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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้จดุประสงค์เพ่ือศกึษาผลของการเสริมแอสตาแซนทินจากสาหร่าย Haematococcus pluvialis 
ในอาหารเลีย้งกุ้งก้ามกรามตอ่การแสดงออกของสขีองกุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุ จากการเลีย้งกุ้งก้ามกรามด้วยอาหารท่ีมี
การเสริมแอสตาแซนทินในอาหารท่ีระดบัความเข้มข้น 0, 50, 100, 150 และ 200 มิลลกิรัม/กิโลกรัมอาหาร นาน 3 เดือน 
พบวา่สขีองกุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุมีความเข้มสแีดง (redness, a*) ท่ีแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ โดยความ
เข้มสแีดงจะเข้มขึน้ตามระดบัของแอสตาแซนทิน ท่ีเสริมลงไปในสตูรอาหาร โดยมีคา่เทา่กบั 11.781, 13.047, 13.212, 
15.081 และ 16.981 ตามล�าดบั นอกจากนีย้งัพบวา่การเสริมแอสตาแซนทิน ในสตูรอาหารยงัเพ่ิมความเข้มสีเหลือง 
(yellowness, b*) ของกุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุด้วย โดยการเสริมแอสตาแซนทิน ในอาหารกุ้งก้ามกรามท่ีความเข้มข้น 
200 มิลลกิรัม/กิโลกรัมอาหาร สง่ผลให้กุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุมีความเข้มสีเหลืองสงูท่ีสดุและแตกตา่งกบัความเข้ม
สเีหลอืงของกุ้งก้ามกรามท่ีเลีย้งด้วยอาหารสตูรอ่ืนๆอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิโดยคา่ความเข้มสเีหลอืงของกุ้งก้ามกราม
หลงัปรุงสกุในแตล่ะกลุม่มีคา่ 16.878, 19.284, 18.717, 19.734 และ 20.433 ตามล�าดบั อยา่งไรก็ตามพบวา่การเสริมแอ
สตาแซนทิน ในอาหารทกุระดบัความเข้มข้นไมมี่ผลตอ่คา่ความสวา่ง (lightness, L*) ของกุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุ 
ข้อมลูนีแ้สดงให้เหน็วา่การเสริมแอสตาแซนทินจากสาหร่าย Haematococcus pluvialis สามารถปรับปรุงคณุภาพด้าน
สีของกุ้งก้ามกรามให้สงูขึน้ได้
ค�ำส�ำคัญ: แอสตาแซนทิน, กุ้งก้ามกราม, การแสดงออกของสี

ABSTRACT: The objective of this study was to examine the effect of astaxanthin from Haematococcus 
pluvialis  on coloration of Macrobrachium rosenbergii after cooking. Macrobrachium rosenbergii 
were cultured with different levels of astaxanthin , including 0, 50, 100, 150 and 200 mg/kg feed. After 
3 months of cultivation, shrimps from each experimental group were randomly selected and boiled, 
their colorations were checked by chromameter with the system ClE L*, a* and b*. It was found 
that a* values of each experimental group were significantly different (P<0.01). They were 11.781, 
13.047, 13.212, 15.081 and 16.981, respectively. In addition, the highness b* value was found in the 
experimental group, fed with 200 mg/kg feed, indicating that astaxanthin supplementation  levels 
up the yellowness of shrimps. Yellowness values were 16.878, 19.284, 18.717, 19.734 and 20.433, 
respectively. However, astaxanthin supplementation  had no impact on L* values. This information 
indicated that astaxanthin from Haematococcus pluvialis  could help improve the color of shrimps.
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บทน�ำ

