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Abstract 
 

The oil from sacha inchi is one type of oil which is very popular, especially among health-
conscious people. However, after the oil extraction process, 5 0 %  of meal (residue) from the initial 
material remained, which is high in protein. This seems suitable to produce protein hydrolysate and 
peptide which is beneficial in bioactivity. This research aimed to produce the protein hydrolysate and 
peptide, which are good sources of antioxidants and have a biochemical effect to restrain the enzyme 
causing chronic diseases while also adding the value to the sacha inchi meal. Enzymatic hydrolysate 
was extracted from sacha inchi meal protein isolate by using flavourzyme. The sacha inchi protein 
hydrolysate (SPH) was further fractionated into peptide sizes of 1 , 3 , 5  and 1 0  kDa using membrane 
ultrafiltration. The <1  kDa peptides exhibited significantly better (p<0 . 0 5 )  diphenyl-1 - picryhydradzyl 
(DPPH) and hydroxyl radical scavenging activities when compared to peptide fractions of higher 
molecular weights. The high activity of <1  kDa peptides in these antioxidant assay systems may be 
related to the high levels of total hydrophobic and aromatic amino acids. In comparison to glutathione, 
the SPH and its membrane fractions had higher ability to chelate metal ions. In addition, the <1  kDa 
peptides had the greatest ACE-inhibition (Hypertension), DPP-IV inhibition (Type 2 Diabetes), α-amylase  
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inhibition and α-glucosidase inhibition (Obesity) an IC50 value of 1 . 5 6 , 2 . 3 1 , 3 . 7 7  and 1 . 8 4  mg/ml, 
respectively. Antioxidant activities and enzyme inhibition were determined by the molecular weight and 
amino acid from peptide fractions.  

 
Keywords:   sacha inchi meals, protein hydrolysate, antioxidant properties, bioactive peptide 

 

บทคัดย่อ 

 

น ้ามันจากเมล็ดดาวอินคาเป็นหนึ่งในน ้ามัน      
ที่คนนิยมรับประทาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้ที่รักสุขภาพ 
เนื่องจากภายหลังการบีบน ้ามันจะได้ผลิตผลพลอยได้
(กากเมล็ดดาวอินคา) ประมาณร้อยละ 50  ของปริมาณ
วัตถุดิบเริ่มต้น ซึ่งผลิตผลพลอยได้ดังกล่าวอุดมด้วย
โปรตีนที่มีคุณภาพ เหมาะส้าหรับผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซท
และเปปไทด์ ที่มีประสิทธิภาพในการออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
ดังนั นงานวิจัยนี จึงมีวัตถุประสงค์ผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซท
และเปปไทด์ที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและออกฤทธิ์
ทางชีวเคมีในการยับยั งเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรค
เรื  อรัง เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตผลพลอยได้จากกากเมล็ด 
ดาวอินคา โปรตีนไฮโดรไลเซทถูกเตรียมจากกากเมล็ด
ดาวอินคาย่อยด้วยเอนไซม์ฟลาโวไซม์ จากนั นโปรตีน
ไฮโดรไลเซท (SPH) ถูกกรองผ่านเยื่อกรองเมมเบรน
ระดับอัลตราฟิลเตรชันขนาด 1, 3, 5 และ 10 กิโลดาลตัน 
พบว่าเปปไทด์ขนาดต่า้กว่า 1 กิโลดาลตัน สามารถก้าจดัอนมุลู
อิสระ DPPH และอนุมูลไฮดรอกซิลสูงสุดอย่างมีนัยส้าคัญ 
(p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับเปปไทด์ที่มีขนาดใหญ่ อาจ
เนื่องจากพบกรดอะมิโนที่ไม่ชอบน ้าและกรดอะมิโน         
อะโรมาติกอยู ่จ้านวนมาก ทั  งนี   SPH และเปปไทด์      
มีความสามารถดักจับอิออนของโลหะได้ดีกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับกลูตาไธโอน นอกจากนี เปปไทด์ขนาดต่้า
กว่า 1 กิโลดาลตัน มีบทบาทส้าคัญในการยับยั งเอนไซม์ 
ACE (โรคความดันโลหิตสูง) DPP-IV (โรคเบาหวานชนิดที่ 2) 
α-amylase และ α-glucosidase (โรคอ้วน) มีค่า IC50 
เท่ากับ 1.56 2.31 3.77 และ 1.84 มก./มล. ตามล้าดับ 

อย่างไรก็ตามกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระและการยับยั ง
เอนไซม์ถูกก้าหนดโดยน ้าหนักโมเลกุลและกรดอะมิโน 
 

ค าส าคัญ:   กากเมล็ดดาวอินคา  โปรตีนไฮโดรไลเซท   
               สมบัติต้านอนุมูลอิสระ  เปปไทดท์ี่มีฤทธิ ์
               ทางชีวภาพ 

 

ค าน า 

 
ดาวอินคาหรือถั่วดาวอินคา (Sacha inchi) เป็น

พืชที่ให้น ้ามันในตระกูล Euphorbiaceae ซึ่งอุดมด้วย
น ้ามันร้อยละ 35-60 ที่มีคุณภาพ เนื่องจากมีกรดไขมัน
จ้าเป็นในปริมาณสูง ได้แก่ กรดไขมันโอเมก้า 3 ร้อยละ 
45-63 กรดไขมันโอเมก้า 6 ร้อยละ 34-39 และกรดไขมัน
โอเมก้า 9 ร้อยละ 6-10 (Wang and Kakuda, 2018) 
นอกจากนี ยังอุดมด้วยโปรตีนร้อยละ 27-33 และวิตามิน
และแร่ธาตุหลายชนิด (Jagersberger, 2013; Maurer  
et al., 2012) จากศักยภาพที่ดีด้านคุณภาพของน ้ามัน
เมล็ดดาวอินคาส่งผลให้แนวโน้มความต้องการทางการ
ตลาดเพิ่มสูงขึ น และมีผลิตผลพลอยได้จากกระบวนการ
บีบน ้ามัน (กากเมล็ดดาวอินคา) ในปริมาณมหาศาลหรือ
คิดเป็นร้อยละ 50 ของปริมาณวัตถุดิบเริ่มต้น ทั งนี กาก
เมล็ดดาวอินคามีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 56.63 และ
ประกอบด้วยกรดอะมิ โนที่ จ้ า เป็นหลายชนิด เช่น 
Cysteine, Tyrosine, Threonine และ Tryptophan ซึ่ง
มีปริมาณสูงกว่ า เมล็ดพืชที่ ให้น ้ ามันหลาย  ๆ ชนิด 
(Jagersberger, 2013) การน้าผลิตผลพลอยได้ดังกล่าว
มาเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจด้วยเหตุผลทางด้านคุณค่าทาง 
 



