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สาหร่ายทะเล

เมือ่กล่าวถงึความงดงามใต้ท้องทะเล สิง่แรกทีค่นทัว่ไปมกัจะนกึถงึก็คือ ปะการงัแสนสวยและสัตว์ทะเลสีสันสดใส

นานาชนิด น้อยคนนักที่จะนึกถึงอีกสิ่งหนึ่งซึ่งอยู่คู่กันนั่นก็คือ “สาหร่ายทะเล” (Seaweeds) 

สาหร่ายทะเล (Seaweed, Marine algae) เป็นพืชชนิดหนึ่งในทะเล (Grass of the sea) เป็นส่วนหนึ่งของ

ระบบนิเวศวิทยา (ecosystem)  ถือได้ว่าเป็นผืนป่าแห่งท้องทะเล ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่ส�าคัญในฐานะผู้ผลิตหรือ

ผู้สร้างอาหาร (producer) หน่วยแรกของห่วงโซ่อาหาร (food chain) จัดเป็นทรัพยากรจากทะเลที่เป็นประโยชน์ต่อ

สิ่งแวดล้อม

สาหร่ายทะเลเป็นผูผ้ลติเบือ้งต้นทีส่�าคญัในระบบนเิวศทางทะเล ซ่ึงเราสามารถแบ่งออกได้เป็น 4 กลุ่มใหญ่ ๆ  ตามลักษณะ

เมด็สใีนเนือ้เยือ้ คือ สาหร่ายสแีดง สาหร่ายสเีขยีว สาหร่ายสเีขียวแกมน�า้เงนิ และสาหร่ายสนี�า้ตาล สิง่มชีวิีตใต้ทะเลกลุม่นี้

ด�ารงชวีติคล้ายกบัพชืบนบกทัว่ ๆ  ไป สร้างอาหารได้เองด้วยการสงัเคราะห์ด้วยแสง มศีกัยภาพในการช่วยลดภาวะโลกร้อน 

โดยการช่วยดูดซับคาร์บอนไดออกไซด์ที่อยู่ในน�้า ด้วยการน�าคาร์บอนไดออกไซด์มาเปลี่ยนรูปเป็นหินปูนและสะสมไว้

ตามล�าต้นและใบ นอกจากท�าหน้าที่ดูดซับคาร์บอนไดออกไซด์จากน�้าทะเลเพื่อใช้ในการสังเคราะห์แสง สาหร่ายทะเล

ยังเป็นที่อยู่อาศัยและเป็นแหล่งอาหารที่ส�าคัญอย่างมากของสัตว์น�้าจ�าพวกปลาทะเล และหอยทะเลหลายชนิด

ภาพที่ 1 สาหร่ายทะเลสีน�้าตาล

1ผูช่้วยศาสตราจารย์ สาขาวชิาเคมี คณะวทิยาศาสตร์
2นักศึกษา สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์
3ผู้ช่วยศาสตราจารย์ คณะเทคโนโลยกีารประมง    
และทรัพยากรทางน�้า
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มนษุย์เองก็น�าสาหร่ายมาใช้ประโยชน์ เช่นเดยีวกนั โดยมทีัง้ใช้บรโิภคโดยตรง น�ามาท�าเป็นอาหาร และน�ามาแปรรปู

เป็นผลติภณัฑ์ต่าง ๆ  เช่น ใช้ท�าเป็นอาหารสตัว์ ใช้ท�าปุย๋ชวีภาพ ใช้ในอตุสาหกรรมเครือ่งส�าอาง เช่น ครมีบ�ารงุผวิหน้า ครมีบ�ารงุผวิกาย 

เจลมาร์คหน้า และ เวชภัณฑ์ยาหลายชนิด เช่น ยาลดน�้าหนัก อาหารเสริมต่าง ๆ เป็นต้น

ภาพที่ 2 สาหร่ายทะเลสีน�้าตาล

สาหร่ายทะเลอยูใ่นอาณาจักรโพรตสิตา (Kingdom Protista) สิง่มชีวีติในอาณาจกัรนีแ้บ่งเป็น 9 ไฟลมั  ซึง่สาหร่าย

สีน�้าตาล และสาหร่ายสีแดง จะอยู่ในไฟลัมเฟโอไฟตา (Phylum Phaeophyta)  และไฟลัมโรโดไฟตา (Phylum 

Rhodophyta) ตามล�าดับ [1]

