
อิทธิพลของสารยับย้ังแบคทีเรียตอลักษณะเชิงคุณภาพของกุงกามกราม (Macrobrachium rosenbergii de Man) หักหัวแชนํ้าแข็ง 
 

บทคัดยอ: การทดลองนี้มีจุดประสงคเพื่อทดสอบผลของสารยับย้ังแบคทีเรีย ไดแก sodium lactate, sodium acetate, และ sodium triphosphate  ที่

ความเขมขนเทากัน คือรอยละ 10 โดยน้ําหนัก ตอลักษณะเชิงคุณภาพและอายุการเก็บรักษากุงกามกรามหักหัวแชน้ําแข็ง  โดยจุมกุงในสารยับย้ังแบคทีเรีย
นาน 2 นาที กอนเก็บในน้ําแข็ง   ทําการสุมในวันที่ 0, 4, 8, 12, 16, และ 20 เพื่อวัดลักษณะเชิงคุณภาพซ่ึงประกอบดวย ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิ
ตํ่า, ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลาง, สีผิวเนื้อ, ความแข็งของเนื้อกุง, ความเปนกรดดาง, ดางที่ระเหยไดทั้งหมด, และคะแนนทางประสาท

สัมผัสของเนื้อกุงดิบ (ลักษณะปรากฏ, กลิ่น, เนื้อสัมผัสเม่ือใชมือ, และการยอมรับรวม) พบวา สารยับย้ังแบคทีเรียทุกชนิดไมสงผลตอสีผิวเนื้อ, ความเปน
กรดดาง, ความแข็ง, กลิ่น, และเนื้อสัมผัสเม่ือใชมือของเนื้อกุง  สวน sodium acetate ลดปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดไดดีกวาสารอื่น  ในขณะที่ 

sodium acetate  และ sodium triphosphate ลดปริมาณ  แบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าไดดี  โดยมีคาลดลง  1.77 และ 1.50 log cfu/g นอกจากนี้ยังลด

ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลางไดเชนกัน โดยมีคาลด  0.93 และ 0.65 log cfu/g  ตามลําดับเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม การลดปริมาณ

แบคทีเรียนี้อาจชวยชะลอการเนาเสียของกุง สงผลใหกุงที่จุมใน sodium acetate  และ sodium triphosphate  มีคะแนนทางประสาทสัมผัส ไดแก 

ลักษณะปรากฏและการยอมรับรวมสูงกวาชุดควบคุม การใชสารทั้งสองใหผลดีเทาเทียมกันในการยืดอายุการเก็บรักษากุงกามกราม โดยทําใหอายุการเก็บ
รักษาเพิ่มข้ึนจาก 12 วันเปนมากกวา 20 วัน หรือเพิ่มข้ึนกวารอยละ 60  (คําสําคัญ: สารยับย้ังแบคทีเรีย กุงกามกราม ลักษณะเชิงคุณภาพ) 
 

บทนํา 
 

กุงกามกรามหรือกุงแมน้ํา (Macrobrachium rosenbergii de Man) เปนสัตวน้ําที่มีการเล้ียงเชิงพาณิชยทั่วโลก โดยประเทศไทย

เปนผูผลิตอันดับส่ีของโลกในป 2544 รองจากจีน อินเดีย และเวียดนาม (New, 2005)  ในป 2547 ผลผลิตกุงกามกรามของไทยมีปริมาณ

มากกวา 32,000 ตัน คิดเปนมูลคามากกวา 3,800 ลานบาท (กรมประมง, 2551ก และ 2551ข)   การเล้ียงกุงกามกรามของประเทศไทยมีการ

ขยายตัวอยางตอเนื่อง New (2005) ประเมินวามีอัตราการขยายตัวมากกวารอยละ 19 ระหวางป 1999-2004  สาเหตุของการขยายตัวมาจาก

กุงในประเทศมีราคาสูงและมีการสงออกเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ยังมีกฎหมายหามเล้ียงกุงทะเลในพ้ืนที่น้ําจืดทําใหเกษตรกรสนใจเล้ียงกุง

กามกรามเพิ่มขึ้น  (สุนทรีย และนฤมล, 2545) กุงกามกรามนิยมเล้ียงบริเวณภาคกลางของไทย  (กองบรรณาธิการ, 2547)  แถบจังหวัด

สุพรรณบุรี และราชบุรี ภาคท่ีมีการเล้ียงอันดับสองไดแกภาคภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบมากที่จังหวัดกาฬสินธุ (สํานักงานประมงจังหวัด

กาฬสินธุ, 2550)  

