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บทคัดยอ 
  0การวิจัยคร้ังนี้ มีวัตถุประสงค เพื่อ
ศึกษาวิธีการแปรรูปกะปจากกุงเคยและศึกษา
คุณคาทางอาหารของกะป  ซ่ึงจากการแปรรูป
กะปโดยใชกุงเคยโกรงผสมกับเกลือสมุทรใน
อัตราสวน 10:1  พบวากุงเคยสด 2.2 กิโลกรัม 
สามารถแปรรูป เปนกะป ได   1  กิ โลก รัม  
ระยะเวลาการหมักเพื่อใหไดกะปท่ีมีคุณภาพดี
และมีกล่ินหอมตองใชระยะเวลาในการหมัก 7- 

8 เดือน  และการทําใหเนื้อกะปละเอียดและ
เนียนควรทําการบดหรือโม 2 คร้ัง   สวนการ
วิเคราะหคุณคาทางอาหารของกะปจากกุงเคย
โกรง โดยทําการวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนดวย
วิธี Kjeldahl  ปริมาณไขมันโดยวิธีสกัดดวย 
อีเทอร  ปริมาณเถาโดยใชวิธีเผาท่ีอุณหภูมิ 550
องศาเซลเซียสใน Muffle furnace และปริมาณ
ความชื้นโดยใชวิธีระเหยน้ําออกดวยตูอบ  ซ่ึง
พบวาในกะปมีปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถา  และ 

บทความวิจัย 
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บทนํา 
   กุงเคยหรือเคย (Krill)  เปนแพลงกตอน
สัตวกลุมครัสตาเซียน (Crustacean) อยูใน 
Phylum  Arthropoda  Subphylum Crustacea  
Class Malacostraca  Order Euphausiacea  
Family Euphausiidae  อาศัยอยูในทะเลเปนสัตว
ท่ีไมมีกระดูกสันหลังมีลักษณะคลายกุง   มีการ
แพรกระจายอยูท่ัวไปในทะเลและมหาสมุทร กุง
เคยมีความสําคัญมากในหวงโซอาหารของระบบ
นิเวศทะเล  เนื่องจากเปนอาหารของสัตวหลาย
ชนิด  ลําตัวของกุงเคยแบงออกเปน 3 สวน คือ
สวนหัว (head) สวนอก (thorax) และสวนทอง 
(abdomen) สวนหัวมีระยางคท่ีสําคัญ 5 คู ปลอง
ท่ีมี anal เรียกวา telson (caudal rami) ระบบ
ขับถายประกอบดวย anternal or maxillary 
glands มีตาสองประเภทคือ nauplius eye อยู
กลางหัว 1 ตา และตาประกอบ (compound eyes) 
1 คู (ภาพท่ี 1) อยูท่ีดานขางของหัว  เพศผูและ
เพศเมียแยกกันคนละตัว  มีการสืบพันธุแบบ
อาศัยเพศ    
6  กุงเคยมีประมาณ 85 ชนิด (species) มี
ขนาดแตกตางกันมีลําตัวยาวต้ังแตขนาดเล็กกวา 
0.5 นิ้ว ไปจนถึง 5.5 นิ้ว (14 เซนติเมตร) กุงเคยท่ี
พบมาก (dominant species) ในแถบข้ัวโลกใต 
อารกติก แอนตารกติก และอเมริกาเหนือ โดย

