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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 
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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 
ดวยคําขวัญประจําถ่ินของ “ปาดูนลําพัน” ที่วา 

ถ่ินปูแสนสวย  กลวยไมแสนงาม   บอน้ําลือไกล 
สมุนไพรมากมี  พ้ืนที่ชุมน้ํา   งามพรอมพืชพรรณ 
สีสันนกเหยี่ยว  เจี๊ยวจาวนกกลิ้งโครง  พฤกษพง “เห็ดลาบ” 

เปนเครื่องยืนยันอยางดี ถึงความสมบูรณของความหลากหลายทางชีวภาพของปาดูนลําพัน ประกอบเขากับ
สภาพพื้นที่เปนระบบนิเวศที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ซึ่งเปนถ่ินที่อยูอาศัยถ่ินเดียวของ “ปูทูลกระหมอม” (Thaipotamon 
chulabhorn Naiynetr) ซึ่งสามารถแพรพันธุ และดํารงชีวิตอยูไดเฉพาะในพื้นที่นี้เทานั้น ดวยเหตุนี้ “ปาดูนลําพัน” ใน
เขตอําเภอนาเชือก จังหวัดมหาสารคาม ซึ่งมีพ้ืนที่เล็กๆ เพียง 300 ไร จึงไดรับการประกาศเปนเขตหามลาสัตวปาและ
พ้ืนที่คุมครองทรัพยากรธรรมชาติ ตาม พ.ร.บ. ส่ิงแวดลอมแหงชาติ 2535 เมื่อวันที่ 20 มกราคม 2541 

นอกจาก “ปูทูลกระหมอม” ซึ่งเปนปูที่สวยงามมากชนิดใหมของโลกที่สรางชื่อเสียงใหกับทองถ่ินและประเทศ
ไทยแลว ยังมีของดีในปาดูนลําพันอีกอยาง ที่นอยคนจะไดรับทราบนั่นก็ คือ “เห็ดลาบ” ที่ในความเปนจริง คือ สาหราย
สีน้ําเงินแกมเขียว (blue-green alga, cyanobacterium) ที่มีความสามารถในการตรึงไนโตรเจน (N2-fixation) มีชื่อ
วิทยาศาสตรวา Nostoc commune Vaucher แตเนื่องจากสาหรายนี้มีลักษณะเปนแผนวุนแบนบางคลายเห็ดหูหนูสีเขียว
ที่ขึ้นบนดิน และชาวบานนิยมเก็บไปทําลาบ จึงไดชื่อประจําทองถ่ินวา “เห็ดลาบ” อยางไรก็ตาม เพ่ือใหเกิดความเขาใจ
ที่ถูกตองรายงานฉบับนี้จึงใชชื่อ “สาหรายเห็ดลาบ” เพ่ือสรางความเขาใจที่ถูกตองตอไป 

สาหรายน้ําจืดในสกุล Nostoc เปนอาหารทองถ่ินที่นิยมรับประทานในหลายประเทศทั่วโลก นอกจากจะมีการ
รายงานในตางประเทศแลว รศ. อักษร ศรีเปลง คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2525) เคยเขียนถึง
สาหรายที่รับประทานไดในสกุลนี้ในชื่อ “ไขหิน” หรือ “ดอกหิน” ในปจจุบันไดสูญหายไปจากทองถ่ินจนไมเปนที่รูจัก ซึ่ง
ตางจากสาหรายเทา หรือเตาน้ํา (Spirogyra spp.) และสาหรายไก (Cladophora spp.) ที่ยังเปนที่นิยมบริโภคในหลาย
พ้ืนที่ในแถบจังหวัดภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ 

ถึงแมนวาสาหรายเห็ดลาบจะเจริญเติบโตบนดินเค็มในพ้ืนที่คุมครองทรัพยากรธรรมชาติปาดูนลําพัน แตเนื่อง
จากในฤดูฝน เมื่อเกิดฝนตกจะทําใหสาหรายที่ในหนารอนจะหดตัวเปนแผนบางกรอบ คลายกระดาษ (ซึ่งเปนระยะพัก
ตัว, resting stage) ดูดซับน้ําฝนขยายตัวเปนแผนวุนบางไมมีรสชาด มีเนื้อนิ่มหยุนแตกรอบ คลายสาหรายทะเล สกุล 
Undaria pinnatifida ท่ีนิยมบริโภคในญี่ปุน อยางไรก็ตามสาหรายเห็ดลาบมีคุณสมบัติที่ดีกวา คือ ไมมีกล่ินคาว ทําให
ชาวบานนิยมเก็บไปบริโภคเปนประจําทุกปในฤดูฝนซึ่งเปนเพียงฤดูกาลเดียวเทานั้นที่สาหรายชนิดนี้จะแพรและขยาย
พันธุได จนเปนที่นาเกรงวาความนิยมบริโภค “เห็ดลาบ” ของชาวบานในทองถิ่นจะเปนสาเหตุใหสาหรายเห็ดลาบ
สูญหายไปจากพื้นที่ในที่สุด 

จากการที่ยังไมมีผูทําการศึกษาวิจัยถึงความสัมพันธระหวางนิเวศวิทยาของปาดูนลําพันกับการเกิดขึ้นของ
สาหราย ประกอบกับการเส่ียงตอการสญูพันธุของสาหรายเห็ดลาบ ดังนั้นการวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงและผลิตผลิต
ภัณฑจากสาหรายเห็ดลาบจึงเปนแนวทางที่สําคัญเรงดวนในการพัฒนาองคความรูเพ่ือการอนุรักษสาหรายเห็ดลาบให
คงอยูคูกับทองถ่ินตลอดไป พรอมทั้งมีการพัฒนาการใชประโยชนใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจระดับชุมชน/ระดับ
ประเทศอยางยั่งยืน  
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นอสตอค (Nostoc commune ; “ไขหิน”, “ดอกหิน”, “เห็ดลาบ” (ไทย), “Koxianmi” (จีน) “Ishikurage” (ญี่ปุน); 
N. flagelliforme; “Fat tsai”, “Facai”, “Shi” (จีน) ; Nostoc spp., “Star shot”, “Star jelly”, “Witches’ butter”, “Fairies’ 
butter” (ยุโรป) เปนสาหรายสีน้ําเงินแกมเขียวที่มีการเจริญเติบโตแบบเปนเสนสายมีเมือกหอหุม บางชนิดดูคลายกอน
เยลล่ี ชนิดที่นิยมบริโภคมาก คือ Nostoc commune มีการบริโภคในหลายประเทศทั่วโลก เชน โบลิเวีย, เอควาดอร,  
ฟจิ, อินโดนีเซีย, ญี่ปุน, เมกซิโก, มองโกเลีย และจีน โดยชาวจีนนิยมนํามาทําเปนขนมหวาน สวน N. flagelliforme 
เปนอาหารที่มีราคาแพงซึ่งชาวจีนนิยมบริโภคเพื่อความเปนสิริมงคลในวันข้ึนปใหม สําหรับประเทศไทยในอดีตเคยมี
การบริโภคนอสตอคโดยรูจักกันในชื่อ  “ไขหิน”  หรือ  “ดอกหิน” แลว ยังมีสาหรายที่มีลักษณะเปนเยลล่ีคลายนอสตอค 
แตเมื่อดูใตกลองจุลทรรศนจะพบวาเปนเสนสายที่มีการแตกแขนง ชาวบานในจังหวัดนานนิยมนํามาบริโภคเพื่อแก
อาการรอนใน โดยเรียกสาหรายชนิดนี้วา “ลอน” (Nostochopsis sp.)  

