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งานวิจ ัยน ี้ได ้พ ัฒนาสารผสมสารชีวภาพเพ ื่อเพ ิ่มความสามารถในการอุ้มน ํ้าฃองกุ้งแซ ่เย ือกแข็ง ในการ 
ทดลองได้ใช้สารละลายชีวภาพแซ่กุ้งก ุลาดำแล้วจึงแซ่เย ือกแข็ง และเก ็บเป ็นเวลา 1 เดือน จากนั้นละลายนํ้าแข็ง 
แล้วให้ความร้อนจนสุก สารชีวภาพที่ใช้ม ี 7 ชนิด ได้แก่ แคปป้า คาร์ราจีแนน (k-carrageenan) ทัวร์ก้ม (guar 
gum) ไคโตซาน (chitosan) โซเดียมเคชีเนท (sodium caseinate) ทรีฮาโลส (trehalose) โซเดียมไกลชิเนท- 
ไกลชีน (sodium glycinate-glycine) และสารทางการค้า s a s " ว ิเคราะห ์ค ุณ ภาพ ผล ิตภ ัณ ฑ ์โดยการว ัด  
%weight gain, %freezing loss, %thawing loss, %cooking loss, ค่า hardness และค่าสี (a*, L*) พบว่า 
แคปป้า คาร์ราจึแนน ทัวร์ก้ม ไคโตซาน และ โซเดียมไกลชีเนท-ไกลซีน เมื่อความเข้มข้นเพิ่มขึ้น %weight gain 
เพิ่มขึ้น (p < 0.05) เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของสารละลายแคปปัา คาร์ราจีแนนทัวร์ก ้ม และไคโตซาน ๐/๐freezing 
loss และ %thawing loss เพิ่มขึ้น (p < 0.05) ขณะที่สารละลายโซเดียมไกลชีเนท-ไกลซีน เมื่อความเข้มข้น 
เพิมฃึน %freezing loss, %cooking loss, ค่า a* และ L* ของผลิตภัณฑ์ลดลง (p < 0.05) ส่วนการใช้สารละลาย 
โซเดียมเคซีเนท และทรีฮาโลส ไม่มีผลใด ๆ (p > 0.05) ต่อสมบัติของผลิตภัณฑ์'

ในการหาประสิทธิภาพของสารทางการค้า SAS® ได้ผสมสาร SAS®กับ กรดชิตริก ในอัตราส่วนต่าง  ๆ
แล้วใช ้เป ็นสารแซ่ท ี่ความเข ้มข ้น 1% จากการว ิเคราะห ์ข ้อม ูลด ้วย R esponse Surface Methodology ได ้
อัตราส่วนที่เหมาะลม ระหว่าง SAS® และกรดชิตริก เป็น 1.17:0.64, 1.37:0.62, 1.32:0.74 และ 1.43:0.70 นำ 
สารละลายที่อัตราส่วนดังกล่าวไปแซ่กุ้งที่ความเข้มข้น 1% เปรียบเทียบผลวิเคราะห์ทับคุณภาพทางประสาท 
สัมผัส พบว่าสารละลายทั้ง 4 ตัวอย่างมีประสิทธิภาพไม่แตกต่างทัน (p> 0.05)

ต่อมาได้พ ัฒนาสารผสมจากทัวร์ก ้ม หรือโซเดียมไกลชิเนท-ไกลชิน ทับ SAS':“'•กรดชิตริก ที' 5 อัตราส่วน 
ได้แก่ 1:0, 1:1, 1:2, 1:4 และ 0:1 เตรียมสารละลายสำหรับแซ่กุ้งจากสารผสมทั้ง 5 ต ัวอย่างท ี่ความเข ้มข้น 1% 
ทับ 2% พบว่า ทัวร์ก้ม ทับ SASCK)-nรดชิตรีก ที่อัตราส่วน 1:2 และความเข้มข้น 2% ให้ผลิตภัณฑ์ที่ %weight gain 
สูงสุด %cooking loss ตํ่าสุด (p< 0.05) ขณะที่โซเดียมไกลซีเนท-ไกลชิน กับ SAS;"■ กรดชิตริกท่ีอัตราส่วน 1:2 
ความเข้มข้น 1% ให ้ %cooking loss ตํ่าที่สุด (p< 0.05) และเมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่ากุ้ง 
ที่แช่สารละลายทั้ง 2 ตัวอย่าง ไม ่แตกต่างจากตัวอย่างกุ้งสดที่ไม ่ผ ่านการแช่สารละลาย

ป ีการส ืกษา............ 2546
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Mixed bio-additives for increasing water holding capacity of Giant Tiger prawn were developed. 
Shrimps were dipped in additive solutions, frozen, stored for 1 month, thawed and cooked. Seven kinds of 
bio-additives comprising k-carrageenan, guar gum, chitosan, sodium caseinate, trehalose, sodium glycinate- 
glycine and SAS® were studied. Qualities of the treated shrimps were determined by measuring 
%weight gain, %freezing loss, %thawing loss, %cooking loss and color (a*, L*). As concentration of 
k-carrageenan, guar gum and chitosan solutions increased, %weight gain increased (p<0.05). The increase 
in concentrations of k-carrageenan, guar gum and chitosan solutions resulted เท increasing of freezing and 
thawing losses (p<0.05) while sodium glycinate-glycine solution provided the sample with lower freezing loss, 
cooking loss and a*,L*. Sodium caseinate and trehalose didn't affect any quality attribute of the shrimps 
(p>0.05).

SAS® was mixed with citric acid in various proportions, then 1% (w/v) solutions were prepared and 
used as dipping substances for shrimps. Analysis of the results with response surface methodology provided 
appropriate ratios of SAS®-citric acid as 1.17:0.64, 1.37:0.62, 1.32:0.74 and 1.43:0.70. After being treated, 
shrimps were sensory evaluated and the result indicated a non-significant difference (p>0.05) among the four 
samples.

Bio-additive mixes were later prepared from either guar gum, or sodium glycinate-glycine with SAS - 
citric acid at 5 proportions including 1:0, 0:1, 1:1, 1:2 and 1:4. Dipping solutions at 1% and 2% 
concentrations were prepared from the mixes. Results indicated that guar gum : SAS®-citric acid at 1:2, 2% 
concentration provided the shrimp samples with the highest weight gain and the lowest cooking loss 
(p<0.05). Sodium glycinate-glycine : SAS®-citric acid at 1:2, 1% concentration provided the shrimp samples 
with the low cooking loss (p<0.05). Sensory quality assessments of the shrimp samples treated with the two 
selected dipping solutions compared with the fresh non-treated sample indicated a no significant difference.

Department.......Food Technology
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