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บทคดัย่อ

 งานวิจัยน้ี มีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรนํ้ าปรุงรสรสต้มยาํของผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรส

จาํนวน 3 สูตร ผลการศึกษาพบว่าสูตรท่ี 2 ซ่ึงประกอบด้วยนํ้ าซุป 78 กรัม นํ้ าตาลทราย 22 กรัม 

เกลือ 1 กรัม นํ้าพริกเผา 21 กรัม นมขน้จืด 50 กรัม นํ้าปลา 8 กรัม นํ้ามะนาว 34 กรัม และพริกป่น 5 กรัม 

เป็นสูตรท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุด การศึกษาสัดส่วนของปริมาณเน้ือหอยตลับทอดต่อปริมาณ

นํ้าปรุงรสรสตม้ยาํ โดยมีอตัราส่วน 2 : 1, 1 : 1, 1 : 1.5 และ 1 : 2 ผลการศึกษาพบวา่อตัราส่วนท่ีเหมาะสม คือ 

1 : 1.5 กรัม/มิลลิลิตร การศึกษาอตัราส่วนการเสริมสมุนไพรท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑโ์ดยใชต้ะไคร้แหง้บด 

ข่าแห้งบด กระเทียมเจียว ใบมะกรูดฝอยทอดในอตัราส่วนเท่ากนัใส่ในผลิตภณัฑ์ โดยใส่อตัราส่วน

ร้อยละ 5, 10 และ 15 ผลการศึกษาพบวา่ปริมาณสมุนไพรท่ีใส่ร้อยละ 5 เป็นอตัราส่วนท่ีเหมาะสมท่ีสุด

และผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (<0.05) ในทุกปัจจยั

การศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ์และอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสตม้ยาํ พบว่าผลิตภณัฑ์

ท่ีบรรจุในถุงบรรจุสุญญากาศใส่สารดูดซับออกซิเจนมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพดา้นต่างๆ น้อยท่ีสุด 

โดยดูผลการวิเคราะห์คุณภาพทางดา้นจุลินทรียต์รวจพบปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด 2.86×103CFU/g 

ซ่ึงมีปริมาณไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน มผช.314/2547 คือ 1x104CFU/g ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา
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ผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํพบวา่สามารถเกบ็รักษาได ้6 สปัดาห์ ผลการวเิคราะห์การเปล่ียนแปลง

คุณภาพของผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรสรสต้มยาํ ด้านกายภาพ โดยวดัค่าวอเตอร์แอก-ติวิตี (aw) 

ทางด้าน เคมี โดยวดัค่าความหืน (TBA) ค่าความช้ืนพบว่าในทุกบรรจุภณัฑ์มีแนวโน้มค่าเพ่ิมข้ึน

เม่ืออายกุารเกบ็รักษามากข้ึน

คาํสําคญั: หอยตลบัปรุงรส, เคร่ืองปรุงรสตม้ยาํ, สมุนไพร, อายกุารเกบ็รักษา

ABSTRACT

 The objective of this research was to study three formulas of Tom-Yum seasoning water. 
The results showed that the formula 2, which includes of 78 g soup, 22 g sugar, 1 g salt, 21 g chili paste 
in oil, 50 g unsweetened condensed milk, 8 g fish sauce, 34 g lemon juice and 5 g red pepper 
powder was the most acceptable to consumer. Study on ratios of fried Enamel Venus Shell meat and 
Tom-Yum seasoning water were 2 : 1, 1 : 1, 1 : 1.5 and 1 : 2. The results showed that optimum ratio is 
1 : 1.5 g/ml. Study on ratio of the herbal supplement in products. Using dried lemon grass, dried galangal, 
fried garlic, fried sliced kaffir lime added levels ratio equal in product were 5, 10 and 15 percent. 
The results showed that the amount of herbs to 5 percent ratio is the most appropriate and sensory 
evaluation statistically significant difference (<0.05) in all factor. Study on types packaging and 
shelf life of products. The products were packaged in vacuum-packed bags to put oxygen absorber is a 
qualitative change in the least by the results of the microbiological analysis. Total variable count is 
2.86 × 103 CFU/g, which contain no more than the benchmark's community standards. 314/2547 is 
1 x 104 CFU/g. The shelf life of Tom-Yum seasoning Enamel Venus Shell products was 6 weeks. 
Analyze the quality of the Tom-Yum seasoning Enamel Venus Shell product; physically by 
measuring the water activity (Aw), chemical by measuring the rancidity (TBA) and moisture found 
that all treatments to increased after shelf life more.

Key words: seasoned hard clam, tom-yum seasoning, herbal, shelf life
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บทนํา
 หอยตลบั (Hard clam) มีช่ือวทิยาศาสตร์คือ 