สวน “เห็ดลาบ” เปนสาหราย N. commune ที่บริโภคไดของประเทศที่เพ่ิงมีการเปดตัวโดยพบในเขตหาม 
ลาสัตวปาดูนลําพันซึ่งเปนปาที่มีระบบนิเวศที่มีลักษณะเฉพาะตัวของอําเภอนาเชือก จังหวัดมหาสารคาม โดยการ
สํารวจของ ดร. อุษา กล่ินหอม คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม  พบวาประชาชนในพื้นที่เก็บเห็ดลาบซึ่ง
เจริญเติบโตไดรวดเร็วในชวงฤดูฝนมาบริโภค สวนชื่อ “เห็ดลาบ” นั้น ไดมาจากลักษณะของสาหรายที่เปนแผนวุนสี
เขียวคลายเห็ดหูหนู และการที่ชาวบานนิยมนํามาบริโภคโดยการทําเปนลาบ 

ความนิยมบริโภคสาหรายน้ําจืด สกุล Nostoc เปรียบเทียบกับสกุลอื่นๆ ในประเทศตางๆ แสดงในตารางที่ 1 
การวิจัยในตางประเทศคนพบ

มาเปนเวลานานแลววา สาหรายสีน้ํา
เงินแกมเขียวที่ตรึงไนโตรเจนไดมีบท
บาทอยางสูงในการเพิ่ มความอุดม
สมบูรณของดิน โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
พ้ืนที่ ชุ มน้ํ าและนาข าว  (Sinha and 
Häder, 1996) โดยพบวาสาหรายสีน้ํา
เงินแกมเขียวที่สามารถเจริญเติบโตและ
แพรพันธุไดดีในพ้ืนที่แหงแลง หรือกึ่ง
แหงแลง จะเปนสาหรายที่สามารถสราง
เมือกหนา หรือมีแคปซูลเจล (capsular 
jelly) หอหุม เชน สาหรายสกุล Nostoc 
ซึ่งเมือกนี้จะมีความสําคัญในการกอให
เกิดโครงสรางของอนุภาคดินที่ดี รวม
ทั้งชวยในการรักษาความชื้นไวในดินได
เปนเวลานาน  (Flaibani et al., 1989) 
นอกจากนี้ยังพบวาสาหรายชนิดที่สาย
เซลลฝงตัวในแผนเมือกที่หอหุม เชน 
Nostoc commune จะมีความทนทาน
ตอรังสีอุลตราไวโอเลตสูงกวาสกุล/ชนิด
อ่ืนที่ไมมีเมือกหอหุม เชน Anabaena 
sp. (Sinha et al., 1995)  

ตารางที่ 1. สาหรายน้ําจืดจากแหลงธรรมชาติที่มีการบริโภคเปนอาหารในประเทศตางๆ 
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) 
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สาหรายสีน้ําเงินแกมเขียวบางชนิดสามารถคงความมีชีวิตไดเปนเวลานานหลายป และสามารถกลับมาเจริญ
เติบโตและสรางกระบวนการเมแทบอลิซึมไดภายหลังการคืนสภาพ โดยการดูดน้ํากลับเขาไปในเซลล (rehydration) 
(Dodds et al., 1995) และยังมีรายงานวา N. commune ที่แกะจากเฮอรบาเรียม (herbarium) อายุ 107 ป ยังคงความมี
ชีวิตอยูรอดได (Lund and Lund, 1995) ทั้งนี้สันนิษฐานวาคุณสมบัติดังกลาวมีความสัมพันธกับสารพอลิแซ็กคาไรด 
หรือสารไกลโคคอนจูเกต (glycoconjugates) ที่ผลิตโดยสาหราย เชนเดียวกับในกรณีของจุลินทรียชนิดอื่น (Huang et 
al., 1998) 

Nostoc เปนสาหรายสีน้ําเงินแกมเขียวที่มีลักษณะเสนสายคลาย Anabaena แตมีเสนสายที่พันกันยุงเหยิง และ
ฝงตัวอยูในเมือกหุม ซึ่งเมือกที่หอหุมอาจมีลักษณะนุมหรือแนน ทําใหมีลักษณะผิวคลายแผนหนังสามารถสรางกลุม
เซลลไดทั้งขนาดเล็กและใหญ สาหรายในสกุล Nostoc สามารถแพรกระจายอยูทั่วไปท้ังในท่ีแหงแลง เชน ทะเลทรายโก
เบ หรือที่หนาวเย็น เชน สถานที่ที่เรียกวา “Polar Deserts” ในขั้วโลกใต นอกจากนี้ยังเคยมีผูสํารวจพบกอนวุนของ 
Nostoc ขนาดใหญ น้ําหนักถึง 2.6 กิโลกรัม ในประเทศสหรัฐอเมริกา (Lund and Lund, 1995) Lazaroff (1973) และ 
Abdelahad และ Bazzichelli (1989) ไดทําการศึกษาวงจรชีวิต การสรางกลุมเซลล ตลอดจนลักษณะสัณฐานวิทยาที่
เกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงรูปสัณฐานในวงจรชีวิตของ Nostoc (polymorphic life cycle) 

