
 

สัตว์น ้ ำ เป็นแหล่งวัตถุ ดิบ 
ท่ีน่ำสนใจเป็นอย่ำงมำกที่จะ
น้ำมำใช้ในกำรสกัด  
ค อ ล ล า เ จ น เ ป ป ไ ท ด์  
เนื่องจำกกำรแปรรูปสัตว์น ้ำ  

ท้ำให้เกิดเศษเหลือปริมำณมำก 
ซึ่งสำมำรถใช้เป็นวัตถุดิบในกำร
สกัดคอลลำเจนได้  (Suresh 

and Prabhu, 2013; Samaranayaka and Li-Chan, 2011; 
Kim and Wijesekara, 2010) คอลลำเจนเปปไทด์ท่ีได้จำก
เศษเหลือของสัตว์น ้ำ เป็นโปรตีนท่ีมีลักษณะเฉพำะ มีบทบำท
ส้ำคัญต่อกำรบ้ำรุงรักษำสุขภำพระบบภูมิคุ้มกัน ป้องกัน
โรคหัวใจ รวมทั งโรคทำงระบบประสำท คอลลำเจนเปปไทด์
เหล่ำนี จะไม่ท้ำงำนเมื่ออยู่ในรูปของคอลลำเจนธรรมชำติ 
ท่ีมีสำยยำว แต่จะท้ำงำนก็ต่อเมื่อถูกตัดออกให้เป็นเปปไทด์
สำยสั น ๆ เหลือกรดอะมิ โนประมำณ 3–20 ตัว และ
ควำมสำมำรถขึ นกับกำรเรียงล้ำดับและองค์ประกอบของ
กรดอะมิโนในเปปไทด์นั น ๆ (Menon and Lele, 2015; 
Pangestuti and Kim, 2014) คอลลำเจนเปปไทด์ท่ีออกฤทธิ์
ทำงชีวภำพหลำยชนิดเกิดจำกกำรย่อยสลำยคอลลำเจนหรือ
เจลำตินจำกสัตว์น ้ำด้วยเอนไซม์ หรือ กระบวนกำรแปรรูป
อำหำร กำรหมักโดยจุลินทรีย์ รวมทั งกำรย่อยโปรตีนจำก 
สัตว์น ้ำในระบบทำงเดินอำหำร (Suresh and Prabhu, 2013; 
Samaranayaka and Li-Chan, 2011; Kim and Wijesekara, 
2010; Liu et al., 2015)

 
วิธีการผลิตคอลลาเจนเปปไทด์ 

วิธีกำรผลิตคอลลำเจนเปปไทด์ท่ีนิยมใช้มี 2 วิธี  ได้แก่   
1) วิธีกำรทำงเคมี เป็นกำรย่อยคอลลำเจนด้วยกรดหรือด่ำง 
และ 2) วิธีกำรทำงชีวภำพ เป็นกำรย่อยคอลลำเจนด้วย
เอนไซม์ ซึ่งมีรำยละเอียดดังต่อไปนี  

