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บทคัดย่อ 
 
 ระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภู่สุกที่ผ่านการเคลือบสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอล 
มี 4 ลักษณะ คือ ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส โดยก้าหนดให้ระดับการยอมรับกลิ่นที่
คะแนนน้อยกว่า 3 เป็นระดับการยอมรับที่ใช้ตัดสินอายุการเก็บรักษาเนื้อหอยแมลงภู่สุกเคลือบน้้ามัน
หอมระเหยไทมอลและการน้าเนื้อหอยแมลงภู่สุกมาเคลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอล 
แตกต่างกัน 2 แบบ ได้แก่ TTM01 (สารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 
0.002%) และ TTM05 (สารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002%) 
เปรียบเทียบกับเนื้อหอยแมลงภู่ที่ไม่เคลือบ (TCC) และเคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% (TAC) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน พบว่า เนื้อหอยแมลงภู่สุกเคลือบ
สารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอล TTM05 ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี (TVB-N 
และ TMA-N) คุณภาพคุณภาพทางจุลินทรีย์ (จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด) และคุณภาพทางประสาท
สัมผัส (ลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส และรสชาติ) ได้มากที่สุด รองลงมาได้แก่ TTM01, TAC และ 
TCC ตามล้าดับ นอกจากนี้เนื้อหอยแมลงภู่สุกในทุกชุดการทดลองยังตรวจไม่พบการเจริญของ
จุลินทรีย์ก่อโรคทั้งโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วัน เมื่อ
พิจารณาอายุการเก็บรักษาจากคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่เป็นสิ่งที่ควรค้านึงถึงในการผลิตอาหาร
และการยอมรับด้านประสาทสัมผัสถึงจุดสิ้นสุด (คะแนนการยอมรับด้านกลิ่นต่้ากว่า 3 คะแนน) 
ร่วมกับจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (อาหารทะเลปรุงสุกมีจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/
กรัม) ท้าให้ผู้ทดสอบยังคงมีความปลอดภัยในการบริโภคผลิตภัณฑ์ โดย TTM05 และ TTM01 เก็บ
รักษาได้ 14 และ 10 วัน ตามล้าดับ ขณะที่ TAC เก็บรักษาได้ 6 วัน ส่วน TCC เก็บรักษาได้เป็น
ระยะเวลาสั้นที่สุดคือ 4 วัน 



ค 
 

 

Abstract 
 

A trained descriptive analysis panels were evaluated sensory attributes for 
cooked green mussel (Perna viridis) coated with a thymol 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 green mussel 
coated with a thymol essential oil alginate based coating. The effect of thymol 
essential oil alginate-based coating on the quality changes of cooked green mussel 
during refrigerated storage of 18 days was investigated. The coated samples with 
alginate–based coating incorporated with 0.1% thymol essential oil (TTM01) and 
0.5% thymol essential oil (TTM05)  (v/v) compared to coated samples with alginate–
based coating (TAC) and uncoated (TCC) during refrigerated storage of 18 days was 
investigated. TTM05 was the most effectively retarded chemical (TVB-N and TMA-N), 
microbiological quality (total plate count) and sensorial (appearance, odor, texture 
and tasty) qualities loss of cooked green mussel followed by TTM01, TAC and TCC, 
respectively. In addition, cooked green mussel coated with thymol essential oil 
alginate-based coating at all sample secure for growth of pathogenic microorganisms 
(Coliform bacteria and E. coli) as well. Considering the shelf life of product by the 
sensorial quality, that is important to consider for human food and adoption on the 
sensorial qualities loss (odor scores were less than 3 points) and the microbiology 
quality loss (total plate count was not exceeded 6 log CFU/g) so the shelf life of 
TTM05 and TTM01 were 14, and 10 days respectively. The TAC was shelf life by 6 
days, while the shelf life of TCC was only 4 days. 
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บทท่ี  1 

บทนํา 

 

ความสําคัญและที่มาของปญหา 

 ประเทศไทยจัดเปนประเทศท่ีประสบความสําเร็จในดานการพัฒนาการประมงจนสามารถ

ติดอันดับหนึ่งในสิบของโลกท่ีมีผลผลิตสูง และยังติดอันดับตนๆ ของผูสงออกสินคาประมง ป 2555 – 

2556 มูลคาสินคาสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําไมต่ํากวา 2,000,000 ลานบาท ซ่ึงหนึ่งในสัตวน้ําท่ีมี

ความสําคัญก็คือ หอยแมลงภู ท่ีผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศนับวันจะเพ่ิมปริมาณความ

ตองการเพ่ิมมากข้ึน โดยมูลคาของหอยแมลงภูสามารถสรางรายไดใหประเทศไทยในป 2555-2556 

ไมนอยกวา 560 ลานบาท อีกท้ังหอยแมลงภูนั้นมีรสชาติอรอย ราคาไมสูงมาก และยังมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง มีกรดอะมิโนท่ีจําเปนแกรางกายหลายชนิด ไดแก กรดอะมิโน Lysine ชวยเสริมสมาธิ  

ชวยปองกันโรคกระดูกพรุน กรดอะมิโน Leucine ชวยกระตุนการทํางานของสมอง เพ่ิมพลังให

กลามเนื้อและชวยใหเซลลประสาทแข็งแรงข้ึน (เอิรล มินเดลล, 2554) เปนตน นอกจากนี้ใน

หอยแมลงภูยังมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีสําคัญ ไดแก DHA ซ่ึงเปนสวนประกอบของเซลลสมอง ชวยบํารุง

สมอง  EPA ชวยลดปริมาณคลอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรด และเพ่ิมปริมาณ HDL ในเลือดได

เปนอยางดี (ณัฐวัฒน เอกธีรเศรษฐ, 2550)   

 หอยแมลงภูนั้นสามารถนํามาประกอบอาหารรวมท้ังการถนอมอาหารในรูปแบบตาง ๆ 

เพ่ือเพ่ิมมูลคาและเพ่ิมอายุการเก็บรักษาไดนานยิ่งข้ึน โดยการแปรรูปเบื้องตน ไดแก หอยแมลงภูตม

แชเย็น หอยแมลงภูตมแชแข็ง ไปจนถึงกระบวนการแปรรูปจนไดเปนผลิตภัณฑพรอมรับประทาน 

เชน หอยแมลงภูตากแหงปรุงรส หอยแมลงภูรมควัน หอยแมลงภูดอง อยางไรตามผลิตภัณฑท่ีผาน

การแปรรูปดังกลาวรสชาติและลักษะเนื้อสัมผัสแตกตางจากเนื้อหอยแมลงภูตมโดยท่ัวไป 

ขณะเดียวกันการจําหนายหอยแมลงภูตมแชเย็นเพ่ือการบริโภคเองภายในประเทศและการจัดเตรียม

คุณภาพของวัตถุดิบหอยแมลงภูสําหรับการผลิตเชิงอุตสาหกรรมเพ่ือการสงออกยังคงพบปญหา 

เนื่องจากหอยแมลงภูมีการเนาเสียอยางรวดเร็วเนื่องจากการยอยสลายตัวเองของเอนไซม การเนาเสีย

จากจุลินทรีย และปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําใหกลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไปตาม

ระยะเวลาและวิธีการเก็บรักษา และเนื่องจากสภาพการใชชีวิตในปจจุบันของผูบริโภคท่ีตองการความ

สะดวกรวดเร็วทําใหผลิตภัณฑเนื้อหอยแมลงภูตมเปนท่ีนิยมมากข้ึนโดยความรอนจากการตมชวย

ทําลายเอนไซมและจุลินทรียซ่ึงเปนหนึ่งในสาเหตุของการเนาเสียของหอยไดทําใหผลิตภัณฑมีอายุการ

เก็บรักษานานข้ึน อยางไรก็ตามการตมนั้นชวยชะลอการเนาเสียไดเพียงเล็กนอยเพราะยังมีจุลินทรียท่ี

ทนตอความรอนเหลืออยูจึงตองมีวิธีการอ่ืน ๆ ชวยเพ่ือทําใหเนื้อหอยแมลงภูตมมีอายุการเก็บรักษาได



2 

นานข้ึน ดังนั้นการประยุกตใชการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา

หอยแมลงภูตมท่ีสามารถนําไปประยุกตใชเพ่ือรักษาคุณภาพเนื้อหอยแมลงภูตมใหมีอายุการเก็บรักษา

ท่ีนานยิ่งข้ึน จึงเปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพในการชะลอการเนาเสียในสัตวน้ําได เนื่องจากในน้ํามัน

หอมระเหยไทมอลมีสารประกอบ carvacrol และ thymol ท่ีมีฤทธิ์ชวยยับยั้งการเจริญจุลินทรียได

หลายชนิดและยังเปนสารถนอมอาหารตามธรรมชาติ (เบญจา ชุตินทราศรี, 2554) ยังสามารถ

สนองตอบตอความตองการของผูบริโภคในปจจุบัน ทําใหเอ้ือประโยชนทางการคา ลดการสูญเสีย

ผลผลิต เพ่ิมปริมาณและมูลคาการสงออกรวมถึงจําหนายภายในและตางประเทศของอุตสาหกรรม

การแปรรูปหอยแมลงภูตอไป 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

 ศึกษาระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูตมท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล และ

ผลของการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลตอคุณภาพของเนื้อหอยแมลงภูตมเพ่ือให

สามารถรักษาคุณภาพเนื้อหอยแมลงภูตมใหนานยิ่งข้ึนและสรางความปลอดภัยในการบริโภค 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 

 การกําหนดระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูตมท่ีผานการเคลือบสารละลายน้ํามันหอม

ระเหยไทมอลจากการทดสอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ดวยวิธี Descriptive 

analysis เพ่ือใชเปนมาตรฐานในการประเมินตัวอยางเนื้อหอยแมลงภูตม จากนั้นศึกษาการเคลือบ

สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลตอคุณภาพของเนื้อหอยแมลงภูตมโดยนําเนื้อหอยตมมาเคลือบ

ดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ีความเขมขนแตกตางกัน จากนั้น นําเนื้อหอยตมมาแชตูเย็น

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี จุลชีววิทยา รวมท้ังคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เริ่มตนและหลังเก็บรักษาทุก 2 วัน เปนระยะเวลานาน 18 วัน จนกระท่ังจํานวนจุลินทรียท้ังหมดเกิน

มาตรฐาน หรือผูทดสอบไมยอมรับ 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1. ทราบระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูตมท่ีผานการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหย

ไทมอล 

 2. ทราบความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอลในการนํามาเคลือบบนเนื้อหอยแมลงภูตม 
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บทท่ี 2 

การทบทวนเอกสารท่ีเก่ียวของ 

 

1. หอยแมลงภู 
 

 1.1 ชีววิทยาของหอยแมลงภู 

   หอยแมลงภูเปนหอยท่ีนิยมเลี้ยงกันอยางแพรหลายท้ังในประเทศและตางประเทศ 

สําหรับหอยแมลงภูท่ีพบในเมืองไทยมีชื่อวิทยาศาสตรวา Perna viridis Linneaus มีชื่อสามัญวา 

Green mussel จัดไวในอนุกรมวิธานดังนี้ (Vaught, 1989 อางถึงใน คเชนทร เฉลิมวัฒน, 2544)  

   Phylum : Mollusca  

    Class : Bivalvia หรือ Pelecypoda  

     Subclass : Pteriomorphia  

      Order : Mytiloida  

          Family : Mytilidae  

   ลักษณะท่ัวไปของหอยแมลงภู เปนหอย 2 ฝา ท่ีมีขนาดและลักษณะเหมือนกันท้ัง  

2 ฝา ประกอบดวยสวนสําคัญ 2 สวน สวนแรก คือ สวนของเปลือกซ่ึงยาวรีรูปไข ดานหนาแหลม 

ทายปาน  อัมโบอยูปลายหนาสุด ฟนท่ีบานพับมีขนาดเล็กมี 1 - 2 ซ่ี หรือไมมีเลย ผิวดานนอกของ

เปลือกเรียบมีสีเขียวเขม หรือสีน้ําตาลไหม ดานในเปนสีมุก ขอบของแมนเทิลซายและขวาเชื่อมกัน 

ท่ีตอนทายตัว สวนท่ีสอง คือ เนื้อหอยประกอบดวยเยื่อหุมลําตัว (mantle) ซ่ึงอยูติดกับฝาท้ังสองขาง 

สวนพุง (visceral mass) สวนของเทา (foot) ซ่ึงมีขนาดเล็กมากเม่ือเปรียบเทียบกับหอยชนิดอ่ืน 

และมีรากหรือซัง (byssus) ซ่ึงเปนเสนใยมีลักษณะเปนเสนสีน้ําตาล เหนียว เกิดจากสารประกอบ

ของควินโนนแทน -โปรตีน (guinone tanned protein) เสนใยดังกลาวอยูบริเวณฐานของเทาซ่ึงหอย  

ใชสําหรับยึดเกาะกับเสาไม หิน หรือวัสดุอ่ืนๆ ท่ีอยูในน้ํา นอกจากนี้มีเหงือกขนาดใหญดังแสดงใน 

ภาพท่ี 2-1 
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ภาพท่ี 2-1 อวัยวะภายในสวนตาง ๆ ของหอยแมลงภู 

ท่ีมา : Quayle and Newkirk, 1989 
 

 1.2 การกินอาหารและการปนเปอนแบคทีเรีย 

    การกินอาหารของหอยแมลงภูสวนใหญไดจากการกรองกิน เนื่องจากเปนสัตว 

ท่ีอยูกับท่ี และอวัยวะท่ีใชในการกรองคือเหงือก  จากลักษณะดังกลาวจะทําใหมีการปนเปอนของ

แบคทีเรียและจุลินทรียอ่ืน ๆ ท่ีกินเขาไป อาหารท่ีผานการกรองจะไหลเขาไปในชองแมนเทิล 

(mantle cavity) อาหารท่ีมีขนาดใหญจนเกินไปจะตกลงในตอนลางของชองแมนเทิลและถูกขับออก

ทางทอน้ําออก สวนท่ีมีขนาดเล็กจะมีเมือกมาปกคลุม และมีขนเล็ก ๆ คอยโบกพัดใหอาหารเหลานั้น

เขาไปสูทางเดินอาหารตอไป นอกจากลักษณะการกินอาหารท่ีทําใหมีโอกาสปนเปอนเชื้อแบคทีเรีย

แลวยังพบวาภายในตัวหอยแมลงภูยังมีปริมาณของสารอาหาร และสภาพของเหลวในรางกายท่ี

เหมาะสมกับการเจริญและอาศัยอยูของแบคทีเรีย (กรมประมง, 2536; Quayle and Newkirk, 

1989) 

 1.3 การเล้ียงหอยแมลงภู 

    ปจจัยสําคัญในการเลี้ยงหอยแมลงภู คือพ้ืนท่ีและสภาวะแวดลอมท่ีเหมาะสมในการ

เลี้ยงหอยแมลงภู นั้น ควรเปนแหลงน้ําท่ีมีพันธุหอยแมลงภูตามธรรมชาติอยูในปริมาณมาก หรือ

สามารถหาพันธุหอยแมลงภูไดอยางเพียงพอ และแหลงน้ําท่ีเลี้ยงตองสามารถคงสภาพความเค็มอยูได

เปนระยะเวลานานประมาณ 7 - 9 เดือนในรอบ 1 ป ซ่ึงไมมีอิทธิพลของกระแสน้ําจืดเขาทวมใน 

ฤดูฝน ปลอดภัยจากกระแสน้ําและคลื่นลมแรง อยูไกลจากแหลงมลพิษ  โดยควรเปนแหลงน้ําตื้น

ชายฝงซ่ึงมีความลึกประมาณ 3 - 10 เมตร สภาพดินเปนโคลนหรืออาจเปนโคลนปนทราย   
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มีกระแสน้ําไหลผาน ทําใหมีอาหารหรือแพลงกตอนอุดมสมบูรณ และควรคํานึงถึงการคมนาคมท่ี

สะดวกดวย 

 1.4 องคประกอบทางชีวเคมีของหอยแมลงภู 

   หอยแมลงภูเปนสัตวน้ําท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายเพราะมีคุณคาทาง

