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เปปไทด์ :  อาหารฟังก์ช่ันจากสาหร่ายเซลล์เดียวเพื่อสุขภาพท่ีดีของหัวใจ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทศพร  นามโฮง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูมิ 

 

โรคหลอดเลือดหัวใจหรือ CVD เป็นปัญหาด้านสุขภาพของโลกอย่างหนึ่ง ในปี 2012 มีสถิติว่า 37%  

ของการเสียชีวิตทั้งหมดมีสาเหตุมาจากโรคไม่ติดต่อ และครึ่งหนึ่งนั้นมีสาเหตุมาจากโรคหัวใจวายเฉียบพลัน  

โรคหลอดเลือดหัวใจ และความดันโลหิตซึ่งเป็นปจัจยัเสีย่งทีส่ าคัญส าหรบัโรคหัวใจ  การด าเนินชีวิตเช่นการกนิ

อาหาร การออกก าลัง การเยียวยาด้วยวิธีธรรมชาติ ก็เป็นที่นิยมในการจัดการเพื่อรักษาโรค CVD การเสียชีวิต

เนื่องจากโรค CVD เพิ่มข้ึนในสองศตวรรษที่ผ่านมา ถึงแม้ว่าจะมียาที่ทันสมัยเพิ่มข้ึน งานวิจัยในปัจจุบันเริ่ม

หันมาศึกษาถึงอาหารที่มีสารประกอบทีมีฤทธ์ิทางชีวภาพเพื่อใช้รักษาโรคเรื้อรังชนิดนี้ อาหารนอกจากให้

คุณค่าทางโภชนาการ ในอาหารยังมีโมเลกุลที่มีหน้าที่ที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ  อุตสาหกรรมอาหารจึงให้

ความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ที่ดีต่อสุขภาพ 

 

เปปไทด์ ส่วนประกอบอาหารท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพส าหรับสตูรอาหารฟังก์ชั่น 

นวัตกรรมอาหารที่ก าลังมีการพัฒนาอย่างรวดเร็วปัจจุบันคือการใช้ส่วนประกอบอาหารฟังก์ช่ันที่เป็น

เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพนี้คือกรดอมิโนที่ต่อกันเป็นสายสั้นๆด้วยเปปไทด์

บอนด์ ซึ่งได้จากการย่อยโมเลกุลโปรตีนด้วยเอนไซม์ย่อยโปรตีนในระบบย่อยอาหาร  หรือได้จากกระบวนการ

หมักทางจุลินทรีย์ หรือย่อยโดยใช้เอนไซม์จากภายนอก ความสนใจในการใช้เปปไทด์เป็นอาหารฟังก์ช่ัน

เนื่องจากฤทธ์ิทางชีวภาพของเปปไทด์เกี่ยวข้องกับสุขภาพของมนุษย์เช่น อาการความดันโลหิตสูง  ภาวะ

เครียดจากการออกซิเดช่ัน  มะเร็ง  เบาหวาน  การอักเสบ และภูมิคุ้มกันบกพร่อง การใช้โปรตีนจากอาหาร

ปกตเิป็นสารตั้งต้นส าหรับผลิตเปปไทด์ในร่างกาย พบว่าไม่มีความยั่งยืน ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นที่ต้องหาแหล่ง

โปรตีนใหม่ที่ยั่งยืนและใช้เทคโนโลยีเพื่อแยกเอาเปปไทด์ออกมา  เช่นการใช้แหล่งอาหารโปรตีนสูงจาก

อุตสาหกรรมเกษตร เช่นอุตสาหกรรมนม  อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ประมง หรืออุตสาหกรรมน้ ามัน  นอกจากนี้

แล้วยังพบว่าสาหร่ายเซลล์เดียวจากทะเลก็เป็นแหล่งโปรตีนที่ยั่งยืนที่สามารถใช้ผลิตเปปไทด์ในระดับ

อุตสาหกรรมได้ 
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สาหร่ายเซลล์เดียวเป็นอาหารมนุษย์  

สาหร่ายแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆคือ สาหร่ายเซลล์เดียวและสาหร่ายหลายเซลล์  สาหร่ายสีเขียว  

สาหร่ายสีน้ าตาล สาหร่ายสีแดง  กลุ่มนี้จัดอยู่ในสาหร่ายหลายเซลล์หรือ Macroalgae  ส่วนสาหร่ายเซลล์

