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แอสตาแซนธิน: คุณคา่ที่มากกว่าความเป็นสี 
Astaxanthin: More Values than Solely As a Colorant 

 

 
โดย ดร.วรรณวิมล คล้ายประดิษฐ์1 และ ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ2 

 
 

บทน า 
 รงควัตถจุากธรรมชาติท่ีได้จากพืชและสัตว์เป็น
ท่ีนิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเนื่องจากส่วนหนึ่ง
ผู้บริโภคมีความกังวลต่อสีสังเคราะห์ในด้านความ
ปลอดภัย ดังจะเห็นได้จากสีสังเคราะห์ท่ีได้รับอนุญาตให้
ใช้กับอาหารยังมีอยู่จ ากัด  รงควัตถุจากพืชท่ีเป็นรู้จักกัน
ดี ได้แก่ คลอโรฟิลล์ แคโรทีนอยด์ ฟลาโวนอยด์ และ  
เบต้าเลน (Betalains) ในทางอุตสาหกรรมสีเหลืองจาก
แคโรทีนอยด์นิยมใช้มากท่ีสุด ตามด้วยสีแดงจากเรดบีท
และสีน้ าตาลจากคาราเมล [1] นอกจากพืชแล้ว แคโรที
นอยด์ยังพบได้ในสาหร่าย จุลินทรีย์ และสัตว์ โดยมี
คุณสมบัติละลายได้ดีในไขมันและมีมากกว่า 600 ชนิด
โดยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ตามลักษณะโครงสร้าง
หลัก คือ 1) ไฮโดรคาร์บอนแคโรทีน (Hydrocarbon 
carotenes) และ 2) แคโรทีนอยด์ท่ีถูกเติมออกซิเจน 
(Oxygenated Carotenoids) หรือท่ีเรียกว่า แซนโธฟิลล์ 
(Xanthophyll) 
 นอกเหนือจากบทบาทในการเป็นสารสีแล้ว เบ
ตาแคโรทีน (β-carotene) ยังเป็นสารตั้งต้นของวิตะมิน
เอท่ีมีประสิทธิภาพสูงเนื่องจากมีกลุ่มวงแหวนของเบตา-
ไอโอโนน (β-ionone) 2 วงในโครงสร้าง เช่นเดียวกับ 
สารประกอบอนุพันธ์ในกลุ่มของแซนโธฟิลล์หลายชนิดท่ี
มีคุณสมบัติทางเคมีท่ีแตกต่างกันตามลักษณะโครงสร้าง
อันเนื่องมาจากกลุ่มฟังก์ชั่นท่ีส าคัญเช่น คีโต (Keto) 
ไฮดรอกซิล (Hydroxyl) อีพอกซี (Epoxy) อัลดีไฮด์ 
(Aldehyde) เป็นต้น  
  แอสตาแซนธิน (Astaxanthin) เป็นรงควัตถุใน
กลุ่มแซนโธฟิลล์ท่ีให้สีชมพูถึงสีแดงและพบมากในสัตว์

ทะเล รายงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ในปัจจุบันชี้ให้เห็น
ถึงคุณประโยชน์ที่ส าคัญในด้านต่างๆเช่นการมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระท่ีสูงมาก สามารถป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น
ของไขมันและการท าลายของเซลล์เมมเบรนและเนื้อเยื่อ
อันเนื่องมาจากออกซิเจน รงควัตถุชนิดนี้จึงมีความ
น่าสนใจในการน าคุณค่ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ในการ
เ ส ริ ม ส ร้ า ง สุ ข ภ า พ ข อ ง ผู้ บ ริ โ ภ ค ม า ก ยิ่ ง ขึ้ น
นอกเหนือไปจากคุณสมบัติการเป็นสารให้สีเพียงอย่าง
เดียว 
 