กุ้ งก้ามกรามเป็นหนึ่งในสัตว์เศรษฐกิจท่ีมี
ความต้องการในการบริโภคมากขึน้เร่ือยๆทัง้ใน
ประเทศและตา่งประเทศ ดงัสถิตกิารสง่ออกกุ้งก้ามกราม
ของไทยไปยงัตลาดตา่งประเทศในชว่ง 6 เดือนแรก
ของปี พ.ศ.2560 ท่ีมีปริมาณสงูถงึ 1,035.6 ตนั คดิ
เป็นมลูคา่ 322.0 ล้านบาท โดยทัง้ปริมาณและ
มลูคา่เพ่ิมขึน้มากถงึ 1.6 และ 2 เทา่ ตามล�าดบั เม่ือ
เปรียบเทียบกบัสถิติในช่วงเวลาเดียวกนัของปีก่อน 
ทัง้นีเ้น่ืองจากกุ้งก้ามกรามมีรสชาตดีิ ถกูปากผู้บริโภค
และสามารถน�าไปแปรรูปเป็นอาหารได้หลายชนิด 
ด้วยเหตนีุเ้องจึงส่งผลให้การผลิตกุ้ งก้ามกรามมาก
ขึน้ในแตล่ะปี มีการประมาณการวา่ในปี พ.ศ.2560 
มีการเพาะเลีย้งกุ้งก้ามกรามประมาณ 16,693 ตนั 
ซึง่เพ่ิมสงูถงึ 3.8 เม่ือเปรียบเทียบกบัสถิตขิองปีท่ี
ผา่นมา และคดิเป็นมลูคา่สงูถงึ 5,133 ล้านบาท 
(กลุม่วิจยัและวิเคราะห์สถิตกิารประมง กองนโยบาย
และยทุธศาสตร์พฒันาการประมง กรมประมง อ้าง
ถงึใน จนัทิมา, 2560)

อย่างไรก็ตามไม่สามารถปฏิเสธได้เลยว่าการ
ท่ีกุ้งก้ามกรามจะมีราคาสงูและเป็นท่ีต้องการของตลาด
นัน้ นอกเหนือจากเร่ืองของน�า้หนกัและความสดใหม่
ของกุ้งก้ามกรามแล้ว หนึง่ในปัจจยัท่ีมีอิทธิพลอยา่ง
มากตอ่การก�าหนดราคาของกุ้งก้ามกราม คือ เร่ือง
ของสีสนัของกุ้งก้ามกราม พบวา่โดยสว่นใหญ่แล้วผู้
บริโภคจะนิยมซือ้และรับประทานกุ้ งก้ามกรามท่ีมีสี
ส้มแดงหลงัปรุงสกุ เพราะสสีนัเหลา่นีจ้ะท�าให้อาหาร
มีลกัษณะดงึดดูใจและนา่รับประทาน (Wade et al., 
2014 ) จากการศกึษาท่ีผา่นมาพบวา่สีท่ีแสดงออก
ของกุ้ งก้ามกรามจะมาจากสารสีกลุ่มแคโรทีนอยด์
แอสตาแซนทิน (Yunar et al., 2004 ) เป็นหลกั ดงั
นัน้ในการเพาะเลีย้งเพ่ือท่ีจะให้ได้กุ้ งก้ามกรามท่ี
ตรงกบัต้องการของตลาดผู้ เพาะเลีย้งกุ้ งก้ามกราม
จึงมักมีการเสริมสารสีกลุ่มแคโรทีนอยด์ไปใน
อาหาร อยา่งไรก็ตามพบวา่ปัจจยัหนึง่ท่ีส�าคญัอยา่ง
มากในการเสริมสารสีลงไปอาหารกุ้ง คือ เร่ืองของ
ความปลอดภัยของผู้ บริโภคเม่ือรับประทานกุ้ ง
ก้ามกรามท่ีมีการเสริมสารสีตา่งๆเข้าไป ด้วยเหตนีุ ้
เองจงึท�าให้ การเลือกแหลง่ของสารสีในการเสริมใน
อาหารสตัว์จงึถือเป็นเร่ืองท่ีส�าคญัและต้องค�านงึถึง
อยา่งมาก

