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บทคัดย่อ 
 

สาหร่ายสีแดงน้ าจืด (Caloglossa beccarii DeToni) มีรงควัตถุให้สีที่อยู่ในกลุ่มของแคโรที
นอยด์อย่างเด่นชัด  มีความเหมาะสมในการน าไปประยุกต์ใช้เป็นสารเร่งสีในสัตว์น้ า ดังนั้น ในงานวิจัยนี้
จึงทดลองใช้สารสกัดจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดในการปรับปรุงสีของ กุ้งขาวแวนนาไม  (Litopenaeus 
vannamei)  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของสารสกัด หยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดต่อการ
เจริญเติบโต และความเข้มสี ของกุ้งขาวแวนนาไม  ที่เลี้ยงด้วยอาหาร ส าเร็จรูป ผสมสารสกัดหยาบจาก
สาหร่ายสีแดงน้ าจืด ที่สกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย  ที่ระดับแตกต่างกันคือ 0 (ชุดควบคุม ),  
50,  100,  150,  200,  250 และ 300 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม (mg/kg) ท าการเลี้ยงเป็นเวลา 
4 เดือน ในตู้กระจก และวัดสีผิวของกุ้งโดยใช้เครื่องวัดสีระบบ CIE (L*a*b*) พบว่า ทุกระดับของการ
ผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดในอาหารไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตราการรอดตาย
ของกุ้งขาวแวนนาไม (P>0.05) และกุ้งขาวแวนนาไมที่เลี้ยงด้วยอาหารเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่าย
สีแดงน้ าจืด (100-300 mg/kg) มีค่าความสว่าง ( L*) ต่ ากว่ากุ้งขาวในชุดควบคุมท่ีไม่เสริมสารสกัดจาก
สาหร่าย แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกุ้งขาวชุดควบคุม  มีค่าเฉลี่ยความสว่างสูง
ที่สุด เท่ากับ 35.71±1.14  และค่าเฉลี่ยของสีแดง  (a*) มีค่าสูงสุดในชุดการทดลองที่  6 (250 mg/kg) 
มีค่าเท่ากับ 7.86±1.72 สูงกว่ากุ้งขาวในชุดการทดลองที่ 1 (ชุดควบคุม) แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ส่วนค่าเฉลี่ยสีเหลือง (b*) พบว่า ทุกระดับของการผสมสารสกัดหยาบ จากสาหร่ ายสี
แดงน้ าจืดในอาหารไม่มีผลต่อค่าสีเหลือง (P>0.05)  
 
ค้าส้าคัญ : สาหร่ายสีแดงน้ าจืด  สารสี  กุ้งขาวแวนนาไม 
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Application on Freshwater Red Alga (Caloglossa beccarii DeToni) Extract 
for Color Quality Improvement of Pacific White Shrimp  

(Litopenaeus vannamei) 
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ABSTRACT 
 

Freshwater red alga (Caloglossa beccarii DeToni) is predominantly colored in 
the carotenoids. It is suitable for applies as a colorant in ornamental aquatic animals. 
Thus, the using freshwater red algae crude extract to improve the color of Pacific 
white shrimp (Litopenaeus vannamei) was used in this experiment. This research 
aimed to study the effect of crude extract from freshwater red algae on growth 
performance and skin color of Pacific white shrimp. The commercial diets containing 
freshwater red alga crude extract at seven inclusion levels (0, 50,  100, 150, 200, 250 
and 300 mg/kg). The diets were given to shrimps for four months 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 extract were not affect on growth 
performance and survival rate (P>0.05). The lightness value (L*) found the highest in 
Pacific white shrimp fed by control diet group (0 mg/kg) with the lightness value of 
35.71±1.14 (P<0.05). The redness (a*) found the highest in Pacific white shrimp fed by 
supplement diet with 250 mg/kg crude extracts (7.86+1.72) and higher than white 
shrimp in control group (P<0.05). All levels of concentrations crude extract 
supplement in diet were not affect on yellowness (b*) (P>0.05). 
 
Keywords: Freshwater Red Alga (C. beccarii),  Pigments,  Pacific White Shrimp 
               (Litopenaeus vannamei) 
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องค์ประกอบทางเคมีของสาหร่ายสีแดงน้ าจืด (Caloglossa beccarii) อบแห้ง  
น้ าหนักเฉลี่ย (น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว ± SE, หน่วยเป็นกรัม) ของกุ้งขาวแวนนาไม 
ที่ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดระดับต่าง ๆ กัน เป็น 
ระยะเวลา 4 เดือน 

16 
17 

3 น้ าหนักเริ่มต้น (g) น้ าหนักสุดท้าย (g) น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG) อัตราการ 
เจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (ADG) อัตราแลกเนื้อ  
(FCR) และอัตรารอดตาย (SR) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารส าเร็จรูป 
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5 คุณภาพน้ าเฉลี่ยตลอดการทดล องของการเลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไม  ที่ได้รับอาหาร
เสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายระดับต่าง ๆ กัน เป็นเวลา 4 เดือน 
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บทน้า 
 

ประเทศไทย  เป็นประเทศผู้ เพาะเลี้ยงกุ้ งกุลาด า (Penaeus  monodon) มานานนับ 3 
ทศวรรษ สามารถน า รายได เข้าสู่ประเทศคิดเป็ นมูลค่าหลายห มื่นล้านบาทจนถึงแสนล้ านบาทต่ อปี 
ประเทศไทยจึ งก้าวขึ้นสูต าแหน่งผู้ผลิต และผู้ส่งออกกุ้งกุลาด ารายใหญ่ที่สุดของโลกนับตั้งแ ต่ปี พ.ศ. 
2535-2545 ติดต่อกันถึง 10 ป (ชลอ และพรเลิศ , 2547) อย่างไรก็ตาม ตั้ งแต่ปี พ.ศ. 2542 เป็นต้นมา 
การเลี้ยงกุง้กุลาด าของประเทศไทยในหลายพื้นท่ีประสบปัญหาโรคกุ้งระบาด และมีการเจริญเติบโตช้ า
มาก  ซึ่งเป็ นสาเหตุส า คัญท่ีท า ให้เกษตรกร ผู้เลี้ยงกุ้ งส่วน ใหญ่ขาดทุนอย่างหนักจนต้ องเลิกเลี้ยงกุ้ ง
กุลาด า  ส าหรับเกษตรกรที่ยัง พอมีทุนรอนเหลือ อยู่ ก็เปลี่ยนไปเลี้ยงกุ้ งขาวแวนนาไม (Litopenaeus 
vannamei) แทนจนมาถึงปัจจุบัน ดังนั้น จึงกล่าวได้ว่าว่ากุ้งขาวแวนนาไม เป็นกุ้งทะเลที่มีความส าคัญ
ทางเศรษฐกิจของประเทศไทยมีผลผลิตเป็นอันดับที่หนึ่ง (กรมประมง, 2556) 

ถึงแม้ว่าในปัจจุบันไทยไม่ได้เป็นผู้ส่งออกกุ้งขาวแวนนาไมในปริมาณมากเป็นล าดับที่ หนึ่งของ
โลก แต่กุ้งขาวแวนนาไม ก็ยังคงเป็นสัตว์น้ าเศรษฐกิจที่ส าคัญ และมีการส่งออกเป็นอันดับหนึ่งของ
ประเทศไทย เพราะยังเป็นที่ต้องการของตลาดทั้งต่างประเทศ และในประเทศ  (กรมประมง ,  2563)
ปัญหาส าคัญประการหนึ่ง  ในการ เลี้ยง กุ้งขาวแวนนาไมนอกเหนือจากปัญหาเรื่องโรค และ
สภาพแวดล้อม ได้แก่ ปัญหาในด้า นคุณภาพเม่ือเปรียบเทียบกับกุ้งกุลาด า คือ สีของกุ้งหลังจากต้มสุก
แล้วจะมีสีซีดไม่แดงเข้มเหมือนกับกุ้งกุลาด า ไม่เป็นที่ ต้องการของตลาด  ท าให้ห้องเย็นรับซื้อกุ้ง ในราคา
ลดลง  ดังนั้น เกษตรกรที่ ต้องขายกุ้งขาว แวนนาไม ให้กับห้องเย็นที่ต้องการกุ้งต้มสุกที่มีสีแดงเข้ม 
จ าเป็นต้องหาวิธีการท าให้กุ้งขาว แวนนาไมมีสีเข้มข้ึน โดยเฉพาะการผสมสารสี แคโรทีนอยด์  ชนิดแอส
ต้าแซนทิน ลงไปในอาหารเพื่อท าให้กุ้ง ขาวแวนนาไม มีสีเข้มข้ึน แต่ก็เป็นการเพ่ิมต้นทุนในการผลิตไป
ด้วย ในขณะที่ราคาขายกุ้งขาวแวนนาไมค่อนข้างจะต่ ามากเมื่อเทียบกับราคากุ้งกุลาด า ในช่วง 15-20 ปี
ที่ผ่านมา (ชลอ และคณะ,  2550; ชลอ และคณะ,  2552)  

แคโรทีนอยด์เป็นสารสีที่มีความส าคัญต่อสิ่งมีชีวิตต่างๆ โดยเฉพาะการท าหน้าที่เป็นสารตั้งต้น
ของวิตามินเอ ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ตลอดจนมีส่วนส าคัญในการเกิดสี ซึ่งสี
จากแคโรทีนอยด์จะแสดงออกในเฉดสี ของสีเหลือง ส้ม และแดง โดยการแสดงออกของสีแดงเป็นแคโร
ทีนอยด์ ชนิดแอสตาแซนทีน (astaxanthin) แคโรทีนอยด์ท่ีใช้เสริมในอาหารสัตว์น้ าส่วนใหญ่เป็นสาร
สังเคราะห์ เช่น  บีต้าแคโรทีน และแอสตาแ ซนทีน ซึ่งมีราคาแพง ส่งผลให้มีต้นทุนการผลิตเพิ่มสูงขึ้ น 
นักวิจัยทางด้านอาหารได้ มีการศึกษาการ ใช้สาหร่ายผสมในอาหารสัตว์น้ า เนื่องจากสาหร่ายมีโปรตีน
และคาร์โบไฮเดรตสูง นอกจากนั้นยังมีกรดอะมิโน กรดอินทรีย์  (สมรักษ์ , 2550) คาโรทีนอยด์ 
(carotenoid)  ไฟโคบิลิน (phycobilin) ส่งผลให้สัตว์น้ าเจริญเติบโตดี อัตราการรอดสู ง มีภูมิคุ้มกันต่อ
โรคสูง นอกจากนั้นสาหร่ายบางชนิดสามารถใช้เร่งสีในสัตว์น้ าอีกด้วย (ธัชศึก และคณะ,  2554)  



 

