

  นําลําต้นของต้นยอป่ามาสบัให้ละเอียดจนได้เป็นชิน้เล็ก ๆ แล้วนําไปอบโดยใช้ลมร้อนท่ีอุณหภมิู 40 
องศาเซลเซียส  นําต้นยอป่าท่ีได้มาเตรียมสารสกัดหยาบโดยชัง่นํา้หนกัต้นยอป่า 100  กรัม บดด้วยเคร่ืองบด  
(Blender) จนละเอียด โดยใช้เอทิลแอลกอฮอล์ 95%  ปริมาตร  200  มิลลิลิตร เป็นตวัทําละลาย รินใสข่วดแก้ว
ปากกว้างท่ีมีฝาปิด ตัง้ทิง้ไว้เป็นเวลา 7 วนั กรองเศษต้นยอป่าออกด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้นําสารละลายสว่นใสท่ี
ได้ไประเหยตวัทําละลายออกด้วยเคร่ืองระเหยสญุญากาศ (Rotary vacuum evaporator) จนกระทัง่ได้สารสกดัท่ี
มีลกัษณะเป็นสารหนืด  จากนัน้นําไปทําแห้งด้วยเคร่ืองทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze dry)  จะได้สารสกัด
หยาบท่ีมีลกัษณะเป็นผง ชัง่สารสกดัหยาบมา  1  กรัม ละลายในแอลกอฮอล์  95%  ปริมาตร 9 มิลลิลิตร จะได้
สารสกดัหยาบจากต้นยอป่าท่ีความเข้มข้น 100,000 พีพีเอ็ม  นําไปทดสอบประสิทธิภาพในการยบัยัง้การเจริญ
ของเชือ้จลุนิทรีย์ตอ่ไป 

2. ศกึษาความสามารถในการยบัยัง้การเจริญของเชือ้จลุนิทรีย์ของสารสกดัหยาบจากต้นยอป่า 
  การทดสอบฤทธ์ิต้านเชือ้จุลินทรีย์  เชือ้ท่ีนํามาทดสอบคือ เชือ้ Escherichia coli และเชือ้ 
Staphylococcus aureus  ในอาหารเลีย้งเชือ้ Plate count  Agar (PCA)  เม่ือเชือ้เจริญเติบโตเต็มท่ี ทําการ swab 
เชือ้ลงบนอาหารเลีย้งเชือ้ Plate count Agar (PCA) จากนัน้นําแผ่นกระดาษกรองวอทแมน เบอร์ 1 (Whatman  
No.1) ท่ีอบฆ่าเชือ้แล้ว ใช้ปากคีบคีบแผ่นกระดาษกรองชบุสารสกดัหยาบท่ีสกัดได้จากต้นยอป่า ท่ีระดบัความ
เข้มข้น 100  พีพีเอ็ม, 75  พีพีเอ็ม, 50 พีพีเอ็ม, 25  พีพีเอ็ม, 10  พีพีเอ็ม และ 1พีพีเอ็ม    วางบนจานอาหารเลีย้ง
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เชือ้ท่ีมีเชือ้จลุินทรีย์ทดสอบ  ความเข้มข้นละ 3 ซํา้    สว่นท่ีใช้เป็นตวัเปรียบเทียบ (control) ใช้เอทิลแอลกอฮอล์ 
95 % หยดแทนสารสกัด  บ่มเชือ้ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24  ชั่วโมง  บันทึกผลโดยวัด
เส้นผา่ศนูย์กลางของบริเวณยบัยัง้การเจริญเตบิโต  (inhibition zone)   
3. การเตรียมป ู (Sesarma mederi)  ดองเคม็   
   นําป ู (Sesarma mederi) ขนาดกลางท่ีมีนํา้หนกัตวัปตูัง้แต ่20 – 50 กรัม  ซึง่เป็นขนาดท่ีนิยมบริโภค
และมีจําหน่ายโดยทั่วไปในท้องตลาดนํามาจากจังหวัดนครศรีธรรมราช   มาตรวจหาพยาธิ  โดยกล้อง           
จลุทรรศน์ กล้อง stereo  และ นําไปวิเคราะห์โลหะหนกั เช่น ตะกัว่   ปรอท   แคดเมียม และสารหน ูตามมาตรฐานท่ี 
มผช. 1334/2549 ก่อนนํามาล้างให้สะอาดด้วยนํา้ทะเลท่ีผา่นการกรองและผสมนํา้ปนูใส ทิง้ให้สะเด็ดนํา้  นํามาดองใน
นํา้เกลือโดยใช้ความเข้มข้นเกลือปริมาณ ร้อยละ  25   
 4. ศกึษาการยบัยัง้เชือ้จลุนิทรีย์ในปดูองเคม็โดยใช้สารสกดัหยาบจากต้นยอป่าการทําปดูองเคม็ 

