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บทคดัยอ 

 

วัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อเปรียบเทียบผลจากการเสริมผักที่มีแคโรทีนอยดไดแก ตนหอม 

ขึ้นฉาย และผักบุงจีนตอความเขมของสีปลากัด ใหอาหารปลาสําเร็จรูปเสริมแคโรทีนอยดจากตนหอม 

ขึ้นฉาย ผักบุงจีน อาหารปลาสําเร็จรูป (ชุดควบคุมเปรียบเทียบ) ปริมาณ 0.02 กรัม ทุกวันใชปลากัดเพศผู

จํานวน 10 ตัว ทําการวัดความเขมสีของปลากัดดวยเครื่องวัดความเขมสทุีกเดือน วัด 3 ครั้ง ทําการทดลอง

ท่ีหองปฏิบัติการชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ผลการทดลองพบวาอาหารปลาสําเร็จรูปเสริม

แคโรทีนอยดจากตนหอมมีความเขมสีของปลากัดสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารปลาสําเร็จรูปแบบเสริม

แคโรทีนอยดจากขึ้นฉายและผักบุงจีน โดยมีคาความเขมสีของปลากัดมีคาสูงสุด คาความสวาง (L*) คา

ความเขมเฉดสีแดง (a*) และคาความเขมเฉดสีเหลือง (b*) เทากับ 16.58+13.71, 9.50+14.28 และ 

7.42+5.48 ตามลําดับ ในขณะท่ีอาหารสําเร็จรูปแบบเสริมแคโรทีนอยดจากผักบุงจีนและขึ้นฉายมีคา

เทากับ 7.42+14.54, 5.53+5.20, 4.68+8.35 และ 5.47+5.02, 4.57+5.06, 4.06+7.06 ตามลําดับ 

 

คําสาํคัญ: แคโรทีนอยด, ความเขมสี, ปลากัด  

 

Abstract 

 

The aim of this research is to study effect of carotenoid vegetable supplementation 

from Scallion, Celery and Water convolvulus on color intensity of siamese fighting fish. 
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The carotenoid supplemented diets from scallion, celery, water spinach and dietary 

fishmeal (control) were provided to Siamese fighting fish at 0.02 g every day. Ten males 

of Siamese fighting fish were reared in each diet formula and measured by Ultra Scan VIS 

every month for 3 times. The experiment was conducted at biology laboratory, Faculty of 

Science and Technology. The results found that the fish feed with diet supplemented with 

scallion has the highest color intensity compared with the others.  The highest values of 

lightness (L* ) , redness ( a)  and yellowness ( b)  in were 16. 58+13. 71 , 9. 50+14. 28 and 

7.42+5.48, respectively.  Whereas, the value of color intensity was low in the fish received 

diet supplemented with celery and water spinach that were 42+ 14 . 5 4 , 5. 53+ 5. 2 0 , 

4.68+8.35 and 5.47+5.02, 4.57+5.06, 4.06+7.06, respectively. 

 

Keywords: Carotenoid, Color Intensity, Siamese fighting fish 

 

บทนํา 

 

ในปจจุบันการเพาะเลี้ยงปลาสวยงามทํารายไดใหกับประเทศไทยปละหลายลานบาท เนื่องจาก

ประเทศไทยมีสภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ แหลงนํ้า สาธารณูปโภคที่มีความอุดมสมบูรณ และมีความ

พรอมตอการเพาะเลี้ยงสัตว การเลี้ยงปลาสวยงามจึงไดรับความนิยมแพรหลาย โดยเฉพาะอยางยิ่งปลากัด

เปนปลานํ้าจืดพื้นเมืองที่มีการเพาะเลี้ยงกันอยางแพรหลายและมีมูลคาการสงออกมากที่สุด โดยมีการ

สงออกปลากัดประมาณ 20 ลานตัวตอป คิดเปนมูลคาประมาณ 212 ลานบาท สําหรับตลาดตางประเทศ

ที่มีบทบาทสําคัญในการนําเขาปลากัดจากประเทศไทย ไดแก จีนและอินเดีย (จตุรนต คบแกว, 2564) 

ปลากัดเปนปลาสวยงามและเปนปลาที่ใชเพื่อเกมกีฬาชนิดพื้นเมืองของไทย การผลิตปลากัดเพื่อการคามี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ือง  

