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ในอาหารกุ้งกุลาด�ำ 

Utilizing Pom Nang Seaweed (Gracilaria fisheri) as feed ingredient in 
Black Tiger Shrimp (Penaeus monodon) diet
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บทคดัย่อ: การศกึษาการใช้สาหร่ายผมนางเป็นวตัถดุบิในอาหารกุง้กลุาด�ำทีร่ะดบัสาหร่ายผมนาง (Gracilaria fisheri) ต่างกนั  
6 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 1.00, 2.00, 3.00, 4.00 และ 5.00 (สูตรที่ 1-6 ตามล�ำดับ) วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด
ประกอบด้วย 6 ทรีตเมนต์ จ�ำนวน 5 ซ�้ำ เลี้ยงกุ้งกุลาด�ำ 5 ตัว/ตะกร้า ทั้งหมด 30 ตะกร้า ทดลองเลี้ยงเป็นระยะเวลา 60 วัน  
ผลการศกึษา พบว่า กุง้กลุาด�ำทีเ่ลีย้งด้วยอาหารทดลองทีม่สีาหร่ายผมนางเป็นวตัถดุบิมกีารเจรญิเตบิโตดกีว่าชดุควบคมุ  
และพบว่าอาหารทดลองทีม่สีาหร่ายผมนางอตัราส่วนร้อยละ 3.00 ให้ผลการเจรญิเตบิโตดทีีส่ดุในทกุด้าน (P<0.05) ได้แก่ 
น�้ำหนักตัวเมื่อสิ้นสุดการทดลอง (4.42 ± 0.45 กรัม) น�้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น (3.42 ± 0.45 กรัม) ความยาวที่เพิ่มขึ้น (27.70 
± 3.11 มม.) อัตราการเจริญเติบโตจ�ำเพาะ (2.47 ± 0.17 %/วัน) และอัตราการเจริญเติบโตต่อตัวต่อวัน (57.00 ± 7.59 
มก./วัน) ส่วนน�้ำหนักอาหารที่กิน (7.98 ± 1.41 กรัม/ตัว) และอัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ (2.18 ± 0.28)  รวมถึง
สีของเนื้อกุ้งกุลาด�ำหลังการต้ม (L*=55.80 ± 2.18 หน่วย, a*=25.30 ± 2.31 หน่วย) ที่พบว่า กุ้งกุลาด�ำที่เลี้ยงด้วยอาหาร
ทดลองที่มีสาหร่ายผมนางร้อยละ 3 ให้ผลการทดลองดีที่สุด (P<0.05) กับอาหารทดลองสูตรอื่นเช่นกัน ขณะที่ตัวแปร 
การกินอาหารต่อวัน ประสิทธิภาพการใช้โปรตีน อัตราการรอดชีวิต  และความคงทนของอาหารทดลองในน�ำ้ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) ระหว่างการเลี้ยงด้วยอาหารทดลองแต่ละสูตรสรุปได้ว่า สาหร่ายผมนาง
สามารถน�ำมาใช้เป็นวัตถุดิบในอาหารกุ้งกุลาด�ำเพื่อเพิ่มสมรรถภาพการผลิตและประสิทธิภาพอาหารกุ้งกุลาด�ำได้โดย 
มีระดับสาหร่ายผมนางที่เหมาะสมอยู่ที่อัตราส่วนร้อยละ 3.00
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บทน�ำ

	 ประเทศไทยเป็นประเทศผู้เพาะเลี้ยงกุ้งกุลาด�ำ 
(Penaeus monodon) มานานนบั 3 ทศวรรษ สามารถน�ำ
รายได้เข้าสู่ประเทศคิดเป็นมูลค่าหลายหมื่นล้านบาท 
จนถึงแสนล้านบาทต่อปี  ท�ำให้ประเทศไทยก้าวขึ้นสู่
ต�ำแหน่งผู้ผลิตและผู้ส่งออกกุ้งกุลาด�ำรายใหญ่ที่สุด
ของโลกนับตั้งแต่ปี พ.ศ. 2535-2545 ติดต่อกันถึง 10 
ปี (ชลอ และพรเลิศ, 2547) อย่างไรก็ตาม นับตั้งแต่ 
ปี พ.ศ. 2542 เป็นต้นมา การเลี้ยงกุ ้งกุลาด�ำของ
ประเทศไทยในหลายพืน้ทีไ่ด้ประสบปัญหาโรคกุง้กลุาด�ำ 
ระบาดและมีการเจริญเติบโตช้ามาก ซึ่งเป็นสาเหตุ
ส�ำคัญที่ท�ำให้เกษตรกรผู้เลี้ยงกุ ้งส่วนใหญ่ขาดทุน
อย่างหนักจนต้องเลิกการเลี้ยงกุ ้งกุลาด�ำ  ส�ำหรับ
เกษตรกรที่ยังพอมีทุนรอนเหลืออยู่ก็เปลี่ยนไปเลี้ยง
กุ้งขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) แทน  
ประกอบกับในปี พ.ศ. 2550 ที่ผ่านมา ประเทศไทย
ประสบปัญหาราคากุ้งตกตํ่าอย่างมาก ตั้งแต่กลางปี
เป็นต้นมา  ท�ำให้ตัวเลขเบื้องต้นของผลผลิตกุ้งในปี 
พ.ศ. 2550 มีประมาณ 444,751 ตัน โดยเป็นสัดส่วน
กุ้งขาวถึงร้อยละ 99.30 และกุ้งกุลาด�ำเหลือเพียง 
ร้อยละ 0.074 โดยมีปริมาณลดลงร้อยละ 12.30 เมื่อ
เทียบกับปี พ.ศ. 2549 (507,184 ตัน) (ไทยยูเนี่ยน  
ฟีดมิลล์ กรุ๊ป, 2551)
	 การเลี้ยงกุ้งกุลาด�ำที่ผ่านมา นิยมการเลี้ยงแบบ
พัฒนา ด้วยเหตุผลที่ว่าให้ผลผลิตสูง สามารถสร้าง

