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บทคดัย่อ 

 งานวิจัยนีศ้ึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาและเคมีของหอยแมลงภู่สุกไม่เคลือบ (TCC) เคลือบน า้มันหอม

ระเหยไทม์ (TTC) และเคลือบน า้มนัหอมระเหยไทม์ร่วมกบัการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกต่างกนั 5 สภาวะ 

ได้แก่ 5% CO2 : 95% N2 (TM1), 5% O2 : 95% N2 (TM2),  20% CO2 : 80% N2 (TM3), 10% CO2 : 10% O2 : 80% N2 

(TM4), 10% O2 : 90% N2 (TM5) และ 10% CO2 : 5% O2 : 85% N2 (TM6) นาน 30 วนั ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

ผลการศึกษาพบว่า TTC มีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด และการเสื่อมคุณภาพทางเคมีน้อยกว่า TCC โดย TM3 มีจ านวน

จุลินทรีย์ทัง้หมดต ่าที่สดุ (p<0.05) และในทุกชุดการทดลองตรวจไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค ส่วนคุณภาพทางเคมี (TVB-N, 

TMA-N, pH และความชืน้) และการสญูเสยีน า้หนกั มีคา่ต ่ากวา่ชดุการทดลองอื่น (p<0.05) (พิจารณาจากความปลอดภยั

ในการบริโภคอาหารทะเลปรุงสกุต้องมีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดค่าไม่เกิน  6.0 log CFU/g) ท าให้ TM3 สามารถเก็บรักษา

ได้นานถึง 24 วนั ในขณะท่ี TM6, TM4, TM1, TTC, TM2, TM5 และ TCC มีอายกุารเก็บรักษา 18, 16, 14, 12, 10, 8 และ 

4  วัน ตามล าดับ โดยยังคงมี TVB-N  ไม่เกิน 25 mg/100 g และ TMA-N ไม่เกิน 10 -15 mg/100 g ตามอายุการเก็บ      

รักษาดงักลา่ว 
 

ค าส าคัญ : หอยแมลงภูส่กุ   การบรรจแุบบปรับสภาพบรรยากาศ   น า้มนัหอมระเหยไทม์ 

                  คณุภาพทางจลุชีววทิยา   คณุภาพทางเคม ี
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Abstract 

 This research was studied on the microbial and chemical qualities of cooked green mussel (TCC) 

with thyme essential oil coating (TTC), thyme essential oil coating and packed under different modified 

atmosphere packaging. As following; 5% CO2 : 95% N2 (TM1), 5% O2 : 95% N2 (TM2),  20% CO2 : 80% N2 (TM3), 

10% CO2 : 10% O2 : 80% N2 (TM4), 10% O2 : 90% N2 (TM5) and 10% CO2 : 5% O2 : 85% N2 (TM6). All samples 

were stored at 4+1 OC for 30 days. The results showed TTC had lower the total plate count and deterioration of 

chemical quality than TCC. TM3 (samples with thyme essential oil coating and packed under different modified 

atmosphere packaging) was the lowest total plate counts when was compared with other treatments (p<0.05). 

The pathogenic bacteria were not found for all samples throughout the storage periods. While the chemical 

quality (TVB-N, TMA-N, pH and moisture content) and weight loss of TM3 was lower than other treatments could 

be stored for up to 24 days. While the TM6, TM4, TM1, TTC, TM2, TM5 and TCC shelf life 18, 16, 14, 12, 10, 8 

and 4 days respectively. (Consider the safety of consuming cooked seafood by total plate count less than 6.0 

log CFU/ g) Also TVB-N and TMA-N value of all treatments were less than 25 and 10 -15 mg/100 g, respectively 

by their shelf life.  
 