 การจําหนายกุงกามกรามในประเทศไทยมีสองลักษณะ คือการจําหนายกุงมีชีวิตและกุงสด การจําหนายกุงมีชีวิตนิยมใชใน

รานอาหารและรานขายปลีกที่ต้ังอยูบริเวณไมหางจากแหลงผลิต สําหรับการจําหนายกุงสดมักอยูในลักษณะกุงแชน้ําแข็ง  ในอัตราสวนกุง

กามกรามตอน้ําแข็ง 1:2 (Cheng et al., 1990)   กุงกามกรามทั้งตัวแชน้ําแข็งมีอายุการเก็บรักษาส้ันเพียง 3-5 วัน (Food and Agriculture 

Organization, 2002)  เปนปญหาสําคัญของการลําเลียงกุงแชน้ําแข็งไปยังตลาดหรือแหลงแปรรูป การหักหัวกุงเปนวิธีการหนึ่งที่ชวยใหเก็บ

รักษากุงไดยาวนานขึ้น   เพราะในหัวกุงมีอวัยวะภายใน เชน กระเพาะอาหารท่ีมีแบคทีเรียจํานวนมาก เปนสาเหตุของการเนาเสีย นอกจากนี้

หัวกุงยังมีเอนไซมจากกระเพาะอาหารและ hepatopancreas ที่สามารถยอยสลายเนื้อกุงได มีหลายรายงานที่ศึกษาวิธีเก็บรักษากุงกามกราม

ดวยวิธีหักหัวตามดวยการแชน้ําแข็ง  เนื่องจากความเย็นจากนํ้าแข็งสามารถชลอการเจริญของแบคทีเรียท่ีทําใหกุงกามกรามเนาเสียได 

(Angel et al., 1985; Leitao and Rios, 2000; Food and Agriculture Organization, 2002) นอกจากนี้การใชความเย็นรวมกับสาร-ยับย้ัง

แบคทีเรีย (antibacterial agent) ก็สามารถยืดอายุกุงไดเชนกัน สารยับย้ังแบคทีเรียที่ปลอดภัยและพบวาสามารถยืดอายุผลิตภัณฑกุงและ

ปลา ไดแก sodium acetate (William et al., 1995; Al-Dagal and Bazaraa, 1999; Zhuang et al., 1996), sodium lactate  (Kim and 

Hearmsberger, 1994; Kim et al., 1995; Al-Dagal and Bazaraa, 1999) และอนุพันธของกรดฟอสฟอริก (phosphoric acid derivatives) 

(Marshall and Jindal 1997; Kim and Marshall 2002) สาร sodium acetate และ sodium lactate เปนสารปลอดภัยที่ไดรับการยอมรับ

จาก Codex Alimentarius ใหใชในผลิตภัณฑ semi-preserved crustacean แต sodium acetate และ sodium lactate ที่ใชในอุตสาหกรรม

อาหาร (food grade) ยังไมมีจําหนายแพรหลายในประเทศไทย จึงทําใหเกิดขอจํากัดในการใชสารดังกลาว สวนสารอนุพันธของกรดฟอสฟอ

ริก เชน sodium triphosphate นิยมใชในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารทะเลอยางกวางขวางจึงหาซื้องาย  ผลของสารเหลานี้ตอลักษณะเชิง



คุณภาพของกุงกามกรามในประเทศไทยยังไมมีผูทําการศึกษา ดังนั้นการทดลองนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือศึกษาผลของสารยับย้ังแบคทีเรียชนิด  

sodium lactate, sodium acetate, และ sodium triphosphate ตอลักษณะเชิงคุณภาพของกุงกามกรามหักหัวแชน้ําแข็ง  
 

วิธีการศึกษา 
 

การเตรียมสารยับย้ังแบคทีเรีย 

ละลายสารยับยั้งแบคทีเรีย 3 ชนิด ประกอบดวย sodium lactate (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA), sodium acetate (Rankem, 

New Delhi, India), และ sodium triphosphate (ฟูดอีคิว จํากัด, กรุงเทพ) ที่ความเขมขนรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก   ในนํ้าด่ืม (โคลาลิส จํากัด, 

ขอนแกน)  สวนกลุมควบคุม (control) ใชนํ้าด่ืมชนิดเดียวกัน โดยไมผสมสารยับยั้งแบคทีเรียชนิดใด เตรียมสารละลายทุกชนิดที่ใชกอนการ

ทดลอง 2 ช่ัวโมง และเก็บไวในตูเย็นอุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส 
 

การเตรียมกุงกามกราม   
ซื้อกุงกามกรามคละเพศ (ถาเปนกุงตัวเมียตองไมมีไขติดใตทอง) ขนาด 30-40 ตัว/กิโลกรัม ครั้งละ 70 กิโลกรัม จากฟารมแหงหน่ึงใน

