
การปรับปรุงคุณภาพกุงขาวแวนนาไมเพื่อการสงออก

Improving Quality of Pacific White Shrimp (Litopenaeus vannamei) for Export

คํานํา

การเพาะเลี้ยงกุงขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) ในประเทศไทยอยางเปนทางการเกิด
ขึ้นหลังจากที่กรมประมงอนุญาตใหนําพอแมพันธุที่ปลอดเชื้อ (Specific Pathogen Free: SPF) เขามา
ทดลองเพาะเลี้ยงในป พ.ศ. 2545 ซ่ึงเปนชวงเวลาที่การเลี้ยงกุงกุลาดํา (Penaeus monodon)กําลัง
ประสบปญหาการเจริญเติบโตชามากจนถึงขั้นขาดทุน เกษตรกรจํานวนหนึ่งไดเปลี่ยนมาเลี้ยงกุง
ขาวแวนนาไมและประสบความสําเร็จ จึงทําใหการเลี้ยงกุงขาวไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นตาม
ลําดับ จะเห็นไดวาผลผลิตการเลี้ยงกุงขาวในป พ.ศ. 2547 มีประมาณ 250,000 เมตริกตัน ในขณะที่
ผลผลิตจากการเลี้ยงกุงกุลาดํามีประมาณ 100,000 เมตริกตัน (ชลอ และ พรเลิศ, 2547)    ในป พ.ศ. 
2548 มีผลผลิตกุงขาวถึง 308,000 เมตริกตัน ในขณะที่กุงกุลาดํามีเพียง 32,000 เมตริกตัน (สมศักดิ์, 
2548) เนื่องจากกุงขาวไดรับการพัฒนาสายพันธุมาเปนเวลานาน จนไดสายพันธุที่มีการเจริญเติบโต
ที่รวดเร็ว และมีขนาดไลเล่ียกัน สามารถเลี้ยงไดในระดับความหนาแนนสูงมาก  ทําใหไดผลผลิตสูง 
ระหวางการเลี้ยงมีการใชสารเคมีและยาปฏิชีวนะนอยกวาการเลี้ยงกุงกุลาดํา ทําใหตนทุนในการ
ผลิตต่ํา ในปจจุบันเกษตรกรสวนใหญหันมาเลี้ยงกุงขาวมากขึ้นซึ่งทําใหผลผลิตกุงขาวเพิ่มจํานวน
มากขึ้นโดยเฉพาะหลังจากที่สหภาพยุโรปหรืออียู ไดลดภาษีการนําเขาสินคากุงจากประเทศไทยลง
เทากับที่ประเทศไทยไดรับสิทธิพิเศษทางภาษีศุลกากร (Generalized System of Preferences: GSP) 
ทําใหประเทศไทยมีโอกาสที่จะขยายกําลังการผลิตและสงกุงไปยังสหภาพยุโรปเพิ่มมากขึ้น แตคุณ
ภาพของกุงจะตองไดมาตรฐานสากล คือ ไมมีสารตกคาง โดยเฉพาะไมมีการปนเปอนของยาคลอ
แรมเฟนิคอลและยาในกลุมไนโตรฟูแรนส เนื่องจากในขณะนี้ประเทศคูแขงทั่วโลกเปลี่ยนมาเลี้ยง
กุงขาวแวนมาไมดวยเชนกัน ทําใหอนาคตอันใกลการแขงขันจะมีความรุนแรงขึ้นอยางมาก ปญหาที่
พบนอกจากในดานการเลี้ยงแลว ผูสงออกพบวา กุงขาวมีสีแดงเขมนอยกวากุงกุลาดําหลังจากการ
ตมสุก เนื่องจากกุงขาวมีเปลือกบางและใสกวากุงกุลาดํา และการเลี้ยงกุงขาวสวนใหญในประเทศ
ไทยมีการปลอยลูกกุงอยางหนาแนน ถาเปนการเลี้ยงในบอดินน้ําจะขุนมีตะกอนดินแขวนลอยใน
ปริมาณมากสงผลใหปริมาณแพลงกตอนในบอเล้ียงมีนอย ทําใหโอกาสที่กุงขาวจะไดรับอาหาร
ธรรมชาติที่เปนแหลงผลิตของรงควัตถุ (pigment) หรือแคโรทีนอยด (carotenoid) นอยตามไปดวย 
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(ชลอ และ พรเลิศ, 2547; ชลอ และคณะ, 2548) การเสริมสารรงควัตถุ (pigment) เชน แคนทาแซน
ทิน (canthaxanthin) และแอสทาแซนทิน (astaxanthin) ในอาหารใหกุงกุลาดํากินเปนเวลานาน 4 
สัปดาห ทําใหกุงมีสีเขมขึ้น และมีสีฟาลดลง (มะลิ และคณะ, 2537) แตการเสริมสารรงควัตถุทําให
ตนทุนการผลิตสูงขึ้นในขณะที่ราคากุงขาวมีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ จากผลผลิตที่เพิ่มขึ้นมาในหลาย
ประเทศทั่วโลก สวนขั้นตอนในการจับกุงกอนที่จะนํากุงไปแปรรูปก็มีความสําคัญเชนกัน โดยพบ
วาเกษตรกรสวนใหญจะนํากุงไปแชในถังน้ําที่ใสน้ําแข็งริมขอบบอ บอยครั้งปริมาณน้ําแข็งมีนอย
มากเมื่อเทียบกับปริมาณกุงและตองแชกุงในถังเปนเวลานานกอนการลําเลียงไปคัดขนาดภายใน
ฟารม ซ่ึงตองรออีกนานพอสมควรกอนที่จะชั่งน้ําหนักเพื่อแชน้ําแข็งลําเลียงเขาสูหองเย็น เมื่อหอง
เย็นซื้อกุงและตองการนําไปแปรรูปในลักษณะตมสุก หรือที่เรียกวา กุงตมพรอมหัวและเปลือก
(cooked head-on and shell-on products) สงผลใหกุงขาวที่ไดมีสีซีด คุณภาพต่ํา ทําใหผูบริโภคบาง
สวนไมตองการและตั้งเงื่อนไขในการเลือกซื้อ เพราะฉะนั้นถาหากทําใหกุงขาวหลังจากแปรรูปใน
ลักษณะตมสุกมีสีสันเขมขึ้นกวาเดิม และมีความสดเพิ่มขึ้น จะทําใหผูสงออกสามารถหาตลาดขาย
กุงขาวไดงายขึ้นและสงผลใหมูลคาของกุงขาวแปรรูปเพิ่มขึ้นดวยโดยการวิจัยเพื่อหาวิธีการที่ทําให
สีของกุงขาวเขมขึ้นหลังการตมสุกและมีคุณภาพดีตามที่ตลาดตองการ

