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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการใชสาหรายสีเขียว Ulva rigidaแหง ผสมอาหารในการเลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุย 
(hybrid catfish,  Clarias gariepinus x C. macrocepharus) โดยผสมสาหรายแหงในอาหารในระดับ 
0 (ชุดควบคุม), 5, 10, และ 15 เปอรเซ็นต เลี้ยงปลาเปนเวลา 98 วัน ผลที่ไดพบวาปลาดุกบิ๊กอุยที่
เลี้ยงดวยอาหารผสมสาหรายที่ระดับ 15 เปอรเซ็นต มีคาน้ําหนักที่สิ้นสุดการทดลอง 63.93±3.60 
กรัม)  คาอัตราการเจริญเติบโต (0.65±0.04 กรัมตอวัน) ประสิทธิภาพของโปรตีนในอาหาร (PER: 
2.90±0.30) และคาอัตราการเจิรญเติบโตจําเพาะ (SGR: 2.02±0.06 เปอรเซ็นตตอวัน)   สูงที่สุด และ
มีความแตกตางทางสถิติกับชุดการทดลองอื่น ๆ  แตพบวาคาอัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ (FCR) 
และคาประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ (FCE) ในทุกชุดการทดลองมีคาไมแตกตางกันทาง
สถิติ นอกจากนี้ยังพบวาปลาดุกบิ๊กอุยที่ไดรับอาหารผสมสาหราย 15 เปอรเซ็นต มีคาแคโรทีนอยด 
2.00±0.60 มิลลิกรัมตอกรัมนํ้าหนักสด) และโปรตีน (24.4±0.02 เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหง) ไขมัน 
(6.02±0.09 เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหง) และเยื่อใย (0.34±0.02 เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหง) ในเนื้อสูงที่สุด  
 
คําสําคัญ : สาหรายผักกาดทะเล, ปลาดุกบิ๊กอุย, คุณภาพเนื้อ, การเลี้ยง, อาหารผสมสาหราย 
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Abstract 
 
The effects of feeding diet containing green alga, Ulva rigida on hybrid catfish  Clarias 

gariepinus x C. macrocepharus was studied.  Diets containing 0 (control), 5, 10, and 15% of 
U. rigida were used to fed    hybrid catfish  for 98 days.  Hybrid catfish, fed with diet 
containing 15 % of U. rigida, had significance highest final weight (63.93±3.60 g), growth rate 
(0.65±0.04 g/day), protein efficiency ratio (PER: 2.90±0.30), and specific growth rate (SGR: 
2.02±0.06 %/day).  However, it has no signigicant difference of feed conversion ratio (FCR) 
and feed conversion efficiency (FCE) in all treatments. In addition, flesh of hybrid catfish fed 
by 15% of U. rigida contained highest total carotenoid (2.00±0.60 mg /g fresh weight), protein 
(24.4±0.02 % dw.), lipid (6.02±0.09 % dw.) and fiber (0.34±0.02 % dw.).   

 
Key words:  Ulva rigida, hybrid catfish, flesh quality, fed, food containing algae 
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สารบัญตาราง 
 

ตารางที ่ หนา 
1 ราคาปลาดุกบิ๊กอุยป พ.ศ.  2540-2553 13 
2 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อปลา (100 กรัม) ชนิดตางๆ 18 
3 แสดงคาเฉลี่ยองคประกอบกรดอะมิโน และองคประกอบ (ความชื้น เถา โปรตีน และ
ไขมัน) ของสาหราย Ulva lactuca, Enteromorpha compressa  

21 

4 การเจริญเติบโตของปลานิล (Oreochromis niloticus L.) ที่เลี้ยงดวยอาหารผสม
สาหราย Ulva rigida ที่ระดับตางๆ 

22 

5 คาอัตราการเจริญเติบโต, อัตราการเจริญเติบโตจําเพาะ SGR และนํ้าหนักเฉลี่ย  
เม่ือสิ้นสุดการทดลอง ของปลาชอนที่เลีย้งดวยอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเล 

29 

6 คาอัตราแลกเนื้อFCR, ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ FCE และคา
ประสิทธิภาพของโปรตีนในอาหาร PER ของปลาดุกบิก๊อุยที่เลี้ยงดวยอาหารผสม
สาหรายผักกาดทะเล 

30 

7 สวนประกอบของอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่เลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุย 32 
8 สวนประกอบในเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยที่เลี้ยงดวยอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเล 32 
9 ปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อและอัตรารอดปลาดุกบิ๊กอุยที่ไดรับอาหารผสมสาหราย
ผักกาดทะเลที่ระดับตางๆ 

33 
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สารบัญภาพ 
ภาพที่ หนา 
1 ปลาดุกบิ๊กอุย 11 
2 สาหรายทะเล Ulva rigida 25 
3 นํ้าหนักเฉลีย่ของปลาดุกบิ๊กอุยที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่ระดับตางๆ 28 
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การเพิ่มผลผลิตและคุณภาพเน้ือปลาดุกบิ๊กอุย โดยการเลี้ยงดวยอาหารผสมสาหรายสีเขียว 

Ulva rigida 
 

บทนํา 
การเพิ่มขึ้นมากขึ้นของประชากรทําใหมีปญหาทั้งดานเศรษฐกิจและสังคมตามมา 

ปญหาหลักอยางหนึ่งคือการขาดแคลนอาหารโดยเฉพาะในกลุมผูที่มีรายไดต่ํา ปญหาการขาด
แคลนสารอาหารประเภทโปรตีนนับเปนปญหาใหญ เน่ืองจากแหลงโปรตีนหลักที่ไดจาก
เน้ือสัตวน้ันมีตนทุนสูง และตองใชเวลาในการผลิต (การเลี้ยงสัตว) นาน และยังมีปญหาการ
ตกคางของสารอันตรายเชนสารเรงสีเน้ือแดงในสุกร หรือฮอรโมนที่ผสมในไกเน้ือ จึงทําให
ผูบริโภคไดรับอันตรายจากสารตกคางเหลานี้ แหลงอาหารโปรตีนที่มาจากสัตวนํ้าจึงเปน
แหลงอาหารที่ปลอดภัยและมีอันตรายจากสารเคมีตกคางนอยที่สุด และเนื่องจากในประเทศ
ไทยมีแหลงนํ้าจืดมาก สัตวนํ้าน้ําจืดจึงมีความเหมาะสมในการนํามาเปนอาหาร โดยที่
ประชาชนจะสามารถเพาะเลี้ยงและผลิตไดเองเพ่ือการบริโภคหรือเพ่ือการคา    

ปลาดุกบิ๊กอุย เปนปลาที่ประชาชนนิยมเพาะเลี้ยงทั้งเพ่ือบริโภคในครัวเรือนและเพื่อ
เปนการคา ทั้งน้ีเน่ืองจากเปนปลาที่เลี้ยงงาย เน้ือมีรสชาติดี และพบวากําลังไดรับความนิยม
ในการบริโภคเพิ่มขึ้นในปจจุบัน ซ่ึงหากมีการพัฒนาหาวิธีเพ่ิมผลผลิตในการเลี้ยง หรือเพ่ิม
คุณภาพของเนื้อปลา หรือความสวยงามนารับประทานของเนื้อปลา จะทําใหผูเลี้ยงผลิตปลา
ไดมากขึ้นและขายปลาไดในราคาสูง เพราะสีเน้ือปลาที่สวยงามนั้นสามารถจูงใจใหผูบริโภค
สนใจในผลิตภัณฑน้ีมากขึ้น   

ซ่ึงวิธีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการของเนื้อปลาหรือการเพิ่มผลผลิตของปลาวิธีหน่ึงคือ
การเลี้ยงปลาดวยอาหารที่ดี มีคุณภาพ โดยการผลิตอาหารปลาที่ผสมสาหรายก็เปนอีกวิธี
หน่ึงที่สามารถพัฒนาคุณภาพเนื้อปลาเหลานี้ได  Ulva sp. เปนสาหรายตัวหน่ึงที่มีโปรตีน แร
ธาตุและกรดไขมันที่มีประโยชน จึงสามารถชวยในการเปนแหลงสารอาหารในอาหารปลาเพื่อ
เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการในเนื้อปลา นอกจากนี้รงควัตถุที่มีในสาหรายยังสามารถชวยทําใหสี
ของเนื้อปลาดูนารับประทาน ชวยในการกระตุนภูมิคุมกันใหกับปลาไดเปนอยางดีอีกดวย   

ดังน้ันจึงควรมีการศึกษาการนําสาหราย Ulva rigida มาผสมเปนอาหารเลี้ยงปลาดุกบิ๊ก
อุย เพ่ือหาปริมาณสาหรายที่เหมาะสมที่สามารถเพิ่มคุณภาพเนื้อปลา เพ่ิมความสวยงามของ
สีเน้ือ และอัตราการเจริญเติบโต 
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วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

ศึกษาแนวทางในการเพิ่มอัตราการเตบิโต เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและความสวยงาม
ของเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย โดยการเลี้ยงดวยอาหารผสมสาหราย Ulva rigida ในอัตราสวนตาง ๆ 
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ตรวจเอกสาร  
การเพิ่มขึ้นของประชากรในปจจุบันทําใหมีความตองการอาหารในการบริโภคเพิ่มขึ้น

ตามมา ซ่ึงปญหาหลายปญหาที่ตามมาคือการขาดแคลนอาหารโดยเฉพาะในกลุมผูที่มีฐานะ
ยากจน ปญหาการขาดแคลนสารอาหารประเภทโปรตีนนับเปนปญหาใหญ เน่ืองจากแหลง
โปรตีนหลักที่ไดจากเนื้อสัตวน้ันมีตนทุนสูง และตองใชเวลาในการผลิต (การเลี้ยงสัตว) นาน 
และยังมีปญหาการตกคางของสารอันตรายเชนสารเรงสีเน้ือแดงในสุกร หรือฮอรโมนที่ผสมใน
ไกเน้ือ จึงทําใหผูบริโภคไดรับอันตรายจากสารตกคางเหลานี้ 

