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การยืดอายุการเก็บรักษาหอยนางรมปากจีบ (Saccostrea cucullata) สดแกะเปลือกด้วย

การแช่สารละลายผสมร่วมกับการแช่เย็น
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บทคัดย่อ

 งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกโดยการศึกษาผลของการแช่สารละลายผสม 

ร่วมกบัการแช่เยน็ต่อการเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคม ีจลุชวีวทิยาและประสาทสมัผสัของหอยนางรมปากจบีสดแกะเปลอืกทีแ่ช่ในน�า้ประปา 

(ชุดควบคมุ) และน�า้ประปาทีม่โีพแทสเซยีมซอร์เบตและ/หรอืโซเดยีมแลก็เตตผสมอยูใ่นระดบัความเข้มข้นต่างๆ กนั 4 ระดบั ดงันี ้สารละลาย

โพแทสเซียมซอร์เบต 3% (Ps), สารละลายโซเดียมแล็กเตต 2.5% (Sl), สารละลายผสมระหว่างโซเดียมแล็กเตต 1.5% และโพแทสเซียม

ซอร์เบต 1.5% (SP1) สารละลายผสมระหว่างโซเดียมแล็กเตต 2.5% และโพแทสเซียมซอร์เบต 3% (SP2) แล้วน�าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4±1 องศาเซลเซยีส ผลการศกึษาพบว่าหอยนางรมปากจบีสดแกะเปลือกทีแ่ช่ใน SP2 มกีารเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมน้ีอยทีสุ่ด (p<0.05) 

โดยมี TVB-N และ TMA-N ต�่ากว่าชุดการทดลองอื่น ส่วนการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยาของหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือก 

ที่แช่ใน SP2 นั้นเกิดขึ้นต�่ากว่าการแช่อื่นเช่นกัน เมื่อพิจารณาจากจ�านวนจุลินทรีย์ไม่เกิน log 6 cfu/g ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

พบว่า การแช่ใน SP2 มีจ�านวนจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ขณะที่การแช่ใน Ps, Sl และ SP1 มีจ�านวนจุลินทรีย์

เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาตามล�าดับเหมือนกัน ส่วนการแช่ใน C มีจ�านวนจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 2 ของการ

เกบ็รกัษา และคณุภาพทางประสาทสมัผสัให้ผลทีส่อดคล้องกนัโดยการแช่ใน SP2 มกีารยอมรบัสงูกว่าสภาวะการแช่อืน่ๆ ตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษา โดยเก็บรักษาได้ 7 วัน ส่วนการแช่ใน Sl และ SP1 เก็บรักษาได้ 5 วัน การแช่ใน Ps เก็บรักษาได้ 4 วัน เปรียบเทียบกับ

ตัวอย่างชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษานาน 2 วัน
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Abstract

 This research aims to retarding shelf-life of shucked fresh oyster (Saccostrea cucullata) by mixed solution 

soaking in combination with storage at low temperatures. The study was based on chemical, microbiological and 

sensorial changes occuring in the oyster samples were soaked in tap water contain potassium sorbate and / or sodium 

lactase mixture in concentrations varying 4. level as follow; Ps (3% potassium sorbate), Sl (2.5% sodium lactate), SP1 

(1.5% sodium lactate and 1.5% potassium sorbate), SP2 (2.5% sodium lactate and 3% potassium sorbate) and tab 

water (control) at 4±1๐C. It was found that in chemical qualities of SP2 storaged samples was the lowest changes 

(p<0.05), which TVB-N and TMA-N values were lower than those storage conditions. It also was found that in SP2 

storaged samples had the lowest microbiological qualities changes Considering the criteria of microbiology is less than 

log 6 cfu/g, the total plate counts of SP2 storaged samples were higher than the standard number of microorganisms 

on day 8 of storage while Ps, Sl and SP1 were higher than standard on day 6 storage and control sample were higher 

than standard on day 6 storage. Sensory qualities of SP2 storaged samples were higher acceptable score than those 

storaged conditions throughout the storage of 7 days. While Sl and SP1 storaged samples were 5 days storage and 

Ps was 4 days storage compared with 2 days storage for control sample.
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บทน�า
 หอยนางรมเป็นหอยสองฝาท่ีพบท่ัวไปในทะเลบริเวณ

ชายฝั่งของประเทศไทย โดยเฉพาะภาคตะวันออก เช่น จันทบุรี 

ตราด และชลบุรี ซึ่งชนิดที่นิยมเลี้ยงเป็นหอยนางรมพันธุ์เล็กหรือ 

หอยนางรมปากจีบ (Saccostrea cucullata) หอยนางรมเป็น

สัตว์น�้าที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ส่วนใหญ่ใช้บริโภคสดท�าให้มี

ความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร เนื่องจาก

หอยนางรมกินอาหารโดยการกรองเอาสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กและ

ตะกอนดินจากน�้าบริเวณนั้น (คเชนทร เฉลิมวัฒน์, 2544; Klontz 

& Rippey, 1991) ซึ่งท�าให้เกิดการสะสมจุลินทรีย์ไว้ในระบบย่อย

อาหารของหอยนางรม และมีข้อมูลบ่งชี้ว่ามักพบการปนเปื้อนจาก

แบคทีเรียหลายชนิด โดยเฉพาะเชื้อที่เป็นสาเหตุของโรคเกี่ยวกับ

ทางเดินอาหาร ได้แก่ Coliform, Vibrio parahaemolyticus 

และ Salmonella spp. (มัทนา แสงจินดาวงษ์, 2545) การสะสม

จุลินทรีย์ดังกล่าวท�าให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพของผู ้บริโภค 

หอยนางรมดิบได ้และประกอบกับการจ�าหน่ายหอยนางรม 

ปากจีบสดแกะเปลือกโดยทั่วไปที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 1-2 วัน 

(สุวรรณา ภาณุตระกูลและคณะ, 2550) เนื่องจากใช้การบรรจุถุง 

เตมิน�า้แล้วรอการจ�าหน่ายนัน้ไม่มกีารควบคมุอณุหภมูใิห้ต�า่เพยีงพอ 

จึงเปิดโอกาสให้เชื้อดังกล่าวเพิ่มจ�านวนได้อย่างรวดเร็ว อีกทั้ง 

ในตวัหอยนางรมยงัเกดิการเน่าเสยีได้อย่างรวดเรว็เนือ่งจากปฏกิริยิา

การย่อยสลายตวัเองโดยเอนไซม์ทีม่อียูใ่นตวัหอยนางรม (Gökodlu 

et al., 1998) 

 ดงันัน้เพือ่เป็นการศกึษาหาวธิทีีท่�าให้มัน่ใจว่าได้หอยนางรม

ปากจีบสดที่ปลอดภัยในการบริโภคและไม่มีผลเสียต่อคุณภาพ

ของหอยนางรมปากจีบสดท่ีเก็บในภาวะอุณหภูมิต�่า จึงเลือกใช้

โพแทสเซียมซอร์เบตและโซเดียมแล็กเตต เพราะสารทั้งสองชนิด

สามารถท�าลายจุลินทรีย์ท่ีท�าให้เกิดการเน่าเสียและก่อโรคที่มักพบ

ในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือก โดยเข้าไปท�าลายผนังเซลล์