Meretrix casta พบไดบ้ริเวณชายฝ่ังทะเลท่ีเป็น

ทรายปนโคลนหรือปากแม่นํ้ า (เสถียรพงษ ์และ 

คณะ, 2558) เป็นสัตว์นํ้ าเศรษฐกิจท่ีสําคัญท่ี

สามารถสร้างรายได้ให้กับชาวประมงพ้ืนบ้าน 

โดยนอกจากการนิยมบริโภคโดยทั่วไปแล้ว 

ยงัมีการนาํหอยตลบัไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์นิด

ต่างๆ ในระดบัอุตสาหกรรม เช่น เน้ือหอยอบแหง้ 

เน้ือหอยในนํ้ าเกลือบรรจุกระป๋อง และเน้ือหอย

แช่เยอืกแขง็ ส่งขายต่างประเทศ รูปแบบการจาํหน่าย

หอยตลบัของชาวประมงจะจาํหน่ายทั้งในรูปหอยสด

ทั้ งเปลือก หอยสดหรือหอยต้มแกะเน้ือ และ

หอยดอง โดยสามารถจบัหอยตลบัได้ประมาณ

วนัละ 785 กิโลกรัมต่อวนั (ประเสริฐ และ คณะ, 

2551) อภิรักษ ์และ คณะ (2550) กล่าวว่าการทาํ

การประมงหอยตลับส่วนใหญ่ใช้เรือหางยาว 

ใช้คราดมือและคราดเคร่ืองเป็นเคร่ืองมือจะ

เกบ็ทุกขนาด การทาํประมงหอยตลบัเป็นอาชีพหลกั

ของชาวประมงพ้ืนบา้นหลายครอบครัวในอนาคต

หากปริมาณหอยลดลงยอ่มส่งผลกระทบต่อรายได้

ของครอบครัว ดังนั้ นการส่งเสริมอาชีพให้กับ

ชาวประมงก็เป็นแนวทางหน่ึงท่ีสามารถช่วยให้

ชาวประมงมีความรู้ สามารถใช้ทรัพยากรท่ีมี

ในทอ้งถ่ินมาใชป้ระโยชนเ์พ่ือเพ่ิมมูลค่าใหม้ากข้ึน 

การพัฒนาสูตรหอยตลับปรุงรสรสต้มยาํเป็น

ผลิตภัณฑ์หน่ึงท่ีนําเ น้ือหอยตลับแปรรูปเพ่ือ

เพ่ิมรสชาติ รสตม้ยาํเป็นรสชาติท่ีจดัจ้านเป็นท่ี

นิยมของคนใตแ้ละคนทัว่ไป ลกัษณะผลิตภณัฑ์

อยู่ในรูปหอยปรุงรสพร้อมบริโภค ซ่ึงกรรมวิธี

การผลิตไม่ยุ่งยาก ชาวประมงสามารถเรียนรู้ 

ฝึกปฏิบติัจากโครงการวจิยั นาํมาทาํเป็นผลิตภณัฑ์

เพ่ือจาํหน่ายไดร้าคาสูงกว่าการขายแบบหอยสด 

สร้างรายไดใ้ห้กบัครอบครัว ดงันั้นงานวิจยัน้ีมี

วตัถุประสงค์ในการพฒันาผลิตภณัฑ์หอยตลบั

ปรุงรสรสตม้ยาํพร้อมบริโภค ให้ไดสู้ตรท่ีเป็นท่ี

ยอมรับของผูบ้ริโภคและศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ ์

สภาวะการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมเพ่ือใหผ้ลิตภณัฑ์

มีอายกุารเกบ็รักษาท่ียาวนานข้ึน แลว้นาํองคค์วามรู้

จากการวิจัยถ่ายทอดไปยังชุมชนชาวประมง 

มุ่งหมายให้ชาวประมงนาํหอยตลบัท่ีจบัไดแ้ละ

ส่งขายแก่โรงงานมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์น้ีได ้

เป็นการเพ่ิมมูลค่าแก่หอยตลบัส่งผลให้มีรายได้

เพ่ิมข้ึนในครอบครัวก่อใหเ้กิดความเขม้แขง็ข้ึนใน

ชุมชน

วตัถุประสงค์
 1. เพ่ือพฒันาสูตรผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรส

รสตม้ยาํพร้อมบริโภคเสริมสมุนไพร

 2. เพ่ือศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ์และอายุ

การเกบ็รักษาผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ

วธีิดาํเนินการวจิยั
1. การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรส

รสต้มยาํพร้อมบริโภคเสริมสมุนไพร

 1.1 การเตรียมเนือ้หอยตลบั

 เต รียมเ น้ือหอยตลับโดยนําหอยตลับ

มาลา้งนํ้ าใหส้ะอาด ลวกในนํ้าเดือด ตกัเอาแต่เน้ือ

ใส่ตะกร้าล้างนํ้ า 3-4 คร้ัง และนําไปอบแห้งท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั่วโมง

หรือตากจนเน้ือหอยแห้งสนิท  นําเน้ือหอยท่ี

แหง้แลว้ไปทอดใหก้รอบในนํ้ามนัท่วมท่ีอุณหภูมิ 

160 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที (พงษเ์ทพ, 2556) 

ท้ิงใหเ้ยน็ท่ีอุณหภมิูหอ้ง

 1.2 การศึกษาสูตรนํา้ปรุงรสรสต้มยาํ

 ศึกษาสูตรนํ้าปรุงรสท่ีเหมาะสม โดยมีสูตร

ต่างๆ แสดงดงัตารางท่ี 1
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 นาํส่วนผสมท่ีต่างกนั 3 สูตรมาเตรียมเป็น

นํ้ าปรุงรสรสตม้ยาํ ทาํการคดัเลือกสูตรนํ้ าปรุงรส

ท่ีเหมาะสม ประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผสั

ในด้านสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะปรากฏ และ

ความชอบรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scale 

โดยใช้ผู ้ทดสอบชิมไม่น้อยกว่า  30 คนแล้ว

คัดเลือกสูตรนํ้ าปรุงรสรสต้มยาํท่ีผูบ้ริโภคให้

คะแนนการยอมรับมากท่ีสุด เพ่ือนําไปทดลอง

ในขั้นตอนต่อไป โดยวางแผนการทดลองแบบ 

RCBD และวิ เคราะห์ความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามวิธี 

Duncan’s New Multiple Rang Test วิเคราะห์

ขอ้มูลดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปคดัเลือกสูตรนํ้าปรุงรส