แหลงอาหารโปรตีนที่มาจากสัตวนํ้าจึงเปนแหลงอาหารที่ปลอดภัยและมีอันตรายจาก
สารเคมีตกคางนอยที่สุด และเนื่องจากในประเทศไทยเปนประเทศที่มีแหลงนํ้าจืดมาก สัตวนํ้า
นํ้าจืดจึงมีความเหมาะสมในการนํามาเปนอาหาร โดยที่ประชาชนจะสามารถเพาะเลี้ยงและ
ผลิตไดเองเพ่ือการบริโภคหรือเพ่ือการคา  โดยสัตวนํ้าชนิดหนึ่งที่ประชาชนนิยมเลี้ยงและนิยม
บริโภคคือปลา  โดยเฉพาะปลาดุกบิ๊กอุยเปนปลาชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยมในการบริโภค
อยางแพรหลาย  
 
ปลาดุกบิ๊กอุย 

ปลาดุกบิ๊กอุยเปนปลาดุกลูกผสมที่เกิดจากแมพันธุปลาดุกอุยผสมกับพอพันธุปลาดุก
ยักษ โดยปลาดุกยักษมีถิ่นกําเนิดที่แอฟริกา ซ่ึงประเทศไทยนําเขาจากประเทศสาธารณรัฐ
ประชาธิปไตยประชาชนลาว และจีนบางสวน เปนปลาที่มีขนาดโต กินอาหารไดทุก
ชนิด ทนทานตอโรคและสภาพแวดลอมดี แตขอเสียมีเน้ือเหลวและสีซีด ไมนารับประทาน 
สวนปลาดุกอุยเปนปลาพื้นเมืองไทยมีเน้ือรสชาติดีแตขอเสียคือเลี้ยงโตชา เม่ือนํามาผสมกัน
ไดลูกผสมที่โตเร็ว และรสชาติคลายปลาดุกอุยมาก 
 

  
 
ภาพที่ 1 ปลาดุกบิ๊กอุย 
ที่มา: http://pineapple-eyes.snru.ac.th 
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ปลาดุกบิ๊กอุยเกิดจากการผสมขามพันธุระหวางปลาดุกรัสเซียเพศผูและปลาดุกอุยเพศเมีย โดย
รายละเอียดของสายพันธุเปนดังน้ี  
 

 ปลาดุกอุย ปลาดุกรัสเซีย 
อาณาจักร                 Animalia Animalia 
    ไฟลัม Chordata Chordata 
       ชั้น Actinopterygii Actinopterygii 
         อันดับ             Siluriformes Siluriformes 
              วงศ Clariidae Clariidae 
                 สกุล Clarias Clarias 
                   สปชีส Clarias macrocephalus Clarias gariepinus 

 
ระยะเวลาที่ใชในการเลี้ยงสําหรับตลาดประเทศไทย คือ 80–100 วัน ไดปลาขนาด 3–4 ตัว

ตอกิโลกรัม ลักษณะทั่วไปคลายกับปลาดุกดานแตมีสวนหัวยาวกวา ดานบนกะโหลกขรุขระกวา เม่ือ
มองดานบนจะเห็นหัวเปนเหลี่ยม ทายทอยแหลมเปนโคง 3 โคง โดยสวนกลางยื่นยาวมากที่สุด ลําตัว
ยาว ครีบหลัง ครีบกนยาว ลําตัวดานบนมีสีคล้ําน้ําตาลอมเหลือง และมีลายแตมแบบลายหินออนบน
ตัว แกม และทองมีสีจาง ครีบมีสีเขมกวาลําตัวเล็กนอยและอาจมีขอบเปนสีแดงสม ที่โคนครีบหางมี
แถบตามแนวตั้งสีจาง (นิรนาม, 2551) 

ปลาดุกบิ๊กอุยเปนปลาซึ่งมีคุณคาทางเศรษฐกิจ เปนปลาที่ประชาชนนิยมเลี้ยงกันมากชนิด
หน่ึง ทั้งในรูปแบบการคาและเลี้ยงไวบริโภคในครัวเรือน ทั้งน้ีเน่ืองจากปลาดุกบิ๊กอุยเปนปลาที่เลี้ยง
งาย กินอาหารไดแทบทุกชนิด เนื้อมีรสชาติดีตลาดมีความตองการสูง ราคาปลาดุกบิ๊กอุยแตละ
ทองถิ่นจะแตกตางกัน ตลาดในชนบทมีความตองการปลาขนาดเล็กเพื่อการบริโภค ซ่ึงตรงกันขามกับ
ตลาดในเมืองมีความตองการปลาขนาดใหญ ราคาของปลาจึงแตกตางกัน สําหรับราคาขายปลีกโดย
เฉลี่ยราคาอยูที่ 55-57.5 บาท/กก.  (ตารางที่ 1, http://trade.dit.go.th/pricestat) และผูบริโภคมักนิยม
บริโภคในรูปของปลาดุกยาง ซ่ึงเนื้อปลาที่มีสีเหลืองจะมีสีสวยงามนารับประทานมากกวาปลาที่มีเน้ือสี
ขาวซีด ดังนั้นความสวยงามของเนื้อปลาจึงเปนตัวดึงดูดผูบริโภคไดอยางชัดเจน ดังนั้นการเลี้ยงปลา
ชนิดนี้เพ่ือผลิตจําหนาย จึงมีความจําเปนที่ จะตองพิจารณาในดานอาหารปลาที่จะนํามาใชเลี้ยงเปน
หลัก 

 



ตารางที่ 1 ราคาปลาดุกบิ๊กอุยป พ.ศ.  2540-2553 
ป ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. เฉลี่ย 

2540 39.00 39.00 39.00 39.00 38.84 36.00 36.00 36.00 36.00 36.00 36.25 38.50 37.47 
2541 38.50 42.50 42.50 42.50 42.50 42.50 42.50 42.50 42.50 44.17 46.00 46.00 42.89 
2542 46.00 45.88 42.48 38.28 36.50 36.50 36.50 36.50 36.50 36.50 36.50 36.50 38.72 
2543 38.25 39.00 39.00 39.00 39.00 38.05 37.50 37.50 37.00 36.60 36.50 36.78 37.85 
2544 38.64 39.50 39.50 39.26 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 38.08 
2545 38.86 39.00 39.00 39.00 39.00 37.75 36.50 36.50 37.12 37.50 37.50 37.50 37.94 
2546 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 37.50 
2547 37.50 38.10 39.00 39.00 39.00 39.00 39.00 46.65 47.50 47.50 47.50 47.50 42.27 
2548 47.50 47.50 47.50 47.50 49.87 52.50 52.50 50.45 45.00 45.00 45.89 52.20 48.62 
2549 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 52.50 
2550 52.50 52.50 52.26 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 48.73 
2551 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 47.50 48.00 47.54 
2552 56.75 57.50 57.50 57.50 57.00 57.50 57.50 57.50 57.50 57.50 57.50 57.50 57.40 
2553 57.50 57.50 57.50 - - - - - - - - - 57.50 

ที่มา : http://trade.dit.go.th 
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ปลาแตละชนิดมีความตองการชนิดอาหารไมเหมือนกัน ปลาบางชนิดกินพืชนํ้าเปน

อาหารตลอดชีวิต บางชนิดกินสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่ลองลอยไปตามกระแสน้ําเปนอาหาร ปลา 
บางจําพวกหากินตามพื้นทอง ปลาขนาดใหญหลายชนิดตามลาเหยื่อเปนอาหาร เชน ปลาชอน 
ปลาดาบเงิน ปลาอินทรี เปนตน  ปลาจะกินอาหารเพื่อนําไปใชประโยชน คือ การเคลื่อนไหว
และการยังชีพประจําวัน  การเจริญเติบโต และการขยายพันธุ (ศักดิ์ชัย, 2536) ความตองการ
สารอาหารหลักของปลาไดแก โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามิน และแรธาตุ 

ปลาตองใชแรธาตุเพ่ือการเจริญเติบโต แรธาตุเหลานี้ละลายอยูในน้ํา ปลาสามารถรับแร
ธาตุเหลานี้ไดโดยการซึมเขาทางเหงือก เยื่อหุมโพรงปากและทางผิวหนัง แรธาตุบางอยางหากมี
มากก็อาจเปนพิษแกปลา เชน สารจําพวกสังกะสี ทองแดง ปรอท โคบอลต ฯลฯ  

อาหารจึงมีบทบาทสําคัญตอการเลี้ยงปลาโดยเฉพาะอยางยิ่งในสภาพการเลี้ยงที่มีความ
หนาแนนสูง ขณะเดียวกันที่ผูเลี้ยงไมสามารถจัดเตรียมอาหารธรรมชาติใหไดเพียงพอ การเลี้ยง
ปลาดวยอาหารที่เหมาะสมจะทําใหปลามีการเจริญเติบโต และผลผลิตที่เพ่ิมขึ้น สวนการขาด
สารอาหารที่จําเปนชนิดใดชนิดหนึ่ง ซ่ึงมีผลทําใหการเจริญเติบโตลดลงจนเปนสาเหตุทําใหเกิด
โรคหรือตายได (อมรและบุษกร, 2543) 

 
ประเภทของโภชนาการอาหาร 

โปรตีน 
ความสําคัญของโปรตีนตอปลาคือใชในการเจริญเติบโต และการที่ปลาจะนําสวนที่เปน

โปรตีนที่ไดจากอาหารนี้ไปใชไดยอมเปนสิ่งที่สําคัญ การนําโปรตีนไปใชไดมีความสัมพันธขนาด 
อายุและชนิดของปลา Samantaray and Mohanty (1997) รายงานวาขนาดของปลาที่ใหญกวา
ตองการโปรตีนนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับปลาขนาดเล็ก และระดับพลังงานสงผลตอความ
ตองการโปรตีนในอาหารที่ปลานําไปใชในการเจริญเติบโต 

นิตยา (2548) ศึกษาผลของระดับโปรตีนในอาหารตอการเจริญเติบโตและองคประกอบ
ทางเคมีของปลาดุกบิ๊กอุย โดยใชอาหารทดลอง 6 สูตร คือ อาหารที่มีระดับโปรตีน 30, 32, 34, 
36, 38 และ 40 เปอรเซ็นต  เลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุยขนาดน้ําหนักเริ่มตนเฉลี่ย 1.3 กรัม ใหอาหารวัน
ละ 2 เวลา โดยใหอาหารในปริมาณ 5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัวตอวัน เปนระยะเวลา 8 สัปดาห 
พบวาอาหารทุกสูตรไมมีผลตออัตราการรอดตาย น้ําหนักที่เพ่ิมขึ้น อัตราการเจริญเติบโต
จําเพาะ และอัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ โดยปลาทุกชุดการทดลองมีนํ้าหนักเฉลี่ยอยูในชวง 
9.91±0.96 - 11.31±1.16 กรัมตอตัว เม่ือศึกษาองคประกอบทางเคมีของปลาดุกบิ๊กอุย พบวา
ปลาที่ไดรับอาหารที่มีระดับโปรตีน 38 และ 40 เปอรเซ็นต มีผลใหปริมาณโปรตีนในเนื้อปลา
สูงขึ้น และไขมันในเนื้อต่ําลง 
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คารโบไฮเดรต 
คารโบไฮเดรต เปนสารอินทรียที่มีมากที่สุดในธรรมชาติและเปนองคประกอบที่สําคัญ