ส าหรับการวิจัยครั้งนี้  คณะผู้วิจัย ให้ความสนใจในประเด็นของการใช้ประโยชน์จากสาหร่าย สี
แดงน้ าจืด ซึ่งเป็นสิ่งมีชีวิตที่สามารถสร้าง และสะสมแคโรทีนอยด์ได้ในปริมาณมากเมื่อเทียบกับพืชและ
สัตว์อ่ืน ๆ ได้แก่ สาหร่ายสีแดงน้ าจืด (Caloglossa beccarii DeToni) ซึ่งมีอยู่เป็นจ านวนมาก และหา
ได้ง่ายตามน้ าตกของจังหวัดนครศรีธรรมราช ในการปรับปรุงคุณภาพสีของกุ้งขาวแวนนาไม   เป็นการ
ประยุกต์ใช้แคโรทีนอยด์จากสาหร่ายสีแดงน้ าจืด  เพ่ือใช้เป็นแหล่งของสารสีที่มีประสิทธิภาพในอาหาร
กุ้ง ทั้งในแง่การเจริญเติบโต อัตราแลกเนื้อ อัตรารอดตาย และการเพ่ิมระดับสีแดงของกุ้งขาว แวนนาไม 
ให้ตรงตามความต้องการของตลาด เป็นกา รปรับปรุงคุณภาพผลผลิต และ เพ่ิมมูลค่า ของกุ้ง เพ่ือการ
ส่งออกได้เป็นอย่างดี   ทั้งนี้ หวังผลว่าจะสามารถ ให้ผลในทางท่ีดี  โดยเฉพาะการเพ่ิม ระดับสีในกุ้งขาว
แวนนาไม  ในอนาคตอาจเป็นทางเลือกที่สามารถน าสาหร่าย สีแดงน้ าจืด ซึ่งมีสารสีคาโรทีนอยด์ มาใช้
ประโยชน์ในการเพ่ิมสีสัตว์น้ าได้  และ สามารถใช้ประโยชน์จากสาหร่ายเพื่อ พัฒนาสูตรอาหารส าหรับ
การเลี้ยงสัตว์น้ าเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 
ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ปัญหาส าคัญประการหนึ่ง  ในการ เลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไมนอกเหนือจากปัญหาเรื่องโรค และ
สภาพแวดล้อม ได้แก่ ปัญหาในด้านคุณภาพเม่ือเปรียบเทียบกับกุ้งกุลาด า คือ สีของกุ้งหลังจากต้มสุก
แล้วจะมีสีซีดไม่แดงเข้มเหมือนกับกุ้งกุลาด า ไม่เป็นที่ ต้องการของตลาด  ท าให้ห้องเย็นรับซื้อกุ้งในราคา
ลดลง  ดังนั้น เกษตรกรที่ต้องขายกุ้งขาวแวนนาไมให้กับห้องเย็นที่ต้องการกุ้งต้มสุกที่มีสีแดงเข้ม 
จ าเป็นต้องหาวิธีการท าให้กุ้งขาวแวนนาไมมีสีเข้มข้ึน โดยเฉพาะการผสมสารสี แคโรทีนอยด์  ชนิดแอส
ต้าแซนทิน ล งไปในอาหารเพื่อท าให้กุ้งขาวแวนนาไมมีสีเข้มข้ึน แต่ก็เป็นการเพ่ิมต้นทุนในการผลิตไป
ด้วย ในขณะที่ราคาขายกุ้งขาวแวนนาไมค่อนข้างจะต่ ามากเมื่อเทียบกับราคากุ้งกุลาด าในช่วง 15-20 ปี
ที่ผ่านมา (ชลอ และคณะ,  2550; ชลอ และคณะ,  2552) 

ปัจจุบันมีการน าสาหร่ายขนาดใหญ่มาใช้ ประโยชน์ในทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ ากันอย่าง
กว้างขวาง  เพราะสาหร่ายมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ไม่ว่าจะเป็นระดับ โปรตีน  และคาร์โบไฮเดรต 
นอกจากนั้นยังมีกรดอะมิโน และ กรดอินทรีย์ ที่จ าเป็น ตลอดจนมีสารสีจ าพวกคา โรทีนอยด์ 
(carotenoid)  ดังนั้น ถ้าหากเอามาสกัด และผสมในอา หารเลี้ยงสัตว์น้ าก็น่าจะช่วยให้ สัตว์น้ า มีการ
เจริญเติบโตดี อัตราการรอดสูง มีภูมิคุ้มกันต่อโรคสูง และช่วยในการเร่งสีในสัตว์น้ าได้  ซึ่งหนึ่งใน
สาหร่ายที่น ามาใช้ประโยชน์ในการเร่งสีสัตว์น้ า เช่น สาหร่ายสีแดงน้ าจืด 
 
สาหรายสีแดง  

สาหร่ายสีแดง เป็นกลุ่มสาหร่ายที่เป็นเส้นสาย การกระจายตัวของสาหร่ายชนิดนี้พบไดในเขต
รอ้น และเขตอบอุน และจะพบในบริเวณน้ านิ่งและบริเวณน้ าไหลไมแรง  สาหร่ายสีแดงเป็นสาหร่ายที่
พบในทะเลมากกว่าในน้ าจืด  จ านวนสปีชีส์ที่พบทั้งหมดรวม 5,000-5,500 สปชีส ซ่ึงอยูใน 500-600 



 

จนีัส ที่พบในน้ าจืดประมาณ 200 สปชีส (Kumano, 2002)  สาหร่ายสีแดงมีรงควัตถกุลุ่ม ไฟโคบิลินซึ่ ง
ประกอบไปด้วยไฟโคไซยานิน  และไฟโคเออริทรินเ ป็นหลัก  นอกจากนี้ในวงจรชีวิตสาหร่ ายสีแดงจะมี
การสืบพันธุ ทั้งแบบอาศัยเพศ  และไม อาศัยเพศ  เซ ลล์สืบพันธุ ยังไมมีแฟลกเจลลัม (ยุวดี , 2556 )  
สาหร่ ายสีแดงน่ าจะเป็นกลุ่มสาหร่ ายที่มีเยื่อหุ้ มนิวเคลียสที่เก่ าแกที่สุด ซึ่งก็คงมีความเป็ นไปไดจาก
การศึกษารงควัตถุ และการไม มีแฟลกเจลลัม ซึ่งเป็นพวกไมมีเยื่อหุ้มนิวเคลียส และเป็นพวกท่ีมีก าเนิด
มาก่อนสาหร่ายชนิดอื่น ๆ นอกจากนี้สาหร่ายสีแดงยังเป็นกลุ่มที่สามารถเจริญไดในน้ าที่มีความลึกกว่า
สาหร่ายอ่ืนๆ คือ อาจพบในระดับ ความลึกถึง 200 เมตร ซึ่งมีแสงน้ อยมาก ทั้งนี้เนื่องมาจากสาหร่ าย
ชนิดนี้มีรงควัตถุพวกไฟโคเออริทรินปริมาณมาก ซึ่งสามารถจะรับแสงสีเขียวและสี เหลือง ซึ่งจะลอด
ผ่านไปยังทะเลส่วนที่ลึกได แลวน าไปใช้ในการสังเครา ะหแสง ในขณะที่แสงสีแดงแล ะสีน้ า เงินจะถูก
คลอโรฟลลเอและบีของแพลงกตอนพืชที่อยู่บริเวณผิวน้ าดูดไปใช้ปริมาณมาก ดังนั้นสาหร่ายสีแดงที่อยู่
ในทะเลลึกจึงมีสีแดงเขมกว่าที่อยู่บริเวณน้ าตื้น เนื่องจากมีรงควัตถุพวก ไฟโคเออริทรินปริมาณมาก  
 
ลักษณะท่ัวไปของสาหรายสแีดง (ยุวดี, 2556) 

ลักษณะของทัลลัส  
ทัลลัสของสาหร่ ายสีแดง  ส่วนใหญ่จะเป็นเส้นสายที่แตกแขนงจ า นวนมาก  มองดูคล้ายต้นไม้

ขนาด เล็ก  ๆ ที่มีสีแดง ขนาดของทัลลัสไม ใหญ่มากนัก แ ต่ก็มีสาหร่ ายสีแดงบางชนิดในเขตอบ อุน 
อาจจะมีความยาวถึง 1-2 เมตร การแตกแขนงของทัลลัส แตกออกจากแกนกลาง (main axis) เพียง
แกนเดียวหรือเส้นสายเดียว (uniaxial) หรือแตกแขนงจากแกนกลางหลาย  ๆ แกนหรือหลายเส้ นหลาย
สาย (multiaxial) ก็ได แต่สาหร่ายสีแดงบางชนิดมีลักษณะของทัลลัสเป็ นแผ่นแบนยาว ซึ่งเป็ นกลุ่ม
เซลล์ที่เรียงตัวกันแบบเนื้อเยื่อพาเรนไคมา เ ช่น ที่พบในสกุ ล Porphyra  ทัลลัสของสาหร่ ายสีแดง
ประกอบดวยเซลล์หลายชั้น  ชั้นนอกเ ป็นชั้นเซลลคอร์เทกซซึ่งมีรงควัตถุอ ยู่มาก เซลล์มีขนาดเล็ก ชั้น
กลางจะเป็นชั้นเมดดูลลาซึ่งเป็นเซลลขนาดใหญ่มีรงควัตถุอยู่น้อย 

รงควัตถุ    
รงควัตถุในสาหร่ายสีแดงประกอบด้วย  
     (1) คลอโรฟลลซ่ึงเปนคลอโรฟลลเอ  
     (2) แคโรตินอยด ประกอบด้วย  

- แอลฟาและเบตาแคโรทีน  
- แซนโทฟลลมีหลายชนิด เช น ลูเทอีน  ซีอาแซนทิน  ไวโอลาแซนทิน  นีโอแซนทิน 

และทาราแซนทิน  
     (3) ไฟโคบิลิน ประกอบดวย 5 ชนิด ไดแก  

- อาร ไฟโอไซยานิน  
- อัลโลไฟโคไซยานิน  



 

- อาร ไฟโคเออริทริน  
- ซี-ไฟโคเออริทริน  
- บี-ไฟโคเออริทริน  

รงควัตถุพวกคลอโร ฟลล์ และแคโรทีนอยด์  จะเรียงกันอยู่ในไทลาคอยด์  ส่วนพวกไฟโคบิลิ น 
จะอยู่ในออร์กาเนลล์ ที่เรียกวา ไฟโคบิลิโซม ซึ่งเป็ นแกรนูลเล็ก ๆ เรียงกันอยู บนผิวไทลาคอยด ไทลา
คอยดของสาหร่ายชนิดนี้จะเรียงกันเดี่ยว ๆ เป็นถุงชั้นเดียว  

ประโยชนของสาหร่ายสีแดง  
     1.  ใช้เป็นแหล่งทีอ่ยู่อาศัย หลบซ่อนศัตรู และเป็นอาหารของสัตว์น้ าขนาดเล็ก     
     2.  ใช้เป็นดัชนีบ่งชี้ถึงการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อม เช่น อุณหภูมิ ความเค็ม แสง   
     3.  ใช้เป็นอุตสาหกรรมอาหาร สวนใหญ่นิยมบริโภคในต่างประเทศ เช่น จีน ญ่ีปุน อินเดีย 

และฟจิ สาหร่ายสีแดงบางชนิดสามารถน าไปสกดัเป็นวุ้น  เพ่ือน าไปใช้ประกอบอาหาร  และเป็นอาหาร
เลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์       

     4.  ใช้ในอุตสาหกรรมเครื่ องส าอาง  สาหร่ายประกอบด้วยสารเคมีบางชนิดที่ช่ วยในการ
รักษาผิวหนัง การศึกษาในประเทศญี่ปุ่น พบว่า เครือ่งส าอางที่ใช้สาหร่ายหรือสารสกัดจากสาหร่ ายเป็น
ส่วนผสม จะช่วยใหผ้ิวพรรณดีขึ้นและลดริ้วรอยได้ 
               5.  ใช้ในอุตสาหกรรมทางการแพ ทย์  โดยการสกั ดเป็นยารักษาโรค เนื่องจากสาหร่ ายสี
แดงบางชนิดสามารถสร้างสารปฏิชีวนะได 
  
