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ผลของการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศตอคุณภาพทางกายภาพ 

และจุลชีววิทยาของหอยนางรมสดแกะเปลือก 

Effect of Modified Atmosphere Packaging on the Physical and 

Microbiological Properties of Shucked Fresh Oyster 
สวามินี ธีระวุฒิ1*  รัตนาภรณ พิมพแนน1  และ  โสภาวดี เมืองฮาม1 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีจุดประสงคเพื่อศึกษาผลของการปรับสภาพบรรยากาศตอคุณภาพทางกายภาพและจุล

ชีววิทยาของหอยนางรมสดแกะเปลือก (Saccostrea cucullata) ที่แชในสารละลายผสม (โพแทสเซียมซอรเบต 3 

% และโซเดียมแล็กเตต 2.5 %) และปรับสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุที่มีอัตราสวนกาซแตกตางกัน 5 

สภาวะ ดังน้ี T1 (40%CO2:20%O2:40%N2), T2 (40%CO2:30%O2:30%N2), T3 (60%CO2:20%O2:20%N2), 

T4 (60%CO2:40%O2), และ T5 (บรรยากาศปกติ) รวมกับการแชเย็นที่อุณหภูมิ 4±1 ºC ผลการศึกษาพบวา หอย

นางรมสดแกะเปลือกที่ใชสภาวะ T3 มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางจุลชีววิทยานอยที่สุด

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 10 วัน (จํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน log 6 cfu/g) 

T4 T2 และ T1 มีอายุการเก็บรักษา 9 7 และ 6 วัน ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับสภาวะ T5 ที่เปนชุดควบคุม มี

อายุการเก็บรักษาเพียง 5 วัน 
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ABSTRACT 

The purpose of this study was to investigate effect of modified atmosphere packaging 

on the physical and microbiological properties of shucked fresh oyster (Saccostrea cucullata) in 

mixed solution (3% potassium sorbate and 2.5% sodium lactate). The shucked fresh oysters 

were packed in five different treatment conditions (T1 – T5) which T1 (40%CO2:20%O2:40%N2), 

T2 (40%CO2:30%O2:30%N2), T3 (60%CO2:20%O2:20%N2), T4 (60%CO2:40%O2) and T5 (atmospheric 

air), respectively and stored at 4±1 ºC. The results showed that the shucked fresh oysters which 

were packed under T3 condition had the lowest changes refer the criteria of physical and 

microbiological properties.The shucked fresh oyster packed in T3 had shelf–life of storage for 10 

days (total plate count not exceeded log 6 cfu/g). The shucked fresh oyster packed in T4, T2 

and T1 were 9, 7 and 6 days, respectively compared with shucked fresh oyster kept in T5 

(atmospheric air) which had the shortest shelf–life only 5 days. 

 

คําสําคัญ : หอยนางรมสด  คุณภาพ  การบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ 

Keywords: Fresh oyster, Quality, Modified atmosphere packaging 

 

บทนํา 

หอยนางรมเปนหอยสองฝาที่พบทั่วไปใน

ทะเลบริเวณชายฝงของประเทศไทย โดยพันธุที่นิยม

เล้ียงในภาคตะวันออกเปนหอยนางรมพันธุ เล็กหรือ

หอยนางรมปากจีบ (Saccostrea cucullata) นิยม

บริโภคสดโดยไมผานการใหความรอนทําใหมีความเส่ียง

ตอการเกิดโรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร เน่ืองจาก

หอยนางรมกินอาหารโดยการกรองเอาส่ิงมีชีวิตขนาด

เล็กตาง ๆ และตะกอนดินจากนํ้าบริเวณที่หอยอาศัยอยู

จึง เ กิดการสะสมจุลินทรีย ไว ในระบบยอยอาหาร 

โดยเฉพาะอยางยิ่ งจุ ลินทรียที่ เปนสาเหตุของโรค

เก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร เชน Coliform, Vibrio 

parahaemolyticus และ Salmonella spp. 

