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Abstract 
Effect of lactic, acetic and citric acid on the quality and shelf–life extension of green mussel stored at 4 °C 

was investigated. The inhibitory effect on bacterial growth increased proportionally to the concentration in lactic, 
acetic and citric acid. Green mussel dipped with organic acid had lower total volatile base contents than those 
stored in control. Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) in creased as the organic acid concentration 
increased. Acceptability of lactic acid dipped samples, particularly with 0.1 M was acceptable than those dipped 
in other samples throughout the storage of 27 days compared with 6 days for control sample.     
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของกรดแลคติก อะซิติก และซิตริกตอคุณภาพและการยืดอายุของหอยแมลงภูระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  4  องศาเซียลเซียส พบวาการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียมีความแปรผันโดยตรงกับความเขมขนของกรดแลคติก อะ
ซิติก และซิตริก หอยแมลงภูที่ผานการแชดวยกรดอินทรียมีปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดนอยกวาตัวอยางชุดควบคุม  คา 
TBARS เพิ่มขึ้น เมื่อความเขมขนของกรดอินทรียเพิ่มขึ้น  การยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวา  หอยแมลงภูที่ผานการแชดวย
กรดแล็คติกที่ระดับความเขมขน 0.1 โมลาร มีการยอมรับทางดานความชอบโดยรวมสูงกวาชุดการทดลองอื่น ๆ ตลอด
ระยะเวลา 27 วัน เปรียบเทียบกับตัวอยางชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษานาน 6 วัน 
คําสําคัญ: การยืดอายุการเก็บรักษา, หอยแมลงภู 

 
คํานํา 

หอยแมลงภู (Perna viridis) เปนหอยสองฝาชนิดหนึ่งที่มีความสําคัญตอเศรษฐกิจในประเทศไทย เนื่องจากนิยมใช
เปนอาหารที่รับประทานไดทั้งสดและแหง สามารถเพาะเลี้ยงไดงายและพบไดตามธรรมชาติ ภาคตะวันออกพบที่จังหวัดชลบุรี 
ฉะเชิงเทรา ภาคกลางตอนลางพบที่จังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และเพชรบุรี ภาคใตพบที่จังหวัด ชุมพรและปตตานี 
หอยแมลงภูจัดไดวาเปนสัตวน้ําที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง อีกทั้งมีแรธาตุตางๆ ที่สําคัญและมีประโยชนตอรางกายของ
ผูบริโภค ดังนั้นการรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของสัตวน้ําจึงเปนส่ิงสําคัญที่ตองพิจารณาเปนอันดับแรก ตั้งแตภายหลัง
การจับ การขนสง และรวมไปถึงการเก็บรักษาใหเหมาะสม เพื่อที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาใหนานยิ่งขึ้น การใชสารทํา
ความสะอาด (sanitizer) เปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและใหอยู
ในระดับที่ยอมรับได (Sikorski et al., 1990) ปจจุบันสารทําความสะอาดที่ใชไดแก กรดอินทรีย ฟอสเฟต โซเดียมคลอไรท 
สารประกอบพอลิฟนอล และสารประกอบอื่นๆที่เกี่ยวของ (Gokoglu et al., 2002) อยางไรก็ตามขอมูลทางดานการใชกรด
อินทรียเพื่อลดหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียตลอดจนการเปลี่ยนแปลงตอคุณภาพของหอยแมลงภู มีการศึกษากัน
คอนขางนอยมาก จึงจําเปนที่จะตองศึกษาถึงความเปนไปไดโดยการใชกรดอินทรียที่ยืดอายุการเก็บรักษา และอีกทั้งเพื่อความ
ปลอดภัยตอ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

