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บทคัดยอ 

สาหรายเปนสิ่งมีชีวิตท่ีพบไดท่ัวไปในธรรมชาติ นอกจากจะเปนสวนผสมในเมนูโปรดของใครหลายคน

แลว สาหรายยังเต็มไปดวยสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย การศึกษาเก่ียวกับการใชสาหรายเปนอาหาร

เพ่ือสุขภาพไดรับความสนใจเพ่ิมข้ึน เนื่องจากพบวา สาหรายประกอบไปดวยสารอาหารท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการ เชน โปรตีน คารโบไฮเดรต กรดไขมัน ไฟเบอร แรธาตุ และวิตามินชนิดตาง ๆ  อีกท้ังเปนแหลง

ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดวย งานวิจัยท่ีผานมาแสดงใหเห็นวา สารสําคัญในสาหรายมีกลไกการออกฤทธิ์

ชวยลด ยับยั้ง หรือปองกันโรคได ฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีพบไดในสาหราย เชน การตานอนุมูลอิสระ ความสามารถ

ลดการอักเสบในระดับเซลล ปริมาณใยอาหารสูงจึงเปนแหลงอาหารหรือพรีไบโอติกแกแบคทีเรียชนิดดีในลําไส 

สาหรายมีสวนชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดและระดับอินซูลิน นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์อ่ืน ๆ ท่ีสงผลดีตอระบบ

ตาง ๆ ของรางกาย ทําใหสาหรายไดรับความสนใจเพ่ือใชเปนแหลงของสารสําคัญในอาหารเชิงหนาท่ี 
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Abstract 

Algae are widely found in natural habitats, especially in aquatic environments. They 

can be used as food ingredients and can be seen on many people’s favorite menus. 

Recently, algae have been the object of increasing interest as a healthy food ingredient. 

Since they provide various types of nutrients such as proteins, carbohydrates, fatty acids, 

dietary fiber, minerals, vitamins, and bioactive compounds, which offer several health 

benefits. Previous studies have illustrated that substances from algae exhibit numerous 

biological activities for example, antioxidant activity, anti-inflammatory, high prebiotic 

content, blood sugar level regulation, etc. Furthermore, previous research has revealed the 

mechanism of algal bioactive compounds that can reduce, inhibit, or prevent a variety of 

diseases. These beneficial properties of algae make them a very attractive potential source 

of nutrients for functional food. 
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บทนํา

ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญกับสุขภาพ

มากข้ึน อาหารเปนสวนหนึ่งในการดํารงชีพสงผล

โดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค ดังท่ีเราเคยไดยิน

คํากลาววา “You are what you eat” แปลตรง

ตัวคือ กินอะไรเขาไปก็เปนเชนนั้น ดวยเหตุนี้จึงมี

อาหารท่ีตอบโจทยสําหรับผู ท่ีใสใจสุขภาพ คือ

อาหารเชิงหนาท่ี (functional food) เปนอาหารท่ี

รับประทานเขาสูรางกายแลวสามารถออกฤทธิ์เปน

ประโยชนตอรางกายนอกเหนือจากคุณคาทาง

โภชนาการตามปกติ อาหารเชิงหนาท่ีประกอบดวย

สารสําคัญในอาหารสามารถชวยปองกันหรือลด

ความเสี่ยงตอการเกิดโรคตาง ๆ เชน ฤทธิ์ตาน

ความดันโลหิตสูง (antihypertensive) ตานอนุมูล

อิสระ (antioxidation) ตานเบาหวาน (antidiabetic) 

ตานการอักเสบ (antiinflammatory) ตานจุลินทรีย 

(antimicrobial) รวมถึงกระตุ นและควบคุมการ

ตอบสนองของระบบภู มิ คุมกัน (stimulatory and 

immunomodulatory) แ ต ท้ั งนี้ ไม ใช เป น ก า ร

รับประทานอาหารเพ่ือการรักษาเหมือนยารักษา

โรค(1-2)   

สาหรายเปนสิ่งมีชีวิตท่ีพบไดท่ัวไปในแหลงน้ํา

ท้ังน้ําจืด น้ํากรอย และน้ําเค็ม มีขนาดตั้งแตเล็กมากท่ี

ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา จนถึงขนาดใหญมี

ความยาวหลายเมตร ถึงแมสาหรายจะมีรงควัตถุท่ี

สามารถสังเคราะหแสงไดเหมือนพืชแตสาหรายไมจัด

วาเปนพืชเนื่องจากสาหรายไมมีสวนราก ใบ หรือ

ลําตนท่ีแทจริง ไมมีดอก ผล หรือแมแตระบบทอ

ลํ า เลี ย งส ารอาหาร เห มือน กับ พื ชชั้ น สู ง (3) การ

ขยายพันธุนั้นทําไดดวยการสรางสปอรและแบงตัว  

สาหรายมีบทบาทสําคัญในระบบนิเวศเนื่องจากเปน

ผูผลิตปฐมภูมิ (primary producer) สามารถดูดซับ

แกสคารบอนไดออกไซดผานกระบวนการสังเคราะห

แสงและปลดปลอยแกสออกซิเจนสูชั้นบรรยากาศ มี

ประโยชนตอสัตวน้ําและมนุษยหลากหลายแสดงดัง 

Figure 1 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 The utilization of algal biomass.(4–6)
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จากหลักฐานในตางประเทศพบวา มีการนํา

