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จุดเดน 

 สาหรายอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ 

 สาหรายเปนแหลงพรีไบโอติกชนิดใหม 

 ศักยภาพของพรีไบโอติกและคุณสมบัติเชิงสุขภาพจากสาหราย 
 

บทคัดยอ 

ประชากรโลกมีความสนใจในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ มีคุณคาทางอาหาร และเปนแหลงของ 

พรีไบโอติก สาหรายอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ ประกอบดวย คารโบไฮเดรต โปรตีน และกรดไขมันไม

อ่ิมตัวซ่ึงมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง ซ่ึงพอลิแซ็กคาไรดจากสาหรายมีศักยภาพการเปนพรีไบโอติก และสามารถ

ประยุกตใชสําหรับอาหารเพ่ือสุขภาพ เนื่องจากมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานมะเร็ง ลดความดันโลหิต และ

คุณสมบัติเชิงสุขภาพหลากหลาย บทความนี้กลาวถึงสาหรายท้ังสาหรายขนาดใหญและขนาดเล็ก คุณคาทาง

อาหารของสาหราย ศักยภาพของสาหรายเพ่ือเปนสารพรีไบโอติกและการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร และ

การทํางานของพรีไบโอติกจากสาหรายรวมกับโพรไบโอติกรวมท้ังผลตอการสงเสริมสุขภาพ 
 

คําสําคัญ : สาหราย พรีไบโอติก พอลิแซ็กคาไรด สมบัติเชิงหนาท่ี 
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Highlights 

 Algae are rich in nutrients 

 Algae as a novel source of prebiotics 

 Algae exhibit prebiotic properties and possess various biological benefits 
 

Abstract 

 The global population is interested in healthy food consumption, nutritional trends, 

and sources of prebiotics. Algae are rich in nutritional composition, including carbohydrates, 

protein, and unsaturated fatty acids, and they have high biological properties. Polysaccharide 

from algae has prebiotic potential and can be applied to health food product corporations. 

There are antioxidants, anticancer, lower blood pressure, and biological activities. This review 

provides an overview of algae, including macro- and micro-algae, as well as nutrition, 

prebiotic, and food applications. The interaction of algae prebiotic and probiotic are 

combined, and their health benefits. 

 

Keywords : algae, prebiotic, polysaccharide, functionality 
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บทนํา 

ปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจในสุขภาพเพ่ิม

มากข้ึน โดยท่ีสวนผสมและผลิตภัณฑอาหารเปนสิ่ง

สําคัญตอการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ 

รวมถึงศักยภาพของพรีไบโอติกของอาหารท่ี มี

ประโยชนตอรางกาย สาหรายจึงเปนท่ีสนใจและ

ไดรับความนิยมเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง รวมท้ังชีวมวลของสาหรายยังอุดมไป

ดวยพอลิแซ็กคาไรด โปรตีน กรดไขมันไมอ่ิมตัว

เชิงซอน แคโรทีนอยด วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ 

อยางไรก็ตามพอลิแซ็กคาไรดหรืออนุพันธซ่ึงไมได

ถูกหมักโดยแบคทีเรียในลําไสใหญ ท้ังหมด จึงมี

ศักยภาพเปนพรีไบโอติก โดยท่ัวไปมีการประยุกตใช

สาหรายเปนแหลงโปรตีน และเปนสวนผสมใน

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ เชน ของหวาน 

ผลิตภัณฑนม อนุพันธของน้ํามัน พาสตา เปนตน 

หรืออาหารสําหรับสัตวปก วัว และปลา นอกจาก

สาหรายจะเปนแหลงพรีไบโอติกและกรดอะมิโนท่ี

สมดุลแลว สารประกอบท่ีพบในสาหรายยังมี

คุณสมบัติสําคัญ ประกอบดวย คุณสมบัติการออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพเพ่ือกระตุนการตอบสนองของ

ระบบภูมิคุมกัน การตานอนุ มูลอิสระ การตาน

มะเร็ง การแข็งตัวของเลือด ฤทธิ์ปองกันตับ และ

การลดความดันโลหิต(1)  

ศักยภาพของพรีไบโอติกเปนลักษณะเฉพาะ

ของอาหารบางชนิดซ่ึงแทบจะไมถูกยอยในระบบ

ทางเดินอาหารหรือหมักโดยจุลินทรียในลําไส จึง

ชวยเพ่ิมการเจริญของจุลินทรียท่ีเปนประโยชนตอ

สุขภาพท่ีเรียกวา โพรไบโอติกในระบบทางเดิน

อาหารสวนลางหรือลําไสใหญ สงผลดีตอสุขภาพใน

การปองกันโรคตาง ๆ รวมดวย นอกจากนี้ยั ง

สามารถปองกันอาการทองผูก แผลในกระเพาะ

อาหาร เบาหวาน โรคโลหิตจาง และความดันโลหิต

สูง โพรไบโอติกจํานวนมากพบอยูในผลิตภัณฑนม

หลายชนิดเพ่ือปรับปรุงสุขภาพของลําไส  เชน  

โยเกิรต นมเปรี้ยว ชีส และไอศกรีม ประกอบดวย

กลุมจุลินทรียสงเสริมสุขภาพท่ีหลากหลาย ซ่ึงบาง

ชนิดมีอาศัยอยูในลําไสตามปกติและบางชนิดเปน

แบคทีเรียท่ีเกิดจากการหมัก 

พรีไบโอติก เปนสารอาหารประเภทพอลิ-

แ ซ็ ก ค า ไร ด  (polysaccharide) แ ล ะ โอ ลิ โ ก - 

แ ซ็ ก ค า ไรด  (oligosaccharide) ท่ี ร า งก าย ไม

สามารถยอยไดและไมถูกดูดซึมในลําไสเล็ก แตจะ

ถูกหมักหรือผานกระบวนการหมัก (fermentation) 