สวนใหญเปนกุงเคยชนิด  Euphausia superba  
(ภาพท่ี 1) มีขนาดลําตัวยาวประมาณ 2.3 นิ้ว 
หรือประมาณ 6 เซนติเมตร หนักประมาณ 0.035 
ออนซ (1 กรัม)  แอนตารกติกคริลมีชวงชีวิตอยู
ประมาณ 5 -10 ป  เพศเมียของ E. superba 
วางไขคร้ังหนึ่งประมาณ 1,000 ฟองในชวงฤดู
รอน บางทีอาจวางไดหลายคร้ังในหนึ่งฤดู  โดย
วางไขบนผิวหนาน้ํา แลวจมลงไปตามระดับ
คว าม ลึก   ซ่ึ ง จ ะ พัฒนาไปตามระยะการ
เจริญเติบโตจนกระท่ังเปนตัวกุงเคยจึงวายกลับ
ข้ึนมาสูผิวหนาน้ํา   กุงเคยที่พบในมหาสมุทร
แปซิฟกสวนใหญเปนชนิด Euphausia pacifica 
และในมหาสมุทรแอตแลนติกเหนือจะเปนชนิด 
Meganyctiphanes norvigica  สําหรับกุงเคยท่ีพบ
ในเขตอาวไทยมี 5 สกุลไดแก (1) กุงเคยในสกุล 
Acetes (Order Decapoda; Family Sergestidae)  
มีชื่อเรียกแตกตางกันตามขนาดของลําตัว ตามสี
ของอวัยวะตางๆ ท่ีมองเห็นและตามลักษณะของ
การรวมกันอยูเชน ถาเรียกตามขนาดของลําตัว 
หากลําตัวมีขนาดใหญจะเรียก กุงเคยโกรง กุง
เคยหยาบ กุงเคยใหญ   ถาเรียกตามสีเชน สีของ
หนวดจะเรียกกุงเคยสายไหม ซ่ึงนิยมเรียกทาง
ภาคใต สีของลําตัวเรียก กุงเคยดอกเลา สีของ
หางเรียก  กุงเคยหางแดง  สวนการเรียกตาม
ลักษณะของการอยูรวมกันเรียกวา กุงเคยฝูง กุง
เคยประดา กุงเคยในสกุลนี้มีขนาดใหญประมาณ 
7.0-32.9 มิลลิเมตร พบชุกชุมตามชายทะเลท่ีมี
หาดเปนทราย   กุงเคยในสกุลนี้นอกจากจะใชทํา
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 การจับกุงเคยทําเปนฤดูกาลคือในชวงท่ี
มีเคยเทานั้นไมสามารถทําประมงกุงเคยไดตลอด
ป Kils & Klages (1979) รายงานวาชวงเวลาท่ี
พบกุงเคยข้ึนมาบนผิวหนาของมหาสมุทรจะอยู
ในชวงประมาณเดือนมกราคม-มีนาคม   การจับ
กุงเคยของชาวตางชาติจะใชเรือขนาดใหญท่ีมี
อุปกรณทันสมัยสํารวจในทะเลและมหาสมุทร 
เม่ือพบฝูงกุงเคยแลวจึงใชอวนตาขายชนิดตาถ่ี
ลากกุงเคยข้ึนมา (ภาพท่ี 2)  สวนการจับเคยของ
คนไทยท่ีเปนชาวประมงพื้นบาน  (ภาพที่ 3)   
เร่ิมตนจากการท่ีชาวประมงนําเรือออกไปลาก
หรือลุนกุงเคยดวยอวนตาขายขนาดเล็กในฤดูท่ีมี
กุ ง เ ค ย   ซ่ึ ง จ ะ อ ยู ใ นช ว งป ร ะม าณ เ ดื อน
กุมภาพันธ-มีนาคมเปนชวงกอนถึงชวงฤดูฝน
ของทุกป   ในแตละปจะเปนฤดูทํากุงเคยได
ประมาณ 2- 3 เดือน ท่ีอําเภอจะนะ จังหวัด
สงขลา  ชวงหนามรสุมสงบซ่ึงอยูระหวาง เดือน
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 กะป (shrimp paste) เปนผลผลิตท่ีได
จากการนํากุงเคยมาผสมกับเกลือ โดยท่ัวไปใช
อัตราสวนกุงเคย 12 กิโลกรัมตอเกลือ 1 กิโลกรัม 
หรือแลวแตสูตรของแตละทองถ่ินเชน กะปสูตร
โกตุยหรือคุณสมศักดิ์ เผือกเจริญ แหงตําบลห
งาว จังหวัดระนอง  ใชกุงเคยสด 10 กิโลกรัมตอ
เกลือ 1.3 กิโลกรัม ผสมคลุกเคลาแลวนํามาวาง
ทับใหน้ําออกหมดกอนท่ีจะนําไปตากแดด 1 วัน
แลวนํามาตําผสมกับน้ําตาลทรายแดง 20 กรัมตอ
กุงเคย 10 กิโลกรัมหลังจากนั้นนําไปใสใน
ภาชนะเชนโอง ถังพลาสติก หรือถุงพลาสติกปด
ใหแนนสนิท หมักท้ิงไว 5-7 วันกอนจะนําไป
ตากแดดอีกวันหนึ่ง แลวนํามาตําอีกคร้ังหนึ่ง (จีร 
ศรชัย, 2548)  กะปคลองโคน ของจังหวัด
สมุทรสงคราม  ใชอัตราสวนกุงเคย 10 สวนตอ
เกลือ 1สวน (การถนอมอาหาร กะปคลองโคน, 

