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บัทคัดย่อ

งานวจิัยันี�มวีตัถุปุระสุงค์เพิื�อศกึุษาผู้ลของกุารทำแหง้ด้ว้ยเครื�องทำแหง้แบบถุาด้ตอ่สุมบตัทิางเคมแีละฤทธิิ�ทางชวีภาพิ

ของสุาหร่ายพิวงองุ่นตกุเกุรด้ที�ไม่สุามารถุนำมาบริโภคได้้แล้วโด้ยประกุอบด้้วยกุิ�งหรือสุโตลอน (Stolon) มากุกุว่าสุ่วนกุลม 

สุเีขยีวหรือรามูลสัุ (Ramulus) จัากุจังัหวัด้เพิชรบุรใีนประเทศไทย ทำกุารประเมินสุมบัตทิางเคมีของสุาหร่ายพิวงองุน่โด้ยกุาร

วเิคราะหอ์งคป์ระกุอบทางเคมี แรธ่ิาต ุและปริมาณโลหะหนกัุ ประเมินฤทธิิ�ทางชวีภาพิโด้ยกุารประเมนิด้ว้ยวธิิ ีDPPH กุารคเีลท 

โลหะ ความสุามารถุในกุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุ รวมถุึงปริมาณฟีนอลิกุทั�งหมด้พิบว่า อุณหภูมิที�เหมาะสุมต่อกุารอบแห้ง

สุาหร่ายพิวงองุ่นจันมีความชื�นร้อยละ 8 (โด้ยน�ำหนักุ) คือ 60 องศาเซิลเซิียสุ เป็นเวลา 3 ชั�วโมง สุาหร่ายอบแห้งที�ได้้มีค่า 

Water Activity เท่ากุับ 0.1983 กุารอบแห้งในสุภาวะด้ังกุล่าวทำให้สุาหร่ายพิวงองุ่นมีปริมาณ โปรตีน ไขมัน เยื�อใย สุังกุะสุี 

และเหล็กุลด้ลงเมื�อเปรียบเทียบกุับสุาหร่ายพิวงองุ่นสุด้ แต่มีปริมาณของคาร์โบไฮเด้รตเพิิ�มขึ�นจัากุ 50.86 กุรัม/100 กุรัม  

น�ำหนักุแห้ง เป็น 55.93 กุรัม/ 100 กุรัมน�ำหนักุแห้ง ในขณะที�ปริมาณเถุ้า ทองแด้ง ไอโอด้ีน และโลหะหนักุไม่แตกุต่างกุัน

อย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p≥0.05) กุารทำแห้งสุ่งผู้ลให้ความสุามารถุในกุารต้านอนุมูลอิสุระด้้วยวิธิี DPPH ความสุามารถุใน

กุารคเีลทโลหะ ปรมิาณฟนีอลกิุทั�งหมด้ และความสุามารถุในกุารยบัยั�งแอลฟากุลโูคซิเิด้สุของสุาหรา่ยพิวงองุน่ลด้ลงแตย่งัคง

มีฤทธิิ�ทางชีวภาพิใกุล้เคียงกุับชาอู่หลง งานวิจััยนี�ชี�ให้เห็นว่าสุาหร่ายพิวงองุ่นตกุเกุรด้อบแห้งนี�ยังคงคุณค่าทั�งสุมบัติทางเคมี

และฤทธิิ�ทางชีวภาพิ สุามารถุนำไปใช้เป็นผู้ลิตภัณฑ์์อาหารเพิื�อสุุขภาพิได้้

คำสำคัญ: สุาหร่ายพิวงองุ่น กุารทำแห้ง สุมบัติทางเคมี ฤทธิิ�ทางชีวภาพิ กุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุ
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Abstract

This study aimed to investigate the effects of tray drying on the chemical properties and bioactivity  

of downgraded, inedible Green Caviar, which contained stalk or stolon rather than green round or ramulus,  

sourced from Phetchaburi Province in Thailand. Green Caviar was characterized by its chemical composition,  

mineral, and heavy metal content. The bioactivity of the Green Caviar was assessed using DPPH,  

metal-chelating, alpha-glucosidase inhibitory assays, including total phenolic content. The optimum 

temperature during the drying of Green Caviar until the moisture content reached 8 percent (W/W) was 

60°C for 3 hours. The dried Green Caviar showed a water activity value of 0.1983. At this condition, the 

dry Green Caviar exhibited decreased protein, fat, fiber, zinc, and iron contents compared to fresh Green 

Caviar. However, the amount of carbohydrates increased from 50.86 grams/100 grams dry weight to 

55.93 grams/100 grams dry weight. Meanwhile, the amounts of ash, copper, iodine, and heavy metals 

were not significantly different (p≥0.05). Dried samples showed a decrease in DPPH antioxidant capacity,  

metal-chelating activity, total phenolic content, and alpha-glucosidase inhibitory activity of Green Caviar but 

still exhibited bioactivities similar to that of oolong tea. These results indicate that the dried downgraded  

Green Caviar retains its valuable chemical and bioactive properties, making it a potential source as  

a health food product.
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1. บัทนำ

 สุาหร่ายพิวงองุ่นมีชื�อสุามัญว่า Sea Grapes หรือ 

Green Caviar มชีื�อวิทยาศาสุตร์วา่ Caulerpa Lentillifera J. 