ปลากัดมีชื่อวิทยาศาสตรวา Betta splendens Regan เปนปลาพื้นเมืองดั้งเดิมของไทยที่มีการ

กระจายแทบทุกภาคของประเทศและไดรับความนิยมนํามาเพาะเลี้ยงกันอยางแพรหลายเพ่ือใชในเกมกีฬา

และเปนสัตวเลี้ยงประเภทสวยงามท้ังในประเทศและตางประเทศท่ัวโลก ปลากัดพันธุดั้งเดิมในธรรมชาติมี

สีนํ้าตาลขุนหรือสีเทาแกมเขียว ครีบและหางสั้น ปลาเพศผูมีครีบและหางยาวกวาปลาเพศเมียเล็กนอย 

ปจจุบันการเพาะพันธุทําใหไดปลากัดที่มีสีสวยงามหลายสี อีกทั้งลักษณะครีบก็แผกวางใหญสวยงามกว

าพันธุดั้งเดิมมาก ทําใหมีการจําแนกพันธุปลากัดออกไปไดเปนหลายชนิด เชน ปลากัดหมอ ปลากัดทุง 

ปลากัดจีน ปลากัดเขมร เปนตน การแพรกระจายของปลากัดพบท่ัวไปทุกภาคของประเทศไทยอาศัยอยูใน
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หนอง บึง แองนํ้า ลําคลอง (สิทธิศักดิ์ นันทเทิม, 2550) มาตรฐานของปลากัดสวยงามดูไดจากลักษณะ 3 

อยางดังน้ีคือ สี รูปทรง (ครีบและลําตัว) และกิริยาอาการ ปลาที่สมบูรณมีลักษณจะตองมีอาการ

กระฉับกระเฉง มีสีสันสวยงาม มีความสมดุลระหวางขนาดและลักษณะของครีบและลําตัว ในการคาขาย

และสงออกปลาสวยงามลักษณของสีถือวาเปนอีกปจจัยหนึ่งที่เปนเกณฑมาตรฐานในการคัดเลือกปลา

สวยงามยิ่งปลากัดมีสีสันสวยงาม มีสีฉูดฉาดก็จะทําใหมีมูลคาราคาสูงมากข้ึน (สถาบันวิจัยสัตวน้ําสวยงาม

และพรรณไมน้ํา, 2559)  

สีสันของตัวปลามาจากเม็ดสีเมลานิน (Melanin) ซึ่งมีสีดําสวนเม็ดสีแคโรทีนอยด (Carotenoids) 

มีคุณคาในการสรางสีตาง ๆ มีสีเหลืองจนถึงแดงจัด (ปลาทอง ปลาคารฟ) เมื่อไปรวมตัวกับโปรตีนตาง ๆ 

ทําใหเกิดสีหลากหลาย เชน สีฟา นํ ้าเงิน มวง เขียว (ปลาหมอสี) ซึ ่งแคโรทีนอยดที ่มีอยู ในพืชเปน

ตัวกระตุนใหเม็ดสีเมลานินเขมข้ึนซึ่งจะสงผลตอความสวางของตัวปลากัด (สุจินต หนูขวัญ และอรุณี รอด

ลอย, 2554) แคโรทีนอยดเปนรงควัตถุที่พบในคลอโรพลาสตและโครโมพลาสตของผลไม ดอกไม และใบ

ของพืช จากงานวิจัยของธีรนาถ สุวรรณเรือง (2560) ปริมาณสารแคโรทีนอยดทั้งหมดในผักสดพบวา

ตนหอมมีปริมาณสารแคโรทีนอยดสูงสุดเทากับ 1705.59 ±17.13 มิลลิกรัมตอลิตร รองลงมาคือผักบุงจีน

และข้ึนฉายเทากับ 1690.96 ± 0.00 และ 655.50 ± 23.56 มิลลิกรัมตอลิตร แคโรทีนอยดเปนรงควัตถุท่ี

เกี่ยวของกับการทํางานของผิวหนังทําใหเกิดสีสันตาง ๆ โดยเฉพาะสัตวนํ้า เชน ปลาสวยงาม แตปลา

สวยงามไมสามารถสังเคราะหสารแคโรทีนอยดไดเองจําเปนตองไดรับจากอาหารโดยตรง (Gupta et al., 