2548 :http://kanchanapisek. or.th/kp8/ smk 
501c.html)    กรมประมงใชกุงเคยและเกลือใน
อัตราสวน  6 : 1 (กองสงเสริมการประมง กรม
ประมง, มปพ.)  ข้ันตอนการทํากะปมีดังนี้  นํากุง
เคยมาเคลากับเกลือ โดยขยําคลุกเคลากันใหท่ัว
แลวนําไปหมักในโองหรือถัง 1 คืน จากน้ัน
นําไปการตากแดด โดยตองหม่ันกลับพลิกเอา
เคยท่ีอยูขางลางข้ึนมาไวดานบน ตากแดดจัด 2-3 
วันก็  แลวนําไปบดหรือโมใหละเอียด จากน้ัน
นําไปตากแดดอีก 1 วัน แลวจึงบรรจุลงเขงหรือ
ตะกราพลาสติกซ่ึงมีแผนพลาสติกรอง ตั้งท้ิงไว
อีก 1 สัปดาหเพื่อใหกะประอุหรือสุก  (ศูนย
เครือขายความรูวัฒนธรรม : BUU Knowledge 
Center of Culture  สถาบันศิลปะและวัฒนธรรม 
มหาวิทยาลัยบูรพา, 2547) 
  กุงเคยเปนแหลงท่ีมีคุณคาทางอาหาร
สมบูรณ   เฉพาะอยางยิ่งมีกรดอะมิโนท่ีจําเปน
ตอรางกายอยูครบถวน  การวิเคราะหคุณคาทาง
อาหารดวยวิธี Proximate analysis พบวามี
โปรตีนมากกวารอยละ 50โดยนํ้าหนัก ขอมูลการ
วิเคราะหของ Argent Laboratory ท่ีทําการ
วิเคราะหคุณคาทางอาหารของเคย E. pacifica 
และ E.superba ในลักษณะ Free-dried krill 
พบวามีโปรตีนรอยละ 70 ไขมันรอยละ 10.7 เถา
รอยละ 12.6 คารโบไฮเดรตรอยละ 8.5 ความช้ืน
รอยละ 1.3  กรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัว (HUPFA: 
highly unsaturated fatty acids) ประมาณรอยละ
40 ของกรดไขมัน ซ่ึงสวนใหญเปนกรดไขมัน
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ภาพท่ี 1.  ลักษณะของกุงเคย Euphausia superba 
  ท่ีมา : (Kils & Klages, 1979, The Krill  http://www. Mywebpages.comcast.net/kils/natuwie.htm) 
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                             ภาพท่ี 2.  การจับกุงเคย 
              ท่ีมา  : (Sadler, 2005, krill … nature’s  perfect  food, http : www.//krill.ca/) 

                      (ก)      (ข) 

                     ภาพท่ี 3. เคร่ืองมือจับกุงเคย (ก) หัวคันรุนกุงเคยแบบเคล่ือนท่ี และ  
                                      (ข) ถุงอวนรูปกรวยดักกุงเคยอยูกับท่ี 
                  ท่ีมา : (สถาบันศิลปะและวัฒนธรรม มหาวทิยาลัยบูรพา http://www.siamculture.org) 
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 ตารางท่ี  1.   กรดอะมิโน แรธาตุ  กรดไขมัน และลิพิดในกุงเคย 
 

กรดอะมิโน แรธาตุ กรดไขมัน 
ชนิด ปริมาณ (%) ชนิด ปริมาณ (%) ชนิด ปริมาณ (%)

 Asparic 11  Phosphorous 13  14:0 11.7 
 Serine 4.5  Sodium 0.8  16:0 23.8 
 Proline 4.0  Potassium 0.4  16:1n7 8.1 
 Alanine 5.8  Calcium 1.7  17:0 2.1 
 Valine 5.3  Magnesium 0.4  18:0 1.4 
 Isoleucine 5.0  Nickel 2.9 ppm  18:1n9 + n7 19.4 
 Phenylalanine 5.2  Chromium 0.4 ppm  18:2n6 1.6 
 Lysine 8.2  Manganese 5.4 ppm  18:3n3 0.8 
 Theronine 4.7  Cobalt 1.4 ppm  20:1n9 2.5 
 Glutamtic 13.8  Aluminum 65.8 ppm  22:0 0.8 
 Glycine 4.8  Copper 101 ppm  20:5n3 14.7 
 Cysteine 1.2  Iron 57.2 ppm  22:5n3 0.4 
 Methionine 4.0  Zinc 71.8 ppm  22:6n3 8.3 
 Tyrosine 4.5  Selenium 12.5 ppm % saturated 39.9 
 Histidine 2.5   % monounsaturated 30.1 
 Arginine 6.7   % polyunsaturated 25.8 
    % n3 24.2 
    Lipids in Krill 
    Phosphatidyl Choline 22 - 28 % 
    Phospholipids 35 - 45 % 
    Triglicerides 30 - 40 % 
    Cholesterol 3 - 8 % 

     ท่ีมา :  (ดัดแปลงจาก Sadlor (KrillCanada:http:www.krill.ca/analysis.html, 2548) 

กาวทันโลกวทิยาศาสตร ปท่ี 6(2): 2549 
 

69



อุปกรณและวิธีการ 

การแปรรูปกะปจากกุงเคย  
   วัตถุดิบท่ีใชทํากะปในคร้ังนี้คือกุงเคย
สด 200 กิโลกรัม และเกลือสมุทร 20 กิโลกรัม 
วิธีการแปรรูปกะปจากกุงเคยทําดังนี้  นํากุงเคย
มาลางใหสะอาด จากน้ันช่ังกุงเคยและเกลือใน
อัตราสวน 10 :1 ผสมกุงเคยและเกลือคลุกเคลา

ในกะละมังใหเขากัน  หมักสวนผสมของกุงเคย
และเกลือท้ิงไว 1 คืน วันรุงข้ึนนํากุงเคยท่ีหมัก
แลวเกล่ียบนกระดงนําไปตากแดด (ภาพท่ี 4) 
เปนระยะเวลานาน 1/2 - 1 วัน ใหแหงพอหมาดๆ   
จากนั้นบดใหละเอียดโดยใชเคร่ืองบด (ภาพท่ี 5)  
บรรจุกะปในโองเคลือบ  แลวปดดวยใบตองแลว
เก็บไว 10 เดือน   