โดยจุลินทรียประจําถ่ิน (natural microflora) และ

จุลินทรีย โพรไบ โอติกในลํ าไส ใหญ ส วนกลาง 

(colon) ซ่ึงเม่ือถูกหมักยอยแลวจะไดเปนกรดไขมัน

สายสั้น (short-chain fatty acids) สามารถพบ 

พรีไบโอติกไดในกระเทียม หัวหอม หนอไมฝรั่ง 

กะหล่ําปลี สาหรายทะเล กลวย แตงโม แอปเปล 

และขาวบาร เลย  พรีไบโอติกมี คุณสมบัติชวย

สงเสริมการเจริญของจุลินทรียโพรไบโอติกในลําไส

ใหญสวนกลางและมีฤทธิ์ตานจุลินทรียกอโรค ไดแก 

Salmonella sp. และ Escherichia coli เปนตน 

โดยขัดขวางการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียกอโรคใน

ลําไสใหญสวนกลาง นอกจากนี้การนําโพรไบโอติกท่ี

เปนจุลินทรีย ท่ีดีตอลําไส และพรีไบโอติกท่ีเปน

แหลงสารอาหารของโพรไบโอติกผสานเขาดวยกัน 

ทําใหการทํางานของโพรไบโอติกมีประสิทธิภาพ

มากข้ึน เม่ือรวมโพรไบโอติกและพรีไบโอติกไวใน

ผลิตภัณฑอาหารเดียวกัน เรียกวา “ซินไบโอติก
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(synbiotics) ซ่ึงเปนการเสริมฤทธิ์ใหการทํางานของ

จุลินทรียโพรไบโอติกดีข้ึน ชวยเพ่ิมความสามารถใน

การไปเสริมสรางภูมิคุมกัน ทําใหลําไสแข็งแรงและ

เปนการเพ่ิมปริมาณของจุลินทรียท่ีดีใหแกรางกาย(2) 

ส าห ร ายจึ ง เป น แหล งของพ รี ไบ โอ ติ ก

ทางเลือกใหม เนื่องจากสาหรายมีปริมาณเสน 

ใยอาหารสูง ซ่ึงประกอบดวย เสนใยท่ีละลายน้ําท่ีมี

ซั ล เฟ ต  ( fucoidan, agar, carrageenan แ ล ะ 

ulvan) และไมมีซัลเฟต (laminaran และ alginate) 

และมีพอลิแซ็กคาไรดปริมาณมาก ซ่ึงเปนแหลง

ของพรีไบโอติกท่ีสงผลดีตอสุขภาพ(3) 

 
สาหราย 

สาหรายเป นสิ่ ง มีชี วิต ท่ีสั งเคราะห แสง 

ประกอบด วย เซลล เดี ยวหรือหลายเซลล ท่ี มี

คลอโรฟลลและสารใหสี  หรือรงควัตถุต าง ๆ  

ซ่ึงสาหรายเปลี่ยนพลังงานแสงเปนพลังงานเคมีผาน

การสังเคราะหดวยแสง และทําหนาท่ีสําคัญของ

วงจรในระบบนิเวศทางธรรมชาติ สาหรายถูกจัด

กลุมตามประเภทของรงควัตถุ ท่ีใชสําหรับการ

สังเคราะหแสง โครงสรางของผนั งเซลล  และ

ประเภทของสารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีเก็บไว

เพ่ือใช เปนพลังงาน โดยท่ัวไปสาหรายแบ งได 

เปนสองกลุมใหญตามขนาดสาหราย คือ สาหราย

ขนาดใหญ (macroalgae) และสาหรายขนาดเล็ก 

(microalgae) สาหรายขนาดใหญสามารถมองเห็น

ดวยตาเปลา สามารถจัดประเภทตามรงควัตถุ 

ให สี  ส า ม า ร ถ แ บ ง อ อ ก เป น ส า ม ก ลุ ม คื อ  

สาหรายสีน้ํ าตาล (Phaeophyceae) สาหรายสี

แ ด ง  (Rhodophyceae) แ ล ะส าห ร า ย สี เ ขี ย ว 

(Chlorophyceae)(4) ส ว น ส าห ร า ย ข น าด เล็ ก 

(microalgae) ไมสามารถมองเห็นดวยตาเปลา  

ตองศึกษาผานทางกลองจุลทรรศน เชน ไซยาโน

แบคทีเรีย เปนตน(5-6) 

