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บทคัดย่อ 
สาหร่ายผักกาดทะเลเป็นแหล่งของสารอาหารท่ีมีความน่าสนใจ และมีส่วนประกอบท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพแต่เป็นวัตถุดิบ

ท่ีเสื่อมเสียง่ายเนื่องจากมีความชื้นสูง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะในการอบแห้งท่ีมีผลต่อคุณภาพของสาหร่ายผักกาด
ทะเลและการใช้ประโยชน์ในข้าวเกรียบ ศึกษาการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน จัดสิ่งทดลองแบบ 3×2 Factorial in CRD เพ่ือศึกษา
อิทธิพลของอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแห้ง 3 ระดับ คือ 50  60 และ 70 ºC และเวลา 2 ระดับ คือ 6 และ 8 h จากการทดลองพบว่า
อุณหภูมิ และเวลา มีอิทธิพลต่อคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของสาหร่ายผักกาดทะเล ผงสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งท่ีอุณหภูมิ  
50 ºC นาน 8 h มีปริมาณโปรตีน และแคลเซียมสูงท่ีสุด เท่ากับ 20.60% และ 1333.96 mg/100 g ตามลำดับ จึงเลือกการอบแห้งท่ี
สภาวะนี้มาผลิตข้าวเกรียบด้วยการศึกษาปริมาณผงสาหร่ายผักกาดทะเล 3 ระดับ คือ 4  6 และ 8% ของน้ำหนักแป้ง โดยมีข้าวเกรียบ
ท่ีไม่มีการเติมผงสาหร่ายผักกาดทะเลเป็นตัวอย่างควบคุม เม่ือปริมาณผงสาหร่ายผักกาดทะเลเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ปริมาณโปรตีน และ
แคลเซียมเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ของปริมาณ
เกลือ การประเมินทางประสาทสัมผัส แสดงให้เห็นว่าการเติมผงสาหร่ายผักกาดทะเล 6 % ได้รับคะแนนความชอบทุกลักษณะสูงท่ีสุด 
และมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง ผลจากงานวิจัยนี้สนับสนุนแนวคิดการใช้ประโยชน์ของผงสาหร่ายผักกาด
ทะเลในการพัฒนาข้าวเกรียบท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
 

ABSTRACT 
 Sea lettuce (Ulva rigida), contains an interesting source of nutrients and other health promotion 
compounds but it can be decomposed easily because of its high moisture content. The objective of this research 
was to study the effect of drying condition on the quality of sea lettuce and its application in a crispy snack. The 
hot air drying process was conducted by using 3×2 factorial in CRD on the effect of three different temperatures; 
50, 60 and 70 ºC and two different times at 6 and 8 h. The results showed that temperature and time effected 
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on the physical and chemical quality of sea lettuce. The sea lettuce powder obtained from drying condition at  
50 º C for 8 h gave the highest protein and calcium content as 20.60% and 1333.96 mg/100g, respectively. 
Therefore, the sea lettuce powder from this drying condition was selected to produce a crispy snack. The sea 
lettuce powder was added to crispy snack at 4 , 6  and 8 % (by weight of flour). The crispy snack without sea 
lettuce powder served as the control. The increasing in sea lettuce powder caused an increase in protein and 
calcium contents. Moreover, there were no significant difference (p>0.05) in sodium chloride content. The sensory 
evaluation revealed that the addition of 6 % the sea lettuce powder received the highest score of all sensory 
attributes. The overall liking score was like moderately. The result of this research supported the ideas of using 
sea lettuce powder to develop nutritious crispy snack with consumer acceptability.  
 

คำสำคัญ: สาหร่ายผักกาดทะเล  อบแห้ง  ข้าวเกรียบ  โปรตีน  แคลเซียม 
Keywords: Sea lettuce (Ulva rigida), Drying, Crispy snack, Protein, Calcium 
 