(Potasman et al., 2002) ซ่ึงการสะสมจุลินทรีย

ดังกลาวทําใหเกิดความเส่ียงตอสุขภาพของผูบริโภค

หอยนางรมดิบได ประกอบกับลักษณะการจําหนาย

หอยนางรมสดแกะเปลือกโดยทั่วไปที่ มีการแกะเน้ือ

หอยเพื่อบรรจุถุงและเติมนํ้า แลวรอการจําหนายน้ัน ไม

มีการควบคุมอุณหภูมิใหเหมาะสม จึงเปดโอกาสให

จุลินทรียที่ปนเปอนมากอนหรือระหวางกระบวนการ

แกะ เ น้ื อหอย เ จ ริ ญ ได อย า ง ร ว ด เ ร็ ว  อี กทั้ ง ยั ง

เกิดปฏิกิริยาการยอยสลายตัวเองโดยเอนไซมที่มีอยูใน

ตัวหอยนางรมยังทําใหเ กิดการเนาเ สียมากยิ่งขึ้น 

(สวามินีและคณะ, 2557) 

ดังน้ันเพื่อเปนการสรางความปลอดภัยในการ

บริโภคหอยนางรมสด และยืดอายุการเก็บหอยนางรม

สดใหไดนานยิ่งขึ้น จึงเปนแนวคิดของการวิจัยครั้งน้ี 

โดยใชการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ (modified 

atmosphere packaging หรือ MAP) ซ่ึงเปนการปรับ

อัตราสวนของกาซภายในบรรจุภัณฑใหแตกตางไปจาก

บรรยากาศปกติ โดยกาซคารบอนไดออกไซดที่บรรจุ

เขาไปภายในบรรจุภัณฑ มีผลไปชะลอการเจริญใน

ระยะ log phase ของจุลินทรีย (Silva et al., 1993) 

ทําใหชะลอการเนาเสียไดและเม่ือการเนาเสียเกิดชาลง 
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การสลายตัวของกรดอะมิโน glycine และ arginine 

ซ่ีงใหรสชาติความหวานของสัตวนํ้าถูกชะลอออกไป อีก

ทั้งคุณสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีน เชนความสามารถใน

การอุมนํ้า ยังคงมีอยู ดังน้ันเน้ือสัตวนํ้ายังคงยืดหยุน ไม

น่ิมเละทําใหผูบริโภคยังยอมรับได (McMillin, 2008) 

การศึกษาหลายช้ินแสดงใหเห็นวาการปรับ

สภาพบรรยากาศชวยยืดอายุการเก็บรักษาสัตวนํ้าได 

เชน นิชนันท เธียรพัฒนะวงศและคณะ(2551) ที่พบวา 

หอยแครง (Anadara granosa) ที่เก็บรักษาภายใต

การปรับสภาพบรรยากาศมีอายุการเก็บรักษาไดนาน

กวาการเก็บรักษาที่บรรยากาศปกติ 3 เทา Gong and 

Youling (2008) พบวา สามารถใชการปรับสภาพ

บรรยากาศในการยืดอายุการเก็บรักษากุงกามแดง 

(Cherax quadricarinatus) เชนเดียวกับ Gornika et 

al. (2013) พบวา Norway lobster มีอายุการเก็บ

รักษาไดนานขึ้นเม่ือบรรจุภายใตสภาพปรับบรรยากาศ 

สวน Özogul et al. (2004) พบวา การเปล่ียนแปลง

คุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยาของปลาซารดีน 

(Sardina pilchardus) ที่เก็บรักษาแบบปรับสภาพ

บรรยากาศเกิดขึ้นนอยกวาการเก็บในบรรยากาศปกต ิ 

ขอมูลการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยา

และคุณภาพทางเคมีของหอยนางรมสดแกะเปลือกที่

บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ ยังไมมีงานวิจัยที่

ชัดเจน ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงไดศึกษาความเปนไปไดใน

การบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ เพื่อการยืดอายุ

การเ ก็บรักษาหอยนางรมสด และทําใหเกิดความ

ปลอดภัยตอผูบริโภคที่นิยมรับประทานหอยนางรมสด

ดวย 

 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. การเตรียมตัวอยาง 

ซ้ือหอยนางรมปากจีบ  (Saccostrea 

cucullata) สดทั้งเปลือก (20 ตัว/กก.) ในเดือน

มีนาคม พ.ศ.2554 จากฟารมที่ต.อางศิลา อ.เมือง จ.