Journal of Agri. Research & Extension 39(2): 55-67 
 

57 

โภชนาการที่มีอยู่สูงในกากเมล็ดอินคา โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
โปรตีน ถือเป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่น่าสนใจ และยังสามารถ
แก้ไขปัญหาเรื่องการจัดเก็บกากเมล็ดดาวอินคาหรือการ
จัดจ้าหน่ายในรูปแบบอาหารสัตว์ที่มีราคาต่้า  

การบริโภคโปรตีนจากพืชมักนิยมบริโภคโปรตีน
ธรรมชาติที่ยังไม่ผ่านการย่อยสลายโปรตีน ส่งผลให้การ
ย่อยและการดูดซึมตลอดจนการน้าไปใช้ประโยชน์ใน
ร่างกายเป็นไปได้ช้ากว่าโปรตีนที่ผ่านการย่อยสลายหรือ 
ที่ เรียกว่าโปรตีนไฮโดรไลเซท (Awosika and Aluko, 
2019)  โปรตีนไฮโดรไลเซทเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซ์ หรือการย่อยสลายพันธะเปปไทด์
ของโปรตีนได้เปปไทด์ที่มีขนาดโมเลกุลแตกต่างกันและ
กรดอะมิโนอิสระ กระบวนการผลิตสามารถท้าได้โดยการ
ใช้สารเคมีหรือเอนไซม์โปรติเอส นอกจากนี การผลิต
โปรตีนไฮโดรไลเซทสามารถผลิตได้จากแหล่งโปรตีนที่
หลากหลาย หนึ่งในแหล่งโปรตีนที่ส้าคัญคือโปรตีนจาก
พืช ซึ่งมีบทบาทส้าคัญทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร นิยม
น้ามาประยุกต์ใช้ในแง่ของคุณค่าโภชนเภสัช และสารต้าน
อนุมูลอิสระ โดยโปรตีนดังกล่าวยังเหมาะส้าหรับบุคคล      
ที่มีข้อจ้ากัดทางด้านอาหาร เช่น ผู้ที่ทานมังสวิรัติ ผู้ที่แพ้
โปรตีนจากสัตว์ หรือผู้ที่มีปัญหาด้านการย่อยโปรตีน     
ในเนื  อสัตว์ มีงานวิจัยหลายฉบับรายงานว่า โปรตีน  
ไฮโดรไลเซทจากพืชน ้ามันมีฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น เป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ สารต้านจุลินทรีย์ ยับยั งเอนไซม์ก่อโรค
เรื อรังต่าง ๆ เช่น เอนไซม์ ACE เอนไซม์ DPP-IV รวมทั ง
สามารถยับยั ง เอนไซม์ที ่เกี ่ยวข้องกับโรคอ้วน เช่น 
α-amylase และ α-glucosidase เป็นต้น (Santos et al., 
2018; Han et al., 2019; Awosika and Aluko, 2019)  

ปัจจุบันกระบวนการเมมเบรนระดับอัลตรา
ฟิลเตรชันถือเป็นเทคโนโลยีที่ดีที่สุดเทคโนโลยีหนึ่ง ที่ถูก
น้ามาประยุกต์ใช้ในการแยกขนาดเปปไทด์ เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการยับยั  งการท้างานของเอนไซม์          
ที ่เกี่ ยวข้องกับโรคเรื อรั ง  (Connolly et al., 2015) 
นอกจากนี กระบวนการดังกล่าวยังมีบทบาทส้าคัญในการ 
 

ท้าให้เข้มข้น การท้าให้บริสุทธิ์ และการแยกสารทั งใน
อุตสาหกรรมอาหาร ยา และเทคโนโลยีชีวภาพ (Foh    
et al., 2010) ดังนั นงานวิจัยนี จึงมีวัตถุประสงค์ผลิต
โปรตีนไฮโดรไลเซทและเปปไทด์ที่มีคุณสมบัติต้าน     
อนุม ูลอิสระและออกฤทธิ ์ทางชีว เคมีในการยับยั  ง  
เอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรคเรื อรัง เพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลพลอยได้จากกากเมล็ดดาวอินคา 
 

อุปกรณ์และวธิีการ 

 

ขั้นตอนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากเมล็ดดาวอินคา 
การเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากเมล็ดดาว

อินคา ดัดแปลงจากวิธีของ Adebiyi and Aluko (2011) 
โดยน้ากากเมล็ดดาวอินคาที่ผ่านการสกัดน ้ามันโดยการ
บีบเย็นจาก บริษัท ไท.ซี.เอ็ม.เอส สแตนดาร์ด อินดัสเตรียล 
จ้ากัด จังหวัดเชียงราย ปริมาณ 100 กรัม ผสมกับน ้ากลั่น
ในอัตราส่วน 1:10 (w/v) ปรับ pH เป็น 11.5 ด้วย 2      
โมลาร์ NaOH จากนั นน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 60°ซ. เป็นเวลา 
1 ชั่วโมง และน้าสารละลายปั่นเหวี่ยงด้วยความเร็วรอบ 
10,000 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 25°ซ. เป็นเวลา 30 นาที 
จากนั นน้าสารละลายส่วนใสมาตกตะกอนโปรตีนที่ pH 
7.0 ด้วย 2 โมลาร์ของกรดไฮโดรคลอริก และปั่นเหวี่ยงอกี
ครั งจะได้ตะกอนโปรตีนไอโซเลท (SPI) น้า SPI ผสมกับ     
น ้ากลั่นในอัตราส่วน 1:10 (w/v) ปรับ pH 6.5 ด้วย 2       
โมลาร์ของกรดไฮโดรคลอริก และบ่มที่ 55°ซ. เป็นเวลา 
10 นาที  จากนั น เติมเอนไซม์ฟลาโวไซม์ ร้อยละ 1 
(Flavourzyme from Aspergillus oryzae) ร่วมกับการ
กวนด้วยเครื่อง Overhead stirrer ที่ความเร็ว 350 รอบ
ต่อนาที พร้อมทั งควบคุม pH และอุณหภูมิให้คงที่ตลอด
ระยะเวลา 4 ชั่วโมง จากนั นหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์
ด้วยการต้มในน ้าเดือดเป็นเวลา 15 นาที ทิ งไว้ให้เย็นและ
น้าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 10,000 รอบต่อนาที เป็น
เวลา 30 นาที จะได้สารละลายส่วนใส คือ โปรตีนไฮโดรไลเซท 
(SPH) และน้าไปท้าแห้งด้วยการแช่เยือกแข็ง  
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การแยกขนาดเปปไทด์ตามน้ าหนักโมเลกุลด้วยเมมเบรน
ระดับอัลตราฟิลเตรชัน  

