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จุดเดน 

 เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอยโปรตีนดวยเอนไซม จุลินทรีย หรือสารเคมี 

 แหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพพบไดท้ังอาหารท่ีมาจากพืชและสัตว 

 การนําเปปไทดมาใชประโยชนในการแกไขปญหาดานสุขภาพ 
 

บทคัดยอ 

โปรตีนในอาหารไมเพียงแตทําหนาท่ีเปนสารอาหาร แตยังทําหนาท่ีในเชิงชีวเคมีท่ีทําหนาท่ีในการ

สงเสริมสุขภาพ โดยสมบัติเชิงชีวเคมีของโปรตีนสวนใหญนั้นเก่ียวของกับลําดับของสายเปปไทดท่ีไดจากการ

แยกโมเลกุลของโปรตีน เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพถือเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอยโปรตีนท่ีมีฤทธิ์ตอ

การทํางานของระบบประสาท ระบบภูมิคุมกัน และระบบยอยอาหาร แตเปปไทดตางจากยาสังเคราะห คือ ไม

มีผลขางเคียงตอระบบตาง ๆ ในรางกาย ซ่ึงขอดีนี้จึงทําใหเปปไทดเปนทางเลือกท่ีดีในการใชรักษาโรค 

เนื่องจากสมบัติดังกลาวมีการศึกษาและยังคงศึกษาอยูในแงประโยชนของการนําเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพมาแกไขปญหาดานสุขภาพ เชน การใชเปนสารในการตานอนุมูลอิสระ ลดความดันโลหิตสูง ลดการ

อักเสบ ลดระดับคอเลสเตอรอล และลดอาการโรคเบาหวาน เปนตน อีกทั้งบทความนี้ยังกลาวถึงแหลง

ของเปปไทดในอาหารท่ีรับประทานในแตละวัน เพ่ือเปนประโยชนตอผูบริโภค 
 

คําสําคัญ : เปปไทด แหลงของเปปไทด ฤทธิ์ทางชีวภาพ 
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Highlights 

 Bioactive peptides are products from protein hydrolysates by enzymatic, microbial or 

chemical treatment 

 Bioactive peptides from food sources (plant and meat products) 

 Bioactive peptides relieve health problem 

 

Abstract 

Proteins in foods are not only nutrients, but also biochemicals function that promote 

health. Moreover, the biochemical activities of proteins are presented by peptide sequences 

coded in the parent protein which become active when cleaved intact. Bioactive peptides 

are products from protein hydrolysates and show various activities, e.g., the nervous, immune 

and digestive systems. But peptides are different from synthetic medicine because they have 

no side effect on the body’s system. They are a good choice for medicine. For the activities, 

a lot of research has been studying the effects of bioactive peptides on these health problems, 

such as antioxidant, antihypertension, anti-inflammatory, reduced cholesterol level and anti-

diabetic. Furthermore, this article reveals the sources of peptides in food proteins of 

advantage for consumers. 
 

Keywords : peptides, sources of peptides, bioactive peptides 
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บทนํา 

เนื่องจากสภาพแวดลอมในปจจุบันรางกาย

ของเราตองสัมผัส กับมลพิษและสารพิษจาก

ภายนอกตลอดเวลา โดยสภาวะดังกลาวจะไป

รบกวนการทํางานท่ีเปนปกติของรางกาย ทําให

รางกายเกิดภาวะการเจ็บปวยท่ีรุนแรงและเกิดโรค

ตาง ๆ ข้ึน มีงานวิจัยหลายชิ้นท่ีศึกษาการใชเปปไทด

จากธรรมชาติท่ี มีสมบัติในการสงเสริมสุขภาพ 

ปองกันหรือลดการเกิดโรคเรื้อรังแบบไมติดตอ เชน 

การลดอาการของโรคเบาหวานดวยเปปไทดจาก

โปรตีนนมอูฐ(1) หรือถ่ัวเหลืองงอก(2) การลดความ

ดันโลหิตสูงดวยเปปไทดจากโปรตีนไขขาว(3) หรือ

ถ่ัว เหลือง(4) เปนตน โดยโปรตีนในอาหารไม

เพียงแตใหคุณคาทางอาหารเพียงอยางเดียว แตยัง

มีคุณสมบัติทางชีวเคมีท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ

อีกดวย โดยโปรตีนมีหนาท่ีหลายอยางในสิ่งมีชีวิต

ไมวาจะเปนสวนประกอบของเซลลตาง ๆ ของ

รางกาย ท้ังกระดูก กลามเนื้อ ผิวหนัง สังเคราะห

เอนไซม ฮอรโมน และคงความสมดุลของของเหลว

ในรางกาย รวมถึงสรางภูมิตานทานเพ่ือตอตาน

การติดเชื้อ การแข็งตัวของเลือดหรือการใชโปรตีน

ในการวินิฉัยโรค(5) กิจกรรมทางชีวภาพของโปรตีน

ข้ึนกับลําดับของกรดอะมิโนในสายเปปไทด โดย

การแสดงสมบัติตาง ๆ จะเกิดเมื ่อโมเลกุลของ

โปรตีนเกิดการแยกออกเปนเปปไทดสายสั้น ๆ 

ซ่ึงเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพมีผลดีตอการทํางาน

ของรางกายของผูบริโภค(6) แหลงของเปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมาจากธรรมชาติมีหลาย

แหลง ไดแก  สัตว พืช เชื้อรา จ ุล ินทรีย  และ

ผลิตภัณฑของแหลงตาง ๆ เหลานี้(7-8) บทบาท

ของโปรตีนในสวนของการออกฤทธิ์ทางชีวภาพใน

อาหารกําลังไดรับความสนใจเปนอยางมาก ในชวง

หลายปท่ีผานมา โปรตีนไดรับการยอมรับวา เปน

แหลงของเปปไทด ท่ี มีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง โดย 

เปปไทดดังกลาวสามารถเกิดจาก 3 วิธี ไดแก การ

ยอยดวยเอนไซม ท่ี ยอยอาหาร การยอยดวย

จุลินทรียท่ียอยโปรตีน และการยอยดวยสารเคมี
(9-10) โดยฤทธิ์ชีวภาพของเปปไทดข้ึนอยูกับลําดับ

ของกรดอะมิโนในสายของเปปไทด มวลโมเลกุล

ของเปปไทด ซ่ึงสงผลดีตอการทํางานของระบบ

ตาง ๆ ของรางกายหรือสงผลดีตอสุขภาพของ

ผูบริโภคท่ีมากกวาคุณคาทางโภชนาการ(11-12) โดย

เปปไทดท่ีไดจะออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสามารถ

ควบคุมการทํางานของระบบตาง ๆ ในรางกาย 

เชน การลดความดันโลหิต การตานจุลินทรีย การ

ปองกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด การ

กระตุนภูมิคุมกัน การตานอนุมูลอิสระ การตาน

สารกอภูมิแพและการยับยั้งเซลลมะเร็ง(13-14) จึง

เปนแรงจูงใจในการรวบรวมผลงานวิจัยและ

คุณประโยชนของเปปไทดใหเกิดประโยชนแก

ผูสนใจนําไปใชประโยชน 

 

แหลงของโปรตีนในอาหารท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ 

 อาหารท่ีเรารับประทานในแตละม้ือจะ

ประกอบไปดวยสารอาหารจําพวกคารโบไฮเดรต 

ไขมัน โปรตีน เกลือแร และวิตามิน โดยโปรตีน

จัดเปนสารอาหารท่ีมีความสําคัญตอรางกายของ

สิ่งมีชีวิต เนื่องจากเปนองคประกอบของอวัยะใน

รางกาย เชน กลามเนื้อและกระดูก เปนตน อีกท้ัง

โปรตีนยังเปนเอนไซมหรือฮอรโมนท่ีชวยเรงและ

Dell
Typewritten Text
78



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

ควบคุมปฏิกิริยาเคมีท่ีเกิดข้ึนในรางกาย ควบคุม

ระบบตาง ๆ ของรางกายใหทํางานตามปกติ และ

ชวยสรางภูมิคุมกันโรค โปรตีนในอาหารท่ีเปน

แหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสามารถ

แบ งเป น  2 แหล งใหญ  ๆ  ได แก  โปรตีนจาก

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากสัตว (ปลาแซลมอน 

หอยนางรม เมนทะเล ปลาหมึก ปูหิมะ กุง มาน้ํา 

นม เคซีน เวย ไข) และโปรตีนจากพืช (ถ่ัวเหลือง 

ถ่ัวเลนทิน ถ่ัวลูกไก ถ่ัวลันเตา ขาวโอต ขาวสาล ี

เมล็ดกัญชง เมล็ดคาโนลา เมล็ดปาน สาหราย) 

เปนตน(11) โดยเปปไทดท่ีไดจากโปรตีนท่ีผานการ

ไฮโดรไลซจะมีฤทธิ์ทางชีวภาพดีกวาเปปไทดท่ีได

จากโปรตีนดั้งเดิม (ไมผานการไฮโดรไลซ)(15) 

 

การผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 เปปไทดหรือโปรตีนไฮโดรไลเซต คือ 

ผล ิตภ ัณฑ ที ่ได จากการย อยสลายโปรต ีนเป น

กรดอะมิ โนหรือ เปปไทด สายสั้ น  ๆ  สํ าหรับ

กระบวนการผลิตเปปไทดโดยท่ัวไปประกอบดวย 3 

วิธี  ไดแก  การยอยดวยเอนไซม  การยอยดวย

สารเคมี และการหมัก(16) ซ่ึงวิธีการยอย (ไฮโดรไลซ) 

ดวยเอนไซมเปนวิธีท่ีไดรับความนิยมอยางมากใน

การผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ แตอยางไร

ก็ตามมีบางงานวิจัยท่ีไดใชวิธีการผลิตเปปไทด

หลายวิธีรวมกันในการผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ(17) 

 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซม 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซมจะเกิดข้ึนเม่ือ