รสตม้ยาํมา 1 สูตร

 1.3 การศึกษาสัดส่วนของปริมาณเนือ้หอย

ตลบัทอดต่อปริมาณนํา้ปรุงรสรสต้มยาํในการผลติ

หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ

 การเตรียมนํ้ าปรุงรสรสตม้ยาํโดยนาํนํ้ าซุป

ใส่ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ลงในหมอ้ตม้ตม้ใหเ้ดือด 

กรองใหไ้ดน้ํ้าตามสูตรเสร็จเรียบร้อยแลว้ ดาํเนินการ

แปรรูปตามขั้นตอนในภาพท่ี 1 ซ่ึงดดัแปลงจาก

การแปรูปหอยโข่งทะเลปรุงรส (ชมพูนุช, 2554) 

โดยใชก้ระทะตั้งไฟ ใส่นํ้าซุบท่ีได ้ใส่พริกป่น เกลือ 

นํ้าปลา นมขน้จืด นํ้าพริกเผา นํ้าตาลเค่ียวไปเร่ือยๆ 

เม่ือนาํนํ้ าปรุงรสให้เดือด ขน้ นาํเน้ือหอยท่ีทอด

แลว้มาคลุกเคลา้ หร่ีไฟให้อ่อน จนผสมเขา้กัน

ดีแลว้ นาํไปอบแหง้ท่ีอุณหภมิู 60 ๐C นาน 15 นาที 

โดยศึกษาสดัส่วนปริมาณระหวา่งเน้ือหอยตลบัทอด

ตารางที ่1 ส่วนประกอบของสูตรนํ้าปรุงรสรสตม้ยาํสูตรต่างๆ ท่ีทาํการศึกษา

ส่วนประกอบ นํา้หนัก (กรัม)

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3

ข่าหัน่แวน่ 2 2 2

ตะไคร้ 5 5 5

ใบมะกรูด 1 1 1

พริกป่น 10 5 15

เกลือ 1 1 1

นํ้ามะนาว 30 34 38

นํ้าปลา 8 8 8

นมขน้จืด 50 50 50

นํ้าพริกเผา 21 21 21

นํ้าซุป 78 78 78

นํ้าตาล 16 22 32
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ต่อปริมาณนํ้าปรุงรสรสตม้ยาํในอตัราส่วน 4 ระดบั 

คือ ปริมาณของเน้ือหอยตลับทอดต่อปริมาณ

นํ้าปรุงรสรสตม้ยาํ 2 : 1, 1 : 1, 1 : 1.5 และ 1 : 2 กรัม/

มิลลิลิตร ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ประเมินระดบั

ความชอบทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะปรากฏ 

และความชอบรวม ดว้ยวิธี 9-point hedonic scale 

เพ่ือหาอตัราส่วนของเน้ือหอยตลบัทอดต่อนํ้าปรุงรส

รสตม้ยาํท่ีเหมาะสม คดัเลือกมา 1 สูตร โดยวางแผน

การทดลองแบบ RCBD และเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test 

วิเคราะห์ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปใช้ผูป้ระเมิน

ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัจาํนวนไม่ตํ่ากว่า 

30 คน

เน้ือหอยนางรมตลับตากแห้ง

ทอดให้กรอบ

น้ำซุป

(ซุปไก่ก้อน ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด

ต้ม กรองเอาแต่น้ำ

กระทะตั้งไฟ

เค่ียวให้ข้น

ใส่น้ำมะนาวเนื้อหอยทอดกรอบ

คลุกเคล้าให้เข้ากัน ปิดไฟ

เกล่ียในถาดอบที่ 60๐C นาน 15 นาที

รอให้เย็น บรรจุ 

ใส่น้ำซุป พริกปน น้ำปลา น้ำตาล

นมข้นจืด เกลือ น้ำพริกเผา

่

ภาพที ่1 ขั้นตอนการทาํผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ
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 1 .4  การศึกษาอัตราส่วนและปริมาณ

ที่ เหมาะสมของสมุนไพรที่ เพิ่มในผลิตภัณฑ์

หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ 

 ศึกษาปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมเพ่ือ

ใส่ในผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ โดย

ใช้สมุนไพร 4 ชนิด ได้แก่ ตะไคร้อบแห้งบด 

ใบมะกรูดทอดกรอบ กระเทียมเจียว และข่าอบแหง้

บดจากนั้นนาํสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด มาผสมเขา้ดว้ยกนั

ในอตัราส่วนท่ีเท่ากนัเติมลงในผลิตภณัฑห์อยตลบั

ปรุงรสตม้ยาํท่ีเตรียมไดจ้ากการศึกษาในขอ้ 1.2 

ในผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํปริมาณร้อยละ 

5, 10 และ 15 ของนํ้ าหนักเน้ือหอยตลบัปรุงรส 

ผสมให้เขา้กนั ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยการประเมิน

ระดบัความชอบทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะ

ปรากฏ  และความชอบรวม  ด้วยวิธี  9-point 

hedonic scale เพ่ือหาปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสม

ใส่ลงในผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํโดยใช้

ผูป้ระเมินผลทางดา้นประสาทสมัผสัจาํนวนไม่ตํา่กวา่ 

30 คน คดัเลือกสูตรท่ียอมรับมากท่ีสุดมา 1 สูตร

2. การศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ์และอายุการเกบ็รักษา

ผลติภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ 

 นําผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํท่ี

ได้รับการพฒันาสูตรแล้วจากข้อท่ี 1 มาศึกษา

รูปแบบบรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาโดย

บรรจุในสภาวะต่างๆ 

 2.1 ศึกษาชนิดบรรจุภัณฑ์และสภาวะ

การเกบ็รักษาหอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํทีเ่หมาะสม

 ศึกษาชนิดบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะการเก็บ

รักษาใช้บรรจุภัณฑ์ 3 ชนิด คือ ถุงสุญญากาศ 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยด์ ถุงพลาสติกหนา ในสภาวะ