ปญหาอีกประการหนึ่งที่พบในกุงขาว คือ กุงขาวบางสวนหรือเปนจํานวนมากหลังจากนําไป
ตมใหสุกแลวบริเวณสวนหัวที่เปนที่ตั้งของตับและตับออน (hepatopancreas) จะมีลักษณะคลายกับ
นมขนสีขาวจํานวนมากออกมา ทําใหมองดูภายนอกคลายกับไขมันแตกออกมาจากตับและตับออน  
ซ่ึงเกษตรกรและผูสงออกมักจะเรียกวา กุงหัวแตก กุงเหลานี้ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคหรือขาย
ไดราคาที่ต่ําลง ลักษณะเชนนี้พบไดทั่วไปในแหลงเล้ียงกุงขาวดวยน้ําความเค็มต่ํา และความเค็ม
ปกติ ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่จะตองมีการทดลองคนควา เพื่อหาวิธีลดปญหากุงหัวแตก หรือมี
ลักษณะคลายไขมันออกมามากกวาปกติ ซ่ึงการวิจัยในครั้งนี้จะทดลองงดอาหารกอนการจับกุงใน
ระยะเวลาแตกตางกันวามีผลตออัตราการเกิดลักษณะดังกลาวหรือไม รวมทั้งศึกษาผลตอองค
ประกอบทางเคมีของกุงไดแก โปรตีน ไขมัน ความชื้น และเถา ในตัวกุง เพื่อเปนแนวทางในการจัด
การการเลี้ยงใหไดกุงขาวคุณภาพดีในสภาวะที่มีการแขงขันสูงจากผลผลิตกุงขาวที่ออกมาทั่วโลก
ดังนั้นจึงจําเปนที่จะตองพัฒนาคุณภาพของกุงขาวใหดีตามที่ตลาดตองการ ซ่ึงจะทําใหธุรกิจการ
เล้ียงกุงขาวประสบความสําเร็จสามารถแขงขันกับประเทศผูผลิตอื่น ๆ ได
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วัตถุประสงค

1.  เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิน้ํา และระยะเวลาในการแชกุงตอคุณภาพสีของกุงขาวแวนนา
ไมที่เล้ียงดวยน้ําความเค็มต่ํา และความเค็มปกติ

2. เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาในการงดอาหารกอนจับกุงตอปญหาการเกิดกุงหัวแตกหลัง
จากตมสุก
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การตรวจเอกสาร

1.  การเลี้ยงกุงขาวแวนนาไม

กุงขาวแวนนาไมเปนกุงที่มีแหลงกําเนิดในทวีปอเมริกา พบแพรกระจายทั่วไปในหลาย
ประเทศตั้งแตบริเวณชายฝงมหาสมุทรแปซิฟกตะวันออก จากตอนเหนือของเม็กซิโกถึงตอนเหนือ
ของเปรู ซ่ึงมีลักษณะพื้นทองทะเลเปนโคลนปนทราย ในที่ๆ มีอุณหภูมิตั้งแต 20 องศาเซลเซียส ขึ้น
ไป พบตั้งแตระดับความลึก 0-72 เมตร (Holthuis, 1980; Dore and Frimodt, 1987, Rosenberry, 1998)
Wassenberg and Hill (1987) รายงานวากุงขาวแวนนาไมเปนกุงที่เคลื่อนไหวรวดเร็วกินอาหารมาก 
สามารถกินอาหารไดทั้งพวกพืช สัตวและซากของสิ่งมีชีวิต กุงขาวจะวายน้ําเขาจับอาหารกินบริเวณ
กลางน้ําโดยเปนอาหารกึ่งจมกึ่งลอยทั้งพืชและสัตว กุงชนิดนี้จึงเปนที่นิยมเล้ียงกันมากใน          
ทวีปอเมริกา รวมทั้งอเมริกากลาง และใตไดแก เอกวาดอร เมก็ซโิก บราซิล โคลอมเบยี เปร ูเวเนซเูอลา 
เบลซิ คอสตารกิา เอลซลัวาดอร กวัเตมาลา ฮอนดรัูส ปานามา สหรัฐอเมรกิา บาฮามาส สาธารณรฐั                  
โดมินิกัน และเปอรโตริโก (Lester, 1992) โดยประเทศเอกวาดอรเปนประเทศที่มีการเลี้ยงมากที่สุด 
(Hirono and Leslie, 1992) สําหรับประเทศในแถบทวีปเอเชียนั้นในระยะแรกไดมีการทดลองเลี้ยง
ในประเทศฟลิปปนสในชวงป ค.ศ. 1978-1979 และในประเทศจีนเมื่อป ค.ศ. 1988 หลังจากนั้นจึงได
มีการเลี้ยงกันมากขึ้นและแพรหลายไปยัง ประเทศไตหวัน ไทย เวียดนาม อินโดนีเซีย และอินเดีย 
(Funge-Smith and Bringgs, 2003) ซ่ึงแตละประเทศมีแนวโนมที่จะทําการเลี้ยงเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะใน
ประเทศไทย (ตารางที่ 1) ซ่ึงกรมประมงอนุญาตใหมีการนํากุงขาวแวนนาไมเขามาเลี้ยง ตั้งแตป 
พ.ศ. 2545 เนื่องจากในขณะนั้นการเลี้ยงกุงกุลาดําประสบปญญาโตชา ไดผลผลิตไมแนนอน  (ชลอ 
และ พรเลิศ, 2547)
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ตารางที่ 1  ปริมาณผลผลิตของกุงขาวแวนนาไมและกุงกุลาดําของไทย ตั้งแตป พ.ศ. 2545-2549

ที่มา: สมศักดิ์ (2550)

ชลอ และ พรเลิศ (2547) กลาวถึงรูปแบบการเลี้ยงกุงขาวแวนนาไมในประเทศไทยโดยแบง
ตามความเค็มของน้ําไดเปน 2 แบบ คือ

1.1  การเลี้ยงกุงขาวดวยน้ําความเค็มต่ํา เปนการเลี้ยงในเขตพื้นที่น้ําจืด เชน พื้นที่ทางภาค
กลาง ใชน้ําความเค็มต่ํามากจนเกือบจะเปนระดับที่ถือวาเปนน้ําจืด โดยจะใชน้ําเค็มจากนาเกลือที่มี
ความเคม็ 100-200 สวนในพนัสวน (พพีที)ี มาเตมิในน้าํจดืเพือ่ใหไดระดบัความเคม็ประมาณ 3-4 พพีีที 
แลวทําการเลี้ยงในระบบปดมีการถายน้ํานอย สวนใหญจะกั้นคอกกอน โดยใชผาพลาสติกพื้นที่
ประมาณ 15 ตารางเมตร ความลึกประมาณ 80 เซนติเมตร แลวเติมน้ําจากนาเกลือเขาไปในคอกจน
ไดความเค็มประมาณ 8-10 พีพีที หลังจากนั้นจะใชลูกกุงซึ่งปรับความเค็มจากโรงเพาะฟกมาแลว
โดยนําลูกกุงระยะโพสลารวา 10-12 มาปลอยในคอก อนุบาลในคอกประมาณ 3-4 วัน ก็เปดคอก
ออกมา เนื่องจากกุงขาวจะกินอาหารเกง และวายน้ําตลอดเวลาเพราะฉะนั้นจะไมนิยมอนุบาลนาน
เกนิไปเพราะอาจจะมกีารกนิกนัเอง สวนอกีวธีิหนึง่เกษตรกรจะเตรยีมน้าํความเคม็ประมาณ 3-5 พพีทีี          
ทั้งบอ แลวใหทางโรงเพาะฟกปรับความเค็มของลูกกุงอยูที่ความเค็มต่ําสุดประมาณใกลเคียงกับที่
ปลอยในบอ แลวนําลูกกุงมาปลอยโดยตรงโดยที่ไมมีการกั้นคอก การปลอยลูกกุงโดยตรงในบอจะ
ใหอัตรารอดสูงกวา ถาปลอยลูกกุง 100,000 ตัว จะมีผลผลิตประมาณ 1,000 กิโลกรัม (1 ตัน) หรือ
มากกวา 1 ตัน เล็กนอย ไดกุงขนาด 60-80 ตัวตอกิโลกรัม ภายในระยะเวลาการเลี้ยง 3 เดือน

