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ภาษาไทย  

จากการศึกษากิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ท่ีปลูกในจงัหวดัพทัลุง 

ไดแ้ก่ ถัว่หร่ัง ถัว่เหลือง และถัว่ลิสง ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์

ระดบัการย่อยสลายท่ีแตกต่างกนั ได้แก่ ระดบัการย่อยสลายร้อยละ 1 3 และ 5 ซ่ึงอตัราการย่อย

สลายข้ึนอยูก่บัชนิดและความเขม้ขน้ของเอนไซม ์ระยะเวลาการยอ่ยสลาย และชนิดของสับสเตรท 

(p≤0.05) โดยพบวา่ โปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ท่ีปลูกในจงัหวดัพทัลุงทั้งสามชนิดมีกิจกรรมการ

จบัอนุมูลอิสระชนิด DPPH ABTS และ Hydroxyl มีประสิทธิภาพในการรีดิวซ์เฟอร์ริกกลบัไปเป็น

เฟอร์รัส มีความสามารถในการจบัโลหะซ่ึงกระตุน้ออกซิเดชนั และสามารถยบัย ั้งออกซิเดชนัใน

ระบบเลซิทิน-ลิโพโซมได ้(p≤0.05) โดยกิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัของโปรตีนไฮโดรไลเสตข้ึน

อยู่กับระดับการย่อยสลาย ชนิดของเอนไซม์ท่ีใช้ในการย่อยสลาย ความเข้มข้นของโปรตีน

ไฮโดรไลเสต และพีเอชของระบบ (p≤0.05) เม่ือศึกษาสมบติัเชิงหนา้ท่ีของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่ท่ีปลูกในจงัหวดัพทัลุง ไดแ้ก่ ถัว่หร่ัง ถัว่เหลือง และถัว่ลิสง ในดา้นการละลาย (Solubility) 
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ก า ร เกิ ด อิ มั ล ชั ล ไ ด้ แ ก่  Emulsion activity index (EAI) แ ล ะ  Emulsion stability index (ESI) 

ความสามารถในการเกิดฟอง ได้แก่ Foaming capacity และ Foam stability  การอุ้มนํ้ า (Water 

holding capacity)  และการจบักบัไขมนั (Fat adsorption)  พบว่าโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถั่วสาย

พนัธ์ุพื้นเมืองจงัหวดัพทัลุงมีสมบติัเชิงหน้าท่ี และสมบติัเชิงหน้าท่ีข้ึนอยู่กบัอตัราการย่อยสลาย 

ชนิดของเอนไซม์ท่ีใช้ในการย่อยสลาย และพีเอชของระบบ ดังนั้ นจึงอาจสามารถประยุกต์ใช้

โปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่สายท่ีปลูกในจงัหวดัพทัลุงเพื่อยบัย ั้งการเกิดออกซิเดชนัและปรับปรุง

คุณภาพอาหารได ้

Abstract  

Antioxidative activity of protein hydrolysates from beans cultivated in Phatthalung province, 

including Bambarra groundnut, soybean and peanut protein, hydrolyzed by Protamex and 

Flavourzyme with different degrees of hydrolysis (DH) (1, 3, 5 %) were investigated. The results 

showed that the DHs of protein hydrolysates depended on types and concentrations of enzymes, 

duration of digestion and types of substrates (p≤0.05).  The three protein hydrolysates from beans 

cultivated in Phatthalung province possessed antioxidative activities, including DPPH, ABTS and 

hydroxyl radical scavenging activity, ferric reducing antioxidant power, metal chelating activity 

and inhibited lipid peroxidation in lecithin liposome system (p≤0.05). Additionally, antioxidative 

activities of protein hydrolysates were varied counting on DHs, enzyme types employed, 

concentrations of the hydeolysates and pH of the systems (p≤0.05). When functional properties of 

protein hydrolysates including solubility, emulsion properties (emulsion activity index (EAI), 

emulsion stability index (ESI)), foaming properties (foaming capacity, foam stability), water 

holding capacity and fat adsorption from beans cultivated in Phatthalung province (Bambarra 

groundnut, soybean, peanut) were determined,  protein hydrolysates from indigenous beans of 

Phatthalung province contained functional properties. Functional properties of protein 

hydrolysates depended on DHs, enzyme types used, and pH of the systems. Therefore, protein 

hydrolysates from indigenous beans of Phatthalung province could be applied for inhibiting 

oxidation and improved food quality. 
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