น้าสารละลาย SPH แยกขนาดเปปไทด์ตาม
น ้าหนักโมเลกุล โดยใช้เทคโนโลยีเมมเบรนระดับอัลตรา
ฟิ ล เ ต ร ชั น ชนิ ด  Amicon stirred ultrafiltration ที่ มี  
Molecular weight cut off ที่ขนาดแตกต่างกันคือ 1, 3, 
5 และ 10 กิโลดาลตัน เพื่อท้าให้เปปไทด์มีความบริสุทธิ์
และมีขนาดที่เฉพาะมากยิ่งขึ น การแยกขนาดเปปไทด์ 
เริ่มจากน้าสารละลาย SPH กรองผ่านเมมเบรนขนาด 1 
กิโลดาลตัน ซึ่งจะได้ Peptide fraction ขนาดต่้ากว่า 1 
จากนั นน้าสารละลาย SPH ที่เหลือกรองผ่านเมมเบรน 
ขนาด 3, 5 และ 10 กิ โลดาลตัน ซึ่ งจะได้ Peptide 
fraction ขนาด  1 -3 , 3 -5  และ 5 -10  กิ โลดาลตัน 
ตามล้าดับ หลังจากนั นน้า Peptide fraction ท้าแห้งโดย
กระบวนการแช่เยือกแข็ง (Awosika and Aluko, 2019) 
เพื่อค้านวณปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Lowry (Markwell           
et al., 1978) และร้อยละผลผลิตของ SPH และเปปไทด์ 

ร้อยละผลผลิตของ SPH = (ปริมาณโปรตีนของ 
SPH/น ้าหนักเริ่มต้นของ SPI) x 100% 

ร้อยละผลผลิตของเปปไทด์ = (ปริมาณโปรตีน
ของเปปไทด์/น ้าหนักเริ่มต้นของ SPH) x 100% 
วิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโนอิสระ 

กระบวนการย่อยสลายโปรตีนท้าให้เกิดเปปไทด์
และกรดอะมิโนอิสระ ทั งนี กรดอะมิโนอิสระที่เกิดขึ น
สนับสนุนการท้างานที่แตกต่างกัน (Awosika and Aluko, 
2019) กรดอะมิโนอิสระของ SPI, SPH และเปปไทด์
ตรวจสอบด้วยเครื่อง HPLC (SpectraLab Scientific 
Inc, แคนาดา) โดยใช้คอลัมน์ Pico-Tag  ท้าการย่อย
ตัวอย่างด้วย 6M HCl เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั นแยก
สารละลายด้วย Performic acid เพื่อให้สามารถตรวจ        
เมไทโอนีนและซิสเทอีนได้ ในขณะเดียวกันปริมาณทริปโตเฟน
ถูกตรวจสอบด้วย NaOH (Landry and Delhaye, 1992) 

 
 

การวิ เ ค ราะห์ ร ะดั บการย่ อยสลาย  ( Degree of 
hydrolysis) ด้วยวิธี OPA assay 

ดัดแปลงวิธีจาก Malomo et al. (2015) ด้วย
การเตรียม OPA reagent ดังนี  12.5 มล. ของ 100 มิลลิ
โมลาร์ของโซเดียมเตตระบอเรต เติมลงใน 1.25 มล. ของ 
20% โซเดียมเตตระบอเรตเดคาไฮเดรทที่ผสมกับ 20 มก. 
ของ OPA และ 50 ไมโครลิตร ของ 2-mercaptoethanol 
โดยส่วนผสมทั งหมดละลายในเมทานอลและปรับปริมาตร
เป็ น  500 ไม โครลิ ต ร  จ ากนั นปิ เ ปต  OPA reagent 
ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ผสมกับ 10 ไมโครลิตรของ SPH 
จากนั นตั งทิ งไว้เป็นเวลา 2 นาที และน้าไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ 340 นาโนเมตร ทั งนี จ้านวนหมู่อะมิโน
อิสระของ SPI ตรวจสอบด้วยการย่อยใน 6 โมลาร์ของ
กรดไฮโดรคลอริก ที่ 110°ซ. ด้วยเครื่อง Auto-digestion 
system เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และค้านวณระดับการย่อยสลาย 
ดังนี   
(%DH) = [(NH2)tx-(NH2)t0/(NH2)total-(NH2)t0] x 100   
 
เมื่อ   (NH2)tx      คือ จ้านวนหมู่อะมิโนอิสระ ณ เวลา X นาที  
       (NH2)total คือ จ้านวนหมู่อะมิโนอิสระของ SPI   
         (NH2)t0      คือ จ้านวนหมู่อะมิโนอิสระที่เวลา 0 นาที  
                              ของ SPH 
ทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 

การตานอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ดัดแปลงวิธี
จาก  Girgih et al. (2011) เตรี ยมสารละลาย  DPPH 
reagent โดยละลาย DPPH 0.0040 กรัม ในเมทานอล
ปริมาตร 100 มล. และละลายตัวอย่างที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 
ใน 0.1 โมลาร์ของโซเดียมฟอสเฟตบัฟเฟอร์ pH 7.0 ที่มี 
Triton X-100 ทดสอบการออกฤทธิ์ด้วยการปิ เปต
สารละลายตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตรลงใน 96 
Well plate จ า ก นั น เ ติ ม  Reagent ป ริ ม า ต ร  1 00 
ไมโครลิตร และตั งทิ งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที จากนั น 
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วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร โดยเปรียบเทียบ
กับกลูตาไธโอนและใช้สารละลายบัฟเฟอร์เป็นตัวอย่าง
ควบคุม สามารถค้านวณจากสมการดังนี  
%Inhibition = [(Acontrol - Asample)/Acontrol] x 100 
 
 การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีดักจับอนุมูลไฮดรอกซิล 
ดัดแปลงวิธีจาก Girgih et al. (2011) ตัวอย่างที่ความ
เข้มข้นต่าง ๆ ถูกละลายด้วย 0.1 โมลาร์ของโซเดียม
ฟอสเฟตบัฟเฟอร์ pH 7.4 ทดสอบการออกฤทธิ์ด้วยการ 
ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 50 ไมโครลิตร ลงใน 96 Well 
plate จากนั น เติ มสาร  3  มิ ลลิ โมลาร์ ของ  1 ,10 -
phenanthroline ปริมาตร 50 ไมโครลิตร และ 3 มิลลโิมลาร์
ของ FeSO4 ปริมาตร 50 ไมโครลิตร รวมทั ง 0.01% 
Hydroperioxide ปริมาตร 50 ไมโครลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 
37°ซ. นาน 1 ชั่วโมง จากนั นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 532 
นาโนเมตร และอ่านค่าการดูดกลืนแสงทุก ๆ 10 นาที จน
ครบ 1 ชั่วโมง โดยเปรียบเทียบกับกลูตาไธโอนและใช้
สารละลายบัฟเฟอร์เป็นตัวอย่างควบคุม สามารถค้านวณ
จากสมการ ดังนี  
% Inhibition = [(ΔA/min)control - (ΔA/min)sample)/  
          (ΔA/min)control] x 100 
 
 การเกิดคีเลชันของโลหะดัดแปลงวิธีจาก Girgih 
et al. (2011) ตัวอย่างที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ถูกละลาย 
ในน ้ากลั่น ทดสอบการออกฤทธิ์ด้วยการปิเปตตัวอย่าง
ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ลงใน 96 Well plate จากนั น
เติมสาร 5 มิลลิโมลาร์ ของ Ferrozene ปริมาตร 50 
ไมโครลิตร น ้ากลั่นปริมาตร 925 ไมโครลิตร และ 2 มิลลิ
โมลาร์ของ FeCl2 ปริมาตร 25 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน
และตั งทิ งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที จากนั นวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ 562 นาโนเมตร โดยเปรียบเทียบ
กับกลูตาไธโอนและใช้น ้ ากลั่นเป็นตัวอย่างควบคุม 
ค้านวณจากสมการ ดังนี  
%Inhibition = [(Acontrol - Asample)/Acontrol] x 100   
 

ทั งนี การออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแสดงเป็นค่า 
EC50 คือ ความเข้มข้นของตัวอย่างที่สามารถยับยั งอนุมูล
อิสระได้ 50% โดยค้านวณจากกราฟระหว่างความเข้มข้น
ของตัวอย่างกับค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั งโดยใช้โปรแกรม 
Graph Pad 6.05 
ทดสอบฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์ต่าง ๆ 

การยับยั ง Angiotensin-converting enzyme 
(ACE) ทดสอบด้วย ACE activity assay kit เติมตัวอย่าง
แต่ละความเข้มข้นที่ละลายใน 50 มิลลิโมลาร์ ของ Tris-
HCl buffer pH 7.5 ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงใน 96 
Well plates จากนั นเติม เอนไซม์  ACE ปริมาตร 10 
ไมโครลิตร และ 0.5 มิลลิโมลาร์ของ FAPGG ปริมาตร 
170 ไมโครลิตร วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 345 นาโนเมตร 
โดยอ่านค่าการดูดกลืนแสงทุก ๆ 1 นาที จนครบ 30 นาที 
โดยเปรียบเทียบกับแคปโตพริลและใช้สารละลายบัฟเฟอร์
เป็นตัวอย่างควบคุมการยับยั งจากสมการ ดังนี  
% Inhibition = [(slopcontrol – slopsample)/slopcontrol]  

         x 100 
 
 การยับยั ง Dipeptidyl peptidase-IV (DPP-IV) 
ทดสอบด้วย DPP-IV activity assay kit เติมตัวอย่าง      
แต่ละความเข้มข้นที่ละลายใน 100 มิลลิโมลาร์ของ Tris-HCl 
buffer pH 8.0 ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงใน 96 Well 
plates จ า ก นั น เ ติ ม เ อน ไ ซม์  DPP-IV ป ริ ม า ต ร  30 
ไมโครลิตร และซับสเตรท (0.75 มิลลิโมลาร์ของ Gly-
Pro-p-NA) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร บ่มที 37°ซ. เป็น
เวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 405 นาโนเมตร 
โดยเปรียบเทียบกับ Tripeptide diprotin A (Ile-Pro-Ile) 
และใช้สารละลายบัฟเฟอร์เป็นตัวอย่างควบคุม ค้านวณ
การยับยั งจากสมการ ดังนี  
%Inhibition = 1 – [(Atest sample - Atest sample blank)/ 

         (Apositive control - Anegative control)] x 100    
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เมื่อ  Atest sample      คือ ตัวอย่าง+ซับสเตรท+เอนไซม์ DPP-IV  
      Atest sample blank คือ ตัวอย่างที่+ซับสเตรท+บัฟเฟอร์  
        Apositive control คือ บัฟเฟอร์+ซับสเตรท+เอนไซม์ DPP-IV  
     Anegative control    คือ บัฟเฟอร์+สารตั งต้น  

การยับยั งเอนไซม์ α-amylase ดัดแปลงจากวิธี
ของ Awosika and Aluko (2019) ตัวอย่างแต่ละความ
เข้มข้นที่ละลายใน 0.02 โมลาร์ ของโซเดียมฟอสเฟต
บัฟเฟอร์ pH 6.9 ปริมาตร 100 ไมโครลิตร บ่มที่ 37°ซ. 
เป็นเวลา 10 นาที จากนั  นเติมเอนไซม์ α-amylase       
ที่ความเข้มข้น 1 มก./มล. ปริมาณ 100 ไมโครลิตร และ
ละลายแป้ง 100 ไมโครลิตร บ่มที่ 25°ซ. เป็นเวลา 10 นาที 
จากนั นเติมสารละลาย DNS ปริมาณ 200 ไมโครลิตร       
(96 มิ ลลิ โมลาร์ ของ  DNS, 2  โ ม ล า ร์ ข อ ง  Sodium 
potassium tartrate tetrahydrate และ 2 โมลาร์ของ 
NaOH) และน้าไปต้มเป็นเวลา 5 นาที เมื่อสารละลายเย็น
ตัวเติมน ้ากลั่น 3 มล. และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 540 
นาโนเมตร โดยเปรียบเทียบกับอะคาโบสและค้านวณการ
ยับยั งจากสมการ ดังนี  
%Inhibition = [Acontrol – (Asample - Asample blank)/ 
          (Acontrol)] x 100   
 