เดียวหรือ Microalgae ประกอบด้วยเซลล์เซลล์เดียวมีขนาดของเซลล์ประมาณ 3-20 ไมครอน ประมาณว่ามี

มากกว่า 50,000 สายพันธ์ มีการศึกษาและก าหนดคุณลักษณะพียง 30,000 สายพันธ์ุ สาหร่ายเซลล์เดียว

สามารถมีชีวิตอยู่รอดได้ในสิ่งแวดล้อมที่ซับซ้อนและยากล าบากได้ โดยสามารถสร้างโมเลกุลที่สามารถช่วยให้

เติบโตได้ในสิ่งแวดล้อมที่ล าบากเช่นในน้ าเกลือความเข้มข้นสูง  อุณหภูมิสูง และในสภาพที่ขาดสารอาหาร   

โดยทั่วไป สาหร่ายเซลล์เดียว 1มีโปรตีน 40-70%  คาร์โบไฮเดรท 12-30%   ไขมัน 4-20%  คาโรทีน

และวิตามิน B1 B2 B3 B6 B12 E K และ D อีก 8-14% เนื่องจากคุณค่าทางอาหารสงู ชาวจีนได้บริโภค

สาหร่ายเซลล์เดียวกันมามากกว่า 2000 ปี มีการเพาะเลี้ยงสาหร่ายเซลลเ์ดียวกันมานานทั้งในระดับใหญ่และ

เล็ก  

 

โปรตีนจากสาหร่ายเซลล์เดยีว 

สาหร่ายเซลล์เดียวมีโปรตีนสูงทัง้ปรมิาณและคุณภาพเมื่อเทยีบกับอาหารโปรตีนปกติเช่นนมถั่วเหลอืง 

ไข่ ปลา ดังนั้นสาหร่ายเซลล์เดียวจึงเป็นแหล่งอาหารโปรตีนที่น่าสนใจ ตัวอย่างเช่น สาหร่ายสไปรรูลิน่ามี

โปรตีน 50-70%  ส่วนสาหร่าย Dunaliella  มีโปรตีนมากกว่าอาหารจากพืชหรือสัตว์ถึง 50-100 เท่า2 ข้อ

ส าคัญโปรตีนจากสาหร่ายเซลล์เดียวประกอบด้วยกรดอมิโนที่สมดุล แต่อย่างไรก็ตามโปรตีนจากสาหร่ายมีค่า

ทางชีวภาพ การย่อยได้ การใช้โปรตีนและอัตราส่วนประสิทธิภาพโปรตีน (protein efficiency ratio) ต่ ากว่า

โปรตีนเคซินและไข่3 สาหร่ายเซลล์เดียวสังเคราะหก์รดอมิโนได้ถึง 20 ชนิด และสามารถใช้เป็นแหล่งของกรดอ

มิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายได้ นอกเหนือจากนี้พบว่าอาหารที่มีสาหร่ายเซลลเ์ดียวเป็นส่วนผสมมีสมบัติเชิงหน้าที่

เช่นละลายน้ าได้  มีความสามารถในการจับน้ าและน้ ามัน  ความสามารถในการเป็นอิมัลซิไฟเออร์  และมีความ

หนืด ได้เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีแป้งถ่ัวเหลืองเป็นส่วนประกอบ4  
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เทคโนโลยีในการสกัดโปรตีนจากสาหร่ายเซลล์เดียว 

การสกัดด้วยตัวท าละลายเช่น เฮกเซนเป็นวิธีที่ใช้ทั่วไป โดยสกัดจากมวลแห้งของสาหร่าย ต่อมาได้

พัฒนาวิธีการสกัดที่ปลอดภัยมากข้ึนคือใช้การสกัดแบบ supercritical  extraction โดยเริ่มแรกแยกส่วนไขมัน

ออก แล้วกากที่เหลือคือโปรตีนสาหร่าย ซึ่งน ามาใช้เป็นอาหารคนหรืออาหารสัตว์  อีกทางเลือกหนี่งคือการ

สกัดโปรตีนจากมวลสาหร่ายเลย โดยสกัดโปรตีนภายใต้สภาพที่เป็นด่าง ก่อนที่จะน ามวลที่เหลือไปสกัดไขมัน