บทนำ 
สาหร่ายผักกาดทะเล (Sea lettuce) เป็นสาหร่าย 

สี เขี ย ว  (Chlorophyta) อ ยู่ ใน  Genus Ulva พั น ธ์ุ ท่ี พ บ ใน
ประเทศไทย คือ Ulva rigida พบกระจายตัวตามชายฝั่งและใน
เขตท่ีน้ำข้ึน น้ำลง พบมากตามชายฝั่งของจังหวัดภูเก็ต (สุวรรณา 
และคณะ, 2552) มีความทนต่อการเปลี่ยนแปลงความเค็มได้ดี 
ซ่ึงศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งตราด จังหวัดตราด ได้นำมา
ทดลองปลูกขยายเพ่ือปรับปรุงคุณภาพน้ำ ปัจจุบันสามารถ
เพาะเลี้ยงได้ท้ังแบบเด่ียว และเลี้ยงร่วมกับการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ
ชนิดอ่ืน (วิชมณี และคณะ, 2558) สาหร่ายผักกาดทะเลนิยม
นำมาบริโภคในรูปแบบสด หรือตากแห้ง มีกลิ่นหอมเฉพาะของ
สาหร่าย มีเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับสาหร่ายสายใบท่ีนิยมนำมา
บริโภคในอาหารหรือรู้จักในนามจีไฉ่หรือโนริ และมีราคาถูกกว่า 
(Kim et al., 2011) มีองค์ประกอบของโปรตีน  13 - 18% 
(สุวรรณา และคณะ, 2552) ซ่ึงในอนาคตอาจใช้เป็นแหล่งของ
โปรตีนจากพืชได้ (Oirschot et al., 2017) นอกจากนี้สาหร่าย
ชนิดนี้ยังมีใยอาหารท่ีจัดเป็นโพลีแซคคาไรด์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกาย โดยสาหร่าย 100 g มีใยอาหาร 3.8 g แบ่งเป็นใยอาหาร
ท่ีละลายน้ำได้ 2.1 g และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ 1.7 g (Kritika, 
2015) สาหร่ายผักกาดทะเลสามารถดูดซับแร่ธาตุท่ีละลายในน้ำ
ด้วยแรงดันออสโมติก โดยการทดลองเติมเฟอรัสซัลเฟตลงใน
สารละลายออสโมซิส พบว่าสาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณธาตุ
เหล็กเพ่ิมสูงข้ึน ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าสามารถเสริมธาตุเหล็กซ่ึงมี
ประโยชน์ต่อร่างกายลงในสาหร่ายผักกาดทะเลได้ (วิชมณี และ
คณะ, 2556) และมีการนำสาหร่ายท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิส

พัฒนาเป็นสาหร่ายผักกาดอบแห้งปรุงรสสำหรับเด็กวัยเรียน 
พบว่ากลุ่มผู้ทดสอบให้การยอมรับสาหร่ายอบแห้งปรุงรสและยัง
สามารถเสริมปริมาณเหล็กในสาหร่ายอบแห้งอีกด้วย (วิชมณี 
และคณะ, 2558) นอกจากนี้ยังมีการนำผงสาหร่ายผักกาดทะเล
เติมลงในบะหม่ีกึ่งสำเร็จรูปท่ีไม่ผ่านการทอดเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับเส้นบะหม่ี (กุลยา และอโนชา, 2557) 

อาหารขบเคี้ยวจากสาหร่ายเป็นอาหารทางเลือก  
ท่ีกำลังได้รับความสนใจ และมีการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ขนม ขบเคี้ยว
จากสาหร่ายมากข้ึน โดยผลิตภัณฑ์จากสาหร่าย มีหลายรูปแบบ
ต้ังแต่สาหร่ายอบแห้งไปจนถึงข้าวอบกรอบปรุงรสด้วยสาหร่าย 
ซ่ึงได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในตลาดของสหรัฐอเมริกาและ
ยุโรป (Julian, 2016) ประกอบกับในปี พ.ศ. 2561 ตลาดขนมขบ
เคี้ยวในประเทศไทยมูลค่าสูงถึง 37,236 ล้านบาท ซ่ึงผลิตภัณฑ์
ประเภทสาหร่าย มีส่วนแบ่ง 8.1% ของขนมขบเคี้ยวท้ังหมด และ
มีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึนทุกปี (บริษัทเถ้าแก่น้อยฟู้ดแอนด์มาเก็ตต้ิง, 
2562) เนื่องจากสาหร่ายเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ  
ใยอาหาร กรดอะมิโน วิตามิน ฯลฯ (Roohinejad et al., 2016) 
และในปี พ.ศ. 2561 มีการนำเข้าสาหร่ายทะเลสูงถึง 5,607 ตัน 
มีมูลค่าสูงถึง 2,919 ล้านบาท (ศูนย์สารสนเทศการเกษตร 
สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) ซ่ึงในปัจจุบันกรมประมง
สามารถเพาะเลี้ยงสาหร่ายผักกาดทะเลได้สำเร็จ แต่อย่างไรก็ตาม
สาหร่ายจัดเป็นอาหารท่ีมีการเน่าเสียได้ง่าย เนื่องจากมีความชื้น
สูง (Kadam et al., 2015) การอบแห้งถือเป็นการถนอมอาหาร
วิธีหนึ่งด้วยการให้ความร้อนแก่อาหารทำให้น้ำในอาหารลดลง
ส่งผลให้จุลินทรีย์ในอาหารไม่สามารถเจริญได้ ช่วยยืดอายุการ
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เก็บรักษา อีกท้ังยังช่วยลดน้ำหนักของอาหารทำให้ลดค่าใช้จ่าย
ระหว่างการเก็บรักษาและการขนส่ง รวมถึงการเก็บเกี่ยวและการ
อบแห้ งสาห ร่าย ซ่ึ งมีผล ต่อคุณ ภาพของสาห ร่ายเช่นกัน 
(Oirschota et al., 2017) ตู้อบลมร้อนเป็นเคร่ืองมือท่ีนิยมใช้ใน
การทำแห้ง เพราะเป็นเคร่ืองมือท่ีไม่ซับซ้อน มีความสะดวกและ
สามารถปรับอุณหภูมิให้เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ ราคาไม่แพงเม่ือ
เปรียบเทียบกับการทำแห้งแบบอ่ืนๆ การใช้ตู้อบลมร้อนเป็น
ทางเลือกท่ีดีท่ีสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
อย่างไรก็ตามยังพบปัญหาการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการใน
ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการอบแห้ง โดยคุณค่าทางโภชนาการท่ีเสียไปน้ัน
ก็ข้ึนอยู่กับสภาวะในการอบแห้งโดยเฉพาะอุณหภูมิและเวลา 
เป็นสำคัญดังรายงานของ Djaeni and Sari (2015) ท่ีพบว่า 
องค์ประกอบของโปรตีนและสตาร์ชในสาหร่ายมีความไวต่อการ
เปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้ง ซ่ึงการใช้
อุณหภูมิสูงสามารถทำให้สาหร่ายแห้งได้เร็ว แต่ก็ส่งผลต่อการ
สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่าย 

