


ศูนย์พัฒนาการประมงแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (ซีฟเดค) 
เป็นองค์กรระหว่างประเทศระดับภูมิภาคที่ก่อต้ังขึ้นตามข้อตกลงระหว่างประเทศ มีส านักงานใหญ่ตั้งอยู่ ณ ประเทศไทย

ก่อตั้งขึ้นตามข้อตกลงระหว่างประเทศเมื่อวันที่ 28 ธันวาคม 2510 โดยมีวัตถุประสงค์ที่จะด าเนินการอันก่อให้เกิดการพัฒนาการประมงให้
เจริญรุดหน้า เพื่อให้สามารถน าสัตว์ทะเลมาใช้เป็นอาหารได้เพียงพอแก่ความต้องการของประชาชน และน าเทคโนโลยีใหม่ๆ ทางการประมง
มาประยุกต์ และเผยแพร่ต่อชาวประมงภายในภูมิภาค

ปัจจุบันศูนย์ฯ มีสมาชิกรวม 11 ประเทศ ได้แก่ ญี่ปุ่น มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ กัมพูชา ลาว อินโดนีเซีย เวียดนาม พม่า สิงคโปร์ บรูไน และไทย



วัตถุประสงค์

1. ส่งเสริมและเผยแพร่องค์ความรู้ในการเก็บและรักษาคุณภาพความสดของสัตว์น้ า เพื่อลดความเสียหายต่อ
คุณภาพของสัตว์น้ า เพื่อเป็นการเพิ่มรายได้ และส่งเสริมการใช้ทรพัยากรสัตว์น้ าอย่างคุ้มค่า ปลอดภัย มีคุณค่า
ทางโภชนาการ

2. ส่งเสริมและเผยแพร่ความรู้ วิสัยทัศน์ เทคนิค และพัฒนาอุปกรณ์ประหยัดแรงงานในการปฏิบัติงานบน
เรือประมง เพื่อเพิ่มความสะดวก และปลอดภัยในการท าประมง ลดผลกระทบปญัหาการขาดแคลนแรงงานบน
เรือประมง

3. ลดค่าใช้จ่ายในการท าการประมง ส่งเสริมการพัฒนาการประมงอย่างยั่งยืน และเปน็ที่สนใจหรือเพิ่มทางเลือกใน
การท างานบนเรือประมงให้กับบุคลากรรุ่นใหม่



ผลลัพธ์ที่คาดหวัง

1. ได้รับความรู้ด้านเทคนิค และทักษะการปฏิบัติ ในการลดความสูญเสียหลังการจับ ซึ่งจะช่วยส่งเสริมกิจกรรมการ
ประมงในประเทศไทย

2. เพิ่มความตระหนักในการเก็บและรักษาคุณภาพสัตว์น้า ที่ถูกสุขอนามัย และแนวปฏิบัติที่ดีในการจัดการสัตว์น้ า
บนเรือ

3. มีการเผยแพร่ข้อมูลทางเทคนิคส าหรับการเก็บและรักษาคุณภาพสัตว์น้ าบนเรือประมง และท่าเทียบเรือประมง



โปรแกรมการหลักสูตรการฝึกอบรม

08:30 – 09:00 ลงทะเบียน
09:00 – 09:15 พิธีการเปิดการฝึกอบรม
09:15 – 10:00 บรรยาย เรื่อง ความส าคัญของการเก็บและรักษาคุณภาพสัตว์น้า
10:00 – 10:30 พักรับประทานอาหารว่าง
10:30 – 12:00 บรรยาย เรื่อง การจัดการระบบห่วงโซ่การเก็บ และรักษาคุณภาพสัตว์น้ า
12:00 – 13:00 รับประทานอาหารกลางวัน
13:00 – 14:00 บรรยาย เรื่อง เทคนิค และวิธีการที่หมาะสม ในการเก็บและรักษาคุณภาพสัตว์น้ าบนเรือประมง
14:00 – 15:00 ตอบข้อซักถาม และประเมิณผลการฝึกอบรม
15:00 พิธีปิดการฝึกอบรม



