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บทคัดย่อ 

สาหร่ายขนาดใหญ่ หรือ สาหรา่ยทะเล เป็นอาหารที่นิยมบริโภคกันมาอย่างยาวนาน โดยเฉพาะในประเทศแถบเอเชีย 
โดยสามารถใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารได้ เนื่องด้วยสาหร่ายทะเลในรูปแบบสดไม่สามารถเก็บไวไ้ด้
นาน จึงมีรายงานการศึกษากระบวนการท าแห้งสาหร่ายและผลิตภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและคงคุณสมบัติส าคัญของ
สาหร่าย อีกทั้งยังมีคุณประโยชน์ทางโภชนาการทางอาหารที่หลากหลาย จึงสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบัติทางชีวภาพที่ส าคัญได้ บทความน้ีได้รวบรวมเน้ือหาที่เก่ียวข้องกับกระบวนการท าแห้ง
สาหร่ายทะเลและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยครอบคลุมถึงสาหร่ายขนาดใหญ่ หรือ สาหร่ายทะเล แปรรูปสาหร่าย
ทะเลโดยใช้เทคนิคการท าแห้ง คุณค่าทางอาหารและคุณสมบัติเชิงชีวภาพต่าง ๆ ที ่ส่งผลต่อสุขภาพ และแนวทางการ
ประยุกต์ใช้สาหร่ายทะเลในผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มคุณสมบัติเชิงหน้าที่ โดยเน้นที่สาหร่ายทะเลสีแดงซึ่งประกอบด้วยโปรตีน         
ไฟโคอิริทริน ตลอดจนกรณีศึกษาการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารจากสาหร่ายทะเลในปัจจุบัน 

ค าส าคัญ: สาหร่ายทะเล สาหร่ายสีแดง รงควัตถุ การท าแห้ง ผลิตภัณฑ์อาหาร ไฟโคอิริทริน 
 

Abstract 

Over the years, macroalgae, or seaweed, has been a popular ingredient in Asian cuisine. To extend 
its shelf life and retain its essential properties, various studies have explored the drying process of seaweed 
and its application in food products. This article consolidates information on seaweed drying techniques, its 
nutritional value, biological properties that contribute to health, and recommendations for incorporating 
seaweed into products to enhance their functional properties. This review focuses on red seaweed, which 



     ปีที ่11 ฉบบัที ่1 มกราคม – มถิุนายน 2568            2                     ว.วทิย. เทคโน. หวัเฉียวเฉลมิพระเกยีรต ิ

 

contains phycoerythrin protein, and includes case studies illustrating the current utilization of seaweed in 
food products. 
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บทน า 

สาหร่ายขนาดใหญ่ หรือ สาหร่ายทะเล เป็นกลุ่มสิ่งมีชีวิตที่น่าสนใจและมีความหลากหลายทางชีวภาพ ในแง่ของมูลค่า
ตลาดรวมของสาหร่ายทะเล มีการคาดการณ์ถึงศักยภาพการเติบโตได้อีก 11.8 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ ภายในปี 2030  [1, 2] 
และในปี 2024 ขนาดของตลาดสาหร่ายทะเลเชิงพาณิชย์ทั่วโลกอยู่ที่ 12.7 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ โดยมีอัตราการเติบโตต่อปี 
(CAGR) ที่ 6% ตั้งแต่ปี 2024 ถึงปี 2034 การเติบโตของตลาดสาหร่ายขนาดใหญ่ดังกล่าวมีเหตุมาจากปัจจัยต่าง ๆ เช่น คุณค่า
ทางโภชนาการที่สูงและคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ ส่งผลให้มกีารน าสาหร่ายทะเลหรือสาหร่ายขนาดใหญ่มาใช้มากขึ้น ซ่ึงมีการ
ประยุกต์ใช้สาหร่ายทะเลที่เพิ่มขึ้นในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น ทางการเกษตร ยา อาหาร เครื่องดื่ม และอาหารสัตว์ [3]         
ในปัจจุบันผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ จะพิจารณาการเลือกซ้ืออาหารสุขภาพจากคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบัติออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพ เพื่อลดความเสี่ยงต่อกลุ่มโรคต่าง ๆ และกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรังที่อาจเกิดได้จากพฤติกรรมการรับประทานอาหาร 
[4] โดยความสนใจของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารเพื่อสุขภาพกระตุ้นให้ผู้ผลิตอาหารพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ [5] ในบทความน้ีได้รวบรวมข้อมูลความส าคัญของสาหร่ายทะเล โดยเน้นเน้ือหาที่เก่ียวข้องกับสาหร่ายขนาดใหญ่สีแดง 
องค์ประกอบของสาหร่ายสีแดง ไฟโคอิริทรินในสาหร่ายสีแดง การยืดอายุการเก็บรักษา แนวทางการประยุกต์ใช้สาหร่ายขนาด
ใหญ่ในผลิตภัณฑ์อาหาร และคุณสมบัติทางชีวภาพที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย  เพื่อเป็นแนวทางในการน าสาหร่ายทะเลมา
ประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารและคงคุณประโยชน์ของสาหร่ายทะเลไว้ให้มากที่สุด 
1. สาหร่ายทะเล 