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของสภาวะ
การอบแห้งต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของสาหร่ายผักกาด
ทะเล และการนำไปประยุกต์ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบ (Crispy 
snack) เนื่องจากข้าวเกรียบเป็นอาหารว่างชนิดหนึ่งท่ีนิยม
บริโภคในชุมชน และเพ่ือเป็นแนวทางในการเพ่ิมมูลค่าของ
สาหร่ายผักกาดทะเล และการเสริมคุณค่าทางโภชนาการจาก
สาหร่ายผักกาดทะเลแก่ผู้บริโภคในชุมชน 
 

วิธีการดำเนินการวิจัย 
1. การเตรียมตัวอย่าง 

สาหร่ายผักกาดทะเลสดท่ีเก็บในช่วงเดือนพฤศจิกายน
ถึงธันวาคม พ.ศ. 2561 จากศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่ง 
จังหวัดเพชรบุรี บรรจุในถุงพอลีเอทิลีนและน้ำทะเลสะอาด ขนส่ง
ในกล่องโฟมปิดสนิท นำมาล้างด้วยน้ำสะอาดแล้วท้ิงให้สะเด็ดน้ำ 
จากน้ันเก็บวัตถุดิบในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 ºC (Kadam et al., 
2015) ก่อนนำไปวิเคราะห์คุณภาพ 
2. การศึกษาคุณภาพของสาหร่ายผักกาดทะเล 

นำสาหร่ายผักกาดทะเลสดท่ี เต รียมในข้อ  1 มา
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี ดังนี้ 

2.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ตาม
ระบบ CIE ด้วยเครื่องวัดสี ย่ีห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-5 

และรายงานค่า L*  a* และ b* ทำการวิเคราะห์ 3 ซ้ำ และ
คำนวณปริมาณผลผลิต (%) ตามสมการ (1) ดังนี้ 

ปริมาณผลผลิต = นน.หลังอบแห้งและบดผง
นน.ก่อนอบแห้ง

 × 100  (1) 
2.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณน้ำอิสระ 

(Water activity, aw) ด้ ว ย เค ร่ื อ ง  Water activity meter 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น และใยอาหาร ตามวิธีของ 
AOAC (2016) ปริมาณแร่ธาตุ ได้แก่ เกลือ และแคลเซียม ด้วย
วิธีของ AOAC (2016) ทำการวิเคราะห์ 3 ซ้ำ และรายงานหน่วย
เป็นร้อยละโดยเทียบกับน้ำหนักฐานแห้ง (% Dry basis) 
3. การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาการอบแห้งด้วยตู้อบลม
ร้อนต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของสาหร่ายผักกาดทะเล 