เทคนิค และวิธีการที่หมาะสม 
ในการเก็บและรักษาคุณภาพสัตว์น ้าบนเรือประมง





การเจริญเติบโตของแบคทีเรีย



เราจะรู้ได้อย่าไไร่่า
ปลาน้ันมีค่ามสด
- กลิ่น
- รูปร่าง
- เหงือก
- สภาพเนื้อปลา
- รสชาด



ปัจจยัส ำคญัท่ีท ำใหป้ลำเน่ำเสีย
1. แบคทเีรีย bacteria ที่มีอยู่ภายนอกตัว

ปลา และภายในท้องของปลา

2. เอ็นไซม์ enzymes, เป็นปฏิกิริยาทางเคมี
ที่เกิดขึ้นภายในตัวสัตว์น้ า เมื่อสัตว์น้ าตาย



อะไรทีแ่บคทเีรียไม่ชอบ?



สถานการณ์ในปัจจุบัน

o สตัวน์ ้ ำ (ปลำ) ถูกเกบ็ในหอ้งเกบ็ปลำดว้ยอุณหภูมิท่ีเท่ำกบัอุณหภูมิน ้ ำทเเล
o กำรถูกกดทบัของปลำท่ีอยูช่ั้นล่ำงๆ
o ปริมำณน ้ำแขง็ท่ีใชไ้ม่เพียงพอกบักำรใหค้วำมเยน็
o สตัวน์ ้ ำถูกเกบ็ไวเ้ป็นเวลำนำน
o กำรขำดกำรดูแลสตัวน์ ้ ำท่ีจบัได้



ขั้นตอนไ่ายๆ ขอไการเกบ็รักษาคุณภาพสัต่์น า้บนเรือ

o สตัวน์ ้ ำ (ปลำ) ท่ีจบัไดจ้เตอ้งลำ้งท ำควำมสเอำดดว้ยน ้ำทเเลท่ีมีอุณหภูมิต ่ำ (Pre-Cooling) ถำ้
เป็นไปได้ แลเสำมำรถท ำไดบ้นเรือ

o กำรท ำใหส้ตัวน์ ้ ำ (ปลำ) มีอุณหภูมิลดลงอยำ่งรวดเร็วหลงักำรจบั เป็นวธีิท่ีดีท่ีสุด เพื่อรักษำแลเคง
สภำพควำมสดของสตัวน์ ้ ำ (ปลำ)

o น ้ำแขง็ หรือกำรใหค้วำมเยน็กบัสตัวน์ ้ ำ (ปลำ) จเตอ้งเพียงพอกบักำรท่ีจเหยดุย ั้งกำรเจริญเติบโต
ของแบคทีเรีย แลเคงสภำพควำมสดไวไ้ด้



