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บทคัดย่อ 
 การทดลองคร้ังนี้มีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บ
เกี่ยว โดยการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการทำการวิเคราะห์ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต ปริมาณเย่ือใย ปริมาณ
กรดอะมิโน ปริมาณวิตามิน และปริมาณแร่ธาตุ นอกจากน้ันยังศึกษาปริมาณโลหะหนักท่ีเป็นพิษ ส่วนการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
สาหร่ายพวงองุ่นทำการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารสี สารต้านอนุมูลอิสระ และการเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  ผล
การทดลองพบว่า ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ของสาหร่ายพวงองุ่นสดเท่ากับร้อยละ 94.40, 1.34, 0.00, 
2.80 และ 1.45 ตามลำดับ ส่วนปริมาณเย่ือใยเท่ากับร้อยละ 0.02 กรดอะมิโนท่ีพบมากที่สุดคือ อาร์จินีน (251.94 มก./100 กรัม) 
รองลงมาคือ เมทไทโอนีน (128.06 มก./100 กรัม) และไลซีน (104.28 มก./100 กรัม) จากการวิเคราะห์แร่ธาตุและวิตามิน 9 ชนิดคือ 
แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม โปแตสเซียม ซีลีเนียม โซเดียม วิตามินบี 2 วิตามินซี และวิตามินเอ ผลการทดลองพบว่าไม่พบวิตามินซี 
และวิตามินเอ ปริมาณโลหะหนักท่ีเป็นพิษซ่ึงทำการตรวจสอบอยู่ในเกณฑ์ท่ีกำหนด เม่ือทำการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน ท่ี
อุณหภูมิห้อง ปริมาณสารสี (คลอโรฟิลล์เอ และคลอโรฟิลล์บี) ของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยวมีปริมาณลดลง ในขณะท่ีปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมดเพิ่มข้ึน โดยเริ่มเกินเกณฑ์ท่ีกำหนดในวันท่ี 10 ส่วนปริมาณสารประกอบฟีนอลิกค่อนข้างคงท่ี ในขณะท่ีความสามารถ
ในการรีดิวซ์เฟอร์ริกมีแนวโน้มลดลง แต่ลดลงไม่มากนักในระยะเวลาเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน ดังนั้นการเก็บรักษาสาหร่ายพวงองุ่น 
ซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ไม่ควรเก็บไว้มากกว่าหนึ่งสัปดาห์ เพ่ือให้สาหร่ายยังคงมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี และมีความปลอดภัยทาง
จุลชีววิทยา 
 

ABSTRACT 
 The objective of this study was to investigate nutritional value and quality change of sea grapes 
(Caulerpa lentillifera) after harvesting. For nutritional value evaluation of fresh sea grapes, the content of 
moisture, protein, fat ash, carbohydrate, crude fiber, amino acid vitamin and mineral were analyzed. The toxic 
heavy metals were also analyzed. For quality change of sea grapes, pigment, antioxidant and total variable count 
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(TVC) were analyzed. The result showed that the content of moisture, protein, fat, ash and carbohydrate were 
94.40%, 1.34%, 0.00%, 2.80% and 1.45% respectively, while crude fiber was 0.02%. The highest content of amino acid 
was arginine (251.94 mg/100 g) followed by methionine (128.06 mg/100 g) and lysine (104.28 mg/100 g). 9 types 
of mineral and vitamin (calcium, iron, magnesium, potassium, selenium, sodium, riboflavin (B2), vitamin C and 
vitamin A) were analyzed, only vitamin C and vitamin A were not found. Toxic heavy metals that analyzed were 
under standards. After storage at room temperature for 10 days, pigment contents (chlorophyll a and chlorophyll 
b) of sea grape were decreased.  During storage, total variable counts were increased and out of standard after 10 
days of storage. Phenolic compound was quite stable while trend of ferric reducing antioxidant power was 
decreased. Then sea grape should be storage not more than 1 week at room temperature for good nutritional 
value and microbiological safety. 
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บทนำ 
สาหร่ายพวงองุ่น Caulerpa lentillifera เป็นท่ีรู้จักใน

นามของ sea grape หรือ green caviar ซ่ึงเป็นสาหร่ายสีเขียวท่ี
แพร่กระจายท่ัวไปในเขตร้อน มักนิยมบริโภคสดหรือเก็บรักษาใน
เกลือ โดยพบในประเทศญี่ปุ่น  เกาหลี ฟิลิบปินส์ และบาง
ประเทศในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (Mary et al., 2009). 
สำหรับการเพาะเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่นในประเทศไทย กรม
ประมงได้ริเริมต้ังแต่ปี 2536 โดยสถานีประมงชายฝั่งเพชรบุรี 
(ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งเพชรบุรี, มปป) นอกจากน้ันมี
การพัฒนาการเพาะเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่นโดยมีการเลี้ยงใน
รูปแบบอินทรีย์ (Chamchareon, 2017) การบริโภคสาหร่าย
พวงองุ่นได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน โดยนิยมบริโภคใน
ลักษณะของสาหร่ายสด สาหร่ายชนิดนี้จะค่อนข้างอ่อนไหวหรือมี
ปัญหากับแรงดันออสโมซิส (osmotic pressure) และอุณหภูมิ
ต่ำ นั้นคือจะเสียสภาพได้ถ้าล้างด้วยน้ำประปาหรือการเก็บใน
ตู้เย็น (Kudaka et al., 2008) 
 องค์ประกอบทางเคมีของสาหร่ายอาจแตกต่างกันไป
ตามสภาพภูมิอากาศ และสภาพแวดล้อมท่ีสาหร่ายเจริญเติบโต 
(Ito and Hori 1989) เม่ือเปรียบเทียบกับสาหร่ายชนิด อ่ืน 
จะพบว่า สาหร่ายพวงองุ่นจะมีปริมาณโปรตีนหยาบ สูงกว่า
สาห ร่ายสี น้ ำต าลบ างชนิ ด  เช่ น  Himanthalia elongate 
(7.49%) แ ล ะ  Laminaria ochroleuca (7.49%) (Sanchez-
Machado et al., 2004) แต่ต่ำกว่าสาหร่ายสีแดง H. japonica 
แ ล ะ  H. charoides (18- 19%) (Wong and Cheung 2000) 