สาหร่ายสีแดงน้้าจืด 

สาหร่ายสีแดงน้ าจืดเป็นกลุ่มของสาหร่ายที่มีจ านวนน้อยมากเมื่อเทียบกับสาหร่ายกลุ่มอ่ืนๆ 
โดยมีประมาณ 200 ชนิด (Kumano, 2002) เป็นกลุ่มสาหร่ายที่พบการกระจายได้ทั้งในเขตร้อน เขต
อบอุ่น และเขตหนาว มีขนาดแตกต่างกันมาก ตั้งแต่ขน าดเล็กจนมองด้วยตาเปล่าไม่เห็นไปจนถึงขนาด
ใหญ่มากยาวได้ถึง 2 เมตร โดยทั่วไปสาหร่ายกลุ่มนี้มีการกระจายอยู่ในแหล่งน้ าไหลเอื่อยๆ  ที่มีอุณหภูมิ
ของน้ าต่ า และมักยึดเกาะกับวัสดุ หรือก้อนหินบริเวณท่ีมีความเร็วของกระแสน้ าไม่แรงมากนัก ดังนั้น
จึงมักพบสาหร่ายสีแดงน้ าจืด ในบริเวณต้นน้ า  โดยมีรายงานชนิดและการแพร่กระจายของสาหร่าย สี
แดงน้ าจืด ครั้งแรกของประเทศไทยพบที่เกาะช้าง จังหวัดตราด (Lewmanomont et al., 1995)  

การจ้าแนกชนิดของสาหร่ายสีแดงน้้าจืดตามหลักอนุกรมวิธาน 
สาหร่ายสีแดงน้ าจืด Caloglossa beccarii De Toni มีการจัดอันดับทางอนุกรมวิธานดังนี้ 

Kingdom Plantae 
             Division Rhodophyta 
    Class Florideophyceae 
              Order Ceramiales 



 

     Family Delesseriaceae 
               Genus Caloglossa 
      Species beccarii De Toni (Kumano, 2002) 
 
กุ้งทะเลเศรษฐกิจของประเทศไทย 

ประเทศไทยมีพ้ืนที่การเลี้ยงกุ้ งทะเล ขยายตัว อย่างมากนับตั้งแ ต่ปี พ.ศ. 2531  เป็นต้นมา 
ในช่วงการเปลี่ยนแปลงสูงสุด พบว่า มีอัตราเพิ่มขึ้นถึงร้อยละ 90  เนื้อท่ีการเลี้ยงกุ้ งทะเลทั้งประเทศใน
ป ีพ.ศ. 2550 มีจ านวนทั้งสิ้น 427,551 ไร โดยพื้นที่ส่วนใหญ่เป็นการเลี้ยงแบบพัฒนาจ านวน 351,049 
ไร คิดเป็นร้อยละ 82.1 ของเนื้อที่เลี้ยงทั้งหมด (กรมประมง , 2550) ซึ่งในด้านผลผลิตกุ้งทะเลจากการ
ส ารวจ พบว่า  ในปี พ.ศ. 2556 กุ้งที่มีผลผลิตเป็นอันดับที่ 1 และ 2 ได้แก่ กุ้งขาวแวนนาไม และกุ้ง
กุลาด า มีปริมาณผลผลิต 310,700 และ 14,800 ตัน คิดเป็น 55,781.9 และ 3,246.6 ล้านบาท 
ตามล าดับ (กรมประมง , 2556) จัดได้ว่า กุ้งขาวแวนนาไม และกุ้งกุลาด า  เป็นกุ้งทะเลที่มีความส าคัญ
ทางเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยคาดว่าผลผลิตกุ้งขาวแวนนาไมจะมีปริมาณการส่งออกเพ่ิมสูงขึ้นใน
อนาคต   

กุ้งขาวแวนนาไม  
   กุ้งขาวแวนนาไม (Pacific white shrimp หรือ White leg shrimp) หรือกุ้งขาว  อยู่ในไฟลัม 
Arthropoda วงศ์ Penaeidae ชั้น Malacostraca อันดับ Decapoda กุ้งขาวแวนนาไม  มีชื่อ
วิทยาศาสตร์ว่า Litopenaeus vannamei การพัฒนาและปรับปรุงสายพันธุ์กุ้งขาวแวนนาไมได้มีการ
ด าเนินการในต่างประเทศมาเป็นเวลานานไม่ต่ ากว่า 20 ปี โดยเฉพาะที่สถาบัน Oceanic Institute มล
รัฐฮาวาย ประเทศสหรัฐอเมริกา ที่มีการคัดเลือกสายพันธุ์ (trait) ที่มีคุณลักษณะเฉพาะตามท่ีต้องการ 
อาทิมีการเจริญเติบโตรวดเร็ว (ชลอ และพรเลิศ, 2547) 
  

ลักษณะของกุ้งขาวแวนนาไม  
     1. ลักษณะรูปร่าง  กุ้งขาวแวนนาไมโดยทั่วไป เมื่อสมบูรณ์เต็มที่ขนาดตัวของกุ้งสายพันธุ์นี้มี
ขนาดที่เล็กกว่ากุ้งกุลาด า และตัวเมียจะใหญ่กว่าตัวผู้โดยมีลักษณะรูปร่าง ดังนี้ (ธวัชชัย, 2545) 

1.1 ส่วนหัว ส่วนหัวมี 1 ปล้อง หนวดแดง 2 เส้นยาว ตาแดงเข้ม กรีจะมีแนวตรงปลายงุ้มล ง
เล็กน้อย เมื่อโตขึ้นฟันกรีด้านบนจะมี 8 ฟัน และด้านล่าง 2 ฟัน ร่องบนกรีมองเห็นได้ชัด สีแดงเข้ม 
ความยาวของกรี จะยาวกว่าลูกตาไม่มาก ส่วนของกรีมีลักษณะเป็นสามเหลี่ยม มีสีแดงอมน้ าตาล  

1.2 ส่วนล าตัว ล าตัวมี 6 ปล้องและมีสีขาว เปลือกตัวสีขาว อมชมพูถึงแดง เปลือกบาง  
หน้าอกใหญ่การเคลื่อนไหวเร็ว ขาเดินหรือระยางค์อกมี 5 คู่ ขาเดินมีสีขาวเป็นลักษณะโดดเด่น และขา
ว่ายน้ ามี 5 คู่ มีสีขาวข้างในที่ปลายมีสีแดง  

1.3 ส่วนหาง ส่วนหางมี 1 ปล้อง ปลายหางมีสีแดงเข้ม แพนหางมี 4 ใบและ 1 กรีหาง   



 

2.  ลักษณะท่ัวไป  กุ้งขาวแวนนาไมหากินทุกระ ดับความลึกของน้ า ชอบว่ายล่องน้ าแก่ง ลอก
คราบเร็วทุกๆ สัปดาห์ ไม่หมกตัว มีความแข็งแรงและทนทาน จึงมีการ กระจายไปต ามธรรมชาติได้
กว้างไกล ในแถบแนวชายฝั่งตะวันออกของมหาสมุทรแปซิฟิก ตั้งแต่เม็กซิโก เปรู ปานามา ฮอนดูรัส 
โคลัมเบียและบราซิล เลี้ยงได้ทั้งระบบธรรมชาติ แ ละระบบกึ่งหนาแน่น ลักษณะพิเศษของกุ้ง คือ 
สามารถสร้างความคุ้นเคยหรือปรับลักษณะนิสัยภายใต้ระบบการเพาะเลี้ยงได้ แต่มีนิสัยที่ไวต่อการ
เปลี่ยนแปลงสภาวะของน้ าในบ่อเพาะเลี้ยง ตื่นตกใจง่าย กุ้งขาวแวนนาไมสามารถเพาะเลี้ยงได้ทั้งใน
บริเวณพ้ืนที่ชายฝั่ง หรือบริเวณพ้ืนที่ ที่มีความเค็มต่ า แต่ระดับความเค็มที่สามารถเจริญเติบโตได้ดี คือ 
10-22 ส่วนในพันส่วน ส่วนอุณหภูมิที่สามารถเจริญเติบได้ดี คือ 26-29 องศาเซลเซียส แต่สามารถท า
การเพาะเลี้ยงได้ที่อุณหภูมิ 25-35 องศาเซลเซียส ระดับออกซิเจนที่ละลายในน้ าควรมีค่า 4-9 มิลลิกรัม
ต่อลิต ร และค่าความเป็นกรดและด่าง ควรอยู่ระหว่าง 7.2-8.6 ซึ่งกุ้ง ชนิดนี้ อาศัยอยู่ใน น้ าที่มีความ
กระด้างรวมประมาณ 120 มิลลิกรัมต่อลิตร มีค่าอัลคาไลน์ในช่วง 80-150 มิลลิกรัมต่อลิตร (ธวัชชัย , 
2545)  

3.  อาหารและการให้อาหารกุ้งขาวแวนนาไม   
กุ้งขาวแวนนาไมเป็นกุ้งท่ีกินไ ด้ทั้งพืชและสัตว์ รวมทั้ งจุลินทรีย์ และซากเน่าเปื่อย ชอบกิน

อาหารกลางน้ าเป็นส่วนใหญ่  ส าหรับอาหารที่ตกลงไปอยู่ท่ีพ้ืนก้นบ่อแล้ว  กุ้งจะลงไปโฉบและอุ้มข้ึนมา
แทะกิน กุ้งขาวแวนนาไมจะกินอาหารได้ดีตั้งแต่เวลา 08.00 น. จนถึง 20.00 น. (ภิญโญ , 2545 ) 
ส าหรับความต้องการโปรตีนจะแตกต่างกันตามช่วงอายุของกุ้ง โดยเปอร์เซ็นต์โปรตีนในอาหารจะลดลง
เมื่ออายุของกุ้งเพ่ิมข้ึน ในช่วงวันที่ 1 ถึง 40 ให้อาหารที่มีโปรตีนสูง 40% (ปิยะบุตร, 2545) 

 
การใช้สาหร่ายเสริมในอาหารสัตว์น้้า 

สาหร่ายเป็นแหล่งโปรตีนที่ส าคัญอีกแหล่งหนึ่ง ส าหรับการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า โดยมีรายงานการ 
ใช้สาหร่ายเสริมในอาหารสัตว์น้ าหลายชนิด เช่น Spirulina sp. (Kiriratnikom and Suwanpugdee, 
2005) Spirulina  platensis (Becker and Venkataraman, 1984) Nostoc (ศรีประภา และคณะ , 
2557) Spongi-ococum excentricum (Knauer and Southgate, 1996) และ Nostoc 
commune (สุนีรัตน์ และคณะ , 2555) โดยรงควัตถุที่ในสาหร่ายที่ท าให้เกิดสีสันในปลาคือ  แคโรที
นอยด ์ซึ่งปลาไม่สามารถสังเคราะห์เองได้ (Lovell, 1934) 

ในสัตว์น้ าเศรษฐกิจได้มีการน าสาหร่ายมาเสริมอาหารเพื่อประโยชน์ในด้านต่างๆ ได้แก่ จงกล
และคณะ (2552) ได้ทดลองเลี้ยงปลาดุกรัสเชียทีไ่ด้รับอาหารผสมสาหร่าย Cladophora เพ่ือเพ่ิมแคโร
ทีนอยด์ในเนื้อของปลา ส่วนการใช้สาหร่าย Spirulina sp. ผสมในอาหารเพ่ือเลี้ยงปลานิลสีแดงจะ เพ่ิม
แคโรทีนอยด์ในเนื้อของปลาด้วย (จงกล และนิวุฒิ, 2546) สาหร่าย Spirulina platensis ยังท าให้ปลา
ดุกมีภูมิคุ้มกันมากขึ้น  ส่วนในปลาสวาย   Amit et al., (2013) ได้ทดลองผสมสาหร่าย Spirulina 5% 
จะท าให้ อัตราการรอดตายของปลาสวายสูงถึง 94% และอาหารที่ผสมสาหร่าย Spirulina 20% เป็น



 