เอนไซมโปรติเอสเขาไปตัดพันธะเปปไทดของ

โมเลกุลโปรตีนเกิดเปนเปปไทดสายสั้น ๆ และ

กรดอะมิโนอิสระ สําหรับวิธีนี้ตองมีการปรับคา pH 

ของสารละลายโปรตีนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอ

การทํางานของเอนไซมท่ีเลือกใชในการยอย การใช

เอนไซมในการยอยเปนท่ีนิยมมากกวาวิธีการหมัก

ดวยจุลินทรีย เนื่องจากใชเวลาในการเกิดปฏิกิริยา

สั้ นกว า ง ายต อการขยายขนาดการทดลอง 

สามารถคาดการณผลผลิตท่ีจะเกิดข้ึนได จึงไม

จําเปนท่ีจะตองใชเอนไซมในปริมาณมาก(8) การ

ยอยดวยเอนไซมอาจทําโดยใชเอนไซมเพียงชนิด

เดียวหรือหลายชนิดรวมกันได นอกจากนี้โปรตีนท่ี

ผานการยอยดวยเอนไซมอาจมีสารประกอบท่ีใหรส

ขมเกิดข้ึน เนื่องจากการจัดเรียงตัวของกรดอะมิโน

ท่ีไมชอบน้ํา (hydrophobic group) เชน ไอโซ

ลิว-ซีน ฟนิลอะลานีน ทริปโตเฟน ไทโรซีน และวา

ลีน แตเม่ือมีการควบคุมระดับการยอยจะทําใหเกิด

สารท่ีมีรสขมในปริมาณท่ีนอยลง เพราะเปปไทดท่ี

ไดจะมีการจัดเรียงตัวในลักษณะท่ีไมใหรสขม(18) 

สําหรับเอนไซมท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน ไดแก 

แอลคาเลส (alcalase) ทริปซิน (trypsin) เปปซิน 

(pepsin) ฟลาโวไซม (flavourzyme) และเอนไซมท่ี

ใชในการยอยท่ีพบในทางเดินอาหาร(19) ตัวอยาง

ของการใชเอนไซมในการยอยโปรตีนในอาหาร 

เช น  การ ศึกษาสมบั ติ ใน การยับยั้ ง เอน ไซม 

Angiotensin I-converting (ACE)(20) พบว า เปป -

ไทดท่ีไดจากการหมักนมดวยเชื้อ Lactobacillus 

lactis ssp. cremoris แ ล ะ  Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus ตองใช เวลาในการ

หมักถึง 72 ชั่วโมง จึงจะไดเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ในการ

ยับยั้งเอนไซม ACE ซ่ึงตางจากการศึกษา(21) ท่ีใช

เอนไซมโปรติเอสจากเชื้อรา Aspergillus oryzae 

ท่ีใชเวลายอยเพียง 1 ชั่วโมง ทําใหไดเปปไทดท่ีมี
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ฤทธิ์ในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม ACE แมวา

จะไมมีเอนไซมท่ีเฉพาะในการผลิตเปปไทดท่ีออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพได แตการยอยดวยเอนไซม มี

แนวโนมท่ีจะไดเปปไทดท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลท่ีต่ํา

และมีฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 

การยอยโปรตีนดวยสารเคมี 

การยอยโปรตีนดวยสารเคมีจะเกิดการแตก

ออกของพันธะเปปไทดของโปรตีนดวยสารละลาย

กรดหรือสารละลายดาง วิธีนี้ผลิตภัณฑ ท่ีได มี

คุณภาพไมสมํ่าเสมอ ควบคุมระดับของการยอยได

ยากและมีขอจํากัดในการนําผลิตภัณฑท่ีเกิดข้ึนไป

ใชประโยชน 

 

1) การยอยโปรตีนดวยสารละลายกรด 

การยอยโปรตีนดวยสารละลายกรดเริ่มจาก

นําโปรตีนมาทําปฏิกิริยากับกรดท่ีอุณหภูมิ 100-

125 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะความดันปกติ

หรือสภาวะความดันสูง ระยะเวลาท่ีใชในการยอย

ข้ึนอยูกับชนิดของโปรตีน ซ่ึงการยอยสลายโปรตีน

ดวยกรดเปนวิธีท่ีมีคาใชจายนอย ไดผลิตภัณฑท่ี

รวดเร็วและใหกลิ่นรสของผลิตภัณฑ ท่ีดี  แต มี

กรดอะมิโนจําเปนจะถูกทําลายโครงสรางซ่ึงกลุม

ของกรดอะมิโนจําเปนท่ีมีการรายงานวาถูกทําลาย 

ไดแก ทริปโตเฟน ซีรีน ทรีโอนีน และซิสตีอีน 

สําหรับสารละลายกรดท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน 

ไดแก กรดไฮโดรคลอริกและกรดซัลฟูริก โปรตีน

ไฮโดรไลเซตท่ีไดจะมีเกลือเกิดข้ึนในระหวางการทํา

ใหสารละลายโปรตีนเขาสูสภาวะเปนกลาง เกลือท่ี

เกิดข้ึนนี้ ไดแก แคลเซียมซัลเฟต โซเดียมคลอไรด 

หรือโพแทสเซียมคลอไรดซ่ึงไมสงผลกระทบตอ

ผลิตภัณฑ อยางไรก็ตามการยอยโปรตีนดวยกรดท่ีมี

ความเขมขนสูงรวมกับการใชอุณหภูมิสูงจะเกิดสาร 

3-monochloro-propanediols (3-MCPD) ท่ี เป น

สารก อมะเร็ ง ข้ึ น  นอกจากนี้ ยั งพบสาร 1,3-

dichloropropan-2-ol (1,3-DCP) ท่ี มั ก พ บ ใ น

กระบวนการผลิตซอสปรุงรส(22) 

