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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนีม้ีจุดประสงค์เพื่อชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี (ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทัง้หมดและ
ปริมาณไตรเมทิลเอมีน) และประสาทสมัผสัของหอยแมลงภู่ (Perna viridis) สกุเคลือบสารละลายชาเขียวและวิตามินซี
โดยการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศที่มีสดัสว่นก๊าซแตกต่างกนั ได้แก่  C000 (สภาพบรรยากาศปกติ), M433 (40% 
CO2: 30% N2: 30% O2), M550 (50% CO2: 50% N2) และ M622 (60% CO2: 20% N2: 20% O2) เก็บรักษาในตู้ เย็นที่
อณุหภมูิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั พบวา่เนือ้หอยแมลงภูส่กุเคลอืบสารละลายชาเขียวและวิตามินซีทีเ่ก็บรักษา
แบบปรับสภาพบรรยากาศ M622 มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ TVB-N และ TMA-N ต ่าที่สดุและมีคะแนนความชอบ
ทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน (p< 0.05)                  
โดย M622 เก็บรักษาได้ 26 - 28 วนั,  M550 เก็บรักษาได้ 26 วนั, M433 เก็บรักษาได้ 24 - 26 วนั (เพศเมีย) และ C000 
เก็บรักษาได้ 10 - 12 วนั ทัง้นีพ้ิจารณาจากคะแนนความชอบด้านกลิน่ต ่ากวา่ 5 คะแนน  
 
ค าส าคัญ :  หอยแมลงภูส่กุ   การบรรจแุบบปรับสภาพบรรยากาศ   ชาเขียว   วิตามินซี   อายกุารเก็บรักษา    
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Abstract 
 This research aims to retarding shelf life of cooked green mussel coated with green tea and vitamin C. 
Effect of modified atmosphere packaging (MAP) on chemical qualities in term of total volatile base nitrogen 
(TVB-N) and trimethylamine (TMA-N) and sensory evaluation was studied. The samples were packed under 
different MAP as follows; atmospheric air (C000), 40%CO2: 30%N2: 30%O2 (M433), 50%CO2: 50%N2 (M550) 
and 60%CO2: 20%N2: 20%O2 (M622) stored at 4 ± 1 ˚C for 28 days. The results showed that the cooked green 
mussel which were packed under M622 condition had the lowest changes for TVB-N and TMA-N, compared 
with other samples (p< 0.05). The highest acceptance score for all sensorial attributes were recorded in M622 
throughout the storage period. The shelf life of cooked green mussel under M622 was      26 - 28 days, M550  
was 26 days, M433 was 24 - 26 days and C000 was 10 - 12 days when the odor scores of less than 5 points 
was used as the decision criteria. 
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บทน า  
 หอยแมลงภู่เป็นสตัว์น า้ที่มีผู้ นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย มีคุณค่าทางเศรษฐกิจโดยพบว่า ในปี 2554 
ประเทศไทยมีผลผลิต 126.6 ตัน และปี 2555 มีผลผลิต 103.2 ตัน ซึ่งคิดเป็นมูลค่าได้ 591.6 และ 640.9 ล้านบาท 