  แบง่ปดูองนํา้เกลือเป็น 2 ชดุ คือ ชดุท่ี 1 ใสส่ารสกดัยอป่าในระดบัท่ีมีประสทิธิภาพจากข้อท่ี 2  สว่นชดุ
ท่ี 2 เป็นชดุควบคมุใส่ ethanol ในปริมาณท่ีเท่ากบัสารสกดัท่ีใส่ในชดุท่ี 1   ใช้ระยะเวลาในการหมกัในขวดแก้วมี
ฝาปิดสนิท  เป็นระยะเวลา 15 วนั  โดยทําการทดสอบอย่างละ 3 ซํา้  หลงัจากนัน้นําปดูองเค็มท่ีได้นํามาวิเคราะห์
ตา่ง ๆ ดงันี ้  

1.การวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ ได้แก่  การหาพยาธิในปแูสม  โดยใช้หลกัเกณฑ์ตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชมุชน (TISI Standard No. 1334/2549, 2007)  

      2. การวิเคราะห์ทางด้านเคมี ได้แก่  การวิเคราะห์หาปริมาณความชืน้  เถ้า  ไขมนั  โปรตีนและวิเคราะห์
โลหะหนกั (ดดัแปลงจาก AOAC., 2000) 
           3. การวิเคราะห์ทางด้านจลุินทรีย์  ได้แก่  การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด  (Total variable Count)   
(ดดัแปลงจาก AOAC., 2000) 
          4.  การวิเคราะห์ทางด้านประสาทสมัผสั ได้แก่ สี กลิ่น รส ลกัษณะปรากฏและความชอบรวมโดยในการ
ทดสอบใช้วิธี Hedonic Scale point   
  4.1 ศึกษาพฤติกรรมการยอมรับ และความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปูดองเค็ม             
การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปูดองเค็ม โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งกลุ่มผู้บริโภคท่ีทดสอบได้แก่ กลุ่ม
แม่บ้าน หรือผู้ ท่ีเลือกซือ้อาหารเองท่ีมีอาย ุ20 ปีขึน้ไป โดยจะใช้ผู้ทดสอบจํานวน 150 คน โดยได้สอบถามจาก
นกัศกึษาและชาวบ้านในแถบบริเวณอําเภอสิเกา  สถานท่ีทดสอบได้แก่ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 
วิทยาเขตตรัง แล้วนําข้อมลูท่ีได้มาประมวลผลและวิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป  SPSS 
5.การวิเคราะห์ข้อมลู 
              นําข้อมลูท่ีได้ทัง้หมดมาวิเคราะห์ด้วย  โปรแกรมสําเร็จรูป  SPSS  version  11.0   วิเคราะห์ความแปร 
ปรวนตามแผนการทดลองแบบ CRD (Completely randomized design)    และเปรียบเทียบความแตกตา่งของ
คา่เฉล่ีย และการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) รวมทัง้วิเคราะห์ความแตกตา่งทาง
สถิตขิองคา่เฉล่ียโดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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ผลการทดลอง 
1.ผลการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ 

ตรวจพยาธิในปสูดก่อนทําการทดลอง   พบพยาธิภายนอก ดงั Figure 1.  

