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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีจุดประสงค์เพื่อชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี  และจุลชีววิทยาของเนือ้หอยแมลงภู่สุก          

โดยการศึกษาผลของการเคลือบสารละลายชาเขียว  และวิตามินซีร่วมกับการแช่เย็นต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี           
และจุลชีววิทยาของเนือ้หอยแมลงภู่สกุ (TC)  เคลือบสารละลายอลัจิเนตเพียงอย่างเดียว (TA)  เคลือบสารละลายอลัจิเนต           
ที่มีชาเขียวและวิตามินซีผสมอยู่ในระดบัความเข้มข้นแตกต่างกัน 4  ระดบั ได้แก่ สารละลายอลัจิเนตผสมชาเขียว 2.5%           
และวิตามินซี1.25% (T1)   สารละลายอลัจิเนตผสมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% (T2)   สารละลายอลัจิเนตผสมชาเขียว 
1.25% และวิตามินซี 2.5% (T3) และสารละลายอลัจิเนตผสมชาเขียว 0.625% และวิตามินซี 2.5% (T4)  จากนัน้เก็บรักษา        
ในตู้ เย็นที่อณุหภมูิ 4±1 องศาเซลเซียส  ผลการศึกษาพบว่าเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบใน T2  มีการเปลี่ยนแปลงคณุภาพ          
ทางเคมีน้อยที่สดุ (p<0.05) โดยมี TVB-N และ TMA-N ต ่ากว่าชุดการทดลองอื่น  เช่นเดียวกบัการเปลี่ยนแปลงคณุภาพ           
ทางจุลชีววิทยาของเนือ้หอยแมลงภู่สุกที่เคลือบใน T2 ที่เกิดขึน้ช้ากว่าชุดการทดลองอื่นเช่นกัน   โดยการเคลือบเนือ้
หอยแมลงภู่สกุใน T2 มีจ านวนจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐานในวนัที่ 10 ของการเก็บรักษา (พิจารณาเพื่อความปลอดภยัในการ
บริโภคในอาหารทะเลปรุงสกุต้องมีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g) ขณะที่เนือ้หอยแมลงภู่สกุใน T1  T3 และ
T4   มีจ านวนจลุนิทรีย์เกินคา่มาตรฐานในวนัท่ี  6  ของการเก็บรักษาตามล าดบัเหมือนกนั สว่น TA และ TC เก็บได้เพียง 4 วนั 
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Abstract 
 This research aims to slow down the chemical and microbiological qualities of cooked green mussel 
(Perna viridis) by effect of the coating of green tea and vitamin C with chilled on changing for chemical and 
microbiological quality of cooked green mussel  samples were uncoated (TC), coated in alginate solution (TA), 
coated in alginate solution contain green tea and vitamin C mixture in concentrations varying 4 levels as follow; 
alginate–based coating incorporating 2.5% green tea and 1.25% vitamin C (T1), 2.5% green tea and 2.5% vitamin 
C (T2), 1.25% green tea and 2.5% vitamin C (T3), 0.625% green tea and 2.5% vitamin C (T4) (v/v) at 4+1 OC.        
It was found that in chemical qualities of T2 samples was the lowest changes (p<0.05), which TVB-N and TMA-N 
values were lower than other treatments. As well as the microbiological quality of cooked green mussel, coated in 
T2 was more slowly than other treatments as well. It also was found that the total plate counts of T2 samples were 
higher than the standard number of microorganisms on day 10 of storage (Consider the safety of consuming 
cooked seafood to total plate count less than 6.0 log CFU / g.). While T1, T3 and T4 samples were higher than 
standard on day 6 storage as TA and TC samples were higher than standard on day 4 storage. 
 