ตามล าดับ (Information Technology Center, 2014) และมีสารอาหารที่มีประโยชน์กับร่างกายมากมาย ในเนือ้ของ
หอยแมลงภู่ 100 กรัม ประกอบด้วย โปรตีน 11.90 กรัม คาร์โบไฮเดรต 3.69 กรัม ไขมนั 2.24 กรัม กรดไขมนั 0.507 กรัม 
แร่ธาตุ และวิตามินต่าง ๆ เช่น วิตามินเอ วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 วิตามินอี เป็นต้น (National Bureau of Agricultural 
Commodity and Food Standards, 2007) แต่เนื่องจากหอยแมลงภู่มีระบบการกินอาหารแบบกรองกิน (Department of 
Fisheries, 1993) จึงมีการสะสมจุลินทรีย์ไว้ในตวัสงูส่งผลให้หอยแมลงภู่เกิดการเน่าเสียอย่างรวดเร็ว ท าให้มูลค่าและ
คณุคา่ทางโภชนาการลดลง  
 ปัจจุบนัมีการน าหอยแมลงภู่มาผ่านกรรมวิธีปรุงสกุต่าง ๆ เช่น  การต้ม และการนึ่งเพื่อลดอตัราการเน่าเสีย      
แต่วิธีการดงักล่าวยงัไม่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาหอยแมลงภู่สกุได้นานมากกว่า 3 - 4 วนั เพราะเมื่อเวลาผ่านไป              
การเน่าเสียยงัคงเกิดขึน้เนื่องจากจุลินทรีย์บางส่วนที่สามารถทนความร้อนได้จะผลิตเอนไซม์เพื่อย่อยสลายโครงสร้าง
โปรตีนและน าไปใช้ในการเจริญ อีกทัง้เอนไซม์เหลา่นีย้งัเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ระหว่างน า้กบักรดไขมนัไม่อิ่มตวั   
ท าให้เนือ้สมัผสัของหอยแมลงภู่เกิดการนิ่มเละและเน่าเหม็น (Ultarapichat, 2012) จากงานวิจยัที่ศึกษาพบว่ามีการน า 
ชาเขียวและวิตามินซีมาใช้ในการยืดอายุการเก็บรักษาของสตัว์น า้และพบว่าสารทัง้สองชนิดช่วยยบัยัง้จุลินทรีย์และ             
เป็นสารต้านอนมุลูอิสระ (Antioxidant) จึงสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาของสตัว์น า้ได้ แต่เนื่องจากชาเขียวมีรสขมและ
วิตามินซีมีรสเปรีย้วหากใช้ในปริมาณมากเกินไปจะสง่ผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคได้ อีกทัง้การเก็บรักษายงัสง่ผลต่อ
การเน่าเสียได้เช่นกัน จากข้อจ ากัดเหล่านีจ้ึงมีการน าการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ (Modified atmosphere 
packaging; MAP) มาใช้ในการยืดอายุการเ ก็บรักษาสัตว์น า้หลายชนิด เช่น หอยแครง (Anadara granosa) 
(Thainphatthanawong et al., 2008)  และหอยตลับ  ( สกุล  Meretrixcasta) (Lohalaksanadech & Sujarit, 2015) 
เนื่องจาก MAP เป็นนวตักรรมของการบรรจุผลิตภัณฑ์ลงในบรรจุภัณฑ์ที่สามารถปรับสดัส่วนก๊าซภายในได้ โดยหาก
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ปริมาณก๊าซ O2 ที่มีผลตอ่การเจริญของจลุนิทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเนา่เสยีในอาหารสงู (Poovarodom, 2007) ถกูลดปริมาณ
ลงจะท าให้จลุนิทรีย์กลุม่ที่ต้องการ O2 ในการเจริญจึงถกูจ ากดัตามไปด้วย 
 ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์ในการยืดอายกุารเก็บรักษาและชะลอการเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมีและ
ประสาทสมัผสัของหอยแมลงภูส่กุเคลอืบชาเขียวและวิตามินซีโดยการ MAP ที่มีอตัราสว่นก๊าซเหมาะสม 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 1.  เนือ้หอยแมลงภู่สกุ: น าหอยแมลงภู่ขนาด 25-28 ตวั/กิโลกรัม (วรลกัษณ์ฟาร์ม ต.อ่างศิลา อ.เมืองชลบุรี             
จ.ชลบุรี) มาล้างเปลือกด้วยน า้ประปาให้สะอาดแล้วต้มในน า้ร้อนที่มีอุณหภูมิ 95  2 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที                 
โดยอตัราสว่นหอยตอ่น า้ คือ 2:3 ทิง้ให้สะเด็ดน า้โดยวางบนตะแกรงที่สะอาด แกะเอาแตเ่นือ้หอยโดยเนือ้หอยที่แกะได้ต้อง
มีลกัษณะสมบรูณ์ไมฉี่กขาดแล้วน าเนือ้หอยมาเก็บในถงุพลาสติกที่วางอยูบ่นน า้แข็งในกลอ่งโฟมอตัราสว่นหอยตอ่น า้แขง็ 
คือ 1:2 เพื่อควบคมุอุณหภมูิและลดอตัราการเน่าเสีย โดยระยะเวลาในการเก็บเนือ้หอยก่อนบรรจุในถงุพลาสติกไม่เกิน         
10 นาท ี 
 2.  การเตรียมสารละลายส าหรับเคลอืบเนือ้หอย 
  2.1  สารละลายชาเขียว 2.5% และวิตามินซี 2.5% ในสารละลายอัลจิเนต 0.002% (w/v): ละลายผง              
อลัจิเนต (Yantai Xinwang Seaweed Co., Ltd., Shandong, China) 0.02 กรัม ในน า้กลัน่ 500 มิลลลิติรแล้วน าไปต้มบน
เคร่ืองกวนสารให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที จนได้สารละลายใสเป็นเนือ้เดียวกัน แล้วปรับ
ปริมาตรเป็น 1,000 มิลลลิติร ด้วยน า้กลัน่อุน่ จากนัน้เตรียมสารละลายชาเขียวและวิตามินซ ีโดยน าผงชาเขียว (Specialty 
Natural Product Co., Ltd., Thailand) 25 กรัม และผงวิตามินซี (Changsha Winner Bio - Tech Co., Ltd., China) 25 
กรัม  มาผสมให้เข้ากนักบัสารละลายอลัจิเนตที่เตรียมไว้ด้วยเคร่ืองกวนสารท่ีอณุหภมูิห้องนาน 10 นาที จนละลายเป็นเนือ้
เดียวกนั (Teerawut et al., 2016) 
  2.2  สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 0.002% (w/v): น าผงแคลเซียมคลอไรด์ (Quzhou Menjie Chemicals 
Co., Ltd., Shandong, China) 0.02 กรัม มาละลายในน า้กลัน่ 1,000 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิห้อง จนได้สารละลายใสเป็น
เนือ้เดียวกนั (Teerawut et al., 2016) 
  2.3  การเคลอืบเนือ้หอยแมลงภูส่กุด้วยสารละลายชาเขียวและวิตามินซีและการบรรจแุบบปรับ 
สภาพบรรยากาศอตัราสว่นก๊าซแตกตา่งกนั 
   น าเนือ้หอยแมลงภู่สกุมาเคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและวิตามินซี (ข้อ 2.2.1) อตัราส่วนเนือ้หอย 
30 ตวั: สารละลาย 1,000 มิลลลิติร นาน 30 วินาที (อณุหภมูิของสารละลาย 4 องศาเซลเซียส) พกัให้สะเด็ดน า้บนตะแกรง
สะอาด 30 วินาที จากนัน้น าไปเคลือบด้วยสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (ข้อ 2.2.2) นาน 30 วินาที พกัให้สะเด็ดน า้ 30 
วินาที (Teerawut et al., 2016) แล้วน าไปบรรจุในถุงพลาสติกลามิเนต (PVDC/PA/CPP) (จ านวน 20 ตัว/ถุง) จากนัน้
น าไปบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศแตกต่างกันได้แก่ สภาพบรรยากาศปกติ (C000), 40% CO2: 30% N2: 30% O2 
