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 จากการศึกษาผลของเกลือต่อการหมกัและการยอมรับของกุง้ส้มท่ีผลิตจากกุง้ขาวดว้ยการ
เติมเกลือร้อยละ5 (KS-50) 7.5 (KS-75) และ 10 (KS-100) พบวา่ ระหวา่งการหมกักุง้ส้มทุกชุดการ
ทดลองมีจ านวนแบคทีเรียแลกติก (Lactic acid bacteria; LAB) และปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มข้ึน 
สอดคลอ้งกบัการลดลงของค่าพีเอช กุง้ส้ม KS-50 มีการลดลงของค่าพีเอชเร็วกวา่ชุดการทดลอง  
อ่ืน (p<0.05) การเติมเกลือท่ีระดบัความเขม้ขน้ต ่าส าหรับการผลิตกุง้ส้มมีผลต่อการลดระยะเวลา
การหมกั อยา่งไรก็ตามกุง้ส้ม KS-75 ไดรั้บคะแนนการยอมรับทุกดา้นมากกวา่กุง้ส้ม KS-50 และ 
KS-100 (p<0.05) จากการศึกษาผลของซูโครสท่ีผา่นการฟอกและไม่ฟอกสีต่อการหมกักุง้ส้มท่ี
ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ15 30 และ 45 พบวา่ เม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มข้ึนกุง้ส้มมีจ านวน LAB 
และปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มข้ึนและมีค่าพีเอชลดลง กุง้ส้มท่ีมีการเติมซูโครสร้อยละ 30 และ 45 มี
ปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มข้ึนและค่าพีเอชลดลงเร็วกวา่กุง้ส้มท่ีมีการเติมซูโครสร้อยละ 15 (p<0.05) 
จากผลการทดลองระดบัความเขม้ขน้ของซูโครสเพิ่มข้ึนมีผลต่อการเร่งการเจริญของ LAB และมี 
ผลเร่งการลดลงของค่าพีเอชและการเพิ่มข้ึนของปริมาณกรดทั้งหมด อยา่งไรก็ตาม กุง้ส้มท่ีมีการ 
เติมซูโครสท่ีผา่นการฟอกสีร้อยละ 30 ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด (p<0.05) จากการศึกษา
องคป์ระกอบทางเคมี พลงังานและจุลินทรียก่์อโรคของกุง้ส้มท่ีมีการเติมเกลือร้อยละ 7.5 และ
ซูโครสท่ีผา่นการฟอกสีร้อยละ 30 พบวา่ กุง้ส้ม ประกอบดว้ยโปรตีนร้อยละ 13.04 ไขมนัร้อยละ 
0.28 ความช้ืนร้อยละ 68.42 เถา้ร้อยละ 5.08 เกลือร้อยละ 3.87 และมีพลงังานทั้งหมด 105.94 กิโล
แคลอรี/100 กรัม รวมทั้งไม่พบจุลินทรียก่์อโรค ดงันั้นกุง้ส้มจึงมีความปลอดภยัส าหรับการบริโภค
และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และจากการศึกษาความคงตวัของกุง้ส้มระหวา่งการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (RT) และอุณหภูมิแช่เยน็ (RF) นาน 15 วนั พบวา่ กุง้ส้มท่ีเก็บรักษาท่ี RT มีอตัราการ
เพิ่มข้ึนของจ านวน LAB และปริมาณกรดทั้งหมดมากกวา่กุง้ส้มท่ีเก็บรักษาท่ี RF และกุง้ส้มท่ีเก็บ
รักษาท่ี RF ยงัคงไดรั้บการยอมรับมากกวา่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ดงันั้นการเก็บรักษาแบบ 
RF เป็นวธีิท่ีเหมาะสมต่อการยดือายกุารเก็บรักษากุง้ส้ม   
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