ของสิ่งมีชีวิตทุกชนิด โดยเฉพาะในพืช มีมากถึง 70 % ของวัตถุแหงในตนพืช และอาจถึง 85 % 
ในเมล็ดธัญพืช โดยทําหนาที่เปนสวนประกอบของโครงสรางและมีบทบาทในวิถีเมตะบอลิซึม
ตาง ๆ ของรางกาย ในพืช คารโบไฮเดรตจะถูกเก็บไวในรูปของแปง เพ่ือทําหนาที่เปนแหลง
อาหารสํารอง หรือถูกเปลี่ยนเปนเซลลูโลส (cellulose) เฮมิเซลลูโลส (hemicellolose) หรือเพ
คติน (pectin) ซ่ึงทําหนาที่เปนโครงสรางและเปนผนังเซลลของพืช (วรรณรัตน, 2552) 

คารโบไฮเดรต เปนสารอาหารอยางหนึ่งที่มีความสําคัญในสัตวน้ําเนื่องจากทําหนาที่
เปนโครงสรางของผนังเซลลเปนสวนประกอบของสารเคมีที่มีบทบาทสําคัญในรางกาย และเปน
แหลงพลังงานที่สัตวสะสมไว (เวียง, 2542) แหลงของคารโบไฮเดรตที่สําคัญ ไดแก รํา ปลาย
ขาว ขาวโพด แปงมันสําปะหลัง เปนตน คารโบไฮเดรตสวนใหญพบในรูปไกลโคไลปด ไกลโค
โปรตีน  และไกลโคเจน ที่จะสะสมในรางกาย ซ่ึงจะถูกสลาย และเผาผลาญเปนพลังงานเมื่อ
รางกายตองการหรืออาจเปลี่ยนเปนรูปไขมันสะสมในเนื้อเยื่อของรางกายทําใหปลาอวนขึ้น ทั้งน้ี
คารโบไฮเดรตจะสงผลตอการเจริญเติบโตของปลา ขึ้นอยูกับชนิดของปลา ประเภท และปริมาณ
ของคารโบไฮเดรตในอาหาร รวมทั้งความสุก ดิบในอาหาร (วีรพงศ, 2536; เวียง, 2542) 
นอกจากนี้ Anderson et al. (1984) รายงานวา ปลานิลที่ไดรับเด็กซตริน (dextrin) และแปง
ขาวโพดในปริมาณ 10 เปอรเซ็นต 25 เปอรเซ็นต และ 40 เปอรเซ็นต จะมีอัตราการ
เจริญเติบโตเพิ่มขึ้นเม่ือไดรับเด็กซตริน และแปงขาวโพดเพิ่มขึ้น โดยปลานิลจะเจริญเติบโตดี
ที่สุดเม่ือไดรับเด็กซตริน และแปงขาวโพด ที่ระดับ 40 เปอรเซ็นต 

Hemre et al. (2003) กลาววาสัมประสิทธิ์การยอยไดของธาตุอาหารหลักมีความสําคัญ
ที่สามารถบงชี้ถึงคุณภาพของอาหาร ขบวนการยอยของพันธะแอลฟา (แอลฟา-link) ของ
คารโบไฮเดรต (แปง, dextrin และนํ้าตาล) แตกตางกันไปตามสัมประสิทธิ์การยอยได Apparent 
digestibility ceoefficent (ADC) จาก 10 เปอรเซ็นต ถึง 90 เปอรเซ็นต ขึ้นอยูกับสายพันธุปลา  
 

ไขมัน 
ไขมัน เปนสารอาหารที่ จําเปนตอรางกายในฐานะที่ เปนแหลงพลังงานสําคัญ

เชนเดียวกับคารโบไฮเดรตและโปรตีน โดยไขมันสามารถใหพลังงานไดมากกวาคารโบไฮเดรต
และโปรตีน  Hemre et al. (2003) กลาววาไขมันมีอิทธิพลตอความเร็วของสารอาหารทั้งหมดที่
เคลื่อนที่ผานสวนของลําไส เม่ืออาหารประเภทไขมันเคลื่อนที่จะถูกเอนไซมในลําไสไฮโดรไลซ 
การเพิ่มของระดับไขมันในอาหารสงผลตอการผลิตน้ําดีทําใหเพ่ิมความคงตัวของการทํางานของ
เอนไซมบางตัวในการไฮโรไลซิสแปง เชน อะไมเลส อยางไรก็ตาม ผลจากไขมันตอการทํางาน
ของเอนไซมพบวาจะแปรผันตามสวนประกอบของกรดไขมัน ถามีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงจะไม
เปนผลดีตอการยอยแปงของกรดไขมันอ่ิมตัว  
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วิตามิน 
เปนสารอาหารที่ตองการในปริมาณนอย แตก็ไมสามารถขาดได ถาขาดจะทําใหระบบ

รางกายของผิดปกติ หรือเกิดโรคตางๆได  
จากการศึกษาของ สุพิศ (2536) พบวาความตองการวิตามินของสัตวนํ้ามีความแตกตาง

กัน และขึ้นอยูกับความหนาแนน อุณหภูมิ แหลงของสารอาหาร ขนาดและอายุของปลา การเติม
วิตามินในอาหารสัตวน้ําโดยทั่วไปมักเติมมากกวาปริมาณที่สัตวนํ้าตองการจริง เพราะวิตามิน
สลายหรือถูกทําลายงาย เชน วิตามินอี วิตามินซีและวิตามินบี 6 (Thiamin) วิตามินอีและ
วิตามินซี สูญเสียในระหวางการผลิต โดยมีความรอน ความชื้น และpH เปนตัวทําลาย และ
สูญเสียในระหวางการเก็บรักษาดวย สําหรับวิตามิน บี 6 ถูกทําลายโดยเอ็นไซม ซ่ึงโดยทั่วไป
พบมากในอาหารที่ผลิตโดยใชปลาสด 

ภัทรินทร (2545) ทดลองเลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุย (Clarias macrocephalus x Clarias  
gariepinus) ดวยอาหารผสมวิตามินรวมที่ระดับความเขมขนแตกตางกัน 5 ระดับ (ชุดการ
ทดลองที่ 1-5) คือ 0, 6.25, 12.5, 25, และ 50 กรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม ปลาดุกบิ๊กอุยที่ใชใน
การทดลองมีนํ้าหนักเฉลี่ยเริ่มตน 0.5 - 1.0 กรัม โดยเลี้ยงในตูกระจกขนาด 15x20x30 
เซนติเมตร ภายในระยะเวลา 8 สัปดาห ผลการศึกษาปรากฎวาการเจริญเติบโตของปลาดุกบิ๊ก
อุยเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการเลี้ยง จากการคํานวนและวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาน้ําหนัก
เฉลี่ยตอตัว นํ้าหนักที่เพ่ิมขึ้น และอัตรารอดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่อัตราการ
เปลี่ยนอาหารเปนเนื้อในชุดการทดลองที่ 1 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุด
การทดลองที่ 2, 3 และ 5 การเสริมวิตามินรวมในอาหารผงสําเร็จรูปสําหรับเลี้ยงลูกปลาดุกบิ๊ก
อุยมีผลใหลูกปลามีอัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อดีขึ้น 

เกลือแร 
เกลือแรมีบทบาทและหนาที่สําคัญหลายอยางโดยเฉพาะอยางยิ่งทําหนาที่เปนโครงสราง

ของรางกาย เปนองคประกอบของ เซลลเน้ือเยื่อและเสนประสาท เปนองคประกอบของเอนไซม 
ฮอรโมน และวิตามิน นอกจากนี้ เกลอืแรยังทําหนาที่ควบคุมการทํางานของกลามเนื้อในทุก
อวัยวะ  

วิตามินและแรธาตุทีใ่ชเปนสวนผสมของอาหารปลามักอยูในรูปสารประกอบเคม ี และ
เน่ืองจากเปนวัตถุดิบที่ใชปริมาณนอยมากในสูตรอาหารจึงทําใหเกิดปญหาในการผสมใหทั่วถึง
ในทุกๆ สวน ดังน้ันจึงไมนิยมผสมวิตามินและแรธาตแุตละตวัลงในอาหารโดยตรง วติามินและ
แรธาตุจึงมักถกูผสมไวกอนลวงหนากับสือ่บางชนิด เชน กากถั่วเหลอืง รํา แกลบบด หรือหินปูน 
แลวเรียกสารผสมเหลานี้วา "สารผสมลวงหนา (พรีมิกซ)" บางครั้งอาจเรียกวา "อาหารเสริม" 
แลวจึงนําสารผสมลวงหนานี้ไปผสมกับอาหารตอไป (สุพิศ , 2536) 
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คุณคาทางโภชนาการของปลาดุก 
ปลาเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ปลาจัดไวในอาหารหลักหมูที่หน่ึงใน

ประเภทเนื้อสัตว ไข นมและถั่วเมล็ดแหง โปรตีนในเนื้อปลาจะถูกนําไปใชในการเสริมสราง
เน้ือเยื่อและซอมแซมสิ่งที่สึกหรอ ไขมันที่มีอยูในเนื้อปลาจะเปนสวนประกอบของเซลลตางๆ 
โดยเฉพาะสมอง จะปองกันการจับแข็งตัวของไขมันในเสนเลือด วิตามิน และแรธาตุที่มีอยูใน
เน้ือปลาจะควบคุมการทํางานของรางกายใหทําหนาที่ไดตามปกติ  

ปลาชนิดตางๆ ใหโปรตีนในปริมาณที่สูงพอสมควรเนื้อปลา 100 กรัม จะประกอบขึ้นดวย
โปรตีนเปนจํานวนกรัม ในเน้ือปลา 100 กรัมปลาดุกจะมีโปรตีน 23.0 % ซ่ึงมากกวาปลาชนิด
อ่ืนๆ (ตารางที่ 2) ไขมันที่ประกอบในเนื้อปลาทําใหรสชาติและสีของเนื้อปลาแตกตางกันออกไป
เน้ือปลา100 กรัม ปลาดุกประกอบดวยไขมันเปนจํานวน 2.4 % 

