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บทคัดย่อ

งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาผลของปรมิาณเกลอืต่อการหมกัและการยอมรบัของกุ้งจ่อม โดยการผลติกุ้งจ่อม 

ด้วยการเตมิเกลอืร้อยละ 5 (KJ-50), 7 (KJ-70) และ 9 (KJ-90) หมกัทีอ่ณุหภมูิ 30 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 10 วนั  
จากผลการทดลอง พบว่า แบคทเีรยีแลกตกิและปรมิาณกรดทัง้หมดเพิม่ขึน้อย่างต่อเนือ่ง ขณะทีค่่าพเีอชลดลงหลงัจาก 

การหมักเป็นระยะเวลา 5 วัน กุ้งจ่อม KJ-50 มีการเพิ่มจ�านวนของแบคทีเรียแลกติก และปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุด  
(p ≤ 0.05) ขณะที่มีค่าพีเอชลดลงมากท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างกุ้งจ่อมท้ังหมด ดังนั้นปริมาณเกลือมีผลต่อ

ระยะเวลาการหมกักุ้งจ่อม ในการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่า กุ้งจ่อม KJ-50 ได้รบัคะแนนการยอมรบัด้านรสชาต ิ 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบรวมสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างกุ้งจ่อมทั้งหมด (p ≤ 0.05) จากการศึกษา

องค์ประกอบทางเคมี พลังงาน และจุลินทรีย์ก่อโรคของ KJ-50 พบว่า กุ้งจ่อมประกอบด้วยความชื้นร้อยละ 61.20 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 19.10 โปรตีนร้อยละ 12.40 ไขมันร้อยละ 1.20 เถ้าร้อยละ 6.10 เกลือร้อยละ 3.78 และมีพลังงาน

ทั้งหมด 136.80 กิโลแคลอรี/100 กรัม และไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค กุ้งจ่อมจึงมีความปลอดภัยส�าหรับการบริโภคและ 

มีคุณค่าทางโภชนาการสูง    
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Abstract
The objective of this study was to investigate the amount of salt used on fermentation time and acceptability  

of Kung-Jom (preserved shrimp product). Salt was added to Kung-Jom at 5% (KJ-50), 7% (KJ-70) and 9%  
(KJ-90). The fermentation was naturally carried out at room temperature (30°C) for 10 days.  As results, the lactic 
acid bacteria and total acidity increased continuously while the pH value decreased after 5 days of fermentation.  
KJ-50 showed the highest lactic acid bacteria and total acidity (p ≤ 0.05). The lowest pH value was also found in 
KJ-50 (p ≤ 0.05) when compared to the samples of other treatments. The results suggest that the amount of salt 
affects the fermentation time of specimens. In addition, sensory characteristics of all Kung-Jom were studied. 
KJ-50 revealed the highest taste, flavor, texture and overall acceptability (p ≤ 0.05), as compared to KJ-70 and 
KJ-90. Moreover, KJ-50 contains 61.20% moisture, 19.10%  carbohydrate, 12.40% protein, 1.20% fat, 6.10%  
ash, and 3.78% salt. It provides 136.80 kcal/100g. Pathogens were not found in the samples. Therefore, Kung-Jom  
is deemed safe for consumption and contains high nutritional value. 
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1. บทน�า

การหมักเป็นการถนอมอาหาร และยืดอายุการเก็บ

รักษาอาหารได้นานขึ้น ประเทศไทยมีอาหารหมักจาก

สตัว์น�า้หลายชนดิ เช่น กะปิ น�า้ปลา ปลาร้า ปลาส้ม กุ้งส้ม  
กุ้งจ่อม เป็นต้น ปัจจุบันอาหารหมักจากสัตว์น�้าได้รับ

ความนิยมจากผู้บริโภคเพิ่มขึ้น เนื่องจากเป็นอาหารที่มี 

คุณค่าทางโภชนาการสงู อดุมไปด้วยสารอาหารต่างๆ เช่น 
โปรตนี วติามนิ และมปีรมิาณไขมนัต�า่ [1] กระบวนการผลติ 