ผลผลิตได้ถึง 800-2,000 กก./ไร่ (เปี่ยมศักดิ์, 2534) 
แต่การเลี้ยงกุ้งแบบพัฒนาถึงแม้ว่าจะให้ผลผลิตสูง  
แต่การลงทนุกส็งูตามไปด้วย  ซึง่เมือ่พจิารณาถงึต้นทนุ
ในการผลิตกุ้งกุลาด�ำแล้ว ต้นทุนค่าอาหารเป็นต้นทุน 
หลักที่ส�ำคัญที่สุด  คิดเป็นร้อยละ 50.00-65.00 
ของต้นทุนการผลิต นอกจากนี้ อาหารและการให้
อาหารยังเป็นปัจจัยส�ำคัญที่มีผลต่อการเจริญเติบโต  
ความต้านทานต่อโรค และอัตราการรอดชีวิตด้วย 
(มะลิ, 2531)
	 สาหร่ายผมนาง (Gracilaria fisheri) เป็นสาหร่าย
กลุม่สแีดง สกลุ กราซลิาเรยี ดวิชิัน่โรโดไฟต้า (Division 
Rhodophyta) คลาสโรโดไฟซ ี(Class Rhodophyceae)  
พบได้ในหลายประเทศ เช่น ชิลี แอฟริกาใต้ บราซิล  
จีน ไต้หวัน สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ ่น เม็กซิโก เป็นต้น  
ส�ำหรับประเทศไทยพบแพร่หลายกระจายอยู ่ตาม
ชายฝั่งของอ่าวไทยและฝั่งมหาสมุทรอินเดีย บริเวณ
จังหวัดตราด จันทบุรี ระยอง ชลบุรี ประจวบคีรีขันธ์ 
ชุมพร สุราษฎร์ธานี พัทลุง สงขลา ระนอง ปัตตานี  
และนราธวิาส เป็นต้น (สรุภร์ี, 2543) คณุค่าทางอาหาร
ที่ได้จากสาหร่ายผมนาง ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
เกลือแร่ และวิตามิน ที่มีประโยชน์สามารถใช้เป็น
อาหารโดยตรงของมนุษย์และสัตว์ นอกจากนี้ยัง
มีความส�ำคัญในด้านเศรษฐกิจและอุตสาหกรรม  
โดยการสกัดสาหร่ายท�ำเป็นวุ้น (Agar) เพื่อแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ อีกมากมาย เช่น ผลิตภัณฑ์ยา 
ผลติภณัฑ์เครือ่งส�ำอาง ผลติภณัฑ์สิง่ทอ และกระดาษ 

ABSTRACT:  The aims of this study were to determine the effects of dietary Pom Nang seaweed (Gracilaria fisheri). Six diets  
were formulated to contain 0 (control), 1.00, 2.00, 3.00, 4.00 and 5.00 %, diet 1-6 as respectively. The design of 
the experiment was completely randomized design, divided to six treatments with five replicates per treatment.  
The shrimp were stocked at a density of five animals per basket (total 30 baskets) and fed over a period of 60 days. 
The results showed that diets containing Pom Nang seaweed effected the growth performance of Black Tiger Shrimp 
higher than the control diet and also found that diets containing Pom Nang seaweed at 3.00 % showed the highest 
growth performance (P<0.05), in terms of final weight (4.42 ± 0.45 g), weight gain (3.42 ± 0.45 g), length gain 
(27.70 ± 3.11 mm), specific growth rate (2.47 ± 0.17 % d-1) and average daily gain (57.00 ± 7.59 mg.d-1). Also with 
total feed intake (7.98 ± 1.41 g.shrimp), feed conversion ratio (2.18 ± 0.28), including color quality of boiled shrimp 
(L*=55.80 ± 2.18 points, a*=25.30 ± 2.31 points) showed the highest in groups fed 3.00 % Pom Nang seaweed 
containing (P<0.05). However, daily feed intake, protein efficiency ratio, survival rate and water stability of diets 
were not significantly difference (P>0.05).It can be concluded that Pom Nang Seaweed can be used as ingredients 
in shrimp diet and showed beneficial effects as shrimp growth performance and color quality of boiled shrimp, with 
the appropriate level of Pom Nang seaweed at 3.00 %.
Keywords: 	 Pom Nang seaweed (Gracilaria fisheri), growth performance, color quality, Black Tiger Shrimp  
			   (Penaeus monodon)
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หรือใช้เคลือบผิวอาหารแช่แข็ง เป็นต้น ทางด้าน 
การเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำใช้เป็นอาหารหอยเป๋าฮื้อ ปูม้า 
และปทูะเล โดย สกนธ์, ทว ีและมะล ิ(2546) ได้ทดลอง
เลีย้งหอยเป๋าฮือ้ด้วยอาหารส�ำเรจ็รปูทีม่รีะดบัสาหร่าย
ผมนางต่างกัน พบว่า หอยเป๋าฮื้อมีการเจริญเติบโต 
การกินอาหาร และอัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเป็น
เนื้อแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ส�ำหรับใน
ด้านการแพทย์มรีายงานว่าสาหร่ายสแีดงมสีารอาหาร
พวกโพลีแซคคาไรด์ที่มีคุณสมบัติในการยับยั้งไวรัส 
ดังที่ Mazumder et al (2002) รายงานว่า สาหร่าย 
Gracilaria corticata (Gracilariaceae, Rhodophyta)  
มีสารอาหารพวกโพลีแซคคาไรด์ คือ Sulfated,  
Galactans  และ Fucoidans ทีส่ามารถใช้ในการยบัยัง้
เชื้อไวรัสของโรคเริม (HSV) ชนิด 1 และ 2 โรคติดเชื้อ
จาก Cytomegalovirus (CMV) และโรคติดเชื้อทาง
เดินหายใจ (RSV) นอกจากนี้ ยังพบว่า Fucoidans 
ยังสามารถลดผลกระทบจากการติดเชื้อไวรัสดวงขาว 
(White Spot Syndrome Virus: WSSV) ในกุ้งกุลาด�ำ
ได้ (Chotigeat et al., 2004)
	 จากสถานการณ์ของการเพาะเลี้ยงกุ้งกุลาด�ำใน
ปัจจุบัน ทั้งทางด้านปัญหาโรคกุ้งกุลาด�ำ และปัญหา
ด้านราคาตกตํ่า ท�ำให้เกิดแนวคิดเกี่ยวกับ การเพิ่ม
ประสทิธภิาพของอาหารด้วยการใช้สาหร่ายผมนางมา
เป็นวตัถดุบิในการผลติอาหารกุง้กลุาด�ำ จากคณุสมบตัิ
บางประการของสาหร่ายผมนางตามทีก่ล่าวมาข้างต้น  
อาจมีผลให้กุ ้งกุลาด�ำมีอัตราการเจริญเติบโตที่ดี  
มีภูมิต้านทานโรค และมีอัตราการรอดชีวิตสูง ดังนั้น 
มีความเป็นได้ว่าการเพิ่มประสิทธิภาพอาหารด้วย
การใช้สาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบอาหารกุ้ง นับเป็น
ประโยชน์ต่อเกษตรกรและอาชีพการเลี้ยงกุ้งกุลาด�ำ
อย่างยั่งยืนในอนาคต เพราะถือได้ว่าเป็นแนวทาง
หนึง่ในการด�ำเนนิการผลติตามแนวทางเกษตรอนิทรย์ี
หรือชีวภาพที่ลดการใช้หรือไม่ใช้สารเคมีเลย ส่งผลให้
ผลผลติกุง้ทีไ่ด้มคีณุภาพสงู ไม่มสีารตกค้างและเป็นที่
ยอมรับของตลาดต่างประเทศมากขึ้น ท�ำให้กุ้งกุลาด�ำ
ของไทยสามารถเข้าแข่งขันด้านราคาและคุณภาพ 
ในตลาดโลกได้

