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 งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของ
เน้ือกุง้ขาว (Litopenaeus vannamei) ตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ี 
ความเขม้ขน้ต่างกนัไดแ้ก่ T112 (สารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%), T106 
(สารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625%), T212 (สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และ
กรดแอสคอร์บิก 1.25%) และ T206 (สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625%) 
เปรียบเทียบกบัเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (TAC) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั พบวา่ในชุดการทดลอง T212 สามารถชะลอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพทางจุลชีววทิยา (จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด) คุณภาพทางเคมี (TVB-N และ TMA-N) คุณภาพ
ทางกายภาพ (aw, pH และแรงเฉือน) และคุณภาพทางประสาทสัมผสั (กล่ิน รสชาติ กล่ินรสและ 
เน้ือสัมผสั) ไดดี้ท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ T206, T112, T106 และ TAC ตามล าดบั ทั้งน้ีการเคลือบสาร
สกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีผลต่อค่าสี (L*, a* และ b*) และลกัษณะปรากฏ เน่ืองจาก 
สีของสารสกดัจากชาเขียวท าใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุกมีสีขาวอมเหลืองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
ซ่ึงเม่ือพิจารณาจากมาตรฐานของปริมาณ TVB-N ในสัตวน์ ้าแปรรูปท่ีควรมีปริมาณไม่เกิน 35 mg 
N/100g, TMA-N ไม่เกิน 5 mg N/100g และจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดไม่ควรเกิน 6.0 log CFU/g  
สรุปไดว้า่ชุดการทดลอง T212 เก็บรักษาได ้22 วนั รองลงมาไดแ้ก่ T112 และ T206 เก็บได ้20 วนั 
T106 ท่ีเก็บได ้14 วนั ในขณะท่ี TAC เก็บไดเ้พียง 8 วนั และยงัตรวจไม่พบจุลินทรียก่์อโรคทั้งโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, B. cereus, C. perfringens, Salmonella spp., S. aureus และ  
V. parahaemolyticus ในการเก็บรักษา 



จ 

57910156:   MAJOR: AQUATIC SCIENCE; M.Sc. (AQUATIC SCIENCE) 
KEYWORDS: GREEN TEA EXTRACT/ ASCORBIC ACID/ COOKED PACIFIC WHITE  
   SHRIMP/ QUALITY ASSESSMENT/ SHELF-LIFE 
 SONGBHOL SA-NGUANSUB: EFFECT OF GREEN TEA EXTRACT AND 
ASCORBIC ACID COATING ON COOKED PACIFIC WHITE SHRIPM (Litopenaeus 
vannamei) QUALITY. ADVISORY COMMITTEE: SAVAMINEE TEERAWUT, Ph.D., 
PATIYUT KWAN-ON, Ph.D. 111 P.  2018. 
 
 The research aimed to study the quality assessment and shelf-life of cooked pacific 
white shrimp (Litopenaeus vannamei) coated with green tea extract and ascorbic acid at different 
concentrations such as T112 (1.25% green tea extract and 1.25% ascorbic acid), T106 (1.25% 
green tea extract and 0.625% ascorbic acid), T212 (2.5% green tea extract and 1.25% ascorbic 
acid) and T206 (2.5% green tea extract and 0.625% ascorbic acid) compared to cooked shrimp 
coated with 0.002% alginate solution (TAC) during refrigerated stored at 4±1 °C for 28 days.  
T212 was the most effectively retarded qualities change of microbiological (total viable count), 
chemical (TVB-N, TMA-N), physical (aw, pH, shear force) and sensorial (odor, flavor, taste and 
texture) followed by T206, T112, T106 and TAC respectively. The coatings of green tea extract 
and ascorbic acid had significant effects on color (L*, a*, b*) and appearance. Due to the color of 
the green tea extract, cooked shrimp has yellowish throughout the storage period. Based on the 
standard of TVB-N in fishery product should not exceed 35 mg N/100g, TMA-N should not 
exceed 5 mg N/100g and total viable count should not exceed 6.0 log CFU/g, conclude that T212 
can be stored for 22 days, followed by T112 and T206 for 20 days and T106 for 14 days, While 
TAC has collected only 8 days, and undetected pathogens including coliform bacteria, E. coli, 
B. cereus, C. perfringens, Salmonella spp., S. aureus and V. parahaemolyticus. 
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ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 กุง้ขาว (Litopenaeus vannamei) เป็นกุง้ทะเลท่ีมีคุณค่าทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของ
ประเทศไทย มีการเพาะเล้ียงแพร่หลาย เล้ียงง่าย โตเร็ว มีคุณค่าทางโภชนาการสูง นิยมน ามาบริโภค
และแปรรูป แต่มกัพบปัญหาเร่ืองอายกุารเก็บรักษาสั้น เน่ืองจากเน้ือกุง้มีปริมาณน ้าและโปรตีนสูง 
ส่งผลใหเ้กิดการเน่าเสียไดง่้าย ทั้งในระหวา่งการจบัและการขนส่งอาจมีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์
ก่อโรคและจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดการเน่าเสียได ้ปัจจุบนัมีผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากกุง้ขาวท่ีสามารถ 
เก็บรักษาไดน้าน เช่น กุง้ขาวดิบและกุง้ขาวตม้แช่แขง็ ซ่ึงในกระบวนการแช่แขง็มีการใชส้ารเคมี
เพื่อลดการเกิดผลึกน ้าแขง็ในเน้ือกุง้ สารเหล่านั้นมีผลท าใหเ้น้ือกุง้มีลกัษณะใส เน้ือสัมผสัมีความ
กรอบผดิไปจากธรรมชาติ รวมถึงตอ้งค านึงถึงอตัราการแช่แขง็ท่ีเหมาะสมเพื่อไม่ให้เกิดผลึกน ้าแขง็ 
ท่ีมีผลต่อการอุม้น ้าของกลา้มเน้ือ ลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือกุง้ และการสูญเสียน ้าหนกัเม่ือท าการ
ละลาย ดงันั้นหากสามารถหาวธีิท่ีสามารถยดือายกุารเก็บรักษา ลดเวลาในการประกอบอาหาร  
คงรสชาติ และลกัษณะเน้ือสัมผสัตามธรรมชาติของเน้ือกุง้ไวไ้ดจ้ะท าใหส้ามารถขายไดม้ากข้ึน 
 การน าเน้ือกุง้มาผา่นความร้อนเช่น การตม้ การลวก และการน่ึง สามารถท าลายจุลินทรีย์
และลดความเส่ียงจากจุลินทรียก่์อโรคได ้แต่การใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิสูงเกินไปท าใหเ้น้ือกุง้
เหนียว โดยความร้อนท่ีเหมาะสมในการตม้เน้ือกุง้และไม่มีผลต่อรสชาติรวมถึงเน้ือสัมผสัของ 
เน้ือกุง้นั้นสามารถยดือายกุารเก็บรักษาเน้ือกุง้ไดร้ะยะเวลาหน่ึง เน่ืองจากไม่สามารถท าลาย
จุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดการเน่าเสียไดห้มด มีงานวจิยัหลายฉบบัไดใ้ชส้ารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกในการเก็บรักษาสัตวน์ ้า เช่นหอยนางรม (Crassostrea gigas) (Xi, Liu, & Su, 
2012), ปลากะพง (Sparus macrocephalus) (Feng, Jiang, Wang, & Li, 2012) และกุง้แชบว๊ย 
(Litopenaeus setiferus) (Sundararajan et al., 2011) เน่ืองจากในชาเขียวมีสารคาเทชิน (Catechins) 
ท่ีมีสมบติัเป็นสารยบัย ั้งจุลินทรียแ์ละเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ท่ีมีประสิทธิภาพสูง 
(อคัรวฒัน์ ชิงชยั, 2549) ส่วนกรดแอสคอร์บิกเป็นสารยบัย ั้งจุลินทรีย ์และเป็นสารท่ีมีความไวใน
การท าปฏิกิริยา Reduction Agent หรือ Antioxidant ในการป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได ้
(ฉตัรชยั ไตรทอง, 2553)  
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 อยา่งไรก็ตามแมว้า่งานวจิยัหลายฉบบัไดน้ าสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
มาใชใ้นการเก็บรักษาสัตวน์ ้า แต่ยงัไม่มีการน าสารทั้ง 2 ชนิดมาใชใ้นการรักษาคุณภาพของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก ดว้ยเหตุน้ีการน าประโยชน์ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมาช่วย
ในการยดือายกุารเก็บรักษากุง้ขาวตม้สุก จึงเป็นการคงคุณค่าทางโภชนาการของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก
ใหค้งอยูน่านข้ึน และสร้างมูลค่าเพิ่มแก่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกไดอี้กทางหน่ึง  

 
วตัถุประสงค์ของกำรวจิัย 
 1.  ศึกษาคุณภาพของกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั 
 2.  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั 
 

สมมติฐำนของกำรวจิัย 
 การเคลือบกุง้ขาวตม้สุกสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีมีความเขม้ขน้ต่างกนั
และไม่เคลือบ มีอายกุารเก็บรักษาของกุง้ขาวตม้สุกแตกต่างกนั โดยสามารถเขียนเป็นสมมติฐาน
ทางสถิติไดด้งัน้ี 

 H0 : µ1 = µ2 = µ3 = µ4 = µ5 

  กุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในทุกชุดการทดลอง 
มีอายกุารเก็บรักษาท่ีไม่แตกต่างกนั 

 H1 : มี µ อยา่งนอ้ย 1 คู่ท่ีแตกต่างกนั 
  กุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีอายกุารเก็บรักษา 
ท่ีแตกต่างกนั 
 
โดยก าหนดให้ 

 µ1 = T212 (กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% 
ในสารสกดัจากอลัจิเนต 0.002%) 

 µ2 = T206 (กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625%  
ในสารสกดัจากอลัจิเนต 0.002%) 
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 µ3 = T112 (กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%  
ในสารสกดัจากอลัจิเนต 0.002%) 

 µ4 = T106 (กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 
0.625% ในสารสกดัจากอลัจิเนต 0.002%) 

 µ5 = TAC (กุง้ขาวตม้สุกไม่เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก; Control)  
 

ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับจำรกำรวจิัย 

 1.  ทราบถึงความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีเหมาะสมในการ
เคลือบกุง้ขาวตม้สุกท่ีช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและยดือายกุารเก็บรักษาของกุง้ขาวตม้สุก 
 2.  สามารถน าความรู้จากงานวจิยัเป็นส่วนหน่ึงในการปรับใชแ้ละพฒันาอุตสาหกรรม 
กุง้ขาวแปรรูป  
 3.  สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มของกุง้ขาวตม้สุกใหแ้ก่ผูผ้ลิต ทั้งยงัคงคุณค่าทางโภชนาการ
ของกุง้ขาวตม้สุกใหน้านข้ึน 
 4.  ผูบ้ริโภคไดรั้บประโยชน์จากสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีใชใ้นการ
เคลือบกุง้ขาวตม้สุก 
 

ขอบเขตของกำรวจิัย 
 งานวจิยัคร้ังน้ีศึกษาเฉพาะเน้ือกุง้ขาวตม้สุกโดยน ากุง้ขาวสดทั้งตวัมาลา้งท าความสะอาด 
แกะหวั เปลือกและล าไส้ออก เอาแต่เน้ือ จากนั้นน าเน้ือกุง้ไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 95±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 2 นาที หรือจนอุณหภูมิก่ึงกลางตวักุง้เท่ากบั 75±2 องศาเซลเซียส ทิ้งใหส้ะเด็ดน ้า ต่อมา 
น าเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมาเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างกนั 
และบรรจุเน้ือกุง้ขาวตม้สุกลงถุงพลาสติก (PE) พร้อมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
แลว้น ามาศึกษาถึงความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีใชใ้นการเคลือบ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเหมาะสมในการยดือายกุารเก็บรักษากุง้ขาวตม้สุก โดยตรวจสอบจากการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววทิยา เคมี กายภาพ และประสาทสัมผสัทุก 2 วนั นาน 28 วนั 



บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

1.  กุ้งขาว  
 1.1  ชีววิทยากุ้งขาว 
 กุง้ขาว (Litopenaeus vannamei) ช่ือสามญั Pacific white shrimp เป็นกุง้ทะเล จดัอยูใ่น 
Phylum: Arthropoda, Class: Crustacea, Order: Decapoda, Family: Penaeidae, Genus: Litopenaeus, 
Species: L. vannamei มี 8 ปลอ้ง หนา้อกใหญ่ ส่วนหวัมี 1 ปลอ้ง มีกรีลกัษณะเป็นสามเหล่ียม 
สีแดงอมน ้าตาล เปลือกหวัสีขาวอมชมพูถึงแดง ขาเดินสีขาว มีหนวดยาว 2 เส้นสีแดง ตาสีแดงเขม้ 
ส่วนล าตวัมี 6 ปลอ้ง เปลือกบางสีขาวอมชมพูถึงแดง มีขาวา่ยน ้า 5 คู่สีขาว ปลายขาสีแดง ส่วนหาง
มี 1 ปลอ้ง ปลายหางมีสีแดงเขม้ แพนหางมี 4 ใบและ 1 กรีหาง อวยัวะภายในอยูบ่ริเวณหวั
ประกอบดว้ยหวัใจ อวยัวะยอ่ยอาหาร ระบบประสาทและอวยัวะสืบพนัธ์ุ อวยัวะยอ่ยอาหารของ 
กุง้ขาวประกอบดว้ยกระเพาะอาหารอยูบ่ริเวณอก ถดัจากกระเพาะอาหารเป็นล าไส้ท่ีจะทอดไปตาม
แนวสันหลงัถึงส่วนของทวารหนกัท่ีปลายสุดของกรีหาง (ภาพท่ี 2-1) อวยัวะท่ีท าหนา้ช่วยในการ
ยอ่ยอาหารของกุง้ขาวไดแ้ก่ ตบัและตบัอ่อน (มนักุง้) กุง้ขาวมีการเคล่ือนไหวรวดเร็ว หากินในทุก
ระดบัความลึกของน ้า อาหารส่วนใหญ่เป็นสาหร่าย แพลงกต์อนพืช แพลงกต์อนสัตว ์สัตวห์นา้ดิน 
ซากเน่าเป่ือย ตะกอนบนพื้นดิน รวมทั้งสารอินทรียท่ี์เป็นสารแขวนลอยในมวลน ้า (กมลศิริ  
พนัธนียะ, 2555) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2-1 อวยัวะภายในของกุง้ขาว (Bondad-Reantaso et al., 2001)  



5 

 1.2  คุณค่าทางโภชนาการและมูลค่าทางเศรษฐกจิ 
  1.2.1  คุณค่าทางโภชนาการ 
  กุง้ขาวเป็นสัตวท์ะเล นิยมบริโภคกนัแพร่หลายเน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการ 
ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกาย โดยกุง้ขาวในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม ใหพ้ลงังาน 87 แคลอร่ี โปรตีน 17.6 กรัม 
ไขมนั 0.9 กรัม คาร์โบไฮเดรต 0.9 กรัม แคลเซียม 79 มิลลิกรัม โซเดียม 613 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
184 มิลลิกรัม เหล็ก 1.6 มิลลิกรัม วติามิน A 75 มิลลิกรัม วติามิน B1 0.04 มิลลิกรัม วติามิน B2 0.08 
มิลลิกรัม ไนอาซิน 2.3 มิลลิกรัม และวติามิน C 1 มิลลิกรัม ในเน้ือกุง้ยงัพบสารอะมิโนเปปไทด์
ไดแ้ก่ คาร์โนซีน (Carnosine) ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีส่วนช่วยชะลอการเส่ือมของเซลลผ์วิ 
ช่วยใหผ้วิมีสุขภาพดี และยงัมีกรดอะมิโนอิสระเช่น ทอรีน โพรลีน ไกลซีน อะลานีน และอาร์จินีน
ในปริมาณสูง (นฤมล อศัวเกศมณี, 2550) ซ่ึงเอิร์ล มินเดอลล์ (2553) ระบุวา่กรดอะมิโนอิสระ
ดงักล่าวมีประโยชน์ต่อร่างกาย อาทิ 
  - ทอรีน (Taurine) ช่วยส่งเสริมการมองเห็น ป้องกนัจอประสาทตาเส่ือม ช่วยให ้
หวัใจท างานไดแ้ขง็แรงข้ึน ช่วยรักษาโรควติกกงัวลและโรคลมชกั 
  - โพรลีน (Proline) ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ และช่วยปรับโครงสร้างผวิ 
  - ไกลซีน (Glycine) ซ่ึงมีบทบาทต่อรสหวานของเน้ือกุง้ ช่วยรักษาภาวะต่อมใตส้มอง
ท างานนอ้ย รักษาโรคกลา้มเน้ือฝ่อลีบ และรักษาภาวะน ้าตาลต ่า 
  - อะลานีน (Alanine) ช่วยควบคุมระดบัน ้าตาลในเลือด และลดอาการต่อม 
ลูกหมากโต 
  - อาร์จีนีน (Arginine) เป็นกรดอะมิโนจ าเป็นส าหรับเด็กและทารก ช่วยกระตุน้ 
การหลัง่โกรทฮอร์โมน เพิ่มจ านวนอสุจิ เพิ่มสมรรถภาพทางเพศ ช่วยเผาผลาญไขมนัในร่างกาย 

และลดระดบัคอเลสเตอรอล  

  นอกจากน้ีในเน้ือสัตวน์ ้ายงัอุดมไปดว้ยกรดไขมนัท่ีจ าเป็นทั้ง โอเมกา้-3 (Omega-3) 
คือ EPA (Eicosapentaenic acid) และ DHA (Docosacexaenoic acid) และโอเมกา้-6 (Omega-6)  
ซ่ึงมีบทบาทส าคญัในการป้องกนัหรือลดปัจจยัเส่ียงของการเป็นโรคหวัใจ ความดนัโลหิตสูง  
ไขขอ้อกัเสบ และโรคปวดศีรษะไมเกรน (นลินี จงวิริยะพนัธ์ุ, 2557) 
  1.2.2  มูลค่าทางเศรษฐกิจ 
  ในปี 2559 กุง้ขาวในประเทศไทยมีปริมาณผลผลิต 251,818 ตนั มีมูลค่าการส่งออก 
62,098 ลา้นบาท ซ่ึงตลาดส่งออกท่ีส าคญัไดแ้ก่ สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่นและสหภาพยโุรป ส าหรับราคา
กุง้ข้ึนอยูก่บัขนาดของกุง้ โดยมีการเปล่ียนแปลงราคาในช่วง 3 ปีท่ีผา่นมา (ณาตยา ศรีจนัทึก, 2560) 
ดงัแสดงในตารางท่ี 2-1  



6 

ตารางท่ี 2-1  ราคากุง้ขาวแวนนาไม ณ ตลาดทะเลไทยปี 2557-2559 (หน่วย: บาท/ กก.)  
  (ณาตยา ศรีจนัทึก, 2560) 

ปี 
ขนาดกุง้ (ตวั/ กิโลกรัม) 

40 50 60 70 80 90 100 

2557 248.05 239.43 230.12 210.54 197.42 182.42 170.57 

2558 202.57 185.99 169.14 159.98 147.77 135.37 126.96 

2559 199.71 193.19 179.97 170.52 158.53 146.81 138.51 

 
 1.3  คุณภาพและการเส่ือมคุณภาพของกุ้งขาว 
  1.3.1  คุณภาพของกุง้ขาว 
  กุง้ขาวสด หมายถึง กุง้สดท่ีจบัไดข้ณะท่ียงัมีชีวติ ลา้งท าความสะอาดและท าใหเ้ยน็
ทนัทีเพื่อรักษาความสด โดยมีเปลือกหุม้ส่วนหวั ล าตวั และหางครบทั้งตวั ไม่มีต าหนิผดิธรรมชาติ
ท่ีเห็นไดช้ดัเจน ไม่เป็นกุง้ท่ีเพิ่งผา่นการลอกคราบ (กุง้น่ิม) ไม่มีปรสิต ไม่มีร่องรอยของการติดเช้ือ
หรือเป็นโรค ไม่มีกล่ินท่ีผิดธรรมชาติของกุง้สดและไม่มีส่ิงแปลกปลอมท่ีแสดงถึงขอ้บกพร่อง 
จากการปฏิบติัท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ (ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2552) 
  1.3.2  การเส่ือมคุณภาพของสัตวน์ ้า 
  สัตวน์ ้าท่ีถูกจบัข้ึนมาจากแหล่งน ้าแลว้ จะเกิดการเปล่ียนแปลงสภาพทั้งภายในและ
ภายนอกและจะตายในท่ีสุด เม่ือสัตวน์ ้าตายลงชัว่ขณะหน่ึงก็จะเกิดการเกร็งตวั (Rigor mortis)  
ซ่ึงนิรชา วงษจิ์นดา (2547) กล่าววา่การเกร็งตวัสามารถแบ่งออกเป็น 3 ระยะ คือ ระยะก่อนการ
เกร็งตวั ระยะเกร็งตวั และระยะหลงัการเกร็งตวั 
   - ระยะก่อนการเกร็งตวั (Pre-rigor mortis) เม่ือสัตวน์ ้าตายการขนส่งออกซิเจน 
ไปยงัเน้ือเยื่อหยดุลง แต่เน้ือเยือ่ยงัมีชีวติและตอ้งการพลงังานเพื่อใชใ้นการด้ินรน เกิดการดึงเอา 
ไกลโคเจน (Glycogen) มาใชส้ร้างพลงังานในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน จนไดเ้ป็นกรดแลคติก 
(Lactic acid) และเม่ือไกลโคเจนหมดลงสัตวน์ ้าเร่ิมเขา้สู่ระยะเกร็งตวั (Rigor mortis) 
   - ระยะเกร็งตวั (Rigor mortis) เม่ือไกลโคเจนหมดลง พลงังานท่ีใชใ้นการยดืหด
กลา้มเน้ือลดต ่าลง สัตวน์ ้าเกิดการเปล่ียนสภาพเขา้สู่ระยะเกร็งตวัส่งผลใหก้ลา้มเน้ือเกิดการเกร็ง
แขง็และสูญเสียความสามารถในการยดืตวั (Extensibility) ระยะเกร็งตวัของสัตวน์ ้าสั้นกวา่สัตว์
ชนิดอ่ืน ๆ เน่ืองจากสัตวน์ ้ามีปริมาณไกลโคเจนนอ้ยมาก  
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   - ระยะหลงัการเกร็งตวั (Post-rigor mortis) เม่ือสัตวน์ ้าตายลง เอนไซมท่ี์เคย 
ใชย้อ่ยอาหารท่ีสัตวน์ ้ากินเขา้ไปจะเร่ิมยอ่ยอาหารและส่วนต่าง ๆ ของตวัสัตวน์ ้า (Autolysis)  
เช่น ในปลาท่ีมีการสะสมอาหารในกระเพาะหรือล าไส้อยูม่าก เอนไซมจ์ะท าใหท้อ้งปลามีสีเขียวด า
และบวม ส่วนกุง้จะเกิดปัญหาจุดสีด า (Melanosis) ข้ึนเน่ืองจากเอนไซมเ์ช่นกนั และเอนไซมจ์ะ 
ท าใหเ้น้ือสัตวน์ ้าอ่อนนุ่มข้ึนส่งผลใหจุ้ลินทรียเ์ขา้ไปท าลายในกระบวนการเส่ือมคุณภาพโดย
จุลินทรีย ์(Bacterial reaction) ไดง่้ายข้ึน ซ่ึงจุลินทรียอ์าศยัสารอาหารจากเอนไซมท่ี์ยอ่ยสัตวน์ ้า 
ในระยะแรก ต่อมาจึงมีการสร้างเอนไซมข้ึ์นเองเพื่อใชใ้นการยอ่ยเน้ือสัตวน์ ้าต่อไป 
  หลงัจากนั้นจึงมีการเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางชีววทิยาซ่ึงมีผลต่อคุณภาพของ 
สัตวน์ ้า ซ่ึงการท่ีสัตวน์ ้าเส่ือมคุณภาพเกิดจาก 3 กระบวนการคือ 
   1.3.2.1  กระบวนการเส่ือมคุณภาพโดยเอนไซมใ์นตวัสัตวน์ ้า (Autolysis):  
เม่ือสัตวน์ ้าตายการขนส่งออกซิเจนไปยงักลา้มเน้ือหยดุลง กลา้มเน้ือท่ีมีชีวติยงัตอ้งการพลงังาน 
เพื่อใชใ้นการด้ินรน จึงเกิดการดึงเอาไกลโคเจน (Glycogen) มาใชส้ร้างพลงังาน (ATP) ในสภาวะ 
ท่ีไม่มีออกซิเจนเกิดเป็นกรดแลคติก (Lactic acid) สะสมท่ีมีผลต่อความเป็นกรดเบสของกลา้มเน้ือ 
ต่อมาพลงังานท่ีไดจ้ากการสลายตวัของไกลโคเจนเกิดการสลายตวัโดยเอนไซม ์Deaminase ใน
เน้ือสัตวน์ ้าเอง ซ่ึงการสลายตวัดงักล่าว เร่ิมจาก Adenosine triphosphate (ATP) สลายตวัโดยการ
ปล่อยแอมโมเนียกลายเป็น Adenosine diphosphate (ADP), Inosine monophosphate (IMP) และ 
Inosine (HxR) ตามล าดบั จากนั้น Inosine ส่วนหน่ึงเปล่ียนไปเป็นน ้าตาลไรโบส (Ribose) อีกส่วน
หน่ึงเปล่ียนไปเป็น Hypoxanthine (Hx), Xanthine และกรดยริูค (Uric acid) การเปล่ียนแปลงน้ี
สามารถใชเ้ป็นดชันีบ่งบอกถึงความสดในระยะแรกของสัตวน์ ้า โดยการยอ่ยสลายตวัเองของ 
สัตวน์ ้าน้ีเกิดข้ึนในระยะเวลา 6 ชัว่โมงถึง 1 วนัหลงัจากสัตวน์ ้าตายหากไม่ไดเ้ก็บรักษาความสด 
ในน ้าแขง็หรือการแช่เยน็หรือในสภาวะแช่เยอืกแขง็ (บุษกร อุตรภิชาติ, 2545)    
  การเน่าเสียของกุง้เกิดข้ึนอยา่งรวดเร็วดว้ยกระบวนการยอ่ยสลายตวัเอง โดยอวยัวะ 
ท่ีอยูส่่วนหวักุง้จะผลิตเอนไซมอ์อกมายอ่ยสลายเน้ือเยื่อและกระจายไปตามบริเวณทอ้ง ท าให ้
เน้ือกุง้มีสีเหลือง หากมีจุลินทรียภ์ายนอกเขา้ไปในตวักุง้จะท าใหเ้กิดการเน่าเสียเพิ่มมากข้ึน 
นอกจากน้ีในกุง้ยงัมีกรดอะมิโน Tyrosine, Tryptophan และ Cystine สูง ซ่ึงกรดอะมิโนเหล่าน้ี 
มีผลต่อคุณภาพของกุง้อยา่งมาก เช่น การเกิดจุดด า (Black Spot หรือ Melanosis) จากการเติม
ออกซิเจนของกรดอะมิโน Tyrosine โดยมีเอนไซม ์Tyrosinase เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา และการเกิด 
สารอินโดล (Indole) จากการเติมออกซิเจนของกรดอะมิโน Tryptophan โดยมีเอนไซม ์
Tryptophanase ท่ีผลิตจากจุลินทรียบ์างชนิดเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ซ่ึงกระบวนการเหล่าน้ีเกิดข้ึน 
อยา่งรวดเร็วเม่ือปล่อยกุง้ทิ้งไวใ้นอุณหภูมิหอ้งโดยไม่มีน ้ าแขง็ปกคลุม (นิรชา วงษจิ์นดา, 2556)  



8 

   1.3.2.2  กระบวนการเส่ือมคุณภาพโดยจุลินทรีย ์(Bacterial reaction): สัตวน์ ้า 
มีการสะสมจุลินทรียต์ามส่วนต่าง ๆ เช่น ผิวหนงั เมือก เหงือกหรือล าไส้ของสัตวน์ ้า เม่ือสัตวน์ ้า 
ตายลงจุลินทรียท่ี์สะสมอยูจ่ะเจริญและแพร่พนัธ์ุอยา่งรวดเร็ว เกิดการยอ่ยสลายสารประกอบ 
ในตวัสัตวน์ ้าโดยเอนไซมข์องจุลินทรีย ์เช่น กระบวนการ Decarboxylation ของกรดอะมิโน ไดแ้ก่ 
   ฮีสติดีน (Histidine)  เปล่ียนเป็น   ฮีสตามีน (Histamine) 
   ไลซีน (Lysine)  เปล่ียนเป็น    คาเดวเวอรีน (Cadaverine) 
   ออร์นิทีน (Ornithine)   เปล่ียนเป็น    พวัเตรสซีน (Putrescine) 
   ไทโรซีน (Tyrosine)     เปล่ียนเป็น    ไทรามีน (Tyramine) 
   จนท าใหส้ัตวน์ ้าเกิดกล่ินและรสชาติท่ีแตกต่างไปจากธรรมชาติ (นิรชา วงษจิ์นดา, 
2556) ทั้งน้ีบุษกร อุตรภิชาติ (2545) กล่าววา่จุลินทรียแ์ต่ละชนิดสามารถยอ่ยสลายโปรตีนและ 
ท าใหเ้กิดกล่ินเน่าเหมน็ของสารระเหยต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ี  
    - ไตรเมทธิลเอมีน (Trimethylamine: TMA) เกิดจากการรีดิวซ์สาร 
ไตรเมทธิลเอมีนออกไซด ์(Trimethylamine oxide: TMAO) ของจุลินทรียก์ลุ่ม Enterobacteriaceae 
เกิดเป็นกล่ินเหมน็คาวในสัตวน์ ้า 
    - ฮีสตามีน (Histamine) เกิดจากการยอ่ยกรดอะมิโนฮีสติดีน (Histidine) ของ 
Achromobacter histameneum และผลิตสารฮีสตามีนออกมา ซ่ึงสารฮีสตามีนจะท าใหเ้กิดอาการแพ ้
แสบร้อนในปาก เป็นผื่นคนั ความดนัโลหิตต ่า ปวดศีรษะ คล่ืนไส้ อาเจียน และทอ้งเสีย เป็นตน้ 
    - แอมโมเนีย (Ammonia) เกิดจากจุลินทรียท่ี์ตอ้งใชย้เูรียและสารประกอบ
ไนโตรเจนอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ Pseudomonas geniculate, Flavobacterium funcatum, Achromobacter 
butyric และ P. putrefaciens ซ่ึงจะผลิตแอมโมเนียออกมา 
    - ไนเตรท (Nitrate) เกิดจากการใชไ้ฮดรอกซิลเอมีน (Hydroxylamine)  
ของจุลินทรียก์ลุ่ม Pseudomonas และเปล่ียนไฮดรอกซิลเอมีนเป็นไนเตรท 
    - กล่ินต่าง ๆ มกัเกิดจาก Shewanella putrefaciens, Achromobacter sp.,  
P. fluorescens และ P. perolens 
   จุลินทรียท่ี์พบวา่เป็นสาเหตุท าใหเ้กิดการเน่าเสียและเส่ือมคุณภาพของกุง้ไดแ้ก่ 
Bacillus cereus, Coliform bacteria, Escherichia coli, Clostridium perfringens, Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus และ Vibrio parahaemolyticus (มทันา แสงจินดาวงษ,์ 2548) 
   1.3.2.3  กระบวนการเส่ือมคุณภาพโดยการเติมออกซิเจน (Oxidation reaction): 
หรือปฏิกิริยาออกซิเดชนั คือการท่ีโมเลกุลของสารหน่ึงเกิดการสูญเสียอิเล็กตรอน (Reducing 
agent) ใหก้บัโมเลกุลท่ีท าหนา้ท่ีเป็นตวัรับอิเล็กตรอน (Oxidizing agent) ซ่ึงปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
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มกัเก่ียวขอ้งกบัออกซิเจน เช่นการท าปฏิกิริยากนัระหวา่งกรดไขมนัไม่อ่ิมตวักบัออกซิเจนเกิดเป็น
อนุมูลอิสระ และอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนจะเขา้ท าปฏิกิริยาออกซิเดชนักบัสารอ่ืนต่อไปเป็นปฏิกิริยา
ลูกโซ่ นอกจากน้ีปฏิกิริยาออกซิเดชนัยงัหมายถึงการเสียไฮโดรเจนอะตอมออกจากโมเลกุลอีกดว้ย 
(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2553) โดยกระบวนการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั
ประกอบดว้ย 2 กระบวนการคือ 
    - กระบวนการไฮโดรลิซิส (Hydrolytic rancidity) คือการเกิดกล่ินหืนเน่ืองจาก
ปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสโดยมีน ้าและเอนไซมไ์ลเปสหรือเอนไซมไ์ลพอกซิเดสท่ีมีอยูใ่นอาหารเป็น
ตวัเร่งปฏิกิริยา เกิดการสลายของโมเลกุลไตรกลีเซอไรด์ไดเ้ป็นกรดไขมนัอิสระท าใหเ้กิดกล่ินหืน 
เป็นการเส่ือมคุณภาพของอาหารและเป็นสาเหตุให้เกิดปฏิกิริยาต่อเน่ือง คือ Lipid oxidation ท าให้
เกิดกล่ินหืนมากข้ึน (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554)  
    - ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (Lipid oxidation) เป็นปฏิกิริยาระหวา่ง 
พนัธะคู่ของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวักบัออกซิเจนและอนุมูลอิสระ ซ่ึงปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนเป็นปฏิกิริยา
แบบลูกโซ่ เกิดเป็นสารไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์เม่ือสารประกอบเปอร์ออกไซดส์ลายตวัเป็น 
สารโมเลกุลเล็ก ๆ เช่น สารประกอบในกลุ่มคีโตน อลัดีไฮด ์แอลกอฮอลแ์ละไฮโดรคาร์บอน ท าให้
เกิดกล่ินหืนและเกิดเป็นอนุมูลอิสระเร่ิมตน้กระตุน้ให้โมเลกุลของกรดไขมนัท่ีเหลือเกิดปฏิกิริยา
ต่อไป (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554) ซ่ึงกลไกของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั สวามินี ธีระวฒิุ (2553) 
กล่าววา่มีขั้นตอนดงัน้ี 
    1.  ขั้นเร่ิมตน้ (Initiation) เกิดกบักรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (RH) ท่ีมีพนัธะคู่ไวต่อ
ปฏิกิริยา เกิดการสูญเสียไฮโดรเจนอะตอมใหก้บัออกซิเจน มีแสง รังสี หรือโลหะเป็นตวักระตุน้  
เกิดเป็นอนุมูลอิสระไฮโดรคาร์บอน (R˙) โดยอะตอมอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนจะมีความไวต่อปฎิกิริยา
ในขั้นตอนต่อไป 
 

    Initiating step:  RH + O2                        R˙ + OH  
 

    2.  ขั้นลุกลาม (Propagation) เกิดจากการเขา้ท าปฏิกิริยาของออกซิเจนกบั
อนุมูลอิสระไฮโดรคาร์บอน (R˙) เกิดเป็นอนุมูลเปอร์ออกซี (ROO˙) ซ่ึงขั้นตอนน้ีเป็นปฏิกิริยา
ลูกโซ่ จะเกิดข้ึนอยา่งต่อเน่ือง โดยอนุมูลเปอร์ออกซีจะท าปฏิกิริยาต่อเน่ืองกบักรดไขมนัไม่อ่ิม 
ตวัใหม่ ไดเ้ป็นไฮโดรเปอร์ออกไซด ์(ROOH) 
 

