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บทที ่1 
 

บทน า 

 
 

บทน าต้นเร่ือง 

  ปัจจุบนัมีการน าโปรตีนไฮโดรไลเสตจากพืช (Hydrolysate vegetable protein; 
HVP) มาใช้ประโยชน์อยา่งกวา้งขวางในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ใช้เป็นสารเพิ่มความคงตวั สาร
เพิ่มความสามารถในการอุม้น ้ า สารอาหารเพื่อเสริมโปรตีน รวมถึงการใช้เป็นสารเสริมฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ เช่น การเป็นสารตา้นออกซิเดชัน สารตา้นจุลชีพ เป็นตน้ เน่ืองจากการย่อยสลายโปรตีน
สามารถปรับปรุงทั้งคุณสมบติัเชิงหน้าท่ีและสมบติัทางชีวภาพของโปรตีนได้ในเวลาเดียวกัน 
(Kristinsson and Rasco, 2000; Panyam and Kilara, 1996) จากงานวิจยัพบวา่โปรตีนไฮโดรไลเสต 
จากพืชหลายชนิดสามารถใชเ้ป็นสารตา้นออกซิเดชนัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ เช่น โปรตีนไฮโดรไล
เสตจากถัว่เหลืองและคาโนซิน (Carnosine) สามารถเป็นสารตา้นออกซิเดชนัในผลิตภณัฑ์เน้ือสุกร
ได ้เป็นตน้ (Decker and Crum, 1993; McCarthy et al., 2001; Wu and Brewe, 1994 อา้งโดย สุภาวดี
, 2550) นอกจากน้ีโปรตีนไฮโดรไลเสตจากพืชมีคุณสมบติัในการปรับปรุงและเสริมกล่ินรสของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร เน่ืองจากองคป์ระกอบทางเคมีคลา้ยกบัสารประกอบท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งหุงตม้ จึง
นิยมใช้เป็นสารปรุงแต่งกล่ินรสในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะในผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีกล่ินรส
ของเน้ือสัตว ์เช่น ขนมอบกรอบ (มนัฝร่ังอบกรอบ) อาหารแปรรูป และบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป เป็นตน้    
(ณฐัวฒิุ ส่งแสง, 2550) ส่วนใหญ่โปรตีนไฮโดรไลเสตจากพืชผลิตมาจากโปรตีนถัว่เหลืองเป็นหลกั 
เน่ืองจากวตัถุดิบหาง่าย รวมทั้งมีการศึกษาวิจยัในแง่การน าไปใช้ประโยชน์อยา่งแพร่หลาย ท าให้
ตลาดมีความต้องการโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถั่วเหลืองในปริมาณสูงแต่ปริมาณการผลิตไม่
เพียงพอต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค นอกจากน้ีถัว่เหลืองบางส่วนถูกน าเขา้จากต่างประเทศและ
มกัพบปัญหาว่าถัว่เหลืองน าเขา้มีการตดัแต่งพนัธุกรรม ถึงแมว้า่อนัตรายของพืชท่ีผา่นการตดัแต่ง
พนัธุกรรมนั้นยงัไม่เป็นท่ีแน่ชดัว่าจะส่งผลกระทบต่อสุขภาพหรือไม่ แต่ก็ท  าให้ผูบ้ริโภคบางกลุ่ม
หลีกเล่ียงท่ีจะไม่รับประทานถั่วเหลืองหรือผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง การวิจัยเพื่อผลิตโปรตีน
ไฮโดรไลเสตจากพืชแหล่งอ่ืนโดยเฉพาะจากพืชทอ้งถ่ินจึงมีความส าคญัต่ออุตสาหกรรมอาหารของ
ไทยในแง่ของการน าไปใชป้ระโยชน์ทดแทน 

กระบวนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตระดบัอุตสาหกรรมมกัใช้กรดเพื่อการย่อย
สลายโปรตีน ส่งผลให้โปรตีนเกิดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ เน่ืองจากการสลายตวัของ
กรดอะมิโนจ าเป็นบางชนิด นอกจากน้ีการใชก้รดความเขม้ขน้สูงร่วมกบัความร้อนในการยอ่ยสลาย
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โปรตีนท าให้เกิด สาร 3 – monochloro-propanediols (3-MCPD) ซ่ึงเป็นสารพิษในกลุ่มของ 
chlorohydrins ท่ีเป็นสารก่อมะเร็งในร่างกายได ้(ณัฐวุฒิ ส่งแสง, 2550) อีกทั้งกระบวนการย่อย
สลายโปรตีนดว้ยด่างซ่ึงเป็นสภาวะรุนแรง ท าให้เกิดปฏิกิริยาเบตา้-อิลิมิเนชนั (ß-Elimination) ของ
กรดอะมิโนชนิดเซรีนและซิสทีน ส่งผลใหเ้กิดสารประกอบดีไฮโดรอะลานีน (Dehydroalanine) ซ่ึง
สารชนิดน้ีสามารถท าปฏิกิริยากบักรดอะมิโนชนิดอ่ืนได เช่น ซิสเตอีน (Cysteine) และ ไลซีน 
(Lysine) ท าให้เกิดสารประกอบหลายชนิด เช่น แลนทิโอนีน (Lanthionine) ไลซิโนอะลานีน 
(Lysinoalanine) ซ่ึงเป็นสาเหตุให้เกิดกล่ินรสไม่ดี และเกิดความเป็นพิษข้ึนในอาหาร การยอ่ยสลาย
ดว้ยด่างจึงไม่เป็นท่ีนิยม (Hill, 1965) ในขณะท่ีการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตดว้ยการยอ่ยสลายดว้ย
เอนไซม์นั้นเป็นวิธีท่ีมีประสิทธิภาพ สามารถรักษาคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนไวไ้ดแ้ละมี
ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคมากกวา่ การยอ่ยสลายโปรตีนดว้ยเอนไซมท์ าโดยใช้เอนไซมโ์ปรติเอส 
(Protease) ตดัพนัธะเปปไทดใ์นโมเลกุลโปรตีนให้เป็นเปปไทด์ท่ีสั้น และไดก้รดอะมิโนอิสระ การ
ย่อยสลายโปรตีนดว้ยวิธีน้ีมีขอ้ดี คือ เอนไซม์มีความจ าเพาะต่อสารตั้งตน้สูงจึงไม่จ  าเป็นตอ้งใช้
เอนไซม์ในปริมาณมาก และสามารถย่อยสลายโปรตีนได้ในสภาวะท่ีไม่รุนแรง การผลิตโปรตีน
ไฮโดรไลเสตในระดบัอุตสาหกรรมจึงนิยมใช้เอนไซม์ทางการคา้ในการย่อยสลายโปรตีน โดย
เอนไซมท์างการคา้เหล่าน้ีส่วนใหญ่ไดม้าจากเช้ือจุลินทรีย ์ซ่ึงเอนไซมแ์ต่ละชนิดจะมีคุณสมบติัและ
สภาวะท่ีเหมาะสมในการยอ่ยสลายโปรตีนท่ีแตกต่างกนั 

งานวิจยัน้ีจึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษาการสกดัแยกโปรตีนจากถัว่หร่ังซ่ึงเป็นพืชลม้ลุก
ตระกลูถัว่ท่ีปลูกมากในพื้นท่ีภาคใต ้เพื่อผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเสต โดยเลือกใชเ้อนไซมท์างการ
คา้ 2 ชนิด คือ เอนไซมอ์ลัคาเลส และเอนไซมฟ์ลาโวไซม ์ซ่ึงเป็นเอนไซมท่ี์ใชก้นัอยา่งแพร่หลายใน
ระดบัอุตสหกรรม ท าการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากโปรตีนถัว่หร่ังท่ีสกดัแยกได ้(โปรตีนถัว่  
หร่ังเขม้ขน้) และมุ่งเนน้การศึกษาสมบติัเชิงหนา้ท่ี สมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ และทดลอง
ใชเ้ป็นสารเสริมฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม เพื่อเป็นแนวทางในการน าโปรตีน
ไฮโดรไลเสตจากถัว่หร่ังไปประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