อาหารหมักเป็นวิธีการถนอมอาหารที่มีต้นทุนการผลิต

ต�่าและใช้พลังงานน้อย นอกจากนี้ยังเป็นการเพิ่มความ

ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค [2] โดยทัว่ไปผลติภณัฑ์อาหารหมกั

จากสัตว์น�้า แบ่งได้ 2 กลุ่ม ได้แก่ อาหารหมักจากสัตว์น�้า 

ทีม่กีารเตมิเกลอืปรมิาณมาก (ร้อยละ 20–30 โดยน�า้หนกั) 
และอาหารหมกัจากสตัว์น�า้ทีม่กีารเตมิเกลอืปรมิาณน้อย 
(ร้อยละ 3–10 โดยน�า้หนกั) ร่วมกับการเตมิคาร์โบไฮเดรต 
[3] อาหารหมกัประเภทนีม้กัอาศยัการเจรญิของแบคทีเรยี

แลกติก ซึ่งสามารถสร้างกรดอินทรีย์จากคาร์โบไฮเดรต

ระหวา่งการหมักอาหาร จึงมีผลท�าให้ค่าพีเอชของอาหาร

ลดลง สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค และ 

จลุนิทรย์ีทีท่�าให้อาหารเน่าเสยี นอกจากนีร้ะหว่างการหมกั 

อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านเคมี กายภาพ  
ซึ่งเป็นผลมาจากกิจกรรมของเอนไซม์จากอาหารและ

จุลินทรีย์ ท�าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของ

อาหาร เช่น เกิดกลิ่นรสและเนื้อสัมผัสเฉพาะตัว เป็นต้น  
กุ้งจ่อมเป็นอาหารหมักที่นิยมบริโภคในเขตภาคเหนือ 

ตอนล่างและภาคอีสาน กุ ้งจ่อมผลิตจากกุ้งฝอยที่ม ี

การหมกักบัเกลอื ข้าวคัว่ ข้าวสกุและหมกัทิง้ไว้ในขวดแก้ว 

ที่อุณหภูมิห้อง (30°C) ในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจนมี 

รสเปรี้ยวจึงน�ามารับประทาน การบริโภคกุ้งจ่อมมีท้ังท่ี 

นิยมบริโภคแบบไม่ปรุงสุกและปรุงสุก หรือน�ามารับ 

ประทานเป็นกับข้าว กุ้งจ่อมจัดเป็นอาหารที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูง กุ้งที่น�ามาผลิต

เป็นกุ้งจ่อม มักเป็นกุ้งฝอยท่ีมีขนาดเล็ก ซึ่งเป็นกุ้งที่มี

จ�านวนมากในแหล่งน�้าจืด หาง่ายและมีราคาถูก จึงน�ามา

ถนอมอาหารเพื่อท�าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม ่วัตถุประสงค์

ของการศึกษาครั้งนี้ คือ ศึกษาผลของปริมาณเกลือต่อ

ระยะเวลาการหมักและการยอมรับผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อม

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย

2.1 วัสดุและอุปกรณ์

2.1.1 กุ้งฝอยสด จากตลาดเทศบาล อ�าเภอเมือง

จังหวัดพิษณุโลก เกลือบริสุทธิ์ ข้าวสุก ข้าวคั่ว กระเทียม

2.1.2 อาหารเลีย้งเชือ้จลุนิทรย์ี ประกอบด้วยอาหาร

ส�าหรับเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด คือ Plate Count Agar  
(PCA) (HiMedia) อาหารส�าหรบัเลีย้งเชือ้แบคทีเรยีแลกตกิ  
คือ Man Rogosa Sharpe (MRS) (Merck) อาหารส�าหรับ

เลี้ยงเชื้อยีสต์ รา คือ Potato Dextrose Agar (PDA) 
(HiMedia)

