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เวย์โปรตีน แหล่งของเปปไทด์ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ (Biological activity) 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทศพร  นามโฮง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูมิ 

 

 เวย์ (Whey) คือส่วนของเหลวที่แยกออกมาหลงัจากตกตะกอนน ้านมและแยกเอาโปรตีนเคซีนออกไป
ในกระบวนการผลิตเนยแข็ง เวย์เป็นผลพลอยได้ที่มีปริมาณมากจากอุตสาหกรรมนม ซึ่งคิดเป็น 85-90% ของ
ปริมาณน ้านมทั งหมด และมีสารอาหารอยู่ถึง 55% ของสารอาหารทั งหมดที่มีในน ้านม ในเวย์มีแลคโตส และ
โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีนเคซีน เดิมเวย์เป็นมลภาวะจากโรงงานอุตสาหกรรมนมเพราะว่ามีสารอินทรีย์เป็น
องค์ประกอบอยู่มากและมีในปริมาณมาก ต่อมามีการค้นพบถึงสมบัติเชิงหน้าที่และสมบัติทางชีวภาพของเวย์  
ดังนั นเวย์จึงเป็นผลิตภัณฑ์หลักเพิ่มเติมนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์เนยแข็ง ในอุตสาหกรรมท้าเนยแข็ง 

 ถึงแม้เวย์จะมีคุณค่าทางอาหารสูง แต่การน้ามาใช้ยังจ้ากัดเนื่องจากเสื่อมเสียง่าย และมีปริมาณน ้าสูง 
ดังนั นจึงมีหลากหลายเทคโนโลยีที่พัฒนาขี น เพื่อใช้ประโยชน์จากเวย์ให้ได้มากที่สุด จึงมีวิธีการที่ท้าให้เวย์
เข้มข้นขึ นเช่นการระเหย การท้าแห้งเป็นผง หรือการท้าแห้งแบบเยือกแข็ง หรือโดยวิธี รีเวอร์สออสโมซิส  การ
แยกด้วยเมมเบรนก็เป็นวิธีการหนึ่งที่น้ามาใช้เพื่อแยกโปรตีนออกจากเวย์1  

 การท้าโปรตีนไฮโดรไลเซทก็เป็นทางเลือกหนึ่งที่ใช้เพิ่มมูลค่าของเวย์   เอนไซม์โปรตีเอสถูกน้ามาใช้
ผลิตไฮโดรไลเซทที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพจากนม รวมถึงจากเวย์โปรตีนด้วย พบว่าโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ได้จากเวย์ 
มีคุณสมบัติในการยับยั งเอนไซม์ ACE (Angioten-sin I-converting enzyme) ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่เร่งความดัน
โลหิต การใช้น ้าย่อยจากล้าไส้มาท้าปฏิกิริยากับเวย์โปรตีนจะได้โปรตีนไฮโดรไลเซทที่มีฤทธ์ิในการต้ าน
จุลินทรีย์2  เวย์มีศักยภาพที่เป็นแหล่งของเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ เปปไทด์เหล่านี ที่ได้จากการย่อยเวย์ด้วย

เอนไซม์ซึ่งมีแนวโน้มเป็นอาหารใหม่หรือ novel food  

 

ผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาจากเวย์ 

 การย่อยเวย์โปรตีนท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติการละลายได้   ความหนืด  การเป็นอิมัลช่ันและ
การเกิดฟองเปลี่ยนไป เท่าๆกับเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการดีขึ น  เวย์โปรตีนที่ย่อยแล้วได้เป็น
โปรตีนไฮโดรไลเซท ที่ส่วนใหญ่เป็นไดเปปไทด์และไตรเปปไทด์มีคุณสมบัติเหนือกว่าโปรตีนปกติในแง่ของการ
สร้างโปรตีนกล้ามเนื อ2  เพราะการบริโภคผลิตภัณฑ์เหล่านี ท้าให้ดูดซึมกรดอมิโนได้เร็วกว่าโปรตีนปกติ เป็น
การส่งผ่านสารอาหารเข้าสู่เนื อเยื่อกล้ามเนื อได้มากขึ น  

