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ฟลาโวไซมท่ี์ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.25 0.5 1และ 2 เป็นเวลา 120 นาที 
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ภาพท่ี 2 ความสัมพนัธ์ระหวา่ง DH กบั log ความเขม้ขน้ของเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์  

และฟลาโวไซมใ์นการยอ่ยสลายโปรตีนถัว่หร่ัง เป็นเวลา 60 นาที  

ท่ี pH 7 อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส                                                                 
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ภาพท่ี 19 การุอม้นํ้าของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่หร่ังท่ีผา่นการยอ่ยสลาย 
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ภาพท่ี 20 การจบักบัไขมนัของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่หร่ังท่ีผา่นการยอ่ยสลาย 

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลาย 
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ภาพท่ี 21 อตัราการยอ่ยสลายโปรตีนถัว่เหลืองดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ 

ร้อยละ 0.25  0.5 1  และ 2 เป็นเวลา 120 นาที                                                    
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ภาพท่ี 22 อตัราการยอ่ยสลายโปรตีนถัว่เหลืองดว้ยเอนไซมฟ์ลาโวไซม ์

ร้อยละ 0.25  0.5  1 และ 2  เป็นเวลา 120 นาที                                                   
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ภาพท่ี 23 ความสัมพนัธ์ระหวา่งระดบัการยอ่ยสลายและ log ความเขม้ขน้ 

ของเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมข์องโปรตีนถัว่เหลือง เป็นเวลา 60 

นาที ท่ี pH 7 อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส                               
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ภาพท่ี 24 DPPH Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลือง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์                                                                       
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ภาพท่ี 25 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก 

ถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์                   
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ภาพท่ี 26 Hydroxyl Radical Scavenging Capacities ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์              
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ภาพท่ี 27 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ และฟลาโวไซม ์             
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ภาพท่ี 28 Metal Chelating Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลือง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ และฟลาโวไซม ์                               
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ภาพท่ี 29 Conjugated dienes ในระบบ Lecithin liposome ท่ีมีโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์

 200 ppmท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ5 เปรียบเทียบกบั 

ชุดควบคุมและระบบท่ีมี α-Tocopherol 200 ppm                                               
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ภาพท่ี 30 TBA ในระบบ Lecithin liposome ท่ีมีโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลือง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์200 ppm 

ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ5 เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

และระบบท่ีมี α-Tocopherol 200 ppm                                                              
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ภาพท่ี 31 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลือง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ                    
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ภาพท่ี 32 Metal Chelating Activity  ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่น 

การยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ                            
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ภาพท่ี 33 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ 

เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ      
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ภาพท่ี 34 Hydroxyl Radical Scavenging Capacities ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก 

ถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขน้ต่างๆ           
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ภาพท่ี 35 DPPH Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
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ภาพท่ี 36 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิต่างๆ                                                                            
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ภาพท่ี 37 Metal Chelating Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิ

ต่างๆ    
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ภาพท่ี 38 การละลายของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถั่วเหลืองท่ีผ่านการย่อยสลายด้วย

เอนไซมโ์ปรตาเมก็ซ์และฟลาโวไซม ์ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5     
 

60 

ภาพท่ี 39 Emulsion activity index (EAI) และ Emulsion stability index (ESI)  

ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์

โปรตาเมกซ์  และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ  1 3 และ 5                      
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ภาพท่ี 40 Foaming capacity และ Foam  stability ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์

ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5                                                               

 

 

63 

ภาพท่ี 41 การอุ้มนํ้ าของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถั่วเหลืองท่ีผ่านการย่อยสลายด้วย

เอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5                                                                                            
 

64 

ภาพท่ี 42 การจบักบัไขมนัของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผ่านการย่อยสลาย

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลาย 

ร้อยละ 1 3 และ 5                                                               

 

 

64 

ภาพท่ี 43 การละลายของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลาย 

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลาย 

ร้อยละ 1 3 และ 5 ท่ี pH 2 7 และ 12                                                                  

 

 

66 

ภาพท่ี 44 Emulsion activity index (EAI) และ Emulsion stability index (ESI) ของ

โปรตีนไฮโดรไล เสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตา

เมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5 ท่ี pH 2 7 และ 12                 

 

