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Abstract 

The objective of this study was to identify the appropriate concentration of garlic 
extracts from Chinese and Sisaket varieties for soaking whiteleg shrimp to extend their 
shelf life during transportation. Whiteleg shrimp were stored at 5 °C for 7  days. In this 
experiment, Chinese and Sisaket varieties of garlic extracts were used at concentrations of 
4, 8,  12,  and 16 %w/v. The results showed that Chinese variety garlic extract at 8 %w/v 
was most effective in delaying changes in the shrimp’s chemical quality, maintaining a pH 
of 7.76, and extending the shelf life up to 5  days. The Sisaket variety garlic was most 
effective at 12 %w/v,  maintaining a pH of 7.42. However, comparing the results, Chinese 
variety garlic extract at 8 %w/v showed the best efficiency in maintaining the quality of 
whiteleg shrimp. 
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บทคัดย่อ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อหาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนและ
พันธ์ุศรีสะเกษในการแช่กุ้งขาวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาระหว่างการขนส่งของกุ้งขาว โดยทำการเก็บรักษา 
กุ้งขาวภายใต้อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 7 วัน การทดลองใช้สารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุ 
ศรีสะเกษที่ความเข้มข้นร้อยละ 4, 8, 12 และ 16 โดยมวลต่อปริมาณ ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดจาก 
กระเทียมพันธุ์จีนที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 โดยมวลต่อปริมาตร มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการ ชะลอการ
เปลี่ยนเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของกุ้งที่ค่า pH 7.76 สามารถยืดอายุการเก็บ สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาได้นานถึง 5 วัน ส่วนสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุศรีสะเกษมีประสิทธิภาพดีที่สุดที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 12 โดยมวลต่อปริมาตรที ่ค่า pH 7.42 อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบกันแล้ว สารสกัดจาก
กระเทียมพันธ์ุจีนที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 โดยมวลต่อปริมาตร มีประสิทธิภาพสุงสุดในการรักษาคุณภาพ
ของกุ้งขาว 
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สารบัญตาราง 

  หน้า 
ตารางที่ 1  ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนและกระเทียม
กกกกกกกกพันธ์ุศรีสะเกษที่ระดับความเข้มข้น 4, 8, 12 และ 16 โดยมวลต่อปริมาตร ที่นำ
กกกกกกกกมาใช้ในการแช่กุ้งขาว และค่า pH เมื่อเวลาผ่านไป 
กกกกกกก 

 7 
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บทนำ 

บทที่ 1 

 

ที่มาและความสำคัญ 

ในปัจจุบัน อาหารทะเลเป็นที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลายในทุกภูมิภาคของประเทศไม่จำกัดเพียง 
พื้นที่ชายฝ่ังทะเลเท่านั้น อย่างไรก็ตาม ความสดของอาหารทะเล โดยเฉพาะกุ้งขาวมักเส่ือมคุณภาพอย่าง 
รวดเร็ว เมื่อมีการขนส่งระยะไกลหรือเก็บรักษาไม่เหมาะสม จึงทำให้ผู้ประกอบการบางรายเลือกใช้  
ฟอร์มาลิน ซึ่งเป็นสารเคมีที่มีฤทธ์ิในการชะลอการเน่าเสียของอาหาร 

แม้ว่าฟอร์มาลินจะช่วยยืดอายุอาหารทะเลได้ แต่เป็นสารต้องห้ามตามกฎหมายและมีผลข้างเคียง 
ต่อสุขภาพอย่างร้ายแรง เช่น การระคายเคืองทางผิวหนัง เยื่อบุตา คอและจมูก และหากได้รับในปริมาณ 
มากหรือสะสมเป็นเวลานาน อาจก่อให้เกิดมะเร็งในโพรงจมูก ช่องคอ และมะเร็งเม็ดเลือดขาว  

จากปัญหาดังกล่าวจึงเกิดแนวคิดในการหาสารจากธรรมชาติที่สามารถคงประสิทธิภาพในการ
ชะลอการเน่าเสียของกุ้งไว้เช่นเดิม แต่ไม่มีผลข้างเคียงต่อผู้บริโภค ซึ่งกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษ
เป็นหนึ่งในพืชสมุนไพรที่มีสารสำคัญช่ือว่า อัลลิซิน (Allicin) ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโต 
ของแบคทีเรียและเช้ือราอันเป็นสาเหตุหลักของการเน่าเสียในอาหารทะเล 
 