1. วิธีการทางเคมี  
กำรย่อยคอลลำเจนโดยวิธีกำรทำงเคมีสำมำรถแบ่ง

ออกได้เป็น 2 แบบ คือ วิธีกำรย่อยด้วยกรดและวิธีกำรย่อย
ด้วยด่ำง วิธีกำรย่อยด้วยกรด-ด่ำงนั นเป็นวิธีกำรที่คุ้มค่ำและ
มีขั นตอนไม่ซับซ้อน ใช้ระยะเวลำในกำรย่อยไม่นำน และ
สำมำรถท้ำในกระบวนกำรผลิตทำงอุตสำหกรรมได้จริง 
อย่ำงไรก็ตำม กระบวนกำรย่อยโดยใช้กรดแก่หรือเบสแก่ 
อำจท้ำให้ เกิดปัญหำทำงสิ่ งแวดล้อม และยังลดคุณค่ำ 
ทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ กระบวนกำรย่อยด้วยกรด
โดยท่ัวไปมักใช้กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 6 โมลำร์ ซึ่งช่วยเร่ง
อัตรำกำรย่อยสลำยพันธะเปปไทด์ ท้ำภำยใต้สภำวะอุณหภูมิสูง 
110–120 °C ระยะเวลำ 18–48 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จำก
กระบวนกำรนี ยังคงได้รับกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสอยู่ 
ส้ำหรับกระบวนกำรย่อยด้วยด่ำงมักใช้ด่ำงเข้มข้น เช่น 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ หรือ โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ในน ้ำท่ีมี
อุณหภูมิสูงประมำณ 130–180 °C ซึ่งกระบวนกำรนี อำจ
ท้ำลำยกรดอะมิโนบำงชนิด เช่น เซอรีน ซีสตีอีน ฮิสทิดีน 
และทรีโอนีน (Anal et al., 2013)  
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2. วิธีการทางชีวภาพ 

โดยท่ัวไป คอลลำเจนเปปไทด์อำจเกิดขึ นได้จำก
หลำยวิธี เช่น กำรย่อยคอลลำเจนจำกสัตว์น ้ำด้วยเอนไซม์ 
หรือกระบวนกำรแปรรูปอำหำร หรือกำรหมักด้วยจุลินทรีย์ 
รวมทั งกำรย่อยในระบบทำงเดินอำหำร เป็นต้น แต่วิธีกำรผลิต
คอลลำเจนเปปไทด์ท่ีนิยมใช้ในเชิงกำรค้ำ คือ กำรย่อย 
ด้วยเอนไซม์ (Samaranayaka and Li-Chan, 2011; Anal  
et al., 2013) ในระหว่ำงกำรย่อยคอลลำเจนจำกสัตว์น ้ำ 
ด้วยเอนไซม์ สำยโซ่โพลีเปปไทด์จะค่อย ๆ ถูกย่อยให้เป็น 
สำยเปปไทด์ท่ีมีขนำดเล็กลง โดยมีน ้ำหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 
1–4 กิโลดัลตัน (Liu et al., 2015) วิธีนี ยังช่วยปรับปรุง
คุณสมบัติเชิงหน้ำท่ีและคุณค่ำทำงโภชนำกำรของโปรตีน 
จำกสัตว์น ้ำ (Kim and Wijesekara, 2010)  

 
การแยกและการทา้ให้คอลลาเจนเปปไทด์

บริสุทธิ์ 

เปปไทด์ท่ีออกฤทธิ์ทำงชีวภำพจ้ำนวนมำกถูกผลิตขึ น
ในระหว่ำงกระบวนกำรย่อยคอลลำเจนด้วยเอนไซม์ แต่มีเพียง
เปปไทด์ปริมำณเล็กน้อยเท่ำนั น ท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีต่อกำร
สุขภำพและมีคุณสมบัติเชิงหน้ำท่ีต่อร่ำงกำย เมื่อกระบวนกำรย่อย
สิ นสุดลง ไฮโดรไลเซสจะถูกน้ำไปท้ำให้บริสุทธิ์และแยกส่วน
โดยกำรกรองหรือวิธีโครมำโตกรำฟี (Mora, Reig and Tellra, 
2014) ปฏิกิริยำกำรย่อยคอลลำเจนด้วยเอนไซม์โปรติเอส 
ท้ำในเครื่องปฏิกรณ์ชีวภำพท่ีท้ำงำนแบบเป็นรอบหรือท้ำงำน
แบบต่อเนื่อง หลังจำกกำรย่อยเสร็จเปปไทด์ท่ีได้จะถูกน้ำไป
แยกส่วนและท้ำให้บริสุทธิ์ เพื่อแยกเปปไทด์ท่ีออกฤทธิ์ 
ทำงชีวภำพออกมำ วิธีกำรท่ีนิยมใช้ในกำรท้ำให้เปปไทด์
บริสุทธิ์ ได้แก่ อัลตร้ำ-ฟิลเตรชัน เจลฟิลเทรชันโครมำโทกรำฟี 
โครมำโทกรำฟีแบบย้อนเฟส โครมำโทกรำฟีแบบแลกเปลี่ยน
ไอออน โดยวิธีกำรกรองแบบอัลตร้ำฟิลเตรชัน (กรองผ่ำนเมมเบรน) 
เป็นวิธีกำรท่ีนิยมใช้ในกำรท้ำให้คอลลำเจนเปปไทด์บริสุทธิ์ 
(Cheung et al., 2015) วิธีกำรดังกล่ำวนี ท้ำให้สำรละลำย
เปปไทด์มีควำมเข้มข้นเพิ่มขึ น และใช้ในกำรแยกเปปไทด์ท่ีมี
น ้ำหนักโมเลกุลต่ำง ๆ ออกจำกกัน ซึ่งสำมำรถแยกเปปไทด์ 
ท่ีมีน ้ำหนักโมเลกุลท่ีต้องกำรได้โดยใช้เมมเบรนท่ีเหมำะสม  

