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บทนํา 
 

1.1  ท่ีมาและความสําคัญของวิทยานิพนธ 
       ประเทศไทยมีความหลากหลายทางชีวภาพของสิ่งมีชีวิตมากมายและกระจายอยูทั่วไปตาม
ธรรมชาติ โดยนักวิทยาศาสตรหลายทานคาดคะเนวานาจะมีส่ิงมีชีวิตอีกเปนจํานวนมากที่ยังไมได
นํามาศึกษาคนควาขอมูลกันอยางจริงจัง (สถาบันบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไทย. 2545) 
โดยเฉพาะในกลุมของจุลินทรียนาจะมีอีกหลายชนิดที่มีคุณคาสามารถพัฒนาเปนผลิตภัณฑที่กอ
ประโยชนตอเศรษฐกิจของประเทศ 
       หนึ่งในผลิตภัณฑจากสิ่งมีชีวิตที่มีการนําไปใชประโยชนในเชิงพาณิชยนั่นคือ แคโรทีนอยด 
ซ่ึงเปนกลุมสารสีที่ใหสีเหลืองจนถึงสีแดง โดยพบวามีการใชสารสีแคโรทีนอยดในอุตสาหกรรม
อาหารและเครื่องสําอาง เพื่อเปนสารใหสีในผลิตภัณฑ เชน เนยแข็ง  มาการีน  ผลิตภัณฑจากไข 
ไอศครีม เครื่องดื่ม เปนตน (บุษบา ยงสมิทธ. 2540; Veiga-Crespo และคณะ. 2005) นอกจากนี้มี
การนําสารสีแคโรทีนอยดไปใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารสัตว เชน อาหารสัตวน้ํา
ทั้งสัตวน้ําที่เลี้ยงเพื่อความสวยงาม และสัตวน้ําสําหรับการบริโภค เพื่อใหสัตวน้ําที่ไดรับสารสี
แคโรทีนอยดในรูปอาหารมีสีสันตามความตองการของตลาด สําหรับอาหารสัตวปกจะชวยเพิ่มสี
ในไขแดง  อีกทั้งสารสีแคโรทีนอยดยังมีประโยชนในดานสุขภาพ เชน เบตา-แคโรทีน ซ่ึงเปนสาร
สีในกลุมสารสีแคโรทีนอยดมีคุณสมบัติเปนสารตั้งตนในการสังเคราะหวิตามิน เอ ซึ่งจําเปน
สําหรับการเจริญและการเปลี่ยนสภาพเซลลเยื่อบุผิวใหปกติ เปนตน ทั้งนี้มีการนําสารสีแคโรทีนอยด
ที่สกัดจากธรรมชาติบางชนิดมาใชบริโภคเปนอาหารเสริมเพื่อตานอนุมูลอิสระ ยับยั้งการขยายตัว
ของเนื้องอก ปองกันมะเร็ง ใชในการบํารุงสายตา รวมถึงการลดความเสี่ยงของการเกิดจอประสาท
ตาเสื่อม (Age-related Macular Degeneration) และปองกันการเกิดตอกระจก (บุษบา ยงสมิทธ. 
2540 ; Krinsky และคณะ. 2004) 
       ปจจุบันการผลิตแคโรทีนอยดโดยกระบวนการทางชีวภาพที่มีศักยภาพ คือ การผลิตจากพืชและ
จุลินทรีย  โดยพืชใชระยะเวลาการผลิตที่นานกวาจุลินทรียมาก แตทวาการผลิตสารสีแคโรทีนอยด
จากจุลินทรียยังมีขอจํากัด เชน สาหราย Haematococcus sp. ซึ่งสภาวะเพาะเลี้ยงเหมาะที่
อุณหภูมิต่ํา 20 ถึง 25 องศาเซลเซียส จึงเปนปญหาสําหรับการผลิตในระดับอุตสาหกรรมที่
ตองเลี้ยงแบบระบบเปด ซึ่งไมสามารถควบคุมอุณหภูมิได (Margalith. 1999) ดวยเหตุ
ดังกลาว วิทยานิพนธนี้จึงมุงแสวงหาสายพันธุสาหรายที่เพาะเลี้ยงไดงายและมีศักยภาพใน
การผลิตแคโรทีนอยดมาทดแทน 
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1.2  ความมุงหมายและวตัถุประสงคของการศึกษา 

       1.2.1 เพื่อศึกษาความหลากหลายของสายพันธุสาหรายสีเขียว (Chlorophyceae) ที่คัดแยกได
โดยอาหารสูตร N-8 จากบริเวณน้ําตกกระทิงและน้ําตกปาละอู 

       1.2.2 เพื่อคัดเลือกสายพนัธุสาหรายทีม่ีศักยภาพสูงในการผลิตสารสีแคโรทีนอยดจากสาหรายสี
เขียวที่คัดแยกได 
       1.2.3 เพื่อศึกษาปจจัยที่เหมาะสมตอการเจริญและการผลิตสารสีแคโรทีนอยดของสาหรายสี
เขียวที่คัดเลือกได 
       1.2.4  เพื่อศึกษาปจจัยที่ชักนําใหสาหรายสีเขียวผลิตสารสีแคโรทีนอยดเพิ่มมากขึ้น 
        