Keywords :  cooked green mussel, quality , coating,  green tea, vitamin C 

 
บทน า  
 สตัว์น า้เศรษฐกิจของประเทศไทยที่ส าคญัชนิดหนึง่คือหอยแมลงภู่ (Perna viridis)  โดยในปี 2556  สามารถสร้าง
รายได้ให้เกษตรกรคิดเป็นมลูค่าสงูถึง 834.3 ล้านบาท จากปริมาณการผลิต 245,273 ตนั โดยมีการเพาะเลีย้งหอยแมลงภู่  
ตามชายฝ่ังทางภาคตะวันออกกันอย่างแพร่หลาย อีกทัง้หอยแมลงภู่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูงด้วย อย่างไรก็ตาม          
การจ าหน่ายหอยแมลงภู่เพื่อการบริโภคภายในประเทศยงัมีข้อจ ากัด เนื่องจากหอยมีการเน่าเสียเร็ว ไวต่อการปนเปือ้น
จลุนิทรีย์เนื่องจากเป็นสตัว์ที่กินอาหารแบบกรองกิน หากเลีย้งหอยใกล้แหลง่ชุมชนหรือโรงงานอตุสาหกรรมก็จะพบจุลินทรีย์    
ที่ก่อโรคปนเปือ้นในเนือ้หอยได้ง่าย  โดยเฉพาะเชือ้ที่เป็นสาเหตุของโรคเก่ียวกับทางเดินอาหาร ได้แก่ Coliform, Vibrio 
parahaemolyticus และ Salmonella spp. (Sangjindavong, 2005)  นอกจากนัน้รสชาติและเนือ้สมัผสัยงัเปลี่ยนแปลงไป  
ตามระยะเวลาและวิธีการเก็บรักษา (Gray and Pearson, 1994) เพื่อเป็นการลดปัญหาและอุปสรรคดงักลา่วจึงมีการน า
หอยแมลงภู่มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ แต่วิธีการแปรรูปที่ท าได้ง่าย ใช้ต้นทุนต ่า และผลิตภณัฑ์ที่ได้ยงัคงมีรสชาติและ   
เนือ้สมัผสัที่ผู้บริโภคต้องการ คือ การแปรรูปเป็นหอยแมลงภู่ต้ม โดยน าหอยสดทัง้เปลือกไปต้ม แกะเนือ้ออกจากเปลือกและ 
น าเนือ้หอยไปลวกอีกครัง้ก่อนน าไปผึ่งลมบนตาข่ายให้แห้งพอหมาด ๆ ก่อนบรรจุลงถุงพลาสติก เพื่อรอการจ าหน่าย                   
ซึง่มีอายกุารเก็บรักษาได้เพียง 3-4 วนัเทา่นัน้  
 ดงันัน้เพื่อเป็นการสร้างความปลอดภยัในการบริโภคหอยแมลงภู่ และไมส่ง่ผลเสียต่อคณุภาพของเนือ้หอยแมลงภู่
สกุที่เก็บรักษาโดยการแช่เย็น การใช้ชาเขียวและวิตามินซีมาเคลือบบนเนือ้หอยแมลงภู่จึงมีความเป็นได้เนื่องจากสารทัง้สอง
ชนิดเป็นสารสกดัจากธรรมชาติและชาเขียวมีสารประกอบฟีนอลชนิดตา่งๆ เช่น คาเทชินที่มีหมูไ่ฮดรอกซิลอยู่มากนัน้ สามารถ
ยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์และยังมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ซึ่งทัง้สองสาเหตุนัน้
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ก่อให้เกิดการเนา่เสยีในเนือ้หอยแมลงภู่สกุได้ ขณะที่วิตามินซีสามารถถกูออกซิไดซ์โดยออกซิเจน ได้เป็น Dehydroascorbic 
acid และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ท าให้ปฏิกิริยาแบบลกูโซ่ของการเกิดออกซิเดชั่นที่จะเกิดขึน้หยุดชะงักลง และยงัยบัยัง้     
การเจริญของจุลินทรีย์ได้ดีอีกด้วย (Pornchaloempong & Rattnapanone, 2010a; Hou et al., 2005) ประกอบกบังานวิจยั    
หลายชิน้แสดงให้เห็นว่าทัง้ชาเขียวและวิตามินซีมีประสิทธิภาพในการรักษาคณุภาพสตัว์น า้ได้ เช่น  การจุ่มปลา Silver carp 
(Hypophthalmichthys molitrix) สดในสารละลายชา (Fan et al., 2008) การใช้สารสกดัจากชาเขียวในการเคลือบกุ้ งขาว 
(Litopenaeus setiferus) สดแช่แข็งด้วยสารไครโอเจน (Sundararajan et al., 2011) รวมทัง้หอยแมลงภู่สด (Mytilus edulis) 
ที่เก็บรักษาในน า้แข็งโดยใช้กรดแอสคอร์บิกช่วยในการยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันซึ่งสามารถเก็บรักษา
หอยแมลงภู่ได้นานมากขึน้ (Khan et al., 2006) และการน าเนือ้ปลาช่อนทะเล (Rachycentron canadum) สดแช่ใน
สารละลายกรดแอสคอร์บิก (Taheri et al., 2012) ที่ช่วยรักษาคณุภาพของสตัว์น า้ท าให้มีอายกุารเก็บรักษานานขึน้ ประกอบ
กบัการเก็บรักษาด้วยการแช่เย็นยงัเป็นการชะลอการเสือ่มเสยีได้อีกทางหนึง่ จากพืน้ฐานความรู้ดงักลา่ว ดงันัน้การน าชาเขียว
และวิตามินซีและการเก็บรักษาด้วยการแช่เย็นมาใช้ร่วมกนัจะช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางเคมีและคณุภาพทาง   
จลุชีววิทยาของเนือ้หอยแมลงภูส่กุได้ 
 
 วิธีด าเนินการวิจัย   

1. การเตรียมตวัอยา่ง: ซือ้หอยแมลงภู่ (Perna viridis) (28-30 ตวั/กก.) ที่เลีย้งแบบพวงอบุะแขวนในเดือนเมษายน 
พ.ศ. 2556 จากฟาร์มที่ต าบลอา่งศิลา จงัหวดัชลบรีุ โดยการบรรจุกระสอบแล้วพรมน า้และขนสง่มาที่ห้องปฏิบตัิการภาควิชา
วาริชศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยับรูพา (ภายใน 20 นาที) มาล้างท าความสะอาดด้วยน า้ประปา  แล้วน าไปต้มที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ทิง้ให้สะเด็ดน า้บนตะแกรงนาน 5 นาที แล้วแกะเอาแต่เนือ้หอยด้วยอุปกรณ์                      
ที่ปลอดเชือ้ และเนือ้หอยต้องมีลกัษณะสมบรูณ์ไมม่ีการฉีกขาด ก่อนน าตวัอยา่งไปใช้ในการทดลองขัน้ตอ่ไป 

2. การเตรียมสารละลายส าหรับเคลอืบเนือ้หอย: น าชาเขียว (Shaoxing Royal Tea Village Co., Ltd., China) และ 
วิตามินซี (Changsha Winner Bio - Tech Co. Ltd., China) ชนิด Food grade มาละลายในสารละลายอลัจิเนต 0.002 % 
ตามระดบัความเข้มข้นท่ีต้องการใช้ และน าสารละลายที่ได้ไปแช่เย็นอณุหภมูิ 4±1 องศาเซลเซียส  
 3. ศึกษาผลของสารละลายอัลจิเนตผสมชาเขียวและวิตามินซีที่ความเข้มข้นแตกต่างกันต่อคุณภาพของ              
เนือ้หอยแมลงภู่สกุ: เคลือบเนือ้หอยแมลงภู่สุกด้วยสารละลายอัลจิเนต 0.002% ผสมชาเขียวและวิตามินซีในระดับความ
เข้มข้นต่าง ๆ กนั  4 ระดบั ดงันี ้ชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 1.25% (T1), ชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% (T2), ชาเขียว 
1.25% และวิตามินซี 2.5% (T3), ชาเขียว 0.625% และวิตามินซี 2.5% (T4) เปรียบเทียบกบัเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบด้วย
สารละลายอลัจิเนต 0.002% เพียงอย่างเดียว (TA) และเนือ้หอยแมลงภู่สกุไม่เคลือบสารละลาย (TC) (อณุหภมูิสารละลาย 
4±1 องศาเซลเซียส) และน า้หนกัเนือ้หอย: สารละลาย คือ 1:2 (w/v)) ระยะเวลาในการเคลือบนาน  5 วินาที ทิง้ให้สะเด็ด
สารละลายอลัจิเนต 1 นาที แล้วเคลอืบด้วยสารละลาย 0.002% CaCl2 นาน 1 นาที จากนัน้บรรจุเนือ้หอยลงถงุขนาด 5×8 นิว้ 
ถงุละ 25 ตวั (น า้หนกัเนือ้หอย 150 กรัม) แล้วปิดปากถงุให้สนิทและเก็บรักษาในตู้ เย็น (4±1 องศาเซลเซียส) แล้วน าเนือ้หอย              
มาวิเคราะห์คณุภาพตา่ง ๆ 
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3.1 คณุภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทัง้หมด (Total volatile base nitrogen: TVB-N) และปริมาณ   
ไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) (Hasegawa, 1987) ค่าความเป็นกรดด่าง (AOAC, 2000) ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) โดย
วิเคราะห์ทกุ 2 วนั เป็นเวลา 18 วนั และท าการวิเคราะห์ 3 ซ า้ 

