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 บทคัดย่อ 

ระดับการยอมรับเนื อกุ้งขาวต้มเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโน มีคุณลักษณะ 4 
ด้าน คือ ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื อสัมผัส โดยก้าหนดให้ระดับการยอมรับที่ต่้ากว่า 3 เป็น
ระดับการยอมรับที่ใช้ตัดสินอายุการเก็บรักษาเนื อกุ้งขาวต้มเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโน ส่วน
การลวกเนื อกุ้งขนาด 60 - 70 ตัว/ กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส คือ 3 นาที มีผลช่วยชะลอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และประสาทสัมผัส ได้ดีที่สุด ขณะที่การน้า 
เนื อกุ้งขาวต้มมาเคลือบด้วยสารละลายน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.05% ที่ผสมสารละลายอัลจิเนต 
0.002% ช่วยรักษาคุณภาพของเนื อกุ้งได้ดีที่สุด โดยทั งท่ีระดับความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหย 
ออริกาโน 0.5% และ 1% ช่วยชะลอการเน่าเสียของเนื อกุ้งต้มได้ และการน้าเนื อกุ้งขาวมาเคลือบ
ด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและ
ประสาทสัมผัสได้ดีที่สุด ส่วนการเคลือบเนื อกุ้งขาวด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 1% ช่วยชะลอ 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีได้ดีที่สุด ในขณะที่ทั งการเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 
0.5% และ 1% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยาไม่แตกต่างกัน 
นอกจากนี เนื อกุ้งขาวต้มในทุกชุดการทดลองยังตรวจไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคทั งโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย, E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ Vibrio cholerae ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา 28 วัน เนื อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% และ 1% สามารถเก็บได้นาน 
10 วัน รองลงมาได้แก่ การเคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนต 0.002% ซึ่งเก็บได้นาน 8 วัน ในขณะที่
ตัวอย่างควบคุม เก็บได้เพียง 6 วัน (พิจารณาเพ่ือความปลอดภัยในการบริโภคในอาหารทะเลปรุงสุก
ต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g) 
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 ข้อเสนอแนะ 
   เนื อกุ้งต้มที่เคลือบน ้ามันออริกาโนมีอายุการเก็บรักษาน้อย หากต้องการเพ่ิม
ระยะเวลาการเก็บรักษาให้นานยิ่งขึ น ควรใช้ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ และ
ส้าหรับการน้าไปประยุกต์ใช้ในระดับครัวเรือนอาจศึกษาถึงผลของการใช้น ้ามันหอมระเหยชนิดอื่นที่
ผลิตได้ในประเทศ เช่น น ้ามันโหระพาหรือน ้ามันตะไคร้ต่อประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษา
ของเนื อกุ้งต้ม 
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บทคัดย่อ 
 

 ระดับการยอมรับเนื้อกุ้งขาวต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน มีคุณลักษณะ 4 ด้าน คือ 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส โดยก้าหนดให้ระดับการยอมรับกลิ่นที่ต่้ากว่า 3 เป็น
ระดับการยอมรับที่ใช้ตัดสินอายุการเก็บรักษาเนื้อกุ้งขาวต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
ส่วนการลวกเนื้อกุ้งขนาด 60 - 70 ตัว/ กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส คือ 3 นาที มีผล 
ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และประสาทสัมผัส ได้ดีที่สุด ขณะที่
การน้าเนื้อกุ้งขาวต้มมาเคลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.05% ที่ผสม
สารละลายอัลจิเนต 0.002% ช่วยรักษาคุณภาพของเนื้อกุ้งได้ดีที่สุด โดยทั้งท่ีระดับความเข้มข้น 
ของน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% และ 1% ช่วยชะลอการเน่าเสียของเนื้อกุ้งต้มได้ และการน้า
เนื้อกุ้งขาวมาเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ทางกายภาพและประสาทสัมผัสได้ดีที่สุด ส่วนการเคลือบเนื้อกุ้งขาวด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
1% ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีได้ดีที่สุด ในขณะที่ทั้งการเคลือบด้วยน้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโน 0.5% และ 1% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้เนื้อกุ้งขาวต้มในทุกชุดการทดลองยังตรวจไม่พบการเจริญของ
จุลินทรีย์ก่อโรคทั้งโคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ Vibrio 
cholerae ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
0.5% และ 1% สามารถเก็บได้นาน 10 วัน รองลงมาได้แก่ การเคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนต 
0.002% ซึ่งเก็บได้นาน 8 วัน ในขณะที่ตัวอย่างควบคุม เก็บได้เพียง 6 วัน (พิจารณาเพ่ือความ
ปลอดภัยในการบริโภคในอาหารทะเลปรุงสุกต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g) 
 
 



จ 
 

Abstract 
 

  A trained descriptive analysis panel evaluated cooked sensory attributes for 
Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) coated with an oregano essential oil 
alginate based coating. There was 4 attributes as appearance, odor, flavor and 
texture for sensory acceptance. While odor attributes could use to be shelf life of 
cooked Pacific white shrimp coated with an oregano essential oil alginate-based 
coating. Shrimps (60 - 70 shrimps/kg.) were boiled at 95oC for 3 minute had the 
lowest losses in physical, chemical, microbiological and sensory quality during 
refrigerated storage. The effect of oregano essential oil (OEO) alginate-based coating 
on the quality changes of cooked Pacific white shrimp during refrigerated storage of 
28 days was investigated. Four different treatments were tested: control sample (TC), 
alginate–based coating (TA) and coated samples with alginate–based coating 
incorporated with 0.5% OEO (T05) and 1.0% OEO (T10) (v/v), respectively. OEO 
alginate-based coating treatments (T05 and T10) effectively retarded qualities loss of 
cooked Pacific white shrimp. Nevertheless, T05 had higher inhibition on physical and 
sensory quality loss, compared with the other treatments. T10 had lowered change 
in chemical quality but similar total bacteria count, in comparison with T05. 
Therefore, 0.5% OEO alginate-based coating could be a promising inhibition of 
cooked Pacific white shrimp quality loss with extended shelf life. While the use of 
T10 and T05 extended the shelf life of cooked Pacific white shrimp by 10 days, TA 
for 8 days, compared to 6 days in TC treatment samples (total plate count of not 
exceeded 6 log CFU/g). In addition, cooked Pacific white shrimp coated with oregano 
essential oil alginate-based coating at all sample secure for growth of pathogenic 
microorganisms (Coliform bacteria, E. coli, Salmonella spp., S. aureus and Vibrio 
cholerae) as well. 
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บทท่ี  1 
บทน ำ 

 

ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 

ประเทศไทยจัดเป็นประเทศที่ประสบความส าเร็จในด้านการพัฒนาการประมงจนสามารถติด
อันดับหนึ่งในสิบของโลกที่มีผลผลิตสูง และยังติดอันดับต้นๆ ของผู้ส่งออกสินค้าประมง ปี 2553 และ
หนึ่งในสัตว์น  าที่มีความส าคัญก็คือ กุ้งขาว ซึ่งผู้บริโภคทั งในประเทศและต่างประเทศนับวันจะเพ่ิม
ปริมาณความต้องการเพ่ิมมากขึ น ปริมาณการผลผลิตในปี 2554  ของการเลี ยงกุ้งทะเล 600,000 ตัน 
คิดเป็นกุ้งขาวแวนนาไม ถึงร้อยละ 99 ของผลผลิตกุ้งทะเลจากการเพาะเลี ยงทั งหมด เฉพาะในช่วง
เดือนมกราคม- พฤศจิกายน 2554 สามารถส่งออกได้ถึง 361,460 ตัน น ารายได้เข้าประเทศคิดเป็น
มูลค่ากว่า 101,138 ล้านบาท ซึ่งผลผลิตประมาณร้อยละ 30 นั นได้จากการเพาะเลี ยงในพื นที่     
ภาคตะวันออก 5 จังหวัด ได้แก่ ชลบุรี ฉะเชิงเทรา ระยอง จันทบุรี และตราด ประกอบกับแนวโน้ม
ความต้องการของตลาดในเอเชียโดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศจีน มีมากขึ น ดังนั นโอกาสที่ประเทศไทย
ทีจ่ะสามารถส่งออกกุ้งขาวจึงยังคงมีอยู่สูง (ส านักงานส่งเสริมการค้าในต่างประเทศ, 2554)   

อย่างไรก็ตามแม้ว่าจะสามารถเพ่ิมปริมาณผลผลิตได้มากขึ น แต่การจ าหน่ายกุ้งขาวเพ่ือ   
การบริโภคภายในประเทศยังมีข้อจ ากัดอยู่ เนื่องจากกุ้งขาวมีการเน่าเสียเร็ว  ไวต่อการปนเปื้อน 
รสชาติเปลี่ยนไปตามระยะเวลาที่เก็บและวิธีการเก็บรักษา อีกทั งความสดของวัตถุดิบในการผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูปต่างๆ ยังคงเป็นสิ่งจ าเป็นในอุตสาหกรรมการแปรรูปกุ้งเพ่ือการส่งออก หรือ
แม้กระทั่งผู้บริโภคในประเทศที่ปัจจุบันมีวิถีการด าเนินชีวิตที่เร่งรีบ ต้องการความสะดวกสบายในการ
ซื อหาวัตถุดิบมาปรุงอาหารและยังคงค านึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบดังกล่าว  

ดังนั น การศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเนื อกุ้งขาวที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้เพ่ือรักษา
คุณภาพกุ้งขาวให้มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานยิ่งขึ น จึงเป็นการเพิ่มศักยภาพการผลิตเชิงคุณภาพ    
หลังการเก็บเกี่ยวกุ้งขาวให้ดียิ่งขึ น เอื อประโยชน์ทางการค้า เพิ่มปริมาณและมูลค่าการส่งออกและ
จ าหน่ายภายในและต่างประเทศ และสร้างความปลอดภัยให้ผู้บริโภค เพ่ือเป็นแนวทางหนึ่งในการ
ส่งเสริมอุตสาหกรรมการเลี ยงและอุตสาหกรรมการแปรรูปกุ้งขาวต่อไป  
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วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
1. ศึกษาระดับการยอมรับเนื อกุ้งขาวต้มเคลือบน  ามันหอมระเหย  
2. ศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการลวกต่อคุณภาพเนื อกุ้งต้ม 
3. ศึกษาผลของการเคลือบน  ามันหอมระเหย ต่อคุณภาพของเนื อกุ้งต้มเพ่ือให้สามารถรักษา

คุณภาพเนื อกุ้งให้นานยิ่งขึ นและสร้างความปลอดภัยในการบริโภคกุ้งขาว 
 

ขอบเขตของกำรวิจัย 
 การทดลองที่ 1 ก าหนดระดับการยอมรับเนื อกุ้งต้มเคลือบน  ามันหอมระเหย โดยการน าเนื อ
กุ้งมาต้มจนกึ่งกลางของเนื อกุ้งมีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ทิ งให้สะเด็ดน  าแล้วน าเนื อ
กุ้งต้มมาเคลือบด้วยสารละลายน  ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% นาน 5 วินาที 
จากนั นน ามาให้ผู้ทดสอบจ านวน  20  คน ช่วยกันก าหนดคุณลักษณะของเนื อกุ้งต้มท่ีสังเกตได้ จาก
การทดสอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ  และเนื อสัมผัส  โดยให้ผู้ทดสอบก าหนดคะแนน 1 - 5 
เพ่ือใช้เป็นมาตรฐาน  ในการประเมินตัวอย่างเนื อกุ้งต้มในการทดลอง 
 การทดลองที่ 2 ศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการต้มต่อคุณภาพเนื อกุ้ง โดยน าเนื อกุ้งมาต้มใน
น  าเดือดท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3, 4 และ 5 นาที ทิ งให้เย็นจนตัวอย่างกุ้งมี
อุณหภูมิ 20+1 องศาเซลเซียส แล้วสุ่มตัวอย่างมาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และ
การยอมรับทางประสาทสัมผัส  
 การทดลองที่ 3 ศึกษาผลของการเคลือบกุ้งต้มด้วยน  ามันหอมระเหยต่อคุณภาพและอายุการ
เก็บรักษาของเนื อกุ้งต้ม โดยต้มเนื อกุ้งในน  าเดือดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ตามระยะเวลาที่ดีที่สุด
ที่ได้จาก การทดลองที่ 2  แล้วน าเนื อกุ้งต้มมาเคลือบด้วยน  ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางใน
สารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน แล้วสุ่มตัวอย่างมาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
จุลชีววิทยา และการยอมรับทางประสาทสัมผัส  

 
ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1. ได้เกณฑ์มาตรฐานในการวัดระดับการยอมรับเนื อกุ้งต้มเคลือบน  ามันหอมระเหย 
 2. ทราบถึงระยะเวลาการต้มเนื อกุ้งที่เหมาะสมที่ไม่ส่งผลเสียต่อคุณภาพเนื อกุ้งต้ม 
 3. ทราบถึงความเข้มข้นของสารละลายน  ามันออริกาโนที่เหมาะสมในการเคลือบเนื อกุ้งต้มที่
จะช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาของเนื อกุ้งต้มได้ 
 4. สามารถน าความรู้จากงานวิจัยเป็นส่วนหนึ่งในการปรับใช้และพัฒนาอุตสาหกรรม 
กุ้งขาวแปรรูป 
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บทท่ี 2 
การทบทวนเอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 
1. กุ้งขาว 

1.1 ลักษณะทั่วไปของกุ้งขาว 
  กุ้งขาว เป็นสายพันธุ์กุ้งทะเลในกลุ่มกุ้งขาวแปซิฟิก มีล าตัวขาวใส ขามีสีขาว       
หางสีแดงกุ้งขาวมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Litopenaeus vannamei ชื่อที่เรียกกันทั่วไปคือ Pacific 
white shrimp, White leg shrimpเป็นสัตว์น  าไม่มีกระดูกสันหลัง มีเปลือกประกอบ ด้วยสารไคติน
ห่อหุ้มล าตัว เปลือกกุ้งแบ่งเป็น 2 ตอน คือ ตอนหน้าหุ้มหัวและอกซึ่งรวมเป็นส่วนเดียวกันเรียกว่า 
ส่วนหัว (carapace) ส่วนล าตวั (abdomen) เป็นข้อปล้องอยู่ถัดจากหัว แต่ละปล้องมีรยางค์ 1 คู่ 
นัยน์ตาเป็นตารวม ก้านตาโยกคลอนได้ มีหนวด 2 คู่ มีขา 5 คู่ ท าหน้าที่เป็นก้ามหนีบและขาเดิน    
กรขีองกุ้งขาวมีแนวตรงปลายงุ้มลงเล็กน้อย เมื่อโตขึ นฟันกรีด้านบนจะมี 8 ฟัน และด้านล่าง 2 ฟัน 
ความยาวของกรี จะยาวกว่าลูกตาไม่มาก อวัยวะภายในของกุ้งส่วนใหญ่อยู่บริเวณส่วนหัว 
ประกอบด้วยหัวใจ อวัยวะย่อยอาหาร ที่สังเกตเห็นเด่นชัดที่สุดคือล าไส้ของกุ้งชนิดนี จะโตเห็นได้ชัด 
และตัวเมียจะใหญ่กว่าตัวผู้ นอกจากนี บริเวณส่วนหัวยังประกอบไปด้วยระบบประสาท และอวัยวะ
สืบพันธุ์ กระเพาะอาหารมีลักษณะเป็นถุงอยู่บริเวณอก ถัดมาเป็นส่วนล าไส้ทอดไปตามแนวสันหลัง 
อวัยวะที่ช่วยในการย่อยอาหาร ได้แก่ ตับและตับอ่อน มีลักษณะเป็นถุงอ่อนนุ่มสีเหลืองแสด ซึ่ง     
มักเรียกว่า มันกุง้ เลือดกุ้งประกอบด้วยสารจ าพวกฮีโมไซยานินซึ่งเป็นสารประกอบจ าพวกทองแดง 
แต่เมื่อทิ งให้เลือดกุ้งสัมผัสอากาศจะกลายเป็นสีฟ้า กุ้งสดมีสีแตกต่างกันขึ นกับชนิดและประเภท   
ของเม็ดสี และขึ นอยู่กับการเจริญเติบโต อายุ พันธุ์ เม็ดสีที่มีผลต่อสีของกุ้งส่วนใหญ่ พบอยู่บริเวณ 
ผิวใต้เปลือก กลุ่มเม็ดสีที่มีบทบาทส าคัญได้แก่  แคโรทีนอยด์ (สุทธวัฒน์ เบญจกุล, 2554) Boone, 
(1931) ได้จัดล าดับอนุกรมวิธานของกุ้งขาวไว้ดังนี  

Phylum : Arthropoda 
 Class : Malacostraca 
  Order : Decapoda 
   Family : Penaeidae 
    Genus : Litopenaeus 
     Species : Litopenaeus vannamei 
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 1.2 การเลี ยงกุ้งขาว  

การเลี ยงกุ้งในประเทศไทยแบ่งการเลี ยงออกเป็น 2 แบบ ตามความเค็มของน  า คือ
  1.2.1 การเลี ยงกุ้งขาวด้วยน  าความเค็มต่ า:  การเลี ยงกุ้งขาวในพื นที่น  าจืดและ     
ในพื นที่ภาคกลาง ส่วนใหญ่จะเลี ยงโดยใช้น  าความเค็มต่ า ภิญโญ (2545) ได้อธิบายว่าการเลี ยงกุ้งขาว
โดยใช้น  าความเค็มต่ ามากจนเกือบจะเป็นระดับที่ถือว่าเป็นน  าจืด โดยทั่วไปเกษตรกรจะซื อน  าเค็ม
ความเข้มข้นสูงจากนาเกลือ มีความเค็มประมาณ 100 – 200 ppt มาเติมในน  าจืดเพ่ือให้ได้ความเค็ม
ประมาณ 3 – 4 ppt หลังจากนั นก็จะใช้ลูกกุ้งซึ่งปรับความเค็มจากโรงเพาะฟักมาแล้ว โดยใช้ลูกกุ้ง
ระยะโพสลาร์วา 10 - 12 (พี 10 - 12) 

1.2.2 การเลี ยงกุ้งขาวด้วยน  าความเค็มปกติ :  การเลี ยงกุ้งขาวในพื นท่ีภาคใต้ที่ใช้ 
น  าความเค็มปกติ คือ ความเค็มประมาณ 10 pptขึ นไป จะได้ผลดีกว่าน  าความเค็มต่ า เนื่องจากมี  
การถ่ายน  าในปริมาณที่มากในช่วงท้าย ๆ ของการเลี ยง ในอนาคตแหล่งผลิตกุ้งขาวที่ส าคัญในประเทศ
ไทยน่าจะเป็นพื นที่เลี ยงกุ้งของภาคใต้ที่มีความพร้อมสูงในด้านอุปกรณ์ เครื่องให้อากาศ บ่อพักน  า 
และการคัดเลือกลูกกุ้งคุณภาพจากสายพันธุ์ที่ดี จะท าให้การเลี ยงได้ผลผลิตสูง ต้นทุนต่ าลง สามารถ
แข่งขันกับต่างประเทศได้ 

1.3 ความส าคัญทางเศรษฐกิจของกุ้งขาว  
ประเทศไทยถือเป็นผู้น าการผลิตกุ้ง และศักยภาพการเลี ยงกุ้งของไทยยังเป็นที่หนึ่ง

ของโลก โดยมีปริมาณการส่งออกคิดเป็นร้อยละ 23 ของการส่งออกกุ้งทั่วโลก มีตลาดส่งออกหลักคือ 
สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น และสหภาพยุโรป  แม้ว่าจะต้องเผชิญกับปัญหาในเรื่องกีดกันทางการค้า หรือ
มาตรฐานความปลอดภัยทางด้านอาหาร ทั งนี ปริมาณการผลผลิตในปี 2554  ของการเลี ยงกุ้งทะเล 
600,000 ตัน คิดเป็นกุ้งขาวแวนนาไม ถึงร้อยละ 99 ของผลผลิตกุ้งทะเลจากการเพาะเลี ยงทั งหมด 
เฉพาะในช่วงเดือนมกราคม- พฤศจิกายน 2554 สามารถส่งออกได้ถึง 361,460 ตัน น ารายได้      
เข้าประเทศคิดเป็นมูลค่ากว่า 101,138 ล้านบาท ตลาดส่งออกท่ีส าคัญได้แก่ สหรัฐอเมริกา ร้อยละ 
46 รองลงมา คือญี่ปุ่น สหภาพยุโรป และออสเตรเลีย คิดเป็นร้อยละ 20,16 และ 2 ตามล าดับ ซึ่ง
ผลผลิตประมาณร้อยละ 30 นั นได้จากการเพาะเลี ยงในพื นที่ภาคตะวันออก 5 จังหวัด ได้แก่ ชลบุรี 
ฉะเชิงเทรา ระยอง จันทบุรี และตราด ส่วนภาคใต้ฝั่งอ่าวไทยนั นมีผลผลิตประมาณร้อยละ 60 และ
ภาคใต้ฝั่งอันดามันมีผลผลิตร้อยละ 10 ของผลผลิตรวมทั งประเทศ และเฉพาะในไตรมาสแรก ปี 
2555 มีผลผลิตกุ้งถึง 138,000 ตัน เพ่ิมขึ นร้อยละ 15 เมื่อเทียบกับช่วงเวลาเดียวกันของปี 2554 
ประกอบกับแนวโน้มความต้องการของตลาดในเอเชียโดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศจีนมีมากขึ น ดังนั น
โอกาสที่ประเทศไทยทีจ่ะสามารถส่งออกกุ้งขาวจึงยังคงมีอยู่สูง ส าหรับผลิตภัณฑ์กุ้งเพ่ือการส่งออก
แบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ กุ้งแช่เย็นแช่แข็งและกุ้งแปรรูป และมีแนวโน้มการส่งออกในปริมาณ 
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ที่เพ่ิมมากขึ นเรื่อยๆ ท าให้ประเทศมีมูลค่าการส่งออกท่ีเพ่ิมมากขึ นในทุก ๆ ปี  (ส านักงานส่งเสริม
การค้าในต่างประเทศ, 2554)    

