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คํานํา 

 
 ในปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารโปรตีนไฮโดรไลเสทได้รับความนิยมสูง โดยเชื่อว่าจะ

สามารถบํารุงกําลัง บํารุงสมอง และฟื้นฟูสุขภาพผู้สูงอายุและผู้ป่วยได้  ในขณะนี้ มีผลิตภัณฑ์

เสริมอาหารโปรตีนไฮโดรไลเสทจําหน่ายในท้องตลาดประเทศไทยจํานวนมากและล้วนเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่มีราคาสูงและต้องนําเข้าจากต่างประเทศเกือบทั้งหมด ซ่ึงผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

โปรตีนไฮโดรไลเสทสามารถผลิตได้จากพืชและสัตว์  โปรตีนไฮโดรไลเสทที่ได้จากสัตว์ เช่น ไก่ 

อาจเกิดการแพ้และไม่เหมาะกับผู้ที่เป็นมังสวิรัติ ตลอดจนอาจเกิดการปนเปื้อนจากเช้ือไข้หวัด

นก เนื่องจากไก่จัดเป็นสัตว์ปีกที่มีอัตราเส่ียงของการทําให้เกิดโรคไข้หวัดนก (Bird Flu) สูง 

โครงการวิจัยน้ีคณะผู้วิจัยได้พัฒนาการผลิตวัตถุดิบโปรตีนไฮโดรไลเสทจากสมุนไพรไทยต่างๆ

ได้แก่ เมล็ดถั่วพู เมล็ดถั่วแปะยี เมล็ดถั่วเขียว เมล็ดถั่วลิสง เมล็ดถั่วลันเตา และเมล็ดถั่ว

เหลือง โดยโปรตีนไฮโดรไลเสทที่พัฒนาได้น้ีเป็น short-chain peptide ซ่ึงได้รับการยอมรับให้ใช้

ในเภสัชตํารับของประเทศสหรัฐอเมริกาแล้วในการใช้สําหรับฟื้นฟูสุขภาพ ทั้งนี้โปรตีนไฮโดรไล

เสทท่ีโครงการวิจัยพัฒนาได้จะสามารถนําไปพัฒนาต่อในรูปแบบรับประทาน ซ่ึงนอกจากมี

โปรตีนไฮโดรไลเสทแล้วยังมีสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอื่นๆ โดยมีโปรตีน และแคลเซียมสูง 

ซ่ึงเหมาะสําหรับผู้ที่มีแนวโน้มขาดแคลเซียมเมื่ออายุเพิ่มข้ึนอีกด้วย วัตถุดิบโปรตีนไฮโดรไลเสท

เสริมอาหารที่พัฒนาได้นอกจากจะเป็นประโยชน์ต่อผู้สูงอายุ ผู้ที่ขาดโปรตีนและคนทั่วไปแล้ว 

ยังสามารถนําเทคโนโลยีที่ได้ไปผลิตในเชิงพาณิชย์เพื่อจําหน่ายทั้งในและต่างประเทศซึ่งจะช่วย

เพิ่มมูลค่าของสมุนไพรไทยและลดการนําเข้าวัตถุดิบดังกล่าวจากต่างประเทศและสามารถ

ส่งออกไปขายยังต่างประเทศ อันจะเป็นการนําเงินตราต่างประเทศเข้ามาช่วยพัฒนาเศรษฐกิจ

ของประเทศไทยได้ ทั้งน้ีเทคโนโลยีที่ได้เป็นกรรมวิธีการผลิตที่ไม่ยุ่งยากซึ่งจะสามารถดึงดูด

ผู้ประกอบการที่จะเข้ามาลงทุนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมได้ง่าย นอกจากนี้ฤทธิ์ทาง

ชีวภาพอื่นนอกเหนือจากเป็นแหล่งของโปรตีนไฮโดรไลเสทแล้วยังจะช่วยส่งเสริมการขายได้อีก

ทางหนึ่งด้วย 
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บทคัดย่อ 

 
 โครงการวิจัยนี้ได้คัดเลือกสมุนไพรที่มีโปรตีนสูงจากฐานข้อมูลตํารับยาสมุนไพร Manosroi II 
โดยใช้ชื่อสมุนไพร “ถั่ว” เป็นคําสําคัญในการสืบค้น จากนั้นจึงทําการคัดเลือกถั่วมา 6 ชนิดซ่ึง

ได้แก่ ถั่วเหลือง ถั่วพู ถั่วลันเตา ถั่วลิสง ถั่วแปะยี และถั่วเขียว โดยพิจารณาจากความสะดวก

ในการหาซ้ือในท้องตลาด และมีราคาถูก จากนั้นได้สกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ โดย

เปรียบเทียบการสกัดด้วยวิธีการใช้กรดไฮโดรคลอลิกและการใช้คลื่นความถี่สูง39% amplitude  

เป็นเวลา 60 นาที โดยได้สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท จํานวน 12 ตัวอย่าง จากนั้นนําสารสกัด

ไปวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทด้วยวิธี Bradford พบว่าสารสกัดจากถั่วที่ให้ปริมาณ

โปรตีนไฮโดรไลเสทสูงสุด 3 ลําดับแรก คือ ถั่วลิสงที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง (527.67 μg/ml) 

ถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง (489.33 μg/ml) และถั่วเขียวที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง 

(473.78 μg/ml) เมื่อวิเคราะห์น้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วต่างๆ 

ด้วยวิธี SDS-PAGE พบว่าถั่วทั้ง 6 ชนิดที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีปริมาณสูงของโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 25 – 50 kDa มากกว่าถั่วที่สกัดด้วยการใช้กรดไฮโดร

คลอลิก ดังนั้นจึงได้คัดเลือกสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่

สูงไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางพฤกษเคมี ซ่ึงพบว่าสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่ว

ลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีสารพฤกษเคมีบางชนิดเป็นองค์ประกอบซึ่งได้แก่ สเตียรอยด์ 

อัลคาลอยด์ กลูโคส ฟลาโวนอยด์และซาโปนิน แล้วนําไปตรวจสอบ specification ทางกายภาพ 

พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีค่าความเป็นกรด

ด่างเท่ากับ 6 (0.1% ในน้ํากลั่น) สามารถละลายได้ดีในน้ําร้อน (60ºC) และน้ําเย็น (25ºC) แต่

ละลายได้ไม่ดีในตัวทําละลายอ่ืนๆ แตกต่างกัน นอกจากน้ียังมีความคงตัวในสภาวะทางเคมี

แตกต่างกันด้วย หลังจากนั้นจึงนําสารสกัดทั้ง 3 ตัวอย่างไปจัดทํา HPLC fingerprint 

เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในท้องตลาดที่มีส่วนผสมของโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่ว

เหลือง พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีลักษณะ

โครมาโทแกรมคล้ายกับผลิตภัณฑ์โปรตีนไฮโดรไลเสทในท้องตลาด ทั้งนี้อาจเนื่องจากสารสกัด

มีโปรตีนไฮโดรไลเสทหรือเปปไทด์ชนิดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในท้องตลาด ดังนั้น

จึงได้นําถั่วทั้ง 3 ชนิดซึ่งได้แก่ ถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันมาสกัดด้วยคลื่นความถี่สูงโดยใช้

ระยะเวลาในการสกัดที่ต่างกัน คือ 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที โดยควบคุมอุณหภูมิไม่ให้

เกิน 50ºC พบว่าชนิดของถั่วที่ให้เปอร์เซ็นต์ผลผลิต (%yield) สูงสุด ได้แก่ ถั่วลิสง ถั่วเขียวและ

ถั่วลันเตาเรียงจากมากไปน้อยตามลําดับ และระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดนานขึ้นจะให้เปอร์เซ็นต์

ค 
 



ผลผลิตสูงข้ึน จากนั้นจึงได้นําสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงที่ระยะเวลาต่างๆ 

จํานวน 15 ตัวอย่างไปวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทด้วยวิธี Bradford พบว่าสารสกัด

จากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยระยะเวลาต่างๆ มีปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วง 

115.58-194.83, 121.74-310.31  และ 191.02-347.69 μg/ml ตามลําดับ โดยสารสกัดจากถั่ว

ลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดเป็นเวลานาน 60, 90 และ 60 นาที ให้ปริมาณโปรตีนสูงสุด

จากน้อยไปมากตามลําดับ จึงได้คัดเลือกสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถ่ีสูงนาน 

60 นาที ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางพฤกษเคมี พบว่าสารสกัดจากถั่วลันเตาประกอบด้วย

ซูโครสและซาโปนิน ในการทดสอบ specification ทางกายภาพ พบว่าสารสกัด 0.1% ในน้ํากลั่น

ของถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงนาน 60 นาที มีลักษณะสีเขียวอ่อนและขุ่นเมื่อกระจาย

ตัวในน้ํากลั่นและมีค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 6 สามารถละลายได้ดีในน้ําร้อน (60ºC) และน้าํ

เย็น (25ºC) แต่ละลายได้ไม่ดีใน propylene glycol, glycerin, mineral oil, เอธานอลและเมธา

นอล สารสกัดจากถั่วลันเตาไม่คงตัวในด่างแก่ กรดอ่อน และเกลือของกรดอ่อน แต่คงตัวใน

กรดแก่ ด่างอ่อน oxidizing agent และ reducing agent ในการตรวจสอบ HPLC fingerprint 

ของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาทีเปรียบเทียบกับโปรตีน

มาตรฐานที่มีน้ําหนักโมเลกุล 40 kDa และ 50 - 75 kDa พบว่าโครมาโทแกรมของสารสกัดถั่ว

ลันเตาปรากฏ peak ของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 40 kDa และ 50 - 75 kDa 

โดยมีเปอร์เซ็นต์พ้ืนที่ของ peak เท่ากับ 64.1 และ 6% ตามลําดับ เมื่อเทียบกับซุปไก่สกัดแบ

รนด์และเปปทีนพบว่าโปรตีนไฮโดรไลเสทที่พัฒนาได้จากถั่วลันเตามีราคาต่ํากว่า 8 และ 2 เท่า 

ตามลําดับ ผลจากงานวิจัยนี้ได้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง

นาน 60 นาที ประกอบด้วยโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 40 – 75 kDa และ

มีราคาต่ํากว่าผลิตภัณฑ์ที่มีขายในท้องตลาด ซ่ึงจะสามารถนําไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริม

อาหารได้ต่อไป 
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Abstract 
  

The medicinal plants which contained high protein contents were selected from 

Thai/Lanna medicinal plant recipe database “Manosroi II”. The keyword of “legume” was 

used to search. The six types of legumes including soy bean (Glycin max (Linn.) Merrill.), 

garden pea (Pisum sativum Linn.), peanut (Arachis hypogaea Linn.), hyacinth bean 

(Dolichos lablab Linn.), green bean (Phaseolus aureus Roxb.) and winged bean 

(Psophocarpus tetragonolobus Linn.) were selected according to their convenient sources 

and low cost. Each type of the legumes was extracted by hydrochlolic acid and probe 

sonicator processes. The obtained protein hydrolysate extracts (12 extracts) were analyzed 

for the protein contents using the Bradford assay. The peanut, hyacinth bean and green 

bean which were extracted by the probe sonicator process gave the highest protein 

contents at 527.67, 489.33 and 473.78 μg/ml, respectively. All legume extracts were 

then tested for molecular weight using the SDS – PAGE assay. The molecular weight of 

the protein hydrolysates containing in the sample extracted by the probe sonicator process 

were in the range of 25 – 50 kDa which gave higher protein contents than the 

hydrochloric acid process. Therefore, the peanut, hyacinth bean and green bean extracts 

prepared by the probe sonicator process were selected to the phytochemical analysis. The 

selected legumes exhibited some phytochemical constituents including steroid, alkaloid, 

glucose, flavonoid and saponin. For the specification, the pH values of the peanut, hyacinth 

bean and green bean extracts prepared by probe sonicator process (0.1% dispersed in 

distilled water) were 6. These three extracts were soluble in hot (60ºC) and cold (25ºC) 

water, but insoluble differently in other solvents. In addition, the selected extracts were 

also stable in different chemical conditions. The HPLC fingerprint profiles of the three 

selected extracts showed the chromatograms similar to the commercial food supplement 

containing the protein hydrolysate from soy bean. Hence, the peanut, hyacinth bean and 

green bean were selected to prepare using the probe sonicator process by varying the 

extracting times at 30, 45, 60, 90 and 120 mins with the controlled the extracting 

จ 
 



temperature at 50ºC. The highest percentage yields of the extracts from low to high were 

peanut, green bean and hyacinth bean, respectively. The percentage yields were higher 

with longer extracting time. All extracts were subsequently investigated for the protein 

contents using the Bradford assay. The peanut, green bean and hyacinth bean with the 

extracting times at 60, 90 and 60 mins demonstrated the highest protein contents (from 

low to high), respectively. The hyacinth bean extract with the extracting time at 60 min 

was selected. For the phytocehmical constituents, this selected extract composed of 

sucrose and saponin. For the specification, 0.1% of the extract dispersed in distilled water 

was in light green colour and cloudy with the pH value of 6. This extract was soluble in 

hot (60ºC) and cold (25ºC) water, but insoluble in propylene glycol, glycerin, mineral oil, 

ethanol and methanol. This extract was stable in strong acid, weak acid, oxidizing agent 

and reducing agent, but was unstable in strong base, weak acid and salt of weak acid. 

The HPLC fingerprint profile of the selected extract showed the similar chromatogram to 

the protein markers at 40 kDa and 50 – 75 kDa. The percentages of the peak area of the 

extract at 40 kDa and 50 – 75 kDa were 64.1 and 6%, respectively. In cost estimation, 

the developed protein hydrolysate had the cost lower than the brand chicken extract and 

the peptien of 8 and 2 times, respectively. The results from this study indicated that 

hyacinth bean extract prepared by the probe sonicator process for 60 min composed of 

the high contents of the protein hydrolysates with the molecular weight of 40 – 75 kDa 

and lower cost than the products available in the market, which can be further developed 

as a food supplement. 
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สารบัญเรื่อง (ต่อ) 
 

ลําดับที่ รายการ หน้า 

19 ภาคผนวก  28 

 ภาคผนวก 1 การคัดเลือกตัวอย่างสมนุไพรเพื่อใช้เตรียมโปรตีน 

ไฮโดรไลเสท 

29 

 ภาคผนวก 2 การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากตัวอย่างสมุนไพร 

ที่คัดเลือกมา 

129 

 ภาคผนวก 3 การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสาร

สกัดจากสมนุไพร 

134 

 ภาคผนวก 4 การวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไล

เสทจากถั่วต่างๆ ด้วยวิธี SDS – PAGE 

140 

 ภาคผนวก 5 การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่ว

ต่างๆ 

148 

 ภาคผนวก 6 Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง 

ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

163 

 ภาคผนวก 7 การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท

จากถั่วลิสง ถัว่เขียว และถัว่ลันเตาที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูง 

170 

 ภาคผนวก 8 การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่ลิสง ถั่วลันเตา และถั่ว

เขียวด้วยคลื่นความถี่สูงที่ใช้ระยะเวลาต่างๆ 

177 
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สารบัญเรื่อง (ต่อ) 
 

ลําดับที่ รายการ หน้า 

 ภาคผนวก 9 การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford และ การ

วิเคราะห์หาน้าํหนักโมเลกุลด้วยวิธี SDS - PAGE ของสาร

สกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ ที่สกัดด้วยวิธี 

sonication ที่เวลาต่างๆ 

180 

 ภาคผนวก 10 การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่ว

ลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

189 

 ภาคผนวก 11 Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตา

ที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที 

204 

 ภาคผนวก 12 การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท

จากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที 

210 

 ภาคผนวก 13 การคํานวณต้นทนุการผลิตของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท

จากถั่วลันเตาที่คัดเลือกมา 

216 
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สารบัญตาราง 

 

ลําดับที่ รายการ หน้า 

1 ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของพืชเมล็ดและผลิตภัณฑ์(คุณค่าทาง

อาหารต่อ 100 กรมัของสมนุไพร) 

7 

2 ตารางที่ 2 คุณค่าทางโภชนาการของรากและหัวของพืช (คุณค่าทางอาหาร

ต่อ 100 กรัมของสมุนไพร) 

8 

3 ตารางที่ 3 คุณค่าสารอาหารในธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (คุณค่าทางอาหารต่อ 

100 กรัมของสมุนไพร) 

9 

4 ตารางที่ 4  การเปรียบเทียบปริมาณสารสกัดจากถัว่ต่างๆ โดยการสกัดด้วย

กรดและคลืน่ความถี่สูง 

12 

5 ตารางที่ 5  การเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิดที่

สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกและคลื่นความถี่สูง 

13 

6 ตารางที่ 6  เปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 

kDa ของสารสกัดจากถั่วต่างๆ ที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

14 

7 ตารางที่ 7 ลักษณะทางกายภาพและเปอร์เซ็นต์ yield ของสารสกัดโปรตีน

ไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วลันเตาและถั่วเขียวที่สกัดคล่ืนความถี่สูงที่ใช้

ระยะเวลาต่างๆ 

16 

8 ตารางที่ 8 ปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิดที่เมื่อสกดัด้วยคลื่น

ความถี่สูงที่เวลาต่างๆ 

17 

9 ตารางที่ 9  เปอร์เซ็นต์พื้นที่ของ peak ของโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกลุต่างๆ ใน

โครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงเป็นเวลา 

60 นาที  

19 

10 ตารางที่ 10  การเปรียบเทียบราคาของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่โครงการวิจัย

พัฒนาได้และที่มีขายในท้องตลาด 

19 
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สารบัญภาพ 

 

ลําดับที่ รายการ หน้า 

1 รูปที ่1  วิธีดําเนินการวิจัยของโครงการวิจัย 11 

 

ฎ 
 



รายละเอียดของรายงานฉบับสมบูรณ์ 

ความสําคัญและที่มาของปัญหา 

 ในปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได้รับความนิยมสูง โดยเชื่อว่าจะสามารถก่อให้เกิดผลดีต่อ

ร่างกายในด้านต่างๆ สาเหตุสําคัญที่ทําให้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากสมุนไพรได้รับความนิยมเนื่องจาก

ผู้บริโภคมีความเชื่อว่า ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวผลิตจากสารธรรมชาติไม่ใช่สารสังเคราะห์ซึ่งน่าจะมีความ

ปลอดภัยกว่า นอกจากผลิตภัณฑ์เสริมอาหารแล้ว พืชสมุนไพรจํานวนมากยังได้ถูกนํามาใช้ในการ

รักษาโรคทั้งในรูปสารสกัดหยาบและสารสกัดบริสุทธิ์ มีการเตรียมผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากสมุนไพร

ในรูปแบบต่างๆ ที่สะดวกต่อการใช้เช่น เม็ด แคปซูล เจลและครีม เป็นต้น ได้มีการศึกษาวิจัยในเชิง

วิทยาศาสตร์ของสมุนไพรหลายชนิด พบว่ามีฤทธิ์ในการรักษาและสามารถนํามาใช้ในการรักษาโรคได้

อย่างมีประสิทธิภาพเทียบเคียงกับยาแผนปัจจุบัน 

 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารแม้มิได้มีข้อบ่งใช้ในการรักษาโรค แต่เน้นสรรพคุณในการช่วยเสริม

สุขภาพในด้านต่างๆ ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมักมีราคาสูงและมีรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่สะดวกในการใช้และ

สามารถดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค ขณะน้ีมีผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจํานวนมากในท้องตลาด เช่น 

ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อบ่งใช้ในการลดความอ้วน ซ่ึงได้แก่ Chitosan, Glucomannan ผลิตภัณฑ์จากส้มแขก 

ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อบ่งใช้ในการเสริมสุขภาพที่เตรียมจากน้ํามันปลาและผลิตภัณฑ์จากผ้ึง เป็นต้น อย่างไร

ก็ตาม ผลิตภัณฑ์กลุ่มเสริมอาหารนี้ดูเหมือนว่ายังไม่เพียงพอต่อความต้องการของท้องตลาดอีกทั้งส่วน

ใหญ่ยังไม่มีข้อมูลเชิงวิชาการในการสนับสนุนสรรพคุณ 

 มีการนําสมุนไพรไทยหลายชนิดมาใช้เป็นยาบํารุงกําลัง เสริมสร้างความแข็งแรง และชะลอ

ความแก่ โดยทําให้ร่างกายกระปรี้กระเปร่าหรือเสริมสมรรถภาพทางเพศซึ่งล้วนเป็นสมุนไพรที่มีการใช้

อย่างต่อเนื่องมาเป็นเวลาหลายช่ัวอายุคนและที่มีปรากฏในตํารายาพ้ืนบ้านรวมทั้งที่มีรายงานการใช้ใน

ต่างประเทศ ตลอดจนในรายงานของบทความวิจัยต่างๆ สมุนไพรเหล่าน้ีได้แก่ พญาช้างเผือก

กําลังช้างสาร Cistanche salsa, Cuscuta japonica, Schisandra chinensis, Polygala tennifolia, Nelumbo 
mucifera และ Withania somnifera เป็นต้น 

 โปรตีนเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของสัตว์ พืชและสิ่งมีชีวิตต่างๆ โดยเป็นส่วนประกอบของ

เนื้อเยื่อต่างๆ ในพืชซึ่งโดยทั่วไปจะมีโครงสร้างหลักเป็น carbohydrate แต่จะพบโปรตีนสูงในบางส่วน

ของพืช เช่น เมล็ด ตัวอย่างสมุนไพรที่มีปริมาณโปรตีนสูง เช่น เมล็ดกระถินและถั่วต่าง ๆ เช่น ถั่วพูและ

ถั่วแปะยี เป็นต้น 

1 



 โครงการวิจัยนี้เป็นการนําเทคโนโลยีมาสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้าเกษตรของไทยซึ่งเป็นพืชที่มี

โปรตีนในปริมาณสูง โดยหัวใต้ดินของถั่วพูมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 20-30  เมล็ดถั่วพูมีปริมาณโปรตีน

ร้อยละ 29-37  กระถินมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 20.2  และถั่วแปะยีมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 21.5  ถั่วเหลืองมี

ปริมาณโปรตีนร้อยละ 34 ทั้งนี้ยังไม่มีการนําถั่วพู กระถินถั่วแปะยีและถั่วเหลืองมาเตรียมเปน็ผลิตภณัฑ์เสรมิ

อาหารโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีขนาดความยาวที่เหมาะสมในเชิงการค้า 

ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากถั่วเหลืองที่มีจําหน่ายทั่วไปในท้องตลาดจะมีน้ําหนักโมเลกุลค่อนข้างสูง 

โดยจากผลการสุ่มตรวจตัวอย่างส่วนใหญ่จะมีน้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 35,000 – 200,000 dalton :

