
ปีที่ 14 ฉบับที่ 2 (พ.ค. - ส.ค.) 2556
Volume 14 No.2 (May - Aug) 2013

88 สาหร่ายกับประโยชน์ด้านสุขภาพและการชะลอวัย
วารสารพยาบาลทหารบก

Journal of The Royal Thai Army Nurses

สาหร่ายกับประโยชน์ด้านสุขภาพและการชะลอวัย
Health and Anti - aging Benef it from Algae

ปกิณกะ

สุภัจฉรา  นพจินดา*

Supujchara  Nopchinda, B.Sc., M.Sc, D.Sc.

*Corresponding Author : ส�ำนักงานวิจัย วิชาการและนวัตกรรม คณะแพทยศาสตร์ รพ.รามาธิบดีมหาวิทยาลัยมหิดล

Email: supujchara.nop@mahidol.ae.th

บทคัดย่อ
	 สาหร่ายเป็นอาหารที่รู้จักกันดีว่ามีโปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ อยู่มาก แต่มีไขมันปริมาณน้อย สาหร่าย

สามารถแบ่งออกได้โดยใช้ขนาด โครงสร้างและสีของสารสังเคราะห์แสง ทฤษฎีกลไกที่ก่อให้เกิดความเสื่อมชราคือ 

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นกับกลุ่มอนุมูลอิสระที่เกิดจากกระบวนการเมตาบอลิซึมภายในร่างกายหรืออนุมูลอิสระที่เกิด

ขึน้จากการกระตุน้ด้วยปัจจยัภายนอก อนมุลูอสิระจะท�ำอนัตรายต่อเนือ้เยือ่ต่าง ๆ  ต่อเยือ่บผุวิหรอือาจไปมผีลถงึระดบัเซลล์

ท�ำให้เกิดความเสื่อมชราของร่างกายได้ นักวิจัยพบว่าสารสกัดจากสาหร่าย เช่น กลุ่มโพลีแซคคาไรด์ ไกลโคโปรตีน กลุ่ม 

โพลฟีีนอล โทโคฟีรอล แคโรทนีอยด์ และสารพฤกษเคมอีืน่ ๆ  มฤีทธิเ์ป็นสารต้านอนมุลูอสิระต่าง ๆ  ซึง่มปีระโยชน์ต่อสขุภาพ

ในด้านการป้องกันการเกิดโรคและการชะลอความเสื่อมชราของร่างกายรวมถึงผิวพรรณที่ปรากฏให้เห็นได้  พบว่าสารสกัด

จากสาหร่ายในตระกูลแคโรทีนอยด์มีสารฟิวโคแซนทีน (Fucoxanthin) และสารแอสตาแซนธิน (Astaxanthin) 

สารดงักล่าวจดัเป็นสารต้านอนมุลูอสิระจากสาหร่ายทีม่ฤีทธิม์าก โดยเฉพาะสาหร่ายฮมีาโตคอกคสั พลวูเิอลสิ (Haemato-

coccus pluvialis) ซึ่งเป็นสาหร่ายสีเขียวเซลล์เดียวสามารถผลิตสารแอสตาแซนธินได้มากที่สุดและมีการสะสมของสาร 

ดังกล่าวไว้ด้วย ปัจจุบันนักวิจัยได้ให้ความสนใจศึกษาวิจัยการน�ำแอสตาแซนธินไปใช้ประโยชน์ทั้งด้านสุขภาพและการช่วย

ชะลอวัยอย่างกว้างขวาง จึงได้มีการรวบรวมรายงานบางส่วนไว้ในบทความฉบับนี้

ค�ำส�ำคัญ : สาหร่าย, แอสตาแซนธิน, สารต้านอนุมูลอิสระ, ชะลอวัย, สุขภาพผิว 

Abstract
	 Algae are traditionally consumed as a food. Their nutritional values are a source of proteins, 

vitamins and minerals with low content of lipids. Algae are classified on their size, structure, and 

photosynthesis pigments composition. Theory of aging mechanism is a consequence of oxidation from 

oxidative metabolism or extrinsic aging factors such as the environmental pollutions and poor lifestyle. 

