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Preliminary Report 
 

 Experiments on Fish Handling and  
Preservation Techniques for Squid 

  
SEAFDEC/TD/CFTD 

 
 

ตามท่ีแผนกวศิวกรรมประมง ไดศึ้กษาถึงกรรมวธีิการเกบ็รักษาสัตวน์ํ้ าบนเรือประมง มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547และ
ไดส่้งเสริมใหก้บัชาวประมงในปี 2548 จนกระทั้งปลายปี 2549 แผนกวศิวกรรมประมง ไดรั้บมอบหมายใหศึ้กษาถึง
กรรมวธีิเกบ็รักษาหมึกใหส้ามารถคงคุณภาพและความสดไดน้านท่ีสุด เน่ืองจากหมึกเป็นสัตวน์ํ้าท่ีไดรั้บความนิยมในการ
บริโภคมาก มีราคาดี สามารถแปรรูปไดห้ลากหลายประเภท หมึกเป็นทรัพยากรท่ีมีอยูท่ ัว่ไปและสามารถทาํการประมงได้
หลายรูปแบบ อาทิเช่น อวนลาก ลอบหมึก เบด็ตกและเรือไดหมึกเป็นตน้ อีกทั้งชาวประมงเองยงัไม่ตระหนกัถึง
ความสาํคญัในการเกบ็รักษาความสดของหมึกดีเท่าท่ีควรและยงัไม่รู้จกัวธีิการเกบ็รักษาท่ีถกูตอ้ง โดยสังเกตุไดจ้ากการ
ออกสาํรวจเรือไดหมึก พบวา่ชาวประมงยงัคงใชว้ธีิการเกบ็รักษาแบบเดิมๆ นั้นคือการใชน้ํ้าแขง็แต่เพียงอยา่งเดียว  
 ดงันั้นศูนยพ์ฒันาการประมง ฯ โดยแผนกวศิวกรรมประมง กองเทคโนโลยกีารทาํประมง ไดจ้ดัทาํโครงการ การ
พฒันาการเกบ็รักษาคุณภาพสัตวน์ํ้า (หมึก) บนเรือประมง ข้ึนโดยไดแ้บ่งการทาํงานออกเป็น 3 ระยะ ดงัน้ี 

ระยะท่ี 1    ตุลาคม 2549 – มกราคม 2550  
ระยะท่ี 2   มกราคม 2550 – ธนัวาคม 2550  

  ระยะท่ี 3   มกราคม 2551 - ตุลาคม 2551  
 

รายละเอยีดของระยะที ่1  

 แผนกวศิวกรรมประมง ไดอ้อกทาํการสาํรวจหมึกท่ีวางขายตามทอ้งตลาดพบวา่ หมึกท่ีวางขายนั้นไม่มีความสด
เท่าท่ีควร  เน่ืองจากเรือประมงไดหมึกออกทาํการประมงคราวละนานๆ (มากกวา่ 10 วนัข้ึนไป) ดงันั้นหมึกท่ีไดม้าจากการ
ทาํประมงจึงมีคุณภาพและความสดลดลง ซ่ึงนั้นหมายถึงระยะเวลาและกรรมวธีิท่ีใชจ้ดัเกบ็ท่ียาวนาน ซ่ึงโดยปกติแลว้หมึก

ท่ีเกบ็รักษาโดยใชน้ํ้าแขง็แต่เพียงอยา่งเดียวจะมีอุณหภมิูประมาณ 2 ถึง 4 °C และจะสามารถรักษาความสดของหมึกไวไ้ด้
เพียงแค่ประมาณ 5-7 วนัเท่านั้น หากระยะเวลาการทาํประมงยาวนานกวา่น้ีกอ็าจจะส่งผลกระทบกบัหมึกได ้ 

แผนกวศิวกรรมประมงจึงไดท้าํการทดลองกรรมวธีิเกบ็รักษาหมึก โดยการเช่าเรือประมงไดหมึก เพ่ือออกทาํการ
ประมงแหครอบหมึก ณ บริเวณปากนํ้าแขมหนู หาดเจา้หลาว จงัหวดัจนัทบุรี ในระหวา่งวนัท่ี 17 – 20 ธนัวาคม 2549 โดย
ทาํการประมงแหครอบหมึกเป็นเวลา 3 คืน คืนละ 2 คร้ัง เพ่ือการเกบ็ตวัอยา่งหมึกและบนัทึกขอ้มูล ซ่ึงการน้ีคณะวจิยัไดท้าํ
การทดลองเกบ็ตวัอยา่งหมึกเพ่ือวเิคราะห์ความสดในระยะเวลา 1,2,3 และ 10วนั  