  
ภาพท่ี 4.  การตากกุงหมักบนกระดง 

 

 

ภาพท่ี 5.  การบดกุงเคยใหละเอียดดวยเคร่ืองบด 
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การวิเคราะหคุณคาทางอาหารของกะป 
                นํากะปท่ีผลิตไดจากกุงเคยโกรง ซ่ึง
เปนผลิตภัณฑของชุมชนชายทะเลบางขุนเทียน 
มาวิ เคราะหหาคุณค าทางอาหารอันไดแก 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน  เถา และความชื้น ซ่ึง
วิธีการวิเคราะหมีดังนี้ 
     1. การวิเคราะหโปรตีน ใชวิธีเจดาลห  
(Kjeldahl Method) ทําโดยช่ังตัวอยางกะป 0.5-1 
กรัม ใสลงไปในคนโทกนกลม  เติมคอปเปอร
(II) ซัลเฟตซ่ึงเปนคะตะลิสตรอยละ 0.5 ของ
น้ําหนักตัวอยาง    และกรดกํามะถันเขมขน
ประมาณ 10 มิลลิตร ลงในคนโทกนกลม แลว
คอยๆ ตมใหเดือด โดยวางคนโทกนกลมใหเอียง
เล็กนอย ตมจนกระทั่งไมมีฟอง เพิ่มความรอน
ให สูง ข้ึน  เขย า เปนค ร้ังคราว  และยอยจน
สวนผสมใส (ประมาณ 2-4 ช่ัวโมง) ปลอยท้ิงไว
ใหเย็น   ละลายสวนผสมดวยน้ํากล่ันเล็กนอย เท
ลงในคนโทกนกลมขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับ

ปริมาตรใหได 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน แลว
เติมลูกแกว 2-3 เม็ดลงไป   ตอคนโทกนกลมเขา
กับคอนเดนเซอร โดยใหปลายของคอนเดนเซอร
จุมอยูต่ํากวาระดับของสารละลาย    เติมกรดบอ
ริกปริมาตร 10 มิลลิลิตร เติมเมททิล    เรดลงไป 
2-3 หยด เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด
เขมขนรอยละ 40 ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลงใน
กรวยท่ีอยูเหนือคนโทกนกลม โดยคอยๆ เติมลง
ไปในคนโทกนกลม  แอมโมเนียท่ีเกิดข้ึนจะถูก
จับไวดวยสารละลายกรดบอริก กล่ันจนได
ของเหลวอยางนอย 50 มิลลิลิตร ใชน้ํากล่ันลาง
คอนเดนเซอร และสวนปลายของคอนเดนเซอร
ใสลงในขวดรูปชมพู (ภาพท่ี 6) นําสารละลาย
ท้ังหมดไปไทเทรตกับสารละลายกรดเกลือ 0.1 
นอรมัล จนไดจุดยุติเปนสีชมพู   คํานวณหา
ปริมาณโปรตีนในกะป โดยใชสูตร  โปรตีน(%) 
= % N  x  6.25  

 

    
                                 

ภาพท่ี 6. การวเิคราะหหาปริมาณโปรตีนในกะป 
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     2. การวิเคราะหปริมาณไขมัน  โดยใชเคร่ือง
สกัดไขมันแบบ Soxhlet ทําโดยนําตัวอยางกะป
มา  5  กรัม  ไปอบท่ีอุณหภู มิ  103 ± 2 องศา
เซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง หรือจนไดน้ําหนักคงท่ี  
นําของแข็งท่ีไดจากการอบใสใน Thimble  ปด
ดวยสําลีท่ีสกัดเอาไขมันออกแลว (Defatted – 
cotton  wool)  นํา Thimble ใสในชุดแยกสกัด 
(Extraction unit) ของเคร่ืองสกัด  เติมปโตรเลียม
อีเทอรลงในฟลาสตใหมีปริมาตรเพียงพอท่ีจะ
เกิดการสกัดอยางสมบูรณ   และตอชุดแยกสกัด
เขากับคอนเดนเซอร  ทําการสกัดโดยใชเวลา
ประมาณ 1 ช่ัวโมง (ภาพท่ี 7)  แยก Soxlet flask  
และ Condensor ออกจากชุดสกัด ใชคีมคีบสําลี
และ Thimble ท่ีใสตัวอยางกะปออกมา เทเอา
ของแข็งออกจากทิมเบิล แลวนําออกมาสกัดดวย
ปโตรเลียมอีเทอรอีกคร้ังหนึ่ง  เพื่อสกัดไขมันใน
ของแข็งออกใหมากท่ีสุด เทของแข็งท่ีบดแลว
กลับเขาไปในทิมเบิลอีกคร้ังหนึ่ง แลวเร่ิมสกัด
เชนเดิมโดยเติมปโตรเลียมอีเทอรลงไปอีก ใช
สําลีท่ีสกัดไขมันออกแลวปดดานบนของทิมเบิล
ไวสกัดตออีกคร้ังประมาณ 1-2 ช่ัวโมง นํา 