การเกบ็รักษา 2 สภาวะ คือ ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 

และไม่ใส่สารดูดซับออกซิเจน นําผลิตภัณฑ์

หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํมาบรรจุในแต่ละบรรจุภณัฑ์

และแต่ละสภาวะ

 2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

ผลติภัณฑ์หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ โดยวเิคราะห์

คุณภาพทางเคม ีกายภาพ และคุณภาพทางจุลนิทรีย์

 2.2.1 คุณภาพทางเคมี วิเคราะห์ปริมาณ

ความช้ืน ตามวิธีของ AOAC (2000), ค่าความหืน 

(TBA) โดยวธีิของ Yu and Sinnhuber (1967)

 2.2.2 คุณภาพทางกายภาพ ค่าวอเตอร์

แอกทิวตีิ (Water activity, aw)

 2.2.3 คุณภาพทางจุลินทรียป์ริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด (Total variable count) ตามวธีิของ AOAC 

(2000) 

 2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ

 สุ่มเก็บตวัอยา่งจากขอ้ท่ี 2.1 ทุกๆ สัปดาห์ 

มาวิเคราะห์เพ่ือดูการเปล่ียนแปลงคุณภาพดูอายุ

การเกบ็รักษา ทาํการวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมี 

ด้านกายภาพ ด้านจุลินทรีย์ในข้อ 2.2.1-2.2.3 

จนตัวอย่ า ง มี คุณภาพด้าน ต่ า งๆ  มี ค่ า เ กิน

เกณฑม์าตรฐาน มผช. หอยปรุงรส 314/2547 

 

ผลทดลองและวจิารณ์ผล
1. การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรส

รสต้มยาํพร้อมบริโภค

 1.1 การยอมรับสูตรนํ้าปรุงรสรสต้มยําที่

เหมาะสมในการผลติผลติภณัฑ์หอยตลบัปรุงรส

 ผลการศึกษาสูตรนํ้าปรุงรสตม้ยาํทั้ง 3 สูตร 

ซ่ึงมีปริมาณนํ้ าตาล  นํ้ ามะนาว  และพริกป่น

ท่ีแตกต่างกัน  พบว่าผลคะแนนการยอมรับ
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ของผูบ้ริโภคทางดา้นลกัษณะของ สี กล่ิน รสชาติ 

ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม แสดงดัง

ภาพท่ี 2 ผลการศึกษาพบว่านํ้ าปรุงรสรสตม้ยาํ

สูตรท่ี 2 ไดค้ะแนนการยอมรับจากผูบ้ริโภคสูงสุด 

โดยนํ้าปรุงรสรสตม้ยาํสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ไม่มี

ความแตกต่างกันอย่าง มีนัยสําคัญทางสถิ ติ 

(p>0.05) แต่แตกต่างจากสูตรท่ี 2 แสดงวา่นํ้าปรุงรส

รสตม้ยาํสูตรท่ี 2 มีความเหมาะสมดา้น สี กล่ิน 

รสชาติ ลกัษณะปรากฏ ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด

 ดังนั้น จึงทาํการคดัเลือกสูตรนํ้ าปรุงรส

รสตม้ยาํในการทาํผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรส

ตม้ยาํพร้อมบริโภคซ่ึงมีส่วนผสมดงัน้ี คือ นํ้ าซุป 

78 กรัม นํ้าตาลทราย 22 กรัม เกลือ 1 กรัม นํ้าพริกเผา 

21 กรัม นมขน้จืด 50 กรัม นํ้าปลา 8 กรัม นํ้ามะนาว 

34 กรัม พริกป่น 5 กรัม ใบมะกรูดหัน่ฝอย 1 กรัม

ข่าหัน่แวน่ 2 กรัม ตะไคร้ 5 กรัม

 เยาวลักษณ์ (2536) กล่าวว่านํ้ าตาลเป็น

สารให้ความหวานท่ีเติมลงไปในผลิตภณัฑ์เพ่ือ

ให้เกิดรสชาติอ่อนนุ่มข้ึน ป้องกนัการสูญเสียนํ้ า 

ทาํให้เน้ือไม่แห้งหรือแข็งกระด้าง และนํ้ าตาล

ทาํปฏิกิริยากบักรดอะมิโนในเน้ือสตัวเ์กิดสีนํ้าตาล

ในผลิตภณัฑท์าํใหน่้ารับประทาน ในขณะท่ีพริกป่น 

ทาํใหเ้กิดรสเผด็ร้อน ช่วยใหก้ารไหลเวยีนของเลือด

ดีข้ึน  ช่วยย่อยอาหาร  ดังนั้ นส่วนผสมต่างๆ 

เหล่าน้ีตอ้งใส่ในอตัราท่ีเหมาะสม เพื่อไดร้สชาติ

ท่ีกลมกล่อมเป็นรสชาติของตม้ยาํท่ีมีรสชาติจดัจา้น

ภาพที ่2 ผลระดบัคะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อการยอมรับนํ้ าปรุงรส

รสตม้ยาํ
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 1.2 การศึกษาปริมาณของเนื้อหอยตลับ

