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ใยอาหารจากป่าดูนลำพัน
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ปฐมสดุา สำเรจ็
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย

196  ถนนพหลโยธนิ  จตุจักร  กรุงเทพฯ  10900

จจุบันนี้การบริโภคอาหารของ
คนไทยเปลี ่ยนแปลงไปตาม
ชาติตะวันตก  เนื่องจากเราได้

ซึมซับอทิธิพลในดา้นแฟชัน่ การกนิอยู่
และวิถีชีวิตของชาติตะวันตกผ่านทาง
สื่อต่างๆ อย่างยากที่จะหลีกเลี่ยงได้
โดยเฉพาะผูค้นในเมืองใหญ่ซ่ึงนิยมรับ-
ประทานอาหารฟาสฟู้ดจนกลายเป็น
แฟชั่นไปแล้ว  การรับประทานอาหาร
ฟาสฟูด้อยา่ง  แฮมเบอรเ์กอร ์  พซิซา่
ไก่ทอด ต่างๆ เหล่านี้ทำให้ร่างกาย
ได้รับใยอาหารไม่เพียงพอ ซึ่งจะส่งผล
เสียต่อการทำงานของระบบกระเพาะ

อาหารและลำไส ้ดังน้ันการหนัมาสน
ใจอาหารที่มีใยอาหารสูงซึ่งสามารถ
รับประทานควบคู่ไปกับอาหารฟาส
ฟู้ดเหล่านั้นได้ก็จะเป็นการดีต่อสุข-
ภาพมากยิ่งขึ้น
        สาหรา่ยเหด็ลาบ จัดเปน็สา-
หร่ายชื่อแปลกที่ให้ใยอาหารสูงชนิด
หน่ึงและยังสามารถนำมาดัดแปลงเพ่ือ
รับประทานควบคู่ไปกับอาหารได้หลาก
หลายประเภทอีกด้วยแต่ก่อนที่เรา
จะไปไกลกว่านั้น เราน่าจะย้อนกลับ
มาทำความรู้จักกับสาหร่ายเห็ดลาบ
กันเสียก่อน ซึ่งผู้ที่จะแนะนำให้เรารู้

ปั จกักับสาหรา่ยเหด็ลาบ ก็คอื ดร. อาภา-
รัตน ์มหาขนัธ์ นกัวชิาการ ประจำศนูย์
จุลินทรีย ์ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.)

สาหร่ายเห็ดลาบคืออะไร มีลักษณะ
อยา่งไร พบไดท้ีใ่ดบา้ง

“หลายคนค ง จ ะ ส ง ส ั ย ว ่ า
สาหรา่ย เห็ด และกล็าบ   มาอยูร่วมกนั
ได้ยังไง  จริงๆ แล้ว สาหร่ายเห็ดลาบ
เปน็ส่ิงมีชีวิตเลก็ๆ   ท่ีเปน็เอกลกัษณ์อย ู่
ในปา่ดนูลำพนั    ซึง่เปน็พืน้ทีส่งวนและ
คุ ้มครองทรัพยากรธรรมชาติ มีพื ้นที ่

สาหรา่ยเหด็ลาบ...
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เพียง 300 ไร่ อยู่ในอำเภอนาเชือก
จังหวัดมหาสารคาม และทำไมถงึได้ช่ือ
ว่า เห็ดลาบ ก็เพราะสาหร่ายชนิดนี้
เป็นสาหร่ายในกลุ่มของสาหร่ายสีน้ำ-
เงินแกมเขียว หรือ blue-green alga,
cyanobacterium มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า
Nostoc commune Vaucher แต่ถ้าจัด
ตามระบบอนุกรมวิธานสมัยใหม่เขาจะ
จัดเป็นแบคทีเรียในกลุ่มของไซยาโน
แบคทเีรยีนะคะ ในธรรมชาตเิราจะพบ
สาหร่ายนี้ในหน้าฝน ในลักษณะเป็น
แผ่นวุ้นแบนบาง คล้ายๆ กับเห็ดหูหนู
แต่เห็ดหูหนูจะมีสีน้ำตาลถึงสีดำ แต่
สาหร่ายชนิดนี้จะมีสีเขียวถึงเขียวอม
เหลืองแลว้แตส่ภาพนะคะ ชาวบา้นเขา
เห็นว่าคล้ายกับเห็ดหูหนูเขาก็เลยเรียก
ว่าเป็นเห็ด แล้วก็เอาไปทำลาบ ก็เลย
เปน็ทีม่าของคำเรยีกในทอ้งถิน่วา่ เหด็
ลาบ แตเ่วลาเราไปขอทนุทำวจัิยนี ่ เรา
ต้องใส่ชื่อเป็น สาหร่ายเห็ดลาบ  ใส่
เป็นสาหร่ายเพื่อให้รู ้ว่า เรากำลังทำ
วิจัยเรื่องสาหร่าย แล้วคงชื่อ เห็ดลาบ