                
                              a              b        c 
                 Figure 1 Parasite determination in fresh  Sesarma mederi                   

      a:   Zoothamnium 
      b:   External Parasite- Water flea, found at crab legs  

      c:   Internal Parasite-Nematodes, at gills of fresh crab  
 
เม่ือทําการดองปแูสมดองด้วยปริมาณโซเดียมคลอไรด์ ความเข้มข้น 25  เปอร์เซ็นต์ และใช้สารสกดัหยาบยอ

ป่าท่ีระดบัความเข้มข้นต่าง  ๆ  พบว่า เม่ือตรวจพยาธิในวนัท่ี 1 และ 15 ของการดองปไูม่พบพยาธิท่ียงัมีชีวิต  ซึ่ง
สอดคล้องกบั  Sukanya et al. (2009)  ผลการตรวจพยาธิในปดูองเค็ม พบว่า ตรวจไม่พบไข่ ตวัอ่อน ตวัเต็มวยั ของ
พยาธิใบไม้และพยาธิอ่ืน ๆ  เช่นกนั 
   
2.ผลการวิเคราะห์คณุภาพด้านเคมี 

Table 1.  Analysis of heavy metals in fresh Sesarma mederi          

Heavy metals (mg/kg) Fresh Sesarma mederi 
TISI Standard. 

1334/2549 
Lead (Pb)              none < 1 mg/kg 
Arsenic (As)              0.486 < 2 mg/kg 
Mercury (Hg)               none < 0.5 mg/kg 
Cadmium (Cd)             0.018 < 0.5 mg/kg 

  
 เมื่อนําปูสดวิเคราะห์โลหะหนักตาม  TISI Standard. 1334/2549 (2007) ได้แก่ตะกั่ว  สารหนู  
ปรอท และ แคดเมียม  ดัง Table 2 พบว่า ปริมาณสารตะกั่ว  สารหนู  ปรอท และแคดเมียม มีค่าต่ํากว่า 
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TISI Standard. 1334/2549   ซึ่งวัตถุดิบดังกล่าวมีความปลอดภัยสูงในการบริโภคสําหรับการทําผลิตภัณฑ์
ปูดองเค็ม จึงได้มีการนําวัตถุดิบจากแหล่งนีไ้ปใช้ในการทดลองต่อไป 

 
Table  2. Chemical composition of pickle product of salted Sesarma with crude extract   from Morinda 
Elliptica in comparison to control  

 
              
 
 
 
 

  
  จากผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปูสดและปูดองเค็มที่เติมสารสกัดหยาบจากต้นยอ
ป่าโดยมีองค์ประกอบทางเคมีที่ใกล้เคียงกัน  ดังTable 2 ซึ่งองค์ประกอบทางเคมีอยู่ในช่วงปริมาณร้อย
ละตาม  TISI Standard. 1334/2549  กําหนด 
 
3. ผลการวิเคราะห์ทางด้านจลุนิทรีย์ 

3.1 ผลการทดสอบการยบัยัง้การเจริญเตบิโตของเชือ้จลุนิทรีย์  
                   จากการศึกษาพบว่าสารสกัดหยาบจากต้นยอป่าสามารถยับยัง้การเจริญเติบโตของเชื อ้ 
Staphylococcus  aureus   และ เชือ้ Escherichia  coli ได้โดยท่ีความเข้มข้นของต้นยอป่าท่ี 75 พีพีเอ็ม  ในเชือ้ 
S.  aureus  มีการเกิดเคลียร์โซน 0.3 เซนตเิมตร เชือ้ E. coli  มีการเกิดเคลียร์โซน 0.4 เซนติเมตร เม่ือเปรียบเทียบ
กบั ethanol เป็นชดุควบคมุ   มีประสทิธิภาพในการยบัยัง้ได้ดี  (Table 3)  ดงันัน้จงึนําความเข้มข้นดงักลา่ว คือ 75 
พีพีเอ็ม  ใช้เป็นสารเพ่ือเป็นการยืดอายกุารเก็บรักษาไว้ได้นานกวา่ปแูสมดองเคม็ปกต ิ มี ความแตกต่ า งกัน
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ(P≤0.05) 
 
Table 3. Clear zone at different concentration of crude extract from M. Elliptica for inhibition of  
           S. aureus and E. coli.           
 Microbial 
   Type 

concentration of crude extract from M. Elliptica (ppm) 