เม่ือทําการศึกษาถึงคุณภาพของไขมันที่อยูในเนื้อปลา โดยทําการวิเคราะหหาปริมาณ
ของกรดไขมันที่จําเปนตอรางกาย โดยเฉพาะกรดไลโนเลอิค (Linoleic  acid) (C 18 : 2 , n 6 ) 
ผลของการวิเคราะหพบวา ปลาดุกชนิดตางๆ มีองคประกอบของไลโนเลอิค 11.82% ปลาดุกยัง
มีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีความสําคัญตอรางกายไดแก Eicosapentaenoicacid หรือ อี พี เอ 
(EPA)  Docosahexaenoic  acic  หรือ ดี เอช เอ (DHA) อี พี เอ เปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลาย
ตําแหนงที่มีคุณสมบัติลดปญหาการเปนโรคหัวใจขาดเลือด ไดเน่ืองจากเปนสารตั้งตนในการ
สรางสารไอโคซานอยดที่มีคุณสมบัติลดการจับตัวของเกร็ดเลือด นอกจากนั้น รางกายสามารถ
นํากรดไขมัน EPA น้ีไปสรางสารที่ชวยการขยายตัวของหลอดเลือดดวย (กองโภชนาการ, 
2552) สําหรับกรดไขมันอีกชนิดหนึ่งในกลุมเดียวกันน้ี คือ DHA  สาร DHA นี้มีในผนังเซลลทั่ว
รางกาย ทําใหเซลลมีความไวตอการรับสัญญานประสาท นอกจากนั้นยังพบวามีปริมาณสูงใน
จอตาและที่สําคัญที่สุด คือ เปนไขมันที่เปนสวนประกอบของเซลลสมอง ซ่ึงพบวามีถึงรอยละ 
65 สมองมนุษยมีไขมันชนิดนี้เปนสวนประกอบอยูครึ่งหน่ึงกอนกําเนิด สวนทีเหลือจะไดมา
ในชวงปแรกของชีวิต เพราะฉะนั้น DHA จึงมีความสําคัญมากตอสตรีในระยะตั้งครรภและ
มารดาในระยะใหนมบุตร ที่ชวยใหสมองทารกพัฒนาและเจริญเติบโตอยางสมบูรณ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18 

ตารางที่ 2 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อปลา (100 กรัม) ชนิดตางๆ 
 โปรตีน ไขมัน EPA DHA ไลโนเลอิค 
ปลาดุก  23.0 2.40 0.54 4.22 11.82 
ปลาตะเพียน 22.0 2.6 0.76 4.50 19.36 
ปลาชอน  20.5 3.8 3.70 16.3 6.00 
ปลาท ู 20.0 6.70 12.24 14.9 1.67 
ปลาเกา   18.8 0.5 4.44 19.3 1.77 
ปลาทรายแดง 18.4 1.00 3.05 25.0 2.05 
ปลาไสตัน   18.0 0.3 6.43 20.7 2.03 
ปลากราย  17.5 1.60 0.68 2.23 13.47 
ปลาสวาย   15.4 21.5 2.22 9.21 4.0 
ปลาหมึกกลวย  15.2 0.70 8.00 29.4 1.67 
ปลาเนื้อออน   14.4 2.3 1.73 3.15 4.09 
ที่มา: กองโภชนาการ, 2552 

 
เน้ือปลามีสวนประกอบของแรธาตุ แคลเซียมละฟอสฟอรัสในสัดสวนที่พอดีตอการสราง

กระดูกและฟน (กองโภชนาการ, 2552) เน้ือปลามีสวนประกอบของวิตามินบีหน่ึง บีสอง และ
ไนอะซิน ที่ชวยในการเกิดพลังงานของสารคารโบไฮเดรท ไขมันและโปรตีน ทําใหรางกายมี
ประสิทธิภาพในการประกอบการงานและการเรียนรู (กองโภชนาการ, 2552) 

 
การพัฒนาคุณภาพเน้ือปลาดุก 

การพัฒนาคุณภาพเนื้อปลาทําไดโดยการพัฒนาคุณภาพของอาหารปลา ปลาแตละชนิดมี
ความตองการในเรื่องชนิดของอาหารไมเหมือนกัน ปลาบางชนิดกินพืชนํ้าเปนอาหารตลอดชีวิต 
ปลาบางจําพวกหากินตามพื้นทองนํ้า เชน กินหอย ปู กุง เปนอาหาร ปลาขนาดใหญหลายชนิด
ตามลาเหยื่อเปนอาหาร นอกจากอาหารที่ปลาจะหาไดแลว ยังมีแรธาตุอ่ืนๆ ซ่ึงปลาตองใชเพ่ือ
การเจริญเติบโตแรธาตุตางๆ ความตองการอาหารของปลาไดแก โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 
วิตามิน และแรธาตุ อาหารจึงมีบทบาทสําคัญตอการเลี้ยงปลา อาหารที่เหมาะสมสามารถเพิ่ม
การเจริญเติบโต และผลผลิตได (อมรและบุษกร, 2543) 

สีของปลาและสัตวนํ้าอ่ืนๆ มีความสําคัญตอผูบริโภคไมแพขนาดและรูปรางของมัน 
ดังน้ันนักเพาะเลี้ยงสตัวนํ้าจึงพยายามผลิตอาหารที่มีสวนผสมของ carotenoid เพ่ือเรงสีของ
สัตวนํ้าใหเขมขึ้น ซ่ึงจะทําใหสามารถจําหนายไดในราคาที่สูงขึ้น การจะเลือกใช carotenoid 
ชนิดใดตองพิจารณาถึงชนิดของสัตวนํ้าดวย ทั้งน้ีเพราะสัตวนํ้าตางชนิดกันจะมีความสามารถใน
การเปลี่ยนและสะสม carotenoid ไดตางกัน 
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ในปจจุบันผูผลิตอาหารปลานิยมใชสาหรายผสมในอาหารปลาเพื่อเรงสี ทั้งน้ีเน่ืองจากสีที่
เกิดขึ้นที่ตัวปลาโดยทั่วไปแลวจะเปนสีของรงควัตถุหรือสารสีโดยเฉพาะที่เปนสารในกลุม 
carotenoid  การสะสม carotenoid ในปลา carotenoid สวนใหญจะละลายในไขมัน โดยจะทําให
เกิด สีเหลือง สม หรือแดง ในสวนของไข อวัยวะสืบพันธุ ตับและผิวหนัง ปลามีการสะสม 
xanthophyll มากวา carotene หรือไฮโดรคารบอนตัวอ่ืนๆ ซ่ึงมักพบในรูปของ taraxanthin, 
lutein, และ astaxanthin จากการตรวจเนื้อเยื่อและผิวหนังของปลา พบวามีสวนประกอบของ 
beta carotene และ xanthophyll รวมอยูดวย  ความเขมของสีที่ปรากฏบนที่ตัวของปลานั้น
ขึ้นอยูกับปริมาณ carotenoid ที่ไดจากอาหาร เน่ืองจากสัตวไมสามารถสังเคราะห carotenoid 
เองได จําเปนตองไดรับจากอาหารเทานั้น (Latcha, 1990) นอกจากนี้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
ตาง ๆ ในสาหรายยังทําใหสัตวนํ้ามีอัตรารอดและอัตราการเจริญเติบโตเพิ่มสูงขึ้นดวย  

ดังน้ันการพัฒนาคุณภาพอาหารปลาสามารถทําไดทั้งการเพิ่มปริมาณโปรตีนหรือสารสีใน
อาหาร โดยเฉพาะสาหรายทะเลซึ่งพบวามี แหลงโปรตีน วิตามิน แรธาตุ สูง (Gressler et al., 
2010)  ดังน้ันสาหรายเปนที่นิยมผสมในอาหารสัตวนํ้าในปจจุบันเพ่ือเปนแหลงธาตุอาหาร และ
สารสี ขอไดเปรียบของสาหรายคือเพาะเลี้ยงไดงาย ใชระยะเวลาสั้น ซ่ึงทําใหสามารถเพาะเลี้ยง
สาหรายควบคูไปกับการเลี้ยงปลา นอกจากนี้สาหรายยังใหคุณคาทางโภชนาการสูง  
 
ประโยชนของสาหรายผักกาดทะเล 

สาหรายทะเลเปนอีกทางเลือกที่จะเพิ่มประสิทธิภาพของอาหารปลา เน่ืองจากสาหราย
ทะเลเปนแหลงกําเนิดของพลังงานและธาตุอาหารหลายชนิดที่เปนระโยชนตอการเจริญเติบโต
ของปลา Horn (1989) รายงานวาปลากินพืชในทะเลหลายชนิดเลือกกินสาหรายขนาดเล็กเปน
อาหารในสิ่งแวดลอมที่พวกมันอาศัยอยู  

สาหรายผักกาดทะเล Ulva  เปนสาหรายสีเขียว ชื่อสามัญคือ Sea Lettuce โดยไดมี
รายงานวาสาหรายชนิดนี้มีการเจริญเติบโตไดอยางรวดเร็ว เหมาะแกการนํามาปรับปรุง
คุณภาพน้ําในบอเลี้ยงสัตวนํ้า (Kirby, 2001) พบไดในแหลงนํ้ากรอยและทะเล  พบวามักขึ้น
ตามฤดูกาลและพบในบริเวณน้ําลงต่ําสุด พบขึ้นตามชายฝงทะเลของจังหวัดภูเก็ต นอกจากนี้ที่
ทางสถานีเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงจังหวัดตราด ไดมีการทดลองเพาะเลี้ยงสาหรายผักกาดทะเล
มาใชในการเพาะเลี้ยงปลากะรังจุดฟา และพอแมพันธุหอยหวานเพื่อเปนอาหารและบําบัดใหนํ้า
มีคุณภาพดีอีกดวย 