โครงสร้างทางเคมีของแอสตาแซนธิน 
  แอสตาแซนธิน (3,3’-dihydroxy-β-β’-carotene 
-4-4’-dione) จัดอยู่ในกลุ่มของแซนโธฟิลล์ หรืออาจ
เรียกว่า คีโตแคโรทีนอยด์ (Ketocarotenoid) เนื่องจากมี
โครงสร้างอยู่ในลักษณะท่ีอยู่ในรูปของเบตา-แคโรทีน 
(รูปท่ี 1 ก) ท่ีถูกเติมออกซิเจน   โดยโครงสร้างหลัก
ประกอบไปด้วยแกนไฮโดรคาร์บอน ระหว่างคาร์บอน
อะตอมจะเชื่อมต่อกันด้วยพันธะคู่ ท่ีเรียกว่า polyene 
โดยปลายท้ังสองข้างเป็นวงแหวนแบบปิด (Ionone 
rings) ของไฮโดรคาร์บอน ตรงปลายวงแหวนจะมีหมู่
ของไฮดรอกซิลและออกซิเจน (รูปท่ี 1 ข) ลักษณะ
โครงสร้างแบบ polyene มีส่วนส าคัญท่ีช่วยในการ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมี ลักษณะการดูดกลืนคลื่นแสง
ตลอดจนมีคุณสมบัติ lipophilic    ส่วนวงแหวนค่อนข้าง
มีขั้ว ซึ่งความมีขั้วจะลดลง  เมื่อแอสตาแซนธินถูก       
เอสเทอริไฟด์ แอสตาแซนธินสามารถพบโดยอยู่อย่าง
อิสระ หรือท าปฏิกิริยาทางเคมีร่วมกับโปรตีน ท่ีเรียกว่า 
Carotenoproteins หรือท าปฏิกิริยากับ lipoproteins ท่ี
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เรียกว่า Carotenolipoproteins ท าให้มีสีเขียวหรือน้ าเงิน 
แทนท่ีจะมีสีแดงหรือส้มด าซึ่งปรากฏอยู่ในกุ้งลอบสเตอร์ 
  แคโรทีนอยด์มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยการดูด
ซับพลังงานกระตุ้นจาก Singlet oxygen ท าให้เกิดการ
เสื่อมสลายของโมเลกุลแคโรทีนอยด์แทนท่ีจะไปท าลาย

โมเลกุลหรือเนื้อเยื่ออื่นๆ นอกจากนี้ยังป้องกันการเกิด
อนุมูลอิสระจากปฏิกิริยาลูกโซ่ท่ีเกิดจากการสลายของ
กรดไขมันไม่อิ่มตัวหลายพันธะท่ีสามารถเร่งการเสื่อม
สลายของไขมันในเมมเบรนต่อไปได้ 
 

 
 
 
 
 
 

(ก) 
 
 
 
 
 
 

(ข) 
 

รูปที่ 1 แสดงโครงสรา้งของ (ก) เบตาแคโรทีน (ข) แอสตาแซนธิน 
 
 
แหล่งที่มาของแอสตาแซนธิน 
  แอสตาแซนธินเป็นรงควัตถุท่ีถูกสังเคราะห์ขึ้น
ได้ เองตามธรรมชาติ พบมากในสัตว์น้ าในตระกูล 
crustacean เช่น กุ้ง ปู ตลอดจนปลาแซลมอน ปลา    
เทราท์ รวมท้ังสาหร่ายและยีสต์บางชนิด  ในทางการค้า
พบว่าแอสตาแซนธินผลิตได้จากสองแหล่งหลักท่ีส าคัญ
คือ (1) จากการสังเคราะห์ (Synthetic astaxanthin) และ 
(2) จากธรรมชาติ (Natural astaxanthin)  แอสตา
แซนธินที่มจี าหน่ายทางการค้าในปัจจุบันส่วนใหญ่ได้มา
จากการสังเคราะห์ซึ่ งไม่ เปิดเผยรายละเอียดของ
กระบวนการสังเคราะห์เนื่องจากเป็นสิทธิบัตรของแต่ละ

