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บทคดัย่อ 

กุ้งแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) เป็นกุ้งท่ีได้รับความนิยมในการน าไปแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์แช่แข็งต่าง ๆ ท าให้เกิดเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูป โดยเฉพาะหัวกุ้งและ

เปลือกกุง้ ซ่ึงเป็นแหล่งของโปรตีน ไคติน และแอสตาแซนทิน เป็นตน้ อยา่งไรก็ตามเปลือกกุง้

สดมีความช้ืนสูงร้อยละ 76.35 ของน ้ าหนกัเปียก การอบแห้งเป็นวิธีท่ีจะช่วยลดความช้ืนจึงยดื

อายกุารเก็บรักษาของเปลือกกุง้ได ้งานวจิยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ

ของเปลือกกุง้อบแห้ง ท่ีมีการเตรียมโดยก าหนดขนาดของเปลือกกุง้ 2 ขนาดคือ เปลือกกุง้ทั้ง

เปลือก และบดจนมีขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร จากนั้นน าไปอบแห้งโดยใช้เคร่ืองอบลม

ร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส และเวลา 0 15 30 45 60 90 120 และ 150 

นาที ตามล าดบั จากการทดลองพบว่า ปัจจยัหลกั ได้แก่ อุณหภูมิ และเวลา และปัจจยัร่วม

ระหว่างอุณหภูมิและเวลา ส่งผลต่อค่าคุณภาพของเปลือกกุง้ทั้งสองขนาดอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง

ทางสถิติ (p<0.01) และไปในทิศทางเดียวกนั  ยกเวน้เวลาจะส่งผลให้ค่าสีเหลือง (b*) มีความ

แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่อุณหภูมิไม่ส่งผลต่อค่าสีเหลือง (b*) ของเปลือก

กุ้งทั้ งเปลือกอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) การอบแห้งเปลือกกุ้งท่ีอุณหภูมิและเวลา

เพิ่มข้ึนส่งผลให้ความช้ืนมีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p<0.05)  เม่ือเวลาในการ

อบแห้งเพิ่มข้ึนส่งผลให้ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัของเปลือกกุง้อบแห้งมีค่าเพิ่มข้ึน

อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p<0.05) และความสามารถในการละลายในน ้ าและการละลายใน

กรดของเปลือกกุง้อบแหง้ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p<0.05) นอกจากน้ีเม่ืออบแห้งนาน

ข้ึนยงัส่งผลให้เปลือกกุง้มีค่าความสวา่งเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)ในขณะท่ีค่า

สีแดงและค่าสีเหลืองของเปลือกกุง้อบแห้งมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ย  การลดขนาดเปลือกกุง้เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ส่งผลให้ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้เพิ่มข้ึน เปลือกกุง้ทั้งเปลือก และบด

จนมีขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร เม่ือน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 150 นาที  

จะไดเ้ปลือกกุง้ท่ีมีลกัษณะทางกายภาพท่ีเหมาะสมต่อการผลิตซุปเปลือกกุง้  โดยเม่ือน าเปลือก

กุง้อบแห้งทั้งสองขนาดไปผลิตเป็นซุปเปลือกกุง้ พบว่าซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจากเปลือกกุง้ท่ี

บดลดขนาดและอบแห้งท่ีสภาวะดังกล่าว ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด  

มีคะแนนระหว่าง 6.46 ถึง 7.31 และมีคุณค่าทางโภชนาการโดยประกอบดว้ยไขมนัทั้งหมด 

5.73 กรัม ไขมนัอ่ิมตวั 3.98 กรัม คาร์โบไฮเดรต 3.21 กรัม น ้าตาล 2.00 กรัม โปรตีน 1.12 กรัม 

ใยอาหาร 0.20 กรัม และอ่ืน ๆ  
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ABSTRACT 
Vannamei (Litopenaeus vannamei) has been processed to many frozen shrimp products generating 

large quantities of waste, especially for heads and shells.  Shrimp shell is a good source of proteins, 

chitin, astaxanthin, for example.  However, it has short storage time due to its high moisture content 

of 76.35 %wb. Drying is an alternative method that can be used to decrease moisture content and 

prolong its shelf-life. The purpose of this research was to study physical properties of dried shrimp 

shells undergoing hot air tray drying using different sizes shrimp shell materials of whole or resized 

to 0.5 cm before drying using temperatures of 50, 70 or 90 ºC and drying times of 0, 15, 30, 45, 60, 

90, 120 or 150 minutes, respectively. It was found that main effects viz temperature and time and 

their interaction had a significantly effect on the qualities of dried shrimp shell (p<0.01) both whole 

size and resized except for drying time that resulted whole shrimp shell with significantly effect on 

yellowness (b*) (p<0.05), while drying temperature relulted whole shrimp shell with not 

significantly effect on yellowness (b*) (p>0.05). Results showed that moisture content of shrimp 

shell had significantly decreased (p<0.05) with an increasing drying temperature and time. 

Moreover, rehydration ratio of dried shrimp shell was significantly increasing (p<0.05) when 

drying time increased, while solubility in water and acidic solution of dried shrimp shell was 

significantly decreasing (p<0.05) when drying time increased. Lightness of dried shrimp shell was 

significantly increased (p<0.05) with increased drying time, while redness of dried shrimp shell 
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was slightly increased undergoing the time. Result also showed that yellowness of dried shrimp 

shell was slightly changed during drying process. Whole and resized to 0.5 cm shrimp shell and 

dried at 70 ºC for 150 min had optimized physical properties and were desired to produce shrimp 

bisque. After producing shrimp bisque using both sizes of shrimp shell, it was found that shrimp 

bisques produced from resized shrimp shell had sensory acceptability score between 6.46 and 7.31 

and higher than that of prepared from whole shrimp shell. Shrimp bisque consisted of total fat 5.73 

g, saturated fat 3.98 g, carbohydrate 3.21 g, sugar 2.00 g, protein 1.12 g, fiber 0.20 g and others. 
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บทที ่1 

บทน า 
 

1.1  ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

อุตสาหกรรมกุง้สดแช่เยน็ แช่แข็งและแปรรูป เป็นส่วนหน่ึงในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร

ท่ีสร้างมูลค่า และเพิ่มรายไดใ้หก้บัประเทศไทยอยา่งต่อเน่ือง สามารถผลิตสินคา้ท่ีไดม้าตรฐานและ

ไดรั้บการยอมรับอยา่งแพร่หลายจากนานาประเทศ โดยเฉพาะผลิตภณัฑจ์ากกุง้ขาวแปซิฟิก หรือกุง้

ขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) ซ่ึงมีปริมาณการส่งออกอย่างต่อเน่ืองตั้งแต่ปี 2008 (Lebel 

et al., 2010) อย่างไรก็ตามแม้ว่าในช่วงเวลาท่ีผ่านมา ผูผ้ลิตและแปรรูปกุ้งจะได้รับผลกระทบ

เน่ืองจากการขาดแคลนวตัถุดิบ ทั้งจากภยัธรรมชาติและโรคระบาด ท าใหร้าคาวตัถุดิบกุง้มีแนวโนม้

การปรับตวัสูงข้ึน ซ่ึงจากขอ้มูลส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร พบวา่การส่งออกกุง้สดแช่เยือกแข็ง 

มีปริมาณการส่งออกลดลงตั้งแต่ปี 2554  (โดยในปี 2553 ถึง 2558 มีปริมาณการส่งออกลดลงจาก 

241 เป็น 74 พนัตนั) (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2558) ดงันั้นการน าเศษเหลือจากกระบวนการ

ผลิตกุง้ขาวมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด จึงเป็นแนวทางท่ีจะส่งเสริมให้อุตสาหกรรมกุง้สามารถ

ประคองตวัและก่อใหเ้กิดการใชท้รัพยากรอยา่งคุม้ค่าเพิ่มมากข้ึน 

 เศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์กุง้ขาว ไดแ้ก่ หวักุง้ และเปลือกกุง้ มีปริมาณท่ี

แปรผนัตรงกับปริมาณการส่งออกของผลิตภัณฑ์ โดยในส่วนหัวและเปลือกกุ้งสดมีความช้ืน

ประมาณร้อยละ 71 ของน ้ าหนักเปียก (Sindhu and Sherief, 2011) ส่วนของหัวและเปลือกกุ้งเม่ือ

เทียบเป็นน ้ าหนกัแห้ง จะประกอบดว้ยโปรตีนร้อยละ 30-49 ไขมนัร้อยละ 2-10  เถา้ร้อยละ 18-29 

ไคตินร้อยละ 24 และอ่ืนๆ (Ibrahim et al., 1999; Adeyeye et al., 2008; Sindhu and Sherief, 2011; 

Khan and Nowsad, 2012) จึงมีการศึกษาแนวทางในการน าเศษเหลือจากกระบวนการผลิตมาใช้ให้

เกิดประโยชน์ และสร้างมูลค่าให้กบัวตัถุดิบเศษเหลือต่าง ๆ อยา่งต่อเน่ือง เปลือกกุง้สามารถน ามา

สกดัโปรตีนไฮโดรไลเสต ไคติน ไคโตซาน แคโรทีนอยด ์หรือแมแ้ต่การสกดักล่ินกุง้ (Ravi Kumar, 

2000; Sephan et al., 2014) ในปัจจุบันมีการน าสารสกัดต่าง  ๆ  ไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

อุตสาหกรรมยา และอ่ืน ๆ แต่อย่างไรก็ตามเปลือกกุง้สดนั้นมีความช้ืนสูงท าให้อายุการเก็บรักษา

สั้น การน าเปลือกกุง้เก็บในสภาวะแช่เยอืกแข็ง เป็นการเพิ่มตน้ทุนของวตัถุดิบให้แก่ผูป้ระกอบการ 
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ดงันั้นการลดความช้ืนของเปลือกกุ้ง เป็นอีกหน่ึงแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่ม

ช่องทางในการน าวตัถุดิบไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความหลากหลายมากยิง่ข้ึน 

 การอบแห้งโดยใช้ลมร้อนเป็นวิธีท่ีเป็นท่ีนิยมโดยทัว่ไป เน่ืองจากมีตน้ทุนท่ีต ่า อย่างไรก็

ตามอุณหภูมิและภาวะการอบแห้งท่ีต่างกนัย่อมส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์อบแห้งท่ีแตกต่าง

กัน การศึกษาวิธีการเตรียมเปลือกกุ้ง และภาวะท่ีในการอบแห้งท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

สามารถช่วยก าหนดคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเปลือกกุง้อบแหง้ได ้

 ซุปเปลือกกุ้งเป็นหน่ึงในหลายเมนูท่ีเชฟผู ้เ ช่ียวชาญมีการดัดแปลงน าเอาเศษเหลือ

โดยเฉพาะในส่วนหัวและเปลือกของกุ้ง มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีราคาต่อหน่ึงหน่วยบริโภค

ค่อนข้างสูง เน่ืองจากใช้วตัถุดิบหลัก คือ เปลือกและหัวของเปลือกกุ้งลอปสเตอร์ เมนูน้ีมี

ลกัษณะเฉพาะ คือ มีกล่ินหอมของเปลือกกุง้ทะเล มีสีท่ีน่ารับประทาน เมนูดงักล่าวไม่มีการเตรียม

เปลือกกุ้งไวล่้วงหน้า อีกทั้งกระบวนการเตรียมเปลือกกุ้งจะใช้เวลานาน ดงันั้นแนวทางในการ

เตรียมวตัถุดิบ โดยเลือกขนาดและภาวะการอบแห้งท่ีส่งผลให้เปลือกกุง้มีลกัษณะทางกายภาพเป็น

ท่ีตอ้งการ จึงเป็นแนวทางท่ีสามารถท าไดแ้ละมีศกัยภาพในการผลิตในปริมาณมาก งานวิจยัน้ีจึง

ศึกษาผลของขนาดเปลือกกุ้งขาวและภาวะการอบแห้งท่ีมีต่อคุณภาพของเปลือกกุ้งขาวอบแห้ง 

รวมถึงการน าเอาเปลือกกุ้งขาวอบแห้งไปใช้ในเมนูซุปเปลือกกุ้ง อีกทั้งตรวจสอบคุณค่าทาง

โภชนาการและการยอมรับของผูบ้ริโภค 

 

1.2  วตัถุประสงค์ของการวจิัย 

1.2.1  เพื่อศึกษาผลของภาวะในการอบแหง้ท่ีมีต่อคุณภาพของเปลือกกุง้ขาวขนาดต่าง ๆ 

1.2.2  เพื่อน าเปลือกกุง้อบแหง้ไปใชใ้นเมนูซุปเปลือกกุง้ 

 

1.3  ขอบเขตการวจิัย 

1.3.1  การเตรียมเปลือกกุง้ 2 ลกัษณะ ไดแ้ก่ เปลือกกุง้ทั้งเปลือก และบดลดขนาด จากนั้นน าไป

อบแหง้โดยใชเ้คร่ืองอบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส 

1.3.2  การตรวจสอบคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้ง ไดแ้ก่ ความช้ืน สี ความสามารถในการ

ดูดกลืนน ้ากลบั และความสามารถในการละลาย 
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1.3.3  การคัดเลือกภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกุ้งอบแห้งส าหรับใช้ในการท า 

ซุปเปลือกกุง้ 

1.3.4  การผลิตซุปเปลือกกุง้และการทดสอบทางประสาทสัมผสั และคุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภณัฑ ์

 

1.4  ผลทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.4.1  ช่วยเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบเศษเหลือและยืดอายุการเก็บรักษาของเปลือกกุง้โดยการอบแห้ง 

และลดค่าใชจ่้ายในการก าจดัของเสียได ้

1.4.2  ช่วยให้อุตสาหกรรมการจดัและบริการอาหาร มีวตัถุดิบท่ีสะดวกต่อการน าไปใชใ้นเมนู

การจดัและบริการอาหาร 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่2 

ทฤษฎแีละวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1  สถานการณ์การผลติและส่งออกกุ้งของไทย  

ในช่วงปี 2558 ประเทศไทยประสบปัญหาขาดแคลนวตัถุดิบกุง้ เน่ืองจากกุง้เป็นโรคตายด่วน 

ท าให้กุ ้งท่ีเพาะเล้ียงได้ในประเทศไทย มีปริมาณลดลงถึงร้อยละ 23.38 ถึงแม้ว่าหน่วยงาน 

จากภาครัฐและเอกชน มีการแกปั้ญหาและควบคุมการระบาดของโรคกุง้ตายด่วนไดใ้นระดบัหน่ึง 

แต่ปริมาณการเพาะเล้ียงกุง้ขาวท่ีไดย้งัไม่เพียงพอต่อความตอ้งการในภาคอุตสาหกรรม เน่ืองจากมี

ความตอ้งการผลิตภณัฑ์แปรรูป เพื่อการส่งออกเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ือง วตัถุดิบจึงมีราคาแพงมากข้ึน 

ปริมาณการส่งออกของผลิตภณัฑ์จากกุ้งจึงมีแนวโน้มท่ีลดลง แต่มูลค่าการส่งออกยงัคงเพิ่มข้ึน  

โดยขอ้มูลการน าเขา้และส่งออกแสดงรายละเอียดตามตารางท่ี 2.1 (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 

2558) อย่างไรก็ตามมีการน าเข้ากุ้งดิบ แช่เย็น แช่แข็ง และกุ้งท่ีผ่านการให้ความร้อน (กุ้งต้ม)  

จากต่างประเทศ เพื่อผลิตในประเทศไทย และส่งออกในรูปของกุง้ดิบ และกุง้แปรรูป แช่เยน็ และ

แช่แขง็ 

หลงัจากท่ีเกษตรกรประสบปัญหาโรคกุ้งตายด่วน ทางภาครัฐมีการอบรมเพื่อให้ความรู้แก่

เกษตรกร ทั้งในดา้นการควบคุม การป้องกนัโรคหรือแมแ้ต่การพฒันาสายพนัธ์ุกุง้ ท  าให้ผูผ้ลิตกุง้

จากการเพาะเล้ียง สามารถป้อนวตัถุดิบเข้าสู่โรงงานได้มากข้ึนร้อยละ 20 เม่ือเทียบกับปี 2558 

ประกอบกบัต่างประเทศประสบปัญหาโรคระบาดจากกุง้ ท าให้ผูบ้ริโภคหันมาซ้ือกุง้สด แช่เย็น  

แช่แข็งและกุ้งแปรรูปจากประเทศไทยเพิ่มมากข้ึน ท าให้ปริมาณและมูลค่าการส่งออกของไทย

กลบัมาเพิ่มข้ึนในช่วงเวลาต่อมา 
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ตารางที ่2.1  ราคาส่งออก-น าเขา้กุง้ของไทย ปี 2554-2559 

ปี 

ราคาส่งออก  ราคาน าเขา้  

กุง้แช่เยน็แช่แขง็ กุง้แปรรูป กุง้แช่เยน็แช่แขง็ กุง้แปรรูป 

(บาท / กก.) (บาท / กก.) (บาท / กก.) (บาท / กก.) 

2554 259.19 302.94 63.43 12.78 

2555 247.96 302.93 107.14 13.12 

2556 302.52 346.40 147.39 13.14 

2557 364.18 414.35 186.38 15.90 

2558* 303.16 370.32 168.80 12.17 

อตัราเพิ่ม (ร้อยละ) 7.23 7.41 28.55 0.95 

ทีม่า : ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2558  

 

2.2  กุ้งขาว  

ขอ้มูลทัว่ไปของกุง้ขาว (กมลศิริ พนัธนียะ, 2559) แสดงรายละเอียดดงัน้ี 

กุ ้งขาว (Pacific white shrimp) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า ลิโทพีเนียส แวนนาไม (Litopenaeus 

vannamei) เป็นกุ้งทะเลสายพันธ์ุท่ีมีการเพาะเล้ียงกันอย่างแพร่หลายในหลายประเทศ เช่น

สหรัฐอเมริกา เม็กซิโก กวัเตมาลา เป็นตน้ โดยกุง้สายพนัธ์ุน้ีมีลกัษณะเด่นคือมีความแข็งแรงและ

ทนทานต่อสภาพแวดล้อม จึงมีการขยายพนัธ์ุตามธรรมชาติได้กวา้งไกล ในแถบแนวชายฝ่ัง

ตะวนัออกของมหาสมุทรแปซิฟิก ตั้งแต่เม็กซิโกถึงเปรู เน่ืองจากภูมิภาคในแถบน้ีท่ีระดบัความลึก

จากเส้นแนวชายฝ่ังลงไปประมาณ 72 เมตรหรือ 235 ฟุต มีพื้นท้องทะเลเป็นเหมือนโคลน 

ท่ีเหมาะสมแก่การเจริญเติบโต และเป็นแหล่งอาหารท่ีมีความอุดมสมบูรณ์  

กุง้ขาวแวนนาไม มีเปลือกหัวสีขาวอมชมพูถึงแดง ขาเดินมีสีขาวซ่ึงเป็นลกัษณะเด่นของกุ้ง

ขาว หนวดแดง 2 เส้นยาว ตาแดงเขม้ ส่วนตวัมี 6 ปลอ้ง เปลือกตวัสีขาวอมชมพูถึงแดง เปลือกบาง 

ขาวา่ยน ้ า 5 คู่ มีสีขาวขา้งในท่ีปลายมีสีแดง ส่วนของหางมี 1 ปลอ้ง ปลายหางมีสีแดงเขม้ แพนหาง

มี 4 ใบและ 1 กรีหาง ขนาดตวัท่ีโตสมบูรณ์เต็มท่ีของกุ้งสายพนัธ์ุน้ีจะมีขนาดท่ีเล็กว่ากุ้งกุลาด า  

มีการพฒันาสายพนัธ์ุและการเล้ียงกุง้ขาวในประเทศไทย โดยลกัษณะปรากฎของกุง้ขาวท่ีมีการใช้

อยูใ่นโรงงานอุตสาหกรรม แสดงดงัภาพท่ี 2.1 
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ในธรรมชาติของกุง้ขาวแวนนาไม จะมีอายปุระมาณเกือบ 36 เดือน โดยจะวางไข่ท่ีระดบัน ้าลึก

ประมาณ 30-60 มิลลิเมตรใกล้พื้นทราย ปกติแล้วแม่กุ ้งขนาด 60-120 กรัม จะวางไข่ประมาณ 

150,000 ถึง 250,000 ฟอง ส่วนแม่กุ ้งขนาด 30-45 กรัม จะวางไข่ประมาณไม่เกิน 100,000 ฟอง  

โดยจะวางไข่ในตอนกลางคืนบนพื้น แม่กุง้จะวา่ยน ้ าอยา่งรวดเร็วอยูป่ระมาณ 45-60 วินาที แลว้จึง

เร่ิมออกไข่ขณะท่ีลดความเร็วลงอย่างช้าๆ เน่ืองจากลกัษณะอวยัวะสืบพนัธ์ุเพศเมียของกุ้งขาว 

แวนนาไม น้ีจะมีลกัษณะเป็นแบบเปิด (Opened thelycum) แตกต่างจากลกัษณะอวยัวะสืบพนัธ์ุเพศ

เมียของกุง้กุลาด าและกุ้งแชบ๊วย ซ่ึงมีลกัษณะเป็นแบบปิด (Closed thelycum) ดงันั้นรูปแบบของ

การสืบพนัธ์ุและพฤติกรรมในการผสมพนัธ์ุจึงเป็นไปคนละลกัษณะกบักุง้กุลาด าและกุง้แชบ๊วย แต่

กุง้เล้ียงจะมีอายขุองกุง้ท่ีสั้นลง 

 

 
ภาพที ่2.1  กุง้ขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) 

2.3  เปลือกกุ้ง  

เปลือกกุ้ง (Shrimp shell) เป็นโครงสร้างภายนอกเกิดจากเศษเหลือจากการตัดแต่งใน

กระบวนการผลิตของอุตสาหกรรมแปรรูปกุง้ องคป์ระกอบทางเคมีของเปลือกกุง้ไดแ้ก่ โปรตีน เถา้ 

ไคติน ไขมนั เป็นตน้ รายละเอียดแสดงตามตารางท่ี 2.2 ปัจจุบนัมีการน าเศษเปลือกกุง้และหวักุง้มา

ใชป้ระโยชน์อยา่งแพร่หลาย ไดแ้ก่การตากแหง้ แลว้บดเป็นส่วนผสมในอาหารเล้ียงสัตว ์นอกจากน้ี

มีการน าไปผลิตไซเลจ (Silage) ซ่ึงเป็นโปรตีนเหลวจากหวักุง้ เพื่อใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหารสัตว ์
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เช่น เป็ด ไก่ ใชท้ดแทนโปรตีนบางส่วน นากจากน้ียงัมีการน าเศษเหลือจากกุง้ไปสกดัเป็นโปรตีน

ไฮโดรไลเสท (Protein hydrolysate) ผลิตเป็นซอสปรุงรสกุง้และสารปรุงแต่งกล่ินรสกุง้ เปลือกกุง้

ยงัมีส่วนประกอบของแคโรทีนอยด ์(Carotenoids) ไคติน (Chitin) ซ่ึงอยูร่วมกบัโปรตีน และแร่ธาตุ 

ส่วนใหญ่เป็นเกลือแคลเซียมคาร์บอเนต และเม่ือน าไคตินมาก าจดัหมู่อะซิติล (Acetyl) จะได้

อนุพนัธ์ของไคตินท่ีเรียกว่า ไคโตซาน (Chitosan) ซ่ึงสามารถน ามาใช้ในการบ าบดัน ้ าเสีย ใช้ใน

เคร่ืองส าอาง ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และใช้ในทางเภสัชกรรม (ประจวบ หล าอุบล , 2537;  

ผกาวดี นารอง, 2543; สกุลคุณ มากคุณ, 2546)  

 

ตารางที ่2.2  องคป์ระกอบทางเคมีของเปลือกกุง้ 

องคป์ระกอบทางเคมี 

(% น าหนกัแหง้) 

Ibrahim 

et al. 

