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จุดเดน 

 การใชน้ําแข็งเหลวโอโซนเพ่ือการชะลอการเสื่อมเสียใหกับอาหารทะเล 

 การรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารทะเลดวยน้ําแข็งเหลวโอโซน 

 

บทคัดยอ 

การดูแลหลังการจับสัตวน้ําเค็มเพ่ือรักษาคุณภาพของสัตวน้ําท่ีจับได ชวยชะลอการเสื่อมคุณภาพของ

อาหารในหวงโซอาหารจนถึงมือผูบริโภค และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ําท่ีจับได น้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, 

SI) และน้ําแข็งเหลวโอโซน (Ozonized Slurry Ice, OSI) เปนเทคโนโลยีรูปแบบหนึ่งท่ีถูกนํามาใชเพ่ือ

ยกระดับมาตรฐานใหกับอาหารทะเล ซ่ึงประเทศไทยมีศักยภาพในการเลี้ยง/การจับสัตวน้ําจากธรรมชาติไดใน

ระดับหนึ่งในภูมิภาคแหงนี้ ดังจะเห็นไดจากอาหารทะเลท่ีสดใหม จากฝงทะเลอันดามันและทะเลอาวไทย ไมนับ

รวมสัตวน้ําท่ีมีการเลี้ยงในบออีกเปนจํานวนมาก การนําเทคโนโลยีดานการใช SI หรือ OSI มาประยุกตเขากับ

ข้ันตอนการดูแลหลังการจับสัตวน้ําตลอดการขนสงจนถึงมือผูบริโภค นับวาเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกสัตวน้ํา

เหลานั้น ผานคุณภาพท่ีดีของอาหารท้ังในแง สี กลิ่น รสชาติท่ีใกลเคียงกับสัตวน้ําท่ีมีคุณภาพเหมือนของสด

ใหม ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคท้ังในดานภาพลักษณท่ีมีสีสัน สด ใส สวยตามธรรมชาติ และมีกลิ่นรสท่ี

ไดรับการตอบรับเปนอยางดีและผานตามเกณฑมาตรฐานของอาหารทะเล 

 

คําสําคัญ : น้ําแข็งเหลว โอโซน อาหารทะเล การดูแลหลังการจับ (สัตวน้ํา) 

 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
81



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 2 Jul - Dec 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

Contents list available at : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 

Adding value to seafood products using ozonized slurry ice 

 

Sumitra Boonbumrung1*, and 
Juta Mookdasanit2 
 

1Department of Food Chemical and Physical,  
 Institute of Food Research and Product Development, Kasetsart University  
2Department of Fishery Products,  

 Faculty of Fisheries, Kasetsart University 
*Corresponding author, e-mail : ifrstb@ku.ac.th 
 Received 29 June 2023; Revised 25 September 2023; Accepted 28 November 2023  
 

Highlights 

 Ozonized slurry ice application to preservation of seafoods 

 Maintaining seafood products quality by ozonized slurry ice 

 

Abstract 

 Saltwater harvesting maintenance for preservation of the quality of aquatic animals 

caught can slow down the qualitative deterioration of food chain to consumer and adds 

value to aquatic animals caught. Slurry Ice (SI) and Ozonized Slurry Ice (OSI) are technologies 

used to raise the standard of seafood. Thailand has the potential to raise/catch wild aquatic 

animals to a certain extent in this region. This can be seen from fresh seafood along both 

sides of the Andaman Sea and the Gulf of Thailand, not counting the adoption of a large 

number of cultures in the pond. If the technology of using SI or OSI are applied to the post-

catch care process throughout the transportation to the consumer. It is considered to add 

value to those aquatic animals. Through the good quality of food in terms of color, smell 

and taste that are similar to fresh aquatic animals. It has been accepted by consumers in 

terms of images that are colorful, bright, and naturally beautiful iIncluding a good taste. All 

has been well received and meets the standards of fresh seafood as well. 
 

