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การศึกษาผลของอุณหภูมิน้าํและระยะเวลาแชกุงตอคุณภาพสีของกุงขาวแวนนาไมที่เล้ียง
ดวยน้าํความเคม็ต่าํและความเคม็ปกตหิลังจากตมสกุ พบวากุงทีเ่ล้ียงในน้าํความเคม็ต่าํและความเคม็
ปกตใิหผลการทดลองไมตางกนัคอืกลุมการทดลองทีแ่ชน้าํอณุหภมู ิ20 องศาเซลเซยีส นาน 15 นาท ี
มีคาความสวาง (L*) นอยที่สุดและแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับชุดควบคุม  
ซ่ึงไมผานการแชน้ํา คาความเปนสีแดง สีเขียว (a*) และคาความเปนสีเหลือง สีน้าํเงิน (b*)  
ไมมคีวามแตกตางกนัทางสถติแิตกลุมการทดลองทีแ่ชน้าํอณุหภมู ิ20 องศาเซลเซยีส  นาน 45 นาท ี
มแีนวโนมคา a* สูงทีสุ่ด ขณะทีก่ลุมการทดลองทีแ่ชน้าํอณุหภมู ิ 10 องศาเซลเซยีส นาน 45 นาท ี 
มแีนวโนมคา b* สูงทีสุ่ด คาแรงเฉอืน (N) เนือ้กุงทีแ่ชน้าํอณุหภมู ิ10 องศาเซลเซยีส นาน 45 นาท ี 
มคีามากทีสุ่ดและแตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติกิบัชดุควบคมุ สวนการประเมนิคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัสจากผูประเมิน 8 คน พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตสามารถแยกความเขม
ของสเีปลอืกระหวางกลุมการทดลองทีแ่ชน้าํอณุหภมู ิ 20 องศาเซลเซยีส นาน 45 นาท ี ออกจาก  
ชุดควบคมุได

การศกึษาผลของระยะเวลาในการงดอาหารกอนจบักุงตอปญหาการเกดิกุงหวัแตกหลัง    จาก
ตมสุก พบวาเปอรเซ็นตกุงหัวแตกลดลงทุกระยะเวลาในการงดอาหาร โดยเฉพาะที่ 12 และ 
18 ช่ัวโมง ของการงดอาหารมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดควบคุม ในขณะที่น้ํา
หนักของกุงลดลงเล็กนอยแตไมมีความแตกตางทางสถิติ จากการศึกษาทั้ง 2 การทดลองจะเห็นได
วากุงที่แชน้ําอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที หลังจากนําไปตมจะให สีแดงเขมมากที่
สุด และการงดอาหารของกุงอยางนอย 12 ช่ัวโมง สามารถลดปญหากุงหัวแตกได
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