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อาหารฟังก์ช่ัน : ส่วนผสมท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพจากสารพฤกษเคมีธรรมชาติ 
และโปรไบโอติก 

 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทศพร  นามโฮง 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูมิ 

 

 พืชเป็นทั้งแหล่งอาหาร แหล่งยา และเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ส าคัญ พืชมีสารประกอบที่มีฤทธ์ิ
ทางชีวภาพที่มีสมบัติเชิงหน้าที่ (Functional properties) ทั้งในมนุษย์และสัตว์ ซึ่งสารประกอบในอาหาร
เหล่านี้มีประโยชน์ต่อสุขภาพและเป็นโอกาสที่ดีในการพัฒนาการสาธารณสุข นัก วิทยาศาสตร์ได้พยายาม
พัฒนานวัตกรรมของอาหารฟังก์ช่ันเพื่อประโยชน์ทางสุขภาพและเพื่อลดความเสี่ยงของการเกิดโรคในระยะ
ยาว1 ประสิทธิภาพของสารประกอบต่างๆนี้ในการป้องกันโรคข้ึนอยู่กับวิธีการรักษาความเสถียรของสารออก
ฤทธ์ิ ปฏิกิริยาทางชีวภาพ และความสามารถในการดูดซึมเข้าสู่ร่างกายของสารออกฤทธ์ิ 2  

 สารประกอบต่างๆ นี้ซึ่งนอกเหนือจากสารพฤกษเคมีแล้ว พวกโปรไบโอติกที่ใช้ในการเสริมจุลินทรีย์
ธรรมชาติที่อยู่ในล าไส้ก็เป็นอาหารฟังก์ช่ันอีกชนิดหนึ่ง ซึ่งโปรไบโอติกจะมีประโยชน์ต่อสุขภาพได้นั้นข้ึนกับ
ความสามารถที่จะท าให้โปรไบโอติกนั้นอยู่รอดในสิ่งแวดล้อมที่ล าบากในกะเพาะได้  ดังนั้นอาหารฟังก์ช่ันน้ัน
จะได้ประโยชน์จริงๆก็ต่อเมื่อมีกลไกที่จะปกป้องสารออกฤทธ์ิให้ยังคงมีฤทธ์ิอยู่ได้จนถึงเวลาที่บริโภคและ
สามารถปลดปล่อยฤทธ์ิไปยังอวัยวะเป้าหมายได้3 การห่อหุ้ม (encapsulate) สารออกฤทธ์ิหรือเซลล์ที่มีชีวิต
ด้วยโพลิเมอร์ที่ย่อยสลายได้ก็เป็นวิธีหนึ่งที่น ามาใช้กัน นอกเหนือจากการห่อหุ้ม เซลล์ที่มีชีวิตแล้ว การเอา
สารประกอบที่มีฤทธ์ทางชีวภาพ เช่นวิตามิน พรีไบโอติก เปปไทด์ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ สารประกอบฟีนอลิก 
ฮอร์โมน  กรดไขมัน หรือสารอื่นๆ ใส่เข้าไปในระบบอาหารก็เป็นวิธีทางหนึ่งในการพัฒนาอาหารใหม่ที่เป็น
อาหารฟังก์ช่ันด้วย (novel functional food)  ซึ่งจะมีประโยชน์ต่อร่างกายและช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิด
โรค4   

 

สารประกอบท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพจากพืช 

 สิ่งมีชีวิตทุกชนิดตั้งแต่แบคทีเรียเซลล์เดียวจนถึงหลายล้านเซลล์อย่างพืช สามารถสร้างสารประกอบที่
ใช้เพื่อให้ด ารงชีวิตได้และอยู่รอดได้  สารประกอบที่ผลิตข้ึนในระบบชีวภาพน้ีแบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ  

 กลุ่มที่  1 สารปฐมภูมิที่ผลิตข้ึนจากกระบวนการเผาผลาญอาหาร (Primary metabolite) เช่น 
คาร์โบไฮเดรต กรดอมิโน โปรตีนและไขมัน ซึ่งสารเหล่านี้มีความจ าเป็นต่อการซ่อมแซมเซลล์ ต่อการ
เจริญเติบโตและการพัฒนาของเซลล์ 
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 กลุ่มที่ 2  สารทุติยภูมิที่ผลิตข้ึนจากกระบวนเผาผลาญอาหาร (Secondary metabolite) ได้แก่ สาร
น้ าหนักโมเลกุลต่ า ตัวอย่างเช่น กรดฟีนอลิก อัลคาลอยด์ ซึ่งสารเหล่าน้ีมคีวามสามารถในการปกป้องเซลลแ์ละ
ช่วยให้เซลล์อยู่รอด5  