นี่  เขาจะพบว่า โอ้โห!...ยังมีสาหร่าย
อีกหลายชนิดที่บริโภคได้ แล้วถ้าเรา
กลับไปดูในเรื่องของสาหร่ายน้ำจืดที่
มีการบริโภคในท้องถิ่นต่างๆ  จะมีอีก
สกุลหนึ่งที่น่าสนใจคือ สกุลนอสตอค
(Nostoc) เขาจะมีตำราเขียนบอกไวเ้ลย
ว่า มีการบริโภคในทวีปต่างๆ ทั่วโลก
สาหร่ายเห็ดลาบกเ็ป็นชนดิหน่ึงในสกุล
นอสตอค ถ้าเรากลับไปดูภูมิปัญญา
การบริโภคสาหร่ายในสกุลนี้ ถ้าเป็น
ภูมิปัญญาจีนเขียนมาเป็นหลายร้อย
ปีนี่ เขาจะบอกเลยว่า รักษาโรคมะเร็ง
โรคเก๊าต์ โรคตาบอดในเวลากลางคืน
แผลไฟไหมน้้ำร้อนลวก อาการเจบ็ปว่ย
อื่นๆ รวมทั้งช่วยเป็นยาระบายนะคะ
น่ีก็จะเปน็ภมิูปญัญาจนี ส่วนญีปุ่น่เขาก็
ศึกษาออกมาโดยใชเ้ทคโนโลยสีมัยใหม่
ทดสอบกับสัตว์ทดลองก็พบว่าสาหร่าย
นอสตอคช่วยลดคอเลสตอรอลในเลือด
รวมทั้งช่วยป้องกันการเป็นมะเร็งใน

ไว้เพื ่อเป็นเกียรติแก่ภูมิปัญญาท้อง
ถิ่นค่ะ สำหรับช่วงเวลาในการเก็บมา
รับประทานนี่ ชาวบ้านจะเก็บมาบริ-
โภคได้เฉพาะในหน้าฝนเท่านั้น เพราะ
เป็นฤดูกาลที ่มีความชุ ่มชื ้นสูง และ
สาหรา่ยตวันีก็้จะดดูซบันำ้เข้าไป แลว้ก็
ขยายพันธุ์แบบไม่ใช้เพศทำให้มีขนาด
แผ่นใหญ่ขึ้น  ถ้าในหน้าร้อนก็จะพบ
เห็นในลักษณะแห้งเป็นแผ่นสีดำบาง
และก็กรอบ แล้วจะเกาะอยู่กับผิวหน้า
ดินนะคะ อาจจะขึ้นอยู่ในที่น้ำขังเฉอะ
แฉะได ้แตว่่าไม่ใชอ่ยูใ่นแหลง่น้ำ และที่
บอกวา่ข้ึนอยูบ่นผวิดนิ ก็คือจะไมมี่ส่วน
ไหนท่ียึดเกาะกบัผิวดนิ  แตเ่ป็นเหมือน
แผ่นวุ้นวางแปะอยู่บนผิวดินเลย”

สาหร่ายเห็ดลาบ มีประโยชน์กับร่าง-
กายหรอืไม ่อยา่งไร

“จริงๆ แล้วทุกคนคงจะรู้จัก
สไปรูลินา ใช่ไหมคะ สไปรูลินาเปน็สา-
หร่ายชนิดหนึ่งที่รู้จักติดหูมานาน  แต่
ถ้าคนอยู่ในวงการสาหร่ายที่เขาศึกษา

