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แบบรายงานการไปเสนอผลงานวจิัย 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

 1.1 ช่ือ/นามสกุล นางสาว ราณี สุรกาญจน์กุล  อาย ุ63 ปี 

       ต  าแหน่ง รองศาสตราจารย ์ระดบั 9 

      ระดบัการศึกษา ปริญญาเอก ( Ph.D. Food Science & Technology) 

 1.2  ท่ีท างาน ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัรามค าแหง 

       โทร. 02-3108407 

 1.3 ช่ือเร่ือง (ภาษาไทย) การใชโ้อโซนในการเพิ่มคุณภาพและอายกุารเก็บปลาสลิด 

       (ภาษาองักฤษ) Ozone  Enhances  Quality and Shelf Life of Dried  
Trichogaster pectoralis      

       สาขาหลกั  เทคโนโลยอีาหาร 

       สาขายอ่ย  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้

      สาขาท่ีเก่ียวขอ้ง วทิยาการสัตวน์ ้า 

      เพื่อ เสนอผลงานวจิยั 

      แหล่งใหทุ้น  มหาวทิยาลยัรามค าแหง   

      ระหวา่งวนัท่ี 26-30 พฤษภาคม 2558 

      ภายใตโ้ครงการ พฒันาบุคลากร 

      ของหน่วยงาน  มหาวทิยาลยัรามค าแหง 
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Sepat-Siam is common name of Trichogaster pectoralis are feed in central of 

Thailand. The processed fish have contamination with microorganisms during storage. 

Whole fish (~were gathered/purchased from the market and beheaded and eviscerated 

manually. The fish were then dipped in a 1:1 water:NaCl solution for 1 h at 25 C. The 

fish were then let drip to rid of the surface water for 30 min and then dried by 

convection oven at 50c for 6 h.The final moisture content was 40% and the NaCl 

content after drying was 5%. The product was then packaged and exposed to ozone at 

different concentrations for ~ min. The package was then sealed and the product stored 

at 25C for up to 18d. Aimed of this project to determine the disinfection efficiency of 

ozone for processed fish (Trichogaster pectoralis ) that safety for consumer. The level 

of ozone was 0. 0.25, 0.50, 0.75, 1.00, 1.25  and 1.50 mg/l. The fish were packaged 

and sealed in low-density polyethylene, polypropylene and polyamide/LDPE bags. 

Ozone to 1 ppm was sufficient to lower aerobic and yeast and mold counts by more 

than 2 logs. However, S. aureus and E. coli were only lowered by ~ 50%. Increasing 

ozone concentration to 1.5 ppm did not lower APC or YMC significantly but 

decreased S aureus and E. coli by 75 and 60%, respectively. Water activity increased 

in PE bagged fish more than in other packaged fish, probably due to their higher 

WVTR. TBARs in ozone treated fish were not different from untreated (control) fish, 

showing that ozone did not increase oxidation of fish. Shelf life of dried fish (7 log 

CFU/g threshold level) was only 6 days for PE and PP packaged fish, regardless of 

treatment. For PA/LDPE packaged fish shelf-life increased by 1.5X (9 days) for 

untreated and doubled (12 days) for treated fish. Thus, the combination of 1.25 ppm 

ozone and packaging in PA/LDPE bags doubled the shelf-life of salted, dried 

Trichogaster pectoralis.  

ส่วนที ่3 ข้อมูลทีไ่ด้รับจากการเสนอผลงานวจัิย 

 3.1 วตัถุประสงค ์ 

  3.1.1 Determine the disinfection efficiency of ozone in processed fish (salted 

Sepat siam) 

  3.1.2 Study shelf life of salted Sepat siam by difference kind of packing and 

ozone 

  3.1.3 Analyse physical property and microorganism of salted Sepat siam 

  3.1.4 Sensory evaluation of salted Sepat siam after treated with ozone 

 3.2  รายละเอียดท่ีเก่ียวกบัการเสนอผลงานวจิยั 

mailto:raneesiam@yahoo.com
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ส่วนที ่4 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 

 4.1 ตลาดของอุตสาหกรรมสัตวน์ ้าเติบโตมาก เน่ืองจากเป็นอาหารธรรมชาติท่ีมีคุณค่าทาง

อาหารสูง 

 4.2  นกัวชิาการทัว่โลกให้ความสนใจมาร่วมประชุมเพื่อพฒันาคุณภาพของทรัพยากรสัตว์

น ้า 

 4.3  นกัวชิาการสนใจพฒันาสูตรอาหารเพื่อพฒันาคุณภาพของสัตวน์ ้าใหคุ้ณภาพและขนาด

เพิ่มข้ึน 

 4.3 มีการแลกเปล่ียนความรู้ระหวา่งนกัวชิาการแต่ละประเทศเพื่อพฒันาองคค์วามรู้การแปร

