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บทคัดย่อ 
   สาหร่ายสีแดงน ้าจืด (Caloglossa beccarii DeToni) มีรงควัตถุให้สีอยู่ในกลุ่มของแคโรทีนอยด์อย่าง
เด่นชัด  มีความเหมาะสมในการน้าไปประยุกต์ใช้เป็นสารเร่งสีในสัตว์น ้า ดังนั น ในงานวิจัยนี จึงทดลองใช้สารสกัด
จากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดในการปรับปรุงสีของกุ้งขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei)  โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดต่อการเจริญเติบโตและความเข้มสีของกุ้งขาว ที่เลี ยงด้วยอาหาร
ส้าเร็จรูปผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดที่สกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท้าละลาย ที่ระดับแตกต่างกันคือ 
0 (ชุดควบคุม),  50,  100,  150,  200,  250 และ 300 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม (mg/kg) ท้าการเลี ยงเป็น
เวลา 4 เดือน ในตู้กระจก และวัดสีผิวของกุ้งโดยใช้เครื่องวัดสีระบบ CIE (L*a*b*) พบว่า ทุกระดับของการผสมสาร
สกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดในอาหารไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตราการรอดตายของกุ้งขาวแวนนาไม 
(P>0.05) และกุ้งขาวที่เลี ยงด้วยอาหารเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่าย (100-300 mg/kg) มีค่าความสว่าง ( L*) ต่้า
กว่ากุ้งขาวในชุดควบคุมที่ไม่เสริมสารสกัดจากสาหร่าย แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกุ้งขาว
ชุดควบคุม มีค่าเฉลี่ยความสว่างสูงที่สุด เท่ากับ 35.71±1.14  และค่าเฉลี่ยของสีแดง (a*) มีค่าสูงสุดในชุดการ
ทดลองที่ 6 (250 mg/kg) มีค่าเท่ากับ 7.86±1.72 สูงกว่ากุ้งขาวในชุดการทดลองที่ 1 (ชุดควบคุม) แตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่วนค่าเฉลี่ยสีเหลือง (b*) พบว่า ทุกระดับของการผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสี
แดงน ้าจืดในอาหารไม่มีผลต่อค่าสีเหลือง (P>0.05)  
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ABSTRACT 
  Freshwater red alga (Caloglossa beccarii DeToni) are predominantly colored in the 

carotenoids. It is suitable for applies as a colorant in ornamental aquatic animals. Thus, the using 
freshwater red algae crude extracts to improve the color of pacific white shrimp (Litopenaeus 
vannamei) was used in this experiment. This research aimed to study the effect of crude extracts 
from red algae extracted with absolute ethanol on growth performance and skin color of shrimps 
with commercial diets containing freshwater red alga crude extracts at seven inclusion levels (0, 
50,  100, 150, 200, 250 and 300 mg/kg). The diets were given to shrimps for 4 months 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 white shrimp fed by 
diet control group (0 mg/kg) with the lightness value of 35.71±1.14 (P<0.05).The redness (a*) was 
highest in white shrimp fed by diet supplement 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 extracts 
supplement in diet were not effect on yellowness (b*) (P>0.05). 
 
Keywords:  Freshwater Red Alga (Caloglossa beccarii DeToni),  Pigments,  
                 Pacific White Shrimp (Litopenaeus vannamei) 
 

1. บทน้า 
   กุ้งขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) เป็นกุ้งทะเลที่มีความส้าคัญทางเศรษฐกิจ และมีการ

ส่งออกเป็นอันดับหนึ่งของประเทศไทยในปัจจุบัน [1] ซึ่งตลอดช่วงปี พ.ศ. 2563 ที่ผ่านมาได้มีการแพร่ระบาดของ
โรคไวรัสโควิด-19 ไปทั่วโลก ส่งผลให้ธุระกิจการเลี ยงกุ้งทะเลประสบปัญหาไปด้วย เป็นต้นว่า ปัญหาการส่งออก 
ตลอดจนปัญหาเรื่องราคาที่ตกต่้าลงอย่างมาก ปัญหาส้าคัญประการหนึ่งที่เป็นสาเหตุที่กุ้งขาวแวนนาไมราคาตก
ต่้าลง ได้แก่ ปัญหาในด้านคุณภาพที่ตลาดต้องการ คือ สีของกุ้งขาวหลังการต้ม เพราะกุ้งขาวท่ีเกษตรกรเลี ยงนั นมีสี
หลังจากการต้มไม่เป็นสีแดงเข้มตามที่ตลาดต้องการ ท้าให้ห้องเย็นรับซื อกุ้งในราคาลดลง  ซึ่งการที่จะเพิ่มระดับสี
ของกุ้งขาวแวนนาไมนั นสามารถท้าได้โดยการเสริมสารสีแคโรทีนอยด์ลงในอาหารกุ้ง เพื่อให้กุ้งมีปริมาณสารสีซึ่งเป็น
สารประกอบแคโรทีนอยด์สะสมในตัวมากขึ น ท้าให้สีของตัวกุ้งเข้มขึ น และเมื่อผ่านการต้มในกระบวนการแปรรูป 
จะให้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีแดงเข้มตรงกับความต้องการของผู้บริโภค วิธีการเพิ่มสารสีในอาหารถือเป็นแนวทางในการ
แก้ปัญหาดังกล่าวได้ ซึ่งวิธีการเสริมสาหร่ายในอาหารเพื่อการเร่งสีนั นเป็นวิธีการที่นิยมท้ากันมากในการเลี ยงปลา
สวยงามที่ต้องการเร่งสีเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับปลาสวยงาม และสามารถน้ามาประยุกต์ใช้ในการเพิ่มระดับสีใน
กุ้งขาวแวนนาไมได้ แต่ก็เป็นการเพิ่มต้นทุนในการผลิตกุ้งขาวตามไปด้วย เพราะสารประกอบแคโรทีนอยด์ใน
ท้องตลาดมีราคาแพง ซึ่งถ้าหากใช้สาหร่ายเป็นแหล่งสารสีก็อาจช่วยลดต้นทุนในการใช้สารสีที่มีราคาแพงได้ 

