
688

การประชุมวิชาการ การพัฒนาชนบทที่ยั่งยืน 2556 ครั้งที่ 3

“ชุมชนท้องถิ่น ฐานรากการพัฒนาประชาคมอาเซียน” 9-10 พฤษภาคม 2556

ผลของการใชกรดแลกติกตอคุณภาพของเนื้อหอยนางรมสด (Crassostrea belcheri) 

Effect of lactic acid on quality of raw shucked oyster (Crassostrea belcheri) 

 
สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช 1และชุตินุช สุจริต1 

1สาขาอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑประมง คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง 179 หมู 3 ตําบลไมฝาด อําเภอสิเกา จังหวัดตรัง   

E-mail: supraewpan@yahoo.com 

 

บทคัดยอ 
การศึกษาความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมตอการ

ยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อหอยนางรมโดยการจุมเนื้อหอยนางรมใน
สารละลายยกรดแลกติก 4 ระดับ คือ 0%, 1.5%, 2% และ 2.5% โดย
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1องศาเซลเซียส  จากการวิเคราะหคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัส ทางเคมี และจุลชีววิทยา พบวาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของตัวอยางที่มีการใชกรดแลกติกรอยละ 2 และ 2.5 ไม
มีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางทางสถิติ 
(p<0.05) กับตัวอยางที่ใชกรดแลกติกรอยละ 1.5 สวนคา pH และ
ปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดของตัวอยางที่ใชกรดแลกติกในแตละ
ความเขมขนพบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับตัวอยางควบคุม  
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้น โดย
ที่ระดับความเขมขนของกรดแลกติกรอยละ 1.5 พบวามีปริมาณต่ําสุด 
เมื่อเทียบกับที่กลุมควบคุม และรอยละ 2 และ 2.5 ผลการทดลอง  
สรุปไดวา  ความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมคือ ความเขมขน
ของกรดแลกติกรอยละ 1.5 ทั้งนี้เนื่องจากระดับความเขมขนดังกลาว
สามารถยืดไดนาน 15 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมที่
สามารถเก็บได 6 วัน สวนที่ระดับความเขมขนของกรดแลกติกรอยละ  
2 และ 2.5 สามารถยืดอายุการเก็บไดเทากัน 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 เปนสัตวน้ําที่ผูบริโภคนิยมบริโภคสด โดยไมผานการ