Those oxidative residuals damage tissues on the molecular level. Researchers found bioactive compounds 

of algae extract including Polysaccharides, Glycoproteins, Polyphenols, Tocopherols, Carotenoids and 

other phytochemicals which are antioxidant agents. They have therapeutic properties for health 

promotion, anti-aging and some disease preventions. Fucoxanthin and astaxanthin are major ingredients 

of carotenoid extracted from algae. Both have also been recognized as powerful antioxidant abilities. 
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	 แม้ว่าสถติใินปัจจบุนัพบว่ามนษุย์มอีายยุนืยาวขึน้

กว่าอดตี แต่คนส่วนใหญ่กย็งัอยากมใีบหน้าทีอ่่อนเยาว์และ

ผิวพรรณที่ดูสวยใสอยู่เสมอไม่ว่าจะมีอายุมากขึ้นเท่าไหร่

ก็ตาม ดังนั้นผู้ที่รักสุขภาพและปรารถนาให้ตัวเองดูดีสวย

หล่ออยูเ่สมอ จงึพยายามหาวธิลีดและชะลอความเสือ่มของ

ผิวพรรณ ท�ำให้แนวคิดในการดูแลสุขภาพด้วยการชะลอ

ความเสื่อมและชราภาพได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก 

วิธีง่าย ๆ ที่สามารถปฏิบัติได้คือการดูแลตัวเองตั้งแต่วันนี้ 

ด้วยการบรโิภคอาหารให้ถกูหลกัโภชนาการ เพือ่ให้ได้คณุค่า

สารอาหารตามที่ร่างกายต้องการครบถ้วนและสมดุล โดย

เฉพาะผักสดและผลไม้ที่อุดมไปด้วยวิตามิน เกลือแร่และ

สารต้านอนุมูลอิสระต่าง ๆ ซึ่งเต็มไปด้วยคุณค่าและ

ประโยชน์ทั้งทางตรงและทางอ้อม นับว่าเป็นปัจจัยส�ำคัญ 

ในการดูแลสุขภาพและถนอมผิวพรรณเป็นอย่างดี นอก

เหนือจากการต้องหลีกเลี่ยงมลภาวะและพฤติกรรมการ

ด�ำเนนิชวีติบางอย่าง เช่น พฤตกิรรมการรบัประทานอาหาร

ทีไ่ม่ถกูหลกัโภชนาการทีด่ ีการนอนดกึ การสบูบหุรี ่การดืม่

กาแฟ เป็นต้น

	 พบว่าสารอาหารเกือบทุกชนิดมีความส�ำคัญ 

ต่อการดูแลสุขภาพผิว ไม่วา่จะทางตรงหรือทางอ้อมก็ตาม 

สารอาหารส�ำคัญที่ผิวหนังต้องการ ได้แก่ โปรตีน วิตามินบี 2 

ไนอะซิน กรดโฟลิก ธาตุเหล็ก สารต้านอนุมูลอิสระ 

สังกะสีและกรดไขมันจ�ำเป็น ได้แก่ กรดไลโนเลอิกและ 

กรดโอเมกา้ 3 ซึ่งทั้งหมดนี้ได้มาจากอาหารหลัก 5 หมู่ที่ 

เราสามารถเลือกรับประทานในชีวิตประจ�ำวันนั่นเอง สาร

แอนติออกซิแดนท์ที่ส�ำคัญต่อสุขภาพผิว ได้แก่ วิตามินซี 

วิตามินอี เบต้าแคโรทีนหรือแคโรทีนอยด์ และซีลีเนียม  

สารแอนติออกซิแดนท์ดังกล่าวร่างกายไม่สามารถสร้างเอง 

ต้องได้รับจากอาหารเท่านั้น ข้อมูลการวิจัยชี้ให้เห็นว่า 

ผู้ที่รับประทานผักผลไม้ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงวันละ 

มากกว่า 5 ชนิดขึ้นไปจะช่วยให้ผิวเสื่อมช้าลง (Evans and 

Johnson, 2010)