 

2) การยอยโปรตีนดวยสารละลายดาง 

การยอยโปรตีนดวยสารละลายดางเริ่มจาก

โมเลกุลของน้ําเขาไปจับกับพันธะเปปไทดท่ีถูกตัด

ระหวางกระบวนการยอยดวยสารละลายดาง(23) 

สารละลายดางท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน คือ   

โซเดียมไฮดรอกไซด แบเรียมไฮดรอกไซด และ

แคลเซียมไฮดรอกไซด ถึงแมวาการใชสารละลาย

ด างในการย อยโปรต ีนนั ้นกรดอะม ิโนจําเป น

อย างทริปโตเฟนจะสลายตัวนอยกวาการยอย

โปรตีนดวยสารละลายกรด แตมีขอเสีย คือ ถาใช

สารละลายดางในสภาวะท่ีรุนแรงในการยอย

โปรตีนจะทําใหเกิดปฏิกิริยา racemization กับ

กรดอะมิโนบางชนิดเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

ของกรดอะมิโนจากชนิดแอล (L-form) ไปเปน

ชนิดดี (D-form) ซ่ึงรางกายของมนุษยไมสามารถ

นําไปใชประโยชนได นอกจากนี้การใชสารละลาย

ดางในสภาวะท่ีรุนแรงสําหรับยอยโปรตีนทําให

เกิดปฏิกิริยา β-elimination ของกรดอะมิโน-

เซ อรี น แล ะ ซิ ส ตี น  ทํ า ให เกิ ด ส ารป ระกอบ 

dehydroslsnine ซ่ึงสารประกอบ dehydroslsnine 

จะทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนหลายชนิด ทําใหเกิด

กลิ่นรสท่ีไมดี สูญเสียสารอาหารท่ีสําคัญ และเกิด

สารพิษในอาหาร(18) สํ าหรับขอดี ของการใช

สารละลายดาง คือ สามารถยอยสลายโปรตีนได
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อยางรวดเร็วและเปนวิธีท่ีมีราคาถูก มักนิยมใชใน

การผลิตสารเพ่ิมรสชาติใหกับผลิตภัณฑอาหาร(24) 

 

การหมักดวยจุลินทรีย 

การหมักดวยจุลินทรียเปนกระบวนการทาง

เทคโนโลยีชีวภาพในการผลิตเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ โดยวิธีนี้ เก่ียวของกับการใชจุลินทรีย ท่ี

สามารถผลิตเอนไซมท่ีสามารถยอยโปรตีนท่ีมี

ขนาดใหญใหเล็กลง(25) จุลินทรียท่ีนิยมใชในการ

ห มั ก  ได แ ก  แ บ ค ที เรี ย  เชื้ อ ร า  แ ล ะ ยี ส ต 

กระบวนการหมักดวยจุลินทรียมีหลายแบบ แตท่ี

นิยมใชในการหมักมากท่ีสุดคือ กระบวนการหมัก

โดยเพาะเลี้ยงจุลินทรียในอาหารท่ีมีลักษณะเหลว 

(submerged fermentation) หรือ กระบวนการ

หมักบนอาหารแข็ง (solid state fermentation) 

โดยการหมักบนอาหารเหลวจะคลายกับการเลี้ยง

จุลินทรียบนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีสารอาหารอยูใน

อาหารเหลว โดยระบบนี้จะเหมาะกับจุลินทรียท่ี

ตองการอากาศและการกวนในการเจริญเติบโต 

เชน แบคทีเรีย สําหรับขอดีของวิธีนี้คือ เปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีไดมานั้นสามารถทําให

บริสุทธิ์ไดงาย สวนกระบวนการหมักบนอาหาร

แข็ง จุลินทรียจะเจริญเติบโตบนผิวหนาของอาหาร

แข็ง ขอดีของวิธีนี้คือควบคุมปริมาณสารอาหารได

งาย มีความเหมาะสมกับเชื้อราและจุลินทรีย ท่ี

ตองการความชื้นนอยในการเจริญ เติบ โต (26) 

สําหรับกระบวนการหมักดวยจุลินทรียจําเปนตอง

ควบคุมสภาวะในการเพาะเลี้ยงใหเหมาะสมกับ

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย เพ่ือใหจุลินทรีย

เติบโตและผลิตเอนไซมออกมายอยโปรตีนจึงจะได

เปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยสิ่งท่ีตองคํานึงใน

การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย ไดแก ปริมาณสารตั้งตน 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย คาความเปนกรดดาง (pH) 

อุณหภูมิ และความชื้น เปนตน(27) 