2007) 

จากความสําคัญดังกลาวการพัฒนาสีสันเปนอีกปจจัยหนึ่งที่สามารถชวยเพิ่มมูลคาของปลากัด

สวยงาม ที่ผานมาจึงมีการพัฒนาสารเรงสีจากวัตถดุิบธรรมชาติทดแทนสารเรงสีสังเคราะหเพื่อลดตนทุน

และการตกคางในปลาสวยงาม โดยสารสีจากพืชหรือรงควัตถุจากพืชที่เปนที่รูจักกันดี ไดแก คลอโรฟลล 

แคโรทีนอยด ฟลาโวนอยด และเบตาเลน (วรรณวิมล คลายประดิษฐ และมารุจ ลิมปะวัฒนะ, 2553) การ

เสริมสารสีในอาหารเพ่ือการสะสมสารสีท่ีมีีความจําเปนในอาหารสัตวน้ําหลายชนิด ดังน้ันนํามาสูงานวิจัย

เพื่อศึกษาสารแคโรทีนอยดจากพืชที่ไดมากจากทองถิ่น ไดแก ตนหอม ขึ้นฉาย และผักบุงจีน ในการเปน

อาหารเสริมเพื ่อกระตุนการสรางเม็ดสีในปลากัด นอกจากจะไดสีสันที่สวยงามแลวยังเปนการสราง

มูลคาเพ่ิมในการคาขายใหกับผูเลี้ยงหรือผูท่ีสนใจเลี้ยงปลากัดอีกดวย 

 

วัตถุประสงค 

 

เพ่ือเปรียบเทียบผลจากการเสริมผักท่ีมีแคโรทีนอยดไดแก ตนหอม ข้ึนฉาย และผักบุงจีนท่ีมีผลตอ

สีปลากัด  
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วิธีการวิจัย 

 

การเตรยีมปลาทีใ่ชในการทดลอง 

ตัวอยางปลากัดเพศผูอายุประมาณ 7 วัน จํานวน 120 ตัว เน่ืองจากปลากัดเพศผูจะมีสีสันสวยงาม

กวาปลากัดเพศเมียและเปนชวงเวลาท่ีปลากัดเจริญเติบโตไดดี โดยไดรับความอนุเคราะหจากกองวิจัยและ

พัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตวนํ้าจืด กรมประมง (ภาพที่ 1) นํามาเลี้ยงในขวดแกวขนาด 600 มิลลิลิตร แยก

เลี้ยงปลากัดในขวดแกวจํานวน 1 ตัวตอขวด ปดดวยผาขาวบางและใชหนังยางรัดผาติดกับปากขวด เลี้ยง

ปลากัดโดยการใหอาหารปลาสําเร็จรูป (โปรตีนไมนอยกวา 40%) ในชวงเชาเวลา 8.00 น. ทุกวันเปนเวลา 

7 วัน ใชปลากัดอายุประมาณ 7 วันในการทดสอบการใหอาหารเสริมตอไป 

 

 
 

ภาพที่ 1 ปลากัดเพศผูคอกเดยีวกัน 

 

การเตรยีมอาหาร 

ตัวอยางผักท่ีใชในการทดลองไดแก ตนหอม ขึ้นฉาย และผักบุงจีน ซื้อจากตลาดไท ต.คลองหน่ึง 

อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี ในเดือนมกราคม 2564 โดยนําใบและลําตนของตนหอม ขึ้นฉาย และผักบุงจีน

มาลางทําความสะอาดและหั่นประมาณ 1 นิ้ว ใสถาดกระจายใหเต็มทั่วทั้งถาด (ภาพที่ 2) นําผักที่หั่น

เรียบรอยแลวเขาตูอบลมรอน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง เมื่อครบ

เวลาใหนําออก หลังจากน้ันนําตนหอม ข้ึนฉาย และผักบุงจีนท่ีอบจนแหงแลว นํามาปนดวยเครื่องปน ปน

ใหละเอียดจนเปนผง นํามาชั่งนํ้าหนัก 0.01 กรัม แลวหยดนํ้ามันหมึก 2 หยด (เพื่อใหอาหารผสมกันไดดี