วิธีการศึกษา

แผนการทดลอง
	 ท�ำการวางแผนการทดลองแบบสุ ่มตลอด  
(Completely Randomized Design) การทดลองมี 
6 ชุดการทดลอง (Treatments) แต่ละชุดการทดลอง
มี 5 หน่วยการทดลอง (ซ�้ำ) ชุดการทดลองต่างกันที่
ระดับของสาหร่ายผมนางซึ่งผันแปรตั้งแต่ร้อยละ 0, 
1.00, 2.00, 3.00, 4.00 และ 5.00 ในอาหารสูตรที่ 
1-6 ตามล�ำดับ

สัตว์ทดลอง
	 กุ้งที่ใช้ในการทดลองเป็นกุ้งกุลาด�ำ (Penaues 
monodon) ซี่งเป็นลูกกุ้งจากโรงเพาะฟักกุ้งกุลาด�ำ
เอกชน ตั้งอยู่อ�ำเภอท้ายเหมือง จังหวัดพังงา คัดเลือก
กุ้งทดลองโดยคัดเลือกกุ้งที่มีความสมบูรณ์ แข็งแรง  
น�ำมาชั่งน�้ำหนักด้วยเครื่องชั่งน�้ำหนักไฟฟ้า คัดเอา
เฉพาะกุง้ทีม่นี�ำ้หนกั 1.00 กรมั ส่วนตวัทีม่นี�ำ้หนกัน้อย
กว่าหรอืมากกว่าจะถกูแยกออกไป จากนัน้สุม่เลอืกกุง้
กลุม่ทีม่นี�ำ้หนกั 1.00 กรมั ครัง้ละ 5 ตวั (1 ซ�้ำ) วดัความ
ยาวด้วยเวอร์เนยีและบนัทกึค่าทีไ่ด้ในแต่ละตวั แล้วรบี 
น�ำไปใส่ในตะกร้าทดลอง ด�ำเนินการเช่นนี้จนครบ  
30 ตะกร้า จ�ำนวนกุง้กลุาด�ำทีใ่ช้ในการทดลองทัง้หมด 
150 ตัว ท�ำการเลี้ยงในสภาวะเดียวกันเป็นระยะเวลา 
60 วัน กุ ้งทั้งหมดเลี้ยงด้วยอาหารทดลองจ�ำนวน  
3 มื้อ/วัน ที่เวลา 08.00 น. 16.00 น. และ 22.00 น. 
ท�ำการปรับเพิ่มน�้ำหนักอาหารที่ให้ตามขนาดน�้ำหนัก
กุ้งที่เพิ่มขึ้น ท�ำการควบคุมสภาวะแวดล้อม ประกอบ
ด้วย อุณหภูมิของน�้ำให้อยู ่ในช่วง 29.0-31.0°ซ  
ความเค็ม 10-30 พีพีที (ความแปรปรวนในรอบวัน 
<5 พีพีที) pH อยู่ระหว่าง 7.50-8.50 และปริมาณ
ออกซิเจนละลายอยู่ที่ 5-6 พีพีเอ็ม ซี่งเป็นสภาวะที่
เหมาะส�ำหรับการเลี้ยงกุ้งกุลาด�ำในประเทศไทยตาม
ค�ำแนะน�ำของพรเลิศ, เทอร์นบอล และชลอ (2537)

การเตรียมอาหารทดลอง
	 อาหารทดลองผลติขึน้ทีส่ถาบนัวจิยัการเพาะเลีย้ง
สัตว์น�้ำชายฝั่งมีองค์ประกอบตาม Table 1
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การเก็บข้อมูลและการรักษาคุณภาพน�้ำ

	 ท�ำการตรวจสอบความยาวด้วยเวอร์เนียและ 

น�้ำหนักของกุ ้งกุลาด�ำด้วยเครื่องชั่งน�้ำหนักไฟฟ้า 

เมือ่เริม่การทดลองและเมือ่ครบ 15, 30, 45 และ 60 วนั

	 ตรวจสอบอุณหภูมิและความเค็มในบ่อเลี้ยง 

ทกุวนั ส่วนการตรวจสอบคณุภาพน�ำ้จะน�ำส่งตรวจสอบ 

และวิเคราะห์คุณภาพน�้ำที่ห้องปฏิบัติการทดสอบ

และวิเคราะห์ตัวอย่างคุณภาพน�้ำศูนย์วิจัยและ

พัฒนาประมงชายฝั่งพังงา ทุกๆ 7 วัน ตามวิธีการของ  

Standard Method for the Examination of Water and 

Wastewater (APHA., AWWA. and WPCF., 1980)

การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ท�ำการค�ำนวณค่าตัวแปรต่างๆ ได้แก่ น�้ำหนักกุ้ง

เฉลีย่สดุท้าย น�ำ้หนกักุง้ทีเ่พิม่ขึน้ ความยาวกุง้ทีเ่พิม่ขึน้ 

อัตราการเจริญเติบโตจ�ำเพาะ อัตราการเจริญเติบโต

ต่อตัวต่อวัน น�้ำหนักอาหารที่กิน อัตราการกินอาหาร 

อัตราการรอดชีวิต อัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเป็น

เนือ้ และประสทิธภิาพการใช้โปรตนี (นครนิทร์,  2540; 

Soonngam, 2005; Yaemsooksawat et al., 2008) 

ตามสูตรการค�ำนวณดังนี้

	 -	 น�ำ้หนกักุง้ทีเ่พิม่ขึน้ (กรมั) = น�ำ้หนกัสดุท้าย-น�ำ้

หนักเริ่มต้น

	 -	 ความยาวกุ ้งที่เพิ่มขึ้น (มม.) = ความยาว

สุดท้าย-ความยาวเริ่มต้น

	 -	 อัตราการเจริญเติบโตต่อตัวต่อวัน (มก.ต่อวัน) 