ดร. อาภารตัน ์  มหาขนัธ์

นักวิชาการประจำศูนย์จุลินทรีย์ วว.
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ลำไส้ใหญ่ ที่นี้พอมาดูภูมิปัญญาไทย
ของคนที่บริโภคสาหร่ายเห็ดลาบใน
พืน้ท่ีปา่ดนูลำพนั เขาบอกวา่ การบร-ิ
โภคสาหร่ายเห็ดลาบเป็นยาเย็น ซึ่ง
หมายถึง แก้ร้อนใน และช่วยในการ
รักษาระบบกระเพาะอาหารและลำไส้
ก็จะไปสอดคล้องกับภูมิปัญญาจีนที ่
บอกว่าเป็นยาระบายใช่ไหมคะ แล้ว
ของญ่ีปุ่นท่ีบอกว่าป้องกันโรคมะเร็งลำไส้
เพราะว่าถ้าศึกษาดูแล้วก็จะโยงกลับไป
ถึงคณุคา่ทางอาหารวา่ มีโปรตนี 20%
มีกรดอะมิโนที่จำเป็นอยู่ครบถ้วน มี
วิตามนิพรอ้มยกเวน้วติามนิซ ีแตท่ี่โดด
เด่นคือ ไม่มีไขมันเลย แต่มีใยอาหาร
ในกลุ่มของพอลิแซ็กคาไรด์ อยู่สูงถึง
43% ตรงนีก็้มีตำราหลายๆ ฉบบัเขียน
ไว้ว่า ใยอาหารพวกนีจ้ะเปน็ตวัท่ีดูดซบั
สารพิษออกจากระบบกระเพาะอาหาร
และลำไส ้และชว่ยในการระบาย จึงเป็น
ท่ีมาของการป้องกันและรักษาโรคท่ีเก่ียว
กับระบบทางเดินอาหาร ซึ่งสอดคล้อง
กับภมิูปญัญาทอ้งถิน่ของประเทศตา่งๆ
ที่สั่งสมมา”
วว. มีการวิจัยและพัฒนาสาหร่ายเห็ด
ลาบอย่างไรบ้าง
      “ต้องขอเลา่กอ่นวา่การทำวจัิยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่าย

เห็ดลาบนี ่วว. ไดร้บัทนุจาก โครงการ
พัฒนาองค์ความรู้และศึกษานโยบาย
การจัดการทรัพยากรชีวภาพในประเทศ
ไทย (BRT, สกว.-ศช.) ทำวิจัยเก่ียวกับ
สาหร่ายเห็ดลาบโดยร่วมกับ ดร.อุษา
กลิ่นหอม ผู้เชี่ยวชาญด้านพฤกษ-
ศาสตร์และภูมิปัญญาท้องถิ่น จาก
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคามนะคะ   การวจัิยเปน็แบบ
ครบวงจรคือ ไม่ได้ศึกษาแค่เรื่องการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร แต่เรา
ศึกษาถึงคุณสมบัติเบื้องต้นเลย อย่าง
เช่น คุณค่าทางอาหาร การปนเปื้อน
ของจุลินทรีย์เพราะว่าเราเก็บมาจาก
ดิน ซึ่งพอมาล้างทำความสะอาด  ก็
พบว่ามีปริมาณแบคทีเรียค่อนข้างสูง
ก็เหมือนกับสมุนไพรทั่วๆ ไป แต่ว่าไม่
เป็นปัญหาเพราะว่าเมื่อเราปรุงให้สุก
ก็บริโภคได้ แต่ที ่สำคัญก็คือ ไม่พบ
จุลินทรีย์ชนิดที่ก่อโรค แล้วก็วิเคราะห์
พวกโลหะหนัก ซึ่งก็ไม่เกินค่าตามข้อ
กำหนดของกระทรวงสาธารณสุขก็ถือ
ว่าเอามาบริโภคได้ ทีนี้เพื่อที่จะให้มั่น
ใจไปกว่านั้น เราก็ตรวจสอบความเป็น
พิษเฉียบพลันทางปากตามว ิธ ีของ
OECD (Organization for Economic
Co-operation and Development