 

 

 
ปัจจุบันเครื่องปฏิกรณ์ชีวภำพท่ีติดตั งระบบอัลตร้ำฟิลเตรชัน
เป็นเทคโนโลยีใหม่ ท่ีมีศักยภำพส้ำหรับใช้ในกำรพัฒนำ 
เปปไทด์ ท่ีออกฤทธิ์ทำงชีวภำพจำกสัตว์น ้ ำ เพื่อใช้ เป็น
ส่วนผสมในอำหำรเชิงหน้ำท่ีและโภชนเภสัช (Kim and 
Wijesekara, 2010) ส้ำหรับโครมำโทกรำฟีแบบย้อนเฟส 
ถูกน้ำมำใช้อย่ำงกว้ำงขวำงในกำรจ้ำแนกคุณลักษณะของ
คอลลำเจนเปปไทด์จำกสัตว์น ้ำ นอกจำกนี  แมสสเปกโตรโคร
มำโทกรำฟีเป็นวิธีท่ีนิยมใช้ในกำรจ้ำแนกชนิดของเปปไทด์  
แต่มีค่ำใช้จ่ำยในกำรวิเครำะห์ค่อนข้ำงสูง (Lafarga and 
Hayes, 2014)  

คุณสมบัติทางชีวภาพของคอลลาเจนเปปไทด์

จากสัตว์น า้ 

จำกกำรศึกษำงำนวิจัย พบว่ำ คอลลำเจนเปปไทด์จำก
สัตว์น ้ำมีคุณสมบัติทำงชีวภำพหลำยด้ำน เช่น ลดควำมดันโลหิต 
ช่วยรักษำโรคภูมิคุ้มกันบกพร่อง โรคระบบประสำท ออกฤทธิ์
ต้ำนจุลชีพ ปรับฮอร์โมนในร่ำงกำย (Liang et al., 2014a, 
2014b; Gómez-Guillén et al., 2011; Wang et al., 2013; 
Chi et al., 2014; Guo et al., 2015a; Zhuang et al., 2009a, 
2009b) กำรศึกษำทำงคลินิกชี ให้ เห็นว่ำ กำรรับประทำน 
คอลลำเจนเปปไทด์ช่วยลดอำกำรเจ็บปวดในผู้ป่วยท่ีเป็น 
โรคข้อเข่ำเสื่อมได้ คอลลำเจนเปปไทด์ยังเกี่ยวข้องกับ 
กำรสังเครำะห์โครงสร้ำงของกระดูกอ่อนอีกด้วย (Kim and 
Mendis, 2006) โดยคุณสมบัติทำงชีวภำพของคอลลำเจน
เปปไทด์จำกสัตว์น ้ำ มีดังต่อไปนี  