(M433), 50% CO2: 50% N2 (M550) และ 60% CO2: 20% N2: 20% O2 (M622) ปิดผนกึด้วยความร้อน (UV 4350, Ultra 
Vac, Thailand) โดยท าการทดลองตวัอยา่งละ 3 ซ า้ ก่อนน าไปเก็บรักษาในตู้ เย็นอณุหภมูิ 4±1 องศาเซลเซียสสุม่ตวัอย่าง
เพื่อวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและประสาทสมัผสัทกุ 2 วนั นาน 28 วนั ซึง่คณุภาพท่ีวิเคราะห์ ประกอบด้วย 
   2.3.1  การวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี น าเนือ้หอยทัง้เพศผู้และเพศเมียมาป่ันผสมรวมกนัด้วยเคร่ืองป่ัน
ผสมตวัอยา่ง จากนัน้น าตวัอยา่งไปวิเคราะห์คณุภาพ ได้แก่ ปริมาณดา่งที่ระเหยได้ทัง้หมด (TVB-N) และปริมาณ 
ไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) ด้วยวิธี Conway microdiffusion method โดยวิธีของ Hasegawa (1987)  
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   2.3.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผัส  น าเนือ้หอยแมลงภู่ไปนึ่งด้วยไอน า้ร้อนเป็นเวลา            
3 นาที แล้วให้ผู้ทดสอบจ านวน 20 คน ที่ผ่านการฝึกความคุ้นเคยกับการบริโภคหอยแมลงภู่สกุเคลือบด้วยสารละลาย              
ชาเขียวและวิตามินซีทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยใช้การทดสอบแบบ 9 point hedonic scale (9 คือ ชอบมากที่สดุ 
และ 1 คือ ไม่ชอบมากที่สดุ) ท าการทดสอบเนือ้หอยแมลงภู่โดยแยกเพศหอยแมลงภู่ (เพศผู้และเพศเมีย) ทัง้คณุลกัษณะ     
ที่ทดสอบ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ กลิ่น เนือ้สมัผัส รสชาติ และความชอบรวม  จนกว่าผู้ทดสอบจะไม่ยอมรับ (คะแนน
ความชอบกลิน่น้อยกวา่ 5 คะแนน)  (Teerawut et al., 2016) 
   2.3.3  การวิเคราะห์ผลทางสถิติ วางแผนการทดลองคณุภาพทางเคมีแบบ CRD และแผนการทดลอง
คุณภาพทางประสาทสมัผสัแบบ RCBD วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% ใช้โปรแกรมทางสถิติ และรายงานผลเป็นคา่เฉลีย่ ± S.D. 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
 1.  การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมี 
  1.1 ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทัง้หมด (TVB-N) : สารประกอบไนโตรเจนที่ ไม่ใช่โปรตีนมีผลต่อการ
เปลีย่นแปลงคณุภาพของสตัว์น า้โดยท าให้กลิ่นรสของสตัว์น า้เปลีย่นแปลงไป (Runglerdkriangkrai, 2015) ซึง่สตัว์น า้ที่มี
คณุภาพดีควรมีคา่ TVB-N ไมเ่กิน 25 - 30 mg/100g (Wongjinda, 2004) จากภาพที่ 1 (a) การเปลีย่นแปลง TVB-N แบง่
ได้เป็น 2 ช่วง โดยช่วงที่ 1 (วนัที่ 0 - 18) ของทกุชุดการทดลองมี TVB-N 10.05 - 20.86 mg/100g ซึ่งเป็นช่วงที่ TVB-N มี
อตัราเพิ่มสงูขึน้เพียงเล็กน้อย เนื่องจากจลุินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเนา่เสยี (spoilage microorganisms) ในหอยแมลงภูอ่าจ
ก าลงัปรับตวัให้เหมาะสมกบัสภาพแวดล้อมภายในบรรจภุณัฑ์จึงไม่สามารถเจริญ เพิ่มจ านวน และย่อยสลายโครงสร้าง
ตา่งๆ ทีท่ าให้เกิดการเปลีย่นแปลงของสารประกอบไนโตรเจนที่ไมใ่ช่โปรตีนภายในตวัของหอยแมลงภูไ่ด้ แตกตา่งกบัชว่งที่ 