หอยแมลงภูซื้อมาจากฟารมในจังหวัดปตตานี ขนาด 30-40 ตัว/กก. อายุ 8 เดือน  นําหอยมาลางน้ําสะอาด แกะ
เปลือก เนื้อหอยที่ไดนําไปแชในสารละลายกรดอะซิตริก แลคติก และ ซิตริก ที่มีความเขมขน 0.10 และ 0.2 โมลาร อัตราสวน
เนื้อหอยตอสารละลายเทากับ 1:2 (น้ําหนัก/ปริมาตร) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ทิ้งใหสะเด็ดน้ํานาน 10 
นาที บรรจุในถุงพลาสติกที่ปดผนึก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นําตัวอยางเนื้อหอยมาวิเคราะห ทุกๆ 3 วัน 
                                                 
1 ภาควิชาเทคโนโลยแีละการอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตาน ี94000 
1  Department of Technology and Industry, Faculty of Science and Technology, Prince of Songkla University, 94000 
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เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (แชน้ํากลั่น) วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณรวมดางที่ระเหยไดทั้งหมด (TVB)  
Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) และวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสความชอบรวม โดยวิธีของ 
Hedonic scale 

 
ผลและวิจารณ 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางที่แชดวยกรดแลคติก 0.2 โมลาร มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.63 log CFU/g 
ตามดวยตัวอยางที่แชดวยกรดอะซิตริกและซิตริกตามลําดับในวันแรกของการเก็บรักษา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของหอย 
แมลงภูในตัวอยางชุดควบคุม เพิ่มขึ้นตลอดเวลาในการเก็บรักษาจาก 103 ถึง 107 CFU/g(Figure 1) โดยพบวา หอยแมลงภูใน
ตัวอยางชุดควบคุมเริ่มเนาเสียในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา ซึ่งมีปริมาณจุลินทรียมากกวา 106 CFU/g  ตรงกันขามกับชุดการ
ทดลองที่แชดวยกรดอินทรีย ที่มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 106 CFU/g ตลอดระยะเวลา 27 วันของการเก็บรักษา  ทั้งนี้
เปนไปไดวา  กรดอินทรียสามารถยับยั้งจุลินทรียได และมีความแปรผันโดยตรงกับความเขมขนของกรดที่เพิ่มขึ้น พบวา กรดแล
คติกสามารถยับยั้งจุลินทรียไดมากกวากรดอะซิตริกและกรดซิตริกตามลําดับ ดังนั้นการใชกรดแลคติก  อะซิติก และซิตริก เปน
วิธีที่ชวยลดการเสื่อมเสียหรือยับยั้งปริมาณจุลินทรียได โดยกรดเหลานี้สามารถซึมผานเยื่อหุมเซลลเขาไปภายในโดยอิสระ และ
เกิดการแตกตัวโดยใหโปรตอน จึงมีแนวโนมที่จะทําใหเซลลมีสภาพที่เปนกรด และทําใหเกิดปฏิกิริยารีดอกซขึ้นภายในเซลล 
โดยเซลลจะพยายามรักษาสภาวะความเปนกรด–ดาง ที่เปนกลางไว โดยขับไลโปรตอนออกไปจากเซลล กลไกนี้มีผลทําใหเซลล
จุลินทรียเติบโตชาลง เนื่องจากตองใชพลังงานสวนหนึ่งขับไลโปรตอนออกไป ( Adam and Moss, 1995 )  
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Figure 1 Changes in Total viable counts in green mussel dipped in different acids at 4 ˚C: control (♦), 0.1M lactic 

(▲), 0.2M lactic (Δ), 0.1 M acetic (■), 0.2M acetic ( ), 0.1M citric (●) and 0.2 M citric (○) acids.  
 
ปริมาณดางที่ระเหยไดรวมทั้งหมด (TVB) ของหอยแมลงภูที่ผานการแชดวยกรดอินทรียที่มีความเขมขน 0.2 โมลาร มี

คานอยกวาหอยแมลงภูที่การแชดวยกรดอินทรียที่มีความเขมขน 0.1โมลาร เปรียบเทียบกับกรดอินทรียชนิดเดียวกัน ตลอด
ระยะเวลา 27 วัน หอยแมลงภูที่ผานการแชดวยกรดอินทรียทุกชุดการทดลองมปีริมาณ TVB นอยกวาชุดควบคุม แสดงใหเห็น
วา สามารถยับยั้ง หรือชะลอการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสีย ทําใหคา TVB-N เพิ่มขึ้นอยางชา ๆ สอดคลองกับ
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Figure 1) 
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Figure 3. Changes in TVB contents in green mussel dipped in different acids at 4 ˚C: control (♦), 0.1M lactic (▲), 

