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Abstract

Product Development and Packaging of Thai Fermented Fish Powder

for Enhance of Food Management Strategy

The process development of deli fermented fish powder from fried fermented fish seasoning. To
apply the results of research, to publish to the community, has the potential to explode. The study by use
seasoning cooked fried fermented fish product from of the community and study period of drying and ratio
for rehydrate product. Found that using a hot air oven at a constant temperature of 55° takes 8 hours for
drying fish powder, high-quality products according to the requirements of the standards community,
134/2546. Fermented fish powder moisture content does not exceed 8 percent, and water activity (Aw) not
more than 0.5, which Aw from 55° ¢ drying. 8 hour long fish with a moisture content powder. 7.66 (+0.08)
percent, and the Aw average 0.05(+)0.49. Keep the fermented fish powder in Aluminum foil size 3 x 4 inch
40 g temperature is about 30 degrees Celsius. The product has a shelf life longenthan 4 months, total bacteria
count 1.6 X 105 CFU/g, not found Staphylococcus aureus, Escherichia coli, yeast and fungi. The dilution
ratio for the consumption of fermented fish powder by mix fish powderl with boiling water 2 parts. The
sensory score, eye appearance, color, odor average score of 6 points, the taste average score of 6.85 points,

the texture 6.45 point and total acceptance average score 6.7 points, which is like and most.

keywords: Pla-ra, Thai Fermented Fish Powder, Community product
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Amino acids Volatile acids(%)b
Added *
Pro Iso-But n-But Iso-Val
Control 0.12 0.25 0.73 0.28
Ala 0.11 0.21 0.70 0.29
Val 0.09 0.27 0.68 0.25
Leu 0.13 0.24 0.74 0.29
Ile 0.11 0.22 0.69 0.28
Ser 0.08 0.20 0:65 0.26
Thr 0.09 0.24 0.70 0.28
Asp 0.10 0.27 0.68 0.27
Glu 0.11 0.21 0.73 0.29
Asn 0.13 0.19 0.75 0.31
Gln 0.12 0.27 0.75 0.27
His 0.10 0.19 0.70 0.26
Lys 0.13 0.27 0.74 0.29
Arg 0.09 0.19 0.69 0.25
Cys 0.10 0.20 0.67 0.25
Met 0.08 0.21 0.68 0.25
Phe 0.11 0.23 0.69 0.30
Tyr 0.08 0.19 0.69 0.24

Pro: Propionic; Iso-But: isobutyric ; n-But: n-butyric; iso-Val; valeric

“2% Amino acids were mixed with salt before adding the fresh fish at a ratio of 3 parts fish: 1 part salt.
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Values are average of two replicates.
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1080/mycotoxin-ไมโคทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-อะฟลาทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-อาหารแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-ถั่วเมล็ดแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-ถั่วเมล็ดแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-ชา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-ชา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-อาหารทะเล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-อาหารทะเล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2898/rice-noodle-ก๋วยเตี๋ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1145/pasta-พาสต้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-สมุนไพร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-สมุนไพร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-เนื้อสัมผัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0657/drier-เครื่องทำแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
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. y . . & g o 1T Y A
VB3I (mycotoxin) LY U aflatoxin LAY patulin mmuaumwmguﬂm
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2) anuFulinadeananIIneA NI aUTATNAINS D UVBIDIMTAIUAN IFUIAADNINAIYA
Boamsthanudou (thermal conductivity) anudousumie (specific heat)
dy = 1 (% CY é = ! (% Y 1
3) anuFulinanegunIMnelszamduATFIinaADNTERNTUUDI0 NS Ialn
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v W 1 a o d
4) iilodune(texture) IFUANNNTOUANUHIIA (viscosity) MImzAnnwiludou (caking)
¥ 1 [ a aan 1 { 1 1 IS o 1
5) ANUFULNAAEIATININALRATIIANAN ATHANTENUNNADABIMITTZH NN DTN UTY
aa a 3 . . ana a Y aa .. . .
ﬂgﬂimmimﬂ?’fmma (browning reaction) ﬂgﬂimaaﬂmmummaww (lipid oxidation)
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6) ANUFULNAADMIMHUATIANTUAUFUIUUAATYNFINHUATIMT VTR U] TuTw
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2.5 A1 water activity
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a

