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บทคัดย่อ : งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของสภาวะการบรรจตุอ่การเปลี่ยนแปลงคณุภาพของเนือ้
หอยตลบัลวกโดยมีวิธีการศกึษาโดยการน�ำหอยตลบัลวกจุม่ในสารละลายกรดแลกตกิร้อยละ 2 และเก็บในสภาวะ
การบรรจท่ีุแตกตา่งกนั 3 รูปแบบ คือสภาพบรรยากาศปกต ิ (ตวัอยา่งควบคมุ) สภาวะสญุญากาศ และสภาวะ
ดดัแปรบรรยากาศ (60%CO

2
: 20%O

2 
:20% N

2
) ผลการทดลองพบวา่ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอ่ปริมาณ

จลุนิทรีย์ทัง้หมดของเนือ้หอยตลบัลวกอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ(p<0.05) โดยพบวา่เนือ้หอยตลบัลวกท่ีเก็บ
ในสภาวะสญุญากาศ, สภาวะดดัแปรบรรยากาศ และสภาพบรรยากาศปกต ิ(ตวัอยา่งควบคมุ) มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์
ทัง้หมดเพ่ิมขึน้เม่ือสิน้สดุการทดลอง นอกจากนีย้งัพบวา่ เนือ้หอยตลบัลวกมีคา่การสญูเสียน�ำ้หนกั, TVB-N 
และ pH เพ่ิมขึน้เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้ในขณะท่ีคะแนนทางประสาทสมัผสัด้านกลิน่เนือ้สมัผสั
การยอมรับโดยรวมมีแนวโน้มลดลง (p<0.05) จากคณุสมบตัทิางจลุชีววิทยาเคมีและประสาทสมัผสัสรุปได้วา่
เนือ้หอยตลบัลวกท่ีบรรจใุนสภาวะดดัแปรบรรยากาศ มีการเปลีย่นแปลงคณุภาพน้อยท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบั
การบรรจใุนสภาวะปกตแิละสภาวะสญุญากาศ
ค�ำส�ำคัญ: หอยตลบั, การบรรจ,ุ สภาวะดดัแปรบรรยากาศ, สภาวะสญุญากาศ, กรดแลกตกิ 

ABSTRACT: This research was aimed to study the effect of modified atmosphere packaging 
(MAP) on quality and shelf life of hard clam stored at 4±1°C. Blanched hard clam were packed 
in air (control), vacuum and 60%CO2: 20%O2 20%N2. The results showed that storage time had 
significant effect on microbiological quality of all samples. Total plate count of blanched hard 
clam increased from 2.56 log cfu/g to 5.73, 4.42 and 7.25 log CFU/g at the end of experimental 
period for the samples packed under vacuum, 60%CO2: 20%O2 :20% N2 and air condition, 
respectively. Weight loss, and TVB-N of all treatments significantly increased as storage time 
progressed. In contrast, sensory scores tended to decrease with increasing storage time. MAP 
conditions had significant effects on weight loss TVB-N, pH and sensory scores of blanched 
hard clam (P<0.05).  
Keywords:  hard clam, modified   atmosphere, packaging, microbiological quality, lactic acid 
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บทน�ำ