ซ่ึงมีขนาดใหญ่ดูดซึมยากทั้งน้ี Protein hydrolysate ที่ร่างกายสามารถนําไปใช้ได้และดูดซึมได้ดี ควรมี

น้ําหนักโมเลกุลต่ําช่วง 1,000 – 2,000 dalton(56-57) ดังนั้น ผลิตภัณฑ์ที่มีจําหน่ายในท้องตลาดจึงไม่

สามารถดูดซึมได้ดีและต้องการการย่อยโดยเอนไซม์ในทางเดินอาหารก่อน อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์จะ

ไม่เน้นเฉพาะผู้ที่เป็นมังสวิรัติเพียงกลุ่มเดียวสามารถใช้กับผู้ป่วยหลังพักฟื้น เด็ก คนชราและนักกีฬา ได้

อีกด้วย โดยจะคํานึงถึงรสชาติและรูปแบบของผลิตภัณฑ์ เช่น เป็นเม็ดแกรนูลหรือรูปแบบที่เหมาะสม

ได้ 

โครงการวิจัยได้ควบคุมคุณภาพทั้งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์โดยจัดทํา Specification ตาม

มาตรฐานสากล เช่น US FDA, US Pharmacopoeia เป็นต้น ทั้งนี้ เพื่อการนําไปต่อยอดให้ได้ผลิตภณัฑ์ที่

มีคุณภาพมีความปลอดภัยและได้มาตรฐานต่อไป 

 กล่าวโดยสรุป โครงการวิจัยน้ีมีความใหม่คือ เป็นการผลิต protein hydrolysate จากพืชซ่ึงต่าง

จากที่มีจําหน่ายในท้องตลาดที่ผลิตจากสัตว์ เช่น ไก่ ซ่ึงอาจเกิดการแพ้และไม่เหมาะกบัผูที้เ่ปน็มงัสวิรติั 

ตลอดจนอาจเกิดการปนเปื้อนจากเช้ือไข้หวัดนก เนื่องจากไก่จัดเป็นสัตว์ปีกที่มีอัตราเสีย่งของการทาํให้

เกิดโรคไข้หวัดนก (Bird Flu) สูง ในส่วนวิธีการสกัดจะแตกต่างจากที่เคยมีรายงานมาแล้วโดยจะเป็น

การใช้จากกรดเจือจางหรือน้ําร่วมกับการให้ความร้อนโดยวิธีใหม่ เช่น microwave และมีการควบคุม

สภาวะในขั้นตอนต่างๆ เพื่อให้ได้ปริมาณ protein hydrolysate สูงสุด โครงการวิจัยน้ีได้มุ่งเน้นศักยภาพ

ในการแข่งขันกับผลิตภัณฑ์ที่มีจําแหน่ายในท้องตลาด โดยจะใช้วัตถุดิบพืชที่หาได้ในประเทศและได้

ปริมาณ protein hydrolysate ที่มีต้นทุนต่ํา มีกรรมวิธีการผลิตที่ไม่ยุ่งยากดังกล่าวข้างต้น นอกจากน้ีข้อ

ได้เปรียบท่ีสําคัญอีกประการหนึ่งของโครงการที่เสนอมาน้ีคือ จะได้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น สาร

ต้านอนุมูลอิสระ สารที่มีฤทธิ์เป็น chelating agent ช่วยชะลอความแก่และให้ผลดีโดยรวมต่อสุขภาพ 

ทั้งนี้ สารกลุ่มดังกล่าวได้รับความนิยมเป็นอย่างสูงในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ซ่ึงพบมากในพืช

สมุนไพร ทั้งนี้ การมีกรรมวิธีการผลิตที่ไม่ยุ่งยากจะทําให้หาผู้ประกอบการที่จะเข้ามาลงทุนการผลิตใน

ระดับอุตสาหกรรมได้ง่ายข้ึน นอกจากนี้ ฤทธิ์ทางชีวภาพอื่น นอกเหนือจากเป็นแหล่งของโปรตีนจะช่วย

ในการส่งเสริมการขายได้อีกด้วย 
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โครงการวิจัยได้เตรียมวัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร protein hydrolysate จากสมุนไพร

ไทยที่คัดเลือกมาซ่ึงได้แก่ เมล็ดถั่วพู เมล็ดถั่วแปะยี เมล็ดกระถินและเมล็ดถั่วเหลือง โดย protein 

hydrolysate นี้เป็น short-chain peptide สารดังกล่าวน้ีได้รับการยอมรับให้ใช้ในเภสัชตํารับของประเทศ

สหรัฐอเมริกาแล้ว โดยใช้สําหรับฟื้นฟูสุขภาพ ทั้งนี้ได้มีการเตรียมอยู่ในรูปของยาฉีด Protein 

Hydrolysate Injection ทั้งน้ี protein hydrolysate  ที่โครงการวิจัยเตรียมได้จะนํามาพัฒนาต่อโดยเตรียม

อยู่ในรูปแบบรับประทานโดยเตรียมจากสมุนไพรที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มีโปรตีนสูง หาได้ง่าย ราคา

ไม่สูงคือ ถั่วแปะยี ถั่วพู เมล็ดกระถินและเมล็ดถั่วเหลือง  โดยสมุนไพรเหล่านี้นอกจากจะมีโปรตีนสูง

แล้วยังมี calcium สูงซ่ึงจะเหมาะกับผู้สูงอายุที่โดยทั่วไปจะขาด calcium อีกด้วย ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาข้ึน

จะนํามาทดสอบเกี่ยวกับคุณภาพ  ปริมาณ  ความปลอดภัย  ตลอดจนการทดสอบ Protein Biological 

Adequacy Test ซ่ึงเป็นวิธีการมาตรฐานใน USP 23 วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารท่ีพัฒนาได้

นอกจากจะเป็นประโยชน์ต่อผู้สูงอายุ ผู้ที่ขาดโปรตีนและคนทั่วไปแล้ว การผลิตในเชิงธุรกิจเพื่อการ

จําหน่ายทั้งในและต่างประเทศยังจะช่วยเพิ่มมูลค่าของสมุนไพรไทยและลดการนําเข้าวัตถุดิบของ

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจากต่างประเทศซึ่งล้วนมีราคาสูงอันจะเป็นการนําเงินตราต่างประเทศเข้ามาช่วย

เศรษฐกิจของประเทศไทยได้อีกทางหนึ่งด้วย ในท้องตลาดประเทศไทยปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

protein hydrolysate มากมายและล้วนเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีราคาสูงและต้องนําเข้าจากต่างประเทศทั้งหมด 

โดยยังไม่มีวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารโปรตีนไฮโดรไลเสทใดที่จําหน่ายในท้องตลาดซึ่งเตรียม

จากพืชที่คณะผู้วิจัยได้คัดเลือกมา 

 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อพัฒนาวัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑ์อาหารเสริมโปรตีนไฮโดรไลเสทจากสมุนไพรไทยสําหรับ

ผู้สูงอายุเพื่อให้ย่อยง่ายและดูดซึมง่าย โดยพัฒนาวิธีการสกัดที่สะดวกและต้นทุนต่ําเพื่อการนําไปใช้

ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 

 

ขอบเขตการวิจัย 
โครงการวิจัยนี้มีขอบเขตการวิจัยคือ 

1. คัดเลือกสมุนไพรที่มีหลักฐานว่ามีปริมาณโปรตีนสูง 6 ชนิดซึ่งได้แก่ ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ถั่วพู 

ถั่วแปะยี ถั่วลันเตาและถั่วลิสง 

2. พัฒนาวิธีการสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทด้วยวิธีการใช้กรดไฮโดรคลอลิกและคลื่นความถี่สูง 

(probe sonicator) 
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3. ศึกษาสมบัติต่างๆ ของสารสกัดที่เตรียมได้ เช่น ปริมาณโปรตีน น้ําหนักโมเลกุลของโปรตีน 

องค์ประกอบทางพฤกษเคมีและความคงตัวทางเคมีและการละลายของสารสกัดโปรตีน

ไฮโดรไลเสท 

4. คัดเลือกถั่ว 3 ชนิด ที่มีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทสูงสดุ 

5. เตรียมสารสกดัจากถั่วด้วยคลื่นความถี่สูงที่เวลา 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที 

6. ศึกษาสมบัติต่างๆ ของสารสกัด จํานวน 15 ตัวอย่าง เช่น ปริมาณโปรตีน น้ําหนักโมเลกุล

ของโปรตีน องค์ประกอบทางพฤกษเคมีและความคงตัวทางเคมีและการละลายของสาร

สกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจัดทํา specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท 

7. คํานวณต้นทนุการผลิต 

8. เขียนรายงาน / เสนอผลงานวิจัย / ตีพิมพ์ผลงานวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกี่ยวข้อง  
 โปรตีนเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของสัตว์ พืชและสิ่งมีชีวิตต่างๆ โดยเป็นส่วนประกอบของ

เนื้อเยื่อต่างๆ ในพืชซึ่งโดยทั่วไปจะมีโครงสร้างหลักเป็น carbohydrate แต่จะพบโปรตีนสูงในบางส่วน

ของพืช เช่น เมล็ด ตัวอย่างสมุนไพรที่มีปริมาณโปรตีนสูง เช่น เมล็ดกระถินและถั่วต่าง ๆ เช่น ถั่วพูและ

ถั่วแปะยี เป็นต้น 

 โปรตีนสามารถจัดกลุ่มออกได้เป็น 3 กลุ่ม ดังนี้ (1)

 1. Simple protein 

  พบโปรตีนน้ีตามธรรมชาติ ซ่ึงเมื่อนํามาทําปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสจะเกิด α-amino acid 

หรืออนุพันธ์ของมันเท่านั้น ตัวอย่างโปรตีนกลุ่มน้ี เช่น phosphoprotein, glycoprotein และ lipoprotein 

เป็นต้น 

 2.  Conjugated protein 

  Conjugated protein เป็นโปรตีนซึ่งตามธรรมชาติจะรวมกับสารที่ไม่ใช่ protein ตัวอย่าง

โปรตีนกลุ่มนี้ ได้แก่ phosphoprotein, glycoprotein และ lipoprotein เป็นต้น 

 3.  Derived protein 

  เป็นโปรตีนที่ได้จากการนํา simple หรือ conjugated protein มาทําปฏิกิริยากับกรดด่าง 

ความร้อน น้ํา เอนไซม์หรือ mechanical shock เป็นต้น ซ่ึง สามารถแบ่งกลุ่มย่อยออกเป็นดังนี้ : 

 3.1   Primary derived protein 

3.1.1  Proteans เป็นโปรตีนที่ไม่ละลายในตัวทําละลาย ตัวอย่างโปรตีนชนิดนี้ 

ได้แก่ fibrin และ myosin 
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3.1.2  Metaprotein เป็นโปรตีนที่ละลายได้ในตัวทําละลาย เช่น กรด-ด่างเจือจาง 

ตัวอย่างโปรตีนชนิดนี้ ได้แก่ alkali albuminate 

  3.2   Secondary derived protein 

3.2.1  Proteose เป็นกลุ่มโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุลสูงสุด ละลายได้ในน้ํา 

3.2.2  Peptone เป็นกลุ่มที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํากว่า proteose 

3.2.3  Peptide เป็น small hydrolytic fragment ของโปรตีนตั้งต้น ประกอบด้วย 

amino acid 2-20 ตัว เช่ือมต่อด้วย amide linkage peptide ละลายได้ในน้ํา ไม่ coagulate เมื่อถูกความ

ร้อนและไม่ตกตะกอนเมื่อทําให้อิ่มตัวด้วย ammonium sulfate 

ในผู้สูงอายุ ซ่ึงโดยทั่วไปจะนับตั้งแต่ผู้ที่มีอายุ 65 ปีข้ึนไปนั้น โภชนาการนับว่าเป็นปัจจัยที่

สําคัญอย่างยิ่งต่อสุขภาพในช่วงวัยน้ี ร่างกายของผู้สูงอายุมีความต้องการสารอาหารเปลี่ยนแปลงไป

ตามอายุ (2-3) ผู้สูงอายุมีความต้องการพลังงานลดลงและมี Basal Metabolic Rate (BMR) ลดลง 10-

20% เมื่อเทียบกับตอนหนุ่มสาว (4) ในคนที่มีอายุ 60 ปี จะมีการสังเคราะห์โปรตีนลดลง 40% เมื่อ

เทียบกับคนอายุ 30 ปี และจะลดลง 7 และ 8% เมื่ออายุ 70 และ 80 ปี ตามลําดับ ผู้สูงอายุจะไม่

สามารถย่อยและดูดซึมอาหารที่มีโปรตีนสูงได้ดีเหมือนคนหนุ่มสาว ทั้งนี้ ผู้สูงอายุยังคงมีความต้องการ

โปรตีนใกล้เคียงกับคนหนุ่มสาว บางรายต้องการโปรตีนสูงข้ึนเพื่อรักษาสมดุลในร่างกาย (5-8) จากการ

ศึกษาวิจัยพบว่า ปริมาณโปรตีนที่ควรได้รับเพื่อให้ผู้สูงอายุมีสุขภาพดี ควรเป็นประมาณ 1 กรมั/น้าํหนกั

ตัว 1 กิโลกรัม (9-10) ส่วนในเด็กจะมีความต้องการมากกว่า 2-3 เท่าของผู้ใหญ่ ขนาดที่ควรได้รับของ

คนปกติคือ 1.5 กรัม/น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม ผู้สูงอายุซ่ึงรับประทานอาหารน้อยและรับประทานโปรตีน

น้อยจะทําให้กล้ามเนื้อเล็กลง การเจ็บป่วยอาจทําให้สูญเสียโปรตีนได้ ดังนั้น จะต้องให้โปรตีนเข้าไป

ทดแทน (11) ปัญหาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับระบบทางเดินอาหารที่พบบ่อยในผู้สูงอายุคือ อาการท้องอืด 

ท้องเฟ้อ อาหารไม่ย่อยและท้องผูก การได้รับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ประกอบด้วย protein 

hydrolysate ซ่ึงมีจํานวนหมู่กรดอะมิโนต่อสายน้อยลงและมีสายส้ันลงกว่าโปรตีน จะทําให้ย่อยง่ายกว่า 

และช่วยให้ผู้สูงอายุสามารถนํา amino acid หรือ short-chain peptide ที่มีอยู่ใน protein hydrolysate ไป

ใช้ได้โดยตรงโดยไม่ต้องใช้พลังงานในการย่อย 

 คุณค่าทางอาหารของโปรตีนจะข้ึนกับคุณภาพและปริมาณของโปรตีนด้วย มนุษย์ไม่สามารถ

สังเคราะห์ amino  acid  ที่ร่างกายต้องการได้ทั้งหมด Amino acid ที่ต้องรับประทานเข้าไปเรียกว่า 

“essential amino acid” ซ่ึงได้แก่ leucine, isoleucine, lysine, methionine, phenylalanine, threonine, 

tryptophan และ valine 

 ถึงแม้โปรตีนจะพบมากในสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เช่น ไข่ เนื้อสัตว์และนม ซ่ึงถือว่ามี

คุณค่าทางอาหารดีที่สุด  อย่างไรก็ตาม การรับประทานโปรตีนจากอาหารดังกล่าวมีข้อจํากัดเนื่องจาก

จะทําให้ระดับ cholesterol ในผู้ที่มีระดับ cholesterol ในเลือดสูง ซ่ึงมักพบในผู้สูงอายุสูงข้ึนได้ 
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คนทั่วไปต้องรับประทานโปรตีนให้เพียงพอที่จะให้ได้ปริมาณโปรตีนต่อวันตามที่ร่างกาย

ต้องการ การขาดโปรตีนอาจเนื่องจากรับประทานน้อยหรือได้รับโปรตีนที่มีคุณภาพไม่ดี ปริมาณโปรตีน

ที่ได้รับอาจมีผลกระทบจากปัจจัยต่างๆ เช่น การขับออกจากร่างกายสูงจากปัญหาเกี่ยวกับโรคไตและ

การสูญเสียเลือดหรือมีความต้องการสูงข้ึนเนื่องจากโรคของต่อม thyroid หรือการมีไข้สูง คนที่ขาด

โปรตีนจะมีอาการน้ําหนักลด บวมและมีการเปลี่ยนแปลงของผิวหนัง การขาดโปรตีนอาจทําให้เกิด

ความต้านทานต่อการติดเช้ือลดลง เนื่องจากโปรตีนจะมีความสําคัญในการสร้าง antibody และเม็ด

เลือดขาว การเกิดอุบัติเหตุ การตั้งครรภ์และสตรีที่ให้นมบุตรก็อาจเกิดการขาดโปรตีนได้ ในคนไข้ทีก่าร

ย่อยโปรตีนไม่ดี ได้มีการรักษาโดยการให้โปรตีนที่อยู่ในรูปของ hydrolysate หรือส่วนผสมของ amino acid 

ในทวีปยุโรป การให้สารอาหารประเภทโปรตีนนิยมให้โปรตีนจากพืช เช่น 10% soybean 

emulsion (Intralipid) โดยได้พัฒนาและใช้มาตั้งแต่ปี คศ. 1961 (9) ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมี osmolarity 

เท่ากับ 280 mOsM/L และสามารถให้ทาง peripheral vein ได้ ซ่ึงปัจจุบันมีจําหน่ายในประเทศ

สหรัฐอเมริกาเช่นกัน 

 พืชต่างชนิดกันจะมีปริมาณโปรตีนที่แตกต่างกัน ปริมาณโปรตีนและคุณค่าของสารอาหารใน

ธัญพืช ราก หัวและเมล็ดของพืชสมุนไพรต่างๆ ได้แสดงไว้ในตารางที่ 1-3 (12-14) จะเห็นว่าถั่วแปะยี 

(Dolichos lablab Linn.) ถั่วพู (Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) เมล็ดกระถิน (Leucaena 
leucocephala (lamk) de Wit.) และถั่วเหลือง (Giycine max (L.) Merr.) มีโปรตีนสูงและมีปริมาณไขมัน

ไม่สูงเกินไป ในขณะที่ถั่วลิสงแม้มีปริมาณโปรตีนสูงแต่ก็มีปริมาณไขมันสูงด้วย นอกจากน้ีถั่วแปะยี 

ถั่วพูและเมล็ดกระถินยังมีปริมาณแคลเซียมสูงด้วย 

โปรตีนไฮโดรไลเสทมีองค์ประกอบหลักเป็น di- และ tri-peptides ซ่ึงสามารถดูดซึมได้ง่ายและ

เร็วกว่ากรดอะมิโนและโปรตีนโมเลกุลใหญ่(15) ทําให้ร่างกายสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้มากกว่า 

โครงการนี้จะทําการสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากพืชสมุนไพร เช่น ถั่วพู ถั่วแปะยี  เมล็ดกระถินและถั่ว

เหลือง ซ่ึงตามที่ได้ศึกษาข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับพืชที่คัดเลือกมานี้ พบว่ามีการรายงานฤทธิ์ทางชีวภาพ

รวมถึงฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา เช่น ถั่วพูมีฤทธิ์ต้านการอักเสบและต้านมะเร็งจากองค์ประกอบในกลุ่ม 

triterpenes(16), ถั่วแปะยีมีฤทธ์ต้านออกซิเดชันและต้านไวรัสบางชนิด นอกจากน้ียังมีรายงานว่าในสาร

สกัดจากเมล็ดกระถินมีองค์ประกอบจําพวกแอลคาลอยด์ แทนนิน ฟลาโวนอยด์ สารในกลุ่มโพลีฟีนอล

หลายชนิด ซ่ึงสามารถให้ฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย เช่น การต้านออกซิเดชัน ต้านอักเสบและฝาด

สมาน(17) โดยสารประกอบเหล่าน้ีสามารถสกัดออกมาได้พร้อมกับการสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท การ

ผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทในโครงการวิจัยน้ี คาดว่าจะสามารถผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีฤทธิ์ทางทาง

ชีวภาพและ/หรือฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาเหล่าน้ีร่วมด้วย ซ่ึงสามารถใช้เป็นจุดเด่นและเป็นจุดเสริมการขาย

ผลิตภัณฑ์ได้อีกทางหนึ่งด้วย 
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ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของพืชเมล็ดและผลิตภัณฑ์ (คุณค่าทางอาหารต่อ 100 กรัมของ

สมุนไพร) ข้อมูล : กองโภชนาการ  กรมอนามัย  2530,  2535 

รายการ Energy Pr Fat CHO Ca P Fe A B1 B2 Niacin 

 Kcal  กรัม   มก.  IU  มก.  