 การที่พืชผลิตสารทุติยภูมินี้ข้ึนกับสภาพภูมิอากาศ  ดินและสภาวะของพืช ตัวอย่างเช่นพืชที่เติบโตใน
สภาวะแวดล้อมที่ยากล าบากสามารถผลติสารต้านอนุมูลอิสระได้ในปรมิาณที่มาก5 โดยทั่วไปแล้ว สารประกอบ
ที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพจากพืชเป็นสารทุติยภูมิที่ผลิตจากกระบวนการเผาผลาญอาหาร ซึ่งจะท าให้มีผลทางเภสัช
วิทยาหรือพิษวิทยาแก่สัตว์และมนุษย์ สารประกอบเหล่านี้อาจสกัดได้จากส่วนราก ล าต้น เปลือกไม้ ใบ ดอก 
ผล และเมล็ด6  สารประกอบในกลุ่มนี้ได้แก่ 

ก. สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compound) เป็นสารทุติยภูมิที่ผลิตข้ึนจากกระบวนการเผา
ผลาญอาหาร (secondary metabolite) ที่พบในพืชและผลิตภัณฑ์จากพืช เช่นจากผลไม้พวก
เบอร์รี่  แอปเปิล  ผลไม้ตระกูลสม้  โกโก้ องุ่น  หัวหอม มะเขือเทศ บรอคเคอรี่ ถ่ัวเหลือง  ธัญพืช  
ชาด า ชาเขียว เมล็ดกาแฟ  ไวน์ขาวและไวน์แดง7 ซึ่งประมาณได้ว่าสารประกอบมากกว่า 8,000 
ชนิด ที่มีอยู่ในธรรมชาติในพืชเป็นสารประกอบฟีนอลิก8 แบ่งสารประกอบฟินอลิกเป็นชนิดต่างๆ
ได้ถึง 16 ชนิด ซึ่งมีกิจกรรมทางชีวภาพหลากหลายต่างกัน แต่ส่วนใหญ่แล้วมีปฏิกิริยาในการ
ป้องกันการเสื่อมเสียที่มาสาเหตุจากการออกซิเดช่ัน  นอกจากนี้ยังมีหน้าที่อื่นๆที่มีผลต่อ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสเช่น ให้สีแก่ใบ ผล หรือดอก เพื่อให้มีความต้านทานต่อศัตรูพืช 
ควบคุมกระบวนการการงอก การเจริญและการสืบพันธ์  สารประกอบฟินอลิกมีความส าคัญต่อ
กระบวนการหลักของการเผาผลาญอาหารของ เซลล์ 9 กรดฟินอลิกเป็นหนึ่งในสามของ
สารประกอบฟินอลิกที่มีในอาหารมนุษย์ และสารนี้มีปฎิกิริยาในการต้านอนุมูลอิสระสูง10    

 ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) เป็นสารประกอบฟินอลิกอีกชนิดหนึ่งในพืช ฟลา
วานอยด์แบ่งออกได้หลายชนิดเช่นflavone flavanols flavonol flavanonols 
flavanones  isoflavones anthocyanin ซึ่งมีปฏิกิริยาในการต้านอนุมูลอิสระ  
ต้านแบคทีเรีย  ต้านไวรัสและต้านมะเร็งต่างๆ กันออกไป11  เมื่อเติมลงในผลิตภัณฑ์
อาหาร ฟลาวานอยด์เป็นตัวป้องกันการออกซิเดช่ันของไขมัน  ปกป้องวิตามินและ
เอนไซม์ และเป็นส่วนหนึ่งของสีและรสชาติของอาหาร การดูดซึมฟลาโวนอยด์
เกิดข้ึนที่ล าไส้เล็ก หลังจากนั้นฟลาโวนอยด์จะถูกดูดซึมและจะถูกย่อยเป็น
สารประกอบเล็กๆ ที่ตับ12   