โภชนาการและมีประโยชนตอรางกาย เม่ือเปรียบเทียบคุณคาทางอาหารระหวางหอยนางรม 

หอยแมลงภู ไข และนม พบวาปริมาณเกลือแรในตัวหอยแมลงภูมีสัดสวนคอนขางสูง ดังตารางท่ี  

2-1 ขณะท่ีปริมาณเกลือแรและวิตามินท่ีพบในหอยแมลงภูเม่ือเทียบกับหอยนางรมมีคาดังแสดงใน 

ตารางท่ี 2-2 และสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ [มกอช.] (2550) ไดรายงานวา

ในหอยแมลงภูสดมีโปรตีนประมาณ 11.90 เปอรเซ็นต ไขมัน 2.24 เปอรเซ็นต ความชื้น 80.58 

เปอรเซ็นต เถา 1.59 เปอรเซ็นต และคารโบไฮเดรต 3.69 เปอรเซ็นต  
 

ตารางท่ี 2-1  การเปรียบเทียบคุณคาทางอาหารระหวางหอยนางรม หอยแมลงภู ไข และนม  
 

ประเภทอาหาร โปรตีน (%) เกลือแร (%) ไขมัน (%) คารโบไฮเดรต (%) น้ํา (%) 

หอยนางรม 10.0 1.0-2.0 1.0-2.0 4.0 82.0 

หอยแมลงภู 12.0 1.3-1.9 1.4 4.0 87.7 

ไข 13.0 0.4 12.0 0.6 74.0 

นม 2.3 0.7 4.0 5.0 88.0 

ท่ีมา : ทรงชัย สหวัชรินทร (2536) 
 

ตารางท่ี 2-2 การเปรียบเทียบปริมาณเกลือแรและวิตามินในหอยนางรมและหอยแมลงภู  

 (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของน้ําหนักสด) 

ชนิดของแรธาตุ หอยนางรม หอยแมลงภู 

แคลเซียม 370.00 - 1,790.00 48.00 - 1,400.00 

เหล็ก 2.50 - 55.00 48.00 - 188.00 

โพแทสเซียม 910.00 - 2,000.00 1,130.00 

ฟอสฟอรัส 100.00 - 2,350.00 550.00 - 2,500.00 

แมกนีเซียม 200.00 - 900.00 1,170.00 

ไอโอดีน 0.20 - 4.00 1.50 

วิตามิน C 8.00 17.00 

วิตามิน B1 0.30 - 

วิตามิน B2 0.15 - 

ท่ีมา : ทรงชัย สหวัชรินทร (2536) 
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 1.5 ความสําคัญทางเศรษฐกิจของหอยแมลงภู 

    หอยแมลงภูเปนสัตวน้ําเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญ ซ่ึงผูบริโภคท้ังในประเทศและ

ตางประเทศนับวัน จะเพ่ิมปริมาณความตองการเพ่ิมมากข้ึน โดยในป 2555 สามารถสรางรายได 

ใหเกษตรกรผูเลี้ยงหอยคิดเปนมูลคาสูงถึง 640.9 ลานบาท จากปริมาณการผลิต 103,200 ตัน  

ซ่ึงหอยแมลงภูท่ีซ้ือขายกันในตลาดท่ัวไปปจจุบันนี้ สวนใหญเปนผลผลิตท่ีไดจากแหลงเลี้ยงในพ้ืนท่ี

จังหวัดชายฝงทะเล ท้ังบริเวณชายฝงของอาวไทยตอนนอก ชายฝงภาคตะวันออกและภาคใต โดย 

ในป 2555 จังหวัดในพ้ืนท่ีชายฝงภาคตะวันออก 5 จังหวัด ไดแก ชลบุรี ฉะเชิงเทรา ระยอง จันทบุรี 

และตราดมีปริมาณการผลิต 25,970 ตัน คิดเปนมูลคามากกวา 60 ลานบาท การเพาะเลี้ยง

หอยแมลงภูเฉพาะในเขตจังหวัดชลบุรี ในป พ.ศ. 2555 มีปริมาณการผลิต 16,064 ตัน จํานวนฟารม 

351 ฟารม เนื้อท่ี 764 ไร มูลคากวา 3 ลานบาท ในปจจุบันหอยแมลงภู มีราคาเฉลี่ยอยูท่ีกิโลกรัมละ 

30 - 40 บาท ข้ึนอยูกับขนาด (กรมประมง, 2555) ดังนั้นโอกาสท่ีประเทศไทยจะสามารถสงออก

หอยแมลงภูจึงยังคงมีอยูสูง (สํานักงานสงเสริมการคาในตางประเทศ, 2557) อีกท้ังขอไดเปรียบใน

เรื่องของลักษณะภูมิประเทศ เนื่องจากประเทศไทยมีแนวชายฝงทะเลยาวประมาณ 2,600 กิโลเมตร 

ติดตอกับทะเลจีนใตของมหาสมุทรแปซิฟก และทะเลอันดามันของมหาสมุทรอินเดีย ทะเลของภาค

ตะวันออกประกอบดวยปาชายเลน 470 ตารางกิโลเมตร สวนในฝงทะเลทางฝงตะวันตกมีปาชายเลน

ปกคลุมเปนพ้ืนท่ี 1,917 ตารางกิโลเมตร ปาชายเลนเปนแหลงท่ีอุดมสมบูรณไปดวยแรธาตุอาหาร 

อินทรียและอนินทรียสารซ่ึงเหมาะแกการอยูอาศัยและดํารงชีวิตของสัตวน้ํานานาชนิด รวมท้ังพวก

หอยท่ีมีคุณคาทางเศรษฐกิจ ซ่ึงรวมท้ังแมลงภูดวย จากสาเหตุดังกลาวจะเห็นไดวาประเทศไทยมี

ศักยภาพในการผลิตหอยแมลงภูไดเปนอยางดี 
 

2 คุณภาพและการเส่ือมคุณภาพในสัตวน้ํา 

คุณภาพโดยรวมของสัตวน้ํา เปนท่ียอมรับท้ังในดานคุณคาทางโภชนาการและรสชาติ 

อยูแลว  การปนเปอนโดยจุลินทรียและการทําลายโดยเอนไซม เปนผลใหรสชาติ เนื้อสัมผัส และ

องคประกอบทางเคมีเปลี่ยนแปลง จนไมเปนท่ียอมรับตอการบริโภค ปจจัยท่ีมีผลตอการเปลี่ยนแปลง

ท่ีเกิดข้ึน ข้ึนอยูกับ ระยะเวลาในการเก็บรักษาหลังจากจับสัตวน้ํา การปนเปอน และอุณหภูมิการ 

เก็บรักษา 

หอยแมลงภูเม่ือถูกจับข้ึนมาจากแหลงน้ําแลวจะเกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพท้ังภายนอก

และภายในและจะตายในท่ีสุด โดยทันทีท่ีหอยตายจะเกิดการเปลี่ยนแปลงท้ังทางกายภาพ  ทางเคมี

และทางชีววิทยา อันมีผลตอคุณภาพของหอยเชนเดียวกับสัตวน้ําชนิดอ่ืน ๆ ทําใหมีอายุการเก็บรักษา

ไดไมนานซ่ึงปจจัยสําคัญท่ีทําใหสัตวน้ํามีความสดลดลงเกิดจากหลายสาเหตุ ไดแก การเปลี่ยนแปลง

ของสารประกอบไนโตรเจนท้ังท่ีเปนโปรตีน และสารประกอบท่ีไมใชโปรตีน (non-protein nitrogen; 
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NPN) โดยในสวนของการเปลี่ยนแปลงโปรตีนในสัตวน้ํานั้นเกิดจากการทํางานของเอนไซมท่ีพบใน

เนื้อเยื่อรวมท้ังเอนไซมจากจุลินทรีย ทําใหเกิดการยอยสลายตัวเองดัวยเอนไซม ไดแก เอนไซม   

คาเทปซิน (cathepsin) ทริพซิน (trypsin) เปปซิน (pepsin) และคอลลาจีเนส (collagenase) ซ่ึง 

จะยอยโปรตีนไดโพลีเปปไทด เปปไทดท่ีมีโมเลกุลต่ํา และกรดอะมิโนอิสระ ทําใหโครงสรางมีลักษณะ

หลวมและออนตัว มีผลลดการยอมรับของสัตวน้ํา นอกจากนี้สารประกอบเหลานี้ยังเปนแหลง

สารอาหารในการเจริญของจุลินทรียดวย  การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบไนโตรเจนท่ีไมใชโปรตีน

ทําใหเกิดกลิ่นท่ีผิดปกติในสัตวน้ํา (นงลักษณ, 2531;  สุทธวัฒน, 2548) ซ่ึงสามารถวัดไดจากคา  

TVB-N เปนดัชนีวัดการเนา เสียโดยวัดปริมาณดางระเหยไดท้ังหมด ซ่ึงเกิดจากเอนไซมในสัตวน้ําหรือ

เอนไซมจากจุลินทรียท่ีทําใหสัตวน้ําเนาเสีย เกิดเปน trimethyl amine (TMA), dimethyl amine 

(DMA) และแอมโมเนีย (NH3) (Banks et al., 1980) นอกจากนี้  ความสดของสัตวน้ํายังเก่ียวของกับ

กระบวนการ glycolysis การสลายตัวของสารประกอบนิวคลีโอไทด ซ่ึงรวมถึงการสลายตัวของ 

adenosine triphosphate (ATP degradation) ซ่ึงสามารถวัดไดจากคา K  เปนดัชนีวัดการเนาเสีย

โดยวัดการเปลี่ยนแปลงของสารสารประกอบนิวคลีโอไทด จาก ATP เปน adenosine diphosphate 

(ADP), adenosine monophosphate (AMP), inosine monophosphate (IMP), inosine 

(HXR), hypoxanthin (HX) (Botta, 1995) 

การเนาเสียจากจุลินทรียรวมถึงการปนเปอนจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค เปนหนึ่งในสาเหตุท่ี  

ทําใหเกิดการเสื่อมคุณภาพของสัตวน้ําเชนกัน โดยแหลงของการปนเปอน (source of 

contamination) ไดแก สภาวะแวดลอมท่ีสัตวน้ําอาศัยอยู เชน แหลงน้ํา อุณหภูมิ การปนเปอนจาก

เครื่องมืออุปกรณในการจับสัตว การปนเปอนในข้ันตอนขนสง และแปรรูป รวมถึงการปนเปอนใน

ระหวางการเก็บรักษา และการจัดจําหนาย (Huss et al., 1997) การปนเปอนจะพบ ในปริมาณสูง 

จากปลาท่ีมาจากกระแสน้ําอุน หรือแหลงน้ําท่ีมีน้ําเสียปลอยลงมาโดยไมผานการบําบัด โดยเฉพาะ    

ในหอย (mollusk) ซ่ึงกินอาหารโดยการกรองจะพบแบคทีเรียและไวรัสท่ีเปนสาเหตุของโรคใน

ปริมาณสูง  กลุมจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภคท่ีพบบอยในหอยไดแก กลุม Staphylococcus, 

กลุม Salmonella, กลุม Vibrio และกลุม Coliform โดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ือผูบริโภครับประทาน

หอยแมลงภูท่ีไมสด ซ่ึงมีการปนเปอนจุลินทรียดังกลาว ทําใหเกิดโรคอุจจาระรวง อาหารเปนพิษ และ

ยังอาจเกิดการติดเชื้อในกระแสโลหิตไดอีกดวย 
 

3 การชะลอการเส่ือมคุณภาพและลดการปนเปอนของจุลินทรียของหอยแมลงภู 

เนื่องจากหอยแมลงภูเปนสัตวน้ําท่ีมีคุณคาทางโภชนาการรวมท้ังความชื้นในปริมาณสูงจึงเกิด

การเนาเสียไดงาย และเกิดข้ึนทันทีท่ีหอยตาย ทําใหหอยมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวาสัตวน้ําชนิดอ่ืน 

และจากพฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภคในปจจุบันท่ีใหความสําคัญตออาหารท่ีบริโภคท้ังดาน

คุณคา ทางโภชนาการ ความปลอดภัยในการบริโภค และความสะดวกตอการบริโภค ทําใหปจจุบัน 
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มีการผลิตอาหารแปรรูปท่ีอยูในรูปอาหารพรอมปรุงมากข้ึน อยางไรก็ตามกระบวนการแปรรูปท่ี

สามารถตอบสนองตอสิ่งท่ีผูบริโภคตองการไดอยางดีไดแก 

3.1 การใชความรอน  

  การใชความรอนชวยทําลายจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสียหรือเปนพิษได และยัง

ชวยหยุดปฏิกิริยาของเอนไซมท่ีอาจทําใหสัตวน้ําเสื่อมคุณภาพ โดยหลักการใชความรอนในการถนอม

อาหาร สามารถจัดแบงไดเปน 2 ระดับเปนการใชความรอน ในระดับต่ํากวาจุดเดือด และการใช 

ความรอนสูงกวาจุดเดือด คือการใชความรอนในระดับต่ํากวาจุดเดือด เปนการใชความรอนเพ่ือ 

การทําลายจุลินทรียบางสวนในอาหาร โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค เรียกการใชความรอน 

ในระดับนี้วา การพาสเจอไรเซชัน (pasteurization) ซ่ึงมีวัตถุประสงคเพ่ือทําลายจุลินทรียในอาหาร 

ทําใหอายุการเก็บรักษาอาหารยาวนานข้ึน และรักษารสชาติของอาหารใหเหมือนรสชาติดั้งเดิม 

ผลิตภัณฑเนื้อท่ีนิยมใชความรอนระดับนี้ ไดแก แฮม เบคอน และไสกรอก เปนตน โดยท่ัวไปมักให

ความรอนจนกระท่ังอุณหภูมิภายในผลิตภัณฑสูงถึง 65 - 75 องศาเซลเซียส นอกจากความรอนจะ

ชวยทําลายจุลินทรียแลวยังชวยใหผลิตภัณฑมีลักษณะแนนและมีความคงตัวดวย 

3.2 การใชน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

   น้ํามันหอมระเหย (essential oil) คือ น้ํามันท่ีพืชสรางข้ึนและเก็บไวในสวนตางๆ 

ของพืช เชน ดอก ใบผล ลําตน ตลอดจนเมล็ดซ่ึงจะพบแตกตางกันไปในพืชแตละชนิด คุณสมบัติท่ี

เดนชัด คือ มีกลิ่นหอมและระเหยไดงายท่ีอุณหภูมิปกติ  น้ํามันหอมระเหยเปนกลุมสารอินทรีย   

กลิ่นดังกลาวไมจําเปนตองหอมเสมอไป  สะสมอยูในบริเวณผนังเซลลจากพืชเปนผลพลอยไดท่ีเกิดข้ึน

จากการเจริญเติบโต  ซ่ึงประกอบดวย 2 ขบวนการ  คือ การเผาผลาญ (catabolism) และการสราง 

(anabolism) ปริมาณและคุณภาพน้ํามันหอมระเหยข้ึนอยูกับปจจัยหลายประการ เชน ดิน 

ภูมิอากาศ อุณหภูมิ ปริมาณน้ําฝน ความสูงจากระดับน้ําทะเล การเก็บเก่ียว ตลอดจนเทคนิคและ

วิธีการสกัดและการกลั่นใส ปจจุบันน้ํามันหอมระเหยกลายเปนสิ่งจําเปนตอมนุษยเพ่ิมข้ึน  และมี

บทบาทอยางกวางขวางในวงการอุตสาหกรรม ท้ังทางดานบริโภคและอุปโภค นอกจากนี้ยังมีรายงาน

การวิจัยอีกมากมายท่ีกลาวถึงประโยชนของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดจากสวนตางๆ ของพืช ซ่ึงมีท้ัง

ความสามารถในการบําบัดอาการตางๆ ของผูปวยโรคเบาหวาน โรคหัวใจ และโรคความดันโลหิตสูง 

(Sanjay & Subir, 2000) ตานเชื้อปรสิตหรือเชื้อราท่ีกอโรคท้ังในคนและสัตว (Apisariyakul  

et al, 1995) โดยเฉพาะอยางยิ่งประสิทธิภาพของสารประกอบเคมีในน้ํามันหอมระเหยตอการยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียและการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ซ่ึงในปจจุบันไดมีผูบริโภคให 

