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บทคัดยอ 

 

 จากการศึกษาการลดกลิ่นคาวในหอยนางรมโดยแชดวยสารลดกลิ่นคาว ดวยวิธีทดสอบ
กล่ินคาว โดยการทดลอง 6 ชุดการทดลองไดแก หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู ความเขมขน 
1.5 ml/L, เมนทอล ความเขมขน 0.25 g/L, ไพลผง ความเขมขน 5 g/L, ดีเกลือ ความเขมขน 30 g/L 
และน้ําโซดา ความเขมขน (โซดา:น้ําทะเล)1:2 เปรียบเทียบกับหอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารลด
กล่ินคาว ชุดการทดลองละ 3 ซํ้า  

  ผลการศึกษาพบวา หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู ความเขมขน 1.5 ml/L มีกล่ินคาว
นอยกวาชุดควบคุม (ไมแชสารลดกลิ่นคาว) ที่เวลา 10 นาที คิดเปน 84.62 % (P<0.05) 
  ระยะเวลาที่เหมาะสมในการสลายกลิ่นแปลกปลอมในหอยนางรมคือที่เวลา 30 นาที โดย
หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดาความเขมขน (โซดา:น้ําทะเล) 1:2 และแชดวยดีเกลือ ความเขมขน     
30 g/L  มีกล่ินแปลกปลอมนอยที่สุดเทากับ 0.92 คะแนน (P<0.05) 

 การยอมรับรวมทั้งกลิ่นและรสชาติในหอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลูความเขมขน      
1.5 ml/L มีการยอมรับรวมมากที่สุด เทากับ 3.71คะแนน (p >0.05)  
 
 
 
 
 
 
คําสําคัญ  :  หอยนางรม  กล่ินคาว  และรสชาติ 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

กล่ินรส(Flavor)เปนดัชนีหนึ่งของการยอมรับในอาหารทุกประเภท โดย “กล่ิน”
(Aroma)ของอาหารเกิดขึ้นเมื่อสารระเหยเขาสูโพรงจมูก และรับรูโดยระบบประสาทรับกลิ่น กล่ินมี
ความสําคัญเนื่องจากเปนสิ่งดึงดูดผูบริโภคได โดยทั่วไปมนุษยจะรับรู “รส”(Taste) ควบคูไปกับ
การรับรูกล่ิน โดยใชอวัยวะในชองปากคือ ล้ิน เพดาน ชองคอ และบางกรณีจะรวมกับการเคี้ยว
อาหารและไดความรูสึกรวมคือ กล่ินรส(Flavor)(เพ็ญขวัญ,2536; ปราณี, 2547) 
  

 ซ่ึงหอยนางรมก็เปนผลิตภัณฑที่มีกล่ินเฉพาะ  จึงเสียตลาดในกลุมผูบริโภคที่ไมชอบ
รับประทานอาหารดิบ กล่ินคาว หรือเชื้อแบคทีเรีย      กอโรค สารพิษทางชีวภาพ รวมถึงสารเคมีที่
เปนอันตรายสะสมอยูในตัวของหอยนางรม เชน  Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, 
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens Salmonella และแคดเมียม โดยเฉพาะอยางยิ่ง
ผูบริโภคหอยนางรมนิยมบริโภคแบบสด ซ่ึงมีกล่ินคาว หากสามารถลดสิ่งที่ไมพึงประสงคนี้ใน
หอยนางรมได ยอมสงผลดีตอการบริโภคหอยนางรม ดังนั้นผูทดลองจึงเกิดแนวความคิดใน
การศึกษาการลดกลิ่นคาวในหอยนางรมโดยแชดวยสารสมุนไพร 
  

 
 
 
 
 
 
 

วัตถุประสงค 
 

 1. ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นสมุนไพรในหอยนางรม เมื่อแชดวยสารสมนุไพร 
 2. ศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เมือ่แชดวยสารสมุนไพร 
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บทที่ 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 
     หอยนางรม 
 
ประวัติความเปนมาหอยนางรม 
 
 การศึกษาคนควาเกีย่วกับการเพาะพนัธุหอย ไดริเร่ิมขึ้นมาเปนเวลานานกวารอยปมาแลว 
เทาที่มีรายงานในป ค.ศ. 1883 J.A. Ryder ไดเสนอรายงาน เกี่ยวกบัการอนุบาลลูกหอยนางรมที่ได
จากการผสมเทียม และป 1884 ก็ไดมีรายงานผลการทดลองเพาะผสมเทียมของหอยนางรมโดย      
F. Winslow ซ่ึงทําการ ทดลองตั้งแตป 1882 ไดมีผูพยายามคนควาทดลองเกี่ยวการเพาะและอนุบาล
ลูกหอยชนดิตางๆ ตอมาอีกเปนจํานวนมาก แตผลการทดลองในระยะแรกๆนั้น ยังไมประสบ
ความสําเร็จเทาใดนกั มีเพียงไมกี่รายท่ีสามารถเลี้ยงลูกหอยจนกระทั่งพัฒนาการถึงระยะ 
metamorphosis ได ในป ค.ศ. 1924 H.F. Prytherch สามารถเลี้ยงลูกหอยนางรมอเมรกิัน 
(Crassostrea virginica) จากการผสมเทียมไดเปนจํานวนมาก และในป 1927 W.F. Wells ก็สามารถ
เล้ียงลูกหอยชนิดเดยีวกันนี้ และลูกหอยชนิด Mercenaria mercenaria พัฒนาถึงระยะเกาะวัสดุได 
แตผลที่ไดกย็ังไมแนนอน คือไมสามารถจะทําซ้ําใหไดผลเชนเดยีวกนัอีกได (Loosanoff and Davis, 
1963) อยางไรก็ตามงานทดลองในระยะแรกนี้ ก็ไดเปนพื้นฐานในการศึกษาคนควา จนกระทัง่
ประสบผลสําเร็จกาวหนายิ่งขึ้นไดในที่สุด ในจํานวนบุคคลที่นับไดวาเปนผูบุกเบิกงานดานการ
เพาะพนัธุหอยที่มีช่ือเสียงมากไดแก Victor Loosanoff และ Harry Davis ซ่ึงรายงานฉบับสําคัญของ
เขาเมื่อป 1963 คือ “Rearing of Bivalve Mollusks” นั้น อาจถือไดวาเปนตําราฉบับแรกเกีย่วกับการ
เพาะพนัธุหอยสองฝา และเปนแนวทางสาํหรับผูสนใจงานดานนีไ้ดเปนอยางด ี เปนที่ยอมรับกันมา
จนถึงปจจุบันนี้ เทคนิควิธีการตางๆ ในการเพาะพันธุหอย ไดรับการพัฒนาปรับปรุงขึ้นเรื่อยมาใน
หลายประเทศ จากอดีตมาจนถึงปจจุบันไดประสบความสําเร็จในการเพาะและอนุบาลลูกหอยหลาย
ชนิด ทั้งพวกหอยฝาเดยีว (Gastropods) ในสกุล (genus) เดยีวกัน เพื่อหาหนทางในการคัดและ
ปรับปรุงพันธุตอไป  

สําหรับการเพาะพันธุหอยในประเทศไทยไดเร่ิมขึ้นในป พ.ศ. 2522 โดยเผดิมศกัดิ ์ (2522) 
ไดทําการผสมเทียมหอยนางรมพันธุใหญ (Crassostrea lugubris) โดยวิธี Sacrification สามารถ
เล้ียงลูกหอยไดจนถึงวยัลงเกาะแตยังมีอัตรารอดตายคอนขางต่ํา ตอมาสุวราภรณ จึงแยมปน  ยอดยิ่ง 
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เทพธรานนท และ สุทธิชัย เตมียวณิชย (2526) ประสบความสําเร็จในการเพาะฟกหอยนางรมปาก
จีบหรือหอยนางรมพันธุเล็กสามารถเลี้ยงลูกหอยจนเขาสูระยะวยัเกล็ด ขณะเดียวกนักฤษณะ (2526) 
ก็ไดเร่ิมทําการทดลองเพาะฟกหอยตะโกรมขึ้นที่สถานีประมงน้ํากรอยจังหวดัสุราษฎรธานี ในป  
พ.ศ.2526 เชนกันสามารถเลี้ยงลูกหอยไดถึงอายุ 15 วัน ถัดมาในป พ.ศ. 2527 กรมประมงได
มอบหมายใหสถานีประมงน้ํากรอยจังหวดัประจวบคีรีขนัธ (ปจจุบนัคือ ศูนยวจิัยและพัฒนาประมง
น้ํากรอยประจวบคีรีขันธ) รับผิดชอบโครงการเพิ่มผลผลิตทางการเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝง โดยเนน
ที่หอยสองฝาที่มี ความสําคัญทางเศรษฐกิจเปนหลัก ที่สําคัญไดแกหอยตะโกรม หอยมุก เปนตน 
โรงเพาะฟกเตม็รูปแบบแหงแรกของประเทศจึงไดถูกจดัตั้งขึ้น และเริ่มผลิตพันธุหอยเพื่อปอนสู
เกษตรกรและหนวยงานราชการที่เกี่ยวของนับแตนัน้เปนตนมา  
  การเพาะเลีย้งหอยตะโกรมในจังหวัดสุราษฎรธานี เร่ิมประมาณป พ.ศ. 2504 ทดลองเลี้ยงที่
แหลมซุย อําเภอไชยา ตอมาไดนํามาเพาะเลี้ยงที่บริเวณปากคลองทาทอง และปากคลองกะแดะ 
อําเภอกาญจนดิษฐ ปจจุบันมีการเลี้ยงครอบคลุมพื้นที่อาวบานดอนทั้งใน อ.กาญจนดิษฐ อ.เมือง    
อ.พุนพิน อ.ไชยา และ อ.ทาฉาง รวมพื้นที ่4,518 ไร ผลผลิต 15,049 ตัน(กรมประมง, 2551) 
 อาวบานดอนมีลักษณะเปนรูปตัวยู(U) รับน้ําจากแมน้ําตาปและลําคลองเล็กๆอีกหลายสาย
ความเค็มน้ําทะเลมีความเปลี่ยนแปลงตลอดเวลาอยูระหวาง 0-34 ppt (มณียและคณะ, 2540)ซ่ึง
รายงานกรมประมง(2540)รายงานวาหอยตะโกรมจะเจริญเติบโตในแหลงน้ําที่มีความเค็มประมาณ 
15-30 ppt  
 