ทอดต่อปริมาณนํ้าปรุงรสรสต้มยําที่เหมาะสม

ในการผลติหอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ

 จากผลการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสั

ในภาพท่ี 3 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรับปริมาณ

เน้ือหอยตลับทอดต่อนํ้ าปรุงรสท่ีมีอัตราส่วน 

1 : 1.5 กรัม/มิลลิลิตร มากท่ีสุด โดยมีคะแนน

การยอมรับดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะปรากฏ 

และความชอบรวมเท่ากบั 8.130.51, 8.130.35, 

7.930.79, 8.000.75 และ 8.060.45 ตามลาํดบั 

มากกว่าอตัราส่วนอ่ืนๆ และมีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) กบัอตัราส่วน 

1:2 กรัม / มิลลิลิตร  ในด้านสี  กล่ิน  รสชาติ 

ลกัษณะปรากฏ และความชอบรวม ในอตัราส่วน

อ่ืนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ซ่ึงปริมาณนํ้ าปรุงรสปริมาณท่ี

แตกต่างกนัทาํใหมี้ผลต่อรสชาติ ลกัษณะเน้ือสมัผสั 

หรือลกัษณะปรากฏต่างๆ การใส่ปริมาณนํ้าปรุงรส

มากเกินไปอาจทาํใหร้สชาติเขม้ขน้เกินจนผูบ้ริโภค

ไม่ยอมรับ หรือการทอดหอยหากนํ้ามนัร้อนจดัจะ

เกิดการแขง็ตวัของผวิภายนอกอยา่งรวดเร็ว ทาํให้

ลกัษณะเน้ือสมัผสัอาหารเกิดจากการเปล่ียนแปลง

ของโปรตีน (นิธิยา, 2544) ดังนั้ นจากคะแนน

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัผูบ้ริโภค

ให้การยอมรับสูตรใชป้ริมาณเน้ือหอยตลบัทอด

ต่อนํ้ าปรุงรสท่ีมีอตัราส่วน 1: 1.5 กรัม/มิลลิลิตร 

เป็นอตัราส่วนท่ีเหมาะสมเพือ่ใชใ้นการศึกษาต่อไป

ภาพที ่3 ผลระดบัคะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีมีปริมาณเน้ือหอยตลบั

ทอดต่อนํ้าปรุงรสท่ีเหมาะสม
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 1.3 การศึกษาอตัราส่วนปริมาณสมุนไพรที่

เหมาะสมที่เพิ่มในผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรส

รสต้มยาํ 

 ผลการศึกษาอตัราส่วนปริมาณสมุนไพรท่ี

เหมาะสมท่ีเพ่ิมในผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรส

รสต้มยาํท่ีคดัเลือกได้จากข้อ 1.2 ทาํการศึกษา

โดยการเติมสมุนไพรในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

คือร้อยละ 5, 10 และ 15 ของนํ้ าหนักหอยตลบั

ปรุงรส และผลิตภณัฑ์หอยตลบัท่ีไดม้าทดสอบ

ทางประสาทสัมผสัโดยใช้ผูท้ดสอบชิมจาํนวน 

30 คน โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั 

(9-point hedonic scale) ไดผ้ลดงัตารางท่ี 2

ตารางที ่2 ผลระดบัคะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของปริมาณสมุนไพรต่อผลิตภณัฑ ์ 

หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ

ปัจจยั
คะแนนความชอบเฉลีย่

สมุนไพร 5% สมุนไพร 10% สมุนไพร 15%

สี 8.8485b 7.7273c 8.0909a

กล่ิน 8.5758b 7.5758ab 7.8485a

รสชาติ 8.8789b 7.5152c 8.0000a

ลกัษณะปรากฏ 8.6667b 7.8788a 7.9697a

ความชอบรวม 8.8182b 7.6061ab 7.8788a

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัในแนวนอน แสดงวา่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05)

 จากผลการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสั

ของผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรับในดา้นลกัษณะ

ของสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะปรากฏ ความชอบ

โดยรวม ของผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ปริมาณสมุนไพร

ต่อผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรสรสต้มย ํา ท่ี มี

อัตราส่วนร้อยละ  5 มากท่ีสุด  โดยมีคะแนน

การยอมรับของทุกปัจจัยด้านสี กล่ิน รสชาติ

ลกัษณะปรากฏ และความชอบรวมเท่ากบั 8.8485, 

8.5758, 8.8789, 8.6667 และ 8.8182 ตามลาํดบั 

ปริมาณของสมุนไพรมีผลต่อกล่ิน รสชาติ หากใส่

ปริมาณของข่า ตะไคร้บดแหง้ มากทาํใหล้กัษณะ

ปรากฏโดยรวมเป็นท่ีไม่ยอมรับ ดงันั้นจึงเลือกใช้

ปริมาณสมุนไพรท่ีเพ่ิมในผลิตภณัฑใ์นอตัราส่วน

ร้อยละ5 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด

2. การศึกษารูปแบบของบรรจุภัณฑ์และอายุ

การเกบ็รักษาของผลติภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสต้มยาํ 

 2.1 การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของ

ผลติภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ

 การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรสรสต้มยาํโดยศึกษา

คุณภาพทางเคมี คือ ค่าความหืน (TBA) โดยวธีิของ 

Yu and Sinnhuber (1967) ปริมาณความช้ืน ตามวธีิ

ของ AOAC (2000) และคุณภาพทางกายภาพคือ 

วดัค่า aw ดงัแสดงในภาพท่ี 4-6
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ภาพที ่4 ค่าความหืน (TBA) ในผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ (Py = ถุงพลาสติกในสภาวะ

