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“Hed Lap” alga (HLA, Nostoc commune Voucher, Cyanophyta) is an edible blue-green 
alga (cyanobacterium). It was discovered on saline soil of a unique “Dun Lampan Forest” (DLF), 
Na Chuak district, Maha Sarakham province. In the rainy season, the only season for growth and 
propagation, the HLA are picked and cooked as a popular dish among the local people. Thus the 
HLA is a vulnerable species. The objective of this study is to determine basal data on the optimal 
cultivation medium and to develop various food products from HLA. 

Analysis of the characteristics of 3 soils from land that the HLA can be found: the DLF, 
and the areas to the north and south of the DLF, indicated that all of them were sandy-loam soil. 
The pH, salinity and conductivity were 7.8-8.4, 0.3 g/l and 7.2 micro Siemen/cm, respectively. The 
concentrations of K, Ca, S and Na were similar. The concentrations of N and P were widely 
different within the range of 76-352 mg/kg and 185-809 mg/kg, respectively. Analysis of 
nutritional values of HLA, indicated that the natural HLA contained 20% protein, 0.02% fat and 
up to 43% of dietary fiber. In the case of cultivated HLA, vitamin A and the essential amino acids, 
methionine, leucine and tryptophan, were 9-, 5-, 2- and 3– fold higher than in the natural HLA. In 
contrast, the dietary fiber was only 1/17 that of the natural ones.  From the analysis of microbial 
contamination of HLA and compared with the Thai standard for instant food (volume 210, B.E. 
2543), it was found that microbes that can grow at 37OC and the number of yeast and fungi of 
natural HLA exceeded that of  the standard. In the case of the cultivated HLA, only the number of 
the microbes was above the standard. Analysis of heavy metal contamination in both natural and 
cultivated HLA indicated that the concentration of  Hg, Pb and As in HLA did not exceed the 
standard of the Ministry of Health (volume 98, B.E. 2529). Acute oral toxicity tests of the HLA in 
rats according to OECD Guidelines for Testing of Chemicals 1993 showed no lethality and no 
adverse effect on all visceral organs. The bioactivies of HLA were also investigated. It was shown 
that the crude extract and cultivation broth of HLA showed good inhibition on the growth of  a 
gram+ bacteria, Bacillus subtilis TISTR 008 but no inhibition was shown for the gram-bacteria, 
Escherichia coli TISTR 780 and Pseudomonas aeruginosa TISTR 781, and the filamentous fungi 
Aspergillus niger TISTR 3245. In addition, no anti-inflammatory effect was shown using the 
model of rats paw edema. The optimal cultivation medium of HLA was modified from agar BGA 
medium by not adding NaCl, increasing the concentrations of K2HPO4 and MgSO4•7H2O to 0.9 
and 0.095 mg/l, respectively, and using an initial pH of 7.5-8. The modified medium increased the 
final biomass by up to 34.05-fold that of the initial medium while only a 12.35-fold increase was 
obtained from the basal BGA medium. Various food products were developed as follows: the meal 
--- Thai dancing (furikake), lap (spicy salad), clear soup, tofu soup, salt & sour algal sheets; sweet 
--- agar (green tea and coconut flavors) and jelly (fruit flavors); snacks --- gold sheet (sweet and 
salty taste) and testy-crispy sheet; beverages --- fruit-flavored rice drink (pineapple, rossel and 



 

        

lemon flavors). Long-term preservation of HLA can be done using cryopreservation techniques at 
-85oC using 3% dimethyl sulfoxide as a cryoprotectant. 
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บทนํา 
ดวยคําขวัญประจําถ่ินของ “ปาดูนลําพัน” ที่วา 

ถ่ินปูแสนสวย  กลวยไมแสนงาม   บอน้ําลือไกล 
สมุนไพรมากมี  พ้ืนที่ชุมน้ํา   งามพรอมพืชพรรณ 
สีสันนกเหยี่ยว  เจี๊ยวจาวนกกลิ้งโครง  พฤกษพง “เห็ดลาบ” 

เปนเครื่องยืนยันอยางดี ถึงความสมบูรณของความหลากหลายทางชีวภาพของปาดูนลําพัน ประกอบเขากับ
สภาพพื้นที่เปนระบบนิเวศที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ซึ่งเปนถ่ินที่อยูอาศัยถ่ินเดียวของ “ปูทูลกระหมอม” (Thaipotamon 
chulabhorn Naiynetr) ซึ่งสามารถแพรพันธุ และดํารงชีวิตอยูไดเฉพาะในพื้นที่นี้เทานั้น ดวยเหตุนี้ “ปาดูนลําพัน” ใน
เขตอําเภอนาเชือก จังหวัดมหาสารคาม ซึ่งมีพ้ืนที่เล็กๆ เพียง 300 ไร จึงไดรับการประกาศเปนเขตหามลาสัตวปาและ
พ้ืนที่คุมครองทรัพยากรธรรมชาติ ตาม พ.ร.บ. ส่ิงแวดลอมแหงชาติ 2535 เมื่อวันที่ 20 มกราคม 2541 

นอกจาก “ปูทูลกระหมอม” ซึ่งเปนปูที่สวยงามมากชนิดใหมของโลกที่สรางชื่อเสียงใหกับทองถ่ินและประเทศ
ไทยแลว ยังมีของดีในปาดูนลําพันอีกอยาง ที่นอยคนจะไดรับทราบนั่นก็ คือ “เห็ดลาบ” ที่ในความเปนจริง คือ สาหราย
สีน้ําเงินแกมเขียว (blue-green alga, cyanobacterium) ที่มีความสามารถในการตรึงไนโตรเจน (N2-fixation) มีชื่อ
วิทยาศาสตรวา Nostoc commune Vaucher แตเนื่องจากสาหรายนี้มีลักษณะเปนแผนวุนแบนบางคลายเห็ดหูหนูสีเขียว
ที่ขึ้นบนดิน และชาวบานนิยมเก็บไปทําลาบ จึงไดชื่อประจําทองถ่ินวา “เห็ดลาบ” อยางไรก็ตาม เพ่ือใหเกิดความเขาใจ
ที่ถูกตองรายงานฉบับนี้จึงใชชื่อ “สาหรายเห็ดลาบ” เพ่ือสรางความเขาใจที่ถูกตองตอไป 

สาหรายน้ําจืดในสกุล Nostoc เปนอาหารทองถ่ินที่นิยมรับประทานในหลายประเทศทั่วโลก นอกจากจะมีการ
รายงานในตางประเทศแลว รศ. อักษร ศรีเปลง คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2525) เคยเขียนถึง
สาหรายที่รับประทานไดในสกุลนี้ในชื่อ “ไขหิน” หรือ “ดอกหิน” ในปจจุบันไดสูญหายไปจากทองถ่ินจนไมเปนที่รูจัก ซึ่ง
ตางจากสาหรายเทา หรือเตาน้ํา (Spirogyra spp.) และสาหรายไก (Cladophora spp.) ที่ยังเปนที่นิยมบริโภคในหลาย
พ้ืนที่ในแถบจังหวัดภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ 