ท�าให้จลุนิทรย์ีลดจ�านวนลงและชะลอการท�างานของเอนไซม์ทีเ่ป็น

สาเหตุของการเน่าเสียได้ (ศิวาพร ศิวเวชช, 2546) และมีงานวิจัย

หลายชิ้นที่พบว่าเกลือของกรดอินทรีย์ชนิดต่างๆ มีประสิทธิภาพ

ในการยืดอายุการเก็บรักษาสัตว์น�้าสด เช่น เนื้อปลาแซลมอน 

(Onchorhynchus nerka) ท่ีผ่านการแช่ด้วยสารละลายโซเดียม 

แล็กเตต มีอายุการเก็บรักษาได้นานถึง 12 วัน และเน้ือปลาคอด 

(Gadus morhua) ที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบตมีคุณภาพทาง 

จุลชีววิทยาและประสาทสัมผัสดีกว่าเน้ือปลาท่ีไม่มีการเติมสาร 

ดังกล่าวตลอดการเก็บรักษาโดยการแช่เย็น (Sallam, 2007, 

Fernandez-Segovia, 2007) จากความรู้ดังกล่าวจึงได้น�ามา

ประยุกต์ใช้กับหอยนางรมสดแกะเปลือกในการทดลองครั้งนี้

นอกจากน้ันการใช้ความเย็นในการเก็บรักษายังเป็นการชะลอการ

เสื่อมเสียได้อีกทางหนึ่ง ดังนั้นการน�าทั้งสารเคมีและความเย็น 

มาใช้ร่วมกันจะท�าให้ช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ 

หอยนางรมสดแกะเปลือกได้ 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการวิจัย
 1. การเตรยีมตวัอย่าง: ซือ้หอยนางรมปากจบีสดทัง้เปลอืก

ที่เล้ียงแบบพวงอุบะแขวนในเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2553 จาก

สะพานปลา ต�าบลอ่างศิลา จังหวัดชลบุรี (จ�านวน 150 กิโลกรัม) 

โดยการบรรจุกระสอบแล้วพรมน�้าและขนย้ายมายังห้องปฏิบัติการ

ภาควชิาวารชิศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยับรูพา ภายใน 

20 นาที จากนั้นแกะเอาเนื้อหอยออกมาโดยใช้แท่งเหล็กที่สะอาด

และต้องระวังไม่ให้หอยฉีกขาดและอยู่ในสภาพสมบูรณ์

 2.  การเตรียมสารละลายส�าหรับแช่หอย: น�าโพแทสเซียม

ซอร์เบต และโซเดยีมแลก็เตต (food grade) มาละลายในน�า้ประปา

ตามระดับความเข้มข้นที่ต้องการใช้ และน�าไปแช่เย็นอุณหภูมิ 4±1 

องศาเซลเซียส (เตรียมสารละลายชนิดละ 1.8 ลิตร)

 3.  การศึกษาการแช่หอยในสารละลายผสม: น�าเนื้อ 

หอยนางรมปากจีบสดที่แกะได้ไปล้างด้วยน�้าประปาเย็นอุณหภูมิ 

4±1 องศาเซลเซียส ทิ้งให้สะเด็ดน�้านาน 5 นาทีในตู้เย็น จากนั้น

บรรจุหอยลงถุงขนาด 5×8 นิ้ว ถุงละ 20 ตัว (น�้าหนักเนื้อหอย 

230 กรัม) เติมสารละลายที่ใช้ในการบรรจุที่มีโพแทสเซียมซอร์เบต 

และ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นต่างๆ กัน 

4 ระดบั ดงันี ้สารละลายโพแทสเซยีมซอร์เบต 3% (Ps), สารละลาย

โซเดยีมแลก็เตต 2.5% (Sl), สารละลายผสมระหว่างโซเดยีมแลก็เตต 

1.5% และโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% (SP1) สารละลายผสม

ระหว่างโซเดียมแล็กเตต 2.5% และโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 

(SP2) โดยมีหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกแช่ในน�้าประปาเป็น

ชุดควบคุม (C) (อุณภูมิของสารละลาย 4±1 องศาเซลเซียส) และ

น�้าหนักเน้ือหอย: สารละลาย คือ 1:1.5 (w/v)) โดยให้น�้าในถุง 

ท่วมตัวหอย จากนั้นปิดปากถุงให้สนิทและเก็บรักษาในตู้เย็น (4±1 

องศาเซลเซียส) แล้วน�าหอยมาวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ 

  3.1 คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณด่างที่ระเหยได้

ทั้งหมด (Total volatile base nitrogen: TVB-N) และปริมาณ

ไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) (Hasegawa, 1987) โดยวิเคราะห์ทุกวัน 

เป็นเวลา 8 วัน และท�าการวิเคราะห์ 3 ซ�้า

  3.2. คุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จ�านวนจุลินทรีย์

ทั้งหมด (TPC) (AOAC, 1994) และจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ ได้แก่ 
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Escherichia coli/Coliform (AOAC, 1994) Vibrio cholera และ 

Salmonella spp. (กรมประมง, 2549) และ Staphylococcus 

aureus (AOAC, 2003) โดยวิเคราะห์ทุก 2 วัน นาน 8 วัน และ

วิเคราะห์ 3 ซ�้า (พิจารณาคุณภาพทางจุลชีววิทยาที่ใช้เปรียบเทียบ

ในการก�าหนดอายุการเก็บรักษาหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือก

ที่การพบจ�านวนจุลินทรีย์ชนิดใดชนิดหนึ่งเกินค่ามาตรฐานของ 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2550)

  3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู ้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส จ�านวน 15 คน ใช้การทดสอบแบบ 9 Point 

Hedonic scale โดย 9 คือ ชอบมากที่สุด และ 1 ไม่ชอบมากที่สุด 

โดยคุณลักษณะที่ทดสอบ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบรวม โดยก่อนท่ีผู้ทดสอบจะท�าการทดสอบ

ชิมรสชาติและเนื้อสัมผัส และความชอบรวมนั้น จะมีการเติมน�้าจิ้ม 

(ส่วนผสมของน�้าจิ้ม 1 ช้อนชา ยอดกระถิน 1 ช้อนชา และหอมแดง

ซอยเจียว 1 ช้อนชา) เพื่อให้ใกล้เคียงกับรูปแบบการบริโภค 

เนือ้หอยนางรมปากจบีสดของผูบ้รโิภคจรงิ ซึง่การวเิคราะห์คณุภาพ

ทางประสาทสัมผัสนี้ท�าการวิเคราะห์ทุก 2 วัน เป็นเวลา 8 วัน 

(พิจารณาระดับความชอบรวมที่ใช้เปรียบเทียบในการก�าหนดอายุ

การเก็บรักษาหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกท่ีคะแนนต�่ากว่า 5 

คือ ลักษณะปรากฏ รสชาติ และกลิ่นผิดปกติเริ่มไม่เป็นที่ยอมรับ)

 4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ: การวิเคราะห์คุณภาพทาง

เคมีและคุณภาพทางจุลินทรีย์ออกแบบการทดลองแบบ CRD ส่วน

การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสออกแบบการทดลอง

แบบ RCBD และวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เม่ือพบว่า 

ความแตกต่างโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

ท�าการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 

New Multiple’s Range Test โดยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติที่

ระดับความเชื่อมั่น 95%

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล
 1. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี

  1.1 ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั้งหมด (TVB-N): ค่า 

TVB-N เป็นดัชนีใช้วัดความสดของสัตว์น�้าโดยตรวจวัดปริมาณ

สารที่เกิดจากการสลายตัวของสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหย 

ได้ทั้งหมด ได้แก่ แอมโมเนีย, เอมีน, ไตรเมทิลเอมีน, ไดเมทิลเอมีน

และสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้ (นิรชา วงษ์จินดา, 2547; 

สวามินี ธีระวุฒิ, 2553) ซ่ึงในปลาสดควรมี TVB-N 25-30 มก. 

