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การศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑกุงมาริเนดและการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 90 วัน 
โดยเปรียบเทยีบสวนประกอบที่ใช คือ กรด 3 ชนิด กรดแอซีติก กรดซทิริก และกรดแล็กติก ความ
เขมขนของกรดทั้ง 3 ชนิด เทากัน คือ รอยละ 5 เปรียบเทยีบกับปริมาณเกลือที่ใชเปนสวนประกอบ
ในกรดแตละชนิด คือ รอยละ 3,5 และ7 พบวา ปริมาณเกลือที่เหมาะสมกับกรดที่ใชทั้ง 3 ชนดิ คอื 
รอยละ 5 หลังจากหมกัเปนเวลา 8 วันจึงนาํผลิตภัณฑกุงมาริเนด ไปทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค
กลุมเปาหมายในอําเภอยานตาขาว จังหวัดตรัง จํานวน 100 คน จากหลากหลายอาชีพ โดยกลุมที่ให
การยอมรับใหเหตุผลในการบริโภคเนื่องจากพอใจในรสชาติ สวนกลุมที่ไมยอมรับถามีการวาง
จําหนายเนื่องจากไมเคยชินกับผลิตภัณฑ 

 
การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑกุงมาริเนดที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ4-8 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 90 วนั พบวา คาเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสตามวิธีการทดสอบแบบ 9 point 
hedonic scale ผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑในดานชอบรวม ซ่ึงใชกรดแอซีติก รอยละ 5 และ
เกลือรอยละ 5 ต่ําสุด โดยมีคาเฉลี่ย 4.70+1.66 สําหรับผลิตภัณฑที่ใชกรดซิทริกรอยละ 5 และเกลือ
รอยละ 5 เก็บรักษาที่อุณหภมูิ 4-8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน ความชอบรวมมีคาเฉลี่ย 7.20+1.24 
ในการทดลองครั้งนี้สรุปวา ผลิตภัณฑกุงมาริเนดที่ใชกรดแล็กติกรอยละ 5 ไดรับการยอมรับสูงสุด 
เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑนาน 15 วัน และการยอมรับผลิตภัณฑกุงมาริเนดจะมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษา
นานขึ้น และคุณภาพทางดานจุลลินทรีย พบวา จุลลินทรียทั้งหมดนอยกวา 30 โคโลนีตอกรัม แตไม
พบยีสตและรา 

 

     /  /  

ลายมือช่ือนิสิต  ลายมือช่ือประธานกรรมการ   



 


