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บทคัดยอ 

 

 จากการศึกษาการลดกลิ่นคาวในหอยนางรมโดยแชดวยสารลดกลิ่นคาว ดวยวิธีทดสอบ
กล่ินคาว โดยการทดลอง 6 ชุดการทดลองไดแก หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู ความเขมขน 
1.5 ml/L, เมนทอล ความเขมขน 0.25 g/L, ไพลผง ความเขมขน 5 g/L, ดีเกลือ ความเขมขน 30 g/L 
และน้ําโซดา ความเขมขน (โซดา:น้ําทะเล)1:2 เปรียบเทียบกับหอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารลด
กล่ินคาว ชุดการทดลองละ 3 ซํ้า  

  ผลการศึกษาพบวา หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู ความเขมขน 1.5 ml/L มีกล่ินคาว
นอยกวาชุดควบคุม (ไมแชสารลดกลิ่นคาว) ที่เวลา 10 นาที คิดเปน 84.62 % (P<0.05) 
  ระยะเวลาที่เหมาะสมในการสลายกลิ่นแปลกปลอมในหอยนางรมคือที่เวลา 30 นาที โดย
หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดาความเขมขน (โซดา:น้ําทะเล) 1:2 และแชดวยดีเกลือ ความเขมขน     
30 g/L  มีกล่ินแปลกปลอมนอยที่สุดเทากับ 0.92 คะแนน (P<0.05) 

 การยอมรับรวมทั้งกลิ่นและรสชาติในหอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลูความเขมขน      
1.5 ml/L มีการยอมรับรวมมากที่สุด เทากับ 3.71คะแนน (p >0.05)  
 
 
 
 
 
 
คําสําคัญ  :  หอยนางรม  กล่ินคาว  และรสชาติ 
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สารบัญ 
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สารบัญ              (5) 
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สารบัญภาพ              (7) 
บทที่ 1  บทนํา                  1  

บทที่ 2   การตรวจเอกสาร                  

        ความรูทั่วไปเกี่ยวหอยนางรม                                   2
        ความรูทั่วไปเกี่ยวกับสมนุไพร                     12 

 บทที่ 3   วิธีการวิจัย อุปกรณและวิธีดําเนนิการ         
        สถานที่ดําเนินการวิจยั         11 
        ประชากรและการสุมตวัอยาง        1 
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                   ภาคผนวก ข  แบบบันทึกผลการทดลองที่  2     
  
 
 



 

 

บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

กล่ินรส(Flavor)เปนดัชนีหนึ่งของการยอมรับในอาหารทุกประเภท โดย “กล่ิน”
(Aroma)ของอาหารเกิดขึ้นเมื่อสารระเหยเขาสูโพรงจมูก และรับรูโดยระบบประสาทรับกลิ่น กล่ินมี
ความสําคัญเนื่องจากเปนสิ่งดึงดูดผูบริโภคได โดยทั่วไปมนุษยจะรับรู “รส”(Taste) ควบคูไปกับ
การรับรูกล่ิน โดยใชอวัยวะในชองปากคือ ล้ิน เพดาน ชองคอ และบางกรณีจะรวมกับการเคี้ยว
อาหารและไดความรูสึกรวมคือ กล่ินรส(Flavor)(เพ็ญขวัญ,2536; ปราณี, 2547) 
  

 ซ่ึงหอยนางรมก็เปนผลิตภัณฑที่มีกล่ินเฉพาะ  จึงเสียตลาดในกลุมผูบริโภคที่ไมชอบ
รับประทานอาหารดิบ กล่ินคาว หรือเชื้อแบคทีเรีย      กอโรค สารพิษทางชีวภาพ รวมถึงสารเคมีที่
เปนอันตรายสะสมอยูในตัวของหอยนางรม เชน  Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, 
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens Salmonella และแคดเมียม โดยเฉพาะอยางยิ่ง
ผูบริโภคหอยนางรมนิยมบริโภคแบบสด ซ่ึงมีกล่ินคาว หากสามารถลดสิ่งที่ไมพึงประสงคนี้ใน
หอยนางรมได ยอมสงผลดีตอการบริโภคหอยนางรม ดังนั้นผูทดลองจึงเกิดแนวความคิดใน
การศึกษาการลดกลิ่นคาวในหอยนางรมโดยแชดวยสารสมุนไพร 
  

 
 
 
 
 
 
 

วัตถุประสงค 
 

 1. ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นสมุนไพรในหอยนางรม เมื่อแชดวยสารสมนุไพร 
 2. ศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เมือ่แชดวยสารสมุนไพร 
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บทที่ 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 
     หอยนางรม 
 
ประวัติความเปนมาหอยนางรม 
 
 การศึกษาคนควาเกีย่วกับการเพาะพนัธุหอย ไดริเร่ิมขึ้นมาเปนเวลานานกวารอยปมาแลว 
เทาที่มีรายงานในป ค.ศ. 1883 J.A. Ryder ไดเสนอรายงาน เกี่ยวกบัการอนุบาลลูกหอยนางรมที่ได
จากการผสมเทียม และป 1884 ก็ไดมีรายงานผลการทดลองเพาะผสมเทียมของหอยนางรมโดย      
F. Winslow ซ่ึงทําการ ทดลองตั้งแตป 1882 ไดมีผูพยายามคนควาทดลองเกี่ยวการเพาะและอนุบาล
ลูกหอยชนดิตางๆ ตอมาอีกเปนจํานวนมาก แตผลการทดลองในระยะแรกๆนั้น ยังไมประสบ
ความสําเร็จเทาใดนกั มีเพียงไมกี่รายท่ีสามารถเลี้ยงลูกหอยจนกระทั่งพัฒนาการถึงระยะ 
metamorphosis ได ในป ค.ศ. 1924 H.F. Prytherch สามารถเลี้ยงลูกหอยนางรมอเมรกิัน 
(Crassostrea virginica) จากการผสมเทียมไดเปนจํานวนมาก และในป 1927 W.F. Wells ก็สามารถ
เล้ียงลูกหอยชนิดเดยีวกันนี้ และลูกหอยชนิด Mercenaria mercenaria พัฒนาถึงระยะเกาะวัสดุได 
แตผลที่ไดกย็ังไมแนนอน คือไมสามารถจะทําซ้ําใหไดผลเชนเดยีวกนัอีกได (Loosanoff and Davis, 
1963) อยางไรก็ตามงานทดลองในระยะแรกนี้ ก็ไดเปนพื้นฐานในการศึกษาคนควา จนกระทัง่
ประสบผลสําเร็จกาวหนายิ่งขึ้นไดในที่สุด ในจํานวนบุคคลที่นับไดวาเปนผูบุกเบิกงานดานการ
เพาะพนัธุหอยที่มีช่ือเสียงมากไดแก Victor Loosanoff และ Harry Davis ซ่ึงรายงานฉบับสําคัญของ
เขาเมื่อป 1963 คือ “Rearing of Bivalve Mollusks” นั้น อาจถือไดวาเปนตําราฉบับแรกเกีย่วกับการ
เพาะพนัธุหอยสองฝา และเปนแนวทางสาํหรับผูสนใจงานดานนีไ้ดเปนอยางด ี เปนที่ยอมรับกันมา
จนถึงปจจุบันนี้ เทคนิควิธีการตางๆ ในการเพาะพันธุหอย ไดรับการพัฒนาปรับปรุงขึ้นเรื่อยมาใน
หลายประเทศ จากอดีตมาจนถึงปจจุบันไดประสบความสําเร็จในการเพาะและอนุบาลลูกหอยหลาย
ชนิด ทั้งพวกหอยฝาเดยีว (Gastropods) ในสกุล (genus) เดยีวกัน เพื่อหาหนทางในการคัดและ
ปรับปรุงพันธุตอไป  

สําหรับการเพาะพันธุหอยในประเทศไทยไดเร่ิมขึ้นในป พ.ศ. 2522 โดยเผดิมศกัดิ ์ (2522) 
ไดทําการผสมเทียมหอยนางรมพันธุใหญ (Crassostrea lugubris) โดยวิธี Sacrification สามารถ
เล้ียงลูกหอยไดจนถึงวยัลงเกาะแตยังมีอัตรารอดตายคอนขางต่ํา ตอมาสุวราภรณ จึงแยมปน  ยอดยิ่ง 
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เทพธรานนท และ สุทธิชัย เตมียวณิชย (2526) ประสบความสําเร็จในการเพาะฟกหอยนางรมปาก
จีบหรือหอยนางรมพันธุเล็กสามารถเลี้ยงลูกหอยจนเขาสูระยะวยัเกล็ด ขณะเดียวกนักฤษณะ (2526) 
ก็ไดเร่ิมทําการทดลองเพาะฟกหอยตะโกรมขึ้นที่สถานีประมงน้ํากรอยจังหวดัสุราษฎรธานี ในป  
พ.ศ.2526 เชนกันสามารถเลี้ยงลูกหอยไดถึงอายุ 15 วัน ถัดมาในป พ.ศ. 2527 กรมประมงได
มอบหมายใหสถานีประมงน้ํากรอยจังหวดัประจวบคีรีขนัธ (ปจจุบนัคือ ศูนยวจิัยและพัฒนาประมง
น้ํากรอยประจวบคีรีขันธ) รับผิดชอบโครงการเพิ่มผลผลิตทางการเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝง โดยเนน
ที่หอยสองฝาที่มี ความสําคัญทางเศรษฐกิจเปนหลัก ที่สําคัญไดแกหอยตะโกรม หอยมุก เปนตน 
โรงเพาะฟกเตม็รูปแบบแหงแรกของประเทศจึงไดถูกจดัตั้งขึ้น และเริ่มผลิตพันธุหอยเพื่อปอนสู
เกษตรกรและหนวยงานราชการที่เกี่ยวของนับแตนัน้เปนตนมา  
  การเพาะเลีย้งหอยตะโกรมในจังหวัดสุราษฎรธานี เร่ิมประมาณป พ.ศ. 2504 ทดลองเลี้ยงที่
แหลมซุย อําเภอไชยา ตอมาไดนํามาเพาะเลี้ยงที่บริเวณปากคลองทาทอง และปากคลองกะแดะ 
อําเภอกาญจนดิษฐ ปจจุบันมีการเลี้ยงครอบคลุมพื้นที่อาวบานดอนทั้งใน อ.กาญจนดิษฐ อ.เมือง    
อ.พุนพิน อ.ไชยา และ อ.ทาฉาง รวมพื้นที ่4,518 ไร ผลผลิต 15,049 ตัน(กรมประมง, 2551) 
 อาวบานดอนมีลักษณะเปนรูปตัวยู(U) รับน้ําจากแมน้ําตาปและลําคลองเล็กๆอีกหลายสาย
ความเค็มน้ําทะเลมีความเปลี่ยนแปลงตลอดเวลาอยูระหวาง 0-34 ppt (มณียและคณะ, 2540)ซ่ึง
รายงานกรมประมง(2540)รายงานวาหอยตะโกรมจะเจริญเติบโตในแหลงน้ําที่มีความเค็มประมาณ 
15-30 ppt  
 
