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บทคดัย่อ 
 

การทดลองคร้ังน้ีศึกษาการเคลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกดว้ยสารละลายอลัจิเนต 0.002% (AL0) สารละลาย        
อลัจิเนต 0.002% ผสมน ้ามนัหอมระเหยไทมอล 0.1% (TMC01) สารละลายอลัจิเนต 0.002% ผสมน ้ามนัหอมระเหย
ไทมอล 0.5% (TMC05) และเน้ือกุง้ขาวตม้สุกไม่เคลือบสาร (UC0) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส นาน 20 
วนั  ผลการทดลองพบว่าการเคลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีสัดส่วนของอลัจิเนต (AL) และน ้ ามนัหอมระเหยไทมอล 
(TMC) แตกต่างกนัมีผลต่อคุณภาพของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก คือ TMC05 มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
(จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด) เคมี (TVB-N, TMA-N และ pH) กายภาพ (แรงเฉือน และการสูญเสียน ้ าหนกั) และ
ประสาทสัมผสันอ้ยท่ีสุด (p<0.05) รองลงมาคือ TMC01, AL0 และ UC0 ตามล าดบั ดงันั้นเม่ือพิจารณาจากคะแนน
ความชอบทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภค พบวา่ TMC05 สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นการรักษาคุณภาพเน้ือกุง้ขาว
ตม้สุก โดยสามารถเกบ็รักษามากกว่า 20 วนั ขณะท่ีเน้ือกุง้ขาวท่ีเคลือบดว้ย TMC01 และ AL0 เก็บรักษาได ้16 และ 
10 วนั ตามล าดบั ส่วน UC0 มีอายกุารเกบ็รักษา 8 วนั (พิจารณาเพ่ือความปลอดภยัในการบริโภคในกุง้พร้อมบริโภค
มีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 5 log CFU/g) 
 

ค าส าคัญ: เน้ือกุง้ขาวตม้สุก, คุณภาพทางจุลินทรีย,์ คุณภาพทางเคมี, คุณภาพทางประสาทสมัผสั, น ้ามนัหอมระเหย 
  ไทมอล 
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ABSTRACT 
 

This study examines the effect of thymol essential oil alginate-based coating on quality of cooked Pacific 
white shrimp (Litopenaeus vannamei) during the chilled storage. The samples were treated by 0.002% alginate 
solution (AL0), 0.002% alginate solution containing thymol essential oil 0.1% (TMC01), 0.002% alginate 
solution containing thymol essential oil 0.5% (TMC05) and uncoated (UC0), then subsequently stored at 4 °C for 
20 days. It was found that the quality of cooked Pacific white shrimp samples was affected by different 
concentration of alginate (AL) and thymol essential oil (TMC) in coating solution. Results showed that TMC05 
had the lowest changes in microbiological (total viable count), chemical (TVB-N, TMA-N and pH), physical 
(shear force and cooking loss), and sensory qualities (p<0.05). This was followed by TMC01, AL0 and UC0, 
respectively. Therefore, the result from consumer’ sensory satisfaction revealed that TMC05 was suitable for 
preserving the quality of cooked Pacific white shrimp and could extend the shelf-life of such shrimp of more than 
20 days. While the shelf-life of shrimp coated with TMC01 and AL0 were 16 and 10 days, respectively. 
Additionally, shrimp coated with UC0 had the shelf-life of 8 days (Considering safety of eating ready-to-eat 
shrimp to total plate count of less than 5.0 log CFU/g.). 
 

Key words: cooked Pacific white shrimp, microbiological quality, chemical quality, sensory quality, thymol  
      essential oil 

 

บทน า 

กุ้งขาว (Litopenaeus vannamei) เป็นสัตว์
เศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทยไทย ในปี 2561 มีการ
ส่งออกผลิตภัณฑ์กุ ้งสด กุ้งแช่เย็น และกุ้งแช่แข็ง 
ปริมาณ 146,710.41 ตนั มูลค่า 46,881.10 ลา้นบาท 
ซ่ึงผลผลิตประมาณ  25% นั้นไดจ้ากการเพาะเล้ียงใน
พ้ืนท่ีภาคตะวันออก 5 จังหวัด ได้แก่ ชลบุรี 
ฉะเชิงเทรา ระยอง จันทบุรี และตราด (Fisheries 
development policy and strategy development, 2018) 
กุง้ขาวมีคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติดี ท าใหเ้ป็น
ท่ีนิยมบริโภค ซ่ึงข้อจ ากัดของการจ าหน่ายเพ่ือ
บริโภคภายในประเทศหรือการเป็นวตัถุดิบในการ
แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ คือ กุง้ขาวเน่าเสียไดง่้ายจาก
เอนไซม์ในตวัเอง เอนไซม์ท่ีจุลินทรียส์ร้างข้ึนและ
การ เ กิดปฏิกิ ริยาออกซิ เดชัน  ท า ให้คุณค่าทาง

