
60

สรุปและขอเสนอแนะ

สรุป

1.  การแชกุงในน้ําที่มีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 นาที จะใหคาความสวาง 
(L*) ของเปลือกกุงต่ําที่สุด ซ่ึงหมายถึง กุงมีความเขมของสีเปลือกมากที่สุด การแชกุงในน้ําที่มี
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 45 นาที เปลือกจะมีคาความเปนสีแดง (a*) มากที่สุด และ
การแชกุงในน้ําที่มีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 45 นาที เปลือกจะมีคาความเปนสี
เหลือง (b*) มากที่สุด เพราะฉะนั้นการแชกุงในน้ําที่มีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 45 
นาที กอนนําไปตมในน้ําเดือด ประมาณ 3 นาที มีผลทําใหกุงมีสีเปลือกแดงเขมขึ้น

2.  การแชกุงในน้ําที่มีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 45 นาที จะมีคาแรงเฉือน
ของเนื้อ (N) สูงที่สุด หมายถึง เนื้อจะมีความเหนียวมากที่สุด

3.  ไมมีความแตกตางระหวางกุงที่เล้ียงดวยน้ําความเค็มต่ํา และความเค็มปกติ เนื่องจากสี
ของกุงขาวแวนนาไมไมไดขึ้นกับความเค็มเหมือนกับกุงกุลาดํา แตสีของกุงขาวแวนนาไมขึ้นกับ 
ปริมาณแพลงกตอน และสภาพการเลี้ยง (อรอนงค, 2547) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาในครั้งนี้ คือกุง
ที่เล้ียงดวยน้ําความเค็มต่ํามีคาสี (L* a* และb*) ที่บงชี้วากุงมีสีเขมกวากุงที่เล้ียงที่ดวยน้ําความเค็ม
ปกติหลังตมสุก เนื่องจากกุงที่เล้ียงดวยน้ําความเค็มต่ํามีปริมาณแพลงกตอนที่มากกวากุงที่เล้ียงที่
ดวยน้ําความเค็มปกติ

4.  กุงที่งดอาหารในทุก ๆ ชวงเวลา (6, 12 และ18 ช่ัวโมง) จะมีเปอรเซ็นตการเกิดกุงหัวแตก 
ลดลงตามระยะเวลาดังกลาว ในขณะที่น้ําหนักกุงลดลงเล็กนอย แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
ในทุกชวงเวลา เพราะฉะนั้นการงดอาหารอยางนอย 12 ช่ัวโมง กอนจับกุง จะสามารถลดปญหาการ
เกิดกุงหัวแตกหลังตมสุกได
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ขอเสนอแนะ

1.  ควรเผยแพรขอมลูตอเกษตรกรใหแชกุงในน้าํเยน็ 20 องศาเซลเซยีส อยางนอย 45 นาท ีกอน
ตมกุงจะสามารถลดปญหากุงสซีีดหลังตมสกุได

2.  ควรเผยแพรขอมลูตอเกษตรกรใหงดอาหารอยางนอย 12 ช่ัวโมง กอนจบักุงจะสามารถลด
เปอรเซน็ตการเกดิกุงหวัแตกหลังตมสกุได

3.  ควรมีการศึกษาถึงสาเหตุการเกิดกุงหัวแตกหลังตมสุก
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