ชีววิทยาหอยนางรม 
 
  ฝาเปลือกลางซึ่งเปนดานทีห่อยใชตดิกับวัสดุคือเปลือกซายมักมีขนาดใหญและมีลักษณะ
เปนรูปถวย ในขณะทีเ่ปลือกดานบนหรือเปลือกขวามีขนาดเล็กกวาและมีลักษณะคอนขางแบนราบ 
เปลือกหอยนางรมประกอบดวยสารประกอบแคลเซียมคารบอเนตเปนสวนใหญ เปลือกทั้งสองขาง
เชื่อมติดกันดวยบานพับ(Hinge) มีเอ็นสีน้ําตาลเปนสารประกอบคลายเขาสัตว ทําหนาที่คลายสปริง
ดันใหฝาเปลือกเปดออก มกีลามเนื้อยึดเปลือก(Adductor musele) 1 อัน ยึดฝาทั้งสองไวดวยกัน และ
ทําหนาที่ดึงใหเปลือกปด รูปรางหอยนางรมจะไมแนนอนขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมที่อาศัย เชน หาก
เจริญอยูบนวัสดุที่มั่นคงมีพื้นที่กวางเปลือกจะแผขยายไปตามผิววัสดุทําใหตวัแบน หากอยูเบยีดกนั
เปนกลุมหนาแนนเปลือกจะมีรูปรางบิดงอ 
 สวนที่เปนเนื้อหอย มีเนื้อเยื่อบางๆ หอหุมทั้งสองขางของลําตัวเรียกวาเนื้อเยื่อแมนเทิล
(Mantie)มีลักษณะเปนร้ิวแผขยายออกไปถึงชองปาก มีเหงือก 2 คูทาํหนาที่เปนกลไกกรองอาหาร



 

 

4 

พรอมทั้งหายใจ และชวยในการขับถายของเสียออกจากรางกาย บริเวณกึ่งกลางลําตัวมีกลามเนื้อ
ใหญทําหนาทีเ่ปดและปดเปลือกหอย อาหารผานเขาไปภายในชองวางในตวัหอยพรอมกับน้ํา และ
ถูกรวบรวมเขาสูปาก ผานระบบยอยอาหาร เศษอาหารที่เหลือจะผานออกทางทวารและจํากดัออก
จากตัวหอยพรอมการหายใจ 

หอยนางรม กินอาหารโดยการกรองพืชและสัตวขนาดเล็กที่มากับกระแสน้ํา อยูไดทั้งใน
ทะเล และบริเวณแหลงน้ํากรอย ในธรรมชาติพบตามกอนหิน เสาปูน รากตนไมที่แชน้ําอยู หรือ
วัสดุทุกชนดิทีอ่ยูในระดับทีน่ําทวมถึง โดยใชฝาดานหนึ่งเชื่อมติดไว หอยนางรมจดัอยูใน
อนุกรมวิธาน ดังนี ้(Vaught, 1989 อางถึงในวันทนา อยูสุข, 2541) 
Phylum Mollusca 

Class Bivalvia หรือ Pelecypoda 
Subclass Pteriomorphia 

Order Ostreoida 
Family Ostraeidae 

หอยนางรมพจิารณาจําแนกชนิดตามลักษณะทางสณัฐานวิทยาของเปลือก พบวาสําหรับ
หอยนางรมพนัธุใหญหรือหอยตะโกรมมี 1 สกุล 2 ชนิด ไดแก หอยตะโกรมกรามขาว Crassostrea 
belcheri (Sowerby, 1871) และหอยตะโกรมกรามดํา Crassostrea iredalei (Faustino, 1932)       
หอยนางรมทั้ง 2 ชนิดนี้ พบทั้งในแหลงธรรมชาติ และแปลงเลี้ยงหอยนางรมของเกษตรกร  ดูจาก
ภายนอกเปลือกจะคลายคลึงกันมาก แตกย็ังมีความแตกตางกัน คือขนาดของหอยเมื่อโตเต็มที่หอย
ตะโกรมกรามขาวจะมีขนาดเฉลี่ยประมาณ 12.5 ซม. สวนหอยตะโกรมกรามดํามีขนาดเฉลีย่
ประมาณ  8 ซม. หอยตะโกรมกรามขาวมีเปลือกที่หนาและหนักกวา กับพบวาดานในของเปลือก
บริเวณที่ เปนรอยของกลามเนื้อยึดเปลือก หอยตะโกรมกรามขาวมีสีขาว (ภาพที่ 1) ซ่ึงนิยมเล้ียงใน
จงัหวดัสุราษฎรธานี สวนหอยตะโกรมกรามดํามีสีเขม เชน น้ําตาลแกหรือสีดํา 
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ภาพที่ 1 หอยตะโกรมกรามขาว 
 

หอยนางรมพนัธุเล็กจําแนกตามลักษณะทางสัณฐานวิทยาไดเปน 2 สกุล 3 ชนิด ไดแก 
1. Saccostrea cucullata (Born, 1778) เปนชนิดที่พบทัว่ไปตามชายฝงที่เปนทะเลเปด และ

ตามเกาะตางๆ ทั้งในอาวไทยและทะเลอันดามัน เปลือกซายยึดตดิกับโขดหินอยางแนนหนา ขอบ
ยกเปนรูปถวย เปลือกขวาแบน รอยกลามเนื้อยึดเปลือกเปนรูปรี ที่เปลือกซายมีสีขาว และมีสีขาว
หรือสีมวงเขมที่เปลือกขวา (ภาพที่ 2) 

 
ภาพที่ 2 หอยนางรม Saccostrea cucullata 
ที่มา : http://naffi.coolfreepages.com/Newsletter/News08/Page4.html 
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2. Saccostrea forskalii(Chemnitz,1785) พบทั้งในธรรมชาติและแปลงเลี้ยงหอยนางรม มี
การแพรกระจายทั้งในบริเวณทะเลเปด  น้าํกรอยปากแมน้ําและปาชายเลน มีการเลี้ยงในจังหวดั 
ชลบุรี จันทบุรี และตราด รอยกลามเนื้อยึดเปลือกเปนรูปไต (ภาพที่ 3)  

 
ภาพที่ 3 หอยนางรม Saccostrea forskalii 
ที่มา : http://naffi.coolfreepages.com/Newsletter/News08/Page4.html 
 

3.Striostrea (Parastriostrea) mytiloides (Lamarck, 1819) เปนชนิดที่พบในธรรมชาติ
บริเวณปาชายเลน โดยยดึตดิอยูตามลําตนและรากของตน ไมปาชายเลน หรือตามโขดหิน เปลือก
และลําตัว คอนขางแบน จึงไมเปนที่นยิมรับประทาน (ภาพที่ 4)  
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ภาพที่ 4 หอยนางรม Striostrea (Parastriostrea) mytiloides  
ที่มา : http://naffi.coolfreepages.com/Newsletter/News08/Page4.html 
 
การเพาะเลี้ยงหอยนางรม 
 

ขั้นตอนการเพาะพันธุหอยนางรม 
  1.การดูแลและจัดการพอแมพันธุ 
  1.1การทําความสะอาด 
  การทําความสะอาดพอแมพนัธุเปนขั้นตอนแรกที่สําคัญและมีความจําเปนมากเพราะพอแม
พันธุหอยนางรมที่นํามาจากธรรมชาติ ดวยการลางและขัดเปลือกหอยใหสะอาดดวยแปรงพลาสติก 
จากนั้นแชพอแมพันธุหอยนางรมทั้งตัวลงในสารละลายคลอรีนความเขมขน 10 สวนในลานสวน
(0.1 กรัมตอลิตร)ที่ผสมกับน้ําจืดโดยแชไวประมาณ10-15นาทีตามความเหมาะสมขึ้นกับชนิดและ
ปริมาณของสิ่งปนเปอนจากนั้นลางดวยน้ําสะอาดแลวจึงนําเขาไประบบเพาะ 