ตําบลบัวบาน อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ ระหวางเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2549 ทําใหกุงตายโดยแชในนํ้าเย็นจัดผสมนํ้าแข็ง
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส (Food and Agriculture Organization, 2002)  ตอมาลางกุงในน้ําด่ืมผสมนํ้าแข็งอัตราสวน  2:1 โดยนํ้าหนัก 

จากน้ันหักหัวกุงออก ลางกุงที่หักหัวแลวในนํ้าผสมนํ้าแข็งอีก 2 ครั้ง สะเด็ดนํ้า แบงกุงเปน 4 สวน บรรจุแตละสวนในถุงพลาสติก แชไวใน
นํ้าแข็ง และดําเนินการทดลองใหแลวเสร็จภายใน 2 ช่ัวโมง  
 

การทดลองใชสารยับย้ังแบคทีเรีย 
นํากุงแชนํ้าแข็ง 4 สวน ที่เตรียมไวจากขอ 2 มาจุมในสารละลาย 4 ชนิดในขอ 1 นาน 2 นาที  คนตลอดเวลา   สะเด็ดกุงที่อุณหภูมิหองนาน 

10 นาที  และสุมแบงกุงที่ผานการจุมสารยับยั้งแบคทีเรียเปน 6 ถุงๆ ละ 1 กิโลกรัม บรรจุในถุงพลาสติกขนาด 30x45 เซนติเมตรที่มีจําหนายใน

ทองตลาด โดยซอนถุง 3  ใบเพ่ือปองกันหางกุงแทงถุง และแผกุงใหกระจายทั่วถุง โดยมีความหนาของถุงกุงประมาณ 1-2 เซนติเมตร จากน้ัน
มัดปากถุงดวยหนังยางเพ่ือปองกันการปนเปอนจากภายนอก เก็บถุงกุงในกระติกนํ้าแข็ง ใชอัตราสวนของน้ําแข็งตอนํ้าหนักกุงเทากับ 1:2 โดย

นํ้าแข็งรอยละ 50 จะถูกวางไวใตถุงกุงสวนนํ้าแข็งที่เหลืออีกรอยละ 50 จะถูกวางไวบนถุงกุง  นํ้าที่เกิดจากการละลายของนํ้าแข็งจะถูกปลอยทิ้ง 
และเติมนํ้าแข็งใหมทุกวัน 

 

การประเมินลักษณะเชิงคุณภาพของกุงกามกราม 

ทําการสุมกุงกามกรามในวันที่ 0, 4, 8, 12, 16, และ 20 ของการเก็บรักษา เพ่ือทําการวัดลักษณะเชิงคุณภาพ ในดานตางๆ ดังน้ี 

 การวิเคราะหปริมาณแบคทีเรีย   
1.1.1 ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า (psychrotrophic bacteria) ตามวิธีของ American Public Health Association 

(2001) โดยช่ังกุงที่หั่นโดยใชมีดฆาเช้ือแลว 25 กรัม ใสใน sterilized peptone water เขมขนรอยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ผสมโดยใช

เครื่อง stomacher 3500 Jumbo (Seward Laboratory Systems Inc, Bohemia, NY, USA) 60 วินาที นับจํานวนแบคทีเรียใน plate count 

agar (BBL, Sparks, MD, USA) โดยใชเทคนิค pour plate บมเช้ือที่ 7±1  องศาเซลเซียส 10 วัน 

1.1.2 ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลาง (mesophilic bacteria) ตามวิธีของ American Public Health 

Association (2001)  ทําเชนเดียวกับการวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า แตบมเช้ือที่  30±1 องศาเซลเซียส 2 วัน  

 การวิเคราะหทางเคมี 

     1. ความเปนกรดดางของเน้ือกุง (pH) ใชวิธีของ Chiou and Huang (2004) ผสมเน้ือกุงในนํ้ากล่ันที่ผานการกําจัด

คารบอนไดออกไซดออก โดยใชในอัตราสวน 1: 10 โดยนํ้าหนัก  ปนเปนเวลา 30 วินาที วัดคาความเปนกรดดาง ดวย Sartorius PP-150 pH 

meter (Sartorius Corp., Edgewood, NY, USA) 



2.ปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมด (total volatile base nitrogen: TVB-N) ใชเทคนิค Conway micro-diffusion ของ 

Subramanian (2007) เตรียมสารสกัดกุง  โดยผสม 20%trichloroacetic acid (TCA)  ปริมาตร 20 มิลลิลิตร กับ  5%TCA  ปริมาตร 80 