สาหร่าย Haematococcus pluvialis เป็น
สาหร่ายสเีขียวขนาดเลก็ท่ีมีปริมาณของแคโรทีนอยด์
โดยเฉพาะแอสตาแซนทินสงูมากเม่ือเปรียบเทียบ
กบัสาหร่ายชนิดอ่ืนๆ โดยสาหร่ายชนิดนีส้ามารถ
สร้างแอสตาแซนทินสะสมไว้ภายในเซลล์ในสภาวะ
ไมเ่หมาะสมกบัการเจริญเตบิโตอยา่งปกต ิ เชน่ กรณี
ท่ีมีแสงสวา่ง มีเกลอืสงู และภาวะท่ีมีธาตอุาหารตา่งๆ 
ไมส่มบรูณ์ ซึง่จากสภาวะเหลา่นีเ้องจะกระตุ้นท�าให้
เซลล์สาหร่ายสามารถสร้างแอสตาแซนทินสะสมไว้
ได้ภายในเซลล์ท�าให้มีสแีดงปรากฎเดน่ชดั โดยปริมาณ
แอสตาแซนทินท่ีสะสมอาจจะมากถงึประมาณ 0.2-
2.0% ของน�า้หนกัแห้ง (Lorenz and Cysewski, 2000) 
ซึ่งแอสตาแซนทินท่ีพบจะมีประโยชน์อย่างมากใน
การประยกุต์ใช้ในอตุสาหกรรมการเลีย้งสตัว์น�า้และ
เคร่ืองส�าอาง  จงึถือได้วา่สาหร่ายชนิดนีเ้ป็นแหลง่ท่ี
ดีของสารสีแอสตาแซนทินจากแหล่งธรรมชาติซึง่มี
ความปลอดภยัสงูในการบริโภค (Laurent et al., 
2005) ดงันัน้การศกึษาครัง้นีจ้งึมีวตัถปุระสงค์ คือ 
เพ่ือศกึษาผลของการใช้สารสกดัแอสตาแซนทินจาก
สาหร่าย H. pluvialis ตอ่การปรับปรุงสขีองกุ้งก้ามกราม 

วธีิกำรศกึษำ

1. วำงแผนกำรทดลอง
วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (Completely 

randomized design: CRD) โดยเลีย้งกุ้งก้ามกราม
ด้วยอาหารเม็ดส�าเร็จรูปส�าหรับเลีย้งกุ้ งก้ามกราม 
(เปอร์เซน็ต์โปรตีน 32 เปอร์เซน็ต์ ) ท่ีมีการผสมแอส
ตาแซนทินจากสาหร่าย H. pluvialis ท่ีแตกตา่งกนั 
5 ชดุการทดลอง ชดุการทดลองละ 3 ซ�า้ ดงันี ้

ชดุการทดลองท่ี 1 ให้อาหารเมด็ส�าเร็จรูป (ชดุ
ควบคมุ)

ชดุการทดลองท่ี 2 ให้อาหารเมด็ส�าเร็จรูปท่ีมี
ความเข้มข้นแอสตาแซนทิน 50 มิลลกิรัม/กิโลกรัม
อาหาร

ชดุการทดลองท่ี 3 ให้อาหารเมด็ส�าเร็จรูปท่ีมี
ความเข้มข้นแอสตาแซนทิน 100 มิลลกิรัม/กิโลกรัม
อาหาร

ชดุการทดลองท่ี 4 ให้อาหารเมด็ส�าเร็จรูปท่ีมี
ความเข้มข้นแอสตาแซนทิน 150 มิลลกิรัม/กิโลกรัม
อาหาร

ชดุการทดลองท่ี 5 ให้อาหารเมด็ส�าเร็จรูปท่ีมี
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ความเข้มข้นแอสตาแซนทิน 200 มิลลกิรัม/กิโลกรัม
อาหาร