       1.2การแยกชนดิและการทําประวัต ิ
   1.การแยกชนดิของหอยนางรมมีความจําเปนเพราะในบางครั้งมีการปนเปอนของ
พอแมพันธุหอยนางรมที่นําเขามาเพาะมากกวาหนึ่งชนดิ 
   2.การระบุแหลงที่มาไปถึงการทําประวัติของพอแมพันธุหอยนางรมเปนสิ่งที่
จําเปนและควรปฏิบัติใหเปนระเบียบเพื่อใชเปนขอมูลในการติดตามและประเมินผล 
   3.การทําประวตัิพอแมพันธุทาํไดโดยตดิเครือ่งหมายที่ตวัพอแมพันธุโดยใชกาว
ซีเมนตซ่ึงทําดวยเทปพลาสติกแข็ง (dymo tape) จากนัน้ก็ลงประวตัิไวในกระดาษบนัทึกเพื่อการ
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ติดตามและอางอิง 
  2.การคัดเลือกพอแมพันธุ 
       ในการเพาะพนัธุแตละครั้งควรใชพอแมพนัธุชนิดเดยีวกนัที่มาจากหลายแหลงเดียวกนั แต 
นําเขาตางรุนกนั สวนถาเปนพอแมพันธุที่เพาะขึ้นเองได ควรใชพอแมพันธุที่ผลิตตางรุนกันเพื่อเปน
การหลีกเลี่ยงผลเสียที่เกิดขึน้จากการผสมเลือดชิด ดังนั้นการที่มีระบบการแยกชนิดและทําประวัติ
พอแมพันธุจะชวยใหขั้นตอนที่ดําเนนิการไดงาย ตรวจดูความสมบรูณของไขและน้ําเชื้อเสียกอน 
โดยทั่วไปจะใชวิธีสุมตัวอยางหอยมาผาดูอวัยวะเพศ หรือตรวจสอบ เซลลสืบพันธุโดยใชกลอง
จุลทรรศน แลวแตกรณี ไขที่เจริญเต็มที ่ โดยทั่วไปจะมลัีกษณะกลมหรือคอนขางกลม สวนน้ําเชื้อ
นั้นจะวายน้ําไดอยางแข็งแรง หากตรวจพบวา ไขและน้ําเชื้อยังไมสมบูรณ ก็ไมควรทาํการ
เพาะพนัธุในขณะนั้นแตจะตองทําการขุนเลี้ยงพอแมพันธุใหสมบูรณเสียกอน 
  3.การขุนพอแมพันธุ 
       การขุนพอแมพันธุหมายถึงการควบคุมหรือปรับสภาพใหพอแมพันธุมีความสมบูรณ และ
อยูในสภาพทีพ่รอมจะปลอยเซลลสืบพันธุไดตามตองการ ในประเทศไทยหอยนางรมสวนใหญเปน
พวกที่สามารถปลอยเซลลสืบพันธุไดตลอดป หลักการขุนพอแมพันธุหอยนางรมอยางงายๆคือจดั
ใหพอแมพันธุอยูในน้ําทะเลที่สะอาดมีการไหลเวยีนของน้ําอยูตลอดเวลา และขอสําคัญก็คือจะตอง
มีอาหารคือสาหรายเซลลเดียวที่มีปริมาณเพียงพอสม่ําเสมอมี2ระบบไดแก 
        3.1การขุนพอแมพันธุในระบบเปด 
       ระบบนี้เหมาะสําหรับโรงเพาะที่ตั้งอยูใกลกับแหลงน้ําทีม่ีอาหารของหอยนางรมอยู แลว
ตามธรรมชาติ ทําไดโดยสูบน้ําทะเลที่มีอาหารของหอยนางรมเขามาเปนอาหาร โดยพอแมพนัธุอาจ
ใสไวในตะกราแลวเล้ียงในบอเล้ียงพอแมพันธุที่มีน้ําไหลอยูตลอดเวลา 
        3.2การขุนพอแมพันธุในระบบปด 
         ระบบนี้อาจจะตองใหการดูแลและตนทุนสงูกวาระบบแรกแตการดูแลและรักษาความ
สะอาดระบบจะทําใหดีกวาการโดยระบบตางๆจะเหมือนกับระบบเปดทุกประการยกเวนจะมีการ
ใหอาหารจําพวกสาหรายเซลลเดียวจําพวกคีโตเซอรอล (Chaetoceros spp.) เตตราเซลมิส 
(Tetraselmis spp.) และไอโสไครซิส (Isocrysis spp.) เสริมโดยใหเปนครั้งๆไปหรือปลอยใหไหล
ผสมกับน้ําทะเลก็ไดและน้ําที่ใชอาจจะผานระบบบําบัดมาแลวโดยการกรองชีวภาพโดยใชช้ันกรอง
ทรายแลวนํามาใชใหมซ่ึงถือวาเปนระบบปดหรือมีสวนทีไ่หลทิ้งออกจากระบบเปนบางสวน และมี
น้ําทะเลใหมเขามาแทนที่บางสวนซึ่งถือวาเปนระบบกึ่งปด 
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รูปแบบการเลี้ยงหอยนางรมในประเทศไทย  
 
การเลี้ยงหอยนางรมมีอยูหลายวิธี แตละวธีิความเหมาะสมตามลักษณะภูมิประเทศและดิน

ฟาอากาศของแตละทองที ่
1. การเลี้ยงบนกอนหิน เปนวิธีการใชกอนหินวางใหลูกหอยนางรมเกาะเลี้ยงตัวจนได

ขนาดตามความตองการ เปนวิธีงายและทํากันมาแตโบราณ ซ่ึงยงันิยมทํากนัแพรหลายมากจน
ปจจุบันนี ้ โดยเฉพาะทองทีท่ี่สามารถหากอนหินจากธรรมชาติไดสะดวกโดยวางกอนหินใหเกยกนั
เปนกองๆ ละ 5-10 กอน โดยวางใหอยูในลักษณะกอนหนิมีพื้นทีใ่หลูกหอยเกาะไดมากที่สุด หนิแต
ละกองอยูหางกันประมาณ 50 ซม . เรียงเปนแถว วิธีการนี้มักทําการเลี้ยงหอยในขอบเขตระหวาง
แนวระดับน้ําขึ้นสูงสุดถึงระดับ ต่ําสุดตามชายฝง ทะเลที่มีสภาพเปนอาวเปด พืน้ดนิเปนโคลนแข็ง 
ทรายปนโคลนแข็งหรือบริเวณที่เปนหนิทัง้นี้เพื่อปองกันไมใหกอนหนิที่วางจมลึกลงไปหรือถูกทับ
ถมในกรณีที่สภาพดนิเปนโคลนคอนขางออนก็ใชไมไผวางเปนฐานรองรับกอนหนิเพื่อกันมิใหหิน
จมโคลนหรือบางรายก็ทําเปนฟาก โดยใชไมไผผาซีกประกอบเขาเปนรานสําหรับวางหินบนคาน
เตี้ยๆในแหลงเลี้ยงเกาะวางเลีย้งตอไปเพื่อโคลนทับถมมักพบเห็นตามบริเวณอาวเปดและ 
ปากแมน้ําลําคลองทั่ว ๆ ไปรูปแบบการเลี้ยงหอยนางรมวิธีนี ้ นิยมใชในการเลี้ยงหอยนางรมพนัธุ
เล็กที่จังหวัดชลบุรีและที่อาวสวี จังหวัดชุมพร  

2. การเลี้ยงในกระบะไม การเลี้ยงแบบนี้เหมาะสมกบัทองที่ที่เปนอาวเปดตามบริเวณปาก
แมน้ําหรือบริเวณชายฝงของปากแมน้ํา ลําคลองที่มีน้ํากรอยหรือน้ําเคม็ทวมถึงเปนประจํากระบะไม
ที่ใชเปนรูปสี่เหล่ียมผืนผามีขนาดตามความตองการ แตที่นิยมใชมกัจะมีความกวาง 80 ซม . ยาว 
200 ซม . สูง 25 ซม . ขอบทั้งสี่ดานทําดวยไมตะเคยีนหรือไมเนื้อแขง็อื่น ๆพื้นเปนไมชนิดเดียวกนั
ฟากทําดวยเฝอกไมไผ ทั้งนี้เพื่อใหน้ําถายเทไดสะดวก กระบะวางอยูบนคานสูงจากพื้นดินทีน่้ําทวม
ถึงประมาณ 30 ซม . และยดึติดกับคาน พนัธุหอยนางรมที่นํามาใสเล้ียงในกระบะหากเปนหอยพนัธุ
เล็กควรมีอายปุระมาณ 6-7 เดือน หรือมีขนาด 3.5-4.5 ซม . ซ่ึงกะเทาะมาจากกอนหินหากเปนหอย
นางรมที่เกาะติดกับเปลือกหอยอ่ืนก็นํามาใสกระบะเลี้ยงไดเลยทําการเลี้ยงไวจนมอีายุประมาณป 
คร่ึงหอยจะโตขึ้นถึงขนาดสง ตลาดได สําหรับหอยตะโกรมรวบรวมมาปลอยเล้ียงในกระบะเมือ่
อายุประมาณ 3-4 เดือน หรือขนาด 3-4 ซม. เล้ียงไวจนอายุ 7-8 เดอืน จะไดขนาดที่สงตลาดได 
วิธีการเลี้ยงบนกระบะไมเปนวิธีการเลี้ยงหอยนางรมทีพ่บวามีที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ เปนตน  