หอยตลบัจดัเป็นสตัว์น�ำ้ประเภทหอยสองฝาท่ีมี
คณุคา่ทางเศรษฐกิจและนิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลาย 
การบริโภคภายในประเทศนิยมบริโภคในลกัษณะ
ลวกหรือสด แตเ่น่ืองจากหอยเป็นสตัว์น�ำ้ท่ีเนา่เสีย
ได้งา่ย และมีความชืน้สงู ซึง่การเนา่เสียจะเกิดขึน้
ทนัทีหลงัจากหอยตาย และจะเป็นไปอยา่งรวดเร็ว 
เน่ืองจากเอนไซม์ท่ีมีอยูใ่นตวัหอยเอง และจากจลุนิทรีย์ 
(Vanugopal and Gopkumar, 2017) นอกจากจะ
ท�ำให้เกิดการเนา่เสียแล้ว จะท�ำให้เกิดกลิน่ รส และ
เนือ้สมัผสัท่ีผิดปกต ิ ซึง่การปนเปือ้นของจลุนิทรีย์
เกิดได้ในทกุขัน้ตอน ได้แก่ การเก็บเก่ียว การขนสง่ 
การเก็บรักษา การใช้อณุหภมิูต�่ำเพียงอยา่งเดียวไม่
สามารถควบคมุการเจริญของจลุนิทรีย์ได้ อีกทัง้
การใช้อณุหภูมิท่ีต�่ำมากเกินไปจะมีผลต่อลกัษณะ
เนือ้สมัผสั และการยอมรับของผู้บริโภค ดงันัน้การ
ใช้อณุหภมิูต�่ำจงึต้องท�ำควบคูก่บัวิธีการอ่ืน ๆ ท่ี
เหมาะสม ได้แก่ การใช้ความร้อนในการท�ำลาย
จลุนิทรีย์บางสว่น การใช้กรดอินทรีย์บางชนิดท่ีชว่ย
ยงัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์ และท�ำให้กลิน่รสของ
อาหารดีขึน้ 

การบรรจแุบบสภาวะปรับบรรยากาศ (modified 
atmosphere  packaging, MAP) หมายถงึการปรับ
องค์ประกอบบรรยากาศรอบ ๆ ผลติภณัฑ์ให้แตก
ต่างจากองค์ประกอบของบรรยากาศปกติโดยปรับ
องค์ประกอบของบรรยากาศเฉพาะตอนเร่ิมต้นของ
การเก็บรักษาเทา่นัน้ โดยทัว่ไปในการปรับบรรยากาศ
นิยมใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO

2
) ไนโตรเจน (N

2
) 

และออกซเิจน (O
2
) เพียงชนิดใดชนิดหนึง่หรือหลายชนิด

ร่วมกนั (Djordjevic et al 2018 ; Rodrigues et al., 
2018) เน่ืองจากก๊าซดงักลา่วมีข้อดีคือ ก๊าซคาร์บอน
ออกไซด์ชว่ยยบัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์ ก๊าซออกซเิจน
ช่วยป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ ท่ี ต้องการ
ออกซเิจนและรักษาสขีองเนือ้ และก๊าซไนโตรเจนชว่ย
ในการหลีกเลีย้งไม่ให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ
ไขมนัและการยบุตวัของบรรจภุณัฑ์ (Narasima and 
Sachindra, 2002) ปริมาณก๊าซออกซเิจน ก๊าซไนโตรเจน 
และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์น�ำมาใช้ในสภาวะปรับ
บรรยากาศในสดัสว่นท่ีแตกตา่งกนัขึน้ อยูก่บัผลติภณัฑ์
และความต้องการของผู้ประกอบการอตุสาหกรรม
อาหารและการยอมรับของผู้บริโภคแตแ่นวทางอนัหนึง่

จะค�ำนงึถงึความปลอดภยัจากจลุนิทรีย์การเปลีย่นแปลง
ทางปฏิกิริยาทางเคมีท่ีเกิดจากก๊าซท่ีน�ำมาใช้และ
ความคงตวัของสีในตวัผลติภณัฑ์ วตัถปุระสงค์ของ
งานวิจยันีเ้พ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของ
หอยตลบัท่ีมีการบรรจใุนสภาวะการบรรจท่ีุแตกตา่ง
กนั 3 รูปแบบ คือสภาพบรรยากาศปกต ิ (ตวัอยา่ง
ควบคมุ) สภาวะสญุญากาศ และสภาวะบรรยากาศ
ดดัแปร 60%CO

