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บทที่ 4

สรุปผลการทดลอง

1. การแชกุงกุลาดํ าในสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวม
กบัโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 2 ชั่ว
โมง สามารถเพิ่มนํ้ าหนักภายหลังการแช ผลผลิตภายหลังการใหความรอน และสามารถ
ลดนํ้ าหนักที่สูญเสียภายหลังการใหความรอนไดสูงสุด โดยกุงกุลาดํ ามีปริมาณฟอสเฟต
ในเนื้อนอยกวากฎหมายกํ าหนด (นอยกวารอยละ 0.05)
2. สารประกอบฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรดสงผลใหองคประกอบของกลามเนื้อ
กุงกุลาดํ าเปลี่ยนไป โดยมีผลสกัดโปรตีนไมโอไฟบริลออกจากกลามเนื้อ รวมทั้งมีผลให
เกิดการบวมของเสนใยกลามเนื้อ ทํ าใหนํ้ าสามารถแทรกซึมเขาไปในกลามเนื้อไดเพิ่ม
ข้ึน
3. การใชสารเติมแตงบางชนิด เชนแมกนีเซียมคลอไรด แคลเซียมคลอไรด ไบรซอล 
แคปปา-คาราจีแนน และมันสํ าปะหลังดัดแปร รวมกับฟอสเฟตและโซเดียมคลอไรดไม
มีผลตอประสิทธิภาพการเพิ่มนํ้ าหนักและลักษณะปรากฏของกุงกุลาดํ าอยางมีนัยสํ าคัญ 
(p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับการใชสารประกอบฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรด
4. การใชฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรด มีผลใหไมโอซินของกลามเนื้อกุงกุลาดํ ามี
ความคงตัวตอความรอนลดลง อยางไรก็ตามสามารถเพิ่มความคงตัวของโปรตีนจากกุง
กุลาดํ าในระหวางกระบวนการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งและกระบวนการแชแข็ง–ทํ า
ละลายได โดยลดการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนกลามเนื้อ สงผลใหการสูญเสีย
นํ้ าหนักภายหลังการทํ าละลายลดลง รวมทั้งใหผลผลิตภายหลังการใหความรอนสูงกวา
ชุดควบคุม