Soxlet flask ไประเหยอีเทอรออกแลวอบในตูอบ
ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นานประมาณ 45 
นาที ปลอยใหเย็นในโถดูดความรอน ช่ังน้ําหนัก
และคํานวณปริมาณไขมันออกมาเปนรอยละ 
      3.  การวิเคราะหปริมาณเถา  ใชวิธี dry 
ashing ทําโดยช่ังกะป  2-5  กรัม  ใสลงในจาน
สําหรับหาเถา นําไปเผาในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ  
500-550  องศาเซลเซียส  จนกระท่ังไดเถาสีขาว  
จากนั้นนําไปทําใหเย็นในโถดูดความชื้น  แลว
ช่ังหาน้ําหนักเถา (ภาพท่ี  8)    
      4. การวิเคราะหความชื้น โดยใชตูอบลมรอน 
(Oven) ทําโดยช่ังกะป 5 กรัม ใสในจานโลหะ
พรอมฝาท่ีผานการอบแหงและทราบน้ําหนัก
แนนอน นําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 100-150 
องศาเซลเซียส  เปนเวลานาน 3 ช่ัวโมง โดยเปด
ฝาจานโลหะขณะอบ  นําจานโลหะออกจากตูอบ
และปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนัก
แลวนําไปอบซํ้าหลายๆ คร้ังจนนํ้าหนักคงท่ี 
(ภาพท่ี  9) 
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 ภาพท่ี 7. การวิเคราะหหาปริมาณไขมันในกะป                 ภาพท่ี 8. การเผาตัวอยางกะปในเตาเผา 
                                                                                                           เพื่อหาปริมาณเถา 
 

 

 
 

                                     ภาพท่ี 9.  การวิเคราะหหาความช้ืนในกะปโดยใชตูอบ  
 

ผลการศกึษาและอภปิรายผล 
การแปรรูปกะปจากกุงเคย  
 จากการแปรรูปกะปจากกุงเคยโกรง  
พบวากุงเคยสด 2.2 กิโลกรัม เม่ือตากแหงแลว
นํามาบดไดเปนกะปหนัก 1 กิโลกรัม  ระยะเวลา
การหมักกะป (กุงเคยท่ีบดละเอียดแลว) เพื่อให
ไดกะป ท่ีมีคุณภาพดีและมีกล่ินหอมตองใช

ระยะเวลาในการหมัก 7- 8 เดือน ซ่ึงจะทําให
กล่ินคาวของกะปลดลง  เกลือท่ีใชในการแปรรูป
กะปจากกุงเคยควรเปนเกลือคางป เนื่องจากมี
ปริมาณนํ้าในผลึกเกลือนอย และการทําใหเนื้อ
กะปละเอียดและเนียนควรทําการบดหรือโม 2 
คร้ัง  ในการศึกษาครั้งนี้ใชสัดสวนกุงเคยตอ
เกลือสมุทรในอัตราสวน 10 :1   ซ่ึงผูผลิตกะป
อาจใชสัดสวนของกุงเคยตอเกลือแตกตางกันไป
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การวิเคราะหคุณคาทางอาหารของกะปจาก
กุงเคย 
  จากการวิ เคราะห เพื่อหาคุณคาทาง
อาหารของกะปจาก กุ ง เคยโกร ง  โดยการ
วิเคราะหหาปริมาณโปรตีนดวยวิธีการกล่ัน
ไนโตรเจนแลวคํานวณเปนคาโปรตีน  (วิ ธี 
Kjeldahl) ปริมาณไขมันโดยวิธีสกัดดวย Ether    
ปริมาณเถาโดยใชวิ ธี เผาท่ีอุณหภูมิ  500-550 
องศาเซลเซียส ใน Muffle furnace และปริมาณ
ความชื้นโดยใชวิธีการระเหยน้ําดวย Oven  ซ่ึง
พบวาในกะปมีปริมาณไนโตรเจนและปริมาณ
โปรตีนมีปริมาณคอนขางสูง  โดยมีปริมาณ