เมื่อ Acontrol       คือ เตมิบัฟเฟอร์แทนตัวอย่าง  
     Asample          คือ ไม่เติมบัฟเฟอร์ และ 
     Asample blank คือ เติมบัฟเฟอร์แทนเอนไซม์  
 การยับยั งเอนไซม์ α-glucosidase ดัดแปลงวิธี
จาก Awosika and Aluko (2019) เตรียมเอนไซม์อย่าง
หย าบ  ( Rat intestinal acetone power)  300 มก . 
ละลายใน 0.9% NaCl ปริมาตร 9 มล. จากนั นปั่นเหวี่ยง
ที่ความเร็ว 3,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 30 นาที ดูด
สารละลายส่วนใสและเก็บแช่แข็งรอจนกว่าจะน้ามา
วิเคราะห์ ปิเปตตัวอย่างแต่ละความเข้มข้นที่ละลายใน 
0.1 โมลาร์  ของโซเดียมฟอสเฟตบัฟเฟอร์  pH 6.9 
ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ลงใน 96 Well plates และเติม
เอนไซม์อย่างหยาบ 50 ไมโครลิตร บ่มที่ 37°ซ. เป็นเวลา 
10 นาที จากนั นเติมซับสเตรต 5 มิลลิโมลาร์ ของ PNP-

glycoside ปริมาตร 100 ไมโครลิตร วัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 405 นาโนเมตร โดยอ่านค่าการ
ดูดกลืนแสงทุก ๆ 30 วินาที  จนครบ 30 นาที  โดย
เปรียบเทียบกับอะคาโบสและค้านวณการยับยั งจาก
สมการ ดังนี  
%Inhibition = [(Acontrol - Acontrol blank)/(Asample  

            - Asample blank)] x 100   
 
เมื่อ  Acontrol      คือ บัฟเฟอร์+เอนไซม์+ซับสเตรต 
       Acontrol blank คือ บัฟเฟอร์+ซับสเตรต 
      Asample       คือ ตัวอย่าง+เอนไซม์+ซับสเตรต   
      Asample blank คือ ตัวอย่าง+บัฟเฟอร์+ซับสเตรต    

ทั งนี การออกฤทธิ์ยับยั งเอนไซม์ต่าง ๆ แสดงด้วย
ค่า IC50 คือความเข้มข้นของตัวอย่างที่สามารถยับยั ง
เอนไซม์ 50% โดยค้านวณจากกราฟระหว่างความเข้มข้น
ของตัวอย่างกับค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั งโดยใช้โปรแกรม 
Graph Pad 6.05 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ ์

 

ปริมาณโปรตีนและร้อยละผลผลิต  
ผลการวิ เคราะห์ปริมาณโปรตีนของโปรตีน       

ไอโซเลท (SPI) โปรตีนไฮโดรไลเซท (SPH) และเปปไทด์
ขนาดต่าง ๆ พบว่า SPI มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 91.23 ซึ่ง
สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ SPH ซึ่งมีโปรตีนร้อยละ 90.16 
ในขณะที่เปปไทด์ขนาดต่้ากว่า 1, 1-3, 3-5 และ 5-10 
กิโลดาลตัน มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 59.00 , 82.83, 
90.18 และ 90.09 ตามล้าดับ ทั งนี  SPI ที่ได้มีปริมาณ
โปรตีนสูง ซึ่งเหมาะแก่การน้าไปใช้เป็นแหล่งโปรตีนตั งต้น
ในการผลิต SPH  (โปรตีนไม่ต่้ากว่าร้อยละ 80) โดย
โปรตีนตั งต้นจะช่วยส่งเสริมการท้างานของเอนไซม์        
โปรติเอสให้มีความว่องไวมากยิ่งขึ น (Zheng et al., 
2015)  นอกจากนี เมื่อน้าเปปไทด์ขนาดต่าง ๆ มาวิเคราะห์
ปริมาณโปรตีนพบว่า เปปไทด์ขนาดต่้ากว่า 1 กิโลดาลตัน 
มีปริมาณโปรตีนน้อยที่สุด อาจเกิดจากการรวมกันของ
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เปปไทด์กับสารละลาย NaOH ซึ่งส่งผลให้การละลาย
ลดลงเมื่อทดสอบด้วยวิธี Lowry ซึ่งสอดคล้องกับจาก
งานวิจัยของ Adebiyi and Aluko (2011) รายงานว่า 
เปปไทด์ที่มีขนาดโมเลกุลต่้ากว่า 3 กิโลดาลตัน จะมี
ปริมาณโปรตีนลดลงซึ่ ง เกิดจากการปรากฏตัวของ
ส่วนประกอบที่ไม่ใช่โปรตีน เช่น โพลีฟีนอล ซึ่งมีผลต่อ
การขัดขวางการท้าปฏิกิริยาระหว่างโปรตีนและสารที่ใช้
ติดตามปริมาณโปรตีน เมื่อพิจารณาร้อยละผลผลิตรวม
ทั งหมดของเปปไทด์ขนาดต่าง ๆ พบว่าเปปไทด์ทั ง 4 กลุ่ม
มีผลรวมของผลผลิตเท่ากับร้อยละ 47.31 ซึ่งมีปริมาณ
น้อยกว่า SPH เนื่องจากเปปไทด์ที่มีขนาดโมเลกุลใหญ่กว่า 
10 กิโลดาลตัน ไม่สามารถซึมผ่านเมมเบรนได้ จึงท้าให้
ผลรวมของผลผลิตของเปปไทด์ทั ง 4 กลุ่ม มีปริมาณ
ผลผลิตรวมต่้ากว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ SPH ที่มีปริมาณ
ผลผลิตร้อยละ 65.10  
ปริมาณกรดอะมิโนอิสระ 

