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 เปลือกกุง (Shrimp shell) เปนผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมการสงออกกุงแชแข็งท่ีนาสนใจ
ชนิดหนึ่ง ท่ีมีสวนของเศษเหลือคือ เปลือกกุงและหัวกุง ซ่ึงหัวกุงเปนสวนท่ีเหลือจากการแปรรูปอยู
มากท่ีสุดประมาณ 34-45% ของวัตถุดิบท่ีใชในการแปรรูป (Meyers et al., 1973; วรรณา และคณะ
, 2543) โดยในป พ.ศ. 2550 ผลผลิตกุงของโลกมีปริมาณ 2,100,000 ตัน  ซ่ึงประเทศไทยผลิตได   
530,000 ตัน เปนอันดับ 1 ของโลก (ปรีชา, 2552)  นอกจากนั้นประเทศไทยถือไดวาเปนประเทศท่ีมี
ปริมาณการผลิตและการสงออกกุงแชแข็งรายใหญเปนลําดับตนของโลกคิดเปน 26% ของปริมาณ
ผลผลิตโลก (กรมการคาภายใน สํานักงานสงเสริมการคาสินคาเกษตร, 2554)  ในป พ.ศ. 2553 
ประเทศไทยมีปริมาณการผลิตกุงสดแชแข็ง 195,000 ตัน (กระทรวงเกษตรและสหกรณ สํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2554) ซ่ึงจะมีเศษเหลือจากกุงประมาณ 160,000 ตัน จึงทําใหมีปริมาณมากใน
แตละป เปลือกกุงถือไดวาเปนเศษเหลือท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงโดยหัวกุงมีโปรตีน 56.95% 
(นพวรรณ และคณะ, 2549) นอกจากนั้นเปลือกกุงยังมีสารสี Astaxanthin เปนองคประกอบท่ีสูง ซ่ึง
สามารถนํามาใชทดแทนแหลงโปรตีนอ่ืนและชวยปรับปรุงลักษณะสีของผลิตภัณฑตางๆได 
  นอกจากนี้เปลือกกุงยังพบวามีสารประกอบโพลิแซ็กคาไรด ซ่ึงเปนไบโอโพลิเมอรท่ีเรียกวา ไคติน
(Chitin) ซ่ึงเปนองคประกอบหลักท่ีมีอยูมากในเปลือกกุงและหัวกุงโดยสามารถนําไปใชประโยชนหลาย
ดานท้ังในอุตสาหกรรมยา เคมี เครื่องสําอาง อาหารและเครื่องด่ืม ตลอดจนการใชในการบําบัดน้ําเสีย    
ไคตินยังมีคุณสมบัติในการกระตุนภูมิคุมกัน Okawa et al., (2003) ไดรายงานถึงบทบาทของพรีไบโอติก
ในการเลือกกระตุนการเจริญเติบโต และการทํางานของจุลินทรียท่ีมีประโยชนซ่ึงต้ังถ่ินฐานอยูในลําไสใหญ 
การพัฒนาเซลลของระบบทางเดินอาหาร การกระตุนภูมิคุมกันของเยื่อบุผนังลําไส และสงผลใหคนและ
สัตวท่ีไดรับพรีไบโอติกเปนอาหารมีสุขภาพท่ีดีข้ึน (Collins and Gibson, 1999) สอดคลองกับรายงาน
ของ Chen et al., (2002) พบวาไคตินซ่ึงเปนสวนประกอบในเปลือกกุงมีผลตอการยับยั้งการทํางานของ
จุลินทรียกอโรค และกระตุนการสรางภูมิคุมกันได ดังนั้นจึงเปนท่ีนาสนใจอยางยิ่งในการนําเศษเหลือจาก
กุงมาใชใหเกิดประโยชน โดยเฉพาะอยางยิ่งในผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากสําหรับประเทศไทยมีงานวิจัยท่ี
นําไปใชในผลิตภัณฑอาหารนอยมาก สวนใหญเปนผลิตภัณฑนําเขา และเนนวิจัยดานอุตสาหกรรมยาและ
เครื่องสําอาง 

ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงตองการศึกษาวิจัยเพ่ือนําเปลือกกุง ซ่ึงเปนสวนท่ีเหลือท้ิงมาใชประโยชน
เพ่ือเพ่ิมมูลคาของวัตถุดิบและเพ่ิมคุณคาในการผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากเปลือกกุงมีองคประกอบ
ทางโภชนาการสูง จึงมีแนวโนมของความเปนไปไดในการนํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไดเปน
อยางดี ซ่ึงในท่ีนี้จะไดเนนผลิตภัณฑประเภทเสนและผลิตภัณฑประเภทเบเกอรีโดยเฉพาะขนมปง 
เนื่องจากผลิตภัณฑดังกลาวเปนอาหารหลักประเภทหนึ่งของผูบริโภคในปจจุบัน นอกจากจะชวยเพ่ิม
มูลคาของเหลือท้ิงแลวยังสามารถนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหมชนิดตางๆไดหลากหลายสามารถ
นํามาสงเสริมประชาชนในทองถ่ินเพ่ือสรางรายได และพัฒนางานวิจัยนี้ไปสูระดับอุตสาหกรรมได
ตอไป 
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