ถึงแมนวาสาหรายเห็ดลาบจะเจริญเติบโตบนดินเค็มในพ้ืนที่คุมครองทรัพยากรธรรมชาติปาดูนลําพัน แตเนื่อง
จากในฤดูฝน เมื่อเกิดฝนตกจะทําใหสาหรายที่ในหนารอนจะหดตัวเปนแผนบางกรอบ คลายกระดาษ (ซึ่งเปนระยะพัก
ตัว, resting stage) ดูดซับน้ําฝนขยายตัวเปนแผนวุนบางไมมีรสชาด มีเนื้อนิ่มหยุนแตกรอบ คลายสาหรายทะเล สกุล 
Undaria pinnatifida ท่ีนิยมบริโภคในญี่ปุน อยางไรก็ตามสาหรายเห็ดลาบมีคุณสมบัติที่ดีกวา คือ ไมมีกล่ินคาว ทําให
ชาวบานนิยมเก็บไปบริโภคเปนประจําทุกปในฤดูฝนซึ่งเปนเพียงฤดูกาลเดียวเทานั้นที่สาหรายชนิดนี้จะแพรและขยาย
พันธุได จนเปนที่นาเกรงวาความนิยมบริโภค “เห็ดลาบ” ของชาวบานในทองถิ่นจะเปนสาเหตุใหสาหรายเห็ดลาบ
สูญหายไปจากพื้นที่ในที่สุด 

จากการที่ยังไมมีผูทําการศึกษาวิจัยถึงความสัมพันธระหวางนิเวศวิทยาของปาดูนลําพันกับการเกิดขึ้นของ
สาหราย ประกอบกับการเส่ียงตอการสญูพันธุของสาหรายเห็ดลาบ ดังนั้นการวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงและผลิตผลิต
ภัณฑจากสาหรายเห็ดลาบจึงเปนแนวทางที่สําคัญเรงดวนในการพัฒนาองคความรูเพ่ือการอนุรักษสาหรายเห็ดลาบให
คงอยูคูกับทองถ่ินตลอดไป พรอมทั้งมีการพัฒนาการใชประโยชนใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจระดับชุมชน/ระดับ
ประเทศอยางยั่งยืน  



 

        

นอสตอค (Nostoc commune ; “ไขหิน”, “ดอกหิน”, “เห็ดลาบ” (ไทย), “Koxianmi” (จีน) “Ishikurage” (ญี่ปุน); 
N. flagelliforme; “Fat tsai”, “Facai”, “Shi” (จีน) ; Nostoc spp., “Star shot”, “Star jelly”, “Witches’ butter”, “Fairies’ 
butter” (ยุโรป) เปนสาหรายสีน้ําเงินแกมเขียวที่มีการเจริญเติบโตแบบเปนเสนสายมีเมือกหอหุม บางชนิดดูคลายกอน
เยลล่ี ชนิดที่นิยมบริโภคมาก คือ Nostoc commune มีการบริโภคในหลายประเทศทั่วโลก เชน โบลิเวีย, เอควาดอร,  
ฟจิ, อินโดนีเซีย, ญี่ปุน, เมกซิโก, มองโกเลีย และจีน โดยชาวจีนนิยมนํามาทําเปนขนมหวาน สวน N. flagelliforme 
เปนอาหารที่มีราคาแพงซึ่งชาวจีนนิยมบริโภคเพื่อความเปนสิริมงคลในวันข้ึนปใหม สําหรับประเทศไทยในอดีตเคยมี
การบริโภคนอสตอคโดยรูจักกันในชื่อ  “ไขหิน”  หรือ  “ดอกหิน” แลว ยังมีสาหรายที่มีลักษณะเปนเยลล่ีคลายนอสตอค 
แตเมื่อดูใตกลองจุลทรรศนจะพบวาเปนเสนสายที่มีการแตกแขนง ชาวบานในจังหวัดนานนิยมนํามาบริโภคเพื่อแก
อาการรอนใน โดยเรียกสาหรายชนิดนี้วา “ลอน” (Nostochopsis sp.)  

สวน “เห็ดลาบ” เปนสาหราย N. commune ที่บริโภคไดของประเทศที่เพ่ิงมีการเปดตัวโดยพบในเขตหาม 
ลาสัตวปาดูนลําพันซึ่งเปนปาที่มีระบบนิเวศที่มีลักษณะเฉพาะตัวของอําเภอนาเชือก จังหวัดมหาสารคาม โดยการ
สํารวจของ ดร. อุษา กล่ินหอม คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม  พบวาประชาชนในพื้นที่เก็บเห็ดลาบซึ่ง
เจริญเติบโตไดรวดเร็วในชวงฤดูฝนมาบริโภค สวนชื่อ “เห็ดลาบ” นั้น ไดมาจากลักษณะของสาหรายที่เปนแผนวุนสี
เขียวคลายเห็ดหูหนู และการที่ชาวบานนิยมนํามาบริโภคโดยการทําเปนลาบ 

ความนิยมบริโภคสาหรายน้ําจืด สกุล Nostoc เปรียบเทียบกับสกุลอื่นๆ ในประเทศตางๆ แสดงในตารางที่ 1 
การวิจัยในตางประเทศคนพบ

มาเปนเวลานานแลววา สาหรายสีน้ํา
เงินแกมเขียวที่ตรึงไนโตรเจนไดมีบท
บาทอยางสูงในการเพิ่ มความอุดม
สมบูรณของดิน โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
พ้ืนที่ ชุ มน้ํ าและนาข าว  (Sinha and 
Häder, 1996) โดยพบวาสาหรายสีน้ํา
เงินแกมเขียวที่สามารถเจริญเติบโตและ
แพรพันธุไดดีในพ้ืนที่แหงแลง หรือกึ่ง
แหงแลง จะเปนสาหรายที่สามารถสราง
เมือกหนา หรือมีแคปซูลเจล (capsular 
jelly) หอหุม เชน สาหรายสกุล Nostoc 
ซึ่งเมือกนี้จะมีความสําคัญในการกอให
เกิดโครงสรางของอนุภาคดินที่ดี รวม
ทั้งชวยในการรักษาความชื้นไวในดินได
เปนเวลานาน  (Flaibani et al., 1989) 
นอกจากนี้ยังพบวาสาหรายชนิดที่สาย
เซลลฝงตัวในแผนเมือกที่หอหุม เชน 
Nostoc commune จะมีความทนทาน
ตอรังสีอุลตราไวโอเลตสูงกวาสกุล/ชนิด
อ่ืนที่ไมมีเมือกหอหุม เชน Anabaena 
sp. (Sinha et al., 1995)  

ตารางที่ 1. สาหรายน้ําจืดจากแหลงธรรมชาติที่มีการบริโภคเปนอาหารในประเทศตางๆ 
Country Algae 
Bolivia Nostoc commune 
Burma Spirogyra spp. 
Chad Arthrospira platensis 
China  Nostoc commune var. flagelliforme 
 Nostoc edule, Prasiola yunnanica 
Ecuador Nostoc commune, N. ellipsosporum 
Fiji Nostoc spp. 
“Himalayas” Prasiola spp. 
India Lemanea mamillosa, Oedogonium spp., Spirogyra spp. 
“Indochina” Spirogyra spp. 
Indonesia (Java) Nostoc commune 
Japan Aphanothece sacrum, Nostoc commune, N. 