สาหร่ายทะเลเป็นสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียวหรือหลายเซลล์ที่อาศัยอยู่ในน ้าหรือในที่ชื้น และเป็นสาหร่ายที่สามารถมองเห็นได้
ด้วยตาเปล่า สาหร่ายทะเลเหล่าน้ีมีคลอโรฟิลล์ เป็นรงควัตถุอินทรีย์ที่สามารถดูดซับและน าพาพลังงานจากแสงอาทิตย์มาใช้   
มีความสามารถสังเคราะห์แสงได้ นั่นคือการแปลงพลังงานแสงอาทิตย์ให้เป็นพลังงานเคมี จับคาร์บอนไดออกไซด์ เพื่อสร้าง
สารประกอบอินทรีย์ที่ซับซ้อนพร้อมกับน ้าและเกลือแร่ และปล่อยก๊าซออกซิเจน ในระหว่างกระบวนการสังเคราะห์สารอินทรีย์ 
สาหร่ายจึงเป็นกลุ่มที่สามารถผลิตอาหารเองได้ผ่านกระบวนการสร้างสารอนาโบลิก (anabolic) [6] โดยสาหร่ายทะเลมี
องค์ประกอบของสายพันธุ์ที่เปลี่ยนแปลงไปตามความลึกที่เพิ่มขึ้น [7] โดยประกอบด้วยกลุ่มสิ่งมีชีวิตยูคาริโอตหลายเซลล์ที่
สังเคราะห์แสงได้หลากหลายกลุ่ม ซ่ึงจัดอยู่ในอาณาจักร Plantae หรือ Chromista สิ่งมีชีวิตเหล่าน้ีส่วนใหญ่อาศัยอยู่ในทะเล 
[8] สาหร่ายขนาดใหญ่หรือที่เร ียกกันทั ่วไปว่าสาหร่ายทะเล  เป็นส่วนประกอบทางโภชนาการที่เป็นทางเลือกใหม่และมี
มูลค่าเพิ่มในอาหาร รวมทั้งน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ [9] โดยสาหร่ายทะเลสามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่มใหญ่ ดังน้ี       
1. สาหร่ายสีเขียว (green algae) 2. สาหร่ายสีน ้าตาล (brown algae) และ 3. สาหร่ายสีแดง (red algae)  

1.1 สาหร่ายสีเขียว (green algae)  
ในปัจจุบันเมื่อเปรียบเทียบกับสาหร่ายทั่วโลก สาหร่ายขนาดใหญ่สีเขียว (Chlorophyta) มีปริมาณน้อยที่สุด (<1%) 

[8] สาหร่ายสีเขียวอยู่ในอาณาจักร Plantae ประกอบด้วย Phyla Charophyta และ Chlorophyta เช่นเดียวกับพืชลิเวอร์
เวิร์ต ฮอร์นเวิร์ต มอส และสาหร่ายสีเขียว ที่เรียกกันทั่วไปว่า คลอโรไฟต์ จะปรากฏเป็นลักษณะหญ้าสีเขียวและมีลักษณะ
คล้ายพืชบนบก ซ่ึงหน่วยอนุกรมวิธานในสาหร่ายทะเลสีเขียวทั้ง 2 ไฟลัม (Phylum) ประกอบด้วยคลอโรฟิลล์เอเป็นลักษณะ
พิเศษ [10]  

1.2 สาหร่ายสีน ้าตาล (brown algae)  
สาหร่ายสีน ้าตาลจัดอยู่ใน Phaeophyceae และเป็นสิ่งมีชีวิตหลายเซลล์ที่แตกต่างกันในอาณาจักร Protista สาหร่าย

สีน ้าตาลมีรูปร่างตั้งแต่เส้นใยขนาดเล็กไปจนถึงสาหร่ายทะเลขนาดใหญ่ที่ซับซ้อน [11] ตัวอย่างสาหร่ายกลุ่มน้ีที่มีการบริโภค
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กันอย่างแพร่หลาย เช่น สายพันธ์ุ Laminaria ochroleuca (kombu), Undaria pinnatifida (wakame) Himanthalia 
elongate และ Phaeophyceae มีสารไฟโตเคมีคัลที่หลากหลายในปริมาณสูงและมีคุณสมบัติในการส่งเสริมสุขภาพ ช่วยใน
การรักษาโรค ซ่ึงท าให้สาหร่ายทะเลชนิดน้ีเป็นตัวเลือกที่ดีส าหรับใช้เป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในอุตสาหกรรมต่าง ๆ รวมถึง
ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ [12, 13] 

1.3 สาหร่ายสีแดง (red algae)  
สาหร่ายสีแดง (Rhodophyta) เป็นยูคาริโอตที่สามารถสังเคราะห์แสงได้ (photosynthetic eukaryotes) [14] 