Keywords : slurry ice, ozone, seafood, postharvest activity (aquatic animals) 
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บทนํา 

น้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, SI) เปนของผสม

ระหวางผลึกน้ําแข็ง น้ํา และสารเพ่ิมเติมซ่ึงอาจเปน

เกลือท่ีมีอนุภาคขนาดเล็ก (nanoparticle) หรือ

แอลกอฮอล โดยสารเพ่ิมเติมเหลานี้ถูกนํามาใชเปน

สารทําความเย็นเพ่ือลดจุดเยือกแข็ง โดยท่ีผลึก

น้ําแข็งจะมีขนาดอยูในชวงระหวาง 0.2 ถึง 0.8 

มิลลิเมตร ภายใตสภาวะเดียวกันคาความจุพลังงาน

ของ SI ตอหนวยปริมาตรจะมีคาสูงกวาน้ํ าเย็น 

เนื่องจากการเปลี่ยนสถานะของอนุภาคน้ําแข็ง SI  

ท่ี มี ส ว น ข อ ง น้ํ า แ ข็ ง อ ยู ใ น ช ว ง  5-30% มี

ความสามารถในการเขาถึงจุดเยือกแข็งมากข้ึน 5-6 

เทาเม่ือเทียบกับน้ําเย็นท่ัวไป นอกจากนี้ในระหวาง

ท่ีเก็บรักษาอาหาร SI มีโอกาสสัมผัสกับอาหารท่ี

มากข้ึนเม่ือเทียบกับน้ําแข็งท่ัวไป ซ่ึงทําใหมีผลใน

การเก็บรักษาอาหารท่ีดีกวา นอกจากนี้ดวยความจุ

พลังงานท่ีสูงกวาน้ําเย็นธรรมดา ระบบผลิต SI จึง

สามารถลดขนาดของเครื่องป มน้ํ าและเครื่อง

แลกเปลี่ยนความรอนได จึงสงผลใหสามารถลด

ตน ทุนของระบบการจัดการและการผลิต ได 

กระบวนการผลิต SI จากน้ําทะเล โดยท่ัวไปเริ่มจาก

การผานน้ําทะเลเขาสู ระบบการทําความเย็นท่ี

เฉพาะเจาะจงซ่ึงสามารถสรางอนุภาคน้ําแข็งขนาด

เล็ก จากนั้นน้ําแข็งนี้จะถูกผสมกับน้ําทะเลเพ่ือ

สรางเปน SI โดย SI ท่ีไดนั้นมีขอดีหลายประการ

เม่ือเทียบกับน้ําแข็งท่ัวไป กลาวคือมีประสิทธิภาพ

ในการทําความเย็นท่ีดีข้ึน รวมถึงอายุการเก็บรักษา

ท่ียาวนานข้ึน และการลดความเสียหายในอาหาร

ทะเลและผลิตภัณฑท่ีเสื่อมสภาพไดงายชนิดอ่ืน ๆ 

ในระหวางการขนสง ดั งแสดงรายละเอียดใน 

Table 1 และ Figure 1 โดย SI ท่ีผลิตจากน้ําทะเล

มีความเหมาะสมเปนพิเศษในอุตสาหกรรมการ

ประมง เนื่องจาก SI ท่ีผลิตจากน้ําทะเลสามารถใช

งานไดงายในสภาพแวดลอมทางทะเลและสามารถ

ผ ลิ ต ด ว ย อุ ป ก ร ณ ท่ี เรี ย บ ง า ย  อี ก ท้ั ง  SI มี

ประสิทธิภาพในการทําความเย็นมากกวาน้ําแข็ง

ท่ัวไป จึงชวยในการคงคุณภาพของอาหารทะเลท้ัง

ดานความสด สี กลิ่นและรสชาติของอาหารทะเลใน

ระหวางการขนสงและเก็บรักษา ทําใหอาหารทะเล

มีลักษณะปรากฏท่ีดูสดใหม สงผลตอการยอมรับ

ของผูบริโภคสูงข้ึน(1-4) 

 