คณะผู้วิจัย เล็งเห็นความส้าคัญที่โครงการวิจัยดังกล่าว ในการแก้ไขปัญหากุ้งขาวแวนนาไมสีไม่แดงเข้ม
ให้กับเกษตรกร  โดยให้ความสนใจในประเด็นของการใช้ประโยชน์จากสาหร่ายสีแดงน ้าจืด (Caloglossa beccarii 
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DeToni)  ซึ่งมีอยู่ตามน ้าตกของจังหวัดนครศรีธรรมราช  ในการปรับปรุงคุณภาพสีของกุ้งขาวแวนนาไม เนื่องจาก
สาหร่ายสีแดงน ้าจืดนี เป็นสาหร่ายที่สามารถสร้าง และสะสมแคโรทีนอยด์ได้ในปริมาณมากเมื่อเทียบกับพืชและสัตว์
อื่น ๆ [2] ซึ่งการวิจัยในครั งนี  เป็นการประยุกต์ใช้แคโรทีนอยด์จากสาหร่ายน ้าจืด เพื่อใช้เป็นแหล่งของสารสีที่มี
ประสิทธิภาพในอาหารกุ้ง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้สารสกัดหยาบ (crude extract) จากสาหร่ายสี
แดงน ้าจืดเสริมในอาหารส้าเร็จรูปเลี ยงกุ้งขาวแวนนาไม ทั งในแง่การเพิ่มการเจริญเติบโต และเพิ่มระดับสีของกุ้ง ให้
ตรงตามความต้องการของตลาด เป็นการปรับปรุงคุณภาพผลผลิต และเพิ่มมูลค่ากุ้งขาวเพื่อการสง่ออกได้เป็นอยา่งดี  

 
2. เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวขอ้ง 

   ปัจจุบันกุ้งขาวแวนนาไม เป็นกุ้งทะเลที่มีความส้าคัญทางเศรษฐกิจ และมีการส่งออกเป็นอันดับหนึ่งของ 
ประเทศไทย โดยผลจากการส้ารวจผลผลิตของฟาร์มเลี ยงกุ้งทะเลปี 2561 [1]  แต่ปัญหาที่เกิดขึ นในการเลี ยงกุ้งขาว
แวนนาไมปัจจุบัน ได้แก่ ปัญหาเรื่องราคาที่ตกต่้าลงจากเดิมเป็นอย่างมาก ซึ่งสาเหตุส้าคัญประการหนึ่งที่ท้าให้ราคา
ตกต่้าในการเลี ยงกุ้งทะเล ได้แก่ ปัญหาในด้านคุณภาพที่ตลาดต้องการ คือ สีของกุ้ง ซึ่งมักพบว่ากุ้งที่ได้รับอาหารที่มี
สารสีแคโรทีนอยด์ไม่เพียงพอจะมีสีซีด (สีฟ้า) เมื่อน้าไปผ่านการต้มในกระบวนการแปรรูป จะได้ผลิตภัณฑ์กุ้งต้มที่มี
สีเหลืองส้ม ซึ่งไม่เป็นท่ีต้องการของตลาด ถ้าหากมีสีไม่แดงเข้ม ท้าให้ห้องเย็นรับซื อกุ้งในราคาลดลง จึงเป็นสาเหตุที่
กุ้งขาวแวนนาไมราคาตกต่้า [3] การเสริมสารประกอบแคโรทีนอยด์ลงในอาหารกุ้ง ถือเป็นแนวทางในการแก้ปัญหา
ดังกล่าวได้ เนื่องจาก สารประกอบแคโรทีนอยด์มีส่วนเกี่ยวข้องโดยตรงกับการสะสมแอสต้าแซนทีนของกุ้ง เมื่อกุ้ง
กินอาหารที่มีแคโรทีนอยด์เข้าไปจะเกิดการสะสมในร่างกายเป็นเหตุให้สีของตัวกุ้งเข้มขึ นเมื่อผ่านการต้มใน
กระบวนการแปรรูป จะให้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีแดงส้มที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค แต่ก็เป็นการเพิ่มต้นทุนในการ
ผลิตไปด้วย เพราะสารประกอบแคโรทีนอยด์ในท้องตลาดมีราคาแพง ในขณะที่ราคาขายกุ้งขาวแวนนาไมค่อนข้าง
จะต่้า [3]  