verrucosum, Prasiola japonica 
Mexico Chroococcus turgidus, Nostoc commune, 

 Phormidium tenue, Spirulina spp. 
Mongolia Nostoc commune, N. edule 
Okinawa Nostoc sp. 
Peru Nostoc pruniforme 
Thailand Nostoc verrucosum, Spirogyra spp., Cladophora spp., 

Nostochopsis sp. 
US (Hawaii) Enteromorpha spp. 
USSR (Siberia) Nostoc edule 

ที่มา : Lembi and Waaland (1988) 



 

        

สาหรายสีน้ําเงินแกมเขียวบางชนิดสามารถคงความมีชีวิตไดเปนเวลานานหลายป และสามารถกลับมาเจริญ
เติบโตและสรางกระบวนการเมแทบอลิซึมไดภายหลังการคืนสภาพ โดยการดูดน้ํากลับเขาไปในเซลล (rehydration) 
(Dodds et al., 1995) และยังมีรายงานวา N. commune ที่แกะจากเฮอรบาเรียม (herbarium) อายุ 107 ป ยังคงความมี
ชีวิตอยูรอดได (Lund and Lund, 1995) ทั้งนี้สันนิษฐานวาคุณสมบัติดังกลาวมีความสัมพันธกับสารพอลิแซ็กคาไรด 
หรือสารไกลโคคอนจูเกต (glycoconjugates) ที่ผลิตโดยสาหราย เชนเดียวกับในกรณีของจุลินทรียชนิดอื่น (Huang et 
al., 1998) 

Nostoc เปนสาหรายสีน้ําเงินแกมเขียวที่มีลักษณะเสนสายคลาย Anabaena แตมีเสนสายที่พันกันยุงเหยิง และ
ฝงตัวอยูในเมือกหุม ซึ่งเมือกที่หอหุมอาจมีลักษณะนุมหรือแนน ทําใหมีลักษณะผิวคลายแผนหนังสามารถสรางกลุม
เซลลไดทั้งขนาดเล็กและใหญ สาหรายในสกุล Nostoc สามารถแพรกระจายอยูทั่วไปท้ังในท่ีแหงแลง เชน ทะเลทรายโก
เบ หรือที่หนาวเย็น เชน สถานที่ที่เรียกวา “Polar Deserts” ในขั้วโลกใต นอกจากนี้ยังเคยมีผูสํารวจพบกอนวุนของ 
Nostoc ขนาดใหญ น้ําหนักถึง 2.6 กิโลกรัม ในประเทศสหรัฐอเมริกา (Lund and Lund, 1995) Lazaroff (1973) และ 
Abdelahad และ Bazzichelli (1989) ไดทําการศึกษาวงจรชีวิต การสรางกลุมเซลล ตลอดจนลักษณะสัณฐานวิทยาที่
เกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงรูปสัณฐานในวงจรชีวิตของ Nostoc (polymorphic life cycle) 

ในสวนของการใชประโยชนจาก Nostoc มีรายงานโดยสมาชิกของคณะนักสํารวจขั้วโลกใตของเครือจักรภพ
อังกฤษ (Comonwealth Transantarctic Expendition) ระหวางป 1955-1958 พบวามี Nostoc แพรกระจายอยางกวาง
ขวางตั้งแตเหนือเสนรุงที่ 60o ใต ขึ้นมา รวมทั้งมีการทดลองบริโภคเพื่อใชเปนแหลงอาหาร (Lund and Lund, 1995) 
Chu และ Tsang (1988) รายงานวามีการใช Nostoc เปนอาหารในประเทศจีนมาเปนเวลานานมาก Nostoc บางชนิดยัง
ใชเปนยารักษาโรคมะเร็งและเกาต ในขณะท่ี Hoppe (1979), Bloor และ England (1989), de Caire และคณะ (1987, 
1990) รายงานการคนพบสารปฏิชีวนะที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียอยางกวางขวางทั้งจากสารสกัดเซลลและอาหารเหลวที่ใช
เพาะเลี้ยงเซลล มีรายงานวา N. commune สามารถลดโคเลสเตอรอลในซีรั่มไดอยางมีนัยสําคัญในหนูทดลอง โดยคาด
วาความสามารถในการลดโคเลสเตอรอลนี้นาจะมาจาก “ใยอาหาร” (dietary fiber) (Hori et al., 1994) ในตํารับแพทย
แผนจีนมีการนํา N. commune และ  N. spiroides มาใชในการบําบัดโรคตาบอดในเวลากลางคืน (night blindness), 
แผลไฟไหมน้ํารอนลวก ตลอดจนอาการเจ็บปวยที่ไมรุนแรงตางๆ มีการวิจัยพบวาสารสกัดดวยน้ํารอนของ N. 
flagelliforme มีคุณสมบัติยับย้ังการเจริญเติบโตของเนื้องอก (antitumor) ซึ่งคาดวานาจะเปนผลมาจากองคประกอบของ
สารพอลิแซ็กคาไรด (Takenaka et al., 1997)  Huang และคณะ (1998) ศึกษาองคประกอบของพอลิแซ็กคาไรดจาก 
Nostoc 3 ชนิด ที่รับประทานได ไดแก N. commune, N. flagelliforme, N. sphaeroides ที่เจริญเติบโตในธรรมชาติ และ
ที่ไดจากการเพาะเลี้ยง พบวาองคประกอบหลักของสารพอลิแซ็กคาไรดจากตัวอยางกลุมเซลลของ Nostoc ทั้ง 3 ชนิด 
ที่เก็บจากแหลงธรรมชาติ ไดแก  กลูโคส ไซโรส และกาแลคโตส ในสัดสวน   2 : 1 : 1 โดยประมาณ  ทั้งยังพบวามีแมน
โนสในระดับต่ําและมีความแปรปรวนระหวางชนิด และพบวาเฉพาะใน N. flagelliforme เทานั้นที่มีอาราบิโนส สวนองค
ประกอบของสารพอลิแซ็กคาไรดจากอาหารเหลวที่ใชเพาะเล้ียงสาหรายและจากเซลลสาหรายที่ไดจากการเพาะเลี้ยง 
พบวามีความซับซอนมากกวาตัวอยางที่เก็บจากธรรมชาติ และมีความแปรปรวนระหวางชนิด 

ในปจจุบันในประเทศญี่ปุน มีผลิตภัณฑเซลลแหงของ  N. flagelliforme  ซึ่งมีสรรพคุณในการลดโคเลสเตอรอล
และยับย้ังการเกิดเนื้องอกในลําไส  โดยบริษัท Micro-algae Corporation  ออกวางจําหนายตั้งแตป 1999 

วัตถุประสงคของการวิจัยเพ่ือศึกษาคุณสมบัติ เทคนิคการเพาะเลี้ยงสาหรายเห็ดลาบ พรอมทั้งศึกษาการ
อนุรักษสายพันธุนอกถ่ินกําเนิดเพ่ือการใชประโยชนอยางยั่งยืน 



 

        

วิธีการ 
 
 

 
 

สํารวจและเก็บตัวอยางสาหราย
ดูนลําพัน จากปาดูนลําพัน     
 อ. นาเชือก   จ. มหาสารคาม 

