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บทคัดย่อ 
 กุ้งขาวเป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อยและมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู อยา่งไรก็ตามกุ้งขาวเกิดการเนา่เสยีได้อย่าง
รวดเร็วซึ่งส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงรสชาติและเนือ้สมัผัสนิ่มเละ  ดังนัน้การเคลือบเนือ้กุ้ งขาวต้มด้วยสารละลาย        
ชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านจุลินทรีย์ และสารต้านอนุมูลอิสระช่วยชะลอการเน่าเสีย             
ในเนือ้กุ้ งขาวได้ โดยการประเมินผลของสารละลายชาเขียว และโซเดียมแอสคอร์เบตต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ             
ทางกายภาพและ ประสาทสมัผสัของกุ้ งขาวสกุเคลือบสารละลายอลัจิเนต 0.002% (TA) และเคลือบสารละลายชาเขียว 
(GT) ผสมโซเดียมแอสคอร์เบต (AA) ในระดบัความเข้มข้นแตกต่างกนั 4 ระดบั ได้แก่ T112 (1.25% GT + 1.25% AA), 
T106 (1.25% GT + 0.625% AA), T212 (2.5% GT + 1.25% AA) และ T206 (2.5% GT + 0.625% AA) จากนัน้เก็บ
รักษาในตู้ เย็นที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาพบว่ากุ้ งขาวสุกที่ T212 มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพ     (แรงเฉือน และค่าสี (L*, a* และ b*)) น้อยที่สดุ (p<0.05) สว่นการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
เมื่อใช้คะแนนความชอบรวมมากกว่า 5 คะแนนในการก าหนดอายกุารเก็บรักษา พบว่ากุ้ งขาวสกุที่ T212 มีคะแนนการ
ยอมรับสงูกวา่ชดุการทดลองอื่น (p<0.05) โดยมีอายกุารเก็บรักษามากกวา่ 28 วนั ในขณะท่ี T112, T206, T106 และ TA 
มีสามารถเก็บได้นาน 28, 26, 22 และ 16 ตามล าดบั 
  
ค าส าคัญ :  ชาเขียว โซเดียมแอสคอร์เบต   กุ้ งขาวสกุ   คณุภาพทางกายภาพ    คณุภาพทางประสาทสมัผสั 
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Abstract 
 Pacific white shrimp have impressive delicious and nutritious. However, shrimp are highly perishable 
which results in an obvious off-taste and soft texture. Therefore, the cooked white shrimp were coated with 
green tea and sodium ascorbate solution, which is an antimicrobial and antioxidant were retarded the shrimp 
spoilage. The evaluation of green tea and sodium ascorbate on the physical and sensory quality of cooked 
white shrimp. The cooked shrimp were coated with 0.002% alginate solution (TA) and green tea (GT) combined 
sodium ascorbate (AA) solution in 4 different concentrations: T112 (1.25% GT +1.25% AA), T106 (1.25% GT + 
0.625% AA), T212 (2.5% GT + 1.25% AA) and T206 (2.5% GT + 0.625% AA). Then were stored at a refrigerator 
(4 ± 1 OC) .  The results indicated that T212 shrimp coated had the lower physical changes (shear force and 
color (L *, a *, and b *))  than other treatments (p<0.05). Using the overall acceptance score to determine the 
shelf life, T212 shrimp treated had the highest shelf life for more than 28 days, while T112, T206, T106 and TA 
were 28, 26, 22 and 16 days respectively. 