สาหร่ายในไฟลัมเฟโอไฟตา เรียกโดยทั่วไปว่าสาหร่ายสีน�้าตาล (Brown algae) ทั้งนี้เพราะมีรงควัตถุที่ท�าให้เกิด

สีน�้าตาล คือ ฟิวโคแซนทีน (Fucoxanthin) อยู่มากกว่าคลอโรฟิลล์ เอ และคลอโรฟิลล์ ซี สาหร่ายทะเลสีน�้าตาลยังเป็น

สาหร่ายทีอ่ดุมไปด้วยสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพจากธรรมชาต ิซึง่ส่วนใหญ่จะเป็น phlorotannins [2]  มสีารอาหารส�าคญั ได้แก่ 

โปรตนี วติามนิ คาร์โบไฮเดรตและไขมนั จากการศึกษาวจิยัพบกรดไขมนัหลายชนดิในสาหร่าย โดยกรดไอโคซาเพนเทโนอกิ 

(eicosapentaenoic acid) หรอื อพีเีอ (EPA) มคุีณสมบติัช่วยป้องกันและรักษาโรคหวัใจได้อย่างมีประสทิธิภาพ ซ่ึงมีผล

ไปช่วยลดปรมิาณคอเลสเทอรอลในเส้นเลอืด สามารถป้องกนัและรกัษาโรคหวัใจได้ดทีีส่ดุอกีด้วย [3] สาหร่ายสนี�า้ตาลมกัเรยีกชือ่

ทัว่ไปว่า sea weed เพราะเป็นวชัพชืทะเล ผนงัเซลล์เป็นสารพวกเซลลโูลสและกรดอลัจนิกิ (alginic acid) ซึง่สามารถสกดั

สารอลัจนิ (algin) มาใช้ประโยชน์ได้ รปูร่างและขนาดแตกต่างกันไป มตีัง้แต่ขนาดเลก็ต้องส่องดดู้วยกล้องจลุทรรศน์ จนถงึ

ขนาดใหญ่มองเหน็ด้วยตาเปล่า บางชนดิมรีปูร่างเป็นสายยาวแตกก่ิงก้าน เช่น Ectocarpus บางชนิดมรีปูร่างเป็นแผ่นแผ่แบน

หรอืคล้ายใบไม้โบกไหวอยูใ่นน�า้ เช่น สาหร่ายลามนิาเรยี Laminaria บางชนดิคล้ายต้นปาล์มขนาดเลก็ เรยีกว่า Sea palm บางชนิด

คล้ายต้นไม้เล็ก ๆ เช่น Sargassum หรือสาหร่ายทุ่น หรือรูปร่างคล้ายพัด เช่น Padina 
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ภาพที่ 3 สาหร่ายพัด Padina sp.

สาหร่ายพดัมชีือ่ทางวทิยาศาสตร์ คอื Padina sp. ทลัลสัเป็นพุม่ประกอบด้วยส่วนทีแ่ผ่เป็นรปูพดัเกยซ้อนกนั สงู 15 

เซนตเิมตร ความกว้างของพุม่ 10-29 เซนตเิมตร ยดึเกาะโดยรากลกัษณะรูปถ้วย  มสีไตป์สัน้ ๆ  แนวอวยัวะสบืพันธุเ์กดิขนาบชดิ

แนวขน ส่วนโคนของทัลลัสมีความหนา 4 ชั้นของเซลล์  ทัลลัสสีน�้าตาลเข้มหรือสีน�้าตาลแดง ขึ้นบนก้อนหิน เปลือกหอย 

และก้อนกรวดในเขตน�้าขึ้นน�้าลง บริเวณพื้นทรายปนโคลน[4]

สาหร่ายในไฟลัมโรโดไฟตา (Phylum Rhodophyta) น้ีเรยีกว่า สาหร่ายสแีดง (red algae) มอียูป่ระมาณ 3,900 สปีซส์ี 

รงควตัถภุายในพลาสตดิท่ีมปีรมิาณมากน้ันมสีแีดง คอืคลอโรฟิลล์ ด ีและไฟโคอริทิรนิ (Phycoerythrin) บางครัง้สาหร่ายสแีดง

อาจปรากฏเป็นสนี�า้เงนิเพราะมรีงควตัถพุวกไฟโคไซยานนิ (Phycocyanin) รวมอยู่ในพลาสตดิด้วย อย่างไรกต็ามสาหร่ายสแีดง