2.1.3 สารเคมีส�าหรับการวิเคราะห ์ ได้แก่ โซเดียม 

ไฮดรอกไซด์ (NaOH) ฟีนอล์ฟธาลีน กรดไฮโดรคลอริก 
(HCl)

2.1.4 อปุกรณ์ส�าหรบัการวเิคราะห์ทางเคม ีจลุนิทรย์ี 
และทางประสาทสัมผัส 

2.2 วิธีการทดลอง

2.2.1 การผลิตกุ้งจ่อมจากกุ้งฝอย

ท�าการผลติกุ้งจ่อมโดยน�ากุ้งฝอย (1000 กรมั) ผสมกับ 

ข้าวสุก (50 กรัม) ข้าวคั่ว (200 กรัม) กระเทียม (20 กรัม) 
และเกลือปริมาณแตกต่างกัน คือ ร้อยละ 5 (KJ-50),  
7 (KJ-70) และ 9 (KJ-90) โดยน�า้หนกักุ้งฝอยน�าส่วนผสม

ท้ังหมดผสมให้เข้ากันบรรจุขวดแก้วปิดฝาให้แน่น และ

น�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน เก็บ

ตัวอย่างเพื่อน�าไปวิเคราะห์ทุก 1 วัน 
2.2.2 การศึกษาผลของปริมาณเกลือต่อการหมัก

และการยอมรับผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อม

ท�าการผลิตกุ้งจ่อมตามข้อ 2.2.1 โดยเติมปริมาณ

เกลือ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 7 และ 9 (ของน�้าหนักกุ้งฝอย

ทัง้หมด) ท�าการหมกักุ้งจ่อมทีอ่ณุหภมู ิ30 องศาเซลเซยีส 
ระยะเวลา 10 วนั และท�าการเก็บตวัอย่างกุ้งจ่อมทกุๆ 1 วนั  
น�าไปวิเคราะห์ดังนี้
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- จ�านวนแบคทีเรียแลกติก (Lactic Acid Bacteria) 
ตามวิธีของ A.O.A.C. [4]

- ค่า pH ตามวิธีของ Benjakul [5]
- ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลกติก (Total 

Acidity) ตามวิธีของ A.O.A.C. [4]
น�ากุ้งจ่อมท่ีผ่านการหมกัแล้ว (ค่า pH  ≤  4.6) ทดสอบ

การยอมรับโดยผู้ทดสอบท่ีมีความคุ้นเคยกับอาหารหมัก

จ�านวน 30 คน ด้วยวธิ ี9-point Hedonic Scale (1 = ไม่ชอบ 

มากท่ีสุด 5 = เฉยๆ 9 = ชอบมากท่ีสุด) ประเมินการ

ยอมรับ ด้านลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ

สัมผัส และความชอบรวม [6] (กลิ่นหมายถึง กลิ่นของ

อาหารท่ีได้จากการสูดดมกลิ่นผ่านทางจมูก และกลิ่นรส

หมายถึง กลิ่นของอาหารท่ีได้จากอาหารผ่านทางปาก

จากการขบเค้ียวและปลดปล่อยกลิ่นรสของอาหารผ่าน

ขึ้นไปที่โพรงจมูก) จากนั้นน�าชุดการทดลองกุ้งจ่อมท่ีได้

รับคะแนนการยอมรับสูงสุดไปวิเคราะห์ต่อไป

2.2.3 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี

น�ากุ้งจ่อมทีไ่ด้รบัคะแนนการยอมรบัสงูสุดวเิคราะห์ 

องค์ประกอบทางเคมไีด้แก่ ความชืน้ โปรตนี คาร์โบไฮเดรต  
ไขมัน เถ้า เกลือตามวิธีของ A.O.A.C [4] และพลังงาน 
(kcal/100 กรัม) 

2.2.4 การศึกษาชนิดจ�านวนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค

น�าชุดการทดลองกุ้งจ่อมศึกษาชนิดจ�านวนเชื้อ 
จุลินทรีย์ก่อโรคตามมาตรฐานจุลินทรีย์ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
หมายเลข มผช. 147/2552 ได้แก่