งาขาว 658 23.5 56.2 7.2 91 714 19.4 22 0.78 1.45 3.5 

งาขี้ม้อน 533 16.7 46.5 12.0 - - - - 0.66 0.22 1.3 

งาดํา 553 21.9 46.3 12.1 1100 570 16.0 35 0.82 0.28 4.1 

ถั่วเขียว 329 23.4 1.3 55.9 125 340 5.2 80 0.38 0.21 2.6 

ถั่วแดง 315 22.4 1.2 53.7 - 253 - 51 0.73 0.23 - 

ถั่วดํา 332 23.8 0.3 58.5 57 476 16.5 - 0.19 0.12 1.5 

ถั่วพุม่ 352 26.6 2.4 56.2 0 31 3.8 - 0.23 0.34 3.7 

ถั่วนางหอม 335 22.6 1.4 58.0 227 28 4.5 - 0.31 0.56 3.9 

ถ่ัวแปะยี 345 31.1 0.8 53.2 33 398 8.4 - 0.52 0.35 4.1 

ถั่วแระ 157 15.3 6.7 8.8 28 19 3.4 4,337 0.57 0.26 1.1 

ถั่วลาย 342 28.1 2.2 52.3 - 41 5.2 - 0.35 1.35 5.9 

ถั่วลิสง 530 29.7 38.7 15.6 20 455 15.8 115 0.59 0.09 2.2 

ถั่วเล็บมือนาง 330 19.9 1.2 59.9 13 56 2.2 - 0.53 0.5 5.2 

ถั่วหร่ัง 171 84 3.8 25.9 20 143 tr. - 0.16 0.37 2.9 

ถ่ัวเหลือง 411 34.0 18.7 26.7 245 500 10.0 - 0.73 0.19 1.5 

เต้าหู้ขาวอ่อน 16 4.3 1.9 2.9 250 53 14.0 7 0.04 0.18 0.7 

เต้าหู้แข็ง 148 13.5 6.7 8.5 160 230 14.0 71 0.03 0.18 0.8 

เต้าหู้ยี้ 140 8.6 4.2 17.1 - 15 1.7 - 0.02 0 1.6 

ถั่วเน่า 152 17.9 6.6 5.3 198 203 6.1 328 0.04 0.45 1.6 

เมล็ดกระถิน 366 36.0 9.1 35.1 79 336 12.4 - 0.2 1.67 4.3 

เมล็ดขนุน 146 5.5 0.2 30.6 0 105 2.9 22 1.74 0.02 3.2 

เมล็ดเงาะ 368 7.3 24.2 30.3 19 117 2.9 129 0.04 0.97 0.4 

เมล็ดถ่ัวแขก 370 18.5 6.0 60.6 13 253 - - 0.22 0.73 2.1 

เมล็ดถ่ัวพู 294 26.6 14.8 13.6 36 - 5.4 - 0.57 3.96 4.4 

เมล็ดบัว 339 14.2 2.3 65.3 335 342 19.5 - 0.32 0.11 1.3 

มะม่วงหิมพานต์ 290 11.8 23.0 9.0 11 223 0.1 - 0.36 0.2 0.9 
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ตารางที่ 2 คุณค่าทางโภชนาการของรากและหัวของพืช (คุณค่าทางอาหารต่อ 100 กรัมของ

สมุนไพร)(14)

Energy Fat CHO Pr Fiber Ca P Fe A B1 B2 Niacin C
รายการ 

Kcal กรัม กรัม มิลลิกรัม IU. มิลลิกรัม 

กระจับ 117 0.3 23.9 4.7 - 20 150 0.8 20 - 0.01 0.6 - 

กลอย 140 0.1 32.2 2.5 0.9 22 32 1.8 +0.85 tr 0.2 1 - 

บุก 81 0.2 18.4 2.0 0.7 38 38 2.4 0.06 0.02 1.7 6 - 

เผือก 940.4 21.0 2.2 0.8 34 62 1.2 - 0.12 0.04 1.0 8 - 

มันแกว 35 0.1 7.6 0.9 0.6 9 16 0.5 170.03 0.01 3.0 9 - 

มันขี้หมูหัวเล็ก 76 0.6 17.0 0.5 0.7 19 32 tr. - 0.04 0.01 1.8 4 

มันเทศหัวขาว 108 0.3 25.6 1.0 0.8 21 50 0.9 580.14 0.05 0.7 21 - 

มันเทศหัวเหลือง 115 0.3 27.1 1.2 0.8 36 56 0.9 28000 0.12 0.05 0.6 30 

มันฝร่ัง 71 0.2 14.9 2.5 0.4 16 50 1.7 267 0.12 0.04 1.0 41 

มันมือเสือ 102 0.2 23.9 1.5 0.6 12 35 0.8 - 0.10 0.01 0.8 15 

มันเสา 87 0.2 19.9 0.9 0.6 38 28 1.1 80.10 0.04 0.5 6 - 

สาคูขาว 81 0.3 17.9 1.7 - 6 66 0.8 - 0.17 0.02 - 16 

หัวผักกาดขาว 20 tr. 4.1 0.8 0.7 43 20 tr. - 0.01 0.02 0.5 26 

มันสําปะหลัง 129 0.2 30.9 0.8 2.1 33 10 0.6 0 0.79 0.24 tr. 60 

แห้วทรงกระเทียม 68 0.3 16.1 0.9 0.6 18 72 0.5 0 0.01 0.03 0.3 6 

แครอท 55 0.4 12.4 1.3 60 28 1.7 18520 - - 0.6 9  
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ตารางที่ 3 คุณค่าสารอาหารในธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (คุณค่าทางอาหารต่อ 100 กรัมของสมุนไพร)(14)

พลังงาน Pr. Fat CHO DF Ca P Fe B1 B2 Niacin
รายการ 

Kcal กรัม มิลลิกรัม มิลลิกรัม 

ข้าวเจ้าไม่ขัดส ี 352 7.8 3.4 72.6 3.4 4 1.7 - 0.61 0.15 - 

ข้าวเจ้าขัดส ี 353 6.4 0.9 79.8 - 0 130 0.9 0.26 0.25 1.6 

รําข้าว 276 13.3 15.8 52.9 11.5 76 1386 19.4 1.26 0.25 29.8 

ข้าวซ้อมมือ 351 6.6 2.3 75.8 1.7 - 66 - 0.34 0.11 - 

ข้าวมันปู 347 5.9 2.9 74.3 4.0 16 120 tr. 0.44 0.18 - 

ข้าวเม่า 347 5.9 2.9 74.3 4.0 16 120 tr. 0.44 0.18 - 

ข้าวเหนียวไม่ขัดส ี 360 7.4 2.1 77.1 0.8 21 243 3.4 0.30 0.12 5.0 

ข้าวเหนียวหมัก 164 1.8 0.1 37.7 0.3 12 29 0.6 0.01 0.03 0.8 

ข้าวโพดเหลือง 188 1.0 1.9 39.3 4.9 4 116 0.4 0.26 0.15 1.5 

ข้าวสาลี 348 1.2 1.5 71.2 1.2 50 320 5.3 0.54 0.12 5.0 

รําข้าวสาลี 211 19.4 5.6 20.7 36.8 - - - 2.14 1.21 - 

ข้าวโอ๊ต 374 13.1 6.1 67.4 5.8 59 425 4.6 0.35 0.09 2.2 

ข้าวฟ่าง 357 7.6 2.4 74.7 - 17 196 3.6 0.10 0.03 3.0 

บะหมี่แห้ง 357 10.2 0.8 75.0 tr. 42 105 1.9 0.18 0.04 2.6 

มักโรนี 369 13.5 1.2 75.2 0.3 27 162 2.9 0.88 0.37 6.0 

ลูกเดือย 306 12.0 6.7 64.9 0.8 46 148 0.7 0.41 0.10 2.3 

หมายเหตุ : Tr. = trace 

 

ปริมาณโปรตีนที่พบในเมล็ดกระถิน เมล็ดถั่วแปะยีและเมล็ดถั่วพูใกล้เคียงกับปริมาณโปรตีนที่

พบในถั่วเหลือง โดยเป็น digestible protein ในปริมาณมากกว่า 80% และมีค่า biological value ซ่ึง

แสดงถึงการนําโปรตีนที่ได้รับไปใช้จริงในร่างกายที่ใกล้เคียงกัน ในขณะที่มีปริมาณไขมันน้อยกว่า จึง

เป็นแหล่งโปรตีนที่เหมาะสมสําหรับผู้สูงอายุซ่ึงมักมีปัญหาเกี่ยวกับระบบย่อยอาหาร และโรคในระบบ

หลอดเลือดต่างๆ(18-19) นอกจากน้ีอาหารเสริมโปรตีนจากถั่วเหลืองยังมีรายงานว่าอาจมีสารในกลุ่ม 

isoflavone เช่น daidzein และ genistein ซ่ึงมีฤทธิ์เป็น weak estrogen และอาจก่อให้เกิดผลข้างเคียง

เช่น การขยายตัวของเต้านมในเพศชาย หรือการกระตุ้นให้เกิดมะเร็งบางชนิดได้ (20) จากข้อเสนอแนะ

เกี่ยวกับปริมาณของวัตถุดิบที่คัดเลือกมาเปรียบเทียบกับถั่วเหลืองนั้น แม้จะมีปริมาณน้อยกว่าแต่เป็น

พืชที่สามารถใช้บริโภคได้ในทุกส่วน และมีงานวิจัยสนับสนุนว่านอกจากในฝักแก่แล้ว ในส่วนประกอบ

อ่ืนๆ เช่น ใบ ดอก และฝักอ่อนก็ยังมีปริมาณโปรตีนสูงใกล้เคียงกัน(21) จึงไม่น่าจะทําให้เกิดปัญหา

เกี่ยวกับแหล่งของวัตถุดิบ และจากการสืบค้นข้อมูลเพิ่มเติม พบว่าโปรตีนจากถั่วพูนั้นมีองค์ประกอบ

ของกรดอะมิโนไลซีน (lysine) ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนจําเป็นและเกี่ยวข้องกับการผลิตฮอร์โมน และเอนไซม์
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หลายชนิด รวมไปถึงเกี่ยวข้องกับการดูดซึมแคลเซียม การสร้างกล้ามเนื้อ และการฟื้นตัวจากอาการ

บาดเจ็บต่างๆ(19) 

 การเตรียม protein hydrolysate สามารถเตรียมโดยการทําให้โปรตีนเกิด hydrolysis ซ่ึง

สามารถทําโดยการใช้กรด HCl หรือ enzyme ที่เหมาะสมเช่น trypsin, pepsin หรือ chymotrypsin เป็น

ต้น โดยทําปฏิกิริยาภายใต้สภาวะที่เหมาะสม amino acid บางชนิดจะสลายตัวในระหว่างการ 

hydrolysis ด้วยกรด เช่น tryptophan จะสลายตัวเกือบทั้งหมด กรณีของ carboxymethyl-cysteine จะ

สลายตัว 50-60% ส่วน threonine และ serine สลายตัว 5-10% 

 การเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสทจากพืชจะมีข้อดีกว่าจากสัตว์คือ นอกจากจะได้โปรตีนไฮโดรไล

เสทแล้ว พืชหลายชนิดยังมีองค์ประกอบสารท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น flavonoids เป็นต้น ซ่ึงเป็นสาร 

antioxidant ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายอีกด้วยและยังเหมาะสําหรับผู้บริโภคที่เป็นมังสวิรัติหรืออิสลาม

หรือยิวถ้าหากไม่ต้องการบริโภคโปรตีนไฮโดรไลเสทที่เตรียมจากหมู ในขณะที่การเตรียมโปรตีน

ไฮโดรไลเสทจากเนื้อสัตว์อาจมีองค์ประกอบที่ทําให้เกิดการแพ้ในผู้บริโภคบางรายหรืออาจมี

องค์ประกอบของไขมันหรือ cholesterol อยู่ด้วยซ่ึงไม่ดีต่อสุขภาพโดยเฉพาะในผู้สูงอายุ โครงการวิจัยน้ี

จะทําการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารโปรตีนไฮโดรไลเสทจากพืชสมุนไพรไทยโดยเลือกจากพืชที่มี

โปรตีนสูง 4 ชนิด ได้แก่ เมล็ดถั่วพู เมล็ดถั่วแปะยี  เมล็ดกระถินและเมล็ดถั่วเหลือง 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 

 
1. การคัดเลือกตัวอย่างสมุนไพรเพื่อใช้เตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสท 

(ถั่วต่างๆ 6 ชนิดซึ่งได้แก่ ถั่วเหลือง ถั่วพู ถั่วแปะยี ถั่วลันเตา ถั่วเขียวและถั่วลิสง) 

 

 
2. การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากตัวอย่างสมุนไพรที่คัดเลือกมา 

วิธีการสกัด แบง่เป็น 2 วิธ ีคือ การสกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกและการสกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

 

 

3. การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากสมุนไพร 

(ตรวจสอบปริมาณโปรตนีของสารสกัด จํานวน 12 ตัวอย่าง)

 

 

4. การวิเคราะห์หานํ้าหนักโมเลกุลของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ ด้วยวิธี SDS – PAGE 

(คัดเลือกวิธีการสกัดและชนดิของถั่วที่ให้ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทสูงสุด 3 ชนิด) 

 

 

5. การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ 

(ตรวจสอบพฤกษเคมีของสารสกัดจากถ่ัวที่คัดเลือกมา 3 ตัวอย่าง)

 

 

6. Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

(ตรวจสอบความคงตัวและการละลายของสารสกัดจากถั่วที่คัดเลือกมา 3 ตัวอย่าง) 

 

 

 

7. การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตา 

ที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

(จัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดจากถั่วที่คัดเลือกมา 3 ตัวอย่าง)

 
8. การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วลันเตาและถั่วเขียวด้วยคลื่นความถี่สูงที่ใช้ระยะเวลาต่างๆ 

(เตรียมสารสกัดจากถั่วที่คัดเลือกมาที่ใช้ระยะเวลาต่างๆ จํานวน 15 ตัวอย่าง) 

 

 

 

9. การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford และ การวิเคราะห์หานํ้าหนักโมเลกุลด้วยวิธี SDS - PAGE ของสาร

สกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วตา่งๆที่สกัดด้วยวธิคีลื่นความถี่สูงที่เวลาต่างๆ 

(คัดเลือกวธิีการสกัดและชนดิของถั่วที่ใหป้รมิาณโปรตนีไฮโดรไลเสทสงสด 1 ตัวอยา่ง) 

 

 

10. การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลนัเตาที่สกัดดว้ยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

(ตรวจสอบสารพฤกษเคมีของสารสกดัจากถั่วที่คัดเลือกมา 1 ตัวอย่าง)

 

 

11. Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที 

(ตรวจสอบความคงตัวและการละลายของสารสกัดจากถั่วที่คัดเลือกมา 1 ตัวอย่าง) 

 

 

12. การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตา 

ที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที (จัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดจากถั่วที่คัดเลือกมา 1 ตัวอย่าง) 

 
13. การคํานวณต้นทุนการผลิตสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

(การคํานวณต้นทนุการผลิตสารสกดัจากถั่วที่คัดเลือกมา)

รูปที่ 1  วิธีดําเนินการวิจัยของโครงการวิจัย 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง 
ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลองได้แยกตามขั้นตอนการวิจยัต่าง ๆ ดังน้ี 

1. ผลการสืบค้นข้อมูลและการคัดเลือกสมุนไพร 6 ชนิดซ่ึงได้แก่ ถั่วลันเตา ถั่วลิสง ถั่วแป๊ะยี 

ถั่วเขียว ถั่วพู และถั่วเหลืองโดยข้อมูลของสมุนไพรทั้ง 6 ชนิดได้แสดงในภาคผนวก 1 

2. ผลการสกัดถั่วชนิดต่างๆ ด้วยวิธีการใช้กรดไฮโดรคลอลิกและคลื่นความถี่สูงได้แสดงใน

ภาคผนวก 2 พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกให้ปริมาณสารสกัดสูงสุดดัง

แสดงในตารางที่ 4  

 

ตารางที่ 4  การเปรียบเทียบปริมาณสารสกัดจากถัว่ต่างๆ โดยการสกัดด้วยกรดและคลื่นความถี่สูง 

ที่ สารสกัด ลักษณะที่ได้ % yield (w/w) 

1 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก ผงสีน้ําตาลอ่อน 53.80 

2 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก ผงสีขาว 60.10 

3 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยกรดไฮโดรคลอลิก ผงสีขาว 50.10 

4 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก ผงสีขาว 30.70 

5 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก ผงสีขาว 34.90 

6 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกดัด้วยกรดไฮโดรคลอลิก ผงสีขาว 45.90 

7 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง ผงสีขาว 47.10 

8 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง ผงสีขาว 53.10 

9 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูง ผงสีเหลืองอ่อน 25.20 

10 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง ผงสีน้ําตาลอ่อน 17.90 

11 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถีสู่ง ผงสีน้ําตาลอ่อน 34.60 

12 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูง ผงสีเขียว 23.20 

หมายเหตุ:%yield (w/w) = [ปริมาณสารสกัด (กรัม) / ปริมาณวัตถุดิบทีใ่ช้ในการสกัด (กรัม)] × 100 

 

3. ผลการตรวจสอบปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิดที่สกัดด้วย

กรดไฮโดรคลอลิกและคลื่นความถี่สูงได้แสดงในภาคผนวก 3 พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วย

คล่ืนความถี่สูง สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง และสารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วย

คลื่นความถี่สูง มีปริมาณของโปรตีน เท่ากับ 527.67, 489.33 และ 473.78 μg/ml ตามลําดับ ดังแสดง

ในตารางที่ 5 

นอกจากน้ีสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกให้ปริมาณโปรตีนต่ํากว่าสารสกัดจาก

ถั่วที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05, t-test) ทั้งนี้อาจเนื่องจากการใช้คลื่นความถี่สูง
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ในการสกัดทําให้ผนังเซลล์ของถั่วแตกได้มากกว่าการใช้กรดไฮโดรคลอลิกซึ่งทําให้สามารถสกัดโปรตีน

จากเมล็ดถั่วได้ในปริมาณสูงกว่า นอกจากนี้โปรตีนยังอาจถูกกรดทําลายไปด้วย 

 

ตารางที่ 5  การเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิดที่สกัดด้วยกรดไฮโดร

คลอลิกและคลื่นความถี่สูง 

ที่ สารสกัด ความเข้มข้นของโปรตีน (μg/ml) 

1 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก - 

2 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 146.56 

3 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 99.33 

4 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 191.00 

5 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 321.56 

6 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกดัด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 291.00 

7 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 352.67 

8 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 527.67 

9 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูง 473.78 

10 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 489.33 

11 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถีสู่ง 403.22 

12 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูง 316.00 

หมายเหตุ : ความเข้มข้นของโปรตีน (μg/ml) คํานวณจากสมการเส้นตรงที่ได้จากกราฟที่ plot 

ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงและความเข้มข้น (μg/ml) ของ bovine serum albumin  

 

4. ผลการวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิด 

เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดด้วยวิธี SDS-PAGE ได้แสดงในภาคผนวก 4 พบว่าวิธีสารสกัด

จากถั่วที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTEiN® มีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสท

น้อยมากจนไม่สามารถมองเห็นแถบสีของโปรตีนไฮโดรไลเสทจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี SDS-PAGE ได้ 

ส่วนผลิตภัณฑ์ภัณฑ์เครื่องด่ืม BRAND® ปรากฏแถบสีน้ําเงินเข้มขนาดใหญ่ ซ่ึงอาจเนื่องจากมีความ

เข้มข้นสูงเกินไปและมีปริมาณโปรตีนที่ได้จากสัตว์หลายชนิดที่อาจมีน้ําหนักโมเลกุลใกล้เคียงกัน ทําให้

ไม่สามารถแยกแถบได้ชัดเจน  

นอกจากน้ีจากผลการวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วที่

สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง พบว่าสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงทั้ง 6 ตัวอย่างปรากฏแถบสี

เข้มที่สุดที่น้ําหนักโมเลกุลในช่วง 50 – 75 kDa และสารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง 
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(HB_So) ยังปรากฏแถบสีเข้มที่น้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 20 – 25 kDa สารสกัดที่พบแถบสีอยู่ในช่วง

น้ําหนักโมเลกุลต่ําสุด ได้แก่ สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง (PN_So) ซ่ึงปรากฏแถบสี

ฟ้าที่น้ําหนักโมเลกุลในช่วง 13 – 15 kDa อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTEiN® ไม่ปรากฏแถบสี 

ในขณะที่ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม BRAND® ปรากฏแถบสีน้ําเงินเข้มขนาดใหญ่ 

นอกจากน้ีการสกัดด้วยคลื่นความถี่สูงยังสามารถสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ ได้ใน

ปริมาณค่อนข้างสูง โดยโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa ที่ตรวจสอบด้วย gel 

electrophoresis/gel documentation มีปริมาณอยู่ในช่วง 43.83 – 83.70% ของโปรตีนไฮโดรไลเสท

ทั้งหมด  สารสกัดจากถั่วพูและถั่วเขียวที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มี

น้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa สูงสุด (83.70 และ 83.20% ตามลําดับ) และถั่วแปะยีที่สกัดด้วยคล่ืน

ความถี่สูงมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa ต่ําสุด (43.83%) ดังแสดงใน

ตารางที่ 6 

 

ตารางที่ 6  เปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa ของสารสกัดจากถั่ว

ต่างๆ ที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

สารสกัด 
เปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสท 

ที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa (%) 

1. ถั่วเหลืองทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สูง 75.10% 

2. ถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 65.40% 

3. ถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 83.20% 

4. ถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูง 62.39% 

5. ถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 83.70% 

6. ถั่วแปะยีทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สูง 43.83% 

หมายเหตุ : % ของโปรตีนไฮโดรเลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa = [(พ้ืนที่ของโปรตีนไฮโดรไล

เสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa ×ความหนาแน่นของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 

50 kDa) / (พ้ืนที่ของโปรตีนไฮโดรไลเสททั้งหมด × ความหนาแน่นของโปรตีนไฮโดรไลเสททั้งหมด)] × 

100 

 

 5. จากผลการทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากถั่วต่างๆ สารสกัด

จากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่วเขียวที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงให้ปริมาณโปรตีนสูงสุด จึงคัดเลือก แล้ว

นํามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางพฤกษเคมี ซ่ึงได้แสดงในภาคผนวก 5 พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสงที่

สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีสเตียรอยด์สูง มีอัลคาลอยด์และกลูโคสเล็กน้อย สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัด
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ด้วยคล่ืนความถี่สูงมีอัลคาลอยด์และซาโปนินสูง มีกลูโคสและฟลาโวนอยด์เล็กน้อย สารสกัดจากถั่ว

ลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีสเตียรอยด์และกลูโคสเล็กน้อย มีอัลคาลอยด์และซาโปนินสูง 

 6. ผลการทดสอบความคงตัวในสารเคมีต่างๆ ของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่วเขียว

ที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสงมีความคงตัวในสารเคมีต่างๆ สูงสุด เนื่องจากไม่

เกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อทดสอบด้วยสารเคมีต่างๆ แต่สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง

ไม่คงตัวในด่างแก่ กรดอ่อนและเกลือของกรดอ่อนและถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงไม่คงตัวในด่าง

อ่อนและด่างแก่ 

 สารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิด มีค่า pH เท่ากับ 6 (0.1% ในน้ํากลั่น) สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัด

ด้วยคลื่นความถี่สูงมีลักษณะสีขาวขุ่น สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีลักษณะสีเขียว

อ่อนและขุ่น และสารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีลักษณะสีเหลืองอ่อนและขุ่น สารสกัด

จากถั่วทั้ง 3 ตัวอย่างละลายได้เล็กน้อยในน้ําร้อน (60C) น้ําเย็น (25C) propylene glycol และ glycerol 

แต่ไม่ละลายลายในเอธานอล เมธานอล และ mineral oil 

 7. ผลการวิเคราะห์โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัด

ด้วยคล่ืนความถี่สูงเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® และ BRAND® ได้แสดงใน

ภาคผนวก 7 พบว่าโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ตัวอย่างปรากฏ peak ที่เวลา 31-33 

นาที ถั่วเขียวและถั่วลันเตาปรากฏ sharp peak ที่เวลา 8 – 12 นาที ถั่วลิสงและถั่วลันเตาปรากฏ peak 

ที่เวลา 25 – 27 นาที ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® ที่ระบุว่ามีปริมาณของ soy peptide เท่ากบั 5.3% 

ต่อขวด ปรากฏ sharp peak ที่เวลา 30 นาที ซ่ึงอาจเป็น peak ของ soy peptide ส่วนผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่ม BRAND® ที่ระบุว่ามีปริมาณของไก่สกัด 99.7% ต่อขวด ไม่ปรากฏ peak เหมือนเช่นโครมา