Keywords :   cooked green mussel, modified atmosphere packaging, thyme essential oil,  

    microbial quality, chemical quality 

 
บทน า 

 หอยแมลงภู ่(Perna viridis (Linnaeus, 1758)) เป็นสตัว์น า้เศรษฐกิจของประเทศไทยที่มีปริมาณผลผลติตอ่ปี

นบัตัง้แตปี่ พ.ศ. 2555 – 2557 สงูกวา่แสนตนัตอ่ปี เฉพาะในปี 2557 สามารถสร้างรายได้ให้กบัเกษตรกรสงูถึง 864.5 ล้าน

บาท (Department of Fisheries, Ministry of Agriculture and Cooperatives, 2014) นอกจากประโยชน์ในเชิงเศรษฐกิจ

แล้วหอยแมลงภู่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการอันได้แก่ โปรตีน โอเมก้า-3 แร่ธาตุ และวิตามินต่าง ๆ เป็นต้น (National 

Bureau of Agricultural Commodity and Food Standards, 2007)  แต่เนื่องจากหอยแมลงภู่ เป็นสัตว์น า้ที่มีการกิน

อาหารแบบ Filter feeding จึงปนเปือ้นโดยจุลินทรีย์จากแหล่งน า้ได้ง่ายท าให้เกิดการเน่าเสียที่รวดเร็วจากกระบวนการ

เสื่อมสภาพโดยเอนไซม์ที่มีอยู่ในสตัว์น า้เอง จุลินทรีย์ และปฏิกิริยาออกซิเดชนั หากบริโภคหอยแมลงภู่ที่มีการปนเปื้อน

ของจุลินทรีย์ เช่น โคลิฟอร์มแบคทีเรีย Vibrio parahaemolyticus และ Staphylococcus aureus เป็นต้น ซึ่งท าให้เกิด

ภาวะอาหารเป็นพิษได้ ในปัจจุบนัได้มีการแปรรูปหอยแมลงภู่อย่างง่ายด้วยการน าไปต้มสกุเพื่อเป็นการลดปัญหาการ

เสือ่มคณุภาพและเพิ่มมลูคา่ ซึง่ในหอยแมลงภูต้่มสกุมีอายกุารเก็บรักษา 4 วนั (Teerawut et al., 2016) เทา่นัน้ 

 มีงานวิจยัจ านวนหนึ่งน าสารถนอมอาหารจากธรรมชาติ เช่น น า้มนัหอมระเหยไทม์ที่มีสารกลุม่ฟีนอลิกช่วย

ยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ และยงัเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ (Chutintrasri, 2011) มาใช้ในการยบัยัง้การเสื่อมคณุภาพ

ของสัตว์น า้หลายชนิด เช่น เนือ้ปลาเรนโบว์เทราท์ (Oncorhynchus mykiss) (Jonki et al., 2014) และเนือ้ปลาลิ่น 

(Hypophthalmichthys molitrix) (Abdollahzadeh et al., 2014) รวมทัง้เนือ้หอยแมลงภู่สุก (Teerawut et al., 2016)
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 อย่างไรก็ตามหากมีการใช้น า้มนัหอมระเหยไทม์ในความเข้มข้นมากจนเกินไปจะท าให้มีกลิ่นที่รุนแรง และมี

ความเผ็ดเนื่องจากไทมอล (Mastromatteo et al., 2010) เพื่อเป็นการลดข้อจ ากดันีจ้ึงมีงานวิจยัหลายชิน้น าไปใช้ร่วมกบั

การบรรจแุบบปรับสภาพบรรยากาศ (Modified atmosphere packaging : MAP) ซึง่เป็นการควบคมุสภาพอากาศภายใน

ของบรรจภุณัฑ์ให้แตงตา่งไปจากสภาพอากาศปกติ โดยควบคมุอตัราสว่นก๊าซภายในบรรจภุณัฑ์จะช่วยชะลอหรือป้องกนั

กระบวนการเสื่อมคุณภาพของสตัว์น า้ ได้แก่ หอยกะพงเมดิเตอร์เรเนียน (Mytilus galloprovincialis) (Caglak et al., 

2008) ปลากะพงขาว (Dicentrarchus labrax) (Kostaki et al., 2009) และกุ้ ง (Palaemon serratus) (Mastromatteo            

et al., 2010) อย่างไรก็ตามยังไม่มีงานวิจัยที่ศึกษาการใช้น า้มันหอมระเหยไทม์ร่วมกับการบรรจุแบบปรับสภาพ

บรรยากาศในการยืดอายุการเก็บรักษาหอยแมลงภู่สุก ดังนัน้งานวิจัยนีจ้ึงศึกษาถึงการชะลอการเสื่อมคุณภาพทาง              

จุลชีววิทยาและเคมีของเนือ้หอยแมลงภู่สกุเคลือบน า้มนัหอมระเหยไทม์ที่บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศที่มีอตัราส่วน