    Propagating step:  R˙ + O2           ROO˙ 
        ROO˙+ RH                    ROOH + R˙ 
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    3.  ขั้นสุดทา้ย (Termination) เกิดจากการท่ีอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนมารวมตวักนั 
เกิดเป็นสารใหม่ (Secondary product) เช่น อลัดีไฮด ์คีโตน แอลกอฮอล ์อลัเคน และกรดอินทรีย ์ 
ซ่ึงท าใหเ้กิดสี กล่ิน และรสชาติท่ีผดิปกติของน ้ามนัและไขมนั 
 

    Terminating step: R˙ + R˙                     RR  
        R˙ + ROOH                   ROOR  
        ROO˙ + ROO˙                      ROOR + O2 
 

  การเส่ือมคุณภาพของสัตวน์ ้าสดท่ีกล่าวมาขา้งตน้มีผลท าใหอ้ายกุารเก็บรักษาของ
สัตวน์ ้าสดสั้นลง เกิดลกัษณะต่าง ๆ ท่ีไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค เช่น เน้ือสัมผสัท่ีไม่ยดืหยุน่ 
สูญเสียรสชาติ และเกิดกล่ินท่ีไม่พึงประสงค ์(นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) ดงันั้นจึงมีการน าสัตวน์ ้าสด
มาผา่นกระบวนการแปรรูปต่าง ๆ เพื่อเป็นการยดือายกุารเก็บรักษาใหน้านข้ึน 
 

2.  การประเมนิคุณภาพสัตว์น า้ 
 การท่ีร่างกายไดรั้บอาหารท่ีมีประโยชน์และมีคุณค่าทางโภชนาการครบถว้นถือเป็น
ส่ิงจ าเป็น อาหารท่ีไดรั้บจะตอ้งมีความสด สะอาด ปลอดภยั และปราศจากสารปนเป้ือนท่ีเป็น
อนัตรายต่อร่างกาย ในสัตวน์ ้ ามีคุณค่าทางโภชนาการท่ีจ าเป็นต่อร่างกายทั้งกรดอะมิโนอิสระหรือ
กรดไขมนัจ าเป็นต่อร่างกาย เช่น กรดไขมนัโอเมกา้-3 และโอเมกา้-6 ท่ีพบมากกวา่ในสัตวบ์ก แต่
สัตวน์ ้ายงัมีการเส่ือมคุณภาพท่ีรวดเร็ว มีการปนเป้ือนไดง่้ายจากทั้งธรรมชาติหรือในกระบวนการ
ผลิตซ่ึงอาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นจึงมีการตรวจสอบเพื่อประเมินคุณภาพสัตวน์ ้ารวมทั้ง
หาทางป้องกนั และสร้างความเช่ือมัน่ต่อผูบ้ริโภค โดยการประเมินคุณภาพสัตวน์ ้ามีหลายวธีิดงัน้ี 
(นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) 
 2.1  การตรวจวัดทางจุลชีววิทยา (Microbiological methods) 
 การปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์นสัตวน์ ้าเกิดไดจ้ากหลายปัจจยั เช่น การปนเป้ือนจากน ้า 
ในบ่อเล้ียง อุปกรณ์และการปฏิบติัต่อสัตวน์ ้าท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ การคดัแยกขนาดท่ีอาจท าใหเ้กิด
บาดแผล หรือแมแ้ต่การปนเป้ือนของน ้าแขง็ท่ีใชส้ลบกุง้ อยา่งไรก็ตามสัตวน์ ้าท่ีผา่นการแปรรูป
แลว้ก็สามารถปนเป้ือนจุลินทรียไ์ด ้ดว้ยเหตุน้ีจึงไดมี้การตรวจวดัคุณภาพทางจุลชีววทิยา เพื่อสร้าง
ความเช่ือมัน่แก่ผูบ้ริโภควา่ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดบ้ริโภคนั้นมีความสะอาดและปลอดภยั (นิรชา 
วงษจิ์นดา, 2547) จุลินทรียใ์นกลุ่มท่ีเป็นอนัตรายอาจท าใหเ้กิดอาการอาหารเป็นพิษ เช่น คล่ืนไส้ 
อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย หรือในบางชนิดอาจท าใหมี้อาการต่อระบบประสาท เช่น สารพิษ 
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Botulism จาก C. botulinumโดยตวัอยา่งชนิดของจุลินทรียก่์อโรคท่ีมกัตรวจพบในสัตวน์ ้าท่ีเป็น
อนัตรายต่อผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  
  2.1.1  Coliform bacteria เป็นจุลินทรียรู์ปท่อนสั้น แกรมลบ ไม่สร้างสปอร์ เจริญได้
ในอากาศแบบ Facultative anaerobic bacteria สามารถหมกัยอ่ยน ้าตาลแลคโตสท่ีอุณหภูมิ 35  
องศาเซลเซียส ภายใน 24-48 ชัว่โมงโดยจะสร้างกรดและก๊าซออกมา จุลินทรียท่ี์ส าคญัในกลุ่มน้ี 
ไดแ้ก่ E. coli และ E. aerogenes (บุษกร อุตรภิชาติ, 2545) 
  2.1.2  B. cereus เป็นจุลินทรียรู์ปท่อน แกรมบวก แต่เม่ือมีอายมุากข้ึนจะเป็นแกรมลบ 
ตอ้งการออกซิเจนในการเจริญ สามารถสร้างเอนโดสปอร์ (Endospore) ท่ีทนความแหง้และความ
ร้อนสูง เจริญไดท่ี้อุณหภูมิ 28-37 องศาเซลเซียส (อธัยา กงัสุวรรณ, 2556) 
  2.1.3  C. perfringens เป็นจุลินทรียรู์ปท่อน แกรมบวก เจริญไดใ้นสภาวะไม่มี
ออกซิเจน (Anaerobe) สามารถสร้างสปอร์ได ้เจริญไดท่ี้อุณหภูมิ 20-50 องศาเซลเซียส (อธัยา  
กงัสุวรรณ, 2556) 
  2.1.4  Salmonella spp. เป็นจุลินทรียรู์ปท่อนเล็ก แกรมลบ เจริญในสภาวะท่ีมีหรือไม่
มีออกซิเจน เจริญไดท่ี้อุณหภูมิ 30-45 องศาเซลเซียส โรคท่ีมีสาเหตุมาจากเช้ือ Salmonella spp. 
เรียกวา่ ซลัโมเนลโลซิส (Salmonellosis) โดยปริมาณท่ีท าใหเ้กิดโรค คือ 108-109 เซลล ์อาการ 
ท่ีเกิดข้ึนคือ เป็นไข ้ปวดหวั ปวดทอ้ง ทอ้งร่วงและอาเจียน ผลท่ีตามมา ไดแ้ก่ ขอ้อกัเสบ โลหิต  
เป็นพิษ ถุงน ้าดีอกัเสบ เส้นเลือดแดงอกัเสบ (พูลทรัพย ์วิรุฬหกุล, 2547) 
  2.1.5  S. aureus เป็นจุลินทรียรู์ปกลม แกรมบวก จบักนัเป็นกลุ่มคลา้ยพวงองุ่น 
บางคร้ังอาจอยูเ่ป็นคู่หรือจบักนัเป็นสายสั้น ๆ เจริญในสภาวะท่ีมีหรือไม่มีออกซิเจน สามารถเจริญ
และสร้างสารพิษท่ีอุณหภูมิตั้งแต่ 6-46 องศาเซลเซียส จุลินทรียช์นิดน้ีจะมีโอกาสเจริญและสร้าง
สารพิษไดอ้ยา่งรวดเร็ว โดยเฉพาะในอาหารท่ีมี aw ต ่า เช่น 0.86 และเกลือสูงถึง 18 เปอร์เซ็นต ์
(อธัยา กงัสุวรรณ, 2556) 
  2.1.6  V. parahaemolyticus เป็นจุลินทรียรู์ปท่อนโคง้ แกรมลบ เป็นเช้ือในวงศ ์
Vibrionaceae พบอยูท่ ัว่ไปในน ้ากร่อยและน ้าทะเล ตามชายฝ่ังและบริเวณปากอ่าว มีการปนเป้ือน
สูงในอาหารทะเล ผูป่้วยท่ีไดรั้บเช้ือดงักล่าวจะมีอาการคล่ืนไส้อาเจียน มีไขต้  ่า จะหายไดเ้องภายใน 
2-3 วนั โดยไม่ตอ้งใชย้าปฏิชีวนะหรือสารตา้นจุลินทรีย ์(บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551)  
  อยา่งไรก็ตาม กองควบคุมอาหาร (2552) ไดก้  าหนดมาตรฐานจุลินทรีย ์ส าหรับอาหาร
ทะเลปรุงสุก ดงัแสดงในตารางท่ี 2-2  
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ตารางท่ี 2-2 ค่ามาตรฐานจุลินทรียส์ าหรับอาหารทะเลปรุงสุก (กองควบคุมอาหาร, 2552) 

ชนิดจุลินทรีย ์ ค่าท่ีหา้มเกิน (log CFU/กรัม) 
Total plate count 6 

B. cereus 2 

C. perfringens - 
E. coli 3 

Salmonella spp. - 
S. aureus 3.70 
V. parahaemolyticus 2 

 
 2.2  การตรวจวัดทางเคมีและชีวเคมี (Chemical and biochemical methods) 
 การตรวจวดัทางเคมีและชีวเคมีเป็นการตรวจวดัสารเคมีต่าง ๆ ท่ีอยูใ่นสัตวน์ ้า เพื่อเป็น
ตวัช้ีวดัคุณภาพความสดและความปลอดภยัของผูบ้ริโภค เช่นการตรวจวดัการเกิดด่างท่ีระเหยได ้
(TVB-N) การเกิดเอมีน (TMA-N) การวดัปริมาณความช้ืน การประเมินคุณค่าทางโภชนาการ
ประกอบดว้ย โปรตีน ไขมนัและแร่ธาตุ รวมทั้งการตรวจวดัโลหะหนกัท่ีเป็นพิษหรือตกคา้ง  
สารท่ีท าใหเ้กิดอาการแพ ้เช่น ฮีสตามีน โดยปริมาณสารแต่ละชนิดตอ้งไม่เกินมาตรฐานท่ีก าหนด
ไว ้(นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) ซ่ึงการตรวจวดัทางเคมีและชีวเคมีสามารถตรวจวดัไดด้งัน้ี 
  2.2.1  ปริมาณโปรตีน สามารถตรวจไดจ้ากปริมาณไนโตรเจนของตวัอยา่ง เพราะการ
ตรวจปริมาณโปรตีนโดยตรงท าไดย้าก เน่ืองจากองคป์ระกอบโมเลกุลโปรตีนมีความซบัซอ้น และ
ไนโตรเจนเป็นสารประกอบอนินทรียท่ี์สามารถตรวจสอบไดง่้ายกวา่ (ราณี สุรกาญจน์กุล, 2554) 
โดยเม่ือสัตวน์ ้าตายลง โปรตีนจะเกิดการเส่ือมสภาพท าใหก้ารยดืหดตวัของกลา้มเน้ือลดลง หากมี
การกดหรือสัมผสัเน้ือเยือ่บริเวณนั้นจะท าให้เกิดการยบุตวัและไม่คืนสู่สภาพเดิม 
  2.2.2  ปริมาณไขมนั เน่ืองจากสัตวน์ ้ามีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เม่ือเกิดการเส่ือม
คุณภาพ กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัจะท าปฏิกิริยากบัออกซิเจน เกิดกรดไขมนัอิสระและมีกล่ินเหมน็หืน
(สวามินี ธีระวฒิุ, 2555)  
  2.2.3  ปริมาณความช้ืน เป็นค่าท่ีบ่งช้ีปริมาณน ้าท่ีมีอยูใ่นอาหาร เน่ืองจากความช้ืน 
มีผลต่อการเส่ือมคุณภาพของอาหาร โดยเฉพาะการเส่ือมคุณภาพโดยจุลินทรีย ์อาหารท่ีมีความช้ืน
สูงจะเส่ือมคุณภาพง่ายเน่ืองจากมีสภาวะท่ีเหมาะสมกบัการเจริญของจุลินทรียร์วมถึง ยสีต ์รา และ
จุลินทรียก่์อโรคต่าง ๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค โดยปริมาณน ้าท่ีพบจะมีผลต่อเน้ือสัมผสัและ
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การยอมรับของผูบ้ริโภค ทั้งยงัมีผลต่ออตัราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ท่ีมีผลกระทบทางลบต่อ
อาหารระหวา่งการเก็บรักษาดว้ย เช่น การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัและการเกิดสีน ้าตาล 
(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2553) 
  2.2.4  ปริมาณเถา้ เป็นวธีิท่ีสามารถตรวจสารประกอบอนินทรียท่ี์เหลืออยูห่ลงัจาก 
ท่ีเผาโดยใชอุ้ณหภูมิสูงจนกระทัง่สารประกอบอินทรียถู์กเผาไหมส้ลายตวัไปหมด ซ่ึงค่าของเถา้ 
ท่ีวเิคราะห์ไดส้ามารถบอกถึงคุณภาพของอาหาร ถา้ค่าของเถา้สูงกวา่ปกติก็หมายถึงอาจมีการ
ปลอมปนสารอ่ืนเขา้มาในอาหาร เช่น ทราย และอ่ืน ๆ (ราณี สุรกาญจน์กุล, 2554) 
  2.2.5  ปริมาณด่างท่ีระเหยไดท้ั้งหมด (Total volatile bases nitrogen; TVB-N)  
เป็นค่าท่ีใชว้ดัคุณภาพความสดทางเคมีของสัตวน์ ้า โดยวดัปริมาณสารท่ีเกิดจากการสลายตวัของ
โปรตีนและสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยไดท้ั้งหมด ไดแ้ก่ แอมโมเนีย เอมีน ไตรเมทธิลเอมีน 
(TMA) ไดเมทธิลเอมีน (DMA) และสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได ้ซ่ึงหากปริมาณ TVB-N  
ท่ีพบในสัตวน์ ้ายงัท่ีมีคุณภาพดีจะมีปริมาณนอ้ยกวา่ 12 mg N/100g แต่หากมีปริมาณมากกวา่  
35 mg N/100g แสดงวา่สัตวน์ ้าเกิดการเน่าเสียและไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค (EC, 2005)  
  2.2.6  ปริมาณไตรเมทธิลเอมีน (Trimethylamine; TMA-N) เป็นการตรวจวดัการ
สลายตวัของสารประกอบท่ีไม่ใช่โปรตีน ใหส้ารระเหยท่ีก่อใหเ้กิดกล่ินคาวและกล่ินเหมน็เน่าของ
สัตวน์ ้า โดยกลไกนั้นเกิดจากการเปล่ียนไตรเมทธิลเอมีนออกไซด์ (TMAO) ซ่ึงเป็นสารท่ีป้องกนั
การสูญเสียน ้าออกจากตวัสัตวน์ ้า (Water logout) ไปเป็นไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) โดยมีเอนไซม์
ไตรเมทธิลเอมีนออกซิเดส (Trimethylamine oxidase) เป็นตวัเร่งปฏิกิริยาดงัสมการต่อไปน้ี 
 

      Trimethylamine Oxidase  
 (CH3)3NO           (CH3)3N 
  (TMAO)  (TMA) 
 

   TMA ก่อใหเ้กิดกล่ินคาวและกล่ินเหมน็เน่า นอกจากน้ีการเปล่ียนแปลงของ 
TMAO จากปฏิกิริยาของเอนไซมใ์นตวัสัตวน์ ้า (Endogenous enzyme) เปล่ียน TMAO ไปเป็น 
DMA และ Formaldehyde ดงัแสดงในสมการ 
 

 (CH3)3NO   (CH3)2NH  +  CH2O  
  (TMAO)   (DMA)        (Formaldehyde)  
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   จากปฏิกิริยาทั้งสองท าใหป้ริมาณด่างท่ีระเหยไดท้ั้งหมด (Total volatile bases) 
เพิ่มข้ึน ในสัตวน์ ้าท่ียงัมีคุณภาพดีจะมีปริมาณ TMA-N นอ้ยกวา่ 1.5 mg N/100g แต่หากมีปริมาณ
มากกวา่ 5 mg N/100g แสดงวา่สัตวน์ ้าเกิดการเน่าเสียและไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคเน่ืองจาก
เกิดกล่ินเหมน็เน่า (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554) 
 2.3  การตรวจวัดทางกายภาพ (Physical methods) 
 การตรวจวดัทางกายภาพเป็นการตรวจวดัโดยการใชเ้คร่ืองมือทางวทิยาศาสตร์ เช่น 
เคร่ืองมือวดัแรงตา้นไฟฟ้า สัตวน์ ้าสดจะมีการน าไฟฟ้าท่ีดีมีแรงตา้นไฟฟ้านอ้ย การตรวจวดัความ
เป็นกรดเบส (pH)  การตรวจสอบดว้ยเคร่ืองวดัสี รวมไปถึงการตรวจสอบลกัษณะเน้ือสัมผสัดว้ย
อุปกรณ์ท่ีเลียนแบบกลไกการเคล่ือนไหวของมนุษย ์เช่น Universal testing machine (UTM) และ 
Texture analyzer (TA) ซ่ึงวดัการกด แรงเคน้และแรงบิดต่าง ๆ ในผลิตภณัฑ ์(นิรชา วงษจิ์นดา, 
2547) ในสัตวน์ ้าสดโครงสร้างต่าง ๆ ของกลา้มเน้ือยงัแข็งแรงท าใหแ้รงเฉือนมาก แต่เม่ือสัตวน์ ้า
เร่ิมเน่าเสีย โครงสร้างต่าง ๆ ภายในตวัสัตวน์ ้าถูกยอ่ยสลายโดยเอนไซมใ์นตวัสัตวน์ ้าเองและจาก
จุลินทรียท์  าใหแ้รงเฉือนนอ้ย (สุมาลี เหลืองสกุล, 2541) ซ่ึงการตรวจวดัทางกายภาพสามารถ
ตรวจวดัไดห้ลายค่าดงัน้ี 
  2.3.1  ค่า Water activity (aw) หมายถึง ปริมาณน ้าในอาหารเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อการ
เจริญของจุลินทรีย ์การเน่าเสียของอาหารเกิดข้ึนชา้หรือเร็วข้ึนอยูก่บัปริมาณน ้าท่ีเป็นประโยชน์ 
ต่อจุลินทรีย ์จุลินทรียแ์ต่ละชนิดเจริญไดใ้นอาหารท่ีมีค่า aw ต่างกนั อาหารท่ีมีค่า aw ต ่าเกิดการ 
เน่าเสียไดย้ากและสามารถเก็บไดน้าน ในอาหารท่ีมีค่า aw สูงเกิดการเน่าเสียไดอ้ยา่งรวดเร็ว  
ส่วนยสีตแ์ละราสามารถทนสภาพแหง้แลง้หรือค่า aw ต ่าไดดี้กวา่จุลินทรีย ์นัน่คือการเน่าเสีย 
ส่วนใหญ่เกิดจากยสีตแ์ละรา (สุมาลี เหลืองสกุล, 2541)  
  2.3.2  ค่าความเป็นกรดเบส (pH) หลงัจากสัตวน์ ้าตายจะเกิดการใชไ้กลโคเจนภายใต้
สภาวะท่ีไม่มีออกซิเจนเกิดเป็นกรดแลคติกสะสม ท าให ้pH ของสัตวน์ ้าลดลง โดยทัว่ไป pH มีค่า
ลดลงต ่าท่ีสุดประมาณ 6.2 เพราะปริมาณของไกลโคเจนในสัตวน์ ้ามีนอ้ย ท าใหป้ริมาณกรดแลคติก
มีไม่มากนกั และจากนั้นเกิดการเปล่ียนแปลงในช่วงหลงัระยะการเกร็งตวั มีการสลายตวัของ
สารประกอบไนโตรเจนท่ีมีสมบติัเป็นเบส ส่งผลให ้pH ของสัตวน์ ้าเพิ่มข้ึน โดยอตัราการเพิ่มข้ึน
ของ pH ข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิในการเก็บรักษา (เนตรนรินทร์ ขนุสูงเนิน, 2546)  
  2.3.3  ค่าสี (Color) การเปล่ียนแปลงของสีผวิและเน้ือสัตวน์ ้า เป็นผลจากปฏิกิริยา 
ออกซิเดชนัทั้งแบบท่ีเกิดโดยมีเอนไซม ์(Enzymatic oxidation) และไม่มีเอนไซมเ์ก่ียวขอ้ง (Non-
enzymatic oxidation) สีเหลือง สีส้ม สีแดง หรือการไม่มีสีของสัตวน์ ้าเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั
ของแคโรทีนอยด ์(Carotenoids) ซ่ึงมีในผวิหนงัและเน้ือของสัตวน์ ้า เน้ือสีขาวอาจเปล่ียนเป็นสีครีม 
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หรือเทา กลา้มเน้ือแดงเปล่ียนเป็นสีน ้าตาล และพบวา่เน้ือสัตวน์ ้าสดมีความใสแต่เน้ือสัตวน์ ้า 
ท่ีเน่าเสียนั้นขุ่น บางคร้ังการเปล่ียนสีอาจมีสาเหตุจากจุลินทรีย ์ยสีต ์หรือราบางชนิด (Potter & 
Hotchkis, 1995) ในการตรวจวดัค่าสีดว้ยเคร่ือง Hunter lab ค่าท่ีไดอ้อกมาจะมีค่า L*, a* และ b* 
ซ่ึงค่า L* คือค่าความสวา่ง ส่วน a* คือค่าสีแดงและสีเขียว ขณะท่ี b* คือค่าสีเหลืองและสีน ้าเงิน 
(Young & Whittle, 1985) สามารถดูค่าเพื่อบอกการเน่าเสียของสัตวน์ ้าโดยดูจากแต่ละค่า หากค่า 
ทั้ง 3 มีแนวโนม้ลดต ่าลงแสดงวา่เน้ือสัตวน์ ้าเกิดการเน่าเสีย (Martínez-Alvarez et al., 2009) 
  2.3.4  ค่าเน้ือสัมผสั ลกัษณะเน้ือสัมผสัเป็นสมบติัท่ีส าคญัของกลา้มเน้ือสัตวน์ ้าทั้งดิบ 
และสุก การตรวจวดัลกัษณะเน้ือสัมผสั สามารถท าไดห้ลายวธีิ เช่น Puncture test เป็นการวดัแรง 
ท่ีใชใ้นการเจาะทะลุตวัอยา่งของหวัวดัรูปทรงกระบอก และ Kramer shear cell เป็นการวดัแรงท่ีใช้
ในการตดัตวัอยา่งโดยใบมีดของ Kramer shear cell ซ่ึงเคล่ือนผา่นตวัอยา่งดว้ยความเร็วท่ีก าหนดไว ้
(สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554) 
 2.4  การตรวจวัดทางประสาทสัมผัส (Sensory methods)  
 การตรวจวดัทางประสาทสัมผสัเป็นตรวจวดัภายนอกโดยอาศยัประสาทสัมผสัทั้ง 
5 ของมนุษย ์เพื่อตรวจสอบลกัษณะทางกายภาพของสัตวน์ ้าไดแ้ก่ เน้ือสัมผสั กล่ิน รสชาติ และ 
สีของเน้ือ ซ่ึงจ าเป็นตอ้งอาศยัการฝึกฝนของผูท้ดสอบเพื่อสร้างความช านาญและลดความมีอคติ 
ในผลิตภณัฑ ์โดย นิรชา วงษจิ์นดา (2547) กล่าววา่ลกัษณะท่ีผูบ้ริโภคสามารถประเมินไดด้ว้ย
ประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ 
  2.4.1  ลกัษณะปรากฏ (Appearance) เป็นลกัษณะท่ีสามารถมองเห็นไดด้ว้ยตา เช่น 
   - สี (Color) สัตวน์ ้าหรือผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าแต่ละชนิดมีลกัษณะเฉพาะเช่น ลูกช้ิน 
ปลาตอ้งมีสีขาว ลูกช้ินกุง้สีออกสีส้ม โดยเม่ือเกิดการเน่าเสียโปรตีนของเน้ือสัตวน์ ้าถูกท าลาย เมด็สี 
(Pigment) ท่ีเคยจบัอยูก่บัโปรตีนถูกปลดปล่อย ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของเม็ดสีท่ีอยูใ่นผวิหนงั 
ในเน้ือหรือในเหงือกของสัตวน์ ้า เช่น แคโรทีนอยด ์(Carotenoid) เปล่ียนจากสีเหลือง ส้มหรือแดง
ไปเป็นสีอ่อนหรือซีดลง เมลานิน (Melanin) เปล่ียนจากสีน ้าตาลถึงด าไปเป็นสีน ้าตาลอ่อนซีดลง 
แอสตาแซนธิน (Astaxanthine) ซ่ึงมีในเน้ือกุง้ เปล่ียนจากสีเหลืองไปเป็นสีเหลืองอ่อนหรือซีดลง
และไมโกลบิน (Myoglobin) ซ่ึงเป็นเมด็สีในกลา้มเน้ือแดง เปล่ียนจากสีแดงไปเป็นสีแดงซีด 
   - พื้นผวิ (Surface) มีความเป็นเงา มนัวาว หรือขุ่นมวั  
   - ขนาดและรูปร่าง (Size and shape) เป็นความยาว ความกวา้ง ความหนา และ
รูปทรงต่าง ๆ  
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   - เน้ือสัมผสั (Texture) เป็นลกัษณะท่ีรับรู้ไดโ้ดยการสัมผสัดว้ยน้ิวมือ เช่น  
ความแน่นของกุง้ ซ่ึงสัมผสัไดโ้ดยการกดดูความยดืหยุน่ เม่ือโปรตีนในสัตวน์ ้าถูกท าลาย โปรตีน 
มีการเส่ือมสภาพท าใหก้ลา้มเน้ือของสัตวน์ ้ามีความสามารถในการอุม้น ้าลดลง กลา้มเน้ือจะแขง็
หรือหยาบกระดา้ง การสูญเสียน ้าในกลา้มเน้ือไปมากท าใหคุ้ณภาพของเน้ือปลาเส่ือมลง เช่น  
เน้ือปลาแขง็และเหนียว (Tough) แหง้ (Dry) และเป็นเส้ียน (Fibrous) 
  2.4.2  กล่ิน (Odor) เป็นลกัษณะท่ีรับรู้ไดด้ว้ยการดม มีความส าคญัมาก มีความหมาย
แตกต่างกนัไปในสัตวน์ ้าแต่ละชนิด และความรู้สึกของแต่ละคนท่ีสัมผสัได ้เช่น กล่ินสดคลา้ย
สาหร่ายทะเล กล่ินคลา้ยปลีกลว้ย กล่ินเหมน็เปร้ียวเม่ือเน่าเสีย โดยเม่ือสัตวน์ ้าตายลงไขมนั 
ในตวัสัตวน์ ้าถูกยอ่ยสลายโดยเอนไซมใ์นตวัสัตวน์ ้าและเอนไซมท่ี์จุลินทรียส์ร้างข้ึน ท าใหเ้กิด 
กล่ินหืนหรือกล่ินเหม็นเปร้ียวต่าง ๆ ได ้
  2.4.3  รสชาติ (Taste) เป็นลกัษณะท่ีรับรู้ไดจ้ากการชิม เช่น ปลาสดมีรสชาติหวาน  
แต่หากมีการเน่าเสียท าใหร้สชาติหวานลดลงหรือมีรสเปร้ียว โดยมีสาเหตุจากการท่ีโปรตีนของ
สัตวน์ ้าถูกยอ่ยสลายกรดอะมิโนต่าง ๆ ท่ีมีบทบาทต่อรสชาติ เช่น ไกลซีน ท่ีส่งผลถึงรสหวาน 
ในเน้ือกุง้ ถูกปลดปล่อยและน าไปใชท้  าใหเ้น้ือกุง้มีความหวานลดลง และอาจมีรสชาติท่ี
เปล่ียนแปลงไปจากเอนไซมท่ี์จุลินทรียส์ร้างข้ึน 
 ตวัอยา่งการตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเน้ือกุง้ขาวสุก
สามารถบ่งบอกระดบัความสดของเน้ือกุง้สุกไดด้งัตารางท่ี 2-3 
 
ตารางท่ี 2-3 ตวัอยา่งการตรวจสอบความสดของกุง้สุกดว้ยวธีิทางประสาทสัมผสั (ท าใหสุ้ก 
  ดว้ยไอน ้าเดือด) (นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) 

ลกัษณะท่ีใชต้รวจ คุณภาพสด คุณภาพสดปานกลาง คุณภาพไม่สด 
ลกัษณะทัว่ไป มีสีสดใส สีซีด เร่ิมมีสีด าตามส่วน 

ต่าง ๆ เล็กนอ้ย 
หวัหลุด มีสีด าตาม 
ส่วนต่าง ๆ 

กล่ิน มีกล่ินหอม กล่ินเหมือนผกัตม้ กล่ินแอมโมเนีย 
รสชาติ หวาน จืดเล็กนอ้ย จืดชืด เปร้ียว 
เน้ือสัมผสั นุ่มแน่น เน้ือยงัเหนียว เน้ือยุย่เละ 
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3.  การยบัยั้งการเส่ือมคุณภาพของสัตว์น า้ 