กม็ ีคลอโรฟิลด์ เอ ซึง่เป็นรงควตัถหุลกัในการสงัเคราะห์แสง และท่ีน่าสนใจคอืสาหร่ายแดงมรีงควตัถุแบคทิรโิอคลอโรฟิลล์ 

เอ เหมอืนดงัทีพ่บในแบคทีเรยีทีส่งัเคราะห์แสง จากรายงานวจิยัพบว่า สารสกดัจากสาหร่ายทะเลสแีดง Rhodomela larix 

ใช้เป็นยาปฏชิวีนะเพือ่ต่อต้านแบคทเีรยีทัง้แกรมบวกและแกรมลบ สาหร่ายทะเลบางชนดิสามารถน�ามาสกดัเป็นยารกัษา

โรคทั่วไป เช่น โรคกระเพาะอาหาร โรคท้องร่วง เป็นต้น[5]  

ภาพที่ 4 สาหร่ายเหงือกปลา  Acanthophora spicifera
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สาหร่ายเหงอืกปลา มชีือ่วิทยาศาสตร์ คือ Acanthophora spicifera เป็นสาหร่ายสแีดง ผนงัเซลล์ของสาหร่ายสแีดง คือ 

Agar สาหร่ายชนดินี ้มลีกัษณะแตกแขนง  แต่ละแขนงค่อนข้างยาว  แขนงย่อยสุดท้ายมลัีกษณะเป็นแฉก ปลายแหลมลักษณะ

ของทลัลสัอวบน�า้แตกแขนงเป็นพุม่สงู 15 เซนตเิมตร รากยดึเกาะขนาดเลก็รปูถ้วย แขนงรปูทรงกระบอก มแีขนงย่อยปลายแหลม  

อยูร่วมเป็นกลุม่ ๆ  เกดิอยูท่ั่วไปโดยเรยีงกนัห่าง ๆ  หรอืแน่น ขึน้กบัสภาพแวดล้อม ทลัลสัสนี�า้ตาลอ่อนหรอืสนี�า้ตาลเข้ม ถ้าอยูใ่นที่ 

แดดจัดจะมีสีเหลือง ถ้าแสงน้อยมีร่มเงาจะมีสีชมพู ขึ้นได้ทั่วไปในทุกสภาวะ ตั้งแต่พื้นโคลน พื้นทราย และพื้นหิน  

ในเขตน�้าขึ้นน�้าลง เป็นสาหร่ายที่พบเสมอในอ่าวไทย [4]

กรดไขมัน (fatty acids)

กรดไขมันคือกรดอะลิฟาติกคาร์บอกซิลิก (aliphatic carboxylic acid) ที่มีสายของไฮโดรคาร์บอนยาวขนาด

ต่าง ๆ กันมีสูตรโครงสร้างโดยทั่วไปเป็น R-COOH โดย R คือสายไฮโดรคาร์บอน กรดไขมันที่พบในไขมันและน�้ามัน 

ตามธรรมชาติจะอยู่ในรูปของเอสเทอร์ (ester) เป็นลิพิดชนิดต่าง ๆ ส่วนกรดไขมันที่พบในพลาสมาจะอยู่ในรูป

กรดอิสระ โดยจับอยู่กับแอลบูมิน กรดไขมันมีโครงสร้างเป็นสายตรง ไม่แตกแขนงและมีคาร์บอนเป็นจ�านวนคู่ สาย

ไฮโดรคาร์บอนของกรดไขมันอาจจะมีพันธะคู่ หรือไมม่ีก็ได้ ดังนั้นจงึแบ่งกรดไขมันออกเปน็ 2 ชนิดใหญ่ ๆ  คอื กรดไขมนั 

อิ่มตัว (saturated fatty acid), กรดไขมันไม่อิ่มตัว (unsaturated fatty acid) ถ้าพูดถึงกรดไขมันจ�าเป็น  

(essential fatty acid) คือกรดไขมัน (fatty acid) ที่ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ขึ้นเองได้ ร่างกายจ�าเป็นต้องได้รับ 

จากอาหารที่บริโภคเข้าไป นั่นคือ เราต้องกินกรดไขมันจ�าเป็นจากอาหารเพื่อท�าให้สุขภาพแข็งแรงสมบูรณ์ กรดไขมัน 

จ�าเป็นเป็นส่วนย่อยของ ไขมัน ที่ไม่อิ่มตัว ซึ่งมีประโยชน์และมีความจ�าเป็นต่อร่างกาย ร่างกายต้องน�ามาใช้เพื่อ