1) ฤทธิ์ ในการต้านอนุมูลอิสระ สำรต้ำนอนุมูลอิสระ 
ถูกใช้กันอย่ำงแพร่หลำยในอำหำรเพื่อลดกำรเสื่อมคุณภำพ 
เนื่องจำกกำรเกิดออกซิเดชันของไขมัน โดย Butylated 
hydroxyanisole (BHA), tert-butyl hydroquinone (TBHQ), 
butylated hydroxytoluene (BHT) และ propyl gallate 
(PG) เป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระสัง เครำะห์ ท่ีใช้กันมำก 
ในอุตสำหกรรมอำหำรและยำ แต่กำรใช้สำรต้ำนอนุมูลอิสระ
สังเครำะห์มีข้อจ้ำกัดเนื่องจำกมีปัญหำต่อสุขภำพ ดังนั น 
จึงเกิดกระแสควำมสนใจในกำรหำสำรทดแทนสำรต้ำนอนุมูล
อิสระสังเครำะห์โดยใช้สำรต้ำนอนุมูลอิสระจำกธรรมชำติ 
(Najafian and Babji, 2012)  
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มีกำรศึกษำ ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระของ 
คอลลำเจนเปปไทด์จำกสัตว์น ้ำในระบบออกซิเดชันต่ำง ๆ 
(Gómez-Guillén et al., 2011) คอลลำเจนเปปไทด์จำก 
แมงกะพรุน (Rhopilema esculentum) มีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ
ในระบบอิมัลชันของกรดไลโนเลอิก (Zhuang et al., 2009a, 
2009b; Liang et al., 2014a, 2014b) คอลลำเจนเปปไทด์ท่ี
ได้จำกกำรย่อยคอลลำเจนจำกเกล็ดปลำ croceine croaker 
(Pseudosciaena crocea) แสดงคุณสมบัติท่ีดีเยี่ยมในกำร
ก้ำจัดอนุมูลไฮดรอกซิล DPPH ซูเปอร์-ออกไซด์ และ ABTS  
คอลลำเจนท่ีละลำยในกรดและคอลลำเจนท่ีละลำยในเปปซิน
จำกเกล็ดปลำกระโห้เทศและปลำยี่สกเทศมีฤทธิ์ในกำรต้ำน
อนุมูลอิสระ และยังมีงำนวิจัยอีกมำกมำยท่ีแสดงว่ำคอลลำเจน
เปปไทด์จำกสัตว์น ้ำสำมำรถท้ำหน้ำท่ีเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ
ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 

2) ความสามารถในการจับโลหะ กำรขำดแร่ธำตุ เช่น 
แคลเซียม สังกะสี และเหล็ก อำจน้ำไปสู่กำรเกิดโรคต่ำง ๆ  
ท่ีส่งผลเสียต่อสุขภำพ ภำวะขำดธำตุเหล็กและแคลเซียมเป็น
ปัญหำท่ีพบบ่อยท่ีสุด กำรขำดธำตุเหล็กอำจน้ำไปสู่ภำวะโลหิต
จำง ปริมำณแคลเซียมท่ีเพียงพอจ้ำเป็นส้ำหรับกำรพัฒนำ
กระดูกและฟันของเด็ก กำรบริโภคแคลเซียมท่ีไม่เพียงพอ 
อำจเพิ่มควำมเสี่ยงต่อโรคกระดูกพรุน (Huang et al., 2015) 
นักโภชนำกำรแนะน้ำให้ผู้บริโภคเลือกอำหำรท่ีอุดมไปด้วยธำตุ
โลหะเพื่อบริโภคในแต่ละวัน ซึ่งคอลลำเจนเปปไทด์จำกสัตว์น ้ำ
สำมำรถดูดซึมเข้ำสู่ร่ำงกำยได้ง่ำยเนื่องจำกมีน ้ำหนักโมเลกุลต้่ำ 
และมีควำมสำมำรถในกำรจับกับไอออนของธำตุโลหะ เช่น 
แคลเซียมและเหล็กได้อย่ำงดีเยี่ยม โดยสำรประกอบระหว่ำง
คอลลำเจนเปปไทด์และไอออนแคลเซียมช่วยส่งเสริมกำรดูดซึม
แคลเซียมเข้ำร่ำงกำยมนุษย์ (Guo et al., 2015a, 2015b, 
2015c)  คอลลำเจนเปปไทด์จำกแมงกะพรุน (R. esculentum) 
มีควำมสำมำรถในกำรจับกับธำตุทองแดง (Zhuang et al., 
2009a, 2009b) คอลลำเจนเปปไทด์จำกหนั งหมึกกล้วย 
มีควำมสำมำรถในกำรจับกับธำตุเหล็ก (Nakchum and Kim, 
2016)  Huang et al. (2015) รำยงำนว่ำคอลลำเจนเปปไทด์ 
จำกปลำนวลจันทร์ทะเลมีควำมสำมำรถในกำรจับกับธำตุ
เหล็กสูงเมื่อเทียบกับคอลลำเจนเปปไทด์จำกปลำชนิดอื่น ๆ 