ในปจจุบันมีจํานวนสาหรายมากกวาสิบลาน

สายพันธุ สวนใหญเปนกลุมสาหรายขนาดเล็ก ซ่ึง

ประมาณรอยละ 70 อาศัยอยูในน้ํา ท้ังในน้ําทะเล 

ทะเลสาบ หรือแมน้ํ า และยังสามารถพบไดใน

สภาพแวดลอมอ่ืน ๆ ดังเชน บริเวณพ้ืนดิน ตนไม 

และหิน เปนตน โดยท่ัวไปสาหรายอาศัยอยูใน

สภาพแวดลอมท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 20-30 องศา

เซลเซียส แตมีบางสายพันธุสามารถมีชีวิตอยูไดท่ี

อุณหภูมิต่ํากวา หรือ ในพ้ืนท่ีท่ีเต็มไปดวยน้ําแข็ง  

หรือท่ีอุณหภูมิสูงกวา 70 องศาเซลเซียส ดังเชน ใน

น้ําแร สภาพแวดลอมท่ีเค็ม ทะเลสาบ และทะเลท่ีมี

ระดับความเขมแสงต่ําและระดับความกดอากาศสูง 

เปนตน โดยท่ีปจจัยตาง ๆ สงผลตอการเจริญของ

สาหราย เชน สารอาหาร อุณหภูมิ แสง ความขุน 

ความเค็ม ความเปนกรดดาง ปริมาณออกซิเจนและ

คารบอนไดออกไซด ความเขมขนของเกลือและ

วิตามิน  ซ่ึ งทํ าให ได สาหราย ท่ี เป นแหล งของ

สารอาหารหลักและสารอาหารรอง ไดแก โปรตีน 

กรดอะมิ โน  คาร โบ ไฮ เด รต  แร ธ าตุ  วิต า มิน  

กรดไขมันไม อ่ิมตัว และสารต านอนุ มูล อิสระ

หลากหลายชนิด(7) 

สาหรายขนาดใหญ หรือ สาหรายทะเลท่ี

นิยมรับประทาน แบงไดเปนสามกลุม (8-9) ดังนี้  

กลุม ท่ี  1  สาหรายสีแดง ไดแก  สาหรายสาย 

(Porphyra sp.) สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.)

ส า ห ร า ย ฝ อ ย  (Hypnea sp.) ส า ห ร า ย แ ด ง 

( Laurencia sp.) แ ล ะ  ส า ห ร า ย ห า ง ม า 

(Acanthophora sp.) กลุมท่ี 2 สาหรายสีน้ําตาล 
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ไดแก สาหรายทุน (Sargassum sp.) สาหรายใบพาย

หรือคอมบุ (Laminaria sp.) สาหรายวากาเมะ 

(Undaria sp.) สาหรายเขากวาง (Dictyota sp.) 

และ สาหรายจอก (Turbinaria sp.) และ กลุมท่ี 3 

สาหรายสีเขียว ไดแก สาหรายผักกาดทะเล (Ulva 

sp.) ส าห ร า ย พ ว งอ งุ น ห รื อ ส าห ร า ย ข น น ก 

(Caulerpa sp.) สาหรายเตาหรือเทา (Spirogyra 

sp.) และ สาหรายไก (Microspora sp.) สาหราย

ขนาดเล็กท่ีนิยมรับประทาน ไดแก สาหรายขนาด

เล็กคลอเรลล า (Chlorella sp.) และสาหราย 

สีเขียวแกมน้ํ าเงิน อยางเชน Arthrospira หรือ 

Spirulina sp. นิยมนํามารับประทานเปนอาหาร

เสริม(10) 

 

คุณคาทางอาหารของสาหราย 

สาหรายจัดเปนแหลงอาหารท่ีอุดมไปดวย

องคประกอบทางเคมี หรือ คุณคาทางอาหาร ซ่ึง

อุดมไปดวยโปรตีน คารโบไฮเดรต กรดไขมัน 

วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ และมีปริมาณแตกตาง

กัน ต ามส าย พั น ธุ แ ล ะการ เพ าะ เลี้ ย ง  โด ย มี

รายละเอียดดังนี้ 

โปรตีน โดยท่ัวไปโปรตีนจากสาหรายทะเล

อุดมไปดวยกรดอะมิโน ไดแก ไกลซีน อารจินีน  

อะลานีน กรดกลูตามิก และกรดอะมิโนจําเปน

ครบถวน สาหรายขนาดใหญมีปริมาณโปรตีนอยู

ในชวงรอยละ 5-47 ของชีวมวลสาหรายแหง โดย

สาหรายขนาดใหญท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด คือ 

สาหรายสีแดง รองลงมาสาหรายสี เขียว และ

ปริมาณโปรตีนต่ําท่ีสุด คือ สาหรายสีน้ําตาล ท้ังนี้

ปริมาณโปรตีนของสาหรายยังแตกตางกันตาม

ฤดูกาล(11-12) สวนสาหรายขนาดเล็กหลายชนิดมี

ปริมาณโปรตีนสูง ไดแก สาหราย Spirulina sp. มี

ปริมาณโปรตีนตั้งแตรอยละ 42 ถึงมากกวารอยละ 

70 และสาหราย Chlorella vulgaris มีปริมาณ

โปรตีนรอยละ 58 ซ่ึงประกอบไปดวยกรดอะมิโน

จําเปนท้ังหมด นอกจากนี้กรดอะมิโนท่ีพบยังมี

ความสมดุลและคลายกับโปรตีนคุณภาพสูงท่ีไดจาก

แหลงอ่ืน เชน แลคโตโกลบูลิน อัลบูมินท่ีพบในไข 

และถ่ัวเหลือง เปนตน(13) 

 