Agardh อยูใ่นตระกุลู Caulerpaceae สุว่นลำตน้ประกุอบด้ว้ย 

กุิ�งที�แตกุแขนง หรอืสุโตลอน (Stolon) สุว่นที�มลีกัุษณะคลา้ย

ใบที�มีลักุษณะกุลม สุีเขียวใสุ เรียกุว่ารามูลัสุ (Ramulus)  

[1] มีลักุษณะคล้ายองุ่นสุีเขียวสุด้ สุาหร่ายพิวงองุ่นเป็น

สุาหร่ายทะเลที�มีศักุยภาพิทางเศรษฐกิุจัในประเทศไทย  

มีกุารขยายในระบบบ่อเลี�ยงเชิงพิาณิชย์ หากุเป็นสุาหร่าย

คัด้เกุรด้ที�มีคุณภาพิและตัด้แต่งสุวยงามจัะขายในราคาสูุง

ถุึง 400–500 บาท/กุิโลกุรัม  ในขณะที�สุาหร่ายตกุเกุรด้ขาย

ได้้ในราคาเพิียง 50–100 บาท/กุิโลกุรัมเท่านั�น  ซิึ�งสุาหร่าย 

ตกุเกุรด้เหล่านี�มปีริมาณมากุถึุง 70–80% ของผู้ลผู้ลิตทั�งหมด้  

นอกุจัากุจัากุนี�สุาหร่ายพิวงองุ่นสุด้ที�เกุ็บได้้ในแต่ละรอบ 

กุารผู้ลิต จัะมีอายุสุั�นและควรบริโภคให้หมด้ภายใน 3–7 วัน  

หากุจัำหน่ายไม่หมด้จัะกุลายเป็นของเหลือทิ�ง และกุำลังเป็น

ปัญหาของเกุษตรกุรในกุารกุำจััด้ [2] สุาหร่ายพิวงองุ่นมีสุาร

พิฤกุษเคมีในปริมาณสุูง [3] มีรายงานวิจััยเกุี�ยวกุับศักุยภาพิ

ของสุารพิฤกุษเคมีบริสุุทธิิ�ที�แยกุได้้จัากุสุาหร่ายพิวงองุ่น 

ว่า มีแนวโน้มเป็นยาต้านไวรัสุ ยาต้านจุัลชีพิ ยากุระตุ้น 

ภูมิคุ้มกุัน ป้องกุันโรคอ้วน ป้องกุันโรคหัวใจั ป้องกุันโรคตับ

อักุเสุบ ยาลด้ระด้ับน�ำตาลและลด้ไขมันในเลือด้ [4], [5]  

สุารเมตาบอไลต์บางชนิด้ เช่น คาเลอร์พิิน (Caulerpin)  

คาเลอรซ์ินิ (Caulersin ) และคาเลอรพ์ินีนี (Caulerpenyne) 

ที�มีฤทธิิ�ในกุารต้านโรคอ้วน เนื�องมาจัากุมีความซิับซ้ิอน

ทางโครงสุร้างรวมทั�งมีสุมบัติทางเภสัุชวิทยาที�น่าสุนใจั [6]  

โรคเบาหวานเกิุด้จัากุ กุารผู้ลิตอินซูิลินบกุพิร่อง และ/หรือ

กุารตอบสุนองของเนื�อเยื�อต่ออินซิูลินลด้ลง จัำนวนผูู้้ป่วย 

โรคเบาหวานมีเพิิ�มมากุขึ�นทั�วโลกุ และคาด้ว่าจัะมีผูู้้ป่วย

โรคเบาหวาน 552 ล้านคนภายใน พิ.ศ. 2573 [7] ใน

ระหว่างกุารเกุิด้โรคของโรคเบาหวาน เซิลล์โมโนนิวเคลียร์

สุร้างไซิโตไคน์มากุเกุินไป ซึิ�งจัะควบคุมไนตริกุออกุไซิด้์ 

ซิินเทสุ ทำให้กุารหลั�งอินซิูลินลด้ลง อินซิูลินเป็นตัวกุระตุ้น

ที�มีศักุยภาพิของกุารสุร้างไขมันและเพิิ�มกุารดู้ด้ซึิมกุลูโคสุ 

มีกุารใช้ยาทางเภสัุชวิทยาหลายชนิด้ที�ใช้ในกุารรักุษา 

โรคเบาหวาน ได้แ้กุ่ Sulfonylureas, Thiazolidinediones, 

Biguanides, Dipeptidyl Peptidase (Dpp) Iv Inhibitors 

และ α-Glucosidase Inhibitors อยา่งไรกุต็ามยาเหลา่นี�ลว้น

มีผู้ลข้างเคียง  จัึงจัำกุัด้กุารใช้ในระยะยาว 

 แอลฟากุลูโคซิิเด้สุ (α-Glucosidase) เป็นเอนไซิม์

ในระบบทางเดิ้นอาหารที�ย่อยคาร์โบไฮเด้รตให้เป็นกุลูโคสุ 

ซิึ�งเป็นวิธิีหนึ�งที�ได้้รับกุารพิัฒนาเพิื�อรักุษาโรคเบาหวาน

ประเภท 2 โด้ยกุารยับยั�งกุารทำงานของอัลฟากุลูโคซิิเด้สุ

จัากุกุารใช้ยาสัุงเคราะห์ อย่างไรกุ็ตาม สุารยับยั�งเหล่านี�มี

ผู้ลข้างเคียงกัุบระบบทางเดิ้นอาหาร ด้ังนั�นกุารพัิฒนาสุาร

ยับยั�งจัากุผู้ลิตภัณฑ์์จัากุธิรรมชาติจัึงเป็นอีกุทางเลือกุหนึ�ง

ในกุารควบคุมภาวะน�ำตาลในเลือด้สูุง มีรายงานกุารวิจััย

จัำนวนมากุเกุี�ยวกุับสุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุจัากุแหล่ง