ชลบุรี โดยการบรรจุกระสอบแลวพรมนํ้า และขนสง

มายังหองปฏิบัติการภาควิชาวาริชศาสตรมหาวิทยาลัย

บูรพา ภายใน 20 นาที ลางใหสะอาด แกะเอาแตเน้ือ

หอยโดยใสถุงมือและลางเครื่องมือที่ใชในการแกะให

สะอาด เน้ือหอยตองมีลักษณะสมบูรณไมมีการฉีกขาด 

และแชนํ้าเย็นที่มีนํ้าแข็งไวจนกวาจะแกะเสร็จ เพื่อ

ปองกันเนาเสีย 

2. การเตรียมสารละลายผสมสําหรับแชหอย 

นําโพแทสเซียมซอรเบตและโซเดียมแล็กเตต 

(food grade) มาละลายในนํ้าเย็นจนไดสารละลาย

ผสมที่ประกอบดวยโพแทสเซียมซอรเบต 3% และ

โซเดียมแล็กเตต 2.5% เน่ืองจากสารละลายดังกลาว

ชวยยืดอายุการเก็บรักษาหอยนางรมปากจีบสดแกะ

เปลือกไดดีที่สุด (สวามินีและคณะ, 2557) 

3. การปรับสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษาหอย

นางรมสดแกะเปลือก 

นําเน้ือหอยนางรมสด 220 กรัม บรรจุในถุง 

PVDC/ PA/ CPP (ขนาด 180×30×250 มม.) และเติม

สารละลายผสมในอัตราสวน 2:1 (เน้ือหอย:สารละลาย

ผสม) (สวามินีและคณะ, 2557) นํามาบรรจุภายใต

สภาวะปรับบรรยากาศที่แตกตางกัน 5 สภาวะ ดังน้ี T1 

(40%CO2:20%O2:40%N2), T2 (40%CO2:30%O2:30%N2), T3 

(60%CO2:20%O2:20%N2), T4 (60%CO2:40%O2) และ T5 

(บรรยากาศปกติ) แบบปลอดเช้ือดวยเครื่องบรรจุแบบ

ปรับสภาพบรรยากาศ (Multivac, ModelA 300/16. 

Germany) ควบคุมระยะเวลาการเตรียมตัวอยางจนถึง

การบรรจุในสภาพปรับบรรยากาศไมเกิน 1 ช่ัวโมง 

จากน้ันเก็บตัวอยางที่อุณหภูมิ 4±1 ºC นําไปวิเคราะห

คุณภาพดานตาง ๆ คือ 

3.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี (L* a* 

และ b*) (Spectrophotometer Minolta CM -

3500d, Japan) และคาแรงเฉือน (Hounsfield’s 
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Universal Testing Machine, china) โดยวัดคาสี

บริเวณผิวตรงกลางลําตัวสวนที่มีความหนามากที่สุด

ของเน้ือหอย และวัดทีละตัวจนครบ 6 ตัว วิเคราะหทุก

วัน เปนเวลา 12 วัน และทําการทดลอง 3 ซํ้า 

3.2. คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก จํานวน

แบคทีเรียทั้งหมด และโคลิฟอรมแบคทีเรียตามวิธีของ 

AOAC (1994), S. aureus, Salmonella spp., V. 

parahaemolyticus, V. cholera, C. perfringens 

และ B. cereus ตามวิธีของ FDA (2001) วิเคราะหทุก 

2 วัน นาน 12 วัน และทําการทดลอง 3 ซํ้า 

 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 

1. การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี 
1.1 คาสี 
- คา L* ที่แสดงความสวางของสี (L*) มีคา 0-