 
Keywords : green tea, sodium ascorbate, cooked white shrimp, physical quality, sensorial quality 

 

บทน า  
 กุ้ งขาว (Litopenaeus vannamei) เป็นสตัว์น า้ที่มีมลูค่าทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งในประเทศไทย ทัง้ยงัมีรสชาติ
และเนือ้สมัผสัเฉพาะตวัท าให้นิยมน ามาบริโภคและแปรรูป กุ้ งขาวเป็นสตัว์น า้ที่มีคณุค่าทางโภชนาการสงู นอกจากนีย้งั
เป็นแหล่งแร่ธาตุที่ส าคญั เช่นแคลเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก (Atsawa-ketmanee, 2007) แต่เนื่องจากกุ้ งขาว
เกิดการเน่าเสียได้ง่าย จากทัง้การปนเปือ้นของจุลินทรีย์และเอนไซม์ในตวักุ้ง สง่ผลต่อคณุค่าทางโภชนาการและมลูคา่ที่
ลดลง ปัจจุบนัมีงานวิจยัหลายฉบบัได้กล่าวถึงการใช้ชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตที่มีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลู
อิสระ (Antioxidant) ท่ีมีประสิทธิภาพสงู ทัง้ยงัมีสว่นช่วยในการยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ (Fereahtian et al., 2014) 
มาใช้ในการเก็บรักษากุ้ งขาวสด (Nirmal & Benjakul, 2011) และหอยนางรมสด (Xi, Liu & Su, 2012) เนื่องจาก
สารประกอบในชาเขียว (Catechins) และโซเดียมแอสคอร์เบต ที่มีโครงสร้างของหมู่ hydroxyl group (OH) มีผลต่อ
กระบวนการเมตาบอลซิมึของเซลล์จลุนิทรีย์ การสงัเคราะห์ดีเอ็นเอเพื่อเพิ่มจ านวน และการสร้างเอนไซม์ของจลุนิทรีย์เพื่อ
มายอ่ยสลายเนือ้สตัว์น า้ (Hatano et al., 2008) อยา่งไรก็ตามยงัไมม่ีการน าชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตมาใช้ในการ
รักษาคณุภาพของเนือ้กุ้ งขาวสกุ ด้วยเหตนุีง้านวิจยันีจ้ึงศกึษาถึงประสทิธิภาพของชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตในการ
ชะลอการเปลีย่นแปลงคณุภาพทางกายภาพและประสาทสมัผสัพร้อมทัง้ช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาเนือ้กุ้ งขาวสกุ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 1. การเตรียมสารละลายส าหรับเคลอืบ 
 น าผงชาเขียว (GT)  (Shaoxing Royal Tea Village Co. , Ltd. , China)  และโซเดียมแอสคอร์เบต (AA) 
(Changsha Winner Bio - Tech Co. Ltd., China) มาละลายในสารละลายอลัจิเนต 0.002% จนได้เป็นสารละลายผสม
ของสารละลายชาเขียวร่วมกบัโซเดียมแอสคอร์เบต (GT + AA) ที่ความเข้มข้นแตกต่างกนัตามชุดการทดลอง ดงันี ้TA 
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(0.002% Alginate), T112 (1.25% GT + 1.25% AA), T106 (1.25% GT + 0.625% AA), T212 (2.5% GT + 1.25% AA) 
และ T206 (2.5% GT + 0.625% AA) (Teerawut et al., 2016) 
 2. การเตรียมตวัอยา่ง  
 กุ้ งขาว (L. vannamei) สด (ขนาด 60 - 70 ตัว/กิโลกรัม)จากสะพานปลา ต.อ่างศิลา อ.เมือง จ.ชลบุรี                   
น ากุ้ งขาวใสถ่งุพลาสติกแล้วบรรจุลงในกลอ่งสไตโรโฟม (อตัราสว่นน า้แข็ง : กุ้ ง คือ 1 : 2) จากนัน้ขนสง่ด้วยรถยนต์มายงั
ห้องปฏิบตัิการภาควิชาวาริชศาสตร์ มหาวิทยาลยับรูพา แล้วน ากุ้งขาวมาแกะเปลอืก ผา่หลงั และเอาล าไส้ออก (เนือ้กุ้ งที่
