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บทคัดย่อ 
  
 การศึกษาในครั้ งนี้มี วัตถุประสงค์เพื่อทดสอบการผลิต 
แอสตาแซนธินจ าก เชื้ อ ยี สต์  ส า หรั บผลิ ตอ าหารสั ต ว์ ทดแทน 
แอสตาแซนธินจากเปลือกกุ้ ง ที่ จะน าไปพัฒนาเป็นสูตรอาหารใน
อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ของสถานประกอบการโดยสารดังกล่าวจะช่วยให้
สัตว์เจริญเติบโตได้ดี เพิ่มผลผลิต เพิ่มสีสันให้กับผลิตภัณฑ์จากสัตว์ทาง
การค้า รวมทั้งลดภาวะความเสี่ยงจากการติดเชื้อในสัตว์ได้  โดยผล
การศึกษาพบว่าเมื่อเพาะเลี้ยงยีสต์ที่อุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส ที่อัตรา
การเขย่าอยู่ที่ 200 รอบต่อนาที ค่าความเป็นกรด-ด่าง เริ่มต้นเท่ากับ 5 
เป็นระยะเวลา 7 วัน พบว่า ยีสต์จะเริ่มผลิตรงควัตถุที่มีสีส้ม เนื่องจาก
แอสตาแซนธินนั้นเป็นอนุพันธ์ของสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ และการเลี้ยง
ยีสต์ในอาหารเลี้ยงเชื้อ YMB ปริมาณ 1 ลิตร จะได้น้ าหนักเซลล์สดของ
ยีสต์เท่ากับ 14.8 กรัม คิดเป็นน้ าหนักแห้งเท่ากับ 4.34 กรัม และเมื่อน า
เซลล์ยีสต์มาสกัดแอสตาแซนธินด้วยกรดอินทรีย์ พบว่าสามารถสกัด
แอสตาแซนธินออกมาได้ เท่ากับ 3.6 มิลลิกรัม โดยเเมื่อปรียบทียบกับ
งานวิจัยของสถานประกอบการที่ผ่านมาสกัดแอสตาแซนธินจากเปลือกกุ้ง 
พบว่า ยีสต์ที่ใช้ในการทดลองนี้สามารถให้ปริมาณแอสตาแซนธินสูงกว่า
เปลือกกุ้งถึง 4.5 เท่า ดังนั้นทางสถานประกอบการจึงมีแนวคิดในการน า
ยีสต์มาใช้ในการผลิตแอสตาแซนธินทดแทนการสกัดจากเปลือกกุ้ง เพื่อให้
มีปริมาณเพียงพอต่อความต้องการอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ 
 
ค าส าคัญ : แอสตาแซนธิน, เปลือกกุ้ง, ยีสต์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ค าน า 
 บริษัท ซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน) เป็นหนึ่งใน
บริษัทจดทะเบียนซ่ึงเป็นผู้น าในธุรกิจเกษตรอุตสาหกรรมและอาหาร 
ที่มีการด าเนินธุรกิจในลักษณะครบวงจร ตั้ งแต่การคัดสรรวัตถุดิบ 
ส าหรับการผลิตอาหารสัตว์ การผลิตและจ าหน่ายอาหารสัตว์ การ
เล้ียงสัตว์ เนื้อสัตว์แปรรูป ไปจนถึงการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 
จากเนื้อไก่ เนื้อเป็ด เนื้อสุกร และเนื้อปลา โดยมีการวางจ าหน่ายทั้งใน
ประเทศ และส่งออกต่างประเทศ โดยในระหว่างกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปนั้นจะมีของเสีย หรือวัตถุดิบที่ไม่ได้น ามาใช้
ประโยชน์จ านวนมาก เช่น แป้งซ่ึงเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการ
ผลิต ซ่ึงวัตถุดิบเหลือใช้เหล่านี้จะสะสมเป็นของเสียที่ไม่มีมูลค่าหรือมี
มูลค่าต่ าในโรงงานอุตสาหกรรม และยังก่อให้เกิดมลภาวะทาง
สิ่ งแวดล้อมตามแหล่ งอุตสาหกรรมต่ างๆเป็นอันมาก สถาน
ประกอบการจึงได้สนใจที่จะน าวัตถุดิบเหลือใช้จากโรงงานมาใช้
ประโยชน์เพื่อเพิ่มมูลค่า โดยการน าแป้งที่ เป็นผลพลอยได้จาก
กระบวนการผลิตมาใช้เป็นอาหารในการเลี้ยงเชื้อยีสต์ เพื่อผลิต 
แอสตาแซนธินและน าแอสตาแซนธินไปพัฒนาเป็นสูตรอาหารใน
อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ ซ่ึงแอสตาแซนธินนั้นมีประโยชน์ในการต้าน
อนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูงสุดเมื่อเทียบกับแคโรทีนอย์กลุ่มอื่นๆ ที่
เป็นสาเหตุให้เกิดโรคต่างๆ นอกจากนี้แล้วแอสตาแซนธินยังมี
คุณสมบัติที่สามารถช่วยเพิ่มสีสันให้กับสัตว์น้ า สัตว์ปีก รวมทั้ งลด
ภาวะความเส่ียงจากการติดเชื้อในสัตว์และมนุษย์ได้ [1] 
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาการผลิต 
แอสตาแซนธินจากเช้ือยีสต์ และเปรียบเทียบปริมาณแอสตาแซนธินที่
ผลิตได้จากยีสต์ละเปลือกกุ้ งและยังตรวจสอบคุณสมบัติของ 
แอสตาแซนธินจากเช้ือยีสต์โดยเทียบกับแอสตาแซนธินมาตรฐาน 



