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การประยุกต์ใช้สารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corollina) 
ในการปรับปรุงคุณภาพสีเพื่อเพ่ิมมูลค่าของกุ้งกุลาด า 

 

วัฒนา  วัฒนกุล1   อุไรวรรณ  วัฒนกุล1  และวรรณิณี  จันทร์แก้ว2 
 

บทคัดย่อ 
 

สาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corollina) เป็นสาหร่ายน้ าจืดในกลุ่มสาหร่ายไฟ  มีรงควัตถุให้สีอยู่ใน
กลุ่มของแคโรทีนอยด์อย่างเด่นชัด  มีความเหมาะสมในการน าไปประยุกต์ใช้เป็นสารเร่งสีในสัตว์น้ า 
ดังนั้น ในงานวิจัยนี้จึงทดลองใช้สารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้งในการปรับปรุงสีของ กุ้งกุลาด า (Penaeus 
monodon) โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา องค์ประกอบทางเคมีและสารสีของสาหร่ายก้ามกุ้ง และ ผล
ของสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งต่อการเจริญเติบโตและความเข้มสีของกุ้งกุลาด า ที่เลี้ยงด้วย
อาหารส าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งที่ท าการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายที่
ระดับแตกต่างกัน คือ 0 (ชุดควบคุม),  50,  100,  150,  200,  250 และ 300 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 
กิโลกรัม (mg/kg) ท าการเลี้ยงเป็นเวลา 8 สัปดาห์ ในตู้กระจก และวัดสีผิวของกุ้งโดยใช้เครื่องวัดสี
ระบบ CIE (L*a*b*) พบว่า ทุกระดับของการผสมสารส กัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งในอาหารไม่มีผล
ต่อการเจริญเติบโตและอัตราการรอดตายของกุ้งกุลาด า (P>0.05) และกุ้งกุลาด าที่เลี้ยงด้วยอาหาร
เสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่าย (100-300 mg/kg) มีค่าความสว่าง ( L*) ต่ ากว่ากุ้งในชุดควบคุมท่ีไม่
เสริมสารสกัดจากสาหร่าย แตกต่างกันอย่า งมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกุ้งกุลาด าชุดควบคุม มี
ค่าเฉลี่ยความสว่างสูงที่สุด เท่ากับ 26.79±1.42  และกุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่ 6 ที่เลี้ยงด้วยอาหาร
เสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้ง 250 mg/kg มีค่าเฉลี่ยของสีแดง  (a*) และค่าเฉลี่ยสีเหลือง 
(b*) สูงที่สุด เท่ากับ 13.14±1.18 และ 14.01±1.15 สูงกว่ากุ้งกุลาด าในชุดการทดลองอ่ืน ๆ แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และการเสริมสารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้งในอาหาร 250 mg/kg 
เลี้ยงกุ้งกุลาด าขนาดเฉลี่ย 13.49 กรัม เป็นเวลา 1 เดือน สามารถเพ่ิมระดับสีแดง (a*) ของกุ้งกุลาด าได้ 
21.09 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับกุ้งในชุดควบคุม 
 
ค าส าคัญ : สาหร่ายก้ามกุ้ง  สารสี  กุ้งกุลาด า  สารสกัดหยาบ 
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Application of Edible Freshwater Alga, Kamkung (Chara corollina) 
Extracts for Improvement Color Quality to Increase the Value  

of Giant Tiger Prawn (Penaeus monodon) 
 

Wattana  Wattanakul1   Uraiwan  Wattanakul1  and  Wanninee Chankaew2 
 

ABSTRACT 
 

 Edible Freshwater Alga, Stoneworts (Chara corollina C.L. Willdenow) is a 
freshwater algae in the Chara algae group. These are pigment that clearly carotenoids. 
It is suitable for applies as a colorant in ornamental aquatic animals. Thus, the using 
Stoneworts algae crude extracts to improve the color of Giant Black Tiger Shrimp 
(Penaeus monodon) was used in this experiment. This research aimed to study on 
chemical composition, total carotenoids and the effect of crude extracts from 
Stoneworts algae extracted with absolute ethanol on growth performance and skin 
color of shrimps with commercial diets containing Stoneworts alga crude extracts at 
seven inclusion levels (0, 50,  100, 150, 200, 250 and 300 mg/kg). The diets were given 
to shrimps for 8 weeks period and the skin color of shrimp was measured by using a 
colorimeter with the system CIE (L*a*b*). The results showed that all levels of 
concentrations crude extracts were not effect on growth performance and survival rate 
(P>0.05). The lightness value (L*) was highest in Giant Black Tiger shrimp fed by diet 
control group (0 mg/kg) with the lightness value of 26.79±1.42 (P<0.05). The redness 
(a*) and yellowness (b*) were highest in Giant Black Tiger shrimp fed by diet 
supplement with 250 mg/kg crude extracts at 13.14±1.18 and 14.01±1.15 and higher 
than shrimp in the other trials (P<0.05). The diet supplement with 250 mg/kg crude 
extracts fed in 13.49 g Giant Black Tiger shrimp for 1 month can increased redness (a*) 
level of the shrimp by 21.09 percent in compared with the control group. 

 
Keywords: Edible Freshwater Alga,  Stoneworts (Chara corollina),  Pigments, 
                Giant Black Tiger Shrimp (Penaeus monodon),  Crude Extracts 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
1Faculty of Science and Fisheries Technology, Rajamangala University of Techonology Srivijaya, Sikao, Trang 
2Department of Fishery, Rajamangala University of Techonology Srivijaya, Nakhon Sri Thammarat 
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บทน า 
 

ประเทศไทยเป็นประเทศผู้เพาะเลี้ยงกุ้งกุลาด า (Penaeus monodon) มานานนับ 3 ทศวรรษ 
สามารถน ารายไดเข้าสู่ประเทศ คิดเป็นมูลค่าหลายหมื่นล้านบาทจนถึงแสนล้ านบาทต่อปี ประเทศไทย
จงึก้าวขึ้นสูต าแหน่งผู้ผลิต และผู้ส่งส่งออกกุ้งกุลาด ารายใหญ่ที่สุดของโลกนับตั้งแ ต่ปี พ.ศ. 2535-2545 
ติดต่อกันถึง 10 ป (ชลอ และพรเลิศ, 2547) อย่างไรก็ตาม ตั้ งแต่ปี พ.ศ. 2542 เป็นต้นมา การเลี้ยงกุ้ ง
กุลาด าของประเทศไทย หลายพื้นท่ีประสบปัญหาโรคกุ้งระบาดและมีการเจริญเติบโตช้ า ซึ่งเป็นสาเหตุ
ส าคัญท่ีท าให้เกษตรกรผู้เลี้ยงกุ้งส่วนใหญ่เปลี่ยนไปเลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) 
แทนจนมาถึงปัจจุบัน (กรมประมง, 2556) แต่ถึงอย่างไรก็ตาม การเลี้ยงกุ้งกุลาด าของเกษตรกรไทยก็
ยังคงอยู่ สามารถสร้างมูลค่าผลผลิตสัตว์น้ า และเพ่ิมมูลค่าการส่งออกอาหารทะเลให้กับประเทศไทยได้
เป็นอย่างดี โดยผล จากการ ส ารวจผลผลิตของฟาร์ม เลี้ยงกุ้งทะเลปี  2561 พบว่า  กุ้งกุลาด ายังคงมี
ผลผลิตเป็นอันดับสองรองจากกุ้งขาวแวนนาไม ซึ่งมีผลผลิตรวมทั้งสิ้น 16,146 ตัน คิดเป็นมูลค่าทั้งสิ้น 
3,953 ล้านบาท (กรมประมง, 2563) 

ถึงแม้ว่าในปัจจุบันไทยไม่ได้ ส่งออกกุ้งกุลาด า ในปริมาณมากเป็นล าดับที่ 1 ของโลก แต่กุ้ง
กุลาด าก็ยังคงเป็นสัตว์ น้ าเศรษฐกิจที่ส าคัญ เพราะยังเป็นที่ต้องการของตลาดทั้งต่างประเทศ และใน
ประเทศ ปัญหาส าคัญประการหนึ่งในการเลี้ยง กุ้งกุลาด านอกเหนือจากปัญหาเรื่องโรค และ
สภาพแวดล้อม ได้แก่ ปัญหาในด้านคุณภาพท่ีตลาดต้องการ คือ สีของกุ้งหลังจากต้มสุกแล้วจะมีสีไม่
แดงเข้ม  ซึ่งไม่เป็นที่ต้องการของตลาด ท าให้ห้องเย็นรับซื้อกุ้งในราคาลดลง  ดังนั้น เกษตรกรที่จะต้อง
ขายกุ้งให้กับห้องเย็นที่ต้องการกุ้งต้มสุกที่มีสีแดงเข้ม จ าเป็นต้องหาวิธีการท าให้กุ้งมีสีเข้มข้ึน โดยเฉพาะ
การผสมสารสีแคโรทีนอยด์ ชนิดแอสต้าแซนทิน ลงไปในอาหารเพื่อท าให้กุ้งมีสีเข้มข้ึน แต่ก็เป็นการเพ่ิม
ต้นทุนในการผลิตไปด้วย ในขณะที่ราคาขายกุ้งกุลาด าค่อนข้างจะต่ ามากเมื่อเทียบกับราคากุ้งกุลาด า
ในช่วง 15-20 ปีที่ผ่านมา (ชลอ และคณะ,  2550; ชลอ และคณะ,  2552)  

แคโรทีนอยด์เป็นสารสีที่มีความส าคัญต่อสิ่งมีชีวิตต่างๆ โดยเฉพาะการท าหน้าที่เป็ นสารตั้งต้น
ของวิตามินเอ ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ตลอดจนมีส่วนส าคัญในการเกิดสี ซึ่งสี
จากแคโรทีนอยด์จะแสดงออกในเฉดสี ของสีเหลือง ส้ม และแดง โดยการแสดงออกของสีแดงเป็นแคโร
ทีนอยด์ ชนิดแอสตาแซนทีน (astaxanthin) แคโรทีนอยด์ท่ีใช้เสริมในอาหารสั ตว์น้ าส่วนใหญ่เป็นสาร
สังเคราะห์ เช่น  บีต้าแคโรทีน และแอสตาแ ซนทีน ซึ่งมีราคาแพง ส่งผลให้มีต้นทุนการผลิตเพิ่มสูงขึ้น 
นักวิจัยทางด้านอาหารได้ มีการศึกษาการ ใช้สาหร่ายผสมในอาหารสัตว์น้ า เนื่องจากสาหร่ายมีโปรตีน
และคาร์โบไฮเดรตสูง นอกจากนั้นยังมีกรดอะมิโน กรดอินทรี ย์  (สมรักษ์ , 2550) คาโรทีนอยด์ 
(carotenoid)  ไฟโคบิลิน (phycocobilin) ส่งผลให้สัตว์น้ าเจริญเติบโตดี อัตราการรอดสูง มีภูมิคุ้มกัน
ต่อโรคสูง นอกจากนั้นสาหร่ายบางชนิดสามารถใช้เร่งสีในสัตว์น้ าอีกด้วย (ธัชศึก และคณะ,  2554)  
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ส าหรับการวิจัยครั้งนี้  คณะผู้วิจัยให้ความสนใจในประเด็นของการใช้ประโยชน์จากสาหร่ายน้ า
จืด ซึ่งเป็นสิ่งมีชีวิตที่สามารถสร้าง  และสะสมแคโรทีนอยด์ได้ในปริมาณมากเม่ือเทียบกับพืชและสัตว์
อ่ืนๆ ได้แก่ สาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corollina)  ซึ่งมีอยู่เป็นจ านวนมาก และหาได้ง่ายตามแหล่งน้ า
ตามธรรมชาติของจังห วัดกระบี่ ในการปรับปรุงคุณภาพสีของกุ้งกุลาด า โดยการหาระดับของการ ผสม
สารสีที่สกัดจาก สาหร่ายก้ามกุ้ง ในอาหารเม็ดส าเร็จรูปเลี้ยง กุ้งกุลาด า ที่เหมาะสม  และดีท่ีสุดต่อการ
เจริญเติบโต อัตราการรอดตาย ระดับสี ต้นทุนของการใช้สารสีดังกล่าว และองค์ประกอบอื่น  ๆ ที่
เกี่ยวข้ อง เป็น การประยุกต์ใช้แคโรทีนอยด์จากสาหร่ายน้ าจืด  เพ่ือใช้เป็นแหล่งของสารสีที่มี
ประสิทธิภาพในอาหารกุ้ง ในการปรับปรุงคุณภาพผลผลิต กุ้งกุลาด าให้ตรงตามความต้องการของตลาด 
และเพ่ิมมูลค่า ของกุ้ง เพ่ือการส่งออกได้เป็นอย่างดี   ทั้งนี้  หวังผลว่าจะสามารถ ให้ผลในทางท่ีดี
โดยเฉพาะการเพ่ิมระดับสีในกุ้งกุลาด า  ในอนาคตอาจเป็นทางเลือกที่สามารถน าสาหร่ายน้ าจืด ซึ่งมี
สารสีคาโรทีนอยด์  มาใช้ประโยชน์ในการเพ่ิมสีสัตว์น้ าได้  และ สามารถใช้ประโยชน์จากสาหร่ายเพื่อ
พัฒนาสูตรอาหารส าหรับการเลี้ยง สัตว์น้ าเชิงพาณิชย์ต่อไป  ตลอดจนเพื่อตอบโจทย์ในการเพ่ิมมูลค่า
ของกุ้งกุลาด าของเกษตรกรผู้เลี้ยงกุ้งตลอดจน ตอบสนองยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยด้านการพัฒนาเชิง
พ้ืนทีฝ่ั่งอันดามัน และยุทธศาสตร์ของจังหวัดตรังได้เป็นอย่างดี 
 
ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ปัญหาส าคัญประการหนึ่ง  ในอุตสาหกรรมการเลี้ยงกุ้งทะเลไม่ว่าจะเป็ นกุ้งขาวแวนนาไมหรือ
กุ้งกุลาด า นอกเหนือจากปัญหาเรื่องโรค และสภาพแวดล้อม แล้วนั้น  ยังประสบปัญหาในด้านคุณภาพ  
คือ สีของกุ้งหลังจากต้มสุกแล้วจะมีสีซีดไม่ มีสีแดงเข้มที่เป็นที่ต้องการของตลาด  ส่งผลให้ราคากุ้งลด
ต่ าลงไปด้วย ซ่ึงวิธีการที่จะท าให้กุ้งที่เลี้ยงมีสีแดงเข้มข้ึนนั้น ท าได้โดยการใช้สารเร่งสีมาผสมในอาหาร
แล้วจึงน าไปให้กุ้งที่เลี้ยงกิน โดยเฉพาะการผสมสารสีแคโรทีนอยด์  ชนิดแอสต้าแซนทิน ลงไปในอาหาร
เพ่ือท าให้กุ้ง ที่เลี้ยงมีสีเข้มข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากสีที่แสดงออกบนเปลือกกุ้งเป็นสารสีชนิดคาโรทีนอยด์ จะ
แสดงออกในเฉดสีเหลื อง ส้ม และแดง กุ้งไม่สามารถท่ีจะสังเคราะห์ได้เอง จ าเป็นที่จะต้องได้รับจาก
อาหารโดยตรง แต่การใช้สารสีผสมอาหาร ก็เป็นการเพิ่มต้นทุนในการผลิต กุ้งตามไปด้วย เพราะสารสีที่
ใช้นั้นมีราคาค่อนข้างสูง ในขณะที่ราคาขายกุ้งค่อนข้างจะต่ ามากเมื่อเทียบกับราคากุ้งในช่วง 15-20 ปีที่
ผ่านมา (ชลอ และคณะ,  2550; ชลอ และคณะ,  2552) 

ปัจจุบันมีการน าสาหร่ายขนาดใหญ่มาใช้ประโยชน์ในทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ ากันอย่าง
กว้างขวาง  เพราะสาหร่ายมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ไม่ว่าจะเป็นระดับ โปรตีน  และคาร์โบไฮเดรต 
นอกจากนั้นยังมีกรดอะมิโน และ กรดอินทรีย์ ที่จ าเป็น ตลอดจนมีสารสีจ าพวกคา โรทีนอยด์ 
(carotenoid)  ดังนั้น ถ้าหากเอามาสกัด และผสมในอาหารเลี้ยงสัตว์น้ าก็น่าจะช่วยให้ สัตว์น้ า มี
เจริญเติบโตดี อัตราการรอดสูง มีภูมิคุ้มกันต่อโรคสูง และช่วยในการเร่งสีในสัตว์น้ าได้  คณะผู้วิจัยมี
แนวความคิดในการที่จะน าสาหร่ายก้ามกุ้ง มาใช้ทดลองในกุ้งทะเลเศรษฐกิจ  โดยเลือกใช้กุ้งกุลาด า ซึ่ง
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เป็นกุ้งทะเลที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจของไทยชนิดหนึ่ง  ที่ได้รับความนิยม เป็นที่ต้องการของตลาด
ทั้งใน และต่างประเทศ   แต่ก็ยังมีปัญหาคือ ถ้าสีของกุ้งที่เลี้ยงหลังจากน าไปต้มสุกแล้วสีไม่แดงเข้ม จะ
ไม่เป็นที่ ต้องการของตลาด  ซึ่งจะมีผลท าให้ราคาของกุ้งนั้นลดลง  เพราะห้องเย็นรับซื้อกุ้งในราคาต่ า   
(ชลอ และคณะ,  2550; ชลอ และคณะ,  2552)  
 

การจ าแนกชนิดตามหลักอนุกรมวิธานของสาหร่ายก้ามกุ้ง 
สาหร่ายไฟชนิดสาหร่ายก้ามกุ้ง จัดอนุกรมวิธานตาม John et al., (2002) ได้ดังนี้   