3. การเลี้ยงแบบใชแทงซีเมนต การเลี้ยงดวยวิธีนี้อาจเลี้ยงไดดีในที่มีสภาพเชนเดยีวกับการ
ใชกอนหิน ตามขอ 1 หรือจะใชทั้งสองแบบในบริเวณเดยีวกันกไ็ด โดยใชแทงซีเมนตปกแซมตามที่
วางระหวางแถวของของกองหิน แตเวนทางเดินไดพอสมควร เหมาะสําหรับทองที่ที่มีสภาพพื้นดนิ
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โคลนแทงซีเมนตที่ใชนัน้ จัดทําขึ้นเปนพิเศษเพื่อการเล้ียงหอยนางรมและเพื่อใหตานทานตอการ
เคลื่อนไหวของคลื่นลมและกระแสน้ําไดดจีึงตองหลอแทงซีเมนตและใชไมเปนแกนกลาง อาจใช
ไมโกงกางหรอืไมเนื้อแข็งอืน่ ๆ ก็ได ไมที่ยื่นออกมาจะถูกปกยึดอยูในดินเพื่อพยงุใหเสาซีเมนต   
ไมลม ลงทุนเพียงครั้งเดยีวกส็ามารถใชประโยชนไดนานปขนาดของแทงซีเมนตขึน้อยูกับระดับน้ํา
และความตองการของผูเล้ียงแตที่ไดรับผลดี มีขนาดความสูง 50-70 ซม.ดานหนาดัดของเสาเปนรูป
ส่ีเหล่ียมจัตุรัส 12x12 ซม ไมที่ใชเปนแกนกลางยาว 1 เมตร ฝงอยูในแทงซีเมนต 50 ซม . สวนที่ยื่น
ออกไปเพื่อปกลงไปในดิน 50 ซม.  
    4. การเลี้ยงโดยใชหลักไม การเลี้ยงดวยวิธีนี้นับวาเหมาะสมอยางยิ่งกับสภาพชายฝง ทะเลที่
มีสภาพเปนอาวเปด พื้นดนิเปนโคลนออนหรือโคลนปนทราย เปนแหลงที่ไมมีเครื่องกําบังคลื่นลม
ยิ่งไปกวานัน้วธีินี้ยังสามารถเลี้ยงตามชายฝงของปากแมน้าํลําคลองที่มีกระแสน้ําไหลคอนขางแรง
ไดโดยไมทําใหเกิดความเสยีมากนกั ไมที่ใชควรเปนไมเนื้อแข็ง ไมพังกาหรือสักทะเล เพื่อใหลูก
หอยเกาะเลีย้งตัวจนไดขนาดตลาด คลายหลักหอยแมลงภู หรือจะใช เปลือกหอยตะโกรม หรือหอย
นางรมรอยเปนพวง ๆ ไปลอลูกหอยในแหลงหอยเกดิตามธรรมชาติ ลูกหอยจะเกาะตดิอยูตาม
เปลือกหอยเมือ่อายุประมาณ 1-2 เดือน จึงนําเปลือกหอยท่ีมีลูกหอยเกาะติดอยูมาแลยึดติดกับเหล็ก 
โดยใชลวดผูกใหเปลือกหอยอยูหางกนัเปนระยะพอสมควร หลักไมทีใ่ชสวนมากเปนไมไผ ไมเปง
หรือไมอ่ืน ๆ ที่มีราคาถูกอาจหาไดในทองที่นั้น หลังจากที่ประกอบเปลือกหอยติดเขากับหลักไม
แลว จากนั้นกน็ําไปปกไวในแหลงเล้ียงเปนแถว ๆ โดยเวนระยะหางกันพอสมควร การปกไมจะลึก
ลงไปในดินมากนอยเทาใดนัน้แลวแตความแข็งของดิน   

5. การใชหลอดหรือทอซีเมนต เหมาะสมสําหรับแหลงเลี้ยงที่มีน้ําทวมอยูตลอดเวลาไดแก 
ที่ตื้นชายฝงทะเล ปากแมน้ําลําคลองและทะเลสาบ พื้นดนิเปนโคลนหรือโคลนออนปนทราย       
ขั้นแรกตองปกหลักไมราคาถูก ซ่ึงอาจหาไดในทองที่ ไดแก ไมเปง โกงกาง หลักไมไผ ฯลฯ โดย
ปกเรียงเปนแถวใหมีชองวางระหวางแถวหางกันประมาณ 1 เมตร จากนั้นนาํหลอดซีเมนตกลวงที่
เตรียมไว ( หลอดซีเมนตขนาดเสนผานศูนยกลาง 15 ซม. ยาว 40 ซม. หลอโดยใชปูนซัลเฟตทนเค็ม 
ติดหอย 20 ตัวหลอดเปนหอยขนาด 4-5 ซม . นําไปสวมบนหลักไมหรือทอพีวีซีเสนผานศูนยกลาง 
3.2 ซม.ยาว 120 ซม. ปกทอลงในดินเลน แตละแถวหางกัน 30 ซม. แตละทอหางกนั 20 ซม.) พรอม
กันนั้นใชไมวางพาดเปนฐานรองรับทออีกขั้นหนึ่งเพื่อปองกันไมใหทอจมโคลนหรือเปนทอซีเมนต
ที่มีปากเปดขางเดียว ก็ใชสวมลงบนหลักไมไดโดยตรง ดวยวิธีดังกลาวสามารถวางทอไดประมาณ 
1,600 ทอ / ไร นอกจากหลอดซีเมนตแลวปจจุบันเกษตรกรไดมีการพฒันาขยายขนาดหลอดใหใหญ
ขึ้นมีลักษณะเปนทอซีเมนตเพื่อเพิ่มพื้นทีย่ดึเกาะของลูกหอยและใชฐานซีเมนตเพื่อรองรับทอที่มี
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ขนาดใหญขึ้นแทนที่จะใชไมเปนตัวรองรองรับเชนเดิม ทําใหอายกุารใชงานนานขึ้นและการจดัการ
สะดวก การเลี้ยงวิธีนี้เปนทีน่ิยมในการเลีย้งหอยนางรมที่จังหวดัสุราษฏรธานีและจนัทบุรี 

6. การเลี้ยงแบบพวงอุบะแขวน เปนรูปแบบการเลี้ยงที่นยิมทั่วไปในประเทศญี่ปุน อเมริกา 
และยุโรปเพราะหอยโตเร็วและใหผลผลิตสูงการเลี้ยงวิธีการนี้สามารถกระทําได 2 ลักษณะดวยกนั 
คือ การแขวนใตแพและแขวนจากราวเชอืกจุดสําคัญตองเล้ียงในอาวปดหรือที่ที่มีกาํบังคลื่นลมได
เปนอยางดแีพที่จะใชเล้ียงหอยจะมีขนาดกวางยาวตามความตองการของผูเล้ียงใชพลาสติกหรือ   
ทุนโฟมพยุงมสีมอยึดทั้งสี่มุมเพื่อตรึงใหแพหรือเชือกอยูกับที่ระดับความลึกของน้ําควรอยูประมาณ 
5-10 เมตร การลอลูกหอยใชวิธี เดียวกับการเลี้ยงแบบที่ 4 เมื่อลูกหอยติดกับเปลือกหอยไดแลว จึง
เอาเปลือกหอยนั้นมารอยเปนพวงโดยใชลวดสังกะสีเบอร 10 ใหเปลือกหอยอยูหางกนัประมาณ 15-
20 ซม.โดยใชไมไผรวกขนาดเล็กกัน้ระหวางเปลือกจากนั้นนาํพวงหอยไปแขวนเลี้ยง ไวที่แพจน
หอยไดขนาดที่ตลาดตองการการเลี้ยงแบบพวงอุบะแขวนของประเทศไทยนยิมทํากันในแมน้ําหรือ
คลองน้ํากรอย เชนที่จังหวัดพังงา หรือการเล้ียงแบบรอยเปลือกหอยและแขวนเปนราวที่ใชกับหอย 
ตะโกรมกรามดําที่คลองบางนางรม จังหวดัประจวบคีรีขันธ เปนตน ที่ตําบลอางศิลา อําเภอเมือง
จังหวดัชลบุรีมีการเลี้ยงหอยนางรมพันธุเล็กแบบแขวนใตนั่งราน ไมไผโดยเกษตรกร    ผูเล้ียงจะซื้อ
พวงเชือกซึ่งมลูีกหอยขนาดความยาว 1.5-2.6 ซม. ติดอยูกับวัสดุปูนซีเมนต (อยูบนเชือก) แลวนํามา
เล้ียงตอโดยแขวนใตนั่งรานไมไผขนาด 8x46 เมตร ซ่ึงจะแขวนลูกหอยไดจํานวน 4,500 เสน มีลูก
หอยประมาณ 360,000 ตัวตอนั่งรานหนึ่งชดุหรือหนึ่งแผงปญหาและอุปสรรคในการเลี้ยงหอย
นางรมพันธุเล็กหรือหอยนางรมปากจีบ นั้นพบวาหอยที่อยูตรงกลางแผงหรือกลางนั่งรานทีถู่ก
ลอมรอบดวยแผงอื่น ๆ มักจะเจริญเติบโตชากวาลูกหอยที่อยูรอบนอก เมื่อเล้ียงไปไดครบ 1 ป ก็ยัง
ไมไดขนาดตลาดสันนิษฐานวาหอยที่อยูตรงกลางจะไดรับอาหารธรรมชาติจําพวก   แพลงกตอนไม
เพียงพอ เนื่องจากหอยที่อยูบริเวณรอบนอกจะกรองกินแพลงกตอนไปกอน  

7. การเลี้ยงหอยนางรมแบบอื่น ๆ นอกจากวิธีการเลี้ยงหอยนางรมที่ไดกลาวถึงขางตนแลว
ยังมีการเลี้ยงรูปแบบอื่นๆ โดยใชวัสดุการเลี้ยง รูปแบบอื่นที่มีสภาพแข็งแนนเพือ่การนี้ได เชน     
ยางรถยนตที่ไมใชแลว กระเบื้องลอนเดี่ยว ลอนคู อิฐ อาง ไห ตุมทีชํ่ารุดแลว นอกจากนี้ในบาง
ประเทศ นิยมเลี้ยงหอยนางรมแบบหวานลงเลี้ยงกบัพื้นดินในสภาพพื้นดินแขง็เพื่อปองกันหอย
นางรม จมโคลน ซ่ึงอาจ กอใหเกิดความเสียหายได  
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ขอควรระวังในการเลี้ยงหอยนางรม 
 

