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 วตัถุประสงค์ของงานวิจยัน้ีเพื่อศึกษาผลของสภาวะการให้ความร้อนต่อกิจกรรมการออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพของเปปไทด์ท่ีเกิดข้ึนหลงัจากการยอ่ยเน้ือไก่ในระบบยอ่ยอาหารจ าลอง ตลอดจน
ระบุล าดบักรดอะมิโนของเปปไทด์ท่ีมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งเอนไซมท่ี์เปล่ียนรูปแองจิโอเทนซิน หรือเอ
ซีอี (Angiotensin converting enzyme, ACE) ในส่วนของโปรตีนท่ีถูกย่อยแล้ว (digest) และศึกษา
ความสามารถในซึมผา่นเซลล์มะเร็งล าไส้ (Caco-2) ของเปปไทดท่ี์เกิดจากการยอ่ย อกไก่เน้ือโคราช 
(Kc) และไก่เน้ือทางการค้า (Br) ท่ีถูกท าให้สุกท่ีสภาวะต่างๆ คือ การให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0.5 (H-0.5) และ 24 ชัว่โมง (H-24) และ การให้ความร้อนภายใตค้วามดนัท่ี
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 (AC-15) และ 60 นาที (AC-60) จากนั้นย่อยต่อดว้ยระบบ
ยอ่ยอาหารจ าลอง ผลการทดลองพบวา่ เปปไทด์ท่ีมีคุณสมบติัออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและยบัย ั้งเอ
ซีอีเกิดข้ึนหลงัการย่อย Kc และ Br ท่ีไดรั้บความร้อนภายใตส้ภาวะ H-0.5 ส่งผลให้ไดเ้ปปไทด์ท่ีมี
สมบติัจบัโลหะ (metal chelating) และยบัย ั้งเอซีอีสูงสุด ในขณะท่ีเปปไทด์ท่ีไดจ้ากการยอ่ยเน้ือไก่
ภายใตส้ภาวะ AC-15 แสดงความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกไอออน  และมีฤทธ์ิปกป้องเซลล์ตบัท่ี
ถูกเหน่ียวน าให้เกิดออกซิเดชนัจากอนุมูลอิสระสูงสุด เปปไทดท์่อนใหม่ท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งเอซีอีไดสู้งสุด 
คือ KPLLCS, ELFTT และ KPLL ซ่ึงมีค่า IC50 เท่ากบั 0.36 6.35 และ 11.98 ไมโครโมลาร์ ตามล าดบั 
โดย ELFTT และ KPLL มีความทนทานต่อการถูกยอ่ยดว้ยเอนไซมพ์ลาสมิน 
 ความสามารถการซึมผา่นเซลล ์Caco-2 ซ่ึงเทียบเคียงไดก้บัเซลลล์ าไส้เล็ก ของเปปไทด์ส่วน
ท่ีผ่านอลัตราฟิลเตรชั่นขนาดเมมเบรน 1 กิโลดาลตนั จากตวัอย่างท่ีเกิดจากการย่อยในระบบย่อย
อาหารจ าลองของตวัอย่าง Kc/H-0.5 และ Kc/AC-60  พบว่า ตวัอย่าง Kc/H-0.5 แสดงความสามารถ
ในการซึมผา่นไปไดแ้ละแสดงฤทธ์ิการยบัย ั้งเอซีอีสูงกวา่ส่วนของเปปไทดจ์าก Kc/AC-60 ในบรรดา
เปปไทด์ท่ีซึมผา่นจากตวัอยา่ง Kc/H-0.5 นั้น พบ 9 เปปไทดท่ี์มีฤทธ์ิยบัย ั้งเอซีอีโดยท่ี APP เป็นท่อน
เปปไทดจ์ากไมโอซินและแสดงค่าการยบัย ั้งเอซีอีไดสู้งท่ีสุด ดว้ยค่า Ki เท่ากบั 0.93 ไมโครโมลาร์ 
 KPLLCS และ KPLL มีความไวต่อการย่อยสลายด้วยโปรตีเอส ท่ีผิวเซลล์ของล าไส้เล็ก 
(brush border peptidases) ในขณะท่ี ELFTT ถูกยอ่ยเพียงเล็กนอ้ยแต่ไม่สามารถซึมผ่านได ้เปปไทด์
ท่ีซึมผา่นไปไดสู้งสุดคือ KPLL ซ่ึงแสดงค่าการยบัย ั้งเอซีอีไดสู้งท่ีสุด โดยท่ี KPLL บางส่วนถูกยอ่ย
เป็น KP และ LL ก่อนการซึมผา่นผนงัล าไส้ (apical) และเปปไทด์ทั้งสามสามารถซึมผา่นไปไดแ้ละ
แสดงค่า Ki เท่ากบั 0.09 3.86 และ 56.74 ไมโครโมลาร์ ตามล าดบั 
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 ผลการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นวา่ค่ากิจกรรมการออกฤทธ์ิทางชีวภาพของเปปไทด์ท่ีไดรั้บจาก
การยอ่ยไก่เน้ือโคราชสุกจะข้ึนอยูก่บัวธีิการให้ความร้อน การให้ความร้อนระดบัปานกลางท่ีสภาวะ 
H-0.5 กบัอกไก่เน้ือโคราชส่งผลให้ค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระและกิจกรรมการยบัย ั้งเอซีอีของ
เปปไทดเ์กิดจากการยอ่ยอาหารในสภาวะจ าลอง เปปไทดท่ี์แสดงกิจกรรมการยบัย ั้งเอซีอีสามารถซึม
ผา่นไปไดแ้ละมีการเปล่ียนแปลงระหวา่งการซึมผา่น นอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการแลว้ อกไก่
เน้ือโคราชท่ีถูกท าใหสุ้กภายใตส้ภาวะเหมาะสมยงัแสดงกิจกรรมทางชีวภาพอีกดว้ย 
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The objectives of this study were to investigate the effect of thermal treatments 