พอลิแซ็กคาไรด เปนกลุมของคารโบไฮเดรต 

ซ่ึงประกอบดวยน้ํ าตาลโมเลกุลเดี่ ยวท้ั งชนิ ด

เดียวกัน หรือตางชนิดกัน เรียงตอกันดวยพันธะ 

ไกลโคซิดิก (glycosidic bond) เปนสายยาว(14) ซ่ึง

เปนสวนประกอบท่ีมีมากท่ีสุดของสาหรายขนาด

ใหญ เพ่ือกักเก็บพลังงานและเปนองคประกอบของ

ผนังเซลล เซลลูโลสเปนพอลิแซ็กคาไรดชนิดหนึ่งท่ี

ไมสามารถยอยได ทําหนาท่ีเปนโครงสรางใหกับ

ผนังเซลลของสาหรายขนาดใหญหลายชนิด มี

ปริมาณตั้งแตรอยละ 2-10 ของพอลิแซ็กคาไรด

ท้ังหมด โดยโครงสรางท่ีมีอยูในผนังเซลลสาหราย

ประกอบดวยสารประกอบท่ีไมละลายน้ํา สวนใหญ

เปนเซลลูโลส ไซแลน และแมนแนน และพอลิ- 

แซ็กคาไรดท่ีละลายน้ําได เชน วุน คาราจีแนน อัลจิเนต 

และฟูคอยแดน เปนตน ซ่ึงเปนองคประกอบหลัก

ของสาหราย(15) พอลิแซ็กคาไรดท่ีพบไดในสาหราย

แตละสายพันธุแตกตางกันไป ดังเชน อัลจิเนต และ 

ฟูคอยแดน เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบไดใน

สาหรายสีน้ําตาล(16) คาราจีแนนและอะการ (agar) 

เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบในสาหรายสีแดง และ

อุลแวน (ulvan) เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบใน

สาหรายสีเขียว(17) พอลิแซ็กคาไรดจากสาหราย
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ขนาดใหญท่ีพบสวนใหญมีองคประกอบของเสนใย 

(fiber) และไมมีแปง ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยปรับสมดุล

ระดับน้ําตาลในเลือดใหเปนปกติ และยังมีคุณสมบัติ

เปนพรีไบโอติกไดอีกดวย(18) พอลิแซ็กคาไรดท่ีพบใน

สาหรายขนาดเล็ก มักพบในกลุมของไซยาโน

แบคทีเรีย โดยมีการสะสมไกลโคเจนภายในเซลล 

บางสายพันธุ ส ามารถสั ง เคราะห เซ มิอะมิ โล 

เพกทิน (semi-amylopectin) ได สาหรายขนาด

เล็กไฟลัมคลอโรไฟตา (Chlorophyta) สามารถ

สังเคราะหแปงในรูปของกลูโคสพอลิเมอรสองชนิด 

ไดแก อะมิโลเพกทินและอะมิโลส ในขณะสาหราย

ขนาดใหญไฟลัมโรโดไฟตา (Rhodophyta) มีการ

ผลิ ตคาร โบไฮเดรตท่ี เรียกว า แป งฟลอริ เดี ยน 

(floridean starch)(19) นอกจากนี้ ยั งมี ไดอะตอม 

(Bacillariophyceae และ Heterokontophyta) มีการ

ผลิ ตพอลิ แ ซ็ กคาไรด  chrysolaminarin ซ่ึ งเป น 

พอลิเมอรประกอบดวยหนวยกลูโคสท่ีเชื่อมกันดวย

พันธะ β(1,3) และ β(1,6) ไดอะตอมบางสายพันธุ

สามารถกักเก็บพอลิแซ็กคาไรดในรูปของ (1,3)-β-

D-กลูแคนในระหวางการเจริญระยะเอ็กซโปเนน-

เชียล ไดมากถึงรอยละ 30 น้ําหนักแหง(19) 

 

ไขมัน ปริมาณไขมันรวมของสาหรายขนาด

ใหญอยู ในชวงรอยละ 0.60-4.14 ไขมันท่ีพบใน

ส าห ร า ย ส ว น ให ญ เป น ไข มั น ช นิ ด ไม อ่ิ ม ตั ว 

ประกอบดวยกรดไขมัน (ω -3 หรือโอเมกา 3) เชน 

docosahexaenoic และ eicosapentaenoic acid 

เปนตน ขณะท่ีกรดไขมันไม อ่ิมตัว (ω -6 หรือ 

โอเมก า-6) ท่ี พบมากท่ี สุ ด เชน  กรดลิ โนเลอิก

(linoleic acid) และ กรดอะราคิโดนิก (arachidonic 

acid) เป นต น กรดไขมัน อ่ิมตั วชนิ ดหลัก ท่ีพบ  

ไดแก กรดปาลมมิติก (palmitic acid) และกรด 

ไมริสติก (myristic acid) ในการบริโภคอาหารควร

ไดรับกรดไขมันจําเปนอัตราสวนระหวางกรดไขมัน

ชนิดโอเมกา 6 และโอเมกา 3 ท่ีเหมาะสม(20) สวน

ไขมันท่ีพบในสาหรายขนาดเล็ก สามารถแบ ง

ออกเปนสองกลุมตามโครงสราง ประกอบดวย ไขมัน

ท่ีมีข้ัว เชน ฟอสโฟกลีเซอไรด (phosphoglycerides) 

