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บทคัดย่อ 

การศึกษาวิธีการท าแห้งสาหร่ายไกแผ่น โดยศึกษาดังนี้ ค่าสี (L a b) ปริมาณความชื้น (%) อัตรา
การดูดน้ ากลับ (%) และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) พบว่า สาหร่ายไกแผ่นแห้ง
จากสาหร่ายไกสด และสาหร่ายไกท่ีผ่านการลวก ก่อนการท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์เป็นเวลา 6 
ชั่วโมง มีคุณภาพดังนี้ ค่าสี (L a b) เท่ากับ 33.43  -1.18 12.87 และ 30.29 -1.63 5.83 ความชื้น 3.06 
และ 2.72 % อัตราการดูดน้ ากลับ 10.74 และ 9.33 % และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 1.92 x103 และ 
1.46 x103  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ตามล าดับ สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากสาหร่ายไกสด และสาหร่ายไกที่
ผ่านการลวกก่อนการท าแห้งด้วยวิธีการตากแดดเป็นเวลา 6 ชั่วโมง มีคุณภาพดังนี้ ค่าสี (L a b) เท่ากับ 
29.10 -4.20 13.56 และ 28.25 -1.51 4.63 ความชื้น 2.94 และ 3.20 % อัตราการดูดน้ ากลับ 12.36 
และ 10.09 % และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.10x104 และ 1.49x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม
ตามล าดับ 
ค าส าคัญ: สาหร่ายไก  สาหร่ายไกแผ่น  สาหร่ายน้ าจืด  สาหร่ายไกแห้ง  ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์  
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Abstract 
This study investigated drying processes for Kia algae (Cladophora glomerata 

Kutzing) sheets production. The analyses was investigated by their colour values (L a b 
scale), moisture content, percentages of rehydration, and total bacterial count (CFU/g). 
The results showed that, when drying in the solar-heating cabinet, Kia algae sheets 
obtaining from fresh Kia algae, and from blanched Kia algae had colour values (L a b) of 
33.43, -1.18, 30.29, and 30.29, -1.63, 5.38, moisture contents of 3.06 % and 2.72 %, 
percentages of rehydration of 10.74 and 9.33 %, and total bacterial counts of 1.92 x103  
and 1.46 x103 CFU/g, respectively. When using sun-drying process for 6 hours, Kia algae 
sheets obtained from fresh Kia algae, and from blanched Kia algae had colour values 
(L a b) of 29.10, -4.20, 13.56 and 28.25, -1.51, 4.63, moisture contents of 2.94 % and 3.20 
%, percentages of rehydration of 12.36 and 10.09 %, and total bacterial counts of 2.10 
x104 and 1.49 x104 CFU/g respectively. 
Keywords:  Kia algae, Kia algae sheets, fresh-water algae, dried Kia algae,                   
 solar-heating cabinet  