โทแกรมของสารสกัดจากถั่วและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN®  

เมื่อเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® พบว่า

peak ที่เวลาใกล้เคียงกัน มีลักษณะเฉพาะเจาะจงที่ใกล้เคียงกัน อาจเป็นเพราะมีสารสกัดจากถั่วที่มี

โปรตีนไฮโดรไลเสทหรือเปปไทด์เป็นองค์ประกอบเช่นเดียวกันกับเครื่องด่ืม PEPTiEN® อย่างไรก็ตาม

เมื่อเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วและผลิตภัณฑ์ BRAND® พบว่ามีลักษณะแตกต่าง

กัน อาจเนื่องจากผลิตภัณฑ์ BRAND® เป็นสารสกัดจากไก่ที่มีโปรตีนที่ได้จากสัตว์ แต่สารสกัดจากถั่ว

มีโปรตีนที่ได้จากพืช โปรตีนที่สกัดได้จึงมีลักษณะแตกต่างกัน รวมทั้ง BRAND® อาจไม่มีส่วนประกอบ

ของโปรตีนใน chain ส้ันเหมือนจากถั่วที่ได้จากการใช้คลื่นความถี่สูง 

8. ผลการสกัดถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่วเขียวในภาคผนวก 8 พบว่าระยะเวลาในการสกัดมีผล

ต่อปริมาณสารสกัดที่ได้ เมื่อใช้เวลานานข้ึนจะได้ผลผลิตของสารสกัดสูงข้ึน โดยถั่วลิสง ถั่วเขียว และ

ถั่วลันเตาให้ปริมาณสารสกัดจากสูงไปต่ําตามลําดับ สารสกัดที่ได้มีค่า pH เป็นกรดอ่อนอยู่ในช่วง pH 

5.98 – 6.48 ดังแสดงในตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7 ลักษณะทางกายภาพและเปอร์เซ็นต์ yield ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่ว

ลันเตาและถั่วเขียวที่สกัดคลื่นความถี่สูงที่ใช้ระยะเวลาต่างๆ 

ตัวอย่าง เวลาที่ใช้ในการสกัด ลักษณะของสารสกัด pH %yield (w/w) 

30นาที ผงสีขาวนวล 6.05 42.68% 

45นาที ผงสีขาวนวล 6.09 48.65% 

60นาที ผงสีขาวนวล 5.98 47.92% 

90นาที ผงสีขาวนวล 6.30 46.57% 

ถั่วลิสง 

120นาที ผงสีขาวนวล 6.53 52.68% 

30นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.05 12.49% 

45นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.36 17.28% 

60นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.33 18.08% 

90นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.45 18.76% 

ถั่วลันเตา 

120นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.48 18.92% 

30นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.25 15.70% 

45นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.32 20.61% 

60นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.43 22.75% 

90นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.37 22.29% 

ถั่วเขียว 

120นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.38 24.27% 

หมายเหตุ:%yield (w/w) = [ปริมาณสารสกัด (กรัม) / ปริมาณวัตถุดิบทีใ่ช้ในการสกัด (กรัม)] × 100 

 

 9. ผลการทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิดเมื่อสกัด

ด้วยคลื่นความถี่สูงที่เวลาต่างๆ เปรียบเทียบกับ bovine serum albumin ได้แสดงในภาคผนวก 9 พบว่า

สารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยเวลาต่างๆ มีปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วง 115.58-

194.83, 121.74-310.31 และ 191.02-347.69 μg/ml ตามลําดับ โดยสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและ

ถั่วลันเตาที่สกัดเป็นเวลานาน 60, 90 และ 60 นาที ให้ปริมาณโปรตีนสูงสุดตามลําดับ ดังแสดงใน

ตารางที่ 9.1 ในขณะที่เครื่องดื่มเปปไทด์จากถั่วเหลืองมีปริมาณโปรตีนน้อยเพียง 183.44 μg/ml ส่วน

ซุปไก่สกัดมีปริมาณโปรตีน 178.64 μg/ml ทั้งน้ีเนื่องจากเครื่องดื่มเปปไทด์จากถั่วเหลืองประกอบด้วย

กรดอะมิโนเป็นส่วนใหญ่ ดังนั้น Bradford จึงไม่สามารถวิเคราะห์กรดอะมิโนได้ ซ่ึงทําให้มีปริมาณ

โปรตีนน้อยกว่าสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิดดังแสดงในตารางที่ 8 
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พืชแต่ละชนิดมีปริมาณโปรตีนแตกต่างกันเนื่องจากมีความสามารถถูกย่อยได้ต่างกัน โดยเวลา

ที่ใช้สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงนานข้ึนจะทําให้ได้ปริมาณโปรตีนมากข้ึน แต่หากให้เวลานานเกินไปโปรตีน

จะถูกย่อยเป็นกรดอะมิโน ทําให้ไม่สามารถวิเคราะห์ด้วยวิธี Bradford ได้ 

 

ตารางที่ 8 ปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิดที่เมื่อสกดัด้วยคลื่นความถี่สูงที่เวลาต่างๆ 

สารสกัด ความเข้มข้นของโปรตีน (μg/ml) 

1. ถั่วลิสง  

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

126.26 

171.74 

194.83 

142.45 

115.58 

2. ถั่วเขียว  

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

121.74 

143.64 

252.93 

310.31 

230.31 

3. ถั่วลันเตา  

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

314.83 

323.64 

347.69 

207.92 

191.02 

เครื่องดื่มเปปไทด์จากถั่วเหลือง (PEPTiNE®) * 183.44 

ซุปไก่สกัด (BRAND®) 178.64 
หมายเหตุ : 30, 45, 60, 90 และ 120 คือเวลาท่ีใช้ในการสกัด 

* ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTEiN® เข้มข้น 0.022 mg/ml 

 

10. ผลการทดสอบหาพฤกษเคมีของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนเสียงความถี่สูงนาน 

60 นาทีได้แสดงในภาคผนวก 10 ซ่ึงพบสารพฤกษเคมีบางชนิด ได้แก่ ซูโครสและซาโปนิน ทั้งน้ีซูโครส
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เป็นน้ําตาลโมเลกุลเด่ียวที่ร่างกายสามารถดูดซึมได้ง่ายและช่วยเพิ่มพลังงาน ทําให้รู้สึกสดชื่น 

นอกจากน้ีมีงานวิจัยรายงานว่าซาโปนินบางชนิดมีประโยชน์ในเชิงป้องกันและบํารุงร่างกาย เช่น เสริม

ภูมิคุ้มกัน ยับยั้งเนื้องอก และช่วยเพิ่มกระบวนการเผาผลาญ เป็นต้น จึงเหมาะสําหรับพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์ยาหรือเสริมอาหาร 

11. จากการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford และวิเคราะห์น้ําหนักโมเลกุลด้วยวิธี 

SDS-PAGE ของสารสกัดถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลานาน 60 นาที พบว่ามีโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ําปริมาณสูงที่สุดจึงคัดเลือกแล้วนําไปทดสอบความคงตัวในสารเคมี

ต่างๆ ดังแสดงในภาคผนวก 11 พบว่าสารสกัดจากถั่วลันเตาไม่คงตัวในด่างแก่ กรดอ่อน และเกลือ

ของกรดอ่อน สารสกัด (0.1% ละลายในน้ํากล่ัน) มีลักษณะสีเขียวอ่อนและขุ่น ค่า pH เท่ากับ 6  

นอกจากนี้ยังพบว่าสารสกัดละลายได้ดีในน้ําร้อน (60ºC) และน้ําเย็น (25ºC) ละลายได้ไม่ดีใน 

propylene glycol, glycerin, mineral oil, เอธานอลและเมธานอล 

12. ผลการวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนจากโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัด

ด้วยคล่ืนความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาทีเปรียบเทียบกับโครมาโทแกรมของเจลาติน A (น้ําหนักโมเลกุล

เฉล่ียเท่ากับ 40 kDa) และ Perfect Protein MarkersTM (Novagen®, EMD Chemicals, Inc., CA, USA) 

(น้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 10 - 225 kDa) ซ่ึงใช้เป็นโปรตีนมาตรฐาน ได้แสดงในภาคผนวก 12 พบว่า

โครมาโทแกรมของ Perfect Protein MarkersTM ปรากฏ peak ของส่วนประกอบอื่นมาบดบัง ซ่ึงได้แก่ สี

ย้อมและบัฟเฟอร์ เป็นต้น อย่างไรก็ตามโครมาโทแกรมของโปรตีนมาตรฐานปรากฏ peak ทีแ่ยกชดัเจน 

ที่เวลา 36, 38 และ 47 นาที ซ่ึง Perfect Protein MarkersTM ประกอบด้วยโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุล

แตกต่างกัน แต่โปรตีนมาตรฐานยี่ห้อดังกล่าว (Novagen®) ระบุว่าจากการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง

วิเคราะห์ชนิดอ่ืนจะปรากฏ peak ที่เวลา 37, 38 และ 45 นาทีซ่ึงเป็น peak ของโปรตีนที่มีน้ําหนัก

โมเลกุล 50, 75 and 100 kDa ตามลําดับ ดังนั้น peak นาที ที่ปรากฎในโครมาโทแกรมของสารสกัด

จากถั่วลันเตาที่เวลา 37-38 ที่เหมือนกับโครมาโทแกรมของ Perfect Protein MarkersTM อาจมีน้ําหนัก

โมเลกุลอยู่ในช่วง 50-75 kDa  นอกจากนี้โครมาโทรแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตายังปรากฎ peak 

ที่เวลา 27-29 นาทีเช่นเดียวกันกับโครมาโทรแกรมของเจลาติน A ดังนั้นสารสกัดจากถั่วลันเตาจึงอาจ

มีโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุล 40 kDa เช่นเดียวกับเจลาติน A ซ่ึงผลการวิเคราะห์โปรตีนด้วย HPLC มี

ความสอดคล้องกับการทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วย gel electrophoresis ดังแสดงในรูปที่ 12.2 

ปริมาณของโปรตีนที่ได้จากการคํานวณหาเปอร์เซ็นพ้ืนที่ (% Area) ของ peak ในช่วงเวลาต่างๆ ดัง

แสดงในตารางที่ 12.1 โดย peak ที่เวลา 29-32 นาที เป็นกลุ่ม peak หลัก มีปริมาณ 64% ของพ้ืนที่

ของ peak ทั้งหมดที่ปรากฏในโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตา ในขณะที่ peak ที่เวลา 37-39 

นาที เป็นกลุ่ม peak รอง และมีปริมาณ 6% ของพื้นที่ของ peak ทั้งหมดที่ปรากฏในโครมาโทแกรมของ

สารสกัดจากถั่วลันเตา จากผลการวิเคราะห์ด้วย HPLC พบว่า peak ที่ปราฏในโครมาโทแกรมของสาร
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สกัดจากถั่วลันเตามีน้ําหนักโมเลกุล 40, 50 และ 75 kDa ดังแสดงในตารางที่ 9 ซ่ึงสอดคล้องกับแถบ

โปรตีนที่ปรากฏใน gel electrophoresis 

 

ตารางที่ 9  เปอร์เซ็นต์พ้ืนที่ของ peak ของโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่างๆ ในโครมาโทแกรมของสาร

สกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที  

เวลา (retention time) เปอร์เซ็นต์พ้ืนที่ของ peak น้ําหนกัโมเลกลุ (molecular weight)

6 - 8 นาที 18.3  - 

24 นาที 7.3  - 

29 - 32 นาที 64.1  40 kDa 

37 - 39 นาที 6.0  50-75 kDa 

อ่ืนๆ 4.3  - 

รวม 100 - 

 

13. การผลิตสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง นาน 60 นาที 

ปริมาณ 1 กิโลกรัมต้องใช้ต้นทุนการผลิต 1,301 บาท ซ่ึงได้แสดงในภาคผนวก 13 เมื่อเปรียบเทียบ

โปรตีนไฮโดรไลเสทของโครงการวิจัยและที่มีขายในท้องตลาด จะเห็นว่าสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท

จากถั่วลันเตาที่โครงการวิจัยพัฒนาได้มีราคาถูกกว่าโปรตีนไฮโดรไลเสทในท้องตลาด โดยในราคาต่อ

กิโลกรัมต่ํากว่าเครื่องด่ืมซุปไก่สกัด (Brand’s®) และเครื่องด่ืมเปปทีน (Peptien®) 8 และ 2 เท่า 

ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 10 

 

ตารางที่ 10  การเปรียบเทียบราคาของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่โครงการวิจัยพัฒนาได้และที่มีขายใน

ท้องตลาด 

ตัวอย่าง/บริษัทผู้ผลิต คุณลักษณะ 
นํ้าหนักโมเลกุล

(kDa) 

ราคาต่อกิโลกรัม 

(บาท/กก.) 
หมายเหตุ 

โปรตีนไฮโดรไลเสท 

ที่โครงการวิจัยพฒันาได ้

เตรียมจากสารสกัดจากถั่วลันเตา

โดยใช้คลื่นความถี่สูงนาน 60 นาท ี
40 – 75 1,301 - 

เครื่องดื่มซุปไก่สกดั ยี่ห้อ Brand’s® 

บริษัท เซเรบอส (ประเทศไทย) จาํกัด 

ซุปไก่สกัด 1 ขวด ปริมาตร 42 มล. 

ได้น้ําหนักผงแห้ง 3.7 กรัม (เตรียม

โดยวิธ ีfreez dry) 

ไม่ระบ ุ 10,000 

ราคาขวดละ 

37 บาท 

(42 มล.) 

เครื่องดื่มเปปทีน Original soy 

peptide 4000 ยี่ห้อ Peptien® 

บริษัท โอสถสภา จํากัด 

เปปทนี 1 ขวด ปริมาตร 100 มล.ได้

น้ําหนักผงแห้ง 14.0 กรัม (เตรียม

โดยวิธ ีfreez dry) 

ไม่ระบ ุ 2,357 

ราคาขวดละ 

33 บาท 

(100 มล.) 
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สรุปผลการทดลอง  
 โครงการวิจัยนี้สามารถสรุปผลการทดลองได้ดังนี้ 

- ได้คัดเลือกสมุนไพรที่มีโปรตีนสูงจากฐานข้อมูลตํารับยาสมุนไพร Manosroi II โดยใช้ชื่อ

สมุนไพร “ถั่ว” เป็นคําสําคัญในการสืบค้น จากนั้นจึงทําการคัดเลือกถั่วมา 6 ชนิดซ่ึงได้แก่ ถั่วเหลือง 

ถั่วพู ถั่วลันเตา ถั่วลิสง ถั่วแปะยี และถั่วเขียว โดยพิจารณาจากความสะดวกในการหาซ้ือในท้องตลาด 

และมีราคาถูก 

- ได้สกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ โดยเปรียบเทียบการสกัดด้วยวิธีการใช้กรดไฮโดร

คลอลิกและการใช้คลื่นความถี่สูง39% amplitude เป็นเวลา 60 นาที ได้สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท 

จํานวน 12 ตัวอย่าง 

- ได้นําสารสกัดไปวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทด้วยวิธี Bradford พบว่าสารสกัด

จากถั่วที่ให้ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทสูงสุด 3 ลําดับแรก คือ ถั่วลิสงที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง 

(527.67 μg/ml) ถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง (489.33 μg/ml) และถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่น

ความถี่สูง (473.78 μg/ml) 

- เมื่อวิเคราะห์น้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วต่างๆ ด้วยวิธี SDS-

PAGE พบว่าถั่วทั้ง 6 ชนิดที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลอยู่

ในช่วง 25 – 50 kDa สูงกว่าถั่วที่สกัดด้วยการใช้กรดไฮโดรคลอลิก 

- ได้คัดเลือกสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงเนื่องจากให้

ปริมาณโปรตีนสูงสุดแล้วจึงนําไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางพฤกษเคมี ซ่ึงพบว่าสารสกัดจากถั่วลิสง 

ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีสารพฤกษเคมีบางชนิดเป็นองค์ประกอบซึ่งได้แก่ 

สเตียรอยด์ อัลคาลอยด์ กลูโคส ฟลาโวนอยด์และซาโปนิน 

- เมื่อตรวจสอบ specification ทางกายภาพ พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตา

ที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 6 (0.1% ในน้ํากลั่น) สามารถละลายได้ดีในน้ํา

ร้อน (60ºC) และน้ําเย็น (25ºC) แต่ละลายได้ไม่ดีในตัวทําละลายอื่นๆ แตกต่างกัน นอกจากน้ียังมีความ

คงตัวในสภาวะทางเคมีแตกต่างกันด้วย 

- ได้จัดทํา HPLC fingerprint เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในท้องตลาดที่มีส่วนผสม

ของโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วเหลือง พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืน

ความถี่สูงมีลักษณะโครมาโทแกรมคล้ายกับผลิตภัณฑ์โปรตีนไฮโดรไลเสทในท้องตลาด ทั้งน้ีอาจ

เนื่องจากสารสกัดมีโปรตีนไฮโดรไลเสทหรือเปปไทด์ชนิดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารใน

ท้องตลาด 

- ได้คัดเลือกถั่วทั้ง 3 ชนิดซ่ึงได้แก่ ถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันมาสกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงโดย

ใช้ระยะเวลาในการสกัดที่ต่างกัน คือ 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที โดยควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 50ºC 
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พบว่าชนิดของถั่วที่ให้เปอร์เซ็นต์ผลผลิต (%yield) สูงสุด ได้แก่ ถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาเรียงจาก

มากไปน้อยตามลําดับ และระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดนานข้ึนให้เปอร์เซ็นต์ผลผลิตสูงข้ึน 

- ได้วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วย

คลื่นความถี่สูงที่ระยะเวลาต่างๆ จํานวน 15 ตัวอย่าง พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตา

ที่สกัดด้วยระยะเวลาต่างๆ มีปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วง 115.58-194.83, 121.74-310.31  และ 191.02-

347.69 μg/ml ตามลําดับ โดยสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดเป็นเวลานาน 60, 90 

และ 60 นาที ให้ปริมาณโปรตีนสูงสุดจากน้อยไปมากตามลําดับ 

- ได้คัดเลือกสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที เนื่องจากมีโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ําปริมาณสูงที่สุด เมื่อนําไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางพฤกษเคมี 

พบว่าสารสกัดจากถั่วลันเตาประกอบด้วยซูโครสและซาโปนิน 

- ในการทดสอบ specification ทางกายภาพ พบว่าสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืน

ความถี่สูงนาน 60 นาที มีลักษณะสีเขียวอ่อนและขุ่นเมื่อกระจายตัวในน้ํากล่ันและมีค่าความเป็นกรด

ด่างเท่ากับ 6 (0.1% ในน้ํากลั่น) สามารถละลายได้ดีในน้ําร้อน (60ºC) และน้ําเย็น (25ºC) แต่ละลายได้

ไม่ดีใน propylene glycol, glycerin, mineral oil, เอธานอลและเมธานอล สารสกัดจากถั่วลันเตาไม่คงตัว

ในด่างแก่ กรดอ่อน และเกลือของกรดอ่อน แต่คงตัวใน กรดแก่ ด่างอ่อน oxidizing agent และ 

reducing agent 

- ในการตรวจสอบ HPLC fingerprint ของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง

นาน 60 นาทีเปรียบเทียบกับโปรตีนมาตรฐานที่มีน้ําหนักโมเลกุล 40 kDa และ 50 - 75 kDa พบว่า

โครมาโทแกรมของสารสกัดถั่วลันเตาปรากฏ peak ของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 40 kDa 

และ 50 - 75 kDa โดยมีเปอร์เซ็นต์พ้ืนที่ของ peak เท่ากับ 64.1 และ 6% ตามลําดับ ผลจากงานวิจัย

ได้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงนาน 60 นาที ประกอบด้วยโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 40 – 75 kDa 

- ต้นทุนการผลิตสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง นาน 

60 นาที ปริมาณ 1 กิโลกรัม คือ 1,301 บาท ซ่ึงโปรตีนไฮโดรไลเสทที่โครงการวิจัยพัฒนาได้มีราคาถูก

กว่าโปรตีนไฮโดรไลเสทในท้องตลาด โดยมีราคาต่อกิโลกรัมต่ํากว่าเครื่องดื่มซุปไก่สกัด (Brand’s®) 8 

เท่าและเครื่องดื่มเปปทีน (Peptien®) 2 เท่า 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการวิจัยในขั้นต่อไป 

 ควรทําการศึกษาความคงตัวที่อุณหภูมิต่างๆ ศึกษาความเป็นพิษเฉียบพลัน (Acute toxicity) 
ตรวจสอบคุณภาพหรือมาตรฐานดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืน
ความถี่สูงนาน 60 นาทีประกอบด้วยโปรตีนไฮโดรไลเสทที่คัดเลือกมาก่อนนําไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในรูปแบบต่างๆ ต่อไป 
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การประยุกต์ผลงานวิจัยที่ได้ 
ผลที่ได้จากงานวิจัยน้ีจะช่วยให้ได้วัตถุดิบเสริมอาหารโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วชนิดใหม่ที่จะ 

สามารถนําไปพัฒนาต่อในรูปแบบรับประทาน ซ่ึงนอกจากมีโปรตีนไฮโดรไลเสทแล้วยังมีสารที่มีคุณค่า

ทางโภชนาการอื่นๆ โดยมีโปรตีน และแคลเซียมสูง ซ่ึงเหมาะสําหรับผู้ที่มีแนวโน้มขาดแคลเซียมเมื่อ

อายุเพ่ิมข้ึนอีกด้วย วัตถุดิบโปรตีนไฮโดรไลเสทเสริมอาหารที่พัฒนาได้นอกจากจะเป็นประโยชน์ต่อ

ผู้สูงอายุ ผู้ที่ขาดโปรตีนและคนทั่วไปแล้ว ยังสามารถนําเทคโนโลยีที่ได้ไปผลิตในเชิงพาณิชย์เพื่อ

จําหน่ายทั้งในและต่างประเทศซึ่งจะช่วยเพิ่มมูลค่าของสมุนไพรไทยและลดการนําเข้าวัตถุดิบดังกล่าว

จากต่างประเทศและสามารถส่งออกขายยังต่างประเทศอันจะเป็นการนําเงินตราต่างประเทศเข้ามาช่วย

พัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทยได้ ทั้งน้ีเทคโนโลยีที่ได้เป็นกรรมวิธีการผลิตที่ไม่ยุ่งยากซึ่งจะสามารถ

ดึงดูดผู้ประกอบการที่จะเข้ามาลงทุนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมได้ นอกจากนี้ฤทธิ์ทางชีวภาพอื่น