(1999) 

Adeyeye et al. 

(2008) 

Sindhu and 

Sherief (2011) 

Khan and Nowsad 

(2012) 

โปรตีน 47.43 36.6±1.2 29.71±0.85 48.50±1.30 

เถา้ 18.02 28.5±0.1 29.40±0.69 22.70±0.17 

ไคติน - - 23.80±0.80 - 

ไขมนั 3.78 10.3±0.0 2.06±0.02 4.40±0.92 

ทีม่า :  Ibrahim et al., 1999; Adeyeye et al., 2008; Sindhu and Sherief, 2011; Khan and Nowsad, 2012 

  

2.3.1  ไคตินและไคโตซาน  

ไคติน จดัเป็นสารโพลีแซกคาไรด์ (Polysaccharide) ท่ีมีการจดัเรียงโมเลกุลของน ้ าตาล

โมเลกุลเด่ียวชนิดกลูโคสต่อกันเป็นสายยาว หรือเรียกว่าเป็นสารโพลีเมอร์ของน ้ าตาลกลูโคส  

ท าหน้าท่ีเป็นโครงสร้างส าคญัของสัตวท่ี์ไม่มีกระดูกสันหลงั โดยเฉพาะสัตวพ์วกครัสเตเชียน 

(Crustacean) ไคตินมีองคป์ระกอบส าคญั 2 ชนิด ไดแ้ก่ โปรตีนและแคลเซียมคาร์บอเนต โดยปกติ

จะพบในเปลือกกุ้งประมาณร้อยละ 14 ถึง 27 (ผกาวดี นารอง, 2543; Sindhu and Sherief , 2011) 

โครงสร้างทางเคมีของไคตินและไคโตซาน แสดงดงัภาพท่ี 2.2  และ 2.3 ตามล าดบั 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที ่2.2  แสดงโครงสร้างทางเคมีของไคติน 

ทีม่า : ผกาวดี นารอง (2543) 

 

ไคโตซาน จดัเป็นสารดดัแปลงของไคติน เกิดจากมีการก าจดัหมู่อะซิทิล (deacetylation) 

ออกจากไคติน ท าให้เกิดเป็นสารพอลิเมอร์ท่ีมีความสามารถในการละลายในสารละลายไดห้ลาย

ชนิดสะดวกในการน าไปใช้ได้มากกว่าไคติน (ผกาวดี นารอง, 2543) ไคตินและไคโตซานเป็น 

สารสกัดได้โดยใช้กรรมวิธีทางเคมี สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น 

ในอุตสาหกรรมการเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมส่ิงทอและยงัสามารถน าไปใช้เป็น

ส่วนประกอบของยาฮอร์โมนต่าง ๆ หรือใชท้ดแทนผวิหนงัชัว่คราว 

 

 
ภาพที ่2.3  แสดงโครงสร้างทางเคมีของไคโตซาน 

ทีม่า : ผกาวดี นารอง (2543) 

 

2.3.2  แคโรทนีอยด์  

แคโรทีนอยด์เป็นสารสีประเภทไฮโดรคาร์บอน พบทัว่ไปในธรรมชาติสังเคราะห์ได้

จากเน้ือเยื่อพืช พบมากในแครอท ส่วนสัตว์สังเคราะห์แคโรทีนอยด์ไม่ได้ แต่สามารถเปล่ียน 

แคโรทีนอยด์ท่ีบริโภคเขา้ไปให้เป็นวิตามินเอได ้หรืออาจน าไปเก็บสะสมไวต้ามส่วนต่าง ๆ ของ

ร่างกายได ้เช่น แคโรทีนอยด์ท่ีพบในปลาแซลมอน ไข่แดง กุง้ และปู ปริมาณแคโรทีนอยด์ท่ีพบใน

สัตวจ์ะมีไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน ้ าหนักแห้งโดยในกุ้งและปูจะมีแคโรทีนอยด์ซ่ึงรวมตวัอยู่กับ

โปรตีน ท าใหไ้ดเ้ป็นสีน ้าเงิน หรือเทาอมน ้าเงิน เกิดจากสารแอสตาแซนธินซ่ึงเป็นแคโรทีนอยด์ท่ีมีเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สีแดง เม่ือจบักับโปรตีนจะเปล่ียนเป็นสีน ้ าเงิน เม่ือน ากุ้ง ปู ไปต้มหรือท าให้ได้รับความร้อน 

โปรตีนจะเสียสภาพธรรมชาติแยกตวัออกท าให้สีแดงของแอสตาแซนธินปรากฏข้ึน โดยปกติแลว้ 

สีของแคโรทีนอยด์จะเปล่ียนไปตามจ านวนของพนัธะคู่ชนิดคอนจูเกตในโมเลกุล แคโรทีนอยด์ท่ี

พบในอาหารส่วนมากพนัธะคู่จะอยู่ในรูปออลทรานส์ (All-trans) อาจพบซิสบา้งเป็น โมโน-ซิส 

(Mono-cis) หรือ ได-ซิส (Di-cis) แต่นอ้ยมาก หากมีโครงสร้างเป็นออลทรานส์จะมีสีเขม้ และถา้มี

จ านวนพนัธะคู่ท่ีอยูใ่นรูปซิสเพิ่มมากข้ึนสีจะจางลง ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเปล่ียนจากทรานส์เป็นซิส 

คือ แสง ความร้อน และกรด เม่ืออาหารได้รับอุณหภูมิสูงจะเกิด trans-cis isomerization ได้  

แคโรทีนอยด์ยงัสลายตวัได้ง่ายเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยเฉพาะเม่ือละลายอยู่ในน ้ ามนั  

จึงถูกท าลายไดง่้ายเม่ือน ้ ามนัเกิดการออกซิเดชนัปฏิกิริยาการสลายตวัของเบตา้แคโรทีนเน่ืองจาก

ปัจจยัต่าง ๆ นอกจากน้ีแคโรทีนอยด์ยงัมีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีส่วนช่วยในการยบัย ั้งการ

เกิดโรคมะเร็งและโรคเร้ือรังอ่ืน ๆ ไดอี้กดว้ย (ประจวบ หล าอุบล, 2537; นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2553) 

2.3.3  แอสตาแซนธิน  

แอสตาแซนธิน (3,3´-dihydroxy-β-β´-carotene-4-4´-dione) เป็นสารท่ีให้สีส้มแดงท่ีมี

ความเสถียรน้อยท่ีสุดในกลุ่มของแคโรทีนอยด์ พบมากในครัสเตเซียทั้งทะเลและน ้ าจืดตาม

ธรรมชาติจะพบในรูปของการจดัเรียงโครงสร้างแบบทรานส์ไอโซเมอร์ทั้งหมด เน่ืองจากมีความ

เสถียรมากกว่าแบบซิส แอสตาแซนธินมีความไวต่อแสง อุณหภูมิ พีเอช ปฏิกิริยาออกซิเดชัน  

ปัจจยัเหล่าน้ีจะท าให้เกิดปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชัน โดยเปล่ียนโครงสร้างจากเดิมท่ีอยู่ในรูปซิส  

ท าให้คุณสมบติัการเป็นโปรวิตามินเอลดลง ซ่ึงแอสตาแซนธินจะมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้น

อนุมูลอิสระท่ีสูงกว่าแคโรทีนอยด์ตวัอ่ืน ๆและวิตามินอีตรงท่ีมีออกซิเจนโมเลกุลสองต าแหน่ง  

จึงเพิ่มความสามารถในการดกัจบัอนุมูลอิสระและยงัสามารถหยุดการท าลายปฏิกิริยาลูกโซ่อนุมูล

อิสระ นอกจากน้ีย ังสามารถกระตุ้นการตอบสนองทางภูมิคุ้มกัน ช่วยป้องกันการอักเสบ  

ช่วยป้องกนัเยื่อหุ้มเซลล์และสารพนัธุกรรมในเซลล์จากการถูกท าลาย ท าให้ไม่เกิดการกลายพนัธ์ุ

ของเซลล์ ลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็งได้ ป้องกันเซลล์ผิวจากการท าลายโดยแสงแดด 

ป้องกนัและฟ้ืนฟูจอตาท่ีเส่ือมซ่ึงพบมากในผูสู้งอายุ (Miki, 1991; Shimidzu et al., 1996; Naguib, 

2000; Affandi et al., 2011; Yuan et al., 2011; Yang et al., 2013; ธรรมรัตน์ แสงหิรัญ, 2556) 

ปัจจุบนัไดมี้การน าเอาแอสตาแซนธินไปใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งหลากหลาย เช่น น าไปใช้

ผสมในอาหารสัตว ์ เพื่อท าให้สัตว์เหล่านั้นมีสีเน้ือท่ีดี และยงัช่วยให้ปลามีการเจริญเติบโตท่ีดี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เช่นเดียวกนักบัในอาหารของมนุษยไ์ดมี้การน าแอสตาแซนธินมาใชเ้พื่อช่วยเร่ืองสีของผลิตภณัฑ์ 

เช่น ใช้ทาท่ีผิวของปูอัดแทนการใช้สีสังเคราะห์ ในทางการแพทย์เพื่อช่วยก าจัดอนุมูลอิสระ 

ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งและเน้ืองอก (สกุลคุณ มากคุณ, 2546) 

 

2.4  การลดขนาด  

การลดขนาด (Size reduction) ช้ินอาหารสามารถท าไดห้ลายวธีิ การลดขนาดของแขง็โดยส่วน

ใหญ่จะอาศยัการบด การกดอดั หรือการใชแ้รงกระแทก การลดขนาดของแข็งจนไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมี

ความละเอียดขนาดแป้งหรืออนุภาคเล็ก ๆ เรียกวา่ การบดละเอียด (Comminution) การลดขนาดของ

สารท่ีไม่ เข้ากันกับของเหลว เช่น เม็ดไขมันในน ้ าให้ เข้ากันได้เ รียกว่า  ไฮโมจิไนเซซัน 

(Homogenization) หรืออิมัลซิฟิเคชั่น (Emulsification) การลดขนาดของอาหารมีประโยชน์ใน
กระบวนการผลิตอาหารโดยจะช่วยเพิ่มพื้นผิวต่อปริมาตรของอาหารซ่ึงช่วยให้อาหารได้รับ 

การถ่ายเทและแลกเปล่ียนความร้อนหรือการท าให้เยน็ และยงัช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและอตัราการ

สกัดสารท่ีละลายได้ในน ้ า การลดขนาดและการร่อนคดัแยกจะท าให้ขนาดอนุภาคของอาหาร

ใกลเ้คียงกนั และมีขนาดตามท่ีตอ้งการ ช่วยให้การผสมส่วนผสมต่าง ๆ ท าไดดี้ หรือช่วยให้สมบติั

การท างาน หรือกระบวนการแปรรูปขั้นต่อไปท าไดง่้ายยิง่ข้ึน (วไิล รังสาดทอง, 2543) 
 

2.5  การท าแห้ง  

การท าให้แห้ง หรือการก าจัดน ้ า (Dehydration) หมายถึง การใช้ความร้อนภายใต้สภาวะ
ควบคุมเพื่อก าจดัน ้ าส่วนใหญ่ท่ีอยู่ในอาหารโดยระเหยน ้ าหรือการระเหิดของแข็งในการอบแห้ง 

แบบระเหิด (Freeze drying) ค าจ  ากดัความน้ีจะไม่รวมถึงการก าจดัน ้ าออกอาหารดว้ยวิธีอ่ืน ๆ เช่น 

การแยกโดยทางกล การท าให้เขม้ข้นโดยการใช้เมมเบรน การระเหย และการอบ เน่ืองจากใน

กระบวนการเหล่าน้ีจะมีการจ ากดัน ้ านอ้ยกวา่การท าให้แห้ง การก าจดัน ้ ามีวตัถุประสงค์เพื่อยืดอายุ

การเก็บรักษาอาหารโดยการก าจัดน ้ าจะส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีลดลง ซ่ึงมีผลยบัย ั้งการ

เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแ์ละยบัย ั้งการท างานของเอนไซม ์โดยทัว่ไปอุณหภูมิของผลิตภณัฑ์ใน

ระหวา่งกระบวนการมกัจะไม่สูงพอท่ีจะยงัย ั้งการท างานของเอนไซม ์นอกจากนั้นการก าจดัน ้ ายงั

ช่วยลดน ้าหนกัและปริมาณของอาหารจะช่วยลดค่าใชจ่้ายในการเก็บรักษาและขนส่ง ช่วยเพิ่มความ

หลากหลายและความสะดวกให้แก่ผูบ้ริโภค ถึงอย่างไรก็ตามการท าแห้งท าให้เกิดการสูญเสียทั้ง
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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คุณภาพการบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการทางอาหาร ดังนั้นในการออกแบบเคร่ืองท าแห้ง 

จะมีวตัถุประสงคห์ลกั คือ การหาสภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับการท าอาหารแต่ละชนิดให้แห้ง และมี

การสูญเสียคุณภาพการบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการน้อยท่ีสุด ตวัอย่างอาหารแห้งท่ีผลิตใน

ระดบัอุตสาหกรรมท่ีส าคญั ได้แก่ น ้ าตาล กาแฟ นม มนัฝร่ัง แป้ง ถัว่ ถัว่ลิสง ส่วนผสมส าหรับ 

การท าขนมปัง อาหารเชา้ประเภทท่ีท ามาจากธญัพืช ชา และเคร่ืองเทศ (วไิล รังสาดทอง, 2543) 

2.5.1  หลกัการพืน้ฐานและกลไกของการท าแห้ง  

เม่ืออากาศหรือลมร้อนผ่านผิวหน้าอาหาร ความร้อนจะถูกถ่ายเทไปยงัผิวของอาหาร

และน ้ าในอาหารจะระเหยออกมาดว้ยความร้อนแฝงของการเกิดไอ ไอน ้ าจะแพร่ผ่านฟิล์มอากาศ

และถูกพดัพาไปโดยลมร้อนท่ีเคล่ือนท่ี ท าให้ความดนัไอท่ีผิวหน้าของอาหารต ่ากว่าความดนัไอ

ดา้นในของอาหารเป็นผลท าให้เกิดความแตกต่างของความดนัไอข้ึน น ้ าในอาหารจะเคล่ือนท่ีไปยงั

ผิวหนา้ดว้ยกลไกต่าง ๆ ไดแ้ก่ การเคล่ือนท่ีของของเหลวโดยแรงแคปิลาร่ี การแพร่ของของเหลว

ซ่ึงเกิดจากความแตกต่างของความเขม้ขน้ของตวัละลายในส่วนต่างๆของอาหาร การแพร่ของ

ของเหลวซ่ึงถูกดูดซับโดยผิวหนา้ของของแข็งในอาหาร และความแตกต่างของความดนัไอท าให้

เกิดการแพร่ของไอน ้าในช่องอากาศของอาหารอีกดว้ย (วไิล รังสาดทอง, 2543) 

น ้าท่ีมีอยูใ่นอาหาร และระดบัความยากง่ายของการก าจดัน ้ าเป็นส่ิงท่ีมีบทบาทส าคญัต่อ

การอบแห้งผลิตภณัฑ์อาหาร โดยการก าจดัน ้ าออกไปจะมีความยากง่ายแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัว่าน ้ า

นั้นอยูใ่นกลุ่มใด โดยท่ีน ้ าอิสระจะระเหยและก าจดัออกไปในตอนแรก ถดัมาเป็นโมเลกุลท่ียึดดว้ย

พนัธะไฮโดรเจนและสุดทา้ยจะเป็นน ้าท่ียึดดว้ยพนัธะอิออนิก นอกจากน้ีกลไกท่ีแตกต่างกนัของน ้ า

ท่ียึดกบัของแข็งยงัมีผลต่อลกัษณะเฉพาะของคุณภาพอาหารระหว่างการเก็บ (รุ่งนภา พงศ์สวสัด์ิ

มานิต, 2535) 

2.5.2  กราฟอตัราการท าแห้ง  

เส้นกราฟการท าแห้ง (Drying curve) คือ เส้นกราฟท่ีใชใ้นการสังเกตการเปล่ียนแปลง

ปริมาณความช้ืนในอาหารตามเวลาการท าแห้ง โดยปริมาณความช้ืนจะใช้ค่าร้อยละความช้ืนฐาน

แห้ง (%db) หรือปริมาณความช้ืน (กรัม/กรัมของแข็งแห้ง) ส าหรับลกัษณะเส้นกราฟการท าแห้ง 

แสดงดงัภาพท่ี 2.4 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที ่2.4  เส้นกราฟการท าแหง้ 

ทีม่า : วไิล รังสาดทอง (2543) 

จากภาพท่ี 2.4 จะเห็นวา่ในระหวา่งการท าแห้ง มีการแบ่งช่วงของอตัราการท าแห้งเป็น 

3 ช่วงใหญ่ ๆ โดยเม่ือเร่ิมตน้การท าแห้งเป็นเวลาท่ีใชใ้นการท าใหผ้วิหนา้อาหารมีอุณหภูมิสูงข้ึนถึง

อุณหภูมิกระเปาะเปียก คือ ช่วง A-B (Initial rate period) จากนั้นการท าแห้งจะเขา้สู่ช่วงอตัราคงท่ี 

คือ ช่วง B-C (Constant rate period) ซ่ึงอตัราการเคล่ือนท่ีของน ้ าจากดา้นในอาหารจะเท่ากบัอตัรา

การระเหยของน ้ าออกจากผิวหนา้ไปยงันอกอาหาร ผิวหนา้อาหารจะยงัเปียก และปริมาณความช้ืน

ลดลงอยา่งคงท่ี ซ่ึงการท าแหง้ช่วงอตัราคงท่ีจะด าเนินไปจนถึงความช้ืนวกิฤต คือ ช่วง C-D (Critical 

moisture content) ซ่ึงเป็นความช้ืนท่ีการท าแห้งเขา้สู่ช่วงอตัราลดลงแลว้คงท่ี (Falling rate period) 

โดยในการท าแหง้ช่วงน้ี ฟิลม์อากาศรอบอาหารจะกีดขวางการถ่ายเทความร้อนและไอน ้ า อตัราการ

เคล่ือนท่ีของน ้าจากดา้นในอาหารนอ้ยกวา่อตัราการระเหยน ้าออกจากผวิหนา้ ผวิหนา้อาหารจึงแห้ง

และปริมาณความช้ืนลดลงในอตัราท่ีต ่าลงจนคงท่ีในจุดท่ีเรียกว่า ความช้ืนสมดุล (Equillibrium 

moisture content) (รุ่งนภา พงศส์วสัด์ิมานิต, 2535; วไิล รังสาดทอง, 2543) 

2.5.3  ปัจจัยและผลของการท าแห้งทีม่ีต่ออาหาร 

ในระหว่างการท าแห้งจะเกิดปรากฎการณ์ท่ีส าคญั 2 ประการ ไดแ้ก่ การส่งผ่านความ

ร้อน (Heat transfer) จากแหล่งให้ความร้อนไปยงัน ้ าในอาหาร และการเคล่ือนท่ีของมวล (Mass 

transfer) ของน ้ าในอาหารมาท่ีผิวอาหารเพื่อระเหยออกไป โดยปัจจยัส าคญัท่ีส่งผลต่ออตัราการท า

แห้งอาหาร ได้แก่ สภาพธรรมชาติของอาหาร ขนาด รูปร่าง การเตรียมและการจดัเรียงอาหาร 
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อุณหภูมิในขณะท าแห้ง ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศท่ีเป็นตวักลาง ความดนัของบรรยากาศ และ

ความเร็วลมในขณะท าแหง้ (โชคชยั ธีรกุลกียรติ, 2545) 

เทคนิคและสภาวะท่ีใช้ในการท าแห้งอาหารจะส่งผลต่อลักษณะเน้ือสัมผสักล่ินรส 

คุณค่าทางโภชนาการ และเช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร โดยอุณหภูมิและอตัราการท าแห้งมีผลมากต่อ

ลักษณะเน้ือสัมผสัของอาหาร การอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงจะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงมากกว่า 

การท าแห้งท่ีอุณหภูมิและอตัราการท าแห้งท่ีต ่ากว่า การระเหยของน ้ าส่งผลให้ตวัละลายท่ีผิวของ

อาหารมีความเขม้ขน้มากข้ึน อุณหภูมิท่ีสูงของอากาศท าให้อาหารเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีและ

ทางกายภาพอย่างซับซ้อนท่ีผิวหน้าของอาหารและท าให้ผิวแห้งแข็ง (Case hardening) ซ่ึงจะลด

อตัราการท าแหง้ และใหอ้าหารท่ีมีผวิหนา้แหง้แต่ภายในช้ืน นอกจากน้ีสารหอมระเหยบางชนิดอาจ

สูญเสียไปในระหวา่งการท าแหง้เน่ืองจากความร้อน ในระหวา่งการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์อาจเกิดการ

สูญเสียกล่ินเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว่าง รงควตัถุ วิตามิน และไขมนัในอาหาร เช่น  

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในนมผงแห้งท าให้เกิดกล่ินเหม็นหืน เป็นตน้ (โชคชัย ธีรกุลกียรติ, 

2545; วไิล รังสาดทอง, 2543) 

ความร้อนในการท าแห้งอาหารยงัส่งผลต่อองค์ประกอบต่าง ๆ ของอาหาร เช่น ความ

ร้อนมีผลต่อการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนในอาหาร หากอุณหภูมิในการท าแห้งไม่สูงเกินไป 

อาจมีผลท าให้โปรตีนในอาหารแห้งสามารถยอ่ยโดยเอนไซมใ์นร่างกายไดง่้ายข้ึน เป็นตน้ แต่ทั้งน้ี

ข้ึนอยูก่บัปัจจยัอ่ืน ๆ ดว้ย  เช่น ชนิดของอาหาร และวิธีการท าแห้ง แต่ถา้ท าแห้งโดยใชอุ้ณหภูมิสูง

เป็นเวลานาน อาจส่งผลให้โปรตีน และกรดอะมิโนเกิดการอาจสลายตวั ร่างกายจะสามารถใช้

ประโยชน์ไดน้อ้ยลง สารอาหารส่วนใหญ่ท่ีละลายไดใ้นไขมนัจะคงอยูใ่นส่วนของอาหารแห้ง แต่

สามารถเกิดการสูญเสียจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนั อาหารท่ีมีน ้ าตาลมาก อาจ

เกิดปฏิกิริยาเมลาร์ด (Maillard reaction) และคาราเมลไลเซชัน (Caramelization) ได้ นอกจากน้ี

วิตามินบางชนิดในอาหารเม่ือไดค้วามร้อนจะเกิดการสลายตวั เช่น วิตามินซี ในผลไม ้เป็นตน้ ซ่ึง

วิตามินต่าง ๆ มีความสามารถในการละลายน ้าท่ีแตกต่างกนั วิตามินบางชนิดอาจเกิดการอ่ิมตวัและ

