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รายการตาราง

ตารางที่ หนา
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หลังผานการแชนํ้ า หลังผานการแชสารละลายฟอสเฟตรวมกับ
โซเดียมคลอไรดและหลังผานการแชสารละลายฟอสเฟตรวมกับ
โซเดียมคลอไรด และแคลเซียมคลอไรดหรือแมกนีเซียมคลอไรด
ที่ระดับความเขมขนตางๆ
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รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5

 7. โปรตีนและสารประกอบไนโตรเจนที่ไมใชโปรตีนของกุงกุลาดํ า 76
กุงกุลาดํ าที่ผานการแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าที่ผานการแชในสารละลาย
ฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5

 8. ปริมาณแรธาตุชนิดตางๆ ในเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าหลังผาน 79
การแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าหลังผานการแชในสารละลายฟอสเฟตเขมขน
รอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5

 9. คา Thermal inactivation rate constant (KD) ของแอกโตไมโอซินจาก 81
กลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าที่ผานการแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าที่ผานการแชใน
สารละลายฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ2.5

10. Tmax และเอนธาลปของโปรตีนกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าที่ผาน 82
การแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลายฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรด
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ภาพที่ หนา
1. โครงสรางโมเลกุลของไมโอซิน 7
2. การจัดเรียงตัวของไมโอไฟบริล 9
3. นํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของกุงกุลาดํ าที่แชในสารละลายฟอสเฟตชนิดตางๆ 40

ที่ระดับความเขมขนรอยละ 2.5 และรอยละ 5
4. ผลผลิตภายหลังการใหความรอนและนํ้ าหนักที่สูญเสีย 41

ภายหลังการใหความรอนของกุงกุลาดํ าที่แชในสารละลายฟอสเฟต
ชนิดตางๆ ทีร่ะดับความเขมขนรอยละ 2.5 และรอยละ 5

5. ปริมาณฟอสเฟต และปริมาณโซเดียมคลอไรด  43
ในเนื้อกุงกุลาดํ าหลังผานการแชในสารละลายฟอสเฟต
ชนิดตางๆ ทีร่ะดับความเขมขนรอยละ 2.5 และรอยละ 5

6. รูปแบบโปรตีนของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชในสารละลายฟอสเฟต 45
ชนิดตางๆ ที่ระดับความเขมขนรอยละ 2.5

7. รูปแบบโปรตีนของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชในสารละลายฟอสเฟต 46
ชนิดตางๆ ทีร่ะดับความเขมขนรอยละ 2.5 และรอยละ 5

8. นํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชใน 49
สารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตที่ระดับความเขมขนตางๆ
ในสภาวะที่ไมมีและมีโซเดียมคลอไรดระดับความเขมขนตางๆ

9. ผลผลิตภายหลังการใหความรอน และนํ้ าหนักที่สูญเสีย 50
ภายหลังการใหความรอนของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชใน
สารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตที่ระดับความเขมขนตางๆ
ในสภาวะที่ไมมีและมีโซเดียมคลอไรดระดับความเขมขนตางๆ

10. ปริมาณฟอสเฟต และปริมาณโซเดียมคลอไรดในเนื้อกุงกุลาดํ าที่ 52
ผานการแชในสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตที่ระดับความเขมขน
ตางๆ ในสภาวะที่ไมมีและมีโซเดียมคลอไรดระดับความเขมขนตางๆ
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11. รปูแบบโปรตีนของสารละลายที่แชกุงกุลาดํ าในสารละลาย 54

เตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตระดับความเขมขนตางๆ ในสภาวะที่
ไมมีและมีโซเดียมคลอไรดระดับความเขมขนตางๆ

12. นํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลาย 56
เตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรด
เขมขนรอยละ 2.5 รวมกับแมกนีเซียมคลอไรดและแคลเซียมคลอไรด
ที่ระดับความเขมขนตางๆ

13. ผลผลิตภายหลังการใหความรอน  และนํ้ าหนักที่สูญเสีย 57
ภายหลังการใหความรอนของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลาย
เตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรด
เขมขนรอยละ 2.5 รวมกับแมกนีเซียมคลอไรดและแคลเซียมคลอไรด
ที่ระดับความเขมขนตางๆ

14. ปริมาณฟอสเฟต และปริมาณโซเดียมคลอไรดของเนื้อ 59
กุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขน
รอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับแมกนีเซียม
คลอไรดและแคลเซียมคลอไรดที่ระดับความเขมขนตางๆ

15. รูปแบบโปรตีนของสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟต 61
เขมขนรอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5
ที่แชกุงกุลาดํ าในสภาวะที่เติมแมกนีเซียมคลอไรดและแคลเซียม
คลอไรดที่ระดับความเขมขนตางๆ

16. นํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของกุงกุลาดํ าที่แชในสารละลายเตตระโซเดียม 63
ไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขน
รอยละ 2.5 เปนระยะเวลาตางๆ



(15)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพที่ หนา
17. ผลผลิตภายหลังการใหความรอน และนํ้ าหนักที่สูญเสีย 64

ภายหลังการใหความรอนของกุงกุลาดํ าที่แชในสารละลาย
เตตระโซเดียม ไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับ
โซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 เปนระยะเวลาตางๆ

18. ปริมาณฟอสเฟตและปริมาณโซเดียมคลอไรด   65
ของกุงกุลาดํ าที่แชในสารละลายเตตระโซเดียม ไพโรฟอสเฟต
เขมขนรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5
เปนระยะเวลาตางๆ

19. รูปแบบโปรตีนสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขน 66
รอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 ที่แชกุงกุลาดํ า
เปนระยะเวลาตางๆ

20. นํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลายเตตระ 68
โซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขน
รอยละ 2.5 รวมกับสารประกอบที่ไมใชฟอสเฟตชนิดแตกตางกันที่
ระดับความเขมขนตางๆ

21. ผลผลิตภายหลังการใหความรอน และนํ้ าหนักที่สูญเสีย 69
ภายหลังการใหความรอนของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลาย
เตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรด
เขมขนรอยละ 2.5 รวมกับสารประกอบที่ไมใชฟอสเฟตชนิด
แตกตางกันที่ระดับความเขมขนตางๆ

22. ปริมาณฟอสเฟต และปริมาณโซเดียมคลอไรดในเนื้อ 70
กุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขน
รอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับสารประกอบ
ที่ไมใชฟอสเฟตชนิดแตกตางกันที่ระดับความเขมขนตางๆ



(16)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพที่ หนา
23. รูปแบบโปรตีนของสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขน 71

รอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 ที่ใชแชกุงกุลาดํ า
รวมกับสารประกอบที่ไมใชฟอสเฟตชนิดแตกตางกันที่ระดับ
ความเขมขนตางๆ

24. รปูแบบโปรตีนของแฟรกชั่นตางๆ ของกุงกุลาดํ ากุงกุลาดํ าผาน 77
การแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าผานการแชในสารละลายฟอสเฟตรวมกับ
โซเดียมคลอไรด

25. โครงสรางจุลภาคของเนื้อกุงกุลาดํ า 78
26. การเปลี่ยนแปลง drip loss และ cooking loss  ของกลามเนื้อ 85

กุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟต
รอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษา
ในสภาพแชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

27. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของ Ca2+-ATPase  Mg2+-ATPase  88
Mg2+-Ca 2+ -ATPase  และ Mg 2+-EGTA-ATPase  ของแอกโต
ไมโอซินธรรมชาติที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลา กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและ
กุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียม
คลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่
อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

28. การเปลี่ยนแปลง Ca2+-sensitivity ของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ า 89
แชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับ
โซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่
อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส



(17)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพที่ หนา
29. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม AG  และ NAG  91

ในกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลาย
ฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวาง
การเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

30. การเปลี่ยนแปลงการละลายโปรตีนของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า 93
กุงกุลาดํ าแชนํ้ า และกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5
รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพ
แชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

31. การเปลี่ยนแปลงหมูซลัฟไฮดริล และปริมาณไดซัลไฟด 95
ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า
กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5
รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพ
แชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

32. การเปลี่ยนแปลงไฮโดรโฟบิซิตี้ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติ 97
ที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชใน
สารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

33. การเปลี่ยนแปลง drip loss และ cooking loss  ของกลามเนื้อ 99
กุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟต
รอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-
ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ



(18)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพที่ หนา
34. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของ Ca2+-ATPase  Mg2+-ATPase  101

Mg2+-Ca 2+ -ATPase  และ Mg 2+-EGTA-ATPase  ของแอกโต
ไมโอซินธรรมชาติ ที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลา กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและ
กุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรด
รอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลายจํ านวนรอบตางๆ

35. การเปลี่ยนแปลง Ca2+-sensitivity ของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ า 102
แชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียม
คลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ

36. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม AG และ NAG  104
ในกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลาย
ฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผาน
การแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ

37. การเปลี่ยนแปลงการละลายโปรตีนของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า 106
กุงกุลาดํ าแชนํ้ า และกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5
รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลาย
จํ านวนรอบตางๆ

38. การเปลี่ยนแปลงหมูซลัฟไฮดริล และปริมาณไดซัลไฟด  108
ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ า
แชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียม
คลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ

39. การเปลี่ยนแปลงไฮโดรโฟบิซิตี้ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติที่ 110
สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสาร
ละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผาน
การแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ
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