โภชนาการลดลง ลกัษณะทางประสาทสัมผสัไม่เป็น
ท่ียอมรับของผู ้บริโภค การลดข้อจ ากัดดังกล่าว
สามารถท าได้หลายวิธี โดยการต้มนับเป็นวิธีการ
หน่ึงท่ีมีประสิทธิภาพซ่ึงผูบ้ริโภคให้การยอมรับเน้ือ
กุ้งขาวต้ม เ น่ืองจากมีอายุการเก็บรักษาได้ 8 ว ัน 
(Kusuma and Teerawut, 2014) ขณะท่ีกุง้ขาวดิบเก็บ
ในน ้าแข็งไดเ้พียง 5 วนั (Teerawut and Pratumchart, 
2014) และยังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผู ้บริโภคสามารถ
น าไปใชไ้ดส้ะดวก ดงันั้นหากตอ้งการรักษาคุณภาพ
ของกุง้ขาวให้เก็บไดน้านข้ึน การน าเทคโนโลยีการ
ถนอมอาหารแบบผสมผสาน (hurdle technology) 
ดว้ยการตม้และการน าน ้ ามนัหอมระเหยไทมอลมาก
เคลือบบนเ น้ือกุ้งขาวต้มสุกสามารถช่วยรักษา
คุณภาพของเน้ือกุง้ได ้โดยสารสกดัจากธรรมชาติท่ีมี
สารประกอบฟีนอลชนิดต่างๆ เช่น thymol และ 
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carvacrol ท่ี ช่ วยย ับย ั้ งการ เจ ริญของจุ ลินทรีย์ ท่ี
ก่อให้เกิดการเน่าเสีย รวมทั้งยงัเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระท่ีช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
กรดไขมนัในกุง้ได ้(Wang et al., 2018; Song et al., 
2011) งานวิจยัหลายช้ินไดมี้การน าน ้ ามนัหอมระเหย
ไทมอลมาใชรั้กษาคุณภาพสัตวน์ ้ า เช่น กุง้ Palaemon 
serratus (Mastromatteo et al., 2010) ปลากระโทง
ดาบ (Kykkidou et al., 2009) ปลากะพงขาว (Kostaki 
et al., 2009) และปลาเรนโบวเ์ทราท ์(Jouki et al., 
2014) งานวิจัยน้ีจึงศึกษาถึงประสิทธิภาพของการ
เคลือบน ้ ามนัหอมระเหยไทมอลในการชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพและช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
กุ้งขาว (Litopenaeus vannamei) (ขนาด

น ้ าหนัก 50-60 ตัวต่อกิโลกรัม) ในช่วงเดือน
พฤศจิกายน-ธันวาคม พ.ศ. 2562 จากตลาดประมง
พ้ืนบา้นอ่างศิลา อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบุรี โดยเป็นกุง้
ท่ีตายแลว้และสุ่มตวัอยา่งกุง้เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้ เป็นไปตามคุณภาพท่ีระบุใน 
มาตรฐานกุง้ทะเล มกษ. 7019-2556 (National Bureau 
of Agricultural Commodity and Food Standards, 2014) 
บรรจุกุง้ขาวในถุงพลาสติกโพลิเอทธิลีน แลว้บรรจุลง
กล่องสไตโรโฟม (กุง้ขาว : น ้ าแข็ง เท่ากบั 1 : 1.5) ปิด

ฝากล่อง ขนส่งด้วยรถยนต์มาย ังห้องปฏิบัติการ
ภาควิชาวาริชศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยั
บูรพา (ระยะเวลา 30 นาที) น ากุง้ขาวมาลา้งแกะเปลือก 
เอาไส้ออกเหลือแต่เน้ือกุ้งไปต้มในน ้ าเดือด จนจุด
ก่ึงกลางของเน้ือกุง้มีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 2 
นาที โดยใช้เทอร์โมมิเตอร์แบบเสียบ (TBT-09H 
Digital Food Thermometer, Walcom Int'l Industry 
Ltd., China) เสียบเขา้ไปในช้ินเน้ือกุง้เพ่ือวดัอุณหภูมิ 
แลว้น าเน้ือกุง้ตม้มาแช่ในน ้าเยน็ท่ีอุณหภูมิ 2 ± 1 องศา
เซลเซียส นาน 1 นาที ท้ิงใหส้ะเด็ดน ้านาน 1 นาที ก่อน
น าตวัอยา่งไปใชใ้นการทดลองในขั้นต่อไป 
2. การเตรียมสารเคลือบและการเคลือบเน้ือกุ้งขาวต้ม
สุก 

เตรียมสารเคลือบท่ีมีส่วนผสมของน ้ ามัน
หอมระเหยไทมอล (Changsha Winner Bio - Tech Co. 
Ltd., China) และอลัจิเนต (AL) ดงัตารางท่ี 1 จากนั้น
น าไปแช่ตูเ้ยน็เพ่ือลดอุณภูมิใหไ้ด ้4 ± 1 องศาเซลเซียส 
น าเน้ือกุ้งขาวต้มสุกแช่ในสารเคลือบแต่ละชุดการ
ทดลอง อตัราส่วน 1: 2 (w/v ของ เน้ือกุง้: สารเคลือบ) 
นาน 5 วินาที ท้ิงใหส้ะเด็ดสารเคลือบนาน 1 นาที แลว้
เคลือบดว้ย 0.002% CaCl2 นาน 1 นาที แลว้บรรจุเน้ือ
กุง้ขาวตม้สุกในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนขนาด 6×9 
น้ิว ถุงละ 15 ตวั (น ้ าหนกัเน้ือกุง้ประมาณ 100 กรัม) 
ปิดปากถุงดว้ยความร้อนและเก็บรักษาในตูเ้ย็น (4±1 
องศาเซลเซียส) 

 
ตารางท่ี 1  อตัราส่วนผสมของสารเคลือบท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกแต่ละสูตร 

ชุดการทดลองท่ี ความเขม้ขน้ (%) 
AL TMC 

UC0 0.000 0.000 
AL0 0.002 0.000 

TMC01 0.002 0.100 
TMC05 0.002 0.500 
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3. การวเิคราะห์คุณภาพ 
สุ่มตัวอย่างวิเคราะห์คุณภาพทุก 2 วนั นาน 