ตกตะกอนในสารละลาย ท าให้เกิดการสูญเสียน้อย (โชคชยั ธีรกุลกียรติ, 2545; วิไล รังสาดทอง, 

2543) 

การท าแห้งส่งผลให้ปริมาณน ้ าในอาหารลดลงท าให้ค่าปริมาณน ้ าอิสระลดลง ซ่ึงไม่

เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์จึงสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้  
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ซ่ึงจุลินทรียแ์ต่ละชนิดจะมีความสามารถในการเจริญเติบโตในสภาวะท่ีแตกต่างกนัออกไป (โชคชยั 

ธีรกุลกียรติ, 2545; วไิล รังสาดทอง, 2543) 

2.5.4  ระบบการท าแห้ง  

ระบบการท าแหง้ท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด จะตอ้งรักษาความแตกต่างของความดนัไอ

และความแตกต่างของอุณหภูมิระหว่างอากาศและส่วนในของผลิตภณัฑ์ให้ได้สูงสุด ควบคู่กบั

สัมประสิทธ์ิการพาท่ีผิวของผลิตภณัฑ์มีค่าสูงสามารถท าให้เกิดข้ึนได้กบัระบบการท าแห้งแบบ  

ต่าง ๆ ได ้

เคร่ืองอบแห้งแบบถาด ประกอบไปด้วยถาดเต้ีย ๆ ท่ีมีช่องตาข่ายอยู่ด้านล่างและบุ

เคร่ืองดว้ยฉนวนในแต่ละถาดจะบรรจุอาหารช้ินบาง ๆ ขนาด 2-6 เซนติเมตร อากาศร้อนจะไหล

หมุนเวียนอยูใ่นตูท่ี้ความเร็วลม 0.5-5 เมตร/วินาที/เมตร ของพื้นท่ีผิวของถาด มีระบบท่อเพื่อน าลม

ร้อนข้ึนไปดา้นบนผ่านแต่ละถาดเพื่อให้ลมร้อนกระจายอย่างสม ่าเสมอ อาจมีการติดตั้งเคร่ืองท า

ความร้อนเพิ่มดา้นบนหรือดา้นขา้งของถาดเพื่อเพิ่มอตัราการท าแหง้ นิยมใชเ้คร่ืองอบแหง้แบบถาด

ในการผลิตอาหารในปริมาณต ่า (1-20 ตนั/วนั) หรือส าหรับใชใ้นโรงงานตน้แบบ เคร่ืองอบชนิดน้ี

ใชเ้งินลงทุนและค่าดูแลรักษาต ่า แต่ควบคุมดูแลยาก และคุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีไดไ้ม่สม ่าเสมอ 

ดงันั้นจึงตอ้งการหมุนถาดของผลิตภณัฑ์เพื่อช่วยปรับปรุงการอบแห้งให้สม ่าเสมอข้ึน ภาพท่ี 2.5 

แสดงการท างานของเคร่ืองอบแหง้แบบถาดทัว่ไป (รุ่งนภา พงศส์วสัด์ิมานิต, 2535; วไิล รังสาดทอง

, 2543) 

 

 

 
ภาพที ่2.5  การท างานของเคร่ืองอบแหง้แบบถาดทัว่ไป 

ทีม่า : วไิล รังสาดทอง (2543) 
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2.5.5  การดูดกลืนน า้กลบั 

การ ดูดก ลืนน ้ า กลับ  (Rehydration) ไม่ ใ ช่ป ฏิ กิ ริ ย าย ้อนกลับของการท าแห้ง  

การเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึนในการท าแห้งอาหารไม่สามารถยอ้นกลับไปเหมือนเดิมได้  

ความร้อนในการท าแหง้จะลดระดบัการดูดกลืนน ้าและความยดืหยุน่ของผนงัเซลล ์ท าใหโ้ปรตีนจบั

ตวักนัและลดความสามารถในการอุม้น ้ า อาหารท่ีท าแห้งภายใตส้ภาวะท่ีเหมาะสมมากกวา่จะเกิด

ความเสียหายน้อยกว่าและดูดกลืนน ้ าไดเ้ร็วกว่าอาหารท่ีท าแห้งท่ีสภาวะเหมาะสมน้อยกว่า (วิไล  

รังสาดทอง, 2543) 

การดูดกลืนน ้ ากลับเป็นกระบวนการท าให้อาหารแห้งกลับไปมีความช้ืน และการ

ดูดกลืนน ้ ากลบัยงัเป็นหน่ึงในตวัวดัคุณภาพของอาหารแห้ง (Akonor et al., 2016) ในระหว่างการ

ดูดกลืนน ้ ากลับจะมีกระบวนการ 3 กระบวนการท่ีเกิดข้ึน ได้แก่ กระบวนการดูดซึมน ้ าของ

อาหารแหง้ การพองตวั และการละลายออกมาของสารท่ีละลายได ้(Guizani et al., 2008) นอกจากน้ี

ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัยงัข้ึนกบัระดบัการถูกท าลายของเซลล์และโครงสร้างของ

อาหารแห้งเน่ืองจากระดบัการถูกท าลายน้ีเป็นตวัท่ีท าใหเ้กิดโพรงหรือโครงสร้างท่ีเป็นทางเขา้ของ

น ้าในการดูดกลืนน ้า (Niamnuy et al., 2007; Guizani et al., 2008; Vega-Galvez et al., 2011; Akonor 

et al., 2016) 

 

2.6  ซุปเปลือกกุ้ง  

ซุป (Soup) คือ อาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลวไดจ้ากเน้ือสัตว ์หรือ ผกั มีการปรุงแต่งรส กล่ิน 

เสิร์ฟไดท้ั้งเป็นอาหารเรียกน ้ าย่อย และอาหารจานหลกั ซุปเปลือกกุง้ (Shrimp bisque) เป็นซุปใน

กลุ่มของซุปขน้ (Thick soup) ซ่ึงเป็นซุปท่ีมีความขุ่นมากกว่าใส ส่วนใหญ่ท าให้ขน้หนืดดว้ยสาร

เพิ่มความขน้หนืด (Thickening agent) เช่น รูห์ (Roux) เป็นตน้หรืออาจน ามาป่ันโดยมีส่วนผสม

มากกวา่หน่ึงชนิดเพื่อให้ซุปมีความเขม้ขน้มากข้ึน บีสต ์(Bisque) ดั้งเดิมเป็นซุปท่ีท าจาก Shellfish 

และท าให้ขน้ดว้ยขา้วสุก ปัจจุบนันิยมใชรู้ห์เป็นตวัเพิ่มความขน้หนืดมีการเตรียมคลา้ยกบัครีมซุป

แต่มีส่วนประกอบอ่ืน ๆ มากกวา่ (ธีรศกัด์ิ อินทร์ชว้ย, 2557) 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าซุปเปลือกกุง้โดยส่วนใหญ่แลว้จะประกอบดว้ย หวักุง้และ/หรือเปลือก

กุง้ หอมใหญ่ ค่ืนช่าย แครอท ใบกระวานหรือใบไทม ์เหลา้ หรือวสิก้ี หรือบร่ันดี หรือไวน์ เพื่อช่วย

ในการดบักล่ินคาว เน้ือมะเขือเทศเขม้ขน้และ/หรือมะเขือเทศสด พริกไทยด า เกลือ นมสดและ/หรือ
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ครีม เนย แป้งสาลี และเน้ือกุง้ ครีมและ/หรือเคร่ืองเทศส าหรบตกแต่งหนา้ ยกตวัอยา่งเช่น โรสแมร่ี 

พาสลียส์ับ ไชวป์ และพริกไทยด า เป็นตน้ (ศกัด์ิเพ็ชร เรืองแพ, 2556; ธีรศกัด์ิ อินทร์ช้วย, 2557; 

Miles, 2016) 

วิธีการท าซุปเปลือกกุง้มีอยูห่ลายวิธีแต่มีความคลา้ยคลึงกนั โดยทัว่ไปแลว้จะน าเปลือกกุง้ไป

อบก่อน หรือน าเปลือกกุง้ไปผดัคัว่ให้หอมก่อน จากนั้นน ามาผดักบัเนย เคร่ืองต่าง ๆ (มะเขือเทศ  

แครอท หอมใหญ่ ค่ืนช่ายฝร่ัง) และเคร่ืองเทศต่าง ๆ (พริกไทย เกลือ) จากนั้นเติมน ้าแลว้ตม้เค่ียวให้

งวดลงคร่ึงนึงโดยประมาณ ยกลงจากเตาปล่อยให้เยน็ จากนั้นจะมากรองเอาแต่น ้าโดยก่อนกรองจะ

ป่ันหรือไม่ป่ันก็ได ้น าส่วนของน ้ าซุปท่ีกรองไดย้กข้ึนตั้งไฟอีกคร้ัง ปล่อยให้เดือดก่อนแลว้ค่อย ๆ 

เติมนมสด หรือครีม หรือทั้งนมสดและครีมลงไป จากนั้นจะใชน้ ้ าแป้งสาลี หรือแป้งสาลีผสมเนย

ผดั หรือท่ีเรียกวา่ รูห์ เพื่อเพิ่มความขน้ให้กบัซุป   เทคนิคในการท าซุป คือ เวลาท าจะตอ้งปล่อยให้

ซุปท่ีไดเ้ยน็ตวัตามธรรมชาติก่อนแลว้ค่อยน ามากรองเอาแต่น ้ า ถา้รีบกรองตอนร้อน จะท าให้กล่ิน

หอมและสารละลายจากเปลือกกุง้และส่วนผสมอ่ืน ๆ จะละลายออกมาไดน้อ้ย (ศกัด์ิเพช็ร เรืองแพ, 

2556; ธีรศกัด์ิ อินทร์ชว้ย, 2557; Miles, 2016) 
 

 
ภาพที ่2.6 ซุปเปลือกกุง้ (Shrimp bisque) 

 

ในการเสิร์ฟซุป ซุปสามารถเสิร์ฟได้ทั้ งเป็นอาหารเรียกน ้ าย่อย (Appetizer) และอาหาร 

จานหลัก (Main course) ปริมาณในการเสิร์ฟ ส าหรับอาหารเรียกน ้ าย่อย คือประมาณ 200-250 

มิลลิลิตรและ ส าหรับอาหารจากหลกั ประมาณ 300-350 มิลลิลิตร ควรเสิร์ฟซุปร้อนในชามร้อน 

หรือถว้ยร้อน ในส่วนของการแต่งหนา้ซุป โดยส่วนใหญ่จะนิยมแต่งดว้ยครีมสดในซุปท่ีมีส่วนผสม

ของครีมสด และใช้เคร่ืองเทศตกแต่งหนา้ ส่วนท่ีใชรั้บประทานร่วมกบัซุป เช่น ขนมปังอบกรอบ 
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(กรูตอง) เครกเกอร์ เป็นตน้ ซ่ึงจะช่วยเพิ่มผิวสัมผสัให้กบัซุปมากยิ่งข้ึน (ศกัด์ิเพช็ร เรืองแพ, 2556; 

ธีรศกัด์ิ อินทร์ชว้ย, 2557) 

 

2.7  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

Posomboon (1998) ไดศึ้กษาผลของอุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณภาพของกุง้แห้ง พบว่าการ

ใช้อุณหภูมิต ่า (70 องศาเซลเซียส) ในการอบแห้งจะท าให้ผลิตภัณฑ์กุ้งแห้งมีสีและคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผสัเป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด ในขณะท่ีการอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูง (140 องศาเซลเซียส) 

จะส่งผลตรงขา้มต่อสีของกุง้แหง้เม่ือเทียบกบัการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิต ่า 

 

Ibrahim et al. (1999) ไดท้  าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการและการน า

เปลือกกุง้และหัวกุง้ไปใชใ้นโครเก็ต โดยพบวา่ในเปลือกกุง้และหัวกุง้มีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อย

ละ 47 ของน ้าหนกัแหง้ และมีแร่ธาตุโดยเฉพาะ Ca P Na และ Zn ในปริมาณท่ีค่อนขา้งสูง ในเปลือก

กุง้มีปริมาณกรดอะมิโนมากกวา่ในหวักุง้ โดยกรดอะมิโนหลกัท่ีพบในเปลือกกุง้และหวักุง้ใน คือ 

กรดกลูตามิก เม่ือน าไปท าผลิตภณัฑโ์ครเก็ต พบวา่การเติมเปลือกกุง้และหวักุง้ท่ีร้อยละ 5 ไดรั้บการ

ยอมรับโดยรวมจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 

 

Adeyeye et al. (2008) ได้ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และคุณสมบติัเชิงหน้าท่ีของหัวและ

เปลือกกุง้เทียบกบัเน้ือของกุง้ พบวา่ในหวัและเปลือกกุง้ และเน้ือกุง้มีโปรตีนและเถา้ในปริมาณมาก 

และมีคาร์โบไฮเดรตและใยอาหารในปริมาณน้อย โดยในหัวและเปลือกกุ้งจะมีปริมาณแร่ธาตุ

มากกว่าในเน้ือกุง้ และพบว่าหัวและเปลือกกุง้ และเน้ือกุง้มีความสามารถในการดูดกลืนน ้ า และ

ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ามนัท่ีค่อนขา้งสูง นอกจากน้ีพบวา่ความสามารถในการละลายของ

โปรตีนในส่วนหวัและเปลือกกุง้ และส่วนของเน้ือกุง้จะสูงทั้งในช่วงพีเอชท่ีเป็นกรดและเป็นเบส 

โดยส่วนหัวและเปลือกกุ้งมีจุดไอโซอิเล็กตริกท่ี 5.0  และส่วนเน้ือกุ้งมีจุดไอโซอิเล็กตริกท่ี 7.0

แสดงวา่โปรตีนในส่วนหวัและเปลือกกุง้จะละลายไดน้อ้ยท่ีพีเอช 5.0 และโปรตีนในส่วนเน้ือกุง้จะ

ละลายไดน้อ้ยท่ีพีเอช 7.0 ซ่ึงการละลายของโปรตีนอาจเกิดจากการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน

เน่ืองจากผลของพีเอช โดยความสามารถในการละลายของโปรตีนในส่วนของเน้ือกุง้จะต ่ากว่าใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ส่วนหัวและเปลือกกุ้ง ทั้ งน้ีอาจเน่ืองมาจากองค์ประกอบของกรดอะมิโนท่ีแตกต่างกันท าให้

รูปแบบของโปรตีนแตกต่างกนั 

 

Niamnuy et al. (2008) ท าการอบแห้งกุง้ขาวโดยใช้ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 100 และ 120 องศา

เซลเซียส และเก็บท่ีสภาวะการเก็บแบบปกติและภายใตสุ้ญญากาศท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ี 4 15 

และ 25 องศาเซลเซียส จากนั้นศึกษาการเปล่ียนแปลงสีและการสลายตวัของแอสตาแซนธินของกุง้

เป็นเวลา 16 อาทิตย ์พบวา่การอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงจะมีการสลายตวัของแอสตาแซนธินในกุง้แห้ง

น้อยกว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่า การเก็บกุ้งแห้งภายใต้สภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิต ่าท าให้ 

แอสตาแซนธินมีความคงตวั นอกจากน้ีพบว่าการสลายตวัของแอสตาแซนธินมีความสัมพนัธ์กบั

การเปล่ียนแปลงของสีกุง้ 

 

Vega-Galvez et al. (2011) ไดศึ้กษาผลของอุณหภูมิในการอบแห้งต่อปัจจยัคุณภาพของหมึก 

พบว่าเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนจะท าให้ความช้ืนลดลงช้ากว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่ าเน่ืองมาจาก 

การเกิดเปลือกแข็งท่ีผิวหน้าของตวัอย่าง และเม่ือใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูงข้ึนจะส่งผลให ้

การดูดกลืนน ้ากลบัและค่าความสวา่งของตวัอยา่งจะมีค่าลดลง 

 

Khan และ Nowsad (2012) ไดศึ้กษาผลของปริมาณผงเปลือกกุง้ท่ีมีต่อคุณภาพของแครกเกอร์

กุง้ โดยน าเปลือกกุง้ไปลา้ง และอบแห้งในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 

ชัว่โมง จากนั้นน าไปบดดว้ยเคร่ืองป่ันผสม จะไดเ้ป็นผงเปลือกกุง้ โดยในแครกเกอร์กุง้จะมีการใช้

ผงเปลือกกุง้ในปริมาณท่ีแตกต่างกนัท่ีร้อยละ 5 10 และ 20 พบว่าเม่ือปริมาณผงเปลือกกุง้เพิ่มข้ึน

ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีปริมาณโปรตีนเพิ่มมากข้ึน แต่จะท าให้คุณภาพของรสชาติ สี และกล่ินลดลง

เล็กนอ้ย การใชผ้งเปลือกกุง้ท่ีร้อยละ 10 ท าใหไ้ดแ้ครกเกอร์ท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด ทั้งในดา้นของคุณค่า

ทางโภชนาการ และลกัษณะทางประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ ความกรอบ สี กล่ินรส และลกัษณะปรากฏ  

 

Hosseinpour et al. (2013) ไดศึ้กษาผลของอุณหภูมิและความเร็วลมต่อการเปล่ียนแปลงสีของ

กุง้แหง้ พบวา่เม่ือใชอุ้ณหภูมิในการอบแหง้สูงข้ึนและใชเ้วลาในการอบแหง้ท่ีนานข้ึนค่าความสวา่ง

ของตวัอยา่งจะมีค่าลดลง นอกจากน้ียงัพบวา่การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90-120 องศาเซลเซียส ในช่วง
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แรกของการอบแห้งค่าสีแดงจะเพิ่มข้ึนแลว้ลดลงแลว้จะมีการเพิ่มข้ึนอีกคร้ัง ส่วนการอบแห้งท่ี

อุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส ค่าสีแดงจะมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย ส่วนค่าสีเหลืองจะ

เพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งสูงข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองมาจากอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนจะเร่งการเกิดปฏิกิริยา

เมลลาร์ด นอกจากน้ียงัพบวา่ความเร็วลมในการอบแหง้ส่งผลต่อค่าความสวา่งและค่าความแตกต่าง

ของค่าสีอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ (p<0.01) 

 

Akonor et al. (2016) ได้ศึกษาผลของวิ ธีการอบแห้งแบบดัง เ ดิม ได้แก่  การตากแดด  

และการอบดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนต่อปัจจยัคุณภาพของกุง้แห้ง พบวา่ปริมาณโปรตีนในตวัอยา่งท่ีได้

จากการอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนและการตากแดดไม่แตกต่างกนั แต่การอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบ

ลมร้อนส่งผลให้ปริมาณไขมนัในตวัอย่างมีปริมาณเพิ่มข้ึน นอกจากน้ีการตากแดดจะส่งผลให้กุง้

แหง้มีสีคล ้า และมีคุณภาพดอ้ยกวา่การอบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบลมร้อน ในการอบแหง้เม่ือเวลาเพิ่มข้ึน

ส่งผลให้ค่าความสวา่งของตวัอยา่งจะมีค่าลดลง ค่าสีแดงจะเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วในช่วงแรกและจะ

เพิ่มข้ึนเล็กน้อยในช่วงหลงั ส่วนค่าสีเหลืองจะเพิ่มข้ึนในช่วงแรก และเม่ือเวลาในการอบแห้ง

เพิ่มข้ึนค่าสีเหลืองจะมีค่าลดลง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที ่3 

วตัถุดบิและวธีิการทดลอง 

3.1  วตัถุดิบ อปุกรณ์ และสารเคม ี

3.1.1  วตัถุดิบ 

3.1.1.1 เปลือกกุง้    บริษทั มารีนโกลด ์โปรดกัส์ จ  ากดั  

อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

3.1.1.2 หอมใหญ่    Gourmet Market Promenade, Thailand  

3.1.1.3 ค่ืนช่ายฝร่ัง    Gourmet Market Promenade, Thailand 

3.1.1.4 ใบกระวาน    ตรามือท่ี 1, Thailand 

3.1.1.5 พริกไทยด า    McCormick, USA 

3.1.1.6 เกลือป่น    ปรุงทิพย,์ Thailand 

3.1.1.7 เน้ือมะเขือเทศเขม้ขน้   Ayam Brand, Thailand 

3.1.1.8 แป้งสาลีละลายน ้า บ ริษัท  ยู ไน เต็ดฟลาว มิลค์  จ  า กัด 

(มหาชน), Thailand 

3.1.1.9 นมสด    ดชัมิลล,์ Thailand 

3.1.1.10 ครีมสด    แมคโนเลีย, Thailand 

3.1.1.11 เนยจืด    ออร์คิด, Thailand 

3.1.1.12 น ้า     - 

3.1.1.13 ไวน์ขาว    Nadin Bin 22; 2015, South Australia 

3.1.2  อุปกรณ์ 

3.1.2.1 เคร่ืองวดัสี (Colorimeter)   HunterLab ColorQuestXE, USA 

3.1.2.2 ป้ัมสุญญากาศ (Vacuum pump)  SIBATA WJ-20, Japan 

3.1.2.3 เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต าแหน่ง   Mettler Toledo, Switzerland 

3.1.2.4 ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven)  Memmert, Germany 

3.1.2.5 ตูอ้บลมร้อนแบบถาด (Tray dryer) Progress Electronic, Thailand 

3.1.2.6 กระดาษกรอง เบอร์ 4    Whatman, UK 
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3.1.2.7 ถว้ยอลูมิเนียม (Aluminum can)  -, Thailand 

3.1.2.8 เคร่ืองใหค้วามร้อน (Hot plate)    

3.1.2.9 ถุงโพลิเอทิลีน (Polyethylene bag) 

3.1.2.10 ท่ีคีบ (Tong) 

3.1.2.11 โถดูดความช้ืน (desiccator) 

3.1.2.12 เคร่ืองแกว้ส าหรับงานวเิคราะห์ 

3.1.2.13 เคร่ืองครัว เช่น มีด เขียง กะละมงัสแตนเลส ฯลฯ 

3.1.2.14 เตาแก๊ส 

3.1.2.15 โถป่ัน     Tefal Type MF800, France 

3.1.3  สารเคมี 

3.1.3.1 น ้ากลัน่ 

3.1.3.2 น ้าส้มสายชู (กรดอะซิติก 5%)  ทิพรส, Thailand 

3.2  ขั้นตอนและวธิีการด าเนินงานวจิัย 

3.2.1  การเตรียมวตัถุดิบ 

น าเปลือกกุง้ขาว (Litopenaeus vannamei) แช่เยือกแข็งท่ีไดจ้ากการแปรรูปกุง้ขาวแบบ 

มีหาง (Tail-on) จากบริษทั มารีนโกลด ์โปรดกัส์ จ  ากดั อ.เมือง จ.สมุทรสาคร มาลา้งท าความสะอาด

ดว้ยน ้ าเปล่าในอตัราส่วนเปลือกกุง้ 5 กิโลกรัมต่อน ้ า 5 ลิตร จากนั้นลา้งดว้ยสารละลายเกลือความ

เขม้ขน้ร้อยละ 0.3 โดยใช้อตัราส่วนเปลือกกุง้ 5 กิโลกรัมต่อน ้ าเกลือ 5 ลิตร และลา้งดว้ยน ้ าเปล่า

อตัราส่วนเปลือกกุ้ง 5 กิโลกรัมต่อน ้ า 5 ลิตรอีกคร้ัง จากนั้นน ามาผึ่งให้สะเด็ดน ้ าท่ีอุณหภูมิห้อง 