 

67 

 



ฏ 

 

สารบัญภาพ 

ภาพ  หน้า 

   

ภาพท่ี 45 Foaming capacity และ Foam stability ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลือง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์

ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ  5  ท่ี pH 2 7 และ 12                                        

 

 

68 

ภาพท่ี 46 การอุม้นํ้าของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ย 

เอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ1 3 และ 5 

 ท่ี pH 2 7 และ 12                                                                                           

 

 

70 

ภาพท่ี 47 การจบัไขมนัของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลาย 

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลาย 

ร้อยละ 1  3 และ 5 ท่ี pH 2 7 และ 12                                                                 

 

 

71 

ภาพท่ี 48 อตัราการยอ่ยสลายโปรตีนถัว่ลิสงดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ 

ร้อยละ 0.25  0.5 1  และ 2 เป็นเวลา 120 นาที                                                    

 

73 

ภาพท่ี 49 อตัราการยอ่ยสลายโปรตีนถัว่ลิสงดว้ยเอนไซมฟ์ลาโวไซม ์

ร้อยละ 0.25  0.5  1 และ 2  เป็นเวลา 120 นาที                                                   

 

73 

ภาพท่ี 50 ความสัมพนัธ์ระหวา่งระดบัการยอ่ยสลายและ log ความเขม้ขน้ 

ของเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมข์องโปรตีนถัว่ลิสง เป็นเวลา 60 นาที  

ท่ี pH 7 อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส                              

 

74 

ภาพท่ี 51 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก 

ถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์                                                                       

 

74 

ภาพท่ี 52 Metal Chelating Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ และฟลาโวไซม ์                 

 

75 

ภาพท่ี 53 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ และฟลาโวไซม ์            

 

75 

ภาพท่ี 54 Hydroxyl Radical Scavenging Capacities ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์             

 

76 
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ภาพ  หน้า 

   

ภาพท่ี 55 TBA ในระบบ Lecithin liposome ท่ีมีโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์200 ppm 

ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ5 เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

และระบบท่ีมี α-Tocopherol 200 ppm 

 

 

 

77 

ภาพท่ี 56 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ                    

 

78 

ภาพท่ี 57 Metal Chelating Activity  ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่น 

การยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ                            

 

78 

ภาพท่ี 58 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ 

ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ      

 

79 

ภาพท่ี 59 Hydroxyl Radical Scavenging Capacities ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก 

ถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขน้ต่างๆ           

 

79 

ภาพท่ี 60 DPPH Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่ลิสงท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

 

80 

ภาพท่ี 61 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่ลิสงท่ีอุณหภูมิต่างๆ                                                                            

 

80 

ภาพท่ี 62 Metal Chelating Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีอุณหภูมิต่างๆ    81 

ภาพท่ี 63 การละลายของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ย

เอนไซมโ์ปรตาเมก็ซ์และฟลาโวไซม ์ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5 

 

82 

ภาพท่ี 64 Emulsion activity index (EAI) และ Emulsion stability index (ESI)  

ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม ์

โปรตาเมกซ์  และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ  1 3 และ 5   
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ภาพท่ี 65 Foaming capacity และ Foam  stability ของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์

ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5                                                               

 

 

84 

ภาพท่ี 66 การอุม้นํ้ าของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม์

โปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5                                                                                            
 

85 

ภาพท่ี 67 การจบักบัไขมนัของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการย่อยสลายดว้ย

เอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลาย 

ร้อยละ 1 3 และ 5                                                               

 

 

86 

ภาพท่ี 68 การละลายของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลาย 

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลาย 

ร้อยละ 1 3 และ 5 ท่ี pH 2 7 และ 12                                                                  

 

 

88 

ภาพท่ี 69 Emulsion activity index (EAI) และ Emulsion stability index (ESI) ของ

โปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์

และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5 ท่ี pH 2 7 และ 12                 

 

 

89 

ภาพท่ี 70 Foaming capacity และ Foam stability ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง 

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์

ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ  5  ท่ี pH 2 7 และ 12                                        

 

 