guidelines for Testing of Chemical
1993)  ในหนูทดลอง โดยป้อน
สาหร่ายให้หนูกินแล้วก็ตรวจสอบผล
หลังจากป้อนไปตามระยะเวลาทีก่ำหนด
ซึ่งก็ไม่มีการตายเกิดขึ ้น และไม่พบ
อาการผิดปกติจากการแสดงออกของหนู
แล้วพอถึงกำหนดเวลา เราก็มีการผ่า
ตัดชันสูตรซากเพื่อดูความผิดปกติของ
ระบบสมอง และระบบอวัยวะภายใน
ซึ่งไม่ปรากฏความผิดปกติแต่อย่างใด
ตรงนี้ก็เลยอยากจะเรียนว่า ปลอด-
ภัยที่จะบริโภคสาหร่ายชนิดนี้ ซึ่งจริงๆ
แล้วเขาก็บริโภคกันมานานแล้วนะคะ
แต่ตรงนี้จะเป็นข้อมูลวิทยาศาสตร์ที่
สนับสนุน ในการศึกษาเราก็ได้ร ับ
ความร่วมมือจากหลายๆ ส่วนมาช่วย
วิเคราะห์ อย่างศูนย์ทดสอบและมาตร
วิทยา ของ วว. ก็ช่วยวิเคราะห์โลหะหนัก
จุลินทรีย์ และคุณค่าทางอาหาร  การ
ทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลันในหนู
ก็ได้ความช่วยเหลือจากฝ่ายเภสัชและ
ผลิตภัณฑ์ธรรมชาต ิ   แลว้ก็ฝ่ายเทค-
โนโลยีอาหารซึ่งมาช่วยพัฒนาอาหาร
จากสาหร่ายชนิดนี้  ในส่วนของศูนย์
จุลินทรีย์เอง ก็ได้ศึกษาการเพาะเลี้ยง
และพัฒนาเทคนิคการเก็บรักษาใน
ระยะยาว คือ เรานำสาหร่ายมาเก็บไว้

ดร. อุษา  กลิน่หอม

ผู้เชี่ยวชาญด้านพฤษศาสตร์และภูมิปัญญาท้องถิ่น

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม
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นอกถิ่นกำเนิด โดยแช่ที ่เยือกแข็งที ่
อุณหภูมิ -196 องศาเซลเซียส ใน
ไนโตรเจนเหลว ดังนั ้นหากสาหร่าย
ชนิดนี้สูญหายไปจากถิ่นกำเนิด เราก็
จะสามารถนำสาหร่ายที่เราเก็บรักษา
ไว้มาเพาะเลี้ยงแล้วเอาคืนกลับสู่แหล่ง
กำเนิดได้ อันนี้ก็เป็นความสำเร็จอีก
อย่างหนึ ่ง นอกจากนั ้นเราก็ย ังได้
พัฒนาสูตรอาหารเพาะเลี้ยงเป็นสูตร
อาหารแข็ง ซึ่งได้ยื่นจดสิทธิบัตรแล้ว
คือ สาหร่ายเห็ดลาบนี่ พอเราทำวิจัย
ไปแล้วเราก็จะเห็นว่ามีความน่าสนใจ
หลายอย่าง มีการบันทึกไว้นะคะว่า
สาหร่ายนอสตอคเป็นสาหร่ายที ่ทน
ต่อการเปลีย่นแปลงทางสภาพแวดลอ้ม
ที่ในที่ขั ้วโลกใต้เขาก็เคยพบสาหร่าย
นอสตอค และมีการนำมาบริโภค แล้ว
ในต่างประเทศ มี Herbarium ของ
สาหร่ายนอสตอค อายุ 107 ปี ซึ่ง
เก็บรักษาในสภาพตัวอย่างแห้ง เขา
แกะออกมาแล้วเอามาแช่น้ำ สาหร่าย
นอสตอคสามารถมีชีวิตกลับคืนมาได้
ทำไมจึงมีชีวิตกลับคืนมาได ้เขาก็ศึกษา