ความสนใจกันเปนจํานวนมาก เนื่องจากสามารถนําน้ํามันหอมระเหยมาประยุกตและปรับปรุงใน 

การยับยั้งการเสื่อมเสียของอาหารได 
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   องคประกอบทางเคมีของน้ํามันหอมระเหยนั้นคอนขางซับซอน และสามารถแบง

น้ํามันหอมระเหยตามชนิดขององคประกอบใหญ ๆ ไดดังนี้  

1) hydrocarbon volatile oils ไดแก limonene ซ่ึงพบไดในน้ํามันจากมินต สมกระวาน และ p-

cymene ซ่ึงพบในน้ํามันจากเมล็ดผักชี 

2) alcohol volatile oils ไดแกน้ํามันจากมินต น้ํามันสน ดอกสมและดอกกุหลาบ ตัวอยางของ 

alcohol ท่ีมักพบเชน geraniol, citronellal, mentol และ α-terpineol 

3) aldehyde volatile oils ไดแก น้ํามาจากสม มะนาว และตะไครหอม ตัวอยางของ aldehyde ท่ี

พบ ไดแก geranial, neral และ citronellal 

4) ketone volatile oils ไดแก menthone, carvone และ camphor  

5) phenol volatile oils ไดแก eugenol, thymol, cavacrol เปนตน น้ํามันหอมระเหยกลุมนี้

ไดแก น้ํามันกานพลู, thyme oil, creosole, pine tar และ juniper tar 

6) phenolic volatile oils  ไดแก น้ํามันโปยก๊ักซ่ึงพบสาร anethole น้ํามันจันทนเทศ และน้ํามัน 

sassafras พบสาร safrole เปนตน 

7) oxide volatile oils  ไดแก cineole ซ่ึงพบในน้ํามันยูคาลิปตัส 

8) ester volatile oils  ไดแก allyl isothiocyanate พบในน้ํามันมัสตาด (mustard oil) 
 

   ความสามารถของน้ํามันหอมระเหยตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย  

เกิดจากการทําลาย peptidoglycan ของผนังเซลลของแบคทีเรีย โดย peptidoglycan 

ประกอบดวยโพลิเมอรของน้ําตาล 2 ชนิด (NAM และ NAG) เชื่อมตอกันดวยพันธะเปปไทด  

ซ่ึงสารประกอบฟนอลเขาไปทําลายโครงสรางของ peptidoglycan ในสวนท่ีเปนพันธะเปปไทด  

สายสั้นๆ โดยกลุมไฮดรอกซิล (OH) จะจับกับกรดอะมิโนแลวเกิดแรงยึดเหนี่ยวระหวางกัน ทําให

โครงสรางของ peptidoglycan ขาดออกจากกัน เกิดชองวางท่ีผนังเซลล มีผลใหไมสามารถปองกัน

ของเหลวหรือองคประกอบภายในเซลลของแบคทีเรียได นอกจากนี้น้ํามันหอมระเหย ยังมีผลในการ

ทําลาย phospholipids ประมาณรอยละ 60-70 ซ่ึงทําหนาท่ีหอหุม cytoplasm ไว สารประกอบ 

ฟนอลในน้ํามันหอมระเหยจะเขาทําปฏิกิริยาท่ีหมู R  ในสวนของไขมัน (ไมมีข้ัว) สงผลใหโครงสราง

ของเยื่อหุมเซลลเสียรูปรางและทํางานไมได  นอกจากนี้ยังไปกระตุนหมูฟอสเฟตทําใหเกิดเปนอนุมูล

อิสระทําใหโครงสรางของเซลลแบคทีเรียไมเสถียร 

   สําหรับงานวิจัยท่ีแสดงถึงประสิทธิภาพของน้ํามันหอมระเหยไทมอลตอการยับยั้ง

การเจริญของแบคทีเรียนั้นไดรับความสนใจอยางมาก เชน Dorman and Deans (2000) พบวา

น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดจาก thyme มีประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรีย 25 ชนิดท่ีกอโรคในสัตว

และพืช รวมท้ังเชื้อท่ีทําใหอาหารเกิดการเนาเสียและสรางสารพิษ สวน Chamanara, Shabanpour, 
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Gorgin and Khomeiri (2012) ศึกษาคุณภาพของเนื้อปลาเรนโบวเทราท (Oncorhynchus mykiss) 

ท่ีเคลือบดวยไคโตซานรวมกับน้ํามันหอมระเหยไทมอล เปนระยะเวลา 15 วัน เก็บรักษาในตูเย็น  

(5 ± 1 องศาเซลเซียส) การเก็บรักษาดวย Cs (ไคโตซาน 2% w/ v), Cs + T (ไคโตซาน 2% w/ v 

และ น้ํามันหอมระเหยไทมอล 1% v/ v) และ C (ตัวอยางควบคุมไมเคลือบสารใด ๆ) องคประกอบ

ของน้ํามันหอมระเหยไทมอลซ่ึงตรวจสอบโดยวิธี GC / MS พบวาประกอบดวย monoterpene 

phenols (ไทมอล และ carvacrol) และสารตั้งตนของ monoterpene hydrocarbon เชน  

y - terpinene และ oxygenated monoterpenes เชน linalool ซ่ึงคิดเปน 86.79% ของน้ํามัน 

หอมระเหยไทมอล ถูกระบุเปนสารประกอบไทมอล (3.63%), carvacrol (21.89%), y - terpinen 

(2.05%) และ linalool (9.04%) นอกจากนี้การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสและเนื้อสัมผัส พบวา

เนื้อปลาเรนโบวเทราทท่ีเคลือบดวยไคโตซานรวมกับน้ํามันหอมระเหยไทมอล รสชาติไมเปลี่ยนแปลง

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วัน เชนเดียวกับการศึกษาของ Jouki, Yazdi, Mortazavi, 

Koocheki and Khazaei (2014) ท่ีมีการใช Quince seed mucilage film (QSMF) รวมกับการ

เคลือบดวยน้ํามันออริกาโน (O) และน้ํามันไทมอล (T) ในการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาเรนโบว 

เทราท (Oncorhynchus mykiss) เก็บรักษาในตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนระยะเวลามากกวา 18 

วัน โดยนําเนื้อปลามาหอดวยฟลมท่ีความเขมขนของน้ํามันหอมระเหย 0, 1, 1.5 และ 2% และ

วิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววทิยา (จํานวนจุลินทรีย Aerobic, Psychrotrophic, Pseudomonas 

spp., H2S – producing bacteria, Lactic acid bacteria และ Enterobacteriaceae) คุณภาพ

ทางเคมี (TBA, TVB-N และ TMA-N) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เนื้อปลาท่ีหอดวยฟลมและ

ไมไดเคลือบสารใด ๆ แบคทีเรียเจริญเร็วท่ีสุด ตามดวยเนื้อปลาท่ีหอดวยฟลมและเคลือบ 2% T มี

จํานวนจุลินทรีย, Pseudomonas spp. และ Enterobacteriaceae ต่ําท่ีสุด และเนื้อปลาท่ีหอดวย

ฟลมและเคลือบ 2% O มีคา TBA ต่ําท่ีสุด ซ่ึงพบวาองคประกอบหลักของน้ํามันหอมระเหยออริกาโน

มี carvacrol 81.85% ซ่ึงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ คา TBA จึงมีคาต่ํากวา 2 มิลลิกรัม MDA/ กิโลกรัม 

ตลอดการเก็บรักษา และมีคา TVB - N, TMA - N เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการเก็บรักษา จากการ

ทดลองพบวาคุณภาพทางจุลชีววิทยา, TVB-N และTMA-N อาจใชเปนดัชนีในการบงบอกถึงการเนา

เสียของเนื้อปลาได และการหอฟลมเพียงอยางเดียวชวยยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาเรนโบวเทราท

ไดเพียง 2 วัน ในขณะท่ีเนื้อปลาท่ีหอดวยฟลมและเคลือบ 1% O, 1.5% O, 2% O, 1% T, 1.5% T 

และ 2% T สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาเทราทได 3, 5, 9, 6, 10 และ 11 วันตามลําดับ

รวมท้ัง Abdollahzadeh, Rezaei and Hosseini (2014) ท่ีไดศึกษาสารตานแบคทีเรียจากน้ํามัน

หอมระเหยไทมอล, ไนซิน สําหรับการควบคุมเชื้อ Listeria monocytogenes ในเนื้อปลาลิ่น 

(Hypophthalmichthys molitrix) บด โดยทดสอบฤทธิ์ตานแบคทีเรียจากน้ํามันหอมระเหยอบเชย, 

ไทมอล, โรสแมรี่, หอมแดงและสารสกัดจากขม้ิน ดวยเทคนิค disc diffusion พบวาน้ํามัน 
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หอมระเหยไทมอลมีฤทธิ์ตานแบคทีเรียสูง ตามดวยอบเชย และโรสแมรี่ น้ํามันหอมระเหยไทมอล 

0.4%, 0.8% และ 1.2% รวมกับไนซิน 500 หรือ 1,000 IU/ g พบวามีคุณสมบัติตานเชื้อ  

L. monocytogenes ท่ีกอใหเกิดโรคโรคลิสเทอริโอซิส และการใชน้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ี 0.8% 

และ 1.2% ชวยลดจํานวนจุลนิทรียชนิดนี้ไดต่ํากวา 2 log CFU/ g หลังจากวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา 

นอกจากนี้การใชน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.8% และ 1.2% รวมกับไนซิน 500 หรือ 1,000 IU/ g 

ชวยลดจํานวน L. monocytogenes ใหต่ํากวา 2 log CFU/ g หลังจากวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา 

การตานโรคลิสเทอริโอซิสของไนซินในเนื้อปลาปรุงสุกใหผลดีกวาในเนื้อปลาดิบ 

   จากงานวิจัยท้ังหมดท่ีกลาวขางตนแสดงใหเห็นวาน้ํามันหอมระเหยไทมอลมีสมบัติ

ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซ่ึงเปนสาเหตุของการเสื่อมเสียท่ี

สําคัญของสัตวน้ํา ทําใหสามารถนําไปเปนสวนผสมจากธรรมชาติในการเปนสารปองกันการเสื่อมเสีย

ของสัตวน้ําได 

 



12 

บทท่ี 3 

      วิธีดําเนินการวิจัย 
 

1. วัตถุดิบและอุปกรณ 

 1.1 วัตถุดิบ 

  1.1.1 หอยแมลงภูท่ีซ้ือมาจากฟารมเลี้ยงหอยแมลงภูบริเวณตําบลอางศิลา จังหวัด

ชลบุรี โดยเลือกหอยแมลงภูท่ีมีขนาดจํานวน 25 - 28 ตัวตอ 1 กิโลกรัม 

  1.1.2 น้ํามันหอมระเหยไทมอล ชนิด food grade (บริษัท Changzhou Qi Di 

Chemical Co., Ltd., China) 

1.1.3 ผงอัลจิเนต (Alginate powder) ชนิด Food grade (Yantai xinwang 

Seaweed Co.Ltd., Shangdong, China) 

 1.2 อุปกรณในการแปรรูป 

  1.2.1 อุปกรณสําหรับตมหอย 

  1.2.2 เทอรโมมิเตอร (100 องศาเซลเซียส) 

  1.2.3 อุปกรณเครื่องครัวท่ีจําเปนในการแปรรูป 

 1.3 อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการบรรจุและเก็บรักษา 

  1.3.1 ตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

  1.3.2 ถุงพลาสติกบรรจุอาหาร (ขนาด 15x25 เซนติเมตร ความหนา 80 ไมครอน) 

 1.4 เครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพ 

  1.4.1 เครื่องชั่ง 4 ตําแหนง (AG 285, Mettler Toledo, Switzerland) 

  1.4.2 หมอนึ่งฆาเชื้อ (autoclave) (SS-325, Tomy, USA) 

  1.4.3 ตูบมเชื้อควบคุมอุณหภูมิ (incubator) (BE Memmert, Germany)  

  1.4.4 เครื่องตีปนผสมอาหาร (stomacher) (B.P.S 435270, AES Labortorie, 

France) 

  1.4.5 เครื่องวัดคาความเปนกรดดาง (0pH Meter TM 39, Germany) 

  1.4.6 ชุดวิเคราะหปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด (TVB-N) และปริมาณไตรเมทิล - 

เอมีน (TMA) ไดแก จาน Conway และ Auto pipet ตามวิธีของ Hasegawa (1987) 

  1.4.7 เครื่องแกวท่ีจําเปนสําหรับการวิเคราะห 

  1.4.8 ถุงพลาสติกปลอดเชื้อ 

  1.4.9 อุปกรณท่ีจําเปนสําหรับการทดสอบประสาทสัมผัส 

 



 13 

 1.5 สารเคมีสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

  1.5.1 สารเคมีท่ีใชวิเคราะหปริมาณดางท่ีระเหยท้ังหมด (TVB - N) และปริมาณ 

ไตรเมทิลเอมีน (TMA - N) ดวยวิธี Conway microdiffusion method ตามวิธีของ Hasegawa 

(1987) 

 1.6 อาหารเล้ียงเช้ือสําหรับการวิเคราะหจุลินทรีย 

  1.6.1 อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตามวิธีของ AOAC (1995) 

  1.6.2 อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชวิเคราะหจํานวนแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia 

coli ตามวิธีของ AOAC (1994) 
 

2. วิธีการทดลอง 
 

 2.1 การเตรียมตัวอยาง  

หอยแมลงภูสดท่ีซ้ือจากฟารมใน ต.อางศิลา อ.เมือง จ.ชลบุรี (ขนาด 25 - 28 ตัว 

ตอ 1 กิโลกรัม) โดยบรรจุหอยแมลงภูใสในถุงพลาสติกทนความเย็นกอนใสลงในกลองสไตโรโฟม  

นําถุงพลาสติกท่ีมีหอยแมลงภูบรรจุอยูใสกลองสไตโรโฟมท่ีมีอัตราสวนหอยแมลงภู : น้ําแข็ง เปน  

1: 1.5 ปดฝากลองสไตโรโฟมแลวนําไปใสในถังพลาสติกแลวปดฝาเพ่ือปองกันการสูญเสียความเย็น

และปองกันการเสียหายของตัวอยาง จากนั้นขนสงดวยรถยนตมายังหองปฏิบัติการ แลวนํา

หอยแมลงภูมาลางเปลือกใหสะอาด นํามาตมในน้ํารอนอุณหภูมิ 95 + 2 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 

เม่ือครบกําหนดเวลาใหใชกระชอนตักหอยแมลงภูมาท้ิงใหสะเด็ดน้ําแลวแกะเอาแตเนื้อหอย  

เนื้อหอยท่ีแกะไดตองมีลักษณะสมบูรณไมฉีกขาด (นํา byssus ออก) โดยใสถุงมือ และลางเครื่องมือ 

ท่ีใชใหสะอาด เพ่ือปองกันการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย แลวนําเนื้อหอยแมลงภูตมท่ีแกะไดมา

ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบกอนการทดลอง ไดแก ปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด (total volatile 

basic nitrogen: TVB-N) ตามวิธีของ Hasegawa (1987) คุณภาพของหมึกท่ีใชผลิต ไดมีการกําหนด

ความสดโดยแสดงในรูปปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด ตองมีคาไมเกิน 30 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม

ตัวอยาง ตรวจวัดความเปนกรดเบสตามวิธีของ AOAC (2000) 
 

2.2 การกําหนดระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีผานการเคลือบสารละลาย 

น้ํามันหอมระเหยไทมอล  

2.2.1 การเตรียมตัวอยาง  
กําหนดเกณฑการตัดสินการยอมรับผลิตภัณฑเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีผานการ

เคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ีเตรียมไดจากขอ 2.1 มาเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหย 

ไทมอล 0.05% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% เปนเวลา 5 วินาที ท้ิงใหสะเด็ดสารละลายน้ํามัน 
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หอมระเหย 1 นาที จากนั้นนํามาเคลือบดวยสารละลายแคลเซียมคลอไรด 0.002% เปนเวลา 1 นาที  