เป็นเวลา 5 นาที บรรจุใส่ถุงพลาสติก 2 ชั้น ถุงละ 500 กรัม ปิดสนิท แลว้น าไปเก็บท่ีอุณหภูมิ -18 

องศาเซลเซียส ท่ีบริษทั แปซิฟิค ห้องเยน็ จ  ากดั อ.เมือง จ.สมุทรสาคร ในการทดลองจะใชต้วัอยา่ง

ใหห้มดภายในระยะเวลา 8 เดือน  

การน าเปลือกกุง้แช่เยือกแข็งมาใช้ในการทดลอง โดยขนส่งเปลือกกุง้แช่เยือกแข็งจาก 

บริษทั แปซิฟิค หอ้งเยน็ จ  ากดั อ.เมือง จ.สมุทรสาคร มาท่ีหอ้ง ปฏิบติัการ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั กรุงเทพมหานครภายใน 2 ชัว่โมง โดย

บรรจุใส่กล่องโฟมเม่ือน ามาถึงจะเก็บไวใ้นตูแ้ช่เยอืกแข็งอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียสนานไม่เกิน 7 

วนั น าเปลือกกุง้ขาวท่ีแช่แข็งออกมาไวใ้นตูเ้ยน็ (5-7 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนั้น
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น ามาแช่น ้าท่ีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ผึ่งใหส้ะเด็ดน ้าท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 

5 นาที 

3.2.2  การศึกษาผลของภาวะในการอบแห้งทีม่ีผลต่อคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งขนาดต่างๆ 

น าเปลือกกุง้ขาวท่ีเตรียมไดจ้ากขอ้ 3.2.1 มาเตรียมใน 2 ลกัษณะ ไดแ้ก่ การใชท้ั้งเปลือก 

และการบดละเอียด ซ่ึงการเตรียมเปลือกกุง้บดละเอียดสามารถเตรียมไดโ้ดยน าเปลือกกุง้ 50 กรัม 

ใส่ลงในโถป่ันยี่ห้อ Tefal Type MF 800 ขนาด 1000  วตัต์ (MF805CTH, France) ขนาดบรรจุ 850 

มิลลิลิตร ความเร็วอตัโนมติั เป็นเวลา 1 นาที จะได้เปลือกกุ้งมีขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร 

จากนั้นน าไปอบแห้งโดยใช้ตูอ้บลมร้อนแบบถาด โดยใช้อุณหภูมิในการอบแห้งท่ี 50 70 และ 90 

องศาเซลเซียสตามล าดบั แบ่งตวัอยา่งเปลือกกุง้ปริมาณ 800 กรัม แบ่งเป็น 2 ถาด ถาดละ 400 กรัม 

ท าการเกล่ียตัวอย่างให้กระจายทั้ งเปลือกและแบบบดให้มีความหนาไม่เกิน 1 เซนติเมตร  

และสุ่มเก็บตัวอย่างท่ีเวลา 0 15 30 60 90 120 และ 150 นาที รวมเป็นเวลา 2.5 ชั่วโมง ไว้ใน

ถุงพลาสติกปิดสนิท แลว้น าไปวเิคราะห์ค่าคุณภาพ ดงัน้ี 

3.2.2.1  การวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ 

1)  การวดัค่าสี 

L*, a*, b* ดว้ยเคร่ือง Hunter Lab รุ่น ColorQuest XE  

โดยท่ี  L=100 คือ สวา่งท่ีสุด  L=0 คือ มืดท่ีสุด 

+a คือ สีแดง   –a คือ สีเขียว และ  

+b คือ สีเหลือง   –b คือ สีน ้าเงิน 

3.2.2.2  การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี  

1)  การวเิคราะห์ความช้ืน (AOAC, 2000 Method 950.46) 

2)  ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบั (ดดัแปลงจาก Kerdpiboon et al.,  

2007) 

น าตวัอย่าง 1.00 กรัม (W1) แช่ลงในน ้ าร้อนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

ปริมาณ 25 มิลลิลิตร เป็นเวลา 10 นาที กรองแยกน ้าท่ีเหลือออกดว้ยการกรองโดยใชสุ้ญญากาศดว้ย

กระดาษกรองเบอร์ 4 เป็นเวลา 30 วนิาที จากนั้นชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัแช่น ้า (W2) และค านวณหา

ค่าความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบั จากสูตรในสมการท่ี (1) 

ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบั  =
น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัแช่น ้า (W2)

น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนแช่น ้า (W1)  
                     (1) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3)  ความสามารถในการละลายในน ้ าและการละลายในกรด (ดัดแปลงจาก 

Wakai and Almenar, 2015) 

น าตัวอย่าง 0.50 กรัม (W1) ใส่ลงในสารละลายต่าง ๆ ได้แก่ น ้ า และ

น ้าส้มสายชู (5% acetic acid) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เป็นเวลา 15 ชัว่โมง กรองแยกสารละลายท่ีเหลือ

ออกดว้ยการกรองโดยใชสุ้ญญากาศดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 4 เป็นเวลา 30 วนิาที จากนั้นน าตวัอยา่ง

และกระดาษกรองไปอบท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จนไดน้ ้าหนกัตวัอยา่งคงท่ี ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่ง

ท่ีอบแหง้ (W2) จากนั้นค านวณหาความสามารถในการละลาย จากสูตรในสมการท่ี (2) 

ความสามารถในการละลาย (%) =
(น ้าหนกัตวัอยา่ง (W1)– น ้าหนกัตวัอยา่งท่ีอบแหง้ (W2))x100 

น ้าหนกัตวัอยา่ง (W1)
(2) 

 

3.2.3  การคัดเลือกภาวะการอบแห้งเปลือกกุ้งทีเ่หมาะสมในการผลติซุปเปลือกกุ้ง 

น าเปลือกกุง้ท่ีไดจ้ากการอบแหง้ทั้ง 2 ขนาด มาพิจารณาความช้ืน โดยก าหนดใหเ้ปลือก

กุง้อบแห้งมีความช้ืนต ่ากว่าร้อยละ 8 ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก. 700-2530) จากนั้นน ามา

พิจารณาปัจจยัคุณภาพ ไดแ้ก่ ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลายใน

น ้ า ความสามารถในการละลายในกรด และค่าสี โดยเปรียบเทียบกบัตวัอย่างมาตรฐานท่ีเตรียม

เปลือกกุง้ตามภาวะท่ีใชใ้นการท าซุปเปลือกกุง้ในโรงแรม โดยน าเปลือกกุง้แวนนาไมมาอบแห้งใน

ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที (ศกัด์ิเพช็ร เรืองแพ 2556; Miles, 2016) 

และคดัเลือกตวัอย่างท่ีมีค่าคุณภาพใกล้เคียงกบัตวัอย่างมาตรฐาน จากนั้นน าตวัอย่างเปลือกกุ้ง

อบแหง้ท่ีผลิตจากภาวะท่ีคดัเลือกไปใชใ้นการท าซุปเปลือกกุง้ในขอ้ 3.24 ต่อไป 

3.2.4  การศึกษาผลของขนาดเปลือกกุ้งอบแห้งทีม่ีต่อการยอมรับของซุปเปลือกกุ้ง 

3.2.4.1  วธีิการเตรียมซุปเปลือกกุง้ 

เปลือกกุง้ท่ีน ามาใช้ในการเตรียมซุปเปลือกกุง้จะได้จากการคดัเลือกในข้อท่ี 

3.2.3 มาผลิตเป็นซุปเปลือกกุง้โดยมีส่วนประกอบแสดงดงัตารางท่ี 3.1 โดยส่วนประกอบของซุป

เปลือกกุง้จะถูกก ากบัดว้ยหมายเลขแสดงดงัภาพท่ี 3.1 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่3.1  ส่วนประกอบของซุปเปลือกกุง้ 

หมายเลข* ส่วนประกอบ สูตรท่ี 1 

1 เปลือกกุง้อบแหง้** 30 กรัม 

2 นมสด 50 กรัม 

3 ครีมสด 50 กรัม 

4 ไวน์ขาว 40 มิลลิลิตร 

5 เนยจืด 30 กรัม 

6 หอมใหญ่สับ 30 กรัม 

7 ค่ืนช่ายฝร่ังสับ 30 กรัม 

8 เน้ือมะเขือเทศเขม้ขน้ 30 กรัม 

9 ใบกระวาน 2 ใบ 

10 แป้งสาลี 20 กรัม 

11 เกลือป่น 3 กรัม 

12 พริกไทยด า 3 กรัม 

- น ้า 1000 มิลลิลิตร 

ทีม่า : ดดัแปลงจากศกัด์ิเพช็ร เรืองแพ (2556) และ Miles (2016) 

หมายเหตุ : * หมายเลขในตารางแสดงเลขก ากบัส่วนประกอบในภาพท่ี 3.1  

      **เปลือกกุง้อบแหง้ท่ีใช ้ไดแ้ก่ เปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือก และเปลือกกุง้อบแหง้บด   

      ลดขนาด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที ่3.1  ส่วนประกอบของซุปเปลือกกุง้ 

 

วธีิท าซุปเปลือกกุง้ (ดดัแปลงจากศกัด์ิเพช็ร เรืองแพ, 2556 และ Miles, 2016) 

น าเนยจืด 10 กรัม ใส่หมอ้ตั้งไฟกลางใหล้ะลายเล็กนอ้ย 

 
น าหอมใหญ่สับ ค่ึนช่ายฝร่ังสับ ใส่ลงไปผดัดว้ยไฟกลางจนหอมใหญ่ใส (ประมาณ 5 นาที) 

 
ใส่เน้ือมะเขือเทศเขม้ขน้ลงไปผดั ใส่ใบกระวาน พริกไทยด าผดัใหเ้ขา้กนั 

 
น าเปลือกกุง้ใส่ลงไป เติมไวน์ขาว 40 มิลลิลิตร แลว้เติมน ้ าลงไป 1 ลิตร 

 
 เค่ียวโดยใชไ้ฟอ่อน เป็นเวลา 60 นาที 

 
ยกลงจากเตาท าใหเ้ยน็ (ประมาณ 20 นาที) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น ามาป่ันใหล้ะเอียดโดยใชโ้ถป่ันเป็นเวลา 1 นาที  

น าไปกรองดว้ยกระชอนตาถ่ี 2 รอบ เก็บส่วนท่ีกรองไดใ้ส่ลงในหมอ้ 

 
น าส่วนท่ีกรองไดย้กข้ึนตั้งไฟอ่อน เติมเนยท่ีเหลือ นมสด ครีม แลว้ค่อย ๆ หยอดน ้าแป้งสาลีลงไป 

จนซุปเร่ิมขน้ ปรุงรสดว้ยเกลือ และพริกไทย 

 
ซุปเปลือกกุง้ 

           

3.2.4.2  การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อตวัอย่างซุป

เปลือกกุง้ 2 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจากเปลือกกุง้ทั้งเปลือก และซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียม

จากเปลือกกุง้บดลดขนาด ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9-point Hedonic scale  (1 = ไม่ชอบมาก

ท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉย ๆ 6 = ชอบเล็กน้อย  

7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยใชแ้บบประเมินดงัแสดงในภาคผนวก 

จ จะใช้ผูท้ดสอบจ านวน 100 คน (Fernandes et al., 2013) ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั 

โดยประเมินความชอบในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของซุปเปลือกกุง้ ไดแ้ก่ สีและลกัษณะปรากฏ กล่ินกุง้ 

เน้ือสัมผสั ไดแ้ก่ ความเนียน และความขน้หนืด รสชาติกุง้และครีม และความชอบโดยรวม 

3.2.4.3  การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของซุปเปลือกกุง้ 

น าซุปเปลือกกุ้งสูตรท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุดจากขอ้ 3.2.4.2 มาวิเคราะห์

คุณค่าทางโภชนาการของซุปเปลือกกุ้งตามการตรวจฉลากโภชนาการไทย (Nutrition Thai RDI 

Labeling 15 items) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 182 พ.ศ. 2540 เร่ือง ฉลากโภชนาการ 

และเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของซุปเปลือกกุง้กบัซุปท่ีมีการวางขายตามทอ้งตลาด 

3.2.5  การวางแผนการทดลองและการวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

ในการศึกษาผลของภาวะในการอบแห้งท่ีมีผลต่อคุณภาพของเปลือกกุง้อบแห้งขนาด

ต่าง ๆ จะใช้การวางแผนการทดลองแบบ Factorial in Completely Randomized Design วิเคราะห์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขอ้มูลทางสถิติโดยใช้ ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของขอ้มูลโดยวิธี Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  

การคัดเลือกภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งไปใช้ในเมนูซุปเปลือกกุ้ง  จะใช ้

การวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้ 

ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

(DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  

การทดสอบทางประสาทสัมผสั จะใช้การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้ Paired 

Samples T-test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที ่4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ผลการทดลอง 
 

4.1  การศึกษาผลของภาวะในการอบแห้งทีม่ต่ีอคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งขนาดต่างๆ 

ในการศึกษาผลของภาวะในการอบแห้งท่ีมีต่อคุณภาพของเปลือกกุง้อบแห้ง โดยน าเปลือกกุง้

ขาวมาเตรียมใน 2 ลกัษณะ ไดแ้ก่ การใชท้ั้งเปลือก และการบดละเอียด (เปลือกกุง้มีขนาดประมาณ 

0.5 เซนติเมตร) แลว้น ามาอบแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิและเวลาท่ีแตกต่างกนั จากนั้นน าค่าปัจจยัคุณภาพ

ท่ีไดม้าท าการวิเคราะห์ทางสถิติโดยศึกษาผลของปัจจยัหลกั ไดแ้ก่ อุณหภูมิ เวลา และปัจจยัร่วม

ระหว่างอุณหภูมิและเวลาท่ีมีต่อคุณภาพของเปลือกกุง้อบแห้ง ผลการวิเคราะห์ทางสถิติแสดงดงั

ตารางท่ี 4.1 ถึง 4.6 และตารางท่ี ข.1 ถึง ข.14 ในภาคผนวก ข ผลจากภาวะท่ีใชใ้นการอบแหง้ทีมีต่อ

คุณภาพของเปลือกกุง้ดงักล่าว แสดงรายละเอียดดงัน้ี 

 

4.1.1  เปลือกกุ้งทั้งเปลือก 

จากการวเิคราะห์ปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีน ามาอบแหง้ท่ีภาวะต่าง ๆ โดย

ใชก้ารวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จะไดค้่า P-value ของปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุง้

ทั้งเปลือกท่ีผ่านการอบแห้งท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ แสดงดงัตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์พบวา่

ปัจจยัหลกั ไดแ้ก่ อุณหภูมิและเวลา ส่งผลต่อปัจจยัคุณภาพต่าง ๆ ของเปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือก

อยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (p<0.01) ยกเวน้อุณหภูมิจะไม่มีผลต่อค่าสีเหลืองของเปลือกกุง้อบแหง้

ทั้งเปลือก และเวลาส่งผลต่อค่าสีเหลืองของเปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือกอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) ส่วนอิทธิพลร่วมระหว่างปัจจยั คือ อุณหภูมิและเวลา ส่งผลต่อความช้ืน การดูดกลืนน ้ า

กลบั ความสามารถในการละลายในน ้า ความสามารถในการละลายในกรด ค่าความสวา่ง (L*) ค่าสี

แดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ (p<0.01) 

4.1.1.1  ผลของอุณหภูมิและเวลาต่อปัจจัยคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งทั้งเปลือก  

ผลของปัจจยัหลกั ได้แก่ อุณหภูมิ และเวลา ท่ีมีต่อคุณภาพของเปลือกกุ้งทั้ง

เปลือก ไดแ้ก่ ความช้ืน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลายในน ้า และ

ความสามารถในการละลายในกรด ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

รายละเอียดแสดงดงัตารางท่ี 4.2 และ 4.3  ดงัน้ี
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.1  ค่า P-value ของปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือก 

Factor 

P-value 
Moisture content 

(%db) 

Rehydration 

Ratio 

Solubility in 

water (%) 

Solubility in 

vinegar (%) 
L* a* b* 

Temperature .000** .000** .000** .000** .000** .000** .393ns 

Time .000** .000** .000** .000** .000** .000** .019* 

Temperature*Time .000** .000** .000** .000** .000** .000** .000** 

หมายเหตุ ** แสดงถึงปัจจยัคุณภาพมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 99 
  * แสดงถึงปัจจยัคุณภาพมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

   ns แสดงถึงปัจจยัคุณภาพไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

ตารางที ่4.2  ผลของอุณหภูมิท่ีมีต่อปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือก 

Temperature 

(ºC) 

Moisture content 

(%db) 

Rehydration 

Ratio 

Solubility in 

water (%) 

Solubility in 

vinegar (%) 
L* a* b* 

50 84.88a 2.14c 40.61a 54.77a 51.74c 5.37b 13.11a 

70 64.60b 2.83b 28.32b 42.24b 55.56a 6.52a 13.35a 

90 49.90c 2.99a 20.54c 36.53c 54.83b 6.22a 13.24a 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.3  ผลของเวลาท่ีมีต่อปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือก 

Time 

(Minutes) 

Moisture content 

(%db) 

Rehydration 

Ratio 

Solubility in 

water (%) 

Solubility in 

vinegar (%) 
L* a* b* 

0 286.42a 0.87g 76.04a 82.38a 43.74f 5.40d 13.04b 

15 130.18b 1.56f 54.74b 67.25b 49.46e 5.22d 13.48ab 

30 53.01c 2.48e 34.85c 47.14c 53.20d 6.00bc 13.48ab 

45 30.66d 2.92d 28.46d 38.86d 55.19c 5.63cd 12.99b 

60 16.29de 3.10c 16.88e 34.67e 56.03c 6.29ab 12.88b 

90 6.45e 3.38b 11.13f 29.46f 57.61b 6.29ab 13.19ab 

120 5.13e 3.35b 8.84f 27.93f 57.80b 6.63a 13.78a 

150 3.53e 3.56a 7.64f 28.43f 59.28a 6.81a 13.02b 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เม่ือพิจารณาเฉพาะปัจจยัอุณหภูมิอยา่งเดียว จากตารางท่ี 4.2 พบวา่อุณหภูมิท่ีใช้

ในการอบแห้งส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลาย

ในน ้า และความสามารถในการละลายในกรดมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

โดยการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งท่ี 50 องศาเซลเซียส จะส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการ

ละลายในน ้า และความสามารถในการละลายในกรดมีค่ามากท่ีสุด รองลงมา คือ ท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส และ 90 องศาเซลเซียส ตามล าดบั ในทางตรงกนัขา้มความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั

ของเปลือกกุง้อบแห้งจะมีค่ามากท่ีสุดเม่ือใชอุ้ณหภูมิการอบแห้งท่ี 90 องศาเซลเซียส รองลงมา คือ 

ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และ 50 องศาเซลเซียส ตามล าดบั ทั้งน้ีเน่ืองมาจากท่ีอุณหภูมิสูงท าให้

การระเหยน ้าท่ีผวิหนา้สามารถท าไดเ้ร็วข้ึน (Niamnuy et al., 2007; ชลธิชา สัมฤทธิสุทธ์ิ และสาวติรี 

รัตนสุมาวงศ,์ 2556) ส่งผลใหป้ริมาณน ้าในตวัอยา่งมีนอ้ยลงท าให้ความช้ืนลดลงมากกวา่ท่ีอุณหภูมิ

ต ่า สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Niamnuy et al. (2007) ซ่ึงไดศึ้กษาการเปล่ียนแปลงของคุณภาพของ

กุ้งแห้งในระหว่างการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้ง Jet Spouted Bed พบว่าเม่ือใช้อุณหภูมิในการ

อบแห้งสูงความช้ืนจะลดลงเร็วกว่าเม่ือใช้อุณหภูมิอบแห้งต ่า เน่ืองมาจากท่ีอุณหภูมิสูงความ

แตกต่างระหวา่งอุณหภูมิของตวัอยา่งกบัอากาศร้อนมีมากกวา่ท่ีอุณหภูมิต ่า ความช้ืนจะสัมพนัธ์กบั

ค่าคุณภาพต่าง ๆ โดยจะเห็นไดว้่าความช้ืนจะแปรผนัตรงกบัความสามารถในการละลายน ้ าและ

ความสามารถในการละลายในกรดเน่ืองจากท่ีความช้ืนสูงจะมีปริมาณของแข็งในตวัอย่างน้อยมี

ปริมาณน ้ ามากท าให้สามารถละลายไดม้าก และจะแปรผกผนักบัความสามารถในการดูดกลืนน ้ า

กลบัเน่ืองมาจากตวัอยา่งท่ีมีความช้ืนนอ้ยจะท าใหมี้ความสามารถดูดกลืนน ้าไดม้ากข้ึน  

เม่ือพิจารณาค่าสีของเปลือกกุ้งอบแห้งทั้งเปลือกพบว่าอุณหภูมิท่ีใช้ในการ

อบแห้งส่งผลให้ค่าความสวา่ง (L*) และค่าสีแดง (a*) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) แต่ไม่ส่งผลต่อค่าสีเหลือง (b*) (p>0.05) โดยการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งท่ี 70 องศา

เซลเซียส จะส่งผลให้ค่าความสวา่ง (L*) มีค่ามากท่ีสุด รองลงมา คือ ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

และ 50 องศาเซลเซียส ตามล าดบั และเม่ือพิจารณาค่าสีแดง (a*) พบว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 

และ 90 องศาเซลเซียสมีค่ามากมากกวา่การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส (p<0.05) อุณหภูมิ

สูงท าให้การระเหยน ้ าท่ีผิวหน้าสามารถท าไดเ้ร็วข้ึน (Niamnuy et al., 2007; ชลธิชา สัมฤทธิสุทธ์ิ 

และสาวติรี รัตนสุมาวงศ,์ 2556) ความร้อนมีความสัมพนัธ์กบัเมด็สีท่ีมีอยูใ่นเปลือกกุง้ (Niamnuy et 

al., 2008; Hosseinpour et al., 2013; Akonor et al., 2016) เม่ือมีการให้ความร้อนโปรตีนจะเกิดการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สลายตวัและแยกออกจากส่วนของเม็ดสี ท าใหส้ามารถมองเห็นเม็ดสีไดเ้ด่นชดัมากยิง่ข้ึน แนวโนม้

ของสีแดงจึงสูงข้ึนเม่ือมีการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงและระยะเวลาการให้ความร้อนท่ีนานข้ึน 

ส่งผลใหเ้มด็สีแดงมีความเด่นชดัข้ึนมาเร็วกวา่กรณีการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่า อีกทั้งความเขม้ขน้ของ

เมด็สีเพิ่มมากข้ึนเม่ือน ้าในตวัอยา่งมีปริมาณลดลง (Niamnuy et al., 2007; Hosseinpour et al., 2013)  

เม่ือพิจารณาเฉพาะปัจจยัเวลาอยา่งเดียว จากตารางท่ี 4.3 พบวา่เวลาท่ีใชใ้นการ

อบแห้งส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลายในน ้ า 

และความสามารถในการละลายในกรดมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดย

เม่ือเวลาการอบแห้ง เพิ่มข้ึนจะส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการละลายในน ้ า และ

ความสามารถในการละลายในกรดของตวัอย่างมีค่าลดลง แต่จะส่งผลให้ความสามารถในการ

ดูดกลืนน ้ ากลบัมีค่าเพิ่มข้ึน ซ่ึงจากผลการทดลองพบวา่ความช้ืน ความสามารถในการละลายในน ้า 