 
บทน า 

คนไทยรู้จักและน าสาหร่ายที่มีในประเทศมาใช้มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด เช่น 
ภาคใต้นิยมน าสาหร่ายผมนาง (สาหร่ายสีแดงในสกุล Gracilaria sp.) มาย าเป็นอาหารภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือน าสาหร่ายเตาหรือ เทาน้ า (Spirogyra spp.) มาย าที่เรียกว่า ย าเตา หรือบางพ้ืนที่
เรียกว่าลาบเทา และภาคเหนือมีการน าสาหร่ายสีเขียวหรือสาหร่ายไก ซึ่งเป็นสาหร่ายสีเขียวมี 6 ชนิดคือ 
Cladophora glomerata, Cladophora sp. Microspora floccosa,M. pachyderma,  Microspora sp. 
และ Microspora sp. มาท าอาหารมากกว่าภาคอ่ืน ๆ พบสาหร่ายไกได้ทั่วไปในน ้าจืด ที่เป็นน ้าไหลและ
ใสสะอาดมีคุณภาพดีจนถึงปานกลาง แสงแดดส่องถึง โดยจะเจริญเกาะอยู่บนก้อนหินหรือยึดเกาะกับส่วน
อ่ืนที่อยู่ในน ้า มีลักษณะเป็นสายยาว แตกแขนงได้ บริเวณของส่วนที่ยึดเกาะกับก้อนหิน มีส่วนที่เรียกว่า 
ไรซอยด์ (Rhizoid) ท าหน้าที่คล้ายกับราก ส าหรับยึดเกาะกับก้อนหิน เพ่ือไม่ให้ถูกกระแสน ้าพัดลอยไป 
(สุนทร ตรีนันทวัน, 2554) โดยในแต่ละปีจะมีไกให้บริโภคเพียง 3-5 เดือนเท่านั้น (พีรเดช ทองอ าไพ, 
2553) คือ ในช่วงต้นฤดูหนาวถึงเดือนพฤษภาคม เมื่อฝนเริ่มตก น ้าเริ่มขุ่น กระแสน ้าไหลแรงขึ้น สาหร่าย
ไกจะหยุดการเจริญเนื่องจากไม่มีแสงเพียงพอและหลุดไปตามกระแสน้ า ดังนั้นชาวบ้านจึงเก็บสาหร่ายไก
สดมาท าความสะอาดก่อนน า มาท าให้เป็นแผ่นบาง ๆ บนแผงไม้ไผ่สาน หรือแผ่ตากบนใบคา อาจมีการ
พรมด้วยน้ าปรุงรสหรือไม่ก็ได้ น าไปตากแห้งด้วยแสงแดดประมาณ 1-2 วัน เพ่ือเก็บไว้บริโภคนอกฤดูกาล
และใช้เป็นส่วนผสมผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เช่น ไกยี สาหร่ายไกแผ่นปรุงรส ขนมปังไก คุกกี้ไก เป็นต้น 
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ดังนั้นการศึกษาวิธีการท าแห้งสาหร่ายไกแผ่นเพ่ือใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์
สาหร่ายไกแผ่นแห้งและผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายไกให้มีคุณภาพจากกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ
และสามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น  เป็นการเพ่ิมมูลค่าแก่สาหร่ายน้ าจืด และยังเป็นการเพ่ิมทางเลือกในการ
ผลิตสาหร่ายไกแผ่นแห้ง แก่ผู้ประกอบการที่สนใจทั่วไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

ศึกษาวิธีการท าแห้งสาหร่ายไกแผ่น 
 
กรอบแนวคิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมสาหร่ายไกสดก่อนการแห้ง 
น าสาหร่ายไกสดที่เก็บจากแม่น้ าโขง อ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย มาล้างท าความสะอาดเอาเม็ด

ทรายและเศษผงออก ก่อนท าให้สะเด็ดน้ าและแบ่งสาหร่ายไกออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ลวกสาหร่าย
ไกในน้ าเดือดเป็นเวลา 1 นาที (Renee, 2009) และท าให้สะเด็ดน้ าก่อนน าไปท าแห้ง และ ส่วนที่ 2 
น าสาหร่ายไกสดไปท าแห้งโดยไม่ผ่านการลวก  

สาหร่ายไกสด สาหร่ายไกสด
สด 

สาหร่ายไกลวก สาหร่ายไกลวก 

ท าแห้ง ท าแห้ง 

ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ ตากแห้งโดยใช้แสงแดด 

วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ 
จุลินทรีย์และประสาทสัมผัส 

ไดข้้อมูลเบื้องต้นส าหรับ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
สาหร่ายไกแผ่นแห้ง และผลิตภัณฑ์อาหารจาก
สาหร่ายไกให้มีคุณภาพ จากกระบวนการผลิตที่
ถูกสุขลักษณะ 

-อายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น  
-เพ่ิมมูลค่าแก่สาหร่ายน้ าจืด  
-เพ่ิมทางเลือกในการผลิตไกแผ่นแห้ง 
แก่ผู้ประกอบการที่สนใจทั่วไป 
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2. น าไกจากข้อ 1 ทั้ง 2 ชุด มาแผ่ออกเป็นแผ่นบาง ๆ ก่อนน าไปท าให้แห้ง 2 วิธีคือ ท าแห้งโดย
ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ และตากแห้งโดยใช้แสงแดด โดยในระหว่างการท าแห้งบันทึกปริมาณความชื้นที่
ลดลงทุก ๆ 1 ชั่วโมง จนกระท่ังไกแผ่นมีความชื้นคงที่  
  3. น าสาหร่ายไกแผ่นที่ผ่านการท าแห้งทุกชุดการทดลอง ไปวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ คุณภาพทาง
กายภาพ การคืนรูป (%) และวัดค่าสี (Hunter Lab) คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 
2000) และคุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด เชื้อยีสต์และรา (A.O.A.C., 2000) 
         น าผลการวิเคราะห์คุณภาพสาหร่ายไกแผ่นแห้งที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน โดยวางแผนการ
ทดลองแบบแฟคทอเรียล (2x2) ในแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์  CRD (Completed  
Randomized Design) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างวิธีการเตรียมและวิธีการท าแห้งสาหร่ายไก
แผ่น โดยใช้ LSD (ไพศาล เหล่าสุวรรณ, 2535)  
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ผลของการเตรียมไกต่อค่าสีของสาหร่ายไกก่อนการท าแห้ง 
กระบวนการแปรรูป เช่น การแช่แข็ง การท าแห้ง และการลวกมีผลท าให้โครงสร้างคลอโรฟิลล์เกิด

การเปลี่ยนแปลง จึงเป็นผลท าให้สาหร่ายไกที่การผ่านลวกในน้ าเดือดเป็นเวลา 1 นาที มีสีเขียวคล้ ามากกว่า
สาหร่ายไกสด ดังภาพประกอบที่1 เพราะโคโรฟิลล์ที่อยู่ในพืชจะรวมตัวกับไขมัน โปรตีนและไลโพโปรตีน 
และฝังอยู่ในลาเมลาเมื่อได้รับความร้อนโปรตีนจะเกิดการตกตะกอน จึงท าให้คุณสมบัติการป้องกัน
คลอโรฟิลล์จากกรดและความร้อนลดลง (Samjuan et al., 2001) และการลวกท าให้แมกนีเซียมที่อยู่ตรง
กลางของโมเลกุลคลอโรฟิลล์ถูกแทนที่ด้วยไฮโดรเจนอะตอมจะได้เป็นฟีโอฟอร์ไบด์(pheophobides) ซึ่งมีสี
เขียวอมน้ าตาลเช่นเดียวกับฟีโอไฟติน นอกจากนี้หมู่คาร์บอกซิลเมธีล (carboxylmethyl group) ของฟีโอไฟ
ตินถูกแทนที่ด้วยไฮโดรเจน จะท าให้เกิดไพโรฟีโอไฟทิน (phropheophytin) ซึ่งมีสีเขียวมะกอก (olive 
green) นอกจากนี้การลวกมีผลต่อแคโรทีนอยด์ซึ่งเป็นรงควัตถุสีเหลือง-ส้ม-แดงเพียงเล็กน้อย (นิธิยา รัตนา
ปนนท,์ 2551) เป็นผลให้สาหร่ายไกที่ผ่านการลวกในน้ าเดือด 1 นาที มีค่าความสว่าง (L) และค่าสีเหลือง (b) 
ต่ ากว่า (p<0.05) ค่า L และ b ของไกสด คือดังตารางที่ 1 

  
ก ข 

                   ก สาหร่ายไกสด                            ข สาหร่ายไกท่ีผ่านการลวกในน้ าเดือด 1 นาท ี

ภาพประกอบที่ 1 สาหร่ายไกก่อนการท าแห้ง 
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ตารางท่ี 1 ค่าสีของไกที่สดและไกที่ผ่านการลวกในน้ าเดือด 1 นาท ี

วิธีการเตรียมสาหร่ายไกก่อนการท าแห้ง 
ค่าสี1 

L a b 
สาหร่ายไกสด 20.57+0.47ก -7.80+0.29ก 17.75+0.33ก 
สาหร่ายไกลวก 16.38+0.28ข -7.83+0.39ก 11.77+0.14ข 

1 ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า  
ก-ขตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p<0.05) 
 

2. ผลของการเตรียมสาหร่ายไกก่อนการท าแห้งและวิธีการท าแห้งไกแผ่น 
ปริมาณความชื้น 
การลวกสาหร่ายไกในน้ าเดือด 1 นาที ท าให้เนื้อเยื่อของสาหร่ายไกเกิดการฉีกขาด จึงท าให้สาร