ชีววิทยาหอยนางรม 
 
  ฝาเปลือกลางซึ่งเปนดานทีห่อยใชตดิกับวัสดุคือเปลือกซายมักมีขนาดใหญและมีลักษณะ
เปนรูปถวย ในขณะทีเ่ปลือกดานบนหรือเปลือกขวามีขนาดเล็กกวาและมีลักษณะคอนขางแบนราบ 
เปลือกหอยนางรมประกอบดวยสารประกอบแคลเซียมคารบอเนตเปนสวนใหญ เปลือกทั้งสองขาง
เชื่อมติดกันดวยบานพับ(Hinge) มีเอ็นสีน้ําตาลเปนสารประกอบคลายเขาสัตว ทําหนาที่คลายสปริง
ดันใหฝาเปลือกเปดออก มกีลามเนื้อยึดเปลือก(Adductor musele) 1 อัน ยึดฝาทั้งสองไวดวยกัน และ
ทําหนาที่ดึงใหเปลือกปด รูปรางหอยนางรมจะไมแนนอนขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมที่อาศัย เชน หาก
เจริญอยูบนวัสดุที่มั่นคงมีพื้นที่กวางเปลือกจะแผขยายไปตามผิววัสดุทําใหตวัแบน หากอยูเบยีดกนั
เปนกลุมหนาแนนเปลือกจะมีรูปรางบิดงอ 
 สวนที่เปนเนื้อหอย มีเนื้อเยื่อบางๆ หอหุมทั้งสองขางของลําตัวเรียกวาเนื้อเยื่อแมนเทิล
(Mantie)มีลักษณะเปนร้ิวแผขยายออกไปถึงชองปาก มีเหงือก 2 คูทาํหนาที่เปนกลไกกรองอาหาร
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พรอมทั้งหายใจ และชวยในการขับถายของเสียออกจากรางกาย บริเวณกึ่งกลางลําตัวมีกลามเนื้อ
ใหญทําหนาทีเ่ปดและปดเปลือกหอย อาหารผานเขาไปภายในชองวางในตวัหอยพรอมกับน้ํา และ
ถูกรวบรวมเขาสูปาก ผานระบบยอยอาหาร เศษอาหารที่เหลือจะผานออกทางทวารและจํากดัออก
จากตัวหอยพรอมการหายใจ 

หอยนางรม กินอาหารโดยการกรองพืชและสัตวขนาดเล็กที่มากับกระแสน้ํา อยูไดทั้งใน
ทะเล และบริเวณแหลงน้ํากรอย ในธรรมชาติพบตามกอนหิน เสาปูน รากตนไมที่แชน้ําอยู หรือ
วัสดุทุกชนดิทีอ่ยูในระดับทีน่ําทวมถึง โดยใชฝาดานหนึ่งเชื่อมติดไว หอยนางรมจดัอยูใน
อนุกรมวิธาน ดังนี ้(Vaught, 1989 อางถึงในวันทนา อยูสุข, 2541) 
Phylum Mollusca 

Class Bivalvia หรือ Pelecypoda 
Subclass Pteriomorphia 

Order Ostreoida 
Family Ostraeidae 

หอยนางรมพจิารณาจําแนกชนิดตามลักษณะทางสณัฐานวิทยาของเปลือก พบวาสําหรับ
หอยนางรมพนัธุใหญหรือหอยตะโกรมมี 1 สกุล 2 ชนิด ไดแก หอยตะโกรมกรามขาว Crassostrea 
belcheri (Sowerby, 1871) และหอยตะโกรมกรามดํา Crassostrea iredalei (Faustino, 1932)       
หอยนางรมทั้ง 2 ชนิดนี้ พบทั้งในแหลงธรรมชาติ และแปลงเลี้ยงหอยนางรมของเกษตรกร  ดูจาก
ภายนอกเปลือกจะคลายคลึงกันมาก แตกย็ังมีความแตกตางกัน คือขนาดของหอยเมื่อโตเต็มที่หอย
ตะโกรมกรามขาวจะมีขนาดเฉลี่ยประมาณ 12.5 ซม. สวนหอยตะโกรมกรามดํามีขนาดเฉลีย่
ประมาณ  8 ซม. หอยตะโกรมกรามขาวมีเปลือกที่หนาและหนักกวา กับพบวาดานในของเปลือก
บริเวณที่ เปนรอยของกลามเนื้อยึดเปลือก หอยตะโกรมกรามขาวมีสีขาว (ภาพที่ 1) ซ่ึงนิยมเล้ียงใน
จงัหวดัสุราษฎรธานี สวนหอยตะโกรมกรามดํามีสีเขม เชน น้ําตาลแกหรือสีดํา 
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ภาพที่ 1 หอยตะโกรมกรามขาว 
 

หอยนางรมพนัธุเล็กจําแนกตามลักษณะทางสัณฐานวิทยาไดเปน 2 สกุล 3 ชนิด ไดแก 
1. Saccostrea cucullata (Born, 1778) เปนชนิดที่พบทัว่ไปตามชายฝงที่เปนทะเลเปด และ

ตามเกาะตางๆ ทั้งในอาวไทยและทะเลอันดามัน เปลือกซายยึดตดิกับโขดหินอยางแนนหนา ขอบ
ยกเปนรูปถวย เปลือกขวาแบน รอยกลามเนื้อยึดเปลือกเปนรูปรี ที่เปลือกซายมีสีขาว และมีสีขาว
หรือสีมวงเขมที่เปลือกขวา (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
การแพรกระจายทั้งในบริเวณทะเลเปด  น้าํกรอยปากแมน้ําและปาชายเลน มีการเลี้ยงในจังหวดั 
ชลบุรี จันทบุรี และตราด รอยกลามเนื้อยึดเปลือกเปนรูปไต (ภาพที่ 3)  

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

3.Striostrea (Parastriostrea) mytiloides (Lamarck, 1819) เปนชนิดที่พบในธรรมชาติ
บริเวณปาชายเลน โดยยดึตดิอยูตามลําตนและรากของตน ไมปาชายเลน หรือตามโขดหิน เปลือก
และลําตัว คอนขางแบน จึงไมเปนที่นยิมรับประทาน (ภาพที่ 4)  
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ภาพที่ 4 หอยนางรม Striostrea (Parastriostrea) mytiloides  
ที่มา : http://naffi.coolfreepages.com/Newsletter/News08/Page4.html 
 
การเพาะเลี้ยงหอยนางรม 
 

ขั้นตอนการเพาะพันธุหอยนางรม 
  1.การดูแลและจัดการพอแมพันธุ 
  1.1การทําความสะอาด 
  การทําความสะอาดพอแมพนัธุเปนขั้นตอนแรกที่สําคัญและมีความจําเปนมากเพราะพอแม
พันธุหอยนางรมที่นํามาจากธรรมชาติ ดวยการลางและขัดเปลือกหอยใหสะอาดดวยแปรงพลาสติก 
จากนั้นแชพอแมพันธุหอยนางรมทั้งตัวลงในสารละลายคลอรีนความเขมขน 10 สวนในลานสวน
(0.1 กรัมตอลิตร)ที่ผสมกับน้ําจืดโดยแชไวประมาณ10-15นาทีตามความเหมาะสมขึ้นกับชนิดและ
ปริมาณของสิ่งปนเปอนจากนั้นลางดวยน้ําสะอาดแลวจึงนําเขาไประบบเพาะ 

