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บทคัดย่อ 

ประชากรโลกที่เพ่ิมสูงขึ้นส่งผลให้ความต้องการอาหารเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง สวนทางกับศักยภาพการ
ผลิตอาหารแบบดั้งเดิมที่เผชิญข้อจํากัดทั้งเรื่องพ้ืนที่ แหล่งทรัพยากร และผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
“สาหร่าย” จึงเป็นหน่ึงในทางเลือกใหม่ที่ได้รับความสนใจ เน่ืองจากมีศักยภาพในการเป็นแหล่งอาหาร มี
โปรตีน ไขมัน กรดไขมันไม่อ่ิมตัว รวมถึงวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ สาหร่ายแบ่งได้ทั้งสาหร่ายขนาดใหญ่ 
(macroalgae) และสาหร่ายขนาดเล็ก (microalgae) โดยแต่ละชนิดมีสารอาหารและแนวทางการใช้ประโยชน์
ต่างกัน สาหร่ายทะเลเป็นอาหารด้ังเดิมในหลายวัฒนธรรมชายฝั่ง ขณะที่สาหร่ายขนาดเล็ก เช่น Spirulina 
และ Chlorella ได้รับการพัฒนาในอุตสาหกรรมอาหารเสริม สุขภาพ และเวชสําอางอย่างกว้างขวาง บทความ
น้ีนําเสนอภาพรวมของชนิดสาหร่ายที่บริโภคได้ทั้งนํ้าเค็มและนํ้าจืด ตลอดจนสาหร่ายขนาดเล็กที่ถูกเพาะเลี้ยง
เชิงอุตสาหกรรม พร้อมสรุปคุณค่าทางโภชนาการหลัก ได้แก่ โปรตีนที่ครบถ้วนด้วยกรดอะมิโนจําเป็น ไขมันไม่
อ่ิมตัวหลายตําแหน่ง (polyunsaturated fatty acids, PUFAs) พอลิแซ็กคาไรด์ วิตามิน และแร่ธาตุ อย่างไร
ก็ตามการผลิตสาหร่ายสู่การบริโภคในระดับอุตสาหกรรมยังเผชิญความท้าทายหลายประการ เช่น ต้นทุนการ
ผลิต การควบคุมมาตรฐานความปลอดภัย และความผันแปรของปัจจัยสิ่งแวดล้อม ด้วยแนวโน้มผู้บริโภคที่ใส่
ใจสุขภาพและความย่ังยืนทางสิ่งแวดล้อมมากขึ้น สาหร่ายจึงมีบทบาทสําคัญในฐานะ “อาหารฟังก์ชัน” และ
เป็นหน่ึงในทางออกสําคัญของระบบอาหารโลกในอนาคต โดยต้องอาศัยการสนับสนุนด้านเทคโนโลยี การ
กํากับดูแล และการยอมรับจากผู้บริโภคท่ีกว้างขวางย่ิงข้ึน 

 

คําสําคญั : สาหร่าย คุณค่าทางโภชนาการ อาหารทางเลือก 
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Highlights 
 Algae as a sustainable alternative food source 
 Algae are highly nutritious 
 Algae have great potential in the food and supplement industries 

 
Abstract 

The rapidly growing global population has driven an ever-increasing demand for food, 
which in turn outstrips the capacity of conventional food production due to constraints in 
arable land, resource availability, and environmental impacts. Algae have thus emerged as a 
promising alternative food source, offering high-quality protein, lipids, polyunsaturated fatty 
acids (PUFAs), vitamins, minerals, and other bioactive compounds in significant quantities. 
Broadly, algae can be categorized into macroalgae and microalgae, each possessing distinct 
nutritional profiles and avenues for industrial application. Macroalgae, especially seaweed, 
traditionally consumed in coastal regions, are well-known for their dietary use, while 
microalgae such as Spirulina and Chlorella have seen widespread development for health 
supplements and cosmeceuticals. This article provides an overview of both freshwater and 
marine algae that are considered edible, highlighting their key nutritional components 
particularly essential amino acid-rich proteins, PUFAs, polysaccharides, vitamins, and minerals. 
Although industrial-scale cultivation of algae still faces significant challenges such as high 
production costs, the need for robust safety standards, and variability in environmental 
conditions growing consumer interest in health and environmental sustainability has elevated 
algae’s status as a “functional food”. With continued technological innovation, supportive 
regulations, and greater consumer acceptance, algae are poised to become an important 
component of the global food system in the future. 
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บทนํา 

การเพ่ิมข้ึนของประชากรโลกไดนําไปสูความ

ตองการบริโภคอาหารท่ีสูงข้ึนอยางหลีกเลี่ยงไมได 

ซ่ึงเปนผลสืบเนื่องจากการขยายตัวของเขตเมือง 

ตลอดจนแนวโนมอายุขัยของประชากรท่ียืนยาวข้ึน 

องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ  

( Food and Agriculture Organization of the 

United Nations, FAO) คาดการณวา ความตองการ

อาหารจะเพ่ิมสูงข้ึนอยางตอเนื่องเพ่ือใหเพียงพอตอ

ประชากรกวา 9.3 พันลานคนในป ค.ศ. 2050(1) 

และจะเปนความทาทายอยางยิ่ง ยิ่งไปกวานั้น

มาตรการการจํากัดการเดินทางและขนสงชวงการ

แพรระบาดของโรคท่ีผานมา ยังไดสงผลกระทบ

อยางรุนแรงตอการผลิต การกระจาย และการ

บริโภคอาหาร โดยคาดวามีผูคนราว 130 ลานคน

ท่ัวโลกท่ีประสบภาวะขาดแคลนอาหารอันเนื่อง 

มาจากสถานการณดังกลาว(2) การบริโภคอาหารท่ี

เพ่ิมข้ึนนั้นเกินขีดความสามารถในการผลิตอาหาร

แบบด้ังเดิม ในขณะเดียวกันระบบการผลิตอาหาร

ในปจจุบันยังสงผลเสียตอสิ่งแวดลอม ไมวาจะเปน

สารกําจัดศัตรูพืช การรุกล้ําพ้ืนท่ีปา การประมงเกิน

ขนาด และการปลอยกาซเรือนกระจก(3) 

สาหราย (algae) มีความสําคัญตอมนุษยชาติ

โดยถูกนํามาใช เปนอาหารต้ังแตยุคโบราณ(4) 

