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การเพิ่มศักยภาพการผลิตสาหร่ายเตาด้วยระบบปิดหมุนเวียนน้ าแบบถาดยกทีใช้
เทคโนโลยี Precision farming ผ่าน smart phone

Increasing production potential of Spirogyra (Spirogyra neglecta) culture using closed lifting tray 
system coupling with precision technology farming via smart phone

ประเสริฐ ประสงค์ผล สังกัดคณะ เทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน ้า มหาวิทยาลัยแม่โจ้
งบประมาณ 600,000  บาท ระยะเวลาด้าเนินงาน 1 ปี

จุดเด่นโครงการ : เพื่อเป็นการศึกษาสาหร่ายเตาด้วยระบบปิดหมุนเวียนน ้าแบบถาดยกทีใช้ เทคโนโลยี Precision farming ผ่าน smart 
phone ในพื นที่ภาคเหนือ สามารถน้าไปเพิ่มผลผลิตสาหร่ายเตา

ที่มาและความน่าสนใจของการวิจัย : โดยสาหร่ายเตา มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีมาก มีปริมาณโปรตีนใกล้เคียงกับปลาน ้าจืด อีกทั งมีวิตามินหลายชนิด 
โดยเฉพาะวิตามินบี มีเกลือแร่หลายชนิด ดวงพรและคณะ (2556) ได้ศึกษาทางพฤกษเคมีพบว่า สาหร่ายเตามีฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยสารสกัดน ้าที่ได้มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ มีฤทธิ์ต้านการอักเสบ ซึ่งหากน้ามาใช้กับผิวแล้วจะให้ความชุ่มชื นและลดเลือนริ วรอย ที่ส้าคัญคือยังพบว่ามีฤทธิ์ต้านเอนไซม์ “ไทโรสิเนส” ที่เป็นสาเหตุให้เกิด
ฝ้า กระและจุดด่างด้า อันเป็นคุณสมบัติที่โดดเด่นกว่าสารสกัดที่ต้านอนุมูลอิสระ จึงท้าให้เกิดแนวคิดว่าควรน้ามาท้าเป็นผลิตภัณฑ์ด้านความงาม นอกจากเป็นแผ่นเจ
ลพอกหน้าแล้ว ยังพบว่า สาหร่ายมีคุณสมบัติช่วยลดระดับน ้าตาลในเลือดจากการทดลองในหนู จึงได้พัฒนาเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ และอาหารเสริมในอนาคต

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
• เปรียบเทียบผลผลิตสาหร่ายเตาที่มีคุณภาพไม่ปนเป้ือนจากตะกอนและได้ผลผลิตสูงจากการเลี ยงแบบบ่อลอยร่วมกับระบบหมุนเวียนน ้า
• ศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ สารโพลีฟีนอล ในการผลิตสาหร่ายเตาโดยใช้เทคนิคการผลิตสาหร่ายเตาด้วยระบบหมุนเวียนน ้าและที่เลี ยงโดยฟาร์ม

เกษตรกร
• เพื่อเพิ่มคุณภาพสาหร่าย เพิ่มสารโพลีฟีนอล และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ในการผลผลิตสาหร่ายเตาโดยใช้เทคนิคการใช้ไมโครบบัเบิลโอโซน

กระบวนการศึกษาวิจัย 

การทดลองท่ี 1เปรียบเทียบผลผลิตสาหร่ายเตาท่ีมีคุณภาพไม่ปนเปื้อนจากตะกอนและได้ผลผลิตสูงจากการ
เลี ยงแบบบ่อลอยร่วมกับระบบหมุนเวียนน ้า

การทดลองท่ี 2.ศึกษา เปรียบเทียบปริมาณสารโพลีฟีนอล และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ในการผลิต
สาหร่ายเตาโดยใช้เทคนิคการผลิตสาหร่ายเตาด้วยระบบบ่อลอยหมุนเวียนน ้าและที่เลี ยงโดยฟาร์มเกษตรกร

การทดลองท่ี 3 การเพิ่มคุณภาพสาหร่าย เพิ่มสารโพลีฟีนอล และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ในการผลผลิต
สาหร่ายเตาโดยใช้เทคนิคการใช้ไมโครบับเบิล