2. วธีิกำรทดลอง
เตรียมอาหารท่ีมีความเข้มข้นของแอสตาแซ

นทินจากสาหร่าย H. pluvialis ท่ีระดบัตา่งๆ โดย
การน�าอาหารเมด็ส�าเร็จรูปส�าหรับเลีย้งกุ้งก้ามกราม
มาเกลี่ยบนถาดอะลมิูเนียม จ�านวน 5 ถาด ผสมกบั
แอสตาแซนทินสกดัจากจากสาหร่าย H. pluvialis 
(AstaReal, บริษัท โปรโนวา แลบบอราทอรีส์ จ�ากดั, 
ประเทศไทย)โดยการสเปรย์แอสตาแซนทินให้
กระจายทัว่บนอาหาร และคลกุเคล้าให้เข้ากบัอาหาร
เมด็จนทัว่น�าอาหารทกุสตูรไปผึง่ลมในท่ีร่ม เป็นเวลา 
1 วนั ในห้องท่ีมีอากาศถ่ายเทเม่ืออาหารแห้งบรรจุ
ในถงุพลาสติกปิดผนกึเพ่ือลดการสมัผสัอากาศและ
น�าเก็บรักษาในตู้ เย็นท่ีอณุหภมิู 4 อาศาเซลเซียส 

ท�าการเลีย้งกุ้งก้ามกรามด้วยอาหารเมด็ส�าเร็จรูป 
(ชดุควบคมุ) ซึง่มีเปอร์เซน็ต์โปรตีน 32 เปอร์เซน็ต์ 
เป็นระยะเวลา 2 สปัดาห์ เพ่ือปรับสภาพกุ้งก้ามกราม 
หลังจากนัน้ท�าการเลีย้งกุ้ งก้ามกรามด้วยสูตร
อาหารท่ีแตกตา่งกนัโดยแบง่การทดลองออกเป็น 5 
ชดุการทดลอง เป็นระยะเวลา 3 เดือนให้อาหารกุ้ง
ก้ามกรามวนัละ 5% ของน�า้หนกักุ้งก้ามกราม โดย
ให้วนัละ 2 ครัง้ เวลา 09.00 น. และ 15.00 น. โดย
เลีย้งกุ้งในบอ่ซีเมนต์ขนาด 2x3 เมตร จ�านวน 150 
ตวัตอ่บอ่ ท่ีระดบัน�า้สงู 30 เซนตเิมตร โดยมีการ
ปล่อยน�า้พ่นผ่านตลอดเวลาจากถงัพกัน�า้และผ่าน
ตวักรองด้วยใยฟองน�า้พลาสตกิ และภายในบอ่จะมี
การใสว่สัดหุลบซอ่นของกุ้งก้ามกรามด้วย ท�าการดดู
ตะกอนก้นบอ่ทกุ 2 วนัและท�าการสุม่ตรวจตดิตาม
คณุภาพน�า้ทกุ 7 วนั 

เม่ือเลีย้งกุ้ งก้ามกรามตามแผนการทดลอง
ครอบ 3 เดือน จงึท�าการสุม่กุ้งก้ามกรามมาเพ่ือต้ม
ท่ีอณุหภมิูน�า้เดือดนาน 1 นาทีและท�าการวดัสีด้วย
เคร่ืองวดัสี (chromameter) ในระบบ ClE L* a* b* 
(Hunter Lab รุ่น UltraScan Pro) โดยวดัท่ีบริเวณ
สว่นกลางของล�าตวักุ้งก้ามกรามทัง้ 2 ด้าน ด้านละ 
6 ครัง้ (ดดัแปลงจาก Parisenti et al., 2011) 

3. กำรวเิครำะห์ข้อมูลทำงสถติิ
น�าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตก

ตา่งของคา่เฉลี่ยระหวา่งชดุการทดลองด้วยวิธี Lest 
significant different (LSD)