Division Charophyta 
  Class Charophyceae 
   Order Charales 
    Family Characeae 
     Genus Chara 
      Specices  corallina 

 สาหร่ายก้ามกุ้ง จัดอยู่ในกลุ่มสาหร่ายไฟ  มีความใกล้เคียงกับพืชชั้นสูงมาก มีส่วนที่เป็นข้อ 
(node) และปล้อง (internode) ชัดเจน เป็นสาหร่ายเจริญเติบโตในน้ าจืด มีไรซอยด์ยึดเกาะอยู่กับพ้ืน 
ซึ่งอาจเป็นดินหรือทราย พบได้ในแหล่งน้ าตื้นๆ หรือริมฝั่ง คู คลอง หนอง บึง ซึ่งมีน้ าท่วมถึงและไม่ลึก
มาก พบบ่อยในบ่อเลี้ยงปลาน้ าตื้น มีพ้ืนทีเป็นดินโคลน มีการปลูกพืชน้ า เช่น บัว หรือบางครั้งอาจพบ
ในนาขา้วช่วงที่น้ ายังท่วม บางครั้งจึงถูกจัดเป็นวัชพืช (ยุวดี, 2549) ลักษณะส าคัญของสาหร่ายในดิวิชั่น
นี้ มีดังนี้ (ภาพที่ 1) 
 (1)  มีรงควัตถุและอาหารสะสมตลอดจนคลอโรพลาสต์ เช่นเดียวกับสาหร่ายสีเขียว คือมี
คลอโรฟิลล์เอ และคลอโรฟิลล์บี รวมถึง แคโรทีนอยด์ ซึ่งประกอบด้ วย แคโรทีน และแซนโธฟิลล์ 
อาหารสะสมจะเก็บไว้ในรูปแป้งชนิดต่างๆ  
 (2)  ลักษณะทั่วไป ทัลลัสของสาหร่ายชนิดนี้ลู่ไปตามน้ า อาจจะสั้นหรืออาจจะยาวกว่า 1 เมตร 
ปล้องประกอบด้วยเซลล์เพียงเซลล์เดียวเรียกว่า เซลล์กลาง (central cell) ที่ยืดยาวออก ส่วนของข้อ
นั้นจะมีหลายเซ ลล์มาล้อมรอบเซลล์กลาง เรียกเซลล์ที่มาล้อมรอบนี้ว่า เซลล์เพอริเซนทรัล 
(pericentral cell) หรือ เซลล์ปล้อง (nodal cell) ในสกุล Chara จะมีคอร์ติเคชัน (cortication) โดย
เซลล์ข้อจะยึดยาวออกโดยเจริญไปด้านบนครึ่งหนึ่งลงมาด้านล่างครึ่งหนึ่งหุ้มส่วนที่เป็นข้อไว้ ท าให้
ปล้องมีลักษณะเป็นลอน เรียกเซลล์เหล่านี้ว่า เซลล์คอร์ติเคติง (corticating cell) ซึ่งเซลล์คอร์ติเคติงนี้
เกิดในแขนงย่อยด้วย บริเวณท่ีเซลล์คอร์ติเคติงมาบรรจบกัน  อาจมีติ่งเล็ก เกิดข้ึนเรียกว่า เซลล์หนาม 
(spine cell)  ในสกุล Chara  มีแขนงย่อยแตกออกจากแกนกลางเป็ นวงโดยรอบ ลักษณะคล้ายใบ
รองรับแขนงที่แตกออกมา โดยอาจจะมีแถวเดียวหรือ 2 แถว บางแถวสั้น บางแถวยาว แล้วแต่สปีชีส์   
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ภาพที่ 1 สาหร่ายไฟชนิดสาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corallina) 
 

องค์ประกอบทางเคมีในสาหร่ายท่ัวไป 
คาร์โบไฮเดรต 
สาหร่าย ประกอบด้วยสารพอลิแซคคาไรด์จ านวนมาก  โดยส่วนใหญ่เป็นองค์ประกอบของผนัง

เซลล์ ซึ่งมีการน ามาใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตไฮโดรคอลลอยด์  สารพอลิแซคคาไรด์นี้ ไม่สามารถย่อย
ได้ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ จึงเรียกว่า dietary  fibres  (Lahaye et, al., 1991) สารพอลิ
แซคคาไรด์ที่พบรองลงมาคือ ulvans ในสาหร่ายสีเขียว  จากการเปรียบเทียบปริมาณคาร์โบไฮเดรต
และเยื่อใย (fiber) ของสาหร่ายกับพืชอาหารทั่วไป พบว่า  สาหร่ายมีปริมาณเยื่อใยที่ละลายน้ า 
(suluble  fiber) และเยื่อใยที่ไม่ละลายน้ า (insoluble  fiber) สูงกว่าพืชอาหารทั่วไปบางชนิด 
(Burtin, 2003; MacArtain et,al., 2007) 

โปรตีน 
สาหร่ายมีปริมาณโปรตีนมาก ประมาณร้อยละ 5-15 ของน้ าหนักแห้ง  ซึ่งปริมาณโปรตีน และ

กรดอะมิโนแตกต่างกันไปตามฤดูกาล และสายพันธุ์  โดยเฉพาะกรดอะมิโนกลูตามิกและแอสปาร์ติก 
สามารถพบได้ในสาหร่ายเกือบทุกสายพันธุ์  พบมากที่สุดในสาหร่ายสีน้ าตาลรองลงมาคือสาหร่ายสีแดง  
กรดอะมิโนทั้งสองชนิดนี้มีบทบาทในการเสริมรสชาติท าให้เกิดรสอร่อย หรือ รสอุมามิ ส่วนกร ดอะมิโน
ที่จ าเป็นที่พบในสาหร่าย ได้แก่ ฮิสติดีน ลิวซีน ไอโซลิว ซีน และ  วาลีน แต่พบ ซิสทิอีนในปริมาณต่ า 
(Fleurence, 1990) 

ไขมัน 
สาหร่ายประกอบด้วยไขมันเพียงร้อยละ 1-5 ของน้ าหนักแห้ง  กรดไขมันที่พบในสาหร่ายมีทั้ง

กรดไขมันอิ่มตัว (saturated monounsaturated) และกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (polyunsaturated  fatty  
acid)  ในอัตราส่วนต่างกัน โดยกรดไขมันอิ่มตัวที่พบมากที่สุดคือ กรดปาล์มิติก  รองลงมาคือกรดไมริ
สติก (myristic acid)  กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวที่พบมากในสาหร่ายคือกรดโอเลอิก ส่วนกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวเชิงซ้อนที่พบส่วนใหญ่อยู่ในรูปกรดไขมันสายยาวมีมากถึงร้อยละ 90 ของกรดไขมันทั้งหมด  และ
ไม่พบกรดไขมันสายสั้นในสาหร่ายแต่ละสายพันธุ์  นอกจากนี้สาหร่ายยั งประกอบด้วยกรดไขมันจ าเป็น
เช่น omega-3 และ omega-6 มีสมบัติในการป้องกันโรคเส้นเลือดหัวใจอุดตัน โรคไขข้ออักเสบ และ
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โรคเบาหวาน ในสาหร่ายสีเขียวพบในรูป alpha linolenic acid ส่วนในสาหร่ายสีแดงและสีน้ าตาล 
พบอยู่ในรูปของ eicosapentanoic acid และ arachidonic acid (Burtin, 2003; MacArtain et, 
al., 2007) 

แร่ธาตุและวิตามิน 
สาหร่ายประกอบด้วยแร่ธาตุที่ส าคัญหลายชนิด  ได้แก่ แคลเซียม โปแตสเซียม แมกนีเซียม  

โซเดียม คอปเปอร์ เหล็ก ไอโอดีน และสังกะสี โดยเฉพาะแคลเซียมและไอโอดีน มีปริมาณมากกว่าพืช
อาหารทั่วไป  ปริมาณของแร่ธาตุนี้ขึ้นกับสิ่งแวดล้อมและสายพันธุ์ สาหร่ายบางชนิดมีปริมาณแร่ธาตุถึง
ร้อยละ 36 ของน้ า หนักแห้ง ทั้งนี้ไอโอดีนและแมกนีเซียมเป็นแร่ธาตุ ที่ส าคัญพบมากในสาหร่ายสี
น้ าตาล จึงน าสาหร่ายสีน้ าตาลมาใช้ในการรักษาโรคไทรอยด์ (Suzuki et, al., 1965)  สาหร่ายยังเป็น
แหล่งของแคลเซียมที่ดี เนื่องจากปริมาณแคลเซียมในสาหร่ายสูงถึงร้อยละ 7 ของน้ าหนักแห้ง และอาจ
มากกว่าในสาหร่ายบางชนิด (Burtin, 2003) 

วิตามินที่พบในสาหร่ายได้แก่  วิตามิน B1, B2, B3, B6, B8, B9, B12, วิตามินซี และวิตามินอี 
อาจมีปริมาณแตกต่ างกันในสาหร่ายแต่ละสายพันธุ์  วิตามินซีมีสมบัติช่วยให้ระบบภูมิคุ้ มกันดีขึ้น ช่วย
ดักจับอนุมูลอิสระ และเสริมสร้างการสร้างวิตามินอี  ส่วนวิตามินอีมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระพบมากที่สุดในสาหร่ายสีน้ าตาล โดยพบในรูปแอลฟา  (alpha), เบต้า (beta) และแกมมา 
(gamma) โทโคเฟอรอล  (tocopherol)  ซึ่งช่วยในการป้องกันการเกิดโรคเส้น เลือดหัวใจอุดตัน 
(Burtin, 2003)  ส่วนวิตามินบี 12 ช่วยป้องกันการแก่ของเซลล์   ใช้รักษาโรคอ่อนเพลียเรื้อรัง และ
มะเร็งเม็ดเลือดขาว  สาหร่ายได้ชื่อว่าเป็นแหล่งของวิตามินบี (MacArtain et, al., 2007) 

สารอาหารที่ส าคัญในสาหร่ายน้ าจืดก้ามกุ้ง 
จากการตรวจสอบคุณค่าทาง โภชนาการและสารอาหารเบื้องต้นในสาหร่ายก้ามกุ้ง (ยังไม่ได้

ตีพิมพ์เผยแพร่) พบว่า มีสารอาหารส าคัญท่ีน่าจะน าไปพัฒนาเพ่ือการใช้ประโยชน์ได้ ดังนี้ 
องค์ประกอบทางเคมีในสาหร่ายก้ามกุ้งน้ าหนักแห้ง ได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เยื่อใย 

และคาร์โบไฮเดรต มีค่าเท่ากับร้อยละ 14.15, 24.95, 19.55, 2.54, 7.29 และ 38.82 ตามล าดับ เป็นที่
น่าสนใจว่าสาหร่ายน้ าจืดชนิ ดนี้มีปริมาณโปรตีนค่อนข้างสูง เมื่อน าสาหร่ายก้ามกุ้งน้ าหนักแห้งมา
วิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโน พบว่า มีกรดอะมิโนทั้งชนิดที่เป็นกรดอะมิโนจ าเป็น และกรดอะมิโนไม่
จ าเป็น รวมถึงอนุพันธ์ของกรดอะมิโน รวมทั้งสิ้น 20 ชนิด ได้แก่ กรดอะมิโนอาร์จินีน ฮีสติดีน ไอโซลิว
ซีน ลิวซีน ไลซีน เมทไธโอนีน ฟีนิลอะลานีน ทรีโอนีน ทริปโตเฟน วาลีน อะลานีน กรดแอสพาติก กรด 
กลูตามิก ไกลซีน โพรลีน เซรีน ไทโรซีน ซีสตีน กลูตามีน และไฮดรอกซีโพรลีน  ผลที่ได้มีความน่าสนใจ 
คือ มีปริมาณกรดอะมิโนจ าเป็น ในสัดส่วนที่มากกว่ากรดอะมิโนไม่จ าเป็น   ส่วนปริมาณกรดไขมัน 
พบว่า มีกรดไขมันในกลุ่มโอเมก้า 3 สูงกว่ากรดไขมันในกลุ่มโอเมก้า 6 ถึงประมาณ 4 เท่า ทั้งนี้กรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่ต าแหน่งเดียว (MUFAs) มีปริมาณต่ ากว่ากร ดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีหลายพันธะ 
(PUFAs)  อีกท้ังสาหร่ายก้ามกุ้งจัดในกลุ่มสาหร่ายน้ าจืดสีเขียว ดังนั้น  การน ามาวิเคราะห์ปริมาณ
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คลอโรฟิลล์และแคโรทีนอยด์ พบว่า  มีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ  (chlorophyll A) เท่ากับ  
2.931+0.16 มก /ก.น้ าหนักแห้ง  และมีปริมาณของแคโรทีนอยด์  (carotenoids) เท่ากับ 
0.408+0.04 มก/ก. ของน้ าหนักแห้ง   

ส่วนแร่ธาตุ มีทั้งแร่ธาตุหลัก ซึ่งร่างกายต้องการในปริมาณมาก และแร่ธาตุรองซึ่งร่างกาย
ต้องการในปริมาณน้อย ดังนี้ แคลเซียม  (Ca), โปตัสเซียม  (K) แมงกานีส (Mn), แมกนีเซียม (Mg),  
โซเดียม (Na), เหล็ก (Fe), สังกะสี (Zn), ซีลีเนียม (Se), คลอไรด์ (Cl) และทองแดง (Cu)  โดยเฉพาะ
สาหร่ายชนิดนี้ มีปริมาณแต่ธาตุที่ส าคัญในปริมาณสูงมาก ได้แก่ Ca, K, Mn และ Fe  

แหล่งที่พบสาหร่ายก้ามกุ้ง 
จากการส ารวจสาหร่ายน้ าจืดที่พบในพื้นที่ภาคใต้ฝั่งอันดามัน พบว่า สาหร่ายก้ามกุ้งที่

ท าการศึ กษาดังกล่าวพบมากที่จังหวัดกระบี่ บริเวณท่ีพบ พบได้ในแหล่งน้ าตื้นๆ หรือริมฝั่ง คู คลอง 
หนอง บึง ซึ่งมีน้ าท่วมถึงและไม่ลึกมาก พบบ่อยในบ่อเลี้ยงปลาน้ าตื้น มีพื้นทีเป็นดินโคลน มีการปลูก
พืชน้ า เช่น บัว หรือบางครั้งอาจพบในนาข้าวช่วงที่น้ ายังท่วม กระแสน้ าไม่ไหลแรงมากนัก และน้ าทะเล
ไม่ท่วมถึง 
 กุ้งทะเลเศรษฐกิจของประเทศไทย 

ประเทศไทยมีพ้ืนที่การเลี้ยงกุ้งทะเลขยายตัวอย่างมากนับตั้งแต่ปี พ .ศ. 2531 เป็นต้นมา 
ในช่วงการเปลี่ยนแปลงสูงสุด พบว่า มีอัตราเพิ่มขึ้นถึงร้อยละ 90  เนื้อท่ีการเลี้ยงกุ้งทะเลทั้งประเทศใน
ปี พ.ศ. 2550 มีจ านวนทั้งสิ้น 427,551 ไร โดยพื้นที่ส่วนใหญ่เป็นการเลี้ยงแบบพัฒนาจ านวน 351,049 
ไร คิดเป็นร้อยละ 82.1 ของเนื้อที่เลี้ยงทั้งหมด (กรมประมง, 2550) ซึ่งในด้านผลผลิตของฟาร์มเลี้ยงกุ้ง
ทะเลจากการส ารวจ พบว่า ในปี พ.ศ. 2561 กุ้งที่มีผลผลิตเป็นอันดับที่ 1 และ 2 ได้แก่ กุ้งขาวแวนนา
ไม และกุ้งกุลาด า มีปริมาณผลผลิต 357,933 และ 16,146 ตัน คิดเป็น 56,978 และ 3,953 ล้านบาท 
ตามล าดับ (กรมประมง, 2563) จัดได้ว่า กุ้งขาวแวนนาไม และกุ้งกุลาด า  เป็นกุ้งทะเลที่มีความส าคัญ
ทางเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยคาดว่าผลผลิตกุ้งกุลาด าจะมีปริมาณการส่งออกเพ่ิมสูงขึ้นในอนาคต   

กุ้งกุลาด า  
   กุ้งกุลาด า เป็นชื่อเรียกโดยทั่วไปตามภาษาไทย มีชื่อสามัญว่า Giant Tiger Prawn หรือ Black 
Tiger Shrimp ชื่อทางวิทยาศาสตร์ คือ Penaeus monodon (Fabricius) เป็นกุ้งทะเลในกลุ่ม 
Penaeid ที่มีขนาดใหญ่ที่สุดมีอายุประม าณ 18–24 เดือน วางไข ในทะเลที่ระดับความลึกประมาณ 
30.0–50.0 เมตรใกล้กับพ้ืนดิน โดยพบว่า กุ้งกุลาด าที่เจริญเติบโตเต็มที่มีขนาดน้ าหนักตั้งแต่ 50.0 กรัม
จนถึง 150 กรัม (ชูศักดิ์, 2541) อาจมีอัตราการเติบโตสูงสุดถึง 5.50 กรัมต่อสัปดาห์ เมื่อเลี้ยงในบ่อดิน 
และมีความยาวมากที่สุดที่เคยมีรายงาน คือ 363 มิลลิเมตร (Jory and Cabrera, 2003) พบไดทั่วไป
ในทะเลบริเวณอ่าวไทย และอินโดแปซิฟ ค มีความทนทานต่อการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมได้ดี
เป็นเลิศ (เบญจมินทร , 2547) ถือเป็นสัตว์ เศรษฐกิจที่ส าคัญอย่างหนึ่ง และน ารายได เขาประเทศเป็น
มูลค่าหลายหมื่นล้านบาทในแต่ละปี  
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 ลักษณะทางอนุกรมวิธาน  
กุ้งกุลาด า (Giant Tiger Prawn) สามารถจัดจ าแนกทางอนุกรมวิธาน ได ดังนี้ (บังอร, 2530;  