ดู พบว่า เพราะมีพอลิแซ็กคาไรด์เป็น
แคปซูลเมือกห่อหุ ้ม การที ่มีพอลิ-
แซ็กคาไรด์ห่อหุ้มนี้ช่วยอะไร ช่วยใน
สองเรื่อง ก็คือ ในสภาพธรรมชาติมี
เมือกท่ีห่อหุ้มไว้ ช่วยป้องกันรังสียูวี แล้ว
ก็ป้องกันความแห้งที่จะเกิดขึ้นกับเซลล์
ช่วยไม่ให้เซลล์ตาย แต่จะเก็บความชุ่ม
ช้ืนไวไ้ด้ในระดบัหนึง่ท่ีเซลลยั์งคงความ
มีชีวิต โดยเซลล์จะอยู่ในสภาพพักตัว
นะคะ ทีนี้เรามาดูว่าการที่สร้างพอลิ-
แซก็คาไรดไ์ด้น่ีมีประโยชนยั์งไง ตอนที่
เราพฒันาสตูรอาหารวุน้ เน่ืองจากแสง
ในห้องปฏิบัติการไม่ได้จ้าเหมือนข้างนอก
เพราะฉะนัน้สาหร่ายก็ไม่มีความจำเปน็
ท่ีจะต้องสร้างแคปซลูเมือกหุ้มเซลล์เพ่ือ
ป้องกันรังสียูวี แต่จะหลั่งเมือกหรือ
พอลิแซ็กคาไรด์ออกมานอกเซลล์ เรา
ก็รินออกมาได้เป็นเหมือนแป้งเปียก
ข้นๆ ตรงนีเ้ราดแูลว้วา่มีศักยภาพอะไร
บ้าง 1. ก็คือ เป็นสารเพิ่มเนื ้อหรือ
ความขน้เหนยีวในผลติภณัฑอ์าหาร 2.
ฝ่ายเภสัชฯ วว. ได้สัมผัสแล้ว พบว่า
ซึมซาบเข้าสู ่ผิวได้ดี สามารถเอามา
ช่วยเปน็ base ของโลชัน่ได ้3. ถ้าดใูน
แง่ของการเกษตร สามารถนำไปผลิต
เป็นปุย๋ชวีภาพ แลว้ไปใชใ้นนาขา้วหรอื
ในสวนผัก เพื่อช่วยปรับโครงสร้างดิน

ซึ่งตอนนี้ดินในพื้นที่เกษตรกรรมทั่ว
ประเทศไทยประมาณ 53% มีความ
อุดมสมบูรณ์ต่ำโดยมีอินทรียวัตถุต่ำ
กว่า 1.5% ซึ่งต่ำมาก  และจัดอยู่ใน
สภาพที่เสื ่อมโทรม การนำสาหร่าย
เห็ดลาบไปใช้เป็นปุ๋ยชีวภาพจะช่วยให้
มีการสร้างอนุภาคของเม็ดดินขึ ้นมา
จากที่แบนหมดสภาพไปแล้ว ไม่มีช่อง
ว่างให้น้ำให้อากาศเข้าได้ ไม่เหมาะแก่
การเจริญเติบโตของพืช การใส่พอลิ-
แซ็กคาไรด์ลงไป ไม่ว่าจะใส่ในรูปของ
เซลล์สาหร่าย หรือพอลิแซ็กคาไรด์ ก็
ไปช่วยเหมือนเป็นสารเหนียวทำให้ดิน
ท่ีโครงสรา้งเสยี จบัตวัเปน็กอ้น ก่อเปน็
อนุภาคดิน ที่มีรูพรุนสำหรับน้ำและ
อากาศ อนันีก็้เปน็อกีส่ิงหนึง่ท่ีนา่สนใจ
ที่จะพัฒนาต่อไป เพราะนอกจากการ
สร้างพอลิแซ็กคาไรด์ สาหร่ายเห็ด
ลาบก็ยังอยู ่ในกลุ ่มที ่ตรึงไนโตรเจน
เป็นปุ๋ยชีวภาพได้ด้วย”