. o 2 ' o g A 2 4
fas1aIuUeInNuaule (Vapour pressure) vo11 luer15(P) mmmm%mmmm’qm (Po) NYUNYU

v A o [ cﬁ’ . 4 .y .
HagnNuaUIadgINUaw = P/Po w%’m“lﬁjﬂmmmGlmau‘w*n‘ﬁmﬁammﬂuﬁmazﬁu@a (Equlllbrlum

Relative Humidity, ERH) 113228100 aw = ERFI/100f water activity NA1AILA0-1

! Fresh food aw = 0.85
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0.8

g - intermedieate moisture food IMF
z l 0.6 <aw < 0.85
s
= 06
Dried food -
" . \ 3
i aw < 0.6 el w2 :
e o = e _‘

o 1 2 3

Water content (g H O / g sclids)

MNN 1 LLEAIA water activity

3 : Bowers, 1992.


http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-อายุการเก็บรักษา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2938/perishable-food-อาหารที่เสื่อมเสียง่าย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1080/mycotoxin-ไมโคทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-อะฟลาทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1272/patulin-พาทูลิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0564/thermal-conductivity-ค่าการนำความร้อน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-เนื้อสัมผัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2754/crispness-ความกรอบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2754/crispness-ความกรอบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-ความหนืด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2582/caking
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-ข้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-ข้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0851/vapour-pressure-ความดันไอ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1903/equilibrium-relative-humidity-ความชื้นสัมพัทธ์ในสภาวะสมดุล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1903/equilibrium-relative-humidity-ความชื้นสัมพัทธ์ในสภาวะสมดุล
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AUTOUUIDIHITANATWater activity 00N u3Uszinnasil
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1) 21111589 (fresh food) 111115 NUNT 8919 (perishable food) NUAwater activity N1NNI10.85
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2) DIM13N4HA (intermediate moisture food) ¥118D90I1MT NI AWater activity5EH3190.6-0.85 14
undunnu wa lilugdy faljesa
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3) 91M1TUNN (dried food) HHIEDIDINMITNUATWater activity HDYNI0.6 wUuNRIAnma lifoue
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a A JA o Y 1A . \ 1 Y 9 dy v
0.95 i]ﬁu‘l/ﬁﬂ‘]/lﬂ'lclﬂ’ﬁﬂﬂ'lﬂunﬁﬂ (mierobial mmiﬁm%uwﬂwa”lmuaﬁm
. 1 = 4 a 1 dy 1 dy [ Y
spoilage) dau lnajdaaureyiia wruiilongd Tniio du 14
1 1 1 14
nuniiiene 15a (pathogen) 1ALA Escherichia » nongmsu ldnsonunsed
. . . . J J
coli, Clostridium perfringens Moswosuunils
. . . . . d =) 1
0.91 Salmonella, Clostridium fruit juice concentrates IHYLAUN (cheese) VNBUA (BU
with 55% sucrose or 12% NaClbotulinum, Cheddar cheese, Swiss cheese,
Lactobacillus, 18251119%UA Provolone) , cured meat
. 3 Y9y 9
LU Ly, uWNﬁlllllfUiJ"Uu
= J a o
0.85 YAANDYBUA l&nsanugdn , sponge cakes,
dry cheese, margarine, foods
with 65% sucrose or 15% NaCl
1 ] 09/ Y ¥ Y 4
0.80  dulngy PRA Ny, wndunnny,
& 09./ 1
vaa lud Na Saccharomyces sp., Staphylococcus condensed milk, ©N GilaN ,
aureus flour, high-sugar cakes, some
meat jerky products
0.75 wuAiGennunae (halophilic bacteria) 1183 , marmalade, glace fruits,