100 คา L* มากแสดงวาสีสวางมากเม่ือ L* เทากับ 0 

จะเปนสีดํา ผลการทดลองพบวา หอยนางรมที่บรรจุ

แบบปรับสภาพบรรยากาศ T1 T2 T3 และ T4 มีคา L* 

ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น และมีคา L* 

สูงกวาหอยนางรมที่บรรจุ T5 (p≤0.05, รูปที่ 1a) โดย

วันสุดทายของการเก็บรักษา T3 มีความสวางมากที่สุด 

โดยมีคา L* เปน 61.21 รองลงมาเปน T2 T4 T1 และ 

T5 ซ่ึงมีคา L* เปน 59.21 58.87 58.34 และ 58.16 

ตามลําดับ 

- คา a* ที่แสดงระดับสีแดง-เขียว (a*) เม่ือ

คา a* มีคาบวกจะแสดงลักษณะสีแดง และเม่ือคาเปน

ลบจะแสดงลักษณะสีเขียว โดยเม่ือคาหางจาก 0 มาก

แสดงถึงคาสีแดงหรือเขียวมากขึ้น ผลการทดลองพบวา 

หอยนางรมที่บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ T1 T2 

T3 และ T4 มีคา a* ลดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้น และ

คา a* สูงกวาหอยนางรมที่บรรจุแบบ T5 (p≤0.05, รูป

ที่ 1b) ซ่ึงวันสุดทายของการเก็บรักษา T3 มีคา a* มาก

ที่สุด เปน 2.98 รองลงมาเปน T4 T2 T1 และ T5 ซ่ึงมี

คา L* เปน 2.03 1.86 1.82 และ 1.58 ตามลําดับ 

- คา b* ที่แสดงระดับสีเหลือง-นํ้าเงิน (b*) 

เม่ือคา b* มีคาบวกจะแสดงลักษณะสีเหลือง และเม่ือ

คาเปนลบจะแสดงลักษณะสีนํ้าเงิน โดยเม่ือคาหางจาก 

0 มากแสดงถึงคาสีเหลืองหรือนํ้าเงินมากขึ้น ผลการ

ทดลอง พบวา หอยนางรมที่บรรจุแบบปรับสภาพ

บรรยากาศ T1 T2 T3 และ T4 มีคา b* ลดลงเม่ือเก็บ

รักษานานขึ้น และคา b* สูงกวาหอยนางรมที่บรรจุ

แบบ T5 (p≤0.05, รูปที่ 1c) ซ่ึงวันสุดทายของการเก็บ

รักษา T3 มีคา b* มากที่สุด 16.70 รองลงมาคือ T4 

T2 T1 และ T5 ซ่ึงมีคา L* เปน 15.16 15.04 15.01 

และ 13.55 ตามลําดับ 

อยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาภาพรวมของคาสี

จะเห็นไดวาหอยนางรมที่บรรจุในสภาพบรรยากาศปกติ 

T5 น้ันมีสีคลํ้าลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น

เน่ืองจากรงควัตถุใหสีในเน้ือหอยที่ช่ือวา ฮีโมไซยานิน 

ซ่ึงเปนการจับกันระหวางฮีโมโกลบิน ทองแดงและ

โปรตีน เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันกับออกซิเจน ทั้งแบบที่

เกิดจากเอนไซมและไมไดเกิดจากเอนไซม ทําใหเน้ือ

หอยมีสีคลํ้าลง (เนตรนรินทร, 2546) โดยทั่วไปสัตวนํ้า

ที่สดเน้ือจะใส แตหากเนาเสียแลวเน้ือจะขุน การ

เปล่ียนแปลงสีของเน้ือปลาโดยสวนใหญเ กิดจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของสารประกอบคารโรทีนอยส 

(carotenoids) ซ่ึงมีในผิวหนังและสีของเน้ือปลาอาจ

เปล่ียนเปนสีครีมหรือเทาสวนกลามเน้ือสีแดง (red 

muscle) จะเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล (เนตรนรินทร, 2546) 