ขึ้น) คนใหเขากัน ช่ังอาหารปลาสําเร็จรูปยี่หอไฮเกรด (โปรตนีไมนอยกวา 40%) ใหไดนํ้าหนัก 0.01 กรัม 

นําไปผสมกับผงผักที่ผสมไวแลวคนใหเขากัน นําอาหารที่ผสมเรียบรอยแลวแลวนําใสถุงซิปล็อคเพื่อให

สะดวกตอการใหอาหาร 
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                     (ก)                                (ข)                               (ค) 

ภาพที่ 2 ใบและลําตนของผักท่ีใชทดลอง (ก) ตนหอม (ข) ข้ึนฉาย (ค) ผักบุงจีน 

 

การทดสอบการใหอาหารเสริมและการวัดคาสีปลากัด 

ทําการทดสอบการใหอาหารเสริมจากผักที่มีแคโรทีนอยดตอปลากัด มีทั้งหมด 4 ชุดการทดลอง

ดังนี้ 1 .ตนหอม  0.01 กรัม + อาหารปลาสําเร็จรูป 0.01 กรัม = 0.02 กรัม ตอ 1 มื้ออาหาร 2. ขึ้นฉาย 

0.01 กรัม + อาหารปลาสําเร็จรูป 0.01 กรัม = 0.02 กรัม ตอ 1 มื้ออาหาร 3. ผักบุงจีน 0.01 กรัม + 

อาหารปลาสําเร็จรูป 0.01 กรัม = 0.02 กรัม ตอ 1 มื้ออาหาร และ 4. อาหารปลาสําเร็จรูป (โปรตีนไม

นอยกวา 40%) 0.01 กรัม ตอ 1 มื้ออาหาร (ชุดควบคุมเปรียบเทียบ) ใชปลากัดจํานวน 10 ตัวตอชุดการ

ทดลอง โดยเลี ้ยงในขวดแกว 1 ตัวตอขวด ทําการทดลอง 3 ซํ ้า โดยใหอาหารตอนเชาเวลา 8.00 น. 

ปริมาณ 0.02 กรัม ทุกวัน เปนเวลา 3 เดือน หลังจากนั้นนําไปวัดความเขมสีของปลากัดดวยเครื่องวัด

ความเขมสี (Ultra Scan VIS) โดยนําปลากัดออกมาจากขวดแลวนํามาเขาเครื่องวัดความเขมสี ทําการวัด

ทั้งตัวและวัดทุกตัว วัดความเขมสีทั้งหมด 3 ครั้ง วัดทุกเดือนเปนเวลา 3 เดือน (ภาพที่ 3) โดยแสดงเปน

คาความสวาง (Lightness; L* หมายถึง ความสวาง เมื่อ L =100 คือ สีขาว และ L = 0 คือ สีดํา) คาความ

เขมสีแดง (Redness; a* หมายถึง คาสีแดง เมื่อ a* มีคาเปนบวกใหสีแดง และมีคาเปนลบใหสีเขียว) และ

คาความเขมเหลือง (Yellowness; b* หมายถึง คาสีเหลือง เมื่อ b* มีคาเปนบวกใหสีเหลืองและมีคาเปน

ลบใหสีน้ําเงิน) 

 

 
 

ภาพที่ 3 การวัดความเขมสีของปลากัดดวยเครื่องวัดความเขมสี (Ultra Scan VIS) 
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การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ
วางแผนการทดลองแบบสุมตลอดสมบูรณ (Completely randomized design : CRD) ทําการ

วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย

ระหวางชุดการทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที ่ระดับความเชื ่อมั ่น 95 % 

(P<0.05) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 20 

 

ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

 

ผลการเสริมผักที่มแีคโรทีนอยด ไดแก ตนหอม ขึ้นฉาย และผักบุงจีนในอาหารตอความเขมสีของ

ปลากัดโดยวัดความเขมสี 3 ครั้ง พบวาอาหารเสริมแคโรทีนอยดจากตนหอมมีผลตอการเพิ่มความเขมสี

ของปลากัดมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารเสริมแคโรทีนอยดจากขึ้นฉายและผักบุงจีน โดยการวัดคา

ความเขมสีของปลากัด 3 ครั้ง ไดแก คาความสวาง (L*) คาความเขมเฉดสีแดง (a*) คาความเขมเฉดสี