20 วนั ประกอบด้วย คุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ 
จ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด (TPC) (AOAC, 1994a) 
Escherichia coli/ Coliform (AOAC, 1994b) (การ
ก าหนดอายุการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวสุก พิจารณาจาก
การพบจ านวนจุลินทรีย์ชนิดใดชนิดหน่ึงเกินค่า
มาตรฐาน (Martínez-Alvarez et al., 2009) คุณภาพ
ทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณด่างท่ีระเหยไดท้ั้งหมด (Total 
volatile base nitrogen: TVB-N) และปริมาณไตรเมทิล
เอมีน (TMA-N) (Hasegawa, 1987) ค่าความเป็นกรด
ด่าง (pH) (AOAC, 2000) คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
การวดัค่าแรงเฉือนบริเวณก่ึงกลางเน้ือกุ้งปลอ้งท่ี 2 
(ใบมีดชนิด HDP/WBV Warner Bratzler blade set 
ความเร็วท่ีใชท้ดสอบ pre - test speed 2.00 mm/sec, test 
speed 2.00 mm/sec, post - test speed 2.50 mm/sec, 
target mode strain 100% และ trigger force 5.0 g) และ
การสูญเสียน ้าหนกัของเน้ือ (% cooking loss) ดว้ยการ
ชัง่น ้ าหนกั และคุณภาพทางประสาทสัมผสั น าเน้ือกุง้
ต้มสุกมาน่ึงด้วยไอน ้ าร้อนนาน 3 นาที ก่อนการ
ทดสอบชิม โดยเป็นการทดสอบแบบ 9 Point hedonic 
scale  (9 คะแนน คือ ชอบมากท่ีสุด และ 1 คะแนน คือ 
ไม่ชอบมากท่ีสุด) กบัผูท้ดสอบท่ีไดรั้บการฝึกฝน 20 
คน ให้คะแนนความชอบ 4 ลกัษณะ ได้แก่ ลกัษณะ
ปรากฏ กล่ิน รสชาติ  และเน้ือสัมผสั ทั้ งน้ีไม่มีการ
กลืนตวัอย่างท่ีใชท้ดสอบและตวัอย่างถูกตรวจจ านวน
จุลินทรีย์ทั้ งหมดจนทราบผลว่าตัวอย่างมีจ านวน
จุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกินค่ามาตรฐาน แลว้จึงน าตวัอย่าง
ในชุดการทดลองท่ีเตรียมไวเ้ฉพาะการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัมาใหผู้ท้ดสอบด าเนินการทดสอบ 
4. การวเิคราะห์ผลทางสถิติ 

ออกแบบการทดลองแบบ RCRD วิเคราะห์
ความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range 
Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% ท าการทดลอง 3 ซ ้ า 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 

1. คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา เน้ือกุง้ขาวตม้สุก

ทุกชุดการทดลองมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด 0.00-
2.46 log CFU/g (ภาพท่ี 1) และเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพ่ิมข้ึน เน้ือกุง้ขาวตม้สุก UC0 และ AL0 มี
จ านวนจุลินทรียเ์พ่ิมข้ึน (p<0.05) เน่ืองจากจุลินทรียมี์
การปรับตวักบัสภาพแวดลอ้มและสร้างเอนไซมเ์พ่ือ
ย่อยสลายสารอาหารใน เ น้ือกุ้ง เ พ่ือการ เจ ริญ 
(Leungsakul, 1996) จ านวนจุลินทรียจึ์งเพ่ิมมากข้ึน 
ขณะท่ี TMC01 และ TMC05 ตรวจไม่พบจ านวน
จุลินทรียใ์นวนัท่ี 0-8 ของการเก็บรักษา และวนัท่ี 8-
20 ของการเก็บรักษามีจ านวนจุลินทรียเ์พ่ิมข้ึน โดยมี
การเคลือบดว้ยสารละลายน ้ามนัหอมระเหยไทมอลท่ี
มีสารประกอบฟีนอล ไดแ้ก่ thymol และ carvacrol ท่ี
มีหมู่ OH ท่ีซึมผ่านชั้นไขมันของเยื่อหุ้มเซลล์
จุลินทรีย์ ไปรบกวนสมดุลภายในและนอกเซลล์
ส่งผลใหเ้กิดการฉีกขาดของผนงัเซลลแ์ลว้เกิดการร่ัว
ของสารอาหารหรือของเหลวภายในเซลล ์จุลินทรีย์
จึงไม่สามารถเจริญได ้(Burt, 2004) ซ่ึง Wang et al. 
(2018) พบว่าการใช้ carvacrol เคลือบกุ้งขาว  
(L. vannamei) สามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย์
ได้และ Mastromatteo et al.  (2010) พบว่า กุ ้ง 
Palaemon serratus ท่ีเคลือบน ้ ามนัหอมระเหยไท
มอลมีจ านวนจุลินทรียน์้อยกว่าตวัอย่างท่ีไม่เคลือบ
สารตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา หากพิจารณาจาก
เกณฑม์าตรฐานของจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีไม่เกิน 
5 log CFU/g ส าหรับผลิตภัณฑ์กุ ้งพร้อมบริโภค 
(Martínez-Alvarez et al., 2009) ผลการวิจยัพบว่า 
จ านวนจุลินทรียใ์นเน้ือกุง้ขาวตม้สุก UC0, AL0 และ 
TMC01 มีค่ามากกว่ามาตรฐานในวนัท่ี 10, 12 และ 
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18 ของการเกบ็รักษา ตามล าดบั ขณะท่ี TMC05 ยงัคง
มีจ านวนจุลินทรียไ์ม่เกินค่ามาตรฐานในวนัท่ี 20 ของ
การเก็บรักษา แสดงใหเ้ห็นว่าระดบัความเขม้ขน้ของ
น ้ ามันหอมระเหยไทมอลท่ี 0.5% ช่วยชะลอการ
เพ่ิมข้ึนของจ านวนจุลินทรียไ์ดดี้ท่ีสุด 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาของเน้ือกุ้ง
ขาวตม้สุกทุกชุดการทดลองไม่พบการเจริญของโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย และ E. coli โดยจุลินทรียก์ลุ่มน้ีเป็น
ดชันีบ่งบอกสุขลกัษณะ การตรวจไม่พบแสดงว่าใน
การทดลองคร้ังน้ีไม่มีการปนเป้ือนจากกระบวนการ
ผลิต เช่น การขนส่ง การเตรียมวัตถุดิบและสาร
เคลือบ การเคลือบ การบรรจุรวมถึงการเก็บรักษา 
รวมทั้ งความร้อนในการต้มเน้ือกุ้งย ังท าลายโคลิ
ฟอร์มแบคที เ รีย  และ  E.  coli ได้ เ ช่น เ ดียวกับ