กา รบ รร จุหอยนาง รมแบบปรับ สภ าพ

บรรยากาศ T1 T2 T3 และ T4 สามารถชะลอการ

เปล่ียนแปลงคาสีไดดีกวา T5 (บรรยากาศปกติ) 

สอดคลองกับผลการศึกษาของวิชชญา (2548) พบวา 

ห อ ย เ ป า ฮื้ อ ที่ ป รั บ ส ภ า พ บ ร ร ย า ก า ศ 

60%CO2:20%O2:20%N2 ชวยชะลอการเปล่ียนแปลง
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คา a* และ b* ไดดีกวาการบรรจุที่สภาพบรรยากาศ

ปกติ เชนเดียวกับการศึกษาของ Lannelongue et al. 

(1982) พบวา การเก็บปลากระโทงแทงโดยการปรับ

สภาพบรรยากาศ 70%CO2:30%O2 ชวยชะลอการ

เปล่ียนแปลงสีได 

    
 

 
รูปท่ี 1 คาสีในหอยนางรมสดแกะเปลือกที่บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกตางกัน โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4 ± 1 ºC เปนเวลา 12 วัน 
หมายเหตุ: T1 คือ 40%CO2:20%O2:40%N2, T2 คือ 40%CO2:30%O2:30%N2, T3 คือ 60%CO2:20%O2:20%N2, T4 คือ 60%CO2:40%O2 และ T5 คือ 

สภาพบรรยากาศปกติ 
 

1.2 คาแรงเฉือน 

หอยนางรมในทุกสภาวะ T1-T5 มีคาแรง

เฉือนลดลงเม่ือเวลาการเก็บรักษานานขึ้น (p≤0.05, รูป

ที่ 2) ซ่ึงแสดงถึงเน้ือสัมผัสที่น่ิมเละลงตามระยะเวลา

การเ ก็บรักษา เ น่ืองจากเ ม่ือเริ่มเ กิดการเนาเ สีย

กลามเน้ือหอยเกิดการยอยสลายตัวเอง (autolysis) 

จากเอนไซมที่มีอยูแลวในตัวหอย รวมถึงกิจกรรมของ

จุลินทรีย (bacteria spoilage) ทําใหโปรตีนใน

กลามเน้ือเกิดการสูญเสียสภาพ กลามเน้ือจึงออนตัวลง 

(คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

, 2549) ทําใหคาแรงเฉือนที่วัดไดมีคาลดลงเม่ือเก็บ

รักษานานขึ้น 
 

 
รูปท่ี 2 คาแรงเฉือนในหอยนางรมสดแกะเปลือกที่บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกตางกัน โดยเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4±1 ºC เปนเวลา 12 วัน 
หมายเหตุ: T1 คือ 40%CO2:20%O2:40%N2, T2 คือ 40%CO2:30%O2:30%N2, T3 คือ 60%CO2:20%O2:20%N2, T4 คือ 60%CO2:40%O2 และ T5 คือ 

สภาพบรรยากาศปกติ 
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การบรร จุแบบปรับสภาวะบรรยากาศ

สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของเน้ือสัมผัสได โดย

คาแรงเฉือนของ T1 T2 T3 และ T4 สูงกวา T5 

(บรรยากาศปกติ) วันสุดทายของการเก็บรักษา T3 มี

คาแรงเฉือนมากที่สุด 10.48 รองลงมา คือ T4 T1 T2 

และ T5 ซ่ึงมีคาแรงเฉือนเปน 8.47 8.38 8.06 และ 

5.06 ตามลําดับ เน่ืองจากกาซคารบอนไดออกไซดไป

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่สรางกรดแล็กติก ซ่ึงโดย

ปกติแลวจุลินทรียกลุมน้ีหากมีการเจริญมากขึ้นจะยิ่งมี

การสรางกรดแล็คติก สงผลทําใหโปรตีนจับกับนํ้าได

นอยลง เน้ือมีความสามารถในการอุมนํ้าต่ําและมีนํ้าเยิ้ม

ออกมา เสนใยกลามเน้ืออยูกันอยางหลวมๆเปนสาเหตุ

ทําใหเน้ือน่ิมและออนตัว (McMillin, 2008) 

