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ที่แชกุงกุลาดํ าในสภาวะที่เติมแมกนีเซียมคลอไรดและแคลเซียม
คลอไรดที่ระดับความเขมขนตางๆ
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ไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขน
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17. ผลผลิตภายหลังการใหความรอน และนํ้ าหนักที่สูญเสีย 64

ภายหลังการใหความรอนของกุงกุลาดํ าที่แชในสารละลาย
เตตระโซเดียม ไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับ
โซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 เปนระยะเวลาตางๆ

18. ปริมาณฟอสเฟตและปริมาณโซเดียมคลอไรด   65
ของกุงกุลาดํ าที่แชในสารละลายเตตระโซเดียม ไพโรฟอสเฟต
เขมขนรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5
เปนระยะเวลาตางๆ

19. รูปแบบโปรตีนสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขน 66
รอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 ที่แชกุงกุลาดํ า
เปนระยะเวลาตางๆ

20. นํ้ าหนักที่เพิ่มขึ้นของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลายเตตระ 68
โซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขน
รอยละ 2.5 รวมกับสารประกอบที่ไมใชฟอสเฟตชนิดแตกตางกันที่
ระดับความเขมขนตางๆ

21. ผลผลิตภายหลังการใหความรอน และนํ้ าหนักที่สูญเสีย 69
ภายหลังการใหความรอนของกุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลาย
เตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขนรอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรด
เขมขนรอยละ 2.5 รวมกับสารประกอบที่ไมใชฟอสเฟตชนิด
แตกตางกันที่ระดับความเขมขนตางๆ
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กุงกุลาดํ าที่ผานการแชสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขน
รอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 รวมกับสารประกอบ
ที่ไมใชฟอสเฟตชนิดแตกตางกันที่ระดับความเขมขนตางๆ



(16)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพที่ หนา
23. รูปแบบโปรตีนของสารละลายเตตระโซเดียมไพโรฟอสเฟตเขมขน 71

รอยละ 2.5 และโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.5 ที่ใชแชกุงกุลาดํ า
รวมกับสารประกอบที่ไมใชฟอสเฟตชนิดแตกตางกันที่ระดับ
ความเขมขนตางๆ

24. รปูแบบโปรตีนของแฟรกชั่นตางๆ ของกุงกุลาดํ ากุงกุลาดํ าผาน 77
การแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าผานการแชในสารละลายฟอสเฟตรวมกับ
โซเดียมคลอไรด

25. โครงสรางจุลภาคของเนื้อกุงกุลาดํ า 78
26. การเปลี่ยนแปลง drip loss และ cooking loss  ของกลามเนื้อ 85

กุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟต
รอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษา
ในสภาพแชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

27. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของ Ca2+-ATPase  Mg2+-ATPase  88
Mg2+-Ca 2+ -ATPase  และ Mg 2+-EGTA-ATPase  ของแอกโต
ไมโอซินธรรมชาติที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลา กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและ
กุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียม
คลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่
อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

28. การเปลี่ยนแปลง Ca2+-sensitivity ของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ า 89
แชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับ
โซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่
อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส



(17)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพที่ หนา
29. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม AG  และ NAG  91

ในกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลาย
ฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวาง
การเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

30. การเปลี่ยนแปลงการละลายโปรตีนของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า 93
กุงกุลาดํ าแชนํ้ า และกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5
รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพ
แชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

31. การเปลี่ยนแปลงหมูซลัฟไฮดริล และปริมาณไดซัลไฟด 95
ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า
กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5
รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 ระหวางการเก็บรักษาในสภาพ
แชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

32. การเปลี่ยนแปลงไฮโดรโฟบิซิตี้ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติ 97
ที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชใน
สารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

33. การเปลี่ยนแปลง drip loss และ cooking loss  ของกลามเนื้อ 99
กุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟต
รอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-
ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ



(18)

รายการภาพประกอบ (ตอ)

ภาพที่ หนา
34. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของ Ca2+-ATPase  Mg2+-ATPase  101

Mg2+-Ca 2+ -ATPase  และ Mg 2+-EGTA-ATPase  ของแอกโต
ไมโอซินธรรมชาติ ที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลา กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและ
กุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรด
รอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลายจํ านวนรอบตางๆ

35. การเปลี่ยนแปลง Ca2+-sensitivity ของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ า 102
แชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียม
คลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ

36. การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม AG และ NAG  104
ในกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลาย
ฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผาน
การแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ

37. การเปลี่ยนแปลงการละลายโปรตีนของกลามเนื้อกุงกุลาดํ า 106
กุงกุลาดํ าแชนํ้ า และกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5
รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลาย
จํ านวนรอบตางๆ

38. การเปลี่ยนแปลงหมูซลัฟไฮดริล และปริมาณไดซัลไฟด  108
ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติที่สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ า
แชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสารละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียม
คลอไรดรอยละ 2.5 หลังผานการแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ

39. การเปลี่ยนแปลงไฮโดรโฟบิซิตี้ของแอกโตไมโอซินธรรมชาติที่ 110
สกัดจากกลามเนื้อกุงกุลาดํ า กุงกุลาดํ าแชนํ้ าและกุงกุลาดํ าแชในสาร
ละลายฟอสเฟตรอยละ 2.5 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.5 หลังผาน
การแชแข็ง-ทํ าละลาย จํ านวนรอบตางๆ
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