สาหร่ายสีแดงเป็นแหล่งไฟโคบิลิโปรตีน ไฟโคอิริทริน ไฟโคไซยานิน และอัลโลไฟโคไซยานิน แคโรทีน แคโรทีนอยด์ แซนโท
ฟิลล ์และคลอโรฟิลล์เอ รงควัตถุเหล่าน้ีมีศักยภาพทางเทคโนโลยีชีวภาพที่ส าคัญ [15] โดยองค์ประกอบหลักของสาหร่ายสีแดง 
ประกอบด้วยโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และใยอาหารเป็นหลัก ซ่ึงสาหร่ายสีแดงแต่ละสายพันธ์ุมีองค์ประกอบแตกต่างกัน 
โดยจะมีค่าโปรตีนอยู่ร้อยละ 8.00 - 47.00 ของน ้าหนักแห้ง [16] โปรตีนในสายพันธ์ุสาหร่ายสามารถเปลี่ยนแปลงตามฤดูกาล
ได้ เช่น ในสาหร่ายสีแดง Palmaria palmata ซ่ึงปริมาณโปรตีนตั้งแต่ร้อยละ 8 – 35 ของน ้าหนักแห้ง [17] คาร์โบไฮเดรตมี
ค่าสูงสุดอยู ่ประมาณร้อยละ 79 ของน ้าหนักแห้ง [18] ไขมันมีค่าอยู่ประมาณร้อยละ 0.20 - 8.00 ของน ้าหนักแห้ง [19] 
เนื่องจากในงานวิจัยต่าง ๆ  ส่วนใหญ่ไม่มีการทดสอบปริมาณใยอาหาร แต่ในงานวิจัยบางส่วน [20, 21] ได้กล่าวถึงใยอาหาร
ของสาหร่ายสีแดงมีค่าร้อยละ 35.00 - 63.20 ของน ้าหนักแห้ง และองค์ประกอบหลักเหล่าน้ีสามารถออกฤทธ์ิทางชีวภาพเพื่อ
ป้องกันและรักษาโรคบางชนิดได้ [22, 23] จากผลรายงานการศึกษาก่อนหน้าพบว่ามีคุณค่าทางอาหารของสาหร่ายสีแดงแต่ละ
สายพันธ์ุแตกต่างกัน [20, 21, 24] ดังแสดงตารางที่ 1 

ตารางท่ี 1 องค์ประกอบของสาหร่ายขนาดใหญ่สีแดง (ร้อยละน ้าหนักแห้ง) 

สายพันธ์ุสาหร่าย 
คุณค่าทางอาหาร (ร้อยละน ้าหนักแห้ง) 

เอกสารอ้างอิง 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ใยอาหาร 

Chondrus crispus 26.40 53.30 1.00 - [25] 

Osmundea pinnatifida 23.80 32.40 0.90 - [24] 

Ahnfeltia plicata 31.10 59.10 1.10 - [25] 

Porphyra spp. 26.36 43.99 3.03 - [26] 

Phycodrys rubens  28.80 40.20 1.30 - [25] 

Furcellaria lumbricalis 20.60 55.40 1.00 - [25] 

Gracilaria spp. 23.60 46.90 0.70 40.60 [20] 

Gracilaria Vermiculophylla 17.80 61.90 1.30 - [25] 

 
2. องค์ประกอบของสาหร่ายสีแดง 

สาหร่ายสีแดง Rhodophyta เป็นกลุ่มสาหร่ายขนาดใหญ่ที่ส าคัญซ่ึงมีอยู่ประมาณ 7,000 สายพันธ์ุ เป็นแหล่งที่อุดมไป
ด้วยองค์ประกอบชีวภาพที่มีโครงสร้างหลากหลาย เช่น โปรตีน พอลิแซ็กคาไรด์ซัลเฟต รงควัตถุ กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 
วิตามิน แร่ธาตุ และสารประกอบฟีนอลิก ซ่ึงมีความส าคัญทางโภชนาการ ทางการแพทย์ และทางอุตสาหกรรม [27] สาหร่าย 
สีแดงมีพอลิแซ็กคาไรด์ในปริมาณสูง (แป้งฟลอริเดียนและซัลเฟตกาแลกแทน เช่น คาร์ราจีแนนหรืออะกาแรน (Agarans) 
โปรตีนและเปปไทด์ (ไฟโคบิลิโปรตีน ไฟโคเลคติน และกรดอะมิโนคล้ายไมโคสปอริน) แร่ธาตุ และสารประกอบอ่ืน เช่น ไขมัน
และพอลิฟีนอล ซึ่งสาหร่ายสีแดงถูกใช้เป็นอาหารมาตั้งแต่ดั้งเดิม ในขณะที่วุ้นและคาร์ราจีแนนถูกสกัดออกมาเพื่อใช้เป็น
อาหาร และมีการประยุกต์ใช้ในทางการแพทย์และทางเทคโนโลยีชีวภาพ [28]  

สาหร่ายทะเลใช้แสงเป็นแหล่งพลังงานและรงควัตถุมีบทบาทส าคัญในการรวบรวมพลังงานแสงอาทิตย์ รงควัตถุเหล่าน้ี
ดูดซับแสงจากสเปกตรัมที่มองเห็นได้ แคโรทีนอยด์เป็นรงควัตถุสีส้มหรือสีแดงที่ดูดซับพลังงานแสงแล้วส่งต่อไปยังคลอโรฟิลล์ 
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ดังน้ันจึงมีบทบาทรองในการสังเคราะห์ด้วยแสง โดยสาหร่ายทะเลจะมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์และ แคโรทีนอยด์
ขึ้นอยู่กับระดับรังสีอัลตราไวโอเลตที่ได้รับ ตลอดทั้งรงควัตถุคลอโรฟิลล์และแคโรทีนอยด์มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ [29]  
รงควัตถุหลักของสาหร่ายทะเลที่ใช้เชิงพาณิชย์ในปัจจุบัน ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แอสตาแซนธิน ลูทีน ไฟโคบิลิโปรตีน 
คลอโรฟิลล์ และฟูโคแซนทิน [30]  

