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บทคัดยอ 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากสาหรายทุน  มีวัตถุประสงคเพ่ือนําสาหรายทุนไปใชประโยชนทางดานอาหารทองถ่ิน  โดย
รวบรวมอาหารไทยในทองถ่ินจากสาหรายทุน และประเมินคุณคาทางโภชนาการและคุณสมบัติอ่ืนๆ ท่ีศูนยวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช ในระหวางเดือนกันยายนถึงธันวาคม พ.ศ. 2561 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
พบวา สาหรายทุนมีปริมาณ โปรตีนมากท่ีสุด (10.40%) รองลงมาเยื่อใยมีปริมาณ (9.6 %) และ มีปริมาณไขมัน (0.50%)  
สวนแรธาตุท่ีพบมาก ไดแก  ธาตุเหล็ก แคลเซียม โพแทสเซียม ไนโตรเจน แมกนีเซียม และฟอสฟอรัส มีปริมาณ 4.10, 3.80, 
2.30, 1.78, 0.20 และ 0.10 % ตามลําดับ และจากการสมัภาษณชาวบานเพ่ือนําสาหรายทุนไปใชประโยชนทางดานอาหาร
ทองถ่ิน  พบวาสวนใหญสามารถนําไปประกอบอาหาร ประเภท ยําสาหราย สาหรายลวกจิ้มนํ้าพริก แกงกะทิสาหรายกับกุงสด 
และแกงสมสาหรายกับกุงสด 
 

Abstract 
This study investigated (1) the productivity development and nutritional values of brown seaweed 
Sargassum spp., as well as (2) traditional food menus of Sargassum spp., in Nakhon Si Thammarat province, 
southern Thailand. These brown seaweeds were collected from Thasala sea beach, Nakhon Si Thammarat 
from September-December, 2018. Afterwards their nutritional values were assessed. The results show that 
Sargassum spp. is a good source of protein (10.40%), crude fiber (9.6 %) and crude fat (0.50%). Sargassum 
spp. also contains several types of minerals (Fe (4.10%), Ca (3.80%), K (2.30%), N (1.78%), Mg (0.20%), and 
P (0.10%)). These results indicate that Sargassum spp. is a good source of protein, dietary fibers, and 
minerals. In Nakhon Si Thammarat, these brown seaweeds are mainly boiled and are eaten with spicy chili 
dip that is known as brown seaweed salad, but sometimes they are cooked with coconut milk and fresh 
shrimp that is known as coconut curry with brown seaweed. In future research can be conducted on 
extension of nutritious Sargassum food menus in other parts of Thailand. It will be cost-effective (as 
Sargassum is very cheap) and healthy food items for the people in Thailand. 
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บทนํา 
สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพ

รัตนราชสุดา เจาฟามหาจักรีสิรินธร มหาวชิราลงกรณวรราช
ภักดี สิริกิจการิณีพีรยพัฒน รัฐสีมาคุณากรปยชาติ สยาม
บรมราชกุมารี ทรงเห็นวาทรัพยากรของประเทศไทยน้ันมี
หลากหลาย ทรงมีพระราชดําริท่ีจะใหมีการสํารวจทรัพยากร
ตางๆตั้งแตยอดเขาถึงทะเล 