ก๊าซแตกตา่งกนั 
 
วิธีด าเนินการ 

 1. การเตรียมวตัถดุิบ : หอยแมลงภู่ที่ซือ้มาจากฟาร์มเลีย้งหอยแมลงภู่  (วรลกัษณ์ฟาร์ม) บริเวณต าบลอ่าง

ศิลา จงัหวดัชลบรีุ โดยเลอืกหอยแมลงภูท่ี่มีขนาดจ านวน 25 – 28 ตวั/ กิโลกรัม แล้วบรรจใุสก่ลอ่งโฟมอตัราสว่นน า้แข็ง 3 

สว่นต่อหอยแมลงภู ่2 สว่น ขนสง่มาที่ห้องปฏิบตัิการภาควิชาวาริชศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยับรูพา ภายใน 

30 นาที จากนัน้น ามาล้างเปลือกให้สะอาดด้วยน า้ประปาแล้วน าไปต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที             

ทิง้ให้สะเด็ดน า้ 5 นาที แกะเอาแตเ่นือ้หอยแล้วเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภูส่กุในถงุพลาสติกแล้วน าไปแชเ่ย็นที่อณุหภมูิ 4±1 

องศาเซลเซียส โดยระยะเวลาในการเก็บเนือ้หอยก่อนบรรจใุนถงุพลาสติกไมเ่กิน 10 นาที เพื่อรอน าไปใช้ในขัน้ตอนตอ่ไป  

 2. การเตรียมสารละลายส าหรับเคลอืบ  

  2.1 สารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  0.5% : น าผงโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  (S. Science. Ltd., 

Thailand) 5 กรัม ผสมกบัน า้กลัน่ที่ปราศจากเชือ้ที่อณุหภมูิห้อง ปรับปริมาตรให้ได้ 1,000 มิลลลิติร     

  2.2 สารละลายแคลเซียมอัล จิเนต  0.002% : น าผงแคลเซียมอัลจิเนต  powder (S. Science. Ltd., 

Thailand) 0.02 กรัม แช่ในน า้กลัน่ 500 มิลลิลิตร นาน 30 นาที ต้มบน Hotplate stirrer ที่อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส 20 

นาที จนได้สารละลายใสเป็นเนือ้เดียวกนั จากนัน้ปรับปริมาตรด้วยน า้กลัน่ให้ได้ปริมาตร 1,000 มิลลลิติร  

  2.3 สารละลายน า้มันหอมระเหยไทม์ 0.5% ในสารละลายแคลเซียมอลัจิเนต 0.002% : น าน า้มันหอม

ระเหยไทม์ (S. Science. Ltd., Thailand) 5 มิลลลิติร และ Tween 80 (S. Science. Ltd., Thailand) 1.25 มิลลิติร ผสมให้

เข้ากนัด้วย Magnetic stirrer ที่อณุหภมูิห้อง นาน 5 นาที จนได้สารละลายสีขาวขุน่เป็นเนือ้เดียวกนั จากนัน้ปรับปริมาตร

ด้วยสารละลายแคลเซียมอลัจิเนต (ข้อ 2.2.2) จนได้ปริมาตร 1,000 มิลลลิติร (Boonma et al., 2016) 

 3. การเตรียมชุดการทดลอง : น าเนือ้หอยแมลงภู่สกุ (ข้อ 2.1) มาแช่ในสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

0.5% อัตราส่วนเนือ้หอย 500 กรัม ต่อสารละลาย 1,000 มิลลิลิตร นาน 10 นาที ทิง้ให้สะเด็ดน า้นาน 1 นาที จากนัน้

เคลือบด้วยสารละลายน า้มันหอมระเหยไทม์ 0.5% ในสารละลายแคลเซียมอัลจิเนต 0.002% (ข้อ 2.2.3) อัตราส่วน           

เนือ้หอย 500 กรัม ต่อสารละลาย 1,000 มิลลิลิตร นาน 5 วินาที พกัให้สะเด็ดน า้ 1 นาที (Boonma et al., 2016) จากนัน้

น า เนื อ้หอยแมลงภู่ สุก ไปบรรจุในถุงพลาสติก   Polyvinylidene Chloride Polyamide and Cast Polypropylene                   
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(PVDC/ PA/ CPP) (17 - 20 ตวัต่อถุง) โดยเนือ้หอยแมลงภู่ต้มสกุเพียงอย่างเดียว (TCC) เคลือบด้วยสารละลายน า้มนั