ประจวบ, 2537;  และ Van De Braak,  2002) 
Phylum      Arthropods   
     Class      Crustacean  

                         Order      Decapods   
     Family      Penaeidae  

               Genus      Penaeus  
     Species      monodon   
          Scientific name    Penaeus monodon      

    
ลักษณะทางชีวภาพของกุ้งกุลาด า  
กุ้งกุลาด า เป็นกุ้งทะเลที่มีขนาดใหญ่ที่สุดในตระกูล Penaeidae  มีชื่อทางวิทยาศาสตร์

แตกต่างกันหลายชื่อตามนักวิทยาศาสตร์ที่ค้นพบ แต่ชื่อที่เป็นที่ยอมรับ และใช้กันโดยทั่วไปคือ 
Penaeus monodon Fabricius และมีชื่อภาษาอังกฤษ  (common name) ที่องค์การอาหารและ
เกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ใช้อยู่คือ Giant Tiger Prawn  แหล่งก าเนิดดั้งเดิมอยู่ ในทะเลแถบอิน
โดแปซิฟคตะวันตก แอฟริกาตะวันออกและตะวันตกเฉียงใต้ และคาบสมุทรอินเดีย (นครินทร์, 2540) 
กุ้งกุลาด าเป็นกุ้งท่ีมีขนาดใหญ่ ล าตัวสีเทา หรือสีน้ าตาลเข้ม มีแถบสีน้ าตาลหรือม วงเขม พาดขวาง
ล าตัว เปลือกหัว (Carapace) เกลี้ยงไม มีขน กรี (Rostrum)  โค้งเล็กน้อย ฟ นกรีด้านบน (Upper 
Teeth) มี 7–8 ซี่ ฟนกรีด้านล่าง (Lower Teeth) มี 3 ซี่ ไม มีสันบริเวณด้านหน้ากระเพาะ 
(Gastrofrontal Carina) สันกลางเปลือก (Adrostrol Carina) ยาวไม่ถึงส่วนกลางของเปลือกหัว สัน
บริเวณกระเพาะกับขอบตา (Gastro–orbital Carina) ค่อนไปด้านหลังประมาณครึ่งหนึ่งของระยะ
ระหว่างสันข้างแก้ม (Hepatic Spine) กับขอบหลังของตา (Post–orbital Margin) สันข้างแก้มอยู ใน
แนวระดับ ขาว่ายน้ าแต่ละอันจะมีปลายเป็น 2 แฉกโคนขาว่ายน้ ามีสีเหลืองสลับน้ าเงิน ขาเดินคู ที่ 5 ไม
มี Exopodite หางไมมีหนาม (Hall, 1962) กุ้งกุลาด าถือเป็นสัตว์ที่มีกระดูกหุ้มเนื้อ หรือมีเปลือกหุ้มหัว
และตัว มีลักษณะเป็นแผ่นบาง และค่อนข้างแข็ง มี 2 ชั้น ซ้อนกันอยู่ ประกอบด้วยสารไคติน โปรตีน 
และเกลือแคลเซียมคาร์บอเนตรวมอยู่กับไคตินค่อนข้างสูง เปลือกกุ้งกุลาด าจะแบงออกเป็นปล้อง ๆ แต่
ละปล้องจะเชื่อมติดกัน เพ่ือให้ สะดวกในการเคลื่อนไหวของ ล าตัวและรยางค์ เปลือกกุ้งกุลาด ามีส่วนที่
ยึดติดกับโครงร่างภายในด้วย กุ้งกุลาด าเจริญเติบโตโดยการเพ่ิมจ านวนเซลล์ และขนาดเซลล์ ของ
กล้ามเนื้อ กับการลอกคราบอย่างสัมพันธ์กันและต่อเนื่องกัน (เบญจมินทร, 2547)    

พฤติกรรมการกินอาหาร  
ในการสร้างสูตรอาหาร หรือผลิตอาหารให้กุ้งกินนั้น จ าเป็นที่จะต้องทราบพฤติกรรม หรือนิสัย 
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ในการกินอาหารของกุ งกอน เพ่ือที่จะได อาหารที่มีความเหมาะสมทั้งขนาด รูปร่าง กลิ่น รสตามนิสัย 
และความต้องการการของกุ ง (มะลิ,  2531) ซึ่งกุ้งกุลาด ามีกระเพาะอาหาร ล าไส้สั้นและตรง ปากเป็น
ปากกัดแทะ ชอบกินอาหารที่พื้นผิวดิน และมีลักษณะในการยึดครองพ้ืนที่ (เวียง, 2543) กุ้งเป็นสัตว์น้ า
ที่กินอาหารได เกือบทุกชนิด ทั้งพืชและสัตว์ โดยเฉพาะเนื้อสัตว์ ที่มีกลิ่นคาวมาก ๆ จ าพวกอาหารสด 
เช่น หอย ปลา หรือปลาหมึก เป็นต้น เพราะกุ้งรับความรู สึกหรือหาอาหารโดยมีประสาทรับความรู สึก
ทางกลิ่นที่มีหนวด บริเวณปาก ขาเดิน หัว เหงือก ล าตัว และแพนหาง การที่จะท าให้กุ้งวิ่งเข้าหา
อาหารไดงายและเร็วขึ้น อาหารจึงจ าเป็นต้องมีสารดึงดูด ได แก กลุ่มของกรดอะมิโน เช่น ไกลซี น ทูรีน 
กลูตาเมท และบีเทน หรือจะเป็นสารชวนกินที่สกัดจากตับปลาหมึก ส าหรับลักษณะการกินอาหารของ
กุ้งกุลาด าจะใชขาเดินคูที่ 1 หรือ 2 จับอาหาร แล้วถือแทะ ดังนั้น อาหารจึงต้องมีลักษณะเป็นเม็ดเล็ก
ยาว ละลายน้ าช้า และไม แตกตัวง่ายเมื่อจับถือ ซึ่งโดยธรรมชาติแล้วกุ้ง จะกินอาหารในเวลากลางคืน 
และหากินโดยใช้หนวดและรยางค แต่กุ้งเลี้ยงนั้นสามารถที่จะฝึกให้กุ้งกินอาหารในเวลากลางวันได และ
ควรฝึกให้กุ้งกินอาหารวันละ 3–4 มื้อ คือ เช้า กลางวัน และเย็น เพื่อให้ได้ ผลผลิตสูงสุด ทั้งนี้ การให้
อาหารกุ้งจะต้องปรับปริมาณของอาหารให้ เหมาะสมกับระยะการลอกคราบของกุ้งด้วย เพราะกุ้งจะไม่
กินอาหารขณะลอกคราบ และจะกินมากหลังลอกคราบเสร็จใหม่ ๆ (มะลิ, 2531;  วัลลภ, 2531)  

การให้อาหารกุ้งกุลาด า  
อาหารส าเร็จรูปที่ดีนั้น  นอกจากจะต้องมีคุณค่าทางอาหารครบถ้วนแล้วยังต้องมีกลิ่น รสที่

ดึงดูดให้กุ้งวิ่งเข้ าหาหาอาหาร กินอาหารได มากและรวดเร็ว ซึ่งอาจจะใส สารจ าพวกกรดอะมิโน อาทิ 
ไกลซีน ทูรีน กลูตาเมท และบีเทน เป็นต้น (ธรณธันย, 2546) สารชวนกินที่สกัดจากตับปลาหมึกก็จะ
ช่วยดึงดูดให้กุ้งเข้าหาอาหารได ง่ายและเร็วขึ้นได เช่นกัน (Menasveta and Piyatirativouakul,  
1990)  นอกจากนี้ คุณสมบัติของอาหารกุ้งที่ดีต้องมีขนาดเม็ดเหมาะสมกับขนาด และวัยของกุ ง จมน้ า
ได้ไว ไมก่อให้เกิดฟอง และละลายน้ าช้า หรือสามารถคงรูปในน้ าไดนาน  
 การทดลองใช้สารคาโรทีนอยด์ในสัตว์น้ า 

คาโรทีนอยด์ เป็นสารสีที่มีความส าคัญต่อสิ่งมีชีวิตต่าง  ๆ โดยเฉพาะ การท าหน้าที่เป็นสารตั้ง
ต้นของวิตามินเอ ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมุลอิสระ (antioxidant) ตลอดจนมีส่วนส าคัญในการเกิดสี 
ท าให้สิ่งมีชีวิตมีสีตัวแตกต่างกันไป ซึ่งสีจากคาโรทีนอยด์จะแสดงออกในเฉดสีเหลือง ส้ม และแดง โดย
การแสดงออกของสีแดงในปลาทองเป็นคาโรทีนอยด์ชนิดแอสต้ าแซนทีน (astaxanthin) โดยสารกลุ่ม
คาโรทีนอยด์ประกอบด้วยสารหลายชนิด เช่น บีตา-คาโรทีน (ß-carotene) เซียแซนทีน (zeaxanthin), 
ลูทีน (lutein) แอสตาแซนทีน และแคนตาแซนทีน  (cantaxanthin) เป็นต้น คาโรทีนอยด์แต่ละชนิดมี
ชีวภาพพร้อมใช้ในสัตว์น้ า (bioavailability) แต่ละชนิดแตกต่างกัน (Chien and Jeng, 1992) 
นอกจากนี้คาโรทีนอยด์ ชนิดเดียวกันก็ยังพบได้ท้ังในรูปคาโรทีนอยด์อิสระ และในรูปเอสเทอร์ ซึ่งให้ผล
การใช้เป็นแหล่งสารสีในสัตว์น้ าต่างกัน และในการเพาะเลี้ยงปลาสวยงามมักเกิดการสะสมของมลสาร
ในระบบเลี้ยง ปัญหาคุณภาพน้ า ซึ่งก่อให้เกิดความเครียด และโรคระบาดได้ง่าย ด้วยคุณสมบัติการเป็น
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สารต้านอนุมูลอิสระของคาโรทีนอยด์จึงช่วยให้ปลาสวยงามมีความต้านทานต่อความเครียด และความ
ต้านทานโรคเพ่ิมสูงขึ้น (Hunter, 2000)  เพ็ญศร ีและคณะ (2556) ได้ทดลองในกุ้งก้ามกรามโดยมีการ
ให้อาหารกุ้งผสมสาหร่า ย Spirulina ท าให้กุ้งมีขนาดใกล้เคียงกัน และสีกุ้งเข้มข้ึน   จงกล และขจร
เกียรติ ์(2548) อีกท้ัง Menasveta et al., (1993) ได้น าสาหร่ายสีน้ าตาล Chnoospora minima มา
สกัดสารสีแอสตาแซนทิน เพื่อเสริมในอาหารกุ้งให้เนื้อกุ้งเมื่อต้มมีสีแดงสวย ท าให้ราคาผลผลิตมีราคา
สงูขึ้น  ปัจจุบันมีรายงานการศึกษาจ านวนมากซึ่งแสดงให้เห็นว่าจ าเป็นต้องเสริมคาโรทีนอยด์ในอาหาร
สัตว์น้ า โดยเฉพาะปลาสวยงามเศรษฐกิจ เพ่ือช่วยในด้านความต้านทานต่อความเครียด และช่วย
ปรับปรุงสีของสัตว์น้ าให้มีคุณภาพสูงขึ้น คาโรทีนอยด์ท่ีใช้เสริมในอาหารสัตว์น้ าส่วนใหญ่ เป็นสาร
สังเคราะห์ เช่น บีตา- คาโรทีน และแอสตาแซนทีน ซึ่งมีราคาแพง ส่งผลให้มีต้นทุนการผลิตเพิ่มสูงขึ้น 
การประยุกต์ใช้คาโรทีนอยด์จากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดจากการทดลองในครั้งนี้ ซึ่งเป็นสาหร่ายที่มีสารคา
โรทีนอยด์ในปริมาณมากพอสมควรเมื่อเทียบกับพืชชนิดอื่น จึงเป็นแนวทางท่ีมีความเป็นไปได้สูง ในการ
เพ่ิมสีให้กับสัตว์น้ าหลาย ๆ ชนิด 

การทดลองใช้สาหร่ายเป็นวัตถุดิบในอาหารกุ้งทะเลเศรษฐกิจ 
เนื่องจากสาหร่ายนั้นอุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารมากมาย  นักโภชนาศาสตร์สัตว์น้ าจึงได้ท า

การทดลองใช้สาหร่ายเป็นส่วนผสมในอาหารสัตว์น้ าหลาย ๆ ชนิด โ ดยเฉพาะกุ้งทะเลเศรษฐกิจ เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าให้กับกุ้งเหล่านั้น เช่น สาหร่ายผมนาง ซึ่ง อุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารมากมาย เช่น โปรตีน 
กรดอะมิโน กรดไขมันที่ไม อ่ิมตัว วิตามิน แร ธาตุ และสารเยื่อใย นอกจากนี้ สาหร่ายผมนางยังมี
คาร์โบไฮเดรตซึ่งส่วนใหญ่เป็นโพลีแซคาไรด์จึ งเป็นแหล่งของสารเยื่อใยที่ให้ พลังงานต่ า  จากการศึกษา
คุณค่าทางสารอาหารของสาหร่ายผมนางตามธรรมชาติของ ระพีพร และคณะ (2549) พบว่า มีปริมาณ
โปรตีน ไขมัน เส้นใย และเถ้า เท่ากับ 7.47, 3.85, 63.8 และ 17.5 กรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง 
ตามล าดับ มีโพรแทสเซียม และคลอไ รดระดับสูง มีกรดอะมิโนที่ส าคัญในสาหร่ายนี้ คือ Valine,  
Leucine  และ Isoleucine และสาหร่ายนี้ยังอุดมไปด้วยเบต้า –คาโรทีน (β–carotene) และเส้นใยใน
ปริมาณมาก 

วีรเทพ (2553) ท าการศึกษาการใช้ สาหร่ายผมนาง (Gracilaria  fisheri) เป็นวัตถุดิบใน
อาหารกุ้งกุลาด าโดยมีส าหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบในสูตรอาหารทดลองจ านวน 6 สูตร ในอัตราร้อยละ 
0,  1,  2,  3,  4 และ 5 ท าการเลี้ยงกุ้งกุลาด าเป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ รายงานว่า กุ้งกุลาด าที่เลี้ยง
ด้วยอาหารทดลองที่มีสาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบนั้น  มีการเจริญเติบโตดีกว่าชุดควบคุมท่ีไม มีสาหร่าย
ผมนางในทุกด้าน ไดแก น้ าหนักตัวเมื่อสิ้นสุดการทดลอง น้ าหนักตัวที่เพ่ิมข้ึน ความยาวที่เพ่ิมข้ึน อัตรา
การเจริญเติบโตจ าเพาะ และอัตราการเจริญเติบโตต่อตัวต่อวัน และยังพบว่า อาหารทดลองที่มีสาหร่าย
ผมนางเป็นวัตถุดิบในสัดส่วนร้อยละ 3 (สูตรที่ 4) ให้การเจริญเติบโตดีที่สุดในทุกด้านแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ระหว่างสูตรอาหารทดลองแต่ละสูตร สอดคลองกับรายงานการใช้สาหร่าย
ทะเลขนาดใหญ่ (Macroalgae) เป็นวัตถุดิบในอาหารกุ้ง พบว่า สามารถท าให้ อัตราการเจริญเติบโต 
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น้ าหนักอาหารที่กิน และประสิทธิภาพการใช โปรตีนดี ขึ้นเมื่อใส สาหร่ายเป็นส่วนผสมในระดับต่ าหรือ
น้อยกว่าร้อยละ 10  รายงานของ Peñaflorida and Golez, (1996) พบวา น้ าหนักตัวที่เพิ่มขึ้นของกุ้ง
กุลาด าขนาด 200 มิลลิกรัมดีท่ีสุดเมื่อเลี้ยงด้วยอาหารที่มีส่วนผสมของสาหร่ายทะเลฟ ลิปป นส
(Kappaphycus alvarezii) ร้อยละ 5 เช่นเดียวกับ Briggs and Funge–Smith (2008) พบว่า อัตรา
การเจริญเติบโตจ าเพาะดีที่สุดเมื่อเลี้ยงด้วยอาหารที่มีส่วนผสมของสาหร่าย Gracilaria  spp.  ที่ระดับ
ร้อยละ 0–15 แต่มีอัตราต่ าลงเมื่อเลี้ยงด้วยอาหารที่มีสาหร่าย Gracilaria spp. ร้อยละ 30 ซึ่งผลทาง
ลบที่เกิดข้ึนนั้นมาจากปริมาณเถ้าที่สูง ระดับโปรตีนที่ต่ า และการมีกากจ านวนมากในอาหารทดลอง
เมื่อใสสาหร่ายในสัดส่วนที่มากเกินไป ในขณะที่ Cruz–Suárez et al. (2008) รายงานว่า เมื่อใส
สาหร่ายผักกาดทะเล (Ulva spp.) ในอาหารกุ้งที่สัดส่วนร้อยละ 3.30 มีผลให้การเจริญเติบโตดีกว่า
อาหารที่มีสาหร่ายทะเล Ascophyllum  spp. และ Macrocytis  spp.  ที่สัดส่วนเดียวกัน แต่ไม่มี
ความแตกต่างระหว่างหน่วยการทดลอง อย่างไรก็ตาม การศึกษาของ Da Silva and Barbosa (2008) 
แสดงให้เห็นว่า การใช้สาหร่ายทะเลสีแดง Hypnea  cervicornis และ Cryptonemia  crenulata 
เป็นแหล่งโปรตีน (ผงสาหร่าย) ในอาหารกุ้งที่ระดับต่าง ๆ กัน ได แก ร้อยละ 39, 26, 13 และ 0 (สูตร
ควบคุม) ไมส่งผลต่อผลผลิตรวมเม่ือสิ้นสุดการทดลอง (Final  Biomass) ผลผลิตรวมที่ไดรับ (Biomass  
Gain)  และอัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (Specific  Growth  Rate)  ให้แตกต่างกันระหว่างหน่วย
การทดลองการทดลอง ส วนการศึกษาของ Sirikanya (2004) พบว่า สาหร่าย Ascophyllum  
nodosum ที่ใสในอาหารกุ้งกุลาด าร้อยละ 2.50 ท าให้กุ้งกุลาด ามีความยาวสูงสุด คือ 2.58 มิลลิเมตร 
มากกว่าการใสสาหร่ายที่ร้อยละ 7.50 และ 10 ที่มีความยาวเท่ากันอยู่ที่ 2.51 มิลลิเมตร เมื่อเลี้ยงเป็น
ระยะเวลา 28 วัน แต่ไมมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) เช่นเดียวกับการทดลองใช้กุ้งที่มีน้ าหนัก
ตัวเริ่มต้นมากขึ้น คือ 3.80 กรัม โดยใช้สาหร่าย Ascophyllum nodosum และสัดส่วนของสาหร่าย
เท่ากันกับการการทดลองครั้งแรก  และท าการเลี้ยงเป็นระยะเวลา 56 วัน กลับพบว่า สาหร่าย 
Ascophyllum  nodosum ที่ร้อยละ 5 ส่งผลให้กุ้งกุลาด ามีความยาวมากที่สุด คือ 9.77 มิลลิเมตร ซึ่ง
มากกว่าการใสที่ร้อยละ 7.50 และ 10 อย่างไมมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) สวนน้ าหนักที่ไดก็พบว่าที่
ระดับสาหร่าย ร้อยละ 5 กุ้งกุลาด ามีน้ าหนักมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับหน่วยทดลองอ่ืน ๆ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) จากรายงานหลาย ๆ ชิ้นตามที่กล่าวมาข้างต้น การใช้สาหร่ายทะเลขนาด
ใหญ่ (Microalgae) ไดแก Gracilaria heteroclada,  Gracilaria spp.,  Kappaphycus alvarezii, 
Ulva spp., Hypnea cervicornis, Cryptonemia crenulata และ Ascophyllum nodosum 
สามารถท าให้กุ้งมีการเจริญเติบโตไดดีขึ้น  