2

2. ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
2.1 แอสตาแซนธิน (Astaxanthin) 
 แอสตาแซนธินเป็นสารแคโรทีนอยด์สีแดงที่จัดอยู่ในกลุ่มเทอร์
พีน และอยู่ในกลุ่มของสารไฟโตเคมิคอล (Phytochemicals) เป็นรงควัตถุ
ที่มีคุณสมบัติละลายได้ในไขมันเพราะโมเลกุลของแอสตาแซนธินมีอะตอม
ของออกซิเจนเป็นส่วนประกอบอยู่ จึงละลายน้ าได้น้อย สามารถพบได้
ทั่วไปในสาหร่าย ยีสต์ ปลาแซลมอน ปลาเรนโบว์เทราซ์ กุ้ง ปู สัตว์ไม่มี
กระดูกสันหลังในกลุ่มครัสเตเชียน และขนของสัตว์ปีก เมื่ออยู่ในร่างกาย
ของมนุษย์แอสตาแซนธินจะไม่ เปลี่ ยนเป็นวิตามิน เอ เหมือนกับ 
แคโรทีนอยด์ตัวอื่นๆ ซ่ึงเป็นข้อดีของสารนี้ เพราะถ้าหากมีวิตามินเอมาก
เกินไปก็จะก่อให้เกิดโรค Hypervitamineusis A และการแท้งลูกหรือ
พิการในหญิงตั้ งครรภ์ ได้  นอกจากนี้แอสตาแซนธินยังมีฤทธิ์ต้ าน
ออกซิเดชันเหมือนแคโรทีนอยด์ชนิดอื่นๆ และจากการศึกษาเปรียบเทียบ
ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารกลุ่มแคโรทีนอยด์ต่างๆ พบว่าแอสตาแซนธิน
มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันสูงกว่ากลุ่มแคโรทีนอยด์ชนิดอื่นๆ เช่น ซีแซนธิน ลู
ทิน แคทธาแซนธิน และเบตาแคโรธีนถึง 10 เท่า และสูงกว่าวิตามินอีถึง 
100 เท่า โดยแอสตาแซนธินเป็นสารต้านออกซิเดชันที่ใช้ในการป้องกัน
มะเร็ง โรคหัวใจ ยับยั้งการท าลายผิวหนัง และแมคคูลาของตาจาก
แสงแดดได้ นอกจากนี้แอสตาแซนธินยังมีผลต่อระบบภูมิคุ้มกันของ
ร่างกาย โดยจะช่วยในการกักเก็บแอนติบอดี ควบคุมการตอบสนองของ
ระบบภูมิคุ้มกันในอยู่ในระดับปกติ [2] 
 
