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จุดเดน 

 การใชน้ําแข็งเหลวโอโซนเพ่ือการชะลอการเสื่อมเสียใหกับอาหารทะเล 

 การรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารทะเลดวยน้ําแข็งเหลวโอโซน 

 

บทคัดยอ 

การดูแลหลังการจับสัตวน้ําเค็มเพ่ือรักษาคุณภาพของสัตวน้ําท่ีจับได ชวยชะลอการเสื่อมคุณภาพของ

อาหารในหวงโซอาหารจนถึงมือผูบริโภค และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ําท่ีจับได น้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, 

SI) และน้ําแข็งเหลวโอโซน (Ozonized Slurry Ice, OSI) เปนเทคโนโลยีรูปแบบหนึ่งท่ีถูกนํามาใชเพ่ือ

ยกระดับมาตรฐานใหกับอาหารทะเล ซ่ึงประเทศไทยมีศักยภาพในการเลี้ยง/การจับสัตวน้ําจากธรรมชาติไดใน

ระดับหนึ่งในภูมิภาคแหงนี้ ดังจะเห็นไดจากอาหารทะเลท่ีสดใหม จากฝงทะเลอันดามันและทะเลอาวไทย ไมนับ

รวมสัตวน้ําท่ีมีการเลี้ยงในบออีกเปนจํานวนมาก การนําเทคโนโลยีดานการใช SI หรือ OSI มาประยุกตเขากับ

ข้ันตอนการดูแลหลังการจับสัตวน้ําตลอดการขนสงจนถึงมือผูบริโภค นับวาเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกสัตวน้ํา

เหลานั้น ผานคุณภาพท่ีดีของอาหารท้ังในแง สี กลิ่น รสชาติท่ีใกลเคียงกับสัตวน้ําท่ีมีคุณภาพเหมือนของสด

ใหม ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคท้ังในดานภาพลักษณท่ีมีสีสัน สด ใส สวยตามธรรมชาติ และมีกลิ่นรสท่ี

ไดรับการตอบรับเปนอยางดีและผานตามเกณฑมาตรฐานของอาหารทะเล 

 

คําสําคัญ : น้ําแข็งเหลว โอโซน อาหารทะเล การดูแลหลังการจับ (สัตวน้ํา) 
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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) เปนของผสม

ระหวางผลึกน้ําแข็ง น้ํา และสารเพ่ิมเติมซ่ึงอาจเปน

เกลือท่ีมีอนุภาคขนาดเล็ก (nanoparticle) หรือ

แอลกอฮอล โดยสารเพ่ิมเติมเหลานี้ถูกนํามาใชเปน

สารทําความเย็นเพ่ือลดจุดเยือกแข็ง โดยท่ีผลึก

น้ําแข็งจะมีขนาดอยูในชวงระหวาง 0.2 ถึง 0.8 

มิลลิเมตร ภายใตสภาวะเดียวกันคาความจุพลังงาน

ของ SI ตอหนวยปริมาตรจะมีคาสูงกวาน้ํ 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