กระบวนการหมักดวยจุลินทรียจะแตกตาง

กันไปตามชนิดของจุลินทรีย (แบคทีเรีย เห็ดรา 

หรือยีสต) ตั้งแตระบบในการยอยโปรตีนเพ่ือใหได

เปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีจําเพาะ โดยในกลุม

ของแบคทีเรียท่ีสรางกรดแล็กติก (Lactic Acid 

Bacteria; LAB) กําลังเปนท่ีสนใจสําหรับการสราง

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เนื่องจากแบคทีเรีย

ชนิดนี้ มีความสามารถในการปรับตัวให เขากับ

สิ่งแวดลอมไดดี จึงกลาวไดวาเปนแบคทีเรียท่ีเปน

มิตร เพราะมีการระบุวาเปนสายพันธุท่ีไดรับการ

ยอมรับวาปลอดภัย Generally Recognized as 

Safe (GRAS) คือการท่ีจุลินทรียหรือสารเคมีนั้น

ไดรับการยอมรับจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and 

Drug Administration: FDA) วาปลอดภัยสําหรับ

ใชในอาหารได(28) แบคทีเรียกลุมท่ีสรางกรดแล็ก

ติกท่ีสามารถผลิตเปปไทดท่ีมีกิจกรรมทางชีวภาพ 

ไดแก Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactococcus 

lactis ssp. diacetylactis, Lactococcus lactis 

ssp. cremoris แ ล ะ  streptococcus salivarius 

ssp. thermophilus(29) สวนกลุมเห็ดราท่ีสามารถ

สรางเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก Aspergillus 

egypticus และ Aspergillus oryzae(30) สํ าห รั บ

ยีสตจะนิยมใช ไดแก Kluyveromyces marxianus 

และ Saccharomyces cerevisiae(31) นอกจากนี้

ยังสามารถเรงการยอยโปรตีนโดยการเพาะเลี้ยง
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แบคทีเรียรวมกันหลายชนิดหรือเพาะเลี้ยงยีสต

และแบคทีเรียรวมกัน(32)  

 

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากอาหารและ

ประโยชนตอสุขภาพ 

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพนั้นจะมีสาร

ตั้งตน คือ โปรตีนและเกิดกระบวนการไฮโดรไลซ

ดวยเอนไซม การหมักดวยจุลินทรียหรือในระหวาง

การยอยในระบบทางเดินอาหารของมนุษย เปปไทด

ท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพประกอบดวยกรดอะมิโน

ตั้งแต 2-20 ชนิด ตอกันเปนสายเปปไทดและมี

มวลโมเลกุลนอยกวา 6,000 ดาลตัน ซ่ึงเปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพนั้น คือ ชิ้นสวนของโปรตีน 

(protein fragments) ท่ีมีความจําเพาะและมีผลดี

ตอรางกาย(33) เปปไทด เหลานี้ จะทําหนาท่ีส ง

สัญญาณหรือเปนฮอรโมน(29) เปปไทดท่ีมีกิจกรรม

ทางชีวภาพตาง ๆ สงผลดีตอสุขภาพของมนุษย

หลายดาน ไดแก การลดความดันโลหิตสูง ปองกัน

โรคเบาหวาน ลดคอเลสเตอรอล ตานการอักเสบ 

ตานจุลินทรีย ปรับระบบภูมิคุมกันของรางกายให

สมดุล(8,34) ดังจะเห็นไดวา เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพมีประโยชนตอรางกายดานการรักษาและ

ปองกันโรคตาง ๆ ได 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการตานอนุมูลอิสระ  

ความสามารถในการตานอนุ มูลอิสระท่ี

ลดลงของรางกายทําใหเกิดสภาวะตาง ๆ ของ

ร า งก าย รวม ถึ ง เกิ ด ก าร เป ลี่ ย น แป ล ง เกิ ด

ความเครียดของเซลลตาง ๆ ท่ีนําไปสูการบาดเจ็บ

ของเนื้อเยื่อในรางกาย ปจจัยท่ีกอใหเกิดความ

เสี่ยงไมวาจะเปนความชรา ฝุนควัน หรือการไดรับ

สารพิษทําใหรางกายผลิตสาร Reactive Oxygen 

Species (ROS) ส าร  Reactive Chlorine Species 

(RCS) และสาร Reactive Nitrogen Species (RNS) 

ท่ีเปนอันตรายแกรางกาย และกระตุนใหเกิดโรค

เรื้อรังตาง ๆ นอกจากนี้ยังทําใหไขมันในรางกาย

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและทําใหเกิดอนุมูลอิสระ

ท่ีไมดีตอรางกาย เชน ซุปเปอรออกไซดแรดิคอล 

(superoxide radical) ไฮ ด ร อ ก ซิ ล แ ร ดิ ค อ ล 

(hydroxyl radical) ไฮโดรเจนเปอรออกซิลแรดิคอล 

(hydroperoxyl radical) อ อ ก ซิ เจ น แ รดิ ค อ ล 

(oxygen radical) เปอรออกซิลแรดิคอล (peroxyl 

radical) ค อ ล รี น แ รดิ ค อ ล  (chlorine radical)  