และความสามารถในการละลายในกรดท่ีเวลา 0-90 นาที จะลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

เม่ือเวลาในการอบแหง้เพิ่มข้ึน จากนั้นจะมีแนวโนม้คงท่ี (p>0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชเ้วลาในการ

อบแห้งท่ีนานข้ึนส่งผลให้ปริมาณน ้ าในตัวอย่างถูกก าจดัออกไปมากข้ึนท าให้ความช้ืนลดลง

มากกว่าท่ีเวลาสั้น ๆ ซ่ึงความช้ืนจะสัมพนัธ์กบัค่าคุณภาพต่าง ๆ จะเห็นไดว้่าความช้ืนจะแปรผนั

ตรงกบัความสามารถในการละลายน ้ าและความสามารถในการละลายในกรด และจะแปรผกผนักบั

ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบั  

เม่ือพิจารณาค่าสีของเปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือกพบวา่เวลาท่ีใชใ้นการอบแห้ง

ส่งผลให้ค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั

ทางสถิติ (p<0.05) โดยเม่ือเวลาเพิ่มข้ึนจะส่งผลให้ค่าความสว่าง และค่าสีแดงมีค่าเพิ่มข้ึน ค่าสี

เหลืองจะมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอ้ยในระหวา่งกระบวนการอบแหง้ สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ 

Vega-Galvez et al. (2011) Hosseinpour et al. (2013) และ Akonor et al. (2016) ซ่ึงพบว่าเวลาท่ีใช้

ในการอบแหง้ท่ีแตกต่างกนัส่งผลท าใหค้่าสีของตวัอยา่งแตกต่างกนั 

4.1.1.2  ผลของอุณหภูมิร่วมกบัเวลาต่อปัจจัยคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งทั้งเปลือก 

1)  ความช้ืน 

เม่ือศึกษากลไกการอบแห้งของเปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือกจะไดก้ราฟการ

เปล่ียนแปลงความช้ืนของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแห้งท่ีภาวะต่าง ๆ แสดงดงัภาพท่ี 4.1 จากกราฟ

พบว่าเม่ืออบแห้งเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิเพิ่มข้ึน เปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือกจะมีความช้ืน
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ลดลงอยา่งรวดเร็วในช่วงของการอบแหง้ระยะแรกภายใน 30 นาที จากนั้นความช้ืนจะลดลงอยา่งชา้ 

ๆ จนมีแนวโนม้คงท่ี เม่ืออบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส ตั้งแต่เวลา 150 60 และ 45 

นาที ตามล าดบั จากกราฟจะเห็นว่าเม่ือเวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึนปริมาณความช้ืนในเปลือกกุง้

ระหวา่งการอบแห้งมีค่าลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยตวัอยา่งเปลือกกุง้อบแห้งจะมี

ความช้ืนเร่ิมตน้เท่ากบัร้อยละ  286.42 ของน ้าหนกัแหง้ และมีความช้ืนสุดทา้ยท่ีอุณหภูมิ 50 70 และ 

90 องศาเซลเซียส เท่ากบัร้อยละ 6.32 3.32 และ 0.96 ของน ้ าหนกัแห้งตามล าดบั (ขอ้มูลแสดงดงั

ตารางภาคผนวก ข.1) โดยความช้ืนของเปลือกกุง้มีค่าอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานอาหารแห้งท่ีระบุไวว้่า

ควรมีความช้ืนในอาหารไม่เกินร้อยละ 8 (มอก. 700-2530) การลดลงของความช้ืนในระหว่างการ

อบแห้งมีแนวโน้มเดียวกนักบังานวิจยัของ Niamnuy et al. (2007) ท่ีอบแห้งกุ้งโดยใช้เทคนิค Jet 

Spouted Bed และพบว่ากุง้ท่ีน ามาอบมีการลดลงของความช้ืนตั้งแต่ร้อยละ 278-338 ของน ้ าหนัก

แหง้ จนถึงร้อยละ 25  ของน ้าหนกัแหง้ภายในระยะเวลาการอบแหง้ 40-100 นาที และสอดคลอ้งกบั

งานวิจัยของ Namsangaun et al. (2004) ท่ีอบแห้งกุ้งโดยใช้เทคนิคการอบแห้งแบบ 2 ขั้นตอน 

สามารถลดความช้ืนของกุง้ตั้งแต่ร้อยละ 30-40 ของน ้าหนกัเปียก จนถึงร้อยละ 20 ของน ้าหนกัเปียก 

ภายในระยะเวลาการอบแหง้ 135 และ 250 นาทีตามล าดบั 

 

 
ภาพที ่4.1  ความช้ืนของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 
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2)  ความสามารถในการดูดกลืนน า้กลบั 

จากผลการเปรียบเทียบความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัของเปลือกกุง้

อบแห้งทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ แสดงดงัภาพท่ี 4.2 พบว่าเปลือกกุง้สดทั้งเปลือกเม่ือ

น าไปตม้ในน ้ าร้อนในขั้นตอนการวิเคราะห์ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัจะมีการสูญเสียน ้า

ออกไป ท าให้เปลือกกุง้มีความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัเป็น 0.87 เท่า เม่ือเวลาในการอบแหง้

เพิ่มข้ึน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลับของเปลือกกุ้งอบแห้งมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ขอ้มูลแสดงดงัตารางภาคผนวก ข.5) เน่ืองจากตวัอย่างท่ีอบแห้งจะมี

ปริมาณน ้ าท่ีนอ้ยลง เม่ือน าไปตม้ตวัอยา่งจะดูดน ้ าไดม้ากข้ึน และเม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งสูงข้ึน 

ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัก็จะมีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึน โดยท่ีอุณหภูมิ 70 และ 90 องศา

เซลเซียสจะมีความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลับท่ีสูงกว่าท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ทั้งน้ี

เน่ืองจากท่ีอุณหภูมิสูงปริมาณความช้ืนในเปลือกกุ้งจะน้อยกว่าท่ีอุณหภูมิต ่าท าให้เปลือกกุ้งท่ี

อบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงสามารถดูดกลืนน ้ ากลบัไดใ้นปริมาณท่ีมากกวา่ส่งผลให้ความสามารถในการ

ดูดกลืนน ้ ากลบัมีค่าท่ีสูงกวา่เปลือกกุง้อบแห้งทีอุณหภูมิต ่า นอกจากน้ีความสามารถในการดูดกลืน

น ้ ากลบัยงัข้ึนกบัระดบัการถูกท าลายของเซลลแ์ละโครงสร้างของอาหารแห้งเน่ืองจากระดบัการถูก

ท าลายน้ีเป็นตวัท่ีท าใหเ้กิดโพรงหรือโครงสร้างท่ีเป็นทางเขา้ของน ้ าในการดูดกลืนน ้ า (Niamnuy et 

al., 2007; Guizani et al., 2008; Vega-Galvez et al., 2011; Akonor et al., 2016) อยา่งไรก็ตามตวัอยา่ง

เปลือกกุง้อบแห้งมีลกัษณะโครงสร้างท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงนอ้ย กล่าวคือมีการหดตวัของตวัอยา่ง

เปลือกกุ้งอบแห้งท่ีน้อยมาก จึงอาจกล่าวได้ว่าความสามารถในการดูดกลืนน ้ าข้ึนอยู่กบัปริมาณ

ความช้ืนในตวัอย่างเปลือกกุ้งอบแห้งเป็นปัจจยัหลกั แสดงว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนและ

เวลาท่ีนานข้ึนจะท าให้ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัเพิ่มสูงข้ึน อยา่งไรก็ตามปัจจยัท่ีส่งผล

ต่อความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัของอาหาร นอกจากความช้ืน และการเปล่ียนแปลงขนาด

และโครงสร้างของอาหารหลงัจากการอบแห้งดงัท่ีไดก้ล่าวมาแลว้นั้น องค์ประกอบและลกัษณะ

ของวตัถุดิบท่ีน ามาอบแหง้ ยงัส่งผลต่อความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัดว้ย ดงัจะเห็นไดจ้ากผล

การทดลองการอบแห้งเ น้ือหมึกของ Vega-Galvez et al. (2011) ท่ีพบว่า เ ม่ืออุณหภูมิสูง ข้ึน

ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัลดลง เน่ืองมาจากการหดตวัของเน้ือเยือ่ของปลาหมึก เน่ืองจาก

การใช้อุณหภูมิสูงท าให้ผิวหน้าของเน้ือหมึกเกิดการหดตวัและปิดช่องทางการระเหยน ้ าออกไป
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ภายนอก ภายในช้ินอาหารจะมีความช้ืนอยู ่และเม่ือน าเน้ือหมึกไปตม้น ้ าร้อนจึงท าให้เน้ือหมึกดูด

น ้ากลบัไดใ้นปริมาณนอ้ย ค่าความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัจึงนอ้ยลง 

 

 
ภาพที ่4.2  ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 

และเวลาต่าง ๆ 

 

3)  ความสามารถในการละลาย 

การละลายเป็นสมบติัอย่างหน่ึงของสารซ่ึงมีตวัถูกละลายละลายอยู่ในตวั-

ท าละลาย การละลายของสารจะข้ึนกบัสมบติัทางกายภาพและสมบติัทางเคมีของตวัท าละลายและ

ตวัถูกละลายนั้น ๆ อุณหภูมิ แรงดนั ขนาดอนุภาค และขนาดรูพรุนของอนุภาค เป็นตน้ (Deepshikha 

et al., 2012) จากภาพท่ี 4.3 และ 4.4 แสดงความสามารถการละลายในน ้ าและการละลายในกรดของ

เปลือกกุ้งอบแห้งทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ พบว่าเม่ือระยะเวลาและอุณหภูมิในการ

อบแหง้เพิ่มข้ึน การละลายของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกมีแนวโนม้ลดลง แสดงรายละเอียดดงัน้ี 

3.1)  ความสามารถในการละลายในน า้ 

ความสามารถในการละลายในน ้ าของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแห้งท่ี

อุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ แสดงดงัภาพท่ี 4.3 ผลการทดลองพบวา่เปลือกกุง้สดมีความสามารถในการ

ละลายน ้ าเท่ากบัร้อยละ 76.04 เม่ืออบแห้งจนน ้ าหนกัคงท่ี (อุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส  

ท่ีเวลา 150 60 และ 45 นาที ตามล าดบั) จะมีความสามารถในการละลายน ้าเท่ากบัร้อยละ 8.04-14.00 
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(ขอ้มูลแสดงดงัตารางภาคผนวกท่ี ข.6) ทั้งน้ีเม่ือเวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึน ความสามารถในการ

ละลายในน ้าของเปลือกกุง้อบแหง้มีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จะสังเกตเห็น

ว่าในการอบแห้งช่วงตน้ท่ีอุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส ความสามารถในการละลายจะ

ลดลงอยา่งรวดเร็วจนถึงเวลา 150 60 และ 45 นาที ตามล าดบั จากนั้นความสามารถในการละลายจะ

ลดลงเพียงเล็กน้อย  (p<0.05) ทั้ งน้ีค่าความสามารถในการละลายในน ้ าของตวัอย่างเปลือกกุ้ง

อบแห้งจะสัมพนัธ์กบัปริมาณความช้ืนในเปลือกกุง้ท่ีเวลาต่าง ๆ โดยท่ีเม่ือปริมาณความช้ืนลดลง 

ค่าความสามารถในการละลายในน ้ าจะลดลง กล่าวคือตวัอย่างท่ีมีความช้ืนสูงจะมีสัดส่วนของ

ของแข็งในตวัอย่างน้อย แต่มีสัดส่วนของน ้ าในตวัอย่างมาก เม่ือน าตวัอย่างไปแช่น ้ าและอบแห้ง  

น ้าท่ีระเหยไปจะเป็นน ้ าส่วนท่ีละลายและน ้าในตวัอยา่ง ท าใหค้่าการละลายท่ีค านวณออกมาไดมี้ค่า

สูง แตกต่างจากกรณีตวัอย่างท่ีอบแห้งนานข้ึนจะมีสัดส่วนของน ้ าอยู่ในปริมาณน้อย เม่ือน าไป

ละลายน ้ าและอบแห้ง พบวา่น ้ าท่ีระเหยออกไปเป็นน ้ าท่ีมีอยูใ่นตวัอยา่งและน ้ าท่ีเกิดจากการละลาย

ของตวัอย่างซ่ึงมีค่าน้อย ท าให้ค่าความสามารถในการละลายน ้ าท่ีค  านวณออกมามีค่าน้อยตามไป

ดว้ย ดงัจะเห็นไดจ้ากเส้นแนวโนม้ของค่าการละลายท่ีลดลงเม่ือเวลาในการอบแห้งตวัอยา่งเพิ่มข้ึน 

ทั้งน้ีเน่ืองจากในเปลือกกุง้มีองค์ประกอบท่ีละลายน ้ าไดอ้ยูน่้อยมาก จึงท าให้ความสามารถในการ

ละลายข้ึนกบัปริมาณน ้ าท่ีมีอยู่ในตวัอย่างเปลือกกุ้งอบแห้งท่ีเวลาต่าง ๆ ผลการทดลองมีความ

สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Ameh et al. (2014) ท่ีพบว่าในเปลือกกุง้มีองค์ประกอบท่ีละลายได้ใน

นอ้ยมากในน ้า  
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ภาพที ่4.3  ความสามารถในการละลายในน ้าของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 

และเวลาต่าง ๆ 

 

3.2)  ความสามารถในการละลายในกรด 

ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ี

อุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ รายละเอียดแสดงดงัภาพท่ี 4.6  ผลการทดลองพบวา่เม่ืออุณหภูมิและเวลา

ในการอบแห้งเพิ่มข้ึน ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุ้งอบแห้งทั้ งเปลือกมี

แนวโน้มลดลงเช่นเดียวกันกับในกรณีของความสามารถในการละลายในน ้ า เปลือกกุ้งสดมี

ความสามารถในการละลายกรดเท่ากบัร้อยละ 82.39 เม่ืออบแห้งจนน ้ าหนกัคงท่ีจะมีความสามารถ

ในการละลายกรดเท่ากบัร้อยละ 26.63-31.62 ข้ึนกบัอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้ง (ขอ้มูลแสดง

ดังตารางภาคผนวกท่ี ข.7) เม่ือเปรียบเทียบระหว่างความสามารถในการละลายในน ้ าและ

ความสามารถในการละลายในกรดของตวัอยา่งเปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือก พบวา่ความสามารถใน

การละลายในกรดของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกจะมีค่าสูงกวา่ค่าความสามารถในการละลายในน ้ า 

ทั้งน้ีเน่ืองมาจากเปลือกกุง้ ประกอบดว้ยโปรตีนร้อยละ 30-40 ไคตินร้อยละ 20-30 และแคลเซียม

คาร์บอเนตร้อยละ 30-50 ซ่ึงละลายได้น้อยมากในน ้ า (Ameh et al., 2014) แต่เน่ืองจากแคลเซียม

คาร์บอเนตสามารถละลายในกรดอะซิติก (Mahmoud et al., 2007; Ameh et al., 2014) จึงส่งผลให้

ความสามารถในการละลายในกรดมีค่าสูงกวา่ความสามารถในการละลายในน ้าดงักล่าวแลว้ขา้งตน้ 
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ภาพที ่4.4  ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 

และเวลาต่าง ๆ 

 

4)  ค่าสี 

จากการอบแห้งเปลือกกุ้งทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ มีค่าความ

สวา่งแสดงดงัภาพท่ี 4.5 ผลการทดลองพบวา่เม่ือระยะเวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึน ค่าความสวา่งของ

เปลือกกุง้อบแห้งม่ีค่าเพิ่มข้ึนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ขอ้มูลแสดงดงัตารางภาคผนวก 

ข.2) ผลการทดลองมีความสอดคล้องกับการทดลองของ Niamnuy et al. (2008) ท่ีศึกษาการ

เปล่ียนแปลงสีของกุง้แห้งในระหว่างการอบแห้ง โดย Niamnuy ไดอ้ธิบายไวว้่าการเปล่ียนแปลง

ของค่าความสวา่งอาจเน่ืองมาจากรงควตัถุมีการสลายตวัเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัและไอโซเมอ

ไรเซชนัของแอสตาแซนธิน โดยเม่ืออุณหภูมิในการอบแหง้เพิ่มข้ึนค่าความสวา่งจะเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย  
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ภาพที ่4.5  ค่าความสวา่งของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

 

ส าหรับในกรณีของการเปล่ียนแปลงค่าความเป็นสีแดงและสีเหลืองของ

เปลือกกุง้ในระหวา่งกระบวนการอบแห้ง ผลการทดลองแสดงรายละเอียดตามภาพท่ี 4.6 และ 4.7 

(ขอ้มูลแสดงดงัตารางภาคผนวกท่ี ข.3 และข.4) โดยพบวา่อุณหภูมิและเวลาในการอบแหง้ส่งผลต่อ

ค่าความเป็นสีแดงของเปลือกกุง้อบแหง้ (p<0.05) แต่ส่งผลเพียงเล็กนอ้ยต่อความเป็นสีเหลือง 

 

 
ภาพที ่4.6  ค่าสีแดงของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 
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การเปล่ียนแปลงค่าสีของเปลือกกุง้เน่ืองมาจากแอสตาแซนธินซ่ึงเป็นเมด็สี

ท่ีเกาะอยูก่บัโปรตีน เม่ือไดรั้บความร้อนโปรตีนจะเสียสภาพธรรมชาติและแยกตวัออกท าให้สีแดง

ของแอสตาแซนธินปรากฏข้ึน สีแดงจึงมีค่ามากข้ึน (Niamnuy et al., 2007) อย่างไรก็ตามเม่ือเวลา

ในการอบแห้งนานข้ึนแอสตาแซนธินอาจสลายตวัไปส่งผลให้ค่าสีแดงมีการเปล่ียนแปลง และ

พบว่าค่าสีเหลืองมีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อยในระหว่างกระบวนการอบแห้ง ซ่ึงจากงานวิจยัของ 

Hosseinpour et al. (2013) พบว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90-120 องศาเซลเซียส ในช่วงแรกของ 

การอบแห้งค่าสีแดงจะเพิ่มข้ึนแล้วลดลงแลว้จะมีการเพิ่มข้ึนอีกคร้ัง ส่วนการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ  

50-70 องศาเซลเซียส ค่าสีแดงจะมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย และจากงานวิจยัของ Akonor  

et al. (2016) พบวา่เม่ือเวลาในการอบแหง้เพิ่มข้ึนค่าสีแดงจะเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วในช่วงแรกและจะ

เพิ่มข้ึนเล็กน้อยในช่วงหลงั ส่วนค่าสีเหลืองจะเพิ่มข้ึนในช่วงแรก และเม่ือเวลาในการอบแห้ง

เพิ่มข้ึนค่าสีเหลืองจะลดลง ซ่ึงความแตกต่างท่ีเกิดข้ึนทั้งน้ีเน่ืองมาจากตวัอยา่งมีลกัษณะของเน้ือเยื่อ

และองคป์ระกอบท่ีแตกต่างกนัของตวัอยา่ง 

 

 
ภาพที ่4.7  ค่าสีเหลืองของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 
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4.1.2  เปลือกกุ้งบดลดขนาด 

จากการวิเคราะห์ปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีน ามาอบแห้งท่ีภาวะต่าง ๆ 

โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จะไดค้่า P-value ของปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุ้ง

บดลดขนาดท่ีผา่นการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ แสดงดงัตารางท่ี 4.4 ผลการวเิคราะห์พบวา่

ปัจจยัหลกั ไดแ้ก่ อุณหภูมิและเวลา ส่งผลต่อปัจจยัคุณภาพต่าง ๆ ของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาด

อย่างมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (p<0.01) ส่วนอิทธิพลร่วมระหว่างปัจจยั คือ อุณหภูมิและเวลา ส่งผล

ต่อความช้ืน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลายในน ้ า ความสามารถ

ในการละลายในกรด ค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของเปลือกกุง้อบแห้ง

บดลดขนาดอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ (p<0.01) 

4.1.2.1  ผลของอุณหภูมิและเวลาต่อปัจจัยคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาด 

ผลของปัจจยัหลกั ได้แก่ อุณหภูมิ และเวลา ต่อค่าคุณภาพของเปลือกกุ้งทั้ ง

เปลือก ไดแ้ก่ ความช้ืน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลายในน ้า และ

ความสามารถในการละลายในกรด ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

รายละเอียดแสดงดงัตารางท่ี 4.5 และ 4.6 ดงัน้ี 
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ตารางที ่4.4  ค่า P-value ของค่าคุณภาพของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาด 

Factor 

P-value 
Moisture content 

(%db) 

Rehydration 

Ratio 

Solubility in 

water (%) 

Solubility in 

vinegar (%) 
L* a* b* 

Temperature .000** .000** .000** .000** .000** .004** .000** 

Time .000** .000** .000** .000** .000** .000** .000** 

Temperature*Time .000** .000** .000** .000** .000** .000** .000** 

หมายเหตุ ** แสดงถึงปัจจยัคุณภาพมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 99 

 

ตารางที ่4.5  ผลของอุณหภูมิท่ีมีต่อค่าคุณภาพของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาด 

Temperature 

(ºC) 

Moisture content 

(%db) 

Rehydration 

Ratio 

Solubility in 

water (%) 

Solubility in 

vinegar (%) 
L* a* b* 

50 121.69a 1.87c 51.08a 63.16a 49.53c 8.38b 16.69b 

70 91.32b 2.27b 36.87b 49.98b 51.72b 8.69a 16.60b 

90 62.88c 2.62a 23.48c 43.65c 55.15a 8.58a 17.93a 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.6  ผลของเวลาท่ีมีต่อค่าคุณภาพของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาด 

Time 

(Minutes) 

Moisture content 

(%db) 

Rehydration 

Ratio 

Solubility in 

water (%) 

Solubility in 

vinegar (%) 
L* a* b* 

0 357.05a 0.74g 80.43a 85.76a 48.70f 8.80ab 16.84bcd 

15 231.35b 1.03f 72.94b 79.72b 48.54f 8.65abc 16.80cd 

30 124.94c 1.61e 56.79c 65.43c 48.49e 8.33cd 17.14bc 

45 55.45d 1.98d 42.71d 54.83d 51.10d 8.08d 16.69bcd 

60 31.40e 2.53c 29.96e 47.74e 52.70c 8.54bc 17.06d 

90 11.99f 2.86b 19.10f 38.54f 53.36b 8.51bc 17.25ab 

120 8.20f 3.15a 12.99g 33.15g 54.50a 8.51bc 17.02bcd 

150 3.89f 3.17a 10.10g 33.34g 55.10a 8.93a 17.59a 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เม่ือพิจารณาเฉพาะปัจจยัอุณหภูมิอยา่งเดียว จากตารางท่ี 4.5 พบวา่อุณหภูมิท่ีใช้

ในการอบแห้งส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลาย

ในน ้า และความสามารถในการละลายในกรดมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

โดยการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งท่ี 50 องศาเซลเซียส จะส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการ

ละลายในน ้า และความสามารถในการละลายในกรดมีค่ามากท่ีสุด รองลงมา คือ ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 

90 องศาเซลเซียส ตามล าดบั ในทางตรงกนัขา้มความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัจะมีค่ามาก