ไกลโคซิล-กลี เซอไรด  (glycosylglyceride) และ 

สฟงโกลิปด (sphingolipids) เปนตน และไขมันไมมี

ข้ัว เชน เอซิลกลีเซอรอล (acylglycerols) เสตอรอล 

(sterols) กรดไขมันอิสระ (free fatty acids) แว็กซ 

(waxes) และสเตียริล เอสเทอร (stearyl esters) 

เปนตน สาหรายขนาดเล็กมีกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมี

ความยาวสายโซตั้ งแต  14 ถึง 18 และไขมันไม

อ่ิมตัวเชิงซอน มีปริมาณกรดไขมันโอเมกา 3 สูงกวา

โอเมกา 6 ประมาณ 1.9 เทา กรดไขมันท่ีพบไดใน

สาหรายขนาดเล็ก เชน palmitoleic oleic palmitic 

cis-5 ,8 ,1 1 ,1 4 ,1 7 -eicosapentaenoic acid 

arachidonic และ g-linolenic acid(21) 

 

แรธาตุ สาหรายขนาดใหญ หรือ สาหราย

ทะเลมักพบปริมาณแรธาตุสูง เนื่องจากเจริญไดใน

ทะเล โดยมีแรธาตุท่ีจําเปน เชน แคลเซียม เหล็ก 

ไอโอดีน แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม 

สั งกะสี  ทองแดง แมงกานี ส   ซีลี เนี ยม  และ

ฟลูออไรด เปนตน(22) ขณะท่ีสาหรายขนาดเล็ก 

อุดมไปดวยแรธาตุในกลุมไอโอดีน โพแทสเซียม 

เหล็ก แมกนีเซียม และแคลเซียม(3)  

 

วิตามิน สาหรายทะเล มีสวนประกอบของ

วิตามินท่ีละลายไดในน้ําและไขมัน ไดแก วิตามินเอ 
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วิตามินดี วิตามินอี วิตามินเค วิตามินซี วิตามินดี 

วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 9 และวิตามินบี 

12 และในสาหรายขนาดเล็ก ไดแก  วิตามินเอ 

วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามินบี 8 วิตามินบี 12  

วิตามินอี และวิตามินเค(22-23) 

 

ศักยภาพของสาหรายเพ่ือเปนสารพรีไบโอติก  

พรีไบโอติก เปนสารท่ีสงเสริมการเจริญของ

จุลินทรียกลุม โพรไบโอติก ท่ีสามารถสงผลตอ

สุ ขภ าพของมนุ ษย ได  โดย  Lactobacilli และ 

Bifidobacteria เปนโพรไบโอติกสายพันธุท่ีพบการ

ทํางานในรางกายมนุษย การบริโภคโพรไบโอติก 

ไดแก ชวยการทํางานของลําไสใหดีข้ึน ลดการแพ

แล็กโตส และความเสี่ยงของโรคอ่ืน ๆ สาหราย

ขนาดเล็กบางชนิด เชน Arthrospira platensis 

สามารถกระตุ น การเจริญ ของแบคที เรีย ท่ี มี

ประโยชน เชน Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus casei และ L. acidophilus ดังนั้น

สาหรายหลายชนิดมีการนํามาใชในอุตสาหกรรม

อาหารและยา(24) โดยท่ัวไปมีการใชสาหรายเปน 

พรไีบโอติกในอุสาหกรรมอาหารจํากัดแคผลิตภัณฑ

นมเทานั้น แตความกาวหนาทางเทคโนโลยีเปด

โอกาสในการพัฒนาพรีไบโอติกจากสาหรายสําหรับ

ใชกับอาหารท่ีหมักดวยจุลินทรียผลิตกรดแล็กติก 

นอกเหนือจากโยเกิรตหรือชีส พอลิแซ็กคาไรดและ 

โอลิโกแซ็กคาไรดจากสาหรายเปนสารประกอบท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งในการใช

เป น พ รี ไบ โอ ติ ก  ส าห ร า ย แ ต ล ะ ส าย พั น ธุ

ประกอบดวยคุณลักษณะของพอลิแซ็กคาไรดท่ี

แตกตางกัน เชน มีซัลเฟตเปนสวนประกอบ และ

อุดมไปดวยกลุมไฮดรอกซิล (OH) ทําใหมีคุณสมบัติ

ชอบน้ํา เปนตน(25) 

 

พอลิแซ็กคาไรด เชน ไซโลโอลิโกแซ็กคาไรด 

(XOS) กาแล็กโตโอลิโกแซ็กคาไรด (GOS) อะกาโร-

โอ ลิ โก แ ซ็ ก ค า ไร ด  (agaro-oligosaccharides, 

AGAROS) นีโออะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด (neoagaro- 

oligosaccharides, NAOS) กาแล็กแทน (galactan) 