ใส่สารดูดซับออกซิเจน ,  Pn = ถุงพลาสติกในสภาวะไม่ใส่สารดูดซับออกซิเจน , 

Fy = ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ในสภาวะใส่สารดูดซับออกซิเจน, Fn = ถุงอลูมิเนียมฟอยด์

ในสภาวะไม่ใส่สารดูดซับออกซิเจน, Vy = ถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะใส่สารดูดซับ

ออกซิเจน, Vn = ถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน)
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ภาพที ่5 ปริมาณความช้ืน ในผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ (Py = ถุงพลาสติกในสภาวะใส่สารดูดซบั

ออกซิเจน, Pn = ถุงพลาสติกในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน, Fy = ถุงอลมิูเนียมฟอยดใ์น

สภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน, Fn =  ถุงอลมิูเนียมฟอยดใ์นสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน, 

Vy =  ถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะใส่สารดูดซับออกซิเจน, Vn = ถุงบรรจุสุญญากาศใน

สภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน)
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 ผลการวิเคราะห์ค่าความหืน (TBA) ใน

ผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรสรสต้มยาํ พบว่าค่า

ความหืนมีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึนในทุกตัวอย่าง

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมมากข้ึน ตวัอย่าง

ท่ีมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพด้านน้ีน้อยท่ีสุด

คือผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรสรสต้มยาํท่ีบรรจุ

ในถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะท่ีใส่สารดูดซับ

ออกซิเจนมีปริมาณค่าตํ่าสุดเม่ือเปรียบเทียบกบั

การบรรจุแบบอ่ืนๆ คือค่าความหืน (TBA) เร่ิมตน้

มีค่า 3.3360.02 mg malonaldehyde/kg ท่ีสปัดาห์

ท่ี 7 เท่ากับ 3.960.01 mg malonaldehyde/kg 

ดงัภาพท่ี 4 

 ผลิตภณัฑอ์าหารแหง้น้ีมีปริมาณความช้ืนตํ่า

ตั้งแต่ปริมาณร้อยละ 1 ถึง 5 และค่า aw นอ้ยกวา่ 0.6 

การเส่ือมเสียคุณภาพอันเน่ืองมาจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชนั โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัมาก

เช่น มนัฝร่ังทอดกรอบ ถัว่ชนิดต่างๆ คุกก้ีและ

ช็อกโกแลต เป็นตน้ ทาํให้เหม็นหืน นอกจากน้ี

วติามินต่างๆ อาจถกูออกซิไดซ์ได ้ทาํใหผ้ลิตภณัฑ์

มีสีซีดจางลงและคุณค่าอาหารตํ่าลงดว้ย ดงันั้น

ผลิตภณัฑเ์หล่าน้ีจึงควรบรรจุให้อยู่ภายใตส้ภาพ

ไร้ออกซิเจน (งามทิพย,์ 2538) การเกิดกล่ินหืน

มีสาเหตุมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน

ซ่ึงมีแสงสวา่ง ความร้อน โลหะ และเอนไซมเ์ป็น

ตวัเร่งปฏิกิริยา (ภาควิชาผลิตภณัฑป์ระมง 2558) 

ผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํมีการนาํหอย

มาทําการทอดในนํ้ ามันก่อน  ไขมันท่ีมีทําให้

เกิดปฏิกิริยากบัออกซิเจนจึงทาํให้เกิดกล่ินหืนได้

เ ม่ือระยะเวลาการเก็บ รักษาเ พ่ิมมากข้ึนใน

การศึกษาคร้ังน้ีพบว่าการเก็บรักษาในสภาวะ

เ ก็ บ ใ น ถุ ง สุ ญญ า ก า ศ แ ล ะ ใ ส่ ส า ร ดู ด ซั บ

ออกซิเจนช่วยรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ์ได้ดีท่ีสุด

ภาพที ่6 ค่า aw ในผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ (Py = ถุงพลาสติกในสภาวะใส่สารดูดซับ

ออกซิเจน, Pn = ถุงพลาสติกในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน, Fy =  ถุงอลมิูเนียมฟอยดใ์น

สภาวะใส่สารดูดซบั ออกซิเจน, Fn =  ถุงอลมิูเนียมฟอยดใ์นสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน, 

Vy = ถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน, Vn = ถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะ

ไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน)
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ผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ์

หอยตลับปรุงรสรสต้มยาํ พบว่าค่าความช้ืนมี

แนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึนในทุกตวัอยา่งเม่ือระยะเวลา

การเกบ็รักษาเพ่ิมมากข้ึน ตวัอยา่งท่ีมีการเปล่ียนแปลง

คุณภาพดา้นน้ีน้อยท่ีสุดคือผลิตภัณฑ์หอยตลับ

ปรุงรสรสต้มยาํท่ีบรรจุในถุงบรรจุสุญญากาศ

ในสภาวะท่ีใส่สารดูดซับออกซิเจนมีปริมาณ

ค่าตํ่าสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัการบรรจุแบบอ่ืนๆ 

คือความช้ืน เร่ิมตน้มีค่าร้อยละ 45.120.01 ท่ี

สปัดาห์ท่ี 7 เท่ากบัร้อยละ 49.320.03 ซ่ึงการเพ่ิม

ความช้ืน  ดังภาพท่ี  5 ความช้ืนเป็นปัจจัยท่ีมี

ความสาํคญัมากต่อคุณภาพและอายกุารเก็บรักษา

ของผลิตภณัฑอ์าหาร ความช้ืนมีผลต่อเน้ือสัมผสั 

เช่น ความนุ่ม ความเหนียว ความกรอบ เป็นตน้ 

ผลการทดลองวิเคราะห์ค่า Water activity (aw) 

ในผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ พบวา่ค่า aw 

มีแนวโนม้เพ่ิมสูงข้ึนในทุกตวัอยา่ง เม่ือระยะเวลา

การ เก็บ รักษา เ พ่ิมมาก ข้ึน  ตัวอย่าง ท่ี มีการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพดา้นน้ีนอ้ยท่ีสุดคือผลิตภณัฑ์

หอยตลับปรุงรสรสต้มยาํท่ีบรรจุในถุงบรรจุ

สุญญากาศในสภาวะท่ีใส่สารดูดซับออกซิเจนมี

ปริมาณค่าตํ่าสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการบรรจุ

แบบอ่ืนๆ คือค่า aw เร่ิมตน้มีค่า 0.58 ท่ีสปัดาห์ท่ี 7 

เท่ากบั 0.711 ดงัภาพท่ี 6

 สุมณฑา (2545) กล่าววา่ ค่า aw ของอาหาร

เป็นปัจจัยสําคัญในการควบคุมการเจริญของ

จุลินทรีย ์ในการถนอมอาหารตอ้งปรับค่า aw ของ

อาหารให้ตํ่ากว่า aw ตํ่าสุดซ่ึงจุลินทรียต์วัท่ีทาํให้

เกิดการเน่าเสียต้องการในการเจริญเติบโตซ่ึง

จุลินทรียแ์ต่ละชนิดจะมีค่า aw ตํ่าสุดท่ีแตกต่างกนั

 2.2 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํ

 จากการสุ่มเก็บตวัอย่างทุกๆ สัปดาห์ มา

วเิคราะห์เพ่ือตรวจหาคุณภาพและอายกุารเกบ็รักษา 

วิ เคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี  ด้านกายภาพ 

ด้านจุลินทรีย์ จนตัวอย่างผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ

ในค่าต่างๆ เกินเกณฑม์าตรฐาน มผช. หอยปรุงรส 

314 /2547  (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อุตสาหกรรม, 2547) การเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ทางดา้นจุลินทรียแ์สดงดงัตารางท่ี 3

 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์

หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ เม่ือเก็บรักษาในบรรจุ

ภัณฑ์ต่างกัน ทาํการตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์

ทั้ งหมดในผลิตภัณฑ์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมดเร่ิมตน้มี < 30 CFU/g เม่ือระยะเวลาใน

การเกบ็มากข้ึนปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเพ่ิมสูงข้ึน

ในทุกตัวอย่าง  ในสัปดาห์ ท่ี  6  ตัวอย่าง ท่ี มี

การเปล่ียนแปลงคุณภาพด้านน้ีน้อยท่ีสุดคือ

ผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํท่ีบรรจุในถุง

บรรจุสุญญากาศในสภาวะท่ีใส่สารดูดซบัออกซิเจน

มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด  2.86×103CFU/g 

เม่ือเปรียบเทียบกบัสภาวะการเกบ็รักษาแบบอ่ืนๆ 

คือปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดน้อยกว่าและไม่เกิน

เกณฑ์มาตรฐานมผช. หอยปรุงรส 314/2547 

คือ 1.00×104CFU/g ดงัตารางท่ี 3

 การบรรจุอาหารในถุงสุญญากาศบรรจุภณัฑ์

ถือว่ามีบทบาทสําคญัในการเป็นขั้นตอนสุดทา้ย 

ท่ีจะช่วยรักษาคุณภาพอาหาร ซ่ึงอาจเปล่ียนแปลง

ไปโดยปัจจยัดา้นส่ิงแวดลอ้ม วตัถุประสงคท่ี์จดัวา่

สาํคญัมากคือ การยดือายกุารเกบ็รักษาของอาหาร

ไดย้าวนานข้ึน และสามารถรักษาคุณภาพของอาหาร

ใหค้งอยูจ่นกระทัง่บริโภคหมด
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 สารดูดซับออกซิเจน เป็นตัวช่วยกําจัด

อากาศในอาหาร ซ่ึงอากาศหรือออกซิเจนนบัไดว้า่

เป็นศตัรูหมายเลขหน่ึงของอาหาร เน่ืองจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของอาหารท่ีอาจเกิดกับไขมันและ

โปรตีนในอาหารทาํให้เสียรสชาติและทาํให้เกิด

กล่ินหืน แหล่งท่ีปล่อยออกซิเจนมาทาํปฏิกิริยา

อาจมีอยู่ในตวัอาหารเองหรือมาจากส่ิงแวดลอ้ม

ภายนอก ดงันั้นในการบรรจุอาหารจึงตอ้งพยายาม

ลดปริมาณอากาศภายในบรรจุภณัฑ์ให้น้อยลง

เ พ่ือลดโอกาสท่ีออกซิเจนจะทําปฏิกิริยากับ

อาหาร บรรจุภณัฑสุ์ญญากาศใชห้ลกัการเดียวกนั

น้ีโดยการดูดเอาอากาศภายในบรรจุภัณฑ์ออก

เกือบหมดเพื่อลดโอกาสในการทาํปฏิกิริยาของ

ออกซิเจนกบัอาหารนบัเป็นวิธีการยดือายกุารเก็บ

รักษาของผลิตภณัฑด์ว้ยเทคนิคทางดา้นบรรจุภณัฑ์

การเลือกใชว้ตัถุดูดซบัออกซิเจนท่ีถูกกบัประเภท

ของผลิตภณัฑ ์จะช่วยป้องกนัอาหารท่ีอยูใ่นภาชนะ

ไม่ใหเ้กิดเช้ือรา ลดการระบาดและการเกิดมอดและ

แมลงในอาหาร คงสภาพสีของอาหาร ลดการเกิด

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ในอาหาร ท่ีทาํใหเ้กิดกล่ินหืน