แปรรูป เปนสัตวน้ําที่มีมูลคาสูงนิยมบริโภคทั้งผูบริโภคภายในและ
ภายนอกประเทศ อยางไรก็ตามการเก็บรักษาและขนสงหอยนางรมที่มี
ชีวิต เปนขั้นตอนที่ยุงยาก อีกทั้งเสียคาใชจายสูง ทําใหมีปญหาในการ
ขนสง สงผลใหหอยนางรมเมื่อถึงผูบริโภคมีราคาสูงมาก อีกทั้งมีความ
เสี่ยงสูงตอการปนเปอนจุลินทรียที่ทําใหเกิดอันตรายตอรางกายของ
มนุษย การเก็บรักษาหอยนางรมสด โดยการใชวิธีหลาย ๆ วิธีรวมกัน 
เปนทางหนึ่งที่ชวยรักษาคุณภาพของหอยนางรมใหมีสภาพใกลเคียง
หอยนางรมที่มีชีวิตมากที่สุด ทั้งคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุล
ชีววิทยา การนําอาหารทะเลที่ปนเปอนเชื้อวิบริโอ (Vibrio sp )เก็บใน
ตูเย็นที่มีการควบคุมอุณหภูมิต่ําเพียงพอ ทําใหเชื้อเพ่ิมจํานวนขึ้นอยาง
รวดเร็ว ดังนั้นผูที่นิยมบริโภคอาหารทะเลดิบ ๆ หรือปรุงไมสุกมีโอกาส
ติดเชื้อไดมากกวาขึ้นอยูกับสภาพรางกายของแตละคน อาการของโรค
จะทําใหเกิดอาการทองเสียเปนตะคริวในชองทอง คลื่นเหียน วิงเวียน 
อาเจียน ปวดหัว มีไข และหนาวสั่นซ่ึงเชื้อชนิดนี้จะมีระยะฟกตัว 4 - 
96 ชั่วโมง หลังจากไดรับเชื้อเขาทางปากแตสวนใหญแลวอาการจะเกิด
ประมาณ 15 ชั่วโมงหลังจากไดรับเชื้อ  อาการปวยที่เกิดจากการ
รับประทานหอยนางรมดิบสาเหตุอาจไมไดเกิดจากเชื้อแบคทีเรียวิบริโอ
อยางเดียว แตอาจเกิดจากแบคทีเรียอีก 2 ชนิด ไดแก ซาลโมเนลลา 
(Salmonella sp.) และ แคมไพโล-แบคเทอร (Campylobacter) [1] 
ซ่ึงทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษเชนเดียวกัน นอกจากนี้ ยังอาจเกิดจาก
สารพิษในกลุม Shellfish Poisoning ซ่ึงมีอันตรายมากกวาและอาจถึง
แกชีวิตไดผูที่ตองระมัดระวังเปนพิเศษ ในการกินหอยนางรม คือ 
ผูสูงอายุและผูที่เปนโรคที่อยูในกลุมเสี่ยง ไดแก ผูที่เปนโรคตับ โรคไต 
มะเร็งเบาหวานโรคเอดส และผูที่มีระบบภูมิคุมกันต่ํา โดยเฉพาะผูที่
เปนโรคตับนั้นมีความเสี่ยงตอการเสียชีวิตมากกวาผูที่ไมไดเปนเกือบ 
200 เทาจึงควรหลีกเลี่ยงการบริโภคหอยนางรมสดดังนั้นการวิจัยคร้ังนี้
จึงไดศกึษาถึงวิธีการที่จะทําใหหอยนางรมมีคุณภาพใกลเคียงของสด
มากที่สุด ขณะเดียวกันมีความปลอดภัยตอผูบริโภคลักษณะของเนื้อ
หอยนางรมที่มีคุณภาพดี เหมาะสมกับการบริโภคนั้น มาตรฐานสินคา
เกษตรมกษ. 7022-2555 (หอยสองฝามีชีวิตและเนื้อหอยดิบ) [2] ได
กําหนดไววาเนื้อหอยตองไมมีสิ่งแปลกปลอมใดที่ไมใชสวนเนื้อของหอย  
ตองมลีักษณะทางประสาทสัมผัสที่แสดงถึงความสด ไดแก กลิ่น สี และ
เนื้อสัมผัส กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2553) [3] ไดกําหนดมาตรฐาน
ทางจุลินทรียสําหรับอาหารทะเลบริโภคสด ใหมีปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด ไมเกิน 1x105  CFU/g, Vibrio parahaemolyticus, V. 
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cholera, Samonella spp, Listeria monocytogrnase ตองไมพบ
ในปริมาณอาหาร 25 กรัม , MPN Escherichia coli นอยกวา 3 และ 
Staphylococcus aureus นอยกวา 100 CFU/g  

 

2. วัตถุประสงค 
 ศึกษาความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมตอคุณภาพของ

เนื้อหอยนางรมสด 
 

3. แนวคิด  ทฤษฎี กรอบแนวคิดการวิจัยและ

ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

หอยนางรม เปนสัตวน้ําที่ม ีริการเสื่อมเสียไดงาย ทั้งนี้

เนื่องจากมีความชื้นสูง และมีเอนไซมที่เรงการเสื่อมเสียสูง และหอย

นางรมเปนสัตวน้ําที่นิยมบริโภคกันทั้งภายในและภายนอกประเทศ 

มีมูลคาสูง การศึกษาวิธีการเก็บรักษาโดยใชวิธีการตาง ๆ จึงมีความ

จําเปนทั ้งนี ้หากใชเพียงอ ุณหภูมิต่ํา เพ ียงอยางเด ียว อาจทําให

คุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค การวิจัยครั้งนี้จึงมีแนวคิดใน