ความสามารถในการเขาถึงจุดเยือกแข็งมากข้ึน 5-6 

เทาเม่ือเทียบกับน้ําเย็นท่ัวไป นอกจากนี้ในระหวาง

ท่ีเก็บรักษาอาหาร SI มีโอกาสสัมผัสกับอาหารท่ี

มากข้ึนเม่ือเทียบกับน้ําแข็งท่ัวไป ซ่ึงทําใหมีผลใน

การเก็บรักษาอาหารท่ีดีกวา นอกจากนี้ดวยความจุ

พลังงานท่ีสูงกวาน้ําเย็นธรรมดา ระบบผลิต SI จึง

สามารถลดขนาดของเครื่องป มน้ํ าและเครื่อง

แลกเปลี่ยนความรอนได จึงสงผลใหสามารถลด

ตน ทุนของระบบการจัดการและการผลิต ได 

กระบวนการผลิต SI จากน้ําทะเล โดยท่ัวไปเริ่มจาก

การผานน้ําทะเลเขาสู ระบบการทําความเย็นท่ี

เฉพาะเจาะจงซ่ึงสามารถสรางอนุภาคน้ําแข็งขนาด

เล็ก จากนั้นน้ําแข็งนี้จะถูกผสมกับน้ําทะเลเพ่ือ

สรางเปน SI โดย SI ท่ีไดนั้นมีขอดีหลายประการ

เม่ือเทียบกับน้ําแข็งท่ัวไป กลาวคือมีประสิทธิภาพ

ในการทําความเย็นท่ีดีข้ึน รวมถึงอายุการเก็บรักษา

ท่ียาวนานข้ึน และการลดความเสียหายในอาหาร

ทะเลและผลิตภัณฑท่ีเสื่อมสภาพไดงายชนิดอ่ืน ๆ 

ในระหวางการขนสง ดั งแสดงรายละเอียดใน 

Table 1 และ Figure 1 โดย SI ท่ีผลิตจากน้ําทะเล

มีความเหมาะสมเปนพิเศษในอุตสาหกรรมการ

ประมง เนื่องจาก SI ท่ีผลิตจากน้ําทะเลสามารถใช

งานไดงายในสภาพแวดลอมทางทะเลและสามารถ

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

ประสิทธิภาพในการทําความเย็นมากกวาน้ําแข็ง

ท่ัวไป จึงชวยในการคงคุณภาพของอาหารทะเลท้ัง

ดานความสด สี กลิ่นและรสชาติของอาหารทะเลใน

ระหวางการขนสงและเก็บรักษา ทําใหอาหารทะเล

มีลักษณะปรากฏท่ีดูสดใหม สงผลตอการยอมรับ

ของผูบริโภคสูงข้ึน(1-4) 

 

การประยุกตใชน้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, SI) ใน

อาหารทะเล 

สัตวน้ําเปนอาหารท่ีเสื่อมเสียไดงายมาก 

ตัวอยางเชน เม่ือปลาตายจะเริ่มเสื่อมสภาพอยาง

รวดเร็ว หากไมมีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม จะ

เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีโดยเอนไซมและ

จุลินทรียตาง ๆ และเกิดการสูญเสียน้ํา มีผลใหอายุ

การเก็บรักษาลดลงอยางรวดเร็ว กระบวนการเสื่อม

นี้จะเกิดการสรางสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได 

(volatile basic nitrogen, TVB-N) และสารไตร-

เมทิลเอมีน (trimethylamine, TMA) ทําให เกิด

กลิ่นไมพึงประสงคในเนื้อปลาและไมเปนท่ียอมรับ

จากผูบริโภคเม่ือเก็บรักษาไวนานกวา 8 วัน ซ่ึงมี

รายงานวา SI สามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลา

ซารดีนไดนานถึง 15 วัน เม่ือเทียบกับการเก็บรักษา

ดวยน้ําแข็งเกล็ดท่ีทําจากน้ําจืด (Flake Ice, FI) ท่ีมี

อายุการเก็บรักษาไดเพียง 8 วัน(5) ปลาคอดท่ีเก็บ

รักษาใน SI เปนเวลา 3 วัน มีน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเฉลี่ย

อยู ท่ี  4% โดยไม มีการเปลี่ยนแปลงในคุณภาพ 
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ในทางกลับกันปลาคอดท่ีเก็บรักษาบนน้ําแข็งน้ําจืด 

(FI) ไมมีเพ่ิมน้ําหนักใด ๆ มีการทดลองเพ่ิมเติมโดย

ใช น้ําท่ีมีปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดอยูในความ

เขมขนเทากับกับน้ําทะเลเพ่ือผลิต SI แลวใช SI ท่ี

ผลิตข้ึนในการเก็บรักษาปลาทะเล ผลการทดลอง

พบวา การเก็บรักษาปลาไดดีข้ึนและทําใหโปรตีน 

ไมโอไฟบริลลาร (myofibrillar proteins) มีความ

เสถียรมากข้ึนสงผลใหปลามีน้ําหนักมากข้ึนใน

ระหวางการเก็บรักษา(1,6) มีการศึกษาผลของการใช 

SI ตอคุณภาพของกุง (Pandalus borealis) ใน

ระหวางการเก็บรักษา โดยการประเมินคุณสมบัติ

ทางรสชาติ จุลชีววิทยา ทางกายภาพ และทางเคมี 

จากผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การประยุกตใช SI 

ในการเก็บรักษามีประสิทธิภาพในการรักษา

คุณภาพของกุงไดมากกวาการใชน้ําแข็งแบบดั้งเดิม

หรือการใชน้ําผสมกับเกลือ 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

ชะลอลงอยางมีนัยสําคัญใน SI มีรายงานวา ปลา

บางสายพันธุ เชน ปลากะพงแดง เปนตัวอยางท่ี

พบวา มีตาขุนเม่ือเก็บรักษาใน SI ท่ีมีเกลือ ซ่ึงมี

ผลกระทบตอลักษณะและคุณภาพของปลาดานลบ 

อาจเกิดจากการตกตะกอนของสวนประกอบของตา

ในอุณหภูมิต่ํากวาศูนยองศาเซลเซียส ซ่ึงเปนระดับ

อุณหภูมิท่ีเกิดข้ึนในระบบ SI ในปจจุบัน SI ท่ีผลิต

จากน้ําทะเลอาจสรางปญหาการสะสมเกลือใน

ระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลาท่ียาวนานของ

ปลาบางสายพันธุ เชน ปลาผิวน้ํา (pelagic fish) 

