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จุดเดน 

 เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอยโปรตีนดวยเอนไซม จุลินทรีย หรือสารเคมี 

 แหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพพบไดท้ังอาหารท่ีมาจากพืชและสัตว 

 การนําเปปไทดมาใชประโยชนในการแกไขปญหาดานสุขภาพ 
 

บทคัดยอ 

โปรตีนในอาหารไมเพียงแตทําหนาท่ีเปนสารอาหาร แตยังทําหนาท่ีในเชิงชีวเคมีท่ีทําหนาท่ีในการ

สงเสริมสุขภาพ โดยสมบัติเชิงชีวเคมีของโปรตีนสวนใหญนั้นเก่ียวของกับลําดับของสายเปปไทดท่ีไดจากการ

แยกโมเลกุลของโปรตีน เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพถือเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอยโปรตีนท่ีมีฤทธิ์ตอ

การทํางานของระบบประสาท ระบบภูมิคุมกัน และระบบยอยอาหาร แตเปปไทดตางจากยาสังเคราะห คือ ไม

มีผลขางเคียงตอระบบตาง ๆ ในรางกาย ซ่ึงขอดีนี้จึงทําใหเปปไทดเปนทางเลือกท่ีดีในการใชรักษาโรค 

เนื่องจากสมบัติดังกลาวมีการศึกษาและยังคงศึกษาอยูในแงประโยชนของการนําเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพมาแกไขปญหาดานสุขภาพ เชน การใชเปนสารในการตานอนุมูลอิสระ ลดความดันโลหิตสูง ลดการ

อักเสบ ลดระดับคอเลสเตอรอล และลดอาการโรคเบาหวาน เปนตน อีกทั้งบทความนี้ยังกลาวถึงแหลง

ของเปปไทดในอาหารท่ีรับประทานในแตละวัน เพ่ือเปนประโยชนตอผูบริโภค 
 

คําสําคัญ : เปปไทด แหลงของเปปไทด 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 

 

 

 

 

 

Contents list available at : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 

Dell
Typewritten Text
77



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

บทนํา 

เนื่องจากสภาพแวดลอมในปจจุบันรางกาย

ของเราตองสัมผัส กับมลพิษและสารพิษจาก

ภายนอกตลอดเวลา โดยสภาวะดังกลาวจะไป

รบกวนการทํางานท่ีเปนปกติของรางกาย ทําให

รางกายเกิดภาวะการเจ็บปวยท่ีรุนแรงและเกิดโรค

ตาง ๆ ข้ึน มีงานวิจัยหลายชิ้นท่ีศึกษาการใชเปปไทด

จากธรรมชาติท่ี มีสมบัติในการสงเสริมสุขภาพ 

ปองกันหรือลดการเกิดโรคเรื้อรังแบบไมติดตอ เชน 

การลดอาการของโรคเบาหวานดวยเปปไทดจาก

โปรตีนนมอูฐ(1) หรือถ่ัวเหลืองงอก(2) การลดความ

ดันโลหิตสูงดวยเปปไทดจากโปรตีนไขขาว(3) หรือ

ถ่ัว เหลือง(4) เปนตน โดยโปรตีนในอาหารไม

เพียงแตใหคุณคาทางอาหารเพียงอยางเดียว แตยัง

มีคุณสมบัติทางชีวเคมีท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ

อีกดวย โดยโปรตีนมีหนาท่ีหลายอยางในสิ่งมีชีวิต

ไมวาจะเปนสวนประกอบของเซลลตาง ๆ ของ

รางกาย ท้ังกระดูก กลามเนื้อ ผิวหนัง สังเคราะห

เอนไซม ฮอรโมน และคงความสมดุลของของเหลว

ในรางกาย รวมถึงสรางภูมิตานทานเพ่ือตอตาน

การติดเชื้อ การแข็งตัวของเลือดหรือการใชโปรตีน

ในการวินิฉัยโรค(5) กิจกรรมทางชีวภาพของโปรตีน

ข้ึนกับลําดับของกรดอะมิโนในสายเปปไทด โดย

การแสดงสมบัติตาง ๆ จะเกิดเมื ่อโมเลกุลของ

โปรตีนเกิดการแยกออกเปนเปปไทดสายสั้น ๆ 

ซ่ึงเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพมีผลดีตอการทํางาน

ของรางกายของผูบริโภค(6) แหลงของเปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมาจากธรรมชาติมีหลาย

แหลง ไดแก  สัตว พืช เชื้อรา จ ุล ินทรีย  และ

ผลิตภัณฑของแหลงตาง ๆ เหลานี้(7-8) บทบาท

ของโปรตีนในสวนของการออกฤทธิ์ทางชีวภาพใน

อาหารกําลังไดรับความสนใจเปนอยางมาก ในชวง

หลายปท่ีผานมา โปรตีนไดรับการยอมรับวา เปน

แหลงของเปปไทด ท่ี มีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง โดย 

เปปไทดดังกลาวสามารถเกิดจาก 3 วิธี ไดแก การ

ยอยดวยเอนไซม ท่ี ยอยอาหาร การยอยดวย

จุลินทรียท่ียอยโปรตีน และการยอยดวยสารเคมี
(9-10) โดยฤทธิ์ชีวภาพของเปปไทดข้ึนอยูกับลําดับ

ของกรดอะมิโนในสายของเปปไทด มวลโมเลกุล

ของเปปไทด ซ่ึงสงผลดีตอการทํางานของระบบ

ตาง ๆ ของรางกายหรือสงผลดีตอสุขภาพของ

ผูบริโภคท่ีมากกวาคุณคาทางโภชนาการ(11-12) โดย

เปปไทดท่ีไดจะออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสามารถ

ควบคุมการทํางานของระบบตาง ๆ ในรางกาย 

เชน การลดความดันโลหิต การตานจุลินทรีย การ

ปองกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด การ

กระตุนภูมิคุมกัน การตานอนุมูลอิสระ การตาน

สารกอภูมิแพและการยับยั้งเซลลมะเร็ง(13-14) จึง

เปนแรงจูงใจในการรวบรวมผลงานวิจัยและ

คุณประโยชนของเปปไทดใหเกิดประโยชนแก

ผูสนใจนําไปใชประโยชน 

 

แหลงของโปรตีนในอาหารท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ 

 อาหารท่ีเรารับประทานในแตละม้ือจะ

ประกอบไปดวยสารอาหารจําพวกคารโบไฮเดรต 

ไขมัน โปรตีน เกลือแร และวิตามิน โดยโปรตีน

จัดเปนสารอาหารท่ีมีความสําคัญตอรางกายของ

สิ่งมีชีวิต เนื่องจากเปนองคประกอบของอวัยะใน

รางกาย เชน กลามเนื้อและกระดูก เปนตน อีกท้ัง

โปรตีนยังเปนเอนไซมหรือฮอรโมนท่ีชวยเรงและ
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ควบคุมปฏิกิริยาเคมีท่ีเกิดข้ึนในรางกาย ควบคุม

ระบบตาง ๆ ของรางกายใหทํางานตามปกติ และ

ชวยสรางภูมิคุมกันโรค โปรตีนในอาหารท่ีเปน

แหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสามารถ

แบ งเป น  2 แหล งใหญ  ๆ  ได แก  โปรตีนจาก

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากสัตว (ปลาแซลมอน 

หอยนางรม เมนทะเล ปลาหมึก ปูหิมะ กุง มาน้ํา 

นม เคซีน เวย ไข) และโปรตีนจากพืช (ถ่ัวเหลือง 

ถ่ัวเลนทิน ถ่ัวลูกไก ถ่ัวลันเตา ขาวโอต ขาวสาล ี

เมล็ดกัญชง เมล็ดคาโนลา เมล็ดปาน สาหราย) 

เปนตน(11) โดยเปปไทดท่ีไดจากโปรตีนท่ีผานการ

ไฮโดรไลซจะมีฤทธิ์ทางชีวภาพดีกวาเปปไทดท่ีได

จากโปรตีนดั้งเดิม (ไมผานการไฮโดรไลซ)(15) 

 

การผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 เปปไทดหรือโปรตีนไฮโดรไลเซต คือ 

ผล ิตภ ัณฑ ที ่ได จากการย อยสลายโปรต ีนเป น

กรดอะมิ โนหรือ เปปไทด สายสั้ น  ๆ  สํ าหรับ

กระบวนการผลิตเปปไทดโดยท่ัวไปประกอบดวย 3 

วิธี  ไดแก  การยอยดวยเอนไซม  การยอยดวย

สารเคมี และการหมัก(16) ซ่ึงวิธีการยอย (ไฮโดรไลซ) 

ดวยเอนไซมเปนวิธีท่ีไดรับความนิยมอยางมากใน

การผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ แตอยางไร

ก็ตามมีบางงานวิจัยท่ีไดใชวิธีการผลิตเปปไทด

หลายวิธีรวมกันในการผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ(17) 