แคโรทีนอยด์เป็นสารสีที่มีความส้าคัญต่อสิ่งมีชีวิตต่างๆ โดยเฉพาะการท้าหน้าท่ีเป็นสารตั งต้นของวิตามิน
เอ ท้าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ตลอดจนมีส่วนส้าคัญในการเกิดสี ซึ่งสีจากแคโรทีนอยด์จะ
แสดงออกในเฉดสีของสีเหลือง ส้ม และแดง โดยการแสดงออกของสีแดงเป็นแคโรทีนอยด์ ชนิดแอสตาแซนทีน 
(astaxanthin) แคโรทีนอยด์ที่ใช้เสริมในอาหารสัตว์น ้าส่วนใหญ่เป็นสารสังเคราะห์ เช่น บีต้าแคโรทีน และแอสตา
แซนทีน ซึ่งมีราคาแพง ส่งผลให้มีต้นทุนการผลิตเพิ่มสูงขึ น นักวิจัยทางด้านอาหารได้มีการศึกษาการใช้สาหร่ายผสม
ในอาหารสัตว์น ้า เนื่องจากสาหร่ายมีโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตสูง นอกจากนั นยังมีกรดอะมิโน กรดอินทรีย์   
นอกจากนั นสาหร่ายบางชนิดสามารถใช้เร่งสีในสัตว์น ้าอีกด้วย [4]  เช่นในสาหร่ายสีแดงน ้าจืด (C.beccarii) ซึ่งมี
ปริมาณสารสีแคโรทีนอยด์ [2] โดย [5] ได้ท้าการทดลองใช้สารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดเสริมในอาหาร (ที่
ระดับ 25-100 มิลลิกรัม/อาหาร 1 กิโลกรัม) เพื่อเพิ่มความเข้มของสีผิวปลาทอง พบว่า ค่าสี a* และ b* มีค่า
เพิ่มขึ นตามปริมาณของการเสริมในอาหารทดลอง และสามารถปรับปรุงสีของปลาทองได้ 
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3. วิธีการวิจัย 
3.1 แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) [6] โดยศึกษาระดับความเข้มข้นของสารสกัดหยาบ (crude 
extract) จากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดเสริมในอาหารเม็ดกุ้งขาวแวนนาไมส้าเร็จรูป (โปรตีน 32%) ที่ต่างกัน 7 ระดับ (7 
ชุดการทดลอง) ระดับละ 3 ซ ้า คือ 0,  50,  100,  150,  200,  250 และ 300 มก.ต่ออาหาร 1 กก. (mg/kg)  
3.2 การเตรียมระบบเลี ยง 

ทดลองเลี ยงในตู้กระจกขนาด 50x100x50 ซม. เติมน ้าทะเลสะอาดที่ผ่านการฆ่าเชื อด้วยคลอรีน 25 ppm 
[7] 150 ลิตร แต่ละตู้ทดลองมีระบบน ้าหมุนเวียนภายใน และให้อากาศตลอดเวลาโดยใช้สายยาง และหัวทราย  
3.3 การเตรียมสาหร่ายสีแดงน ้าจืด (C. beccarii) 

  เก็บสาหร่ายจากน ้าตกในเตา จ.นครศรีธรรมราช (N 0757.515; E 09946.474)  โดย [2] น้าสาหร่ายสด

ที่ได้มาล้างท้าความสะอาด ทิ งไวใหแหง แล้วอบแห้งที่อุณหภูมิ 50-60 C และเก็บในตู้เย็น ตามวิธีการของ [5] 
3.4 การเตรียมสารสกัดหยาบของ carotenoid จากสาหร่าย  

ท้าการสกัดสาหร่ายด้วยการดดัแปลงตามวิธีของ [8]  โดยน้าสาหร่ายอบแห้ง 25 กรัม มาบดให้ละเอียด ใส่ 
ในขวดสีชา จากนั นเติมเอทานอล 95% v/v 500 มิลลิลิตร น้าไปท้าให้เซลล์แตกด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 5 นาที และ
แช่ทิ งไว้ ณ อุณหภูมิห้อง 3 วัน แล้วน้าสารละลายไปปั่นแยกเศษเซลล์ที่ 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที เก็บ
สารละลายที่ได้น้าไปกลั่นระเหยสุญญากาศจนได้สารสกัดอยู่ในรูป crude extract น้าไปช่ังน ้าหนักและเก็บไว้ใน
ขวดสีชาเพื่อท้าการทดลองต่อไป 
3.5 การเตรียมกุ้งทดลอง 