การประยุกตใชน้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, SI) ใน

อาหารทะเล 

สัตวน้ําเปนอาหารท่ีเสื่อมเสียไดงายมาก 

ตัวอยางเชน เม่ือปลาตายจะเริ่มเสื่อมสภาพอยาง

รวดเร็ว หากไมมีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม จะ

เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีโดยเอนไซมและ

จุลินทรียตาง ๆ และเกิดการสูญเสียน้ํา มีผลใหอายุ

การเก็บรักษาลดลงอยางรวดเร็ว กระบวนการเสื่อม

นี้จะเกิดการสรางสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได 

(volatile basic nitrogen, TVB-N) และสารไตร-

เมทิลเอมีน (trimethylamine, TMA) ทําให เกิด

กลิ่นไมพึงประสงคในเนื้อปลาและไมเปนท่ียอมรับ

จากผูบริโภคเม่ือเก็บรักษาไวนานกวา 8 วัน ซ่ึงมี

รายงานวา SI สามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลา

ซารดีนไดนานถึง 15 วัน เม่ือเทียบกับการเก็บรักษา

ดวยน้ําแข็งเกล็ดท่ีทําจากน้ําจืด (Flake Ice, FI) ท่ีมี

อายุการเก็บรักษาไดเพียง 8 วัน(5) ปลาคอดท่ีเก็บ

รักษาใน SI เปนเวลา 3 วัน มีน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเฉลี่ย

อยู ท่ี  4% โดยไม มีการเปลี่ยนแปลงในคุณภาพ 
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ในทางกลับกันปลาคอดท่ีเก็บรักษาบนน้ําแข็งน้ําจืด 

(FI) ไมมีเพ่ิมน้ําหนักใด ๆ มีการทดลองเพ่ิมเติมโดย

ใช น้ําท่ีมีปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดอยูในความ

เขมขนเทากับกับน้ําทะเลเพ่ือผลิต SI แลวใช SI ท่ี

ผลิตข้ึนในการเก็บรักษาปลาทะเล ผลการทดลอง

พบวา การเก็บรักษาปลาไดดีข้ึนและทําใหโปรตีน 

ไมโอไฟบริลลาร (myofibrillar proteins) มีความ

เสถียรมากข้ึนสงผลใหปลามีน้ําหนักมากข้ึนใน

ระหวางการเก็บรักษา(1,6) มีการศึกษาผลของการใช 

SI ตอคุณภาพของกุง (Pandalus borealis) ใน

ระหวางการเก็บรักษา โดยการประเมินคุณสมบัติ

ทางรสชาติ จุลชีววิทยา ทางกายภาพ และทางเคมี 

จากผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การประยุกตใช SI 

ในการเก็บรักษามีประสิทธิภาพในการรักษา

คุณภาพของกุงไดมากกวาการใชน้ําแข็งแบบดั้งเดิม

หรือการใชน้ําผสมกับเกลือ โดยพิจารณาจากการ

ประเมินทางจุลชีววิทยา (total viable count, 

TVC) และทางเคมี (TVB-N และ TMA)(7) 
 

Table 1 Comparison of properties of slurry ice with normal flake ice(8) 

Slurry Ice; (SI) Normal Flake Ice; (FI) 

Produced from seawater. 
The ice crystals are small and soft in texture 

Produced from freshwater. 
The ice crystals are large and hard in texture 

Temperature in the range of -0.5 to -2oC Temperature in the range of 0.5oC or higher 
It can quickly reduce the temperature of aquatic 
animals. The aquatic animals will have a 
temperature in the range of 0 to -1oC during storage 

Aquatic animals will have temperature in the 
range of 1oC or higher during storage 

Preserves the color, smell and taste of marine fish 
well 

The color, smell and taste of marine fish change 
rapidly 

Reduce damage/tear of aquatic animal skin during 
storage and transportation 

There is a chance of damage/tear of aquatic 
animal skin during storage and transportation 

 

 

 

 

 

 

 
 

       A       B 
Figure 1 A-slurry ice (SI) and B-temperature of slurry ice(8) 
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ในขณะท่ีอัตราการเสื่อมสภาพของปลาจะ