นอกเหนือจากเป็นแหล่งของโปรตีนไฮโดรไลเสทแล้วยังจะช่วยส่งเสริมการขายได้อีกทางหนึ่งด้วย 
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การคัดเลือกตัวอย่างสมุนไพร 

เพื่อใช้เตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสท 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



30 

การคัดเลือกตัวอย่างสมุนไพรเพื่อใช้เตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสท 

 
การคัดเลือกสมุนไพร 6 ชนิด ซ่ึงได้แก่ ถั่วลันเตา ถั่วลิสง ถั่วแป๊ะยี ถั่วเขียว ถั่วพู และถั่วเหลือง

โดยข้อมูลของสมุนไพรทั้ง 6 ชนิด มีดังนี้ 

 

ถั่วลันเตา 

1. ชื่อสมุนไพร (Name)    :  ถั่วลันเตา 

2. ชื่ออ่ืน ๆ  (Synonyms) : ถั่วลันเตาเปลือกหนา, ถั่วลันเตา 1 

 ช่ือในตํารบัยาล้านนา (Lanna recipes) : 

 ช่ือในท้องถิ่นอื่น (Vemacular names) : 

1. ภาคเหนือ    : ถั่วน้อย (พายัพ) 1 

2. ภาคกลาง    : ถั่วลันเตา 1 

3. ต่างประเทศ : ห่อหลั่นเตา (จีน) 2 

 ช่ือวิทยาศาสตร์ (Scientific name)  : Pisum sativum Linn. 2 

 ช่ือภาษาอังกฤษ (Englisg name) : Sweet peas, peas, Garden peas 3 

 ช่ือสามัญ (Common name) : Sugar pea ,Garden Pea และอ่ืน ๆ 2 

 ช่ือวงศ์ (Family name) : PAPILIONEAE 1 

3. ลักษณะทางพฤษศาสตร ์(Description)  

ไม้เถาใบประกอบรปูขนนก ที่ยอดมีมือเกาะและที่ฐานใบมีห ูใบย่อยบางใบเปลี่ยนเปน็

มือเกาะ ดอกออกด้านข้างเป็นดอกช่อชนิดติดดอกสลับมีดอกย่อย 1 – 2 ดอก กลีบรองกลีบ

เดียวสีเขียว มี 5 กลีบ เช่ือมติดกัน กลีบดอกสีขาว ม่วง หรือชมพ ูผลเป็นฝกั มีเมล็ด 3 – 11 

เมล็ด เมล็ดกลม หรือย่น 3 

 ภาพประกอบ (Figures) 

 
รูปที่ 1.1 ต้นและฝักถั่วลันเตา 4 
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รูปที่ 1.2  ฝกัและเมล็ดถั่วลันเตา 6 

 

 
รูปที่ 1.3  ดอกของถั่วลันเตา สีม่วง 7 

 

4. ส่วนที่ใช้ (Plant material of interest) : เถา และ ฝัก 1  

 ลักษณะทางกายภาพทั่วไป (Genaral appearance) :  

 ลักษณะของสี – กล่ิน – รส (Organoleptic properties) : รสหวาน 4 

5. การกระจายตัวทางภูมิศาสตร ์(Geographical Distribution) : 

6. สารสําคัญทีม่ีในสมุนไพร (Major chemical constituents) : abscisic acid ;3 agmatine ;3 

agmatine,N-6- methyl :;3 allantoin ;3 α - amyrin ;3 β-amyrin ;3 antheraxanthin ;3 arachidic 

acid ;3 ascorbic acid ;3 biotin ;3 butyrospermol ;3 cadaverine ;3 caffeic acid-4-O-β-D-

glucoside ;3 calcium oxalate ;3 campesterol ;3 carotene ;3 α-carotene ;3 β-carotene ;3 

choline ;3 chromosaponin I ;3 coniferyl alcohol ;3 p-coumaroyl, β-D-glucose: ;3 coumestrol ;3 

β-crypto-xanthin ;3 cycloaranol,24 –methylene :;3 cycloartenol ;3 cyclobranol ;3 dammara-

dienol ;3 dammarenol,24–methylene :;3 ergosta-4-6-dien-3-one ;3 ergostenone ;3 euphol ;3 

ferulic acid ;3 feruloyl,1-0-β-D-glucose :;3 galactopinitol ;3 giberellin A-1;;3 gibberellin A-12 ;3 

gibberellin A-12,7-aldehyde ;3 gibberellin A-5, gibberllin A-8, gibberellin A-19 ;3 gibberellin 

A-20 ;3 gibberellin A-29 ;3 glycine ;3 histamine ;3 hydroquinone,meta-xylo : ;3 indolyl-3 

acetate,methyl -4-chloro : ;3 inositol,myo :;3 isoxazolin-5-one,3 : 2-β-D-glucoside ;3 

kaempferol ;3 kaempferol-3-coumaroyl-triglucoside ;3 kaempferol-3-feruloyl-triglucoside ;3 
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kaempferol-3-triglucoside ;3 lanosterol,24-dihydro: 24-methylene :;3 linoleic acid ;3 linolenic 

acid ;3 lupeol ;3 lutein ;3 mesoxalic acid ;3 mevalonic acid ;3 neoxanthin,cis-9 :;3 nicotinamide ;3 

nicotinic acid ;3 oleic acid ;3 ononitol ;3 oxalic acid ;3 palmitic acid ;3 parkeol ;3 parkeol,24-

dihydro : 24-methylene : ;3 parkeol,24-dihydro : cis-24-ethylidene : ;3 phytic acid ;3 

phytohemagglutinin ;3 phytopercipitin ;3 (+)-pisatin ;3 (+)-pisatin,2-hydroxy ;3 Pisum sativum 

lectin : polysthicol : pterocarpan, 2-3-9-trimethoxy : ;3 ptero-carpan, 3-hydroxy-2-9-

dimethoxy : ;3 pterocarpan, 4-hydroxy-2-3-9-trimethoxy : ;3 putrescine ;3 pyrrole-2-carbo-

xyaldehyde, 1-(3-(4-5-dihydro-2-furanone)-5-(hydroxyl-methyl) : ;3 quercetin ;3 quercetin-

3-coumaroyl-triglucoside ;3 quercetin-3-feruloyl-triglucoside ;3 quercetin-3-triglucoside ;3 

simiarenol ;3 sinapyl alcohol ;3 sinapoyl ;3 1-0-β-D-glucose : ;3 β-sitosterol : ;3 sophorol ;3 

soyasaponin I ;3 spermidine ;3 spermidine, homo : ;3 spermine ;3 squalene ;3 starch ;3 stearic 

acid ;3 stigmasta-4-22-dien-3-one ;3 stigmasta-4-6-dien-3-one ;3 stig-mastenone ;3 

stigmasterol ;3 synthetase, dihydrofolate : ;3 taraxasterol,pseudo : ;3 taraxerol ;3 tirucalla-7-

24-dien-3-β-ol ;3 tirucallol ;3 trigonelline ;3 tryptamine,5-hydroxy : ;3 verbascose ;3 vicilin ;3 

cis-9-violaxanthin : ;3 trans-9-violaxanthin .3 

7. การวิเคราะห์ทางเคมี (Chemical analysis) 

7.1  การทดสอบความบริสุทธิ์ (Purity test) 

7.2  ปริมาณความชื้น (Moisture) 

7.3  ค่าการละลาย (Solubility) 

7.4  ปริมาณเถ้า (Total ash) 

7.5  การตกค้างของยาฆ่าแมลง (Pesticide residues) 

7.6  การตกค้างของสารกัมมันตรงัสี (Radioactive residues) 

7.7  ปริมาณโลหะหนกั (Heavy metal) 

7.8  การทดสอบความบริสุทธิ์อ่ืน ๆ (Other purity test) 

8. การนําไปใช้ทางการแพทย์ (Medicinal uses)  

8.1  ข้อบ่งใช้ทางการแพทย์แผนไทย (Traditional medicine) 

เถา  :  แก้ตบัทรุด ตบัพิการ และชักตบั 3 

ฝัก  :  ฝักอ่อน เอามาคั้นเฉพาะน้ําประมาณครึ่งแก้ว ด่ืมกินกบัน้ําอุ่น ๆ วนัละ 2  

         ครั้ง จะช่วยลดความดันโลหิตสงู บํารุงหัวใจ 4  

ไม่ระบุส่วนทีใ่ช้  :  เปน็ยาขบัปัสสาวะ ลดอาการอักเสบจากฝีหนอง ลดน้ําตาลใน 

         เลือด รักษาโรคเบาหวาน ลดความดันโลหิตสงู บํารุงหัวใจ 4 
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8.2  การนําไปใช้ทางการแพทย์แผนปจัจบุัน (Medicine) 

 

9. การนําไปใช้ทางเภสัชวิทยา (Pharmacology) 

9.1  ข้อบ่งใช้ทางเภสัชกรรมล้านนา (Lanna pharmaceutical) 

9.2  ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา (Pharmacological activity) : ลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด ลด

ปริมาณไขมนัในเลือด ฤทธิเ์หมือนเอสโตรเจน กระตุ้นการบีบตัวของมดลูก เหนี่ยวนําให้เกิด

เอนไซม์ quinine reductase มีฤทธิต์้านการก่อกลายพนัธุ์ ต้านมาลาเรีย เพิ่มไขมนัในเลือด 

คุมกําเนิด ทําให้เม็ดเลือดจบัตัวเปน็กลุ่ม ต้าน oxidation ทําให้เซลล์น้ําเหลืองจบัตัว ยบัยั้งการ

สังเคราะห์ฮอร์โมน gonadotropin ยับยั้งฮอร์โมน progesterone ลดความดันโลหิต กระตุ้น

กล้ามเนื้อเรียบ ยบัยั้งคอหอยพอก ยับยั้งเอนไซม์ trypsin กระตุ้นการเจริญเติบโตของปลา

คาร์ฟ กระตุ้นการหลัง่ของตับอ่อน .3 

9.3  การทดสอบทางเภสชัวิทยา (Experimental pharmacology) 

9.4  การทดสอบความเป็นพิษ (Toxicity test) 

9.5  การทดสอบทางเภสชักรรมคลินิก (Clinical pharmacology) 

9.6  รปูแบบการใช้ยา (Posology) 

9.7  ข้อห้ามใช้ (Contraindications) 

9.8  ข้อควรระวัง (Precautions) 

9.9 คําเตือน (Warnings) 

9.10 อันตรกิริยาของยา (Drug interaetions) 

9.11 อาการอันไม่พึงประสงค์จากการใช้ (Adverse reactions) 

10. รูปแบบผลิตภัณฑ์ (Dosage forms) 

10.1 รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ (Description) : Actiwhite สารสกัดจากถั่วลันเตา Pisum 

sativum Pea มีประสิทธิภาพสูงในการยบัยั้งเอน็ไซม์ไทโรซิเนส ทุกกลไกในการสงัเคราะห์เม็ดสี   

เมลานินอย่างได้ผล และปลอดภัย Actiwhite Action on The maturation of melanosome 

Enzyme catalyzing melanin synthesis ACTIWHITETM มีค่านัยสําคัญที่ทําให้ผิวขาวข้ึนหลังจาก

ใช้ 5 

10.2 ผลิตภัณฑ์ที่มีขายในท้องตลาด (Marketing products) : ACTIWHITE 5 

10.3 ภาพประกอบ (Figures) 
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รูปที่ 1.4 ตัวอย่างผลิตภณัฑ์ในท้องตลาดที่ผสมสารสกัดจากถั่วลันเตา  

 

11. ข้อมูลการวิจัยที่เกี่ยวข้อง (Other research) 

11.1 เดลเบิร์ต แกรงเกอร์  ได้ทดสอบกับตัวเองว่า การดื่มน้ําจากฝักถั่วลันเตาทําให้หายจาก

โรคเลือดชนิดหนึ่งที่เรียกว่า Superficial Thromboplebitis   น้ําถั่วลันเตา ซ่ึงเป็นเครือ่งดื่ม

ละลายลิ่มเลือด ที่มีการเล่าต่อ ๆ กันมา ยังไม่มีการพิสูจน์ทางวิทยาศาสตร์.8 

12. เอกสารอ้างอิง (References) 

1. ดร.วิทย์  เที่ยงบูรณธรรม พจนานกุรมสมุนไพรไทย www.samunpri.com/herbs/?p=485 

2. agrimedia.agritech.doae.go.th/book/book-veg/VS%20058.pdf  (กลุ่มส่ือส่งเสริม

การเกษตร สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี กรมส่งเสริมการเกษตร) 

3. หนังสือสมนุไพร....ไม้พ้ืนบ้าน (2) : หน้าที่  176 -178  

4. สมุนไพรไทย ภูมิปัญญาไทย  www.amazing-thai-herbs.blogspot.com/2011/12/blog-

post_09.html 

5. www.weloveshopping.com/portal/plaza/detail.php?shopid=185557&productid=198741

50 

6. www.n3k.in.th/สมุนไพร/สรรพคณุถั่วลันเตา 

7. www.bansuanporpeang.com 

8.   www.mohanamai.com/UserFiles/File/mnm 18-3/P.57-63.pdf 

 

ถั่วลิสง 

1. ชื่อสมุนไพร (Name) : ถั่วลิสง 

2. ชื่ออ่ืน ๆ (Synonyms) 

    2.1 ช่ือในตํารบัยาล้านนา (Lanna recipes) : 

    2.2 ช่ือในท้องถิน่อ่ืน (Vernacular names) : 

          1.ภาคเหนือ : ถั่วดิน 1 

          2.ภาคกลาง : ถั่วยีส่ง 1 
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          3.ภาคใต้ : ถั่วคุด,ถั่วใต้ดิน 1 

          4.ต่างประเทศ : เหลาะฮวยแซ (จีน-แต้จิ๋ว) 1 

2.3 ช่ือวิทยาศาสตร์ (Scientific name) : Arachis hypogaea Linn.1/2 

2.4 ช่ือภาษาอังกฤษ (Common name) : groundnut, peanut, goober, monkeynut.1/2  

2.5 ช่ือวงศ์ (Family name) : Papilionaceae,1 Leguminosae2 

3. ลักษณะทางพฤกษศาสตร ์(Description) 

ไม้ล้มลุก อายไุม่เกิน 1 ป ีใบประกอบดอกสีเหลืองออกตรงง่ามใบกบัต้น ดอกเปน็แบบพืชสกลุ

ถั่ว ผลเปน็ฝักเจริญแทงลงไปในดิน เปลือกผลเปน็สีเหลืองอ่อน ภายในฝกัมีเมล็ดสีน้ําตาลหรือม่วง 1-6 

เมล็ด เมื่อออกผลแล้วต้นจะตาย2 

ภาพประกอบ (Figures) 

 
รูปที1่.5 Arachis hypogaea Linn (ถั่วลิสง) ส่วนเมล็ด

(http://www.rakbankerd.com/kaset/Fertilizer/22_1.jpg) 

      

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1.6 Arachis hypogaea Linn (ถั่วลิสง) ส่วนใบและดอก 

(http://www.biogang.net /upload_img/biodiversity/biodiversity-79893-1.jpg) 

 



36 

 
รูปที่ 1.7 Arachis hypogaea Linn (ถั่วลิสง) ส่วนลําต้น  

(http://cms-showcase.com /ipst/images/stories/article/bean.jpg) 

 

4. ส่วนที่ใช้ (Plant material of interest) : ก้านและใบ1 เมล็ด1 น้าํมันใช้เปน็ยา1 

    4.1 ลักษณะทางกายภาพทั่วไป (General appearance) 

    4.2 ลักษณะของสี-กล่ิน-รส (Organoleptic properties) 

5. การกระจายตัวทางภูมิศาสตร์ (Geographical Distribution) : 

6. สารสําคัญที่มีในสมุนไพร (Major chemical constituents) : aesculetin2 ; 

agmatine,N-6-methyl:2; α–amyrin2 ; β-amyrin2 ; apigenin2 ; arachidic acid2; arachin; arachine2 ; 

arachis alkyl-bis-phenol ethers2 ; Arachis hypogaeavallergen P-12 ; Arachis hypogaea lectin2 ; 

Arachis hypogaea protease inhibitor A-І2  ; Arachis hypogaea protease inhibitor A-П2  ; Arachis 

hypogaea protease inhibitor B-І2 ; Arachis hypogaea protease inhibitor B-П2 ; Arachis hypogaea 

protease inhibitor B-Ш2 ; Arachis hypogaea saponin2 ; avenasterol,7-dehydro2 ; behenic acid2 ; 

benzoic acid,O-(malonyl-amino)2 ; benzoic acid,para-hydroxy2 ; biotin2 ; caffeic acid2 ; 

campesterol2; (+)-catechin2 ; catechin,(-)-epi2 ; catechin,epi2 (4β,8)-catechin2 ; catechin,epi: 

(4β,8: 2β-O-7)-epi-catechin2 ; catechin,epi: (4β,8: 2-β-O-7)-catechin2 ; (-)-chicoric acid2 ; 

chicoric acid,meso2 ; chlorogenic acid2 ; chromone,5,7-dihydroxy2 ; chrysoeriol2; coumaric 

acid,para2 ; daidzein2 ; daucosterol2 ; eicosamonoenoic acid2 ; eriodictyol 2; ferulic acid2 ; flavones, 

5,7-dihydroxy-iso2 ; formononetin2 ; fucosterol,iso2 ; gentisic acid2 ; lignoceric acid2 ; linoleic acid2 

; luteolin2; medicarpin2 ; (+)-medicarpin2 ; medicarpin,demethyl2 ; myristic acid2 ; oleic acid 2; 

oxalic acid2 ; palmitic acid2 ; phloretic acid2 ; pinitol 2; pratensein2 ; protease inhibitor A-І(peanut)2 
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; protease inhibitor A-П(peanut) 2 ; protease inhibitor B-Ш(peanut) 2 ; protocatechuic acid2 ; 

quercetin2 ; quercitrin,iso: 2 ; quinic acid2 ;  α–resorcylic acid2 ; resveratrol 2; rutin2 ; salicylic acid2 

; scopoletin2 ; shikimic acid2 ; β-sitosterol2 ; soyasaponinІ2 ; squalene2 ; stearic acid2 ; stilbene, 

3′,4,5′-trihydroxy-3-iso-pentadienyl: 2 ; stilbene,cis-3,4′,5-trihydroxy-4-iso-pentenyl: 2 ; 

stilbene, trans-3,4′,5-trihydroxy-4-iso-pentenyl: 2 ; stilbene,4-(3-methyl-but-1-enyl)-3,3′,4′,5-

tetrahydroxy: 2 ; stilbene,4-(3-methyl-but-1-enyl)-3,4′,5-trihydroxy: 2 ; stilbene,4-(3-methyl-

but-2-enyl)-3,4′,5-trihydroxy: 2 ; stizolamine2 ; tannic acid2 ; taxifolin2 ; α - tocopherol2 ; 

triglycerols2 ; trigonelline2 ; vanillic acid.2  

7. การวิเคราะห์ทางเคมี (Chemical analysis) 

    7.1 การทดสอบความบริสุทธิ์ (Purity test) 

    7.2 ปริมาณความชื้น (Moisture) 

    7.3 ค่าการละลาย (Solubility) 

    7.4 ปริมาณเถ้า (Total ash) 

    7.5 การตกค้างของยาฆ่าแมลง (Pesticide residues) 

    7.6 การตกค้างของสารกัมมนัตรงัสี (Radioactive residues) 

    7.7 ปริมาณโลหะหนกั (Heavy metal) 

    7.8 การทดสอบความบริสุทธิ์อ่ืน ๆ (Other purity test) 

8. การนําไปใช้ทางการแพทย์  (Medicinal uses) 

    8.1 ข้อบ่งใช้ทางการแพทย์แผนไทย (Traditional medicine) 

           ก้านและใบ : แก้แผลหกล้มกระทบกระแทก แก้แผลมีหนองเร้ือรัง ลดความดันเลือด

สูง2 

           เมล็ด : บํารุงไขข้อ บํารุงร่างกาย บํารุงเส้นเอ็น ให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย สมานกระ

เพราะอาหาร แก้ไอแห้ง แก้ปลายเท้าเปน็เหน็บชา บํารุงน้ํานมในสตรีหลังคลอดที่มี

น้ํานมน้อย บาํรุงกําลัง2 

           น้ํามนัจากเมล็ด หล่อลื่นลําไส้ เป็นยาระบาย2 

    8.2 การนาํไปใช้ทางการแพทย์แผนปจัจุบนั (Medicina) 

9. การนําไปใช้ทางเภสัชวิทยา (Pharmacology) 

    9.1 ข้อบ่งใช้ทางเภสัชกรรมล้านนา (Lanna pharmaceutical) 

    9.2 ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา (Pharmacological activity) 
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          ต้านเชื้อรา ต้านยีสต์ ต้านเชื้อแบคทีเรีย ลดความดันโลหิต ยับยั้งการงอกของสปอร์ทาํ

ให้แพ้ ต้านการอักเสบ จบักับอนุมูลอิสระ ต้านการเกิดออกซิเดชัน ต้านไวรัส ไม่มีฤทธิ์ก่อกลายพันธุ์ 

ต้านธัยรอยด์ เปน็พิษต่อเซลล์ fibroblast เปน็พิษต่อเซลล์ thymocyte ฤทธิ์เหมือนฮอร์โมนเอสโตรเจน 

ทําให้ไม่อยากอาหาร กระตุ้นการเจริญของ E. coli ทําให้เกิดมะเร็ง มีผลต่อระบบไหลเวียนของโลหิต ใช้

ในการทําเครือ่งสําอาง  ยบัยั้งการเปน็พิษต่อเซลล์ ทําให้เกิดนิ่วในถุงน้ําดี ทําให้เกิดอาการคอหอยพอก 

ยับยั้งการเจริญเติบโตของพืช  กระตุ้นกาเจริญเติบโตของพืช  ห้ามเลือด ไล่แมลง ฆ่าแมลง กระตุ้นการ

หลั่งอินซูลิน กระตุ้นเอนไซม์ lipoxygenase ฆ่าไส้เดือน กระตุ้นการทํางานของเม็ดเลือดขาว ยับยั้งโรค

พืช ยับยั้งการจับตัวของเกร็ดเลือด ยบัยั้งการส่ง ethchlorvynol ไปยังสมอง กระตุน้ UDP-glucuronyl 

transferase ต้านการเกิดไขมันอุตตัน ลอคอเลสเตอรอล ยับยั้งเอนไซม์ desaturase elastase lipase 

trypsin, reverse transcriptase diamine oxidase amylase เพิ่มการดูดซึม ยาฆ่าแมลงทําให้เปน็พิษมาก

ข้ึน เพิ่มกาดดูซึมของ β-carotene ฆ่าสาหร่าย ทําให้ดลหิตจาง ใช้รักษาแผลเน่าเปื่อย รกัษาสิว รักษา

