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โปรตีนไฮโดรไลเสต (Protein hydrolysates) ประกอบด้วยโพลีเพปไทด์ โอลิโกเพปไทด์และกรดอะมิโนที่

ได้จากการย่อยโปรตีนจากแหล่งต่างๆ เช่น เนื้อสัตว์ ปลา นม ไข่ และธัญพืชต่างๆ ด้วยกรด ด่าง หรือเอนไซม์ ทำ
ให้สายโพลีเพปไทด์ของโปรตีนถูกตัดเป็นกรดอะมิโนอิสระหรือเพปไทด์สายสั้นๆ ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้าง สมบัติเชิงหน้าที่บางประการและคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนดั้งเดิม (ทิพย์วลี และ ศศิธร, 2562; 
McCarthy et al., 2013)    

โปรตีนไฮโดรไลเสตมีบทบาทสำคัญในการนำไปใช้ในด้านต่างๆ ทั้งการเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ ช่วย
เพ่ิมความสามารถในการละลาย การเกิดโฟมที่ดี การเป็นสารอิมัลชิไฟเออร์และสมบัติการเกิดเจล การนำไปเป็น
สารปรุงแต่งกลิ่นรส เพราะโปรตีนไฮโดรไลเสตมีผลต่อกลิ่นรส ทำให้เกิดกลิ่นรสที่ดีและมีความเฉพาะตัว อีกท้ังสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพของโปรตีนไฮโดรไลเสตยังมีบทบาทสำคัญต่อสุขภาพ การควบคุมการทำงานของระบบต่างๆ 
ภายในร่างกาย และช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคบางชนิด ได้แก่ ระบบหัวใจและหลอดเลือด เช่น ควบคุม
ความดันโลหิต ป้องกันการเกิดลิ่มเลือดและการแข็งตัวของเลือด และลดน้ำตาลในเลือด ระบบทางเดินอาหาร เช่น 
การจับเกลือแร่ ลดการอยากอาหาร (สำหรับควบคุมน้ำหนัก) และยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค ระบบประสาท เช่น 
ระงับอาการปวด ระบบภูมิคุ้มกัน เช่น ระบบภูมิคุ้มกันบกพร่อง การกระตุ้นการหลั่งไซโตไคน์ (cytokine) และอิมมู
โนโกลบูลิน (immunoglobulin) ป้องกันการเกิดมะเร็ง เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ ควบคุมระดับ
คอเลสเตอรอล ป้องกันโรคกระดูกพรุน ลดโปรตีนที่ทำให้เกิดการแพ้ เป็นต้น (เกียรติศักดิ์ และ บูรฉัตร, 2557; 
ทิพย์วลี และ ศศิธร, 2562; McCarthy et al., 2013; Nasri, 2017; Chalamaiah et al., 2018) ซึ่งการออกฤทธิ์
ขึ้นอยู่กับลำดับ ขนาดและความยาวของกรดอะมิโน โดยโปรตีนไฮโดรไลเสตที่สามารถก่อให้เกิดประโยชน์ต่อ
สุขภาพนั้น ต้องประกอบด้วยโอลิโกเพปไทดท์ี่มีกรดอะมิโนอยู่ระหว่าง 2–20 พันธะ (Chalamaiah et al., 2018) 
 ปัจจุบันมีการศึกษาวิจัยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของโปรตีนไฮโดรไลเสตเพ่ือนำมาใช้ประโยชน์ในด้าน
อาหารเชิงฟังก์ชันกันอย่างแพร่หลาย ทั้งชนิดของแหล่งโปรตีน วิธีการ สารเคมีหรือเอนไซม์ในการย่อยสลาย และ
สารออกฤทธิ์ที่เป็นประโยชน์ในด้านต่างๆ รวมทั้งการนำไปเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์สุขภาพอีกด้วย 
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