แ ล ะ  Porphyra sp. (24.11%) (Sanchez-Machado et al., 
2004). ปริมาณของส่วนประกอบหลักของสาหร่ายพวงองุ่น  
(C. lentillifera) แต่ละแหล่งจะแตกต่างไป โดยเม่ือเปรียบเทียบ
สาหร่ายจากแหล่งเพราะเลี้ยง 3 แหล่งคือ ประเทศไตหวัน 
(Nguyen et al., 2011) จากบ่อเพาะเลี้ยงของไทย (Ratana-
arporn and Chirapart 2006) แ ล ะจ าก  Sabah farm ขอ ง
มาเลเซีย (Matanjun et al., 2009) พบว่าปริมาณความชื้นของ
สาหร่ายพวงองุ่นสด จากไตหวันมีค่าค่อนข้างสูงคือเท่ากับ 94.28 
% ในขณะท่ีปริมาณเถ้าและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 1.27% และ 
3.67% ต าม ล ำดั บ  เ ม่ื อ เที ย บ ต่ อ น้ ำห นั ก แ ห้ ง  ป ริม าณ
คาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 64.00 % ซ่ึงสูงกว่าการศึกษาในไทยและ
มาเลเซีย ซ่ึงเท่ากับ 59.27% และ 38.66 ตามลำดับ ในทาง
ตรงกันข้ามปริมาณโปรตีนหยาบ ของสาหร่ายพวงองุ่นในไต้หวัน 
(9.26%) จะใกล้เคียงกับสาหร่ายในมาเลเซีย (10.41%) แต่ต่ำ
กว่าสาหร่ายในไทย (12.49 %) ในขณะท่ีปริมาณเถ้าของสาหร่าย
ในไต้หวัน (22.20 %) จะใกล้เคียงกับสาหร่ายในไทย (24.21 %) 
แต่ต่ำกว่าสาหร่ายในมาเลเซีย (37.15%) ในขณะท่ีปริมาณเถ้า
ของสาหร่าย C. lentillifera จากไต้หวันและประเทศไทยจะ
สอดคล้องกับสาหร่ายท่ีมีการศึกษาก่อนหน้านี้ (Mabeau et al., 
1992; Mabeau and Fleurence 1993; Wong and Cheung 
2000) 
 สำหรับคุณสมบัติในแง่ของสารต้านอนุมูลอิสระนั้น  มี
การค้นพบว่าสาหร่ายทะเลเป็นแหล่งสำคัญของสารต้านอนุมูล
อิสระ (Nagai and Yukimoto, 2003) โดยคุณสมบัติในการเป็น
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สารต้านอนุมูลอิสระของพอลิแซคคาไรด์จากสาหร่ายนั้นข้ึนอยู่กับ
หลายปัจจัย เช่น degree of sulfation (DS) น้ำหนักโมเลกุล  
ตำแหน่งของหมู่ซัลเฟต ชนิดของน้ำตาล การแตกสาขาของไกลโค
ไซด์ (Melo et al., 2002) จากการศึกษาของ Qi et al. (2005) 
ซ่ึงศึกษาผลของพอลิแซกคาไรด์ท่ีมีปริมาณซัลเฟตต่างๆกันใน
สาหร่าย Ulva pertusa (chorophyta) พบว่าเม่ือปริมาณของ
ซัลเฟตในสาหร่ายเพ่ิมมากข้ึนก็จะทำให้คุณสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงข้ึนด้วย จากการศึกษาของ Matanjun et al. 
(2009) แสดงให้เห็นว่าพอลิแซคคาไรด์ (polysaccharide) ของ
สาหร่ายพวงองุ่น (C. lentillifera) ส่วนใหญ่เป็นเส้นใยอาหาร 
ด้วยคุณลักษณะท่ีมีไขมันต่ำ ปริมาณเส้นใยอาหาร สูงของ
สาหร่ายพวงองุ่น แสดงให้เห็นว่าการบริโภคสาหร่ายพวงองุ่นจะ
ทำให้ได้รับพลังงานที่ต่ำ และจะเป็นประโยชน์ในการป้องกันกลุ่ม
โรคเรื้อรัง (Chronic disease) เช่น โรคเบาหวาน โรคความดัน
โลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง และโรคมะเร็ง เป็นต้น นอกจากนั้น
สารสกัดจากสาหร่ายใน genus Caulerpa (Caulerpaceae) คือ 
Caulerpa racemosa, C. racemosa  แ ล ะ  Caulerpa 
lentillifera ยังมีคุณสมบั ติในการยับย้ังจุลินทรีย์ ท่ีก่อโรค  ( 
pathogenic bacteria)  แ ล ะ ช่ ว ย ล ด ก า ร อั ก เส บ  (anti-
inflammatory activity) (Nagappan and Vairappan, 2014) 
 ด้วยคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีของสาหร่ายทำให้
ปัจจุบันผู้บริโภคมีการบริโภคสาหร่ายเพ่ิมมากข้ึนรวมท้ังสาหร่าย
พวงองุ่น โดยสาหร่ายพวงองุ่นนิยมบริโภคในลักษณะของสาหร่าย
สด การบริโภคในลักษณะสดจึงควรให้ความสำคัญกับคุณค่าทาง
โภชนาการและความปลอดภัยในการบริโภคด้วย ดังนั้นการศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาหร่าย
พวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือหาแนวทางในการรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการของสาหร่าย ให้สาหร่ายท่ีบริโภคยังคงคุณค่าทาง
โภชนาการและมีความปลอดภัยในการบริโภคจึงมีความจำเป็น 
นอกจากนั้นข้อมูลท่ีได้สามารถนำไปใช้ในการจัดการสาหร่ายพวง
องุ่นหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับประทานสาหร่ายท่ีดี
ต่อสุขภาพต่อไป 
 