บริษัท ส่วนแอสตาแซนธินท่ีได้มาจากธรรมชาติ เป็น
ผลผลิตมาจากส าหร่ ายสี เขี ยวชนิดหนึ่ งมี ชื่ อว่ า 
Haematococcus pluvialis  (รูปท่ี 2) ท่ีให้น้ าหนักสุทธิ
ของแอสตาแซนธินท่ีค่อนข้างสูงประมาณ 1.5-3.0% 
(โดยน้ าหนักแห้ง) ด้วยเหตุนี้จึงมีผู้นิยมท าการผลิต
แอสตาแซนธินจากสาหร่ายชนิดนี้กันมาก มีงานวิจัย
หลายชิ้นท่ีได้พยายามหาแหล่งของการผลิตแอสตา
แซนธิน จากสาหร่ายชนิดอื่นๆด้วย เช่น Chlorella 
vulgaris และ Chlorococcum sp. แต่ยังไม่ประสบ
ความส าเร็ จ เ ท่า ท่ีควรเมื่ อ เ ทียบกับการผลิตจาก 
Haematococcus pluvialis   
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  กระบวนการผลิตแอสตาแซนธินจากสาหร่าย
เริ่มจากการเพาะเลี้ยงสาหร่ายในบ่อภายใต้สภาวะ
ควบคุม หลังจากนั้นท าการเก็บเก่ียว ซึ่งในระหว่าง
กระบวนการผลิตจะมีการท าให้ผนังเซลล์ของสาหร่าย
แตกเพื่อเพิ่มชีวปริมาณออกฤทธิ์ (Bioavailability) ของ
แคโรทีนอยด์ หลังจากนั้นมีการท าให้แห้งเพื่อให้ได้ผงสี
แดงของแอสตาแซนธิน   นอกจากสาหร่ายดังกล่าว
มาแล้ว ยีสต์ยังเป็นอีกแหล่งของการผลิตแอสตาแซนธิน 

จากธรรมชาติท่ีส าคัญ โดยเฉพาะอย่างยิ่งยีสต์สีแดงท่ีมี
ชื่อว่า Phaffia rhodozyma ซึ่งสามารถผลิตแอสตา
แซนธินได้ในปริมาณท่ีสูงเช่นกันจากกระบวนการหมัก
ภายใต้สภาวะควบคุม ส าหรับแอสตาแซนธิน ท่ีผลิตได้
จากแหล่งธรรมชาติจะพบจ าหน่ายในท้องตลาดใน
สัดส่วนที่น้อยมากเมื่อเทียบกับแอสตาแซนธินสังเคราะห์ 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 แสดง Haematocyst ของ Haematococcus pluvialis [9] 
 

 
แอสตาแซนธินกับการน าไปใช้ประโยชน์ 
  (1) การเพาะเลี้ยงสัตว์น้้า    
  แอสตาแซนธินสังเคราะห์ถูกน าไปใช้ เป็น
ประโยชน์มากในอุตสาหกรรมเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าในรูป
ของอาหารสัตว์ เนื่องจากสัตว์น้ าท่ีเพาะเลี้ยงเช่น กุ้ง
ลอบสเตอร์ ปลาเทราท์ ไม่มีโอกาสท่ีจะได้รับแอสตา
แซนธินตามธรรมชาติท่ีได้จากการกินสาหร่าย แพลง
ตอนสัตว์  ดังท่ีได้กล่าวมาแล้วข้างต้น โดยแอสตา
แซนธินท่ีได้รับจากอาหารนั้นจะไปสะสมตามส่วนต่างๆ
เช่น หนัง กล้ามเนื้อ โครงกระดูกตลอดจนอวัยวะ
สืบพันธุ์ ตัวอย่างท่ีเห็นได้ชัดเช่น เนื้อปลาแซลมอน ปลา
เทราท์สายรุ้งท่ีมีสีส้มแดงท าให้ดึงดูดความสนใจของ
ผู้บริโภค [2] นอกจากนี้ยังพบว่าแอสตาแซนธินช่วยเพิ่ม
ความต้านทานต่อความเครียดและเสริมภูมิคุ้มกันแก่กุ้ง

กุลาด า ท าให้ตัวอ่อนมีการเจริญเติบโตและอยู่รอดมาก
ขึ้น [3] 
 