มิลลิลิตร เขาดวยกัน ตามดวยตัวอยางกุงบดปริมาณ  20 กรัม แลวจึงปนใหละเอียด เสร็จแลวกรองเศษกุงออกดวยกระดาษกรอง  Whatman 

เบอร 1 จากน้ันบรรจุสารสกัดที่ไดในลงใน  volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรเปน 100  มิลลิลิตร ดวย 5%TCA   

เตรียมสาร inner ring solution เริ่มจากเตรียม mixed indicator solution โดยละลาย bromocresol green  ปริมาณ 0.01 กรัม และ 

methyl red ปริมาณ 0.02 กรัม ใน ethanol แลวปรับปริมาตรเปน 10 มิลลิลิตร จากน้ันนํา mixed indicator solution ทั้งหมดละลายใน 

ethanol 200 มิลลิลิตร แลวเติม boric acid ปริมาณ 10 กรัม  แลวจึงปรับปริมาตรเปน 1 ลิตรดวยนํ้ากล่ัน จากน้ันดูดสาร inner ring solution  ที่

เตรียมไว  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในวงช้ันในของจาน  Conway  แลวจึงดูดสารสกัดกุงปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงในวงช้ันนอกของจาน 

Conway  จากน้ันเติมสาร saturated potassium carbonate ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในวงช้ันนอกของจาน Conway  แลวปดฝาจาน Conway 

ทันที แลวเก็บจาน Conway ในตูควบคุมอุณหภูมิ ที่ 38 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง  จากน้ันไตรเตรท inner ring solution ดวย 

hydrochloric acid เขมขน 0.01 N ในวงช้ันในของจาน Conway จนกระทั่งสีเขียวหายไป    แลวใช  5%TCA แทนสารสกัดกุงเปน blank   

คํานวณปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดจากสูตร 
ปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมด (มิลลิกรัมไนโตรเจน/ 100 กรัม) = [14 x N x (VS-VB) x 25 x 100] / w  

VS = ปริมาณ hydrochloric acid ที่ใชไตรเตรทตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

VB = ปริมาณ hydrochloric acid  ที่ใชไตรเตรท  blank (มิลลิลิตร) 

N = ความเขมขนของ hydrochloric acid (N) 

w = นํ้าหนักตัวอยาง (กรัม) 

 การวิเคราะหทางกายภาพ 
1. ความแข็งของเน้ือกุง (hardness) ใชเครื่องวัดลักษณะเน้ือสัมผัส model TA-XT2 (SFigure Micro Systems , Surrey, UK) 

และใชใบมีดตัดแบบ single knife blade ความเร็วการเคล่ือนใบมีด 0.8 มิลลิเมตร/วินาที  

2. สีผิวเน้ือกุง ใชเครื่องวัดสี HunterLab Labscan II 0/45 (Hunter Associates Laboratory, Inc.Reston, VA, USA)  โดย

แสดงคาสีดวย คา ‘L’ (Lightness),  ‘a’ (+a= red, -a=green) และ ‘b’ (+b=yellow, -b= blue)   

4.4  การประเมินทางประสาทสัมผัสในกุงดิบ ใช 9-point verbal hedonic scale  ตาม  Meilgaard  et al. (1999) และ Cheng et al. 

(1990) ใชผูทดสอบ 12 คน ที่ผานการฝกใหคุนเคยกับการเปล่ียนแปลงสภาพของกุงกามกรามต้ังแตกุงสดจนถึงกุงเนา  โดยมีกุงสดเปนตัวอยาง

เปรียบเทียบระหวางการประเมินทุกครั้ง ทําการประเมินลักษณะปรากฏของเน้ือกุง (appearance), กล่ินเน้ือกุง (odor), เน้ือสัมผัสของเน้ือกุง

เมื่อใชมือ (hand-fell texture), และการยอมรับรวม (overall acceptability)  แบงคะแนนเปน 9 ระดับ ไดแก  1= ไมชอบมากที่สุด (dislike 

extremely), 2 = ไมชอบมาก (dislike very much), 3 = ไมชอบปานกลาง (dislike moderately),  4 = ไมชอบเล็กนอย (dislike slightly),  5 = 

เฉยๆ (neither like or dislike),  6 = ชอบเล็กนอย (like slightly),  7 = ชอบปานกลาง (like moderately),  8 = ชอบมาก (like very much),  

และ 9 = ชอบมากที่สุด (like extremely) ระดับคะแนน 5 ถือวาเปน border line ของการประเมิน (Cheng et al., 1990)  
 

