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เพิ่มคุณคาน้ําพริกเผาไทย ใชสาหรายไกทดแทนกุงแหง 
 
 

 
น.ส.วนิดา เทวารุทธิ์ โชวน้ําพริกเผา
สูตรผสมสาหรายไก ผลงานวิ จัย
พัฒนาของ นางกัญญา สุจริตวงศา
นนท และคณะ 
 

 
สาหรายไกในลําน้ํานาน 
 

 
เมื่อเพ่ิมสาหรายไกผงเขาไปในการ
ผลิตน้ําพริกเผา จะไดน้ําพริกเผาไทย
สูตรใหมท่ีมีโปรตีน วิตามิน แตธาตุ
และไฟเบอรสูงขึ้น 
 

 
ขนมป งทาด วยน้ํ าพริกเผาผสม
สาหรายไก อรอยไมแพน้ําพริกเผา
สูตรดังเดิม 
    

 

       นักวิจัยคิดเพิ่มคุณคาโภชนาการ ใหนํ้าพริกเผาไทย เลือกใช
สาหรายไกเปนสวนผสม ไดนํ้าพริกเผาสูตรใหมไมเหมือนใคร รสชาติยัง
อรอยเด็ดเหมือนเดิม แตมีวิตามิน เกลือแร ไฟเบอร และโปรตีนสูงขึ้น เปน
อีกหน่ึงทางเลือกของคนรักสุขภาพ และยังชวยเพิ่มมูลคาใหกับสาหราย
นํ้าจืดในทองถิ่นไทย 
        
       น.ส.วนิดา เทวารุทธ์ิ ฝายโภชนาการ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปดเผยกับทีมขาววิทยาศาสตร "ASTV-
ผูจัดการออนไลน" วา นางกัญญา สุจริตวงศานนท ซึ่งเปนนักวิจัยของสถาบันฯ
ไดพัฒนาน้ําพริกเผาสูตรใหมที่ผสมสาหรายไกเขาไปดวยเพื่อเพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการใหมากข้ึน ซึ่งไดนําผลงานวิจัยจัดแสดงภายในงานนิทรรศการวัน
เกษตรแหงชาติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน 
        
       น.ส.วนิดา ใหขอมูลวา สาหรายไก หรือชื่อวิทยาศาสตรวา คลาโดฟอรา 
โกลเมอราตา คัตซิง (Cladophora glomerata kutzing) เปนสาหรายสีเขียว
ประเภทเสนสาย พบอยูในลํานํ้านานและลํานํ้าโขง เม่ือนักวิจัยนํามาวิเคราะห
พบวามีปริมาณโปรตีน คารโบไฮเดรต และใยอาหารสูง คือประมาณ 20.6, 
31.25 และ 21.2 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักแหง 100 กรัม 
        
       ที่สําคัญยังมีวิตามินซีสูงถึง 21.6 มิลกรัมตอนํ้าหนักแหง 100 กรัม
และยังประกอบดวยวิตามินและแรธาตุอื่นอีกหลายชนิด ทั้งวิตามินบี 1, 
วิตามินบี 2, กรดโฟลิก, กรดแพนโทธีนิก, โปแตสเซียม, แคลเซียม, เหล็ก และ
ซีลีเนียม เปนตน รวมถึงคลอโรฟลด และแคโรทีนอยด ที่มีฤทธิ์ชวยตานอนุมูล
อิสระ 
        
       นักวิจัยจึงคิดหาวิธีเพ่ิมมูลคา และการใชประโยชนสาหรายทองถิ่นชนิดนี้
ดวยการนํามาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑนํ้าพริกเผา ซึ่งคนไทยสวนใหญก็
นิยมรับประทานกันมากอยูแลวทั้งในรูปแบบเปนสวนประกอบในอาหารหรือทา
ขนมปง ซึ่งนักวิจัยพัฒนาสูตรนํ้าพริกโดยนําผงสาหรายไกมาใชทดแทน
ในสวนของกุงแหงปนราว 30% นอกน้ันเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิต
นํ้าพริกเผาโดยทั่วไป 
        
       ผลิตภัณฑนํ้าพริกเผาผสมสาหรายไกผงที่ได มีสีนํ้าตาลคล้ําปนแดง เมื่อ
ตรวจสอบคุณภาพตางๆ พบวามีความใกลเคียงหรือเทียบเทากับคุณภาพ
มาตรฐานของผลิตภัณฑนํ้าพริกเผาในระดับอุตสาหกรรม และสามารถ
เก็บไดนานไมต่ํากวา 6 เดือน โดยที่สี กล่ิน และรสชาติยังดีอยู และจาก
การสํารวจความพึงพอใจของผูบริโภคจํานวนหนึ่งพบวา 90% ของผูบริโภคมี
ความพึงพอใจผลิตภัณฑและเต็มใจซื้อหากมีวางจําหนาย 
        
       "จุดเดนของนํ้าพริกเผาผสมสาหรายไกผงคือมีโปรตีน ไฟเบอร และ
ที่เดนชัดคือวิตามินซีสูงกวานํ้าพริกเผาทั่วไป ซึ่งในอนาคตอาจมีการผลิต
จําหนายเพื่อเปนอีกทางเลือกหนึ่งใหกับผูบริโภค" น.ส.วนิดา กลาว 
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