วัตถุประสงค์ 

1. ศึกษาหาความเข้มขน้ที่เหมาะสมในการแช่กุ้งขาว เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากุ้งขาว 
2. เปรียบเทียบประสิทธิภาพการชะลอการเน่าเสียของกุ้งขาวระหว่างกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุ

กกกกกกกกศรีสะเกษจากค่า pH ที่เปล่ียนแปลงไป 
 

ขอบเขตการศึกษา 

ทำการทดลองโดยการใช้สารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษที่ความเข้มข้น 4 ระดับ 
ได้แก่ 4, 8, 12 และ 16 %w/v และเก็บรักษากุ้งขาวไว้ที่อุณหภูมิ 5 °C เป็นระยะเวลา 7 วัน ประเมิน 
ประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษโดยการวัดค่า pH ของเนื้อกุ้งขาวที่ผ่าน 
การแช่ด้วยสารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษ 
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สมมติฐาน 

1. ความเข้มข้นของสารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษมีผลต่อการชะลอการเน่าเสียกก

กกกกกกกกของกุ้งขาว 

2. สารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษสามารถชะลอการเส่ือมสภาพของกุ้งขาวได้ 
3. สารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนมีประสิทธิภาพดีที่สุดในการชะลอการเน่าเสียของกุ้งขาว 
4. ความเข้มข้นของสารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของค่า 

กกกกกกกกpH  
 
ตัวแปร  
ตอนที่ 1 ศึกษาหาความเขม้ข้นของสารสกัดจากกระเทียมสายพันธุ์จนีและพนัธุ์ศรีสะเกษที่มีผลต่อการ 
ชะลอการเนา่เสียของกุ้งขาว 

ตัวแปรต้น : ความเขม้ขน้ของสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษ 
ตัวแปรตาม : การเน่าเสียของกุ้งขาว 
ตัวแปรควบคุม : อุณหภูมิในการเก็บรักษากุ้ง และชนิดของกุ้ง 

ตอนที่ 2 ศึกษาหาความสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาและค่า pH เมื่อเวลาผ่านไป  
ตัวแปรต้น : ระยะเวลา  
ตัวแปรตาม : ค่า pH ของกุ้งขาวที่แช่สารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษที่เปล่ียนแปลง 
ตัวแปรควบคุม : ช่วงเวลาในการเก็บผล อุณหภูมิในการเก็บรักษากุ้ง ขนาดและชนิดของกุ้ง และ

กกกกกกอุปกรณ์วัดค่า pH 
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1. ลดการเน่าเสียของกุ้งระหว่างการขนส่ง ซึ่งช่วยเพิ่มความปลอดภัยในการบริโภคและลดการ 
กกกกกกกกสูญเสียทางเศรษฐกิจ 

2. เป็นทางเลือกในการใช้สารจากธรรมชาติแทนการใช้สารเคมีหรือฟอร์มาลีนในการถนอม
อาหารกกก อาหารซึ่งปลอดภัยต่อผู้บริโภคและเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 

 
กก 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

สุแพรวพันธ์ โลหะลักษณาเดชล และคณะ (2561.) ศึกษาเรื่องผลของสารกันเสียจากธรมมชาติ

จากสมุนไพรต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกุ้งขาวแวนาไมและเนื ้อปลาแล่ในระหว่างการแช่ เป็น

การศึกษาระดับความเข้มข้นของสารละลายสารสกัดอบเชยและสารสกัดจากกระเทียมที่เหมาะสมสำหรับ

แช่กุ้งขาวแวนาไม โดยการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี  กายภาพจุลชีววิทยา และประสาท

สัมผัส 

สิงหนาท พวงจันทน์แดง และคณะ (2551.) ศึกษาผลกระทบของการเก็บรักษาต่อคุณภาพของ

สารสกัดกระเทียม โดยเน้นไปที่การกำหนดอายุการเก็บรักษาของสารสกัดกระเทียมเข้มข้นที่เก็บไว้ที่

อุณหภูมิห้อง โดยการวิเคราะห์ปริมาณอัลลิซินซึ่งเป็นสารประกอบหลัก  โดยใช้ High Performance 

Liquid Chromatography (HPLC) การศึกษานี ้พบว่าอัลลิซินไม่เสถียรและสลายตัว  โดยเหลือเพียง 