  (2) ผลิตภัณฑ์ เสริมอาหาร  (Dietary 
supplement) 
  เนื่องจากราคาของแอสตาแซนธินสังเคราะห์ใน
ท้องตลาดต่ ากว่าแอสตาแซนธินท่ีได้จากธรรมชาติมาก  
ดังนั้นการน าผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติท่ีมีราคาสูงไปใช้
ประโยชน์ในการเลี้ยงสัตว์น้ า จึงไม่คุ้มทุนทางเศรษฐกิจ  
ผู้ผลิตจึงหันมาให้ความส าคัญต่อการน าแอสตาแซนธิน 
จากธรรมชาติมาใช้กับมนุษย์ให้มากขึ้น โดยเน้นการ
น าไปบริโภคในลักษณะผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เนื่องจาก
แอสตาแซนธินมีคุณสมบัติท่ีส าคัญต่อสุขภาพหลาย
ประการ อาทิ 
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  สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) 
  งานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ได้แสดงให้เห็นถึง
คุณสมบัติ ท่ีส า คัญในการเป็น แอนติออกซิแดนท์ 
(antioxidant) หรือสารต้านอนุมูลอิสระของแอสตา
แซนธิน ซึ่งพบว่าประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูง
กว่า เบตาแคโรทีน (β-carotene) ลูทีน (Lutein)         
ซีแซนธิน (zeaxanthin) และแคนธาแซนธิน 
(Canthaxantin) ประมาณ 10 เท่า  และมีประสิทธิภาพ
สูงกว่า วิตามินอี (α-tocopherol) ประมาณ 500 เท่า 
[4],[5]  โดยท่ัวไปในสิ่งมีชีวิตท่ีมีการสันดาปโดยการใช้
ออกซิเจน (aerobic metabolism) จะมีอนุมูลอิสระท่ี
มีอิเลคตรอนไม่ครบคู่ (free radical) รวมท้ังอนุพันธ์
ออกซิเจนท่ีว่องไว (reactive oxygen species, ROS) 
เกิดขึ้นอยู่ตลอดเวลา เช่น ไฮดรอกซิล (hydroxyl) และ 
เพอร์รอกไซด์ (peroxides) ซึ่งโดยปกติสารเหล่านี้มี
ความจ า เป็นส าหรับปฏิ กิริยาของร่างกายในการ
ด ารงชีวิต อย่างไรก็ตามถ้ามีปริมาณของอนุมูลอิสระ
ดังกล่าวมากเกินไปก็อาจเป็นอันตราย เนื่องจากอนุมูล
อิสระสามารถท าปฏิกิริยากับองค์ประกอบของเซลล์ ใน
ร่างกาย เช่น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรท หรือ DNA 
โดยการไปดึงหรือรับออกซิเจนจากสารชีวโมเลกุลนั้นๆ 
ซึ่งสภาวะเช่นนี้เป็นสาเหตุท าให้เซลล์ต่างๆ ดังกล่าวใน
ร่างกายเกิดการเสื่ อมสภาพ ท่ีเรียกว่า  “oxidative 
damage” ซึ่งลักษณะนี้จะมีความสัมพันธ์โดยตรงกับการ
เกิดโรคต่างๆ หลายโรคตามมา เช่น มะเร็ง ระบบ
ไหลเวียนโลหิต ระบบสมอง สายตา  ดังนั้นเพื่อเป็นการ
ลดการเกิดออกซิเดชันดังกล่าว ในร่างกายมนุษย์จะสร้าง
เอนไซม์ต่างๆ เช่น Superoxide dismutase, Catalase 
และ Peroxidase และโมเลกุลอื่นๆ ท่ีมีคุณสมบัติเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระมาเพื่อป้องกัน แต่อย่างไรก็ตาม ใน
หลายๆ สภาวะ การสร้างเอนไซม์ดังกล่าวในร่างกาย
อาจมีไม่เพียงพอท่ีจะป้องกันการเกิดออกซิเดชันได้ ใน
หลายงานวิจัยได้เสนอแนะว่า  การป้องกันการเกิด
ออกซิเดชันสามารถท าได้โดยการรับประทานอาหารท่ีมี
องค์ประกอบ หรือผลิตภัณฑ์เสริมอาหารท่ีมีสารต้าน