สร้างความสมดุล ความแข็งแรง รวมท้ังการเจริญเติบโต การพัฒนาการ การท�างานของสมอง และซ่อมแซมส่วน 

ที่สึกหรอของเซลล์ต่าง ๆ การขาดกรดไขมันที่จ�าเป็นจะมีผลกระทบต่อสุขภาพ [6]

การจ�าแนกชนิดของกรดไขมัน

กรดไขมันสามารถจ�าแนกตามโครงสร้างได้ 2 ชนิด ดังนี้ 

1. กรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acids) เป็นกรดไขมันที่มีโครงสร้างอะตอมคาร์บอนและไฮโดรเจน 

เชื่อมต่อกันด้วยพันธะเดี่ยวตลอดสาย กรดไขมันอิ่มตัวที่มีมากที่สุดในธรรมชาติ คือ กรดพาลมิติค (palmitic acid: C16) 

รองลงมา คือ กรดสเตียริค (stearic acid:C18) ซึ่ง กรดไขมันเหล่านี้ร่างกายได้รับจากอาหารหรือสังเคราะห์ขึ้นได้เอง 

ตัวอย่างโครงสร้างของกรดไขมันอิ่มตัวแสดงดังรูป 5

2. กรดไขมนัไม่อิม่ตัว (unsaturated fatty acids) เป็นกรดไขมนัทีม่พีนัธะคูอ่ยูบ่นโครงสร้างคาร์บอนตรงต�าแหน่ง

พนัธะคูข่องกรดไขมนัไม่อิม่ตวัจะมโีครงสร้าง 2 แบบ คอื แบบ  cis และ trans ตวัอย่างโครงสร้างของกรดไขมนัไม่อิม่ตวัแสดง

ดงัรปู 5 ส่วนใหญ่กรดไขมนัไม่อิม่ตวัจะมพีนัธะคูอ่ยูใ่นรปูแบบ cis ในธรรมชาตจิะพบกรดไขมนัทีไ่ม่อิม่ตวัมากทีส่ดุ และมกัพบว่า 

พันธะคู่จะอยูร่ะหว่างอะตอมของคาร์บอนท่ี 9 หรอื 10 [7] โดยกรดไขมนัไม่อิม่ตวัจ�าแนกออกได้เป็น 2 ชนดิ ตามลกัษณะ

ของโครงสร้างและจ�านวนพันธะคู่ดังนี้

   2.1 กรดไขมันที่มี 1 พันธะคู่ (monounsaturated fatty acids, MUFAs) เป็นกลุ่มที่มีพันธะคู่เพียง 1 พันธะ 

กรดไขมันที่มีพันธะคู่ 1 พันธะ ที่พบมากที่สุดในร่างกาย คือ กรดพาล์มิโทเลอิก (palmitoleic, C16:1) และกรดโอเลอิก  

(oleic acid, C18:2) 

   2.2 กรดไขมันที่มีมากกว่า 1 พันธะคู่ (polyunsaturated fatty acids, PUFAs) เป็นกลุ่มที่มีพันธะคู่มากกว่า 

2 พันธะขึ้นไปปกติพันธะคู่ของกรดไขมันจะไม่อยู่ชิดกัน มีหมู่ methylene (-CH2-) คั่นกลาง ตัวอย่างเช่น กรดลิโนเลอิก  

(linoleic, C18:2) กรดลิโนเลนิก (linolenic, C18:3) และ กรดอะราชิโดนิก (arachidonic, C20:4) เป็นต้น [8]
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ภาพที่ 5 ลักษณะโครงสร้างของกรดไขมันอิ่มตัวและไม่อิ่มตัว 

และแสดงรูปแบบ cis และ trans ของกรดโอเลอิก

การสกัดกรดไขมัน

ในการสกดักรดไขมันจากสาหร่ายพดั Padina sp. และสาหร่ายเหงอืกปลา  Acanthophora spicifera ใช้เทคนคิ

ทีส่�าคญัโดยใช้ตวัท�าละลายทีเ่หมาะสมละลายแยกเอาสารผสมออกจากกันโดยอาศยัความสามารถในการละลายเฉพาะตัวของสาร

ในตัวท�าละลายที่ใช้ สารผสมนั้นอาจเป็นสารผสมที่ได้จากปฏิกิริยาเคมีหรือเป็นสารที่ได้จากผลิตภัณฑ์ทางธรรมชาติ