การทดลองใช้สาหร่ายเป็นวัตถุดิบในอาหารกุ้งต่อคุณภาพสีของกุงหลังการตม  
วีรเทพ (2553) ท าการศึกษาการใช้ สาหร่ายผมนาง (Gracilaria  fisheri) เป็นวัตถุดิบใน

อาหารกุ้งกุลาด าโดยมีสาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบในสูตรอาหารทดลองจ านวน 6  สูตร ในอัตราร้อยละ 
0,  1,  2,  3,  4 และ 5 ท าการเลี้ยงกุ้งกุลาด าเป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ รายงานว่า จากการวิวิเคราะห์
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คุณภาพสีของกุ้งกุลาด าหลังการต้มด้วยเครื่อง Spectrophotometer ในระบบ CIE (L*a*b*) ผลการ
ทดสอบ แสดงให้เห็นว่า เมื่อเลี้ยงกุ้งด้วยอาหารทดลองที่มีระดับสาหร่ายผมนางร้อยละ 3 (สูตรที่ 4) ให้
ค่าความเป็นสีแดง (a*)  สูงที่สุด สวนกุ้งท่ีเลี้ยงด้วยอาหารสูตรควบคุม (สูตรที่ 1) ที่ไมมีสาหร่ายผมนาง
ให้ค่าความเป็นสีแดงต่ าสุด ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ระหว่างหน่วยการทดลอง 
ในขณะที่ผลการทดสอบค่าความเป็นสีขาวหรือความสว่าง (L*) พบว่า กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองที่มี
ระดับสาหร่ายผมนางร้อยละ 5 (สูตรที่ 6) ให้ค่าความเป็นสีขาวหรือความสว่างสูงที่สุด ส วนกุ้งท่ีเลี้ย ง
ด้วยอาหารทดลองที่มีระดับสาหร่ายผมนางร้อยละ 3 (สูตรที่ 4) ให้ค่าความเป็นสีขาวหรือความสว่าง
ต่ าสุด และแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  ระหว่างหน่วยการทดลองเช่นเดียวกัน   

ผลดังกล่าวผู้วิจัยอธิบายได วา การเกิดสารสีหรือรงควัตถุในสัตว์น้ าจ าพวกครัสเตเชีย น 
(rustacean) ไดรับมาจากแหล่งอาหาร ปริมาณต่อหน่วยที่ได รับ ระยะเวลาในการเลี้ยง ส วนผสมใน
อาหาร และปริมาณการตรึงคาโรทีนอยด (Carotenoid Esterification) เป็นต้น ซึ่งสาหร่ายผมนางเป็น
สาหร่ายสีแดงท่ีมีรงควัตถุหรือสารสี ประกอบด วย คลอโรฟ ลล เอ คลอโรฟ ลล ดี คาโรทีนอยด เช่น 
แอลฟา และเบตา – คาโรทีน (α– and β–carotene) แซนโทฟลลมีหลายชนิด ไดแก ลูเทอีน (Lutein) 
ซีอาแซนทิน (Zeaxanthin) ไวโอลาแซนทิน (Violaxanthin) นีโอแซนทิน (Neoxanthin) และทา
ราแซนทิน (Taraxanthin) นอกจากนี้ ยังมีไฟโคบิลิน (Phycobilin) เชน อาร–ไฟโคอิริทริน เป็นต้น 
(กาญจนภาชน, 2527 และ Burtin,  2003)  ซึ่งมีส่วนช่วยเพิ่มคุณภาพสี   Menasveta et al. (1993) 
ได ประเมินประสิทธิภาพสารสีหรือรงควัตถุของอาหารที่ผสมด้วยแอสตาแซนติน 50 พีพีเอ็ม 
เปรียบเทียบกับสารสกัดจากสาหร่ายสีน้ าตาล (Chnoospora minima) ร้อยละ 3 ที่มีต่อกุ้งกุลาด า 
พบว่า คาโรทีนอยด จากอาหารที่มีในสาหร่ายสีน้ าตาล ท าให้ คาโรทีนอยด ในส่วนประกอบของกุ้งมี
ปริมาณเพ่ิมข้ึน ในขณะที่ Cruz–Suárez  et  al. (2008) รายงานว่า กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมด้วย
สาหร่าย Ulva clathrata ร้อยละ 3.30 ท าให้เกิดสารสี ในตัวกุ้งสูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารที่
ผสมสาหร่าย  Macrocystis spp. และ Ascophyllum spp. ซึ่งสารสีที่มีในสาหร่าย Ulva clathrata 
ประกอบไปด้วย ลูเทอีน (Lutein) กวารอยละ 80 ท าให้มีกระบวนการเมตาบอลิซึมดีขึ้น และสะสมใน
ตัวกุ้งได้ดีกว่ารูปแบบออกซิไดซที่พบในฟูโคแซนติน (Fucoxanthin)  ที่ไดจากสาหร่าย Ascophyllum 
spp. นอกจากนี้ Supamattaya et al. (2005) รายงานว่า คุณภาพสีของกุ้งหลังการต้มมีค่าสูงสุดใน
กลุ่มท่ีเลี้ยงด้วยอาหารที่ใส สารสกัดจากสาหร่าย Dunaliella spp. ที่มีเบตา–คาโรทีน (β–carotene) 
200 มิลลิกรัม และ 300 มิลลิกรัมเม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ไม มีเบตา–คาโรทีน และกลุ่มที่ใส
โซเดียมคลอไรด (NaCl) เช่นเดียวกับ Boonyaratpalin et al.  (2001) รายงานว่า สารสังเคราะห
เบต้า–คาโรทีน ปริมาณ 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร และสารสกัดเบต า–คาโรทีนจาก D.  salina 
ปริมาณ 125–175 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร เป็นแหล่งสารสีของกุ้งกุลาด า  ซึ่งจากการวิเคราะห์
แสดงให้เห็นว่ากุ้งกุลาด ามีความสามารถในการเผาผลาญ (Metabolic  Ability)  แล้วเปลี่ยนเบตา–คา
โรทีนเป็นรูปของแอสตาแซนตินที่เป็นรูปแบบสารสีที่ประกอบในตัวกุ้งได้ 
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การเกิดสีสันที่เข้มสดใสขึ้น ช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิม หรือช่วยให้ราคากุ้งเพ่ิมสูงขึ้นได้ สร้างศักยภาพ
ให้สามารถแข่งขันทางด้านการตลาดของกุ้งทะเล โดยเฉพาะกุ้งกุลาด าของประเทศไทยต่อไป  ดังนั้น ผู้
เลี้ยงควรค านึงถึงอาหารที่ให้กับกุ้งดังกล่าวว่ามีคาโรทีนอยด์เพียงพอ เมื่อกุ้ง ได้รับอาหารที่มีคาโรที
นอยด์ แล้วจะท าให้มีสีสันสวยงามได้ การศึกษาในครั้งนี้ จึงท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และสาร
สีในสาหร่ายก้ามกุ้ง  (C. corallina) ตลอดจนศึกษาผลของการใช้สารสีในสาหร่ายก้ามกุ้งระดับต่าง ๆ 
กันในอาหารต่อการเจริญเติบโต อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ อัตราการรอดตาย และระดับสีของกุ้ง
กุลาด า เพ่ือใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการผลิตอาหารเพิ่มระดับความเข้มของสีกุ้ง ในอาหารส าหรับกุ้ง
กุลาด าต่อไป 
  
วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 1.  เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และสารสีในสาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corollina)   
   2.  เพ่ือศึกษาผลของการใช้สารสกัดหยาบ (crude extract) จากสาหร่ายก้ามกุ้งระดับต่าง ๆ 
กันในอาหารต่อการเจริญเติบโต อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ  อัตราการรอดตาย  และระดับสีของกุ้ง
กุลาด า  
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

ผลการศึกษาจะสามารถพัฒนาอาหาร กุ้ง อาหาร สัตว์น้ าไปในทิ ศทาง และความต้องการที่
เหมาะสมขึ้น  เป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าของสินค้าทางการประมง โดยเฉพาะกุ้งทะเล และยกระดับการ
ผลิตให้มีมาตรฐาน  ตลอดจนสามารถน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ในการลดต้นทุนการผลิต โดยองค์
ความรู้ที่ได้จะเป็นทางเลือกเพ่ิมเติม ส าหรับเกษตรกร ผู้เลี้ยงกุ้ง  และผู้ผลิตอาหารสัตว์น้ า  อาหารปลา
สวยงาม อีกท้ังสามารถเผยแพร่ความรู้ในการ สกัดสารสีจากสาหร่าย เพื่อ พัฒนาเป็นวัตถุดิบอาหาร กุ้ง 
และอาหารปลาสวยงาม ให้แก่ นิสิต นักศึกษา หน่วยงานราชการที่เก่ียวข้อง  กลุ่มเกษตรกร ผู้เลี้ยงกุ้ง 
ปลาสวยงาม  และผู้ประกอบการทุกระดับ  เพ่ือเสริมสร้างประสิทธิภาพในการผลิตอาหารสัตว์น้ า 
โดยเฉพาะ อาหารเร่งสีกุ้งทะเลและอาหารเร่งสีปลาสวยงาม และส่งเสริมให้มีการน าน าไปใช้ได้จริง  และ
เพ่ือรองรับนโยบายของรัฐบาลทางด้านการเกษตรอินทรีย์ และการเกษตร 4.0 ของประเทศไทย 
 
 
 
 
 
 
 



 

13 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

การประยุกต์ใช้สารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corollina) ในการปรับปรุงคุณภาพสีเพื่อ
เพ่ิมมูลค่า ของกุ้งกุลาด า  แบ่งการวิจัยออกเป็น 2 ส่วน ซึ่งส่วนที่ 1 จะเป็นการวิจัย เพ่ือหาระดับ ที่
เหมาะสม ของการใช้สารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งเสริมในอาหาร เพ่ือเพ่ิมระดับสีของ กุ้งกุลาด า
หลังจากนั้นจึงน าผลจากการทดลองวิจัยในส่วนที่ 1 ไปทดลองใช้เลี้ยงกุ้งกุลาด าในส่วนที่ 2 ซึ่งเป็นการ
ทดลองเลี้ยงกุ้งกุลาด า เทียบเคียงกับการเลี้ยงกุ้งของเกษตรกร  (เลี้ยง 4 เดือน) และท าการทดลองเสริม
สารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้งในอาหารกุ้งกุลาด าที่เลี้ยง เป็นระยะเวลา 1 เดือน ในเดือนสุดท้ายก่อน จับ
ขาย โดยด าเนินการทดลอง ดังนี้ 
 
การวิจัยส่วนที่ 1   
       ศึกษาระดับที่เหมาะสมของการใช้ สารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งเสริมในอาหาร เพ่ือเป็น
สารเพ่ิมระดับสี ในการเลี้ยงกุ้งกุลาด า โดย ท าการศึกษาผลของสารสกัดหยาบ (crude extract) จาก
สาหร่ายก้ามกุ้ง ต่อการเจริญเติบโต อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ  อัตรารอดตาย และระดับสีของกุ้ง
กุลาด า มีวิธีการด าเนินการวิจัย ดังนี้ 
 

การวางแผนการทดลอง   
วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) โดยศึกษา

ระดับความเข้มข้น ของสารสกัด หยาบ (crude extract) จากสาหร่ายก้ามกุ้ง เสริม ในอาหารเม็ดกุ้ง
กุลาด าส าเร็จรูปต่างกัน 7 ระดับคือ 0, 50, 100, 150, 200, 250 และ 300 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 
กิโลกรัม ดังนั้น มีชุดการทดลองท้ังสิ้น 7 ชุดการทดลอง ๆ ละ 3 ซ้ า ดังนี้ 
 

ชุดการทดลองที่ 1  สูตรควบคุม อาหารเม็ดส าเร็จรูปที่ไมผ่สมสารสกัดหยาบ (crude extract)  
 ชุดการทดลองที่ 2  อาหารเม็ดส าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบ 50 มก.ตออาหาร 1 กก. 

ชุดการทดลองที่ 3  อาหารเม็ดส าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบ 100 มก.ตออาหาร 1 กก. 
 ชุดการทดลองที่ 4  อาหารเม็ดส าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบ 150 มก.ตออาหาร 1 กก. 
 ชุดการทดลองที่ 5  อาหารเม็ดส าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบ 200 มก.ตออาหาร 1 กก. 
 ชุดการทดลองที่ 6  อาหารเม็ดส าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบ 250 มก.ตออาหาร 1 กก. 
 ชุดการทดลองที่ 7  อาหารเม็ดส าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบ 300 มก.ตออาหาร 1 กก. 
 

 หมายเหตุ : ระดับความเข้มข้นของสาร สกัดหยาบจากสาหร่ายที่ใช้ในการทดลอง ทั้ง 7 ระดับ
ครั้งนี้ ดัดแปลงจากการทดลองใช้สารสกัดหยาบจากสาหร่ายน้ าจืดสีแดงผสมในอาหาร เพ่ือเพ่ิมระดับสี
ของกุ้งขาวแวนนาไม (วัฒนา และอุไรวรรณ,  2564)  
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การเตรียมระบบเลี้ยง 
ท าการทดลองเลี้ยงในถังพลาสติก ขนาด 500 ลิตร จ านวน 21 ถัง ตามชุดการทดลอง ที่อยู่ใน

โรงเพาะฟักสัตว์น้ ากร่อย  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง  ท าความ
สะอาดถัง  และเติมน้ าทะเลที่สะอาดปริมาตร 300 ลิตร แต่ละถังท าระบบน้ าหมุนเวียนภายในถัง มีการ
ให้อากาศในบ่อทดลองตลอดเวลาโดย ใช้สายยาง และหัวทราย  ด้านบนปากถังปิดด้วยซาแลนเพื่อกัน
ไม่ให้กุ้งดีดตัวหลุดออกจากถังทดลอง 
 

การเตรียมสัตว์ทดลอง 
น าลูกกุ้งกุลาด า P15 จากฟาร์มเพาะฟัก และอนุบาลลูกกุ้งของเอกชน มาอนุบาลในบ่อซีเมนต์

ขนาดความจุน้ า 6 ตัน (1.5X4 X1 เมตร) ให้อาหารส าเร็จรูปทางการค้าวันละ 2 ครั้ง จนกระทั่งลูกกุ้ง
เคยชินกับอาหารเม็ด อนุบาลลูกกุ้งเป็นระยะเวลา 60 วันจนได้ลูกกุ้งหนักประมาณ 3-5 กรัม หรือได้
ขนาดความยาวประมาณ 5–7.5 เซนติเมตร หลังจากนั้นสุ่มกุ้งไปเลี้ยงในถังทดลอง จ านวน 100 ตัว 
(ความหนาแน่นประมาณ 100 ตัว/ตารางเมตร) ท าการชั่งหาน้ าหนักเฉลี่ยเริ่มต้นของกุ้งทดลอง 

 
การเตรียมตัวอย่างสาหร่าย 

 สาหร่ายก้ามกุ้งจากบริเวณแหล่งน้ าจืดในจังหวัดกระบี่  น าสาหร่าย สดที่ได้มาล้างท าความ
สะอาดด้วยน้ าประปา ทิ้ง ไว้ให้แห้ง  จากนั้นน า ไปอบท่ีอุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส จนกระทั่ง
สาหร่ายแหง วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (AOAC, 2000) และน ามาสกัดเพ่ือให้ได้ปริมาณของ สาร
สกัดหยาบ (crude extract) ของสารสีแคโรทีนอยด (carotenoid) ก่อนน าไปผสมในอาหารเลี้ยงกุ้ง
กุลาด าต่อไป  
 