สาหรายผักกาดทะเล จัดเปนสาหรายทีมีคุณคาทางอาหารหลายชนิดที่เปนประโยชนตอ
รางกาย  มีรายงานคุณคาทางอาหารของสาหรายชนิดนี้ประกอบไปดวย โปรตีน 13-18 %  
ไขมัน 0.3-1.9%  คารโบไฮเดรต 53-58%  ใยอาหาร 9-12 %  (นํ้าหนักแหง) และความชื้น 15-
20%  นอกจากนั้นยังอุดมไปดวยวิตามิน และเกลือแรชนิดตาง ๆ  เชน วิตามินบี วิตามินซี 
แคลเซียม และไอโอดีน สาหรายผักกาดทะเลจัดเปนแหลงไอโอดีนที่สําคัญเน่ืองจากเปนผลผลิต
ที่ ไ ด จ า กท ะ เ ล แต ป ริ ม าณไอ โ อดี น ใ นส าห ร า ย แต ล ะ แหล ง ย อ มแตกต า ง กั น ไป 
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(www.thaigreenagro.com )  ชนิพรรณ และ ณัฏฐินี (2551) พบวา สาหรายผักกาดทะเล มี
ปริมาณไอโอดีนคอนขางสูง ประมาณ 200 - 250 ppm  

สาหรายผักกาดทะเลมีแรธาตุที่รางกายมนุษยและสัตวจําเปนในการดํารงชีวิต ไดแก   
แมกนีเซียม  2 – 3 % ชวยใหกลามเนื้อและระบบประสาททํางานอยางมีประสิทธิภาพ 
โซเดียม  1 – 2 %  ชวยควบคุมการหดตัวของกลามเนื้อ 
โพแทสเซียม  0.7 – 1 %  ชวยควบคุมการทํางานของเซลลและควบคุมสมดุลนํ้าในรางกาย 
แคลเซียม 7000 – 8000 ppm ชวยบํารงุกระดูก 
เหล็ก  870 – 1370 ppm  ชวยเสริมสรางเม็ดเลือดแดง (Padua et al., 2004) 

 
การนําสาหรายผักกาดทะเลไปใชประโยชน ไดแก  ดานการแพทย ปองกันโรคคอพอก  

เน่ืองจากสาหรายผักกาดทะเลมีไอโอดีนในปริมาณสูงจึงมีการนําสาหรายผักกาดทะเลและ
สาหรายทะเลตางๆมาชวยในการรักษาผูปวยโรคคอพอก  รวมกับการรักษาทางการแพทย (ชนิ
พรรณ และณัฏฐิณี, 2551)    ปองกันทองผูก  เน่ืองจากสาหรายผักกาดทะเลมีใยอาหารสูงถึง 
33 – 75 % หากรับประทานจะชวยใหการขับถายสะดวก ปองกันทองผูกและการเกิดริดสีดวง
ทวาร (สุวรรณา, 2551)  ใชควบคุมนํ้าหนัก จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของสาหราย
ผักกาดทะเล พบวา มีสารอาหารมากมาย คลอเรสเตอรอลต่ํา มีใยอาหารสูง เหมาะสําหรับผูรัก
สุขภาพและผูที่ตองการลดน้ําหนัก (กาญจนภาชน, 2548)      

รักษาแผลไฟไหม สมานแผล และหามเลือด สาหรายผักกาดทะเลมีคุณสมบัติในการ
รักษาแผลไฟไหม ชวยสมานแผลในกระเพาะอาหารใหหายเร็วขึ้นอีกทั้งยังชวยหามเลือดได 
เน่ืองจากในสาหรายผักกาดทะเลมีธาตุเหล็กที่ชวยเสริมสรางเม็ดเลือดแดง นํามาใชโดยการตม
และด่ืม (ชนิพรรณ และณัฏฐิณี, 2551) 

ดานผลิตภัณฑเสริมความงาม ใชเปนผลิตภัณฑบํารุงผิว สารสกัดจากสาหรายผักกาด
ทะเลมีสวนชวยใหควบคุมสมดุลนํ้าในรางกาย ทําใหผิวเนียนนุมชุมชื้น ไมแหงหยาบ โดย
ผลิตภัณฑน้ียังมีสวนผสมจากสาหรายทะเลมากมาย ซ่ึงหน่ึงในสาหรายทะเลดังกลาวมีสาหราย
ผักกาดทะเลเปนสวนผสม ซ่ึงชวยบํารุงผิว และชําระลางสิ่งสกปรกบนใบหนาและผิวไดดี 
(http://amazon.com) 

ดานอาหารมนุษยและสัตว สาหรายผักกาดทะเลสวนใหญนิยมนํามาบริโภคทั้งมนุษยและ
สัตว เน่ืองจากสาหรายชนิดนี้มีคุณคาทางโภชนาการมากมาย  จึงมีการประยุกตนํามาประกอบ
เปนอาหาร มีการนําสาหรายผักกาดทะเลมาประกอบเปนอาหารหลากหลายเมนู อาทิเชน 
สาหรายชุบแปงทอด (เทมปุระ) ซุปสาหราย สลัด ยําสาหราย  นอกจากนี้ยังไดคิดคนวิธีทําการ
แปรรูปสาหรายผักกาดทะเล เพ่ือใหสามารถเก็บรักษาไวไดนานยิ่งขึ้นโดยการนําสาหรายมาลาง
น้ําจืดใหสะอาด ตากแหงดวยแสงแดด หากฤดูฝนอาจใชวิธีอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เปนเวลา10 นาที โดยทําการกลับสาหรายทุก ๆ 2 – 3 นาที เพ่ือใหสาหรายแหงทั่ว
ทั้งแผนก็จะไดสาหรายอบแหงที่สามารถเก็บไวรับประทานไดโดยการรับประทานสาหราย
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อบแหงนั้นใหนํามาแชนํ้าจืดประมาณ 5 นาที แลวลางใหสะอาดอีกครั้งแลวสามารถนําไปปรุง
เปนอาหารที่ตองการไดเลย (กาญจนภาชน, 2548) 

 
ความเหมาะสมของสาหรายผักกาดทะเลในการนํามาเปนอาหารปลา 

ดานอาหารสัตว สาหรายผักกาดทะเลจัดวาเปนแหลงอาหารที่สําคัญโดยเฉพาะสัตวนํ้า
และยังเปนแหลงโปรตีนที่ชวยใหสัตวเจริญเติบโตไดดี เชน การนําสาหรายผักกาดทะเลมาใช
เลี้ยงหอยหวาน และหอยเปาฮ้ือ เพ่ือลดคาใชจายในการจัดหาแหลงโปรตีน และเพื่อชวยในการ
บําบัดน้ําในบอเลี้ยง การนําสาหรายผักกาดทะเลมาใชในการเลี้ยงสัตวบก เชน แพะ สุกร และ
สัตวเคี้ยวเอ้ือง (Indergaard, 1991) โดยการนําสาหรายผักกาดทะเลมาเปนสวนผสมในอาหาร
สัตว ชวยเพ่ิมอัตราการเจริญเติบโตของสัตวไดดี สัตวสามารถดูดซึมธาตุอาหารในสาหราย
ผักกาดทะเลไดงาย ยอยงาย และประหยัดคาใชจายในการเลี้ยง เน่ืองจากสาหรายผักกาดทะเล
เจริญเติบโตรวดเร็ว ราคาถูก (ธวัช และคณะ, 2550 )  

Mohammad (1997) ไดศึกษาโครงสรางของกรดอะมิโน กรดไขมัน และความเหมาะ
สําหรับใชในอาหารปลาของสาหราย Ulva lactuca L., Enteromorpha compressa L., พบวามี
คุณคาทางโภชนาการดังตารางที่ 3 
ตารางที่ 3 แสดงคาเฉลี่ยองคประกอบกรดอะมิโน และองคประกอบ (ความชื้น เถา 

โปรตีน และไขมัน) ของสาหราย Ulva lactuca, Enteromorpha compressa  
                                     สาหราย 

 U. lactuca   E. compressa. 
ความชื้น (% นํ้าหนัก
แหง) 83.8 90.2 
เถา (% นํ้าหนักแหง) 33.3 25.1 
โปรตีน (% นํ้าหนักแหง) 17.6 13.6 
ไขมัน (% นํ้าหนักแหง) 5.2 6.6 
กรดอะมิโน   
 Glycine 2.2 3.3 
 Alanine 1.8 3.0 
 Methionine 19.0 13.8 
 Proline - 2.0 
 Cystine - 5.3 
 Lysine 16.7 4.4 
ที่มา : Mohammad et al. (1997) 
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Valent et al. (2006) ไดทดลองประเมินผลของสาหรายทะเล Ulva rigida ที่ผสมใน
อาหารลูกปลากะพงโดยผสมสาหราย 5 เปอรเซนต และ10 เปอรเซนต ในอาหารของลูกปลา
กะพง พบวาลูกปลากะพงที่ไดรับอาหาร ผสม U. rigida  5 เปอรเซนตจะเหมาะสมกวา10 
เปอรเซ็นต  

บานชื่น (2532) ทดลองเลี้ยงปลาดุกดวยอาหารที่ผสมสาหรายสไปรูลินาสด (Spirulina 
sp.) ที่ระดับ 0, 5, 10 และ 15 เปอรเซ็นต  โดยน้ําหนักเปนเวลา 12 สัปดาห เพ่ือศึกษาสีของ
เน้ือปลาดุกอุย พบวาสวนประกอบของอาหารที่มีสวนผสมของสไปรูลินาตั้งแต 5 เปอรเซ็นตขึ้น
ไป จะทําใหสีของเนื้อปลาดุกอุยเขมขึ้นตามปริมาณสาหรายที่เพ่ิมขึ้นและระยะเวลาที่เลี้ยง 

Azaza et al. (2008) ทําการทดลองผสมสาหรายสีเขียวปน (Ulva rigida ; UM) ในอาหาร
ที่ใชเลี้ยงปลานิล (Oreochromis niloticus L.) โดยใชสาหรายปนผสมในอาหารแทนถั่วเหลือง 
0,10, 20 และ 30 เปอรเซนต (U0,U1,U2 และ U3 ตามลําดับ) ผลจากการทดลองพบวา U0,U1 
และ U2การเจริญเติบโตและน้ําหนักรวมของปลาสูงกวา U3 และมีอัตราการรอดตายระหวาง 
91.11 และ 93.33 เปอรเซนตตลอดการทดลอง (ตารางที่ 4) 
 
ตารางที่ 4 การเจริญเติบโตของปลานิล (Oreochromis niloticus L.) ที่เลี้ยงดวยอาหารผสม

สาหราย Ulva rigida ที่ระดับตางๆ 
                อาหาร 

ตัวแปร 
สาหราย 

0% 
สาหราย 10 

% 
สาหราย 20 

% 
สาหราย 30 

% 
นํ้าหนักเริ่มตน(กรัม) 21.43 21.42 21.47 21.38 
นํ้าหนักสุดทาย (กรัม) 124.16 123.65 121.28 94.61 
อัตรารอดตาย (%) 91.11 93.33 92.22 91.11 
อัตราการเจริญเติบโต (%) 2.34 2.33 2.30 1.99 
ที่มา : Azaza et al. (2008) 