	 ในการดูแลสุขภาพนอกจากจะเลือกรับประทาน

อาหารทีม่ปีระโยชน์ต่อร่างกายแล้ว การพกัผ่อนให้เพยีงพอ 

การออกก�ำลังกายอย่างสม�่ำเสมอ การมีสุขภาพจิตดี ไม่

เครียดจนเกินไป ก็จะช่วยส่งผลให้ระบบการท�ำงานต่าง ๆ 

ในร่างกายแข็งแรง มีผิวพรรณดีและมีอายุที่ยืนยาวอีกด้วย

ความเสื่อมชรากับอนุมูลอิสระ
	 ความชราภาพเกิดจากการเปลี่ยนแปลงในระบบ

ต่าง ๆ ของร่างกายไปตามกาลเวลา ซึ่งท�ำให้สมรรถภาพ 

การท�ำงานของร่างกายลดลง ทฤษฎีด้านกลไกที่ก่อให้เกิด

ความเสื่อมชราคือถ้ามีอนุมูลอิสระที่เกิดจากกระบวนการ 

เมตาบอลิซึม หรือเกิดจากการกระตุ้นด้วยปัจจัยภายนอก 

เช่น แสงแดด ความเครียด การนอนหลับที่ไม่เพียงพอ 

ความเจ็บป่วยเรื้อรัง จะท�ำอันตรายต่อเนื้อเยื่อต่าง ๆ ต่อ 

เยือ่บผุวิหรอือาจเข้าไปถงึนวิเคลยีสของเซลล์ท�ำให้เกดิความ

เสื่อมชราขึ้น (Vaupel 2010)

	 หนึ่งในความเสื่อมชราที่เห็นได้ชัดและได้รับ 

ความสนใจเพิ่มสูงขึ้นเรื่อย ๆ คือ การเสื่อมของผิว (Skin  

aging) เพราะเป็นกระบวนการทีซ่บัซ้อน อาจเกดิจากปัจจยั

ภายนอกหรอืภายในร่างกายเช่นปัจจยัทางพนัธกุรรม ท�ำให้

ผวิหนงัเปลีย่นแปลงไปเกดิริว้รอยแบบละเอยีดหรอืแบบลกึ 

ผิวหนังแห้งหยาบและไม่มีความยืดหยุ่นได้ โดยกลไกการ 

เกิดริ้วรอยของผิวหนังอาจเกิดจากสิ่งกระตุ้น เช่น แสง

อัลตราไวโอเลต การสูบบุหรี่ ที่สามารถท�ำลายเนื่อเยื่อ 

คอลลาเจนในผวิหนงั ท�ำให้เกดิริว้รอยขึน้ (Nagata et al. 2010) 

	 จากการศึกษาในกลุ่มผู้หญิงญี่ปุ่นอายุระหว่าง 

20-74 ปี จ�ำนวน 716 คน โดยการตอบแบบสอบถาม 

เกี่ยวกับรูปแบบการใช้ชีวิต โภชนาการ และการตรวจ

วิเคราะห์สภาพผิว พบว่าเมื่ออายุมากขึ้นความยืดหยุ่นของ

ผิวลดลง ริ้วรอยเพิ่มมากขึ้น ซึ่งปัจจัยเหล่านี้จึงถูกน�ำมาใช้

Haematococcus pluvialis is green microalgae which synthesize and accumulate the highest level of 

astaxanthin in nature. New application of astaxanthin for health and anti-aging benefit has been widely 

interested by many researchers. Their studies are summarized in this review.

Keywords: 	Algae, Astaxanthin, Antioxidant, Anti - Aging, Skin health   
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ในการชีว้ดัถงึความเสือ่มชราของผวิได้ จากการศกึษาพบว่า

กลุ ่มผู ้ที่รับประทานอาหารจ�ำพวกไขมันทั้งอิ่มตัวและ 

ไม่อิ่มตัวมากกว่าจะมีความยืดหยุ ่นของผิวดีกว่ากลุ ่มที่ 

ทานน้อย เพราะไขมันเป็นองค์ประกอบหนึ่งในการสร้าง

เซลล์ผวิแต่ถ้ารบัประทานไขมนัอิม่ตวัมาก ริว้รอยจะเพิม่ขึน้ 

นอกจากนี้ยังพบว่าสารต้านอนุมูลอิสระจากพืชสีเขียวและ

เหลอืงทีอ่ยูใ่นกลุม่แคโรทนีอยด์ จะช่วยท�ำให้การเกดิริว้รอย

ลดลง (Nagata et al., 2010)