 
 
 
 
 

วิธีการดำเนินการวิจัย 

1. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายพวงองุ่นหลัง
การเก็บเก่ียว 
 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายพวงองุ่นหลัง
การเก็บเกี่ยว โดยทำการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการต่างๆ 
ดังต่อไปน้ี 
 องค์ประกอบพ้ืนฐานได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถ้า และ เย่ือใย (crude fiber) ตามวิธีการของ AOAC 
(2012) 
 คาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการคำนวณ (กรมอนามัย, 2544) 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 – (ความชื้น+โปรตีน+ไขมัน+เยื่อใย+เถ้า) 

 ปริมาณพลังงาน (energy) โดยวิธีการคำนวณ (กรม
อนามัย, 2544) 
 โปรตีน ปริมาณ 1 กรัม ให้พลังงานจำนวน 4 กิโลแคลอรี 
 ไขมัน ปริมาณ 1 กรัม ให้พลังงานจำนวน 9 กิโลแคลอรี 
 คาร์โบไฮเดรค ปริมาณ 1 กรัม ให้พลังงานจำนวน 4 กิโลแคลอรี 
 นำพลังงานท่ีได้จากการคำนวณของสารอาหารท้ัง 3 
ชนิดมารวมกัน จะเป็นพลังงานทั้งหมดของอาหารชนิดนั้น 
 ปริมาณวิตามิน ได้แก่ วิตามินเอ ตามวิธีของ DeVries 
et al. (1979) วิตามิน บี 2 ตามวิธีการของ Chen et al. (2006) 
และวิตามินซี ตามวิธีการของ Lakshanasomya (1998) 
 ปริมาณแร่ธาตุ ได้แก่ แร่ธาตุหลัก (Ca, Mg, Na, K) 
และแร่ธาตุรอง (Fe, Zn, Cu and Se) ตามวิธีการ ของ AOAC 
(2016) 
 กรดอะมิโน ตามวิธีการของ Sarwar et al. (1988). 
 ปริมาณโลหะหนักท่ีเป็นพิษ ตามวิธีการของ AOAC 
(2016) 
2. การศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาหลังการเก็บ
เก่ียวต่อคุณภาพของสาหร่าย 
 นำสาหร่ายจากบ่อเลี้ยงมาล้างด้วยน้ำทะเลกรอง 2 คร้ัง 
จากนั้ นท ำการเก็บ รักษาตัวอ ย่างสาห ร่ายพวงองุ่น ไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้อง โดยบรรจุในกล่องพลาสติกใส แล้วทำการสุ่ม
ตัวอย่างวันท่ี 0, 2, 4, 6 และ 8 วัน เพ่ือศึกษาการเปล่ียนแปลง
ขององค์ประกอบต่าง ๆ ของสาหร่ายดังนี้ 

2.1 การศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารสี 
(pigment) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารสี คือ ปริมาณ
คลอ โร ฟิ ล  เอ  (chlorophyll a, Ca) แ ล ะ  ค ล อ โ ร ฟ ิล  บ ี 
(chlorophyll b, Cb) ในสาหร่ายพวงองุ่น ตามวิธีการของ 
Costache et al. (2012) โดยนำสาหร่ายมาชั่งน้ำหนัก จากนั้น
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นำไปใส่ในตัวทำละลาย 3 ชนิดคือ 95% diethyl ether, 90% 
methanol และ 100% acetone (1 กรัม/50 มิลลิลิตร) ทำการ
บดหยาบ ๆ ด้วยครกบด (mortar) จากนั้นนำไปบดให้ละเอียดด้วย 
homogenizer ท่ีความเร็ว 3000 rpm เป็นเวลา 10 นาที นำไป
กรองด้วยผ้าขาวบาง นำสารละลายใสส่วนบนมาทำการวัดค่า

ดูดกลืนแสง ด้วยเคร่ือง UV spectrophotometer ช่วงความยาว
คลื่น 644, 645, 653, 662, 664 และ 666 นาโนเมตร (ขึ้นอยู่กับ
ชนิดของสารสกัด ) ทำการทดลอง 3 คร้ัง ปริมาณของสารสี 
(pigment) ในสาหร่ายคำนวณตามสูตรของ Lichtenthaler and 
Wellburn (1985) ดังนี้ 

 