 
Li et al. (2009) ทดลองเลี้ยงปลา channel catfish ดวยอาหารผสมสาหรายสีเขียว 

Schizochytrium sp. พบวาสามารถชวยเพิ่มกรดไขมันที่เปนประโยชนในเนื้อปลาและเพิ่มการ
เจริญเติบโตของปลาไดดี 

 
ซ่ึงจะพบวาไดมีการเลี้ยงปลาหลายประเภทที่เม่ือนําสาหรายไปผสมในอาหารปลาแลวทํา

ใหปลามีการเจริญเติบโตที่ดี มีคุณภาพเนื้อที่ดีขึ้น รวมทั้งพบวาการนําสาหราย Ulva ไปเลี้ยง
ปลาหลายชนิดนั้นใหผลลัพธที่ดี  
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ดังน้ันจึงควรมีการศึกษาการนําสาหราย Ulva rigida มาผสมเปนอาหารเลี้ยงปลา 
โดยเฉพาะปลาดุกบิ๊กอุยซ่ึงเปนปลาที่ไดรับความนิยมในการบริโภค และมีความตองการจาก
ตลาดในปริมาณสูงเน่ืองจากสามารถนําไปแปรรูปเปนอาหารไดหลากหลายชนิด เพ่ือหาระดับ
สาหรายที่เหมาะสมที่สามารถเพิ่มคุณคาทางอาหารของเนื้อปลาโดยเฉพาะโปรตีนและไขมัน 
เพ่ิมความสวยงามของสีเน้ือ เพ่ิมอัตรารอด อัตราการเจริญเติบโตไดดีที่สุด 
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อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณ 
1. ปลาดุก จํานวน 360 ตัว 
2. กระชัง 12 กระชัง 
3. บอซีเมนต  จํานวน 3 บอ 
4. อาหารปลาดุกขนาดเล็ก 
5. สาหราย Ulva rigida  
6. ขวดฉีดน้ํา 
7. ชอนตักสาร 
8. เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 2 ตําแหนง 
9. ถุงพลาสติก 
10. ขวดน้ํากลั่น 
11. Crusible 
12. ตูอบแหง 
13. โหลดูดความชื้น 
14. เครื่องชั่งวิเคราะห 
15. เตาเผาอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส 
16. ตูดูดควัน 
17. เตาไฟฟา 
18. คีมคีบ 
19. หลอดยอยโปรตีน 
20. เครื่องชั่ง 4 ตําแหนง 
21. เครื่องสกัดไขมัน 
22. ถวยสกัดไขมัน 
23. กระดาษกรอง 
24. สําลี 
25. กรวยกรองและผากรอง 
26. Extraction thimble 
27. Thimble holder 
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วิธีการ 
การเตรียมสาหรายผักกาดทะเล 
นําสาหรายผักกาดทะเล Ulva rigida จากสถานีเพาะเลี้ยงสัตวนํ้าชายฝง จังหวัดตราด มา

ลางดวยน้ําประปาที่พักคลอรีนแลวจนสะอาด ใชแปรงขนาดเล็กปดเศษทรายหรือตะกอน
ปนเปอนหรือสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่เกาะตามแผนสาหรายออกจนสะอาด นํามาผึ่งลมใหแหง และ
นําเขาตูอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนสาหรายแหงสนิท และบดเปนผงละเอียด และนําไป
ผสมในอาหารสําเร็จรูปตอไป 

 

 
Ulva rigida 

ภาพที่  2 สาหรายทะเล Ulva rigida 
 
การเลี้ยงปลาดุก 
ปลาดุกที่ใชในการทดลอง จะใชปลาที่มีอายุประมาณ 1 เดือน จํานวน 360 ตัว นํามาเลี้ยง

ในบอซีเมนต จํานวน 3 บอๆ ละ 4 กระชังๆ ละ 30 ตัว โดยทําการสุมปลาที่ใสลงไปแตละกระชัง 
ระดับนํ้าสูง 45 เซนติเมตร และใหอากาศตลอดเวลา มีการเปลี่ยนถายน้ําและทําความสะอาดน้ํา
และทําความสะอาดทุก 3 วัน 

อาหารที่ใชเลี้ยงปลาดุก เปนอาหารปลาดุกขนาดเล็ก (อาหารสําเร็จรูปชนิดเม็ดลอยน้ํามี
สวนประกอบคือ ปลาปน, กากถั่วเหลือง, ขาวโพดและปลายขาว วิตามิน เกลือแร และสาร
ถนอมคุณภาพอาหารสัตว)  
 คุณคาทางโภชนาการของอาหารสําเร็จรูปที่นํามาใชในการทดลอง 
 โปรตีนไมต่ํากวา 32 เปอรเซ็นต 
 ไขมันไมต่ํากวา    4 เปอรเซ็นต 
 ความชื้นไมมากกวา 12 เปอรเซ็นต 
 กากไมมากกวา    6 เปอรเซ็นต 

และนําสาหรายผักกาดทะเลผงผสมในอาหารโดยแบงเปน 4 ชุดการทดลอง 
 ชุดการทดลองที่ 1   เปนกระชังที่ควบคุมการใหอาหารเม็ดสําเร็จรูปเพียงอยางเดียว 

ชุดการทดลองที่ 2 เปนกระชังที่ใหอาหารเม็ดผสมสาหรายผักกาดทะเลผง   5 
เปอรเซ็นต 
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ชุดการทดลองที่ 3 เปนกระชังที่ใหอาหารเม็ดผสมสาหรายผักกาดทะเลผง 10 
เปอรเซ็นต 

ชุดการทดลองที่ 4 เปนกระชังที่ใหอาหารเม็ดผสมสาหรายผักกาดทะเลผง 15 
เปอรเซ็นต 

การใหอาหารจะใหอาหาร 2 ครั้งตอวัน คือเวลา 9.00 นาฬิกา และ 15.00 นาฬิกา โดยจะ
ให 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว และเม่ือปลากินอ่ิมเต็มที่แลวจึงเช็คปริมาณอาหารที่ปลากิน
เหลือ นํามาหาน้ําหนักแหงของอาหาร แลวนําไปหักกับนํ้าหนักแหงของอาหารที่ให ก็จะทําให
ทราบปริมาณอาหารที่ปลากิน 

ระหวางการเลี้ยงปลาทําการวัดคาคุณภาพน้ําคือ พีเอช อุณหภูมิ ปริมาณออกซิเจน
ละลายน้ํา โดยวัดสัปดาหละ 2 ครั้ง  

 
การวิเคราะหขอมูล 
ขอมูลที่นํามาวิเคราะห ไดแก อัตราการเจริญเติบโต (Growth rate), อัตราการ

เจริญเติบโตจําเพาะ (Specific Growth Rate), อัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ (Feed 
Conversion Rate, FCR) ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ (Feed Conversion 
Efficiency, FCE), คาประสิทธิภาพของโปรตีนในอาหาร (Protein Efficiency Ratio, PER), 
ปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อปลาดุกโดยวิธีของ Nickell (1998) 
  

1. อัตราการเจริญเติบโต (Growth Rate) (กรัมตอวัน) 
 = นํ้าหนักเฉลี่ยของปลาที่เพ่ิมขึ้น 
         เวลาที่ใชในการทดลอง 
2. อัตราการเจริญเติบโตจําเพาะ (Specific Growth Rate, SGR) (เปอรเซ็นตตอวัน) 

  = [(In นํ้าหนักตัวเม่ือสิ้นสุดการทดลอง) – (In นํ้าหนักเริ่มตน)] × 100 
     ระยะเวลาการเลี้ยง 
 3. นํ้าหนักเฉลี่ยเม่ือสิ้นสุดการทดลอง (Mean Fish Weight) (กรัมตอตัว) 

 4. ปริมาณคาโรทีนอยดที่สกัดจากเนื้อปลาดุกโดยวิธีของ Nickell (1998) 
  = คาการดูดกลืนแสง × ปริมาณสารละลาย acetone × 1000 
    260 × นํ้าหนักสดของเนื้อปลา 

  
5. อัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ (Feed Conversion Rate, FCR)      

  = ปริมาณอาหารที่ปลากิน 
          นํ้าหนักปลาที่เพ่ิม 
 6. ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ (Feed Conversion Efficiency, FCE)    
  = นํ้าหนักปลาที่เพ่ิมขึ้น × 100 
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        ปริมาณอาหารที่ปลากิน 
 7. คาประสิทธิภาพของโปรตีนในอาหาร (Protein Efficiency Ratio, PER) 
  = นํ้าหนักที่เพ่ิมขึ้นของสัตว 
    นํ้าหนักของโปรตีนที่สัตวกิน 

 
วิเคราะหคุณคาโภชนาการในอาหารและในเนื้อปลาไดแกคา โปรตีน, ไขมัน, เยื่อใย, 

ความชื้น, และเถา 
วางแผนการทดลองแบบ CRD เปรียบเทียบผลการเจริญเติบโต คุณคาทางโภชนาการ

ของปลาที่เลี้ยงในแตละสภาวะ โดยการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติดวยโปรแกรม
สําเร็จรูป สําหรับคอมพิวเตอร ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
สถานที่ทําการทดลอง หลักสูตรวชิาวทิยาศาสตรการประมง คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนั

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  กรุงเทพ 
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

1 การเจริญเติบโตของปลาที่เลี้ยงดวยอาหารผสมสาหรายแตกตางกัน 
การเลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุยโดยใหอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลแหงที่ระดับ 0, 5, 10, 15 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 98 วัน พบวากลุมที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเล 15 เปอรเซ็นต 
มีนํ้าหนักเฉลี่ยเพ่ิมขึ้นสูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 63.93±3.60 กรัม โดยมีความแตกอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) กับกลุมการทดลองอื่นๆ และพบวากลุมที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาด
ทะเล 5 เปอรเซ็นต มีนํ้าหนักเฉลี่ยเพ่ิมขึ้นต่ําที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 49.05±2.27 กรัม แตไมมีความ
แตกตางทางสถิติกับกลุมควบคุมและกลุมที่ได รับอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเล 10 
เปอรเซ็นต (ภาพที่ 3 และตารางที่ 5) 
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ภาพที่ 3  นํ้าหนักเฉลี่ยของปลาดุกบิ๊กอุยที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่ระดับตางๆ 
 