และจุดสีนํ้ าตาลในอาหารป้องกันไม่ให้อาหาร

แฉะจากความช้ืน ลดปริมาณการใช้วตัถุเจือปน

ในอาหารประเภทต่างๆได้ จึงทําให้อาหารมี

ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ท่ีสาํคญัสามารถช่วยยดื

อายกุารเกบ็รักษาอาหารออกไปไดน้านกวา่ 4 เท่า 

(Nakamura, 1983)

ตารางที ่3 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสท่ีเกบ็รักษาในบรรจุภณัฑต่์างกนั

ระยะเวลา ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด(CFU/g)

(สัปดาห์) Py Pn Fy Fn Vy Vn

0 <30 <30 <30 <30 <30 <30

1 <30 <30 <30 <30 <30 <30

2 3.5×102 <30 <30 <30 <30 3.1×102

3 5.8×102 6.72×102 <30 3.65×102 <30 5.6×102

4 1.81×103 2.53×103 4.7×102 1.00×103 1.77×103 1.07×103

5 3.28×103 2.60×104 3.55×103 1.58×104 2.38×103 7.35×103

6 3.55×103 4.24×106 1.19×104 2.72×104 2.86×103 1.90×104

หมายเหตุ : Py = ถุงพลาสติกในสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน

  Pn = ถุงพลาสติกในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน

  Fy = ถุงอลมิูเนียมฟอยดใ์นสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน

  Fn = ถุงอลมิูเนียมฟอยดใ์นสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน

  Vy = ถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน

  Vn = ถุงบรรจุสุญญากาศในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน
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สรุปผลการทดลอง
1. การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรส

รสต้มยาํพร้อมบริโภค

 การยอมรับสูตรนํ้าปรุงรสรสตม้ยาํท่ีเหมาะสม

ของผูบ้ริโภค โดยพิจารณาทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ 

ลกัษณะปรากฏ ความชอบรวม พบวา่ สูตรท่ี 2 ซ่ึง

ประกอบดว้ย นํ้าซุป 78 กรัม นํ้าตาลทราย 22 กรัม 

เกลือ 1 กรัม นํ้าพริกเผา 21 กรัม นมขน้จืด 50 กรัม 

นํ้าปลา 8 กรัม นํ้ามะนาว 34 กรัม พริกป่น 5 กรัม 

ใบมะกรูดหัน่ฝอย 1 กรัม ข่าหัน่แวน่ 2 กรัม ตะไคร้ 

5 กรัมไดรั้บการให้คะแนนการยอมรับดา้นต่างๆ 

สูงท่ีสุดสําหรับการศึกษาปริมาณของเน้ือหอย

ตลบัทอดต่อปริมาณนํ้ าปรุงรสตม้ยาํท่ีเหมาะสม 

จากคะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั

ของการทดลอง 4 ระดบั คือ 2 : 1, 1 : 1, 1 : 1.5 และ 

1 : 2 กรัม/มิลลิลิตร พบวา่ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ

ผลิตภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสรสต้มยาํท่ีมีปริมาณ

เน้ือหอยทอดต่อปริมาณนํ้าปรุงรสรสตม้ยาํ 1 : 1.5 

กรัม/มิลลิลิตรมากท่ีสุด โดยไดรั้บคะแนนดา้นสี 

กล่ิน รสชาติ ลกัษณะปรากฏ และความชอบรวม

คะแนนสูงท่ีสุด การศึกษาอตัราส่วนและปริมาณ

ท่ีเหมาะสมของสมุนไพรท่ีเพ่ิมในผลิตภัณฑ์

หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํ จากคะแนนการทดสอบ

ทางดา้นประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคให้คะแนน

การยอมรับปริมาณสมุนไพรต่อผลิตภัณฑ์

หอยตลบัปรุงรสรสตม้ยาํท่ีมีอตัราส่วนร้อยละ 5 

มากท่ีสุด โดยมีคะแนนการยอมรับของทุกปัจจยั

ดา้นสี กล่ิน รสชาติลกัษณะปรากฏและความชอบ

รวมเท่ากบั 8.8485, 8.5758, 8.8789, 8.6667 และ 

8.8182 ตามลาํดบั ดงันั้นจึงเลือกใชป้ริมาณสมุนไพร

ท่ีเพ่ิมในผลิตภณัฑอ์ตัราส่วนร้อยละ5

2. การศึกษารูปแบบของบรรจุภณัฑ์และอายุการเกบ็

รักษาของผลติภณัฑ์หอยตลบัปรุงรสต้มยาํ 

 สภาวะการบรรจุและบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม

ในการเก็บรักษาผลิตภณัฑห์อยตลบัปรุงรสตม้ยาํ 

พบวา่การบรรจุในถุงสุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบั

ออกซิเจนเป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดและอายุ

การเก็บรักษาสามารถเก็บผลิตภณัฑไ์ด ้6 สัปดาห์ 

ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 2.86×103CFU/g 

โดยท่ีผลิตภณัฑ์มีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช. หอยปรุงรส 314/2547 

(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 

2547) ผลการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์หอยตลับปรุงรสรสต้มยาํ ด้าน

กายภาพ โดยวดัค่าวอเตอร์แอกติวิตี (aw) ทาง

ดา้นเคมี โดยวดัค่าความหืน (TBA) ค่าความช้ืน 

พบว่าในทุกบรรจุภัณฑ์มีแนวโน้มค่าเพ่ิมข้ึน

เม่ืออายกุารเกบ็รักษามากข้ึน
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