สูตรสำหรับใช้ในการคำนวณสารสี (pigment) 
 S. No   Solvents   Formulae 

1    Diethyl ether   Ca = 10.05 A662 – 0.766 A644 
       Cb = 16.37 A664 – 3.140 A662 
2.   Methanol   Ca = 15.65 A666 – 7.340 A653 
       Cb = 27.05 A653 – 11.21 A666 
3.   Acetone    Ca = 11.75 A662 – 2.350 A645 
       Cb = 18.61 A645 – 3.960 A662 

 

2.2 การเปล่ียนแปลงของสารต้านอนุมูลอิสระและ
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 

2.2.1 การเตรียมสารสกัดจากสาหร่ายพวงองุ่น 
เตรียมตัวอย่างสาหร่ายสำหรับการสกัดโดยการนำสาหร่ายไปทำ
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze dry) จากนั้นนำมาสกัดตามวิธีการ
ของ Oktay et al. (2003) โดยการนำสาหร่ายแห้งมา 5 กรัม 
สกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 ปริมาตร 100 
มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิ 50 ◦C เป็นเวลา 60 นาที ทำการสกัดซ้ำ 4-
5 คร้ัง จนกระทั้งสารสกัดมีสีจาง นำสารสกัดท่ีสกัดได้ท้ังหมดมา
รวมกันแล้วกรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No. 1 จากน้ัน
นำไประเหยตัวทำละลายออกโดยใช้ rotary evaporator ท่ี
อุณหภู มิ  40 ◦C ความดัน  0.1 MPa ละลายสารสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลความเข้มข้น 95% เม่ือต้องการใช้ในการ
วิเคราะห์ 

2.2.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกโดยใช้วิธี Folin–Ciocalteu method 
ตามวิธีการของ Slinkard and Singleton (1977) โดยใช้สาร
สกัด 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันดีกับ Folin–Ciocalteu reagent 
ความเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร ท้ิงส่วนผสมเป็น
เวลา 3 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Na2CO3 ความเข้มข้น 
ร้อยละ 2 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร หลังจากวางในท่ีมืด เป็นเวลา 2 
ชั่วโมง ทำการวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 760 นาโน

เมตร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดรายงานผลในรูปของ 
mg gallic acid equivalent (GAE)/g น้ำหนักตัวอย่างแห้ง 

2.2.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการรี ดิวซ์  
เฟ อร์ ริ ก  (Ferric Reducing Antioxidant power, FRAP) 
วิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก ตามวิธีการของ 
Benzie and Strain (1996) โดยปิเปตตัวอย่างสารสกัดปริมาตร 
0.2 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย FRAP reagent 
(เตรียมโดยผสมสารละลายอะซิเตตบัฟเฟอร์ (Acetate buffer) 
pH 3.6 ความเข้มข้น 0.3 โมลาร์, สารละลาย TPTZ (2,4,6-Tris 
(2-pyridyl)-s-triazine) ความเข้ม ข้น  10 มิลลิ โมลาร์ ในHCI 
ความเข้มข้น 40 มิลลิโมลาร์ และ สารละลาย Iron (III) chloride 
hexahydrat (FeCI3.6H20) ความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ โดยให้
มี อัตราส่ วนของอะซิ เตตบั ฟ เฟอ ร์  : สารละลาย  TPTZ : 
สารละลาย (FeCI3.6H20) เป็น  10 : 1 : 1 โดยปรับปริมาตร 
ตามลำดับ ซ่ึงต้องเตรียมใหม่ทุกวัน) ปริมาตร 6 มิลลิลิตร ผสมให้
เข้ากัน วางท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 นาที วัดค่าดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร สารมาตรฐานท่ีใช้คือกรด
แกลลิก 

2.3 การเปล่ียนแปลงทางจุลชีววิทยา 
ศึกษาการเปลี่ ยนแปลงทางจุลชีว วิทยาโดยการ

วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ ท้ังหมด ตามวิธีการของ Speck 
(1984) 
ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
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1. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายพวงองุ่นหลัง
การเก็บเก่ียว 
 1.1 องค์ประกอบหลักของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการ
เก็บเก่ียว จากการศึกษาองค์ประกอบหลักของสาหร่ายพวงองุ่น
หลังการเก็บเกี่ยว ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 1 พบว่า
สาหร่ายพวงองุ่นสดมีปริมาณความชื้น ร้อยละ 94.90 ปริมาณเถ้า 
ร้อยละ 2.47 ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 0.48 ปริมาณไขมัน ร้อยละ 
0.04 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 2.10 ปริมาณกากหยาบ ร้อยละ 
2.15 และพลังงาน 10.70 kcal/100 g สาหร่ายพวงองุ่นสดท่ี
เพาะเลี้ยงในไต้หวันจากการศึกษาของ Nguyen et al. (2011) 

พบว่า มีปริมาณความชื้นร้อยละ 94.28 ปริมาณเถ้าร้อยละ 1.27 
ป ริมาณ โปรตีน ร้อยละ  0.53 ป ริมาณ ไข มัน ร้อยละ  0.09 
คาร์โบไฮเดรต (ไม่รวมกากหยาบ) ร้อยละ 3.67 และ ปริมาณกาก
หยาบร้อยละ 0.17 ซ่ึงองค์ประกอบทางเคมีของสาหร่ายอาจ
แตกต่างกันไปตามสภาพภูมิอากาศ และสภาพแวดล้อมท่ีสาหร่าย
เจริญเติบโต (Ito and Hori 1989) 