 Control 1 15 25 50 75 100 
S.  aureus    0.063ab±0.03 0.20b± 0.12 0.15a±0.15 0.15±0.28 0.18b± 0.21 0.30a±0.14 0.1a± 0.22 
E. coli   0.058ab± 0.05 0.05a±0.11 0.15a± 0.19 0.15±0.24 0.10a±0.24 0.40b±0.16 0.15b± 0.28
Remark  : same alphabet in column marks no statistical difference (P>0.05) 

Chemical composition 
 (%) 

Salted Sesarma  with crude 
extract from M. Elliptica 

Control 

Ash 9.13+0.38 10.70+0.22 
Moisture  81.51+ 0.55 70.50+0.13 

Lipid  1.36+ 0.31 1.20+ 0.05 
Protein 10.45+ 0.42 10.30+ 0.14 
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         3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์เชือ้จลุนิทรีย์ 
                 ผลการศกึษาอายกุารเก็บรักษาของสารเคลือบจากสารสกดัหยาบจากต้นยอป่าเพ่ือยืดอายกุารเก็บ
รักษาในปดูองเคม็ การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมดในปดูองเคม็  (Table 4) 
 
Table 4   Total plate count (CFU/g)  of  pickle salted crab  products with crude extract from  

   M.  Elliptica in comparison to the control trial at various times of 0, 5, 10 and 15 days 
Storage time (day) Control products 

(CFU/g) 
pickle salted crab  products with crude extra

from M. Elliptica  (CFU/g) 

0 
5 

10 
15 

9.77109 

6.51109 

6.1108 

7.3109 

30 

30 

30 

30 

 
จาก Table 4  ผลการวิเคราะห์ปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ทัง้หมดของผลิตภณัฑ์ปดูองเค็มพบว่าปดูองเค็มท่ี

ระยะเวลาการเก็บรักษา  เป็นเวลา  0, 5, 10  และ  15  วนั  พบว่าปดูองเค็มท่ีทําการเติมสารสกดัหยาบจากต้นยอ

ป่าสามารถเก็บรักษาได้นานกว่าปกติซึง่เชือ้จลุินทรีย์เกิดน้อยมากโดยมีปริมาณจลุินทรีย์  30 CFU/g  ซึง่อยู่ใน
เกณฑ์ (TISI Standard. 1334/2549, 2007)    เม่ือเทียบกับปดูองเค็มท่ีไม่เติมสารสกดัหยาบจากต้นยอป่าท่ี

ระยะเวลาการเก็บรักษา  0, 5, 10  และ 15 วนั  พบจลุินทรีย์เท่ากบั  9.77109  CFU/g,  6.51109  CFU/g,  

6.1108  CFU/g  และ 7.3109  CFU/g  จะเห็นได้ว่ามีคา่จลุินทรีย์เกินเกณฑ์  TISI Standard. 1334/2549, (2007)  
กลา่วคือ จํานวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด  ต้องน้อยกวา่ 1x 10 6 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 

 
4. ผลการศกึษาทางด้านประสาทสมัผสั ของผลติภณัฑ์ปดูองเคม็เตมิสารสกดัหยาบจากต้นยอป่า 
          4.1 ผลการวิเคราะห์ทางด้านประสาทสมัผสั 
               คะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ปแูสมดองเค็มเคลือบสารสกัดหยาบจาก
ต้นยอป่า พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ปูดองเค็มเติมสารสกัดหยาบจากต้นยอป่ามากกว่าผลิตภัณฑ์ปู
ดองเค็ม(ชุดควบคุม) โดยให้เหตุผลว่าต้นยอป่ามีสรรพคุณในการรักษาโรค  และยังช่วยในการยืดอายุการเก็บ
รักษาปดูองเคม็ให้นานขึน้ (Table 5) 
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Table 5  Average score according to sensory test of pickle salted crab products with crude extract  
  of M. Elliptica in comparison to the control trial  

 
Attributes 

Average score 
pickle salted crab products 

(control) 
pickle salted crab products with 

crude extract of M. Elliptica 
Appearancens  7.94a  8.32b 

               color 8.27 8.06 
odorns  8.31a   7.94 b 
flavour 7.88a 7.78b 

              texturens  8.12a   7.84 b 
Overall acceptance 7.84a 8.66b 

Remark :  same alphabet in row marks no statistical difference (p>0.05) ns means no significant difference  (p>0.05) 