การเพาะเล้ียงสาหร่ายเห็ดลาบสามารถ
ทำไดห้รอืไม ่อยา่งไร
       “สาหรา่ยเหด็ลาบนีเ่พาะเลีย้งได้
นะคะ แต่ว่าค่อนข้างจะโตชา้ เพราะฉะ-
นั้นต้องมีการพัฒนาสูตรอาหารที่จะให้
สาหร่ายเห็ดลาบโตได้เร็วได้ปริมาณชีว-
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เรากจ็ะใช ้food grade คอื สารเคมท่ีีใช้
ถ้าผลิตเป็นปุ๋ยชีวภาพเราก็ใช้ com-
mercial grade ก็ได ้แตท่ี่เอามาบรโิภค
นี่ เราก็จะต้องใช้สารเคมีที่เอามาเลี้ยง
เปน็ระดบั food grade คอืรบัประทาน
ได้คะ   ตอนนี้เราก็เลี้ยงได้ในระดับ
1,000 ลิตร ในอา่งกวนกลางแจง้ท่ี วว.
เทคโนธานี ถ้าไปดูก็จะเห็นว่ามีอ่าง
เล้ียงสาหรา่ยขนาด 10,000 ลิตร กับ
25,000 ลิตร อีก ถ้าเราประสบความ
สำเร็จในการเลี้ยงระดับหมื่นลิตรขึ้น
ไปได้ เราอาจผลิตได้ในเชิงพาณิชย์
ซ่ึงในตอนนีเ้รากำลงัพยายามจะเปลีย่น
จากสภาพธรรมชาตท่ีิข้ึนบนดินมาเล้ียง
ในอาหารเหลว เพื่อดูว่าจะโตได้เร็วขึ้น
ไหมเก็บเกี่ยวได้ง่ายหรือไม่  สาหร่าย
เห็ดลาบนี่ค่อนข้างจะเลี้ยงยาก เพราะ
ว่าช่วงการเจริญเติบโตกว้าง ทำให้สา-
หร่ายชนิดอื่นก็มาปนเปื้อนได้ง่ายเช่น
กัน  เราก็ต้องหาวิธีการหลายๆ อย่าง
โดยต้องดูว่าสาหร่ายเห็ดลาบชอบอะไร
แล้วก็ใส่เข้าไปในระดับที่สาหร่ายเห็ด
ลาบโตได ้แตส่าหรา่ยชนดิอืน่โตไมไ่ด้”

สาหร่ายเห็ดลาบสามารถแปรรปูเป็น
ผลิตภัณฑ์ใดได้บ้าง
      “อาหารท่ีทางฝ่ายเทคโนโลยอีาหาร

ของ วว. ได้พัฒนาแล้ว ก็มีทั้งอาหาร
คาว อาหารหวาน อาหารขบเคีย้ว และ
เครื่องดื่ม เครื่องดื่มก็จะเป็นน้ำมะนาว
สูตรสาหร่ายเห็ดลาบ ถ้าใครไปญี่ปุ่น
ก็จะเห็นเครื่องดื่มขวดเล็กๆ เขียนว่า
Fiber Mini คือคนญี่ปุ่นปัจจุบันนี้เลียน
แบบชาตติะวนัตกมาก ก็บรโิภคอาหาร
ฟาสฟูด้ตา่งๆ แลว้กท็ำใหมี้ปญัหาเรือ่ง
การขับถ่าย เขาก็ต้องบริโภคพวกไฟ-
เบอร์เข้าไปเป็นใยอาหาร เพื่อช่วยใน
เรื่องของระบบการขับถ่าย อันนี้ก็จะ
เป็นตัวหนึ่งของเครื่องดื่มซึ่งมีใยอาหาร
เยอะ เรานำสาหร่ายเห็ดลาบไปใส่ใน
น้ำมะนาว ก็จะช่วยในแง่ของเครื่องดื่ม
เพื่อช่วยการระบาย แล้วก็พอมาดูใน
เรื ่องของอาหาร ในการพัฒนานี่เรา
มอง 2 อยา่ง คือวา่ ส่วนหนึง่เราจะเอา
เป็นภูมิปัญญากลับไปสู่ท้องถิ่น ก็จะ
พัฒนาเปน็อาหารขบเคีย้วงา่ย ท่ีเอาไป
ถ่ายทอดวิธีการให้กับชุมชนในท้องถิ่น
เพราะว่าป่าดูนลำพันจริงๆ แลว้จะเปน็
แหล่งท่องเที่ยว มีทั้งชาวไทย ชาวต่าง
ประเทศไปเที่ยว ก็จะมีร้านขายส้มตำ
ไก่ย่าง มีร้านอาหารอยู่แล้ว ชุมชนใน