การเตรียมสารสกัดหยาบของ carotenoid จากสาหร่าย 
 ท าการสกัดสาหร่ายด้วยการดัดแปลงตามวิธีของ de Quiros and Costa (2006) โดยน า
สาหร่ายตากแห้ งมาบดให้ละเอียดน้ าหนัก 25 กรัม ใส่ในขวดสีชา จากนั้นเติมเอทานอล 95% v/v 
ปริมาตร 500 มิลลิลิตร น าไปท าให้เซลล์แตกด้วยคลื่นความถ่ีสูงนาน 5 นาที และแช่ทิ้งไว้ ณ 
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วัน เพ่ือให้รงควัตถุถูกสกัดออกมาจากเซลล์ แล้วน าสารละลายไปปั่นแยกเศษ
เซลล์ที่ 3,000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 10 นาที เก็บสารละลายที่ได้น าไปกลั่นระเหยสุญญากาศท าให้
เข้มข้นจนได้สารสกัดอยู่ในรูป crude extract น าไปชั่งน้ าหนักและเก็บไว้ในขวดสีชาเพ่ือท าการทดลอง
ต่อไป 
 

การเตรียมอาหารทดลอง 
อาหารที่ใช้ทดลองเป็นอาหารเม็ดส าเร็จรูปกุ้งกุลาด า  มีระดับโปรตีนไม่ต่ ากว่า 38 เปอร์เซ็นต ์ 
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ไขมันไม่ต่ ากว่า 3 เปอร์เซ็นต์  โดยมีขั้นตอนในการเตรียมอาหารทดลอง  คือ น าสารสกัดที่อยู่ในรูป 
Crude extract มาละลายใน absolute ethanol ตามระดับความเข้มข้นตามแผนการทดลอง แล้วไป
สเปรย์ให้ทั่วอาหาร เม็ดส าเร็จรูป กุ้งกุลาด าทดลอง ที่แผ่กร ะจายบาง ๆ บนแผ่นพลาสติก ผึ่งลมให้แห้ง
ในห้อง  อาหารที่ผลิตแล้วบรรจุลงในถุงโพลีเอทธีลีน และเก็บในถุงสีด าเพื่อป้องกันแสง เก็บรักษาใน
ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการใช้งาน 
 

การทดลองและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
อาหารและการให้อาหาร 
ให้อาหารทั้ง 7 สูตรในทุก ถังพลาสติกทดลองตามแผนการทดลองด้วยอาหารเม็ดทั้ง 7 สูตร 

ตามท่ีกล่าวไว้แล้วข้างต้น และจะให้อาหารทุกวัน วันละ 2 ครั้ง (เช้า-เย็น) ไม่เกิน 10% ของน้ าหนักตัว
ต่อวัน ให้จนกุ้งกินอิ่ม (Satiation) โดยสังเกตจากอาหารในถังทดลองเหลือเพียงเล็กน้อย ไม่ให้เผื่อเหลือ 
เพ่ือให้ค่าท่ีได้ใกล้เคียงความเป็นจริง บันทึกน้ าหนักอาหารที่กุ้งกิน เพ่ือใช้ในการค านวณหาค่าอัตราการ
แลกเนื้อ (FCR) และปรับปริมาณอาหารตามปริมาณการกินอาหารของกุ้ง 

การศึกษาการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใช้อาหาร และอัตราการรอดตาย     
ท าการสุ่มตัวอย่างกุ้งจากทุกชุดการทดลอง จ านวน 25 ตัว/ถัง เพ่ือชั่งน้ าหนักทุก ๆ 2 สัปดาห์ 

ท าการทดลองเลี้ยง 2 เดือน (8 สัปดาห์ ) และน ามาศึกษาการเจริญเติบโต (ในรูปค่าเฉลี่ยของข้อมูล ) 
ได้แก่ เปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่เพ่ิมข้ึน (weight gain, %) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (specific growth 
rate: SGR, % ต่อวัน) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะต่อวัน (ADG, กรัมต่อวัน)  อัตราการเปลี่ยนอาหาร
เป็นเนื้อ (feed conversion rate: FCR) และอัตรารอดตาย (survival rate, %) โดยใช้สูตรในการ
ค านวณดังนี้ 

 

เปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่เพ่ิมข้ึน (Weight gain, %)    
=  (น.น. กุ้งเมื่อสิ้นสุดการทดลอง – น.น. กุ้งเมื่อเริ่มการทดลอง) x  100  

                  น้ าหนักกุ้งเมื่อเริ่มการทดลอง  
อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR, % ต่อวัน) 

=  ( ln น.น. กุ้งเมื่อสิ้นสุดการทดลอง – ln น.น. กุ้งเมื่อเริ่มต้นการทดลอง) x  100  
                  ระยะเวลา  (วัน)  

อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะต่อวัน (ADG, กรัมต่อวัน) 
=          น.น. กุ้งเมื่อสิ้นสุดการทดลอง – น.น. กุ้งเมื่อเริ่มการทดลอง) 
                                ระยะเวลา  (วัน)          

อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ (FCR)  =   น้ าหนักอาหารที่กุ้งกินทั้งหมด (กรัม) 
                                             น้ าหนักกุ้งทั้งหมดท่ีเพ่ิมข้ึน (กรัม) 
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            น้ าหนักกุ้งทั้งหมดท่ีเพ่ิมข้ึน  =  น้ าหนักกุ้งทั้งหมดเม่ือสิ้นสุดการทดลอง -  น้ าหนักเริ่มต้น 
 

อัตรารอดตาย (Survival rate, %)     = จ านวนกุ้งเม่ือสิ้นสุดการทดลอง    x  100   
                        จ านวนกุ้งเมื่อเริ่มการทดลอง 
  

 การวิเคราะห์คุณภาพสี 
ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพสี   กระท าโดยสุ่มเลือกกุ้งหลังสิ้นสุดการทดลอง ในทุก ๆ ชุดการ

ทดลอง ๆ ละ 10 ตัว จ านวน 3 ซ้ า น าไปต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 3 นาที เพื่อวัดสีกุ้งทั้งเปลือก ในระบบ 
CIE (Commission International de’l Eclairage) ด้วยเครื่องวัดค่าสีมาตรฐานทางวิทยาศาสตร์ 
(Hunter lab Colorimeter) รุ่น Ultra scan Vis, Hunter Assoc, Lab, Inc., USA ตั้งหมวดการวัดค่า
สีเป็นระบบ CIE LAB; L*a*b*  ช่องเปิดขนาด 8.00 มิลลิเมตร น าตัวอย่างกุ้งวางให้ตรงบริเวณข้อที่ 2 
นับจากหัวตรงกับช่องเปิด ปิดด้วยกล องสีด า เพ่ือป้องกันแสงจากภายนอก โดยที่ L* เป็นผลการวัดค่า
ความสว่างมีค่าตั้งแต่ 100=ขาว ถึง 0=สีด า a* เป็นค่าของสีแดงและสีเขียว ค่าบวกจะเป็นสีแดง ค่าลบ
จะเป็นสีเขียว และ b* เป็นค่าของสีเหลืองและสี น้ าเงิน ค่าบวกจะเป็นสีเหลือง  ค่าลบจะเป็นสีน้ าเงิน 
(ชลอ และคณะ,  2550) 
 การศึกษาคุณภาพน้ า   
 ท าการตรวจวัดคุณภาพน้ า ในระหว่างการทดลอง ทุก 2 สัปดาห์ ตลอดการทดลอง  โดยดัชนีที่
จะใช้วิเคราะห์คุณภาพน้ าประกอบด้วย อุณหภูมิน้ าวัดด้วยเทอร์โมมิเตอร์แบบปรอท  ความเป็นกรดเป็น
ด่างของน้ า (pH) ด้วย pH meter (Clean รุ่น pH 500B), ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ า (DO) วัดด้วย
เครื่องวัดคุณภาพน้ าแบบดิจิตอล YSI Model 650 MDS, ความเป็นด่างของน้ า (ด้วยวิธีการ Titration) 
แอมโมเนีย (ด้วยวิธี Koroleff’s Indophenol Blue Method) และไนไตรท์ (ด้วยวิธี Colorimetric 
Method) 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
น าข้อมูลที่ได้จากการทดลองในส่วนที่ 1 ท าการหาค่า การเจริญเติบโต  อัตราการเจริญเติบโต 

อัตราการรอดตาย อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ   และการศึกษาสีผิวเปลือกภายนอกของกุ้ง  ท าการ
วิเคราะห์ทางสถิติโดยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ย ระหว่างชุดการทดลอง ด้วยวิธี Duncan’s New multiple range test :  DMRT ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
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การวิจัยส่วนที่ 2 
การทดลอง ใช้สารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง   เพ่ือช่วยปรับปรุงคุณภาพสีของกุ้งกุ ลาด าในการ

วิจัยส่วนที่ 2 โดยน าผลจากการทดลองวิจัยในส่วนที่ 1 คือระดับของสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้ง
ที่เหมาะสมในการ เสริมในอาหารกุ้งแล้วส่งผลให้ระดับค่าสีแดง (ค่า a*) ที่ผิวเปลือกกุ้งเพ่ิมข้ึนสูงที่สุด 
มาใช้ในการทดลองในส่วนที่ 2 โดยจะด าเนินการทดลองในส่วนที่  2 ในฟาร์มของเกษตรกรผู้เลี้ยงกุ้ง
เอกชน  โดยด าเนินการเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งในอาหารเพื่อเลี้ยงกุ้งกุลาด าที่เลี้ยงในบ่อ
ดินผ่านมาแล้ว 3 เดือน (อายุกุ้งในบ่อ 3 เดือน) และท าการทดลองเลี้ยงด้วยอาหารเสริมสารสกัดหยาบ
จากสาหร่ายก้ามกุ้งเป็นระยะเวลา 1 เดือน ก่อนการจับจ าหน่ายกุ้ง  

แต่เนื่องจากในขณะนี้อยู่ในสถานการณ์ของโรคระบาดจากเชื้อโคโรน่าไวรัส (โควิด-19) ท าให้
ห้องเย็นมีปัญหาที่ไม่สามารถส่งออกกุ้งกุลาด าไปจ าหน่ายยังต่างประเทศได้เหมือนในสภาวะปกติ 
ตลอดจนราคาของกุ้งกุลาด าตกต่ าเป็นอย่างมาก ส่งผลให้ฟาร์ มเอกชนไม่ท า การเลี้ยงกุ้งกุลาด า ใน
ช่วงเวลาดังกล่าวนี้จนกว่าสถานการณ์ของโรคระบาดจากเชื้อโคโรน่าไวรัส (โควิด-19) จะดีข้ึน  ซึ่งจะท า
ให้การวิจัยในส่วนที่ 2 ไม่สามารถด าเนินการได้  ทางคณะผู้วิจัยจึงขออนุมัติเปลี่ยนแปลงสถานที่และบ่อ
ที่ใช้เลี้ยงสัตว์ทดลอง จากการการท าการทดลองเ ลี้ยงกุ้งกุลาด าในบ่อดินของฟาร์มเอกชนเป็นการท า
การทดลองเลี้ยงในบ่อคอนกรีตของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมงแทน แต่ยังคง
วัตถุประสงค์ วิธีด าเนินการวิจัย และ แผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย ไว้เหมือนเดิม  ซึ่งมี
วิธีด าเนินการวิจัย ดังต่อไปนี้ 
 

การวางแผนการทดลอง 
เริ่มการทดลองท่ีปริมาณการ ใช้สารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้ง ระดับที่เหมาะสมจากการ  

ทดลองส่วนที่ 1 ผสมในอาหารที่ใช้เลี้ยงกุ้งกุลาด าทุก ๆ 1 กิโลกรัม  เปรียบเทียบ กับชุดการทดลองที่ไม่
ใช้สารสกัดจากสาหร่ายผสมในอาหาร ท าการทดลองที่โรงเพาะฟักสัตว์น้ ากร่อย คณะวิทยาศาส ตร์และ
เทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง  แบ่งการทดลองออกเป็น 
2 ชุดการทดลอง ใช้แผนการทดลองแบบ t-test มีชุดการทดลอง 2 ชุดการทดลอง ๆ ละ 2 ซ้ าดังนี้ 

 

ชุดการทดลองที่ 1  ใช้อาหารผสมสารสกดัหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้ง 250 มก./อาหาร 1 กก. 
ชุดการทดลองที่ 2  กลุ่มควบคุม ใช้อาหารปกติ 
 

การเตรียมระบบเลี้ยง 
บ่อท่ีใช้เลี้ยงกุ้งทดลองเป็นบ่อคอนกรีต มีพ้ืนที่ขนาด 4x4 เมตร (16 ตารางเมตร ) จ านวน 4 

บ่อ  ท าความสะอาดและล้างด้วยน้ าจืด ตากบ่อให้แห้งเป็นเวลา 3 วัน จัดวางระบบลมโดยใช้หัวทราย
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ให้ทั่วทั้งบ่อ  เติ มน้ าทะเลที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน 25 ppm ผ่านถุงกรองน้ าละเอียด 15 ไมครอน 
ความสูงของน้ าในบ่อ 1.20 เมตร 

 
การเตรียมสัตว์ทดลอง 
น าลูกกุ้งกุลาด า P15 จากฟาร์มเพาะฟัก และอนุบาลลูกกุ้งของเอกชน มาอนุบาลในบ่อซีเมนต์

ขนาดความจุน้ า 6 ตัน (1.5X4 X1 เมตร) ให้อาหารส าเร็ จรูปทางการค้าวันละ 3 ครั้ง จนกระทั่งลูกกุ้ง
เคยชินกับอาหารเม็ด อนุบาลลูกกุ้งเป็นระยะเวลา 3 เดือน จนได้ลูกกุ้ง ขนาดความยาวประมาณ 12-13 
เซนติเมตร หนักประมาณ 12-14 กรัม หลังจากนั้นสุ่มกุ้งไปเลี้ยงใน บ่อทดลอง  จ านวน 550 ตัว/บ่อ 
(ความหนาแน่นประมาณ 32 ตัว/ตารางเมตร) ท าการชั่งหาน้ าหนักเฉลี่ยเริ่มต้นของกุ้งทดลอง 

 
การเตรียมอาหารทดลอง 
อาหารที่ใช้ทดลองเป็นอาหารเม็ดส าเร็จรูป กุ้งกุลาด า  มีระดับโปรตีนไม่ต่ ากว่า 38 เปอร์เซ็นต์ 

ไขมันไม่ต่ ากว่า 3 เปอร์เซ็นต์  โดยมีขั้นตอนในการเตรียมอาหารทดลอง  คือ น าสารสกัดที่อยู่ในรูป 
Crude extract มาละลายใน absolute ethanol ความเข้มข้น 250 มก./อาหาร 1 กก. น าไปสเปรย์
ให้ทั่วอาหารเม็ดส าเร็จรูปกุ้งกุลาด าทดลอง ที่แผ่กระจายบาง ๆ บนแผ่นพลาสติก ผึ่งลมให้แห้งในห้อง  
อาหารที่ผลิตแล้วบรรจุลงในถุงโพลีเอทธีลีน และเก็บในถุงสีด าเพื่อป้องกันแสง เก็บรักษาในตู้เย็ นที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการใช้งาน 
 

การทดลองและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
วิธีการเลี้ยง  

ใช้วิธีการเลี้ยงที่เทียบเคียงกับการเลี้ยงของเกษตรกรที่ท าการเลี้ยงกันอยู่ในปัจจุบัน 
เช่น ความหนาแน่น ใช้อัตราการปล่อยลูกกุ้งกุลาด า 50,000 ตัว/ไร่ (32 ตัว/ตารางเมตร) เหมือนการ
เลี้ยงในบ่อดิน ดังนั้นจะปล่อยลูกุ้งในบ่อเลี้ยง จ านวน 550 ตัว/บ่อ ท าการสุ่มชั่งน้ าหนักกุ้งเมื่อเริ่มการ
ทดลองเพ่ือใช้ในการศึกษาการเจริญเติบโต 

อาหารและการให้อาหาร 
ให้อาหารทั้ง 2 ชุดการทดลองในบ่อทดลองตามแผนการทดลองข้างต้น และจะให้อาหารทุกวัน 

วันละ 3 ครั้ง (เช้า-เที่ยง-เย็น) ไม่เกิน 10% ของน้ าหนักตัวต่อวัน ให้จนกุ้งกินอิ่ม (Satiation) โดย
สังเกตจากอาหารในถังทดลองเหลือเพียงเล็กน้อย ไม่ให้เผื่อเหลือ เพื่อให้ค่าท่ีได้ใกล้เคียงความเป็นจริง 
บันทึกน้ าหนักอาหารที่กุ้งกิน เพ่ือใช้ในการค านวณหาค่าอัตราการแลกเนื้อ (FCR) และปรับปริมาณ
อาหารตามปริมาณการกินอาหารของกุ้ง  เลี้ยงกุ้งทดลองทั้ง 2 ชุดการทดลอง เป็นระยะเวลา 1 เดือน 
เท่ากัน 
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การศึกษาการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใช้อาหาร และอัตราการรอดตาย     
เมื่อเริ่มการทดลอง ท าการสุ่มตัวอย่าง กุ้งเพ่ือชั่งหาน้ าหนักเริ่มต้นการทดลอง จ านวน 100 ตัว 