น้าลูกกุ้งขาวแวนนาไม ระยะ P15 จากฟาร์มเพาะฟักลูกกุ้งของเอกชน มาอนุบาลในบ่อซีเมนต์ขนาด 
1.5X4 X1 เมตร  ให้อาหารส้าเร็จรูปทางการค้าวันละ 2 ครั ง จนกระทั่งลูกกุ้งเคยชินกับอาหารเม็ด อนุบาลจนได้ลูก
กุ้งหนักประมาณ 3-5 กรัม หรือขนาด 5–7.5 เซนติเมตร หลังจากนั นสุ่มกุ้งไปเลี ยงในตู้กระจกทดลอง จ้านวน 30 
ตัว/ตู้ ท้าการช่ังหาน ้าหนักเฉลี่ยเริ่มต้นของกุ้งในทุกชุดการทดลอง  
3.6 การเตรียมอาหารทดลอง 

อาหารทดลองใช้อาหารเม็ดส้าเร็จรูปกุ้งขาวแวนนาไม  มีระดับโปรตีนไม่ต่้ากว่า 40% ไขมันไม่ต่้ากว่า 3%  
น้าสารสกัดหยาบจากสาหร่ายมาละลายใน absolute ethanol ที่ระดับความเข้มข้นแตกต่างกันตามแผนการ
ทดลอง แล้วไปสเปรย์ให้ท่ัวเม็ดอาหาร ผึ่งลมให้แห้ง อาหารที่ผลิตแล้วเก็บในถุงสีด้าเพื่อป้องกันแสง เก็บในตู้เย็น 
3.7 อาหารและการให้อาหาร 

ให้อาหารทุกวัน ๆ ละ 2 ครั ง (เช้า-เย็น) ไม่เกิน 10% ของน ้าหนักตัวต่อวัน ให้จนกุ้งกินอิ่ม (Satiation) 
ไม่ให้เผื่อเหลือ เพื่อให้ค่าที่ได้ใกล้เคียงความเป็นจริง บันทึกน ้าหนักอาหารที่กุ้งกิน เพื่อใช้ในการค้านวณหาค่าอัตรา
การแลกเนื อ (FCR) และปรับปริมาณอาหารตามปริมาณการกินอาหารของกุ้ง 
3.8 การเก็บข้อมูล และขอบเขตการศึกษา  ดังนี  

3.8.1 การศึกษาการเจริญเติบโต 
ท้าการสุ่มตัวอย่างกุ้งจากทุกชุดการทดลอง จ้านวน 15 ตัว/ตู้ เพื่อช่ังน ้าหนักทุก ๆ เดือน ท้าการทดลอง

เลี ยง 4 เดือน และน้ามาศึกษาการเจริญเติบโต (ในรูปค่าเฉลี่ยของข้อมูล) โดยใช้สูตรค้านวณ ดังนี  
   1. น ้าหนักเฉลี่ย (Average Weight, กรัม) = (น ้าหนักกุ้งทั งหมด/จ้านวนกุ้งทั งหมด) 
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   2. เปอร์เซ็นต์น ้าหนักเพิ่ม (WG, %)  = 100x(น ้าหนักกุ้งเมื่อสิ นสุดการเลี ยง–น ้าหนักกุ้งเริ่มต้น)/น ้าหนักกุ้งเริ่มต้น        
   3. อัตราการเจริญเติบโตจ้าเพาะ (Specific Growth Rate: SGR, % ต่อวัน)  

=   100 x (ln น.น. กุ้งเมื่อสิ นสุดการทดลอง – ln น.น. กุ้งเมื่อเริ่มต้นการทดลอง)/จ้านวนวันท่ีทดลอง 
   4. อัตราการเจริญเติบโตจ้าเพาะต่อวัน (Average Diary Growth : ADG, กรัมต่อวัน) 

=   (น ้าหนักกุ้งเมื่อสิ นสุดการทดลอง – น ้าหนักกุ้งเมื่อเริ่มต้นการทดลอง)/จ้านวนวันท่ีทดลอง 
   5. อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื อ (FCR)  =  น ้าหนักอาหารที่กุ้งกินทั งหมด (ก.)/น ้าหนักกุ้งทั งหมดที่เพ่ิมขึ น (ก.) 
   6. อัตรารอดตาย (Survival Rate: SR, %)  =  (จ้านวนกุ้งเมื่อสิ นสุดการทดลอง/จ้านวนกุ้งเริม่การทดลอง) x 100 
 3.8.2 การศึกษาความเข้มของสีกุ้ง 

สุ่มเลือกกุ้งจากทุกชุดการทดลองจ้านวนซ ้าละ 5 ตัว น้าไปต้มในน ้าเดือดเป็นเวลา 3 นาที เพื่อวัดสีกุ้งทั ง
เปลือกในระบบ CIE LAB (L*a*b*) ด้วยเครื่องวัดสีมาตรฐานทางวิทยาศาสตร์ (Hunter lab Colorimeter) ช่อง
เปิดขนาด 8.00 มิลลิเมตร น้าตัวอย่างกุ้งวางให้ตรงบริเวณข้อที่ 2 นับจากหัวตรงกับช่องเปิด ปิดด้วยกลองสีด้า เพื่อ
ป้องกันแสงจากภายนอก วัดค่าสีเฉลี่ย 3 จุดในการวัด 1 ครั ง โดยที่ L* เป็นผลการวัดค่าความสว่าง a* เป็นค่าของสี
แดงและสีเขียว และ b* เป็นค่าของสีเหลืองและสีน ้าเงิน [9] 

