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บทคัดยอ 
การศึกษาความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมตอการ

ยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อหอยนางรมโดยการจุมเนื้อหอยนางรมใน
สารละลายยกรดแลกติก 4 ระดับ คือ 0%, 1.5%, 2% และ 2.5% โดย
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1องศาเซลเซียส  จากการวิเคราะหคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัส ทางเคมี และจุลชีววิทยา พบวาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของตัวอยางที่มีการใชกรดแลกติกรอยละ 2 และ 2.5 ไม
มีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางทางสถิติ 
(p<0.05) กับตัวอยางที่ใชกรดแลกติกรอยละ 1.5 สวนคา pH และ
ปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดของตัวอยางที่ใชกรดแลกติกในแตละ
ความเขมขนพบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับตัวอยางควบคุม  
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้น โดย
ที่ระดับความเขมขนของกรดแลกติกรอยละ 1.5 พบวามีปริมาณต่ําสุด 
เมื่อเทียบกับที่กลุมควบคุม และรอยละ 2 และ 2.5 ผลการทดลอง  
สรุปไดวา  ความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมคือ ความเขมขน
ของกรดแลกติกรอยละ 1.5 ทั้งนี้เนื่องจากระดับความเขมขนดังกลาว
สามารถยืดไดนาน 15 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมที่
สามารถเก็บได 6 วัน สวนที่ระดับความเขมขนของกรดแลกติกรอยละ  
2 และ 2.5 สามารถยืดอายุการเก็บไดเทากัน คือ 9 วัน 
 
คําสําคัญ: หอยนางรม กรดแลกติก อายุการเก็บรักษา 
 

Abstract 
  This study was carried out to evaluate the shelf 
life, chemical quality and sensory attributes of shucked 
oyster treated by dipping in 0, 1.5, 2 and 2% aqueous 
solution of lactic acid and refrigerated storage at 5±1 °C. 
Microbial count, pH, Total volatile base-Nitrogen (TVB-N) 
and sensory evaluation was monitored. Sensory scores of 2 
and 2.5% of lactic acid treated oyster non significance 
difference (p>0.05) but significance difference (p<0.05) 
while compared with the control.  The chemical analyses 
demonstrated significant reduction (p<0.05) in TVB-N, pH in 
treated oyster when compared with the control. The 
resulted found that bacterial counts of untreated oyster 
were always higher  than those obtained for treated oyster 
samples and Total variable count (TVC) of  1.5%, lactic acid  
treated  oyster  had lowest number. The resulted showed 
that  1.5 % of lactic acid were the most suitable 
concentration  giving shelf life of 15 days  while the  oyster   

 
treated at   2 and 2.5% were 9 days, versus 6 days for 
control. 
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1. บทนํา 
หอยนางรม เปนสัตวน้ําที่ผูบริโภคนิยมบริโภคสด โดยไมผานการ