1.2 กรดอะมิโน การศึกษาปริมาณกรดอะมิโนของ
สาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว ผลการทดลองแสดงดังตาราง
ท่ี 2 

 

ตารางท่ี 1 องค์ประกอบหลักของสาหร่ายพวงองุ่นสดหลังการเก็บเกี่ยว 
องค์ประกอบหลัก ปริมาณ 
ความช้ืน (g/100g) 94.90 ± 0.01 

เถ้า (g/100g) 2.47 ± 0.04 
โปรตีน (g/100g) 0.48 ± 0.01 

ไขมัน (Crude Fat) (g/100g) 0.04 ± 0.00 
คาร์โบไฮเดรต (g/100g) (ไม่รวมเยื่อใย) 2.10 ± 0.02 
กากหยาบ (Crude fiber) (g/100g) 2.15 ± 0.01 

พลังงาน (kcal/100g) 10.70 ± 0.06 
 

ตารางท่ี 2 ปริมาณกรดอะมิโนของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว 
Amino acid ปริมาณ (mg/100 g Wet weight)1 ปริมาณ (mg/100 mg Dry weight)2 

Essential amino acid   
Arginine 251.94 ± 12.86 4.50 ± 0.23 

Aspartic acid 76.29  ± 1.66 1.36 ± 0.03 
Cystine 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 
Histidine 30.77 ± 0.39 0.55 ± 0.01 

Hydroxysine 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 
Hydroxyproline 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 

Isoleucine 30.44 ± 0.17 0.54 ± 0.00 
Leucine 12.99 ± 0.71 0.23 ± 0.01 
Lysine 104.28 ± 0.49 1.86 ± 0.01 

Methionine 128.06 ± 0.71 2.29 ± 0.01 
Phenylalanine 30.55 ± 1.10 0.55 ± 0.02 

Threonine 26.59 ± 2.48 0.48 ± 0.04 
Tryptophan 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 

Valine 4.45 ± 1.38 0.08 ± 0.02 
Cysteine 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 

Glutamine 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณกรดอะมิโนของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว (ต่อ) 

Amino acid ปริมาณ (mg/100 g Wet weight)1 ปริมาณ (mg/100 mg Dry weight)2 
Non-essential amino acid  

Asparagine 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 
Serine 70.55 ± 2.43 1.26 ± 0.04 

Glutamic acid 16.78 ± 2.63 0.30 ± 0.05 
Glycine 43.34 ± 1.41 0.77 ± 0.03 
Alanine 11.54 ± 1.83 0.21 ± 0.03 
Proline 5.63 ± 0.35 0.10 ± 0.01 
Tyrosine 7.18 ± 0.54 0.13 ± 0.01 
Total 851.34 ± 58.81 15.22 ± 1.05 

หมายเหตุ: 1 ค่าจากการวิเคราะห์ 
2 ค่าจากการคำนวณจากค่าความช้ืนร้อยละ 94.90 

 

 การแบ่งชนิดของกรดอะมิโนในคร้ังนี้แบ่งตาม deMan 
(1999) จากการศึกษาปริมาณกรดอะมิโนในสาหร่ายพวงองุ่น 
(ตารางท่ี  1) พบว่ากรดอะมิโนท่ีพบมากท่ีสุดคือ อาร์จินีน 
(251.94 มก./100 กรัมสาหร่ายสด หรือ 4.50 มก./100 มก. 
น้ำหนักแห้ง ) รองลงมาคือ เมทไทโอนีน (128.06 มก./100 กรัม
สาหร่ายสด หรือ 2.29 มก./100 มก. น้ำหนักแห้ง) และไลซีน 
(104.28 มก./100 กรัมสาหร่ายสด หรือ 1.86 มก./100 มก. 
น้ำหนักแห้ง) ปริมาณกรดอะมิโนท้ังหมดเท่ากับ  851.34 ± 
58.81 มก ./100 กรัมสาหร่ายสด หรือ 15.22 มก ./100 มก . 
น้ำหนักแห้ง เม่ือเปรียบเทียบกับกรดอะมิโนในสาหร่ายชนิดอ่ืนๆ
คื อ  G. domingensis, G. birdiae, L. filiformis แ ล ะ  L. 
intricate พบว่ามีปริมาณเท่ากับ 7.6, 9.1, 11.3 และ 6.7 มก./

100 มก . น้ ำหนักแห้ง ตามลำดับ  (Gressler et al., 2010) 
สำหรับ non-essential amino acids บางชนิดเช่น  aspartic 
และ glutamic acids จะมีคุณสมบัติเป็นสารให้กลิ่นรสและสาร
ใ ห้ ร ส พิ เศ ษ  (special flavour and taste) แ ก่ ส า ห ร่ า ย 
(Mabeau et al., 1992) กรดอะมิโนท่ีพบมากที่สุดในการศึกษา
ในสาหร่ายพวงองุ่นในครั้งนี้คือ อาร์จินีน ซ่ึงให้ผลการทดลอง
เช่นเดียวกับสาหร่าย Ulva pertusa จากการศึกษาของ Takagi 
and Kuriyama (1959) 

1.3 แร่ธาตุและวิตามิน การศึกษาปริมาณแร่ธาตุและ
วิตามินของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว ผลการทดลอง
แสดงดังตารางท่ี 5 

 

ตารางท่ี 5 ปริมาณแร่ธาตุและวิตามินของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว 
รายการ ปริมาณ LOD 