           1. ปญหามรสุมและคลื่นลมแรงเปนอุปสรรคตอการเลี้ยงหอย เพราะวัสดุที่วางหักลมจม
โคลนทําใหใหหอยตาย 
           2.ควรตรวจและซอมแซมวัสดุอุปกรณทีใ่ชเล้ียงหอยที่ชํารุดอยางสม่ําเสมอ 
           3.ควรระมัดระวังสภาพของแหลงน้ําที่เสื่อโทรม ซ่ึงนับวันจะมีมากขึ้นยอมจะกระทบตอ
ผลผลิตหอยที่จะลดลงเรื่อยๆ 
           4.ปญหาแหลงน้ําตื้นเขิน เกิดตะกอนดินมากขึ้นจะสงผลกระทบตอการเจริญเติบโตและ
หอยตายในทีสุ่ด 
           5.มักจะมีสัตวน้ําที่แยงอาหารและที่อยูอาศยัของหอยนางรม เชน หอยแมลงภู หอยกะพง 
เพรียงและฟองน้ําเปนตน 
           6.ปญหาการลักขโมยหลักหอยมักจะเกดิขึน้เสมอ ฉะนัน้ จึงควรมีทีพ่ักหรือขนําใหคนเฝา
ดูแลรักษาบริเวณแปลงเลี้ยงหอย 
           7.ควรระวังศัตรูหอยนางรมหลายชนิดที่สําคัญไดแก หอยหมู หอยมะระ ปู ปลาดาว ปลา
กระเบน ปลานกแกว และนกบางชนิดเปนตน นอกจากนีห้อยนางรมลอยหรือที่ชาวบานเรยีกวา      
" หอยเฉลียบ " จะเกดิแพรพันธุและแยงพื้นที่การเจริญเติบโตของหอยนางรมขนาดเล็ก ชาวบาน  
จะเอาขึ้นมาตากแดด2วันหอยจะตายปจจุบนัหอยชนิดนีเ้พิ่มจํานวนมากขึ้น 
           8. ส่ิงปนเปอนในหอยที่มักพบวามีปญหาเสมอ ไดแกปริมาณแบคทีเรียตาง ๆ ที่มีมากเกิน
กําหนด ดังนัน้จึงควรทําความสะอาดหอยหรือบําบัดสิ่งปนเปอนในตวัหอยดังกลาวใหปลอดภยัตอ
การบริโภค  

9. ปญหาน้ําจดืหลากในชวงหนาฝน  เมื่อเกิดการหลากของน้ําจืดในปรมิาณที่มากตดิตอกัน
หลายวนั จะทาํใหน้ํามีความเค็มลดต่ําลงนานทําใหหอยตาย  

10 ขาดบุคลากร ที่ใหความสนใจศกึษาดานวิชาการ ขาดความตอเนื่องในการพัฒนา 
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สมุนไพร 
 

กานพล ู
 

ขอมูลทางพฤษศาสตร 
 
ช่ือไทย    กานพลู  
ช่ือวิทยาศาสตร   : Syzygiun aromatimaticum (L.).Merr.& Perry 

: Eugenia caryophyllata Thunb. 
: Eugenia aromatica Kuntze 
: Eugenia caryophyllus (Spreng) Bullock & Harrison 

ช่ือวงศ    MYRTACEAE  
ช่ืออังกฤษ    Clove, Clove tree 
ช่ืออ่ืนๆ    จันจี(่ภาคเหนอื)  
วงศ    MYRTACEAE 
 
ลักษณะทางพฤษศาสตร   
 
  เปนไมตน ขนาดกลาง เปลือกสีน้ําตาลออน เรียบ สูง 9-12 เมตร อาจสูงไดถึง 20 เมตร 
เรือนยอดเปนรูปกรวยคว่ํา แตกกิ่งต่ํา ลําตนตั้งตรง เปลือกเรียบ สีเทา ใบเดีย่ว เรียงตรงขาม รูปใบ
หอก รูปรี หรือรูปไขกลับแคบๆ กวาง 8-11 ซม. ยาว 32-37 ซม. ปลายแหลมหรือเรียวแหลม โคน
สอบแคบ ขอบเรียบ แผนใบดานบนเปนมัน มีตอมน้ํามันมาก เสนแขนงใบขางละ 15-20 เสน ปลาย
เสนโคงจรดกบัเสนถัดไปกอนถึงขอบใบ กานใบยาว 1-2.5 ซม. ชอดอกแบบชอเชิงหล่ัน ออกที่
ปลายยอด ยาวประมาณ 5 ซม. กานชอดอกสั้นมาก แตอาจยาวไดถึง 1 ซม. ใบประดบัรูปสามเหลี่ยม 
ยาว 2-3 มม. กลีบเลี้ยง 4 กลีบ โคนติดกันเปนหลอดยาว 5-7 มม. เมื่อเปนผลขยายออกเปนรูปกรวย
ยาวประมาณ 1 ซม. ปลายแยกเปนแฉกรูปไข ยาว 3-4 มม. กลีบดอก 4 กลีบ รูปขอบขนานหรือกลม 
ยาว 7-8 มม. มีตอมน้ํามนัมาก รวงงาย เกสรเพศผูจํานวนมาก รวงงาย กานชูอับเรณยูาวประมาณ 7 
มม. กานเกสรเพศเมียยาวประมาณ 4 มม. ผล รูปไขกลับกามรูปรี ยาว 2-2.5 ซม. แกจัดสีแดง มี 1 
เมล็ด(ภาพที่ 5) 
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ภาพที่ 5 กานพลู 
ที่มา : www.oknation.net/blog/print.php?id=439677 
 
สรรพคุณ   
 
  ใชขับพยาธิ แกอาเจียน แกโรคภูมิแพ ลดอาการไขขออักเสบ ฆาเชื้อไวรัส ตานอนุมูลอิสระ 
ขับเสมหะ ขับลม(คมสัน, 2547)และพบวาสามารถยับยั้ง S. AureusและS. Typhimurium ได(วาทนิี, 
2546)  
 
ขอมูลทางเภสชัวิทยา  
 
  1.ฤทธิ์ลดการอักเสบ กานพลู มีสารยูจีนอลซึ่งมีฤทธิ์ลดการอักเสบ โดยยบัยั้งการ
สังเคราะห prostaglandin  
  2. ฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียอันเปน สาเหตุอาการแนนจุกเสยีด  
น้ํามันกานพลูสามารถฆาเชื้อ E. coli , Salmonella typhosa , Vibrio corumma และ Chick chloera 
และยังฆาเชื้อแบคทีเรียในอาหารกระปองดวย จึงใชเปน preservative  
  3. สารสําคัญในการออกฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียอันเปนสาเหตุอาการแนนจุกเสยีด  
พบสารออกฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียในกานพลู คือ ยูจีนอล  
  4. ฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที่  กานพลูมีสาร eugenol มีฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที่  
  5. ฤทธิ์ขับลม  กานพลูชวยขบัลม เนื่องจากฤทธิ์ของ eugenol  
  6. ฤทธิ์ขับน้ําดี สารสกัดกานพลูดวยอะซโีตน มีฤทธิ์ชวยขับน้ําดจีึงชวยยอย  
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  7. สารสําคัญในการออกฤทธิ์ขับน้ําดี พบวา eugenol ชวยขับน้ําดีจึงชวยยอย  
  8. ฤทธิ์ปองกันเยื่อบุกระเพาะ มี eugenol ซ่ึงกระตุนใหมกีารหลั่ง mucin มาปองกันเยือ่       
บุกระเพาะ  
  9. ฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส กานพลู มีฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส จึงชวยลดอาการปวด
เกร็ง  
  10. สารสําคัญในการออกฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส  พบสาร eugenol ออกฤทธิ์ลดการ
บีบตัวของลําไส  
 

เมนทอล 
 

 
ภาพที่ 6 เมนทอล 

 
เมนทอล  เปนสารใหความเย็น โดยเริ่มจากเมนทอลจะเขาไปจับกับเซลลประสาทตัวหนึ่ง

ของเราทําใหเรารูสึกวาเย็น เพราะที่ปลายประสาทจะขยาย มกีารดึงแคลเซียมเขามา เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของระดับประจไุฟฟาในระดบัเซลล กอนสงกระแสไปยังประสาท ผลิตจากน้ํามนัมินต
ที่สกัดไดจากพืช เชน สะระแหน 
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สะระแหน 
 
ช่ือวิทยาศาสตร : Metha cordifolia Opiz. 
ช่ือวงศ : Labiatae 
ช่ือสามัญ : Kitchen Mint, Marsh Mint 
ช่ืออ่ืน : หอมดวน หอมเดือน (ภาคเหนือ), มักเงาะ สะแน (ภาคใต), สะระแหนสวน (ภาคกลาง), 
ขะแยะ (อีสาน) 
 
ลักษณะทางพฤษศาสตร  
 
  เปนพืชลมลุกเลื้อยตามพื้นดนิ ลําตนสีแดงเขม ใบกลมขนาดหวัแมมือ ใบคอนขางหนา ริม
ใบหยกัโดยรอบ ภายในใบเปนคลื่นยับยน และมีกล่ินหอม 
  
สรรพคุณ  
 
  สะระแหนนัน้มีสรรพคุณมากมาย เชน เปนยาดับรอน ถอนพิษไข ขับลม ขับเหงื่อ รักษา
อาการหวดั และยังสามารถแกอาการปวดทอง ทองอืด ทองเฟอได น้ําที่คั้นจากตน และใบใชดื่ม 
ชวยขับลมในกระเพาะ ลดอาการปวดศีรษะ ปวดฟน เจบ็คอ เจ็บปาก เจ็บล้ิน แกอาการบิดทองรวง 
อุจจาระเปนเลือด แกอาการอาหารไมยอย หรือกินสดๆ เพื่อดับกลิ่นปากก็ยังได 
  
สารสําคัญท่ีพบ  
 
  ใบและลําตนมีน้ํามันหอมระเหยซึ่งประกอบดวยสารเมนทอล (Menthol)       ไลโมนีน 
(Limonene) นโีอเมนทอล (Neomenthol) เปนตน 
 
สารอาหาร  
 
  สะระแหนนัน้มีสารอาหารหลายอยาง เชน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม เหล็ก 
ฟอสฟอรัส วิตามินบี 1 2 วติามินซี ปจจบุนัไดสกัดสารจากสะระแหนในการลูกอมสะระแหนไวใช
อม หรือที่เรียกวา ลูกอมมินต 
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ไพล 
 