มวลทีม่าก ขอเลา่ก่อนนะคะวา่สาหรา่ย
เห็ดลาบนี ่จรงิๆ แลว้ เป็นกลุม่เซลลท่ี์
มีลักษณะแผ่นแบนบางก็จะแบ่งเซลล์ต่อ
ไปเรื่อยๆ จากหนึ่งเป็นสอง สองเป็นสี่
ก็จะมีแผ่นขนาดใหญ่ขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งตรง
นี้ก็หมายถึง สถานที่นั้นเหมาะแก่การ
เจรญิเตบิโต มีความชืน้เพยีงพอ ก็จะโต
ได้ดี แต่ก็เฉพาะในหนา้ฝนเท่าน้ันนะคะ
ทีน้ีพอเรานำออกมาจากสภาพแวดลอ้ม
ตรงนั้นแล้ว เราก็ต้องมาศึกษาดูว่าจะ
ปรับสูตรอาหารที่เขาใช้เลี้ยงสาหร่าย
ท่ัวไปใหเ้หมาะกบัสาหรา่ยเหด็ลาบโดย
เฉพาะได้อย่างไร สูตรอาหารที่เขาใช้
เลี้ยงสาหร่ายจะคล้ายๆ ปุ๋ยที่เขาให้กับ
ตน้พชื ไม่เหมอืนเลีย้งแบคทเีรยี เลีย้ง
ยีสต์   เล้ียงรานะคะ พวกนัน้จะตอ้งการ
อาหารที่เป็นอินทรีย์ แต่สาหร่ายเห็ด
ลาบต้องการที่เป็นอนินทรีย์ เป็นปุ๋ย
เช่น ไนโตรเจน ฟอสฟอรสั ถ้าเราศกึ-
ษาในห้องปฏิบัติการเราก็จะใช้ lab
grade เราประสบความสำเร็จในการ
เพาะเลี้ยงสาหร่ายเห็ดลาบในอาหาร
แข็งที่พัฒนาขึ้นในระดับหนึ่งโดยเพิ่ม
ชีวมวลไดป้ระมาณ 30 เท่า ซ่ึงได้ย่ืนจด
สิทธิบัตรสูตรอาหารแล้ว ตอนนี้เรา
กำลังศึกษาการขยายการผลิตอาหาร
เหลวเพ่ือดูความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์
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ท้องถ่ินก็สามารถทำเป็นอาหารขบเคีย้ว
จำหนา่ยไดด้้วย เรากไ็ด้พัฒนาคกุก้ี ซ่ึง
มีทั ้งแบบใส่กุ ้งแห้ง-สาหร่าย แล้วก็
แบบใส่สาหร่ายอย่างเดียว นอกจากนี้
ก็มีข้าวเกรียบปลา-สาหร่าย หรือข้าว
เกรียบสาหร่ายอย่างเดียว  ขนมปัง
กรอบ แล้วก็ทองแผ่นรสหวาน รสเค็ม
รวมทั้งทำวุ้นชาเขียวหรือวุ้นกะทิจาก
สาหร่ายเห็ดลาบ  อันนี้ก็จะเป็นสิ่งที่
ชุมชนท้องถิ่นทำได้อย่างง่ายๆ เราก็จะ
เอากลับไปถ่ายทอดให้เพื่อที่เขาจะได้
ทำจำหน่าย อีกส่วนหนึ่งก็คือ เราจะ
เห็นว่าในตัวเมืองใหญ่ๆ คนสมัยใหม่
ชอบบริโภคสาหร่ายจากอาหารญี่ปุ่น
จากที่เป็นของขบเคี้ยวต่างๆ ปีๆ หนึ่ง
นำเข้าก็เป็นหลายร้อยล้านบาท ตรงนี้
เราก็พัฒนาเป็นฟูริกาเกะ หรือผงโรย
ข้าวของญี่ปุ่น คือเขาก็จะหุงข้าวขึ้นมา
แล้วก็เอาผงนี้ไปโรย คล้ายๆ เราทาน
ข้าวคลุกกับน้ำพริกผงโรยข้าวส่วนใหญ่
เขาก็จะมีสาหร่ายเป็นองค์ประกอบอยู่
แล้ว แล้วก็อาจจะมีพวกไข่กุ้ง ไข่ปลาที่
อบแหง้ มีงา มีอะไรตา่งๆ ใส่ลงไป เพ่ือ
ให้มีคุณค่าทางอาหารครบถ้วน เราก็
ได้พัฒนาขึ้นมา ให้มีรสชาติแบบไทยๆ

ทั้งแบบเผ็ดสำหรับผู้ใหญ่ แล้วก็ไม่เผ็ด
สำหรับเด็กนะคะ แล้วก็พัฒนาซุบใส
แบบญี่ปุ่น และซุปมิโซ หรือซุปเต้าหู้
พร้อมบริโภค โดยสามารถเติมน้ำร้อน
แล้วรับประทานได้เลย นอกจากนั้นก็
ยังทำเป็นสาหรา่ยแผน่ท่ีดองเปรีย้วเคม็
เน่ืองจากสาหรา่ยเหด็ลาบนี ่ ไม่ได้เป็น
แผ่นใหญ่เหมือนสาหร่ายจีฉ่าย เพราะ
ฉะนั้นเราจะมาห่อข้าวไม่ได้ แต่เราทำ
เป็นไส้ได้ ไส้ข้างในของซชิูน่ีนะคะ หรือ
ว่าเอามาทานกับสลัดผักก็ได้”