สาหรายมาใชประโยชนเป นส วนประกอบของ

อาหารตั้งแต 14,000 ปกอนและป ค.ศ. 300 ใน

ประเทศจีนและไอรแลนด(7 -8) ปจจุบ ันน ิยมนํา

สาหรายมาบริโภคเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะประเทศใน

แถบทวีปเอเชีย ไดแกประเทศญี่ปุ น เกาหลี และ

จีน นิยมนําสาหรายมาแปรรูปและประกอบอาหาร 

ต ัว อย า งส าห ร าย ด ังแ สด งใน  Figure 2 เช น 

สาหรายในกลุมสีแดงอยางสาหรายเขากวางหรือ

สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) จีฉายหรือโนริ 

(Porphyra sp.) สาหรายสีน้ําตาล เชน วากาเมะ 

(Undaria sp.) ส า ห ร า ย ใบ พ า ย ห ร ือ ค อ ม บุ 

(Laminaria sp.) สาหรายสีเข ียว เช น สาหราย

ผักกาดทะเล (Ulva sp.) ขณะที่ในทวีปอเมริกา

เหนือชาวจิมเชียน (Tsimshian) เก็บเก่ียวสาหราย

ส ีแดง Pyropia sp. เพื ่อ เป นว ัตถ ุด ิบประกอบ

อาหารในชวงเดือนพฤษภาคม โดยนํามาตากแหง

เพ่ือเก็บรักษาไว สวนประเทศในแถบทวีปยุโรป

และอ เม ร ิก าก ารร ับป ระทานส าห ร ายยังไม

แพรหลายมากเทากับเอเชีย แตมีการนําสาหราย

มาใชเปนอาหารหรือทําเปนผลิตภัณฑอาหารเสริม

ในรูปแบบของสารสกัด เชน Fucus sp., Himanthalia 

elongate, Ascophyllum nodosum สาหร าย

ดุลซ (Palmaria palmata) ในประเทศไทยมีการ

บริโภคสาหรายมากขึ้นทั้งในรูปสาหรายสดและ

การแปรรูป เชน สาหรายพวงองุนหรือสาหรายขน

นก (Cualerpa sp.) โดยนํามาลวกจิ้มน้ําพริกหรือ

ยํา สาหรายจีฉายหรือโนริ (Porphyra sp.) ในรูป

ของสาหรายแผนอบกรอบปรุงรส บริเวณภาคเหนือ

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือประชากรสวนหนึ่ง

นิ ยมนํ าสาหรายสี เขียวน้ํ าจื ดขนาดใหญ  เชน 

สาหรายเตาหรือเทา (Spirogyra sp.) สาหรายไก 

( Microspora sp, Rhizoclonium sp. แ ล ะ 

Cladophora sp.) มาบริโภคเปนอาหาร(9) นอกจาก

สาหรายขนาดใหญ ท่ีนํามาบริโภคแลวสาหรายสี

เขียวขนาดเล็ก เชน Chlorella sp. นิยมนํ ามา

รับประทานเปนอาหารเสริม รวมถึงนํารงควัตถุจาก

สาหรายสีเขียวอยาง Haematococcus pluvialis, 

Dunaliella salina แล ะ  Porphyridium sp. ม า

เปนผลิตภัณฑเสริมอาหารอีกดวย ขณะท่ีสาหรายสี

เขียวแกมน้ําเงิน (ปจจุบันจัดเปนแบคทีเรียเนื่องจาก

โครงสรางของเซลลคลายกับแบคทีเรียมากกวาและ

เรียกใหมวา ไซยาโนแบคทีเรีย) อยาง Arthrospira 

(Spirulina) platensis, Arthrospira maxima 

นยิมนํามารับประทานเปนอาหารเสริม 
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Figure 2 Sample of some edible algae A) Gracilaria sp. B) Porphyra sp. C) Laminaria sp. D) Ulva sp. E) Cualerpa sp.  

  F) Spirogyra sp. G) Cladophora sp.(7,10-14) 

 

สารสําคัญในสาหราย 

สาหรายมีศักยภาพเปนแหลงของโภชนาการ มี

สารสําคัญหลายชนิดสามารถสงเสริมสุขภาพ และ

สามารถลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคได ในบทความ

ฉบับนี้จะกลาวถึงสารชีวโมเลกุลประกอบดวย โปรตีน

และคารโบไฮเดรตท่ีไดจากสาหรายเพ่ือใชเปนแหลง

ของอาหารฟงกชัน 

 

โปรตีน  

โปรตีนเปนสารชีวโมเลกุลหลักท่ีจําเปนตอ

โภชนาการของมนุษย ปจจุบันมีการศึกษาโปรตีนท่ีอยู

ในรูปอนุพันธ (สวนยอย) ท่ีเรียกวา เปปไทดออกฤทธิ์

ทางชีวภาพหรือไบโอแอคทีฟเปปไทด (bioactive 

peptide) ประกอบดวยกรดอะมิโนตั้งแต 2 ถึง 20 ตัว 

โดยเปปไทดออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีคุณสมบัติสามารถ

ชวยสงเสริมสุขภาพ ลดความเสี่ยงหรือชวยปองกันโรค

บางชนิดได(2) ลดกลไกการเกิดโรคความดันโลหิตสูงซ่ึง

เกิดจากเอนไซมเรนิน (renin) เปนเอนไซมทําหนาท่ี

ยอย angiotensin ไปเปน angiotensin I จากนั้นจะ

มี เอ น ไซ ม อี ก ห นึ่ ง ช นิ ด ท่ี มี ชื่ อ ว า  angiotensin 

converting enzyme (ACE) เปลี่ยน angiotensin I 

ใหเปน angiotensin II ซ่ึง angiotensin II มีผลทําให

หลอด เล ือด เก ิดการหดต ัวจ ึง ทําให แรงด ันของ

กระแสเลือดท่ีมีตอผนังหลอดเลือดสูงข้ึนหรือเกิดเปน

ความดันโลหิตสูง การลดความดันโลหิตในผูปวย

โรคความดันสามารถลดความเสี่ยงในการเกิดโรคอ่ืน ๆ 

ท่ีจะตามมาได เชน โรคหัวใจ โรคไต โรคหลอดเลือด

สมองแตก เปนตน งานวิจัยหลายฉบับรายงานวา 

เปปไทดมีฤทธิ์ในการลดความดันโลหิตลงได โดย

เปปไทดท่ีมีลําดับ  IRLIIVLMPILHA ไดจากการยอย

โปรตีนสกัดจากสาหรายทะเลสีแดงขนาดใหญ 

Palmaria palmata หรือสาหรายดุลซ ดวยเอนไซม

ปาเปน (papain) สามารถลดกิจกรรมเอนไซมเรนิน 

ลงได นอกจากนี้เม่ือนําเปปไทดออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