1.2  การเลี้ยงกุงขาวดวยน้ําความเค็มปกติ คือ น้ําที่มีความเค็ม 10 พีพีที ขึ้นไปในพื้นที่ริม
ชายฝงทะเลโดยเฉพาะการเลี้ยงทางภาคใต สวนใหญจะมีการปลอยลูกกุงอยางหนาแนนมากกวา

ป กุงขาวแวนนาไม (เมตริกตัน) กุงกุลาดํา (เมตริกตัน)
2545 39,000 221,000
2546 160,000 150,000
2547 180,000 180,000
2548 361,000 19,000
2549 509,000 10,400
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120,000 ตัวตอไร ผลผลิตประมาณ 2 ตันตอไร อัตรารอดประมาณ 80 เปอรเซ็นต เพราะฉะนั้น
กระแสการผลิตของกุงขาวที่ออกมามากในชวงกลางป พ.ศ. 2546 โดยเฉพาะการเลี้ยงทางภาคใตโดย
ใชน้ําความเค็มปกติทําใหหลายจังหวัดทางภาคใตซ่ึงไมเคยเลี้ยงกุงขาวมากอนหันมาเลี้ยงกุงขาวมาก
ขึน้มผีลผลิตสงูประมาณ 3-4 ตนัตอไร โดยมกีารปลอยลูกกุงอยางหนาแนนมากกวา 150,000 ตวัตอไร 
การเลี้ยงดวยน้ําความเค็มปกติจะไดผลดีกวาน้ําความเค็มต่ําเนื่องจากมีการถายน้ําในปริมาณที่มากใน
ชวงทาย ๆ ของการเลี้ยง

นอกจากนีกุ้งขาวแวนนาไมยงัสามารถเลีย้งในบอทีป่ดูวยโพลีเอททลีีน (พอีี) โดยชลอ และ 
พรเลิศ (2547) รวบรวมขอแตกตางระหวางการเลี้ยงกุงขาวในบอปูดวยพีอีและบอดินภายในฟารม
เดียวกันไวดังนี้

1. บอที่ปูดวยพีอี จะมีอุณหภูมิที่ผิวน้ําและพื้นบอจะสูงกวาบอดินประมาณ 0.5-1 
องศาเซลเซียส

2.  สีน้ําในบอพีอี จะเขียวเร็วกวาบอดิน เพราะวาบอพีอีไมมีตะกอนดินแขวนลอยมา
บังแสง อาหารที่เหลือจะเปนปุยและอาหารใหกับแพลงกตอน ทําใหแพลงกตอนเพิ่มจํานวนไดรวด
เร็ว และตอเนื่อง ในขณะที่บอดินมีตะกอนมากทําใหปริมาณแพลงกตอนมีนอยกวา

3.  กุงขาวที่เล้ียงในบอดินซึ่งมีตะกอนมากน้ําขุน จะมีสีซีดขาวถาตะกอนมีมากอยาง
ตอเนื่องเปนเวลานาน ในที่สุดกุงบางสวนจะเครียด และจะมีการเจริญเติบโตที่ชาลง ในขณะที่กุงขาว
ในบอที่ปูดวยพีอีสีจะเขมกวาเนื่องจากไดรับอาหารธรรมชาติ คือแพลงกตอนอยางตอเนื่อง          
เมื่อนําไปตมสุก สีของกุงจากบอพีอีจะแดงเขมกวาโดยอรอนงค (2547) รายงานวา ความแตกตาง
ของสีเปลือกกุงนาจะมีความสัมพันธกับปริมาณแพลงกตอนในบอ ถาปริมาณแพลงกตอนเหมาะสม 
คือมีสีเขียวอมน้ําตาล สีกุงจะเขมกวาบอที่น้ําขุนมีตะกอนมากและมีแพลงกตอนนอย

2.  แพลงกตอน

แพลงกตอนพืชมีความสําคัญในแหลงน้ํา เนื่องจากเปนกําลังผลิตเบื้องตนของระบบหวงโซ
อาหาร เพิ่มปริมาณออกซิเจนละลายในน้ํา และดูดซึมสารอินทรียและแรธาตุตาง ๆ ในแหลงน้ําโดย
กระบวนการสงัเคราะหแสง (Boyd, 1982) แฟรดาซ (2537) รายงานวา ปจจยัสงเสรมิการเจริญเติบโตของ
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แพลงกตอน ประกอบดวยแสง อุณหภูมิ แรธาตุหลัก และรอง สารอาหารที่จําเปน สารอินทรีย และ
ความเค็ม เมื่อปจจัยเหลานี้เหมาะสมกับแพลงกตอนชนิดใดก็จะทําใหแพลงกตอนชนิดนั้นเจริญขึ้น
เปนจํานวนมาก (Raymont, 1963) ผุสดี (2540) กลาววา แพลงกตอนพืชสามารถเจริญเติบโตไดในน้ํา
ที่มีความเค็มเปลี่ยนแปลงชวงกวางตั้งแต 5-40 พีพีที ซ่ึงขึ้นกับชนิดของแพลงกตอนและสภาวะแวด
ลอม ถึงแมวาแพลงกตอนจะเจริญไดดีในชวงความเค็มกวาง แตถาน้ําในบอเล้ียงกุงมีความเค็มต่ํากวา 
10 พีพีที แพลงกตอนสวนใหญที่พบจะเปนกลุมสีเขียวแกมน้ําเงิน (blue-green algae) เชน 
Oscillatoria และ Microcystis ถาความเค็มสูงกวา 30 พีพีที มักพบไดอะตอม เชน Nitzchia และ 
Pleurosigma และพบไดโนแฟลกเจลเลต เชน Ceratium  ปทมาภรณ (2547) ศกึษาชนดิของแพลงกตอน
ในลาํไสกุงขาวแวนนาไม โดยพบวาแพลงกตอนทีพ่บในลาํไสจะสอดคลองกบัชนดิของแพลงกตอนที่
พบมากในบอเล้ียงกุง ในขณะที ่พจมาน (2549) รายงานวาแพลงกตอนพชืจะมรีงควตัถุเปนองคประกอบ
ภายในเซลล เมื่อกุงกินแพลงกตอนเขาไปจึงมีผลตอสีเปลือกกุงสด และเมื่อตมเปนกุงสุกมีสีเขมมาก
ขึ้น ซ่ึงแพลงกตอนแตละกลุมจะมีรงควัตถุที่แตกตางกัน สาหรายสีเขียวแกมน้ําเงิน จะมีปริมาณ
คลอโรฟลล และไฟโคบลิินมากกวาชนดิอืน่ กลุมสาหรายสเีขยีวอมเหลอืง จะมแีคโรทนี และแซนโธฟลล
มากกวาชนิดอื่น (ลัดดา, 2530)