แปรรูป เปนสัตวน้ําที่มีมูลคาสูงนิยมบริโภคทั้งผูบริโภคภายในและ
ภายนอกประเทศ อยางไรก็ตามการเก็บรักษาและขนสงหอยนางรมที่มี
ชีวิต เปนขั้นตอนที่ยุงยาก อีกทั้งเสียคาใชจายสูง ทําใหมีปญหาในการ
ขนสง สงผลใหหอยนางรมเมื่อถึงผูบริโภคมีราคาสูงมาก อีกทั้งมีความ
เสี่ยงสูงตอการปนเปอนจุลินทรียที่ทําใหเกิดอันตรายตอรางกายของ
มนุษย การเก็บรักษาหอยนางรมสด โดยการใชวิธีหลาย ๆ วิธีรวมกัน 
เปนทางหนึ่งที่ชวยรักษาคุณภาพของหอยนางรมใหมีสภาพใกลเคียง
หอยนางรมที่มีชีวิตมากที่สุด ทั้งคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุล
ชีววิทยา การนําอาหารทะเลที่ปนเปอนเชื้อวิบริโอ (Vibrio sp )เก็บใน
ตูเย็นที่มีการควบคุมอุณหภูมิต่ําเพียงพอ ทําใหเชื้อเพ่ิมจํานวนขึ้นอยาง
รวดเร็ว ดังนั้นผูที่นิยมบริโภคอาหารทะเลดิบ ๆ หรือปรุงไมสุกมีโอกาส
ติดเชื้อไดมากกวาขึ้นอยูกับสภาพรางกายของแตละคน อาการของโรค
จะทําใหเกิดอาการทองเสียเปนตะคริวในชองทอง คลื่นเหียน วิงเวียน 
อาเจียน ปวดหัว มีไข และหนาวสั่นซ่ึงเชื้อชนิดนี้จะมีระยะฟกตัว 4 - 
96 ชั่วโมง หลังจากไดรับเชื้อเขาทางปากแตสวนใหญแลวอาการจะเกิด
ประมาณ 15 ชั่วโมงหลังจากไดรับเชื้อ  อาการปวยที่เกิดจากการ
รับประทานหอยนางรมดิบสาเหตุอาจไมไดเกิดจากเชื้อแบคทีเรียวิบริโอ
อยางเดียว แตอาจเกิดจากแบคทีเรียอีก 2 ชนิด ไดแก ซาลโมเนลลา 
(Salmonella sp.) และ แคมไพโล-แบคเทอร (Campylobacter) [1] 
ซ่ึงทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษเชนเดียวกัน นอกจากนี้ ยังอาจเกิดจาก
สารพิษในกลุม Shellfish Poisoning ซ่ึงมีอันตรายมากกวาและอาจถึง
แกชีวิตไดผูที่ตองระมัดระวังเปนพิเศษ ในการกินหอยนางรม คือ 
ผูสูงอายุและผูที่เปนโรคที่อยูในกลุมเสี่ยง ไดแก ผูที่เปนโรคตับ โรคไต 
มะเร็งเบาหวานโรคเอดส และผูที่มีระบบภูมิคุมกันต่ํา โดยเฉพาะผูที่
เปนโรคตับนั้นมีความเสี่ยงตอการเสียชีวิตมากกวาผูที่ไมไดเปนเกือบ 
200 เทาจึงควรหลีกเลี่ยงการบริโภคหอยนางรมสดดังนั้นการวิจัยคร้ังนี้
จึงไดศกึษาถึงวิธีการที่จะทําใหหอยนางรมมีคุณภาพใกลเคียงของสด
มากที่สุด ขณะเดียวกันมีความปลอดภัยตอผูบริโภคลักษณะของเนื้อ
หอยนางรมที่มีคุณภาพดี เหมาะสมกับการบริโภคนั้น มาตรฐานสินคา
เกษตรมกษ. 7022-2555 (หอยสองฝามีชีวิตและเนื้อหอยดิบ) [2] ได
กําหนดไววาเนื้อหอยตองไมมีสิ่งแปลกปลอมใดที่ไมใชสวนเนื้อของหอย  
ตองมลีักษณะทางประสาทสัมผัสที่แสดงถึงความสด ไดแก กลิ่น สี และ
เนื้อสัมผัส กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2553) [3] ไดกําหนดมาตรฐาน
ทางจุลินทรียสําหรับอาหารทะเลบริโภคสด ใหมีปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด ไมเกิน 1x105  CFU/g, Vibrio parahaemolyticus, V. 
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cholera, Samonella spp, Listeria monocytogrnase ตองไมพบ
ในปริมาณอาหาร 25 กรัม , MPN Escherichia coli นอยกวา 3 และ 
Staphylococcus aureus นอยกวา 100 CFU/g  

 

2. วัตถุประสงค 
 ศึกษาความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมตอคุณภาพของ

เนื้อหอยนางรมสด 
 

3. แนวคิด  ทฤษฎี กรอบแนวคิดการวิจัยและ

ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

หอยนางรม เปนสัตวน้ําที่ม ีริการเสื่อมเสียไดงาย ทั้งนี้

เนื่องจากมีความชื้นสูง และมีเอนไซมที่เรงการเสื่อมเสียสูง และหอย

นางรมเปนสัตวน้ําที่นิยมบริโภคกันทั้งภายในและภายนอกประเทศ 

มีมูลคาสูง การศึกษาวิธีการเก็บรักษาโดยใชวิธีการตาง ๆ จึงมีความ

จําเปนทั ้งนี ้หากใชเพียงอ ุณหภูมิต่ํา เพ ียงอยางเด ียว อาจทําให

คุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค การวิจัยครั้งนี้จึงมีแนวคิดใน

การวิจัย โดยการศึกษาการใชกรดแลกติกในการยืดอายุการเก็บ

รักษาในระดับตางๆ  

คุณสมบัติของกรดแลกติก 

กรดแลกติกเปนกรดอินทรียชนิดหนึ่งที่มีการนํามาใชใน

อาหารทั้งในผลิตภัณฑอาหารหมักดองและอาหารตางๆเพ่ือเปนตัวให

กลิ่นรสและมีผลทางดานการถนอมอาหาร กรดแลกติกเปนกรดที่มี

รสชาติไมรุนแรง ไมสงผลตอการเกิดกลิ่นรสที่ผ ิดปกติในอาหาร    

กรดแลกติกเปนกรดที่นํามาใชในอาหารพบตามธรรมชาติในนมเปร้ียว 

กะหล่ําปลีดองผักดองชนิดตางๆ   โดยทั่วไปกรดแลกติกมีคุณสมบัติดูด

ความชื้นไดงายเปนของเหลวขนมีกลิ่นกรด  กรดแลกติกจัดเปนวัตถุเจือ

ปนอาหารที่มีคุณสมบัติในการเปนวัตถุกันเสียที่สําคัญในผลิตภัณฑ

อาหารหมักตางๆโดยสรางจากแลกติกแอซิดแบคทีเรีย (lactic acid 

bacteria) [4 ]  

การใชกรดแลกติกในอาหาร  

นิยมใชเพ่ือควบคุมความเปนกรด-เบสของอาหารหรือชวย

เพ่ิมกลิ่นรสของอาหารใชเปนวัตถุกันเสียที่สามารถยับยั้งการเจริญและ

ทําลายจุลินทรียไดหลายชนิด นอกจากนี้กรดแลกติกมีคุณสมบัติที่

สามารถละลายน้ําไดมีรสชาติแตไมลบหรือกลบกลิ่นรสอ่ืนๆเมื่อเติมลง

ในผลิตภัณฑอาหารมีความเปนพิษต่ําไมเปนอันตรายตอผูบริโภคไมมี

สารตกคางและมีผลในการทําลายและยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย [4] 

ผลของกรดแลกติกตออาหาร  

กรดแลกติกสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียที่สราง

สปอรไดอยางดีที่คาความเปนกรด-เบสเทากับ 5 แตไมมีผลตอการ

เจริญของยีสตและรา Snijder [5]  รายงานการใชกรดแลกติกใน

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑมีการใชเพ่ือลดการปนเปอนในเนื้อวัว เปด ไก