ริดสีดวงทวาร กระตุ้นการสร้างไขมัน และยับยั้งการสลายไขมนั ต้านการก่อกลายพันธุ์ ป้องกนัรงัสี 

ต้านมะเรง็ ใช้ในผู้ป่วยที่ขากโปรตีน มี lectin ซ่ึงสามารถจบักบัเซลล์ชนิดต่าง ๆ ได้แก่ แบคทีเรีย เซลลื

ไต เซลล์ของต่อมธยัมัส เซลล์ของตัวอ่อน เซลล์ผิวหนัง จบักบัเซลล์สมองหน ูจับกบั Papilloma จับกบั

เซลล์ตับอ่อน จับกบัเซลล์มดลูก จับกับ fibroblast จบักับ lipprotein จับกบัเซลล์ที่ผลิตอสุจิ จบักับเซลล์

ตับ จับกับเซลล์กระดูก จบักับเซลล์เมด็เลือดแดง จบักับเซลล์เมด็เลือดขาว จับกับเซลล์มะเร็ง จบักบั 

antibody2 

     9.3 การทดสอบทางเภสัชวิทยา (Experimental pharmacology) 

           9.3.1 การทดสอบความเปน็พิษ (Toxicity test) 

            พบว่าเมื่อฉีดสารสกัดต้นถั่วทั้งต้นด้วยอัลกอฮอล์และน้ํา (1:1) เข้าช่องท้องหนูถีบจักร 

ขนาดที่ทําให้หนตูายครึง่หนึ่งมีค่ามากกว่า 1.0 ก/กก และการศึกษาความเปน็พิษเมื่อผสมอาหารหนู 

10% ให้หนกูินเปน็เวลา 90 วัน ไม่พบพิษ 

 เมื่อนําน้ํามนัซึ่งผ่านความร้อน 200 ํC นาน 40 นาที ผ่านความร้อนซํ้า 15 ครั้ง ผสมใน

อาหารหน ู 15% เมื่อหนกูินไปเป็นเวลา 3 เดือน ไม่พบพิษ แอกกลูตินินจากถั่วยบัยั้ง 

acetylcholinesterase ในสมองหน ู กากถั่วเปน็พิษต่อลูกหนู และทาํให้กระต่ายท้องเสีย เปน็พิษต่อตบั

อ่อนของหนู และทําให้ปริมาณ γ-globulin เพิ่มขึ้นในหนู2 

     9.4 การทดสอบทางเภสัชกรรมคลินิก (Clinical pharmacology) 

     9.5 รปูแบบการใช้ยา (Posology) 

     9.6 ข้อห้ามใช้ (Contraindications) 

     9.7 ข้อควรระวงั (Precautions) 

     9.8 คําเตือน (Warnings) 

     9.9 อันตรกิริยาของยา (Durg interactions) 
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     9.10 อาการอันไม่พึงประสงค์จากการใช้ (Adverse reactions) 

10. รูปแบบผลิตภัณฑ์ (Dosage form) 

     10.1 รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ (Description) 

     10.2 ผลิตภัณฑ์ทีม่ีขายในท้องตลาด (Marketing products) 

     10.3 ภาพประกอบ (Figures) 

11. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง (Other research) 

12. เอกสารอ้างอิง (Rrferences) 

     1. วิทย์ เที่ยงบูรณธรรม. พจนานุกรมสมุนไพรไทย. พิมพ์ครั้งที ่2. กรุงเทพฯ : ประชมุทอง

การพิมพ์ ; 2536. หน้า 334-337 

      2. นนัทวนั บุญยะประภัทรม อรนุช โชคชัยเจริญพร. สมนุไพรพื้นบ้าน (2). สํานักพิมพ์

ประชาชน กรงุเทพฯ ; หน้า 183-185 

 

ถั่วแป๊ะยี 

1. ชื่อสมุนไพร (Name) : ถั่วแป๊ะยี 

2. ชื่ออ่ืนๆ (Synonyms) 

2.1 ช่ือในตํารบัยาล้านนา (Lanna recipes) : มะยอแหย4 

2.2 ช่ือในท้องถิ่นอื่น (Vernacular names) : ถั่วแปป , ถั่วแปยี , ถั่วมะแปกี , ถั่วแล้ง , 

ถั่วหญิง , ถั่วหนัง , มะแปน2  

 1. ภาคเหนือ :   มะแปบ , มะแปป4 

 2. ภาคกลาง  :  ถั่วแปบ2 

 3. ภาคอีสาน : ถั่วแปบน้อย4 

2.3 ช่ือวิทยาศาสตร์ (Scientific name) : Dolichos lablab Linn. 1 

2.4 ช่ือภาษาอังกฤษ (Common name) : Bonavist bean, Hyacinth bean, Lablab 

bean. 1 

2.5 ช่ือวงศ์ (Family name) : Leguminosae / Fabaceae1 

 

3 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ (Description) 

ไม้เล้ือย ใบติดเรียงสลับ ใบประกอบ 1 ใบมีใบย่อย 3 ใบ ใบย่อยรูปไข่ค่อนข้างกว้าง ผิวใบ

เกล้ียง ดอกเป็นช่อ ติดที่ซอกใบ ดอกมีสีตั้งแต่ขาว ชมพู แดง หรือม่วง เกสรตัวผู้มี 10 อัน เช่ือม

รวมกันเป็น 2 กลุ่ม ฝักค่อนข้างแบนตรงหรือโค้ง ฝักมักมีเมล็ด 3-6 เมล็ด เมล็ดรูปไข่1 
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 ภาพประกอบ (Figures) 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1.8 Dolichos lablab Linn. (ถั่วแป๊ะยี) ส่วนลําต้นและใบของถั่วแป๊ะยี 

http://th.wikipedia.org/wiki/ถั่วแปบ_พืช5 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1.9 Dolichos lablab Linn. (ถั่วแป๊ะยี) ส่วนเมล็ดของถั่วแป๊ะยี 

www.google.com/ค้นรูป/ ถัว่แป๊ะยี6 

4. ส่วนที่ใช้ (Plant material of interrest) : เมล็ดของถั่วแป๊ะยี 

4.1 ลักษณะทางกายภาพทั่วไป (Genaral appearance) 

ลําต้น : ไม้เล้ือยมีอายุหลายป ีเนื้ออ่อน ทอดเล้ือยยาวได้ไกล 5-6 เมตร สีเขียว และมี

ขนปกคลมุประปราย4 

ใบ : ใบย่อย3ใบ ออกเรียงสลับ ก้านใบประกอบยาว 12-13 ซม. ใบย่อยตอนปลาย

รูปไข่กว้าง ส่วนใบย่อยด้านข้างเปน็รูปไข่เบี้ยว กว้างและยาว 4-12 ซม. ปลายใบแหลม โคน

ใบเรียวแคบเป็นรูปล่ิม มีขนบางๆปกคลมุใบทั้งสองด้าน และมีหูใบ4 

ดอก : ออกดอกเปน็ช่อกระจะตั้งตรงตามซอกใบ ก้านช่อดอกยาว 5-30 ซม. หรือ

มากกว่า มีดอกย่อยจํานวนมาก ดอกรปูดอกถั่ว สีม่วง สีชมพู หรือสีขาว ออกดอกในราว

เดือน พ.ย. – ม.ค.4 

ผล : เปน็ฝักแบนยาวและโค้งงอ กว้าง 3-4 ซม. ยาว 5-10 ซม. ปลายเปน็จงอย 

ขอบหยักเป็นซี่ฟันถี่ มีเมล็ด 2-6 เมล็ด สีขาว สีเหลือง สีน้ําตาล สีดํา หรือมีลาย4 

4.2 ลักษณะของสี-กล่ิน-รส (Organoleptic properties) 
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5. การกระจายตัวทางภูมิศาสตร ์(Geographical Distribution) 

  มีถิ่นกําเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ในประเทศไทยพบข้ึนตามป่าเบญจพรรณช้ืน ออกดอก

ติดผลระหว่างเดือนกรกฎาคม-พฤศจิกายน4 

6. สารสําคัญทีม่ีในสมุนไพร (Major chemical constituents) 

  Aminoethanol1,n-(3-amino-propyl)1;aminopropanol1,n-(3-amino-propyl)1:; brassinolide1; 

castasterone1 ; castaaterone1, 6-deoxo1: ; cholesterol1 ; dolicholide1; dolicholide1,homo1: ; dolichos1 

lablab1 β-D-galactan PS-I1 ; dolichos1 lablab1 lectin1 ; dolichosterone1 ; dolicho-sterone1,6-

deoxo1: ; dolichosterone1,homo1: ; gibberellin1 A-13-O-β-D-glucosid1e ; hydrocyanic1 acid1 ; 

jasmonic1 acid1 ; jasmonic1 acid1 ; lablab1 saponin1 I ; lanosterol1 ; lectin1 DLA1; lectin1 LNA1 ; -D-

ononitol1; ononitol1,galactosyl1: ; phytic1 acid1 ; propane1,diamino1; putrescine1; β-sitosterol1: ; 

spermidine1 ; spermidine,homo1: amino-propyl1; spermine1 ; stigmasterol1 ; thermospermine1 

7. การวิเคราะห์ทางเคมี (Chemical analysis) 

7.1 การทดสอบความบริสุทธิ์ (Purity test) 

7.2 ปริมาณความช้ืน (Moisture) 

7.3 ค่าการละลาย (Solubility) 

7.4 ปริมาณเถ้า (Total ash) 

7.5 การตกค้างของยาฆ่าแมลง (Pesticide residues) 

7.6 การตกค้างของสารกัมมันตรงัสี (Radioactive residues) 

7.7 ปริมาณโลหะหนัก (Heavy metal) 

7.8 การทดสอบความบริสุทธิ์อ่ืนๆ (Other purity test) 

8. การนําไปใช้ทางการแพทย์ (Medicinal uses) 

8.1 ข้อบ่งใช้ทางการแพทย์แผนไทย (Traditional medicine) 

 ฝัก :  บํารุงกําลัง  แก้อ่อนเพลีย1  

 เมล็ด : แก้โรคตา แก้เสมหะ แก้ไข้ บํารุงกําลัง บํารุงสายตา1  

 ไม่ระบุส่วนที่ใช้ : แก้ไข้สัมประชวร แก้เสมหะ แก้ลมมีพิษให้ผายธาตุ แก้โรคตา1 

8.2 การนําไปใช้ทางการแพทย์แผนปจัจบุัน (Medicine) 

9. การนําไปใช้ทางเภสัชวิทยา (Pharmacology) 

9.1 ข้อบ่งใช้ทางเภสัชกรรมล้านนา (Lanna pharmaceutical) 

9.2 ฤทธิท์างเภสัชวิทยา (Pharmacological activity) 

  ยับยั้งเช้ือไวรัส  ยับยั้งารเจริญเติบโตของพืช มีฤทธิ์เหมือนฮอร์โมนพืช ต้านอักเสบ 

ต้านออกซิเดชั่น ทําให้เม็ดเลือดแดงแตก ตกตะกอนเม็ดเลือดแดง ต้านไธรอยด์ ฆ่าพยาธิ ให้คุณค่าทาง
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โภชนาการ ลดการดูดซึมเอธานอล เร่งการขับถ่ายและออกซิเดชั่นของเอธานอล ต้านเอนไซม์ trypsin 

และ aldehyde dehydrogenase1 

9.3 การทดสอบทางเภสัชวิทยา (Experimental pharmacology) 

9.3.1 การทดสอบความเปน็พิษ (Toxicity test) 

9.4 การทดสอบทางเภสัชกรรมคลินิก (Clinical pharmacology) 

9.5 รูปแบบการใช้ยา (Posology) 

9.6 ข้อห้ามใช้ (Contraindications) 

9.7 ข้อควรระวัง (Precautions) 

9.8 คําเตือน (Warnings) 

9.9 อันตรกิริยาของยา (Drug interactions) 

9.10 อาการอันไม่พึงประสงค์จากการใช้ (Adverse reactions) 

10. รูปแบบผลิตภัณฑ์ (Dosage forms) 

10.1 รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ (Description) 

10.2 ผลิตภัณฑ์ทีม่ีขายในท้องตลาด (Marketing products) 

10.3 ภาพประกอบ (Figures) 

11. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง (Other research) 

12. เอกสารอ้างอิง (References) 

1. นันทวัน  บญุยะประภัทรม  อรนุช  โชคชัยเจริญพร.สมุนไพรพื้นบ้าน (1).สํานักพิมพ์

ประชาชน กรงุเทพฯ ; หน้า 161-162 

2. จันทนา  บญุประภาพิทกัษ์,  ศรีสุดา  เตชะสาน  กลุ่มส่งเสริมการผลิตพืชน้ํามนัและพืช

ตะกูลถั่ว 

3. 0ยุกตนันท์ จําปาเทศ. รายงานแมลงศัตรูถั่ว,ภาควิชากีฏวิทยา คณะเกษตร กําแพงแสน. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จังหวัดนครปฐม 

4. หนงัสือพรรณไม้สวนพฤกษศาสตร์สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ เล่ม 2 

5. 1 Hhttp://th.wikipedia.org/wiki/ถั่วแปบ_พืช 

  6. 2Hwww.google.com/ค้นรปู/ ถั่วแป๊ะยี 

 

ถั่วเขียว 

1. ชื่อสมุนไพร (Name) : ถั่วเขียว 

2. ชื่ออ่ืนๆ (Synonyms) 

2.1 ช่ือในตํารบัยาล้านนา (Lanna recipes) : ถั่วจิม1,ถั่วถิม (จากฐานข้อมลู) 

2.2 ช่ือในท้องถิ่นอื่น (Vernacular names) : 
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1. ภาคเหนือ : ถั่วมมุ1 

2. ภาคกลาง  :  ถั่วดํา , ถัว่ทอง1 

2.3 ช่ือวิทยาศาสตร์ (Scientific name) : Vigna radiata Wilczek2 

ช่ือพ้องทางวิทยาศาสตร์ : Phaseolus aureus Roxb.2 

 ช่ือภาษาอังกฤษ (Common name) : Mung Bean, Red gram, Green Gram, Golden 

Gram2 

 ช่ือวงศ์ (Family name) : Fabaceae2 

3. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ (Description) 

ไม้ล้มลุก มักแต่กิ่งก้านออกจากโคนต้น ใบที่งอกออกมาชุดแรกมี 2 ใบ เป็นใบเดี่ยวติดตรงกัน

ข้าม ใบต่อๆ มาเป็นใบประกอบมีใบย่อย 3 ใบ ติดเรียงสลับกัน ใบย่อยรูปไข่จนถึงสามเหลี่ยมด้านเท่า 

ขอบใบเรียบ ดอกมีขนาดใหญ่ สีเขียวจนถึงเหลือง ออกเป็นกระจุก ฝักเรียวยาวค่อนข้างตรง เมล็ดรูปรี

สีเขียวหรือเหลือง จนอาจถึงน้ําตาลหรือดํา2 

 ภาพประกอบ (Figures) 

 

 

 

รูปที่ 1.10 Vigna radiate Wilczek. (ถั่วเขียว) ส่วนเมล็ดของถั่วเขียว 

www.n3k.in.th/สมุนไพร/ประโยชน์ของถัว่เขียว5 

 

 

 

 

รูปที่ 1.11 Vigna radiate Wilczek. (ถั่วเขียว) ส่วนลําต้น และ ใบของถั่วเขียว 

it.doa.go.th/vichakan/news.php?newsid=336 

 

4. ส่วนที่ใช้ (Plant material of interrest) : เมล็ดของถั่วเขียว 

4.1 ลักษณะทางกายภาพทัว่ไป (Genaral appearance) 

 ต้น : เป็นพรรณไม้ล้มลุกเนื้ออ่อน และจะมีอายุนานเพียงไม่เกิน 1 ป ีลําต้นจะมีขนเปน็

สีน้ําตาล และจะแตกกิ่งก้านสาขา1 

 ใบ : เปน็ใบรวมประกอบด้วยใบย่อยประมาณ 3 ใบ ฐานใบนั้นจะกว้างตรงปลายใบจะ

แหลม1 

 ดอก : ดอกนั้นจะเป็นสีเหลือง1 
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 เมล็ด : ผลนั้นจะออกเป็นฝักและมีขนเป็นสีน้ําตาลอยู่ทั่วฝัก ฝักจะมีความยาว

ประมาณ 6-10 ซม. ส่วนเมล็ดถั่วเขียวจะมีสีแตกต่างกัน จะเป้นสีเขียวหรือสีเหลืองก็ได้ สี

เหลืองก็คือถัว่ทองที่เราเรียกกนันั้นเอง1 

5. การกระจายตัวทางภูมิศาสตร ์(Geographical Distribution) 

  พรรณไม้น้ีมักจะปลูกกันทั่วไปในเขตร้อน โดยเฉพาะ ประเทศจีน อินเดีย และมาเลเซีย ใน

ประเทศไทยบางท้องถิ่นก็นิยมปลูกกันในนา หลังจากที่เก็บเกี่ยวข้าวเสร็จแล้ว1 

6. สารสําคัญทีม่ีในสมุนไพร (Major chemical constituents) 

  Acetylcholine2; adipic2 acid,α-amino2:; alanine,phenyl2: γ-glutamyl2: ; allantoin2; 

aspartic2 acid,γ-glutamyl2: ; aureol2; biochanin2 A; chlorogenic2 acid2; chlorogenic2 acid,neo2:; 

cysteine,S-dicarboxy-ethyl2:; cysteine,S-methy2l: γ-glutamyl2: γ-glutamyl2:; cysteine,S-

methyl2: γ-glutamyl2: cysteine,S-methy2l: sulphoxide2 γ-glutamyl2: daidzein2; daidzin2; 

dalbergiodin2; dehydrogenase,prephenate2:; dehydrogenase,pretyrosine2: ; ethano-lamine,O-

acetyl2: ; formononetin2; genistein2; genistein,2-hydroxy2: glutamic2 acid2, γ-glutamyl2: ; 

glutathione,homo2: ; glutathione,homo:S-methyl2: ; inositol,myo2:β-D-glucoside2; inositol,myo2: 

di-O-β-D2-giucoside2; kaempferol2: kaempferol-3-O-β-D-glucuronide2; kievitone2; kievitone2, 

cyclo2: ; kievitone,2,3-dehydro2; kievitone2, 5 deoxy2 ; lectin; leucine2, γ-glutamyl2: ; leucine,iso2: 

γ-glutamyl2: ; ononin2 ; ornithine2,N-delta-acetyl2: γ-glutamyl2: ; pangamic2 acid2 ; phaseol2; 

phytic2 acid2 ;(-)-pipecolic2 acid2 ; pratensein2 ; pyrophosphatase2, nucleotide2 ; quercetin2 ; 

quercetin-3-O-β-D-glucuronide2; quercetin-3-O-sophoroside2; quercitrin,iso2: ; raffinose2; 

scopoletin,iso2: ; β-sitosterol2: ; stachyose2 ; stathmin2 ; sterols2; sterols,4-4-dimethyl2: ; 

sterols,4-monomethyl2: ; stigmasterol2 ; tartronic2 acid,trans-caffeoyl2: ; tartronic2 acid,trans2-

feruloyl2: ; tartronic2 acid2, trans-para-coumaroyl2: ; transferase,amino2: 4-hydroxy-phenyl-

pyruvate2: ; transferase,amino2: prephenate2: ; triacontan-1-ol2 ; L-tyrosine2 ; umbelliferone2 ; 

verbascose2 ; vitamin B-22 ; vitexin2 ; vitexin,iso2; vitexin2, iso:6”-O-rhamnoside. 2 

7. การวิเคราะห์ทางเคมี (Chemical analysis) 

7.1. การทดสอบความบริสุทธิ์ (Purity test) 

7.2. ปริมาณความช้ืน (Moisture) 

7.3. ค่าการละลาย (Solubility) 

7.4. ปริมาณเถ้า (Total ash) 

7.5. การตกค้างของยาฆ่าแมลง (Pesticide residues) 

7.6. การตกค้างของสารกัมมันตรงัสี (Radioactive residues) 
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7.7. ปริมาณโลหะหนัก (Heavy metal) 

7.8. การทดสอบความบริสุทธิ์อ่ืนๆ (Other purity test) 

8. การนําไปใช้ทางการแพทย์ (Medicinal uses) 

8.1. ข้อบ่งใช้ทางการแพทย์แผนไทย (Traditional medicine) 

 เมล็ด  :  นํามาต้มแล้วกินเป็นยาขับปัสสาวะ สําหรับคนที่เป็นโรคเหน็บชา ส่วนถัว่เขียว

ที่ดิบ หรือที่ต้มสุกแล้วใช้ตําพอกเป็นยารักษาภายนอกช่วยบ่มหนองให้ฝีสุก และยงัใช้โรคอืน่ๆ 

ได้เช่นการคลอดลูกยาก โรคท้องมาน ท้องร่วง แก้ข้อขัด บํารุงร่างกาย และบํารุงกําลัง2 

 เปลือกเมล็ด : แก้พิษฝีต่างๆ แก้ร้อนใน2 

 ไม่ระบุส่วนที่ใช้ : แก้เลือดออกตามไรฟัน รักษาโรคฝี2 

 อ่ืน ๆ :  ถั่วเขียวเป็นพรรณไม้ที่ให้ประโยชน์มาก ทั้งทางด้านอาหารและในด้านที่ใช้เป็น

ยา ถั่วเขียวน้ีเมื่อนํามาเพาะ เป็นถั่วงอก จะให้วิตามินเอ บี และซีสูงมาก สําหรับในด้านที่ใช้

เป็นยานั้น ถึงแม้จะพบว่าใช้ได้ผลในการรักษาโรคต่างๆ นั้น แต่ก็ไม่มีผลการทดลองที่ยืนยัน

ว่ารักษาได้ผลที่แน่นอน3 

8.2. การนําไปใช้ทางการแพทย์แผนปจัจบุัน (Medicine) 

9. การนําไปใช้ทางเภสัชวิทยา (Pharmacology) 

9.1. ข้อบ่งใช้ทางเภสัชกรรมล้านนา (Lanna pharmaceutical) 

เป็นส่วนประกอบในตํารับยารักษาพิษทั้งมวล, ปวดศีรษะ, ตาฟาง, ปิสันนิบาต, 

จุกเสียด, ท้องอืด, สันนิบาต, ไข้, ไข้สะดุ้ง, ไข้สันนิบาต, มะเร็งคุด, ลมข้ึนศีรษะ, ปิ, สันนิบาต

ไข้ด้ิน, ปิกระด้าง, ปิร้อน, ปิแง้น, ปิคางคับ, ปิสะแก, ปิเสียบ, ปิแอ่น, สันนิบาตหกคลอง, 

สันนิบาตไหม้, เกี่ยวตกท้อง, กระสับกระส่าย, เจ็บตา, ไข้เรื้อรัง, เกี่ยวไฟตกท้อง , 

รับประทานอาหารมีพิษ, สันนิบาตเสียด, สันนิบาตขาง4 

9.2. ฤทธิท์างเภสัชวิทยา (Pharmacological activity) 