ไดผานแบบจําลองของระบบการยอยอาหารในหลอด

ทดลอง (in vitro digestion) พบไดเปปไทด  (di-
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peptide) ชนิด IR ซ่ึงมีกิจกรรมการตานเอนไซมเรนิน

ในระดับท่ีสูงข้ึน และการศึกษาในสัตวทดลอง (in 

vivo) จากการใช หนู ท่ี มี ค วาม ดัน โลหิ ตสู งต าม

ธรรมชาติพบอีกวา หลังจาก 24 ชั่วโมง ท่ีหนูทดลอง

ไดรับเปปไทด IRLIIVLMPILHA สามารถลดความดัน

โลหิตลงได  33 มิลลิเมตรปรอท จากคาความดันโลหิต

ท่ีระดับ  187 มิลลิ เมตรปรอท  ลดลงเหลือ 154 

มิลลิเมตรปรอท(15-16) ขณะท่ีเปปไทด FGMPLDR และ 

MELVLR ท่ีไดจากการยอยโปรตีนของสาหรายสีเขียว 

Ulva lathrata ดวยเอนไซมทริปซิน (trypsin) เปปซิน 

(pepsin) และปาเปน  (papain) เปปไทดดังกลาว

สามารถลดความดันโลหิตลงไดเชนกัน(17)  การใหเปปไทด 

IAPG จากการยอยโปรตีนส กัดของ Arthrospira 

platensis ดวยเอนไซม เปปซินในหนู ท่ี มีความดัน

โลหิตสูงตามธรรมชาติพบวา เปปไทดนั้นสามารถลด

ความดันชวงบนหรือความดันซิสโตลิก (systolic 

blood pressure) ได ถึ ง  50  มิ ล ลิ เม ต ร ป ร อ ท  

เชนเดียวกันกับเปปไทด FAL ท่ีแยกไดจาก Chlorella 

vulgaris สามารถลดความดันลงไดประมาณ 40 

มิลลิเมตรปรอท(18) 

อนุ มูลอิสระ (free radical) คืออะตอมหรือ

โมเลกุลท่ีไมเสถียรเนื่องจากขาดอิเล็กตรอน อนุมูล

อิสระสามารถเกิดข้ึนไดตามปกติจากปฏิ กิริยาใน

รางกายระหวางกระบวนการเผาผลาญหรือรางกายรับ

เอาอนุมูลอิสระจากภายนอกรางกาย เชน ควัน มลพิษ

ในอากาศ หรือรังสี เนื่องจากความไมเสถียร อนุมูล

อิสระจึงมักจะไปแยงจับอิเล็กตรอนจากเซลลปกติ

สงผลใหเซลลปกติในรางกายเสียหาย ขาดความสมดุล 

เกิดการอักเสบและอาจกอใหเกิดโรคตามมา เชน โรค

หลอดเลือด โรคอัลไซเมอร หรือโรคมะเร็งบางชนิด 

จากการศึกษาท่ีผานมาโปรตีนในรูปของเปปไทดจาก

สาหรายชวยสงเสริมและกระตุนการสรางสารตาน

อนุ มู ล อิสระในร างกาย ได  เชน  เปป ไทด ลํ าดั บ 

NDAEYGICG จากการยอยโปรตีนของสาหรายขนาด

เล็ก Isochrysis zhanjiangensis ดวยเอนไซมเปปซิน 

ทริป ซิน  และไคโมทริป ซิน (chymotrypsin) เม่ือ

ทดสอบกับเซลล (HepG2) ดวยเปปไทดดังกลาว ผล

การทดลองพบวา สามารถเพ่ิมระดับเอนไซมซูเปอร

ออกไซดดิสมิวเทส (superoxide dismutase) และ 

กลูตาไธโอน (glutathione) ซ่ึงเปนเอนไซมและสาร

ตานอน ุม ูลอ ิสระสําค ัญของร างกายให ก ับ เซลล

ท ดลอง ได (1 9) โป รต ีน ขอ งส าห ร าย  Palmaria 

palmata ที่ถูกยอยดวยเอนไซม COROLASE® ได

เปปไทด SDITRPGGQM มีความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระจากหองปฏิบัติการ (oxygen radical 

absorbance capacity; ORAC)  โด ย ก า ร ร ีด ิว ซ

เห ล ็ก เฟ อ ร ร ิก  ( ferric reducing antioxidant 

power; FRAP assay) มีคาเทากับ 152.43 ± 2.73 

และ 21.23 ± 0.90 nmol TE/µmol of peptide 

ตามลําดับ การเพ่ิมสาหราย Caulerpa racemose, 

Fucus vesiculosus,  Ulva intestinalis, Ulva 

lactuca หรือ Ulva rigida ในผลิตภัณฑอาหาร เชน 

บิสกิต เนื้อเบอรเกอร หรือขนมปง สามารถเพ่ิม

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑอาหาร

ได(20–22) 

นอกจากนั้นเปปไทดจากสาหรายมีฤทธิ์ชวย

หยุดชะงัก (quiescence) การแบงตัวของเซลลมะเร็ง

บางชนิดในหองปฏิบัติการได ในป ค.ศ. 2017 Fan 

และคณะ พบวา เปปไทดลําดับ VPGTPKNLDSPR 

จากการยอยโปรตีนสาหราย Porphyra haitanesis 

ดวยเอนไซมทริปซินแลวผานการแยกดวยเทคนิค

โครมาโทกราฟแบบเจลฟลเทรชัน (gel filtration 
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chromatography) เม่ือทดสอบกับเซลลมะเร็งพบวา

