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บทคัดยอ

 การศึกษาผลของสารประกอบฟอสเฟตชนิดตางๆ ซึ่งประกอบดวยโมโน
โพแทสเซียมฟอสเฟต (MKP) โซเดียมเอซิดไพโรฟอสเฟต (SAPP) เตตระโซเดียมไพโร
ฟอสเฟต (TSPP) โซเดียมไตรพอลิฟอสเฟต (STPP) และโซเดียมเฮกซะเมตาฟอสเฟต
(SHMP) ที่ระดับความเขมขนรอยละ 2.5 หรือรอยละ 5 ตอคุณภาพของกลามเนื้อกุง
กุลาดํ า พบวาฟอสเฟตทุกชนิดสามารถเพิ่มความสามารถในการอุมนํ้ าและผลผลิตภาย
หลังการใหความรอนของเนื้อกุงไดดีกวาชุดควบคุม ยกเวนโซเดียมเอซิดไพโรฟอสเฟต
ซึ่งมีผลใหคุณภาพดังกลาวของกลามเนื้อลดลง โดยสามารถเรียงลํ าดับประสิทธิภาพของ
สารประกอบฟอสเฟตไดดังนี้คือ TSPP>STPP>SHMP>MKP>control (non phosphate)
การใชสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอ
ไรดเขมขนรอยละ 2.5 สามารถเสริมฤทธิ์ในการเพิ่มประสิทธิภาพการอุมนํ้ า โดยเฉพาะ
ภายหลังจากแชกุงกุลาดํ านาน 2 ชั่วโมง อยางไรก็ตามแคลเซียมคลอไรด แมกนีเซียม
คลอไรด และสารเติมแตงที่ไมใชสารประกอบฟอสเฟต เชน ไบรซอล แคปปา-คาราจี
แนน และแปงมันสํ าปะหลังดัดแปร ไมมีผลในการเสริมฤทธิ์ในการเพิ่มประสิทธิภาพ
การอุมนํ้ าของกุงกุลาดํ า โดยเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตและโซเดียมไตรพอลิฟอสเฟต
สามารถเพิ่มผลผลิตทั้งกุงดิบและกุงสุก โดยสามารถละลายไมโอซินบางสวน ทํ าใหเพิ่ม
คุณสมบัติในการอุมนํ้ าของกลามเนื้อ จากการศึกษาโครงสรางจุลภาคของกลามเนื้อกุง
กลุาดํ าโดยใช Scanning electron microscopy พบวาสารประกอบฟอสเฟตสามารถเพิ่ม
การพองตัวของไมโอฟลาเมนต และมีผลใหเกิดชองวางระหวางไมโอฟลาเมนต สงผล
ใหกลามเนื้อมีโครงสรางหลวมขึ้น อยางไรก็ตามฟอสเฟตมีผลในการลดอุณหภูมิสูงสุด
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ในการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนไมโอซิน (Tmax) และเพิ่มคาคงที่ของการสูญ
เสยีสภาพธรรมชาติโดยความรอน (thermal inactivation rate constant, KD)

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงกลามเนื้อในระหวางเก็บรักษาในสภาพแช
แข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาการแชกุงกุลาดํ าใน
สารละลายฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรดสามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของกิจกรรม 
Mg2+-EGTA-ATPase (p<0.05) และชะลอการลดลงของกิจกรรม Ca2+-ATPase, Mg2+-
ATPase และ Mg2+-Ca2+-ATPase เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม นอกจากนี้สามารถลด
การเกิดพันธะไดซัลไฟด ลดการสูญเสียการละลายของโปรตีน รวมทั้งลด drip loss และ
cooking loss เมื่อเทียบกับชุดควบคุม แตไมมีผลชะลอการเปลี่ยนแปลงไฮโดรโฟบิซิตี้
ของโปรตีน นอกจากนี้การแชกุงในสารละลายฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรดสามารถ
ลดกิจกรรมของเอนไซม α-Glucosidase (AG) และ β-N-acetyl-glucosaminidase
(NAG) ไดเมื่อเทียบกับชุดควบคุม แสดงใหเห็นวาฟอสเฟตสามารถปองกันการทํ าลาย
เซลลกลามเนื้อ การแชกุงในสารละลายฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรดมีผลชะลอการ
เปลี่ยนแปลงกลามเนื้อโปรตีนกุงกุลาดํ าที่ผานการแชแข็ง–ทํ าละลายดวยจํ านวนรอบ
ตางๆ ไดเชนเดียวกับการชะลอการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง
ดังนั้นการใชฟอสเฟตรวมกับโซเดียมคลอไรดสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการอุมนํ้ า เพิ่ม
ผลผลิตภายหลังการใหความรอนและปองกันการสูญเสียคุณภาพในระหวางการเก็บ
รักษาในสภาพแชแข็งและการแชแข็ง–ทํ าละลาย
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Abstract

The effect of various phosphate compounds including monopotassium
phosphate (MKP), sodium acid pyrophosphate (SAPP), tetra-sodium pyrophosphate
(TSPP), sodium tripolyphosphate (STPP) and sodium hexametaphosphate (SHMP) at
the concentration of 2.5% and 5% on the quality of black tiger prawn was studied. All
phosphate compounds tested except SAPP showed the ability to enhance water holding
capacity and cooking yield in prawn meat. The enhancing effect of phosphate
compounds was in the order: TSPP>STPP>SHMP>MKP>control (non phosphate).
TSPP (2.5 %) in combination with 2.5 % NaCl showed a synergistic effect on water
holding capacity, especially as soaking time increased up to 2 h. However, CaCl2,
MgCl2 and non phosphate compounds such as brisol, k-carageenan and modified
starch did not exhibit a synergistic effect on water holding capacity. TSPP and STPP
were able to increase the yield of both fresh and cooked black tiger prawn by partially
solubilizing some myosin, leading to the increased water holding capacity. Scanning
electron microscopic study revealed that phosphate treatment caused the swelling of
myofilaments as well as the gaps between myofilaments, resulting in the loosen
muscle structure. However, phosphate was found to reduce the maximum transition
temperature (Tmax) of myosin and increased thermal inactivation rate constant (KD) .

During extended frozen storage at –18 °C up to 12 weeks, treatment of
phosphate and NaCl significantly retarded the increase in Mg2+-EGTA-ATPase activity
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(p<0.05), however slightly prevented the decrease in Ca2+, Mg2+, Mg2+-Ca2+-ATPase
activities, compared to the control. Phosphate-NaCl treatment reduced the disulfide
formation, prevented the decrease in solubility, drip loss as well as cooking loss. No
difference in hydrophobicity were observed between samples with and without
phosphate-NaCl treatment. Activities of α-Glucosidase (AG) and β-N-acetyl-
glucosaminidase (NAG) were reduced by phosphate–NaCl treatment, compared to the
control, suggesting the prevention of cell disruption. Phosphate-NaCl treatment
retarded the changes in muscle subjected to repeated freeze-thawing in the same
fashion with those observed for the frozen storage study. Therefore, phosphate in
combination with NaCl effectively increases the water holding capacity and cooking
yield and prevents the losses in quality during frozen storage and freeze-thawing
process.