การศึกษากุง้ตะกาด (Parapenaeus longirostris) น่ึงท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที พบว่า ยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรียก์ลุ่ม Enterobacteriaceae เช่น 
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli และ Salmonella spp. ได ้
(Martínez-Alvarez et al., 2009) 

ทั้งน้ีในวนัท่ี 14 - 20 และ 16 - 20 ของการ
เกบ็รักษาไม่ไดมี้การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
เคมี กายภาพ และประสาทสัมผสัส าหรับชุดการ
ทดลอง UC0 และ AL0 ตามล าดับ เน่ืองจากในวนั
ก่อนหน้าวนัดังกล่าวตัวอย่างในชุดการทดลองทั้ ง
สองมีจ านวนจุลินทรียเ์กินกว่าเกณฑ์มาตรฐานของ
จ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมดท่ีไม่เกิน 5 log CFU/g 
ส าหรับผลิตภัณฑ์กุ ้งพ ร้อมบริโภค  (Martínez-
Alvarez et al., 2009) 

 

 
 

ภาพที่ 1  จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบดว้ยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ท่ีมีน ้ ามนัหอม 
 ระเหยไทมอลผสมอยูใ่นระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั  UC0   AL0    TMC01  TMC05 (A, B, 
C, …มีความแตกต่างระหว่างชุดการทดลอง a, b, c, …มีความแตกต่างระหว่างระยะเวลาเก็บรักษา และ 
แถบบาร์ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานมีขนาดเลก็กวา่สญัลกัษณ์ภาพ)  

 
2. คุณภาพทางเคมี 

ปริมาณด่างท่ีระเหยได้ทั้ งหมด (TVB-N) 
และไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) ผลการทดลองพบว่า 

ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา เน้ือกุ้งขาวต้มสุกมี
ปริมาณ TVB-N และ TMA-N 13.77 - 14.56 และ 
2.40 - 2.68 มก.ไนโตรเจน/ 100 ก. ตามล าดบั และ
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เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน เน้ือกุง้ขาวตม้สุก
ทุกชุดการทดลองมีปริมาณ TVB-N และ TMA-N 
มากข้ึน (p<0.05) (ภาพท่ี 2) โดยจุลินทรียใ์นเน้ือกุง้
สร้างเอนไซมเ์พ่ือย่อยสลายสารอาหารต่างๆ รวมทั้ง
โปรตีนและสารประกอบไนโตรเจนท่ีไม่ใช่โปรตีน
ในกุง้ ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงและสลายตวัไดเ้ป็น
สารประกอบ TVB-N และ TMA-N ปริมาณมากข้ึน 
(Gram and Dalgaard, 2002) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการ
เพ่ิมข้ึนของจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดของการทดลอง
ในคร้ังน้ี Tantasuttikul et al. (2011) พบว่าเน้ือหมึก
กลว้ย และ Kusuma and Teerawut (2014) พบว่าเน้ือ
กุง้ขาวตม้ มีปริมาณ TVB-N และ TMA-N เพ่ิมข้ึน
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนเช่นกนั อย่างไรก็
ตามเน้ือกุง้ขาวตม้ท่ีเคลือบดว้ยน ้ ามนัหอมระเหยไท
มอลมีปริมาณ TVB-N และ TMA-N นอ้ยกว่าการไม่

เคลือบสารและการเคลือบอลัจิเนตเพียงอย่างเดียว 
และท่ีระดบัความเขม้ขน้มากข้ึนมีผลท าใหมี้ปริมาณ 
TVB-N และ TMA-N นอ้ยลง (p<0.05) (ภาพท่ี 2) 
โดยประสิทธิภาพของสารประกอบฟีนอลในน ้ ามนั
หอมระเหยในการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียมี์มาก
ข้ึนตามระดบัความเขม้ขน้ของน ้ ามนัหอมระเหย ท า
ให้เกิดการเปล่ียนแปลงโปรตีนและสารประกอบ
ไนโตรเจนท่ีไม่ใช่โปรตีน จนเป็น TVB-N และ 
TMA-N ชา้ลง เช่นเดียวกบั Teerawut and Kwan-on 
(2018) พบว่า กุง้ขาวท่ีแช่ในน ้ าแข็งผสมน ้ ามนัหอม
ระเหยไทมอล Jouki et al. (2014) พบว่าการเคลือบ
เน้ือปลาเรนโบวเ์ทราท ์(Oncorhynchus mykiss) ดว้ย
น ้ ามนัหอมระเหยไทมอล มีปริมาณ TVB-N และ 
TMA-N น้อยกว่าตวัอย่างท่ีไม่ใช้น ้ ามนัหอมระเหย

 
 
 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 2  ปริมาณด่างท่ีระเหยไดท้ั้งหมด (TVB-N) (a) และปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA-N) (b) ของเน้ือกุง้ขาว 
 ตม้สุกท่ีเคลือบดว้ยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ท่ีมีน ้ามนัหอมระเหยไทมอลผสมอยู่ในระดบัความเขม้ขน้ 
 แตกต่างกนั   UC0    AL0     TMC01   TMC05 (A, B, C, …มีความแตกต่างระหว่างชุดการ 
 ทดลอง a, b, c, …มีความแตกต่างระหว่างระยะเวลาเก็บรักษา และแถบบาร์ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานมีขนาด 
 เลก็กวา่สญัลกัษณ์ภาพ)  

 
ค่า pH: วนัท่ี 0-2 ของการเก็บรักษา พบว่า 

เน้ือกุ้งขาวต้มสุกทุกชุดการทดลองมีค่า pH ลดลง 
และวนัท่ี 2-20 ของการเก็บรักษา มีค่า pH เพ่ิมข้ึน 
(ภาพท่ี 3) เกิดจากการสลายตวัของไกลโคเจนภายใต้

สภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน (Anaerobic) อย่างต่อเน่ืองได้
ผลิตภณัฑเ์ป็นกรดแลคติกสะสมท าให้ pH ของเน้ือ
กุ้งลดลง  ต่อมาเกิดการเน่าเสียต่อเน่ืองโดยมีการ
สลายตวัของสารประกอบไนโตรเจนท่ีมีสมบติัเป็น