 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซม 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซมจะเกิดข้ึนเม่ือ

เอนไซมโปรติเอสเขาไปตัดพันธะเปปไทดของ

โมเลกุลโปรตีนเกิดเปนเปปไทดสายสั้น ๆ และ

กรดอะมิโนอิสระ สําหรับวิธีนี้ตองมีการปรับคา pH 

ของสารละลายโปรตีนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอ

การทํางานของเอนไซมท่ีเลือกใชในการยอย การใช

เอนไซมในการยอยเปนท่ีนิยมมากกวาวิธีการหมัก

ดวยจุลินทรีย เนื่องจากใชเวลาในการเกิดปฏิกิริยา

สั้ นกว า ง ายต อการขยายขนาดการทดลอง 

สามารถคาดการณผลผลิตท่ีจะเกิดข้ึนได จึงไม

จําเปนท่ีจะตองใชเอนไซมในปริมาณมาก(8) การ

ยอยดวยเอนไซมอาจทําโดยใชเอนไซมเพียงชนิด

เดียวหรือหลายชนิดรวมกันได นอกจากนี้โปรตีนท่ี

ผานการยอยดวยเอนไซมอาจมีสารประกอบท่ีใหรส

ขมเกิดข้ึน เนื่องจากการจัดเรียงตัวของกรดอะมิโน

ท่ีไมชอบน้ํา (hydrophobic group) เชน ไอโซ

ลิว-ซีน ฟนิลอะลานีน ทริปโตเฟน ไทโรซีน และวา

ลีน แตเม่ือมีการควบคุมระดับการยอยจะทําใหเกิด

สารท่ีมีรสขมในปริมาณท่ีนอยลง เพราะเปปไทดท่ี

ไดจะมีการจัดเรียงตัวในลักษณะท่ีไมใหรสขม(18) 

สําหรับเอนไซมท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน ไดแก 

แอลคาเลส (alcalase) ทริปซิน (trypsin) เปปซิน 

(pepsin) ฟลาโวไซม (flavourzyme) และเอนไซมท่ี

ใชในการยอยท่ีพบในทางเดินอาหาร(19) ตัวอยาง

ของการใชเอนไซมในการยอยโปรตีนในอาหาร 

เช น  การ ศึกษาสมบั ติ ใน การยับยั้ ง เอน ไซม 

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

ไทดท่ีไดจากการหมักนมดวยเชื้อ Lactobacillus 

lactis ssp. cremoris แ ล ะ  Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus ตองใช เวลาในการ

หมักถึง 72 ชั่วโมง จึงจะไดเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ในการ

ยับยั้งเอนไซม ACE ซ่ึงตางจากการศึกษา(21) ท่ีใช

เอนไซมโปรติเอสจากเชื้อรา Aspergillus oryzae 

ท่ีใชเวลายอยเพียง 1 ชั่วโมง ทําใหไดเปปไทดท่ีมี
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ฤทธิ์ในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม ACE แมวา

จะไมมีเอนไซมท่ีเฉพาะในการผลิตเปปไทดท่ีออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพได แตการยอยดวยเอนไซม มี

แนวโนมท่ีจะไดเปปไทดท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลท่ีต่ํา

และมีฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 

การยอยโปรตีนดวยสารเคมี 

การยอยโปรตีนดวยสารเคมีจะเกิดการแตก

ออกของพันธะเปปไทดของโปรตีนดวยสารละลาย

กรดหรือสารละลายดาง วิธีนี้ผลิตภัณฑ ท่ีได มี

คุณภาพไมสมํ่าเสมอ ควบคุมระดับของการยอยได

ยากและมีขอจํากัดในการนําผลิตภัณฑท่ีเกิดข้ึนไป

ใชประโยชน 

 