สาหราย  (algae) เปนทรัพยากรท่ีมีความสําคัญมี
บทบาทอยางมากเปนผูผลิตในระบบนิเวศ  นํามาใช
ประโยชนไดหลายรูปแบบ ตัวอยางเชน ใชบริโภคเปนอาหาร 
(Chinnadurai and Kalyanasundaram , 2013) ใชในการ
ปศุสัตว ใชเปนปุย ใชบําบัดนํ้าเสีย   (กาญจนภาชน  ลิ่วมโน
มนต, 2527)  และใชเปนยา เปนตน (Farvin and Jacobsen 
, 2013) โดยท่ัวโลกมีการบริโภคสาหรายสาหรายสีนํ้าตาล
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มากท่ีสุด คิดเปนสัดสวนโดยประมาณ 66.5% รองลงมา
สาหรายสีแดง 33% และสาหรายสีเขียว 5% โดยทวีปเอเซีย
มีการบริโภคสาหรายมากท่ีสุด โดยเฉพาะประเทศญี่ปุน จีน 
และเกาหลี (Anantharaman  et. al., 2010) นอกจากน้ี
สาหรายยังมีสารประกอบท่ีมีคุณสมบัติเปนสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ (bioactive compounds) ท่ีสําคัญ คือ มีสมบัติเปน
ส า ร แ อ น ติ อ อ ก ซิ แ ด น ท ห รื อ ส า ร ต า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ 
(antioxidants) สารออกฤทธ์ิตานเน้ืองอก (antitumor) สาร
ออกฤทธ์ิตานการแข็งตัวของเลือด (anticoagulant) สาร
ออกฤทธ์ิลดไขมันในเลือด (antihyperlipidemic) และสาร
ออกฤทธ์ิตานไวรัส (antiviral) เปนตน (Silva,  et. al, 2012)  

สาหรายทะเลสกุล Sargassum เปนสาหรายสีน้ําตาล
ขนาดใหญมีประมาณ 400 ชนิดพบแพรกระจายไดท่ัวโลกท้ัง
เขตรอนและเขตอบอุนโดยเฉพาะในเขตอินโด-แปซิฟกและ
ออสเตรเลีย (Tseng et al., 1985) สาหรายชนิดน้ีมีช่ือเรียก
ตามทองถ่ินในไทยวาสาหรายทุนสาหรายใบโดยสาหรายสกุล
น้ีสามารถพบแพรกระจายไดท้ังในบริเวณชายฝงอาวไทยและ
ชายฝงทะเลอันดามัน (กาญจนภาชน ลิ่วมโนมนต, 2527) 
บริเวณอาวไทยมีรายงานพบสาหรายสกุลน้ีในจังหวัดชลบุรี 
ระยอง จันทบุรีและตราดโดยพบสาหรายสีน้ําตาลชนิด
Sargassum polycystumไดท้ัง 4 จังหวัด (ธิดารัตน นอย
รักษา และคณะ , 2559 ) Sargassum เปนสาหราย ท่ีมี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจกลุมหน่ึง ปจจุบันมีการศึกษา
สาหรายสีน้ําตาลมากข้ึนสวนใหญมีการศึกษาดานศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยาและความผันแปรทางสัณฐาน
วิทยาของสาหราย (สุเมธ เชิงสะอาดและอนงค จีรภัทร, 
2559) แตการพัฒนาผลิตภัณฑจากสาหรายทุนยังไมมีใน
ประเทศไทยโดยเฉพาะพ้ืนท่ีชายฝ งทะเลของจังหวัด
นครศรีธรรมราช เปนพ้ืนท่ีมีลักษณะครอบคลุมเปนเทือกเขา
นครศรีธรรมราชตอนกลาง ประกอบดวยเทือกเขาสูง
สลับซับซอนทอดยาวเหนือจรดใตขนานไปกับชายฝงทะเล
ดานตะวันออกชาวบานเรียกทะเล บริเวณ อ.ทาศาลา จ.
นครศรีธรรมราช วา‘อาวทองคํา พบมีการเกยตื้นของ
สาหรายสกุลซากัสซัม บริเวณชายฝงทะเล อาวทองคําเปน
จํานวนมาก 