และเม่ือท าการทดลองเลี้ยงเป็นระยะเวลา 1 เดือน จนสิ้นสุดการทดลองจึงท าการ สุ่มตัวอย่างกุ้งจากทั้ง 
2 ชุดการทดลอง จ านวน บ่อละ 100 ตัว/บ่อ เพ่ือชั่งน้ าหนัก สุดท้าย และน ามาศึกษาการเจริญเติบโต 
(ในรูปค่าเฉลี่ยของข้อมูล ) ได้แก่ เปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่เพ่ิมข้ึ น (weight gain, %) อัตราการเจริญเติบโต
จ าเพาะ (specific growth rate: SGR, % ต่อวัน) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ ต่อวัน (ADG, กรัมต่อ
วัน)  อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ (feed conversion rate: FCR) และอัตรารอดตาย (survival 
rate, %) โดยใช้สูตรในการค านวณเหมือนกับการทดลองในส่วนที่ 1 และระดับค่าสี เปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ โดยใช้การวิเคราะห์ทางสถิติแบบ t-test และวิเคราะห์ผลการเพิ่มมูลค่าของกุ้งโดย
การเปรียบเทียบความแตกต่างของราคากุ้งกุลาด าจากท้ัง 2 ชุดการทดลองที่มีการซื้อขายกันใน
ท้องตลาดในขณะนั้น  
 การวิเคราะห์คุณภาพสี 

ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพสี   กระท าโดยสุ่มเลือกกุ้งหลังสิ้นสุดการทดลอง ในทุก ๆ ชุดการ
ทดลอง  ๆ ละ 100  ตัว น าไปต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 3 นาที เพื่อวัดสีกุ้งทั้งเปลือกในระบบ CIE 
(Commission International de’l Eclairage) ด้วยเครื่องวัดค่าสีมาตรฐานทางวิทยาศาสตร์ (Hunter 
lab Colorimeter) รุ่น Ultra scan Vis, Hunter Assoc, Lab, Inc., USA ตั้งหมวดการวัดค่าสีเป็น
ระบบ CIE LAB; L*a*b*  ช่องเปิดขนาด 8.00 มิลลิเมตร น าตัวอย่างกุ้งวางให้ ตรงบริเวณข้อที่ 2 นับ
จากหัวตรงกับช่องเปิด ปิดด้วยกล องสีด า เพ่ือป้องกันแสงจากภายนอก  โดยที่ L* เป็นผลการวัดค่า
ความสว่างมีค่าตั้งแต่ 100=ขาว ถึง 0=สีด า a* เป็นค่าของสีแดงและสีเขียว ค่าบวกจะเป็นสีแดง ค่าลบ
จะเป็นสีเขียว และ b* เป็นค่าของสีเหลืองและสี น้ าเงิน ค่าบวกจะเป็นสีเหลือง  ค่าลบจะเป็นสีน้ าเงิน 
(ชลอ และคณะ,  2550)  นอกจากนี้จะท าการวัดค่ าสีด้วยแถบสี SalmoFanTM Lineal ของบริษัท 
DSM ซึ่งเป็นแถบวัดค่าสีกุ้งท่ีทางห้องเย็นที่รับซื้อกุ้งใช้กันอยู่ทั่วไปในปัจจุบัน 
 การศึกษาคุณภาพน้ า   
 ท าการตรวจวัดคุณภาพน้ า ในบ่อทดลอง ระหว่างการทดลอง ทุก 2 สัปดาห์ โดยดัชนีที่จะใช้
วิเคราะห์คุณภาพน้ าประกอบด้วย อุณห ภูมิน้ าวัดด้วยเทอร์โมมิเตอร์แบบปรอท  ความเป็นกรดเป็นด่าง
ของน้ า (pH) ด้วย pH meter (Clean รุ่น pH 500B), ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ า (DO) วัดด้วย
เครื่องวัดคุณภาพน้ าแบบดิจิตอล YSI Model 650 MDS, ความเป็นด่างของน้ า (ด้วยวิธีการ Titration) 
แอมโมเนีย (ด้วยวิธี Koroleff’s Indophenol Blue Method) และไนไตรท์ (ด้วยวิธี Colorimetric 
Method) และมีการเปลี่ยนถ่ายน้ าเมื่อคุณภาพน้ าไม่เหมาะสม 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
น าข้อมูลที่ได้จากการทดลองในส่วนที่ 2 ท าการหาค่า การเจริญเติบโต  อัตราการเจริญเติบโต 

อัตราการรอดตาย อัตราการเปลี่ยนอา หารเป็นเนื้อ  สีผิวเปลือกภายนอกของกุ้ง และสีเปลือกกุ้งเทียบ
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กับแถบสี  ท าการวิเคราะห์ทางสถิติโดยวิธีวิเคราะห์ หาค่าเฉลี่ย  และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ย ระหว่างชุดการทดลอง โดยใช้ t-test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
 
การถ่ายทอดเทคโนโลยี 

เมื่อสิ้นสุ ดการวิจัยจึงน าผลผลิตจากการวิจัย ไปถ่ายทอด เทคโนโลยีและความรู้ ให้กับชุมชน 
และเกษตรกรผู้เลี้ยงกุ้งที่สนใจ รวมทั้งมีความพร้อม รับการถ่ายทอดความรู้ ได้แก่ กลุ่ มผู้เลี้ยงกุ้งทะเล
ของ อ าเภอสิเกา จังหวัดตรังหรือผู้ที่สนใจ ถ่ายทอดความรู้ ในรูปของการสังเกตการณ์ ในพ้ืนที่จริง หรือ
การน าตัวแทนกลุ่มมาร่วมสังเกตการณ์ในพ้ืนที่ที่ท าการวิจัย ในขั้นตอนการผลิตสารสกัดหยาบ การผลิต
อาหารเสริมสารเร่งสี และการทดลองเลี้ยง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความสะดวกของแต่ละกลุ่ม เพื่อน าไปใช้ให้
เกิดมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ของกุ้งทะเล แต่สืบเนื่องจากสถานการณ์ โรคระบาดโควิด -19 ส่งผลต่อการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี ในรูปแบบเดิมในการ จัดกิจกรรม เนื่องจากข้อก าหนดก ฎเกณฑ์ในการเฝ้าระวังและ
ป้องกันตามประกาศฯ จึงท าให้รูปแบบของการถ่ายทอดเทคโนโลยี เป็นไป ในรูปของเอกสารเผยแพร่  
และน าผลผลิตจากการวิจัย ไปน าเสนอในการประชุมวิชาการของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
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ผลการวิจัย และอภิปรายผล 
 
การทดลองส่วนที่ 1  

การทดลองเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่าย ก้ามกุ้ง (C. corollina) ในอาหารเม็ด กุ้งกุลาด า
ส าเร็จรูปที่ระดับความเข้มข้น 0, 50, 100, 150, 200, 250 และ 300 มิลลิกรัม/อาหาร 1 กิโลกรัม 
น ามาใช้เลี้ยงกุ้งกุลาด าที่มีน้ าหนักเริ่มต้น 8.67+0.45 กรัม เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ให้ผลการทดลอง ดังนี้ 

 
องค์ประกอบทางเคมีและสารสีของสาหร่ายก้ามกุ้ง  
 ผลการ วิเคราะห์ องค์ประกอบ ทางเคมี ของสาหร่าย ก้ามกุ้ง อบแห้ง พบว่า มีปริมาณ โปรตีน  
ไขมัน ความชื้น เถ้า เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต (NFE) เท่ากับ 19.55+0.03,  2.54+0.04, 14.15+0.71,  
24.95+1.75,  7.29+0.22 และ 38.82+1.23 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และจากการวิเคราะห์ค่า Total 
Carotenoids ในสาหร่ายอบแห้ง และในสารสกัด (crude extract) จากสาหร่ายก้ามกุ้ง พบว่า มีค่า
เท่ากับ 0.408+0.04 mg/g และ 2.286+0.54 mg/g ของน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ (ตารางที่ 1)   
 
ตารางท่ี 1  องค์ประกอบทางเคมีและสารสีของสาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corollina) อบแห้ง  
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ 
โปรตีน (%) 19.55+0.03 
ไขมัน (%) 2.54+0.04 
ความชื้น (%) 14.15+0.71 
เถ้า (%) 24.95+1.75 
เยื่อใย (%) 7.29+0.22 
คาร์โบไฮเดรต (%) 38.82+1.23 

Total Carotenoid (mg g-1cell) ของสาหร่ายอบแห้ง  0.408+0.04 

Total Carotenoid (mg g-1cell) ของสารสกัด  2.286+0.54 

 
การเจริญเติบโต 
 น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว 
 น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัวของกุง้กุลาด า  ที่ได้รับอาหารทดลองท้ัง 7 ชุดการทดลอง ตลอดระยะเวลา
การทดลอง 8 สัปดาห์ พบว่า กุ้งกุลาด ามีน้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว  เพ่ิมสูงขึ้นตามระยะเวลาของการทดลอง
เลี้ยง ดังแสดงในตารางที่ 2 และ ภาพผนวกที่ 1  ซึ่งเมื่อเริ่มการทดลอง กุ้งกุลาด าที่ใช้ทดลองท้ังหมด มี
น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว เท่ากับ 8.67+0.45 กรัม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)  โดยกุ้งในชุดการ
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ทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีน้ าหนักเริ่มต้น เท่ากับ  8.62±0.03,  8.73±0.45,  8.43±0.31, 
8.73±0.70,  8.87±0.70,  8.31±0.91 และ 8.97±0.20 กรัม ตามล าดับ   และเมื่อสิ้นสุดการทดลอง 
กุ้งกุลาด า ที่ได้รับอาหา รทดลองท้ัง 7 ชุดการทดลอง มีค่า น้ าหนัก สุดท้าย เฉลี่ยต่อตัว  เท่ากับ 
15.06±0.69, 14.95±1.39, 14.44±0.98, 15.27±0.58, 14.79±1.07, 14.99±2.74 และ15.99±0.50 
กรัม ตามล าดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)  
 
ตารางท่ี 2  น้ าหนักเฉลี่ย (น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว ± SE, หน่วยเป็นกรัม) ของกุ้งกุลาด า ที่ได้รับอาหาร 
              ผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งระดับต่าง ๆ กัน เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ 
 
 

ชุดการทดลอง 
ระยะเวลาการเลี้ยง (สัปดาห์) 

เริ่มทดลอง 2 4 6 8 
1 (0 mg/kg) 8.62±0.03a 10.00±0.14a 10.83±0.96a 12.01±0.74a 15.06±0.69a 
2 (50 mg/kg) 8.73±0.45a 10.22±0.30a 10.50±0.79a 12.01±1.13a 14.96±1.39a 
3 (100 mg/kg) 8.43±0.31a 10.34±0.62a 10.58±0.61a 12.54±1.11a 14.44±0.98a 
4 (150 mg/kg) 8.73±0.70a 10.33±0.80a 10.76±1.08a 12.80±1.30a 15.27±0.58a 
5 (200 mg/kg) 8.87±0.70a 9.52±0.33a 11.03±1.22a 13.41±1.12a 14.79±1.07a 
6 (250 mg/kg) 8.31±0.91a 9.30±0.97a 11.53±1.90a 12.72±0.92a 14.99±2.74a 
7 (300 mg/kg) 8.97±0.20a 10.57±1.01a 12.08±0.53a 12.57±0.67a 15.99±0.50a 
หมายเหตุ : เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวต้ังโดยใช้อักษร ถ้าอักษรเหมือนกันก ากับ ไม่มีความแตกต่าง 
              ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% (P>0.05) 
 
 เปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่เพิ่มขึ้น อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น เนื้อ 
และอัตราการรอดตาย  

เปอร์เซ็นต์น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG, %) อัตราการเจริญเติ บโตจ าเพาะ (%SGR : %/วัน) อัตรา

การเจริญเติบโต ต่อวัน (ADG, g/วัน) อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ (FCR) และอัตราการรอดตาย 
(เปอร์เซ็นต์) ของกุ้งกุลาด า ที่ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจ ากสาหร่ายก้ามกุ้งระดับต่าง ๆ กัน เป็น
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ แสดงดังตารางที่ 3 ดังนี้ 

เปอร์เซ็นต์น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน  (WG, %) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดจากสาหร่าย
ในชุดการทดลอง ต่าง ๆ พบว่า ค่าน้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(P>0.05)  ซึ่งค่าน้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึนของกุ้งกุลาด าที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองในชุดการทดลองท่ี  1,  2,  3,  
4, 5, 6 และ 7 มีค่าเท่ากับ  74.76±8.58, 71.53±5.63, 71.12±6.73, 75.40±7.36, 66.94±7.89,  
79.51±9.17 และ 78.34±6.38 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  
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อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR, %/วัน) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารชุดการทดลองต่าง ๆ 
พบว่า อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ  (SGR) ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
ซึ่งค่าอัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ  (SGR) ของกุ้งกุลาด าที่เลี้ยงด้วยอาหาร ทดลองในชุดการทดลองที่  
1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ 0.463±0.040, 0.447±0.076, 0.447±0.029,  0.467±0.035,   
0.427±0.040,  0.487±0.060 และ 0.483±0.029 เปอร์เซ็นต์/วัน ตามล าดับ  

อัตราการเจริญเติบโต ต่อวัน (ADG, กรัม/วัน)  ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารในชุดการทดลอง
ต่าง ๆ พบว่า อัตรา การเจริญเติบโต ต่อวัน  (ADG) ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(P>0.05) ซ่ึงค่าอัตราการเจริญเติบ โตต่อวัน  (ADG) ของกุ้งกุลาด าที่เลี้ยงด้วยอาหาร ทดลองในชุดการ
ทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ 0.054±0.006, 0.052±0.011, 0.050±0.006,  
0.054±0.001,  0.049±0.005,  0.056±0.015 และ 0.059±0.004 กรัม/วัน ตามล าดับ  

อัตราแลกเนื้อ (FCR) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารในชุดการทดลองต่าง ๆ พบว่า อัตราแลกเนื้อ 
(FCR) ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งค่าอัตราแลกเนื้อ (FCR) ของกุ้ง
กุลาด าที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองในชุดการทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ  
2.53±0.31, 2.83±0.50, 2.82±0.32, 2.64±0.10, 2.94±0.32, 2.64±0.70 และ 2.47±0.21 
ตามล าดับ  

อัตรารอดตาย (SR, %) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารในชุดการทดลองต่าง ๆ พบว่า อัตรา รอด
ตาย (SR) ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05)  ซึ่งค่าอัตรารอดตาย (SR) ของกุ้ง
กุลาด าที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองในชุดการทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ 
91.67±5.77, 90.00±8.66, 91.67±5.77, 95.00±5.00, 90.00±8.66, 93.33±2.89 และ 91.67±2.89 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 3) 
 

จากการศึกษาการเจริญเติบโตเมื่อสิ้นสุดการทดลอ ง เปอร์เซ็นต์น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน  อัตราการ
เจริญเติบโตจ าเพาะ อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน และอัตรารอดตาย ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหาร
ที่ผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งทั้ง 6 ระดับ (50, 100, 150, 200, 250 และ 300 มิลลิกรัม/
อาหาร 1 กิโลกรัม )  ไม่แตกต่างจากกุ้ งกุลาด าที่ได้รับอาหารในชุดควบคุมซึ่งไม่ได้ผสมสารสกัดจาก
สาหร่ายก้ามกุ้ง  แสดงให้เห็นว่าระดับ ของการใช้ สารสกัดจาก สาหร่าย ก้ามกุ้ง เป็นแหล่งของสารสีใน
อาหารตั้งแต่ 50-300 mg/kg ไม่มีผลในการการเจริญเติบโตและอัตรารอดตายของกุ้งกุลาด า โดยผล
จากการทดลองครั้งนี้เป็นไปในท านองเดียวกับ กิจการ และคณะ (2548) ที่ได้ท าการทดลองเสริมสารสี
แคโรทีนอยด์ในอาหารกุ้งกุลาด าเป็นเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า น้ าหนักเฉลี่ย น้ าหนักที่เพ่ิม อัตราแลกเนื้อ 
(FCR) และอัตรารอดตายของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารทดลองเสริมสารสีแคโรทีนอยด์ ไม่มีความแตกต่าง
กันกับกุ้ งกุลาด ากลุ่มควบคุมที่ไม่ได้มีการเสริมสารสีแคโรทีนอยด์ในอาหาร  แสดงให้เห็นว่า การเสริม
สารสีแคโรทีนอยด์ที่สกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง  ไม่ได้เปลี่ยนแปลงการกินอาหารของกุ้ง  สอดคล้องกับผล 
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ตารางท่ี 3   น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR) อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน 
               (ADG) อัตราแลกเนื้อ (FCR) และอัตรารอดตาย (SR) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหาร 
               ส าเร็จรูปเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งระดับต่าง ๆ กัน เป็นเวลา 8 สัปดาห์ 
 

 
ชุดการทดลอง 

น้ าหนัก 
ที่เพิ่มขึ้น  

(WG) 

อัตราการเจริญ 
เติบโตจ าเพาะ 

(SGR) 

อัตราการเจริญ 
เติบโตต่อวัน 

(ADG) 

อัตราแลก
เนื้อ  

(FCR) 

อัตรา 
รอดตาย  

(SR) 
1 (0 mg/kg) 74.76±8.58 a 0.463±0.040 a 0.054±0.006 a 2.53±0.31 a 91.67±5.77 a 
2 (50 mg/kg) 71.53±5.63 a 0.447±0.076 a 0.052±0.011 a 2.83±0.50 a 90.00±8.66 a 
3 (100 mg/kg) 71.12±6.73 a 0.447±0.029 a 0.050±0.006 a 2.82±0.32 a 91.67±5.77 a 
4 (150 mg/kg) 75.40±7.36 a 0.467±0.035 a 0.054±0.001 a 2.64±0.10 a 95.00±5.00 a 
5 (200 mg/kg) 66.94±7.89 a 0.427±0.040 a 0.049±0.005 a 2.94±0.32 a 90.00±8.66 a 
6 (250 mg/kg) 79.51±9.17 a 0.487±0.060 a 0.056±0.015 a 2.64±0.70 a 93.33±2.89 a 
7 (300 mg/kg) 78.34±6.38 a 0.483±0.029 a 0.059±0.004 a 2.47±0.21 a 91.67±2.89 a 