       1.2การแยกชนดิและการทําประวัต ิ
   1.การแยกชนดิของหอยนางรมมีความจําเปนเพราะในบางครั้งมีการปนเปอนของ
พอแมพันธุหอยนางรมที่นําเขามาเพาะมากกวาหนึ่งชนดิ 
   2.การระบุแหลงที่มาไปถึงการทําประวัติของพอแมพันธุหอยนางรมเปนสิ่งที่
จําเปนและควรปฏิบัติใหเปนระเบียบเพื่อใชเปนขอมูลในการติดตามและประเมินผล 
   3.การทําประวตัิพอแมพันธุทาํไดโดยตดิเครือ่งหมายที่ตวัพอแมพันธุโดยใชกาว
ซีเมนตซ่ึงทําดวยเทปพลาสติกแข็ง (dymo tape) จากนัน้ก็ลงประวตัิไวในกระดาษบนัทึกเพื่อการ
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ติดตามและอางอิง 
  2.การคัดเลือกพอแมพันธุ 
       ในการเพาะพนัธุแตละครั้งควรใชพอแมพนัธุชนิดเดยีวกนัที่มาจากหลายแหลงเดียวกนั แต 
นําเขาตางรุนกนั สวนถาเปนพอแมพันธุที่เพาะขึ้นเองได ควรใชพอแมพันธุที่ผลิตตางรุนกันเพื่อเปน
การหลีกเลี่ยงผลเสียที่เกิดขึน้จากการผสมเลือดชิด ดังนั้นการที่มีระบบการแยกชนิดและทําประวัติ
พอแมพันธุจะชวยใหขั้นตอนที่ดําเนนิการไดงาย ตรวจดูความสมบรูณของไขและน้ําเชื้อเสียกอน 
โดยทั่วไปจะใชวิธีสุมตัวอยางหอยมาผาดูอวัยวะเพศ หรือตรวจสอบ เซลลสืบพันธุโดยใชกลอง
จุลทรรศน แลวแตกรณี ไขที่เจริญเต็มที ่ โดยทั่วไปจะมลัีกษณะกลมหรือคอนขางกลม สวนน้ําเชื้อ
นั้นจะวายน้ําไดอยางแข็งแรง หากตรวจพบวา ไขและน้ําเชื้อยังไมสมบูรณ ก็ไมควรทาํการ
เพาะพนัธุในขณะนั้นแตจะตองทําการขุนเลี้ยงพอแมพันธุใหสมบูรณเสียกอน 
  3.การขุนพอแมพันธุ 
       การขุนพอแมพันธุหมายถึงการควบคุมหรือปรับสภาพใหพอแมพันธุมีความสมบูรณ และ
อยูในสภาพทีพ่รอมจะปลอยเซลลสืบพันธุไดตามตองการ ในประเทศไทยหอยนางรมสวนใหญเปน
พวกที่สามารถปลอยเซลลสืบพันธุไดตลอดป หลักการขุนพอแมพันธุหอยนางรมอยางงายๆคือจดั
ใหพอแมพันธุอยูในน้ําทะเลที่สะอาดมีการไหลเวยีนของน้ําอยูตลอดเวลา และขอสําคัญก็คือจะตอง
มีอาหารคือสาหรายเซลลเดียวที่มีปริมาณเพียงพอสม่ําเสมอมี2ระบบไดแก 
        3.1การขุนพอแมพันธุในระบบเปด 
       ระบบนี้เหมาะสําหรับโรงเพาะที่ตั้งอยูใกลกับแหลงน้ําทีม่ีอาหารของหอยนางรมอยู แลว
ตามธรรมชาติ ทําไดโดยสูบน้ําทะเลที่มีอาหารของหอยนางรมเขามาเปนอาหาร โดยพอแมพนัธุอาจ
ใสไวในตะกราแลวเล้ียงในบอเล้ียงพอแมพันธุที่มีน้ําไหลอยูตลอดเวลา 
        3.2การขุนพอแมพันธุในระบบปด 
         ระบบนี้อาจจะตองใหการดูแลและตนทุนสงูกวาระบบแรกแตการดูแลและรักษาความ
สะอาดระบบจะทําใหดีกวาการโดยระบบตางๆจะเหมือนกับระบบเปดทุกประการยกเวนจะมีการ
ใหอาหารจําพวกสาหรายเซลลเดียวจําพวกคีโตเซอรอล (Chaetoceros spp.) เตตราเซลมิส 
(Tetraselmis spp.) และไอโสไครซิส (Isocrysis spp.) เสริมโดยใหเปนครั้งๆไปหรือปลอยใหไหล
ผสมกับน้ําทะเลก็ไดและน้ําที่ใชอาจจะผานระบบบําบัดมาแลวโดยการกรองชีวภาพโดยใชช้ันกรอง
ทรายแลวนํามาใชใหมซ่ึงถือวาเปนระบบปดหรือมีสวนทีไ่หลทิ้งออกจากระบบเปนบางสวน และมี
น้ําทะเลใหมเขามาแทนที่บางสวนซึ่งถือวาเปนระบบกึ่งปด 
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รูปแบบการเลี้ยงหอยนางรมในประเทศไทย  
 
การเลี้ยงหอยนางรมมีอยูหลายวิธี แตละวธีิความเหมาะสมตามลักษณะภูมิประเทศและดิน

ฟาอากาศของแตละทองที ่
1. การเลี้ยงบนกอนหิน เปนวิธีการใชกอนหินวางใหลูกหอยนางรมเกาะเลี้ยงตัวจนได

ขนาดตามความตองการ เปนวิธีงายและทํากันมาแตโบราณ ซ่ึงยงันิยมทํากนัแพรหลายมากจน
ปจจุบันนี ้ โดยเฉพาะทองทีท่ี่สามารถหากอนหินจากธรรมชาติไดสะดวกโดยวางกอนหินใหเกยกนั
เปนกองๆ ละ 5-10 กอน โดยวางใหอยูในลักษณะกอนหนิมีพื้นทีใ่หลูกหอยเกาะไดมากที่สุด หนิแต
ละกองอยูหางกันประมาณ 50 ซม . เรียงเปนแถว วิธีการนี้มักทําการเลี้ยงหอยในขอบเขตระหวาง
แนวระดับน้ําขึ้นสูงสุดถึงระดับ ต่ําสุดตามชายฝง ทะเลที่มีสภาพเปนอาวเปด พืน้ดนิเปนโคลนแข็ง 
ทรายปนโคลนแข็งหรือบริเวณที่เปนหนิทัง้นี้เพื่อปองกันไมใหกอนหนิที่วางจมลึกลงไปหรือถูกทับ
ถมในกรณีที่สภาพดนิเปนโคลนคอนขางออนก็ใชไมไผวางเปนฐานรองรับกอนหนิเพื่อกันมิใหหิน
จมโคลนหรือบางรายก็ทําเปนฟาก โดยใชไมไผผาซีกประกอบเขาเปนรานสําหรับวางหินบนคาน
เตี้ยๆในแหลงเลี้ยงเกาะวางเลีย้งตอไปเพื่อโคลนทับถมมักพบเห็นตามบริเวณอาวเปดและ 
ปากแมน้ําลําคลองทั่ว ๆ ไปรูปแบบการเลี้ยงหอยนางรมวิธีนี ้ นิยมใชในการเลี้ยงหอยนางรมพนัธุ
เล็กที่จังหวัดชลบุรีและที่อาวสวี จังหวัดชุมพร  

2. การเลี้ยงในกระบะไม การเลี้ยงแบบนี้เหมาะสมกบัทองที่ที่เปนอาวเปดตามบริเวณปาก
แมน้ําหรือบริเวณชายฝงของปากแมน้ํา ลําคลองที่มีน้ํากรอยหรือน้ําเคม็ทวมถึงเปนประจํากระบะไม
ที่ใชเปนรูปสี่เหล่ียมผืนผามีขนาดตามความตองการ แตที่นิยมใชมกัจะมีความกวาง 80 ซม . ยาว 
200 ซม . สูง 25 ซม . ขอบทั้งสี่ดานทําดวยไมตะเคยีนหรือไมเนื้อแขง็อื่น ๆพื้นเปนไมชนิดเดียวกนั
ฟากทําดวยเฝอกไมไผ ทั้งนี้เพื่อใหน้ําถายเทไดสะดวก กระบะวางอยูบนคานสูงจากพื้นดินทีน่้ําทวม
ถึงประมาณ 30 ซม . และยดึติดกับคาน พนัธุหอยนางรมที่นํามาใสเล้ียงในกระบะหากเปนหอยพนัธุ
เล็กควรมีอายปุระมาณ 6-7 เดือน หรือมีขนาด 3.5-4.5 ซม . ซ่ึงกะเทาะมาจากกอนหินหากเปนหอย
นางรมที่เกาะติดกับเปลือกหอยอ่ืนก็นํามาใสกระบะเลี้ยงไดเลยทําการเลี้ยงไวจนมอีายุประมาณป 
คร่ึงหอยจะโตขึ้นถึงขนาดสง ตลาดได สําหรับหอยตะโกรมรวบรวมมาปลอยเล้ียงในกระบะเมือ่
อายุประมาณ 3-4 เดือน หรือขนาด 3-4 ซม. เล้ียงไวจนอายุ 7-8 เดอืน จะไดขนาดที่สงตลาดได 
วิธีการเลี้ยงบนกระบะไมเปนวิธีการเลี้ยงหอยนางรมทีพ่บวามีที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ เปนตน  