ไนตริกออกไซด (nitric oxide) และเปอรออกไซด

ไนไตรท (peroxidenitrite) เปนตน(35-36) สําหรับวิธี

ทดสอบฤทธิ ์ในการตานอนุมูลอิสระของสารมี

หลายว ิธ ีและม ีกลไกที ่แตกต างก ัน  โดยการ

ทดสอบจะเปนการวัดคาการดูดกลืนแสงหลังจาก

การ ทําปฏ ิก ิร ิย า (37) โดยว ิธ ีที ่น ิย ม ใช ใน การ

ทดสอบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ ไดแก 1,1-

diphenyl-2 picrylhydrazyl (DPPH), 2,-azino-

bis-3 ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid 

(ABTS), oxygen radical absorbance capacity 

(ORAC) และ ferric reducing antioxidant power 

(FRAP)(38) เปปไทดจากอาหารสามารถตานอนุมูล

อิสระเหลานี้ไดและไมมีผลกระทบตอการทํางาน

ของระบบตาง ๆ จึงทําใหมีความสนใจศึกษาสมบัติ

ในการตานอนุมูลอิสระของเปปไทดจากแหลงของ

โปรตีน ดัง Table 1 
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Table 1 Antioxidant activities of peptides in foods 

sources peptide sequences antioxidant references 

seaweed protein VECYGPNRPQE hydroxyl radical, superoxide radical, 

peroxyl radical, DPPH, ABTS 

(39) 

egg white protein DHTKE, MPDAHL, FFGFN ORAC, DPPH  (40) 

oyster LANAK, PSLVGRPPVGKLTL DPPH (41) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดระดับความดันโลหิต 

ความดันโลหิตสูงเปนหนึ่งในปจจัยเสี่ยงท่ี

ก อ ให เ กิ ด โรค ห ล อ ด เลื อ ด หั ว ใจ  เอ น ไซ ม 

angiotensin I-converting (ACE) เปนหนึ่งในตัว

ควบคุมความดันเลือดและเปนสารสําคัญท่ีอยูใน

ร ะ บ บ เ ร นิ น -แ อ ง จิ โ อ เ ท น ซิ น  (Renin-

Angiotensin-Aldosterone: RAAS) โดย ในการ

ทํางานของระบบเรนิน-แองจิโอเทนซินเกิดข้ึนเม่ือ

เอนไซม ACE เปลี่ยนสาร angiotensin I ไปเปน

สาร angiotensin II ทําใหหลอดเลือดเกิดการหด

ตั ว เ พ่ิ ม ข้ึ น แ ล ะ ยั ง ส ง ผ ล ต อ ก า ร ห ลั่ ง ข อ ง 

aldosterone ท่ีมีผลตอความดันโลหิตท่ีสูงข้ึน(42) 

ดังนั้นการยับยั้งเอนไซมนี้จึงเปนกลไกท่ีสําคัญใน

การรักษาโรคความดันโลหิตสูง ในชวงหลายปท่ี

ผ านมานักวิจัย ไดพยายามศึกษาหาสารจาก

ธรรมชาติท่ีมีฤทธิ์ในการลดความดันโลหิตสูง(43) 

เนื่องจากมีรายงานวา ยาสังเคราะหท่ีใชในการ

รักษาเพ่ือลดความดันโลหิตมีผลขางเคียงตอผูปวย

หลายอยาง เชน อาการวิงเวียนศีรษะ ปวดศีรษะ

และไอ(8) และยังพบวา เปปไทดสามารถลดความ

ดันโลหิตสูงไดดัง Table 2 

 

Table 2 Peptide sequences in food sources relating antihypertensive effect 

food sources peptides sequences references 

egg white protein IRW (3) 

soy and soy milk YVVFK (4) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดคอเลสเตอรอล 

สภาวะปกติรางกายตองการคอเลสเตอรอล

เพ่ือนําไปใชในการสังเคราะหวิตามินดี ฮอรโมน  

สเตียรอยด  และน้ํ าดี  อยางไรก็ตามสภาวะท่ี

รางกายมีคอเลสเตอรอลในเลือดสูงกวาปกติจะ

สงผลใหเกิดภาวะหลอดเลือดแดงเกิดการแข็งตัว

และเกิดเปนความดันโลหิตสูงข้ึน(8) นอกจากนี้

คอเลสเตอรอลในหลอดเลือดหัวใจจะทําใหปริมาณ

ออกซิเจน ท่ี เขาสูหั วใจและหลอดเลือดลดลง 

ปจจุบันยาสังเคราะหท่ีใชในการลดคอเลสเตอรอล

สงผลเสียตอรางกาย(44) จึงทําใหนักวิจัยหลายทาน

ไดคนหาสารหรือเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

สามารถลดคอเลสเตอรอลเพ่ิมมากข้ึน เชน เปปไทด

จากเมล็ดยี่หรามีฤทธิ์ในการยับยั้งการจัดเรียงตัว
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ของไมเซลลของคอเลสเตอรอล ยับยั้งการทํางาน

ของเอนไซมไลเปสและการจับกับน้ําดี จึงนาจะลด

คอเลสเตอรอลได(45) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาโอลิ-

โกเปปไทดจากโปรตีนของหนอนไหมพบวา สามารถ

ยับยั้งการรวมตัวของคอเลสเตอรอลในซีรัมและลด

ระดั บ  LDL แ ล ะ  VLDL ใน ห นู ท ด ล อ งได (46) 

สําหรับเปปไทดท่ีไดจากถ่ัวเหลืองพบวา สายเปป

ไทด IAVPTGVA มีผลในการลดปริมาณ LDL ใน

เลือดได(47)  