เปปไทดท่ีไดนั้นสามารถยับยั้งเซลลมะเร็งเตานมชนิด 

MCF-7 และเซลลมะเร็งตับชนิด HepG2 โดยมีคา

ความเขมขนของสารท่ีออกฤทธิ์ยับยั้งได 50% (IC50) 

เทากับ 200.97 และ 276.85 µg/mL ตามลําดับ(23) 

ขณะท่ีเปปไทด VECYGPNRPQF ท่ีไดจากการยอย

โปรตีนของ Chlorella vulgaris ดวยเอนไซมเปปซิน 

ใหผลในการตานการเพ่ิมจํานวนของเซลลมะเร็ง

กระเพาะอาหารชนิด AGS ไดเชนกัน โดยเปปไทด

นําพาเซลลใหเขาสูระยะ G0/G1 ของวงจรชีวิตเซลล

หรือทําใหเซลลหยุดชะงักการแบงเซลล (quiescence 

stage)(24) สวนฤทธิ์ในการตานเบาหวาน เม่ือทดลอง

ใหโปรตีนท่ีผานการยอยหรือโปรตีนไฮโดรไลเสต 

(protein hydrolysate) จ าก ส าห ร า ย  Palmaria 

palmata ในหนู ท่ีชักนําใหเกิดภาวะเบาหวานดวย 

ส เต ร ป โท โซ โท ซิ น  (streptozotocin-induced 

diabetic mice) พบวา กลุมหนูท่ีไดรับโปรตีนไฮโดร-

ไลเสตสามารถรักษาระดับน้ําตาลในกระแสเลือดและ

สงเสริมการหลั่งอินซูลิน โดยเพ่ิมฮอรโมนอินครีติน 

( incretin) 2 ช นิ ด คื อ  glucagon-like peptide-1 

(GLP-1 )  แ ล ะ  gastric inhibitory polypeptide 

(GIP) ซ่ึงเปนฮอรโมนท่ีกระตุนการหลั่งอินซูลินจากตับ

อ อ น (25)  ส ว น เ ป ป ไ ท ด  LRSELAAWSR จ า ก 

Spirulina sp. มีฤทธิ ์ย ับ ยั ้ง เอน ไซมแอลฟาอะ

ไมเลส (α-amylase) และแอลฟากลูโค-ซิเดส (α-

glucosidase) โดยเอนไซมท้ัง 2 ชนิด นี้เปนเอนไซม

ในระบบทางเดินอาหารท่ีเปลี่ยนสารคารโบไฮเดรตให

เปนน้ําตาลและสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม 

dipeptidyl peptidase-4  (DPP-4)  ท่ี ไ ป ทํ า ล า ย

ฮอรโมนเก่ียวของกับการหลั่งอินซูลิน โดยเปปไทดมีคา 

IC50 เท ากับ  313.6 , 134.2 และ 167.3 µg/mL 

ตามลําดับ(26) เชนเดียวกับสาหราย Porphyridium 

purpureum แ ล ะ  Porphyridium ricornutum 

สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม DPP-4 ได โดยมี

คา IC50 เทากับ 2.68 mg/mL(27) ขณะท่ีเปปไทดจาก 

รงควัตถุกลุมไฟโคบิลิโปรตีน (phycobiliproteins) ใน 

Spirulina platensis มีฤทธิ์ ในการยับยั้ ง เอน ไซม 

DPP-4 เ ช น กั น  โ ด ย มี ค า  IC50 เท า กั บ  2.28 

mg/mL(28) 

ฤทธิ์การตานจุลชีพ ตานการอักเสบ สงเสริม

และปรับระบบภูมิคุมกันของโปรตีนทีจากสาหราย 

เม่ือทดลองในหนู (Balb/c mice) ท่ีขาดสารอาหาร 

(undernourished mice) การใหโปรตีนไฮโดรไลเสต

ท่ียอยดวยแพนครีเอติน (pancreatin) จากสาหราย 

Chlorella vulgaris ปริมาณ 500 mg/kg น้ําหนักตัว 

เปนระยะเวลา 8 วัน พบวา โปรตีนไฮโดรไลเสตชวย

สงเสริมการสรางเซลลเม็ดเลือด (hematopoiesis) 

โดยเฉพาะเม็ดเลือดขาวชนิดลิมโฟไซท  (lympho-

cytes) ใหเพ่ิมสูงข้ึน 128% เม่ือเทียบกับชุดควบคุม 

อีกท้ังสามารถกระตุนการเพ่ิมจํานวนของเซลลกินสิ่ง

แปลกปลอมชนิด MPS (mononuclear phagocytic 

system)(29) เม่ือนําโปรตีนไฮโดรไลเสต จากสาหราย 

Ecklonia cava ท่ี ย อ ย ด ว ย เอ น ไซ ม โป รติ เอ ส 

Kojizyme™ ทดลองในหนู (ICR mice) พบวา โปรตีน

ไฮโดรไลเสตมีความสามารถสงเสริมการแบงเซลลใน

อวัยวะเซลลภูมิคุมกัน เชน เซลลมาม (splenocytes) 