ภายในเซลล์สามารถผ่านเข้าออกจากเซลล์ได้ง่ายขึ้น (รัชนี ตัณฑะพานิชกุล, 2544) และเมื่อน าไปท าแห้ง
โดยการตากแดดและท าแห้งโดยตู้อบพลังงานแสงอาทิตยิ พบว่า สาหร่ายไกที่ผ่านการลวกดังกล่าวมีอัตรา
การลดลงของความชื้นเร็วกว่าสาหร่ายไกสด ดังภาพประกอบที่ 2 สอดคล้องกับการทดลองของ 
Eshtiaghi, Stute & Knorr (1994) คือการลวกจะท าให้อัตราการท าแห้งของแครอทเพ่ิมมากขึ้น 
นอกจากนี้การท าแห้งโดยการตากแดดมีลมพัดผ่านจึงท าให้มีการหมุนเวียนอากาศและความร้อนได้ดี จึง
เป็นผลให้สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากสาหร่ายไกสด และสาหร่ายไกแผ่นแห้งจากสาหร่ายไกที่ผ่านการลวก
ก่อนการท าแห้งโดยการตากแดด มีความชื้นลดลงมากกว่าสาหร่ายไกที่ผ่านการท าแห้งโดยตู้อบพลังงาน
แสงอาทิตย์เช่นเดียวกับการทดลองของ Taheri – Garavand, Rajiee. & Keyhani (2011) พบว่า 
ความเร็วลมของการท าแห้งเพ่ิมขึ้นท าให้อัตราการท าแห้งของใบกระเพราเพ่ิมขึ้นและเวลาการท าแห้ง
ลดลง 
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ภาพประกอบที ่2 ความชื้นของสาหร่ายไกสดและสาหร่ายไกท่ีผ่านการลวกในน้ าเดือด 1 นาทีใน 
 ระหว่างการท าแห้ง 



การประชุมหาดใหญ่วิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 6 
26 มิถุนายน 2558 มหาวิทยาลยัหาดใหญ่ 

1518 | P a g e  

 

ค่าสี 
        สาหร่ายไกสดและสาหร่ายไกที่ผ่านการลวกก่อนการท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ 
(ภาพประกอบที่ 3)  ซึ่งมีอุณหภูมิในระหว่างการท าแห้งสูงกว่าการท าแห้งโดยการตากแดด (ภาพ 
ประกอบที่ 4)  มีค่าความสว่าง (L) สูงกว่าสาหร่ายไกที่ผ่านการท าแห้งโดยการตากแดดดังตารางที่ 2  
สอดคล้องกับการทดลองของ Guine & Barroca (2012) พบว่า เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิการท าแห้งโดยใช้ลมร้อน
จาก 30 oซ เป็น 70 oซ จะท าให้สีของ green bell peper มีสีค่าความสว่าง (L) เพ่ิมขึ้น ค่าสีแดง (a) 
และค่าสีเหลือง (b) ลดลง นอกจากนี้การท าแห้งมีผลท าให้แคโรทีนอยด์ถูกท าลายเนื่องจากความร้อน แสง
และออกซิเจน จะไปเร่งอัตราการเกิดออกซิเดชันของแคโรทีนอยด์ (Kiremire et al., 2010) จึงมีผลให้
สาหร่ายไกสดที่ผ่านการท าแห้งโดยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์และสาหร่ายไกที่ผ่านการลวกก่อนการท าแห้ง
โดยการตากแดดมีค่าสีแดง (a) ค่อนข้างสูงกว่าสาหร่ายไกสดที่ผ่านการท าแห้งโดยการตากแดด และ
ตัวอย่างที่ผ่านการลวกก่อนการท าแห้งโดยการตากแดดจึงมีค่าสีเหลือง (b) ต่ ากว่าสาหร่ายไกแผ่นแห้งชุด
อ่ืนดังตารางที่ 2 
 ความร้อนในขั้นตอนการลวกก่อนการท าแห้งท าให้ Cell membrane เกิดรอยแยกและเม็ดแป้ง
บางส่วนเกิดเจล ซึ่งการเกิดเจลจะมากขึ้นเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการลวกและเพ่ิมระยะเวลาการท าแห้งด้วย
ลมร้อน เป็นผลให้ความสามารถในการจับน้ าในขั้นตอนการคืนรูปลดลง (Yadav et al., 2006) นอกจากนี้
ความร้อนจากขั้นตอนการลวกและการท าแห้งท าให้สาหร่ายไกเกิดการสูญเสียน้ าและหดตัว และโปรตีน
เกิดการเสียสภาพ ท าให้โปรตีนสูญเสียความสามารถในการจับน้ า (นิธิยา รัตนาปนนท์ , 2543); 
(Chiewchan, Praphraiphetch & Devahastin, 2010) และสาหร่ายไกที่ผ่านการท าแห้งโดยตู้อบ
พลังงานแสงอาทิตย์ซึ่งมีอุณหภูมิในระหว่างการท าแห้งสูง (ภาพประกอบที่ 4) จึงมีอัตราการดูดซึมน้ าต่ า
กว่าสาหร่ายไกที่ผ่านการท าแห้งโดยวิธีตากแดดดังตารางที่ 3 เมื่อระยะเวลาการคืนรูปสาหร่ายไกแห้ง
เพ่ิมข้ึน สาหร่ายไกแห้งมีอัตราการดูดซึมน้ าเพ่ิมขึ้น เพราะสาหร่ายไกแห้งมีระยะเวลาส าหรับดูดซึมน้ าเข้า
ไปในช่องว่างของเซลล์ท าให้เซลล์พอง (United Nations Industrial Development Organization, 
2011) เพ่ิมมากขึ้นและ พบว่า ระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับการคืนรูปของสาหร่ายไกแห้ง คือ 2-3 นาที 
ดังตารางที ่3  
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การท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ การท าแห้งโดยการตากแดด 