 1.4 องค์ประกอบทางชีวเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของกุ้งขาว 
นอกจากมูลค่าจากการส่งออกท่ีสามารถน าเงินตราเข้าประเทศได้แล้ว ผู้บริโภค

ภายในประเทศเองก็นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย เนื่องจากรสชาติอร่อย และมีราคาไม่สูงมาก และ
ยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมีปริมาณโปรตีนประมาณร้อยละ 18 ไขมันและคาร์โบไฮเดรตมีเพียง
อย่างละร้อยละ 0.9 และยังมีแร่ธาตุต่างๆ อาทิเช่น แคลเซียม  เหล็ก  โพแทสเซียม  ฟอสฟอรัส  
แมกนีเซียม และไอโอดีนในปริมาณสูง โดยมีแคลเซียม 79.00 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 184.00 มิลลิกรัม 
เหล็ก 1.60 มิลลิกรัม ไทอะมีน 0.40 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.08 มิลลิกรัม ไนอะซีน 2.30 มิลลิกรัม  
ส าหรับผลิตภัณฑ์ส่งออกจากกุ้งมีตั งแต่การแปรรูปขั นต้น เช่น กุ้งสดแช่เย็น แช่แข็ง ไปกระท่ังถึง   
การแปรรูป ในลักษณะพร้อมรับประทาน เช่น กุ้งกระป๋อง กุ้งชุบแป้งทอด เป็นต้น จากแนวโน้ม  
ความต้องการของผู้บริโภคทั งภายในและต่างประเทศท่ีเพ่ิมขึ นนี เอง ท าเกษตรกรเลี ยงกุ้งกันอย่าง
แพร่หลาย  

แม้ว่าเทคโนโลยีการเลี ยงกุ้งขาวจะพัฒนาจนสามารถประสบผลส าเร็จในเชิงพาณิชย์
สร้างรายได้ให้เกษตรกรเป็นจ านวนมากแล้วก็ตาม แต่ยังคงพบปัญหาที่ต้องปรับปรุงอีก คือ การเกิด  
สีน  าตาลในกุ้ง  และปัญหาเนื อกุ้งนิ่มเละ ซึ่งจะเห็นได้ว่าหากมีการใช้วัตถุดิบ ซึ่งก็คือ กุ้งที่มีคุณภาพดี
ไม่มีสีน  าตาล เนื อแน่น ก็ย่อมจะสามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีและเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคได้  

2. คุณภาพและการเสื่อมคุณภาพในสัตว์น ้า 

คุณภาพโดยรวมของสัตว์น  านั นเป็นที่ยอมรับทั งในด้านคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติ
อยู่แล้ว  การปนเปื้อนโดยจุลินทรีย์และการเสื่อมคุณภาพโดยเอนไซม์ เป็นผลให้รสชาติ เนื อสัมผัส 
และองค์ประกอบทางเคมีเปลี่ยนแปลง จนไม่เป็นที่ยอมรับต่อการบริโภค ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ น ขึ นอยู่กับ ระยะเวลาในการเก็บรักษาหลังจากจับสัตว์น  า การปนเปื้อน และ
อุณหภูมิการเก็บรักษา 

กุ้งขาวเมื่อถูกจับขึ นมาจากแหล่งน  าแล้วจะเกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพทั งภายนอกและ
ภายในและจะตายในที่สุด โดยทันทีที่กุ้งตายจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทั งทางกายภาพ  ทางเคมีและ  
ทางชีววิทยา อันมีผลต่อคุณภาพของกุ้งเช่นเดียวกับสัตว์น  าชนิดอื่น ๆ ท าให้มีอายุการเก็บรักษาได้ไม่
นานซึ่งปัจจัยส าคัญท่ีท าให้สัตว์น  ามีความสดลดลงเกิดจากหลายสาเหตุ ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงของ
สารประกอบไนโตรเจนทั งที่เป็นโปรตีน และสารประกอบที่ไม่ใช่โปรตีน (non-protein nitrogen; 
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NPN) โดยในส่วนของการเปลี่ยนแปลงโปรตีนในสัตว์น  านั นเกิดจากการท างานของเอนไซม์ที่พบใน
เนื อเยื่อรวมทั งเอนไซม์จากจุลินทรีย์ ท าให้เกิดการย่อยสลายตัวเองดัวยเอนไซม์ ได้แก่ เอนไซม์       
คาเทปซิน (cathepsin) ทริพซิน (trypsin) เปปซิน (pepsin) และคอลลาจีเนส (collagenase)     
ซึ่งจะย่อยโปรตีนได้โพลีเปปไทด์ เปปไทด์ที่มีโมเลกุลต่ า และกรดอะมิโนอิสระ ท าให้โครงสร้าง        
มีลักษณะหลวมและอ่อนตัว มีผลลดการยอมรับของสัตว์น  า นอกจากนี สารประกอบเหล่านี ยังเป็น
แหล่งสารอาหารในการเจริญของจุลินทรีย์ด้วย   

การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบไนโตรเจนที่ไม่ใช่โปรตีนท าให้เกิดกลิ่นที่ผิดปกติใน  
สัตว์น  า (นงลักษณ์, 2531; สุทธวัฒน์, 2548) ซึ่งสามารถวัดได้จากค่า TVB-N เปนดัชนีวัดการเนาเสีย
โดยวัดปริมาณดางระเหยไดทั งหมด ซึ่งเกิดจากเอนไซม์ในสัตว์น  าหรือเอนไซม์จากจุลินทรียที่ท าให
สัตว์น  าเนาเสีย เกิดเปน trimethyl amine (TMA), dimethyl amine (DMA) และแอมโมเนีย (NH3) 
(Banks et al., 1980) นอกจากนี ความสดของสัตว์น  ายังเกี่ยวข้องกับกระบวนการ glycolysis      
การสลายตัวของสารประกอบนิวคลีโอไทด์ ซึ่งรวมถึงการสลายตัวของ adenosine triphosphate 
(ATP degradation) ซึ่งสามารถวัดได้จากค่า K เปนดัชนีวัดการเนาเสียโดยวัดการเปลี่ยนแปลงของ
สารสารประกอบนิวคลีโอไทด์ จาก ATP เป็น adenosine diphosphate (ADP), adenosine 
monophosphate (AMP), inosine monophosphate (IMP), inosine (HXR), hypoxanthin 
(HX) (Botta, 1995)   

การเน่าเสียจากจุลินทรีย์รวมถึงการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค เป็นหนึ่งในสาเหตุ
ที่ท าให้เกิดการเสื่อมคุณภาพของสัตว์น  าเช่นกัน โดยแหล่งของการปนเปื้อน (source of 
contamination) ได้แก่ สภาวะแวดล้อมที่สัตว์น  าอาศัยอยู่ เช่น แหล่งน  า อุณหภูมิ  การปนเปื้อนจาก
เครื่องมืออุปกรณ์ในการจับสัตว์ การปนเปื้อนในขั นตอนขนส่ง และแปรรูป รวมถึงการปนเปื้อนใน
ระหว่างการเก็บรักษา และการจัดจ าหน่าย (Huss et al., 1997) การปนเปื้อนจะพบในปริมาณสูง 
จากปลาที่มาจากกระแสน  าอุ่น หรือแหล่งน  าที่มีน  าเสียปล่อยลงมาโดยไม่ผ่านการบ าบัด กลุ่มจุลินทรีย์
ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคท่ีพบบ่อยในกุ้งได้แก่ กลุ่ม Staphylococcus, กลุ่ม Salmonella,            
กลุ่ม Vibrio และกลุ่ม Coli form โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อผู้บริโภครับประทานกุ้งที่ไม่มีคุณภาพซ่ึง     
มีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ดังกล่าว ท าให้เกิดโรคอุจจาระร่วง และอาหารเป็นพิษ นอกจากนี ยังอาจเกิด
การติดเชื อในกระแสโลหิตได้อีกด้วย 

3. การป้องกันการเสื่อมคุณภาพและลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ของกุ้งต้ม 

เนื่องจากกุ้งขาวเป็นสัตว์น  าที่มีคุณค่าทางโภชนาการรวมทั งความชื นในปริมาณสูง      
จึงเกิดการเน่าเสียได้ง่ายและเกิดขึ นทันทีที่กุ้งตาย และจากพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคใน
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ปัจจุบันที่ให้ความส าคัญต่ออาหารที่บริโภคทั งด้านคุณค่าทางโภชนาการ ความปลอดภัยในการบริโภค 
และความสะดวกต่อการบริโภค ท าให้ปัจจุบันมีการผลิตอาหารแปรรูปที่อยู่ในรูปอาหารพร้อมปรุง  
มากขึ น อย่างไรก็ตามกระบวนการแปรรูปที่สามารถตอบสนองต่อสิ่งที่ผู้บริโภคต้องการได้อย่างดีได้แก่ 

3.1 การใช้ความร้อน  
  การใช้ความร้อนเป็นวิธีการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง โดยความร้อนช่วยท าลายจุลินทรีย์
ที่ท าให้อาหารเน่าเสียหรือเป็นพิษได้ รวมทั งยังสามารถหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ที่อาจท าให้สัตว์น  า
เสื่อมคุณภาพ โดยหลักการใช้ความร้อนในการถนอมอาหาร สามารถจัดแบ่งได้เป็น 2 ระดับเป็น   
การใช้ความร้อน ในระดับต่ ากว่าจุดเดือด และการใช้ความร้อนสูงกว่าจุดเดือด  
 

การใช้ความร้อนในระดับต่ ากว่าจุดเดือด เป็นการใช้ความร้อนเพื่อการท าลาย
จุลินทรีย์บางส่วนในอาหาร โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค เรียกการใช้ความร้อนในระดับนี ว่า 
การพาสเจอไรเซชัน (pasteurization) ความร้อน จะช่วยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ได้ ผลิตภัณฑ์เนื อ
ที่นิยมใช้ความร้อนระดับนี  ได้แก่ แฮม เบคอน และไส้กรอก เป็นต้น โดยทั่วไปมักให้ความร้อน
จนกระท่ังอุณหภูมิภายในผลิตภัณฑ์สูงถึง 65 - 75 องศาเซลเซียส นอกจากความร้อนจะช่วยท าลาย
จุลินทรีย์แล้วยังช่วยให้ผลิตภณัฑ์มีลักษณะแน่นและมีความคงตัว  วิธีการพาสเจอร์ไรส์แบ่งออกเป็น 2 
วิธี คือ วิธีใช้ความร้อนต่ า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) วิธีนี ใช้ความร้อน
ที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาท ีเมื่อผ่านความร้อนโดยใช้เวลาตามที่ก าหนด
แล้ว ต้องเก็บอาหารไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ ากว่า 7.2 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการนี นอกจากจะ
ท าลายแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคแล้วยังยับยั งการท างานของเอนไซม์ย่อยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) 
ซึ่งเป็นตัวการท าให้เกิดกลิ่นหืนในน  านมด้วย และอีกวิธีคือ ใช้ความร้อนสูง - เวลาสั น (HTST : High 
Temperature - Short Time) วิธีนี ใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่าคือ
อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส คงไว้เป็นเวลา 15 วินาที อาหารที่ผ่านความร้อนแล้วจะได้รับการบรรจุ
ลงกล่องหรือขวดโดยวิธีปราศจากเชื อแล้วน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 7.2 องศาเซลเซียส ซ่ึงวัตถุประสงค์
ของการพาสเจอร์ไรซ์ คือ เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ในอาหาร ท าให้อายุการเก็บรักษาอาหารยาวนานขึ น 
และรักษารสชาติของอาหารให้เหมือนรสชาติดั งเดิม 

 
 3.2 การเคลือบน  ามันหอมระเหย 

น  ามันหอมระเหย (Essential Oil) คือ น  ามันที่พืชสร้างขึ นและเก็บไว้ในส่วนต่าง ๆ 
ของพืช เช่น ดอก ใบผล ล าต้น ตลอดจนเมล็ดซึ่งจะพบแตกต่างกันไปในพืชแต่ละชนิด คุณสมบัติ     
ที่เด่นชัด คือ มีกลิ่นหอมและระเหยได้ง่ายที่อุณหภูมิปกติ    น  ามันหอมระเหยเป็นกลุ่มสารอินทรีย์  
กลิ่นดังกล่าวไม่จ าเป็นต้องหอมเสมอไป  สะสมอยู่ในบริเวณผนังเซลล์จากพืช  เป็นผลพลอยได้        
ที่เกิดขึ นจากการเจริญเติบโต ซึ่งประกอบด้วย 2 ขบวนการ คือ การเผาผลาญ (catabolism) และ
การสร้าง  (anabolism)  ปริมาณและคุณภาพน  ามันหอมระเหยขึ นอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น  
ดิน ภูมิอากาศ อุณหภูมิ ปริมาณน  าฝน ความสูงจากระดับน  าทะเล การเก็บเก่ียว ตลอดจนเทคนิค  
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และวิธีการสกัดและการกลั่นใส ปัจจุบันน  ามันหอมระเหยกลายเป็นสิ่งจ าเป็นต่อมนุษย์เพ่ิมขึ น และ   
มีบทบาทอย่างกว้างขวางในวงการอุตสาหกรรมทั งทางด้านบริโภคและอุปโภค นอกจากนี ยังมีรายงาน
การวิจัยอีกมากมายที่กล่าวถึงประโยชน์ของน  ามันหอมระเหยที่สกัดจากส่วนต่าง ๆ ของพืช ซึ่งมีทั ง
ความสามารถในการบ าบัดอาการต่างๆ ของผู้ป่วยโรคเบาหวาน โรคหัวใจ และโรคความดันโลหิตสูง 
(Sanjay และ Subir, 2000) ต้านเชื อปรสิตหรือเชื อราที่ก่อโรคทั งในคนและสัตว์ (Apisariyakul และ
คณะ, 1995) โดยเฉพาะอย่างยิ่งประสิทธิภาพของสารประกอบเคมีในน  ามันหอมระเหยต่อการยับยั ง
การเจริญของเชื อแบคทีเรียและการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ซึ่งในปัจจุบันได้มีผู้บริโภคให้ความสนใจ
กันเป็นจ านวนมาก เนื่องจากสามารถน าน  ามันหอมระเหยมาประยุกต์และปรับปรุงในการยับยั ง    
การเสื่อมเสียของอาหารได้ 

 องค์ประกอบทางเคมีของน  ามันหอมระเหยนั นค่อนข้างซับซ้อน และสามารถแบ่ง
น  ามันหอมระเหยตามชนิดขององค์ประกอบใหญ่ ๆ ได้ดังนี   

1) hydrocarbon volatile oils ได้แก่ limonene ซึ่งพบได้ในน  ามันจากมินต์ ส้ม
กระวาน และ p-cymene ซึ่งพบในน  ามันจากเมล็ดผักชี 

2) alcohol volatile oils ได้แก่น  ามันจากมินต์ น  ามันสน ดอกส้มและดอกกุหลาบ 
ตัวอย่างของ alcohol ที่มักพบเช่น geraniol, citronellal, mentol และ α-terpineol 

3) aldehyde volatile oils ได้แก่ น  ามาจากส้ม มะนาว และตะไคร้หอม ตัวอย่างของ 
aldehyde ที่พบ ได้แก่ geranial, neral และ citronellal 

4) ketone volatile oils ได้แก่ menthone, carvone และ camphor  

5) phenol volatile oils ได้แก่ eugenol, thymol, cavacrol เป็นต้น น  ามันหอม
ระเหยกลุ่มนี ได้แก่ น  ามันกานพล, thymeoil, creosole, pine tar และ juniper tar 

6) phenolic volatile oils  ได้แก่ น  ามันโป๊ยกั๊กซึ่งพบสาร anethole น  ามันจันทน์เทศ 
และน  ามัน sassafras พบสาร safrole เป็นต้น 

7) oxide volatile oils  ได้แก ่cineole ซึ่งพบในน  ามันยูคาลิปตัส 

8) ester volatile oils  ได้แก ่allyl isothiocyanate พบในน  ามันมัสตาด (mustard 
oil) 

- ความสามารถของน  ามันหอมระเหยต่อการยับยั งการเจริญของเชื อแบคทีเรีย เกิดจาก
การท าลาย peptidoglycan ของผนังเซลล์ของแบคทีเรีย โดย peptidoglycan ประกอบด้วย       
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โพลิเมอร์ของน  าตาล 2 ชนิด (NAM และ NAG) เชื่อมต่อกันด้วยพันธะเปปไทด์ ซึ่งสารประกอบฟีนอล 
สามารถเข้าไปท าลายโครงสร้างของ peptidoglycan ในสว่นที่เป็นพันธะเปปไทด์สายสั น ๆ โดย
กลุ่มไฮดรอกซิล (OH) จะจับกับกรดอะมิโน เกิดแรงยึดเหนี่ยวระหว่างกัน ท าให้โครงสร้างของ 
peptidoglycan ขาดออกจากกัน เกิดช่องว่างที่ผนังเซลล์ มีผลให้ไม่สามารถป้องกันของเหลวหรือ
องค์ประกอบภายในเซลล์ของแบคทีเรียได้ ดังแสดงในภาพที่ 2 – 1 นอกจากนี น  ามันหอมระเหย ยังมี
ผลในการท าลาย phospholipids ประมาณร้อยละ 60 - 70 ซึ่งท าหน้าที่ห่อหุ้ม cytoplasm ไว้ 
สารประกอบฟีนอลในน  ามันหอมระเหยจะเข้าท าปฏิกิริยาที่หมู่ R  ในส่วนของไขมัน (ไม่มีขั ว) ส่งผลให้
โครงสร้างของเยื่อหุ้มเซลล์เสียรูปร่างและท างานไม่ได้  นอกจากนี ยังไปกระตุ้นหมู่ฟอสเฟต ท าให้เกิด
เป็นอนุมูลอิสระท าให้โครงสร้างของเซลล์แบคทีเรียไม่เสถียร  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 - 1 การท างานของ hydroxyl group ต่อเซลล์จุลินทรีย์ 
ที่มา: ศูนย์วิจัยและพัฒนาการทดสอบผลิตภัณฑ์ธรรมชาติเพ่ือการผลิตสัตว์ (2556) 
 

ส าหรับงานวิจัยที่แสดงถึงประสิทธิภาพของน  ามันหอมระเหยต่อการยับยั งการเจริญ
ของแบคทีเรียนั นได้รับความสนใจอย่างมาก เช่น Dorman and Deans (2000) พบว่าน  ามัน      
หอมระเหยที่สกัดจาก thyme มีประสิทธิภาพในการยับยั งแบคทีเรีย 25 ชนิดที่ก่อโรคในสัตว์และพืช 
รวมทั งเชื อที่ท าให้อาหารเกิดการเน่าเสียและสร้างสารพิษ Benkeblia (2004) ได้รายงานว่าน  ามัน
หอมระเหยจากกระเทียมสามารถยับยั งเชื อแบคทีเรียได้ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดจาก      
หัวหอม โดยสามารถยับยั งเชื อ Salmonella enteritidis ได้ดีกว่า Staphylococcus aureus    
ส่วนงานวิจัยของ กฤติกา นรจิตร (2548) ศึกษาคุณสมบัติของสารสกัดจากพืชวงศ์ขิงในการยับยั ง  
การเจริญของแบคทีเรียและการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ พบว่าสารสกัดขมิ นชันที่สกัดจากกากท่ีเหลือ
ด้วยเอทานอล มีความสามารถในการยับยั งปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ดีท่ีสุด เท่ากับร้อยละ 86.2 และ
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น  ามันหอมระเหยของกระชายที่ได้จากการต้มกลั่นสามารถยับยั งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียทั ง    
4 ชนิด (E. coli, S. aureus, B. cereus , L.monocytogenes ได้ดีที่สุด ส่วน Goulas and 
Kontominas (2007) ศึกษาผลของการท าเค็มร่วมกับการบรรจุแบบปรับสภาวะบรรยากาศ (MAP) 
และน  ามันออริกาโน ต่ออายุการเก็บรักษาปลาตะเพียนทะเล (Sparus aurata) ในแง่คุณลักษณะทาง
ชีวเคมีและประสาทสัมผัส โดยน าเนื อปลาตะเพียนทะเลมาท าเค็มแล้วเติมน  ามันออริกาโน จากนั น
น าไปบรรจุแบบ MAP (CO2 40% : O2 30% : N2 30%) แล้วน าไปแช่ตู้เย็น พบว่า เนื อปลาตะเพียน
ทะเลที่ไม่ได้ท าเค็มและบรรจุแบบธรรมดามีปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั งหมด (TVB - N) และปริมาณ  
ไตรเมทธิลเอมีน (TMA - N) สูงที่สุด รองลงมาได้แก่ เนื อปลาตะเพียนทะเลที่มีการท าเค็มและ     
การบรรจุแบบธรรมดา, เนื อปลาตะเพียนทะเลที่ท าเค็มและบรรจุแบบ MAP, เนื อปลาตะเพียนทะเล 
ที่ท าเค็มและบรรจุแบบ MAP ร่วมกับการเติมน  ามันออริกาโน 0.4% (v/w) และเนื อปลาตะเพียน
ทะเลที่ท าเค็มและบรรจุแบบ MAP ร่วมกับการเติมน  ามันออริกาโน 0.8% (v/w) ตามล าดับ ซึ่ง      
จะเห็นได้ว่าการท าเค็มจะช่วยชะลอการเน่าเสียของเนื อปลาได้แต่ยังคงมีการเพ่ิมขึ นของปริมาณ      
2 - thiobarbituric acid (TBA) ซึ่งเป็นสารประกอบที่บ่งบอกถึงปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันของ
ไขมัน ในขณะที่การเติมน  ามันออริกาโนซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านการหืนช่วยลดปริมาณ TBA ได้ 
เมื่อพิจารณาถึงคะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ปลาตะเพียนทะเลสดมีอายุ   
การเก็บรักษาได้ 15 - 16 วัน ในขณะที่เนื อปลาตะเพียนทะเลที่ท าเค็มมีอายุการเก็บรักษา 20 - 21 
วัน ส่วนเนื อปลาตะเพียนทะเลที่ท าเค็มและบรรจุแบบ MAP มีอายุการเก็บรักษา 27 - 28 วัน และ
เนื อปลาตะเพียนทะเลที่ท าเค็มและบรรจุแบบ MAP ร่วมกับการเติมน  ามันออริกาโน 0.8% (v/w) มี
อายุการเก็บรักษาได้นานถึง 33 วัน 