 แทนนิน (Tannin) เป็นสารประกอบฟีนอลิกอีกอันหนึ่งที่เป็นที่รูจ้ัก แทนนินเป็นโพลี
เมอร์ของ catechin หรือ leucoanthocyanidin ซึ่งประกอบด้วยส่วนที่ เป็นฟี
นอลิกที่ให้คุณสมบัติรสฝาดแก่พืชผัก   
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สารประกอบฟีนอลิกมีกิจกรรมทางชีวภาพที่หลากหลายจึงคาดหวังถึงการน าไปใช้เป็นส่วนผสม
ในอาหารเข่นในผลิตภัณฑ์เนื้อ ผลิตภัณฑ์ประมง  พาสต้า ไอศกรีม โยเกิร์ต หรือผลิตภัณฑ์นม
อื่นๆ ซึ่งจะต้องมีการศึกษากันต่อไป 

ข. สเตอรอล (Sterol)  ไฟโตสเตอรอล (Phytosterol) ซึ่งรวมถึงสเตอรอลจากพืช และ stanol เป็น
สารพฤกษเคมีที่ประสบความส าเร็จในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ช่ัน ไฟโตเสตอรอลเป็น
องค์ประกอบโครงสร้างที่ส าคัญของเซลล์เมมเบรนของพืช คล้ายๆ กับโคเลสเตอรอลในเซลล์ของสัตว์ 
โครงสร้างของไฟโตสเตอรอลคล้ายๆ กับโคเลสเตอรอลคือประกอบด้วยคาร์บอนด์ 28-29 อะตอม 
และมีบอนด์คู่ 1 คู่หรือ 2 คู่ สารนี้ไม่สามารถสังเคราะห์ได้ในร่างกายมนุษย์ ดูดซึมได้น้อยมากและขับ
ออกจากตับได้เร็วกว่าโคเลสเตอรอล เมื่อน ามาใช้เป็นส่วนผสมอาหารฟังก์ช่ันต้องท าให้รวมตัวกับ    
เอสเตอร์ของกรดไขมันก่อน เพื่อให้ละลายได้ดีข้ึน13  ไฟโตสเตอรอลนี้เมื่อผสมในอาหารได้หลายชนิด
เช่น ช็อกโกแลต น้ าส้ม เนยแข็ง เครื่องดื่ม เนื้อ เบเกอรี่ ปรากฏว่าให้ผลที่ไม่ดีนัก แต่เมื่อผสมใน
อาหารเช่น fat spread  มายองเนส สลัดเดรสซิ่ง จะให้ผลเป็นที่น่าพอใจกว่า14    
 

โปรไบโอติก พรีไบโอติกและผลิตภัณฑ์กรดแลคติก 

 ผลิตภัณฑ์กรดแลคติกก็เป็นหนึ่งในอาหารฟังก์ช่ันที่ได้รับความนิยมมาก ผลิตภัณฑ์หมักกรดแลคติก
แบ่ งออกได้ เป็น 3 กลุ่ ม 15  กลุ่ มที่  1 คือ โปรไบโอติก  ที่ มี จุลินทรีย์ที่ มี ชี วิต คือ Lactobacilli และ 
Bifidobacteria ปรับปรุงสมดุลของแบคทีเรียในล าไส้ เนื่องจากประโยชน์ต่อสุขภาพ แบคทีเรียโปรไบโอติกจงึ
อยู่ร่วมกับผลิตภัณฑ์หลายชนิดเช่นโยเกิร์ต  เนยแข็ง ไอศกรีม  นมผงและของหวาน  กลุ่มที่ 2  พรีไบโอติกซึ่ง
คือส่วนผสมที่ย่อยไม่ได้ เช่น โอลิโกแซคคาร์ไรด์  และเยื่อใยอาหาร เป็นตัวเร่งการเจริญเติบโตหรือกิจกรรม
ของแบคทีเรียในล าไส้ โดยท าให้แบคทีเรียเจริญเติบโตได้มากข้ึนและเป็นสารอาหารให้กับพวกโปรไบโอติก 
ส่วนพรีไบโอติกเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ร่างกายย่อยไม่ได้ ได้มาจากการสกัดส่วนของพืชและตามด้วยการย่อยด้วย
เอนไซม์16 กลุ่มที่ 3 คือกลุ่ม biogenic คือกลุ่มโมเลกุลที่มีกิจกรรมทางชีวภาพ เช่น เปปไทด์  ฟลาโวนอยด์  
คาโรทีนอยด์   