	 สารแคโรทีนอยด์เป็นกลุ่มของสารต้านอนุมูล

อิสระที่สามารถพบได้ในผัก ผลไม้ สีแดง ส้ม หรือเหลือง 

นอกจากนี้ยังสามารถพบได้ในสาหร่าย โดยที่ปริมาณ ชนิด 

และประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระจะแตกต่างกันไป

ตามสายพันธุ ์ของสาหร่าย โดยสาหร่ายสีเขียวจัดว่าให้ 

สารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูงกว่าเมื่อเทียบกับ

สาหร่ายสีน�้ำตาลและสีแดง ตามล�ำดับ (Mohamed, 

Hashim, and Rahman, 2012) สารต้านอนุมูลอิสระที่ 

พบในสาหร่ายจะเป็นสารประกอบกลุ่มโพลีฟีนอลและ 

แคโรทีนอยด์ ซึ่งมีการน�ำมาใช้ในการป้องกันการเกิดโรค 

ต่าง ๆ  เช่นโรคหลอดเลอืดและหวัใจ การลดการอกัเสบและ

ในด้านการชะลอวัย เช่น ฟิวโคแซนทีน (Fucoxanthin) 

และแอสตาแซนธิน (Astaxanthin) ซึ่งจัดว่าเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระจากสาหร่ายที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูง

ที่สุด (Mohamed, Hashim, and Rahman, 2012; Ngo, 

et al., 2011)

สาหร่ายแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ 
	 สาหร่ายเป็นพืชชนิดหนึ่งที่มีประวัติการค้นพบ

และความเป็นมายาวนานตั้งแต่ยุคสมัยหิน โดยสาหร่ายมี

ความแตกต่างจากพืชที่โตบนพื้นแผ่นดินตรงที่ ไม่มีราก 

ไม่มีใบ และระบบล�ำเลียงอาหาร แต่จะใช้ระบบออสโมซิส 

ดูดซึมอาหารเพื่อใช้ในการเติบโต

	 สาหร่ายมีคุณสมบัติที่มีไขมันปริมาณน้อย มี

โปรตีน เส้นใยอาหาร กรดไขมันไม่อิ่มตัว และวิตามิน 

เกลือแร่อยู่มากเช่น วิตามินบี 1, บี 12, บี 3, บี 5, บี 6, 

วิตามินเอ วิตามินซี และวิตามินดี ไอโอดีน แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส โซเดียม และสาหร่ายยังมีสารพฤกษเคมีตาม

ธรรมชาติ เช่น กลุ่มโพลีแซคคาไรด์ ไกลโคโปรตีน และ 

สารต้านอนุมูลอิสระประสิทธิภาพสูงหลากหลายชนิดเช่น 

โพลีฟีนอล โทโคฟีรอล แคโรทีนอยด์ (Gupta and 

Abu-Ghannam, 2011) นอกเหนือจากให้สารอาหารหลัก

แก่ร ่างกาย สาหร่ายยังมีการศึกษาค้นคว้ากันอย่าง 

กว้างขวางถึงประโยชน์ด้านสุขภาพต่าง ๆ เช่น

	 -	 สารสกัดจากสาหร่ายจ�ำพวก เทอปีน ฟีนอล 

ลิโปอิกแอซิด มีฤทธิ์ในการต้านการเติบโตของแบคทีเรีย 

สามารถต้านการโตของแบคทเีรยีได้ทัง้แบคทเีรยีแกรมบวก

และแกรมลบ (Gupta and Abu-Ghannam, 2011)

	 -	 เป็นแหล่งของอัลจิเนต (Alginate) ซึ่งเป็น 

ใยอาหารที่พบในสาหร่ายเท่านั้น ไม่พบในพืชชั้นสูงอื่น ๆ  

ช่วยยบัยัง้การดดูซมึคอเลสเตอรอล ลดความดนั ช่วยในการ

ท�ำงานของระบบย่อยอาหารและล�ำไส้ จึงมีการน�ำมาใช้

ป้องกันการเกิดเมตาบอลิกซินโดรม (Holdt and Kraan, 

2011)

	 -	ฟูคอนแดน (Fucoidans) ซึ่งเป็นกลุ่มของสาร

โพลแีซคคาไรด์ในผนงัเซลล์ของสาหร่ายสนี�ำ้ตาล มรีายงาน

การใช้ในการยับยั้งการแข็งตัวของเลือด ต้านไวรัส กระตุ้น

การท�ำงานของระบบภูมิคุ้มกัน ป้องกันการเกิดมะเร็ง และ 

ยังมีการใช้ป้องกันการเกิดอัลไซเมอร์และการชะลอความ

เสื่อมชราของร่างกาย เป็นต้น (Susan and Kraan, 2011)