จากงานวิจัยที่กล่าวข้างต้น แสดงให้เห็นว่าน  ามันหอมระเหยที่ได้จากพืชมีคุณสมบัติใน
การยับยั งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ซึ่งทั ง 2 สาเหตุลว้นแล้วแต่
เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของสัตว์น  า ท าให้สามารถน าไปเป็นส่วนผสมจากธรรมชาติในการเป็น  
สารป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารทะเลได้ 

 
 
 
 

 



11 

บทท่ี 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
1. วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 1.1 วัตถุดิบ 
  1.1.1 กุ้งขาวที่ซื้อจากฟาร์มใน จ.ฉะเชิงเทรา ในช่วงเดือนมกราคม – กันยายน ปี 2557 
(ขนาดกุ้ง 60-70 ตัว/กิโลกรัม) 
  1.1.2 โซเดียมอัลจิเนต ชนิด food grade (Yantai Xinwang Seaweed Co., Ltd., 
Shangdong, China) 
  1.1.3 น้้ามันออริกาโน ชนิด food grade (Changsha Winner Bio-Tech Co., Ltd., 
Hunan, China) 
  1.1.4 แคลเซียมคลอไรด์ ชนิด food grade (Quzhou Menjie Chemicals 
Shangdong, China) 
 1.2 อุปกรณ์ในกำรแปรรูป 
  1.2.1 อุปกรณ์ส้าหรับต้มกุ้ง 
  1.2.2 เทอร์โมมิเตอร์ (100 องศาเซลเซียส) 
  1.2.3 อุปกรณ์เครื่องครัวที่จ้าเป็นในการแปรรูป 
 1.3 อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในกำรบรรจุและเก็บรักษำ 
  1.3.1 ตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
  1.3.2 ถุงพลาสติกบรรจุอาหาร (ขนาด 15x25 เซนติเมตร ความหนา 80 ไมครอน) 
 1.4 เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิเครำะห์คุณภำพ 
  1.4.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง (AG 285, Mettler Toledo, Switzerland) 
  1.4.2 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อ (Autoclave) (SS-325, Tomy, USA) 
  1.4.3 ตู้บ่มเชื้อควบคุมอุณหภูมิ (Incubator) (BE Memmert, Germany) 
  1.4.4 เครื่องตีป่นผสมอาหาร (stomacher) (B.P.S 435270, AES Labortorie, 
France) 
  1.4.5 เครื่องวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH Meter TM 39, Germany) 
  1.4.6 ชุดวิเคราะห์ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั้งหมด (TVB-N) และปริมาณไตรเมทิลเอมีน 
(TMA) ได้แก่ จาน Conway และ Auto pipet ตามวิธีของ Hasegawa (1987) 
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  1.4.7 เครื่องแก้วที่จ้าเป็นส้าหรับการวิเคราะห์ 
  1.4.8 ถุงพลาสติกปลอดเชื้อ 
  1.4.9 อุปกรณ์ที่จ้าเป็นส้าหรับการทดสอบประสาทสัมผัส 
 1.5 อำหำรเลี้ยงเชื้อและรีเอเจนต์ส ำหรับกำรวิเครำะห์จุลินทรีย์ 
  1.5.1 อาหารเลี้ยงเชื้อที่ใช้วิเคราะห์จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ตามวิธีของ AOAC (2000) 
  1.5.2 อาหารเลี้ยงเชื้อที่ใช้วิเคราะห์จ้านวนแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia 
coli ตามวิธีของ AOAC (1994) 
  1.5.3 อาหารเลี้ยงเชื้อและรีเอเจนต์ส้าหรับการวิเคราะห์ Staphylococcus aureus 
ตามวิธีของ AOAC (2000) 
  1.5.4 อาหารเลี้ยงเชื้อและรีเอเจนต์ส้าหรับการวิเคราะห์ Salmonella spp. ตามวิธี
ของ AOAC (2000) 
  1.5.5 อาหารเลี้ยงเชื้อและรีเอเจนต์ส้าหรับการวิเคราะห์ Vibrio cholerae ตามวิธีของ 
APHA (1992) 
 

2. วิธีกำรทดลอง 
2.1 กำรก ำหนดระดับกำรยอมรับเนื้อกุ้งต้มเคลือบน้ ำมันหอมระเหย 

 2.1.1 การเตรียมตัวอย่าง  
ก้าหนดเกณฑ์การตัดสินการยอมรับผลิตภัณฑ์กุ้งต้มที่ผ่านการเคลือบน้้ามันหอม

ระเหย โดยน้ากุ้งขาว ขนาด 60-70 ตัว/กิโลกรัม มาล้างท้าความสะอาดด้วยน้้าประปา  แกะหัว 
เปลือกและเอาล้าไส้ที่อยู่บริเวณหลังออก (เนื้อกุ้งที่แกะได้ต้องมีลักษณะสมบูรณ์ไม่มีการฉีกขาด)  
แล้วน้าไปต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส จนกึ่งกลางของเนื้อกุ้งมีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 
2 นาที ใช้กระชอนตักกุ้งมาใส่ในน้้าเย็นที่ปราศจากเชื้อที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที
จากนั้นน้าเนื้อกุ้งต้มที่ได้มาเคลือบด้วยสารละลายน้้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอัลจิเนต 
0.002% และเคลือบเป็นเวลา 5 วินาท ีทิ้งให้สะเด็ดสารละลายน้้ามันออกริกาโน 1 นาท ีจากนั้น
น้ามาเคลือบด้วยสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 0.002% เป็นเวลา 1 นาท ี ควบคุมอุณหภูมิใน     
การเคลือบทั้ง 2 ขั้นตอนที่ 4 + 1 องศาเซลเซียส น้าเนื้อกุ้งต้มมาใช้ส้าหรับใช้ในการฝึกฝนผู้ทดสอบ  
 2.1.2 การฝึกฝนผู้ทดสอบ 

ให้ผู้ทดสอบจ้านวน  20  คน ช่วยกันก้าหนดคุณลักษณะของเนื้อกุ้งต้มที่สังเกตได้ 
จากการทดสอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ  และเนื้อสัมผัส ด้วยวิธี Descriptive analysis 
ตามวิธีของ Meilgaard et al. (1999) โดยให้ผู้ทดสอบก้าหนดคะแนน 1 - 5เพ่ือใช้เป็นมาตรฐาน   
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ในการประเมินตัวอย่างเนื้อกุ้งต้มในการทดลองต่อไป น้าเกณฑ์ที่ได้ใช้ในการฝึกฝนผู้ทดสอบก่อน    
ท้าการทดสอบจริง   
 2.2 ศึกษำอิทธิพลของระยะเวลำกำรต้มต่อคุณภำพเนื้อกุ้ง 

โดยน้ากุ้งขาว ขนาด 60-70 ตัว/กิโลกรัม มาล้างท้าความสะอาดด้วยน้้าประปา  
แกะหัว เปลือกและเอาล้าไส้ที่อยู่บริเวณหลังออก (เนื้อกุ้งที่แกะได้ต้องมีลักษณะสมบูรณ์ไม่มีการฉีก
ขาด)  แล้วน้ามาต้มในน้้าเดือดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3, 4 และ 5 นาที 
(อัตราส่วนของกุ้งขาว : น้้า คือ 1: 10) เมื่อครบก้าหนดเวลาให้ใช้กระชอนตักกุ้งมาใส่ในน้้าเย็นที่
ปราศจากเชื้อที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที จนตัวอย่างกุ้งมีอุณหภูมิ 20+1 องศาเซลเซียส 
แล้วสุ่มตัวอย่างมาทดสอบคุณภาพต่าง ๆ ได้แก่ คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และ        
การยอมรับทางประสาทสัมผัส โดย 

2.2.1 คุณภาพทางกายภาพ  
น้าเนื้อกุ้งขาวมาวัดการสูญเสียน้้าหนักของเนื้อกุ้งต้ม (% cooking loss) 

ตามวิธีของ Young and Lyon (1997) โดยวิเคราะห์คุณภาพทุก 2 วัน 
2.2.2 คุณภาพทางเคมี  

น้าเนื้อกุ้งต้มไปปั่นด้วยเครื่องปั่นผสม (Waring blender) เนื้อกุ้งปั่นที่ได้
น้ามาวิเคราะห์ค่าต่าง ๆ ได้แก่ ค่าความเป็นกรดเบส ตามวิธี  A.O.A.C. (2000) , ปริมาณด่างท่ีระเหย
ได้ทั้งหมด (total volatile base nitrogen; TVB-N) และปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA) ตามวิธีของ 
ตามวิธีของ Hasegawa (1987) โดยวิเคราะห์คุณภาพทุก 2 วัน 

2.2.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา  
เตรียมเนื้อกุ้งเช่นเดียวกับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี น้ามาวิเคราะห์

จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด, E.coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ตามวิธีของ 
AOAC (2000) ส่วนปริมาณ Vibrio cholerae ตามวิธีของ APHA (1992) โดยวิเคราะห์คุณภาพทุก  
2 วัน 

2.2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ประเมินผลทางประสาทสัมผัส ตามเกณฑ์ท่ีก้าหนดในข้อ 2.1 โดยวิเคราะห์

คุณภาพทุก 2 วัน ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 20 คน  
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยาออกแบบการทดลองแบบ 

CRD ทดลอง 3 ซ้้า ส่วนการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสออกแบบการทดลองแบบ RCBD 
ทดลอง 2 ซ้้า น้าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของการทดลองโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95%  
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2.3 กำรศึกษำผลของกำรเคลือบเนื้อกุ้งต้มด้วยน้ ำมันหอมระเหยต่อคุณภำพและอำยุกำร
เก็บรักษำของเนื้อกุ้งต้ม 

น้ากุ้งขาว ขนาด 60-70 ตัว/กิโลกรัม มาล้างท้าความสะอาดด้วยน้้าประปา  แกะหัว 
เปลือกและเอาล้าไส้ที่อยู่บริเวณหลังออก (เนื้อกุ้งที่แกะได้ต้องมีลักษณะสมบูรณ์ไม่มีการฉีกขาด)  
แล้วน้ามาต้มในน้้าเดือดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ตามระยะเวลาที่ดีที่สุดที่ได้จาก 2.2 (อัตราส่วน
ของ กุ้ง : น้้า คือ 1: 10) เมื่อครบก้าหนดเวลาให้ใช้กระชอนตักกุ้งมาใส่ในน้้าเย็นที่ปราศจากเชื้อที่
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที จนตัวอย่างกุ้งมีอุณหภูมิ 20+1 องศาเซลเซียส น้าเนื้อกุ้งต้ม
มาเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางในสารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้น 2 ระดับ คือ 
0.5 และ 1% (oregano essential oil incorporate alginate- base coating) และมีการจัดชุด  
การทดลองดังนี้ 
 TC  คือ ไม่เคลือบน้้ามันออริกาโน (Control) 
 TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
 T05  คือ เคลือบสารละลายน้้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
 T10  คือ เคลือบสารละลายน้้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

ระยะเวลาในการจุ่มเนื้อกุ้งต้มในแต่ละชุดการทดลอง ใช้เวลานาน 5 วินาที จากนั้น
ทิ้งให้สะเด็ดสารละลายน้้ามันออกริกาโน 1 นาท ี แล้วเคลือบด้วยสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 
0.002% เป็นเวลา 1 นาท ี ควบคุมอุณหภูมิในการเคลือบทั้ง 2 ขั้นตอนที่ 4 + 1 องศาเซลเซียส แล้ว
น้าเนื้อกุ้งมาบรรจุในถุงพลาสติกทนความเย็น และน้าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 + 1 องศาเซลเซียส 
น้าเนื้อกุ้งมาวิเคราะห์คุณภาพและการออกแบบการทดลองเช่นเดียวกับ 13.1.2 จนผู้ทดสอบไม่
ยอมรับหรือจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐาน  

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  กายภาพและจุลชีววิทยา ออกแบบการทดลองแบบ 
CRD (Completely  Randomized  Design) ทดลอง  3  ซ้้า ส่วนการวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสออกแบบการทดลองแบบ RCBD (Randomized  Complete  Block  Design) 
ทดลอง 2 ซ้้า น้าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของการทดลองโดยวิธี Duncan’ s Multiple Range Test ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์  เพื่อทราบถึงความเข้มข้นของน้้ามันหอมระเหยออริกาโนในสารละลาย      
อัลจิเนต (oregano essential oil incorporate alginate- base coating) ที่เหมาะสมในการ
เคลือบต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเนื้อกุ้งขาวต้ม 
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3. สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 ห้องปฏิบัติการ BS 2203 และ BS 2204 ตึกวิทยาศาสตร์ชีวภาพ ภาควิชาวาริชศาสตร์ 
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา  
 อาคารปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตบางพระ 
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บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 

 

1. การก้าหนดระดับการยอมรับเนื้อกุ้งต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหย 

 การใช้สารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002%  น้าไปเคลือบ       
เนื อกุ้งต้ม ระยะเวลาการเคลือบ 5 วินาที ควบคุมอุณหภูมิในการเคลือบที่ 4 + 1 องศาเซลเซียส    
แล้วน้าเนื อกุ้งมาใช้ในการก้าหนดคุณลักษณะของเนื อกุ้งต้มที่สังเกตได้ จากการทดสอบด้านลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื อสัมผัส  ด้วยวธิี Descriptive analysis ตามวิธีของ Meilgaard et al. 
(1999) โดยให้ผู้ทดสอบจ้านวน 20 คน ก้าหนดคะแนน 1 - 5 เพ่ือใช้เป็นมาตรฐานในการประเมิน
ตัวอย่างเนื อกุ้งต้มในการทดลองต่อไป ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4 - 1 

 
ตารางท่ี 4 - 1 คุณลักษณะของทางประสาทสัมผัสของเนื อกุ้งต้มเคลือบน ้ามันหอมระเหย 
 

คุณลักษณะ 
ระดับการยอมรับ 

(คะแนน) 
ค้าอธิบาย 

ลักษณะปรากฏ  5 เนื อสีขาวอมส้มจาง ๆ เป็นมันเงาเล็กน้อย 
มองเห็นจุดสีส้มบริเวณข้อได้อย่างชัดเจนตามธรรมชาติ 

4 เนื อสีขาวอมส้มจาง ๆ ไม่เป็นมันเงา 
มองเห็นจุดสีส้มบริเวณข้อได้ปานกลาง 

3 เนื อสีขาวอมส้มปานกลาง ไม่เป็นมันเงาและด้าน 
ยังไม่มีสีผิดปกติอ่ืน ๆ ปรากฏ 
มองเห็นจุดสีส้มบริเวณข้อได้เล็กน้อย  

2 เนื อสีขาวอมส้มปานกลางและด้าน 
เนื อบางบริเวณเริ่มมีสีผิดปกติเล็กน้อย เช่น สีเขียว/เทา/น ้าเงินจางๆ 
จุดสีส้มบริเวณข้อซีดจาง 

1 เนื อสีขาวอมส้มและด้าน 
เนื อบางบริเวณมีสีผิดปกติชัดเจน เช่น สีเขียว/เทา/น ้าเงิน 
จุดสีส้มบริเวณข้อซีดจาง 
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ตารางท่ี 4 - 1 (ต่อ) 
 

คุณลักษณะ 
ระดับการยอมรับ 

(คะแนน) 
ค้าอธิบาย 

กลิ่น  5 กลิ่นหอมหวานตามธรรมชาติ โดยความเข้มของกลิ่นชัดเจน 
กลิ่นสารเคมีจางๆ 

4 ไม่มีกลิ่นหอมหวาน  
กลิ่นสารเคมีจางๆ แต่ยังไม่มีกลิ่นผิดปกติอ่ืน 

3 กลิ่นสารเคมีจางๆ  
เริ่มมีกลิ่นผิดปกติอ่ืนๆ เล็กน้อย เช่น กลิ่นเหม็นเน่า กลิ่นเหม็นเปรี ยว 

2 ไม่มีกลิ่นสารเคมี  
กลิ่นผิดปกติอ่ืนๆ ปานกลาง เช่น กลิ่นเหม็นเปรี ยว กลิ่นเหม็นเน่า 

1 กลิ่นผิดปกติรุนแรง เช่น กลิ่นเหม็นเน่า กลิ่นเหม็นเปรี ยว  
กลิ่นแอมโมเนียที่รุนแรง 

เนื อสัมผัส  5 ยืดหยุ่นดีมาก ไม่แข็ง 
4 ยืดหยุ่นดี ไม่แข็ง 
3 ยืดหยุ่นปานกลาง ไม่แข็ง 
2 ไม่ยืดหยุ่น  เริ่มนิ่ม   
1 นิ่มเละ และเป็นเมือก 

รสชาติ  5 รสหวานตามธรรมชาติของเนื อกุ้งชัดเจน และรสเฝื่อนเล็กน้อย 
4 รสหวานเล็กน้อย และรสเฝื่อนเล็กน้อย 
3 จืดและไม่มีรสชาติ และรสเฝื่อนเล็กน้อย 
2 รสเปรี ยวเล็กน้อย และรสเฝื่อนเล็กน้อย 
1 รสชาติผิดปกติรุนแรง เช่น รสเปรี ยว 

 

2. อิทธิพลของระยะเวลาการต้มต่อคุณภาพเนื้อกุ้งต้ม  
 
เนื อกุ้งขาวที่น้ามาต้มในน ้าเดือดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3, 4 และ 5 

นาที แล้วสุ่มตัวอย่างมาทดสอบคุณภาพต่าง ๆ ผลการทดลอง พบว่า 
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2.1 คุณภาพทางกายภาพ  
2.1.1 การสูญเสียน ้าหนักของเนื อกุ้งต้ม (% cooking loss)  

 เนื อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 
และ B955) มีค่าสูญเสียน ้าหนักเพ่ิมขึ นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ นอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) โดยเริ่มต้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา เนื อกุ้งต้มมีค่าสูญเสียน ้าหนักระหว่าง 0.77 
- 1.70 % จากนั นการสูญเสียน ้าหนักเพ่ิมขึ นจนกระทั่งในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาเนื อกุ้งต้มที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที (B953) มีการสูญเสียน ้าหนัก 2.28 %, เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที (B954) มีค่า 2.46 % และเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
นาน 3 นาที (B955) มีการสูญเสียน ้าหนัก 3.43 % ดังแสดงในภาพที่ 4 – 1 อย่างไรก็ตามจะเห็นได้
ว่าเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที (B953) มีค่าการสูญเสียน ้าหนักต่้าที่สุดตลอด
ระยะเวลาที่เก็บรักษา  

 

 
ภาพที่ 4 - 1 การสูญเสียน ้าหนักของเนื อกุ้งต้มทีอุ่ณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลาแตกต่างกัน 

โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 
หมายเหต:ุ   

B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
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2.2 คุณภาพทางเคมี  
2.2.1 ค่าความเป็นกรดด่าง  

 ค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มที่ใช้ระยะเวลาในการต้มแตกต่างกัน 
ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่า มีค่า 7.00 - 7.01 แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ นค่าความ
เป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (B953, B954 และ B955) มีค่าลดลงในตามระยะเวลา
การเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ภาพที่ 4 - 2)  ระหว่างวันที่ 0 - 8 ของการเก็บ
รักษา จากนั นค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลองมีค่าเพ่ิมขึ นในวันที่ 8 - 12 ของ
การเก็บรักษา โดยวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรดด่างของ B953 เท่ากับ 6.88 ส่วน 
B954 เท่ากับ 6.90 ขณะที่ B955 มีค่าเท่ากับ 7.03  

 

 
ภาพที่ 4 - 2  ค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลาแตกต่างกัน 

โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 
หมายเหต:ุ   

B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 

 
2.2.2 ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั งหมด (total volatile base nitrogen; TVB-N)  
 ปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้มที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกันในวันที่ 0 