3.8.3 การศึกษาคุณภาพน ้า    
   ท้าการตรวจวัดคุณภาพน ้าทุก ๆ 2 สัปดาห์ ตลอดการทดลอง โดยดัชนีที่จะใช้วิเคราะห์คุณภาพน ้า

ประกอบด้วย อุณหภูมิน ้าวัดด้วยเทอร์โมมิเตอร์แบบปรอท ความเค็มวัดด้วย Salino meter ความเป็นกรด-ด่างของ
น ้า (pH) ด้วย pH meter (Clean รุ่น pH 500B) ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน ้า (วัดด้วยเครื่องวัดคุณภาพน ้าแบบ
ดิจิตอล YSI Model 650 MDS)  ความเป็นด่างของน ้า (ด้วยวิธีการ Titration) แอมโมเนียรวม และไนไตรท์  
3.9 การวิเคราะห์ข้อมูล   

น้าข้อมูลที่ได้จากการทดลอง ท้าการหาค่าการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
เนื อ และความเข้มของสีกุ้ง ท้าการวิเคราะห์ทางสถิติโดยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน (One-way ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างชุดการทดลอง ด้วยวิธี Duncan’s New multiple range test :  
DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS 

 
4. ผลการวิจัย 

  ผลการทดลองเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดที่ระดับความเข้มข้น 0, 50, 100, 150, 200, 
250 และ 300 mg/kg ใช้เลี ยงกุ้งขาวแวนนาไมน ้าหนักเริ่มต้นเฉลี่ย 2.64+0.21 กรัม เป็นเวลา 4 เดือน ดังนี   
4.1 การเจริญเติบโต อัตราการแลกเนื อ และอัตรารอดตาย 

เมื่อสิ นสุดการทดลองในเดือนท่ี 4 พบว่า อัตราการเจริญเติบโต ทางด้านน ้าหนักที่เพ่ิมขึ น (WG) อัตราการ
เจริญเติบโตจ้าเพาะ (SGR) และอัตราการเจริญเติบโตต่อวัน (ADG) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารทั ง 5 ชุดการ
ทดลอง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติระหว่างชุดการทดลอง (P>0.05) โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 972.40±36.81-
1,079.47±70.73 เปอร์เซ็นต์, 1.98±0.03-2.05±0.09 เปอร์เซ็นต์ต่อวัน และ 0.22±0.01-0.24±0.01 กรัมต่อวัน 
ตามล้าดับ (ตารางที่ 1) 

อัตราการแลกเนื อ (FCR) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารเม็ดกุ้งขาวแวนนาไมส้าเร็จรูปที่ระดับความ
เข้มข้นต่างกัน พบว่า กุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดในชุดการทดลองที่ 6 



การประชุมวิชาการระดับชาติดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ครั งท่ี 5  
วันท่ี 15-16 มกราคม 2564 ISBN: xxx – xxx – xxx – xxx - x 

  

 

73 

(250 mg/kg) มีค่าอัตราแลกเนื อ 1.64±0.08 ต่้ากว่ากุ้งในชุดการทดลองที่ 7 (P<0.05) ซึ่งมีอัตราแลกเนื อสูงที่สุด 
เท่ากับ 1.97±0.08 แต่ไม่แตกต่างกับกุ้งในชุดการทดลองที่ 4,  5,  1,  3 และ 2 ตามล้าดับ (P>0.05) (ตารางที ่1)  

อัตรารอดตายของกุ้งขาวที่ได้รับอาหารทดลองทั ง 7 ชุดการทดลอง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) โดยอัตรารอดตายเฉลี่ย มีค่าอยู่ในช่วงระหว่าง 84.45±6.94 ถึง 90.00±0.00 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที ่1) 
4.2 ระดับสีของกุ้งขาวแวนนาไม 
 หลังสิ นสุดการทดลอง น้ากุ้งไปต้มในน ้าเดือด 3 นาที วัดสีกุ้งทั งเปลือกตรงบริเวณข้อที่ 2 นับจากหัวใน
ระบบ CIE (L*a*b*) พบว่า ค่า L* (ค่าความสว่าง) ของกุ้งที่เลี ยง มีค่าอยู่ในช่วง 33.37±1.58 ถึง 35.71±1.14 ซึ่งกุ้ง
ขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารไม่ผสมสารสกัดในทุกควบคุม มีค่า L* สูงที่สุด สูงกว่ากุ้งขาวท่ีได้รับอาหารผสมสารสกัด
หยาบจากสาหร่ายในชุดการทดลอง 3, 4, 5, 6 และ 7 ตามล้าดับ ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 33.87±1.28, 33.75±1.22, 
33.51±1.56, 33.48±1.33 และ 33.37±1.58 ตามล้าดับ (P<0.05) (ภาพที่ 1 และภาพท่ี 4) 