การวิจัย โดยการศึกษาการใชกรดแลกติกในการยืดอายุการเก็บ

รักษาในระดับตางๆ  

คุณสมบัติของกรดแลกติก 

กรดแลกติกเปนกรดอินทรียชนิดหนึ่งที่มีการนํามาใชใน

อาหารทั้งในผลิตภัณฑอาหารหมักดองและอาหารตางๆเพ่ือเปนตัวให

กลิ่นรสและมีผลทางดานการถนอมอาหาร กรดแลกติกเปนกรดที่มี

รสชาติไมรุนแรง ไมสงผลตอการเกิดกลิ่นรสที่ผ ิดปกติในอาหาร    

กรดแลกติกเปนกรดที่นํามาใชในอาหารพบตามธรรมชาติในนมเปร้ียว 

กะหล่ําปลีดองผักดองชนิดตางๆ   โดยทั่วไปกรดแลกติกมีคุณสมบัติดูด

ความชื้นไดงายเปนของเหลวขนมีกลิ่นกรด  กรดแลกติกจัดเปนวัตถุเจือ

ปนอาหารที่มีคุณสมบัติในการเปนวัตถุกันเสียที่สําคัญในผลิตภัณฑ

อาหารหมักตางๆโดยสรางจากแลกติกแอซิดแบคทีเรีย (lactic acid 

bacteria) [4 ]  

การใชกรดแลกติกในอาหาร  

นิยมใชเพ่ือควบคุมความเปนกรด-เบสของอาหารหรือชวย

เพ่ิมกลิ่นรสของอาหารใชเปนวัตถุกันเสียที่สามารถยับยั้งการเจริญและ

ทําลายจุลินทรียไดหลายชนิด นอกจากนี้กรดแลกติกมีคุณสมบัติที่

สามารถละลายน้ําไดมีรสชาติแตไมลบหรือกลบกลิ่นรสอ่ืนๆเมื่อเติมลง

ในผลิตภัณฑอาหารมีความเปนพิษต่ําไมเปนอันตรายตอผูบริโภคไมมี

สารตกคางและมีผลในการทําลายและยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย [4] 

ผลของกรดแลกติกตออาหาร  

กรดแลกติกสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียที่สราง

สปอรไดอยางดีที่คาความเปนกรด-เบสเทากับ 5 แตไมมีผลตอการ

เจริญของยีสตและรา Snijder [5]  รายงานการใชกรดแลกติกใน

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑมีการใชเพ่ือลดการปนเปอนในเนื้อวัว เปด ไก

และซากหมูในโรงฆาสัตวจะสามารถลดจํานวนจุลินท รียพวก 

Salmonella spp. ไดเปนอยางดีเมื่อเปรียบเทียบกับการลางดวย

คลอรีน การใชกรดแลกติกในอุตสาหกรรมเนื้อสัตวไดรับการยอมรับ

มากขึ้นเนื่องจากเปนสารที่ไดจากธรรมชาติและไดรับการรับรองความ

ปลอดภัยในการใชเปนสารปรุงแตงอาหารในประเทศสหรัฐอเมริกา 

กรดแลกติกมีผลในการฆาเชื้อจุลินทรียทันทีและชะลอการเจริญของ

จุลินทรียที่ทนกรดการทํางานของกรดแลกติกเร่ิมจากกรดแลกติ

กจะรวมตัวกับน้ําบริเวณผิวของผลิตภัณฑอาหารและซึมเขาไปในเซลล

จากนั้นรวมกับเซลลเปนเวลา 10-60 นาที แลวแยกออกมาการเขาไป

รวมตัวกับเซลลจะทําใหเซลลมีความเปนกรดเพ่ิมขึ้นเกิดกระบวนการ

ทางเคมียับยั้งการเจริญของจุลินทรีย Ingram  [6] รายงานวาการจุม

เนื้อปลาในสารละลายกรดแลกติกสามารถลดปริมาณจุลินทรียที่ทําให

เกิดการเนาเสียไดดีโดยการนําเนื้อปลาจุมในสารละลายกรดแลกติก

ความเขมขน 1.77 และ 2.55% (v/v) สามารถลดปริมาณจุลินทรียได

อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อปลากลุมที่

ไมใชสารละลายกรดแลกติก Kim  [7] รายงานวาการนําเนื้อปลาจุมใน

สารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ 3 รวมกับเชื้อ

แบคทีเรียแลกติกความเขมขนรอยละ 2 นาน 1-5 นาทีและเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสพบวามีการลดลงของแบคทีเรียแกรมลบ

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) และสามารถเก็บเนื้อปลาไดนานถึง 