3.2 คณุภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (TPC) (AOAC, 1994) และจุลินทรีย์ชนิดอื่น ๆ ได้แก่ 
Escherichia coli/ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (AOAC, 1994) Vibrio cholera และ Salmonella spp. (Department of Fisheries, 
2006) และ Staphylococcus aureus (AOAC, 2003) โดยวิเคราะห์ทกุ 2 วนั นาน 18 วนั และวิเคราะห์ 3 ซ า้ (พิจารณา
คณุภาพทาง     จลุชีววิทยาที่ใช้เปรียบเทียบในการก าหนดอายกุารเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภูส่กุ ที่การพบจ านวนจลุนิทรีย์ชนิด
ใดชนิดหนึง่    เกินคา่มาตรฐานของ Department of Medical Science, 2007) 

4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ:  การวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางจลุนิทรีย์ออกแบบการทดลองแบบ CRD 
พร้อมทัง้วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เมื่อพบวา่ความแตกตา่งโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test โดยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ        
ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  
 1. การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมี 
 1.1 ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทัง้หมด (TVB-N): ค่า TVB-N สามารถใช้ติดตามการเน่าเสียในสตัว์น า้ได้ เนื่องจากเมื่อ
หอยเกิดการเนา่เสยีจะเกิดกระบวนการยอ่ยสลายตวัเอง (Autolysis) โดยเอนไซม์ที่มีอยูใ่นตวัหอยรวมกบัการเนา่เสยีที่เกิดจาก
กิจกรรมของจุลินทรีย์ ท าให้โครงสร้างของโปรตีนเปลี่ยนแปลงไปเกิดเป็นสารประกอบในกลุ่ม TVB-N ชนิดต่างๆ ได้แก่ 
แอมโมเนีย, ไตรเมทิลเอมีน (TMA - N), ไดเมทิลเอมีน (DMA), เมทิลเอมีน (Methylamine) และสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหย
ได้ที่มีปริมาณเพิ่มขึน้ตามการเนา่เสยี (Wongjinda, 2004; Teerawut, 2010) ผลการทดลองพบวา่ ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 
ปริมาณ TVB-N ของเนือ้หอยแมลงภู่สกุ มีค่าระหว่าง 10.53 – 10.56 มก./ 100 ก.และเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึน้ 
พบวา่ปริมาณ TVB-N  ของเนือ้หอยแมลงภูส่กุในทกุชดุการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดย
ในวนัที่ 18 ซึง่เป็นวนัสดุท้ายของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่ไม่เคลือบ (TC) มีค่า TVB-N สงูสดุคือ 36.33 มก./100 ก. 
ซึง่ใกล้เคียงกบัการเคลอืบสารละลายอลัจิเนตที่ไมม่ีวิตามินซีและชาเขียว (TA) 32.97 มก./ 100 ก. รองลงมาได้แก่ T4  T1  T3 
และ T2 ซึง่มีคา่ TVB-N น้อยที่สดุเทา่กบั 20.36 มก./ 100 ก. เนื่องจากจุลินทรีย์ในหอยแมลงภู่ใช้สารอาหารต่าง ๆ ที่มีอยู่แล้ว
ในหอยโดยสร้างเอนไซม์เพื่อยอ่ยสลายเนือ้หอย  โปรตีนในหอยจึงเกิดการสลายตวัรวมทัง้เกิดสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้
ในปริมาณมากขึน้ ซึ่งสารประกอบที่เกิดขึน้ระหว่างการเน่าเสียนีถู้กรีดิวซ์โดยแบคทีเรียจนได้เป็นไตรเมทิลเอมีน และ
แอมโมเนียที่สะสมอยูใ่นเนือ้หอยแมลงภูม่ากขึน้ (Gram & Dalgaard, 2002) ซึง่ให้ผลการทดลองสอดคล้องกบั Fuentes et al. 
(2011) ที่ได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณ TVB-N ในปลากะพงรมควนั และ Kusuma & Teerawut (2014) ที่วิจยัในกุ้ งขาว 
(Litopenaeus vannamei) ต้ม พบว่า TVB-N มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึน้ ซึ่งการเปลี่ยนแปลง
โปรตีนและกรดอะมิโนอิสระที่ให้รสชาติต่าง ๆ จากเอนไซม์ที่จุลินทรีย์สร้างขึน้ รวมทัง้การเกิดสารประกอบด่างที่ระเหยได้       
ที่กลา่วมานัน้ยงัผลตอ่รสชาติที่เปลีย่นแปลงไปด้วย 
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 การน าเนือ้หอยแมลงภูส่กุมาเคลอืบด้วยสารละลายที่ผสมชาเขียวและวิตามินซี T1, T2, T3 และ T4 มีผลท าให้ค่า 
TVB-N (ภาพท่ี 1) แตกตา่งกนั (p<0.05) ตลอดเวลาทีเ่ก็บรักษา ซึง่ T2 มีคา่ TVB-N น้อยกวา่ชดุการทดลองอื่น เนื่องจากมีสาร
ยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเน่าเสียในหอยแมลงภู่ทัง้ 2 ชนิดในปริมาณสงูจึงช่วยชะลอการเจริญของ
จลุนิทรีย์ที่เป็นสาเหตใุห้เกิดการเปลีย่นแปลงโปรตีนเป็นสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้เป็นอยา่งดี เช่นเดียวกบั Song et al. 
(2011)  ที่พบว่าวิตามินซีช่วยชะลอการเพิ่มขึน้ของปริมาณ TVB-N ในเนือ้ปลา Megalobrama amblycephala  เช่นกัน               
สว่นการเพิ่มความเข้มข้นของชาเขียว  ท าให้จลุนิทรีย์ถกูยบัยัง้โดยสารคาเทชินในชาเขียว ดงันัน้การเปลีย่นแปลงโปรตีนไปเป็น
สารประกอบ TVB-N จึงเกิดน้อยลงตามไปด้วย สอดคล้องกบังานวิจยัของ Feng et al. (2012) ที่พบวา่ปลา Black sea bream 
(Sparus macrocephalus) ที่เคลือบด้วยชาเขียวมีปริมาณ TVB-N  น้อยกว่าตวัอย่างควบคมุตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
15 วนั  
 