1) การยอยโปรตีนดวยสารละลายกรด 

การยอยโปรตีนดวยสารละลายกรดเริ่มจาก

นําโปรตีนมาทําปฏิกิริยากับกรดท่ีอุณหภูมิ 100-

125 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะความดันปกติ

หรือสภาวะความดันสูง ระยะเวลาท่ีใชในการยอย

ข้ึนอยูกับชนิดของโปรตีน ซ่ึงการยอยสลายโปรตีน

ดวยกรดเปนวิธีท่ีมีคาใชจายนอย ไดผลิตภัณฑท่ี

รวดเร็วและใหกลิ่นรสของผลิตภัณฑ ท่ีดี  แต มี

กรดอะมิโนจําเปนจะถูกทําลายโครงสรางซ่ึงกลุม

ของกรดอะมิโนจําเปนท่ีมีการรายงานวาถูกทําลาย 

ไดแก ทริปโตเฟน ซีรีน ทรีโอนีน และซิสตีอีน 

สําหรับสารละลายกรดท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน 

ไดแก กรดไฮโดรคลอริกและกรดซัลฟูริก โปรตีน

ไฮโดรไลเซตท่ีไดจะมีเกลือเกิดข้ึนในระหวางการทํา

ใหสารละลายโปรตีนเขาสูสภาวะเปนกลาง เกลือท่ี

เกิดข้ึนนี้ ไดแก แคลเซียมซัลเฟต โซเดียมคลอไรด 

หรือโพแทสเซียมคลอไรดซ่ึงไมสงผลกระทบตอ

ผลิตภัณฑ อยางไรก็ตามการยอยโปรตีนดวยกรดท่ีมี

ความเขมขนสูงรวมกับการใชอุณหภูมิสูงจะเกิดสาร 

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) การยอยโปรตีนดวยสารละลายดาง 

การยอยโปรตีนดวยสารละลายดางเริ่มจาก

โมเลกุลของน้ําเขาไปจับกับพันธะเปปไทดท่ีถูกตัด

ระหวางกระบวนการยอยดวยสารละลายดาง(23) 

สารละลายดางท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน คือ   

โซเดียมไฮดรอกไซด แบเรียมไฮดรอกไซด และ

แคลเซียมไฮดรอกไซด ถึงแมวาการใชสารละลาย

ด างในการย อยโปรต ีนนั ้นกรดอะม ิโนจําเป น

อย างทริปโตเฟนจะสลายตัวนอยกวาการยอย

โปรตีนดวยสารละลายกรด แตมีขอเสีย คือ ถาใช

สารละลายดางในสภาวะท่ีรุนแรงในการยอย

โปรตีนจะทําใหเกิดปฏิกิริยา racemization กับ

กรดอะมิโนบางชนิดเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

ของกรดอะมิโนจากชนิดแอล (L-form) ไปเปน

ชนิดดี (D-form) ซ่ึงรางกายของมนุษยไมสามารถ

นําไปใชประโยชนได นอกจากนี้การใชสารละลาย

ดางในสภาวะท่ีรุนแรงสําหรับยอยโปรตีนทําให

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 ทําใหเกิด

กลิ่นรสท่ีไมดี สูญเสียสารอาหารท่ีสําคัญ และเกิด

สารพิษในอาหาร(18) สํ าหรับขอดี ของการใช

สารละลายดาง คือ สามารถยอยสลายโปรตีนได
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อยางรวดเร็วและเปนวิธีท่ีมีราคาถูก มักนิยมใชใน

การผลิตสารเพ่ิมรสชาติใหกับผลิตภัณฑอาหาร(24) 

 

การหมักดวยจุลินทรีย 

การหมักดวยจุลินทรียเปนกระบวนการทาง

เทคโนโลยีชีวภาพในการผลิตเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ โดยวิธีนี้ เก่ียวของกับการใชจุลินทรีย ท่ี

สามารถผลิตเอนไซมท่ีสามารถยอยโปรตีนท่ีมี

ขนาดใหญใหเล็กลง(25) จุลินทรียท่ีนิยมใชในการ

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

กระบวนการหมักดวยจุลินทรียมีหลายแบบ แตท่ี

นิยมใชในการหมักมากท่ีสุดคือ กระบวนการหมัก

โดยเพาะเลี้ยงจุลินทรียในอาหารท่ีมีลักษณะเหลว 

(submerged fermentation) หรือ กระบวนการ

หมักบนอาหารแข็ง (solid state fermentation) 

โดยการหมักบนอาหารเหลวจะคลายกับการเลี้ยง

จุลินทรียบนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีสารอาหารอยูใน

อาหารเหลว โดยระบบนี้จะเหมาะกับจุลินทรียท่ี

ตองการอากาศและการกวนในการเจริญเติบโต 

เชน แบคทีเรีย สําหรับขอดีของวิธีนี้คือ เปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีไดมานั้นสามารถทําให

บริสุทธิ์ไดงาย สวนกระบวนการหมักบนอาหาร

แข็ง จุลินทรียจะเจริญเติบโตบนผิวหนาของอาหาร

แข็ง ขอดีของวิธีนี้คือควบคุมปริมาณสารอาหารได

งาย มีความเหมาะสมกับเชื้อราและจุลินทรีย ท่ี

ตองการความชื้นนอยในการเจริญ เติบ โต (26) 