3. การเลี้ยงแบบใชแทงซีเมนต การเลี้ยงดวยวิธีนี้อาจเลี้ยงไดดีในที่มีสภาพเชนเดยีวกับการ
ใชกอนหิน ตามขอ 1 หรือจะใชทั้งสองแบบในบริเวณเดยีวกันกไ็ด โดยใชแทงซีเมนตปกแซมตามที่
วางระหวางแถวของของกองหิน แตเวนทางเดินไดพอสมควร เหมาะสําหรับทองที่ที่มีสภาพพื้นดนิ
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โคลนแทงซีเมนตที่ใชนัน้ จัดทําขึ้นเปนพิเศษเพื่อการเล้ียงหอยนางรมและเพื่อใหตานทานตอการ
เคลื่อนไหวของคลื่นลมและกระแสน้ําไดดจีึงตองหลอแทงซีเมนตและใชไมเปนแกนกลาง อาจใช
ไมโกงกางหรอืไมเนื้อแข็งอืน่ ๆ ก็ได ไมที่ยื่นออกมาจะถูกปกยึดอยูในดินเพื่อพยงุใหเสาซีเมนต   
ไมลม ลงทุนเพียงครั้งเดยีวกส็ามารถใชประโยชนไดนานปขนาดของแทงซีเมนตขึน้อยูกับระดับน้ํา
และความตองการของผูเล้ียงแตที่ไดรับผลดี มีขนาดความสูง 50-70 ซม.ดานหนาดัดของเสาเปนรูป
ส่ีเหล่ียมจัตุรัส 12x12 ซม ไมที่ใชเปนแกนกลางยาว 1 เมตร ฝงอยูในแทงซีเมนต 50 ซม . สวนที่ยื่น
ออกไปเพื่อปกลงไปในดิน 50 ซม.  
    4. การเลี้ยงโดยใชหลักไม การเลี้ยงดวยวิธีนี้นับวาเหมาะสมอยางยิ่งกับสภาพชายฝง ทะเลที่
มีสภาพเปนอาวเปด พื้นดนิเปนโคลนออนหรือโคลนปนทราย เปนแหลงที่ไมมีเครื่องกําบังคลื่นลม
ยิ่งไปกวานัน้วธีินี้ยังสามารถเลี้ยงตามชายฝงของปากแมน้าํลําคลองที่มีกระแสน้ําไหลคอนขางแรง
ไดโดยไมทําใหเกิดความเสยีมากนกั ไมที่ใชควรเปนไมเนื้อแข็ง ไมพังกาหรือสักทะเล เพื่อใหลูก
หอยเกาะเลีย้งตัวจนไดขนาดตลาด คลายหลักหอยแมลงภู หรือจะใช เปลือกหอยตะโกรม หรือหอย
นางรมรอยเปนพวง ๆ ไปลอลูกหอยในแหลงหอยเกดิตามธรรมชาติ ลูกหอยจะเกาะตดิอยูตาม
เปลือกหอยเมือ่อายุประมาณ 1-2 เดือน จึงนําเปลือกหอยท่ีมีลูกหอยเกาะติดอยูมาแลยึดติดกับเหล็ก 
โดยใชลวดผูกใหเปลือกหอยอยูหางกนัเปนระยะพอสมควร หลักไมทีใ่ชสวนมากเปนไมไผ ไมเปง
หรือไมอ่ืน ๆ ที่มีราคาถูกอาจหาไดในทองที่นั้น หลังจากที่ประกอบเปลือกหอยติดเขากับหลักไม
แลว จากนั้นกน็ําไปปกไวในแหลงเล้ียงเปนแถว ๆ โดยเวนระยะหางกันพอสมควร การปกไมจะลึก
ลงไปในดินมากนอยเทาใดนัน้แลวแตความแข็งของดิน   

5. การใชหลอดหรือทอซีเมนต เหมาะสมสําหรับแหลงเลี้ยงที่มีน้ําทวมอยูตลอดเวลาไดแก 
ที่ตื้นชายฝงทะเล ปากแมน้ําลําคลองและทะเลสาบ พื้นดนิเปนโคลนหรือโคลนออนปนทราย       
ขั้นแรกตองปกหลักไมราคาถูก ซ่ึงอาจหาไดในทองที่ ไดแก ไมเปง โกงกาง หลักไมไผ ฯลฯ โดย
ปกเรียงเปนแถวใหมีชองวางระหวางแถวหางกันประมาณ 1 เมตร จากนั้นนาํหลอดซีเมนตกลวงที่
เตรียมไว ( หลอดซีเมนตขนาดเสนผานศูนยกลาง 15 ซม. ยาว 40 ซม. หลอโดยใชปูนซัลเฟตทนเค็ม 
ติดหอย 20 ตัวหลอดเปนหอยขนาด 4-5 ซม . นําไปสวมบนหลักไมหรือทอพีวีซีเสนผานศูนยกลาง 
3.2 ซม.ยาว 120 ซม. ปกทอลงในดินเลน แตละแถวหางกัน 30 ซม. แตละทอหางกนั 20 ซม.) พรอม
กันนั้นใชไมวางพาดเปนฐานรองรับทออีกขั้นหนึ่งเพื่อปองกันไมใหทอจมโคลนหรือเปนทอซีเมนต
ที่มีปากเปดขางเดียว ก็ใชสวมลงบนหลักไมไดโดยตรง ดวยวิธีดังกลาวสามารถวางทอไดประมาณ 
1,600 ทอ / ไร นอกจากหลอดซีเมนตแลวปจจุบันเกษตรกรไดมีการพฒันาขยายขนาดหลอดใหใหญ
ขึ้นมีลักษณะเปนทอซีเมนตเพื่อเพิ่มพื้นทีย่ดึเกาะของลูกหอยและใชฐานซีเมนตเพื่อรองรับทอที่มี
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ขนาดใหญขึ้นแทนที่จะใชไมเปนตัวรองรองรับเชนเดิม ทําใหอายกุารใชงานนานขึ้นและการจดัการ
สะดวก การเลี้ยงวิธีนี้เปนทีน่ิยมในการเลีย้งหอยนางรมที่จังหวดัสุราษฏรธานีและจนัทบุรี 

6. การเลี้ยงแบบพวงอุบะแขวน เปนรูปแบบการเลี้ยงที่นยิมทั่วไปในประเทศญี่ปุน อเมริกา 
และยุโรปเพราะหอยโตเร็วและใหผลผลิตสูงการเลี้ยงวิธีการนี้สามารถกระทําได 2 ลักษณะดวยกนั 
คือ การแขวนใตแพและแขวนจากราวเชอืกจุดสําคัญตองเล้ียงในอาวปดหรือที่ที่มีกาํบังคลื่นลมได
เปนอยางดแีพที่จะใชเล้ียงหอยจะมีขนาดกวางยาวตามความตองการของผูเล้ียงใชพลาสติกหรือ   
ทุนโฟมพยุงมสีมอยึดทั้งสี่มุมเพื่อตรึงใหแพหรือเชือกอยูกับที่ระดับความลึกของน้ําควรอยูประมาณ 
5-10 เมตร การลอลูกหอยใชวิธี เดียวกับการเลี้ยงแบบที่ 4 เมื่อลูกหอยติดกับเปลือกหอยไดแลว จึง
เอาเปลือกหอยนั้นมารอยเปนพวงโดยใชลวดสังกะสีเบอร 10 ใหเปลือกหอยอยูหางกนัประมาณ 15-
20 ซม.โดยใชไมไผรวกขนาดเล็กกัน้ระหวางเปลือกจากนั้นนาํพวงหอยไปแขวนเลี้ยง ไวที่แพจน
หอยไดขนาดที่ตลาดตองการการเลี้ยงแบบพวงอุบะแขวนของประเทศไทยนยิมทํากันในแมน้ําหรือ
คลองน้ํากรอย เชนที่จังหวัดพังงา หรือการเล้ียงแบบรอยเปลือกหอยและแขวนเปนราวที่ใชกับหอย 
ตะโกรมกรามดําที่คลองบางนางรม จังหวดัประจวบคีรีขันธ เปนตน ที่ตําบลอางศิลา อําเภอเมือง
จังหวดัชลบุรีมีการเลี้ยงหอยนางรมพันธุเล็กแบบแขวนใตนั่งราน ไมไผโดยเกษตรกร    ผูเล้ียงจะซื้อ
พวงเชือกซึ่งมลูีกหอยขนาดความยาว 1.5-2.6 ซม. ติดอยูกับวัสดุปูนซีเมนต (อยูบนเชือก) แลวนํามา
เล้ียงตอโดยแขวนใตนั่งรานไมไผขนาด 8x46 เมตร ซ่ึงจะแขวนลูกหอยไดจํานวน 4,500 เสน มีลูก
หอยประมาณ 360,000 ตัวตอนั่งรานหนึ่งชดุหรือหนึ่งแผงปญหาและอุปสรรคในการเลี้ยงหอย
นางรมพันธุเล็กหรือหอยนางรมปากจีบ นั้นพบวาหอยที่อยูตรงกลางแผงหรือกลางนั่งรานทีถู่ก
ลอมรอบดวยแผงอื่น ๆ มักจะเจริญเติบโตชากวาลูกหอยที่อยูรอบนอก เมื่อเล้ียงไปไดครบ 1 ป ก็ยัง
ไมไดขนาดตลาดสันนิษฐานวาหอยที่อยูตรงกลางจะไดรับอาหารธรรมชาติจําพวก   แพลงกตอนไม
เพียงพอ เนื่องจากหอยที่อยูบริเวณรอบนอกจะกรองกินแพลงกตอนไปกอน  

7. การเลี้ยงหอยนางรมแบบอื่น ๆ นอกจากวิธีการเลี้ยงหอยนางรมที่ไดกลาวถึงขางตนแลว
ยังมีการเลี้ยงรูปแบบอื่นๆ โดยใชวัสดุการเลี้ยง รูปแบบอื่นที่มีสภาพแข็งแนนเพือ่การนี้ได เชน     
ยางรถยนตที่ไมใชแลว กระเบื้องลอนเดี่ยว ลอนคู อิฐ อาง ไห ตุมทีชํ่ารุดแลว นอกจากนี้ในบาง
ประเทศ นิยมเลี้ยงหอยนางรมแบบหวานลงเลี้ยงกบัพื้นดินในสภาพพื้นดินแขง็เพื่อปองกันหอย
นางรม จมโคลน ซ่ึงอาจ กอใหเกิดความเสียหายได  
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ขอควรระวังในการเลี้ยงหอยนางรม 
 