ค่า a* (ค่าสีแดง)  พบว่า  มีค่าอยู่ในช่วง 6.64±1.53 ถึง 7.86±1.72   โดยกุ้งขาวทีไ่ด้รับอาหารชุดการ 
ทดลองที่ 6 (250 mg/kg) มีค่าสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 7.86±1.72 สูงกว่ากุ้งขาวในชุดการทดลองที่ 1 (ชุดควบคุม) ซึ่งมี
ค่า a* ต่้าที่สุด เท่ากับ 6.64±1.53 (P<0.05) แต่ค่า a* ของกุ้งที่ได้รับอาหารทดลองที่ผสมสารสกัดหยาบในทุกชุด
การทดลอง (ชุดการทดลองที่ 2-7) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) (ภาพที่ 2 และภาพที่ 4) 

ส่วนค่า b* (ค่าสีเหลือง) ของกุ้งขาวแวนนาไม พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 11.25±1.40 ถึง 11.68±1.55 ซึ่งกุ้ง
ขาวที่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายในทุกชุดการทดลอง และชุดควบคุม (ชุดการทดลองที่ 1-7) มีค่า 
b* ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) (ภาพที่ 3 และภาพที่ 4) 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพน ้าเฉลี่ยตลอดการทดลองเลี ยงกุ้งขาวแวนนาไม 4 เดือน  พบว่า ความเค็มมีค่าอยู่ระหว่าง 
25.00-29.50 ppt, อุณหภูมิของน ้า 28.75-29.23 ๐C, ความเป็นกรด-ด่าง 7.50-8.30,  ปริมาณออกซิเจนที่ละลาย
น ้า 6.10-7.35 mg/l,  ความเป็นด่างอยู่ระหว่าง 101.45-128.30 mg/l,  แอมโมเนีย 0.30-0.58 mg/l, และไนไตรท์ 
0.20-0.80 mg/l ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วงทีกุ่้งขาวแวนนาไมสามารถด้ารงชีวิตได้อย่างปกติ 
ตารางที ่1 น ้าหนักที่เพ่ิมขึ น (WG) อัตราการเจริญเติบโตจ้าเพาะ (SGR) อัตราการเจริญเติบโตจ้าเพาะ (ADG) อัตรา 
             แลกเนื อ (FCR) และอัตรารอดตาย (SR) ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารส้าเร็จรูปเสริมสารสกัดหยาบ 
             จากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดระดับต่าง ๆ กัน เป็นเวลา 4 เดือน 

 

ชุดการทดลอง 
น ้าหนักที่เพ่ิมขึ น 

(WG) 
อัตราการเจริญเติบ 
โตจ้าเพาะ (SGR) 

อัตราการเจริญเติบ 
โตจ้าเพาะ (ADG) 

อัตราแลกเนื อ 
(FCR) 

อัตรารอดตาย 
(SR) 

1 (0 mg/kg) 972.40±36.81a 1.98±0.03a 0.22±0.01a 1.68±0.13a 85.56±9.62a 
2 (50 mg/kg) 1,015.09±34.91a 2.01±0.03a 0.22±0.01a 1.89±0.19ab 88.89±6.94a 
3 (100 mg/kg) 1,038.35±57.77a 2.02±0.04a 0.22±0.01a 1.81±0.06ab 84.45±6.94a 
4 (150 mg/kg) 1,061.52±65.08a 2.04±0.05a 0.23±0.02a 1.66±0.14a 88.89±6.94a 
5 (200 mg/kg) 1,075.52±55.88a 2.05±0.09a 0.23±0.02a 1.68±0.25a 86.66±5.77a 
6 (250 mg/kg) 1,079.47±70.73a 2.05±0.05a 0.24±0.01a 1.64±0.08a 86.67±3.34a 
7 (300 mg/kg) 1,062.04±74.82a 2.04±0.05a 0.23±0.01a 1.97±0.08b 90.00±0.00a 
หมายเหตุ : - ในวงเล็บของชุดการทดลอง คือระดับความเข้มข้นของการเสริมสารสกัดจากสาหร่ายในอาหารทดลอง 
               - เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในแนวตั งโดยใช้ตัวอักษร  อักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
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ภาพที่ 1 ระดับค่าสี L* ของกุ้งขาวแวนนาไมทีท่ดลอง ภาพที่ 2 ระดับค่าสี a* ของกุ้งขาวแวนนาไมทีท่ดลอง 

 
  

ภาพที่ 3 ระดับค่าสี b* ของกุ้งขาวแวนนาไมทีท่ดลอง ภาพที่ 4 ระดับความเข้มสีของกุ้งขาวแวนนาไม 
 