91 

ภาพท่ี 71 การอุม้นํ้าของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ย 

เอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ1 3 และ 5 

 ท่ี pH 2 7 และ 12                                                                                           

92 

ภาพท่ี 72 การจบัไขมนัของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลาย 

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลาย 

ร้อยละ 1  3 และ 5 ท่ี pH 2 7 และ 12                                                                 

93 
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ภาพท่ี 35 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการ

ยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ      

ภาพท่ี 36 Metal Chelating Activity  ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผ่านการย่อยสลาย

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ      



ฏ 

 

ภาพท่ี 37 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ี

ผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ   

ภาพท่ี 38 Hydroxyl Radical Scavenging Capacities ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถั่วเหลืองท่ี

ผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ท่ีระดบัความเขน้ต่างๆ 

ภาพท่ี 39 DPPH Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิ

ต่างๆ                                      

ภาพท่ี 40 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิ

ต่างๆ      

ภาพท่ี 41 Metal Chelating Activity  ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิต่างๆ      

ภาพท่ี 42    การละลายของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผ่านการย่อยสลายด้วยเอนไซม์

โปรตาเมกซ์ (a) และฟลาโวไซม ์(b) ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3  และ 5 ท่ี pH 2 7 

และ 12 

ภาพท่ี 43 Emulsion activity index (EAI) แ ล ะ  Emulsion stability index (ESI) ข อ ง โ ป ร ตี น

ไฮโดรไล เสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ และฟลาโว

ไซม ์ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5  ท่ี pH 2 7 และ 12 

ภาพท่ี 44 Foaming capacity และ Foam  stability ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผ่าน

การยอ่ยสลาย  ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 

1 3  และ  5  ท่ี pH 2 7 และ 12 

ภาพท่ี 45 การุอม้นํ้าของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่เหลืองท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปร

ตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์ท่ีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ   1  3 และ 5 ท่ี pH 2 7 และ 12 



ฏ 

 

ภาพท่ี 46 การจบักับไขมันของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถั่วเหลืองท่ีผ่านการย่อยสลายด้วย

เอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ 1 3 และ 5 ท่ี  pH 2 

7 และ 12 

ภาพท่ี 48 อตัราการยอ่ยสลายของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลาย

ดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์ร้อยละ 0.25 (   ) 0.5 (   ) 1 (    ) และ 2 (   ) เป็นเวลา 

120 นาที 

 

 

 

ภาพท่ี 47 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์ 

ภาพท่ี 48 Metal Chelating Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการ

ยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์ 

ภาพท่ี 49 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก

ถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์ 

ภาพท่ี 50 Hydroxyl Radical Scavenging Capacities ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก

ถัว่ลิสงท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซม ์ 

ภาพท่ี 51 ระบบ Lecithin liposome ท่ีมีโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผ่านการ

ยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมโ์ปรตาเมกซ์และฟลาโวไซมท่ี์ระดบัการย่อยสลาย 

1 3  และ 5  α-Tocopherol และชุดควบคุม  

ภาพท่ี 52 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง

ท่ีผา่นการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมฟ์ลาโวไซมท่ี์ระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ      

ภาพท่ี 53 Metal Chelating Activity  ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีผา่นการ

ยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมฟ์ลาโวไซมท่ี์ระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ      

ภาพท่ี 54 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก

ถัว่ลิสงท่ีผ่านการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม์ฟลาโวไซม์ท่ีระดบัความเขม้ขน้

ต่างๆ   

ภาพท่ี 55 Hydroxyl Radical Scavenging Capacities ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก

ถัว่ลิสงท่ีผ่านการย่อยสลายดว้ยเอนไซม์ฟลาโวไซม์ซ์ท่ีระดบัความเขน้

ต่างๆ 
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ภาพท่ี 56 DPPH Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง

ท่ีอุณหภูมิต่างๆ                                      

ภาพท่ี 57 ABTS Radical Scavenging Activity ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสง

ท่ีอุณหภูมิต่างๆ      

ภาพท่ี 58 Metal Chelating Activity  ของโปรตีนไฮโดรไลเสตจากถัว่ลิสงท่ีอุณหภูมิ

ต่างๆ      


