
บทที่ 1 
บทนํา 

 
 สาหร่ายผักกาดทะเล (sea lettuce) เป็นสาหร่ายทะเลชนิดหน่ึงที่มีสีเขียว มีลักษณะแผ่น
ใบแผ่กว้าง ใบหยักคล้ายใบผักกาด จึงเรียกว่าสาหร่ายผักกาด มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ulva rigida 
สาหร่ายผักกาดทะเลมีคุณค่าทางอาหารหลายชนิดที่มีประโยชน์แก่ร่างกาย มีรายงานว่า องค์ประกอบ
ทางเคมีโดยประมาณประกอบด้วย โปรตีน 13-18% ไขมัน 0.3-1.9% คาร์โบไฮเดรต 53-58% ใย
อาหาร 9-12% (นํ้าหนักแห้ง) และความช้ืน 15-20% มีแร่ธาตุได้แก่ แคลเซียม 388.8 มิลลิกรัม/100 
กรัม โซเดียม 1,051.8 มิลลิกรัม/100 กรัม ไอโอดีน 227.7 มิลลิกรัม/1,000 กรัม นอกจากน้ียังมี
วิตามินชนิดต่างๆ เช่น วิตามินบี และวิตามินซี (Padue et al., 2004; สุวรรณา วรสิงห์ และคณะ, 
2552) ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งตราด จังหวัดตราด ได้นําพันธ์ุสาหร่ายผักกาดทะเลน้ีมา
ทดสอบปลูกขยายเพ่ือปรับปรุงคุณภาพนํ้าในการเพาะเลี้ยงสัตว์นํ้าชายฝั่งให้มีคุณภาพดีขึ้น พบว่า 
สาหร่ายสามารถขยายพันธ์ุและเจริญเติบโตได้ในปริมาณมาก เมื่อทดลองนํามาแปรรูปรับประทาน 
พบว่า สาหร่ายชนิดน้ีมีกลิ่นรสและรสชาติดีกว่าสาหร่ายทะเลชนิดอ่ืน และไม่มีมีกลิ่นคาว จึงเห็นว่ามี
ความเป็นไปได้ที่จะนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร (สุวรรณา วรสิงห์ และคณะ, 2552) เมื่อ
ชาวประมงมีความสนใจท่ีจะเพาะเลี้ยงสาหร่ายเพ่ือประโยชน์ในการปรับปรุงคุณภาพนํ้ากันมากจึงทํา
ให้มีสาหร่ายเพิ่มขึ้นในปริมาณมาก ดังน้ันเพ่ือให้การส่งเสริมการเพาะเลี้ยงสาหร่ายผักกาดทะเล
ดําเนินได้อย่างรูปธรรมและครบวงจร การสร้างแนวทางในการนําสาหร่ายผักกาดทะเลมาใช้ประโยชน์
อย่างเต็มศักยภาพโดยนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร คาดว่าน่าจะเป็นแรงจูงใจที่ดีประการหน่ึง
สําหรับชาวประมงและเกษตรกรผู้เพาะเลี้ยงสาหร่ายชนิดน้ีได้ 

 เด็กวัยเรียน หมายถึง เด็กที่มีอายุอยู่ในช่วง 6-12 ปี เป็นวัยที่มีการเจริญเติบโตอย่าง
สม่ําเสมอจนถึงวัยรุ่น ร่างกายต้องการอาหาร เพ่ือสร้างกระดูก ฟัน กล้ามเน้ือ และเลือด ย่ิงไปกว่าน้ัน
เด็กวัยน้ีจะมีการออกกําลังกายมากขึ้นจึงจําเป็นต้องได้รับสารอาหารท่ีมีประโยชน์และเพียงพอต่อ
ร่างกาย การบริโภคอาหารมื้อหลักครบทุกหมู่และเพียงพอจะช่วยทําให้เด็กวัยเรียนสามารถ
เจริญเติบโตได้อย่างสมวัย แต่อย่างไรก็ตามเด็กวัยเรียนมักมีโอกาสที่จะไม่ได้รับอาหารที่ถูกต้อง
เพียงพอ สาเหตุหน่ึงที่พบคือ ในการรับประทานอาหารระหว่างมื้อ ในระหว่างพักกลางวัน หรือหลัง
เลิกเรียนแล้ว เด็กวัยเรียนมักเลือกช้ือขนมขบเค้ียวรับประทานเองโดยเลือกเฉพาะแบบที่ตนชอบ และ
โดยส่วนใหญ่แล้วขนมขบเคี้ยวเหล่าน้ีมักมีคุณค่าทางโภชนาการตํ่า (สํานักงานโภชนาการ กรมอนามัย
, 2546) สถานการณ์ภาวะโภชนาการของประเทศไทย ช่วงแผนพัฒนาฉบับที่ 10 พ.ศ. 2550-2554 