 
โดยทางแผนกวิศวกรรมประมง ไดแ้บ่งการทดลองการเกบ็รักษาหมึก เป็น 3 กรรมวธีิดงัน้ี 

1. การเกบ็รักษาโดยการใชน้ํ้าแขง็แต่เพียงอยา่งเดียว (วธีิแบบชาวประมง) 



Fish Handling and Preservation: Squid      
2007 

 

SEAFDEC 
  Page 3 
 

2. การเกบ็รักษาโดย ระบบชีล 1 , 2 , 3 ชม. + นํ้าแขง็ 

3. การเกบ็รักษาโดย ระบบชีล 1 , 2 , 3 ชม. + แช่แขง็ (ท่ีอุณหภูมิประมาณ -30°c ถึง -35 °c) 
 
การวเิคราะห์ความสด 

                        

Lot 1(17-12-2006)

A B C D E F G H I J K L M N

Lot 2(18-12-2006)

AB CD EF GH IJ KL MN

Lot 3(19-12-2006)

AB CD EF GH IJ KL MN

ICE Chill & Ice Chill & Freeze

1 hr 2 hr 3 hr 1 hr 2 hr 3 hr

1 hr 2 hr 3 hr 1 hr 2 hr 3 hr

1 hr 2 hr 3 hr 3 hr2 hr1 hr

 
เกบ็รักษาโดยการใช้นํา้แข็ง 
 

sampling storage by ice 
LOT 1 (17-12-06) A B 
LOT 2 (18-12-06) AB  
LOT 3 (19-12-06) AB  
 
เกบ็รักษาโดยการ Chill & ice 
 

sampling CHILL After chill for 
1,2,3 hr 

storage by ice 
1 hr 2 hr 3 hr 

LOT 1 (17-12-
06) 

C , D E , F G , H C , D , E , F , G , H 

LOT 2 (18-12-
06) 

CD EF GH CD , EF , GH 

LOT 3 (19-12-
06) 

CD EF GH CD , EF , GH 

 
เกบ็รักษาโดยการ Chill & Freeze at -30 to -35°C 
 

sampling CHILL After chill for 
1,2,3 hr 1 hr 2 hr 3 hr 
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storage by 
Freeze 

LOT 1 (17-12-
06) 

I , J K , L M , N I , J , K , L , M , N  

LOT 2 (18-12-
06) 

IJ KL MN IJ , KL , MN 

LOT 3 (19-12-
06) 

IJ KL MN IJ , KL , MN 

 
จํานวนตวัอย่างทีส่่งกรมประมงเพือ่ทาํการวเิตราะห์ 
 

   

Lot 1(17-12-2006)

A C E G I K M

Lot 2(18-12-2006)

AB CD EF GH IJ KL MN

Lot 3(19-12-2006)

AB CD EF GH IJ KL MN

Lot 1(17-12-2006)

B D F H J L N

 
 
 
วนัที ่20 ธันวาคม 2549 ส่งตวัอยา่งใหก้รมประมง กองพฒันาอุตสาหกรรมสัตวน์ํ้ ามีตวัอยา่งดงัต่อไปน้ี 

 
หมกึ LOT 1 เกบ็ตวัอยา่งเม่ือวนัท่ี 17-12-06 ซ่ีงมีระยะเวลาการเกบ็รักษาถึงวนัท่ี 20-12-06 เป็น

เวลา 3 วนั โดยตวัอยา่งมีกรรมวิธีการเกบ็รักษาแตกต่างกนั 3 แบบคือ 
 

 แบบท่ี 1 เกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT1 A 
 แบบท่ี 2 เกบ็รักษาแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ 1,2และ3 ชัว่โมงแลว้นาํไปเกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่ม
ตวัอยา่งคือ LOT1  C, E, G  ตามลาํดบั 
 แบบท่ี 3 เกบ็รักษแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ1,2 และ 3 ชัว่โมง แลว้นาํไปเกบ็โดยการแช่แขง็  
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ท่ีอุณหภมิู -30 ถึง -35°c กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT1 I, Kและ M รวม 7 ตวัอยา่ง 
 
