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บทคัดย่อ 

 

องค์ประกอบทางเคมี สมบัติเชิงหน้าท่ีและสมบัติการออกฤทธ์ิต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของโปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้ (BPC) โปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้ยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมอ์ลัคาเลส 
(BPCH-A) ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ (%DH) 10, 20 และ 30 และโปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้ยอ่ยสลาย
ดว้ยเอนไซม์ฟลาโวไซม ์(BPCH-F) ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ (%DH) 5, 10 และ 15 พบวา่ BPC 
มีโปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ไขมนั และเถา้ เป็นองคป์ระกอบร้อยละ 66.83, 30.23, 2.28 และ 
1.66 ตามล าดบั BPCH-A และ BPCH-F ประกอบดว้ยโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตอยูใ่นช่วงร้อยละ 
45.57-65.78 และ 26.20-48.84 ตามล าดบั ปริมาณสารตา้นโภชนาการท่ีมีในโปรตีนถัว่หร่ัง ไดแ้ก่ 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและแทนนินมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือโปรตีนผ่านการย่อยสลายด้วย
เอนไซม ์ความสามารถในการละลายของ BPCH-A และ BPCH-F ในทุกๆระดบัการยอ่ยสลายดีกวา่ 
BPC ในช่วงพีเอชท่ีกวา้ง (pH 3-9)  ค่าความสามารถในการเกิดฟอง (FE) และความสามารถในการ
คงตวัของฟอง (FS) ของ  10%DH BPCH-A , 5 และ 10%DH BPCH-F มีค่าสูงกวา่ของ BPC เม่ือใช้
ท่ีความเขม้ขน้โปรตีนมากกวา่ร้อยละ 1 (น ้ าหนกัต่อปริมาตร) BPCH-A และ BPCH-F มีค่า FS 
ลดลงเม่ือระดบัการย่อยสลายของโปรตีนเพิ่มข้ึน ค่าดชันีความสามารถในการเกิดอิมลัชนั (EAI) 
ของ BPC, BPCH-A และ BPCH-F ลดลงเม่ือความเขม้ขน้ของโปรตีนท่ีใชเ้พิ่มข้ึน (p< 0.05) ดชันี
ความสามารถในการคงตวัของอิมลัชนั (ESI) ของ BPCH-A และ BPCH-F ท่ีทุกระดบัการยอ่ยสลาย
มีค่าสูงกว่า BPC เม่ือใช้ท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 1 ส าหรับ BPCH-A และใช้ท่ีความเขม้ขน้      
ร้อยละ 0.5 และ 1 ส าหรับ BPCH-F ในส่วนของความคงตวัต่อความร้อนของโปรตีนไฮโดรไลเสต 
พบวา่สารละลาย BPCH-A และ BPCH-F มีความคงตวัต่อความร้อนมากกวา่ของสารละลาย BPC 
ในทุกระดับการย่อยสลายของโปรตีน และทุกระดับความเข้มข้นของเกลือโซเดียมคลอไรด์ท่ี
ทดสอบ (25-300 มิลลิโมลาร์) กิจกรรมการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของ BPC BPCH-A และ 
BPCH-F (เตรียมเป็นสารละลายเขม้ขน้ 0.5 มิลลิกรัมโปรตีนต่อมิลลิลิตร) พบวา่ 20%DH BPCH-A 
มีค่ากิจกรรมการก าจดัอนุมูลอิสระ ABTS สูงสุดเท่ากบัร้อยละ 64.97 แต่ท่ี 30%DH BPCH-A มีค่า
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กิจกรรมการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH และการจบัโลหะไออน (Metal ion chelating) สูงสุด เท่ากบั
ร้อยละ 29.29 และ 74.41 ตามล าดบั ในส่วนของ BPCH-F พบวา่ท่ี 5%DH BPCH-F มีค่ากิจกรรม
การก าจดัอนุมูลอิสระ ABTS และ DPPH สูงสุดเท่ากบัร้อยละ 48.58 และ 27.23 ตามล าดบั แต่ท่ี 
15%DH BPCH-F มีกิจกรรมการจบัโลหะไอออนสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 51.36  