แผนการทดลองและการวิเคราะหขอมูล 

แผนการทดลองแบบ split plot จัดทรีทเมนตแบบ 4x6 factorial รวมทั้งหมด 24 ทรีทเมนต โดย main plot คือ สารยับยั้งแบคทีเรีย 

(control, sodium lactate, sodium acetate, และ sodium triphosphate)  สวน sub-plot  คือระยะเวลาในการเก็บ (0, 4, 8 ,12, 16, และ 20 

วัน)  โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํา แลวนําคาที่ไดจากการวิเคราะหลักษณะเชิงคุณภาพมาวิเคราะหทางสถิติโดยใชโปรแกรม SAS version 9 ที่ความ

นาจะเปน 95 เปอรเซ็นต  การจําแนกความแตกตางของคาเฉล่ียใชวิธี least significant level (LSD) ตามคําแนะนําของ Milliken and Johnson 

(1997) 
 

 
 



 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

สารยับยั้งแบคทีเรียและระยะเวลาในการเก็บรักษา พบวาไมมีปฏิสัมพันธกัน (interaction) (P>0.05) ในทุกคาที่ทําการวิเคราะห แต

ชนิดของสารยับยั้งแบคทีเรียและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอลักษณะเชิงคุณภาพของกุงกามกราม 
 

ผลของสารยับย้ังแบคทีเรียตอลักษณะเชิงคุณภาพของกุงกามกราม 

1.1 ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า  พบวาสารยับยั้งแบคทีเรียสงผลตอแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดย 

sodium acetate และ sodium triphosphate สามารถลดปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าไดดีเทาเทียมกัน  (Figure 1) คือสามารถลด

ปริมาณแบคทีเรียตํ่าลงกวาชุดควบคุม 1.77 และ 1.50 log cfu/g ตามลําดับ ในขณะที่ sodium lactate สามารถลดปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่

อุณหภูมิตํ่าไดเพียง 0.85 log cfu/g  ประสิทธิภาพของ sodium acetate ในการยับยั้งแบคทีเรียในกุงกามกรามสอดคลองกับ Al-Dagal and 

Bazaraa (1999) ซึ่งพบวา sodium acetate เขมขนรอยละ 10 สามารถลดการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าในกุง Penaeus spp. 

ทั้งตัวแชนํ้าแข็ง โดยทําให lag phase และ generation time ของแบคทีเรียเพ่ิมขึ้น  สวนการทดลองของ Mu et al. (1997) พบวาการใช 

sodium triphosphate เขมขนรอยละ 10 ทําใหปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าในกุง Penaeus spp. แชเย็น  ลดลงหลังวันที่ 3 ของการ

เก็บรักษา  สําหรับการใช sodium acetate ความเขมขนเพียงรอยละ 2 หรือ sodium lactate ความเขมขนรอยละ 2-5  ไมสามารถลดแบคทีเรีย

ที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าในกุง  Penaeus spp. (Zhuang et al., 1996; Al-Dagal and Bazaraa, 1999)  

ประสิทธิภาพของสาร sodium acetate และ sodium triphosphate  ในการลดปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า สงผลใหสามารถ

ชะลอการเนาเสียและยืดอายุการเก็บรักษากุงกามกรามได  เมื่อพิจารณาปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าที่ระดับ 7-8 log cfu/g ซึ่งแสดงวา

กุงเนาเสีย (Al-Dagal and Bazaraa, 1999) ชุดควบคุมจะเนาเสียในวันที่ 12 โดยมีแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าเทากับ 7.21 log cfu/g และใน

วันดังกลาว คะแนนการยอมรับรวมทางประสาทสัมผัสอยูที่ 4.49 คะแนน ซึ่งตํ่ากวา border line สวนกุงที่จุมใน sodium acetate และ 

sodium phosphate  มีปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า ในวันที่ 20 เทากับ  5.24  และ 5.32  log cfu/g  ตามลําดับ และในวันเดียวกันน้ี 

คะแนนการยอมรับรวมทางประสาทสัมผัสของกุงดังกลาวเทากับ 8.12 และ 7.93 ตามลําดับ ซึ่งสูงกวา border line แสดงวาเมื่อสิ้นสุดการ

ทดลองกุงกามกรามที่จุม sodium acetate และ sodium phosphate  ยังไมเนาเสีย ดังน้ันหากใชปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าและ

คะแนนการยอมรับรวมเปนเกณฑ การจุม sodium acetate และ sodium phosphate ทําใหอายุการเก็บรักษากุงกามกรามจะขยายจาก 12 เปน

มากกวา 20 วัน หรือขยายไปกวารอยละ 60 
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Figure 1 Quality characteristics of giant freshwater prawns as affected by antibacterial agents at 10% concentration. Within 

each quality characteristic, means antimicrobial agents not designated by same letter are significantly different according to 