แกะได้ต้องมีลกัษณะสมบูรณ์ไม่มีการฉีกขาด) แล้วต้มเนือ้กุ้ งในน า้เดือดที่อุณหภูมิ 95 ± 2 องศาเซลเซียส จนกระทัง่
อุณหภูมิที่จุดกึ่งกลางตวักุ้ งเป็น 75 ± 2 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที (ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่สามารถท าลายจุลินทรีย์ก่อโรค 
(Atsawa-ketmanee, 2007) และไม่มีผลตอ่รสชาติและสีของกุ้งขาวต้มสกุ (Kiatpaiboon, 2010)) จากนัน้น าเนือ้กุ้ งต้มมา
เคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตตามความเข้มข้นต่าง ๆ ตามข้อ 2.1 (กุ้ ง 150 กรัม : สารละลาย             
1 ลิตร) (อุณหภูมิสารละลาย 4 ± 1 องศาเซลเซียส) นาน 30 วินาที พักให้สะเด็ดน า้ 1 นาที แล้วน าไปเคลือบด้วย
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 0.002% นาน 30 วินาที พักให้สะเด็ดน า้ 1 นาที น าเนือ้กุ้ งมาบรรจุใส่ถุงพลาสติกชนิด 
Polypropylene (ขนาด 6 x 9 นิว้) ถุงละ 20 ตวั ปิดผนึกด้วยความร้อน น าไปเก็บรักษาในตู้ เย็นที่อุณหภูมิ 4 + 1 องศา
เซลเซียส จากนัน้  ท าการวิเคราะห์การเปลีย่นแปลงคณุภาพตา่ง ๆ ดงันี ้
 3. การวิเคราะห์คณุภาพ 
 - คุณภาพทางกายภาพ โดยน ากุ้ งขาวสุกมาวดัค่าสี (L*, a* และ b*) (Spectrophotometer Minolta CM -
3500d, Japan) และค่าแรงเฉือน (Hounsfield’s Universal Testing Machine, China) ใช้ใบมีดชนิด HDP/WBV Warner 
Bratzler blade set ความเร็วที่ใช้ทดสอบ pre - test speed 2.00 mm/sec, test speed 2.00 mm/sec, post - test speed 
2.50 mm/sec, target mode strain 100% และ trigger force 5.0 g วดับริเวณปล้องที่ 4 ของตวักุ้งนบัจากสว่นหวั ท าการ
ทดลอง 3 ซ า้ วิเคราะห์ทกุ 2 วนั เป็นเวลา 28 วนั  
 - คณุภาพทางประสาทสมัผสั น าเนือ้กุ้ งมานึง่ด้วยไอน า้ร้อนเป็นเวลา 3 นาที ก่อนให้ผู้ทดสอบชิม ใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 20 คน ให้คะแนนความชอบใน 5 คณุลกัษณะ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบรวม 
โดยวิธีการให้คะแนนแบบ 9 Point hedonic scale โดย 9 คือ ชอบมากที่สดุ และ 1 ไมช่อบมากที่สดุ ท าการวิเคราะห์ทกุ 2 
วนั เป็นเวลา 28 วนั (พิจารณาอายกุารเก็บรักษาจากคะแนนความชอบรวมต ่ากวา่ 5 คะแนน) 
 4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ คณุภาพทางกายภาพออกแบบการทดลองแบบ CRD คณุภาพทางประสาทสมัผสั
ออกแบบการทดลองแบบ RCRD และวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เมื่อพบวา่มีความแตกตา่งอยา่งมนียัส าคญัทาง
สถิติ และเปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test โดยโปรแกรมวิเคราะห์
ทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
 1. คณุภาพทางกายภาพ 
 1.1 ค่าแรงเฉือน: โดยทัว่ไปสตัว์น า้สดมีค่าแรงเฉือนสงู เนื่องจากโครงสร้างโปรตีนยงัอยู่ในสภาพดี มีความ
แข็งแรงและความยืดหยุน่สงู (Leungsakul, 1998) เนือ้กุ้ งขาวสกุทกุชดุการทดลอง ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาเนือ้กุ้ งขาว