	 โดยปกติสาหร่ายสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม

ใหญ่ ๆ ดังนี้ 

	 1.	 สาหร่ายขนาดเล็กหรือสาหร่ายไมโครอัลจี้ 

(Microalgae) สามารถพบได้ทัง้ทีอ่ยูบ่รเิวณพืน้ทะเล รมิฝ่ัง

ทะเลหรืออยู่ในน�้ำทะเลเช่นพวกไฟโตแพลงตอน เป็นต้น

	 2.	 สาหร่ายขนาดใหญ่หรือสาหร่ายมาโครอัลจี้ 

(Macroalgae) หรอือาจเรยีกว่า ซวีดี (Seaweeds) สามารถ

พบได้บริเวณริมฝั่งทะเลซึ่งจะเติบโตแตกต่างกันไปตาม

ระดบัความลกึของน�ำ้ทะเล (Gupta and Abu-Ghannam, 

2011)

		  สาหร่ายที่ถูกค ้นพบแล้วมีทั้งหมด 221  

สายพันธุ์ ถูกจัดอยู่ในไฟลัมคลอโรไฟตา 32 สายพันธุ์, 

ไฟลัมเฟโอไฟตา 64 สายพันธุ์และไฟลัมโรโดไฟตา 125 

สายพันธุ์ (Dhargalkar and Verlecar, 2009) นอกจากนี้ 

สาหร่ายกว่า 145 สายพนัธุ ์(66%) มกีารน�ำมาใช้เป็นอาหาร

มาอย่างยาวนาน โดยความนิยมในการบริโภคในประเทศ
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แถบเอเชีย เช่น ในประเทศญี่ปุ่น จีนและเกาหลีมีมากกว่า

แถบยุโรป พบว่าปริมาณการบริโภคสาหร่ายในยุโรปอยู่ที่

ประมาณ 70 ตันต่อปี ในขณะที่ในญี่ปุ่นมีการบริโภคอยู่ที่ 

97,000 ตันต่อปี (Fleurence, et al., 2012)

	 สาหร่ายยังแบ่งออกเป็นกลุ่มตามโครงสร้างและ

สีของสารสังเคราะห์แสงได้ 3 กลุ่มใหญ่ ๆ คือ

	 1.	 สาหร่ายสีแดง จัดอยู ่ในไฟลัมโรโดไฟตา 

(Phylum Rhodophyta) ในสาหร่ายสีแดงจะมีรงควัตถุ

กลุ่มไฟโคอีริทริน (Phycoerythrin) และไฟโคไซยานิน 

(Phycocyanin) อยูม่าก รงควตัถเุหล่านีเ้องทีท่�ำให้สาหร่าย

มีสีที่ต ่างกัน (Gupta and Abu-Ghannam, 2011;  

Pangestuti, and Kim, 2011) 

	 2.	 สาหร่ายสีน�้ำตาล จัดอยู่ในไฟลัมเฟโอไฟตา 

(Phylum Phaeophyta) สาหร่ายสีน�้ำตาลมีรงควัตถุ 

กลุ่มแซนโทฟิลล์จ�ำพวก ฟิวโคแซนทิน (Fucoxanthin) ที่

สามารถยับยั้งการเกิดออกซิเดชั่นที่ระดับเซลล์ และ

นอกจากนี้ผลจากการทดลองพบว่าฟิวโคแซนทีนสามารถ

ปกป้องเซลล์ผิวหนังจากการท�ำร้ายด้วยรังสียูวีบี นอกจาก

นี้ในสาหร่ายสีน�้ำตาลยังมีสารส�ำคัญที่ช่วยรักษาบาดแผล 

ที่ผิวหนังอีกหลายชนิด เช่น แอลจิเนต (alginate) เป็น 

ไฮโดรคอลลอยด์ กลุม่โพลแีซคคาไรด์สามารถยบัยัง้การเกดิ

แผลเป็น ช่วยเร่งการผสานกนัของแผลทีผ่วิหนงั และยงัพบ

ฟูคอยแดน (Fucoidan) ซึ่งเป็นสารประกอบซัลเฟตของ 

โพลีแซคคาไรด์ที่ช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตของเซลล์

ผิวหนังในกลไกการซ่อมแซมเซลล์ (Mohamed, Hashim, 

and Rahman, 2012)