3.  แคโรทีนอยดท่ีพบในครัสเตเซียน

3.1  แอสทาแซนทิน (astaxanthin) ซ่ึงมีสูตรโครงสรางแสดงในภาพที่ 1 เปนองคประกอบ
หลักของแคโรทีนอยดในครัสเตเซียน ทั้งในน้ําทะเลและน้ําจืด มี 3 รูปแบบคือ

3.1.1  Unesterified
3.1.2  Esterified
3.1.3  Chromoprotein

ในรูปของ unesterified และ esterified จะไมละลายน้ําแตในรูป chromoprotein สามารถ
ละลายน้ําได แอสทาแซนทินสวนใหญจะอยูในรูปของ unesterified ซ่ึงจะจับอยูกับโปรตีนภายใน
โครมาโตฟอร แต chromoprotein จะพบอยูภายนอกโครมาโตฟอร ที่อยูในเนื้อเยื่อรอบนอก
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ภาพที่ 1  สูตรโครงสรางของ astaxanthin (3,3,-dihydroxy-4,4,-diketo-β-carotene)

3.2  เบตา-แคโรทีน (β–carotene) พบในปริมาณนอย โดยจะแพรกระจายอยูทั่วรางกาย แต
จะพบมากที่ตับ และตับออน Goodwin (1960) รายงานวา พบเบตา-แคโรทีนมากใน isopod ชนิด
Asellus aquaticus และพวก cirriped ที่เปนปรสิต เชน Sacculina carcini

3.3  แซนโธฟลล (xanthophyll) พบในปริมาณนอย Goodwin (1960) รายงานวาพบแซนโธ
ฟลล ในตับ และตับออน เลือด ไข และที่ตา ในขณะที่มีรายงานพบสารพวกคริบโทแซนทิน 
(cryptoxanthin) ใน isopod ชนิด A. aquaticus ที่เปลือกของ Carcinus maenas และในตาของ 
Homarus gammarus

3.4 โครโมโปรทีน (chromoprotein) คือ สารประกอบเชิงซอนระหวางแอสทาแซนทินกับ
โปรตีน ใน Carcinus maenas จะพบสารสีเขียวที่เปลือกเกาหลังลอกคราบ แตจะพบสีสารน้ําตาลที่
ช้ันของเยื่อบุผิวของเปลือกใหม (Wald  et al., 1948)

Storebakken et al. (1987) ศึกษาการใชแคโรทีนอยดในการเพิ่มคุณภาพสีของเนื้อปลา 
Atlantic salmon โดยเปรียบเทียบประสิทธิภาพของ แอสทาแซนทิน, แอสทาแซนทินไดพาลมิเทท 
(astaxanthin dipalmitate) และแคนทาแซนทิน(canthaxanthin) ที่ระดับ 0, 30, 60 และ 90 มิลลิกรัม
ตออาหาร 1 กิโลกรัม ทดลองผสมในอาหารใหปลากินเปนเวลา 56 สัปดาห โดยอาหารที่ใชในกลุม
ควบคุมเปนอาหารสําเร็จรูปที่มีปริมาณแคโรทีนอยด มากกวา 1 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม  
สวนแคนทาแซนทินจะใช carophyll red (10%) ที่มีขายในทองตลาด การวิเคราะหสีจะเปนการให
คะแนนดวยตาเปลา โดย 0 หมายถึงไมมีสี และ 8 หมายถึงแดงที่สุด พบวาปริมาณแคโรทีนอยด ที่
ตรวจพบในปริมาณมากมีผลทําใหสีที่มองเห็นเพิ่มมากดวย เมื่อเปรียบเทียบระหวางแคโรทีนอยด
แตละชนิดพบวาแอสทาแซนทินจะทําใหเนื้อปลามีสีแดงมากที่สุด รองลงมาคือ แคนทาแซนทิน 
และแอสทาแซนทินไดพาลมิเทท ตามลําดับ และปริมาณแคโรทีนอยด ที่พบในกลามเนื้อก็จะมีความ
สัมพันธเชนเดียวกัน สวนที่ ผิวหนังจะพบแคนทาแซนทินปริมาณมากกวาแอสทาแซนทิน                
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การทดลองนี้แสดงวาแอสทาแซนทินมีการดูดซึม และสะสมดีกวาแคโรทีนอยด ทั้ง 2 ชนิดที่ทําการ
ทดลอง Torrissen (1986) ทาํการเปรยีบเทยีบการดดูซมึและการตกคางในกลามเนือ้ของแอสทาแซนทิน 
และแคนทาแซนทินพบวามีปริมาณแอสทาแซนทินในเนื้อปลามากกวาแคนทาแซนทิน และปลายิ่ง
มีน้ําหนักมากขึ้นจะมีการดูดซึมแอสทาแซนทินที่บริเวณกระเพาะอาหารในสวน pyrolus มากขึ้นไป
ดวย จาก 2 การทดลองนีส้ามารถอธบิายไดโดยกระบวนการสงัเคราะห (biosynthesis) ของแคโรทนีอยด
โดยแคโรทีนอยดที่มีอยูในธรรมชาติจะมีอยูหลายรูปแบบ ซ่ึงเมื่อสัตวน้ําพวกปลาและกุงกนิเขาไปก็
จะผานกระบวนการเปลีย่นแปลงโครงสรางตาง ๆ ใหอยูในรปูสดุทาย คอื แอสทาแซนทนิ แลวดดูซมึเขา
กลามเนือ้ (D,Abramo  et al., 1983) เพราะฉะนัน้การใหแคโรทนีอยดในรปูแอสทาแซนทินจะสามารถ
ดูดซึมไดเร็วกวาแคนทาแซนทิน และคุณสมบัติในการรวมตัวกับไลโพโปรตีนที่ดีกวาของ                
แอสทาแซนทิน ทําใหมีการตกคางในกลามเนื้อมากกวาดวย ดังนั้นการใชแอสทาแซนทินจึงใหผลดี
กวาการใช แคนทาแซนทิน