ของการเก็บรักษาพบว่า มีค่า 10.93 - 10.94 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง แต่เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ นปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (B953, B954 
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และ B955) มีค่าเพ่ิมขึ นตามระยะเวลาการเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ตารางที่   
4 - 2) โดยวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้ม B953 เท่ากับ 50.53 
มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ส่วน B954 เท่ากับ 50.65 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัม
ตัวอย่าง ขณะที่ B955 มีค่าเท่ากับ 50.72 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ตามล้าดับ ส้าหรับ
ในการทดลองครั งนี  พบว่า เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาท ีมีปริมาณ TVB-N 
มากที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาได้แก่ เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 
4 นาที ส่วนเนื อกุ้งต้มที่เนื อกุ้งต้มท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาท ีมีปริมาณ TVB-N น้อย
ที่สุดคือ 50.53 มิลลิกรัมไนโตรเจน/100 กรัมตัวอย่าง ดังนั น B953 จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุด
ในการชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า TVB-N ของเนื อกุ้งต้ม 

 
ตารางท่ี 4 - 2 ปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลาแตกต่างกัน 

โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

ปริมาณ  TVB-N (มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง) ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS  

2   
4 

6  
8  
10 

12 

10.94a ± 0.01 
18.59b

A ± 0.08 
25.04c

A
 
 ± 0.05 

30.73d
A ± 0.02 

36.22e
A  ± 0.04 

46.37f
A
 
 ± 0.08 

50.53g
A  ± 0.02 

10.94a  ± 0.01 
18.63b

B ± 0.02 
25.03c

A  ± 0.02 
30.76d

A ± 0.01 
37.47e

B  ± 0.08 
46.53f

B  ± 0.02 
50.65g

B  ± 0.02 

10.93a ± 0.02 
18.63b

B ± 0.01 
25.16c

B  ± 0.02 
31.84d

B ± 0.02 
37.73e

C  ± 0.03 
47.66f

C  ± 0.02 
50.72g

C  ± 0.04 



21 

2.2.3 ปริมาณไตรเมธิลามีนออกไซด์ (TMA-N)  
 ปริมาณ TMA-N ของเนื อกุ้งต้มที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกันในวันที่ 0 

ของการเก็บรักษาพบว่า มีค่า 2.51 - 2.52 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง แต่เมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ นปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (B953, B954 และ B955) มี
ค่าเพ่ิมขึ นตามระยะเวลาการเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ตารางที่ 4 - 3) โดย 
วันสุดท้ายของการเก็บรักษา ปริมาณ TMA-N ของเนื อกุ้งต้ม B953 เท่ากับ 5.22 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 
100 กรัมตัวอย่าง ส่วน B954 เท่ากับ 5.37 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ขณะที่ B955 มี
ค่าเท่ากับ 5.42 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ตามล้าดับ ส้าหรับในการทดลองครั งนี  พบว่า 
เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที มีปริมาณ TMA-N มากที่สุดตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา รองลงมาได้แก่ เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที ส่วนเนื อกุ้งต้มที่
เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที มีปริมาณ TVB-N น้อยที่สุดคือ 5.22  มิลลิกรัม
ไนโตรเจน/100 กรัมตัวอย่าง ดังนั น B953 จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการชะลอ            
การเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้ม 
ตารางที ่4 - 3 ปริมาณ TMA-N ของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลาแตกต่างกัน 

โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

ปริมาณ TMA-N  (มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยา่ง) ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS  

2NS   
4 

6  
8  
10 

12 

2.51a ± 0.01 
3.24b ± 0.04 
3.72c

A
 
 ± 0.02 

4.43d
A ± 0.03 

4.71e
A  ± 0.01 

5.02f
A
 
 ± 0.02 

5.22g
A  ± 0.02 

2.52a ± 0.01 
3.26b ± 0.03 

3.74c
AB  ± 0.02 

4.54d
B ± 0.04 

4.82e
B  ± 0.03 

5.15f
B   ± 0.01 

5.37g
B  ± 0.03 

2.52a ± 0.01 
3.27b ± 0.01 
3.77c

B  ± 0.02 
4.57d

B ± 0.03 
4.87e

C  ± 0.03 
5.20f

C  ± 0.01 
5.42g

C  ± 0.01 
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2.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา  
2.3.1 จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด 

 จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดของเนื อกุ้งต้มที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน 
ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา พบว่า  มีค่าใกล้เคียงกัน โดย B953, B954 และ B955 มีจ้านวน
จุลินทรีย์ทั งหมด 4.02 log CFU/g ตามล้าดับ และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ นกุ้งขาวสุกใน
ทุกชุดการทดลอง (B953, B954 และ B955) มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดเพ่ิมขึ น (p ≤ 0.05, ภาพที่  
4 - 4) โดยในการทดลองนี ได้ท้าการเก็บรักษาเนื อกุ้งต้มเป็นเวลา 8 วัน และในวันสุดท้ายของการเก็บ
รักษา พบว่า B953 มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดมากท่ีสุดคือ 8.05 log CFU/g รองลงมาได้แก่ B954 
คือ 8.04 log CFU/g ส่วน B955 มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดน้อยท่ีสุด คือ 8.03 log CFU/g เมื่อน้าผล
การทดลองมาพิจารณาเปรียบเทียบกับมาตรฐานของกองควบคุมอาหาร (2552) ที่ก้าหนดให้อาหาร
ทะเลปรุงสุกต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g จะพบว่า ทุกตัวอย่างมีอายุการเก็บ
รักษา 8 วัน 
 
ตารางที ่4 - 4 จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา

แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด ( log CFU/g ) ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS  

2NS   
4NS 

6NS  
8NS  
10NS 

12NS 

4.02a ± 0.01 
4.88b ± 0.01 
5.06c 

 ± 0.01 
5.31d ± 0.01 
6.16e

 ± 0.01 
8.21g 

 ± 0.01 
8.05f

  ± 0.01 

4.02a ± 0.01 
4.87b ± 0.02 
5.05c 

 ± 0.01 
5.30d ± 0.01 
6.14e

  ± 0.03 
8.19g 

 ± 0.01 
8.04f

  ± 0.01 

4.02a ± 0.01 
4.86b ± 0.01 
5.04c

 ± 0.01 
5.29d ± 0.01 
6.14e

  ± 0.01 
8.18g 

 ± 0.01 
8.03f

  ± 0.01 
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2.3.2 E. coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. และ           
Vibrio cholerae 
      เมื่อวิเคราะห์ E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ V. cholerae 
ของตัวอย่างกุ้งขาวสุกที่ผ่านการต้มในน ้าเดือดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3, 4 และ 
5 นาท ีในวันที่ 0 และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน ไม่พบทั ง E. coli, 
Salmonella spp., S. aureus และ V. cholera ในทุกระยะเวลาการต้ม  

 
2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

  2.4.1 ลักษณะปรากฏ 
 คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื อกุ้งต้มที่ใช้ระยะเวลาการต้ม

แตกต่างกันในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่าเท่ากับ 5.00 คะแนน แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ นการยอมรับของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (B953, B954 และ B955) มีค่าลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ตารางที่ 4 - 5) โดยวันสุดท้ายของการ
เก็บรักษา การยอมรับลักษณะปรากฏของเนื อกุ้งต้ม B953 เท่ากับ 3.40 คะแนน ส่วน B954 เท่ากับ 
และ B955 มีค่าเท่ากับ 3.36 คะแนน ส้าหรับในการทดลองครั งนี  พบว่า เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 
องศาเซลเซียส นาน 3 นาที มีคะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื อกุ้งต้มสูงที่สุดตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาได้แก่ เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 4 และ 5 นาที 
ที่มคีะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื อกุ้งต้มใกล้เคียงกัน ดังนั น เวลานาน 3 นาที จึง
เป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับลักษณะปรากฏของ
เนื อกุ้งต้ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



24 

ตารางที ่4 - 5 คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาแตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  

 เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

  2.4.2 กลิ่น 
  คะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื อกุ้งขาวต้มทีใ่ช้ระยะเวลาการต้ม

แตกต่างกันในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่าเท่ากับ 5.00 คะแนน แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ นการยอมรับของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (B953, B954 และ B955) มีค่าลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ตารางที่ 4 - 6) โดยวันสุดท้ายของ 
การเก็บรักษา การยอมรับกลิ่นของเนื อกุ้งต้ม B953 เท่ากับ 2.40 คะแนน   ส่วน B954 และ B955  
มีค่าเท่ากันคือ 2.28 คะแนน อีกทั งเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที มีคะแนน
ระดับการยอมรับกลิ่นของเนื อกุ้งต้มสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาได้แก่ เนื อกุ้งต้ม 
ทีอุ่ณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 4 และ 5 นาที ที่มีคะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏ 
ของเนื อกุ้งต้มใกล้เคียงกัน ดังนั น ระยะเวลา 3 นาที จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการชะลอ 
การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับกลิ่นของเนื อกุ้งต้ม 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏ ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS  

2NS   
4NS 

6NS  
8NS  
10NS 
12NS 

5.00e ± 0.00 
4.92d ± 0.28 
4.80c 

 ± 0.41 
4.56b 

 ± 0.51 
4.12a

  ± 0.33 
3.88a 

 ± 0.33 
3.40a

  ± 0.50 

5.00e ± 0.00 
4.92d ± 0.28 
4.80c  ± 0.41 
4.52b

  ± 0.51 
4.08a

  ± 0.28 
3.84a 

 ± 0.37 
3.36a

  ± 0.49 

5.00e ± 0.00 
4.96d ± 0.20 
4.80c  ± 0.41 
4.48b

  ± 0.51 
4.08a

  ± 0.28 
3.84a 

 ± 0.37 
3.36a

  ± 0.49 
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ตารางที ่4 - 6 คะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
  2.4.3 เนื อสัมผัส 
  คะแนนระดับการยอมรับเนื อสัมผัสของเนื อกุ้งขาวต้มที่ใช้ระยะเวลาการต้ม
แตกต่างกันในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่าเท่ากับ 5.00 คะแนน แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ นการยอมรับของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (B953, B954 และ B955) มีค่าลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ตารางที่ 4 - 7) โดยวันสุดท้ายของ 
การเก็บรักษา การยอมรับเนื อสัมผัสของเนื อกุ้งต้ม B953 เท่ากับ 1.84 คะแนน   ส่วน B954 เท่ากับ 
1.64 คะแนน และ B955 มีค่าเท่ากับ 1.04 คะแนน อีกทั งเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
นาน 3 นาท ีมีคะแนนระดับการยอมรับเนื อสัมผัสของเนื อกุ้งต้มสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
รองลงมาได้แก่ เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 4 นาท ีส่วนเนื อกุ้งต้มทีต้่มอุณหภูมิ 95 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที คะแนนระดับการยอมรับเนื อสัมผัสของเนื อกุ้งต้มน้อยที่สุด ดังนั น เวลา 3 
นาที จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับเนื อสัมผัสของ
เนื อกุ้งต้ม 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนระดับการยอมรับกลิ่น ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS  

2NS   
4NS 

6  
8NS  
10NS 
12NS 

5.00f ± 0.00 
4.84e ± 0.37 
4.56d 

 ± 0.51 
4.16c 

B ± 0.37 
3.60b

  ± 0.50 
3.08a 

 ± 0.28 
2.40a

  ± 0.50 

5.00f ± 0.00 
4.84e ± 0.47 
4.52d  ± 0.51 
3.96c

 A ± 0.20 
3.44b

  ± 0.510 
3.00a 

 ± 0.00 
2.28a

  ± 0.46 

5.00f ± 0.00 
4.80e ± 0.41 
4.48d  ± 0.51 
3.92c

 A ± 0.28 
3.44b

  ± 0.51 
3.00a 

 ± 0.00 
2.28a

  ± 0.44 
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ตารางที ่4 - 7 คะแนนระดับการยอมรับเนื อสัมผัสของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาแตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  

 เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
  2.4.4 รสชาต ิ

 คะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งขาวต้มที่ใช้ระยะเวลาการต้ม
แตกต่างกันในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่าเท่ากับ 5.00 คะแนน แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ นการยอมรับของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (B953, B954 และ B955) มีค่าลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ตารางที่ 4 - 8) โดยวันสุดท้ายของ  
การเก็บรักษา การยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งต้ม B953 เท่ากับ 2.28 คะแนน  ส่วน B954 เท่ากับ 
1.72 คะแนน และ B955 มีค่าเท่ากับ 1.24 คะแนน อีกทั งเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
นาน 3 นาท ีมีคะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งต้มสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
รองลงมาได้แก่ เนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 4 นาท ีส่วนเนื อกุ้งต้มที่เนื อกุ้งต้มที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาท ีมีคะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งต้มน้อยที่สุด 
 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนระดับการยอมรับเนื อสัมผัส ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS  

2   
4 

6  
8  
10 

12 

5.00f ± 0.00 
4.76e 

C ± 0.43 
4.52d 

C ± 0.51 
3.36c 

B ± 0.57 
2.96b

 C ± 0.46 
2.48ab 

C ± 0.51 
1.84a

 B ± 0.37 

5.00f ± 0.00 
4.52e 

B ± 0.51 
4.24e 

B ± 0.44 
3.28d

 B ± 0.46 
2.28c

 B ± 0.46 
2.12b 

B ± 0.33 
1.64a

 B ± 0.49 

4.84g ± 0.47 
4.12f 

A ± 0.33 
3.28e 

A ± 0.46 
2.48d

 A ± 0.51 
2.04c

 A ± 0.20 
1.36b 

A ± 0.49 
1.04a

 A ± 0.20 
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ดังนั น ระยะเวลา 3 นาท ีจึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคะแนน 
การยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งต้ม 
 
ตารางที ่4 - 8 คะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาแตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  
 เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

3. ผลของการเคลือบเนื้อกุ้งต้มด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนต่อคุณภาพและอายุการ
เก็บรักษาของเนื้อกุ้งต้ม 
 

เนื อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางในสารละลายอัลจิเนต (oregano 
essential oil incorporate alginate- base coating) ที่ความเข้มข้น 2 ระดับ คือ 0.5 และ 1% 
เมื่อน้าเนื อกุ้งต้มบรรจุในถุงพลาสติกทนความเย็นและเก็บรักษาที่ตู้เย็นอุณหภูมิ 4 + 1 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนระดับการยอมรับรสชาติ ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS  

2   
4 

6  
8  
10 

12 

5.00f ± 0.00 
4.68e 

B ± 0.48 
4.48d 

B ± 0.51 
3.24c 

C ± 0.44 
2.88b

 B ± 0.33 
2.48b 

B ± 0.51 
2.08a

 C ± 0.28 

5.00g ± 0.00 
4.24f 

A ± 0.44 
3.28e 

A 8± 0.46 
2.84d

 B ± 0.37 
2.32c

 A ± 0.48 
2.08b 

A ± 0.28 
1.72a

 B ± 0.46 

4.84g ± 0.47 
4.04f 

A ± 0.45 
3.08e 

A ± 0.28 
2.56d

 A ± 0.51 
2.12c

 A ± 0.33 
1.88b 

A ± 0.33 
1.24a

 A ± 0.44 
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และน้าตัวอย่างเนื อกุ้งมาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ได้แก่ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้ผลการทดลอง ดังนี  
 

3.1 คุณภาพทางกายภาพ  
3.1.1 การสูญเสียน ้าหนักของเนื อกุ้งสุก (% cooking loss)  

 เนื อกุ้งขาวสุกในทุกชุดการทดลอง (TC, TA. T05 และ T10) มีค่าสูญเสีย
น ้าหนักเพ่ิมขึ นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยเริ่มต้น
ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา เนื อกุ้งต้มมีค่าสูญเสียน ้าหนักระหว่าง 1.20 – 2.44% จากนั น 
การสูญเสียน ้าหนักเพ่ิมขึ นจนกระทั่งในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาเนื อกุ้งต้มที่เป็นตัวอย่างควบคุม 
(TC) มีการสูญเสียน ้าหนัก 10.95%, เนื อกุ้งต้มที่เคลือบอัลจิเนต (TA) 8.22% และเนื อกุ้งต้มท่ีเคลือบ
น ้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5 (T05) และ 1.0% (T10) มีการสูญเสียน ้าหนัก 5.74% และ 6.51% 
ตามล้าดับ ดังแสดงในภาพที่ 4 – 3 อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าเนื อกุ้งต้มเคลือบน ้ามันหอมระเหย 
ออริกาโนที่ T05 และ T10 มีค่าสูญเสียน ้าหนักต่้ากว่า TA และ TC อีกทั งพบว่าค่าการสูญเสียน ้าหนัก
ของเนื อกุ้งต้มเคลือบน ้ามันออริกาโน T05 มีค่าน้อยที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา ดังนั น T05 จึง
เป็นการเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ดีที่สุดในการชะลอการสูญเสียน ้าหนักของเนื อกุ้งต้ม 
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ภาพที่ 4 - 3 การสูญเสียน ้าหนักของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางใน 

สารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโนแตกต่างกัน  
 โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 วัน 
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
 

3.2 คุณภาพทางเคมี 
3.2.1 ค่าความเป็นกรดด่าง  

 ค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่า มีค่า 
6.92 – 6.95 แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ นค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการ
ทดลอง (TC, TA. T05 และ T10) มีค่าลดลงในตามระยะเวลาการเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05, ภาพที่ 4 - 4) โดยวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรดด่างของ TC เท่ากับ 7.51 
ส่วน TA เท่ากับ 7.13 ขณะที่ T05 และ T10 มีค่าเท่ากบั 6.94 และ 6.87 ตามล้าดับ นอกจากนี ผล
การทดลองยังแสดงให้เห็นว่าเนื อกุ้งต้มที่ไม่มีการเคลือบอะไรเลยซึ่งเป็นชุดการทดลองควบคุม (TC)  
มีค่าความเป็นกรดด่างมากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในวันสุดท้ายของการเก็บรักษามีค่า
ความเป็นกรดด่าง 7.51 อีกทั งพบว่าค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มเคลือบน ้ามันออริกาโน T10 มี
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ค่าน้อยที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา ดังนั น T10 จึงเป็นการเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ดี
ที่สุดในการชะลอการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้ม 
   

 
 
ภาพที่ 4 - 4 ค่าความเป็นกรดด่างของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางใน

สารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโนแตกต่างกัน  
 โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 วัน 
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
3.2.2 ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั งหมด (total volatile base nitrogen; TVB-N)  

 ปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่า มีค่า  
10 - 14.5 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ นปริมาณ 
TVB-N ของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (TC, TA, T05 และ T10) มีค่าเพ่ิมขึ นในตามระยะเวลา
การเก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ภาพที่ 4 - 5) โดยวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 
ปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้ม TC เท่ากับ 90.22 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ส่วน TA 
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เท่ากับ 70.09 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ขณะที่ T05 และ T10 มีค่าเท่ากับ 50.78 และ 
40.52 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ตามล้าดับ ส้าหรับในการทดลองครั งนี  พบว่า เนื อกุ้ง
ต้มที่เป็นชุดการทดลองควบคุม (TC)  มีปริมาณ TVB-N มากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
รองลงมาได้แก่ เนื อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนตเพียงอย่างเดียว (TA) เนื อกุ้งต้มที่เคลือบ
ด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 ส่วนเนื อกุ้งต้มท่ีเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มี
ปริมาณ TVB-N น้อยที่สุดคือ 40.52 มิลลิกรัมไนโตรเจน/100 กรัมตัวอย่าง 
 เมื่อพิจารณาให้ค่า TVB-N เป็นค่าที่ใช้บอกถึงอายุการเก็บรักษาซึ่งสัตว์น ้า
แปรรูปที่มีคุณภาพดีควรมีค่าไม่เกิน 25 - 35 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง (EC, 2005) 
ดังนั นเนื อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือ 14 วัน 
ในขณะที่ T05 และ TA มีอายุการเก็บรักษา 12 และ 10 วันตามล้าดับ และ TC มีอายุการเก็บรักษา
น้อยที่สุด คือ 8 วัน 

 
ภาพที่ 4 - 5 ปริมาณ TVB–N ของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางใน

สารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโนแตกต่างกัน  
 โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 วัน 
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
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3.2.3 ปริมาณไตรเมธิลลามีนออกไซด์ (TMA-N)  
 ปริมาณ TVB-N ของเนื อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาพบว่า มีค่า . 2.10 
- 3.03 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ นปริมาณ TMA-
N ของเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (TC, TA. T05 และ T10) มีค่าเพ่ิมขึ นในตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ภาพที่ 4 - 6) โดยวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ปริมาณ 
TMA-N ของเนื อกุ้งต้ม TC เท่ากับ 5.62 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ส่วน TA เท่ากับ 
5.12 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ขณะที่ T05 และ T10 มีค่าเท่ากับ 5.01 และ 4.72 
มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ตามล้าดับ ส้าหรับในการทดลองครั งนี  พบว่า เนื อกุ้งต้มที่เป็น
ชุดการทดลองควบคุม (TC)  มีปริมาณ TMA-N มากทีสุ่ดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมา
ได้แก่ เนื อกุ้งต้มท่ีเคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนตเพียงอย่างเดียว (TA) และเนื อกุ้งต้มที่เคลือบด้วย
น ้ามันหอมระเหยออริกาโน ส่วนเนื อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มีปริมาณ 
TMA-N น้อยที่สุดคือ 4.72 มิลลิกรัมไนโตรเจน/100 กรัมตัวอย่าง 

 
ภาพที่ 4 - 6 ปริมาณ TMA-N ของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางใน

สารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโนแตกต่างกัน  
 โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 วัน 
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
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3.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา  
3.3.1 จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด (total variable count, TVC)         

 จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดของกุ้งขาวต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา พบว่า   
มีค่าใกล้เคียงกัน โดย TC, TA, T05 และ T10 มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด 4.22, 4.17, 4.11 และ 4.06  
log CFU/g ตามล้าดับ และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ นกุ้งขาวสุกในทุกชุดการทดลองมี
จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดเพ่ิมขึ น (p ≤ 0.05, ภาพที่ 4 - 7) โดยในการทดลองนี ได้ท้าการเก็บรักษา 
กุ้งขาวต้มเป็นเวลา 14 วัน และในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา พบว่า TC (Control) มีจ้านวน
จุลินทรีย์ทั งหมดมากท่ีสุดคือ 7.96 log CFU/g รองลงมาได้แก่ TA และ T05 คือ 7.73 และ 7.09 
log CFU/g ตามล้าดับ ส่วน T10 มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดน้อยท่ีสุด คือ 6.29 log CFU/g 
 เมื่อน้าผลการทดลองมาพิจารณาเปรียบเทียบกับมาตรฐานของกองควบคุม
อาหาร (2552)    ทีก่้าหนดให้อาหารทะเลปรุงสุกต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดไม่เกิน 6.0 log 
CFU/g จะพบว่า ตัวอย่างที่ให้ผลดีที่สุดคือ T10 และ T05 สามารถเก็บได้นาน 10 วัน รองลงมาได้แก่ 
TA ซึ่งเก็บได้นาน 8 วัน ในขณะที่ตัวอย่างควบคุม (TC) เก็บได้เพียง 6 วัน  
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ภาพที ่4 - 7 จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจางใน
สารละลายอัลจิเนตที่ที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโนแตกต่างกัน  

 โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน  
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
 

3.3.2 E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ V. cholera  
     เมื่อวิเคราะห์ E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ V. cholerae 
ของตัวอย่างเนื อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (TC, TA, T05 และ T10)  ในวันที่ 0 และตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาเป็นเวลา 14 วัน ไม่พบทั ง E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ V. cholera 
 

3.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ให้ผู้ทดสอบจ้านวน 20 คน ที่ผ่านการฝึกและมีความคุ้นเคยกับการบริโภคกุ้งขาวต้ม    

ให้คะแนนในแบบประเมินที่ได้จากการก้าหนดเกณฑ์การทดสอบตั งแต่ต้น โดยคุณลักษณะที่ทดสอบ 
ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื อสัมผัส รสชาติ ผลการทดลองได้แก่ 
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  3.4.1 ลักษณะปรากฏ 
     คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื อกุ้งขาวต้ม ในวันที่ 0 และ 2 
ของการเก็บรักษา พบว่า ผู้ทดสอบทั ง 20 คน มีระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของในระดับ 5 
คะแนน โดยที่เนื อกุ้งขาวมีสีขาวอมส้มจาง ๆ เป็นมันเงาเล็กน้อย มองเห็นจุดสีส้มบริเวณข้อได้อย่าง
ชัดเจนตามธรรมชาติ ลักษณะสมบูรณ์ หางไม่ขาดแต่เมื่อเก็บรักษานานขึ นผู้ทดสอบเริ่มเห็นว่าเนื อ 
กุ้งมีสีขาวอมส้มและด้าน เนื อบางบริเวณมีสีผิดปกติชัดเจน เช่น สีเขียว/เทา/น ้าเงิน จุดสีส้มบริเวณข้อ
ซีดจาง ซึ่งเป็นคะแนนในระดับ 1 โดยผู้ทดสอบให้คะแนนลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติตามระยะ   
เวลาการเก็บรักษา (p ≤ 0.05, ภาพที่ 4 - 8) ในทุกชุดการทดลอง ได้แก่ TC (ตัวอย่างควบคุม), TA 
(อัลจิเนต 0.002%), T05 (น ้ามันออริกาโน 0.5% ในอัลจิเนต 0.002%) และ T10 (น ้ามัน 
ออริกาโน 1% ในอัลจิเนต 0.002%)  
     การน้าเนื อกุ้งขาวต้มเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ TA T05 และ T10 
ช่วยชะลอการเสื่อมคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏได้ดีกว่า TC ซึ่งเห็นได้จากการให้
คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของผู้ทดสอบในการเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ 
T05 และ T10 มีคะแนนสูงกว่า TC อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่า
การเคลือบเนื อกุ้งขาวต้มด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ T05 มีคะแนนเฉลี่ยระดับการยอมรับ
ลักษณะปรากฏสูงกว่ากุ้งทีเ่คลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ T10  
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน  
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ภาพที่ 4 - 8 คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหย 
 ออริกาโนเจือจางในสารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 
 แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน 
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
  3.4.2 กลิ่น 
     คะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื อกุ้งขาวต้ม ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา 
พบว่า ผู้ทดสอบทั ง 20 คน มีระดับการยอมรับกลิ่นในระดับ 5 คะแนน โดยที่เนื อกุ้งขาวมีกลิ่น       
หอมหวานตามธรรมชาติ โดยความเข้มของกลิ่นชัดเจน กลิ่นสารเคมีจางๆ แต่เมื่อเก็บรักษาเป็น
เวลานานขึ น ผู้ทดสอบรับรู้ถึงความเปลี่ยนแปลงของกลิ่นโดยเนื อกุ้งมีกลิ่นผิดปกติรุนแรง เช่น     
กลิ่นเหม็นเน่า กลิ่นเหม็นเปรี ยว กลิ่นแอมโมเนียที่รุนแรง ซึ่งเป็นคะแนนในระดับ 1 โดยผู้ทดสอบให้
คะแนนลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติตามการเก็บรักษาท่ีนานขึ น (p ≤ 0.05, ภาพที่ 4 - 9) ในทุกชุด
การทดลอง ได้แก่ TC (ตัวอย่างควบคุม), TA (อัลจิเนต 0.002%), T05 (น ้ามันออริกาโน 0.5% ใน 
อัลจิเนต 0.002%) และ T10 (น ้ามันออริกาโน 1% ในอัลจิเนต 0.002%)  
     การน้าเนื อกุ้งขาวต้มเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ TA T05 และ T10 
ช่วยชะลอการเสื่อมคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นได้ดีกว่า TC ซึ่งเห็นได้จากการให้คะแนน
ระดับการยอมรับกลิ่นเนื อกุ้งต้มของผู้ทดสอบในการเคลือบน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ T05 และ 
T10 มีคะแนนสูงกว่า TC อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าการเคลือบ
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เนื อกุ้งขาวต้มด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ T05 มีคะแนนเฉลี่ยระดับการยอมรับกลิ่นสูงกว่ากุ้งที่
เคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ T10 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 26 วัน  
 

 
 
ภาพที่ 4 - 9 คะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 
 เจือจางในสารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 
 แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 26 วัน 

หมายเหต:ุ  
TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
  3.4.3 เนื อสัมผัส 
     คะแนนระดับการยอมรับเนื อสัมผัสของเนื อกุ้งต้ม ในวันที่ 0 ของการเก็บ
รักษา พบว่า ผู้ทดสอบทั ง 20 คน มีระดับการยอมรับเนื อสัมผัสในระดับ 5 คะแนน โดยที่เนื อกุ้งต้มมี
ยืดหยุ่นดีมาก ไม่แข็ง และเมื่อเก็บรักษานานขึ น ผู้ทดสอบรับรู้ถึงความเปลี่ยนแปลงของเนื อสัมผัส ที่
ไม่ยืดหยุ่น นิ่มเละ และเป็นเมือก ซึ่งเป็นคะแนนในระดับ 1 โดยคะแนนที่ผู้ทดสอบให้นั นลดลงอย่าง 
มีนัยส้าคัญทางสถิติตามระยะเวลาเก็บรักษาที่นานขึ น (p ≤ 0.05, ภาพที ่4 - 10) ในทุกสภาวะ 
การเคลือบ ได้แก่ TC (ตัวอย่างควบคุม), TA (อัลจิเนต 0.002%), T05 (น ้ามันออริกาโน 0.5% ใน 
อัลจิเนต 0.002%) และ T10 (น ้ามันออริกาโน 1% ในอัลจิเนต 0.002%)  
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     การน้าเนื อกุ้งขาวต้มเคลือบน ้ามันออริกาโนที่ TA T05 และ T10 ช่วยชะลอ
การเสื่อมคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านเนื อสัมผัสได้ดีกว่า TC ซึ่งเห็นได้จากการให้คะแนนระดับ 
การยอมรับเนื อสัมผัสเนื อกุ้งต้มของผู้ทดสอบในการเคลือบน ้ามันออริกาโนที่ T05 และ T10 มีคะแนน
สูงกว่า TC อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าการเคลือบเนื อกุ้งขาวต้ม
ด้วยน ้ามันออริกาโนที่ T05 มีคะแนนเฉลี่ยระดับการยอมรับเนื อสัมผัสสูงกว่ากุ้งที่เคลือบด้วยน ้ามัน 
ออริกาโนที่ T10 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน  
 

 
ภาพที่ 4 - 10 คะแนนระดับการยอมรับเนื อสัมผัสของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกา

โนเจือจางในสารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 
 แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน 
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
  3.4.4 รสชาต ิ
     คะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งขาวต้ม ในวันที่ 0 ของการเก็บ
รักษา พบว่า ผู้ทดสอบทั ง 20 คน มีระดับการยอมรับรสชาติในระดับ 5 คะแนน เนื่องจากเนื อกุ้งขาว
มีรสหวานตามธรรมชาติของเนื อกุ้งชัดเจน และรสเฝื่อนเล็กน้อย แต่เมื่อเก็บรักษานานขึ น ผู้ทดสอบ 
ให้คะแนนลดลงเพราะเนื อกุ้งต้มมีรสชาติผิดปกติรุนแรง เช่น รสเปรี ยว ซึ่งเป็นคะแนนในระดับ 1 โดย
คะแนนที่ผู้ทดสอบให้นั นลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติตามการเก็บรักษาที่นานขึ น (p ≤ 0.05, ภาพ
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ที ่4 - 11)  ในทุกสภาวะการเคลือบ ได้แก่ TC (ตัวอย่างควบคุม), TA (อัลจิเนต 0.002%), T05 
(น ้ามันออริกาโน 0.5% ในอัลจิเนต 0.002%) และ T10 (น ้ามันออริกาโน 1% ในอัลจิเนต 0.002%)  
     การน้าเนื อกุ้งขาวต้มเคลือบน ้ามันออริกาโนที่ TA T05 และ T10 ช่วยชะลอ
การเสื่อมคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติได้ดีกว่า TC ซึ่งเห็นได้จากการให้คะแนนระดับ 
การยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งต้มของผู้ทดสอบในการเคลือบน ้ามันออริกาโนที่ T05 และ T10 มี
คะแนนสูงกว่า TC อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าการเคลือบ 
เนื อกุ้งขาวต้มด้วยน ้ามันออริกาโนที่ T05 มีคะแนนเฉลี่ยระดับการยอมรับรสชาติสูงกว่ากุ้งที่เคลือบ
ด้วยน ้ามันออริกาโนที่ T10 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 26 วัน  
 

 
ภาพที่ 4 - 11 คะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื อกุ้งต้มเคลือบด้วยน ้ามันหอมระเหยออริกาโน

เจือจางในสารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน ้ามันหอมระเหยออริกาโน 
 แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน 
 หมายเหต:ุ  

TC  คือ ไม่เคลือบน ้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน ้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
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บทท่ี 5 
อภิปรายผลการวิจัย 

 

1. ระดับการยอมรับเนื้อกุง้ต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหย 
 ระดับการยอมรับเนื้อกุ้งขาวต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน มีคุณลักษณะ 4 ด้าน คือ 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส โดยคะแนนระดับการยอมรับสูงที่สุดคือ 5 คะแนน และ
ระดับการยอมรับต่้าที่สุดคือ 1 คะแนน  รวมทั้งผู้ทดสอบก้าหนดให้ระดับการยอมรับด้านกลิ่น 
ที่ต่้ากว่า 3 คะแนนเป็นระดับการยอมรับที่ใช้ตัดสินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เนื้อกุ้งขาวต้ม
เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนในเชิงคุณภาพทางประสาทสัมผัส เนื่องจากเป็นคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสที่มีการเปลี่ยนแปลงตามการเน่าเสียเร็วกว่าคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านอ่ืน 
และหากมีคะแนนต่้ากว่า 3 คะแนนจะไม่ได้รับการยอมรับในการทดสอบ 
  

2. อิทธิพลของระยะเวลาการต้มต่อคุณภาพเนื้อกุ้ง 
 2.1 คุณภาพทางกายภาพ 

2.1.1 การสูญเสียน้้าหนักของเนื้อกุ้งต้ม (% cooking loss)  
   เนื้อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 

และ B955) มีค่าสูญเสียน้้าหนักเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจากการเจริญและ
กิจกรรมของจุลินทรีย์ รวมทั้งการย่อยสลายองค์ประกอบในส่วนที่เป็นโปรตีนด้วยเอนไซม์ที่มีอยู่ใน
เนื้อสัตว์น้้าท้าให้เกิดการปลดปล่อยน้้าออกมามากข้ึนเมื่อสัตว์น้้าเกิดการเน่าเสีย (กนกอร อินทรา
พิเชฐ, 2538) อีกท้ังความร้อนในการต้มกุ้งยังท้าให้เกิดการสูญเสียสภาพของโปรตีนในเนื้อกุ้งส่งผลต่อ
ความสามารถในการจับน้้าของโปรตีนลดลงตามไปด้วย (Aaslyng et al., 2003) สอดคล้องกับ
งานวิจัยของนิติพงศ์ จิตรีโภชน์ (2555) ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพปลาทับทิม (Oreochromis 
niloticus และ Oreochromis mossambicus) แช่แข็งด้วยสารละลายทดแทนฟอสเฟต พบว่า 
ค่าการสูญเสียน้้าหนักเพ่ิมข้ึนเมื่อเก็บเนื้อปลาเป็นระยะเวลานานขึ้นโดยค่าการสูญเสียน้้าหนัก 
อยู่ในช่วง 2.42 - 42.59% อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าเนื้อกุ้งต้มท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 
นาที (B953) มีค่าสูญเสียน้้าหนักต่้าที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจากระยะเวลาในการต้มสั้น
ที่สุดท้าให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพได้น้อย จึงยังมีความสามารถในการยึดเกาะกับน้้าได้มากส่งผลให้
การสูญเสียน้้าหนักเกิดน้อย เช่นเดียวกับการศึกษาของ Manheem et al. (2012) ที่พบว่ายิ่งเพ่ิม
เวลาในการต้มกุ้งขาวซึ่งท้าให้อุณหภูมิของเนื้อกุ้งเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้เกิด 
การสูญเสียน้้าหนักของเนื้อกุ้งเพ่ิมข้ึน 
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 2.2 คุณภาพทางเคมี  
  2.2.1 ค่าความเป็นกรดด่าง  
    เนื้อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 
และ B955) มีค่าความเป็นกรดด่างลดลงในช่วงแรกของระยะเวลาการเก็บรักษา และเพ่ิมข้ึนใน 
ช่วงท้ายของระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากในการเน่าเสียช่วงแรกมีการใช้ไกลโคเจนภายใต้สภาวะ
ที่ไม่มีออกซิเจน (anaerobic condition) เกิดเป็นกรดแลคติกท้าให้ความเป็นกรดด่างของเนื้อกุ้ง
ลดลงในช่วงแรก จากนั้นเมื่อไกลโคเจนมีปริมาณลดลง จึงท้าให้ปริมาณกรดแลคติกลดลงตามไปด้วย 
การเน่าเสียในขั้นต่อมาเป็นการสลายตัวของสารประกอบไนโตรเจนที่มีคุณสมบัติเป็นเบสจึงส่งผลให้
ความเป็นกรดด่างของเนื้อกุ้งเพ่ิมข้ึนในช่วงท้ายของการเน่าเสีย เช่นเดียวกับ Asli et al. (2008)  
ที่พบว่ากุ้งตะกาด (Metapenaeus monoceros) มีค่าความเป็นกรดด่างเพ่ิมข้ึนในช่วงท้ายของ 
การเก็บรักษา 
 อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 
นาที (B953) มีการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างต่้าที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจาก
การใช้ความร้อนในการต้มที่ไม่นานจนเกินไปท้าให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพท้าให้การสลายตัว 
ของสารประกอบไนโตรเจนที่มีคุณสมบัติเป็นเบสเกิดขึ้นช้าลง จึงส่งผลให้การเปลี่ยนแปลง 
ค่าความเป็นกรดด่างน้อย แต่หากเพ่ิมเวลาในการต้มท้าให้โปรตีนเสียสภาพมากเกินไปยิ่งส่งเสริมให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างมากข้ึน ดังนั้น B953 จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุด 
ในการชะลอการการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อกุ้งต้ม 
  2.2.2 ปริมาณ TVB-N  
 เนื้อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 
และ B955) มีปริมาณ TVB-N เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น เนื่องจากเมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้นเนื้อกุ้งจะเกิดการย่อยสลายตัวเองโดยเอนไซม์ที่อยู่ในเนื้อกุ้งร่วมกับการเน่าเสีย 
ที่เกิดจากจุลินทรีย์สร้างเอนไซม์และใช้สารอาหารต่าง ๆ ท้าให้โครงสร้างโปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพ
ไดเ้ป็น แอมโมเนีย, ไตรเมทิลเอมีน (TMA), ไดเมทิลเอมีน (DMA), เมทิลเอมีน (methylamine) และ
สารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา (สวามินี ธีระวุฒิ, 2554) ซึ่ง
สอดคล้องกับผลการทดลองของ Jaffrès et al. (2011) ที่พบว่าปริมาณ TVB-N ใน กุ้ง tropical 
shrimps (Penaeus vannamei) ต้ม มีค่าเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น ซึ่งโดยปกติ
แล้วสัตว์น้้าแปรรูปที่มีคุณภาพดีควรมีค่า TVB-N ไม่เกิน 25 - 35 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัม
ตัวอย่าง (EC, 2005) 
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 อย่างไรก็ตามเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที (B953)  
มีปริมาณ TVB-N ต้่าที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจากระยะเวลาในการต้มที่ 3 นาที ที่แม้
ความร้อนจะท้าให้โปรตีนในเนื้อกุ้งเสียสภาพแต่ในขณะเดียวกันการให้ความร้อนเป็นเวลานานท้าให้
เอนไซม์ที่เป็นสาเหตุของการเน่าเสียในกุ้งเสื่อมสภาพเช่นกัน ในขณะเดียวกันความร้อนที่ระยะเวลา
ดังกล่าวสามารถท้าลายจุลินทรีย์ได้มากกว่า จึงท้าให้การเน่าเสียเกิดช้าลง แต่หากใช้เวลาในการต้ม
นานกว่า 3 นาที โปรตีนเสียสภาพมากเกินไปท้าให้จุลินทรีย์สร้างเอนไซม์มาย่อยได้โปรตีนได้ง่ายขึ้น
ส่งผลให้มีปริมาณ TVB-N สูงขึ้น เช่นเดียวกับการศึกษาของ Martínez-Alvarez et al. (2009)  
ในตัวอย่างกุ้ง deepwater pink shrimp (Parapenaeus longirostris) ต้มที่ 100 องศาเซลเซียส 
นาน 2 นาที ที่พบว่ามีปริมาณ TVB-N ต้่ากว่าการต้มท่ีใช้เวลานานกว่านี้ ทั้งนี้ระยะเวลาในการต้มกุ้ง
ยังขึ้นอยู่กับขนาดของกุ้งด้วย อย่างไรก็ตามในการทดลองนี้ B953 เป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุด 
ในการชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ TVB-N ของเนื้อกุ้งต้ม  
  2.2.3 ปริมาณ TMA-N  
 เนื้อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 
และ B955) มีปริมาณ TMA-N เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจากเมื่อมี
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นเกิดการสลายตัวของสารประกอบที่ไมใชโปรตีนในเนื้อกุ้ง เช่น  
ไตรเมทิลเอมีนออกไซด (TMAO) ซ่ึงเปนสารที่ปองกันการสูญเสียน้้าออกจากตัว (water logout)  
ด้วยเอนไซม์ไตรเมทิลเอมีนออกซิเดส (trimethylamine oxidase) จากจุลินทรีย์ แลวได้เป็น 
ไตรเมทิลเอมีน (TMA) ซึ่งเป็นสารระเหยที่กอใหเกิดกลิ่นคาวและกลิ่นเหม็นเนา  สอดคล้องกับ 
ผลการทดลองของ Odilichukwu et al. (2014) พบว่า ปริมาณ TMA-N ในเนื้อกุ้งขาว
(Litopenaeus vannamei) ที่เก็บรักษาโดยใช้น้้าแข็งมีปริมาณ TMA-N เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลา 
การเก็บรักษาเช่นกัน และ Anacleto et al. (2011) ยังพบว่ามีการเพิ่มข้ึนของปริมาณ TMA-N ของ
เนื้อปู (Cancer pagurus) ต้มที่เก็บรักษาโดยการแช่เย็นตามระยะเวลาการเก็บรักษาด้วย 
 อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 
นาที (B955) มีปริมาณ TMA-N ต้่าที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจากการให้ความร้อนเป็น
เวลานานท้าให้เอนไซม์ที่เป็นสาเหตุของการเน่าเสียในกุ้งเสื่อมสภาพและสามารถท้าลายจุลินทรีย์ 
ได้มากกว่าท้าให้การเปลี่ยนแปลง TMAO ไปเป็น TMA-N เกิดช้าลงการเน่าเสียจึงเกิดช้าตามไปด้วย  
ดังนั้น B955 จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ TMA-N ของ 
เนื้อกุ้งต้ม ซึ่งโดยปกติแล้วปริมาณ TMA-N ของกุ้งที่มีคุณภาพดีไม่ควรมากกว่า 5 มิลลิกรัม/100กรัม  
(Cobb & Vanderzant, 1971) 
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 2.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา  
  2.3.1 จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  
 เนื้อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 
และ B955) มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจาก
จุลินทรีย์ที่ยังไม่ถูกท้าลายระหว่างการต้มที่มีในเนื้อกุ้งอาจมีการฟื้นตัวและมีการใช้สารอาหารต่าง ๆ 
ในเนื้อกุ้ง พร้อมกับการสร้างเอนไซม์มาย่อยสลายโปรตีนในเนื้อกุ้งเพ่ิมขึ้นท้าให้เนื้อกุ้งมีจ้านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดเพ่ิมข้ึน สอดคล้องกับ Sedik et al. (1991) ในตัวอย่างกุ้งที่เก็บรักษาโดยการแช่เย็น 
และ Dabadéa et al. (2015) ส้าหรับกุ้ง tropical brackish water shrimp (Penaeus notialis) 
ที่เก็บรักษากุ้งไว้ที่อุณหภูมิแตกต่างกัน ซึ่งมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมากข้ึนตามระยะเวลา 
การเก็บรักษาเช่นกัน โดยปกติแล้วได้มีการก้าหนดให้สัตว์น้้าแปรรูปมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ได้ไม่เกิน 6 log CFU/g ตัวอย่าง (ICMSF, 1986) 
 ผลการทดลองยังแสดงให้เห็นได้ว่าระยะเวลาในการต้มกุ้งที่แตกต่างกัน 
มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา เนื่องจากการต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ด้วยเวลา 3 - 5 นาที ให้ผลใน 
การท้าลายเอนไซม์ที่จ้าเป็นต่อการมีชีวิตของเซลล์ของแบคทีเรียที่ไม่แตกต่างกัน แต่การต้มกุ้ง 
ที่ระยะเวลานานขึ้นนั้นท้าให้เกิดการสูญเสียน้้าหนักเพ่ิมข้ึนดังที่กล่าวมาแล้ว ดังนั้น B953 จึงเป็น
ระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการชะลอการเพ่ิมจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของเนื้อกุ้งต้ม 
   