หอมระเหยไทม์ (TTC) และเคลือบด้วยสารละลายน า้มนัหอมระเหยไทม์ร่วมกบัปรับสภาพบรรยากาศในถงุให้มีอตัราสว่น

ก๊าซแตกต่างกัน ได้แก่  5% CO2 : 95% N2 (TM1), 5% O2 : 95% N2 (TM2),  20% CO2 : 80% N2 (TM3), 10% CO2 : 

10% O2 : 80% N2 (TM4), 10% O2 : 90% N2 (TM5), 10% CO2 : 5% O2 : 85% N2 (TM6) แล้วเก็บรักษาในตู้ เย็นอณุหภมูิ 

4±1 องศา-เซลเซียส  

 4. การวิเคราะห์คณุภาพ 

  4.1 คุณภาพทางจุลชีววิทยา : ตรวจนบัจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (TPC) ตามวิธีของ (AOAC, 1995) และ

ตรวจนบัจุลินทรีย์ก่อโรค ได้แก่ Escherichia coli/ และโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตามวิธีของ (AOAC, 1994) โดยวิเคราะห์ทกุ            

2 วัน 3 ซ า้ เป็นเวลา 30 วัน ส่วนการวิเคราะห์ Clostridium perfringens และ Vibrio parahaemolyticus ใช้วิธีของ 

(APHA, 1992) Salmonella spp. Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus วิเคราะห์โดยวิธีของ (FDA, 2001)              

ซึง่วิเคราะห์เฉพาะในวนัท่ี 0 ของการทดลอง จ านวน 3 ซ า้ 

  4.2 คณุภาพทางเคมี : วิเคราะห์ปริมาณดา่งที่ระเหยได้ทัง้หมด (Total volatile base nitrogen : TVB-N) 

และปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) ใช้วิธีของ (Hasegawa, 1987) ส่วนค่าความเป็นกรดด่าง และปริมาณความชืน้ 

โดยธี (AOAC, 1995) คณุภาพทางเคมีทกุคา่วิเคราะห์ทกุ 2 วนั 3 ซ า้ เป็นเวลา 30 วนั 

  4.3 การสญูเสยีน า้หนกัประเมินจากน า้หนกัตวัอยา่งในวนัท่ี 0 กบัวนัท่ีต้องการวิเคราะห์ โดยมีการแยกเพศ

ของหอย ท าการวิเคราะห์ทกุ 2 วนั 3 ซ า้ เป็นเวลา 30 วนั 

 5. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ : วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) ส าหรับการ 

วิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาและเคมี ส่วนการสญูเสียน า้หนักวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete  

Block Design (RCBD) โดย Block  คือ หอยแมลงภู ่เพื่อลดคา่ความคลาดเคลือ่นของปัจจยัในหนว่ยทดลองเนื่องจากเป็น 

การวัดจากน า้หนักของหอยแมลงภู่แต่ละตัว   ท าการทดลอง 3 ซ า้ วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) 

เปรียบเทียบคา่เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test โดยใช้โปรแกรมค านวณทางสถิติในการประมวลผล

เพื่อหาตวัแปรที่มีผลตอบสนองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

 1. การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางจลุชีววิทยา 

  1.1 จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (Total plate count; TPC) และจุลินทรีย์ก่อโรค จากตารางที่ 1 พบว่าในวนัท่ี 

0 ของการทดลองมี TPC ระหวา่ง 2.60-3.95 log CFU/g และทกุชดุการทดลองมี TPC เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา 

(p<0.05) เนื่องจากการต้มสามารถท าลายจุลินทรีย์ได้บางสว่นเท่านัน้ จุลินทรีย์กลุม่ aerobic bacteria และ anaerobic 

bacteria บางสว่นที่ยงัมีชีวิตที่อยูจ่ะเร่ิมปรับตวัให้เข้ากบัสภาวะภายในบรรจภุณัฑ์ และเร่ิมสร้างเอนไซม์ออกมาย่อยสว่น

ตา่ง ๆ ในเนือ้หอยแมลงภูใ่ห้เลก็ลงเพื่อใช้ในการเจริญ สง่ผลให้มีจ านวนจลุนิทรีย์เพิ่มมากขึน้จากเดิม สอดคล้องกบั Imran 

et al. (2013) พบว่ากุ้ ง (Litopenaeus vannamei) แช่เย็นมี TPC เพิ่มขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม

หอยแมลงภู่สุกในชุดการทดลอง TTC มีจ านวน TPC น้อยกว่าชุดการทดลอง TCC (p<0.05) ประมาณ 2 log CFU/g 

เพราะสารกลุม่ฟีนอลกิในน า้มนัหอมระเหยไทม์สามารถแทรกผา่นผนงัเซลล์ของจลุินทรีย์ ท าให้คณุสมบตัิของการเป็นเยื่อ
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เลอืกผา่นเปลีย่นแปลงไปจากเดิม (Chutintrasri, 2011) จึงสามารถยบัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์ได้ เช่นเดียวกบัการศกึษา

ของ Alçiçek (2011) พบวา่เนือ้ปลาเรนโบว์เทราท์ (O. mykiss) รมควนัเหลวจากน า้มนัหอมระเหยไทม์ เก็บรักษาด้วยการ

แช่เย็น มี TPC น้อยกวา่ตวัอยา่งควบคมุ ท าให้เก็บรักษาได้นานถึง 150 วนั    

   อีกทัง้ชุดการทดลอง TM1 และ TM3 ที่ MAP โดยไม่มี O2 และ TM2 ที่มี O2 5% ท าให้การเพิ่มจ านวน

ของจุลินทรีย์ที่ต้องการ O2  (aerobic bacteria) ช้ากว่าชุดการทดลอง TM4, TM5 และ TM6 ที่มี O2 5-10% สอดคล้องกบั 

Teerawut et al. (2014) พบว่าหอยนางรม (Saccostrea cucullata) สดแกะเปลือกที่ MAP 60% CO2 : 20% N2 : 20% 

O2 มี TPC น้อยกว่าสภาพบรรยากาศปกติและมีอายกุารเก็บรักษา 12 วนั ซึ่งชุดการทดลอง TM3 มี TPC น้อยกว่าชดุการ

ทดลองอื่น (p<0.05) มีค่าไม่เกิน 6.0 log CFU/g ซึ่งเป็นค่ามาตรฐานความปลอดภัยในการบริโภคอาหารทะเล 

(Department of Medical Science, 2010) ในวันที่ 24 ของการเก็บรักษาส่วน TM6, TM4, TM1, TTC, TM2, TM5 และ 

TCC มี TPC ไม่เกินในวนัที่ 18, 16, 14, 12, 10, 8 และ 4 ของการเก็บรักษา รวมทัง้ตัวอย่างในทุกชุดการทดลองตรวจ          

ไม่พบ  E. coli และโคลิฟอร์มแบคทีเรีย , C. perfringens, V. parahaemolyticus, Salmonella spp., B. cereus และ             
S. aureus ในวนัท่ี  0  ของการเก็บรักษา 

 2. การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมี  

  2.1 ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทัง้หมด (TVB-N) จากภาพที่ 1 (a) และปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) จาก

ภาพที่ 1 (b) พบว่าในวันที่ 0 ของการเก็บรักษามี TVB-N 0.51-0.65 mg/100 g. และ TMA-N 0.19-0.23 mg/100 g.             

เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้ TVB-N และ TMA-N ทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา (p<0.05) โดยในวนัสดุท้ายของการเก็บรักษาชดุการทดลอง TCC มี TVB-N มากที่สดุ 29.66 mg/100 g. รองลงมา

ได้แก่ TM5, TM2, TTC, TM1, TM4, TM6 และ TM3 มี TVB-N น้อยที่สดุ 10 mg/100 g. เช่นเดียวกนัในวนัสดุท้ายของการ

ทดลอง TCC มี TMA-N มากที่สดุ 1.16 mg/100 g. และ TM3 มี TMA-N น้อยที่สดุ 0.78 mg/100 g. เนื่องจากมีการเคลอืบ

ด้วยน า้มนัหอมระเหยไทม์ซึ่งท าให้จุลินทรีย์เกิดการเสื่อมสภาพจากการที่สารในกลุม่ฟีนอลิกเข้าไปท าลายเยื่อเลือกผ่าน

ผนงัเซลล์ของจลุนิทรีย์ และการ MAP ที่ 20% CO2: 80% N2 ซึง่มีปริมาณ CO2 สงูที่สดุและไมม่ี O2 จึงช่วยชะลอการเจริญ