การวิเคราะห์กรดอะมิโนมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาชนิดและปริมาณกรดอะมิโนอิสระที่ส้าคัญในเชิง
โภชนาการ นอกจากนี กรดอะมิโนอิสระที่เกิดขึ นยังช่วย
สนับสนุนการออกฤทธิ์ที่แตกต่างกัน (Awosika and 
Aluko, 2019) ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโนอิสระ
ของ SPI, SPH และเปปไทด์ขนาดต่าง ๆ พบว่า SPH      
มีกลูตามิกร้อยละ 10.76 และแอสปาร์ติกร้อยละ 10.04 
สูงขึ น โดยกรดอะมิโนทั งสองจัดเป็นกรดอะมิโนที่ให้     
รสอร่อย และ SPH พบกรดอะมิโนชนิดจ้าเป็นมากกว่า SPI 

ได้แก่ วาลีน เมไทโอนีน ไอโซลูซีน ลิวซีน ฟีนิลอะลานีน 
ฮีสทิดีน ไลซีน และทริปโตแฟน นอกจากนี เปปไทด์ทั ง 4 
กลุ่ม มีปริมาณกรดอะมิโนที่ไม่ชอบน ้าและกรดอะมิโน      
อะโรมาติกเพิ่มขึ น เช่น อะลานีน ลิวซีน ไอโซลูซีน ฟีนิล      
อะลานีน เมื่อเทียบกับกรดอะมิโนอิสระของ SPI (Table 
1) ปริมาณกรดอะมิโนอิสระที่เพิ่มขึ นอาจเนื่องมาจากการ
ย่อยสลายโปรตีนด้วยเอนไซม์ฟลาโวไซม์ ซึ่งเป็นเอนไซม์
ชนิดผสมระหว่ าง  Endo-exo peptidases ส่ งผลให้
สามารถย่อยสลายพันธะเปปไทด์ได้ทั งภายในสายและ
ปลายสายของโปรตีน ท้าให้มีระดับการย่อยสลายเปปไทด์
สายสั น ๆ หรือกรดอะมิโนอิสระที่หลากหลายมากกว่า
เอนไซม์ที่เป็น Endopeptidases ที่ย่อยสลายภายในสาย
เพียงอย่างเดียว ในขณะเดียวกันปริมาณกรดอะมิโนอิสระ
ที่ลดลงอาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างภายใน
ของอะมิโนเป็นรูปแบบอื่น (Theerakarunwong et al., 
2021) นอกจากนี เปปไทด์ที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพส่วนใหญ่
มักมีล้าดับกรดอะมิโนสายสั น ๆ 2-20 ตัว ซึ่งสามารถ       
จับกับบริเวณที่ออกฤทธิ์ได้ง่ายกว่าเมื่อเทียบกับเปปไทด์
สายยาว (Awosika and Aluko, 2019) โดยกรดอะมิโน
อิสระเหล่านี ช่ วยส่ ง เสริมการออกฤทธิ์ต้ านอนุมูล       
อิสระ (Fasuan et al., 2018) ขณะที่ Udenigwe and 
Aluko (2011) ระบุว่ากรดกลูตามิกและกรดแอสปาร์ติกมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่แข็งแกร่ง เนื่องจากสามารถให้
อิเล็กตรอนแก่อนุมูลอิสระ  
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Table 1   Amino acid compositions (%) of SPI, SPH and fractionated peptides 

Amino acid SPI SPH <1 kDa 1-3 kDa 3-5 kDa 5-10 kDa 
Aspartic acid 7.61b 10.04 (2.43)a 3.96 (-3.65)e 2.15 (-5.46)f 5.14 (-2.47)d  5.38 (-2.23)c 
Threonine* 3.74b  3.53 (-0.21)c 4.97 (1.23)a 2.50 (-1.24)f 3.33 (-0.41)d  2.76 (-0.98)e 
Serine 3.40e 5.31 (1.91)b 5.69 (2.29)a 3.27 (-0.13)f 4.08 (0.68)d 4.70 (1.30)c 
Glutamic acid 9.09d 10.76 (1.67)b 9.92 (0.83)c 6.93 (-2.16)f  8.02 (-1.07)e 11.84 (2.75)a 
Proline 2.76d 3.22 (0.46)b 4.87 (2.11)a 3.11 (0.35)c 2.79 (0.03)d 2.04 (-0.72)e 
Glycine 3.42c 4.25 (0.83)b 4.96 (1.54)a  2.12 (-1.30)e  2.61 (-0.81)d 1.07 (-2.35)f 
Alanine 2.15f 3.09 (0.94)d 3.91 (1.76)a 2.72 (0.57)e 3.24 (1.09)c 3.85 (1.70)b 
Cysteine 1.10c 1.16 (0.06)b 1.22 (0.12)a 1.13 (0.03)b 1.21 (0.11)a  0.85 (-0.25)d 
Valine* 3.06d 4.16 (1.10)c 5.54 (2.48)a 4.87 (1.81)b  1.96 (-1.10)e  1.56 (-1.50)f 
Methionine* 0.53e 1.01 (0.48)b 1.72 (1.19)a  0.51 (-0.02)e 0.67 (0.14)d 0.84 (0.31)c 
Isoleucine* 2.10f 3.16 (1.06)c 5.02 (2.92)a 2.55 (0.45)e 3.18 (1.08)d 3.83 (1.73)b 
Leucine* 3.31d 5.12 (1.81)b 7.12 (3.81)a 4.46 (1.15)c 5.11 (1.80)b 5.03 (1.72)b 
Tyrosine 2.50f 3.43 (0.93)e 5.19 (2.69)a 3.70 (1.20)d 4.46 (1.96)c 4.56 (2.06)b 
Phenylalanine* 1.02f 1.35 (0.33)d 2.39 (1.37)a 1.81 (0.79)c 1.10 (0.08)e 2.22 (1.20)b 
Histidine* 1.11f 2.06 (0.95)c 3.57 (2.46)a 1.23 (0.12)e 1.51 (0.04)d 2.54 (1.43)b 
Lysine* 2.20f 3.57 (1.37)b 4.54 (2.34)a 2.54 (0.34)d 2.82 (0.62)c 2.42 (0.22)e 
Arginine 4.92f 8.14 (3.22)b 5.01 (0.09)e 6.22 (1.30)c 5.77 (0.85)d 8.73 (3.81)a 
Tryptophan* 0.96e 1.55 (2.44)d 2.44 (1.48)b 2.17 (1.21)c 2.57 (1.61)a 2.11 (1.15)c 

 

*Essential amino acid, SPI (sacha inchi protein isolate) and SPH (sacha inchi protein hydrolysate); The information in parentheses  
 means the difference of datas when compared to SPI. For each row, data values that contain different alphabets are significantly  
 different at p<0.05. 
 