 สัตวน์ ้ามีการเน่าเสียท่ีรวดเร็วจากกระบวนการเส่ือมคุณภาพท่ีไดก้ล่าวมาขา้งตน้ การหา
วธีิการต่าง ๆ มาช่วยชะลอการเส่ือมคุณภาพนั้นจึงมีความส าคญักบัทั้งคุณค่าทางโภชนาการและ
ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ในปัจจุบนัไดมี้วธีิการมากมายในการยบัย ั้งการเส่ือมคุณภาพ อาทิเช่น 
การแปรรูปโดยการใชค้วามร้อน หรืออาจเป็นการเลือกใชส้ารต่าง ๆ ท่ีจะช่วยยบัย ั้งการเจริญของ
จุลินทรีย ์และรา รวมไปถึงการใชส้ารท่ีมีส่วนช่วยในการชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัระหวา่ง
ไขมนักบัออกซิเจนในอากาศ โดยวธีิการเหล่านั้นมีกลไกในการยบัย ั้ง ดงัน้ี 
 3.1  การต้ม 
 การตม้ (Boiling) เป็นการให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑ์โดยใชน้ ้าเป็นตวักลาง มีจุดประสงค์
เพื่อท าลายเอนไซมท่ี์เป็นสาเหตุของการเส่ือมคุณภาพ มีผลท าใหโ้ปรตีนเสียสภาพ เกิดปฏิกิริยากบั
สับสเตรทไดย้ากข้ึน สีของผลิตภณัฑเ์ด่นชดัข้ึน เน้ือสัมผสัดีข้ึน จุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์ลดลง เป็นวธีิ
แปรรูปวธีิหน่ึงท่ีช่วยยดือายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์โดยอุณหภูมิท่ีวดัไดจ้ากก่ึงกลางตวักุง้เท่ากบั 
75±2 องศาเซลเซียส และในระยะเวลาท่ีเหมาะสมกบัขนาดของกุง้ คือ กุง้ขนาดเล็ก 66-88 ตวัต่อ
กิโลกรัม ระยะเวลา 2 นาที กุง้ขนาดกลาง 44-66 ตวัต่อกิโลกรัม ระยะเวลา 2.15 นาที และกุง้ขนาด
ใหญ่ 35-44 ตวัต่อกิโลกรัม ระยะเวลา 3 นาที โดยท่ีอุณหภูมิและเวลาดงักล่าวไม่มีผลต่อรสชาติและ
สีของกุง้ขาวตม้สุก (ณฐัรียา เกียรติไพบูลย,์ 2553) 
 3.2  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 วตัถุเจือปนอาหาร (Food additive) หมายถึงสารซ่ึงปกติไม่ไดน้ ามาเป็นส่วนประกอบ
หลกัของอาหาร อาจเติมในระหวา่งกระบวนการแปรรูปอาหารหรือในระหวา่งการบรรจุ เป็นสาร 
ท่ีเติมลงในอาหารเพื่อประโยชน์ในดา้นการผลิต เช่นเป็นสารอิมลัซิไฟเออร์ (Emulsifier) ช่วยให้
ส่วนผสมเขา้เป็นเน้ือเดียวกนั เพิ่มความขน้หนืด ช่วยใหอ้าหารคงตวั หรือป้องกนัการจบัตวักนั 
เป็นกอ้น เป็นสารปรุงแต่งสี กล่ิน หรือรสชาติของอาหาร ช่วยใหอ้าหารมีลกัษณะน่ารับประทาน
และช่วยป้องกนัการเปล่ียนเป็นสีน ้าตาลในผกั และผลไม ้ทั้งยงัช่วยยดือายกุารเก็บรักษา มีส่วนช่วย
ในการท าลายหรือชะลอการเจริญของจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาในอาหาร ป้องกนัการเส่ือมคุณภาพ 
และคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร วตัถุเจือปนอาหารท่ีนิยมใช ้เช่น วตัถุกนัเสีย สีผสมอาหาร 
สารใหค้วามหวานและวตัถุกนัหืน เป็นตน้ ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะตอ้งผา่นการทดสอบ ผา่นการประเมิน
ทางพิษวทิยา ไดรั้บอนุญาตใหใ้ชไ้ดต้ามกฎหมายในปริมาณท่ีก าหนด และไม่ก่อใหเ้กิดอนัตราย 
ต่อผูบ้ริโภค (พีระพรรณ โพธ์ิทอง, 2557)  
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 ในการยดือายกุารเก็บรักษาโดยใชว้ตัถุเจือปนอาหารนั้นอาจมีการใชท้ั้งสารจากธรรมชาติ
หรือสารเคมี เช่นสารตา้นจุลินทรีย ์หรือสารตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะเขา้ไปรบกวน 
การเส่ือมคุณภาพต่าง ๆ โดยสามารถอธิบายกระบวนการยบัย ั้งไดด้งัน้ี 
  3.2.1  สารตา้นจุลินทรีย ์
  สารตา้นจุลินทรียท่ี์ยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์เรียกวา่ Bacteriostatic agent เป็นสาร
ท่ีท าใหจุ้ลินทรียไ์ม่สามารถเพิ่มจ านวนไดแ้ต่ไม่ท าลายจุลินทรีย ์ส่วนสารท าลายจุลินทรีย ์เรียกวา่ 
Bactericidal agent หรือ Bactericide เป็นสารท่ีท าให้จุลินทรียไ์ม่สามารถมีกิจกรรมเมแทบอลิซึม 
(Metabolism) ใด ๆ ไดอี้กต่อไป การท่ีสารตา้นจุลินทรียส์ามารถยบัย ั้งการเจริญหรือท าลายจุลินทรีย์
ไดน้ั้นเกิดจากสารท่ีใชเ้ขา้ไปมีผลต่อผนงัเซลลข์องจุลินทรีย ์ส่งผลต่อการท างานของเอนไซมแ์ละ
กลไกทางพนัธุกรรมของจุลินทรีย ์ซ่ึง ปณิธี ทิพยธรรม (2550) กล่าววา่สารตา้นจุลินทรียมี์กลไก 
การท างานในแต่ละส่วนดงัน้ี  
   3.2.1.1  ผลต่อผนงัเซลลข์องจุลินทรีย ์
   ผนงัเซลล ์(Cell wall) ของจุลินทรียเ์ป็นโครงสร้างท่ีท าใหเ้ซลล์จุลินทรียค์งรูปร่าง
อยูไ่ด ้ผนงัเซลลป์ระกอบดว้ย Diaminopimelic acid (DAP), N-acetyl glucosamine (NAG) และ  
N-acetylmuramic acid (NAM) นอกจากน้ีผนงัเซลลย์งัประกอบดว้ยกรดอะมิโนหลายชนิด เช่น  
อะลานีน (Alanine) ไกลซีน (Glycine) ไลซีน (Lysine) และกรดกลูตามิก (Glutamic acid)  
ซ่ึงปริมาณและชนิดของกรดอะมิโนท่ีเป็นองคป์ระกอบของผนงัเซลลน้ี์จะมีความแตกต่างกนั 
ตามชนิดของจุลินทรีย ์N-acetyl glucosamine และ N-acetylmuramic acid มีการเช่ือมต่อกนัเป็น 
สายยาวสลบักนัโดยมีพนัธะเพปไทดเ์ช่ือมระหวา่งกรดอะมิโนท่ีเกาะกบั N-acetylmuramic acid 
สองโมเลกุล เรียกวา่ Peptide bridge ท าใหเ้กิดเป็นชั้นของ Mucopeptide หรือ Peptidoglycan ข้ึน 
   ปฏิกิริยาของสารตา้นจุลินทรียท่ี์เกิดข้ึนท่ีผนงัเซลลห์รือเยื่อหุม้เซลลข์องจุลินทรีย์
ท  าใหค้วามสามารถในการยอมใหส้ารต่าง ๆ แทรกซึมผา่นผนงัเซลลเ์ปล่ียนแปลงไป เส้นทางของ
อาหารจากภายนอกเขา้สู่ภายในเซลลข์องจุลินทรียข์ดัขอ้ง การเจริญของจุลินทรียจึ์งหยุดชะงกัและ
ตายในท่ีสุด การท าลายผนงัเซลลข์องจุลินทรียเ์พียงอยา่งเดียวไม่สามารถท าใหจุ้ลินทรียต์ายได ้
เม่ือสารตา้นจุลินทรียเ์ขา้สู่ภายในเซลลท์  าใหไ้ซโทพลาสซึม (Cytoplasm) เกิดการตกตะกอน 
(Coagulate) หรือท าใหเ้ยื่อหุ้มเซลลแ์ตก เน่ืองจากสารดงักล่าวท าลายไขมนัท่ีอยูบ่นเยือ่หุม้เซลล ์
ส่งผลใหผ้นงัเซลลฉี์กขาด 
   สารตา้นจุลินทรียบ์างชนิดมีผลต่อกระบวนการสร้างหรือสังเคราะห์ส่วนประกอบ
ของผนงัเซลลท์ าให้จุลินทรียมี์ผนงัเซลลท่ี์ไม่สมบูรณ์ซ่ึงเป็นอีกสาเหตุหน่ึงท่ีท าให้จุลินทรียต์ายได้
เช่นกนั โดยปกติองคป์ระกอบทางเคมีของผนงัเซลล์ของจุลินทรียแ์กรมลบมีความซบัซอ้นมากกวา่ 
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จุลินทรียแ์กรมบวก ผนงัเซลลข์องจุลินทรียแ์กรมลบประกอบดว้ย Peptidoglycan เพียง 5-20%  
ท่ีเหลือเป็น Lipoprotein, Polysaccharide และ Diaminopimelic acid และมีจ านวน Peptide bridge 
นอ้ยกวา่ผนงัเซลลข์องจุลินทรียแ์กรมบวก ในผนงัเซลลข์องจุลินทรียแ์กรมบวกมีองคป์ระกอบของ 
Peptidoglycan ถึง 90% แต่มีกรดอะมิโนนอ้ยชนิดกวา่ผนงัเซลลข์องจุลินทรียแ์กรมลบ ถึงแม้
จุลินทรียแ์กรมลบมีผนงัเซลลบ์างกวา่จุลินทรียแ์กรมบวก แต่จุลินทรียแ์กรมลบมีเยื้อหุ้มเซลล์
ชั้นนอก (Outer membrane) ท่ีมีปริมาณไขมนัสูงถึง 11-22% ลอ้มรอบ Peptidoglycan ท าหนา้ท่ี 
กั้นเอนไซมท่ี์จ าเป็นต่อการเจริญของเซลลไ์ม่ใหอ้อกจากเซลลแ์ละป้องกนัสารเคมีและเอนไซม ์
จากภายนอกไม่ใหเ้ขา้ไปท าลายเซลลไ์ด ้การท่ีจุลินทรียแ์กรมลบมีโครงสร้างท่ีซบัซอ้นมากกวา่ 
ท าใหโ้ดยส่วนใหญ่จุลินทรียแ์กรมบวกจะมีความไวต่อการถูกยบัย ั้งของสารตา้นจุลินทรียม์ากกวา่
จุลินทรียแ์กรมลบ 
   3.2.1.2  ผลต่อการท างานของเอนไซม ์
   เอนไซมจ์ะท างานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพนั้นส่วนประกอบต่าง ๆ ของเอนไซม์
ควรมีอยูค่รบถว้นและอยูใ่นสภาพท่ีพร้อมท างาน หากองคป์ระกอบหรือสมบติัต่าง ๆ ของเอนไซม์
ถูกท าลายหรือถูกท าใหผ้ดิปกติประสิทธิภาพในการท างานของเอนไซมจ์ะลดลง เช่น สารตา้น
จุลินทรียท่ี์มีสมบติัเป็นกรดเม่ือใส่ในอาหารเป็นสาเหตุใหเ้อนไซมเ์กิดการเสียสภาพ (Denature) 
หรือสารตา้นจุลินทรียบ์างชนิดอาจไปจบักบัหมู่ซลัไฮดริล (Sulfhydryl group) ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบ
ท่ีมีความส าคญัต่อการท างานของเอนไซม ์ท าใหป้ระสิทธิภาพในการท างานของเอนไซมล์ดลงและ
มีผลต่อเน่ืองท าใหก้ารด ารงชีวติของจุลินทรียห์ยดุชะงกัหรือตายได ้
   3.2.1.3  ผลต่อกลไกทางพนัธุกรรม 
   การเจริญของจุลินทรียส่์วนใหญ่เกิดจากการแบ่งเซลล ์กระบวนการแบ่งเซลลน์ั้น
จะมีโครโมโซม (Chromosome) และยนี (Gene) มาเก่ียวขอ้ง ในยนีมีดีเอน็เอ (DNA) และอาร์เอ็นเอ 
(RNA) เป็นองคป์ระกอบ ดงันั้นหากมีส่ิงผดิปกติเกิดข้ึนกบัส่วนน้ีจะท าใหก้ารแบ่งเซลลห์ยดุชะงกั 
เช่น สารตา้นจุลินทรียป์ระเภทท่ีเป็นสารปฏิชีวนะ จะมีผลกบัไรโบโซม (Ribosome) ท าใหเ้กิดการ
สะสมของอาร์เอน็เอ ส่งผลใหก้ารสังเคราะห์โปรตีนหยดุชะงกัและมีผลต่อเน่ืองใหก้ระบวนการ
แบ่งเซลลห์ยดุชะงกัตามไปดว้ย เม่ือจุลินทรียไ์ม่มีการแบ่งเซลล ์จ านวนเซลลข์องจุลินทรียก์็จะไม่
เพิ่มข้ึนและเม่ือเซลลน์ั้นตายจ านวนจุลินทรียก์็จะลดลงไปเร่ือย ๆ จนกระทัง่หมดไปในท่ีสุด 
 3.2.2  สารตา้นอนุมูลอิสระ 
  สารตา้นอนุมูลอิสระหรือสารตา้นออกซิเดชนั เป็นกลุ่มของสารท่ีมีผลไปยบัย ั้งหรือ
ชะลอการเกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ไม่ใหด้ าเนินต่อไป โดยสารตา้นอนุมูลอิสระน้ีไปจบักบัอนุมูลอิสระ 
ท่ีเป็นปัญหา เกิดเป็นอนุมูลอิสระตวัใหม่ท่ีเสถียรกวา่ ส่งผลใหห้ยดุวงจรการเกิดอนุมูลอิสระ 
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ตวัใหม่ ๆ ข้ึนมาอีก (ภาพท่ี 2-2) ซ่ึงสารตา้นอนุมูลอิสระสามารถแบ่งตามกลไกการยบัย ั้งไดเ้ป็น  
3 กลไก ไดแ้ก่ 1) ป้องกนัการเกิดอนุมูลอิสระ (Preventive antioxidant) 2) ท าลายหรือยบัย ั้งอนุมูล
อิสระท่ีเกิดข้ึน (Scavenging antioxidant) และ 3) ท าใหลู้กโซ่ของการเกิดอนุมูลอิสระส้ินสุดลง 
(Chain breaking antioxidant) 
 

 
 

ภาพท่ี 2-2 วงจรการท างานของสารตา้นอนุมูลอิสระ (นงนภสั ดวงดี, 2551) 
 
  ปกติร่างกายของคนเราสามารถผลิตเอนไซมเ์พื่อต่อตา้นอนุมูลอิสระข้ึนมา เช่น 
Superoxide dismutase (SOD), Catalase (CAT), Glutathione peroxidase (GPx) และ Glutathione 
(GSH) โดยเอนไซมเ์หล่าน้ีจะไปจบักบัอนุมูลอิสระ เช่น Superoxide หรือ Nitric oxide เป็นการ 
ตดัวงจรการสร้างอนุมูลอิสระในร่างกายได ้แต่เน่ืองดว้ยเอนไซมท่ี์ร่างกายสร้างนั้นมีปริมาณจ ากดั  
จึงจ าเป็นตอ้งอาศยัสารตา้นอนุมูลอิสระจากภายนอกร่างกายเพื่อรักษาระบบสมดุลต่าง ๆ ในร่างกาย
ใหด้ าเนินต่อไปไดอ้ยา่งปกติ (นงนภสั ดวงดี, 2551) ในธรรมชาติมีสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีร่างกาย
สามารถรับประทานได ้เช่น วติามิน E วติามิน C เบตา้แคโรทีน และอนุพนัธ์ของฟลาโวนอยด์ 
(โอภา วชัระคุปต,์ 2550) ซ่ึงสามารถต่อตา้นการเกิดอนุมูลอิสระไดดี้เช่นกนั (ภาพท่ี 2-3) อีกทั้งยงัมี
สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสังเคราะห์ข้ึน เช่น Butylated hydroxyanisole (BHA) และ Butylated 
hydroxytoluene (BHT) เป็นตน้ (Roberfroid & Calderon, 1995) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี 2-3 การยบัย ั้งการเกิดอนุมูลอิสระตวัใหม่ในปฏิกิริยาลูกโซ่ของฟลาโวนอยด ์(Pietta, 2000)  
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 3.3  ชาเขียว (Green tea) 
 ชาเขียว คือชาท่ีไดม้าจากตน้ชา Camellia sinensis ท่ีไม่ผา่นการหมกั เตรียมไดจ้ากการ 
น าใบชาสดมาผา่นความร้อนอยา่งรวดเร็วเพื่อท าใหใ้บชาแหง้ เป็นการยบัย ั้งการท างานเอนไซม์
ไม่ใหใ้บชาเกิดการสลายตวั ไดใ้บชาท่ีแหง้และยงัคงความเขียวสดอยูจึ่งเรียกวา่ชาเขียว เม่ือชงดว้ย
น ้าร้อนจะไดน้ ้าชาสีเขียวอ่อน กล่ินหอม รสชาตินุ่มนวล ชาเขียวมี 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ ชาเขียว
แบบญ่ีปุ่นและชาเขียวแบบจีน ซ่ึงแตกต่างกนัตรงท่ีชาเขียวแบบจีนมีการคัว่ดว้ยกระทะร้อน  
แต่ชาเขียวแบบญ่ีปุ่นผา่นการใหค้วามร้อนดว้ยไอน ้า อคัรวฒัน์ ชิงชยั (2549) ไดก้ล่าวถึง
สารประกอบท่ีส าคญัในชาเขียว ดงัน้ี 
  3.3.1  สารประกอบท่ีส าคญัในชาเขียว 
  สารส าคญัท่ีพบไดใ้นชาเขียวประกอบไปดว้ย กรดอะมิโน วติามิน B วติามิน C 
วติามิน E สารในกลุ่ม Xanthine alkaloids คือ คาเฟอีน (Caffeine) และสารในกลุ่มฟลาโวนอยด ์ 
ท่ีเรียกวา่ คาเทชิน (Catechins) 
   3.3.1.1  คาเฟอีน (Caffeine) เป็นสารท่ีมีฤทธ์ิกระตุน้การท างานของระบบประสาท
ส่วนกลาง เพิ่มการเผาผลาญ เพิ่มการท างานของหวัใจและไต มีฤทธ์ิในการขบัปัสสาวะ (ภาพท่ี 2-4) 
 

 
 
ภาพท่ี 2-4 โครงสร้างของคาเฟอีน (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2556) 
 
   3.3.1.2  คาเทชิน (Catechins) คือสารโพลีฟีนอล (Polyphenol) กลุ่มฟลาโวนอยด ์
(Flavonoids) เป็นสารประกอบท่ีพบมากในชาเขียว เป็นสารไม่มีสี ใหร้สขมและฝาด ละลายได้
เล็กนอ้ยในน ้าเยน็ และละลายไดดี้ในน ้าร้อน แอลกอฮอล ์กรดน ้าส้ม และอะซิโตน คาเทชินมีสมบติั
เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพสูง มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และมีประสิทธิภาพในการ
ยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์ซ่ึงคาเทชินสามารถแบ่งไดเ้ป็น 8 อนุพนัธ์ คือ คาเทชิน (Catechin; C) 
คาเทชินกลัป์เลต (Catechin gallate; CG) กลัโลคาเทชิน (Gallocatechin; GC) กลัโลคาเทชินกลัเลต 
(Gallocatechin gallate; GCG) อีพิคาเทชิน (Epicatechin; EC) อีพิคาเทชินกลัป์เลต (Epicatechin 
gallate; ECG) อีพิกลัโลคาเทชิน (Epigallocatechin; EGC) และอีพิกลัโลคาเทชินกลัป์เลต 
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(Epigallocatechin gallate; EGCG) (ภาพท่ี 2-5) โดยอีพิกลัโลคาเทชินกลัเลต (EGCG) เป็นอนุพนัธ์ 
ท่ีพบมากท่ีสุดในชาเขียวประมาณ 35-50% ซ่ึงมากกวา่ชาด า (พบประมาณ 10%) และชาอู่หลง  
(พบประมาณ 8-20%) เน่ืองจากฟลาโวนอยดใ์นชาด าและชาอู่หลงถูกเปล่ียนไปเป็น Theaflavins 
และ Thearubigind ขณะผา่นกระบวนการหมกัใบชา แต่ชาเขียวท่ีไม่ผา่นกระบวนการหมกัดงักล่าว
จึงยงัคงรักษาสารประกอบเหล่าน้ีไวไ้ดใ้นปริมาณสูง  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2-5 องคป์ระกอบของสารโพลีฟีนอลในชาเขียว (Dalluge & Nelson, 2000)  

Epicatechin (EC) 

Epigallocatechin (EGC) 

Epicatechin gallate (ECG) Catechin gallate (CG) 

Gallocatechin (GC) 

Epigallocatechin gallate (EGCG) Gallocatechin gallate (GCG) 

Catechin (C) 
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  3.3.2  กลไกการยบัย ั้งการเส่ือมคุณภาพในสัตวน์ ้าของชาเขียว 
  จากขอ้มูลเบ้ืองตน้ท่ีกล่าวถึงสารประกอบท่ีส าคญัในชาเขียว คือ สารคาเทชิน 
ท่ีมีสมบติัในการยงัย ั้งการเส่ือมคุณภาพจากกระบวนการต่าง ๆ จึงสามารถสรุปกลไกการยบัย ั้ง 
การเส่ือมคุณภาพไดเ้ป็น 2 กลไก คือ 
   3.3.2.1  กลไกยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
   สารอีพิกลัโลคาเทชินกลัเลต (EGCG) ในชาเขียว เป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด ์ 
มีโครงสร้างเป็น Phenolic ring และมี Hydroxyl group (OH) เกาะอยูบ่นวงเบนซีน มีประสิทธิภาพ 
ในการยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยจากภาพท่ี 2-6 พบวา่ Hydroxyl group (OH) ของ
EGCG จะปล่อยไฮโดรเจนอะตอม (H+) ไปจบักบัอนุมูลอิสระ (•R) และเปล่ียนเป็นอนุมลูของ 
EGCG (•EGCG) อนุมูล •EGCG ท่ีเกิดข้ึนสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดช้า้กวา่อนุมูลอิสระ 
(•R) และเปล่ียนเป็นสารประกอบท่ีคงตวั จึงสามารถช่วยป้องกนัปฏิกิริยาท่ีจะเกิดขั้นต่อไปได ้
(Pietta, 2000) 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2-6 กลไกการยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของชาเขียว 
 
   3.3.2.2  กลไกยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์
   สารคาเทชินในชาเขียวมีผลในการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียไ์ดใ้นหลาย ๆ 
ปัจจยัท่ีจะส่งผลต่อเน่ืองกนัจนจุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญได ้โดยพบวา่ สารคาเทชินในชาเขียวท่ีมี 
Hydroxyl group (OH) อยูม่าก เม่ือแทรกผา่นเยื่อหุม้เซลลเ์ขา้ไปภายในเซลล ์เกิดการแตกตวัของ
ไฮโดรเจนอะตอม (H+) ท าให้ภายในเซลลข์องจุลินทรียมี์สภาวะไม่เหมาะสม จุลินทรียต์อ้งใช้
พลงังานในการขบัไฮโดรเจนอะตอม (H+) ออกภายนอกเซลล ์ทั้งยงัท าลายโครงสร้างโมเลกุลของ
โปรตีนภายในเซลล์ เช่น ดีเอ็นเอ มีผลไปถึงกระบวนการสังเคราะห์สารส าคญัในกระบวนการ 
เมแทบอลิซึม เช่น การสังเคราะห์กรดไขมนั และการท างานของเอนไซมใ์หมี้สภาวะไม่ปกติ จึงเป็น
การยบัย ั้งการเจริญและอาจท าใหจุ้ลินทรียต์าย (ปณิธี ทิพยธรรม, 2550)   
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  3.3.3  การใชส้ารสกดัจากชาเขียวเพื่อช่วยยดือายกุารเก็บรักษาสัตวน์ ้า 
  เม่ือพิจารณาสมบติัในการยบัย ั้งจุลินทรียแ์ละการตา้นอนุมูลอิสระของชาเขียว พบวา่
สมบติัดงักล่าวสามารถน ามาประยกุตใ์ชใ้นดา้นอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ เช่น การน าสารสกดัจากชาเขียว
มาเคลือบผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าเพื่อยดือายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์จากงานวจิยัท่ีไดท้  าการศึกษาแลว้ 
ดงัน้ี  
  Alghazeer, Saeed, and Howell (2008) ไดศึ้กษาผลของการเก็บรักษาเน้ือปลาซาบะ 
(Scomber scombrus) สดแลว้น าไปแช่แขง็ เป็นเวลา 26 สัปดาห์ โดยจดัชุดการทดลองดงัน้ี  
เน้ือปลาซาบะแช่แขง็ท่ี -80 องศาเซลเซียส (ตวัอยา่งควบคุม) เน้ือปลาซาบะจุ่มสารละลายชาเขียว 
(250 และ 500 ppm) แช่แขง็ท่ี -10 องศาเซลเซียส และเน้ือปลาซาบะไม่จุ่มสารละลายชาเขียวแช่แขง็
ท่ี -10 องศาเซลเซียส วเิคราะห์ในสัปดาห์ท่ี 4, 8, 16 และ 26 ท าการวเิคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด ์(PV) 
และค่าอลัดีไฮด ์(TBARS) และค่า Hexanal ผลการศึกษาพบวา่มีการเพิ่มข้ึนของค่าเปอร์ออกไซด ์
อลัดีไฮด ์และ Hexanal ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (26 สัปดาห์) ซ่ึงชุดการทดลองท่ีใหผ้ลดีท่ีสุด
มีค่าต ่าท่ีสดในทุก ๆ ค่าคือเน้ือปลาซาบะแช่แขง็ท่ี -80 องศาเซลเซียส (ตวัอยา่งควบคุม) เช่นเดียวกบั
ชุดการทดลองเน้ือปลาซาบะไม่จุ่มสารละลายชาเขียวแช่แขง็ท่ี -10 องศาเซลเซียสท่ีมีค่าสูงท่ีสุด 
ในทุกค่า แต่หากพิจารณาเฉพาะชุดการทดลองท่ีจุ่มสารละลายชาเขียว (250 และ 500 ppm) แช่แขง็
ท่ี -10 องศาเซลเซียส พบวา่ค่าเปอร์ออกไซด ์และค่าอลัดีไฮด ์ในชุดการทดลองเน้ือปลาซาบะจุ่ม
สารละลายชาเขียว 250 ppm มีค่าต ่ากวา่เน้ือปลาซาบะจุ่มสารละลายชาเขียว 500 ppm ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ต่างจากค่า Hexanal ท่ีเน้ือปลาซาบะจุ่มสารละลายชาเขียว 250 ppm มีค่าสูง
กวา่เน้ือปลาซาบะจุ่มสารละลายชาเขียว 500 ppm ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกนั (p < 0.05) 
  Fan, Chi, and Zhang (2008) ศึกษาการใชส้ารโพลีฟีนอลจากชาในการยดือายกุารเก็บ
รักษาปลาเกล็ดเงิน (Hypophthalmichthys molitrix) สดท่ีเก็บรักษาในน ้าแขง็ โดยวธีิการจุ่มตวัอยา่ง
ลงในสารละลายโพลีฟีนอลจากชา (0.2% w/v) และเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 32 วนั เม่ือวเิคราะห์
คุณภาพทางจุลชีววทิยา (จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด) คุณภาพทางกายภาพ (ค่า pH, TVB-N, TBA และ 
K-value) และคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ตวัอยา่งปลาท่ีจุ่มดว้ยสารละลาย 
โพลีฟีนอลจากชามีคุณภาพดีและสามารถยดือายกุารเก็บรักษาไดน้านกวา่ตวัอยา่งปลาท่ีไม่ไดจุ่้ม 
  Nirmal and Benjakul (2011a) ศึกษาการใชส้ารสกดัจากชาเขียวในการยบัย ั้งปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัและชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกุง้ขาว (L. vannamei) สดท่ีเก็บรักษาในน ้าแขง็ 
โดยเปรียบเทียบกนัระหวา่งสารสกดัท่ีไดจ้ากชาใบหม่อน ชาเขียวท่ีมีและไม่มีคลอโรฟิลล ์พบวา่ 
กุง้ขาวท่ีใชส้ารสกดัจากชาเขียวท่ีมีและไม่มีคลอโรฟิลลใ์นการเก็บรักษาสามารถยบัย ั้งปฏิกิริยา 
ออกซิเดชนัไดดี้กวา่ชาใบหม่อนและสามารถยดือายกุารเก็บรักษาไดน้านกวา่ 12 วนั 
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  Sundararajan et al. (2011) ศึกษาผลของการใชส้ารสกดัจากชาเขียวในการเคลือบ 
กุง้แชบว๊ย (L. setiferus) สดแช่แขง็ดว้ยสารไครโอเจน (ไนโตรเจนเหลว) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
-21 องศาเซลเซียส เม่ือวิเคราะห์ค่า pH ความช้ืน น ้าหนกัเม่ือเคลือบ น ้าหนกัหลงัละลาย ค่าสี และ 
TBARS ทุก 30 วนั เป็นระยะเวลา 180 วนั พบวา่สกดัจากชาเขียวมีประสิทธิภาพในการควบคุม
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกุง้ไดดี้ แต่ความช้ืนของกุง้แช่แข็งท่ีเคลือบดว้ยสารสกดัจากชาเขียว 
หลงั 180 วนัของการเก็บรักษา พบวา่กุง้ท่ีเคลือบดว้ยสารสกดัชาเขียวมีความช้ืนสูงเม่ือเทียบกบั 
กลุ่มตวัอยา่งควบคุม โดยสารสกดัจากชาเขียวมีผลกระทบต่อค่าสี a* และ b* แต่ไม่มีผลกระทบ 
ต่อค่า L* ของกุง้แชบว๊ยอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
  Li et al. (2012a) ศึกษาผลของสารละลายโพลีฟีนอลจากชาและสารสกดัจากโรสแมร่ี
ร่วมกบัไคโตซาน ในการรักษาคุณภาพปลาจวดเหลือง (Pseudosciaena crocea) สดท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส โดยวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา (จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด) 
คุณภาพทางกายภาพ (ค่า pH, TVB-N, K-value, PV และ TBARS) และคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
เป็นเวลา 20 วนั พบวา่ตวัอยา่งท่ีเคลือบดว้ยสารละลายทั้งสองชนิด (สารละลายโพลีฟีนอลจากชา
และสารสกดัจากโรสแมร่ี) ร่วมกบัไคโตซานสามารถยดือายกุารเก็บรักษาไดน้าน 8-10 วนั เม่ือ
เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมท่ีเก็บได ้5-6 วนั 
  Xi, Liu, and Su (2012) ศึกษาผลของสารสกดัจากชาหลงจ่ิงในการลดการเจริญของ
จุลินทรียแ์ละจุลินทรียก่์อโรค V. parahaemolyticus และการยดือายกุารเก็บรักษาเน้ือหอยนางรม 
(Crassostrea gigas) สดแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส ท าการวเิคราะห์ทุก ๆ 2 วนั นาน 
18 วนั โดยมีการจดัชุดการทดลองดงัน้ี T (หอยนางรมแช่ในสารสกดัชาหลงจ่ิง 10% นาน 2 ชัว่โมง
ท่ีอุณหภูมิห้องและเก็บในสารสกดัชาหลงจ่ิง 10%) DT (หอยนางรมแช่ในสารสกดัชาหลงจ่ิง 10% 
นาน 2 ชัว่โมงท่ีอุณหภูมิห้องและเก็บในน ้าปราศจากไอออน (DI)) และ D (หอยนางรมแช่ในน ้า DI 
นาน 2 ชัว่โมงท่ีอุณหภูมิห้องและเก็บในน ้า DI) จากนั้นจึงน าไปวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 
จุลินทรียท่ี์ชอบอุณหภูมิปานกลาง และจ านวน V. parahaemolyticus จากผลการศึกษาพบวา่ จ านวน
จุลินทรียท์ั้งหมดและจุลินทรียท่ี์ชอบอุณหภูมิปานกลางในทุกชุดการทดลองมีการลดลงในช่วง  
2-6 วนัแรกและจากนั้นค่อย ๆ เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยจากมาตรฐาน ของจ านวน
จุลินทรีย ์(6 log CFU/g) สรุปไดว้า่ ชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุดคือ T สามารถเก็บไดม้ากกวา่ 18 วนั 
ในขณะท่ีชุดการทดลอง DT เก็บได ้12 วนั และชุดการทดลอง D เก็บได ้8 วนั และผลของจ านวน 
V. parahaemolyticus พบวา่มีการลดลงของ V. parahaemolyticus ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุดคือ T รองลงมาคือ DT และ D ตามล าดบั  
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  Dong, Zhu, Li, and Li (2013) ศึกษาผลของโพลีฟีนอลจากชาท่ีมีต่อลกัษณะ 
ทางกายภาพและเคมีของหมึก (Dosidicus gigas) แหง้ปรุงรส ท าการเก็บรักษาในอุณหภูมิ 25  
องศาเซลเซียส พบวา่หมึกแหง้ปรุงรส มีค่าสี (b*) เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ซ่ึงตรงขา้มกบั
ปริมาณของน ้าตาลและกรดอะมิโนอิสระท่ีลดลง โดยจะเห็นไดว้า่หมึกปรุงรสท่ีจุ่มสารละลาย 
โพลีฟีนอลจากชาสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงค่า TMAO, TBA และ TMA-N ได ้ในขณะท่ี
ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลยงัเกิดข้ึนอยา่งปกติ 
  Fereahtian, Kamani, Zenoozian, Rigi, and Safari (2014) ศึกษาผลของชาเขียวท่ีมีต่อ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววทิยาในกุง้ขาว (L. vannamei) สดท่ีเก็บรักษาดว้ยการแช่เยน็ 
ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั ท าการวเิคราะห์ทุก ๆ 5 วนั นาน 15 วนั โดยก าหนด
ชุดการทดลองตามความเขม้ขน้ท่ีแตกต่างกนัของสารสกดัจากชาเขียว (200, 400, และ 600 ppm)  
ท าการวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด จุลินทรียท่ี์ผลิตกรดแลคติก และจุลินทรียท่ี์ชอบอุณหภูมิ
ปานกลาง จากการศึกษาพบวา่สารสกดัจากชาเขียวในชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้สูงจะสามารถ
ยดือายกุารเก็บรักษากุง้ขาวสดไดน้านกวา่ชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมาไดน้าน 2-5 วนั  
อีกทั้งยงัพบวา่ความเขม้ขน้ท่ีแตกต่างกนัของสารสกดัจากชาเขียวส่งผลใหต่้อการเพิ่มข้ึนของ
จ านวนจุลินทรียใ์นกุง้ขาวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยความเขม้ขน้ท่ีดีท่ีสุดของสารสกดัจาก
ชาเขียวท่ี 600 ppm สามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียด์า้นต่าง ๆ ไดดี้ท่ีสุด (p < 0.05) 
  3.3.4  ประโยชน์และขอ้จ ากดัของชาเขียว 
  ชาเขียวเป็นชาท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมากท่ีสุดหากเปรียบเทียบกบัชาชนิดอ่ืน 
ชาเขียวมีส่วนช่วยในการลดอตัราเส่ียงต่อการเป็นโรคมะเร็งในส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เน่ืองจาก
สารอีพิกลัโลคาเทชินกลัเลต (EGCG) ในชาเขียวมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูง ช่วยป้องกนัโรคไขมนั
อุดตนัในเส้นเลือดและโรคหวัใจ ช่วยควบคุมระดบัคอเลสเตอรอลและน ้าตาลในเลือด ช่วยป้องกนั
ฟันผ ุเน่ืองจากชาเขียวช่วยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียใ์นช่องปากไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ช่วย
บรรเทาอาการทอ้งเสียไดเ้น่ืองจากในชาเขียวมีสารแทนนิน (Tannin) ท่ีมีรสฝาด แต่ถา้หากมีการด่ืม
ชาเขียวมากเกินไป สารคาเฟอีนในชาเขียวอาจส่งผลท าให้ร่างกายมีอาการใจสั่น นอนไม่หลบัและ
ยบัย ั้งการดูดซึมวติามิน B1 และธาตุเหล็ก การด่ืมชาเขียวมากเกินไปจึงไม่เหมาะส าหรับผูท่ี้มีภาวะ
โลหิตจาง อีกทั้งในการด่ืมชาเขียวท่ีชงทิ้งไวน้าน ๆ หรือมีความเขม้ขน้มากเกินไป ปริมาณสารแทน
นินในชาจะท าให้ร่างกายมีอาการทอ้งอืดหรือทอ้งผกูได ้(อคัรวฒัน์ ชิงชยั, 2549)  
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  3.4  กรดแอสคอร์บิก 
  กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) เป็นอนุพนัธ์ของน ้าตาลเฮกโซส ละลายน ้าไดดี้ 
ถูกดูดซึมเขา้สู่ร่างกายไดดี้และกระจายตวัไปตามเน้ือเยือ่ต่าง ๆ ทัว่ร่างกาย นอกจากน้ียงัสามารถน า
กรดแอสคอร์บิกมาใชเ้ป็นส่วนผสมในกระบวนการแปรรูปอาหารหรือใชใ้นรูปวตัถุเจือปนอาหาร 
นอกจากนั้นกรดแอสคอร์บิกยงัช่วยป้องกนัการเกิดจุดด าในกุง้ อีกทั้งยงัใชก้รดแอสคอร์บิกเป็นสาร
ตา้นออกซิเดชนัโดยท าหนา้ท่ีชะลอการเส่ือมคุณภาพของอาหาร การเหม็นหืน และการเปล่ียนแปลง
สีเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั กรดแอสคอร์บิกจะท าหนา้ท่ีเป็นทั้งตวัหยดุปฏิกิริยาต่อเน่ืองของ
อนุมูลอิสระ เป็นตวัจบัออกซิเจน หรือเป็น Chelator ของโลหะ เป็นตน้ โดยกรดแอสคอร์บิกท่ี
น ามาใชเ้ป็นสารตา้นออกซิเดชนัคือ กรดแอสคอร์บิก (L-ascorbic acid) เกลือของกรดแอสคอร์บิก 
เช่นโซเดียมแอสคอร์เบท (Sodium ascorbate) และแคลเซียมแอสคอร์บิก (Calcium ascorbate) และ 
ไอโซเมอร์ของกรดแอสคอร์บิก (D- และ L-Isoascorbic acid) จดัอยูใ่นกลุ่มของสารท่ีมีความ
ปลอดภยัสามารถน าไปเติมลงในอาหารได ้(ศิริวรรณ สุทธจิตต,์ 2550) 
  กรดแอสคอร์บิกสลายตวัไดง่้ายในสภาวะท่ีมีความร้อน แสง ความช้ืน โลหะหนกั 
และในส่ิงแวดลอ้มท่ีมีสภาพเป็นด่าง (ฉตัรชยั ไตรทอง, 2553) มีหนา้ท่ีทางชีวภาพหลายดา้น เช่น  
ช่วยป้องกนัการกลายพนัธ์ุของเซลลอ์นัเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็งต่าง ๆ ช่วยสร้างภูมิคุม้กนั 
ป้องกนัการติดเช้ือและลดอาการหวดั ช่วยลด ขบั หรือท าลายสารพิษ ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล 
รวมทั้งเป็นส่วนผสมในเคร่ืองส าอางอยา่งแพร่หลาย ซ่ึงในธรรมชาติจะพบกรดแอสคอร์บิกในทุก
ส่วนของพืช เช่น ใบ ผล และดอก ยกเวน้ส่วนท่ีเป็นเน้ือไมแ้ละเปลือกไม ้(ศิริวรรณ สุทธจิตต,์ 
2550) 
  3.4.1  สมบติัทางเคมีของกรดแอสคอร์บิก  
  กรดแอสคอร์บิก มีโมเลกุลขนาดเล็กอยูใ่นรูปของ Ascorbic acid ช่ือทางเคมี คือ  
L-xyloascorbic acid มีสูตรโครงสร้างดงัภาพท่ี 2-7 โมเลกุลของกรดแอสคอร์บิกค่อนขา้งไม่เสถียร 
ดงันั้นในธรรมชาติจึงพบกรดแอสคอร์บิกอยูท่ ั้งใน Reduced form คือ L-xyloascorbic acid และ 
Oxidized form คือ Dehydroascorbic acid ทั้งสองรูปแบบน้ีมีฤทธ์ิของกรดแอสคอร์บิกเท่ากนั  
ซ่ึงปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกรดแอสคอร์บิกสามารถเกิดข้ึนไดง่้าย โดยการเร่งของสารออกซิไดซ์ 
เป็นสารประกอบออกซิเจนท่ีวอ่งไว เช่น Lipid peroxidation รวมทั้งไอออนเหล็ก และไอออน
ทองแดง โดยกรดแอสคอร์บิกเปล่ียนจาก Ascorbic acid ใหเ้ป็น Dehydroascorbic acid ดงัภาพท่ี  
2-8 โดยหมู่ Diol ตรงต าแหน่งคาร์บอนท่ี 2 และ 3 ท าใหก้รดแอสคอร์บิกมีสมบติัในการรีดิวซ์ไดดี้ 
(ศิริวรรณ สุทธจิตต,์ 2550)  



28 

 
 

