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แล็กโทส (lactose) เป็นน  าตาลตาลโมเลกุลคู่ (disaccharides) ซึ่งประกอบไปด้วยน  าตาล กลูโคส 
(glucose) และน  าตาลกาแล็กโทส (galactose) ดังแสดงในรูปที่ 1 ซึ่งการที่จะย่อยน  าตาลแล็กโทสได้นั น
จ าเป็นจะต้องอาศัยเอนไซม์แล็กเทส (lactase) เป็นตัวย่อยน  าตาลแล็กโทสให้เป็นกลูโคสและกาแล็กโทส  

เนื่องจากว่าแล็กโทสนั นเป็นน  าตาลโมเลกุลคู่ที่ส าคัญในน  านม การย่อยแล็กโทสนั นจึงท าให้สามารถดูด
ซึมสารอาหารอย่างกลูโคสได้โดยตรงในล าไส้ของคน ส าหรับผู้ที่เป็นโรคพร่องแล็กเทส (lactase deficiency) 
แล็กโทสจะไม่ถูกย่อยให้เป็นน  าตาลที่มีขนาดเล็กลง ล าไส้ก็ไม่สามารถดูดซึมแล็กโทสได้ เป็นผลท าให้มีการ
ดึงดูดน  าเข้ามาในโพรงล าไส้ และเมื่อแล็กโทสเคลื่อนผ่านลงไปในล าไส้ใหญ่ ก็จะท าปฏิกิริยากับแบคทีเรียที่มี
อยู่ในล าไส้ใหญ่ เกิดเป็นแก๊ส (ลม) และสารที่มีฤทธิ์เป็นกรด ท าให้เกิดอาการท้องอืดและท้องเดินหลังจากการ
กินนมหรือผลิตภัณฑ์จากนม เพ่ือให้ผู้ที่ป่วยเป็นโรคพร่องแล็กเทสสามารถดื่มนมได้โดยไม่เกิดอาการท้องเสีย 
จึงต้องท าการย่อยแล็กโทสเสียก่อน นอกจากนี เมื่อเอนไซม์แล็กเทสย่อยน  าตาลแล็กโทสแล้วยังท าให้นมมี
คุณสมบัติดีขึ นเนื่องจากมีการละลายน  าเพ่ิมขึ น ลดโอกาสการในการเกิดผลึกแล็กโทส และท าให้มีความหวาน
เพ่ิมมากขึ น (เปี่ยมสุข, 2551; สุรเกียรติ, 2549; Swallow, 2003) 

 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 : โครงสร้างทางเคมีของน  าตาลแล็กโทส (Edgar181, 2009) 
 

ประวัติการค้นพบเอนไซม์แล็กเทส 
เอนไซม์แล็กเทสถูกค้นพบครั งแรกในล าไส้ของสัตว์เลี ยงลูกด้วยนมก่อน จากนั นในปี ค .ศ. 

1939 จึงถูกค้นพบในจุลินทรีย์ใน Escherichia coli และได้ค้นพบเอนไซม์ในยีสต์และรา ในเวลา
ต่อมา เอนไซม์ที่ได้จาก E. coil K 12 ถูกท าให้บริสุทธิ์และศึกษาจลน์ศาสตร์ในปี ค.ศ. 1953 และ
สามารถหาโครงสร้างปฐมภูมิของเอนไซม์ได้ในปี ค.ศ. 1965 ส าหรับการพัฒนาเอนไซม์เพ่ือน ามาใน
อุตสาหกรรมนั น ปี ค.ศ. 1957 มีการใช้เอนไซม์แล็กเทสในการย่อยแล็กโทสในหางนม เพ่ือน าไปผลิต
เป็นอาหารสัตว์และต่อมาก็ถูกน ามาใช้ในอาหาร ต่อมาในปี ค.ศ. 1977 ที่เมืองมิลาน ประเทศอิตาลี มี
การใช้เอนไซม์แล็กเทสที่ผลิตได้จากยีสต์ที่ถูกตรึงเพ่ือใช้ในการผลิตนมที่มีปริมาณแล็กเทสต่ าเป็นครั ง
แรกในระดับอุตสาหกรรม และในปี ค.ศ. 1987 มีการน าแล็กโทสไฮโดรไลเสตจากหางนมไปใช้ในการ
ผลิตเบเกอร์ยีสต์ (เปี่ยมสุข, 2551) 
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เอนไซม์แล็กเทส (lactase) หรือ lactase-phlorizin hydrolase  มีชื่อตามระบบ คือ 
แล็กโทส กาแล็กโทไฮโดรเลส (lactose galactohydrolase) เป็นเอนไซม์ที่อยู่ในกลุ่มไฮโดรเลส 
(hydrolase) ตามการจัดกลุ่มเอนไซม์ของสหพันธ์ชีวเคมีและชีววิทยาทางโมเลกุลนานาชาติ 
(International Union of Biochemistry and Molecular Biology) ซึ่งเป็นกลุ่มของเอนไซม์ที่เร่ง
ปฏิกิริยาการเติมน  าเข้าไปในสารตั งต้น ในรูปของโปรตรอน (H+) และไฮดรอกไซด์ไอออน (OH-) หลัง
ผ่านกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis)  