ขอมูลทางพฤษศาสตร 
 
ช่ือวิทยาศาสตร :   Zingiber montanum (Koenig) Link ex Dietr. 
ช่ือพอง :   Z.purpureum  Roscoe 
วงศ :   Zingiberaceae 
ช่ืออ่ืน :  ปูลอย ปูเลย (ภาคเหนือ) วานไฟ (ภาคกลาง) มิน้สะลาง(ฉาน-แมฮองสอน) 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร : ไมลมลุกสูง 0.7-1.5 เมตร มีเหงาใตดนิ เปลือกสีน้ําตาลแกมเหลือง เนื้อ
ในสีเหลืองถึงเหลืองแกมเขยีว แทงหนอหรือลําตนเทียมขึ้นเปนกอ ซ่ึงประกอบดวยกาบหรือโคน
ใบหุมซอนกนั ใบเดีย่ว เรียงสลับ รูปขอบขนานแกมใบหอก กวาง 3.5-5.5 เซนติเมตร ยาว 18-35 
เซนติเมตร ดอกชอ แทงจากเหงาใตดนิ กลีบดอกสีนวล ใบประดับสีมวง ผลเปนผลแหงรูปกลม 
สวนที่ใช :  เหงาแกจดั เก็บหลังจากตนไพลลงหัวแลว 
 

 
ภาพที่ 7 ไพล 
ที่มา : http://www.panyathai.or.th/wiki/index.php/%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A5 
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หลักฐานทางวทิยาศาสตร  
 
  1.ฤทธิ์ลดการอักเสบ ไดมผูีทดลองฤทธิ์ลดการอักเสบ ของสารที่สกัดไดจากไพลหลาย
ชนิด คือ (E)-4 (3',4'-dimethylphenyl) but-3-en-l-ol (compound D) ออกฤทธิ์ยับยั้ง prostaglandin 
เคอรคิวมิน ซ่ึงเปนสารสีเหลือง น้ํามันหอมระเหย  
  2.ฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที ่ น้ําคั้นหวัไพลมีฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที่ จึงชวยลดอาการปวด  
  3.ฤทธิ์ตานฮีสตามีน  การศึกษาฤทธิ์ตานฮีสตามีนของไพล โดยทํา skin testing กับเด็กที่มี
อาการหอบหดื 24 ราย ทีไ่มไดทําการรกัษาดวยยา 24 ช่ัวโมง ผลการทดสอบพบวาไพลในขนาด 
500 มิลลิกรัม มีฤทธิ์ตานฮีสตามีนนอยกวา chlopheniramine 0.1 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เมื่อใหคนไข
กิน  
  4.ฤทธิ์แกปวดCompoundDจากไพลมีฤทธิ์แกปวด  
 

ดีเกลือ 
 

ดีเกลือ คือ เกลือที่มีรสเค็มจัดจนขม เกลือชนิดนี้เกิดจากเกลือที่มีความเค็มเกินกวา 26 ดีกรี
ขึ้นไป และมแีสงแดดจัดก็จะทําใหเกิดดีเกลือ ชาวนาเกลือจะไมชอบเพราะเกลือจะหนัก และเกลือ
จะไมตกผลึก      

 ในการตกผลึกของเกลือ เมือ่น้ําเขมขน ๒๐ - ๒๒ ดกีรีโบเม จะได เกลือจืด (Calcium ) มี
ลักษณะเหมือนทรายเม็ดใหญตกจมปนกบัดิน ชาวนาจะเก็บเกลือจดืเมื่อเลิกทํานาเกลือแลว เมือ่
ความเขมขนสงู ๒๕ - ๒๗ ดีกรีโบเม เปนระยะที่เกลือเค็มตกมากที่สุด ถาความเขมขนเกิน ๒๗ 
ดีกรีโบเน จะเกิดการตกผลึกของ ดีเกลือ (Magnesium) ซ่ึงมีคุณสมบัติในการดดูความชื้น ดีเกลือจะ
ตกผลึกในชวงกลางคืนเมื่อน้าํในนาปลงเยน็  
           ดีเกลือเปนเกล็ดสีขาวอยูเหนือเกลือเค็ม ถามีน้ําไมมากดีเกลือจะไมโผลขึ้นมาอยางเหน็ไดชัด 
ตองรีบเก็บกอนจะเริ่มรอน เพราะดีเกลือจะละลายลงไปติดกับเกลือเค็ม การวัดความเขมขนของน้ํา
ที่จะทําเกลือปจจุบันใชปรอทวัด แตบางแหงยังใชแบบโบราณเชนใชมือสัมผัส คาดคะเนความ
เขมขนของน้ําหรืออาจใชขาวสุกโปรย ถาขาวสุกลอยกแ็สดงวาน้ํานัน้แกพอที่จะใชปลงเกลือได       
คุณสมบัติทางเคมี (ภาพที่ 8) 

ใชช่ือทางเคมวีา โซเดยีมซัลเฟตSodium Sulfate Na2SO4 ช่ือสามัญเรียกวา Epsom Salt 
หรือ Bitter Salt เหตุเพราะมีรสขมฝาด ไมไดเค็มเหมือนเกลืออยางที่เขาใจ ลักษณะที่ใชกัน เปนผง
ผลึก หรือเกล็ดขาว ซ่ึงไดมาจากการนาํน้ําทะเลมาเคีย่วจนแหง เหลือเปนเกลือสะตุ แตยังมี
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คุณสมบัติในการดูดซับความชื้นจากอากาศอยูดังนัน้ เมื่อวางดีเกลือทิ้งไวในอณุหภูมิหอง จะทําให
จับตัวแข็งเปนกอน 

 
ภาพที่ 8 ดีเกลอื 

โซดา 
 

 โซดา  เปนโซดา เปน เครื่องดื่มที่มีความซา ทําจาก น้ํา อัดกาซคารบอนไดออกไซด บางคน
นิยมดื่มแทนน้าํ บางคนนิยมผสมเครื่องดื่มอื่นๆ เชน น้ําหวาน เหลา(ภาพที่ 9) 
 ในความเชื่อของชาวบาน เชื่องวาโซดาสามารถฆาเชื้อได เนื่องจากมฤีทธิ์เปนกรดเมื่อแช
อาหารทะเลแลวสามารถฆาเชื้อแบคทีเรีย กินแลวจะไมทองเสีย 

 
ภาพที่ 9 โซดา 
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บทที่ 3 
 

วิธีวิจัย   อุปกรณและวิธดีําเนินการ 
 
ระยะเวลา เร่ิมดําเนินการ เดือน  กรกฎาคม  2552 
  ส้ินสุด  เดือน   กนัยายน   2552 
 
สถานที่  เก็บขอมูล สถานที่ศึกษาและเก็บขอมูล 
    มหาวิทยาลัยแมโจ - ชุมพร 
  ศึกษา  มหาวิทยาลัยแมโจ  -  ชุมพร 
  เขียนรายงาน สํานักงานประมงอําเภอทาชนะ  จังหวดัสุราษฎรธานี 

แผนการดาํเนนิงาน 

ขั้นตอนการปฏิบัติ ก.ค.  ส.ค. ก.ย. 

1.  ศึกษาขอมูล     

2.  เสนอโครงราง     

     ปญหาพิเศษ     

3.  ทดสอบและ     

      เก็บขอมูล     

4.  รวบรวมขอมูล     

5.  ทําการวิเคราะห     

     ผลและสรุปผล     
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วิธีดําเนินการ 
 

วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด CRD แบงการทดลองออกเปน 6 ชุดๆละ 3ซํ้า ดังนี้ 
ชุดที่1  หอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว  ตัวอยางรหัส 00 
ชุดที่2  หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู ความเขมขน  1.5 ml/L ตัวอยางรหัส 02 
ชุดที่3  หอยนางรมที่แชดวยเมนทอล ความเขมขน  0.25  g/L  ตัวอยางรหัส 03 
ชุดที่4  หอยนางรมที่แชดวยไพลผง ความเขมขน  5 g/L   ตัวอยางรหัส 04 
ชุดที่5  หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ ความเขมขน  30 g/L   ตัวอยางรหัส 05 
ชุดที่6  หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา ความเขมขน(โซดา:น้ําทะเล)1:2 ตัวอยางรหัส 06 
 

อุปกรณ 
 

1. สัตวทดลอง   หอยนางรม(ตะโกรมกรามขาว) ขนาดน้ําหนัก 400 - 500 กรัม ที่ซ้ือมาจาก
เกษตรกรที่เล้ียงในอําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎรธานี 

2. น้ํามนักานพลู 
3. เมนทอล    
4.ไพลผง 
5. ดีเกลือ 
6. น้ําโซดา 
7. เครื่องใหอากาศ 
8. น้ําทะเลความเค็ม 28-33 psu 
9.  กะละมัง 
10. คอน 
11. มีด 
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วิธีการทดลอง 
 
การทดลองที่1 ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นในหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่น
คาว 
  

การศึกษากลิ่นคาวและกลิ่นแปลกปลอมของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
ของผูบริโภค จะนําหอยนางรมมีชีวิตมาแชในสารละลาย นาน 10 นาที จากนั้นใหผูทดลอง จํานวน 
26 คน ดมกล่ินความของหอยนางรมของตัวอยางรหัส 02-06 เปรียบเทียบกับรหัส 00 กรอก
แบบสอบถามตารางที่ 1.1 พรอมดมกลิ่นแปลกปลอมของแตละรหัสทุก 10 นาที และทําการ กรอก
แบบสอบถามตารางที่ 1.2 พรอมกัน 
 1. นําหอยนางรมขนาด 400 - 500 กรัม มาพักไวในถัง  เพื่อปรับสภาพ  ทําการใหอากาศ
ตลอดเวลา  

2. การเตรียมสารละลายลดกลิ่นคาวตามความเขมขนที่กําหนดไว คือ  
1. น้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
2. เมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
3. ไพลผงความเขมขน  5 g/L 
4. ดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
5. น้ําโซดาความเขมขน(โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

3. นําหอยนางรม แชในสารละลายลดกลิ่นคาว ชุดละ 6 ตัว จํานวน 3 ซํ้า ทําการแชหอย
นางรม เปนเวลา 10 นาที ดังนี้ 

ชุดที่1  หอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
ชุดที่2  หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
ชุดที่3  หอยนางรมที่แชดวยเมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
ชุดที่4  หอยนางรมที่แชดวยไพลผงความเขมขน  5 g/L 
ชุดที่5  หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
ชุดที่6  หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา (โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