2 
 

พบว่า เด็กไทยนิยมบริโภคขนมขบเคี้ยวที่มีนํ้าตาล ไขมัน และโซเดียมสูง ทําให้เด็กบางส่วนประสบ
ปัญหากับโรคอ้วน นอกจากน้ีเด็กวัยเรียนส่วนใหญ่และสตรีมีครรภ์มีภาวะของการขาดธาตุไอโอดีน 
นอกจากน้ีผลจากการสํารวจพัฒนาการเด็กไทยโดย กรมอนามัย (2554) พบว่าเด็กไทยมีโภชนาการ
สมวัยเพียงร้อยละ 73 และการสํารวจ  ไอคิวของเด็กนักเรียนไทยอายุ 6-15 ปี โดยกรมสุขภาพจิต 
พบไอคิวเฉล่ีย 99 จุด ซึ่งตํ่ากว่ามาตรฐานสากลคือ 100 จุด สาเหตุหลักเกิดจากการขาดสารไอโอดีน
ซึ่งสําคัญต่อการพัฒนาสมองตลอดจนการเล้ียงดูของพ่อแม่ กระทรวงสาธารณสุขจึงประกาศ
เจตนารมย์อย่างชัดเจนในการกําหนดมาตรการควบคุมป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน โดยตั้งเป้าจะให้
เด็กปฐมวัยมีพัฒนาการสมวัยร้อยละ 90 และมีไอคิวเกิน 100 จุด ภายในปี 2559 นอกจากน้ี กอง
โภชนาการ กรมอนามัย (2552) รายงานสถานการณ์ภาวะโภชนาการของประเทศไทย ช่วง
แผนพัฒนาฉบับที่ 10 พ.ศ. 2550-2554 พบว่า เด็กวัยเรียนมีสถิติขาดธาตุเหล็กและเป็นโรคโลหิตจาง
ในปี 2540-2543 อยู่ในช่วงประมาณ 6-12%  โดยธาตุเหล็กเป็นธาตุที่ร่างกายต้องการในปริมาณน้อย 
แต่สําคัญเน่ืองจากส่วนประกอบฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง มีความสําคัญต่อการพัฒนาการและการ
เรียนรู้ในเด็กวัยเรียน นอกจากน้ียังเป็นส่วนประกอบของเอนไซม์ต่างๆ หลายชนิดในสมอง และมี
บทบาทในการทํางานของเซลล์เม็ดเลือดขาว ซึ่งเป็นกลไกการต้านโรค (กรมอนามัย, 2552) ประสงค์ 
เทียนบุญ (2546) กล่าวว่า ไอโอดีน และเหล็ก จัดเป็นแร่ธาตุประเภท micro-elements หรือ trace 
elements คือร่างกายต้องการในปริมาณ น้อยว่า 100 มิลลิกรัมต่อวัน แต่มีความสําคัญอย่างย่ิง
โดยเฉพาะกับเด็ก ทั้งน้ีสาหร่ายทะเลเป็นอาหารชนิดหน่ึงที่กรมอนามัยแนะนําให้เด็กและสตรีมีครรภ์
ควรบริโภคเน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะเป็นแหล่งที่ดีของไอโอดีน 