           1. ปญหามรสุมและคลื่นลมแรงเปนอุปสรรคตอการเลี้ยงหอย เพราะวัสดุที่วางหักลมจม
โคลนทําใหใหหอยตาย 
           2.ควรตรวจและซอมแซมวัสดุอุปกรณทีใ่ชเล้ียงหอยที่ชํารุดอยางสม่ําเสมอ 
           3.ควรระมัดระวังสภาพของแหลงน้ําที่เสื่อโทรม ซ่ึงนับวันจะมีมากขึ้นยอมจะกระทบตอ
ผลผลิตหอยที่จะลดลงเรื่อยๆ 
           4.ปญหาแหลงน้ําตื้นเขิน เกิดตะกอนดินมากขึ้นจะสงผลกระทบตอการเจริญเติบโตและ
หอยตายในทีสุ่ด 
           5.มักจะมีสัตวน้ําที่แยงอาหารและที่อยูอาศยัของหอยนางรม เชน หอยแมลงภู หอยกะพง 
เพรียงและฟองน้ําเปนตน 
           6.ปญหาการลักขโมยหลักหอยมักจะเกดิขึน้เสมอ ฉะนัน้ จึงควรมีทีพ่ักหรือขนําใหคนเฝา
ดูแลรักษาบริเวณแปลงเลี้ยงหอย 
           7.ควรระวังศัตรูหอยนางรมหลายชนิดที่สําคัญไดแก หอยหมู หอยมะระ ปู ปลาดาว ปลา
กระเบน ปลานกแกว และนกบางชนิดเปนตน นอกจากนีห้อยนางรมลอยหรือที่ชาวบานเรยีกวา      
" หอยเฉลียบ " จะเกดิแพรพันธุและแยงพื้นที่การเจริญเติบโตของหอยนางรมขนาดเล็ก ชาวบาน  
จะเอาขึ้นมาตากแดด2วันหอยจะตายปจจุบนัหอยชนิดนีเ้พิ่มจํานวนมากขึ้น 
           8. ส่ิงปนเปอนในหอยที่มักพบวามีปญหาเสมอ ไดแกปริมาณแบคทีเรียตาง ๆ ที่มีมากเกิน
กําหนด ดังนัน้จึงควรทําความสะอาดหอยหรือบําบัดสิ่งปนเปอนในตวัหอยดังกลาวใหปลอดภยัตอ
การบริโภค  

9. ปญหาน้ําจดืหลากในชวงหนาฝน  เมื่อเกิดการหลากของน้ําจืดในปรมิาณที่มากตดิตอกัน
หลายวนั จะทาํใหน้ํามีความเค็มลดต่ําลงนานทําใหหอยตาย  

10 ขาดบุคลากร ที่ใหความสนใจศกึษาดานวิชาการ ขาดความตอเนื่องในการพัฒนา 
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สมุนไพร 
 

กานพล ู
 

ขอมูลทางพฤษศาสตร 
 
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   
 
  เปนไมตน ขนาดกลาง เปลือกสีน้ําตาลออน เรียบ สูง 9-12 เมตร อาจสูงไดถึง 20 เมตร 
เรือนยอดเปนรูปกรวยคว่ํา แตกกิ่งต่ํา ลําตนตั้งตรง เปลือกเรียบ สีเทา ใบเดีย่ว เรียงตรงขาม รูปใบ
หอก รูปรี หรือรูปไขกลับแคบๆ กวาง 8-11 ซม. ยาว 32-37 ซม. ปลายแหลมหรือเรียวแหลม โคน
สอบแคบ ขอบเรียบ แผนใบดานบนเปนมัน มีตอมน้ํามันมาก เสนแขนงใบขางละ 15-20 เสน ปลาย
เสนโคงจรดกบัเสนถัดไปกอนถึงขอบใบ กานใบยาว 1-2.5 ซม. ชอดอกแบบชอเชิงหล่ัน ออกที่
ปลายยอด ยาวประมาณ 5 ซม. กานชอดอกสั้นมาก แตอาจยาวไดถึง 1 ซม. ใบประดบัรูปสามเหลี่ยม 
ยาว 2-3 มม. กลีบเลี้ยง 4 กลีบ โคนติดกันเปนหลอดยาว 5-7 มม. เมื่อเปนผลขยายออกเปนรูปกรวย
ยาวประมาณ 1 ซม. ปลายแยกเปนแฉกรูปไข ยาว 3-4 มม. กลีบดอก 4 กลีบ รูปขอบขนานหรือกลม 
ยาว 7-8 มม. มีตอมน้ํามนัมาก รวงงาย เกสรเพศผูจํานวนมาก รวงงาย กานชูอับเรณยูาวประมาณ 7 
มม. กานเกสรเพศเมียยาวประมาณ 4 มม. ผล รูปไขกลับกามรูปรี ยาว 2-2.5 ซม. แกจัดสีแดง มี 1 
เมล็ด(ภาพที่ 5) 
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ภาพที่ 5 กานพลู 
ที่มา : www.oknation.net/blog/print.php?id=439677 
 
สรรพคุณ   
 
  ใชขับพยาธิ แกอาเจียน แกโรคภูมิแพ ลดอาการไขขออักเสบ ฆาเชื้อไวรัส ตานอนุมูลอิสระ 
ขับเสมหะ ขับลม(คมสัน, 2547)และพบวาสามารถยับยั้ง S. AureusและS. Typhimurium ได(วาทนิี, 
2546)  
 
ขอมูลทางเภสชัวิทยา  
 
  1.ฤทธิ์ลดการอักเสบ กานพลู มีสารยูจีนอลซึ่งมีฤทธิ์ลดการอักเสบ โดยยบัยั้งการ
สังเคราะห prostaglandin  
  2. ฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียอันเปน สาเหตุอาการแนนจุกเสยีด  
น้ํามันกานพลูสามารถฆาเชื้อ E. coli , Salmonella typhosa , Vibrio corumma และ Chick chloera 
และยังฆาเชื้อแบคทีเรียในอาหารกระปองดวย จึงใชเปน preservative  
  3. สารสําคัญในการออกฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียอันเปนสาเหตุอาการแนนจุกเสยีด  
พบสารออกฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียในกานพลู คือ ยูจีนอล  
  4. ฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที่  กานพลูมีสาร eugenol มีฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที่  
  5. ฤทธิ์ขับลม  กานพลูชวยขบัลม เนื่องจากฤทธิ์ของ eugenol  
  6. ฤทธิ์ขับน้ําดี สารสกัดกานพลูดวยอะซโีตน มีฤทธิ์ชวยขับน้ําดจีึงชวยยอย  
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  7. สารสําคัญในการออกฤทธิ์ขับน้ําดี พบวา eugenol ชวยขับน้ําดีจึงชวยยอย  
  8. ฤทธิ์ปองกันเยื่อบุกระเพาะ มี eugenol ซ่ึงกระตุนใหมกีารหลั่ง mucin มาปองกันเยือ่       
บุกระเพาะ  
  9. ฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส กานพลู มีฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส จึงชวยลดอาการปวด
เกร็ง  
  10. สารสําคัญในการออกฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส  พบสาร eugenol ออกฤทธิ์ลดการ
บีบตัวของลําไส  
 

เมนทอล 
 

 
ภาพที่ 6 เมนทอล 

 
เมนทอล  เปนสารใหความเย็น โดยเริ่มจากเมนทอลจะเขาไปจับกับเซลลประสาทตัวหนึ่ง

ของเราทําใหเรารูสึกวาเย็น เพราะที่ปลายประสาทจะขยาย มกีารดึงแคลเซียมเขามา เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของระดับประจไุฟฟาในระดบัเซลล กอนสงกระแสไปยังประสาท ผลิตจากน้ํามนัมินต
ที่สกัดไดจากพืช เชน สะระแหน 
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สะระแหน 
 
ช่ือวิทยาศาสตร : Metha cordifolia Opiz. 
ช่ือวงศ : Labiatae 
ช่ือสามัญ : Kitchen Mint, Marsh Mint 
ช่ืออ่ืน : หอมดวน หอมเดือน (ภาคเหนือ), มักเงาะ สะแน (ภาคใต), สะระแหนสวน (ภาคกลาง), 
ขะแยะ (อีสาน) 
 
ลักษณะทางพฤษศาสตร  
 
  เปนพืชลมลุกเลื้อยตามพื้นดนิ ลําตนสีแดงเขม ใบกลมขนาดหวัแมมือ ใบคอนขางหนา ริม
ใบหยกัโดยรอบ ภายในใบเปนคลื่นยับยน และมีกล่ินหอม 
  