คําวา “สาหราย” ครอบคลุมสิ่งมีชีวิตท่ีสามารถ

สังเคราะหแสงได ท้ังในกลุมไซยาโนแบคทีเรีย 

( Cyanobacteria)  ห รื อ ใ นอดี ต มั ก ถู ก เ รี ย ก ว า

สาหรายสีเขียวแกมน้ําเงิน และสิ่งมีชีวิตในกลุม 

โปรติสตา (Protista) การจัดกลุมสาหรายสามารถ

แบงไดตามลักษณะการมองเห็น เชน สาหรายขนาด

เล็ก (microalgae) ท่ีไมสามารถมองเห็นไดดวยตา

เปลา หรือจําเปนตองใชกลองจุลทรรศนในการศึกษา

ลักษณะทางสัณฐานวิทยา สาหรายขนาดใหญ 

(macroalgae) ท่ีสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา

อยางชัดเจน นอกจากนี้ยังสามารถแบงไดตามแหลง

น้ําท่ีสาหรายเจริญ เชน สาหรายน้ําเค็ม (สาหราย

ทะเล) และสาหรายน้ําจืด เปนตน สาหรายทะเลถือ

เปนสวนหนึ่งในวัฒนธรรมอาหารแถบประเทศ

ชายฝงหลายภูมิภาคท่ัวโลก โดยเฉพาะประเทศใน

ภูมิภาคเอเชียตะวันออก เชน ประเทศจีน ประเทศ

เกาหลี และประเทศญ่ีปุน(5) ขณะท่ีสาหรายขนาด

เล็กไดรับความสนใจเพ่ิมข้ึนอยางมากในชวงไมก่ี

ทศวรรษท่ีผานมา เนื่องจากผูคนท่ัวโลกใหความ

สนใจในเรื่องของความตองการโปรตีนคุณภาพสูง

ท่ีมาจากพืช (plant-based) แหลงของอาหารท่ีมี

คุณคาโภชนาการสูงและความตระหนักเรื่องความ

ยั่งยืนทางสิ่งแวดลอม เนื่องดวยผลิตภัณฑจาก

สาหรายสามารถลดการปลอยกาซเรือนกระจกได

มากกวาผลิตภัณฑจากภาคปศุสัตว ทําใหสาหราย

ขนาดเล็กถูกหยิบยกข้ึนมาศึกษาอยางลึกซ้ึงยิ่งข้ึน 

โดยสาหรายขนาดเล็กถูกยอมรับวาเปน “โรงงาน

ชีวภาพ (bio-factories)” ท่ีสามารถผลิตสารออก

ฤทธิ์ ทางชี วภาพ (bioactive compounds) เช น 

โปรตีน กรดไขมันจําเปน วิตามิน แรธาตุ และสาร

ตานอนุมูลอิสระ อีกท้ังยังมีบทบาทสําคัญในการ

เพาะเลี้ยงสัตวน้ํา (aquaculture) ท้ังในสวนของ

อาหารตั้ งตนสําหรับลูกพันธุและเปนสวนผสม

อาหารสัตวน้ําวัยโต รวมถึงมีการนําไปประยุกตใช

ในอาหารสัตวบก เชน สัตวปก สุกร และสัตวเลี้ยง

ดวย(6) 
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อย่างไรก็ตามการผลิตสาหร่ายในระดับ
อุตสาหกรรมยังมีความท้าทายที่จําเป็นต้องได้รับ
การแก้ไขอย่างเหมาะสม ทั้งด้านต้นทุนการผลิต 
การควบคุมมาตรฐานความปลอดภัย และการ
ปรับปรุงสายพันธ์ุสาหร่ายให้มีประสิทธิภาพการ
ผลิตสารต่าง ๆ สูงขึ้น บทความน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ทบทวนองค์ความรู้เกี่ยวกับสาหร่ายที่รับประทาน
ได้ รวมถึงสํารวจคุณค่าทางโภชนาการทางอาหารที่
พบในสาหร่าย 

 
สาหร่ายที่นิยมนํามาบริโภค 

จากรายงานการศึกษาพบว่า  สาหร่าย
หลากหลายชนิดสามารถนํามาบริโภคได้ ดังแสดง
รายละเอียดใน Table 1 โดยสาหร่ายทะเลจัดเป็น
กลุ่ มหลักที่ ไ ด้ รับความนิยมบริ โภคมากที่ สุ ด 
ตัวอย่างสาหร่ายทะเลในกลุ่มสาหร่ายสีเขียว เช่น 
Caulerpa (สาหร่ า ยพว งอ งุ่ น )  Codium และ  
Ulva สาหร่ายสีแดง เช่น Porphyra (สาหร่ายโนริ) 
Asparagopsis taxiformis, Gracilaria (สาหร่าย
ผมนาง) Chondrus crispus, Palmaria palmata 
(สาหร่ายดัลส์) สาหร่ายทะเลในกลุ่มสาหร่ายสีนํ้าตาล 
เช่น Laminaria (สาหร่ายคอมบุ) Undaria (สาหร่าย
วากาเมะ) และ  Macrocystis โดยรูปแบบการ
บริโภคมักเป็นรูปแบบสด อบแห้ง หรือดอง ผ่าน
การปรุ งหรือเป็นส่วนประกอบในอาหาร (7-8) 
นอกจากสาหร่ายทะเลแล้วยังพบว่า สาหร่ายขนาด
ใหญ่ นํ้าจืดนิยมนํามาบริโภคด้วย ตัวอย่างเช่น 
Spirogyra (สาหร่ายเตาหรือเทา )  Microspora, 
Rhizoclonium, Cladophora (สาหร่ายไก) Nostoc 
(สาหร่ายไข่หิน) Nostochopsis (สาหร่ายลอน)(9-10) 