ตารางที่ 2 แสดงรงควัตถุที่พบได้ในสาหร่ายสีแดง ซ่ึงมีความส าคัญที่ส่งผลต่อร่างกายมนุษย์ โดยในสาหร่ายสีแดงจะมี
รงควัตถุอยู่หลายชนิด เช่น ไฟโคไซยานิน ไฟโคอิริทริน คลอโรฟิลล์ ดี แอลฟา คริปโทแซนธิน บีตา คริปโทแซนธิน ฟูโคแซนธิน 
ลูทีน ซีแซนธิน รูบิแซนธิน ไดโนแซนธิน ไดอาโทแซนธิน แอนเทอราแซนธิน ไฟโคบิลิโปรตีน ไฟโคบิลิโทรไบลิน  ไฟโคบิลินส์ 
และโบรโมฟีนอล รงควัตถุเหล่าน้ีเป็นสารออกฤทธิ ์ช่วยในการรักษาโรคต่าง ๆ และมีประโยชน์ต่อการประยุกต์ใช้ทาง
อุตสาหกรรมอาหาร เช่น ไฟโคอิริทริน ส่วนใหญ่น าไปใช้งานในฐานะสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์อาหาร เครื่องส าอาง และเป็น
สารเคมีส าหรับการทดสอบภูมิคุ้มกัน [31] แต่เน่ืองจากในการสกัดสารรงควัตถุเหล่าน้ีจ าเป็นต้องท าให้เข้มข้นและบริสุทธ์ิก่อน
น าไปใช้ เน่ืองจากต้องใช้หลายขั้นตอนจึงส่งผลให้มีราคาสูง [32] 

ตารางท่ี 2 สายพันธ์ุและรงควัตถุที่พบในสาหร่ายสีแดง 
สาหร่ายสีแดง รงควัตถุ เอกสารอ้างอิง 

Chondrus crispus  ไฟโคไซยานิน (Phycocyanin)  
ไฟโคอิริทริน (Phycoerythrin) 

[33] 

Porphyra umbilicalis  ไฟโคไซยานิน  
ไฟโคอิริทริน 

[33] 

Jania rubens  คลอโรฟิลล์ ดี (Chlorophyll d)  

แอลฟา คริปโทแซนธิน (α-cryptoxanthin)   

บีตา คริปโทแซนธิน (β-cryptoxanthin) 
ฟูโคแซนธิน (Fucoxanthin) 

[33] 

Eucheuma denticulatum  ลูทีน (Lutein)  
ซีแซนธิน (zeaxanthin)  
รูบิแซนธิน (rubixanthin) 
ไดโนแซนธิน (dinoxanthin)  
ไดอาโทแซนธิน (diatoxanthin) 
แอนเทอราแซนธิน (antheraxanthin) 

[34] 

Heterosiphonia japonica  ไฟโคบิลิโปรตีน (Phycobiliprotein) [33] 

Corallina elongata  ไฟโคอิริทริน [33] 

Corallina ofcinalis  ไฟโคอิริทริน [33] 

Gracilaria longa  ไฟโคบิลิโทรไบลิน (Phycoerythrobilins) 
ไฟโคบิลิน (Phycourobilins)  
ไฟโคอิริทริน 

[32] 

Gracilaria fsheri  ไฟโคอิริทริน [33] 

Palmaria palmata  ไฟโคอิริทริน [33] 

Corallina elongata, Jania rubens  แอนเทอราแซนธิน [33] 

Mastocarpus stellatus, 
Mesophyllum lichenoides 

ลูทีน [33] 
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สาหร่ายสีแดง รงควัตถุ เอกสารอ้างอิง 

Gastroclonium ovatum, 
Phyllophora sicula 
Plocamium cartilagineum 
Ahnfeltia plicata  

Osmundea pinnatifda  ซีแซนธิน [33] 

Polysiphonia morrowii  โบรโมฟีนอล (Bromophenols) [35] 

Mazzaella japonica  ไฟโคอิริทริน  
ไฟโคไซยานิน  
อัลโลไซยานิน  

[36] 

Portieria hornemannii  ไฟโคอิริทริน [37] 

Halymenia durvillei  ไฟโคอิริทริน  
ไฟโคไซยานิน 

[38] 