ในสวนของการใชประโยชนจาก Nostoc มีรายงานโดยสมาชิกของคณะนักสํารวจขั้วโลกใตของเครือจักรภพ
อังกฤษ (Comonwealth Transantarctic Expendition) ระหวางป 1955-1958 พบวามี Nostoc แพรกระจายอยางกวาง
ขวางตั้งแตเหนือเสนรุงที่ 60o ใต ขึ้นมา รวมทั้งมีการทดลองบริโภคเพื่อใชเปนแหลงอาหาร (Lund and Lund, 1995) 
Chu และ Tsang (1988) รายงานวามีการใช Nostoc เปนอาหารในประเทศจีนมาเปนเวลานานมาก Nostoc บางชนิดยัง
ใชเปนยารักษาโรคมะเร็งและเกาต ในขณะท่ี Hoppe (1979), Bloor และ England (1989), de Caire และคณะ (1987, 
1990) รายงานการคนพบสารปฏิชีวนะที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียอยางกวางขวางทั้งจากสารสกัดเซลลและอาหารเหลวที่ใช
เพาะเลี้ยงเซลล มีรายงานวา N. commune สามารถลดโคเลสเตอรอลในซีรั่มไดอยางมีนัยสําคัญในหนูทดลอง โดยคาด
วาความสามารถในการลดโคเลสเตอรอลนี้นาจะมาจาก “ใยอาหาร” (dietary fiber) (Hori et al., 1994) ในตํารับแพทย
แผนจีนมีการนํา N. commune และ  N. spiroides มาใชในการบําบัดโรคตาบอดในเวลากลางคืน (night blindness), 
แผลไฟไหมน้ํารอนลวก ตลอดจนอาการเจ็บปวยที่ไมรุนแรงตางๆ มีการวิจัยพบวาสารสกัดดวยน้ํารอนของ N. 
flagelliforme มีคุณสมบัติยับย้ังการเจริญเติบโตของเนื้องอก (antitumor) ซึ่งคาดวานาจะเปนผลมาจากองคประกอบของ
สารพอลิแซ็กคาไรด (Takenaka et al., 1997)  Huang และคณะ (1998) ศึกษาองคประกอบของพอลิแซ็กคาไรดจาก 
Nostoc 3 ชนิด ที่รับประทานได ไดแก N. commune, N. flagelliforme, N. sphaeroides ที่เจริญเติบโตในธรรมชาติ และ
ที่ไดจากการเพาะเลี้ยง พบวาองคประกอบหลักของสารพอลิแซ็กคาไรดจากตัวอยางกลุมเซลลของ Nostoc ทั้ง 3 ชนิด 
ที่เก็บจากแหลงธรรมชาติ ไดแก  กลูโคส ไซโรส และกาแลคโตส ในสัดสวน   2 : 1 : 1 โดยประมาณ  ทั้งยังพบวามีแมน
โนสในระดับต่ําและมีความแปรปรวนระหวางชนิด และพบวาเฉพาะใน N. flagelliforme เทานั้นที่มีอาราบิโนส สวนองค
ประกอบของสารพอลิแซ็กคาไรดจากอาหารเหลวที่ใชเพาะเล้ียงสาหรายและจากเซลลสาหรายที่ไดจากการเพาะเลี้ยง 
พบวามีความซับซอนมากกวาตัวอยางที่เก็บจากธรรมชาติ และมีความแปรปรวนระหวางชนิด 

ในปจจุบันในประเทศญี่ปุน มีผลิตภัณฑเซลลแหงของ  N. flagelliforme  ซึ่งมีสรรพคุณในการลดโคเลสเตอรอล
และยับย้ังการเกิดเนื้องอกในลําไส  โดยบริษัท Micro-algae Corporation  ออกวางจําหนายตั้งแตป 1999 

วัตถุประสงคของการวิจัยเพ่ือศึกษาคุณสมบัติ เทคนิคการเพาะเลี้ยงสาหรายเห็ดลาบ พรอมทั้งศึกษาการ
อนุรักษสายพันธุนอกถ่ินกําเนิดเพ่ือการใชประโยชนอยางยั่งยืน 
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วิธีการ 
 
 

 
 

สํารวจและเก็บตัวอยางสาหราย
ดูนลําพัน จากปาดูนลําพัน     
 อ. นาเชือก   จ. มหาสารคาม 

วิเคราะหคุณสมบัติ 
• คุณสมบัติทั่วไป 

- สันฐานวิทยา (Desikachary, 1959) 
- การปนเปอนโดยสาหรายสายพันธุอื่น 

• คุณคาทางอาหาร (AOAC, 1995) 
ความชื้น, โปรตีน, เถา, ไขมันทั้งหมด, ใย
อาหาร, กรดอะมิโน 18 ชนิด, วิตามิน เอ, 
ซี, แคลเซียม, เหล็ก 

• จุลชีววิทยา (มาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร
กึ่งสําเร็จรูป ฉบับที่ 210) 

• ความเปนพิษ (toxicity) 
- โลหะหนัก (ประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 98) 

- สัตวทดลอง (acute oral toxicity; 
EPA, 1998) 

แยกสายพันธุเด่ียว 
(ปราศจากรา, โปรโตซัว และสาหราย

สายพันธุอื่น) 
ดวยวิธี Micropepetting method 
(Hoshow and Rosowshi, 1979) 

ศึกษาสภาพที่เหมาะสมในการผลิตชีวมวลในระดับหองปฏิบัติการ 
• ชนิดอาหาร 
• องคประกอบทางเคมีของอาหาร 
• ความเปนกรด-ดางเริ่มตน 

ผลิตมวลชีวภาพระดับหองปฏิบัติการ 

พัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ 
• ผักสด/ผักดองน้ําสม        •  อาหารขบเคี้ยว  
• อาหารคาว                   •  เครื่องด่ืม 
• อาหารหวาน  

วิเคราะหคุณสมบัติ 
• คุณคาทางอาหาร 
• จุลชีววิทยา 
• ความเปนพิษ 

(เฉพาะโลหะหนัก) 
• การผลิตสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ 

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

ทดสอบผลิตภัณฑตนแบบ 
ใชผูทดสอบ 20-30 คน ชิม และตอบแบบสอบถาม โดยใหคะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสใชระบบ 
hedonic scale ในการประเมินผลทางประสาทสัมผัสในเรื่องสี กลิ่น รส ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอม
รับ วิเคราะหทางสถิติ ดวยวิธี analysis of variance (ANOVA) และ means multiple range test 