และซากหมูในโรงฆาสัตวจะสามารถลดจํานวนจุลินท รียพวก 

Salmonella spp. ไดเปนอยางดีเมื่อเปรียบเทียบกับการลางดวย

คลอรีน การใชกรดแลกติกในอุตสาหกรรมเนื้อสัตวไดรับการยอมรับ

มากขึ้นเนื่องจากเปนสารที่ไดจากธรรมชาติและไดรับการรับรองความ

ปลอดภัยในการใชเปนสารปรุงแตงอาหารในประเทศสหรัฐอเมริกา 

กรดแลกติกมีผลในการฆาเชื้อจุลินทรียทันทีและชะลอการเจริญของ

จุลินทรียที่ทนกรดการทํางานของกรดแลกติกเร่ิมจากกรดแลกติ

กจะรวมตัวกับน้ําบริเวณผิวของผลิตภัณฑอาหารและซึมเขาไปในเซลล

จากนั้นรวมกับเซลลเปนเวลา 10-60 นาที แลวแยกออกมาการเขาไป

รวมตัวกับเซลลจะทําใหเซลลมีความเปนกรดเพ่ิมขึ้นเกิดกระบวนการ

ทางเคมียับยั้งการเจริญของจุลินทรีย Ingram  [6] รายงานวาการจุม

เนื้อปลาในสารละลายกรดแลกติกสามารถลดปริมาณจุลินทรียที่ทําให

เกิดการเนาเสียไดดีโดยการนําเนื้อปลาจุมในสารละลายกรดแลกติก

ความเขมขน 1.77 และ 2.55% (v/v) สามารถลดปริมาณจุลินทรียได

อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อปลากลุมที่

ไมใชสารละลายกรดแลกติก Kim  [7] รายงานวาการนําเนื้อปลาจุมใน

สารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ 3 รวมกับเชื้อ

แบคทีเรียแลกติกความเขมขนรอยละ 2 นาน 1-5 นาทีและเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสพบวามีการลดลงของแบคทีเรียแกรมลบ

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) และสามารถเก็บเนื้อปลาไดนานถึง 

9 วันนอกจากนี้เนื้อปลาที่จุมในสารละลายกรดแลกติกรวมกับ

แบคทีเรียแลกติกจะใหผลในการยับยั้งแบคทีเรียแกรมลบไดดีกวาการ

ใชสารละลายกรดแลกติกอยางเดียวถึงแมวากรดแลกติกจะสามารถ

ควบคุมแบคทีเรียแกรมลบไดเปนอยางดแีตกลับพบวากลิ่นของเนื้อปลา

ที่จุมในสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ 3 ไมเปนที่

ยอมรับของผูบริโภคและถาใชสารละลายกรดแลกติกความเขมขน

มากกวารอยละ 3 กับเนื้อปลาพบวากรดจะยอยกลามเนื้อของปลา 

 

4. วิธีดําเนินงาน 
4.1  การเตรียมเนื้อหอยนางรม นําหอยนางรมมาลางโดยระบบ

น้ําไหลเพ่ือกําจัดเศษโคลน และสิ่งปนเปอนในเปลือกออก นําไปลางใน
สารละลายน้ําเกลือเย็น ความเขมขนรอยละ 3.5 หลังจากนั้นนํามาแยก
เนื้อหอยออกจากเปลือก แบงเนื้อหอยออกเปน 4 สวน เพ่ือใชในการ
ทดลอง โดยการจุมเนื้อหอยในสารละลายกรดแลกติกรอยละ 0 
(control), 1.5,  2 และ 2.5 เปนเวลา 3 นาที  หลังจากจุมใน
สารละลายกรดแลกติก ตามระดับความความเขมขนและระยะเวลาที่
กําหนด นํามาวางเพ่ือใหสะเด็ดน้ํา ในตูเย็นอุณหภูมิ 4 - 5 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที นําไปบรรจุในถุงปลอดเชื้อ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิตูเย็น (5±1 องศาเซลเซียส) เพ่ือศึกษาคุณภาพโดยสุมตัวอยาง
เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทุก ๆ 3 วัน  

4.2  การวิเคราะหคุณภาพ ตรวจวิเคราะหคุณภาพของเนื้อหอย
นางรมดังนี้  

        - คุณภาพทางเคมี  ไดแก คาพีเอช โดยใชเคร่ือง pH 
meter, ปริมาณดางที่ระเหยได  (Total volatile base, TVB) โดยวิธี 
Conway’s micro diffusion method [8] 

- คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด,Vibrio 
parahaemolyticus, Salmonella sp, Staphylococcus aureus, 
E. coli  [9] 

- คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนแบบ 4 - Point 
scoring test โดยการใหคะแนน 1 - 4 ในดานกลิ่น สี เนื้อสัมผัส   
สวนการยอมรับรวม ใชการทดสอบแบบ 9 - Point – hedonic scale 
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โดยการใหคะแนน 1 - 9 (1=ไมชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) การ
ทดสอบใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน 30 คน ทําการตรวจสอบ
จนกระทั่งผูทดสอบทางประสาทสัมผัสไมยอมรับในตัวผลิตภัณฑ  โดยมี
คะแนนดานสี กลิ่น และเนื้อสัมผัสต่ํากวา 2 สวนคะแนนการยอมรับ
รวมต่ํากวา 5  

 

5. ผลการศึกษา 
ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส  พบวาคะแนนดานสี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ของเนื้อหอยนางรมสด   ที่ผานการจุม

กรดแลกติกในความเขมขนรอยละ 2 และ 2.5 ไมมีความแตกตางทาง

สถิติ (p>0.05) แตเมื่อเปรียบเทียบกับที่ความเขมขนรอยละ 1.5 และ

ตัวอยางควบคุมพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (p≤0.05) 

โดยเนื้อหอยนางรมสดที่ไมผานการจุมกรดแลกติกมีคะแนนการยอมรับ

สูงสุดที่ระยะเวลาการเก็บ 0 วัน คะแนนการยอมรับจะลดลงเมื่อ

ระยะเวลาการเก็บนานขึ้น และที่ระยะเวลาการเก็บ 21 วัน   เนื้อหอย

นางรมสดที่จุมสารละลายกรดแลกติกที่ความเขมขนรอยละ 1.5 มี

คะแนนการยอมรับสูงสุด    สีของเนื้อหอยนางรมมีสีของเนื้อจางลงจาก

สีตามธรรมชาติมีตําหนิไมมีกลิ่นเหม็นเนา มีกลิ่นคาวปานกลาง เนื้อ

สัมผัสยืดหยุนคอนขางนิ่มและการยอมรับรวมอยูในระดับปานกลาง 

(ภาพที่ 1-4) 

 
ภาพที ่1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของหอย 

           นางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 

 
ภาพที ่2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 

           หอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 

 
ภาพที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส 

           ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 
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ภาพที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวม 

           ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 

จากผลการศึกษาการวัดคา pH ของเนื้อหอยนางรมสด 

พบวา  มีความแตกตางกัน  (p≤0.05)โดยเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 

21 วัน เนื้อหอยนางรมที่จุมสารละลายกรดแลกติกเขมขน รอยละ 1.5 

มีคา pH ต่ํากวาเนื้อหอยนางรมสดที่จุมสารละลายกรดแลกติกเขมขน 

รอยละ 2 , 2.5 และเนื้อหอยนางรมสดที่ไมจุมกรดแลกติก ซ่ึง

สอดคลองกับการทดลองของ Leuck [10] กลาววา pH ของเนื้อปลาที่

จุมสารละลายกรดแลกติกมีคา pH ต่ํากวาชิ้นปลาที่ไมจุมกรดแลกติก

และเมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้นคา pH ในทุกตัวอยางเพ่ิมสูงขึ้นซ่ึง

สัมพันธกับปริมาณไนโตรเจนที่เพ่ิมขึ้นเมื่อความสดของปลาลดลง 

 

ภาพที่ 5 คา pH ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

การตรวจสอบความสดของเนื้อหอยนางรมโดยวัดปริมาณ 

Total volatile base nitrogen (TVB-N) ที่ระดับความเขมขนของ

กรดแลกติกตาง ๆ กันคือ เนื้อหอยนางรมที่ผานการจุมสารละลายกรด

แลกติกรอยละ 1.5, 2, 2.5 และ ที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแลก

ติก พบวา  ปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ (p≤0.05) ที่ระยะการเก็บเร่ิมที่ 0 วัน จนถึงระยะเวลาการ