อะราบิโนไซแลน (arabinoxylan) เบตากลูแคน β-

glucans เปนตน โดยท่ีองคประกอบดังกลาวไมถูก

ยอยในกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในลําไส สาร

เหลานี้มีสวนชวยในการสงเสริมการเจริญของจุลินทรีย

โพรไบโอติก สาหรายท่ีพบ ไดแก Chlorella vulgaris, 

Arthrospira platensis, Dunaliella sp., Spirulina 

sp., Hematococcus pluvialis, Phaeodactylum 

tricornutum, Tetraselmis suecica, Chlore sp., 

Schizochytrium sp., Thraustochytrium sp., Ulva, 

Porphyra, Laminaria/saccharina, Rhodella, 

Fucus, Ascophyllum, Sargassum, Gracilaria, 

Cladosiphob, Monostroma, Capsosiphon, 

Kappaphycus, Furcellaria, Soliera, Chlorella, 

Phaedactlylum, Gyrodinium, Hawmatococcus 

pluvialis, Arthrospira platensis แ ล ะ  Dunaliella 

salina นอกจากนี้ ยั งมีองคประกอบ อ่ืน ๆ เชน

คารโบไฮเดรต โปรตีน กรดไขมัน วิตามิน แรธาตุ  

และรงควัตถุตาง ๆ เปนตน ซ่ึงมีผลในการปองกัน 

และแกไขปญหาสุขภาพ เชน ตานมะเร็ง ลดแผลใน

กระเพาะอาหาร ปองกันโรคประสาท ความดัน

โลหิตสูง ทองผูก เบาหวาน ลดระดับคอเลสเตอรอล

และไขมัน กระตุนระบบภู มิคุมกัน ลดการเกิด

. . . . . . . . . . 
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โรคโลหิตจาง ปองกันโรคเบาหวานและโรคอวน 

ปองกันรังสียูวี ปรับภูมิคุมกัน ปองกันโรคหัวใจและ

หลอดเลือด ตานจุลชีพและไวรัส และเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ รายละเอียดดัง Table 1 
 

Table 1 Health effects from algae and their incorporation into food products(2)
 

 

Algae 
Commercial 

biomass form 
Products 

Bioactive 
compounds 

Positive health effects 

Chlorella vulgaris 
Arthrospira platensis 

Powder Cheese Carbohydrate, 

protein, ω-3 fatty 
acid 

Anticancer; lowering gadtric 
ulcets, neurosis, hypertension, 
anemia, constipation, diabetes, 
infant malnutrition 

Dunaliella sp 
Spirulina sp 

Powder Miso Protein, vitamins, 
minerals 

Antioxidative response 

Spirulina sp Powder and 
extract 

Non-alcohol 
beverage  

Protein, 
chlorophylls, 
phycocyanin 

Protein, chlorophylls, 
phycocyanin 

Hematococcus pluvialis 
Phaeodactylum tricornutum 

Powder or flour Biscuits Protein, ω-3 fatty 
acid,DHA, EPA, 
astaxanthin 

Antioxidative response 

Arthrospira plantensis 
Chlorella sp 

Powder or flour Bread and 
cookies 

Protein, vitamin, 
mineral  

Reduction in cholesterol and fat 
levels, satiety induction 

Chlorella sp 
Spirulina sp  

Powder and 
extract 

Milk Protein, ω-3 fatty 
acid,DHA, EPA,  

Reduced onset of anemia 

Tetraselmis suecica Food 
supplement 

Extract - Prevention from diabetes and 
obesity 

Chlorella sp 
Schizochytrium sp 
Thraustochytrium sp 

Food 
supplement 

Powder, 
flour, tablet 
or liquid 

Protein, ω-3 fatty 
acid 

Prevent from constipation, 
satiety induction 

Ulva, Porphyra, 
Laminaria/saccharina, 
Rhodella, Fucus, 
Ascophyllum, Sargassum 

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory, 
Antilipidaemic and 
hypocholesterolaemic 

Gracilaria, Cladosiphob, 
Monostroma, Capsosiphon, 
Kappaphycus, Furcellaria, 
Soliera 

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory 
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Table 1 (continued) 

 

Algae 
Commercial 

biomass form 
Products 

Bioactive 
compounds 

Positive health effects 

Chlorella, Phaedactlylum, 
Gyrodinium 

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory 

Haematococcus pluvialis Food 
supplement 

Capsules Astaxans, ω-3 fatty 
acid, DHA, EPA,  
 

UV protection, anticoagu-latory 
& anti-inflamma-tory effects, 
immunity modulation, improve 
cardiovascular health  

Arthrospira platensis Oil - Carotenoids Antimicrobial and antiviral 
properties 

Dunaliella salina Culinary 
condiment with 
sea salt 

Powder Carotenoids Antioxidative response 

สาหรายแตละสายพันธุ มีองคประกอบ 

ทางชีววิทยา และมีสารสกัดพรีไบโอติกท่ีไดจาก

สาหรายแตกตางกัน ซ่ึงผลของสารสกัดพรีไบโอติก 

แตละชนิดสงผลดีตอสุขภาพแตกตางกันดวย  

ได แ ก  ส าห ร าย  Phaeophyta (brown algae)  

มีอะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด ชวยในเรื่องภูมิคุมกัน 

(ลด cytokines ท่ีทําใหเกิดการอักเสบ) จึงมีผล

ตอต านการอักเสบ  ปองกัน ตับและยับยั้ ง α-

glucosidase สาหราย Gracilaria sp., Monostroma 

sp. มีนีโออะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด ชวยกําจัด ROS 

สารตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์กระตุนภูมิคุมกัน 

และชวยเพ่ิมจํานวนจุลินทรีย Lactobacilli และ 

Bifidobacteria ส า ห ร า ย  Kappaphycus sp., 

Porphyria sp แ ล ะ  Gracilaria sp. มี  COS 

(carrageenan-oligosaccharides) ชวยในการปรับ

ภูมิคุมกัน ทําใหผิวขาวและชุมชื้น ชวยเพ่ิมจํานวน

จุลินทรีย Bifidobacteria และชวยซอมแซมความ

เสียหายท่ีเกิดภายในลําไส สาหราย Ascophyllum 

sp., Fucus sp., Undaria sp., Sargassum sp., 

Laminaria sp. และ Macrocystis sp. มีอะกาโร-

โอลิโกแซ็กคาไรด ชวยกําจัด ROS สงผลตอสารตาน

อนุมูลอิสระและการปรับภูมิคุมกัน ชวยในการ

ควบคุมน้ําหนัก ชวยลดคอเลสเตอรอล ชวยควบคุม

โรคเบาหวาน มีฤทธิ์ลดระดับน้ําตาลในเลือดและ

ภาวะไขมันในเลือดต่ํ า ส งเสริมการเจริญของ

จุลินทรียในลําไส สงผลใหเกิดการผลิตกรดไขมัน

สายสั้นโดยจุลินทรียในลําไส สาหราย Cladosiphon 

(aka Okinawa), Ascophyllum (nodosm), Fucus 

sp. Sargassum sp., Fucus evanescens แ ล ะ 

Fucus vesiculosus มี fucoidans (FUCOS) ชวย

ในเรื่องภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดต่ํา ชวยปรับภูมิ- 

คุมกัน ปองกันโรคอวน ปองกันไขมันในเลือดสูง ลด

ภาวะไขมันพอกตับ ปองกันโรคเบาหวาน (ลดการด้ือ

ตออินซูลิน) และเปนสารตานอนุมูลอิสระสาหราย 

Undaria pinnatifida, Dictyota menstrualis, 

Lobophora variegate และ Adenocystis utricularis 

มีสาร galactofucans ชวยในการตานไขมัน เพ่ิม 

HDL ตานไวรัส ตานเนื้องอก ชวยในเรื่องภูมิคุมกัน 
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ตานสารอนุมูลอิสระ ปกปองระบบประสาท ตาน

ไวรัส  สารป องกัน เลื อดแ ข็ง ต านการอัก เสบ 

ส าห ร าย  Spatoglossum schro ̈ederi มี ไซ โล - 

กาแล็กโตฟูแคน (xylo-galactofucan) เปนสาร

ตานอนุมูลอิสระ สาหราย Ascophyllum มีสาร 

อะราบิโนไซแลน (arabinoxylans) ชวยในการปรับ

จุลินทรียในลําไส สาหราย Chlorella vulgaris, 

Ascophyllum sp. แล ะ  Fucus sp. มี  glucans 

ชวยในการยับยั้งการเจริญของเนื้องอก ปองกันการ 

ติดเชื้อ และสาหราย Laminaria sp., Saccharina 

sp., Undaria, และ Enteromorpha sp. มีสารลามิ-

นาริน (laminarin) ชวยในการลดไขมันในเลือด และ

ระดับน้ําตาลในเลือดไดอยางรวดเร็ว รายละเอียด

ดังแสดงใน Table 2 
 

Table 2 Prebiotic potential from algae(2)
 

 

Prebiotic Algae Health beneficial effects 

AGAROS 
(agaro-oligosaccharides) 

Pheophyta (brown algae) Immunomodulatory (decrease of proinflammatory 
cytokines) antiinflammatory, carcinostatic, 
antioxidant, hepatoprotective, and α-glucosidase 
inhibitory activities 

NAOS (neoagaro-
oligosaccharides) 
 

Gracilaria sp., Monostroma 
sp. 

ROS scavenging, antioxidant and immunomodulatory 
effects, stimulation of lactobacilli and bifidobacteria 
populations 

COS (carrageenan-
oligosaccharides) 

Kappaphycus sp., Porphyria 
sp., Gracilaria sp. 

Immunomodulation, skin whitening, and moisturizing, 
stimulation of lactobacilli and bifidobacteria 
populations, repair of intestinal damage 

ALGOS (alginate-
oligosaccharides) 

Ascophyllum sp., Fucus sp., 
Undaria sp., Sargassum sp., 
Laminaria sp., Macrocystis sp. 
 

Reactive oxygen species (ROS) scavenging, 
antioxidant and immunomodulatory effects, weight 
control, reduction of cholesterol, diabetes control 
(hypoglycemic and hypolipidemic properties), 
promotion of fecal microbiota metabolism, 
production of short chain fatty acids by the gut 
microbiota; decrease of putrefactive compounds and 
microorganisms, decrease of metabolic syndrome 
risk 

Fucoidans (FUCOS) Cladosiphon (aka Okinawa) 
Ascophyllum (nodosm), 
Fucus sp.  Sargassum sp., 
Fucus evanesens, Fucus 
vesciculosus 

Hypocholesterolaemic, immunomodulatory, anti-
obesity, anti-hyperlipidemia, attenuation of hepatic 
steatosis, anti-diabetes (reduction of insulin 
resistance), anti-hypertensive, antioxidant,  
anticoagulant, anticancer, antimetastatic plant 
antioxidant 
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Table 2 (continued) 

 