สรรพคุณ  
 
  สะระแหนนัน้มีสรรพคุณมากมาย เชน เปนยาดับรอน ถอนพิษไข ขับลม ขับเหงื่อ รักษา
อาการหวดั และยังสามารถแกอาการปวดทอง ทองอืด ทองเฟอได น้ําที่คั้นจากตน และใบใชดื่ม 
ชวยขับลมในกระเพาะ ลดอาการปวดศีรษะ ปวดฟน เจบ็คอ เจ็บปาก เจ็บล้ิน แกอาการบิดทองรวง 
อุจจาระเปนเลือด แกอาการอาหารไมยอย หรือกินสดๆ เพื่อดับกลิ่นปากก็ยังได 
  
สารสําคัญท่ีพบ  
 
  ใบและลําตนมีน้ํามันหอมระเหยซึ่งประกอบดวยสารเมนทอล (Menthol)       ไลโมนีน 
(Limonene) นโีอเมนทอล (Neomenthol) เปนตน 
 
สารอาหาร  
 
  สะระแหนนัน้มีสารอาหารหลายอยาง เชน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม เหล็ก 
ฟอสฟอรัส วิตามินบี 1 2 วติามินซี ปจจบุนัไดสกัดสารจากสะระแหนในการลูกอมสะระแหนไวใช
อม หรือที่เรียกวา ลูกอมมินต 
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ไพล 
 

ขอมูลทางพฤษศาสตร 
 
ช่ือวิทยาศาสตร :   Zingiber montanum (Koenig) Link ex Dietr. 
ช่ือพอง :   Z.purpureum  Roscoe 
วงศ :   Zingiberaceae 
ช่ืออ่ืน :  ปูลอย ปูเลย (ภาคเหนือ) วานไฟ (ภาคกลาง) มิน้สะลาง(ฉาน-แมฮองสอน) 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร : ไมลมลุกสูง 0.7-1.5 เมตร มีเหงาใตดนิ เปลือกสีน้ําตาลแกมเหลือง เนื้อ
ในสีเหลืองถึงเหลืองแกมเขยีว แทงหนอหรือลําตนเทียมขึ้นเปนกอ ซ่ึงประกอบดวยกาบหรือโคน
ใบหุมซอนกนั ใบเดีย่ว เรียงสลับ รูปขอบขนานแกมใบหอก กวาง 3.5-5.5 เซนติเมตร ยาว 18-35 
เซนติเมตร ดอกชอ แทงจากเหงาใตดนิ กลีบดอกสีนวล ใบประดับสีมวง ผลเปนผลแหงรูปกลม 
สวนที่ใช :  เหงาแกจดั เก็บหลังจากตนไพลลงหัวแลว 
 

 
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 ไดมผูีทดลองฤทธิ์ลดการอักเสบ ของสารที่สกัดไดจากไพลหลาย
ชนิด คือ (E)-4 (3',4'-dimethylphenyl) but-3-en-l-ol (compound D) ออกฤทธิ์ยับยั้ง prostaglandin 
เคอรคิวมิน ซ่ึงเปนสารสีเหลือง น้ํามันหอมระเหย  
  2.ฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที ่ น้ําคั้นหวัไพลมีฤทธิ์เปนยาชาเฉพาะที่ จึงชวยลดอาการปวด  
  3.ฤทธิ์ตานฮีสตามีน  การศึกษาฤทธิ์ตานฮีสตามีนของไพล โดยทํา skin testing กับเด็กที่มี
อาการหอบหดื 24 ราย ทีไ่มไดทําการรกัษาดวยยา 24 ช่ัวโมง ผลการทดสอบพบวาไพลในขนาด 
500 มิลลิกรัม มีฤทธิ์ตานฮีสตามีนนอยกวา chlopheniramine 0.1 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เมื่อใหคนไข
กิน  
  4.ฤทธิ์แกปวดCompoundDจากไพลมีฤทธิ์แกปวด  
 

ดีเกลือ 
 

ดีเกลือ คือ เกลือที่มีรสเค็มจัดจนขม เกลือชนิดนี้เกิดจากเกลือที่มีความเค็มเกินกวา 26 ดีกรี
ขึ้นไป และมแีสงแดดจัดก็จะทําใหเกิดดีเกลือ ชาวนาเกลือจะไมชอบเพราะเกลือจะหนัก และเกลือ
จะไมตกผลึก      

 ในการตกผลึกของเกลือ เมือ่น้ําเขมขน ๒๐ - ๒๒ ดกีรีโบเม จะได เกลือจืด (Calcium ) มี
ลักษณะเหมือนทรายเม็ดใหญตกจมปนกบัดิน ชาวนาจะเก็บเกลือจดืเมื่อเลิกทํานาเกลือแลว เมือ่
ความเขมขนสงู ๒๕ - ๒๗ ดีกรีโบเม เปนระยะที่เกลือเค็มตกมากที่สุด ถาความเขมขนเกิน ๒๗ 
ดีกรีโบเน จะเกิดการตกผลึกของ ดีเกลือ (Magnesium) ซ่ึงมีคุณสมบัติในการดดูความชื้น ดีเกลือจะ
ตกผลึกในชวงกลางคืนเมื่อน้าํในนาปลงเยน็  
           ดีเกลือเปนเกล็ดสีขาวอยูเหนือเกลือเค็ม ถามีน้ําไมมากดีเกลือจะไมโผลขึ้นมาอยางเหน็ไดชัด 
ตองรีบเก็บกอนจะเริ่มรอน เพราะดีเกลือจะละลายลงไปติดกับเกลือเค็ม การวัดความเขมขนของน้ํา
ที่จะทําเกลือปจจุบันใชปรอทวัด แตบางแหงยังใชแบบโบราณเชนใชมือสัมผัส คาดคะเนความ
เขมขนของน้ําหรืออาจใชขาวสุกโปรย ถาขาวสุกลอยกแ็สดงวาน้ํานัน้แกพอที่จะใชปลงเกลือได       
คุณสมบัติทางเคมี (ภาพที่ 8) 

ใชช่ือทางเคมวีา โซเดยีมซัลเฟตSodium Sulfate Na2SO4 ช่ือสามัญเรียกวา Epsom Salt 
หรือ Bitter Salt เหตุเพราะมีรสขมฝาด ไมไดเค็มเหมือนเกลืออยางที่เขาใจ ลักษณะที่ใชกัน เปนผง
ผลึก หรือเกล็ดขาว ซ่ึงไดมาจากการนาํน้ําทะเลมาเคีย่วจนแหง เหลือเปนเกลือสะตุ แตยังมี
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คุณสมบัติในการดูดซับความชื้นจากอากาศอยูดังนัน้ เมื่อวางดีเกลือทิ้งไวในอณุหภูมิหอง จะทําให
จับตัวแข็งเปนกอน 

 
ภาพที่ 8 ดีเกลอื 

โซดา 
 

 โซดา  เปนโซดา เปน เครื่องดื่มที่มีความซา ทําจาก น้ํา อัดกาซคารบอนไดออกไซด บางคน
นิยมดื่มแทนน้าํ บางคนนิยมผสมเครื่องดื่มอื่นๆ เชน น้ําหวาน เหลา(ภาพที่ 9) 
 ในความเชื่อของชาวบาน เชื่องวาโซดาสามารถฆาเชื้อได เนื่องจากมฤีทธิ์เปนกรดเมื่อแช
อาหารทะเลแลวสามารถฆาเชื้อแบคทีเรีย กินแลวจะไมทองเสีย 

 
ภาพที่ 9 โซดา 
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บทที่ 3 
 

วิธีวิจัย   อุปกรณและวิธดีําเนินการ 
 
ระยะเวลา เร่ิมดําเนินการ เดือน  กรกฎาคม  2552 
  ส้ินสุด  เดือน   กนัยายน   2552 
 
สถานที่  เก็บขอมูล สถานที่ศึกษาและเก็บขอมูล 
    มหาวิทยาลัยแมโจ - ชุมพร 
  ศึกษา  มหาวิทยาลัยแมโจ  -  ชุมพร 
  เขียนรายงาน สํานักงานประมงอําเภอทาชนะ  จังหวดัสุราษฎรธานี 

แผนการดาํเนนิงาน 

ขั้นตอนการปฏิบัติ ก.ค.  ส.ค. ก.ย. 