51.88% หลังจาก 15 วัน และไม่สามารถวัดได้หลังจาก 30 วัน การสลายตัวเป็นไปตามปฏิกิริยาอันดับ

ศูนย์ที่มีค่า คงที่ของอัตราเฉพาะและค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์  

Thai PBS (2566.) ได้สกัดสารอัลลิซินจากกระเทียมและพัฒนาให้อยู่ในรูปแบบของอนุภาคนาโน

ไขมัน สารอัลลิซินเป็นที่รู้จักในทางการแพทย์ว่ามีประโยชน์หลายประการ เช่น ยับยั้งการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียและ เช้ือรา, ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง, ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด, ต้านการ

อักเสบ-สมานแผล, ลดความเสี่ยงของโรคเส้นเลือดอุดตัน, ยับยั้งการรวมตัวของเกล็ดเลือด, ลดความดัน

โลหิต1การพัฒนาสารสกัดนี้ให้อยู่ในรูปแบบอนุภาค นาโนไขมันจะช่วยในการเก็บรักษาและควบคมุการ

ปลดปล่อยสาระสำคัญ รวมถึงเพิ่มประสิทธิภาพในการออกฤทธ์ิได้ดี และยาวนานขึ้น ซึ่งจะเป็นประโยชน์

ต่อการนำสารอัลลิซินไปใช้ในอนาคต 

แก้วตา ล้ิม เฮง และคณะ (2559.) สารสกัดกระเทียมทุกความเข้มข้นสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย

ทั้งสองชนิดได้ โดยความเข้มข้น 3.13% เป็นความเข้มข้นต่ำสุดของสารสกัดกระเทียมที่สามารถยับยั้งการ

เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียทั้งสองชนิดได้ สารสกัดกระเทียมที่ความเข้มข้น 100% มีผลดีที่สุดในการ

ยับยั้งแบคทีเรีย V. parahaemolyticus ในขณะที่ความเข้มข้น 100% และ 50% มีผลดีที่สุดในการ

ยับยั้งแบคทีเรีย V. harveyi การศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่าสารสกัดกระเทียมสามารถใช้เป็นทางเลือกแทนยา

ปฏิชีวนะในการเล้ียงกุ้งเพื่อลดการใช้สารเคมีและป้องกันสารตกค้างทางเคมี  
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Rahman, et al. (2007.)  ศึกษา Allicin หรือ Diallyl thiosulfinate เป็นสารประกอบกำมะถัน

ที่ได้จากกระเทียมมีคุณสมบัติต้านจุลชีพที่เด่นชัดโดยสามารถยับยั้งการเติบโตของเช้ือแบคทีเรียและจุลชีพ 

อื่น ๆ รวมถึง ยังมีคุณสมบัติต้านมะเร็งและต้านการอักเสบ สารนี้มีศักยภาพในการทดลองวิจัยด้านการ

รักษาโรคต่าง ๆ อีกมากมาย  

Nakamoto, M., et al. (2020.) พบว่าคุณสมบัติต้านจุลชีพของสารประกอบไฮโดรโฟบิกในกระ

เทียม : อัลลิซิน, ไวนิลไดทีอนิ, อะโจอิน และ ไดอัลลิลโพลีซัลไฟด์ กล่าวถึงคุณสมบัติต้านจุลชีพของสาร 

ประกอบจากกระเทียมหลายชนิด ได้แก่ :  

1. อัลลิซิน (Allicin) - เป็นสารประกอบที่เกิดจากการสลายของเอนไซม์เมื่อกระเทียมถูกบดหรือห่ัน มี

คุณสมบัติในการฆ่าเช้ือแบคทีเรียและเชื้อรา 

2. ไวนิลไดทีอิน (Vinyldithiin) - สารประกอบนี้มีบทบาทในการต้านการอักเสบและมีฤทธ์ิต้านจุลชีพ  

3. อะโจอิน (Ajoene) - สารประกอบนี้มีฤทธ์ิต้านเช้ือราและเชื้อแบคทีเรีย รวมถึงมีศกัยภาพในการต้าน

มะเร็ง  

4. ไดอัลลิลโพลีซัลไฟด์ (Diallyl polysulfides) - มีผลในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและช่วย

ลดความ เส่ียงของโรคต่าง ๆ กระเทียมมีศักยภาพในการต้านจุลชีพและส่งเสริมสุขภาพด้วยสารประกอบ