วิเคราะหคุณสมบัติ 
• คุณสมบัติทั่วไป 

- สันฐานวิทยา (Desikachary, 1959) 
- การปนเปอนโดยสาหรายสายพันธุอื่น 

• คุณคาทางอาหาร (AOAC, 1995) 
ความชื้น, โปรตีน, เถา, ไขมันทั้งหมด, ใย
อาหาร, กรดอะมิโน 18 ชนิด, วิตามิน เอ, 
ซี, แคลเซียม, เหล็ก 

• จุลชีววิทยา (มาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร
กึ่งสําเร็จรูป ฉบับที่ 210) 

• ความเปนพิษ (toxicity) 
- โลหะหนัก (ประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 98) 

- สัตวทดลอง (acute oral toxicity; 
EPA, 1998) 

แยกสายพันธุเด่ียว 
(ปราศจากรา, โปรโตซัว และสาหราย

สายพันธุอื่น) 
ดวยวิธี Micropepetting method 
(Hoshow and Rosowshi, 1979) 

ศึกษาสภาพที่เหมาะสมในการผลิตชีวมวลในระดับหองปฏิบัติการ 
• ชนิดอาหาร 
• องคประกอบทางเคมีของอาหาร 
• ความเปนกรด-ดางเริ่มตน 

ผลิตมวลชีวภาพระดับหองปฏิบัติการ 

พัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ 
• ผักสด/ผักดองน้ําสม        •  อาหารขบเคี้ยว  
• อาหารคาว                   •  เครื่องด่ืม 
• อาหารหวาน  

วิเคราะหคุณสมบัติ 
• คุณคาทางอาหาร 
• จุลชีววิทยา 
• ความเปนพิษ 

(เฉพาะโลหะหนัก) 
• การผลิตสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ 

(Chmel and Lauria, 
1980; Keneman et al., 
1979) 

ทดสอบผลิตภัณฑตนแบบ 
ใชผูทดสอบ 20-30 คน ชิม และตอบแบบสอบถาม โดยใหคะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสใชระบบ 
hedonic scale ในการประเมินผลทางประสาทสัมผัสในเรื่องสี กลิ่น รส ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอม
รับ วิเคราะหทางสถิติ ดวยวิธี analysis of variance (ANOVA) และ means multiple range test 

เก็บรักษาสายพันธุ 
Nostoc ที่แยกไดไว ณ 
ศูนยจุลินทรีย วท. โดย
วิธี cryopreservation 
(Watanabe et al., 
1992) 

วิเคราะหคุณสมบัติทาง
เคมีของดินในบริเวณที่
พบสาหราย (N, P, K, 
Ca, Mg, S, pH, 
conductivity, salinity, 
เนื้อดิน) (AOAC, 1995)

รายงานการวิจัย 



 

        

ผลการวิจัย 
1. การสํารวจสาหรายเห็ดลาบบริเวณปาดูนลําพันและพื้นท่ีขางเคียง 

บริเวณที่สํารวจพบสาหรายเห็ดลาบ แสดงในภาพที่ 1 
ในเขตหามลาสัตวปาดูนลําพันสามารถพบสาหรายเห็ดลาบไดบริเวณพ้ืนที่เส่ือมโทรมของบริเวณเขตหามลา

สัตวปาดูนลําพันติดกับที่ทําการ ลักษณะดินเปนดินทราย พบพรรณไมที่ขึ้น คือ หญาหางหมาจอก หญาแฝกไหม และ
หญาหัวบอ ใตตนรวงไซ  

บริเวณทิศเหนือติดกับเขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน เปนที่เส่ือมโทรม ดินเปนดินทรายผสมกับดินลูกรัง พบ 
สาเกลือขึ้นใกลเคียงกับบริเวณที่เก็บตัวอยาง พืชที่ขึ้นเปนพืชตระกูลหญา 

บริเวณทางดานทิศใตของเขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน เปนที่ของเกษตรกร พบสาหรายเห็ดลาบขึ้นในบริเวณ
ที่ไมไดมีการทํานา ดินลักษณะเปนดินรวนปนทราย 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1.  บริเวณที่สํารวจพบสาหรายเห็ดลาบ 

ก. ในพื้นที่เขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน 
ข. พื้นที่ดานทิศเหนือของปาดูนลําพัน 
ค. พื้นที่ดานทิศใตของปาดูนลําพัน 
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2. การวิเคราะหคุณสมบัติของดิน 
ผลวิเคราะหคุณสมบัติของดิน บริเวณท่ีสํารวจพบสาหรายเห็ดลาบ แสดงใน

ตารางที่ 2 ซึ่งแสดงผลวิเคราะหคุณสมบัติของดินทางกายภาพและเคมีในแงของ
ปริมาณธาตุอาหาร พบวา ดินที่สํารวจพบสาหรายเห็ดลาบทั้ง 3 แหง มีคุณสมบัติเปน
ดินรวนปนทราย มีอินทรียวัตถุอยูระหวาง 0.4-0.8% pH ระหวาง 7.81-8.36 ความเค็ม
และคาการนําไฟฟาที่เทากัน คือ 0.3 กรัมตอลิตร และ 7.2 ไมโครซีเมนสตอเซนติเมตร 
ตามลําดับ ในสวนของธาตุอาหารในดิน พบวา โปแตสเซียม แคลเซียม ซัลเฟอร 
โซเดียม ในทั้ง 3 แหง มีคาใกลเคียงกันมาก สวนธาตุสังกะสี มังกานีส และทองแดง 
ตรวจไมพบในตัวอยางดินจากเขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน สําหรับธาตุอาหารหลักของ
สาหราย คือ ไนโตรเจน และฟอสฟอรัส พบวา ทั้ง 3 ตัวอยางมีปริมาณแตกตางกันใน
ชวงกวาง โดยไนโตรเจนพบในชวง 76-352 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในขณะท่ีฟอสฟอรัส
พบในชวง 185-809 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยตัวอยางดินในเขตหามลาสัตวปาดูนลํา
พันจะมีปริมาณไนโตรเจนต่ําที่สุด ในขณะที่มีปริมาณฟอสฟอรัสสูงที่สุดเชนกัน สวน
ธาตุอาหารรอง พบวาปริมาณแมกนีเซียมมีความแตกตางในชวงกวางระหวาง 22-165 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ขอมูลธาตุอาหารบงชี้วา สาหรายเห็ดลาบสามารถเจริญเติบโตได
ดีในดินที่มีความแตกตางของธาตุอาหารที่สําคัญในชวงกวางได 

3. การวิเคราะหคุณสมบัติสาหรายเห็ดลาบ 
สาหรายเห็ดลาบสด (ภาพที่ 2) มีลักษณะเปนแผนแบนบาง หนาประมาณ 

1.0 มิลลิเมตร มีสีต้ังแตสีน้ําเงินแกมเขียวจนถึงสีเหลือง ขนาดของแผนจะแตกตางกัน
ไปขึ้นกับสถานที่ที่พบ หากเปนพ้ืนที่ที่มีน้ําขังแฉะอยูนานสาหรายที่พบจะมีลักษณะ
เปนแผนขนาดใหญ สวนสาหรายเห็ดลาบแหงจะมีลักษณะหดตัวเปนแผนแข็ง สีน้ํา
ตาลถึงดํา มีลักษณะขรุขระ (ภาพที่ 3) 