= [(น�ำ้หนกัเฉลีย่สดุท้าย-น�ำ้หนกัเฉลีย่เริม่ต้น)]/จ�ำนวน

วันในการทดลอง

	 -	 อัตราการเจริญเติบโตจ�ำเพาะต่อวัน (ร้อยละ 

ต่อวนั) = [(lnน�ำ้หนกัสดุท้าย-lnน�้ำหนกัเริม่ต้น)/จ�ำนวน

วันในการทดลอง] x 100

	 -	 น�้ำหนักอาหารที่กิน (กรัมต่อตัว) = น�้ำหนัก

อาหารทีกุ่ง้กนิทัง้หมด/จ�ำนวนกุง้ทีเ่หลอืเมือ่สิน้สดุการ

ทดลอง

	 -	 อัตราการกินอาหาร (ร้อยละต่อวัน) = (น�้ำหนัก

อาหารที่กุ้งกินเฉลี่ยต่อวัน x 100/(น�้ำหนักกุ้งเริ่มต้น + 

น�้ำหนักกุ้งสุดท้าย)/2

Table 1 	 Ingredient composition (%) and proximate analysis (% dry weight) of the experimental diets

Ingredient Diet
1 2 3 4 5 6

Rice bran 24.90 24.00 23.20 16.10 16.60 27.10
Wheat bran 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Soybean meal (48.00% protein) 65.20 64.70 64.10 68.20 56.30 24.20
Fish meal (60.00% protein) 4.51 5.08 5.65 8.72 10.80 11.50
Salt 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20
Premix 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50
Corn Gluten 1.00 1.00 1.00 1.00 9.97 29.80
Shrimp head meal 2.71 2.51 2.30 1.15 0.51 0.61
Pom Nang seaweed (Gracilaria fisheri) 0.00 1.00 2.00 3.00 4.00 5.00
Total 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00
Protein 38.00 38.00 38.00 40.60 41.60 40.20
Moisture 10.60 10.50 10.50 10.40 10.20 9.87
Fat 5.04 4.98 4.93 4.12 4.69 5.04
Fiber 2.96 3.46 3.96 4.00 4.00 4.00
Calcium 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Total Phosphorus 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Salt 0.40 0.41 0.42 0.50 0.50 0.50
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	 -	 อัตราการรอดชีวิต (ร้อยละ) = (จ�ำนวนกุ้งที่

เหลือ/จ�ำนวนกุ้งที่เริ่มต้น) x 100

	 -	 อตัราการแลกเปลีย่นอาหารเป็นเนือ้ = ปรมิาณ

อาหารที่กุ้งกิน/น�้ำหนักกุ้งที่เพิ่มขึ้น

	 -	 ประสิทธิภาพการใช้โปรตีน = น�้ำหนักกุ้งที่เพิ่ม

ขึ้น/ปริมาณโปรตีนที่ได้รับ

	 ส�ำหรับการวิเคราะห์คุณภาพสีกระท�ำโดยสุ ่ม 

เลือกกุ ้งหลังสิ้นสุดการทดลองชุดการทดลองละ  

3 ตะกร้า น�ำไปต้มในน�้ำเดือดเป็นเวลา 3 นาที เพื่อวัด 

สกีุง้ทัง้เปลอืกในระบบ CIE (Commission International  

de’l Eclairage) L*a*b* ด ้วยเครื่อง Minolta  

Spectrophotometer CM-3500d, Japan ตามวิธีการ

ของชลอ และคณะ (2550)

	 น�ำข้อมูลการเจริญเติบโต การกินอาหาร การใช้

ประโยชน์จากอาหาร อตัราการรอดชวีติ คณุภาพสขีอง

เนื้อกุ้งกุลาด�ำหลังการต้ม และความคงทนของอาหาร

ทดลองในน�้ำไปวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวิธีวิเคราะห์
ความแปรปรวนของค่าเฉลีย่ (ANOVA) และเปรยีบเทยีบ

ความแตกต่างระหว่างหน่วยการทดลองโดยใช้สถิติ 

Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ที่

ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95.00 ด้วยโปรแกรม SAS 

เวอร์ชัน่ 6.12 ตามวธิกีารใช้งานในคูม่อืการใช้งานของ 

SAS Institute ประเทศสหรัฐอเมริกา (SAS, 1996)

ผลการศึกษาและวิจารณ์

การเจริญเติบโตของกุ้งกุลาด�ำ

	 สาหร่ายผมนางอุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหาร

มากมาย เช ่น โปรตีน กรดอะมิโน กรดไขมันที่ 

ไม่อิ่มตัว วิตามิน แร่ธาตุ และสารเยื่อใย นอกจากนี้ 

สาหร่ายผมนางยงัมคีาร์โบไฮเดรตซึง่เป็นโพลแีซคคาไรค์ 

จึงเป็นแหล่งของสารเยื่อใยที่ให้พลังงานตํ่า จากการ 

ศึกษาคุณค่าทางสารอาหารของสาหร่ายผมนาง

ตามธรรมชาติของ ระพีพร และคณะ (2549) พบว่า  

มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใย และเถ้า เท่ากับ 7.47, 

3.85, 63.80 และ 17.50 กรมัต่อ 100 กรมัน�ำ้หนกัแห้ง 

ตามล�ำดบั มโีพรแทสเซยีมและคลอไรด์ระดบัสงู มกีรด

อะมิโนที่ส�ำคัญ คือ Valine, Leucine และ Isoleucine 

นอกจากนีย้งัอดุมไปด้วยเบต้า-คาโรทนี (β-carotene) 

และเยื่อใยในปริมาณมาก ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้

แสดงให้เห็นว่า กุ้งกุลาด�ำที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลอง

ที่มีสาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบมีการเจริญเติบโตดี

กว่าชุดควบคุมที่ไม่มีสาหร่ายผมนางในทุกด้าน และ 

ยงัพบว่าอาหารทดลองทีม่สีาหร่ายผมนางเป็นวตัถดุบิ

ในสัดส่วนร้อยละ 3.00 (สูตรที่ 4) มีการเจริญเติบโต

ทุกด้านสูงกว่าอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

ระหว่างสตูรอาหารทดลองแต่ละสตูร ได้แก่ น�ำ้หนกัตวั

เมื่อสิ้นสุดการทดลอง (4.42 ± 0.45 กรัม) น�้ำหนักตัวที่

เพิม่ขึน้ (3.42 ± 0.45 กรมั) ความยาวทีเ่พิม่ขึน้ (27.70 ±  

3.11 มม.) อตัราการเจรญิเตบิโตจ�ำเพาะ (ร้อยละ 2.47 

± 0.17 ต่อวัน) และอัตราการเจริญเติบโตต่อตัวต่อวัน  

(57.00 ± 7.59 มก./วัน) ดังแสดงไว้ใน Table 2 

สอดคล้องกับรายงานการใช้สาหร่ายทะเลขนาดใหญ่ 

(Macroalgae) เป็นวตัถดุบิในอาหารกุง้ พบว่า สามารถ

ท�ำให้อัตราการเจริญเติบโต น�้ำหนักอาหารที่กิน และ

ประสิทธิภาพการใช้โปรตีนดีขึ้นเมื่อใส่สาหร่ายเป็น

ส่วนผสมในระดับตํ่าหรือน้อยกว่าร้อยละ 10 กล่าวคือ

รายงานของ Peñaflorida and Golez, (1996) พบว่า 

น�ำ้หนกัตวัทีเ่พิม่ขึน้ของกุง้กลุาด�ำขนาด 200 มลิลกิรมั

ดีที่สุดเมื่อเลี้ยงด้วยอาหารที่มีส่วนผสมของสาหร่าย

ทะเลฟิลิปปินส์ (Kappaphycus alvarezii) ร้อยละ  

5 เช่นเดียวกับ Briggs and Funge-Smith (2008)  

พบว่า อัตราการเจริญเติบโตจ�ำเพาะดีที่สุดเมื่อเลี้ยง

ด้วยอาหารที่มีส่วนผสมของสาหร่าย Gracilaria spp. 

ที่ระดับร้อยละ 0-15.00 แต่มีอัตราตํ่าลงเมื่อเลี้ยงด้วย

อาหารที่มีสาหร่าย Gracilaria spp. ร้อยละ 30.00  ซึ่ง

ผลทางลบทีเ่กดิขึน้มาจากปรมิาณเถ้าทีส่งู ระดบัโปรตี

นทีต่ํา่ และการมกีากจ�ำนวนมากในอาหารทดลองเมือ่

ใส่สาหร่ายในสัดส่วนที่มากเกินไป

	 ในขณะที่ Cruz-Suárez et al. (2008) รายงานว่า 

เมื่อใส่สาหร่ายผักกาดทะเล (Ulva spp.) ในอาหารกุ้ง

ที่สัดส่วนร้อยละ 3.30 มีผลให้การเจริญเติบโตดีกว่า

อาหารที่มีสาหร่ายทะเล Ascophyllum spp. และ 

Macrocytis spp. ที่สัดส่วนเดียวกัน แต่ไม่มีความ 
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แตกต่างระหว่างหน่วยการทดลอง อย่างไรก็ตาม การ
ศึกษาของ Da Silva and Barbosa (2008) แสดงให้
เหน็ว่า การใช้สาหร่ายทะเลสแีดง Hypnea cervicornis  
และ Cryptonemia crenulata เป็นแหล่งโปรตีน  
(ผงสาหร่าย) ในอาหารกุ้งที่ระดับต่างๆ กัน ได้แก่  
ร้อยละ 39.00, 26.00, 13.00 และ 0 (สูตรควบคุม)  
ไม่ส่งผลต่อผลผลิตรวมเมื่อสิ้นสุดการทดลอง (Final 
Biomass) ผลผลิตรวมที่ได้รับ (Biomass Gain) และ
อตัราการเจรญิเตบิโตจ�ำเพาะ (Specific Growth Rate) 
ให้แตกต่างกนัระหว่างหน่วยการทดลอง ส่วนการศกึษา 
ของ Chungthanawong (2004) พบว่า สาหร่าย 
Ascophyllum nodosum ที่ใส่ในอาหารกุ้งกุลาด�ำ 
ร้อยละ 2.50 ท�ำให้กุ้งกุลาด�ำมีความยาวสูงสุด คือ 
2.58 มม. มากกว่าการใส่สาหร่ายที่ร้อยละ 7.50 และ 
10.00 ที่มีความยาวเท่ากันอยู่ที่ 2.51 มม. เมื่อเลี้ยง 
เป็นระยะเวลา 28 วัน แต่ไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ (P>0.05) เช่นเดียวกับการทดลองใช้กุ ้งที่มี 
น�ำ้หนกัตวัเริม่ต้นมากขึน้ คอื 3.80 กรมั โดยใช้สาหร่าย 
Ascophyllum nodosum และสัดส่วนของสาหร่าย
เท่ากันกับการทดลองครั้งแรก และท�ำการเลี้ยงเป็น
ระยะเวลา 56 วัน กลับพบว่า สาหร่าย Ascophyllum  
nodosum ทีร้่อยละ 5.00 ส่งผลให้กุง้กลุาด�ำมคีวามยาว
มากทีส่ดุ คอื 9.77 มม. ซึง่มากกว่าการใส่ทีร้่อยละ 7.50  
และ 10.00 อย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) 
ส่วนน�้ำหนักที่ได้ก็พบว่าที่ระดับสาหร่ายร้อยละ 5.00 
กุ ้งกุลาด�ำมีน�้ำหนักมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับ 
หน่วยทดลองอืน่ๆ อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05)
	 จากรายงานหลายๆ ชิ้นตามที่กล่าวมาข้างต้น  
การใช้สาหร่ายทะเลขนาดใหญ่ (Macroalgae) ได้แก่  
Gracilaria heteroclada,   Gracilaria spp.,  
Kappaphycus alvarezii, Ulva spp., Hypnea  
cervicornis ,  Cryptonemia crenulata  และ  
Ascophyllum nodosum สามารถท�ำให้กุง้มกีารเจรญิ
เตบิโตได้ดขีึน้ อย่างไรกต็าม องค์ประกอบทางเคมแีละ
คณุค่าโภชนาการของสาหร่ายขึน้กบัชนดิของสาหร่าย 
แหล่งน�้ำ สภาพแวดล้อม ฤดูกาล และอุณหภูมิของน�้ำ 
(Mabeau and Fleurence, 1993) ซึ่งอาจท�ำให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงของส่วนผสมในอาหารทดลองและ 

มผีลต่อผลการทดลอง จงึท�ำให้ยงัไม่สามารถระบไุด้ว่า
คุณประโยชน์ด้านใดของสาหร่ายที่มีผลต่อการเจริญ
เติบโตของกุ้งอย่างชัดเจน