LSD (P<0.05) 
 

1.2  ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลาง พบวาสารยับยั้งแบคทีเรีย ชนิด sodium acetate และ sodium triphosphate 

สามารถลดปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลางไดดีเทาเทียมกัน (Figure 1) โดย sodium acetate และ sodium triphosphate 

สามารถลดแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลาง ลดลงกวาชุดควบคุม 0.93 และ 0.65 log cfu/g ตามลําดับ สําหรับการใช sodium  lactate 

พบวาลดปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลาง ไดตํ่ากวาชุดควบคุมเพียงเล็กนอยแตไมแสดงความแตกตางทางสถิติ  (Figure 1) ปริมาณ

แบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลางอาจไมสัมพันธกับการเนาเสียของผลิตภัณฑสัตวนํ้าเทาแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า จึงไมมีรายงานระดับ
ที่กอใหเกิดการเนาเสีย (Huss, 1995) แตมาตรฐานของกุงดิบแชเยือกแข็ง/แชเย็น (มอกช. 9007-2548) กําหนดใหมีปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่

อุณหภูมิปานกลาง ไดไมเกิน 5.70 log cfu/g (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548) เมื่อนําคามาตรฐานดังกลาวมาเทียบ

กับปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลางของชุดควบคุม (6.00 log cfu/g), sodium lactate (5.94 log cfu/g), sodium acetate (5.88 

log cfu/g), และ sodium triphosphate (5.02 log cfu/g) พบวาทุกตัวอยาง (ยกเวนกุงที่จุมใน sodium triphosphate) มีปริมาณแบคทีเรียที่

เจริญที่อุณหภูมิปานกลางเกินคามาตรฐานต้ังแตวันที่ 0 แตในวันดังกลาว พบวาคะแนนทางประสาทสัมผัส (ลักษณะปรากฏ, กล่ิน, เน้ือสัมผัส, 

และการยอมรับรวม) มีคาเกิน 8 คะแนน ซึ่งสูงกวาคา border line มาก  ผลการทดลองที่ไดยืนยันรายงานของ Huss (1995) วาปริมาณ

แบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลางอาจไมสัมพันธกับการเนาเสียของสัตวนํ้า 
1.3 ปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมด (total volatile base nitrogen: TVB-N) เปนคาที่สูงขึ้นเมื่อสัตวนํ้าเกิดการเนาเสีย (Huss, 1995) 

การทดลองพบวาสารยับยั้งแบคทีเรียทั้ง 3 ชนิด สามารถลดปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดในกุงกามกรามอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเทียบ

กับชุดควบคุม  โดยสารยับยั้งแบคทีเรียที่ใหผลดีที่สุดคือ sodium  acetate สวนสารท่ีใหผลดีรองลงมาคือ sodium lactate หรือ sodium 

triphosphate ซึ่งสารสองชนิดน้ีใหผลไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) (Figure 1) รายงานของ Huss (1995) กลาววาดางที่ระเหยไดทั้งหมด

ในปลา (ยกเวนในปลากลุม gadoid)  สวนมากจะมาจากกิจกรรมของแบคทีเรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย ดังน้ันสารยับยั้งแบคทีเรียที่ใหผลดีใน

การลดปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า  เชน sodium acetate (Figure 1) อาจใหผลดีในการลดปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดเชนกัน   

1.4 การประเมินทางประสาทสัมผัส เปนการวิเคราะหลักษณะปรากฏ, กล่ิน, เน้ือสัมผัสเมื่อใชมือ, และการยอมรับรวมของเน้ือกุงพบวา
สารยับยั้งแบคทีเรียมีผลตอลักษณะปรากฏและการยอมรับรวมของเน้ือกุงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดย sodium acetate และ sodium 

triphosphate ไดคะแนนลักษณะปรากฏและการยอมรับรวมในระดับสูงไมแตกตางกัน (P>0.05) แตคะแนนสูงกวาคะแนนของ sodium 

lactate และชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) (Figure 2)  ดังน้ัน sodium acetate และ sodium triphospate สามารถชะลอการ

เปล่ียนแปลงทางประสาทสัมผัสของกุงกามกรามได การชะลอการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสน้ีอาจมาจากความสามารถในการลดปริมาณ
แบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า ซึ่งมีความสัมพันธกับการเนาเสียของกุง การทดลองสอดคลองกับ Al-Dagal and Bazaraa (1999) ที่พบวาเน้ือ

กุง  Penaeus spp. ที่จุมใน sodium acetate เขมขนรอยละ 10 เปนเวลา 2 นาที มีคะแนนลักษณะปรากฏสูงกวาชุดควบคุมในวันที่ 10 ของการ