- Salmonella spp. 
- Staphylococcus aureus 
- Bacillus cereus
- Clostridium perfringen  
- Escherichia coli
- Yeast และ Mold
2.2.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ (Statistical Analysis) 
น�าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ค่าความ

แปรปรวนแบบทางเดียว (One way ANOVA) และความ

แตกต่างของค่าเฉลีย่ทางสถติโิดยวธิ ีDuncan’s Multiple 

Range Test [7] ด้วยโปรแกรมส�าหรบัการวเิคราะห์ทางสถติิ  
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส�าเร็จรูปท่ีระดับความเชื่อมั่น 

ร้อยละ 95

3. ผลการทดลอง

3.1 ผลของปรมิาณเกลอืต่อการหมักและการยอมรบั

ผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อม

3.1.1 ผลของปรมิาณเกลอืต่อจ�านวนแบคทเีรยีแลกตกิ 

ระหว่างการหมัก 
ระหว่างการหมักกุ้งจ่อม จ�านวนแบคทีเรียแลกติก 

เพิม่ขึน้ (รปูที ่1) ตวัอย่างกุ้งจ่อมทัง้หมดมจี�านวนแบคทเีรยี 

แลกติกเริ่มต้น อยู่ในช่วง 0.24–0.46 × 106  CFU/กรัม  
กุ้งจ่อมที่มีการเติมเกลือร้อยละ 5 (KJ-50), 7 (KJ-70)  
และ 9 (KJ-90) มีการเพิ่มจ�านวนของแบคทีเรียแลกติก 

อย่างรวดเรว็หลงัจากการหมกัวนัท่ี 4, 5 และ 6 ตามล�าดับ 
ความแตกต่างของการเพิ่มจ�านวนของแบคทีเรียแลกติก

ของกุ้งจ่อมอาจมีผลมาจากปริมาณเกลือที่แตกต่างกัน 
การเติมเกลือจัดเป็นส่วนประกอบท่ีส�าคัญในการผลิต

อาหารหมกั เนือ่งจากเกลอืมผีลต่อการเจรญิของจลุนิทรย์ี 
นอกจากนีเ้กลอืยงัมผีลต่อกระบวนการผลติอาหารแปรรปู

จากเนือ้สตัว์และการลดค่าวอเตอร์แอคทวิติี้ (Aw) ซึง่ Aw 
เป็นปัจจยัส�าคัญต่อการควบคมุการเจรญิของจุลนิทรย์ี [8] 

รูปที่ 1 จ�านวนแบคทีเรียแลกติกระหว่างการหมักของ

ผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อมที่เติมเกลือที่ร้อยละ 5(KJ-50), 
7(KJ-70) และ 9 (KJ-90)
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แบคทีเรียแลกติกจัดเป็นจุลินทรีย์ที่จ�าเป็นต่อการหมัก

อาหารจากสัตว์น�้า ซึ่งมีบทบาทในการสร้างกรดอินทรีย์ 
โดยเฉพาะกรดแลกติกจากคาร์โบไฮเดรต กรดแลกติก

มีผลยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท�าให้อาหารเน่าเสีย 

และจลุนิทรย์ีก่อโรค [9] การเพิม่จ�านวนแบคทเีรยีแลกตกิ 

อย่างรวดเร็วระหว่างการหมักอาหารบ่งชี้ถึงการหมักท่ีดี 
[10] จากการทดลองพบว่าปรมิาณเกลอืมผีลต่อการเจรญิ

ของแบคทีเรียแลกติก

3.1.2 ผลของปริมาณเกลือต่อค่าพีเอชและปริมาณ

กรดทั้งหมดระหว่างการหมัก

การเปลี่ยนแปลงค่าพีเอชและปริมาณกรดท้ังหมด

ของกุ้งจ่อมที่มีการเติมเกลือปริมาณแตกต่างกันแสดงดัง

รปูที ่2 และ 3 ตามล�าดับ ตวัอย่างกุ้งจ่อมมค่ีาพเีอชเริม่ต้น  
เท่ากับ 7.7–7.8 ระหว่างการหมัก KJ-50 มีการลดลงของ 