/100 ก. ผลการทดลองพบว่า ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา 

หอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกมีค่า TVB-N 25-30 มก./ 100 ก. 

จากนั้นค่า TVB-N มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามเวลาการเก็บรักษา โดย 

ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือก 

ที่แช่น�้าประปาเย็นซึ่งเป็นตัวอย่างควบคุม (C) มีค่า TVB-N สูงที่สุด

เท่ากับ 79.32 มก./ 100 ก. รองลงมาคือ Sl, Ps, SP1 และ SP2 

มีค่า TVB-N ต�่าที่สุดเท่ากับ 42.14 มก./ 100 ก. เนื่องจากระหว่าง

การเก็บรักษาเกิดการเน่าเสียของหอยนางรมซึ่งอาจเกิดจากการ 

ย่อยสลายตัวเองอันเนื่องมาจากเอนไซม์ที่มีอยู่แล้วในหอยนางรม

และจุลินทรีย์ในหอยนางรมใช้สารอาหารต่างๆ ในหอยด้วยการ

สร้างเอนไซม์มาย่อยสลายเน้ือหอยท�าให้เกิดการสลายตัวของ

สารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้ในปริมาณมากขึ้น อีกท้ัง

สารประกอบที่เกิดขึ้นระหว่างการเน่าเสียถูกรีดิวซ์โดยแบคทีเรีย 

จนได้เป็นไตรเมทิลเอมีนและแอมโมเนีย (ตรี วาทกิจ, 2552; Gram 

& Huss, 1996; Gram & Dalgaard, 2002)

 การแช่หอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกใน Ps, Sl, SP1 

และ SP2 มีผลท�าให้ค่า TVB-N (ภาพที่ 1) แตกต่างกัน (p≤0.05) 

ตลอดเวลาการเก็บรักษา โดย SP2 มีค่า TVB-N ต�่ากว่าชุดการ

ทดลองอื่น เนื่องจากประกอบด้วยสารที่สามารถยับยั้งการเจริญ

ของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียในหอยนางรมสดถึง 2 ชนิดใน

ปริมาณสูง โดยโซเดียมแล็กเตตมีประสิทธิภาพในการปรับ pH ของ

หอยนางรมสดให้ต�า่ลงท�าให้จลุนิทรย์ีเจรญิช้าได้ช้าส่วนโพแทสเซยีม

ซอร์เบตไปรบกวนเยื่อหุ้มเซลล์ ยับยั้งระบบการขนส่ง รบกวน

ประจุบนเซลล์ส่งผลให้สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ได้ 

ดังนั้นการสลายตัวของสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้ทั้งหมด

จึงเกิดช้าลง ท�าให้ค่า TVB-N ต�่ากว่าชุดการทดลองอื่น สอดคล้อง

กับการศึกษาโดย Sallam (2007) พบว่าเมื่อจุ่มเนื้อปลาแซลมอน 

(Onchorhynchus nerka) แล่ในโซเดียมแล็กเตตในช่วงแรกมีค่า 

TVB-N เท่ากับ 9.23 มก./ 100 ก. และเม่ือระยะเวลาเก็บรักษา 

เพิ่มมากขึ้นมีค่า TVB-N เท่ากับ 22.7 มก./ 100 ก. และ TVB-N 

ในเน้ือปลาแซลมอนที่จุ ่มในโซเดียมแล็กเตตมีค่าต�่ากว่าชุดการ

ทดลองอื่น และยังให้ผลการทดลองเช่นเดียวกับ Manju et al. 

(2007) ทีพ่บว่าเมือ่จุม่ปลาจาระเมด็ด�า (Parastromateus ninger) 

และปลาหมอ (Etroplus suratensis) ในสารละลายโพแทสเซียม

ซอร์เบตแล้วบรรจุภายใต้สภาวะสุญญากาศมีค่า TVB-N ต�่าที่สุด

และมีค่าพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกัน

  1.2 ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N): ค่า TMA-N 

เป็นการวัดการสลายตัวของสารประกอบที่ไม่ใช่โปรตีนแล้วให ้

สารระเหยที่ก่อให้เกิดกลิ่นคาวและกลิ่นเหม็นเน่าของสัตว์น�้า โดย

กลไกนั้นเกิดจาก TMAO ถูกเปล่ียนเป็น TMA-N โดยแบคทีเรีย 

ทีม่ชีวีติอยูไ่ด้ทัง้ในทีม่อีอกซเิจนและไม่มอีอกซเิจน ดงันัน้จงึสามารถ

Savaminee Teerawut, Akkarapon Nanglae and Ratree Khamhom / Burapha Sci. J. 19 (2014) 1 : 119-130
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ใช้ TMA-N เป็นดัชนีใช้วัดการเน่าเสียของสัตว์น�้า โดยในสัตว์น�้าสด

ก�าหนดให้มี TMA-N น้อยว่า 1.5 มก./ 100 ก. แต่ถ้ามีปริมาณสูง

ถึง 10-15 มก./ 100 ก. จะมีลักษณะไม่เป็นที่ยอมรับ อย่างไรก็ตาม 

ระดับของ TMAO ที่มีในสัตว์ทะเลนั้นแตกต่างกันไปตามชนิด อายุ 

ขนาด ที่อยู่อาศัย สิ่งแวดล้อมและช่วงเวลา จึงท�าให้ระดับ TMAO 

เริ่มต้นและ TMA-N ที่จะเกิดขึ้นแตกต่างกันไปด้วย (สุทธวัฒน ์

เบญจกลุ, 2548) ผลการทดลอง พบว่า ในวนัที ่0 ของการเกบ็รกัษา 

หอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกมีค่า TMA-N 0.02-0.08 มก./ 

100 ก. จากนัน้ค่า TMA-N มแีนวโน้มเพิม่ข้ึนตามเวลาการเกบ็รกัษา 

โดยในวนัสดุท้ายของการเกบ็รกัษาหอยนางรมปากจบีสดแกะเปลือก

ในชดุควบคมุ (C) มค่ีา TMA-N สงูทีส่ดุ 0.43 มก./ 100 ก. รองลงมา 

คือ Sl, Ps, SP1 และ SP2 มีค่า TMA-N ต�่าที่สุด 0.14 มก./ 100 ก. 

ระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ท�าให้ TMA-N เพิม่ข้ึนในทกุตวัอย่าง

น้ันเกิดจากการท�างานของเอนไซม์ที่มีอยู ่ในเนื้อหอยและจาก

จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน (Goulas & Kontominas, 2007) อย่างไร

กต็ามทัง้หอยนางรมสดแกะเปลอืกทีแ่ช่ใน SP2 และ SP1 ม ีTMA-N 

น้อยกว่า Sl และ Ps เนื่องจากประสิทธิภาพร่วมกันของสารทั้งสอง

ชนดิสามารถยบัยัง้การเจรญิของจลุนิทรย์ีได้หลายชนดิอกีทัง้ยงัช่วย

ปรับ pH ได้อีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาโดย Sallam (2007) 

พบว่าเมือ่จุม่เนือ้ปลาแซลมอนแล่ลงในโซเดยีมแลก็เตตในช่วงแรกมี 

TMA-N 0.65-0.73 มก./ 100 ก. และค่อยๆ เพิม่ขึน้ระหว่างการเกบ็ 

รักษาและยังสอดคล้องกับการศึกษาโดย นิชนันท์ เธียรพัฒนะวงศ์ 

และคณะ (2551) พบว่าค่า TMA-N ของหอยนางรมลวกมีค่าสูงขึ้น 

เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น เช่นกัน 

 2. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยา

  2.1 จ�านวนจลุนิทรย์ีทัง้หมด (Total plate count หรอื 

TPC): วันที่ 0 ของการเก็บรักษา จ�านวนจุลินทรีย์ในหอยนางรม

สดที่แช่ในสารละลายทุกชนิด คือ log 5 cfu/g (ภาพที่ 3) และ

เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นพบว่าหอยนางรมสดที่แช่ใน C 

มีจ�านวนแบคทีเรียเพิ่มขึ้น เน่ืองจากเกิดแรงดันออสโมซิสในหอย 

มีความเข้มข้นของเกลือสูงกว่าน�้าประปา ท�าให้น�้าประปาไหลเข้าสู่

ตัวหอยและแพร่เข้าสู่เซลล์ต่างๆ ปริมาณน�้าที่มากขึ้นอาจส่งเสริม

การเน่าเสียจากการย่อยสลายตัวเอง (autolysis) ในตัวหอยนางรม

ประกอบกับเกิดการเน่าเสียจากจุลินทรีย์โดยเกิดการสร้างเอนไซม์

ออกมาย่อยสารอาหารต่างๆ ในหอยนางรม และใช้สารอาหารที่ 

ถูกย่อยให้เล็กลงในการเจริญ (สุมาลี เหลืองสกุล, 2539) ท�าให้เกิด

การเพิ่มจ�านวนจุลินทรีย์มากขึ้น

 ในขณะที่หอยนางรมสดที่แช่ในสารละลายชนิดอื่น (Ps, Sl, 

SP1 และ SP2) มีจ�านวนจุลินทรีย์น้อยกว่าตัวอย่างควบคุมตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งนี้เนื่องจากโซเดียมแล็กเตตช่วยควบคุม 

pH ของอาหารท�าให้เกิดสภาวะ pH ที่ไม่เหมาะต่อการเจริญและ

ความเป็นกรดยงัไปท�าลายผนงัเซลล์ ส่งผลให้คณุสมบตัขิองผนงัเซลล์ 

เปลี่ยนแปลงไป ความสามารถในการให้สารต่างๆ แทรกซึมผ่าน

ของผนังเซลล์เปล่ียนแปลงไปเป็นสาเหตุท�าให้เส้นทางขนส่ง 

ภาพที่ 1 ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั้งหมด (TVB-N) ในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/ 

  หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 

  C    คือ แช่ในน�้าประปา   Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

  Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5%   SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

  SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%

6 
 

100 ก. ระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนท าให้ TMA-N เพ่ิมขึ้นในทุกตัวอย่างนั้นเกิดจากการท างานของเอนไซม์ท่ีมี150 

อยู่ในเนื้อหอยและจากจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน (Goulas & Kontominas, 2007) อย่างไรก็ตามทั้งหอยนางรมสดแกะ151 

เปลือกท่ีแช่ใน SP2 และ SP1 มี TMA-N น้อยกว่า Sl และ Ps เนื่องจากประสิทธิภาพร่วมกันของสารทั้งสองชนิด152 

สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ได้หลายชนิดอีกท้ังยังช่วยปรับ pH ได้อีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาโดย 153 

Sallam (2007) พบว่าเมื่อจุ่มเนื้อปลาแซลมอนแล่ลงในโซเดียมแล็กเตตในช่วงแรกมี TMA-N 0.65-0.73 มก./ 154 

100 ก. และค่อย ๆ เพ่ิมข้ึนระหว่างการเก็บรักษาและยังสอดคล้องกับการศึกษาโดย นิชนันท์ เธียรพัฒนะวงศ์ และ155 

คณะ (2551) พบว่าค่า TMA-N ของหอยนางรมลวกมีค่าสูงขึ้น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น เช่นกัน 156 

 157 

 158 
 159 

ภาพที่ 1 ปริมาณด่างท่ีระเหยได้ทั้งหมด (TVB-N) ในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มี160 

โพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  161 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 162 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 163 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 164 
 165 
 166 
 167 
 168 
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ของอาหารจากภายนอกเซลล์เข้าสู่ภายในเซลล์ของจุลินทรีย์เกิด

การขัดข้องไปด้วยท�าให้การเจริญของจุลินทรีย์ต่างๆ ชะงักและ

ตายในที่สุด (ศิวาพร ศิวเวชช, 2546) ส่วนโพแทสเซียมซอร์เบตนั้น 

ผลต่อการท�างานของเอนไซม์และผนังเซลล์ของจุลินทรีย์รวมทั้งยัง 

ไปชะลอการสังเคราะห์โปรตีนของจุลินทรีย์จึงช่วยยับย้ังการเจริญ

ของแบคทีเรียได้ (Lappe et al., 2009) นอกจากน้ันเกลือของ 

โซเดยีมแลก็เตตและโพแทสเซยีมซอร์เบตยงัไปลดแรงดนัออสโมซสิ 

เพราะกรดส่งผลให้ความเข้มข้นของสารละลายภายนอกเซลล์

ของหอยนางรมเพิ่มมากขึ้นจนมีค่าใกล้เคียงกับความเข้มข้น

ของสารละลายที่อยู ่ในตัวหอย เซลล์ภายในหอยนางรมไม่เกิด 

ความเสียหายหรือเกิดการซึมผ่านของสารอาหารต่างๆ ท�าให้

จุลินทรีย์ไม่สามารถใช้สารอาหารต่างๆ ได้หรือใช้ได้น้องลง 

 หอยนางรมสดที่แช่ใน Ps, Sl, SP1 และ SP2 มีจ�านวน

จุลินทรีย์ลดลงในวันท่ี 0 - 4 ของการเก็บรักษา จากนั้นจ�านวน

จลุนิทรีย์เพ่ิมขึน้ในวนัที ่6 - 8 ของการเกบ็รกัษา (ภาพที ่3) สาเหตอุาจ

เนื่องจากในระยะแรกของการเก็บรักษาจุลินทรีย์ต่างๆ ที่มีอยู่แล้ว 

ในหอยนางรมทนต่อการเปลี่ยนแปลงแรงดันออกสโมติกและ pH 

ของอาหารในสารละลายที่แช่หอยได้ แต่หลังจากวันที่ 6 ของ 

การเก็บรักษาจุลินทรีย์ไม่สามารถปรับตัวต่อสภาพสารละลายได้

จึงท�าให้จ�านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดเพิ่มขึ้นในช่วงท้ายของการเก็บ

รักษา อย่างไรก็ตามจ�านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดในหอยนางรมสดแกะ

เปลือกที่แช่ใน SP1 และ SP2 ซึ่งประกอบด้วยทั้งโซเดียมแล็กเตต

และโพแทสเซียมซอร์เบตสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ได้

กว่าชุดการทดลองอื่น และเมื่อเพิ่มความเข้มข้นของสารทั้ง 2 ชนิด

ท�าให้ประสิทธภิาพในการยบัยัง้จลิุนทรย์ีด้วยกลไกทีอ่ธบิายข้างต้นม ี

เพิ่มขึ้น ดังนั้นจ�านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในหอยนางรมสดแกะเปลือก 

ทีใ่ช่ใน SP2 จงึมจี�านวนน้อยทีส่ดุ สอดคล้องกบั Sofos et al. (1986) 