การตรวจสอบสัณฐานวิทยาของสาหรายเห็ดลาบใตกลองจุลทรรศน (ภาพที่ 
4) และจัดอนุกรมวิธานตามคูมือของ Desikachary (1959) พบวาเปนสาหรายสีน้ําเงิน
แกมเขียวที่สามารถตรึงไนโตรเจนได ชนิด Nostoc commune voucher มีลักษณะของ
ทัลลัส (thallus) ประกอบดวยเซลลที่มีแคปซูลเจลใส (hyaline capsular jelly) หอหุม
รวมตัวกันอยางหนาแนน (firm) และพันกันยุงเหยิง (entangled) ทรัยโคมมีความกวาง 

 

 
ภาพที่ 2.  สาหรายเห็ดลาบสด 



 

        

5-7 ไมครอน เซลลรูปถัง (barrel-shaped) ถึงคอนขางกลม ขนาดกวาง 6.69 ไมครอน ยาว 8.05 ไมครอน เฮทเทอโร
ซีสต (heterocyst) รูปรางคอนขางกลม กวางประมาณ 7.25 ไมครอน 

การตรวจสอบการปนเปอนของแผนสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ พบวามีการปนเปอนบนผิวของ
แผนสาหรายเห็ดลาบจากสาหรายอื่นๆ คือ กลุมสาหรายสีน้ําเงินแกมเขียว ไดแก Phormidium sp., Oscillatoria sp. 
และ Scytonema sp. และกลุมไดอะตอม ไดแก 
Navicula sp., Achnanthes sp. แ ล ะ  Fragilaria 
sp. โดยพบการปนเปอนต่ํากวา 10% ของพ้ืนที่
ของแผนสาหรายเห็ดลาบ และสามารถลดการปน
เปอนจากสาหรายไดงาย โดยการลางดวยน้ําและ
ใชมือถู 

การศึกษาปริมาณน้ําในแผนสาหราย
เห็ดลาบสดจากแหลงธรรมชาติ และจากการเพาะ
เล้ียง โดยการอบแหง (55 องศาเซลเซียส), ผึ่ง
แดด และระเหิดแหง (freeze-dried) พบวาน้ํ า
ห นั ก แ ห ง ข อ งส าห ร า ย เห็ ด ล าบ คิ ด เป น 
4.45±0.03, 4.94±0.12 แ ล ะ 
4.10±0.02% ของน้ํ าหนักสด 
ตามลําดับ หรือสาหรายเห็ด
ลาบสดจากแหลงธรรมชาติจะมี
ความชื้นประมาณ 95-96% ใน
ขณะที่น้ําหนักแหงของสาหราย
ที่ไดจากการเพาะเลี้ยงจะมีน้ํา
หนักแหงคิดเปน 2.65±0.03, 
2.34±0.11 และ 2.03±0.02% 
ตามลําดับ หรือสาหรายเห็ด
ลาบสดจากการเพาะเลี้ยงจะมี
ค วามชื้ นป ระม าณ  97-98% 
เมื่อนําสาหรายเห ็ดลาบแหง
จากทั้ง 2 แหลงไปคืนสภาพโดยการแชในน้ํากลั่น พบวาสาหรายเห็ดลาบสามารถคืนสภาพ และคงลักษณะไวไดเชน
เดิม 

4. คุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยง 
ผลวิเคราะหคุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ แสดงในตารางที่ 3 สาหรายเห็ดลาบ

มีโปรตีน 20% โดยมีกรดอะมิโนจําเปนอยูครบถวน ในขณะที่มีไขมันต่ําเพียง 0.02% และท่ีนาสนใจ คือ มีใยอาหารสูง
ถึง 43% สวนสาหรายเห็ดลาบที่ไดจากการเพาะเลี้ยงในหองปฏิบัติการดวยสูตรอาหารที่เหมาะสม (BGA ดัดแปลง) พบ
วามีวิตามินเอเพ่ิมเปน 9 เทา มีกรดอะมิโนจําเปน เมไทโอนีน ลูซีน และทริปโตเฟน เพ่ิมเปนประมาณ 5, 2 และ 3 เทา 
ตามลําดับ ในขณะที่มีใยอาหารเหลือเพียง 1 ใน 17 สวนของตัวอยางจากแหลงธรรมชาติ ทั้งนี้เนื่องจากตัวอยางจาก
แหลงธรรมชาติจะมีการเจริญเติบโตในลักษณะเปนแผนวุนที่สรางแคปซูลเจลหนาแนนลอมรอบเสนสาย ในขณะที่ตัว
อยางที่ไดจากการเพาะเลี้ยงจะเปนกลุมเซลลขนาดเล็กที่มีการหลั่งสารพอลิแซ็กคาไรด (ซึ่งเปนใยอาหารรูปแบบหนึ่ง) 
ออกสูภายนอก เมื่อเก็บเกี่ยวเฉพาะเซลลจึงมีปริมาณใยอาหารนอยกวาจากแหลงธรรมชาติ 

 

 
ภาพที่ 4.  สัณฐานวิทยาของสาหรายภายใตกลองจุลทรรศน 

vegetative 

capsule jel 

heterocyst 

 

ภาพที่ 3.  สาหรายเห็ดลาบแหง 



 

        

เมื่อพิจารณาคุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบเปรียบเทียบกับสกุล Nostoc ทั้งชนิด N. commune และ 
N. flagelliforme ที่มีการศึกษาจากแหลงตางๆ ไดแก ปกกิ่ง เจียงสู และนิงเซีย (Gao, 1998; Chu and Tsang, 1988) 
ในประเทศจีนแลว พบวา มีปริมาณโปรตีนที่คอนขางใกลเคียงกัน คือ ประมาณ 20% อยางไรก็ตามสาหรายเห็ดลาบจาก
แหลงธรรมชาติของประเทศไทยมปีริมาณใยอาหารสูงกวา 10-20 เทา 

ตารางที่ 3.  คุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบและสกุล Nostoc จากแหลงตางๆ 
 Nostoc  commune Nostoc  flagelliforme 

รายการ (หนวย) แหลงธรรมชาติ เพาะเลี้ยง แหลงธรรมชาติ แหลงธรรมชาติ 
 (ดูนลําพัน) (วว.) (Peijing) (Jiangsu) (Peijing) (Jiangsu) (Ningxia) 

ความชื้น (กรัม/100 กรัม) 10.19 12.97 8.40 14.90 13.80 13.10 12.10 
โปรตีน (กรัม/100 กรัม) 20.26 20.84 18.50 14.60 20.30 20.00 21.30 
เถา (กรัม/100 กรัม) 16.20 11.40 13.70 15.20 0.60 8.00 5.38 
ไขมันทั้งหมด (กรัม/100 กรัม) 0.02 1.56 0.10 0.20 0.00 0.30 -1 

ใยอาหาร (กรัม/100 กรัม) 43.00 2.70 1.00 3.90 3.90 2.00 - 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม/100 กรัม) 2.31 21.40 - - - - - 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.02 0.43 - - - - - 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.01 0.13 - - - - - 
วิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัม) ND2 ND - - - - 3.18 
แคลเซียม (กรัม/100 กรัม) 3.55 1.54 ND 0.41 2.56 0.77 1.83 
เหล็ก (กรัม/100 กรัม) 0.28 0.37 ND 0.29 0.20 0.12 0.03 
กรดอะมิโน (มิลลิกรัม/100 กรัม)        