ภาพท่ี 2-7 โครงสร้างของ Ascorbic acid (L-xyloascorbic acid) (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554) 
 

 
 

ภาพท่ี 2-8 กลไกของ Ascorbic acid ถูกออกซิไดส์เป็น Dehydroascorbic acid (Scollary, 2015) 
 
  3.4.2  กลไกการยบัย ั้งการเส่ือมคุณภาพในสัตวน์ ้าของกรดแอสคอร์บิก 
   3.4.2.1  กลไกยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
   กรดแอสคอร์บิกเป็นสารท่ีมีความไวต่อการเกิดปฏิกิริยออกซิเดชนั ซ่ึงเม่ือมีการ
เติมออกซิเจน (O2) กรดแอสคอร์บิกในรูป L-xyloascorbic acid จะถูกออกซิไดส์จบักบัออกซิเจน 
เปล่ียนเป็น Dehydroascorbic acid และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์(Hydrogen peroxide; H2O2) ท าให้
ปฏิกิริยาแบบลูกโซ่ท่ีจะเกิดข้ึนหยดุชะงกัลง (ภาพท่ี 2-8) นอกจากน้ีผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากปฏิกิริยา
อยา่งไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์(H2O2) ยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียไ์ดดี้อีกดว้ย  
(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2557) 
   3.4.2.2  กลไกยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์
   กรดแอสคอร์บิกสามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียบ์างชนิดท่ีไม่ชอบสภาวะ
ความเป็นกรดไดดี้ อีกทั้งโครงสร้างของกรดแอสคอร์บิกท่ีมี Hydroxyl group (OH) ท่ีไม่เสถียร เม่ือ
แทรกผา่นเขา้ไปภายในเซลลข์องจุลินทรีย ์เกิดการแตกตวัของไฮโดนเจนอะตอม (H+) ท าใหภ้ายใน
เซลลข์องจุลินทรียมี์สภาวะไม่เหมาะสม จุลินทรียต์อ้งใชพ้ลงังานในการขบัไฮโดนเจนอะตอม (H+) 

ออกนอกเซลล ์ท าใหจุ้ลินทรียไ์ม่สามารถเจริญได ้รวมถึงไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์(H2O2) ท่ีเป็น
ผลิตภณัฑจ์ากการออกซิไดซ์ของ L-xyloascorbic acid กบัออกซิเจน ก็มีส่วนช่วยในการยบัย ั้งการ
เจริญของจุลินทรียเ์ช่นกนั โดยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ท าใหเ้ยือ่หุม้เซลลข์องจุลินทรียเ์กิดปฏิกิริยา 
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Lipid peroxidation มีผลท าใหเ้ยือ่หุม้เซลลเ์กิดความเสียหาย ความสามารถในการแลกเปล่ียนสาร
ต่าง ๆ ผา่นเยือ่หุม้เซลลเ์สียไป และยงัมีผลกบัเช้ือรา (Mold) ท าใหเ้กิด Oxidizing effect ภายในเซลล ์
และไปท าลายโครงสร้างโมเลกุลของโปรตีนภายในเซลล ์เช่น ดีเอน็เอ ส่งผลไปถึงกระบวนการ
สังเคราะห์สารส าคญัในกระบวนการเมแทบอลิซึม เช่น การสังเคราะห์กรดไขมนั และเอนไซม ์
เสียสภาพการท างาน จึงเป็นการยบัย ั้งการเจริญและอาจท าใหจุ้ลินทรียต์าย (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์
และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2557) 
  3.4.3  การใชก้รดแอสคอร์บิกเพื่อช่วยยดือายกุารเก็บรักษาสัตวน์ ้า 
  กรดแอสคอร์บิกเป็นสารป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัท่ีดี และสามารถยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรียไ์ด ้ดว้ยเหตุน้ีจึงมีงานวจิยัท่ีไดท้  าการศึกษาผลของกรดแอสคอร์บิกต่อ
คุณภาพของสัตวน์ ้าต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ี 
  Khan, Parrish, and Shahidi (2006) ศึกษาผลของการเก็บรักษาหอยแมลงภู่  
(Mytilus edulis) สดท่ีเก็บรักษาในน ้าแขง็ โดยใชก้รดแอสคอร์บิกในการยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยา 
ออกซิเดชนัของไขมนั และตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) พบวา่หอยแมลงภู่สด
ท่ีเคลือบดว้ยกรดแอสคอร์บิก สามารถเก็บรักษาไดน้าน 5 วนั 
  Taheri, Motalebi, and Fazlara (2012) ศึกษาผลของกรดแอสคอร์บิกต่อคุณภาพของ
เน้ือปลาช่อนทะเล (Rachycentron canadum) สดแช่แขง็ โดยการน าเน้ือปลาช่อนทะเลสดแช่ใน
สารละลายกรดแอสคอร์บิกความเขม้ขน้ 0.25% และ 0.5% นาน 5 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
-18 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 เดือน วเิคราะห์คุณภาพทางเคมี (PV, FFA, TBA, pH และ EM) และ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินและลกัษณะปรากฏในเดือนท่ี 1, 3 และ 6 พบวา่คุณภาพทาง
เคมีของเน้ือปลาช่อนท่ีแช่ดว้ยกรดแอสคอร์บิกมีค่า FFA, pH, EM และคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ต ่ากวา่ตวัอยา่งควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ซ่ึงจากผลการทดลองกรดแอสคอร์บิก 
ท่ีความเขม้ขน้ 0.5% มีประสิทธิภาพในการควบคุมปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดดี้กวา่ความเขม้ขน้ 0.25% 
  3.4.4  ประโยชน์และขอ้จ ากดัของกรดแอสคอร์บิก 
  กรดแอสคอร์บิกหรือวติามิน C เป็นสารอาหารจ าเป็นท่ีร่างกายไม่สามารถสร้างข้ึน
เองได ้การไดรั้บวติามิน C ในปริมาณท่ีเพียงพอส่งผลใหร่้างกายสร้างภูมิคุม้กนัไดดี้มากข้ึน เพราะ
วติามิน C มีส่วนช่วยในการยงัย ั้งและตา้นทานโรคติดเช้ือโดยจุลินทรียแ์ละไวรัสได ้ท าหนา้ท่ี
ป้องกนัผนงัเซลลข์องเมด็เลือดขาวไม่ใหถู้กท าลายและท าใหเ้มด็เลือดขาวสามารถท าลายเช้ือโรค
ต่าง ๆ ไดอ้ยา่งรวดเร็ว ช่วยลดการเกิดภูมิแพ ้เน่ืองจากวิตามิน C เป็นส่วนส าคญัในการกระตุน้
กระบวนการทางเคมี ยบัย ั้งสารท่ีเรียกวา่ ฮิสตามีน ซ่ึงเป็นสารท่ีร่างกายสร้างข้ึนเม่ือมีอาการแพ ้
ช่วยสร้างและรักษาสภาพของคอลลาเจน ป้องกนัโรคเลือดออกตามไรฟัน ช่วยบ ารุงผิวป้องกนั 
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การเกิดร้ิวรอยก่อนวยั ช่วยตา้นการเกิดเมด็สีเมลานินอนัเป็นตน้เหตุของการเกิดฝ้า ช่วยใหร่้างกาย
ดูดซึมธาตุเหล็กไดป้้องกนัโรคโลหิตจาง ช่วยลดการเกิดกอ้นแขง็ตวัในเส้นเลือดและเพิ่มความ
แขง็แรงใหก้บัผนงัหลอดเลือดท าใหห้ลอดเลือดแดงมีความยดืหยุน่ตวัไดดี้ยิง่ข้ึน ป้องกนัการเกิด
ภาวะความดนัโลหิตสูงและโรคหวัใจ ช่วยป้องกนัอาการเลือดไหลไม่หยดุ และช่วยรักษาอาการ
ทอ้งผกูเน่ืองจากวิตามิน C ช่วยใหก้ากอาหารในล าไส้ไม่แขง็ตวัจึงท าใหข้บัถ่ายสะดวก (ฉตัรชยั 
ไตรทอง, 2553) 
  งานวจิยัหลายฉบบัไดมี้การน าสารสกดัจากชาเขียวมาใชง้านร่วมกบักรดแอสคอร์บิก 
ซ่ึงผลการวจิยัแสดงใหเ้ห็นถึงประสิทธิภาพท่ีเพิ่มข้ึนเม่ือมีการใชง้านร่วมกนั ดงัน้ี 
  Sancho, Pedro, Mariano, Garrido, and Alejandra (2007) ศึกษาผลการใชช้าเขียว 
(GTE) และสารสกดัจากเมล็ดองุ่น (GSE) ในการยดือายกุารเก็บรักษาเน้ือววัดิบบด เพื่อน ามาเทียบ
กบัเกลือแอสคอร์เบทและโซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์(SO2) โดยจดัชุดการทดลองดงัน้ี ตวัอยา่งควบคุม 
(ไม่เติมสาร) S (โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์100 มิลลิกรัม) SA (โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์100 มิลลิกรัม 
+เกลือแอสคอร์เบท 400 มิลลิกรัม) ST (โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์100 มิลลิกรัม+ชาเขียว 300 
มิลลิกรัม) และ SG (โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์100 มิลลิกรัม+สารสกดัจากเมล็ดองุ่น 300 มิลลิกรัม) 
(มิลลิกรัมต่อเน้ือ 1 กิโลกรัม) เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 
จ านวนโคลิฟอร์มทั้งหมด ค่า pH ค่าความสวา่ง ค่าสี ค่า Hue angle ค่า Metmyoglobin ค่า TBARS 
และคุณภาพดา้นประสาทสัมผสั (สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั) ทุก ๆ 3 วนั นาน 9 วนั ผลการ
ทดลองพบวา่ในชุดการทดลอง ST, SG และ SA มีการเน่าเสียจากจุลินทรีย ์การสูญเสียสีแดง และ
การเกิดออกซิเดชนัของไขมนัไดช้า้ท่ีสุด ซ่ึงสามารถเก็บไดน้านกวา่ชุดการทดลอง S (โซเดียม 
เมตาไบซลัไฟต ์100 มิลลิกรัม) 3 วนั อีกทั้งเม่ือวดัคะแนนดา้นประสาทสัมผสัยงัพบวา่ทั้ง ST, SG 
และ SA ไม่มีกล่ินหืนเม่ือปรุงสุก และมีคะแนนเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบ ซ่ึงการทดสอบน้ี
ช้ีใหเ้ห็นวา่ การเพิ่มเกลือแอสคอร์เบท ชาเขียว (GTE) และสารสกดัจากเมล็ดองุ่น (GSE) มี
ประสิทธิภาพในการเก็บรักษามากกวา่การใชโ้ซเดียมเมตาไบซลัไฟตเ์พียงอยา่งเดียว และยงัสามารถ
ลดปริมาณการเติมโซเดียมเมตาไบซลัไฟตล์งในผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตวดิ์บเพื่อเป็นผลดีต่อสุขภาพ
ของผูบ้ริโภคอีกทางหน่ึงดว้ย 
  Nirmal and Benjakul (2011b) ศึกษาผลของการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ 
(MAP) ร่วมกบัสารสกดัชาเขียว (GTE) และกรดแอสคอร์บิก (AA) ท่ีจะส่งผลต่อการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของกุง้ขาว (L. vannamei) สดเก็บรักษาแบบแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท าการ
วเิคราะห์ทุก ๆ 2 วนั นาน 10 วนั ซ่ึงมีการจดัชุดการทดลองดงัน้ี Control (เก็บในบรรยากาศปกติ), 
MAP, 0.1% GET + MAP และ 0.1% GET + 0.005% AA + MAP จากนั้นน าไปวเิคราะห์คุณภาพ
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ทางจุลชีววทิยา (จุลินทรียท่ี์ชอบอุณหภูมิปานกลาง, Enterobacteriaceae, จุลินทรียท่ี์ผลิต H2S และ
จุลินทรียท่ี์ผลิตกรดแลคติก) คุณภาพทางเคมี (pH, TVB และ TBARS) และการเกิด Melanosis  
โดยผลการศึกษาพบวา่ กุง้ขาวในชุดการทดลองท่ีมีสารสกดัจากชาเขียวร่วมอยูมี่การเปล่ียนแปลง
คุณภาพของกุง้ขาวในทุกดา้นชา้กวา่ชุดการทดลองอ่ืน ๆ อีกทั้งเม่ือมีการใชร่้วมกบักรดแอสคอร์บิก 
และการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศก็ยิง่ส่งผลใหมี้ค่าการเปล่ียนแปลงท่ีลดนอ้ยลงเช่นกนั  
ซ่ึงชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุดในการรักษาคร้ังน้ีคือ 0.1% GET + 0.005% AA + MAP รองลงมาคือ 
0.1% GET + MAP, MAP และชุดการทดลองควบคุม (Control) ตามล าดบั 
  Nirmal and Benjakul (2012) ศึกษาผลของสารสกดัจากชาเขียว (GTE) และ 
กรดแอสคอร์บิก (AA) ท่ีส่งผลต่อการเกิด Melanosis และคุณภาพของกุง้ขาว (L. vannamei) สด 
เก็บรักษาโดยแช่น ้าแขง็ ท าการวเิคราะห์ทุก ๆ 2 วนั นาน 12 วนั โดยมีการจดัชุดการทดลองดงัน้ี 
Control, 0.1% GET, 0.1% GET + 0.005% AA และ 0.1% GET + 0.01% AA จากนั้นน าไป
วเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา (จุลินทรียท่ี์ชอบอุณหภูมิปานกลาง, Enterobacteriaceae, และ
จุลินทรียท่ี์ผลิต H2S) คุณภาพทางเคมี (pH, TVB และ TBARS) การเกิด Melanosis และคุณภาพทาง 
ประสาทสัมผสั โดยผลการศึกษาพบวา่ กุง้ขาวในชุดการทดลองท่ีมีสารสกดัจากชาเขียวสามารถ
ชะลอเปล่ียนแปลงคุณภาพของกุง้ขาวไดดี้กวา่เม่ือเทียบกบัชุดการทดลองควบคุม หากพิจารณาจาก
การน าสารสกดัจากชาเขียวไปใชร่้วมกบักรดแอสคอร์บิก พบวา่ ชุดการทดลองท่ีมีกรดแอสคอร์บิก
ร่วมอยูด่ว้ย (0.005% และ 0.01% AA) มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกุง้ขาวชา้กวา่การใชช้าเขียว
เพียงอยา่งเดียว แต่ไม่มีความแตกต่างกนัระหวา่ง 2 ความเขม้ขน้ จึงสรุปไดว้า่ความเขม้ขน้ของ 
กรดแอสคอร์บิกไม่ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกุง้ขาว โดยชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้
ของกรดแอสคอร์บิกนอ้ยกวา่อยา่ง (0.1% GET + 0.005% AA) จึงเป็นชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุดท่ี
สามารถช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและยดือายกุารเก็บรักษากุง้ขาวได ้



 

บทที ่3 
วธีิด ำเนินกำรวจิยั 

 

1.  วตัถุดิบ 

 1.1  กุง้ขาวสด (ขนาด 60-70 ต่อกิโลกรัม) จากสะพานปลา ต.อ่างศิลา อ.เมือง จ.ชลบุรี 
บรรจุกุง้ใส่ถุงพลาสติกก่อนใส่ในกล่องสไตโรโฟม รักษาความเยน็ดว้ยน ้าแขง็เกล็ดในอตัราส่วน
น ้าแขง็ : กุง้ขาว (1 : 2) ขนส่งดว้ยรถยนตม์ายงัห้องปฏิบติัการภาควชิาวาริชศาสตร์ มหาวทิยาลยั
บูรพา ภายในเวลา 30 นาที  
 1.2  สารสกดัจากชาเขียว (Green tea extract) ชนิด food grade (Specialty Natural 

Produce Co., Ltd., Thailand) 
 1.3  กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic Acid) ชนิด food grade (Changsha Winner Bio-Tech 
Co. Ltd., China) 
 1.4  ผงอลัจิเนต (Alginate powder) ชนิด food grade (Yantai Xinwang Seaweed Co. 
Ltd., Shandong, China) 
 1.5  แคลเซียมคลอไรด ์(CaCl2) ชนิด food grade (Quzhou Menjie Chemicals Co. Ltd., 
Shandong, China) 
 

2.  อปุกรณ์ในกำรแปรรูปและเคร่ืองมือทีใ่ช้บรรจุและเกบ็รักษำ 
 2.1  อุปกรณ์ในการแปรรูป 
  2.1.1  อุปกรณ์งานครัว 
  2.1.2  เทอร์โมมิเตอร์ (100 องศาเซลเซียส) 
  2.1.3  เคร่ืองกวนสารใหค้วามร้อน (C-MAG HS 7, IKAMAG, Italy) 
 2.2  เคร่ืองมือท่ีใชบ้รรจุและเก็บรักษา 
  2.2.1  ตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (RF-115MGS, Mirage, Japan) 
  2.2.2  ถุงพลาสติก Polyethylene (PE) ชนิดทนความเยน็ ขนาด 6x9 น้ิว 
 

3.  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในกำรวเิครำะห์คุณภำพ 
 3.1  เคร่ืองชัง่ 4 ต าแหน่ง (HM-200, AND, Japan) 
 3.2  เคร่ืองชัง่ 2 ต  าแหน่ง (PB 3002-5, Mettler Toledo, Switzerland) 
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 3.3  เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรดเบส (713 pH Meter, Metrohm, Switzerland) 
 3.4  เคร่ืองวดัสี (CM 3500d, Konica Minolta, Japan) 
 3.5  เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (TA.XT plus, Stable Micro Systems, England) 
 3.6  เคร่ืองวดัปริมาณน ้าอิสระ (aw) (CX-2, AquaLab, USA) 
 3.7  ตูอ้บควบคุมอุณหภูมิ (FED 400, Binder, USA) 
 3.8  หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ (SS-325, Tomy, USA) 
 3.9  ตูบ้่มเช้ือควบคุมอุณหภูมิ (WIG-32, Wisd, Korea) 
 3.10  เคร่ืองตีป่นผสมอาหาร (B.P.S. 432570, AES Labortorie, France) 
 3.11  อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (SBK 25D, Salvislab, Switzerland) 
 3.12  กระดาษกรองวอทแมนเบอร์ 1 (Whatman No.1) 
 3.13  เคร่ืองป่ันผสมอาหาร (BE 120, OTTO, China) 
 3.14  จานคอนเวย ์(060310-2A, Sibata, Japan) 
 3.15  โถดูดความช้ืน 
 3.16  เคร่ืองแกว้ส าหรับการวิเคราะห์ 
 3.17  อุปกรณ์ส าหรับการทดสอบประสาทสัมผสั 
 3.18  แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 

4.  อำหำรเลีย้งเช้ือและรีเอเจนต์ส ำหรับกำรวเิครำะห์จุลนิทรีย์ 
 4.1  อาหารเล้ียงเช้ือท่ีใชว้ิเคราะห์จุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิของ AOAC (1995) คือ 
Standard plate count agar (PCA) 
 4.2  อาหารเล้ียงเช้ือและรีเอเจนตท่ี์ใชว้เิคราะห์ B. cereus ตามวธีิของ FDA (2001) คือ 
Mannitol egg-yolk phenol red polymyxin agar (MYP) 
 4.3  อาหารเล้ียงเช้ือและรีเอเจนตท่ี์ใชว้เิคราะห์ C. perfringens ตามวธีิของ APHA (1992) 
คือ Tryptose sulfite egg-yolk cycloserine agar 
 4.4  อาหารเล้ียงเช้ือและรีเอเจนตท่ี์ใชว้เิคราะห์จ านวนแบคทีเรีย Coliform และ E.coli 
ตามวธีิของ AOAC (1994) คือ อาหารเล้ียงเช้ือส าเร็จรูป 3M petrifilmTM CC 
 4.5  อาหารเล้ียงเช้ือและรีเอเจนตท่ี์ใชว้เิคราะห์ Salmonella spp. ตามวธีิของ AOAC 
(1995) คือ Lactose broth (LB) 
 4.6  อาหารเล้ียงเช้ือและรีเอเจนตท่ี์ใชว้เิคราะห์ S. aureus ตามวธีิของ FDA (2001) คือ 
Baird-parker agar (BPA) 
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 4.7  อาหารเล้ียงเช้ือและรีเอเจนตท่ี์ใชว้เิคราะห์ V. parahaemolyticus ตามวธีิของ APHA 
(1992) คือ Thiosulfate-citrate-sucrose agar (TCBS) 
 

5.  สำรเคม ี
 5.1  สารเคมีท่ีใชใ้นการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงโมเลกุลโปรตีนโดยวธีิ SDS-PAGE 
ตามวธีิของ Laemmli (1970) ไดแ้ก่ Tris hydrochloride (Tris-HCl), Sodium dodecyl sulfate (SDS), 
Acrylamide, Ammonium Persulfate (APS), Tetramethylethylenediamine (TEMED), Glycerol, 
Glycine, Mercaptoethanol, Bromophenol blue, Coomassie blue, Methanol และ Glacial acetic acid 
 5.2  สารเคมีท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ปริมาณด่างท่ีระเหยได ้(TVB-N) และปริมาณ 
ไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) โดย Conway micro diffusion method ตามวธีิของ Hasegawa (1987) 
ไดแ้ก่ Mixed indicator, Inner ring solution, HCl, K2CO3, Trichloroacetic acid และ Formaldehyde 
 

6.  วธิีกำรทดลอง 

 6.1  การเตรียมตัวอย่าง 
  6.1.1  กุง้ขาวตม้สุก 
  น ากุง้ขาวมาลา้งท าความสะอาดเปลือกภายนอกและส่ิงสกปรกท่ีติดมาบนกุง้ขาวดว้ย
น ้าประปา แกะหวั เปลือกและล าไส้ท่ีหลงัออก เอาแต่เน้ือ (เน้ือกุง้ท่ีไดต้อ้งมีลกัษณะท่ีสมบูรณ์ 
ไม่ฉีกขาด) น าเน้ือกุง้ท่ีแกะเสร็จแลว้ใส่ในถุงพลาสติกเก็บในน ้าแขง็เพื่อรักษาความสดก่อน 
น าไปตม้ จากนั้นจึงน าเน้ือกุง้ไปตม้ในน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 95±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที  
ทิ้งใหส้ะเด็ดน ้า 1 นาที และน าเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีไดไ้ปศึกษาต่อในขั้นตอนต่อไป  

 6.2  การเตรียมสารละลายส าหรับการเคลือบ  
  6.2.1  สารละลายอลัจิเนต 0.002% (w/v): น าผงอลัจิเนต 0.02 กรัม ผสมกบัน ้ากลัน่
ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ตม้บนเคร่ืองกวนสารใหค้วามร้อน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ประมาณ 
20 นาที จนไดส้ารละลายใสเป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่ตม้สุกท่ีอุณหภูมิหอ้ง
จนไดป้ริมาตร 1,000 มิลลิลิตร 
  6.2.2  สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนัในสารละลาย 
อลัจิเนต 0.002% (w/v) 
  T112 (สารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%): น าสารสกดัจาก 
ชาเขียว 12.5 กรัม และกรดแอสคอร์บิก 12.5 กรัม มาละลายในสารละลายอลัจิเนต 0.002% (w/v) 
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  T106 (สารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625%): น าสารสกดัจาก 
ชาเขียว 12.5 กรัม และกรดแอสคอร์บิก 6.25 กรัม มาละลายในสารละลายอลัจิเนต 0.002% (w/v) 
  T212 (สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%): น าสารสกดัจาก 
ชาเขียว 25 กรัม และกรดแอสคอร์บิก 12.5 กรัม มาละลายในสารละลายอลัจิเนต 0.002% (w/v) 
  T206 (สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625%): น าสารสกดัจาก 
ชาเขียว 25 กรัม และกรดแอสคอร์บิก 6.25 กรัม มาละลายในสารละลายอลัจิเนต 0.002% (w/v) 
  6.2.3  สารละลายแคลเซียมคลอไรด ์0.002% (w/v): น าแคลเซียมคลอไรด ์0.02 กรัม 
ผสมน ้ากลัน่ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ืองกวนสารท่ีอุณหภูมิห้อง ประมาณ 
5 นาที จนไดส้ารละลายใสเป็นเน้ือเดียวกนั 
 6.3  ระดับความเข้มข้นสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกทีเ่หมาะสมในการยดื
อายกุารเกบ็รักษาและชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือกุ้งขาวต้มสุก 
 น าเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมาเคลือบดว้ยสารละลายท่ีจดัเป็นชุดการทดลองดงัตารางท่ี 3-1 ใน
อตัราส่วน เน้ือกุง้ขาวตม้สุก 150 กรัม (≈30 ตวั) : สารละลาย 1 ลิตร โดยระหวา่งการเคลือบ 1 และ
การเคลือบ 2 ทิ้งใหส้ะเด็ดสารละลายเป็นเวลา 1 นาที 
 
ตารางท่ี 3-1 สภาวะการเคลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 

ชุดการทดลอง การเคลือบ 1 (30 วนิาที) การเคลือบ 2 (30 วนิาที) 

TAC - สารละลายอลัจิเนต 0.002% - สารละลายแคลเซียมคลอไรด ์0.002% 

T112 - สารสกดัจากชาเขียว 1.25% และ 
กรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลาย 
อลัจิเนต 0.002% 

- สารละลายแคลเซียมคลอไรด ์0.002% 

T106 - สารสกดัจากชาเขียว 1.25% และ 
กรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลาย 
อลัจิเนต 0.002% 

- สารละลายแคลเซียมคลอไรด ์0.002% 

T212 - สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และ 
กรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลาย 
อลัจิเนต 0.002% 

- สารละลายแคลเซียมคลอไรด ์0.002% 

T206 - สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และ 
กรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลาย 
อลัจิเนต 0.002% 

- สารละลายแคลเซียมคลอไรด ์0.002% 
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 น าเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีผา่นการเคลือบในชุดการทดลองต่าง ๆ บรรจุในถุงพลาสติก PE 
ขนาด 6x9 น้ิว โดยบรรจุเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 75 กรัม (≈15 ตวั)/ 1 ถุง ปิดผนึกดว้ยความร้อน เก็บรักษา
ตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส น าไปวเิคราะห์คุณภาพของกุง้ขาวตม้สุก  
 6.4  การวิเคราะห์คุณภาพของกุ้งขาวต้มสุกทีเ่คลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกทีม่ีความเข้มข้นต่างกนั 
 น าเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีผา่นการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีมี 
ความเขม้ขน้ต่างกนัในชุดการทดลองจากขอ้ 6.3 ไปวเิคราะห์คุณภาพทุก 2 วนั เป็นเวลา 28 วนั  
ซ่ึงวธีิท่ีใชใ้นวเิคราะห์คุณภาพ ไดแ้ก่ 
  6.4.1  การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
   6.4.1.1  วเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิของ AOAC (1995) 
   6.4.1.2  วเิคราะห์ B. cereus ตามวธีิของ FDA (2001) 
   6.4.1.3  วเิคราะห์ C. perfringens ตามวธีิของ APHA (1992) 
   6.4.1.4  วเิคราะห์ E. coli และโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตามวธีิของ AOAC (1994) 
   6.4.1.5  วเิคราะห์ Salmonella spp. ตามวธีิของ AOAC (1995) 
   6.4.1.6  วเิคราะห์ S. aureus ตามวธีิของ FDA (2001) 
   6.4.1.7  วเิคราะห์ V. parahaemolyticus ตามวธีิของ APHA (1992) 
  โดยวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดและ V. parahaemolyticus ทุก 2 วนั เป็นเวลา 
28 วนั และวเิคราะห์จุลินทรียก่์อโรคอ่ืน ๆ เฉพาะวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา (วเิคราะห์จ านวน
จุลินทรียท์ั้งหมดก่อนท าการเก็บรักษาและวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 4 วนั เพื่อใหท้ราบ
วา่จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดยงัไม่เกินมาตรฐาน (6 log CFU/g) ก่อนใหผู้ท้ดสอบท าการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผสั) 
  6.4.2  การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 
    6.4.2.1  วเิคราะห์การเปล่ียนแปลงโมเลกุลโปรตีน (Sodium dodecyl sulfate-
polyacrylamide gel electrophoresis; SDS-PAGE)  
   6.4.2.2  ปริมาณด่างท่ีระเหยได ้(TVB-N) และปริมาณไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) 
โดยวธีิ Conway micro diffusion method (Hasegawa, 1987) 
  โดยวเิคราะห์ปริมาณด่างท่ีระเหยได ้(TVB-N) และปริมาณไตรเมทธิลเอมีน  
(TMA-N) ทุก 2 วนั และวเิคราะห์การเปล่ียนแปลงโมเลกุลโปรตีนทุก 4 วนั เป็นเวลา 28 วนั  
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  6.4.3  การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
   6.4.3.1  ค่า Aw 

   6.4.3.2  ค่าความเป็นกรดเบส (pH) ตามวธีิของ AOAC (1995) 

   6.4.3.3  ค่าสี ระบบ CIE (L*, a* และ b*) ตามวธีิของ Young & Whittle (1985) 
   6.4.3.4  ค่าแรงเฉือน  
    - ใบมีดชนิด HDP/WBV Warner Bratzler blade set 
    - ความเร็วท่ีใชท้ดสอบ: Pre-test speed เท่ากบั 2.00 มิลลิเมตร/วนิาที 
Test speed เท่ากบั 2.00 มิลลิเมตร/วนิาที Post-test speed เท่ากบั 2.50 มิลลิเมตร/วินาที  
    - Target mode: Strain 100% 
    - Trigger force: 5.0 กรัม (สวามินี ธีระวฒิุ, ปฏิยทุธ์ ขวญัอ่อน, อรัชพร บุญสัน 
และพรพิพฒัน์ เล็กสิงห์โต, 2560) 
  6.4.4  การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั   
  วธีิการทดสอบเชิงพรรณนา (Quantitative descriptive analysis; QDA) 
   6.4.4.1  การคดัเลือกผูท้ดสอบ โดยคดัเลือกจากผูท้ดสอบท่ีมีความสมคัรใจ 
สามารถรับประทานกุง้ได ้ไม่มีอาการแพ ้และสามารถทดสอบไดต้ลอดระยะเวลาการทดลอง 
จ านวน 20 คน ต่อมาใหผู้ท้ดสอบท าการทดสอบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกและใหค้ะแนนความชอบ 
ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสั จากนั้นท าการคดัเลือกผูท้ดสอบท่ีใหค้ะแนน
แต่ละลกัษณะใกลเ้คียงกนัจ านวน 10 คน และน าไปท าการทดสอบในขอ้ 6.4.4.2 - 6.4.4.4 
   6.4.4.2  การพฒันาค าศพัทเ์พื่อใชใ้นแบบทดสอบเชิงพรรณนาของกุง้ขาวตม้สุก 
ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 10 คน ทดสอบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกทั้งท่ีผา่นและไม่ผา่นการเคลือบสารสกดัจาก 
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก จากนั้นใหผู้ท้ดสอบเขียนค าศพัทอ์ธิบายความรู้สึกโดยแยกลกัษณะ 
ท่ีทดสอบไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสั แลว้รวบรวมและสรุปค าศพัท ์
ท่ีใชบ้่งบอกความรู้สึกตามลกัษณะต่าง ๆ ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และน าค าศพัทท่ี์ไดม้าก าหนดลงบน
สเกลแบบทดสอบเชิงพรรณนาท่ีมีความยาว 12 เซนติเมตร Stone, (1992) โดยพิจารณาสเกลแยกกนั
ในแต่ละค าศพัท ์
   6.4.4.3  การฝึกผูท้ดสอบดว้ยแบบทดสอบเชิงพรรณนา ให้ผูท้ดสอบจ านวน 10 
ท าการทดสอบตวัอยา่งเน้ือกุง้ขาวตม้สุกทั้งท่ีผา่นและไม่ผา่นการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกอีกคร้ัง และใหค้ะแนนความถ่ีตามความรู้สึกของผูท้ดสอบท่ีตรงกบัตวัอยา่ง 
ลงบนสเกล ท าการทดสอบจนกระทัง่ผูท้ดสอบทุกคนสามารถบ่งบอกความรู้สึกของแต่ละลกัษณะ
บนสเกลใกลเ้คียงกนั  
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   6.4.4.4  การทดสอบเชิงพรรณนาสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก  
ใชผู้ท้ดสอบท่ีผา่นการการฝึกดว้ยทดสอบเชิงพรรณนาขา้งตน้น าไปทดสอบต่อในขั้นต่อไป  
โดยใชต้วัอยา่งท่ีเคลือบดว้ยสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลองท่ีก าหนดไว ้ 
(น่ึงเน้ือกุง้ดว้ยไอน ้าร้อนเป็นเวลา 3 นาทีก่อนท าการทดสอบ โดยผูท้ดสอบ 1 คน ทดสอบเน้ือกุง้  
2 ตวั ส่วนดา้นลกัษณะปรากฏใหผู้ท้ดสอบดูเน้ือกุง้ 3 ตวัจากตวัอยา่งเดียวกนั) ท าการทดสอบ
คุณภาพทุก 2 วนั เป็นเวลา 28 วนั 
 6.5  การวิเคราะห์ผลทางสถติิ  
 ใชก้ารวเิคราะห์แบบ General linear model (GLM) โดยก าหนด Factor หรือ Trt  
(ชุดการทดลอง) 5 ชุดการทดลอง แต่ละชุดการทดลองประกอบดว้ย 3 ซ ้ า และเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย
โดยใช ้Duncan’s multiple range test (DMRT) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  
 6.6  สถานที่ท าการทดลอง  
  6.6.1  หอ้งปฏิบติัการภาควชิาวาริชศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยับูรพา 
  6.6.2  หอ้งปฏิบติัการสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลตะวนัออก วทิยาเขตบางพระ 



 

บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
 กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั 
และเก็บรักษาในตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั เกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ทางจุลชีววทิยา เคมี กายภาพ และประสาทสัมผสั ดงัน้ี 
 

1.  คุณภาพทางจุลชีววทิยาของกุ้งขาวต้มสุกเคลือบสารสกดัจากชาเขยีวและ 
กรดแอสคอร์บิก 
 1.1  จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดของกุง้ขาวตม้สุก ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาพบวา่ TAC, 
T112, T106, T212 และ T206 มีค่าประมาณ 2.44 - 3.10 log CFU/g และในทุกชุดการทดลองมี
จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ซ่ึงในการท าลายจุลินทรีย์
ดว้ยความร้อนนั้นอุณหภูมิท่ีสามารถท าลายจุลินทรียไ์ดท้ั้งหมดอยูท่ี่ 121 องศาเซลเซียส (บุษกร 
อุตรภิชาติ, 2545) แต่การตม้เน้ือกุง้ในการทดลองคร้ังน้ีใชอุ้ณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส จึงไม่สามารถ
ท าลายจุลินทรียไ์ดท้ั้งหมด จุลินทรียบ์างส่วนยงัสามารถเจริญและท าใหเ้น้ือกุง้เกิดการเน่าเสียไดอ้ยู ่
สอดคลอ้งกบั Okpala, Choo, and Dykes (2014) ท่ีพบวา่ในการเก็บรักษากุง้ขาว (L. vannamei) สด
ดว้ยน ้าแขง็มีจุลินทรียเ์พิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วนั และ Ahmad et al. (2012) พบวา่
เน้ือปลากะพงขาว (Lates calcarifer) ห่อดว้ยฟิลม์เจลาตินรวมกบัน ้ามนัหอมระเหยตะไคร้ มีจ านวน
จุลินทรียท์ั้งหมดเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกนั โดยในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา
ของกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC (วนัท่ี 22) มีจ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 10.26 log CFU/g 
และในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (วนัท่ี 28) ไดแ้ก่ 
T112 มีจ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดเท่ากบั 8.64 log CFU/g, T106 เท่ากบั 9.03 log CFU/g, T212 เท่ากบั 
6.94 log CFU/g และ T206 เท่ากบั 8.34 log CFU/g (ภาพท่ี 4-1) 
 จากผลการทดลองแสดงให้เห็นวา่ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการ
เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก มีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ชุดการทดลอง 
TAC ท่ีไม่เคลือบสารดงักล่าวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากหมู่ Hydroxyl group (OH)  
ท่ีเป็นองคป์ระกอบในโครงสร้างของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก สามารถแพร่ผา่น 
เยือ่หุม้เซลลข์องจุลินทรีย ์เกิดการแตกตวัของไฮโดรเจนอะตอม (H+) ท าให้ภายในเซลลข์อง 
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(กองความคุมอาหาร, 2552) 