เก็บ 21 วัน พบวาคา TVB-N ของเนื้อหอยนางรมมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น

ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น (ภาพที่ 6)  ซ่ึงสอดคลองกับผล

การศึกษาของ Smulder   [11]  พบวา  กรดแลกติกชวยลดปริมาณ

จุลินทรียที่รอบชิ้นปลาทําใหเนื้อปลาคงความสดอยูไดนานกวาเนื้อปลา

ที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแลกติก  มัทนา [1] รายงานวาการ

ตรวจสอบวิเคราะหสารที่ไดจากการแตกตัวของสารประกอบไนโตรเจน

ไดแกการตรวจสอบปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดทั้งหมด (TVB - N) 

โดยคา TVB - N ในปลาสดควรมีปริมาณต่ํากวา 12 มิลลิกรัม / 100 

กรัมปลาที่ยังบริโภคไดมีปริมาณTVB-N 12 - 20 มิลลิกรัม / 100 กรัม 

ปลาที่เร่ิมเนาเสียแตบริโภคไดคา TVB - N 20-25 มิลลิกรัม / 100 

กรัมและปลาที่เนาเสียแลวมีปริมาณ TVB - N สูงกวา 25 มิลลิกรัม / 

100 กรัม 

 
ภาพที่ 6 คา TVB-N ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 
ผลการตรวจสอบคุณภาพดานจุลชีววิทยา       จากผลการ

ตรวจเชื้อจุลินทรียของเนื้อหอยนางรมจุมกรดแลกติกในระดับความ

เ ข ม ข น ต า ง ๆ กั น ไ ม พ บ ก า ร เ จ ริ ญ ข อ ง จุ ลิ น ท รี ย Vibrio 

parahaemolyticus, Salmonella sp. สวนจุลินทรียทั้งหมด E. coli

และ Staphylococcus aureas พบวา  มีปริมาณสูงขึ้นเมื่อระยะเวลา

การเก็บรักษานานขึ้น    การตรวจเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อหอย

นางรมที่ระดับความเขมขนตางๆกันพบวา  เมื่อที่ระดับความเขมขน

ของกรดแลกติกรอยละ 1.5  ที่การเก็บรักษานาน 15 วัน  มีปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x105 CFU/g สวนในหอยนางรมที่จุมใน
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สารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ 2 .5 สามารถเก็บ

รักษาไดถึงวันที่ 9 และในสวนหอยนางรมที่ไมจุมสารละลายกรดแลก

ติก พบวา  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกิน 1x105 CFU/g ของวันที่ 3 

ในการเก็บรักษา (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในเนื้อหอยนางรมที่ผานการจุม 
             ในสารละลายกรดแลกติกกระดับความเขมขนตาง ๆ 
 

ระยะเวลา
การเก็บ 

(วัน) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรียทัง้หมด ( CFU/g ) 

0% 1.5% 2% 2.5% 

0 4.15x104 1.30x102 1.50x102 1.70x102 
3 2.42x104 1.94x104 2.36x104 7.36x104 
6 3.13x104 4.35x104 1.20x104 2.00x104 
9 5.90x105 2.25x104 2.81x104 4.85x104 
12 2.75x105 5.43x104 9.78x105 9.04x105 

15 7.59x105 4.65x104 1.00x106 1.00x105 
18 3.80x105 2.90x105 5.27x105 5.0x104 
21 9.13x106 4.40x105 1.11x106 8.14x105 

 
                 ปริมาณ E. coli ในวันที ่6 และ 9 ของการเก็บรักษาใน

เนื้อหอยนางรมที่ไมจุมสารละลายกรดแลกติก (กลุมควบคุม) และที่จุม

ในสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2.5 พบวา  มีปริมาณ

เพ่ิมขึ้นเปน 9.2 และ 6.1 MPN/g ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับ

ปริมาณ E. Coli ที่กําหนดไวในมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร 