 2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
  2.4.1 ลักษณะปรากฏ  
 เนื้อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 
และ B955) มีคะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื้อกุ้งต้มลดลงตามระยะเวลา 
การเก็บรักษาที่นานขึ้น เกิดจากกระบวนการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย์โดยจุลินทรีย์ย่อยสลาย
โครงสร้างโปรตีนของเนื้อกุ้งให้มีโมเลกุลที่เล็กลง ท้าให้เนื้อกุ้งเปื่อยยุ่ย นิ่มเละ อีกท้ังจากปกติ 
บนผิวของเนื้อกุ้งต้มจะมีจุดสีส้มบนผิวของเนื้อกุ้งที่เกิดจากความร้อนในการต้มท้าให้ ovoverdin  
ซึ่งเป็นสารสีเขียวที่เกิดจากแอสตาแซนทินจับอยู่โปรตีนท้าให้มองเห็นเนื้อกุ้งดิบเป็นสีเทานั้นถูก
ท้าลายด้วยความร้อนแอสตาแซนทินที่โดยปกติเป็นสีแดงจึงถูกปลดปล่อยออกมาท้าให้มองเห็นผิวของ
เนื้อกุ้งต้มเป็นสีส้ม (Belitz, Grosch, & Schieberle, 2004) แต่เมื่อเกิดการเน่าเสียเพ่ิมข้ึนจุดสีส้มนั้น
มีสีซีดจางลง ส่วนเนื้อกุ้งด้านในมีสีเข้มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยา 
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ออกซิเดชั่นทั้งแบบที่เกิดจากเอมไซม์ (Enzymatic oxidation) และไม่ได้เกิดจากเอมไซม์ (Non - 
enzymatic oxidation) โดยพบว่าสีเหลือง ส้ม แดง หรือไม่มีสีของสัตว์น้้า เกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของสารประกอบคาโรทีนอยด ์(carotenoids) ซึ่งมีในเนื้อเยื่อของสัตว์น้้าอาจเปลี่ยนเป็น 
สีครีมหรือเทา เนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นแบบที่เกิดโดยเอมไซม์ของรงควัตถุฮีม (Heme 
pigment) (เนตรนรินทร์ ขุนสูงเนิน, 2546)  ซึ่งลักษณะปรากฏที่เปลี่ยนแปลงไปดังกล่าวท้าให้ 
ผู้ทดสอบให้คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏลดลง  
 ผลการทดลองยังแสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการต้มกุ้งที่แตกต่างกันมีคะแนน
การยอมรับลักษณะปรากฏแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษาเนื่องจากการต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ด้วยเวลา 3 - 5 นาที ให้ผลในการท้าลาย
เอนไซม์ที่เร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของสารประกอบคาโรทีนอยด์ที่ไม่แตกต่างกัน ทั้งนี้จะเห็นได้
ว่าเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที (B953) มีการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื้อ
กุ้งต้มสูงที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจากระยะเวลาในการต้มสั้นที่สุดท้าให้เอนไซม์ท่ีเร่ง 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของสารประกอบคาโรทีนอยด์ถูกท้าลายได้บางส่วน และโปรตีนที่จับกับ
สารประกอบแคโรทีนอยด์ยังไม่สูญเสียสภาพมากนักได้ จึงยังมีความสามารถในการยึดเกาะ
สารประกอบคาโรทีนอยด์ได้มากส่งผลให้การการเปลี่ยนแปลงสีเกิดข้ึนน้อย เช่นเดียวกับการศึกษา
ของ Martínez-Alvarez et al. (2009) ในตัวอย่างกุ้ง deepwater pink shrimp (Parapenaeus 
longirostris) ต้มที่ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ที่พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงสี (melanosis 
score) ต้่ากว่าการต้มที่ใช้เวลานานกว่านี้ดังนั้น B953 จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการรักษา
คุณภาพด้านลักษณะปรากฏของเนื้อกุ้งขาวต้มส้าหรับการทดลองในครั้งนี้ 
  2.4.2 กลิ่น 
 เนื้อกุ้งขาวต้มในทุกชุดการทดลองท่ีใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, 
B954 และ B955) มีคะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่
นานขึ้น โดยเนื้อกุ้งมีกลิ่นเน่าและกลิ่นเปรี้ยว ท้าให้ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ โดยลักษณะกลิ่นที่
เปลี่ยนแปลงไปนั้นเกิดจากจุลินทรีย์สร้างเอนไซม์มาย่อยสลายโครงสร้างของโปรตีน ท้าให้เกิด 
กรดอะมิโนอิสระเพ่ิมมากข้ึนจึงท้าให้เนื้อหอยมีกลิ่นเหม็นเน่า อาหารที่มีไขมันสูงถูกย่อยสลายโดย
จุลินทรีย์ที่มีเอนไซม์ย่อยไขมัน (lipolytic enzyme) เช่น เอนไซม์ไลเปส (lypase) ท้าให้ 
ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ถูกย่อยเป็นโมเลกุลของกรดไขมันอิสระซึ่งหากเป็นกรดไขมันที่มี
โมเลกุลสั้นจะระเหยได้ง่ายจนท้าให้เกิดกลิ่น และกรดไขมันอิสระที่เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวจะท้า
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นกับออกซิเจนท้าให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน ซึ่งกลิ่นเหม็นหืนกุ้งมีกลิ่นที่ไม่ชัดเจนมากนัก
เนื่องจากกลิ่นเหม็นเน่ามีกลิ่นที่มากกว่าจึงท้าให้กลบกลิ่นเหม็นหืน  ซึ่งสอดคล้องกับการวิจัยของ 
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Martínez-Alvarez et al. (2009) ในตัวอย่างกุ้ง deepwater pink shrimp (Parapenaeus 
longirostris) ต้มที่ใช้วิธีการให้ความร้อนและเติมสารเคมียับยั้งการเกิด melanosis ที่แตกต่างกัน  
มีคะแนนการยอมรับกลิ่นของกุ้งต้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา และการศึกษาของ Fall et al. 
(2010) ที่พบว่ากุ้งต้มมีกลิ่นเหม็นเน่าและกลิ่นเปรี้ยวมากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
 อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าระยะเวลาในการต้มกุ้งที่แตกต่างกันมีคะแนน 
การยอมรับกลิ่นแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
เนื่องจากการต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ด้วยเวลา 3 - 5 นาท ีให้ผลในการท้าลายจุลินทรีย์และ
ท้าลายเอนไซม์ที่เร่งการเกิดปฏิกิริยาการย่อยสลายโปรตีนที่ไม่แตกต่างกัน แต่จะเห็นได้ว่าเนื้อกุ้งต้มที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที (B953) มีการยอมรับกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มสูงที่สุดตลอด
ระยะเวลาที่เก็บรักษาดังนั้น B953 จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการรักษาคุณภาพด้านกลิ่น 
ของเนื้อกุ้งขาวต้ม 
  2.4.3 เนื้อสัมผัส  
      เนื้อกุ้งขาวต้มในทุกชุดการทดลองท่ีใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, 
B954 และ B955) มีคะแนนระดับการยอมรับเนื้อสัมผัสของเนื้อกุ้งต้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาที่นานขึ้น โดยเนื้อสัมผัสของกุ้งมีความยุ่ยเละ ไม่ยืดหยุ่น ซึ่งลักษณะเนื้อสัมผัสที่เปลี่ยนแปลงนั้น
เกิดจากโครงสร้างของโปรตีนถูกย่อยสลายจากความร้อนในต้มท้าให้โปรตีนสูญเสียสภาพ  เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นจุลินทรีย์จึงสร้างเอนไซม์มาย่อยท้าให้โครงสร้างของโปรตีนเล็กลงอีก
ท้าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสของเนื้อกุ้งในลักษณะดังกล่าว ซึ่งผู้ทดสอบมีคะแนนระดับการ
ยอมรับต่้าลง เช่นเดียวกับการศึกษาโดย Young et al. (2014) ที่พบว่าค่าเนื้อสัมผัสโดยผู้ทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสและค่าแรงเฉือนที่วัดโดยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสของกุ้งกุลาด้า (Penaeus 
monodon) ที่บรรจุแบบบรรยากาศปกติและปรับสภาพบรรยากาศมีค่าลดลงตามระยะเวลา 
การเก็บรักษา 
 ผลการทดลองยังพบว่าเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 
(B953) มีการยอมรับเนื้อสัมผัสของเนื้อกุ้งต้มสูงที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจาก 
การต้มกุ้งที่เวลานานมากกว่า 3 นาที ท้าให้ความร้อนไปท้าลายโปรตีนมากข้ึนจึงเกิดการปลดปล่อย
น้้าออกจากโมเลกุลเกิดช่องว่าระหว่างโครงสร้างโปรตีนมีผลให้โปรตีนเกิดการเรียงตัวใหม่ ส่งผลให้
ความยืดหยุ่นลดลง (Fennema, 1996 ,  Straadt et al., 2007) สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Niamnuy et al. (2008) ที่ศึกษาการต้มกุ้งในน้้าเกลือที่ระยะเวลาแตกต่างกัน พบว่า การต้มกุ้ง 
ด้วยระยะเวลาที่นานขึ้นส่งผลให้เนื้อกุ้งมีค่าความแข็ง (hardness) ที่วัดได้จากเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
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มีค่าความแข็งมากขึ้น ซึ่งแสดงถึงความยืดหยุ่นของเนื้อสัมผัสที่ลดลงได้ ดังนั้น B953 จึงเป็น
ระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดในการรักษาคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของเนื้อกุ้งต้มให้มีความยืดหยุ่นได้ตามที่
ผู้ทดสอบต้องการ 
  2.4.4 รสชาต ิ 
 เนื้อกุ้งในทุกชุดการทดลองที่ใช้ระยะเวลาการต้มแตกต่างกัน (B953, B954 
และ B955) มีคะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื้อกุ้งต้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 
นานขึ้น โดยปกติจากกุ้งที่มีรสชาติหวานเนื่องจากกรดอะมิโนอิสระไกลซีน (Sikorski et al., 1990) 
เปลี่ยนเป็นเนื้อกุ้งจืด ไม่มีรสชาติ และมีรสเฝื่อน รวมทั้งรสเปรี้ยวเพ่ิมข้ึน ลักษณะรสชาติที่
เปลี่ยนแปลงไปดังกล่าวเกิดจากจุลินทรีย์สร้างเอนไซม์ไปย่อยสลายโครงสร้างของโปรตีนให้เป็น
สารประกอบที่มีโมเลกุลเล็กลง เมื่อโครงสร้างของโปรตีนเล็กลงท้าให้การจับระหว่างโมเลกุลของน้้า
และเส้นใยของโปรตีนลดลงตามไปด้วย ความชุ่มฉ่้าของน้้าภายในเนื้อกุ้งลดลงด้วย แล้วน้้าอิสระ
เหล่านั้นไปละลายกรดอะมิโนที่ท้าให้เกิดรสหวานในเนื้อกุ้ง เมื่อระยะการเก็บรักษาที่นานขึ้นผู้ทดสอบ
จึงไม่ได้รับรสหวานจากเนื้อกุ้งอีก เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Nirmal and Benjakul (2009) ที่พบว่า
กุ้งขาว(Litopenaeus vannamei) ที่เคลือบและไม่เคลือบด้วย ferulic acid เก็บรักษาโดยใช้น้้าแข็ง 
มีการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
 อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 3 
นาที (B953) มีการยอมรับรสชาติของเนื้อกุ้งต้มสูงที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจากการต้ม
กุ้งที่เวลานานมากกว่า 3 นาที ท้าให้ความร้อนไปท้าลายกรดอะมิโนอิสระไกลซีนที่ให้รสชาติหวานใน
กุ้งมากข้ึนท้าให้เนื้อกุ้งไม่มีรสชาติที่ผู้ทดสอบต้องการ ดังนั้น B953 จึงเป็นระยะเวลาการต้มที่ดีที่สุดใน
การรักษาคุณภาพด้านรสชาติของเนื้อกุ้งต้ม 
 
 จากผลการทดลองในการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและประสาท-
สัมผัสของเนื้อกุ้งที่ใช้ระยะเวลาในการต้มแตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่าการต้มกุ้งที่อุณหภูมิ 95 องศา-
เซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส 
ได้ดีที่สุด ในขณะเดียวกันยังช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยาได้ไม่แตกต่างจากการ
ต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 และ 5 นาที ดังนั้นจึงใช้การต้มกุ้งที่อุณหภูมิ 95 องศา-
เซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที เป็นการเตรียมตัวอย่างในการทดลองขั้นต่อไป 
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3. ผลของการเคลือบกุ้งตม้ด้วยน้้ามันหอมระเหยตอ่คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ
เนื้อกุ้งต้ม 
 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ 
   3.1.1 การสูญเสียน้้าหนักของเนื้อกุ้งต้ม (% cooking loss)  
 เนื้อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (TC, TA, T05 และ T10) มีค่าสูญเสียน้้าหนัก
เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจากเมื่อเก็บรักษานานขึ้นเกิดการเน่าเสียมากขึ้น
เพราะมกีารเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย์ รวมทั้งการย่อยสลายองค์ประกอบในส่วนที่เป็นโปรตีน
ด้วยเอนไซม์ที่มีอยู่ในเนื้อกุ้งก็เพ่ิมข้ึนส่งผลให้เกิดการเยิ้มน้้าซึ่งก่อให้เกิดการสูญเสียน้้าหนักของ 
เนื้อกุ้งต้ม สอดคล้องกับงานวิจัยของ Alvarez et al. (2009) ที่พบว่าเนื้อกุ้ง deepwater pink 
shrimp (Parapenaeus longirostris) ที่ไม่เติมและเติมสารป้องกันการเกิด melanosis เกิดการ
สูญเสียสภาพของโปรตีนในเนื้อกุ้งส่งผลต่อความสามารถในการจับน้้าของโปรตีนลดลงท้าให้เกิดการ
สูญเสียน้้าหนักมากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
 อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
T10 และ T05 มีค่าสูญเสียน้้าหนักน้อยกว่าเนื้อกุ้งต้มท่ีเคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนตเพียงอย่างเดียว 
(TA) และตัวอย่างควบคุม (TC) ที่ไม่ได้เคลือบสารใดเลย รวมทั้งเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอม
ระเหยออริกาโน T10 มีค่าสูญเสียน้้าหนักน้อยที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากการ
เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนบนเนื้อกุ้งต้มนั้นมีประสิทธิภาพทั้งในแง่ของการยับยั้งจุลินทรีย์และ
การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นท้าให้เกิดการเน่าเสียช้าลง 
โปรตีนเกิดการเสียสภาพได้น้อยลงจึงยังคงมีความสามารถในการจับกับน้้าได้ไม่ถูกปลดปล่อยออกมา 
ส่งผลให้ค่าการสูญเสียน้้าหนักของเนื้อกุ้งต้มต่้ากว่าชุดการทดลองอ่ืน  
 
 3.2 คุณภาพทางเคมี 

3.2.1 ค่าความเป็นกรดด่าง  
 ค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา ระหว่าง 
6.92 – 6.95 และเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อกุ้งต้มในทุกชุด
การทดลองมีแนวโน้มลดลงในช่วงแรกและเพ่ิมข้ึนในช่วงท้ายของการเก็บรักษา เนื่องจากเมื่อสัตว์น้้า
ตายจะเกิดการใช้ไกลโคเจนในสภาวะที่ไม่มีออกซิเจน (anaerobic condition) เกิดเป็นกรดแล็คติก
ท้าให้ความเป็นกรดด่างของสัตว์น้้าลดลงเล็กน้อยในช่วงแรกของการเน่าเสีย จากนั้นเมื่อผ่านการเก็บ
รักษามาระยะหนึ่งจุลินทรีย์ที่ถูกยับยั้งจากสารประกอบ carvacrol และ thymol ในน้้ามันหอม
ระเหยออริกาโนในช่วงแรกของการเก็บรักษา ค่อย ๆ เกิดการฟื้นตัวและกลับมาเริ่มเจริญได้โดยเฉพาะ 
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อย่างยิ่งการเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มที่ผลิตกรดแลคติก (lactic acid bacteria) ซึ่งมีผลท้าให้ค่า pH 
ของเนื้อกุ้งต้มลดลงอย่างต่อเนื่องจนถึงช่วงท้ายของการเก็บรักษา สอดคล้องกับผลการทดลองของ 