 
3. กระบวนการท าแห้ง 

สาหร่ายทะเลเป็นแหล่งทรัพยากรชีวภาพทางทะเลที่มีความส าคัญและอุดมไปด้วยคุณค่าหลายชนิด ซึ่งสามารถ
น าไปใช้ในอาหาร ยา อาหารสัตว์ และเครื่องส าอาง เนื่องจากสามารถหาได้ง่ายตามชายฝั่งทะเลจึงเป็นวัตถุดิบที่มีต้นทุนต ่า  
[39] โดยปกติวัตถุดิบสาหร่ายทะเลจะปริมาณน ้าเป็นองค์ประกอบสูง เกิดการเน่าเสียง่าย และมีอายุการเก็บรักษาที่จ ากัด 
ดังน้ันการอบแห้งจึงถูกน ามาใช้เพื่อลดปริมาณความชื้น ทั้งยังเป็นขั้นตอนส าคัญในการเพิ่มระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนาน
ขึ้นเพื่อคงคุณค่าทางโภชนาการ นอกจากน้ีการอบแห้งยังถือเป็นวิธีส าคัญในการเก็บรักษาหลังจากเก็บเก่ียวสาหร่ายทะเล เพื่อ
ยืดอายุและคุณภาพให้ได้นานยิ่งขึ้น รวมทั้งสามารถเก็บไว้บริโภคได้นานยิ่งขึ้น [40] กระบวนการท าแห้งมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง
หลายประการ ได้แก่ อุณหภูมิ เวลา และความชื้นของตัวผลิตภัณฑ์ เป็นต้น กระบวนการท าแห้งแต่ละวิธีและแนวทางการ
ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารแสดงดังตารางที่ 3 ซึ่งการเลือกใช้กระบวนการท าแห้งแต่ละวิธีนั้นขึ้นอยู่กับการน าไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารด้วย โดยข้อดีของกระบวนการท าแห้งช่วยในการเก็บรักษาสาหร่ายทะเลได้ยาวนานมากยิ่งขึ้น โดยการเลือก
วิธีการอบแห้งจะขึ้นอยู่กับสายพันธ์ุสาหร่าย ต้นทุน และการขนส่งส าหรับการแปรรูป [41] 

ตารางท่ี 3 การแปรรูปสาหร่ายด้วยกระบวนการท าแห้ง 

กระบวนการท าแห้ง สายพันธ์ุสาหร่าย อุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ ผลจากการใช้สาหร่าย เอกสารอ้างอิง 

Freeze drying  Gracilaria spp. - 25 °C บะหมี่ 
แป้งข้าวสาลี 
(Wheat 
noodles)  

- ผสมสาหร่ายในผลิตภัณฑ์
ร ้ อ ย ล ะ  3 ส า ม า รถ เ พิ่ ม
ปริมาณใยอาหาร โปรตีน แร่
ธาตุ และ เป็นที ่ยอมรับได้
ของผู้บริโภค  

[42] 

Ascophyllum 
nodosum  
Fucus 
vesiculosus  

- 20 °C ผลิตภัณฑ์นม - ยืดอายุการเก็บรักษาและ
พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์  
- เพิ่มฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  

[43] 

Vacuum drying  Pyropia 
orbicularis  

40-80 °C สาหร่ายอบกรอบ  - ยืดอายุการเก็บรักษา  [44] 
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กระบวนการท าแห้ง สายพันธ์ุสาหร่าย อุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ ผลจากการใช้สาหร่าย เอกสารอ้างอิง 

Solar drying  Sargassum 
wightii  

45 °C เจอร์กี้ (Jerky)  - ผสมในผลิตภัณฑ์ร้อยละ 3 
ไม ่ส ่ งผลต ่อค ุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส  
- เพิ่มปริมาณแร่ธาตุหลัก
โดยเฉพาะใยอาหาร และแร่
ธาตุรอง (Trace elements) 
รวมท้ังปรับปรุงศักยภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระ โดยลด
ค่า IC50-DPPH ของ
ผลิตภัณฑ์ จาก 0.98 เป็น 
0.68 มก./มล. 

[45] 

Sun drying  Kappaphycopsis 
cottonii  

50 °C ขนมปังกรอบ 
(Biscuit)  

- การเติมผงสาหร่ายร้อยละ 
5 ส่งผลต่อ 
ลักษณะปรากฎ รส กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัสท่ีด ี

[46] 

Oven drying  Monostroma 
nitidum  

55 °C บะหมี่แป้งข้าวสาลี 
(Wheat 
noodles)  

- เพิ่มร้อยละผลผลิตท่ีได้ 
(Cooking yield) และ
ความสามารถในการดูดซับ
น ้า  

[47] 

Hot air oven  Himanthalia 
elongata  

40 °C เนื้อวัวบดแผ่น 
(Beef patties)  

- ลดค่าการสูญเสียน ้าหนัก
จากการประกอบอาหาร 
(Cooking loss) 
- ผสมสาหร่ายร้อยละ  40 
ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์สูงสุด  
- ช่วยลดจ านวนจ ุล ินทรี ย์
และออกซิเดชันของไขมัน
ระหว่างการเก็บรักษา  

[48] 

