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เพิ่มคุณคาน้ําพริกเผาไทย ใชสาหรายไกทดแทนกุงแหง 
 
 

 
น.ส.วนิดา เทวารุทธิ์ โชวน้ําพริกเผา
สูตรผสมสาหรายไก ผลงานวิ จัย
พัฒนาของ นางกัญญา สุจริตวงศา
นนท และคณะ 
 

 
สาหรายไกในลําน้ํานาน 
 

 
เมื่อเพ่ิมสาหรายไกผงเขาไปในการ
ผลิตน้ําพริกเผา จะไดน้ําพริกเผาไทย
สูตรใหมท่ีมีโปรตีน วิตามิน แตธาตุ
และไฟเบอรสูงขึ้น 
 

 
ขนมป งทาด วยน้ํ าพริกเผาผสม
สาหรายไก อรอยไมแพน้ําพริกเผา
สูตรดังเดิม 
    

 

       นักวิจัยคิดเพิ่มคุณคาโภชนาการ ใหนํ้าพริกเผาไทย เลือกใช
สาหรายไกเปนสวนผสม ไดนํ้าพริกเผาสูตรใหมไมเหมือนใคร รสชาติยัง
อรอยเด็ดเหมือนเดิม แตมีวิตามิน เกลือแร ไฟเบอร และโปรตีนสูงขึ้น เปน
อีกหน่ึงทางเลือกของคนรักสุขภาพ และยังชวยเพิ่มมูลคาใหกับสาหราย
นํ้าจืดในทองถิ่นไทย 
        
       น.ส.วนิดา เทวารุทธ์ิ ฝายโภชนาการ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปดเผยกับทีมขาววิทยาศาสตร "ASTV-
ผูจัดการออนไลน" วา นางกัญญา สุจริตวงศานนท ซึ่งเปนนักวิจัยของสถาบันฯ
ไดพัฒนาน้ําพริกเผาสูตรใหมที่ผสมสาหรายไกเขาไปดวยเพื่อเพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการใหมากข้ึน ซึ่งไดนําผลงานวิจัยจัดแสดงภายในงานนิทรรศการวัน
เกษตรแหงชาติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน 
        
       น.ส.วนิดา ใหขอมูลวา สาหรายไก หรือชื่อวิทยาศาสตรวา คลาโดฟอรา 
โกลเมอราตา คัตซิง (Cladophora glomerata kutzing) เปนสาหรายสีเขียว
ประเภทเสนสาย พบอยูในลํานํ้านานและลํานํ้าโขง เม่ือนักวิจัยนํามาวิเคราะห
พบวามีปริมาณโปรตีน คารโบไฮเดรต และใยอาหารสูง คือประมาณ 20.6, 
31.25 และ 21.2 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักแหง 100 กรัม 
        
       ที่สําคัญยังมีวิตามินซีสูงถึง 21.6 มิลกรัมตอนํ้าหนักแหง 100 กรัม
และยังประกอบดวยวิตามินและแรธาตุอื่นอีกหลายชนิด ทั้งวิตามินบี 1, 
วิตามินบี 2, กรดโฟลิก, กรดแพนโทธีนิก, โปแตสเซียม, แคลเซียม, เหล็ก และ
ซีลีเนียม เปนตน รวมถึงคลอโรฟลด และแคโรทีนอยด ที่มีฤทธิ์ชวยตานอนุมูล
อิสระ 
        
       นักวิจัยจึงคิดหาวิธีเพ่ิมมูลคา และการใชประโยชนสาหรายทองถิ่นชนิดนี้
ดวยการนํามาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑนํ้าพริกเผา ซึ่งคนไทยสวนใหญก็
นิยมรับประทานกันมากอยูแลวทั้งในรูปแบบเปนสวนประกอบในอาหารหรือทา
ขนมปง ซึ่งนักวิจัยพัฒนาสูตรนํ้าพริกโดยนําผงสาหรายไกมาใชทดแทน
ในสวนของกุงแหงปนราว 30% นอกน้ันเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิต
นํ้าพริกเผาโดยทั่วไป 
        
       ผลิตภัณฑนํ้าพริกเผาผสมสาหรายไกผงที่ได มีสีนํ้าตาลคล้ําปนแดง เมื่อ
ตรวจสอบคุณภาพตางๆ พบวามีความใกลเคียงหรือเทียบเทากับคุณภาพ
มาตรฐานของผลิตภัณฑนํ้าพริกเผาในระดับอุตสาหกรรม และสามารถ
เก็บไดนานไมต่ํากวา 6 เดือน โดยที่สี กล่ิน และรสชาติยังดีอยู และจาก
การสํารวจความพึงพอใจของผูบริโภคจํานวนหนึ่งพบวา 90% ของผูบริโภคมี
ความพึงพอใจผลิตภัณฑและเต็มใจซื้อหากมีวางจําหนาย 
        
       "จุดเดนของนํ้าพริกเผาผสมสาหรายไกผงคือมีโปรตีน ไฟเบอร และ
ที่เดนชัดคือวิตามินซีสูงกวานํ้าพริกเผาทั่วไป ซึ่งในอนาคตอาจมีการผลิต
จําหนายเพื่อเปนอีกทางเลือกหนึ่งใหกับผูบริโภค" น.ส.วนิดา กลาว 
   

   
 

ท่ีมา : http://www.manager.co.th/Science/ViewNews.aspx?NewsID=9520000011495 

ก9251