0.2M lactic (Δ), 0.1 M acetic (■), 0.2M acetic ( ), 0.1M citric (●) and 0.2 M citric (○) acids.  
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ปริมาณ TBARS เพิ่มสูงขึ้นในทุกชุดการทดลอง ตลอดชวงเวลาของการเก็บรักษา 27 วัน (P<0.05) (Figure 4) 
หอยแมลงภูที่ผานการแชดวยกรดอินทรียทุกชุดการทดลองมีปริมาณ TBARS เพิ่มสูงกวาตัวอยางชุดควบคุม แสดงวา 
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เนื่องจากในหอยแมลงภูมีกรดไขมันที่ไมอิ่มตัวเปนองคประกอบอยูสูง ทําใหเกิดปฏิกิริยาดังกลาว 
นอกจากนี้ยังพบวา กรดอินทรียที่แชในเนื้อหอยไปมีผลใหเกิดการสูญเสียสภาพโปรตีน ทําใหเกิดการปลดปลอยเหล็กจากฮีม  
(heam iron)  ซึ่งเปนสาเหตุทําใหเกิดการเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันในระบบกลามเนื้อ  เมื่อใชความเขมขนของกรดอนิทรยีเพิม่ขึน้ 
มีผลใหคา TBARS เพิ่มขึ้นเปนสัดสวนกัน และพบวากรดอินทรียอาจไปยับยั้งเอนไซม gluthathione peroxidase  ซึ่งเปน
เอนไซมที่ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Masniyom et al., 2002) 

 

0
0.5

1
1.5

2
2.5

3
3.5

4
4.5

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27

Storage time (days)

M
al

on
di

al
de

hy
de

 (m
g/

 k
g 

m
us

cl
e)

C0 L1 L2 A1

A2 C1 C2

 
 

Figure 5. Changes in TBARS values in green mussel dipped in different acids at 4 ˚C: control (♦), 0.1M lactic 
(▲), 0.2M lactic (Δ), 0.1 M acetic (■), 0.2M acetic ( ), 0.1M citric (●) and 0.2 M citric (○) acids.  

 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสในเนื้อหอยแมลงภู พบวา ทุกชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับสูงในวันเริ่มตน และ
เมื่อเวลาผานไป มีคะแนนการยอมรับลดลง(Figure 4) พบวา ตัวอยางชุดควบคุมมีคะแนนการยอมรับลดลง หลังจากวันที่ 6 
ของการเก็บรักษา เนื่องจากเริ่มมีกล่ินเนาเสีย ในขณะที่หอยที่ผานการแชกรดอินทรียมีคะแนนการยอมรับคอยๆ ลดลง 
หอยแมลงภูที่ผานการแชดวยสารละลายกรดแลคติกที่ระดับความเขมขน 0.1โมลาร  มีคะแนนการยอมรับมากกวาชุดการ
ทดลองอื่นๆ  ดังนั้นจากการทดลองการแชดวยสารละลายกรดแลคติกที่ระดับความเขมขน 0.1 โมลาร สามารถรักษาคุณภาพ
ทางดานจุลินทรีย เคมี และประสาทสัมผัส ไดดีกวาสารละลายกรดอินทรียชนิดอื่นๆ ซึ่งนาจะเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่การลดการ
ปนเปอนของจุลินทรีย และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาหอยแมลงภู เพื่อรักษาคุณภาพของหอยแมลงภูได 
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Figure 7. Changes in acceptability score of in green mussel dipped in different acids at 4 ˚C: control (♦), 0.1M    
lactic (▲), 0.2M lactic (Δ), 0.1 M acetic (■), 0.2M acetic ( ), 0.1M citric (●) and 0.2 M citric (○) 
acids.  
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