สดัสว่นของการชลีดว้ยน ้าแข็ง + น ้าทะเล ล 

1

2 4

เทคนิคการเกบ็รักษาคุณภาพสัต่์น า้บนเรือประมไ



เทคนิคการเกบ็รักษาคุณภาพสัต่์น า้บนเรือประมไ

o น ้ำทเเลแลเน ้ำแขง็ท่ีผสมกนัแลว้ จเมีอุณหภูมิปรเมำณ 0 ถึง -4 องศำเซลเซียส

o ยำ้ยสตัวน์ ้ ำ (ปลำ) จำกถงัซีล ไปเกบ็
➢ น ้ำแขง็
➢ รเบบเคร่ืองท ำควำมเยน็



1. เกบ็รักษำในลกัษณเมีชีวติ

2. เกบ็รักษำแบบสด

2.1 ใชน้ ้ ำแขง็

2.2 ชีลดว้ยน ้ ำแขง็ผสมกบัน ้ำทเเล

2.3 ชีลดว้ยเคร่ืองท ำควำมเยน็

2.4 น ้ำแขง็เหลว

3. กำรแช่แขง็

การเกบ็รักษาสัต่์น า้บนเรือ



Seawater inlet
Seawater outlet

เก็บรักษาในลักษณะมีชีวิต



การใช้น า้แขไ็เกบ็รักษาคุณภาพสัต่์น ้า



ท าไม? ถไึใช้น า้แข็ไในการเกบ็รักษาคุณภาพสัต่์น า้

1. น ้ำแขง็ ถือไดว้ำ่มีปรเสิทธิภำพในกำรใหค้วำมเยน็
2. น ้ำแขง็ ช่วยรักษำควำมชุ่มช้ืน แลเช่วยช ำรเลำ้งแบคทีเรียบนตวัสตัวน์ ้ ำ

รวมถึง เลือด แลเเมือก ของสตัวน์ ้ ำ เม่ือน ้ำแขง็เกิดกำรลเลำย
3. น ้ำแขง็ท่ีสเอำด ไม่มีอนัตรำยกบัสตัวน์ ้ ำ
4. น ้ำแขง็มีรำคำถูก
5. น ้ำแขง็ มีควำมสเดวกในกำรเกบ็ ใชง้ำน แลเกำรขนส่ง



น า้แข็ไให้ค่ามเยน็อย่าไไร
• น ้ำแขง็เยน็ไดด้ว้ยกำรลเลำย

• น ้ำแขง็จเดูดควำมร้อนออกจำกสตัวน์ ้ ำ

• น ้ำแขง็ท่ีลเลำย จเใหค้วำมเยน็กบัสตัว์
น ้ำ เม่ือมนัไหลผำ่น



ข้อดีของการใช้น ้าแข็ง

• ไม่มีอันตราย
• มีความสะดวกในการให้ความเย็น
• เป็นสื่อความเย็นที่มีประสิทธิภาพ
• ท าให้สัตว์น้ ามีความชุ่มชื้น
• น้ าแข็งมีราคาถูก

ปริมาณน้ าแข็งที่ต้องใช้มีส่วนเกี่ยวข้องกับ....

• อุณหภูมิของสัตว์น้ า
• อุณหภูมิและสภาพอากาศโดยรอบ
• ห้องเก็บสัตว์น้ า
• ระยะเวลาในการเก็บรักษาสัตว์น้ า



ประเภทของน ้าแข็ง

• น้ าแข็งก้อน
• น้ าแข็งเกล็ด
• น้ าแข็งเกล็ดแผ่น
• น้ าแข็งเหลว
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น ้ำแขง็ + น ้ำทเเล น ้ ำแขง็

ระยะเวลา (นาท)ี

อุณหภูมิ

ควำมเร็วในกำรท ำควำมเยน็
ชีลดว้ยน ้ำแขง็ผสมกบัน ้ำทเเล







กำรชีลดว้ยเคร่ืองท ำควำมเยน็









Hybrid 

Refrigeration 

System Onboard

(M.V. Plalung)