ธิรรมชาติ ทั�งในรูปสุารสุกุัด้หยาบและสุารที�แยกุออกุมาให้

บริสุุทธิิ�ขึ�น ได้้แกุ่ อัลคาลอยด้์ ฟลาโวนอยด้์ ฟีนอล และ 

เทอร์พินีอยด์้ แต่มกีุารศึกุษาวจิัยัจัำนวนน้อยที�ยนืยนัว่าสุาหร่าย 

พิวงองุ่นมีฤทธิิ�ต้านโรคเบาหวาน [8], [9] นอกุจัากุนี�สุาหร่าย

พิวงองุ่นถุือเป็นอาหารเพิื�อสุุขภาพิเพิราะอุด้มไปด้้วยแร่ธิาตุ 

(เช่น ไอโอด้ีน ฟอสุฟอรัสุ สุังกุะสุี แคลเซิียม แมกุนีเซิียม 

เหล็กุ แมงกุานีสุ และโคบอลต์) และวิตามินหลายชนิด้ ได้้แกุ่ 

วิตามินบี 2 วิตามินอี และวิตามินซิี [10] ด้ังนั�นจัึงควรมีกุาร

ศึกุษากุารทำแห้งสุาหร่ายพิวงองุ่นเพิื�อยืด้อายุกุารเกุ็บรักุษา

ให้นานขึ�น และทำให้กุารบริโภคสุาหร่ายพิวงองุ่นมีความ

สุะด้วกุมากุขึ�น จัากุกุารค้นคว้ารายงานวิจััยพิบว่า กุารอบ

แห้งด้้วยแสุงแด้ด้ กุารอบแห้งด้้วยตู้อบร้อน และกุารอบแห้ง

ด้ว้ยเครื�องทำแห้งแบบถุาด้ มผีู้ลต่อปริมาณเถุ้า โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเด้รต และแร่ธิาตุของสุาหร่ายพิวงองุ่น โด้ยกุารอบ

แหง้ทั�ง 3 ประเภทได้ผู้้ลไมแ่ตกุตา่งกุนัอยา่งมนียัสุำคญั [11], 

[12] อย่างไรก็ุตาม กุารอบแห้งเป็นวิธิีกุารแปรรูปสุาหร่าย

พิวงองุ่นที�ช่วยยืด้อายุกุารเกุ็บรักุษาและรักุษาคุณค่าทาง

โภชนากุารของสุาหร่ายพิวงองุ่น โด้ยกุารอบแห้งด้้วยเครื�อง

ทำแห้งแบบถุาด้เป็นวิธิีกุารอบแห้งที�มีประสิุทธิิภาพิที�สุุด้

ในกุารรักุษาคุณสุมบัติทางเคมี กุายภาพิ และชีวภาพิของ

สุาหร่ายพิวงองุ่น [13] งานวิจััยนี�จัึงมีความสุนใจัศึกุษาผู้ล 

ของกุารทำแห้งด้้วยเครื�องทำแห้งแบบถุาด้ต่อคุณภาพิ 
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ทางเคมี (องค์ประกุอบทางเคมี เกุลือแร่) และความสุามารถุ