มะลิ และคณะ (2537) ศึกษาผลการเสริมสารรงควัตถุแคนทาแซนทิน และแอสทาแซนทิน  
ที่ระดับตาง ๆ ในอาหารตอสีของกุงกุลาดํา เมื่อเร่ิมทดลองกุงมีน้ําหนักเฉลี่ย 3.7-4.0 กรัม เล้ียงดวย
อาหารทดสอบ 6 สูตร คือ สูตรควบคุมเปนสูตรที่ไมเสริมสารรงควัตถุใด ๆ สูตร 1 และ 2 เสริม  
แคนทาแซนทินที่ระดับ 50 และ 100 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม สวนสูตร 3, 4 และ 5 เสริม   
แอสทาแซนทินที่ระดับ 25, 50 และ 75 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัมตามลําดับ ดําเนินการทดลอง
ในโรงเรือนเปนเวลา 8 สัปดาห จากผลการทดลองพบวาทั้งแคนทาแซนทิน และแอสทาแซนทินมี
สวนชวยปรับปรุงสีของกุงกุลาดํา และชวยใหกุงสีฟาลดจํานวนลง โดยแอสทาแซนทินมีประสิทธิ
ภาพสูงกวาแคนทาแซนทินประมาณ 2.8 เทา กุงจะสะสมแอสทาแซนทินในเนื้อเยื่อเปนสวนใหญ 
การเสริมแอสทาแซนทิน 50 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัมเลี้ยงกุงเปนเวลา 4 สัปดาห เพียงพอที่จะ
ชวยใหกุงมีสีไดมาตรฐานตามที่ตลาดตองการ

4.  การเนาเสียของปลาและสัตวน้ํา

สาเหตุการเนาเสียของปลาเกิดจากกระบวนการตางๆ คือ จากน้ํายอยของปลาเอง (autolysis) 
จากการกระทําของแบคทีเรีย (bacterial spoilage) และจากการออกซิเดชั่น (oxidation)
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หลังจากปลาตายการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีจะแบงเปน 3 ระยะ คือ

ระยะที่ 1 เรียกวา ระยะกอนการเกร็งตัว (pre rigor-mortis)
ระยะที่ 2 เรียกวา ระยะเกร็งตัว (rigor-mortis)
ระยะที่ 3 เรียกวา ระยะหลังการเกร็งตัว (post rigor-mortis)

ระยะกอนการเกร็งตัว และระยะเกร็งตัว เกิดจากน้ํายอยของตัวปลาเอง ซ่ึงปลายังมีความสด
อยู กลามเนื้อมีความยืดหยุนสูง มีการสลายตัวของเอทีพี (ATP) มีการยอยสลายสารประกอบโปรตีน 
และออกซิเดชั่น สวนระยะหลังการเกร็งตัวเกิดจากการกระทําของแบคทีเรีย โดยระยะเกร็งตัวมี
ความสําคัญมาก ถาปลามีระยะนี้ยาวจะสามารถรักษาความสดของปลาไดยาวนาน เนื้อปลามี
คารโบไฮเดรตนอย ซ่ึงอยูในรูปของสารประกอบไกลโคเจน เมื่อเกิดการสลายตัวของไกลโคเจน 
(glycolysis) จะแตกตัวใหกรดแลคติก ถาไกลโคเจนหมดไปปลาจะแสดงลักษณะนิ่ม ในระหวางที่
แชปลาในน้ําแข็ง แบคทีเรียที่ชอบความเย็น (psychrophilic bacteria) จะเพิ่มจํานวนอยางรวดเร็ว 
แบคทีเรียพวกนี้จะยอยสลายเนื้อเยื่อปลาทําใหเกิดกลิ่นในระยะหลังการเกร็งตัว โดยระยะแรก
โปรตีนเปลี่ยนเปนเพปไทด (peptide) และกรดอะมิโน ระยะที่สองจะเกิดไฮโดรเจนซัลไฟดกับเอมีน 
(ภาควิชาผลิตภัณฑประมง, 2542)

มัทนา (2548) กลาววา การเนาเสียของกุงมีกระบวนการการเนาเสียเนื่องจากแบคทีเรียที่แตก
ตางจากปลา กุงที่จับไดจากที่ไกล ๆ จะตองไดรับการดูแลใหดีและสะอาด เมื่อมาถึงโรงงานแลวตอง
เปลี่ยนน้ําแข็งที่ใสมาใหม และถาจะตองผานกรรมวิธีอยางใด เชน ตม หรือแชเยือกแข็งก็ควรทํา
อยางรวดเร็ว เพื่อใหกุงมีคุณภาพเทากันหรือใกลเคียงกับกุงสดที่มาถึงใหม การตมกุงดวยน้ําสะอาด
ถาทําหลังจากจับจะเปนการปองกันการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ไดดังนี้ คือ

4.1  ปองกันกระบวนยอยสลายของเนื้อกุงทางชีวเคมี (biochemical breakdown) ของเนื้อกุง
เชน หัวงอลง น้ําหนักลดลงไป โดยเฉพาะที่หัวกุงซึ่งจะมีเอนไซมที่ยอยสลายเนื้อเยื่อของตัวเองทํา
ใหไดสารที่มีกล่ิน ซ่ึงจะเปนดัชนีช้ีความสดของกุง การทํางานของน้ํายอยจะเร็วหรือชาขึ้นอยูกับ
เวลาและอุณหภูมิ

4.2  ปองกันการเกิดเมลาโนซิส (melanosis) หรือจุดดํา (black spot) เนื่องจากปฏิกิริยาเติม
ออกซิเจนของไทโรซีน (tyrosine) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนในเนื้อกุงแลวเกิดเปนสารประกอบเชิงซอน       
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มีสีเขม (melanin pigment) โดยมีเอนไซมไทโรซิเนส (tyrosinase) เปนตัวเรงปฏิกิริยา การยับยั้งไม
ใหเกิดจุดดําทําไดขณะที่กุงยังสดหรือเพิ่งขึ้นจากน้ําใหมๆ โดยการจุมกุงในสารละลาย metabisulfite  
30 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 1 นาที แตผูใชจะตองระวังปริมาณการใชสารเคมีชนิดนี้เพราะมีขอกําหนด
เกี่ยวกับปริมาณสารตกคางในผลิตภัณฑสัตวน้ําดวย

4.3  ปองกันการเสียหายจากกิจกรรมของแบคทีเรีย (bacterial spoilage) เชน การเกิดสาร      
อินโดล (indole) ซ่ึงเปนตัวบงชี้คุณภาพกุงที่เกิดจากการยอยสลายของกรดอะมิโนทริพโทเฟน 
(tryptophan) โดยพวกแบคทีเรีย การทําใหกุงเย็นลงทันทีจะชวยยับยั้งการเกิดอินโดลได เพราะเปน
การยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ดังนั้นในการเก็บรักษากุงจึงมีการแนะนําใหเด็ดหัวกอนดอง
น้ําแข็ง ซ่ึงจะชวยใหกุงคงสภาพความสดไวไดถึง 14 วัน ในขณะที่กุงไมไดเด็ดหัวจะคงสภาพความ
สดไวได 5 วัน เพราะฉะนั้นการดูแลรักษากุงอยางดีตั้งแตหลังการจับและอยูในระหวางการขนสงจึง
มีความสําคัญอยางมาก เพราะถาหากวัตถุดิบไมมีคุณภาพก็จะมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑตอไป

5.  การใชน้ําแข็งในการเก็บรักษาสัตวน้ํา

สุทธวัฒน (2548) กลาวไววา การใชน้ําแข็งในการเก็บรักษาสัตวน้ํามีมานานแลว ทั้งนี้เนื่อง
จากน้ําแข็งมีขอดีหลายประการ ดังนี้

5.1  น้ําแข็งสามารถลดอุณหภูมิของสัตวน้ํา ใหไดประมาณ 0 องศาเซลเซียส มีผลใหการ
เจริญของจุลินทรียที่เปนสาเหตุของการเนาเสียรวมทั้งจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคลดต่ําลง สงผลใหลด
อัตราการเนาเสียและอัตราความเสี่ยงจากจุลินทรียกอโรค (safety risk) นอกจากนี้อุณหภูมิที่ลดลงมี
ผลลดปฏิกิริยาของเอนไซมชนิดตางๆ ดังนั้นการลดอุณหภูมิของสัตวน้ํา ควรกระทําทันทีหลังสัตว
ตายโดยเฉพาะในระยะเกร็งตัว

5.2   น้ําแข็งสามารถใหความชื้นกับสัตวน้ํา น้ําแข็งที่ละลายสามารถปองกันการแหงหรือสูญ
เสียน้ําของผิวของสัตวน้ํา (surface dehydration) และลดการสูญเสียน้ําหนักของสัตวน้ํา น้ําที่เกิดจาก
การละลายมีผลเพิ่มการถายเทความรอนระหวางสัตวน้ําและผิวหนาของน้ําแข็ง ทั้งนี้เนื่องจากน้ํา
สามารถนําความรอนไดดีกวาอากาศ ดังนั้นการใชน้ําผสมน้ําแข็งจึงมักใชเพิ่มอัตราการใหความเย็น 
เชน การใชน้ําทะเลผสมน้ําแข็ง (chilled sea water; SW) อยางไรก็ตามน้ําแข็งที่ละลายมีผลชะเม็ดสี
ตางๆ จากหนังและเหงือกของปลารวมทั้งสามารถชะสารอาหารตางๆ โดยเฉพาะจากเนื้อปลาแล 
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โดยทั่วไปการปลอยใหน้ําที่ไดจากการละลายไหลออกจากภาชนะบรรจุไดรับคําแนะนําสําหรับการ
บรรจุสัตวน้ําในกลองหรือภาชนะบรรจุอ่ืนๆ ในกรณีของการแชสัตวน้ําในน้ําทะเลเย็นหรือน้ําทะเล
ผสมน้ําแข็ง จําเปนตองประเมินผลการฟอกจางของสี หรือผลกระทบอื่นๆ เชน การดูดซับเกลือจาก
น้ําทะเลเขาสูตัวสัตวน้ํา หรือการเกิดลักษณะขุนขาวของตาปลา และเหงือกปลา

5.3   น้ําแข็งมีสมบัติทางกายภาพที่ดีหลายประการ

5.3.1  น้ําแข็งมีประสิทธิภาพในการทําเย็นสูง (cooling capacity) ความรอนแฝงของ
น้ําแข็งมีคาประมาณ 80 กิโลแคลลอรีตอกิโลกรัม การลดอุณหภูมิของสัตวน้ํา 1 กิโลกรัม อาศัยน้ํา
แข็งปริมาณเล็กนอย เชน การลดอุณหภูมิของปลา 1 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ใชน้ํา
แข็งประมาณ 0.25 กิโลกรัม เพื่อลดอุณหภูมิใหมีคาเทากับ 0 องศาเซลเซียส ในทางปฏิบัติจริงจําเปน
ตองใชน้ําแข็งปริมาณสูงกวาที่คํานวณไว เพื่อชดเชยการสูญเสียความรอน (thermal loss) การใช
ภาชนะบรรจุที่มีฉนวน (insulated container) จึงมีผลปองกัน thermal loss โดยเฉพาะในเขตรอน

5.3.2  การละลายของน้ําแข็งกอใหเกิดระบบควบคุมอุณหภูมิในตัวเอง การละลายเปน
การเปลี่ยนสภาพจากน้ําแข็งเปนน้ํา และจะเกิดที่อุณหภูมิคงที่ คือ 0 องศาเซลเซียส นอกจากนี้น้ําแข็ง
ที่ละลายสามารถแพรกระจายอยางทั่วถึงบนผิวของสัตวน้ํา ซ่ึงตางจากการใหระบบความเย็นแบบ
เครื่องกล (mechanical refrigeration system) เชน การใหอากาศเย็น หรือการใชน้ําทะเลเย็น ซ่ึงบาง
คร้ังการกระจายความเย็นอาจเกิดขึ้นไมทั่วถึง โดยเฉพาะการใหความเย็นกับสัตวน้ําปริมาณมาก น้ํา
แข็งที่ผลิตจากน้ําทะเลสามารถละลายที่อุณหภูมิต่ํากวาน้ําแข็งที่ทําจากน้ําจืด ทั้งนี้ขึ้นกับปริมาณ
เกลือในน้ําทะเล ซ่ึงโดยทั่วไปมีเกลือ 3.5 เปอรเซ็นต น้ําแข็งที่ผลิตจากน้ําทะเลละลายที่อุณหภูมิ
ประมาณ -2.1 องศาเซลเซียส ดังนั้นสัตวน้ําอาจเกิดการแชแข็งบางสวนและอาจมีการดูดซับเกลือเขา
ไปในกลามเนื้อ  ดังนั้นการใชน้ําแข็งที่ผลิตจากน้ําทะเลจึงไมมีระบบควบคุมอุณหภูมิที่ดี             
(self-controlled temperature system)

5.4  มีความสะดวก ราคาถูก และปลอดภัย

5.4.1  เปนวิธีที่งายตอการขนยาย การเก็บหรือการใช นอกจากนี้สามารถกระจายได
อยางสม่ําเสมอรอบตัวปลา ทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของน้ําแข็ง
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5.4.2  วัตถุดิบที่ใชผลิตน้ําแข็งหาไดงายและมีอยูทั่วไป อยางไรก็ตามน้ําที่ใชควรเปน
น้ําที่สะอาด และตองมีการปฏิบัติอยางเหมาะสม เชน การใชคลอรีน (chlorination) น้ําทะเลสะอาด
สามารถใชในการผลิตน้ําแข็ง ซ่ึงมักกระทําในกรณีที่หาน้ําจืดไดยากและน้ําจืดมีราคาแพง อยางไรก็
ตามน้ําจากอาวหรือน้ําบริเวณใกลชายฝงไมเหมาะสําหรับการผลิตน้ําแข็ง