2 (วันที่ 18 - 28) ซึ่งในทุกชุดการทดลองมี TVB-N เพิ่มขึน้อย่างรวดเร็วและแตกต่างกัน (p< 0.05) โดยเฉพาะชุดการ
ทดลอง C000 ที่เก็บรักษาแบบบรรยากาศปกติมี TVB-N สงูที่สดุ 20.86 - 42.04 mg/100g เนื่องจากในอากาศปกติมี O2 
เหมาะสมตอ่การเจริญของสิง่มีชีวิตโดยเฉพาะจลุนิทรีย์กลุม่ที่ใช้ O2 (Poovarodom, 2007) จึงสามารถเจริญเพิ่มจ านวนได้
อย่างรวดเร็วและผลิตเอนไซม์ออกมายอ่ยโครงสร้างโปรตีน รวมทัง้สารประกอบที่ไมใ่ช่โปรตีนได้มากขึน้ท าให้หอยแมลงภู่
สกุเกิดการเน่าเสียและมี TVB-N สงูกว่าชดุการทดลองอื่น ซึ่งจากการเกิดปฏิกิริยาการเน่าเสียของอาหารสว่นใหญ่จะเกิด
จากจลุนิทรีย์กลุม่ที่ใช้ O2 ในการเจริญ (Poovarodom, 2007) โดยกลุม่จลุนิทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเนา่เสยีของสตัว์น า้ในกลุม่ 
Mollusk เ ช่ น  Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Corynebacterium, Micrococcus) (Fraser and 
Sumar, 1998)  อย่างไรก็ตามหากเปรียบเทียบระหวา่งชุดการทดลองที่ MAP นัน้ พบว่า TVB-N ในชุดการทดลอง M622 
มีปริมาณต ่าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p< 0.05) เพราะในชุดการทดลองดังกล่าวมีปริมาณ CO2 สูงที่สุด                
จึงสามารถยบัยัง้การเจริญของจลุินทรีย์กลุม่ที่ใช้ O2 ได้ดีที่สดุ และเมื่อการเจริญของจลุินทรีย์กลุม่หลกัที่มีผลต่อการเนา่
เสียถกูยบัยัง้ กระบวนการเนา่เสียโดยจลุินทรีย์จึงถกูยบัยัง้ตามไปด้วย ซึ่งการเปลี่ยนแปลงของคา่ TVB-N นีจ้ะมีแนวโน้ม
เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นเดียวกับการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา ในส่วนจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด 
(Teerawut et al., 2017) ในการศึกษาพบว่านอกจาก O2 จะเป็นก๊าซที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ภายในบรรจุภณัฑ์
แล้ว O2 ยงัท าหน้าที่ยบัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์ในกลุม่ที่จ าเป็นต้องใช้ CO2 ในการเจริญได้อีกด้วย สว่น N2 เป็นก๊าซเฉ่ือย
ที่ไม่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ อีกทัง้ยงัท าหน้าที่ในการป้องกันการยุบตวัของผลิตภณัฑ์และลดการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั ซึง่เมื่อเปรียบเทียบระหวา่ง O2 และ N2 ที่แตกตา่งกนัภายในบรรจภุณัฑ์ พบวา่ก๊าซทัง้สองชนิดนีจ้ะมีผลตอ่การ
เจริญของจุลินทรีย์ไม่แตกต่างกัน  เช่นเดียวกับการศึกษาหอยตลบั (สกุล Meretrixcasta) ลวก (Lohalaksanadech & 
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Sujarit, 2015) และเนือ้ปลากะพง (Dicentrarchus labrax) เคลือบน า้มนัไทม์และเก็บรักษาภายใต้การ MAP (Kostaki               
et al., 2009)  60% CO2: 20% N2: 20% O2 มีการเปลี่ยนแปลงของ TVB-N น้อยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการ                    
ทดลองอื่น  