สกุมีค่าแรงเฉือนระหวา่ง 10.51 - 10.85 g และมีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึน้ (p<0.05, ภาพท่ี 
1) โดยในวนัสดุท้ายของการเก็บรักษาเนือ้กุ้ งขาวสุกชุดการทดลอง T212 มีค่าแรงเฉือนสงูที่สดุ 7.50 + 0.14 g รองลงมา
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ได้แก่ T206, T112, T106 และ TA ซึง่มีคา่แรงเฉือนน้อยที่สดุ 5.50 + 0.20 g เนื่องจากการยอ่ยสลายโครงสร้างของโปรตีน
โดยเอนไซม์จากจุลินทรีย์ท าให้โปรตีนเสียสภาพ กล้ามเนือ้เกิดความอ่อนนุ่ม ค่าแรงเฉือนจึงมีค่าน้อย (Teerawut et al., 
2014) ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึน้ สอดคล้องกับ (Zhang et al., 2015) ท่ีพบว่ากุ้ งขาว (L. vannamei) สด         
มีคา่แรงเฉือนลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึน้ 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
ค่าแรงเฉือนของกุ้ งขาวสกุที่เคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบต (T112, T106, T212 และ T206) มี
ค่าแรงเฉือนสูงกว่า TA เนื่องจากสารประกอบ Catechins ในชาเขียว และโซเดียมแอสคอร์เบต ที่ในโครงสร้างมีหมู่ 
hydroxyl group (OH) ที่ท าให้กระบวนการเมทาบอลิซึมของเซลล์จุลินทรีย์หยดุชะงกั การสร้างเอนไซม์ของจุลินทรีย์เพื่อ
มาย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนของสตัว์น า้จึงเกิดน้อยลง (Hatano et al., 2008) เมื่อโครงสร้างของโปรตีนยงัไม่เกิดการ
เสื่อมสลายมากนกั จึงยงัคงมีความยืดหยุ่นอยู่สงูดงันัน้จึงมีค่าแรงเฉือนที่สงูอยู่ โดยกุ้ งขาวสกุเคลือบด้วยสารละลาย      
ชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตความเข้มข้นสูงที่สุดคือ T212 ท าให้ประสิทธิภาพในการยับยัง้จุลินทรีย์ที่ส่งผลต่อ    
คา่แรงเฉือนของกุ้งขาวสกุที ่T212 มีมากตามความเข้มข้นของสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตด้วย สอดคล้อง
กบั  (Li  et al., 2012) พบวา่เนือ้ปลาคาร์ฟ (Carassius auratus) ที่ใช้สารโพลฟีีนอลจากชาในการเก็บรักษามคีา่แรงเฉือน
สูงกว่าชุดการทดลองอื่น ๆ และ (Nirmal & Benjakul, 2012) พบว่ากุ้ งขาว (L. vannamei) สดแช่เย็นที่เก็บรักษาด้วย      
ชาเขียวและกรดแอสคอร์บิกสามารถยับยัง้การเกิดเจริญของจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการลดลงของค่าแรงเฉือนได้ดี
เช่นกนั  
 1.2 ค่าสี (L*, a* และ b*): ค่า L* เป็นค่าที่ใช้บ่งบอกความสว่างของสี มีค่า 0 - 100 คือเมื่อค่า L* เท่ากับ 0              
จะเป็นสีด า และเมื่อค่า L* มากแสดงว่าสีสว่างมาก ในส่วนของค่า a* คือ ค่าแสดงระดับสีแดง - เขียว คือเมื่อค่า a*               

ภาพที ่1  คา่แรงเฉือนของกุ้งขาวสกุ (ปล้องที่ 4) เคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบต 
               ที่ความเข้มข้นแตกตา่งกนั 
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มีคา่บวกจะแสดงลกัษณะสแีดงและเมือ่คา่เป็นลบจะแสดงลกัษณะสเีขียว และทีค่า่ b* คือ คา่แสดงระดบัสเีหลอืง - น า้เงิน 
คือเมื่อค่า b* มีค่าบวกจะแสดงลกัษณะสีเหลือง และเมื่อค่าเป็นลบจะแสดงลกัษณะสีน า้เงิน  จากผลการศึกษาพบว่า 