การแพทย (2553) [3] ที่กําหนดให E. coli ในอาหารทะเลดิบพรอม

บริโภคตอง นอยกวา 3 MPN/g สวนในหอยนางรมที่จุมในสารละลาย

กรดแลกติกความเขมขน  รอยละ 1.5 และ 2 สามารถเก็บไดถึง 15 วัน 

(ตารางที่ 2) 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหเชื้อ E. coli ในเนื้อหอยนางรมที่ผานการ 
             จุมในสารละลายกรดแล็กทิกระดับความเขมขนตาง  ๆ
 

ระยะเวลาการ
เก็บ (วัน) 

ปริมาณเชื้อE. coli (MPN/g) 
0% 1.5% 2% 2.5% 

0 3.6 <3 <3 <3 

3 <3 <3 <3 <3 

6 9.2 <3 <3 <3 

9 24 <3 <3 6.1 

12 15 <3 <3 <3 

15 210 24 75 44 

18 460 44 1100 44 

21 >1100 44 >1100 >1100 
 
         จํานวนเชื้อ Staphylococcus aureus ในเนื้อหอยนางรมสดที่

ผานการจุมในสารละลายกรดแลกติกและไมผานการจุมดวยสารละลาย

กรดแลกติก ภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ     5±1 องศาเซลเซียส 

พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน ในเนื้อหอยนางรมสดที่

ผานการจุมสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 1.5 และ 2.5 

สามารถยับยั้งการเกิดเชื้อ Staphylococcus aureus  สวนเนื้อหอย

นางรมที่ผานการจุมสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ

เนื้อ  หอยนางรมที่ไมผานการจุมดวยสารละลายกรดแลกติก สามารถ

ยับยั้งการเกิดเชื้อ Staphylococcus aureusไดถึง 18 วัน (ตารางที่ 3) 

ตารางที่ 3 ปริมาณ Staphylococcus aureus ในเนื้อหอย 
             นางรมที่ผานการจุมในสารกรดแลกติกระดับความเขมขน 
             ตาง ๆ 
 

ระยะเวลาการ
เก็บ (วัน) 

Staphylococcus aureus ( CFU/g ) 
0% 1.5% 2% 2.5% 

0 0 0 0 0 

3 0 <25 <25 0 

6 <25 <25 <25 <25 

9 <25 0 0 0 

12 <25 <25 <25 <25 

15 <25 <25 <25 <25 

18 <25 <25 <25 <25 

21 475 <25 881 <25 

 

Leuck [10] และ Smulder [11] รายงานวาการใชกรด

แลกติกชวยลดจุลินทรียที่ติดมากับเนื้อปลาและทําใหระยะการปรับตัว

ของจุลินทรียนานขึ้น โดยกรดแลกติกอาจไปรบกวนเมแทบอลิซึม และ

ไปแขงขันกับการทํางานของพวก Co-enzyme ทําใหเอนไซมพวก s-s 

ไมสามารถทํางานไดและหยุดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่จะสรางพลังงาน

ของเซลล ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของ Ziauddin et.al. [12]  

พบวา การใชกรดแลกติกเขมขนรอยละ 1.5 และ2 (v/v) สามารถ

ทําลาย Staphylococcus aureus ไดอยางสมบูรณซ่ึง Woothuis 

and Smulders [13] อธิบายไดวากรดจะไปทําใหเกิดสภาพแวดลอมที่

ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโต โดยทําใหคา pH ลดต่ําลง ซ่ึงเปนการ

ขยายชวง Lag phase ออกไป 

6. สรุปและขอเสนอแนะ 
จากการศึกษาความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมในการจุม

เนื้อหอยนางรม พบวาหอยนางรมที่ผานการจุมในสารละลายกรดแลก
ติก เขมขนรอยละ 0 สามารถเก็บรักษาไดนาน 6  วัน ในขณะที่         
รอยละ 1.5  สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 15 วัน และรอยละ 2 และ  
2.5 สามารถเก็บรักษาได 9 วัน 
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