2
:20%O

2 
:20%N

2

วธีิการศกึษา

ตวัอยา่งหอยตลบัซือ้จากชาวประมง อ�ำเภอกนัตงั 
จงัหวดัตรัง น�ำสง่หอยมีชีวิตบรรจกุระสอบ ใช้เวลา
ขนสง่ประมาณ 30 นาที มายงัห้องปฏิบตัแิปรรูป
สตัว์น�ำ้ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั วิทยาเขตตรัง 
น�ำมาล้างท�ำความสะอาด น�ำหอยตลบัลงแชน่านใน
น�ำ้เดือดนาน 30 นาที แกะเอาเนือ้หอยตลบัออก โดย
ผู้แกะเนือ้หอยมีการควบคมุความสะอาดตามหลกั
สขุลกัษณะท่ีดีในการผลติอาหาร โดยการสวมถงุมือ 
ผ้าคลมุผมและปิดปาก สว่นอปุกรณ์ท่ีใช้ได้แก่ มีด 
ภาชนะ ใสห่อยหลงัแกะเปลอืกผา่นการลวกด้วยน�ำ้ร้อน 
เนือ้หอยท่ีแกะได้น�ำไปเก็บในตู้เยน็ อณุหภมิู 10 องศา
เซลเซียส และใช้ในการทดลองภายใน 2 ชัว่โมง 

การเตรียมการทดลอง โดยการน�ำเนือ้หอยท่ีเตรียม
ไว้ลงไปจุ่มในสารละลายกรดแลกติกความเข้มข้น
ร้อยละ 2 นาน 30 วินาที หลงัจากนัน้น�ำมาวางให้
สะเดด็น�ำ้ในตู้ เย็นอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส นาน 
15 นาที น�ำเนือ้หอยตลบัท่ีได้บรรจใุนถงุปลอดเชือ้
ถงุละ 300 กรัม โดยแบง่สาวะการบรรจเุป็น 3 สภาวะ 
คือ สภาวะบรรยากาศปกต ิสภาวะสญุญากาศ และ
สภาวะดดัแปรบรรยากาศ โดยใช้เคร่ืองบรรจแุบบ
ดดัแปรบรรยากาศ (Technovac, Vacomat, Italy) 
จากนัน้เก็บตวัอยา่งท่ีอณุหภมิู 4±1 องศาเซลเซียส 
สุม่ตวัอยา่งเพ่ือตรวจสอบคณุภาพทกุ ๆ  3 วนั วิเคราะห์
คณุภาพของหอยตลบั ดงันี ้1) การวิเคราะห์ทางเคมี 
คา่ความเป็นกรดดา่ง (pH) วดัโดยใช้เคร่ือง pH-meter 
(Satorius, Docu pH meter, Germany) สว่นปริมาณ
สารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได้ทัง้หมด (Total volatile 
base nitrogen (TVB-N) โดยวิธีของ Conway 
(1962) 2) การศกึษาคณุภาพทางด้านจลุชีววิทยา 
วิเคราะห์ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด Escherichia coli,  
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Vibrio parahaemolyticus and Staphylococcus 
aureus (AOAC., 1995) และ 3) การประเมินคณุภาพ
ทางประสาทสมัผสั สุม่ตวัอยา่งเนือ้หอยตลบัลวกท่ี
เก็บในสภาวะตา่ง ๆ  แล้วน�ำมาประเมินคณุภาพทาง
ด้านประสาทสมัผสั ด้านกลิน่ สี และเนือ้สมัผสั โดย
ใช้ผู้ทดสอบระดบัห้องปฏิบตัิการซึง่ได้รับการฝึกฝน
จ�ำนวน 30 คนโดยใช้ผู้ทดสอบชดุเดียวกนัตลอด
การทดลอง เกณฑ์การให้คะแนนแบบ 4 - Point 
scoring test โดยการให้คะแนน 1 - 4 ดงันี ้

การวิเคราะห์ทางเคมีและจุลชีววิทยาใช้การ
วางแผนการทดลองแบบ CBD (Complete Block 
Design)  วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  ส�ำหรับการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั โดยวางแผนการทดลองแบบ 
RCBD (Randomized Complete Block Design) 
คะแนนท่ีได้จากการประเมินน�ำไปหาค่าเฉลี่ย 
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกตา่งของคา่เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ซึง่วิเคราะห์โดยใช้
เคร่ืองคอมพิวเตอร์โปรแกรมส�ำเร็จรูป  