เอนไซม์แล็กเทส (EC 3.2.1.108) 
EC 3 เป็นเอนไซม์ในกลุ่มไฮโดรเลส มีกลุ่มย่อยระดับที่หนึ่ง 13 กลุ่ม จ าแนกตามต าแน่ง

พันธะ หรือหมู่ฟังก์ชั่นที่เอนไซม์เร่งปฏิกิริยา ได้แก่ EC 1.1 – EC 1.13 
EC 3.2 เป็นกลุ่มเอนไซม์ไกลโคซินเลส (Glycosylases) หรือเอนไซม์ที่ย่อยสลายสาร

ไกลโคไซน์ (glycosyl) มีกลุ่มย่อยระดับที่สอง 3 กลุ่ม ซึ่งจ าแนกกลุ่มตามการ
สลาย สารประกอบ O-glycosyl, S-glycosyl และ n-glycosyl ได้แก่ 
EC 3.2.1 – EC 3.2.3 
EC 3.2.1 เป็นกลุ่มเอนไซม์ที่ไฮโดรเลสสารประกอบ O- and S-glycosyl มี 

186 เลขล าดับ  
   EC 3.2.1.108 แล็กเทส (นพพล, 2556; ExplorEnz., 2013) 

 
ปฏิกิริยาเคมีที่เอนไซม์ช่วยเร่งปฏิกิริยา สารตั้งต้น สารผลิตภัณฑ์ และโคแฟกเตอร์ที่ต้องใช้ในการ
ท าปฏิกิริยา 

 เอนไซม์แล็กเทสจะไปเร่งการท าปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส โดยมีสารตั งต้น คือ น  าตาล
แล็กโทส ซึ่งเป็นน  าตาลโมเลกุลคู่ที่ประกอบไปด้วยน  าตาลกลูโคสและน  าตาลกาแล็กโทส และน  า 
เอนไซม์แล็กเทสจะไปเร่งปฏิกิริยาการเติมน  าในรูปของโปรตอนและไฮดรอกไซด์ไอออน เข้าแทนที่
ตรงที่พันธะไกลโคซิดิก (Glycosidic bond) ของน  าตาลแล็กโทสท าให้น  าตาลแล็กโทสเกิดแตก
ออกเป็นน  าตาลโมเลกุลเดี่ยวสองโมเลกุล คือ น  าตาลกาแล็กโทส และน  าตาลกลูโคส ซึ่งเป็นสาร
ผลิตภัณฑ์ที่ได้หลังการท าปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ดังแสดงในรูปที่ 2  

ส าหรับโคแฟกเตอร์ที่ต้องใช้ในการท าปฏิกิริ ยานั น เอนไซม์แล็กเทสไม่มีโคแฟกเตอร์ 
เนื่องจากว่าปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสนั น เป็นปฏิกิริยาที่เกี่ยวกับการสลายตัว (lytic reaction) เอนไซม์
แล็กเทสจึงไม่จ าเป็นที่จะต้องมีโคแฟกเตอร์ (เปี่ยมสุข, 2551; BRENDA., 2013; ExplorEnz., 2013) 