Vatavali et al. (2012) ที่พบว่า red porgy (Pagrus pagrus) ที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน
ร่วมกับไคโตซานมีค่าความเป็นกรดด่างลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
 นอกจากนี้ผลการทดลองยังแสดงให้เห็นว่าเนื้อกุ้งต้มท่ีเคลือบด้วยน้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโน T10 และ T05 มีค่าความเป็นกรดด่างต่้ากว่าเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วย
สารละลายอัลจิเนตเพียงอย่างเดียว (TA) และตัวอย่างควบคุม (TC) ที่ไม่ได้เคลือบสารใดเลย  
รวมทั้งเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มีค่าความเป็นกรดด่างต้่าที่สุดตลอด
ระยะ เวลาการเก็บรักษา เนื่องจากโดยปกติเมื่อสัตว์น้้าเกิดการเน่าเสียจะเกิดการย่อยสลายโปรตีน
โดยเอนไซม์จากในตัวสัตว์น้้าเองและจากจุลินทรีย์แล้วเกิดเป็นสารประกอบในกลุ่มด่างท่ีระเหยได้ เช่น 
แอมโมเนีย, ไตรเมทิลเอมีน (TMA - N), ไดเมทิลเอมีน (DMA), เมทิลเอมีน (methylamine) และ
สารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้ เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Coban et al, 2012; 
Ozyrut et al, 2011) ท้าให้ค่าความเป็นกรดด่างสูงขึ้น ดังจะเห็นได้จากการที่ตัวอย่างควบคุมท่ีไม่มี
การเคลือบมีค่าความเป็นกรดด่างสูงกว่าชุดการทดลองอ่ืน แต่การเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน
บนเนื้อกุ้งต้มนั้นมีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย์ท้าให้เกิดการเน่าเสียช้าลงซึ่งหมายถึงการเกิด
สารประกอบในกลุ่มด่างท่ีระเหยได้มีน้อยลงจึงยังคงท้าให้ค่าความเป็นกรดด่างต่้า เช่นเดียวกับ 
เนื้อปลาเทราท ์(Oncorhynchus mykiss) รมควันที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยไธม์ร่วมกับการบรรจุ
แบบสุญญากาศมีค่าความเป็นกรดด่างต่้ากว่าตัวอย่างควบคุมเช่นกัน (Erkan, 2012)  
 3.2.2 ปริมาณ TVB-N 
 ปริมาณ TVB-N ของเนื้อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา เท่ากับ 10 - 14.5 
มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง ซึ่งโดยปกติสัตว์น้้าแปรรูปจะมีปริมาณ TVB-N เริ่มต้นที่  
5 - 20 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง (Huss, 1988) และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ขึ้นปริมาณ TVB-N ของเนื้อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเนื่องจากเกิดกระบวนการย่อย
สลายตัวเอง (Autolysis) โดยเอนไซม์ที่มีอยู่ในเนื้อกุ้งรว่มกับการเน่าเสียจากของกิจกรรมจุลินทรีย์ 
ท้าให้มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโปรตีนเกิดเป็นสารประกอบในกลุ่ม TVB-N ได้แก่ แอมโมเนีย,  
ไตรเมทิลเอมีน (TMA - N), ไดเมทิลเอมีน (DMA), เมทิลเอมีน (methylamine) และสารประกอบ
ไนโตรเจนที่ระเหยได้ เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Coban et al, 2012; Ozyrut et al, 
2011) ซ่ึง Mexis et al. (2009) ได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณ TVB-N ในเนื้อปลาเทราท์ 
(Onchorynchus mykiss) ที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนร่วมกับการใช้สารดูดซับออกซิเจน 
พบว่ามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา  
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 ส้าหรับในการทดลองครั้งนี้ พบว่าเนื้อกุ้งต้มทีเ่คลือบด้วยน้้ามันหอมระเหย 
ออริกาโน T05 และ T10 มีปริมาณ TVB-N น้อยกว่าเนื้อกุ้งต้มทีเ่คลือบด้วยสารละลายอัลจิเนตเพียง
อย่างเดียว (TA) และตัวอย่างควบคุม (TC) ทีไ่ม่ได้เคลือบสารใดเลย รวมทั้งเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วย
น้้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มีปริมาณ TVB-N น้อยที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจาก
น้้ามันหอมระเหยความเข้มข้นมากยิ่งท้าให้มีคุณสมบัติเป็น Antibacterial (Attouchi and Sadok, 
2012) มากตามไปด้วย จึงไปลดการเจริญของจุลินทรีย์ซึ่งเป็นหนึ่งในสาเหตุที่ท้าให้เกิดการเน่าเสียใน
เนื้อกุ้ง อีกทั้งคุณสมบัติการเป็น Antioxidant ของน้้ามันหอมระเหย (Makri, 2013) ยังช่วยชะลออ
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีในเนื้อกุ้ง ส่งผลให้ปริมาณ TVB-N น้อยลงด้วย 
อย่างไรก็ตามหากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นมากท้าให้เกิดสารประกอบคีโตนและอัลดีไฮด์มากขึ้น และ
สารดังกล่าวจะเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดการสูญเสียสภาพของโปรตีนท้าให้ยิ่งเกิดการเน่าเสียเร็วขึ้น 
เช่นเดียวกับการทดลองของ Goulas and Kontaminas (2007) ที่ศึกษาเก่ียวกับการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณ TVB-N ในเนื้อปลา sea bream (Sparus aurata) ที่เคลือบน้้ามันหอมระเหย 
ออริกาโนร่วมกับการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศและการท้าเค็มมีปริมาณ TVB-N น้อยกว่า 
เนื้อปลาที่ไม่ได้เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนเช่นกัน  
 เมื่อพิจารณาให้ค่า TVB-N เป็นค่าที่ใช้บอกถึงอายุการเก็บรักษาซึ่งสัตว์น้้า 
แปรรูปที่มีคุณภาพดีควรมีค่าไม่เกิน ควรมีค่าไม่เกิน 25 - 35 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง
(EC, 2005) ดังนั้นเนื้อกุ้งต้มท่ีเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มีอายุการเก็บรักษานาน
ที่สุดคือ 14 วัน ในขณะที่ T05 และ TA มีอายุการเก็บรักษา 12 และ 10 วันตามล้าดับ และ TC  
มีอายุการเก็บรักษาน้อยที่สุด คือ 8 วัน 
 3.2.3 ปริมาณ TMA-N 
 ปริมาณ TMA-N ของเนื้อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา เท่ากับ 2.10 - 
3.03 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอย่าง และเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ปริมาณ  
TMA-N ของของเนื้อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน เนื่องจากเมื่อเนื้อกุ้งเน่าเสียจะเกิด
การสลายตัวของสารประกอบที่ไม่ใช่โปรตีนแล้วได้สารระเหยที่ก่อให้เกิดกลิ่นเหม็นเน่า ซึ่งก็คือ
ปริมาณ TMA-N เพ่ิมมากข้ึนโดยเกิดจากการที่ TMAO ถูกเปลี่ยนเป็น TMA-N โดยแบคทีเรียที่มีชีวิต
อยู่ได้ทั้งในที่ที่มีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจนโดยการใช้เอนไซม์จากแบคทีเรียที่เรียกว่า 
trimethyamine oxidase สอดคล้องกับการทดลองของ Erkan and Bilen (2010) ได้ศึกษา 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณ TMA-N ในเนื้อปลา chub mackerel (Scomber japonicus) ที่เคลือบ
น้้ามันหอมระเหย พบว่า ปริมาณ TMA-N ในช่วงแรกของการเก็บรักษาจะมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย
และค่อย ๆ เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
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นอกจากนี้ในการทดลองครั้งนี้ยังพบว่า เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโน T05 และ T10 มีปริมาณ TMA-N น้อยกว่าเนื้อกุ้งต้มท่ีเคลือบด้วยสารละลาย      
อัลจิเนตเพียงอย่างเดียว (TA) และตัวอย่างควบคุม (TC) ที่ไม่ได้เคลือบสารใดเลย รวมทั้งเนื้อกุ้งต้มที่
เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มีปริมาณ TMA-N น้อยที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา เนื่องจากน้้ามันหอมระเหยที่มีความเข้มข้นมากจะยิ่งมีคุณสมบัติการเป็น Antibacterial 
(Attouchi and Sadok, 2012) มากตามไปด้วย จึงมีประสิทธิภาพไปลดการเจริญของจุลินทรีย์ซ่ึง
เป็นตัวสร้างเอนไซม์เพ่ือไปเปลี่ยนให้ TMAO กลายเป็น TMA-N ท้าให้มีปริมาณ TMA-N น้อย 
เช่นเดียวกับการศึกษาของ Mexis et al. (2009) ที่พบว่าเนื้อปลาเทราท์ (Onchorynchus mykiss) 
ที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนร่วมกับการใช้สารดูดซับออกซิเจนมีปริมาณ TMA-N น้อยกว่า  
เนื้อปลาที่ไม่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 

 
 3.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนเนื้อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (TC, TA, T05 และ 
T10) มีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเพ่ิมขึ้น ในวันที่ 0 - 12 ของการเก็บรักษา เนื่องจากอาจมีจุลินทรีย์ 
ที่ทนต่อสารยับยั้งในน้้ามันออริกาโน เช่น จุลินทรีย์แกรมลบทีเ่ยื่อหุ้มเซลล์ชั้นนอกเป็นสารประกอบ 
กลุ่มลิโปพอลิแซคคาไรด์ (lipopolysaccharide) ที่แข็งแรง (เบญจมาศ เขตรดง และปรัชญากร  
ชูตระกูล, 2553) สารยับยั้งในน้้ามันหอมระเหยออริกาโนจึงไปชะลอการเจริญได้ไม่เต็มประสิทธิภาพ 
และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนประสิทธิภาพของน้้ามันน้้ามันหอมระเหยออริกาโนลดลง 
จุลินทรีย์ดังกล่าวอาจมีการฟ้ืนตัวกลับมาเจริญและเพ่ิมจ้านวนขึ้นได้ สอดคล้องกับ Mexis, 
Chouliara and Kontominas (2009) ที่ศึกษาการใช้สารดูดซับออกซิเจนร่วมกับน้้ามันหอมระเหย
ออริกาโนในการเก็บรักษาเนื้อปลาเรนโบว์เทราท์ (Oncorhynchus mykiss) พบว่าเมื่อเก็บรักษา 
เนื้อปลาเป็นระยะเวลานานขึ้นท้าให้จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของเนื้อปลาเรนโบว์เทราท์เพ่ิมข้ึน 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน และ Mastromatteo et al. (2010) พบว่ามีการเพ่ิมข้ึน 
ของจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในกุ้ง Palaemon serratus ที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยไทมอล 
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกัน 
 อย่างไรก็ตามจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีจ้านวนลดลงในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 
อาจเนื่องมาจากมีการเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มที่ผลิตกรดแลคติก (lactic acid bacteria) ท้าให้ค่า pH 
ลดลง ส่งผลให้จุลินทรีย์บางกลุ่มที่ไม่สามารถทนต่อสภาวะที่เป็นกรดดังกล่าวไมส่ามารถเจริญได้ 
เช่นเดียวกับกับงานวิจัยของ วิจิตรา แดงปรก (2556) ทีพ่บว่า เมื่อเก็บรักษาเนื้อปลาทับทิม 
(Oreochromis sp.) รมควันเย็นที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยอบเชยและน้้ามันหอมระเหยกานพลู
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ร่วมกับการบรรจุแบบสุญญากาศเป็นระยะเวลานานขึ้นส่งผลให้จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีการเพ่ิมข้ึน
ในช่วงต้นของการเก็บรักษา และมีการลดลงของจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในช่วงวันสุดท้ายของ 
การเก็บรักษา รวมทั้งมีการเพ่ิมข้ึนของจุลินทรีย์กลุ่มที่ผลิตกรดแลคติกอีกด้วย 
 เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า
ตัวอย่างที่ไม่มีการเคลือบ เนื่องจากสาร carvacrol และ thymol ในน้้ามันหอมระเหยออริกาโน  
มี hydroxyl group ซึ่งไม่ค่อยเสถียรนั้น แพร่ผ่านเข้าไปภายในเยื่อหุ้มเซลล์ของจุลินทรีย์จะเกิด 
การแตกตัวของ H+ ท้าให้ภายในเซลล์ของจุลินทรีย์มีสภาวะเป็นกรด ส่งผลให้โครงสร้างโปรตีนต่าง ๆ 
เช่น ดีเอ็นเอและเอนไซม์ถูกท้าลายจึงช่วยชะลอการเจริญหรืออาจท้าให้จุลินทรีย์ตายได ้(ศูนย์วิจัย
และพัฒนาการทดสอบผลิตภัณฑ์ธรรมชาติเพ่ือการผลิตสัตว์, 2556) สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Frangos et al. (2010) พบว่าการน้าเนื้อปลาเรนโบว์เทราท์ (Oncorhynchus mykiss) มาเคลือบ
ด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนและบรรจุแบบสุญญากาศช่วยลดจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของเนื้อปลา
เรนโบว์เทราท์ได้ โดยตัวอย่างที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า
ตัวอย่างควบคุมที่ไม่มีเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน และ Chamanara et al. (2012) ยังพบว่า
การใช้น้้ามันหอมระเหยไธม์ที่ความเข้มข้น 1% (v/v) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของเนื้อปลา 
เรนโบว์เทราท์ (Oncorhynchus mykiss) ได้นาน 14 วัน ขณะทีต่ัวอย่างควบคุมเก็บได้เพียง 8-9 วัน   
  หากพิจาณาจากมาตรฐานของกองควบคุมอาหาร (2552) ก้าหนดให้อาหารทะเลปรุง
สุกต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g แสดงให้เห็นว่าผลการศึกษาครั้งนี้ ตัวอย่าง 
ที่ให้ผลดีที่สุดคือการเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 และ T05 สามารถเก็บได้นาน 10 วัน 
รองลงมาได้แก่ TA ซึ่งเก็บได้นาน 8 วัน ในขณะที่ตัวอย่างควบคุม (TC) เก็บได้เพียง 6 วัน และ 
ยังพบว่าการเคลือบเนื้อกุ้งต้มด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนที่มีความเข้มข้นสูงกว่าส่งผลต่อจ้านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดมากกว่าน้้ามันหอมระเหยออริกาโนที่มีความเข้มข้นต่้าและเมื่อพิจารณาถึงการตรวจ
ไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคชนิดอ่ืน ๆ ได้แก่ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, Salmonella spp., S. aureus 
และ Vibrio cholerae ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน เพราะจุลินทรีย์เหล่านั้นไม่สามารถทน
ต่ออุณหภูมิที่ใช้ในการต้มกุ้งที่ 95 องศาเซลเซียส ได้ จึงสามารถยับยั้งจากเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค
ดังกล่าวได้ อีกท้ังยังแสดงให้เห็นว่าไม่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคดังกล่าวในเนื้อกุ้งต้ม
ตลอดเวลาที่เก็บรักษา 
 
 3.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.4.1 ลักษณะปรากฏ  
     คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของกุ้งขาวต้มในวันที่ 0 ของ 
การเก็บรักษา พบว่าผู้ทดสอบมีระดับการยอมรับ 5 คะแนน เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น  
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ผู้ทดสอบให้คะแนนระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื้อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (TC, TA, 
T05 และ T10) ลดลง เนื่องจากเกิดขบวนการ Autolysis โดยเอนไซม์บางส่วนที่ไม่ถูกท้าลายจาก
ความร้อนระหว่างต้มย่อยสลายโครงสร้างของโปรตีนในเนื้อกุ้ง และการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ที่ใช้สร้าง
เอนไซม์ออกมาย่อยเนื้อกุ้งเพ่ือน้าสารประกอบต่างๆ ไปใช้ในการเจริญ ท้าให้เนื้อกุ้งมีกลิ่น สี และ
รสชาติที่แตกต่างไปจากเดิม โดยปกติหากสัตว์น้้าสดรงควัตถุในเนื้อสัตว์น้้าจับอยู่กับโปรตีน แต่เมื่อ
เกิดการเน่าเสียโปรตีนเม็ดสีถูกย่อยกลายเป็นกรดอะมิโนอิสระ รงควัตถุที่ท้าให้เกิดสีส้มในเนื้อกุ้ง 
เสียสภาพท้าให้เนื้อกุ้งมีสีคล้้าลง อีกท้ังในกุ้งยังมีกรดอะมิโน Tyrosine, Tryptophane และ Cystine 
สูง ซึ่งกรดอะมิโนดังกล่าวมีผลต่อการเกิดจุดด้า (Black Spot) หรือ Melanosis ซ่ึงเกิดจากการเติม
ออกซิเจนของกรดอะมิโน Tyrosine ที่มีเอนไซม์ Tyrosinase เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา รวมทั้งการเกิด 
สารอินโดล (Indole) จากการเติมออกซิเจนของกรดอะมิโน Tryptophane จากการที่จุลินทรีย์ 
บางชนิดที่ผลิตเอนไซม์ Tryptophanase เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา (นิรชา วงษ์จินดา, ม.ป.ป.) ท้าให้ 
เนื้อกุ้งที่เคยมีสีขาวและมีจุดสีส้มสดใสเริ่มมีสีซีดลง และมีเมือกเคลือบอยู่ที่ผิวของเนื้อกุ้งรวมทั้ง 
มีการเปื่อยยุ่ยของเนื้อกุ้งในวันท้าย ๆ ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Ozyurt et al. 
(2011) พบว่าปลาซาร์ดีน (Sardinella aurita) ที่มีการใช้สารสกัดจากโรสแมรี่มีคะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น  
 เนื้อกุ้งต้มที่ได้รับการยอมรับด้านลักษณะปรากฏมากท่ีสุดในกลุ่มผู้ทดสอบ 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ T10 (น้้ามันหอมระเหยออริกาโน 1.0%) ซึ่งเป็นผลจากปริมาณ
สารประกอบฟีนอลในน้้ามันออริกาโนที่มากกว่าชุดการทดลองอ่ืนท้าให้สามารถเคลือบและซึมเข้าไป
ในเนื้อกุ้งได้ทั่วถึงกว่าและมีประสิทธิภาพของสารยับยั้งจุลินทรีย์สูงกว่าจึงช่วยชะลอการเจริญ
จุลินทรีย์ได้ดีท้าให้โครงสร้างโปรตีนในเนื้อกุ้งมีการย่อยสลายช้าลง รงควัตถุจับกับโปรตีนได้ดีท้าให้ 
สีเนื้อกุ้งสุกคงสภาพได้ดีกว่าชุดการทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สอดคล้องกับการวิจัย
ของ Antonios et al. (2007) ที่พบว่าปลากะพงขาว (Argyrops spinifer) เคลือบด้วยน้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโน (0.4%) และบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีกว่า
ตัวอย่างควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน และงานวิจัยของ Erkan (2012) พบว่า 
การเคลือบปลาเทราท์ (Oncorhynchus mykiss) ด้วยน้้ามันหอมระเหยไธม์ร่วมกับการบรรจุแบบ
สุญญากาศสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าตัวอย่างที่ไม่ได้เคลือบน้้ามันหอมระเหย 
 3.4.2 กลิ่น   
 คะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา  
มีระดับการยอมรับ 5 คะแนน เพราะมีกลิ่นหอมหวานตามธรรมชาติ โดยความเข้มของกลิ่นชัดเจน 
แต่เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น ผู้ทดสอบให้คะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มใน 
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ทุกชุดการทดลอง (TC, TA, T05 และ T10) ลดลง เนื่องจากเกิดกลิ่นผิดปกติรุนแรง เช่น กลิ่นเหม็น
เน่า กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นแอมโมเนียที่รุนแรง ซึ่งเกิดจากจุลินทรีย์สร้างเอนไซม์มาย่อยสลาย
โครงสร้างของโปรตีนจึงท้าให้เกิดกลิ่นเน่าเหม็นของสารที่ระเหยได้ เช่น กลิ่นแอมโมเนีย เป็นต้น และ
เมื่อการเน่าเสียเกิดมากขึ้นปฏิกิริยาออกซิเดชั่นระหว่างออกซิเจนกับลิพิด (lipid) ซึ่งหมายถึง 
ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) มีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) บริเวณต้าแหน่ง
พันธะคู่ ท้าให้เกิดสารที่ให้กลิ่นและรสที่ไม่ดีมากยิ่งข้ึน เรียกว่า การหืน (rancidity) (ชาตรี เอ้ียพิณ 
และ ภาราได แจ่มจ้ารูญ, 2550)  อย่างไรก็ตามกลิ่นเหม็นหืนในเนื้อกุ้งนั้นไม่ชัดเจนมากนักเพราะ 
กลิ่นเหม็นเน่าอันเป็นผลมาจากการเน่าเสียโดยจุลินทรีย์มีความเข้มของกลิ่นมากกว่าจึงกลบกลิ่น 
เหม็นหืนซึ่งกลิ่นที่แสดงลักษณะการเน่าเสียโดยเฉพาะในกุ้งคือ กลิ่น cheese-sour, cabbage-
amine และcheese sour butter (Jaffres et al, 2011) ผลการทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Mohammad et al. (2013) พบว่า ผู้ทดสอบยังให้การยอมรับกลิ่นของปลาเรนโบวเทราท์ 
(Onchorynchus mykiss) เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนและน้้ามันหอมระเหยไธม์ได้ถึงวันที่ 11 
ของการเก็บรักษาหลังจากนั้นผู้ทดสอบให้การยอมรับลดลงจนกระท่ังไม่ยอมรับเมื่อเกิดกลิ่นเหม็นเน่า
รุนแรงมากขึ้น 
   เมื่อเปรียบเทียบคะแนนระดับการยอมรับกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโน (T05 และ T10) มีคะแนนสูงกว่าตัวอย่างควบคุม (TC) และเคลือบอัลจิเนต 
(TA) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 28 วัน ซึ่งบ่งบอกได้ว่าการเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหย 
ออริกาโนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มได้ดี เนื่องจากน้้ามันออริกาโนมีผลต่อ 
การยังยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ ท้าให้จุลินทรีย์ไม่สามารถสร้างเอนไซม์ได้จึงท้าให้เกิดผลิตภัณฑ์ของ
สารระเหยต่าง ๆ เช่น ไตรเมทธิลเอมีน ฮีสตามีนและแอมโมเนียซ่ึงส่งผลให้เกิดกลิ่นที่เน่าเหม็นได้
น้อยลง ผู้ทดสอบจึงยังยอมรับกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มได้ดีกว่าชุดการทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา อีกท้ังกลิ่นของเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 มีคะแนนสูงที่สุด โดยเมื่อ 
ความเข้มข้นของน้้ามันหอมระเหยมากข้ึนย่อมหมายถึงการมีสารประกอบ carvacrol และ thymol 
ที่มีคุณสมบัติในการยับยั้งจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียได้มากขึ้นด้วย ซึ่งสอดคล้องกับการวิจัยของ 
Vatavali et al. (2012) ที่ได้น้า red porgy (Pagrus pagrus) มาเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหย 
ออริกาโนและไคโตซาน รวมทั้ง Chamanara et al. (2012) ได้น้าปลาเรนโบว์เทราท์ 
(Onchorynchus mykiss) มาเคลือบด้วยไคโตซานผสมน้้ามันหอมระเหยโหระพาซึ่งงานวิจัยทั้งคู่
พบว่าตัวอย่างมีการเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นดีกว่าตัวอย่าง
ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/lipid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/triglyceride
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/unsaturated%20fatty%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/rancidity
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 3.4.3 เนื้อสัมผัส  
 คะแนนระดับการยอมรับเนื้อสัมผัสของเนื้อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการ 
เก็บรักษา พบว่าผู้ทดสอบมีระดับการยอมรับ 5 คะแนน เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น  
ผู้ทดสอบให้คะแนนระดับการยอมรับเนื้อสัมผัสของเนื้อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง (TC, TA, T05 
และ T10) ลดลง เนื่องจากในช่วงแรกของการเก็บรักษายังไม่เกิดการเน่าเสียของโปรตีน โดยเฉพาะ
อย่างไมโอฟิบริลลาโปรตีนซึ่งเป็นโปรตีนที่ช่วยให้เกิดการยืดหดตัวของกล้ามเนื้อในสัตว์น้้าและท้าให้
เกิดความยืดหยุ่นเมื่อผู้บริโภครับประทานยังไม่เกิดการเสื่อมคุณภาพท้าให้เนื้อกุ้งต้มมียืดหยุ่นดีมาก 
ไม่แข็ง แต่เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นเนื้อสัมผัสกลับไม่มีความยืดหยุ่น นิ่มเละ และ 
เป็นเมือก สาเหตุเกิดจากจุลินทรีย์สร้างเอนไซม์ออกมาย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนของเนื้อกุ้งท้าให้
โครงสร้างของโปรตีนเล็กลง กรดอะมิโนที่เคยจับกันแน่นสลายออกความยืดหยุ่นของเนื้อกุ้งลดลง 
ท้าให้ผู้ทดสอบให้คะแนนลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Pezeshk et al. (2011) พบว่า 
ปลาเรนโบว์เทราท์ (Oncorhynchus mykiss) เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยขมิ้นและน้้ามันหอม
ระเหยหอมแดงร่วมกับการบรรจุสูญญากาศ และตัวอย่างควบคุมมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ด้อยลง 
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา แต่ตัวอย่างที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยมีการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัส 
ช้ากว่า 
   การน้าเนื้อกุ้งต้มมาเคลือบด้วยน้้ามันออริกาโน (T05 และ T10)  สามารถ
ชะลอการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสของหอยแมลงภู่สุกได้ดีกว่าการตัวอย่างควบคุม (TC) ดังจะเห็นได้
จากการที่ผู้ทดสอบให้คะแนนระดับการยอมรับเนื้อสัมผัสของเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามันหอมระเหย 
ออริกาโน (T05 และ T10) สูงกว่าตัวอย่างควบคุม (TC) และเคลือบอัลจิเนต (TA) และกลิ่นของ 
เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 มีคะแนนสูงที่สุด ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
นาน 28 วัน เนื่องจากสารประกอบฟีนอลในน้้ามันออริกาโนสามารถเข้าท้าลายระบบภายในของ
จุลินทรีย์ท้าให้เป็นการยับยั้งการเจริญของจุลิทรีย์ได้ ดังนั้นโครงสร้างโปรตีนจึงไม่ถูกย่อยเป็นโมเลกุล
เล็ก ๆ กรดอะมิโนยังสามารถจับกับน้้าได้ดีท้าให้เนื้อกุ้งต้มยังมีความอุ้มน้้าและยังคงความยืดหยุ่นได้
ดีกว่า แต่การที่เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 มีคะแนนสูงกว่า T10 เกิดจาก
ความเข้มข้นของน้้ามันออริกาโนมากเกินไปท้าให้เกิดข้อจ้ากัดด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัส  
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Mexis et al. (2009)  พบว่าปลาเรนโบว์เทราท์ที่เคลือบด้วยน้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโน (0.4% v/w) ร่วมกับสารดูดซับออกซิเจนและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้ดีกว่าตัวอย่างควบคุม เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Kostaki et al. 
(2009) พบว่าปลากะพงขาว (Dicentrarchus labrax) ที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยไธม์ (0.2% 
v/w) ร่วมกับการบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ช่วยยืด 
อายุการเก็บรักษาได้นานถึง 17 วัน 
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 3.4.4 รสชาต ิ 
             คะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื้อกุ้งต้มในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา  
มีระดับการยอมรับ 5 คะแนน เพราะมีรสหวานตามธรรมชาติของเนื้อกุ้งชัดเจน แต่เมื่อเก็บรักษา 
เป็นระยะเวลานานขึ้น ผู้ทดสอบให้คะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื้อกุ้งต้มในทุกชุดการทดลอง 
(TC, TA, T05 และ T10) ลดลง โดยเนื้อกุ้งต้มมีรสชาติผิดปกติรุนแรง เช่น รสเปรี้ยว เนื่องจาก 
การเก็บรักษาที่นานขึ้นมีการเน่าเสียมากขึ้น กุ้งที่เคยมีรสชาติหวานตามธรรมชาติเพราะเนื้อกุ้งมี
กรดอะมโินไกลซีนเมื่อเกิดการเน่าเสียเอนไซม์จากตัวกุ้งเองและจากจุลินทรีย์ไปย่อยสลายโครงสร้าง
ของโปรตีนให้เป็นสารประกอบโมเลกุลที่เล็กลง มีผลต่อการจับระหว่างโมเลกุลของน้้าและเส้นใยของ
โปรตีนลดลงตามไปด้วย ซึ่งท้าให้โปรตีนในเนื้อกุ้งไม่เกิดการอุ้มน้้า แล้วน้้าอิสระเหล่านั้นไปละลาย
กรดอะมิโน เช่น ไกลซีนที่ท้าให้เกิดรสหวานในเนื้อกุ้ง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Vatavali et al. 
(2013) พบว่าคะแนนความชอบรสชาติของปลากะพงแดง (Pagrus pagrus) เคลือบด้วยไคโตซาน
และน้้ามันหอมระเหยออริกาโนลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาแต่ผู้ทดสอบยังสามารถยอมรับได้
จนถึงวันที่ 15 ของการเก็บรักษา 
   เมื่อเปรียบเทียบคะแนนระดับการยอมรับรสชาติของเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโน (T05 และ T10) มีคะแนนสูงกว่าตัวอย่างควบคุม (TC) และเคลือบอัลจิเนต 
(TA) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 28 วัน แสดงให้เห็นว่าการเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหย 
ออริกาโนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงรสชาติของเนื้อกุ้งต้มได้ดี เนื่องจากสารประกอบ carvacrol 
และ thymol ที่มีคุณสมบัติในการยับยั้งจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียได้และยังมีคุณสมบัติในการ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เป็นอีกสาเหตุที่ท้าให้เกิด 
ความผิดปกติของรสชาติ สอดคล้องกับ Vatavali et al. (2012) ที่ได้น้า red porgy (Pagrus 
pagrus) มาเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนและไคโตซาน รวมทั้ง Giatrakou et al. (2008) 
น้าปลากระโทงแทง (Xiphias gladius) เคลือบน้้ามันออริกาโน 0.1% ร่วมกับการบรรจุแบบ
สุญญากาศ ซึ่งงานวิจัยทั้งสองชิ้นพบว่าตัวอย่างที่มีการเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยช่วยชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติได้ อีกท้ังการที่ระดับการยอมรับรสชาติของ 
เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 มีคะแนนสูงกว่า T10 เนื่องจากการใช้น้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโนที่มีความเข้มข้นมากเกินไปมีผลต่อข้อจ้ากัดด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด้านรสชาติต่อผู้ทดสอบที่ไม่คุ้นเคย เนื่องจากน้้ามันหอมระเหยออริกาโนมีกลิ่นเฉพาะเมื่อน้ามา
เคลือบตัวอย่างส่งผลให้รสชาติเปลี่ยนแปลงไปจากธรรมชาติ โดยมีรสชาติเฝื่อนเพ่ิมมาข้ึนหากใช้ที่
ความเข้มข้นสูง ดังเช่นในงานวิจัยของ Masniyom et al. (2012) พบว่าหอยแมลงภู่ (Perna viridis) 
ที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยขมิ้น 0.25% และน้้ามันหอมระเหยตะไคร้ 0.25% ช่วยชะลอ 
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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและช่วยให้รสชาติของหอยแมลงภู่กว่าชุดการทดลองอ่ืน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่ Ojagh et al. (2010) พบว่าการเคลือบปลาเรนโบว์เทราท์ 
(Onchorynchus mykiss) ด้วยน้้ามันหอมระเหยอบเชยและไคโตซาน (2%, w/v Ch+1.5%. v/v C) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส ท้าให้เก็บได้นานและเนื้อปลายังมีลักษณะที่ดี 
 
  จากคะแนนระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น  
เนื้อสัมผัส และรสชาติ จะเห็นได้ว่าเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 มีการ
ยอมรับด้านกลิ่น เนื้อสัมผัสและรสชาติสูงกว่าเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 
ส่วนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏเนื้อกุ้งต้มท่ีเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T10 มีคะแนน
การยอมรับสูงกว่าเนื้อกุ้งต้มที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 เนื่องจากการใช้น้้ามัน 
หอมระเหยออริกาโนที่มีความเข้มข้นมากเกินไปมีผลต่อข้อจ้ากัดด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด้านกลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัสต่อผู้ทดสอบ เนื่องจากน้้ามันออริกาโนมีกลิ่นเฉพาะเมื่อน้ามาเคลือบ
ตัวอย่างจะส่งผลให้กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไปจากธรรมชาติ จะเกิดกลิ่นคล้ายน้้ามัน
และมีรสชาติเฝื่อน อย่างไรก็ตามปัจจัยเรื่องชนิดของสัตว์น้้าซึ่งมีองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกัน
รวมถึงชนิดและความเข้มข้นของน้้ามันหอมระเหยที่สามารถเติมลงไปแล้วยังท้าให้ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท้าให้ได้ผลการวิจัยที่แตกต่างกันออกไป เช่น  Masniyom et al. 
(2012) พบว่าหอยแมลงภู่ (Perna viridis) ที่เคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยขมิ้น 0.25% และน้้ามัน
หอมระเหยตะไคร้ 0.25% ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและช่วยให้รสและ
กลิ่นดีขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วัน ส่วน Frangos et al. (2010) พบว่าปลาเรนโบว ์
เทราท ์(Onchorynchus mykiss) ที่เคลือบด้วยน้้ามันออริกาโน 0.2% และบรรจุแบบสูญญากาศเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นได้
ดีกว่าตัวอย่างควบคุม ขณะที่ Antonios et al. (2009) พบว่าในการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสตัวอย่างปลากะพง (Sparus aurata) เคลือบน้้ามันออริกาโน (0.8% (v/w)) บรรจุแบบ
ดัดแปลงบรรยากาศผู้ทดสอบสามารถยอมรับกลิ่นได้ถึงวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 
  หากพิจารณาเฉพาะคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือการก้าหนดอายุการเก็บรักษาของ
เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน จากคะแนนระดับการยอมรับกลิ่นซึ่งผู้ทดสอบให้
คะแนนต่้ากว่าคุณลักษณะอื่น (ลักษณะปรากฏ, รสชาติและ เนื้อสัมผัส) ที่ระดับต่้ากว่า 3 คะแนน 
ประกอบกับการรับรู้ถึงการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของมนุษย์ที่มีความไวมากกว่าลักษณะทางประสาท
สัมผัสด้านอ่ืน จึงสามารถใช้บ่งบอกคุณภาพและอายุการเก็บรักษาได้เป็นอย่างดี (Coban et al, 
2012) เนื้อกุ้งต้มท่ีเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน T05 มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือ 14 วัน  
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รองลงมา คือ T10 มีอายุการเก็บรักษา 12 วัน ส่วน TA และ TC มีอายุการเก็บรักษา 10 วัน และ  
8 วัน ตามล้าดับ 
 
 จากผลการทดลองในการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและประสาท
สัมผัสของเนื้อกุ้งขาวที่ไม่เคลือบและเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนในระดับความเข้มข้นที่
แตกต่างกัน เมื่อพิจาณาจากคุณภาพในทุกด้านแสดงให้เห็นว่าการน้าเนื้อกุ้งขาวมาเคลือบด้วยน้้ามัน
หอมระเหยออริกาโน 0.5% ช่วยรักษาคุณภาพของเนื้อกุ้งได้ดีที่สุด ทั้งนีก้ารน้าเนื้อกุ้งขาวมาเคลือบ
ด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา
และประสาทสัมผัสได้ โดยการน้าเนื้อกุ้งขาวมาเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% (T05) 
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสได้ดีที่สุด ส่วนการเคลือบเนื้อ
กุ้งขาวด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 1% (T10) สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีได้ดี
ที่สุด ในขณะที่ทั้งการเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% (T05) และ 1% (T10) มี
ประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยาได้ไม่แตกต่างกัน ส่วนการพิจารณา
เพ่ือก้าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เนื้อกุ้งขาวต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหยนั้น เมื่อค้านึงถึง
ความปลอดภัยในการบริโภคจากมาตรฐานของกองควบคุมอาหาร (2552) ก้าหนดให้อาหารทะเลปรุง
สุกต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g แสดงให้เห็นว่าผลการศึกษาครั้งนี้ ตัวอย่างที่
ให้ผลดีที่สุดคือการเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% (T05) และ 1% (T10) สามารถเก็บได้
นาน 10 วัน รองลงมาได้แก่ การเคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนต 0.002% (TA) ซึ่งเก็บได้นาน 8 วัน 
ในขณะที่ตัวอย่างควบคุม (TC) เก็บได้เพียง 6 วัน 
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บทท่ี 6 
สรุปผลการวิจัยและขอ้เสนอแนะ 

 

1. สรุปผลการวิจัย 
 ระดับการยอมรับเนื้อกุ้งขาวต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน มีคุณลักษณะ 4 ด้าน คือ 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส โดยก้าหนดให้ระดับการยอมรับกลิ่นที่ต่้ากว่า 3 เป็น
ระดับการยอมรับที่ใช้ตัดสินอายุการเก็บรักษาเนื้อกุ้งขาวต้มเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
 ระยะเวลาการลวกมีผลต่อคุณภาพเนื้อกุ้งต้มซึ่งระยะเวลาในการลวกเนื้อกุ้งขนาด 60 - 70 
ตัว/ กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส คือ 3 นาที มีผลช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 
ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และประสาทสัมผัส ได้ดีที่สุด 
 การน้าเนื้อกุ้งต้มมาเคลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยออริกาโนที่ผสมสารละลาย 
อัลจิเนต 0.002% ทั้งท่ีระดับความเข้มข้นของน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% และ 1% ช่วยชะลอ
การเน่าเสียของเนื้อกุ้งต้มได้ดีกว่าการไม่เคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโนและการเคลือบด้วย
สารละลายอัลจิเนต 0.002% เพียงอย่างเดียว และการน้าเนื้อกุ้งขาวมาเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหย
ออริกาโน 0.5%  สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสได้ดีที่สุด 
ส่วนการเคลือบเนื้อกุ้งขาวด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 1% ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ทางเคมีได้ดีที่สุด ในขณะที่ทั้งการเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% และ 1% มี
ประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยาไม่แตกต่างกัน ดังนั้นเมื่อพิจาณา
จากคุณภาพในทุกด้านแสดงให้เห็นว่าการน้าเนื้อกุ้งขาวมาเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
0.5% ช่วยรักษาคุณภาพของเนื้อกุ้งได้ดีที่สุด นอกจากนี้เนื้อกุ้งขาวต้มในทุกชุดการทดลองยังตรวจไม่
พบการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคทั้งโคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, Salmonella spp., S. aureus 
และ Vibrio cholerae ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน  
 การพิจารณาเพ่ือก้าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เนื้อกุ้งขาวต้มเคลือบน้้ามัน 
หอมระเหยให้มีความปลอดภัยในการบริโภคตามมาตรฐานของกองควบคุมอาหาร (2552) ก้าหนดให้
อาหารทะเลปรุงสุกต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g แสดงให้เห็นว่าผลการศึกษา
ครั้งนี ้ตัวอย่างที่ให้ผลดีที่สุดคือการเคลือบน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% และ 1%  สามารถเก็บ
ได้นาน 10 วัน รองลงมาได้แก่ การเคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนต 0.002%  ซ่ึงเก็บได้นาน 8 วัน 
ในขณะที่ตัวอย่างควบคุม เก็บได้เพียง 6 วัน  
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2. ข้อเสนอแนะ 
 2.1 เนื้อกุ้งต้มที่เคลือบน้้ามันออริกาโนมีอายุการเก็บรักษาน้อย หากต้องการเพ่ิมระยะเวลา
การเก็บรักษาให้นานยิ่งขึ้น ควรใช้ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ 
 2.2 การน้าไปประยุกต์ใช้ในระดับครัวเรือนอาจศึกษาถึงผลของการใช้น้้ามันหอมระเหยชนิด
อ่ืนที่ผลิตได้ในประเทศ เช่น น้้ามันโหระพาหรือน้้ามันตะไคร้ต่อประสิทธิภาพในการยืดอายุ 
การเก็บรักษาของเนื้อกุ้งต้ม 
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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะห์ทางสถิต ิ

ตารางผนวกท่ี ก - 1 การสูญเสียน้้าหนักของเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้้าหนัก (%) ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
2   
4 

6  
8  
10 

12 

0.77a
A ± 0.44 

0.90a
A
 
 ± 0.18 

1.06a
A ± 0.02 

1.44b
A  ± 0.12 

1.78b
A
 
 ± 0.16 

2.28c
A  ± 0.02 

0.91a
A ± 0.19 

0.96a
A  ± 0.42 

1.37b
B ± 0.08 

1.64b
A  ± 0.12 

2.37c
B  ± 0.08 

2.46c
A  ± 0.18 

1.70a
B ± 0.16 

2.20b
B  ± 0.13 

2.42b
C ± 0.18 

2.28b
B  ± 0.17 

2.75c
C  ± 0.04 

3.43d
B ± 0.12 
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ตารางผนวกท่ี ก - 2 ค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อกุ้งต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 

หมายเหต:ุ   
B953 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 3 นาที 
B954 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 4 นาที 
B955 คือ การต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที 
a, b, c, …ตัวเลขท่ีมตีัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวคอลัมน์มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
A, B, C, …ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรก้ากบัแตกต่างกันในแนวแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
NS  คือ มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

ค่าความเป็นกรดด่าง  ± SD 
ชุดการทดลอง 

B953 B954 B955 
0NS 
2   
4 

6  
8  
10 

12 

7.01f ± 0.01 
6.98e

C ± 0.01 
6.92d

B
 
 ± 0.01 

6.89c
C ± 0.01 

6.85b
 B ± 0.01 

6.79a
A
 
 ± 0.01 

6.88c
A  ± 0.01 

7.00f ± 0.01 
6.95e

B ± 0.01 
6.89cd

A  ± 0.01 
6.87c

B ± 0.01 
6.82a

A  ± 0.01 
6.85b

B  ± 0.02 
6.90d

B  ± 0.01 

7.00f ± 0.01 
6.90d

A ± 0.01 
6.88c

A  ± 0.01 
6.84b

A ± 0.01 
6.81a

A  ± 0.01 
6.91e

C  ± 0.00 
7.03g

C ± 0.01 
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ตารางผนวกท่ี ก - 3 การสูญเสียน้้าหนักของเนื้อกุ้งต้มเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโนเจือจาง
ใน สารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 วัน 

 

 
หมายเหต:ุ  
TC  คือ ไม่เคลือบน้้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน้้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน้้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้้าหนัก (%) ± SD 
ชุดการทดลอง 

TC TA T05 T10 
2 
4 
6  
8  
10 

12 

14 

16 

2.44a
B ± 0.25 

3.87b
B ± 0.57 

4.69bc
C ± 0.20 

5.17c
B ± 0.60 

6.51cd
B ± 0.62 

7.65d
C ± 0.48 

7.99d
C ± 0.52 

10.95e
C ± 0.78 

1.60a
AB ± 0.62 

2.36ab
A ± 0.65 

3.07b
B ± 0.40 

4.72c
B ± 0.49 

5.71d
B ± 0.66 

5.83d
B ± 0.43 

6.33d
 B ± 0.23 

8.22e
B ± 0.66 

1.20a
A ± 0.17 

1.76de
A ± 0.56 

2.32de
A ± 0.49 

2.40de
 A ± 0.32 

3.86e
A ± 0.49 

4.16b
A ± 0.25 

4.82bc
A ± 0.71 

5.74cd
A ± 0.37 

1.78a
AB ± 0.63 

2.00ab
A ± 0.60 

2.77b
AB ± 0.29 

2.88b
A ± 0.30 

4.43c
A ± 0.48 

4.79c
A ± 0.56 

5.16c
A ± 0.67 

6.51d
A ± 0.49 



 

70 
 

ตารางผนวกท่ี ก - 4 ค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อกุ้งต้มเคลือบด้วยน้้ามันหอมระเหยออริกาโน 
เจือจางในสารละลายอัลจิเนตที่ความเข้มข้นของน้้ามันหอมระเหยออริกาโน
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 วัน 
 

 

หมายเหต:ุ  
TC  คือ ไม่เคลือบน้้ามันออริกาโน (Control) 
TA  คือ เคลือบสารละลายอัลจเินต 0.002% 
T05  คือ เคลือบสารละลายน้้ามันออริกาโน 0.5% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T10  คือ เคลือบสารละลายน้้ามันออริกาโน 1% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

 ค่าความเป็นกรดด่าง ± SD 
ชุดการทดลอง 

TC TA T05 T10 
0NS 
2NS 
4 
6  

8NS  
10 

12 

14 

16 

6.92e ± 0.03 
6.88d ± 0.01 
6.73b

A ± 0.01 
6.65a

A ± 0.01 
6.77c

 ± 0.01 
6.90de

C ± 0.01 
7.16f

C ± 0.04 
7.33g

C ± 0.04 
7.51h

D ± 0.02 

6.95ef ± 0.03 
6.91de ± 0.05 
6.85c

B ± 0.05 
6.63a

A ± 0.01 
6.73b

 ± 0.03 
6.84c

B ± 0.01 
6.91d

B ± 0.06 
6.99f

 B ± 0.02 
7.13g

C ± 0.04 

6.93ef ± 0.03 
6.90def ± 0.05 
6.86d

B ± 0.05 
6.78c

B ± 0.01 
6.72b

  ± 0.03 
6.62a

A ± 0.01 
6.80c

A ± 0.06 
6.87de

B ± 0.02 
6.94f

B ± 0.04 

6.95g ± 0.01 
6.91ef

 ± 0.01 
6.86d

B ± 0.01 
6.78c

B ± 0.00 
6.72b

 ± 0.05 
6.65a

A ± 0.05 
6.77bc

A ± 0.02 
6.75bc

A ± 0.01 
6.87de

A ± 0.03 