ในขณะที่สาหร่ายขนาดเล็กที่รู้จักในเชิงพาณิชย์ 
ไ ด้ แ ก่  Spirulina (หรื อ  Arthrospira), Chlorella, 
Haematococcus และ Dunaliella(11-12) ซึ่งมีความ
โดดเด่นแตกต่างกันไปในแต่ละชนิด โดย Spirulina 
มีโปรตีนสูง (ร้อยละ 50-70 โดยนํ้าหนักแห้ง) และมี
สารรงควัตถุไฟโคไซยานิน (phycocyanin) ที่ ให้ 
สี ฟ้ า - นํ้ า เ งิ น  สาหร่ า ย  Chlorella มี ป ริ ม าณ
คลอโรฟิลล์ สู ง  สาหร่ าย  Dunaliella salina มี
ความสามารถในการสั งเคราะห์สารสี ในกลุ่ ม 
แคโรทีนอยด์มากเป็นพิเศษภายใต้สภาวะแวดล้อม 
ที่มีความเค็มสูง นอกจากการใช้เป็นอาหารและ
อาหารเสริมแล้ว สารสกัดจากสาหร่ายยังถูกนําไป 
ใ ช้ ในอุตสาหกรรมเวชภัณฑ์และโภชนเภสั ช 
(pharmaceuticals and nutraceuticals) ตัวอย่างเช่น 
แอสตาแซนธิน (astaxanthin) จาก Haematococcus 
pluvialis ซึ่ งได้รับการศึกษาอย่างต่อเน่ืองว่ามี
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพ(13) 
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Table 1 Algae that has been reported to be edible or used as an ingredient in food products(9-10, 4–18) 

Macroalgae 

Green marine:  
(Chlorophyta) 

Ulva lactuca 
U. rigida 
Monostroma nitidum 
Caulerpa lentillifera 
Ca. racemosa 
Codium spp. 

Brown marine: 
(Phaeophyceae) 

Ascophyllum nodosum 
Fucus serratus 
F. spiralis 
F. vesiculosus 
Laminaria digitata 
L. japonica 
L. longicruris 
L. saccharina 
Saccharina latissimi 
S. japonica 
Undaria pinnatifida 
Eisenia bicyclis 
Sargassum fusiforme 
Bifurcaria bifurcata 

Red marine: 
(Rhodophyta) 
 

P. palmata 
C. crispus 
Lithothamnium calcareum 
Gracilariopsis longissimi 
Gracilaria sp. 
Porphyra tenera 
Po. umbilicalis 
Po. yezoensis 
Po. dioica 
Po. laciniata 
Po. purpurea 
Po. leucostica 

Green freshwater (Chlorophyta) 

Spirogyra neglecta 
Microspora sp. 
Rhizoclonium sp. 
Cladophora glomerata 

 
 
 
Microalgae 
 
 
 
 
 

 
 
 
Green freshwater 
(Chlorophyta) 
 
 
 
 

Auxenochlorella pyrenoidosa 
Au. protothecoides 
Chlorella vulgaris 
Ch. lobophora 
Ch. sorokiniana 
Heterochlorella luteoviridis 
Jaagichlorella luteoviridis 
H. pluvialis 
Nannochloropsis sp. 
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Table 1 (continued) 

 
 
 
Microalgae 

Green freshwater 
(Chlorophyta) 

Isochrysis sp. 
D. salina*  
Tetraselmis sp.* 

Red marine microalgae (Rhodophyta) Porphyridium sp. 

Other  
Euglena gracilis 
Schizochytrium sp. 

Blue-green algae 
(Cyanobacteria) 

Sp. platensis 
Sp. maxima 
Arthrospira fusiformis 
Aphanizomenon flos-aquae 
Nostoc sp. 
Nostochopsis sp. 

(*found in freshwater and marine habitat)

 

คุณคาทางโภชนาการของสาหราย 

สาหรายท่ีบริโภคไดมีคุณคาทางโภชนาการ

สูงและอุดมไปดวยสารอาหารหลากหลาย โดยพบ

ไดท้ังในสาหรายขนาดเล็กและขนาดใหญ ไมวาจะ

สาหรายน้ําจืดหรือน้ําเค็ม 

โปรตีน (proteins)  

โปรตีนจากสาหราย (algal proteins) ไดรับ

ความสนใจอย า งมากในช ว ง ไม ก่ี ป ท่ี ผ านมา 

เนื่องจากมีศักยภาพในการทดแทนแหลงโปรตีน

หลัก แมวาโปรตีนจากสัตว เชน เนื้อไก เนื้อวัว และ

เนื้อปลา จะยังคงเปนแหลงโปรตีนหลักท่ีบริโภคกัน

ท่ัวโลก แตเม่ือคํานึงถึงความยั่งยืนและผลกระทบ

ตอสิ่งแวดลอมจากกระบวนการผลิตโปรตีนจากสัตว

กลับตองใชทรัพยากรสูงและกอใหเกิดผลกระทบตอ

ระบบนิเวศ(19) จากรายงานการตีพิมพในไมก่ีปท่ี

ผานมาเผยใหเห็นวาสาหรายมีประสิทธิภาพในการ

ผลิตโปรตีนตอพ้ืนท่ีไดดีกวา ในการผลิตโปรตีน 1 

กิโลกรัม สาหรายจะใชพ้ืนท่ี 1.7-5.4 ตารางเมตร 

ขณะท่ีโปรตีนจากไขไกจะใชพ้ืนท่ี 26-135 ตาราง

เมตร หรือ 76-166 ตารางเมตร สําหรับโปรตีนจาก

เนื้อวัว(20) เม่ือพิจารณาถึงการใชน้ําในกระบวนการ 

 

ผลิตยังพบวา สาหรายใชน้ําในกระบวนการนอยกวา

โปรตีนจากถ่ัวและโปรตีนจากเนื้อสัตวอยางมี

นัยสําคัญ(21) นอกจากนี้การปลอยกาซเรือนกระจก 

อยางกาซคารบอนไดออกไซดสูชั้นบรรยากาศ ใน

การผลิ ต เนื้ อ วั ว  1  กิ โ ลกรั ม  จะปล อยก า ซ

คารบอนไดออกไซดเทียบเทา 150-1,240 กิโลกรัม 

ขณะ ท่ีก า รผลิ ต โป รตี น จ ากส าหร า ยปล อ ย

คารบอนไดออกไซดเทากับ 2.25 กิโลกรัม(22) หาก

เม่ือเปรียบเทียบโปรตีนจากสาหรายกับโปรตีนจาก

พืช เชน ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลูกไก แมวาพืชดังกลาวจะ

อุดมดวยวิตามิน แรธาตุ และสารตานอนุมูลอิสระ 

แต ก็ มักขาดกรดอะ มิ โนจํ า เป นบางชนิด  จึ ง

จําเปนตองบริโภคควบคูกับแหลงโปรตีนอ่ืนเพ่ือให

ไดสารอาหารครบถวน นอกจากนี้แมลงซ่ึงมีปริมาณ

โปรตีนเฉลี่ยสูงถึงรอยละ 60 และมีกรดอะมิโน

จําเปนครบถวน ยังนับเปนอีกหนึ่งแหลงโปรตีน

ทางเลือกท่ีมีศักยภาพ ทวาการยอมรับในมิติทาง

วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคยังคงเปน

อุปสรรคสําคัญอยูในปจจุบัน(23) 

โปรตีนจากสาหรายมีสัดสวนในชีวมวล

ค อ น ข า ง สู ง  ( Table 2 )  โ ด ย ส า ห ร า ย ส กุ ล 
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Arthrospira (Spirulina) sp. และ Chlorella sp. 