 หมกึ LOT 2 เกบ็ตวัอยา่งเม่ือวนัท่ี 18-12-06 มีระยะเวลาการเกบ็รักษาถึงวนัท่ี 20-12-06 เป็นเวลา 2 
วนั โดยจาํนวนตวัอยา่งมีกรรมวธีิการเกบ็รักษาท่ีแตกต่างกนั 3 แบบเช่นเดียวกบั LOT 1  
 แบบท่ี 1 เกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT 2 AB 
 แบบท่ี 2 เกบ็รักษาแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ 1,2และ3 ชัว่โมงแลว้นาํไปเกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่ม
ตวัอยา่งคือ LOT 2 CD, EF, GH 
 แบบท่ี 3 เกบ็รักษาแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ1, 2 และ 3 ชัว่โมง แลว้นาํไปเกบ็โดยการแช่แขง็ ท่ีอุณหภมิู 

-30 ถึง -35°c กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT 2 IJ, KL, MN รวม 7 ตวัอยา่ง 
  

หมกึ LOT ที ่3 เกบ็ตวัอยา่งเม่ือวนัท่ี 19-12-06 มีระยะเวลาการเกบ็รักษาถึงวนัท่ี 20-12-06 เป็นเวลา 
1 วนั โดยจาํนวนตวัอยา่งมีกรรมวธีิการเกบ็รักษาท่ีแตกต่างกนั 3 แบบเช่นเดียวกบั LOT 1 และ 2  

แบบท่ี 1 เกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT 3 AB 
 แบบท่ี 2 เกบ็รักษาแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ 1,2และ3 ชัว่โมงแลว้นาํไปเกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่ม
ตวัอยา่งคือ LOT 3 CD, EF, GH 
 แบบท่ี 3 เกบ็รักษาแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ1, 2 และ 3 ชัว่โมง แลว้นาํไปเกบ็โดยการแช่แขง็ ท่ีอุณหภมิู 

-30 ถึง -35°c กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT 3 IJ, KL, MN รวม 7 ตวัอยา่ง 
 
วนัที ่27 ธันวาคม 2549 ส่งจาํนวนตวัอยา่งท่ีมีการเกบ็รักษา 10 วนั โดยการนาํตวัอยา่งท่ีจบัไดใ้นวนัท่ี 17-12-06 
มาเกบ็รักษาดว้ยกรรมวธีิท่ีแตกต่างกนั 3 แบบคือ  

แบบท่ี 1 เกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT 1 B 
 แบบท่ี 2 เกบ็รักษาแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ 1,2และ3 ชัว่โมงแลว้นาํไปเกบ็รักษาดว้ยนํ้าแขง็ กลุ่ม
ตวัอยา่งคือ LOT 1 D, F, H  
 แบบท่ี 3 เกบ็รักษาแบบชีลท่ีระยะเวลาต่างกนัคือ1, 2 และ 3 ชัว่โมง แลว้นาํไปเกบ็โดยการแช่แขง็ ท่ีอุณหภมิู 

-30 ถึง -35°c กลุ่มตวัอยา่งคือ LOT 1  J , L, N รวมจาํนวน 7 ตวัอยา่ง 
 

กรรมวธีิการวิเคราะห์ความสด ทางทีมงานวจิยัไดรั้บความอนุเคราะห์จากอาจารย ์ นิรชา วงษจิ์นดา กองพฒันา
อุตสาหกรรมสัตวน์ํ้า กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เพ่ือทาํการตรวจวเิคราะห์ความสดของการเกบ็รักษาใน
แบบต่างๆ ทั้งน้ีผลการวิเคราะห์ตอ้งใชร้ะยะเวลาในการรวบรวมขอ้มูลต่างๆอยู ่ และจะจดัส่งผลการวเิคราะห์ไดใ้น
ระยะเวลาอนัใกลน้ี้ เพ่ือนาํผลการวเิคราะห์รายงานใหท้ราบต่อไป  

จากกลุ่มตวัอยา่งการวเิคราะห์ความสดนั้น จะเห็นวา่ไดมี้การแบ่งกรรมวธีิการเกบ็รักษาออกเป็น 3 ลกัษณะ คือ  
1. ICE หรือใชน้ํ้าแขง็ในการจดัเกบ็ โดยการนาํหมึกท่ีจบัไดล้า้งดว้ยนํ้าทะเลใหส้ะอาด จากนั้นนาํหมึกท่ีได้