4. หลังทําการแชหอยนางรมนาน 10 นาที ทําการแกะเปลือกหอยนางรม ทุกชุดการทดลอง 
ดวยคีมถาง เพื่อแกะเปลือกออก ทําการดมกลิ่น ของหอยนางรม หลังจากไดรับการแชดวยสารลด
กล่ินคาว  
 5. บันทึกผลของกลิ่นที่ไดรับจากการดม  กรอกขอมูลลงในใบประเมนิผล 
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6. นําหอยนางรมที่แกะเปลือกและบันทกึขอมูลในขอ 5 เรียบรอยแลว วางไวบนน้ําแข็ง 
และทําการทดลองกลิ่นตอไปทุกๆ 10 นาที จนครบ 30 นาที บันทึกผลการไดรับกลิ่นจากการแชดวย
ลดกล่ินคาว  
การทดลองที่ 2. ศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
 
 การศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว ของผูบริโภค
ดัดแปลงมาจาก ทัศนีย (2546) เมื่อส้ินสุดการทดลอง จะนําหอยนางรมมีชีวิตมาแชในสารละลาย 
นาน 10 นาที จากนั้นใหผูทดลอง จํานวน 14 คน ชิมหอยนางรมสด พรอมเครื่องเคียง และกรอก
แบบสอบถามตารางที่ 2 

1. นําหอยนางรมขนาด 400 - 500 กรัม มาพักไวในถัง  เพื่อปรับสภาพ  ทําการใหอากาศ
ตลอดเวลา  

2. การเตรียมสารละลาย  ละลายสารลดกลิ่นคาวตามความเขมขนที่กําหนดไว คือ  
1.   น้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
2. เมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
3. ไพลผงความเขมขน  5 g/L   
4. ดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
5. น้ําโซดาความเขมขน(โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

3. นําหอยนางรม แชในสารละลายลดกลิ่นคาว ชุดละ 6 ตัว จํานวน 3 ซํ้า ทําการแชหอย
นางรม เปนเวลา 10 นาที ดังนี้ 

ชุดที่1  หอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
ชุดที่2  หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
ชุดที่3  หอยนางรมที่แชดวยเมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
ชุดที่4  หอยนางรมที่แชดวยไพลผงความเขมขน  5 g/L 
ชุดที่5  หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
ชุดที่6  หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา (โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

4. หลังทําการแชหอยนางรมนาน 10 นาที ทําการแกะเปลือกหอยนางรม ทุกชุดการทดลอง 
ดวยคีมถาง เพื่อแกะเปลือกออก ทําการรบัประทานหอยนางรม หลังจากไดรับการแชดวยสารลด
กล่ินคาวพรอมเครื่องเคียง   
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 5. บันทึกผลของกลิ่นและรสชาติหอยนางรม  กรอกขอมูลลงในแบบบันทึกผลการทดลอง 
ในแบบสอบถามตารางที่ 2 
 
 ขั้นตอนการตรวจชิมตัวอยาง 
 

1. ทานมันเทศตมสุก 1 ช้ิน แลวบวนปากดวยน้ําสะอาด 
2. ใสรหัสตัวอยางในตาราง 
3. ชิมหอยนางรมสดตัวอยาง เคี้ยวชาๆ กรอกขอมูล คายตัวอยางทิ้ง แลวดื่มน้ําสะอาดตาม 
4. ดําเนินการตามขอ 1-3 ซํ้า เพื่อชิมตัวอยางใหมตอไปจนครบทุกตัวอยาง 

 
วิธีการวิเคราะหขอมูล 
 
 วิเคราะหความแปรปรวนของเวลาตอการสลายกลิ่นในหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิน่
คาว และรสชาติของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาว โดยเปรยีบเทียบเปนรอยละสําหรับการ
ทดลองที่ 1.1 และวเิคราะหความแตกตางทางสถิติของตัวแปรโดยการวิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance) แบบแจกแจงทางเดียว (One –way ANOVA) และเปรียบเทยีบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวยวิธี Tukey ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% สําหรับการทดลองที่ 1.2 และการทดลองที่ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

25 

บทที่ 4 

 

ผลการวิจัยและวิจารณ 

 

ผลการวิจัย 

การทดลองที่ 1   ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นในหอยนางรมเมื่อแชดวยสารลดกลิ่นคาว 
 

 1 .1 การศึกษากลิ่นคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
เปรียบเทียบกับกลิ่นคาวของหอยนางรมที่ไมแชในสารละลายลดกลิ่นคาว โดยนําหอยนางรมแชใน
สารละลายน้ํามันกานพลู, เมนทอล, ไพลผง, ดีเกลือ และน้ําโซดา เปนเวลานาน 10 นาที แกะเปลือก
ออก แลวดมกลิ่นที่ 0 นาที และดมกลิ่นทุก ๆ 10 นาที เปนเวลานาน 30 นาที พบวา  

 หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดย
พบวา ที่เวลา 10 นาที คิดเปน 84.62 % รองลงมาคือที่เวลา 0 นาที, 20 นาที และ 30 นาที คิดเปน 
76.92 % และ 57.69 % และ 40.00 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10 และ ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยเมนทอล มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดยพบวา 
ที่เวลา 30 นาที คิดเปน 60.00 % รองลงมาคือที่เวลา 20 นาที และ 10 นาที คิดเปน 46.15 % และ 
42.31 % ตามลําดับ และในเวลา 0 นาที พบวา มีกล่ินคาวมากกวาชุดควบคุม (P<0.05) (ภาพที่ 10, 
ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยไพลผง มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดยพบวา ที่
เวลา 30 นาที คิดเปน 64.00 % รองลงมาคือที่เวลา 10 นาที ,20 นาที และที่ 0 นาที คิดเปน 57.69 %, 
57.46 % และ 53.85 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10, ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) ที่เวลา 30 
นาที คิดเปน 68.00 % รองลงมาคือที่เวลา 20 นาที ,0 นาที และ 10 นาที คิดเปน 65.38 %, 61.54 % 
และ 50.00 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10, ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดยพบวา ที่
เวลา 30 นาที คิดเปน 76.00 % รองลงมาคือที่เวลา 20 นาที ,10 นาที และ 0 นาที คิดเปน 73.08 %, 
46.15 % และ 46.15 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10, ตารางที่ 1.1) 
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ภาพที่ 10 เปอรเซ็นตกล่ินคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเมื่อเปรียบเทียบกับหอย
นางรมที่ไมแชดวยสารลดกลิน่คาว 
หมายเหตุ คะแนน 1 หมายถึง  กล่ินคาวนอยกวา 00 
  คะแนน  2 หมายถึง  กล่ินคาวเทากับ 00 
  คะแนน 3 หมายถึง  กล่ินคาวมากกวา 00  
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ตารางที่ 1.1 เปอรเซ็นตกลิ่นคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเมื่อเปรียบเทียบกับ หอยนางรม ที่ไมแชสารลดกลิ่นคาว 

 
ระยะเวลา 0 นาท ี 10 นาท ี 20 นาท ี 30 นาท ี

ตัวอยางรหัส 
การทดสอบ 

02 03 04 05 06 02 03 04 05 06 02 03 04 05 06 02 03 04 05 06 

กลิ่นคาวมากกวา 00 23.08 46.15 26.92 19.23 23.08 15.38 34.62 26.92 19.23 15.38 26.92 26.92 23.08 19.23 7.69 32.00 20.00 24.00 4.00 4.00 

กลิ่นคาวเทากับ 00 0.00 23.08 19.23 19.23 50.00 0.00 23.08 15.38 30.80 38.46 15.38 26.92 19.23 15.38 19.23 28.00 20.00 12.00 28.00 20.00 

กลิ่นคาวนอยกวา 00 76.92 30.80 53.85 61.54 46.15 84.62 42.31 57.69 50.00 46.15 57.69 46.15 57.46 65.38 73.08 40.00 60.00 64.00 68.00 76.00 

 
 

 



 

 

1.2 การศึกษาระยะเวลาการสลายกลิ่นแปลกปลอมของหอยนางรม ที่แชดวย
สารละลายลดกลิ่นคาว โดยนําหอยนางรมแชในสารละลายน้ํามันกานพลู, เมนทอล, ไพลผง, ดีเกลือ 
และน้ําโซดา เปนเวลานาน 10 นาที และดมกลิ่นทุก ๆ 10 นาที เปนเวลานาน 30 นาที พบวา  
 ในเวลา 0 นาที ในชุดที่ 2 หอยนางรมแชดวยน้ํามันกานพลู มีกล่ินแปลกปลอมสูงที่สุด 
(P>0.05) แตเมื่อนําหอยนางรมวางไวบนน้ําแข็ง ทิ้งไวเปนเวลา 10 นาที ทําใหกล่ินแปลกปลอม
ลดลงในทุกชุดการทดลอง โดยมีระดับกลิ่นแปลกปลอมไมแตกตางกัน (P>0.05) และเมื่อทิ้งเวลา
ใหนานขึ้นเปนเวลา 30 นาที  ระดับกลิ่นแปลกปลอมทุกชุดการทดลองมีระดับลดลง โดยเฉพาะชุด
ที่1, 3, 4, 5 และ6 มีระดับกลิ่นแปลกปลอมที่นอยที่สุด ยกเวนชุดที่ 2 (P<0.05) (ภาพที่ 11 และตาราง
ที่ 1.2)  
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ภาพที่ 11 คะแนนกลิ่นแปลกปลอม(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเปรียบเทียบกับ
หอยนางรมที่ไมแชสารลดกลิ่นคาวตามระยะเวลา 0 นาท ี10 นาที 20 นาที และ 30 นาที 
หมายเหตุ คะแนน 1 หมายถึง  ไมมีกล่ินแปลกปลอม 
  คะแนน  2 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมนอยที่สุด 
  คะแนน 3 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมนอย 
  คะแนน 4 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมปานกลาง 
  คะแนน 5 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมมาก 
  คะแนน 6 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมมากที่สุด 
 
 
 



 

 