อาจมีปริมาณโปรตีนสูงถึงรอยละ 50-70 ขณะท่ี

สาหรายสีแดง Porphyra sp. มีสัดสวนโปรตีนสูง

ถึงรอยละ 44 และสาหราย Ulva sp. มีปริมาณ

โปรตีนรอยละ 37 เม่ือพิจารณาองคประกอบของ

กรดอะมิโนจําเปนพบวา โปรตีนจากสาหรายมี

กรดอะมิโนท่ีสําคัญอยางครบถวน (Table 3) อาทิ 

ไลซีน ทรีโอนีน และทริปโตเฟน สงผลใหโปรตีน

จากสาหรายเปนแหลงโปรตีนสมบูรณ (complete 

protein) ท่ีเหมาะสําหรับผูบริโภคอาหารมังสวิรัติ

หรือผูท่ีไมบริโภคเนื้อสัตว(24) ในดานการยอยไดและ

การดูดซึม (digestibility and bioavailability) มี 

งานวิจัยรองรับวา มีคาการยอยไดคอนขางดี  

อยางไรก็ตามประสิทธิภาพการยอยยังข้ึนอยูกับ

เทคนิคการเตรียมชีวมวลสาหราย เชน การทําลาย

ผนังเซลลดวยวิธีเชิงกล (mechanical disruption) 

หรือการใชเอนไซมเพ่ือปลดปลอยโปรตีนภายใน

เซลล(25) สําหรับสมบัติของโปรตีนจากสาหรายท่ี

นํามาประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหารมีรายงานวา 

โปรตีนจากสาหรายยังชวยเพ่ิมคุณสมบัติการเกิด

เจล (gelation) การเกิดอิมัลชัน (emulsification) 

และความสามารถในการอุมน้ํา (water-binding 

capacity) ในผลิตภัณฑอาหารไดอีกดวย(25-26) 

 

Table 2 Protein content of some edible algae(27–33) 

Algae 
Protein content  

(% of dry weight) 
Microalgae  
 Ch. vulgaris 51.0-58.0 
 H. pluvialis 48.0 
 Porphyridium cruentum 28.0-39.0 
Macroalgae  

 Spirogyra sp. 6.0-20.0 
 Cladophora sp. 16.0-21.5 
 Ca. cupressoides 20.8 

 Ca. racemosa  12.5-17.4 
 U. intestinalis 17.9 
 U. lactuca 37.1 

 Un. pinnatifida 11.0-24.0 
 L. saccharina 6.0-11.0 
 Gracilaria spp. 5.2-23.6 

 C. crispus 20.0 
 Po. umbilicalis 15.0-37.0 
 Po tenera 47.5 

 P. palmata 12.0-21.0 
Blue-green algae (Cyanobacteria)  
 Ar. platensis 55.0-70.0 
 Ar. maxima 60.0-71.0 
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Table 3 Essential amino acid content of some edible algae(34–38)  

Algae 
Essential amino acid content (% of total proteins) 

Histidine Isoleucine Leucine Lysine Methionine Phenylalanine Threonine Tryptophan Valine 

Microalgae          

 Chlorella sp. 1.8 3.8 7.8 5.2 2.2 4.3 4.0 0.8 5.3 

 Ch. vulgaris 2.0 3.8 8.8 8.4 2.2 5.0 4.8 - 5.5 

 Phaeodactylum tricornutum 1.5 4.6 7.0 6.4 2.7 4.8 4.8 2.6 5.1 

 Nannochloropsis granulata 2.3 5.6 11.0 8.5 3.5 6.2 5.4 2.8 7.1 

 Tetraselmis chuii 1.6 3.4 7.3 5.6 2.4 4.7 4.0 2.3 4.8 

Macroalgae          

 Spi porticalis 1.5 5.2 8.6 6.5 1.6 4.2 4.4 1.1 5.3 

 U. armoricana 1.2-2.1 2.3-3.6 4.6-6.7 3.5-4.4 1.4-2.6 5.0-7.1 4.5-6.8 - 4.0-5.2 

 U. lactuca 0.3 0.8 1.6 1.1 0.4 1.3 1.2 1.4 1.4 

 P. palmata 0.5-1.2 3.5-3.7 5.9-7.1 2.7-5.0 2.7-4.5 4.4-5.3 5.1-6.9 3.0 5.1-6.9 

 Po. tenera 1.4 4.0 8.7 4.5 1.1 3.9 6.4 1.3 6.4 

Blue-green algae (cyanobacteria)          

 Sp. platensis 2.2 6.7 9.8 4.8 2.5 5.3 6.2 - 7.1 
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ไขมัน (lipids) 

ไขมันเปนอีกองคประกอบทางโภชนาการท่ีมี

ความสําคัญ โดยไขมันในสาหรายนั้นสามารถผลิต

ไดท้ังจากสาหรายขนาดเล็กและสาหรายขนาดใหญ 

(Table 4) ไขมันเหลานี้แบงเปน 2 ประเภทหลักคือ 

ไขมันไม มี ข้ัว  (nonpolar lipids) เชน  ไตรกลี - 

เซอไรด กรดไขมันอิสระ สเตอรอล และไขมันมีข้ัว 

(polar lipids) เชน ฟอสโฟลิพิด ไกลโคลิพิด ซ่ึงทํา

หนาท่ีตางกันทางชีวภาพ ไขมันไม มี ข้ัวคิดเปน

ประมาณรอยละ 90 ของไขมันท้ังหมด ทําหนาท่ี

สะสมพลังงาน สวนไขมันมีข้ัวมีบทบาทสําคัญใน

โครงสรางเยื่อหุมเซลลและแสดงฤทธิ์ทางชีวภาพ 

ท่ีนาสนใจสําหรับอุตสาหกรรมอาหารเสริมและ 

ย า  สาหร ายหลายชนิ ด  เช น  Ch.  vulgaris D. 