ออกเพื่อท าเป็นน้ ามันไบโอดีเซลล์ วิธีการสกัดโปรตีนจากมวลสาหร่ายเซลล์เดียวแสดงดังรูปที่ 1 ดังนี้ 

ตัวอย่างสาหร่ายเซลล์เดียวทีม่ีความเข้มข้น 200  กรัมต่อลิตร 

 

ละลายตัวอย่างในน้ ากลั่นที่ที่อัตราส่วน 1:16 ( น้ าหนักต่อปริมาตร ) 

 

ปรับ pH ของตัวอย่างให้ได้ pH 11.0 โดยใช้ NaOH  เข้มขน้ 2 M 

 

คนตัวอย่างอย่างต่อเนื่องด้วยความเร็ว 150 รอบต่อนาที เปน็เวลา 13 นาที 

ที่อุณหภูมิหอ้ง แล้วจากนั้นเข้าเครื่องหมุนเหว่ียงที่ความเร็ว 4,400 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที 

 

ส่วนใสที่ได้ ปรบั pH ให้ได้ 3.3  ด้วยสารละลาย HCl  เข้มขน้ 1 M 
จากนั้นเข้าเครื่องหมุนเหว่ียง และได้ โปรตีนจากส่วนใสหลังจากหมุนเหว่ียงแล้ว 

 

ภาพท่ี 1 วิธีการที่ใช้ในการสกัดโปรตีนจากมวลสาหร่ายเซลล์เดียว5 
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การผลิตเปปไทด์ท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพจากโปรตีนของสาหร่ายเซลล์เดยีว 

เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ได้จากโปรตีนของสาหร่ายเซลล์เดียวถูกจัดว่าเป็นส่วนประกอบอาหาร

ฟังก์ช่ันส าหรับจัดการกับอาการความดันโลหิตสูงและภาวะเครียดจากออกซิเดช่ัน เปปไทด์คือส่วนหนึ่งของ

โปรตีนซึ่งยังไม่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ จนกระทั่งถูกปลดปล่อยออกมาโดยการย่อยโปรตีนด้วยเอนไซม์โปรตีเอสใน

ระบบทางเดินอาหารหรือการย่อยด้วยเอนไซม์จากจุลินทรีย์จากกระบวนการหมัก  การผลิตเปปไทด์ใช้เทคนิค

หลายอย่างเช่นการแยกแบบล าดับส่วนและการท าให้บริสุทธ์ิ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการใช้เทคนิคเมมเบรนอุลตร้า

ฟิลเตรช่ัน  และโครมาโตกราฟฟิก วิธีการที่คัดเลือกเทคนิกในการให้ได้มาซึ่งเปปไทด์นี ้ข้ึนอยู่กับโครงสร้างของ

เปปไทด์นั้น  และผลผลิตของเปปไทด์ที่ได้ ตลอดจนตลาดของผู้บริโภค 

 

ฤทธิ์ทางชีวภาพของเปปไทด์จากโปรตีนของสาหร่ายเซลล์เดียว 

สาหร่ายเซลล์เดียวสามารถสร้างสารเมตาโบไลท์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพได้หลากหลาย สารเหล่านี้ใช้

จัดการกับความผิดปกติของร่างกาย เช่น ไขมันในเลือดสูง  การติดเช้ือ  มะเร็ง และภาวะความเครียดจากออก

ซิเดช่ัน การศึกษาแสดงให้เห็นว่าเปปไทด์ที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากสาหร่ายด้วยการใช้เอนไซมม์ีคุณสมบตัใิน

การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและต้านความดันโลหิตสูง ซึ่งสามารถน ามาใช้ในการส่งเสริมสุขภาพมนุษย์ 

 

เปปไทด์จากสาหร่ายท่ีมีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

 ภาวะเครียดจากการออกซิเดช่ันเป็นปัจจัยหนึ่งที่ท าให้เกิดภาวะความดันโลหิตสูง มีการศึกษาถึงการ

ใช้สารประกอบที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพในอาหาร รวมทั้งเปปไทด์ที่ได้จากสาหร่ายเซลล์เดียวมาลดภาวะเครียดจาก

การออกซิเดช่ันและศึกษาถึงความสัมพันธ์ที่เกี่ยวข้องกับโรคต่างๆ  เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพเหล่านี้มี

ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ และยับยั้งการเกิดออกซเิดช่ันของไขมัน   เปปไทด์ที่ได้จากสาหร่ายคลอ

เรลลามีความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในการทดลองทางหลอดทดลอง ซึ่งการย่อยโปรตีนจาก

สาหร่ายคลอเรลลา นี้ได้เปปไทด์ที่ประกอบด้วยกรดอมิโน (Leu-Asn-Gly-Asp-Val-Trp) ที่มีความสามารถใน

การต้านอนุมูลอิสระสูง  นอกจากนี้เปปไทด์จากสาหร่ายคลอเรลลายังแสดงคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ

ในเซลล์สร้างเส้นใยประสานที่ผิวหนัง ในการศึกษาโดยการน าเปปไทด์จากสาหร่ายคลอเรลลาที่มีความเข้มข้น 
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5 มิลลิกรัม/ลิตร ทาไปที่ผิวหนังที่ได้รับรังสี UV พบว่าสามารถปกป้องรังสี UV ได้ถึง 100%  เป็นระยะเวลา 

72 ช่ัวโมง6  การย่อยโปรตีนจากสาหรา่ยด้วยเอนไซม์เป็นวิธีที่ใช้อยู่ทั่วไปเพื่อให้ได้เปปไทด์ที่ต้านอนุมูลอิสระได้ 

 

เปปไทด์จากสาหร่ายท่ีมีคุณสมบัติต้านความดันโลหิตสูง 

 ความดันโลหิตสูงเป็นอาการที่ค่าความดันเลือดมีค่าสูงกว่า 140/90 มม.ปรอท  ความดันโลหิตสูงเป็น

อาการของโรคไม่ติดต่อหรือ NCD  เป็นที่รู้กันว่าเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ได้จากอาหาร มีคุณสมบัติในการ
ต้านความดันโลหิตสูง เนื่องจากเปปไทด์จะไปยับยั้งเอนไซม์ ACE ( Angiotensin I-converting enzyme ) .
ในระบบ renin-angiotensin-aldosterone system ( RAAS) ซึ่ง  RAAS มีบทบาทส าคัญในการควบคุมความ
ดันเลือดและสมดุลของเหลวในร่างกายมนุษย์7  การยับยั้ง ACE ท าให้ความดันเลือดลดลง และใช้ในการ
จัดการเกี่ยวกับอาการความดันโลหิตสูง  โครงสร้างของเปปไทด์เป็นกุญแจส าคัญที่จะบอกว่าเปปไทด์นั้นมีฤทธ์ิ
ในการยับยั้ง ACE หรือไม่ เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิในการต้านความดันโลหิตสูงต้องมีกรดอมิโนที่ไม่ชอบน้ าเป็น
องค์ประกอบเช่น Proline และเป็นเปปไทด์สายสั้นๆที่มีกรดอมิโนเพียง 2-20 โมเลกุล เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิในการ
ต้านความดันโลหิตสูงส่วนใหญ่ได้จากสาหร่ายคลอเรลล่า  

 

การใช้เปปไทด์จากโปรตีนท่ีได้จากสาหร่ายในสูตรอาหารฟังก์ชั่น 

 การผลิตอาหารฟังก์ช่ันโดยใช้เปปไทด์จากสาหร่ายเซลล์เดียวมีศักยภาพที่ดี เพราะมีมวลชีวภาพสูง 

ผลิตง่าย มีโปรตีนสูงและมีสารประกอบที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพอื่นๆ ด้วย การตลาดของสาหร่ายเซลล์เดียวใน

ปัจจุบันเน้นไปที่การเป็นอาหารเสริมสุขภาพ สกัดเป็นแอลจีเนตใช้ในอาหาร และเป็นอาหารปลา การ

เพาะเลี้ยงสาหร่ายเพื่อเป็นส่วนประกอบฟังก์ช่ันในอาหาร  หรือเป็นเครื่องส าอางและใช้ในอุตสาหกรรมยา ก็

ยืนยันได้ถึงคุณสมบัติที่เป็นประโยชน์ของสาหรา่ย การผลิตอาหารฟังกช่ั์นที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพจากสาหรา่ยเซลล์

เดียวที่มีคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ต้านความดันโลหิตสูง นั้นช่วยลดภาระการเกิดโรค CVD  มี