แ ล ะ เม็ ด เลื อ ด ข าวช นิ ด ลิ ม ไฟ ไซ ท  โม โน ไซ ท 

(monocytes) และกรานูโลไซท (granulocytes) ใหมี

ป ริ ม าณ เพ่ิ ม ข้ึ น  เม่ื อ จํ าแน ก ผ าน เค รื่ อ ง  flow 

cytometry พบวา CD4+ T cells, CD8+ T cells และ 

CD45R/B220+ B cells เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) เม่ือเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมใหโปรตีน
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ไฮโดรไลเสตจากสาหราย การแสดงออกในระดับ 

mRNA พบวา มีการแสดงออกของยีนท่ีเก่ียวของกับ

เซลลท่ีหลั่งสารสงสัญญาณภายในระบบภูมิคุมกัน 

(Th-2 cytokine) เพ่ิมมากข้ึนซ่ึงจะหลั่งอินเตอรลิวคิน 

4  (interleukin 4 ; IL-4) และ อิน เตอร ลิ ว คิ น  10 

(interleukin 10; IL-10) ท่ีมีฤทธิ์ตานการอักเสบ(30) มี

การศึกษาเพ่ิมเติมในโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ียอยดวย

เอน ไซม ท ริป ซินและ Alcalase® จากสาห ร าย 

Porphyra columbina พบวา มีศักยภาพในการเพ่ิม

ระดับอินเตอรลิวคิน 10 ทําใหสามารถลดการอักเสบ

ในเซลลมามของหนูทดลองได ทดสอบในหลอด

ทดลองชี้ใหเห็นวา โปรตีนไฮโดรไลเสตของ Porphyra 

columbina จ า ก ก า ร ย อ ย ด ว ย  flavourzyme 

สามารถเพ่ิมการหลั่งอินเตอรลิวคิน 10 ในเซลลมาม

เพ่ิมข้ึน 210% เพ่ิมปริมาณเซลลเม็ดเลือดชาวชนิด

แมคโครฟาจ (macrophages) 150% และลิมโฟไซท 

472%(31) นอกจากนี้โปรตีนไฮโดรเสตยังมีคุณสมบัติ

เปนสารกดภูมิคุมกัน (immunosuppressive agent) 

จึ ง ช ว ย ล ด ป ริ ม า ณ ส า ร ส ง เส ริ ม ก า ร อั ก เส บ 

(proinflammatory cytokine) เ พ่ื อป อ ง กั น ไม ให

ระบบภูมิคุมกันทํางานมากเกินไป โดยสามารถลด 

tumor necrosis factor-α (TNF-α) และอิน เตอร

เฟ ย รอน -γ (Interferon-γ; IFN-γ) ท่ี กระตุ น การ

ทํางานของเม็ดเลือดขาว(32-33) เชน โปรตีนไฮโดรไลเส

ตจากสาหราย Ulva spp.(34) 

 

คารโบไฮเดรต 

คารโบไฮเดรตเปนสารชีวโมเลกุลท่ีมีมากท่ีสุด

ในธรรมชาติโดยอาจพบอยูในรูปน้ําตาลโมเลกุลเด่ียว 

(monosaccharide) เชน กลูโคส (glucose) ฟรกัโทส 

(fructose) และกาแล็กโทส (galactose) โอลิโกแซ็ก-

คาไรด (oligosaccharide) ซ่ึงประกอบดวยน้ําตาล

โมเลกุลเดี่ยว 2 ถึง 10 โมเลกุล เชื่อมตอกันดวยพันธะ

ไกล โค ซิดิ ก  (glycosidic bond) เช น  แรฟฟ โน ส 

(raffinose) สแตคีโอส (stachyose) และพอลิแซ็ก-

คาไรด  (polysaccharides) ประกอบดวยน้ํ าตาล

โมเลกุลเดี่ยวมากกวา 10 โมเลกุล เชน แปง (starch) 

ไกลโคเจน (glycogen) และใยอาหาร (dietary fiber) 

พอลิแซ็กคาไรดท่ีสกัดไดจากสาหรายในอุตสาหกรรม

อาหารเปนท่ีรูจักและนิยมนํามาใชอยางแพรหลายมีอยู

หลายชนิด เชน วุน (agar) คารราจีแนน (carrageenan) 

แอลจิ เนต (alginate) อะกาโรส (agarose) เป นต น 

นอกจากนี้ยังมีพอลิแซ็กคาไรดชนิดอ่ืนท่ีสามารถสกัดได

จ ากสาห ร าย  เช น  ฟู แคน  (fucan) ฟู คอยแด น 

(fucoidan) กาแล็กแทน (galactan) อัลแวน (ulvan) ลา

มินาเรน (laminaran) และกลูแคน (glucan) เปนตน 

คารโบไฮเดรตในกลุ มโอลิโกแซ็กคาไรดและพอลิ-

แซ็กคาไรดไดรับความสนใจอยางมากในแงของการ

เปนสวนผสมสําหรับผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพและ

อาหารเสริม  โดยคาร โบ ไฮเดรตกลุ มดั งกล าว มี

คุณสมบัติเปนพรีไบโอติก (prebiotics) ชวยสงเสริม

การเจริญของจุลินทรียโพรไบโอติก (probiotics) ใน

ลําไสใหชวยยอยและสังเคราะหวิตามินท่ีจําเปนตอ

รางกาย รวมถึงควบคุมและปองกันรางกายจาก

จุลินทรียชนิดกอโรค ปรับสมดุลระบบภู มิคุมกัน 

นอกจากนี้ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดยังมีความสามารถใน

การออกฤทธิ์ทางชีวภาพไดอีกดวย 

จากการทดสอบนําแอลจิเนตของสาหรายทะเล

สีน้ําตาล Laminaria japonica ผานระบบการยอย

จําลองในหองปฏิบั ติการดวยน้ํ ายอย (digestive 

juices) พบวา แอลจิเนตทนทานตอการยอยของ

ระบบทางเดินอาหารสวนบนและหลังจากการหมัก
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แอลจิเนต ดวยจุลินทรียท่ีแยกไดจากอาสาสมัครผูท่ีมี

สุ ข ภ าพ ดี  (in vitro faecal fermentation)  พ บ ว า 

สามารถเพ่ิมความชุกชุมสัมพัทธ (relative abundance) 