ต้านเช้ือรา ทําให้เม็ดเลือดแดงเลือดเกาะกลุ่ม ลดไขมันในเลือด ลดคอเลสเตอรอลใน

เลือด ต้านเช้ือไวรัส HIV ต้านไวรัสที่ทําให้เกิดโรคพืช มีฤทธิ์เหมือนฮอร์โมนเอสโตรเจน ยับยัง้

การฝังตัวของตัวอ่อนที่ผนังมดลูก ต้านออกซิเดชั่น ยับยั้งภาวะระดับน้ําตาลในเลือดสูง จับ

กับอินซูลิน ขับปัสสาวะและลดอาการเกร็งของลําไส้ ยับยั้งการเกาะกลุ่มของเซลล์ มีคุณค่า

ทางโภชนาการ เป็นส่วนผสมในเครื่องสําอาง ทําให้เกิดภาวะทุพโภชนาการ ต้านเอนไซม์ 

trypsin subtilisin2 

9.3. การทดสอบทางเภสัชวิทยา (Experimental pharmacology) 

9.3.1. การทดสอบความเปน็พิษ (Toxicity test) 
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พบว่าสารสกัดส่วนเหนือดินด้วย 50% เอธานอล มีขนาดที่ทําให้สัตว์ทดลองตาย

ครึ่งหนึ่ง เท่ากับ 681 มก/กก เมื่อฉีดสารสกัดเข้าทางช่องท้อง และพบว่าสัตว์ทดลองมีภาวะ

ตับอ่อนโตกว่าปกติ หลังจากได้รับถั่วเขียวเป็นอาหารติดต่อกันเป็นเวลานาน2 

9.4. การทดสอบทางเภสัชกรรมคลินิก (Clinical pharmacology) 

9.5. รูปแบบการใช้ยา (Posology) 

9.6. ข้อห้ามใช้ (Contraindications) 

9.7. ข้อควรระวัง (Precautions) 

9.8. คําเตือน (Warnings) 

9.9. อันตรกิริยาของยา (Drug interactions) 

9.10. อาการอันไม่พึงประสงค์จากการใช้ (Adverse reactions) 

10. รูปแบบผลิตภัณฑ์ (Dosage forms) 

10.1. รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ (Description) 

10.2. ผลิตภัณฑ์ทีม่ีขายในท้องตลาด (Marketing products) 

10.3. ภาพประกอบ (Figures) 

11. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง (Other research) 

12. เอกสารอ้างอิง (References) 

1. วิทย์ เที่ยงบูรณธรรม. พจนานกุรมสมุนไพรไทย. พิมพ์ครั้งที่ 2. กรงุเทพฯ : ประชุมทอง

การพิมพ์; 2536. หน้า 325-326 

2. นันทวัน  บญุยะประภัทรม  อรนุช  โชคชัยเจริญพร.สมุนไพรพื้นบ้าน (1).สํานักพิมพ์

ประชาชน กรงุเทพฯ ; หน้า 151-153 

3.ข้อมูลจาก 3Hกรีนไฮเปอร์มาร์ท: สารานกุรมผลิตผลและผลิตภัณฑ์จากพืช ในซุปเปอร์มาร์

เก็ต, 2546 

4.จีรเดช  มโนสร้อย และอรัญญา มโนสร้อย โปรแกรมมโนสร้อย2 “ฐานข้อมูลตํารายา

สมุนไพรไทย”2555 

5. 4Hwww.n3k.in.th/สมุนไพร/ประโยชน์ของถั่วเขียว 

6. it.doa.go.th/vichakan/news.php?newsid=33 

 

ถั่วพู 

1. ชื่อในตํารับยาล้านนา : ถั่วพู1 

2. ชื่อในท้องถิ่นอื่น   

 2.1 ทั่วไป : ถั่วพู1-5 

 2.2 ภาคเหนือ   
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 - แม่ฮ่องสอน : บอบ่ะปะหลี (กะเหรี่ยง)2,3 

 2.3 ไม่ระบ ุ : ถั่วพูจีน5 ถั่วพูใหญ่5 ถั่วพูตะขาบ5 

3. ชื่อวิทยาศาสตร ์ : Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC.1-5 

4. ชื่อภาษาอังกฤษ : Goa Bean2-4, Manila Pea2-4, Asparagus Pea3, Wild 

Spider Flower3, Winged Bean3, Four-Angled Bean4 

5. ชื่อวงศ์ : LEGUMINOSAE-PAPILIONOIDEAE2 

6. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ไม้ล้มลุกเล้ือยพัน อายุหลายป ีมีรากสะสมอาหารเปน็

หัวใต้ดิน ใบประกอบแบบขนนกเรียงสลับ ใบย่อยทรง

รูปไข่กว้าง เบ้ียว ปลายแหลม 3 ใบ ใบเป็นสีเขียว 

ดอกออกที่ซอกใบ รูปดอกถั่ว กลีบดอกสีม่วง แกมน้ํา

เงินหรือขาว ผลเป็นฝักแบน มีครีบ 4 ครีบตามยาว 

เมล็ดจะเรียบเป็นมันสีขาวน้ําตาลแกมเหลืองหรือดํา
3-5 

7. ส่วนที่ใช้ : ราก3,4 หัว3-5 ใบ3-5 ฝัก3-5 เมล็ด3,5 

8. ข้อบ่งใช้ทางเภสัชกรรมลา้นนา : เป็นส่วนผสมในตํารับยา รักษาโรคมะเร็ง6 มะเร็งลม

เลือด6 โรคสานเนื้อไหม้6 แก้อาการจุกเสียดหน้าอก6 

โรคสานตํารับหลวง6 โรคสันนิบาตมีอาการมือและ

เท้ากระตุก พูดไม่ได้6 โรครากสาดเกิดร่วมกับ

สันนิบาต มีอาการปัสสาวะเป็นสีแดง6 โรคขางมี

อาการตัวแอ่นตัวโค้งงอ6 

9. ข้อบ่งใช้ทางการแพทย์แผนไทย   

 ราก : แก้ฝีดาษ3 แก้ลมและโลหิต3 แก้ดีพลุ่งพล่าน3 แก้ปวด

มวนท้อง3,4 

 หัว : ชูกําลัง3-5 ทําให้ดวงจิตแช่มช้ืน4 แก้อ่อนเพลีย3-5 แก้

ไข้กาฬ3,4 บํารุงครรภ์รักษา3 แก้ไข้3 พยุงหัวฝีและถอน

ไส้ฝี3 แก้ร้อนใน3 คุมกําเนิด3 แก้ร้อนในกระหายน้ํา4 

 ใบ : แก้หูด3 มีโปรตีนสูง5 ช่วยย่อยอาหารพวกกรดไขมนัที่

อ่ิมตัว4 

 ฝัก : แก้ไข้ร้อน3 แก้หอบ3 บํารุงกําลัง3,4 แก้ร้อนในให้หอบ4 

 เมล็ด : บํารุงกําลัง3 แก้ไข้3 แก้หอบ3 แก้อ่อนเพลีย3 ช่วยใน

การย่อยกรดไขมันอ่ิมตัวและช่วยเสริมวิตามิน A 

ให้กบัร่างกาย5 
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 ไม่ระบุส่วนทีใ่ช้ : บํารุงหัวใจ3 

10. ข้อมูลการใชท้างคลินิค  - 

  11.      ข้อมูลการวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

11.1 Patanjali, Sankhavaram R. และคณะ (1988)7 ศึกษาถึงการจับกับเม็ดเลือด

แดงของสาร acidic lectin จากถั่วพู โดย acidic lectin (WBA II) ซ่ึงแยกได้จากสารสกัดหยาบของเมล็ด

ถั่วพู โดยวิธ ีChromatography ซ่ึงใช้ lactosylaminoethyl Bio-Gel โดยการจบัของ WBA II กับเม็ดเลือด

แดงกรุ๊ป A,B,O ถึง 105 receptor cell ซ่ึงเปน็อัตราทีสู่ง (พบ 106-108 M-1) มีการศึกษาถึงการแย่งจับ

กับ blood-group- specific lectin โดยพบว่า WBA II จะจับกบั H- และ T-antigenic determinant ในเม็ด

เลือดแดงของมนษุย์ โดยมีการศึกษาถึง affinity ด้วยวิธี Chromatography โดยใช้ A-, B-, H- และ T-

antigenic determinant ซ่ึงจับคู่กบั insoluble complex เพื่อยืนยันความจําเพาะ WBA II ต่อ H-, T-

antigenic determinant โดยพบการยบัยั้งการจับของ WBA II โดยใช้โมเลกุลน้ําตาล ซ่ึงได้แก่ N-acetyl 

galactosamine และ T-antigenic disaccharide (Thomsen-Friendenreich antigen, Gal beta 1-3 Gal 

NAc) ซ่ึงจับเป็นตัวยบัยั้งทีเ่ป็นน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว และน้ําตาลโมเลกุลคู่ ทีม่ีฤทธิ์แรงสุด นอกจากนี้ยัง

พบการยับยั้งการจบั WBA II กับ intestine H-fucolipid ในเม็ดเลือดแดงสุนัขจึงพิสูจน์ได้ว่า lectin นั้นจับ

กับ H-antigenic determinant ได้ 

11.2 Bernard, Philippe และ Berthon, Jean Yves (2005)8 ศึกษาการได้รบัสารสกัด

สมุนไพรถั่วพทีู่ใช้เป็นตัว agents ในยา anti-inflammatory, antiviral และ anticarcinogene จากการ

รายงานการใช้สารสกัดทั้งหมดที่เกี่ยวข้องกับสาร triterpenes ในถั่วพู และพืชในตระกูลนี้ ซ่ึงใช้เป็น 

agent anti-inflammatory และ anti carcrinogenes เช่นเดียวกบัทีใ่ช้ในเครื่องสําอาง โรคที่เกี่ยวกับ

ผิวหนังหรือส่วนประกอบของยา 

11.3 Ezaka, Muneharu และคณะ (1994)9 ศึกษาสาร hydroxyproline-rich 

glycoprotein จากเซลล์ถั่วพู โดยการเพิม่ปริมาณ glycoprotein ใน culture และแยกเอา glycoprotien ใน 

culture broth ซ่ึง hydroxyproline-rich glycoprotein จะใช้เป็นวตัถุดิบสําหรับเครื่องสําอาง และยา 

12. สารสําคญัที่มีในสมุนไพร 

 adipic acid, α-amino:3,10; agmatine; agmatine, N-6-methyl:3,11; alanine, phenyl: γ-
glutamyl:3,10; apigenin-4’-7-O-β-D-rhamnoglucoside; apigenin-4’-O-rhamno-glucoside3,12; 

arachidic acid3,13-15; behenic acid3, 13-16; betulinic acid3,17; butyric acid, α-amino: ; butyric acid, γ-
amino:3,10; cadaverine3,11; campesterol3,15; ethanolamine3,10; fatty acids3,18; flavone, 4’-7-

dihydroxy: 4’-7-O-rhamnoglucoside; foeniculin3,12; glycolipids3,18; kaempferol-7-O-

arabinoside3,12; lignoceric acid3,15; linoleic acid; linolenic acid3,13-15; luteolin-7-O-β-D-diglycoside; 

malvidin-3-O-rhamnosyl-5-O-β-D-glucoside; maritimetin3,12; myristic acid3,14; oleic acid; 
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palmitic acid3,13-16; palmitoleic acid3,14; phaseollidin3,19,20; phospholipids3,18; psophocarpin B-13,21; 

posphocarpus lectin psophocarpus; tetragonolobus lectin (WBTL)3,22; pterocarpan 9-hydroxy-3-

methoxy:3,20; putrescine3,11; quercetin, 3’-4’-5-7-tetramethoxy: 3-O-L-arabinoside; quercetin-

3-O-β-D-glycoside; quercetin-3-O-rhamnoglucoside3,12; saccharopine3,10; β-sitosterol3,15,17; 

spermidine; spermidine, homo: ; spermine3,11; stachyose3,23; stearic acid3,13-16; stigmasterol3,15; α-

tocopherol; β-tocopherol; δ-tocopherol3,24; trigonelline3,25; tyrosine, γ-glutamyl:3,10; 

verbacose3,23; vitexin; vitexin, iso:3,12; winged bean acidic lectin3,26.  

13. ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา 

ฤทธิท์ําให้แพ้เหมือนฮีสตามีน กระตุ้นกล้ามเนื้อเรียบ3,27 ต้านออกซิเดชั่น3,28 มีฤทธิ์จบักลุ่มกบั

เม็ดเลือดแดง3,22,29-33 ยับยั้งเอนไซม์ chymotrypsin3,34,35 trypsin3,30,35-37 และ amylase3,36 มีคุณค่า

ทางโภชนาการ3,36,38-40 ทําให้ผายลม3,41 การทดสอบความเปน็พิษ พบว่า เมื่อป้อนสารสกัดรากด้วยน้ํา

และแอลกอฮอล์ (1:1) หรือฉีดเข้าใต้ผิวหนังให้หนูถีบจักร ขนาด 10 ก./กก. ไม่พบพิษ3,42 เมื่อป้อนน้ํามนั

จากเมล็ด ให้หนถูีบจักรในขนาด 20 ก./กก. ไม่พบพิษเช่นกนั3,14 เมล็ดดิบเป็นพิษต่อหนขูาว3,29,38 

ทําลายเยื่อบทุางเดินอาหาร โดยคาดว่าสาร lectin ไปจับกบัเยื่อบุลําไส้3,29 

14. ผลิตภัณฑ์ที่มีขายตามท้องตลาด 

14.1.1 ชื่อผลิตภัณฑ:์ - 
14.1.2 บริษัทผู้ผลิต/ที่อยู่: - 
14.1.3 บริษัทผู้จําหน่าย/ที่อยู่: - 

14.1.4 ข้อบ่งใช้/ข้อควรระวัง: - 
14.1.5 ปริมาณบรรจ:ุ - 
14.1.6 ราคา: - 
14.1.7 ปริมาณสารสําคัญ/สูตรผลิตภณัฑ์: - 
14.1.8 ภาพประกอบของผลิตภัณฑ:์ - 

 

15. ภาพประกอบ 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 1.12 Psophocarpus tetragonolobus (ถั่วพ)ู แสดงส่วนดอก43 
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รูปที่ 1.13 Psophocarpus tetragonolobus (ถั่วพ)ู แสดงส่วนผล43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1.14 Psophocarpus tetragonolobus (ถั่วพ)ู แสดงส่วนทั้งต้น44 

16. เอกสารอ้างอิง 

1. อุดม รุ่งเรืองศรี.พจนานกุรมล้านนา-ไทย.ฉบบัแม่ฟ้าหลวง (ปรบัปรุงครั้งที1่). ภาควิชา

ภาษาไทย คณะมนุษยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. เชียงใหม่;2545.หน้า 296. 

2. เต็ม สมิตินันท์. ช่ือพรรณไม้แห่งประเทศไทย. พิมพ์ครั้งที่ 2 (ฉบบัแก้ไขเพิ่มเติม พ.ศ.2544). 

สํานักพิมพ์ประชาชน.กรุงเทพฯ;2544.หน้า 436. 

3. นันทวัน บณุยะประภัศร และอรนุช โชคชัยเจริญพร. สมุนไพรไม้พื้นบ้าน(2). สํานักพิมพ์

ประชาชน.กรงุเทพฯ;2541.หน้า 168-170. 

4. วุฒิ วฒุิธรรมเวช. สารานุกรมสมนุไพร-รวมหลักเภสัชกรรมไทย. สํานักพิมพ์โอเดียนสโตร์.

กรุงเทพฯ;2540.หน้า 223. 
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ถั่วเหลือง 

1. ชื่อในตํารับยาล้านนา : ถั่วเน่า1 

2. ชื่อในท้องถิ่นอื่น   

 2.1 ภาคเหนือ : มะถั่วเน่า2,3,5 ถั่วหนงั3-5 ถั่วเน่า3-5 

 2.2 ภาคกลาง : ถั่วพระเหลือง2-5 ถั่วแระ2,4,5 ถั่วเหลือ2-5 

 2.3 จีนแต้จ๋ิว : เฮ็กตั่วเต่า5 อ่ึงตั่วเต่า5 
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3. ชื่อวิทยาศาสตร ์ : Glycine max (L.) Merr.1-5 

4. ชื่อภาษาอังกฤษ : Soybean3, Soya bean3-5 

5. ชื่อวงศ์ : LEGUMINOSAE-PAPILIONOIDEAE2 

6. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : เป็นพืชล้มลุก ใบเปน็ใบประกอบมีใบย่อย 3 ใบ ใบ

และต้นมีขน ดอกสีขาว หรือม่วงแดง ขนาดเล็กผล

เป็นฝกัมีขน และห้อยจากลาํต้น ในฝักมีเมล็ด เมล็ด

รูปไข่สีของเมล็ดมีได้ต่างๆ กัน ตั้งแต่เกือบขาว เขียว

อมเหลืองถึงดําปนน้ําตาล3-5 

7. ส่วนที่ใช้ : ราก6 ใบ3-5 ดอก3-5 เมล็ด3-5 เปลือกเมลด็3-5 กาก

เมล็ด5 

8. ข้อบ่งใช้ทางเภสัชกรรมลา้นนา  - 

 ราก : เป็นยาถ่ายพยาธิ6 แก้ถ่ายอุจจาระไม่ออก6 

9. ข้อบ่งใช้ทางการแพทย์แผนไทย   

 ใบ : แก้เลือดออกบ่อยหรือหยุดยาก3,5 แก้งูกดั3-5 ห้าม

เลือด4 

 ดอก : แก้ต้อกระจก3-5 

 เมล็ด : บํารุงม้าม3-5 หล่อล่ืนลําไส้เป็นยาระบาย3-5 ขับ

ปัสสาวะ3-5 แก้ตานขโมย3,5 แก้บิด3-5 แก้สตรีมีครรภ์ 

โดนพิษเฉียบพลัน3,5 แก้แผลมีหนองเรื้อรงั3,5 แก้

บาดแผลภายนอกมีเลือดออก3,5 ห้ามเลือด4 บํารุง

ร่างกาย4 เปน็อาหารสําหรบัผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน4 

 
เปลือกเมลด็ 

: บํารุงเลือด3-5 ขับปัสสาวะ3-5 แก้เหงื่อออกมาก3,5 แก้

วิงเวียนปวดศีรษะ3-5 แก้แผลเปื่อยเน่าจากการนอน

แช่ปัสสาวะ3,5 

 
กากเมล็ด 

: กินแทนเนื้อสตัว์ป้องกันการอุดตันของไขมันในเส้น

เลือด5 

 
ไม่ระบุส่วนที่ใช ้

: บํารุงไขมนั และทําให้เกิดกาํลัง3 

10. ข้อมูลการใชท้างคลินิก  

1. รักษาสตรีทีม่ีครรภ์ได้รบัพิษอย่างเฉียบพลัน นอกจากน้ํานมถัว่เหลืองยังมีปริมาณ

แคลเซียมน้อย เกลือแร่น้อยส่วนวิตามินบีหนึ่ง และกรดนิโคตินิคค่อนข้างมาก จึงทําให้ความดันเลือด

ลดลง และขับปัสสาวะด้วย5 
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2. รักษาแผลทีม่ีหนองเรื้อรงัทีเ่ท้า โดยการเอาถั่วเหลืองล้างให้สะอาด เอาส่ิงเจือปนออก

ให้หมด แล้วนําไปบดให้ละเอียด ใส่สารกันบูดเล็กน้อย ก่อนที่จะทาต้องทําความสะอาดแผลก่อน แล้ว

จึงทาบนผ้าพนัแผล ปิดแผล และเปล่ียนยาวันละครัง้ ไม่ว่าจะเปน็แผลเรื้อรังทีน่านก็สามารถหายได้5 

3. รักษาโรคหูด โดยการเอาถั่วเหลืองมาเพาะให้แตกรากนํามาต้นกินจืดๆ วันละ 3 มื้อ 

ติดต่อกนัเป็นเวลา 3 วัน และในวนัที่ส่ีก็ให้กินอาหารเปน็ปกติ แล้วก็กินถั่วงอกเปน็อาหารเสริมได้ ผล

ปรากฏว่าไม่มีโรคอีก5 

 

11. ข้อมูลการวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 11.1 Tsuruki, Takahiro และคณะ (2005)7 ศึกษาการทํางานของ soymetide-4 ในการต้าน

โรคหัวล้าน ซ่ึงเกิดจากสารเคมีในยาต้านมะเรง็ เหมือนกับ fMLP ที่แสดงผลเช่นเดียวกัน 

 11.2 Rozot, Roger และ Boulle, Christophe (2004)8 ทําโลชั่นสําหรับผมที่มีส่วนผสมของ

สารประกอบ 2-alkylideneaminooxy acetamides สําหรับกระตุ้นให้ผมข้ึนหรือทาํให้ผมร่วงน้อยลง 

 11.3 Tsuruki, Takahiro และคณะ (2003)9 ศึกษาผลในการต้านโรคหัวล้านของ fMLP 

agonist peptide ที่ได้จากโปรตีนถั่วเหลือง 

 11.4 Park, Hyun Suk. (2003)10 วิธีการเตรียมส่วนผสมสําหรบัผมยาวโดยใช้วตัถดิุบจาก

ธรรมชาติ เช่น sweet potato, ถั่วเหลือง, ใบชาเขียว และไข่เป็ด เป็นต้น ซ่ึงส่วนผสมทีเ่ตรียมได้จะช่วย

ป้องกนัผมร่วงและทําให้มีผมยาวสวย 

 11.5 Park, Ui Seok (2002)11 ทาํผลิตภัณฑ์บาํรุงผมเพื่อกระตุ้นให้ผมขึ้นป้องกนัผมร่วงและ

ช่วยทําความสะอาดหนังศีรษะ ซ่ึงเตรียมจากส่วนผสมของสมุนไพร เช่น ขิง กระเทียม เมล็ดหัว

ผักกาดขาว งาดํา ถั่วเหลือง และแครอท เปน็ต้น 

 11.6 Kubota, kaneyoshi (2000)12 การให้ยาด้วยการบัประทานทีม่ีส่วนผสมของ soybean 

isoflavones สําหรับกระตุ้นให้ผมข้ึนซึ่งจากการทดลองกับผู้ชายทีห่ัวล้านและผมหงอกพบว่า สามารถ

ป้องกนัปัญหานี้ได้ 

 11.7 Segelman, Alvin B. (2000)13 ทํา hair lotion สําหรบัป้องกันและรักษาผมร่วง ซ่ึงมี

ส่วนผสมของ isoflavone ที่ได้จากการสกัดถั่วเหลือง ซ่ึงมีฤทธิ์เหมือนฮอร์โมน estrogen 