salina และ Sp. platensis อุดมดวยกรดไขมันไม

อ่ิมตัวเชิงซอน (PUFAs) ท้ังกรดไขมันจําเปนกลุม 

โอเมกา-3 (EPA; Eicosapentaenoic acid หรือกรด 

อีโคซะเพนตะอีโนอิก DHA; Docosahexaenoic acid 

หรือกรดโดโคซะเฮกซะอีโนอิก ALA; α-Linolenic 

acid หรือกรดแอลฟาลิโนเลนิก) และโอเมกา-6 (AA; 

Arachidonic acid ห รื อ ก รดอะร า คิ โ ดนิ ก  LA; 

Linoleic acid หรื อกรดลิ โนเล อิก) (Table 5) (39) 

สาหรายทะเล Enteromorpha compressa มีกรด

ไขมันชนิด AA ในขณะท่ีสาหรายทะเลขนาดเล็ก

อยาง Phaeodactylum tricornutu และ Isochrysis 

galbana สั ง เคราะห  EPA และ DHA ได อย าง มี

ประสิทธิภาพ(40) ไขมันจากสาหรายถูกนําไปใชใน

อาหารฟงกชัน อาหารเสริม โดยกรดไขมันกลุม 

โอเมกา -3 ถูกเติ มในนมผงสํ าหรั บทารกและ 

ผลิตภัณฑบํารุงหัวใจ ในขณะท่ีฟอสโฟลิพิดจาก

สาหร าย Polarella glacialis แ ล ะ ไกล โ คลิ พิ ด

จาก N. gaditana มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและตาน

การอักเสบ เหมาะสําหรับเวชสําอางและระบบ

นําสงยา (drug delivery)(41) นอกจากนี้ไตรกลีเซอ

ไรดจากสาหรายยังถูกวิจัยเพ่ือผลิตไบโอดีเซลไดอีก

ดวย สาหรายขนาดเล็กมีปริมาณไขมันรอยละ 20-

50 ของน้ําหนักแหง เหมาะสําหรับการผลิตโอเมกา-

3 สวนสาหรายขนาดใหญมีไขมันนอยกวา (รอยละ 

2-10) แตใหกรดไขมันชนิดกรดไขมันชนิด AA และ 

ALA ในสัดสวนท่ีมากกวาสาหรายขนาดเล็ก(42) 
 

Table 4 Lipid content of some edible algae(34,43-44) 

Algae 
Lipid 

(% of dry weight) 
Microalgae  
 T. chuii (PLY-429) 12.3 
 Ch. emersonii 28.0-32.0 
 Ch. minutissima 57.0 
 Ch. protothecoides 57.9 
 Ch. pyrenoidosa 2.0 
 D. bioculata 8.0 
 D. primolecta 23.0 
 D. salina 6.0 

 D. tertiolecta 35.6 
             N. granulate (CCMP-535) 23.6 

 N. granulata (CCMP-535) 47.8 
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Table 4 (continued) 

Algae 
Lipid 

(% of dry weight) 
Microalgae  
 Ph. tricornutum (CCMP-1327) 18.2 
 Ph. tricornutum  20.0-30.0 
 Neochloris oleoabundans (UTEX-1185) 15.4 
 Por. aerugineum (UTEX-755) 13.7 
 Acutodesmus dimorphus (UTEX-1237) 18.8 

Macroalgae  
 Co. fragile 1.8 
 En. linza 1.8 
 Gelidium amansii 0-3.1 
 Po. tenera 4.4 
 Gracillaria verrucosa 3.2 
 L. japonica 1.8-2.4 
 Hizikia fusiforme 0.4-1.5 
 S. japonica 0.5 
 Sa. fulvellum 1.4-1.6 
 Ecklonia stolonifera 2.4 
 Un. pinnatifida 1.8-2.0 
 Spirogyra sp.  11.0-21.0 
Blue-green algae (Cyanobacteria)  
 Sp. maxima 6.0-7.0 
 Sp. platensis 4.0-9.0 

  

Table 5 The amount of PUFAs in some algae(39,45-47) 

Algae 
PUFAs  

(% of total fatty acids) 
ALA EPA DHA 

Microalgae    
 Chlamydomonas mexicana 14.3 – – 
 Chl. reinhardtii 44.0 - - 
 Ch. sorokiniana 11.0 2.4 - 
 Ch. vulgaris 18.3-35.4 0.9 0.5 
 Nannochloropsis sp. 0.1-17 4.0-34.0 - 
 N. oceanica - 27.0 - 

 N. oculata - 34.0 - 
 N. salina 0.9 12.7 - 
 Ph. tricornutum - 17.7-30.0 0.7-2.4 

 Schizochytrium limacinum 1.0 1.0 45.0 
 D. salina 12.9 – 15.4 
 Pavlova lutheri 0.5 23.4 13.5 
 Por. cruentum – 25.4 0.1 
 I. galbana 6.0-11.0 3.0-7.0 10.0-14.0 
 I. zhangjiangensis 11.0 2.0 14.0 
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Table 5 (continued) 

Algae 
PUFAs  

(% of total fatty acids) 
ALA EPA DHA 

Microalgae    
 Crypthecodinium cohnii - - 37.0-40.0 
 Odontella aurita 0.8 25.6 3.8 
 Rhodomonas sp. 19.8 7.7 3.8 
 Tetraselmis sp. 13.6-18.8 3.7-9.4 – 
 Skeletonema sp. 0.1 10.8 2.2 
 Tisochrysis lutea – 2.8 12.7 
Macroalgae    
 Co. fragile  14.2-19.9 3.0-4.4 - 

 Co. tomentosum 12.0 2.0 12.0 
 Sa. muticum 6.2 13.9 7.3 
 Un. pinnatifida 7.5 13.1 8.6 

 Colpomenia peregrina 1.5 2.6 5.8 
 G. gracilis - 5.6 - 

 Calliblepharis jubata - 6.2 22.3 
 Emiliania huxleyi – – 9.2 

คารโบไฮเดรต (carbohydrates) 