ทีพ่บว่ากรดซอร์บกิและเกลอืซอร์เบตสามารถยบัยัง้การสร้างสปอร์

ของ Clostridium botulinum และ Bacillus aureus รวมทั้ง

ยับยั้งการเจริญของ Staphylococcus aureus ได้ 99% ใน 12  

ชั่วโมง ส่วนเกลือแล็กเตตมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ

จลิุนทรย์ีชนดิทีก่่อโรคในอาหารและจลิุนทรย์ีชนดิทีท่�าให้อาหารเกดิ

การเน่าเสยีได้เช่นกนั (ศวิาพร ศวิเวชช, 2546) เช่นเดยีวกบัการศึกษา

ของ González - Fandos & Dominguez (2007) ที่ศึกษาผลของ

โพแทสเซยีมซอร์เบต 5% ต่อการยบัยัง้ Listeria monocytogenes 

พบว่า L. monocytogenes ลดลง 1.3 log cfu/g และเก็บรักษา

ได้นานกว่าชุดควบคุม 2 วัน 

 เมื่อพิจารณาจากจ�านวนจุลินทรีย์ไม่เกิน log 6 cfu/g ของ

กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ พบว่า การแช่ใน SP2 มจี�านวนจลุนิทรย์ี

เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ขณะที่การแช่ใน Ps, 

Sl และ SP1 มีจ�านวนจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 6 ของการ 

เก็บรักษาตามล�าดับ ส่วนการแช่ใน C มีจ�านวนจุลินทรีย์เกินค่า

มาตรฐานในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา

  2.2 โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli: ในวันที่ 0 ของ

การเก็บรักษา จ�านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในหอยนางรมสดที่แช่ 

ในสารละลายทุกชนิด คือ log 1.47 cfu/g (ภาพที่ 5) และเมื่อ 
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ภาพที่ 2 ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) ในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกท่ีแช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียม171 

ซอร์เบตและ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  172 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 173 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 174 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 175 
 176 
2. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยา 177 

 2.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count หรือ TPC): วันที่ 0 ของการเก็บรักษา จ านวน178 

จุลินทรีย์ในหอยนางรมสดที่แช่ในสารละลายทุกชนิด คือ log 5 cfu/g (ภาพท่ี 3) และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา179 

เพ่ิมข้ึนพบว่าหอยนางรมสดที่แช่ใน C มีจ านวนแบคทีเรียเพ่ิมข้ึน เนื่องจากเกิดแรงดันออสโมซิสในหอยมีความ180 

เข้มข้นของเกลือสูงกว่าน้ าประปา ท าให้น้ าประปาไหลเข้าสู่ตัวหอยและแพร่เข้าสู่เซลล์ต่าง ๆ ปริมาณน้ าที่มากข้ึน181 

อาจส่งเสริมการเน่าเสียจากการย่อยสลายตัวเอง (autolysis) ในตัวหอยนางรมประกอบกับเกิดการเน่าเสียจาก182 

จุลินทรีย์โดยเกิดการสร้างเอนไซม์ออกมาย่อยสารอาหารต่าง ๆ ในหอยนางรม และใช้สารอาหารที่ถูกย่อยให้เล็ก183 

ลงในการเจริญ (สุมาลี เหลืองสกุล, 2539) ท าให้เกิดการเพ่ิมจ านวนจุลินทรีย์มากข้ึน 184 

ในขณะที่หอยนางรมสดที่แช่ในสารละลายชนิดอื่น (Ps, Sl, SP1 และ SP2) มีจ านวนจุลินทรีย์185 

น้อยกว่าตัวอย่างควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทัง้นี้เนื่องจากโซเดียมแล็กเตตช่วยควบคุม pH ของอาหาร186 

ท าให้เกิดสภาวะ pH ที่ไม่เหมาะต่อการเจริญและความเป็นกรดยังไปท าลายผนังเซลล์ ส่งผลให้คุณสมบัติของผนัง187 

เซลล์เปลี่ยนแปลงไป ความสามารถในการให้สารต่าง ๆ แทรกซึมผ่านของผนังเซลล์เปลี่ยนแปลงไปเป็นสาเหตุท า188 

ให้เส้นทางขนส่งของอาหารจากภายนอกเซลล์เข้าสู่ภายในเซลล์ของจุลินทรีย์เกิดการขัดข้องไปด้วยท าให้การเจริญ189 

ของจุลินทรีย์ต่าง ๆ ชะงักและตายในที่สุด (ศิวาพร ศิวเวชช, 2546) ส่วนโพแทสเซียมซอร์เบตนั้นผลต่อการท างาน190 

ของเอนไซม์และผนังเซลล์ของจุลินทรีย์รวมทั้งยังไปชะลอการสังเคราะห์โปรตีนของจุลินทรีย์จึงช่วยยับยั้งการเจริญ191 

ของแบคทีเรียได้ (Lappe et al., 2009) นอกจากนั้นเกลือของโซเดียมแล็กเตตและโพแทสเซียมซอร์เบตยังไปลด192 

แรงดันออสโมซิสเพราะกรดส่งผลให้ความเข้มข้นของสารละลายภายนอกเซลล์ของหอยนางรมเพ่ิมมากข้ึนจนมีค่า193 

ภาพที่ 2 ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) ในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือ 

  โซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 

  C    คือ แช่ในน�้าประปา  Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

  Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

  SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%  

Savaminee Teerawut, Akkarapon Nanglae and Ratree Khamhom / Burapha Sci. J. 19 (2014) 1 : 119-130



125

ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนจ�านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน 

หอยนางรมสดที่แช่สารละลายทุกชนิดมีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) 

และตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษาทัง้ 8 วนั โคลฟิอร์มแบคทเีรยีและ 

E. coli ในตัวอย่างที่แช่ในสารละลายทุกชนิดมีค่าไม่เกินมาตรฐาน

ที่ระบุไว้ในอาหารทะเลส�าหรับการบริโภคสดโดยต้องมีโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียและ E. coli น้อยกว่า log 2 cfu/g (กรมวิทยาศาสตร์

การแพทย์, 2550) 

  ซึง่ทัง้โคลฟิอร์มแบคทเีรยีและ E. coli นัน้ เป็นแบคทเีรยี

ทีบ่่งบอกถงึสขุลกัษณะว่าหอยนางรมมกีารปนเป้ือนจากแหล่งเลีย้ง 

กระบวนการผลติ เช่น การขนส่ง การเกบ็รกัษาก่อนแกะ กระบวนการ

แกะ การล้าง การบรรจุ ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิที่เพียงพอและ 

ไม่ถูกสุขลักษณะ (สุวรรณา ภาณุตระกูล และคณะ, 2550) 

โดยแบคทีเรียกลุ่มนี้จะก่อให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษและอาการ

ท้องร่วง (สุวิมล กีรติพิบูล, 2546) และงานวิจัยหลายชิ้นให้ผล 

เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับผลการทดลองในครั้งนี้โดย Byrne 

et al. (2002) พบว่าผลของโซเดียมแล็กเตต 4% ท�าให้ E. coli 

O157:H7 ลดลง 6.0–7.0 log cfu/g ส่วน Anang et al. (2006) 

พบว่ากรดแลก็ตกิ 0.5% ท�าให้ E. coli ในเนือ้ไก่ลดลง 2.27 log cfu/g 

ภาพที่ 3 จ�านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือโซเดียม 

  แล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 

  C    คือ แช่ในน�้าประปา  Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

  Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

  SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%
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 218 
 219 

