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บทคัดย<อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค5เพื ่อพัฒนาผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสที่มีคุณภาพและเพิ่มมูลคFาตามมาตรฐาน Good 

Manufacturing Practice (GMP) เพื่อให^เกิดทางเลือกใหมFที่หลากหลายสำหรับผู^บริโภค โดยพัฒนาสูตรหอยแมลงภูFอบชีส 4 สูตร
ที่มีสFวนผสมของเนยแตกตFางกัน ประกอบด^วย สูตร A (เนยจืดแท^) สูตร B (มาการีน) สูตร C (เนยผสม) และสูตร D (เนยเค็ม) ผล
การศึกษาพบวFาผลิตภัณฑ5ที่ได^มีคFาปริมาณน้ำอิสระ (Water activity; aw) อยูFระหวFาง 0.93-0.96 และมีคFาพลังงานสูงเกินกวFา 200 
กิโลแคลอรี่ การประเมินความชอบของผู^บริโภคแสดงให^เห็นวFาสูตร A มีคะแนนความพึงพอใจสูงที่สุดในทุกด^าน ทั้งในเรื ่อง
รูปลักษณ5 สี รสชาติ และความชื่นชอบโดยรวม การศึกษาการจัดเก็บผลิตภัณฑ5ในภาชนะบรรจุและสภาพอุณหภูมิที่แตกตFางกันเปvน
ระยะเวลา 30 วัน พบวFาการใช^ถ^วยพลาสติกทรงกลมทึบแสงและเก็บไว^ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ให^ผลการเก็บรักษาที่ดีสุด 
จากการวิเคราะห5คุณภาพของผลิตภัณฑ5แสดงคFา pH ไมFเกิน 7  ปริมาณ TVB-N สูงสุดที่ 15.23 mg/100 g และ TBA อยูFที่ 0.45 
mgMDA/kg ซึ่งตลอดชFวงเวลาการเก็บรักษาไมFพบการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย5   ผลิตภัณฑ5ที่ได^มีคุณคFาทางโภชนาการตFอ 
100 กรัม ประกอบด^วย พลังงาน 246.01 กิโลแคลอรี่ ไขมันรวม 15.57 กรัม โปรตีน 17.28 กรัม คาร5โบไฮเดรต 4.94 กรัม และ
โซเดียม 526.35 มิลลิกรัม การศึกษานี้สรุปได^วFาสามารถสร^างผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสที่มีคุณภาพดี ปลอดภัยตFอการบริโภค 
และเพิ่มมูลคFาได^อยFางมีประสิทธิภาพ บรรจุในถ^วยพลาสติกทึบแสงเก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ซึ่งเปvนแนวทางใหมFที่
นFาสนใจสำหรับผู^บริโภคและภาคอุตสาหกรรมผลิตอาหาร 
คำสำคัญ: หอยแมลงภูF หอยแมลงภูFอบชีส การพัฒนาผลิตภัณฑ5 การเพิ่มมูลคFา  
 

Abstract 
This study aimed to develop a high-quality baked cheese mussel product with added value according 

to Good Manufacturing Practice (GMP) standards to provide diverse new alternatives for consumers. Four 
formulations of baked cheese mussels with different butter compositions were evaluated: Formula A (pure 
unsalted butter), Formula B (margarine), Formula C (blended butter), and Formula D (salted butter). The results 
showed that the products had water activity (aw) values ranging from 0.90-0.95 and energy content exceeding 
200 kilocalories. Consumer preference evaluation revealed that Formula A received the highest satisfaction 
scores in all aspects, including appearance, color, taste, and overall preference. The 30-day product storage 
study in different packaging containers and temperature conditions found that using opaque round plastic cups 
and storing at -20°C provided the best preservation results. Quality analysis of product showed pH values not 
exceeding 7, maximum TVB-N content of 15.23 mg/100 g, and TBA at 0.45 mgMDA/kg. Throughout the storage 
period, no microbial growth was detected. The final product contained nutritional values per 100 grams: 246.01 
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kilocalories of energy, 15.57 grams of total fat, 17.28 grams of protein, 4.94 grams of carbohydrates, and 526.35 
milligrams of sodium. This study concluded that it is possible to create a high-quality baked cheese mussel 
product that is safe for consumption and effectively adds value, presenting an interesting new approach for 
consumers and the food manufacturing industry. 
Keywords: mussels, baked mussels with cheese, product development, value addition 
 

คำนำ 
 หอยแมลงภูFถือเปvนอาหารทะเลที่มีคุณคFาทางโภชนาการเปvนอยFางมาก เนื ่องจากมีความอุดมสมบูรณ5ด^วยโปรตีน