อาหารฟังก์ช่ันในตลาดน้อยมากที่มีเปปไทด์จากสาหร่ายเป็นส่วนประกอบ อย่างไรก็ตามตามกฎระเบียบของ 

FDA ได้ก าหนดข้อจ ากัดในการใช้เปปไทด์ผสมลงในอาหาร  Solazyme ซึ่งเป็นบริษัทสาหร่ายเซลล์เดียวที่

ประสบความส าเร็จในการน าผลิตภัณฑ์แป้งที่แทนที่ด้วยโปรตีนจากสาหร่ายออกสู่ตลาดอาหาร  ผลิตภัณฑ์ที่

มีเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ได้จากสาหร่าย ถูกน าไปจ าหน่ายในตลาดเพิ่อเป็นอาหารฟังก์ช่ันที่มีประโยชน์

ต่อสุขภาพหัวใจ 
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สิ่งที่เป็นการท้าทายในการใช้เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพเป็นส่วนประกอบของอาหารคือกระบวนการ

แปรรูปอาหาร เช่นการใช้ความร้อน เพื่อเป็นการปรับปรุงเนื้อสัมผัสและกลิ่นรสของอาหารปกติ แต่ความร้อน

อาจท าให้โครงสร้างโมเลกุลของกรดอมิโนในเปปไทด์แปรเปลี่ยนไป และสูญเสียฤทธ์ิทาง ชีวภาพไป8  

นอกจากนี้รสขมของเปปไทด์ทีม่ีกรดอมิโนที่ไม่ชอบน้ าก็เป็นสิง่ท้าทายอันหนึ่งทีจ่ ากัดการใช้เป็นอาหารฟังกช่ั์น9   

แต่อย่างไรก็ตามก็มีวิธีการเช่นการใช้คาร์บอนด์กัมมนัต์ การสกัดด้วยแอลกอฮอล์ และการใช้วัตถุเจือปนอาหาร

เพื่อกลบรสชาติ ก็สามารถรสความขมของเปปไทด์ได้10 นอกเหนือจากนี้ การห่อหุ้มหรือ encapsulation ก็

สามารถปกปิดกลิ่นรสที่ไม่ต้องการได้ ลดความไวต่อความร้อน ปรับปรุงเสถียรภาพ และสามารถควบคุมการ

ปลดปล่อยเปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพได้11 แต่ก็ยังจ าเป็นที่จะต้องศึกษาต่อไปในเรื่องอาการแพ้เปปไทด์หรือ

แพ้อาหารที่มีเปปไทด์เป็นส่วนประกอบซึ่งท าให้การใช้เปปไทด์เป็นอาหารฟังก์ช่ันไม่เกิดประโยชน์  การ

ค านึงถึงเรื่องอื่นๆอีกที่จ าเป็นเช่นกฎหมายอาหาร  การพิสูจน์ทางคลีนิกและการพัฒนาในระดับอุตสาหกรรมก็

เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในการน าอาหารฟังก์ช่ันที่มีเปปไทด์จากสาหร่ายเป็นองค์ประกอบเข้าสู่ตลาดอาหาร 

 

สรุป 

อาหารฟังก์ช่ันที่มีเปปไทด์จากสาหร่ายเป็นส่วนผสมมีความส าคัญในการช่วยลดความเสี่ยงจากโรค 

CVD โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาการความดันโลหิตสูงและภาวะเครียดจากการออกซิเดช่ัน  การศึกษาถึง

ประสิทธิภาพของเปปไทด์ว่ายังคงอยู่หรือไม่เมื่อประกอบกับอาหารชนิดอื่นก็เป็นสิ่งที่ต้องเรียนรู้ต่อไป การ

พัฒนาการผลิตในเสกลใหญ่  การสกัด  การผลิตโปรตีน และการแปรรูปก็เป็นสิ่งส าคัญที่ ต้องศึกษาต่อไป

เช่นเดียวกัน  สาหร่ายเซลล์เดียวเจริญเติบโตได้เร็ว มีโปรตีนสูง และมีรูปแบบโปรตีนที่หลากหลาย จึงสามารถ

ใช้เป็นแหล่งโปรตีนที่ยั่งยืนในการผลิตอาหารฟังก์ช่ันจากเปปไทด์ ในระดับอุตสาหกรรมต่อไปได ้
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