ใส่ตะกร้าแลว้รองแผน่ดว้ยพลาสติกจากนั้นนาํนํ้าแขง็เกลด็วางทบับนแผน่พลาสติกแลว้นาํไปเกบ็ในหอ้ง
เยน็ท่ีบรรจุนํ้าแขง็เพ่ือเป็นการรักษาความสดใหก้บัหมึก 
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2. Chill ดว้ยนํ้าทะเลท่ีเยน็จดัซ่ึงมีอุณหภมิูประมาณ – 3 °C โดยใชเ้คร่ืองทาํความเยน็ เป็นเวลา 1, 2 และ 
3 ชม. จากนั้นนาํไปเกบ็โดยใชน้ํ้ าแขง็ 

3.  Chill ดว้ยนํ้าทะเลท่ีเยน็จดัซ่ึงมีอุณหภมิูประมาณ – 3 °C เป็นเวลา 1, 2 และ 3 ชม. จากนั้นนาํไปเกบ็

โดยการแช่แขง็ท่ีอุณหภมิูประมาณ – 30 ถึง -35°C 
 
กรรมวธีิการชีลหมกึ (Chill Procedure) 
 การชีลหมึกก่อนทาํการเกบ็รักษานั้น มีความจาํเป็นอยา่งมากเน่ืองจากเม่ือจบัหมึกข้ึนมาไดแ้ลว้นั้นจะตอ้งทาํการ
ลา้งดว้ยนํ้าทะเลใหส้ะอาดเสียก่อน เน่ืองจากหมึกจะพน่นํ้าหมึกออกมา จึงทาํใหห้มึกมีสีดาํและสกปรก การน้ีหา้มมิให้
หมึกสัมผสักบันํ้าจืดโดยเดด็ขาด เน่ืองจากหมึกเม่ือโดนหรือสัมผสักบันํ้าจืดหมึกจะเกิดการเปล่ียนสีทนัที การชีลหมึกเป็น
การใหค้วามเยน็เบ้ืองตน้กบัหมึกก่อนท่ีจะนาํไปเกบ็รักษา 

การชีลหมึกมีขอ้ดีคือ หมึกท่ีนาํมาชีลจะมีความเยน็อยา่งทัว่ถึงเท่ากนัหมด เม่ือเทียบกบัการใชน้ํ้าแขง็แต่เพียง
อยา่งเดียวหมึกจะไดรั้บความเยน็เพียงดา้นท่ีสัมผสักบันํ้าแขง็ดา้นเดียว  การชีลน้ีจะกระทาํไดใ้น 2 ลกัษณะคือ 

1. การชีลโดยใชน้าํแขง็ผสมกบันาํทะเล (CSW) และควบคุมความเคม็ใหก้บันํ้าทะเล  

2. การชีลโดยการทาํนํ้าทะเลใหมี้ความเยน็ดว้ยเคร่ืองทาํความเยน็ (RSW)  

 
การชีลโดยใช้นําแข็งผสมกบันําทะเล (CSW) กระทาํโดยการเติมนํ้าทะเลท่ีสะอาด ในอตัราส่วน 1 ใน 3 ของปริมาตรถงั 
จากนั้นนาํนํ้าแขง็ใส่ลงไปแลว้กวนใหน้ํ้าแขง็ละลายเกือบหมด กรรมวธีิน้ีจะทาํใหค้่าความเคม็ของนํ้าทะเลเปล่ียนไป 
จาํเป็นตอ้งมีการชดเชยหรือปรับค่าความเคม็ของนํ้าทะเล โดยการผสมเกลือบริสุทธ์ลงไปดว้ย ในอตัราส่วน นํ้าแขง็ 10 
กิโลกรัม เติมเกลือ 0.3 กิโลกรัม จะไดค้่าความเคม็เท่าเดิมซ่ึงจาํทาํใหห้มึกไม่เกิดการเปล่ียนสีในขณะทาํการชีล และ
สามารถทาํอุณหภมิูไดถึ้งประมาณ –4 องศาเซลเซียส  
 
การชีลโดยการทํานํา้ทะเลให้มคีวามเยน็ด้วยเคร่ืองทาํความเยน็ (RSW) ในระบบน้ีเป็นระบบท่ีง่ายและสะดวกในการ
ปฏิบติังาน เพียงแค่เติมนํ้าทะเลลงในถงัท่ีติดตั้งแผงทาํความเยน็ไว ้แลว้ทาํการเดินระบบเคร่ืองทาํความเยน็ อุณหภมิูของนํ้า
ทะเลท่ีเติมลงไปกจ็ะลดลง แต่ระบบน้ีจะตอ้งมีป้ัมพน์ํ้าช่วยในการหมุนเวยีนของนํ้าทะเลใหเ้กิดการถ่ายเทอยา่งทัว่ถึง 
ระบบน้ีสามารถทาํความเยน็ไดถึ้งประมาณ –2 องศาเซลเซียส     
 