5. อภิปรายผลและข้อเสนอแนะการวิจัย 
   จากการศึกษาการเจริญเติบโตเมื่อสิ นสุดการทดลอง อัตราน ้าหนักที่เพิ่มขึ น อัตราการเจริญเติบโต อัตรา
การเจริญเติบโตจ้าเพาะ และอัตรารอดตาย ของกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารที่ผสมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสี
แดงน ้าจืดทั ง 6 ชุดการทดลอง ไม่แตกต่างจากกุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหารในชุดควบคุมซึ่งไม่ได้ผสมสารสกัดจาก
สาหร่าย แสดงให้เห็นว่าระดับของการใช้สารสกัดจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดเป็นแหล่งของสารสีในอาหารตั งแต่ 50-
300 mg/kg ไม่มีผลในการเร่งการเจริญเติบโตของกุ้งขาว และไม่มีผลต่ออัตรารอดตาย สอดคล้องกับการทดลองของ 
[5] ในการใช้สารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืดชนิดเดียวกันนี  เสริมในอาหารเลี ยงปลาทอง พบว่า การเสริมสาร
สกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืด ตั งแต่ที่ระดับความเข้มข้น 25-100 mg/kg ไม่มีผลท้าให้อัตราการเจริญเติบโต 
อัตราแลกเนื อ และอัตรารอดตายของปลาทองแตกต่างกัน และไม่แตกต่างกับปลาทองในชุดควบคุม ทั งนี  เนื่องจาก
การเสริมสารสกัดที่ระดับความเข้มข้นดังกล่าวในอาหารส้าเร็จรูปกุ้งขาวนั น ไม่ได้ส่งผลให้อาหารทดลองมีระดับ
โปรตีนสูงขึ น เพราะระดับโปรตีนในอาหารนั นจะส่งผลโดยตรงต่อการเจริญเติบโตของกุ้งโดยตรง [10] อาหารที่มี
ระดับโปรตีนสูงจะส่งผลให้กุ้งมีการเจริญเติบโตสูงขึ นตามไปด้วย และสอดคล้องกับผลการทดลองเสริมสารสีเบตาแค
โรทีนสังเคราะห์ สารสกัดแคโรทีนอยด์จากพืชและสาหร่ายในธรรมชาติ เช่น สาหร่ายสไปรูไลนา และสารสกัดแคโรที
นอยด์จากพริกหวาน ที่ระดับความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม ในกุ้งขาวแวนนาไมของ [11] รายงานว่า แหล่งของสารสีที่ได้
จากวัตถุดิบธรรมชาติ หรือจากการสังเคราะห์ไม่มีผลในการเร่งการเจริญเติบโตของกุ้งขาวได้ เช่นเดียวกับรายงาน
การศึกษาของ [12] ที่ไม่พบความแตกต่างของอัตราการเจริญเติบโตของกุ้งกุลาด้ากลุ่มที่ได้รับอาหารสูตรควบคุม
และอาหารที่ผสมสารสี Astaxanthin และจากการศึกษาของ [13] ที่พบว่าการผสมเบต้าแคโรทีนท่ีเป็นรงควัตถุหลัก
ของสาหร่ายดูนาริเอลลาเข้มข้น 125 และ 175 พีพีเอ็ม ในอาหารให้กุ้งกุลาด้ากินติดต่อกันนาน 10 สัปดาห์ ไม่มีผล
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ไปเร่งการเจริญเติบโตเมื่อเทียบกับอาหารชุดควบคุม  จากรายละเอียดข้างต้นแสดงให้เห็นว่าการเสริมแคโรทีนอยด์
จากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดจากการทดลองครั งนี  ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตรารอดตายของกุ้งขาว 

การเสริมสารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดในอาหาร เลี ยงกุ้งขาวแวนนาไม  ส่งผลให้มีค่าความสว่าง 
( L*) ของกุ้งที่เลี ยงด้วยอาหารทดลองเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืดทั ง 6 ชุดการทดลอง (50-300 
มิลลิกรัม/อาหาร 1 กิโลกรัม) มีค่าต่้ากว่าชุดควบคุมที่ไม่เสริมสารสกัดหยาบของสาหร่าย พบว่า ค่าความสว่าง (L*) 
มีแนวโน้มที่ลดลง แสดงให้เห็นว่าความเข้มขันของแคโรทีนอยด์ที่มีปริมาณเพิ่มมากขึ น มีผลท้าให้ค่าความสว่างของสี
ลดลง เนื่องจากในสาหร่ายสีแดงน ้าจืดมีสารสีแคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นในการเกิดสีของสัตว์น ้า 
โดยเฉพาะในสัตว์น ้ากลุ่มครัสเตเซียนท่ีต้องอาศัยสารเร่งสีจากอาหารที่กินเข้าไปภายนอก และท้าให้เกิดสีปรากฏใน
สัตว์น ้าที่มีลักษณะสีเข้มขึ น สอดคล้องกับการทดลองของ [11] ที่ทดสอบผลของแหล่งสารสีธรรมชาติต่อการเร่งสีใน
กุ้งขาว พบว่า กุ้งขาวที่ได้รับสารสีสังเคราะห์ แลสารสีที่สกัดจากพืชธรรมชาติ มีค่าความสว่าง (L*) ต่้ากว่ากุ้งขาวที่
ได้รับอาหารชุดควบคุม   