เหล่านี้ที่มีฤทธ์ิต่อเช้ือโรคหลายชนิดรวมถึงเช้ือที่ดื้อยาปฏิชีวนะ  
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บทที่ 3 

วิธีการดำเนินการทดลอง 

 

วัสดุและอุปกรณ์ในการทดลอง 

1. กระเทียมพันธ์ุจีน 12. ผ้าขาวบาง  
2. กระเทียมพันธ์ุศรีสะเกษ 13. แท่งแก้วคนสาร  
3. กุ้งขาว 14. แผ่นพาราฟิล์ม  
4. น้ำกล่ัน 15. ปิเปตต์  
5. สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 0.2 %w/v 16. ลูกยางปิเปตต์  
6. สารละลายโซเดียมอัลจิเนต 0.2 %w/v 17. มีด  
7. เครื่องบดอาหาร 18. กระดาษกรองเบอร ์1  
8. เครื่องป่ันเหว่ียง 19. บีกเกอร์  
9. เครื่องชั่งดิจิตอล 20. pH meter  
10. ตู้แช่อาหาร 21. ถุงซิปใส  
11. ขวดแก้วสีชา   
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ขั้นตอนการดำเนินงาน 

1) การเตรียมสารสกัดกระเทียม 

1. ใช้กระเทียมจีนสด 1,000 กรัม ปอกเปลือกและล้างทำความสะอาด ซับให้แห้ง 
2. นำกระเทียมจีนสดมาบดและผสมน้ำกล่ัน ในอัตราส่วนกระเทียมต่อน้ำกล่ัน 1:1 
3. นำสารสกัดที่ได้ใส่ลงในบีกเกอร์ปิดด้วยแผ่นพาราฟิล์ม แช่ในตู้เย็นเป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
4. นำสารสกัดที่แช่ไว้มากรองแยกกากด้วยผ้าขาวบาง และนำมากรองอีกครั้งด้วยกระดาษกรอง 
กกเบอร์ 1 
5. นำของเหลวที่ผ่านการกรองไปป่ันเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 5000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที 
6. ทำซ้ำอีกครั้ง โดยเปล่ียนจากกระเทียมจีนเป็นกระเทียมสายพันธ์ุศรีสะเกษ 

2) การเตรียมการทดลอง 
  1. นำเนื้อกุ้งขาวมาบดละเอียด 5 กรัม แล้วเติมน้ำกล่ัน 45  มลิิลิตร (ต่อกุ้งขาว 1 ตัว) แล้ววัดค่า 
กกกกกกกกpH ด้วย pH meter ก่อนน้ำไปแช่สารสกัดจากกระเทียมที่เตรียมไว้ 

2. นำกุ้งมาแช่ในสารสกัดกระเทียมความเข้มข้นร้อยละ 0, 4, 8, 12 และ 16 %w/v แช่นาน กก
กกกกกกกก1 นาท ี

3. นำกุ้งที่แช่สารละลายข้ึนมาจากสารละลาย แล้วเคลือบด้วยสารละลายโซเดียมอัลจิเนต กกกก
กกกกกกกกร้อยละ0.2 %w/v เป็นเวลา 30 วินาที ทิ้งให้สะเด็ด 1 นาท ี

4. หลังจากนั้นเคลือบด้วยสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 0.2 %w/v เป็นเวลา 1 นาที 
5. บรรจุลงในถุงซิปล็อก เก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส 
6. ทำซ้ำอีกครั้ง โดยเปล่ียนจากการแช่กุ้งขาวในแช่สารสกัดจากกระเทียมจีนพันธ์ุจีนเป็น กกกก

กกกกกกกกสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุศรีสะเกษ 
3) การตรวจสอบ 

1. นำกุ้งขาวที่แช่ในสารสกัดความเข้มข้นร้อยละ 0, 4, 8, 12 และ 16 %w/v มาแยกบดละเอียด   
กกกกกกก 5 กรัม แล้วเติมน้ำกล่ัน 45 มิลลิลิตร (ต่อกุ้งขาว 1 ตัว) วัดค่า pH ด้วย pH meter ในแต่ละ 
กกกกกกกกความเข้มข้นของสารสกัด 

2. บันทึกค่า pH  จาก pH meter ที่วัดได้จากกุ้งที่แช่ในสารสกัดกระเทียมความเข้มข้นร้อยละ 
กกกกกกกก0, 4, 8, 12 และ 16 %w/v 