  1.2 ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N): โดยทัว่ไปในสตัว์น า้สดจะพบไตรเมธิลเอมีนออกไซด์ (TMAO) 
เป็นองค์ประกอบ แตเ่มื่อสตัว์น า้เกิดการเนา่เสยีด้วยกระบวนการของจุลนิทรีย์ TMAO ถกูยอ่ยจากจลุนิทรีย์และเปลี่ยนรูป
เป็น TMA-N ส่งผลให้เกิดสารระเหยที่มีกลิ่นคาวและเหม็นเน่าขึน้ โดยทั่วไปค่า TMA-N ที่ควรพบในสตัว์น า้สดควรมี
ปริมาณน้อยกว่า 1.5 mg/100g ซึ่งถ้าหากมีปริมาณสูงถึง 10 - 15 mg/100g จะส่งผลต่อการไม่ยอมรับของผู้ บริโภค 
(Benjakul, 2005) ซึ่งผลการทดลองในครัง้นี ้จากภาพที่ 1 (b) พบว่าทุกชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลง TMA-N แบ่ง
ออกเป็น 2 ช่วง เช่นเดียวกับ TVB-N โดยช่วงที่ 1 (วันที่ 0 - 6) มี TMA-N 0.08 - 0.28 mg/100g สาเหตุอาจเกิดจาก
จุลินทรีย์ที่มีอยู่ภายในตวัของหอยแมลงภู่ก าลงัอยู่ในช่วงปรับตวัให้เข้ากับสดัส่วน CO2 ภายในบรรจุภณัฑ์รวมทัง้การ
เคลอืบด้วยชาเขียวและวิตามินซี โดยในชาเขียวมีสารประกอบโพลฟีีนอลเป็นองค์ประกอบหลกั ซึง่สารประกอบโพลฟีีนอล
มีคุณสมบัติสามารถละลายได้ในไขมันจึงสามารถแทรกเข้าไปในเยื่อหุ้มเซลล์ของจุลินทรีย์ส่งผลให้เยื่อหุ้มเซลล์ของ
จลุนิทรีย์เกิดช่องวา่งและสญูเสยีสภาพในการเป็นเยื่อเลอืกผา่นท าให้การแลกเปลีย่นสารระหวา่งเซลล์ภายในกบัภายนอก
เซลล์เกิดความไม่สมดุล จุลินทรีย์จึงจ าเป็นต้องใช้พลังงานในการปรับสมดุลและไม่สามารถเจริญเพิ่มจ านวน ได้ 
(Chutintrasri, 2011) ประกอบกบัวิตามินซีทีม่ีความเป็นกรดและมีคณุสมบตัิในการรีดิวซ์สงู เมื่อวิตามินซีถกูออกซิไดซ์จะ
เกิดเป็นสารประกอบไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ที่สามารถยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์และการเกิดอนมุลูอิสระได้ (Suttajit, 
2007; Teerawut et al., 2016) ท าให้ทัง้จลุนิทรีย์กลุม่ที่ไมส่ามารถเจริญได้ในสภาวะที่เป็นกรดและกลุม่ทีไ่มส่ามารถเจริญ
ได้ในสภาวะที่มีปริมาณ CO2 สูง ไม่สามารถเจริญหรือเพิ่มจ านวนได้ กระบวนการเมทาบอลิซึมและการย่อยสลาย
โครงสร้างโปรตีนของจลุินทรีย์จึงมีการเปลี่ยนแปลงที่แตกต่างกนัเพียงเล็กน้อยในช่วงแรก แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึน้ TMA-N มีปริมาณเพิ่มสงูขึน้แตกตา่งกนัอยา่งชดัเจนในช่วงที่ 2 (8 - 28) ชดุการทดลอง MAP มี TMA-N ต ่ากวา่ชดุ
การทดลอง C000 เนื่องจาก CO2 ยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มที่จ าเป็นต้องใช้ O2ในการเจริญได้ดี (Poovarodom, 
2007) เมื่อจุลินทรีย์ถูกยบัยัง้ท าให้อตัราการย่อยสลาย TMAO ลดลงตามไปด้วย ซึ่งจากการทดลอง M622 เป็นชุดการ
ทดลองที่มีปริมาณ CO2 สงูที่สดุ 60% การเจริญของจลุินทรีย์จึงถกูยบัยัง้มากที่สดุท าให้ TMA-N มีปริมาณต ่าที่สดุตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (p< 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกบัชดุการทดลอง M550 และ M433 ที่มีปริมาณ CO2 50% และ 40% 
ตามล าดบั เช่นเดียวกบัการศกึษาของ Kostaki et al. (2009) ในเนือ้ปลากะพง (Dicentrarchus labrax) สดเคลือบน า้มนั