ควบคุมอุณหภูมิในการเคลือบท้ัง 2 ข้ันตอนท่ี 4 + 1 องศาเซลเซียส แลวนําไปกําหนดเกณฑ 

การตัดสินการยอมรับผลิตภัณฑเนื้อหอยแมลงภูสุกเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยและฝกฝน 

ผูทดสอบ 

2.2.2 การกําหนดเกณฑและการฝกฝนผูทดสอบ 
ใหผูทดสอบจํานวน 20 คน ชวยกันกําหนดคุณลักษณะของเนื้อหอยแมลงภูท่ี

สังเกตได จากการทดสอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดวยวิธี descriptive 

analysis ตามวิธีของ Meilgaard et al. (1999) โดยใหผูทดสอบกําหนดคะแนน 1 - 5 เพ่ือใชเปน

มาตรฐานในการประเมินตัวอยางเนื้อหอยแมลงภูตมในการทดลองตอไป รวมถึงนําเกณฑท่ีไดใชในการ

ฝกฝนผูทดสอบกอนทดสอบจริง และเตรียมตัวอยางมาตรฐานนี้ใหผูทดสอบชิมทุกครั้งกอนทดสอบ

ผลิตภัณฑ 
 

2.3 ศึกษาผลของสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษา

ของเนื้อหอยแมลงภูสุก 

เคลือบเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเตรียมตามวิธีการในขอ 2.1 ดวยสารละลายน้ํามัน 

หอมระเหยไทมอลในสารละลายอัลจิเนต 0.002% ท่ีมีความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

แตกตางกัน โดยแบงเปน 4 ชุดการทดลอง ไดแก 

TCC      คือ     ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC      คือ     เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ     เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลาย 

อัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ     เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลาย 

อัลจิเนต 0.002% 
 

เคลือบเนื้อหอยแมลงภูตมดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ในอัตราสวน 

เนื้อหอยแมลงภู: สารละลาย เปน 1:4 (w/v) โดยใชระยะเวลาในการเคลือบนาน 5 วินาที ท้ิงให 

สะเด็ดสารละลาย 1 นาที แลวเคลือบดวยสารละลาย 0.002% CaCl2 เปนเวลาเทากับท่ีใชในการ

เคลือบสารละลาย พรอมท้ังควบคุมอุณหภูมิในการเคลือบในทุกข้ันตอนท่ี 4 + 1 องศาเซลเซียส  

นําเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีผานการเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ีกําหนดไปบรรจุใน

ถุงพลาสติกทนความเย็นและนําไปเก็บรักษาท่ีตูเย็นอุณหภูมิ 4 + 1 องศาเซลเซียส เม่ือทําการ

วิเคราะหใหสุมตัวอยางเนื้อหอยแมลงภูมาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ไดแก 
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2.3.1 คุณภาพทางเคมี 

นําเนื้อหอยแมลงภูสุกมาปนดวยเครื่องปนผสม (waring blender)  

เนื้อหอยแมลงภูตมท่ีไดนํามาวิเคราะหคาตาง ๆ ไดแก  ปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด (total 

volatile base nitrogen; TVB-N) และปริมาณไตรเมธิลามีนออกไซด (TMA) ดวย Conway 

microdiffision method ตามวิธีของ Hasegawa (1987) ทําการวิเคราะหคุณภาพทุก 2 วัน  

นาน 18 วัน 

2.3.2 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

นําเนื้อหอยแมลงภูตมมาวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (total variable 

count, TVC) ตามวิธีของ AOAC (1995) โคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli ตามวิธีของ AOAC (1994) 

ทําการวิเคราะหคุณภาพทุก 2 วัน นาน 18 วัน 

2.3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยนําตัวอยางเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเก็บรักษาไว

มาใสในถวยสแตนเลสแลวปดดวยกระดาษฟอยล จากนําไปนึ่งดวยไอน้ําเดือด นาน 2 นาที แลวนํา 

เนื้อหอยแมลงภูท่ีไดใสลงในถวยพลาสติกเพ่ือใหผูทดสอบ 20 คน (ท่ีผานการฝกจากขอ 2.2.2)  

ไดทดสอบและใหคะแนนตัวอยางในคุณลักษณะท่ีทดสอบ ไดแก ลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ ตามเกณฑท่ีกําหนดในขอ 2.2.2 และบันทึกคะแนนลงใบทดสอบ เม่ือเปลี่ยนตัวอยางถัดไปให

ผูทดสอบกลั้วปากดวยน้ําเปลาท่ีอุณหภูมิของน้ําใกลเคียงอุณหภูมิหองทุกครั้ง ทําการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส ทุกๆ 2 วัน จนผูทดสอบไมยอมรับหรือจํานวนจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน 

(ตัวอยางถูกตรวจจํานวนจุลินทรียท้ังหมดจนทราบผล วาตัวอยางมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกินคา

มาตรฐาน แลวจึงมีการนําตัวอยางในชุดการทดลองท่ีเตรียมไวเฉพาะการทดสอบทางประสาทสัมผัส

มาใหผูทดสอบดําเนินการทดสอบ หากมีจํานวนจุลินทรียเกินมาตรฐานไมนําตัวอยางไปทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส ท้ังนี้เพ่ือความปลอดภัยของผูทดสอบ) 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และจุลชีววิทยา ออกแบบการทดลองแบบ CRD 

(completely randomized design) ทดลอง  3  ซํ้า สวนการวิเคราะหคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัสออกแบบการทดลองแบบ RCBD (randomized complete block design) ทดลอง 

2 ซํ้า นําผลท่ีไดไปวิเคราะหความแตกตางทางสถิติ โดยวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยของการทดลองโดยวิธี Duncan’ s multiple range test ท่ีระดับ 

ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต เพ่ือทราบถึงความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอลในการเคลือบ 

เนื้อหอยแมลงภูตมท่ีเหมาะสม 
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3. สถานที่ทําการทดลอง 

 หองปฏิบัติการ BS 2203 และ BS 2204 อาคารวิทยาศาสตรชีวภาพ ภาควิชาวาริชศาสตร 

คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา  

 อาคารปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตบางพระ 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

1. การกําหนดระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูสกุที่ผานการเคลือบสารละลายอัลจิเนต 

กําหนดระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีผานการเคลือบสารละลายอัลจิเนตเพ่ือเปน

เกณฑการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและอายุการเก็บรักษาของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบ

สารละลายอัลจิเนต โดยนําเนื้อหอยแมลงภูสุกไปเคลือบสาระลายอัลจิเนตความเขมขน 0.002% นาน 

5 วินาที ควบคุมอุณหภูมิในการเคลือบท่ี 4 + 1 องศาเซลเซียส จากนั้นนําเนื้อหอยแมลงภูสุกไปตั้งบน

ตะแกรงนาน 1 นาที เพ่ือใหสะเด็ดสารละลายท่ีใชเคลือบ แลวน้ําเนื้อหอยแมลงภูสุกมาเคลือบดวย

สารละลาย CaCl2 นาน 1 นาที จึงนําเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีผานการเคลือบมาใชสําหรับการฝกฝน 

ผูทดสอบและกําหนดระดับการยอมรับ โดยใหผูทดสอบจํานวน 20 คน ชวยกันกําหนดคุณลักษณะ

ของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีสังเกตไดจากการทดสอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส 

ดวยวิธี Descriptive analysis ตามวิธีของ Meilgaard et al. (1999) โดยใหผูทดสอบกําหนด 

คําบรรยายระดับคะแนน 1 - 5 เพ่ือใชเปนมาตรฐานในการประเมินตัวอยางเนื้อหอยแมลงภูสุก 

ในการทดลองตอไป ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 4 - 1  

 

ตารางท่ี 4 - 1 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อหอยสุกเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

 

คุณลักษณะ 

ระดับ 

การยอมรับ 

(คะแนน) 

คําอธิบาย 

ลักษณะ

ปรากฏ  

5 เน้ือสีขาวอมเหลืองหรือสสีมตามธรรมชาติของเพศและสายพันธุ 

เน้ือเปนมันเงาชัดเจน และคงรูปรางตามธรรมชาต ิ

4 เน้ือสีขาวอมเหลืองหรือสสีมตามธรรมชาติของเพศและสายพันธุ 

เน้ือเปนมันเงาเล็กนอย และคงรูปรางตามธรรมชาต ิ

3 เน้ือสีขาวอมเหลืองหรือสสีมตามธรรมชาติของเพศและสายพันธุ 

เน้ือไมเปนมันเงาและดาน และเน้ือเริ่มเหีย่วลง 

ยังไมมสีีผดิปกติอ่ืน ๆ ปรากฏ 
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ตารางท่ี 4 - 1 (ตอ) 
 

คุณลักษณะ ระดับ 

การยอมรับ 

(คะแนน) 

คําอธิบาย 

ลักษณะ

ปรากฏ 

2 เน้ือไมเปนมันเงาและดาน และเน้ือเหี่ยวลงอยางเห็นไดชัด 

เน้ือบางบริเวณเริม่มีสผีิดปกติเล็กนอย เชน  

เพศผู เน้ือมสีีขาวอมเขียว/เทา/นํ้าตาลจางๆ และ 

เพศเมีย เน้ือมสีสีมจางลงแตมีสสีมอมนํ้าตาล/เขียว/เทา 

1 เน้ือไมเปนมันเงาและดาน 

เน้ือสวนใหญมสีีผดิปกติชัดเจน เชน 

เพศผู เน้ือมสีีขาวอมเขียว/เทา/นํ้าตาลจางๆ และ 

เพศเมีย เน้ือมสีสีมจางลงแตมีสสีมอมนํ้าตาล/เขียว/เทา 

กลิ่น 5 กลิ่นหอมหวานตามธรรมชาติ โดยมีความเขมของกลิ่นชัดเจน 

กลิ่นสารเคมจีางๆ 

4 กลิ่นหอมหวานตามธรรมชาติ โดยมีความเขมของกลิ่นปานกลางจนถึง 

เจือจาง กลิ่นสารเคมีจางๆ และยังไมมีกลิ่นผดิปกติอ่ืน 

3 ไมมีกลิ่นหอมหวาน กลิ่นสารเคมจีางๆ 

เริ่มมีกลิ่นผดิปกติอ่ืนๆ เล็กนอย เชน กลิ่นเหม็นเนา กลิ่นเหม็นเปรีย้ว 

2 ไมมีกลิ่นสารเคมี มีกลิ่นผิดปกติอ่ืนๆ โดยความเขมของกลิ่นปานกลาง เชน  

กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นเหม็นเนา 

1 กลิ่นผิดปกติอ่ืนๆ โดยความเขมของของกลิ่นชัดเจน เชน  

กลิ่นเหม็นเนา กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นแอมโมเนียท่ีรุนแรง 

รสชาต ิ 5 รสหวานตามธรรมชาติของเน้ือหอยชัดเจน และรสเฝอนเล็กนอย 

4 รสหวานตามธรรมชาติของเน้ือหอยเล็กนอย และรสเฝอนเล็กนอย 

3 จืดและไมมีรสชาติ และรสเฝอนเลก็นอย 

2 รสเปรี้ยวเล็กนอย รสเฝอนเล็กนอย หรือรสคาวเล็กนอย 

1 รสชาตผิิดปกตริุนแรง เชน รสเปรีย้ว รสเฝอน หรือรสคาวท่ีรุนแรง 

เน้ือสัมผัส  5 ยืดหยุนดมีาก มีความชุมนํ้ามาก 

4 ยืดหยุนดี มีความชุมนํ้าเล็กนอย 

3 ยืดหยุนปานกลาง ไมมีความชุมนํ้า กระดาง 

2 ไมยืดหยุน  เริ่มน่ิม   

1 น่ิมเละ และเปนเมือก 
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2. การตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบ 
 

หอยแมลงภู ขนาด 25-30 ตัว/กิโลกรัม (ธันวาคม 2560) ท่ีไดลางดวยน้ําประปา แลวแกะ

เอาแตเนื้อหอยเพ่ือไปตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบกอนตม พบวา ปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด 

(Total volatile basic nitrogen: TVB-N) ของหอยแมลงภูเทากับ 2.11 + 0.07 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัมตัวอยาง และเนื้อหอยแมลงภูตม (ตมท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที) มีปริมาณ  

TVB-N เทากับ 11.35 + 0.15 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตัวอยาง (มีคาไมเกิน 30 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม

ตัวอยาง) และมีคาความเปนกรดดาง เทากับ 6.68 ± 0.18 
 

3. ผลของสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ

เนื้อหอยแมลงภูสุก 
  

การนําเนื้อหอยแมลงภูสุกมาเคลือบดวยสารละลายอัลจิเนตความเขมขน 0.002% ผสม

สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ีความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอลแตกตางกัน แลวนําไป

เก็บรักษาในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 + 1 องศาเซลเซียส แลวนําตัวอยางเนื้อหอยแมลงภูสุกมาวิเคราะห

คุณภาพดานตาง ๆ ไดแก คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลชีววิทยา และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ไดผลการทดลอง ดังนี้ 
 

3.1 คุณภาพทางเคมี 

3.1.1 ปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด (total volatile base nitrogen; TVB-N) 

ปริมาณ TVB-N ของเนื้อหอยแมลงภูสุก ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา พบวา 

มีคาระหวาง 11.58 – 11.63 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง และเม่ือระยะเวลาการเก็บ

รักษานานข้ึนปริมาณ TVB-N ของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนอยาง 

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ภาพท่ี 4 - 1) โดยวันสุดทายของการเก็บรักษา ปริมาณ TVB-N ของ 

TCC (ไมเคลือบสารละลาย) มีคามากท่ีสุดเทากับ 40.17 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง 

รองลงมาไดแก TAC (สารละลายอัลจิเนต) 34.06 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง,   

TTM 01 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1%) 26.87 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง 

สวน TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) มีปริมาณ TVB-N ต่ําท่ีสุด คือ 20.17 

มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง สําหรับในการทดลองในครั้งนี้เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการ

เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ไดแกชุดการทดลอง TTM 01 และ TTM 05 มีปริมาณ 

TVB-N ต่ํากวา TCC รวมท้ัง TTM 05 มีปริมาณ TVB-N ต่ํากวาชุดการทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาไดแก TTM 01, TAC และ TCC ตามลําดับ 
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ภาพท่ี 4 - 1  ปริมาณ TVB–N ของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

 ท่ีความเขมขนแตกตางกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  

 เปนเวลา 18 วัน 
TCC คือ  ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC คือ  เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

 

3.1.2 ปริมาณไตรเมธิลามีนออกไซด (TMA)  

ปริมาณ TMA-N ของเนื้อหอยแมลงภูสุกในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษาพบวา  

มีคาระหวาง 0.081 – 0.083 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง และเม่ือระยะเวลาการเก็บ

รักษานานข้ึนปริมาณ TMA-N ของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05, ภาพท่ี 4 - 2) โดยวันสุดทายของการเก็บรักษา พบวาปริมาณ 

TMA-N ของ TCC (ไมเคลือบสารละลาย) มีคามากท่ีสุดเทากับ 1.140 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัม

ตัวอยาง รองลงมาไดแก TAC (สารละลายอัลจิเนต) 1.018 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง, 

TTM 01 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1%) 0.766 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง 

ในขณะท่ี TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) มีปริมาณ TMA-N  

ต่ําท่ีสุด คือ 0.663 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง อีกท้ังเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการเคลือบ

สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ไดแกชุดการทดลอง TTM 01 และ TTM 05 มีปริมาณ  
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TMA-N ต่ํากวา TAC และ TCC สวน TTM 05 นั้นมีปริมาณ TMA-N ต่ํากวาชุดการทดลองอ่ืนอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาไดแก TTM 01, TAC และ TCC 

ตามลําดับ 

 
 

ภาพท่ี 4 - 2  ปริมาณ TMA–N ของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

 ท่ีความเขมขนแตกตางกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  

 เปนเวลา 18 วัน 
TCC คือ  ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC คือ  เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

 

3.2 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

3.2.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (total variable count, TVC)          

จํานวนจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อหอยแมลงภูสุกวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา 

พบวา TCC, TAC, TTM 01 และ TTM 05 มีคา 3.39, 3.38, 3.37 และ 3.34 log CFU/g ตามลําดับ  

และเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลองมีจํานวนจุลินทรีย

ท้ังหมดเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยในการทดลองนี้ไดเก็บรักษาเนื้อหอย 

แมลงภูสุก TCC และ TAC เปนเวลา 10 วัน ซ่ึงวันสุดทายของการเก็บรักษาเนื้อหอยแมลงภูสุก TCC 

และ TAC มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด เทากับ 9.33 และ 8.68 log CFU/g ตามลําดับ สวน TTM 01

0.00

0.20

0.40

0.60

0.80

1.00

1.20

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

ปร
ิมา

ณ
 T

M
A-

N 
(ม

ิลล
ิกร

ัม/
10

0ก
รัม

) 

ระยะเวลาการเก็บรกัษา (วัน) 

TCC TAC TTM01 TTM05



22 

และ TTM 05 นั้นมีการเก็บรักษาเนื้อหอยแมลงภูสุกเปนเวลา 18 วัน โดยวันสุดทายของการเก็บ

รักษาเนื้อหอยแมลงภูสุก TTM 05 มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด คือ 7.68 log CFU/g 

รองลงมาไดแก TTM 01 ซ่ึงมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด 8.49 log CFU/g ดังภาพท่ี 4 – 3  

อยางไรก็ตามพบวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ไดแก 

ชุดการทดลอง TTM 01 และ TTM 05 มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดนอยกวา TAC และ TCC โดย  

TTM 05 มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาไดแก TTM 01, 

TAC และ TCC ตามลําดับ 

3.2.2 โคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเนื้อหอยแมลงภูสุก 10 วันของตัวอยางใน 

ชุดการทดลองควบคุมและตลอดระยะเวลา 18 วันสําหรับตัวอยางท่ีมีการเคลือบสารละลายน้ํามัน 

หอมระเหยไทมอล ไมพบการเจริญของจุลินทรียท่ีกอโรคท้ัง E. coli และโคลิฟอรมแบคทีเรีย  

 
 

ภาพท่ี 4 - 3  จํานวนจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหย 

 ไทมอลท่ีความเขมขนแตกตางกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  

 เปนเวลา 18 วัน 
TCC คือ  ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC คือ  เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
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3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผูทดสอบจํานวน 20 คน ท่ีไดรับการฝกใหมีความคุนเคยกับการบริโภคหอยแมลงภูสุก

และเกณฑระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัส ไดใหคะแนนในแบบประเมินตามเกณฑระดับ 

การยอมรับเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีผานการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ตามตารางท่ี  

4 - 1 ซ่ึงคุณลักษณะท่ีทดสอบ ไดแก ลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัสและรสชาติ โดยมีผลการทดลอง

ดังนี้ 

3.3.1 ลักษณะปรากฏ 

ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา พบวาผูทดสอบมีระดับการยอมรับดานลักษณะ

ปรากฏมากท่ีสุดคือ 5 คะแนน โดยเนื้อสีขาวอมเหลืองหรือสีสมตามธรรมชาติของเพศและสายพันธุ 

เนื้อเปนมันเงาชัดเจน และคงรูปรางตามธรรมชาติ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนผูทดสอบให

คะแนนลักษณะปรากฏของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, TTM 01 และ  

TTM 05) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังแสดงในภาพท่ี 4 - 4 ซ่ึงในวันสุดทายของ

การเก็บรักษา (วันท่ี 18 ของการเก็บรักษา) ของตัวอยาง TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหย 

ไทมอล 0.5%) มีคะแนนการยอมรับลักษณะปรากฏมากท่ีสุด (3.20 คะแนน) รองลงมาไดแก TTM 

01 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1%) (2.60 คะแนน) สวน TAC (สารละลายอัลจิเนต) และ 

TCC (ชุดการทดลองควบคุม) ซ่ึงวันสุดทายของการเก็บรักษาตัวอยาง (วันท่ี 10 ของการเก็บรักษา)  

มีคะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏ คือ 2.80 และ 2.35 คะแนน ตามลําดับ โดยผลการทดลอง

ยังพบวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ไดแกชุดการทดลอง 

TTM 01 และ TTM 01 มีการยอมรับดานลักษณะปรากฏมากกวา TAC และ TCC รวมท้ังเนื้อ

หอยแมลงภูสุกท่ีไดรับการยอมรับดานลักษณะปรากฏมากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 

TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) รองลงมาไดแก TTM 01, TAC และ TCC 

ตามลําดับ 

 



24 

 
ภาพท่ี 4 - 4  คะแนนการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลาย 

 น้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ีความเขมขนแตกตางกัน โดยเก็บรักษา 

 ท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน 
TCC คือ  ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC คือ  เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
 

3.4.2 กลิ่น 

  ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผูทดสอบใหระดับการยอมรับกลิ่นของตัวอยาง

ในชุดการทดลอง TCC และ TAC สูงท่ีสุดคือ 5 คะแนน โดยมีกลิ่นหอมหวานตามธรรมชาติ ความเขม

ของกลิ่นชัดเจน สวนตัวอยางท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอลในชุดการทดลอง TTM01 และ 

TTM05 มีระดับการยอมรับกลิ่นท่ี 4.85 คะแนน เนื่องจากมีกลิ่นสารเคมีจางๆ ตอมาในวันท่ี 2 ของ

การเก็บรักษา ผูทดสอบใหคะแนนระดับการยอมรับกลิ่นในชุดการทดลอง TCC และ TAC ลดลง สวน

ชุดการทดลอง TTM01 และ TTM05 มีระดับการยอมรับกลิ่นสูงข้ึน เนื่องจากกลิ่นสารเคมีจางลง 

อยางไรก็ตามหลังจากวันท่ี 2 ของการเก็บรักษาเปนตนไปผูทดสอบใหคะแนนกลิ่นของเนื้อ

หอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, TTM 01 และ TTM 05) ลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังแสดงในภาพท่ี 4 - 5 ซ่ึงในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันท่ี 18 ของการ

เก็บรักษา) TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) มีคะแนนการยอมรับกลิ่นมากท่ีสุด  
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(3.20 คะแนน) รองลงมาไดแก TTM 01 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1%) (1.35 คะแนน) 

สวน TAC (สารละลายอัลจิเนต) และ TCC (ชุดการทดลองควบคุม) ซ่ึงวันสุดทายของการเก็บรักษา

ตัวอยาง (วันท่ี 10 ของการเก็บรักษา) มีคะแนนการยอมรับดานกลิ่น คือ 2.45 และ 2.10 คะแนน 

ตามลําดับ โดยผลการทดลองยังพบวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

ไดแกชุดการทดลอง TTM 01 และ TTM 05 มีระดับการยอมรับดานกลิ่นสูงกวา TAC และ TCC  

อีกท้ังเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีไดรับการยอมรับดานกลิ่นสูงท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ TTM 

05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) รองลงมาไดแก TTM 01, TAC และ TCC ตามลําดับ 
 

 
ภาพท่ี 4 - 5  คะแนนการยอมรับกลิ่นของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหย 

 ไทมอลท่ีความเขมขนแตกตางกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  

 เปนเวลา 18 วัน 
 TCC คือ  ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC คือ  เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

 

3.3.3 รสชาต ิ

  ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผูทดสอบใหระดับการยอมรับรสชาติของ

ตัวอยางในชุดการทดลอง TCC และ TAC สูงท่ีสุดคือ 5 คะแนน โดยมีรสหอมหวานตามธรรมชาติ 

สวนตัวอยางท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอลในชุดการทดลอง TTM01 และ TTM05 มีระดับการ

ยอมรับรสชาติท่ี 4.90 คะแนน เนื่องจากมีรสเฝอนท่ีลิ้น อยางไรก็ตามหลังจากวันท่ี 2 ของการเก็บ
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รักษาเปนตนไปผูทดสอบใหคะแนนรสชาติของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, 

TTM 01 และ TTM 05) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังแสดงในภาพท่ี 4 - 6 ซ่ึง 

ในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันท่ี 18 ของการเก็บรักษา) ตัวอยาง TTM 05 (สารละลายน้ํามัน

หอมระเหยไทมอล 0.5%) มีคะแนนการยอมรับรสชาติมากท่ีสุด (2.00 คะแนน) รองลงมาไดแก  

TTM 01 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.01%) (1.45 คะแนน) ตามลําดับ สวน TAC 

(สารละลายอัลจิเนต) และ TCC (ชุดการทดลองควบคุม) ซ่ึงวันสุดทายของการเก็บรักษาตัวอยาง 

(วันท่ี 10 ของการเก็บรักษา) มีคะแนนการยอมรับดานรสชาติ คือ 2.60 และ 2.20 คะแนน 

ตามลําดับ อยางไรก็ตามพบวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

ไดแกชุดการทดลอง TTM 01 และ TTM 05 ไดรับการยอมรับดานรสชาติมากกวา TAC และ TCC 

รวมท้ังเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีไดรับการยอมรับดานรสชาติมากท่ีสุด ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 

TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) รองลงมาไดแก TTM 01, TACและ TCC 

ตามลําดับ 

 
ภาพท่ี 4 - 6  คะแนนการยอมรับรสชาติของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหย 

 ไทมอลท่ีความเขมขนแตกตางกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส  

 เปนเวลา 18 วัน 
 TCC คือ  ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC คือ  เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
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3.3.4 เนื้อสัมผัส 

ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา พบวาผูทดสอบมีระดับการยอมรับดาน 

เนื้อสัมผัสสูงท่ีสุดคือ 5 คะแนน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนผูทดสอบใหคะแนนรสชาติของ

เนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, TTM 01 และ TTM 05) ลดลงอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังแสดงในภาพท่ี 4 - 7 ซ่ึงในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันท่ี 18 ของการ

เก็บรักษา) ตัวอยาง TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) มีคะแนนการยอมรับ 

เนื้อสัมผัสมากท่ีสุด (2.00 คะแนน) รองลงมาไดแก TTM 01 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

0.1%) (1.55 คะแนน) สวน TAC (สารละลายอัลจิเนต) และ TCC (ชุดการทดลองควบคุม) ซ่ึงวัน

สุดทายของการเก็บรักษาตัวอยาง (วันท่ี 10 ของการเก็บรักษา) มีคะแนนการยอมรับดานเนื้อสัมผัส 

คือ 2.85 และ 2.45 คะแนน ตามลําดับ ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการ

เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ไดแกชุดการทดลอง TTM 01 และ TTM 05 มีการ

ยอมรับดานเนื้อสัมผัสสูงกวา TAC และ TCC นอกจากนี้เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีไดรับการยอมรับ 

ดานเนื้อสัมผัสสูงท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหย 

ไทมอล 0.5%) รองลงมาไดแก TTM 01, TAC และ TCC ตามลําดับ 

 

 จากคุณภาพดานประสาทสัมผัสท้ังหมดท่ีกลาวมานั้น พบวา การนําเนื้อหอยแมลงภูสุก

มาเคลือบดวย TTM 05 (สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5%) ไดรับคะแนนการยอมรับจาก 

ผูทดสอบในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสสูงท่ีสุด รองลงมาไดแก TTM 01, TAC 

และ TCC ตามลําดับ 
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ภาพท่ี 4 - 7  คะแนนการยอมรับเนื้อสัมผัสของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลาย 

 น้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ีความเขมขนแตกตางกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  

 4 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน 
 TCC คือ  ไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 

TAC คือ  เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 05 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 

TTM 01 คือ  เคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
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บทท่ี 5 

อภิปรายผลการวิจัย 

 

1. การกําหนดระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูสกุที่ผานการเคลือบสารละลายอัลจิเนต 
 

  ระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีผานการเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอม

ระเหยไทมอล 0.05% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% เปนเวลา 5 วินาที ท้ิงใหสะเด็ดสารละลาย

น้ํามันหอมระเหย 1 นาที จากนั้นนํามาเคลือบดวยสารละลายแคลเซียมคลอไรด 0.002% เปนเวลา  

1 นาที  ควบคุมอุณหภูมิในการเคลือบท่ี 4 + 1 องศาเซลเซียส แลวนําเนื้อหอยแมลงภูสุกมาใชในการ

ฝกฝนผูทดสอบ โดยใหผูทดสอบจํานวน 20 คน ชวยกันกําหนดคุณลักษณะของเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ี

สังเกตได พบวามี 4 ลักษณะ ไดแก ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส โดยคะแนนระดับ 

การยอมรับมากท่ีสุดคือ  5 คะแนน และระดับการยอมรับนอยท่ีสุดคือ 1 คะแนน รวมท้ังผูทดสอบ

กําหนดใหระดับการยอมรับตอลักษณะดานกลิ่นท่ีนอยกวา 3 คะแนน เปนระดับการยอมรับท่ีใช

ตัดสินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อหอยแมลงภูสุกเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล

ในเชิงคุณภาพทางประสาทสัมผัส เนื่องจากเปนลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีมีการเปลี่ยนแปลงตาม

การเนาเสียเร็วกวาลักษณะทางประสาทสัมผัสดานอ่ืน และหากตัวอยางมีคะแนนนอยกวา 3 คะแนน

จะไมไดรับการยอมรับในการทดสอบ 
 

2. การตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบ 

 หอยแมลงภู ขนาด 25-30 ตัว/กิโลกรัม (ธันวาคม 2560) ท่ีลางดวยน้ําประปา แลวแกะเอา

แตเนื้อหอยมาตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบกอนตม พบวา ปริมาณ TVB-N ของหอยแมลงภูเทากับ 

2.11 + 0.07 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตัวอยาง และเนื้อหอยแมลงภูตม (ตมท่ีอุณหภูมิ 95 องศา

เซลเซียส นาน 5 นาที) มีปริมาณ TVB-N เทากับ 11.35 + 0.15 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตัวอยาง ซ่ึง

นอยกวาคามาตรฐานสัตวน้ําสดท่ัวไป (ไมเกิน 30 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตัวอยาง (Huss, 1988) และ

มีคาความเปนกรดดาง เทากับ 6.68 ± 0.18  
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3. ผลของสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ

เนื้อหอยแมลงภูสุก 
  

3.1 คุณภาพทางเคมี  

3.1.3 ปริมาณดางท่ีระเหยไดท้ังหมด  

ปริมาณ TVB-N ของเนื้อหอยแมลงภูสุก ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา พบวา 

มีคาระหวาง 11.58 – 11.63 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง และเม่ือระยะเวลาการเก็บ

รักษานานข้ึน ปริมาณ TVB-N ของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนเกิดกระบวนการยอย

สลายโปรตีนในเนื้อหอยโดยเอนไซมท่ีจุลินทรียสรางข้ึน ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของ

โปรตีนไปเปนสารประกอบในกลุม TVB-N ไดแก แอมโมเนีย, ไตรเมทิลเอมีน (TMA - N), ไดเมทิล 

เอมีน (DMA), เมทิลเอมีน (methylamine) และสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได เพ่ิมข้ึนตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา การศึกษาของ Manousaridis et al. (2005) ใหผลสอดคลองกันคือ พบวา

หอย Mytilus galloprovincialis ท้ังท่ีผานการแชและไมไดแชน้ําโอโซนมีปริมาณ TVB-N มากข้ึน

เม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน เชนเดียวกับ สวามินี และคณะ (2559) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลง

ปริมาณ TVB-N ในเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบและไมเคลือบสารละลายชาเขียวและวิตามินซี พบวา

ตัวอยางทุกชุดการทดลองมีปริมาณ TVB-N เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา 

เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ไดแก 

ชุดการทดลอง TTM01 และ TTM05 มีปริมาณ TVB-N นอยกวา TCC และ TAC รวมท้ังเนื้อหอยใน

ชุดการทดลอง TTM05 มีปริมาณ TVB-N นอยกวาชุดการทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

(p ≤ 0.05) เนื่องจากการเพ่ิมความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอลมากข้ึนทําใหจุลินทรียถูก

ยับยั้งไดมากข้ึน การเสื่อมสภาพของโปรตีนเกิดชาลง โดยสารประกอบ carvacrol และ thymol ท่ีมี