 
ภาพที่ 1  ปริมาณดา่งที่ระเหยได้ทัง้หมด (TVB-N) ในเนือ้หอยแมลงภูส่กุทีเ่คลอืบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002%  

ที่มีชาเขียวและวติามินซีผสมอยูใ่นระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั  (A, B, C,…ตวัอกัษรที่ก ากบัแตกตา่งกนั 
มีความแตกตา่งกนัตามการเคลอืบสารละลายอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p< 0.05)) 

 TC  คือ  ไมเ่คลือบสาระลาย    TA   คือ เคลือบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
 T1   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 1.25% T2   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% 
 T3   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 1.25% และวิตามินซี 2.5% T4   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 0.625% และวิตามินซี 2.5% 
 
 1.2 ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N): ในวนัที่ 0 ของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สกุมีค่า TMA-N ระหว่าง 
0.0803 – 0.0810 มก./ 100 ก.และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้ พบว่าปริมาณ TMA-N ของเนือ้หอยแมลงภู่สกุ                
ในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ (p<0.05) โดยในวนัสดุท้ายของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สกุในชุดควบคมุ (TC)             
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มีคา่ TMA-N สงูที่สดุ 1.0324 มก./ 100 ก. รองลงมาได้แก่ TA  T4  T3  T1 และ T2 มีคา่ TMA-N ต ่าที่สดุ 0.6703  มก./ 100 ก. 
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้ท าให้ TMA-N เพิ่มขึน้ในทกุตวัอย่างนัน้เกิดจากการสลายตวัของสารประกอบที่ไม่ใช่โปรตีน
แล้วได้เป็นสารระเหยที่ก่อให้เกิดกลิ่นเน่าเหม็น และกลิ่นเหม็นคาวของสตัว์น า้ ซึ่งกลไกนัน้คือแบคทีเรียที่มีชีวิตอยู่ได้ทัง้ใน            
ที่มีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจนที่อาจหลงเหลืออยู่บางสว่นภายหลงัจากการต้มหอยสร้างเอนไซม์ Trimethylamine oxidase     
ท าให้ TMAO ถกูเปลี่ยนเป็น TMA-N ดงันัน้จึงสามารถใช้ TMA-N ในติดตามการเน่าเสียของสตัว์น า้ได้ เช่นเดียวกบังานวิจยั
ของ Ibrahim et al. (2008) พบวา่ ปริมาณ TMA-N ของปลากะพงรมควนั ในช่วงแรกของการเก็บรักษาจะมีการเปลี่ยนแปลง
เล็กน้อยและค่อย ๆ เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และ Erkan (2005) ที่พบว่าหอย Mytilus galloprovincialis ที่เก็บ
รักษาด้วยการแช่เย็นมีปริมาณ TMA-N เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยทัว่ไปหาก TMA-N มีปริมาณสงูถึง 10-15 
มก./ 100 ก. จะท าให้สตัว์น า้ไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ทัง้นีใ้นสตัว์ทะเลแตล่ะชนิด ช่วงอาย ุ ขนาด ท่ีอยูอ่าศยัที่แตกตา่งกนั
มีระดบัของ TMAO แตกต่างกนัจึงท าให้การเกิด TMA-N แตกต่างกันไปด้วย (Benjakul, 2005; Goulas & Kontominas, 
2007) 
 อย่างไรก็ตามเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบด้วยสารละลายที่ผสมชาเขียวและวิตามินซี T1  T2  T3 และ T4 มีผล   
ท าให้ค่า TMA-N (ภาพที่ 2) แตกต่างกนั (p<0.05) ตลอดเวลาที่เก็บรักษา โดย T2 ที่มีความเข้มข้นของขาเขียวและวิตามินซี    
มากที่สดุ ดงันัน้ประสิทธิภาพในการยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ จึงมีมากท าให้ค่า TMA-N ต ่าที่สดุ สอดคล้องกบัการศึกษา
โดย Rey et al, (2012) พบว่าน า้แข็งที่ผสมวิตามินซีและกรดซิตริกช่วยชะลอการเพิ่มขึน้ของปริมาณ TMA-N ในปลา Hake 
(Merluccius merluccius) ปลา Megrim (Lepidorhombus whiffiagonis) และปลา Angler (Lophius piscatorius) ได้ดีกว่า
การแช่ในน า้แข็งธรรมดาและยงัสอดคล้องกบั Feng et al. (2012) ที่พบวา่ปลา Black sea bream (Sparus macrocephalus) 
ที่เคลอืบด้วยชาเขียวมีปริมาณ TMA-N น้อยกวา่ตวัอยา่งควบคมุ อยา่งไรก็ตามหากความเข้มข้นของชาเขียวและวิตามินซีมาก
เกินไปอาจสง่ผลตอ่คณุภาพทางประสาทสมัผสัได้ เนื่องจากอาจเกิดรสชาติขมจากสารประกอบคาเทชินในชาเขียวและรสชาติ
เปรีย้วของวิตามินซีซึ่งในการท าทดลองนี ้ชาเขียวและวิตามินซีที่ระดบั T2 ยงัเป็นที่ยอมรับในการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
(ไมไ่ด้แสดงข้อมลูไว้ในเอกสารฉบบันี)้ 
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ภาพที่ 2 ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) ในเนือ้หอยแมลงภูส่กุทีเ่คลอืบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ที่มีชาเขียวและ 
 วิตามินซีผสมอยูใ่นระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั   (A, B, C,…ตวัอกัษรท่ีก ากบัแตกตา่งกนัมคีวามแตกตา่งกนั 

ตามการเคลอืบสารละลายอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p< 0.05)) 
 TC  คือ  ไมเ่คลือบสาระลาย    TA   คือ เคลือบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
 T1   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 1.25% T2   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% 
 T3   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 1.25% และวิตามินซี 2.5% T4   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 0.625% และวิตามินซี 2.5% 
 
  1.3 คา่ pH: ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สกุมีค่า pH ระหว่าง 5.88 – 6.65 และเมื่อเวลาการเก็บ
รักษานานขึน้ พบวา่คา่ pH ของเนือ้หอยแมลงภูส่กุในทกุชุดการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
(ภาพที่ 3) โดยในวนัที่ 18 ซึ่งเป็นวนัสดุท้ายของการเก็บรักษา เนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบ T1 มีค่า pH มากที่สดุคือ 7.52 
รองลงมาได้แก่ TA  TC  T2  T4 และ T3 ค่า pH น้อยที่สดุเท่ากบั 6.41 การที่ค่า pH ของเนือ้หอยแมลงภู่สกุในทกุชุดการ
ทดลองเพิ่มขึน้เกิดจากการสลายตวัตวัของสารประกอบไนโตรเจนที่มีคณุสมบตัิเป็นด่าง ได้แก่ Amine รวมทัง้Trimethylamine 
oxide (TMAO) และ Ammonia ที่เพิ่มมากขึน้ สอดคล้องกบัผลการทดลองของ Khan et al. (2005) ที่พบว่า Newfoundland 
blue mussels (Mytilus edulis) และ Chiou and Huang (2004) ที่เก็บรักษาในปทูะเล (Scylla serrata) ที่อณุหภมูิ 10 องศา
เซลเซียส ที่ตา่งก็มีคา่ pH เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึน้เช่นกนั 

NS 
C 

F 
F 

F 
F 

F 
F 

F 
F 

B 
E 

E 

E 
E 

E 
E 

E 
E 

C C 
C 

C 
C 

C 
C 

C 

C 

A A 
A 

A 
A 

A 
A 

A 

A 

A 
B 

B 
B 

B 

B 
B 

B 
B 

A 
D 

D 

D 

D 
D 

D 

D 

D 

0.00

0.20

0.40

0.60

0.80

1.00

1.20

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 

ปริ
มา
ณ
 TM

A-
N 

(ม
ิลล
กิรั
ม/
10
0ก
รัม
) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วนั) 

TC

TA

T1

T2

T3

T4



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  21  (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม – สิงหาคม   พ.ศ. 2559  8  
 

 
ภาพที่ 3 คา่ pH ในเนือ้หอยแมลงภูส่กุทีเ่คลอืบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ที่มีชาเขียวและวิตามินซีผสมอยูใ่นระดบั 

ความเข้มข้นแตกตา่งกนั  (A, B, C,…ตวัอกัษรท่ีก ากบัแตกตา่งกนัมีความแตกตา่งกนัตามการเคลอืบสารละลาย 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ   (p< 0.05)) 

 TC  คือ  ไมเ่คลือบสาระลาย    TA   คือ เคลือบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
 T1   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 1.25% T2   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% 
 T3   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 1.25% และวิตามินซี 2.5% T4   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 0.625% และวิตามินซี 2.5% 
 