9 วันนอกจากนี้เนื้อปลาที่จุมในสารละลายกรดแลกติกรวมกับ

แบคทีเรียแลกติกจะใหผลในการยับยั้งแบคทีเรียแกรมลบไดดีกวาการ

ใชสารละลายกรดแลกติกอยางเดียวถึงแมวากรดแลกติกจะสามารถ

ควบคุมแบคทีเรียแกรมลบไดเปนอยางดแีตกลับพบวากลิ่นของเนื้อปลา

ที่จุมในสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ 3 ไมเปนที่

ยอมรับของผูบริโภคและถาใชสารละลายกรดแลกติกความเขมขน

มากกวารอยละ 3 กับเนื้อปลาพบวากรดจะยอยกลามเนื้อของปลา 

 

4. วิธีดําเนินงาน 
4.1  การเตรียมเนื้อหอยนางรม นําหอยนางรมมาลางโดยระบบ

น้ําไหลเพ่ือกําจัดเศษโคลน และสิ่งปนเปอนในเปลือกออก นําไปลางใน
สารละลายน้ําเกลือเย็น ความเขมขนรอยละ 3.5 หลังจากนั้นนํามาแยก
เนื้อหอยออกจากเปลือก แบงเนื้อหอยออกเปน 4 สวน เพ่ือใชในการ
ทดลอง โดยการจุมเนื้อหอยในสารละลายกรดแลกติกรอยละ 0 
(control), 1.5,  2 และ 2.5 เปนเวลา 3 นาที  หลังจากจุมใน
สารละลายกรดแลกติก ตามระดับความความเขมขนและระยะเวลาที่
กําหนด นํามาวางเพ่ือใหสะเด็ดน้ํา ในตูเย็นอุณหภูมิ 4 - 5 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที นําไปบรรจุในถุงปลอดเชื้อ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิตูเย็น (5±1 องศาเซลเซียส) เพ่ือศึกษาคุณภาพโดยสุมตัวอยาง
เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทุก ๆ 3 วัน  

4.2  การวิเคราะหคุณภาพ ตรวจวิเคราะหคุณภาพของเนื้อหอย
นางรมดังนี้  

        - คุณภาพทางเคมี  ไดแก คาพีเอช โดยใชเคร่ือง pH 
meter, ปริมาณดางที่ระเหยได  (Total volatile base, TVB) โดยวิธี 
Conway’s micro diffusion method [8] 

- คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด,Vibrio 
parahaemolyticus, Salmonella sp, Staphylococcus aureus, 
E. coli  [9] 

- คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนแบบ 4 - Point 
scoring test โดยการใหคะแนน 1 - 4 ในดานกลิ่น สี เนื้อสัมผัส   
สวนการยอมรับรวม ใชการทดสอบแบบ 9 - Point – hedonic scale 
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โดยการใหคะแนน 1 - 9 (1=ไมชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) การ
ทดสอบใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน 30 คน ทําการตรวจสอบ
จนกระทั่งผูทดสอบทางประสาทสัมผัสไมยอมรับในตัวผลิตภัณฑ  โดยมี
คะแนนดานสี กลิ่น และเนื้อสัมผัสต่ํากวา 2 สวนคะแนนการยอมรับ
รวมต่ํากวา 5  

 

5. ผลการศึกษา 
ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส  พบวาคะแนนดานสี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ของเนื้อหอยนางรมสด   ที่ผานการจุม

กรดแลกติกในความเขมขนรอยละ 2 และ 2.5 ไมมีความแตกตางทาง

สถิติ (p>0.05) แตเมื่อเปรียบเทียบกับที่ความเขมขนรอยละ 1.5 และ

ตัวอยางควบคุมพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (p≤0.05) 

โดยเนื้อหอยนางรมสดที่ไมผานการจุมกรดแลกติกมีคะแนนการยอมรับ

สูงสุดที่ระยะเวลาการเก็บ 0 วัน คะแนนการยอมรับจะลดลงเมื่อ

ระยะเวลาการเก็บนานขึ้น และที่ระยะเวลาการเก็บ 21 วัน   เนื้อหอย

นางรมสดที่จุมสารละลายกรดแลกติกที่ความเขมขนรอยละ 1.5 มี

คะแนนการยอมรับสูงสุด    สีของเนื้อหอยนางรมมีสีของเนื้อจางลงจาก

สีตามธรรมชาติมีตําหนิไมมีกลิ่นเหม็นเนา มีกลิ่นคาวปานกลาง เนื้อ

สัมผัสยืดหยุนคอนขางนิ่มและการยอมรับรวมอยูในระดับปานกลาง 

(ภาพที่ 1-4) 