 
  พบว่า ด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่น และเนือ้สมัผสัท่ีผลิตภณัฑ์ปดูองเค็มในท้องตลาดและผลิตภัณฑ์ปูดอง
เค็มท่ีเติมสารสกดัหยาบจากต้นยอป่า  มีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (P>0.05)   ด้านรสชาต ิ    
สี และความชอบรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ(P≤0.05) 

4.2 ผลพฤตกิรรม การยอมรับและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลติภณัฑ์ปแูสมดองเคม็ 
       จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อปูดองเค็ม โดยการทําแบบสอบถามการยอมรับของ

ผลิตภณัฑ์  โดยกลุ่มผู้ทดสอบคือ ประชาชนทัว่ไปในอําเภอสิเกาและมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั
วิทยาเขตตรัง ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคทัว่ไป ประกอบด้วย เพศชาย ร้อยละ 48 และ เพศหญิง 
ร้อยละ 49 สว่นใหญ่มีอายรุะหว่าง 21-25 ปีระดบัการศกึษาระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 73 สงูกว่าปริญญาตรี ร้อย
ละ 1  อนปุริญญาตรี/ปวส ร้อยละ 12 มธัยมศกึษาตอนปลาย/ ปวช ร้อยละ 8  มธัยมศกึษาตอนต้น ร้อยละ 5 โดย
ผู้บริโภคไม่มีรายได้ร้อยละ 53  และในช่วงรายได้ต่ํากว่า 5,000 บาท  ร้อยละ 3 ช่วงรายได้ 5,001-10,000 
บาท ร้อยละ 30  มากกวา่ 10,001 บาทขึน้ไป  ร้อยละ 12 อาชีพประกอบด้วย รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 5 
ค้าขาย/ธุรกิจสว่นตวั ร้อยละ 15 ลกูจ้างหน่วยงานของรัฐ/เอกชน  ร้อยละ 15  แม่บ้าน ร้อยละ 6  นกัศกึษาร้อยละ 
59 โดยใช้จํานวนผู้ทดสอบ 150 คน   พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑ์ปดูองเค็มเติมสารสกดั
หยาบจากต้นยอป่า  ร้อยละ  74    สว่นไม่ยอมรับมีเพียงร้อยละ 25  ของจํานวนผู้ ทําแบบสอบถามทัง้หมด   
 