คดัเลือก 20%DH BPCH-A และ 5%DH BPCH-F พิจารณาจากความสามารถใน
การละลาย และกิจกรรมการก าจดัอนุมูลอิสระ ABTS และ DPPH ท่ีสูง เติมลงในผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืมชาเขียวท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5, 1 และ 3 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร พบวา่เคร่ืองด่ืมชา
เขียวท่ีเติมโปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตมีกิจกรรมการก าจดัอนุมูลอิสระ ABTS และ DPPH และ
กิจกรรมการจบัโลหะอิออนสูงกว่าชุดการทดลองควบคุม (เคร่ืองด่ืมชาเขียวท่ีไม่เติมโปรตีน
ไฮโดรไลเสต) (p< 0.05) และมีกิจกรรมเพิ่มข้ึนเม่ือความเขม้ขน้ของโปรตีนเพิ่มข้ึน คดัเลือกความ
เขม้ขน้ของโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 1.0 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เสริมในเคร่ืองด่ืม
ชาเขียว พบวา่ 20%DH BPCH-A หรือ 5%DH BPCH-F มีคะแนนความชอบดา้นสี กล่ินของน ้ าชา 
ความเป็นตะกอน และความชอบโดยรวมต ่ากวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดการทดลองควบคุม (p< 0.05) 
แต่ไม่พบความแตกต่างระหวา่งคะแนนความชอบดา้นรสชาติและความขมของผลิตภณัฑ์ (p< 0.05)  
ดงันั้น  BPCH-A และ BPCH-F จึงสามารถใชเ้ป็นแหล่งของเปปไทด์ท่ีมีสมบติัเชิงหนา้ท่ีและสมบติั
ในการตา้นออกชิเดชันส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมโดยมีผลกระทบต่อ
คุณภาพโดยรวมของผลิตภณัฑเ์ล็กนอ้ย  
 

ค าส าคญั: ถัว่หร่ัง โปรตีนไฮโดรไลเสต คุณสมบติัเชิงหนา้ท่ี สารตา้นอนุมูลอิสระ อลัคาเลส     
ฟลาโวไซม ์ 
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ABSTRACT 
 
 Chemical composition, functionality and antioxidant properties of bambara 
groundnut protein concentrate (BPC) and bambara groundnut protein hydrolysates from BPC, 
prepared using Alcalase (BPCH-A) with 10, 20 and 30% degree of hydrolysis (DH) or 
Flavourzyme (BPCH-F) with 5, 10 and 15% DH were investigated. Freez-dried BPC had 66.83%, 
30.23%, 2.28% and 1.66% of protein, total carbohydrate, lipid and ash respectively.  BPCH-A and 
BPCH-F comprised a high content of protein and carbohydrate in the range of 45.57-65.78% and 
26.20-48.84% respectively. BPCH-A and BPCH-F showed higher total phenolic and tannin 
compared to unhydrolyed BPC.  The BPCH-A and BPCH-F had excellent solubility at wide pH 
range (3-9). The possessed interfacial properties were governed by protein concentrations used 
and DH. Foaming expansion (FE) and foaming stability (FS) of BPC and BPCH-A and BPCH-F 
increased with increasing protein concentration used, regardless of DH (p< 0.05). At more than    
1% w/v of concentration used 10%DH BPCH-A, 5 and 10%DH BPCH-F had a higher form 
expansion (FE) compared with that BPC (p< 0.05). FS of BPCH-A and BPCH-F decreased when 
DH increased. The emulsifying activity index (EAI) of BPC, BPCH-A and BPCH-F decreased 
with increasing the concentration used (p< 0.05). Emulsion stability index (ESI) of BPCH-A     
and BPCH-F showed higher compared with that BPC which was used at concentration of 1% for 
BPCH-A and 0.5 and 1% for BPCH-F, regardless of DH. Thus, concentrations of hydrolysates 
determined interfacial properties differently, depending on DH. The BPCH-A and BPCH-F 
dispersion (1 mg protein/ml) displayed greater heat stability, regardless of DH and NaCl 
concentration. Antioxidative activity of BPC, BPCH-A and BPCH-F were evaluated (0.5 mg 
protein/ml). The BPCH-A and BPCH-F exhibited the higher antioxidant activity compared to 
BPC. 20%DH BPCH-A showed the highest ABTS radical scavenging activities (64.97%) whereas 



8 
 

 

30%DH BPCH-A showed the highest DPPH radical scavenging and metal ion chelating activity 
(29.29 % and 74.41%, respectively) (p< 0.05). Furthermore, 5%DH BPCH-F showed the highest 
ABTS and DPPH radical scavenging (48.58% and 27.23%, respectively) while 15%DH BPCH-F 
exhibited the highest metal ion chelating activity (51.36%).  
 20%DH BPCH-A and 5%DH BPCH-F were selected based on their high 
solubility and antioxidative activity. Protein hydrolysates were added in green tea beverage at 
different level (0.5, 1 and 3 mg/ml). Green tea added with bambara groundnut protein 
hydrolysates revealed the strongest ABTS, DPPH radical scavenging and metal ion chelating 
activity than those control (without protein hydrolysate) (p<  0.05), which were increased  by their 
concentration. Green tea beverage fortified with 1.0 mg/ml of 20%DH BPCH-A or 5%DH            
BPCH-F had lower likeness scroe in color, odor, texture and overall acceptance compared to 
control but had no impact on flavor and bitterness score (p< 0.05). Therefore, the bambara 
groundnut protein hydrolysate prepared using Alcalase or Flavourzyme could be used as a 
promising source of functional peptide with antioxidant properties in food industry such as 
beverage with a slightly detrimental effect on overall quality. 
 
Keyword: Bambara Groundnut, Protein hydrolysate, Functional property, Antioxidative    
                   property, Alcalase, Flavourzyme 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 