จุลินทรียมี์สภาวะเป็นกรด โครงสร้างโปรตีนต่าง ๆ ของจุลินทรีย ์เช่น ดีเอ็นเอและเอนไซมเ์กิดการ
เสียสภาพ ส่งผลใหจุ้ลินทรียไ์ม่สามารถเจริญได ้(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท์, 
2556) สอดคลอ้งกบั Fereahtian et al. (2014) ท่ีศึกษาการใชช้าเขียวในการเก็บรักษากุง้ขาว  
(L. vannamei) สดแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา่กุง้ขาวสดท่ีเคลือบชาเขียวมีการเจริญ
ของจุลินทรียน์อ้ยกวา่ตวัอยา่งควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Nirmal and Benjakul 
(2011b) พบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดท่ีเคลือบชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกร่วมกบัการบรรจุแบบ
ปรับสภาพบรรยากาศก่อนน าไปแช่เยน็ มีจุลินทรียน์อ้ยกวา่ตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่มีการใชช้าเขียวและ
กรดแอสคอร์บิกเช่นกนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4-1 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
 กรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
 เป็นเวลา 28 วนั (SD มีค่าระหวา่ง 0.01-0.02) 
 
 กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด (สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%) มีจ  านวน
จุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ชุดการทดลองอ่ืนท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา (T106, T112 และ T206) 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) เน่ืองจากมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกสูงกวา่ชุดการทดลองอ่ืน จึงท าใหมี้ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียม์าก 
ตามความเขม้ขน้ สอดคลอ้งกบั Fereahtian et al. (2014) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่เยน็ 
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ท่ีเก็บรักษาดว้ยชาเขียวท่ีความเขม้ขน้สูงท่ีสุด (600 ppm) มีการเจริญของจุลินทรียน์อ้ยกวา่ชุดการ
ทดลองท่ีมีชาเขียวในความเขม้ขน้รองลงมา (200 และ 400 ppm) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ 
Nirmal and Benjakul (2012) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่น ้าแขง็ในชุดการทดลองท่ีมีความ
เขม้ขน้ของชาเขียว (GET) และกรดแอสคอร์บิก (AA) สูงท่ีสุด (0.1% GET + 0.01% AA) มีการ
เจริญของจุลินทรียน์อ้ยกวา่ชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา (0.1% GET + 0.005% AA) 
และยงัพบวา่ชุดการทดลองท่ีมีการใชช้าเขียวร่วมกบักรดแอสคอร์บิกมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 
นอ้ยกวา่ชุดการทดลองท่ีใชช้าเขียวเพียงอยา่งเดียว (0.1% GET) ในการเก็บรักษา และเม่ือพิจารณา
ระยะเวลาการเก็บรักษาตามมาตรฐานของกองควบคุมอาหาร (2552) ท่ีก าหนดให้อาหารทะเล 
ปรุงสุกตอ้งมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 6.0 log CFU/g พบวา่ T212 สามารถเก็บไดน้าน  
22 วนั, T206 และ T112 เก็บได ้20 วนั, T106 เก็บได ้14 วนั และ TAC ท่ีเก็บไดเ้พียง 8 วนั  
 1.2  จุลินทรีย์ก่อโรค 
 การปนเป้ือนจุลินทรียก่์อโรคเกิดไดจ้ากหลายปัจจยั เช่น การปนเป้ือนจากน ้าในบ่อเล้ียง 
อุปกรณ์และการปฏิบติัต่อสัตวน์ ้าท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ การคดัแยกขนาดท่ีอาจท าใหเ้กิดบาดแผล  
การปนเป้ือนของน ้าแขง็ท่ีใชส้ลบกุง้ ซ่ึงสามารถลดปัจจยัการปนเป้ือนดงักล่าวไดจ้ากมาตรฐาน
ฟาร์มเพาะเล้ียง ในกระบวนการแปรรูปก็สามารถเกิดการปนเป้ือนของจุลินทรียก่์อโรคไดเ้ช่นกนั
หากมีการปฏิบติัต่อสัตวน์ ้าแปรรูปท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ ในการทดลองไดท้  าการสวมผา้ปิดปาก ถุงมือ 
เส้ือกาวน์ รวมถึงการท าความสะอาดภาชนะในการแปรรูปทั้งก่อนและหลงัการใชง้านเพื่อลดการ
ปนเป้ือนท่ีส่งต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพดา้นต่าง ๆ ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว
และกรดแอสคอร์บิก 
 การตรวจสอบจุลินทรียก่์อโรคในกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกคร้ังน้ีไดต้รวจ V. parahaemolyticus ทุก 2 วนั เป็นเวลา 28 วนั และจุลินทรียก่์อโรค
ไดแ้ก่ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, B. cereus, C. perfringens, Salmonella spp. และ S. aureus  
ตรวจเฉพาะวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา โดยการศึกษาคร้ังน้ีตรวจไม่พบ V. parahaemolyticus  
ของกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) ตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา ส่วนจุลินทรียก่์อโรคอ่ืน ๆ ทั้งโคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, B. cereus, C. perfringens, 
Salmonella spp. และ S. aureus พบวา่ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาตรวจไม่พบจุลินทรียก่์อโรค
ดงักล่าวในกุง้ขาวตม้สุกทุกชุดการทดลอง เป็นผลจากอุณหภูมิในการตม้กุง้ขาวท่ี 95 องศาเซลเซียส 
สามารถยบัย ั้งจุลินทรียก่์อโรคเหล่านั้นได ้สอดคลอ้งกบัหลายงานวจิยั เช่น Martínez-Alvarez et al. 
(2009) ท่ีพบวา่กุง้ตะกาด (Parapenaeus longirostris) น่ึงท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที 
สามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียก์ลุ่ม Enterobacteriaceae เช่น โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli และ 
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Salmonella spp. ได ้รวมถึง Daelman et al. (2013) ท่ีพบวา่ความร้อนท่ี 95 องศาเซลเซียส สามารถ
ท าลายเซลลแ์ละสปอร์ B. cereus ได ้และ Xi, Liu, and Su (2012) พบวา่สารสกดัจากชาเขียว
สามารถยบัย ั้งการเจริญของ V. parahaemolyticus ในหอยนางรม (C. gigas) สดได ้อยา่งไรก็ตาม
หากบริโภคอาหารท่ีมีการปนเป้ือนจุลินทรียก่์อโรคเขา้ไปอาจท าใหเ้กิดอาการต่าง ๆ เช่น ปวดหวั 
เป็นไข ้คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งร่วงอยา่งรุนแรง เป็นตน้ 
 

2.  คุณภาพทางเคมขีองกุ้งขาวต้มสุกเคลือบสารสกดัจากชาเขยีวและกรดแอสคอร์บิก 

 2.1  กำรเปลี่ยนแปลงโมเลกลุโปรตีน (SDS-PAGE) 
 SDS-PAGE เป็นเทคนิคการแยกโมเลกุลโปรตีนดว้ยกระแสไฟฟ้า โดยโมเลกุลโปรตีน
จะจบักบัสารละลาย Sodium Dodecyl Sulfate (SDS) และมีประจุเป็นลบ เม่ือใหก้ระแสไฟฟ้า
โมเลกุลโปรตีนท่ีมีประจุเป็นลบดงักล่าวจะเคล่ือนท่ีเขา้หาขั้วบวกผา่นโครงข่ายตะแกรงสามมิติท่ีมี
ลกัษณะเป็นรูพรุนของแผน่เจล Acrylamide ซ่ึงโมเลกุลโปรตีนท่ีมีขนาดใหญ่จะเคล่ือนท่ีชา้กวา่
โมเลกุลขนาดเล็ก (Enzmart Biotech, 2017) การวเิคราะห์ SDS-PAGE ของสัตวน์ ้าโดยทัว่ไปจะ 
ท าการวเิคราะห์โมเลกุลโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin เป็นส่วนใหญ่ เน่ืองจากเป็น
โปรตีนท่ีเป็นองคป์ระกอบหลกัของสัตวน์ ้า มีบทบาทในการยดืหดตวัของกลา้มเน้ือขณะเคล่ือนท่ี 
ใหค้วามยดืหยุน่ และอุม้น ้าไดดี้ (สวามินี ธีระวุฒิ, 2555) ซ่ึงแถบโปรตีนมาตรฐาน (STD) มีน ้าหนกั
โมเลกุลโปรตีน Myosin อยูท่ี่ 197 kDa แต่ไม่มีน ้าหนกัโมเลกุลอ่ืนท่ีจะใชอ้า้งอิงโปรตีน Actin และ 
Tropomyosin ได ้จึงเลือกอา้งอิงน ้าหนกัโมเลกุลดงักล่าวจากงานวจิยัของ Zhang, Fang, Hao, and 
Zhang (2018) ท่ีศึกษาการเกิดออกซิเดชนัของโปรตีนไมโอไฟบริลล่าในกุง้ขาว (L. vannamei)  
ปอกเปลือกแช่แขง็พบวา่ น ้าหนกัโมเลกุลโปรตีน Actin ในเน้ือกุง้ขาวอยูท่ี่ประมาณ 45 kDa และ
โปรตีน Tropomyosin อยูท่ี่ประมาณ 38 kDa จากการวเิคราะห์โมเลกุลโปรตีนของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก
เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก เม่ือเปรียบเทียบกราฟความสัมพนัธ์ระหวา่งระยะ
ทางการเคล่ือนท่ีของแถบโปรตีนกบัค่าลอการิทึมของน ้าหนกัโมเลกุลมาตรฐาน (log MW) (Bio-
Rad Laboratories, 2004) พบวา่ เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลองพบแถบโปรตีน Myosin ท่ี
น ้าหนกัโมเลกุลประมาณ 185-197 kDa แถบโปรตีน Actin ท่ีน ้าหนกัโมเลกุลประมาณ 43-45 kDa 
และแถบโปรตีน Tropomyosin ท่ีน ้าหนกัโมเลกุลประมาณ 36-38 kDa (ภาพท่ี 4-2 และภาพท่ี 4-3) 
แสดงวา่ในเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin 

ผลการทดลองพบวา่ ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาแถบโปรตีน Myosin, Actin และ 
Tropomyosin ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีลกัษณะเขม้และหนา แสดงถึงโมเลกุลโปรตีนในเน้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกท่ียงัคงสภาพดีและมีปริมาณมาก แต่เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนเน้ือกุง้เกิดการเน่าเสีย 
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จุลินทรียย์อ่ยสลายโปรตีนและน าไปใชใ้นการเจริญ ท าให้โมเลกุลของโปรตีนเกิดการเปล่ียนแปลง 
แถบโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin จึงมีลกัษณะจางและแคบลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา (28 วนั) สอดคลอ้งกบั Tokur and Korkmaz (2007) พบวา่แถบโปรตีนของปลาซาดีน  
ปลาโอแถบ ปลาแอนโชวี ่และปลาบลูฟิชสด มีลกัษณะจางและแคบลงตลอดระยะเวลาการ 
วเิคราะห์ (0, 1, 3 และ 5 ชัว่โมง) และ Eymard, Baron, and Jacobsen (2009) ท่ีพบวา่เน้ือปลาทู 
(Trachurus trachurus) บดท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีแถบโปรตีนจางและแคบลง
หลงัจากเก็บรักษาผา่นไป 96 ชัว่โมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4-2   การวเิคราะห์ SDS-PAGE ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
  กรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั วนัท่ี 0, 4, 8 และ 12 ของการเก็บรักษา  
  โดยก าหนดให้ 
STD  คือ  Prestained Broad Range SDS-PAGE Standards 
Raw  คือ  เน้ือกุง้ขาวสด (ตวัอยา่งเดียวกนัจนถึงวนัสุดทา้ย) 
Ck0  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุก (ตวัอยา่งเดียวกนัจนถึงวนัสุดทา้ย) 
Ck  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
TAC  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (control)  
T112  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T106  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T212  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T206  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002%  
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ภาพท่ี 4-3   การวเิคราะห์ SDS-PAGE ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
  กรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั วนัท่ี 16, 20, 24 และ 28 ของการเก็บรักษา  
  โดยก าหนดให้ 
STD  คือ  Prestained Broad Range SDS-PAGE Standards 
Raw  คือ  เน้ือกุง้ขาวสด (ตวัอยา่งเดียวกนัจนถึงวนัสุดทา้ย) 
Ck0  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุก (ตวัอยา่งเดียวกนัจนถึงวนัสุดทา้ย) 
Ck  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
TAC  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (control)  
T112  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T106  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T212  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T206  คือ  เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 

 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ 
T206 ท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก มีแถบโปรตีน Myosin, Actin และ 
Tropomyosin จางและแคบกวา่ชุดการทดลองท่ีไม่มีการเคลือบสารดงักล่าว (TAC) ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา เน่ืองจากความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและความเป็นกรดของสารละลาย 
ท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ (T112, T106, T212 และ T206) มีผลท าใหโ้มเลกุลโปรตีนขาดออกจากกนั 
(Fragmentation) และมีสภาพไม่สมบูรณ์ การแสดงออกของแถบโปรตีน Myosin, Actin และ 
Tropomyosin จึงมีลกัษณะจางและแคบ หากพิจารณาในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดั 
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จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) พบวา่แถบโปรตีน Myosin, Actin 
และ Tropomyosin ของทุกชุดการทดลองไม่แตกต่างกนัในวนัท่ี 0-16 ของการเก็บรักษา แต่วนัท่ี  
20-28 ของการเก็บรักษา แถบโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin ของชุดการทดลอง T212 
และ T206 มีลกัษณะจางและแคบกวา่ชุดการทดลอง T112 และ T106 ในวนัสุดทา้ยของการเก็บ
รักษา (วนัท่ี 28) พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 มีแถบโปรตีน Myosin, Actin และ 
Tropomyosin จางและแคบท่ีสุด ซ่ึงเป็นผลมาจากความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและความ
เป็นกรดของสารละลายท่ีมากท่ีสุด (สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%) ส่งผล
ใหโ้ปรตีนเกิดการ Fragmentation และอยูใ่นสภาพท่ีไม่สมบูรณ์มากกวา่ชุดการทดลองอ่ืน แถบ
โปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin จึงจางและแคบท่ีสุด สอดคลอ้งกบั Cao, Ai, True, and 
Xiong (2018) พบวา่โปรตีนจากเน้ือหมูผสมสาร EGCG ในชาเขียว มีแถบโปรตีน Myosin และ 
Actin จางและแคบกวา่ชุดการทดลองท่ีไม่มีสาร EGCG และยงัพบวา่โปรตีนจากเน้ือหมูผสมสาร 
EGCG ท่ีความเขม้ขน้สูงท่ีสุด (1,000 mg/L) มีแถบโปรตีน Myosin และ Actin จางและแคบกวา่ 
ชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา (50, 100, 200 และ 500 mg/L) 
 2.2  ปริมำณด่ำงทีร่ะเหยได้ทั้งหมด (TVB-N) 
 ปริมาณ TVB-N ของกุง้ขาวตม้สุกในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาพบวา่ในทุกชุดการ
ทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีค่าระหวา่ง 15.17 - 15.25 mg N/100g. (p > 0.05) 
และหลงัจากวนัท่ี 2-28 ของการเก็บรักษาพบวา่ปริมาณ TVB-N ในทุกชุดการทดลองมีแนวโนม้
เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) เน่ืองจากเกิดการยอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนโดย
จุลินทรียท์  าใหเ้กิดเป็นสารประกอบกลุ่ม TVB-N ไดแ้ก่ แอมโมเนีย ไตรเมทธิลเอมีน (TMA)  
ไดเมทธิลเอมีน (DMA) เมทธิลเอมีน (Methylamine) และสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได้
เพิ่มข้ึน (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554) สอดคลอ้งกบั Li et al. (2012b) พบวา่เน้ือปลาทอง (C. auratus) 
ท่ีใชส้ารโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบัไคโตซานในการเก็บรักษา มีปริมาณ TVB-N เพิ่มข้ึนตลอด 
ระยะเวลาการเก็บรักษา และ Okpala et al. (2014) พบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่น ้ าแขง็มี
ปริมาณ TVB-N เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษากุง้ขาวตม้สุก
ในชุดการทดลอง TAC (วนัท่ี 22) มีค่าเท่ากบั 129.22 mg N/100g. และวนัท่ี 28 ซ่ึงเป็นวนัสุดทา้ย
ของการเก็บรักษาของชุดการทดลอง T112 มีค่าเท่ากบั 45.52 mg N/100g., T106 เท่ากบั 54.12 mg 
N/100g., T212 เท่ากบั 39.23 mg N/100g. และ T206 เท่ากบั 43.72 mg N/100g. (ภาพท่ี 4-4)
 ผลการทดลองคร้ังน้ีพบวา่ กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจาก 
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีปริมาณ TVB-N นอ้ยกวา่กุง้ขาว 
ตม้สุกในชุดการทดลอง TAC เน่ืองจากประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียข์องสารสกดัจากชาเขียว 
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และกรดแอสคอร์บิก (Hatano et al., 2008) ท าใหก้ารเจริญของจุลินทรียท่ี์ส่งผลต่อการเพิ่มข้ึน
ปริมาณ TVB-N เกิดไดน้อ้ยลง สอดคลอ้งกบั Li et al. (2012b) ท่ีพบวา่ปลาทอง (C. auratus) ท่ีใช้
สารโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบัไคโตซานในการเก็บรักษามีปริมาณ TVB-N นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง
ควบคุม และ Nirmal and Benjakul (2010) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดเคลือบสารคาเทชิน
ก่อนแช่เยน็มีปริมาณ TVB-N นอ้ยกวา่ชุดการทดลองควบคุม 
 

 

 
ภาพท่ี 4-4  ปริมาณด่างท่ีระเหยไดท้ั้งหมด (TVB-N) ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจาก 
  ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
  4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั (SD มีค่าระหวา่ง 0.00-0.16) 
 
 อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) พบวา่ชุดการทดลองท่ีมีปริมาณ TVB-N ต ่าท่ีสุด
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาคือ T212 เน่ืองจากมีความเขม้ขน้ของชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูง
กวา่ชุดการทดลองอ่ืน (T112, T106 และ T206) ส่งผลใหป้ระสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียมี์มาก
ตามความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก และเม่ือจุลินทรียเ์จริญไดน้อ้ยลง
กิจกรรมของจุลินทรียท่ี์จะส่งผลต่อปริมาณ TVB-N จึงลดลง ท าใหป้ริมาณ TVB-N ของชุดการ 
ทดลอง T212 มีปริมาณต ่ากวา่ชุดการทดลองอ่ืน ๆ สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2012) 
ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่น ้าแขง็ในชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ของชาเขียวและ 
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กรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด (0.1% GET + 0.01% AA) มีปริมาณ TVB-N ต ่ากวา่ชุดการทดลองท่ีมี
ความเขม้ขน้รองลงมา (0.1% GET + 0.005% AA) และ Fereahtian et al. (2014) พบวา่กุง้ขาว  
(L. vannamei) สดแช่เยน็ในชุดการทดลองท่ีใชช้าเขียวความเขม้ขน้สูงท่ีสุด (600 ppm) มีการเจริญ
ของจุลินทรียน์อ้ยกวา่ชุดการทดลองท่ีใชช้าเขียวความเขม้ขน้รองลงมา (200 และ 400 ppm)  
แสดงใหเ้ห็นวา่ชาเขียวท่ีมีความเขม้ขน้สูงสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียซ่ึ์งเป็นสาเหตุในการ
เพิ่มข้ึนของปริมาณ TVB-N ไดดี้ ทั้งน้ีปริมาณ TVB-N สามารถใชเ้ป็นตวับ่งช้ีอายกุารเก็บรักษาของ
สัตวน์ ้าได ้โดยสัตวน์ ้าแปรรูปท่ีมีคุณภาพดีควรมีปริมาณ TVB-N ไม่เกิน 35 mg N/100g. (EC, 
2005) ซ่ึงหากพิจารณาจากค่ามาตรฐานดงักล่าวพบวา่ ชุดการทดลองท่ีมีปริมาณ TVB-N ต ่าท่ีสุด
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาอยา่ง T212 สามารถเก็บได ้22 วนั รองลงมาไดแ้ก่ T206 และ T112  
ท่ีเก็บได ้20 วนั และ T106 ซ่ึงเก็บไดน้าน 14 วนั ในขณะท่ีตวัอยา่งควบคุม (TAC) เก็บไดเ้พียง 8 วนั 
 2.3  ปริมำณไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) 
 ปริมาณ TMA-N ของกุง้ขาวตม้สุกในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาพบวา่ ปริมาณ TMA-N 
ของทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีค่าระหวา่ง 2.75 - 2.84 mg N/100g. 
(p > 0.05) และหลงัจากวนัท่ี 2-28 ของการเก็บรักษาพบวา่ปริมาณ TMA-N ในทุกชุดการทดลอง 
มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากเม่ือเน้ือกุง้เน่าเสียจุลินทรียต่์าง ๆ ท่ีเหลือ
จากการตม้กุง้สร้างเอนไซมไ์ตรเมทธิลเอมีนออกซิเดส เปล่ียนสารไตรเมทธิลเอมีนออกไซดไ์ปเป็น
ไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) ท่ีท าใหเ้กิดกล่ินเหมน็คาวในสัตวน์ ้า (บุษกร อุตรภิชาติ, 2545) 
สอดคลอ้งกบั Zhang, Ma, Deng, Xie, and Qiu (2015) ท่ีศึกษาผลของการใชน้ ้าท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด
อ่อนร่วมกบัการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษากุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่แขง็ 
พบวา่มีปริมาณ TMA-N เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Feng, Jiang, Wang, and Li 
(2012) ท่ีพบวา่เน้ือปลากะพง (Sparus macrocephalus) แช่เยน็ท่ีเคลือบสารโพลีฟีนอลจากชา
ร่วมกบัการลา้งดว้ยน ้าโอโซน มีปริมาณ TMA-N เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกนั  
โดยในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาชุดการทดลอง TAC (วนัท่ี 22) มีค่าเท่ากบั 6.71 mg N/100g และ
ในวนัท่ี 28 ซ่ึงเป็นสุดทา้ยของการเก็บรักษาในชุดการทดลอง T112 มีค่าเท่ากบั 5.77 mg N/100g., 
T106 เท่ากบั 6.05 mg N/100g., T212 เท่ากบั 5.33 mg N/100g.  และ T206 เท่ากบั 5.53 mg N/100g. 
(ภาพท่ี 4-5) 
 จากการศึกษาพบวา่กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียว
และกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีปริมาณ TMA-N นอ้ยกวา่กุง้ขาวตม้สุก 
ในชุดการทดลอง TAC ท่ีไม่มีการเคลือบสารดงักล่าวตั้งแต่วนัท่ี 0-28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) 
เน่ืองจาก Hydroxyl group (OH) ท่ีมีอยูใ่นโครงสร้างชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีผลในการยบัย ั้ง 
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จุลินทรีย ์ท าใหภ้ายในเซลลข์องจุลินทรียเ์กิดสภาวะไม่สมดุลจุลินทรียจึ์งไม่สามารถเจริญได ้ 
การสร้างเอนไซมท์ าใหส้ารไตรเมทธิลเอมีนออกไซด ์(TMAO) ใหเ้ป็นไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) 
ของจุลินทรียจึ์งเกิดไดน้อ้ยลง ปริมาณ TMA-N จึงนอ้ยลงตามไปดว้ย สอดคลอ้งกบั ของ Feng et al. 
(2012) พบวา่เน้ือปลากะพง (S. macrocephalus) แช่เยน็ท่ีเคลือบสารโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบั 
การลา้งดว้ยน ้าโอโซนมีปริมาณ TMA-N นอ้ยกวา่ชุดการทดลองควบคุม และ Dong et al. (2013)  
ท่ีศึกษาผลของการใชส้ารโพลีฟีนอลจากชาต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของหมึก (Dosidicus gigas) 
แหง้ปรุงรส พบวา่สารโพลีฟีนอลจากชาสามารถลดการเพิ่มข้ึนของปริมาณ TMA-N ของหมึกแหง้ 
ปรุงรสไดดี้กวา่ชุดการทดลองควบคุม 
 

 
 
ภาพท่ี 4-5  ปริมาณไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
  กรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
  เป็นเวลา 28 วนั (SD มีค่าระหวา่ง 0.00-0.08) 
 
  อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T112 และ T206) พบวา่ชุดการทดลองท่ีมีปริมาณ TMA-N ต ่าท่ีสุด
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาคือ T212 เน่ืองจากมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกสูงกวา่ชุดการทดลองอ่ืน (T112, T106 และ T206) ส่งผลใหป้ระสิทธิภาพในการ 
ยบัย ั้งจุลินทรียมี์มากตามความเขม้ขน้ และเม่ือการเจริญของจุลินทรียล์ดลง กิจกรรมของจุลินทรีย ์
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ท่ีส่งผลต่อปริมาณ TMA-N จึงลดลงตามไปดว้ย ท าใหป้ริมาณ TMA-N ของชุดการทดลอง T212  
ต ่ากวา่ชุดการทดลองอ่ืน ๆ สอดคลอ้งกบั Fereahtian et al. (2014) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สด
แช่เยน็ท่ีเก็บรักษาดว้ยชาเขียวท่ีมีความเขม้ขน้สุงท่ีสุด (600 ppm) มีการเจริญของจุลินทรียท่ี์เป็น
สาเหตุในการเพิ่มข้ึนของปริมาณ TMA-N นอ้ยกวา่ชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ชาเขียวรองลงมา 
(200 และ 400 ppm) และ Nirmal and Benjakul (2012) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่น ้าแขง็
ในชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ของชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด มีการเจริญของจุลินทรีย์
ท่ีเป็นสาเหตุในการเพิ่มข้ึนของปริมาณ TMA-N นอ้ยกวา่ชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ของชาเขียว
และกรดแอสคอร์บิกรองลงมาเช่นกนั โดยทัว่ไปสัตวน์ ้าแปรรูปท่ีมีคุณภาพดีควรมีปริมาณ TMA-N 
ไม่เกิน 5 mg N/100g. (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554) ซ่ึงหากพิจารณาจากค่ามาตรฐานดงักล่าวพบวา่ 
ชุดการทดลองท่ีมีปริมาณ TMA-N ต ่าท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาอยา่งชุดการทดลอง T212 
สามารถเก็บได ้22 วนั รองลงมาไดแ้ก่ T206 และ T112 ท่ีเก็บได ้20 วนั และ T106 ซ่ึงเก็บไดน้าน 
14 วนั ในขณะท่ีตวัอยา่งควบคุม (TAC) เก็บไดเ้พียง 8 วนั 
 

3.  คุณภาพทางกายภาพของกุ้งขาวต้มสุกเคลือบสารสกดัจากชาเขยีวและ 
กรดแอสคอร์บิก 
 3.1  ปริมำณ aw 
 ปริมาณ aw หมายถึงปริมาณน ้ าอิสระ (Free water) ในอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อการเจริญ
ของจุลินทรีย ์โดยทัว่ไปจุลินทรียต์อ้งการน ้าปริมาณมากในการเจริญ อาหารแต่ละชนิดจะเสียเร็ว
หรือชา้ข้ึนอยูก่บัปริมาณน ้าท่ีเป็นประโยชน์ต่อการเจริญของจุลินทรีย ์อาหารท่ีมีปริมาณ aw ต ่านั้น
เกิดการเน่าเสียไดย้ากและสามารถเก็บรักษาไดน้าน ต่างจากอาหารท่ีมีปริมาณ aw สูงท่ีเกิด 
การเน่าเสียไดร้วดเร็วและเก็บรักษาไดใ้นระยะเวลาสั้น ๆ เน่ืองจากมีปริมาณน ้าท่ีมีประโยชน์ 
ต่อการเจริญของจุลินทรียม์าก (สุมาลี เหลืองสกุล, 2541) ดงันั้นการทราบปริมาณ aw จึงสามารถ 
ใชใ้นการบ่งบอกการเน่าเสียของอาหารได ้จากการทดลองพบวา่ปริมาณ aw ของกุง้ขาวตม้สุกทุก 
ชุดการทดลองมีค่าเท่ากบั 0.985 ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาและมีปริมาณเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา (p < 0.05) เน่ืองจากกุง้ขาวตม้สุกท่ีเก็บรักษานานข้ึนจุลินทรียเ์กิดการเพิ่มจ านวนและ
สร้างเอนไซมเ์พื่อยอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนของเน้ือกุง้ โมเลกุลของน ้าท่ีเคยจบักบัโปรตีน 
(Bound water) ถูกปลดปล่อย ไดเ้ป็นน ้าอิสระ (Free water) ท่ีจุลินทรียส์ามารถน าไปใช้ประโยชน์
มากข้ึน ก่อใหเ้กิดการเน่าเสียไดม้ากข้ึน (สุมาลี เหลืองสกุล, 2541) โดยในวนัสุดทา้ยของ TAC 
(วนัท่ี 22) มีค่าเท่ากบั 0.996 ส่วน T112, T106, T212 และ T206 ท่ีในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา 
(วนัท่ี 28) มีค่าเท่ากบั 0.994, 0.996, 0.994 และ 0.994 ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-6)  
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ภาพท่ี 4-6  ปริมาณ aw ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ี 
  ความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั  
  (SD มีค่าเท่ากบั 0.006-0.012) 
 
 ทั้งน้ีการเพิ่มข้ึนของปริมาณ aw ในแต่ละชุดการทดลองมีความแตกต่างกนัโดยกุง้ขาว 
ตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีปริมาณ 
aw ต ่ากวา่ TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากจุลินทรียถู์กยบัย ั้งการเจริญโดยสารสกดัจาก
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ท าใหก้ารสลายตวัของโปรตีนเกิดนอ้ยลง ความสามารถในการอุม้น ้า
ของโปรตีนจึงยงัมีมาก น ้าถูกปลดปล่อยออกมาไดน้อ้ยส่งผลใหมี้ปริมาณ aw ต ่า ซ่ึงจากงานวจิยัของ 
Nirmal and Benjakul (2010) พบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดเคลือบสารคาเทชินจากชาก่อนน าไป
แช่เยน็มีการเจริญของจุลินทรียท่ี์จะส่งผลต่อปริมาณ aw นอ้ยกวา่ชุดการทดลองควบคุม 
 หากพิจารณาชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก
พบวา่ T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุดมีปริมาณ aw ต ่ากวา่ T112, 
T106 และ T206 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากสามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์เป็น
สาเหตุของการเพิ่มข้ึนของปริมาณ aw ไดดี้กวา่ชุดการทดลองอ่ืนท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา (T112, 
T106 และ T206) สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2012) ท่ีพบวา่ชุดการทดลองท่ีมีความ
เขม้ขน้ของชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด (0.1% GET + 0.01% AA) มีการเจริญของจุลินทรีย์
ไดดี้กวา่ชุดการทดลองอ่ืนท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา (0.1% GET + 0.005% AA) ตลอดระยะเวลา
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การเก็บรักษา ผลการทดลองสรุปไดว้า่กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 (สารสกดัจากชาเขียว 
2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%) มีปริมาณ aw นอ้ยท่ีสุดรองลงมาคือ T206, T112, T106 และ 
TAC ตามล าดบั  
 3.2  ค่ำควำมเป็นกรดเบส (pH) 
 จากการทดลองพบวา่วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษากุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, 
T112, T106, T212 และ T206) มีค่า pH ระหวา่ง 6.57 - 6.91 จากนั้นค่า pH ลดลงในช่วง 8 วนัแรก
ของการเก็บรักษา เน่ืองจากการสลายตวัของไกลโคเจนภายใตส้ภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน (Anaerobic) 
อยา่งต่อเน่ืองจนปริมาณไกลโคเจนหมดลงไดผ้ลิตภณัฑเ์ป็นกรดแลคติกสะสมท าใหค้า่ pH ของ 
เน้ือกุง้ลดลง  ต่อมาในวนัท่ี 10-28 ของการเก็บรักษา กุง้ขาวตม้สุกเกิดการเน่าเสียอยา่งต่อเน่ืองโดย
เกิดการสลายตวัของสารประกอบไนโตรเจนท่ีมีสมบติัเป็นเบส (TVB-N) ส่งผลใหค้่า pH เพิ่มข้ึน 
โดยวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 28) กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีค่า pH เท่ากบั 
7.51, T112 เท่ากบั 7.03, T106 เท่ากบั 7.05, T212 เท่ากบั 6.94 และ T206 เท่ากบั 7.03 (p < 0.05) 
(ภาพท่ี 4-7) สอดคลอ้งกบั Li et al. (2012b) ท่ีพบวา่เน้ือปลาทอง (C. auratus) แช่เยน็ท่ีเก็บรักษา
โดยการใชส้ารโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบัไคโตซาน มีค่า pH ลดลงในช่วง 10 วนัแรกของการเก็บ
รักษา จากนั้นจึงเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Nirmal and Benjakul (2009) ไดศึ้กษา
การใชก้รดเฟอรูริกในการเก็บรักษากุง้ขาว (L. vannamei) สดดว้ยน ้าแขง็ พบวา่ค่า pH มีการเพิ่มข้ึน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกนั 
 กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลอง T112, 
T106, T212 และ T206 มีค่า pH ต ่ากวา่ TAC เน่ืองจากประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียข์องสาร
สกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีท าลายโครงสร้างโปรตีนต่าง ๆ ภายในเซลลข์องจุลินทรีย ์
เช่น ดีเอน็เอและเอนไซม ์ท าใหก้ารเจริญของจุลินทรียถู์กชะลอหรือท าให้จุลินทรียต์าย (พิมพเ์พญ็ 
พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2556) เม่ือการเจริญของจุลินทรียล์ดลงการสร้างสาร TVB-N 
จึงเกิดข้ึนไดน้อ้ยลง ค่า pH ของชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 จึงมีค่าต ่ากวา่ชุดการ 
ทดลอง TAC โดยจากงานวจิยั Feng et al. (2012) ท่ีพบวา่เน้ือปลากะพง (S. macrocephalus)  
ท่ีเคลือบสารละลายโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบัการลา้งดว้ยน ้ าโอโซนมีค่า pH นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง
อ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Li et al. (2012a) ท่ีพบวา่สารโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบั 
ไคโตซานสามารถชะลอการเพิ่มข้ึนของค่า pH ในการเก็บรักษาปลาจวดเหลือง (P. crocea) ได้
ดีกวา่ชุดการทดลองอ่ืนเช่นกนั  
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ภาพท่ี 4-7  ค่าความเป็นกรดเบสของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
  กรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
  เป็นเวลา 28 วนั (SD มีค่าระหวา่ง 0.00-0.02) 
 