ชะลอลงอยางมีนัยสําคัญใน SI มีรายงานวา ปลา

บางสายพันธุ เชน ปลากะพงแดง เปนตัวอยางท่ี

พบวา มีตาขุนเม่ือเก็บรักษาใน SI ท่ีมีเกลือ ซ่ึงมี

ผลกระทบตอลักษณะและคุณภาพของปลาดานลบ 

อาจเกิดจากการตกตะกอนของสวนประกอบของตา

ในอุณหภูมิต่ํากวาศูนยองศาเซลเซียส ซ่ึงเปนระดับ

อุณหภูมิท่ีเกิดข้ึนในระบบ SI ในปจจุบัน SI ท่ีผลิต

จากน้ําทะเลอาจสรางปญหาการสะสมเกลือใน

ระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลาท่ียาวนานของ

ปลาบางสายพันธุ เชน ปลาผิวน้ํา (pelagic fish) 

ความทาทาย คือ การระบุเง่ือนไขการทําความเย็น

และการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑปลา

แตละชนิด แลวออกแบบระบบท่ีสามารถควบคุม

อุณหภูมิและความเค็มของน้ําแข็ง SI ใหอยูในระดับ

ท่ีตองการสําหรับแตละการใชงานอยางแมนยํา(1) 

ระบบการผลิตน้ําแข็ง SI แบบท่ีสามารถ

ควบคุมใหคุณสมบัติเปนตามท่ีตองการถูกออกแบบ

มาใชกับอุตสาหกรรมประมง การออกแบบการเก็บ

รักษาน้ําแข็ง SI ทําใหสามารถแยกผลึกน้ําแข็งออก

จากน้ําเค็มภายในถังเก็บน้ําแข็งได ดังแสดงใน 

Figure 2 อนุภาคน้ําแข็งท่ีสะสมท่ีดานบนของถังจะ

ถูกปลอยลงมาผสมกับปริมาณน้ําเย็นหรือสาร

น้ําเค็มท่ีควบคุมไดเพ่ือสรางน้ําแข็ง SI ท่ีสามารถสูบ

ดวยปมไดและมีความเขมขนของน้ําแข็งและความ

เค็มตามท่ีตองการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Slurry ice production system on fishing boats(2) 

 

การประยุกตใชน้ําแข็งเหลวโอโซน (Ozonized 

Slurry Ice, OSI) ในอาหารทะเล  

  โอโซนถูกใชเปนสารฆาเชื้อในน้ําแบบดั้งเดิม 

ดวยประสิทธิภาพของการออกซิไดซท่ีดี โอโซนจึง

สามารถนํามาใชในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย และมี

ประสิทธิภาพในการใชเปนสารฆาเชื้อสําหรับระบบ

การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําจืดและการประยุกตใชในการ

ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและอายุการ

เก็บ รักษ าของปลา มี รายงานผลการฆ า เชื้ อ

แบคทีเรียดวยโอโซนข้ึนอยู กับหลายปจจัย เชน 

อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ คา pH และการมีอยูของ

สารอินทรีย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

แหงสหรัฐอเมริกา (FDA) ไดพิจารณาใหโอโซนเปน

สารเคมีท่ีผานการรับรองวาสามารถใชในอาหารได
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อยางปลอดภัย (generally recognized as safe, 

GRAS) สําหรับใชในอาหารประเภทตาง ๆ ซ่ึงมีการ

ใช เพ่ิมข้ึนท่ัวโลก(9) มีรายงายงานเก่ียวกับการ

ประยุกตใชน้ําแข็งเหลวโอโซน (OSI) ในปลาซารดีน

พบวา ปลาซารดีนมีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง  

19 วัน ในขณะท่ีปลาซารดีนท่ีเก็บรักษาในน้ําแข็ง

เหลว (SI) และน้ําแข็งน้ําจืด (FI) มีอายุการเก็บรักษา 

15 และ 8 วัน ตามลําดับ ดังแสดงใน Figure 3(5) 

 
Figure 3 Sardines stored in ozonized slurry ice, slurry ice, and flake ice at 8 and 15 days(5) 