 เวย์โปรตีนไฮโดรไลเซท น้ามาใช้ผสมในสูตรอาหารทีใ่ช้แทนนมมารดา เนื่องจากมีคุณค่าทางอาหารสูง  
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มีความขมน้อย และมีความเป็นสิ่งแปลกปลอมต่้า ( low antigenicity )  ปกติเวย์โปรตีนมักท้าให้เกิดอาการแพ้

เนื่องจากมีล้าดับของ β –LG ในโปรตีน แต่การย่อยโปรตีนด้วยเอนไซม์โปรตีเอสจากแบคทีเรียเพื่อเป็นโปรตนี
ไฮโดรไลเซทจะช่วยลดการเกิดอาการแพ้ได้  พบว่าการใช้เอนไซม์ทริปซนิร่วมกับปาเปนในการย่อยโปรตีนเวยม์ี

ประสิทธิภาพที่สุดในการขจัด β –LG ในโปรตีนออกไป และท้าให้ได้เปปไทด์โมเลกุลต่้าที่มีคุณสมบัติในการลด
ความเป็นสิ่งแปลกปลอมลง 3   เวย์โปรตีนสามารถถูกย่อยได้ด้วยเอนไซม์ในระบบย่อยอาหาร เอนไซม์โปรตีเอ

สจากพืชหรือจากจุลินทรีย์ และสามารถสร้างเปปไทด์ที่มีบทบาททางกายภาพได้หลายชนิดดังภาพที่ 1  

 

  อาหารที่มีเวย์โปรตีน             ย่อยโดยเอนไซม์ในล้าไส้ 

 

เวย์โปรตีน  

 

  ย่อยด้วยเอนไซม์ทางการค้า         อาหารที่ผสมเวย์ไฮโดรไลเซท 

 

ภาพท่ี 1  ผลทางกายภาพของเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ได้จากเวย์โปรตีน ซี่งการย่อยเวย์โปรตีนท้าได้
หลายรูปแบบเพื่อปลดปล่อยเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพออกมาและท้าให้เกิดผลทางกายภาพหลายอย่าง 

 

ปฏิกิริยาต้านอนุมูลอิสระ 

 การเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในอาหารเป็นอีกสาเหตุหนึ่งท้าให้คุณภาพอาหารเสื่อมเสียลง อายุการ
เก็บสั นลง และท้าให้อาหารแปรรูปได้รับการยอมรับลดลงด้วย  การออกซิเดช่ันของไขมันท้าให้เกิดอนุมูลอิสระ
ซึ่งท้าให้คุณค่าทางโภชนาการลดลง และอนุมูลอิสระยังท้าให้เกิดกลิ่นรสที่ไม่น่าพอใจและเกิดสารพิษ 4   
ปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระมีบทบาททางชีวภาพเช่นท้าลายเซล ท้าให้ DNA โปรตีนและโมเลกุลต่างๆ 
แปรเปลี่ยนไป ซึ่งมีบทบาทส้าคัญท้าให้เกิดโรคต่างๆเช่นโรคหลอดเลือดหวัใจ โรคเบาหวาน โรคระบบประสาท
บกพร่อง และโรคอัลไซเมอร์5  ดังนั นจึงเป็นสิ่งส้าคัญที่ต้องยับยั งการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันและการสร้าง
อนุมูลอิสระในอาหารที่มีไขมัน การใช้สารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์เช่น Butylated hydroxytoluene (BHT) 
Butylated hydroxyanisole (BHA), Propyl gallate (PG) แล ะ  tert – butylhydroquinone (TBHQ) มี
ข้อจ้ากัดเพราะว่าเป็นพิษ ดังนั นการใช้สารต้านอนุมูลอิสระหรือสารกันหืนตามธรรมชาติ เช่นเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิ
ทางชีวภาพจึงเป็นที่สนใจเพราะว่าปลอดภัยและมีคุณสมบัติที่กว้างขวาง 6 มีรายงานว่าเปปไทด์จากโปรตีน
ไฮโดรไลเซทท้าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดยผ่านกลไกของการยับยั ง Reactive oxyden species 

ดูดซึมเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทาง

ชีวภาพ 

ผลทางกายภาพ 
1. ระบบภูมิคุ้มกัน 

 ต้านจุลินทรีย์ 

 สร้างภูมิคุ้มกัน 
2. ระบบหลอดเลือดหัวใจ 

 ต้านความดันโลหิตสูง 

 ต้านอนุมูลอิสระ 

 ลดระดับคลอเรสเตอรอล 
3. ระบบประสาท 
4. ระบบกะเพาะและล้าไส้ 
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(ROS), การก้าจัดอนุมูลอิสระ, การยับยั งการออกซิเดช่ันของไขมัน, การจับโลหะหรือการรวมกันของทุกๆวิธีที่
กล่าว บทบาทนี ขึ นกับองค์ประกอบและล้าดับของกรดอมิโนในเปปไทด์นั น7 เปปไทด์ที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระปกติจะประกอบด้วยกรดอมิโน 5-11 ตัว ซึ่งรวมถึงกรดอมิโนที่ไม่ชอบน ้า  โพรลีน  ฮิสตีดีน ไทโร

ซีน และ/หรือทริปโตแฟน8  การย่อยเวย์โปรตีนจะได้เปปไทด์ที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ9  เวย์โปรตนี

ไฮโดรไลเซทที่ได้จากการย่อยด้วยเอนไซม์แอลคาเลส ( Alcalase ) มีปฏิกิริยาในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด10   
Correa et.al ( 2014)11  ใช้เอนไซม์โปรตีเอสจาก  Bacillus P7 ย่อยเวย์ที่ได้จากนมแกะ พบว่ามีปฏิกิริยาต้าน
อนุมูลอิสระถึง 51.3%  เปปไทด์จากผลิตภัณฑ์เวย์ที่มีปฏิกิริยาต้านอนุมูลอิสระจะเป็นแนวโน้มใหม่ใน
การศึกษาเพื่อหาสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติทดแทนสารสังเคราะห์ ทั งนี เพื่อประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 

ปฏิกิริยาในการต้านความดันโลหิตสูง 

 เปปไทด์มีปฏิกิริยาในการต้านความดันโลหิตสูงได้เพราะมีความสามารถในการยับยั งเอนไซม์ ACE 
เอนไซม์ตัวนี เป็นตัวเพิ่มความดันเลือดโดยเปลี่ยน Angiotensin I เป็น angiotensin II12  นักวิทยาศาสตร์ได้ให้

ความสนใจเปปไทด์ที่ได้จากผลิตภัณฑ์นมซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั งเอนไซม์ ACE นี   ในปัจจุบันเวย์โปรตีน
จากแพะและแกะเป็นแหล่งที่ส้าคัญของเปปไทด์ที่มีคุณสมบัติในการยับยั งเอนไซม์นี 13   เปปไทด์นี ประกอบด้วย

กรดอมิโน 2-20 ตัว14  การย่อยเวย์โปรตีนโดยใช้เปปซิน ทริปซิน ไคโมทริปซิน และโปรตีเอสอื่นๆ มีปฏิกิริยาใน
การยับยั ง ACE ในระดับสูงถึง 73-90%  ดังนั นเปปไทด์จากอาหารโปรตีนจึงควรน้ามาใช้ในการรักษาอาการ
ความดันโลหิตสูงเพื่อหลีกเลี่ยงการใช้ยาซึ่งอาจมีผลข้างเคียงที่ไม่น่าพอใจ  

 