 
คอลลำเจนเปปไทด์จำกหนังปลำอลำสก้ำพอลล็อคมี
ควำมสำมำรถในกำรจับกับธำตุเหล็กและทองแดง (Guo et al., 
2015c) ดังนั นจึงอำจกล่ำวได้ว่ำคอลลำเจนเปปไทด์สำมำรถ
ใช้เป็นส่วนผสมในอำหำรเชิงหน้ำท่ีในกำรจัดกำรกับปัญหำ
ภำวะกำรขำดแร่ธำตุได้ 

3) ฤทธิ์ ยั บยั้ ง เอนไซม์ ไท โรซิ เนส   ไทโรซิ เนสเป็น 
เอนไซม์ท่ีส้ำคัญในกระบวนกำรสังเครำะห์เมลำนินซึ่งพบได้
ท่ัวไปในจุลินทรีย์ พืช และสัตว์ เอนไซม์ชนิดนี เป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยำไฮดรอกซิเลชันของไทโรซีนให้เปลี่ยนป็น 3, 4-
dihydroxyphenylalanine (DOPA) และเร่งปฏิกิริยำออกซิเดชัน
ของ DOPA ให้เปลี่ยนเป็น dopaquinone แม้ว่ำเมลำนินจะมี
บทบำทส้ำคัญในกำรปกป้องผิวจำกรังสีอัลตรำไวโอเลต และ
กำรเกิดสีน ้ำตำลในผักและผลไม้ชนิดต่ำง  ๆมีควำมเกี่ยวข้องกับ
เอนไซม์ไทโรซิเนสในเนื อเยื่อพืช ดังนั น สำรยับยั งเอนไซม์ 
ไทโรซิเนสจึงมีควำมน่ำสนใจมำกขึ นเรื่อย ๆ แต่สำรยับยั ง
เอนไซม์ไทโรซิเนส เช่น ซัลไฟต์ และกรดโคจิก (kojic acid)  
มีควำมเป็นพิษต่อเซลล์สูง และมีควำมคงตัวในท่ีท่ีมีออกซิเจน
และน ้ำปริมำณต้่ำ มีรำยงำนว่ำคอลลำเจนเปปไทด์จำกสัตว์น ้ำ
ซึ่งเป็นสำรจำกธรรมชำติมีควำมสำมำรถในกำรยับยั งกำร
ท้ำงำนของเอนไซม์ไทโรซิเนส (Nakchum and Kim, 2016) 
คอลลำเจนไฮโดรไลเสตจำกแมงกะพรุนมีควำมสำมำรถ 
ในกำรยับยั งกิจกรรมของเอนไซม์ไทโรซิเนสเนื่องจำกมี
ควำมสำมำรถในกำรจับกับ Cu2+ (Zhuang et al., 2009a, 
2009b) 

4) ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ Angiotensin I-converting  
Angiotensin I-converting เป็นเอนไซม์ท่ีมีสังกะสีเป็น
องค์ประกอบท้ำหน้ำท่ีเปลี่ยน angiotensin I ท่ีไม่ท้ำงำนเป็น 
angiotensin II  เอนไซม์ดังกล่ำวเป็นส่วนหนึ่งของระบบ 
renin-angiotensin ซึ่งมีบทบำทส้ำคัญในกำรรักษำสมดุล 
ของควำมดันโลหิต และสมดุลของของเหลวและเกลือ  
ตลอดจนกำรเจริญเติบโตของเนื อเย่ือ และกำรรักษำอำกำร
อักเสบ (Young et al., 2013; Zhuang et al., 2012a) ปัจจุบัน
โรคควำมดันโลหิตสูงนับเป็นหนึ่งในโรคเรื อรังท่ีร้ำยแรงท่ีสุด 
ซึ่งเป็นสำเหตุหนึ่งท่ีท้ำให้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 
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โรคดังกล่ำวกลำยเป็นประเด็นปัญหำทำงกำรแพทย์และ
สำธำรณสุขท่ีทวีควำมรุนแรงมำกขึ น (Cheung et al., 2009)
แม้ว่ำสำรยับยั ง ACE ท่ีสังเครำะห์ขึ นจะมีประสิทธิภำพในกำร
รักษำโรคควำมดันโลหิตสูงได้ แต่สำรสังเครำะห์ดังกล่ำวท้ำให้
เกิดผลข้ำงเคียงหลำยประกำร กำรพัฒนำเปปไทด์ท่ียับยั ง ACE 
จำกโปรตีนของสัตว์น ้ำนับเป็นทำงเลือกที่ปลอดภัยกว่ำยำท่ี
ยับยั ง ACE ท่ีมีจ้ำหน่ำยในท้องตลำด คอลลำเจนเปปไทด์ 
จำกสัตว์น ้ำซึ่งเกิดจำกกำรย่อยด้วยเอนไซม์เป็นสำรยับยั ง ACE 
ท่ีมีศักยภำพ (Kong et al., 2011) คอลลำเจนเปปไทด์จำก 
หนังปลำอลำสก้ำพอลล็อค (Guo et al., 2015c) และคอลลำเจน
ไฮโดรไลซิสจำกปลิงทะเลแดง (Parastichopus californicus) 
(Liu et al., 2011) มีฤทธิ์ในกำรยับยั ง ACE กำรศึกษำเหล่ำนี 
แสดงให้เห็นว่ำคอลลำเจนเปปไทด์จำกสัตว์น ้ำอำจใช้ในกำร
ป้องกันโรคเบำหวำนและควำมดันโลหิตสูงได้ ซึ่งกำรศึกษำ
เพิ่มเติมอำจน้ำไปสู่กำรพัฒนำยำลดควำมดันโลหิตชนิดใหม่ได้ 