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
• การตรวจวัดคุณภาพน ้า ในบ่อเลี ยงสาหร่าย ทุกๆ  เดือน โดยมีการตรวจวัดดังนี 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้ pH meter (Schott-Gerate CG 840)
ปริมาณออกซิเจนละลายน ้า โดยวิธี Azide modification
ปริมาณแอมโมเนียไนโตรเจน โดยวิธี Direct Nesslerization
ปริมาณไนเตรทไนโตรเจน โดยวิธี Phenoldisulfonic acide
ตรวจสอบปริมาณคลอโรฟิลล์เอ (Arnon, 1949) ปริมาณพอลิแซคคาร์ไรด์ วัดปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ

และกิจกรรมต้านเชื อจุลินทรีย์ ตรวจสอบผลผลิตสาหร่ายเตาสูตรอาหารท่ีใช้ทดลองวัดการเจริญของสาหร่ายทุก 7
วัน เป็นเวลา 30 วัน
• การวิเคราะห์หาปริมาณคลอโรฟิลล์ในสาหร่ายเตา

น้าสาหร่ายเตา 5 กรัมบดด้วย  100 % อะซิโตน  20 มิลลิตรและทิ งไว้เป็นเวลา  30  นาทีแล้วน้ามากรอง
ด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 หลังจากนั นน้าส่วนน ้ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นแสง  645  และ  663  นา
โนเมตรและค้านวณค่าการดูดกลืนแสงมาค้านวณหาปริมาณคอลโรฟิลล์ เอ, คลอโรฟิลล์ บี  และ คลอโรฟิลล์ทั งหมด
ด้วยสูตร
• ท้าการวัดฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยการทดสอบ DPPH

น้าสาหร่ายแห้ง 5 g มาบดด้วยเมทานอล 70% จากนั นน้าส่วนของเหลว 0.1 มล. ผสมกับ 2.9 มล. ของ 0.1 
mM DPPH ในเมทานอล  ส่วนผสมของปฏิกิริยาถูกเขย่าอย่างดีและบ่มในสภาพมืดเป็นเวลา 2 ชั่วโมงที่อุณหภูมิห้อง  
จากนั นวัดค่าการดูดซับท่ี 517 นาโนเมตรและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระแสดงเป็น%

การวิเคราะห์ข้อมูล
วิเคราะห์หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และความแปรปรวนแบบทางเดียว (One way analysis of 

variance) ท้าการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Tukey’s Multiple Comparison test ท่ี
ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยโปรแกรม SPSS รุ่น Ver. 15
ผลการศึกษาวิจัย 
การทดลองที่ 1 เปรียบเทียบผลผลิตสาหร่ายเตาที่มีคุณภาพไม่ปนเปื้อนจากตะกอนและได้ผลผลิตสูงจากการ
เลี้ยงแบบบ่อลอยร่วมกับระบบหมุนเวียนน้ า

จากผลของการเลี ยงสาหร่ายโดย Treatment 1 ใช้น ้าจากบ่อเลี ยงปลากะพงขาว ท่ีค่า EC 10 µs/cm,  
Treatment 2 ใช้น ้าจากบ่อเลี ยงปลากะพงขาว + อาหารปลา ท่ีค่า EC 20 µs/cm และ Treatment 3 ใช้น ้าจาก
บ่อเลี ยงปลากะพงขาว + อาหารปลา ท่ีค่า EC 30 µs/cm พบว่า สาหร่ายจาก Treatment 1 โตดีที่สุด (p<0.05)

การทดลองที่ 2 ศึกษา สารโพลีฟีนอล และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ในการผลิตสาหร่ายเตาโดยใช้เทคนิค
การผลิตสาหร่ายเตาด้วยระบบหมุนเวียนน้ าและที่เลี้ยงโดยฟาร์มเกษตรกร

การทดลองที่ 3 ศึกษาการเพิ่มคุณภาพสาหร่าย การเพิ่ม สารโพลีฟีนอล และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ใน
การผลิตสาหร่ายเตาโดยใช้เทคนิคการใช้ไมโครบับเบิลโอโซน 