สําหรับกระบวนการหมักดวยจุลินทรียจําเปนตอง

ควบคุมสภาวะในการเพาะเลี้ยงใหเหมาะสมกับ

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย เพ่ือใหจุลินทรีย

เติบโตและผลิตเอนไซมออกมายอยโปรตีนจึงจะได

เปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยสิ่งท่ีตองคํานึงใน

การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย ไดแก ปริมาณสารตั้งตน 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย คาความเปนกรดดาง (pH) 

อุณหภูมิ และความชื้น เปนตน(27) 

กระบวนการหมักดวยจุลินทรียจะแตกตาง

กันไปตามชนิดของจุลินทรีย (แบคทีเรีย เห็ดรา 

หรือยีสต) ตั้งแตระบบในการยอยโปรตีนเพ่ือใหได

เปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีจําเพาะ โดยในกลุม

ของแบคทีเรียท่ีสรางกรดแล็กติก (Lactic Acid 

Bacteria; LAB) กําลังเปนท่ีสนใจสําหรับการสราง

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เนื่องจากแบคทีเรีย

ชนิดนี้ มีความสามารถในการปรับตัวให เขากับ

สิ่งแวดลอมไดดี จึงกลาวไดวาเปนแบคทีเรียท่ีเปน

มิตร เพราะมีการระบุวาเปนสายพันธุท่ีไดรับการ

ยอมรับวาปลอดภัย Generally Recognized as 

Safe (GRAS) คือการท่ีจุลินทรียหรือสารเคมีนั้น

ไดรับการยอมรับจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and 

Drug Administration: FDA) วาปลอดภัยสําหรับ

ใชในอาหารได(28) แบคทีเรียกลุมท่ีสรางกรดแล็ก

ติกท่ีสามารถผลิตเปปไทดท่ีมีกิจกรรมทางชีวภาพ 

ไดแก Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactococcus 

lactis ssp. diacetylactis, Lactococcus lactis 

ssp. cremoris แ ล ะ  streptococcus salivarius 

ssp. thermophilus(29) สวนกลุมเห็ดราท่ีสามารถ

สรางเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก Aspergillus 

egypticus และ Aspergillus oryzae(30) สํ าห รั บ

ยีสตจะนิยมใช ไดแก Kluyveromyces marxianus 

และ Saccharomyces cerevisiae(31) นอกจากนี้

ยังสามารถเรงการยอยโปรตีนโดยการเพาะเลี้ยง
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แบคทีเรียรวมกันหลายชนิดหรือเพาะเลี้ยงยีสต

และแบคทีเรียรวมกัน(32)  

 

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากอาหารและ

ประโยชนตอสุขภาพ 

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพนั้นจะมีสาร

ตั้งตน คือ โปรตีนและเกิดกระบวนการไฮโดรไลซ

ดวยเอนไซม การหมักดวยจุลินทรียหรือในระหวาง

การยอยในระบบทางเดินอาหารของมนุษย เปปไทด

ท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพประกอบดวยกรดอะมิโน

ตั้งแต 2-20 ชนิด ตอกันเปนสายเปปไทดและมี

มวลโมเลกุลนอยกวา 6,000 ดาลตัน ซ่ึงเปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพนั้น คือ ชิ้นสวนของโปรตีน 

(protein fragments) ท่ีมีความจําเพาะและมีผลดี

ตอรางกาย(33) เปปไทด เหลานี้ จะทําหนาท่ีส ง

สัญญาณหรือเปนฮอรโมน(29) เปปไทดท่ีมีกิจกรรม

ทางชีวภาพตาง ๆ สงผลดีตอสุขภาพของมนุษย

หลายดาน ไดแก การลดความดันโลหิตสูง ปองกัน

โรคเบาหวาน ลดคอเลสเตอรอล ตานการอักเสบ 

ตานจุลินทรีย ปรับระบบภูมิคุมกันของรางกายให

สมดุล(8,34) ดังจะเห็นไดวา เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพมีประโยชนตอรางกายดานการรักษาและ

ปองกันโรคตาง ๆ ได 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการตานอนุมูลอิสระ  

ความสามารถในการตานอนุ มูลอิสระท่ี

ลดลงของรางกายทําใหเกิดสภาวะตาง ๆ ของ

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

ความเครียดของเซลลตาง ๆ ท่ีนําไปสูการบาดเจ็บ

ของเนื้อเยื่อในรางกาย ปจจัยท่ีกอใหเกิดความ

เสี่ยงไมวาจะเปนความชรา ฝุนควัน หรือการไดรับ

สารพิษทําใหรางกายผลิตสาร Reactive Oxygen 

Species (ROS) ส าร  Reactive Chlorine Species 

(RCS) และสาร Reactive Nitrogen Species (RNS) 