เทคนิค Bligh and Dyer เป็นเทคนคิทีพ่ฒันามาจากการสกดัเนือ้เยือ่สตัว์และพชื ในขณะเดยีวกนั Bligh and Dyer 

เป็นผูค้้นพบทัง้วธิกีารสกดัและการแยก โดยมส่ีวน เฟส (Phase) ของโปรตนีถูกแยกออกมาในระหว่างเฟสของไขมัน  ซึง่วธิกีารนี้

เหมาะส�าหรับการสกดัไขมนัทีมี่ปรมิาณไขมนัค่อนข้างต�า่และสดัส่วนของน�า้ค่อนข้างสงู เช่น เนือ้เยือ่ปลา เนือ้เยือ้ในเซลล์พชืหรอื

เซลล์แขวนลอย (suspension cells) วธิกีารสกดัสามารถสกดัได้ในหลอดทดลองขนาดเลก็ วธิกีารนีส้ามารถแสดงปรมิาณไขมนั

ในตัวอย่างได้อย่างมีนัยส�าคัญมากกว่า 2% ของไขมัน วิธี Bligh and Dyer จะให้ผลการสกัดไขมันที่ดีเมื่อท�าการสกัดซ�้า

โดยตัวท�าละลายอินทรีย์ผสม chloroform/methanol ในอัตราส่วน 1:2 โดยปริมาตร

เทคนิค Folch ได้ศึกษาอัตราส่วนตัวท�าละลายที่เหมาะสมที่ใช้ในการสกัดไขมันโดยอ้างอิงและพัฒนามาจาก

เทคนิค Bligh and Dyer โดยวิธี Floch ได้รับการพิจารณาแล้วว่ามีประสิทธิภาพมากที่สุดในการสกัดไขมันและที่ส�าคัญ

ยังสามารถสกัดไขมันชนิด lipoprotein ได้ เทคนิค Folch เป็นเทคนิคการสกัดด้วยตัวท�าละลายที่ถูกพัฒนาจากเทคนิค 

Bligh and Dyer โดยตัวท�าละลายอินทรีย์ที่ใช้คือ chloroform/methanol ในอัตราส่วนที่แตกต่างจากเทคนิคเดิมของ 

Bligh and Dyer คือใช้ chloroform/methanol ที่ 2:1 โดยปริมาตร

ในเทคนคิ Bligh and Dyer และเทคนคิ Folch ทีใ่ช้ในการสกดักรดไขมนัจากสาหร่ายพดั Padina sp. และสาหร่ายเหงอืกปลา 

Acanthophora spicifera แต่ละเทคนิคมีสภาวะการทดลอง 3 รูปแบบ คือ สภาวะแรกใช้ตัวท�าละลายเพียงอย่างเดียว 

สภาวะที่ 2 การสกัดด้วยตัวท�าละลายและการ sonicate ส่วนสภาวะที่ 3 สกัดด้วยตัวท�าละลายร่วมกับบัฟเฟอร์ [9]



วารสารแม่โจ้ปริทัศน์ : พฤษภาคม - มิถุนายน 256024

 

กรดไขมันท่ีได้จากสาหร่ายพัด กรดไขมันท่ีได้จากสาหร่ายเหงือกปลา 

Sa tu ra ted fa t t y  

ac id  

%Fas Unsa tu ra ted fa t t y  ac id  %Fas Sa tu ra ted fa t t y  

ac id  

%Fas Unsa tu ra ted fa t t y  

ac id  

%Fas 

Tetradecanoic acid  16.61 9-Hexadecanoic acid  5.41 Dodecanoic acid  15.53  -  - 

Hexadecanoic acid  58.42 6,9,12-Octadecatrienoic acid 0.69 Tetradecanoic acid  15.51     

Octadecanoic acid  7.58 9,12-Octadecadienoic acid 4.96 Hexadecanoic acid  60.12     

    7,10-Octadecadienoic acid 1.16 Octadecanoic acid 9.85     

    5,8,11,14-Eicosatetraenoic 

acid 

2.33         

    9,12,15-Octadecatrienoic acid 0.94         

    Arachidonic acid  1.88         

To ta l  %Fas 82.61 To ta l  %Fas 17.37 To ta l  %Fas 100 To ta l  %Fas 0 

ตาราง 1 กรดไขมันที่สกัดได้จากสาหร่ายพัดและสาหร่ายเหงือกปลา

ภาพที่ 6 ส่วนที่เป็น supernatant

สาหร่ายทะเลเป็นสาหร่ายทีอ่ดุมไปด้วยสารอาหารทีม่ปีระโยชน์ต่อร่างกายได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตนี วติามนิ 