ของจุลินทรีย์กลุม่ aerobic bacteria ที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบไนโตรเจน โดยเอนไซม์ยรีูเอส เปลี่ยน

แอมโมเนียในเนือ้หอยแมลงภู่ให้เป็น TVB-N และจุลินทรีย์สร้างเอนไซม์ Trimrthylamine oxidase ส่งผลให้ TMAO 

เปลี่ยนเป็น TMA-N  สอดคล้องกบังานวิจยัของ Kykkidou et al. (2009) พบว่า ปลากระโทงดาบ (Xiphias gladius) สด

เคลือบด้วยน า้มนัหอมระเหยไทม์ร่วมกบั MAP มี TVB-N และ TMA-N น้อยกว่าตวัอย่างควบคมุตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา อยา่งไรก็ตามสตัว์น า้ที่ยงัคงมีคณุภาพดีนัน้ไมค่วรมี TVB-N มากกวา่ 25 mg/100 g (Waiprib, 2008)  และ TMA-N 

เกิน 10-15 mg/100 g (Teerawut et al., 2016)  ซึ่ง TCC มีปริมาณ TVB-N เกิน 25 mg/100 g ในวันที่ 28 ส่วนชุดการ

ทดลองอื่นมีปริมาณ TVB-N ไม่เกินค่ามาตรฐาน ในวนัที่ 28 ของการเก็บรักษา และทกุชุดการทดลองมีปริมาณ TMA-N             

ไมเ่กินคา่มาตรฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วนั 

  2.2  ค่า pH จากภาพที่ 2 (a) พบว่าในวนัที่ 0 ของการทดลองมีค่า pH ระหว่าง 6.53-6.65 และทกุชุดการ

ทดลองมีค่า pH เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05) โดย TM3 มีค่า pH น้อยที่สดุ 7.63 รองลงมาคือ TM6, 

TM4, TM1, TTC, TM2, TM5 และ TCC ตามล าดับ ซึ่งการที่ค่า pH เพิ่มขึน้เป็นผลมาจากการที่สารกลุ่มฟีนอลิกของ          

น า้มนัหอมระเหยไทม์เร่ิมหมดไป และจุลินทรีย์ที่ทนต่อสภาวะบรรยากาศที่มีอตัราสว่นก๊าซแตกตา่งจากบรรยากาศปกติ 
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ในบรรจภุณัฑ์ได้เร่ิมเจริญได้ดีขึน้ สารประกอบไนโตรเจนตา่ง ๆ เร่ิมมีการสลายตวั สง่ผลให้มีคา่ pH เพิ่มขึน้ สอดคล้องกบั 

Chamanara et al. (2012) พบว่า เนือ้ปลาเรนโบว์เทราท์ (O. mykiss) เคลือบด้วยน า้มนัหอมระเหยไทม์และไคโตซาน           

มีคา่ pH เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วนั และ TM3 มีการเก็บรักษาที่ดีที่สดุเพราะมีอตัราสว่นของ CO2 สงูที่สดุ 

N2  น้อยที่สดุ และไมม่ี  O2 ช่วยชะลอการเจริญของจลุนิทรีย์ สง่ผลให้มีคา่  pH  น้อยที่สดุตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

สอดคล้องกบังานวิจยัของ Mastromatteo et al. (2010) พบวา่ กุ้ ง (Palaemon serratus) เคลอืบด้วยน า้มนัหอมะเหยไทม์ 

และ MAP มี pH น้อยกวา่ตวัอยา่งควบคมุตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

 

 

ภาพที่ 1   ปริมาณ TVB-N (a) และ TMA-N (b) ของหอยแมลงภูส่กุไมเ่คลอืบ/ เคลอืบด้วยน า้มนัหอมระเหยไทม์ภายใต้ 

                การบรรจแุบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกตา่งกนั 

 

 

ภาพที่ 2   pH (a) และปริมาณความชืน้ (b) ของหอยแมลงภูส่กุไมเ่คลอืบ/ เคลอืบด้วยน า้มนัหอมระเหยไทม์ภายใต้การ 

               บรรจแุบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกตา่งกนั 
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ตารางที่ 1  จ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดของหอยแมลงภูส่กุไมเ่คลอืบ/ เคลอืบด้วยน า้มนัหอมระเหยไทม์ภายใต้การบรรจแุบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกตา่งกนั 

