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บทท่ี 6 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการทดลอง 

 
สูตรอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับการเพาะเล้ียงสาหรายไขหิน (Nostoc) และสาหราย

ลอน (Nostochopsis) สําหรับการทดลองนี้คือ อาหาร BG–11 สูตรปรับปรุง (ไมเติม NaNO3) ผสม 
sodium alginate 0.5% เนื่องจากทําใหสาหรายมีการจับตัวกันเปนกอนงายตอการเก็บผลผลิตและให
ปริมาณสาหรายแหงท่ีมากกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ 

คุณคาทางโภชนาการของสาหราย ในการทดลองนี้ สาหราย NC18 มีคาโปรตีน
สูงสุด N12 มีคาเยื่อใยสูงท่ีสุด N19 มีคาเถาสูงท่ีสุด สวนคาไขมัน ความช้ืน และคารโบไฮเดรต ไม
แตกตางกัน สวนรงควัตถุในสาหราย NC18 แ ละ N12 มีปริมาณแคโรทีนอยดสูงท่ีสุด N12 ปริมาณ
ไฟโคเออริธริน และปริมาณไฟโคไซยานินสูงท่ีสุด 

ในดานการเจริญเติบโต สีสัน และภูมิคุมกันเบ้ืองตนของปลาทองท่ีเล้ียงดวย
อาหารเคลือบสาหราย พบวา สาหรายท่ีเติมลงไปไมทําใหคา FCR, BWG และ SGR ในทุกชุดการ
ทดลองไมแตกตางกัน (p>0.05) 

คาสีท่ีไดจากการอานคาดวยเคร่ืองอานสี คาสีแดงในปลาท่ีกินอาหารเคลือบ
สาหรายเกือบทุกชนิดมีคาสูงกวาชุดควบคุมยกเวนใน N19 และ NC18 5% แตนอยวาในชุดอาหาร
เคลือบ S 5% สวนคาสีเหลืองและคาความสวางไมตางกันในทุกชุดการทดลอง 

ในเนื้อปลาทองท่ีกินอาหารเคลือบสาหราย NC18 7.5 และ 10% มีปริมาณ           
แคโรทีนอยดสูงสุดมากกวาชุดควบคุมแตนอยกวาชุดอาหารเคลือบ S 5% ปลาทองท่ีกินอาหาร
เคลือบสาหราย NC18 10% มีปริมาณไฟโคเออริธริน และปริมาณไฟโคไซยานินในเนื้อปลาทอง
สูงสุดมากกวาชุดควบคุมแตไมแตกตางกับชุดอาหารเคลือบ S 5% 

ในหนังปลาทองท่ีกินอาหารเคลือบสาหราย N12 5, 7.5, 10%, NC18 7.5 และ 10% 
มีคาแคโรทีนอยดสูงสุดในหนังปลาทอง มากกวาชุดควบคุมแตไมตางกับชุดอาหารเคลือบ S 5% 
ปริมาณไฟโคเออริธริน ปลาทองท่ีกินอาหารเคลือบสาหราย N19 10% และ NC18 10% มีปริมาณ 
ไฟโคเออริธรินในเนื้อปลาทองสูงท่ีสุดมากกวาชุดควบคุมแตไมแตกตางกับชุดอาหารเคลือบ S 5% 
สวนปริมาณไฟโคไซยานินในหนังปลาทองมีคาไมแตกตางกัน ปริมาณแคโรทีนอยด ในหนังปลา
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ทองมีมากวาในเนื้อ 0.7-55 เทา ไฟโคไซยานินในหนังปลาทองมีมากวาในเนื้อ 0.9-1.6 เทา ไฟโค  
เออริธรินในหนังปลาทองมีมากวาในเนื้อ 1-2.2 เทา  

การศึกษาสภาวะภูมิคุมกัน คา Lysozyme activity คาไมแตกตางกันในทุกชุดการ
ทดลอง สวน Phagocytic activity พบวา N12 7.5, 10% และ NC18 10% มีคาสูงสุด มากกวาชุด
ควบคุมแตไมตางกับ ชุดอาหารเคลือบ S 5%    

ชนิดและปริมาณเม็ดเลือดขาวท้ังหมด ในทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตาง
เชนเดียวกัน 

ในงานทดลองนี้ สาหราย N12 ปริมาณ 7.5% มีคุณสมบัติท่ีดีท่ีสุดในการนําไปเล้ียง
ปลาทองออรันดา เนื่องจากสามารถเพ่ิมสีสันใหแกปลา รวมท้ังสามารถเพิ่มลักษณะภูมิคุมกันบาง
ประเภทได และยังมีตนทุนการผลิตสาหรายตอกรัมน้ําหนกัแหงนอยท่ีสุด จงึมีความคุมคาทาง
เศรษฐกิจมากท่ีสุด แตเม่ือเทียบกับสาหราย Spirulina แลว N12 มีตนทุนการผลิตนอยกวา ถึง 5.75 
เทา 

 
ขอเสนอแนะ 

 
1. ควรมีการศึกษาชนิดสาหรายถึงระดับโมเลกุล 
2. ควรคํานวณตนทุนการผลิตในเร่ืองคาน้ํา คาไฟ และคาแรงงานท่ีใชในการ

เพาะเล้ียงเพิ่มเติม 
3. ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับฤทธ์ิในการยับยั้งเช้ือกอโรค (antibiotic) เพิ่มเติม 
4. เนื่องจากตนทุนในการผลิตสูง ทําใหเม่ือพิจารณาความคุมคาทางเศรษฐกิจแลว 

ไมเหมาะท่ีจะนํามาเล้ียงสัตวน้ํา แตมีความเปนไปไดในการนํามาผลิตเปนอาหารคน โดยเฉพาะ 
N12 หรือ N19 ซ่ึงสามารถผลิตสาหรายสดไดปริมาณมาก ถึง 60-84 กรัม ตออาหาร BG-11 สูตร
ปรับปรุงท่ีผสม sodium alginate 1 ลิตร และ N19 เปนสาหรายท่ีไมมีกล่ิน มีสีสันสวยงาม มีลักษณะ
สัมผัส เม่ือรับประทานแลวคลายกับลักษณะสัมผัสเม่ือทานเม็ดไขมุกในชาไขมุก 

 
  