ระดับท่ีเหมาะสมส าหรับการเลี้ยงปลาเลียหินเพื่อเป็นพ่อแม่พันธุ์ อีกด้วย (สุจนีย์ และคณะ , 2554) ใน
ปลาตะกรับที่ได้รับอาหารเสริมสาหร่ายไส้ ไก่มีผลให้การเพ่ิมระดับไลโซไซม์และปรับปรุงลักษณะทาง
กายภาพของปลาตะกรับ  เพ็ญศรี และคณะ (2556)  จงกล และขจรเกียรติ์  (2548) ได้ทดลองในกุ้ง
ก้ามกรามโดยมีการ ให้อาหารกุ้งผสมสาหร่าย  Spirulina ท าให้กุ้งมีขนาดใก ล้เคียงกันและสีกุ้งเข้มขึ้น  
โดยการใช้สาหร่าย Spirulina ผสมในอาหาร 5% อีกท้ัง Menasveta et al. (1993) ได้น าสาหร่ายสี
น้ าตาล Chnoospora minima มาสกัดสารสีแอสตาแซนทิน เพ่ือเสริมในอา หารกุ้งให้เนื้อกุ้งเมื่อต้มมีสี
แดงสวย ท าให้ราคาผลผลิตมีราคาสูงข้ึน  

ในปลาสวยงามสาหร่ายจะมาส่วนช่วยในเรื่องสีสันของปลาท าให้ปลามีราคาสูงข้ึน โดย สุนีรัตน์ 
และคณะ (2555) ได้น าสาหร่าย Nostoc commune แบบสดและแห้งมาผสมอาหารแล้วไปทดสอบ
กับปลาหมอสี Kenyi Cichlid, Pseudotropheus lombardoi พบว่าสาหร่าย  N. commune 
สามารถใช้ผสมในอาหารเพื่อเพ่ิมภูมิ คุ้มกันและเป็นแหล่งสารสีส าหรับเลี้ยงปลาหมอ สี Kenyi Cichlid 
ได้ โดย N. commune แห้ง ช่วยเพิ่มการเจริญเติบโตและท าให้อัตราแลกเนื้อดีกว่า  ส่วน N. 
commune สด ท าให้ระดับความทนต่อเชื้อโรคและสีน้ า เงินสวยกว่า  ในปลาแฟนซีคราฟการใช้สไปรูลิ
นาสดและผง เป็นอาหารเลี้ยงปลาแฟนซีคราฟ มีผลท าให้การเติบโต  ดัชนีความสมบรูณ์เพศ  สารสีคาโร
ทีนอยด์ ท าให้ปลาสีสวยขึ้นและภูมิคุ้มกันเพ่ิมข้ึน (จงกล และคณะ, 2555) 
 
การทดลองใช้สารสีคาโรทีนอยด์ในสัตว์น้้า 
 คาโรทีนอยด์ เป็นสารสีที่มีความส าคัญต่อสิ่งมีชีวิตต่างๆ โดยเฉพาะการท าหน้าที่เป็นสารตั้งต้น
ของวิตามินเอ ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมุลอิสระ (antioxidant) ตลอดจนมีส่วนส าคัญในการเกิดสี ท า
ให้สิ่งมีชีวิตมีสีตัวแตกต่างกันไป ซึ่งสีจากคาโรทีนอยด์จะแสดงออกในเฉดสีเหลือง ส้ม และแดง สารสีคา
โรทีนอยด์มีหลายกลุ่มจึงท าให้การแสดงออกของสีในปลาแตกต่างกันออกไป เช่น การแสดงออกของสี
แดงในปลาทองเป็นคา โรทีนอยด์ชนิดแอสต้าแซนทีน (astaxanthin) โดยสารกลุ่มคาโรทีนอยด์
ประกอบ ด้วยส ารหลายชนิด เช่น บีตา- คาโรทีน (ß-carotene) เซียแซนทีน (zeaxanthin) ลูทีน 
(lutein) แอสตาแซนทีน และแคนตาแซนทีน  (cantaxanthin) เป็นต้น คาโรทีนอยด์ ชีวภาพ  
(bioavailability) ที่ใช้ในสัตว์น้ ามีหลายชนิด  แต่ละชนิดก็มีความแตกต่าง กัน (Chien and Jeng, 
1992) นอกจากนี้คาโรทีนอยด์ ชนิดเดียวกันก็ยังพบได้ท้ังในรูปคาโรทีนอยด์อิสระ และในรูปเอสเทอร์ 
ซึ่งให้ผลการใช้เป็นแหล่งสารสีในสัตว์น้ าต่างกัน และในการเพาะเลี้ยงปลาสวยงามมัก เกิดการสะสมของ
มลสารในระบบเลี้ยง ปัญหาคุณภาพน้ า ซึ่งก่อให้เกิดความเครียด และโรคระบาดได้ง่าย ด้วยคุณสมบัติ
การเป็นสารต้านอ นุมูลอิสระของคาโรทีนอยด์จึงช่วย ให้ปลาสวยงามมีความต้านทานต่อความเครียด 
และความต้านทานโรคเพ่ิมสูงขึ้น (Hunter, 2000) จากรายงานการวิจัยข้างต้ นแสดงให้เห็นว่า
จ าเป็นต้องเสริมคาโรทีนอยด์ในอาหารสัตว์น้ า โดยเฉพาะปลาสวยงามเศรษฐกิจ เพ่ือช่วยในด้านความ
ต้านทานต่อความเครียด และช่วยปรับปรุงสีของสัตว์น้ าให้มีคุณภาพสูงขึ้น  



 

การใช้สาหร่ายเพื่อเพิ่มการเจริญเติบโตในกุ้ง 
เนื่องจากสาหร่ายนั้นอุดมไปด้วยคุณค่าสารอ าหารมากมาย  นักโภชนาศาสตร์สัตว์น้ าจึงได้ท า

การทดลองใช้สาหร่ายเป็นส่วนผสมในอาหารสัตว์น้ าหลาย ๆ ชนิด โดยเฉพาะกุ้งทะเลเศรษฐกิจ เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าให้กับกุ้งเหล่านั้น เช่น สาหร่ายผมนาง ซ่ึง อุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารมากมาย เช่น โปรตีน 
กรดอะมิโน กรดไขมันที่ไม อ่ิมตัว วิตามิน แร ธาตุ และสารเยื่อใย นอกจากนี้ สาหร่ายผมนางยังมี
คาร์โบไฮเดรตซึ่งส่วนใหญ่เป็นโพลีแซคาไรด์จึงเป็นแหล่งของสารเยื่อใยที่ให้ พลังงานต่ า  จากการศึกษา
คุณค่าทางสารอาหารของสาหร่ายผมนางตามธรรมชาติของ ระพีพร และคณะ (2549) พบว่า มีปริมาณ
โปรตีน ไขมัน เส้นใย แล ะเถ้า เท่ากับ 7.47, 3.85, 63.8 และ 17.5 กรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง 
ตามล าดับ มีโ พแทสเซียม และคลอไรด ระดับสูง มีกรดอะมิโนที่ส าคัญในสาหร่ายนี้ คือ Valine,  
Leucine  และ Isoleucine และสาหร่ายนี้ยังอุดมไปด้วยเบต้า –คาโรทีน (β–carotene) และเส้นใยใน
ปริมาณมาก 

วีรเทพ (2553) ท าการศึกษาการ ใช้สาหร่ายผมนาง (Gracilaria  fisheri) เป็นวัตถุดิบ ใน
อาหารกุ้งกุลาด าโดยมีสาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบในสูตรอาหารทดลอง จ านวน 6  สูตร ในอัตราร้อยละ 
0,  1,  2,  3,  4 และ 5 ท าการเลี้ยงกุ้งกุลาด าเป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ รายงานว่า กุ้งกุลาด า ที่เลี้ยง
ด้วยอาหารทดลองที่มีสาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบนั้นมีการเจริญเติบโตดีกว่าชุดควบคุมท่ีไมมีสาหร่ายผม
นางในทุก ด้าน ไดแก น้ าหนักตัว เมื่อสิ้นสุดการทดลอง น้ าหนักตัว ที่เพ่ิมข้ึน ความยาวที่เพ่ิมข้ึน อัตรา
การเจริญเติบโตจ าเพาะ และอัตราการเจริญเติบโตต่อตัวต่อวัน  และยังพบว่าอาหารทดลองที่มีสา หร่าย
ผมนางเป็นวัตถุดิบในสัดส่วนร้อยละ 3 (สูตรที่ 4) ให้การเจริญเติบโตดีที่สุด   Peñaflorida and Golez, 
(1996) ท าการทดลองใช้สาหร่ายทะเลขนาดใหญ่ (Macroalgae) เป็นวัตถุดิบในอาหารกุ้ง  รายงานว่า 
สามารถท าให้อัตราการเจริญเติบโต และประสิทธิภาพการใช้โปรตีนดีขึ้นเมื่อใส สาหร่ายเป็นส่วนผสมใน
ระดับต่ าหรือน้อยกว่าร้อยละ  10  ซึ่งจากการทดลอง พบว่า น้ าหนักตัวที่เพ่ิมข้ึนของ กุ้งกุลาด าขนาด 
200 มิลลิกรัมดีท่ีสุดเมื่อ เลี้ยงด้วยอาหารที่ มีส่วนผสมของสาห ร่ายทะเลสีแดง Elkhorn sea moss 
(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 ซ่ึงผลทาง
ลบที่เกิดขึ้นนั้นมาจากปริมาณ เถ้าท่ีสูง  ระดับโปรตีนที่ ต่ า และการมีกาก จ 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 ไดแก ร้อยละ 39, 26, 13 และ 0 (สูตร



 

ควบคุม) ไมส่งผลต่อผลผลิตรวมเม่ือสิ้นสุดการทดลอง (Final  Biomass) ผลผลิตรวมที่ไดรับ (Biomass  
Gain)  และอัตราการเจริญเติบโต จ าเพาะ (Specific  Growth  Rate)  ให้แตกต่างกันระหว่างหน่วย
การทดลอง สวนการศึกษาของ Sirikanya (2004) พบว่า สาหร่าย Ascophyllum  nodosum ที่ใสใน
อาหารกุ้งกุลาด าร้อยละ  2.50 ท าให้กุ้งกุลาด า มีความยาวสูงสุด คือ 2.58 มิลลิเมตร มาก กว่าการใส
สาหร่ายที่ร้อยละ  7.50 และ 10 ที่มีความยาวเท่ากันอยู่ที่ 2.51 มิลลิเมตร เมื่อเลี้ยง เป็นระยะเวลา  28 
วัน แต่ไมมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) เช่นเดียวกับการทดลองใช้กุ้งที่มีน้ าหนักตัวเริ่มต้นมาก
ขึ้น คือ 3.80 กรัม โดยใช้สาหร่าย  Ascophyllum nodosum และสัดส่วนของสาหร่ายเท่ากันกับการ
การทดลองครั้งแรก  และท าการเลี้ยง เป็นระยะเวลา  56 วัน กลับ พบว่า  สาห ร่าย  Ascophyllum  
nodosum ที่ร้อยละ 5 ส่งผลให้กุ้งกุลาด ามีความยาวมากท่ีสุด คือ 9.77 มิลลิเมตร ซึ่งมากกว่าการใสที่
ร้อยละ 7.50 และ 10 แต่ไมมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) สวนน้ าหนักที่ไดก็พบว่าที่ระดับ
สาหร่ายร้อยละ 5 กุ้งกุลาด ามีน้ าหนักมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับหน่วยทดลองอ่ืน ๆ อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) จากรายงานหลาย ๆ ชิ้นตามที่ กล่าวมาข้างต้น  การใช้สาหร่าย ทะเลขนาด ใหญ่ 
(Microalgae) ไดแก Gracilaria heteroclada,  Gracilaria spp.,  Kappaphycus alvarezii, Ulva 
spp., Hypnea cervicornis, Cryptonemia crenulata และ Ascophyllum nodosum สามารถ
ท าให้กุ้งมีการเจริญเติบโตไดดีขึ้น  