การเกยตื้นของสาหรายทะเลถือวาเปนปรากฎการณ
ธรรมชาติพบไดในชวงเดือนกันยายน-เดือนธันวาคมของทุกป 
ดังเชนท่ีเคยเกิดข้ึนบริเวณชายหาดบางแสนซึ่งเปนสถานท่ี
ทองเท่ียวท่ีสําคัญของจังหวัดชลบุรี การเกยตื้นของสาหราย
ทะเลเหลาน้ีสงผลกระทบตอสภาพแวดลอมและทัศนียภาพ
บริเวณชายฝงทะเล การทับถมกันของสาหรายทะเลท่ีมี
จํานวนมาก ทําใหสงกลิ่นเนาเหม็นเปนบริเวณกวาง และ
สงผลใหนักทองเท่ียวลดจํานวนลง ซึ่งสาหรายทะเลเหลาน้ี
จะถูกนําไปท้ิงโดยไมไดนําไปใชประโยชนแตอยางใด ทําให

สิ้นเปลืองเวลาและงบประมาณในการกําจัดอีกดวย จาก
ปญหาท่ีไดกลาวมาจึงเกิดแนวคิดท่ีจะนําสาหรายทะเลท่ีเกย
ตื้นซึ่งไดแกสาหรายทุนมาใชใหเกิดประโยชนมากท่ีสุดโดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณคาทางโภชนาการจากสาหรายทุน
และนําสาหรายทุนไปใชประโยชนทางดานอาหารทองถ่ิน 
ตลอดจนพัฒนาเปนผลิตภัณฑเ พ่ือเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับ
ทองถ่ินและชุมชนท้ังน้ีเน่ืองจากมีรายงานเก่ียวกับสาหราย
ทุ น ท่ีพบบริ เ วณ น้ีอยู น อยมาก ท้ั ง ท่ีสาหร าย ทุ นส กุล 
Sargassum เหลาน้ีมีประโยชนเชน เปนอาหารของมนุษย 
ใชทําอาหารเสริมสุขภาพ ทําเครื่องสําอาง (กาญจนภาชน ลิ่ว
มโนมนต, 2527)   

 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บตัวอยางสาหรายทุนสกุลSargassum ท่ีเกยตื้น 

(ภาพที2) บริเวณชายหาดสัปดาหละ 1 ครั้ง เปนเวลา 4 
เดือน เก็บสาหรายท้ังหมดโดยเก็บรวบรวมสาหรายท่ีเกยตื้น
จากบริ เวณชายฝ งทะเลบนหาดทราย อ .ทาศาลา จ .
นครศรีธรรมราชในระหวางเดือนกันยายนถึงเดือนธันวาคม 
2561 เ ก็บตั วอย างสาหร าย ท้ัง ทัลลัสพรอม  holdfast 
ตัวอยางสาหรายทุนท้ังหมดท่ีเก็บไดใสในถุงพลาสติกเพ่ือ
รักษาสภาพของตัวอยางใหอยูในสภาพท่ีสมบูรณหลังจากน้ัน
นําสาหรายทุนมาลางทําความสะอาดแยกเศษตะกอน และ
สาหรายชนิดอ่ืนท่ีเกาะอยูบนตัวอยางออกใหหมดจําแนก
ชนิด ช่ังนํ้าหนักสด นําไปผึ่งแดดใหแหงเปนเวลา 5 วันแลว
นําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 
ช่ัวโมงช่ังนํ้าหนักแหงกอนนําตัวอยางสาหรายทุนจํานวนหน่ึง
ไปวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ โดยวิเคราะหปริมาณ
โปรตีน ความช้ืน ไขมัน และใยอาหาร เถา ตามวิธีมาตรฐาน
ของ AOAC. (2016) และการวิเคราะหธาตุอาหารท้ังหมด 
ไดแก ไนโตรเจน โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก 
ทองแดง แมกนีเซียม และแมงกานีส โดยเครื่อง Inductively 
couple plasma-optical emission spectrometer (ICP-
OES) ตามวิธีมาตรฐานของ AOAC. (2016) และนําสาหราย
ทุนท่ีเหลือท้ังหมด ไปพัฒนาเพ่ือเพ่ิมมูลคาเปนผลิตภัณฑ
ตางๆ 
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ภาพท่ี 1 สาหรายทะเลสีนํ้าตาล สกุล Sarrgussum 