ท่ีเปนอันตรายแกรางกาย และกระตุนใหเกิดโรค

เรื้อรังตาง ๆ นอกจากนี้ยังทําใหไขมันในรางกาย

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและทําใหเกิดอนุมูลอิสระ

ท่ีไมดีตอรางกาย เชน ซุปเปอรออกไซดแรดิคอล 

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

(hydroxyl radical) ไฮโดรเจนเปอรออกซิลแรดิคอล 

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

(oxygen radical) เปอรออกซิลแรดิคอล (peroxyl 

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

ไนตริกออกไซด (nitric oxide) และเปอรออกไซด

ไนไตรท (peroxidenitrite) เปนตน(35-36) สําหรับวิธี

ทดสอบฤทธิ ์ในการตานอนุมูลอิสระของสารมี

หลายว ิธ ีและม ีกลไกที ่แตกต างก ัน  โดยการ

ทดสอบจะเปนการวัดคาการดูดกลืนแสงหลังจาก

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

ทดสอบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ ไดแก 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) เปปไทดจากอาหารสามารถตานอนุมูล

อิสระเหลานี้ไดและไมมีผลกระทบตอการทํางาน

ของระบบตาง ๆ จึงทําใหมีความสนใจศึกษาสมบัติ

ในการตานอนุมูลอิสระของเปปไทดจากแหลงของ

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) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดระดับความดันโลหิต 

ความดันโลหิตสูงเปนหนึ่งในปจจัยเสี่ยงท่ี

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) เปนหนึ่งในตัว

ควบคุมความดันเลือดและเปนสารสําคัญท่ีอยูใน

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 ไปเปน

สาร angiotensin II ทําใหหลอดเลือดเกิดการหด

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 ท่ีมีผลตอความดันโลหิตท่ีสูงข้ึน(42) 

ดังนั้นการยับยั้งเอนไซมนี้จึงเปนกลไกท่ีสําคัญใน

การรักษาโรคความดันโลหิตสูง ในชวงหลายปท่ี

ผ านมานักวิจัย ไดพยายามศึกษาหาสารจาก

ธรรมชาติท่ีมีฤทธิ์ในการลดความดันโลหิตสูง(43) 

เนื่องจากมีรายงานวา ยาสังเคราะหท่ีใชในการ

รักษาเพ่ือลดความดันโลหิตมีผลขางเคียงตอผูปวย

หลายอยาง เชน อาการวิงเวียนศีรษะ ปวดศีรษะ

และไอ(8) และยังพบวา เปปไทดสามารถลดความ

ดันโลหิตสูงไดดัง 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) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดคอเลสเตอรอล 

สภาวะปกติรางกายตองการคอเลสเตอรอล

เพ่ือนําไปใชในการสังเคราะหวิตามินดี ฮอรโมน  

สเตียรอยด  และน้ํ าดี  อยางไรก็ตามสภาวะท่ี

รางกายมีคอเลสเตอรอลในเลือดสูงกวาปกติจะ

สงผลใหเกิดภาวะหลอดเลือดแดงเกิดการแข็งตัว

และเกิดเปนความดันโลหิตสูงข้ึน(8) นอกจากนี้

คอเลสเตอรอลในหลอดเลือดหัวใจจะทําใหปริมาณ

ออกซิเจน ท่ี เขาสูหั วใจและหลอดเลือดลดลง 

ปจจุบันยาสังเคราะหท่ีใชในการลดคอเลสเตอรอล

สงผลเสียตอรางกาย(44) จึงทําใหนักวิจัยหลายทาน

ไดคนหาสารหรือเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

สามารถลดคอเลสเตอรอลเพ่ิมมากข้ึน เชน เปปไทด

จากเมล็ดยี่หรามีฤทธิ์ในการยับยั้งการจัดเรียงตัว
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ของไมเซลลของคอเลสเตอรอล ยับยั้งการทํางาน

ของเอนไซมไลเปสและการจับกับน้ําดี จึงนาจะลด

คอเลสเตอรอลได(45) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาโอลิ-

โกเปปไทดจากโปรตีนของหนอนไหมพบวา สามารถ

ยับยั้งการรวมตัวของคอเลสเตอรอลในซีรัมและลด

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

สําหรับเปปไทดท่ีไดจากถ่ัวเหลืองพบวา สายเปป

ไทด IAVPTGVA มีผลในการลดปริมาณ LDL ใน

เลือดได(47)  