เก็บรักษาสายพันธุ 
Nostoc ที่แยกไดไว ณ 
ศูนยจุลินทรีย วท. โดย
วิธี cryopreservation 
(Watanabe et al., 
1992) 

วิเคราะหคุณสมบัติทาง
เคมีของดินในบริเวณที่
พบสาหราย (N, P, K, 
Ca, Mg, S, pH, 
conductivity, salinity, 
เนื้อดิน) (AOAC, 1995)

รายงานการวิจัย 
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ผลการวิจัย 
1. การสํารวจสาหรายเห็ดลาบบริเวณปาดูนลําพันและพื้นท่ีขางเคียง 

บริเวณที่สํารวจพบสาหรายเห็ดลาบ แสดงในภาพที่ 1 
ในเขตหามลาสัตวปาดูนลําพันสามารถพบสาหรายเห็ดลาบไดบริเวณพ้ืนที่เส่ือมโทรมของบริเวณเขตหามลา

สัตวปาดูนลําพันติดกับที่ทําการ ลักษณะดินเปนดินทราย พบพรรณไมที่ขึ้น คือ หญาหางหมาจอก หญาแฝกไหม และ
หญาหัวบอ ใตตนรวงไซ  

บริเวณทิศเหนือติดกับเขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน เปนที่เส่ือมโทรม ดินเปนดินทรายผสมกับดินลูกรัง พบ 
สาเกลือขึ้นใกลเคียงกับบริเวณที่เก็บตัวอยาง พืชที่ขึ้นเปนพืชตระกูลหญา 

บริเวณทางดานทิศใตของเขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน เปนที่ของเกษตรกร พบสาหรายเห็ดลาบขึ้นในบริเวณ
ที่ไมไดมีการทํานา ดินลักษณะเปนดินรวนปนทราย 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1.  บริเวณที่สํารวจพบสาหรายเห็ดลาบ 

ก. ในพื้นที่เขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน 
ข. พื้นที่ดานทิศเหนือของปาดูนลําพัน 
ค. พื้นที่ดานทิศใตของปาดูนลําพัน 
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2. การวิเคราะหคุณสมบัติของดิน 
ผลวิเคราะหคุณสมบัติของดิน บริเวณท่ีสํารวจพบสาหรายเห็ดลาบ แสดงใน

ตารางที่ 2 ซึ่งแสดงผลวิเคราะหคุณสมบัติของดินทางกายภาพและเคมีในแงของ
ปริมาณธาตุอาหาร พบวา ดินที่สํารวจพบสาหรายเห็ดลาบทั้ง 3 แหง มีคุณสมบัติเปน
ดินรวนปนทราย มีอินทรียวัตถุอยูระหวาง 0.4-0.8% pH ระหวาง 7.81-8.36 ความเค็ม
และคาการนําไฟฟาที่เทากัน คือ 0.3 กรัมตอลิตร และ 7.2 ไมโครซีเมนสตอเซนติเมตร 
ตามลําดับ ในสวนของธาตุอาหารในดิน พบวา โปแตสเซียม แคลเซียม ซัลเฟอร 
โซเดียม ในทั้ง 3 แหง มีคาใกลเคียงกันมาก สวนธาตุสังกะสี มังกานีส และทองแดง 
ตรวจไมพบในตัวอยางดินจากเขตหามลาสัตวปาดูนลําพัน สําหรับธาตุอาหารหลักของ
สาหราย คือ ไนโตรเจน และฟอสฟอรัส พบวา ทั้ง 3 ตัวอยางมีปริมาณแตกตางกันใน
ชวงกวาง โดยไนโตรเจนพบในชวง 76-352 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในขณะท่ีฟอสฟอรัส
พบในชวง 185-809 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยตัวอยางดินในเขตหามลาสัตวปาดูนลํา
พันจะมีปริมาณไนโตรเจนต่ําที่สุด ในขณะที่มีปริมาณฟอสฟอรัสสูงที่สุดเชนกัน สวน
ธาตุอาหารรอง พบวาปริมาณแมกนีเซียมมีความแตกตางในชวงกวางระหวาง 22-165 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ขอมูลธาตุอาหารบงชี้วา สาหรายเห็ดลาบสามารถเจริญเติบโตได
ดีในดินที่มีความแตกตางของธาตุอาหารที่สําคัญในชวงกวางได 

3. การวิเคราะหคุณสมบัติสาหรายเห็ดลาบ 
สาหรายเห็ดลาบสด (ภาพที่ 2) มีลักษณะเปนแผนแบนบาง หนาประมาณ 

1.0 มิลลิเมตร มีสีต้ังแตสีน้ําเงินแกมเขียวจนถึงสีเหลือง ขนาดของแผนจะแตกตางกัน
ไปขึ้นกับสถานที่ที่พบ หากเปนพ้ืนที่ที่มีน้ําขังแฉะอยูนานสาหรายที่พบจะมีลักษณะ
เปนแผนขนาดใหญ สวนสาหรายเห็ดลาบแหงจะมีลักษณะหดตัวเปนแผนแข็ง สีน้ํา
ตาลถึงดํา มีลักษณะขรุขระ (ภาพที่ 3) 

การตรวจสอบสัณฐานวิทยาของสาหรายเห็ดลาบใตกลองจุลทรรศน (ภาพที่ 
4) และจัดอนุกรมวิธานตามคูมือของ Desikachary (1959) พบวาเปนสาหรายสีน้ําเงิน
แกมเขียวที่สามารถตรึงไนโตรเจนได ชนิด Nostoc commune voucher มีลักษณะของ
ทัลลัส (thallus) ประกอบดวยเซลลที่มีแคปซูลเจลใส (hyaline capsular jelly) หอหุม
รวมตัวกันอยางหนาแนน (firm) และพันกันยุงเหยิง (entangled) ทรัยโคมมีความกวาง 

 

 
ภาพที่ 2.  สาหรายเห็ดลาบสด 



 

        

5-7 ไมครอน เซลลรูปถัง (barrel-shaped) ถึงคอนขางกลม ขนาดกวาง 6.69 ไมครอน ยาว 8.05 ไมครอน เฮทเทอโร
ซีสต (heterocyst) รูปรางคอนขางกลม กวางประมาณ 7.25 ไมครอน 

การตรวจสอบการปนเปอนของแผนสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ พบวามีการปนเปอนบนผิวของ
แผนสาหรายเห็ดลาบจากสาหรายอื่นๆ คือ กลุมสาหรายสีน้ําเงินแกมเขียว ไดแก Phormidium sp., Oscillatoria sp. 
และ Scytonema sp. และกลุมไดอะตอม ไดแก 
Navicula sp., Achnanthes sp. แ ล ะ  Fragilaria 
sp. โดยพบการปนเปอนต่ํากวา 10% ของพ้ืนที่
ของแผนสาหรายเห็ดลาบ และสามารถลดการปน
เปอนจากสาหรายไดงาย โดยการลางดวยน้ําและ
ใชมือถู 

การศึกษาปริมาณน้ําในแผนสาหราย
เห็ดลาบสดจากแหลงธรรมชาติ และจากการเพาะ
เล้ียง โดยการอบแหง (55 องศาเซลเซียส), ผึ่ง
แดด และระเหิดแหง (freeze-dried) พบวาน้ํ 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 หรือสาหรายเห็ด
ลาบสดจากแหลงธรรมชาติจะมี
ความชื้นประมาณ 95-96% ใน
ขณะที่น้ําหนักแหงของสาหราย
ที่ไดจากการเพาะเลี้ยงจะมีน้ํา
หนักแหงคิดเปน 2.65±0.03, 
2.34±0.11 และ 2.03±0.02% 
ตามลําดับ หรือสาหรายเห็ด
ลาบสดจากการเพาะเลี้ยงจะมี
ค วามชื้ นป ระม าณ  97-98% 
เมื่อนําสาหรายเห ็ดลาบแหง
จากทั้ง 2 แหลงไปคืนสภาพโดยการแชในน้ํากลั่น พบวาสาหรายเห็ดลาบสามารถคืนสภาพ และคงลักษณะไวไดเชน
เดิม 

4. คุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยง 
ผลวิเคราะหคุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ แสดงในตารางที่ 3 สาหรายเห็ดลาบ

มีโปรตีน 20% โดยมีกรดอะมิโนจําเปนอยูครบถวน ในขณะที่มีไขมันต่ําเพียง 0.02% และท่ีนาสนใจ คือ มีใยอาหารสูง
ถึง 43% สวนสาหรายเห็ดลาบที่ไดจากการเพาะเลี้ยงในหองปฏิบัติการดวยสูตรอาหารที่เหมาะสม (BGA ดัดแปลง) พบ
วามีวิตามินเอเพ่ิมเปน 9 เทา มีกรดอะมิโนจําเปน เมไทโอนีน ลูซีน และทริปโตเฟน เพ่ิมเปนประมาณ 5, 2 และ 3 เทา 
ตามลําดับ ในขณะที่มีใยอาหารเหลือเพียง 1 ใน 17 สวนของตัวอยางจากแหลงธรรมชาติ ทั้งนี้เนื่องจากตัวอยางจาก
แหลงธรรมชาติจะมีการเจริญเติบโตในลักษณะเปนแผนวุนที่สรางแคปซูลเจลหนาแนนลอมรอบเสนสาย ในขณะที่ตัว
อยางที่ไดจากการเพาะเลี้ยงจะเปนกลุมเซลลขนาดเล็กที่มีการหลั่งสารพอลิแซ็กคาไรด (ซึ่งเปนใยอาหารรูปแบบหนึ่ง) 
ออกสูภายนอก เมื่อเก็บเกี่ยวเฉพาะเซลลจึงมีปริมาณใยอาหารนอยกวาจากแหลงธรรมชาติ 

 

 
ภาพที่ 4.  สัณฐานวิทยาของสาหรายภายใตกลองจุลทรรศน 

vegetative 

capsule jel 

heterocyst 

 

ภาพที่ 3.  สาหรายเห็ดลาบแหง 



 

        

เมื่อพิจารณาคุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบเปรียบเทียบกับสกุล Nostoc ทั้งชนิด N. commune และ 
N. flagelliforme ที่มีการศึกษาจากแหลงตางๆ ไดแก ปกกิ่ง เจียงสู และนิงเซีย (Gao, 1998; Chu and Tsang, 1988) 
ในประเทศจีนแลว พบวา มีปริมาณโปรตีนที่คอนขางใกลเคียงกัน คือ ประมาณ 20% อยางไรก็ตามสาหรายเห็ดลาบจาก
แหลงธรรมชาติของประเทศไทยมปีริมาณใยอาหารสูงกวา 10-20 เทา 

ตารางที่ 3.  คุณคาทางอาหารของสาหรายเห็ดลาบและสกุล Nostoc จากแหลงตางๆ 
 Nostoc  commune Nostoc  flagelliforme 

รายการ (หนวย) แหลงธรรมชาติ เพาะเลี้ยง แหลงธรรมชาติ แหลงธรรมชาติ 
 (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 
เถา (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 - - - - - 

1ไมไดทําการวิเคราะห, 2วิเคราะหไมพบ, 3เปนกรดอะมิโนจําเปน (essential amino acid) 

 
5. การวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ 

ผลวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของสาหรายเห็ดลาบเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป 
(มาตรฐานผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป ฉบับที่ 210 พ.ศ. 2543) พบวา สาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติแมจะมี
การทําความสะอาดแลว แตยังมีปริมาณจุลินทรียที่เจริญเติบโตที่ 37 องศาเซลเซียส และปริมาณยีสตและราเกินกวาขอ
กําหนดของมาตรฐานฯ โดยไมพบวามีการปนเปอนจากจุลินทรียกอโรคแตอยางใด ในขณะที่สาหรายเห็ดลาบจากการ



 

        

เพาะเล้ียงมีปริมาณจุลินทรียที่เจริญเติบโตที่ 37 องศาเซลเซียส เกินกวาที่กําหนด (ตารางที่ 4) อยางไรก็ตามการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารตางๆ มีกระบวนการฆาเชื้อที่สามารถทําลายจุลินทรียเหลานี้ ซึ่งไมไดเปนจุลินทรียกอโรคได  

ตารางที่ 4.  ผลวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยง 
แหลงธรรมชาติ เพาะเลี้ยง 

