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Abstract  
Effects of packaging types (aluminum foil bags and high density polyethylene, HDPE bag) and storage 

conditions (at 4°C and 25°C) on shelf life of fresh Spirulina platensis were studied. Sensory test was used to 
evaluate shelf life of fresh spirulina. Shelf life of fresh spirulina at 25°C was only 3 days, but at low temperature (at 
4°C) shelf life of fresh spirulina was more than 7 days. Fresh Spirulina packed in aluminum foil bags was more 
acceptable than those of HDPE bags. Moreover, effect of packaging for transportation on fresh spirulina was also 
investigated. The study also included searching the suitable packaging for transportation. To study the suitable 
quantity of dry ice (600, 700, 800, 900, 1,000, 1,100, 1,200, 1,300, 1,400 และ1,500 grams) as well as the proper 
kinds of insulator (foam, ethylene vinyl acetate (EVA), newspaper, sponge sheet) were studied. The process 
includes wrapping insulator around the plastic can containing fresh spirulina in aluminum foil bag; which helped to 
maintain the fresh spirulina temperature below 18°C within 48 hours. It is discover that quantity of dry ice suitable 
for controlling the temperature was 1,300 grams in accordance with insulator as 2 centimeter thick of newspaper 
wrapping around the products.      
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของชนิดบรรจุภัณฑและสภาวะการเก็บรักษาที่มีตออายุการเก็บรักษาของสาหรายเกลียวทองสดเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาสาหรายสด โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาของสาหรายสดที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด aluminum foil และ  
ถุงพลาสติกชนิด high density polyethylene (HDPE) ใน 2 สภาวะ คือ ที่อุณหภูมิ 4°C  และอุณหภูมิ 25°C โดยใชการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสในการบงถึงอายุการเก็บสาหรายเกลียวทองสด พบวาที่อุณหภูมิ 25°C สาหรายสดจะเกิดการเนา
เสียภายหลังการเก็บเพียง 3 วัน แตที่อุณหภูมิ 4°C สาหรายสดมีอายุการเก็บมากกวา 7 วัน  และสาหรายสดที่บรรจุดวยถุง 
aluminum foil เปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากกวาสาหรายสดที่บรรจุดวยถุง HDPE นอกจากนี้ยังศึกษาหาบรรจุภัณฑที่
เหมาะสมเพื่อการขนสงสาหรายสด  ทําการศึกษาปริมาณน้ําแข็งแหง (600, 700, 800, 900, 1,000, 1,100, 1,200, 1,300, 
1,400 และ1,500 กรัม) และชนิดของฉนวนที่เหมาะสม (โฟม ethylene vinyl acetate (EVA), กระดาษหนังสือพิมพและฟองน้ํา
แผน) โดยหุมฉนวนรอบกระปองพลาสติกที่บรรจุสาหรายสดในถุง aluminum foil เพื่อรักษาอุณหภูมิของสาหรายสดใหไมเกิน 
18°C ภายในระยะเวลา 48 ชั่วโมง พบวา ปริมาณของน้ําแข็งแหงที่เหมาะสมในการควบคุมอุณหภูมิ คือ 1,300 กรัม โดยใช
รวมกับฉนวนชนิดกระดาษหนังสือพิมพหนา 2 เซนติเมตรในการหุมผลิตภัณฑ 
คําสําคัญ: สาหรายเกลียวทองสด  ชนิดบรรจุภัณฑ  ฉนวน  และอายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