(a) (b) 
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เบส (TVB-N) ส่งผลให ้pH เพ่ิมข้ึน เช่นเดียวกบั Li et 
al. (2012) พบวา่เน้ือปลาคาร์พ (C. auratus) แช่เยน็ มี
ค่า pH ลดลงในช่วงแรกของการเก็บรักษา จากนั้นจึง
เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ผลการทดลอง
ยงัพบว่า TMC05 และ TMC01 มี pH น้อยกว่า UC0 
และ AL0 โดยเม่ือความเขม้ขน้ของน ้ามนัหอมระเหย
มากข้ึนท าให้เน้ือกุ้งขาวต้มสุกมี pH น้อยลง การ
เปล่ียนแปลงค่า pH มีความสัมพันธ์กับจ านวน
จุลินทรีย์ ปริมาณ TVB-N และ TMA-N ท่ีเพ่ิมข้ึน 
เกิดจาก thymol และ carvacrol ในน ้ามนัหอมระเหย

ไทมอลยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท์ าให้จุลินทรีย์
สร้างเอนไซม์ย่อยสลายโปรตีนและสารประกอบ
ไนโตรเจนท่ีไม่ใช่โปรตีนน้อยลง ดังนั้ นการเกิด
สารประกอบไนโตรเจนท่ีมีคุณสมบัติ เ ป็นด่าง 
ในปริมาณนอ้ยลงท าใหช้ะลอการเปล่ียนแปลงค่า pH 
ไดเ้ช่นเดียวกบั Chamanara et al. (2012) พบว่าเน้ือ
ปลาเรนโบว์เทราท์ (O. mykiss) เคลือบน ้ ามนัหอม
ระเหยไทมอลและไคโตซาน มีค่า pH นอ้ยกวา่การไม่
เค ลือบ ตลอดระยะ เวลาการ เก็บ รักษา  15 ว ัน

 
 

 
ภาพที่ 3  pH ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบดว้ยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ท่ีมีน ้ ามนัหอมระเหยไทมอลผสมอยู่ใน 

 ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั        UC0       AL0    TMC01    TMC05 (A, B, C, …มีความแตกต่าง 
 ระหว่างชุดการทดลอง a, b, c, …มีความแตกต่างระหว่างระยะเวลาเก็บรักษา และแถบบาร์ค่าเบ่ียงเบน 
 มาตรฐานมีขนาดเลก็กวา่สญัลกัษณ์ภาพ) 

 
3. คุณภาพทางกายภาพ 

ค่าแรงเฉือนสามารถใช้ติดตามการเส่ือม
คุณภาพของกุ้งได้ โดยเม่ือย ังไม่เกิดการเน่าเสีย
โปรตีนในเน้ือกุ้งยงัคงมีความแข็งแรงและความ
ยืดหยุ่นสูง เม่ือวดัค่าแรงเฉือนท าให้มีค่าสูง (Chen 
and Youling, 2008) สอดคลอ้งกบัผลการทดลองคร้ัง
น้ีท่ีพบวา่  วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุก
มีค่าแรงเฉือน 21.51-27.70 g.force และทุกชุด 

การทดลองมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี
นานข้ึน (p<0.05, ภาพท่ี 4(a)) เช่นเดียวกบั Imran et 
al. (2013) ท่ีศึกษาคุณภาพของกุง้ขาว (L. vannamei) 
แช่แข็ง และ Sa-Nguansub et al. (2017) ท่ีศึกษาเน้ือ
กุ้งขาว (L. vannamei) สุก พบว่าเม่ือระยะเวลาการ
เก็บรักษานานข้ึนเน้ือกุ้งมีค่าแรงเฉือนลดลง ทั้ งน้ี
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา TMC05 มีค่าแรงเฉือน
มากท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ TMC01, AL0 และ UC0 
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ตามล าดบั โดยเม่ือความเขม้ขน้ของน ้ามนัหอมระเหย
ไทมอลมากท่ีสุดท าให้ประสิทธิภาพการยับยั้ ง
จุลินทรียข์องสารประกอบฟีนอลมีมากข้ึน ส่งผลใหจุ้
ลินทรียต์ายลงจึงเป็นการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย์
ได ้เม่ือจุลินทรียถู์กยบัย ั้งท าให้โปรตีนในเน้ือกุง้ขาว
ถูกยอ่ยสลายนอ้ยลง ความยืดหยุ่นของโปรตีนยงัคงมี
อยู่ส่งผลให้ค่าแรงเฉือนของเน้ือกุง้ขาวมีมากกว่าชุด
การทดลองอ่ืน เช่นเดียวกบั Kykkidou et al. (2009) 
พบว่าน ้ ามนัหอมระเหยไทมอลช่วยยบัย ั้งการเจริญ
ของจุลินทรียท่ี์มีผลต่อการลดลงของค่าเน้ือสัมผสัท า
ใหป้ลากระโทงดาบ (Xiphias gladius) ท่ีเคลือบดว้ย
น ้ามนัหอมระเหยไทมอลมีค่าเน้ือสัมผสัมากกว่าเน้ือ
ปลา ท่ีไ ม่มีการ เคลือบน ้ ามันหอมระเหยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ส่วน Mastromatteo et al. (2010) พบว่าการเคลือบ
เน้ือกุง้ (Palaemon serratus) ดว้ยน ้ ามนัหอมระเหย
ไทมอลช่วยรักษาความแข็งแรงของโครงสร้าง
โปรตีนในกลา้มเน้ือกุง้ไดดี้กวา่การไม่เคลือบ 

เน้ือกุง้ขาวต้มสุกในวนัท่ี 2 ของการเก็บ
รักษามีการสูญเสียน ้ าหนัก 1.48-2.53% โดยเม่ือเก็บ
รักษาเป็นเวลานานข้ึน มีการสูญเสียน ้ าหนักมากข้ึน 
(p<0.05) (ภาพท่ี 4 (b)) ซ่ึงสอดคลอ้งกับจ านวน
จุลินทรียข์องเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีเพ่ิมมากข้ึนตามการ