และใยอาหาร มีแร่ธาตุซึ่งร่างกายมนุษย์ต้องการครบถ้วน ซึ่งมีอยู่ประมาณ 18 ชนิด ได้แก่ แคลเซียม คลอรีน โครเมียม 

โคบอลต์ ทองแดง ไอโอดีน เหล็ก แมกนีเซียม ซีลีเนียม โซเดียม ซัลเฟอร์ วาเนเดียม และสังกะสี (ซิงค์) เป็นต้น ถือได้ว่า

เป็นทรพัยากรธรรมชาตทิีม่คีวามส�าคญัและมคีณุค่ามหาศาล ในส่วนขององค์ประกอบชนดิไขมนัและกรดไขมนัท่ีเป็นส่วนประกอบ

อยูใ่นสาหร่ายทะเลสองชนดิ คอื สาหร่ายพัด  Padina sp. ซึง่เป็นสาหร่ายสนี�า้ตาล และ สาหร่ายเหงอืกปลา Acanthophora 

spicifera ซึง่เป็นสาหร่ายสแีดง ทีส่กดัด้วยเทคนคิ Bligh and Dyer และเทคนคิ Folch ภายใต้สภาวะ 3 สภาวะ ในแต่ละ

สภาวะมปัีจจัยทีม่ผีลต่อการสกัดท�าให้ประสทิธภิาพในการสกดัปรมิาณกรดไขมนัได้ออกมามากน้อยไม่เท่ากนั โดยเทคนคิ Bligh 

and Dyer ภายใต้สภาวะการทดลองที ่1 คอื การสกดัด้วยตวัท�าละลายเพยีงอย่างเดยีว ให้ค่าเปอร์เซน็ต์ผลผลติไขมนัสงูสดุ

ในการสกดักรดไขมันจากสาหร่ายพัด Padina sp. และสาหร่ายเหงอืกปลา Acanthophora spicifera จึงเป็นเทคนคิและ
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สภาวะทีเ่หมาะสมทีส่ดุ และจากการวเิคราะห์ด้วยเทคนคิทางเคมสีาหร่ายพดั  Padina sp. พบกรดไขมนัทัง้หมด 10 ชนดิ มกีรด

ไขมนัอิม่ตวั 3 ชนดิ และกรดไขมนัไม่อิม่ตวั 7 ชนดิ ส่วนสาหร่ายเหงอืกปลา Acanthophora spicifera พบกรดไขมนัทัง้หมด 

4 ชนดิ เป็นกรดไขมนัอิม่ตวัทัง้ 4 ชนดิ และไม่พบกรดไขมนัไม่อิม่ตวั สาหร่ายทัง้ 2 ชนดิ มทีัง้ส่วนของกรดไขมนัทีแ่ตกต่าง

กนัและเหมอืนกนัเป็นองค์ประกอบอยู ่กรดไขมนัชนดิอิม่ตวัเป็นไขมนัจ�าเป็นต่อร่างกายในการเจรญิเตบิโตของเซลล์ต่าง ๆ  

เช่น เซลล์สมอง เซลล์กระดูก เซลล์ผิวหนัง และยังเป็นส่วนประกอบในสารส�าคัญต่าง ๆ  ของร่างกาย เช่น ฮอร์โมนต่าง ๆ  

เพียงแต่ร่างกายไม่ต้องการมากซึ่งจ�ากัดปริมาณไม่ควรเกิน 10% ของแคลอรีที่ได้รับต่อวัน และในส่วนของกรดไขมัน

ไม่อิ่มตัวมีคุณประโยชน์และจ�าเป็นต่อร่างกาย มีความส�าคัญในการพัฒนาของระบบประสาทและการท�างานของระบบ

ต่าง ๆ ในร่างกาย เช่น Arachidonic acid เป็นกรดไขมันที่ส�าคัญในกลุ่ม Omega 6 ซึ่งเป็นกรดไขมันที่สร้างจาก

กรดไลโนเลอกิ มีความส�าคญัในการพฒันาของระบบประสาทและการท�างานของระบบประสาทตา นอกจากนีย้งัช่วยลดระดบั

คอเรสเทอรอลและป้องกันโรคหัวใจหลอดเลือดได้ด้วย ถ้าร่างกายขาดจะท�าให้ผิวหนังอักเสบ ติดเชื้อง่าย แผลหายช้า 
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