สาหรายเกลียวทอง (Spirulina) เปนสาหรายสีเขียวแกมน้ําเงิน ที่อุดมไปดวยสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย 
โดยเฉพาะโปรตีนที่มีปริมาณสูงถึง 70% นอกจากนี้ยังประกอบดวย แรธาตุและวิตามิน ดวยคุณคาทางอาหาร สาหรายเกลียว
ทองจึงถูกนํามาแปรรูปเพื่อการบริโภค ในลักษณะของผลิตภัณฑอาหารเสริมซึ่งไดรับการยอมรับ และเปนที่นิยมของผูบริโภค
แตเนื่องดวยสภาวะการแขงขันทางการตลาดของสาหรายเกลียวทองแปรรูปที่สูง กอปรกับขอจํากัดของกฎหมาย ในการกําหนด
ปริมาณการบริโภคของอาหารเสริม สงผลใหผูประกอบการบางรายตองการที่จะผลักดันใหสาหรายเกลียวทองเปนมากกวา
อาหารเสริม จึงไดเพิ่มชองทางการจัดจําหนาย และเพื่อเปนอีกทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค ไดแก การนําสาหรายสดไปใช
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ประโยชน ในการดูแลรักษาผิวพรรณในธุรกิจสปา และไดมีการสงออกสาหรายสดไปยังตางประเทศ เชน สหรัฐอเมริกา แต
ปญหาของการขนสงสาหรายสด คือ เนาเสียงาย ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้ จึงศึกษาถึงผลการใชบรรจุภัณฑและสภาวะการเก็บที่
เหมาะสมตอการขนสงสาหรายเกลียวทองสด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

สาหรายสดถูกบรรจุในถุง 2 ชนิด คือ aluminum foil และ HDPE ถุงละ 50 กรัม เก็บสาหรายสดที่ 2 สภาวะ คือ ที่ 
25°C และที่ 4°C เปนระยะเวลา 7 วัน โดยบันทึกการเปลี่ยนแปลงของสี โดยใชเครื่องวัดสีของ HUNTER LAB รุน COLOR 
QUEST II วัดโดยใชระบบ CIELAB และบันทึกผลประเมินทางประสาทสัมผัส สี กล่ิน และลักษณะโดยรวม สําหรับบรรจุภัณฑ
เพื่อการขนสง เปรียบเทียบประสิทธิภาพของฉนวนทั้ง 4 ชนิด คือ โฟม ethylene vinyl acetate (EVA), กระดาษหนังสือพิมพ
และฟองน้ําแผน โดยหุมฉนวนรอบกระปองพลาสติกซึ่งภายในบรรจุน้ํา 500 มิลลิลิตร บรรจุในกลองโฟมทั้งที่บุ aluminum foil 
และไมบุ โดยใชปริมาณน้ําแข็งแหง 1,500 กรัม  บันทึกอุณหภูมิทุกๆ 2 ชั่วโมง พิจารณาชนิดกลองโฟมและชนิดฉนวนที่
เหมาะสม ทําการทดลองเชนเดิมโดยใชกลองโฟมและชนิดของฉนวนที่เหมาะสมนั้น เพื่อพิจารณาปริมาณน้ําแข็งแหงโดยใช
น้ําแข็งแหงตั้งแต 600, 700, 800, 900, 1,000, 1,100, 1,200, 1,300, 1,400 และ1,500 กรัม พิจารณาชวงปริมาณน้ําแข็งแหง
ที่เหมาะสม แลวทําการทดลองโดยบรรจุสาหรายสดปริมาณ 500 กรัมแทนน้ํา 

 
ผล 

การเปลี่ยนแปลงคาสีของสาหรายสด ซึ่งพิจารณาจากคา a* และ b* ซึ่งสาหรายสดมีแนวโนมที่จะสูญเสียสีเขียว (คา 
a* ที่ลดลง) และมีแนวโนมของการเกิดสีน้ําเงิน (คา b* ที่เพิ่มขึ้น) โดยที่สาหรายสดที่เก็บที่ 4°C ในถุง aluminum foil มีการ
สูญเสียสีเขียว และเกิดสีน้ําเงินนอยกวา สาหรายสดที่เก็บที่สภาวะอื่นๆ (Figure 1) 

 
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1        Change of a* and b* in fresh spirulina packed in aluminum foil and HDPE stored at 4°C and 25 °C 
        a) a* value  and b) b* value 
 