ในกุารต้านอนุมูลอิสุระ รวมทั�ง ความสุามารถุในกุาร 

ยับยั�งเอนไซิม์แอลฟากุลูโคซิิเด้สุของสุาหร่ายพิวงองุ่น 

ตกุเกุรด้ เพิื�อใช้เป็นข้อมูลในกุารสุนับสุนุนความเป็นไป

ได้้ของกุารบริโภคสุาหร่ายพิวงองุ่นตกุเกุรด้เพิื�อรักุษาโรค 

เบาหวานประเภท 2 สุามารถุนำไปใช้เป็นผู้ลิตภัณฑ์์อาหาร

เพิื�อสุุขภาพิต่อไป 

2. วัสด่ อ่ปกรณ์์และวิธิ์ีการวิจััย

2.1 การเต่รียมต่ัวอย่าง

 นำสุาหร่ายพิวงองุ่นตกุเกุรด้ที�ประกุอบด้้วยสุโตลอน 

(Stolon) มากุกุว่ารามูลัสุ (Ramulus) กุลม เป็นสุ่วนที�ไม่

สุามารถุจัำหน่ายได้้แล้วจัากุโชคมนัสุฟาร์ม จัังหวัด้เพิชรบุรี 

ในระหว่างเดื้อนมกุราคมถึุงเมษายน 2565 มาทำกุารคัด้

แยกุสุิ�งแปลกุปลอมออกุ จัากุนั�นนำไปล้างให้สุะอาด้ และ

ชั�งน�ำหนักุ นำสุาหร่ายพิวงองุ่นมาวิเคราะห์องค์ประกุอบ

ทางเคมี ปริมาณเกุลือแร่ สุมบัติต้านออกุซิิเด้ชัน ปริมาณ 

ฟีนอลิกุทั�งหมด้ และความสุามารถุในกุารยับยั�งเอนไซิม์

แอลฟากุลูโคซิิเด้สุ

2.2 การทำแห้้ง

 ทำกุารหาอัตรากุารอบแห้งสุาหร่ายพิวงองุ่นที�เหมาะ

สุมด้้วยเครื�องทำแห้งแบบถุาด้ (Tray Dryer) ที�อุณหภูมิ 50 

60 และ 70 องศาเซิลเซิียสุ โด้ยทำกุารวิเคราะห์หาความชื�น 

[11] ทุกุ 30 นาที เป็นเวลา 5 ชั�วโมงแล้วนำสุาหร่ายอบแห้ง

ที�สุภาวะในกุารอบแหง้ที�เหมาะสุมมาวเิคราะหส์ุมบตัทิางเคมี 

และฤทธิิ�ทางชีวภาพิ

2.3 การวิเคราะห้์ค่ณ์สมบััต่ิทางเคมี

 กุารวิเคราะห์องค์ประกุอบทางเคมี ได้้แกุ่ โปรตีน

ปริมาณโปรตีนรวมโด้ยวิธิี Kjeldahl Method ไขมันด้้วย 

Soxhlet เถุา้ด้ว้ยวธิิเีผู้าตวัอยา่งที�อณุหภมู ิ550 องศาเซิลเซิยีสุ  

เสุ้นใยหยาบ (Crude Fiber) ด้้วยวิธิีย่อยด้้วยกุรด้และด่้าง 

ความชื�น โด้ยวิธิี Air Oven Method และคาร์โบไฮเด้รต  

[14]

 กุารวิเคราะห์เกุลือแร่ ได้้แกุ่ สุังกุะสุี เหล็กุ ทองแด้ง 

ไอโอด้ีน ด้้วยวิธิีมาตรฐาน AOAC [15] โด้ยใช้เครื�อง  

ICP-OES (Inductively Coupled Plasma Optical Emission  

Spectrometer; Varian รุ่น 810-MS)

 กุารวิเคราะห์โลหะหนักุ ได้้แกุ่ สุารหนู แคด้เมียม 

ตะกุั�ว ด้ีบุกุ และปรอท ด้้วยวิธิีมาตรฐาน AOAC [15] โด้ยใช้

เครื�อง ICP-OES (Inductively Coupled Plasma Optical  

Emission Spectrometer; Varian รุ่น 810-MS)

2.4 การวิเคราะห้์ฤทธิ์ิ�ทางชีีวภาพ

 นำสุาหร่ายพิวงองุ่นมาปั�นและชั�งปริมาณ 100 กุรัม  

แชใ่นน�ำที�อณุหภมู ิ100 องศาเซิลเซิยีสุ ปรมิาตร 100 มลิลลิิตร 

เป็นเวลา 5 นาที จัากุนั�นนำไปกุรองด้้วยกุระด้าษกุรอง  

Whatman เบอร์ 1 แล้วนำไปทำแห้งแบบแช่เยือกุแข็ง 

(Freeze Dryer) (4KBTXL-75, VirTis, USA) จัากุนั�นชั�ง

น��าหนักุสุารสุกัุด้และหาร้อยละปริมาณผู้ลผู้ลิตของสุาร

สุกุัด้หยาบ (%yield) นำสุารสุกัุด้มาวิเคราะห์สุมบัติต้าน

ออกุซิิเด้ชันด้้วยวิธีิ 2, 2- diphenyl-2-picrylhydrazyl 

(DPPH) Free Radical Assay ตามวิธิีของ Maisuthisakul 

and Changchud [16] และ Metal Chelating Activity ตาม

วิธิีของ Maisuthisakul and Gordon [17] รวมทั�งปริมาณ 

ฟีนอลิกุทั�งหมด้ที�ความยาวคลื�น 765 นาโนเมตร คำนวณ

เป็น mM Gallic Acid Equivalent per Gram ตามวิธีิ

ของ Maisuthisakul และ Gordon [17] ความสุามารถุใน 

กุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุตามวิธีิของ Assefa และคณะ 

[18]

2.5 การวิเคราะห้์ทางสถิิต่ิ

 คา่ที�ได้จ้ัากุกุารทด้ลองทั�งหมด้ได้จ้ัากุกุารวเิคราะห ์3 ซิ�ำ  

วิเคราะห์ข้อมูลทางสุถิุติโด้ยใช้โปรแกุรมคอมพิิวเตอร์ 

วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance; 

ANOVA) และความแตกุต่างของค่าเฉลี�ยโด้ยวิธิี Duncan’s 

Multiple Range Test ที�ระด้ับความเชื�อมั�นร้อยละ 95 กุาร

วิเคราะห์ข้อมูลทางสุถุิติโด้ยวิธิีทด้สุอบแบบ Triangle Test 

ใช้วิธิี Two-tailed Binomial Test



5

พิิชญอร ไหมสุุทธิิสุกุุล และคณะ, “ผลของกุารทำแห้งต่่อสุมบััต่ิทางเคมีและฤทธิิ�ทางชีวภาพิของสุาหร่ายพิวงองุ่น.”

The Journal of KMUTNB., Vol. 35, No. 3, Jul.–Sep. 2025

วารสารวิชาการพระจอมเกล้้าพระนครเหนือ ปีีที่่� 35 ฉบัับัที่่� 3 ก.ค.–ก.ย. 2568

3. ผลการทดลองและการอภิปรายผล

3.1 อัต่ราการทำแห้้งของสาห้ร่ายพวงอง่่น

 จัากุกุารหาอัตรากุารอบแห้งสุาหร่ายพิวงองุ่นด้้วย 

เครื�องอบแห้งแบบถุาด้ที�อุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศา

เซิลเซิียสุได้้ผู้ลด้ังรูปที� 1 

 ตามประกุาศกุระทรวงสุาธิารณสุุข (ฉบับที� 196) พิ.ศ. 