ค่าพเีอชและการเพิม่ขึน้ของปรมิาณกรดท้ังหมดในรปูของ

กรดแลกติกมากที่สุด (p ≤ 0.05) ตัวอย่าง KJ-50, KJ-70 
และ KJ-90 มีค่าพีเอชลดลง อย่างรวดเร็วภายใน 5–7 วัน  
ซึง่บ่งชีถ้งึกระบวนการหมกั เกิดขึน้อย่างรวดเรว็ สอดคล้อง

กับการเพิม่จ�านวนของแบคทเีรยีแลกตกิ ตวัอย่าง KJ-50,  
KJ-70 และ KJ-90 มีค่าพีเอชลดลงเหลือน้อยกว่าหรือ

เท่ากับ 4.6 ภายในวันที่ 7, 8 และ 10 ตามล�าดับ การลดลง 

ของค่าพเีอช เป็นปัจจยัส�าคญัทีม่ต่ีอการยบัยัง้การเจรญิของ 

จุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุท�าให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย ์

ก่อโรค [11] จากผลการทดลองกุ้งจ่อมที่มีการเติมเกลือ

ปริมาณน้อยร่วมกับการเติมคาร์โบไฮเดรตมีผลท�าให้ค่า

พีเอชลดลงเร็วและเกิดการหมักที่สมบูรณ์ 
3.1.3 ผลของปรมิาณเกลอืต่อการยอมรบัผลติภณัฑ์

กุ้งจ่อม

 คะแนนการยอมรับกุง้จอ่มที่มีการเติมเกลือปริมาณ 
แตกต่างกันแสดงดังตารางที่ 1 กุ้งจ่อม KJ-50 ได้รับ

คะแนนความชอบด้าน กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวมมากทีสุ่ด เมือ่เปรยีบเทยีบกบัตวัอย่าง 

กุ้งจ่อม KJ-70 และ KJ-90 (p ≤ 0.05) อย่างไรกต็ามคะแนน

ความชอบด้านลักษณะปรากฏ และสีของกุ้งจ่อม KJ-50 
และ KJ-70 ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) ทัง้นีส้ขีองกุ้งจ่อมเกิด

การเปลีย่นแปลงแตกต่างกันเลก็น้อยในระหว่างการหมกั 
กุ้งที่ผ่านการหมักแล้วมีสีส้ม ซึ่งสีส้มในกุ้งเป็นรงควัตถุที่

ส�าคญัของกุ้ง คอื แอสทาแซนทีน (Astaxanthin) ซึง่จดัอยู่

ในกลุ่มแคโรทีนอยด์ มีสีส้ม-ส้มแดง [12] แอสทาแซนทีน 

อยูใ่นรปูทีร่วมตวักับไขมนั และโปรตนี ซึง่เมือ่โปรตนีเกดิ

การเสียสภาพมีผลท�าให้แอสทาแซนทีนถูกปลดปล่อย

ออกมากุ้งจึงเป็นสีส้มแดง [13] เนื่องจากการเสียสภาพ

ของโปรตนีโดยกรดและเกลอื นอกจากนีก้ารเตมิเกลอือาจ

มีผลต่อการเร่งการเกิดออกซิเดชันของไขมัน โดยเฉพาะ 

รูปที่ 3 ค่าปริมาณกรดทั้งหมดระหว่างการหมักของ

ผลติภณัฑ์กุ้งจ่อมทีเ่ตมิเกลอืทีร้่อยละ 5 (KJ-50), 
7 (KJ-70) และ 9 (KJ-90)

รูปที่ 2 ค่าพีเอชระหว่างการหมักของผลิตภัณฑ์ กุ้งจ่อม

ที่เติมเกลือที่ร้อยละ 5 (KJ-50), 7 (KJ-70) และ 
9 (KJ-90)
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อย่างยิง่กรดไขมนัไม่อิม่ตวั จากผลการทดลองปรมิาณเกลอื 

มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค

ตารางที่ 1 คะแนนการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑ์

กุ้งจ่อมที่ปริมาณเกลือต่างกัน

คุณลักษณะ
ตัวอย่างกุ้งจ่อม

KJ-50 KJ-70 KJ-90

ลักษณะปรากฏ  7.57 ± 0.12a 7.53 ± 0.13a 6.17 ± 0.04b

สี 7.61 ± 0.16a 7.60 ± 0.15a 6.77 ± 0.16b

กลิ่น 7.60 ± 0.18a 6.40 ± 0.19b 5.87 ± 0.17c

รสชาติ 7.53 ± 0.17a 7.13 ± 0.15b 5.43 ± 0.18c

กลิ่นรส 7.65 ± 0.15a 7.05 ± 0.18b 6.63 ± 0.18c

เนื้อสัมผัส 7.70 ± 0.19a 7.48 ± 0.14b 6.37 ± 0.16c

ความชอบรวม 7.73 ± 0.16a 7.29 ± 0.14b 6.21 ± 0.21c

หมายเหตุ  
* กุ้งจ่อมทีม่กีารเตมิเกลอืร้อยละ 5 (KJ-50), 7 (KJ-70) และ 9 (KJ-90)

** กลิ่น หมายถึง กลิ่นของอาหารที่ได้จากการสูดดมกลิ่นทางจมูก
** กลิ่นรส หมายถึง กลิ่นของอาหารที่ได้จากอาหารผ่านทางปาก
จากการขบเคี้ยว และปล่อยกลิ่นรสของอาหารผ่านขึ้นไปที่จมูก
*** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดสอบ 30 ซ�้า
*** ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่าง  
มีนัยส�าคัญ (p ≤ 0.05)

3.2 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี

ท�าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกุ้งจ่อม 

ทีม่กีารเตมิเกลอืร้อยละ 5 พบว่ากุง้จ่อมมปีรมิาณความชืน้

ร้อยละ 61.20 เถ้าร้อยละ 6.10 โปรตนีร้อยละ 12.40 ไขมนั 

ร้อยละ 1.20 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 19.10 เกลอืร้อยละ 3.78  
และพลงังานท่ีได้รบัจากการบรโิภคกุ้งจ่อมท่ีผ่านการหมกั 

แล้วเท่ากับ 136.80 กิโลแคลอรี/100 กรัม (ตารางท่ี 2) 
กุ้งจ่อมจดัเป็นอาหารทีม่คีวามชืน้สงูแต่มปีรมิาณไขมนัต�า่  
[14] รายงานว่า องค์ประกอบทางเคมีของกุ้งขึ้นอยู่กับ

สายพันธุ์ ชนิด ขนาด อาหาร สภาพแวดล้อมและระยะ 

การวางไข่ จากการทดลองกุง้จ่อมทีม่กีารเตมิเกลอืร้อยละ 5  
ท่ีผลติจากกุ้งฝอย พบว่า กุ้งจ่อมท่ีได้มปีรมิาณคาร์โบไฮเดรต  
และโปรตีนสูง

ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีของกุ้งจ่อมท่ีมีการเติม

เกลือร้อยละ 5
องค์ประกอบทางเคมีกุ้งจ่อม ปริมาณ

ความชื้น (ร้อยละ) 61.20

เถ้า (ร้อยละ) 6.10

โปรตีน (ร้อยละ) 12.40

ไขมัน (ร้อยละ) 1.20

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 19.10

เกลือ (โซเดียมคลอไรด์) (ร้อยละ) 3.78

พลังงาน (kcal/100 กรัม) 136.80

3.3 ผลการศึกษาชนิดจ�านวนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค

เมื่อน�ากุ้งจ่อมมาทดสอบชนิดและจ�านวนจุลินทรีย์

ก่อโรคตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนหมายเลข 147/ 2552  
พบว่ากุง้จ่อมท่ีผ่านการหมกัแล้วไม่พบ Salmonella spp., 
Clostridium perfringen, Staphylococcus aureus และมี 
Bacillus cereus 2.0 CFU/g Escherichia coli น้อยกว่า  
3.0 CFU/g  yeast และ mold น้อยกว่า 5.0 CFU/g (ตารางท่ี 3)  
จากผลการทดลองกุ้งจ่อมมีความปลอดภัยส�าหรับการ