น�้ำหนักอาหารที่กิน
	 อาหารทดลองที่มีระดับสาหร่ายผมนางร้อยละ 
3.00 (สูตรที่ 4) มีน�้ำหนักอาหารที่กุ้งกุลาด�ำกินมาก
ที่สุด คือ 7.98 ± 1.41 กรัม/ตัว เมื่อเปรียบเทียบกับ 
กุ ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองสูตรอื่นๆ ส่วนอาหาร
ทดลองทีม่รีะดบัสาหร่ายผมนางร้อยละ 4.00 (สตูรที ่5)  
มีน�้ำหนักอาหารที่กุ้งกินตํ่าที่สุด คือ 6.65 ± 0.65 กรัม/ตัว  
ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ระหว่างหน่วยการทดลองต่างๆ (Table 2)
	 Cruz-Suárez et al. (2008) รายงานว่า กุ้งที่เลี้ยง
ด้วยอาหารทีผ่สมด้วยสาหร่าย Ulva spp. ร้อยละ 3.30 
มีน�้ำหนักอาหารที่กินใกล้เคียงกับอาหารที่มีสาหร่าย 
Ascophyllum spp. และ Macrocytis spp. เป็น 
ส่วนผสม ซึ่งจากรายงานของ Sakata et al. (1991)  
พบว่า คุณค่าทางโปรตีนของสาหร่ายบางอย่าง เช่น 
กรดอะมโินทีม่อียูห่ลายชนดิในสาหร่าย หรอืกรดไขมนั 
บางชนิด เช ่น  Digalactosyl-diacylglyceral,  
ฟอสฟาติดิลคอลีน (Phosphatidylcholine-lecithin) 
และฟอสฟาติดิลเอตทาโนลามีน (Phosphatidyleth-
anolamine) เป็นต้น สามารถเป็นสารดึงดูดในอาหาร
ส�ำหรับหอยเป๋าฮื้อท�ำให้หอยเป๋าฮื้อกินอาหารได้ดีขึ้น

อัตราการกินอาหารต่อวัน
	 การศึกษาครั้งนี้ พบว่า เมื่อสิ้นสุดการทดลอง
อัตราการกินอาหารต่อวันของกุ้งกุลาด�ำที่เลี้ยงด้วย
อาหารทดลองสตูรที ่1-6 ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมี 
นัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) ระหว่างการเลี้ยงด้วย
อาหารทดลองแต่ละสูตร ทั้งนี้ กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหาร
ทดลองสูตรที่ 2 มีอัตราการกินอาหารต่อวันมากที่สุด 
คอื ร้อยละ 19.50 ± 1.98 ต่อวนั รองลงมา คอื กุง้ทีเ่ลีย้ง
ด้วยอาหารทดลองสตูรที ่4 เท่ากบัร้อยละ 19.10 ± 3.35  
ต่อวัน และที่มีอัตราการกินอาหารต่อวันน้อยที่สุด คือ 
กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองสูตรที่ 3 เท่ากับร้อยละ 

18.00  ±  2.04 ต่อวัน  (Table 2)
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อัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ

	 อัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อตํ่าที่สุดเมื่อ

เลี้ยงกุ้งด้วยอาหารทดลองที่มีระดับสาหร่ายผมนาง

ร้อยละ 3.00 (สูตรที่ 4) คือ 2.18 ± 0.28 ส่วนกุ้งที่เลี้ยง

ด้วยอาหารสูตรควบคุม (สูตรที่ 1) ซึ่งไม่มีสาหร่าย

ผมนางมีอัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อสูงที่สุด 

คือ 2.66 ± 0.19 และมีความแตกต่างกันอย่างมี 

นัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระหว่างชุดการทดลอง 

(Table 2)

	 อตัราการแลกเปลีย่นอาหารเป็นเนือ้ในกุง้กลุาด�ำ

มีการเปลี่ยนแปลงตามส่วนผสมของสาหร่ายใน 

อาหาร ซึง่ Peñaflorida and Golez (1996) รายงานว่า  

อาหารกุ้งที่มีส่วนผสมของสาหร่ายทะเลฟิลิปปินส์ 

(Kappaphycus alvarezii) และสาหร่าย Gracilaria 

heteroclada ร้อยละ 5.00 หรือร้อยละ 10.00 มีผลต่อ 

อัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อของกุ ้งดีที่สุด

เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่มีสาหร่ายและ 

มีสาหร่ายร้อยละ 15.00 นอกจากนี้ รายงานของ  

Cruz-Suárez et al. (2008) พบว่า อาหารกุ้งที่มี

ส่วนผสมของสาหร่าย Ulva spp. ท�ำให้อัตราการ

แลกเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อตํ่ากว่าอาหารที่มีสาหร่าย 

Ascophyllum spp. และ Macrocytis spp. ในขณะที่ 

รายงานของ Da Silva and Barbosa (2008) รายงาน

ว่า การใส่สาหร่าย Hypnea cervicornis และ  

Cryptonemia crenulata เป็นส่วนผสมในอาหาร 

ร้อยละ 39.00 และ 26.00 ให้อัตราการแลกเปลี่ยน

อาหารเป็นเนื้อเท่ากับ 1.79 และ 1.82 ตามล�ำดับ ซึ่ง 

ดีกว่าการใส่ร้อยละ 13.00 และชุดควบคุมที่ไม่มี

สาหร่ายซึ่งอยู่ที่ 2.04 และ 2.08 ตามล�ำดับ

ประสิทธิภาพการใช้โปรตีน

	 สาหร่ายหลากหลายสายพนัธุอ์าจช่วยในการเพิม่

ประสิทธิภาพการใช้โปรตีน ซึ่งกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหาร

ที่มีสาหร่าย Ulva spp. มีประสิทธิภาพการใช้โปรตีน

สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารที่มี

สาหร่าย Macrocystis spp. และ Ascophyllum spp. 