ท่ีสุดเม่ือใช้อุณหภูมิการอบแห้งท่ี 90 องศาเซลเซียส รองลงมา คือ ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 50 องศา

เซลเซียส ตามล าดบั ทั้งน้ีเน่ืองมาจากท่ีอุณหภูมิสูงท าใหก้ารระเหยน ้าท่ีผวิหนา้สามารถท าไดเ้ร็วข้ึน 

(Niamnuy et al., 2007; ชลธิชา สัมฤทธิสุทธ์ิ และสาวิตรี รัตนสุมาวงศ์, 2556) ส่งผลให้ปริมาณน ้ า

ในตวัอย่างมีน้อยลงท าให้ความช้ืนลดลงมากกว่าท่ีอุณหภูมิต ่า สอดคล้องกบักรณีของเปลือกกุง้ 

ทั้งเปลือก และงานวิจยัของ Niamnuy et al. (2007) ซ่ึงไดศึ้กษาการเปล่ียนแปลงของคุณภาพของกุง้

แห้งในระหว่างการอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้ง Jet Spouted Bed ท่ีกล่าวแลว้ขา้งตน้ในขอ้ 4.1.1 ซ่ึง

ความช้ืนจะสัมพนัธ์กบัค่าคุณภาพต่าง ๆ โดยจะเห็นไดว้า่ความช้ืนจะแปรผนัตรงกบัความสามารถ

ในการละลายน ้าและความสามารถในการละลายในกรดเน่ืองจากท่ีความช้ืนสูงจะมีปริมาณของแข็ง

ในตวัอยา่งนอ้ยมีปริมาณน ้ ามากท าให้สามารถละลายไดม้าก และจะแปรผกผนักบัความสามารถใน

การดูดกลืนน ้ ากลบัเน่ืองมาจากตวัอยา่งท่ีมีความช้ืนนอ้ยจะท าให้มีความสามารถในการดูดกลืนน ้ า

ไดม้ากข้ึน 

เม่ือพิจารณาค่าสีของเปลือกกุง้อบแห้งบดลดขนาดพบว่าอุณหภูมิท่ีใช้ในการ

อบแห้งส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกนัอย่าง 

มีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งท่ี 90 องศาเซลเซียส จะส่งผลให ้

ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีค่ามากท่ีสุด รองลงมา คือ ท่ีอุณหภูมิ 70 

และ 50 องศาเซลเซียส ตามล าดบั เม่ือพิจารณาค่าสีแดง (a*) ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 90 องศาเซลเซียส 

จะมีค่ามากกว่าท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส (p<0.05) อุณหภูมิสูงท าให้การระเหยน ้ าท่ีผิวหน้า

สามารถท าไดเ้ร็วข้ึน (Niamnuy et al., 2007; ชลธิชา สัมฤทธิสุทธ์ิ และสาวิตรี รัตนสุมาวงศ,์ 2556) 

ความร้อนมีความสัมพนัธ์กบัเม็ดสีท่ีมีอยู่ในเปลือกกุ้ง (Niamnuy et al., 2008; Hosseinpour et al., 

2013; Akonor et al., 2016) เม่ือมีการให้ความร้อนโปรตีนจะเกิดการสลายตวัและแยกออกจากส่วน

ของเมด็สี ท าใหส้ามารถมองเห็นเมด็สีไดเ้ด่นชดัมากยิง่ข้ึน แนวโนม้ของสีแดงจึงสูงข้ึนเม่ือมีการให้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงและระยะเวลาการให้ความร้อนท่ีนานข้ึน ส่งผลให้เม็ดสีแดงมีความเด่นชดั

ข้ึนมาเร็วกว่ากรณีการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่า อีกทั้งความเข้มข้นของเม็ดสีเพิ่มมากข้ึนเม่ือน ้ าใน

ตวัอย่างมีปริมาณลดลง (Niamnuy et al., 2007; Hosseinpour et al., 2013) และค่าสีเหลือง (b*) ท่ี

อุณหภูมิ 50 และ 70 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึง

สอดคลอ้งกบักรณีการอบแหง้เปลือกกุง้ทั้งเปลือก 

เม่ือพิจารณาเฉพาะปัจจยัเวลาอยา่งเดียว จากตารางท่ี 4.6 พบวา่เวลาท่ีใชใ้นการ

อบแห้งส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ความสามารถในการละลายในน ้ า 

และความสามารถในการละลายในกรดมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดย

เม่ือเวลาเพิ่มข้ึนจะส่งผลให้ความช้ืน ความสามารถในการละลายในน ้ า และความสามารถในการ

ละลายในกรดมีค่าลดลง แต่จะส่งผลให้ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลับมีค่าเพิ่มข้ึน ท าให้

เปลือกกุง้สามารถดูดกลืนน ้ ากลบัไดม้ากข้ึน ซ่ึงจากผลการทดลองพบวา่ความช้ืน ความสามารถใน

การละลายในน ้า ความสามารถในการละลายในกรด และความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัท่ีเวลา 

0-120 นาทีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) และมีแนวโนม้คงท่ีตั้งแต่เวลา 120 

นาทีข้ึนไป (p<0.05) เน่ืองจากการใชเ้วลาในการอบแหง้ท่ีนานข้ึนส่งผลใหป้ริมาณน ้าในตวัอยา่งถูก

ก าจดัออกไปมากข้ึนท าให้ความช้ืนลดลงมากกว่าท่ีเวลาสั้น ๆ เช่นเดียวกนักบักรณีของเปลือกกุง้

อบแหง้ทั้งเปลือก 

เม่ือพิจารณาค่าสีของเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาดพบว่าเวลาท่ีใช้ในการ

อบแห้งส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยเม่ือเวลาเพิ่มข้ึนจะส่งผลใหค้่าความสวา่ง และค่าสีแดงมีค่าเพิ่มข้ึน 

ค่าสีเหลืองจะมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อยในระหว่างกระบวนการอบแห้ง สอดคลอ้งกบักรณี

ของเปลือกกุง้ทั้งเปลือก และงานวจิยัของ Vega-Galvez et al. (2011) Hosseinpour et al. (2013) และ 

Akonor et al., (2016) ซ่ึงพบว่าเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งท่ีแตกต่างกนัส่งผลท าให้ค่าสีของตวัอย่าง

แตกต่างกนั 

เม่ือเปรียบเทียบค่าคุณภาพของการอบแห้งเปลือกกุง้ทั้งเปลือกกบัเปลือกกุง้บด

ลดขนาด พบว่าปัจจยัร่วม และปัจจยัหลกัส่งผลต่อค่าคุณภาพของเปลือกกุ้งทั้งสองขนาดไปใน

ทิศทางเดียวกัน ยกเว้นอุณหภูมิท่ีจะท าให้ค่าสี เหลือง (b*) ของเปลือกกุ้งทั้ งเปลือกมีการ

เปล่ียนแปลงเล็กนอ้ยแต่ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงักล่าวมาขา้งตน้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.1.2.2  ผลของอุณหภูมิและเวลาต่อปัจจัยคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาด 

1)  ความช้ืน 

ในการศึกษากลไกการอบแห้งของเปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือกจะได้กราฟ

การเปล่ียนแปลงความช้ืนของเปลือกกุง้ทั้งเปลือกท่ีอบแห้งท่ีภาวะต่าง ๆ แสดงดงัภาพท่ี 4.8 จาก

กราฟพบวา่การเปล่ียนแปลงความช้ืนของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดเม่ืออบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 50 70 

และ 90 องศาเซลเซียส เปลือกกุง้อบแห้งจะมีความช้ืนลดลงอย่างรวดเร็วในช่วงของการอบแห้ง

ระยะแรกภายใน 45 60 และ 30 นาที ตามล าดบั จากนั้นจะมีความช้ืนลดลงอยา่งชา้ ๆ และมีแนวโนม้

คงท่ีตั้งแต่เวลา 150 90 และ 45 นาที ตามล าดบั จากกราฟจะเห็นว่าเม่ือเวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึน

ปริมาณความช้ืนในเปลือกกุง้ระหวา่งการอบแห้งมีค่าลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดย

ตวัอยา่งเปลือกกุง้อบแหง้จะมีความช้ืนเร่ิมตน้เท่ากบัร้อยละ  357.05 ของน ้าหนกัแหง้และมีความช้ืน

สุดทา้ยท่ีอุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากบัร้อยละ 0.93 0.40 และ 0.12 ของน ้ าหนกั

แห้งตามล าดบั (ขอ้มูลแสดงดงัตารางภาคผนวก ข.8) โดยความช้ืนของเปลือกกุง้มีค่าอยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานอาหารแหง้ท่ีระบุไวว้า่ควรมีความช้ืนในอาหารไม่เกินร้อยละ 8 (มอก. 700-2530)  

 

 
ภาพที ่4.8  ความช้ืนของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 
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เม่ือเปรียบเทียบการอบแหง้ระหวา่งเปลือกกุง้ทั้งเปลือกและเปลือกกุง้บดลด

ขนาดจะเห็นไดว้า่เปลือกกุง้ทั้งสองขนาดมีกราฟการอบแห้งท่ีมีแนวโน้มเดียวกนั เปลือกกุง้บดลด

ขนาดมีปริมาณความช้ืนเร่ิมตน้มากกวา่เปลือกกุง้ทั้งเปลือก ทั้งน้ีเน่ืองมาจากในการบดลดขนาดโดย

การป่ันส่งผลให้น ้ าท่ีอยูใ่นเปลือกกุง้ออกมามากข้ึนท าให้ความช้ืนเร่ิมตน้มีค่ามากกวา่เปลือกกุง้ทั้ง

เปลือก และเม่ือท าการอบแห้งจะเห็นได้ว่าเปลือกกุ้งบดลดขนาดท่ีอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียสจะมีความช้ืนสุดทา้ยต ่ากว่าเปลือกกุ้งทั้งเปลือกซ่ึงเป็นตามทฤษฎีของวิไล รังสาดทอง 

(2543) ท่ีวา่การลดขนาดจะช่วยเพิ่มพื้นผวิต่อปริมาตรของอาหารซ่ึงช่วยในการเพิ่มอตัราการอบแห้ง  

2)  ความสามารถในการดูดกลืนน า้กลบั 

จากผลการเปรียบเทียบความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัของเปลือกกุง้

บดลดขนาดท่ีอบแห้งท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ แสดงดงัภาพท่ี 4.9 พบวา่เปลือกกุง้สดบดลดขนาด

เม่ือน ้าไปตม้น ้าร้อนในขั้นตอนการวเิคราะห์ความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัจะมีการสูญเสียน ้ า

ไป ท าให้เปลือกกุง้บดลดขนาดสามารถดูดกลืนน ้ ากลบัไดเ้พียง 0.74 เท่าเม่ือเทียบกบัของสด และ

สามารถดูดกลืนได้มากข้ึนตามระยะเวลาการอบแห้งอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ขอ้มูล

แสดงดงัตารางภาคผนวก ข.12) เน่ืองจากตวัอย่างท่ีอบแห้งจะมีปริมาณน ้ าน้อยลง เม่ือน าไปตม้

ตวัอยา่งจะดูดน ้ าไดม้ากข้ึน และเม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งสูงข้ึน ความสามารถในการดูดกลืนน ้ า

กลบัก็จะมีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึน โดยท่ีอุณหภูมิ 70 และ 90 องศาเซลเซียสจะมีความสามารถในการ

ดูดกลืนน ้ ากลบัแตกต่างกนัเล็กนอ้ย และจะมีค่ามากกวา่ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีเน่ืองจาก

ท่ีอุณหภูมิสูงปริมาณความช้ืนในเปลือกกุ้งจะน้อยกว่าท่ีอุณหภูมิต ่า ท าให้เปลือกกุ้งท่ีอบแห้งท่ี

อุณหภูมิสูงสามารถดูดกลืนน ้ ากลบัไดใ้นปริมาณท่ีมากกว่า ส่งผลให้ความสามารถในการดูดกลืน

น ้ ากลบัมีค่าท่ีสูงกวา่เปลือกกุง้อบแห้งทีอุณหภูมิต ่า นอกจากน้ีความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั

ยงัข้ึนกบัระดบัการถูกท าลายของเซลลแ์ละโครงสร้างของอาหารแห้งเน่ืองจากระดบัการถูกท าลายน้ี

เป็นตวัท่ีท าให้เกิดโพรงหรือโครงสร้างท่ีเป็นทางเขา้ของน ้ าในการดูดกลืนน ้ า (Niamnuy et al., 

2007; Guizani et al., 2008; Vega-Galvez et al., 2011; Akonor et al., 2016) เช่นเดียวกนักบัของกรณี

เปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือก อย่างไรก็ตามตวัอย่างเปลือกกุง้อบแห้งมีลกัษณะโครงสร้างท่ีเกิดการ

เปล่ียนแปลงน้อย กล่าวคือมีการหดตวัของตวัอยา่งเปลือกกุง้อบแห้งท่ีน้อยมาก จึงอาจกล่าวไดว้า่

ความสามารถในการดูดกลืนน ้ าข้ึนอยู่กบัปริมาณความช้ืนในตวัอย่างเปลือกกุง้อบแห้งเป็นปัจจยั

หลกั แสดงวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนและเวลาท่ีนานข้ึนจะท าใหค้วามสามารถในการดูดกลืน
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น ้ ากลบัเพิ่มสูงข้ึน อย่างไรก็ตามปัจจยัท่ีส่งผลต่อความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัของอาหาร 

นอกจากความช้ืน และการเปล่ียนแปลงขนาดและโครงสร้างของอาหารหลงัจากการอบแห้งดงัท่ีได้

กล่าวมาแลว้นั้น องคป์ระกอบและลกัษณะของวตัถุดิบท่ีน ามาอบแห้ง ยงัส่งผลต่อความสามารถใน

การดูดกลืนน ้ากลบัดว้ย ดงัจะเห็นไดจ้ากผลการทดลองการอบแหง้เน้ือหมึกของ Vega-Galvez et al. 

(2011) ท่ีพบวา่เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบัลดลง เน่ืองมาจากการหดตวั

ของเน้ือเยื่อของปลาหมึก เน่ืองจากการใชอุ้ณหภูมิสูงท าให้ผิวหนา้ของเน้ือหมึกเกิดการหดตวัและ

ปิดช่องทางการระเหยน ้ าออกไปภายนอก ภายในช้ินอาหารจะมีความช้ืนอยู ่และเม่ือน าเน้ือหมึกไป

ตม้น ้าร้อนจึงท าให้เน้ือหมึกดูดน ้ากลบัไดใ้นปริมาณนอ้ย ค่าความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัจึง

นอ้ยลง 

 

 
ภาพที ่4.9  ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 

และเวลาต่าง ๆ 

 

3)  ความสามารถในการละลาย 

จากการศึกษาความสามารถการละลายในน ้ าและการละลายในกรดของ

เปลือกกุง้อบแห้งบดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ ไดผ้ลแสดงดงัภาพท่ี 4.11 และ 4.12 พบวา่
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เม่ือระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มข้ึน การละลายของเปลือกกุง้อบแห้งบดลดขนาดมี

แนวโนม้ลดลง 

3.1)  ความสามารถในการละลายในน า้ 

ความสามารถในการละลายในน ้าของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแห้งท่ี

อุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ แสดงดงัภาพท่ี 4.11 พบว่าเปลือกกุง้สดมีความสามารถในการละลายน ้ า

เท่ากบัร้อยละ 80.43 เม่ืออบแห้งจนน ้ าหนกัคงท่ี (อุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 150 

90 และ 45 นาที ตามล าดบั) จะมีความสามารถในการละลายน ้ าเท่ากบัร้อยละ 11.86-17.51 (ขอ้มูล

แสดงดงัตารางภาคผนวกท่ี ข.13) พบวา่เม่ือเวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึน ความสามารถในการละลาย

ในน ้ าของเปลือกกุง้อบแห้งมีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จะสังเกตเห็นวา่ใน

การอบแห้งช่วงตน้ความสามารถในการละลายจะลดลงอย่างรวดเร็ว และเม่ือเวลาผ่านไปนานข้ึน

ความสามารถในการละลายจะลดลงเพียงเล็กน้อยซ่ึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ทั้งน้ีค่าความสามารถในการละลายในน ้ าของตวัอย่างเปลือกกุ้งอบแห้งจะสัมพนัธ์กับ

ปริมาณความช้ืนในเปลือกกุ้งท่ีเวลาต่าง ๆ โดยเม่ือปริมาณความช้ืนลดลง ความสามารถในการ

ละลายในน ้าจะลดลง กล่าวคือตวัอยา่งท่ีมีความช้ืนสูงจะมีสัดส่วนของของแขง็ในตวัอยา่งนอ้ย แต่มี

สัดส่วนของน ้ าในตวัอยา่งมาก เม่ือน าตวัอยา่งไปแช่น ้ าและอบแห้ง น ้ าท่ีระเหยไปจะเป็นน ้ าส่วนท่ี

ละลายและน ้าในตวัอยา่ง ท าใหค้่าการละลายท่ีค านวณออกมาไดมี้ค่าสูง แตกต่างจากกรณีตวัอย่างท่ี

อบแห้งนานข้ึนจะมีสัดส่วนของน ้ าอยู่ในปริมาณน้อย เม่ือน าไปละลายน ้ าและอบแห้ง พบว่าน ้ าท่ี

ระเหยออกไปเป็นน ้ าท่ีมีอยูใ่นตวัอยา่งและน ้ าท่ีเกิดจากการละลายของตวัอยา่งซ่ึงมีค่านอ้ย ท าให้ค่า

ความสามารถในการละลายน ้ าท่ีค  านวณออกมามีค่านอ้ยตามไปดว้ย ดงัจะเห็นไดจ้ากเส้นแนวโนม้

ของค่าการละลายท่ีลดลงเม่ือเวลาในการอบแห้งตวัอย่างเพิ่มข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองจากในเปลือกกุ้งมี

องคป์ระกอบท่ีละลายน ้าไดอ้ยูน่อ้ยมาก จึงท าใหค้วามสามารถในการละลายข้ึนกบัปริมาณน ้าท่ีมีอยู่

ในตวัอยา่งเปลือกกุง้อบแห้งท่ีเวลาต่าง ๆ ผลการทดลองมีความสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Ameh et 

al. (2014) ท่ีพบว่าในเปลือกกุง้มีองค์ประกอบท่ีละลายไดใ้นน้อยมากในน ้ า เช่นเดียวกบักรณีของ

การอบแหง้เปลือกกุง้ทั้งเปลือก 

จากผลการทดลองข้างต้นจะเห็นได้ว่าเปลือกกุ้งทั้ งสองขนาดมี

แนวโน้มไปในทิศทางเดียวกนัและมีความสามารถในการละลายในน ้ าท่ีความช้ืนใกล้เคียงกนั

แตกต่างกนัเพียงเล็กนอ้ย ทั้งน้ีเน่ืองมาจากในเปลือกกุง้มีองคป์ระกอบท่ีละลายไดใ้นน ้ าในปริมาณ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นอ้ย จึงท าให้ความสามารถในการละลายในน ้ าของเปลือกกุง้ทั้งสองขนาดมีความแตกต่างกนัเพียง

เล็กนอ้ย 

 

 
ภาพที ่4.10  ความสามารถในการละลายในน ้าของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 

และเวลาต่าง ๆ 

 

3.2)  ความสามารถในการละลายในกรด 

จากการศึกษาความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้บดลด

ขนาดท่ีอบแห้งท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ รายละอียดแสดงดังภาพท่ี 4.11 ผลการทดลองพบว่า

เปลือกกุง้สดมีความสามารถในการละลายกรดเท่ากบัร้อยละ 85.77 เม่ืออบแห้งจนน ้ าหนกัคงท่ีจะมี

ความสามารถในการละลายกรดเท่ากบัร้อยละ 32.15-40.02 ข้ึนกบัอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้ง 

(ข้อมูลแสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.14) พบว่าเม่ืออุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึน 

ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้อบแห้งบดลดขนาดมีแนวโนม้ลดลงเช่นเดียวกนั

กบัในกรณีของความสามารถในการละลายในน ้ า เม่ือเปรียบเทียบระหว่างความสามารถในการ

ละลายในน ้ าและความสามารถในการละลายในกรดของตวัอย่างเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาด 

พบว่าความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาด จะมีค่าสูงกว่าค่า

ความสามารถในการละลายในน ้ า ทั้งน้ีเน่ืองมาจากเปลือกกุง้ ประกอบดว้ยโปรตีนร้อยละ 30-40 ไค

ตินร้อยละ 20-30 และแคลเซียมคาร์บอเนตร้อยละ 30-50 ซ่ึงละลายไดน้อ้ยมากในน ้ า (Ameh et al., 
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2014) แต่เน่ืองจากแคลเซียมคาร์บอเนตสามารถละลายในกรดอะซิติก (Mahmoud et al., 2007; 

Ameh et al., 2014) จึงส่งผลให้ความสามารถในการละลายในกรดมีค่าสูงกว่าการละลายในน ้ า 

เช่นเดียวกนักบักรณีของการอบแหง้เปลือกกุง้ทั้งเปลือก ดงักล่าวแลว้ขา้งตน้ 

จากผลการทดลองข้างต้นจะเห็นได้ว่าเปลือกกุ้งทั้ งสองขนาดมี

แนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน แต่มีความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุ้งอบแห้ง 

ทั้งเปลือกและเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาดท่ีความช้ืนใกล้เคียงกนัแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด 

แสดงวา่การบดลดขนาดจะช่วยท าให้องคป์ระกอบในเปลือกกุง้สามารถละลายออกมาในผลิตภณัฑ์

ท่ีมีความเป็นกรดไดม้ากข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Younes and Rinaudo (2015) ท่ีไดก้ล่าววา่การซ่ึมผ่าน

ของตวัท าละลายข้ึนกบัขนาดของตวัอยา่ง 

 

 
ภาพที ่4.11  ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 

และเวลาต่าง ๆ 

 

4)  ค่าสี 

จากการอบแห้งเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ มีค่าความ

สว่าง แสดงดงัภาพท่ี 4.12 ผลการทดลองพบวา่เม่ือระยะเวลาในการอบแห้งเพิ่มข้ึน ค่าความสวา่ง

ของเปลือกกุ้งอบแห้งม่ีค่าเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ตารางภาคผนวกท่ี ข. 9)  

ผลการทดลองมีความสอดคลอ้งกบัการทดลองของ Niamnuy et al. (2008) ท่ีศึกษาการเปล่ียนแปลง
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สีของกุง้แห้งในระหวา่งการอบแห้ง โดย Niamnuy ไดอ้ธิบายวา่การเปล่ียนแปลงของค่าความสวา่ง

อาจเน่ืองมาจากรงควตัถุมีการสลายตวัเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและไอโซเมอไรเซชันของ

แอสตาแซนธิน โดยเม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่ม ข้ึนค่าความสว่างจะเพิ่ม ข้ึนเล็กน้อย  

ซ่ึงสอดคลอ้งกบักรณีของการอบแหง้เปลือกกุง้ทั้งเปลือก 

 

 
ภาพที ่4.12  ค่าความสวา่งของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

 

ส าหรับในกรณีของการเปล่ียนแปลงค่าความเป็นสีแดงและสีเหลืองของ

เปลือกกุง้ในระหวา่งกระบวนการอบแหง้ ผลการทดลองแสดงรายละเอียดตามภาพท่ี 4.13 และ 4.14 