ของแบคที เรียโพรไบโอติ กกลุ ม  Bacteroidaceae 

โดยเฉพาะ Bacteroides finegoldii(35) นอกจากนี้การ

หมักแอลจิเนตดวยแบคทีเรียโพรไบโอติก Bacteroides 

xylanisolvens, Bacteroides ovatus แล ะ  Bacteroides 

thetaiotaomicron พบวา แบคทีเรียเหลานี้สามารถยอย

แอลจิเนตและผลิตกรดไขมันสายสั้น (short-chain 

fatty acid) คื อ  แอ ซิ เตตและ โพ ร พิ โอ เน ต ซ่ึ ง มี

ประโยชนตอรางกายในการปรับสมดุลกรด-ดางใน

ลําไสและควบคุมเชื้อกอโรค(36) อีกท้ังสามารถเพ่ิม

ปริมาณเชื้อกลุม Bifidobacteria ในกลุมอาสาสมัคร

ท่ีรับประทานแอลจิเนตปริมาณ 10 กรัม/วัน ติดตอ

เปนระยะเวลา 2 สัปดาห และสามารถสงเสริมการ

เจริญของเชื้อในกลุม Lactobacillus(37-38) การวิจัย

ในหนูทดลองที่ใหรับประทานสาหรายทะเลสีแดง 

Chondrus crispus ผสม ใน อาห าร  2.5% พ บ ว า

ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย Bifidobacterium breve ใน

สําไสมีมากกวาหนูทดลองในชุดควบคุมท่ีอาหารไมมี

สวนผสมของสาหรายถึง 4.9 เทา(39)  ขณะท่ีการให  

พอลิแซ็กคาไรดชนิดฟูคอยแดนท่ีสกัดจากสาหรายสี

น้ํ าต าล  Ascophyllum nodosum ป ริม าณ  100 

mg/kg น้ําหนักตัวตอวัน กับหนูทดลอง (C57BL/6 

mice) เปนเวลา 6 สัปดาห พบวา ชวยสงเสริมให

แบคที เรีย โพรไบโอติกกลุ ม  Lactobacillus และ 

Ruminococcaceae มีปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนเชนเดียวกัน(40) 

การศึกษาโอลิโกและพอลิแซ็กคาไรดของสาหราย 

Chlorella และ Arthrospira platensis พ บ ว า  มี

ความสามารถในการเปนพรีไบโอติกและสงเสริม

จุ ลิ น ท รี ย โพ รไบ โอ ติ ก  ได แ ก  Bifidobacterium 

animalis และ Lactobacillus casei อีกท้ังสงเสริม

การผลิตกรดไขมันสายสั้นในแบคทีเรีย เชน กรด

แล็กติกและกรดอะซิติก(41) 

สารต านอนุ มู ลอิสระสั งเคราะห  (synthetic 

antioxidants) เช น  บิ ว ทิ เล เทตไฮดรอกซี โทลู อี น

(butylated hydroxytoluene; BHT) โพรพิลแกลเลต 

(propyl gallate; PG) บิวทิ เลเทตไฮดรอกซีอะนิ โซล 

(butylated hydroxyanisole; BHA) และเทิรต-บิวทิล

ไฮโดรควิโนน (tert -butylhydroquinone; TBHQ) สาร

เหลานี้นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือเปนสารตาน

ออกซิเดชันของไขมัน อยางไรก็ตามการใชสารเหลานี้

มีจํากัดดวยกฎหมายดานความปลอดภัยอาหาร 

เนื่องจากอาจมีผลตอการกอมะเร็งในรางกาย(42) 

ดังนั้นสารจากธรรมชาติจึงเขามามีบทบาทเพ่ิมข้ึน สาร

สกัดจากสาหรายเปนอีกทางเลือกท่ีนํามาใชเนื่องจากมี

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ การผสมสาหราย Laminaria 

sp. ลงในชีสรมควัน โยเกิรต หรือนม เปนการเพ่ิม

รสชาติของผลิตภัณฑและลักษณะทางประสาทสัมผัส

ใหดีข้ึน และสามารถยืดอายุการการเก็บรักษาชีสให

ยาวนานข้ึน เนื่องจากสาหรายมีสารประกอบที่มีฤทธิ์

ในการตานอนุมูลอิสระ(43-44) การศึกษาทดสอบฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระของซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด 6 ชนิด ท่ี

สกัดไดจากสาหรายทะเล ไดแก ไอโอตา-คาราจีแนน 

แคปปา-คาราจีแนน แลมบดา-คาราจีแนน ฟูคอยแดน

จากสาหรายทะเล Fucus vesiculosus ฟูแคน F0.5 

และ F1.1 จากสาหราย Padina gymnospora  ผล

การทดลองดวยวิธีการยับยั้งการกอตัวของอนุ มูล

ซุ ป เป อ ร อ อ ก ไซ ด  ( inhibition of superoxide 

radical formation) พบวา ฟูคอยแดนใหผลดีท่ีสุด

โดยมีคา IC50 เทากับ 0.058 mg/mL สวนซัลเฟตพอ

ลิแซ็กคาไรดชนิดไอโอตา-คาราจีแนน แคปปา-คารา
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จีแนน และแลมบดา-คาราจีแนน มีคา IC50 เทากับ 

0.112 , 0 .332 และ 0 .046 mg/mL ตามลําด ับ 

ขณะที่เมื ่อทดสอบดวยวิธ ีย ับยั ้งการกอตัวอนุมูล

อิสระไฮดรอกซิลพบวา ฟู-คอยแดนมีคา IC50 เทากับ 

1.250 mg/mL สวนไอโอตา-คาราจีแนน แคปปา-คา

ราจีแนน และแลมบดา-คาราจีแนน มีคา IC50 เทากับ 

2.753, 2.338 และ 0.323 mg/mL ตามลําดับ ใน

สาหรายเตา (Spirogyra neglecta) ซ่ึงเปนสาหรายสี

เขียวน้ําจืดขนาดใหญ เม่ือทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูล

อิสระของสารสกัดสาหรายเตาท่ีสกัดดวยน้ํารอนในหนู

ทดลองพบวา หนูท่ีไดรับสารสกัดปริมาณ 50 และ 200 

mg/kg ของน้ําหนักตัว เปนระยะเวลา 13 สัปดาห 

พบวา ปริมาณเอนไซมกลูตาไธโอนเปอรออกซิเดส 

(glutathione peroxidase) ซ่ึงเปนเอนไซมทําหนาท่ี

ตอตานอนุมูลอิสระมีเพ่ิมมากข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถ ิต ิ (p<0.05)( 4 5)  Huo และคณ ะ  ราย งาน ว า 

ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดปริมาณ 2 mg/mL ที่สกัดได

จากสาหรายสีเขียวขนาดเล็ก Tribonema minus 

ส าม า รถ ยั บ ยั้ ง อ นุ มู ล อิ ส ร ะ  1 ,1 -diphenyl-2 -

picrylhydrazyl (DPPH) ซุปเปอรออกไซดและไฮดรอกซิล

ได 56.11, 75.6 และ 61.89% ตามลําดับ(46) ขณะท่ี

ซ ัล เฟ ต พ อ ล ิแซ็กคาไรดของสาหรายขนาดเล็ก 

Picochlorum sp. ปริมาณ 2 mg/mL สามารถยับยั้ง

อนุมูลอิสระ DPPH ไดถึง 85%(47) นอกจากการยับยั้ง

อนุมูลอิสระแลวสารประกอบพอลิแซ็กคาไรดจาก

สาหรายมีฤทธิ์ ในการยับยั้ งเอนไซม  ACE ซ่ึ งเปน

เอนไซมที่มีความสัมพันธกับการเกิดโรคความดัน

ท่ีกลาวไปแลวขางตน พอลิแซ็กคาไรดสาหรายทะเล

สี แ ด ง  Kappaphycus alvarezii แ ล ะ  Gracilaria 

opuntia สามารถออกฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม ACE ไดโดย

มี ค า  IC50 เท า กั บ  0 .0 2   แ ล ะ   0 .7 0  µg/mL 

ตามลําดับ (48) ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด ท่ีสกัดจาก

สาหราย Cystoseira crinite สามารถยับยั้ง ACE ได

โดยมีคา IC50 เทากับ 58.35 µg/mL(49) และพอลิ-

แซ็กคาไรดชนิดฟูคอยแดนท่ีสกัดจาก Laminaria 

japonica พบวา สามารถลดความดันโลหิตกับหนูท่ีมี

ภาวะความดันโลหิตสูงท่ีเกิดจากเสนเลือดไปเลี้ยงไต

ผิดปกติ (renovascular hypertensive rats)(50) 

นอกจากนั้นพอลิแซ็กคาไรดมีความสามารถ

ออกฤทธิ์ตานเบาหวาน โดยศึกษาในหลอดทดลอง (in 

vitro) ในหองปฏิบัติการพบวา ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด

ของสาหราย Gracilaria opuntia มีฤทธิ์ในการตาน

เบาหวาน สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม

แอลฟาอะไมเลส เอนไซมกลูโคซิเดส และเอนไซม 

DPP-4 โดยมีคา IC50 เทากับ 0.04, 0.09 และ 0.09 

mg/mL ตามลําดับ(51) ขณะท่ีการศึกษาในสัตวทดลอง 

( in vivo) เ ม่ื อ ให ซั ล เฟ ต พ อ ลิ แ ซ็ ก ค า ไร ด ข อ ง 

Sargassum vulgare ปริมาณ 400 mg/kg น้ําหนัก

ตัวตอวัน ในหนูทดลอง (wistar rat) ท่ีทําใหเกิดภาวะ

เบาหวานดวยอัลลอกซาน  (alloxan) พบวา หนู

สามารถรักษาระดับน้ําตาลในกระแสเลือดหลังม้ือ

อาหาร (postprandial blood glucose) และลด

ไกลโคไซเลทฮีโมโกลบินหรือระดับน้ําตาลเฉลี่ยสะสม

ในเลือด (hemoglobin A1c; HbA1c) ลงได 49.06% 

เม่ือเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมไดรับพอลิแซ็กคาไรด โดย

กลไกการออกฤทธิ์ของพอลิแซ็กคาไรดสามารถยับยั้ง

เอน ไซม อะ ไม เลสจากตั บ อ อน  (pancreatic α-

amylase)(52) ผลการทดลองเปนไปในทิศทางเดียวกัน

กับพอลิแซ็กคาไรดชนิดฟูคอยแดนท่ีสกัดจากสาหราย 

Saccharina japonica ซ่ึงพบวา ปริมาณ 200 และ 

1,200 mg/kg น้ําหนักตัวตอวัน สามารถลดปริมาณ

กลู โคสในกระแสเลือดของหนู ท่ี ทํ าให เกิดภาวะ
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เบ าหวานด วยอัลลอกซานได  22%  และ 34% 

ตามลําดับ นอกจากนี้พอลิแซ็กคาไรดยังสามารถ

กระตุนการสรางอินซูลินและสงผลใหระดับอินซูลินใน

กระแสเลือดของหนูท่ีเปนเบาหวานเพ่ิมข้ึน(53-54) Liu

และคณะ นําซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดจากสไปรูลินา 

(Spirulina platensis) ทดสอบฤทธิ์ยับยั้ งเอนไซม

แอลฟากลูโคซิเดสในหลอดทดลอง ผลศึกษาพบวา 

พอลิแซ็กคาไรด ท่ี มีมวลโมเลกุลต่ํา (30-10 KDa) 

ปริมาณ 4 mg/mL สามารถยับยั้งเอนไซมแอลฟา

กลูโคซิเดสได 72.92% ขณะท่ีอะคารโบส (acarbose) 