5) คุณสมบัติต้านการเยือกแข็ง  โปรตีนหรือเปปไทด์ 
ต้ำนกำรเยือกแข็งมีคุณสมบัติในกำรยับยั งกำรเกิดผลึก 
ของน ้ำแข็ง ซึ่งจะไปลดจุดเยือกแข็งโดยไม่เปลี่ยนแปลง 
จุดหลอมเหลว ท้ำให้สำมำรถช่วยรักษำโครงสร้ำง เนื อสัมผัส 
และคุณภำพของอำหำรแช่แข็งจำกกำรแช่แข็งและกำรละลำย
หลำย  ๆรอบได้ ซึ่งสำมำรถช่วยในกำรเก็บรักษำเลือด หรือผลไม้ 
เช่น ส้ม รวมทั งเนื อเยื่อ โดยจะลดหรือป้องกันควำมเสียหำย 
ของเซลล์และเนื อเย่ือ Cao et al. (2016) ได้สกัดและศึกษำ
คุณสมบัติของคอลลำเจนเปปไทด์ท่ีมีน ้ำหนักโมเลกุล 1162.8 
ดัลตัน พบว่ำ สำมำรถยับยั งกำรเกิดผลึกน ้ำแข็งได้ และ Wang 
et al. (2014a, 2014b, 2014c) รำยงำนกำรเตรียมและกำรคัด
แยกคอลลำเจนเปปไทด์ต้ำนกำรเยือกแข็งท่ีมีน ้ำหนักโมเลกุล 
906 ดัลตัน จำกหนังปลำฉลำม พบว่ำ คอลลำเจนเปปไทด์ 
ต้ำนกำรเยือกแข็งแสดงผลในกำรป้องกันกำรเยือกแข็ง 
ของเชื อ Streptococcus thermophiles ท่ีผ่ำนกำรท้ำแห้ง
แบบเยือกแข็งได้ โดยช่วยเพิ่มกำรรอดของเซลล์มีชีวิตและ
กิจกรรมของเอนไซม์ภำยในเซลล์ได้อย่ำงมีนัยส้ำคัญ แสดงว่ำ
สำมำรถปกป้องเยื่อหุ้มเซลล์ได้ โดยกลไกกำรป้องกันของ
คอลลำเจนเปปไทด์ต้ำนกำรเยือกแข็งอำจเกี่ยวกับกำร
เกิดปฏิกิริยำกับฟอสโฟลิปิดในเยื่อหุ้มเซลล์ คอลลำเจนเปปไทด์

 
ท่ีสำมำรถจับตัวกับน ้ำแข็งได้เป็นอย่ำงดี มีศักยภำพท่ีจะ 
ถูกน้ำไปพัฒนำต่อยอดเป็นสำรต้ำนกำรเยือกแข็ง เพื่อใช้ใน
กำรเก็บรักษำเชื อจุลินทรีย์โปรไบโอติกท่ีเป็นประโยชน์หรือใช้ใน
กำรเก็บรักษำอำหำรแปรรูปท่ีต้องกำรกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิต้่ำ 
(Wang et al., 2014a, 2014b, 2014c; Wang et al., 2015a, 
2015b) อย่ำงไรก็ตำม คอลลำเจนเปปไทด์ต้ำนกำรเยือกแข็ง
จำกสัตว์น ้ำยังไม่มีกำรจ้ำหน่ำยในเชิงกำรค้ำ จึงยังเป็นข้อจ้ำกัด
ในกำรน้ำไปใช้ในอุตสำหกรรมอำหำร 

6) ความสามารถในการรักษาบาดแผล กระบวนกำร 
กำรรักษำบำดแผลประกอบด้วย 3 ขั นตอน คือ กำรอักเสบ 
กำรแบ่งตัว และกำรเจริญเต็มท่ี กำรสร้ำงคอลลำเจนเป็น
กระบวนกำรท่ีส้ำคัญในกำรรักษำบำดแผล ซึ่งคอลลำเจนเปปไทด์
ช่วยส่งเสริมกระบวนกำรแบ่งตัวของเซลล์ (Zhang et al., 
2011) และวัสดุชีวภำพท่ีท้ำจำกคอลลำเจนในรูปแบบเจล ฟองน ้ำ 
หรือผ้ำห่อหุ้ม มีคุณสมบัติในกำรรักษำบำดแผล Wang et al. 
(2015a, 2015b) รำยงำนว่ำกำรรับประทำนคอลลำเจนเปปไทด์
จำกปลำแซลมอน (Oncorhynchus keta) ช่วยรักษำบำดแผล
ได้ นอกจำกนี  ยังมีผลกำรวิจัยหลำยเรื่องยืนยันถึงบทบำท
ส้ำคัญของคอลลำเจนเปปไทด์ต่อกำรเร่งกระบวนกำรรักษำ
แผล ดังนั น จึงมีควำมเป็นไปได้ว่ำคอลลำเจนเปปไทด์สำมำรถ
น้ำมำใช้ประโยชน์เป็นส่วนผสมของอำหำรเชิงหน้ำท่ีหรือ 
ตัวยำในอุตสำหกรรมยำเพื่อช่วยรักษำแผลให้หำยเร็วขึ น 
(Banerjee et al., 2015) 