Calcium (g/100g) 0.048 ± 0.002 0.002 
Iron (mg/kg) 1.682 ± 0.030 0.030 

Magnesium (g/100g) 0.086 ± 0.001 0.001 
Potassium (g/100g) 0.043 ± 0.001 0.001 
Selenium (mg/kg) 0.681 ± 0.012 0.012 
Sodium (g/100g) 0.840 ± 0.000 0.000 

Riboflavin (B2) (mg/100g) 0.021 ± 0.001 0.001 
Vitamin C (mg/100g) ND 0.150 
Vitamin A (μg/100g) 0.000 ± 0.000 - 

หมายเหตุ: ND = not detected 
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 ปริมาณแร่ธาตุและวิตามินของสาหร่ายพวงองุ่นหลัง
การเก็บเกี่ยวท่ีทำการศึกษา 9 ชนิด (ตารางท่ี 5) พบแคลเซียม 
เหล็ก แมกนีเซียม โปแตสเซียม ซีลีเนียม โซเดียม วิตามินบี 2 
วิตามินซี และวิตามินเอ แต่ไม่พบวิตามินซี และวิตามินเอ ซ่ึง
ปริมาณโซเดียมท่ีพบอาจค่อนข้างสูง ซ่ึงส่วนหนึ่งอาจมาจากน้ำท่ี
ใช้ล้าง เนื่องจากสาหร่ายชนิดนี้ไม่สามารถล้างด้วยน้ำจืดเพราะจะ
ทำให้สาหร่ายฝ่อ แร่ธาตุเป็นองค์ประกอบท่ีสำคัญในสาหร่ายพวง
อ งุ่ น  (Paul and de Nys, 2008) ซ่ึ ง แ ร่ ธ า ตุ ท่ี มี ม า ก มี ท้ั ง

สารอาหารรองท่ีไม่ให้พลังงานและร่างกายต้องการในปริมาณท่ี
น้อยแต่ก็ขาดไม่ได้ (micronutrients) และ แร่ธาตุท่ีพบน้อยแต่
จำเป็น (essential trace elements) ซ่ึงสามารถพบในระดับท่ี
เป็ น ไป ต า ม  daily requirement (Peña-Rodriguez et al., 
2011) 

1.4 สารปนเปื้อน การศึกษาปริมาณสารปนเปื้อนของ
สาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว ผลการทดลองแสดงดังตาราง
ท่ี 6 

 

ตารางท่ี 6 ปริมาณสารปนเปื้อนของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว 
รายการ ปริมาณ LOD ข้อกำหนด 

แคดเม่ียม (mg/kg) 0.042 ± 0.002 0.001 ไม่เกิน 3 mg/kg 
ทองแดง (mg/kg) ND 0.122 ไม่เกิน 20 mg/kg 
สังกะสี (mg/kg) <0.636 0.219 ไม่เกิน 100 mg/kg 
ตะก่ัว (mg/kg) <0.050 0.018 ไม่เกิน 1 mg/kg 

หมายเหตุ: ND = not detected 
 

จากการศึกษาปริมาณสารปนเปื้อนของสาหร่ายพวง
องุ่นหลังการเก็บเกี่ยว (ตารางท่ี 6) พบว่า แคดเม่ียม มีปริมาณ 
0.042 mg/kg ตรวจไม่พบทองแดง ส่วนสังกะสีและตะกั่วมี
ปริมาณน้อยกว่า 0.636 และ 0.050 mg/kg ตามลำดับ ซ่ึงสาร
ปนเปื้อนทุกตัวท่ีทำการศึกษามีปริมาณน้อยกว่าเกณฑ์ท่ีกำหนด 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ ท่ี  98 (กระทรวง
สาธารณสุข, 2529) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 
273 (กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 
2. การศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาหลังการเก็บ
เก่ียวต่อคุณภาพของสาหร่าย 

2.1 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารสี 
(pigment) จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารสี คือ 
ปริมาณคลอโรฟิ ล  เอ  (chlorophyll a) และ  คลอ โรฟิ ล  บี  
(chlorophyll b) ในสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บเกี่ยว 10 วัน 
ผลการทดลอง แสดงดังตารางท่ี 7 

  จากผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารสี (pigment) 
ของสาหร่ายพวงองุ่น โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
คลอโรฟิลล์เอ (Ca) และ คลอโรฟิลล์บี (Cb) หลังการเก็บรักษา
สาหร่ายพวงองุ่น เป็นเวลา 10 วัน พบว่า ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ 
(Ca) และ คลอโรฟิลล์บี (Cb) ของสาหร่ายพวงองุ่นมีค่าลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บ รักษาเป็ น เวลา  10 วัน  ซ่ึ งการ
เปลี่ยนแปลงของสารสีดังกล่าวข้างต้น เนื่องจากเม่ือเก็บรักษา
สาหร่ายไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง สาหร่ายมีการเปลี่ยนแปลงโดยมี
ลักษณะท่ีขาวใสของเม็ดสาหร่ายเพ่ิมมากข้ึน ตามระยะเวลาใน
การเก็บรักษา ดังนั้นปริมาณสารสีในสาหร่ายจึงลดลง สำหรับ
คลอโรฟิลล์นั้นมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยยับย้ัง
การเกิดมะเร็ง (Ferruzzi et al., 2002; Ortega-Calvo et al., 
1993) นอกจากนั้นคลอโรฟิลล์มีการนำมาใช้เป็นสารให้สีจากสาร
ธรรมชาติ  (natural color) ในอาหารและทางเภสัชกรรม 
(Rangel-Yagui et al., 2004) โ ด ย ใ น ก า ร ศึ ก ษ า ค ร้ั ง นี้
ทำการศึกษาในตัวทำละลายสามชนิด เพ่ือยืนยันผลให้ชัดข้ึน 
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ตารางท่ี 7 ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ (Ca) และ คลอโรฟิลล์บี (Cb) ของสาหร่ายพวงองุ่น หลังการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน 