โปรตีนเฉล่ีย  22.3±0.3 %   (ตารางท่ี 2)  ซ่ึง
ปริมาณโปรตีนจากการวิจัยในคร้ังนี้ต่ํากวาจาก
การรายงานของกรมประมง (26%)   ในกะปมี
ปริมาณไขมันตํ่า 1.1 ±0.1 %  ซ่ึงสอดคลองกับ
การรายงานของกรมประมง (1%)    กะปมี
ปริมาณเถาเฉล่ียสูงถึง 19.8 ±0.2 %  ซ่ึงแสดงวา
ในกะปมีปริมาณแรธาตุพวกโลหะสูงซ่ึงไดแก 
เหล็ก (Fe)   สังกะสี (Zn)  ทองแดง (Cu)  
แคลเซียม และแมกนีเซียม ซ่ึงอยูในรูปออกไซด
หลังการเผาเปนเถาเชน ZnO,  CuO และ FeO 
ท้ังนี้เนื่องจากกะปทํามาจากกุงเคย ซ่ึงเปนสัตว
ข น า ด เ ล็ ก  มี เ นื้ อ น อ ย แ ต มี โ ค ร งส ร า ง ท่ี
ประกอบดวยแรธาตุเชน แคลเซียม   อีกท้ังเกลือ
แกงท่ีใชผสมกับกุงเคย  ก็เปนแรธาตุเชนกัน   
ปริมาณเถ าของกะปจากการวิจั ยในค ร้ังนี้  
(19.8%) มีคาใกลเคียงกับปริมาณเถาในกุงเคย 
(17.4%) จากการศึกษาของ Newman (2548)  แต
ต่ํ ากวาปริมาณเถาจากการรายงานของกรม
ประมง (30%) และพบวากะปมีความช้ืนเฉล่ีย 
40.7±0.5 %  ซ่ึงสูงกวาคาความช้ืนจากรายงาน
ของกรมประมง (36%)  ซ่ึงแสดงวามีน้ําเจือปน
อยูในกะปมาก  ท้ังนี้เนื่องจากกะปท่ีนํามาใชใน
การศึกษาคร้ังนี้ไมไดนําไปผ่ึงแดดหรือนําไปอบ
กอน  ดังนั้นจึงควรนําไปผ่ึงแดดตออีกเพื่อยืด
อายุในการเก็บรักษา 
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ตารางท่ี 2.  ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และความชื้นในกะป 
  

 ปริมาณ
ไขมัน 

ปริมาณ
เถา  

ปริมาณ
ความช้ืน  

ปริมาณ 
ตัวอยางกะป โปรตีน 

(%) ( % ) ( % ) ( % )
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

22.07 
21.89 
22.12 
22.12 
22.46 
22.69 
22.67 
22.70 

1.02 
1.16 
1.11 
1.05 
1.08 
1.04 
1.06 
1.11 

19.7  
19.4 
20.0 
19.9 
19.7 
19.8 
20.0 
19.9 

40.02 
40.03 
40.57 
40.58 
40.94 
41.02 
40.95 
41.35 

คาเฉล่ีย   ( x ) 22.31 1.08 19.8 40.68 
คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน(S.D) 0.32 0.04 0.20 0.47 

  

 สรุป  คําขอบคุณ 
 จากการใชกุงเคยสดผสมกับเกลือสมุทร
ในอัตรสวน 10 : 1 พบวาปริมาณกุงเคยสด 2.2 
กิ โลก รัม  สามารถนํ ามา ทํ า เปนกะป ได  1 
กิโลกรัม ระยะเวลาการหมักกะปเพื่อใหไดกะป
ท่ีมีคุณภาพดีและมีกล่ินหอมตองใชระยะเวลาใน
การหมัก 7- 8 เดือน  การทําใหเนื้อกะปละเอียด
และเนียนควรทําการบดหรือโม 2 คร้ัง และจาก
การวิเคราะหคุณคาทางอาหารของกะปจากกุง
เคย  พบวามีปริมาณความช้ืนสูง โปรตีน  เถา 
และไขมันเทากับ 40, 22,  20 และ 1 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ    

  ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษาท่ีสนับสนุนทุนวิจัยในคร้ังนี้ ขอ
ขอบ ศาสตราจารย ดร.พิทยา ตันติเวชกุล      ดร.
อภิชาติ  เติมวิชชากร  และคุณสุชาติ  ศิ ริปทุ
มานันท  ท่ีใหคําแนะนําท่ีเปนประโยชนอยางยิ่ง
ตองานวิจัยในคร้ังนี้ ขอขอบคุณอาจารยศรีวรรณ 
ไ ช ย สุ ข  แ ล ะ คุณ รั ฐพล  ศ รป ร ะ เ ส ริ ฐ  ผู
ประสานงานชุดโครงการวิจัย  ขอขอบคุณ คุณ
ไพบูลย กลอมบรรจง  และคุณสุวุฒิ พงษวาริน
ศาสตร   ท่ี เ อ้ือเฟอสถานท่ีและอํานวยความ
สะดวกในการทําวิจัยในคร้ังนี้ และขอขอบคุณ
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	* คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ เจ้าพระยา 1061  ถนนอิสรภาพ แขวงหิรัญรูจี เขตธนบุรี กรุงเทพฯ 10600
	 **คณะวิทยาการจัดการ  มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ เจ้าพระยา 1061 ถนนอิสรภาพ แขวงหิรัญรูจี เขตธนบุรี กรุงเทพฯ 10600
	***โรงเรียนคลองพิทยาลงกรณ์ เขตบางขุนเทียน กรุงเทพฯ 10150
	  การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการแปรรูปกะปิจากกุ้งเคยและศึกษาคุณค่าทางอาหารของกะปิ  ซึ่งจากการแปรรูปกะปิโดยใช้กุ้งเคยโกร่งผสมกับเกลือสมุทรในอัตราส่วน 10:1  พบว่ากุ้งเคยสด 2.2 กิโลกรัม สามารถแปรรูปเป็นกะปิได้  1 กิโลกรัม  ระยะเวลาการหมักเพื่อให้ได้กะปิที่มีคุณภาพดีและมีกลิ่นหอมต้องใช้ระยะเวลาในการหมัก 7- 8 เดือน  และการทำให้เนื้อกะปิละเอียดและเนียนควรทำการบดหรือโม่ 2 ครั้ง   ส่วนการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของกะปิจากกุ้งเคยโกร่ง โดยทำการวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Kjeldahl  ปริมาณไขมันโดยวิธีสกัดด้วย อีเทอร์  ปริมาณเถ้าโดยใช้วิธีเผาที่อุณหภูมิ 550องศาเซลเซียสใน Muffle furnace และปริมาณความชื้นโดยใช้วิธีระเหยน้ำออกด้วยตูอบ  ซึ่งพบว่าในกะปิมีปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  และ ความชื้นเท่ากับ  22.3 (0.3,  1.1 (0.1,  19.8 (0.2 และ  40.7(0.5 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ  
	บทนำ
	  กุ้งเคยมีประมาณ 85 ชนิด (species) มีขนาดแตกต่างกันมีลำตัวยาวตั้งแต่ขนาดเล็กกว่า 0.5 นิ้ว ไปจนถึง 5.5 นิ้ว (14 เซนติเมตร) กุ้งเคยที่พบมาก (dominant species) ในแถบขั้วโลกใต้ อาร์กติก แอนตาร์กติก และอเมริกาเหนือ โดยส่วนใหญ่เป็นกุ้งเคยชนิด  Euphausia superba  (ภาพที่ 1) มีขนาดลำตัวยาวประมาณ 2.3 นิ้ว หรือประมาณ 6 เซนติเมตร หนักประมาณ 0.035 ออนซ์ (1 กรัม)  แอนตาร์กติกคริลมีช่วงชีวิตอยู่ประมาณ 5 -10 ปี  เพศเมียของ E. superba วางไข่ครั้งหนึ่งประมาณ 1,000 ฟองในช่วงฤดูร้อน บางทีอาจวางได้หลายครั้งในหนึ่งฤดู  โดยวางไข่บนผิวหน้าน้ำ แล้วจมลงไปตามระดับความลึก  ซึ่งจะพัฒนาไปตามระยะการเจริญเติบโตจนกระทั่งเป็นตัวกุ้งเคยจึงว่ายกลับขึ้นมาสู่ผิวหน้าน้ำ   กุ้งเคยที่พบในมหาสมุทรแปซิฟิกส่วนใหญ่เป็นชนิด Euphausia pacifica และในมหาสมุทรแอตแลนติกเหนือจะเป็นชนิด Meganyctiphanes norvigica  สำหรับกุ้งเคยที่พบในเขตอ่าวไทยมี 5 สกุลได้แก่ (1) กุ้งเคยในสกุล Acetes (Order Decapoda; Family Sergestidae)  มีชื่อเรียกแตกต่างกันตามขนาดของลำตัว ตามสีของอวัยวะต่างๆ ที่มองเห็นและตามลักษณะของการรวมกันอยู่เช่น ถ้าเรียกตามขนาดของลำตัว หากลำตัวมีขนาดใหญ่จะเรียก กุ้งเคยโกร่ง กุ้งเคยหยาบ กุ้งเคยใหญ่   ถ้าเรียกตามสีเช่น สีของหนวดจะเรียกกุ้งเคยสายไหม ซึ่งนิยมเรียกทางภาคใต้ สีของลำตัวเรียก กุ้งเคยดอกเลา สีของหางเรียก กุ้งเคยหางแดง