รายการ 
สาหรายสด สาหรายแหง* สาหรายแหง* 

มาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร
กึ่งสําเร็จรูป 

จุลินทรียทั้งหมด 
-  จุลินทรียที่เติบโตที่ 37oC (หนวยตอกรัม) 
-  จุลินทรียที่เติบโตที่ 55 oC (หนวยตอกรัม)  

 
4.7x107 

1x103 

 
3.5x105 

1x103 

 
7.6x105 

ตรวจไมพบ 

 
≤1x105 
≤1x105 

ยีสต รา และแบคทีเรีย 
-  รา (หนวยตอกรัม) 
-  Escherichia coli (หนวยตอกรัม) 

 
1.4x104 
>1,100 

 
1.4x104 

240 

 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
≤1x102 

<3 
จุลินทรียกอโรค 
-  Salmonella (/25 กรัม) 
-  Staphylococcus aureus (/1 กรัม) 
-  Clostridium perfringens (/1 กรัม) 
-  Bacillus cereus (/0.1 กรัม) 

 
ตรวจไมพบ 
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*หลังทําความสะอาดสาหรายโดยการลางดวยนํ้าเกลือ และน้ําเปลาแลว จึงทําการอบสาหรายที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสจนน้ําหนักคงที่ 
 

6. การวิเคราะหหาสารปนเปอนอนินทรีย (non-biogenic toxins) ในสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรม
ชาติและจากการเพาะเลี้ยง 

ทําการวิเคราะหสารปนเปอนอนินทรีย โดยยึดหลักตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 
2529)  ที่กําหนดใหอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  มีสารปนเปอนจําพวกปรอท ตะกั่ว สารหนู ไดในปริมาณจํากัด ผล
การวิเคราะหการปนเปอนในสาหรายเห็ดลาบ เปรียบเทียบกับปริมาณสารปนเปอนตามพิกัดที่กระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไว แสดงในตารางที่ 5 ซึ่งพบวาสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ แมจะมีการปนเปอนจากโลหะหนัก แตไม
เกินคามาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข อยางไรก็ตามการบริโภคสาหรายเห็ดลาบจะบริโภคในลักษณะของสาหราย
เห็ดลาบสด หรือผลิตภัณฑแปรรูปที่มีการคืนตัวโดยการดูดซับน้ําเขาสูเซลล ทําใหคาการปนเปอนของโลหะหนักใน
สาหรายเห็ดลาบเมื่อคิดเปนตอกิโลกรัมสดแลว จะลดต่ําลงเปนอยางมากเนื่องจากสาหรายเห็ดลาบสดจากแหลงธรรม
ชาติ และจากการเพาะเลี้ยงมีความชื้นอยูสูงถึง 95-96% และ 97-98% ตามลําดับ   

ตารางที่ 5.  เปรียบเทียบปริมาณสารปนเปอนอนินทรียในสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ 
 (มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม) 
 ปรอท ตะกั่ว สารหนู 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) 0.50  1.0  2.00 
สาหรายเห็ดลาบ (แหง) จากแหลงธรรมชาติ 0.02          1.0 0.38 
สาหรายเห็ดลาบ (แหง) จากการเพาะเลี้ยง 0.05          1.0 0.05 

 

7. ความเปนพิษของสาหรายเห็ดลาบจากแหลงธรรมชาติ 
ผลทดสอบความเปนพิษเฉียบพลันทางปากของสาหรายเห็ดลาบในหนูทดลองตามวิธีมาตรฐานของ OECD 

Guide lines for Testing of Chemical (1993) พบวาหลังจากปอนตัวอยางทดสอบใหหนู หนูทุกตัวแสดงอาการปกติ  
นอกจากนี้ยังตรวจไมพบความผิดปกติของอวัยวะภายในจากการชันสูตรซากหนูทุกตัวเมื่อส้ินสุดการทดสอบ 



 

        

การทดสอบความเปน พิษ เฉียบพ ลันทางปากตามวิธี  Acute oral toxicity (Limit test) ของ  OECD 
Guidelines for Testing of Chemicals (1993) เปนการทดสอบเพื่อหาขอมูลเบ้ืองตนเกี่ยวกับขนาด (dosage) และ
ความเปนพิษของสารทดสอบนั้นๆ สําหรับใชเปนขอมูลในการวางแผนการทดสอบความเปนพิษระยะกึ่งเรื้อรังและเรื้อรัง
ตอไป การปอนสารทดสอบแกสัตวทดลองในขนาด 2,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัว จัดวาเปนขนาดที่สูงและหาก
สัตวทดลองไมตายหรือไมแสดงอาการผิดปกติใดๆ ภายหลังไดรับสารทดสอบ ไมจําเปนที่ตองทําการทดสอบตอโดยใช
ขนาดที่สูงกวานี้ (EPA, 1998; Auletta, 1995) เนื่องจากผลการทดสอบโดยใหหนูทดลองไดรับตัวอยางทดสอบสาหราย
เห็ดลาบอบแหง ขนาด 2,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในการศึกษานี้ไมกอใหเกิดอาการผิดปกติในหนู ดังนั้นจึงไมจําเปน
ตองทําการทดสอบตอไปในขนาดที่สูงขึ้นกวานี้ 

8. การแยกและการอนุรักษสายพันธุสาหรายเห็ดลาบ 
สามารถแยกไดสาหรายเห็ดลาบสายพันธุเดี่ยว และเก็บรักษาไวโดยวิธีการถายเชื้อลงบนอาหารแข็ง และ

อาหารเหลว BGA เพ่ือใชในการทดลองในขั้นตอนตางๆ สําหรับการเก็บรักษาสาหรายเห็ดลาบแบบถาวร โดยวิธี 
cryopreservation ผลทดสอบความสามารถในการอยูรอด หลังจากการเก็บรักษาในเดือนที่ 15 พบวา สาหรายเห็ดลาบ
ยังคงความมีชีวิต และอยูรอดไดเปนอยางดี 

9. การผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหรายเห็ดลาบ 
9.1 การผลิตสารออกฤทธิ์ตานจุลินทรีย 
ผลการทดลองพบวา สาหรายเห็ดลาบสามารถผลิตสารออกฤทธิ์ที่มีฤทธิ์ยับย้ังแบคทีเรียแกรมบวก คือ  