  ทั้งน้ีพบวา่กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการ
ทดลอง T212 มีค่า pH นอ้ยกวา่ T112, T106 และ T206 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากมี
ความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด ท าใหป้ระสิทธิภาพในการยบัย ั้ง
จุลินทรียข์อง T212 มีมากตามความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ความ 
สามารถในการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดการเน่าเสียจึงมีมากกวา่ ค่า pH ของ T212  
จึงนอ้ยกวา่ชุดการทดลองอ่ืน (T112, T106 และ T206) สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2012) 
ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่น ้าแขง็ในชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ของชาเขียว (GET) 
 และกรดแอสคอร์บิก (AA) สูงท่ีสุด (0.1% GET + 0.01% AA) มีค่า pH นอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา และ Nirmal and Benjakul (2011b) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่เยน็ท่ีใช ้
ชาเขียว (GET) และกรดแอสคอร์บิก (AA) ร่วมกบัการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ (MAP) 
(GET+AA+MAP) มีค่า pH นอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเม่ือเทียบกบัชุดการทดลอง
ควบคุมและชุดการทดลองท่ีมีการใช ้GET+MAP เพียงอยา่งเดียว  
  อยา่งไรก็ตามหากเปรียบเทียบการเพิ่มข้ึนของค่า pH ในชุดการทดลองท่ีเคลือบและ 
ไม่เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกพบวา่ มีค่าแตกต่างกนัตั้งแต่วนัท่ี 0 ของการ 
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เก็บรักษา โดยค่า pH ของชุดการทดลอง TAC เท่ากบั 6.91 ต่างจากชุดการทดลองท่ีเคลือบสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) ท่ีมีค่า pH ประมาณ 6.57 - 6.65  
ซ่ึงความต่างน้ีเกิดจากสภาวะความเป็นกรดของสารละลายท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ท าใหต้ลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาค่า pH ของชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีค่าความเป็นกรดสูงกวา่ 
ชุดการทดลอง TAC แต่เม่ือพิจารณาการเพิ่มข้ึนของค่า pH ในวนัท่ี 0-28 ของการเก็บรักษาพบวา่ 
ชุดการทดลอง TAC มีการเพิ่มข้ึนสูงกวา่ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 โดยชุดการ
ทดลอง TAC เพิ่มข้ึน 0.60 (ค่า pH วนัท่ี 0 เท่ากบั 6.91 วนัท่ี 28 เท่ากบั 7.51) แต่ในชุดการทดลองท่ี
มีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกไดแ้ก่ T112 เพิ่มข้ึน 0.46, T106 เพิ่มข้ึน 0.40, 
T212 เพิ่มข้ึน 0.35 และ T206 เพิ่มข้ึน 0.45 ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่ชุดการทดลอง TAC เกิดการเน่าเสีย
มากกวา่ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 เน่ืองจากมีอตัราเพิ่มข้ึนของค่า pH สูงกวา่ 
(ความเป็นเบสสูง) ผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรด
แอสคอร์บิกในชุดการทดลอง T212 สามารถชะลอการเปล่ียนแปลง pH ของกุง้ขาวตม้สุกไดดี้ท่ีสุด
รองลงมาไดแ้ก่ T206, T112, T106 และ TAC ตามล าดบั 
 3.3 ค่ำแรงเฉือน 
 โดยทัว่ไปค่าแรงเฉือนของกุง้ขาวตม้สุกนั้นมีการลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา  
ซ่ึงเกิดจากในช่วงตน้ของการเก็บรักษาโครงสร้างต่าง ๆ ของกลา้มเน้ือยงัแขง็แรง โปรตีนยงัคง
สภาพดีและมีความยดืหยุน่สูง ท าใหเ้ม่ือวดัค่าแรงเฉือนจึงมีค่าแรงเฉือนมีมาก แต่เม่ือเกิดการเน่าเสีย
เอนไซมข์องจุลินทรียถู์กปล่อยออกมายอ่ยสลายโปรตีนท าใหก้ลา้มเน้ือเร่ิมอ่อนตวัลง ส่งผลต่อ
ค่าแรงเฉือนท่ีวดัไดมี้ค่านอ้ยลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (สุมาลี เหลืองสกุล, 2541) ผลการศึกษา
ค่าแรงเฉือนของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกพบวา่ ค่าแรงเฉือน
ของทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (p < 0.05) โดยในวนัท่ี 0 ค่าแรงเฉือนมีค่าระหวา่ง 10.53 - 10.92 g force และมีค่าแรงเฉือน
ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Imran, Chawalit, and 
Somrote (2013) ท่ีศึกษาคุณภาพของกุง้ขาว (L. vannamei) แช่แขง็พบวา่เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
นานข้ึนเน้ือกุง้มีค่าแรงเฉือนลดลง ในวนัสุดทา้ย (วนัท่ี 28) ของการเก็บรักษา พบวา่ค่าแรงเฉือน
ของชุดการทดลอง TAC มีค่าเท่ากบั 5.56 g force, T106 มีค่าเท่ากบั 6.38 g force, T112 มีค่าเท่ากบั 
7.04 g force, T206 มีค่าเท่ากบั 7.31 g force และ T212 มีค่าเท่ากบั 7.50 g force (ภาพท่ี 4-8) 
 เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลอง 
T112, T106, T212 และ T206 มีค่าแรงเฉือนสูงกวา่ชุดการทดลอง TAC เน่ืองจากประสิทธิภาพ 
ในการย ั้บย ั้งจุลินทรียข์องสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีผลท าใหจุ้ลินทรียเ์จริญ 
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ไดน้อ้ยลง การยอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนโดยเอนไซมข์องจุลินทรียเ์กิดนอ้ย การเปล่ียนแปลง
ค่าแรงเฉือนจึงเกิดข้ึนไดช้า้ลง สอดคลอ้งกบั Li et al. (2012b) พบวา่เน้ือปลาทอง (C. auratus)  
ท่ีเคลือบสารโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบัไคโตซานมีค่าแรงเฉือนลดลงชา้กวา่ตวัอยา่งควบคุม และ 
Feng et al. (2012) พบวา่เน้ือปลากะพง (S. macrocephalus) ท่ีเคลือบสารโพลีฟีนอลจากชาร่วมกบั
การลา้งดว้ยน ้าโอโซน มีค่าแรงเฉือนลดลงชา้กวา่ตวัอยา่งควบคุมเช่นกนั 
 

 
 
ภาพท่ี 4-8  ค่าแรงเฉือนของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.01-0.20) 
 
 กุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลอง T212  
มีค่าแรงเฉือนสูงกวา่ชุดการทดลอง T112, T106 และ T206 เน่ืองจากความเขม้ขน้ของสารสกดัจาก
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลอง T212 สูงกวา่ชุดการทดลองอ่ืน ท าใหป้ระสิทธิภาพ
ในการยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์ส่งผลต่อค่าแรงเฉือนของชุดการทดลอง T212 มีมากตามความเขม้ขน้ 
สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2010) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดเคลือบสารคาเทชิน
ก่อนน าไปแช่เยน็ในชุดการทดลองท่ีคาเทชินเขม้ขน้สูงท่ีสุด (0.2%) มีการเจริญของจุลินทรีย ์
ท่ีส่งผลต่อค่าแรงเฉือนนอ้ยกวา่ชุดการทดลองท่ีความเขม้ขม้รองลงมา (0.05% และ 0.1%) และ 
Fereahtian et al. (2014) ท่ีพบวา่ชาเขียวท่ีความเขม้ขน้สูงท่ีสุด (600 ppm) สามารถยบัย ั้งการเจริญ
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ของจุลินทรียท่ี์ส่งผลต่อการลดลงของค่าแรงเฉือนไดดี้กวา่ชุดการทดลองท่ีมีเขม้ขน้รองลงมา (200 
และ 400 ppm) ทั้งน้ีพบวา่ชุดการทดลอง T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุดมีค่าแรงเฉือนมากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาคือ T206, 
T112, T106 และ TAC ตามล าดบั  
 3.4  ค่ำสี (L*, a* และ b*) 
 ผลทดลองพบวา่ เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีสีคล ้ากวา่ชุดการทดลอง TAC เน่ืองจากสีของ
สารสกดัจากชาเขียวท าใหเ้น้ือกุง้มีสีขาวอมเหลือง (ภาพท่ี 4-9) ต่อมาเม่ือเน้ือกุง้เกิดการเน่าเสีย
จุลินทรียย์อ่ยสลายโปรตีนท าใหน้ ้าท่ีเคยจบักบัโปรตีนถูกปลดปล่อยออกมาชะลา้งสีของสารสกดั
จากชาเขียวท่ีเคลือบเน้ือกุง้ ท  าใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 มีสีขาวมากข้ึน และวนัท่ี 
18 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 28) พบวา่ เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC  
ท่ีมีสีคล ้ากวา่ชุดการทดลอง T212  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4-9 การเปล่ียนแปลงสีของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC และ T212  
 วนัท่ี 0, 8, 18 และ 28 ของการเก็บรักษา 
 
  3.4.1  ค่า L* คือค่าความสวา่งของสี มีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 โดยถา้ค่า L* มากแสดงวา่ 
สีสวา่งมากและถา้ค่า L* เท่ากบั 0 เป็นสีด า หากค่ามีแนวโนม้ลดต ่าลงแสดงวา่สัตวน์ ้าเกิดการ 
เน่าเสีย (Young & Whittle, 1985) ผลการทดลองพบวา่ ในวนัท่ี 0 ของทุกชุดการทดลอง (TAC, 
T112, T106, T212 และ T206) มีค่า L* ระหวา่ง 35.61 - 38.42 จากนั้นชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบ
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีค่า L* เพิ่มข้ึน โดยชุดการทดลอง T106 มีค่า L* เพิ่มข้ึน
ในวนัท่ี 0-4 ของการเก็บรักษา หลงัจากนั้นค่า L* มีค่าลดลงจนถึงวนัท่ี 28 ของการเก็บรักษา ส่วน

TAC 

T212 

      วันที่ 0                     วันที่ 8                     วันที่ 18                     วันที่ 28 
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ชุดการทดลอง T112 มีค่า L* เพิ่มข้ึนในวนัท่ี 0-6 ของการเก็บรักษา จากนั้นค่า L* มีค่าลดลงจนถึง
วนัท่ี 28 ของการเก็บรักษาเช่นกนั และในชุดการทดลอง T212 และ T206 มีค่า L* เพิ่มข้ึนในวนัท่ี 
0-8 ของการเก็บรักษา และจากนั้นค่า L* มีค่าลดลงจนถึงวนัท่ี 28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) โดย
ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 28) กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีค่า L* นอ้ยท่ีสุด
เท่ากบั 30.56 รองลงมาคือ T106 เท่ากบั 30.98, T112 เท่ากบั 31.70, T206 เท่ากบั 31.89 และ T212 
เท่ากบั 33.12 ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-10) 

 

 
 
ภาพท่ี 4-10 ค่า L* ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั  
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.13-0.30) 
 
  3.4.2  ค่า a* คือค่าแสดงระดบัสีแดง-เขียว เม่ือค่า a* มีค่าบวกแสดงถึงลกัษณะสีแดง
และเม่ือค่าเป็นลบแสดงถึงลกัษณะสีคล ้าเขม้ไปทางสีเขียว หากแนวโนม้ของค่าท่ีลดต ่าลงแสดงวา่ 
สีเขา้ใกลสี้เขียว ซ่ึงแสดงวา่สตัวน์ ้าเร่ิมมีการเน่าเสีย (Young & Whittle, 1985) ผลการทดลองพบวา่ 
ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษากุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ 
T206) มีค่าระหวา่ง 5.40 - 6.94 จากนั้นค่า a* มีค่าเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 0-14 ของการเก็บรักษา หลงัจาก
นั้นค่า a* มีค่าลดลงจนถึงวนัท่ี 28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) โดยในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา 
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กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีค่า a* นอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 2.81 รองลงมาคือ T106 เท่ากบั 3.09, 
T112 เท่ากบั 3.17, T206 เท่ากบั 3.33 และ T212 เท่ากบั 4.35 ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-11) 
 

 
 
ภาพท่ี 4-11 ค่า a* ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.13-0.30) 
 
 3.4.3  ค่า b* คือค่าแสดงระดบัสีเหลือง-น ้าเงิน เม่ือค่า b* มีค่าบวกแสดงถึงลกัษณะ 
สีเหลืองและเม่ือค่าเป็นลบแสดงถึงลกัษณะสีคล ้าเขม้ไปทางสีน ้าเงิน โดยเม่ือค่าห่างจาก 0 มาก
แสดงถึงค่าสีเหลืองหรือห่างจากสีน ้าเงินมากข้ึน (Young & Whittle, 1985) จากการศึกษาค่า b*  
ของกุง้ขาวตม้สุกพบวา่ ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษากุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, 
T106, T212 และ T206) มีค่าเท่ากบั 8.60 - 9.87 จากนั้นค่า b* มีค่าเพิ่มข้ึนในช่วง 12 วนัแรกของการ
เก็บรักษา หลงัจากนั้นค่า b* มีค่าลดลงวนัท่ี 28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) โดยในวนัสุดทา้ยของ
การเก็บรักษา กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีค่า b* นอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 4.91 รองลงมาคือ T106 
เท่ากบั 5.53, T112 เท่ากบั 5.57, T206 เท่ากบั 6.57 และ T212 เท่ากบั 7.43 ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-12) 
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ภาพท่ี 4-12 ค่า b* ของกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.13-0.30) 
 
  ผลการทดลองพบวา่ค่าสี (L*, a* และ b*) ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจาก 
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีการเปล่ียนแปลง 2 ช่วงคือ ช่วงแรกท่ีมีการเพิ่มข้ึน โดยค่า L* เพิ่มข้ึน
ในช่วง 8 วนัแรกของการเก็บรักษา ค่า a* เพิ่มข้ึนในช่วง 14 วนัแรกของการเก็บรักษา และค่า b* 
เพิ่มข้ึนในช่วง 12 วนัแรกของการเก็บรักษา ซ่ึงเป็นผลจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัระหวา่ง
ทองแดงของฮีโมไซยานินในเน้ือกุง้กบัออกซิเจนในอากาศ มีผลท าใหจุ้ดสีส้มของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก
เขม้ข้ึน (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554) ช่วงต่อมาท่ีมีการลดลงของค่าสี โดยหลงัจากวนัท่ี 8 ของค่า L* 
หลงัวนัท่ี 14 ของค่า a* และหลงัวนัท่ี 12 ของค่า b* พบวา่ค่าสีของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการ
ทดลองมีค่าลดลงจนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ
สารประกอบแคโรทีนอยด ์(Carotenoids) ท่ีมีในเน้ือกุง้ เปล่ียนสีของเน้ือกุง้เป็นสีครีมหรือเทา 
(Potter & Hotchkis, 1995) สอดคลอ้งกบั Martínez-Alvarez et al. (2009) ท่ีพบวา่กุง้ตะกาด (P. 
longirostris) น่ึงสุก มีการของค่า L* และ a* เพิ่มข้ึนในช่วง 7 วนัแรกของการเก็บรักษาและมีค่า
ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Zhang et al. (2015) พบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่แขง็
ท่ีเก็บรักษาดว้ยน ้าท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรดอ่อนร่วมกบัการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศมีการลดลงของ
ค่า L* และ a* ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกนั 
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  แมว้า่แนวโนม้การเปล่ียนแปลงค่าสี (L*, a* และ b*) ของกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุด 
การทดลองเหมือนกนั แต่พบวา่กุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุด
การทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีค่า a* และ b* สูงกวา่ชุดการทดลอง TAC เน่ืองจาก 
สีของสารสกดัจากชาเขียวท่ีส่งผลใหเ้น้ือกุง้มีสีขาวอมเหลือง เม่ือท าการวดัค่าสีท าให้ชุดการทดลอง 
T112, T106, T212 และ T206 มีค่าสีสูงกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วน
ค่า L* พบวา่สีของสารสกดัจากชาเขียวดงักล่าวส่งผลต่อค่า L* ในช่วง 8 วนัแรกของการเก็บรักษา
เท่านั้น เพราะหลงัจากท่ีเน้ือกุง้เกิดการเน่าเสียมากข้ึน จุลินทรียย์อ่ยสลายโปรตีนท าให้น ้าท่ีเคยจบั
กบัโปรตีนถูกปลดปล่อยออกมาชะลา้งสีของสารสกดัจากชาเขียว ท าใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการ
ทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีสีขาวมากข้ึน ร่วมกบัเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง 
TAC ท่ีเกิดการเน่าเสียมากกวา่ท าใหมี้สีคล ้ากวา่ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ตั้งแต่
วนัท่ี 10-28 ของการเก็บรักษา ทั้งน้ีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวยงัส่งผลต่อเน้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวความเขม้ขน้สูงไดแ้ก่ T212 และ T206 (สารสกดัจากชาเขียว 
2.5%) ท่ีพบวา่มีค่าสี (L*, a*และ b*) สูงกวา่ T112, T106 ท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา เน่ืองจาก 
สีน ้าตาลของสารสกดัจากชาเขียวท าใหเ้น้ือกุง้มีสีขาวอมเหลืองเขม้กวา่ชุดการทดลอง T112 และ 
T106 และผลดงักล่าวเกิดข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 

4.  การพฒันาค าศัพท์เพ่ือประเมนิการเปลีย่นแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ 
กุ้งขาวต้มสุกเคลือบสารสกดัจากชาเขยีวและกรดแอสคอร์บิก 
 ผูท้ดสอบจ านวน 10 คนท่ีผา่นการฝึกแลว้มาทดสอบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกทั้งท่ีผา่นและ 
ไม่ผา่นการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในวนัท่ี 0 และ 8 ของการเก็บรักษา 
(เก็บเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส) ใหผู้ท้ดสอบเขียนค าศพัทอ์ธิบายความรู้สึก
โดยแยกลกัษณะท่ีทดสอบไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสั และรวบรวม
ค าศพัทท่ี์ใชบ้่งบอกลกัษณะต่าง ๆ ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีสดและไม่สด (ตารางท่ี 4-1) ไดแ้ก่ 
 4.1  ลกัษณะปรากฏ ประกอบดว้ยค าศพัท ์4 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) แถบสีส้มบนผวิของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก 2) สีของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 3) ความมนัเงาบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ  
4) ความเป็นเมือกบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
 4.2  ลกัษณะดา้นกล่ิน ประกอบดว้ยค าศพัท ์4 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) กล่ินกุง้ตม้ของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก 2) กล่ินคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 3) กล่ินเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ  
4) กล่ินชาเขียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
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 4.3  ลกัษณะดา้นรสชาติ ประกอบดว้ยค าศพัท ์4 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) รสหวานของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก 2) รสขมของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 3) รสเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ  
4) รสอร่อยของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
 4.4  ลกัษณะดา้นกล่ินรส ประกอบดว้ยค าศพัท ์2 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) กล่ินรสหอมหวาน
ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ 2) กล่ินรสคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
 4.5  ลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั ประกอบดว้ยค าศพัท ์2 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) ความยดืหยุน่ของ
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ 2) ความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
 
ตารางท่ี 4-1 ค าศพัทท่ี์ใชบ้่งบอกความรู้สึกตามลกัษณะต่าง ๆ ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบและ 
  ไม่เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 

ลกัษณะ 
ไม่เคลือบ เคลือบ 

สด ไม่สด สด ไม่สด 
ลกัษณะปรากฏ - แถบสีสม้สด 

- เน้ือสีขาวมาก 
- มนัเงามาก 

- แถบสีสม้จาง 
- เน้ือสีขาวคล ้า 
- มนัเงานอ้ย 
- เป็นเมือกเลก็นอ้ย 

- แถบสีสม้คล ้า 
- เน้ือสีขาวคล ้า 
- ผิวดา้นไม่มนัเงา 

- แถบสีสม้จาง 
- เน้ือสีขาวคล ้า 
- ผิวดา้นไม่มนัเงา 
- เป็นเมือกเลก็นอ้ย 

กล่ิน - กล่ินกุง้ตม้มาก - กล่ินกุง้ตม้นอ้ย 
- กล่ินเหมน็เปร้ียว 
- กล่ินคาว 

- กล่ินกุง้ตม้มาก 
- กล่ินชาเขียว 

- กล่ินกุง้ตม้นอ้ย 
- กล่ินเหมน็เปร้ียว 
- กล่ินคาว 

รสชาติ - รสหวานมาก 
- รสอร่อย 

- รสจืด 
- รสหวานนอ้ย 

- รสหวานมาก 
- รสขม 
- รสเปร้ียว 

- รสหวานนอ้ย 
- รสจืด 
 

กล่ินรส - กล่ินรสหอม 
  หวานมาก 

- กล่ินรสหอม 
  หวานนอ้ย 
- กล่ินรสคาว 

- กล่ินรสหอม 
  หวานมาก 

- กล่ินรสหอม 
  หวานนอ้ย 
- กล่ินรสคาว 

เน้ือสมัผสั - ยดืหยุน่มาก 
- ฉ ่าน ้ ามาก 

- ยดืหยุน่นอ้ย 
- ฉ ่าน ้ านอ้ย 

- ยดืหยุน่มาก 
- ฉ ่าน ้ ามาก 

- ยดืหยุน่นอ้ย 
- ฉ ่าน ้ านอ้ย 
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5.  คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกุ้งขาวต้มสุกเคลือบสารสกดัจากชาเขยีวและ 
กรดแอสคอร์บิก 
 5.1  ลักษณะด้ำนลักษณะปรำกฏ 
 การประเมินการเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจาก 
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกตามค าศพัทท่ี์พฒันาไดจ้ากผลการทดลองในขอ้ท่ี 4 ก าหนดค าศพัทล์ง
บนสเกลแบบทดสอบเชิงพรรณนาท่ีมีความยาว 12 เซนติเมตร โดยพิจารณาสเกลแยกกนัในแต่ละ
ค าศพัทแ์ละใหค้ะแนนบนสเกลตามความรู้สึกของผูท้ดสอบในลกัษณะปรากฏทั้ง 4 ไดแ้ก่  
1) แถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 2) สีของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 3) ความมนัเงาบนผิวของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ 4) ความเป็นเมือกบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก  
  5.1.1  แถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  แถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้ก าหนดให ้0 คือมีสีขาวและ 10 คือมีสีส้มพบวา่ ผูท้ดสอบ
ประเมินใหแ้ถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้ในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112,T106, T212 และ T206)  
มีสีจางลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ผลการทดสอบพบวา่ชุดการทดลอง T112, T106, 
T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก มีแถบสีส้มบนผวิของ 
เน้ือกุง้จางกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ซ่ึงเป็นผลจากสีน ้าตาล
ของสารสกดัจากชาเขียวท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ ท  าใหเ้น้ือกุง้มีสีคล ้าแถบสีส้มท่ีควรเห็นไดช้ดัเจนดู 
จางลง ทั้งยงัท าใหชุ้ดการทดลองท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวท่ีความเขม้ขน้สูงไดแ้ก่ T212 และ 
T206 มีแถบสีส้มจางกวา่ชุดการทดลอง T112 และ T106 ท่ีความเขม้ขน้รองลงมา ถึงแมใ้นช่วง 12 
วนัแรกของการเก็บรักษาชุดการทดลอง T212 มีแถบสีส้มจางกวา่ชุดการทดลองอ่ืน แต่กลบัมีแถบ 
สีส้มเขม้กวา่ชุดการทดลอง T206 และ T112 หลงัจากวนัท่ี 20 ของการเก็บรักษา เน่ืองจากชุดการ
ทดลอง T212 มีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงกวา่ชุดการทดลอง 
T206 และ T112 ท าใหมี้ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์มีผลต่อการจางลงของแถบสีส้มได้
มากกวา่ และมีแถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้เขม้กวา่จนวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (p < 0.05)  
(ภาพท่ี 4-13)  
 5.1.2  สีของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  สีของเน้ือกุง้ท่ีมีระดบั 0 คือสีขาว ถึง 10 คือสีน ้าตาล พบวา่ผูท้ดสอบประเมินให้ 
ระดบัสีของเน้ือกุง้เขม้ข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, 
T212 และ T206) (p < 0.05) และยงัพบวา่ในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีระดบัสีของเน้ือกุง้เขม้กวา่ TAC ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา (p < 0.05) ซ่ึงเป็นผลจากสีน ้าตาลของสารสกดัจากชาเขียวท าใหเ้น้ือกุง้มีสีขาว 
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อมเหลือง ทั้งยงัส่งผลใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบสาร
สกดัจากชาเขียวท่ีความเขม้ขน้สูงท่ีสุดมีสีขาวอมเหลืองเขม้กวา่ชุดการทดลอง T112 และ T106  
ท่ีความเขม้ขน้รองลงมา (p < 0.05) ในช่วง 10 วนัแรกของการเก็บรักษาพบวา่ชุดการทดลอง T212 
มีระดบัสีของเน้ือกุง้เขม้กวา่ชุดการทดลองอ่ืน จากนั้นตั้งแต่วนัท่ี 12-28 ของการเก็บรักษาสีของ 
เน้ือกุง้ในชุดการทดลอง T206 มีระดบัเขม้กวา่ชุดการทดลอง T212 เน่ืองจากประสิทธิภาพในการ
ยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์มีผลต่อการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือกุง้มีนอ้ยกวา่ชุดการทดลอง T212 ตามความ
เขม้ขน้ท่ีต ่ากวา่ และมีสีเขม้กวา่ T212 จนวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (p < 0.05) (ภาพท่ี 4-14) 
  5.1.3  ความมนัเงาบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  ความมนัเงาบนผิวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีระดบั 0 คือดา้น ถึง 10 คือมนัเงา พบวา่
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) ผูท้ดสอบประเมินให้ 
มีระดบัความมนัเงาลดลงตามระยะเวลา (p < 0.05) โดยในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ 
T206 ท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีระดบัความมนัเงาบนผวิของเน้ือกุง้
นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) เน่ืองจากสารสกดัจาก 
ชาเขียวและสภาวะความเป็นกรดของสารละลายท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ท่ีมีผลท าให้โปรตีนเกิดการ 
เสียสภาพ เน้ือกุง้จึงมีลกัษณะแหง้ไม่มนัเงา ผลดงักล่าวยงัท าใหชุ้ดการทดลองท่ีเคลือบสารสกดัจาก
ชาเขียวท่ีมีความเขม้ขน้สูงไดแ้ก่ชุดการทดลอง T212 และ T206 มีความมนัเงาบนผวิของเน้ือกุง้
นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง T112 และ T106 ท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
(p < 0.05) (ภาพท่ี 4-15) 
  5.1.4  ความเป็นเมือกบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  การเพิ่มข้ึนของความเป็นเมือกของเน้ือกุง้โดยทัว่ไปแลว้เกิดจากการท่ีจุลินทรียก์ลุ่ม 
ท่ีมีแคปซูลท่ีเป็นสารพอลิแซ็กคาไรดท่ี์ท าใหเ้กิดเมือกในอาหารมีการเจริญมากข้ึน (พิมพเ์พญ็  
พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2554) ซ่ึงจากการประเมินความเป็นเมือกบนผวิของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีก าหนดให้ระดบั 0 คือไม่เป็นเมือก ถึง 10 คือเป็นเมือกมาก พบวา่ในทุกชุดการ
ทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีมากข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05)  
โดยชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ 
T206) มีความเป็นเมือกบนผิวของเน้ือกุง้นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC ท่ีไม่มีการเคลือบสารดงักล่าว
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) และในชุดการทดลอง T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด มีความเป็นเมือกบนผวิของเน้ือกุง้นอ้ยท่ีสุดตลอระยะเวลา
การเก็บรักษา (p < 0.05) รองลงมาไดแ้ก่ชุดการทดลอง T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั 
(ภาพท่ี 4-16)  
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ภาพท่ี 4-13 แถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั  
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.00 - 0.87) 
 

 
 

ภาพท่ี 4-14 สีของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.00 - 0.97) 
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ภาพท่ี 4-15 ความมนัเงาของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.00 - 0.95) 
 

 
 

ภาพท่ี 4-16 ความเป็นเมือกของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.00 - 0.76) 
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 ผลการประเมินแถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้พบวา่ เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง 
TAC, T112, T106, T212 และ T206 มีแถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้จางลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
(p < 0.05) เกิดจากการท่ีจุลินทรียส์ร้างเอนไซมเ์พื่อยอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนท่ีจบักบัเมด็สีของ
เน้ือกุง้ ท  าใหแ้ถบสีส้มบนเน้ือกุง้มีสีซีดจางลง (Cadun, Kışla, & Çaklı, 2008) ทั้งยงัส่งผลต่อความ
มนัเงาของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกอีกดว้ย เพราะเม่ือจุลินทรียย์อ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนท าใหค้วาม 
สามารถในการอุม้น ้าของโปรตีนลดลง น ้าท่ีท าให้ผวิของเน้ือกุง้ดูมนัเงาถูกปลดปล่อย ความมนัเงา
ของเน้ือกุง้จึงลดลง (นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) ผูท้ดสอบจึงประเมินให้ระดบัความมนัเงาบนผวิของ
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกลดลงตามระยะเวลาในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) 
(p < 0.05) และการท่ีจุลินทรียก์ลุ่มท่ีมีแคปซูลท่ีเป็นสารพอลิแซ็กคาไรดท่ี์ท าใหเ้กิดเมือกในอาหาร
เจริญมากข้ึน (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2554) ความเป็นเมือกของเน้ือกุง้จึง
เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลอง (p < 0.05) ส่วนสีของเน้ือกุง้พบวา่ ในทุก
ชุดการทดลองผูท้ดสอบประเมินใหสี้ของเน้ือกุง้มีระดบัเพิ่มข้ึน (สีขาวเขม้ข้ึน) ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา (p < 0.05) ซ่ึงเม่ือเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารประกอบแคโรทีนอยด์
ในเน้ือกุง้ส่งผลใหสี้ของเน้ือกุง้เปล่ียนเป็นสีครีมหรือเทา (Potter & Hotchkis, 1995) 
 การเคลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกดว้ยสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกส่งผลต่อแถบสี
ส้มบนผวิของเน้ือกุง้ สีของเน้ือกุง้ และความมนัเงาของเน้ือกุง้ เน่ืองจากสีน ้าตาลของสารสกดัจาก
ชาเขียวท าใหเ้น้ือกุง้ท่ีเคลือบสารดงักล่าว (T112, T106, T212 และ T206) มีสีขาวอมเหลือง แถบสี
ส้มจางและความมนัเงานอ้ยลง ชุดการทดลองดงักล่าวจึงมีระดบัสีของเน้ือกุง้เขม้ แถบสีส้มจางและ
ความมนัเงานอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) สอดคลอ้งกบั 
Bañón, Díaz, Rodríguez, Garrido, and Price (2007) ท่ีใชผ้งชาเขียวเป็นส่วนผสมในเน้ือววับด 
พบวา่ผงชาเขียวท่ีมีสีเขียวอมน ้าตาลส่งผลใหเ้น้ือววับดมีสีเขม้และไม่มนัเงา ท าใหชุ้ดการทดลอง
ดงักล่าวมีคะแนนการยอมรับดา้นสีของเน้ือววั (Meat colour) นอ้ยกวา่ชุดการทดลองอ่ืนท่ีไม่ใช ้
ชาเขียวเป็นส่วนผสม  
 ในการทดลองคร้ังน้ีถึงแมสี้ของสารสกดัจากชาเขียวส่งผลต่อลกัษณะขา้งตน้ แต่กลบั
ส่งผลดีในการชะลอการเกิดเมือกของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก เห็นไดจ้ากในชุดการทดลอง T112, T106, 
T212 และ T206 มีระดบัความเป็นเมือกบนผวิของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกนอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC 
(p < 0.05) หมายถึงสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรีย ์
ท่ีก่อใหเ้กิดเมือกของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกได ้สอดคลอ้งกบั Siripatrawan and Noipha (2012) ท่ีพบวา่ 
ฟิลม์ไคโตซานผสมสารสกดัจากชาเขียวท่ีใชห่้อหุม้ไส้กรอกหมู เกิดเมือกนอ้ยกวา่ชุดการทดลอง 
ควบคุมท่ีไม่มีการใชส้ารสกดัจากชาเขียวเป็นส่วนผสม 
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 ทั้งน้ีสีน ้าตาลของสารสกดัจากชาเขียวมีผลต่อสีของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกตามความเขม้ขน้ 
เห็นไดจ้ากชุดการทดลอง T212 และ T206 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวสูงท่ีสุด ท่ีมีสี
ของเน้ือกุง้เขม้ แถบสีส้มบนผวิของเน้ือกุง้จางและความมนัเงาของเน้ือกุง้นอ้ย เม่ือเปรียบเทียบกบั
ชุดการทดลอง T112 และ T106 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวต ่ากวา่ตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา (p < 0.05) แต่ความเขม้ขน้สูงของสารสกดัจากชาเขียวส่งผลดีต่อประสิทธิภาพในการ
ชะลอการเจริญของจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดการเน่าเสียของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก เป็นผลใหก้ารเกิดเมือก 
บนผวิของเน้ือกุง้เกิดไดช้า้ลงกวา่ชุดการทดลองอ่ืน ความเป็นเมือกบนผวิของเน้ือกุง้ในชุดการ
ทดลอง T212 จึงมีระดบันอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษารองลงมาคือ T112, T206, T106 
และ TAC ตามล าดบั สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2011a) พบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สด
แช่น ้าแขง็ท่ีเคลือบสารสกดัจากชาในความเขม้ขน้สูงท่ีสุด (10 g/L-1) มีการเจริญของจุลินทรีย ์
นอ้ยกวา่ชุดการทดลองท่ีใชส้ารสกดัจากชาความเขม้ขน้ต ่ากวา่ (5 g/L-1) นั้นหมายถึงชาเขียวท่ีมี
ความเขม้ขน้สูงสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดเมือกในอาหารไดดี้ 
 5.2  ลักษณะด้ำนกลิ่น 
 การประเมินการเปล่ียนแปลงลกัษณะดา้นกล่ินของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ตามค าศพัทท่ี์พฒันาไดจ้ากผลการทดลองในขอ้ท่ี 4 โดยพิจารณา
สเกลแยกกนัในแต่ละค าศพัทแ์ละใหค้ะแนนบนสเกลตามความรู้สึกของผูท้ดสอบในลกัษณะดา้น
กล่ินทั้ง 4 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) กล่ินกุง้ตม้ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 2) กล่ินคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
3) กล่ินเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ 4) กล่ินชาเขียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  5.2.1  กล่ินกุง้ตม้ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  ผลการประเมินกล่ินกุง้ตม้ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีก าหนดให ้0 คือไม่มีกล่ินกุง้ตม้ ถึง 
10 คือมีกล่ินกุง้ตม้เขม้ พบวา่ชุดการทดลอง TAC มีกล่ินกุง้ตม้จางลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(p < 0.05) ส่วนชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก มีกล่ินกุง้ตม้
เขม้ข้ึนในช่วงแรกของการเก็บรักษาโดยชุดการทดลอง T112 และ T106 มีกล่ินกุง้ตม้เขม้ข้ึนในวนัท่ี 
0-4 , T206 ในวนัท่ี 0-6 และ T212 ในวนัท่ี 0-10 ของการเก็บรักษา จากนั้นจึงมีกล่ินกุง้ตม้จางลง
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) อยา่งไรก็ตามชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจาก 
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีกล่ินกุง้ตม้เขม้กวา่ชุดการทดลอง 
TAC โดยชุดการทดลอง T112 มีกล่ินกุง้ตม้เขม้กวา่ชุดการทดลอง TAC ตั้งแต่วนัท่ี 4-24, T106 
ตั้งแต่วนัท่ี 4-18, T212 ตั้งแต่วนัท่ี 6-28 และ T212 ตั้งแต่วนัท่ี 6-22 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) 
และในชุดการทดลอง T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด 
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มีกล่ินกุง้ตม้เขม้กวา่ชุดการทดลองอ่ืนตั้งแต่วนัท่ี 10 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (p < 0.05) 
รองลงมาไดแ้ก่ชุดการทดลอง T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-17) 
 