ที่มา ดัดแปลงจาก ธิดารัตน นอยรักษา, 2559 
 

 
ภาพท่ี 2 สาหรายทุนท่ีเกยตื้นบริเวณชายฝงทะเล 

ที่มา Sargassum on a Caribbean beach, June 2015, Photo 
Credit: Horst Vogel, Head of Programme of CATS 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
1. ปริมาณคุณคาทางอาหารโดยประมาณ (Proximate 
composition)  

จากการเก็บตัวอยางสาหรายทุนท่ีเกยตื้นบริเวณชายฝง
ทะเลมาวิเคราะหชนิด ตามรายงานการวิจัยของ ธิดารัตน 
นอยรักษาและคณะ, 2559 ระหวางเดือนกันยายนถึงเดือน
ธันวาคม 2561 พบสาหรายสกุล Sargassum 2 ชนิดไดแก 
S. oligocystum, S. polycystumโ ด ย ส า ห ร า ย S. 
Polycystum เปนชนิดเดนมีการแพรกระจายมากกวาชนิด
อ่ืนเ น่ืองจากสาหรายชนิดน้ีมีลักษณะพิเศษคือก่ิงของ
สาหรายสามารถพัฒนาทอดนอนยึดเกาะกับพ้ืนและเกิดเปน
ตนใหม ได  (Noiraksar and Ajisaka, 2008) จากรายงาน
การศึกษาของธิดารัตน และคณะ, 2559 พบวาสาหรายทุน 
(Sargassum polycystum)ชนิดน้ีสามารถพบทุกเดือนท่ีทํา
การสํารวจซึ่ งเปนพืชหลายฤดู (perennial plant) สวน
สาหราย S.  oligocystumi เปนพืชฤดูเดียว (annual plant)
และ  สอดคลอง กับการศึ กษาของ  (Kumar, Sahoo & 
Levine, 2015) รายงานวาพบสาหรายสีนํ้าตาลกระจายไป
ท่ัวโลกในประเทศไทยพบสาหรายชนิดน้ีท้ังฝงอันดามันและ
อ าว ไทย  (Noiraksar&Ajisaka, 2008) ผลการ วิ เคราะห
ปริมาณคุณคาทางคุณคาทางโภชนาการ โดยประมาณ 
(Proximate composition) ดังแสดงในตารางท่ี1 พบวา

ปริมาณเปอรเซ็นตโปรตีนของสาหรายทุน มีปริมาณ 10 . 40 
ซึ่งมีปริมาณเปอรเซนตสูงเมื่อเทียบกับเปอรเซ็นตธาตุอาหาร
อ่ืนๆ (%dwt) ซึ่งจากการศึกษาของ สุธาสินี มนูญปรัชญา
ภรณ  และคณะ ท่ีศึกษาคุณคาทางโภชนาการ สาหราย
ซากัสซัมในแตละฤดูกาลมีปริมาณ 6.09-8.78% ของนํ้าหนัก
แหง โดยพบปริมาณสูงสุดในฤดูมรสุม(กันยายน-ธันวาคม) 
การเปลี่ยนแปลงของโปรตีนจะแปรผันตามกับปริมาณไนเต
รทท่ีเพ่ิมข้ึน สอดคลองกับการศึกษาของ Harnedy and 
FitzGerald (2011) ซึ่งกลาววา ปริมาณไนโตรเจนในนํ้า
ทะเลจะมีความสัมพันธในเชิงบวกกับปริมาณโปรตีนใน
สาหราย 
ตารางท่ี 1 คุณคาทางโภชนาการ และธาตุอาหารท่ีพบใน

สาหรายทุน (%dwt) 
คุณคาทางโภชนาการ ผลการวิเคราะห 

ความช้ืน 15.30 
โปรตีน 10.40 
ไขมัน 0.50 
เยื่อใยอาหาร 9.60 
เถา 13.80 
ไนโตรเจน(N) 1.78 
โพแทสเซยีม(K) 2.30 
ฟอสฟอรัส(P) 0.10 
แคลเซียม(Ca) 3.80 
เหล็ก(Fe) 4.10 
ทองแดง (Cu) ไมพบ 
แมกนีเซียม (Mg) 
แมงกานีส(Mn) 