ปฏิกิริยาในการต้านจุลินทรีย์ 

 เวย์โปรตีนเป็นแหล่งที่ดีของเปปไทด์ที่มีคุณสมบัติในการต้านจุลินทรีย์ การย่อยด้วยโปรตีเอส เช่น     
ทริปซิน  ไคโมทริปซิน และเปปซินจะได้เวย์โปรตีนไฮโดรไลเซท และเปปไทด์ แล้วเมื่อน้ามาทดสอบต่อผลการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ด้วยวิธี in vitro พบว่าสามารถยับยั งการเจริญของ Escherichia coli XL1 และ 
Listeria innocua ลงได้ 22 % และ 16% ตามล้าดับ15  ดังนั นเวย์โปรตีนไฮโดรไลเซทและเปปไทด์จึง
เปรียบเสมือนเป็นสารกันเสียทางธรรมชาติ   

 

ปฏิกิริยาต้านเบาหวาน 

 เบาหวานประเภทที่ 2 เป็นอาการที่เนื่องจากการหลั่งอินซูลินโดย β cell ผิดปกติ และการต้าน
อินซูลินในเนื อเยื่อ อาการเหล่านี เป็นการพัฒนาขึ นจากโรคหลายๆอย่างเช่น โรคความดันโลหิตสูง โรคหลอด
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เลือดหัวใจ ดังนั นจึงมีแนวโน้มเพิ่มขึ นที่จะวิจัยและพัฒนาหาวิธีการรักษาภาวะน ้าตาลในเลือดสูงของบุคคล     
มีรายงานว่าการให้เวย์โปรตีนและไฮโดรไลเซทมีผลทางบวกต่อการควบคุมน ้าตาลในเลือดและการตอบสนอง
ต่อการกระตุ้นอินซูลินในมนุษย์16  Nongonierma et.al 201317  ได้ศึกษาว่าเวย์โปรตีนไฮโดรไลเซทที่อุดมไป
ด้วยกรดอมิโนอิสระและเปปไทด์ชนิดที่ชอบน ้าสามารถเพิ่มการตอบสนองต่อการกระตุ้นอินซูลินของเซล  
BRIN-BD11 นอกจากนี มีการศึกษาทาง in vivo ถึงผลของเวย์โปรตีนและไฮโดรไลเซทต่อภาวะน ้าตาลในเลือด
พบว่ามีการปลดปล่อยเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพและกรดอมิโนออกมา  

 

สรุป 

 อุตสาหกรรมนมได้เวย์เป็นผลพลอยได้จ้านวนมหาศาล  ซึ่งเดิมเป็นของเสียที่ต้องก้าจัดทิ งและ
ก่อให้เกิดมลภาวะ งานวิจัยการน้าเวย์โปรตีนมาใช้ประโยชน์ไม่เพียงแต่ช่วยในเรื่องสิ่งแวดล้อม แต่ยังสร้าง
ผลิตภัณฑ์สุขภาพมูลค่าเพิ่มอีกด้วย  มีงานวิจัยหลากหลายที่เกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนเวย์โปรตีนเป็นผลติภัณฑท์ี่
มีประโยชน์โดยการใช้เอนไซม์ย่อย เพื่อให้ได้เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ โดยศึกษาถึงชนิดเอนไซม์ที่ใช้ และ
ปฏิกิริยาทางชีวภาพของเปปไทด์ ซึ่งชี ให้เห็นว่าเวย์เป็นแหล่งที่ดีของเปปไทด์ที่มีประโยชน์เหล่านี  การศึกษา
ต่อๆไปต้องเกี่ยวข้องกับการทดลองในมนุษย์ ประเมินในมุมต่างๆ  เช่น ความเป็นพิษ ปริมาณที่ใช้ และ
ผลข้างเคียง และการศึกษาต่อไปเป็นเรื่องของการผสมในสตูรอาหารอื่นๆ โดยที่ยังคงฤทธ์ิทางชีวภาพที่ต้องการ
ไว้ได้ รวมถึงยังดูดซึมได้ดี ดังนั นเปปไทด์เหล่านี นอกจากเป็นอาหารฟังก์ช่ันยังเป็นแนวโน้มที่จะเป็นอาหารใหม่
ได้ในอนาคต 
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