ในต่างประเทศมีการใช้ประโยชน์จาก
สาหร่ายนอสตอคหรือสาหร่ายเห็ดลาบ
อย่างไรบ้าง
      “เร่ืองเก่ียวกับสาหร่ายสกุลนอสตอค
น่ี ในเอเชยีอยา่งจนีนีเ่ขามคีวามเชือ่นะ
เขาบอกว่าในช่วงปีใหม่ จะต้องบริโภค
ชิ ก็คือ  สาหร่ายสกุลนอสตอค  เพื่อ
ความเปน็สิริมงคลรบัปใีหม่ น่ีคือความ
เชื่อของเขา นอกจากความเชื่อในเรื่อง
ของการรักษาโรคแล้ว เขาก็ยังบอกว่า
การบริโภค ชิ หรือสาหร่ายนอสตอค
ในวันปีใหม่จะนำโชคลาภและความเปน็
สิริมงคลมาให้  ซึ่งนี่ก็แสดงให้เห็นว่า

เขาใหค้วามสำคญักบัสาหรา่ยสกลุนีม้า
นานแล้ว นอกจากนี้นะคะที่ Institute
of Hydrobiology ใน Wuhan ประเทศจนี
ก็กำลังวิจัยการเพาะเลี้ยงและการใช้
ประโยชน์อยู่  ส่วนที่ญี่ปุ่นจะมีบริษัท
Micro Algae Corporation ท่ีไดผ้ลติเปน็
ผลิตภัณฑ์ออกมาได้แล้ว จะเป็นซองๆ
เล็กๆ ซองนึง ประมาณ 300 เยน ที่
สำหรับรับประทานเพ่ือลดคอเลสตอรอล
กับป้องกันมะเร็งลำไส้  เป็นผลิตภัณฑ์
ที่มีวางจำหน่ายในท้องตลาด  แต่ถ้าดู
กันในเร่ืองของอาหารเสริมสุขภาพท่ีเป็น
food supplement ต้องยอมรับว่าสา-
หร่ายเห็ดลาบไม่ได้มีคุณค่าทางอาหาร
สูงขนาดสไปรูลินา แต่ถ้าดูในเรื่องของ
ไฟเบอร์หรือใยอาหารที่จะมาช่วยเกี่ยว
กับการระบายหรอืว่าเอามาใส่ในอาหาร
ต่างๆ  เพื่อที่จะเอามาบริโภคในชีวิต
ประจำวนัน ี ่ ตัวนีจ้ะมสูีงมาก อยา่งตอน
นี้เห็นข่าวไหมคะ เด็กไทยบริโภคขนม
ขบเคีย้วปลีะแสนลา้น แลว้ก็เป็นขนมที่
ไม่ค่อยมีคุณค่าทางอาหารและทำให้
เด็กอ้วน ถ้าเราสามารถใสส่าหรา่ยเหด็
ลาบลงไปได้ เด็กจะได้อะไร ได้โปรตีน
20% ได้วิตามิน ได้ใยอาหารท่ีจะช่วยใน
ระบบขับถ่าย เพราะว่าสมัยนี้เด็กไม่
ชอบทานผัก ถ้าเราใส่สาหร่ายเห็ด
ลาบเข้าไปในขนมขบเคี้ยวพวกนี้ก็จะ
สามารถเพิ่มคุณค่าอาหารในส่วนใย
อาหารที่ช่วยในการระบาย ดูดซับสาร
พิษ และลดความอว้นได”้

     ตอนน้ีท่านผู้อ่านคงทราบถงึลักษณะ
ทางชีวภาพและคุณประโยชน์ของสาหร่าย
เห็ดลาบกันไปแล้ว หากในอนาคตมี
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีส่วนผสม
ของสาหร่ายเห็ดลาบออกมาจำหน่าย
เพื่อการบริโภค คงไม่มีใครลังเลที่จะ
เลือกรับประทาน เพื่อเพิ่มไฟเบอร์ให้
แก่ร่างกาย.....จริงไหม ?