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดเบาหวาน 

โรคเบาหวานเปนโรคท่ีเกิดจากการมีระดับ

น้ําตาลในเลือดสูงเกินกวาปกติอยางตอเนื่อง อาจมี

ความผิดปกติของตับออน ทําใหการหลั่ งของ

อินซูลินไมเพียงพอหรือเกิดภาวะดื้อตออินซูลิน 

โดยโรคเบาหวานแบงได 2 ชนิด คือ โรคเบาหวาน

ชนิดท่ี 1 เกิดจากรางกายขาดฮอรโมนอินซูลิน 

สวนใหญพบในเด็ก จึงจําเปนท่ีจะตองไดรับการ

รักษาดวยการใหยาอินซูลิน สวนโรคเบาหวานชนิด

ท่ี 2 เปนโรคเบาหวานท่ีพบบอยท่ีสุด เกิดจาก

รางกายมีภาวะดื้อตออินซูลิน สวนใหญมักพบใน

ผู สู งอายุ และผู ใหญ  และมัก มีประวัติ คน ใน

ครอบครัวเปนโรคเบาหวาน(48) ปจจุบันมีการ

พัฒนายาสําหรับรักษาโรคเบาหวานหลายชนิด 

เชน  ส า รย ับ ยั ้ง เอ น ไซ ม  DPPIV ส า ร ย ับ ยั ้ง

เอนไซม อัลฟากลูโคซิเดส สารยับยั้ง SGLT-2 

และสารยับยั้งเอนไซม อัลฟาอะมัยเลส (49-50) มี

ขอแนะนําวาเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปน

ทางเลือกท่ีดีในการใชทดแทนยาในการรักษาโรค 

เชน ยารักษาโรคเบาหวานท่ีใชสําหรับรับประทาน

และใหทางหลอดเลือดดํา(51) เปปไทดท่ีออกฤทธิ์

ทางชีวภาพท่ีไดจากอาหารไดรับความสนใจจาก

นักวิจัยเนื่องจากมีคุณสมบัติในการตานเบาหวาน

และมีความปลอดภัยตอการใชงาน(8) มีผลงาน

ของเปปไทดบางสวนท่ีมีฤทธิ์ในการตานเบาหวาน

โดยสรุปไวใน Table 3 

 

Table 3 Peptide sequences in food sources relating anti-diabetes effect 

sources peptide sequences references 

soybean germination NNDDRDS, LSSTEAQQS, NAENNQRN, 

QQQQQGGSQSQ, EEPQQPQQ, IKSQSES 

(2) 

camel milk protein VPV, YPI, VPF (1) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการยับย้ังเซลลมะเร็ง  

โรคมะเร็งยังคงเปนปญหาดานสุขภาพท่ี

สําคัญมากท่ัวโลก โดยในป ค.ศ. 2020 องคการ

อนามัยโลกไดคาดการณไววา ในป ค.ศ. 2030 จะ

เกิดอุบัติการณของโรคมะเร็งท่ัวโลกท่ีจะมีผูปวย

มะเร็ งรายใหมมากกวา 23 ล านคนตอป  แต

อยางไรก็ตามแมจะมีผูปวยเขารับการรักษาเพ่ิมข้ึน

แตการรักษาโรคมะเร็งมักมีผลขางเคียงตอเซลล

รางกายท่ีดี เนื่องจากกการฉายรังสี การผาตัด และ

การใหเคมีบําบัด(52) ปจจุบันการรักษาโรคมะเร็ง
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ด วยยายั ง ไม ค อย มีป ระสิท ธิภ าพ เท า ท่ี ควร 

เนื่องจากเซลลมะเร็งยังสามารถตานการออกฤทธิ์

ของยาท่ีใชในการรักษา ทําใหมีผลขางเคียงเพ่ิม

มากข้ึน นักวิจัยจึงพยายามคนหาแนวทางในการ

รักษาโรคนี้แบบใหมโดยการใชเปปไทดเพ่ือยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง(53) เปปไทดท่ีได

จากอาหารประเภทโปรตีนมีประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งเซลลมะเร็งตั้งแตระยะเริ่มตนและระยะอ่ืน ๆ 

ตั วอย า งขอ งเป ป ไท ด ท่ี ส าม ารถยั บ ยั้ งก าร

เจ ริญ เติ บ โตของ เซลล ม ะ เร็ ง เช น  เป ป ไท ด 

HVLSRAPR ท่ีไดจากการไฮโดรไลเซตสาหราย

เกลียวทองมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของ

เซลลมะเร็ง HT-29(54) แมกระท่ังน้ําตมปลาทูนาท่ี

ไดจากอุตสาหกรรมอาหารเม่ือนํามาศึกษาพบวา

ม ีเป ป ไท ด  KPEGMDPPLSEPEDRRDGAAGPK 

และ KLPPLLLAKLLMSGKLLAEPCTGR ที่มีฤทธิ์

ในยับยั ้งการเจริญเติบโของเซลลมะเรงเตานม 

MCF-7(55) นอกจากนี้เปปไทดท่ีไดจากโปรตีนพืชมี

ฤทธิ ์ในการยับยั ้งกิจกรรมของเซลลมะเร็ง เชน 

เปปไทด RQSHFANAQP ที่ไดจากการไฮโดร-

ไลเซตถ่ัวลูกไกทําใหปริมาณของ p53 เพิ่มขึ้นใน

เซลลมะเร็งเตานม สงผลตอการยับยั้งการเจริญ

ของเซลลมะเร็งเตานม(56)  