Alanine 1658.27 1810.43 - - - - - 
Arginine 1015.52 998.85 - - - - - 
Aspartic acid 3166.21 2656.94 - - - - - 
Cystine ND ND - - - - - 
Glutamic acid 2064.97 2613.46 - - - - - 
Glycine 1044.10 1107.41 - - - - - 
Histidine3 886.22 360.45 - - - - - 
Isoleucine3 797.14 660.09 - - - - - 
Leucine3 1374.11 1573.84 - - - - - 
Lysine3 450.09 810.98 - - - - - 
Methionine3 49.33 258.47 - - - - - 
Phenylalanine3 1000.05 915.99 - - - - - 
Proline 486.36 745.09 - - - - - 
Serine 1186.14 1217.37 - - - - - 
Threonine3 1193.92 1149.20 - - - - - 
Tryptophan3 35.62 113.87 - - - - - 
Tyrosine 446.47 660.68 - - - - - 
Valine3 1220.93 853.87 - - - - - 

1ไมไดทําการวิเคราะห, 2วิเคราะหไมพบ, 3เปนกรดอะมิโนจําเปน (essential amino acid) 

 
5. การวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ 

ผลวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของสาหรายเห็ดลาบเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป 
(มาตรฐานผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป ฉบับที่ 210 พ.ศ. 2543) พบวา สาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติแมจะมี
การทําความสะอาดแลว แตยังมีปริมาณจุลินทรียที่เจริญเติบโตที่ 37 องศาเซลเซียส และปริมาณยีสตและราเกินกวาขอ
กําหนดของมาตรฐานฯ โดยไมพบวามีการปนเปอนจากจุลินทรียกอโรคแตอยางใด ในขณะที่สาหรายเห็ดลาบจากการ



 

        

เพาะเล้ียงมีปริมาณจุลินทรียที่เจริญเติบโตที่ 37 องศาเซลเซียส เกินกวาที่กําหนด (ตารางที่ 4) อยางไรก็ตามการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารตางๆ มีกระบวนการฆาเชื้อที่สามารถทําลายจุลินทรียเหลานี้ ซึ่งไมไดเปนจุลินทรียกอโรคได  

ตารางที่ 4.  ผลวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยง 
แหลงธรรมชาติ เพาะเลี้ยง 

รายการ 
สาหรายสด สาหรายแหง* สาหรายแหง* 

มาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร
กึ่งสําเร็จรูป 

จุลินทรียทั้งหมด 
-  จุลินทรียที่เติบโตที่ 37oC (หนวยตอกรัม) 
-  จุลินทรียที่เติบโตที่ 55 oC (หนวยตอกรัม)  

 
4.7x107 

1x103 

 
3.5x105 

1x103 

 
7.6x105 

ตรวจไมพบ 

 
≤1x105 
≤1x105 

ยีสต รา และแบคทีเรีย 
-  รา (หนวยตอกรัม) 
-  Escherichia coli (หนวยตอกรัม) 

 
1.4x104 
>1,100 

 
1.4x104 

240 

 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
≤1x102 

<3 
จุลินทรียกอโรค 
-  Salmonella (/25 กรัม) 
-  Staphylococcus aureus (/1 กรัม) 
-  Clostridium perfringens (/1 กรัม) 
-  Bacillus cereus (/0.1 กรัม) 

 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

*หลังทําความสะอาดสาหรายโดยการลางดวยนํ้าเกลือ และน้ําเปลาแลว จึงทําการอบสาหรายที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสจนน้ําหนักคงที่ 
 

6. การวิเคราะหหาสารปนเปอนอนินทรีย (non-biogenic toxins) ในสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรม
ชาติและจากการเพาะเลี้ยง 

ทําการวิเคราะหสารปนเปอนอนินทรีย โดยยึดหลักตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 
2529)  ที่กําหนดใหอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  มีสารปนเปอนจําพวกปรอท ตะกั่ว สารหนู ไดในปริมาณจํากัด ผล
การวิเคราะหการปนเปอนในสาหรายเห็ดลาบ เปรียบเทียบกับปริมาณสารปนเปอนตามพิกัดที่กระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไว แสดงในตารางที่ 5 ซึ่งพบวาสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ แมจะมีการปนเปอนจากโลหะหนัก แตไม
เกินคามาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข อยางไรก็ตามการบริโภคสาหรายเห็ดลาบจะบริโภคในลักษณะของสาหราย
เห็ดลาบสด หรือผลิตภัณฑแปรรูปที่มีการคืนตัวโดยการดูดซับน้ําเขาสูเซลล ทําใหคาการปนเปอนของโลหะหนักใน
สาหรายเห็ดลาบเมื่อคิดเปนตอกิโลกรัมสดแลว จะลดต่ําลงเปนอยางมากเนื่องจากสาหรายเห็ดลาบสดจากแหลงธรรม
ชาติ และจากการเพาะเลี้ยงมีความชื้นอยูสูงถึง 95-96% และ 97-98% ตามลําดับ   

ตารางที่ 5.  เปรียบเทียบปริมาณสารปนเปอนอนินทรียในสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ 
 (มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม) 
 ปรอท ตะกั่ว สารหนู 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) 0.50  1.0  2.00 
สาหรายเห็ดลาบ (แหง) จากแหลงธรรมชาติ 0.02          1.0 0.38 
สาหรายเห็ดลาบ (แหง) จากการเพาะเลี้ยง 0.05          1.0 0.05 

 

7. ความเปนพิษของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ 
ผลทดสอบความเปนพิษเฉียบพลันทางปากของสาหรายเห็ดลาบในหนูทดลองตามวิธีมาตรฐานของ OECD 

Guide lines for Testing of Chemical (1993) พบวาหลังจากปอนตัวอยางทดสอบใหหนู หนูทุกตัวแสดงอาการปกติ  
นอกจากนี้ยังตรวจไมพบความผิดปกติของอวัยวะภายในจากการชันสูตรซากหนูทุกตัวเมื่อส้ินสุดการทดสอบ 



 

        

การทดสอบความเปน พิษ เฉียบพ ลันทางปากตามวิธี  Acute oral toxicity (Limit test) ของ  OECD 
Guidelines for Testing of Chemicals (1993) เปนการทดสอบเพื่อหาขอมูลเบ้ืองตนเกี่ยวกับขนาด (dosage) และ
ความเปนพิษของสารทดสอบนั้นๆ สําหรับใชเปนขอมูลในการวางแผนการทดสอบความเปนพิษระยะกึ่งเรื้อรังและเรื้อรัง
ตอไป การปอนสารทดสอบแกสัตวทดลองในขนาด 2,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัว จัดวาเปนขนาดที่สูงและหาก
สัตวทดลองไมตายหรือไมแสดงอาการผิดปกติใดๆ ภายหลังไดรับสารทดสอบ ไมจําเปนที่ตองทําการทดสอบตอโดยใช
ขนาดที่สูงกวานี้ (EPA, 1998; Auletta, 1995) เนื่องจากผลการทดสอบโดยใหหนูทดลองไดรับตัวอยางทดสอบสาหราย
เห็ดลาบอบแหง ขนาด 2,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในการศึกษานี้ไมกอใหเกิดอาการผิดปกติในหนู ดังนั้นจึงไมจําเปน
ตองทําการทดสอบตอไปในขนาดที่สูงขึ้นกวานี้ 

