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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยน้ีเป็นการผลิตสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งให้เป็นอาหารว่างเพ่ือสุขภาพสําหรับ
เด็กวัยเรียน จากการศึกษาวิธีการเตรียมขั้นต้นต่อการถ่ายเทมวลสารระหว่างการออสโมซิส พบว่า 
การเตรียมขั้นต้นด้วยการลวกร่วมกับการแช่ในสภาวะสุญญากาศ มีผลให้ตลอดการออสโมซิสสาหร่าย
ผักกาดทะเลมีปริมาณนํ้าที่สูญเสียและปริมาณน้ําหนักที่ลดลงสูงที่สุด แต่มีปริมาณของแข็งที่เพ่ิมขึ้น
ตํ่าที่สุด โดยค่าการถ่ายเทมวลสารดังกล่าวแตกต่างจากการเตรียมขั้นต้นด้วยการลวกหรือการแช่ใน
สภาวะสุญญากาศเพียงอย่างเดียวอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลของการเสริมธาตุเหล็กใน
สาหร่ายผักกาดทะเลโดยการออสโมซิส พบว่า การเติมเฟอรัสซัลเฟตลงในสารละลายออสโมติก
เพ่ิมขึ้นทําให้สาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณเหล็กมากขึ้น โดยพบว่าการเติมเฟอรัสซัลเฟต15% ใน
สารละลายออสโมติกทําให้สาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณเหล็กมากที่สุดแต่มีกลิ่นรสของเหล็กเข้มมาก
และมีสีคล้ํา ปริมาณเฟอรัสซัลเฟตที่เหมาะสม คือ 10% โดยทําให้สาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณ
เหล็กเท่ากับ 6.76 g/100g โดยมีกลิ่นรสของเหล็กและสีคล้ําเล็กน้อย การออสโมซิสช่วยลดเวลาใน
การทําแห้งลงได้ โดยเวลาที่ใช้ในการทําแห้งสาหร่ายผักกาดทะเลที่ไม่ผ่านและผ่านการออสโมซิส
เท่ากับ 285 และ 249นาที ตามลําดับ จากการเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์สาหร่ายอบแห้ง
และสาหร่ายสด พบว่า สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่ผ่านการออสโมซิสมีปริมาณเหล็ก ไอโอดีน 
นํ้าตาลทั้งหมด และโซเดียมมากกว่าสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่ไม่ผ่านการออสโมซิสและสาหร่าย
สด (p<0.05) แต่มีปริมาณแคลเซียมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสกับเด็กวัยเรียน พบว่า ผลิตภัณฑ์สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่ไม่ผ่านและ
ผ่านการออสโมซิสได้รับคะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
โดยได้รับคะแนนอยู่ในช่วง 2.73-2.83 คะแนน จาก 5 คะแนน การปรับปรุงกลิ่นรสสาหร่ายผักกาด
ทะเลอบแห้งด้วยกล่ินรสปลาและกลิ่นรสกุ้ง ทําให้ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าสาหร่าย
ผักกาดทะเลอบแห้งแบบเดิม โดยได้รับคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 3.70-3.95 คะแนน จาก 5 
คะแนน  
 