เก็บรักษา  การศึกษาลักษณะเชิงคุณภาพอื่นๆ ของกุงกามกราม เชน  ความเปนกรดดาง, ความแข็ง, คาสีผิวเน้ือ (คา ‘L’, ‘a’, และ ‘b’), กล่ิน, และ

เน้ือสัมผัสเมื่อใชมือของเน้ือกุง (Figure 1 and 2) พบวาการจุมกุงในสารยับยั้งแบคทีเรียชนิดตางๆ ใหคาเหลาน้ีไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05)  



   
           Figure 2 Sensorial scores of raw giant freshwater prawns as affected by antibacterial agents  

at 10% concentration. Within each quality characteristic, means antimicrobial agents  

not designated by same letter are significantly different according to LSD (P<0.05) 

 

ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาตอลักษณะเชิงคุณภาพของกุงกามกราม  

2.1 ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่า  พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาสงผลตอปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าอยางมีนัยสําคัญ 
(P<0.05)  โดยปริมาณแบคทีเรียเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา จากปริมาณเริ่มตนเทากับ 4.5 cfu/g เปน  6.4 log cfu/g  ในวันสุดทาย

ของการทดลอง (Figure 3)  ปริมาณแบคทีเรียเริ่มตนที่พบน้ีสูงกวารายงานของ Lalitha and Surendran (2004)  ซึ่งพบปริมาณ แบคทีเรียที่

เจริญที่อุณหภูมิตํ่าในกุงกามกรามหักหัวเพียง 3.25 log cfu/g การเพ่ิมของปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิตํ่าตามระยะเวลาในการเก็บรักษานี้ 

เปนปรากฏการณที่พบทั่วไปในอาหารแชเย็นหรือแชนํ้าแข็ง เน่ืองจากการแชเย็นหรือแชนํ้าแข็งสามารถชะลอการเจริญของแบคทีเรียไดเทาน้ัน 
แตไมสามารถหยุดการเจริญของแบคทีเรียไดอยางสมบูรณ  (Jay, 2000) 

   
                          Figure 3 Quality of giant freshwater prawns as affected by storage time. Within each quality characteristic,  
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means storage times not designated by same letter are significantly different according to  

LSD (P<0.05) 

 

2.2 ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลาง พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาสงผลตอปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปาน-
กลางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ปริมาณแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลางเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยเพ่ิมจากปริมาณเริ่มตน

ที่ 5.71 log cfu/g เปน 6.73 log cfu/g ในวันที่ 20 (Figure 3)  ปริมาณเริ่มตนของแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลางที่ไดจากการทดลองสูง

กวารายงานของ Lalitha and Surendran (2004) ที่พบวาแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิปานกลาง ในกุงกามกรามหักหัวมีเพียง 4.92 log cfu/g 

2.3 ความเปนกรดดางของเน้ือกุง พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาสงผลตอความเปนกรดดางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยความเปน

กรดดางเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลา  (Figure 3) ความเปนกรดดางในเน้ือกุงเริ่มตนที่ 6.86 และเพ่ิมเปน 7.76 ในวันที่ 20  สอดคลองกับรายงานของ 

Cheng et al. (1990), Shamshad  et al. (1990), Goncalves et al. (2003), และ Zeng et al. (2005)   การเพ่ิมขึ้นของคาความเปนกรดดาง

ในเน้ือปลาเกิดจากการสะสมของแอมโมเนียและดางระเหยได (volatile bases) ชนิดตางๆ ซึ่งผลิตโดยแบคทีเรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย (Huss, 

1995) ปรากฏการณน้ีอาจเกิดในกุงและทําใหความเปนกรดดางเพ่ิมขึ้นเชนกัน 

2.4 ปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมด (total volatile base nitrogen: TVB-N) พบวามีคาเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05)  ตามระยะเวลา

ในการเก็บรักษา  โดยปริมาณดางที่ระเหยไดเพ่ิมขึ้นชาๆ ในชวง 4 วันแรก และเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วหลังจากวันที่ 12 (Figure 3)   ผลการทดลอง

สอดคลองกับ Leitao and Rios (2000) ซึ่งพบวาปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมดในกุงกามกรามเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา สําหรับ

กุงชนิดอื่นๆ พบวาดางที่ระเหยไดทั้งหมดเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษาเชนกัน (Fatima et al., 1988; Cheng et al., 1990; 

Shamshad et al., 1990; Yamagata and Low, 1995) 