รูปสัตวน์ ้า 

4.4 อุตสาหกรรมอาหารสัตวน์ ้าเติบโตมาก เน่ืองจากเทคโนโลยกีารจบัสัตวน์ ้ากา้วหนา้มาก 

ท าใหต้อ้งใชเ้ทคโนโลยกีารถนอมอาหารเพื่อเก็บไวร้ะยะยาว  

 4.5 ประเทศเกาหลีมีความกา้วหนา้การจบัสัตวน์ ้าและทรัพยากรน ้า สามารถแปรรูปได้

หลากหลายเช่นสามารถคดัเลือกทรัพยากรน ้ามาแปรรูปดา้นเคร่ืองส าอางและอาหารเสริมหลายชนิด 

น ารายไดม้หาศาลสู่ประเทศ 

 4.6  เกาะ Jeju เป็นเกาะท่ีใหญ่ท่ีสุดของประเทศเกาหลีใต ้เกิดจากภูเขาไประเบิด รอบๆเกาะ

มีหินภเูขาไฟ มีทศันียภาพท่ีสวยงาม มีสถานท่ีประชุมท่ีมาตรฐานเหมาะกบัการจดังานประชุมใหญ่ 

ระบบการจราจรดีเยีย่ม รถสาธารณะมาตรงเวลาและสามารถเดินทางไปทุกแห่งบนเกาะอยา่ง

ปลอดภยั เป็นสถานท่ีเท่ียวท่ีนิยมในขณะน้ี 

 4.7 อุตสาหกรรมสัตวน์ ้าของไทยเจริญมาก ประมงมีความสามารถในการจบัสัตวน์ ้าสูงมาก

แต่การแปรรูปสัตวน์ ้ายงัตอ้งพฒันาต่อไป 

 4.8 ขอ้คิดจากงานน้ี รัฐบาลควรส่งเสริมนกัศึกษาและนกัเรียนไปดูงานดา้นอุตสาหกรรม

สัตวน์ ้าเพื่อใหเ้ห็นคุณค่าของทรัพยากรในน ้าท่ีมีมูลค่ามหาศาลและถูกท าลายไปมากมายโดยเรือหา

ปลาขนาดใหญ่ท่ีลากถูทพัยากรในน ้าจนเสียหายและเกือบสูญส้ินในอ่าวไทย ซ่ึงตรงขา้มกบั

ต่างประเทศมีการควบคุมทรัพยากรในน ้าอยา่งแขง็ขนั ประเทศเกาหลีส่งเสริมให้นกัเรียนชั้นมธัยม

จากโรงเรียนต่างๆไปดูงานดา้นทรัพยากรน ้าท่ีเกาะ Jeju สม ่าเสมอเพื่อใหเ้ยาวชนไดเ้ห็นคุณค่าและ

หวงแหนทรัพยากรน ้ามากยิง่ข้ึนไม่ท าลายโดยรู้เท่าไม่ถึงการณ์  

***************************************************** 
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 ภาพกจิกรรมที่รศ. ดร.ราณ ี สุรกาญจน์กุล น าเสนอผลงานวจัิยและร่วมประชุมจาก

คณาจารย์ประเทศ   ต่างๆ 

 

 

 

ประชุมร่วมกบั Professors จาก Mississippi State University, U.S.A. และ Chung-Ang University,Korea 

รศ. ดร. ราณ ีสุรกาญจน์กุล น าเสนอผลงานวจัิย 
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การแลกเปลีย่นความรู้เร่ืองปัญหาสัตว์น า้ระหว่างนักวชิาการจากประเทศฮังการี

และนักวชิาการไทย 
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การแลกเปลีย่นความรู้กบันักวชิาการประมงเพือ่การจัดประชุมปีหน้าทีอ่นิโดนีเซีย 

การทดสอบอาหารแปรรูปจากสัตว์น า้ 
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ทดสอบการแปรรูปอาหารสัตว์น า้จากประเทศญี่ปุ่น 
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     (ลงนาม)………………………………………………. 

                 (รองศาสตราจารย ์ดร.ราณี สุรกาญจน์กุล) 

(ผูร้ายงาน) 
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