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สาหร่ายสไปโรไจรา (Spirogyra sp.) เป็นสาหร่ายน้ำจืดที่พบได้อย่างแพร่หลายในแหล่งน้ำธรรมชาติ อีก
ทั้งยังเป็นแหล่งของพอลิแซ็กคาไรด์และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาเป็นสาร
เคลือบอาหาร (edible coating) ได้อย่างมีศักยภาพ มีรายงานว่าสาหร่ายชนิดนี้มีคุณสมบัติในการสร้างฟิล์มที่มี
ความเสถียร สามารถยับยั้งจุลินทรีย์ได้ดี และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลสดได้ 

คุณสมบัติด้านพอลิเมอร์ธรรมชาติของสาหร่ายสไปโรไจรามีบทบาทสำคัญอย่างยิ่งต่อความสามารถในการ
เกิดฟิล์ม (film-forming ability) เนื่องจากพอลิแซ็กคาไรด์ในสาหร่ายสามารถสร้างโครงสร้างฟิล์มกึ่งโปร่งใสที่มี
ความเหนียว ยืดหยุ่น และยึดเกาะกับพื้นผิวอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ฟิล์มดังกล่าวทำหน้าที่เป็นกำแพงกั้น
การเคลื่อนย้ายของก๊าซและไอน้ำ (barrier properties) ช่วยลดการคายน้ำและชะลออัตราการหายใจของผักผลไม้ 
ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญท่ีนำไปสู่การเสื่อมคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 

นอกจากนี้ สาหร่ายสไปโรไจรายังมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่โดดเด่น เช่น ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันและฤทธิ์ต้าน
จุลินทรีย์ ซึ่งพบได้ในสารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และพอลิแซ็กคาไรด์ซัลเฟต งานวิจัยระบุว่าสารสกัดจาก
สาหร่ายสไปโรไจราสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย เช่น แบคทีเรีย ยีสต์ และรา เมื่อใช้
เคลือบบนผลิตผลสด เช่น กระเจี๊ยบเขียวหรือมะเขือเทศ จึงมีประโยชน์อย่างยิ่งต่อการคงความปลอดภัยและ
คุณภาพของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว 

ในอีกด้านหนึ่ง มีการรายงานเกี่ยวกับสารเคลือบอาหารที่ใช้พอลิแซ็กคาไรด์ระบุว่า โครงสร้างโมเลกุลของ
พอลิแซ็กคาไรด์จากสาหร่ายมีความสามารถในการสร้างฟิล์มได้ดี มีความเข้ากันได้ทางชีวภาพ (biocompatibility) 
และย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ ทำให้เหมาะต่อการใช้เป็นสารเคลือบอาหารที่สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย อีก
ทั้งยังมีงานศึกษาที่แสดงให้เห็นว่าเมื่อผสมสาหร่ายสไปโรไจราร่วมกับไคโตซานจะช่วยเพิ่มความแข็งแรงของฟิล์ม
และเสริมประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย์ได้มากยิ่งข้ึน 

เมื่อพิจารณาโดยรวม ศักยภาพของสาหร่ายสไปโรไจราไม่ได้จำกัดอยู่เพียงความสามารถในการสร้างฟิล์ม
เท่านั้น แต่ยังรวมถึงคุณสมบัติต้านจุลินทรีย์และความเข้ากันได้กับวัสดุธรรมชาติชนิดอ่ืน ทำให้สามารถพัฒนาสูตร
สารเคลือบที่เหมาะสมกับผลิตผลหลายประเภท ไม่ว่าจะเป็นมะเขือเทศ ผลไม้เขตร้อน หรือผลิตผลที่เน่าเสียง่าย
ชนิดอื่น การบูรณาการองค์ความรู้จากหลายสาขา เช่น วิทยาศาสตร์อาหาร เคมีชีวภาพ และเทคโนโลยีหลังการ



เก็บเกี่ยว จึงเป็นแนวทางสำคัญที่จะผลักดันให้สาหร่ายสไปโรไจราเป็นวัตถุดิบที่มีบทบาทมากขึ้นในอุตสาหกรรม
อาหาร 
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