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดเบาหวาน 

โรคเบาหวานเปนโรคท่ีเกิดจากการมีระดับ

น้ําตาลในเลือดสูงเกินกวาปกติอยางตอเนื่อง อาจมี

ความผิดปกติของตับออน ทําใหการหลั่ งของ

อินซูลินไมเพียงพอหรือเกิดภาวะดื้อตออินซูลิน 

โดยโรคเบาหวานแบงได 2 ชนิด คือ โรคเบาหวาน

ชนิดท่ี 1 เกิดจากรางกายขาดฮอรโมนอินซูลิน 

สวนใหญพบในเด็ก จึงจําเปนท่ีจะตองไดรับการ

รักษาดวยการใหยาอินซูลิน สวนโรคเบาหวานชนิด

ท่ี 2 เปนโรคเบาหวานท่ีพบบอยท่ีสุด เกิดจาก

รางกายมีภาวะดื้อตออินซูลิน สวนใหญมักพบใน

ผู สู งอายุ และผู ใหญ  และมัก มีประวัติ คน ใน

ครอบครัวเปนโรคเบาหวาน(48) ปจจุบันมีการ

พัฒนายาสําหรับรักษาโรคเบาหวานหลายชนิด 

เชน  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

ขอแนะนําวาเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปน

ทางเลือกท่ีดีในการใชทดแทนยาในการรักษาโรค 

เชน ยารักษาโรคเบาหวานท่ีใชสําหรับรับประทาน

และใหทางหลอดเลือดดํา(51) เปปไทดท่ีออกฤทธิ์

ทางชีวภาพท่ีไดจากอาหารไดรับความสนใจจาก

นักวิจัยเนื่องจากมีคุณสมบัติในการตานเบาหวาน

และมีความปลอดภัยตอการใชงาน(8) มีผลงาน

ของเปปไทดบางสวนท่ีมีฤทธิ์ในการตานเบาหวาน

โดยสรุปไวใน 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) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการยับย้ังเซลลมะเร็ง  

โรคมะเร็งยังคงเปนปญหาดานสุขภาพท่ี

สําคัญมากท่ัวโลก โดยในป ค.ศ. 2020 องคการ

อนามัยโลกไดคาดการณไววา ในป ค.ศ. 2030 จะ

เกิดอุบัติการณของโรคมะเร็งท่ัวโลกท่ีจะมีผูปวย

มะเร็ งรายใหมมากกวา 23 ล านคนตอป  แต

อยางไรก็ตามแมจะมีผูปวยเขารับการรักษาเพ่ิมข้ึน

แตการรักษาโรคมะเร็งมักมีผลขางเคียงตอเซลล

รางกายท่ีดี เนื่องจากกการฉายรังสี การผาตัด และ

การใหเคมีบําบัด(52) ปจจุบันการรักษาโรคมะเร็ง
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ด วยยายั ง ไม ค อย มีป ระสิท ธิภ าพ เท า ท่ี ควร 

เนื่องจากเซลลมะเร็งยังสามารถตานการออกฤทธิ์

ของยาท่ีใชในการรักษา ทําใหมีผลขางเคียงเพ่ิม

มากข้ึน นักวิจัยจึงพยายามคนหาแนวทางในการ

รักษาโรคนี้แบบใหมโดยการใชเปปไทดเพ่ือยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง(53) เปปไทดท่ีได

จากอาหารประเภทโปรตีนมีประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งเซลลมะเร็งตั้งแตระยะเริ่มตนและระยะอ่ืน 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 ท่ีไดจากการไฮโดรไลเซตสาหราย

เกลียวทองมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของ

เซลลมะเร็ง HT-29(54) แมกระท่ังน้ําตมปลาทูนาท่ี

ไดจากอุตสาหกรรมอาหารเม่ือนํามาศึกษาพบวา

ม ีเป ป ไท ด  KPEGMDPPLSEPEDRRDGAAGPK 

และ KLPPLLLAKLLMSGKLLAEPCTGR ที่มีฤทธิ์

ในยับยั ้งการเจริญเติบโของเซลลมะเรงเตานม 

MCF-7(55) นอกจากนี้เปปไทดท่ีไดจากโปรตีนพืชมี

ฤทธิ ์ในการยับยั ้งกิจกรรมของเซลลมะเร็ง เชน 

เปปไทด RQSHFANAQP ที่ไดจากการไฮโดร-

ไลเซตถ่ัวลูกไกทําใหปริมาณของ p53 เพิ่มขึ้นใน

เซลลมะเร็งเตานม สงผลตอการยับยั้งการเจริญ

ของเซลลมะเร็งเตานม(56)  