2543 เรื�อง ชา กุำหนด้คุณภาพิหรือมาตรฐาน ของชาแห้ง

ต้องมีความชื�นไม่เกุินร้อยละ 8 ของน�ำหนักุ จัึงใช้เกุณฑ์์นี�

ในกุารอบแห้งสุาหร่ายพิวงองุ่นพิบว่า กุารอบแห้งสุาหร่าย

พิวงองุ่นจันมีความชื�นร้อยละ 8 ของน�ำหนักุ ควรใช้อุณหภูมิ

ในกุารอบแห้งที� 60 องศาเซิลเซิียสุ เป็นเวลา 3 ชั�วโมง 

เนื�องจัากุสุาหร่ายอบแห้งที�ได้มี้สุไีมค่ล�ำและอบแห้งได้เ้รว็กุว่า 

(อุณหภูมิ 50 องศาเซิลเซิียสุซิึ�งใช้เวลา 4 ชั�วโมง อุณหภูมิ 70 

องศาเซิลเซิยีสุ ซิึ�งใชเ้วลา 2 ชั�วโมงแต่สุคีล�ำ) สุาหร่ายพิวงองุน่

แห้งที� 60 องศาเซิลเซิียสุ เป็นเวลา 3 ชั�วโมง มีค่า Water 

Activity เท่ากุับ 0.1983 ±0.0020  แสุด้งว่าภาวะในกุาร

อบแหง้นี�สุามารถุกุำจัดั้น�ำอิสุระออกุจัากุสุาหร่ายพิวงองุน่ได้้  

และสุาหร่ายพิวงองุ่นแห้งนี�สุามารถุเกุ็บรักุษาได้้นาน 

เนื�องจัากุมีคา่ Water Activity นอ้ยกุว่า 0.6 รวมทั�งจัลุนิทรยี์

ทุกุชนิด้ไม่สุามารถุเจัริญได้้  

3.2 ผลของการทำแห้้งต่่อสมบััต่ิทางเคมี

 นำสุาหร่ายพิวงองุน่สุด้และสุาหร่ายพิวงองุน่ที�ผู้า่นกุาร

อบแห้งที� 60 องศาเซิลเซิียสุ เป็นเวลา 3 ชั�วโมง มาทำกุาร

ศึกุษาองค์ประกุอบทางเคมี ได้้แกุ่ โปรตีน ไขมัน เถุ้า เสุ้นใย 

คาร์โบไฮเด้รต ความชื�น ปริมาณเกุลือแร่และโลหะหนักุได้้

ผู้ลด้ังตารางที� 1 2 และ 3 โด้ยพิบว่า กุารทำแห้งสุ่งผู้ลทำให ้

องค์ประกุอบทางเคมีมค่ีาลด้ลง (p<0.05) ยกุเวน้ปริมาณเถุา้ 

เชน่เด้ยีวกุบัรายงานวจิัยัของ Ratana-arporn และ Chirapart  

[10] พิบว่า ปริมาณเถุ้า ไขมันและโปรตีนในสุาหร่าย 

พิวงองุน่สุด้มีคา่มากุกุวา่ในสุาหรา่ยพิวงองุน่แหง้เมื�อคำนวณ

ต่อน�ำหนักุแห้งแล้ว แต่ปริมาณองค์ประกุอบทางเคม ี

แตกุต่างจัากุงานวจิัยัอื�น [19]–[21] อาจัเนื�องมาจัากุ งานวจิัยันี� 

ใช้สุาหร่ายตกุเกุรด้ที�ประกุอบด้้วยสุโตลอน (Stolon) หรือ

สุ่วนกุ้านแข็ง มากุกุว่ารามูลัสุ (Ramulus) หรือสุ่วนกุลมใสุ 

สุเีขยีวกุลมที�มนี�ำอยูภ่ายในจัำนวนมากุ จังึทำใหว้ตัถุดุ้บิมสีุว่น

น�ำน้อยกุว่าซิึ�งแตกุต่างจัากุวัตถุุด้ิบในงานวิจััยอื�น  

 นอกุจัากุนี�ปรมิาณคาร์โบไฮเด้รตของสุาหร่ายพิวงองุ่น

มีค่าสุูง (ตารางที� 1) สุามารถุนำสุาหร่ายพิวงองุ่นมาผู้ลิต

เป็นแป้งสุาหร่าย (Seaweed Flour) ได้้ เนื�องจัากุแป้งจัากุ

สุาหรา่ยพิวงองุน่ประกุอบด้ว้ยโพิลีแซิคคาไรด์้ โปรตีนและใย

อาหารสุูง และมีความสุามารถุเป็นสุารต้านอนุมูลอิสุระตาม

ธิรรมชาติ (ตารางที� 4) ที�มีคุณค่าทางโภชนากุารสุูง แนะนำ

ให้ใช้เป็นทางเลือกุหรือเป็นอาหารเสุริมทด้แทนแป้งปกุติได้้

 ปริมาณสุังกุะสีุและเหล็กุในสุาหร่ายพิวงองุ่นสุด้

มีปริมาณสุูงกุว่าสุาหร่ายพิวงองุ่นแห้งอย่างมีนัยสุำคัญ 

(p<0.05) ในขณะที�ปริมาณทองแด้งและไอโอด้ีนมีค่าไม่

(กุ)

(ข)

(ค)

รูปที� 1 อัตรากุารทำแห้งของสุาหร่ายพิวงองุ่นที�อุณหภูมิ  

(กุ) 50 องศาเซิลเซิียสุ (ข) 60 องสุาเซิลเซิียสุ และ 

(ค) 70 องศาเซิลเซิียสุ
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แตกุต่างกุันทั�งสุาหร่ายพิวงองุ่นสุด้และแห้ง เปรียบเทียบกุับ