เหลือง (b*) มีคาเพิ่มขึ้น ดังนี้ ระยะเวลา 1 เดือน มีคาความสวาง (L*) เทากับ 8.09+11.11 คาความเขม

เฉดสีแดง (a*) เทากับ 8.48+87 .11 และคาความเขมเฉดสีเหลือง (b*) เทากับ 5.63+8.29 ระยะเวลา 2 

เดือน มีคาความสวาง (L*) เทากับ 13.15+17.08 คาความเขมเฉดสีแดง (a*) เทากับ 9.50+14.28 และคา

ความเขมเฉดสีเหลือง (b*) เทากับ 6.41+8.74 และระยะ 3 เดือน มีคาความเขมสีสูงสุด โดยคาความสวาง 

(L*) เทากับ 16.58+13.71 คาความเขมเฉดสีแดง (a*) เทากับ 9.50+14.28 และคาความเขมเฉดสีเหลือง 

(b*) เทากับ 7.42+5.48 (ตารางท่ี 1) จากงานวิจัยของธีรนาถ สุวรรณเรือง (2560) ศึกษาปริมาณสารแคโร

ทีนอยดในผักสดพบวาตนหอมมีปริมาณสารแคโรทีนอยดสูงสุด รองลงมาคือผักบุงจีน และข้ึนฉาย ซึ่งสาร

แคโรทีนอยดจะมีผลในการสรางเม็ดสี แตในผลการทดลองพบวาคาความเขมสขีองปลากัดที่ไดรับอาหาร

เสริมแคโรทีนอยดจากผักบุงจีนมีคาใกลเคียงกับอาหารเสริมแคโรทีนอยดจากขึ้นฉายและอาหารปลา

สําเร็จรูป (ชุดควบคุม) เนื่องจากตัวอยางผักบุงจีนที่นํามาใชในการทดลองไมมีควมสด ทั้งใบและลําตนมี

ลักษณะเหี่ยวซึ่งอาจเปนไปไดวามีผลตอปริมาณสารแคโรทีนอยดนอยลงจึงสงผลตอความเขมสีของปลากัด 

นอกจากน้ีงานวิจัยของนงลักษณ สําราญราษฎร และสมถวิล จริตควร (2562) พบวาปลาที่เลี้ยงดวย

อาหารที่เสริมแคโรทีนอยดมีคาความสวาง (L*) คาความเขมของเฉดสีแดง (a*) คาความเขมของเฉดสี

เหลือง (b*) ปริมาณแคโรทีนอยดรวมเพิ่มขึ ้นเมื ่อเปรียบเทียบกับอาหารที ่ไมไดเสริมแคโรทีนอยด 
นอกจากนี้ยังมีนํ้าหนักตัวเพิ่มขึ้นตอวันอีกดวย อีกทั้งจากการทดลองของบรรเจิด สอนสุภาพ (2561) ซึ่ง

ทดลองการใชสารสกัดกลุมแคโรทีนอยดจากพืช พบวาแคโรทีนอยดสงผลตอการเพ่ิมข้ึนสีของปลาทําใหให

คาความเขมสีเหลือง และสีแดงสูงขึ้น ทั้งน้ีแคโรทีนอยดมีคุณสมบัติในการสรางสีเหลืองจนถึงแดงจัด อีก

ทั้งยังขึ้นอยูกับกลไกของการสรางเม็ดสีในปลาและประสิทธิภาพการดูดซึมอาหาร โดยชวงแรกปลาจะมี

การสะสมสารสีกลุ มแคโรทีนอยดบริเวณผิวหนังในรูปของเอสเทอรทําใหมีคาสีแดงเพิ่มขึ ้น และจาก



44 

 
ปที่ 2 ฉบับที่ 4                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 
  

 

งานวิจัยของ Das and Biswas (2016) อธิบายวาการเสริมแคโรทีนอยดมีบทบาทสําคัญตอขบวนการเม

แทบอลิซึมของปลา การเสริมในอาหารเปนแนวทางสําคัญท่ีชวยเพ่ิมความเขมสขีองปลาโดยเฉพาะสเีหลอืง 

สีสมและสีแดง ปลาสามารถเก็บเม็ดสีที่ไดรับจากอาหารไวภายในตัวหรือเปลี่ยนเปนแคโรทีนอยดในรูปสี