 

 
 

รูปที่ 2 : ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของเอนไซม์แล็กเทส (Edgar181, 2011) 
 

 การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกระบวนการผลิตเอนไซม์แล็กเทส 



   Isil Seyis and Nilufer Aksoz (2004) ได้ท าการศึกษาการผลิตเอนไซม์แล็กเทสจากเชื อรา 
13 ชนิด จาก Aspergillus, Trichoderma, Penicillium, Rhizopus และ Fusarium sp. โดยได้
เลี ยงในอาหารเลี ยงเชื อเพ่ือผลิตเอนไซม์แล็กเทส ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และใช้ความเร็วรอบ
ในการหมุน 150 รอบต่อนาที เป็นระยะเวลา 6 วัน ผลการทดลองพบว่าเชื อรา Trichoderma viride 
ATCC 32098 มีการสร้างเอนไซม์แล็กเทสที่มีความจ าเพาะเจาะจงมากที่สุด ตามมาด้วย 
Trichoderma harzianum 1073 D3  

   นอกจากนี พวกเขายังได้ท าการศึกษาเสถียรภาพการผลิตเอนไซม์ในช่วงพีเอช (pH) 3.0 - 7.5 
ที่อุณหภูมิระหว่าง 20 และ 70 องศาเซลเซียส พบว่า การผลิตเอนไซม์แล็กเทสจาก T. viride ATCC 
32098 สามารถผลิตได้ร้อยละ 90 ที่พีเอชในช่วง 3.0 - 7.5 และอุณหภูมิอยู่ในระหว่าง 20 และ 60 
องศาเซลเซียส และสามารถผลิตได้ร้อยละ 66 ที่ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พวกเขายังสรุปอีกด้วย
ว่า เชื อรา Trichoderma sp. โดยเฉพาะอย่างยิ่ง T. viride ATCC 32098 สามารถใช้เป็นทางเลือก
ในการผลิตเอนไซม์แล็กเทสในระดับอุตสาหกรรมได้ (Isil Seyis and Nilufer Aksoz, 2004) 

 

การน าเอนไซม์แล็กเทสไปใช้ประโยชน์ 
  อุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ์นม (dairy industry) 

เนื่องจากว่าเอนไซม์แล็กเทส เป็นเอนไซมท์ี่ย่อยน  าตาลแล็กโทสในน  านม ดังนั นจึงได้
ถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ์จากนม เช่น ในการผลิตนมสเตอริไลซ์ นมข้น
หวาน นมเจือจางหรือนมพร่องมันเนยที่มีแล็กโทสต่ า ส าหรับคนที่ป่วยเป็นโรคพร่องแล็กเทส 
เพ่ือเป็นการป้องกันอาการท้องเสียหรือระบบย่อยผิดปกติเมื่อดื่มนมส าหรับคนกลุ่มนี จึงท าให้
ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ออกมาด้วย นอกจากนี ยังเป็นการเพ่ิมความหวานโดยการย่อยแล็กโทสให้
เป็นน  าตาลกาแล็กโทสและน  าตาลกลูโคสท าให้มีนมความหวานเพ่ิมขึ น เพราะว่าน  าตาล
กลูโคสมีค่าดัชนีความหวานและค่าดัชนีน  าตาลมากกว่าน  าตาลแล็กโทส  นอกจากนี ยังเป็นวิธี
ที่ช่วยในการป้องกันการเกิดการตกผลึกของน  าตาลแล็กโทสในโยเกิร์ตและไอศกรีม และ
เอนไซม์แล็กเทสยังถูกน าไปใช้เพ่ือย่อยสลายน  าตาลแล็กโทสในหางนมส าหรับการผลิตน  าตาล
ไซรัปอีกด้วย  
 

 
 

รูปที่ 3 : ตัวอย่างผลิตภัณฑ์นมปราศจากน  าตาลแล็กโทส (ชุติมา, 2556) 
 