 
ภาพที ่1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของหอย 

           นางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 

 
ภาพที ่2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 

           หอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 

 
ภาพที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส 

           ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 
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ภาพที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวม 

           ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 

จากผลการศึกษาการวัดคา pH ของเนื้อหอยนางรมสด 

พบวา  มีความแตกตางกัน  (p≤0.05)โดยเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 

21 วัน เนื้อหอยนางรมที่จุมสารละลายกรดแลกติกเขมขน รอยละ 1.5 

มีคา pH ต่ํากวาเนื้อหอยนางรมสดที่จุมสารละลายกรดแลกติกเขมขน 

รอยละ 2 , 2.5 และเนื้อหอยนางรมสดที่ไมจุมกรดแลกติก ซ่ึง

สอดคลองกับการทดลองของ Leuck [10] กลาววา pH ของเนื้อปลาที่

จุมสารละลายกรดแลกติกมีคา pH ต่ํากวาชิ้นปลาที่ไมจุมกรดแลกติก

และเมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้นคา pH ในทุกตัวอยางเพ่ิมสูงขึ้นซ่ึง

สัมพันธกับปริมาณไนโตรเจนที่เพ่ิมขึ้นเมื่อความสดของปลาลดลง 

 

ภาพที่ 5 คา pH ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

การตรวจสอบความสดของเนื้อหอยนางรมโดยวัดปริมาณ 

Total volatile base nitrogen (TVB-N) ที่ระดับความเขมขนของ

กรดแลกติกตาง ๆ กันคือ เนื้อหอยนางรมที่ผานการจุมสารละลายกรด

แลกติกรอยละ 1.5, 2, 2.5 และ ที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแลก

ติก พบวา  ปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ (p≤0.05) ที่ระยะการเก็บเร่ิมที่ 0 วัน จนถึงระยะเวลาการ

เก็บ 21 วัน พบวาคา TVB-N ของเนื้อหอยนางรมมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น

ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น (ภาพที่ 6)  ซ่ึงสอดคลองกับผล

การศึกษาของ Smulder   [11]  พบวา  กรดแลกติกชวยลดปริมาณ

จุลินทรียที่รอบชิ้นปลาทําใหเนื้อปลาคงความสดอยูไดนานกวาเนื้อปลา

ที่ไมผานการจุมสารละลายกรดแลกติก  มัทนา [1] รายงานวาการ

ตรวจสอบวิเคราะหสารที่ไดจากการแตกตัวของสารประกอบไนโตรเจน

ไดแกการตรวจสอบปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดทั้งหมด (TVB - N) 

โดยคา TVB - N ในปลาสดควรมีปริมาณต่ํากวา 12 มิลลิกรัม / 100 

กรัมปลาที่ยังบริโภคไดมีปริมาณTVB-N 12 - 20 มิลลิกรัม / 100 กรัม 

ปลาที่เร่ิมเนาเสียแตบริโภคไดคา TVB - N 20-25 มิลลิกรัม / 100 

กรัมและปลาที่เนาเสียแลวมีปริมาณ TVB - N สูงกวา 25 มิลลิกรัม / 

100 กรัม 

 
ภาพที่ 6 คา TVB-N ของหอยนางรมสดที่ผานการจุมในกรดแลกติก 

 
ผลการตรวจสอบคุณภาพดานจุลชีววิทยา       จากผลการ

ตรวจเชื้อจุลินทรียของเนื้อหอยนางรมจุมกรดแลกติกในระดับความ

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. สวนจุลินทรียทั้งหมด E. coli

และ Staphylococcus aureas พบวา  มีปริมาณสูงขึ้นเมื่อระยะเวลา

การเก็บรักษานานขึ้น    การตรวจเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อหอย

นางรมที่ระดับความเขมขนตางๆกันพบวา  เมื่อที่ระดับความเขมขน

ของกรดแลกติกรอยละ 1.5  ที่การเก็บรักษานาน 15 วัน  มีปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x105 CFU/g สวนในหอยนางรมที่จุมใน
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สารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ 2 .5 สามารถเก็บ