การใช้สาหร่ายเพื่อเพิ่มสีในกุ้ง  
วีรเทพ (2553)  ได้ท าการศึกษาถึงการใช้สาหร่ายผมนาง (Gracilaria  fisheri) เป็นวัตถุดิบใน 

อาหารกุง้กุลาด า โดยมีสาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบในสูตรอาหารทดลอง จ านวน 6 สูตร ในอัตราร้อยละ 
0,  1,  2,  3,  4 และ 5 ท าการเลี้ยงกุ้งกุลาด าเป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ รายงานว่า จากการวิวิเคราะห์
คุณภาพสีของกุ้งกุลาด าหลังการต้มด้วยเครื่อง Spectrophotometer ในระบบ CIE (L*a*b*) ผลการ
ทดสอบ แสดงให้เห็นว่า เมื่อเลี้ยงกุ้งด้วยอาหารทดลองที่มีระดับสาหร่ายผมนางร้อยละ 3 (สูตรที่ 4) ให้
ค่าความเป็นสีแดง (a*)  สูงที่สุด สวนกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารสูตรควบคุม (สูตรที่ 1) ที่ไมมีสาหร่ายผมนาง
ให้ค่าความเป็นสีแดงต่ าสุด ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ระหว่างหน่วยการทดลอง  
ในขณะที่ผลการทดสอบค่าความเป็นสีขาว หรือความสว่าง (L*) พบว่า กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองที่มี
ระดับสาหร่ายผมนางร้อยละ  5 (สูตรที่ 6) ให้ค่าความเป็นสีขาว หรือความสว่างสูงที่สุด  สวนกุ้งที่เลี้ยง
ด้วยอาหารทดลองที่มีระดับ สาหร่ายผมนางร้อยละ  3 (สูตรที่ 4) ให้ค่าความเป็นสีขาวหรือความสว่าง
ต่ าสุด และแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  ระหว่างหน่วยการทดลองเช่นเดียวกัน   

ผลดัง กล่าวผู้วิจัยอธิบาย ได วา การเกิดสารสีหรือ รงควัตถุ ในสัตว์น้ าจ าพวกครัส เตเชียน 
(rustacean) ไดรับมาจากแหล่งอาหาร  ปริมาณต่อหน่วยที่ ไดรับ ระยะเวลาในการเลี้ยง ส วนผสมใน
อาหาร และปริมาณการตรึงคาโรทีนอยด (Carotenoid Esterification) เป็นต้น ซึ่งสาหร่ายผมนางเป็น
สาหร่ายสีแดงท่ี มีรงควัตถุหรือสารสี ประกอ บดวย 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)  ซึ่งมีส่วนช่วยเพ่ิมคุณภาพสี   Menasveta et al. (1993) 
ได ประเมินประสิทธิภาพสารสีหรือรงควัตถุของอาหารที่ ผสมด้วย แอสตาแซนติน 50 พีพี เอ็ม  
เปรียบเทียบกับสารสกัดจากสา หร่ายสีน้ าตาล (Chnoospora minima) ร้อยละ 3 ที่มีต่อกุ้งกุลาด า  
พบว่า  คาโรทีนอยด จากอาหารที่มีในสา หร่ายสีน้ าตาล ท าให้ คาโรทีนอยด ในส่วน ประกอบของ กุ้งมี
ปริมาณเพ่ิมข้ึน ในขณะที่ Cruz–Suárez  et  al. (2008) รายงานว่า กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมด้วย
สาหร่าย Ulva clathrata ร้อยละ 3.30 ท าให้เกิดสารสีในตัว กุ้งสูงกว่า เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารที่
ผสมสาหร่าย Macrocystis spp. และ Ascophyllum spp. ซึ่งสารสีที่มีในสาหร่าย Ulva clathrata 
ประกอบไปด้วย ลูเทอีน (Lutein) กวารอยละ 80 ท าให้มีกระบวนการเมตาบอลิซึมดี ขึ้น และสะสมใน
ตัวกุ้งได้ดีกว่ารูปแบบออกซิไดซที่พบในฟูโคแซนติน (Fucoxanthin)  ที่ไดจากสาหร่าย Ascophyllum 
spp. นอกจากนี้ Supamattaya et al. (2005) รายงานว่า คุณภาพสีของกุ้งหลังการต้มมีค่าสูงสุดใน
กลุ่มท่ีเลี้ยงด้วยอาหารที่ใสสารสกัดจากสาหร่าย Dunaliella spp. ที่มีเบตา–คาโรทีน (β–carotene) 
200 มิลลิกรัม และ 300 มิลลิกรัมเม่ือเปรี ยบเทียบกับกลุ่มควบคุม ที่ไมมีเบตา–คาโรทีน และกลุ่ม ที่ใส
โซเดียมคลอไรด (NaCl) เช่นเดียวกับ  Boonyaratpalin et al. (2001) รายงานว่า สารสังเคราะห
เบต้า–คาโรทีน ปริมาณ 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร  และสารสกัดเบตา–คาโรทีนจาก D.  salina 
ปริมาณ 125–175 มิลลิกรั มต่อกิโลกรัมอาหาร เป็นแหล่งสารสี ของกุ้งกุลาด า  ซึ่งจากการ วิเคราะห์
แสดงให้เห็นว่ากุ้งกุลาด ามีความสามารถในการเผาผลาญ (Metabolic  Ability) แล้วเปลี่ยนเบตา–คาโร 
ทีนเป็นรูปของแอสตาแซนตินที่เป็นรูปแบบสารสีที่ประกอบในตัวกุ้งได ้

การเกิดสีสันที่เข้มสดใสขึ้น ช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิม หรือช่วยให้ราคากุ้งเพ่ิมสูงขึ้นได้ สร้างศักยภาพ
ให้สามารถแข่งขันทางด้านการตลาดของ กุ้งทะเล โดยเฉพาะกุ้งขาวแวนนาไม และกุ้งกุลาด าของ
ประเทศไทยต่อไป  ดังนั้น ผู้เลี้ยงควรค านึงถึงอาหารที่ให้กับ กุ้งดังกล่าวว่ามีคาโรทีนอยด์เพียงพอ เมื่อ
กุ้งได้รับอา หารที่มีคาโรทีนอยด์  แล้วจะท าให้มีสีสันสวยงามได้ การศึกษาในครั้งนี้  จึงท าการศึกษา
องค์ประกอบทางเคมี และสารสีในสาหร่ายสีแดงน้ าจืด  (Caloglossa beccarii) ตลอดจนศึกษาผลของ
การใช้สารสีในสาหร่ายสีแดงน้ าจืดระดับต่าง ๆ กันในอาหารต่อการเจริญเติบโต อัตราการเปลี่ยน
อาหารเป็นเนื้อ อัตราการรอดตาย  และระดับสีของกุ้งขาวแวนนาไม   เพ่ือใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการ
ผลิตอาหารเพ่ิมระดับความเข้มของสีในอาหารส าหรับกุ้งขาวแวนนาไมต่อไป  
 
 
 
 
 



 

วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 1.  เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และสารสีในสาหร่ายสีแดงน้ าจืด  (Caloglossa beccarii 
DeToni)  
   2.  เพ่ือศึกษาผลของการใช้สารสกัดหยาบ (crude extract) จากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดระดับ
ต่าง ๆ กันในอาหารต่อการเจริญเติบโต อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ อัตราการรอดตาย  และระดับสี
ของกุ้งขาวแวนนาไม   
   
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

ผลการศึกษาจะสามา รถพัฒนาอาหาร กุ้ง อาหาร สัตว์น้ าไปในทิศทาง และความต้องการที่
เหมาะสมขึ้น  เป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าของสินค้าทางการประมง โดยเฉพาะกุ้งทะเล และยกระดับการ
ผลิตให้มีมาตรฐาน  ตลอดจนสามารถน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ในการลดต้นทุนการผลิต  โดยองค์
ความรู้ที่ได้จะเป็นทางเลือ กเพ่ิมเติม ส าหรับเกษตรกร ผู้เลี้ยงกุ้ง  และผู้ผลิตอาหารสัตว์น้ า  อาหารปลา
สวยงาม  อีกท้ังสามารถเผยแพร่ความรู้ในการ สกัดสารสีจากสาหร่าย เพื่อ พัฒนาเป็นวัตถุดิบอาหาร กุ้ง 
และอาหารปลาสวยงาม ให้แก่ นิสิต นักศึกษา หน่วยงานราชการที่เก่ียวข้อง  กลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงกุ้ง 
ปลาสวยงาม  และผู้ประกอบการทุกระดับ  เพ่ือเสริมสร้างประสิทธิภาพในการผลิตอาหารสัตว์น้ า  
อาหารปลาสวยงาม และส่งเสริมให้มีการน าน าไปใช้ได้จริง  และเพ่ือรองรับนโยบายของรัฐบาลทางด้าน
การเกษตร 4.0 ของประเทศไทย  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

วิธีการด้าเนินการวิจัย 
 

ท าการทดลอง หาระดับความเข้มข้นที่เหมาะสมของ สารสกัดหยาบ (crude extract) จาก
สาหร่ายสีแดงน้ าจืดต่อการเจริญเติบโต อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ อัตรารอดตาย และระดับสีของ
กุ้งขาวแวนนาไมต้ม มีวิธีการด าเนินการวิจัย ดังนี้ 
 
การวางแผนการทดลอง   

วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) โดยศึกษา
ระดับความเข้มข้นของสารสกัดหยาบ (crude extract) จากสาหร่ายสีแดงน้ าจืด ในอาหารเม็ดกุ้งขาว
แวนนาไมส าเร็จรูปที่ต่างกัน 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. 
 
การเตรียมระบบเลี้ยง 

ท าการทดลองเลี้ยงใน ตู้กระจก ขนาด 50x100x50 เซนติเมตร  จ านวน 21 ตู้ ตามชุดการ
ทดลอง ท าความสะอาด เติมน้ าทะเลที่สะอาด  สูง 30 เซนติเมตร ซึ่งจะมีปริมาตรน้ าในตู้กระจกเท่ากับ 
150 ลิตร แต่ละตู้ทดลองท าระบบน้ าหมุนเวียนภายใน  ให้อากาศในตู้ทดลองตลอดเวลาโดย ใช้สายยาง 
และหัวทราย ด้านบนปิดด้วยซาแลนเพื่อกันไม่ให้กุ้งดีดตัวหลุดออกจากตู้ทดลอง 
 
การเตรียมตัวอย่างสาหร่าย 

 สาหร่ายสีแดงน้ าจืดเก็บจากน้ าตกในเตา จ .นครศรีธรรมราช (N 0757.515; E 09946.474)  
น าสาหร่ายสดที่ได้มาล้างท าความสะอาดด้วยน้ าประปา ทิ้งไวใหแหง จากนั้นน าไปอบท่ีอุณหภูมิ 50-60 
องศาเซลเซียส  จนกระท่ังสาหร่ ายแหง แบ่งสาหร่ายสีแดงน้ าจืด  (Caloglossa beccarii) ที่อบแห้งไป
ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี (AOAC, 2000) และน ามาสกัดเพ่ือให้ได้ปริมาณของ สารสกัดหยาบ (crude 
extract) ของสารสีแคโรทีนอยด (carotenoid) ก่อนน าไปผสมในอาหารเลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไมต่อไป  



 

การเตรียมสารสกัดหยาบจากสาหร่าย 
 ท าการสกัดสาหร่ายด้วยการดัดแปลงตามวิธีของ de Quiros and Costa (2006) โดยน า
สาหร่ายตากแห้งมาบดให้ละเอียดน้ าหนัก 25 กรัม ใส่ในขวดสีชา จากนั้นเติมเอทาน อล 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 าไปกลั่นร ะเหยสุญญากาศท าให้
เข้มข้นจนได้สารสกัดอยู่ในรูป crude extract น าไปชั่งน้ าหนักและเก็บไว้ในขวดสีชาเพ่ือท าการทดลอง
ต่อไป 
 