0.20 
นอยกวา0.01 

 

สาหรายทุนมีปริมาณไขมันต่ํา ใหพลังงานนอย แตมี
คุณคาทางอาหารสูง  จึงมีประโยชนตอสุขภาพและชวยให
อายุยืน เหมาะสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสงู 
และโรคหัวใจ (กาญจนภาชน ลิ่วมโนมนต, 2548) จาก
การศึกษาครั้งน้ีสาหรายทุนมีปริมาณเปอรเซนตไขมัน 
0.50% สอดคลองกับผลจากผลการศึกษา ของMarinho-
Sariano et. al., 2006  รายงานวาวาฤดูกาลไมมีผลตอ
ปริมาณ ไขมัน และใยอาหาร นอกจากน้ียังพบวาไขมันเปน
สารอาหารท่ีพบในปริมาณนอยท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับ 
องคประกอบชนิดอ่ืนๆ ในสาหราย  

ผลจากการศึกษาแรธาตุในสาหรายทุนพบวาแรธาตุท่ีมี
ปริมาณมาก ไดแก Fe, Ca, และ K ซึ่งธาตุเหล็ก เปนธาตุ
หน่ึงท่ีจําเปนสําหรับคุณแมตั้งครรภ เพราะชวยใหทารกใน
ครรภมีรางกายท่ีแข็งแรง ชวยเสริมสรางเม็ดเลือดและสมอง 
เพราะหากคุณแมขาดธาตุเหล็กแลว นอกจากคุณแมจะเกิด
ภาวะเลือดจาง ยังจะสงผลไปถึงกระบวนการสรางอวัยวะ
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ตาง ๆ ของเด็ก(Syad et. al ., 2013)  และการเจรญิเติบโต
ท้ังทางรางกายและสมองของทารกดวย (Murck, 2002) 

สวนธาตุท่ีพบ นอย ไดแก Mg และ P ไมพบธาตุ
ทองแดง (Cu) ในการวิเคราะหธาตุอาหารในครั้งน้ี (ตารางท่ี
1) สอดคลองกับการศึกษาของ Matanjun et. al. (2009) 
รายงานวาแรธาตุท่ีพบมาก ในสาหรายสีนํ้าตาลประกอบดวย
แรธาตุชนิดหลัก ไดแก K, Ca และ Na  
 

2. ผลการนําสาหรายทุนไปใชประโยชน 
ผลจากการสัมภาษณชาวประมงพ้ืนบานเพ่ือนําสาหราย

ทุนไปพัฒนาทางดานอาหารพบวา ชาวบานนิยมนําสาหราย
ทุนไปบรโิภคโดยนําไป ปรุงเปนอาหาร ไดแก ยําสาหรายทุน 
สาหรายทุนลวกจิ้มนํ้าพริก แกงสมสาหรายทุนกับกุงสด แกง
กะทิกับกุงสด (ภาพท่ี6) ซึ่งสอดคลองกับ Win&Saing, 2008 
รายงานวามีการศึกษาเพ่ือนําสาหรายทุนมาใชประโยชนใน
ดานตางๆเชนดานอาหารดานเครื่องสําอางรวมไปถึงดาน
การเกษตรเน่ืองจากสาหรายชนิดน้ีมีสารเคมีท่ีสําคัญหลาย
ชนิดเชนฟูคอยแดน ไซโลส คารโบไฮเดรตและซัลเฟต 
(Sugiono and Soehono, 2014) จึ ง ได มี การศึ กษาเ พ่ือ
นํามาใชประโยชน ในดานตางๆ  เชนดานอาหารดาน
เครื่องสําอางรวมไปถึงดานการเกษตรเชนนํามาใชเปนปุย
อินทรียเ พ่ือเพ่ิมการเจริญของตนขาว (Win and Saing, 
2008) หรือเพ่ิมการเจริญเติบโตของตนถ่ัวแระ (Erulan et. 
al., 2009) และใชเปนตัวกระตุนทางชีวภาพเพ่ือลดความ
รุนแรงจากการเขาทําลายของเช้ือรา นํ้าคางและราแปงใน
ม ะ เ ขื อ เ ท ศ  (Sbaihat, Takeyama, Koga, Takemoto 
&Kawakita, 2015) 