 
ระยะเวลา จ านวนจลุินทรีย์ทัง้หมด (log CFU/g) ± SD 

การเก็บรักษา ชดุการทดลอง 

(วนั) TCC TTC TM1 TM2 TM3 TM4 TM5 TM6 

0 3.95a
E ± 0.05 2.85a 

BC ± 0.06 2.77a 
B ± 0.07 2.96a 

C ± 0.02 2.6a 
A ± 0.07 2.94a 

C ± 0.03 3.18a 
D ± 0.03 2.81a 

B ± 0.03 
2 4.53b 

E ± 0.02 3.28b
 B ± 0.02 2.98b

 B ± 0.08 3.24b
 D ± 0.01 2.84b 

A ± 0.05 3.10b
 C ± 0.04 3.27b

 D ± 0.04 2.97b
 B ± 0.01 

4 4.92c 
F ± 0.04 3.97c

 D ± 0.01 3.32c 
B ± 0.01 3.26b

 A ± 0.01 3.25c
 A ± 0.03 3.48c 

C ± 0.04 4.21c
 E ± 0.02 3.23c

 A ± 0.02 
6 6.06d

 G ± 0.01 4.36d
 E ± 0.01 3.64d 

B ± 0.01 3.67c
 C ± 0.01 3.46d 

A ± 0.02 4.16d
 D ± 0.01 4.89d

 F ± 0.01 4.15d
 D ± 0.01 

8 7.08e 
F ± 0.01 4.50e 

C ± 0.02 4.39e 
B ± 0.01 4.11d

 A ± 0.01 4.10e
 A ± 0.01 4.07e 

A ± 0.01 5.22e
 E ± 0.01 4.77e

 F ± 0.04 
10 7.57f 

H ± 0.03 5.14f 
E ± 0.01 4.76f

 B ± 0.03 5.28e
 F ± 0.01 4.14ef 

A ± 0.01 4.97f
 D ± 0.01 6.2f

 G ± 0.02 4.83e
 C ± 0.01 

12 7.99g 
F ± 0.03 5.96g

D ± 0.01 5.17g
 C ± 0.01 6.00f

 D ± 0.02 4.17fg
 A ± 0.01 5.02fg

 B ± 0.05 7.25g 
E ± 0.01 5.13f

 C ± 0.02 
14 8.13h 

H ± 0.02 6.16h
 E ± 0.01 5.98h

 D ± 0.02 6.85g 
F ± 0.07 4.22g

 A ± 0.01 5.7g
 B ± 0.01 7.66h

 G ± 0.04 5.23g
 C ± 0.02 

16 8.98i 
H ± 0.01 7.00i

 E ± 0.02 6.31i
 D ± 0.03 7.16h

 F ± 0.01 4.67h
 A ± 0.05 5.89h 

C ± 0.01 7.95i
 G ± 0.02 5.26g

 B ± 0.02 
18 9.30j

 H ± 0.01 7.08j 
E ± 0.02 7.03j

 D ± 0.01 8.18i
 F ± 0.02 5.20i

 A ± 0.03 6.21i
 C ± 0.01 8.58j

 G ± 0.02 5.95h
 B ± 0.04 

20 9.47k 
H ± 0.05 7.67k

 D ± 0.06 8.00k
 E ± 0.04 8.30j

 F ± 0.08 4.95j 
A ± 0.02 6.84j

 C ± 0.03 8.67k
 G ± 0.06 6.14i

 B ± 0.03 
22 9.51k

 H ± 0.03 8.26l
E ± 0.01 8.11l 

D ± 0.03 8.61k 
F ± 0.02 5.28j

 A ± 0.02 7.14k
 C ± 0.01 9.18l

 G ± 0.01 6.2i
B ± 0.02 

24 9.65l
 F ± 0.03 8.28l

 D ± 0.02 8.19m
 D ± 0.01 8.83l

 E ± 0.01 5.94k
 A ± 0.02 7.35l

 C ± 0.02 9.85m
 G ± 0.06 6.67j 

B ± 0.06 
26 10.04m H ± 0.02 8.78m

 E ± 0.08 8.61n
 D ± 0.02 9.03m

 F ± 0.02 6.04l
 A ± 0.03 7.79m

 C ± 0.04 10.00n
 G ± 0.02 7.27k

 B ± 0.01 
28 10.32n

 H ± 0.01 9.12n
 E ± 0.03 8.96o

 D ± 0.01 9.47n
 F ± 0.08 6.62m

 A ± 0.08 8.23n
 C ± 0.03 10.19o 

G ± 0.01 8.04l
 B ± 0.03 

30 11.94 H ± 0.03 9.98o
 E ± 0.02 9.23p

 D ± 0.01 10.36o 
F ± 0.01 8.30n

 A ± 0.02 8.96o
 C ± 0.05 11.14p

 G ± 0.03 8.45m
 B ± 0.05 

a, b, c, …ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกตา่งกนัในแนวคอลมัน์ มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B, C, …ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกตา่งกนัในแนวแถว มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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   2.3  ปริมาณความชืน้ จากภาพที่ 2 (b) พบว่าในวนัที่ 0 ของการทดลองมีปริมาณความชืน้ 20.44-