  งานวิจัยน้ีมีความสนใจพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสาหร่ายผักกาดทะเลสําหรับเด็กวัย
เรียนโดยใช้การออสโมซิสร่วมกับการอบแห้งในสภาวะสุญญากาศ โดยมีแนวคิดผลิตภัณฑ์คือเป็น
ผลิตภัณฑ์สาหร่ายอบแห้งที่มีองค์ประกอบของธาตุไอโอดีน และธาตุเหล็ก และมีนํ้าตาลปริมาณตํ่า 
รวมถึงหลีกเลี่ยงการแปรรูปโดยการทอดซึ่งใช้นํ้ามัน เลือกใช้การอบแห้งแทน ไม่ใช้นํ้าตาลซูโครสซึ่งมี
ความหวานมากเลือกใช้นํ้าตาลโอลิโกฟรุกโตส ซึ่งมีความหวานน้อยกว่านํ้าตาล 50% และมีสมบัติเป็น
สารพรีไบโอติกที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เลือกใช้เกลือเสริมไอโอดีนแทนการใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์
ทั่วไปและใช้ในปริมาณตํ่า และมีการเสริมแร่ธาตุที่มีประโยชน์ต่อร่างกายของเด็กวัยเรียนซึ่งมีอยู่ใน
สาหร่ายผักกาดในปริมาณไม่มากนัก ได้แก่ ธาตุเหล็ก  สําหรับการออสโมซิสทําได้โดยแช่ช้ินอาหารใน
สารละลายออสโมติกที่มีความเข้มข้นสูง โดยเกิดการถ่ายเทมวลสารระหว่างอาหารกับสารละลาย
ออสโมติก และเป็นวิธีหน่ึงที่สามารถนําสารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายเข้าสู่ช้ินอาหารได้ และยังจัดเป็น
การดึงนํ้าออกบางส่วนออกจากช้ินอาหารอย่างช้าๆ ซึ่งเป็นการลดปริมาณนํ้าในช้ินอาหารลง โดยช้ิน
อาหารมีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะด้านต่างๆ เพียงเล็กน้อย ผลิตภัณฑ์ยังคงมีสี เน้ือสัมผัส กลิ่นรส 
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รสชาติ และคุณค่าทางอาหารใกล้เคียงกับของสด (Le Marguar, 1988; Erba, 1994) โครงงานวิจัยน้ี
ใช้สารละลายออสโมติกในรูปแบบสารละลายผสมโดยเลือกใช้นํ้าตาลโอลิโกฟรุกโตสแทนน้ําตาล
ซูโครสเน่ืองจาก มีความหวานน้อยกว่านํ้าตาลซูโครส 50% และมีสมบัติเป็นพรีไบโอติกที่มีประโยชน์
ต่อร่างกาย (Derossi et al., 2011; Derossi et al., 2010;  พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2550) เลือกใช้
เกลือเสริมไอโอดีนแทนการใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์ทั่วไปและใช้ในปริมาณตํ่า และเสริมธาตุเหล็กซึ่งมี
ประโยชน์ต่อร่างกายของเด็กวัยเรียน ไพบูลย์ ธรรมรัตน์วาสิก (2532) กล่าวว่า อัตราการถ่ายเทมวล
สารระหว่างการออสโมซิสจะเพ่ิมขึ้น เมื่อเย่ือหุ้มเซลล์ของช้ินอาหารน้ันถูกทําลาย แต่อย่างไรก็ตาม
จะต้องไม่ถูกทําลายมากจนทําให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงจากของสดไปมาก การเตรียมขั้นต้นเป็น
แนวทางหน่ึงที่สามารถเพ่ิมอัตราการถ่ายเทมวลสารได้ งานวิจัยน้ีสนใจการเตรียมขั้นต้นก่อนการ
ออสโมซิสโดยการลวกและการแช่ในสภาวะสุญญากาศ การลวกเป็นการให้ความร้อนกับช้ินอาหารจะ
ทําให้เย่ือหุ้มเซลล์อ่อนตัวลง เป็นผลทําให้เพ่ิมอัตราการถ่ายเทมวลสารระหว่างการออสโมซิส 
(Kowalska et al., 2008; Escobar et al., 2007; จุฑามาศ นิวัฒน์, 2542; วรรณารัตน์ ลีสุขสวัสด์ิ 
และคณะ, 2549; Saencom et al., 2011) และมีรายงานว่า การออสโมซิสภายใต้สภาวะสุญญากาศ
สามารถเพิ่มการถ่ายเทมวลสารได้ดีกว่าการออสโมซิสในสภาวะบรรยากาศ ช่วยสามารถช่วยลด
ระยะเวลาการ   ออสโมซิสลงได้จึงเป็นการลดโอกาสการเปลี่ยนแปลงที่อาจส่งผลต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ เน้ือสัมผัส และลักษณะปรากฏในระหว่างการออสโมซิสได้ นอกจากน้ียังสามารถส่งเสริม
การแพร่ของสารที่เติมเพ่ิมลงไปในสารละลายออสโมติก เช่น แคลเซียม และเหล็ก เป็นต้น (Barrera 
et al., 2003; Derossi et al., 2010; Aleksandra Rozek et al., 2009; Aleksandra Rozek et 
al., 2010)   