1.3  สมมติฐานของการศึกษา 
       สาหรายสีเขียวในธรรมชาติมีศักยภาพในการผลิตสารสีแคโรทีนอยด เมื่อนํามาเพาะเลี้ยงใน
สภาวะที่เหมาะสมนาจะมีอัตราการเจริญที่ดีและสามารถผลิตสารสีแคโรทีนอยดไดในปริมาณ
สูง และหากนํามาชักนําดวยปจจัยที่เหมาะสมสําหรับการผลิตสารสีแคโรทีนอยด จะสามารถ
ผลิตสารสีแคโรทีนอยดไดมากขึ้น  
 

1.4  ทฤษฎีหรือแนวความคิดที่ใชในการวิจัย 
       Wongrat (1999)  ได ศ ึกษาความหลากหลายของสาหร ายน้ํ าจ ืดไฟล ัมคลอโรไฟตา 
(Chlorophyta) และโครโมไฟตา (Chromophyta) ในเขต 8 จังหวัดภาคกลาง ไดแก ชัยนาท 
นครสวรรค พระนครศรีอยุธยา ลพบุรี สิงหบุรี สุพรรณบุรี อางทอง และอุทัยธานี พบสาหราย
ทั้งหมด 264 ชนิด โดยไฟลัมคลอโรไฟตาเปนกลุมที่มีจํานวนชนิดมากที่สุด คือ 140 ชนิด ซี่ง
เปนหนึ ่งในขอมูลที ่บงชี ้ถึงความหลากหลายทางชีวภาพสําหรับในประเทศไทย  ผนวกกับ
งานวิจัยของ Gouveia และคณะ (1996) ที่ศึกษาถึงการสรางสารสีแคโรทีนอยดในสาหรายสีเขียว 
Chlorella vulgaris รวมทั้งงานวิจัยของ Del Campo และคณะ (2000) ที่คัดแยกสาหราย 
Muriellopsis sp. ไดจากบึง Emporda ใน Cataluna ประเทศสเปน Muriellopsis sp. เปนสาหรายสี
เขียวที่เจริญเติบโตอยางรวดเร็วและสามารถผลิตลูทีนไดถึง 29.8 มิลลิกรัมตอลิตร นอกจากนี้
สาหรายสีเขียวที่ผลิตแคโรทีนอยดซึ่งรูจักกันดี ไดแก Haematococcus sp. และ Dunaliella sp. 
ขอมูลเหลานี้แสดงใหเห็นวาสาหรายที่เปนแหลงผลิตแคโรทีนอยดสําคัญๆ นั้นเปนสาหรายสีเขียว 
เมื่อนําขอมูลเกี่ยวกับความหลากหลายของสายพันธุสาหรายสีเขียวในประเทศไทยประกอบกับขอ
บงชี้ถึงสาหรายสีเขียวที่เปนผูผลิตแคโรทีนอยดที่สําคัญ จึงมีแนวคิดเกี่ยวกับการคนหาสาหรายสีเขียว
สายพันธุใหมที่มีศักยภาพในการผลิตแคโรทีนอยด  
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1.5  ขอบเขตการวิจัย 

      1.5.1 ศึกษาความหลากหลายของสายพันธุสาหรายสีเขียวที่คัดแยกไดโดยอาหารสูตร N-8 จาก
บริเวณน้ําตกกระทิงและน้ําตกปาละอู  

       1.5.2 คัดเลือกสายพันธุสาหรายที่มีศกัยภาพในการสรางสารสีแคโรทีนอยดสูงสดุ 3 ไอโซเลท 
จากสาหรายสีเขียวที่คัดแยกได  
       1.5.3 นําสาหรายสีเขียวที่คัดเลือกไดมาศึกษาปจจัยที่เหมาะสมตอการเจริญและการผลิตสารสี
แคโรทีนอยด โดยปจจัยที่ศึกษาคือ ผลของปริมาณโพแทสเซียมไนเตรท ผลของปริมาณ
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟตรวมกับไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟตไดไฮเดรท และผลของพี
เอชเริ่มตนของอาหาร  

       1.5.4 ศึกษาปจจัยที่ชักนําใหสาหรายสีเขียวผลิตสารสีแคโรทีนอยดเพิ่มมากขึ้น โดยปจจัยที่ศึกษา
คือ ผลของโซเดียมคลอไรด ผลของโซเดียมอะซีเตต และผลของเฟอรัสซัลเฟต  
 

1.6  ขั้นตอนของการศึกษา 
       ศึกษาความหลากหลายของสายพันธุสาหรายสีเขียวที่คัดแยกไดโดยอาหารสูตร N-8 จากบริเวณ
น้ําตกกระทิงและน้ําตกปาละอู นํามาคัดเลือกสายพันธุสาหรายที่มีศักยภาพในการผลิตสารสี
แคโรทีนอยดสูงสุด 3 ไอโซเลท เพื่อศึกษาปจจัยที่เหมาะสมตอการเจริญและการผลิตสารสี
แคโรทีนอยด โดยแปรผันธาตุอาหารและความเปนกรดดางเร่ิมตนของอาหาร จากนั้นนําสายพันธุสาหราย
ที่ผลิตแคโรทีนอยดสูงสดุมาศึกษาปจจัยที่เหมาะสมตอการชักนําใหผลิตสารสีแคโรทีนอยดเพิ่มขึ้น     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