 
 

ภาพท่ี 4-17 กล่ินกุง้ตม้ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.12 - 0.87)  
 
  5.2.2  กล่ินคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  กล่ินคาวเป็นผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากยอ่ยสลายโปรตีนโดยจุลินทรียไ์ดเ้ป็นสารประกอบ
ด่างท่ีระเหยไดท้  าให้เกิดกล่ินคาวในเน้ือสัตวน์ ้า (นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) ซ่ึงการประเมินกล่ินคาว
ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกก าหนดใหร้ะดบั 0 คือไม่มีกล่ินคาว ถึง 10 คือมีกล่ินคาวมาก พบวา่เน้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีกล่ินคาวมากข้ึนตามระยะเวลา
การเก็บรักษา (p < 0.05) ในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีเคลือบสารสกดัจาก 
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีมีกล่ินคาวของเน้ือกุง้นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา (p < 0.05) และชุดการทดลองท่ีมีกล่ินคาวของเน้ือกุง้นอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษาไดแ้ก่ T212 ซ่ึงเป็นชุดการทดลองท่ีมีสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
เขม้ขน้สูงท่ีสุด (p < 0.05) รองลงมาคือชุดการทดลอง T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั 
(ภาพท่ี 4-18) 
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ภาพท่ี 4-18 กล่ินคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.00 - 0.37) 
 
  5.2.3  กล่ินเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  กล่ินเปร้ียวท่ีเกิดข้ึนในการทดลองหมายถึงกล่ินเหมน็เปร้ียวท่ีเกิดจากการเจริญของ
จุลินทรียก์ลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติก ท าใหเ้น้ือสัตวน์ ้ามีกล่ินเหมน็เปร้ียวและไม่เป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค (นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) ซ่ึงผลการประเมินกล่ินเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกก าหนดให้
ระดบั 0 คือไม่มีกล่ินเปร้ียว ถึง 10 คือมีกล่ินเปร้ียวมากพบวา่ ในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, 
T106, T212 และ T206) มีกล่ินเปร้ียวมากข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) โดยชุดการ
ทดลองท่ีมีกล่ินเปร้ียวมากท่ีสุดไดแ้ก่ TAC ต่างจาก T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบ
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก มีกล่ินเปร้ียวนอ้ยกวา่ TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(p < 0.05) ทั้งน้ีชุดการทดลองท่ีมีระดบักล่ินเปร้ียวนอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไดแ้ก่ 
T212 ซ่ึงเป็นชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด 
รองลงมาไดแ้ก่ชุดการทดลอง T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั (p < 0.05) (ภาพท่ี 4-19) 
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ภาพท่ี 4-19 กล่ินเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.00 - 0.56) 
 

  5.2.4  กล่ินชาเขียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  ผลการประเมินกล่ินชาเขียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีก าหนดใหร้ะดบั 0 คือไม่มีกล่ิน 
ชาเขียว ถึง 10 คือมีกล่ินชาเขียวมาก พบวา่ในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีกล่ินชาเขียวท่ีเกิดข้ึนเล็กนอ้ยใน 2 วนัแรกของ
การเก็บรักษาและไม่พบอีกตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงกล่ินชาเขียวดงักล่าวไม่ส่งผลต่อกล่ิน
ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกแต่อยา่งใด (p > 0.05) (ตารางท่ี 4-2)  
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ตารางท่ี 4-2 กล่ินชาเขียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 

TAC   คือ เคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (control)  
T112  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T106  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T212  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T206  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
a, b, c…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
A, B, C…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
ns ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
NS ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)  

ระยะเวลา 
การเก็บรักษา (วนั) 

กล่ินชาเขียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก  (Mean ± SD) 
TACns T112 T106 T212 T206 

0NS 0.00A± 0.00 0.20c
C± 0.00 0.15c

B± 0.00 0.45c
E± 0.00 0.40c

D± 0.00 
2NS 0.00 ± 0.00 0.02b ± 0.04 0.02b ± 0.03 0.04b ± 0.07 0.05b ± 0.06 
4NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
6NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
8NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
10NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
12NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
14NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
16NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
18NS - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
20NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
22NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
24NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 - 
26NS - - - 0.00a ± 0.00 - 
28NS - - - 0.00a ± 0.00 - 
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 ผลการทดสอบพบวา่กล่ินกุง้ตม้ในชุดการทดลอง TAC มีระดบัจางลงตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา เน่ืองจากการยอ่ยสลายกรดอะมิโนท่ีใหก้ล่ินหอมของเน้ือกุง้ตม้โดยจุลินทรียส่์งผลให้
กล่ินกุง้ตม้จางลง ส่วนชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
(T112, T106, T212 และ T206) พบวา่ในช่วง 2-4 วนัแรกของการเก็บรักษาชุดการทดลองดงักล่าว 
มีกล่ินกุง้ตม้จางกวา่ชุดการทดลอง TAC ท่ีไม่มีการเคลือบสารละลาย แต่หลงัจากนั้นเม่ือสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกถูกน ้าท่ีปลดปล่อยจากโปรตีนท่ีเสียสภาพชะลา้งตามระยะเวลา 
การเก็บรักษา ร่วมกบักล่ินกุง้ตม้ในชุดการทดลอง TAC ท่ีเร่ิมจางลง ผูป้ระเมินจึงรู้สึกวา่กล่ินกุง้ตม้
ในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีกล่ินเขม้กวา่และประเมินใหมี้ระดบักล่ินกุง้ตม้ 
สูงกวา่ชุดการทดลอง TAC หลงัจากวนัท่ี 6 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (p < 0.05) ทั้งน้ีการ
เจริญของจุลินทรียต์ามระยะเวลาการเก็บรักษายงัส่งผลต่อกล่ินไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินคาวและ
กล่ินเหมน็เปร้ียวของเน้ือกุง้ โดยกล่ินคาวเป็นผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากการยอ่ยสลายโปรตีนของ
จุลินทรียไ์ดเ้ป็นสารประกอบด่างท่ีระเหยได ้(บุษกร อุตรภิชาติ, 2545) ซ่ึงเป็นผลให้เน้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกมีกล่ินคาวมากข้ึน (p < 0.05) รวมถึงกล่ินเหม็นเปร้ียวท่ีมีกล่ินมากข้ึนเม่ือมีการเจริญของ
จุลินทรียก์ลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติกเพิ่มข้ึน (บุษกร อุตรภิชาติ, 2545) และเป็นผลใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุก 
มีกล่ินเปร้ียวมากข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) 
 ถึงแมใ้นช่วงแรกของการเก็บรักษาชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206  
มีกล่ินกุง้ตม้จางกวา่ TAC แต่เน่ืองดว้ยประสิทธิภาพของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก
สามารถยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์มีผลต่อการจางลงของกล่ินกุง้ตม้ไดดี้ส่งผลใหชุ้ดการทดลอง T112, T106, 
T212 และ T206 มีกล่ินกุง้ตม้เขม้กวา่ชุดการทดลอง TAC หลงัจากวนัท่ี 6 จนส้ินสุดระยะเวลาการ
เก็บรักษา (p < 0.05) อีกทั้งประสิทธิภาพของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกยงัส่งผลดีต่อ
การเพิ่มข้ึนของกล่ินคาวและกล่ินเปร้ียว เน่ืองจากสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสามารถ
ยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์จะท าใหเ้กิดกล่ินคาวและกล่ินเปร้ียวของเน้ือกุง้ได ้กล่ินคาวและกล่ินเปร้ียวจึงมี
นอ้ยลง และพบวา่ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีกล่ินคาวและกล่ินเปร้ียวเกิดข้ึนชา้
และมีระดบันอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) 
 ทั้งน้ีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีผลต่อการชะลอ
เปล่ียนแปลงลกัษณะดา้นกล่ินของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก โดยชุดการทดลอง T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของ
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด ผูท้ดสอบประเมินใหมี้ระดบักล่ินกุง้ตม้เขม้ท่ีสุด
ตั้งแต่วนัท่ี 10 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 28) และยงัมีระดบักล่ินคาวและกล่ินเปร้ียว
นอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา 
(T112, T106 และ T206) เน่ืองจากชุดการทดลอง T212 มีปริมาณของสารประกอบท่ีมีประสิทธิภาพ



72 

ในการยบัย ั้งจุลินทรียม์ากกวา่ชุดการทดลองอ่ืน จึงชะลอการเปล่ียนแปลงลกัษณะดา้นกล่ินไดดี้ 
สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2012) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดท่ีเคลือบชาเขียว 0.1% 
และกรดแอสคอร์บิก 0.01% มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินไม่ต่างกบัชุดการทดลองท่ีเคลือบชาเขียว
ความเขม้ขน้ชาเขียว 0.1% และกรดแอสคอร์บิก 0.005% มีคะแนนการยอมรับมากกวา่ชุดการ
ทดลองท่ีไม่มีการเคลือบสารดงักล่าว ทั้งน้ีชุดการทดลองท่ีช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงลกัษณะดา้น
กล่ินของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกไดดี้ท่ีสุดคือ T212 รองลงมาคือ T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั 

 5.3  ลักษณะด้ำนรสชำติ 

 การประเมินการเปล่ียนแปลงลกัษณะดา้นรสชาติของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ตามค าศพัทท่ี์พฒันาไดจ้ากผลการทดลองในขอ้ท่ี 4 โดยพิจารณา
สเกลแยกกนัในแต่ละค าศพัทแ์ละใหค้ะแนนบนสเกลตามความรู้สึกของผูท้ดสอบในลกัษณะดา้น 
รสชาติทั้ง 4 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) รสหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 2) รสขมของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก  
3) รสเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ 4) รสอร่อยของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  5.3.1  รสหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  การประเมินรสหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีระดบั 0 คือไม่มีรสหวาน ถึง 10 คือ  
มีรสหวานมาก พบวา่ในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีรสหวานลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิกมีรสหวานค่อนขา้งคงท่ีในช่วงแรกของการเก็บรักษา จากนั้นรสหวานของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกจึงลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยชุดการทดลอง T112 มีรสหวานคงท่ี 
ในวนัท่ี 0-8 ของการเก็บรักษาและลดลงในวนัท่ี 10-22 ของการเก็บรักษา ส่วนชุดการทดลอง T106 
มีรสหวานคงท่ีในวนัท่ี 0-6 ของการเก็บรักษาและลดลงในวนัท่ี 8-18 ของการเก็บรักษา ในชุดการ
ทดลอง T212 มีรสหวานคงท่ีในวนัท่ี 0-14 ของการเก็บรักษาและลดลงในวนัท่ี 16-28 ของการ 
เก็บรักษา และชุดการทดลอง T206 มีรสหวานคงท่ีในวนัท่ี 0-8 ของการเก็บรักษาและลดลงในวนัท่ี 
10-20 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) ทั้งน้ีรสหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, 
T106, T212 และ T206 ท่ีถึงจะมีรสหวานนอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC ในช่วง 6 วนัแรกของการ 
เก็บรักษา แต่วนัท่ี 8 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาพบวา่มีรสหวานมากกวา่ชุดการทดลอง TAC 
และในชุดการทดลอง T212 เป็นชุดการทดลองท่ีมีรสหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมากท่ีสุดตั้งแต่
วนัท่ี 8-28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) รองลงมาไดแ้ก่ชุดการทดลอง T112, T206, T106 และ TAC 
ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-20)  
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ภาพท่ี 4-20 รสหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.08 - 0.69) 
 
  5.3.2  รสขมของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  การประเมินรสขมของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีก าหนดให้ระดบั 0 คือไม่มีรสขม ถึง 10 คือ 
มีรสขมมาก พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีรสขมเพียงเล็กนอ้ยใน 4 วนัแรกของการ 
เก็บรักษาและไม่พบอีกตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงรสขมนั้นเกิดจากสารสกดัจากชาเขียวท่ีใช้
เคลือบเน้ือกุง้ ส่วนชุดการทดลอง TAC ท่ีไม่เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกไม่พบ
รสขมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางท่ี 4-3) 
  5.3.3  รสเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  การประเมินรสเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีก าหนดให้ระดบั 0 คือไม่มีรสเปร้ียว ถึง 
10 คือมีรสเปร้ียวมาก พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียว
และกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีรสเปร้ียวเพียงเล็กนอ้ยในวนัท่ี 0 ของการ
เก็บรักษาเท่านั้นและไม่พบอีกตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงรสเปร้ียวดงักล่าวเป็นรสท่ีคาดวา่
เกิดจากกรดแอสคอร์บิกท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุก ส่วนชุดการทดลอง TAC ท่ีไม่เคลือบสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกไม่พบรสเปร้ียวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางท่ี 4-4) 
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ตารางท่ี 4-3 รสขมของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 

TAC   คือ เคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (control)  
T112  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T106  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T212  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T206  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
a, b, c…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
A, B, C…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
ns ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
NS ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)  

ระยะเวลา 
การเก็บรักษา (วนั) 

รสขมของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก (Mean ± SD) 
TACns T112 T106 T212 T206 

0NS 0.00A± 0.00 0.06b
A± 0.05 0.14b

AB± 0.21 0.08b
A± 0.10 0.27b

B± 0.32 
2NS 0.00A± 0.00 0.07b

B± 0.08 0.08ab
B± 0.09 0.08b

B± 0.09 0.05a
AB± 0.07 

4NS 0.00A± 0.00 0.06b
B± 0.06 0.06a

B± 0.06 0.06b
B± 0.06 0.06a

B± 0.06 
6NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
8NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
10NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
12NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
14NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
16NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
18NS - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
20NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
22NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
24NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 - 
26NS - - - 0.00a ± 0.00 - 
28NS - - - 0.00a ± 0.00 - 
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ตารางท่ี 4-4  รสเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 

TAC   คือ เคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (control)  
T112  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T106  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T212  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T206  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
a, b, c…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
A, B, C…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
ns ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
NS ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

 
  5.3.4  รสอร่อยของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 

  รสอร่อยหรืออูมามิ เป็นรสชาติท่ีมีความสัมพนัธ์กบักรดกลูตามิก (Glutamic acid)  
ซ่ึงปริมาณกรดกลูตามิกเพียงเล็กนอ้ยก็ท าใหส้ามารถรับรู้ถึงรสอุมามิได ้โดยในเน้ือกุง้ 100 กรัม 
มีกรดกลูตามิก 20 มิลลิกรัม (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2554) ผลการประเมิน 

ระยะเวลา 
การเก็บรักษา (วนั) 

รสเปร้ียวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก (Mean ± SD) 
TACns T112 T106 T212 T206 

0NS 0.00A± 0.00 0.05b
B± 0.07 0.05b

B± 0.07 0.05b
B± 0.07 0.05b

B± 0.07 
2NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
4NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
6NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
8NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
10NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
12NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
14NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
16NS 0.00 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
18NS - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
20NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
22NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
24NS - 0.00a ± 0.00 - 0.00a ± 0.00 - 
26NS - - - 0.00a ± 0.00 - 
28NS - - - 0.00a ± 0.00 - 
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รสอร่อยของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีระดบั 0 คือไม่มีรสอร่อย ถึง 10 คือมีรสอร่อยมาก พบวา่ใน 
ชุดการทดลอง TAC มีรสอร่อยนอ้ยลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ต่างจากชุดการ
ทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีรสอร่อยมากข้ึนในวนัท่ี 0-6 ของการเก็บรักษาจากนั้น
ระดบัรสอร่อยจึงลดลงตั้งแต่วนัท่ี 8 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาในแต่ละชุดการทดลอง  
(p < 0.05) ถึงแมใ้นช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีมีการ
เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีรสอร่อย 
นอ้ยกวา่ TAC แต่หลงัจากวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษากลบัมีรสอร่อยมากกวา่ และ T212 เป็นชุดการ
ทดลองมีรสอร่อยของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมากท่ีสุดตั้งแต่วนัท่ี 8 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา  
28 วนั (p < 0.05) รองลงมาไดแ้ก่ T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-21) 
 

 
 

ภาพท่ี 4-21 รสอร่อยของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนัเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.00 - 0.88) 
 
 ผลการทดสอบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
(T112, T106, T212 และ T206) พบรสขมเพียงเล็กนอ้ยใน 4 วนัแรกของการเก็บรักษาและไม่พบอีก
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วนั รวมทั้งพบรสเปร้ียวเพียงเล็กนอ้ยในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา
และไม่พบอีกตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วนั ซ่ึงรสขมและเปร้ียวดงักล่าวเกิดจากสารสกดัจาก
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ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุก ส่วนชุดการทดลอง TAC ท่ีไม่เคลือบสาร
ดงักล่าวไม่พบรสขมและรสเปร้ียวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในลกัษณะดา้นรสหวานพบวา่ 
ชุดการทดลอง TAC มีรสหวานลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ส่วนชุดการทดลอง 
T112, T106, T212 และ T206 มีรสหวานค่อนขา้งคงท่ีในช่วง 8-14 วนัแรกของการเก็บรักษา และมี
รสหวานลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) เกิดจากกรดอะมิโนท่ีให้รสหวานของเน้ือกุง้
ถูกจุลินทรียย์อ่ยสลายและน าไปใชใ้นการเจริญ (นิรชา วงษจิ์นดา, 2547) ท าให้ระดบัรสหวานของ
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในการทดลองคร้ังน้ีลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ดา้นรสอร่อย 
พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีรสอร่อยนอ้ยลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วน
ชุดการทดลองท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206)  
มีรสอร่อยมากข้ึนในช่วง 6-10 วนัแรกของการเก็บรักษา (p < 0.05) จากนั้นจึงมีระดบัลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05)  
 รสหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) ในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษามีรสหวาน 
นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC เน่ืองจากสภาวะความเป็นกรดของสารละลายท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ส่งให้
โครงสร้างโปรตีนและกรดอะมิโนเสียสภาพ การแสดงออกของรสหวานจึงนอ้ยลง ผูท้ดสอบรับรู้
รสหวานของเน้ือกุง้ไดน้อ้ย จากนั้นเม่ือเกิดการเน่าเสียโดยจุลินทรียย์อ่ยสลายกรดอะมิโนของ 
เน้ือกุง้มากข้ึน รสหวานของชุดการทดลอง TAC จึงมีระดบันอ้ยลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา  
แต่ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ยงัมีรสหวานค่อนขา้งคงท่ี เน่ืองจากประสิทธิภาพ
ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสามารถยบัย ั้งจุลินทรียไ์ด ้ท าใหก้ารยอ่ยสลาย 
กรดอะมิโนท่ีให้รสหวานของเน้ือกุง้เกิดชา้ลง รสหวานของเน้ือกุง้จึงคงอยูน่าน ส่วนรสอร่อยของ
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีรสอร่อยนอ้ยกวา่ชุดการทดลอง 
TAC ในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา แต่วนัท่ี 8 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาพบวา่ชุดการ
ทดลองดงักล่าวมีรสอร่อยมากกวา่ชุดการทดลอง TAC เน่ืองจากกรดกลูตามิกท่ีให้รสอร่อยถูก
จุลินทรียย์อ่ยสลายท าใหร้ะดบัรสอร่อยของชุดการทดลอง TAC ลดลง ต่างจาก T112, T106, T212 
และ T206 ท่ีมีรสอร่อยค่อนขา้งคงท่ีตลอดช่วง 8 วนัแรกของการเก็บรักษา รวมถึงประสิทธิภาพ 
ในการยบัย ั้งจุลินทรียข์องสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ร่วมกบัระดบัรสอร่อยของ 
ชุดการทดลอง TAC ท่ีนอ้ยลง ท าใหผู้ท้ดสอบรู้สึกวา่ชุดการทดลองเหล่านั้นอร่อยข้ึนและใหร้ะดบั
รสอร่อยของ T112, T106, T212 และ T206 มากกวา่ชุดการทดลอง TAC สอดคลอ้งกบั Jo, Son, 
Son, and Byun (2003) ท่ีพบวา่เน้ือหมูบดผสมผงสกดัจากใบชาเขียวมีคะแนนดา้นรสชาติมากกวา่
ชุดการทดลองควบคุมท่ีไม่ผสมผงสกดัจากใบชาเขียว 
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 หากพิจารณาชุดการทดลองท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, 
T106, T212 และ T206) พบวา่ในชุดการทดลอง T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด ท่ีถึงแมจ้ะมีรสหวานและรสอร่อยของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกนอ้ยท่ีสุดในช่วง 
0-6 วนัแรกของการเก็บรักษา แต่หลงัจากวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาเม่ือจุลินทรียเ์ร่ิมท าใหเ้น้ือกุง้ 
ในทุกชุดการทดลองเกิดการเน่าเสียมากข้ึน เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 มีรสหวาน
และรสอร่อยคงอยูม่ากกวา่ชุดการทดลองอ่ืน เน่ืองจากประสิทธิภาพในการชะลอการเจริญของ
จุลินทรียท่ี์จะยอ่ยสลายกรดอะมิโนในเน้ือกุง้ไดม้ากกวา่ ท าใหชุ้ดการทดลอง T212 มีรสหวานและ
รสอร่อยมากท่ีสุดจนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2012)  
ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดท่ีเคลือบชาเขียว 0.1% และกรดแอสคอร์บิก 0.01% มีคะแนน 
การยอมรับดา้นรสชาติไม่ต่างกบัชุดการทดลองท่ีเคลือบชาเขียวความเขม้ขน้ 0.1% และ 
กรดแอสคอร์บิก 0.005% แต่มีคะแนนการยอมรับมากกวา่ชุดการทดลองท่ีไม่มีการเคลือบสาร
ดงักล่าว และ Nirmal and Benjakul (2011b) พบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดแช่เยน็ท่ีใชช้าเขียว 
(GET) และกรดแอสคอร์บิก (AA) ร่วมกบัการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ (MAP) ในชุดการ
ทดลอง GET+AA+MAP มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติมากกวา่ ชุดการทดลองท่ีมีการใช ้
GET+MAP เพียงอยา่งเดียว นั้นหมายถึงการใชช้าเขียวร่วมกบักรดแอสคอร์บิกมีผลต่อการชะลอ
การเปล่ียนแปลงรสชาติของเน้ือกุง้ ดงันั้นการทดลองในคร้ังน้ีพบวา่ชุดการทดลองท่ีมีรสหวานและ
รสอร่อยมากท่ีสุดคือ T212 รองลงมาคือ T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั 
 5.4  ลักษณะด้ำนกลิ่นรส 
 การประเมินการเปล่ียนแปลงลกัษณะดา้นกล่ินรสของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ตามค าศพัทท่ี์พฒันาไดจ้ากผลการทดลองในขอ้ท่ี 4 โดยพิจารณา
สเกลแยกกนัในแต่ละค าศพัทแ์ละใหค้ะแนนบนสเกลตามความรู้สึกของผูท้ดสอบในลกัษณะดา้น
กล่ินรสทั้ง 2 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) กล่ินรสหอมหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ 2) กล่ินรสคาวของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  5.4.1  กล่ินรสหอมหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  จากการประเมินลกัษณะกล่ินรสหอมหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีระดบั 0 คือ 
ไม่มีกล่ินรสหอมหวาน ถึง 10 คือกล่ินรสหอมหวานเขม้ พบวา่ในชุดการทดลอง TAC มีกล่ินรส 
หอมหวานจางลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ส่วนชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบ 
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) พบวา่ในวนัท่ี 0-4  
ของการเก็บรักษาชุดการทดลอง T106 มีกล่ินรสหอมหวานเขม้ข้ึนและมีกล่ินรสหอมหวานจางลง
ระหวา่งวนัท่ี 6-18 ของการเก็บรักษา ในชุดการทดลอง T206 มีกล่ินรสหอมหวานเขม้ข้ึนในวนัท่ี 
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0-6 ของการเก็บรักษาและมีกล่ินรสหอมหวานจางลงระหวา่งวนัท่ี 8-22 ของการเก็บรักษา ส่วน 
ชุดการทดลอง T112 และ T212 นั้นมีกล่ินรสหอมหวานค่อนขา้งคงท่ีในช่วง 14 วนัแรกของการเก็บ
รักษาจากนั้นจึงมีกล่ินรสหอมหวานจางลงหลงัจากวนัท่ี 16 จนวนัสุดทา้ยการเก็บรักษา (p < 0.05) 
ใน 6 วนัแรกของการเก็บรักษาชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีกล่ินรสหอมหวาน
จางกวา่ชุดการทดลอง TAC แต่หลงัจากนั้นพบวา่ชุดการทดลองดงักล่าวกลบัมีกล่ินรสหอมหวาน
เขม้กวา่ชุดการทดลอง TAC ในวนัท่ี 6-28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) และชุดการทดลองท่ีมี 
กล่ินรสหอมหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเขม้ท่ีสุดตั้งแต่วนัท่ี 6-28 ของการเก็บรักษาไดแ้ก่ T212 
รองลงมาไดแ้ก่ T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-22) 
 

 
 

ภาพท่ี 4-22 กล่ินรสหอมหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
  กรดแอสคอร์บิกท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
  เป็นเวลา 28 วนั (SD มีค่าระหวา่ง 0.12 - 0.87) 
 
  5.4.2   กล่ินรสคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  ผลการประเมินกล่ินรสคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีระดบั 0 คือไม่มีกล่ินรสคาว ถึง 
10 คือมีกล่ินรสคาวมาก ผูท้ดสอบใหค้วามเห็นวา่ในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา เน้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) ไม่มีกล่ินรสคาวของเน้ือกุง้ ต่อมา
หลงัจากวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเร่ิมมีกล่ินรสคาวเขม้ข้ึนเล็กนอ้ย โดยชุดการ
ทดลอง TAC มีกล่ินรสคาวเขม้ข้ึนตั้งแต่วนัท่ี 8 , T106 ตั้งแต่วนัท่ี 10, T112 และ T206 ตั้งแต่วนัท่ี 
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12 และ T212 ตั้งแต่วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษาและมีกล่ินรสคาวเขม้ข้ึนจนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บ
รักษาในทุกชุดการทดลอง (p < 0.05) โดยชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
(T112, T106, T212 และ T206) มีกล่ินรสคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกจางกวา่ TAC ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา (p < 0.05) และในชุดการทดลอง T212 ท่ีมีสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก
เขม้ขน้สูงท่ีสุด มีกล่ินรสคาวจางท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วนั (p < 0.05) (ตารางท่ี 4-5) 
 
ตารางท่ี 4-5 กล่ินรสคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 

TAC   คือ เคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (control)  
T112  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T106  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 1.25% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T212  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
T206  คือ เคลือบสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 0.625% ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% 
a, b, c…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
A, B, C…ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
NS ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)  

ระยะเวลา 
การเก็บรักษา (วนั) 

กล่ินรสคาวของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก (Mean ± SD) 
TAC T112 T106 T212 T206 

0NS 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
2NS 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
4NS 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
6NS 0.00a ± 0.00 0.00a

 ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 0.00a ± 0.00 
8NS 0.02a

B± 0.03 0.00a
A± 0.00 0.00a

A± 0.00 0.00a
A± 0.00 0.00a

A± 0.00 
10NS 0.08b

B± 0.05 0.00a
A± 0.00 0.05b

B± 0.07 0.00a
A± 0.00 0.00a

A± 0.00 
12NS 0.19c

E± 0.04 0.03ab
B± 0.04 0.09c

D± 0.04 0.00a
A± 0.00 0.06b

C± 0.05 
14NS 0.31d

D± 0.08 0.06b
C± 0.02 0.12cd

AB± 0.03 0.03ab
A± 0.04 0.10bc

BC± 0.03 
16NS 0.35e

C± 0.07 0.11c
B± 0.02 0.13d

B± 0.03 0.05b
A± 0.05 0.11c

B± 0.02 
18NS - 0.13c

AB± 0.05 0.18e
B± 0.07 0.09c

A± 0.04 0.16d
B± 0.06 

20NS - 0.13c
A± 0.06 - 0.12d

A± 0.05 0.32e
B± 0.12 

22NS - 0.15c
 ± 0.13 - 0.14d

 ± 0.04 - 
24NS - - - 0.17e ± 0.04 - 
26NS - - - 0.20f ± 0.03 - 
28NS - - - 0.22f ± 0.03 - 
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 ผลการทดสอบพบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีกล่ินรสหอมหวานลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) พบวา่วนัท่ี 0-6 ของการเก็บรักษาชุดการทดลอง 
T106 และ T206 มีกล่ินรสหอมหวานเขม้ข้ึนและมีระดบัจางลงในวนัท่ี 6-28 ของการเก็บรักษา 
ส่วนชุดการทดลอง T112 และ T212 มีกล่ินรสหอมหวานค่อนขา้งคงท่ีในช่วง 14 วนัแรกของการ
เก็บรักษาและมีระดบัลดลงในวนัท่ี 14-28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) ซ่ึงสาเหตุการลดงลงของ
กล่ินรสหอมหวานในเน้ือกุง้เกิดจากการยอ่ยสลายกรดอะมิโนท่ีใหก้ล่ินรสหอมหวานในเน้ือกุง้โดย
เอนไซมข์องจุลินทรียท์  าให้เน้ือกุง้มีกล่ินรสหอมหวานท่ีลดลง (บุษกร อุตรชาติ, 2545) ถึงแม้
ในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษาชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีเคลือบสารสกดั
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีระดบักล่ินรสหอมหวานนอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC แต่วนัท่ี 8 
จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาพบวา่ ชุดการทดลองดงักล่าวมีกล่ินรสหอมหวานมากกวา่ชุดการ
ทดลอง TAC เน่ืองจากสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้ง
จุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการลดลงของกล่ินรสหอมหวานของเน้ือกุง้ไดดี้ กล่ินรสหอมหวานของ
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกจึงคงอยู ่สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2009) พบวา่คะแนนการยอมรับดา้น
กล่ินรสของกุง้ขาว (L. vannamei) สดเคลือบกรดเฟอรูลิกแช่น ้าแขง็มีคะแนนสูงกวา่ชุดการทดลอง
ท่ีไม่เคลือบสารดงักล่าว 
 เน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลอง 
T212 มีกล่ินรสหอมหวานมากกวา่ T112, T106 และ T206 เน่ืองจากความเขม้ขน้ของสารสกดัจาก
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลอง T212 ท่ีสูงกวา่ชุดการทดลองอ่ืน ประสิทธิภาพใน
การชะลอการเจริญของจุลินทรียจึ์งมีมากกวา่ การยอ่ยสลายกรดอะมิโนท่ีใหก้ล่ินรสหอมหวานโดย
จุลินทรียจึ์งเกิดไดช้า้ลง เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 จึงมีกล่ินรสหอมหวานคงอยูน่าน 
ท าใหมี้ระดบักล่ินรสหอมหวานของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมากท่ีสุดรองลงมาคือ T112, T206, T106 และ 
TAC ตามล าดบั สอดคลอ้งกบั Nirmal and Benjakul (2012) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สดท่ี
เคลือบชาเขียว 0.1% และกรดแอสคอร์บิก 0.01% มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินรสไม่ต่างกบัชุด
การทดลองท่ีเคลือบชาเขียวความเขม้ขน้ชาเขียว 0.1% และกรดแอสคอร์บิก 0.005% แต่มีคะแนน
การยอมรับมากกวา่ชุดการทดลองท่ีเคลือบชาเขียวเพียงอยา่งเดียวและไม่เคลือบสารดงักล่าว 

  ดา้นกล่ินรสคาวพบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, 
T212 และ T206) ผูท้ดสอบใหค้วามเห็นวา่ในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษาไม่พบกล่ินคาวของ
เน้ือกุง้ แต่วนัท่ี 6-28 ของการเก็บรักษาพบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเร่ิมมีกล่ินรสคาวเขม้ข้ึนเล็กนอ้ย  
โดยชุดการทดลองท่ีพบกล่ินรสคาวเป็นล าดบัแรกคือ TAC ท่ีพบกล่ินรสคาวในวนัท่ี 8 ถดัมาคือ  
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T106 พบในวนัท่ี 10, T112 และ T206 พบในวนัท่ี 12 และ T212 พบในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา
และมีกล่ินรสคาวเขม้ข้ึนจนวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลอง (p < 0.05) ซ่ึงกล่ินรส
คาวท่ีเกิดข้ึนเกิดจากการเน่าเสียของเน้ือกุง้ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเกิดเป็นกล่ินรสคาวจากการ
ยอ่ยสลายโปรตีนโดยจุลินทรีย ์
 5.5  ลักษณะด้ำนเน้ือสัมผัส  
 การประเมินการเปล่ียนแปลงลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสัของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบ 
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ตามค าศพัทท่ี์พฒันาไดจ้ากผลการทดลองในขอ้ท่ี 4  
โดยพิจารณาสเกลแยกกนัในแต่ละค าศพัทแ์ละใหค้ะแนนบนสเกลตามความรู้สึกของผูท้ดสอบใน
ลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสัทั้ง 2 ลกัษณะไดแ้ก่ 1) ความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก และ  
2) ความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก  
  5.5.1  ความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  ผลการประเมินความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีก าหนดใหร้ะดบั 0 คือไม่ยดืหยุน่ 
ถึง 10 คือยดืหยุน่มาก พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีความยดืหยุน่ลดลงตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ในชุดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) พบวา่ชุดการทดลอง T106 และ T112 มีความ
ยดืหยุน่ของเน้ือกุง้ค่อนขา้งคงท่ีใน 10 วนัแรกของการเก็บรักษา ส่วนชุดการทดลอง T206 และ 
T212 พบวา่มีความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้มากข้ึน โดย T206 มีความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้มากข้ึนในวนัท่ี 
0-12 และ T212 ในวนัท่ี 0-14 ของการเก็บรักษา จากนั้นความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
ทุกชุดการทดลองจึงมีระดบัลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ถึงแมใ้นวนัท่ี 0-6 ของการ
เก็บรักษาส าหรับชุดการทดลอง T106 และในวนัท่ี 0-10 ของชุดการทดลอง T112, T212 และ T206 
มีความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC แต่หลงัจากวนัดงักล่าวเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
ในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้มากกวา่ชุดการทดลอง 
TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) และยงัพบวา่ตั้งแต่วนัท่ี 14-28 ของการเก็บรักษา  
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 ท่ีมีสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกเขม้ขน้ 
สูงท่ีสุด มีความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้มากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) รองลงมา
ไดแ้ก่ชุดการทดลอง T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-23) 
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ภาพท่ี 4-23 ความยดืหยุน่ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.05 - 0.73) 
 