	 3.	 สาหร่ายสีเขียว จัดอยู่ในไฟลัมคลอโรไฟตา 

(Phylum Chlorophyta) ในสาหร่ายสีเขียวจะมีรงควัตถุ

กลุ่มคลอโรฟิลล์เอและคลอโรฟิลล์บีในสัดส่วนเดียวกับ

พืชชั้นสูง อีกทั้งยังมีสารเบต้าแคโรทีนและสารแซนโทฟิลล์

อีกด้วย (Gupta and Abu-Ghannam, 2011; Panges-

tuti and Kim, 2011) นอกจากนี้สาหร่ายสีเขียวยังพบสาร 

แอสตาแซนธนิ (Astaxanthin) เป็นรงควตัถสุแีดงเข้ม คล้าย

สีของทับทิมอีกด้วย (Yuan et al., 2011) พบว่า แอสตา-

แซนธินมีความสามารถในการยับยั้งการเกิดออกซิเดชั่น 

ของออกซิเจนโมเลกุลเดี่ยวหรือค่าแสดงการต้านอนุมูล

อิสระสูงที่สุด โดยมีประสิทธิภาพสูงกว่าสารเบต้าแคโรทีน 

สารโคเอนไซม์คิวเทน สารคาทีซิน วิตามินอีและวิตามินซี 

(Nishida, et al., 2007; Shimidzu, et al., 1996) ปัจจบุนั

มกีารศกึษาวจิยัถงึการน�ำสารแอสตาแซนธนิไปใช้ประโยชน์

ด้านสุขภาพและความงามหลากหลายด้านอย่างต่อเนื่อง 

(Suganuma, et al., 2010; Yamashita, 2002; Yoshida, 

et al., 2010; Yuan, et al., 2011)

สาหร่ายฮีมาโตคอกคัส พลูวิเอลิสและประโยชน์ด้าน 
ผิวพรรณ
	 สาหร่ายฮีมาโตคอกคัส พลูวิเอลิส (Haemato-

coccus pluvialis) ซึ่งเป็นสาหร่ายสีเขียวเซลล์เดียว 

(Microalgae) ที่สามารถผลิตแอสตาแซนธินได้มากที่สุด 

คอืจะผลติได้ถงึ 4-5% ของน�ำ้หนกัเซลล์แห้ง (Yuan, et al., 

2011) ในภาวะที่มีการเปลี่ยนแปลงทางสภาพแวดล้อม 

ท�ำให้ไม่เหมาะสมต่อการเติบโตเช่น ขาดอาหาร ขาดน�้ำ 

เผชิญกับแสงแดด โดยจะปรับตัวให้มีผนังเซลล์หนาขึ้นเพื่อ

สะสมแอสตาแซนธินเพิ่มขึ้น เพื่อใช้ปกป้องเซลล์ ท�ำให้

สามารถมีชีวิตรอดอยู่ได้ แม้จะอยู่ในสภาวะขาดน�้ำและ

อาหารนานถึง 20 ปี (Kobayashi, et al. 1997; Kumar 

2006) 

รูปที่ 1	 สาหร่ายฮีมาโตคอกคัส พลูวิเอลิส (Haematococcus pluvialis) ที่ผลิตแอสตาแซนธิน รูปถ่ายภายใต้ 
	 กล้องจุลทรรศน์ Dragos, N. et al. Astaxanthin production from a new strain of Haematococcus  

	 Pluvialis grown in batch culture. Annals of RSCB. 2010; 15(2) : 353-361
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	 แอสตาแซนธิน เป็นสารในกลุ่มแซนโทรฟิลล์ 

ตระกูลแคโรทีนอยด์ที่มีสีชมพูถึงแดง คล้ายสีทับทิม มี

สูตรเคมีคือ 3, 3’-dihydroxy-β, β-carotene-4, 

4’-dione ดงัแสดงในรปูที ่1 (Martin, et al., 2003) ซึง่พบ

ได้ในปลาแซลมอน กุ้งมังกร ปู ไข่ปลาคาเวียร์ รวมไปถึง 

นกฟลามงิโกสชีมพ ูจงึท�ำให้สิง่มชีวีติเหล่านีม้สีชีมพถูงึสแีดง 

แต่สิ่งที่สิ่งมีชีวิตเหล่านี้ไม่สามารถสังเคราะห์สารแอสตา

แซนธินนี้ได้ด้วยตัวเอง จึงต้องได้รับจากอาหาร (Capelli 

and Cysewski, 2007; Suseela and Toppo, 2006; 