2.2 สารต้านอนุมูลอิสระ  
 โดยทั่วไปในสิ่ งที่มีชีวิตการสันดาปโดยการใช้ออกซิเจน 
(aerobic methabolism) จะมีอนุมูลอิสระที่มีอิเลคตรอนไม่ครบคู่ (Free  
radical) รวมทั้งอนุพันธ์ออกซิเจนที่ว่องไว (Reactive oxygen species, 
ROS) เกิดขึ้นอยู่ตลอดเวลา เช่น ไฮดรอกซิล (Hydroxyl) และเพอร์รอก
ไซด์ (Peroxides) ซ่ึงโดยปกติสารเหล่านี้มีความจ าเป็นส าหรับปฏิกิริยา
ของร่างกายในการด ารงชีวิต อย่างไรก็ตามถ้ามีปริมาณของอนุมูลอิสระ
ดังกล่าวมากเกินไปก็อาจเป็นอันตราย เนื่องจากอนุมูลอิสระสามารถท า
ปฏิกิริยากับองค์ประกอบของเซลล์ในร่างกาย เช่น โปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต หรือดีเอ็นเอ โดยการดึงหรือรั บออกซิเจนจากสาร 
ชีวโมเลกุลนั้นๆ ซ่ึงสภาวะเช่นนี้เป็นสาเหตุท าให้เซลล์ต่างๆในร่างกายเกิด
การเสื่อมสภาพที่เรียกว่า “Oxidative damage” ซ่ึงลักษณะนี้จะมี
ความสัมพันธ์โดยตรงกับการเกิดโรคต่างๆหลายโรคตามมา เช่น มะเร็ง 
ระบบไหลเวียนโลหิต ระบบสมอง สายตา ดังนั้นเพื่อเป็นการลดการเกิด
ออกซิเดชันดังกล่าวในร่างกายมนุษย์จะสร้างเอนไซม์ต่างๆ เช่น 
Superoxide dismutase, Catalase และ Peroxidase และโมเลกุลอื่นๆ
ที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระมาเพื่อป้องกันแต่อย่างไรก็ตาม ใน
หลายๆสภาวะ การสร้างเอนไซม์ดังกล่าวในร่างกายอาจมีไม่เพียงพอที่จะ
ป้องกันการเกิดออกซิเดชันได้ ในหลายงานวิจัยได้เสนอแนะว่า การป้องกัน
การเกิดออกซิเดชันสามารถท าได้ โดยการรับประทานอาหารที่มี
องค์ประกอบ หรือผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณ
ที่เพียงพอ สารต้านอนุมูลอิสระเป็นโมเลกุลที่มีความสามารถในการก าจัด
อนุมูลอิสระออกจากระบบโดยการท าปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระโดยตรง
เพื่อให้เกิดเป็นสารประกอบที่ไม่อันตราย หรือท าลายปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
อย่างไรก็ตามสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มเบตาแคโรทีนนั้นยังเป็นสารโปรอ
อกซิแดนท์ที่มีสมบัติเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะเครียดจากการออกซิเดชัน 
(Oxidative stress) ได้ด้วย ในขณะที่ยังไม่มีรายงานความเป็นสารโปรออก
ซิแดนท์ของแอสตาแซนธิน [3] 
 
 
 

3. วิธีการทดลอง 
3.1 การทดสอบเบื้องต้นเลี้ยงเชื้อยีสต์เพ่ือผลิตแอสตา
แซนธิน 
 น าเชื้อยีสต์จาก 30% glycerol stock มาขีด (streak) ลง
บนอาหาร Yeast malt extract agar (YMA) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ  
22 °C เป็นเวลา 7 วัน โคโลนีของยีสต์จะเริ่มเป็นสีส้ม เขี่ยโคโลนีลงใน
อาหาร Yeast malt extract broth (YMB) 60 มิลลิลิตร น าไปบ่มที่
อุณหภูมิ 22 °C เขย่าความเร็วรอบ 200 rpm เป็นเวลา 2 วัน จากนั้น
วัดค่า OD ที่ 600 นาโนเมตร เก็บตัวอย่างมาวัดปริมาณเซลล์ที่ได้โดย
ปั่นแยกเซลล์ออกจากของเหลว น าเซลล์ยีสต์ไปอบแห้ง ชั่งน้ าหนัก
เซลล์ที่แน่นอน และน าไปสกัดแอสตาแซนธินด้วยกรดอินทรีย์และตัว
ท าละลายอินทรีย์ 
 
