
 
 
 
 
 
 

บทคดัย่อ  
 

หอยนางรม (Crassostrea belcheri) หรอืทีเ่รยีกวา่ หอยตะโกรมกรามขาว เป็นสตัวน้ํ์าเศรษฐกจิทีส่าํคญัและเป็น
เอกลกัษณ์ของจงัหวดัสรุาษฎรธ์านี จนไดร้บัการรบัรองใหเ้ป็นสนิคา้ซึง่มสีิง่บ่งชีท้างภมูศิาสตรท์ีส่าํคญัของจงัหวดั แต่อยา่งไร
กต็ามการบรโิภคหอยนางรมนิยมบรโิภคในรปูแบบสดหรอืกึง่สกุกึง่ดบิ ทาํใหม้คีวามเสีย่งสงูดา้นสขุอนามยัและความ
ปลอดภยัในการบรโิภค ซึง่อาจมสีาเหตุสาํคญัประการหน่ึงมาจากการปฏบิตัหิลงัการเกบ็เกีย่วทีไ่มเ่หมาะสมโดยเฉพาะใน
ระหวา่งการเกบ็รกัษาและการขนสง่ ดงันัน้จงึมคีวามจาํเป็นตอ้งมกีารศกึษาวจิยัเพือ่หาการจดัการทีเ่หมาะสมในการดแูลหอย
นางรมภายหลงัการเกบ็เกีย่วโดยเฉพาะในขัน้ตอนการเกบ็รกัษาและการขนสง่ ทีส่ามารถนําไปสูก่ารประยกุตใ์ชไ้ดจ้รงิในทาง
ปฏบิตั ิ โดยการประยกุตใ์ชว้สัดุเศษเหลอืทางการเกษตร (กาบกลว้ย แกลบ และขีเ้ลือ่ย) รว่มกบัการใชค้วามเยน็จาก
น้ําแขง็แหง้ การใชน้ํ้า น้ําทะเลและน้ําแขง็ รวมทัง้การบรรจุในถุงพลาสตกิทีม่น้ํีาเกลอืและน้ําทะเล บรรจุหอยนางรมมชีวีติใน
กลอ่งโฟม เพือ่รกัษาสภาพความมชีวีติและคุณภาพของหอยนางรมระหวา่งการเกบ็รกัษาและการขนสง่ เปรยีบเทยีบกบั
วธิกีารปฏบิตัทิีใ่ชอ้ยูใ่นปจัจุบนั คอืการบรรจุในกระสอบพลาสตกิบรรทุกดว้ยรถบรรทุกเพือ่ขนสง่ไปยงัแหลง่รวบรวมและ
แหล่งคา้ปลกี จากผลการศกึษาพบวา่การใชค้วามเยน็ทัง้ในรปูแบบของน้ําแขง็แหง้รว่มกบัแกลบหรอืขีเ้ลือ่ย และการใช้
น้ําแขง็สามารถยดือายุการเกบ็รกัษาไดน้านกว่าการบรรจุในกระสอบปา่น ในขณะทีคุ่ณภาพทางจุลนิทรยี ์ เคม ี และทาง
ประสาทสมัผสัมแีนวโน้มลดลงเมือ่ระยะเวลาในการเกบ็รกัษายาวนานขึน้ในทุกสภาวะในการเกบ็รกัษา อยา่งไรกต็ามการเกบ็
รกัษาดว้ยการบรรจุหอยนางรมในถุงพลาสตกิทีม่น้ํีาเกลอืและน้ําทะเลไมเ่หมาะสมสาํหรบัการเกบ็รกัษาและการขนสง่ พบวา่
หอยนางรมมชีวีติไดเ้พยีง 1 วนัเทา่นัน้ ในขณะทีก่ารใชแ้กลบหรอืขีเ้ลือ่ยรว่มกบัน้ําแขง็แหง้ และการใชน้ํ้าแขง็ สามารถรกัษา
ความมชีวีติของหอยนางรมไดอ้ยา่งน้อยเป็นเวลา 3 วนั ดงันัน้การใชค้วามเยน็รว่มกบัขีเ้ลื่อยจงึเป็นสภาวะทีเ่หมาะสมในการ
ทดลองขึน้ต่อไป 

จากการศกึษาคุณภาพทางจุลนิทรยี ์เคม ีและประสาทสมัผสัของหอยนางรมมชีวีติ เพือ่คดัเลอืกสภาวะการทดลองที่
เหมาะสมในการศกึษาขัน้ต่อไป โดยใชน้ํ้าแขง็แหง้หรอืน้ําแขง็บดรว่มกบัขีเ้ลีอ่ยในการเกบ็รกัษาหอยนางรมมชีวีติ โดยทาํการ
เกบ็รกัษาหอยนางรมมชีวีติจาํนวน 50 ตวั ใชน้ํ้าแขง็จาํนวน 4 กโิลกรมัรว่มกบัขีเ้ลือ่ยในการเกบ็รกัษา สามารถเกบ็รกัษา
หอยนางรมมชีวีติไดน้าน 3 วนัโดยไม่จาํเป็นตอ้งเปลีย่นน้ําแขง็ เมือ่เปรยีบเทยีบกบัการเกบ็รกัษาหอยนางรมมชีวีติใน
กระสอบพลาสตกิวางทีอุ่ณหภมูหิอ้ง ซึง่เกบ็รกัษาไวไ้ดน้านเพยีง 2 วนั เช่นเดยีวกบัการเกบ็รกัษาโดยการใชน้ํ้าแขง็แหง้
จาํนวน 4 กโิลกรมัรว่มกบัขีเ้ลือ่ย โดยคุณภาพดา้นต่างๆ ทีท่าํการศกึษามแีนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาในการเกบ็รกัษาเพิม่
มากขึน้ 