รายงานวิจััยของ Ratana-arporn และ Chirapat [10] พิบ

ปริมาณไอโอด้ีน 1.424 มิลลิกุรัม/100 กุรัม (DW) ปริมาณ

สุังกุะสุี 2.6 มิลลิกุรัม/100 กุรัม (DW) ปริมาณทองแด้ง  

2.2 มิลลิกุรัม/100 กุรัม (DW) ซิึ�งเป็นปริมาณที�แตกุต่าง

กุันอย่างมีนัยสุำคัญ (p<0.05) อาจัเนื�องมาจัากุ งานวิจััยนี� 

ใช้สุาหร่ายตกุเกุรด้ซิึ�งเป็นวัตถุดิุ้บที�แตกุต่างกัุน เมื�อเปรียบเทียบ 

กุับค่า DRI ซิึ�งเป็นค่าอ้างอิงโด้ยมาจัากุกุารคาด้คะเนของ

ปริมาณสุารอาหารต่าง ๆ ที�ควรได้้รับประจั�าวันสุ�าหรับคน

ปกุติอายุ 19–50 ปี เพิื�อให้มีสุุขภาพิดี้โด้ยได้้รับสุารอาหาร

เพิยีงพิอไมม่ากุและไมน่อ้ยเกุนิไปพิบวา่ สุาหรา่ยพิวงองุน่เปน็

แหลง่เกุลอืแรท่ี�ด้ใีนกุารบรโิภคเนื�องจัากุมปีรมิาณไอโอด้นีสุงู 

แตข่อ้จัำกุดั้ในกุารบรโิภคมาจัากุปรมิาณทองแด้ง (ตารางที� 2)

ต่ารางที� 1 ผู้ลกุารวิเคราะห์องค์ประกุอบทางเคมีของ

สุาหร่ายพิวงองุ่นสุด้และแห้ง¥

องค์ประกอบั

ทางเคมี

สด แห้้ง

กรัม/100 กรัม

น้ำห้นักแห้้ง

กรัม/100 กรัม

น้ำห้นักแห้้ง

โปรตีน 12.19±0.10b 11.61±0.11a

ไขมัน 3.86±0.04b 3.05±0.14a

เยื�อใย 24.50±0.06b 20.89±0.09a

เถุ้าns 8.59±0.49 8.52±0.08

คาร์โบไฮเด้รต* 50.86±0.15a 55.93±0.06b

ความชื�น 25.31±0.29b 7.75±0.04a

¥ ค่าเฉลี�ยจัากุกุารทด้ลอง 3 ซิ�ำ

∗	 คำนวณจัากุความแตกุต่าง (= 100-โปรตีน-ไขมัน-เถุ้า-เยื�อใย)

a,b ค่าในแนวนอนแตกุต่างกุันอย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p<0.05)

ns ค่าในแนวนอนไม่แตกุต่างกุันอย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p≥0.05)

 กุารวเิคราะห์ความเข้มข้นของโลหะหนกัุ ได้้แกุ่ สุารหนู 

แคด้เมียม ตะกุั�ว ด้ีบุกุ และปรอท มีค่าต�ำกุว่ามาตรฐาน

ผู้ลิตภัณฑ์์ชุมชนที�เกุี�ยวข้องกุบผู้ลิตภัณฑ์์อาหารประเภท

สุาหร่ายทะเลอบ (มผู้ช. 515/2547) ซิึ�งเป็นมาตรฐานที� 

ใกุล้เคียงกัุบสุาหร่ายอบแห้ง (ตารางที� 3) เพิื�อเป็นกุารยืนยันว่า 

สุาหร่ายที�นำมาอบแห้งนี�สุามารถุนำมาผู้ลิตเพิื�อกุารบริโภค

เชิงพิาณิชย์ได้้ ทั�งนี�กุารอบแห้งไม่มีผู้ลทำให้ปริมาณโลหะ

หนักุเปลี�ยนแปลงไป อาจัเนื�องมาจัากุจุัด้เด้ือด้หรือจัุด้ที�สุาร

สุามารถุระเหยได้้ของโลหะหนักุมีค่าสุูงมากุ (มากุกุว่า 500 

องศาเซิลเซิยีสุ) ยกุเว้นปรอท เป็นไปได้้ว่าค่าปรอทที�วดั้ได้้ต�ำ

กุว่าความเข้มข้นที�แท้จัริงเนื�องจัากุกุารระเหยในขั�นตอนกุาร 

ทำใหแ้หง้ อยา่งไรกุต็าม สุาหรา่ยพิวงองุน่สุด้กุไ็มพ่ิบปรมิาณ

ปรอทเชน่กุนั รวมทั�งปกุติกุารสูุญเสีุยจัากุกุารระเหยจัากุกุาร

ทำแห้งไม่เกุิน 10% [22]

ต่ารางที� 2 ผู้ลกุารวเิคราะหเ์กุลือแรข่องสุาหรา่ยพิวงองุน่สุด้

และแห้ง¥

เกลือแร่

สด แห้้ง
DRI 

(Male)

DRI 

(Female)
มลิลิกรมั/100 กรมั 

นำ้ห้นกัแห้้ง

มลิลิกรมั/100 กรมั 

นำ้ห้นกัแห้้ง

สุังกุะสุี 10.6102±0.0200b 9.0050±0.0035a 1.3 7

เหล็กุ 41.3121±0.0401b 40.9080±0.0214a 10.4 24.7

ทองแด้งns 0.9010±0.0803 0.8690±0.0358 0.9 0.9

ไอโอด้ีนns 1.44000±0.4905 1.43600±0.0143 0.15 0.15

¥  ค่าเฉลี�ยจัากุกุารทด้ลอง 3 ซิ�ำ

DRI (Dietary Reference Intake) หมายถุึง ปริมาณสุารอาหารอ้างอิงที�ควร

ได้้รับประจั�าวัน (mg/kg น�ำหนักุร่างกุาย)

a,b ค่าในแนวนอนแตกุต่างกุันอย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p<0.05)

ns ค่าในแนวนอนไม่แตกุต่างกุันอย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p≥0.05)

