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บทที่ 5 
 

 

สรุปผลการทดลอง 
 

1. โปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้ท่ีผลิตไดมี้โปรตีนเป็นองคป์ระกอบในปริมาณท่ีสูง เม่ือผลิต
เป็นโปรตีนไฮโดรไลเสตโดยท าการย่อยสลายดว้ยเอนไซม์อลัคาเลสและฟลาโวไซม์ มีปริมาณ
โปรตีนอยูใ่นช่วงร้อยละ 62.72 – 64.47 และ 45.57 – 57.91 ตามล าดบั โปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีผลิต
ไดมี้ปริมาณสารตา้นโภชนาการไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและแทนนินอยูใ่นช่วงระหวา่ง 
88.93 – 598.93 mgGAE/g protein และ 6.03-8.42 mgTAE/g protein ตามล าดบั  

2. การยอ่ยสลายโปรตีนถัว่หร่ังเขม้ขน้ดว้ยเอนไซมอ์ลัคาเลสและเอนไซมฟ์ลาโวไซม์
สามารถปรับปรุงความสามารถในการละลายให้ดีข้ึน และท าให้โปรตีนละลายไดดี้ในช่วง พีเอชท่ี
กวา้ง สารละลายโปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตท่ีผา่นการย่อยสลายดว้ยเอนไซม์ทั้ง 2 ชนิดมีความ
คงทนต่อความร้อนท่ีดีกวา่โปรตีนถัว่หร่ังท่ีไม่ผา่นการยอ่ยสลาย และมีเกลือโซเดียมคลอไรด์ส่งผล
ต่อการเพิ่มความคงตวัต่อความร้อนของโปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตได้  โปรตีนไฮโดรไลเสตท่ี
ผลิตไดมี้สมบติัการเกิดฟอง และการเป็นอิมลัซิไฟเออร์ไดแ้ตกต่างกนัข้ึนกบัระดบัการย่อยสลาย
ของโปรตีนและความเขม้ขน้ของโปรตีนท่ีใช้ โปรตีนถัว่หร่ังท่ีผ่านการย่อยสลายดว้ยเอนไซม์อลั
คาเลสท่ีระดับการย่อยสลายร้อยละ 10 และ 20 และโปรตีนถั่วหร่ังท่ีผ่านการย่อยสลายด้วย
เอนไซมฟ์ลาโวไซม์ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 10 และ 15 สามารถปรับปรุงคุณสมบติัการเกิด
ฟองและการเป็นอิมลัซิไฟเออร์ของโปรตีนไดดี้ เม่ือใชท่ี้ระดบัความเขม้ขน้ของโปรตีนท่ีเหมาะสม 