  5.5.2  ความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก 
  การประเมินความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีระดบั 0 คือไม่ฉ ่าน ้า ถึง 10 คือฉ ่าน ้า
มาก พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกลดลงตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบสาร
สกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกพบวา่ชุดการทดลอง T112 และ T106 มีความฉ ่าน ้าค่อนขา้ง
คงท่ีในวนัท่ี 0-6 ของการเก็บรักษา ส่วนในชุดการทดลอง T206 มีความฉ ่าน ้าค่อนขา้งคงท่ีในวนัท่ี 
0-8 ของการเก็บรักษา และในชุดการทดลอง T212 มีความฉ ่าน ้าค่อนขา้งคงท่ีในวนัท่ี 0-10 ของการ
เก็บรักษา จากนั้นเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 จึงมีความฉ ่าน ้า
ของเน้ือกุง้ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) และ TAC ถึงแมใ้นช่วง 6 แรกของการเก็บ
รักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ 
นอ้ยกวา่ TAC แต่หลงัจากวนัท่ี 8 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุด
การทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีระดบัความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้มากกวา่ TAC ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ทั้งน้ียงัพบวา่ตั้งแต่วนัท่ี 10-28 ของการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกในชุดการทดลอง T212 ท่ีมีสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกเขม้ขน้สูงท่ีสุด มีความ 
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ฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้มากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) รองลงมาไดแ้ก่ชุดการทดลอง 
T112, T206, T106 และ TAC ตามล าดบั (ภาพท่ี 4-24) 
 

 
 

ภาพท่ี 4-24 ความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก 
  ท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั 
  (SD มีค่าระหวา่ง 0.03 - 0.83) 
 
 โดยปกติเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีคุณภาพดีนั้นมีเน้ือสัมผสัยดืหยุน่และฉ ่าน ้าสูง เน่ืองจาก
โครงสร้างโปรตีนจบัตวักนัแน่นและยงัคงสภาพดี ความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้าจึงมีมาก ผูท้ดสอบ
จึงใหร้ะดบัเน้ือสัมผสัทั้งความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้าสูง แต่เม่ือเกิดการเน่าเสียโดยจุลินทรีย ์
ยอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนท่ีเคยจบัตวักนัแน่นให้อ่อนตวัลงโมเลกุลของน ้าท่ีจบักบัโปรตีนถูก
ปลดปล่อย ท าใหค้วามยดืหยุน่และความฉ ่าน ้านอ้ยลง (กองพฒันาอุตสาหกรรมสัตวน์ ้า, 2547)  
ผลการประเมินพบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง TAC มีความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้าลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p < 0.05) ส่วนเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, T106, T212 
และ T206 ท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกพบวา่ ชุดการทดลอง T112 และ 
T106 มีความยดืหยุน่ค่อนขา้งคงท่ีในช่วง 10 วนัแรกของการเก็บรักษาและมีความยดืหยุน่นอ้ยลง 
ในวนัท่ี 12-28 ของการเก็บรักษา ส่วนในชุดการทดลอง T206 มีความยดืหยุน่มากข้ึนในวนัท่ี 0-12  
และนอ้ยลงลงในวนัท่ี 14-20 ของการเก็บรักษา และในชุดการทดลอง T212 มีความยดืหยุน่มากข้ึน 
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ในวนัท่ี 0-14 และนอ้ยลงในวนัท่ี 16-28 ของการเก็บรักษา (p < 0.05) ส่วนความฉ ่าน ้าในชุดการ
ทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) 
พบวา่มีแนวโนม้คลา้ยกบัความยดืหยุน่ โดยเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T106 และ T112  
มีความฉ ่าน ้าค่อนขา้งคงท่ีในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา จากนั้นในวนัท่ี 8-18 ของชุดการ
ทดลอง T106 และในวนัท่ี 8-22 ของชุดการทดลอง T112 เน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีความฉ ่าน ้านอ้ยลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วนในชุดการทดลอง T206 และ T212 พบวา่มีความฉ ่าน ้าค่อนขา้งคงท่ี 
ใน 8 วนัแรกของการเก็บรักษา จากนั้นชุดการทดลองทั้ง 2 จึงมีความฉ ่าน ้านอ้ยลงตามระยะเวลา 
การเก็บรักษา (p < 0.05) 
 ทั้งน้ีเห็นวา่ในช่วง 6 แรกของการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีมีการ
เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีความยดืหยุน่
และความฉ ่าน ้านอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC เน่ืองจากสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีมี
สภาวะเป็นกรดส่งผลใหเ้น้ือกุง้เกิดการเสียสภาพ โปรตีนเกิดการ Fragmentation ท าให้การจบัตวักนั
ของน ้าและโปรตีนนอ้ยลง เน้ือกุง้จึงมีลกัษณะแหง้และฉ ่าน ้านอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC แต่ใน
วนัท่ี 6-28 ของการเก็บรักษา หลงัจากเกิดการเน่าเสียตามระยะเวลาการเก็บรักษาความยดืหยุน่และ
ความฉ ่าน ้าของชุดการทดลอง TAC ลดลง ต่างจากชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206  
ท่ียงัมีความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้าค่อนขา้งคงท่ีและสูงกวา่ชุดการทดลอง TAC ซ่ึงเกิดจาก
ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียข์องสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก ท าให้การ 
ยอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนของเน้ือกุง้จากจุลินทรียเ์กิดไดน้อ้ยลง เน้ือกุง้จึงยงัมีความยดืหยุน่และ
ความฉ ่าน ้าคงอยูม่ากกวา่ชุดการทดลอง TAC สอดคลอ้งกบั Zhao et al. (2013) พบวา่เน้ือปลา 
จวดเหลือง (P. crocea) เคลือบชาเขียวสามารถชะลอการเส่ือมสภาพของโปรตีนท่ีจะท าใหเ้น้ือปลา
น่ิมเละไดเ้ป็นอยา่งดี 
 ตามผลการทดลองท่ีกล่าวไปขา้งตน้ถึงความเขม้ขน้และสภาวะความเป็นกรดของ 
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีส่งผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก  
ท่ีพบวา่ในช่วงแรกของการเก็บรักษาชุดการทดลอง T212 ท่ีมีปริมาณสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด มีความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้านอ้ยกวา่ T106, T112 และ T206 ซ่ึงเกิดจาก
สาเหตุดงักล่าวท าใหเ้น้ือกุง้ของ T212 มีความแหง้ไม่ฉ ่าน ้ ามากกวา่ ต่อมาเม่ือจุลินทรียท่ี์ยงัมีการ
เจริญเร่ิมเพิ่มจ านวนและท าลายโครงสร้างโปรตีน น ้าท่ีจบัตวัอยูก่บัโปรตีนถูกปลดปล่อยออกมาชะ
ลา้งสารเคลือบเน้ือกุง้ท  าใหส้ภาวะความเป็นกรดลดลง ความแหง้ไม่ฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้จึงนอ้ยลง เน้ือ
กุง้มีความยดืหยุน่และฉ ่าน ้าเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย แต่ความเขม้ขน้ของ T212 กลบัส่งผลดีต่อการยบัย ั้ง
จุลินทรีย ์โดยพบวา่หลงัจากวนัท่ี 10 ของการเก็บรักษา ความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้าของเน้ือกุง้ใน
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ชุดการทดลอง T212 มีมากกวา่ชุดการทดลองอ่ืน ซ่ึงเป็นผลจากประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรีย์
ท่ีมีมากตามความเขม้ขน้ เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212 จึงมีความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้า
คงอยูน่านและมีระดงัสูงกวา่ T106, T112 และ T206 ท่ีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิกต ่ากวา่ สอดคลอ้งกบั Fereahtian et al. (2014) ท่ีพบวา่กุง้ขาว (L. vannamei) สด 
แช่เยน็ท่ีเก็บรักษาดว้ยชาเขียวท่ีความเขม้ขน้สูงท่ีสุด (600 ppm) มีการเจริญของจุลินทรียน์อ้ยกวา่ 
ชุดการทดลองท่ีมีชาเขียวในความเขม้ขน้รองลงมา (200 และ 400 ppm) แสดงใหเ้ห็นวา่ชาเขียวท่ี
ความเขม้ขน้สูงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผสัท่ีเกิดจากจุลินทรียไ์ดดี้ ทั้งน้ีจากการ
ทดลองพบวา่ชุดการทดลองท่ีมีความยดืหยุน่และความน ้าสูงท่ีสุดคือ T212 รองลงมาคือ T112, 
T206, T106 และ TAC ตามล าดบั 
 อยา่งไรก็ตามชนิดของสัตวน์ ้ ารวมถึงวธีิการเก็บรักษานบัเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อความ
เขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีใชใ้นการเก็บรักษาและยงัเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค ท าใหไ้ดผ้ลการวิจยัท่ีแตกต่างกนัออกไป เช่น Nirmal and Benjakul (2011a) พบวา่กุง้ขาว
สดท่ีเคลือบชาเขียว 5 และ 10 g/L-1 สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัและ
จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดไดดี้ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วนั ส่วน Fereahtian et al. (2014) 
พบวา่กุง้ขาวสดท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 200, 400 และ 600 ppm ก่อนการแช่เยน็สามารถชะลอ
การเจริญของจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดไดดี้เช่นกนั ในขณะท่ี Xi et al. (2012) พบวา่เน้ือหอยนางรม 
ท่ีเคลือบชาเขียว 10% มีการเจริญของจุลินทรียท์นเยน็ลดลง และความเขม้ขน้ของกรดแอสคอร์บิกก็
สามารถชะลอการเน่าเสียในสัตวน์ ้าแตกต่างกนัไปตามชนิดของสัตวน์ ้า เช่น Taheri et al. (2012) 
พบวา่ปลาช่อนทะเลสดแช่สารละลายกรดแอสคอร์บิก 0.25% และ 0.5% นาน 5 นาที ก่อนท าการ
แช่แขง็ สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีและประสาทสัมผสัไดดี้ ในขณะท่ี Khan  
et al. (2006) พบวา่กรดแอสคอร์บิก 0.001% ช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัท่ีส่งผลต่อ
ลกัษณะทางประสาทสัมผสัของหอยแมลงภู่ (Mytilus edulis) ได ้ทั้งน้ียงัมีงานวจิยัท่ีใชช้าเขียว
ร่วมกบักรดแอสคอร์บิกในการเก็บรักษาสัตวน์ ้า เช่น Nirmal and Benjakul (2012) ท่ีพบวา่กุง้ขาว
สดเคลือบชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกก่อนน าไปแช่น ้าแข็งสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ทางจุลชีววทิยา เคมีและประสาทสัมผสัได ้
 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของกุง้ขาวตม้สุกทั้ง 5 ลกัษณะ ไดแ้ก่ 
ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสั พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีเคลือบสารสกดัจาก
ชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25% ในชุดการทดลอง T212 มีระดบัการประเมินทั้ง 5 
ลกัษณะสูงกวา่ชุดการทดลองอ่ืนท่ีมีความเขม้ขน้รองลงมา (T112, T106 และ T206) เน่ืองจากมี
ประสิทธิภาพในการชะลอการเปล่ียนแปลงของกุง้ขาวตม้สุกไดม้ากกวา่ ทั้งน้ีความเขม้ขน้ของ
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สารละลายในชุดการทดลอง T212 ท่ีถึงแมจ้ะมีผลต่อลกัษณะปรากฏ แต่มีผลเพียงช่วงแรกของการ
เก็บรักษาเท่านั้น เพราะหลงัจากท่ีทุกชุดการทดลองเกิดการเน่าเสียในดา้นต่าง ๆ ประสิทธิภาพของ
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีมีมากในชุดการทดลอง T212 กลบัช่วยใหเ้น้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกมีการเปล่ียนแปลงชา้ลง จึงสรุปไดว้า่ชุดการทดลอง T212 เป็นชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุดใน
คุณภาพทางประสาทสัมผสั 



บทที ่5 
อภปิรายและสรุปผล 

 

1.  อภิปรายผลการวจิัย 
 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววทิยาพบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุก 
ชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีแนวโนม้ของจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด
เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากจุลินทรียท่ี์หลงเหลือจากการตม้ยงัคงเจริญและส่งผล
ใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุกเกิดการเน่าเสียอยา่งต่อเน่ือง แต่ในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 
ท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ชุดการ
ทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เพราะสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีใช้
เคลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดการเน่าเสียได ้(Hatano 
et al., 2008) ขณะท่ีการวเิคราะห์จุลินทรียก่์อโรคพบวา่ ตรวจไม่พบ V. parahaemolyticus ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, B. cereus, C. perfringens, 
Salmonella spp. และ S. aureus ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีใชใ้นการตม้ 
เน้ือกุง้ขาวท่ี 95 องศาเซลเซียส สามารถยบัย ั้งจุลินทรียก่์อโรคได ้และเม่ือพิจารณาอายกุารเก็บรักษา
จากมาตรฐานจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีไม่ควรเกิน 6.0 log CFU/g กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง 
T212 สามารถเก็บรักษาไดน้านท่ีสุด 22 วนั รองลงมาไดแ้ก่ T206 และ T112 เก็บได ้20 วนั T106 
เก็บได ้14 วนั และชุดการทดลอง TAC ท่ีเก็บไดเ้พียง 8 วนั 
 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีในดา้นปริมาณด่างท่ีระเหยไดท้ั้งหมด (TVB-N) และ
ปริมาณไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) สามารถใชเ้ป็นดชันีบ่งบอกการเน่าเสียของสัตวน์ ้ าได ้เพราะ
เม่ือสัตวน์ ้าเกิดการเน่าเสีย จุลินทรียส์ร้างเอนไซมม์ายอ่ยสลายโปรตีนของสัตวน์ ้าไดเ้ป็นสาร
ผลิตภณัฑใ์นรูปของ TVB-N และ TMA-N กล่าวคือเม่ือจุลินทรียเ์จริญมากข้ึนสัตวน์ ้าเน่าเสียมากข้ึน
ปริมาณ TVB-N และ TMA-N จึงเพิ่มข้ึน จากการทดลองพบวา่ปริมาณ TVB-N และ TMA-N ของ 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบสาร
สกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกพบวา่มีปริมาณ TVB-N และ TMA-N นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง 
TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียข์องสารสกดัจาก
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกส่งผลใหจุ้ลินทรียเ์จริญนอ้ยลง สารผลิตภณัฑจ์ากการยอ่ยสลายโปรตีน
ของจุลินทรีย ์(TVB-N และ TMA-N) จึงมีปริมาณนอ้ยลง ทั้งน้ีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรีย ์
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ดงักล่าวมีมากตามความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก เห็นไดจ้ากชุดการ
ทดลอง T212 ท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด มีปริมาณ 
TVB-N และ TMA-N นอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบัจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดท่ีพบวา่ชุดการทดลอง T212 มีจ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาเช่นกนั  ส่วนการวเิคราะห์โมเลกุลโปรตีน (SDS-PAGE) พบวา่การเน่าเสียท่ีเกิดจากการเจริญ
ของจุลินทรียเ์ป็นปัจจยัหน่ึงท่ีส่งผลใหแ้ถบโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin ท่ีพบใน 
เน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีลกัษณะจางและแคบลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากโครงสร้างโปรตีน
ถูกยอ่ยสลายโดยเอนไซมข์องจุลินทรีย ์ท าใหโ้มเลกุลโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin  
ถูกยอ่ยและมีขนาดโมเลกุลเล็กลงแถบโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin จึงจางและแคบลง 
แต่อีกปัจจยัหน่ึงท่ีส่งผลต่อการแสดงออกของแถบโปรตีน ในการทดลองคร้ังน้ีคือสภาวะความเป็น
กรดของสารละลายท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้ มีผลท าให้โมเลกุลโปรตีนของเน้ือกุง้ขาดออกจากกนั 
(Fragmentation) และมีสภาพไม่สมบูรณ์ ท าใหชุ้ดการทดลองท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียว
และกรดแอสคอร์บิกมีแถบโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin จางและแคบกวา่ชุดการ
ทดลอง TAC และสภาวะความเป็นกรดดงักล่าวส่งผลใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T212  
มีแถบโปรตีน Myosin, Actin และ Tropomyosin จางและแคบท่ีสุดเห็นไดใ้นวนัท่ี 28 ของการเก็บ
รักษา เน่ืองจากความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุด ท าใหส้ารละลาย
มีความเป็นกรดสูงและมีผลต่อการ Fragmentation ของโปรตีนมากกวา่ชุดการทดลองอ่ืนท่ีความ
เขม้ขน้ต ่ากวา่แถบโปรตีนจึงจางและแคบกวา่ 
 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพในดา้นปริมาณ aw พบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุก 
ชุดการทดลอง (TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา เพราะเม่ือเน้ือกุง้เน่าเสียมีการเจริญของจุลินทรียเ์พิ่มข้ึน เกิดการยอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีน
ของเน้ือกุง้ท าใหค้วามสามารถในการอุม้น ้าของโปรตีนลดลงปลดปล่อยน ้าอิสระท่ีมีผลต่อการ
เพิ่มข้ึนของปริมาณ aw ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาพบวา่ชุดการทดลอง T212 มีปริมาณ aw  
นอ้ยท่ีสุด เน่ืองจาก T212 เป็นชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุดท าใหส้ามารถยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์มีผลต่อปริมาณ aw ไดม้ากท่ีสุด สอดคลอ้ง
กบัคุณภาพทางจุลชีววทิยาท่ีพบวา่ชุดการทดลอง T212 มีจ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยท่ีสุดตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นกนั ซ่ึงเม่ือมีการเจริญของจุลินทรียน์อ้ยโปรตีนจึงถูกจุลินทรียย์อ่ยสลาย
ไดน้อ้ย และยงัอยูใ่นสภาพดีมีความสามารถในการอุม้น ้ามาก การปลดปล่อยน ้าอิสระท่ีมีผลต่อ
ปริมาณ aw จึงมีนอ้ยลง ในการตรวจวดัค่าแรงเฉือนพบวา่เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง 
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(TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีแนวโนม้ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากเม่ือ
เกิดการเน่าเสียจุลินทรียส์ร้างเอนไซมอ์อกมายอ่ยสลายโปรตีนท าใหก้ลา้มเน้ือเร่ิมอ่อนตวัลง และ 
ท าใหค้่าแรงเฉือนท่ีวดัไดมี้ค่านอ้ยลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา การทดลองพบวา่ชุดการทดลอง 
T212 มีค่าแรงเฉือนมากท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เป็นผลจากประสิทธิภาพการยบัย ั้ง
จุลินทรียข์องสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท าใหจุ้ลินทรียเ์จริญไดน้อ้ยลง โปรตีนถูก
จุลินทรียย์อ่ยสลายนอ้ยและยงัคงสภาพความยดืหยุน่ไดดี้ท าใหมี้ค่าแรงเฉือนมาก ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีพบวา่ชุดการทดลองท่ีสามารถยบัย ั้งจุลินทรียไ์ดดี้ท่ีสุดไดแ้ก่ T212  
การเปล่ียนแปลงค่า pH ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีแนวโนม้สัมพนัธ์กบัปริมาณ TVB-N และ TMA-N 
เน่ืองจากสมบติัความเป็นเบสของ TVB-N และ TMA-N ส่งผลใหเ้ม่ือปริมาณ TVB-N และ TMA-N 
เพิ่มข้ึนท าใหเ้น้ือกุง้ขาวตม้สุกมีสภาวะเป็นเบสสูงข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา ค่า pH จึงสูงข้ึน
ตามไปดว้ย ซ่ึงในช่วง 8 วนัแรกของการเก็บรักษาพบวา่ เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในทุกชุดการทดลอง 
(TAC, T112, T106, T212 และ T206) มีค่าลดลงสอดคลอ้งกบัปริมาณ TVB-N และ TMA-N ท่ีมีค่า
ค่อนขา้งคงท่ีในช่วง 8 วนัแรกของการเก็บรักษา แต่วนัท่ี 10 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา
พบวา่ปริมาณ TVB-N และ TMA-N เพิ่มสูงข้ึนซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่า pH ท่ีมีความเป็นเบสเพิ่มข้ึน
เช่นกนั ทั้งน้ีพบวา่สภาวะความเป็นกรดของสารละลายท่ีใชเ้คลือบเน้ือกุง้มีผลต่อค่า pH ของชุดการ
ทดลองท่ีมีการเคลือบและไม่เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก โดยพบวา่ชุดการ
ทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีค่า 
pH เป็นกรดสูงกวา่ชุดการทดลอง TAC ท่ีไม่มีการเคลือบสารดงักล่าวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
อยา่งไรก็ตามสภาวะความเป็นกรดของสารละลายไม่ไดเ้ป็นปัจจยัเดียวท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก สารสกดัจากชาเขียวนั้นเป็นอีกปัจจยัหน่ึงเช่นกนั เน่ืองจากสารสกดั
จากชาเขียวในการทดลองคร้ังน้ีเป็นสารละลายสีน ้าตาลท าใหเ้น้ือกุง้ท่ีเคลือบสารสกดัจากชาเขียว 
มีสีขาวอมเหลืองคล ้ากวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ส่งผลต่อค่าสี (L*, a* 
และ b*) ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก พบวา่ในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบ
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีสีขาวอมเหลืองคล ้า มีค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
สูงกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และมีค่าความสวา่ง (L*) ต ่ากวา่ชุดการ
ทดลอง TAC ในช่วงประมาณ 6 วนัแรกของการเก็บรักษา ถึงแมสี้ของสารสกดัจากชาขียวนั้นส่งผล
ดงัท่ีกล่าวไปขา้งตน้แต่ประสิทธิภาพของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกก็มีส่วนช่วย 
ในการชะลอการเปล่ียนแปลงค่าสีดว้ยเช่นกนั เห็นไดจ้ากเน้ือกุง้ขาวสุกในชุดการทดลองท่ีมีการ
เคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก (T112, T106, T212 และ T206) มีค่า L* สูงกวา่ 
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ชุดการทดลอง TAC ตั้งแต่วนัท่ี 8 จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา เน่ืองจากชุดการทดลอง
ดงักล่าวสามารถชะลอการเน่าเสียท่ีมีผลต่อสีของเน้ือกุง้ไดดี้กวา่จึงมีสีสวา่งกวา่ชุดการทดลอง  
TAC ซ่ึงเกิดการเน่าเสียมากกวา่และมีสีคล ้าลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 โดยทัว่ไปเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีมีคุณภาพดีมีลกัษณะเน้ือสีขาว แถบสีส้มเขม้ ผวิมนัเงา  
มีกล่ินหอม รสชาติหวาน และมีเน้ือสัมผสัยดืหยุน่ แต่เม่ือมีการเน่าเสียเน้ือกุง้มีลกัษณะเปล่ียนแปลง
ไป ไดแ้ก่ เน้ือมีสีขาวครีม แถบสีส้มซีด เกิดเมือกบนผวิ กล่ินหอมนอ้ยเกิดกล่ินเหม็นคาวและเหมน็
เปร้ียว รสชาติหวานนอ้ยลง และมีเน้ือสัมผสัน่ิมเละ ผลการทดลองคร้ังน้ีพบวา่ สีของสารสกดัจาก
ชาเขียวท่ีใชใ้นการเคลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั เห็นไดจ้ากลกัษณะ
ปรากฏของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกท่ีพบวา่ ในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบ
สารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก มีระดบัแถบสีส้ม สีของเน้ือกุง้ และความมนัเงาบนผวิ
ของเน้ือกุง้นอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา นอกจากน้ีสภาวะความเป็น
กรดของสารละลายยงัส่งผลต่อลกัษณะดา้นกล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสัของเน้ือกุง้ขาว 
ตม้สุกอีกดว้ย เห็นไดจ้าก 8 วนัแรกของการเก็บรักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, 
T106, T212 และ T206 มีระดบักล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสันอ้ยกวา่ชุดการทดลอง TAC 
เน่ืองจากความเป็นกรดดงักล่าวมีผลท าใหโ้ปรตีนของเน้ือกุง้เกิดการเสียสภาพ กรดอะมิโนบางส่วน
ถูกยอ่ยสลาย ความสามารถในอุม้น ้าลดลง การแสดงออกดา้นกล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสั
ของชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 จึงมีนอ้ยลง อยา่งไรก็ตามประสิทธิภาพในการ
ยบัย ั้งจุลินทรียข์องสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกนั้นส่งผลดีต่อการเปล่ียนแปลงของ
ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสัของเน้ือกุง้ขาวตม้สุก ท่ีพบวา่ หลงัจากวนัท่ี 10 
ของการเก็บรักษาเป็นตน้ไป เน้ือกุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมี
การเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกมีระดบักล่ินกุง้ตม้ รสหวาน รสอร่อย กล่ินรส
หอมหวาน ความยดืหยุน่ และความฉ ่าน ้าสูงกวา่ชุดการทดลอง TAC เน่ืองจากเม่ือสามารถยบัย ั้ง
จุลินทรียเ์จริญใหเ้จริญไดน้อ้ยลง โครงสร้างโปรตีนถูกท าลายไดน้อ้ย การยอ่ยสลายกรดอะมิโน 
ท่ีใหก้ล่ิน รสชาติ และกล่ินรสของเน้ือกุง้จึงเกิดไดน้อ้ยระดบักล่ินกุง้ตม้ รสหวาน รสอร่อย และ
กล่ินรสหอมหวานจึงมีมาก รวมถึงความสามารถในการอุม้น ้าของโปรตีนยงัมีอยูม่ากท าใหเ้น้ือกุง้ 
มีความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้ าคงอยูม่าก อีกทั้งยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าให ้
เกิดเมือก กล่ินคาว กล่ินเหม็นเปร้ียว และกล่ินรสคาวไดดี้ ท าใหร้ะดบัความเป็นเมือก กล่ินคาว  
กล่ินเปร้ียว และกล่ินรสคาว ของชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีระดบัต ่ากวา่ชุดการ
ทดลอง TAC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งน้ีการเปล่ียนแปลงลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสัควรมี
ความสัมพนัธ์กบัค่าแรงเฉือนของคุณภาพทางกายภาพ แต่ในการทดลองพบวา่ลกัษณะดา้น 
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เน้ือสัมผสัของชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 ท่ีมีการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกมีความแตกต่างกบัค่าแรงเฉือนในช่วง 8 วนัแรกของการเก็บรักษา โดยลกัษณะดา้น
เน้ือสัมผสัทั้งความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้ามีระดบัต ่ากวา่ชุดการทดลอง TAC แต่ค่าแรงเฉือนพบวา่
ชุดการทดลอง T112, T106, T212 และ T206 มีค่าสูงกวา่ชุดการทดลอง TAC ตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา ซ่ึงความแตกต่างนั้นเป็นผลมาจากสภาวะความเป็นกรดของสารสกดัจากชาเขียวและ
กรดแอสคอร์บิกส่งผลใหโ้ปรตีนเกิดการเสียสภาพท าใหก้ารอุม้น ้าลดลงเน้ือกุง้มีลกัษณะแหง้และ
เหนียวกวา่ชุดการทดลอง TAC เม่ือท าการวดัค่าแรงเฉือนลกัษณะแหง้และเหนียวจึงท าใหเ้น้ือกุง้ 
มีค่าแรงเฉือนสูง แต่ลกัษณะแหง้และเหนียวดงักล่าวส่งผลใหผู้ท้ดสอบรู้สึกถึงความยดืหยุน่และ
ความฉ ่าน ้านอ้ยกวา่และประเมินใหมี้ระดบัความยดืหยุน่และความฉ ่าน ้าต ่ากวา่ชุดการทดลอง TAC 
 ผลการวเิคราะห์คุณภาพคร้ังน้ีส่วนใหญ่สามารถบอกแนวโนม้การเปล่ียนแปลงการ 
เน่าเสียของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกตามระยะเวลาการเก็บรักษา แต่ไม่สามารถใชต้ดัสินอายกุารเก็บรักษา
ไดโ้ดยตรง มีเพียงปริมาณ TVB-N, TMA-N และจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีมีค่ามาตรฐานสามารถ
ตดัสินอายกุารเก็บรักษาได ้และหากพิจารณาจากมาตรฐานของปริมาณ TVB-N ท่ีไม่ควรเกิน 35 mg 
N/100g. ปริมาณ TMA-N ไม่ควรเกิน 5 mg N/100g. และจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีไม่ควรเกิน 6.0 
log CFU/g สรุปไดว้า่ชุดการทดลองท่ีสามารถเก็บรักษากุง้ขาวตม้สุกไดน้านท่ีสุดไดแ้ก่ T212 ซ่ึง
เก็บไดน้าน 22 วนั รองลงมาไดแ้ก่ T206 และ T112 เก็บได ้20 วนั และ T106 เก็บได ้14 วนั ในขณะ
ท่ีชุดการทดลอง TAC เก็บไดเ้พียง 8 วนั 
 

2.  สรุปผลการวจิัย 
 การเคลือบเน้ือกุง้ขาวตม้สุกดว้ยสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกช่วยชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววทิยา (จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด) คุณภาพทางเคมี (TVB-N และ 
TMA-N) คุณภาพทางกายภาพ (aw, pH และแรงเฉือน) และคุณภาพทางประสาทสัมผสั (กล่ิน 
รสชาติ กล่ินรส และเน้ือสัมผสั) ของเน้ือกุง้ขาวตม้สุกได ้และการเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและ 
กรดแอสคอร์บิกมีผลต่อค่าสี (L*, a* และ b*) และลกัษณะปรากฏ โดยท าใหเ้น้ือกุง้มีสีขาว 
อมเหลือง อีกทั้งประสิทธิภาพในการชะลอเปล่ียนแปลงคุณภาพทางนั้นเพิ่มข้ึนตามความเขม้ขน้
ของสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิก โดยชุดการทดลองท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดั 
จากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสูงท่ีสุดคือสารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก  
1.25% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลชีววทิยา เคมี กายภาพ และ 
ประสาทสัมผสัสูงท่ีสุด 
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 หากพิจารณาจากมาตรฐานของปริมาณ TVB-N ในสัตวน์ ้ าแปรรูปท่ีไม่ควรเกิน 35 mg 
N/100g ปริมาณ TMA-N ไม่ควรเกิน 5 mg N/100g. และจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีไม่ควรเกิน 6.0 
log CFU/g สามารถสรุปไดว้า่กุง้ขาวตม้สุกในชุดการทดลองท่ีเก็บรักษาไดน้านท่ีสุดไดแ้ก่ T212 
(สารสกดัจากชาเขียว 2.5% และกรดแอสคอร์บิก 1.25%) ท่ีเก็บรักษาได ้22 วนั นอกจากน้ียงัตรวจ
ไม่พบ V. parahaemolyticus ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และตรวจไม่พบจุลินทรียก่์อโรคทั้ง 
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, E. coli, B. cereus, C. perfringens, Salmonella spp. และ S. aureus ในวนัท่ี 0 
ของการเก็บรักษา ในตวัอยา่งเน้ือกุง้ขาวตม้สุกทุกระดบัความเขม้ขน้ 
 

3. ข้อเสนอแนะ 
 3.1  หากใชว้ธีิการเก็บรักษาอ่ืน ๆ ร่วมดว้ย เช่นการบรรจุแบบสุญญากาศหรือการบรรจุ
แบบปรับสภาพบรรยากาศท่ีมีอตัราส่วนของก๊าซในบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม อาจช่วยยดือายกุารเก็บ
รักษาเน้ือกุง้ขาวตม้สุกใหน้านข้ึนได ้
 3.2  ศึกษาวธีิลดขอ้จ ากดัดา้นสีของสารสกดัจากชาเขียวเพื่อประโยชน์ในการยดือาย ุ
การเก็บรักษาและเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค และเป็นผลดีส าหรับการศึกษาอ่ืน ๆ ต่อไปในอนาคต 

 3.3  เพิ่มการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับต่อผลิตภณัฑ ์เพื่อใชเ้ป็น
ปัจจยัร่วมในการตดัสินอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ 
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1.  แบบสอบถามเพื่อก าหนดค าศพัทส์ าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา 
 

รหัสผู้ทดสอบ.........................................................................................วนัที.่.................................... 
ค าช้ีแจง : ใหผู้ท้ดสอบก าหนดค าศพัทเ์พื่อแสดงถึงลกัษณะดา้นต่าง ๆ ของตวัอยา่ง กุง้ขาวตม้สุก 
ดงัต่อไปน้ี (บว้นปากทุกคร้ังเม่ือจะท าการทดสอบในตวัอยา่งถดัไป) 

ลกัษณะ สด ไม่สด 

ลกัษณะปรากฏ 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 

กล่ิน 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 

รสชาติ 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 

กล่ินรส 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 

เน้ือสัมผสั 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 
................................................ ................................................ 

ข้อเสนอแนะ........................................................................................................................................ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

  



106 

2.  แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา 
 

รหัสผู้ทดสอบ...............................................................................................................วนัที.่....................................................... 
ค าช้ีแจง : ใหผู้ท้ดสอบประเมินคุณลกัษณะของตวัอยา่งท่ีไดรั้บโดยท าเคร่ืองหมาย   ลงบนสเกล
แนวนอนท่ีก าหนดให ้(พร้อมระบุรหสัตวัอยา่งไวบ้นเคร่ืองหมาย    ) เพื่อแสดงถึงต าแหน่งความ
พึงพอใจท่ีท่านคิดวา่เหมาะสมท่ีสุดส าหรับคุณลกัษณะต่าง ๆ ของแต่ละตวัอยา่ง (บว้นปากทุกคร้ัง
เม่ือจะท าการทดสอบในตวัอยา่งถดัไป) ตวัอยา่ง : กุง้ขาวตม้สุก 

1.  ลกัษณะปรากฏ (Appearance) 
1.1  แถบสีส้มบนตวักุง้ 
 

    
    

  0 = สีขาว            10 = สีส้ม 
1.2  เน้ือสีขาวบนตวักุง้ 
 

    
    

            0 = สีขาว        10 = สีน ้าตาล 
1.3  ความมนัเงาของผวิ 
 

    
    

              0 = ดา้น          10 = มนัเงา 
1.4  ความเป็นเมือกท่ีผวิ 
 

    
    

               0 = นอ้ย            10 = มาก 
2.  กลิน่ (Odor) 
2.1  กล่ินกุง้ตม้ 
 

    
    

             0 = จาง            10 = เขม้ 
  

........... 
| 

 

| 
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2.2  กล่ินคาว 
 

    
    

         0 = นอ้ย            10 = มาก 
2.3  กล่ินเปร้ียว 
 

    
    

            0 = นอ้ย           10 = มาก 
2.4  กล่ินชาเขียว 
 

    
    

             0 = นอ้ย           10 = มาก 
3.  รสชาติ (Taste) 
3.1  รสหวาน 
 

    
    

    0 = นอ้ย           10 = มาก 
3.2  รสขม 
 

    
    

              0 = นอ้ย           10 = มาก 
3.3  รสเปร้ียว 
 

    
    

            0 = นอ้ย           10 = มาก 
3.4  รสอร่อย 
 

    
    

          0 = นอ้ย           10 = มาก 
 
 
 



108 

4.  กลิน่รส (Flavor) 
4.1  กล่ินรสหอมหวาน 
 

    
    

              0 = จาง            10 = เขม้ 
4.2  กล่ินรสคาว 
 

    
    

               0 = จาง            10 = เขม้ 
5.  เน้ือสัมผสั (Texture) 
5.1  ความยดืหยุน่ 
 

    
    

           0 = นอ้ย            10 = มาก 
5.2  ความฉ ่าน ้า 
 

    
    

               0 = นอ้ย            10 = มาก 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ภาพกุง้ขาวตม้สุกตามระยะเวลาการเก็บรักษา  
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ภาพภาคผนวก ข-1 เน้ือกุง้ขาวตม้สุกเคลือบสารสกดัจากชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกท่ีความ 
 เขม้ขน้ต่างกนั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส วนัท่ี 0, 4, 8, 12, 16,  
 20, 24 และ 28 ของการเก็บรักษา 
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