ตัวทำละลาย วันที ่
ปริมาณ (มิลลิกรัม/100กรัมตัวอย่างสด) 

Ca Cb 
Diethyl ether 0 4.862 ± 0.298a 6.688 ± 0.668a 

 2 4.458 ± 0.107b 5.949 ± 0.156b 
 4 4.293 ± 0.072b 5.742 ± 0.081b 
 6 4.158 ± 0.117bc 5.602 ± 0.052bc 
 8 3.963 ± 0.072cd 5.039 ± 0.190c 
 10 3.396 ± 0.015d 4.995 ± 0.130c 

Methanol 0 2.251 ± 0.087a 2.290 ± 0.081a 
 2 1.808 ± 0.470b 2.461 ± 0.879ab 
 4 1.739 ± 0.122b 1.943 ± 0.043bc 
 6 1.576 ± 0.029b 1.802 ± 0.051bc 
 8 1.231 ± 0.364b 1.687 ± 0.039bc 
 10 1.145 ± 0.314b 1.479 ± 0.015d 

Acetone 0 4.554 ± 1.235a 5.173 ± 1.943a 
 2 4.001 ± 0.160ab 3.463 ± 0.144ab 
 4 3.629 ± 0.317ab 2.890 ± 0.840b 
 6 3.571 ± 0.284ab 2.547 ± 0.840b 
 8 3.466 ± 0193ab 2.083 ± 0.644b 
 10 3.160 ± 0.143b 1.701 ± 0.496b 

หมายเหตุ – อักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังในแต่ละตัวทำละลาย แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

2.2 การเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยา จากการศึกษา
การเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยาของสาหร่ายพวงองุ่น โดยทำการ
เก็บรักษาตัวอย่างสาหร่ายพวงองุ่นไว้ที่อุณหภูมิห้อง ทำการสุ่ม

ตัวอย่างวันที่ 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 วัน ผลการทดลอง แสดง
ดังตารางท่ี 8 

 

ตารางท่ี 8 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บรักษา เป็นเวลา 10 วัน 
ระยะเวลา (วัน) จำนวนจุลินทรีย์ทัง้หมด(โคโลนี/กรัม) 

0 6.3 x 102 
2 7.6 x 102 
4 8.4 x 102 
6 1.77 x 103 
8 1.32 x 105 
10 2.43 x 106 

 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2553) ได้กำหนดเกณฑ์
มาตรฐานทางจุลินทรีย์ของอาหารดิบท่ีเตรียมหรือปรุงในสภาพ
บริโภคได้ทันที กรณีผัก ผลไม้ สลัด ส้มตำ กำหนดจำนวนจุลินทรีย์
น้อยกว่า 1x106 โคโลนี/กรัม จำนวนราน้อยกว่า 500 โคโลนี/
กรัม จำนวนยีสต์น้อยกว่า 1x106 โคโลนี/กรัม Escherichia 
coli ค่า MPN ต่อกรัมน้อยกว่า 100 Staphylo-coccus aureus 

ต่อกรัมน้อยกว่า 100 Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม ต้องไม่พบ 
และ Listeria monocytogenes ต่อ 25 กรัม ต้องไม่พบ จากผล
การศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด หลังการเก็บรักษาสาหร่าย
พวงองุ่น เป็นเวลา 10 วัน พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดเพ่ิมข้ึน
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยเร่ิมต้นมีปริมาณ 6.3x 102 
โคโลนี/กรัม หลังจากเก็บไว้เป็นระยะเวลา 8 วัน ปริมาณจุลินทรีย์
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เพ่ิมข้ึนเป็น 1.32x105  โคโลนี/กรัม ซึ่งยังอยู่ในเกณฑ์ที่กำหนด 
แต่เมื ่อ เก ็บรักษาเป ็นระยะเวลา 10 วัน  ปริมาณจุลินทรีย์ 
เพ่ิมข้ึนเป็น 2.43x 106 โคโลนี/กรัม ซ่ึงเร่ิมมากกว่าเกณฑ์ท่ี
กำหนดไว้ ซ่ึงกำหนดไว้ท่ี 1x106 โคโลนี/กรัม 

Kudaka et al. (2008) ได้ ศึ ก ษ าก ารปน เปื้ อ น  V. 
parahaemolyticus ในสาหร่ายพวงองุ่นพบว่าการปนเปื้อนของ 
V. parahaemolyticus ในแต่ละข้ันตอนของการผลิตนั้น มีการ
ปนเปื้อนในน้ำทะเลร้อยละ 56 ปนเปื้อนในกล้าพันธ์ุร้อยละ 25 
และปนเป้ือนในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ร้อยละ 18.8 และเสนอแนว
ทางแก้ไขโดยต้องควบคุมให้กระบวนการผลิตในแต่ละข้ันตอน
ปลอดเชื้อท่ีสุด สำหรับข้อเสนอแนะจากการศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ ของสาหร่ายพวงองุ่น 
(Caulerpa lentillifera) หลังการเก็บเกี่ยวในคร้ังนี้แนะนำให้มี