22.39% และค่าการสูญเสียน า้หนักของหอยแมลงภู่เพศผู้  (a) และเพศเมีย (b) จากภาพที่ 3 พบว่า TCC การสูญเสีย

น า้หนักมากที่สุด เมื่อเก็บรักษานานขึน้ทุกชุดการทดลองมีปริมาณความชืน้และการสูญเสียน า้หนักเพิ่มขึน้ตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05) โดย TM3 มีปริมาณความชืน้น้อยที่สุด (p<0.05) ถัดมาคือ TM6, TM4, TM1, TTC, 

TM2, TM5 และ TCC มีค่ามากที่สดุ เช่นเดียวกบัการสญูเสียน า้หนกัที่ให้ผลการทดลองสอดคล้องกนักบัปริมาณความชืน้

เนื่องจากการเคลือบน า้มนัหอมระเหยไทม์ภายใต้การ MAP ที่ 20% CO2: 80% N2 ช่วยชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ได้ดี 

จลุนิทรีย์สร้างเอนไซม์ไปย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนได้น้อย สง่ผลให้โปรตีนในเนือ้หอยแมลงภูย่งัคงสภาพการอุ้มน า้เอาไว้

ได้ สอดคล้องกับ  Nobile et al. (2009) พบว่า เบอร์เกอร์ปลาทู (Scomber japonicus) และปลาเฮค  (Merluccius 

merluccius) เคลือบน า้มนัหอมระเหย 3 ชนิด (ไทม์, สารสกัดจากมะนาวและสารสกัดจากเมล็ดส้มโอ) และ MAP มี

ปริมาณความชืน้น้อยกวา่ตวัอยา่งควบคมุตลอดระยะเวลาการทดลอง 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3   การสญูเสยีน า้หนกัของหอยแมลงภูส่กุไมเ่คลอืบ/ เคลอืบด้วยน า้มนัหอมระเหยไทม์ภายใต้การบรรจแุบบปรับ 

                สภาพบรรยากาศที่แตกตา่งกนั (เพศผู้  (a)และเพศเมีย (b)) 
 
สรุปผลการวิจัย 

 การน าเนือ้หอยแมลงภู่สกุเคลือบน า้มนัหอมระเหยไทม์มาบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ TM1, TM3, TM4 

และ TM6 ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางจุลชีววิทยา และเคมี ได้ดีกว่า TM2, TM5 และการเคลือบน า้มนัหอม

ระเหยไทม์เพียงอย่างเดียว โดยการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์มีอัตราส่วนก๊าซที่เหมาะสมในการชะลอการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยา คุณภาพทางเคมีและการสูญเสียน า้หนักของหอยแมลงภู่สุกเคลือบน า้มนัหอม   

ระเหยไทม์ คือ TM3 ที่มีอัตราส่วนก๊าซ 20% CO2: 80% N2 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานถึง 24 วัน (จ านวน

จุลินทรีย์ทัง้หมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g) ขณะที่การเคลือบน า้มนัหอมระเหยไทม์เพียงอย่างเดียวเก็บได้นาน 12 วนั และ

หอยแมลงภู่สกุเก็บได้เพียง 4 วนั และในทุกชุดการทดลองตรวจไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค E. coli และโคลิฟอร์มแบคทีเรีย,             

C. perfringens, V. parahaemolyticus, Salmonella spp., B. cereus และ S. aureus ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 
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