Lorenz and Cysewski, 2000) ในธรรมชาตแิอสตาแซนธนิ

สามารถผลิตได้จากพืช สาหร่าย ยีสต์ และแบคทีเรียบาง

ชนิดเท่านั้น

	 การศกึษาถงึฤทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระของแอสตา

แซนธิน ด้วยวิธี Singlet oxygen quenching activities 

เทียบกับตัวต้านอนุมูลอิสระอื่น ๆ เช่นกลุ่มแคโรทีนอยด์ 

แอสคอบิคแอซิด โพลีฟีนอล โคเอนไซม์ คิวเทน พบว่า 

แอสตาแซนธินมีค่าการต้านอนุมูลอิสระหรือความสามารถ

ในการยบัยัง้การเกดิออกซเิดชัน่ของออกซเิจนโมเลกลุเดีย่ว 

(1O
2
) ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระที่มีความไวต่อการเกิดปฏิกิริยา 

สงูทีส่ดุ โดยมปีระสทิธภิาพยบัยัง้การเกดิออกซเิดชัน่สงูกว่า

โคเอนไซม์คิวเทน 800 เท่า สูงกว่าสารคาทีซินจากชาเขียว 

560 เท่าและมีค่าสูงกว่าวิตามินซีถึง 6,000 เท่า (Nishida, 

Yamashita, and Miki, 2007) นอกจากนี้ยังมีจากการ

ศึกษาเพิ่มเติมของ Nobuyoshi และคณะ พบว่ามี

ประสิทธิภาพสูงกว่าวิตามินอี 550 เท่าและสูงกว่าเบต้า 

แคโรทีน 40 เท่า (Shimidzu, Goto, and Miki, 1996) 

เนื่องจากประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระนี้เอง ท�ำให้

นกัวจิยัจ�ำนวนมากให้ความสนใจน�ำแอสตาแซนธนิไปศกึษา

และท�ำวิจัยทางคลินิกในด้านการชะลอวัยอย่างก้าวขวาง 

โดยปรมิาณทีม่ผีลการศกึษาทางคลนิกินัน้อยูใ่นช่วงระหว่าง 

1 - 40 มิลลิกรัมต่อวัน (Kidd, 2011) 

	 ในปี 2002 มกีารศกึษาผลค่าดชันชีีว้ดัสขุภาพผวิ

โดยให้กลุม่ทดลองรบัประทานแอสตาแซนธนิ 2 มลิลกิรมัคู่

กับวิตามินอี 40 มิลลิกรัม ทุกวันเป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า

ความชุม่ชืน้ของผวิหนงัเพิม่มากขึน้ ริว้รอยลดลง การเกดิสวิ

ลดลงอย่างมนียัส�ำคญั โดยการศกึษานีท้�ำการวจิยัทางคลนิกิ

ด้วยวิธี Double Blind Placebo Control ในอาสาสมัคร

หญิงที่อายุประมาณ 40 ปี จ�ำนวน 16 คน และให้ 

รับประทานแอสตาแซนธิน เทียบกับกลุ ่มควบคุมที่ให้ 

รับประทานยาหลอก (Yamashita, 2002)

	 ในปี 2006 มที�ำการวจิยัทางคลนิกิโดยศกึษาแบบ 

Single Blind Randomized Control ในอาสาสมัครหญิง

ที่อายุประมาณ 47 ปี จ�ำนวน 49 คน ศึกษาผลต่อสุขภาพ

ผิวโดยให้รับประทานแอสตาแซนธิน 2 มิลลิกรัม 2 ครั้ง 

ต่อวันเป็นเวลา 6 สัปดาห์ เทียบกับกลุ่มควบคุม ผลการ

ศึกษาพบว่าตั้งแต่สัปดาห์ที่ 3 จนถึงสัปดาห์ที่ 6 ของการ

ทดลอง อาสาสมคัรรูส้กึว่าสขุภาพผวิดขีึน้คอื ความแห้งและ

หยาบกระด้างของผิวลดลง ผิวมีความชุ่มชื้นเพิ่มขึ้น ความ

ยืดหยุ่นมากขึ้น ริ้วรอยลดลง (Yamashita, 2006)

	 ในปี 2010 มีการศึกษาฤทธิ์ของแอสตาแซนธิน

ในการปกป้องรงัสยีวูเีอ โดยใช้การเพาะเลีย้งไฟโบรบลาซท์

ของเซลล์ผิวหนังมนุษย์ พบว่าแอสตาแซนธินจะช่วยยับยั้ง

ผลของรังสียูวีเอที่มีผลให้เกิดการเสื่อมของเซลล์ผิวได้ 

(Suganuma, et al., 2010)