 Prebiotic Algae Health beneficial effects 

Galactofucans Undaria pinnatifida, Dictyota 
menstrualis, Lobophora 
variegate, Adenocystis 
utricularis 

Anti-lipidaemic, increases HDL, antiviral, antitumor, 
immunomodulator, antioxidant, neuroprotective, 
antiviral, anticoagulant, antitumor, anti-proliferative, 
immunomodulatory, anti-inflammatory induced 
osteoblastic differentiation, peripheral anti-nociceptive, 
anti-inflammatory, antioxidant, anticoagulant, anti-
proliferative, antiviral, anti-thrombotic 

Xylo-galactofucans Spatoglossum schro ̈ederi Peripheral anti-nociceptive, anti-proliferative, anti-
adhesive, antioxidant 

Arabinoxylans Ascophyllum Modulation of intestinal microbiota 

Glucans Chlorella vulgaris 
Ascophyllum sp., Fucus sp. 

Antitumor, infection preventive agent 
 

Laminarin Laminaria sp., Saccharina sp., 
Undaria, Enteromorpha sp. 

Antilipidemic, hypocholesterolaemic, fast decrease 
of blood glucose 

 

จากการวิจัยท่ีเก่ียวของกับการประยุกตใช

สาหรายรวมกับโพรไบโอติก สามารถชวยสนับสนุน

การเจริญของโพรไบโอติก และตอตานจุลินทรียกอ

โรคบางชนิดได ไดแก Chlorella vulgaris สงเสริม

การเจริญของ Lactobacillus brevis และชวยทํา

ใหระยะ log phase สั้นลง Spirulina platensis 

และ Chlorella vulgaris สงเสริมการเจริญของ

แบคทีเรียแล็กติก และเพ่ิมอัตราการอยูรอดของ 

โพรไบโอติก Dunaliella tertiolecta สงเสริมการ

เจริญของ Bacillus sp. ชวยปรับปรุงภู มิคุมกัน 

Navicula sp. ส ง เ ส ริ ม ก า ร เ จ ริ ญ ข อ ง 

Lactobacillus sakei ชวยในปรับปรุงภูมิคุมกัน

และตานอนุมูลอิสระ Euglena gracilis สงเสริม

ก า ร เจ ริ ญ ข อ ง  Bacillus licheniformis ห รื อ 

Bacillus subtilis ชวยปรับปรุงคุณภาพและระบบ

ภู มิ คุม กัน  และ Pavlova pinguis สงเสริมการ

เจริญของ Pharobacter inhibens ลดการติดเชื้อ

จากจุลินทรียกอโรค Vibrio sp. พบวา ลดการตาย

ของตัวออนหอย รายละเอียดดังตาราง Table 3 
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Table 3 Prebiotic properties from algae on probiotic growth and health benefits(2)
 

 

Algae Probiotic Activities Health benefits 

Chlorella vulgaris Lactobacillus brevis Improving the probiotic 
growth, health, product yield 
and other desirable properties 

Algae shortening the log phase, 
improving lactic acid yield, enzyme 
properties activity and acidifying 
activity of probiotics 

Chlorella vulgaris, 
Spirulina platensis 

Lactic acid bacteria  Supplementing microalgae in 
milk products for improving 
its storage and shelf-life 

Increasing the viability of probiotics 
in final product but also the 
sensory attributes 

Spirulina platensis Lactococcus lactis sp. Supplementing microalgae in 
yogurt to improve health 
benefits due to probiotic 
enrichment 

Increasing the viability of probiotics 
and lactic acid bacteria 

 
บทสรุป 

สาหรายอุดมไปดวยองคประกอบทางเคมีท่ี

สําคัญ และนําไปสูการประยุกตใชท่ีหลากหลายมาก

ข้ึน ในฐานะการเปนแหลงของพรีไบโอติกท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการทางเลือก ศักยภาพในการนําไปใชใน

ดานพรีไบโอติกท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ชวยเพ่ิม

ประสิทธิภาพการใชงานในดานเภสัชกรรม อาหาร

เพ่ือสุขภาพ และสาขาวิทยาศาสตรท่ี เก่ียวของ

ท้ังหมด ความกาวหนาเหลานี้เปนแนวทางท่ีสําคัญ

ในการพัฒนางานทางด าน เทคโนโลยีชี วภาพ

สาหรายของสารประกอบเชิงฟงกชันเหลานี้ โดย

สาหรายไมเพียงแตชวยเพ่ิมขอบเขตทางโภชนาการ

............................................................................

ของผูบริโภคเทานั้น แตยังรวมถึงผลในการปองกัน

โรคดวย คุณประโยชนในการใชพรีไบโอติกจาก

สาหรายทะเลและสาหรายขนาดเล็กไมจํากัดเพียง

การใชสารสกัดพอลิแซ็กคาไรดเทานั้น แตยังรวมถึง

สารสําคัญ อ่ืน ๆ เชน  กรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัว

เชิงซอน (polyunsaturated fatty acids, PUFA) 

โมโนแซ็กคาไรด พอลิฟนอล และกรดอะมิโนท่ีพบ

ไดในสาหราย มีสวนชวยในการสงเสริมสุขภาพ 

และมี ศั กยภ าพ เป นพรี ไบ โอติ ก  ช วย ในการ

ปรับเปลี่ยนไมโครไบโอม และสงผลเชิงบวกตอ

สุขภาพ 
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