ความทาทาย คือ การระบุเง่ือนไขการทําความเย็น

และการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑปลา

แตละชนิด แลวออกแบบระบบท่ีสามารถควบคุม

อุณหภูมิและความเค็มของน้ําแข็ง SI ใหอยูในระดับ

ท่ีตองการสําหรับแตละการใชงานอยางแมนยํา(1) 

ระบบการผลิตน้ําแข็ง SI แบบท่ีสามารถ

ควบคุมใหคุณสมบัติเปนตามท่ีตองการถูกออกแบบ

มาใชกับอุตสาหกรรมประมง การออกแบบการเก็บ

รักษาน้ําแข็ง SI ทําใหสามารถแยกผลึกน้ําแข็งออก

จากน้ําเค็มภายในถังเก็บน้ําแข็งได ดังแสดงใน 

Figure 2 อนุภาคน้ําแข็งท่ีสะสมท่ีดานบนของถังจะ

ถูกปลอยลงมาผสมกับปริมาณน้ําเย็นหรือสาร

น้ําเค็มท่ีควบคุมไดเพ่ือสรางน้ําแข็ง SI ท่ีสามารถสูบ

ดวยปมไดและมีความเขมขนของน้ําแข็งและความ

เค็มตามท่ีตองการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

การประยุกตใชน้ําแข็งเหลวโอโซน (Ozonized 

Slurry Ice, OSI) ในอาหารทะเล  

  โอโซนถูกใชเปนสารฆาเชื้อในน้ําแบบดั้งเดิม 

ดวยประสิทธิภาพของการออกซิไดซท่ีดี โอโซนจึง

สามารถนํามาใชในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย และมี

ประสิทธิภาพในการใชเปนสารฆาเชื้อสําหรับระบบ

การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําจืดและการประยุกตใชในการ

ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและอายุการ

เก็บ รักษ าของปลา มี รายงานผลการฆ า เชื้ อ

แบคทีเรียดวยโอโซนข้ึนอยู กับหลายปจจัย เชน 

อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ คา pH และการมีอยูของ

สารอินทรีย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

แหงสหรัฐอเมริกา (FDA) ไดพิจารณาใหโอโซนเปน

สารเคมีท่ีผานการรับรองวาสามารถใชในอาหารได
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อยางปลอดภัย (generally recognized as safe, 

GRAS) สําหรับใชในอาหารประเภทตาง ๆ ซ่ึงมีการ

ใช เพ่ิมข้ึนท่ัวโลก(9) มีรายงายงานเก่ียวกับการ

ประยุกตใชน้ําแข็งเหลวโอโซน (OSI) ในปลาซารดีน

พบวา ปลาซารดีนมีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง  

19 วัน ในขณะท่ีปลาซารดีนท่ีเก็บรักษาในน้ําแข็ง

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) 

 

มีการศึกษาเปรียบเทียบระหวาง OSI, SI 

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

(Lepidorhombus whiffiagonis) พบวา เม่ือการ

เก็บรักษาเปนเวลา 20 วัน ตัวอยางท่ีเก็บรักษาใน 

OSI, SI และ FI ผูทดสอบใหการยอมรับในระดับ

คุณภาพดี คุณภาพปานกลาง และไมยอมรับ

คุณภาพ ตามลําดับ เม่ือทดสอบปริมาณจุลินทรียใน

ก ลุ ม  aerobic mesophiles, psychrotrophic 

bacteria, Enterobacteriaceae และ proteolytic 

microorganisms ของปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI มี

ปริมาณนอยกวาอยางมีนัยสําคัญ เม่ือเทียบกับปลา

ท่ีเก็บรักษาใน FI อีกท้ังเม่ือวัดคุณภาพดานเคมีและ

ชีวเคมีพบวา ปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI มีการสราง 

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) ดวย OSI ทีมวิจัยรายงาน

อายุการเก็บรักษาปลาโดยพิจารณาจากเกณฑดาน

ปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมด (total viable count; 

TVC) พบวา ปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI, SI และ FI จะ

มีปริมาณ TVC ไมเกินขอกําหนดเม่ือเก็บรักษาเปน

เวลา 18, 15 และ 9 วัน ตามลําดับ และเม่ือทดสอบ

ด วย SDS–polyacrylamide gel electrophoresis 
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analysis และกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสอง

กราดพบวา OSI ช วยชะลอการสลายตัวของ 

myofibrillar proteins และชะลอการเปลี่ยนแปลง

ของโครงสรางกล าม เนื้ อปลา(11) จากผลการ

ศึกษาวิจัยแสดงใหเห็นวา การใชน้ําแข็งเหลวโอโซน 

(OSI) สามารถเก็บรักษาความสดของปลากะพง

ระดับซาซิมิเกรดไดนานถึง 12 วัน OSI สามารถเก็บ

รักษาคุณภาพของปลากะพงไดนานกวาการใชเกล็ด

น้ําแข็ง อีกท้ังทางคณะผูวิจัยไดทดลองเบื้องตนโดย

ใช OSI ในการเก็บรักษาปลาหลายชนิด เชน ปลา

กุดสลาด ปลาเกา ปลากะพงแดง ปลากะพงทอง 

(อังเกย) และหมึก เพ่ือนํามาทําซาชิมิ จากการ

ทดสอบคุณภาพโดยรานอาหารญ่ีปุนพบวา ปลาท่ี

กลาวมาขางตนนี้ เม่ือเก็บรักษาดวย OSI จะยังคง

คุณภาพท่ีสามารถนํามาทําเปนซาชิ มิในระดับ

การคาได 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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ทีมวิจัยของภาควิชาผลิตภัณฑประมง คณะ

ประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาตร ไดรวมมือกับ

ฟารมเลี้ยงกุง ทําการทดสอบรักษาความสดในกุง

กุลาดําท่ีเลี้ยงในน้ําทะเล โดยทําการขนสงจาก

จังหวัดพังงามายังกรุงเทพมหานครโดยใชน้ําแข็ง

เหลวท่ีผลิตจากน้ํ าทะเล จากนั้นนํากุง ท่ี ไดมา 

แปรรูปโดยเชฟมืออาชีพของรานอาหารญี่ปุน ผลท่ี

ได คือ กุงท่ีสงมาถึงรานมีความสด ท้ังลักษณะเนื้อ

สัมผัสและรสชาติ โดยเนื้อกุงมีความหวานตาม

ธรรมชาติ กลิ่นรสของกุงชัดเจน สามารถทําอาหาร

ไดหลากหลายเมนู เชน เทมปุระ ซูชิ และกุงยาง ดัง 

Figure 6 ทุกเมนูไดรับการยอมรับดานคุณภาพ ท้ัง

ทางดานลักษณะปรากฏ มีสีสัน สวย สด และ

ทางดานประสาทสัมผัสโดยการชิมพบวา มีกลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัสท่ีดี โดยผูทดสอบชิมท่ีมี

ประสบการณในเมนูอาหารนี้เปนอยางดี(12) 

 

 

 

 

 

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

 

บทสรุป 

ตลอดเวลากวา 20 ป ในการพัฒนาอยาง

ตอเนื่ อง SI และ OSI ได รับการยอมรับอย าง

กวางขวาง ไมเพียงเทคโนโลยีท่ีชวยในการระบาย

ความรอนแบบท่ีไมเหมือนวิธีการใด แตยังเปน

วิธีการรักษาคุณภาพท่ียอดเยี่ยม SI และ OSI ไดรับ

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

กฎระเบียบการจัดการปลา เชน คู มือเก่ียวกับ

คุณภาพอุตสาหกรรมอาหารทะเล มีคําแนะนําใน

การใช SI สําหรับปลาดังนี้  

- การใช SI สําหรับปลาบางสายพันธุ เชน 

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 ใหปลาเย็นลงอย าง

รวดเร็วและท่ัวถึงมากข้ึน เนื่องจากมีพ้ืนผิวการ

สัมผัสท่ีดีกวาน้ําแข็งแบบด้ังเดิมกับผิวของปลา ซ่ึง

ชวยลดอัตราการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและ

รักษาคุณภาพของสินคาไวไดดี สงผลใหมีอายุการ

เก็บรักษาสัตวน้ําหลังจากท่ีจับไดเปนระยะเวลาท่ี

นานข้ึน สําหรับ SI มีพ้ืนผิวท่ีมากกวาและอุณหภูมิ

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

ประสิทธิภาพในการนําความรอนออกจากตัวปลาได

ดีกวา 

- การใช SI ชวยลดการเสียหายของปลาและ

สัตวน้ํา เนื่องจาก SI มีผิวสัมผัสท่ีออนนุมทําใหลด

ความเสียหายตอปลา อาหารทะเล และสัตวน้ํา  

โดยผิวของปลาหรือสัตวน้ํ าไม เกิดการฉีกขาด

ระหวางการขนสงเม่ือเทียบกับน้ําแข็งแบบดั้งเดิมท่ี

ทําใหเกิดความเสียหายของสัตวน้ําระหวางการเก็บ

รักษาและการขนสง 
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- OSI สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและ

ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงดานเคมีและชีวเคมี 

สงผลใหชวยยืดอายุการเก็บรักษาสัตวน้ําใหนานข้ึน

และเปนผลดีดานความปลอดภัยในอาหารประเภท

สัตวน้ํายิ่งข้ึน 
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