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การใชจุลินทรยีและสาหรายขนาดเล็กเปนแหลงของรงควัตถุสําหรับอาหาร : ความแปลก
ในเชิงวิทยาศาสตรหรือความเปนจริงเชิงอุตสาหกรรม  
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
      จากแนวโนมการหันกลับมานิยมสีจากธรรมชาติแทนการใชสีสังเคราะห ทําใหเกดิความ
สนใจและทําการศึกษารงควตัถุ (pigment)ที่ผลิตจากจุลินทรียและสาหรายขนาดเล็ก ซ่ึงมีอยูตาม
ธรรมชาติ  แตอยางไรก็ตาม จะตองมกีารศึกษา ทดสอบวิจัยอีกนานกวาจะทําใหสีจากจานเพาะเชื้อ 
(Petri dish) ไปสูตลาดได   บทความนี้กลาวถึง การผลิตรงควัตถุ โดยใช Monascus, Penicillium, 
Dunaliella, Haematococcus และ Porphyridium   เชน  1) Anka หรือ ang-kak เปนสีแดงที่ไดจาก 
Monascus ซ่ึงมีการใชเปนสีผสมอาหารในเอเชียมานานแลวโดยมีบนัทึกในประเทศจีนตั้งแต ค.ศ.
100    มีการศกึษาคนควาถึงสายพันธุ (species) ตางๆและวิธีการเพาะเลี้ยงมากมาย  พบบางสายพนัธุ
จะผลิต mycotoxin  จึงไดมกีารคัดสายพันธุที่ไมผลิต mycotoxin   แตอยางไรก็ตามยังถูกหามใชใน
ยุโรปและสหรัฐอเมริกา 2)Arpink RedTM เปนสีที่ไดจาก Penicillium oxalicum  จดสิทธิบัตรโดย
บริษัท Ascolor s.r.o. ของสาธารณรัฐเชค ไดรับการอนุมตัิใหใชในสหภาพยุโรป (EU) เปนเวลา 2 ป 
และการประชมุของ Codex Alimentarius Commision อนุญาตใหใชสีนี้ในอาหารโดยกําหนด
ปริมาณสูงสุดที่ใชไดสําหรบัอาหารแตละประเภทไว  3) β‐carotene จากรา Blankeslea ไดรับการ
ประกาศใชเปนสวนผสมในอาหารไดเมื่อป 1995 ในยโุรป   4) รงควัตถุจากสาหรายขนาดเล็กมี 
Chlorophylls a, b และ c, β‐carotene,phycocyanin, xanthophylls และ phycoerythrin ซ่ึงสามารถ
ประยุกตใชในอาหาร เวชภณัฑ และเครื่องสําอาง  สาหราย Dunaliellaนอกจากให β‐carotene ซ่ืงใช
แตงสีอาหารและเครื่องดื่มมากมายหลายชนิดแลวยังเปนแหลงของโปรตีนและกรดไขมันจําเปน 
(essential fatty acid) ที่สามารถใชเปนอาหารที่ปลอดภัย   สาหราย Haematococcusผลิต 
Astaxanthin ไดรับการอนุมตัิใหใชแตงสีอาหารในญี่ปุนและสหรัฐอเมริกา  Astaxanthin มีแนวโนม
ในการปองกนัมะเร็งและโรคที่เกี่ยวของกับความชราหลายโรค  ซ่ึงกําลังอยูในระหวางการพิจารณา
ขององคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมรกิา(US FDA) และประเทศในยุโรปหลายประเทศทีจ่ะ
อนุมัติใหใชเปนสวนผสมในอาหารเสริมสําหรับคน    สาหราย Porphyridium sp. ใหสีชมพูเรือง
แสง (fluorescent pink) และยังให polysaccharides ที่มีคุณสมบัติเปนสารตานการอักเสบ (Anti-
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inflamatory) และตานไวรัส (antivirus)   สาหราย Porphyridium aerugineumใหสีฟาน้ําทะเล 
(marine blue)   สีทั้งสองชนิดนีย้ังไมไดรับการอนุมัติใหใชในอาหารและเครื่องสําอาง   ขณะนีท้ั่ว
โลกมีการวิจยัและปรับปรุงพันธุวิศวกรรมเพื่อใหไดวิธีการสังเคราะหทางชีวภาพ (Biosynthesis) ที่
มีประสิทธิภาพ หรือใหได carotenoid ตัวใหมๆที่อาจไมเคยมใีนธรรมชาติ เพื่อตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภคที่ตองการรงควัตถุจากธรรมชาติ   บริษัทผูผลิตรงควัตถุจากธรรมชาติตางทุม
ทุนมากมายเพือ่ใหไดกระบวนการผลิตที่เหมาะสม ศึกษาผลดานพิษวิทยาและเรื่องเกีย่วกับกฎหมาย
เพื่อใหไดรับอนุมัติการใชจากหนวยงานสาธารณสุข 
 
 