Bacillus subtilis TISTR 008 ไดดี  ทั้งนี้การออกฤทธิ์โดยสารที่ไดจากน้ําเล้ียงจะมีประสิทธิภาพในการยับย้ังสูงกวาการ
ออกฤทธิ์โดยสารสกัดจากเซลล ซึ่งแสดงลักษณะการยับย้ังที่ไมสมบูรณ (hazy zone) และสารที่ไดจากน้ําเล้ียงที่อายุ 30 
วัน มีประสิทธิภาพในการออกฤทธิ์สูงกวาสารที่ไดจากนํ้าเล้ียงที่อายุ 15 วัน อยางไรก็ตามสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่
ผลิตโดยสาหรายเห็ดลาบนี้ไมสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียแกรมลบ (Escherichia coli TISTR 780 และ 
Pseudomonas aeruginosa TISTR 781) รวมทั้งเชื้อรา (Aspergillus niger TISTR 3245) ที่ใชทดสอบได ในขณะที่ตัว
ควบคุมบวก คือ gentamicin และ nystatin สามารถควบคุมไดทั้งแบคทีเรียแกรมบวก แกรมลบ และเชื้อรา ไดตาม
ลําดับ   สวนน้ํากลั่นซึ่งเปนตัวควบคุมลบไมเกิดโซนยับย้ังในจุลินทรียทุกสายพันธุที่ใชทดสอบ แสดงในตารางที่ 6 ซึ่งจะ
เห็นวาสาหรายเห็ดลาบสรางสารออกฤทธยับย้ังจุลินทรียในวงแคบ คือ เฉพาะแกรมบวกเทานั้น ในขณะที่การศึกษาการ
ผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหรายในสกุล Nostoc ที่ผานมา พบวา N. muscorum ออกฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียอยาง
กวางขวาง (broad spectrum) (Bloor and England, 1989; Piccardi et al., 2000) รวมทั้ งออกฤทธิ์ ยับ ย้ังเชื้ อรา 
Rhizoctonia solani ซึ่งเปนสาเหตุของโรคเนา (damping-off) ในพืช (de Caire et al., 1990) 

9.2 การผลิตสารออกฤทธิ์ตานการอักเสบ 
หลังจากฉีดสารเหนี่ยวนําใหเกิดการอักเสบแบบเฉียบพลัน (คาราจีแนน 1%) ที่อุงเทาขางขวาของหนูทุก

กลุม แลววัดความเปลี่ยนแปลงของปริมาตรของเทาหนูที่เวลา 1 ชั่วโมง, 2 ชั่วโมง และ 3 ชั่วโมง พบวาหนูกลุมที่ไดรับ
สารละลายมาตรฐานเฟนิลบูตาโซน ขนาด 250 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักหนู มีเปอรเซ็นตการยับย้ังการอักเสบ (% 
inhibition) เปน –2.56, 85.7 และ 73.7 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมที่ชั่วโมงที่ 2 และชั่วโมงที่ 3 พบ
วามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) สวนหนูที่ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากธรรมชาติพบวากลุมที่
ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากธรรมชาติในขนาด 100, 250 และ 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักหนู มีเปอรเซ็นตการ
ยับย้ังการอักเสบ (% inhibition) ท่ี 1 ชั่วโมง เปน –20.5, –15.4 และ –21.4 ตามลําดับ ที่ 2 ชั่วโมง เปน 34.0, 13.9 
และ 12.7 ตามลําดับ ที่ 3 ชั่วโมง เปน 12.6, –11.8 และ –1.6 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมพบวาไม
มีความแตกตางกัน สวนหนูที่ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากการเพาะเลี้ยงพบวากลุมที่ไดรับสาหรายเห็ดลาบจากการเพาะ
เล้ียงในขนาด 100, 250 และ 500  มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักหนู  มีเปอรเซ็นตการยับย้ังการอักเสบที่ 1 ชั่วโมง เปน 
–114.0, –214.0 และ –233.3 ตามลําดับ ที่ 2 ชั่วโมง เปน 31.4, 25.0 และ 31.1 ตามลําดับ ที่ 3 ชั่วโมง เปน 9.3, 18.2 



 

        

และ 31.1 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมพบวาไมมีความแตกตางกัน ดังนั้นจากผลการทดลองนี้พบวา
สาหรายเห็ดลาบทั้งจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยงที่ขนาด 100, 250 และ 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนัก
หนู  ไมสามารถยับย้ังการอักเสบที่อุงเทาของหนูในชั่วโมงที่  2 และชั่วโมงที่ 3 ในขณะที่สารตานการอักเสบมาตรฐาน
เฟนิลบูตาโซนสามารถยับย้ังการอักเสบบริเวณอุงเทาหนูไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ตารางที่ 6.  ประสิทธิภาพของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหรายเห็ดลาบในการยับยั้งจุลินทรีย 
ตัวอยางสาร ขนาดของโซนยับยั้ง (มิลลิลิตร) 

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

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

1 ไมเกิดโซนยับยั้ง, 2 ยับยั้งไมสมบูรณ (hazy zone), 3  ไมไดทําการทดสอบ 

10. การศึกษาเปรียบเทียบการผลิตชีวมวลสาหรายเห็ดลาบที่เพาะเลี้ยงในอาหาร BGA และอาหารเพาะ
เลี้ยงที่เหมาะสม (BGA ดัดแปลง) 

ในการทดลองเปรียบเทียบการผลิตชีวมวลสาหรายเห็ดลาบที่เพาะเลี้ยงในอาหาร BGA และอาหารเพาะเลี้ยง
ที่เหมาะสม คือ BGA ซึ่งดัดแปลงโดยไมเติม NaCl เติม K2HPO4 เพ่ิมขึ้นจาก 0.60 เปน 0.90 กรัมตอลิตร และลด 
MgSO4•7H2O จาก 0.38 เปน 0.095 กรัมตอลิตร และปรับ pH ของอาหารเริ่มตนเปน 7.5-8.0 ทําใหไดชีวมวลของ
สาหรายคิดเปนน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นจากสูตร BGA จาก 12.35 เทา เปน 34.05 เทาของน้ําหนักสดเริ่มตน มีคาเฉล่ียของ
น้ํ าหนักสดสุดทายจาก  2.47±0.01 เปน  6.81±0.99 กรัม  และมีการเจริญ เติบโตเพ่ิมขึ้นจาก  8.37±0.01 เปน 
11.76±0.05% ตอวัน ตามลําดับ (ตารางที่ 7)  