ภาพที่ 3 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบต220 

และ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  221 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 222 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 223 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 224 
 225 
 2.2 โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli: ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา จ านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในหอย226 

นางรมสดที่แช่ในสารละลายทุกชนิด คือ log 1.47 cfu/g (ภาพท่ี 5) และเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน227 

จ านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในหอยนางรมสดที่แช่สารละลายทุกชนิดมีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) และตลอด228 

ระยะเวลาการเก็บรักษาท้ัง 8 วัน โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli ในตัวอย่างที่แช่ในสารละลายทุกชนิดมีค่าไม่229 

เกินมาตรฐานที่ระบุไว้ในอาหารทะเลส าหรับการบริโภคสดโดยต้องมีโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli น้อยกว่า log 230 

2 cfu/g (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2550)  231 

  ซึ่งทั้งโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli นั้น เป็นแบคทีเรียที่บ่งบอกถึงสุขลักษณะว่าหอยนางรมมี232 

การปนเปื้อนจากแหล่งเลี้ยง กระบวนการผลิต เช่น การขนส่ง การเก็บรักษาก่อนแกะ กระบวนการแกะ การล้าง 233 

การบรรจุ ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิที่เพียงพอและไม่ถูกสุขลักษณะ (สุวรรณา ภาณุตระกูล และคณะ, 2550) โดย234 

แบคทีเรียกลุ่มนี้จะก่อให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษและอาการท้องร่วง (สุวิมล กีรติพิบูล, 2546) และงานวิจัยหลาย235 

ชิ้นให้ผลเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับผลการทดลองในครั้งนี้โดย Byrne et al. (2002) พบว่าผลของโซเดียมแล็ก236 

เตต 4% ท าให้ E. coli O157:H7 ลดลง 6.0–7.0 log cfu/g ส่วน Anang et al. (2006) พบว่ากรดแล็กติก 0.5% 237 

ท าให้ E. coli ในเนื้อไก่ลดลง 2.27 log cfu/g 238 

ภาพที่ 4 จ�านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือโซเดียม 

  แล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน (ใช้กราฟแท่งแต่เช็คข้อมูลด้วยท�าไมจุลินทรีย์สูงตั้งแต่ต้น)

  C    คือ แช่ในน�้าประปา  Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

  Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

  SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%
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 240 

ภาพที่ 4 จ านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์241 

เบตและ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน (ใช้กราฟแท่งแต่เช็คข้อมูลด้วยท าไม242 

จุลินทรีย์สูงตั้งแต่ต้น 243 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 244 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 245 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 246 
 247 
 2.3 Salmonella spp., V. cholera และ S. aureus: ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาไม่พบ 248 

Salmonella spp, และ V. cholerae ในตัวอย่างหอยนางรมสดแกะเปลือกท่ีแช่ในสารละลายทุกชนิด (Ps, Sl, 249 

SP1, SP2 และ C) ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ไม่ยอมรับให้มีจุลินทรีย์ทั้ง 2 ชนิดใน250 

อาหารทะเลส าหรับการบริโภคสด ส่วนจ านวน S. aureus พบเฉพาะในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา (15 cfu/g) และ251 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 วันไม่พบจุลินทรีย์ดังกล่าวในหอยนางรมสดแกะเปลือกท่ีใช่ในสารละลายทุกชนิด252 

รวมทั้งตัวอย่างควบคุม อาจเนื่องจากการใช้อุณหภูมิต่ าในการเก็บรักษาช่วยลดการเจริญของ S. aureus ได้ 253 

อย่างไรก็ตามอาหารทะเลส าหรับการบริโภคสดต้องไม่พบ S. aureus มากกว่า 100 cfu/g 254 

3. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส 255 

เมื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อหอยนางรมปากจีบสดในทุกด้าน ได้แก่ ลักษณะ256 

ปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่น และความชอบรวม พบว่า หอยนางรมสดแกะเปลือกที่แช่ใน SP2 มีคะแนนการ257 

ยอมรับสูงสูงที่สุด (p≤0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 วัน (คะแนนความชอบรวมต่ ากว่า 5 คะแนน) ซ่ึง258 

การที่ SP2 มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสน้อยที่สุดเนื่องจากกรดไปท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการ259 

เน่าเสีย จึงท าให้กระบวนการเสื่อมสภาพโดยแบคทีเรียหยุดลง (ศิวาพร ศิวเวชช, 2546) ลักษณะโครงสร้างของ260 

เนื้อเยื่อจึงถูกย่อยสลายด้วยเอนไซม์ที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นได้ช้าลงไปด้วยท าให้กระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยเอนไซม์ 261 

ซึ่งเอนไซม์ท่ีมีบทบาทส าคัญต่อการย่อยสลายตัวเองคือเอนไซม์โปรติเอส เกิดขึ้นช้า ๆ จึงชะลอการเสื่อมเสียของ262 

หอยนางรมที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสได้  263 

สวามินี  ธีระวุฒิ   อัครพล  นางแล และ ราตรี  ค�าหอม / วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 19 (2557) 1 : 119-130



126

  2.3 Salmonella spp., V. cholera และ S. aureus: 

ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาไม่พบ Salmonella spp, และ 

V. cholerae ในตัวอย่างหอยนางรมสดแกะเปลือกที่แช่ใน

สารละลายทุกชนิด (Ps, Sl, SP1, SP2 และ C) ซ่ึงเป็นไปตาม

มาตรฐานของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ทีไ่ม่ยอมรบัให้มจีลุนิทรย์ี

ทั้ง 2 ชนิดในอาหารทะเลส�าหรับการบริโภคสด ส่วนจ�านวน 

S. aureus พบเฉพาะในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา (15 cfu/g) 

และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 วันไม่พบจุลินทรีย์ดังกล่าว 

ในหอยนางรมสดแกะเปลือกท่ีใช่ในสารละลายทุกชนิดรวมทั้ง

ตัวอย่างควบคุม อาจเน่ืองจากการใช้อุณหภูมิต�่าในการเก็บรักษา 

ช่วยลดการเจริญของ S. aureus ได้ อย่างไรก็ตามอาหารทะเล

ส�าหรับการบริโภคสดต้องไม่พบ S. aureus มากกว่า 100 cfu/g

 3. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 เมือ่ประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัของเนือ้หอยนางรม

ปากจบีสดในทกุด้าน ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ เนือ้สมัผสั รสชาต ิกลิน่ 

และความชอบรวม พบว่า หอยนางรมสดแกะเปลือกที่แช่ใน SP2 

มีคะแนนการยอมรับสูงสูงท่ีสุด (p≤0.05) ตลอดระยะเวลาการ 

เก็บรักษา 8 วัน (คะแนนความชอบรวมต�่ากว่า 5 คะแนน) ซึ่งการที่ 

SP2 มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสน้อยที่สุด

เนื่องจากกรดไปท�าลายจุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดการเน่าเสีย จึงท�าให้

กระบวนการเสื่อมสภาพโดยแบคทีเรียหยุดลง (ศิวาพร ศิวเวชช, 

2546) ลักษณะโครงสร้างของเนื้อเยื่อจึงถูกย่อยสลายด้วยเอนไซม์

ที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นได้ช้าลงไปด้วยท�าให้กระบวนการเสื่อมคุณภาพ