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการยับย้ังจุลินทรีย 

ปจจุบันการดื้อยาจากแบคทีเรียทําใหเกิด

ปญหาดานสุขภาพท่ีรายแรงท่ัวโลก เนื่องมาจาก

การใชยาปฏิชีวนะเปนเวลานาน และวิธีการใชยา

แบบเดิมก็อาจสงผลตอการดื้อยาของแบคทีเรีย 

สารตานจุลินทรียจะฆาหรือชะลอการทํางานของ

แบคทีเรียและไวรัสโดยท่ีไมสรางความเสียหาย

ใหกับเซลลหรือเนื้อเยื่อขางเคียง(57) สําหรับเปปไทด

ท่ี มีฤทธิ์ ในการต านจุลินทรียนั้ นจะส งผลกับ

แบคทีเรีย ยีสต และไวรัส นอกจากนี้เปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ตานจุลินทรียยังมีฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ ดวย 

เชน การตานอนุมูลอิสระและการกระตุนภูมิคุมกัน 

เปนตน(58) จากสมบัติดังกลาวของเปปไทดท่ีมีฤทธิ์

ในการตานจุลินทรียถือเปนทางเลือกท่ีดีท่ีจะใช

แทนยาปฏิชีวนะในปจจุบันเนื่องจากสามารถยับยั้ง

การทํางานของแบคทีเรียกอโรคไดดี เปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ตานจุลินทรียอาจจะฆาแบคทีเรียไดโดยการ

ทําใหเกิดรูพรุนท่ีเยื่อหุมเซลลของแบคทีเรีย หรือ

เขาไปทําปฏิกิริยากับสารโมเลกุลขนาดใหญภายใน

เซลลของจุลินทรีย(59) ปจจุบันพบเปปไทดท่ีไดจาก

การไฮโดรไลซอาหารประเภทโปรตีนจํานวนมากท่ี

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) สําหรับขอควร

ระวังของการใชเปปไทดในการตานจุลินทรียในการ

ใชงานทางคลินิก ไดแก ความเปนพิษ การสราง

ภูมิคุมกัน การดื้อยา และผลขางเคียงอ่ืน ๆ(61) จาก

การคิดคนและพัฒนายาท่ีไดจากเปปไทดท่ีตาน

จุลินทรีย เพ่ือทดแทนยาปฏิชีวนะแบบเดิมนั้น 

พบวา มียาจากเปปไทดหลายตัวท่ีไดรับอนุญาต

จากองคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา 

(FDA) ใหใชเปนยาสําหรับทางคลินิกเทานั้น เชน 

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) เปนตน(62-63) 
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บทสรุป 

เปปไทด ท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีไดจาก

อาหารมีสมบัติในการเปนอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีใชใน

การปองกันและรักษาโรค ปจจุบันผูบริโภคตางก็

ตระหนักถึงผลของอาหารท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ

มากข้ึนจึงถือเปนอีกหนึ่งแรงผลักดันในการศึกษา

และการพัฒนาการผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพจากอาหาร แหลงโปรตีนท่ีทําใหไดเปปไทด

ท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพมาใชประโยชนควรเลือกใชให

เหมาะสมกับแตละผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือท่ีจะได

ฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงสุดในการนําไปใชประโยชน

และปลอดภัยสําหรับผูบริโภค จากการศึกษาของ

นักวิจัยหลายทานเปนการยืนยันไดวา โปรตีน

ไฮโดรไลเซตจากอาหารหลายชนิดมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีหลากหลายและเปนประโยชนในการใช

เพ่ือรักษาโรค แตอยางไรก็ตามการระบุกรดอะมิโน

ท่ีไดในสายเปปไทดก็มีความสําคัญเพ่ือท่ีจะศึกษา

กลไกท่ีสงผลตอสุขภาพตอไป จะเห็นไดวาปจจุบัน

ความกาวหนาของการศึกษาเพ่ือนําเปปไทดมาใช

ประโยชนทางดานสุขภาพมีมากข้ึน จึงถือเปนอีก

ความทาทายหนึ่ งของวงการอาหารในการนํา

สารสํ าคัญนี้ มาใชประโยชน ในการเติมลงใน

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือเปนทางเลือกใหแกผูบริโภคท่ี
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