เก็บรักษาท่ีนานข้ึนทั้ งน้ีมีสาเหตุมาจากเอนไซม์ท่ี
จุลินทรียส์ร้างข้ึนไปย่อยสลายโครงสร้างต่างๆ ของ
โปรตีน ท าใหค้วามสามารถในการอุม้น ้ าของโปรตีน 
ท่ีเรียกว่า water holding capacity ลดลง ดงันั้นน ้ า
รวมทั้งสารประกอบต่างๆ เช่น แร่ธาตุ และวิตามิน ท่ี
เคยยึดจบักับโปรตีนถูกปลดปล่อยออกมาส่งผลให้
น ้ าหนักของตัวอย่างตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดย TMC05 มีการสูญเสียน ้ าหนักน้อยท่ีสุด 
รองลงมาไดแ้ก่ TMC01, AL0 และ UC0 ตามล าดบั 
เกิดจากสมบติัในการยบัย ั้งจุลินทรียข์องน ้ ามนัหอม
ระเหยไทมอลท่ีมีมากข้ึนตามความเขม้ขน้ของน ้ามนั
หอมระเหยท่ีใช ้(Burt, 2004; Jouki et al., 2014) ท า
ให้จุลินทรียไ์ม่สามารถสร้างเอนไซมม์าย่อยโปรตีน
ได ้ความสามารถในการอุม้น ้ าของโปรตีนยงัมีอยู่ท า
ให้การสูญเสียน ้ าหนกัมีนอ้ย เช่นเดียวกบั Kykkidou 
et al.  (2009) พบว่าปลากระโทงดาบ (Xiphias 
gladius) ท่ีเคลือบน ้ามนัหอมระเหยไทมอลช่วยยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ซ่ึงมีผลท าให้การสูญเสีย
น ้ าหนักนอ้ยกว่าการไม่เคลือบน ้ ามนัหอมระเหยไท
มอลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Attouchi and 
Sadok (2010) พบว่า เน้ือปลา Gilthead sea bream 
(Sparus aurata) เก็บรักษาในน ้าแข็งท่ีโรยดว้ยผงไท
มอลมีการสูญเสียน ้ าหนักน้อยกว่าตวัอย่างควบคุม
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ภาพที่ 4  แรงเฉือน (a) และการสูญเสียน ้าหนกั (b) ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบดว้ยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ท่ี
มีน ้ามนัหอมระเหยไทมอลผสมอยูใ่นระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั   UC0    AL0   TMC01 
 TMC05 (A, B, C, …มีความแตกต่างระหวา่งชุดการทดลอง a, b, c, …มีความแตกต่างระหว่างระยะเวลา

เกบ็รักษา และแถบบาร์ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานมีขนาดเลก็กวา่สญัลกัษณ์ภาพ) 
 
4. คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

คุณภาพทางประสาทสัมผสัไดแ้ก่ ลกัษณะ
ปรากฏ กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสัของเน้ือกุง้ขาว
ตม้สุก UC0 และ AL0 มีคะแนนความชอบคงท่ีใน 2 
วนัแรกของการเก็บรักษา แต่หลงัจากนั้นมีคะแนน
ความชอบลดลงเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานข้ึน 
(p<0.05, ภาพท่ี 5) โดยเม่ือยงัไม่เกิดการเน่าเสียเน้ือ
กุง้ตม้สุกมีสีขาว มีจุดสีส้มชดัเจน มีรสและกล่ินหอม
หวาน รวมทั้งมีเน้ือสัมผสัยืดหยุ่นมาก แต่เม่ือเกิดการ
เน่าเสียโดยจุลินทรียส์ร้างเอนไซมย์่อยโปรตีน ท าให้
โปรตีนเส่ือมสภาพ ความยืดหยุ่นของโปรตีนลดลง 
กรดอะมิโนอิสระท่ีใหก้ล่ินรสเฉพาะถูกท าลาย (Chen 
and Youling, 2008) เกิดเมือกท่ีเกิดจากแคปซูลของ
จุลินทรียท่ี์เป็น polysaccharide ท่ีสังเกตไดม้ากข้ึน 
(Ray and Bhunia, 2014) ประกอบกบัโปรตีนและ
สารประกอบไนโตรเจนท่ีไม่ใช่โปรตีนเส่ือมสภาพ
จากเอนไซมท่ี์จุลินทรียส์ร้างข้ึนเกิดเป็นสารประกอบ
ด่างท่ีระเหยได้ชนิดต่างๆ ท าให้เ กิดกล่ินไม่พึง
ประสงค์มากข้ึน (Gram and Dalgaard, 2002; 

Kusuma and Teerawut, 2014) และเม่ือเน้ือกุง้ขาวตม้
สุกเกิดการเน่าเสียยงัมีผลท าใหไ้ขมนัในกลุ่มไตรกลี
เซอไรด์ในเน้ือกุง้ขาวถูกย่อยสลายโดยเอนไซมเ์กิด
เป็นกรดไขมนัอิสระ ซ่ึงมีโมเลกุลสั้นเกิดการระเหย
ไดง่้าย รวมถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเกิดเป็น
สารประกอบเปอร์ออกไซด ์อลัดีไฮดแ์ละคีโตนชนิด
ต่างๆ ท่ีก่อให้เกิดกล่ินไม่พึงประสงค์ในเน้ือกุ้งได้
เช่นกัน (Okpala, 2016) ซ่ึงผลการทดลองทาง
ประสาทสัมผัสน้ีสอดคล้องกับการเ พ่ิมข้ึนของ
จ านวนจุลินทรีย์ การลดลงของค่าแรงเฉือน การ
เพ่ิมข้ึนของปริมาณ TVB-N และ TMA-N เม่ือ
ระยะ เวลาการ เก็บ รักษา เ พ่ิม ข้ึน  เ ช่น เ ดียวกับ 
Teerawut and Pratumchart (2014) พบว่า กุง้ขาวท่ีแช่
ในน ้ าแข็งมีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั 
ด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติและเน้ือสัมผัส 
ลดลงเม่ือเก็บรักษานานมากข้ึน นอกจากน้ีผลการ
ทดลองยงัพบว่า วนัท่ี 4-20 ของการเก็บรักษา เน้ือกุง้
ขาวตม้สุก AL0 มีคะแนนความชอบทางประสาท
สัมผัสมากกว่ า  UC0 เ น่ืองจากการเค ลือบด้วย