  
 
ภาพประกอบท ี่ 3 สาหร่ายไกแผ่นแห้ง 
 ก สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกสดที่ผ่านการท าแห้งโดยการตากแดด   
 ข สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกสดที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ 
 ค สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกที่ผ่านการลวกในน้ าเดือด 1 นาทีก่อนท าแห้งโดยการ 

   ตากแดด 
 ง สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกที่ผ่านการลวกในน้ าเดือด 1 นาทีก่อนท าแห้งด้วย 

   ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ 
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ภาพประกอบที ่4 อุณหภูมิในระหว่างการท าสาหร่ายไกแผ่นแห้ง 

 
 

ก ข ค ง 
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ตารางท่ี 2 ค่าสีของสาหร่ายไกแผ่นแห้ง 
วิธีการท าแห้ง ค่าสี/วิธีการเตรียมสาหร่ายไกก่อนการท าแห้ง1 

L a b 
ไกสดแห้ง ไกลวกแห้ง ไกสดแห้ง ไกลวกแห้ง ไกสดแห้ง ไกลวกแห้ง 

ตากแดด 29.10+0.80aข 28.25+0.48 aข -4.20+0.70 aข -1.51+0.22bก 13.56+0.72 aก 4.63+0.25bข 

ตู้อบพลังงาน
แสงอาทิตย ์ 33.43+0.35 aก 

 
30.29+0.28bก -1.18+0.35aก 

 
-1.63+0.11 aก 12.87+0.21 aก 

 
5.83+0.25 bก 

1 ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห ์3 ซ้ า  
ก-ข ตัวอักษรที่แตกต่างกันของไกสดแห้ง หรือ ไกลวกแห้ง ที่ท าแห้งโดยวธิีตากแดดและตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์มีค่า L a หรือ b มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p<0.05) 
a-b ตัวอักษรที่แตกตา่งกันของไกสดแห้ง และ ไกลวกแห้ง ท าแห้งโดยการตากแดด หรือ ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์มีค่า L a หรือ b มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p<0.05) 

 
ตารางท่ี 3 อัตราการดูดซึมน้ า (%) ของสาหร่ายไกแผ่นแห้งในน้ าเดือด 

เวลา (นาที) 

ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์1 ตากแดด1 

สด ลวก สด ลวก 
0 7.50+0.32bค 1.90+0.34cค 11.78+0.28aกข 2.32+0.35cง 
1 10.10+0.32bข 7.01+0.14dข 12.07+0.19aก 8.09+0.22cค 
2 10.14+0.06bข 9.09+0.34cก 11.31+0.35aข 11.29+0.38aก 
3 10.74+0.39dก 9.33+0.29 cก 12.36+0.32aก 10.09+0.21bข 