ต่ารางที� 3 ผู้ลกุารวิเคราะห์โลหะหนักุของสุาหร่ายพิวงองุ่น

สุด้และแห้ง¥

โลห้ะห้นัก

สด แห้้ง
มาต่รฐาน 

มิลลิกรัม/ 

1 กิโลกรัม

น้ำห้นักแห้้ง

มิลลิกรัม/100 กรัม

น้ำห้นักแห้้ง

มิลลิกรัม/100 กรัม

น้ำห้นักแห้้ง

สุารหนูns 1.4230±0.0111 1.4130±0.0111 2

แคด้เมียมns 0.0711±0.0024 0.0711±0.0024 0.2

ตะกุั�วns 0.0144±0.0045 0.0123±0.0045 1

ด้ีบุกุ ND ND -

ปรอท ND ND 0.5

¥  ค่าเฉลี�ยจัากุกุารทด้ลอง 3 ซิ�ำ

มาตรฐานผู้ลิตภัณฑ์์ชุมชนที�เกุี�ยวข้องกุบผู้ลิตภัณฑ์์อาหารประเภทสุาหร่าย

ทะเลอบ (มผู้ช. 515/2547) 

a,b ค่าในแนวนอนแตกุต่างกุันอย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p<0.05)

ns ค่าในแนวนอนไม่แตกุต่างกุันอย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p≥0.05)
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3.3 ผลของการทำแห้้งต่่อฤทธิ์ิ�ทางชีีวภาพ

 สุารประกุอบฟีนอลกิุมีความสุามารถุต้านอนุมลูอสิุระ มี

ฤทธิิ�ต้านกุารอกัุเสุบ  ช่วยลด้อากุารอกัุเสุบในร่างกุาย รวมทั�งฤทธิิ�

ลด้ระด้บัน�ำตาลในเลอืด้ [23] ชาอูห่ลงมสีุารประกุอบฟีนอลิกุ  

ได้้แกุ่ Catechins, Theaflavins และ Theabromines  

ที�มีฤทธิิ�ต้านอนุมูลอิสุระ (Antioxidant) สุูง จัากุกุารทด้สุอบ

ด้้วยวิธิี DPPH พิบว่า ชาอู่หลงมีประสุิทธิิภาพิในกุารต้าน

อนุมูลอิสุระเทียบเท่าหรือดี้กุว่าวิตามินซีิ [24] นอกุจัากุนี�

ชาอู่หลงสุามารถุยับยั�งเอนไซิม์แอลฟากุลูโคซิิเด้สุ (Alpha-

Glucosidase) ได้้อีกุด้้วย [25], [26] ในงานวิจััยนี�จัึงใช้ 

วิตามินซิี และชาอู่หลงเป็นสุารมาตรฐานในกุารเปรียบเทียบ

 จัากุกุารวิเคราะห์ฤทธิิ�ทางชีวภาพิ ได้้แกุ่ สุมบัติต้าน

ออกุซิิเด้ชันด้้วยวิธิี DPPH ความสุามารถุในกุารคีเลทโลหะ 

(Metal Chelating Activity) ปริมาณฟีนอลิกุทั�งหมด้ และ

ความสุามารถุในกุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุของสุาหร่าย

พิวงองุ่นสุด้และแห้ง รวมทั�งวิตะมินซีิ และชาอู่หลงได้้ผู้ล 

ด้ังตารางที� 4 และรูปที� 2 

ต่ารางที� 4 ผู้ลกุารวิเคราะห์ฤทธิิ�ทางชีวภาพิของสุาหร่ายพิวง

องุ่นสุด้และแห้ง¥

ฤทธิ์ิ�ทางชีีวภาพ สด แห้้ง

DPPH activity

(%inhibition)

65.19 ±0.11b 62.17 ±0.19a

Metal Chelating activity (%) 43.04 ±0.26b 42.04 ±0.14a

ปรมิาณฟีนอลิกุทั�งหมด้ (mg GAE/g DW) 195.20 ±0.18b 113.83 ±0.12a

α-glucosidase inhibitory activity 

(%inhibition)

15.05 ±0.09b 13.11 ±0.12a

¥  ค่าเฉลี�ยจัากุกุารทด้ลอง 3 ซิ�ำ

ความเข้มข้นในกุารวัด้ค่า 100 µg/100 mL

a,b  ค่าในแนวนอนแตกุต่างกุันอย่างมีนัยสุำคัญทางสุถุิติ (p<0.05)

 ประโยชน์ต่อสุุขภาพิที�โด้ด้เด้่นที�สุุด้ประกุารหนึ�งของ

สุาหร่ายพิวงองุ่นที�มีรายงานวิจััยไว้จัำนวนมากุ คือ ความ

สุามารถุในกุารต้านอนุมลูอสิุระ [27] จัากุรายงานวิจัยันี�สุมบตั ิ

ตา้นออกุซิเิด้ชนัในรปู DPPH Activity ของสุาหรา่ยพิวงองุน่สุด้ 

ที�ความเข้มข้น 100 ไมโครกุรมั/100 มลิลลิติร มค่ีา % inhibition  

เท่ากุับ 65.19 ±0.11 และมีความสุามารถุในกุารต้าน

ออกุซิิเด้ชันน้อยกุว่าวิตามินซิีแต่ใกุล้เคียงชาอู่หลง (รูปที� 2) 