วิจารณ์ผลการทดลอง 
            จากผลการศึกษาในครัง้นีพ้บว่า  ผลิตภัณฑ์ปูแสมดองเค็มขนาดกลาง ซึ่งมีนํา้หนัก 20-50 กรัม โดยใช้
ปริมาณโซเดียมคลอไรด์ 25 เปอร์เซ็นต์  และใช้สารเคลือบสารสกดัหยาบจากยอป่าท่ีมีความเข้มข้น 75 ppm     
โดยทําการหมกัท่ีอณุหภมิูห้อง ได้นาน 15 วนั   เม่ือวิเคราะห์เชือ้ท่ีก่อโรคดงัเช่น เชือ้ Staphylococcus  aureus   
และ เชือ้ Escherichia  coli พบในปริมาณท่ีน้อยกวา่ TISI Standard. 1334/2549 (2007)   กําหนด     ซึง่ในต้นยอ
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ป่ามีสารแอนทราควิโนน (anthraquinone) มีหน้าท่ีควบคมุและยบัยัง้เชือ้โรคในระบบทางเดินอาหาร (Jangsuwan, 
2006 )    อีกทัง้สามารถท่ียืดอายุในการเก็บรักษาปูแสมดองเค็มได้ยาวนานกว่าปูแสมดองเค็มท่ีไม่มีการใช้       
สารเคลือบสารสกดัยอป่า โดยปกติในการดองปแูสมเค็มโดยใช้เกลือเพียงอย่างเดียวนัน้หากดองท่ีอณุหภมิูห้องจะ
มีอายกุารดองได้ไม่เกิน 7 วนั  เน่ืองจากสารสกดัหยาบจากต้นยอป่าเป็นสารในกลุม่แอนทราคิวโนนเป็นสว่นใหญ่ 
(Leksawat, 2007) สารแอทนทราคิวโนนเป็นสารต้านจลุชีพ สามารถนําไปใช้ในการรักษาแผลสด แผลเป่ือย และ
ลดการอักเสบและฆ่าเชือ้โรคต่างๆ    อีกทัง้ยังมีการวิจัยพบว่าสามารถป้องกันโรคหัวใจและโรคบิดได้ 
(Sangpairote, 2003)  สอดคล้องกบัผลการยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ปลาช่อนทะเลแดดเดียวท่ีเคลือบสาร
สกดัหยาบจากต้นยอป่า ท่ีอณุหภมิูตู้ เย็น (4±2) องศาเซลเซียส เก็บรักษาได้ 20 วนั และอณุหภมิูห้อง (28±2) องศา
เซลเซียส เก็บรักษาได้ 16 วนั  ซึ่งพบว่ามีอายกุารเก็บรักษาได้นานกว่าปลาแดดเดียวทัว่ไปเก็บรักษาได้ 7 วนั               
ท่ีอณุหภมิูตู้ เย็นและ เก็บรักษาได้ 4 วนั ท่ีอณุหภมิูห้อง (Sujarit et al., 2553) เช่น   การผลิตฟิล์มคาร์บอกซีเมธิล
เซลลโูลสจากเย่ือฟางข้าวแบบโซดาแอนทราควิโนน ซึ่งสารแอนทราควิโนนได้จากการสกดัจากต้นยอป่า  โดยการ
ทําฟิล์มเย่ือฟางข้าวนําไปเคลือบผิวผลไม้  โดยพบว่าเม่ือนําไปเคลือบผิวมะม่วงนํา้ดอกไม้โดยมีการเติมสารท่ีมี
ฤทธ์ิยบัยัง้เชือ้ Colletotrichum gleosporioides ซึ่งเป็นเชือ้ท่ีก่อเกิดโรคแอนแทคโนส หรือ เกิดจดุสีดําท่ีผิวของ
มะม่วง  ผลการทดลองประสทิธิภาพของฟิล์มสามารถยบัยัง้เชือ้แอนแทคโนสได้ (Supat, 2008)     
      

สรุปผลการทดลอง 
1. ปริมาณสารสกดัหยาบจากต้นยอป่าท่ีเหมาะสมตอ่การยบัยัง้เชือ้จลุินทรีย์ท่ีมีผลตอ่การเสื่อมเสียในปู

แสมดองเค็ม ท่ีได้จากการทดลองกบัเชือ้จลุินทรีย์ คือ เชือ้ Staphytococcus  aureus    และ  Escherichia  coli   
พบว่าระดบัความเข้มข้นท่ีมีประสิทธิภาพดีท่ีสดุในการยบัยัง้เชือ้จุลินทรีย์ คือ 75  พีพีเอ็ม   ดงันัน้จึงนําความ
เข้มข้นของสารสกัดจากต้นยอป่าดงักล่าวมาเป็นตวัเคลือบในปแูสมดองเค็มเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาให้ได้นาน

กว่าปแูสมดองเค็มในท้องตลาด และพบว่าปดูองท่ีเติมสารสกดัหยาบจากต้นยอป่ามีปริมาณจลุินทรีย์  30   
CFU/g ตลอดระยะเวลา 15 วนั   เม่ือเทียบกบัปแูสมดองเค็มท่ีไม่เติมสารสกดัหยาบจากต้นยอป่าท่ีระยะเวลาการ

เก็บรักษา  0, 5, 10  และ 15 วนั พบจลุินทรีย์เท่ากบั  9.77109  CFU/g, 6.51109  CFU/g, 6.1108  CFU/g  

และ 7.3109  CFU/g  ตามลําดบั  
    2. ผู้บริโภคสว่นใหญ่ยอมรับท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑ์ปแูสมดองเค็มเคลือบสารสกดัหยาบจากต้นยอป่า  ร้อยละ  
74 สว่นไม่ยอมรับมีเพียงร้อยละ 25  ของจํานวนผู้ ทําแบบสอบถามทัง้หมด   
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