คุณภาพสูง วิตามินหลายชนิด และแรFธาตุที่จำเปvนตFอการทำงานของรFางกาย เชFน วิตามินเอ วิตามินบี6 แคลเซียม และแมกนีเซียม 
ซึ่งมีบทบาทสำคัญตFอการดำรงชีวิต เปvนวัตถุดิบสำคัญในอุตสาหกรรมอาหารทะเลของประเทศไทย อยFางไรก็ดี หอยแมลงภูFใน
สภาพสดมีข^อจำกัดหลายประการ ทั้งในด^านระยะเวลาการเก็บรักษาที่สั้น และรูปแบบการบริโภคที่ยังไมFสะดวกตFอผู^บริโภค ซึ่ง
ป�จจัยเหลFานี้ทำให^หอยแมลงภูFมีความเสี่ยงสูงตFอการเสื่อมเสียจากการเนFาเป��อย รวมถึงการปนเป��อนจากเชื้อจุลินทรีย5ที่เปvนอันตราย 
ด ังน ั ้นการสร ^างนว ัตกรรมและแปรร ูปผล ิตภ ัณฑ5จากหอยแมลงภ ู Fจ ึงเป vนความจำเป vนเร Fงด Fวนเพ ื ่อสร ^างม ูลค Fาเพิ่ม  
ลดการสูญเสียที ่เกิดขึ ้น และขยายโอกาสทางการตลาด (Ministry of Public Health, 2018) การพัฒนาผลิตภัณฑ5แปรรูป
หอยแมลงภูFอบชีส เปvนหนึ่งในแนวทางที่สามารถเพิ่มมูลคFาให^กับหอยแมลงภูF โดยการผสมผสานความหอมหวานจากเนยและชีส 
เข^าด^วยกับคุณคFาทางโภชนาการของหอยแมลงภู F ซึ ่งสFงผลให^เกิดผลิตภัณฑ5อาหารที ่สะดวกตFอการบริโภค มีความพร^อม 
ในการรับประทาน และตอบสนองตFอความต^องการของผู^บริโภคยุคใหมFที่มองหาผลิตภัณฑ5ที่มีคุณภาพเปvนเลิศ รสชาติที่นFาพึงพอใจ 
และผFานกระบวนการผลิตที ่ได ^มาตรฐานสากล เช Fน Good Manufacturing Practice (GMP) ซ ึ ่งเน ^นหนักในการควบคุม 
ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารอยFางครบวงจรในทุกขั้นตอน (Codex Alimentarius Commission, 2003) สFวนผสมที่มี
ความสำคัญอยFางยิ่งตFอคุณภาพของผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสคือชนิดของเนยที่นำมาใช^ โดยเนยแตFละชนิดมีคุณสมบัติทางเคมี 
กายภาพ และโภชนาการที่แตกตFางกัน ซึ่งสFงผลโดยตรงตFอรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่นหอม และคุณคFาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ5 
เนยจืดแท^ที่ผลิตจากน้ำนมวัวให^รสชาติที่เข^มข^นและหอมนม แตFมีกรดไขมันอิ่มตัวสูงและราคาแพง ในขณะที่มาการีนที่ผลิตจาก
น้ำมันพืชมีต^นทุนต่ำกวFาและมีกรดไขมันไมFอิ่มตัวที่สูงกวFา แตFอาจสFงผลตFอรสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ5 เนยผสมเปvน
ทางเลือกที่ผสมผสานข^อดีของทั้งสองชนิด ในขณะที่เนยเค็มมีโซเดียมเพิ่มเติมซึ่งสFงผลตFอรสชาติและอายุการเก็บรักษา นอกจากนี้ 
ชนิดของเนยยังมีผลตFอพฤติกรรมการหลอมตัวระหวFางการอบ การเกาะติดของชีส และความคงตัวของผลิตภัณฑ5ในสภาวะแชFแข็ง 
(Patel and Dewettinck, 2016) การศึกษาเปรียบเทียบชนิดของเนยจึงเปvนสิ่งจำเปvนเพื่อหาสูตรที่เหมาะสมที่สุดทั้งในด^าน
คุณภาพ ต^นทุน และความพึงพอใจของผู^บริโภค ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุFงเน^นที่จะนำหอยแมลงภูF ซึ่งมีการผลผลิตสูงและคุณคFาทาง
โภชนาการสูง โดยทดลองพัฒนาสูตรหอยแมลงภูFอบชีส 4 สูตรที่มีสFวนผสมของเนยแตกตFางกัน ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทาง
กายภาพ และการยอมรับของผู^บริโภค รวมถึงทดสอบการเก็บรักษาผลิตภัณฑ5ในภาชนะบรรจุและสภาวะที่แตกตFางกัน เพื่อหา
วิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสมที่สุด โดยการสร^างผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสที่มีความแตกตFางเดFนชัดจากผลิตภัณฑ5ที่มีจำหนFายใน
ตลาดป�จจุบัน เชFน หอยลายทอดกรอบที่หาซื้อได^ทั่วไป ผลิตภัณฑ5ที่ได^จากการปรุงรสสามารถอุFนทานได^ทันทีและมีความสะดวกใน
การบริโภค นอกจากนี้ยังได^มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยFางเข^มงวดในทุกขั้นตอน ตั้งแตFการรับวัตถุดิบทีม่ีคุณภาพ กระบวนการ
ผลิต การเก็บรักษาผลิตภัณฑ5อยFางถูกต^อง ไมFมีการใช^สีหรือวัตถุกันเสีย และได^ทำการตรวจวิเคราะห5จุลินทรีย5ที่อาจทำให^เกิดโรค
ตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 416 ซึ่งเกี่ยวกับอาหารพร^อมรับประทาน และอาหารปรุงสุกแล^วแชFแข็งที่ต^อง
อุFนกFอนบริโภค (Ministry of Public Health, 2018) มีคุณภาพดีที่สุด มีความปลอดภัย และสามารถขยายโอกาสทางการตลาด 
อยFางกว^างขวาง ผลิตภัณฑ5ที่เกิดขึ้นจะชFวยเสริมศักยภาพในการแขFงขันและสร^างผลกำไรให^กับผู^ประกอบการ นอกจากนี้ยังชFวย
ยกระดับการใช^วัตถุดิบจากการเกษตรไทยและมีรูปแบบที่เหมาะสมสำหรับการจำหนFายทั้งในประเทศและตFางประเทศ โดยสามารถ
เพิ่มมูลคFาให^กับหอยแมลงภูFได^อยFางมีประสิทธิภาพสูง  (Codex Alimentarius Commission, 2003) 

 
วิธีการศึกษา 

ศึกษาสูตรผลิตภัณฑ>หอยแมลงภูEอบชีส 
เจ^าหน^าที่ประจำอาคารผลิตอาหารแตFงกายเรียบร^อยโดย สวมหมวกคลุมผม  สวมถุงมือ สวมผ^าป�ดจมูก และผ^ากันเป��อน

หอยแมลงภูF ขนาดกลาง 100-150 ตัวตFอกิโลกรัม ขนสFงมายังอาคารผลิตอาหาร สถานีวิจัยเพื่อการพัฒนาชายฝ��งอันดามัน โดยการ
บรรจุในถังแชFน้ำแข็งป�ดฝาสนิท นำวัตถุดิบเข^าห^องเตรียมวัตถุดิบ ทำการล^างทำความสะอาด ขจัดสิ่งสกปรกและสิ่งแปลกปลอม
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ออกให^หมด จดบันทึกขนาดและน้ำหนัก จากนั้นนำสFงหอยแมลงภูFสด ไปยังห^องผลิต นำไปต^มในน้ำอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที ตักขึ้นวางทิ้งให^สะเด็ดน้ำบนตะแกรงนาน 5 นาที แล^วแกะเอาเฉพาะเนื้อหอยที่มีลักษณะที่สมบูรณ5ไมFฉีก  จดบันทึก
น้ำหนักนำเนื้อหอยแมลงภูF นำเนื้อหอยแมลงภูFจากห^องเก็บวัตถุดิบ ไปยังห^องผลิต ทำการนำดัง Table 1 ผสมคลุกเคล^าเข^าด^วยกัน 
จากนั้นนำหอยแมลงภูFที่เตรียมไว^ไปคลุกเคล^ากับสFวนผสมแล^วมาวางไว^บนภาชนะที่ทนความร^อนได^โรย Mozzarella cheese ตรา 
Dairygold ลงบนหอยแมลงภูF นำไปอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที  
จะได^หอยแมลงภูFอบชีสพร^อมบริโภค 
 
Table 1 Baked mussels with cheese – ingredients 

Ingredients Weight in grams 
Formula A Formula B Formula C Formula D 

Green mussels 100 100 100 100 
Allowrie Premium Pure Butter 45 - - - 
Blue Band Margarine - 45 - - 
Allowrie Compound Butter - - 45 - 
Allowrie  Salted Butter - - - 45 
Minced garlic 15 15 15 15 
salt 2 2 2 2 
Dairygold Mozzarella cheese 50 50 50 50 

 
การตรวจสอบคEาทางเคมี ทางกายภาพ และการยอมรับของผูcบริโภค  

- คEาปริมาณน้ำอิสระ คFาปริมาณน้ำอิสระ (water activity, aw) ด^วยเครื่องวัด water activity 
- ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture profile analysis) วัดโดยใช^เครื่องวิเคราะห5เนื้อสัมผัส 
- ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) นำตัวอยFางใสFลงในภาชนะหาความชื้นที่ทราบน้ำหนักแนFนอน นำไปอบในตู^อบ

อุณหภูมิ 105  องศาเซลเซียส นาน5-6 ชั่วโมง นำออกจากตู^อบใสFไว^ในโถดูดความชื้น ปลFอยทิ้งไว^จนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะ
ลดลงเทFากับอุณหภูมิห^องแล^วชั่งภาชนะพร^อมตัวอยFางอบซ้ำจนได^ผลตFางของน้ำหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดตFอกันไมFเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