การยอมรับของผูบริโภคที่มีตอสาหรายเกลียวทองสดในดาน สี กล่ิน และลักษณะโดยรวม ลดลงในทุกสภาวะการเก็บ
รักษา โดยที่สาหรายสดที่เก็บที่ 25°C ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (คะแนนการยอมรับนอยกวา 2) ในวันที่ 4 ดานของกลิ่นและ
ลักษณะโดยรวม สาหรายเกลียวทองสดที่เก็บที่ 4°C ในถุง aluminum foil ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด เมื่อ
เปรียบเทียบกับสภาวะการเก็บอื่นๆ (Figure 2)  
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Figure 2      Acceptance of consumer on odor, color and over all acceptability on fresh spirulina.   
                   a) odor score, b) color score, and c) over all acceptability 
  
 
 

ที่ปริมาณน้ําแข็ง 1,500 กรัม โฟม EVA เปนฉนวนในการปองการการแพรผานของความเย็นที่แยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบ
กับวัสดุอื่นๆ เนื่องจากมีชวงอุณหภูมิที่ติดลบที่มากกวา และกลองโฟมบุ aluminum foil สามารถรักษาความเย็นไดดีกวากลอง
โฟมที่ไมไดบุ เนื่องจากอุณหภูมิของน้ําในกระปองที่หุมดวยฉนวนทุกชนิดติดลบ และกระดาษหนังสือพิมพเปนฉนวนที่ดีที่สุด 
เนื่องจากสามารถรักษาอุณหภูมิไดต่ําที่สุดที่ 48 ชั่วโมง (Figure 3) ดังนั้นจึงใชกระดาษหนังสือพิมพเปนฉนวน เพื่อศึกษาถึง
ปริมาณการใชน้ําแข็งแหงที่เหมาะสมตอไป  

จาก Figure 4 แสดงใหเห็นวาชวงปริมาณน้ําแข็งแหงที่ 1,100–1,500 กรัม สามารถควบคุมอุณหภูมิของน้ําใน
กระปองใหต่ํากวา 18°C ภายในระยะเวลา 48 ชั่วโมง ดังนั้นจึงนําน้ําแข็งแหงในชวงนี้มาศึกษาผลของปริมาณน้ําแข็งแหงตอ
การเก็บสาหรายเกลียวทองสด 

ปริมาณน้ําแข็งแหงที่ 1,300 กรัม สามารถควบคุมอุณหภูมิสาหรายใหต่ํากวา 18°C ภายในระยะเวลา 48 ชั่วโมง ได
โดยมีอุณหภูมิชวงที่ติดลบนอยกวา เมื่อเปรียบเทียบกับ ปริมาณน้ําแข็งแหงที่ 1,500 กรัม (Figure 5) 
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Figure 3  Change of temperature of water inner plastic can packed with 1,500 g. of dry ice in unlined and lined  
                up foam box with aluminum foil. a) unlined up foam box, and b) lined up foam box 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 4  Change of temperature of water inner plastic can which using newspaper as an insulator, packed with 
various amount of dry ice in lined up foam box with aluminum foil.  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 5  Change of temperature of fresh spirulina inner plastic can, which using newspaper as an insulator, 

packed with various amount of dry ice in lined up foam box with aluminum foil. 
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วิจารณผล 
สาหรายเกลียวทองสด จะมีการสูญเสียสีเขียว และมีแนวโนมการเกิดสีน้ําเงิน ในทุกสภาวะการเก็บรักษา ซึ่งเปนผล

มาจากการที่องคประกอบของโปรตีนในสาหรายเริ่มมีการสลายตัว ซึ่งหนึ่งในนั้นก็คือ รงควัตถุสีน้ําเงิน ที่เรียกวา 
phycocayanin (สมศักดิ์, 2547)  สาหรายเกลียวทองสดที่เก็บในถุง aluminum foil ที่เก็บที่ 4°C มีการสูญเสียสีเขียวนอยที่สุด 
ทั้งนี้เนื่องจากการสูญเสียสีเขียว เปนการเสื่อมเสียสภาพทางธรรมชาติอยางหนึ่ง เชนเดียวกับผัก การเก็บรักษาผักสดที่อุณหภูมิ
ไมเกิน 5°C สามารถที่จะลดการเสื่อมสภาพทางธรรมชาติได (สถาบันวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทสไทย, 2550)  
เนื่องจากอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอปฏิกิริยาชีวเคมีของสาหรายเกลียวทองสดได  