ระดับการย่อยสลาย 
 ผลการศึกษาระยะเวลาต่อระดับการย่อยสลาย
ของ SPH ภายใต้สภาวะที่ก้าหนดและตรวจสอบระดับ
การย่อยสลายที่ระยะเวลา 30 ถึง 240 นาที พบว่าการ
ย่อยสลาย SPH ในช่วง 120 นาทีแรก มีระดับการย่อย
สลายเพิ่มขึ นอย่างเห็นได้ชัด (Figure 1) เนื่องจาก SPH มี
โปรตีนกลอบูลินและอัลบูมินเป็นกลุ่มโปรตีนหลัก (Sathe 
et al., 2012) ซึ่งโปรตีนทั งสองกลุ่มนี สามารถละลายได้ดี
ในน ้าและน ้าเกลือ จึงถูกไฮโดรไลซ์อย่างรวดเร็วในช่วง
ระยะเวลาแรก ๆ ของการเกิดปฏิกิริยา (Parrado et al., 

1993) แต่เมื่อระยะเวลาการย่อยสลายเพิ่มขึ นจาก 120 
นาที พบว่าระดับการย่อยสลายมีแนวโน้มเพิ่มขึ นเล็กน้อย 
เนื่องจากกลุ่มของโปรตีนที่ละลายน ้าได้ดีที่เป็นสับสเตรท 
ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยเอนไซม์ท้าให้ได้เปปไทด์สายสั น ๆ หรือ
กรดอะมิโนอิสระ ส่งผลให้เอนไซม์ไม่สามารถไฮโดรไลซ์ 
ได้อีก ท้าให้สับสเตรทไม่เพียงพอต่อเอนไซม์หรือเกิด 
Product inhibition ซึ่งส่งผลให้ค่าระดับการย่อยสลาย
คงที่ (Jack and Mona, 1966) อย่างไรก็ตามพบว่า ระดับ
การย่อยสลายของ SPH มีระดับการย่อยสูงสุดเมื ่อ       
ท้าการย่อยสลายโปรตีนเป็นระยะเวลา 240 นาที เมื่อ



Journal of Agri. Research & Extension 39(2): 55-67 
 

63 

เปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Chirinos et al. (2020) 
พบว่าโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเมล็ดดาวอินคาที่สกัดน ้ามัน
ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ เมื่อย่อยด้วยเอนไซม์ฟลาโวไซม์        
มีระดับการย่อยสลายต่้ากว่าร้อยละ 5 ทั งนี ประสิทธิภาพ

ในการย่อยที่แตกต่างกันอาจเป็นผลมาจากวัตถุดิบ   
ที่น้ามาใช้ ขั นตอนการย่อย โครงสร้างโปรตีน องค์ประกอบ
และ/หรือล้าดับกรดอะมิโน (Barbana and Boye, 2010) 

 

 
 

Figure 1   Degree of hydrolysis of sacha inchi protein hydrolysate (SPH) after 240 min of reaction;  
               For each plot, bars with different alphabets have mean values that are significantly (p<0.05)  
               different. 
 

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
EC50 เป็นพารามิเตอร์ที่ใช้กันอย่างแพร่หลาย    

ในการวัดประสิทธิภาพในการต้านสารอนุมูลอิสระ 
กล่าวคือ EC50 ต่้าบ่งชี ถึงกิจกรรมการขจัดอนุมูลอิสระสูง          
พบว่าเปปไทด์ขนาดต่้ากว่า 1 กิโลดาลตัน มีประสิทธิภาพขจัด
อนุมูลอิสระ DPPH และอนุมูลไฮดรอกซิลสูงสุดด้วยค่า 
EC50 เท่ากับ 0.97 และ 0.39 มก./มล. ตามล้าดับ 
นอกจากนี ยังพบว่า SPH และเปปไทด์มีความสามารถ     
ดักจับอิออนของโลหะได้ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับสาร
มาตรฐานกลูตาไธโอนอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) (Table 2) 
ทั งนี อนุมูลอิสระมีความส้าคัญต่อกระบวนการเสื่อมของ
เซลล์และการเกิดโรคเรื อรังต่าง ๆ เช่น โรคที่เกี่ยวกับ
ความผิดปกติของสมอง โรคเบาหวาน โรคกล้ามเนื อหัวใจ 
และโรคหลอดเลือดหัวใจ (Lepping et al., 2011) การมี
อยู่ของกรดอะมิโนบางชนิด เช่น ฟีนิลอะลานีน ไทโรซีน 

เมไทโอนีน ฮิสติดีน และทริปโตเฟน มีบทบาทส้าคัญใน
การปรับปรุงคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ (Udenigwe and 
Aluko, 2011) จากการพิจารณา Table 1 พบว่าเปปไทด์
ที่มีขนาดต่้ากว่า 1 กิโลดาลตัน มีกรดอะมิโนดังกล่าว    
สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างอื่น ๆ ผลการวิจัย
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Girgih et al. (2011) พบว่า
เปปไทด์ที่มีขนาดโมเลกุลต่้ ากว่า 1 กิ โลดาลตัน มี
ประสิทธิภาพในการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 
นอกจากนี การมีอยู่ของไลซีน ฮิสติดีน และอาร์จินีน ช่วย
เพิ่มประสิทธิภาพในการจับอิออนของโลหะได้ดี (Saiga      
et al., 2003) จากผลการวิจัยแสดงให้เห็นถึงศักยภาพ
ของเปปไทด์ที่ช่วยลดปริมาณอนุมูลอิสระที่เกิดขึ นใน
ร่างกาย ไม่ให้ส่งผลกระทบหรือลดระดับของการท้าลาย
โครงสร้างและหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล ไม่ว่าจะเป็นไขมัน 
โปรตีน และดีเอ็นเอ ซึ่งจะช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิด
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โรคได้ นอกจากนี เปปไทด์สายสั นสามารถดูดซึมและ
สามารถจับกับบริเวณไซต์แอคทีฟได้ง่ายกว่าเมื่อเทียบ
กับเปปไทด์สายยาว (Awosika and Aluko, 2019) จึง