3. ทำซ้ำแบบเดิมในทุกวันจนกว่าจะเห็นค่าที่แตกต่างได้ชัดเจน 
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บทที่ 4 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 

 

ตารางที่ 1  ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษที่ระดับ 

กกกกกกกกความเข้มข้น 4, 8, 12 และ 16 โดยมวลต่อปริมาตรที่นำมาใช้ในการแช่กุ้งขาว และค่า pH กก

กกกกกddกเมื่อเวลาผ่านไป 

ระยะเวลา 
(วัน) 

ค่า pH (%w/v) 
ควบคุม จีน 

4 
จีน 
8 

จีน 
12 

จีน 
16 

ศรีสะเกษ
4 

ศรีสะเกษ
8 

ศรีสะเกษ
12 

ศรีสะเกษ
16 

0 8.06 8.23 7.97 8.21 8.16 8.12 7.93 7.81 8.15 
1 7.87 8.05 7.92 8.18 8.05 7.89 7.82 7.75 7.92 
2 7.85 7.88 7.81 8.12 7.93 7.97 7.78 7.54 7.86 
3 7.81 7.87 7.75 7.95 7.95 7.89 7.81 7.21 7.87 
4 7.92 7.86 7.64 7.79 7.89 8.06 7.89 7.21 7.91 
5 7.97 7.89 7.64 7.90 8.01 8.09 7.93 7.37 7.94 
6 8.07 7.93 7.66 8.06 8.05 8.09 7.97 7.45 7.99 
7 8.13 8.10 7.68 8.09 8.12 8.13 8.04 7.56 8.09 

กราฟที่ 1 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษที่ระดับ 

กกกกกกกความเข้มข้น 4, 8, 12 และ 16 โดยมวลต่อปริมาตรที่นำมาใช้ในการแช่กุ้งขาว และค่า pH กก

กกกกกddเมื่อเวลาผ่านไป 
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อภิปรายผลการทดลอง 

ตอนที่ 1 การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่างของกุ้งขาวที่แช่ในสารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและ 
พันธ์ุศรีสะเกษที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 4, 8, 12 และ 16 โดยมวลต่อปริมาตร ในวันที่ 0 ของการเก็บ 
รักษาพบว่าชุดควบคุมมีค่า pH 8.21 แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นค่าความเป็นกรด-ด่างของ 
เนื้อกุ้งในชุดควบคุมมีค่าลดลงในช่วง 0-3 วัน หลังจากนั้นมีแนวโน้มสูงขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
ส่วนการทดลองที่มีการใช้สารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษพบว่ามีแนวโน้มการเกิดในลักษณะ
เดียวกันแต่มีอัตราการเกิดที่ช้ากว่าชุดควบคุมซึ่งการใช้สารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษมีส่วน
ช่วยในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่าเสียซึ่งเป็นตัวการสำคัญที่ทำให้เกิดการเปล่ียน 
แปลงของค่าความเป็นกรด-ด่าง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของสุแพรวพันธ์ โลหะลักษณาเดช (2560.) ได้ 
กล่าวว่าเมื่อสัตว์น้ำตายจะเกิดการไกลโคไลซิสแบบไม่ใช้ออกซิเจน (anaerobic glycolysis) หลังจากกุ้ง 
ตายเซลล์จะยังคงใช้พลังงานแต่เนื่องจากไม่มีออกซิเจนเพียงพอ ไกลโคเจน (glycogen) ซึ่งเป็นแหล่ง 
พลังงานสะสมในเนื้อเยื่อจะถูกเปล่ียนเป็นกรดแลคติก (lactic acid) การสะสมของกรดแลคติกนี้ทำให้ค่า 
ความเป็นกรด-ด่างของเนื้อกุ้งลดลงเล็กน้อยในช่วงแรกจากนั้นเมื่อเวลาผ่านไปค่าความเป็นกรด-ด่างของ 
เนื้อกุ้งมีแนวโน้มสูงขึ้นเป็นผลมาจากจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่าเสียจุลินทรีย์เหล่านี้จะเริ่มเจริญเติบโต
และย่อยสลายโปรตีนในเนื้อกุ้ง ซึ่งกระบวนการย่อยสลายโปรตีนนี้จะผลิตสารประกอบที่มีฤทธิ์เป็นดา่ง 
เช่น แอมโมเนียและเอมีนต่างๆ ออกมาการสะสมของสารประกอบเหล่านี้ทำให้ค่าความเป็นกรด-ด่างของ
เนื้อกุ้งเพิ่มสูงขึ้น 