สาหรายเปนหนึ่งในทรัพยากรธรรมชาติท่ีมี

ศักยภาพสูงในการนํามาใชประโยชนในหลาย

อุตสาหกรรม โดยเฉพาะอยางยิ่งอุตสาหกรรม

อาหาร หนึ่งในองคประกอบหลักท่ีทําใหสาหราย

เปนท่ีสนใจอยางแพรหลายคือ “พอลิแซ็กคาไรด” 

(polysaccharides)(14) โดยพอลิแซ็กคาไรดเปน

คารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีเกิดจากมอโนแซ็ก- 

คาไรดมากกวา 10 โมเลกุลข้ึนไปตอกันเปนสายยาว 

เชื่อมตอกันดวยพันธะทางเคมี พอลิแซ็กคาไรดใน

สาหรายมีปริมาณรอยละ 20-70 (Table 6) ของ

น้ําหนักแหง โดยความแตกตางนี้ข้ึนอยูกับแหลงท่ี

อยู ชนิดของสาหราย และปจจัยดานสิ่งแวดลอม 

พอลิแซ็กคาไรดจากสาหรายมีความหลากหลายมาก 

ท้ังในแงโครงสรางและคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ 

ตัวอยางท่ีสําคัญ ไดแก อัลจิเนต (alginic acid) 

ฟูคอยแดน (fucoidan) ลามินาริน ( laminarin) 

ซัลเฟตกาแลคแทน (sulfated galactan) อัลวาน 

(ulvan) ไซลาน (xylan) อาการ  (agar) คารรา-

จีแนน (carrageenan) พอรไฟริน (porphyran) 

และฟลอริเดียน (floridean starch)(48–50) ซ่ึงตางมี

บทบาทหลากหลาย เชน เปนโครงสรางหลักของ

ผนั ง เ ซ ลล ส าห ร า ย  เ ป น ส ว นสํ า คัญ ในกา ร

เจริญเติบโตของสาหร ายเอง เปนสารสํารอง

พลังงาน และมีฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน ตานอนุมูล

อิสระ ตานการอักเสบ เสริมสรางระบบภูมิคุมกัน 

ในอุตสาหกรรมอาหาร พอลิแซ็กคาไรด

เหลานี้ถูกนํามาใชประโยชนอยางกวางขวาง ท้ังใน

รูปของสารเพ่ิมความหนืด สารกอเจล สารคงตัวใน

อิมัลชัน และสารเสริมโภชนาการในผลิตภัณฑ

อาหารหลากหลายประเภท ตัวอยางเชน อัลจิเนต

และคารราจีแนนท่ีสกัดจากสาหรายสีน้ําตาลและ

สาหรายสีแดง มีความสามารถปรับปรุงเนื้อสัมผัส

และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑนม เครื่องดื่ม และ

Dell
Typewritten Text
62



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2568 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 1 Jan - Jun 2025 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

เยลลีไดอยางมีประสิทธิภาพ(51) ขณะท่ีฟูคอยแดน

และลามินาริน ซ่ึงเปนซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด  

(sulfated polysaccharides) มีฤทธิ์เสริมสุขภาพ

และเปนท่ีสนใจในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร

เสริม(52-53) โดยรวมแลวพอลิแซ็กคาไรดจากสาหราย

ไมเพียงตอบโจทยดานการปรับปรุงคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของอาหาร แตยังมีแนวโนมชวย

ยกระดับคุณคาทางโภชนาการและสุขภาพ ซ่ึงเปน

ปจจัยสํ า คัญตอการ พัฒนานวัตกรรมอาหาร

สมัยใหมท่ีเนนประโยชนและความยั่งยืนในระยะ

ยาว 

 

Table 6 The amount of carbohydrate content in algae(34,43,54-55) 

Algae 
carbohydrate content  

(% of dry weight) 
Microalgae  
 Ch. vulgaris 5.3-22.7 
 Scenedesmus sp. 16.4-45.4 
 Chl. reinhardtii 3.3-37.0 
 Haematococcus sp. 6.3-48.8 
 Ph. tricornutum  25.2 
 N. granulata  27.4-36.2 
 Neochlorisoleo abundans 37.8 
 Por. aerugineum  45.8 
 A. dimorphus  38.6 
 T. chuii  25.0 
Macroalgae  
 Po. tenera 35.9 
 Po. rotunda 52.7 
 G. verrucosa 33.5 
 L. japonica 51.9-59.7 
 L. digitata 65.3 
 L. articulata 36.2 
 H. fusiforme 28.6-59.0 

 S. japonica 44.5 

 S. latissima 73.0 
 Sa. fulvellum 39.6-66.0 

 Ecklonia stolonifera 48.6 
 Un. pinnatifida 40.1-52.0 

 Cladophora sp. 25.1-60.9 
 U. lactuca 71.8 
 A. nodosum 66.4 
 P. palmata 66.1 
 F. serratus 69.5 
 Punctaria latifolia  50.5 
Blue-green algae (Cyanobacteria)  
 Sp. platensis 3.3-42.5 
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วิตามินและแรธาตุ (vitamins and minerals) 

อยางท่ีทราบกันดีแลววาสาหรายจัดเปน

แหลงอาหารและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญ 

วิตามินและแรธาตุ เปนอีกองคประกอบหนึ่งท่ี

จํ า เ ป น ต อ กระบว นการทา งสรี ร วิ ท ย าและ

โภชนาการของมนุษย ในปจจุบันงานวิจัยจํานวน

มากไดรายงานวาสาหรายไมวาจะเปนสาหราย

ขนาดใหญ หรือสาหรายขนาดเล็กท้ังน้ําจืดและ

สาหรายน้ําเค็มหรือสาหรายทะเล ตางก็มีศักยภาพ

ในการสังเคราะหและสะสมวิตามินหลากหลายชนิด 

เชน วิตามินท่ีละลายในไขมัน (วิตามินเอ ดี อี และ 

เค) วิตามินท่ีละลายในน้ํา (กลุมวิตามินบี และ

วิตามินซี) (Table 7) และแรธาตุสําคัญ (Table 8) 

เชน ไอโอดีน แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็ก ใน

ปริมาณสูงเม่ือเทียบกับพืชบกบางชนิด(56) ทําให

สาหรายเปนท่ีนาสนใจในอุตสาหกรรมอาหารเสริม 

เครื่องสําอาง และเวชโภชนภัณฑ (nutraceuticals)  