 
4. การประยุกต์ใช้สาหร่ายขนาดใหญ่ในผลิตภัณฑ์อาหาร  

สาหร่ายขนาดใหญ่น้ันเปรียบเสมือนเป็นโปรตีนจากธัญพืช และมักใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับสัตว์ ปลา 
และมนุษย์ โดยโปรตีนจากสาหร่ายขนาดใหญ่มีกรดอะมิโนที่จ าเป็น  และเป็นแหล่งของสารชีวภาพอื ่นๆ มากมาย [49] 
เนื่องมาจากคุณค่าทางโภชนาการที่สมดุลและสารประกอบชีวภาพที่มีมากมาย สาหร่ายขนาดใหญ่จึงเป็นตัวเลือกที่ดีส าหรับ
การน าไปใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมอาหาร [50] ในปัจจุบัน สาหร่ายสีน ้าตาลเป็นสาหร่ายที่ถูก
บริโภคมากที่สุดในบรรดาสาหร่ายขนาดใหญ่ทั้ง 3 ประเภท [51] สาหร่ายขนาดใหญ่ถูกบริโภคในเอเชียเป็นส่วนหน่ึงของอาหาร
ประจ าวัน ปัจจุบันสาหร่ายสีน ้าตาล ร้อยละ 66.5 เป็นชนิดที่บริโภคมากที่สุด รองลงมาคือ สาหร่ายสีแดง ร้อยละ 33 และ
สาหร่ายสีเขียว ร้อยละ 5 ปัจจุบัน ญี่ปุ่น จีน และเกาหลีใต้ เป็นประเทศที่มีการบริโภคสาหร่ายทะเลมากที่สุด [48, 51] จาก
ข้อมูลขององค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) พบว่าการผลิตสาหร่ายทะเลในระดับโลกเพิ่มขึ้นตั้งแต่ ปี 1950 
ถึง 2019 ความสนใจที่เพิ่มขึ้นในสาหร่ายทะเลเกิดจากศักยภาพที่ส าคัญและการมีส่วนสนับสนุนต่ออุปทานอาหารที่เพียงพอ
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และดีต่อสุขภาพทั่วโลกส าหรับประชากรที่คาดว่าจะเพิ่มขึ้นร้อยละ 70 ก่อนปี 2050 ในยุโรปการผลิตสาหร่ายทะเลยังอยู่
ในช่วงเริ่มต้น โดยมีสัดส่วนร้อยละ 0.8 ของการผลิตทั่วโลกในปี 2019 อย่างไรก็ตามการใช้สาหร่ายทะเลในยุโรปมีศักยภาพที่
จะเป็นประโยชน์ต่อทั้งสามด้านของความยั่งยืน ได้แก่ ผู้คน โลก และผลก าไร [52, 53] และจากแนวโน้มที่ผ่านมา คาดว่า
จ านวนประชากรโลกจะสูงถึงประมาณ 11 พันล้านคน ภายในปี 2100 ซ่ึงจะต้องมีการผลิตอาหารเพิ่มเติมส าหรับประชากรที่
เพิ่มขึ้นน้ี สาหร่ายอาจเป็นแหล่งอาหารทางเลือกส าหรับทั้งมนุษย์และปศุสัตว์ ดังน้ันทั้งการเพาะปลูกสาหร่ายหรือเก็บเก่ียวจาก
แหล่งธรรมชาติ ควบคู่ไปกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากสาหร่ายทะเลที่บริโภคได้ จึงเป็นทางเลือกที่เป็นไปได้ ส าหรับบรรลุ
การพัฒนาเศรษฐกิจ ในประเทศก าลังพัฒนาตลอดจนการพัฒนาที่ยั่งยืน [54] มีรายงานการศึกษาก่อนหน้าที่เก่ียวข้องกับการ
ประยุกต์ใช้สาหร่ายในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเพิ่มคุณสมบัติเชิงหน้าที่ในอาหารและคุณสมบัติทางชีวภาพ ดังแสดงรายละเอียดใน
ตารางที่ 4 และ 5 

ตารางท่ี 4 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่มีการน าสาหร่ายขนาดใหญ่ไปประยุกต์ใช้ 
สายพันธ์ุ ผลิตภัณฑ์ ผลจากการประยุกต์ใช้ เอกสารอ้างอิง 

สาหร่ายสีเขียว  

Monostroma nitidum  เส้นก๋วยเตี๋ยว  - เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเติมผงสาหร่ายร้อยละ 6 จะให้ร้อยละ
ผลผลิตท่ีไดสู้งกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเติมผงสาหร่ายร้อยละ 
3 
- พอลิแซ็กคาไรด์และใยอาหารในสาหร่ายดูดซ ับน ้า
ระหว่างการผลิต ท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีเนื้อสัมผัสที่นุ่ม
และฟูมากข้ึน  

[55] 

สาหร่ายสีน ้าตาล  

Laminaria digitata  
Fucus vesiculosus  

เนื้อหมู  -ใช้สารสกัด 100 มก./ก.เนื้อหมู 
- ฟูคอยแดน (Fucoidan) ช่วยลดการเกิดออกซิเดชัน
ของไขมัน  
- ผลล ัพธ ์ท ี ่ ได ้จากการเต ิมสารสกัดสาหร่ายย ้าถึง
ศักยภาพว่าเป็นส่วนผสมที่มีประโยชน์ (Functional 
ingredients) เนื่องจากการลดลงของฤทธิ์ต้านอน ุมูล
อิสระ DPPH หลังผ่านไป 4 ช ั ่วโมง ที ่ร้อยละ 44.15 
และหลังผ่านไป 20 ชั่วโมง ท่ีร้อยละ 36.63 บ่งชี้ให้เห็น
ถึงการดูดซึมเชิงทฤษฎีของสารต้านอนุมูลอิสระลามินา
ริน (Laminarin) และฟูคอยแดนในสารสกัดสาหร่าย 

[56] 