บริโภค เนื่องจากมีจ�านวนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคอยู่ตาม

เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ทั้งนี้กุ้งจ่อมที่ผ่านการ

หมกัแล้วมค่ีาพเีอชน้อยกว่า 4.6 ภายในระยะเวลา 7–10 วนั  
(รูปที่ 2) ซึ่งบ่งบอกถึงความเป็นกรดของผลิตภัณฑ  ์
ปริมาณและชนิดของกรดอินทรีย์ท่ีถูกผลิตขึ้นระหว่าง 

การหมกัขึน้อยูกั่บชนดิของแบคทีเรยีแลกตกิ องค์ประกอบ 

อาหารและสภาวะการเจริญ [15] การยับยั้งการเจริญ

ของแบคทีเรียก่อโรคมาจากความเป็นกรดท่ีเพิ่มขึ้นและ 

มผีลท�าให้ค่าพเีอชลดลง กรดอนิทรย์ีเหล่านีเ้มือ่แพร่ผ่าน

เข้าไปในเซลล์เมมเบรนของแบคทีเรียจะเกิดการแตกตัว

ท�าให้ค่าพีเอชภายในไซโทพลาสซึมลดลงมีผลต่อระบบ

เมทาบอลิซึมของแบคทีเรีย [16] Hwanhlem et al. [17] 
รายงานว่า การสร้างแบคเทอรโิอซนิของแบคทีเรยีแลกตกิ 

ระหว่างการหมกั มผีลยบัยัง้การเจรญิของจลุนิทรย์ีก่อโรค  
ได้แก่ E. coil, S. aureus, Bacillus cereus, Vibrio  
parahaemolyticus และ Salmonella spp.
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ตารางที่ 3 ชนดิและจ�านวนเชือ้จลุนิทรย์ีของกุ้งจ่อมท่ีเตมิ

เกลือร้อยละ 5 
ชนิดของจุลินทรีย์ จ�านวน หน่วย

Salmonella spp. Not Detected per 25 g
Staphylococcus aureus Not Detected cfu/g
Bacillus cereus 2.0 cfu/g
Clostridium perfringen Not Detected per 0.01g
Escherichia coli    < 3.0 cfu/g

Yeast และ Mold < 5.0 cfu/g

4. สรุป

ปริมาณเกลือมีความส�าคัญต ่อการหมักและ 

การยอมรับของผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อม การผลิตกุ้งจ่อมโดย

การเติมเกลือร้อยละ 5 โดยน�้าหนักกุ้ง เป็นกุ้งจ่อมที่ได้รับ 

คะแนนการยอมจากผู้บริโภคมากท่ีสุด กุ้งจ่อมมีค่า pH  
ลดลงเหลือน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4.6 ภายในวันท่ี 7 ทั้งนี้

อาจเป็นผลมาจากการเจรญิของแบคทเีรยีแลกตกิ และการ 

เพิ่มขึ้นของปริมาณกรดทั้งหมด กุ้งจ่อมที่ผ่านการหมัก

แล้วมปีรมิาณความชืน้ร้อยละ 61.20 เถ้าร้อยละ 6.10 โปรตนี 

ร้อยละ 12.40 ไขมนัร้อยละ 1.20 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 19.10  
เกลือร้อยละ 3.78 พลังงาน 136.80 กิโลแคลอรี/100 กรัม  
และมีชนิดและจ�านวนจุลินทรีย ์ก ่อโรคเป็นไปตาม

มาตรฐานจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ชุมชนกุ้งจ่อม เลขที่ 
147/2552
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