การคำนวณปริมาณความชื้นตามสูตร 
ปริมาณความชื้น (ร^อยละโดยน้ำหน^กเป�ยก) = ผลตFางน้ำหนักของตัวอยFางกFอนอบและหลังอบ (กรัม) x 100 
                                         น้ำหนักตัวอยFางเริ่มต^น (กรัม) 

- การวิเคราะห>หาปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 
- การวิเคราะห>หาปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 
- การวิเคราะห>ปริมาณเถcา (AOAC, 2000) 
- การวิเคราะห>ปริมาณคาร>โบไฮเดรต (AOAC, 2000) การหาปริมาณคาร5โบไฮเดรต หาได^จาก 100 ลบด^วยผลผลรวม

ระหวFางปริมาณ ความชื้น ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส^นใยและปริมาณเถ^า 
การทดสอบการยอมรับของผูcบริโภค 

การทดสอบการยอมรับของผู^บริโภคตFอผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีส ทำการทดสอบโดยใช^แบบสอบสอบถามในการ
รวบรวมข^อมูลผู^บริโภค ซึ่งดัดแปลงวิธีการจาก Kingwascharapong et al. (2022) โดยใช^ผู^ทดสอบที่ผFานการฝ¢กฝนจำนวน 10 คน 
ที่มีอายุมากกวFา   18 ป� มีสุขภาพแข็งแรงและไมFมีประวัติการแพ^องค5ประกอบในผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีส ซึ่งผลิตภัณฑ5
หอยแมลงภูFอบชีสจะถูกประเมินการยอมรับในคุณลักษณะ 6 ด^าน ได^แกF ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบ
โดยรวม ด^วยวิธี 9-point hedonic scales (คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด, คะแนน 8 = ชอบมาก, คะแนน 7 = ชอบปานกลาง, 
คะแนน 6= ชอบเล็กน^อย, คะแนน 5= เฉยๆ, คะแนน 4= ไมFชอบเล็กน^อย, คะแนน 3= ไมFชอบปานกลาง, คะแนน 2= ไมFชอบมาก, 
คะแนน 1= ไมFชอบมากที่สุด) ตัวอยFางผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสจะถูกบรรจุในถ^วยพลาสติกที่มีฝาครอบ และจะถูกนำเสนอโดย
ใช^เลขสุFม 3 หลัก เปvนชื่อแทนตัวอยFาง โดยมีการสุFมลำดับการนำเสนอ แตFละตัวอยFางจะถูกนำเสนอด^วยเวลาหFางกัน 3 นาที  ผู^
ทดสอบต^องดื่มน้ำคั่นระหวFางตัวอยFาง โดยสภาวะการทดสอบจะจัดภายใต^ห^องที่มีการจัดแสงไฟให^เพียงพอตFอการทดสอบ ตัวอยFาง
ที่มีคะแนนการยอมรับของผู^บริโภคมากกวFา 7 คะแนน จัดวFาเปvนตัวอยFางที่ได^รับการยอมรับจากผู^บริโภค 
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ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ>จากหอยแมลงภูEอบชีส 
ทำการเตรียมตัวอยFางหอยแมลงภูFอบชีสตามสูตรที่ได^รับการพัฒนาและได^รับการยอมรับจากผู^บริโภคมากที่สุดจากการ

ทดลองข^างต^น โดยตัวอยFางหอยแมลงภูFอบชีสจะถูกบรรจุในบรรจุภัณฑ5 3 ประเภท ได^แกF 1.บรรจุถ^วยพลาสติกกลมทึบแสงมีฝาป�ด  
ท ี ่ทนความร ^อน สามารถอ ุ Fนทานด ^วยไมโครเวฟได ^  เก ็บร ักษาท ี ่อ ุณหภ ูม ิ  -20 องศาเซลเซ ียส บรรจ ุ ในขวดแก^ว 
ใสFป�ดฝาสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และบรรจุในถุงโพลีโพพิลีน ในสภาวะสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 
อ งศา เซล เซ ี ยส เก ็ บ ร ั กษา เป v น เ วลา  30  ว ั น  ทำการส ุ F ม ต ั ว อย F า งมาตรวจว ิ เ ค ร าะห 5 ท ุ กๆ  0 15 และ  30  วั น 
โดยทำการวิเคราะห5ทางกายภาพลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑ5กFอนและหลังการเก็บรักษา การวิเคราะห5ปริมาณไนโตรเจนพื้นฐาน
ที่ระเหยได^ทั ้งหมด (TVB-N) โดยใช^วิธี Conway’s micro-diffusion method (Conway et al., 1933) คFาความเปvนกรด-ดFาง 
(pH) การวิเคราะห5หาปริมาณกรดไทโอบาร5บิทริกู (TBA) (Pearson, 1976) และวิเคราะห5คุณคFาทางโภชนาการ รวมถึงการทดสอบ
การยอมรับของผู^บริโภค 

การวิเคราะห5ปริมาณจุลินทรีย5มาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชน ฉบับที่ 314 ป� พ.ศ. 2553 กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
หลักเกณฑ5เงื ่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห5ของอาหารด^านจุลินทรีย5ของหอยปรุงรส (Thai Industrial Standards 
Institute, 2010) ไว^ดังนี้ จำนวนจุลินทรีย5 (Total Plate count) ต^องไมFเกิน 1×104 โคโลนีตFอตัวอยFาง 1 กรัม  Escherichia coli. 
โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต^องน^อยกวFา 3 กรัมตFอตัวอยFาง 1 กรัม ยีสต5และรา ต^องไมFเกิน 100 โคโลนีตFอตัวอยFาง 1 กรัม 
การวิเคราะห>ความแตกตEางทางสถิติ 

การวางแผนการทดลองเปvนแบบ Completely Randomized Design (CRD) เพื่อวิเคราะห5ข^อมูลทางกายภาพและเคมี 
ทดลอง 3 ซ้ำ การทดลองวางแผนทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) เพื่อวิเคราะห5ข^อมูลทางประสาท
สัมผัสโดยใช^โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS โดยใช^โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS (IBM Crop., 2020) ข^อมูลที่ได^วิเคราะห5ความแปรปรวนโดย
ใช^ Analysis of Variance (ANOVA Two-way Anova และเปรียบเทียบคFาความแตกตFางระหวFางกลุFมด^วยวิธี Tukey’s HSD ที่
ระดับความเชื่อมั่นร^อยละ 95 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ/ 