(Cruz-Suárez et al. 2008) อย่างไรกต็าม ในการศกึษา

ครัง้นี ้พบว่า เมือ่สิน้สดุการทดลองประสทิธภิาพการใช้

โปรตีนของกุ้งกุลาด�ำที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองสูตรที่ 

1-6 (0.95 ± 0.10, 0.92 ± 0.13, 0.90 ± 0.12, 0.96 ± 

0.17, 0.95 ± 0.10 และ 0.89 ± 0.10 ตามล�ำดับ) ไม่มี

ความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P>0.05) 

ระหว ่างการเลี้ยงด ้วยอาหารทดลองแต่ละสูตร  

(Table 2) เป็นไปในท�ำนองเดียวกับรายงานของ 

Valente et al. (2006) พบว่า การเสริมสาหร่าย 

Gracilaria bursa-pastoris, Ulva rigida และ 

Gracilaria cornea ในอาหารส�ำหรับปลากะพงไม่ส่ง

ผลต่อการเพิ่มประสิทธิภาพการใช้โปรตีนเช่นกัน

อัตราการรอดชีวิต

	 การศกึษาครัง้นี ้พบว่า เมือ่สิน้สดุการทดลองอตัรา

การรอดชีวิตของกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองสูตรที่ 

1-6 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P>0.05) ระหว่างการเลี้ยงด้วยอาหารทดลองแต่ละ

สูตร ทั้งนี้กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารทดลองสูตรที่ 2, 5 และ 

6 ไม่พบมีการตายของกุ ้งในระหว่างการเลี้ยงจึงมี

อัตราการรอดชีวิตทั้งหมด ส่วนกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหาร

ทดลองสตูรที ่1, 3 และ 4 พบการตายของกุง้ในระหว่าง 

การทดลองเท่ากันเพียง 2 ตัวต่อชุดการทดลอง จึงมี

อัตราการรอดชีวิตรองลงมา (Table 2) Peñaflorida 

and Golez (1996) รายงานว่า อัตรารอดชีวิตของกุ้ง

มีค่าสูงเมื่อเลี้ยงด้วยอาหารที่ใส่สาหร่าย K. alvarezii 

ที่ระดับร้อยละ 3.00 และลดลงเมื่อเลี้ยงด้วยอาหารที่

ใส่สาหร่าย K. alvarezii เพิ่มขึ้น แต่พบว่า กุ้งที่เลี้ยง

ด้วยอาหารทีม่สีาหร่าย G. heteroclada ไม่แตกต่างกนั

คุณภาพสีของกุ้งกุลาด�ำหลังการต้ม

	 จากการวิเคราะห์คุณภาพสีของกุ้งกุลาด�ำหลัง

การต้มด้วยเครื่อง Spectrophotometer ในระบบ CIE 

(L*a*b*) ผลการทดสอบ แสดงให้เห็นว่า เมื่อเลี้ยงกุ้ง

ด้วยอาหารทดลองที่มีระดับสาหร่ายผมนางร้อยละ 

3.00 (สูตรที่ 4) ให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) สูงที่สุด 
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(25.30 ± 2.31 หน่วย) ส่วนกุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารสูตร

ควบคุม (สูตรที่ 1) ที่ไม่มีสาหร่ายผมนางให้ค่าความ

เป็นสีแดงตํ่าสุด (19.50 ± 2.14 หน่วย) ซึ่งแตกต่าง 

กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระหว่าง 

ชุดการทดลอง ในขณะที่ผลการทดสอบค่าความเป็น

สีขาวหรือความสว่าง (L*) พบว่า กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหาร

ทดลองทีม่รีะดบัสาหร่ายผมนางร้อยละ 5.00 (สตูรที ่6) 

ให้ค่าความเป็นสีขาวหรือความสว่างสูงที่สุด (58.90 ± 

0.66 หน่วย) ส่วนกุง้ทีเ่ลีย้งด้วยอาหารทดลองทีม่รีะดบั

สาหร่ายผมนางร้อยละ 3.00 (สตูรที ่4) ให้ค่าความเป็น

สขีาวหรอืความสว่างตํา่สดุ (55.80 ± 2.18 หน่วย) และ

แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ระหว่าง

หน่วยการทดลองเช่นเดียวกัน ดังแสดงไว้ใน Table 2 

ผลดังกล่าวอธิบายได้ว่า การเกิดสารสีหรือรงควัตถุใน

สัตว์น�้ำจ�ำพวกครัสเตเชียน (Crustacean) ได้รับมา

จากแหล่งอาหาร ปริมาณต่อหน่วยที่ได้รับ ระยะเวลา

ในการเลี้ยง ส่วนผสมในอาหาร และปริมาณการตรึง

คาโรทีนอยด์ (Carotenoid Esterification) เป็นต้น 

ซึ่งสาหร่ายผมนางเป็นสาหร่ายสีแดงมีรงควัตถุหรือ

สารสี ประกอบด้วย คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ ดี  

คาโรทีนอยด์ เช่น แอลฟ่า และเบต้า-คาโรทีน (α- and 

β-carotene) แซนโทฟิลล์มีหลายชนิด ได้แก่ ลูเทอีน  

(Lutein) ซีอาแซนทิน (Zeaxanthin) ไวโอลาแซนทิน 

(Violaxanthin) นีโอแซนทิน (Neoxanthin) และ 

ทาราแซนทนิ (Taraxanthin) นอกจากนี ้ยงัมไีฟโคบลินิ  

(Phycobilin) เช่น อาร์-ไฟโคอริทิรนิ เป็นต้น (กาญจนภาชน์,  

2527; Burtin, 2003) ซึ่งมีส่วนช่วยเพิ่มคุณภาพสี

	 Menasveta et al. (1993) ได้ประเมนิประสทิธภิาพ

สารสหีรอืรงควตัถขุองอาหารทีผ่สมด้วยแอสตาแซนตนิ 

50.0 พีพีเอ็ม เปรียบเทียบกับสารสกัดจากสาหร่าย 

สีน�้ำตาล (Chnoospora minima) ร้อยละ 3.00 ที่มีต่อ 

กุ ้งกุลาด�ำ พบว่า คาโรทีนอยด์จากอาหารที่มีใน

สาหร่ายสีน�้ำตาลท�ำให้คาโรทีนอยด์ในส่วนประกอบ

ของกุง้มปีรมิาณเพิม่ขึน้ ในขณะที ่Cruz-Suárez et al.  

(2008) รายงานว่า กุ้งที่เลี้ยงด้วยอาหารที่ผสมด้วย

สาหร่าย Ulva clathrata ร้อยละ 3.30 ท�ำให้เกิดสาร

สีในตัวกุ ้งสูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารที่ผสม

สาหร่าย Macrocystis spp. และ Ascophyllum spp. 

