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4. สรุปและขอเสนอแนะ 
 
 

จากการศึกษา การสกัด การทําบริสุทธิ์และศึกษาคุณสมบัติของสารยบัยั้งจากถัว่แดง
พบวา ในถั่วแดงมีสารยับยั้งทั้งชนิดที่เปนโปรตีนและไมเปนโปรตีน 

 
สารยับยัง้ชนดิที่เปนโปรตีน 

1. ในการตรวจวิเคราะหปริมาณสารยับยั้งทีเ่ปนโปรตีน พบวาวธิ ี Grant และคณะ (1995) แบบ
ไมใหความรอนเปนวิธทีี่ดีในการสกัดสารยบัยั้งเนื่องจากไมเปนอันตรายตอการอุตสาหกรรม
การบริโภคและเวชภัณฑยา ในขณะที่สามารถสกัดสารยบัยั้งออกมาไดเทาๆกับวิธีอ่ืน 

2. ในการทําบริสุทธิ์สารยบัยั้งอะไมเลส จากถัว่แดงโดยคอลมัน DEAE-cellulose, Sephadex G-
100 และ Hydroxyapatite  สามารถแยกสารไดบริสุทธิ์เปน 21.40 % และมีความบริสุทธิ์เพิ่ม
เปน 41.73 เทาของสารสกัดเริ่มตน 

3. สารยับยัง้อะไมเลสที่แยกไดเมื่อเคลื่อนที่ในสนามไฟฟาบนโพลีอะคริลาไมดเจลอิเล็กโทรโฟรี
ซีสแบบ Native-PAGE เมื่อบริสุทธิ์แลวเหลือแถบโปรตีนเพียงแถบเดียว  เมื่อเคลื่อนที่ใน
สนามไฟฟาบนโพลีอะคริลาไมดเจลอิเล็กโทรโฟรีซีสแบบ SDS-PAGE พบแถบโปรตนี 2 แถบ  

4. น้ําหนกัโมเลกลุของสารยับยัง้อะไมเลสทีบ่ริสุทธิ์แลว จากการหาโดยคอลัมน Sephadex      
G-100 มีขนาด 56,234 ดาลตัน   และพบวา มี 3 หนวยยอยที่มีขนาดเทากนั 2 หนวยคือ 
17,378 และอีกหนึ่งหนวยมขีนาด 16,596 ดาลตัน โดยวธิี SDS-PAGE 

5. สารยับยัง้อะไมเลสมีคากิจกรรมการยับยัง้สูงสุดที่ pH 6.0 อุณหภูมิ 37 °ซ  
6. สารยับยัง้อะไมเลสมีความคงตัวชวงในอณุหภูมิ 4-40 °ซ และ pH 5.0-6.0 
7. ผลของอิออนตอการยับยัง้พบวาคากิจกรรมการยับยัง้จากมากไปนอยดังนี ้                 

CaCl2> NaCl> MgSO4>KCl> >no  added salt  ในบัฟเฟอรที่ม ี CaCl2 จะชวยใหมีการ
ยับยั้งสงูขึ้น เนื่องจาก CaCl2 เปนตัวชวยเพิม่ใหการจับระหวางสารยับยั้งและเอนไซมดีข้ึน 
สวน  MgSO4 มีผลลดกิจกรรมอะไมเลสและไมมีผลตอการยับยัง้ 

8. สารยับยัง้อะไมเลสมีจลนศาสตรการยับยัง้แบบไมแขงขันผสม(mixed noncompetitive)คือ 
สารยับยัง้ชอบจับกับเอนไซมอะไมเลสในรูปสารเชิงซอนกับสับสเตรทมากกวาเอนไซม           
อะไมเลส อิสระ 

9. พบวาสารยับยั้งชนิดโปรตีนในแตละขั้นของการทําบริสุทธิ ์มีศักยภาพในยับยั้งตอ  เอนไซม   



 