การเตรียมสัตว์ทดลอง 

น าลูกกุ้งขาวแวนนาไม PL15 จากฟาร์มเพาะฟัก และอนุบาลลูกกุ้งของเอกชน มาอนุบาลใน
บ่อซีเมนต์ขนาดความจุน้ า 6 ตัน (1.5X4 X1 เมตร ) ให้อาหารส าเร็จรูปทางการค้าวันละ 2 ครั้ง 
จนกระท่ังลูกกุ้งเคยชินกับอาหารเม็ด อนุบาลลูกกุ้งเป็นระยะเวลา 60 วันจนได้ลูกกุ้งหนักประมาณ 3-5 
กรัม หรือได้ขนาดความยาวประมาณ 5–7.5 เซนติเมตร หลังจากนั้นสุ่มกุ้งไปเลี้ยงในตู้ทดลอง จ านวน 
30 ตัว/ตู้ ท าการชั่งหาน้ าหนักเฉลี่ยเริ่มต้นของกุ้งในทุกชุดการทดลอง  
 
การเตรียมอาหารทดลอง 

อาหารที่ใช้ทดลองเป็นอาหารเม็ดส าเร็จรูป กุ้งขาวแวนนาไม   มีระดับโปรตีนไม่ต่ ากว่า 40 
เปอร์เซ็นต ์ไขมันไม่ต่ ากว่า 3 เปอร์เซ็นต์   
 ขั้นตอนในการเตรียมอาหารทดลอง 

น าสารสกัดท่ีอยู่ในรูป Crude extract มาละลายใน absolute ethanol ตามระดับความ
เข้มข้นตามแผนการทดลอง แล้วไปสเปรย์ให้ทั่วอาหาร เม็ดส าเร็จรูป กุ้งขาวแวนนาไมทดลอง ที่แผ่
กระจายบาง ๆ บนแผ่นพลาสติก ผึ่งลมให้แห้งในห้อง อาหารที่ผลิตแล้วบรรจุลงในถุงโพลีเอทธีลีน และ
เก็บในถุงสีด าเพื่อป้องกันแสง เก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการใช้งาน  
 
การทดลองและการเก็บรวบรวมข้อมูล 

อาหารและการให้อาหาร 
ให้อาหารทั้ง 7 สูตรในทุกตู้กระจกทดลองตามแผนการทดลองด้วยอาหารเม็ดทั้ง 7 สูตร ตามที่

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



 

การศึกษาการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใช้อาหาร และอัตราการรอดตาย     
ท าการสุ่มตัวอย่างกุ้งจากทุกชุดการทดลอง จ านวน 15 ตัว/ตู้ เพื่อชั่งน้ าหนักทุก ๆ เดือน ท า

การทดลองเลี้ยง 4 เดือน และน ามาศึกษาการเจริญเติบโต (ในรูปค่าเฉลี่ยของข้อมูล ) ได้แก่ เปอร์เซ็นต์
น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (weight gain, %) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (specific growth rate: SGR,  % 
ต่อวัน) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะต่อวัน (ADG, กรัมต่อวัน)  อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ (feed 
conversion rate: FCR) และอัตรารอดตาย (survival rate, %)  โดยใช้สูตรในการค านวณดังนี้ 

 
เปอร์เซ็นต์น้ าหนักที่เพ่ิมข้ึน (Weight gain, %)    

=  (น.น. กุ้งเมื่อสิ้นสุดการทดลอง – น.น. กุ้งเมื่อเริ่มการทดลอง) x  100  
                  น้ าหนักกุ้งเมื่อเริ่มการทดลอง  

อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR, % ต่อวัน) 
=  ( ln น.น. กุง้เมื่อสิ้นสุดการทดลอง – ln น.น. กุ้งเมื่อเริ่มต้นการทดลอง) x  100  

                  ระยะเวลา  (วัน)  
อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน (ADG, กรัมต่อวัน) 

=          น.น. กุ้งเมื่อสิ้นสุดการทดลอง – น.น. กุ้งเมื่อเริ่มการทดลอง) 
                                ระยะเวลา  (วัน)          

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

 

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

ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพสีกระท าโดยสุ่มเลือกกุ้งหลังสิ้นสุดการทดลองหน่วยทดลองละ 10 
ตัว จ า นวน 3 ซ้ า น าไปต้มในน้ าเดือดเป็นเว ลา 3 นาที เพื่อวัดสีกุ้งทั้งเปลือกในระบบ CIE 
(Commission  International  de’l Eclairage,  L*a*b*) ด้วยเครื่องวัดสีมาตรฐานทางวิทยาศาสตร์ 
(Hunter lab Colorimeter) รุ่น Ultra scan Vis, Hunter Assoc, Lab, Inc., USA ตั้งหมวดการวัดค่า
สีเป็นระบบ CIE LAB; L*a*b*  ช่องเปิดขนาด 8.00 มิลลิเมตร น าตัวอย่างกุ้งวางให้ ตรงบริเวณข้อที่ 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 า เงิน 
(ชลอ และคณะ,  2550) 
 การศึกษาคุณภาพน้้า   
 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 าข้อมูลที่ได้จากการทดลอง  ท าการหาค่า การเจริญเติบโต  อัตราการเจริญเติบโต อัตราการ

รอดตาย อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ  และการศึกษาสีผิวเปลือกภายนอก ท าการวิเคราะห์ทางสถิติ
โดยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย  
ระหว่างชุดการทดลอง  ด้วยวิธี Duncan’s New multiple range test :  DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 เปอร์เซ็นต ์

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ผลการวิจัย และอภิปรายผล 
 

การทดลองเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดในอาหารเม็ดกุ้งขาวแวนนาไมส าเร็จรูป
ที่ระดับความเข้มข้น 0, 50, 100, 150, 200, 250 และ 300 มิลลิกรัม/อาหาร 1 กิโลกรัม น ามาใช้เลี้ยง
กุ้งขาวแวนนาไมที่มีน้ าหนักเริ่มต้น 2.64+0.21 กรัม เป็นเวลา 4 เดือน ให้ผลการทดลอง ดังนี้ 

 
องค์ประกอบทางเคมีและสารสีของสาหร่ายสีแดงน้้าจืด  
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสาหร่ายสีแดงน้ าจืดอบแห้ง พบว่า มีปริมาณโปรตีน 
ไขมัน ความชื้น เถ้า เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต (NFE) และ แคโรทีนอยด์ เท่ากับ 19.83+0.03,  1.40+0.04,  
8.23+0.01,  48.82+1.75,  3.86+0.02,  17.86+1.23 เปอร์เซ็นต์ และ 0.070+0.01 mg g-1cell  
ตามล าดับ (ตารางที่ 1)  ใกล้เคียงกับการศึกษาของ  Chankaew et al. (2017) รายงานว่า สาหร่ายสี
แดงน้ าจืดชนิดเดียวกันนี้มีปริมาณแคโรทีนอยด์ เท่ากับ 0.076+0.01 mg g-1cell    
 
ตารางที ่1  องค์ประกอบทางเคมีของสาหร่ายสีแดงน้ าจืด (Caloglossa beccarii) อบแห้ง  
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ 
โปรตีน (%) 19.83+0.03 
ไขมัน (%) 1.40+0.04 
ความชื้น (%) 8.23+0.01 
เถ้า (%) 48.82+1.75 
เยื่อใย (%) 3.86+0.02 
คาร์โบไฮเดรต (%) 17.86+1.23 

Carotenoid (mg g-1cell)   0.070+0.01 

 
การเจริญเติบโต 
 น้้าหนักเฉลี่ยต่อตัว 
 น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัวของ กุ้งขาวแวนนาไม   ที่ได้รับอาหารทดลองท้ั ง 7 ชุดการทดลอง  ตลอด
ระยะเวลาการทดลอง 4 เดือน พบว่า กุ้งขาวแวนนาไมมีน้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว  เพ่ิมสูงขึ้นตามระยะเวลา
ของการทดลองเลี้ยง ดังแสดงในตารางที่ 2 และ ภาพที่ 1  ซึ่งเมื่อเริ่มการทดลอง กุ้งขาวแวนนาไมที่ใช้
ทดลองทั้งหมดมีน้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว เท่ากับ 2.64+0.21 กรัม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)  
เมื่อสิ้นสุดการทดลอง  น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัวของ กุ้งขาว แวนนาไม   ที่ได้รับอาหารทดลองท้ั ง 7 ชุดการ



 

ทดลอง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)  น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัวของ กุ้งขาวแวนนาไม  ที่ได้รับ
อาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืด ในชุดการทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่า
เท่ากับ 45.26±5.23,  47.38±4.68,  49.06±4.73,  48.02±6.08 และ 45.06±6.02 กรัม ตามล าดับ  
(ตารางที่ 2 และภาพท่ี 1) 
 
ตารางท่ี 2  น้ าหนักเฉลี่ย (น้ าหนักเฉลี่ยต่อตัว ± SE, หน่วยเป็นกรัม) ของกุ้งขาวแวนนาไม  ที่ได้รับ 
              อาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดระดับต่าง ๆ กัน เป็นระยะเวลา 4 เดือน 
 
 

ชุดการทดลอง 
ระยะเวลาการเลี้ยง (เดือน) 

เริ่มทดลอง 1 2 3 4 
1 (0 mg/kg) 2.57±0.18a 6.78±1.07a 16.13±2.19a 24.58±3.16a 28.83±3.59a 
2 (50 mg/kg) 2.64±0.17a 6.69±1.42a 15.36±2.14a 23.20±2.28a 29.17±3.33a 
3 (100 mg/kg) 2.67±0.27a 6.79±1.18a 15.71±3.02a 23.20±2.28a 29.45±3.55a 
4 (150 mg/kg) 2.64±0.19a 6.88±1.21a 16.40±2.20a 23.79±2.56a 30.61±3.85a 
5 (200 mg/kg) 2.61±0.18a 6.92±1.85a 16.58±1.91a 24.86±2.61a 30.70±3.75a 
6 (250 mg/kg) 2.68±0.23a 7.02±1.85a 17.32±2.57a 25.07±2.37a 31.59±3.14a 
7 (300 mg/kg) 2.64±0.24a 6.91±1.85a 16.47±2.51a 23.40±2.69a 30.56±3.43a 
หมายเหตุ : เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวต้ังโดยใช้อักษร ถ้าอักษรเหมือนกันก ากับ ไม่มีความแตกต่าง 
               ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% (P>0.05) 
 
 เปอร์เซ็นต์น้้าหนักที่เพิ่มขึ้น อัตราการเจริญเติบโตจ้าเพาะ อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ 
และอัตราการรอดตาย  

เปอร์เซ็นต์น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG, %) อัตราการเจริญเติบโต จ าเพาะ (%SGR : %/วัน) อัตรา

การเจริญเติบโต ต่อวัน (ADG, g/วัน) อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ  (FCR) และอัตราการรอดตาย 
(เปอร์เซ็นต์) ของกุ้งขาวแวนนาไม  ที่ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดระดับต่าง 
กัน เป็นระยะเวลา 4 เดือน แสดงดังตารางที่ 3 ดังนี้ 

เปอร์เซ็นตน์้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG, %) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารชุดการทดลองต่าง ๆ 
พบว่า ค่าน้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งค่าน้ าหนักท่ี
เพ่ิมข้ึนของกุ้งขาวแวนนาไมที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองชุดการทดลองที่ 1, 2, 3, 4, 5, 6 และ 7 มีค่า
เท่ากับ 972.40±36.81, 1,015.09±34.91, 1,038.35±57.77, 1,061.52±65.08, 1,075.52±55.88,  
1,079.47±70.73 และ 1,062.04±74.82 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ภาพที่ 1  การเจริญเติบโตของกุ้งขาวแวนนาไม ที่ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสี 
                แดงน้ าจืดระดับต่าง ๆ กัน เป็นระยะเวลา 4 เดือน 
 

อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR, %/วัน) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารชุดการทดลอง
ต่าง ๆ พบว่า อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ  (SGR) ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(P>0.05) ซึ่งค่าอัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ  (SGR) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่เลี้ยงด้วยอาหาร ทดลองใน
ชุดการทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ 1.98±0.03, 2.01±0.03,  2.02±0.04,  
2.04±0.05,   2.05±0.09,  2.05±0.05 และ 2.04±0.05 เปอร์เซ็นต/์วัน ตามล าดับ  

อัตราการเจริญเติบโต ต่อวัน (ADG, กรัม/วัน) ของกุ้งขาวแวนนาไม ที่ได้รับอาหาร ในชุดการ
ทดลองต่าง ๆ พบว่า อัตรา การเจริญเติบโต ต่อวัน (ADG) ในทุกชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติ (P>0.05) ซ่ึงค่าอัตราการเจริญเติบโตต่อวัน (ADG) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลอง
ในชุดการทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ 0.22±0.01, 0.22±0.01, 0.22±0.01,  
0.23±0.02,  0.23±0.02,  0.24±0.01 และ 0.23±0.02 กรัม/วัน ตามล าดับ  

อัตราแลกเนื้อ  (FCR) ของกุ้งขาวแวนนาไม ที่ได้รับอาหาร ชุดการทดลอง ต่าง ๆ พบว่า อัตรา
แลกเนื้อ (FCR) ของชุดการทดลองท่ี 7 มีค่าสูงสุด แตกต่างจากชุดการทดลองอ่ืน ๆ อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05)  ซึ่งค่าอัตราแลกเนื้อ (FCR) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองในชุดการ
ทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ 1.68±0.13, 1.89±0.19, 1.81±0.06, 1.66±0.14, 
1.68±0.25,  1.64±0.08 และ 1.97±0.08 ตามล าดับ  

0

5

10

15

20

25

30

35

0 1 2 3 4

เวลา (เดือน)

น ้า
หนั

กตั
วเ

ฉล
ีย่ 

(ก
รัม

)

1 (0 mg/kg)
2 (50 mg/kg)
3 (100 mg/kg)
4 (150 mg/kg)
5 (200 mg/kg)
6 (250 mg/kg)
7 (300 mg/kg)



 

 
 
 
 

ตารางท่ี 3  น้ าหนักเริ่มต้น (g) น้ าหนักสุดท้าย (g) น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน (WG) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR) อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (ADG) อัตราแลกเนื้อ 
              (FCR) และอัตรารอดตาย (SR) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดระดับต่าง ๆ กัน เป็นเวลา  
              4 เดือน 
 

 

ข้อมูล 
 ชุดการทดลอง  

1 (0 mg/kg) 2 (50 mg/kg) 3 (100 mg/kg) 4 (150 mg/kg) 5 (200 mg/kg) 6 (250 mg/kg) 7 (300 mg/kg) 
น้ าหนักเริ่มต้น (g) 2.57±0.18a 2.64±0.17a 2.67±0.27a 2.64±0.19a 2.61±0.18a 2.68±0.23a 2.64±0.24a 
น้ าหนักสุดท้าย (g) 28.83±3.59a 29.17±3.33a 29.45±3.55a 30.61±3.85a 30.70±3.75a 31.59±3.14a 30.56±3.43a 
น้ าหนักที่เพิ่มข้ึน (WG) 972.40±36.81a 1,015.09±34.91a 1,038.35±57.77a 1,061.52±65.08a 1,075.52±55.88a 1,079.47±70.73a 1,062.04±74.82a 

อัตราการเจริญเติบโตจ าเพาะ (SGR) 1.98±0.03a 2.01±0.03a 2.02±0.04a 2.04±0.05a 2.05±0.09a 2.05±0.05a 2.04±0.05a 
อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน (ADG) 0.22±0.01a 0.22±0.01a 0.22±0.01a 0.23±0.02a 0.23±0.02a 0.24±0.01a 0.23±0.01a 
อัตราแลกเนื้อ (FCR) 1.68±0.13a 1.89±0.19ab 1.81±0.06ab 1.66±0.14a 1.68±0.25a 1.64±0.08a 1.97±0.08b 
อัตรารอดตาย (SR) 85.56±9.62a 88.89±6.94a 84.45±6.94a 88.89±6.94a 86.66±5.77a 86.67±3.34a 90.00±0.00a 

หมายเหตุ : - เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวนอนโดยใช้ตัวอักษร  ถ้าตัวอักษรเหมือนกัน แสดงว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
 
 



 

 
 

อัตรารอดตาย (SR, %) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารชุดการทดลองต่าง ๆ พบว่า อัตรา
รอดตาย (SR) ในทุกชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05)  ซึ่งค่าอัตรารอดตาย (SR) ของ
กุ้งขาวที่เลี้ยงด้วยอาหาร ทดลองในชุดการทดลองที่ 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่าเท่ากับ 
85.56±9.62, 88.89±6.94, 84.45±6.94, 88.89±6.94, 86.66±5.77, 86.67±3.34 และ 90.00±0.00 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 3) 

 
จากการศึกษาการเจริญเติบโตเมื่อสิ้นสุดการทดลอง เปอร์เซ็นต์ น้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน  อัตราการ

เจริญเติบโตจ าเพาะ อัตราการเจริญเติบโตต่อวัน และอัตรารอดตาย ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหาร
ที่ผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดทั้ง 6 ระดับ ไม่แตกต่างจากกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหาร
ในชุดควบคุมซึ่งไม่ได้ผสมสารสกัดจากสาหร่าย แสดงให้เห็นว่าระดับ ของการใช้สารสกัดจากสาหร่ายสี
แดงน้ าจืดเป็นแหล่งของสารสี ในอาหารตั้งแต่ 50-300 mg/kg ไม่มีผลในการเร่งการเจริญเติบโตของกุ้ง
ขาวแวนนาไม และไม่มีผลต่ออัตรารอดตาย สอดคล้องกับการทดลองของ วัฒนา และอุไรวรรณ  (2563) 
ในการใช้สารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน้ าจืดชนิดเดียวกันนี้ เสริมในอาหารเลี้ยงปลาทอง พบว่า การ
เสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืด  ที่ระดับความเข้มข้น  25-100 mg/kg ไม่มีผลท าให้การ
เจริญเติบโต อัตราแล กเนื้อ และอัตรารอดตายของปลาทองแตกต่างกัน  และไม่แตกต่างกับปลาทองใน
ชุดควบคุม ทั้งนี้ เนื่องจากการเสริมสารสกัดท่ีระดับความเข้มข้นดังกล่าวในอาหารส าเร็จรูปกุ้งขาว แวน
นาไมนั้น ไม่ได้ส่งผลให้อาหารทดลองมีระดับโปรตีนสูงขึ้น เพราะระดับโปรตีนในอาหารนั้นจะส่งผล
โดยตรงต่อการเจริญเติบโตของกุ้งโดยตรง (เวียง,  2543) อาหารที่มีระดับโปรตีนสูงจะส่งผลให้กุ้งมีการ
เจริญเติบโตสูงขึ้นตามไปด้วย และสอดคล้องกับผลการทดลองเสริมสารสีเบตาแคโรทีนสังเคราะห์ สาร
สกัดแคโรทีนอยด์จากพืชและสาหร่ายในธรรมชาติ เช่น สาหร่ายสไปรูไลนา และสารสกัดแคโรทีนอ ยด์
จากพริกหวาน ที่ระดับความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม ในกุ้งขาวแวนนาไมของ กิจการ และคณะ (2549) 
รายงานว่า แหล่งของสารสีที่ได้จากวัตถุดิบธรรมชาติ หรือจากการสังเคราะห์ไม่มีผลในการเร่งการ
เจริญเติบโตของกุ้งขาวได้ เช่นเดียว กับรายงานการศึกษาของ Pan et. al. (2001) ที่ไม่พบความ
แตกต่างของอัตราการเจริญเติบโตของกุ้ง กุลาด ากลุ่มท่ีได้รับอาหารสูตรควบคุมและอาหารที่ผสมสารสี 
Astaxanthin และจากการศึกษาของ Boonyaratpalin et. al. (2001) ที่พบว่าการผสมเบต้าแคโรทีน
ที่เป็นรงควัตถุหลักของสาหร่ายดูนา ริเอลลาเข้มข้น 125 และ 175 พีพีเอ็ม ในอาหารให้กุ้งกุลาด ากิน
ติดต่อกันนาน 10 สัปดาห์ ไม่มีผลไปเร่งการเจริญเติบโตเมื่อเทียบกับ อาหาร ชุดควบคุม  จาก
รายละเอียดข้างต้นแสดงให้เห็นว่า การเสริมแคโรทีนอยด์จากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดจากการทดลองครั้งนี้ 
ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตรารอดตายของกุ้งขาว 
 
ระดับสขีองกุง้ขาวแวนนาไม 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีที่ผิวล าตัวกุ้งขาวแวนนาไม  ที่ได้รับอาหารทดลองผสมสารสารสกัดหยาบ 



 

 
 

จากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดที่ ระดับต่าง ๆ ทั้ง 7 ชุดการทดลอง เป็นระยะเวลา 4 เดือน หลังสิ้นสุดการ
ทดลอง น ากุ้งแวนนาไมไปต้มในน้ าเดือด  3 นาที วัดสีกุ้งขาวแวนนาไมทั้งเปลือกตรงบริเวณข้อที่ 2 นับ
จากหัวเปรียบระดับสีของกุ้งขาวแวนนาไมในแต่ละชุดการทดลอง ให้ผลการศึกษา ดังต่อไปนี้  

ค่า L* (ค่าความสว่าง ) ของกุ้งขาวแวนนาไม ที่เลี้ยง  มีค่าอยู่ในช่วง 33.37±1.58 ถึง 
35.71±1.14 (ตารางที่ 4) ซึ่งกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารไม่ผสมสารสกัดในทุ กควบคุม มีค่า L* สูง
ที่สุด (35.71±1.14) สูงกว่ากุ้งขาว แวนนาไม ที่ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายในชุดการ
ทดลอง 3,  4,  5,  6 และ 7 ตามล าดับ ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 33.87±1.28, 33.75±1.22, 33.51±1.56, 
33.48±1.33 และ 33.37±1.58 ตามล าดับ (P<0.05) (ภาพผนวกที่ 1 และภาพผนวกที่ 4-10) 

ค่า a* (ค่าสีแดง ) ของกุ้งขาวแวนนาไม ทดลอง พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 6.64±1.53 ถึง 
7.86±1.72 (ตารางที่ 4) โดยกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารชุดการทดลองที่ 6 (250 mg/kg) มีค่าสูง
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 7.86±1.72 สูงกว่ากุ้งขาวแวนนาไมในชุดการทดลองที่  1 (ชุดควบคุม) ซึ่งมีค่า a* ต่ า
ที่สุด เท่ากับ 6.64±1.53 (P<0.05) แต่ค่า a* ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารทดลองที่ผสมสารสกัด
หยาบในทุกชุดการทดลอง (ชุดการทดลองที่ 2-7) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) (ภาพผนวก
ที่ 2 และภาพผนวกที่ 4-10) 