การล้างสาหร่ายด้วยน้ำทะเลกรองหลายๆครั้งเพ่ือลดจำนวน
จุลินทรีย์เร่ิมต้น  โดยความสะอาดของน้ำทะเลกรองก็มีผลต่อการ
ล้าง โดยการกรองด้วยผ้ากรองท่ีมีความละเอียดสูงก็จะทำให้ได้
น้ำทะเลกรองที่สะอาดมากข้ึน การล้างสาหร่ายก็จะสะอาดมาก
ข้ึน การศึกษาคร้ังนี้มีการล้างด้วยน้ำทะเลกรองสองคร้ังสามารถ
เก็บรักษาสาหร่ายพวงองุ่นท่ีอุณหภูมิห้องได้ประมาณหนึ่งสัปดาห์ 
เพ่ือให้สาหร่ายยังคงมีความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา 
 2.3 การเปลี่ยนแปลงของสารต้านอนุมูลอิสระและ
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ การเปล่ียนแปลงของสารต้าน
อนุมูลอิสระและคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ โดยศึกษา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และความสามารถในการรีดิวซ์
เฟอร์ริก ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 9 

 

ตารางท่ี 9 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก ของสาหร่ายพวงองุ่นหลังการเก็บรักษา เป็นระยะเวลา 
10 วัน 

ระยะเวลา (วัน) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก 
 (mg gallic acid/100 g DW) (mg gallic acid/100 g DW) 
0 63.25 ± 3.61a 31.59 ± 5.31a 
2 63.24 ± 5.25a 27.83 ± 5.58b 
4 61.54 ± 2.88ab 32.50 ± 6.37a 
6 49.44 ± 3.96c 26.60 ± 5.41b 
8 53.71 ± 5.48bc 27.06 ± 3.73b 
10 61.31 ± 4.84ab 26.44 ± 3.65b 

 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารต้านอนุมูล
อิสระและคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ (ตารางที่ 5) พบว่า 
ป ริม าณ สารป ระกอบ ฟี นอลิ กค่ อน ข้ างค ง ท่ี  ใน ขณ ะ ท่ี
ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกมีแนวโน้มลดลง แต่ลดลงไม่
มากนักในระยะเวลาเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน การให้ผลท่ี
แตกต่างกันของสองพารามิเตอร์นี้ อาจเน่ืองจาก การวิเคราะห์
แบบ FRAP หลักการวิเคราะห์จะทำการวิเคราะห์จากการส่งผ่าน
อิเล็กตรอนเด่ียว (electron transfer) ไม่ใช่หลักการส่งผ่าน
อะตอมไฮโดรเจน (hydrogen atom transfer) (โอภา, 2549) 
ในขณะท่ีสารต้านอนุมูลอิสระจำพวกท่ีมีโครงสร้างฟีนอลมี
ความสามารถในการให้ไฮโดรเจนทำให้มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูล
อิสระ (โอภา และมาลีรักษ์, 2549) โดยปกติสภาพของสาหร่าย
ทะเลซ่ึงอยู่ในสภาพท่ีเปิดมีโอกาสท่ีแสงจะรวมกับออกซิเจนได้ 
แล้วทำให้เกิดอนุมูลอิสระและ strong oxidizing agents ตัว

อ่ืนๆ  (Dykens et al., 1992; Namiki, 1990) แต่ไม่ปรากฏ
สภาพของความเสื่อมเสียเนื่องจากออกซิ เดชัน  (oxidative 
damage) ในโครงสร้างของ polyunsaturated fatty acids ใน
สาหร่าย (Matsukawa et al., 1997) และความคงทนต่อสภาวะ
ออกซิเดชันตลอดการเก็บรักษา (Ramarathnam et al., 1995) 
แสดงว่าสาห ร่าย มี ระบบป้ อ งกันการเกิ ดออก ซิ เดชัน ได้  
(Jiménez-Escrig et al., 2001) 
 

สรุปผลการวิจัย 
 จากการศึ กษ าค ร้ั งนี้ พ บ ว่าสาห ร่ายพ วงองุ่น ท่ี
ทำการศึกษามีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี และปลอดภัยจากสาร
ปนเปื้อน เม่ือทำการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วันหลังการเก็บเกี่ยว 
ปริมาณสารสีมีปริมาณลดลง ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ค่อนข้างคงท่ี ในขณะท่ีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกมี
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แนวโน้มลดลง ส่วนปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดเพ่ิมข้ึน โดยเร่ิมเกิน
เกณฑ์ท่ีกำหนดในวันท่ี 10 ซ่ึงสาหร่ายท่ีทำการศึกษาโดยเก็บ
รักษาเป็นเวลา 10 วันในคร้ังนี้ผ่านการล้างด้วยน้ำทะเลกรอง 2 
คร้ัง ดังนั้นเม่ือพิจารณาจากปัจจัยดังกล่าว จึงไม่ควรเก็บรักษา
สาหร่ายพวงองุ่นมากกว่า 1 สัปดาห์ เพ่ือรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการและความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา แต่หากต้องการ
เก็บรักษานานกว่านี้ การล้างสาหร่ายด้วยน้ำทะเลกรองหลายคร้ัง 
เพ่ือลดจำนวนจุลินทรีย์เร่ิมต้น หรือกรองน้ำทะเลให้สะอาดมาก
ข้ึน อาจเป็นทางเลือกหนึ่งท่ีสามารถนำมาใช้ได้ 
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