Himanthalia elongata  เนื้อวัวบดแผ่น (Patties)  - เติมสาหร่ายร้อยละ 10-40  
- ช ่วยลดการสูญเสียจากการปรุงอาหารและเพิ ่มใย
อาหาร ปริมาณฟีนอลิกทั ้งหมด และกิจกรรมก าจัด
อนุมูลอิสระ DPPH ได้เกือบร้อยละ 50 เมื่อเทียบกับ
เนื้อวัวบดแผ่นกลมท่ีไม่มีสาหร่าย  
- เนื ้อวัวบดที ่ม ีสาหร่ายร้อยละ 40 มีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสสูงสุด เมื ่อเทียบกับเนื ้อวัวบดที ่เติม
สาหร่ายในปริมาณร้อยละ 10-30 

[48] 
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- ไม ่พบการเจริญเต ิบโตของแบคทีเร ียและระดับ
ออกซิเดชันของไขมันต ่ากว่าในเนื้อวัวบดแผ่นกลมที่มี
สาหร่ายร้อยละ ≥ 20  

Laminaria ochroleuca  แป้งพาสต้าปราศ 
จากกลูเตน  
(Gluten-free pasta)  

- เติมผงสาหร่ายขนาด < 0.25 มม. ร้อยละ 20 และ
ขนาด 0.25-2 มม. ใช้อัตราส่วน1/30 (สาหร่าย/น ้า) 
- ลักษณะเชิงกลและเนื ้อสัมผัสคล้ายคลึงกับพาสต้า
ควบคุมหรือพาสต้าปกติ  
- เพ ิ ่มปริมาณแร่ธาต ุและไฟเบอร์ ในพาสต้าจ าก
สาหร่าย  

[57] 

สาหร่ายสีแดง  

Porphyra umbilicalis  
  

ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์ 
เตอร์ (Frankfurter)  

- เติมสาหร่าย ร้อยละ 1 
- ลดความเค็ม  
- เกลือลดลงร้อยละ 50  และไขมันลดลงร้อยละ 21  
- สีผลิตภัณฑ์เข้มข้ึน โดยค่า CIE L* เท่ากับ 64.79 และ
ตัวควบคุม เท่ากับ 70.93 (L*=0 ให้ผลเป็นสีด า และ 
L*=100 ให้ผลเป็นสีขาวแบบกระจาย) 

[58] 

Porphyra umbilicalis  
  

ผลิตภัณฑ์เนื้อหมู  - เติมผงสาหร่ายร้อยละ 2.5 และ 5 วัตถุแห้ง (Dry 
matter) 
- เพิ่มใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระ  
- เพิ ่มเนื ้อสัมผัสการเคี ้ยว ค่าความแข็ง (Hardness) 
และค่าความเค้ียวได้ (Chewiness) 
- ปรับปรุงตัวผลิตภัณฑ์ในเร่ืองการจับน ้าและไขมัน  

[55] 

Palmaria palmata  ขนมปัง  -  ก ารผสม โปรต ี น ไฮ โดรไล เสตของ  Palmaria 
palmata ร้อยละ 4 ลงในขนมปังบักวีต (Buckwheat) 
ไม่ส่งผลต่อเนื้อสัมผัสหรือสมบัติทางประสาทสัมผัสของ
ขนมปัง  
- มีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ียับย้ังเรนินหลังกระบวนการอบ 

[59] 

Gracilaria verrucosa  เยลลี่ (Jelly)  - ปริมาณสีจากสาร่ายเท่ากับ 0.1 0.5 และ1.6 มก. 
- สีของเยลลี่ท่ีใช้สีจากสาหร่ายคงอยู่ในตู้เย็นได้นาน 30 
วัน และคงตัวได้นานกว่าสามเดือนโดยไม่เปลี่ยนสีเมื่อ
เติมกรดซิตริกเข้มข้นร้อยละ 5 
- สีจากสาหร่ายช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจาก
มีสารอาหารและสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพมากกว่าสี
สังเคราะห์ 

[60] 

Kappaphycus alvarezii  ผลิตภัณฑ์ปราศจาก
กลูเตน (Gluten-Free)  
เช่น แป้งพาสต้า 

- เติมสาหร่ายพูเร (Puree) ร้อยละ 0-40 ของแป้ง
ท้ังหมด 
- เพิ่มความยืดหยุ่นและความหนืด เมื่อเทียบกับแป้ง
พาสต้าท่ัวไป  
- เพิ่มแคลเซียมและใยอาหาร  

[61] 
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Kappaphycus alvarezii  แป้งโด (Dought)   - เติมผงสาหร่ายร้อยละ 2-8 
- เพิ่มอัตราการดูดซึมน ้าของแป้ง 
- ความเหนียว (Stickiness) ลดลง  
- ปรับปรุงความแน่น (Firmness) ของเนื้อสัมผัส  

[62] 

Chondrus crispus  ขนมปังโฮลวีท  - เติมสาหร่ายร้อยละ 2-8 
- เพิ่มใยอาหารและแร่ธาตุ  

[63] 