ซ่ึงเปนยาตานเบาหวานสามารถยับยั้งเอนไซมได 

86.65% และเม่ือนําพอลิแซ็กคาไรดท่ีไดใหกับหนูท่ีทํา

ใหเกิดภาวะเบาหวานดวยสเตรปโทโซโทซิน ปริมาณ 

200 mg/kg น้ําหนักตัวตอวัน ผลการศึกษาพบวา

น้ําตาลในกระแสเลือดของหนูท่ีไดรับพอลิแซ็กคาไรด

ลดลงอยูระดับท่ี 10.48 mmol/L จากระดับเริ่มตนท่ี 

18.49 mmol/L หลังจากการใหพอลิแซ็กคาไรดเปน

ระยะเวลา 28 วัน ซ่ึงคาน้ําตาลในกระแสเลือดนอย

กวาหนูในกลุมท่ีเปนโรคถึง 78% (18.64 mmol/L)(55) 

ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งของ

พอลิแซ็กคาไรด ในป ค.ศ. 2003 Umemura และ

คณะ รายงานวา พอลิแซ็กคาไรด GA3P (D-galactan 

sulfated + L-(+)-lactic acid) จาก Gymnodynium 

sp. A3 ทําใหเกิดกระบวนการทําลายตัวเองของเซลล 

(apotosis) ในมะเร็งเม็ดเลือดขาวชนิดไมอีลอยด 

(K562) และสามารถยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็ง

อีกไดอีกหลายชนิดในหองปฏิบัติการ เชน มะเร็ง

เตานม มะเร็งรังไข มะเร็งผิวหนัง และมะเร็งลําไส 

เปนตน(56) เชนเดียวกันกับซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดจาก

สาหราย Pyropia yezoensis Sookwawon 104 ท่ี

ส า ม า ร ถ ยั บ ยั้ ง เ ซ ล ล ม ะ เ ร็ ง ช นิ ด  Hep3 B, 

MDA‑MB‑ 231 และ HeLa ได(57) พอลิแซ็กคาไรด

ชนิดฟูคอยแดนจากสาหราย Fucus vesiculosus 

สามารถชักนําใหเซลลมะเร็งลําไสชนิด HT-29 และ 

HCT116 กระตุนเอนไซม caspase 3 และ 7 ท่ีทําให

เกิดกระบวนการทําลายตัวเองของเซลลมะเร็งในหอง

ปฏิบัติได(58) พอลิแซ็กคาไรดจากสาหรายสีน้ําตาล 

Ecklonia cava มีฤทธิ์ ในการยับยั้ งเซลลมะเร็งเม็ด

เลือดขาวชนิด U-937 (human leukemic monocyte 

lymphoma) โดยมีคา IC50 เทากับ 43.9 µg/mL(59) ป 

ค.ศ. 2021 ไดมีการทดลองใหซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด

จากสาหราย Dictyota caribaea ปริมาณ 25 และ 

50 mg/Kg น้ําหนักตัวตอวัน ในหนู ท่ี ถูกปลูกถาย

เซลลมะเร็งชนิด sarcoma 180 ผลการทดลองพบวา 

ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต

ของเซลลมะเร็งชนิด sarcoma 180 ได 40% ในชุด

ทดลองท่ีใหซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดปริมาณ 25 mg/kg 

น้ําหนักตัวตอวัน ขณะท่ีชุดทดลองท่ีใหซัลเฟตพอลิ-

แซ็กคาไรดปริมาณ  50 mg/kg น้ํ าหนักตัวตอวัน 

สามารถยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็งได 51%(60) 

การวิจัยทางดานภูมิคุมกันวิทยาพบวา พอลิ-

แซ็กคาไรดจากสาหรายมีความนาสนใจ โดยงานวิจัย

ของ Jiao และคณะ ท่ีศึกษาพอลิแซ็กคาไรดจาก

สาหราย Enteromorpha intestinalis พบวา พอลิ-

แซ็กคาไรดสามารถกระตุนการแบงตัวของเม็ดเลือด

ขาวชนิดลิมไฟไซท (lymphocyte proliferation) ได 

นอกจากนี ้สามารถกระตุ นใหเม็ดเลือดขาวขนิด

แมคโครฟาจ (macrophage) ผลิตไนตริกออกไซด 

(nitric oxide) เพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงไนตริกออกไซดเปน

สารเคมีท่ีเซลลเม็ดเลือดขาวหลั่งออกมาเพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการเขาทําลายเซลลมะเร็ง(61) ขณะท่ี

ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดจาก Porphyra haitanensis 
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และ Gracilaria lemaneiformis สามารถลดสาร

กระตุ นการอัก เสบ  TNF-α และ  IL-6 ได อย างมี

นั ย สํ า คั ญ  (p<0.05) (62)  เช น เดี ย ว กั บ ซั ล เฟ ต 

พ อลิ แ ซ็ กค าไรด จ ากส าห ร าย  Codium fragile 

สามารถลดระดับสารกอการอักเสบอยางโพรสตา-

แกลนดิน (prostaglandin E2), IL-1β, TNF- α และ 

IL-6 ในเซลลเพาะเลี้ยงชนิด RAW264.7 ได 

 

บทสรุป 

โปรตีนและคารโบไฮเดรตจากสาหรายชนิด

ตาง ๆ มีประโยชนในแงของการออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

สามารถสงเสริมสุขภาพตลอดจนสามารถปองกันโรค

บางชนิดได อยางไรก็ตามการไดรับอาหารท่ีสะอาด 

สด ใหม ไมจําเจ หรือไดรับสารอาหารครบ 5 หมู 

แหลงอาหารท่ีแตกตางกัน เชน ไข นม เนื้อสัตว ขาว 

ผัก ผลไม  ธัญ พืช ไขมัน  สารอาหารเหลานี้ ยั งมี

ความสําคัญตอรางกาย เนื่องจากจะชวยกอใหเกิดความ

สมดุลของสุขภาพรางกาย นอกจากนี้การออกกําลัง

กาย เปนประจําและสมํ่าเสมอ ทําจิตใจใหแจมใสรวม

ดวย จะชวยเสริมสรางใหรางกายมีสุขภาพแข็งแรง

และหางไกลจากโรค 
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