ส่วนการเรียกตามลักษณะของการอยู่รวมกันเรียกว่า กุ้งเคยฝูง กุ้งเคยประดา กุ้งเคยในสกุลนี้มีขนาดใหญ่ประมาณ 7.0-32.9 มิลลิเมตร พบชุกชุมตามชายทะเลที่มีหาดเป็นทราย   กุ้งเคยในสกุลนี้นอกจากจะใช้ทำกะปิแล้วยังใช้ทำเป็นกุ้งแห้งได้อีกด้วย   (2) กุ้งเคยในสกุล Lucifer  (Order Decapoda; Family Sergestidae)  ได้แก่ กุ้งเคยน้ำข้าว กุ้งเคยเส้นด้าย กุ้งเคยสำลี กุ้งเคยนุ่น  กุ้งเคยในสกุลนี้ลำตัวเล็กยาว และแบนข้าง ส่วนที่เป็นหัวยาวมาก ซึ่งเป็นจุดเด่นของกุ้งเคยในสกุลนี้ ขนาดที่พบยาวประมาณ 8.0 มิลลิเมตร สามารถพบได้ตามชายทะเลที่มีพื้นเป็นทรายหรือโคลน จากการจำแนกชนิดพบว่า มีเพียงชนิดเดียว คือ Lucifer hanseni Nobili โดยทั่วไปไม่ค่อยนิยมทำกะปิเพราะลำตัวมีเนื้อน้อย  พบในท้องที่จังหวัดฉะเชิงเทรา และสมุทรสาคร (3) กุ้งเคยในสกุล Mesopodopsis (Order Mysidacea; Family Mysidae) ได้แก่ กุ้งเคยตาดำ เคยละเอียด เคยตาดำหวาน เคยคายไม้ไผ่ ลักษณะของกุ้งเคยในสกุลนี้คือ ขาตรง บริเวณส่วนอกยาว ขาตรงบริเวณปล้องท้อง มีขนาดเล็กมองเกือบไม่เห็น ยกเว้นเพศผู้ขาคู่ที่ 4 จะยาว ปล้องของลำตัวยาวเกือบเท่ากัน ตรงโคนแพนหางอันในมีลักษณะคล้ายฟองอากาศ เคยชนิดนี้พบในบริเวณน้ำกร่อยที่มีพื้นเป็นเลน ซึ่งพบเพียงชนิดเดียวคือ Mesopodopsis orientalis  พบในท้องที่จังหวัด จันทบุรี ชลบุรี ฉะเชิงเทรา สมุทรปราการ สมุทรสงคราม เพชรบุรี และสุราษฏร์ธานี (4) กุ้งเคยในสกุล Acanthomysis  (Order Mysidae; Family Mysidae) ได้แก่ กุ้งเคยหน้าสนิม เคยขี้เทา เคยตาดำเล็ก พบเพียงชนิดเดียวคือ Acanthomysis hodgarti W.M.Tattersal ลักษณะของกุ้งเคยชนิดนี้คือ ปลายของแพนหนวดมนกลม ด้านล่างของปล้องท้องจะมีจุดสีดำกลมทุกปล้อง หางเรียวยาว ด้านข้างมีหนาม 28 คู่ ส่วนปลายจะมีหนามยาว 2 คู่  พบในท้องที่จังหวัด ชลบุรี ฉะเชิงเทรา และเพชรบุรี  (5) กุ้งเคยในสกุล Rhopalophthalmus (Order Mysidacea; Family Mysidae) เป็นกุ้งเคยตาดำที่มีขนาดใหญ่ พบปะปนอยู่กับเคยตาดำเล็ก เพศผู้มีขนาด 9.0- 10.9 มม. เพศเมีย 9.0- 14.9 มม. พบในจังหวัดสุราษฏร์ธานีเพียงแห่งเดียว และพบเพียงชนิดเดียวเท่านั้น 
	 การจับกุ้งเคยทำเป็นฤดูกาลคือในช่วงที่มีเคยเท่านั้นไม่สามารถทำประมงกุ้งเคยได้ตลอดปี Kils & Klages (1979) รายงานว่าช่วงเวลาที่พบกุ้งเคยขึ้นมาบนผิวหน้าของมหาสมุทรจะอยู่ในช่วงประมาณเดือนมกราคม-มีนาคม   การจับกุ้งเคยของชาวต่างชาติจะใช้เรือขนาดใหญ่ที่มีอุปกรณ์ทันสมัยสำรวจในทะเลและมหาสมุทร เมื่อพบฝูงกุ้งเคยแล้วจึงใช้อวนตาข่ายชนิดตาถี่ลากกุ้งเคยขึ้นมา (ภาพที่ 2)  ส่วนการจับเคยของคนไทยที่เป็นชาวประมงพื้นบ้าน (ภาพที่ 3)   เริ่มต้นจากการที่ชาวประมงนำเรือออกไปลากหรือลุนกุ้งเคยด้วยอวนตาข่ายขนาดเล็กในฤดูที่มีกุ้งเคย  ซึ่งจะอยู่ในช่วงประมาณเดือนกุมภาพันธ์-มีนาคมเป็นช่วงก่อนถึงช่วงฤดูฝนของทุกปี  ในแต่ละปีจะเป็นฤดูทำกุ้งเคยได้ประมาณ 2- 3 เดือน ที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา  ช่วงหน้ามรสุมสงบซึ่งอยู่ระหว่าง เดือนธันวาคม- กุมภาพันธ์ (คนลากกุ้ง วิถีเราวิถีพระเป็นเจ้า, 2548: www.thaingo.info/story3news _lifeJama_230246.html)  การจับกุ้งเคยของชาวคลองโคนจังหวัดสมุทรสงครามสามารถจับได้ตลอดปี เนื่องจากมีกุ้งเคยอาศัยอยู่ตามรากไม้ของป่าชายเลนเช่น โกงกาง แสม และลำพู ชาวบ้านจะออกช้อนเคยกันตอนเช้าของทุกวัน กุ้งเคยที่ใช้ทำกะปิของชาวคลองโคนมี 2 ชนิดได้แก่ กุ้งเคยหยาบ และกุ้งเคยละเอียด ซึ่งมีขนาดลำตัวเล็กกว่ากุ้งเคยหยาบ (การถนอมอาหารกะปิคลองโคน http://kanchanapisek.or.th/kp8 /smk/k 501c. html) 
	 Sodium