1.  ศึกษาขอมูล     

2.  เสนอโครงราง     

     ปญหาพิเศษ     

3.  ทดสอบและ     

      เก็บขอมูล     

4.  รวบรวมขอมูล     

5.  ทําการวิเคราะห     

     ผลและสรุปผล     
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วิธีดําเนินการ 
 

วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด CRD แบงการทดลองออกเปน 6 ชุดๆละ 3ซํ้า ดังนี้ 
ชุดที่1  หอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว  ตัวอยางรหัส 00 
ชุดที่2  หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู ความเขมขน  1.5 ml/L ตัวอยางรหัส 02 
ชุดที่3  หอยนางรมที่แชดวยเมนทอล ความเขมขน  0.25  g/L  ตัวอยางรหัส 03 
ชุดที่4  หอยนางรมที่แชดวยไพลผง ความเขมขน  5 g/L   ตัวอยางรหัส 04 
ชุดที่5  หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ ความเขมขน  30 g/L   ตัวอยางรหัส 05 
ชุดที่6  หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา ความเขมขน(โซดา:น้ําทะเล)1:2 ตัวอยางรหัส 06 
 

อุปกรณ 
 

1. สัตวทดลอง   หอยนางรม(ตะโกรมกรามขาว) ขนาดน้ําหนัก 400 - 500 กรัม ที่ซ้ือมาจาก
เกษตรกรที่เล้ียงในอําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎรธานี 

2. น้ํามนักานพลู 
3. เมนทอล    
4.ไพลผง 
5. ดีเกลือ 
6. น้ําโซดา 
7. เครื่องใหอากาศ 
8. น้ําทะเลความเค็ม 28-33 psu 
9.  กะละมัง 
10. คอน 
11. มีด 
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วิธีการทดลอง 
 
การทดลองที่1 ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นในหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่น
คาว 
  

การศึกษากลิ่นคาวและกลิ่นแปลกปลอมของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
ของผูบริโภค จะนําหอยนางรมมีชีวิตมาแชในสารละลาย นาน 10 นาที จากนั้นใหผูทดลอง จํานวน 
26 คน ดมกล่ินความของหอยนางรมของตัวอยางรหัส 02-06 เปรียบเทียบกับรหัส 00 กรอก
แบบสอบถามตารางที่ 1.1 พรอมดมกลิ่นแปลกปลอมของแตละรหัสทุก 10 นาที และทําการ กรอก
แบบสอบถามตารางที่ 1.2 พรอมกัน 
 1. นําหอยนางรมขนาด 400 - 500 กรัม มาพักไวในถัง  เพื่อปรับสภาพ  ทําการใหอากาศ
ตลอดเวลา  

2. การเตรียมสารละลายลดกลิ่นคาวตามความเขมขนที่กําหนดไว คือ  
1. น้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
2. เมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
3. ไพลผงความเขมขน  5 g/L 
4. ดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
5. น้ําโซดาความเขมขน(โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

3. นําหอยนางรม แชในสารละลายลดกลิ่นคาว ชุดละ 6 ตัว จํานวน 3 ซํ้า ทําการแชหอย
นางรม เปนเวลา 10 นาที ดังนี้ 

ชุดที่1  หอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
ชุดที่2  หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
ชุดที่3  หอยนางรมที่แชดวยเมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
ชุดที่4  หอยนางรมที่แชดวยไพลผงความเขมขน  5 g/L 
ชุดที่5  หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
ชุดที่6  หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา (โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

4. หลังทําการแชหอยนางรมนาน 10 นาที ทําการแกะเปลือกหอยนางรม ทุกชุดการทดลอง 
ดวยคีมถาง เพื่อแกะเปลือกออก ทําการดมกลิ่น ของหอยนางรม หลังจากไดรับการแชดวยสารลด
กล่ินคาว  
 5. บันทึกผลของกลิ่นที่ไดรับจากการดม  กรอกขอมูลลงในใบประเมนิผล 
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6. นําหอยนางรมที่แกะเปลือกและบันทกึขอมูลในขอ 5 เรียบรอยแลว วางไวบนน้ําแข็ง 
และทําการทดลองกลิ่นตอไปทุกๆ 10 นาที จนครบ 30 นาที บันทึกผลการไดรับกลิ่นจากการแชดวย
ลดกล่ินคาว  
การทดลองที่ 2. ศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
 
 การศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เมื่อแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว ของผูบริโภค
ดัดแปลงมาจาก ทัศนีย (2546) เมื่อส้ินสุดการทดลอง จะนําหอยนางรมมีชีวิตมาแชในสารละลาย 
นาน 10 นาที จากนั้นใหผูทดลอง จํานวน 14 คน ชิมหอยนางรมสด พรอมเครื่องเคียง และกรอก
แบบสอบถามตารางที่ 2 

1. นําหอยนางรมขนาด 400 - 500 กรัม มาพักไวในถัง  เพื่อปรับสภาพ  ทําการใหอากาศ
ตลอดเวลา  

2. การเตรียมสารละลาย  ละลายสารลดกลิ่นคาวตามความเขมขนที่กําหนดไว คือ  
1.   น้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
2. เมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
3. ไพลผงความเขมขน  5 g/L   
4. ดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
5. น้ําโซดาความเขมขน(โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

3. นําหอยนางรม แชในสารละลายลดกลิ่นคาว ชุดละ 6 ตัว จํานวน 3 ซํ้า ทําการแชหอย
นางรม เปนเวลา 10 นาที ดังนี้ 

ชุดที่1  หอยนางรมที่ไมมีการแชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
ชุดที่2  หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลูความเขมขน  1.5 ml/L 
ชุดที่3  หอยนางรมที่แชดวยเมนทอลความเขมขน  0.25  g/L 
ชุดที่4  หอยนางรมที่แชดวยไพลผงความเขมขน  5 g/L 
ชุดที่5  หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือความเขมขน  30 g/L 
ชุดที่6  หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา (โซดา:น้ําทะเล) 1:2 

4. หลังทําการแชหอยนางรมนาน 10 นาที ทําการแกะเปลือกหอยนางรม ทุกชุดการทดลอง 
ดวยคีมถาง เพื่อแกะเปลือกออก ทําการรบัประทานหอยนางรม หลังจากไดรับการแชดวยสารลด
กล่ินคาวพรอมเครื่องเคียง   
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 5. บันทึกผลของกลิ่นและรสชาติหอยนางรม  กรอกขอมูลลงในแบบบันทึกผลการทดลอง 
ในแบบสอบถามตารางที่ 2 
 
 ขั้นตอนการตรวจชิมตัวอยาง 
 

1. ทานมันเทศตมสุก 1 ช้ิน แลวบวนปากดวยน้ําสะอาด 
2. ใสรหัสตัวอยางในตาราง 
3. ชิมหอยนางรมสดตัวอยาง เคี้ยวชาๆ กรอกขอมูล คายตัวอยางทิ้ง แลวดื่มน้ําสะอาดตาม 
4. ดําเนินการตามขอ 1-3 ซํ้า เพื่อชิมตัวอยางใหมตอไปจนครบทุกตัวอยาง 

 
วิธีการวิเคราะหขอมูล 
 
 วิเคราะหความแปรปรวนของเวลาตอการสลายกลิ่นในหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิน่
คาว และรสชาติของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาว โดยเปรยีบเทียบเปนรอยละสําหรับการ
ทดลองที่ 1.1 และวเิคราะหความแตกตางทางสถิติของตัวแปรโดยการวิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance) แบบแจกแจงทางเดียว (One –way ANOVA) และเปรียบเทยีบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวยวิธี Tukey ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% สําหรับการทดลองที่ 1.2 และการทดลองที่ 2 
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บทที่ 4 

 

ผลการวิจัยและวิจารณ 

 

ผลการวิจัย 

การทดลองที่ 1   ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นในหอยนางรมเมื่อแชดวยสารลดกลิ่นคาว 
 

 1 .1 การศึกษากลิ่นคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
เปรียบเทียบกับกลิ่นคาวของหอยนางรมที่ไมแชในสารละลายลดกลิ่นคาว โดยนําหอยนางรมแชใน
สารละลายน้ํามันกานพลู, เมนทอล, ไพลผง, ดีเกลือ และน้ําโซดา เปนเวลานาน 10 นาที แกะเปลือก
ออก แลวดมกลิ่นที่ 0 นาที และดมกลิ่นทุก ๆ 10 นาที เปนเวลานาน 30 นาที พบวา  

 หอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดย
พบวา ที่เวลา 10 นาที คิดเปน 84.62 % รองลงมาคือที่เวลา 0 นาที, 20 นาที และ 30 นาที คิดเปน 
76.92 % และ 57.69 % และ 40.00 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10 และ ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยเมนทอล มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดยพบวา 
ที่เวลา 30 นาที คิดเปน 60.00 % รองลงมาคือที่เวลา 20 นาที และ 10 นาที คิดเปน 46.15 % และ 
42.31 % ตามลําดับ และในเวลา 0 นาที พบวา มีกล่ินคาวมากกวาชุดควบคุม (P<0.05) (ภาพที่ 10, 
ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยไพลผง มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดยพบวา ที่
เวลา 30 นาที คิดเปน 64.00 % รองลงมาคือที่เวลา 10 นาที ,20 นาที และที่ 0 นาที คิดเปน 57.69 %, 
57.46 % และ 53.85 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10, ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) ที่เวลา 30 
นาที คิดเปน 68.00 % รองลงมาคือที่เวลา 20 นาที ,0 นาที และ 10 นาที คิดเปน 65.38 %, 61.54 % 
และ 50.00 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10, ตารางที่ 1.1) 
 หอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา มีกล่ินคาวนอยกวาชุดควบคุม (P<0.05) โดยพบวา ที่
เวลา 30 นาที คิดเปน 76.00 % รองลงมาคือที่เวลา 20 นาที ,10 นาที และ 0 นาที คิดเปน 73.08 %, 
46.15 % และ 46.15 % ตามลําดับ (ภาพที่ 10, ตารางที่ 1.1) 
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ภาพที่ 10 เปอรเซ็นตกล่ินคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเมื่อเปรียบเทียบกับหอย
นางรมที่ไมแชดวยสารลดกลิน่คาว 
หมายเหตุ คะแนน 1 หมายถึง  กล่ินคาวนอยกวา 00 
  คะแนน  2 หมายถึง  กล่ินคาวเทากับ 00 
  คะแนน 3 หมายถึง  กล่ินคาวมากกวา 00  
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ตารางที่ 1.1 เปอรเซ็นตกลิ่นคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเมื่อเปรียบเทียบกับ หอยนางรม ที่ไมแชสารลดกลิ่นคาว 