 

มีการศึกษาเปรียบเทียบระหวาง OSI, SI 

แล ะ  FI ต อ อ ายุ ก าร เก็ บ รั กษ าป ล า  megrim 

(Lepidorhombus whiffiagonis) พบวา เม่ือการ

เก็บรักษาเปนเวลา 20 วัน ตัวอยางท่ีเก็บรักษาใน 

OSI, SI และ FI ผูทดสอบใหการยอมรับในระดับ

คุณภาพดี คุณภาพปานกลาง และไมยอมรับ

คุณภาพ ตามลําดับ เม่ือทดสอบปริมาณจุลินทรียใน

ก ลุ ม  aerobic mesophiles, psychrotrophic 

bacteria, Enterobacteriaceae และ proteolytic 

microorganisms ของปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI มี

ปริมาณนอยกวาอยางมีนัยสําคัญ เม่ือเทียบกับปลา

ท่ีเก็บรักษาใน FI อีกท้ังเม่ือวัดคุณภาพดานเคมีและ

ชีวเคมีพบวา ปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI มีการสราง 

total volatile base-nitrogen (TVB-N) แ ล ะ 

trimethylamine-nitrogen (TMA-N) น อ ย ก ว า

ปลาท่ีเก็บรักษาใน FI(10) มีรายงานเก่ียวกับการยืด

อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า ป ล า  bighead croaker 

(Collichthys niveatus) ดวย OSI ทีมวิจัยรายงาน

อายุการเก็บรักษาปลาโดยพิจารณาจากเกณฑดาน

ปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมด (total viable count; 

TVC) พบวา ปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI, SI และ FI จะ

มีปริมาณ TVC ไมเกินขอกําหนดเม่ือเก็บรักษาเปน

เวลา 18, 15 และ 9 วัน ตามลําดับ และเม่ือทดสอบ

ด วย SDS–polyacrylamide gel electrophoresis 
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analysis และกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสอง

กราดพบวา OSI ช วยชะลอการสลายตัวของ 

myofibrillar proteins และชะลอการเปลี่ยนแปลง

ของโครงสรางกล าม เนื้ อปลา(11) จากผลการ

ศึกษาวิจัยแสดงใหเห็นวา การใชน้ําแข็งเหลวโอโซน 

(OSI) สามารถเก็บรักษาความสดของปลากะพง

ระดับซาซิมิเกรดไดนานถึง 12 วัน OSI สามารถเก็บ

รักษาคุณภาพของปลากะพงไดนานกวาการใชเกล็ด

น้ําแข็ง อีกท้ังทางคณะผูวิจัยไดทดลองเบื้องตนโดย

ใช OSI ในการเก็บรักษาปลาหลายชนิด เชน ปลา

กุดสลาด ปลาเกา ปลากะพงแดง ปลากะพงทอง 

(อังเกย) และหมึก เพ่ือนํามาทําซาชิมิ จากการ

ทดสอบคุณภาพโดยรานอาหารญ่ีปุนพบวา ปลาท่ี

กลาวมาขางตนนี้ เม่ือเก็บรักษาดวย OSI จะยังคง

คุณภาพท่ีสามารถนํามาทําเปนซาชิ มิในระดับ

การคาได ดังแสดงใน Figure 4 และ Figure 5(8) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

              A-Sea Bass               B-Red Snapper          C-Coral Grouper 
 

Figure 4 Sea bass (A), red snapper (B), and coral grouper (C), preserved in ozonized slurry ice (OSI) 12, 12, 14 days respectively 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    D-Grouper           E-Golden Snapper    F-Squid 
 

Figure 5 Grouper (D), golden snapper (E), and squid (F), preserved in ozonized slurry ice (OSI) 
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ทีมวิจัยของภาควิชาผลิตภัณฑประมง คณะ

ประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาตร ไดรวมมือกับ

ฟารมเลี้ยงกุง ทําการทดสอบรักษาความสดในกุง

กุลาดําท่ีเลี้ยงในน้ําทะเล โดยทําการขนสงจาก

จังหวัดพังงามายังกรุงเทพมหานครโดยใชน้ําแข็ง

เหลวท่ีผลิตจากน้ํ าทะเล จากนั้นนํากุง ท่ี ไดมา 

แปรรูปโดยเชฟมืออาชีพของรานอาหารญี่ปุน ผลท่ี

ได คือ กุงท่ีสงมาถึงรานมีความสด ท้ังลักษณะเนื้อ

สัมผัสและรสชาติ โดยเนื้อกุงมีความหวานตาม

ธรรมชาติ กลิ่นรสของกุงชัดเจน สามารถทําอาหาร

ไดหลากหลายเมนู เชน เทมปุระ ซูชิ และกุงยาง ดัง 

Figure 6 ทุกเมนูไดรับการยอมรับดานคุณภาพ ท้ัง

ทางดานลักษณะปรากฏ มีสีสัน สวย สด และ

ทางดานประสาทสัมผัสโดยการชิมพบวา มีกลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัสท่ีดี โดยผูทดสอบชิมท่ีมี

ประสบการณในเมนูอาหารนี้เปนอยางดี(12) 

 

 

 

 

 

 
Figure 6  Food made from black tiger prawns transported using slurry ice from sea water 

 

บทสรุป 

ตลอดเวลากวา 20 ป ในการพัฒนาอยาง

ตอเนื่ อง SI และ OSI ได รับการยอมรับอย าง

กวางขวาง ไมเพียงเทคโนโลยีท่ีชวยในการระบาย

ความรอนแบบท่ีไมเหมือนวิธีการใด แตยังเปน

วิธีการรักษาคุณภาพท่ียอดเยี่ยม SI และ OSI ไดรับ

ก ารยอ ม รับ  แ ล ะนํ า เข าม า ใช  ใน คู มื อ แล ะ

กฎระเบียบการจัดการปลา เชน คู มือเก่ียวกับ

คุณภาพอุตสาหกรรมอาหารทะเล มีคําแนะนําใน

การใช SI สําหรับปลาดังนี้  

- การใช SI สําหรับปลาบางสายพันธุ เชน 

ป ล า ทู น า  ท่ี มี ก ลุ ม เป า ห ม า ย เป น ต ล า ด

ระดับพรีเมียม  

- การใช  SI จะช วย ใหปลาเย็นลงอย าง

รวดเร็วและท่ัวถึงมากข้ึน เนื่องจากมีพ้ืนผิวการ

สัมผัสท่ีดีกวาน้ําแข็งแบบด้ังเดิมกับผิวของปลา ซ่ึง

ชวยลดอัตราการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและ

รักษาคุณภาพของสินคาไวไดดี สงผลใหมีอายุการ

เก็บรักษาสัตวน้ําหลังจากท่ีจับไดเปนระยะเวลาท่ี

นานข้ึน สําหรับ SI มีพ้ืนผิวท่ีมากกวาและอุณหภูมิ

ท่ี ส มํ่ า เสมอกว าน้ํ าแ ข็ งแบ บดั้ ง เดิ ม  ทํ า ให มี

ประสิทธิภาพในการนําความรอนออกจากตัวปลาได

ดีกวา 

- การใช SI ชวยลดการเสียหายของปลาและ

สัตวน้ํา เนื่องจาก SI มีผิวสัมผัสท่ีออนนุมทําใหลด

ความเสียหายตอปลา อาหารทะเล และสัตวน้ํา  

โดยผิวของปลาหรือสัตวน้ํ าไม เกิดการฉีกขาด

ระหวางการขนสงเม่ือเทียบกับน้ําแข็งแบบดั้งเดิมท่ี

ทําใหเกิดความเสียหายของสัตวน้ําระหวางการเก็บ

รักษาและการขนสง 
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- OSI สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและ

ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงดานเคมีและชีวเคมี 

สงผลใหชวยยืดอายุการเก็บรักษาสัตวน้ําใหนานข้ึน

และเปนผลดีดานความปลอดภัยในอาหารประเภท

สัตวน้ํายิ่งข้ึน 
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