การศึกษาองค>ประกอบทางเคมีและทางกายภาพจากผลิตภัณฑ>หอยแมลงภูEอบชีสพรcอมบริโภค 
 คFาปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑ5อาหารมีความสำคัญตFอคุณภาพและอายุการเก็บรักษา เนื่องจากน้ำอิสระเปvนตัวชี้วัดที่
สำคัญที่มีแนวโน^มการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาเคมีและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย5 จากการศึกษาคFาปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของ
หอยแมลงภูFอบชีสทั้ง 4 สูตรการผลิต ดังแสดงใน Table 2 พบวFาคFาดังกลFาวมีชFวงระหวFาง 0.93-0.96 โดยไมFแสดงความแตกตFาง
อยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) แสดงให^เห็นวFาคFาปริมาณน้ำอิสระที่ได^สูงกวFาเกณฑ5มาตรฐานสำหรับผลิตภัณฑ5หอยปรุงรส
พร^อมบริโภคที่กำหนดไว^ไมFเกิน 0.70 ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ5 พ.ศ. 2551 (Ministry of Agriculture and 
Cooperatives, 2008) ลักษณะดังกลFาวเกิดจากคุณสมบัติของสFวนผสมหลักที่ใช^ในการผลิต โดยเฉพาะมอสซาเรลลาชีสซึ่งเปvน
ผลิตภัณฑ5จากน้ำนมโคสดที่ผFานกระบวนการแปรรูปแบบดั้งเดิม สFงผลให^มีปริมาณน้ำอิสระในชFวง 0.90-0.95 ซึ่งทำให^ผลิตภัณฑ5มี
ความเสี่ยงตFอการเสื่อมเสียแม^จะผFานกระบวนการให^ความร^อนแล^ว (Chanakot et al., 2022)  
 
Table 2 Effect of formulation on water activity (aw) of baked mussels with cheese 

Formulations Water Activity (aW) 
A 0.94 ± 0.0a 
B 0.96± 0.01a 
C 0.95 ± 0.01a 
D 0.93 ± 0.03a 
P-value 0.22 

Mean ± standard deviation. 

Different letters in the same column (a-c) indicate statistically significant differences at the 95% confidence level (p<0.05). 

Values with the same letter (a) are not significantly different (p≥0.05).  
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จากผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของหอยแมลงภูFอบชีสที่แสดง Table 3 พบวFาไมFมีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≥0.05)  คFาความแข็ง (Hardness) อยูFระหวFาง 0.79-1.67 N ซึ่งแสดงให^เห็นวFาผลิตภัณฑ5มีความนุFมระดับปานกลาง 
เนื่องจากการปรุงสุกของเนื้อสัตว5ทำให^คFาความแข็งเพิ่มขึ้น ในขณะที่คFา cohesiveness และ springiness ลดลง (Paredes et al., 
2022) การอบด^วยชีสอาจสFงผลตFอโครงสร^างของโปรตีนในเนื้อหอยแมลงภูF โดยชีสที่ละลายจะเข^าไปเติมเต็มชFองวFางระหวFางเส^นใย
โปรตีน ทำให^เนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไป (Lucey et al., 2003) คFา cohesiveness ที่อยูFระหวFาง 0.38-0.54 บFงบอกถึงความสามารถ
ในการรักษาโครงสร^างภายในของผลิตภัณฑ5 โดยความเชื่อมติดและความยืดหยุFนมีความสัมพันธ5อยFางแข็งแรง คFาที่ได^นี้แสดงวFา
ผลิตภัณฑ5ยังคงรักษาความสมบูรณ5ของโครงสร^างได^ดี สFวนคFา springiness ที่สูงระหวFาง 2.87-3.65 บFงบอกถึงความสามารถในการ
คืนรูปของผลิตภัณฑ5ที่ดี ซึ ่งอาจเกิดจากโครงสร^างของโปรตีนที่ยังคงความยืดหยุFนหลังการปรุงสุก (Ishiwatari et al., 2013) 
สำหรับคFา gumminess และ chewiness ที่อยูFระหวFาง 0.86-3.27 แสดงวFาผลิตภัณฑ5มีความเหนียวในระดับที่เหมาะสม สำหรับ
อาหารทะเลที่ผFานความร^อน เนื่องจากอยูFในชFวงเดียวกับผลิตภัณฑ5ที่มีเนื้อนุFมแตFยังคงความยืดหยุFน เคี้ยวงFาย ไมFเหนียวหรือแห^ง
เกินไปเหตุผลที่สูตรตFางๆ ไมFมีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติในบางคุณลักษณะอาจเปvนเพราะองค5ประกอบหลักของ
ผลิตภัณฑ5ทุกสูตรคือหอยแมลงภูFที่มีคุณสมบัติพื้นฐานคล^ายกัน และวิธีการปรุงที่เหมือนกันทำให^ได^ผลิตภัณฑ5ที่มีลักษณะเนื้อสัมผัส
ใกล^เคียงซึ่งสอดคล^องกับการศกึษาของ Di Monaco et al. (2008) ที่พบวFาความแข็ง ความเชื่อมติด และความเปราะบางสามารถ
ทำนายได^อยFางแมFนยำ ซึ่งสอดคล^องกับผลการศึกษานี้ที่พบวFาคFา hardness และ cohesiveness มีความสม่ำเสมอมากกวFาคFา 
springiness ที่มีการแปรผันสูง การศึกษาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ5จากเนื้อสัตว5ทดแทนแสดงให^เห็นวFา การวิเคราะห5 texture profile 
(ความแข็ง การยึดเกาะ และความเชื่อมติด) ของผลิตภัณฑ5เนื้อสัตว5เทียมที่เสริมด^วยน้ำมันพืชตFางชนิด สFงผลตFอคุณลักษณะทาง
กายภาพที่แตกตFางกัน  การวิเคราะห5เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ5อาหารทะเลแสดงให^เห็นวFาการปรุงสุกสFงผลตFอการเปลี่ยนแปลงของ
โครงสร^างโปรตีนและคุณลักษณะทางกายภาพอยFางมีนัยสำคัญ (Cheng et al., 2014) ผลการศึกษานี้สอดคล^องกับแนวโน^ม
ดังกลFาว โดยเฉพาะอยFางยิ่งการที่คFา hardness และ cohesiveness มีความสัมพันธ5กับกระบวนการปรุงสุกที่ทำให^โปรตีนเปลี่ยน
สภาพและสFงผลตFอลักษณะเนื้อสัมผัสโดยรวม (Kanpairo, 2023) 
 
Table 3 Texture analysis of baked mussels with cheese in 4 formulations  

Formulations 
Texture 

Hardness (N) Cohesiveness Springiness (mm) Gumminess (N) Chewiness (N·mm) 
A 1.67 ± 0.19a 0.54 ± 0.07a 3.65 ± 0.19a 0.90 ± 0.08a 3.27 ± 0.36a 
B 1.32 ± 0.05a 0.41 ± 0.05a 3.33 ± 0.02a 0.52 ± 0.05a 1.80 ± 0.17a 

C 0.79 ± 0.04a 0.38 ± 0.04a 2.88 ± 0.28a 0.30 ± 0.02a 0.86 ± 0.04a 

D 1.28 ± 0.24a 0.40 ± 0.06a 3.34 ± 0.06a 0.51 ± 0.11a 1.68 ± 0.34a 
P-value 0.79 0.60 0.64 0.92 0.99 

Mean ± standard deviation.   

Different letters in the same column (a-c) indicate statistically significant differences at the 95% confidence level (p<0.05). 

Values with the same letter (a) are not significantly different (p≥0.05). 