วิตา มินและแรธาตุ เปนสารอาหารรอง 

(micronutrient) ท่ีสิ่ ง มีชี วิตหลายชนิดรวมถึง

มนุษยไมสามารถสังเคราะหไดเอง (หรือสังเคราะห

ไดไม เพียงพอ) จึงจําเปนตองไดรับจากอาหาร 

วิตามินมีบทบาทสําคัญในกระบวนการเผาผลาญ

และเปนโคเอนไซม (coenzyme) หรือรวมทํางาน

กับเอนไซมในกระบวนการทางชีวเคมีหลากหลาย

แขนง การขาดวิตามินและแรธาตุเชื่อมโยงกับโรค

และความผิดปกติของรางกาย เชน โรคเหน็บชา 

(ขาดวิตามินบี1) โรคลักปดลักเปด (ขาดวิตามินซี) 

ภาวะโลหิตจาง (ขาดวิตามินบี12 หรือโฟเลต หรือ

ขาดธาตเหล็ก) ความหนาแนนของกระดูกลดลง 

(ขาดแคลเซียม) จังหวะการเตนของหัวใจผิดปกติ 

(ขาดแมกนีเซียม) เปนตน งานวิจัยในชวงสอง

ทศวรรษท่ีผานมาเนนใหความสนใจกับสาหรายใน

ฐานะแหลงอาหารท่ีอุดมไปดวยวิตามิน ท้ังสาหราย

ขนาดใหญท่ีนิยมนํามาบริโภคในหลายประเทศ 

โดยเฉพาะในทวีปเอเชีย และสาหรายขนาดเล็กท่ี

มักนําไปเพาะเลี้ยงเพ่ือผลิตสารมูลคาสูงดานโภชน

เภสั ช และ อุตสาหกร รม เ ครื่ อ ง สํ า อ า ง ( cos-

meceuticals) วิตามินท่ีพบในสาหรายเหลานี้ไม

เพียงชวยสงเสริมคุณคาทางอาหาร แตยังชวยลด

การใชสารเคมีสังเคราะหได จึงเปนทางเลือกท่ี 

“เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม” (eco-friendly) และ

ตอบรับกระแส “วีแกน” หรือการเลี่ยงผลิตภัณฑ

จากสัตวไดเปนอยางดี 
 

Table 7 Mineral content in some edible algae(57–59) 

Vitamin Algae 
Quantitative  

(µg/g dry weight) 

Vitamin B1 

T. suecica 32.3 
I. galbana 14.0 
D. tertiolecta 29.0 
Ch. stigmatophora 14.6 

Vitamin B2 

T. suecica 19.1 
I. galbana 30.0 
D. tertiolecta 31.2 
Ch. stigmatophora 19.6 
N. gaditana 22.1 
Chlorella sp. 20.7–33.6 
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Table 7 (continued) 

Vitamin Algae 
Quantitative  

(µg/g dry weight) 

Vitamin B3 
N. gaditana 240.0 
Chlorella sp. 110.0 

Vitamin B5 

T. suecica 37.7 
I. galbana 9.1 
D. tertiolecta 13.2 
Ch. stigmatophora 21.4 

Vitamin B7 

T. suecica 0.8 
I. galbana 1.0 

D. tertiolecta 0.9 
Ch. stigmatophora 1.1 

Vitamin C 

D. tertiolecta 2,310.0 
Ch. pyrenoidosa 1,000.0-2,000.0 
T. suecica 191.0 
I. galbana 119.0 
D. tertiolecta 163.0 
Ch. stigmatophora 100.2 
Tetraselmis sp. 3,000.0 
Stichoccus sp. 2,500.0 
A. nodosum 810.0 
U. rigida 940.0 
Un. pinnatifida 1,840.0 
Himanthalia sp. 460.0 

Vitamin E 

N. oculata SAG38.85 1,440.0 
H. pluvialis 1,180.0 
Microchloropsis salina 1,090.0 
Coccomyxa sp. 1,060.0 
Chlorococcumnovae angliae 785.0 
Chl.s nivalis  719.7 
N. oculata 2,320.0 
T. suecica 421.8 
I. galbana 58.2 
Ch. stigmatophora 669.0 
D. tertiolecta 160.0-1,810.0 

T. suecica 390.0 
I. galbana 55.4 
Trentepholia aurea 2,400.0 

E. gracilis 1,422.0 
Diacronema vlkianum 551.3 
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Table 8 The amount of minerals found in algae(59-60) 

Algae 
Minerals in algae (mg/100 g of dry weight) 

Calcium Potassium Magnesium Sodium Copper Iron Zinc Iodine 

Microalgae         

 Por. cruentum 2,067.8 1,102.0 473.7 4,452.6 1.2 37.7 11.5 - 

 I. galbana 1,145.5 1,314.4 400.4 2,735.0 2.8 31.0 13.4 - 

 Ph. tricornutum 2,905.1 2,408.9 1,448.1 4,328.9 5.5 87.7 10.3 - 

 T. suecica 1,790.7 1,349.4 601.4 3,223.1 1.1 30.9 6.6 - 

  N. gaditana 631.3 1,260.7 370.3 2,022.6 2.9 48.9 10.1 - 

Macroalgae         

 A. nodosum 900.0 4,400.0 700.0 3,900.0 - 13.3 - 75.0-125.0 

 L. digitata 1,005.0 11,579.0 659.0 3,818.0 <0.5 3.3 2.0 304.0 

 Himanthalia elongata 909.0 6,739.0 827.0 3,700.0 - - 3.8 - 

 Un. pinnatifida 931.0 8,669.0 1,181.0 7,064.0 <0.5 - 1.7 25.0 

 Ca. lentillifera 1,874.0 1,143.0 1,029.0 8,917.0 0.1 21.4 3.5 - 

 U. rigida 525.0 1,561.0 2,094.0 1,595.0 0.5 283.0 0.6 - 

 P. palmata 1,000.0 2,700.0 200.0 1,100.0 0.6 32.0 2.9 - 

 Po. umbilicus 687.0 1,407.0 283.0 1,173.0 - 18.2 4.2 17.0 

 C. crispus 420.0 3,184.0 732.0 427.0 <0.5 4.0 7.1 20.0-30.0 

 G. vermiculophylla 0.4 4.9 0.3 - 0.0015 0.04 0.0024 - 
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ขอจํากัดและแนวทางการพัฒนาผลผลิตสาหราย 