อตัราการส้ินเปลอืงพลงังาน จากการท่ีทดสอบระบบเคร่ืองทาํนํ้าทะเลใหมี้ความเยน็ท่ี อุณหภมิู -2°C และหอ้งแช่แขง็ท่ีมี

อุณหภมิู -38°C โดยทาํการเดินระบบทั้ง 2 แบบ มีค่าไฟฟ้าเฉล่ียอยูท่ี่ ประมาณ 7 หน่วย ต่อ 24 ชัว่โมง (เคร่ืองทาํความ
เยน็ขนาด 1.5 hp ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัการเกบ็รักษาโดยการใชน้ํ้าแขง็พบวา่สามารถประหยดัค่านํ้ าแขง็ในการเกบ็
รักษาหมึกไดเ้ป็นจาํนวนมากเม่ือเทียบกบัการเกบ็รักษาในหอ้งเกบ็ท่ีมีขนาดเท่ากนัและการเกบ็รักษาแบบนํ้าแขง็ไม่
สามารถเกบ็ท่ีอุณหภมิูตํ่ากวา่จุดเยอืกแขง็เช่นน้ีได ้จึงคาดวา่จะสามารถถึงจุดคุม้ทุนไดใ้นระยะเวลาไม่นาน 
 

ปัญหาและอุปสรรค์ในการศึกษาวจิัย 
- สภาพภมิูอากาศ คล่ืนลม ปรวนแปร จึงทาํใหจ้บัไดห้มึกสาํหรับเกบ็ทาํตวัอยา่งค่อนขา้งนอ้ย 
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- ระบบกาํลงัไฟฟ้าของเรือประมงมีความเสถียรนอ้ยมาก เน่ืองจากใชเ้คร่ืองจกัรใหญ่เป็นเคร่ืองกาํเนิดไฟฟ้า 
ซ่ึงบางคร้ังส่งผลกระทบใหก้ารเดินระบบเคร่ืองทาํความเยน็เกิดขอ้ขดัขอ้งได ้

- การขนยา้ยเคร่ืองทาํความเยน็ค่อนขา้งลาํบากเน่ืองจากความแตกต่างของระดบันํ้า เรือ ท่าเทียบเรือและไม่มี
เคร่ืองมือทุนแรงในการขนยา้ย ตอ้งใชแ้รงงานแต่เพียงอยา่งเดียว 

 

 

 
<<<<<<<<<<>>>>>>>>>>>> 

 
 
 
Squid in market, normally 
are chilled with fresh-
water ice. 

 
Onboard squid cast net 
fishing boat: 
 
1)  Squid after harvested 
from sea. 
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Onboard squid cast net 
fishing boat: 
 
2)  Washing with sea-
water. 

  
 
Onboard squid cast net 
fishing boat: 
 
3)  Squid were chilled 
with Sea-water ice 
(CSW) or Refrigerated 
Sea water (RSW for 2 
hrs. 

หมึกท่ีชีลแลว้ 2 ชม. เตรียมจะนาํไปเกบ็ดว้ยนํ้าแขง็
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At Laboratory: 
 
4.1)  Chilled Squid were 
kept with Ice for 10 Days 

 
At Laboratory: 
 
4.2)  Chilled Squid were 
kept in the Freezing room 
(-35oC for 10 Days) 

หมึกท่ีแช่แขง็ 10 วนั เตรียมส่งกรมประมงเพ่ือตรวจวิเคราะห์ความสด 

หมึกท่ีชีล 2 ชม. แลว้เกบ็ดว้ยนํ้ าแขง็ระยะเวลา 10 วนั
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At Laboratory: 
 
4.2) Squid were kept with 
Ice Only for 10 Days) 

 
 
200 litres Cooler Box was 
modified by our 
engineering team as a 
freezer room (Max: -
38oC) 

 
 
 

หมึกท่ีชีล 1,2,และ3 ช.ม. แลว้เกบ็โดยการแช่แขง็ระยะเวลา 10 วนั

หมึกท่ีเกบ็ดว้ยนํ้ าแขง็อยา่งเดียวระยะเวลา 10 วนั