หมายเหตุ : - ในวงเล็บของชุดการทดลอง คือระดับความเข้มข้นของการเสริมสารสกัดในอาหาร 
              - เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวตั้งโดยใช้ตัวอักษร อักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างทาง 
                สถิติ (P>0.05) 
 
การทดลองที่มีการเสริมสารสีแคโรทีนอยด์จาก กลีบดอกดาวเรืองในอาหาร เลี้ยงกุ้งกุลาด าของ ชลี และ
คณะ (2559) พบว่า การเสริมสารสีแคโรทีนอยด์จากกลีบดอกดาวเรือง ไม่ได้เปลี่ยนแปลงการกินอาหาร
ของกุ้ง  จึงไม่มี ผลต่ออัตราการเจริญเติบโต และอัตราการรอดตาย ผลการศึกษาที่พบสอดคล้องกับ
รายงานหลายชิ้นที่ระบุว่า การเสริมสาร สีแคโรทีนอยด์ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของสัตว์ทดลอง 
Gocer and others, (2006) พบว่า การเสริมสาร สีแคโรทีนอยด์ในอาหารไม่ มีผลต่อการเจริญเติบโต
ของกุ้ง Penaeus semisulcatus ส่วนรายงานการศึกษาของ Boonyaratpalin and others, (2001), 
pp. 182-190. กล่าวว่า การเสริมสารสี β-carotene หรือ astaxanthin ในอาหารไม่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตและการรอดตายของกุ้งกุลาด า และสอดคล้องกับผลการทดลองเสริ มสารสีเบตาแคโรทีน
สังเคราะห์ สารสกัดแคโรทีนอยด์จากพืชและสาหร่ายในธรรมชาติ เช่น สาหร่ายสไปรูไลนาและสารสกัด
แคโรทีนอยด์จากพริกหวาน ที่ระดับความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม ในกุ้งขาวแวนนาไมของ กิจการ ศุภ
มาตย์ และคณะ, (2549) รายงานว่า แหล่งของสารสีที่ได้จากวัตถุดิบธรรม ชาติ หรือจากการสังเคราะห์
ไม่มีผลในการเร่งการเจริญเติบโตของกุ้งขาวได้ เช่นเดียวกับรายงานการศึกษาของ Pan and others, 
(2001) ที่ไม่พบความแตกต่างของอัตราการเจริญเติบโตของกุ้งกุลาด ากลุ่มที่ได้รับอาหารสูตรควบคุม
และอาหารที่ผสมสารสี Astaxanthin และจากการศึกษาของ Boonyaratpalin and others, (2001), 
pp. 182-190. พบว่า การผสมเบต้าแคโรทีนที่เป็นรงควัตถุหลักของสาหร่ายดูนาริเอลลาเข้มข้น 125 
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และ 175 พีพีเอ็ม ในอาหารให้กุ้งกุลาด ากินติดต่อกันนาน 10 สัปดาห์ ไม่มีผลไปเร่งการเจริญเติบโตเมื่อ
เทียบกับอาหารชุดควบคุม  จากรายละเอียด ข้างต้นแสดงให้เห็นว่าการเสริมแคโรทีนอยด์จากสาหร่าย
ก้ามกุ้งจากการทดลองครั้งนี้ ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตราการรอดตายของกุ้งกุลาด า 
 
ระดับสขีองกุ้งกุ้งกุลาด า 

ผลการวิเคราะห์ ค่าสีที่ผิวล าตัวกุ้ง กุลาด า   ที่ได้รับอาหาร ทดลองผสมสารสารสกัดหยาบจาก
สาหร่ายก้ามกุ้งทีร่ะดับต่าง ๆ ทั้ง 7 ชุดการทดลอง เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ หลังสิ้นสุดการทดลอง  น า
กุ้งกุลาด าไปต้มในน้ าเดือด 3 นาที วัดสีกุ้งกุลาด าทั้งเปลือกตรงบริเวณข้อที่ 2 นับจากหัวเปรียบระดับสี
ของกุ้งกุลาด าในแต่ละชุดการทดลอง ให้ผลการศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 4 ดังนี้  

ค่า L* (ค่าความสว่าง) ของกุลาด าที่เลี้ยง มีค่าอยู่ในช่วง 23.58±1.86 ถึง 26.79±1.42 (ตาราง
ที่ 4) โดยกุ้งกุลาด าในกลุ่มควบคุม มีค่า L* สูงที่สุด (26.79±1.42) สูงกว่ากุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่ 
2, 3, 4, 5, 7 และ 6 ตามล าดับ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงมีค่า L* เท่ากับ 
24.72±1.33,  24.30±1.73,  24.22±2.15,  24.02±1.74,  23.84±1.99 และ 23.58±1.86 ตามล าดับ  
(ภาพผนวกที่ 2 และภาพผนวกที่ 5) 

ค่า a* (ค่าสีแดง ) ของกุ้งขาว แวนนาไม ทดลอง พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 11.51±1.18 ถึง 
13.14±1.18 (ตารางที่ 4) โดยกุ้งกุลาด าที่ได้ รับอาหารชุดการทดลองที่ 6 (250 mg/kg) มีค่าสูงที่สุด มี
ค่าเท่ากับ 13.14±1.18 สูงกว่ากุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  7 และ 5  ตามล าดับ 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  ซึ่งมีค่า a* เท่ากับ 11.51±1.18, 11.59±1.14, 
11.66±1.06, 11.98±1.48, 12.13±1.20 และ 12.27±1.07 ตามล าดับ โดยชุดการทดลองที่ 1 มีค่า a* 
ต่ าที่สุด เท่ากับ 11.51±1.18 (ภาพผนวกท่ี 3 และภาพผนวกท่ี 5)  

ส่วนค่า b* (ค่าสีเหลือง ) ของกุ้งขาวแวนนาไม พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 12.38±1.39 ถึง 
14.01±1.15 (ตารางที่ 4)  โดยกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารชุดการทดลองที่ 6 (250 mg/kg) มีค่าสูงที่สุด มี
ค่าเท่ากับ 14.01±1.15 สูงกว่ากุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่ 1,  5,  4,  7,  2 และ 3  ตามล าดับ 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งมีค่า b* เท่ากับ 12.38±1.39, 12.41±1.16,  
12.42±1.44,  12.63±1.10,  13.03±1.92 และ 13.26±1.13 ตามล าดับ โดยชุดการทดลองที่ 1 มีค่า 
b* ต่ าที่สุด เท่ากับ 12.38±1.39 (ภาพผนวกที่ 4 และภาพผนวกที่ 5)  
 
 การเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้ง ในอาหารเลี้ยงกุ้งกุลาด า  ส่งผลให้มีค่าความสว่าง 
( L*) ของกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้งทั้ง 6 ชุดการทดลอง (50-
300 มิลลิกรัม/อาหาร 1 กิโลกรัม) มีค่าต่ ากว่าชุดควบคุมท่ีไม่เสริมสารสกัดหยาบของสาหร่าย พบว่า  
ค่าความสว่าง (L*) มีแนวโน้มที่ลดลง แสดงให้เห็นว่าความเข้มขันของแคโรทีนอยด์ท่ีมีปริมาณเพ่ิมมาก
ขึ้น มีผลท าให้ค่าความสว่างของสีลดลง เนื่องจากในสาหร่ายสีแดงน้ าจืดมีสารสีแคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็นสาร
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ที่ช่วยกระตุ้นในการเกิดสีของสัตว์น้ า โดยเฉพาะในสัตว์น้ ากลุ่มครัสเตเซียนที่ต้องอาศัยสารเร่งสีจาก
อาหารที่กินเข้าไปภายนอก และท าให้เกิดสีปรากฏในสัตว์น้ าที่มีลักษณะสีเข้มข้ึน สอดคล้องกับการ
ทดลองของ กิจการ ศุภมาตย์ และคณะ (2549) ที่ทดสอบผลของแหล่งสารสีธรรมชาติต่อการเร่งสีในกุ้ง
ขาว พบว่า กุ้งขาวที่ได้รับสารสีสังเคราะห์ และสารสีที่สกัดจากพืชธรรมชาติ มีค่าความสว่าง (L*) ต่ า
กว่ากุ้งขาวที่ได้รับอาหารชุดควบคุม   
 
ตารางท่ี 4  ระดับสีที่ผิวล าตัวกุ้งกุลาด า ทีไ่ด้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งระดับ 
              ต่าง ๆ กัน เป็นเวลา 8 สัปดาห์ 
 

 

ชุดการทดลอง 
ระดับค่าสี 

L* a* b* 
1 (0 mg/kg) 26.79±1.42a 11.51±1.18d 12.38±1.39d 
2 (50 mg/kg) 24.72±1.33b 11.59±1.14d 13.03±1.92bc 
3 (100 mg/kg) 24.30±1.73bc 11.66±1.06cd 13.26±1.13b 
4 (150 mg/kg) 24.22±2.15bc 11.98±1.48bcd 12.42±1.44d 
5 (200 mg/kg) 24.02±1.74bc 12.27±1.07b 12.41±1.16d 
6 (250 mg/kg) 23.58±1.86c 13.14±1.18a 14.01±1.15a 
7 (300 mg/kg) 23.84±1.99c 12.13±1.20bc 12.63±1.10cd 

  หมายเหตุ : - ในวงเล็บ คือระดับความเข้มข้นของการเสริมสารสกัดหยาบในอาหารกุ้งขาวทดลอง 
                 - เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวตั้งโดยใช้ตัวอักษร  ถ้าตัวอักษรเหมือนกัน แสดงว่าไม่มี 
                   ความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 

 
ผลของค่าความเข้มสีแดง (a*) เมื่อสิ้นสุดการทดลอง ของกุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่เลี้ยง

ด้วยอาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง 250 mg/kg ให้ค่าสีแดง (a*) สูงที่สุด สูงกว่ากุ้งที่
ได้รับสารสกัดกลุ่มอื่น ๆ และสูงกว่ากุ้งในชุดควบคุมท่ีไม่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่าย
ก้ามกุ้ง แตกต่างอย่างมี นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งเมื่อคิดปริมาณสารสีแดงที่เพ่ิมข้ึน พบว่า มี
ปริมาณสารสีแดงเพ่ิมข้ึน 14.16 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับกุ้งในชุดควบคุม แสดงให้เห็นว่าความเข้มข้น
ของแคโรทีนอยด์ในสารสกัดจากสาหร่ายที่มีปริมาณเพ่ิมมากข้ึน มีผลท าให้ค่าสีแดง (a*) เพ่ิมสู งขึ้น 
ทั้งนี้เนื่องจากในสาหร่ายก้ามกุ้งมีสารสีแคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นในการเกิดสีของสัตว์น้ า 
โดยเฉพาะในสัตว์น้ ากลุ่มครัสเตเซียนที่ต้องอาศัยสารเร่งสีจากอาหารที่กินเข้าไปภายนอก และท าให้เกิด
สีปรากฏในสัตว์น้ าที่มีลักษณะสีแดงเข้มข้ึน สอดคล้องกับการ ทดลองของ กิจการ ศุภมาตย์ และคณะ 
(2549) ที่ทดสอบผลของแหล่งสารสีธรรมชาติต่อการเร่งสีในกุ้งขาว พบว่า กุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับ
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อาหารทุกชุดการทดลองท่ีผสมสารสี มีล าตัวแดง (a*) เข้มกว่ากุ้งท่ีได้รับอาหารชุดควบคุมอย่างชัดเจน 
และสอดคล้องกับผลการทดลองในกุ้งเครย์ฟิชของ ทนงศักดิ์ สัสดีแพง และสุรีวัลย์ ชุ่มแก้ว   (2560) 
พบว่า ค่าสีแดง (a*) ในชุดก ารทดลองที่ให้อาหารเสริมสารสีจากผงพริกหยวกแดงที่ระดับต่างกัน 
สามารถท าให้กุ้งเครย์ฟิชมีค่าสีแดง (a*) ที่เพ่ิมข้ึน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับ
ชุดควบคุม  ส่วนค่าสีเหลื อง (b*) เมื่อสิ้นสุดการทดลองเป็นไปในท านองเดียวกับ ค่าสีแดง (a*) พบว่า 
กุ้งกุลาด าในชุดการทดลองท่ีเลี้ยงด้วยอาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง 250 mg/kg ให้ค่า
สีเหลือง (b*) สูงที่สุด สูงกว่ากุ้งที่ได้รับสารสกัดกลุ่มอื่น ๆ และสูงกว่ากุ้งในชุดควบคุมท่ีไม่ ได้รับอาหาร
เสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  

 
คุณภาพน้ า 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพน้ าเฉลี่ยตลอดการทดลอง เลี้ยงกุ้งกุลาด าในส่วนการทดลองที่ 1 เป็น
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า ความเค็มมีค่าอยู่ระหว่าง  24.00-29.50 ppt, อุณหภูมิน้ ามีค่าอยู่ระหว่าง  
28.70-29.20 องศาเซลเซียส ความเป็นกรด -ด่าง 7.60-8.10 ปริมาณออกซิเจนละลายน้ า 6.18-7.20 
มิลลิกรัมต่อลิตร  ค่าความเป็นด่างของน้ า 101.45-125.30 มิลลิกรัมต่อลิตรเทียบกับแคลเซียม  
คาร์บอเนต แอมโมเนีย 0.30-0.58 มิลลิกรัมต่อลิตร  และไนไตรท์  0.20-0.80 มิลลิกรัมต่อลิตร  ซึ่งเป็น
ค่าอยู่ในช่วงที่ กุ้งกุลาด าสามารถด ารงชีวิตได้อย่างปกติ  ซึ่งมีค่าที่เหมาะสมต่อการเลี้ยง สัตว์น้ า (กอง
เพาะเลี้ยงสัตว์น้ าชายฝั่งและกองส่งเสริมการประมง,  2550) 
 
การทดลองส่วนที่ 2  

การทดลองเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่าย ก้ามกุ้ง  (Chara corollina) ในอาหารเม็ด กุ้ง
กุลาด าส าเร็จรูปที่ระดับความเข้มข้น 250 มิลลิกรัม /อาหาร 1 กิโลกรัม (ชุดการทดลองที่ 1) และชุด
การทดลองที่ 2 ที่ไม่ได้เสริมสารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง  น ามาใช้เลี้ยง กุ้งกุลาด าที่มีน้ าหนักเริ่มต้น ใน
ทั้ง 2 ชุดการทดลอง เท่ากับ 13.49+3.45 กรัม เป็นเวลา 1 เดือน ให้ผลการทดลอง ดังนี้ 
 
การเจริญเติบโต 
 น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว  เปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่เพิ่มขึ้น อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ อัตราการ
เปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ และอัตราการรอดตาย  
 ผลการทดลองในส่วนที่ 2 พบว่า ค่าน้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว  เปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่เพ่ิ มข้ึน อัตราการ
เจริญเติบโตจ าเพาะ อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ และอัตราการ รอดตาย ของทั้ง 2 ชุดการทดลอง 
เมื่อสิ้นสุดการทดลองมีค่าไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 5 ดังนี้  
 น้ าหนักเริ่มต้นเฉลี่ย (กรัม) ของกุ้งกุลาด า  ที่ได้รับอาหารทดลองทั้ง 2 ชุดการทดลอง ตลอด
ระยะเวลาการทดลอง 1 เดือน พบว่า เมื่อเริ่มการทดลองกุ้งกุลาด าที่ใช้ทดลองทั้งหมดมีน้ าหนักเฉลี่ยต่อ
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ตัว เท่ากับ 13.49+3.45 กรัม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดยกุ้งในชุดการทดลองที่ 1 
และ 2 มีน้ าหนักเริ่มต้น เท่ากับ 13.58±1.54 และ 13.39±1.93 กรัม ตามล าดับ  และเม่ือสิ้นสุดการ
ทดลอง กุ้งกุลาด ามีค่าน้ าหนักสุดท้ายเฉลี่ยต่อตัว เท่ากับ 21.88±4.38 และ15.99±0.50 กรัม 
ตามล าดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)  
 น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน  (WG) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารทดลองทั้ง 2 ชุดการทดลอง พบว่า ไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดยกุ้งในชุดการทดลองที่ 1 และ 2 มีน้ าหนักที่เพ่ิมข้ึน เท่ากับ 
61.12±2.53 และ 58.79±3.36 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 

อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ  (SGR) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารทดลองท้ัง 2 ชุดการทดลอง 
พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทา งสถิติ (P>0.05) โดยกุ้งในชุดการทดลองที่ 1 และ 2 มีอัตราการ
เจริญเติบโตจ าเพาะ เท่ากับ 1.67±0.22 และ 1.56±0.27 เปอร์เซ็นต/์วัน ตามล าดับ  

อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน  (ADG) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารทดลองทั้ง 2 ชุดการทดลอง 
พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดยกุ้งในชุดการทดลองที่ 1 และ 2 มีอัตราการ
เจริญเติบโตต่อวัน เท่ากับ 0.27±0.02 และ 0.26±0.03 กรัม/วัน ตามล าดับ  

อัตราแลกเนื้อ (FCR) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารทดลองทั้ง 2 ชุดการทดลอง พบว่า ไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดยกุ้งในชุดการทดลองที่ 1 และ 2 มีอัตรา แลกเนื้อ  เท่ากับ 
1.80±0.08 และ 1.81±0.03 ตามล าดับ  

