
สวพ-ว-4(ด) 

(หน้า 3) 
บทคัดย่อ 

 วัตถุดิบหัวกุ้ งขาวสด มีปริมาณไนโตรเจนทัง้หมดเท่ากับร้อยละ 1.24  และความชืน้ร้อยละ 74.62   

pH เท่ากบั 7.16  ในหวักุ้ งมีจลุินทรีย์ท่ีเจริญและย่อยไคตินได้โดยพบ 2.0 x10 4  cfu/g สภาวะการย่อยสลาย

หวักุ้ งท่ีเลือกได้คือใช้กรดซิตริก หรือ กรดแล็กติก ความเข้มข้น 0.5 M เป็นเวลา 0 6 12 ชัว่โมงท่ี 28-30 องศา

เซลเซียส พบการยอ่ยสลายหวักุ้ งได้ดีคือจากหวักุ้ งบด 75 กรัมเม่ือย่อยสลายนาน 6 ชัว่โมงจะเหลือกากท่ีกรอง

ออกต่ํากว่า 20 กรัมโดยในของเหลวจากการย่อยสลาย ประกอบด้วยปริมาณของแข็งท่ีละลายได้(TSS) อยู่

ในช่วง 4-5 กรัมต่อหวักุ้ ง 100 กรัม และ 6-7 กรัมตอ่หวักุ้ ง 100 กรัม สําหรับกรดแล็กติกและกรดซิตริก 

ตามลําดบั ท่ีเวลาย่อยสลายนาน 6 ชัว่โมงการหมกัในกรดทัง้สองชนิดจะได้ของเหลวท่ีมีปริมาณไนโตรเจน

ทัง้หมดและไนโตรเจนท่ีไมใ่ชโ่ปรตีนอยูใ่นชว่งเทา่กบัร้อยละ 1.73-1.83 และ 1.06-1.37 กรัมตอ่หวักุ้ ง 100 กรัม 

ตามลําดบั นอกจากนัน้พบว่าระหว่างย่อยสลายตวัอย่างท่ีใช้กรดแล็กติก 0.1 M มีค่า pH สูงกว่า 4.5 และ

ยงัคงพบจลุินทรีย์ท่ีเจริญได้ในอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีมีไคตินและเป็นจลุินทรีย์ท่ีย่อยไคตินได้แตมี่ปริมาณต่ํากว่าท่ี

พบในวัตถุดิบหัวกุ้ งมาก  พบกลูโคซามีนเล็กน้อยในส่วนใสจากการย่อยหวักุ้ ง โดยมีปริมาณ 0.009-0.013 

mg/ml ของเหลว  เม่ือนําไฮโดรไลเสตมาปรับพีเอชเท่ากบั 5.75 และทําให้เข้มข้นจะได้สารให้กลิ่นรสกุ้ งท่ีมี

โปรตีนและเปปไทด์ขนาดโมเลกลุ 25 และ 6-10 kDa มีองค์ประกอบของกรดอะมิโนจําเป็นครบทัง้ 9 ชนิดโดย

มี Lys และ Leu สงู และพบกรดอะมิโนไม่จําเป็น 8 ชนิดโดยมี Glu, Asp และ Arg สงู ผลิตภณัฑ์แตง่กลิ่นรส

กุ้ งบรรจขุวดขณะร้อนแล้วนําไปผ่านการให้ความร้อนจนอณุหภูมิเท่ากบั 80๐C เป็นเวลา 10 นาที และทําเย็น

ก่อนเก็บท่ี 5-10๐C จะเก็บได้ 6 เดือน ผลิตภณัฑ์กลิ่นรสกุ้งท่ีได้ นํามาเป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารท่ีต้องการกลิ่นรส

กุ้งเชน่ ข้าวผดั ผดัผกั ต้มยํา หรือทาบนขนมปังกรอบและอบจะได้ขนมขบเคีย้วกลิ่นรสกุ้ง 
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ABSTRACT 

 Shrimp heads of Litopenaeus vannamei  were used as raw material. Shrimp heads 

consisted of 1.24% total nitrogen (TN) and 74.62% moisture with pH 7.16 and contained 

2x10 4 cfu/g of bacteria that can digest chitin. The conditions for acid hydrolysis of shrimp head 

were selected which were citric and lactic acid 0.5 M with 0,6,12 hr incubation at 28-30° C. After 

acid hydrolysis for 6 hr 75 g of ground shrimp head were digested leaving only less than 20g 

residue. The extract of shrimp head consisted of TSS in the range of 4-5 g/100g shrimp head and 

6-7 g/100g shrimp head for lactic and citric acid hydrolysis respectively. At 6 hr of acid hydrolysis 

the extract from both type of acids composed of TN 1.73-1.83 g/100g shrimp head and nonprotein 

nitrogen(NPN) 1.06-1.37 g/100g shrimp head. Only the treatment that used 0.1 M lactic acid has 

pH higher than 4.5. Following the addition of acid the amount of bacteria that can digest chitin were 

reduced largely. Glucosamine content was 0.009-0.013 mg/ml which is very low. Hydrolysate was 

neutralized then concentrated to get shrimp flavor paste. Shrimp flavor paste contained proteins 

and peptides of 25 and 6-10 kDa. It composed of 9 essential amino acids with high Lys and Leu, 

and 8 non-essential amino acids with high Glu, Asp and Arg. The concentrated product packed in 

bottle and heated to 80๐C for 10 min can be kept at 5-10๐C for 6 months. The concentrated 

product from acid hydrolysis extract showed strong shrimp odor and flavor .  
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