ในช่วง 2 วนัแรกของ TA, 4 วนัแรกของ T106, 6 วนัแรกของ T112 และ 8 วนัแรกของ T206 และ T212 มีการเพิ่มขึน้ของ
คา่ L* เช่นเดียวกบัคา่ a* และ b* ที่มีคา่เพิ่มขึน้ในช่วง 14 วนัแรกของการเก็บรักษาของกุ้งขาวสกุในทกุชดุการทดลอง ทัง้นี ้
เกิดจากสขีองสารละลายชาเขียวที่ใช้เคลอืบท าให้เนือ้กุ้ งขาวสกุมีสขีาวอมเหลอืง ซึง่เห็นได้ชดัเจนจากคา่ L* ในวนัท่ี 0 โดย    
ชดุการทดลอง T212 และ T206 ที่ใช้สารละลายชาเขียวความเข้มข้นสงูที่สดุมีคา่ L* ต ่าที่สดุเนื่องจากเนือ้กุ้ งขาวมีสขีาวอม
เหลืองเข้มกว่าชุดการทดลองอื่น จากนัน้เมื่อสีของสารละลายชาเขียวเร่ิมจางลง รวมถึงการเพิ่มขึน้ของจุลินทรีย์ตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา จุลินทรีย์เหลา่นัน้จะสร้างเอนไซม์มายอ่ยสลายโครงสร้างโปรตีนที่จบักบัรงควตัถุท าให้สีของเนือ้
กุ้ งซีดจางลง (Asli et al., 2008) ประกอบกบัโซเดียมแอสคอร์เบตที่มีคณุสมบตัิในการเป็น reducing agent ที่สามารถไป
ลดปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาล (Nirmal & Benjakul, 2012) ค่า L*, a* และ b* ลดลงตามไปด้วย (p<0.05, ภาพที่ 2) 
เช่นเดียวกบั (Martinez-Alvarez et al., 2009) พบว่ากุ้ งตะกาด (Parapenaeus longirostris) สกุทัง้ในชดุการทดลองที่ใช้
สารเคมีที่มีส่วนผสมของกรดแอสคอร์บิกหรือไม่ใช้สารเคมีในการยืดอายกุารเก็บรักษามีแนวโน้มการเพิ่มขึน้ของค่า L* 
และ a* ในช่วง 7 วนัแรก และมีคา่ลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึน้  
 เมื่อพิจารณาจากกุ้ งขาวสกุที่เคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบต (T112, T106, T212 
และ T206) พบว่าชดุการทดลอง T212 มีการเปลี่ยนแปลงคา่สี  (L*, a* และ b*) ช้ากวา่ชดุการทดลองอื่นท่ีมีความเข้มข้น
ชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตต ่ากว่า เนื่องจากมีความเข้มข้นของชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตสูงที่สุด ท าให้
ประสทิธิภาพในการยบัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์ในเนือ้กุ้ งมีมากกวา่ชดุการทดลองอื่น การเปลีย่นแปลงคา่สจีึงเกิดขึน้น้อย
กว่า สอดคล้องกับ (Nirmal & Benjakul, 2012) พบว่ากุ้ งขาว (L. vannamei) สดแช่น า้แข็งจุ่มในสารละลายชาเขียว
ร่วมกับกรดแอสคอร์บิกที่ความเข้มข้นสูงที่สุด สามารถยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ได้ดีกว่าชุดการ ทดลองอื่น ๆ 
เช่นเดียวกบั (Nirmal & Benjakul, 2011) พบว่ากุ้ งขาว (L. vannamei) สดแช่น า้แข็งจุ่มในสารละลายชาเขียวร่วมกบักรด
แอสคอร์บิก สามารถยบัยัง้การเกิดเจริญของจลุนิทรีย์ที่เป็นสาเหตขุองการเปลีย่นแปลงคา่สไีด้ดีกวา่ชดุการทดลองที่ใช้ชา
เขียว      เพียงอย่างเดียว ถึงแม้ชุดการทดลอง T212 จะเป็นชุดการทดลองที่เกิดการเปลี่ยนแปลงค่าสีได้ช้าที่สดุ แต่การ
เคลือบด้วยสารละลายชาเขียวสง่ผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า b* โดยพบว่าในชุดการทดลอง T212 มีค่า b* สงูกว่าชุดการ