อนุมูลอิสระในปริมาณท่ีเพียงพอ สารต้านอนุมูลอิสระ
เป็นโมเลกุลท่ีมีความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ
ออกจากระบบโดยการท าปฏิ กิริยากับอนุมูลอิสระ
โดยตรงเพื่อให้เกิดเป็นสารประกอบท่ีไม่อันตราย หรือ
ท าลายปฏิกิริยาออกซิเดชัน อย่างไรก็ตามสารต้าน
อนุมูลอิสระในกลุ่มเบตาแคโรทีนนั้นยังเป็นสารโปรออก
ซิแดนท์ท่ีมีสมบัติเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะเครียดจากการ
ออกซิเดชัน (oxidative stress) ได้ด้วยในขณะท่ียังไม่มี
รายงานความเป็นสารโปรออกซิแดนท์ของแอสตา
แซนธิน 
   ช่วยป้องกันมะเร็ง (Rendering anticancer 
activity) 
  คุณประโยชน์ต่อสุขภาพประการหนึ่ ง คือ 
แอสตาแซนธินอาจมีส่วนช่วยในการป้องกันการเกิด
มะเร็ง โดยส่วนใหญ่ได้ท าการในสัตว์ทดลอง ได้มีการ
รายงานผลการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ พบว่า แอสตา
แซนธินอาจมีส่วนช่วยป้องกันการเกิดมะเร็งในล าไส้ใหญ่ 
ระบบทางเดินอาหาร ระบบปัสสาวะ หรืออาจช่วยยับยั้ง
การเกิดเนื้องอกและกระตุ้นภูมิคุ้มกันในหนูได้ [6] 
   ช่วยป้องกันโรคในระบบหลอดเลือดหัวใจ 
  เป็นท่ีทราบกันโดยท่ัวไปว่า การสะสม LDL-
cholesterol ในร่างกาย มีโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดความ
ภาวะหลอดเลือดอุดตัน เกิดความดันในเลือดสูง ซึ่งมีผล
โดยตรงต่อการเกิดโรคหัวใจท่ีจะเกิดขึ้นตามมา โดย
สารประกอบในกลุ่มแคโรทีนอยด์ ได้แก่ เบตาแคโรทีน 
แคนธาแซนธิน รวมท้ังแอสตาแซนธิน พบว่ามีส่วนช่วย
ในการยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของ LDL-cholesterol 
ซึ่งมีส่วนส าคัญในการช่วยลดโอกาสการเกิดการอุดตัน
ในระบบหลอดเลือดหัวใจ 
 

  (3) ประโยชน์อื่นๆ   
  รงัสีอุลตราไวโอเลตเป็นสาเหตุหนึ่งของการเกิด
มะเร็งผิวหนังเนื่องจากไปกระตุ้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิ
เดชั่นแบบลูกโซ่ของไขมัน  ท าให้เกิดอนุมูลอิสระและ  
เพอร์รอกไซด์ จากคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ จึงได้มี
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ก า ร น า แ อ ส ต า แ ซน ธิ น ท่ี ส กั ด ไ ด้ จ า ก ส าห ร่ า ย 
Haematococcus pluvialis เป็นส่วนผสมในครีมกัน
แดด ผลิตในรูปแคปซูลหรือยาฉีดเพื่อป้องกันการรังสีอุล

ตราไวโอเลต [7] นอกจากนี้การผลิตไข่ไก่ให้มีไข่แดงท่ีมี
สีสันสวยงาม จึงได้มีการเติมแอสตาแซนธินลงในอาหาร
ส าหรับเลี้ยงไก่ด้วย [8] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
บทส่งท้าย 
  แอสตาแซนธินจากธรรมชาติ ท่ีมีจ าหน่ายใน
ท้องตลาดปัจจุบันมีเฉพาะท่ีผลิตได้จาก สาหร่าย และ
ยีสต์ เท่านั้น และมีสัดส่วนท่ีน้อยมาก แม้ว่าจะเป็นสารท่ี
ได้จากธรรมชาติและมีความปลอดภัยสูงท่ีจะน ามาท า
เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับมนุษย์ แต่การควบคุมสภาวะใน
การ เลี้ ย งสาหร่ า ย  ให้ มี คว าม เหมาะสมต่ อกา ร
เจริญเติบโต และการสะสมสารประกอบท่ีต้องการเป็นสิ่ง
ท่ีต้องใช้ความช านาญเป็นพิเศษ  ดังนั้นจึงเป็นโอกาสท่ีดี
ของนักวิจัยท่ีจะศึกษาและค้นคว้าหาแหล่งท่ีมาของ
แอสตาแซนธินจากธรรมชาติแหล่งอื่นๆตลอดจนศึกษา
กระบวนการสังเคราะห์ เพราะแนวโน้มของผู้บริโภคใน
ปัจจุบันท่ีมีความห่วงใยในสุขภาพของตนเองกันมากขึ้น
โดยการเลือกบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ
ร่างกายเพิ่มมากขึ้น แอสตาแซนธินจึงเป็นผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารอีกทางเลือกหนึ่งให้กับผู้บริโภค นอกจากจะ
เป็นรงควัตถุท่ีให้สีสันท่ีสวยงามแล้ว ยังแฝงไว้ซึ่งคุณค่า
และประโยชน์ต่อสุขภาพอีกด้วย 
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