ผลกำรศกึษำ

1. ค่ำควำมสว่ำง (L*) ของกุ้งก้ำมกรำม
เม่ือท�าการเลีย้งกุ้ งก้ามกรามด้วยอาหารสตูร

ต่างๆท่ีมีความเข้มข้นของแอสตาแซนทินจาก
สาหร่าย H. pluvialis ท่ีแตกตา่งกนัทัง้ 5 ระดบัตาม
สตูรอาหาร และท�าการเก็บข้อมลูคา่ความสวา่งของ
กุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุ พบวา่คา่ความสวา่งของ
กุ้ งก้ามกรามท่ีเลีย้งด้วยอาหารทุกสูตรไม่มีความ
แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P>0.05) โดย
ค่าเฉลี่ยความสว่างของกุ้ งก้ามกรามท่ีได้รับอาหาร
ท่ีมีระดบัแอสตาแซนทิน 0, 50, 100, 150 และ 200 
มิลลกิรัม/กิโลกรัมอาหาร มีคา่ 59.792, 56.421, 
53.409, 59.437 และ 59.064 ตามล�าดบั (ตารางท่ี 1)

2. ค่ำควำมเข้มสีแดง (a*) ของกุ้งก้ำมกรำม
เม่ือท�าการเลีย้งกุ้ งก้ามกรามด้วยอาหารสตูร

ต่างๆท่ีมีความเข้มข้นของแอสตาแซนทินจาก
สาหร่าย H. pluvialis ท่ีแตกตา่งกนัทัง้ 5 ระดบัตาม
สตูรอาหาร และท�าการเก็บข้อมลูคา่ความเข้มสีแดง
ของกุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุ พบวา่คา่ความเข้มสี
แดงของกุ้ งก้ามกรามท่ีเลีย้งด้วยอาหารแต่ละสตูรมี
ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P<0.01) 
โดยคา่เฉลี่ยความเข้มสีแดงของกุ้งก้ามกรามท่ีได้รับ
อาหารท่ีมีระดบัสารสกดัแอสตาแซนทิน 0, 50, 100, 
150 และ 200 มิลลกิรัม/กิโลกรัมอาหาร มีคา่ 11.781, 
13.047, 13.212, 15.081 และ 16.981 ตามล�าดบั 
ซึง่พบวา่การเสริมแอสตาแซนทินท่ีระดบั 200  มิลลกิรัม/
กิโลกรัมอาหาร มีผลท�าให้ระดบัความเข้มสีแดงของ
กุ้ งก้ามกรามสูงท่ีสุดและแตกต่างอย่างกลุ่มอ่ืน
อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P<0.01) (ตารางท่ี 1)

3. ค่ำควำมเข้มสีเหลือง (b*) ของกุ้งก้ำมกรำม
เม่ือท�าการเลีย้งกุ้งก้ามกรามด้วยอาหารสตูรตา่งๆ 

ท่ีมีความเข้มข้นของแอสตาแซนทินจากสาหร่าย H. 
pluvialis ท่ีแตกตา่งกนัทัง้ 5 ระดบัตามสตูรอาหาร  
และท�าการเก็บข้อมูลค่าความเข้มสีเหลืองของกุ้ ง
ก้ามกรามหลงัปรุงสกุ พบวา่คา่ความเข้มสเีหลอืงของ
กุ้ งก้ามกรามท่ีเลีย้งด้วยอาหารแต่ละสูตรมีความ
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แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P<0.01) โดย
ค่าเฉลี่ยความเข้มสีเหลืองของกุ้ งก้ามกรามท่ีได้รับ
อาหารท่ีมีระดบัแอสตาแซนทิน 0, 50, 100, 150 และ 
200 มิลลกิรัม/กิโลกรัมอาหาร มีคา่ 16.878, 19.284, 
18.717, 19.734 และ 20.433 ตามล�าดบั ซึง่พบ
วา่การเสริมแอสตาแซนทินท่ีระดบั 200 มิลลกิรัม/