นำสาหร่ายผักกาดทะเลท่ีเตรียมได้จากข้อ 1 มาอบใน
ตู้อบลมร้อนแบบถาด (Tray Dryer) โดยจัดสิ่งทดลองแบบ 3×2 
Factorial in CRD ศึกษาอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50  60 และ  
70 ºC และระยะเวลา 2 ระดับ คือ 6 และ 8 h ได้การอบแห้ง
ท้ังสิ้น 6 สิ่งทดลอง จากนั้นนำออกจากตู้เพ่ือให้คลายความร้อน
เป็นเวลา 20 min นำสาหร่ายผักกาดทะเลมาบดให้เป็นผงด้วย
เคร่ืองบดอาหารแห้ง และร่อนผ่านตะแกรง 100 mesh (149 
micron) บรรจุสาหร่ายผักกาดทะเลในถุงอลูมิเนียมฟอยด์เก็บท่ี
อุณหภูมิ -20 ºC และนำมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และ
เคมีตามวิธีการในข้อ 2 
4. การใช้ประโยชน์ผงสาหร่ายผักกาดทะเลในข้าวเกรียบ 

เลือกผงสาหร่ายผักกาดทะเล ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูงสุดจากสภาวะอบแห้งในข้อ 3 มาใช้ในการผลิตข้าวเกรียบ โดย
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) ศึกษาปริมาณการเติมผงสาหร่ายผักกาดทะเล 3 ระดับ 
คือ 4  6 และ 8% ของน้ำหนักแป้ง ตามลำดับ โดยมีข้าวเกรียบท่ี
ไม่มีการเติมผง สาหร่ายผักกาดทะเลเป็นตัวอย่างควบคุม  
สูตรการผลิตข้าวเกรียบ มีส่วนประกอบ ดังนี้ แป้งมันสำปะหลัง 
500 g แป้งสาลี 65 g เกลือ 15 g พริกไทย 5 g และน้ำตาลทราย 
30 g (ดัดแปลงจากการแปรรูปสัตว์น้ำ, 2558) ผสมส่วนประกอบ
เข้าด้วยกันนวดด้วยน้ำร้อนจัดจนเข้ากันดี ปั้นเป็นแท่งยาวขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 3 cm ยาว 15 cm นำไปนึ่งในลังถึงนาน 2 h 
ท้ิงให้เย็น จากนั้นแช่ในตู้เย็นนาน 24 h เพ่ือให้แป้งคงตัว นำมา
ห่ันเป็นแว่นด้วยเคร่ืองห่ันสไลด์หนา 1 mm อบแห้งด้วยตู้อบลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 ºC นาน 2 h นำข้าวเกรียบไปทอดในน้ำมัน



230 KKU Science Journal Volume 48 Number 2 Research 
 
ปาล์มจนพองกรอบท่ัวท้ังแผ่น จากนั้นนำผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาศึกษา
คุณภาพ ดังนี้ 
 4.1 คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ตามวิธีการในข้อ 
2.1 และลักษณะเนื้อสัมผัส โดยวัดค่าความแข็ง (Hardness) และ
ความเปราะ (Fracturability) ด้วยเคร่ืองวิเคราะห์เนื้อสัมผัส 
Texture analyzer รุ่ น  TX-XT2 ป ระ เท ศ อั งกฤษ  ใช้ หั ว วั ด 
Sphereicle probe เบอร์ P/0.5s โดยมีสภาวะในการทดสอบ 
ดังนี้  Test mode: compression, Pre-test speed 1 mm/s, 
Test speed 1 mm/s, Post-test speed 10 mm/s รายงาน
หน่วยเป็นนิวตัน (N) ทำการวัดค่า 10 ซ้ำ 

4.2 คุณภาพทางเคมีของข้าวเกรียบสาหร่ายผักกาด
ทะเล วิเคราะห์ปริมาณของโปรตีน เกลือ และแคลเซียม ตาม
วิธีการข้อ 2 

4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ  (9-Point hedonic scale) ในคุณลั กษณะด้านสี   
ความพองตัว เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) กลิ่นรสสาหร่าย รสชาติ 
และความชอบโดยรวมกับผู้ทดสอบท่ีไม่ได้รับการฝึกฝน จำนวน 
50 คน 

นำข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ท่ี
ระดับความเชื่อม่ัน 95% ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 

โครงการวิจัยผ่านการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยจาก
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ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาอุณหภูมิและเวลาการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน
ต่อคุณภาพของสาหร่ายผักกาดทะเล 

1.1 คุณภาพทางกายภาพของสาหร่ายผักกาดทะเล
อบแห้ง ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของสาหร่าย