5.5  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาสัตวน้ํา น้ําแข็งสามารถใชในการยืดอายุการเก็บรักษาสัตว
น้ํา โดยชะลอปฏิกิริยาของน้ํายอยจากตัวสัตวน้ําเอง และน้ํายอยจากจุลินทรียในตัวสัตวน้ํา การใชน้ํา
แข็งในอัตราสวนที่เพียงพอกับระยะเวลาการเก็บรักษาและขนสงมีผลใหสามารถขนสงสัตวน้ําไปยัง
ประเทศขางเคียงสงผลตอการพัฒนาเศรษฐกิจ

6.  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง

สุทธวัฒน (2548) กลาววา การแชแข็งเปนวิธีการถนอมรักษาสัตวน้ําที่มีประสิทธิภาพ
สามารถปองกันการเนาเสียของสัตวน้ํา อยางไรก็ตามการแชแข็งและการเก็บรักษาในสภาวะแชแข็ง
เปนระยะเวลานานสงผลใหสัตวน้ํามีคุณภาพลดลง ทั้งนี้เกิดจากการแปรสภาพของโปรตีน    
(protein denaturation and aggregation) รวมทั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันในกลามเนื้อสัตวน้ํายัง
คงเกิดขึ้น สงผลใหสมบัติเชิงหนาที่ของกลามเนื้อลดลง

ในกระบวนการแชแข็งนั้นมีการสรางผลึกของน้ําแข็งซึ่งมีขนาดแตกตางกัน ทั้งนี้ขึ้นกับ
อัตราความเร็วของการแชแข็งตลอดจนอุณหภูมิในการเก็บรักษาภายหลังการแชแข็ง ผลึกน้ําแข็ง
ขนาดใหญซ่ึงเปนผลจากการแชแข็งแบบชานั้นอาจมีผลทําลายเซลลกลามเนื้อ การเกิดผลึกน้ําแข็ง
และเพิ่มขนาดของผลึกน้ําแข็งทําใหปริมาณน้ําลดลง สงผลใหความเขมขนของตัวถูกละลายเพิ่มขึ้น 
และมีผลในการเรงการเปลี่ยนแปลงเนื้อเยื่อตาง ๆ นอกจากนี้ผลึกน้ําแข็งขนาดใหญมีผลใหเซลล
แตก และปลดปลอยเอนไซมตาง ๆ เชน เอนไซมจากไลโซโซมหรือไมโทคอนเดรียเขาไปยังสวน
ซารโคพลาซึม ซ่ึงสามารถตรวจสอบและติดตามเอนไซมดังกลาวเปนดัชนีบงชี้ถึงการแตก และการ
ทําลายเซลลกลามเนื้อได ปจจัยที่มีผลตอการเสื่อมเสียของสัตวน้ําระหวางการเก็บรักษา มีดังนี้

6.1  อัตราการแชแข็ง การแชแข็งอยางรวดเร็วมีผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี และชีว
เคมีของสัตวน้ําระหวางการเก็บรักษานอยกวาการแชแข็งอยางชา ดังนั้นการแชแข็งอยางรวดเร็วจึงมี
ผลตอการรักษาคุณภาพสัตวน้ําไดดีกวาการแชแข็งแบบชา
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6.2 อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา อุณหภูมิการเก็บรักษาที่ต่ําลงมีผลลดปฏิกิริยา
ตางๆ ซ่ึงเกี่ยวของกับการสูญเสียคุณภาพของสัตวน้ํา

6.3  ชนิดของสัตวน้ํา สัตวน้ําที่มีไขมันสูงมีแนวโนมที่จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เหนียวลดลง
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งทั้งนี้เนื่องจากไขมันทําหนาที่ปองกันการจับตัวของโปรตีน 
Stodolnik and Knasisk (1981) เติมน้ํามันตับปลาคอด ลงในเนื้อปลาคอดบด พบวาสามารถลด
ลักษณะเนื้อที่จับตัวกันระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง โดยเฉพาะตัวอยางที่ผานการแชแข็ง
แบบชา

6.4  ปจจัยภายใน ความคงตัวของสัตวน้ําขึ้นอยูกับฤดูของการจับ ความสมบูรณของอาหาร
ความสมบูรณเพศ เชน ปลาที่ตกเปนเกมกีฬา ซ่ึงจับในฤดูใบไมผลิ มีแนวโนมเกิดออกซิเดชันใน
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งไดสูงกวาปลาที่จับในชวงเวลาอื่น

6.5  ประวัติของสัตวน้ําภายหลังการตาย ผลของระยะเวลาหลังการตายตอการเปลี่ยนแปลง
ที่ตามมาระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง ขึ้นกับชนิดและปจจัยอ่ืน ๆ เชน การแชน้ําแข็งกอน
การแชแข็ง ดังนั้นปลาสดแชแข็งมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งสูง
กวาปลาที่ผานการเก็บรักษาในน้ําแข็งกอนแชแข็ง (Careche and Tejada, 1990)

ภิญโญ (2545) กลาววาในอนาคตสิ่งที่ผูเล้ียงกุงจะตองคํานึงถึงใหมากที่สุดคือ ทําอยางไรจึง
จะสามารถนํากุงที่จับขึ้นจากบอและนําสงหองเย็นโดยยังคงความสดใหมากที่สุด นอกเหนือจากการ
ที่จะตองใชความละมุนละมอมการในการใชอวนจับแลวนําขึ้นมาควรจะมีการลาง และที่สําคัญที่สุด 
คือการแชแข็งที่รวดเร็วและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการรักษาความสด ในปจจุบันผูเล้ียงและแพจับกุง
ยังคงใชวิธีการเดิมคือ ใชน้ําแข็งบดในการรักษาความเย็น แตตอไปในอนาคตนาจะมีการการใชน้ํา
แข็งแบบเกร็ด (slush ice, flake ice) ในการดองกุงกอนขนสงเขาโรงงาน การใชน้ําแข็งเกร็ดมาดอง
กุงนั้นจะใหอุณหภูมิที่ระดับ -1 องศาเซลเซียส ซ่ึงน้ําแข็งบดไมสามารถทําได ในขณะเดียวกันน้ํา
แข็งเกร็ดนี้จะชวยพยุงตัวกุงไวไมใหรับแรงกดจากดานบนซึ่งจะทําใหกุงช้ํา คอหัก หรือหัวหลุดออก
ไป การใชน้ําแข็งเกร็ดในการดองกุงนี้สามารถดึงอุณหภูมิจากกุง 600 กิโลกรัมที่อุณหภูมิ 12 องศา
เซลเซียส ลงถึง -1 องศาเซลเซียส ภายใน 30 นาที การใชเครื่องทําน้ําแข็งเกร็ดอาจจะมีราคาแพงกวา
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เครื่องทําน้ําแข็งบด แตเครื่องทําน้ําแข็งเกร็ดจะใชพลังงานนอยกวาเครื่องทําน้ําแข็งบดถึง 40 
เปอรเซ็นต และน้ําหนักที่เบากวาสามารถเคลื่อนยายไดสะดวก