 

 
ภาพท่ี 3 ทอดมันกุงสาหรายทุน 

 

  

  
ภาพท่ี 4 การพัฒนาสาหรายทุนเปนอาหารและผลิตภัณฑ
ตาง เชนสาหรายทุนชุบแปงทอดกรอบแหนมปลานิลผสม
สาหรายทุนไขเจียวสาหรายทุน และชาสาหรายทุนสอดคลอง
กับรายงานบทความจากhttp://www.eattheweeds.com 
/Sargassum-not-just-for-breakfast-any-more-2/ 
 

ชาวจีนมีประวัติการนําสาหรายทะเลมาใชเปนยาและ
เปนอาหารมานานกวา 2 พันปมาแลว โดยใชสาหรายทุน
รักษาโรคคอพอก สําหรับคนไทยยังไมคอยนิยมบริโภค
สาหรายกันเทาใดนัก นิยมเฉพาะชาวบานท่ีอยูตามเกาะและ
บริเวณใกลทะเลท่ีรูจักนําสาหรายมาประกอบอาหารใน
ชีวิตประจําวัน เชนชาวบานบริเวณอําเภอเกาะกูด จังหวัด
ตราด นําสาหรายทุนไปลางในนํ้าใหสะอาดลวกใหสุก ชุบ
แปงโกกิ แลวนําไปทอดในนํ้ามัน สวนชาวบานท่ี อําเภอทาย
เหมือง จังหวัดพังงา นํามาลวกจิ้มนํ้าพริก (ภาพท่ี 5)  

 

  
 สาหรายลวกจิ้มนํ้าพริก แกงสมสาหรายทุนกับกุง 

ภาพท่ี 5 เมนูอาหารพ้ืนบานจากสาหรายทุน 
ทีมา พิเชษฐ จันทรพรหม, 2561 

 

สรุปผลการศึกษา 
การพัฒนาผลิตภาพและผลิตภัณฑอาหารจากสาหราย

ทุน มีวัตถุประสงคเพ่ือนําสาหรายทุนไปใชประโยชนทางดาน
อาหารทองถ่ิน  โดยรวบรวมอาหารไทยในทองถ่ินจาก
สาหรายทุน และประเมินคุณคาทางโภชนาการ พบวา
สาหรายทุนมีโปรตีน (10.40%)และแรธาตุแรธาตุท่ีพบมาก
ไดแก  ธาตุ เหล็ก แคลเซียม โพแทสเซียมไนโตรเจน 
แมกนีเซียมและฟอสฟอรัส มีปริมาณ 4.10, 3.80, 2.30, 
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1.78, 0.20 และ 0.10 % ตามลําดับ และสามารถพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑอาหารคาวได 10 เมนู ไดแก ทอดมันกุงสาหราย
ทุน สาหรายทุนชุบแปงทอดกรอบแหนมปลานิลผสมสาหราย
ทุน   ไขเจียวสาหรายทุนสาหรายลวกจิ้มนํ้าพริก แกงสม
สาหรายทุนกับกุง แกงกะทิสาหรายกับกุง ยําสาหรายทุน 
และชาสาหรายทุนสวนผลิตภัณฑท่ีเปนขนม 2 เมนูไดแก 
คุกก้ีสาหรายทุนและบราวน่ีกรอบสาหรายทุนในการวิจัยครั้ง
ตอไป 
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