3.2 ขยายขนาดการเลี้ยงเชื้อยีสต์ลงอาหาร YMB ปริมาณ 
1 ลิตร 
 เตรียมหัวเชื้อเริ่มต้น ปิเปตเชื้อลงในอาหาร YMB 1 ลิตร 
น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 22 °C เขย่า 200 rpm เวลา 7 วัน และท าการวัด
ค่าความขุ่น (Optical density OD) ที่ 600 นาโนเมตร แบ่งเชื้อยีสต์
ใส่ขวดเซนทริฟิวจ์ น าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 6,500 rpm 
อุณหภูมิ 4  °C นาน 20 นาที  
 จากนั้นส่วนใสที่เป็นอาหารเลี้ยงเชื้อออก เติมน้ ากลั่น 100 
มิลลิลิตร สมดุลน้ าหนักและน าไปปั่นเหวี่ยงอีกหนึ่งรอบเพื่อล้างอาหาร
เล้ียงเช้ือออกให้หมด เมื่อท าการปั่นเหวี่ยงเสร็จแล้วเทส่วนใสออก น า
เซลล์ยีสต์ที่ ได้มาชั่ งน้ าหนัก (บันทึกน้ าหนักเซลล์สด) ห่อด้วย
อะลูมิเนียมฟรอยด์ก่อนน าไปอบที่อุณหภูมิ 70 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
ชั่ ง น้ า ห นั ก เ ซ ล ล์ อ บ แ ห้ ง ที่ ไ ด้ น า เ ชื้ อ ยี ส ต์ อ บ แ ห้ ง ม า ส กั ด 
แอสตาแซนธินด้วยกรดอินทรีย์อัตราส่วน 1:10 ของน้ าหนักเซลล์แห้ง 
กวนให้เซลล์ยีสต์ละลายเข้ากับกรดอินทรีย์ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 60 
นาที น าไปปั่นเหวี่ยง ที่ 6500 rpm อุณหภูมิ 4°C เวลา 10 นาที เพื่อ
แยกกรดออกจากการเซลล์ ล้างด้วยน้ ากลั่นและน าไปปั่นเหวี่ยงซ้ าอีก 
2 รอบ 
 เติมตัวท าละลายอินทรีย์ อัตราส่วน 1:50 ของน้ าหนัก
เซลล์แห้งกวนเป็นเวลา 5 ชั่วโมง น าไปปั่นเหวี่ยงที่ 15000 rpm 
อุณหภูมิ 4°C เวลา 30 นาที เก็บเฉพาะสารละลายส่วนใสน าไประเหย
ตัวท าละลายออก ออกเพื่อเพิ่มความเข้มข้นให้กับสารละลายแอสตา
แซนธิน ด้วยเครื่อง Evaporator น าแอสตาแซนธินเข้มข้นที่ได้มา
วิเคราะห์หาปริมาณแอสตาแซนธิน ที่ค่าการดูดกลืนแสง 474 
 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer 
 น าปริมาณแอสตาแซนธินที่สกัดจากยีสต์เปรียบเทียบกับ
ปริมาณแอสตาแซธินที่สกัดได้จากเปลือกกุ้ง (การสกัดแอสตาแซนธิ
นจากเปลือกกุ้งอบแห้งโดยวิธี Supercritical Fluid Extraction) 
 
3.3 ตรวจสอบแอสตาแซนธินที่สกัดได้จากเชื้อยีสต์โดย
เทคนิค High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) โดยเทียบกับสารมาตรฐาน
แ อ ส ต า แ ซ น ธิ น ที่ ส กั ด จ า ก ส า ห ร่ า ย แ ด ง ช นิ ด 
Heamatococcus pluvialis 
  กรองสารละลายที่ใช้เป็นวัฎภาคไหล (mobile phase) 
ได้แก่ เมทานอล น้ า และตัวอย่าง คือ แอสตาแซนธินจากยีสต์ เปลือก
กุ้ง และสาหร่ายแดงด้วยกระดาษกรองไนลอน ขนาด 0.45 ไมครอน 
เพื่อป้องกันตะกอนจากตัวอย่างเข้าไปอุดตันในคอลัมน์วิเคราะห์ ท า 
Standard ที่ความเข้มข้นต่างๆ และฉีดตัวอย่างแอสตาแซนธินที่กรอง
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แล้วเข้าเครื่อง HPLC เพื่อวิเคราะห์สาร โดยมีสภาวะที่ใช้ในการวิเคราะห์ 
แสดงดังตารางที่ 1  
 
ตารางที่ 1 สภาวะที่ใช้ในการวิเคราะห์ 
อุปกรณ์/สารเคมีที่ใช้  สภาวะการวิเคราะห์ 
Column Shim-pack GIST C18 (4.6× 150 

nm, 5µm) 
Mobile phase A Methanol 
Mobile phase B Water  
Gradient 0 -3 นาที  80%   phase A 
 5 -8 นาที  100%  phase A 
 9 นาที  80%  phase A 
Flow rate 1ml/min 
Temperature 40 °C 
Detection 474 นาโนเมตร 

 
 

4. ผลการทดลอง 
4.1 การทดสอบเบื้องต้นเลี้ยงเชื้อยีสต์เพ่ือผลิตแอสตาแซนธิน 
 

 
 