 

  การวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีส 4 สูตร (A, B, C และ D) ดังแสดงใน Table 4 พบวFา
มีเพียงพลังงานเทFานั้นที่แตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสูตร B ให^คFาพลังงานสูงสุดที่ 272.94 กิโลแคลอรี่ 
รองลงมาคือสูตร D 268.76 กิโลแคลอรี่ สูตร C เทFากับ 254.52 กิโลแคลอรี่ และสูตร A ต่ำสุดที่ 244.57 กิโลแคลอรี่ ซึ่งสอดคล^อง
กับแนวโน^มปริมาณไขมันที่เพิ่มขึ้น 15.61-19.12 กรัม แม^คFาไขมันจะไมFแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) ก็ตาม 
เนื่องจากไขมันให^พลังงาน 9 กิโลแคลอรี่ตFอกรัมเมื่อเทียบกับโปรตีนและคาร5โบไฮเดรตที่ให^เพียง 4 กิโลแคลอรี่ตFอกรัม สำหรับ
องค5ประกอบทางเคมีอื่น ๆ ได^แกF โปรตีน (15.74-20.84 กรัม) คาร5โบไฮเดรต (4.87-9.37 กรัม) เถ^า (2.86-3.38 กรัม) และความชื้น 
(52.01-55.51 กรัม) ไมFแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ ผลิตภัณฑ5ทั้ง 4 สูตรจึงมีคุณคFาทางโภชนาการใกล^เคียงกัน ความชื้นใน
ระดับ 52-55 กรัม ถือวFาคFอนข^างสูงสำหรับผลิตภัณฑ5อบ ซึ่งอาจสFงผลตFออายุการเก็บรักษาและความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา 
เนื่องจากผลิตภัณฑ5อาหารสFวนใหญFมีคFา water activity สูงกวFา 0.93 ซึ่งเอื้อตFอการเจริญของแบคทีเรีย ยีสต5 และราได^ (U.S. 
Food and Drug Administration, 2022) ดังนั้นผลิตภัณฑ5นี้ควรเก็บรักษาในอุณหภูมิเย็นหรือแชFแข็งเพื่อควบคุมการเจริญของ
จุลินทรีย5  ผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสทั้ง 4 สูตรจัดอยูFในกลุFมอาหารที่ให^พลังงานปานกลางถึงสูง (244.57-272.94 กิโลแคลอรี่ตFอ 
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100 กรัม) ไมFเหมาะสำหรับผู^ที่ควบคุมน้ำหนัก แตFเปvนทางเลือกที่ดีสำหรับผู^บริโภคทั่วไปที่ต^องการสารอาหารครบถ^วน โดยสูตร B 
และ D เหมาะสำหรับผู^ที่ต^องการพลังงานสูง ขณะที่สูตร A และ C อาจเปvนทางเลือกสำหรับผู^ที่ต^องการควบคุมการรับพลังงาน  

การประเมินการยอมรับของผู^บริโภคตFอผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสทั้ง 4 สูตร แสดงไว^ใน Table 5 โดยใช^เกณฑ5ประเมิน
แบบ Hedonic 9-point scale ดำเนินการกับกลุFมผู^บริโภคที่ชื่นชอบการบริโภคชีสและไมFมีอาการแพ^นม พบวFาสูตร A ซึ่งใช^เนยจืด
แท^ 100% ได^รับการยอมรับสูงสุดในเกือบทุกด^าน ได^แกF ลักษณะปรากฏ (7.50), สี (7.40), รสชาติ (7.40) และเนื้อสัมผัส (7.40) 
ขณะที่กลิ่นไมFแสดงความแตกตFางอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่นๆ แม^วFาผลการวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี 
ปรมิาณนำ้อสิระ (aw) และลักษณะเนื้อสัมผัสของทั้ง 4 สูตรจะไมFมีความแตกตFางอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ แตFคะแนนความชอบจาก
ผู^บริโภคกลับมีความแตกตFางกัน ซึ่งอาจมีสาเหตุมาจากชนิดของเนยที่ใช^ โดยเฉพาะสูตร A ที่ใช^เนยจืดแท^ ซึ่งมีสFวนชFวยเพิ่มกลิ่น
หอมและรสชาติที่กลมกลFอมเปvนพิเศษ เนื่องจากไขมันจากเนยนี้มีทั้งชนิด อิ่มตัว (saturated) และ ไมFอิ่มตัว (unsaturated) ซึ่งทำ
ให^เนยมี จุดหลอมเหลวต่ำ จึงละลายในปากได^ดี ให^ความรู^สึกนุFมและเคลือบลิ้น (mouthfeel) อยFางพอดี สFงผลให^รสชาติ “กลม
กลFอม” กวFาไขมันพืชทั ่วไป (De Roos, 2003) สFงผลให^ผู ^บริโภคให^คะแนนความชอบโดยรวมสูงกวFาสูตรอื ่น อยFางไรก็ตาม 
ผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีส มีปริมาณไขมันและพลังงานสูง ซึ่งอาจไมFเหมาะสำหรับผู^บริโภคที่ควบคุมอาหาร ดังนั้นควรบริโภคใน
ปริมาณที่เหมาะสมควบคูFกับการออกกำลังกาย เพื่อรักษาสมดุลด^านสุขภาพและโภชนาการ 
 
Table 4 Chemical composition of cheese-baked mussels with 4 formulations per 100 grams 

Chemical elements 
Formulations 

P-value 
A B C D 

Total energy(K cal) 244.57 ± 0.71a 272.94 ± 1.66d 254.52 ± 0.46b 268.76 ± 0.61c 0.03 
Total fat (g) 15.61 ± 0.35a 18.90 ± 0.09a 17.12 ± 0.08a 19.12 ± 0.01a 0.35 
Protein (g) 17.22 ± 0.01a 20.84 ± 0.11a 15.74 ± 0.11a 17.64 ± 0.18a 0.79 
Carbohydrate (g) 8.80 ± 0.11a 4.87 ± 0.08a 9.37 ± 0.03a 6.53 ± 0.07a 0.65 
Ash (g) 2.86 ± 0.09a 3.38 ± 0.13a 3.02 ± 0.06a 3.97 ± 0.01a 0.77 
Moisture (g) 55.51 ± 0.09a 52.01 ± 0.03a 54.75 ± 0.08a 52.74 ± 0.06a 0.94 

Mean ± standard deviation.   

Different letters in the same column (a-c) indicate statistically significant differences at the 95% confidence level (p<0.05). 

Values with the same letter (a) are not significantly different (p≥0.05).  

 
Table 5 Sensory test scores of cheese-baked mussels with 4 formulations 
Formulations Appearance Color Aroma Taste Texture 

A 7.50 ± 0.53a 7.40 ± 0.70b 7.00 ± 0.67a 7.40 ± 0.79b 7.40 ± 0.52a 
B 6.70 ± 0.48a 6.50 ± 0.53a 6.50 ± 0.53a 6.40 ± 0.52a 6.70± 0.48a 
C 7.40 ± 0.52a 7.30 ± 0.48b 7.10 ± 0.74a 7.20 ± 0.52b 7.20± 0.42a 
D 7.20 ± 0.42a 7.40 ± 0.52b 7.10 ± 0.57a 6.10 ± 0.88a 7.10 ± 0.57a 
P-value 0.35 0.04 0.12 0.008 0.53 

Mean ± standard deviation.   

Different letters in the same column (a,b) indicate statistically significant differences at the 95% confidence level (p<0.05). 