ผักกาดทะเลสดเปรียบเทียบกับอบแห้งท่ีสภาวะแตกต่างกัน 
แสดงดังตารางที่ 1 พบว่าปริมาณผลผลิตของสาหร่ายผักกาด
ทะเลอบแห้งท่ีได้อยู่ระหว่าง 11.76 - 12.89% ซ่ึงอุณหภูมิและ
เวลามีอิทธิพลต่อปริมาณผลผลิต การทดลองแสดงให้เห็นว่าการ
อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50  60 และ 70 ºC นาน 8 h ให้ปริมาณ
ผลผลิตต่ำกว่าการอบแห้งท่ีเวลา 6 h อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) คุณภาพด้านสีของสาหร่ายผักกาดทะเลเม่ืออบแห้ง
นานข้ึนมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ซ่ึงค่า L* เม่ืออบแห้งท่ี
อุณหภูมิแตกต่างกัน นาน 8 h มีค่าลดลงแสดงให้เห็นว่าสีของ
สาหร่ายผักกาดทะเลเข้มข้ึน ค่าสีเขียว (a*) มีค่าติดลบ แสดงถึง
ความเป็นสีเขียวโดยพบว่าอุณหภูมิและเวลามีอิทธิผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นสีเขียว โดยท่ีอุณหภูมิและเวลา
แตกต่างกันส่งผลให้ค่าความเป็นสีเขียวลดลงอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05) เห็นได้ว่าการอบแห้งนาน 6 h ทำให้สาหร่าย
มีการเปลี่ยนแปลงสีไปในทางโซนสีเขียวมากข้ึน แต่เป็นท่ีน่า
สังเกตว่า ค่าสีเหลือง (b*) ท่ีได้จากการทดลองเป็นบวกท่ีแสดงถึง
ค่าของสีเหลือง ซ่ึงอบแห้งท่ีเวลา 8 h กลับเพ่ิมสูงข้ึนเนื่องจาก
สาหร่ายประกอบด้วยคลอโรฟิลล์ซ่ึงรงควัตถุท่ีมีสีเขียว (Chen 
and Roca, 2018) ในการอบแห้งทำให้คลอโรฟิลล์ในสาหร่าย
เปลี่ยนเป็นฟีโอไฟตินซ่ึงมีสีเขียวมะกอกปนน้ำตาลท่ีเกิดจากการ
สลายตัวของคลอโรฟิลล์ (อาภัสสร และคณะ, 2558) จึงส่งผลให้
ค่า b* เพ่ิมข้ึน เม่ืออบนานข้ึนแต่ความเป็นสีเขียวลดลง ปริมาณ
น้ำอิสระ (aw) ท่ีได้จากการอบแห้ง นาน 8 h สามารถลด aw ของ
สาหร่ายสดได้ถึง 2.36 เท่า ซ่ึ งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Oirschota et al. (2017) ท่ีรายงานว่า การอบแห้งสามารถลด
น้ำหนักของอาหารช่วยยืดอายุการเก็บรักษา และสามารถลดค่า 
aw ให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานสาหร่ายทะเลอบ (มผช. 515/2547) 
ท่ีกำหนดไว้ว่าค่า aw ต้องไม่เกิน 0.6 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณผลผลิต ค่า aw และค่าสีของผงสาหร่ายผักกาดทะเลท่ีสภาวะการอบแห้งแตกต่างกัน 

สิ่งทดลอง ปริมาณผลผลิต (%) aw 
ค่าสี 

L* a* b* 
Control - 0.99±0.00 19.23±0.28 -1.98±0.05 4.99±0.21 
50°C 6h 12.87±0.19a 0.58±0.00a 29.20±1.78a -4.71±0.57c 14.41±1.61a 
60°C 6h 12.84±0.14a 0.56±0.00b 24.16±2.38bc -4.29±0.77bc 12.01±0.78b 
70°C 6h 12.89±0.17a 0.51±0.00c 25.97±3.48ab -3.35±0.18a 8.42±0.18c  
50°C 8h 11.86±0.28b 0.47±0.00d 21.27±1.29c -3.53±0.41ab 8.70±1.74c 
60°C 8h 11.80±0.10b 0.43±0.00e 16.31±0.88d -3.27±0.11a 9.27±0.46c 
70°C 8h 11.76±0.19c 0.42±0.00f 15.48±0.24d -3.16±0.14a 10.38±0.30bc 

P-value 
อุณหภูมิ 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 
เวลา 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

อุณหภูมิ*เวลา 0.00 0.00 0.45 0.15 0.00 
หมายเหตุ: a-f ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวคอลัมน์เดียวกันหมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

1.2 คุณภาพทางเคมีของสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง ผล
การศึกษาการอบแห้งต่อคุณภาพทางเคมีของสาหร่ายผักกาด
ทะเล แสดงดังตารางท่ี 2 พบว่า การอบแห้งทำให้ความชื้นของ
สาหร่ายผักกาดทะเลลดลง 78.44 - 85.19% เม่ือเปรียบเทียบกับ
สาหร่ายผักกาดทะเลสด (Control) โดยพบว่าอุณหภูมิและเวลามี
อิทธิพลต่อความชื้นของสาหร่ายผักกาดทะเล ท้ังนี้เกิดจากการให้
ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงในการอบแห้ง ทำให้อัตราการถ่ายเทความ
ร้อนสูง และส่งผลอัตราเร็วในการอบแห้งเพ่ิมข้ึน (อาภัสสร และ
คณะ, 2558) ทำให้น้ำหนักของสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งลดลง 
และความชื้ น ลดลงอ ย่ าง มี นั ยสำคัญ ทางส ถิ ติ  (p≤0.05) 
เช่นเดียวกับเวลาท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ความชื้นลดลงเช่นกัน จาก
งานวิจัยของ Djaeni and Sari (2011) พบว่าการอบแห้งด้วย
อุณหภูมิ 70 ºC หรือต่ำกว่าทำให้สาหร่ายอบแห้งท่ีได้มีการ
สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการน้อย แต่อย่างไรก็ตามจากการ
ทดลองนี้พบว่าการอบแห้งทำให้ปริมาณโปรตีนในสาหร่ายลดลง 
เนื่องจากการให้ความร้อนต่อโปรตีนส่งผลให้โครงสร้างโปรตีนเกิด
การครอสลิงค์ (Crosslink) ระหว่างโมเลกุลของโปรตีนส่งผลให้
ปริมาณโปรตีนลดลง (วิชมณี และคณะ, 2560) การทดลองพบว่า
เวลาท่ีใช้ในการอบแห้งไม่มีผลต่อปริมาณของโปรตีน ซ่ึงแตกต่าง
กันกับอุณหภูมิโดยเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนปริมาณของโปรตีนลดลง 
และพบว่าผงสาหร่ายผักกาดทะเลท่ีอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 ºC 
นาน  8 h มีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุดเม่ือเทียบกับสภาวะอ่ืน 
ปริมาณใยอาหาร เม่ืออบแห้งนาน 6 h พบว่ามีปริมาณน้อยกว่า

การอบแห้งนาน 8 h ซ่ึงสอดคล้องกับ Djaeni and Sari (2015) 
ท่ีรายงานว่า องค์ประกอบของโปรตีนและสตาร์ชในสาหร่ายมี
ความไวต่อการเปลี่ยนแปลงซ่ึงอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้ง
เป็นปัจจัยหลักต่อคุณภาพ ซ่ึงการใช้อุณหภูมิสูงสามารถทำให้
สาหร่ายแห้งได้เร็ว แต่ก็ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของ
สาหร่าย ซ่ึงอุณหภูมิและเวลามีอิทธิพลร่วมต่อปริมาณใยอาหาร 
ไขมัน และเถ้า ในขณะท่ีปัจจัยด้านเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งไม่มีผล
ต่อปริมาณของไขมัน แต่เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมสูงข้ึนส่งผลให้ปริมาณ
ไขมันลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) พบว่าระยะเวลา
การอบแห้งท่ีนานข้ึนจาก 6 h เป็น 8 h ทำให้ปริมาณเถ้าเพ่ิมข้ึน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่ไม่พบความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ของปริมาณเกลือ อุณหภูมิไม่
มีอิทธิพลต่อปริมาณแคลเซียมในการอบแห้ง โดยพบว่าการ
อบแห้งนาน 6 h มีปริมาณแคลเซียม อยู่ในช่วง 3.54 - 3.64 เท่า 
ของสาหร่ายผักกาดทะเลสด ซ่ึงการอบแห้งนาน 8 h ส่งผลให้
ปริมาณแคลเซียมเพิ่มสูงข้ึน 4.78 - 5.07 เท่าของสาหร่ายผักกาด
ทะเลสด เม่ือพิจารณาองค์ประกอบทางเคมีร่วมกับปริมาณ
ผลผลิต ความชื้น และ aw พบว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 ºC 
นาน 8 h ส่งผลให้สาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณผลผลิตเท่ากับ 
12.87% aw เท่ากับ  0.47 และมีปริมาณความชื้น  เท่ากับ 
16.88% อีกท้ังยังมีการสูญเสียองค์ประกอบทางเคมีน้อยท่ีสุดเม่ือ
เทียบกับท่ีสภาวะอบแห้งอ่ืนๆ ดังนั้นจึงเลือกสาหร่ายผักกาด
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ทะเลอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 ºC นาน 8 h บดเป็นผงสาหร่าย
ผักกาดทะเลเพ่ือมาใช้ในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบต่อไป 
2. ผลการนำผงสาหร่ายผักกาดทะเลมาใช้ประโยชน์ในการผลิต
ข้าวเกรียบ 