Mycotoxi genicaspergilli

marzipan, marshmallow, some


http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2938/perishable-food-อาหารที่เสื่อมเสียง่าย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0908/intermediate-moisture-food-อาหารกึ่งแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454/sweeten-condensed-milk-นมข้นหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3249/กุ้งปรุงรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-อาหารแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3252/เก๊กฮวยผงชงดื่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3252/เก๊กฮวยผงชงดื่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3279/หมูหยอง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Eschericiae%20coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Eschericiae%20coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1198/clostridium-perfringens-คลอสตริเดียม-เพอร์ฟริงเจนส์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1781/pork-เนื้อหมู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1781/pork-เนื้อหมู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1780/beef-เนื้อวัว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2370/frankfurter-ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2370/frankfurter-ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1123/salmonella-ซาลโมเนลลา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0695/clostridium-botulinum-คลอสติเดียม-โบทูลินั่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0695/clostridium-botulinum-คลอสติเดียม-โบทูลินั่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-แล็กโทบาซิลลัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Cheddar%20cheese
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Swiss%20cheese
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/แฮม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/น้ำผลไม้เข้มข้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1534/margarine-มาการีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3087/saccharomyces
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-สตาฟิโลค็อกคัส-ออเรียส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-สตาฟิโลค็อกคัส-ออเรียส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1711/concentrated-fruit-juice-น้ำผลไม้เข้มข้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454/sweeten-condensed-milk-นมข้นหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1377/halophilic-bacteria-แบคทีเรียที่ชอบเกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam-แยม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5403/marshmallow

0.65

0.60

0.03
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meat jerky products

SMFOUANULUIT (xerophilic mold) Rolled oats with 10% moisture,

jelly, molasses, nuts

= 4 a A A Y 9 .
dagu1artiag lufyiia wa 1T 915-20% moisture,

caramel, toffee, honey
Whole milk powder with 2-3%

moisture, dehydrated soups

flan Newport Scientific, 1995.
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MSAOUIT VDI INTIHDIINYAUNTIHALANUTUHUTAVNTITOUTY (food spoilage) 1Az
@ a A o d’ a A dR A o W 1 A = gi
mmﬂaaﬂﬂfﬁufN@mﬁmﬂﬂaummummﬂﬂauﬂ YHINUNUINTIAYADNITLTDULT YN
o
HuANise (bacteria) vae (yeast) 49231 (mold)
o { o a I a
ANYaeANBYDI01115 (food safety) MnuUARTeNT 1A TR (pathogen) D151 U Y
4
(food poisoning) HAZENTNH AT (mycotoxin) UFISTNYozHaIMonsu (Aflatoxin
o L4
ﬂ']SVI'N']u“U@Q!@‘L!“l“]ﬁJ (enzyme)
a Aaan = ?:’ d' Id' 9J [ J . . .
msmﬂﬂgﬂimﬁmmavn”lmﬂmmmﬂmau"lw (non enzymatic browning reaction)

< a &Y @
MUY (rancidity) NAMIoONTIATUYDS Ty (lipid oxidation)


http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3609/xerophilic-mold-ราที่ชอบความแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0882/jelly-เยลลี่
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3004/ผลไม้แห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0603/caramel-คาราเมล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1097/carbohydrate-คาร์โบไฮเดรต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0394/lipid-ลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0332/food-poisoning-อาหารเป็นพิษ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1080/mycotoxin-ไมโคทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-อะฟลาทอกซิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-เอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-กลิ่นหืน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-อาหารแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-การทำแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/บรรจุภัณฑ์-ภาชนะบรรจุ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/บรรจุภัณฑ์-ภาชนะบรรจุ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-ความชื้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0463/water-vapor-transmission-rate-อัตราการซึมผ่านของไอน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1098/fructose-น้ำตาลฟรักโทส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-กลิ่นหืน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1001/triglyceride-ไตรกลีเซอไรด์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0418/oil-น้ำมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-ไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1537/free-fatty-acid-กรดไขมันอิสระ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1537/free-fatty-acid-กรดไขมันอิสระ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-ปฏิกริยาออกซิเดชันของลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1343/essential-fatty-acid-กรดไขมันที่จำเป็น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1910/oxygen-scavenger-oxygen-absorber
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0599/can-กระป๋อง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1635/plastic-พลาสติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1912/pet-polyethylene-terephthalate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4284/glass-แก้ว
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