Values with the same letter (a) are not significantly different (p≥0.05).  

 

การศึกษาการเก็บรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ>จากหอยแมลงภูEอบชีสในสภาวะที่เหมาะสม 
 ผลจากการทดลอง การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ5หอยแมลงภู Fอบชีส พบวFา ส ูตร A การใช ^เนยจืดแท^ 100 % คือ 
สูตรที ่ได^ร ับการยอมรับจากผู ^บริโภคมากที ่ส ุด จึงเปvนสูตรที ่ได^ร ับคัดเลือกมาศึกษาถึงคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี  
และจุลชีววิทยา การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคFา pH ของผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสดังแสดงใน Table 6 ภายใต^การบรรจุและ
อุณหภูมิการเก็บรักษาที่แตกตFางกัน 3 วิธี ได^แกF การเก็บรักษาโดยบรรจุในถ^วยพลาสติกกลมทึบแสง บรรจุใสFถุงโพลีโพพิลีน
สุญญากาศ ทั้ง 2 ตัวอยFางถูกเก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส และบรรจุในขวดแก^วป�ดฝาสนิทถูกเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เปvนเวลา 0, 15 และ 30 วัน พบวFาระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตFอคFา pH อยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในวันที่ 15 และ 30 
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หอยแมลงภูFอบชีสที่บรรจุในขวดแก^วป�ดฝาสนิทที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คFาความเปvนกรดดFางมีแนวโน^มลดลง มีคFาเทFากับ 4.24 
และ 3.14 ในขณะที่หอยแมลงภูFอบชีสที่บรรจุในถ^วยพลาสติกกลมทึบแสง บรรจุในถุงโพลีโพพิลีนสุญญากาศ เกบ็ที่อุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส  เทFากับ 7.12 และ 7.06 ในวันที่ 15 และมีคFาเทFา 7.08 และ 7.04 ในวันที่ 30 ตามลำดับ ในวันที่ 0 ไมFมีความ
แตกตFางกันอยFางนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) ซึ่งสอดคล^องกับ Thanakrich (2020) ที่กลFาววFาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชFเยือกแข็ง
ชFวยยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม5และจุลินทรีย5 ทำให^คุณภาพของผลิตภัณฑ5คงที่ และ Wongwichian et al. (2019) ที่รายงานวFาการ
บรรจุสุญญากาศชFวยลดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีในผลิตภัณฑ5อาหารทะเลแชFแข็ง ผลการศึกษานี้แสดงให^เห็นวFาการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิแชFเยือกแข็งรFวมกับการบรรจุที่เหมาะสมมีคFา pH ทีด่ีกวFาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น 
 
Table 6 pH values 

Mean ± standard deviation.   

Different letters in the same column (a,b) indicate statistically significant differences at the 95% confidence level (p<0.05). 

Values with the same letter (a) are not significantly different (p≥0.05).  

 

การเปลี่ยนแปลงของปริมาณ TVB-N (Table 7) ในหอยแมลงภูFอบชีสที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ5และสภาวะตFางกันมี
สาเหตุหลัก 3 ป�จจัย คือ อุณหภูมิ ชนิดบรรจุภัณฑ5 และระยะเวลาในการเก็บรักษา ซึ่งสอดคล^องกับงานวิจัยของ Bekhit et al. 
(2021a) ที่อธิบายวFา TVB-N เปvนดัชนีสำคัญในการติดตามความเสื่อมสลายของเนื้อสัตว5ที ่เพิ ่มขึ ้นตามการเก็บรักษา และมี
ความสัมพันธ5กับป�จจัยตFางๆ เชFน ระยะเวลา อุณหภูมิ และบรรจุภัณฑ5 (Bekhit et al., 2021b) ผลของอุณหภูมิตFอการเปลี่ยนแปลง
ของ TVB-N แสดงให^เห็นวFาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5°C สFงผลให^คFา TVB-N เพิ่มขึ้นอยFางมากจาก 18.23 mg/100g เปvน 40.98 
mg/100g ในวันที่ 30 ขณะที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20°C คFา TVB-N เพิ่มขึ้นเพียงเล็กน^อย ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิที่สูงขึ้นเอื้อตFอ
การทำงานของเอนไซม5ภายในเนื้อสัตว5และการเติบโตของจุลินทรีย5ที่ยFอยสลายโปรตีน ผลิตสารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได^
ออกมา การศึกษาของ Bekhit et al. (2021a) ยืนยันวFา การปนเป��อนของแบคทีเรียและการเก็บรักษาที่อุณหภูมิไมFเหมาะสม เปvน
ป�จจัยสำคัญที่ทำให^ปริมาณ TVB-N เพิ่มขึ้นอยFางมาก โดยการศึกษานี้บรรจุภัณฑ5สุญญากาศแสดงประสิทธิภาพที่ดีที่สุดในการ
ควบคุมคFา TVB-N โดยให^คFาเริ่มต^นที่ 12.54 mg/100g และเพิ่มขึ้นเปvน 17.11 mg/100g ในวันที่ 30 ซึ่งต่ำกวFาการบรรจุในถ^วย
พลาสติกทึบแสง หลักการนี้สอดคล^องกับการศึกษาของ Goulas et al., (2005) ที่ศึกษาหอยแมลงภูF พบวFา บรรจุภัณฑ5สุญญากาศ
และบรรจุภัณฑ5ชนิดดัดแปลงบรรยากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและชะลอการเสื่อมสลายได^ดีกวFาการบรรจุแบบทั่วไป 
เนื่องจากการลดปริมาณออกซิเจนทำให^ลดการเติบโตของจุลินทรีย5ที่ต^องใช^ออกซิเจน (Goulas et al., 2005) 

 
Table 7 Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-N) (mg/100g) 

Mean ± standard deviation.   

Different letters in the same column (a-c) indicate statistically significant differences at the 95% confidence level (p<0.05). 

Values with the same letter (a) are not significantly different (p≥0.05).  

 

Baked Mussels with Cheese 
Day 

0 15 30 
Packed in opaque round plastic cups (temperature -20°C) 7.10±0.02a 7.12±0.02b 7.08±0.07b 
Packed in tightly sealed glass bottles (temperature 5°C) 7.12±0.50a 4.24±0.23a 3.14±0.04a 
Packed in vacuum polypropylene bags (temperature -20°C) 7.18±0.03a 7.06±0.09b 7.04±0.13b 
P-value 0.07 0.006 0.008 

Baked Mussels with Cheese 
Day 

0 15 30 
Packed in opaque round plastic cups (temperature -20°C) 13.50±0.07a 14.21±0.06a 15.23±0.04a 