จากผลการศึกษาผลของไมโครบับเบิลโอโซนต่อการเปลี่ยนแปลงค่าคลอโรฟิลล์ การเพิ่มสารโพลีฟีนอล 
สารต้านอนุมูลอิสระ และ การลดแบคทีเรียท่ีอยู่บนผิวสาหร่ายเตาผ่านการแช่น ้าท่ีมี ไมโครบับเบิลโอโซน 0
(control), 10, 20 และ 30 นาที ได้ซึ่งโดยท่ัวไป คลอโรฟิลล์ และปริมาณสารโพลีฟีนอล ในพืชจะแปรผันทิศทาง
เดียวกับ และสารแอนทีออกซิแดนท์เนื่องจากทั ง คลอโรฟิลล์และสารโพลีฟีนอลมีคุณสมบัติเป็นสารแอนทีออกซิ
แดนท์ 

ไมโครบับเบิลโอโซนต่อการลดแบคทีเรีย
ท่ีอยู่บนผิงสาหร่ายเตา

ค่าคลอโรฟิลล์ทั งหมดของสาหร่ายเตาท่ีผ่านการแช่น ้า
ท่ีมไีมโครบับเบิลโอโซน

ค่าแอนตีออกซิแดนท์ สาหร่ายเตาท่ีผ่าน
การแช่น ้าท่ีมีไมโครบับเบิลโอโซน

ค่าสารโพลีฟีนอล สาหร่ายเตาท่ีผ่านการ
แช่น ้าท่ีมีไมโครบับเบิลโอโซน

สรุปผลการวิจัย
การเพิ่มคุณภาพสาหร่าย การเพิ่มสารโพลีฟีนอล และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ในการผลผลิตสาหร่ายเตา

โดยใช้เทคนิคการใช้ไมโครบับเบิลโอโซน  ผลการทดลองพบว่า ปริมาณสารอาหารจากบ่อเลี ยงปลาท่ีให้ผลผลิต
สาหร่ายเตาให้ผลดีที่สุดคือที่ค่าน้าไฟฟ้า 20 ไมโครซีเมนต์/เซนติเมตร (p<0.05) ระดับสารต้านอนุมูลอิสระ สารโพ
ลีฟีนอล จากการผลิตสาหร่ายเตาโดยใช้เทคนิคการผลิตสาหร่ายเตาด้วยระบบหมุนเวียนน ้าบ่อลอยให้ค่า สารต้าน
อนุมูลอิสะ สารโพลีฟีนอล สูงกว่าสาหร่ายเตาท่ีเลี ยงโดยฟาร์มเอกชน และการแช่สาหร่ายในน ้าท่ีมีฟองอากาศ
ขนาดเล็ก (ไมโครบับเบิลโอโซน) สามารถเพิ่มคุณภาพของสาหร่าย เพิ่มสารโพลีฟีนอล และเพิ่มสารแอนตีออกซิ
แดนท์ได้ (p<0.05)
ผลผลิตของโครงการวิจัย
• ได้กระบวนการการเพิ่มศักยภาพการผลิตสาหร่ายเตาด้วยระบบปิดหมุนเวียนน ้าแบบถาดยกทีท่ียกรางเลี ยงให้

สูงขึ นใช้ เทคโนโลยี Precision farming 
ผลลัพธ์ 
• ได้ระบบการเลี ยงสาหร่ายเตาระบบปิดหมุนเวียนน ้าแบบถาดยกซึ่งเกษตรกรน้าไปปรับใช้ได้
• ได้เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพสูงในการเพิ่มผลผลิตสาหร่ายเตาทีใช้ เทคโนโลยี Precision 

farming ผ่าน smart phone
ผลกระทบ (การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ นจากผลลัพธ)์
• เกษตรกรสามารถผลิตสาหร่ายเตาคุณภาพสูง ขายได้มากขึ นผู้บริโภคมีความปลอดภัยมากขึ น
• น้าไปประยุกต์ใช้กับพืชน ้าชนิดอื่นได้ ท้าให้เกิดช่องทางการสร้างมูลค่าจากสาหร่ายได้มากชนิดขึ น