โดยเอนไซม์ ซึ่งเอนไซม์ที่มีบทบาทส�าคัญต่อการย่อยสลายตัวเอง 

คือเอนไซม์โปรติเอส เกิดขึ้นช้าๆ จึงชะลอการเสื่อมเสียของ 

หอยนางรมที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสได้ 

 ส่วนหอยนางรมสดทีแ่ช่ในน�า้ประปา (C) มคีะแนนความชอบ 

น้อยที่สุด เนื่องจากหอยนางรมมีสีเข้มขึ้นจนถึงเขียว มีเมือกเละ 

อวัยวะไม่สมบูรณ์ มีการหลุดและฉีกขาดของอวัยวะรอบนอก ซึ่ง

ลักษณะปรากฎที่เปล่ียนแปลงไปดังกล่าวเกิดจากกระบวนการ

เส่ือมคุณภาพโดยเอนไซม์ เมื่อหอยนางรมตายลงเอนไซม์ที่เคย

ย่อยอาหารต่างๆ ที่หอยกินเข้าไปก็เริ่มเกิดการย่อยอาหารและ 

ส่วนต่างๆ การย่อยสลายตัวเองเป็นการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น 

ภายในตวัของหอยนางรมโดยเอนไซม์จะย่อยเนือ้เยือ่จนนิม่เป็นการ

เตรียมสภาพของซากให้แบคทีเรียเข้ามาท�าลายได้ง่ายและเกิดการ

เน่าเสียโดยแบคทีเรียในขั้นต่อมาโดยแบคทีเรียจะอาศัยอาหารจาก

เอนไซม์ของหอยนางรมเองที่ย่อยได้เพื่อการด�ารงชีวิตในระยะแรก

ต่อมาแบคทีเรียจึงสร้างเอนไซม์ด้วยตัวเองเพื่อใช้ย่อยเนื้อเยื่อของ

หอยนางรมต่อไป ซึ่งแบคทีเรียเหล่านี้มีอยู่แล้วในหอยหรืออาจ 

มีการปนเปื้อนมากับกระบวนการต่างๆ ในการผลิตที่ไม่สะอาดได้ 

(นิรชา วงษ์จินดา, 2547) รวมถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นท�าให้

หอยมีกลิ่นเน่า กลิ่นเหม็นและกลิ่นแอมโมเนียที่รุนแรงมากขึ้นตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งกล่ินผิดปกติต่างๆ เหล่านี้เกิดจากการ

เสื่อมสภาพจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นโดยกรดไขมันไม่อิ่มตัวในหอย

รับออกซิเจนเข้าไปแล้วเกิดเป็นสารประกอบเปอร์ออกไซด์ซึ่งจะ

เกิดการสลายตัวต่อไปเป็นสารที่ระเหยง่าย มีกล่ินเหม็นหืนและยัง

ท�าให้วิตามินที่ละลายอยู่ในไขมันถูกท�าลายไปด้วย หอยนางรมเริ่ม

เสื่อมเสียนั้นมีรสขมและคาวมาก มีกลิ่นรสของสารเคมีซึ่งรสชาติที่

ผิดปกตเิหล่านีเ้กดิจากการย่อยสลายของโปรตนีในตวัหอยจนได้เป็น

สารประกอบเอมีนต่างๆ โดยสารประกอบเอมีนนั้นเป็นสารที่ท�าให้

เกิดรสขม (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550; สุทธวัฒน์ เบญจกุล, 2548)

ภาพที่ 5 คะแนนความชอบลักษณะปรากฏหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือ 

  โซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 

  C    คือ แช่ในน�้าประปา  Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

  Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

  SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%

11 
 

ส่วนหอยนางรมสดที่แช่ในน้ าประปา (C) มีคะแนนความชอบน้อยที่สุด เนื่องจากหอยนางรมมีสีเข้ม264 

ขึ้นจนถึงเขียว มีเมือกเละ อวัยวะไม่สมบูรณ์ มีการหลุดและฉีกขาดของอวัยวะรอบนอก ซึ่งลักษณะปรากฎที่265 

เปลี่ยนแปลงไปดังกล่าวเกิดจากกระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยเอนไซม์ เมื่อหอยนางรมตายลงเอนไซม์ที่เคยย่อย266 

อาหารต่าง ๆ ที่หอยกินเข้าไปก็เริ่มเกิดการย่อยอาหารและส่วนต่าง ๆ การย่อยสลายตัวเองเป็นการเปลี่ยนแปลงที่267 

เกิดข้ึนภายในตัวของหอยนางรมโดยเอนไซม์จะย่อยเนื้อเยื่อจนนิ่มเป็นการเตรียมสภาพของซากให้แบคทีเรียเข้ามา268 

ท าลายได้ง่ายและเกิดการเน่าเสียโดยแบคทีเรียในขั้นต่อมาโดยแบคทีเรียจะอาศัยอาหารจากเอนไซม์ของหอย269 

นางรมเองที่ย่อยได้เพ่ือการด ารงชีวิตในระยะแรกต่อมาแบคทีเรียจึงสร้างเอนไซม์ด้วยตัวเองเพ่ือใช้ย่อยเนื้อเยื่อของ270 

หอยนางรมต่อไป ซึ่งแบคทีเรียเหล่านี้มีอยู่แล้วในหอยหรืออาจมีการปนเปื้อนมากับกระบวนการต่าง ๆ ในการผลิต271 

ที่ไม่สะอาดได้ (นิรชา วงษ์จินดา, 2547) รวมถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นท าให้หอยมีกลิ่นเน่า กลิ่นเหม็นและ272 

กลิ่นแอมโมเนียที่รุนแรงมากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งกลิ่นผิดปกติต่าง ๆ เหล่านี้เกิดจากการเสื่อมสภาพ273 

จากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นโดยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในหอยรับออกซิเจนเข้าไปแล้วเกิดเป็นสารประกอบเปอร์ออกไซด์274 

ซึ่งจะเกิดการสลายตัวต่อไปเป็นสารทีร่ะเหยง่าย มีกลิ่นเหม็นหืนและยังท าให้วิตามินที่ละลายอยู่ในไขมันถูกท าลาย275 

ไปด้วย หอยนางรมเริ่มเสื่อมเสียนั้นมีรสขมและคาวมาก มีกลิ่นรสของสารเคมีซึ่งรสชาติทีผ่ิดปกติเหล่านี้เกิดจาก276 

การย่อยสลายของโปรตีนในตัวหอยจนไดเ้ป็นสารประกอบเอมีนต่าง ๆ โดยสารประกอบเอมีนนั้นเป็นสารที่ท าให้277 

เกิดรสขม (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550; สุทธวัฒน์ เบญจกุล, 2548) 278 

 279 

 280 
 281 

ภาพที่ 5 คะแนนความชอบลักษณะปรากฏหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียม282 

ซอร์เบตและ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  283 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 284 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 285 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 286 Savaminee Teerawut, Akkarapon Nanglae and Ratree Khamhom / Burapha Sci. J. 19 (2014) 1 : 119-130
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ภาพที่ 6 คะแนนความชอบเน้ือสัมผัสหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือโซเดียม 

  แล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 

  C    คือ แช่ในน�้าประปา  Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

  Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

  SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%

ภาพที่ 7 คะแนนความชอบกลิ่นหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือโซเดียมแล็กเตต 

  ผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 

  C    คือ แช่ในน�้าประปา  Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

  Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

  SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%
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 287 
 288 

ภาพที่ 6 คะแนนความชอบเนื้อสัมผัสหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบต289 

และ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  290 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 291 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 292 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 293 
 294 