7) คุณสมบัติการเพิ่มจ านวนของเซลล์ คอลลำเจนเปปไทด์
จำกเกล็ดปลำนิล (Oreochromis sp.) มีควำมสำมำรถในกำร
กระตุ้นกำรเพิ่มจ้ำนวนเซลล์ไฟโบรบลำสต์ กำรสังเครำะห์
คอลลำเจน และกำรสังเครำะห์โปรคอลลำเจน (Chai et al., 
2010)  Liu et al. (2014) รำยงำนว่ำคอลลำเจนเปปไทด์มี
ควำมสำมำรถในกำรเพิ่มเซลล์สร้ำงกระดูก และกำรเกิด
โครงสร้ำงของกระดูก  Ohara et al. (2010) ศึกษำผลของ
คอลลำเจนเปปไทด์ท่ีมีต่อองค์ประกอบโครงสร้ำงภำยนอก 
เซลล์ผิวหนังและกำรเพิ่มจ้ำนวนเซลล์โดยใช้กำรเพำะเลี ยง
เซลล์ไฟโบรบลำสต์ของผิวหนังมนุษย์ พบว่ำ กำรรับประทำน
คอลลำเจนเปปไทด์ช่วยปรับปรุงโครงสร้ำงเยื่อหุ้มเซลล์
ภำยนอกเซลล์ของผิวหนังได้ 
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8) การรักษาโรคกระดูกและข้อต่อ และฤทธิ์ต้านร้ิวรอย  
มีหลักฐำนมำกมำยแสดงให้ เห็นว่ำคอลลำเจนเปปไทด์ 
มีประโยชน์ต่อเนื อเยื่อกระดูก รวมทั งกำรกระตุ้นเซลล์สร้ำง
กระดูก กำรปรับปรุงควำมสำมำรถในกำรดูดซึมแคลเซียม  
โดยไม่ก่อให้เกิดผลกระทบท่ีไม่พึงประสงค์ (Antoniewski and 
Barringer, 2010) คอลลำเจนเปปไทด์มีบทบำทส้ำคัญในกำร
จัดกำรควำมผิดปกติของกระดูกและข้อต่อ ป้องกันและรักษำ
โรคกระดูกพรุน รวมถึงโรคข้อเข่ำเสื่อม (Guillerminet  
et al.,2012; Ficai et al., 2013; Liu et al., 2014) ในประเทศ
ญี่ปุ่น คอลลำเจนและคอลลำเจนเปปไทด์ท่ีวำงจ้ำหน่ำย 
ในท้องตลำดมีคุณสมบัติเป็นอำหำรเชิงหน้ำท่ีไว้ส้ำหรับ 
กำรรักษำปัญหำโรคข้อต่อเสื่อมและบ้ำรุงกระดูกให้แข็งแรง 
(Wu et al., 2004) ส้ำหรับผลกำรต่อต้ำนริ วรอยของคอลลำเจน
เปปไทด์จะเกี่ยวข้องกับควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ 
ดังนั น จึงกล่ำวได้ว่ำคอลลำเจนเปปไทด์มีฤทธิ์ในกำรต่อต้ำนริ วรอย 
และมักใช้เป็นส่วนผสมในอำหำรเพื่อสุขภำพและเครื่องส้ำอำง 
(Liu et al., 2010) 
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