Refrigeration Sea Water (RSW) Air blast freezer





ปัจจยัท่ีมีผลต่อกำรเกบ็แลเรักษำคุณภำพสตัวน์ ้ ำ



เก็บให้สะอาด

เกบ็ใหเ้ยน็

เกบ็ดว้ยควำมรเวงั

เกบ็ใหถู้กวธีิ

เพิ่มมูลค่ำสตัวน์ ้ ำรวดเร็ว

ขั้นตอนกำรท ำใหส้ตัวน์ ้ ำมีควำมสด



ขั้นตอนกำรปฏิบติัในกำรเก็บรักษำสัตวน์ ้ ำบนเรือ

ให้ความเย็นเบื องต้น 
และ จัดเก็บ

ตัดเหงือก ควักไส้

เอาเลือดออก

ฆ่าให้ตาย

หลังจากจับสัตว์น ้า

ท้าความสะอาด



ฉนวนป้องกนัควำมร้อนเป็นส่ิงจ ำเป็น

• เพื่อป้องกนัไม่ใหค้วำมร้อนจำกภำยนอก เขำ้ไปสู่หอ้งเกบ็สตัวน์ ้ ำได้

• เพื่อเป็นกำรปรเหยดัค่ำใชจ่้ำยในกำรด ำเนินกำรเกบ็รักษำสตัวน์ ้ ำ

• เพื่อช่วยลดควำมตอ้งกำรพลงังำนของรเบบท ำควำมเยน็



วัตถุประสงค์เพื่อ

• ท าให้การเก็บรักษามีความง่ายและสะดวก

• รักษาความสดสัตว์น้ า

• เพื่อปรับปรุงวิธีการเก็บรักษาสัตว์น้ าให้มีคุณภาพดี 

ถัไส าหรับเกบ็รักษาสัต่์น า้





ไานศึกษา่จิัย การเกบ็รักษาหมึก



1. เกบ็รักษำดว้ยกำรใชน้ ้ ำแขง็

2. ชีลดว้ยน ้ ำทเเลผสมน ้ำแขง็ 5-7 ช.ม. แลเเกบ็รักษำดว้ยน ้ ำแขง็

3. ชีลดว้ยน ้ ำทเเลผสมน ้ำแขง็ 5-7 ช.ม. แลเเกบ็รักษำดว้ยกำรแช่แขง็

- หมึก 1 คืน
- หมึก 2 คืน
- หมึก 3 คืน
- หมึก 10 คืน

่ธีิการเกบ็รักษา







หมึกชีลที่อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ช.ม.



สภาพหมึกที่ชีลที่อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ช.ม.



่ธีิเกบ็รักษาหมึก เพ่ือการ่เิคราะห์

หลงัจำกท่ีจบัหมึกไดแ้ลเท ำกำรชีลดว้ยน ้ ำทเเล มีวธีิกำรเกบ็รักษำ 2 ปรเเภทin chilly 
seawater , there are two method of handling

1. เกบ็รักษำดว้ยน ้ ำแขง็
2. เกบ็รักษำดว้ยกำรแช่แขง็



การเก็บรักษาหมึกด้วยการชีล 7 ช.ม. และเก็บรักษาด้วยน ้าแข็ง



หลังจากผ่านการชีล 7 ช.ม. และเก็บรักษาด้วยการแช่แข็ง



หมึกที่เก็บด้วยน ้าแข็ง หมึกที่ชีลและเก็บด้วยน ้าแข็ง

เปรียบเทียบหมึกที่เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 10 วัน



หมึกที่ผ่านการชีล 7 ช.ม. และเก็บรักษาด้วยการแช่แข็ง





กรำฟเส้นคเแนนกำรยอมรับทำงปรเสำทสมัผสัของกำรเกบ็รักษำหมึกดว้ย
วธีิท่ีแตกต่ำงกนัในเวลำ 3 แลเ 10 วนั

วธิแีละระยะเวลาการจดัเก็บ เพือ่ทดสอบทางประสาทสมัผสัของหมกึกลว้ย
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สรุปผลการวิเคราะห์

1. หมึกท่ีท าการชีล 5 – 7 ช.ม. และเก็บรักษาด้วยการแช่แข็งที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 วัน 
มีความสดเทียบเท่ากับหมึก 1 คืน

2. กระบวนการชีล เป็นกระบวนการที่สามารถยืดอายุของสัตว์น้ าได้
3. หมึกท่ีผ่านกระบวนการชีล จะสามารถคงรูปร่าง คุณสมบัติทางกายภาพ สี และรสชาดได้ดีกว่าหมึกที่ไม่ได้ผ่าน

กระบวนการชีล
4. ระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับกระบวนการชีล ประมาณ 5 – 7 ช.ม.

การ่เิคราะห์ค่ามสดขอไหมึก
1. ทางเคมี
2. ทางประสาทสัมผัส
