ส่งผลให้เปปไทด์สายสั น (ต่้ากว่า 10 กิโลดาลตัน) มี
ประสิทธิภาพในการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่า 
เมื่อเปรียบเทียบกับเปปไทด์สายยาว (SPH และ SPI) 

 
Table 2   Antioxidant and biochemical properties of SPI, SPH and fractionated peptides 

Sample EC50 (mg/ml) IC50 (mg/ml) 

DPPH HSRA Fe2+ 
chelating 

ACE-inhibition DPP-IV inhibition α-amylase α-glucosidase 

SPI 4.05a 0.87a 5.55a 5.14a 11.83a 6.13a 4.11a 
SPH 1.89c 0.56b 1.91c 3.75b 7.45b 5.64b 4.03b 
<1 kDa 0.97f 0.39d 1.50f 1.56f 2.31f 3.77f 1.84f 
1-3 kDa 1.37e 0.44c 1.61e 1.80e 4.10e 3.82e 2.05e 
3-5 kDa 1.58d 0.41c 1.54f 1.95d 5.69d 4.05d 3.23d 
5-10 kDa 1.93b 0.50b 1.82d 3.16c 7.09c 5.18c 3.47c 
Standard 0.31g 0.17e 3.45b 0.47g 0.73g 0.21g 0.46g 

 

SPI (sacha inchi protein isolate) and SPH (sacha inchi protein hydrolysate); Reference standard; antioxidant activity is glutathione 
(GSH). ACE-inhibition is captopril. DPP-IV inhibition is tripeptide diprotin. A (Ile-Pro-Ile), α-amylase and α-glucosidase are acarbose. 
For each column, data values that contain different alphabets are significantly different at p<0.05. 

 

ฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์ต่าง ๆ 
จากการวิเคราะห์ฤทธิ์การยับยั งเอนไซม์ต่าง ๆ 

พบว่าเปปไทด์ที่มีขนาดต่้ากว่า 1 กิโลดาลตัน มีฤทธิ์การ
ยับยั ง ACE (IC50=1.56 มก./มล.) สูงที่สุดอย่างมีนัยส้าคัญ 
(p<0.05) ซึ่งผลดังกล่าวสอดคล้องกับการออกฤทธิ์ในการ
ยับยั งเอนไซม์ DPP-IV เอนไซม์ α-amylase และเอนไซม์ 
α-glucosidase โดยมีค่า IC50 เท่ากับ  2.31, 3.77 และ 
1.84 มก./มล. ตามล้าดับ (Table 2) ทั งนี เปปไทด์จะท้า
หน้าที่เป็นตัวยับยั งที่มีโครงสร้างคล้ายกับสารตั งต้นและ
เข้าไปเกาะบริเวณแอกทีฟไซด์ของเอนไซม์ ท้าให้สารตั งต้น
ไม่สามารถเข้าไปเกาะบริเวณแอกทีฟไซด์ จึงสามารถช่วย
ระงับอาการหรือลดภาวะการเกิดโรคของผู้ป่วยได้  
(Aluko, 2019) นอกจากนี เปปไทด์สายสั นสามารถเข้าสู่
บริเวณไซต์แอคทีฟของเอนไซม์ได้ง่าย และมีโอกาสในการ
ดูดซึมในล้าไส้ได้มากขึ น (โดยไม่ท้าให้โครงสร้างเกิดความ

เสียหาย) เมื่อเปรียบเทียบกับเปปไทด์สายยาว และ
ปริมาณกรดอะมิโนที่ไม่ชอบน ้าสามารถเพิ่มการออกฤทธิ์
ทางชีวเคมีได้ดีกว่าเปปไทด์สายยาว (Aluko, 2019) 
นอกจากนี กรดอะมิโนทริปโตแฟน ฟีนิลอะลานีน และ      
อะลานีน สามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการการยับยั ง
เอนไซม์  DPP-IV (Lan et al., 2015) และการยับยั ง
เอนไซม์ α-amylase และ α-glucosidase ที่เกี่ยวข้อง
กับโรคอ้วนได้ (Malomo et al., 2015) 
 

สรุปผลการวิจยั 

 

ผลการศึกษาแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของโปรตีน
ไฮโดรไลเซทและเปปไทด์ในการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
โดยเปปไทด์ขนาดต่้าว่า 1 กิโลดาลตัน มีประสิทธิภาพ
ขจัดอนุมู ลอิ สระ  DPPH อนุมู ล ไฮดรอกซิล  และมี
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ความสามารถดักจับอิออนของโลหะได้ดีกว่ า เมื่ อ
เปรียบเทียบเปปไทด์ขนาดอื่น ๆ รวมถึง SPH และ SPI 
นอกจากนี เปปไทด์สายสั น (ขนาดต่้ากว่า 10 กิโลดาลตัน) 
สามารถยับยั งเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับโรคเรื อรังต่าง ๆ เช่น 
ยับยั งเอนไซม์ ACE (โรคความดันโลหิตสูง) เอนไซม์ DPP-IV 
(โรคเบาหวานชนิดที่  2 )  เอนไซม์  α-amylase และ
เอนไซม์ α-glucosidase (โรคอ้วน) พบว่าเปปไทด์ขนาด
ต่้าว่า 1 กิโลดาลตัน มีประสิทธิภาพสูงที่สุด โดยมีค่า IC50 
เท่ากับ 1.56, 2.31, 3.77 และ 1.84 มก./มล. ตามล้าดับ 
นอกจากนี โปรตีนไฮโดรไลเซทและเปปไทด์สามารถ
น้าไปใช้ในการพัฒนาสูตรอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
และยังสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับกากเมล็ดดาวอินคาซึ่งเป็น
ผลพลอยได้จากกระบวนการสกัดน ้ามัน  อย่างไรก็ตาม
การน้าสารสกัดจากพืชมาใช้ทดแทนยาสังเคราะห์ 
จ้าเป็นต้องมีการศึกษาระดับความเป็นพิษต่อเซลล์ ดังนั น
การทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์จะด้าเนินการในล้าดับ
ต่อไป เพื่อสร้างโอกาสในการพัฒนายารักษาโรคในอนาคต 
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