Packed in tightly sealed glass bottles (temperature 5°C) 18.23±0.04a 30.67±0.08c 40.98±0.08c 
Packed in vacuum polypropylene bags (temperature -20°C) 12.54±0.09a 15.62±0.13b 17.11±0.12b 
P-value 0.78 0.015 0.009 
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ปริมาณกรดไทโอบาร5บิทริก (TBA) เปvนตัวชี้วัดความหืนที่เกิดขึ้นในผลิตภัณฑ5 จากผลของการวัดคFา TBA ของผลิตภัณฑ5
หอยแมลงภูFอบชีสที่บรรจุในบรรจุภัณฑ5และสภาวะที่ตFางกัน แสดงดัง Table 8 พบวFาในวันที่ 0 ในบรรจุภัณฑ5 ทั้ง 3 ชนิดและทุก
สภาวะการเก ็บร ักษาม ีผลต Fอค Fา TBA ซ ึ ่ งค Fา TBA เร ิ ่มต ^นอย ู Fท ี ่  0 .53 -0.69 ม ิลล ิกร ัมมาโลน ัลด ี ไฮด 5ต Fอก ิ โลกรัม 
เม ื ่ อระยะเวลาการเก ็บร ักษานานข ึ ้นค F า  TBA พบว Fาหอยแมลงภ ู F อบช ีสบรรจ ุ ในถ ^วยพลาสต ิกกลมท ึบแสงและ 
บรรจุในถุงโพลีโพพิลีนสุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีแนวโน^มลดลงเล็กน^อย ในวันที่ 15 มีคFา 0.55-0.57 
มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด5ตFอกิโลกรัม และในวันที่ 30 มีคFา 0.45-0.53 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด5ตFอกิโลกรัม ซึ่งมีความแตกตFางอยFางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05).  ซึ่งคFา TBA ที่ลดลงในชFวงท^ายของการเก็บรักษา อาจเนื่องจากสารมัลโลนัลดีไฮด5 ซึ่งเปvนสารที่เปvน
องค5ประกอบเบื้องต^นของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันเข^าไปรวมตัวกับสารอื่น เชFน ออกซิเจนเปอร5ออกไซด5 สารประกอบ
คาร5บอนิล กรดนิวคลีอิก โปรตีน คาร5โบไฮเดรต หรือองค5ประกอบของอัลดีไฮล5 ทำให^เกิดปฏิกิริยา cross reaction จึงเปvนสาเหตุ
ให^ TBA ในระหวFางการเก็บรักษามีคFาเพิ่มขึ้นในชFวงระยะเวลาหนึ่งและลดลง ในชFวงท^ายของการเก็บรักษา (Yuangyai et al., 
2023) ในขณะที่หอยแมลงภูFอบชีสที่บรรจุในขวดแก^วป�ดฝาสนิทเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ในวันที่ 15 มีคFาเพิ่มขึ้นอยูFที่ 
3.15 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด5ตFอกิโลกรัมและเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันที่ 30 อยูFที่ 5.74 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด5ตFอกิโลกรัม เนื่องจากคFา 
TBA เปvนดัชนีการวัดการเสื่อมเสียคุณภาพของไขมันในผลิตภัณฑ5 เมื่อ TBA 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด5ตFอกิโลกรัม พบวFาไขมัน
มีการเสื่อมเสียเล็กน^อย แตFถ^า TBA มีคFามากกวFา 3 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด5ตFอกิโลกรัม มีผลให^ผู^บริโภครับรู^ถึงกลิ่นแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผัสตFออาหารได^แตFถ^ามีคFามากกวFา 7 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด5ตFอกิโลกรัม ไขมันมีการเสื ่อมคุณภาพอยFางรุนแรง 
(Lohalagsanadet and Kachenphakdee, 2011) 
 
Table 8 thiobarbituric acid (TBA) values (mgMDA/kg) 

Mean ± standard deviation.   

Different letters in the same column (a-b) indicate statistically significant differences at the 95% confidence level (p<0.05). 

Values with the same letter (a) are not significantly different (p≥0.05).  

  
ผลการวิเคราะห5คุณภาพทางจุลชีววิทยา (Table 9) พบวFา หอยแมลงภูFอบชีสที่บรรจุในถ^วยพลาสติกทึบแสงและซีล

สุญญากาศด^วยถุงโพลีโพพิลีน สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20°C เปvนเวลา 30 วัน โดยไมFพบการเจริญเติบโตของ Total Plate 
Count, Yeasts and Molds และ Escherichia coli คFาจุลินทรีย5ที่ตรวจพบอยูFในเกณฑ5มาตรฐานตามมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชน 
ฉบับที่ 314 (พ.ศ. 2553) (Thai Industrial Standards Institute, 2010) ที่กำหนดให^  จำนวนจุลินทรีย5ทั้งหมด ต^องไมFเกิน 1× 
104 โคโลนีตFอ 1 กรัม  Escherichia coli ต^องน^อยกวFา 3 ตFอตัวอยFาง 1 กรัม Yeasts and Molds ต^องไมFเกิน 100 โคโลนีตFอ
ตัวอยFาง 1 กรัม ป�จจัยสำคัญที่สFงผลตFอคุณภาพ ได^แกF การควบคุมกระบวนการผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบ การรักษาสุขลักษณะใน
สถานที่ผลิต การฆFาเชื้อบรรจุภัณฑ5กFอนบรรจุ และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ ซึ่งชFวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย5 ในทาง
ตรงกันข^าม ผลิตภัณฑ5ที่บรรจุในขวดแก^วและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5°C เปvนเวลา 15-30 วัน มีปริมาณจุลินทรีย5เกินเกณฑ5มาตรฐาน 

จากการวิเคราะห5คุณคFาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสที่เก็บรักษาในสภาวะแชFแข็ง (Table 10) พบวFา
ในปริมาณ 100 กรัม ให^พลังงานรวม 166.01 กิโลแคลอรี่ โดยมีพลังงานจากไขมันคิดเปvน 77.13 กิโลแคลอรี่ ไขมันทั้งหมด 8.57 
กรัม และไขมันอิ่มตัว 5.08 กรัม ซึ่งเปvนไขมันที่ควรบริโภคในปริมาณจำกัดตามคำแนะนำขององค5การอนามัยโลก (WHO) เพื่อ
ป¶องกันภาวะไขมันในเลือดสูงและโรคหัวใจ อยFางไรก็ตาม เมื่อคำนวณจากปริมาณหนึ่งหนFวยบริโภค (70 กรัม) พบวFาพลังงาน
รวมอยูFที่เพียง 50 กิโลแคลอรี่ ในด^านโปรตีน พบวFามีปริมาณ 17.28 กรัมตFอ 100 กรัม และ 4 กรัมตFอหนึ่งหนFวยบริโภค ซึ่งถือวFา
อยูFในระดับที่สูงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ5อาหารทั่วไป ขณะที่คาร5โบไฮเดรตและใยอาหารอยูFที่ 4.94 และ 2.33 กรัมตFอ 100 กรัม 
ตามลำดับ นอกจากนี้ยังพบปริมาณโซเดียมสูงถึง 526.3 มิลลิกรัม ซึ่งควรพิจารณาโดยเฉพาะสำหรับกลุFมผู^บริโภคที่จำกัดการ