1 ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห ์3 ซ้ า  
ก-งตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p<0.05) 
a-d ตัวอักษรที่แตกตา่งกันในแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบก่อนการท าแห้ง เช่น การล้าง และการลวก โดยการล้างจะช่วยลด

ปริมาณจุลินทรีย์ในวัตถุดิบและการลวกเป็นยับยั้งการท างานของเอนไซม์แล้วยังมีผลต่อการลดปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์ในสาหร่ายไกสด (วราวุฒิ ครูส่ง, 2538); (Potter & Hotchkiss, 1998) ดัง
ตารางที่ 4 สอดคล้องกับงานวิจัยของ เตือนใจ ศิริพาหนะกุล และคณะ (2555) คือ ตรวจพบจุลินทรีย์
ทั้งหมดในหน่อไม้ที่ปอกเปลือกและลวกหน่อไม้บงหวานในน้ าเดือด น้อยกว่าหน่อไม้บงหวานปอกเปลือก
และไม่ผ่านการลวกในน้ าเดือด นอกจากนี้ยังตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด เชื้อยีสต์และราในสาหร่ายไกที่
ผ่านการท าแห้งโดยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ต่ ากว่า ข้อ ก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาหร่ายน้ า
จืดอบ (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) และต่ ากว่าสาหร่ายไกที่ผ่านท าแห้งโดยวิธีตาก
แดดดังตารางที่ 4  เพราะการท าสาหร่ายไกแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ ดังภาพประกอบที่ 3 ช่วย
ป้องกันฝน สิ่งสกปรก เช่น ฝุ่น แมลงและจุลินทรีย์ (Esper & Muhlbauer, 1998) และการท าแห้งด้วย
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ตู้อบพลังงานแสง อาทิตย์มีอุณหภูมิการท าแห้งสูงกว่าการท าแห้งโดยตากแดด (ดังภาพประกอบที่ 3 และ
ภาพประกอบที ่4) 

 
ตารางท่ี 4 ปริมาณจุลินทรีย์ในสาหร่ายไกแผ่นแห้ง 

 
วิธีการเตรยีมและการท าแห้ง 

ปริมาณจุลินทรีย์ (โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 1 
จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต ์ รา 

สาหร่ายไกสดก่อนลา้ง 3.40x105 3.20x103 <10 
สาหร่ายไกสดหลังล้าง 5.10x104 5.2x10 <10 
สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกสด(ตากแดด) 2.10x104 <10 <10 
สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกสด(ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์) 1.92 x103 <10 <10 
สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกทีผ่่านการลวก(ตากแดด) 1.49x104 <10 <10 

สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากไกที่ผ่านการลวก 
(ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์) 

1.46 x103 <10 <10 

1ปริมาณจุลินทรีย์จากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 
 

ค าขอบคุณ 
งานวิจัยนี้ได้รับทุนจากกองทุนสนับสนุนงานวิจัยของบุคลากรมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

 
สรุป 

ขั้นตอนการเตรียมสาหร่ายไกก่อนการท าแห้ง เช่น ลวกสาหร่ายไกในน้ าเดือดมีผลให้สาหร่ายไกสี
เขียวคล้ า อัตราการลดลงของความชื้นในระหว่างการท าแห้งเร็วกว่าสาหร่ายไกสด และการเตรียมสาหร่าย
ไกก่อนการท าแห้ง โดยใช้สาหร่ายไกสดที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์และวิธีการตากแดด
มีอัตราการดูดซึมน้ า (%) หลังการคืนรูปในน้ าเดือดดีกว่า สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากสาหร่ายไกที่ผ่านการ
ลวกในน้ าเดือดก่อนการท าแห้ง นอกจากนี้ขั้นตอนการเตรียม สาหร่ายไกโดยการลวกในน้ าเดือดก่อนการ
ท าแห้งและวิธีการท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์จะช่วยลดปริมาณจุลินทรี้ทั้งหมดในสาหร่ายไกแผ่น
แห้งได้ดีกว่า สาหร่ายไกแผ่นแห้งจากสาหร่ายไกสดที่ผ่านการท าแห้งโดยวิธีการตากแดด 
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