 3. การยอ่ยสลายโปรตีนถัว่หร่ังดว้ยเอนไซมอ์ลัคาเลสและฟลาโวไซม์ส่งผลต่อการ
เพิ่มกิจกรรมการจบัอนุมูลอิสระ ABTS  และ DPPH รวมทั้งการจบัโลหะไออน (Metal ion 
chelating) ของโปรตีน โปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตมีความสามารถในการจบัอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน
เม่ือระดับการย่อยสลายของโปรตีนเพิ่มข้ึน  โปรตีนถั่วหร่ังไฮโดรไลเสตท่ีย่อยสลายด้วย
เอนไซม์อลัคาเลสท่ีระดบัการย่อยสลายของโปรตีนร้อยละ 20 มีกิจกรรมในการจบัอนุมูลอิสระ 
ABTS สูงท่ีสุด แต่มีกิจกรรมในการจบัอนุมูลอิสระ DPPH และกิจกรรมการจบัโลหะไอออนสูงสุด
ท่ีระดบัการยอ่ยสลายของโปรตีนร้อยละ 30 โปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ย
เอนไซมฟ์ลาโวไซมมี์กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระชนิด ABTS และ DPPH ของโปรตีนสูงท่ีสุดท่ี
ระดบัการย่อยสลายร้อยละ 5 แต่มีกิจกรรมการจบัโลหะไออนสูงสุดท่ีระดบัการย่อยสลายของ
โปรตีนร้อยละ 15  
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4. คดัเลือกโปรตีนถัว่หร่ังไฮโดรไลเสตท่ีระดบัการย่อยสลายร้อยละ 20 ส าหรับ
โปรตีนไฮโดรไลเสตท่ียอ่ยสลายดว้ยเอนไซม์อลัคาเลส และระดบัการย่อยสลายร้อยละ 5 ส าหรับ
โปรตีนถัว่หร่ังท่ีผ่านการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ฟลาโวไซม์ ทดลองเติมลงในผลิตภณัฑ์ชาเขียว
พร้อมด่ืมและทดสอบคุณสมบติัการเป็นสารเสริมฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนั พบว่าโปรตีนถัว่หร่ัง
ไฮโดรไลเสตทั้ง 2 ตวัอยา่งสามารถเพิ่มกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ ABTS  DPPH และการจบั
โลหะไอออนของผลิตภณัฑ์ให้สูงข้ึน และมีกิจกรรมเพิ่มข้ึนเม่ือความเข้มข้นของโปรตีนท่ีใช้
เพิ่มข้ึน ในด้านการยอมรับในผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมชาเขียวเสริมโปรตีนถั่วหร่ังไฮโดรไลเสต 
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบในดา้นรสชาติและดา้นความขมของผลิตภณัฑ์ไม่ต่างกบัผลิตภณัฑ์ท่ี
ไม่เสริมโปรตีนไฮโดรไลเสตแต่มีคะแนนความชอบดา้นสี กล่ิน กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวมแตกต่างจากเคร่ืองด่ืมชาเขียวท่ีไม่เสริมโปรตีน (p< 0.05) การทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความแตกต่างของผลิตภณัฑ์ (Scoring test) พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนน
ดา้นความใสของน ้าชา และระดบัความขม ไม่แตกต่างกบัผลิตภณัฑ์ชาขียวท่ีไม่เสริมโปรตีน แต่ให้
คะแนนความเป็นตะกอนแขวนลอยของผลิตภณัฑ์นอ้ยกวา่ผลิตภณัฑ์ชาขียวท่ีไม่เสริมโปรตีน คือมี
ลกัษณะความเป็นตะกอนท่ีมากกวา่ผลิตภณัฑท่ี์ไม่เสริมโปรตีน 
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ขอ้เสนอแนะ 

1.โปรตีนถั่วหร่ังเข้มข้นและโปรตีนถั่วหร่ังไฮโดรไลเสตท่ีผลิตได้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตใน
ปริมาณท่ีสูงอยู่ จึงควรพฒันาวิธีการสกัดแยกโปรตีนให้มีคาร์โบไฮเดรตในปริมาณน้อย และ
โปรตีนมีความบริสุทธ์ิเพิ่มข้ึน  

2.โปรตีนถัว่หร่ังท่ีผ่านการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ ควรน ามาทดสอบสมบติัในการเป็นสารตา้น
ออกซิเดชนัตามน ้าหนกัโมเลกุล ศึกษาล าดบัการจดัเรียงตวัของกรดอะมิโน (Amino acid sequance) 
เพื่อให้ทราบโครงสร้างท่ีแน่ชัดของเปปไทด์ท่ีผลิตได้ ซ่ึงอาจเป็นประโยชน์ต่อการสังเคราะห์
โปรตีนท่ีมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัในระดบัอุตสาหกรรมได ้

3 .  ควรมีการน าโปรตีนถั่วห ร่ังไฮโดรไล เสตไปทดลองประยุกต์กับผลิตภัณฑ์อาหาร                           
ประเภทอ่ืน  เช่น สารต้านออกซิเดชันในระบบอาหารหรือสารแต่งกล่ินรสในอาหาร เป็นต้น