2.5  ความแข็งของเน้ือกุง  พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาสงผลตอความแข็งของเน้ือกุงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) (Figure 3)  โดยคา

ความแข็งของเน้ือกุงลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษา  (Figure 3) ผลการทดลองที่ไดสอดคลองกับรายงานของ Nip and Moy (1981),  

Angel et al. (1985),  Xiong et al. (2002), และ Ando et al. (2004) ที่พบวาคาความแข็ง (hardness) หรือแรงเฉือน (shear) ของเน้ือกุง

ลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษา  ในกรณีกุงมีหัว การเสื่อมสภาพของเน้ืออาจเกิดจากการทํางานของเอนไซมพวก collagenases  ที่มาจาก 

hepatopancreas  เปนหลัก สําหรับกุงหักหัว การเสื่อมสภาพเกิดขึ้นไดเชนกัน เน่ืองจากกลามเน้ือกุงมีเอนไซม  calpain และ cathepsin  

(Xiong et al., 2002)  
2.6  สีผิวเนื้อกุง  แสดงโดยคา ‘L’, ‘a’ และ  ‘b’   พบวาคา ‘L’  เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา 

(Figure 3)  หมายความวากุงมีสีซีดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้น สอดคลองกับคําอธิบายของ Bal’a et al. (2000)  ที่กลาววาการเก็บรักษาเน้ือ

ปลาดุก channel ที่ยาวนานทําใหเกิดการสลายตัวของรงควัตถุ (pigment) ทําใหคา ‘L’เพิ่มขึ้น  สําหรับคา ‘b’ พบวาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 

(P<0.05) ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา (Figure 3)  สวนคา ‘a’ ไมผันแปรตามระยะเวลาในการเก็บรักษา (P>0.05) (Figure 3)  คาสีกุงที่

ผูวิจัยแตละกลุมวัดไดมีความแตกตางกัน  เชน การทดลองของ  Lopes-Caballero (2007) พบวาคา ‘a’ และ  ‘b’ ของกุง Parapenaeus 

longirostris  ไมมีการเปล่ียนแปลงตลอด 16 วันของการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส  สวน  Ando  et al. (2004) รายงานวาไมพบ

การเปล่ียนแปลงของคา ‘L’ บริเวณหางกุง  Kuruma ที่เก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สวนคา ‘a’ เพิ่มขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา 

แตในวันเดียวกันคา ‘b’  ลดลง 

2.7 การประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาคะแนนลักษณะปรากฏ, กล่ิน, เน้ือสัมผัสโดยใชมือ, และการยอมรับรวมของเน้ือกุงลดลง
อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น  (Figure 4) การเปล่ียนแปลงของเน้ือกุงตามระยะเวลาการเก็บรักษาอาจทําให

สีกุงเปล่ียนแปลงและมีลักษณะปรากฏไมดี  จึงสงผลใหคะแนนของลักษณะปรากฏมีคาตํ่าลง สวนการเพ่ิมขึ้นของแบคทีเรียระหวางการเก็บ
รักษาอาจมีสวนทําใหคะแนนกล่ินลดลง Gram and Huss (1996) กลาววาแบคทีเรียสามารถสรางสารมีกล่ินเหม็น เชน trimetylamine, 

hydrogen sulfide, methyl mercaptan (CH3SH), methylsulfide ((CH3)2S), ammonia, และสารระเหยอื่นๆ  ทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑ

สัตวนํ้าลดลง สวนคะแนนเน้ือสัมผัสที่มีคาลดลง อาจเปนผลจากการยอยสลายของกลามเน้ือกุง โดยเอนไซมยอยโปรตีน (protease) ที่มีอยูใน

กลามเน้ือกุงโดยธรรมชาติ เชน calpain และ cathepsin  (Xiong et al., 2002) นอกจากน้ียังมีเอนไซมยอยโปรตีนที่ผลิตโดยแบคทีเรียที่

กอใหเกิดการเนาเสีย (Venugopal, 1990) อาจมีสวนทําใหกลามเน้ือกุงออนลงจนสามารถตรวจสอบทางประสาทสัมผัสได  ผลการทดลองที่



ไดสอดคลองกับรายงานของ Shamshad et al. (1990) และ Fatima et al. (1988) ซึ่งทดลองในกุง Penaeus merguiensis  พบวาคะแนน

การยอมรับรวมลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น  

 
                Figure 4 Sensorial scores of raw giant freshwater prawns as affected by storage time. Within each quality characteristic, 

means storage times not designated by same letter are significantly different  

according to LSD (P<0.05) 
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sodium acetate หรือ sodium triphosphate เปนสารที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมการเจริญของแบคทีเรียและชะลอการ
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