 71

อะไมเลส มอลเตสจากคน สวนมอลเตสและซูเครสจากยีสต นัน้สารยับยัง้ชนิดที่เปนโปรตีน 
แตละขั้นของการทาํบริสุทธิส์ามารถยับยัง้ได ยกเวนสารยับยัง้อะไมเลสที่ผานขั้นตอนการทํา
บริสุทธิ์ข้ันสุดทาย (Hydroxyapatite) ซึ่งนาจะแสดงวา สารยับยัง้อะไมเลสทีบ่ริสุทธิ์นี้ มี
ความจาํเพาะตอแหลงของเอนไซมจากสตัวเลี้ยงลกูดวยนม  ไมจาํเพาะตอแหลงทีม่าจากยีสต   

10. จากการทดลองครั้งนี้ไดคนพบใหมวาสารยบัยั้งชนิดที่เปนโปรตีนก็สามารถยับยั้งเอนไซม  
อะไมเลส มอลเตสและซูเครสได ซึ่งในอนาคตสามารถนําไปประยกุตใชตอไปได 

 
สารยับยัง้ชนดิไมเปนโปรตีน 

1. สกัดและทําบริสุทธิ์สารยับยัง้ชนิดที่ไมเปนโปรตีนโดย Thin layer chromatography พบสาร
ยับยั้งชนิดไมเปนโปรตีนมีขนาดเดียวกับอะคารโบสเมื่อสเปรยสารใหเกิดสีและยอม              
กิจกรรมการยบัยั้งอะไมเลส แตสารยับยั้งทีไ่ดจากถั่วแดงไมทนความรอนเหมือนอะคารโบส 

2. สารยับยัง้ชนดิไมเปนโปรตีนสามารถยับยั้งเอนไซมอะไมเลส มอลเตสและซูเครสไดเชนเดียว 
กับอะคารโบสแตศักยภาพในการยบัยั้งต่าํกวาโดยสามารถยับยั้งเอนไซมอะไมเลสจากน้าํลาย
คนและตับออนหมูได 52.2 และ 34.7%ตามลําดับ ยับยั้งมอลเตสจากยีสตและลําไสเล็กหมูได 
20.8 และ 16.4% ตามลําดบั ยับยัง้ซูเครสจากยีสตได 13.9% 

3. การทดลองครัง้นี้เปนการคนพบที่ไมเคยมีรายงานมากอนคือ การพบสารยับยัง้ชนิดที่ไมเปน
โปรตีนตออะไมเลส   มอลเตสและซูเครสในสารสกัดจากถั่วแดง 

 
สรุปผลการศึกษาสารยับยั้งในถั่วแดง ทําใหทราบขอมูล ไดแก วิธีการสกัด  การทาํ 

บริสุทธิ์ ชนิดสารยับยัง้ที่มีในถั่วแดง และคุณสมบัติตางๆของสารยับยัง้ เปนแนวทางในการนาํสาร
ยับยั้งจากถั่วแดงไปประยุกตใชทางการแพทย เชน ยารักษาโรคเบาหวาน  โรคอวน เพื่อเปนการลด
การนาํเขายาจากตางประเทศ และทางการเกษตร เพื่อชวยปองกันการกัดกนิเมล็ดถัว่หรือการ
ทําลายจากแมลงศัตรูพืชตางๆ 
 ปญหาและขอเสนอแนะ 
 ควรเพิ่ม yield ของสารยบัยั้งอะไมเลสใหสูงขึ้นในชวงการทําบริสุทธิ์ นอกจากนีย้ังตอง
ศึกษาถงึโครงสรางสารยับยัง้อะไมเลสชนดิที่ไมเปนโปรตีน  ศึกษาความทนตอ proteases ในทาง
เดินอาหารเพือ่นําสารยับยัง้อะไมเลสทั้งชนิดที่เปนโปรตนีและไมเปนโปรตีนมาประยุกตใชและทาํ
การทดลองใหทราบถงึการมศัีกยภาพการยับยั้งในสัตวทดลองตอไป 