ซึง่สารสทีีม่ใีนสาหร่าย Ulva clathrata ประกอบไปด้วย 

ลูเทอีน (Lutein) กว่าร้อยละ 80.0 ท�ำให้มีกระบวนการ

เมตาบอลิซึมดีขี้น และสะสมในตัวกุ้งได้ดีกว่ารูปแบบ 

อ๊อกซไิดซ์ทีพ่บในฟโูคแซนตนิ (Fucoxanthin) ทีไ่ด้จาก

สาหร่าย Ascophyllum spp. นอกจากนี ้Supamattaya  

et al. (2005) รายงานว่า คุณภาพสีของกุ้งหลังการ

ต้มมีค่าสูงสุดในกลุ่มที่เลี้ยงด้วยอาหารที่ใส่สารสกัด

จากสาหร่าย Dunaliella spp. ที่มีเบต้า-คาโรทีน  

(β-carotene) 200 มก. และ 300 มก. เมือ่เปรยีบเทยีบ 

กับกลุ่มควบคุมที่ไม่มีเบต้า-คาโรทีน และกลุ่มที่ใส่

โซเดยีมคลอไรด์ (NaCl) เช่นเดยีวกบั Boonyaratpalin  

et al. (2001) รายงานว่า สารสงัเคราะห์เบต้า-คาโรทนี  

ปริมาณ 125 มก./กก.อาหารและสารสกัดเบต้า-คาโร   

ทีนจาก D. salina ปริมาณ 125-175 มก./กก.อาหาร 

เป็นแหล่งสารสีของกุ้งกุลาด�ำ ซึ่งจากการวิเคราะห์

แสดงให้เห็นว่ากุ ้งกุลาด�ำมีความสามารถในการ 

เผาผลาญ (Metabolic Ability) แล้วเปลี่ยนเบต้า- 

คาโรทีนเป็นรูปของแอสตาแซนตินที่เป็นรูปแบบสารสี

ที่ประกอบในตัวกุ้งได้

ความคงทนของอาหารทดลองในน�้ำ

	 ประสิทธิภาพความคงทนของอาหารทดลองใน

น�้ำสูตรที่ 1-6 ที่ผ่านการแช่น�้ำเป็นระยะเวลา 1-5 ชม. 

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P>0.05) ระหว่างการแช่น�ำ้ในระยะเวลาต่างๆ กนั และ 

อาหารทดลองแต่ละสูตรโดยที่หลังจากผ่าน 1 ชม.  

ถึง 5 ชม. มีความคงทนของอาหารทดลองอยู่ที่ร้อยละ  

93.0-86.3 ตามล�ำดับ ซึ่ง Peñaflorida and Golez 

(1996) รายงานว่า ความคงทนของอาหารทดลองที่

ใส่สาหร่าย K. alvarezii หรือ G. heteoclada ร้อยละ  

3.00-10.0 เท่ากบัร้อยละ 93.0-94.0 หลงัแช่ในน�้ำเป็น

เวลา 1 ชม. และลดลงเหลือร้อยละ 88.0 เมื่อแช่น�้ำ

เป็นเวลา 4 ชม.  ในขณะที่ Marinho-Soriano et al. 

(2007) ประเมินความคงทนของอาหารในน�้ำระหว่าง
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อาหารทดลองที่มีส่วนผสมของสาหร่าย Gracilaria 

cervicornis กับอาหารกุ้งส�ำเร็จรูป พบว่า ความคงทน 

ของอาหารในน�้ำของอาหารทดลองที่มีสาหร ่าย 

Gracilaria cervicornis มีความคงทนของอาหาร

ในน�้ำเท่ากับร้อยละ 82.6 หลังผ่านไป 1 ชม. จนถึง 

ร้อยละ 82.0 เมือ่ผ่านไป 4 ชม. น้อยกว่าอาหารส�ำเรจ็รปู 

ที่มีความคงทนของอาหารในน�้ำเท่ากับร้อยละ 91.0 

หลงัผ่านไป 1 ชม. จนถงึร้อยละ 89.0 เมือ่ผ่านไป 4 ชม.  

ซึ่ง Cuzon et al. (1994) กล่าวว่า อาหารของสัตว์น�้ำ 

จ�ำพวกครัส เตเชียนควรจะสูญเสีย เนื้ ออาหาร 

ไม่มากกว่าร้อยละ 10.0 ของน�้ำหนักอาหารแห้งเมื่อ 

แช่น�ำ้เป็นเวลา 1 ชม. และการใส่สาหร่ายในอาหารไม่มี 

ผลต่อความคงทนของอาหารในน�้ำหรอืไปลดการเจรญิ

เตบิโตของกุง้ (Peñaflorida and Golez, 1996) ส�ำหรบั

ส�ำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม (2536: 6) 

ได้ก�ำหนดมาตรฐานความคงทนของอาหารกุง้ในน�ำ้ว่า

จะต้องสญูเสยีเนือ้อาหารไม่มากกว่าร้อยละ 20.0 ของ

น�ำ้หนกัแห้งเมือ่แช่น�ำ้เป็นเวลา 2 ชม. ซึง่อาหารทกุสตูร

ในการทดลองมีความคงทนอยู่ในค่ามาตรฐาน

สรุป

	 จากงานวจิยัจะเหน็ได้ว่า สาหร่ายผมนางสามารถ

น�ำมาใช้เป็นวัตถุดิบในอาหารกุ ้งกุลาด�ำเพื่อเพิ่ม

สมรรถภาพการผลิต ประสิทธิภาพอาหารกุ้งกุลาด�ำ 

และคณุภาพสขีองกุง้กลุาด�ำหลงัการต้มได้โดยมรีะดบั

สาหร่ายผมนางที่เหมาะสมอยู่ที่ร้อยละ 3.00 ซึ่งความ

สัมพันธ์ระหว่างอัตราการเจริญเติบโตของกุ้งกุลาด�ำ

กับระดับส่วนผสมของสาหร่ายผมนางในอาหารกุ้ง 

พบว่าอัตราการเจริญเติบโตของกุ ้งกุลาด�ำสูงสุดที่

ระดับสาหร่ายร้อยละ 3.00 และมีแนวโน้มลดลงเมื่อมี 

สาหร่ายเพิ่มขึ้น กล่าวได้ว่าตามสรีระของกุ้งที่มีล�ำไส้สั้น  

และตรง การไม่มีเยื่อใยหรือมีปริมาณน้อยเกินไป

ในอาหารจะท�ำให้อาหารเคลื่อนตัวในล�ำไส้กุ ้งเร็ว 

จนเกินไปท�ำให้กุ้งไม่สามารถย่อยได้ทัน แต่ทั้งนี้จาก

การที่สาหร่ายผมนางเป็นพืชที่มีเยื่อใยสูงมาก หากใส่

สาหร่ายลงไปในอาหารในปริมาณเพิ่มมากขึ้นก็ส่งผล

ให้มีเยื่อใยในอาหารมากเกินไปจะท�ำให้กากสะสมอยู่

ในล�ำไส้กุ้งมาก กุ้งจะมีการถ่ายมูลบ่อยท�ำให้มีผลต่อ

การดูดซึมสารอาหารชนิดอื่นได้ 
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