ในน้ํามันหอมระเหยไทมอลมีคุณสมบัติเปน antibacterial (Attouchi and Sadok, 2012) จึงไป 

ลดการเจริญของจุลินทรียซ่ึงเปนหนึ่งในสาเหตุท่ีทําใหเกิดการเนาเสียในเนื้อหอย ท้ังยังเปน 

antioxidant (Makri, 2013) ท่ีชวยชะลออการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีมี 

ในเนื้อหอย โดยหากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันมากทําใหเกิดสารประกอบคีโตนและอัลดีไฮดมากข้ึน 

และสารดังกลาวเปนตัวกระตุนใหเกิดการสูญเสียสภาพของโปรตีนทําใหยิ่งเกิดการเนาเสียเร็วข้ึน  

ผลการทดลองในครั้งนี้สอดคลองกับ Goulas and Kontaminas (2007) ท่ีศึกษาเก่ียวกับการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณ TVB-N ในเนื้อปลา sea bream (Sparus aurata) ท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหย

ออริกาโนรวมกับการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศและการทําเค็มมีปริมาณ TVB-N นอยกวา 
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เนื้อปลาท่ีไมไดเคลือบน้ํามันหอมระเหยออริกาโน และ Kusuma & Teerawut (2014) ท่ีพบวาเนื้อ

กุงขาว (L. vannamei) สุกท่ีเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยออริกาโนมีปริมาณ TVB-N  

นอยกวาตัวอยางควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในตูเย็น 16 วัน 

หากพิจารณาปริมาณ TVB-N ในการบงบอกอายุการเก็บรักษาซ่ึงสัตวน้ํา 

แปรรูปท่ีมีคุณภาพดีควรมีคาไมเกิน 20 mg N/100g (Okpala et al., 2014) ดังนั้นเนื้อหอย 

แมลงภูสุกชุดการทดลอง TTM05 มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดคือ 16 วัน ขณะท่ี TTM01 มี 

อายุการเก็บรักษา 10 วัน สวน TAC มีอายุการเก็บรักษา 8 วัน และ TCC มีอายุการเก็บรักษา 

นอยท่ีสุด คือ 6 วัน  
 

3.1.2 ปริมาณไตรเมธิลามีนออกไซด  

ปริมาณ TMA-N ท่ีเกิดการสะสมในสัตวน้ําหลังสัตวน้ําตายลงนั้นเกิดจากการ

สลายตัวของสารประกอบท่ีไมใชโปรตีนในสัตวน้ํา ไดแก สารประกอบ TMAO ถูกเปลี่ยนเปน TMA-N 

โดยเอนไซม trimethyamine oxidase จากแบคทีเรีย ทําใหสามารถใชปริมาณ TMA-N ในการ

ตรวจสอบคุณภาพของสัตวน้ําได (Krzymien & Elias, 1990) โดยเนื้อหอยแมลงภูสุกในวันท่ี 0 ของ

การเก็บรักษาพบวา มีคาระหวาง 0.081 – 0.083 มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัมตัวอยาง และเม่ือ

ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน พบวาปริมาณ TMA-N ของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลองมี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เพราะเม่ือเก็บรักษาเนื้อหอยแมลงภูสุกเปน

เวลานานข้ึนเกิดการสลายตัวของ TMAO ไปเปน TMA-N มากข้ึน สอดคลองกับการทดลองของ 

Erkan (2005) ท่ีพบวาหอย (Mytilus galloprovincialis) มีปริมาณ TMA-N เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลา

การเก็บรักษาแบบแชเย็นท่ีนานข้ึน เชนเดียวกับการศึกษาของสวามินี และคณะ (2559) พบวา  

เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบและไมเคลือบสารละลายชาเขียวและวิตามินซีทุกชุดการทดลองมีปริมาณ 

TMA-N เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา 

 ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาการนําเนื้อหอยแมลงภูสุกมาเคลือบดวย

สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ TMA-N ไดเปนอยางดี โดย

เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล ไดแกชุดการทดลอง TTM05 และ 

TTM05 มีปริมาณ TMA-N ต่ํากวา TAC และ TAC ซ่ึงเนื้อหอยในชุดการทดลองท่ีมีปริมาณ TMA-N 

ต่ํากวาชุดการทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ไดแก TTM05 เชนเดียวกับการทดลองของ  

Kusuma & Teerawut (2014) ท่ีพบวาเนื้อกุงขาว (L. vannamei) สุกท่ีเคลือบดวยสารละลาย

น้ํามันหอมระเหยออริกาโนมีปริมาณ TMA-N นอยกวาตัวอยางท่ีไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยออริกาโน 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในตูเย็น 16 วัน และการทดลองของ Erkan (2012).พบวาการเคลือบ

ปลาเรนโบวเทราท (Oncorhynchus mykiss) ดวยน้ํามันหอมระเหยไทมอลและน้ํามันหอมระเหย

กระเทียมชวยชะลอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณ TMA-N ของเนื้อปลาได 
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3.2 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

3.2.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 

      จํานวนจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อหอยแมลงภูสุก วันท่ี 0 ของการเก็บรักษา 

พบวา มีคาระหวาง 3.34 – 3.39 log CFU/g และเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนเนื้อหอย 

แมลงภูสุกทุกชุดการทดลองมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

เนื่องจากจุลินทรียท่ีมีอยูในเนื้อหอยแมลงภูหลังผานการตมเริ่มมีการปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอม

ภายนอก ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Manousaridis et al. (2005) ท่ีพบวาจํานวนจุลินทรียของ

หอย Mytilus galloprovincialis ท้ังท่ีผานการแชและไมไดแชน้ําโอโซนมีคาเพ่ิมข้ึนตลอดอายุการ

เก็บรักษา และ Mastromatteo et al. (2010) พบวามีการเพ่ิมข้ึนของจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในกุง 

Palaemon serratus ท่ีตัวอยางท่ีไมไดเคลือบและท่ีมีการเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเชนกัน โดยจุลินทรียกอโรคท่ีกอใหเกิดการเนาเสียในหอยสวนใหญไดแก 

Pseudomonas spp., H2S-producing bacteria, Lactic acid bacteria, Enterobacter, 

Serratia และ Flavobacterium (Gram and Huss, 1996) 

อยางไรก็ตามเนื้อหอยแมลงภูสุกในชุดการทดลอง TTM05 มีจํานวนจุลินทรีย

ท้ังหมดนอยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในโครงสรางของสาร carvacrol และ thymol ท่ี

มีในน้ํามันหอมระเหยไทมอลนั้นมี hydroxyl group ซ่ึงไมคอยเสถียร และสามารถแพรผานเขาไป

ภายในเยื่อหุมเซลลของจุลินทรียแลวเกิดการแตกตัวของ H+ สงผลใหภายในเซลลของจุลินทรียมี

สภาวะเปนกรด โครงสรางโปรตีนตาง ๆ เชน ดีเอ็นเอและเอนไซมถูกทําลายจึงชวยชะลอการเจริญ

หรืออาจทําใหจุลินทรียตายได (Burt, 2004) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Chamanara et al. 

(2012) ท่ีพบวา การใชน้ํามันหอมระเหยไทมอลเคลือบบนชิ้นเนื้อปลาเรนโบวเทราท 

(Oncorhynchus mykiss) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของเนื้อปลาเรนโบวเทราท ไดนาน 14 วัน 

ขณะท่ีตัวอยางควบคุมเก็บไดเพียง 8-9 วัน และ Jouki et al. (2014). ท่ีมีการใช Quince seed 

mucilage film (QSMF) รวมกับการเคลือบดวยน้ํามันออริกาโน (O) และน้ํามันไทมอล (T) ในการ 

ยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาเรนโบวเทราท (Oncorhynchus mykiss) พบวาเนื้อปลามาหอดวย

ฟลมท่ีความเขมขนของน้ํามันหอมระเหย ยิ่งสูงข้ึนชวยชะลอการเจริญของแบคทีเรียได 

 หากพิจารณาจากมาตรฐานกําหนดใหอาหารทะเลปรุงสุกมีจํานวนจุลินทรีย

ท้ังหมดไมเกิน 6.0 log CFU/g (กองควบคุมอาหาร, 2552) พบวา เนื้อหอยแมลงภูสุกในชุดการ

ทดลอง TTM05 สามารถเก็บไดนาน 14 วัน สวน TTM05 เก็บไดนาน 10 วัน ในขณะท่ี TAC และ 

TCC เก็บไดเพียง 6 และ 4 วัน ตามลําดับ 
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3.2.2 โคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli  

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเนื้อหอยแมลงภูสุกท้ังตัวอยางท่ีไมเคลือบและ

ท่ีมีการเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลไมพบการเจริญของจุลินทรียท่ีกอโรคท้ัง  

E. coli และโคลิฟอรมแบคทีเรีย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากในข้ันตอนการเตรียม

วัตถุดิบสําหรับการทดลองครั้งนี้ใชอุณหภูมิในการตมหอย 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ซ่ึง

ความรอนจากการตมมีผลทําใหโปรตีนในเซลลของจุลินทรียเสียสภาพ จึงไมสามารถดํารงชีวิตอยูได

เนื่องจากโปรตีนและเอนไซม เปนองคประกอบสําคัญของกลไกการทํางานตาง ๆ ในเซลลจุลินทรีย 

ดังนั้นจุลินทรียจึงไมสามารถเจริญได ซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการเจริญของ E. coli และโคลิฟอรม

แบคทีเรียคือ 4 - 60 องศาเซลเซียส (ศูนยขอมูลโรคติดเชื้อและพาหะนําโรค, 2544) หากรางกาย

ไดรับโคลิฟอรมแบคทีเรียมากเกินไปทําใหทองเดินอยางรุนแรง ปวดศีรษะ มีไขและหนาวสั่น 

ระยะเวลาท่ีปวยเริ่มจาก 6 ชัว่โมงถึง 3 วัน โดยเฉลี่ยมีการแสดงอาการภายในเวลา 24 ชั่วโมง  

(มัทนา แสงจินดาวงษ, 2548) ซ่ึงอาหารทะเลแปรรูปท่ีมีความปลอดภัยจากอันตรายของ E. coli และ

โคลิฟอรมแบคทีเรีย ท่ี Food Safety Authority of Ireland (2001) กําหนดคือ ตรวจพบ E. coli 

และโคลิฟอรม ไมเกิน log 2 cfu/กรัม (102 cfu/กรัม)  
 

3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

 3.3.1 ลักษณะปรากฏ 

  ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผูทดสอบมีระดับการยอมรับลักษณะปรากฏของ

เนื้อหอยแมลงภูสุกสูงท่ีสุดคือ 5 คะแนน โดยเนื้อสีขาวอมเหลืองหรือสีสมตามธรรมชาติของเพศและ

สายพันธุเนื้อเปนมันเงาชัดเจน และคงรูปรางตามธรรมชาติ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 

ผูทดสอบใหคะแนนลักษณะปรากฏของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, TTM01 

และ TTM05) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยระดับการยอมรับลักษณะปรากฏท่ี

ลดลงเนื่องจากเนื้อหอยมีสีเขมมากข้ึนและสีผิดปกติซ่ึงลักษณะปรากฏท่ีเปลี่ยนแปลงไปดังกลาวอาจ

เกิดจากการเนาเสียจากจุลินทรียท่ีใชสรางเอนไซมออกมายอยโครงสรางของเนื้อหอยเพ่ือนํา

สารประกอบตางๆ ไปใชในการเจริญ ทําใหเนื้อหอยมีกลิ่น สี และรสชาติท่ีแตกตางไปจากเดิม โดย

ปกติหากสัตวน้ําไมเกิดการเนาเสียรงควัตถุในเนื้อสัตวน้ําจับอยูกับโปรตีน แตเม่ือเกิดการเนาเสีย

โปรตีนเม็ดสีถูกยอย รงควัตถุท่ีทําใหเกิดสีมีการเสียสภาพทําใหเนื้อสัตวน้ํามีสีคล้ําลงได (พิมพเพ็ญ พร

เฉลิมพงศ, 2554) สอดคลองกับงานวิจัยของ Ojagh et al. (2010) พบวาผูทดสอบยอมรับตัวอยางสี

และลักษณะปรากฏของปลาเรนโบวเทราทท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยอบเชยนอยลงเม่ือเก็บรักษาใน

เปนเวลานานข้ึน และ Kusuma & Teerawut (2014) ท่ีพบวาเนื้อกุงขาว (L. vannamei) สุกท่ี

เคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยออริกาโนมีคะแนนความชอบลักษณะปรากฏลดลงเม่ือเก็บ

รักษาในตูเย็นเปนเวลานานข้ึน 
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 ผลการทดลองยังพบวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีไดรับการยอมรับลักษณะปรากฏ

สูงท่ีสุดจากกลุมผูทดสอบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ TTM05 ซ่ึงเปนผลจากสารประกอบ 

ฟนอลมีปริมาณมากข้ึนตามความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอลทําใหสามารถเคลือบและซึมเขา

ไปในเนื้อหอยไดท่ัวถึงกวาและมีประสิทธิภาพของสารยับยั้งจุลินทรียสูงกวาจึงชวยชะลอการเจริญ

จุลินทรียไดดีทําใหโครงสรางโปรตีนในในเนื้อหอยแมลงภูสุกถูกยอยสลายไดชาลง สงผลใหรงควัตถุท่ี

ใหสียังคงจับอยูกับโปรตีนไดดี สีตามธรรมชาติของหอยแมลงภูสุกจึงมีการเปลี่ยนแปลงชากวาชุดการ

ทดลองอ่ืนๆ รวมท้ังสารประกอบฟนอลในน้ํามันหอมระเหยไทมอลมีคุณสมบัติในการชะลอการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีพบมากในหอยแมลงภูได เม่ือปฏิกิริยาออกซิเดชัน

เกิดนอยทําใหสารประกอบเปอรออกไซด และสารประกอบคารบอนิลตางๆ ท่ีจะไปรวมตัวกับ 

กรดอะมิโนอิสระแลวทําใหเกิดเปนโครงสรางโปรตีนเชิงซอนท่ีใหสีน้ําตาลนั้นเกิดนอยลงไปดวย 

(Pokorny, 1982) สอดคลองกับการวิจัยของ Kusuma & Teerawut (2014) ท่ีพบวาเนื้อกุงขาว  

(L. vannamei) สุกท่ีเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยออริกาโนมีคะแนนความชอบลักษณะ

ปรากฏสูงกวาเนื้อกุงท่ีไมเคลือบน้ํามันหอมระเหยตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษาในตูเย็น 16 วัน 

และ Erkan (2012).พบวาการเคลือบปลาเรนโบวเทราท (Oncorhynchus mykiss) ดวยน้ํามัน 

หอมระเหยไทมอลและน้ํามันหอมระเหยกระเทียมชวยชะลอการเสื่อมคุณภาพของเนื้อปลาได 
 

 3.3.2 กลิ่น 

  ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา พบวาผูทดสอบมีระดับการยอมรับกลิ่นของเนื้อ

หอยแมลงภูสุกในชุดการทดลอง TCC และ TAC สูงท่ีสุดคือ 5 คะแนน กลิ่นหอมหวานตามธรรมชาติ 

โดยมีความเขมของกลิ่นชัดเจน สวนเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอลในชุดการ

ทดลอง TTM01 และ TTM05 มีระดับการยอมรับกลิ่นท่ี 4.85 คะแนน เนื่องจากมีกลิ่นสารเคมีจางๆ 

คลายๆ กลิ่นม้ินของน้ํามันหอมระเหยไทมอล ตอมาในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา ผูทดสอบใหคะแนน

ระดับการยอมรับกลิ่นในชุดการทดลอง TCC และ TAC ลดลง ขณะท่ีชุดการทดลอง TTM01 และ 

TTM05 มีระดับการยอมรับกลิ่นสูงข้ึน เนื่องจากกลิ่นของน้ํามันหอมระเหยจางลงนั่นเอง อยางไรก็

ตามหลังจากวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนผูทดสอบใหคะแนนกลิ่น

ของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, TTM01 และ TTM05) ลดลงอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยเกิดกลิ่นผิดปกติรุนแรง เชน กลิ่นเหม็นเนา กลิ่นเหม็นเปรี้ยว  