สาหรายเกลียวทองสดที่เก็บที่ 25°C ในถุงทั้งสองชนิด ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในวันที่ 4 ในดานกลิ่น เนื่องจาก
สาหรายเกลียวทองมีองคประกอบสวนใหญเปนโปรตีน ซึ่งงายตอการสลายตัว ทําใหเกิดกลิ่นที่เรียกวา กล่ินคาวปลา (สมศักดิ์, 
2547) และเกิดการสลายตัวของโปรตีน ที่เรียกวา putrefaction ทําใหเกิดกาซ SO2 (Answer Corporation, 2007)  สงผลใหมี
กล่ินเหม็น แตสาหรายสดบรรจุในถุง aluminum foil ที่เก็บที่ 4°C ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด ทั้งนี้เนื่องจาก
อุณหภูมิที่ต่ํา สามารถที่จะชะลอการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมีได ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งของการเนาเสียตามธรรมชาติ (John Wiley 
& Sons Inc., 2007) 

กลองโฟมที่บุดวยแผน aluminum foil สามารถเก็บรักษาความเย็นไดดีกวากลองโฟมที่ไมไดบุ ทั้งนี้เนื่องจาก 
aluminum foil มีคุณสมบัติความเปนฉนวน คือ เปนวัสดุที่ใชในการปองกัน การถายเทความรอน จากสสารหนึ่งไปยังอีกสสาร
หนึ่ง อันเนื่องมาจาก ความแตกตางของอุณหภูมิระหวางสสารทั้งสองนั้น (Farlex, 2007)  จึงสงผลใหสามารถรักษาความเย็น
ไวได 

การปองกันการแพรความเย็นจากน้ําแข็งแหงที่มีอุณหภูมิต่ําถึง -79°C สูสาหรายสดโดยตรง จึงจําเปนตองใชฉนวน
เพื่อปองกันการเกิดการเสียหายของเซลลของสาหรายเกลียวทองสด และฉนวนที่ดีที่สุด คือ กระดาษหนังสือพิมพ เนื่องจาก
สามารถปองกันไมใหความเย็นแพรเขาสูสาหรายสดมากเกินไป สังเกตไดจากการที่อุณหภูมิของสาหรายสดไมไดลดต่ําเกินไป 
ในขณะเดียวกันก็สามารถรักษาความเย็นของสาหรายสดใหมีอุณหภูมิต่ํากวา 18°C ภายในระยะเวลา 48 ชั่วโมงได โดยใช
ปริมาณน้ําแข็งแหงในการบรรจุที่ 1,300 กรัม 

 
สรุป 

สาหรายเกลียวทองสดมีอายุการเก็บรักษา 3 วัน เมื่อเก็บที่ 25°C แตที่อุณหภูมิ 4°C จะมีอายุการเก็บรักษามากกวา  
7 วัน และสาหรายเกลียวทองสดที่บรรจุในถุง aluminum foil เก็บที่ 4°C เปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากที่สุด การบรรจุสาหราย
เกลียวทองสดเพื่อการขนสง ใชกระดาษหนังสือพิมพ (ความหนา 2 เซนติเมตร) เปนฉนวน บรรจุดวยน้ําแข็งแหงปริมาณ 1,300 
กรัม ในกลองโฟมที่บุดวยแผน aluminum foil สามารถรักษาอุณหภูมิใหต่ํากวา 18°C ภายในระยะเวลา 48 ชั่วโมงได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ บริษัท กรีนไดมอนด จํากัด ที่ใหโอกาสและการสนับสนุนในดานวัตถุดิบ และงบประมาณในการทํางาน
วิจัยในครั้งนี้ 
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