รักษาไดถึงวันที่ 9 และในสวนหอยนางรมที่ไมจุมสารละลายกรดแลก

ติก พบวา  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกิน 1x105 CFU/g ของวันที่ 3 

ในการเก็บรักษา (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในเนื้อหอยนางรมที่ผานการจุม 
             ในสารละลายกรดแลกติกกระดับความเขมขนตาง ๆ 
 

ระยะเวลา
การเก็บ 

(วัน) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรียทัง้หมด ( 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

เนื้อหอยนางรมที่ไมจุมสารละลายกรดแลกติก (กลุมควบคุม) และที่จุม

ในสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2.5 พบวา  มีปริมาณ

เพ่ิมขึ้นเปน 9.2 และ 6.1 MPN/g ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับ

ปริมาณ E. Coli ที่กําหนดไวในมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร 

การแพทย (2553) [3] ที่กําหนดให E. coli ในอาหารทะเลดิบพรอม

บริโภคตอง นอยกวา 3 MPN/g สวนในหอยนางรมที่จุมในสารละลาย

กรดแลกติกความเขมขน  รอยละ 1.5 และ 2 สามารถเก็บไดถึง 15 วัน 

(ตารางที่ 2) 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหเชื้อ E. coli ในเนื้อหอยนางรมที่ผานการ 
             จุมในสารละลายกรดแล็กทิกระดับความเขมขนตาง  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

ผานการจุมในสารละลายกรดแลกติกและไมผานการจุมดวยสารละลาย

กรดแลกติก ภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ     5±1 องศาเซลเซียส 

พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน ในเนื้อหอยนางรมสดที่

ผานการจุมสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 1.5 และ 2.5 

สามารถยับยั้งการเกิดเชื้อ Staphylococcus aureus  สวนเนื้อหอย

นางรมที่ผานการจุมสารละลายกรดแลกติกความเขมขนรอยละ 2 และ

เนื้อ  หอยนางรมที่ไมผานการจุมดวยสารละลายกรดแลกติก สามารถ

ยับยั้งการเกิดเชื้อ Staphylococcus aureusไดถึง 18 วัน (ตารางที่ 3) 

ตารางที่ 3 ปริมาณ Staphylococcus aureus ในเนื้อหอย 
             นางรมที่ผานการจุมในสารกรดแลกติกระดับความเขมขน 
             ตาง 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] รายงานวาการใชกรด

แลกติกชวยลดจุลินทรียที่ติดมากับเนื้อปลาและทําใหระยะการปรับตัว

ของจุลินทรียนานขึ้น โดยกรดแลกติกอาจไปรบกวนเมแทบอลิซึม และ

ไปแขงขันกับการทํางานของพวก Co-enzyme ทําใหเอนไซมพวก s-s 

ไมสามารถทํางานไดและหยุดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่จะสรางพลังงาน

ของเซลล ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของ Ziauddin et.al. [12]  

พบวา การใชกรดแลกติกเขมขนรอยละ 1.5 และ2 (v/v) สามารถ

ทําลาย Staphylococcus aureus ไดอยางสมบูรณซ่ึง Woothuis 

and Smulders [13] อธิบายไดวากรดจะไปทําใหเกิดสภาพแวดลอมที่

ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโต โดยทําใหคา pH ลดต่ําลง ซ่ึงเปนการ

ขยายชวง Lag phase ออกไป 

6. สรุปและขอเสนอแนะ 
จากการศึกษาความเขมขนของกรดแลกติกที่เหมาะสมในการจุม

เนื้อหอยนางรม พบวาหอยนางรมที่ผานการจุมในสารละลายกรดแลก
ติก เขมขนรอยละ 0 สามารถเก็บรักษาไดนาน 6  วัน ในขณะที่         
รอยละ 1.5  สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 15 วัน และรอยละ 2 และ  
2.5 สามารถเก็บรักษาได 9 วัน 

 

7. กิตติกรรมประกาศ  
คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรี

วิชัย ที่ไดใหทุนวิจัยเพ่ือดําเนินการวิจัย ประจําปงบประมาณ 2555  
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