8. การแยกและการอนุรักษสายพันธุสาหรายเห็ดลาบ 
สามารถแยกไดสาหรายเห็ดลาบสายพันธุเดี่ยว และเก็บรักษาไวโดยวิธีการถายเชื้อลงบนอาหารแข็ง และ

อาหารเหลว BGA เพ่ือใชในการทดลองในขั้นตอนตางๆ สําหรับการเก็บรักษาสาหรายเห็ดลาบแบบถาวร โดยวิธี 
cryopreservation ผลทดสอบความสามารถในการอยูรอด หลังจากการเก็บรักษาในเดือนที่ 15 พบวา สาหรายเห็ดลาบ
ยังคงความมีชีวิต และอยูรอดไดเปนอยางดี 

9. การผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหรายเห็ดลาบ 
9.1 การผลิตสารออกฤทธิ์ตานจุลินทรีย 
ผลการทดลองพบวา สาหรายเห็ดลาบสามารถผลิตสารออกฤทธิ์ที่มีฤทธิ์ยับย้ังแบคทีเรียแกรมบวก คือ  

Bacillus subtilis TISTR 008 ไดดี  ทั้งนี้การออกฤทธิ์โดยสารที่ไดจากน้ําเล้ียงจะมีประสิทธิภาพในการยับย้ังสูงกวาการ
ออกฤทธิ์โดยสารสกัดจากเซลล ซึ่งแสดงลักษณะการยับย้ังที่ไมสมบูรณ (hazy zone) และสารที่ไดจากน้ําเล้ียงที่อายุ 30 
วัน มีประสิทธิภาพในการออกฤทธิ์สูงกวาสารที่ไดจากนํ้าเล้ียงที่อายุ 15 วัน อยางไรก็ตามสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่
ผลิตโดยสาหรายเห็ดลาบนี้ไมสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียแกรมลบ (Escherichia coli TISTR 780 และ 
Pseudomonas aeruginosa TISTR 781) รวมทั้งเชื้อรา (Aspergillus niger TISTR 3245) ที่ใชทดสอบได ในขณะที่ตัว
ควบคุมบวก คือ gentamicin และ nystatin สามารถควบคุมไดทั้งแบคทีเรียแกรมบวก แกรมลบ และเชื้อรา ไดตาม
ลําดับ   สวนน้ํากลั่นซึ่งเปนตัวควบคุมลบไมเกิดโซนยับย้ังในจุลินทรียทุกสายพันธุที่ใชทดสอบ แสดงในตารางที่ 6 ซึ่งจะ
เห็นวาสาหรายเห็ดลาบสรางสารออกฤทธยับย้ังจุลินทรียในวงแคบ คือ เฉพาะแกรมบวกเทานั้น ในขณะที่การศึกษาการ
ผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหรายในสกุล Nostoc ที่ผานมา พบวา N. muscorum ออกฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียอยาง
กวางขวาง (broad spectrum) (Bloor and England, 1989; Piccardi et al., 2000) รวมทั้ งออกฤทธิ์ ยับ ย้ังเชื้ อรา 
Rhizoctonia solani ซึ่งเปนสาเหตุของโรคเนา (damping-off) ในพืช (de Caire et al., 1990) 

9.2 การผลิตสารออกฤทธิ์ตานการอักเสบ 
หลังจากฉีดสารเหนี่ยวนําใหเกิดการอักเสบแบบเฉียบพลัน (คาราจีแนน 1%) ที่อุงเทาขางขวาของหนูทุก

กลุม แลววัดความเปลี่ยนแปลงของปริมาตรของเทาหนูที่เวลา 1 ชั่วโมง, 2 ชั่วโมง และ 3 ชั่วโมง พบวาหนูกลุมที่ไดรับ
สารละลายมาตรฐานเฟนิลบูตาโซน ขนาด 250 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักหนู มีเปอรเซ็นตการยับย้ังการอักเสบ (% 
inhibition) เปน –2.56, 85.7 และ 73.7 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมที่ชั่วโมงที่ 2 และชั่วโมงที่ 3 พบ
วามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) สวนหนูที่ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากธรรมชาติพบวากลุมที่
ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากธรรมชาติในขนาด 100, 250 และ 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักหนู มีเปอรเซ็นตการ
ยับย้ังการอักเสบ (% inhibition) ท่ี 1 ชั่วโมง เปน –20.5, –15.4 และ –21.4 ตามลําดับ ที่ 2 ชั่วโมง เปน 34.0, 13.9 
และ 12.7 ตามลําดับ ที่ 3 ชั่วโมง เปน 12.6, –11.8 และ –1.6 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมพบวาไม
มีความแตกตางกัน สวนหนูที่ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากการเพาะเลี้ยงพบวากลุมที่ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากการเพาะ
เล้ียงในขนาด 100, 250 และ 500  มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักหนู  มีเปอรเซ็นตการยับย้ังการอักเสบที่ 1 ชั่วโมง เปน 
–114.0, –214.0 และ –233.3 ตามลําดับ ที่ 2 ชั่วโมง เปน 31.4, 25.0 และ 31.1 ตามลําดับ ที่ 3 ชั่วโมง เปน 9.3, 18.2 



 

        

และ 31.1 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมพบวาไมมีความแตกตางกัน ดังนั้นจากผลการทดลองนี้พบวา
สาหรายเห็ดลาบทั้งจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยงที่ขนาด 100, 250 และ 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนัก
หนู  ไมสามารถยับย้ังการอักเสบที่อุงเทาของหนูในชั่วโมงที่  2 และชั่วโมงที่ 3 ในขณะที่สารตานการอักเสบมาตรฐาน
เฟนิลบูตาโซนสามารถยับย้ังการอักเสบบริเวณอุงเทาหนูไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ตารางที่ 6.  ประสิทธิภาพของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหรายเห็ดลาบในการยับยั้งจุลินทรีย 
ตัวอยางสาร ขนาดของโซนยับยั้ง (มิลลิลิตร) 

 B. subtilis E. coli P. aeruginosa A. niger 

นํ้าเลี้ยง อายุ 15 วัน 12.79 -1 - - 
นํ้าเลี้ยง อายุ 30 วัน 21.94 - - - 
เซลลสกัด อายุ 15 วัน   8.952 - - - 
เซลลสกัด อายุ 30 วัน 10.992 - - - 
Gentamicin (5 ไมโครกรัม) 11.52 12.00 8.72 ND 
Nystatin (5 ไมโครกรัม) ND3 ND ND 13.67 

1 ไมเกิดโซนยับยั้ง, 2 ยับยั้งไมสมบูรณ (hazy zone), 3  ไมไดทําการทดสอบ 

10. การศึกษาเปรียบเทียบการผลิตชีวมวลสาหรายเห็ดลาบที่เพาะเลี้ยงในอาหาร BGA และอาหารเพาะ
เลี้ยงที่เหมาะสม (BGA ดัดแปลง) 