ผลการศึกษาปริมาณผงสาหร่ายผักกาดทะเลในการ
ผลิตข้าวเกรียบด้วยการเติมปริมาณผงสาหร่ายผักกาดทะเลใน
ปริมาณ 4  6 และ 8% ของน้ำหนักแป้ง แสดงดังรูปท่ี 1 ผลการ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่าการเติมผงสาหร่ายผักกาด
ทะเลท่ีเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าความเป็น 
สีเขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน เนื่องมาจาก 
สีของผงสาหร่ายผักกาดทะเลที่มีสีเขียวนั่นเอง ด้านความแข็ง  
มีค่า 2.37 - 2.89 N และความเปราะ อยู่ระหว่าง 2.55 - 3.20 N 
อย่างไรก็ตามการเพิ่มปริมาณผงสาหร่ายผักกาดทะเลไม่ส่งผลต่อ
ค่าความแข็ง และความเปราะของข้าวเกรียบอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p>0.05) คุณภาพทางเคมี พบว่าเม่ือปริมาณผงสาหร่าย
ผักกาดทะเลเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึน เท่ากับ 1.58  
1.92 และ 2.09 เท่าของสูตรควบคุม  ตามลำดับ  ปริมาณ

แคลเซียมเพิ่มข้ึน 9.11  10.52 และ 15.53 เท่าของสูตรควบคุม
ตามลำดับ ขณะท่ีไม่พบความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ของปริมาณเกลือ แสดงดังตารางที่ 3 ท้ังนี้แสดง
ให้เห็นว่าการเพิ่มผงสาหร่ายในข้าวเกรียบสามารถเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้เพ่ิมสูงข้ึนเม่ือเทียบกับสูตรควบคุม เม่ือนำข้าว
เกรียบมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบโดยรวมสูตรท่ีเติมผงสาหร่ายผักกาดทะเล 6% 
มีคะแนนอยู่ในระดับชอบปานกลาง (6.92) โดยในด้านสี กลิ่นรส
ของสาหร่าย และรสชาติ ได้คะแนนสูงสุด เท่ากับ 7.14  6.74 
และ 6.60 ตามลำดับ แสดงให้เห็นว่าการเติมผงสาหร่ายนี้ไม่ทำ
ให้เกิดกลิ่นคาวหรือรสชาติท่ีไม่พึงประสงค์ และยังมีคะแนนเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค ในขณะท่ีเนื้อสัมผัส และรสชาติคะแนน
ความชอบของผู้บริโภคไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เม่ือเทียบกับสูตรอ่ืน แต่เม่ือเพ่ิมปริมาณผงสาหร่ายถึง 
8% พบว่าคะแนนความชอบลดลงในทุกคุณลักษณะ เนื่องจากสี
ของผงสาหร่ายผักกาดทะเลในข้าวเกรียบเข้มข้ึนและมีกลิ่นของ
สาหร่ายท่ีชัดเจน ทำให้ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบลดลง 

 
ตารางท่ี 2 คุณภาพทางเคมีของสาหร่ายผักกาดทะเลท่ีสภาวะการอบแห้งแตกต่างกัน 
สิ่งทดลอง ความชื้น (%) โปรตีน (% db) ใยอาหาร (% db) ไขมัน (% db) เถ้า (% db) เกลือ (%)ns แคลเซียม (mg/100g) 
Control 91.64±0.16 20.14±0.24 10.46±0.54 0.92±0.07 18.71±0.24 0.38±0.03 278.80±39.38 
50°C 6h 19.76±0.07a 18.20±0.09c 5.79±0.04d 0.29±0.02bc 11.21±0.13d 0.51±0.03 987.25±22.39c 

60°C 6h 19.61±0.20a 17.74±0.09d 6.47±0.03c 0.24±0.02d 10.85±0.27d 0.51±0.03 1013.83±22.26c 
70°C 6h 19.01±0.01b 18.24±0.43c 6.55±0.05c 0.24±0.03d 11.82±0.14c 0.52±0.05 1171.18±38.71b 
50°C 8h 16.88±0.11c 20.60±0.09a 6.45±0.09c 0.34±0.03a 13.84±0.14a 0.53±0.02 1333.96±51.03a 
60°C 8h 14.40±0.35d 19.67±0.10b 6.96±0.29b 0.32±0.01ab 13.53±0.32a 0.51±0.02 1413.70±100.95a 
70°C 8h 13.57±0.14e 18.32±0.01c 7.24±0.10a 0.26±0.00cd 13.09±0.22b 0.54±0.04 1380.29±18.88a 