อัตราการเจริญเติบโต (Growth rate) 

จากการทดลองพบวาอัตราการเจริญเติบโตของปลาดุกบิ๊กอุยเม่ือสิ้นสุดการทดลอง 
พบวากลุมปลาที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่ระดับ 15 เปอรเซ็นต มีอัตราการ
เจริญเติบโตที่สูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 0.65±0.04 กรัมตอวัน โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) กับกลุมการทดลองอื่นๆ และพบวากลุมปลาที่ไดรับอาหารผสมสาหราย
ผักกาดทะเล 0 เปอรเซ็นต มีอัตราการเจริญเติบโตที่ต่ําที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 0.47±0.05 กรัมตอ
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วัน และไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับกลุมที่ไดรับอาหารผสม
สาหรายผักกาดทะเล 5 และ 10 เปอรเซ็นต (ภาพที่ 4 และตารางที่ 5) 

นอกจากนี้ยังพบวาปลาดุกบิ๊กอุยที่เลี้ยงดวยอาหารผสมสาหรายแตกตางกัน มีอัตรารอด
ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยพบวาในชุดอาหารที่ผสมสาหรายทําใหปลามีแนวโนมวาจะมีอัตรา
รอดสูงกวาปลาที่เลี้ยงดวยอาหารที่ไมผสมสาหราย โดยปลาที่เลี้ยงดวยอาหารผสมสาหราย 10 
เปอรเซ็นต มีอัตราการรอดสูงที่สุดคือ 68.89±7.77 เปอรเซ็นต 
 
 
ตารางที่ 5  คาอัตราการเจริญเติบโต, อัตราการเจริญเติบโตจําเพาะ SGR และน้ําหนักเฉลี่ย      

เม่ือสิ้นสุดการทดลอง ของปลาชอนที่เลีย้งดวยอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเล 
  ปริมาณสาหรายผักกาดทะเล U. rigida (เปอรเซ็นต) 
  0 5 10 15 
อัตราการเจริญเติบโต 
(กรัมตอวัน) 0.47±0.05a 0.52±0.04a 0.54±0.02a 0.65±0.04b 
SGR (เปอรเซ็นตอวัน) 1.71±0.06a 1.81±0.03a 1.83±0.03a 2.02±0.06b 
นํ้าหนักเฉลี่ยเม่ือเริ่มการ
ทดลอง (กรัมตอตัว) 8.67±0.13a 8.28±0.13a 8.67±0.14a 8.77±0.04a 
นํ้าหนักเฉลี่ยเม่ือสิ้นสุด
การทดลอง (กรัมตอตัว) 46.47±2.10a 49.05±2.27a 52.80±1.66a 63.93±3.60b 
อัตรารอด (เปอรเซ็นต) 61.11±6.18a 62.22±5.87a 68.89±7.77a 63.33±5.09a 

a,b,c,d ในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต (p<0.05) 

 
 

อัตราการเจริญเติบโตจําเพาะ (Specific growth rate, SGR) 
อัตราการเจริญเติบโตจําเพาะของปลาดุกลูกผสมที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาด

ทะเล 15 เปอรเซ็นต มีอัตราการเจริญเติบโตจําเพาะสูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 2.02±0.06 
เปอรเซ็นตตอวัน โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับกลุมการทดลอง
อ่ืนๆ และพบวาอัตราการเจริญเติบโตจําเพาะของกลุมปลาที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาด
ทะเล 0, 5, 10 เปอรเซ็นต มีอัตราการเจริญเติบโตจําเพาะซึ่งมีคาเทากับ 1.71±0.06, 1.81±0.03   

และ 1.83±0.03 เปอรเซ็นตตอวัน ตามลําดับ (ตารางที่ 5)   
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อัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือ (Feed conversion rate, FCR) 
จากการทดลองพบวาอัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อของปลาดุกบิก๊อุย กลุมที่ไดรับ

อาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่ระดับ 0, 5, 10 และ 15 เปอรเซ็นต มีคาเฉลี่ยเทากบั 
3.01±0.06, 2.99±0.12, 2.96±0.05 และ 2.89±0.14 ตามลําดับ (ตารางที่ 6) ซ่ึงไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05)  
 
ตารางที่ 6 คาอัตราแลกเนื้อFCR, ประสิทธิภาพการเปลีย่นอาหารเปนเนื้อ FCE และคา

ประสิทธิภาพของโปรตีนในอาหาร PER ของปลาดุกบิก๊อุยที่เลี้ยงดวยอาหารผสม
สาหรายผักกาดทะเล 

  ปริมาณ S. platensis (เปอรเซ็นต) 
  0 5 10 15 
FCR 3.01±0.06a 2.99±0.12a 2.96±0.05a 2.89±0.14a 
FCE 33.23±0.70a 32.94±0.60a 33.77±0.55a 34.74±1.70a 
PER 1.38±0.23a 1.79±0.27a 1.89±0.12a 2.90±0.30b 
 

ในการทดลองของ Jantrarotai et al. (1995) ไดทดลองศึกษาระดับโปรตีนที่ระดับ 25, 
30, 35, 40 และ 45 เปอรเซ็นตเปนเวลา 10 สัปดาห ที่มีผลตออัตราการแลกเปลี่ยนอาหารเปน
เน้ือ (FCR) ของปลาดุกลูกผสมพบวา FCR ของปลาที่ไดรับโปรตีนที่ระดับ 25% จะมีคาสูงสุด
เทากับ 2.14 และต่ําสุดที่ระดับโปรตีน 40 เปอรเซ็นต เทากับ 1.07 ซ่ึงที่ระดับโปรตีน 40 
เปอรเซ็นต ที่มีประสิทธิภาพการใชประโยชนจากอาหารสูงสุดโดยดูจากคา FCR ต่ําสุด ที่อัตรา
การเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อมีสูงกวาสําหรับคาเฉลี่ยสําหรับปลาทั่วไป อาจเปนเพราะอัตราการ
เปลี่ยนอาหารเปนเนื้อมีความแตกตางกันไปในปลาแตละชนิด สวนการทดลองของ วิมลและ
กิจจา (2535) ทดลองเลี้ยงลูกปลานิลแดงดวยอาหารสําเร็จรูป 3 ชนิด ที่มีระดับโปรตีนแตกตาง
กัน คือ 1.48, 1.59 และ 1.46 ตามลําดับ จะเห็นไดวาเม่ือคาโปรตีนในอาหารสูงขึ้นไมไดทําให
อัตราการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อของลูกปลานิลแดงดีกวากลุมที่มีโปรตีนต่ํากวา 

 
ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือ (Feed conversion efficiency, FCE) 

จากการทดลองพบวาประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อของปลาดุกบิ๊กอุย กลุมที่
ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่ระดับ 0, 5, 10 และ 15 เปอรเซ็นต มีคาเฉลี่ยเทากับ
33.23±0.70, 32.94±0.60, 33.77±0.55 และ 34.74±1.70 ตามลําดับ (ตารางที 6) ซ่ึงไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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คาประสิทธิภาพของโปรตีนในอาหาร (Protein efficiency ratio, PER) 
เม่ือคํานวณประสิทธิภาพของโปรตีนในกลุมปลาที่ไดรับอาหารผสมผักกาดทะเลที่ระดับ 

0, 5, 10 และ 15 เปอรเซ็นต พบวาปลาที่ไดรับอาหารผสมสาหราย 15 เปอรเซ็นต มีคา
ประสิทธิภาพของโปรตีนในอาหารสูงที่สุดคือ 2.90±0.30 โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติกับระดับอาหารอื่น ๆ สวนปลาที่ไดรับอาหารผสมสาหราย 0, 5 และ 10 เปอรเซ็นต มี
คาประสิทธิภาพของโปรตีนไมแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาเทากับ 1.38±0.23, 1.79±0.27 และ 
1.89±0.12 ตามลําดับ (ตารางที่ 6) 

 
คุณคาทางโภชนาการของอาหารปลาที่ผสมดวยสาหรายระดับแตกตางกัน 

จากการทดลองพบวา เปอรเซ็นตโปรตีนในอาหารที่ผสมสาหรายผักกาดทะเลในสภาพ
แหงที่ระดับ 0, 5, 10 และ 15 เปอรเซ็นต พบวาอาหารที่ผสมสาหราย 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณ
โปรตีนสูงที่สุดและมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับอาหารที่ผสมสาหรายระดับอ่ืน ๆ 
โดยมีคาเทากับ 51.67±0.03 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแกอาหารผสมสาหราย 10 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี
โปรตีนเทากับ 44.37±0.07 โดยมีความแตกตางทางสถิติกับอาหารที่ผสมสาหราย 0 และ 5 
เปอรเซ็นต (ตารางที่ 7)  

นอกจากนี้ยังพบวาอาหารที่ผสมสาหรายจะทําใหมีปริมาณไขมันเยื่อใยและเถาเพิ่มขึ้น
สูงกวาอาหารที่ไมไดผสมสาหราย โดยคาตาง ๆ เหลานี้มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นเม่ือปริมาณ
สาหรายที่ผสมในอาหารสูงขึ้น โดยพบวาอาหารที่ผสมสาหราย 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณไขมัน
สูงที่สุดคือ 4.48±0.16 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีความแตกตางทางสถิติกับอาหารที่ผสมสาหราย 0 
เปอรเซ็นต และอาหารที่ผสมสาหราย 15 เปอรเซ็นต ยังมีปริมาณเยื่อใยสูงที่สุดคือ  19.31±0.05 
เปอรเซ็นต โดยมีความแตกตางทางสถิติกับอาหารที่ผสมสาหราย 0 และ 5 เปอรเซ็นต 

 ซ่ึงการเพ่ิมขึ้นของปริมาณโปรตีนและไขมันในอาหารที่ผสมสาหราย ทําใหอาหารน้ีมี
คุณคาทางโภชนาการสูงกวาและมีความเหมาะสมในการเลี้ยงปลามากกวาอาหารที่ไมผสม
สาหราย ซ่ึงเห็นไดจากคาการเจริญเติบโตของปลาในอาหารที่ผสมสาหรายนั้นสูงกวาอาหารที่ไม
ผสมสาหราย และการเจริญเติบโตจะมากขึ้นเม่ือปริมาณสาหรายที่ผสมในอาหารนั้นสูงขึ้น 
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ตารางที่ 7 คุณคาทางโภชนาการ (รอยละน้ําหนักแหง) ของอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่
เลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุย 