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการยับย้ังจุลินทรีย 

ปจจุบันการดื้อยาจากแบคทีเรียทําใหเกิด

ปญหาดานสุขภาพท่ีรายแรงท่ัวโลก เนื่องมาจาก

การใชยาปฏิชีวนะเปนเวลานาน และวิธีการใชยา

แบบเดิมก็อาจสงผลตอการดื้อยาของแบคทีเรีย 

สารตานจุลินทรียจะฆาหรือชะลอการทํางานของ

แบคทีเรียและไวรัสโดยท่ีไมสรางความเสียหาย

ใหกับเซลลหรือเนื้อเยื่อขางเคียง(57) สําหรับเปปไทด

ท่ี มีฤทธิ์ ในการต านจุลินทรียนั้ นจะส งผลกับ

แบคทีเรีย ยีสต และไวรัส นอกจากนี้เปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ตานจุลินทรียยังมีฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ ดวย 

เชน การตานอนุมูลอิสระและการกระตุนภูมิคุมกัน 

เปนตน(58) จากสมบัติดังกลาวของเปปไทดท่ีมีฤทธิ์

ในการตานจุลินทรียถือเปนทางเลือกท่ีดีท่ีจะใช

แทนยาปฏิชีวนะในปจจุบันเนื่องจากสามารถยับยั้ง

การทํางานของแบคทีเรียกอโรคไดดี เปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ตานจุลินทรียอาจจะฆาแบคทีเรียไดโดยการ

ทําใหเกิดรูพรุนท่ีเยื่อหุมเซลลของแบคทีเรีย หรือ

เขาไปทําปฏิกิริยากับสารโมเลกุลขนาดใหญภายใน

เซลลของจุลินทรีย(59) ปจจุบันพบเปปไทดท่ีไดจาก

การไฮโดรไลซอาหารประเภทโปรตีนจํานวนมากท่ี

มี ฤท ธิ์ ใน ก ารต าน จุ ลิ น ท รี ย  เช น  เป ป ไท ด 

IKHQGLPQE จากโปรตีน เคซีนไฮโดรไลเซต ท่ี

สามารถลดจํานวนแบคทีเรียได(60) สําหรับขอควร

ระวังของการใชเปปไทดในการตานจุลินทรียในการ

ใชงานทางคลินิก ไดแก ความเปนพิษ การสราง

ภูมิคุมกัน การดื้อยา และผลขางเคียงอ่ืน ๆ(61) จาก

การคิดคนและพัฒนายาท่ีไดจากเปปไทดท่ีตาน

จุลินทรีย เพ่ือทดแทนยาปฏิชีวนะแบบเดิมนั้น 

พบวา มียาจากเปปไทดหลายตัวท่ีไดรับอนุญาต

จากองคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา 

(FDA) ใหใชเปนยาสําหรับทางคลินิกเทานั้น เชน 

แบ ค ซิ ท รา ซิ น  (Bacitracin) ด าล บ าแ วน ซิ น 

(Dalbavancin) แด ป โท มั ย ซิ น  (Daptomycin) 

และเอ็นฟูเวียไทด (Enfuvirtide) เปนตน(62-63) 
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บทสรุป 

เปปไทด ท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีไดจาก

อาหารมีสมบัติในการเปนอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีใชใน

การปองกันและรักษาโรค ปจจุบันผูบริโภคตางก็

ตระหนักถึงผลของอาหารท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ

มากข้ึนจึงถือเปนอีกหนึ่งแรงผลักดันในการศึกษา

และการพัฒนาการผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพจากอาหาร แหลงโปรตีนท่ีทําใหไดเปปไทด

ท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพมาใชประโยชนควรเลือกใชให

เหมาะสมกับแตละผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือท่ีจะได

ฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงสุดในการนําไปใชประโยชน

และปลอดภัยสําหรับผูบริโภค จากการศึกษาของ

นักวิจัยหลายทานเปนการยืนยันไดวา โปรตีน

ไฮโดรไลเซตจากอาหารหลายชนิดมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีหลากหลายและเปนประโยชนในการใช

เพ่ือรักษาโรค แตอยางไรก็ตามการระบุกรดอะมิโน

ท่ีไดในสายเปปไทดก็มีความสําคัญเพ่ือท่ีจะศึกษา

กลไกท่ีสงผลตอสุขภาพตอไป จะเห็นไดวาปจจุบัน

ความกาวหนาของการศึกษาเพ่ือนําเปปไทดมาใช

ประโยชนทางดานสุขภาพมีมากข้ึน จึงถือเปนอีก

ความทาทายหนึ่ งของวงการอาหารในการนํา

สารสํ าคัญนี้ มาใชประโยชน ในการเติมลงใน

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือเปนทางเลือกใหแกผูบริโภคท่ี

สนใจและรักสุขภาพ 
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