ทดลองอื่นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งเป็นผลจากสีขาวอมเหลืองบนเนือ้กุ้ ง จากการเคลือบสารละลายชาเขียวที่
ความเข้มข้นสงูสดุ ท าให้เมื่อท าการตรวจวดัค่า b* จึงมีค่าสงูที่สดุ และลกัษณะสีขาวอมเหลืองบนเนือ้กุ้ งนีเ้กิดขึน้กบัชุด
การทดลองอื่นท่ีเคลอืบด้วยสารละลายชาเขียวด้วยเช่นกนั 
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ภาพที ่2  คา่ L* (a), a* (b) และ b* (c) ของกุ้งขาวสกุ (ปล้องที่ 4) เคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและ 
                โซเดียมแอสคอร์เบตที่ความเข้มข้นแตกตา่งกนั 
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2. คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

 จากการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในทกุ ๆ คณุลกัษณะของกุ้งขาวสกุ พบวา่คะแนนการยอมรับของ
กุ้ งขาวสกุในชุดการทดลอง TA ที่ไม่มีการเคลือบชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตมีการลดลงตลอดระยะเวลาการรักษา 
(p<0.05, ภาพที่ 3) โดยทัว่ไปเนือ้กุ้ งสกุจะมีรสชาติหวาน กลิ่นหอม เนือ้ขาวมีจุดสีส้มเด่นชัด และมีเนือ้สมัผสัยืดหยุ่น 
เนื่องจากโปรตีนของเนือ้กุ้ งที่ยังคงสภาพดี กรดอะมิโนต่าง ๆ เช่น ไกลซีน ที่ส่งผลต่อกลิ่นรสของเนือ้กุ้ งรวมถึงเม็ดสี         
ในโปรตีนทีย่งัไมถ่กูท าลาย แตเ่มื่อเนือ้กุ้ งเกิดการเนา่เสยี โครงสร้างโปรตีนถกูท าลาย ท าให้เนือ้กุ้ งความยืดหยุน่ลดลง เม็ด
สทีี่เคยจบัอยูก่บัโปรตีนถกูปลดปลอ่ยสขีองเนือ้กุ้ งจึงซีดลง กรดอะมิโนท่ีเคยให้รสชาติหวานถกูยอ่ยสลายโดยเอนไซม์ในตวั
สตัว์น า้และเอนไซม์ที่จุลินทรีย์สร้างขึน้ (Wongjinda, 2004) ท าให้รสหวานลดลงและเกิดกลิ่นต่าง ๆ ที่ไม่พึงประสงค์ต่อ
ผู้บริโภค  
 หากพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านลกัษณะปรากฏ และกลิ่น พบว่าในช่วง     
0 - 10 วนัแรกของการเก็บรักษา กุ้ งขาวสกุที่เคลือบสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบต (T112, T106, T212 และ 
T206) มีคะแนนการยอมรับทัง้ 2 คุณลกัษณะน้อยกว่าชุดการทดลอง TA เป็นผลมาจากเนือ้กุ้ งมีสีขาวอมเหลืองจาก
สารละลายที่ใช้เคลือบ รวมถึงกลิ่นของสารละลายชาเขียวที่มีมากในช่วงแรกของการเก็บรักษาท าให้ผู้ทดสอบรับรู้กลิ่น
หอมหวานของเนือ้กุ้ งได้น้อยในช่วง 10 วนัแรกโดยชดุการทดลองที่มีคะแนนน้อยที่สดุในวนัท่ี 0 คือ T212 ที่มีความเข้มข้น  
ของชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตมากที่สุด ซึ่งความเข้มข้นดังกล่าวส่งผลให้เนือ้กุ้ งมีสีขาวอมเหลืองมากกว่าและ        
มีกลิน่หอมของเนือ้กุ้ งจางกวา่ชดุการทดลองอื่นท่ีมีความเข้มข้นรองลงมา จากนัน้เมื่อสแีละกลิน่ของชาเขียวจางลง เนือ้กุ้ ง
ที่เคยมีสีขาวอมเหลืองมีสีขาวขึน้ กลิ่นของเนือ้กุ้ งชัดเจนขึน้ ผู้ทดสอบจึงให้คะแนนการยอมรับสงูขึน้ตลอด 10 วนัแรก    
ของการเก็บรักษา และหลงัจากวนัที่ 10 จนถึงวนัสดุท้ายของการเก็บรักษา เนือ้กุ้ งเกิดการเน่าเสียเกิดลกัษณะปรากฏ    
และกลิน่ท่ีไมพ่งึประสงค์  ท าให้คะแนนการยอมรับลกัษณะปรากฏ และกลิน่ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจาก
โปรตีนถกูย่อยสลายจากเอนไซม์ในเนือ้กุ้ งและจุลินทรีย์ ท าให้เม็ดสีที่เคยจบัอยู่กบัโปรตีนในเนือ้กุ้ งถกูปลดปล่อย สีของ
เนือ้กุ้ งจึงซีดลง การเปลี่ยนแปลงดงักล่าวจึงท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับลดลง โดยชุดการทดลองที่มีคะแนน
ลกัษณะปรากฏ และกลิน่สงูทีส่ดุคือ T112 รองลงมาคือ T212, T206 และ T106 ตามล าดบั (p<0.05, ภาพท่ี 3 (a,b)) 
 ในสว่นของคณุลกัษณะด้านรสชาติและเนือ้สมัผสั พบว่ากุ้ งขาวสกุในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับ
ลดลงตลอดระยะการเก็บรักษาเนื่องจากเมื่อเนือ้กุ้ งเกิดการเน่าเสีย โครงสร้างโปรตีนถูกท าลาย เนือ้กุ้ งมีความยืดหยุ่น
ลดลง กรดอะมิโนที่เคยให้รสชาติหวานถกูน าไปใช้โดยจุลินทรีย์ ท าให้รสชาติหวานของเนือ้กุ้ งลดลง ด้วยเหตนุีผู้้ทดสอบ  
จึงให้คะแนนการยอมรับคณุลกัษณะด้านรสชาติและเนือ้สมัผสัน้อยลง ซึ่งชุดการทดลองที่มีคะแนนการยอมรับดงักล่าว  
สูงที่สุดคือ T112 รองลงมาคือ T212, T206, T106 และ TA ที่ไม่เคลือบชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบต  (p<0.05,            
ภาพท่ี 3 (c,d))  อยา่งไรก็ตามชดุการทดลองทีม่ีประสทิธิภาพชะลอการเนา่เสยีทีด่ีที่สดุหากพิจารณาจากความเข้มข้นของ
สารละลายดงัเช่น T212 ทีค่วรมีคะแนนการยอมรับด้านเนือ้สมัผสัสงูที่สดุเพราะมีคา่แรงเฉือนมากที่สดุ กลบัมีคะแนนน้อย
กวา่ T112 เนื่องจากผู้ทดสอบให้ความเห็นวา่เนือ้กุ้ งของ T212 มีลกัษณะแห้งและยืดหยุน่น้อยกวา่ T112 จึงให้คะแนนการ
ยอมรับด้านเนือ้สมัผัสของ T212 น้อยกว่า ซึ่งอาจเกิดจากความเข้มข้นของชาเขียวที่สงูกว่ามีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างของโปรตีนท าให้เนือ้กุ้ งมีลกัษณะแห้งและไม่ยืดหยุ่น สอดคล้องกับงานวิจัยของ (Mitsumoto et al., 2005)                
ที่พบว่าเนือ้ววัและเนือ้ไก่บดผสมชาเขียวที่ความเข้มข้นสงูมีคะแนนความนุ่ม ( tenderness) น้อยกว่าชุดการทดลองที่มี
ความเข้มข้นรองลงมา ซึง่ลกัษณะแห้งและไมย่ืดหยุน่ของเนือ้กุ้ งดงักลา่วมีผลตอ่คา่แรงเฉือนของใบมีดที่ตดัลงบนเนือ้กุ้ งที่
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เป็นการบ่งบอกคณุภาพทางกายภาพ ซึ่งพบว่าชุดการทดลองที่มีความเข้มข้นของชาเขียวสงู (T212 และ T206) มีค่าแรง
เฉือนสงูกวา่ชดุการทดลองที่มีความเข้มข้นชองชาเขียวรองลงมา  

 เมื่อพิจารณาจากคะแนนความชอบรวมพบว่าในช่วง 10 วันแรกของการเก็บรักษากุ้ งขาวสุกมีแนวโน้ม          
การเปลี่ยนแปลงเช่นเดียวกบัลกัษณะปรากฏ และกลิ่น แต่หลงัจาก 10 วนัของการเก็บรักษา พบว่ากุ้ งขาวสกุในชุดการ
ทดลอง T212 กลบัมีคะแนนความชอบรวมสงูที่สดุตลอดจนระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05, ภาพที่ 3 (e)) เนื่องจาก 
T212 มีความเข้มข้นของชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตมากที่สดุ ประสิทธิภาพในการยบัยัง้การเจริญของจลุินทรีย์และ
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่จึงมีมากตามไปด้วย ท าให้สามารถชะลอการเน่าเสียได้ดีกว่าชุดการทดลองอื่น ถึงแม้ T212 