เม่ือพิจารณาจากคาแรงเฉือนจะเห็นไดวา T3 

ดีที่ สุด เพราะมีคาแรงเฉือนสูงกวาการปรับสภาพ

บรรยากาศแบบอ่ืนตลอด 12 วัน ซ่ึงสอดคลองกับผล

การทดลองของ Torrieri et al., (2006) พบวา การ

เก็บรักษา gutted farmed bass (Dicentrarchus 

labrax) แ บ บ ป รั บ ส ภ า พ บ ร ร ย า ก า ศ 

50%CO2:30%O2:20%N2 ชวยชะลอการเปล่ียนแปลง

คาเน้ือสัมผัสได และวิชชญา (2548) พบวา การเก็บ

รักษาหอยเปาฮื้อโดยการปรับสภาพบรรยากาศไมทําให

คาเน้ือสัมผัสของเน้ือหอยเปาฮื้อเปล่ียนแปลงเม่ือเทียบ

กับการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติ 

2. การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

2.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 

จํานวนจุลินทรียทั้งหมดเริ่มตนที่พบในหอย

นางรมคือ log 5.09 cfu/g (รูปที่ 3) และหอยนางรม

สดในทุกสภาวะมีจํานวนจุลินทรียเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษา

นานขึ้น (p≤0 .05) อยางไร ก็ตามการปรับสภาพ

บรรยากาศทุกสภาวะและนําไปแชเย็นอุณหภูมิ 4 ºC 

ชวยชะลอการเพิ่มจํานวนของจุลินทรียได เห็นไดจาก

จํานวนจุลินทรียคอนขางคงที่ใน 2 วันแรกของการเก็บ

รักษา (log 4.22–5.19 cfu/g) เน่ืองจากการใชอุณหภูมิ

ต่ํามีผลไปชะลอขบวนการเมตาบอลึซึมตาง ๆ ภายใน

เซลลของหอยนางรมและจุลินทรีย (วิชชญา, 2548) อีก

ทั้งยังมีผลตอการทํางานของเอนไซมในขบวนการยอย

สลายตัวเอง ทําใหเกิดการยอยสลายโครงสรางของ

โปรตีนใหเปนโครงสรางเล็ก ๆ ไดชาลง ดังน้ันจุลินทรีย

จึงไมสามารถนําสารอาหารเหลาน้ันไปใชในการเจริญ 

(ดวงพร, 2545) ทําใหชะลอการเนาเสียไดในชวงตน

ของการเก็บรักษา แตหลังจากวันที่ 2 ของการเก็บ

รักษา จํานวนจุลินทรียเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว อาจ

เ น่ืองจากจุ ลินทรี ยสามารถปรับตัว เขากับสภาพ

บรรยากาศภายในไดดีขึ้น ประกอบกับไดรับสารอาหาร

ที่เปนผลมาจากการสลายตัวของโครงสรางในเน้ือหอยที่

เกิดจากการยอยสลายตัวเองเพิ่มมากขึ้นทําใหจุลินทรีย

เพิ่มจํานวนมากขึ้น 
 

 
รูปท่ี 3 จํานวนจุลินทรียทั้งหมดในหอยนางรมสดแกะเปลือกที่บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกตางกัน โดย

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 ºC เปนเวลา 12 วัน 
หมายเหตุ: T1 คือ 40%CO2:20%O2:40%N2, T2 คือ 40%CO2:30%O2:30%N2, T3 คือ 60%CO2:20%O2:20%N2, T4 คือ 60%CO2:40%O2 และ T5 คือ 

สภาพบรรยากาศปกติ 
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ผลการทดลองยังพบวา T1 T2 T3 และ T4 มี

จํานวนจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา T5 (p≤0.05) 