ผลและวจิารณ์ผลการศกึษา

1. การเปล่ียนแปลงคุณภาพด้านเคมี
จากการศกึษาการเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรด

ดา่งพบวา่ระยะเวลามีผลตอ่คา่ pH อยา่งมีนยัส�ำคญั 
(p<0.05) คา่ความเป็นกรดดา่งมีคา่คอ่นข้างคงท่ีในชว่ง
แรก และมีแนวโน้มสงูขึน้ (Figure 1) ขณะเดียวกนั
จะเกิดการสลายตัวของสารประกอบไนโตรเจน 
(nitrogenous compounds) เชน่ TVB-N ท�ำให้คา่
ความเป็นกรดดา่งเพ่ิมสงูขึน้ (Sikorski, 1990)   อณุหภมิูต่ํา
สามารถชะลอการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย์
ได้ท�ำให้การเพ่ิมขึน้ของคา่ความเป็นกรดดา่งเป็นไป
อยา่งช้า ๆ สอดคล้องกบัผลการทดลองท่ีได้ในตวัอยา่ง
ควบคมุส�ำหรับค่าความเป็นกรดด่างของตวัอย่างท่ี
บรรจแุบบดดัแปรบรรยากาศ คา่ความเป็นกรดดา่ง
ลดลงในชว่งวนัท่ี 3 การลดลงของความเป็นกรด
ด่างในช่วงแรกของการเก็บรักษานัน้เน่ืองจากแก็ส
คาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเติมลงไปจะละลายเข้าไปใน
หอยตลับและเ กิดการแตกตัวกลายเป็นกรด
คาร์บอนิค ท�ำให้ความเป็นกรดดา่งลดลง จากการ
ทดลองจะเห็นได้ว่าปริมาณสารประกอบไนโตรเจน
ท่ีระเหยได้ มีความแตกตา่งอยา่งมีนยัส�ำคญั (p<0.05) 
ระหวา่งสภาวะของการบรรจแุบบดดัแปรบรรยากาศ 
และแบบบรรยากาศปกต ิและสญุญากาศ แตมี่ความ
แตกตา่งอยา่งไมมี่นยัส�ำคญั (Figure 2) ระหวา่ง
สภาวะการบรรจแุบบบรรยากาศปกต ิและสญุญากาศ 
โดยสภาวะท่ีบรรจแุบบดดัแปรบรรยากาศ สามารถ
ชะลอการเพ่ิมขึน้ของคา่ TVB-N ได้ดีท่ีสดุ โดยเม่ือ
สิน้สดุการเก็บรักษาพบวา่มีคา่เทา่กบั 22.15 มิลลกิรัม/
10 กรัมตวัอยา่ง ซึง่จากรายงานของ นิรชา (2548) 
สตัว์น�ำ้ท่ีมีคณุภาพดีควรมีคา่ TVB-N ไมเ่กิน 25 - 
30 มิลลกิรัม/100 กรัม ทัง้นีเ้น่ืองจากการบรรจแุบบ
ดดัแปรบรรยากาศมีการเพ่ิมปริมาณ CO

2
 เข้าไปใน

บรรจภุณัฑ์มากกวา่ปกต ิ และจ�ำกดัสดัสว่นก๊าซ O
2
 

สามารถยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ได้ดีกว่าชุด
การทดลองท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกตโิดย
ท�ำให้อตัราการย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนและกรด
อะมิโนตา่ง ๆ เกิดขึน้ช้าลง สง่ผลให้จลุนิทรีย์เจริญ
ได้น้อย เน่ืองจากมีสภาวะท่ีไมเ่หมาะสมกบัการเจริญ 
(สวามินี และคณะ, 2559

สี
- เนือ้หอย ต้องสมบรูณ์ มีสีตามธรรมชาต ิ 4
- เนือ้หอย ต้องสมบรูณ์ มีสีตามธรรมชาต ิมี

ต�ำหนิเลก็น้อย เชน่ รอยฉีกขาดของเนือ้
3

- เนือ้หอยไมส่มบรูณ์ มีสีของเนือ้จางลงจาก
ธรรมชาต ิมีต�ำหนิ เชน่ รอยฉีกขาดของเนือ้