P-value 
อุณหภูมิ 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.49 0.15 
เวลา 0.00 0.25 0.00 0.15 0.00 0.58 0.00 

อุณหภูมิ*เวลา 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.41 0.00 
หมายเหตุ: a-e ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวคอลัมน์เดียวกันหมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ก่อนทอด 

    

หลังทอด 

    
 Control 4% 6% 8% 

 

รูปท่ี 1 ข้าวเกรียบผสมผงสาหร่ายผักกาดทะเลท่ีปริมาณแตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี 3 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของข้าวเกรียบผสมผงสาหร่ายผักกาดทะเลท่ีปริมาณแตกต่างกัน 

คุณภาพ 
ปริมาณของผงสาหร่ายผักกาดทะเลในข้าวเกรียบ 

สูตรควบคุม 4 % 6 % 8 % 
ทางกายภาพ     
    ค่าสี     
        L* 48.46±2.52a 49.12±0.99a 44.83±0.15b 38.22±1.56c 
        a* -0.38±0.03c -0.44±0.03bc -0.53±0.05b -0.76±0.12a 
        b* 4.37±0.83c 8.24±1.03b 8.19±0.43b 10.46±0.75a 
    ค่าความแข็ง (N)ns 2.79±0.39 2.89±0.63 2.37±0.16 2.82±2.30 
    ความเปราะ (N)ns 3.04±0.97 3.07±0.59 2.55±0.64 3.20±0.73 
ทางเคมี     
    โปรตีน (%) 0.78±0.03d 1.23±0.03c 1.50±0.02b 1.63±0.05a 
    เกลือ (%) 0.81±0.01b 0.96±0.02a 0.97±0.01a 0.97±0.01a 
    แคลเซียม (mg/100g) 19.57±0.01d 178.35±0.32c 205.96±6.60b 303.86±6.21a 
หมายเหตุ: a-d ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบผสมผงสาหร่ายผักกาดทะเล 

คุณลักษณะ 
ปริมาณของผงสาหร่ายผักกาดทะเลในข้าวเกรียบ 

สูตรควบคุม 4% 6% 8% 
สี 5.80±1.79c 6.92±1.12ab 7.14±1.23a 6.36±1.51bc 
ความพองตัว ns 7.06±1.45 6.92±1.14 7.10±1.25 6.74±1.21 
เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) ns 7.36±1.19 7.74±0.72 7.48±0.99 7.38±0.94 
กล่ินรสสาหร่าย 5.72±1.70c 6.44±1.76ab 6.74±1.51a 5.80±1.91bc 
รสชาติ ns 6.22±1.56 6.52±1.66 6.60±1.36 6.34±1.55 
ความชอบโดยรวม 6.28±1.40b 6.70±1.36ab 6.92±1.21a 6.30±1.40b 
หมายเหตุ: a-c ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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สรุปผลการวิจัย 

สาหร่ายผักกาดทะเลเป็นสาหร่ายท่ีมีความชื้นสูงจึงทำ
ให้เกิดการเสื่อมเสียได้ง่าย การศึกษาสภาวะในการอบแห้ง พบว่า
สามารถช่วยลดปริมาณความชื้น และปริมาณน้ำอิสระ (aw) ใน
สาหร่ายได้ ทำให้สามารถลดน้ำหนักของสาหร่ายและช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษา ซ่ึงการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 ºC นาน 8 h ให้
ปริมาณผลผลิต 11.86% ค่า aw เท่ากับ 0.47 ปริมาณความชื้น 
โปรตีน ใยอาหาร ไขมัน เถ้า และเกลือ เท่ากับ 16.88  20.60  
6.45  0.34  13.84 และ 0.53% ตามลำดับ และมีปริมาณ
แคลเซียม 1333.96 mg/100 g เม่ือเติมผงสาหร่ายผักกาดทะเล
ในข้าวเกรียบปริมาณ 4  6 และ 8% พบว่าคุณค่าทางโภชนาการ
ด้านโปรตีน และแคลเซียมสูงข้ึน ผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสพบว่าการเติมผงสาหร่ายผักกาดทะเล 6% ในข้าว
เกรียบได้รับคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะสูงสุด และมีคะแนน
ความชอบโดยรวม 6.92 คือ ชอบปานกลาง 

งานวิจัยนี้เป็นแนวทางในการนำสาหร่ายผักกาดทะเล
มาเพิ่มมูลค่า เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ และการ
ใช้ประโยชน์ให้หลากหลายย่ิงข้ึน 
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