ตลอดเวลาการเก็บรักษา 12 วัน คาดวาเปนผลจากกาซ

คารบอนไดออกไซดที่ใชในการปรับสภาพบรรยากาศไป

ชะลอการเจริญของจุลินทรียในชวง log phase หรือ

ระยะพักใหยาวออกไปและลดอัตราการเจริญของ

จุลินทรีย (Silva et al., 1993) สอดคลองกับ Özogul 

et al. (2004) ที่พบวา ปลาซารดีน (Sardina 

pilchardus) ที่ เ ก็บในบรรยากาศปกติมี จํานวน

จุลินทรียเพิ่มขึ้นตลอดเวลาที่เก็บรักษา และมีอายุการ

เก็บรักษานอยกวาการเก็บในสภาวะการปรับสภาพ

บรรยากาศ 

หากใชจํานวนจุลินทรียทั้งหมดที่  log 6 

cfu/g เปนเกณฑในการกําหนดอายุการเก็บรักษา

สําหรับหอยนางรมเพื่อการบริโภคสด (Gram and 

Dalgaard, 2002) พบวา หอยนางรมสดที่ปรับสภาพ

บรรยากาศแบบ T3 มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 

10 วัน รองลงมาไดแก T4 มีอายุการเก็บรักษา 9 วัน 

T2 มีอายุการเก็บรักษา 7 วัน T1 มีอายุการเก็บรักษา 

6 วัน และการบรรจุแบบบรรยากาศปกติ T5 มีอายุการ

เก็บรักษา 5 วัน 

2.2 โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียเริ่มตนในหอย

นางรมสดคือ log 1.16 cfu/g พบวา หอยนางรมสดใน

ทุกสภาวะการปรับสภาพบรรยากาศ ไมพบโคลิฟอรม

แบคทีเรียในวันที่ 2–6 ของการเก็บรักษา เน่ืองจาก

จุลินทรียอยูในชวงการปรับตัวใหเขากับสภาวะแวดลอม 

แตหลังจากวันที่ 6 ของการเก็บรักษาพบวา จํานวน

จุลินทรียเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจาก

จุลินทรียสามารถปรับตัวใหเขาสภาวะแวดลอมที่เขาไป

อาศัยอยูไดแลว ทําใหตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย ใน

วันที่ 8–12 ของการเก็บรักษาเพิ่มสูงขึ้น ยกเวนหอย

นางรมที่บรรจุในสภาวะ T3 ไมพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากในการทดลอง

ครั้งน้ีมีการใสสารละลายผสมระหวางโซเดียมแล็กเตต 

2.5% และโพแทสเซียมซอรเบต 3% ในภาชนะบรรจุ

ดวย ซ่ึงสารละลายผสมน้ีมีคุณสมบัติเปนกรดจึงมีผลไป

ทําลายโครงสรางของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ซ่ึงเปน

แบคทีเรียแกรมลบที่ผนังเซลลเปนโครงสรางของไขมัน

ที่ถูกทําลายไดงาย (สวามินีและคณะ, 2557) 

หอยนางรมที่มีการปรับสภาพบรรยากาศ T1 

T2 T3 และ T4 มีโคลิฟอรมแบคทีเรียนอยกวาหอย

นางรมที่บรรจุในบรรยากาศปกติ T5 เน่ืองจากปริมาณ

กาซออกซิเจนที่นอยลงและกาซคารบอนไดออกไซดที่

สูงขึ้น มีผลชะลอการเจริญของโคลิฟอรมแบคทีเรียได 

สอดคลองกับ Fernandez et al. (2009) ที่พบวา 

ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด 75% ในภาชนะบรรจุ

สามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียในกลุมโคลิฟอรม

แบคทีเรีย จึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาปลาแซลมอน 

(Salmo salar) ใหนานขึ้นได 

โคลิฟอรมแบคทีเรียเปนจุลินทรียที่อาศัยอยู

ในลําไสของคนและถูกขับถายออกมากับอุจจาระแลว

ปนเปอนลงในแหลงนํ้า ดังน้ันจึงใชเปนดัชนีช้ีวัดการ

ปนเปอนของอุจจาระในแหลงนํ้าและอาหาร โดยเปน

สาเหตุของโรคทางเดินปสสาวะอักเสบและโรคในระบบ

ทางเดินอาหาร (บัญญัติและคณะ, 2551; Codex and 

FDA (1998) จึงกําหนดวา อาหารทะเลที่บริโภคสดตอง

ไมพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย มากกวา log 2 cfu/g และ

ในการทดลองน้ีพบวา หอยนางรมในทุกสภาวะการ

บรรจุมีโคลิฟอรมแบคทีเรียไมเกินมาตรฐานตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วัน 