อ่ืน ๆ ข้ึนอยูกับกระบวนการเมทาบอลิซึมภายในตัวของปลาชนิดน้ัน ๆ  

 

ตารางที่ 1 ผลความเขมสีของปลากัดท่ีไดรับอาหารเสริมจากพืชตางชนิดกันในระยะเวลา 3 เดือน 

 

ชวงเวลา       ความเขมสี 

 (เดือน) 

ชดุการทดลอง 

  อาหารเสริม       อาหารเสริม        อาหารเสริม         อาหาร

เสริม 

 + ตนหอม           + ขึ้นฉาย          + ผักบุงจนี           (ควบคมุ) 

  1                                    8.09+11.11         3.72+6.23         5.30+8.20            3.04+6.49 

  2          Lightness (L*)       13.15+17.08        4.07+9.56         6.18+11.22          3.41+8.59 

  3                                    16.58+13.71a       5.47+5.02c        7.42+14.54b          3.61+5.34d 

  1                                    7.87+10.86         4.31+7.87         5.14+6.28            3.80+8.12 

  2           Redness (a*)        8.48+11.87        4.02+7.15          5.28+8.48            4.11+6.49 

  3                                    9.50+14.28a        4.57+5.06b          5.53+5.20b            4.46+4.09b 

  1                                    5.63+8.29          3.23+6.00          3.87+6.14            3.05+7.88 

  2         Yellowness (b*)      6.41+8.74         3.61+7.00           4.28+7.63           3.22+7.22 

  3                                    7.42+5.48a         4.06+7.06b         4.68+8.35b          3.41+4.60b 

ตัวอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 

95% โดยวิธี Duncan’s new multiple range test. 

 

จากภาพผลการเสริมแคโรทีนอยดจากพืชไดแก ตนหอม ขึ้นฉาย และผักบุงจีนในอาหารตอความ

เขมสีของปลากัดจะเห็นไดวาผลการเสริมแคโรทีนอยดจากตนหอมมีผลทําใหสีของปลากัดเพิ่มขึ้น โดยคา

ความสวาง (L*) คาความเขมเฉดสีแดง (a*) คาความเขมเฉดสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน ความเขมเฉดสีแดงและ

ความเขมเฉดสีเหลืองเดนชัดในบริเวณครีบและสวนหางของปลากัด (ภาพท่ี 4ก) เมื่อเปรียบเทียบกับการ

เสริมแคโรทีนอยดจากผักบุงจีน (ภาพท่ี 4ข) ข้ึนฉาย (ภาพท่ี 4ค) และอาหารปลาสําเร็จรูป (ภาพท่ี 4ง) 

 

 

 

 



45 

 
ปที่ 2 ฉบับที่ 4                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 
  

 

 

                                                                   

                                              

                                 

                       

(ก)                                           (ข) 

 

 

 

 

 

                                      (ค)                                             (ง) 

 

ภาพที่ 4 ความเขมสีปลากัดท่ีเลี้ยงดวยอาหารเสริม (ก) ตนหอม (ข) ผักบุงจีน (ค) ข้ึนฉาย และ (ง) อาหาร

ปลาสําเร็จรูป 

 

สรุปผลการวิจัย 

 

 การเสริมตนหอมที่มสีารแคโรทีนอยดในอาหารปลาจะสงผลทําใหความเขมสีของปลากัดเพิ่มข้ึน

เมื่อเปรียบเทียบกับการเสริมสารแคโรทีนอยดจากขึ้นฉายและผักบุงจีน โดยในเดือนที่ 3 มีคาความสวาง 

(L*) คาความเขมเฉดสีแดง (a*) คาความเขมเฉดสีเหลือง (b*) สูงสุดเทากับ 16.58+13.71, 9.50+14.28 

และ 7.42+5.48 ตามลําดับ ดังน้ันการเสริมผักท่ีมีสารแคโรทีนอยดเปนแนวหน่ึงในการหาแหลงสารสีจาก

ธรรมชาติมาทดแทนสารสีสังเคราะห เพื ่อประหยัดตนทุนการผลิตอาหารปลาเพื่อและเพิ่มสีตอไปใน

อนาคต 
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