ทั�งนี� อาจัเนื�องมาจัากุสุาหร่ายพิวงองุ่นสุด้มีปริมาณฟีนอลิกุ

ทั�งหมด้สูุง (ตารางที� 4) สุารตา้นออกุซิเิด้ชันบางชนดิ้ สุามารถุ

จัับกุับโลหะที�สุามารถุเร่งปฏิิกิุริยาออกุซิิเด้ชันได้้ (Metal 

Chelation) โด้ยผู้ลกุารทด้ลองกุารศกึุษาประสุทิธิภิาพิในกุาร

จัับโลหะของสุาหร่ายพิวงองุ่นสุด้มีค่าร้อยละ 43.04 ±0.26  

(ตารางที� 4) ซิึ�งมีค่าสุูงกุว่าประสุิทธิิภาพิในกุารจัับโลหะของ

ชาอู่หลง (รูปที� 2) ซิึ�งสุอด้คล้องกุับ Tanna และคณะ [28] 

ที�รายงานว่าสุาหร่ายพิวงองุน่มีประสิุทธิิภาพิในกุารจัับโลหะ 

มี ค่า EC50 เท่ากัุบ 271.71 ±6.33 ไมโครกุรัม/มิลลิลิตร 

ซิึ�งสูุงกุว่าสุาหร่ายทุ่นและสุาหร่ายเขากุวาง นอกุจัากุนี� 

ความสุามารถุในกุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุของสุาหร่าย

พิวงองุ่นสุด้มีค่าน้อยกุว่าของชาอู่หลง (รูปที� 2) เล็กุน้อย 

ทั�งนี�มีรายงานวิจััยยืนยันว่าสุารประกุอบฟีนอลิกุมีความ

สุามารถุในกุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุเนื�องจัากุโครงสุร้าง

เลียนแบบน�ำตาลที�มีลักุษณะเฉพิาะในกุารทำปฎิิกิุริยา 

[18] โด้ยปกุติสุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุยับยั�งเอนไซิม์ที�

แปลงคาร์โบไฮเด้รตเชิงซิ้อนที�ไม่สุามารถุดู้ด้ซิึมได้้ให้เป็น

คาร์โบไฮเด้รตเชิงเด้ี�ยวที�สุามารถุดู้ด้ซิึมได้้ ด้้วยโครงสุร้าง

เลยีนแบบน�ำตาลของสุารประกุอบฟีนอลกิุจังึเขา้ทำปฏิกิุริยิา

กุับเอนไซิม์ที�ย่อยคาร์โบไฮเด้รตแทนได้้

 กุารทำแห้งสุ่งผู้ลต่อฤทธิิ�ทางชีวภาพิของสุาหร่ายพิวงองุน่  

รูปที� 2 ฤทธิิ�ทางชีวภาพิของวิตามินซิีและชาอู่หลง
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โด้ยพิบวา่ ความสุามารถุในกุารต้านอนมุลูอิสุระด้ว้ยวิธิ ีDPPH 

ความสุามารถุในกุารคีเลทโลหะ ปริมาณฟนีอลกิุทั�งหมด้ และ

ความสุามารถุในกุารยับยั�งแอลฟากุลูโคซิิเด้สุของสุาหร่าย

พิวงองุ่นสุด้มีค่าสุูงกุว่าสุาหร่ายพิวงองุ่นในรูปแห้ง ทั�งนี� อาจั

เปน็เพิราะกุารอบแหง้สุง่ผู้ลใหป้รมิาณฟนีอลกิุลด้ลง เชน่เด้ยีว

กุับรายงานวิจััยของ Nyugen และคณะ [19]

4. สร่ป

 กุารทำแห้งสุ่งผู้ลให้องค์ประกุอบทางเคมี เกุลือแร่ของ

สุาหร่ายพิวงองุ่นตกุเกุรด้ลด้ลง แต่ไม่มีผู้ลต่อปริมาณโลหะ

หนักุ ทั�งนี� สุาหร่ายพิวงองุ่นอบแห้งที�อุณหภูมิ 60 องศา

เซิลเซิียสุ เป็นเวลา 3 ชั�วโมงมีความปลอด้ภัยในกุารบริโภค 

นอกุจัากุนี�กุารทำแห้งสุ่งผู้ลให้ความสุามารถุในกุารต้าน 

อนุมูลอิสุระด้้วยวิธิี DPPH ความสุามารถุในกุารคีเลทโลหะ 

ปริมาณฟีนอลิกุทั�งหมด้ และความสุามารถุในกุารยับยั�ง

แอลฟากุลูโคซิิเด้สุของสุาหร่ายพิวงองุ่นลด้ลงโด้ยมีฤทธิิ� 

ทางชีวภาพิใกุล้เคียงกัุบชาอูห่ลงที�มรีาคาแพิง ด้งันั�นสุาหร่าย

พิวงองุ่นตกุเกุรด้อบแห้งนี� เหมาะสุมที�จัะนำไปใช้เป็น

ผู้ลิตภัณฑ์์อาหารเพิื�อสุุขภาพิที�ด้ี

5. กิต่ต่ิกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณทุนสุนับสุนุนกุารวิจััยจัากุงบประมาณเงิน

รายได้้ (เงินอุด้หนุนจัากุรัฐบาล) ประจัำปีงบประมาณ พิ.ศ. 
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แหง่ชาต ิเลขที�สุญัญา 11.2/2562 และทุนสุนบัสุนนุกุารวิจัยั
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