กิโลกรัมอาหาร มีผลท�าให้ระดบัความเข้มสีเหลือง
ของกุ้ งก้ามกรามสงูท่ีสดุและแตกต่างจากกลุ่มอ่ืน
อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P<0.01) ซึง่จะสงัเกตได้วา่
ข้อมลูความเข้มสเีหลอืงของกุ้งก้ามกรามนีส้อดคล้อง
กบัความเข้มสีแดงของกุ้งก้ามกราม (ตารางท่ี 1)

Table 1 Coloration of Macrobrachium rosenbergii cultured with different levels of astaxanthin in diets 

Level of astaxanthin  
(mg/kg feed)

Color value (Hunter Lab)
Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*)

0 59.792±4.40 11.781±4.40c 16.878±3.32c

50 56.421±5.21 13.047±4.21c 19.284±3.69ab

100 53.409±4.46 13.212±5.19c 18.717±3.95b

150 59.437±6.09 15.081±5.39b 19.734±4.38ab

200 59.064±4.93 16.981±5.05a 20.433±4.78a

F-test NS ** ** 

Remark:  NS means no significant difference
   ** means significant difference

Means with different letter within a column of each group are significantly different (P<0.01)

วจิำรณ์

1. ค่ำควำมสว่ำง (L*) ควำมเข้มสีแดง (a*) และ 
ควำมเข้มสีเหลือง (b*) ของกุ้งก้ำมกรำม

ข้อมลูดงักลา่วแสดงให้เห็นวา่การเสริมแอสตา
แซนทินจากสาหร่าย H. pluvialis  ในสตูรอาหารมี
ผลโดยตรงต่อการเพ่ิมระดบัความเข้มสีแดงและสี
เหลืองของกุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุ โดยจะสงัเกต
เห็นว่าการเพ่ิมขึน้ของค่าความเข้มสีแดงและสี
เหลืองจะสมัพนัธ์กบัระดบัความเข้มข้นของแอสตา
แซนทินท่ีเสริมไปในสตูรอาหาร ซึง่การเสริมแอสตา
แซนทินท่ีระดบั 200 มิลลกิรัม/กิโลกรัมอาหาร มีผล
ท�าให้ระดบัความเข้มสีแดงและสีเหลืองสงูท่ีสดุและ
สงูกวา่กลุม่ควบคมุอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ ซึง่
ข้อมลูนีส้อดคล้องกบัผลการศกึษาของชล ี และคณะ 
(2559) ท่ีท�าการศกึษาความเข้มสขีองกุ้งกลุาด�าโดย
การเสริมกลีบดอกดาวเรืองในอาหาร จากผลการ
ศึกษาระบุว่าการเสริมกลีบดอกดาวเรืองซึ่งเป็น
แหลง่ของสารสีกลุม่แคโรทีนอยด์ลทีูนมีผลท�าให้กุ้ ง
มีการสะสมแคโรทีนอยด์ในเนือ้มากขึน้ตามระดบั
การเสริมในอาหาร ซึง่การเสริมกลีบดอกกาวเรืองท่ี
ระดบั 6 เปอร์เซน็ต์ท�าให้ปริมาณแคโรทีนอยด์สะสม
สงูสดุถงึ 34.07±13.24 มิลลกิรัม/กิโลกรัม และจาก

การศกึษาของ Chien and Shiau (2005)  พบ
ว่าการเสริมสารสีแอสตาแซนทินทัง้ในรูปแบบจาก
ธรรมชาติและการสงัเคราะห์นอกจากจะมีอิทธิพล
ตอ่การสะสมเมด็สท่ีีสว่นตา่งๆของกุ้ง Marsupenaus 
laponicus แล้วยงัสง่ผลตอ่อตัราการรอดชีวิตและ
อตัราการเจริญของกุ้งอีกด้วย โดยการสะสมเมด็สี 
อัตราการรอดและอัตราการเจริญของกุ้ งกลุ่มท่ีได้
รับการเสริมสารสีแอสตาแซนทินมีค่าสูงกว่ากลุ่ม
ควบคมุอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติ

นอกจากนีพ้บว่าข้อมลูท่ีได้จากการศกึษาครัง้
นีว้่าระดบัความเข้มสีแดงเหลืองของกุ้ งก้ามกราม
หลงัปรุงสกุมีระดบัการเพ่ิมขึน้จากอิทธิพลของการ
เสริมแอสตาแซนทินจากสาหร่าย H. pluvialis ใน
สตูรอาหารนัน้ ยงัสอดคล้องการผลการศกึษาของ 
วีรเทพ และคณะ (2554) ท่ีศกึษาผลของการใช้
สาหร่ายผมนาง (Gracilaris fisheri) เสริมในอาหาร
เลีย้งกุ้งกลุาด�า พบวา่สีของกุ้งกลุาด�ากลุม่ท่ีได้รับ
อาหารท่ีผสมสาหร่ายผมนางอตัราสว่นร้อยละ 3.0 
หลงัต้ม มีสีท่ีเดน่ชดัมากขึน้กวา่กลุม่ท่ีไมไ่ด้รับการ
เสริมสาหร่ายผมนาง (L*=55.80±2.18 และ 
a*=25.03±2.31) อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ นอก
เหนือจากสีท่ีเดน่ชดัขึน้แล้ว พบวา่กุ้งกลุาด�ากลุม่ท่ี
ได้รับการเสริมสาหร่ายผมนางในสตูรอาหารมีการ
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เจริญเตบิโตดีท่ีสดุทกุด้าน คือ มีน�า้หนกั ความยาว 
อตัราการเจริญเติบโตจ�าเพาะและอตัราการเจริญ
ตอ่ตวัตอ่วนั นอกจากนีย้งัมีการศกึษาท่ีรายงาน
วา่การใช้สาหร่าย Thalassiosira weissflogii และ 
Nannochloropsis ในกุ้งขาว (Litopanaeus 
vannamei) มีผลท�าให้ท่ีกุ้ งขาวกลุม่ท่ีได้รับการเสริม
สาหร่ายทัง้ 2 ชนิดมีอตัราการเจริญเตบิโตและอตัรา
การรอดท่ีสงูกวา่กลุม่ควบคมุ และยงัมีผลให้การ
สะสมของแอสตาแซนทินและไขมนัในเนือ้กุ้ งสงูขึน้
และแตกต่างกับกลุ่มควบคุม ท่ีไม่ มีการเส ริม
สาหร่ายอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(Ju et al., 2009) 