  ปริมาณ Ulva rigida (เปอรเซ็นต) 
  0 5 10 15 
โปรตีน (%) 39.84±0.68a 40.09±0.08a 44.37±0.07b 51.67±0.03c 
ไขมัน (%) 3.44±0.49a 4.12±0.05b 4.16±0.09b 4.48±0.16b 
เยื่อใย (%) 18.23±0.38a 18.68±0.05a 19.21±0.56b 19.31±0.05b 
ปริมาณเถา (%) 10.34±0.04a 11.01±0.02ab 11.78±0.01b 12.17±0.45c 

 
คุณคาทางโภชนาการของปลาดุกบิก๊อุยที่เลี้ยงดวยอาหารผสมดวยสาหราย Ulva rigida 

เปอรเซ็นตโปรตีนในเนื้อปลาที่ไดรับอาหารผสมสาหรายผักกาดทะเลที่ระดับ 0, 5, 10 
และ 15 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 24.31±0.08, 23.71±0.05, 24.11±0.04 และ 24.40±0.02 

เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกชุดการทดลอง (ตารางที่ 8) ซ่ึง
แสดงใหทราบว าปริมาณโปรตีนในอาหารชุดควบคุมหรือชุดที่ ไมผสมสาหร ายนั้ น 
(39.84±0.68%) มีความเพียงพอตอความตองการโปรตีนเพ่ือการเจริญเติบโตของปลาดุกบิ๊กอุย
แลว ดังน้ันการผสมสาหรายแลวทําใหโปรตีนในอาหารเพิ่มขึ้นจึงไมมีผลตอการสะสมโปรตีนใน
เน้ือปลาดุกบิ๊กอุย เพราะเปนโปรตีนสวนที่เกินความตองการที่เหมาะสมแลว 

สวนปริมาณไขมันในเนื้อปลาพบวาในเนื้อปลามีแนวโนมที่จะมีปริมาณไขมันเพ่ิมขึ้นเม่ือ
ปลาไดรับอาหารที่ผสมสาหรายมากขึ้น เพราะในอาหารที่ผสมสาหรายมีปริมาณไขมันสูงกวา
อาหารที่ไมผสมสาหราย โดยปลาที่เลี้ยงดวยอาหารผสมสาหราย 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณไขมัน
สูงที่สุดคือ  6.02±0.09 เปอรเซ็นต โดยมีความแตกตางทางสถิติกับปลาที่เลี้ยงดวยอาหารไม
ผสมสาหราย 

 
ตารางที่ 8 คุณคาทางโภชนาการ (รอยละน้ําหนักแหง) ในเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยที่เลี้ยงดวยอาหาร

ผสมสาหรายผักกาดทะเล 
  ปริมาณ Ulva rigida (เปอรเซ็นต) 
  0 5 10 15 
โปรตีน (%) 24.31±0.08a 23.71±0.05a 24.11±0.04a 24.40±0.02a 
ไขมัน (%) 5.40±0.04a 6.01±0.08b 5.96±0.12b 6.02±0.09b 
เยื่อใย (%) 0.15±0.02a 0.12±0.03a 0.19±0.06b 0.34±0.02b 
เถา (%) 1.69±0.00a 1.70±0.01a 1.71±0.02a 1.74±0.04a 
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ปริมาณแคโรทีนอยดในเน้ือปลาดุกบิ๊กอุย 

จากการทดลองเลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุยดวยอาหารที่ผสมสาหรายปริมาณแตกตางกันและ
วิเคราะหปริมาณแคโรทีนอยดในเน้ือปลาดุกบิ๊กอุยเม่ือสิ้นสุดการทดลอง พบวาปริมาณแคโรที
นอยดเฉลี่ยในกลุมปลาที่ไดรับอาหารที่ผสมสาหรายผักกาดทะเลที่ระดับ 15 เปอรเซ็นต มี
คาเฉลี่ยปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อปลาสูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 2.00±0.60 ไมโครกรัมคาโรที
นอยดตอกรัม และมีความแตกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับกลุมการทดลองอื่นๆ และ
กลุมปลาที่ไดรับการผสมสาหราย 0 เปอรเซ็นต มีคาเฉลี่ยปริมาณแคโรทีนอยดในเน้ือปลาต่ํา
ที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 0.53±0.05 ไมโครกรัมคาโรทีนอยดตอกรัม (ตารางที่ 9) 
 
ตารางที่ 9 ปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อและอัตรารอดปลาดุกบิ๊กอุยที่ไดรับอาหารผสมสาหราย

ผักกาดทะเลที่ระดับตางๆ 
  ปริมาณ Ulva rigida (%) 
  0 5 10 15 
ปริมาณแคโรทีนอยด (µg/g) 0.53±0.05a 1.08±0.03b 1.18±0.04c 2.00±0.60d 

a,b,c,d ในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 
คุณภาพน้ําระหวางการเลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุย 

คาคุณภาพน้ําที่ทําการวัด โดยวัดสัปดาหละ 2 ครั้ง ไดแกพีเอช ซ่ึงพบวามีคาอยูในชวง 
6.2-6.6 สวนปริมาณออกซิเจนละลายน้ํามีคาอยูในชวง 5.1-6.1 มิลลิกรัมตอลิตร อุณหภูมินํ้า
ระหวางการเลี้ยงมีคาอยูในชวง 27.5-28.1 องศาเซลเซียส  

อุณหภูมิของน้ํามีผลกระทบตอการกินอาหาร การสืบพันธุ ความตานทานโรค  อัตราเมตาบอ
ลิซึมของสัตวน้ําและของพืชน้ําจะเปลี่ยนแปลง โดยเมื่ออุณหภูมิน้ําสูงขึ้นสิ่งมีชีวิตทั้งสัตวและพืช
น้ําจะมีอัตราเมตาบอลิซึมสูงขึ้นแตความสามารถในการละลายออกซิเจนของน้ําลดลงจึงอาจทําให
เกิดปญหาการขาดแคลนออกซิเจนในแหลงน้ํา  ดังนั้นเมื่ออุณหภูมิน้ําเกิดการเปลี่ยนแปลงอยาง
รวดเร็วก็อาจเปนอันตรายตอสัตวน้ําได (วิรัช. 2544) อุณหภูมิของแหลงน้ําธรรมชาติจะแตกตางกัน
ตามสภาพภูมิประเทศ ลักษณะภูมิอากาศและตามฤดูกาล  สําหรับประเทศเขตรอนโดยเฉพาะ
ประเทศไทยมีอุณหภูมิของน้ําแปรผันอยูในชวง 23-32 องศาเซลเซียส (ไมตรี และ จารุวรรณ. 2528) 

คาความเปนกรดเปนดางของน้ํานั้นแสดงถึงปริมาณความเขมขนของไฮโดรเจนอิออน (H+) ที่
มีอยู ในน้ํ า  (Holden. 1970) โดยจะมีความสัมพันธในทางตรงกันขามกับปริมาณ
คารบอนไดออกไซดที่ละลายอยูในน้ํา (Reid and Wood. 1976) การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด
เปนดางของน้ําอาจเกิดขึ้นจากการสังเคราะหแสงของแพลงกตอนพืช  โดยจะมีความสัมพันธกับ
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ปริมาณคารบอนไดออกไซดที่ปลอยออกมาจากการสังเคราะหแสง  ชาญยุทธ (2533) กลาววา ชวง
ความเปนกรดเปนดางที่เหมาะสมแกสัตวน้ําจะอยูระหวาง 6.5-9.0 หากสูงหรือต่ํากวานี้จะเปน
อันตรายตอสัตวน้ํา และสงผลตอการเปลี่ยนแปลงของแพลงกตอนชนิดตาง ๆ ซ่ึงผลของคาความ
เปนกรดเปนดางในน้ําจะสงผลตอความสามารถในการใชธาตุอาหารในน้ําของแพลงกตอนพืชและ
สัตวน้ํา (ไมตรี และ จารุวรรณ. 2528) 

ออกซิเจนมีความสําคัญตอแหลงน้ํามาก ออกซิเจนเปนตัวควบคุมกระบวนการใชพลังงาน
ของแหลงน้ํา ไมวาพืชหรือสัตวตางตองการออกซิเจนในการหายใจ นอกจากนี้ปริมาณการละลาย
ของออกซิเจนยังใชเปนเครื่องชี้คุณภาพของน้ําในแหลงน้ําไดอีกดวย (เปยมศักดิ์. 2543)  โดย
ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ําจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับปจจัยหลายประการ เชน เมื่อความกดดัน
ของอากาศสูง ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ําจะสูงขึ้นดวย (กรรณิการ. 2522) แตถาอุณหภูมิของน้ํา
หรือเกลือแรในน้ําสูงจะทําใหปริมาณออกซิเจนที่ละลายในน้ําต่ําลง นอกจากนี้ยังขึ้นอยูกับความเร็ว
ของกระแสน้ําและอัตราการหายใจของสิ่งมีชีวิตที่อาศัยอยูในน้ํานั้นอีกดวย (Maitland.  1978) 
โดยทั่วไปปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ําที่เหมาะสมตอการดํารงชีวิตของสิ่งมีชีวิตไมควรต่ํากวา 5 
มิลลิกรัมตอลิตร และถามีคาต่ํากวา 3 มิลลิกรัมตอลิตร จะเปนอันตรายตอส่ิงมีชีวิตในน้ํา (นันทนา. 
2536) 
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สรุป 

 
การใชอาหารผสมสาหราย Ulva rigida แหงในการเลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุย โดยผสมสาหราย

ที่ระดับ 0, 5, 10, และ 15 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 98 วัน พบวากลุมปลาที่ไดรับอาหารผสม
สาหรายแหง 15 เปอรเซ็นต มีการเจริญเติบโต อัตราการเจริญเติบโตจําเพาะ อัตราแลกเนื้อ 
ประสิทธิภาพโปรตีนในอาหาร ดีที่สุด นอกจากนี้ยังพบวาปลาที่ไดรับอาหารผสมสาหรายใน
ระดับสูงที่สุดมีปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อดีที่สุด ผลจาก
การศึกษาครั้งน้ีแสดงใหเห็นวาสาหราย U. rigida นอกจากจะชวยใหปลามีการเจริญเติบโตดีขึ้น
แลวยังเปนรงควัตถุในการปรับปรุงสีในเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยไดดีอีกดวย 
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