วตัถุประสงค์ 

1.  เพื่อผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากโปรตีนถัว่หร่ังดว้ยเอนไซมอ์ลัคาเลสและเอนไซมฟ์ลาโว
ไซมท่ี์มีระดบัการยอ่ยสลายของโปรตีนแตกต่างกนั 

2.  เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและปริมาณสารตา้นโภชนาการของโปรตีนถัว่หร่ังและ
โปรตีนถัว่หร่ังท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์

3.  เพื่อศึกษาสมบติัเชิงหนา้ท่ีและการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของโปรตีนถัว่หร่ังและโปรตีน
ถัว่หร่ังท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์ 
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4.  เพื่อศึกษาการใช้โปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตเป็นสารเสริมฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระใน
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมชาเชียว 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
1. ทราบองคป์ระกอบทางเคมีและปริมาณสารตา้นโภชนาการของโปรตีนถัว่หร่ังและโปรตีน

ถัว่หร่ังท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์ 
2. ทราบสมบติัเชิงหน้าท่ีและการออกฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชันของโปรตีนถัว่หร่ังและ

โปรตีนถัว่หร่ังท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์ 
3. เป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้กบัผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมด้วยการเสริม

โปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสต 

ขอบเขตการศึกษา 
1. สกดัแยกโปรตีนจากถัว่หร่ังดว้ยวิธีการท าละลายในสภาวะด่างและตกตะกอนโปรตีน ณ 

จุดไอโซอิเล็กตริก (pI) น าไปผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเสตดว้ยวิธีการย่อยสลายด้วยเอนไซม์อลั
คาเลสท่ีระดบัการยอ่ยสลายของโปรตีนเท่ากบัร้อยละ 10, 20 และ 30 และยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมฟ์
ลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 5, 10 และ 15   

2. วเิคราะห์องคป์ระกอบโดยประมาณ (ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เยื่อใย และเถา้) และปริมาณ
สารตา้นโภชนาการ (สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและแทนนิน) ของโปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้และ
โปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตท่ีผลิตได ้ 

3.  ตรวจสอบสมบติัเชิงหน้าท่ี ในดา้นสมบติัการละลาย การจบัเรียงตวัภายใตส้ภาวะการให้
ความร้อน สมบติัการเกิดฟอง (ความสามารถในการเกิดฟองและความคงตวัของฟอง) และสมบติั
การเป็นอิมลัซิไฟเออร์ (ดชันีความสามารถในการเกิดอิมลัชนัและดชันีความคงตวัของอิมลั) ของ
โปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตท่ีผลิตไดเ้ปรียบเทียบกบัโปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้ท่ีไม่ผา่นการยอ่ยสลาย
ดว้ยเอนไซม ์

4. ตรวจสอบการออกฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนั โดยวิเคราะห์กิจกรรมการจบัอนุมูลอิสระ ABTS 
(ABTS Radical scavenging activity) และ DPPH (DPPH Radical scavenging activity) และ
กิจกรรมการจบัโลหะไอออน (Metal ion chelating activity) ของโปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสต 
เปรียบเทียบกบัโปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้ท่ีไม่ผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์

5. คดัเลือกโปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตท่ีได้จากการย่อยสลายด้วยเอนไซม์อลัคาเลสหรือ
เอนไซมฟ์ลาโวไซม ์ชนิดเอนไซม์ละหน่ึงระดบัการยอ่ยสลาย เพื่อทดลองใชเ้ป็นสารเสริมฤทธ์ิการ
ตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมชาเขียวโดยทดสอบความสามารถในการจบัอนุมูลอิสระ 
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ABTS อนุมูลอิสระ DPPH และโลหะไอออน และทดสอบดา้นประสาทสัมผสัเพื่อประเมินการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมชาเขียวท่ีไม่เติมโปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไล
เสต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