(b) (a) 
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สารละลายอลัจิเนตช่วยรักษาสมบติัทางเคมีกายภาพ
และทางประสาทสัมผสัของอาหารโดยชะลอชะการ
เจริญของจุลินทรียแ์ละการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
และยงัป้องกนัการสูญเสียคุณสมบติัเชิงหน้าท่ีของ
โปรตีน ท าให้ยงัคงยึดเกาะกบัน ้ าไดดี้ลดการสูญเสีย
ความช้ืนได้ (Mohebi and Shahbazi, 2017) 
เช่นเดียวกบั Kusuma and Teerawut (2014) พบว่า ผู ้
ทดสอบให้คะแนนความชอบลกัษณะปรากฏ กล่ิน 
รสชาติและเน้ือสัมผัสของเน้ือกุ้งขาวต้มเคลือบ
สารละลายอลัจิเนต และ Song et al. (2011) พบว่า 
ปลาตะเพียน (Megalobrama amblycephala) ท่ี
เคลือบอัลจิเนตมีความชอบทางประสาทสัมผัส
มากกวา่ตวัอยา่งท่ีไม่มีการเคลือบอลัจิเนต เช่นกนั 

ขณะท่ีหากพิจารณาผลการทดลองทาง
ประสาทสัมผสัของเน้ือกุ้งขาวตม้สุก TMC01 และ 
TMC05 สามารถแบ่งการเปล่ียนแปลงได ้2 ช่วง คือ  
ช่วงท่ี 1 วนัท่ี 0-4 ของการเก็บรักษาผูท้ดสอบให้
คะแนนความชอบลกัษณะปรากฏและเน้ือสัมผสัคงท่ี
รวมทั้งมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างจาก UC0 และ 
AL0 ส่วนคะแนนความชอบกล่ินและรสชาติมีค่า
เพ่ิมข้ึนและมีคะแนนความชอบแตกต่างจาก UC0 
และ AL0 เน่ืองจากกล่ินรสเฉพาะของของน ้ามนัหอม
ระเหยไทมอลท่ีมีมากในช่วงแรกของการเก็บรักษา
ท าใหผู้ท้ดสอบรับรู้กล่ินหอมหวาน และรสอร่อยของ
เน้ือ  กุ ้งขาวตม้สุกได้น้อย จากนั้นเม่ือกล่ินรสของ
น ้ามนัหอมระเหยไทมอลจางลง กล่ินและรสชาติของ
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกชัดเจนข้ึน ผูท้ดสอบจึงให้คะแนน
การยอมรับมากข้ึนในวนัท่ี 6-20 ของการเก็บรักษา 
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ El-Obeid et al. (2018) 
พบว่า ปลาไหลรมควันท่ีเคลือบด้วยน ้ ามันหอม
ระเหยไทมอลมีคะแนนการยอมรับด้านกล่ินและ
รสชาติน้อยกว่าตวัอย่างควบคุมในช่วงสัปดาห์แรก
ของการเกบ็รักษา หลงัจากนั้นจนถึงวนัท่ี 42 ของการ
เก็บรักษาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัมาก

ตวัอย่างควบคุม ส่วน Shadman et al. (2017) พบว่า 
การใชเ้ทคนิคนาโนอีมลัชนัร่วมกบัน ้ามนัหอมระเหย
ไทมอลช่วยเพ่ิมคะแนนความชอบดา้นกล่ินและดา้น
กล่ินรสในเน้ือปลาเรนโบวเ์ทราท ์(O. mykiss) ได ้

การเปล่ียนแปลงในช่วงท่ี 2 คือ วนัท่ี 6-20 
ของการเกบ็รักษานั้น ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบ
ทางประสาทสัมผสัทุกลกัษณะลดลงเม่ือเก็บรักษา
นานข้ึน โดยเน้ือกุง้ขาวตม้มีสีขาวอมน ้ าตาลมากข้ึน 
มีเมือกมากข้ึน มีกล่ินเหม็นเน่าและกล่ินเหมน็เปร้ียว
มากข้ึน มีรสหวานนอ้ยลงและเน้ือน่ิมเละมากข้ึน เกิด
จ า ก มีก า ร เ น่ า เ สี ยม าก ข้ึ น  เ น้ื อกุ้ ง ข า วต้ม สุ ก
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบแคโรที
นอยด์ในเน้ือกุง้ส่งผลให้สีของเน้ือกุง้เปล่ียนเป็นสี
ครีมหรือเทา (Potter and Hotchkis, 1995) และการท่ี
จุลินทรียก์ลุ่มท่ีมีแคปซูลเป็นสาร polysaccharide ท่ี
ท าใหเ้กิดเมือกมากข้ึน (Ray and Bhunia, 2014) ส่วน
การย่อยสลายกรดอะมิโนอิสระและสารประกอบนิ
วคลีโอไทดท่ี์ใหก้ล่ินหอมของเน้ือกุง้ตม้โดยจุลินทรีย์
นั้นส่งผลให้กล่ินกุ้งต้มจางลง ทั้ งน้ีการเจริญของ
จุลินทรียต์ามระยะเวลาการเก็บรักษายงัส่งผลต่อกล่ิน
ไม่พึงประสงค์ เช่น  กล่ินคาวและกล่ินเหม็นเปร้ียว
ของเน้ือกุง้ โดยกล่ินคาวเป็นผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากการ
ย่อยสลายโปรตีนของจุลินทรียไ์ดเ้ป็นสารประกอบ
ด่างท่ีระเหยได ้เช่น แอมโมเนีย, ไตรเมทิลเอมีน, ได
เมทิลเอมีน และ เมทิลเอมีน (Gram and Dalgaard, 
2002) ซ่ึงเป็นผลให้เน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีกล่ินคาวมาก
ข้ึน รวมถึงกล่ินเหมน็เปร้ียวท่ีมีมากข้ึนเม่ือมีการเจริญ
ของ จุ ลินท รี ย์ก ลุ่ม ท่ี ผ ลิตกรดแลค ติก เ พ่ิ ม ข้ึน 
(Francoise, 2010) รวมทั้ งกรดอะมิโนอิสระเช่น 
ไกลซีนท่ีให้รสหวาน และกลูตามิกท่ีให้รสอร่อยถูก
จุลินทรียย์่อยสลายท าให้เน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีรสหวาน
และรสอร่อยนอ้ยลง (Sikorski et al.,1990) ส่วนการ
น่ิม เละของเ น้ือกุ้ง เ กิดจากจุ ลินทรีย์ย่อยสลาย
โครงสร้างโปรตีนท่ีเคยจบัตวักนัแน่นให้อ่อนตวัลง 
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โมเลกุลของน ้ าท่ีจบักบัโปรตีนถูกปลดปล่อยท าให้
ความยืดหยุ่นและความฉ ่าน ้ านอ้ยลง (Pezeshk et al., 
2011) เช่นเดียวกบั Mohammad et al. (2013) พบว่า ผู ้
ทดสอบให้การยอมรับกล่ินของปลาเรนโบวเทราท ์
(Onchorynchus mykiss) เคลือบน ้ามนัหอมระเหยออ
ริกาโนและน ้ ามนัหอมระเหยไทมอล และ Kusuma 
and Teerawut (2014) พบว่า ผูท้ดสอบใหค้วามชอบ
ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติและเน้ือสัมผสัของเน้ือ
กุง้ขาวตม้เคลือบน ้ ามนัหอมระเหยออริกาโนลดลง
ตามระยะเวลาการเกบ็รักษา เช่นกนั 