(ขอ้มูลแสดงดงัตารางภาคผนวกท่ี ข.10–ข.11) โดยพบวา่อุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งส่งผลต่อ

ค่าความเป็นสีแดงของเปลือกกุง้อบแหง้ (p<0.05) แต่ส่งผลเพียงเล็กนอ้ยต่อความเป็นสีเหลือง 
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ภาพที ่4.13  ค่าสีแดงของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแหง้ท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

 

การเปล่ียนแปลงค่าสีของเปลือกกุง้เน่ืองมาจากแอสตาแซนธินซ่ึงเป็นเมด็สี

ท่ีเกาะอยูก่บัโปรตีน เม่ือไดรั้บความร้อนโปรตีนจะเสียสภาพธรรมชาติและแยกตวัออกท าให้สีแดง

ของแอสตาแซนธินปรากฏข้ึน สีแดงจึงมีค่ามากข้ึน (Niamnuy et al., 2007) อย่างไรก็ตามเม่ือเวลา

ในการอบแห้งนานข้ึนแอสตาแซนธินอาจสลายตวัไปส่งผลให้ค่าสีแดงมีการเปล่ียนแปลง และ

พบวา่ค่าสีเหลืองมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ยในระหวา่งกระบวนการอบแห้ง ซ่ึงไดผ้ลสอดคลอ้งกบั

กรณีการอบแหง้เปลือกกุง้ทั้งเปลือกดงักล่าวมาขา้งตน้ 
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ภาพที ่4.14  ค่าสีเหลืองของเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแห้งท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

 

เม่ือพิจารณาค่าสีของตัวอย่างเปลือกกุ้งอบแห้งทั้ งสองขนาด พบว่าค่า 

ความสวา่ง ค่าสีแดงและค่าสีเหลืองของตวัอยา่งทั้งสองขนาดมีแนวโนม้ท่ีใกลเ้คียงกนั โดยเม่ือเวลา

ในการอบแห้งเพิ่มข้ึนค่าความสว่างของเปลือกกุ้งอบแห้งทั้งเปลือกจะมีค่าความสว่างมากกว่า

เปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาด และเม่ือพิจารณาค่าสีแดงและสีเหลืองพบวา่เปลือกกุง้บดลดขนาดจะ

มีค่าสีแดงและสีเหลืองมากกวา่เปลือกกุง้ขนาดปกติ ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการบดลดขนาดจะช่วยเพิ่ม

พื้นท่ีผิวในการสัมผสักับลมร้อนท าให้ตัวอย่างเปลือกกุ้งอาจเกิดการเปล่ียนแปลงมากกว่า 

เน่ืองมาจากโปรตีนจะเสียสภาพธรรมชาติแยกตวัออกท าให้สีแดงของแอสตาแซนธินปรากฏข้ึน 

(Niamnuy et al., 2007) 

 

4.2  การคดัเลือกภาวะทีเ่หมาะสมในการอบแห้งเปลือกกุ้งเพ่ือการผลติซุปเปลือกกุ้ง 

การคดัเลือกภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหง้เปลือกกุง้แต่ละขนาดเพื่อน าเปลือกกุง้ท่ีไดไ้ปผลิต

ซุปเปลือกกุง้ ท าโดยน าค่าคุณภาพของเปลือกกุง้แต่ละขนาดไปท าการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดย

ใช้การวางแผนการทดลองแบบ CRD โดยใช้ ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูล

โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แสดงดัง

ตารางในภาคผนวก ข ตั้ งแต่ตารางท่ี ข.1 ถึง ข.14 จากนั้นพิจารณาความช้ืนของเปลือกกุ้ง โดย
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ก าหนดความช้ืนของเปลือกกุง้นอ้ยกวา่ร้อยละ 8 ตามมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารแหง้ (มอก. 700-

2530) จากนั้นน ามาพิจารณาปัจจยัคุณภาพ ไดแ้ก่ ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบั ความสามารถ

ในการละลายในน ้ า ความสามารถในการละลายในกรด และค่าสี โดยเปรียบเทียบกับตวัอย่าง

มาตรฐานท่ีเตรียมตามภาวะท่ีใช้ในการท าซุปเปลือกกุ้งในโรงแรม เตรียมโดยน าเปลือกกุ้งมา

อบแห้งในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที (ศกัด์ิเพ็ชร เรืองแพ 2556; 

Miles, 2016) โดยเลือกตวัอยา่งท่ีมีความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบั ความสามารถในการละลาย

ในน ้ า และความสามารถในการละลายในกรดท่ีสูง มีค่าสีท่ีสว่างและเป็นสีส้ม จากนั้นน าตวัอย่าง

เปลือกกุง้อบแหง้ท่ีไดจ้ากการคดัเลือกมาใชใ้นเมนูซุปเปลือกกุง้ต่อไป 

จากการคดัเลือกโดยพิจารณาปัจจยัคุณภาพของเปลือกกุง้ดงักล่าว พบว่าภาวะท่ีเหมาะสมต่อ

การอบแห้ง คือ การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 นาที (ค่าแสดงดงัตาราง ข.1 

ถึง ข.14 ในภาคผนวก ข ตวัอกัษรหนา หมายถึง ค่าคุณภาพของภาวะท่ีเหมาะสม) แสดงดงัตารางท่ี 

4.7 พบว่าเปลือกกุง้อบแห้งท่ีมีความช้ืนน้อยกว่าร้อยละ 8 มีความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั

เท่ากับ 3.21-3.95 เท่า  และความสามารถในการละลายในน ้ า เท่ากับร้อยละ 8.28-8.56 และ

ความสามารถในการละลายในกรดเท่ากบัร้อยละ 26.50-31.23 มีค่าความสว่างเท่ากบั 55.64-60.11 

ค่าความเป็นสีแดงเท่ากบั 6.66-9.73 และค่าสีเหลืองเท่ากบั 12.14-17.56 

 

ตารางที ่4.7  สมบติัทางกายภาพของเปลือกกุง้อบแหง้มาตรฐานเทียบกบัเปลือกกุง้อบแหง้ท่ีทดลอง 

สมบติัทางกายภาพ 
ตวัอยา่งมาตรฐาน 
(200ºC ท่ี 30 นาที) 

เปลือกกุง้ทั้งเปลือก 
(70ºC ท่ี 150 นาที) 

เปลือกกุง้บดลดขนาด 
(70ºC ท่ี 150 นาที) 

ความช้ืน (%) 8.93±0.22 3.32±0.80 3.94±0.35 
การดูดกลืนน ้ากลบั 3.91±0.07 3.95±0.11 3.21±0.03 
การละลายในน ้า (%) 10.24±0.42 8.56±3.20 8.28±1.63 
การละลายในกรด (%) 36.13±0.80 26.50±0.61 31.23±4.07 

L* 56.91±0.49 60.11±2.18 55.64±0.18 
a* 7.68±1.39 6.66±1.09 9.73±0.55 
b* 14.73±1.06 12.14±1.17 17.56±0.55 
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4.3  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของซุปเปลือกกุ้งทีเ่ตรียมจากเปลือกกุ้งอบแห้งขนาด

ต่าง ๆ 

จากการประเมินความชอบทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบจ านวน 100 คน ท่ีมีต่อซุปเปลือก

กุง้ท่ีเตรียมจากเปลือกกุง้ 2 ขนาด โดยแสดงขอ้มูลทัว่ไปของผูท้ดสอบดงัภาพท่ี 4.15 ทั้งน้ีผูท้ดสอบ

ส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิงร้อยละ 76 และผูช้ายร้อยละ 24 มีอายุระหว่าง 21-30 ปี ร้อยละ 63 และมีอายุ

นอ้ยกวา่ 20 ปี ร้อยละ 37 มีการศึกษาระดบัปริญญาตรีร้อยละ 86 สูงกวา่ปริญญาตรีร้อยละ 9 และต ่า

กวา่ปริญญาตรีร้อยละ 5 เป็นผูท่ี้ไม่แพอ้าหารทะเล เป็นผูท่ี้ชอบอาหารทะเลคิดเป็นร้อยละ 90 และ

ไม่ชอบอาหารทะเลคิดเป็นร้อยละ 10 โดยมีความถ่ีในการรับประทานอาหารทะเลทุกอาทิตยร้์อยละ 

35 สองสามอาทิตยค์ร้ังร้อยละ 24 ทุกเดือนร้อยละ 20 สองสามวนัคร้ังร้อยละ 15 อ่ืน ๆ ร้อยละ 5 

และทุกวนัร้อยละ 1 ผูท้ดสอบเคยรับประทานซุปเปลือกกุง้คิดเป็นร้อยละ10 และไม่เคยรับประทาน

ซุปเปลือกกุง้คิดเป็นร้อยละ 90 
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ภาพที ่4.15  ขอ้มูลทางดา้นประชากรศาสตร์ 

    A: เพศ  E: ความชอบอาหารทะเล 

    B: อาย ุ  F: ความถ่ีในการทานอาหารทะเล 

    C: การศึกษา   G: ท่านเคยทานซุปเปลือกกุง้หรือไม่ 

    D: การแพอ้าหารทะเล 

  

จากขอ้มูลขา้งตน้จะเห็นไดว้า่ผูท้ดสอบส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิง มีอายรุะหวา่ง 21-30 ปี มีการศึกษา

ระดบัปริญญาตรีเป็นผูท่ี้ไม่แพอ้าหารทะเล และจะรับประทานอาหารทะเลทุกอาทิตย ์ส่วนมากไม่

เคยรับประทานซุปเปลือกกุง้มาก่อน จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจาก

เปลือกกุง้ทั้งเปลือกและเปลือกกุง้บดลดขนาดท่ีอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 

นาที ตามภาวะท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 4.3 โดยผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของซุปเปลือกกุ้งท่ี

เตรียมจากเปลือกกุง้ขนาดต่าง ๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 4.8 พบวา่ซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจากเปลือกกุง้

อบแหง้บดลดขนาดไดรั้บคะแนนดา้นสีและลกัษณะปรากฎ กล่ิน เน้ือสัมผสั ไดแ้ก่ ความเนียน และ

ความขน้หนืด และความชอบโดยรวมมากกวา่ซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจากเปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือก

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ยกเวน้คะแนนความชอบดา้นรสชาติของกุง้และครีมท่ีนอ้ยกว่า

90%

10%

ความชอบอาหารทะเล

ชอบ
ไม่ชอบ

1%

15%

35%24%

20%

5%

ความถี่ในการทานอาหารทะเล
ทุกวนั
สองสามวนัคร้ัง
ทุกอาทติย์
สองสามอาทติย์คร้ัง
ทุกเดือน
อ่ืนๆ

10%

90%

ท่านเคยทานซุปเปลือกกุ้งหรือไม่

เคย
ไม่เคย

F

v 

G 

E
v 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



58 
 

  
 

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงันั้นจึงคดัเลือกซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจากเปลือกกุง้อบแห้งบด

ลดขนาดไปวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

 

ตารางที ่4.8  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของซุปเปลือกกุง้ 

คุณลกัษณะต่าง ๆ 
คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั 

ซุปเปลือกกุง้ (ทั้งเปลือก) ซุปเปลือกกุง้ (บดลดขนาด) 
สีและลกัษณะปรากฏ 7.10±1.00b 7.31±1.00a 

กล่ิน (กุง้) 6.71±1.29b 6.74±1.28a 
เน้ือสัมผสั (ความเนียน) 6.95±1.25b 7.08±1.24a 

เน้ือสัมผสั (ความขน้หนืด) 6.72±1.37b 6.92±1.20a 
รสชาติ (กุง้และครีม) 6.55±1.43a 6.46±1.62b 
ความชอบโดยรวม 6.67±1.23b 6.85±1.35a 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันในแถว   

     เดียวกนัแสดงถึงความ แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

4.4  คุณค่าทางโภชนาการของซุปเปลือกกุ้ง 

จากการคดัเลือกซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจากเปลือกกุง้บดลดขนาดและน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 นาที ก่อนน ามาผลิตเป็นซุปเปลือกกุ้งและวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการ โดยผลการทดลองจากตารางท่ี 4.9 พบว่าซุปเปลือกกุ้งมีคุณค่าทางโภชนาการโดย

ประกอบดว้ยไขมนัทั้งหมด 5.73 กรัม ไขมนัอ่ิมตวั 3.98 กรัม คาร์โบไฮเดรต 3.21 กรัม น ้าตาล 2.00 

กรัม โปรตีน 1.12 กรัม ใยอาหาร 0.20 กรัม โซเดียม 178.64 มิลลิกรัม แคลเซียม 63.79 มิลลิกรัม 

คอเลสเตอรอล 24.92 มิลลิกรัม เหล็ก 0.14 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 นอ้ยกวา่ 0.030 มิลลิกรัม วิตามินบี 

2 นอ้ยกวา่ 0.025 มิลลิกรัม และวติามินเอ 20.11 ไมโครกรัม ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์

ซุปครีมไก่และเห็ดชนิดเขม้ขน้ ยีห่อ้แคมเบลล ์(ตารางท่ี 4.9) พบวา่มีองคป์ระกอบใกลเ้คียงกบัซุปท่ี

วางขายในทอ้งตลาด โดยจะมีปริมาณใยอาหารสูงกวา่ซุปท่ีวางขายในทอ้งตลาดและมีปริมาณไขมนั

ทั้ งหมดและโซเดียมต ่ ากว่า ซุปท่ีวางขายในท้องตลาด แต่จะมีปริมาณไขมันอ่ิมตัวและ

คอเลสเตอรอลสูงกวา่ซุปท่ีวางขายในทอ้งตลาด ทั้งน้ีมนการประยุกตสู์ตรเพื่อการผลิตจริงสามารถ
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ปรับลดสัดส่วนของไขมนัไดโ้ดยการลดองค์ประกอบท่ีมีไขมนัอ่ิมตวัและคอเลสเตอรอลสูง เช่น 

ครีมสด เนย เป็นตน้ 

 

ตารางที ่4.9 คุณค่าทางโภชนาการของซุปเปลือกกุง้ 

องคป์ระกอบ ปริมาณต่อ 100 กรัม 
ซุปครีมไก่และเห็ดชนิด
เขม้ขน้ ยีห่อ้แคมเบลล์** 

ไขมนัทั้งหมด 5.73 กรัม 7.00 กรัม 
ไขมนัอ่ิมตวั 3.98 กรัม 2.00 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 3.21 กรัม 8.00 กรัม 
น ้าตาล 2.00 กรัม 1.00 กรัม 
โปรตีน 1.12 กรัม 2.00 กรัม 
ใยอาหาร 0.20 กรัม 0.00 กรัม 
โซเดียม 178.64 มิลลิกรัม 658 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 63.79 มิลลิกรัม (8%*) 2% 
คอเลสเตอรอล 24.92 มิลลิกรัม 13 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.14 มิลลิกรัม (1%*) 0% 
วติามินบี 1 นอ้ยกวา่ 0.030 มิลลิกรัม - 
วติามินบี 2 นอ้ยกวา่ 0.025 มิลลิกรัม - 
วติามินเอ 20.11 ไมโครกรัม (3%*) 13% 

หมายเหตุ *ค านวณเป็นร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าใหบ้ริโภคประจ าวนัส าหรับคนไทยอายตุั้งแต่ 6 ปี  

  ข้ึนไป (Thai RDI) 

   ** ขอ้มูลจากฉลากโภชนาการขา้งกระป๋องของซุปครีมไก่และเห็ดชนิดเขม้ขน้ ยีห่อ้แคมเบลล ์
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บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 

5.1.1  ขนาดของเปลือกกุง้มีผลท าให้ความช้ืนสุดทา้ยของเปลือกกุง้อบแห้งบดลดขนาดมีค่า

นอ้ยกวา่เปลือกกุง้อบแห้งทั้งเปลือก และความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้อบแห้ง

บดลดขนาดมีค่าสูงกวา่เปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือก 

5.1.2  ภาวะในการอบแห้งท่ีมีต่อคุณภาพของเปลือกกุง้ขาวอบแห้ง พบว่าอุณหภูมิ เวลา และ

ปัจจยัร่วมระหว่างอุณหภูมิและเวลา ส่งผลต่อคุณภาพดา้นต่าง ๆ ของเปลือกกุง้อบแห้ง โดยส่งผล

ให้เปลือกกุง้มีความสามารถในการดูดกลืนน ้ ากลบั ค่าความสวา่ง และค่าสีแดงท่ีเพิ่มข้ึน มีความช้ืน 

ความสามารถในการละลายในน ้ า และความสามารถในการละลายในกรดท่ีลดลง และมีการ

เปล่ียนแปลงของค่าสีเหลืองเล็กนอ้ย  

5.1.3  ภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหง้เปลือกกุง้ทั้งเปลือกกุง้และเปลือกกุง้บดลดขนาด คือ การ

อบแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 นาที ท าใหมี้ความช้ืนเป็นไปตามมาตรฐาน 

5.1.4  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของซุปเปลือกกุง้พบวา่ซุปเปลือกกุง้ท่ีเตรียมจากเปลือก

กุ้งอบแห้งบดลดขนาดได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากกว่าซุปเปลือกกุ้งท่ีเตรียมจาก

เปลือกกุง้ทั้งเปลือก 

5.1.5  ผลิตภัณฑ์ซุปเปลือกกุ้ง ท่ีเตรียมจากเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาดท่ีมีคุณค่าทาง

โภชนาการ โดยประกอบดว้ยไขมนัทั้งหมด 5.73 กรัม ไขมนัอ่ิมตวั 3.98 กรัม คาร์โบไฮเดรต 3.21 

กรัม น ้ าตาล 2.00 กรัม โปรตีน 1.12 กรัม ใยอาหาร 0.20 กรัม และอ่ืน ๆ เม่ือเปรียบเทียบกับ

ผลิตภณัฑใ์นทางการคา้ พบวา่มีองคป์ระกอบใกลเ้คียงกบัซุปท่ีวางขายในทอ้งตลาด 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ในการศึกษาผลของขนาดและภาวะในการอบแห้งท่ีมีต่อคุณภาพของเปลือกกุ้งขาว

อบแห้งควรมีการศึกษาปริมาณองคป์ระกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีการเปล่ียนแปลงในระหวา่งการอบแห้ง เช่น 

ปริมาณแอสตาแซนธิน เป็นตน้ 

5.2.2 ปัจจุบนัผูบ้ริโภคสนใจเร่ืองสุขภาพมากข้ึน มีความต้องการบริโภคอาหารท่ีมีความ

ปลอดภยั มีประโยชน์ต่อร่างกาย รวมทั้งมีไขมนัต ่า จึงควรศึกษาปริมาณของส่วนประกอบท่ี

เหมาะสมท่ีจะท าใหไ้ดคุ้ณลกัษณะของซุปเปลือกกุง้ท่ีดีและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกจากน้ีควรมี

การน าเอาเปลือกกุ้งขาวอบแห้งไปใช้เป็นส่วนประกอบในการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ เพื่อ

ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคมากข้ึน 

5.2.3 ควรมีการศึกษาการเตรียม สภาวะและอายุในการเก็บรักษาน ้ าสต็อกท่ีไดจ้ากเปลือกกุง้

อบแหง้ เพื่อน าไปใชเ้ป็นส่วนผสมในการประกอบอาหารต่าง ๆ 
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ภาคผนวก ก. 

การวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกุ้งอบแห้ง 
 

ก.1 การวเิคราะห์ความช้ืนฐานแห้ง (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

1) อบภาชนะส าหรับหาความช้ืนในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 

ชัว่โมง น าออกจากตูอ้บใส่ในโถดูดความช้ืน ปล่อยทิ้งไวจ้นกระทัง่อุณหภูมิของภาชนะลดลงเท่ากบั

อุณหภูมิห้อง แล้วชั่งน ้ าหนัก (Wc) ท าซ ้ าจนผลต่างของน ้ าหนักท่ีชั่งติดกัน 2 คร้ังไม่เกิน 1-3 

มิลลิกรัม 

2) ชั่งตวัอย่างให้ได้น ้ าหนักท่ีแน่นอน 1-2 กรัม (W0) ใส่ลงในภาชนะหาความช้ืนท่ีทราบ

น ้าหนกัแลว้ 

3) น าไปอบในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5-6 ชัว่โมง น าออกจาก

ตูอ้บใส่ในโถดูดความช้ืน ปล่อยทิ้งไวจ้นกระทัง่อุณหภูมิของภาชนะลดลงเท่ากบัอุณหภูมิห้องแลว้

ชัง่น ้ าหนกั (Wt) จากนั้นน ากลบัไปเขา้ตูอ้บอีกคร้ัง ท าซ ้ าจนผลต่างของน ้ าหนกัท่ีชัง่ติดกนั 2 คร้ัง

ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

4) ค  านวณปริมาณความช้ืนไดจ้ากสูตร 

ปริมาณความช้ืนฐานแหง้ (ร้อยละ) =
((W0 + Wc) –  Wt)   x 100

Wt –  Wc
 

 

โดย W0   = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 

 Wc    = น ้าหนกัของภาชนะส าหรับหาความช้ืน (กรัม) 

Wt  = น ้าหนกัภาชนะและตวัอยา่งหลงัอบไล่ความช้ืนท่ีเวลา 

               ใด ๆ (กรัม)

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



ภาคผนวก ข. 