  เอนไซม์ในการรักษาโรค 



  การรักษาโรคพร่องแล็กเทส อาจใช้วิธีเติมเอนไซม์เม็ด (lactase tablet) ลงในนม
ช่วงระยะเวลาหนึ่งก่อนจะบริโภค เพ่ือให้สามารถย่อยแล็กเทสได้ หรืออาจจะกินแล็กเทสที่
ท างานได้ดีในสภาวะกรด (ซึ่งทนสภาวะกรดในกระเพาะอาหารได้) ไปพร้อมๆกับการดื่มนม 
สามารถป้องกันการเกิดอาการท้องเสียได้ ซึ่งก็มีเอนไซม์จ าหน่ายที่มีชื่อทางการค้า คือ 
Lactaid, Lactrase, SureLac เป็นต้น 
 

 
 

รูปที่ 4 : ตัวอย่างเอนไซม์แล็กเทสที่มีจ าหน่ายทางการค้า (CentsLess Deals, 2012) 
 

 
ใช้ช่วยท าโปรตีนที่สนใจให้บริสุทธิ์ 
  แล็กเทสเป็นตัวช่วยในการท าให้โปรตีนที่สนใจให้บริสุทธิ์ โดยการตัดต่อยีนที่สนใจ
กับยีนแล็กเทส ท าให้เกิดเป็นโปรตีนลูกผสม (hybrid or fusion protein) และท าให้บริสุทธิ์
โดยโครมาโทกราฟีชนิดแอฟฟินิตี หลังจากนั นจึงตัดเอายีนแล็กเทสออกจากโปรตีน (นพพล, 
2556; เปี่ยมสุข, 2551; สุรเกียรติ, 2549) 
 

 เอนไซม์แล็กเทสเป็นเอนไซม์ชนิดหนึ่ง ซึ่งช่วยเร่งการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของน  าตาลแล็กโทส 
เพ่ือให้น  าตาลแล็กโทสซึ่งเป็นน  าตาลโมเลกุลคู่แตกออกเป็นเป็น 2 โมเลกุล จึงท าให้ได้น  าตาลกาแล็กโทส 1 
โมเลกุล และน  าตาลกลูโคส 1 โมเลกุล และด้วยความสามารถของเอนไซม์แล็กเทสนี  จึงถูกน ามาใช้ใน
อุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ์นม เนื่องจากว่าในน  านมนั นมีน  าตาลแล็กเทสประกอบอยู่ด้วย น  าตาลแล็กเทสนี 
ร่างกายของเราสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้เนื่องจากร่างกายมีการสร้างเอนไซม์แล็กเทส แต่ว่าก็มีบางคนนั น
เป็นโรคพร่องแล็กเทส ท าให้ไม่สามารถสร้างเอนไซม์แล็กเทสมาย่อยน  าตาลแล็กโทส จุลินทรีย์ที่อยู่ในร่างกาย
จึงน าน  าตาลแล็กโทสนี ไปใช้ประโยชน์ได้ น  าจึงถูกดึงเข้ามาในล าไส้ จุลินทรีย์มีการสร้างก๊าซเกิดขึ น ท าให้เกิด
อาการท้องอืดและท้องเดินเกิดขึ น ด้วยเหตุนี จึงต้องท าการเติมเอนไซม์แล็กเทสลงไปนมเพ่ือท าการย่อย
แล็กโทสเสียก่อน การย่อยแล็กโทสนี นอกจากจะท าให้ผู้ที่ป่วยเป็นโรคพร่องแล็กเทสสามารถดื่มนมได้แล้วยังท า
ให้นมมีความหวานเพ่ิมมากขึ น เพราะว่าเมื่อย่อยแล้วจะได้น  าตาลกลูโคสที่มีความหวานมากกว่าน  าตาล
แล็กโทส และยังเป็นการป้องกันการเกิดการตกผลึกแล็กโทสในโยเกิร์ตและไอศกรีม ที่จะท าให้เนื อสัมผัสของ
โยเกิร์ตและไอศกรีมหยาบ เอนไซม์แล็กเทสจึงเป็นเอนไซม์ที่มีประโยชน์อย่างมากทั งในด้านการด ารงชีวิตของ
มนุษย์และในด้านของอุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ์จากนม 
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