 1.4 ปริมาณความชืน้: ปริมาณความชืน้เป็นค่าที่บ่งชีป้ริมาณน า้ที่มีในอาหาร เนื่องจากความชืน้มีผลต่อการ     
เสือ่มเสยีของอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิ่งการเสือ่มเสยีจากจลุนิทรีย์ สตัว์น า้ซึง่โดยปกติมีความชืน้สงูอยูแ่ล้ว จึ ง เ ป็ นอ าหา รที่
เสื่อมเสียง่ายเนื่องจากมีสภาวะเหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์ ยีสต์ รา รวมทัง้จุลินทรีย์ก่อโรคต่าง ๆ ที่เป็นอนัตรายต่อ
ผู้บริโภค โดยปริมาณน า้ที่พบยงัมีผลต่อเนือ้สมัผสัและการยอมรับของผู้บริโภคด้วย นอกจากนีป้ริมาณน า้ที่มีในสตัว์น า้ยงั
สามารถกระตุ้ นอัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ที่ส่งผลเสียต่อคุณภาพสัตว์น า้ระหว่างการเก็บรักษาด้วย เช่น การ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของไขมนัและปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาล (Pornchaloempong & Rattnapanone, 2010b; Teerawut, 
2010) ซึง่ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สกุนัน้มีความชืน้ระหว่าง 79.54 – 80.67 % และเมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึน้  พบว่าปริมาณความชืน้ของเนือ้หอยแมลงภู่สกุในทกุชุดการทดลองมีแนวโน้มลดลง  (p<0.05) (ภาพที่ 4) โดย          
ในวนัสดุท้ายของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภูส่กุ T4 มีความชืน้สงูที่สดุเป็น 78.42% รองลงมาได้แก่ T1  T2  T3  TA และ TC 
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ซึ่งมีปริมาณความชืน้น้อยที่สดุเท่ากบั 75.67 % เนื่องจากกิจกรรมของจุลินทรีย์ และการสลายตวัของโปรตีนในสตัว์น า้ที่เกิด
การยอ่ยสลายโครงสร้างของโปรตีนโดยเอนไซม์ที่จุลินทรีย์สร้างขึน้ท าให้โมเลกุลของน า้หลดุออกมาจากโครงสร้างของโปรตีน
เกิดเป็นน า้อิสระมากขึน้ (Intarapichet, 1995) ดงันัน้เมื่อเกิดการเน่าเสียเพิ่มขึน้ น า้อิสระเกิดได้มากขึน้จึงเกิดการซึมออกมา
ด้านนอกเนือ้หอยแมลงภู่ท าให้ปริมาณความชืน้ที่วดัได้มีค่าลดลง สอดคล้องกบัการศึกษาของ Khan et al. (2005)  ที่พบว่า
Newfoundland blue mussels (Mytilus edulis) มีปริมาณความชืน้ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาในน า้แข็งที่นานขึน้
เช่นกนั 
 ขณะเดียวกนัความชืน้ของเนือ้หอยแมลงภู่สกุในชุดการทดลอง T1  T2  T3 และ T4 ซึ่งมีการเคลือบสารละลาย      
อลัจิเนตผสมชาเขียวและวิตามินซีมีสงูกว่า TC เนื่องจากทัง้ชาเขียวและวิตามินซีมีประสิทธิภาพในการยบัยัง้การเจริญของ
จุลินทรีย์โดยสารประกอบฟีนอลในชาเขียวที่มีหมู่ไฮดรอกซิลและวิตามินซีที่สามารถถูกออกซิไดซ์ได้เป็นไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด์ซึง่สามารถยบัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์และชาเขียวยงัมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระท่ีช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่
ท าให้ไม่เกิดสารประกอบแอลดีไฮด์และคีโตนโดยสารทัง้สองชนิดกระตุ้ นให้เกิดการย่อยสลายโปรตีนเพิ่มขึน้ได้ ดังนัน้            
เนือ้หอยแมลงภูส่กุจึงเกิดการเนา่เสยีช้าลงท าให้ความสามารถในการอุ้มน า้ของกล้ามเนือ้สว่นที่เป็นโปรตีนในเนือ้หอยแมลงภู่
ยงัคงมีอยูด่งันัน้การเยิม้น า้ออกจากเนือ้หอยจึงเกิดได้น้อยกว่า เช่นเดียวกบั Kang et al. (2007) พบว่า ปริมาณความชืน้ของ
แพตตีห้มทูี่เคลือบด้วยชาเขียวมีการเปลี่ยนแปลงช้ากว่าตวัอย่างควบคมุที่ไม่ได้ใช้ชาเชียว  และ Song et al. (2011) พบว่า    
เนือ้ปลา Megalobrama amblycephala ที่เคลอืบด้วยวติามินซีและเนือ้ปลาที่เคลอืบชาเขียวมีการสญูเสยีความชืน้ต า่ซึง่แสดง
ถึงปริมาณความชืน้ท่ียงัคงมีอยูใ่นเนือ้ปลามากกวา่เนือ้ปลาที่ไมไ่ด้เคลอืบสารทัง้ 2 ชนิด 

2. การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางจลุชีววิทยา 
 2.1 จ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total plate count หรือ TPC): วนัที่ 0 ของการเก็บรักษา เนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบ/
ไม่เคลือบด้วยสารละลายผสมชาเขียวและวิตามินซีรวมทัง้ตวัอย่างควบคมุมีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดระว่าง  3.34 – 3.43 log 
CFU/g (ภาพท่ี 5) แตเ่มื่อเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภูส่กุนานมากขึน้พบวา่ ในทกุชดุการทดลองมีจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดเพิ่มขึน้
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากหลงัผ่านการต้มจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในเนือ้หอยแมลงภู่สกุบางสว่นที่ยงัมีชีวิตเร่ิมมี
การปรับตวัให้เข้ากบัสภาพแวดล้อมภายนอก และเร่ิมสร้างเอนไซม์ออกมาย่อยสารอาหารต่าง ๆ ในเนือ้หอยแมลงภู่ และใช้
สารอาหารที่ถกูยอ่ยให้เลก็ลงนัน้ในการเจริญ (Leungsakul, 1996) ท าให้เกิดการเพิ่มจลุนิทรีย์เป็นจ านวนมากขึน้สอดคล้องกบั 
Manousaridis et al. (2005) พบวา่หอย Mytilus galloprovincialis ทัง้ที่ไมแ่ช่และแช่น า้โอโซนมีจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดสงูขึน้
เมื่อเก็บรักษานานขึน้ และ Teerawut et al. (2014) ที่พบว่าจ านวนจุลินทรีย์ของหอยนางรมสดแกะเปลือก (Saccostrea 
cucullata) มีค่าเพิ่มขึน้ตลอดอายุการเก็บรักษา 12 วนั ซึ่งจุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็นสาเหตุการเน่าเสียในหอยส่วนใหญ่ได้แก่ 
Pseudomonas spp., Lactic acid bacteria, H2S-producing bacteria, Enterobacter, Flavobacterium และ Serratia 
(Gram and Huss, 1996) 
 อีกทัง้ยังพบว่าตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานัน้เนือ้หอยแมลงภู่สุกที่เคลือบด้วยสารละลายที่ผสมชาเขียวและ
วิตามินซีทกุระดบัความเข้มข้น (T1, T2, T3 และ T4) มีจ านวนจลุนิทรีย์น้อยกว่าตวัอย่างควบคมุ ทัง้นีเ้นื่องจากความสามารถ
ของวิตามินซีในการจับกับโลหะซึ่งอยู่ในชัน้  Lipopolysaccharide (LPS)  ที่บริเวณผนงัเซลล์ภายนอกและบริเวณอื่น ๆ            
ของเซลล์แบคทีเรียจึงมีผลให้คุณสมบตัิการเป็นเยื่อเลือกผ่านของเซลล์เปลี่ยนไป สารในเซลล์ถูกปลดปล่อยออกมา  ท าให้
เส้นทางขนสง่ของอาหารจากภายนอกเซลล์เข้าสูภ่ายในเซลล์ของจลุนิทรีย์ขดัข้องไปด้วย การเจริญของจลุนิทรีย์ตา่ง ๆ เกิดการ
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ชะงักจุลินทรีย์จึงตายลง (Jeon et al., 2002) ประกอบกับสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ที่เรียกว่า คาเทชิน 
(Catechins)   ที่มีในชาเขียวนัน้ มีที่มีประสิทธิภาพทัง้ในการต้านอนมุูลอิสระที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของกรดไขมนั         
ไมอ่ิ่มตวัชนิดตา่งๆ ในหอยแมลงภู ่และยงัมีฤทธ์ิยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียได้อีกด้วย (Fan et al., 2008)  สอดคล้องกบังานวิจยัของ 
Song et al. (2011) ที่พบว่าปลา Megalobrama amblycephala ที่ผ่านการเคลือบวิตามินซี และปลาที่ผ่านการเคลือบชา
เขียวมีจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดน้อยกวาเนือ้ปลาที่ไมไ่ด้เคลอืบสารทัง้ 2 ชนิดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วนั เช่นกนั 
 อย่างไรก็ตามจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดในเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบที่เคลือบด้วยสารละลายที่ผสมชาเขียวและ
วิตามินซีในชดุการทดลอง T2 ซึง่มีระดบัความเข้มข้นของทัง้ชาเขียวและวิตามินซีสงูท าให้ประสิทธิภาพในการยบัยัง้จุลินทรีย์
ด้วยกลไกที่อธิบายข้างต้นเพิ่มขึน้ จึงสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ได้ดีกว่าชุดการทดลองอื่น สอดคล้องกับ               
ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีทัง้ค่า TVB-N และ TMA-N โดยเมื่อประสิทธิภาพการยบัยัง้จุลินทรีย์เพิ่มขึน้ท าให้จุลินทรีย์        
ไม่สามารถสร้างเอนไซม์ที่ เป็นสาเหตุให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโปรตีนเป็นสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยชนิดต่างๆ                       
ได้เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Taheri et al. (2012) ที่พบว่าเนือ้ปลา Rachycentron canadum สดที่แช่ในสารละลายวิตามินซี 
(แอสคอร์บิก) ก่อนน าไปแช่แข็งมีจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดน้อยกวาเนือ้ปลาที่ไมไ่ด้แช่สารละลายวิตามินซี ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา 6 เดือน  และ Fan et al. (2008) พบวาปลา Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) สดที่แช่ในสารละลายชา
ก่อนน าไปแช่น า้แข็งมีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดต ่ากว่าเนือ้ปลาที่แช่น า้แข็งเพียงอย่างเดียว เมื่อพิจารณาจากจ านวนจุลินทรีย์           
ไม่เกิน 6 log CFU/g ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ พบว่า การเคลือบเนือ้หอยแมลงภู่สกุใน T2 มีจ านวนจุลินทรีย์สงูกว่า        
คา่มาตรฐานของสตัว์น า้สกุพร้อมบริโภคในวนัท่ี 10 ของการเก็บรักษา ขณะที่การเคลือบใน T1, T3 และ T4 มีจ านวนจุลินทรีย์
เกินคา่มาตรฐานในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา สว่น TA และ TC มีจ านวนจลุนิทรีย์เกินคา่มาตรฐานในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา 
ซึ่งหากเพิ่มความเข้มข้นของชาเขียวและวิตามินซี ให้มีความเข้มข้นมากกว่า 2.5% อาจส่งผลต่อรสชาติ และกลิ่นของ             
เนือ้หอยแมลงภูส่กุท าให้ไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
 
 
 
 
 
 
 



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  21  (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม – สิงหาคม   พ.ศ. 2559  11  
 

 
 
ภาพที่ 4 ปริมาณความชืน้ในเนือ้หอยแมลงภูส่กุทีเ่คลอืบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ที่มีชาเขียวและวิตามินซีผสมอยูใ่น 
    ระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั   (A, B, C,…ตวัอกัษรท่ีก ากบัแตกตา่งกนัมีความแตกตา่งกนัตามการเคลอืบ 
 สารละลายอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p< 0.05)) 
 TC  คือ  ไมเ่คลือบสาระลาย    TA   คือ เคลือบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
 T1   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 1.25% T2   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% 
 T3   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 1.25% และวิตามินซี 2.5% T4   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 0.625% และวิตามินซี 2.5% 
 