นอกจากนี้ยังเปนที่นาสนใจวาการเพาะเลี้ยงสาหรายเห็ดลาบในสูตรที่ไมเติม NaCl นั้น สาหรายเห็ดลาบยัง
ผลิตเอกโซพอลิแซ็กคาไรด (exopolysaccharide) ออกมานอกเซลลในปริมาณมากอีกดวย (ภาพที่ 5) ซึ่งสารดังกลาวมี
ศักยภาพในการนํามาใชเปนสารเพิ่มเนื้อ หรือสารเพิ่มความขนเหนียว (thickening agent) ในอุตสาหกรรมอาหาร หรือ
ใชเปนสารปรับโครงสรางดิน (soil conditioner) ในทางการเกษตร 

11. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารตนแบบจากสาหรายเห็ดลาบ 
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารตนแบบจากสาหรายเห็ดลาบทั้งจากแหลงธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยง โดย

พัฒนาอาหารทั้งส้ิน 4 ประเภท ไดแก อาหารคาว อาหารหวาน อาหารขบเคี้ยว และเครื่องดื่ม อาหารคาว 5 ชนิด 

ก ข 

ภาพที่ 5. ลักษณะของเอกโซพอลิแซ็กคาไรดที่ผลิตโดยสาหรายเห็ดลาบบนอาหารวุนที่ไมเติม NaCl ในสภาพ
ของเหลว (ก) และเม่ือผานการระเหิดแหง (freeze-dried) (ข) 

ก ข
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ประกอบดวย ผงโรยขาว ลาบ ซุปใส ซุปเตาหู และสาหรายแผนดองเปรี้ยว-เค็ม 
อาหารหวาน 2 ชนิด ประกอบดวย วุนสาหราย (รสชาเขียวและรสกะทิ) และ
เจลล่ีสาหรายรสผลไม อาหารขบเคี้ยว 2 ชนิด ประกอบดวย ทองแผนสาหราย 
(รสหวานและรสเค็ม) และสาหรายปรุงรส เครื่องดื่ม 1 ชนิด ไดแก น้ําขาวผสม
สาหรายรสผลไม  ดังแสดงในตารางที่ 8 และภาพที่ 6 

ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบกับผู
บริโภคจํานวน 30 คน โดยใชรายงานผลการทดสอบ Hedonic Scale Test ใน
การเรียงลําดับความชอบของผลิตภัณฑแตละชนิดที่พัฒนาขึ้น และวิเคราะหผล
โดยวิธี  Analysis of Variance (ANOVA) และ  Means Multiple Range Test 
สูตรอาหารที่นําเสนอนี้เปนสูตรอาหารที่ผูทดสอบมีความชอบตอผลิตภัณฑ
อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p=0.05) 
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ภาพที่ 6. ผลิตภัณฑอาหารจากสาหรายเห็ดลาบ  1. ผงโรยขาว, 2. ขาวปนที่ผสมกับ
ผงโรยขาว, 3. ลาบที่ปรุงจากผลิตภัณฑตนแบบเห็ดลาบกึ่งสําเร็จรูป, 4. ซุป
เตาหู, 5. ซุปใส, 6. ผงซุป, 7. สาหรายเห็ดลาบแผนดองเปรี้ยว-เค็ม, 8. ทอง
แผนสาหรายรสหวานและรสเค็ม, 9.  สาหรายอบแหง, 10. เครื่องดื่มนํ้าขาว
ผสมสาหรายรสผลไม, 11. สาหรายปรุงรส, 12. เจลลี่สาหรายรสผลไม (รส
สับปะรด), 13. วุนสาหรายรสชาเขียว 
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ตารางที่ 8. ผลิตภัณฑอาหารที่พัฒนาจากสาหรายเห็ดลาบ 
สาหรายเห็ดลาบ 

ประเภทอาหาร ชนิดของอาหาร รูปแบบ 
ธรรมชาติ1 เพาะเลี้ยง2 

คาว ผงโรยขาว (Thai dancing, furikake) สําเร็จรูป   
 ลาบ กึ่งสําเร็จรูป  - 
 ซุปใส กึ่งสําเร็จรูป   
 ซุปเตาหู กึ่งสําเร็จรูป   
 สาหรายแผนดองเปรี้ยว-เค็ม สําเร็จรูป  - 
     
หวาน วุนสาหราย (รสชาเขียว รสกะทิ) สําเร็จรูป   
 เจลลี่สาหรายรสผลไม สําเร็จรูป   
     
ขบเคี้ยว ทองแผนสาหราย (รสหวาน รสเค็ม) สําเร็จรูป   
 สาหรายแผนปรุงรส สําเร็จรูป  - 
     
เครื่องดื่ม นํ้าขาวผสมสาหรายรสผลไม สําเร็จรูป   
  (สับปะรด กระเจ๊ียบ มะนาว)    

1 ลักษณะเปนแผนแบนบาง, 2 ลักษณะเปนเม็ดกลม 
 

บทสรุป 
สาหรายเห็ดลาบจัดเปนสาหรายที่มีศักยภาพสูงในการนําชีวมวลมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารทั้งอาหารรูป

แบบตางๆ ที่รับประทานในชีวิตประจําวัน และอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากมีใยอาหารสูง และโดยที่กระแสความนิยมใน
การบริโภคสาหรายในสังคมไทยมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ เพ่ือเปนการสรางกระแสความนิยมบริโภคทรัพยากรชีวภาพ
จากภูมิปญญาไทยอันทรงคุณคา และทดแทนการนําเขาผลิตภัณฑอาหารประเภทสาหรายจากตางประเทศ จึงควรมีการ
ศึกษาเพื่อตอยอดการวิจัยโดยพัฒนากระบวนการผลิตชีวมวลสาหรายเห็ดลาบในเชิงการคาทั้งกระบวนการผลิตบน
อาหารวุนและในอาหารเหลว เพ่ือศึกษาความเปนไปไดในเชิงพาณิชย นอกจากนี้ควรมีการวิจัยและพัฒนาการผลิตสาร
เพ่ิมความขนเหนียวจากสาหรายเห็ดลาบเพื่อใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดจนสารปรับโครงสรางดินเพ่ือใช
ประโยชนทางการเกษตรดวยเชนกัน 
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