โปรไบโอติกและพรีไบโอติก ช่วยปรับปรุงสมดุลของจุลินทรีย์ในล าไส้โดยเร่งการเจริญของแบคทีเรียที่
เป็นประโยชน์และยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียที่เป็นอันตราย  นอกจากนี้ยังเหนี่ยวน าให้สร้างสาร biogenic 
เช่น สารต้านแบคทีเรียและกระตุ้นภูมิคุ้มกันด้วย15  จุลินทรีย์โปรไบโอติกนอกเหนือจากมีประโชน์ในเรื่อง
ภูมิคุ้มกันและป้องกันแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคแล้ว ยังมีความเช่ือมโยงไปถึงการรักษาโรคมะเร็ง และยังรักษา
ผู้ ป่ วยที่ มี ระดับ โคลเ รส เตอรอลสู ง 17 แบคที เ รี ยที่ เ กี่ ยว ข้องกั บหน้ าที่ นี้ คื อ  Lactobacillus และ 
Bifidobacterium ซึ่งมีคุณลักษณะเฉพาะหลายอย่างเช่น มีระบบการเผาผลาญที่เสถียร  ไม่เสริมการต้านยา
ปฏิชีวนะ ไม่ก่อให้เกิดโรค ปลอดภัยต่อการบริโภคและดีต่อสุขภาพ แบคทีเรียพวกนี้ยังรอดชีวิตในทางเดิน
อาหาร ทนต่อกรดของน้ าดี ออกซิเจนและเอนไซม์ อย่างไรก็ตามการอยู่รอดของเช้ือจุลินทรีย์ก็ขึ้นกับปัจจัย
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หลายอย่างเช่น pH ความเข้มข้นของออกซิเจนที่ละลายได้ อุณหภูมิที่เก็บ และสายพันธ์ของจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์นมหมักนั้น18    

 

การป้องกันหรือปกป้องสารสารออกฤทธิ์ ให้ยั งคงมีประสิทธิภาพด้วยกระบวนการห่อหุ้มหรือ 
encapsulation 

 วัตถุประสงค์ของกระบวนการนี้คือการปกป้องรักษาวัสดุแกนหลักหรือวัสดุที่ออกฤทธ์ิทางชีวภาพจาก
สภาพแวดล้อม เช่น แสง ความเป็นกรดด่าง และออกซิเจนเป็นต้น วิธีการนี้มีข้อดีอีกคือสามารถควบคุมอัตรา
การปลดปล่อยสารออกฤทธ์ิให้ส่งต่อไปยังจุดที่ถูกต้องได้ถูกที่และถูกเวลา 19  การห่อหุ้มหรือ encapsulation 
นี้ เป็นกระบวนการซึ่งบรรจสุารที่ออกฤทธ์ิทางชีวภาพซึ่งเป็นสารแกนหลกันี้ ลงในวัสดุห่อหุ้มที่ท าหน้าที่เหมอืน
เป็นแคปซูล วัสดุน้ีจะปกป้องหรือเคลือบอยู่รอบวัสดุแกน เป็นการแยกวัสดุแกนออกจากสิ่งแวดล้อมจนกระทั่ง
วัสดุแกนถูกปลดปล่อยออกมา การห่อหุ้มเป็นการหลีกเลี่ยงไม่ให้วัสดุที่ออกฤทธ์ิหรือวัสดุแกนท าปฏิกิริยากับ
องค์ประกอบอื่นๆ ของอาหาร ซึ่งจะน าไปสู่การเสื่อมสภาพของสารออกฤทธ์ิได้ ตัวแคปซูลลักษณะเป็นทรง
กลม เป็นเมมเบรนที่บางและแข็งแรงและยอมให้สารซึมผ่านได้บ้าง ท าหน้าที่ห่อหุ้มวัสดุแกนที่เป็น ได้ทั้ง
ของแข็งและของเหลว ตัวแคปซูลสามารถเป็นได้ทั้งสารบริสุทธ์ิหรือของผสมเช่น น้ าตาล กัม โปรตีน โพลีแซค
คาไรด์ตามธรรมชาติหรือดัดแปร ซึ่งอาจเรียกตัวแคปซูลว่าวัสดุเคลือบหรือเมมเบรนของแคปซูล การเลือกใช้
วัสดุเคลือบข้ึนกับคุณสมบัติของวัสดุแกนที่ถูกเคลือบด้วยและข้ึนกับจุดประสงค์ของการใช้ ในอุตสาหกรรม
อาหารใช้อนุภาคโปรตีนขนาดเล็กเป็นวัสดุเคลือบกันอย่างกว้างขวาง เพราะสามารถปรับและออกแบบให้
เหมาะสมกับสูตรอาหารหลายๆ ชนิด และเคลือบได้ทั้งกับวัสดุที่ชอบน้ าและไม่ชอบน้ าหรือแม้แต่วัสดุแกนที่
เป็นจุลินทรีย์20    