ส่วนค่า b* (ค่าสีเ หลือง ) ของกุ้งขาวแวนนาไม พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 11.25±1.40 ถึง 
11.68±1.55 (ตารางที่ 4) ซึ่งกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหาร เสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายในทุกชุด
การทดลอง (ชุดการทดลองที่ 1-7) มีค่า b* ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดยกุ้งขาวแวนนาไมที่
ได้รับอาหารผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายในชุดการทดลอง 1,  2,  3,  4,  5,  6 และ 7 มีค่า b* 
เท่ากับ 11.32±1.19, 11.63±1.51, 11.25±1.40, 11.61±1.52, 11.68±1.55, 11.30±1.30 และ 
11.68±1.00 ตามล าดับ (ภาพผนวกที่ 3 และภาพผนวกที่ 4-10)  
 

การเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดในอาหาร เลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไม  ส่งผลให้มีค่า
ความสว่าง ( L*) ของกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหาร ทดลองเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน้ าจืด ทั้ง 6 
ระดับ (50-300 mg/kg) มีค่าต่ ากว่าชุดควบคุมท่ีไม่เสริมสารสกัดหยาบของสาหร่าย พบว่า ค่าความ
สว่าง (L*) มีแนวโน้มที่ลดลง แสดงให้เห็น ว่าความเข้มขันของแคโรทีนอยด์ท่ีมีปริ มาณเพ่ิมมากข้ึน มีผล
ท าให้ค่าความสว่างของสีลดลง  เนื่องจากในสาหร่ายสีแดงน้ าจืดมีสารสี แคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็น สารที่ช่วย
กระตุ้นในการเกิดสีของสัตว์น้ า โดยเฉพาะในสัตว์น้ ากลุ่ม ครัสเตเซียนที่ต้องอาศัยสารเร่งสีจากอาหารที่
กินเข้าไปภายนอก และท าให้เกิดสีปรากฏในสัตว์น้ า ที่มีลักษณะสีเข้ม ขึ้น สอดคล้องกับการทดลองของ 
กิจการ และคณะ (2549) ที่ทดสอบผลของแหล่ง สารสีธรรมชาติต่อการเร่งสี ในกุ้งขาว พบว่า กุ้งขาวที่
ได้รับสารสีสังเคราะห ์แลสารสีที่สกัดจากพืชธรรมชาติ มีค่าความสว่าง (L*) ต่ ากว่ากุ้งขาวที่ได้รับอาหาร
ชุดควบคุม   

 



 

 
 

ตารางท่ี 4  ระดับสีที่ผิวล าตัวกุ้งขาวแวนนาไม ที่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดง 
              น้ าจืดระดับต่าง ๆ กัน เป็นเวลา 4 เดือน 
 

 

ชุดการทดลอง 
ระดับค่าสี 

L* a* b* 
1 (0 mg/kg) 35.71±1.14a 6.64±1.52b 11.32±1.19a 
2 (50 mg/kg) 34.21±1.21ab 6.97±1.65ab 11.63±1.51a 
3 (100 mg/kg) 33.87±1.28b 7.04±1.69ab 11.25±1.40a 
4 (150 mg/kg) 33.75±1.22b 7.37±1.67ab 11.61±1.52a 
5 (200 mg/kg) 33.51±1.56b 7.46±1.92ab 11.68±1.55a 
6 (250 mg/kg) 33.48±1.33b 7.87±1.71a 11.30±1.30a 
7 (300 mg/kg) 33.37±1.58b 6.97±1.74ab 11.68±1.00a 

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

 
ผลของค่าความเข้มสีแดง  (a*) เมื่อสิ้นสุดการทดลอง ของกุ้งขาวในชุดการทดลองที่เลี้ยงด้วย

อาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน้ าจืด 250 mg/kg ให้ค่าสีแดง (a*) สูงที่สุด สูงกว่ากุ้งขาว
ในชุดควบคุมท่ีไม่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน้ าจืด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) แสดงให้เห็น ว่าความเข้มขัน ของแคโรทีนอยด์ ในสารสกัดจากสาหร่าย ที่มีปริมาณเพ่ิม
มากขึ้น มีผลท าให้ค่าสีแดง (a*) เพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งเมื่อคิดปริมาณสารสีแดงที่เพ่ิมข้ึน พบว่า มีปริมาณสารสี
แดงเพ่ิมข้ึน 18.37 เปอร์เซ็นต์ เมื่ อเทียบกับกุ้งขาวในชุดควบคุม สอดคล้องกับการทดลองของ วัฒนา 
และอุไรวรรณ (2563) ในการใช้สารสกัดหยาบของ สาหร่ายสีแดงน้ าจืดชนิดเดียวกันนี้  เสริมในอาหาร
เลี้ยงปลาทอง พบว่า ปลาทอง ในชุดการทดลอง ที่เลี้ยงด้วย อาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสี
แดงน้ าจืด 100 mg/kg ให้ค่าสีแดง (a*) สูงที่สุด สูงกว่าปลาทองในชุดควบคุมท่ีไม่ได้รับอาหารเสริมสาร
สกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน้ าจืด  แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P<0.05) ซึ่งเมื่อคิดปริมาณสาร
สีแดงที่เพ่ิมข้ึนในปลาทอง พบว่า มีปริมาณสารสีแดงเพ่ิมข้ึน 19.41 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับปลาในชุ ด
ควบคุม สอดคล้องกับการทดลองของ กิจการ และคณะ (2549) ที่ทดสอบผลของแหล่ง สารสีธรรมชาติ
ต่อการเร่งสี ในกุ้งขาว พบว่า กุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารทุกชุดการทดลองที่ผสมสารสี มีล าตัวแดง 
(a*) เข้มกว่ากุ้งที่ได้รับอาหารชุดควบคุมอย่างชัดเจน และสอดคล้องกับผลการทดลองในกุ้งเครย์ฟิชของ 
ทะนงศักดิ์ และสุรีวัลย์ (2560) พบว่า ค่าสีแดง (a*) ในชุดก ารทดลองที่ให้อาหารเสริมสารสีจาก ผงพริก
หยวกแดงที่ระดับ ต่างกัน สามารถท าให้ กุ้งเครย์ฟิชมี ค่าสีแดง (a*) ที่เพ่ิมขึ้น แตกต่างกันอย่างมี



 

 
 

นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับชุดควบคุม   ส่วนค่าสีเหลือง (b*) เมื่อสิ้นสุดการทดลอง พบว่า กุ้งขาว
แวนนาไม ในชุดการทดลอง ที่เลี้ยงด้วยหาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน้ าจืด  50-300 
mg/kgให้ระดับค่าสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างกัน และไม่แตกต่าง กับชุดควบคุมที่ไม่ได้ เสริมสารสกัดจาก
สาหร่ายสีแดงน้ าจืด แสดงให้เห็นว่าสารสีแคโ รทีนอยด์จากสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดที่
เสริมในอาหารไม่ได้ส่งผลให้ระดับค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิมสูงขึ้นแต่อย่างใด 

 
คุณภาพน้้า 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพน้ าเฉลี่ยตลอดการทดลอง เลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไม 4 เดือน ดังแสดงใน
ตารางที่ 5 พบว่า ความเค็มมีค่าอยู่ระหว่าง  25.00-29.50 ppt, อุณหภูมิน้ ามีค่าอยู่ระหว่าง  28.75-  
29.23 องศาเซลเซียส ความเป็นกรด-ด่าง 7.50-8.30 ปริมาณออกซิเจนละลายน้ า 6.10-7.35 มิลลิกรัม
ต่อลิตร  ค่าความเป็นด่างของน้ า 101.45-128.30 มิลลิกรัมต่อลิตรเทียบกับแคลเซียม  คาร์บอเนต  
แอมโมเนีย 0.30-0.58 มิลลิกรัมต่อลิตร และไนไตรท์  0.20-0.80 มิลลิกรัมต่อลิตร  ซึ่งเป็นค่าอยู่ในช่วง
ทีกุ่้งขาวแวนนาไมสามารถด ารงชีวิตได้อย่างปกติ ซึ่งมีค่าที่เหมาะสมต่อการเลี้ยงสัตว์น้ า (กองเพาะเลี้ยง
สัตว์น้ าชายฝั่งและกองส่งเสริมการประมง,  2550) 
 
 
 
 
 



 

 
 

 
 
 
 
      ตารางท่ี 5  คุณภาพน้ าเฉลี่ยตลอดการทดลองของการเลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไม ที่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายระดับต่าง ๆ กัน เป็นเวลา 4 เดือน 
 

 

ชุดการทดลอง 
ความเค็ม 

(ppt) 
อุณหภูมิ 

(oC) 
ความเป็นกรด 

เป็นด่าง 
ปริมาณออกซิเจน 
ที่ละลายน้ า (mg/l) 

ความเป็นด่าง 
(mg/l)   

แอมโมเนีย 
(mg/l) 

ไนไตรท์ 
(mg/l)   

1 (0 mg/kg) 27.65-29.00 28.80-29.00 7.63-8.03 6.16-7.02 105.68-128.30 0.30-0.45 0.28-0.67 
2 (50 mg/kg) 26.03- 29.05 28.83- 29.05 7.50-7.96 6.22-7.35 103.56-118.65 0.35-0.47 0.29-0.50 
3 (100 mg/kg) 28.64-29.50 28.75-29.10 7.66-7.88 6.34-6.70 101.45-125.73 0.33-0.42 0.25-0.53 
4 (150 mg/kg) 25.95-29.21 28.95-29.21 7.59-7.95 6.29-7.15 102.17-112.64 0.36-0.40 0.23-0.49 
5 (200 mg/kg) 26.04-29.23 28.84-29.23 7.58-8.30 6.25-6.90 105.60-117.39 0.31-0.58 0.20-0.80 
6 (250 mg/kg) 25.00-29.21 28.95-29.21 7.59-7.95 6.36-6.75 110.17-122.64 0.36-0.40 0.23-0.69 
7 (300 mg/kg) 26.04-29.23 28.84-29.20 7.58-8.02 6.10-6.70 109.60-127.39 0.31-0.49 0.20-0.68 

        หมายเหตุ : - ในวงเล็บ คือระดับความเข้มข้นของการเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดในอาหารกุ้งขาวแวนนาไมทดลอง 
                       
 
 



 

 
 

สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 
 
สรุปผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาทดลองครั้งนี้สรุปได้ว่า การใช้สารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืดเสริมใน
อาหารเลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไมที่ระดับตั้งแต่ 50-300 mg/kg ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตรารอด
ตายของกุ้งขาวแวนนาไม  แต่ที่ระดับความเข้มข้น 250 mg/kg สามารถเพ่ิมระดับสีแดง (a*) ในกุ้งขาว
แวนนาไมให้เพ่ิมสูงขึ้นได้  
 
ข้อเสนอแนะ 
 1.  ควรมีการศึกษาปริมาณของสารสีแอสต้าแซนทินในสาหร่ายสีแดงน้ าจืด และในอาหาร
ทดลองเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน้ าจืด เพื่อใช้เป็นข้อมู ลในการยืนยันผลการทดลองได้
อย่างแท้จริง 
 2.  ควรท าการศึกษาถึงต้นทุนในอาหารกุ้งขาวเสริมสารสกัดหยาบสาหร่ายสีแดงน้ าจืดด้วย 

3.  ผู้สนใจ สามารถน าสูตรอาหารดังกล่าว ไปประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหารเพิ่มระดับสีของ กุ้ง
ขาวแวนนาไมและกุ้งทะเลเศรษฐกิจชนิดอ่ืน ๆ เชิงพาณิชย์ได้ 
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ภาพผนวกที่ 1 ระดับค่าสี L* ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ทดลอง 

 

 
ภาพผนวกที่ 2 ระดับค่าสี a* ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ทดลอง 

 

 
ภาพผนวกที่ 3 ระดับค่าสี b* ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ทดลอง 
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