ตารางที่ 1.2 คะแนนกลิ่นแปลกปลอม(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเปรียบเทยีบ
กับหอยนางรมที่ไมแชสารลดกลิ่นคาวทีร่ะยะเวลา 0 นาที 10 นาที 20 นาที และ 30 นาที 
( x )      

 
ระยะเวลาการทดลอง (นาที) 

ชุดการทดลองที่ 
เร่ิมตน (0) 10 20 30 

1 2.15ab 2.23 ab 2.00 ab 1.52 ab 
2 3.19 b 2.81 b 2.65 b 2.32 b 
3 1.77 a 1.62 a 1.38 a 1.32 ab 
4 2.46 ab 1.85 ab 1.81 ab 1.08 a 
5 1.96ab 1.92 ab 1.42 a 0.92 a 
6 2.08 ab 2.16 ab 1.44 a 0.92 a 

 
หมายเหตุ คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่กํากับดวยอักษรภาษาองักฤษตางกันหมายถึงมีความแตกตาง 

กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
การทดลองที่ 2 การศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรมที่แชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
 

โดยนําหอยนางรมแชในสารละลายน้ํามันกานพลู, เมนทอล, ไพลผง, ดีเกลือ และ
น้ําโซดา เปนเวลานาน 10 นาที แกะเปลือกออกและรับประทานพรอมเครื่องเคียง จากการทดลอง
พบวา  

กล่ินคาวในหอยนางรมที่แชดวยเมนทอล มีคะแนนการทดสอบกลิ่นคาวนอยที่สุด
เทากับ 2.00 รองลงมาคือหอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ และหอยนางรมที่แชดวยไพลผง มีคะแนนการ
ทดสอบกลิ่นคาวเทากับ 2.07 และ 2.14 ตามลําดับ (p>0.05) (ตารางที่ 2) 

กล่ินแปลกปลอมในหอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู และเมนทอล มีคะแนน
การทดสอบกลิ่นแปลกปลอมนอยที่สุดเทากับ 1.93 รองลงมาคือหอยนางรมที่แชดวยไพลผง ความ
เขมขน 5 g/L และหอยนางรมชุดควบคุม มีคะแนนการทดสอบกลิ่นแปลกปลอม เทากับ 2.07 และ
หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ มีคะแนนการทดสอบกลิ่นแปลกปลอม เทากับ 2.14 (p>0.05) (ภาพที่12
และตารางที่ 2) 

 



 

 

รสแปลกปลอมในหอยนางรมที่แชดวยเมนทอล ,น้ํามันกานพลู และดีเกลือ มี
คะแนนการทดสอบรสแปลกปลอมนอยที่สุดเทากับ 2.00 รองลงมาคือหอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา 
และหอยนางรมชุดควบคุมมีคะแนนการทดสอบรสแปลกปลอม เทากับ 2.07 และ 2.14 ตามลําดับ 
(p>0.05) (ภาพที่12และตารางที่ 2) 

การยอมรับรวมทั้งกลิ่นและรสชาติในหอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู มี
คะแนนการยอมรับรวมมากที่สุด เทากับ 3.71 รองลงมาคือหอยนางรมชุดควบคุมและหอยนางรมที่
แชดวยเมนทอล มีคะแนนการยอมรับรวมเทากับ 3.64 หอยนางรมที่แชดวยไพลผง และหอยนางรม
ที่แชดวยน้ําโซดามีคะแนนการยอมรับรวม เทากับ 3.43 ตามลําดับ (p >0.05) (ภาพที่12และตาราง   
ที่ 2) 
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ภาพที่ 12 คะแนนกลิ่นและรสชาติ(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาว 
หมายเหตุ   คะแนน 1 หมายถึง  นอยที่สุด 
  คะแนน  2 หมายถึง  นอย 
  คะแนน 3 หมายถึง  ปานกลาง 
  คะแนน 4 หมายถึง  มาก 
  คะแนน 5 หมายถึง  มากที่สุด 
 
 



 

 

ตารางที่ 2 คะแนนกลิ่นและรสชาติ(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาว ( x ) 
 

ลักษณะที่ทดสอบ 
ชุดการทดลองที่ กล่ินคาว กล่ิน

แปลกปลอม 
รส

แปลกปลอม 
การยอมรับ

รวม 
1  2.71 a 2.07 a 2.14 a 3.64 a 
2  2.36 a 1.93 a 2.00 a 3.71 a 
3  2.00 a 1.93 a 2.00 a 3.64 a 
4  2.14 a 2.07 a 2.29 a 3.43 a 
5  2.07 a 2.14 a 2.00 a 3.07 a 
6  2.29 a 2.29 a 2.07 a 3.43 a 

หมายเหตุ คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่กํากับดวยอักษรภาษาองักฤษเหมือนกันหมายถึง 
ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 

วิจารณผล 
 

การทดลองที่ 1   ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นในหอยนางรมเมื่อแชดวยสารลดกลิ่นคาว 
 

1.1 การศึกษากลิ่นคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว เปรียบเทียบกับกลิ่น
คาวของหอยนางรมที่ไมแชในสารละลายลดกลิ่นคาว  พบวาหอยนางรมที่แชดวยสารละลายกานพล ู
มีกล่ินคาวนอยกวา  เนื่องจากในน้ํามันกานพลูจะมีน้ํามันหอมระเหย ซ่ึงกลิ่นของน้ํามันหอมระเหย 
จะระเหยไดดีในอุณหภูมิปกติ จึงสงผลให ชวยใหดับกลิ่นคาวในหอยนางรมลดลงได โดยอุณหภูมิ
มีบทบาทในการกระตุนใหเกิดกลิ่นของสมุนไพร อุณหภูมิที่ดีที่สุดประมาณ 35 องศาเซลเซียส
(สุรินทรยา, มปป.) 

 
1.2 การศึกษาระยะเวลาการสลายกลิ่นแปลกปลอมของหอยนางรม ที่แชดวยสารละลายลด

กล่ินคาว พบวาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสลายกลิ่นแปลกปลอมในหอยนางรมคือที่เวลา 30 นาที  
ระยะเวลานานขึ้นการสลายตัวของกลิ่นสารลดกลิ่นคาว ก็สลายไดมากขึ้น เนื่องจาก กล่ินมีสถานะ
เปนกาซ สามารถแพร (Diffusion of gases) โดยโมเลกุลของกาซเคลื่อนที่อยูตลอดเวลาดวยอัตรา



 

 

เฉลี่ยคงที่ ขณะที่โมเลกุลเคล่ือนที่จะเกิดการชนกันเอง ชนกับโมเลกุลของอากาศ หรือชนผนัง
ภาชนะ ทําใหทิศทางการเคลื่อนที่ของโมเลกุลเปลี่ยนไปตลอดเวลา (พุทธพงศ, มปป) 
 
การทดลองที่ 2 การศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เม่ือแชดวยสารลดกลิ่นคาว  

 
พบวา สารลดกลิ่นคาวที่ทําใหผูบริโภคหอยนางรมยอมรับกลิ่นและรสชาติไดดี 3 ลําดับ

แรกคือ น้ํามันกานพลู รองลงมาคือ เมนทอล ไพลผง และ น้ําโซดา เนื่องจากคุณสมบัติของสาร
ดังกลาว มีกล่ิน และรสชาติที่ผูบริโภค ยอมรับได เนื่องจากสารดังกลาวนิยมนํามาใชเปนสวนผสม 
ในอาหาร โดยเฉพาะน้ํามันกานพูล ซ่ึงเปนน้ํามันหอมระเหยมันนิยมนํามาผสมอาหารตางๆ เพื่อ
แตงกลิ่นและใชปรุงยา (ดวงดาว, 2550) 
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แบบบันทึกผลการทดลอง 
เร่ือง ....................................................................................... 

รหัสทดสอบ ..................    วันที่ทดสอบ ..................................................... 
ชนิดตัวอยาง ......หอยนางรม.......   เวลาเริ่มทดสอบ ................................................ 
ลักษณะเฉพาะ.....ความฉุนของกลิ่น.....  รหัส / ช่ือผูทดสอบ............................................ 

 

การทดลองที่ 1   ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นในหอยนางรม เม่ือแชดวยสารละลาย
สมุนไพร 

ตารางที่ 1.1   บันทึกผลกลิ่นคาวในหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายสมุนไพร 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองวางทีแ่สดงระดับความแตกตางของกลิ่นคาว
ตามความเปนจริง เมื่อเปรียบเทียบตวัอยางรหัส 02 – 06 กับตัวอยางรหัส 00 

ระยะเวลา 0 นาท ี 10 นาท ี 20 นาท ี 30 นาท ี
ตัวอยางรหัส 

การทดสอบ 

02 03 04 05 06 02 03 04 05 06 02 03 04 05 06 02 03 04 05 06 

กลิ่นคาวมากกวา 00                     
กลิ่นคาวเทากับ 00                     
กลิ่นคาวนอยกวา 00                     

ตารางที่ 1.2   บันทึกผลกลิ่นแปลกปลอมในหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายสมุนไพร 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองวางทีแ่สดงระดับของกลิ่นแปลกปลอมของแต
ละตัวอยางตามความเปนจรงิ  

ระยะเวลา 0 นาที 10 นาที 20 นาที 30 นาที 
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แบบบันทึกผลการทดลอง 
เร่ือง ............................................................................... 

รหัสทดสอบ ..................    วันทีท่ดสอบ ..................................................... 
ชนิดตัวอยาง ......หอยนางรม.......   เวลาเริ่มทดสอบ ................................................ 
ลักษณะเฉพาะ.....กลิ่นและรสชาต.ิ....   รหัส / ชื่อผูทดสอบ............................................  

 
การทดลองที่ 2   ศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายสมุนไพร 
ตารางที่ 2  บันทกึผลกลิน่คาว กลิ่นแปลกปลอม และรสชาติของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายสมุนไพร 
คําชี้แจง โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองวางที่แสดงระดบัความแตกตางของ กลิน่และรสชาติของหอยนางรม 
แตละตวัอยาง ตามความเปนจริง 

ตัวอยาง การทดสอบ มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 
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