ในการทดลองเปรียบเทียบการผลิตชีวมวลสาหรายเห็ดลาบที่เพาะเลี้ยงในอาหาร BGA และอาหารเพาะเลี้ยง
ที่เหมาะสม คือ BGA ซึ่งดัดแปลงโดยไมเติม NaCl เติม K2HPO4 เพ่ิมขึ้นจาก 0.60 เปน 0.90 กรัมตอลิตร และลด 
MgSO4•7H2O จาก 0.38 เปน 0.095 กรัมตอลิตร และปรับ pH ของอาหารเริ่มตนเปน 7.5-8.0 ทําใหไดชีวมวลของ
สาหรายคิดเปนน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นจากสูตร BGA จาก 12.35 เทา เปน 34.05 เทาของน้ําหนักสดเริ่มตน มีคาเฉล่ียของ
น้ํ าหนักสดสุดทายจาก  2.47±0.01 เปน  6.81±0.99 กรัม  และมีการเจริญ เติบโตเพ่ิมขึ้นจาก  8.37±0.01 เปน 
11.76±0.05% ตอวัน ตามลําดับ (ตารางที่ 7)  

นอกจากนี้ยังเปนที่นาสนใจวาการเพาะเลี้ยงสาหรายเห็ดลาบในสูตรที่ไมเติม NaCl นั้น สาหรายเห็ดลาบยัง
ผลิตเอกโซพอลิแซ็กคาไรด (exopolysaccharide) ออกมานอกเซลลในปริมาณมากอีกดวย (ภาพที่ 5) ซึ่งสารดังกลาวมี
ศักยภาพในการนํามาใชเปนสารเพิ่มเนื้อ หรือสารเพิ่มความขนเหนียว (thickening agent) ในอุตสาหกรรมอาหาร หรือ
ใชเปนสารปรับโครงสรางดิน (soil conditioner) ในทางการเกษตร 

11. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารตนแบบจากสาหรายเห็ดลาบ 
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารตนแบบจากสาหรายเห็ดลาบทั้งจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยง โดย

พัฒนาอาหารทั้งส้ิน 4 ประเภท ไดแก อาหารคาว อาหารหวาน อาหารขบเคี้ยว และเครื่องดื่ม อาหารคาว 5 ชนิด 

ก ข 

ภาพที่ 5. ลักษณะของเอกโซพอลิแซ็กคาไรดที่ผลิตโดยสาหรายเห็ดลาบบนอาหารวุนที่ไมเติม NaCl ในสภาพ
ของเหลว (ก) และเม่ือผานการระเหิดแหง (freeze-dried) (ข) 

ก ข



 

        

ประกอบดวย ผงโรยขาว ลาบ ซุปใส ซุปเตาหู และสาหรายแผนดองเปรี้ยว-เค็ม 
อาหารหวาน 2 ชนิด ประกอบดวย วุนสาหราย (รสชาเขียวและรสกะทิ) และ
เจลล่ีสาหรายรสผลไม อาหารขบเคี้ยว 2 ชนิด ประกอบดวย ทองแผนสาหราย 
(รสหวานและรสเค็ม) และสาหรายปรุงรส เครื่องดื่ม 1 ชนิด ไดแก น้ําขาวผสม
สาหรายรสผลไม  ดังแสดงในตารางที่ 8 และภาพที่ 6 

ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบกับผู
บริโภคจํานวน 30 คน โดยใชรายงานผลการทดสอบ Hedonic Scale Test ใน
การเรียงลําดับความชอบของผลิตภัณฑแตละชนิดที่พัฒนาขึ้น และวิเคราะหผล
โดยวิธี  Analysis of Variance (ANOVA) และ  Means Multiple Range Test 
สูตรอาหารที่นําเสนอนี้เปนสูตรอาหารที่ผูทดสอบมีความชอบตอผลิตภัณฑ
อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p=0.05) 
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ภาพที่ 6. ผลิตภัณฑอาหารจากสาหรายเห็ดลาบ  1. ผงโรยขาว, 2. ขาวปนที่ผสมกับ
ผงโรยขาว, 3. ลาบที่ปรุงจากผลิตภัณฑตนแบบเห็ดลาบกึ่งสําเร็จรูป, 4. ซุป
เตาหู, 5. ซุปใส, 6. ผงซุป, 7. สาหรายเห็ดลาบแผนดองเปรี้ยว-เค็ม, 8. ทอง
แผนสาหรายรสหวานและรสเค็ม, 9.  สาหรายอบแหง, 10. เครื่องดื่มนํ้าขาว
ผสมสาหรายรสผลไม, 11. สาหรายปรุงรส, 12. เจลลี่สาหรายรสผลไม (รส
สับปะรด), 13. วุนสาหรายรสชาเขียว 



 

        

ตารางที่ 8. ผลิตภัณฑอาหารที่พัฒนาจากสาหรายเห็ดลาบ 
สาหรายเห็ดลาบ 

ประเภทอาหาร ชนิดของอาหาร รูปแบบ 
ธรรมชาติ1 เพาะเลี้ยง2 

คาว ผงโรยขาว (Thai dancing, furikake) สําเร็จรูป   
 ลาบ กึ่งสําเร็จรูป  - 
 ซุปใส กึ่งสําเร็จรูป   
 ซุปเตาหู กึ่งสําเร็จรูป   
 สาหรายแผนดองเปรี้ยว-เค็ม สําเร็จรูป  - 
     
หวาน วุนสาหราย (รสชาเขียว รสกะทิ) สําเร็จรูป   
 เจลลี่สาหรายรสผลไม สําเร็จรูป   
     
ขบเคี้ยว ทองแผนสาหราย (รสหวาน รสเค็ม) สําเร็จรูป   
 สาหรายแผนปรุงรส สําเร็จรูป  - 
     
เครื่องดื่ม นํ้าขาวผสมสาหรายรสผลไม สําเร็จรูป   
  (สับปะรด กระเจ๊ียบ มะนาว)    

1 ลักษณะเปนแผนแบนบาง, 2 ลักษณะเปนเม็ดกลม 
 

บทสรุป 
สาหรายเห็ดลาบจัดเปนสาหรายที่มีศักยภาพสูงในการนําชีวมวลมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารทั้งอาหารรูป

แบบตางๆ ที่รับประทานในชีวิตประจําวัน และอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากมีใยอาหารสูง และโดยที่กระแสความนิยมใน
การบริโภคสาหรายในสังคมไทยมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ เพ่ือเปนการสรางกระแสความนิยมบริโภคทรัพยากรชีวภาพ
จากภูมิปญญาไทยอันทรงคุณคา และทดแทนการนําเขาผลิตภัณฑอาหารประเภทสาหรายจากตางประเทศ จึงควรมีการ
ศึกษาเพื่อตอยอดการวิจัยโดยพัฒนากระบวนการผลิตชีวมวลสาหรายเห็ดลาบในเชิงการคาทั้งกระบวนการผลิตบน
อาหารวุนและในอาหารเหลว เพ่ือศึกษาความเปนไปไดในเชิงพาณิชย นอกจากนี้ควรมีการวิจัยและพัฒนาการผลิตสาร
เพ่ิมความขนเหนียวจากสาหรายเห็ดลาบเพื่อใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดจนสารปรับโครงสรางดินเพ่ือใช
ประโยชนทางการเกษตรดวยเชนกัน 
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