on bioactivities of peptides generated from in vitro gastrointestinal (GI) digestion of 

cooked chicken meats and to identify the angiotensin converting enzyme (ACE) 

inhibitory peptides presented in digests, and to determine their permeability through 

Caco-2 cell monolayer model. Breast of Korat chicken (Kc) and commercial broiler 

(Br) were cooked under various conditions, namely heated at 70°C for 30 min (H-0.5) 

and 24 h (H-24), autoclaved (AC) at 121°C for 15 min (AC-15) and 60 min (AC-60), 

and then subjected to in vitro GI digestion. Antioxidant and ACE inhibitory peptides 

were released upon in vitro GI digestion of both KC and Br. H-0.5 promoted metal 

chelating and ACE inhibitory activity of digest, while AC-15 enhanced FRAP value 

and cytoprotective effect. Novel potent ACE inhibitor peptides were identified to be 

KPLLCS, ELFTT, and KPLL with IC50 of 0.37, 6.35, and 11.98 µM, respectively, 

while ELFTT and KPLL were resistant to hydrolysis of plasmin. 

Permeability of Kc/H-0.5 and Kc/AC-60 digests permeated through a 1-kDa 

ultrafiltration membrane was investigated using monolayers of human colorectal 
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carcinoma cell line (Caco-2) cells. Permeate of Kc/H-0.5 digest revealed higher 

permeability and ACE inhibitory activity than did the Kc/AC-60 counterpart. Among 

transported peptides of Kc/H-70 digest, nine peptides showed ACE inhibitory activity, 

and a tripeptide, APP, derived from myosin, exhibited the highest ACE inhibition with 

the Ki value of 0.93 μM. 

KPLLCS and KPLL were susceptible to hydrolysis by brush border peptidases, 

while ELFTT was slightly hydrolyzed but could not be transported. The transported 

peptides of KPLL showed the highest ACE inhibitory. KPLL was partially hydrolyzed 

to KP and LL in the apical side. KPLL, KP and LL, were transported across Caco-2 

cells with the Ki values of 0.09, 3.86, and 56.74 mM, respectively. 

These results revealed that the bioactivity of GI digests derived from cooked 

Korat chicken muscles would greatly depend on the applied thermal treatment. Mild 

thermal treatment at 70˚C for 30 min of Kc improved antioxidant and ACE inhibitory 

activity of digest. ACE inhibitory peptides can be transported and structural changes 

occurred during permeation. Besides the nutritional value of cooked chicken,   

optimally cooked Kc breast also provided multifunctional health benefits. 
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