อย่างไรก็ตามวนัท่ี 4-20 ของการเก็บรักษา 
เน้ือกุ้งขาวต้มสุกท่ีมีคะแนนลักษณะปรากฏ กล่ิน 
รสช า ติ  แ ละ เ น้ื อสั มผัสม าก ท่ี สุ ด คื อ  TMC05 
รองลงมาคือ TMC01, AL0 และ UC0 ตามล าดบั 
(p<0.05, ภาพท่ี 5) เน่ืองจากเม่ือใชค้วามเขม้ขน้ของ
น ้ ามนัหอมระเหยไทมอลมาก ปริมาณสารออกฤทธ์ิ 
ไดแ้ก่ carvacrol และ thymol ท่ีช่วยชะลอการเจริญ

ของจุลินทรียมี์ปริมาณสูงข้ึนดว้ย (Alçiçek, 2011) 
และในน ้ ามนัหอมระเหยไทมอลยงัช่วยชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดเ้ป็นอยา่งดี เน่ืองจากมีสาร
ในกลุ่มฟลาโวนอยด์เม่ือให้ไฮโดรเจนกับอนุมูล
อิสระ อนุมูลของฟลาโวนอยด์ฟีนอลิกซ่ึงมีความ
เ ส ถี ย ร จึ ง มี ส ม บั ติ ใ น ก า ร เ ป็ น  antioxidant 
(Mohammad et al., 2013) การเน่าเสียของเน้ือกุง้ขาว
เกิดชา้ลง เช่นเดียวกบัผลการศึกษาของ Erkan (2012) 
ท่ีพบว่าการน าปลาเรนโบวเ์ทราท์ (O. mykiss) มา
เคลือบดว้ยน ้ ามนัหอมระเหยไทมอลและน ้ ามนัหอม
ระเหยกระเทียมช่วยชะลอการเน่าเสียของเน้ือปลาได ้
และ Kostaki et al. (2009) พบว่าเน้ือปลากะพงขาว 
(Dicentrarchus labrax) ท่ีเคลือบด้วยน ้ ามนัหอม
ระเหยไทมอลร่วมกับการบรรจุแบบดัดแปลง
บรรยากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มี
อายุการเก็บรักษาได้นานกว่าการไม่เคลือบสาร

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5  คะแนนความชอบลกัษณะปรากฏ (a) กล่ิน (b) เน้ือสัมผสั (c) และรสชาติ (d) ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ี 

  เคลือบดว้ยสารละลายอลัจิเนต 0.002% ท่ีมีน ้ามนัหอมระเหยไทมอลผสมอยู่ในระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั   
   UC0   AL0     TMC01   TMC05 (A, B, C, …มีความแตกต่างระหว่างชุดการทดลอง a, b, c, … 
  มีความแตกต่างระหวา่งระยะเวลาเก็บรักษา และแถบบาร์ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานมีขนาดเลก็กว่าสัญลกัษณ์ 
  ภาพ) 

(a) (b) 

(c) 
(d) 
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สรุป 

การน าเน้ือกุง้ขาวตม้มาเคลือบดว้ยสาระลาย
น ้ ามนัหอมระเหยไทมอลช่วยชะลอการเน่าเสียของ
เน้ือกุ้งขาวตม้ได้ดีกว่าการเคลือบสาระละลายอลัจิ
เนต และการไม่เคลือบ โดย TMC05 มีประสิทธิภาพ
สูงสุดในการชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุล
ชีววิทยา เคมี กายภาพ และ ประสาทสัมผัส  การ
ก าหนดอายุการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุก ส าหรับ
การทดลองน้ีเม่ือพิจารณาจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ี
ไม่เกิน 5 log CFU/g  เน่ืองจากเกินเกณฑท่ี์ก าหนด
ก่อนคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านกล่ินท่ีระดับ
นอ้ยกวา่ 5 คะแนน แสดงใหเ้ห็นว่าชุดการทดลองท่ีดี
ท่ีสุดคือ TMC05 สามารถเก็บได้มากกว่า 20 ว ัน 
รองลงมาคือ TMC01, AL0 และ UC0 ท่ีเก็บได ้16, 
10 และ 8 วนัตามล าดบั 
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