รูปที่ 1 การเจริญและการสร้างแอสตาแซนธินของเช้ือยีสต์ 
 
 ยีสต์เริ่มเข้าสู่ช่วง Stationary phase ในวันที่ 3-7 และเริ่มมี
การสร้างแอสตาแซนธินในอัตราที่สูงขึ้น หลังจากวันที่ 8 เชื้อยีสต์เริ่มเข้าสู่ 
death phase  มีอัตราการสร้างแอสตาแซนธินลดลง ดังนั้นจากการ
ทดลองเบื้องต้นจึงเลือกท าการทดลองในระยะเวลา 7 วัน 
 
4.2 ขยายขนาดการเลี้ยงเชื้อยีสต์ลงอาหาร YMB ปริมาณ 1 
ลิตร 
 เมื่อท าการเลี้ยงเอยีสต์ลงในอาหาร YMB ขนาด 1 ลิตร ได้น า
หนักเซลล์แห้งเท่ากับ 4.34 กรัม และน ามาสกัดแอสตาแซนธิน ได้ปริมาณ
แอสตาแซนธินเท่ากับ 3.6 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักกรัมแห้ง เมื่อเทียบกับ
เปลือกกุ้งแล้วยีสต์ให้แอสตาแซนธินสูงกว่าถึง 4.5 เท่า 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณแอสตาแซนธินจากยีสต์ ที่เลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 1 
ลิตร 

ความเข้มข้น
แอสตาแซนธิน 

(mg/ml) 
 

ปริมาณแอสตา
แซนธินทั้งหมด 

(mg) 

ปริมาณ 
แอสตาแซนธิน 
ต่อกรัมแห้ง 

(mg/g) 
0.6 15.8 3.6 

 

ตารางที่ 3 เปรียบเทียบปริมาณแอสตาแซนธินที่ผลิตจากยีสต์และ
เปลือกกุ้ง 

ตัวอยา่ง 
ปริมาณแอสตาแซนธิน  

(mg/g) 
แอสตาแซนธินจากยีสต ์ 3.6 
แอสตาแซนธินจากเปลือกกุ้ง 0.6 
 
4.3 ตรวจสอบแอสตาแซนธินทีส่กัดได้จากเชื้อยีสต์โดยใช้
เทคนิค High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC)  
 

 
 
รูปที่ 2 HPLC chromatogram ของแอสตาแซนธินที่สกัดจากยีสต์ 
เปลือกกุ้ง เทียบกับสารละลายมาตรฐานแอสตาแซนธินจากสาหร่าย
แดง H. pluvialis 
 
 
5. สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการทดสอบเบื้องต้นพบว่า  ระยะเวลาที่
เหมาะสม คือ 7 วันในการเลี้ยงยีสต์เพื่อให้สามารถผลิตแอสตาแซนธิน 
และพบว่ายีสต์สามารถผลิตแอสตาแซนธินสูงกว่าเปลือกกุ้ง 4.5 เท่า 
โดยแอสตาแซนธินที่ผลิตได้มีคุณลักษณะคล้ายคลึงกับสารแอสตา
แซนธินมาตรฐานจากสาหร่ายแดงชนิด Heamatococcus pluvialis  

ดังนั้นยีสต์จึงเป็นแหล่งผลิตแอสตาแซนธินอีกแหล่งหนึ่งที่
มีประสิทธิภาพทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ส าหรับน าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมการเพาะเล้ียงสัตว์ได้ 

      
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบพระคุณ บริษัท ซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด 
(มหาชน) (ฉะเชิงเทรา) ฝ่ายวิจัย คุณจุไรลักษณ์ เจียมวงษา คุณน้ า
ทิพย์ ชุมพลกุลวงศ์ และคุณปาริฉัตร เหลืองทองค า ท าให้การปฏิบัติ
สหกิจศึกษาประสบความส าเร็จลงได้อย่างดี 
 ขอขอบคุณผู้นิ เทศงาน นางสาวพักตร์นิศา ศิริมนตรี 
นางสาวณัฐสุดา ปรีชาธรรมวงศ์ นางสาวณัฐนรี ลอพันธุ์ไพบูลย์ และ
นายสุริยพงศ์ ประเสริฐสิริพันธ์ ที่ได้ให้ความช่วยเหลือและดูแลมาโดย
ตลอดในการปฎิบัติงานสหกิจศึกษา  

ขอขอบคุณ ดร.อัษฎาวุธ อารีสิริสุข และ ผศ. สุจยา ฤทธิ
ศร อาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา ขอขอบพระคุณทุกท่านไว้ ณ ที่นี้ 
 
 
 
 

  Growth curve      Astaxanthin 
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