
บทท่ี 5
ส ร ุป ผ ล ก ารท ด ล อ งแ ล ะข ้อ เส น อ แ น ะ

1. การใช้สารละลายแคปป้า คาร์ราจีแนน ท่ีระดับความเข้มข้นต่างกัน แช่กุ้งกุลาดำก่อนการแช่ 
เยือกแข็ง พบว่าการเพ่ิมความเข้มข้นมีผลให้ผลิตภัณฑ์มี weight gain, freezing loss และ 
thawing loss เพ่ิมข้ึน ขณะท่ีใม่มีผลใด  ๆ ต่อ cooking loss, สี (L*, a*) และเน้ือสัมผัส 
(hardness) ความเข้มข้นของสารละลายท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ 0.75% ซ่ึงให้ %weight gain สูงสุด

2. การใช้สารละลายทัวร์กัม ท่ีระดับความเข้มข้นต่างกัน แช่กุ้งกุลาดำก่อนการแช่เยือกแข็ง พบว่า 
การเพ่ิมความเข้มข้นมีผลให้ผลิตภัณฑ์มี weight gain, freezing loss และ thawing loss เพ่ิมข้ึน 
แต่ไม่มีผลใด  ๆ ต่อ cooking loss, สี และเน้ือสัมผัส ความเข้มข้นของลารละลายท่ีเหมาะลมท่ีสุด 
คือ 1.00%ซ่ึงให้ %weight gain สูง และลารละลายมีความหนืดต่ํา

3. การใช้สารละลายไคโตซาน ท่ีระดับความเข้มข้นต่างกัน แช่กุ้งกุลาดำก่อนการแช่เยือกแข็ง 
พบว่าการเพ่ิมความเข้มข้นมีผลให้ผลิตภัณฑ์มี weight gain, freezing loss และ thawing loss 
เพ่ิมข้ึน แต่ไม่มีผลใด  ๆ ต่อ cooking loss, สี และเน้ือสัมผัส ความเข้มข้นของสารละลายท่ี 
เหมาะสมท่ีสุด คือ 1.00%ซ่ึงให้ %weight gain สูงสุด แต่อาจมีปัญหาในการใช้ทางอุตสาหกรรม 
เน่ืองจากต้องปรับ pH ให้ต่ําลงเพ่ือละลายไคโตซาน แล้วจึงปรับ pH ให้สูงข้ึนเพ่ือให้เหมาะสมใน 
การแช่กุ้งกุลาดำ

4. การใช้สารละลายทรีฮาโลส และโซเดียมเคชีเนทท่ีระดับความเข้มข้นต่างกัน แช่กุ้งกุลาดำก่อน 
การแช่เยือกแข็ง พบว่าสารท้ัง 2 ชนิด ไม่มีผลใด  ๆ ต่อ weight gain, freezing loss, thawing 
loss, cooking loss, สี และเน้ือสัมผัส ดังน้ันจึงไม่พิจารณาใช้เป็นสารเพ่ิมความลามารถในการอุ้ม 
น้ําในงานทดลองน้ี

5. การใช้สารละลายผสมโซเดียมไกลซีเนท-ไกลซีน อัตราล้วน 3:1 ท่ีระดับความเข้มข้นต่างกัน แช่ 
กุ้งกุลาดำก่อนการแช่เยือกแข็ง พบว่าการเพ่ิมความเข้มข้นมีผลให้ผลิตภัณฑ์มี weight gain 
เพ่ิมข้ึน ลด freezing loss, cooking loss, สี และเน้ือสัมผัส ขณะท่ีไม่มีผลต่อ thawing loss ความ 
เข้มข้นของสารละลายท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ 1.00% ซ่ึงให้ %weight gain สูงสุด และ %cooking 
loss ตำสุด



74

7. เม่ือนำสารทางการค้า SAS® มาใช้ร่วมกับกรดชิตรก ท่ีอัตราส่วนต่าง  ๆ กัน ท่ีความเข้มข้น 1% 
แช่กุ้งกุลาดำก่อนการแช่เยือกแข็ง พบว่าสารละลายซ่ึงประกอบด้วย SAS® กับกรดชิตริกท่ี
อัตราส่วน 1.17:0.64 ความเข้มข้น 1% ให้ผลดีท่ีสุด โดยให้ weight gain ท่ีดี ให้ cooking loss 
ท่ีต่ํา เน้ือสัมผัสของกุ้งสุกและค่าสีของกุ้งดิบ แตกต่างจากกุ้งปกติน้อย และคะแนนการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสทุกด้าน ได้แก่ สี ลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัสและความชุ่มน้ํา และรสชาติ อยู่ใน 
เกณฑ์ท่ีดี

8. เม่ือนำกัวร์กัม มาใช้ร่วมกับ SAS®-nรดชิตริก (1.17:0.64) ในรูปสารละลายใช้แช่กุ้งกุลาดำก่อน 
การแช่เยือกแข็ง พบว่าสารละลายท่ีอัตราส่วน 1:2ความเข้มข้น 2% ให้ %weight gain อยู่ใน 
เกณฑ์ท่ีดี ขณะท่ีมี %cooking loss ต่ําท่ีสุด และมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทุกด้าน 
ได้แก่ สี ลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัสความชุ่มน้ํา และรสชาติ อยู่ในเกณฑ์ท่ีดีและไม่แตกต่างจาก 
ตัวอย่างควบคุม

9. เม่ือนำโซเดียมไกลซีเนท-ไกลซีน (3:1) มาใช้ร่วมกับ SAS®-nรดชิตริก (1.17:0.64) ในรูป 
สารละลายใช้แช่กุ้งกุลาดำก่อนการแช่เยือกแข็ง พบว่าสารละลายท่ีอัตราส่วน 1:2 ความเข้มข้น 
1% ให้ %cooking loss ต่ําท่ีสุด และมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทุกด้าน ได้แก่ สี 
ลักษณะปรากฏ เนือสัมผัส ความ'ชุ่มน้ํา และรสชาติ อยู่ในเกณฑ์ท่ีดีและไม่แตกต่างจากตัวอย่าง 
ควบคุม

ข้อเสนอแนะ

1. ควรมีการดีกษาการ'ไข้ SAS®-n?ดชิตริก อย่างเดียวหรือใช้ร่วมกับกัวร์ก้มหรือโซเดียมไกลซีเนท- 
ไกลซีนในผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืน เช่น ซู่ริมิ

2. ควรมีการดีกษาผลของการใช้ SAS®-nรดซิตริก อย่างเดียวหรือใช้ร่วมภับกัวร์กัมหรือโซเดียมไกล 
ซีเนท-ไกลซีนในกุ้งพันธุอ่ืนท่ีนิยมเล้ียงในเมืองไทย เช่น กุ้งขาว Penaeus vanameii
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