จากตารางที่ 4 แสดงให้เห็นว่าการน าสาหร่ายทะเลไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารนี้ส่งผลดี  ในด้านการใช้งานที่
มากกว่าแค่คุณค่าทางโภชนาการและสุขภาพทั่วไป [64] จึงท าให้สาหร่ายทะเลเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่ม และเป็นสิ่งที่
น่าสนใจในการศึกษาและวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ ๆ คุณสมบัติเฉพาะตัวของสาหร่ายทะเลเปิดโอกาสให้สามารถ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ได้มากมาย เช่น สามารถใช้ทดแทนเกลือในเน้ือสัตว์ ทั้งยังช่วยปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์สูตรเดิมอย่าง
ขนมปัง แป้งพาสต้าและเส้นก๋วยเตี๋ยวได้ ซ่ึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ก็ถือเป็นส่วนส าคัญในการพัฒนาอุตสาหกรรมในอนาคต 
[17] 

ตารางท่ี 5 สมบัติทางชีวภาพของสาหร่ายสีแดง 
สายพันธ์ุ สารออกฤทธ์ิ คุณสมบัต ิ เอกสารอ้างอิง 

Solieria filiformis  
  

พอลิฟีนอล  
(Polyphenols)  

พอลิฟีนอลท่ี 5 มคก./มก.มีฤทธิ์ฆ่าเชื้อไวรัส  [65] 

Chondrus crispus  พอลิแซ็กคาไรด์  
(Polysaccharides)  

ผลได้จากการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ร้อยละ 15.36 
ของน ้าหนักสาหร่ายแห้ง ส่งผลกระตุ้นภูมิคุ้มกันใน
หอยแมลงภู่สายพันธุ์ Mytilus spp.  

[66] 

Pterocladia 
capillacea   

 พอลิแซ็กคาไรด์ มีผลได้ของสารสกัดด้วยน ้า ร้อยละ 2.87 แสดง
ฤทธิ์ต้านการแข็งตัวของเลือด 

[67] 

Kappaphycus 
striatus  

โปรตีนและเปปไทด์  
(Proteins & peptides)  

แลคติน เคเอสแอล ท่ีได้จากสาหร่ายในช่วง 0.5 -
4.0 มคม. มีฤทธิ์ต่อต้านเซลล์มะเร็ง 5 สายพันธุ์ 
ได้แก่ HT29, Hela, MCF-7, SK-LU-1 และ AGS 
และค่า IC50 ของเซลล์มะเร็ง 0.80–1.94 มคม. 

[68] 

Gracilaria edulis    กรดไขมัน  
(Fatty acids)  

กรดไขม ันเฮกซะเดคาโนอ ิก (hexadecanoic 
acid) ที ่ฤทธิ ์ต ้านแบคทีเรียก ่อโรคในปลาโดย
ต ้ า น ท า น  Vibrio spp.  แ ล ะ  Aeromonas 
hydrophila มีค่า MIC 1.25–2.5 มคก./มล. 

[69] 

สาหร่ายทะเลได้รับความสนใจมากขึ้น เน่ืองจากได้รับการยอมรับว่ามีสารประกอบทางชีวภาพใหม่มากมาย และสาร
เหล่าน้ีมีคุณสมบัติที่สามารถน าไปพัฒนาต่อยอดได้ ทั้งสารต้านอนุมูลอิสระ สารต้านจุลินทรีย์ สารต้านการอักเสบ สารกระตุ้น
ภูมิคุ้มกัน สารต้านมะเร็ง เป็นเพียงคุณสมบัติบางส่วนที่ยกตัวอย่างมาจากตารางที่ 5 ที่สาหร่ายสามารถน าไปประยุกต์ใช้ต่อได้
ทั ้งในอาหาร ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ยาและเครื ่องส าอาง โดยการตรวจสอบคุณสมบัติการออกฤทธ์ิเหล่านี ้เป็นการใช้
กระบวนการการตรวจสอบทางการแพทย์ [70]  
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บทสรุป 
องค์ประกอบในสาหร่ายทะเลมีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการ และคุณค่าทางโภชนาการที่ได้จากทะเลที่มาจาก

กระบวนการการแปรรูปของสาหร่ายทะเลมีความส าคัญต่อผู้บริโภคและมีความคุ้มค่าส าหรับการศึกษา เพื่อให้ได้สาหร่ายที่มี
คุณประโยชน์ที่สุด การเตรียมการแปรรูปที่น ามาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเป็นอีกวิธีหนึ่งที่จะเพิ่มมูลค่าให้กับสาหร่าย
ทะเลได้ นอกจากมีความสามารถในการแปรรูปและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารในอุตสาหกรรม โดยมีปัจจัยในการยืด
อายุการเก็บรักษาและคงสภาพเดิมไว้ และยังคงมีคุณประโยชน์ทางโภชนาการอาหารที่คงเดิมจากสาหร่ายทะเลเป็นวัตถุดิบต่าง 
ๆ สามารถสร้างจุดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์หรืออาหารชนิดน้ันได้ แล้วยังมีต้นทุนที่ไม่สูงมากเพราะสาหร่ายทะเลสามารถเพาะเลี้ยง
ได้ง่ายตามชายฝั่งทะเล แต่ในด้านของกระบวนการอบแห้งจะมีต้นทุนที่สูงเน่ืองจากราคาเครื่องในกระบวนการผลิตมีราคาที่สูง 
แต่ด้วยคุณประโยชน์ในด้านต่าง ๆ ที่โดดเด่นและการศึกษาที่เปิดกว้างมากขึ้นในปัจจุบัน ท าให้สาหร่ายทะเลมีแนวโน้มที่จะเป็น
ที่รู้จักมากขึ้นในอนาคต 
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