กลิ่นแอมโมเนียท่ีรุนแรง ซ่ึงเกิดจากโครงสรางโปรตีนในหอยถูกทําลายโดยเอนไซมท่ีจุลินทรียสรางข้ึน

ทําใหเกิดกลิ่นเนาเหม็นของสารท่ีระเหยได เชน กลิ่นแอมโมเนีย และการเกิด TMA-N ท่ีทําใหเกิด

กลิ่นคาม กลิ่นเหม็นเนาเปนตน (Krzymien & Elias, 1990) และเม่ือการเนาเสียเกิดมากข้ึนปฏิกิริยา

ออกซิเดชันระหวางออกซิเจนกับลิพิด (lipid) ซ่ึงหมายถึง ไตรกลีเซอไรด (triglyceride) มีกรดไขมัน

ชนิดไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) บริเวณตําแหนงพันธะคู ทําใหเกิดสารท่ีใหกลิ่นและรส 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/lipid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/unsaturated%20fatty%20acid
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ท่ีไมดีมากข้ึน เรียกวา การหืน (rancidity) (ชาตรี เอ้ียพิณ และ ภาราได แจมจํารูญ, 2550)  ท้ังนี้ 

กลิ่นเหม็นหืนในเนื้อหอยแมลงภูสุกนั้นมีความเขมของกลิ่นไมมากนักเนื่องจากกลิ่นเหม็นเนาท่ีเปนผล

จากการเนาเสียโดยจุลินทรียมีความเขมของกลิ่นสูงกวา ในขณะท่ีกลิ่นเหม็นเปรี้ยวนั้นอาจเกิดจากการ

เจริญของ lactic acid bacteria ซ่ึงสรางกรดแล็กติกข้ึน (Francoise, 2010) โดยกลิ่นท่ีแสดง

ลักษณะการเนาเสียเฉพาะในหอยคือ กลิ่นของสารประกอบในกลุม ethyl esters สวนกลิ่นท่ี 

บงบอกถึงความสดของหอยคือ สารประกอบในกลุม methyl esters (Yasuhara, 1987) สอดคลอง

กับงานวิจัยของ รัชดาภรณ และคณะ (2560) พบวาเนื้อหอยแมลงภูสุก (Perna viridis) ท่ีเคลือบ 

ดวยวิตามินซีและชาเขียวมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นลดลงตามระยะเวลา 

การเก็บรักษา และงานวิจัยของ Mohammad et al. (2013) พบวา ผูทดสอบยังใหการยอมรับกลิ่น

ของปลาเรนโบวเทราท (Onchorynchus mykiss) เคลือบน้ํามันหอมระเหยออริกาโนและน้ํามัน 

หอมระเหยไธมไดถึงวันท่ี 11 ของการเก็บรักษาหลังจากนั้นผูทดสอบใหการยอมรับลดลงจนกระท่ัง 

ไมยอมรับเม่ือเกิดกลิ่นเหม็นเนารุนแรงมากข้ึน 

 เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น

นอยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ TTM05 ซ่ึงเปนผลจากความเขมขนของน้ํามันหอมระเหย

ไทมอลท่ีมากข้ึนยิ่งสงผลดีตอการยังยั้งการเจริญของจุลินทรีย ทําใหจุลินทรียไมสามารถสรางเอนไซม

ไดการเนาเสียในสัตวน้ําท่ีเกิดจากจุลินทรียนอยลงจึงทําใหเกิดผลิตภัณฑของสารระเหยตาง ๆ เชน 

ไตรเมทธิลเอมีน ฮีสตามีนและแอมโมเนียซ่ึงสงผลใหเกิดกลิ่นเหม็นเนาไดนอยลง ซ่ึงสอดคลองกับ 

การวิจัยของ Vatavali et al. (2012) ท่ีไดนํา red porgy (Pagrus pagrus) มาเคลือบดวยน้ํามัน

หอมระเหยออริกาโนและไคโตซาน รวมท้ัง Chamanara et al. (2012) ไดนําปลาเรนโบวเทราท 

(Onchorynchus mykiss) มาเคลือบดวยไคโตซานผสมน้ํามันหอมระเหยโหระพาซ่ึงงานวิจัยท้ังคู

พบวาตัวอยางมีการเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นดีกวาตัวอยาง

ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 

 3.3.3 รสชาต ิ

 ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา พบวาผูทดสอบมีระดับการยอมรับรสชาติของ

เนื้อหอยแมลงภูสุกในชุดการทดลอง TCC และ TAC สูงท่ีสุดคือ 5 คะแนน รสชาติหอมหวานตาม

ธรรมชาติ สวนเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอลในชุดการทดลอง TTM01 และ 

TTM05 มีระดับการยอมรับรสชาติท่ี 4.90 คะแนน เนื่องจากมีรสเฝอนของน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

อยางไรก็ตามหลังจากวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนผูทดสอบให

คะแนนการยอมรับรสชาติของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, TTM01 และ 

TTM05) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยคะแนนระดับการยอมรับดานรสชาติท่ีลดลง

ตามระยะเวลาการเก็บรักษานั้นเนื่องจากเม่ือการเนาเสียโดยจุลินทรียมีมากข้ึนทําใหกรดอะมิโนอิสระ
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ตางๆ ถูกทําลายลง สงผลใหการแสดงออกของรสหวานท่ีเกิดจากกรดอะมิโนไกลซีนและอะลานีน  

รสอรอยท่ีเกิดจากกรดกลูตามิกตามธรรมชาติของเนื้อหอยแมลงภูสุถูกทําลายลง สงผลใหการ

แสดงออกของรสหวานและรสอรอยตามธรรมชาติของเนื้อหอยแมลงภูสุกเม่ือตอนท่ียังไมเนาเสียนั้น

เปลี่ยนไปเปนเกิดรสเปรี้ยวจากกรดอะมิโนอิสระแอสพารติก และรสเฝอนเล็กนอยจากกรดอะมิโน

อิสระอารจินีน (Aristoy et al., 2010; Fuentes et al., 2009) รวมท้ังยังอาจเกิดจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของกรดไขมันในหอยแมลงภูทําใหเกิดสารท่ีใหกลิ่นและรสท่ีไมดีมากข้ึน (ชาตรี เอ้ียพิณ 

และ ภาราได แจมจํารูญ, 2550) ผูทดสอบจึงใหคะแนนการยอมรับรสชาติลดลง สอดคลองกับ

งานวิจัยของ สวามินี และคณะ (2556) ท่ีพบวาหอยนางรมปากจีบ (Saccostrea cucullata) สด

แกะเปลือกท้ังท่ีแชในน้ําเปลาและสารละลายโซเดียมแล็กเตตและโพแทสเซียมซอรเบต ผูทดสอบ 

ใหคะแนนความชอบรสชาติลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึนดวย รวมท้ังการศึกษาของ  

Khan et al. (2006) พบวา Newfoundland blue mussels (Mytilus edulis) มีคา TBARS 

เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึง TBARS นี้เปนคาท่ีบงบอกถึงการเสื่อมเสียในสัตวน้ําจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน และคาดังกลาวมีความสัมพันธกับการเกิดกลิ่นรสท่ีไมพึงประสงคในสัตวน้ํา 

ดังนั้นเม่ือสัตวน้ํามีคา TBARS สูงจะทําใหผูบริโภคใหการยอมรับดานรสชาติลดลงได 
 

 เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น

นอยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ TTM05 ซ่ึงอาจเปนผลจากสารประกอบฟนอลในน้ํามัน

หอมระเหยจับกับอนุมูลอิสระทําใหไปหยุดปฏิกิริยาลูกโซของการเกิดอนุมูลอิสระในปฏิกิริยา

ออกซิเดชันได นอกจากนั้นสารประกอบฟนอลยังสามารถยับยั้งการเจริญของจุลนทรียไดอีกดวย 

(Teerawut, 2013; Vatavali et al., 2012) สอดคลองกับการวิจัยของ Kusuma & Teerawut 

(2014) พบวาคะแนนการยอมรับดานรสชาติของเนื้อกุงขาว (L. vannamei) สุกท่ีเคลือบดวย

สารละลายน้ํามันหอมระเหยออริกาโนมีคะแนนความชอบรสชาตินอยกวาตัวอยางควบคุมเล็กนอย 

ในวันแรกของการเก็บรักษาเนื่องจากมีรสเฝอนของน้ํามันหอมระเหยออกริกาโน แตหลังจากวันแรก

จนถึงวันท่ี 16 ของการเก็บรักษาเนื้อกุงขาวสุกท่ีเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยออริกาโน

ไดรับคะแนนการยอมรับดานรสชาติสูงกวาตัวอยางควบคุม และ Masniyom et al. (2012) พบวา

หอยแมลงภู (Perna viridis) ท่ีเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยขม้ิน และน้ํามันหอมระเหยตะไคร ชวย

ชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและชวยใหรสชาติของหอยแมลงภูดีกวาชุดการ

ทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
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 3.3.4 เนื้อสัมผัส 

  ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผูทดสอบมีระดับการยอมรับเนื้อสัมผัสของ 

เนื้อหอยแมลงภูสุกสูงท่ีสุดคือ 5 คะแนน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนผูทดสอบใหคะแนน 

เนื้อสัมผัสของเนื้อหอยแมลงภูสุกในทุกชุดการทดลอง (TCC, TAC, TTM01 และ TTM05) ลดลง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยเนื้อสัมผัสของหอยแมลงภูสุกมีความนิ่มเละ ไมยืดหยุน และ

เปนเมือก เนื่องจากในชวงแรกของการเก็บรักษาไมโอฟบริลลาโปรตีนซ่ึงเปนโปรตีนท่ีชวยใหเกิดการ

ยืดหดตัวของกลามเนื้อในสัตวน้ําและทําใหเกิดความยืดหยุนเม่ือผูบริโภครับประทาน ยังไมเกิดการ

เสื่อมคุณภาพทําใหเนื้อหอยแมลงภูสุกมีความยืดหยุนดีมากรวมท้ังมีความชุมน้ํามาก แตเม่ือระยะเวลา

การเก็บรักษานานข้ึนจุลินทรียสรางเอนไซมออกมายอยสลายโครงสรางโปรตีนของเนื้อหอยแมลงภูสุก

ทําใหโครงสรางของโปรตีนเล็กลง ความสามารถในการจับน้ําของโปรตีนก็ลดลงตามไปดวยความ

ยืดหยุนและความชุมน้ําลดลง (นิชนันท เธียรพัฒนะวงศ, 2551) รวมท้ังความเปนเมือก 

เกิดจากแคปซูลของจุลินทรียซ่ึงเปนสารพอลิแซ็กคาไรด (polysaccharide) ท่ีมีมากข้ึนเม่ือเกิดการ

เนาเสียเพ่ิมข้ึน (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, 2554) ทําใหผูทดสอบใหคะแนนลดลงสอดคลองกับงานวิจัย

ของ สวามินี และคณะ (2556) ท่ีพบวาหอยนางรมปากจีบ (Saccostrea cucullata) สดแกะเปลือก

ทุกชุดการทดลองท้ังท่ีแชในน้ําเปลาและสารละลายโซเดียมแล็กเตตและโพแทสเซียมซอรเบต  

ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเนื้อสัมผัสลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน รวมท้ัง Pezeshk et al. 

(2011) พบวาปลาเรนโบวเทราท (Oncorhynchus mykiss) เคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยขม้ินและ

น้ํามันหอมระเหยหอมแดงรวมกับการบรรจุสุญญากาศ และท้ังตัวอยางควบคุมและท่ีเคลือบน้ํามัน

หอมระเหยมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดอยลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา  

ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีไดรับการยอมรับ 

เนื้อสัมผัสมากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ TTM05 สารประกอบฟนอลในน้ํามันออริกาโน

สามารถเขาทําลายระบบภายในของจุลินทรียทําใหเปนการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได ดังนั้น

โครงสรางโปรตีนจึงถูกยอยไดชากวา โปรตีนยังสามารถจับกับน้ําไดดีทําใหเนื้อหอยแมลงภูสุงยังมี

ความชุมน้ําและความยืดหยุนไดดีกวาทําใหผูทดสอบใหคะแนนระดับการยอมรับเนื้อสัมผัสสูง 

เชนเดียวกับ เชนเดียวกับงานวิจัยของ Kostaki et al. (2009) พบวาเนื้อปลากะพงขาว 

(Dicentrarchus labrax) ท่ีเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยไธมรวมกับการบรรจุแบบดัดแปลง

บรรยากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 17 วัน 

และการศึกาของ Kusuma & Teerawut (2014) พบวาคะแนนการยอมรับดานเนื้อสัมผัสของเนื้อกุง

ขาว (L. vannamei) สุกท่ีเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยออริกาโนมีคะแนนสูงกวาตัวอยาง

ท่ีไมเคลือบน้ํามันหอมระเหย ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษาในตูเย็น 16 วัน 
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 จากคะแนนระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฏ กลิ่น  

เนื้อสัมผัส และรสชาติ พบวาเนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 

0.5% ในชุดการทดลอง TTM05 มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสท้ัง 4 คุณลักษณะสูงกวา 

เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลท่ีระดับความเขมขนอ่ืน  

อยางไรก็ตามหากใชความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอลสูงกวานี้จะยิ่งมีผลตอขอจํากัดดานการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัสตอผูทดสอบ เนื่องจากน้ํามันออริกาโนมี

กลิ่นรสเฉพาะเม่ือนํามาเคลือบตัวอยางจึงสงผลใหกลิ่น รสชาติบางสวนโดยเกิดกลิ่นคลายกลิ่นม้ิน 

และมีรสชาติเฝอนได 
 

อยางไรก็ตามปจจัยเรื่องชนิดของสัตวน้ําซ่ึงมีองคประกอบทางเคมีแตกตางกันรวมถึง 

ความเขมขนและชนิดของน้ํามันหอมระเหยท่ีสามารถเติมลงไปแลวยังทําใหผูบริโภคใหการยอมรับ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสนั้น ทําใหไดผลการวิจัยท่ีแตกตางกันไป เชน Kusuma & Teerawut 

(2014) พบวาการนําเนื้อกุงขาว (L. vannamei) สุกมาท่ีเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหย 

ออริกาโน 0.5% ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีและประสาทสัมผัสของกุงขาวสุกไดเปน

อยางดี สวน Frangos et al. (2010) พบวาปลาเรนโบวเทราท (Onchorynchus mykiss) ท่ีเคลือบ

ดวยน้ํามันออริกาโน 0.2% และบรรจุแบบสุญญากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชวย

ชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นไดดีกวาตัวอยางควบคุม ขณะท่ี 

Antonios et al. (2009) พบวาในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตัวอยางปลากะพง 

(Sparus aurata) เคลือบน้ํามันออริกาโน (0.8% (v/w)) บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศผูทดสอบ

สามารถยอมรับกลิ่นไดถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา ขณะท่ี Masniyom et al. (2012) พบวา

หอยแมลงภู (Perna viridis) ท่ีเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยขม้ิน 0.25% และน้ํามันหอมระเหย

ตะไคร 0.25% ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและชวยใหรสและกลิ่นดีข้ึน

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วัน และ Jouki, Yazdi, Mortazavi, Koocheki and Khazaei 

(2014) ท่ีมีการใช Quince seed mucilage film (QSMF) รวมกับการเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหย

ออริกาโน (O) และน้ํามันหอมระเหยไทมอล (T) ในการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาเรนโบวเทราท 

(Oncorhynchus mykiss) เก็บรักษาในตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) และการหอฟลมเพียงอยางเดียว

ชวยยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาเรนโบวเทราทได 2 วัน ในขณะท่ีเนื้อปลาท่ีหอดวยฟลมและ 

เคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล 2% สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อปลาเทราทได 11 วัน 
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  หากพิจารณาเฉพาะคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือการกําหนดอายุการเก็บรักษา 

ของเนื้อหอยแมลงภูสุกในการทดลองครั้งนี้ จากคะแนนระดับการยอมรับกลิ่นซ่ึงผูทดสอบใหคะแนน