  2.2 โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli:  ตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สกุทัง้ตวัอย่างที่มีการ
เคลือบสารละลายอลัจิเนตผสมชาเขียวและวิตามินซีรวมทัง้ตวัอย่างควบคมุไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์ที่ก่อโรคทัง้ 2 ชนิด 
เนื่องจากความร้อนในการต้มหอยท าให้โปรตีนรวมทัง้เอนไซม์ต่างๆ ในตัวจุลินทรีย์เสื่อมสภาพบางส่วนประกอบกับ
ประสทิธิภาพในการยบัยัง้การเจริญของชาเขียวและวิตามินซีท าให้จุลินทรีย์ไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ และหากพิจารณาจาก
เกณฑ์อาหารทะเลแปรรูปที่มีความปลอดภัยจากอนัตรายของโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli ที่ Food and drug 
administration (2009) ได้ก าหนดให้ตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และ E. coli ไม่เกิน 3 log CFU/g แสดงให้เห็นว่า           
เนือ้หอยแมลงภู่สกุในทกุชุดการทดลองมีความปลอดภยัจากอนัตรายของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และ E. coli  ที่มกัก่อให้เกิด
อาการอาหารเป็นพิษและอาการท้องร่วง  ซึ่งจุลินทรีย์กลุ่มนี เ้ป็นแบคทีเรียที่บ่งบอกสุขลักษณะว่าเนือ้หอยแมลงภู่สุก                 
มีการปนเปือ้นจากกระบวนการผลิต เช่น การขนส่ง การเก็บรักษาก่อนแกะ กระบวนการแกะ การล้าง การต้ม การบรรจ ุ            
การเก็บรักษา โดยไม่มีการควบคุมอุณหภูมิที่เพียงพอและไม่ถูกสุขลกัษณะได้ และงานวิจัยหลายชิน้ให้ผลการทดลอง
สอดคล้องกนักบัผลการทดลองในครัง้นีโ้ดย Ferreira et al. (2007) พบวา่ การใช้ความร้อนในการปรุงสกุเนือ้สตัว์น า้ที่อณุหภมูิ 
90 องศาเซลเซียสขึน้ไป สง่ผลให้ E. coli และโคลฟิอร์มแบคทีเรียถกูท าลายจนกระทัง่ตรวจไมพ่บ 
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ภาพที่ 5 จ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดในเนือ้หอยแมลงภูส่กุทีเ่คลอืบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ที่มีชาเขียวและวิตามินซ ี

ผสมอยูใ่นระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั   (A, B, C,…ตวัอกัษรท่ีก ากบัแตกตา่งกนัมีความแตกตา่งกนัตามการ 
เคลอืบสารละลายอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p< 0.05)) 

 TC  คือ  ไมเ่คลือบสาระลาย    TA   คือ เคลือบด้วยสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
 T1   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 1.25% T2   คือ สารละลายทีผ่สมชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% 
 T3   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 1.25% และวิตามินซี 2.5% T4   คือ สารละลายที่ผสมชาเขียว 0.625% และวิตามินซี 2.5% 
 
  2.3 Salmonella spp., V. cholera และ S. aureus: ไม่พบ Salmonella spp., V. cholera และ S. aureus 
ในตวัอยา่งเนือ้หอยแมลงภูส่กุทีเ่คลอืบด้วยสารละลายที่ผสมชาเขียวและวิตามินซีทกุระดบัความเข้มข้น (T1  T2  T3 และ T4) 
รวมทัง้เนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบด้วยสารละลาย (TA)  และไม่เคลือบ (TC) ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 18 วนั              
ซึง่เป็นไปตามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ที่ไมย่อมรับให้ในอาหารทะเลสกุมี Salmonella spp. และ V. cholera 
สว่น S. aureus ต้องไม่พบมากกว่า 4 log CFU/g  และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วนั ไม่พบจุลินทรีย์ทัง้ 3 ชนิด
ดงักล่าว   ในเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบด้วยสารละลายผสมชาเขียว และวิตามินซีทุกระดบัความเข้มข้นรวมทัง้ตัวอย่าง
ควบคมุนัน้     อาจเนื่องจากการต้มหอยที่อณุหภมูิ 95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที มีผลท าให้โปรตีนในเซลล์ของจุลินทรีย์เสีย
สภาพบางสว่น ซึ่งโปรตีนและเอนไซม์เป็นองค์ประกอบส าคญัของกลไกการท างานต่าง ๆ ในเซลล์จุลินทรีย์และประสิทธิภาพ        
ในการยบัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์ที่มีในชาเขียวและวิตามินซีท าให้จลุนิทรีย์ไมส่ามารถเจริญได้ 
 
สรุปผลการวิจัย  
 เนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบด้วย T2 มีการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางเคมีน้อยที่สดุ (p<0.05) โดยมีปริมาณ TVB-N 
และ TMA-N น้อยกว่าการเคลือบในชุดการทดลองอื่น (T1  T3  T4  TA และ TC) เช่นเดียวกบัคณุภาพทางจุลชีววิทยาของ     
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เนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบด้วย T2 ซึ่งมีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่าการเคลือบในชุดการทดลองอื่น เนื่องจากมีระดบั
ความเข้มข้นของทัง้ชาเขียวและวิตามินซีสงูท าให้ประสทิธิภาพในการยบัยัง้จุลินทรีย์มีมากขึน้ จึงช่วยชะลอการเน่าเสียได้เป็น
อยา่งดี สว่นจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดในเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่เคลือบด้วย T2 นัน้มีค่าเกิน log 6 CFU/g ในวนัที่ 10 ของการเก็บ
รักษาในขณะท่ีเนือ้หอยแมลงภูส่กุที่เคลอืบด้วย T1  T3 และ T4 มีจ านวนจลุนิทรีย์เกินคา่มาตรฐานในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา 
และการเคลือบเนือ้หอยแมลงภู่สกุด้วยชุดการทดลอง TA และ TC มีจ านวนจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐานในวนัที่ 4 ของการเก็บ
รักษา สว่นจ านวน    E. coli  และโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอย่างเนือ้หอยแมลงภู่สกุที่ผ่านการเคลือบในสารละลายทกุชนิด
ยงัคงมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานการยอมรับให้มีในผลิตภณัฑ์อาหารทะเลสกุเพื่อการบริโภค (น้อยกว่า 6 log CFU/g) โดย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และตรวจไม่พบ Salmonella spp., V. cholera และ S. aureus  ตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษา ดงันัน้การชะลอการเสือ่มคณุภาพทางเคมี และจลุชีววิทยาของเนือ้หอยแมลงภูส่กุให้มีความปลอดภยัตอ่การบริโภคและ
เก็บรักษาได้นาน คือ การเคลอืบเนือ้หอยแมลงภู่สกุด้วยสารละลายชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% ในสารละลายอลัจิเนต 
0.002% (T2) ร่วมกับการเก็บรักษาแบบแช่เย็น ทัง้นีค้วามเข้มข้นของชาเขียวและวิตามินซีที่มากอาจสง่ผลต่อคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสัจึงควรมีการศกึษาระดบัการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ความเข้มข้นของสารทัง้สองชนิดตอ่ไป 
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