ถึงแมวาสาหรายจะมีศักยภาพในการเปน

แหลงอาหาร แตการเลือกซ้ือเพ่ือบริโภคควรเลือก

ซ้ือสาหรายจากแหลงผลิตหรือแหลงเพาะเลี้ยงท่ี

นาเชื่อถือ เพ่ือความสะอาดและปลอดภัยตอสุขภาพ 

นอกจากนี้สาหรายบางชนิดโดยเฉพาะอยางยิ่ง

สาหรายทะเล จะมีปริมาณโซเดียมคอนขางสูง จึง

ควรเลี่ยงการบริโภคท่ีมากเกินไปหรือบริ โภค

ติดตอกันเปนเวลานาน ในดานการผลิตสาหราย

ปริมาณมากในระดับอุตสาหกรรมยังคงเผชิญกับ

ความทาทายหลายประการ เชน ขอจํากัดดาน

ตนทุนการเพาะเลี้ยงท่ีสูง ตลอดจนพลังงานจํานวน

มากท่ีจําเปนในการเก็บเก่ียวชีวมวล งานวิจัยหลาย

ชิ้นระบุวาตนทุนการผลิต โดยเฉพาะการเก็บเก่ียว

ชีวมวลสาหรายขนาดเล็กอยูในชวงประมาณ 36-

105 ยูโร (€: EUR) ตอกิโลกรัม และตนทุนใน

ข้ันตอนการเก็บเก่ียวนี้คิดเปนสัดสวนรอยละ 20-30 

ของตนทุนการผลิตท้ังหมด(61) นอกจากนี้การ

ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานดานความปลอดภัย

ยังขาดมาตรฐานท่ีชัดเจนและเปนท่ียอมรับในระดับ

สากล(62) ความทาทายดังกลาวสะทอนใหเห็นถึง

ความจําเปนในการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีท่ี

สามารถยกระดับผลผลิตของสาหรายใหมีคุณภาพ

และความปลอดภัยตามมาตรฐาน อีกท้ังยังตอง

สงเสริมความรู ความเขาใจ และการยอมรับจาก

ผูบริ โภคอยางกวางขวาง ท้ังนี้  การผลักดันให

สาหร ายกลายเปนแหล งอาหาร จํ า เปนตอง

ดําเนินการพัฒนาในหลากหลายมิติ ไดแก 

1. การพัฒนาดานความยั่งยืน: การจับคู

วิธีการเพาะเลี้ยงสาหรายรวมกับระบบบําบัดน้ํา 

หรือการกักเก็บคารบอน เพ่ือใหกระบวนการผลิต

เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมยิ่งข้ึน เชน การนําน้ําท่ีเหลือ

จากกระบวนการผลิตเวยมาใชเปนแหลงสารอาหาร

สําหรับการเพาะเลี้ยงสาหราย(61)   

2. การบูรณาการเทคโนโลยี: การคัดเลือก

สายพันธุ การปรับปรุงพันธุและพันธุวิศวกรรม เปน

อีกหนึ่งวิธีท่ีจะสามารถเพ่ิมผลผลิตชีวมวลได การ

เพาะเลี้ยงสายพันธุสาหรายทองถ่ินท่ีมีความสามารถ

ในการปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมเฉพาะพ้ืนท่ี จะ

มีการ เจริญของชี วมวลอย า ง มีประสิทธิภาพ 

นอกจากนี้การพัฒนาเทคโนโลยีระบบเพาะเลี้ยง 

เชน การเพาะเลี้ยงโดยใชเครื่องปฏิกรณชีวภาพแบบ

มีระบบแสง (photobioreactor)(63) การพัฒนารูปแบบ

เพาะเลี้ยง (cultivation mode: heterotrophic, 

mixotrophic, photoheterotrophic) และกระบวนการ

เพาะเลี้ยง (cultivation process: fed-batch, fed-

batch, continuous) ไปจนถึงปญญาประดิษฐใน

การติดตามหรือเพ่ิมกําลังผลิต เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ

การผลิตและลดตนทุน(64-65) 

3. การศึกษาทางคลินิก : ศึกษาเ พ่ิมเติม

เก่ียวกับคุณสมบัติของสารสําคัญเพ่ือยืนยันถึง

ประโยชนตอสุขภาพของสารสําคัญในสาหราย 

4. การยอมรับจากผูบริโภค: สรางการจดจํา

ใหกับแบรนด ชื่อสินคาและผลิตภัณฑหลากหลายท่ี

รสชาติ ดี  มีภาพลักษณดี  และให ข อ มูลด าน

ประโยชนอยางตรงไปตรงมา 
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บทสรุป  

สาหรายท่ีรับประทานไดถือเปนอาหารท่ีไมเพียงดี

ตอรางกายและสุขภาพ ยังสามารถสงเสริมความ

ยั่ ง ยื นด านสิ่ ง แวดล อม  สาหร ายขนาดใหญ  

(โดยเฉพาะสาหรายทะเล) เปนอาหารดั้งเดิมในหลาย

ภูมิภาค ขณะท่ีสาหรายขนาดเล็ก เชน Spirulina, 

Chlorella, Dunaliella, Haematococcus ไ ด รั บ

การวิจัยและพัฒนาเพ่ือนํามาใชประโยชน เชิง

พาณิชยอยางกวางขวาง คุณคาทางโภชนาการสูง 

ท้ังโปรตีน กรดไขมันโอเมกา-3 วิตามิน และแรธาตุ

ตาง ๆ ทําใหสาหรายเปนแหลงอาหารทางเลือกชวย 

 

แกโจทยดานโภชนาการและสุขภาพของประชากร

โลก  ท าย ท่ีสุ ด  กา รวิ จั ย เ ก่ี ยว กับสาหร าย มี

ความกาวหนา โดยความรวมมือระหวางภาครัฐ 

ภาคเอกชน และภาควิชาการจะเปนปจจัยสําคัญใน

การขับเคลื่อนและปลดล็อกศักยภาพของสาหราย

ในฐานะสวนหนึ่งของระบบอาหาร ความรวมมือ

ดังกลาวจะมีบทบาทในการบรรเทาปญหาภาวะทุพ-

โภชนาการ สงเสริมสุขภาพของประชากร และ

สนับสนุนการพัฒนาท่ียั่งยืนทางสิ่งแวดลอมใน 
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