ผลของค่าความเข้มสีแดง (a*) เมื่อสิ นสุดการทดลอง ของกุ้งขาวในชุดการทดลองที่เลี ยงด้วยอาหารเสริม
สารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืด 250 mg/kg ให้ค่าสีแดง (a*) สูงที่สุด สูงกว่ากุ้งขาวในชุดควบคุมที่ไม่ได้รับ
อาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืด แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งเมื่อคิดปริมาณ
สารสีแดงท่ีเพิ่มขึ น พบว่า มีปริมาณสารสีแดงเพิ่มขึ น 18.37 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับกุ้งขาวในชุดควบคุม สอดคล้อง
กับการทดลองของ [5] ในการใช้สารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืดชนิดเดียวกันนี  เสริมในอาหารเลี ยงปลาทอง 
พบว่า ปลาทองในชุดการทดลองที่เลี ยงด้วยหาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืด 100 mg/kg ให้ค่าสี
แดง (a*) สูงที่สุด สูงกว่าปลาทองในชุดควบคุมที่ไม่ได้รับอาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืด 
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งเมื่อคิดปริมาณสารสีแดงที่เพิ่มขึ นในปลาทอง พบว่า มีปริมาณสารสี
แดงเพิ่มขึ น 19.41 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับปลาในชุดควบคุม แสดงให้เห็นว่าความเข้มขันของแคโรทีนอยด์ในสาร
สกัดจากสาหร่ายที่มีปริมาณเพิ่มมากขึ น มีผลท้าให้ค่าสีแดง (a*) เพิ่มสูงขึ น ทั งนี เนื่องจากในสาหร่ายสีแดงน ้าจืดมี
สารสีแคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นในการเกิดสีของสัตว์น ้า โดยเฉพาะในสัตว์น ้ากลุ่มครัสเตเซียนท่ีต้องอาศัย
สารเร่งสีจากอาหารที่กินเข้าไปภายนอก และท้าให้เกิดสีปรากฏในสัตว์น ้าที่มีลักษณะสีแดงเข้มขึ น สอดคล้องกับการ
ทดลองของ [11] ที่ทดสอบผลของแหล่งสารสีธรรมชาติต่อการเร่งสีในกุ้งขาว พบว่า กุ้งขาวแวนนาไมที่ได้รับอาหาร
ทุกชุดการทดลองที่ผสมสารสี มีล้าตัวแดง (a*) เข้มกว่ากุ้งที่ได้รับอาหารชุดควบคุมอย่างชัดเจน และสอดคล้องกับ
ผลการทดลองในกุ้งเครย์ฟิชของ [14] พบว่า ค่าสีแดง (a*) ในชุดก้ารทดลองที่ให้อาหารเสริมสารสีจากผงพริกหยวก
แดงที่ระดับต่างกัน สามารถท้าให้กุ้งเครย์ฟิชมีค่าสีแดง (a*) ที่เพิ่มขึ น แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับชุดควบคุม  ส่วนค่าสีเหลือง (b*) เมื่อสิ นสุดการทดลอง พบว่า กุ้งขาวแวนนาไมในชุดการทดลองที่เลี ยง
ด้วยหาหารเสริมสารสกัดหยาบของสาหร่ายสีแดงน ้าจืด 50-300 mg/kgให้ระดับค่าสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างกัน 
และไม่แตกต่างกับชุดควบคุมที่ไม่ได้เสริมสารสกัดจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืด แสดงให้เห็นว่าสารสีแคโรทีนอยด์จากสาร
สกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดที่เสริมในอาหารไม่ได้ส่งผลให้ระดับค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มสูงขึ นแต่อย่างใด 

จากผลการศึกษาทดลองครั งนี สรุปได้ว่า การใช้สารสกัดหยาบจากสาหร่ายสีแดงน ้าจืดเสริมในอาหารเลี ยง
กุ้งขาวแวนนาไมที่ระดับตั งแต่ 50-300 mg/kg ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตรารอดตายของกุ้งขาวแวนนาไม 
แต่ที่ระดับความเข้มข้น 250 mg/kg สามารถเพิ่มระดับสีแดง (a*) ในกุ้งขาวแวนนาไมให้เพิ่มสูงขึ นได้ ดังนั น จึงได้
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ข้อเสนอแนะจากการวิจัยครั งนี ว่า ควรมีการศึกษาระดับและชนิดของสารสีที่แน่นอนในสาหร่ายสีแดงน ้าจืดเพื่อการ
ใช้ประโยชน์ในการเพิ่มระดับสีแดงของกุ้งขาวแวนนาไมและกุ้งเศรษฐกิจชนิดอื่น ๆ ต่อไป  

 
ค้าขอบคุณ 

   งานวิจัยนี ได้รับทุนจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  งบรายได้ประจ้าปีงบประมาณ 2563 
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