 
ระยะเวลา 0 นาท ี 10 นาท ี 20 นาท ี 30 นาท ี

ตัวอยางรหัส 
การทดสอบ 

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

กลิ่นคาวมากกวา 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 

กลิ่นคาวเทากับ 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 

กลิ่นคาวนอยกวา 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 ที่แชดวย
สารละลายลดกลิ่นคาว โดยนําหอยนางรมแชในสารละลายน้ํามันกานพลู, เมนทอล, ไพลผง, ดีเกลือ 
และน้ําโซดา เปนเวลานาน 10 นาที และดมกลิ่นทุก ๆ 10 นาที เปนเวลานาน 30 นาที พบวา  
 ในเวลา 0 นาที ในชุดที่ 2 หอยนางรมแชดวยน้ํามันกานพลู มีกล่ินแปลกปลอมสูงที่สุด 
(P>0.05) แตเมื่อนําหอยนางรมวางไวบนน้ําแข็ง ทิ้งไวเปนเวลา 10 นาที ทําใหกล่ินแปลกปลอม
ลดลงในทุกชุดการทดลอง โดยมีระดับกลิ่นแปลกปลอมไมแตกตางกัน (P>0.05) และเมื่อทิ้งเวลา
ใหนานขึ้นเปนเวลา 30 นาที  ระดับกลิ่นแปลกปลอมทุกชุดการทดลองมีระดับลดลง โดยเฉพาะชุด
ที่1, 3, 4, 5 และ6 มีระดับกลิ่นแปลกปลอมที่นอยที่สุด ยกเวนชุดที่ 2 (P<0.05) (ภาพที่ 11 และตาราง
ที่ 1.2)  
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ภาพที่ 11 คะแนนกลิ่นแปลกปลอม(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเปรียบเทียบกับ
หอยนางรมที่ไมแชสารลดกลิ่นคาวตามระยะเวลา 0 นาท ี10 นาที 20 นาที และ 30 นาที 
หมายเหตุ คะแนน 1 หมายถึง  ไมมีกล่ินแปลกปลอม 
  คะแนน  2 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมนอยที่สุด 
  คะแนน 3 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมนอย 
  คะแนน 4 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมปานกลาง 
  คะแนน 5 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมมาก 
  คะแนน 6 หมายถึง  มีกล่ินแปลกปลอมมากที่สุด 
 
 
 



 

 

ตารางที่ 1.2 คะแนนกลิ่นแปลกปลอม(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาวเปรียบเทยีบ
กับหอยนางรมที่ไมแชสารลดกลิ่นคาวทีร่ะยะเวลา 0 นาที 10 นาที 20 นาที และ 30 นาที 
( x )      

 
ระยะเวลาการทดลอง (นาที) 

ชุดการทดลองที่ 
เร่ิมตน (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 คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่กํากับดวยอักษรภาษาองักฤษตางกันหมายถึงมีความแตกตาง 

กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
การทดลองที่ 2 การศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรมที่แชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว 
 

โดยนําหอยนางรมแชในสารละลายน้ํามันกานพลู, เมนทอล, ไพลผง, ดีเกลือ และ
น้ําโซดา เปนเวลานาน 10 นาที แกะเปลือกออกและรับประทานพรอมเครื่องเคียง จากการทดลอง
พบวา  

กล่ินคาวในหอยนางรมที่แชดวยเมนทอล มีคะแนนการทดสอบกลิ่นคาวนอยที่สุด
เทากับ 2.00 รองลงมาคือหอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ และหอยนางรมที่แชดวยไพลผง มีคะแนนการ
ทดสอบกลิ่นคาวเทากับ 2.07 และ 2.14 ตามลําดับ (p>0.05) (ตารางที่ 2) 

กล่ินแปลกปลอมในหอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู และเมนทอล มีคะแนน
การทดสอบกลิ่นแปลกปลอมนอยที่สุดเทากับ 1.93 รองลงมาคือหอยนางรมที่แชดวยไพลผง ความ
เขมขน 5 g/L และหอยนางรมชุดควบคุม มีคะแนนการทดสอบกลิ่นแปลกปลอม เทากับ 2.07 และ
หอยนางรมที่แชดวยดีเกลือ มีคะแนนการทดสอบกลิ่นแปลกปลอม เทากับ 2.14 (p>0.05) (ภาพที่12
และตารางที่ 2) 

 



 

 

รสแปลกปลอมในหอยนางรมที่แชดวยเมนทอล ,น้ํามันกานพลู และดีเกลือ มี
คะแนนการทดสอบรสแปลกปลอมนอยที่สุดเทากับ 2.00 รองลงมาคือหอยนางรมที่แชดวยน้ําโซดา 
และหอยนางรมชุดควบคุมมีคะแนนการทดสอบรสแปลกปลอม เทากับ 2.07 และ 2.14 ตามลําดับ 
(p>0.05) (ภาพที่12และตารางที่ 2) 

การยอมรับรวมทั้งกลิ่นและรสชาติในหอยนางรมที่แชดวยน้ํามันกานพลู มี
คะแนนการยอมรับรวมมากที่สุด เทากับ 3.71 รองลงมาคือหอยนางรมชุดควบคุมและหอยนางรมที่
แชดวยเมนทอล มีคะแนนการยอมรับรวมเทากับ 3.64 หอยนางรมที่แชดวยไพลผง และหอยนางรม
ที่แชดวยน้ําโซดามีคะแนนการยอมรับรวม เทากับ 3.43 ตามลําดับ (p >0.05) (ภาพที่12และตาราง   
ที่ 2) 
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ภาพที่ 12 คะแนนกลิ่นและรสชาติ(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาว 
หมายเหตุ   คะแนน 1 หมายถึง  นอยที่สุด 
  คะแนน  2 หมายถึง  นอย 
  คะแนน 3 หมายถึง  ปานกลาง 
  คะแนน 4 หมายถึง  มาก 
  คะแนน 5 หมายถึง  มากที่สุด 
 
 



 

 

ตารางที่ 2 คะแนนกลิ่นและรสชาติ(เฉลี่ย)ของหอยนางรมที่แชดวยสารลดกลิ่นคาว ( 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 คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่กํากับดวยอักษรภาษาองักฤษเหมือนกันหมายถึง 
ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 

วิจารณผล 
 

การทดลองที่ 1   ศึกษาระยะเวลาการสลายตัวของกลิ่นในหอยนางรมเมื่อแชดวยสารลดกลิ่นคาว 
 

1.1 การศึกษากลิ่นคาวของหอยนางรมที่แชดวยสารละลายลดกลิ่นคาว เปรียบเทียบกับกลิ่น
คาวของหอยนางรมที่ไมแชในสารละลายลดกลิ่นคาว  พบวาหอยนางรมที่แชดวยสารละลายกานพล ู
มีกล่ินคาวนอยกวา  เนื่องจากในน้ํามันกานพลูจะมีน้ํามันหอมระเหย ซ่ึงกลิ่นของน้ํามันหอมระเหย 
จะระเหยไดดีในอุณหภูมิปกติ จึงสงผลให ชวยใหดับกลิ่นคาวในหอยนางรมลดลงได โดยอุณหภูมิ
มีบทบาทในการกระตุนใหเกิดกลิ่นของสมุนไพร อุณหภูมิที่ดีที่สุดประมาณ 35 องศาเซลเซียส
(สุรินทรยา, มปป.) 

 
1.2 การศึกษาระยะเวลาการสลายกลิ่นแปลกปลอมของหอยนางรม ที่แชดวยสารละลายลด

กล่ินคาว พบวาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสลายกลิ่นแปลกปลอมในหอยนางรมคือที่เวลา 30 นาที  
ระยะเวลานานขึ้นการสลายตัวของกลิ่นสารลดกลิ่นคาว ก็สลายไดมากขึ้น เนื่องจาก กล่ินมีสถานะ
เปนกาซ สามารถแพร (Diffusion of gases) โดยโมเลกุลของกาซเคลื่อนที่อยูตลอดเวลาดวยอัตรา



 

 

เฉลี่ยคงที่ ขณะที่โมเลกุลเคล่ือนที่จะเกิดการชนกันเอง ชนกับโมเลกุลของอากาศ หรือชนผนัง
ภาชนะ ทําใหทิศทางการเคลื่อนที่ของโมเลกุลเปลี่ยนไปตลอดเวลา (พุทธพงศ, มปป) 
 
การทดลองที่ 2 การศึกษากลิ่นและรสชาติของหอยนางรม เม่ือแชดวยสารลดกลิ่นคาว  

 
พบวา สารลดกลิ่นคาวที่ทําใหผูบริโภคหอยนางรมยอมรับกลิ่นและรสชาติไดดี 3 ลําดับ

แรกคือ น้ํามันกานพลู รองลงมาคือ เมนทอล ไพลผง และ น้ําโซดา เนื่องจากคุณสมบัติของสาร
ดังกลาว มีกล่ิน และรสชาติที่ผูบริโภค ยอมรับได เนื่องจากสารดังกลาวนิยมนํามาใชเปนสวนผสม 
ในอาหาร โดยเฉพาะน้ํามันกานพูล ซ่ึงเปนน้ํามันหอมระเหยมันนิยมนํามาผสมอาหารตางๆ เพื่อ
แตงกลิ่นและใชปรุงยา (ดวงดาว, 2550) 
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