
Algal proteins 
 

วิรัชนีย แกนแสนดี 
นักวิจัย 

ฝายเครื่องมือและวิจัยทางวิทยาศาสตร 
สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 
สาหราย (Algae) สามารถจำแนกไดเปนสาหรายขนาดเล็ก (Microalgae) และสาหรายขนาดใหญ 

(Macroalgae) ซึ่งมีโปรตีนเปนองคประกอบอยูระหวาง 6-71 เปอรเซ็นต และ 3-50 เปอรเซ็นต ตามลำดับ ดังรูป
ที ่ 1 โปรตีนและเปปไทดจากสาหราย มีสมบัต ิทางชีวภาพที ่เป นประโยชนต อสุขภาพ ไดแก immune-
modulatory, antioxidant, anti-inflammatory, anti-hypertensive, anti-diabetic, anti-atherosclerotic, 
anti-coagulant, anticancer และ antimicrobial (Karabulut et al., 2024; Saeed et al., 2025)  

กระบวนการผลิตโปรตีนและเปปไทดจากสาหราย ทำไดหลายวิธีทั้งทางกายภาพ เคมี และเอนไซม หรือ
อาจทำรวมกันมากกวา 1 วิธี เพื่อสรางรูพรุน ทำลายหรือยอยสลายผนังเซลลและเยื่อหุมเซลล ทำใหโปรตีนหรือ
เปปไทดสามารถผานออกมานอกเซลลได 

การสกัดดวยวิธีทางกายภาพ (Physical processes) เชน การใชแรงดันออสโมติก (Osmotic shock) 
การบดดวยเม็ดบีด (Bead milling-assisted extraction) การใชไฟฟาแรงดันสูงแบบพัลส (Pulsed electric 
field (PEF)) การใช คล ื ่ น ไมโครเวฟ (Microwave-assisted extraction) และการใช คลื่นอ ัลตราซาวด  
(Ultrasonication-assisted extraction) เปนตน  

การสกัดดวยวิธีทางเคมี (Chemical methods) เปนการใชสารเคมีในการสกัด เชน กรดหรือดาง ไดแก 
โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) โพแทสเซียมไฮดรอกไซด (KOH) กรดไฮโดรคลอริก (HCl) เปนตน สารลดแรงตึงผิว 
(Surfactants) หรือสารที่มีขั้ว เชน เอทานอล เมทานอล เอทิลอะซิเตท เปนตน 

การสกัดดวยเอนไซม (Enzymatic methods) เพื่อทำลายผนังเซลล เชน เซลลูเลส (Cellulase), เฮมิ
เซลลูเลส (Hemicellulase) และเพคติเนส (Pectinase) เปนตน 

 

                      

Fig. 1. Types of algae and their protein content (% dry weight) (Rathert et al., 2025; Saeed et al., 2025). 
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