7.  การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation methods)

การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส คือ การประเมินคาความสดของสัตวน้ําทาง
ประสาทสัมผัสซึ่งคอนขางทําไดยากเนื่องจากมีขอบเขตของผูตรวจสอบเขามาเกี่ยวของ เพราะใน
การตรวจสอบจะตองใชวิธีชิมรส (taste) การดมกลิ่น (smell) การสัมผัส (touch) และการมองเห็น 
(sight) การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีประโยชน คือ ใชทดสอบเพื่อหาความแตกตางให
ไดมาซึ่งการยอมรับระหวางผลิตภัณฑ และวิเคราะหหาลักษณะโดยละเอียดของผลิตภัณฑที่ใช
ทดสอบ  อยางไรก็ตาม ถามีการกําหนดเกณฑในการตัดสินเอาไวอาจจะชวยใหการพิจารณาเปนไป
อยางถูกตองยิ่งขึ้น  ดังนั้นขอมูลเกี่ยวกับลักษณะสัตวน้ําสดแตละชนิดจึงมีความสําคัญอยางยิ่งในการ
ตรวจสอบทางประสาทสัมผัส เพื่อนาํมาประเมินคาความสดของสัตวน้าํตอไป (ภาควิชาผลิตภัณฑ
ประมง, 2542) คุณลักษณะของกุงดิบ และกุงสุกที่ระดับความสดตาง ๆ แสดงในตารางที่ 2 และ 3
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ตารางที่ 2  คุณลักษณะของกุงดิบที่ระดับความสดตาง ๆ

ที่มา: ภาควิชาผลิตภัณฑประมง (2542)

ตารางที่ 3  คุณลักษณะของกุงสุกที่ระดับความสดตาง ๆ

ที่มา: ภาควิชาผลิตภัณฑประมง (2542)

รายการที่ตรวจสอบ สด คุณภาพสดปานกลาง ไมสด
1.  ตา

2.  ผิวหนัง

3.  เนื้อ

4.  กลิ่น

มีสีดําใสมีผิวตามัน และ
เตง
สีผิวกุงสดใสเปนมัน

ลักษณะใส แนน

คลายกลิ่นสาหรายทะเล
สด กลิ่นกุงสดคลาย
ไอโอดีน

ตาเริ่มขุนขาว

ผิวไมแวววาวเริ่มมีสีดํา
บริเวณหัว ปลองขา และ
บริเวณทอง หัวกุงเริ่มแยก
ออกจากเปลือกกุงปลอง
แรก

เริ่มขุนมัว ไมใส เนื้อเริ่ม
ออนนิ่ม
กลิ่นคาว เปรี้ยว

ตาขุนมัว และยน

ขาวซีดไมเตง บริเวณหัว
จะมีสีเหลืองคล้ําของมัน
กุงและมีสีดําคล้ําตามสวน
ตาง ๆ มากขึ้น หัวกุงแยก
ออก และหลุด

ขุนขาวนิ่มเละ

กลิ่นเหม็นเนา เหม็นคาว
จัด กลิ่นแอมโมเนีย

รายการที่ตรวจสอบ สด คุณภาพสดปานกลาง ไมสด
1.  ลักษณะทั่วไป

2.  กลิ่น
3.  รสชาติ
4.  เนื้อสัมผัส

มีสีสดใส

มีกลิ่นหอม
หวาน
นุมแนน

มีสีซีดเริ่มมีสีดําตามสวน
ตาง ๆ เล็กนอย
กลิ่นเหมือนผักตม
จืดเล็กนอย
เนื้อยังเหนียว

หัวหลุดมีสีดํามากตาม
สวนตาง ๆ
กลิ่นแอมโมเนีย
จืดชืด เปรี้ยว
เนื้อยุย และเละ
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8.  คุณภาพดานสีของอาหาร

สีของอาหารทุกชนิดไมวาจะเปนอาหารสด หรืออาหารแปรรูปลวนแตมีความสําคัญตอคุณ
ภาพของอาหาร โดยสีจะถูกนํามาพิจารณาควบคูไปกับกลิ่น และเนื้อสัมผัสในดานความพึงพอใจ 
และการยอมรับของผูบริโภค นอกจากนั้นสียังถูกนํามาเปนตัวช้ีวัดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีตาง ๆ 
ของอาหาร เชน การเปลี่ยนแปลงสีระหวางกระบวนการใหความรอนแกอาหาร การวัดคาคุณภาพสี
สามารถวดัไดหลายระบบ แตระบบทีใ่ชกนัมากในปจจบุนัคอื ระบบ CIE (International Commission on 
Illumination) ซ่ึงวดัคา L* a* b* โดยคา L* คอืคาความสวาง มคีาตัง้แต 0 = สีดาํ ถึง 100 = สีขาว คา a* คือ
คาความเปนสีแดง และสีเขียว คาบวกจะมีสีแดง คาลบจะเปนสีเขียว และb* คือคาความเปนสีเหลือง 
และสีน้ําเงิน คาบวกจะเปนสีเหลือง คาลบจะเปนสีน้ําเงิน (de Man, 1976) แสดงในภาพที่ 2

ภาพที่ 2  คาสี L* a* และb* ตามระบบ CIE
    ที่มา: Sunghee (n.d.)

9.  องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ํา

สุทธวัฒน (2548) กลาววา องคประกอบของสัตวน้ําจะแตกตางตามชนิด โดยทั่วไปองค
ประกอบที่สําคัญของสัตวน้ํา คือ น้ํา โปรตีน และไขมัน โดยองคประกอบดังกลาวมีประมาณ  98
เปอรเซ็นต ของน้ําหนักเนื้อทั้งหมด องคประกอบเหลานี้มีผลตอคุณคาทางโภชนาการ สมบัติเชิง
หนาที่ คุณภาพดานประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษา สําหรับองคประกอบอื่น ๆ เชน 
คารโบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแรมีปริมาณนอย แตมีความสําคัญตอกล่ินรส และคุณคาทาง
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โภชนาการ ปริมาณขององคประกอบหลักจะเปลี่ยนแปลงตามชนิด ระยะการเจริญเติบโต และ
สภาวะทางโภชนาการของสัตวน้ํา

กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544) รวบรวมองคประกอบทางเคมี
ของกุง ดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4  องคประกอบทางเคมีของกุง

ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544)

องคประกอบทางเคมี (proximate composition) เปอรเซ็นต
โปรตีน 8.9 - 23.2
ไขมัน 0.1 - 3.2
ความชื้น 67.5 – 84.8
เถา 1.3 – 6.8

คารโบไฮเดรต 2.2