 295 
 296 

ภาพที่ 7 คะแนนความชอบกลิ่นหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกท่ีแช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/297 

หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  298 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 299 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 300 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 301 
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ภาพที่ 6 คะแนนความชอบเนื้อสัมผัสหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบต289 

และ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  290 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 291 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 292 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 293 
 294 

 295 
 296 

ภาพที่ 7 คะแนนความชอบกลิ่นหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกท่ีแช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/297 

หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  298 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 299 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 300 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 301 

สรุปผลการวิจัย
 หอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกท่ีแช่ใน SP2 มีการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีน้อยที่สุด (p<0.05) โดยมี TVB-N 

และ TMA-N ต�่ากว่าการแช่แบบอื่นๆ (Ps, Sl, SP1, SP2 และ C) 

เช่นเดียวกับคุณภาพทางจุลชีววิทยาของหอยนางรมปากจีบสด 

แกะเปลือกที่แช่ใน SP2 น้ันมีจ�านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดน้อยกว่า 

การแช่แบบอื่นเช่นกัน และจ�านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในหอยนางรม

ปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ใน SP2 มีค่าเกิน log 6 cfu/g ในวันที่ 8 

ของการเก็บรักษา ในขณะที่หอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที ่

แช่ใน Ps, Sl และ SP1 มีจ�านวนจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 

6 ของการเก็บรักษา และการแช่ใน C มีจ�านวนจุลินทรีย์เกินค่า

มาตรฐานในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ส่วนจ�านวนโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียและ E. coli ในตัวอย่างหอยนางรมที่แช่ในสารละลาย 

ทุกชนิดยังคงมีค่าอยู ่ในเกณฑ์มาตรฐานการที่ยอมรับให้มีใน

ผลิตภัณฑ์อาหารทะเลเพือ่การบรโิภคสด (น้อยกว่า log 2 cfu/g) โดย 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และตรวจไม่พบ Salmonella spp., 

สวามินี  ธีระวุฒิ   อัครพล  นางแล และ ราตรี  ค�าหอม / วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 19 (2557) 1 : 119-130
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ตารางที่ 1 คะแนนความชอบรวมหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือโซเดียมแล็กเตต 

  ผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) C Ps Sl SP1 SP2

0NS 8.3±0.82 8.2±0.42 8.3±0.68 8.2±0.79 8.4±0.52

1 7.0A±0.47 6.9A±0.88 6.9A±0.74 7.4AB±0.84 7.6B±0.69

2 3.7A±2.16 6.0B±0.67 6.7BC±0.82 6.4BC±0.52 7.4C±0.69

3 3.1A±2.13 6.0B±0.94 6.0B±1.25 6.4B±0.69 6.7B±0.95

4 1.3A±0.48 5.2B±1.62 5.4B±1.17 5.9cBC±0.99 6.8C±0.42

5 1.0A±0.00 4.3B±0.82 5.3C±0.48 5.5C±0.53 6.3D±0.68

6 1.0A±0.00 3.5B±0.97 4.0B±1.05 4.0B±0.82 5.2C±0.63

7 1.0A±0.00 2.8B±1.14 3.2BC±0.79 3.7CD±0.68 4.0D±0.82
A, B, C,… ตัวเลขที่มีตัวอักษรก�ากับแตกต่างกันในแนวแถว มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

NS แตกต่างอย่างไม่มีนัยส�าคัญทางสถิติ (p>0.05)

ภาพที่ 8 คะแนนความชอบรสชาติหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบตและ/หรือโซเดียม 

  แล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 

 C    คือ แช่ในน�้าประปา   Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3%

 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5%  SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5%

 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหว่างโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5%
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 302 
 303 

ภาพที่ 8 คะแนนความชอบรสชาติหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกท่ีแช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบต304 

และ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  305 
 C    คือ แช่ในน้ าประปา Ps     คือ แช่ในโพแทสเซียมซอร์เบต 3% 306 
 Sl   คือ แช่ในโซเดียมแลคเตต 2.5% SP1   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 1.5% และโซเดียมแลคเตต 1.5% 307 
 SP2   คือ แช่ในสารละลายผสมระหวา่งโพแทสเซียมซอร์เบต 3% และโซเดียมแลคเตต 2.5% 308 
 309 
ตารางท่ี 1 คะแนนความชอบรวมหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกท่ีแช่ในสารละลายที่มีโพแทสเซียมซอร์เบต310 

และ/หรือโซเดียมแล็กเตตผสมอยู่ในระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 311 

A, B, C,… ตัวเลขที่มีตัวอกัษรก ากับแตกต่างกันในแนวแถว มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 312 
NS แตกต่างอยา่งไม่มีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 313 

สรุปผลการวิจัย 314 

 หอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ใน SP2 มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีน้อยที่สุด (p<0.05) 315 

โดยมี TVB-N และ TMA-N ต่ ากว่าการแช่แบบอื่น ๆ (Ps, Sl, SP1, SP2 และ C) เช่นเดียวกับคุณภาพทางจุล316 

ชีววิทยาของหอยนางรมปากจีบสดแกะเปลือกที่แช่ใน SP2 นั้นมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่าการแช่แบบอ่ืน317 

ระยะเวลาการเก็บ
รักษา (วัน) 

C Ps Sl SP1 SP2 

   0NS 8.3±0.82 8.2±0.42 8.3±0.68 8.2±0.79 8.4±0.52 
1 7.0A±0.47 6.9A±0.88 6.9A±0.74 7.4AB±0.84 7.6B±0.69 
2 3.7A±2.16 6.0B±0.67 6.7BC±0.82 6.4BC±0.52 7.4C±0.69 
3 3.1A±2.13 6.0B±0.94 6.0B±1.25 6.4B±0.69 6.7B±0.95 
4 1.3A±0.48 5.2B±1.62 5.4B±1.17 5.9cBC±0.99 6.8C±0.42 
5 1.0A±0.00 4.3B±0.82 5.3C±0.48 5.5C±0.53 6.3D±0.68 
6 1.0A±0.00 3.5B±0.97 4.0B±1.05 4.0B±0.82 5.2C±0.63 
7 1.0A±0.00 2.8B±1.14 3.2BC±0.79 3.7CD±0.68 4.0D±0.82 

V. cholera และ S. aureus: ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 

และการแช่ใน SP2 มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน 

ทุกคุณลักษณะ (ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบรวม) สูงที่สุด โดยเก็บรักษาได้ 7 วัน รองลงมาได้แก่ SP1 

และ Sl ซึ่งสามารถเก็บรักษาได้ 5 วันเท่ากัน ส่วน Ps เก็บรักษาได้ 

4 วัน และในตัวอย่างควบคุมซึ่งเป็นน�้าประปาที่ตรงกับลักษณะ 

ของการเก็บรักษาในท้องตลาดทั่วไปเก็บรักษาได้เพียง 2 วัน 

ดังนั้นการยืดอายุการเก็บรักษาหอยนางรมสดแกะเปลือกเพื่อ 

การบริโภคสดให้มีความปลอดภัยต่อการบริโภคและเก็บรักษา 

ได้นาน คือ การแช่หอยนางรมสดแกะเปลือกในสารละลายผสม

ระหว่างโซเดยีมแล็กเตต 2.5% และโพแทสเซยีมซอร์เบต 3% (SP2) 

ร่วมกับการเก็บรักษาแบบแช่เย็น

Savaminee Teerawut, Akkarapon Nanglae and Ratree Khamhom / Burapha Sci. J. 19 (2014) 1 : 119-130
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