งานวิจัยน้ีคณะผู้วิจัยมีแนวคิดยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ใช้หลักการ
ทางวิทยาศาสตร์การอาหารมาเลือกใช้กรรมวิธีการแปรรูปที่ไม่ซับซ้อนยุ่งยากหรือใช้เทคโนโลยีช้ันสูง 
ราคาแพง และให้ความสําคัญกับการสามารถนํามาใช้งานได้จริงกับชุมชนและเป็นประโยชน์ในการ
สร้างผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อเยาวชนไทย อีกทั้งได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน อาจนําไป
จําหน่ายในรูปของฝาก ซึ่งสนับสนุนการพัฒนาการท่องเที่ยว เพ่ือขับเคล่ือนเศรษฐกิจของท้องถิ่น ทํา
ให้ชุมชนมีความเข้มแข็งมากขึ้น  

วัตถุประสงค์ 
 1) เพ่ือศึกษาวิธีการเตรียมขั้นต้นที่เหมาะสมก่อนการทําแห้งสาหร่ายผักกาดทะเล  

2) เพ่ือศึกษาหาวิธีการอบแห้งและการปรับปรุงรสชาติของขนมขบเคี้ยวที่เหมาะสม 

 



4 
 

ขอบเขตการวิจัย 
 งานวิจัยน้ีมีแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์สาหร่ายผักกาดทะเลให้เป็นขนมขบเคี้ยวสําหรับเด็กวัย
เรียน กระบวนการแปรรูป ได้แก่  การลวก การดึงนํ้าออกด้วยวิธีออสโมซิสในสภาวะสุญญากาศ การ
อบแห้งด้วยลมร้อน และการอบแห้งในสภาวะสุญญากาศ ขอบเขตโครงการวิจัยครอบคลุมต้ังแต่เพ่ือ
ศึกษาวิธีการเตรียมขั้นต้นที่เหมาะสมก่อนการทําแห้งสาหร่ายผักกาดทะเล เพ่ือศึกษาหาวิธีการ
อบแห้งและการปรับปรุงรสชาติของขนมขบเคี้ยวที่เหมาะสม โดยแบ่งงานเป็น 5 ตอน ได้แก่ 1) การ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและโภชนาการของสาหร่ายผักกาดทะเล เพ่ือทราบข้อมูลพ้ืนฐานของ
วัตถุดิบที่ใช้วิจัย 2) การศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นก่อนการดึงนํ้าออกวิธีออสโมซิส แปรวิธีการ
เตรียมขั้นต้นเป็น การลวก การแช่ในสภาวะสุญญากาศ  การลวกและแช่ในสภาวะสุญญากาศ และตัว
ควบคุม 3) การศึกษาการเสริมธาตุเหล็กในสาหร่ายผักกาดทะเล โดยเติมเข้าไปในสารละลายผสมที่ใช้
ในการแช่ 4) การศึกษาผลของวิธีการอบแห้ง 2 วิธี ได้แก่ การอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน และการ
อบแห้งในสภาวะสุญญากาศ วิเคราะห์คุณภาพเทียบกับสาหร่ายผักกาดทะเลสด และ 5) การปรับปรุง
รสชาติของสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง โดยใช้วิธีการอภิปรายกลุ่ม (focus group discussion) กับ
เด็กวัยเรียน พิจารณาดําเนินการปรับปรุงโดยมุ่งเน้นปรุงแต่งด้วยสารจากธรรมชาติ หลีกเลี่ยงการใช้
สารปรุงรสท่ีมีประมาณโซเดียมสูง  

 