2

- เนือ้หอยไมส่มบรูณ์ มีสผิีดธรรมชาต ิมีต�ำหนิ
ชดัเจน

1

กลิ่น
- มีกลิน่ตามธรรมชาตขิองหอย 4
- มีกลิน่ตามธรรมชาตขิองหอยจางลง แต่

ไมมี่กลิน่ผิดปกตใิดๆ
3

- มีกลิน่คาวของไตรเมทิลเอมีนเลก็น้อย 2
- มีกลิน่คาวชดัเจนหรือกลิน่ผิดปกตอ่ืินๆ 

เชน่ กลิน่น�ำ้มนั
1

เนือ้สัมผัส
- เนือ้หอยแนน่ ต้องสมบรูณ์ 4
- เนือ้หอยมีความแนน่เนือ้ลดลง 3
- เนือ้หอยมีความแนน่เนือ้น้อย เนือ้น่ิม 2
- เนือ้หอยน่ิมมาก เนือ้เละ 1
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2. การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางด้านจุลชีววทิยา 
จากการทดลองวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์ของ

เนือ้หอยตลับลวกพบว่าเม่ือเก็บรักษาไว้ท่ีสภาวะ
ตา่ง ๆ พบวา่มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์เพ่ิมขึน้ตามระยะ
เวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึน้ (Figure 3) อยา่งไร
ก็ตามในชว่ง 3 วนัแรกของการเก็บรักษาจลุนิทรีย์มี
คา่ลดลง ทัง้นีเ้น่ืองจากการใช้อณุหภมิู ต�่ำมีผลไป
ชะลอกระบวนการเมตาบอลซึมึตา่ง ๆ ภายใน เซลล์
ของหอยตลบัและจลุนิทรีย์ (วิชชญา,  2548) และมี
ผลต่อการทํางานของเอนไซม์ในขบวนการย่อย
สลายตวัเองทําให้เกิดการย่อยสลายโครงสร้างของ
โปรตีนให้เป็นโครงสร้างเลก็ ๆ ได้ช้าลง ดงันัน้จลุนิทรีย์ 
จงึไมส่ามารถนําสารอาหารเหลา่นัน้ไปใช้ในการเจริญ  
ทําให้ชะลอการเน่าเสียได้ในช่วงต้นของการเก็บ

รักษา โดยเนือ้หอยตลบัลวกท่ีเก็บภายใต้บรรยากาศ
ปกติจะมีอตัราการเพ่ิมขึน้ของจ�ำนวนจลุนิทรีย์มาก
ท่ีสดุ  รองลงมาได้แก่สภาวะสญุญากาศ และสภาวะ
ดดัแปรบรรยากาศ ตามล�ำดบั ICMSF (1986) ได้
ก�ำหนดให้ผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการลวกต้องมีจลุินทรีย์
ไมเ่กิน 7 log cfu/g ผลการตรวจ  Salmonella spp., 
Vibrio parahaemolyticus, Escherichia coli และ 
Staphylococcus aureus ในตวัอยา่งหอยตลบัลวก
ในทกุสภาวะการบรรจตุลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
ไมพ่บจลุนิทรีย์ดงักลา่ว อาจเน่ืองจากระหวา่งเตรียม
การทดลองมีการควบคมุความสะอาดและป้องกนั
การปนเปือ้นและการเก็บท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส 
ซึง่ไมเ่หมาะสมตอ่ การเจริญของจลุนิทรีย์ก่อโรคดงั
กลา่ว

Figure 1 pH of blanched hard clam stored at 4±1°C. Figure 2 TVB-N of blanched hard clam stored 
at 4±1°C.

Figure 3 TVC of blanched hard clam stored at 4±1°C.