ตอนที่ 2 การศึกษาพบว่าสารสกัดจากกระเทียมพันธุ์จีนที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 โดยมวลต่อ 
ปริมาตร มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของกุ้งที่ค่า pH 7.64 และ 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานถึง 5 วัน ส่วนสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุศรีสะเกษมีประสิทธิภาพดี
ที่สุด ที่ความเข้มข้นร้อยละ 12 โดยมวลต่อปริมาตร ที่ค่า pH 7.21 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ 
เพียง 4 วัน แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากกระเทียมพันธ์ุจีนที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 โดยมวลต่อปริมาตรมี 
ประสิทธิภาพสูงสุดในการรักษาคุณภาพของกุ้งเนื่องจากสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานกว่า 
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บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการทดลอง 

ระดับความเข้มข้นที่เหมาะสมในการชะลอการเน่าเสียของกุ้งขาว คือ สารสกัดกระเทียมพันธ์ุจีน 
ที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 โดยมวลต่อปริมาตรเนื่องจากมีประสิทธิภาพดีที่สุดในการชะลอการเปล่ียนแปลง 
คุณภาพทางเคมีของกุ้งขาวที่ค่า pH 7.64 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานถึง 5 วัน ส่วนสารสกัด 
กระเทียมพันธุ์ศรีสะเกษมีประสิทธิภาพดีที่สุดที่ความเข้มข้นร้อยละ 12 โดยมวลต่อปริมาตร ที่ค่า pH 
7.21 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้เพียง 4 วัน แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากกระเทียมพันธุ์จีนที่ 
เข้มข้นร้อยละ 8 โดยมวลต่อปริมาตรมีประสิทธิภาพสูงสุดในการรักษาคุณภาพของกุ้งขาว เนื่องจาก 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานกว่า 

 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรศึกษาผลกระทบทางประสาทสัมผัส เช่น กล่ิน สี และรสชาติของกุ้งหลังแช่สารสกัดเพื่อ 
กกกกกกกกประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค 

2. ควรศึกษาผลของสารสกัดกระเทียมในระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานกว่าหรืออุณหภูมิที่ 
กกกกกกกกแตกต่างกัน เพือ่เปรียบเทียบประสิทธิภาพในสภาพการขนส่งที่หลากหลาย 

3. ควรวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสารสกัด เช่น ปริมาณอัลลิซินเพื่อหาความสัมพันธ์กับ 
กกประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรียอย่างชัดเจน 
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ภาคผนวก 

 

ตอนที่ 1 : การเตรียมสารสกัดจากกระเทียม 

 

 

 

 

 

 

 

1.1)ก็ช่ังกระเทียมพนัธ์ุจีนและ        1.2) นำไปป่ันกับน้ำกล่ันอัตรา        1.3) ปิดด้วยแผ่นพาราฟิล์ม 

พันธ์ุศรีสะเกษ                         ส่วน 1:1                                 แล้วเก็บเข้าตู้เย็น 

 

 

 

 

 

1.4) นำสารสกัดจากกระเทียม        1.5) นำสารสกัดที่ผ่านการกรอง 

สายพันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษ        มาป่ันเหว่ียงที่ความเร็ว 5000 

มากรอง                                   รอบต่อนาท ี
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ตอนที่ 2 : เตรียมการทดลอง 

 

 

 

 

 

2.1) เตรียมสารสกัดกระเทียม         2.2) นำกุ้งมาแช่ในสารสกัดที่เตรียม  2.3) นำกุ้งใส่ถุงซิปใสและเก็บ 

พันธ์ุจีนและพันธ์ุศรีสะเกษที่           ไว้                                          ในตู้เย็น 

ความเข้มข้น4, 8, 12 และ 16  

%w/v 

 

ตอนที่ 3 : การตรวจสอบ 

 

 

 

 

3.1) นำเนื้อกุ้งที่แช่สารสกัด           3.2) วัดค่า pH และบันทึกผล 

แต่ละความเข้มข้น 5 กรัมมา          การทดลอง 

ผสมกับน้ำกล่ัน 45 มิลลิลิตร 