ผลการวเิคราะห์ทางสถิติค่าคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งทั้งสอง

ขนาดทีใ่ช้ในการคดัเลือกภาวะทีเ่หมาะสม 
 

ข.1 ค่าคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งทั้งเปลือก 

 

ตารางที ่ข.1  ความช้ืนของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภุมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 250.42±34.39b 301.56±72.34a 307.28±22.01a 

15 นาที 180.42±19.76c 139.24±30.02d 70.87±30.95efg 
30 นาที 98.76±24.52e 45.88±15.38fgh 14.38±9.74hij 
45 นาที 75.12±18.15ef 14.96±5.62hij 1.90±0.36j 
60 นาที 42.51±11.48ghi 4.75±0.36j 1.60±0.19j 
90 นาที 14.44±5.56hij 3.59±0.44j 1.31±0.32j 

120 นาที 11.01±2.06ij 3.45±0.69j 0.92±0.28j 
150 นาที 6.32±1.49j 3.32±0.80j 0.96±0.63j 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที ่ข.2  ค่าความสวา่งของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 44.50±1.93kl 43.94±5.09kl 42.78±0.75l 

15 นาที 46.01±1.98k 53.91±2.88h 48.45±2.12j 
30 นาที 49.04±0.56j 56.19±4.25efg 54.37±2.28gh 
45 นาที 51.35±6.30i 56.76±2.96cdef 57.47±3.40cdef 
60 นาที 53.84±2.82h 56.49±3.76defg 57.77±3.40cdef 
90 นาที 55.65±2.70fgh 58.21±2.52bcde 58.97±1.36abc 

120 นาที 56.32±1.65efg 58.81±2.57abcd 58.28±2.52bcde 
150 นาที 57.21±2.43cdef 60.11±4.49ab 60.52±1.91a 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที ่ข.3  ค่าสีแดงของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 5.46±1.08efghij 5.08±0.81hijk 5.67±1.17defghij 

15 นาที 4.72±1.09ijk 5.19±1.47ghijk 5.75±0.84defghi 
30 นาที 5.31±1.50fghijk 6.51±1.46bcde 6.19±1.08cdefgh 
45 นาที 4.31±0.73k 6.19±1.34cdefgh 6.38±0.84bcdef 
60 นาที 4.58±1.65jk 7.96±0.92a 6.33±0.97bcdefg 
90 นาที 5.36±1.98efghijk 7.18±1.65abc 6.33±1.77bcdefg 

120 นาที 6.23±2.09bcdefg 7.34±2.45ab 6.33±1.76bcdefg 
150 นาที 6.97±1.51abc   6.66±1.61bcd 6.79±1.54bcd 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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ตารางที ่ข.4  ค่าสีเหลืองของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 13.72±1.89abc 13.17±2.45abcdefg 12.22±1.02fg 

15 นาที 12.93±0.79bcdefg 13.36±1.14abcde 14.15±1.49a 
30 นาที 13.66±1.97abcd 13.65±1.64abcd 13.14±1.43abcdefg 
45 นาที 12.48±1.16defg 13.71±0.77abc 12.76±1.46bcdefg 
60 นาที 12.46±1.92efg 13.53±1.28abcde 12.65±0.74cdefg 
90 นาที 12.78±2.05bcdefg 12.92±0.93bcdefg 13.86±2.01ab 

120 นาที 13.62±1.82abcdef 14.29±0.93a 13.42±0.82abcde 
150 นาที 13.22±1.38abcdefg 12.14±0.82g 13.70±1.64abc 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที ่ข.5  ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและ

เวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 0.91±0.09hi 0.88±0.09hi 0.81±0.08i 

15 นาที 1.10±0.07h 1.45±0.20g 2.12±0.13f 
30 นาที 1.66±0.14g 2.47±0.22e 3.33±0.20c 
45 นาที 1.96±0.14f 3.38±0.28c 3.44±0.08c 
60 นาที 2.40±0.14e 3.44±0.08c 3.48±0.19bc 
90 นาที 2.84±0.22d 3.55±0.03bc 3.74±0.26ab 

120 นาที 2.95±0.12d 3.55±0.33bc 3.54±0.33bc 
150 นาที 3.27±0.15c 3.95±0.11a 3.46±0.14bc 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที ่ข.6  ความสามารถในการละลายในน ้าของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลา

ต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 74.23±6.38ab 75.90±3.30a 77.99±4.60a 

15 นาที 68.64±1.02b 56.54±9.74c 39.06±0.91d 
30 นาที 58.08±4.12c 29.31±6.16e 17.14±9.84f 
45 นาที 52.31±1.34c 25.02±7.26e 8.04±1.13ghi 
60 นาที 30.53±5.92e 14.00±1.74fg 6.11±0.85hi 
90 นาที 18.50±1.15f 8.95±3.70ghi 5.94±1.48hi 

120 นาที 12.80±3.28fgh 8.29±3.30ghi 5.42±0.27i 
150 นาที 9.76±1.78ghi 8.56±3.20ghi 4.61±0.60i 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

ตารางที ่ข.7  ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้อบแหง้ทั้งเปลือกท่ีอุณหภูมิและเวลา

ต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 84.37±3.48a 83.07±4.63a 79.72±1.19a 

15 นาที 78.82±2.33a 72.66±3.03b 50.28±4.15e 
30 นาที 65.77±4.13c 43.19±4.71f 32.46±1.62gh 
45 นาที 58.34±5.88d 31.61±8.76ghi 26.63±2.96hij 
60 นาที 49.77±6.22e 29.62±3.59hij 24.62±2.84j 
90 นาที 37.20±3.17g 25.58±4.75ij 25.62±1.58ij 

120 นาที 32.31±1.91gh 25.72±2.62ij 25.76±0.99hij 
150 นาที 31.62±2.19ghi 26.49±0.61hij 27.18±4.57ij 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข.2  ค่าคุณภาพของเปลือกกุ้งอบแห้งบดลดขนาด 

 

ตารางที ่ข.8  ความช้ืนของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดท่ีอุณหภุมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 355.22±14.18a 355.70±12.64a 360.23±23.46a 

15 นาที 293.53±16.93b 249.66±34.54c 150.87±20.14e 
30 นาที 211.76±24.10d 120.37±9.30f 42.69±19.56i 
45 นาที 97.99±5.53g 61.49±8.91h 6.87±3.24k 
60 นาที 75.78±8.81h 16.68±2.98jk 1.74±0.37k 
90 นาที 29.40±6.08ij 5.53±1.43k 1.05±0.28k 

120 นาที 18.87±2.05jk 4.84±1.02k 0.90±0.27k 
150 นาที 6.87±0.22k 3.94±0.34k 0.87±0.28k 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที ่ข.9  ค่าความสวา่งของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 48.88±1.03gh 47.60±0.57ij 49.61±3.08g 

15 นาที 49.02±1.82gh 47.10±1.52j 49.49±1.41g 
30 นาที 48.63±0.83ghi 48.27±0.72hij 51.57±3.18f 
45 นาที 47.19±2.50j 49.26±1.04gh 56.84±1.42b 
60 นาที 48.09±1.06hij 52.41±0.62ef 57.61±1.16ab 
90 นาที 48.21±1.32hij 53.53±1.74de 58.33±1.53a 

120 นาที 51.30±1.37f 54.46±1.56d 57.73±0.90ab 
150 นาที 52.37±1.24ef 55.64±1.16c 57.28±1.10ab 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที ่ข.10  ค่าสีแดงของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 8.96±0.67cdef 8.97±0.74cdef 8.47±1.13defghi 

15 นาที 8.74±0.59cdefg 8.53±0.88defghi 8.68±1.40cdefgh 
30 นาที 8.75±0.83cdefg 7.90±0.87ijk 8.34±0.84fghij 
45 นาที 7.92±0.60ijk 7.49±0.33k 8.84±1.08cdefg 
60 นาที 7.80±0.62jk 8.18±1.10ghij 9.65±1.05ab 
90 นาที 7.96±1.01ijk 9.12±0.32bcd 8.45±0.94efghij 

120 นาที 7.94±1.07ijk 9.06±0.58bcde 8.54±0.78defghi 
150 นาที 8.80±0.99cdefg 9.73±0.86a 8.26±0.48ghij 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที ่ข.11  ค่าสีเหลืองของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 16.67±1.21fghi 16.39±1.26ghi 17.46±0.71cde 

15 นาที 17.13±0.62defg 16.17±1.51i 17.10±0.76efgh 
30 นาที 17.11±1.24efgh 16.43±1.01ghi 17.90±1.10bcd 
45 นาที 16.32±0.96hi 16.21±0.64i 17.56±0.69cde 
60 นาที 16.36±0.79ghi 16.17±0.65i 18.66±1.06a 
90 นาที 17.24±1.80cdef 16.65±1.33fghi 17.85±1.30bcde 

120 นาที 16.25±0.93i 16.45±0.71ghi 18.35±0.60ab 
150 นาที 16.69±0.73fghi 17.56±0.89cde 18.52±1.29ab 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่ข.12  ความสามารถในการดูดกลืนน ้ากลบัของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและ

เวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 0.78±0.17j 0.78±0.15j 0.66±0.10j 

15 นาที 0.90±0.09ij 0.94±0.24ij 1.24±0.31hi 
30 นาที 1.04±0.14hij 1.60±0.08fg 2.19±0.36e 
45 นาที 1.33±0.17gh 1.72±0.44f 2.90±0.20cd 
60 นาที 1.68±0.28fg 2.58±0.41d 3.32±0.15ab 
90 นาที 2.20±0.46e 2.98±0.34bc 3.40±0.21a 

120 นาที 2.93±0.16bcd 3.30±0.19abc 3.21±0.12abc 
150 นาที 2.99±0.13bc 3.21±0.03abc 3.32±0.29ab 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที ่ข.13  ความสามารถในการละลายในน ้าของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและ

เวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 82.69±1.27a 81.19±2.32a 77.41±2.16a 

15 นาที 80.56±2.92a 74.12±3.40ab 64.14±2.16bc 
30 นาที 74.94±2.88a 61.12±6.83cd 34.30±8.74ef 
45 นาที 64.12±8.67bc 52.15±9.77d 11.86±1.48hi 
60 นาที 58.56±15.67cd 25.72±13.05fg 5.62±1.69i 
90 นาที 39.47±16.78e 12.91±6.30hi 4.93±1.57i 

120 นาที 26.23±14.80fg 8.20±1.42hi 4.55±1.05i 
150 นาที 17.51±5.23gh 8.28±1.63hi 4.49±1.29i 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่ข.14  ความสามารถในการละลายในกรดของเปลือกกุง้อบแหง้บดลดขนาดท่ีอุณหภูมิและ

เวลาต่าง ๆ 

อุณหภูมิ, เวลา 50ºC 70ºC 90ºC 
0 นาที 88.46±1.91a 84.10±1.42a 84.74±1.57a 

15 นาที 85.37±1.92a 79.50±3.14ab 74.27±5.44bc 
30 นาที 80.53±1.74ab 64.38±4.99d 51.40±10.31ef 
45 นาที 73.96±5.05bc 56.05±9.42e 34.49±3.49ghij 
60 นาที 69.45±11.17cd 43.32±9.29fg 30.46±3.57ij 
90 นาที 53.55±12.76e 32.15±6.32hij 29.91±2.07j 

120 นาที 39.66±7.55ghi 29.95±4.19j 29.86±2.11j 
150 นาที 40.02±6.41gh 31.23±4.07hij 28.76±2.03j 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน, อกัษรตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัแสดงถึงความ 

 แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



ภาคผนวก ค. 

ภาพวธีิท าซุปเปลือกกุ้ง 
(ดดัแปลงจากศกัด์ิเพช็ร เรืองแพ, 2556 และ Miles, 2016) 

 

น าเนยจืด 10 กรัม ใส่หมอ้ตั้งไฟกลางใหล้ะลายเล็กนอ้ย 

 
น าหอมใหญ่สับ ค่ึนช่ายฝร่ังสับ ใส่ลงไปผดัดว้ยไฟกลางจนหอมใหญ่ใส (ประมาณ 5 นาที) 

 

 
ใส่เน้ือมะเขือเทศเขม้ขน้ลงไปผดั ใส่ใบกระวาน พริกไทยด าผดัใหเ้ขา้กนั 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น าเปลือกกุง้ใส่ลงไป เติมไวน์ขาว 40 มิลลิลิตร แลว้เติมน ้ าลงไป 1 ลิตร 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เค่ียวโดยใชไ้ฟอ่อน เป็นเวลา 60 นาที 

 

 
ยกลงจากเตาท าใหเ้ยน็ (ประมาณ 20 นาที) 

 

 
 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น ามาป่ันใหล้ะเอียดโดยใชโ้ถป่ันเป็นเวลา 1 นาที  

น าไปกรองดว้ยกระชอนตาถ่ี 2 รอบ เก็บส่วนท่ีกรองไดใ้ส่ลงในหมอ้ 

 

 
น าส่วนท่ีกรองไดย้กข้ึนตั้งไฟอ่อน เติมเนยท่ีเหลือ นมสด ครีม แลว้ค่อย ๆ หยอดน ้าแป้งสาลีลงไป 

จนซุปเร่ิมขน้ ปรุงรสดว้ยเกลือ และพริกไทย 

    
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



ภาคผนวก ง. 

มาตรฐานผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลา
แห้งป่น (มอก. 700-2530) 

1. ขอบข่าย 
1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมน้ีก าหนด ชนิด คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ วตัถุเจือปนอาหาร 

สารปนเป้ือน สุขลักษณะ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตวัอย่างและเกณฑ์
ตดัสิน และการทดสอบ ปลาหยอง ปลาเกล็ด และปลาแหง้ป่น 

 

2. บทนิยาม 
ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมน้ี มีดงัต่อไปน้ี 

2.1 ปลาหยอง (fish floss) หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากเน้ือปลาสดท่ีรับประทานได ้ท าให้สุก 
ผา่นกรรมวธีิท าใหก้ลา้มเน้ือแยกออกเป็นเส้น แลว้ท าใหแ้หง้ 

2.2  ปลาเกล็ด (fish flake) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากเน้ือปลาสดท่ีรับประทานได้ ผ่าน
กรรมวธีิท าใหสุ้ก แหง้ และเป็นเกล็ด 

2.3 ปลาแห้งป่น (dried ground fish) หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากปลาทั้งตวัท่ีรับประทานได้ 
ผา่นกรรมวธีิท าใหสุ้ก แหง้ และป่นหรือฟู 

2.4 ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง วตัถุอ่ืน ๆ ซ่ึงไม่ใช่ส่วนของปลาและเคร่ืองปรุงรส 
2.5 สารปนเป้ือน  หมายถึง  สารซ่ึงปะปนเขา้ไปในผลิตภณัฑ์โดยไม่เจตนา แต่อาจเกิดจาก

วตัถุดิบ การท า กรรมวิธีผลิต การเตรียม การบรรจุหีบห่อ ภาชนะท่ีใช้บรรจุ การขนส่ง 
หรือการเก็บรักษา 

2.6 วตัถุเจือปนอาหาร หมายถึง วตัถุท่ีตามปกติไม่ไดใ้ช้เป็นอาหาร หรือเป็นส่วนประกอบท่ี
ส าคญัของอาหาร แต่ใชเ้จือปนในอาหารตามความจ าเป็นในการท า 

 

3. ชนิด 
3.1 ปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหง้ป่น แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 

3.1.1 ชนิดปรุงรส 
3.1.2 ชนิดไม่ปรุงรส 

 

4. คุณลกัษณะทีต้่องการ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.1 ลกัษณะทัว่ไป 
4.1.1 ปลาหยอง ตอ้งมีลกัษณะเป็นฝอยและฟู 
4.1.2 ปลาเกล็ด ตอ้งมีลกัษณะเป็นเกล็ด 
4.1.3 ปลาแหง้ป่น ตอ้งมีลกัษณะป่นหรือฟู 
การทดสอบท าโดยการตรวจพินิจ 

4.2 กล่ินรส 
เม่ือตรวจสอบโดยวธีิใหค้ะแนนแลว้ ตอ้งไดค้ะแนนรวมเฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3 คะแนน 

4.3 ส่ิงแปลกปลอม 
ตอ้งปราศจากส่ิงแปลกปลอม 

 การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ  ในกรณีท่ีมีปัญหาใหต้รวจดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ 

4.4 กา้ง เกล็ด และครีบปลา 
หากมีกา้ง เกล็ด หรือครีบปลาปนอยูใ่นผลิตภณัฑ ์ตอ้งไม่เกินร้อยละ 1 โดยน ้าหนกั 

4.5 คุณลกัษณะทางเคมี 
ตอ้งเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนดในตารางท่ี  ง.1 

ตารางที ่ ง.1  คุณลกัษณะทางเคมี (ขอ้ 4.5) 

รายการ

ท่ี 

คุณลกัษณะ เกณฑท่ี์ก าหนด 

ปลาหยอง ปลาเกล็ด ปลาแหง้ป่น 

ชนิด 

ปรุง

รส 

ชนิด 

ไม่ปรุง

รส 

ชนิด

ปรุง

รส 

ชนิด 

ไม่ปรุง

รส 

ชนิด 

ปรุง

รส 

ชนิด 

ไม่ปรุง

รส 

1. 

 

 

2. 

 

3. 

4. 

โปรตีน (N x 6.25 ) ร้อยละ

ของน ้าหนกัอบแหง้ ไม่นอ้ย

กวา่ 

เถา้ ร้อยละของน ้าหนกั

อบแหง้ ไม่เกิน 

ความช้ืน ร้อยละ ไม่เกิน 

ฟลูออรีน มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม ไม่เกิน 
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5. วตัถุเจือปนอาหาร 
5.1 วตัถุกนัเสีย 

อาจมีวตัถุกนัเสียต่อไปน้ีอยา่งใดอยา่งหน่ึง หรือรวมกนัไดไ้ม่เกิน 1 000 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม เม่ือค านวณเป็นกรดเบนโซอิก และ/หรือกรดซอร์บิก 

5.1.1 กรดเบนโซอิก หรือโซเดียมเบนโซเอต หรือโพแทสเซียม เบนโซเอต 
การวเิคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม  AOAC (1984) 

5.1.2 กรดซอร์บิก หรือโซเดียมซอร์เบต หรือโพแทสเซียมซอร์เบต หรือแคลเซียมซอร์เบต 
การวเิคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) 

5.2 วตัถุท่ีช่วยในการผลิต (processing aid) 
อาจมีแป้งหรือวตัถุท่ีช่วยในการท าอ่ืน ๆ ในปริมาณท่ีเหมาะสม 

5.3 สี 
ตอ้งไม่มีสีทุกชนิดผสมอยู ่นอกจากสีธรรมชาติของผลิตภณัฑ ์

การวเิคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม The Chemical Analysis of Foods. 7 th ed. David Pearson. J & 

A Churchill, London  1976  หนา้  50  ถึงหนา้  60 

 

6. สารปนเป้ือน 
6.1 สารปนเป้ือนท่ีอาจมีอยูต่อ้งไม่เกินเกณฑท่ี์ก าหนดในตารางท่ี  ง.2 

 
ตารางที ่ ง.2  สารปนเป้ือน  (ขอ้ 6.1) 

รายการท่ี สารปนเป้ือน เกณฑท่ี์ก าหนดมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

1 

2 

3 

ตะกัว่ 

ปรอท 

สารหนู 

1.0 

0.5 

2.0 

 

7. สุขลกัษณะ 
7.1 สุขลักษณะในการท าปลาหยอง ปลาเกล็ด และปลาแห้งป่น ให้เป็นไปตามมาตรฐาน    

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ก าหนดสุขลกัษณะของหาหาร มาตรฐานเลขท่ี มอก.34 
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7.2 ปลาหยอง ปลาเกล็ด  และปลาแหง้ป่น จะมีจุลินทรียไ์ดไ้ม่เกินเกณฑท่ี์ก าหนดต่อไปน้ี 
7.2.1 จุลินทรียท่ี์มีชีวติทั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 x 105 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

การวเิคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) 

7.2.2 เอสเคอริเซีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธี MPN ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตวัอย่าง 1 
กรัม 
การวเิคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม  AOAC (1984) 

7.2.3 สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 กรัม 
7.2.4 ซาลโมเนลลา (Salmonella)  ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง  25  กรัม 
7.2.5 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์  (Clostridium perfringens) ตอ้งไม่พบในตวัอย่าง 1 

กรัม 
การวเิคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) 

7.2.6 รา  ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
การวเิคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) 

 

8. การบรรจุ 
8.1 ใหบ้รรจุปลาหยอง ปลาเกล็ด และปลาแหง้ป่นในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง้ ปิดไดส้นิท 

และป้องกนัความช้ืนได ้
8.2 น ้าหนกัสุทธิของปลาหยอง ปลาเกล็ด และปลาแหง้ป่น ในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ย

กวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 
 

9. เคร่ืองหมายและฉลาก 
9.1   อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมาย แจง้รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

         (1)   ช่ือผลิตภณัฑ์ 
       (2)   ชนิด 

         (3)   ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 
         (4)   น ้าหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
         (5)   เดือน ปีท่ีท า หรือวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ 
         (6)   ช่ือผูท้  าหรือโรงงานท่ีท า หรือเคร่ืองหมายการคา้ พร้อมสถานท่ีตั้ง 

      ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
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9.2  ผูท้  าผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมท่ีเป็นไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเคร่ืองหมายมาตรฐานกบัผลิต      
ภณัฑ์อุตสาหกรรมนั้นได ้ต่อเม่ือได้รับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภณัฑ์   
อุตสาหกรรมแลว้ 
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ภาคผนวก จ. 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลติภณัฑ์ซุปเปลือกกุ้ง 
ค าแนะน า กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  /  ลงใน ( ) หนา้ค าตอบท่ีเห็นวา่เหมาะสม และตรงตามความคิดเห็นของ

ท่านมากท่ีสุด  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์  

1. เพศ  

(    ) ชาย    (    ) หญิง  

2. อาย ุ 

(    ) ต ่ากวา่ 20 ปี   (    ) 21 – 30 ปี  (    ) 31 – 40 ปี 

(    ) 41 – 50 ปี   (    ) มากกวา่ 50 ปี  

3. ระดบัการศึกษา  

(    )  มธัยมศึกษา (    ) อนุปริญญาตรี  (    ) ปริญญาตรี                     

(    )  ปริญญาโท   (    ) สูงกวา่ปริญญาโท 

4. ท่านแพอ้าหารทะเลหรือไม่ 

(    ) แพ ้  (    ) ไม่แพ ้

5. ท่านชอบรับประทานอาหารทะเลหรือไม่ 

(    ) ชอบ  (    ) ไม่ชอบ 

6. ความถ่ีในการรับประทานอาหารทะเล 

(    ) ทุกวนั  (    ) 2-3 วนัคร้ัง 

(    ) สัปดาห์ละคร้ัง (    ) 2-3 สัปดาห์คร้ัง  

(    ) เดือนละคร้ัง  (    ) อ่ืนๆ (ระบุ)................................................. 

7. ท่านเคยรับประทานซุปเปลือกกุง้มาก่อนหรือไม่ 

(    ) เคย   (    ) ไม่เคย
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ผูท้ดสอบ _____________________________________________________ วนัท่ี ___________________  

ค าช้ีแจง  

1. ท่านจะไดรั้บตวัอยา่งผลิตภณัฑจ์ านวน 1 ตวัอยา่ง  

2. กรุณาทานแครกเกอร์ก่อนเร่ิมท าการทดสอบ และระหวา่งการทดสอบเม่ือเปล่ียนตวัอยา่งในการชิม  

3. โปรดกาเคร่ืองหมายกากบาท (x) ลงในช่องส่ีเหล่ียม เพื่อใหค้ะแนนความชอบในแต่ละขอ้ตามความรู้สึก

ของท่าน  

รหัสตวัอย่าง …………… 

ลกัษณะท่ีทดสอบ 
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
เลก็นอ้ย 

เฉยๆ 
ไม่ชอบ
เลก็นอ้ย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

1. สีและลกัษณะปรากฏ          
2. กล่ิน (กุง้)          
3. เน้ือสมัผสั (ความเนียน)          
4. เน้ือสมัผสั (ความขน้หนืด)          
5. รสชาติ (กุง้และครีม)          
6. ความชอบโดยความ          

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
รหัสตวัอย่าง …………… 

ลกัษณะท่ีทดสอบ 
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
เลก็นอ้ย 

เฉยๆ 
ไม่ชอบ
เลก็นอ้ย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

1. สีและลกัษณะปรากฏ          
2. กล่ิน (กุง้)          
3. เน้ือสมัผสั (ความเนียน)          
4. เน้ือสมัผสั (ความขน้หนืด)          
5. รสชาติ (กุง้และครีม)          
6. ความชอบโดยความ          

ข้อเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



89 
 

  
 

ประวตัิผู้เขยีน 
 

ช่ือ-นามสกุล  นางสาวสิริภสัสร พร้อมพนัธ์ุ 

วนั เดือน ปี เกดิ  17 ธนัวาคม 2535 

ทีอ่ยู่   729/90 ซอยลาดพร้าว 101 คลองเจา้คุณสิงห์ วงัทองหลาง กทม. 10310 

ประวตัิการศึกษา   

พ.ศ. 2557 ส าเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวโิรฒ 

พ.ศ. 2558 ศึกษาต่อปริญญาวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาเทคโนโลยีการจดัและ

บริการอาหาร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

และส าเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2560 
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