ข้อมูลจากการศึกษานีส้ะท้อนให้เห็นว่ากุ้ ง
ก้ามกรามสามารถน�าแอสตาแซนทินจากสาหร่าย 
H. pluvialis ไปใช้ประโยชน์ในการสะสมเกิดสีแดง
ส้มได้ ซึง่นอกเหรือจากการพฒันาทางด้านสีของกุ้ง
ก้ามกรามหลงัปรุงสกุแล้ว พบวา่การเสริมแอสตา
แซนทินจากสาหร่าย H. pluvialis  ในสตูรอาหาร
อาจจะส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในทางท่ีดีขึน้
ในด้านอ่ืนๆของกุ้งก้ามกรามด้วย เชน่ อตัราการ
เจริญเตบิโต อตัราการเจริญเตบิโตอยา่งจ�าเพาะ และ
อตัราการรอดตาย แตเ่น่ืองจากการศกึษาในครัง้นี ้
มุ่งเน้นท่ีจะศึกษาผลของการเสริมแอสตาแซนทิน
จากสาหร่าย H. pluvialis  ในสตูรอาหารตอ่การ
พฒันาด้านสีของกุ้งก้ามกรามหลงัปรุงสกุเทา่นัน้ จงึ
ไมไ่ด้รายงานผลการเปลีย่นแปลงในด้านอ่ืนๆ ซึง่หาก
ท�าการศกึษาเพ่ิมเติมในสว่นท่ีกลา่วไปข้างต้น ทัง้
เร่ืองของอตัราการเจริญเตบิโต อตัราการเจริญเตบิโต
อย่างจ�าเพาะและอัตราการรอดตายก็จะท�าให้ได้
ข้อมลูเชิงลกึท่ีมีประโยชน์ทางวิชาการมากขึน้ แต่
อย่างไรก็ตามจากข้อมลูท่ีได้จากการศกึษาในครัง้นี ้
แสดงให้เหน็วา่แอสตาแซนทินจากสาหร่าย H. pluvialis 
เป็นแหล่งสารสีแคโรมีนอยด์ท่ีมีศักยภาพในการ
พฒันาเพ่ือการเร่งสีกุ้ งก้ามกรามหลงัปรุงสกุ ซึง่โดย
ทั่วไปแล้วกุ้ ง ก้ามกรามและสัตว์น� า้ อ่ืนๆจะไม่
สามารถสังเคราะห์แอสตาแซนทินได้เองโดยตรง 
หากแต่ได้รับไปจากอาหารและผ่านกระบวนการเม
ตาบอลิซมึภายในร่างกายเกิดการเปลี่ยนแปลงและ
สะสมแอสตาแซนทินไว้ตามสว่นตา่งๆ ไมว่า่จะเป็น 
ล�าตวั หวั เปลือก และหางของกุ้ง ท�าให้สว่นท่ีมีการ
สะสมแอสตาแซนทินเหล่านีป้รากฏเป็นสีส้มแดง
เม่ือปรุงสกุ (Wade et al., 2015 ) และความสามารถ

ในการน�าสารสีกลุม่แคโรทีนอยด์ชนิดตา่งๆไปสะสม 
ผา่นกระบวนการการยอ่ย ดดูซมึและเมตาบอลซิมึ
ภายในสตัว์น�า้แตล่ะชนิดนัน้ อาจจะแตกตา่งกนัขึน้
อยู่กบัชนิดของสารสีและกระบวนการเมตาบอลิซมึ
ของสตัว์น�า้ชนิดตา่งๆด้วย (Ezhil and Narayanan, 
2013 ) นอกจากนีย้งัพบวา่การแสดงออกของสีบน
ผิวปลาและสตัว์น�า้ตา่งๆ นอกจากได้รับอิทธิพลมา
จากแหลง่อาหารและวยงัมีปัจจยัอ่ืนๆ เชน่ เร่ืองของ
พนัธกุรรม ท่ีเก่ียวข้องกบัการกระจายตวัและความ
หนาแนน่ของเมด็สี (Fujii, 2000)

สรุป

การเสริมแอสตาแซนทินจากสาหร่าย H. pluvialis 
ในอาหารเลีย้งกุ้งก้ามกรามท่ีระดบั 200 มิลลกิรัม/
กิโลกรัมอาหาร มีผลท�าให้ระดบัความเข้มสีแดงและ
สีเหลืองของกุ้ งก้ามกรามเพ่ิมขึน้สูงท่ีสุดและแตก
ต่ า ง กับ กลุ่ ม อ่ื นๆอ ย่ า ง มี นัยส� าคัญ ทาง ส ถิต ิ
(P<0.01) แสดงให้เหน็วา่แอสตาแซนทินจากสาหร่าย 
H. pluvialis  ท่ีผสมในอาหารเป็นแหลง่ของสารสีท่ี
เหมาะสมท่ีกุ้ งก้ามกรามสามารถน�าไปใช้สะสมและ
แสดงออกหลงัปรุงสกุได้
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