	 ล่าสุดในปี 2012 กลุ่มนักวิจัยชาวญี่ปุ่นได้ท�ำการ

ศึกษาทางคลินิกเกี่ยวกับประโยชน์ของแอสตาแซนธินด้าน

ผิวพรรณ โดยท�ำการศึกษา 2 งานวิจัย  คือ การศึกษาที่มี

อาสาสมัครเป็นผู้หญิงสุขภาพดีจ�ำนวน 30 คน โดยให้รับ

ประทานแอสตาแซนธินเสริม 6 มิลลิกรัมต่อวัน และให้ 

ทาแอสตาแซนธิน 2 มิลลิลิตรต่อวันต่อเนื่องกันเป็นเวลา 

8 สัปดาห์ พบว่า ริ้วรอยบริเวณหางตา ขนาดของจุดด่างด�ำ

ที่บริเวณแก้ม ความยืดหยุ่นของผิว ความเรียบเนียน ความ

ชุ่มชื้นของผิว เซลล์ผิวหนังคอนีโอไซท์ (Corneocyte) 

ในชั้นผิวหนังก�ำพร้า เปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีขึ้น จึงอาจ

กล่าวได้ว่าแอสตาแซนธินสามารถช่วยให้สภาพผิวดีขึ้นใน

ทุกระดับชั้นผิว เช่น ผิวหนังก�ำพร้า ผิวหนังชั้นนอก ผิวหนัง

ชั้นใน โดยการรับประทานและทาแอสตาแซนธิน อีกงาน

วิจัยหนึ่งท�ำการศึกษาแบบ Randomized double blind 

placebo control ในอาสาสมัครเป็นผู ้ชายสุขภาพดี 

จ�ำนวน 36 คน โดยให้รับประทานแอสตาแซนธินเสริม 6 

มลิลกิรมัต่อวนั ต่อเนือ่งกนัเป็นเวลา 6 สปัดาห์พบว่า ริว้รอย

บรเิวณหางตา ความยดืหยุน่ของผวิ ความชุม่ชืน้ของผวิดขีึน้ 
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การสญูเสยีน�ำ้จากผวิลดลง จงึอาจสรปุได้ว่าการรบัประทาน 

แอสตาแซนธนิเสรมิอาจให้ผลดกีบัสขุภาพผวิทัง้ผูห้ญงิและ

ผู้ชาย (Tominaga, et al., 2012) 

สรุป
	 สาหร่ายเป็นพืชที่ เป ็นอาหารของคนเรามา

ยาวนานโดยเฉพาะคนในประเทศญี่ปุ ่น จีนและเกาหลี 

สาหร่ายนอกจากจะมีสารอาหารที่ให ้ประโยชน์ทาง

โภชนาการแล้ว ยังพบว่ามีสารพฤกษเคมีตามธรรมชาติ  

และสารต้านอนุมูลอิสระประสิทธิภาพสูงหลากหลายชนิด

อีกด้วย สาหร่ายสามารถแบ่งออกได้โดยใช้ขนาดเป็น  

2 กลุ่ม คือ สาหร่ายขนาดเล็กและ สาหร่ายขนาดใหญ่ หรือ

แบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ ๆ ตามโครงสร้างและสีของสาร

สงัเคราะห์แสง ได้แก่ สาหร่ายสเีขยีว สาหร่ายสนี�ำ้ตาล และ

สาหร่ายสีแดง พบว่าสาหร่ายฮีมาโตคอกคัส พลูวิเอลิส ซึ่ง

เป็นสาหร่ายสเีขยีวเซลล์เดยีวทีส่ามารถผลติแอสตาแซนธนิ

ได้มากทีส่ดุ สารแอสตาแซนธนิเป็นสารต้านอนมุลูอสิระทีม่ี

ประสิทธิภาพสูงในกลุ่มแซนโทรฟิลล์ ตระกูลแคโรทีนอยด์

ทีม่สีชีมพถูงึแดง ปัจจบุนันกัวจิยัได้ให้ความสนใจศกึษาวจิยั

การน�ำแอสตาแซนธินไปใช้ประโยชน์ด้านสุขภาพและ 

การชะลอวัยอย่างกว้างขวางมากขึ้น 
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