Baked Mussels with Cheese 
Day 

0 15 30 
Packed in opaque round plastic cups (temperature -20°C) 0.55±0.02a 0.57±0.03a 0.45±0.06a 
Packed in tightly sealed glass bottles (temperature 5°C) 0.69±0.03a 3.15±0.04b 5.74±0.22b 
Packed in vacuum polypropylene bags (temperature -20°C) 0.61±0.06a 0.55±0.04a 0.53±0.09a 
P-value 0.40 0.009 0.038 
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บริโภคเกลือ ปริมาณแรFธาตุอื่น ๆ เชFน แคลเซียม (137.14 มิลลิกรัม), ธาตุเหล็ก (14.98 มิลลิกรัม) และโพแทสเซียม (81.11 
มิลลิกรัม) อยูFในระดับที่ชFวยเสริมสร^างระบบกระดูกและการไหลเวียนโลหิตได^เปvนอยFางดี ผลิตภัณฑ5นี้จึงจัดเปvนแหลFงโปรตีน
คุณภาพดีที่มีรสชาติอรFอยเหมาะสำหรับเปvนอาหารวFางหรืออาหารมื้อเบา แตFควรบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะเพื่อควบคุมการรับ
ไขมันและโซเดียม 

 
Table 9 Table of microbial count 

Types of 
Microorganisms 

Baked Mussels with Cheese 
Packed in opaque round 

plastic cups  
(temperature -20°C) 

Packed in tightly sealed 
glass bottles  

(temperature 5°C) 

Packed in vacuum 
polypropylene bags 
(temperature -20°C) 

Day 0 Day 15 Day 30 Day 0 Day 15 Day 30 Day 0 Day 15 Day 30 
Escherichia coli 
(MPN/g) 

<3 <3 <3 <3 <10 <10 <3 <3 <3 

Total Plate Count 
(log CFU/g) 

<2.40 <2.40 <2.40 <2.40 7.57 9.20 <2.40 <2.40 <2.40 

Yeasts and Molds 
(log CFU/g) 

<0.70 <0.70 <1 <0.70 3.67 8.53 <0.70 <0.70 <1 

 
Table 10 Nutritional analysis of cheese-baked mussels stored under frozen conditions 

Nutrient Amount per 100 g Amount per Serving (70 g) 
Total Energy 246.01 K.cal 50 K.cal 
Energy from Fat 77.13 K.cal 0 K.cal 
Total Fat 15.57 g 0 g 
Saturated Fat 5.08 g 0 g 
Cholesterol  71.13 mg 5 mg 
Protein (%N x 6.25) 17.28 g 4 g 
Carbohydrate 4.94 g 9 g 
Dietary Fiber 2.33 g <1 g 
Sugar  0.55 g <1 g 
Sodium 526.3 mg 125 mg 
Vitamin A (μg) Not detected 0.00 (μg) 
Vitamin B1  Not detected 0.00 mg 
Vitamin B2 0.20 mg 0.00 mg 
Calcium 137.142 mg 37.03 mg 
Iron 14.975 mg 0.39 mg 
Potassium 81.111 mg  
Ash 2.52 g - 
Moisture 66.69 g - 

 
 
 
 
 
 



10  วารสารเกษตรพระจอมเกลJา 2569 : 44 (3) : e0268090 

สรุปผลการศึกษา 
 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสเพื่อเพิ่มมูลคFา โดยเปรียบเทียบผลของเนย 4 ชนิด ได^แกF สูตร A 
(Premium Pure Butter), สูตร B (Margarine), สูตร C (Compound Butter) และ สูตร D (Salted Butter) พบวFา ชนิดของเนย
มีผลตFอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณภาพของผลิตภัณฑ5อยFางมีนัยสำคัญ ในด^านประสาทสัมผัส สูตร A (Premium Pure 
Butter) ได^รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด^าน ได^แกF สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ทั้งนี้เนยจืดแท^มี
กรดไขมันสายสั้นให^กลิ่นหอมธรรมชาติมากกวFา จึงชFวยเพิ่มรสชาติที่กลมกลFอมและกลิ่นหอมของชีสได^ดีกวFาสูตรที่ใช^เนยเทียมหรือ
เนยผสม ในด^านคุณภาพทางกายภาพและเคมี พบวFาผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีสทุกสูตรมีคFา water activity (aw) อยูFระหวFาง 
0.90–0.95 ซึ่งเปvนชFวงที่จุลินทรีย5บางชนิดยังสามารถเจริญได^ จึงจำเปvนต^องเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ การเก็บผลิตภัณฑ5ในบรรจุ
ภัณฑ5พลาสติกทึบแสงที่อุณหภูม ิ–20 °C ชFวยคงคุณภาพของผลิตภัณฑ5ได^ดีที่สุด โดยเฉพาะสูตร A ซึ่งคงลักษณะเนื้อสัมผัสและสีได^
ดี ไมFเกิดกลิ่นหืน และมีคFาดัชนีคุณภาพอยูFในเกณฑ5มาตรฐาน ได^แกF TVB-N 15.23 mg/100 g และ TBARS 0.45 mg MDA/kg 
หลังเก็บรกัษา 30 วัน อีกทั้งปริมาณจุนทรีย5เปvนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชน ฉบับที่ 314 ป� พ.ศ. 2553 หอยปรุงรส ตลอดการ
เก็บรักษาเปvนเวลา 30 วัน เนื่องจากมีการควบคุมกระบวนผลิตให^ถูกสุขลักษณะในทุกขั้นตอนตามมาตรฐาน GMP นอกจากนี้
ผลิตภัณฑ5หอยแมลงภูFอบชีส เปvนผลิตภัณฑ5ที่ให^พลังงานสูงถึง 166.01 กิโลแคลอรี่ จัดเปvนอาหารที่ไมFใชFพลังงานต่ำ ดังนั้นผู^บริโภค
จึงควรบริโภคแตFน^อยและออกกำลังกายเพื่อสุขภาพที่ด ี

 

ผลประโยชน/ทับซtอน  
ผู^เขียนขอประกาศวFาบทความนี้ไมFมีผลประโยชน5ทับซ^อน 
 

กิตติกรรมประกาศ  
งานวิจัยนี้ได^รับทุนสนับสนุนจากคณะประมง คณะผู^วิจัยขอขอบคุณที่สนับสนุนทุนวิจัยในครั้งนี้รวมถึงคณาจารย5และเจ^าที่

สถานีวิจัยเพื่อการพัฒนาชายฝ��งอันดามันที่อำนวยความสะดวกในการทำวิจัย  
 

การมีส<วนร<วมในการเขียนบทความของผูtเขียน 
ความคิดริเริ่ม และ สมมุติฐาน: รติวรรณ มีทอง. การปฏิบัติการวิจัย การมีสFวนรFวมในการออกแบบ การทดลอง การ

ทดสอบ เครื่องมือวัด วิธีการเก็บข^อมูล และ criteria: จรรตกร รอดอยูF, ธเนศ อินตัน, ภูบดินทร5 ทองพร^อม ภาสกร กิ่งวัชระพงศ5,  
ทนง เอี่ยวศิร.ิ  การจัดเก็บข^อมูล การวิเคราะห5ข^อมูล การแปรผล: รติวรรณ มีทอง, ทนง เอี่ยวศิริ. การวิพากษ5วิจารณ5ผล การแสดง 
การเปรียบเทียบกับข^อสรุปหรือองค5ความรู^ หรือทฤษฎีเดิมและการมีสFวนรFวมในการเขียนต^นฉบับบทความ: รติวรรณ มีทอง. การให^
การสนับสนุนเครื่องมือ ห^องปฏิบัติการ และ ครุภัณฑ5: ทนง เอี่ยวศิร.ิ 
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