จะมีคะแนนการยอมรับคณุลกัษณะอื่นน้อยกว่า T112 เนื่องจากสีที่คล า้ของเนือ้กุ้ ง กลิ่นหอมของเนือ้กุ้ งจางกว่า รสชาติ
หวานน้อยกว่า หรือมีเนือ้สมัผสัที่แห้งไม่ยืดหยุ่น ซึ่งลกัษณะดงักล่าวเกิดขึน้ในช่วง 10 วนัแรกของการเก็บรักษาเท่านัน้ 
หลงัจากนัน้เมื่อสีของชาเขียวจางลงเนือ้กุ้ งมีสีขาวขึน้ กลิ่นของเนือ้กุ้ งชดัเจนขึน้ เนือ้สมัผสัแห้งลดลง มีความฉ ่าน า้ และ
ยืดหยุน่มากขึน้ ผู้ทดสอบจึงให้คะแนนการยอมรับท่ีสงูขึน้กวา่ T112 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        ภาพที ่3   คะแนนความชอบลกัษณะปรากฏ (a) กลิ่นของกุ้งขาวสกุเคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดยีมแอสคอร์เบต  
                          ที่ความเข้มข้นแตกตา่งกนั 
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ภาพที่ 3 (ต่อ) คะแนนความชอบลกัษณะปรากฏ  (b) รสชาติ (c) เนือ้สมัผสั (d) ของกุ้งขาวสกุเคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดียม 
   แอสคอร์เบต ที่ความเข้มข้นแตกตา่งกนั 
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ภาพที่ 3 (ต่อ) ความชอบรวม (e) ของกุ้งขาวสกุเคลือบด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบต ที่ความเข้มข้นแตกตา่งกนั 

 
สรุปผลการวิจัย 

 การเคลอืบเนือ้กุ้ งขาวสกุด้วยสารละลายชาเขียวและโซเดียมแอสคอร์เบตช่วยชะลอการเปลีย่นแปลงคุณภาพ
ทางกายภาพ (แรงเฉือน และค่าสี L* a* b*) และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของกุ้ งขาวสกุได้ โดย T212 มีประสิทธิภาพ
สงูสดุในการชะลอการเปลีย่นแปลงแรงเฉือน คา่ส ีความชอบรวม และ T112 ชะลอการเปลีย่นแปลงคณุภาพทางประสาท
สมัผสัด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเนือ้สมัผสัได้ดีที่สดุ ทัง้นีค้วามแตกต่างกันของคุณภาพทางกายภาพและ
ประสาทสมัผัสนัน้อาจเกิดจากวิธีการวิเคราะห์ โดยการก าหนดอายุการเก็บรักษาของกุ้ งขาวสุกในการทดลองนี ้เมื่อ
พิจารณาจากคณุภาพทางประสาทสมัผสัจากคะแนนความชอบรวมของผู้บริโภค (น้อยกวา่ 5 คะแนน) สามารถสรุปได้วา่
ชุดการทดลองที่ดีที่สุดคือ T212 (2.5% GT + 1.25% AA) ซึ่งสามารถเก็บได้นานมากกว่า 28 วัน รองลงมาคือ T112, 
T206, T106 และ TA ที่เก็บได้ 26, 24, 20 และ 14 วนัตามล าดบั อย่างไรก็ตามถึงแม้การใช้เคร่ืองมือในการวิเคราะห์ทาง
กายภาพจะให้ผลออกมาเป็นตวัเลขที่สามารถแปรผลได้ชดัเจน แตไ่มส่ามารถแยกลกัษณะการเปลีย่นแปลงได้เชน่เดยีวกบั
ความรู้สกึ เช่น เนือ้กุ้ งที่มีลกัษณะแห้งไมฉ่ ่าน า้หรือยืดหยุน่เมื่อวดัคา่แรงเฉือนจะมีคา่สงู แตใ่นด้านประสาทสมัผสัลกัษณะ
แห้งไม่ฉ ่าน า้ของเนือ้กุ้ งนัน้กลบัไมเ่ป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ ด้วยเหตนุีห้ากมีการศึกษาถึงความสมัพนัธ์ระหวา่งคณุภาพ
ทางประสาทสมัผสั กายภาพ เคมีและการเปลี่ยนแปลงจ านวนจุลินทรีย์จะช่วยก าหนดอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เนือ้    
กุ้ งขาวต้มได้ดียิ่งขึน้ 
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