จากการทีอุ่ณหภมูใินการเกบ็รกัษาเป็นปจัจยัสาํคญัในการมชีวีติ และการรกัษาคุณภาพของหอยนางรมในระหวา่ง
การเกบ็รกัษาและการขนสง่ ดงันัน้คณะผูว้จิยัจงึไดท้ดลองทาํการรกัษาอุณหภมูภิายในกลอ่งโฟมใหต้ํ่ารวมทัง้การจดัวาง
ตาํแหน่งของหอยนางรมในกลอ่งโฟมดว้ย ผลการศกึษาพบวา่ การใชน้ํ้าแขง็รว่มกบัขีเ้ลือ่ยโดยการเปลีย่นน้ําแขง็ทกุ 48 
ชัว่โมง เป็นสภาวะทีเ่หมาะสมและสามารถรกัษาอุณหภมูภิายในกลอ่งโฟมใหอ้ยูท่ีป่ระมาณ 10-15 องศาเซลเซยีส โดยการจดั
วางตาํแหน่งในกลอ่งโฟมดงัน้ี ขีเ้ลือ่ย/หอยนางรม/ขีเ้ลือ่ย/น้ําแขง็/ขีเ้ลื่อย/หอยนางรม/ขีเ้ลือ่ย โดยการใชน้ํ้าแขง็ 7 กโิลกรมั
และใชห้อยนางรมจาํนวน 70 ตวั ซึง่เมือ่ศกึษาสภาวะดงักล่าวในการขนสง่หอยนางรมระหว่างการขนส่งไปยงัหอ้งปฏบิตักิาร
ของคณะประมง มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ โดยใชห้อยนางรมทีไ่มผ่า่นและผา่นการบาํบดัเบือ้งตน้ ผลการทดลองพบว่า 
สามารถรกัษาความมชีวีติและคุณภาพของหอยนางรมไดน้านกวา่การขนสง่ในสภาวะปจัจุบนัคอื การบรรจุกระสอบพลาสตกิ 



ซึง่ผลการทดลองเป็นไปในทาํนองเดยีวกนักบัการเกบ็รกัษาทีห่อ้งปฏบิตักิารของมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์ วทิยาเขต 
สุราษฎรธ์านี โดยทีคุ่ณภาพทางจุลนิทรยี ์ เคม ี และประสาทสมัผสัมแีนวโน้มลดลงตามระยะเวลาทีย่าวนานขึน้ในทุกสภาวะ
การทดลอง 
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Abstract  
 

Oyster (Crassostrea belcheri), so-called white scar oyster, an importance economical marine fish, has 
been well recognized as a geological indication product of Surat Thani province.  However, the tradition 
consumption is very risky for foodborne diseases due to fresh or partially-cooked consuming.  Post-harvest 
processes should be more emphasized relating to both hygienic and safety of the product, particularly product 
handling and transportation.  This research was then focusing on finding suitable useless-agricultural raw materials 
(leaf sheaf of banana tree, rice husk, & sawdust) together with dry-iced, the used of water, brine, sea water and 
ice in order to keep moisture and temperature, including kept in plastic bag and foam box filled with sea water and 
brine to preserve lived oyster as long as possible. All the treatments were compared with the current material 
which using only a plastic-bag.  As a result, using dry-ice together with rice husk or sawdust and using ice only 
showed longer shelf-life comparing to a plastic-bag.  Meanwhile, microbiological, chemical and sensory parameters 
tended to decrease in all treatments.  However, oyster in brine and sea water were not recommended since 
oysters were alive for only one day.  Using rice husk or sawdust together with dry-ice and ice only treatment could 
preserve the sample at lease 3 days.  Therefore, application of cooling method and sawdust were selected.  
Moreover, three treatments including 4 kilograms of dry-ice with sawdust, 4 kilograms of ground-ice with sawdust 
and control (lived oyster in plastic bag at room temperature) were observed with 50 lived oysters.  Application of 
ground-ice with sawdust could preserve the oyster up to 3 days while the others could at 2 days. 

Storage temperature is very important factor for transportation.  Thus, to maintain the low temperature in 
the foam box, the position of sample and the ice & sawdust were optimized together with ice replacing.  The study 
showed that replacing the ice every 48 hour could maintain temperature of the ice in the box around 10-15 C.  
Position of sample and cooling agents from bottom to top was recommended as sawdust/oyster/ 
sawdust/ice/sawdust/oyster/sawdust.  The size of 7 kilograms of ice and 70 lived oysters was suggested for single 
box.  

The trial transportation was observed from Faculty of Fishery, Kasetsart University.  The selected 
treatment could preserve the oysters (raw oyster and preliminary depuration oyster) longer than the conventional 
one could.  This result was in accordance with the trial experiment performed intra-lab at Prince of Songkla 
University, Surat Thani campus. While microbiological, chemical and sensory qualities trend to decrease in all 
treatments. 
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