2.3 การตรวจ S. aureus, Salmonella 

spp., V. cholera, V. parahaemolyticus, B. 

cereus และ C. perfringens 

หอยนางรมสดในทุกสภาวะการปรับสภาพบรรยากาศ

และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ไมพบ S. aureus, 



558 KKU Science Journal Volume 42 Number 3 Research 

 

 

Salmonella spp., V. cholera, V. 

parahaemolyticus, B. cereus และ  C. 

perfringens อาจเน่ืองจากระหวางทําการทดลองไมมี

การใชมือสัมผัสกับหอยนางรมสดโดยตรงอุปกรณที่ใช

สะอาดและการเก็บที่อุณหภูมิ 4 ºC ซ่ึงไมเหมาะสมตอ

การเจริญของจุลินทรียทั้ง 6 ชนิด (สุมณฑา, 2545; 

Hintlian and Hotchkiss, 2006) 

 

ตารางท่ี 1 จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียในหอยนางรมสดแกะเปลือกที่บรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศที่แตกตาง

กันโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

ระยะเวลาการเกบ็รักษา (วัน) 

จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรยี (log cfu/g) 

สภาวะการบรรจ ุ

T1 T2 T3 T4 T5 

0 1.51 1.51 1.51 1.51 1.51 

2 ND ND ND ND ND 

4 ND ND ND ND ND 

6 ND ND ND ND 3.63 

8 2.78 2.85 ND 1.82 3.98 

10 2.95 3.23 ND 3.38 4.18 

12 3.21 3.56 ND 4.23 4.54 

หมายเหตุ: T1 คือ 40%CO2:20%O2:40%N2, T2 คือ 40%CO2:30%O2:30%N2, T3 คือ 60%CO2:20%O2:20%N2, T4 คือ 60%CO2:40%O2, T5 คือ สภาพ

บรรยากาศปกติ และ ND คือ not detected 
 

จุลินทรียทั้ง 6 ชนิดดังกลาวเปนกลุมจุลินทรีย

กอโรค ดังน้ันเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคอาหาร

ทะเลแบบสด กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2550) ได

กําหนดวา พบ V. parahaemolyticus ไดไมเกิน log 

2 cfu/g สวน S. aureus และ B. cereus น้ันมีเกณฑ

เท า กันคื อ  ต อ งน อยกว า  100 cfu/g ขณะที่ 

Salmonella spp. และ V. cholerae น้ันตองไมพบ

เ ล ย ใ น ตั ว อ ย า ง  2 5  ก รั ม  แ ละ ต อ ง ไ ม พ บ  C. 

perfringens ในตัวอยาง 1 กรัม 

 

สรุปผลการวิจัย 

หอยนางรมสดแกะเปลือกแชในสารละลาย

ผสมและบรร จุแบบปรับ สภ าพบรร ยากาศ  T3 

(60%CO2: 20%O2:20%N2) มีการ เป ล่ียนแปลง

คุณภาพทางกายภาพนอยที่สุดและเม่ือพิจารณาจาก

จํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน log 6 cfu/g พบวา การ

ปรับสภาพบรรยากาศ T 3 เปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุด

ในการเก็บรักษาหอยนางรมสดแกะเปลือก โดยสามารถ

เก็บไดนานถึง 10 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับ T4 T2 และ 

T1 ที่มีอายุการเก็บ 9 7 และ 6 วัน ตามลําดับ ซ่ึง

บรรยากาศปกติเก็บไดเพียง 5 วัน 
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