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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเปลือกกุงผง เพ่ือศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑอาหารเสริมเปลือกกุงผง และศึกษาการยอมรับของ
ผูทดสอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ โดยเสริมปริมาณเปลือกกุงผงท่ีระดับ 0  5  10  15  20 และ 25% (โดย
น้ําหนักแปง) ผลการวิจัย พบวา เปลือกกุงผงมีคาความสวาง (L*) คาสีแดง(b*) และคาสีเหลือง (a*) 
เทากับ 48.67 15.04 และ 2.53 ตามลําดับ มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย และเถา เทากับ 
25.73  9.51  1.57  48.65 และ 1.95% ตามลําดับ ผลการเสริมเปลือกกุงผงในเสนบะหม่ีและขนมปง 
พบวาการใสเปลือกกุงผงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลใหผลิตภัณฑมี คา L* และคา b* ลดลงและคา a* 
เพ่ิมข้ึน โดยมีคา L* อยูในชวงระหวาง 55.52-71.54 คา b* อยูในชวงระหวาง 8.05 -30.00 และคา 
a* อยูในชวงระหวาง 2.37-14.37 ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้น 26.42-33.99% ปริมาณโปรตีน 9.29-
19.68 % สวนปริมาณไขมัน 1.83-8.04% ปริมาณเยื่อใย 49.29-52.91% และเถา 2.35-6.03% โดย
ของขนมปงมีปริมาตรจําเพาะเทากับ 1.96-2.13 cm3/g สําหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผู
ทดสอบยอมรับใหมีการเสริมเปลือกกุงผงในผลิตภัณฑเสนบะหม่ีไดท่ีระดับ 5-10% ขณะท่ีใน
ผลิตภัณฑขนมปงผูทดสอบยอมรับใหมีการเสริมเปลือกกุงผงไดท่ีระดับ 5-15% โดยคาเฉลี่ยไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับผลิตภัณฑท่ีไมมีการเสริมเปลือกกุงผง    
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Abstract 

The Objectives of this research were to study the physical and chemical 
properties of shrimp shell powder (SSP), to study the physical and chemical qualities 
of SSP on food products, and sensory evaluated. The color values of SSP were 48.67 
(L*), 15.04(b*) and 2.53 (a*), respectively. The chemical compositions of SSP were 
25.73% moisture, 9.51% protein, 1.57 % fat, and 48.65 % ash. The effect of SSP on 
Chinese egg noodles and bread quality, the increasing of SSP decreased L* and b*, 
but increased a* value. The color value of products were 55.52-71.54 (L*), 8.05-30.00 
(b*), and 2.37-14.37 (a*).  The chemical compositions of products were 26.42-33.99% 
moisture, 9.29-19.68 % protein, 1.83-8.04% fat, 49.29-52.91% fiber, and 2.35-6.03% 
ash. Which Specific volume of bread was 1.96-2.13 cm3/g. In addition, sensory 
evaluation demonstrated that products containing SSP received the highest score at 
5-10% SSP on Chinese egg noodles product and 5-15% on bread product. Which 
averages were not significantly difference (P≥0.05) with control.  
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