ไทม์ร่วมกับ MAP โดยสภาวะบรรยากาศที่มี ก๊าซ CO2 60% มีการเปลี่ยนแปลงของ TMA-N น้อยที่สุด และของ 
Thainphatthanawong et al. (2008) ที่พบว่าการเก็บรักษาหอยแครง (Anadara granosa) ลวกในบรรจภุณัฑ์ที่มีสดัสว่น
ก๊าซ 60% CO2: 20% N2: 20% O2 ช่วยชะลอการเปลีย่นแปลง TMA-N ได้ดีที่สดุ 
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ภาพที่ 1     ปริมาณ TVB-N (a) และ TMA-N (b) ในหอยแมลงภูส่กุเคลอืบด้วยชาเขียวและวิตามินซภีายใต้การปรับสภาพ 
 บรรยากาศตา่งกนั 

 
 
 2.  การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
  การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัเป็นการประเมินเพื่อชีว้ดัถึงความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค
โดยใช้ความรู้สกึของมนษุย์ (Wongjinda, 2004) เมื่อตรวจสอบคณุภาพของเนือ้หอยแมลงภู่ในด้านต่างๆ ได้แก่ ลกัษณะ
ปรากฏ  กลิ่น  รสชาติ  เนือ้สมัผสั และความชอบรวม พบว่าในวนัที่ 0 ของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สกุทัง้เพศผู้และ
เพศเมียในทกุชดุการทดลองมีคะแนนความชอบในทกุด้านไม่แตกตา่งกนั (p > 0.05) โดยลกัษณะปรากฏของหอยแมลงภู่
เพศผู้และเพศเมียในทกุชดุการทดลองจะมีสีขาวครีมและสส้ีม ตามล าดบั ผิวอวบและมนัเงา มีกลิน่และรสชาติหอมหวาน
ตามธรรมชาติ มีเนือ้สมัผสัเหนียวและฉ ่าน า้ แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึน้คะแนนความชอบทกุคณุลกัษณะ
ทางประสาทสมัผสัในทกุชดุการทดลองของเนือ้หอยแมลงภู่ทัง้สองเพศมีแนวโน้มลดต ่าลง (p< 0.05) ดงัแสดงในภาพท่ี 2 
และ 3 โดยเนือ้หอยแมลงภู่สกุทัง้เพศผู้และเพศเมียที่ถกูเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ (C000) มีคะแนนความชอบ
กลิ่นต ่าที่สดุและเก็บรักษาได้เพียง 10 - 12 วนัเท่านัน้ เนื่องจากในสภาพบรรยากาศปกติมี O2 เหมาะสมตอ่การเจริญของ
จุลินทรีย์กลุ่มที่ใช้ O2 ท าให้ลกัษณะปรากฏของเนือ้หอยแมลงภู่สุกเกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึน้ เนื่องจากโครงสร้างโปรตีนที่จบัอยู่กบัสารประกอบแคโรทีนอยด์ถกูท าลายด้วยกระบวนการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ 
(Poovarodom, 2007) ท าให้ลกัษณะปรากฏเปลี่ยนจากสีขาวครีมและสีส้มเป็นสีน า้ตาลเข้มและคล า้ขึน้ มีกลิ่นคาว     
เหม็นเน่าและเกิดเมือกที่บริเวณผิว เนือ้สมัผสันิ่มเละและรสชาติผิดแปลกไปจากธรรมชาติ เพราะกรดอะมิโน ไกลซีน 
และอัลจินีน ที่ให้รสหวานถูกย่อยสลายจากเอนไซม์และการเจริญของจุลินทรีย์ (Lohalaksanadech & Sujarit, 2015)             
ซึ่งหากเปรียบเทียบกบัชุดการทดลอง M433, M550 และ M622 ที่มีการเพิ่มปริมาณ CO2 เข้าไปในบรรจุภณัฑ์มากกว่า
ปกติ และจ ากดัสดัสว่นก๊าซ O2 จะเห็นได้วา่ชดุการทดลองที่เก็บรักษาแบบ MAP สามารถยบัยัง้การเจริญของจลุินทรีย์ได้
ดีกว่าชุดการทดลองที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติท าให้อตัราการย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนและกรดอะมิโนตา่งๆ 
เกิดขึน้ช้าลง (Teerawut et al., 2016) และชุดการทดลอง M622 ที่มีปริมาณ CO2 ภายในบรรจภุณัฑ์สงูที่สดุสามารถเก็บ
รักษาได้นานที่สุดเป็นเวลา 26 - 28 วัน รองลงมา คือ M550 เก็บรักษาได้นาน 26 วัน  และ M433 เก็บรักษาได้นาน             
24 - 26 วนั โดยคะแนนความชอบทกุคณุลกัษณะของเพศผู้และเพศเมียไม่แตกตา่งกนั เช่นเดียวกบัการศกึษาการยืดอายุ
ของหอยแครง (Anadara granosa) ลวก (Thainphatthanawong et al., 2008) และเนือ้หอยตลบั (สกุล Meretrixcasta) 
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ลวกที่ ใ ช้การ  MAP (Lohalaksanadech & Sujarit, 2015) พบว่าการใ ช้สัดส่วนก๊าซ 60% CO2: 20% N2: 20% O2             
ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสมัผสัและมีคะแนนความชอบกลิ่นมากที่สดุตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาการลดลงของคะแนนความชอบทางประสาทสมัผัสสอดคล้องกับปริมาณ TVB-N, TMA-N และจ านวนจุลินทรีย์
ทัง้หมดที่เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา เพราะมีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโปรตีนที่เกิดจากกระบวนการย่อย
สลายด้วยเอนไซม์และจุลินทรีย์ที่มีอยู่ภายในตวัหอยแมลงภู่สง่ผลให้เกิดการสะสมของ TVB-N และ TMA-N จึงเกิดกลิน่   
ไมพ่งึประสงค์และเนือ้สมัผสันิ่มเละ คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัจึงลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึน้ 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 2   คะแนนความชอบลกัษณะปรากฏในหอยแมลงภูส่กุเคลอืบด้วยชาเขียวและวิตามินซีภายใต้การปรับสภาพ 
                บรรยากาศตา่งกนั 
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ภาพที่ 3  คะแนนความชอบกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสัและความชอบรวมในหอยแมลงภูส่กุเคลอืบด้วยชาเขียวและวิตามินซี 
               ภายใต้การปรับสภาพบรรยากาศตา่งกนั 
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สรุปผลการวิจัย 
 การน าเนือ้หอยแมลงภู่สกุเคลือบด้วยชาเขียวและวิตามินซีมาบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศช่วยชะลอการ
เปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางประสาทสมัผสั รวมทัง้ยืดอายกุารเก็บรักษาหอยแมลงภูส่กุได้ โดยคณุภาพ
ทางประสาทสมัผสัของหอยแมลงภู่เพศผู้และเพศเมียไม่แตกต่างกัน ซึ่งคะแนนด้านกลิ่นเป็นคุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสัต ่ากว่าคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านอื่นจึงมีความเหมาะสมในการน ามาใช้ก าหนดอายกุารเก็บรักษา  โดย
อตัราสว่นก๊าซที่เหมาะสมในการบรรจุเนือ้หอยแมลงภู่สกุเคลือบด้วยชาเขียวและวิตามินซีมากที่สดุ คือ 60% CO2: 20% 
N2: 20% O2 รองลงมา คือ  50% CO2: 50% N2 และ 40% CO2: 30% N2: 30% O2 
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