 คาราจีแนนซึ่งเป็นโพลีแซคคาไรด์ทางธรรมชาติก็น ามาใช้เป็นวัสดุเคลือบ วัสดุอื่นๆ เช่น ไคโตซาน ก็
เป็นที่นิยมในการน ามาใช้กับอาหารเนื่องจากไม่มพีิษ และย่อยสลายได้ทางธรรมชาติ21   ส่วนแป้งหรือสตารช์ซึง่
ไม่ถูกย่อยด้วยเอนไซม์อไมเลสที่ล าไส้เล็ก ถูกน ามาใช้เป็นวัสดุเคลือบส าหรับพวกโปรไบโอติกเพราะแน่ใจว่า
จุลินทรีย์เหล่าน้ียังคงมีชีวิตรอดอยู่ได้ในล าไส้เล็ก 22   

 มีอาหารฟังก์ช่ันหลายๆ ชนิด ใช้เทคนิคการห่อหุ้มทั้งมีในผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์ธัญพืช ผลิตภัณฑ์
สุขภาพ เครื่องดื่มสุขภาพโดยเฉพาะเครื่องดื่มที่เสริมวิตามิน แร่ธาตุ และเครื่องดื่มที่ใช้ในการควบคุมน้ าหนัก 
ผลิตภัณฑ์น้ ามันและไขมันเช่น สเปรดชนิดโคลเรสเตอรอลต่ า ซอสและดิปที่ผสมสารโภชนเภสัช 
(nutraceutical) และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่23   

 เทคนิคในการห่อหุ้มสารออกฤทธ์ิมีหลายวิธี โดยทั่วไปแล้วการห่อหุ้มมีข้ันตอนที่ส าคัญ 3 ข้อคือ       
1) ข้ันตอนการสร้างผนังรอบๆ วัสดุที่จะหุ้ม 2) การท าให้มั่นใจว่าผนังไม่มีรอยรั่วหรือฉีกขาด 3) ผนังนั้น
สามารถปิดกั้นวัสดุอื่นไม่ให้เข้ามาในแคปซูลได้24 มีเทคโนโลยีหลายชนิดทั้งทางกลและทางเคมีในการห่อหุ้ม



Future Food Articles: Functional Food                                                                                                       page 5               

  

สารออกฤทธ์ิ ทางกลเช่นการเสปรย์ดราย การท าให้เป็นอิมัลช่ัน เอกซทรูดช่ัน  ส่วนทางเคมีเช่น ionotropic 
gelation  การจับไว้ด้วยไลโปโซม การระเหยในตัวท าละลาย ฯ25  

 

สรุป 

 การพัฒนาด้านอาหารใหม่เป็นสิ่งที่ท้าทายในยุคปัจจุบัน สุขภาพและการมีอายุยืนเป็นความต้องการ
อย่างยิ่งของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน ผู้บริโภคมีความสนใจมากขึ้นในผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่มีสมบัติเชิงหน้าที่ใน
การควบคุมและป้องกันโรคนอกเหนือจากประโยชน์ทางคุณค่าทางอาหารและประสาทสัมผัส ดังนั้นการรักษา
ความเสถียรของส่วนผสมในอาหารที่มีสารออกฤทธ์ิชีวภาพที่มีคุณสมบัติเหล่านี้จึงเป็นสิ่งส าคัญ การส่งสาร
เหล่าน้ีไปท าหน้าที่ในจุดที่ร่างกายต้องการได้อย่างมีประสิทธิภาพก็เป็นเรื่องที่ต้องค านึงถึง  ดังนั้นงานวิจัยงาน
พัฒนาอาหารและการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารโดยค านึงถึงเรื่องเหล่าน้ีจึงมีแนวโน้มที่ท้าทายมากในยุคปัจจุบัน 
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