Control  หมายถึง สภาวะบรรจุแบบบรรยากาศปกติ 
VAC หมายถึง การบรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
MAP หมายถึง สภาวะการบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ (60%CO2:20%O2 :20%N2)

Control หมายถึง สภาวะบรรจุแบบบรรยากาศปกติ 
VAC หมายถึง การบรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
MAP หมายถึง สภาวะการบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ 
(60%CO2:20%O2 :20%N2)
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3. การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสพบว่าเม่ือ

ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้คะแนนทางด้านส ี
กลิน่ เนือ้สมัผสัและการยอมรับโดยรวมของเนือ้หอยตลบั
ลวกจากทกุสภาวะมีคา่ลดลงอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ
(P<0.05) (Figure 4-6)  

เนือ้หอยตลบัลวกจากทกุสภาวะมีกลิ่นสดลด
ลงในขณะท่ีมีกลิ่นคาวและเหม็นเปรีย้วมากขึน้ทัง้นี ้
เน่ืองจากเนือ้หอยตลับลวกเกิดการเน่าเสียและมี
การเจริญของจุลินทรีย์มากขึน้โดยเนือ้หอยตลับ
ลวกท่ีเก็บรักษาภายใต้สภาวะบรรยากาศดดัแปรมี
การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นช้ากว่าเนือ้หอยตลบัลวก

Control หมายถึง สภาวะบรรจุแบบบรรยากาศปกติ 
VAC หมายถึง การบรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
MAP หมายถึง สภาวะการบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ 
(60%CO2:20%O2 :20%N2)

Figure 4 color score of blanched hard clam stored 
at 4±1°C.

Figure 5 odor score of blanched hard clam stored 
at 4±1°C.

Figure 6 texture score of blanched hard clam  
stored at 4±1°C.

ท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติซึ่งผลท่ีได้
สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 
ส�ำหรับผลการทดสอบทางด้านสีพบว่าเม่ือเก็บ
รักษาเป็นเวลานานขึน้เนือ้หอยตลบัลวกทกุสภาวะ
มีการเปลี่ยนแปลงจากสีขาวนวลเป็นสีน�ำ้ตาลอ่อน
ในขณะท่ีผลการทดสอบทางด้านเนือ้สมัผัสพบว่า
เนือ้หอยตลบัลวกท่ีบรรจุภายใต้สภาพบรรยากาศ

ปกตแิละท่ีสภาวะสญุญากาศ
 

มีการเปลีย่นแปลงจาก
เนือ้แนน่เป็นลกัษณะเนือ้น่ิม ยุย่ สว่นการบรรจใุน
สภาวะดดัแปรบรรยากาศ ให้คะแนนด้านเนือ้สมัผสั
ท่ีสงูกวา่ การบรรจแุบบปรับสภาพบรรยากาศ ทําให้
ชะลอการเน่าเสียได้และเม่ือการเน่าเสียเกิดช้าลง 
การสลายตวัของกรดอะมิโน glycine และ arginine 
ซึง่ให้รสชาติความหวานของสตัว์น�ำ้ถกูชะลอออกไป 
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อีกทัง้คณุสมบตัเิชิงหน้าท่ีของโปรตีน เชน่ ความ
สามารถในการอุ้มน�ำ้ยงัคงมีอยู ่ ดงันัน้เนือ้สตัว์น�ำ้
ยงัคงยืดหยุน่ ไมน่ิ่มเละ ทําให้ผู้บริโภคยงัยอมรับได้ 
(McMillin, 2008)

สรุปผลการศกึษา

 การบรรจโุดยการใช้สภาพบรรยากาศดดัแปร
สามารถช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาของเนือ้หอยตลบั
ลวกได้นานขึน้ (12 วนั) โดยเนือ้หอยตลบัลวกท่ีมี
การบรรจใุนสภาวะปรับบรรยากาศ 60%CO

2
:20O

2
: 

20%N
2
 มีการเปลีย่นแปลงคณุภาพทางด้านจลุนิทรีย์ 

เคมี กายภาพ และประสาทสมัผสัน้อยท่ีสดุ สง่ผล
ให้เนือ้หอยตลบัลวกท่ีเก็บรักษาสภาวะดงักล่าวมี
คณุภาพดีท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัการบรรจใุนสภาวะ
สญุญากาศและสภาวะบรรยากาศปกติ
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