นอยกวาลักษณะอ่ืนๆ (ลักษณะปรากฏ, รสชาติและเนื้อสัมผัส) ท่ีระดับต่ํากวา 3 คะแนน ซ่ึงโดยท่ัวไป

แลวการรับรูถึงการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของมนุษยนั้นมีความไวมากกวา

ลักษณะทางประสาทสัมผัสดานอ่ืน จึงสามารถการเปลี่ยนแปลงดานกลิ่นของอาหารในการบงบอก

คุณภาพและอายุการเก็บรักษาได (Coban et al., 2012) เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบน้ํามันหอม

ระเหยไทมอล 0.5% ในชุดการทดลอง TTM05 มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดคือ 14 วัน รองลงมา คือ 

TTM01 มีอายุการเก็บรักษา 10 วัน สวน TAC มีอายุการเก็บรักษา 6 วัน และ TCC มีอายุการเก็บ

รักษานอยท่ีสุดคือ 4 วัน  
 

 จากผลการทดลองในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี จุลชีววิทยาและประสาทสัมผัสของ 

เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีไมเคลือบและเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลในระดับความ

เขมขนท่ีแตกตางกัน เม่ือพิจาณาจากการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในทุกดานระหวางการเก็บรักษาพบวา 

การนําเนื้อหอยแมลงภูสุกมาเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลสามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี จุลชีววิทยาและประสาทสัมผัสได โดยการนําเนื้อหอยแมลงภูสุก 

มาเคลือบสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% (TTM05) มีประสิทธิภาพในการชวยรักษา

คุณภาพของเนื้อหอยแมลงภูสุกไดดีท่ีสุด 
 

 สวนการพิจารณาเพ่ือกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อหอยแมลงภูสุกเคลือบ

สารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลโดยเม่ือคํานึงถึงความปลอดภัยในการบริโภคจากมาตรฐานของ

กองควบคุมอาหาร (2552) ท่ีกําหนดใหอาหารทะเลปรุงสุกตองมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมสูงกวา 

6.0 log CFU/g ทําใหการศึกษาครั้งนี้ตัวอยางท่ีใหผลดีท่ีสุดคือการเคลือบดวยสารละลายน้ํามันหอม

ระเหยไทมอล 0.5% (TTM05) สามารถเก็บไดนาน 14 วัน รองลงมาไดแก สารละลาย 

น้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.1% (TTM01) เก็บรักษาไดนาน 10 วัน ในขณะท่ีการเคลือบสารละลาย 

อัลจิเนตเพียงอยางเดียว (TAC) และไมเคลือบสารละลาย (TCC) เก็บไดเพียง 6 และ 4 วัน ตามลําดับ 
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บทท่ี 6 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ  

 

1. สรุปผลการวิจัย 
 

ระดับการยอมรับเนื้อหอยแมลงภูสุกเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอล มีลักษณะ 4 ดาน คือ 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส โดยกําหนดใหระดับการยอมรับกลิ่นท่ีมีระดับคําแนน 

นอยกวา 3 เปนระดับการยอมรับท่ีใชตัดสินอายุการเก็บรักษาเนื้อหอยแมลงภูสุกเคลือบน้ํามันหอม

ระเหยไทมอล การเคลือบเนื้อหอยแมลงภูดวยสารละลายน้ํามันหอมระเหยไทมอลท้ังท่ีระดับความ

เขมขนของน้ํามันหอมระเหย 0.1% และ 0.5% ชวยชะลอการเนาเสียของเนื้อหอยแมลงภูสุกไดดีกวา

การเคลือบดวยสารละลายอัลจิเนต 0.002% เพียงอยางเดียวการและการไมเคลือบน้ํามันหอมระเหย 

ไทมอล โดยระดับความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ทางเคมี จุลินทรียและประสาทสัมผัสไดดีท่ีสุด นอกจากนี้เนื้อกุงขาวตมในทุกชุดการทดลองยังตรวจ

ไมพบการเจริญของจุลินทรียกอโรคท้ังโคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

18 วัน การพิจารณาเพ่ือกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อหอยแมลงภูสุกเคลือบน้ํามัน 

หอมระเหยไทมอลใหมีความปลอดภัยในการบริโภคตามมาตรฐานของกองควบคุมอาหาร (2552) 

กําหนดใหอาหารทะเลปรุงสุกตองมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 6.0 log CFU/g และการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นท่ีระดับคะแนนนอยกวา 3 แสดงใหเห็นวาผลการศึกษาครั้งนี้ ตัวอยางท่ี

ใหผลดีท่ีสุดคือการเคลือบน้ํามันหอมระเหยออริกาโน 0.5% และ 1%  สามารถเก็บไดนาน 14 และ 

10 วัน รองลงมาไดแก การเคลือบดวยสารละลายอัลจิเนต 0.002%  ซ่ึงเก็บไดนาน 6 วัน ในขณะท่ี

ตัวอยางควบคุม เก็บได 4 วัน  
 

2. ขอเสนอแนะ 
 

 2.1 เนื้อหอยแมลงภูสุกท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยไทมอลมีอายุการเก็บรักษานานแต หาก

ตองการเพ่ิมระยะเวลาการเก็บรักษาใหนานยิ่งข้ึน ควรใชรวมกับการปรับสภาพบรรยากาศภายใน

บรรจุภัณฑ 

 2.2 การนําไปประยุกตใชในระดับครัวเรือนอาจศึกษาถึงผลของการใชน้ํามันหอมระเหยชนิด

อ่ืนท่ีผลิตไดในประเทศ เชน น้ํามันโหระพาหรือน้ํามันตะไครตอประสิทธิภาพในการยืดอายุ 

การเก็บรักษาของเนื้อหอยแมลงภูตม 
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ตารางผนวกท่ี ก - 1 ปริมาณ TVB-N ของเนื้อหอยแมลงภู่สุกทีเ่คลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอลที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน  

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

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

TCC TAC TTM01 TTM05 
0NS 11.63a ± 0.08 11.58a ± 0.07 11.59a ± 0.08 11.60a ± 0.08 
2 17.51b 

D± 0.08 16.47b 
C± 0.08 14.38b 

B± 0.08 14.13b 
A± 0.08 

4 18.76c 
D± 0.08 16.84c 

C± 0.08 15.06c 
B± 0.08 14.44c 

A± 0.00 
6 19.90d 

D± 0.08 18.05d
 C± 0.08 15.93d 

B± 0.08 15.18d 
A± 0.00 

8 20.36e 
D± 0.00 19.11e 

C± 0.08 17.15e 
B± 0.08 16.35e 

A± 0.08 
10 22.13f 

D± 0.08 20.57f 
C± 0.08 19.18f 

B± 0.08 17.26f 
A± 0.00 

12 27.10g 
D± 0.08 23.91g 

C± 0.08 20.17g 
B± 0.08 18.25g 

A± 0.08 
14 31.23h 

D± 0.08 27.10h 
C± 0.08 22.33h 

B± 0.08 18.85h 
A± 0.08 

16 36.03i 
D± 0.08 31.77i 

C± 0.08 25.08i 
B± 0.08 19.57i 

A± 0.08 
18 40.17j 

D± 0.08 34.06j 
C± 0.08 26.87j 

B± 0.08 20.17j 
A± 0.08 
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ตารางผนวกท่ี ก - 2 ปริมาณ TMA-N ของเนื้อหอยแมลงภู่สุกทีเ่คลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอลที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

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

TCC TAC TTM01 TTM05 
0 0.08a 

A± 0.01 0.0828a 
A± 0.01 0.0818a 

B± 0.01 0.0806a 
A± 0.01 

2 0.12b 
C± 0.01 0.1104b 

B± 0.01 0.1086b 
B± 0.01 0.1012b 

A± 0.01 
4 0.26c 

D± 0.01 0.2240c 
C± 0.01 0.1770c 

B± 0.01 0.1447c 
A± 0.01 

6 0.34d 
D± 0.01 0.3150d 

C± 0.01 0.2748d 
B± 0.01 0.2244d 

A± 0.01 
8 0.50e 

D± 0.01 0.4658e 
C± 0.01 0.3653e 

B± 0.01 0.2567e 
A± 0.01 

10 0.59f 
D± 0.01 0.5591f 

C± 0.01 0.4101f 
B± 0.01 0.3631f 

A± 0.01 
12 0.69g 

D± 0.01 0.6644g 
C± 0.01 0.4932g 

B± 0.01 0.4303g 
A± 0.01 

14 0.75h 
D± 0.01 0.7101h 

C± 0.01 0.5354h 
B± 0.01 0.4915h 

A± 0.01 
16 0.99i 

D± 0.01 0.9115i 
C± 0.01 0.6354i 

B± 0.01 0.5156i 
A± 0.01 

18 1.14j 
D± 0.01 1.0176j 

C± 0.01 0.7659j 
B± 0.01 0.6625j 

A± 0.01 
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ตารางผนวกท่ี ก - 3 จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของเนื้อหอยแมลงภู่สุกทีเ่คลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอลที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (log CFU/g.) ± SD 
ชุดการทดลอง 

TCC TAC TTM01 TTM05 
0 3.39a 

B± 0.01 3.38a 
B± 0.01 3.37a 

B± 0.01 3.34a 
A± 0.01 

2 3.92b 
D± 0.01 3.78b 

C± 0.01 3.64b 
B± 0.01 3.45b 

A± 0.01 
4 5.42c 

D± 0.01 5.06c 
C± 0.01 4.11c 

B± 0.01 3.76c 
A± 0.01 

6 6.37d 
D± 0.01 5.79d 

C± 0.01 4.69d 
B± 0.01 3.96d 

A± 0.01 
8 8.36e 

D± 0.01 7.11e 
C± 0.01 5.18e 

B± 0.01 4.22e 
A± 0.01 

10 9.33f 
D± 0.01 8.68f 

C± 0.01 5.68f 
B± 0.01 4.61f 

A± 0.01 
12 - - 6.86g ± 0.01 5.48g ± 0.01 
14 - - 7.42h ± 0.01 5.86h ± 0.01 
16 - - 8.08i ± 0.01 6.98i ± 0.01 
18 - - 8.49j ± 0.01 7.68j ± 0.01 
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ตารางผนวกท่ี ก - 4 คะแนนการยอมรับลักษณะปรากฏของเนื้อหอยแมลงภู่สุกทีเ่คลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอลที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนการยอมรับลักษณะปรากฏ (คะแนน) ± SD 
ชุดการทดลอง 

TCC TAC TTM01 TTM05 
0NS 5.00f ± 0.00 5.00e ± 0.00 5.00g ± 0.00 5.00f ± 0.00 
2 4.65e 

A± 0.49 4.70d 
A± 0.47 5.00g 

B± 0.00 5.00f 
B± 0.00 

4 4.35d 
A± 0.49 4.55d 

AB± 0.51 4.70f 
B± 0.47 4.80ef 

B± 0.41 
6 3.40c 

A± 0.50 4.10c 
B± 0.31 4.50ef 

C± 0.51 4.70de 
C± 0.47 

8 3.00b 
A± 0.00 3.30b 

B± 0.47 4.35e 
C± 0.49 4.60de 

C± 0.50 
10 2.35a 

A± 0.49 2.80a 
B± 0.41 4.10d 

C± 0.31 4.50d 
D± 0.51 

12 - - 3.80c 
A± 0.41 4.20c 

B± 0.41 
14 - - 3.25b 

A± 0.44 4.00c 
B± 0.00 

16 - - 2.85a 
A± 0.37 3.70b 

B± 0.47 
18 - - 2.60a 

A± 0.50 3.20a 
B± 0.41 
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ตารางผนวกท่ี ก - 5 คะแนนการยอมรับกลิ่นของเนื้อหอยแมลงภู่สุกทีเ่คลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอลที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนการยอมรับกลิ่น (คะแนน) ± SD 
ชุดการทดลอง 

TCC TAC TTM01 TTM05 
0NS 5.00f ± 0.00 5.00f ± 0.00 4.85i ± 0.37 4.85g ± 0.37 
2 4.65e 

A± 0.49 4.70e 
A± 0.47 5.00hi 

B± 0.00 5.00g 
B± 0.00 

4 3.70d 
A± 0.47 4.40d 

B± 0.50 4.60h 
B± 0.50 4.75g 

B± 0.44 
6 2.90c 

A± 0.31 3.55c 
B± 0.37 3.95g 

C± 0.22 4.15f 
C± 0.37 

8 2.55b 
A± 0.51 2.85b 

B± 0.37 3.35f 
C± 0.49 3.80e 

D± 0.41 
10 2.10a 

A± 0.31 2.45a 
B± 0.51 3.10e 

C± 0.31 3.55d 
D± 0.51 

12 - - 2.80d 
A± 0.41 3.30cd 

B± 0.47 
14 - - 2.10c 

A± 0.31 3.15c 
B± 0.37 

16 - - 1.80b 
A± 0.41 2.30b 

B± 0.47 
18 - - 1.35a 

A± 0.49 1.95a 
B± 0.22 
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ตารางผนวกท่ี ก - 6 คะแนนการยอมรับรสชาติของเนื้อหอยแมลงภู่สุกทีเ่คลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอลที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนการยอมรับรสชาติ (คะแนน) ± SD 
ชุดการทดลอง 

TCC TAC TTM01 TTM05 
0NS 5.00f ± 0.00 5.00d ± 0.00 4.90f ± 0.31 4.90f ± 0.31 
2NS 4.70e ± 0.47 4.70c ± 0.47 4.80f ± 0.51 4.80f ± 0.41 
4 3.60d 

A± 0.50 4.50c 
B± 0.51 4.65f 

B± 0.49 4.80f 
B± 0.41 

6 2.95c 
A± 0.22 3.60b 

B± 0.50 4.15e 
C± 0.37 4.65f 

D± 0.49 
8 2.60b 

A± 0.50 2.85a 
B± 0.37 3.90e 

C± 0.31 4.20e 
D± 0.41 

10 2.20a 
A± 0.41 2.60a 

B± 0.50 3.15d 
C± 0.37 3.65d D± 0.49 

12 - - 2.90d 
A± 0.31 3.40cd 

B± 0.50 
14 - - 2.55c 

A± 0.51 3.20c 
B± 0.41 

16 - - 1.85b 
A± 0.37 2.45b 

B± 0.51 
18 - - 1.45a 

A± 0.51 2.00a 
B± 0.00 
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ตารางผนวกท่ี ก - 7 คะแนนการยอมรับเนื้อสัมผัสของเนื้อหอยแมลงภู่สุกที่เคลือบด้วยสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอลที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
แตกต่างกัน โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน 

 

ระยะเวลา 

การเก็บรักษา 

(วัน) 

คะแนนการยอมรับเนื้อสัมผัส (คะแนน) ± SD 
ชุดการทดลอง 

TCC TAC TTM01 TTM05 
0NS 5.00f ± 0.00 5.00d ± 0.00 5.00g ± 0.00 5.00h ± 0.00 
2 4.70e 

A± 0.47 4.80d 
AB± 0.41 5.00g 

B± 0.00 5.00gh 
B± 0.00 

4 3.80d 
A± 0.41 4.30c 

B± 0.47 4.70f 
C± 0.47 4.80fgh 

C± 0.41 
6 3.30c 

A± 0.47 3.60b 
A± 0.50 4.40e 

B± 0.50 4.70fg 
B± 0.47 

8 2.80b 
A± 0.41 3.00a 

A± 0.00 4.25e 
B± 0.44 4.55f 

C± 0.51 
10 2.45a 

A± 0.51 2.85a 
B± 0.37 3.75d 

C± 0.44 4.20e 
D± 0.41 

12 - - 3.00c 
A± 0.00 3.75d 

B± 0.44 
14 - - 2.85c 

A± 0.37 3.45c 
B± 0.51 

16 - - 2.05b 
A± 0.22 2.50b 

B± 0.51 
18 - - 1.55a 

A± 0.51 2.00a 
B± 0.00 

 
หมายเหตุ : 
TCC คือ ไม่เคลือบน้้ามันหอมระเหยไทมอล (ชุดการทดลองควบคุม) 
TAC คือ เคลือบสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
TTM 01 คือ เคลือบสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอล 0.1% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
TTM 05 คือ เคลือบสารละลายน้้ามันหอมระเหยไทมอล 0.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% 
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