อัตรารอดตาย (SR) ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารทดลองทั้ง 2 ชุดการทดลอง พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดยกุ้งในชุดการทดลองที่ 1 และ 2 มีอัตรา รอดตาย  เท่ากับ 
84.50±0.53 และ 82.20±0.84 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  
 

จากการศึกษาการเจริญเติบโตเมื่อสิ้นสุดการทดลองในส่วนที่ 2  โดยมีค่าเปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่
เพ่ิมข้ึน อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน และอัตรารอดตาย ของกุ้งขาวแวน
นาไมที่ได้รับอาหารที่ผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งที่ระ ดับ 250 มิลลิกรัม/อาหาร 1 กิโลกรัม 
ไม่แตกต่างจากกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารในชุดควบคุมซึ่งไม่ได้ผสมสารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง แสดงให้
เห็นว่าระดับของการใช้ สารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้งเป็นแหล่งของสารสีในอาหาร ที่ระดับ 250 mg/kg 
ไม่มีผลในการการเจริญเติบโตและอัตรารอดต ายของกุ้งกุลาด า โดยผลจากการทดลองครั้งนี้เป็นไปใน
ท านองเดียวกับ กิจการ และคณะ (2548 ) ที่ได้ท าการทดลองเสริมสารสีแคโรทีนอยด์ในอาหารกุ้ง
กุลาด าเป็นเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า น้ าหนักเฉลี่ย น้ าหนักที่เพ่ิม อัตราแลกเนื้อ (FCR) และอัตรารอดตาย
ของกุ้งกุลาด าที่ได้รับอาหารทดล องเสริมสารสีแคโรทีนอยด์ ไม่มีความแตกต่างกันกับกุ้งกุลาด ากลุ่ม
ควบคุมท่ีไม่ได้มีการเสริมสารสีแคโรทีนอยด์ในอาหาร  แสดงให้เห็นว่า การเสริมสาร สีแคโรทีนอยด์ที่
สกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง   ไม่ได้เปลี่ยนแปลงการกินอาหารของกุ้ง  สอดคล้องกับผลการทดลองที่มีการ
เสริมสารสีแคโรทีนอยด์จากกลีบดอกดาวเรืองในอาหารเลี้ยงกุ้งกุลาด าของ ชลี และคณะ (2559) พบว่า 
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การเสริมสารสีแคโรทีนอยด์จากกลีบดอกดาวเรืองไม่ได้เปลี่ยนแปลงการกินอาหารของกุ้ง  จึงไม่มีผลต่อ
อัตราการเจริญเติบโต และอัตราการรอดตาย 
 
ตารางท่ี 5  น้ าหนักเริ่มต้นเฉลี่ย (กรัม) น้ าหนักสุดท้ายเฉลี่ย (กรัม) น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG) อัตราการ 
              เจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR) อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน (ADG) อัตราแลกเนื้อ (FCR) และ 
              อัตรารอดตาย (SR) ของกุ้งกุลาด าทดลอง ที่ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่าย 
              ก้ามกุ้งระดับต่างกัน เป็นระยะเวลา 1 เดือน 
 

 

ข้อมูล 
ชุดการทดลอง 
1 (250 mg/kg) 

ชุดการทดลอง 
2 (0 mg/kg) 

น้ าหนักเริ่มต้นเฉลี่ย (กรัม) 13.58±1.54a 13.39±1.93a 

น้ าหนักสุดท้ายเฉลี่ย (กรัม) 21.88±4.38a 21.26±5.14a 

น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG) 61.12±2.53a 58.79±3.36a 

อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR) 1.67±0.22a 1.56±0.27a 
อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน (ADG) 0.27±0.02a 0.26±0.03a 
อัตราแลกเนื้อ (FCR) 1.80±0.08a 1.81±0.03a 
อัตรารอดตาย (SR) 84.50±0.53a 82.20±0.84a 

หมายเหตุ : เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวนอนโดยใช้อักษร ถ้าอักษรเหมือนกันก ากับ ไม่มีความแตกต่าง 
               ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% (P>0.05) 
 
ระดับสีของกุ้งกุ้งกุลาด า 

ผลการวิเคราะห์ ค่าสีที่ผิวล าตัวกุ้งกุลาด า  ที่ได้รับอาหาร ทดลองผสมสารสารสกัดหยาบจาก
สาหร่ายก้ามกุ้งที่ ระดับ  250 มิลลิกรัม /อาหาร 1 กิโลกรัม และชุด ควบคุมท่ีไม่ได้เสริมสารสกัดจาก
สาหร่ายก้ามกุ้ง เป็นระยะเวลา 1 เดือน หลังสิ้นสุดการทดลอง น ากุ้งกุลาด าไปต้มในน้ าเดือด 3 นาที วัด
สีกุ้งกุลาด าทั้งเปลือกตรงบริเวณข้อที่ 2 นับจากหัวเปรียบระดับสีของกุ้งกุลาด าในแต่ละชุดการทดลอง  
ให้ผลการศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 6 และภาพผนวกท่ี 6 ดังนี้  

ค่า L* (ค่าความสว่าง ) ของกุลาด าที่เลี้ยง ในชุดการทดลองที่  1 และ 2 ไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ  (P>0.05) ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 26.30±2.96 และ 27.01±2.13 ตามล าดับ   

ค่า a* (ค่าสีแดง ) ของกุลาด าที่เลี้ยงในชุดการทดลองที่  1 (250 mg/kg) มีค่า a* เท่ากับ 
14.50±1.13 สูงกว่ากุ้งกุลาด าในชุดการทดลองท่ี 2 ซึ่งมีค่า a* เท่ากับ 11.99±1.42 แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)   
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ส่วนค่า b* (ค่าสีเหลือง) ของกุลาด าที่เลี้ยงในชุดการทดลองที่ 1 (250 mg/kg) มีค่า b* เท่ากับ 
15.27±1.28 สูงกว่ากุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่ 2 ซึ่งมีค่า b* เท่ากับ 14.21±1.34 แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)   

 
ระดับค่าสีกุ้งกุลาดเทียบกับค่าสีของแถบวัดค่าสี SalmoFanTM Lineal 

ผลการวิเคราะห์ ค่าสีที่ผิวล าตัวกุ้งกุลาด า  ที่ได้รับอาหาร ทดลองผสมสารสารสกัดหยาบจาก
สาหร่ายก้ามกุ้งที่ ระดับ  250 มิลลิกรัม /อาหาร 1 กิโลกรัม และชุดควบคุมที่ไม่ได้เสริมสารสกัดจาก
สาหร่ายก้ามกุ้ง เป็นระยะเวลา 1 เดือน หลังสิ้นสุดการทดลอง น ากุ้งกุลาด าไปต้มในน้ าเดือด 3 นาที วัด
สีกุ้งกุลาด าทั้งเปลือกตรงบริเวณข้อที่ 2 นับจากหัวเปรียบระดับสีของกุ้งกุลาด าในแต่ละชุดก ารทดลอง 
กับแถบวัดค่าสีที่ห้องเย็นนิยมใช้ในการวัดค่าสีกุ้งเพ่ือตีราคาในการซื้อขายกุ้งกับเกษตรกรผู้เลี้ยงกุ้ง 
ให้ผลการศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 6 และภาพผนวกท่ี 7 ดังนี้ 

ระดับค่าสีของกุลาด าที่เลี้ยงในชุดการทดลองที่ 1 (250 mg/kg) มีระดับค่าสีเมื่อเทียบกับระดับ
ค่าสีของแถบวัดค่าสี SalmoFanTM Lineal มีค่าที่ระดับ 27±1 สูงกว่ากุ้งกุลาด าในชุดการทดลองท่ี 2 
ซึ่งมีค่าสีของแถบวัดค่าสี SalmoFanTM Lineal มีค่าที่ระดับ 27±1 แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05)   
 
ตารางท่ี 6  ระดับสีที่ผิวล าตัวกุ้งกุลาด า ที่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้งระดับ 
              ต่างกัน เป็นเวลา 1 เดือน 
 

 

ชุดการทดลอง 
ระดับค่าสี 

L* a* b* ค่าแถบสี 
 1 (250 mg/kg) 26.30±2.96a  14.50±1.13a 15.27±1.28a 27±1a 
 2 (0 mg/kg) 27.01±2.13a 11.99±1.42b 14.21±1.34b 24±1b 

  หมายเหตุ : - ในวงเล็บ คือระดับความเข้มข้นของการเสริมสารสกัดหยาบในอาหารกุ้งขาวทดลอง 
                 - เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวตั้งโดยใช้ตัวอักษร  ถ้าตัวอักษรเหมือนกัน แสดงว่าไม่มี 
                   ความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
 
 การเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ ามกุ้งในอาหารเลี้ยงกุ้งกุลาด า เมื่อสิ้นสุดการทดลอง  1 
เดือน ส่งผลให้มีค่าความเข้มสีแดง (a*) ของกุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมสารสกัด
หยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง 250 mg/kg ให้ค่าสีแดง (a*) สูงกว่ากุ้งในชุดควบคุมท่ีไม่ได้รับอาหารเสริม
สารสกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งเมื่อคิดปริมาณสารสี
แดงท่ีเพ่ิมข้ึน พบว่า มีปริมาณสารสีแดงเพ่ิมข้ึน 21.09 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับกุ้งในชุดควบคุม แสดง
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ให้เห็นว่าการเสริมสารสีแคโรทีนอยดท์ีส่กัดจากสาหร่ายก้ามกุ้ง มีผลท าให้ค่าสีแดง (a*) เพ่ิมสูงขึ้น ทั้งนี้
เนื่องจากสารสีแคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นในการเกิดสีของสัตว์น้ า โดยเฉพาะในสัตว์น้ า
กลุ่มครัสเตเซียนที่ต้องอาศัยสารเร่งสีจากอาหารที่กินเข้าไปภายนอก และท าให้เกิดสีปรากฏในสัตว์น้ าที่
มีลักษณะสีแดงเข้มข้ึน สอดคล้องกับการทดลองของ กิจการ และคณะ (2549) ที่ทดสอบผลของแหล่ง
สารสีธรรมชาติต่อการเร่งสีในกุ้งขาว พบว่า กุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารทุกชุดการทดลองที่ผสมสาร
สี มีล าตัวแดง (a*) เข้มกว่ากุ้งท่ีได้รับอาหารชุดควบคุมอย่างชัดเจน และสอดคล้องกับผลการทดลองใน
กุ้งเครย์ฟิชของ  ทนงศักดิ์ และสุรีวัลย์ (2560) พบว่า ค่าสีแดง (a*) ในชุดการทดลองท่ีให้อาหารเสริม
สารสีจากผงพริกหยวกแดงที่ระดับต่างกัน สามารถท าให้กุ้งเครย์ฟิชมีค่าสีแดง (a*) ที่เพ่ิมข้ึน แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับชุดควบคุม  ส่วนค่าสีเหลือง (b*) เมื่อสิ้นสุดการทดลอง
เป็นไปในท านองเ ดียวกับ ค่าสีแดง (a*) พบว่า กุ้งกุลาด าในชุดการทดลองที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมสาร
สกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง 250 mg/kg ให้ค่าสีเหลือง (b*) สูงกว่ากุ้งในชุดควบคุมท่ีไม่ได้รับอาหาร
เสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 
การเพิ่มมูลค่าของกุ้ง 

เมื่อท าการเปรียบเทียบมูลค่าที่เพ่ิมข้ึนของกุ้งกุลาด าที่ทดลองในส่วนที่ 2 โดยดูจากราคาของกุ้ง
ที่จ าหน่ายในท้องตลาดในขณะนั้น  ในทางธุรกิจ การที่เกษตรกรจะขายกุ้งท่ีเลี้ยงในบ่อให้กับห้องเย็น  
โดยทางห้องเย็นจะท าการตีราคากุ้งหลังจากท าการเทียบสีของกุ้งในบ่อเลี้ยงที่ต้มในน้ าเดือดแล้วกับแถบ
ค่าสี SalmoFanTM Lineal ซึ่งจะมีราคามาตรฐานของกุ้งตามระดับสีที่เป็นมาตรฐานอยู่แล้ว แต่ถ้าหาก
กุ้งในบ่อที่จะจ าหน่ายในขณะนั้นมีระดับสีเพิ่มขึ้น 1 ระดับ จะท าให้ราคาของกุ้งเพ่ิมสูงขึ้นไปอีกระดับละ 
10-15 บาท (ข้อมูลจากการสอบถามห้องเย็นที่รับซื้อกุ้ง) ซึ่งจากการทดลองครั้งนี้ พบว่า เมื่อคิดค่าเฉลี่ย
ของกุ้งที่ทดลองจะได้ขนาดประมาณ 50 ตัว/กิโลกรัม มีราคาจ าหน่ายอยู่ท่ี 180 บาท/กิโลกรัม (ราคา 
ณ วันที่ 13 สิงหาคา 2565) ซึ่งเป็นราคาที่ซื้อขายกันทั่วไปและไม่ได้บอกค่าระดับสีเมื่อเทียบกั บแถบสี 
ดังนั้นในการทดลองส่วนที่ 2 ครั้งนี้จะเทียบให้กุ้งกุลาดในชุดควบคุม ที่มีค่าระดับสีอยู่ที่ 24 มีราคา 180 
บาท/กิโลกรัม ส่วนในชุดการทดลองที่ 1 ที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายก้ามกุ้ง 250 
mg/kg มีค่าระดับสีอยู่ที่ 27 ดังนั้น เพ่ิมระดับสีได้ 3 ระดับ และเพ่ิมมูลค่าของกุ้งในชุดการทดลองท่ี 1 
ได้ 30 บาท/กิโลกรัม หรือคิดเป็นราคาที่เพ่ิมข้ึน 16.67 เปอร์เซ็นต ์

 
คุณภาพน้ า 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพน้ าเฉลี่ยตลอดการทดลอง เลี้ยงกุ้งกุลาด าในส่วนการทดลองที่ 2 เป็น
ระยะเวลา 1 เดือน พบว่า ความเค็มมีค่าอยู่ระหว่าง  18.00-25.50 ppt, อุณหภูมิน้ ามีค่าอยู่ระหว่าง  
28.50-29.35 องศาเซลเซียส ความเป็นกรด -ด่าง 7.60-8.00 ปริมาณออกซิเจนละลายน้ า 6.50-7.23 
มิลลิกรัมต่อลิตร  ค่าความเป็นด่างของน้ า 105.87-132.50 มิลลิกรัมต่อลิตรเทียบกับแคลเซียม  
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คาร์บอเนต แอมโมเนีย 0.30-0.48 มิลลิกรัมต่อลิตร และไนไตรท์  0.20-0.40 มิลลิกรัมต่อลิตร  ซึ่งเป็น
ค่าอยู่ในช่วงที่ กุ้งกุลาด า สามารถด ารงชีวิตได้อย่างปกติ  ซึ่งมีค่าที่เหมาะสมต่อการเลี้ยง สัตว์น้ า (กอง
เพาะเลี้ยงสัตว์น้ าชายฝั่งและกองส่งเสริมการประมง,  2550) 
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สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 
 
สรุปผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาทดลองครั้งนี้สรุปได้ว่า การใช้สารสกัดหยาบจากสาหร่าย ก้ามกุ้งเ สริมใน
อาหารเลี้ยงกุ้งกุลาด าที่ระดับตั้งแต่ 50-300 mg/kg ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตรารอดตายของ
กุ้งกุลาด า แต่ที่ระดับความเข้มข้น 250 mg/kg สามารถเพ่ิมระดับสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ใน
กุ้งกุลาด าให้เพ่ิมสูงขึ้นได้สูงที่สุด และการเสริมสารสกัดจากสาหร่ายก้ามกุ้งในอาหาร 250 mg/kg เลี้ยง
กุ้งกุลาด าขนาดเฉลี่ย 13.49 กรัม เป็นเวลา 1 เดือน สามารถเพ่ิมระดับสี แดง (a*) ของกุ้งกุลาด า ได้ 
21.09 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับกุ้งในชุดควบคุม 
 
ข้อเสนอแนะ 
 1.  ควรมีการศึกษาปริมาณของสารสีแอสต้าแซนทินในสาหร่าย ก้ามกุ้ง และในอาหารทดลอง
เสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายก้ามกุ้ง เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการยืนยันผลการทดลองได้อย่างแท้จริง 
 2.  ควรท าการศึกษาถึงต้นทุนในอาหารกุ้งกุลาด าเสริมสารสกัดหยาบสาหร่ายก้ามกุ้งด้วย 

3.  ผู้สนใจ สามารถน าสูตรอาหารดังกล่าว ไปประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหารเพิ่มระดับสีของ กุ้ง
กุลาด าและกุ้งทะเลเศรษฐกิจชนิดอื่น ๆ เชิงพาณิชย์ได้ 
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        ภาพผนวกที่ 1  การเจริญเติบโตของกุ้งกุลาด า ที่ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจาก 

                 สาหร่ายก้ามกุ้งระดับต่าง ๆ กัน เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ 
 
 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 2 ระดับค่าสี L* ของกุ้งกุลาด าที่ทดลองส่วนที่ 1 
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ภาพผนวกที่ 3 ระดับค่าสี a* ของกุ้งกุลาด าที่ทดลองส่วนที่ 1 
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ภาพผนวกที่ 4 ระดับค่าสี b* ของกุ้งกุลาด าที่ทดลองส่วนที่ 1 

 

 
 

ภาพผนวกที่ 5  ระดับความเข้มสีของกุ้งกุลาด าทดลองจากการทดลองส่วนที่ 1  
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ภาพผนวกที่ 6  ระดับความเข้มสีของกุ้งกุลาด าทดลองจากการทดลองส่วนที่ 2 
 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 7 ระดับความเข้มสีของกุ้งกุลาด าทดลองจากการทดลองส่วนที่ 2 เทียบกับแถบวัดค่าสี 
 

 
 
 