12. สารสําคญัที่มีในสมุนไพร 

 abscisic acid3,14; acetaldehyde; acetone3,15; adenine3,16; agmatine; agmatine, N-6-

methyl:3,17; alanine; alanine, phenyl:3,18; allantoic acid3,19; allantoin3,18,19; amine, dimethyl: ; amine, 

iso-propyl: ; amine, methyl: ; amine, N-butry:3,20; α-amyrin3,21; β-amyrin3,21,22; 

antheraxanthin3,23; arabinitol, 2-carboxy:3,24; arginine; aspartic acid3,18; astragalin3,25,26; 

avenasterol, 7-dehydro:3,27; bacchara-12, 21-dien-3-β-ol3,28; benzofuro-(3-2-C)-furo-(3-2-
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G)-(1)-benzopyran, 1,2,6(a),11,(a)-α-tetrahydro-6-(H): 6(a)--α-9-dihydroxy-2β-iso-

propenyl): ; benzofuro-(3-2-C)-pyrano-(2-3-H)-(1)-benzopyran-6(a), 9-(11a-H)-diol-2, 2-

dimethyl-2-(H)-6-(H): ; benzofuro-(3-2-C)-pyrano-(3-2-9)-(1)-benzopyran-7(a), 10-(12a-H)-

diol, 3-3-dimethyl-3(H)-7-(H):3,29; benzoic acid, para-hydroxy:3,30; benzyladenine-3-O-β-D-

glucoside; benzyladenine-7-O-β-D-glucoside3,31; biochanin A3,32; biotin3,33; bornesitol3,34; 

Bowman-Birk protease inhibitor3,35-37; butyrospermol3,21,22; cadaverine3,17; caffeic acid3,30; 

campesterol3,38; carboxylase, ribose-1, 5-diphosphate:3,39; carotene3,23; β-carotene3,40,41;β-

carotene, neo:3,41; chlorogenic acid; chlorogenin acid, neo:3,42,43;chlorophyll3,44; choline3,45; choline, 

phosphatidyl:3,46; α-conglycinin3,47; β-conglycinin3,47-49; γ-conglycinin3,50; coproporphyrin3,51; 

coumaric acid, iso: p-coumaric acid:3,30,42,43; coumestrol3,52-55; croctin3,23; cycloartanol3,21; 

cycloartanol, 24-methylene; cycloartenol3,21,22; cyclobranol3,21; cystine3,18; daidzein3,30,32,42,43,53,56-

72; daidzin3,25,30,32,49,58,60,61,63-65,67,69-71,73-79; daidzin, 6”-O-acetyl:3,58,70,74,76,77; daidzin, 6”-O-

malonyl:3,58,76,77,80; daidzin, 6’-O-acetyl:3,69;daidzin, acetyl:3,64; daidzin, malonyl:3,64,81; 

daizusaponin3,82; dammaradienol; dammarenol, 24-methylene:3,21; edi-pro-A3,83; ergost-4-en-3, 

6-dione; ergost-4-en-3-one; ethylamine3,20; ethylene3,85; euphol21; ferulic acid3,30,42,43; ferulic 

acid, iso:3,30; ficaprenol 10; ficaprenol 11; ficaprenol 123,86; fisetin3,26; flavone, 4’, 5, 7-

triacetoxyiso: ; flavone, 4’, 5, 7-trimethoxyiso: ; flavone, 4’, 7-diacetoxyiso: ; flavone, 4’, 7-

dimethoxyiso:3,61; flavonol-3-O-β-D-glucoside3,87; flazin3,88;formononetin3,32,42,43; fructose3,89; 

fucosterol, iso:3,27; galactopinitol3,90; genistein3,30,32,42,43,53,56-61,63-72,76,77,79,91,92; 

genistin25,30,32,49,58,60-65,67,69-71,73-75,77-79,93,94; genistin, 6”-O-acetyl:3,58,70,74,76,77,95; genistin, 6”-

O-malonyl:3,58,76,77,80; genistin:3,64; genistin, malonyl:3,64,81; gentisic acid3,30; glucose3,89; β-D-

glucose: 1-O-feruloyl: ; β-D-glucose: 1-O-p-coumaroyl3,96; glutamic acid3,18; gly-M-BD-3-

K3,97; glyceollin IV3,98; glycetin3,58;Glycine max lectin3,99-101; Glycine max trypsin inhibitor3,102; 

glycine oligosaccharide3,103; glycinin3,47,49; glycinoprenol 9, glycinoprenol 10; glycinoprenol 11;3,86; 

glycitein3,77; glycitein-7-O-β-D-(6”-O-acetyl)-glucoside3,74; glycitein-7-O-β-D-

glucoside3,49,67,74; glycitin3,58,60,64,76,77; glycitin, 6”-O-acetyl:3,58,76,77;glycitin, 6”-O-

malonyl:3,58,76,77,80; glycitin, acetyl: glycitin, malonyl:3,64; gossypol3,104; hexan-1-al3,15; hispidol3,105; 

histidine3,18; hydroxylase, cinnamic acid 4:3,106; indole-3-acetic acid3,14,107; inositol, chiro:3,108; 

inositol, myo:3,89,108; invertase, acid:3,109; isoenzyme, Co-A-ligase 1: ; isoenzyme, Co-A-ligase 

2:3,110; isozyme, para-coumarate3,106; jasmonic acid3,111; kaempferol3,26,32,42,43,112; kaempferol-3-

O-β-D-2-(glucosyl-gentiobioside); kaempferol-3-O-β-D-2-(glucosyl-rutinoside); kaempferol-
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3-O-β-D-2-(rhamnosyl-gentiobioside); kaempferol-3-O-β-D-gentiobioside3,87; kaempferol-3-

O-β-D-rutinoside3,25; kaempferol-3-O-gentiobiside; kaempferol-3-O-glucosyl-gentiobioside; 

kaempferol-3-O-glucosyl-rutinoside; kaempferol-3-O-neohesperidoside; kaempferol-3-O-

rhamnosyl-gentiobioside; kaempferol-3-O-rhamnosyl-rutinoside; kaempferol-3-O-rutinoside; 

kaempferol-E-O-β-D-neohesperidoside3,87; lanosterol; lanosterol, 24-methylene-24-

dihydro:3,21; leucine; leucine, iso:3,18; lignin3,113; linoleic acid3,114-117; linolenic acid3,114,116,117; 

lipoxygenase3,15; liquiritingenin, iso:3,118; lupeol3,21,22; lutein3,23; lyase, phenylalanine-ammonia:3,106; 

lysine3,18; methanol3,15; methionine3,18; neoxanthin3,23; nicotianamine3,119; nicotiflorin3,87; 

nitrogenase3,120; nodulin263,121; oleic acid3,44-117; ononin3,25; ononitol3,108; (+)-D-onoitol3,35; oxalic 

acid3,122; palmitic acid3,114,116; parkeol; parkeol, 24-methylene-24-dihydro:3,21; pentan-1-al; 

pentane3,15; perlolidin3,88; phaseic acid, dihydro: aldopyranoside3,123; phenethylamine, N-

methyl:3,20; phytic acid3,124-126; phytohemagglutinin3,127; pinitol3,108; (+)-pinitol3,89,128; proline3,18; 

propanol3,15; protein3,129; protocatechuic acid3,30; pterocarpan, (6 ar, 11 ar)-3, 6(a), 9-

trihydroxy:3,98; purine, 6-(4-O-β-D-glucosyl-3-methyl-trans-but-2-enyl-amino):3,130; 

putresicne3,17; quercetin3,42,43; quercetin-3-O-β-D-2-(glucosyl-rutinoside)3,87; quercetin-3-O-

β-D-sophoroside3,87; quercetrin, iso:3,25; raffinose3,79,131; rutin3,25; salicylic acid3,30; sapogenol 

C3,132; sequoyitonl3,34; serine3,18; simiraenol3,21; sinapic acid3,30; Soja hispida isoflavone glucoside D; 

hispida isoflavone glucoside E3,62; Soja hispida lectin3,133; Soja hispida saponin C; Soja hispida 

saponin C-1; Soja hispida saponin C-23,62; sojagol3,55; sophoraflavanoloside3,87; soyasapogenol 

A3,134-136; soyasapogenol B3,78,134-137; soyasapogenol B-13,134,138; soyasapogenol C3,134; 

soaysapogenol E3,134,135; soyasaponin A-13,136,139-147; soyasaponin A-1, acetyl:3,148,149; soyasaponin 

A-23,136,141-147; soyasaponin A-2, acetyl;3,148,149soyasaponin A-33,136,146; soyasaponin A-3, 

acetyl:3,149; soyasaponin A-43,136; soyasaponin A-4, acetyl;3,148,150; soyasaponin A-53,136; 

soyasaponin A-5, acetyl:3,148,150; soyasaponin A-63,136; soyasaponin A-6, acetyl:3,150; soyasaponin 

A-C; soyasaponin A-D3,148; soyasaponinα-G3,151; soyasaponin B-13,80,144; soyasaponin B-B3,80; 

soyasaponin B-D; soyasaponin B-E3,152; soyasaponin β-A3,151; soyasaponin β-G3,153; γ-
soyasaponin G; soyasaponin γ-G3,151; soyasaponin I3,78,135,142,143-147,149,150,152,154-159; soyasaponin II, 

soyasaponin III3,78,135,142-147,149,150,152,154-159; soyasaponin IV3,146,160; soyasaponin V3,136,146,152; 

soyasaponin VI3,158; soyatoxin3,161; soybean 7-(S)-A-antigen3,50,161; soybean 7-(S)-B-antigen3,50; 

soybean lectin3,162; soybean saponin A-13,79; soybean saponin AA; soybean saponin AB3,79,163; 

soybean saponin AG3,163; soybean saponin BA; soybean saponin BB3,79,163; soybean saponin 
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BEA3,164; soybean saponin BG3,163; spermidine; spermidine, homo; spermine3,17; squalene3,165; 

stachyose3,79,131,166; starch3,167; stearic acid3,116; stigmast-4-en-3, 6-dione; stigmast-4-en-3-

one; stigmasta-4, 22-dien-3-6-dione; stigmasta-4, 22-dien-3-one3,84; stigmasta-4, 6-dien-

3-one; stigma-stenone3,21; stigmasterol168; syringic acid3,30; tannic acid3,122; taraxasterol; 

taraxasterol, pseudo; taraxerol3,21; threonine3,18; tirucalla-7, 24-dien-3, β-ol; tirucallol3,21; α-

tocopherol; β-tocopherol; δ-tocopherol; δ-tocopherol:3,71; trigonelline3,169-171; tyrosine3,18; UDP-

glucose; UDP-xylose3,172; uroporhyrin3,51; vanillic acid3,30; violaxanthin3,23; vitamin A3,173; vitamin 

B-23,174; vitamin E3,168; zeatin riboside, O-β-D-glucosyl-dihydro: ; zeatin riboside, O-β-D-

glucosyl: ; zeatin, O-β-D-glucosyl-dihydro: ; zeatin, O-β-D-glucosyl:3,175. 

13. ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา 

 มีฤทธิ์ของเลคติน3,176-241 ทําให้เซลล์รวมตัวเปน็ก้อน3,131,235,242-257 ทําให้เกิดการเกาะกลุ่มของ

เกร็ดเลือด3,258-260 ยับยั้งการเกาะกลุ่มของเกร็ดเลือด3,261 ยบัยั้งการแข็งตัวของเลือด3,262,263 เพิ่มการ

สลายตัวของ fibrin3,264 มีคุณค่าทางโภชนาการ3,265-544 กระตุ้นการเจริญเติบโต3,331,339,341,342,545-561 

เพิ่มการหลั่ง growth hormone3,562,563 กระตุ้นการเจริญเติบโตของต้นไม้3,546-566 กระตุ้นการ

เจริญเติบโตของแบคทีเรีย3,567-569 ทําให้น้ําหนกัตัวเพิม่ข้ึน3,570-572 กระตุ้นการแบ่งเซลล์3,573 กระตุ้น

การพัฒนาของเซลล์เม็ดเลือดขาว3,574 กระตุน้ differentiation ของ macrophage3,575 มีสารต้านคุณค่า

ทางโภชนาการ3,576-580 ทําให้น้ําหนักตัวลด3,581-583 ยับยั้งการเจริญเติบโต3,584-594 ยับยั้งการ

เจริญเติบโตของแมลง3,595 ยับยั้งการเจริญเติบโตของพืช3,596,597 ยับยั้งการสร้าง DNA3,598,599 ลด 

growth hormone3,600 ทําให้ชีวิตยืนยาวขึ้น3,598 มีผลต่อการพฒันาของอวัยวะต่างๆ3,601 ป้องกันการ

เจริญเติบโตทีผิ่ดปกติ3,341 ลดคอเลสเตอรอลในเลือด3,363,563,581,602-719 ยบัยั้งภาวะคอเลสเตอรอลใน

เลือดสูง3,720-728 เพิ่มคอเลสเตอรอลในเลือด3,589-724,729-739 ลดไขมันในเลือด3,468,721,722-745 เพิ่มไขมนั

ในเลือด3,589,724 ลดระดับ HDL (high density lipoprotein) ในเลือด3,630,656,657,397,698,745 เพิ่มระดับ HDL 

ในเลือด3,621,625-627,629,640,645,658,678,680,683,693,696,701,745,746 ลดระดับ LDL (low density lipoprotein) ใน

เลือด3,619,621,622,625,639,640,645,657,674,676,683,701,704,709,712,745 เพิ่มระดับ LDL ในเลือด3,734,736,737 เพิ่ม

ระดับ VLDL (very low density lipoprotein) ในเลือด3,747 ลดระดับ VLDL ในเลือด3,682 ลดระดับไตรกลี

เซอไรด์ในเลือด3,261,581,619,632,635,639,641,678,683,693,711,713,742,748-754  เพิ่มระดับไตรกลีเซอไรด์ในเลือด
3,709,735,755,756 ลดระดับ phospholipids ในเลือด3,640,641,678,709,713,735,742,743,751 เพิ่มระดับกรดไขมันใน

เลือด3,755 ลดระดับไขมันในเนื้อเยื่อต่างๆ3,741,743,751,757-761 เพิ่มระดับไขมนัในเนื้อเยื้อต่างๆ3,762-768 เพิ่ม

ปริมาณไตรกลีเซอไรด์ในตบั3,756 ลดปริมาณไตรกลีเซอไรด์ในตบั3,633,690,696,713,750,754,768-770 เพิ่ม

ปริมาณคอเลสเตอรอลในตบั3,637,671,730,731,733 ลดปริมาณคอเลสเตอรอลในตับ
3,612,613,621,633,641,666,673,674,713,759,771 ลดปริมาณ phopholipid ในตบั3,772 มีผลต่อเมตาบอลิสมของ
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คอเลสเตอรอล3,614,615,654,666,671,736,747,773-797 และฤทธิ์อ่ืนๆ เช่น มีผลต่อเมตาบอลิสมของกรดไขมัน มี

ผลต่อเมตาบอลิสมของไขมัน ลดการสร้างไขมัน เพิม่การสร้างไขมัน ยบัยั้งเอ็นไซม์ lipase เพิ่มฤทธิ์ของ

เอ็นไซม์ lipase ลดระดับไขมันในน้ํานม เพิ่มระดับไขมันในน้ํานม เพิ่มปริมาณคอเลสเตอรอลในลําไส้

ใหญ่ เพิม่การขับทิ้งคอเลสเตอรอล ลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล เพิ่มการขบัทิ้งสารพวกsterol เพิ่มการ

ดูดกลับเกลือน้ําดี เพิม่การขับทิ้งกรดน้าํดี เพิ่มการขับทิ้งไขมนั เพิ่มการขับทิ้งไตรกลีเซอร์ไรด์ในน้ําดี 

ลดปริมาณคอเลสเตอรอลในน้ําดี เปลี่ยนแปลงส่วนประกอบของไขมันในน้ําดี ลดการเกิดนิ่วในถุงน้ําดี 

ลดการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมนั เพิ่มการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมนั เพิ่มการสร้างคีโตน ทําให้

ตับโต ลดปริมาณ Apo-A-I เพิ่มปริมาณ Apo-A-I เพิ่มปริมาณ Apo-B ต้านการเปน็พิษต่อตบั เพิม่การ

สะสมของคอเลสเตอรอลทีผ่นังหลอดเลือด ทําให้เกิดการตีบของหลอดเลือด ทําให้เกิดการตีบของ

หลอดเลือดลดลง ทําให้กล้างเนื้อหัวใจอักเสบ เกิด fibrosisและเป็นแผล ทําให้หลอดเลือดขยาย ลด

ความดันโลหิต ลดแรงบีบตัวของหัวใจ ลดการสะสมคอเลสเตอรอลในหัวใจ เพิ่มการบีบตัวของหัวใจ 

เพิ่มความดันโลหิต ทําให้หลอดเลือดหดตัว เพิม่ระดับอินซูลินในเลือด ลดระดับน้ําตาลในเลือด เพิ่ม

ระดับน้ําตาลในเลือด ยับยั้งการหลั่งอินซูลิน เพิ่มการหลั่งกลูคากอน ยับยั้งการหลั่งกลูคากอน ยับยัน้

การดูดซึมกลูโคส กระตุ้นเมตาบอลิสมของกลูโคส เพิม่การหลั่งsomatostatin เพิ่มระดับอัลบมูินในเลือด 

เพิ่มการสร้างน้ํานม กระตุ้นการหลั่งน้ํานม มีฤทธิ์เหมือนเอสโตรเจน มีฤทธิต์้านเอสโตรเจน กระตุ้นการ

พัฒนาอวัยวะเพศ มีฤทธิก์ารต้านฮอร์โมนของต่อมธัยรอยด์ ทําให้ต่อมธัยรอยด์โต เพิ่มฤทธิ์ของธัยรอก

ซิน เปน็พิษต่อต่อมธัยรอยด์ กดการเกิดhyperparathyroidism เพิ่มระดับ Cytochrome P-450 ทีต่ับ 

กระตุ้นฤทธิ์ของเอ็นไซม์aminopyrine-N-demethylase ยับยั้งฤทธิ์ของเอ็นไซม์NADH Cytochrome P-

450 reductase กระตุ้นฤทธิ์ของเอ็นไซม์ glutathione-S-transferase ยับยั้นฤทธิ์ของเอ็นไซม์

glutathione-S-transferase กระตุ้นเอ็นไซม์ UDP-glucuronyl trans-ferase กระตุ้นฤทธิ์ของเอ็นไซม์

aniline hydroxylase กระตุ้นฤทธิ์ของเอ็นไซม์ epoxide hydroxylase tyrosine amino tranferase alkaline 

phosphatase และ ornithine transcarbamylase ยับยั้งเอ็นไซม์ ornithine decarboxylase alanine 

transaminase orotidine 5-phosphate decarboxylase และ ethoxy coumarin deethylase รักษาโรคตบั 

กระตุ้นการทาํงานของตบั กระตุ้นการ regeneration ของตบั กระตุ้นการสร้างสารลดแรงตึงผิวที่ปอด 

ทําให้ตบัอ่อนโต กระตุ้นเอ็นไซม์ของตับอ่อน กระตุ้นการหลั่ง cholecystokinin กระตุน้ 

pancreatopeptidase ลดฤทธิ์ของ pancreatic lipase กระตุ้นฤทธิข์อง pancreatic amylase ยับยั้งฤทธิ ์

amylase มีฤทธิ์ของ amylase ลดการหลั่งเอ็นไซม์จากตบัอ่อน ยับยั้ง protease ยับยั้งเอ็นไซม์ trypsin  

ยับยั้งเอ็นไซม์ elastase มีผลต่อเมตาบอลิสมของพรอมสตาแกลนดิน ยบัยั้งการอักเสบ กระตุน้ 

lipoxygenase กระตุ้นการสร้าง interleukin 1 กระตุ้นการสร้าง interleukin 2 ต้านฮีสตามีน ยับยั้ง 

kakkikrein ทําให้แพ้ กระตุ้นให้สร้างภมิูคุ้มกันต่อโปรตีนในถั่วเหลือง กระตุน้ phagocytosis กระตุ้นการ

ทํางานของ macrophage ยับยัง้ cathepsin G เพิ่มจํานวนของเกร็ดเลือด เพิ่ม fluidity ของผนังเกร็ด

เลือด เสริมฤทธิ์ของ killer cell ยับยั้งการสร้าง complement C2 กระตุ้น chemotoxis ลดการทาํงานของ
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ระบบภูมิคุ้มกนั กระตุ้นภมูิคุ้มกนั ยบัยั้งการหลัง่สารของกระเพาะอาหาร ป้องกนัการเกิดแผลใน

กระเพาะอาหาร แก้ท้องเสี กระตุ้นการทํางานของแบคทีเรียในลําไส้ ทําให้ลําไส้เล็กใหญ่ขึ้น ลดการ

เคล่ือนไหวของลําไส้เล็ก ยบัยั้งการดูดซึมของลําไส้เล็ก มีผลต่อการพัฒนาของลําไส้เล็ก รักษาริดสีดวง

ทวาร รักษา homocystinuria เพิ่มระดับ BUN (blood urea nitrogen) เพิ่มความทนต่อภาวการณ์ขาด

ออกซิเจน ก่อให้เกิดมะเรง็ ส่งเสริมการเกิดเนื้องอก ยับยั้งเนื้องอก ยับยั้งมะเรง็ เพิ่มมวลของกล้ามเนื้อ 

ต้านการล้า เพิ่มแคลเซียมในกระดูก ลดแคลเซียมในกระดูก ลดการสะสมแคลเซียมที่ไต ลดกระดูกผ ุ

ยับยั้งการดูดซึมแคลเซียมที่ลําไส้เล็ก มีผลต่อเมตาบอลิสมของแร่ธาตุ เพิม่วิตามินเอ ลดความเข้มข้น

ของวิตามินเอในเลือด ลดระดับวิตามินอี มีวิตามินบี มีวิตามินบี 12 ก่อกลายพันธุ์ ไม่มีฤทธิก์่อกลาย

พันธุ์ เปน็พิษต่อเซลล์ ต้านความเป็นพิษต่อเซลล์ มีฤทธิ์ superoxide dimutase กระตุ้น superoxide 

dismutase มีฤทธิ ์ catalase ยับยั้งการสร้าง superoxide ต้านออกซิเดชั่น ป้องกันผลของรังสี กระตุ้น 

microsomal oxidase ของแมลง เปลี่ยนแปลงส่วนประกอบของเนื้อเยื่อประสาน ต้านบวม เพิม่กรดยูริค

ในเลือด กระตุ้นฤทธิ์ของ urease ต้านเชื้อรา ต้านยีสต์ ต้านแบคทีเรีย ยบัยั้งเอ็นไซม์ β-glucuronidase 

ในแบคทีเรีย ต้านจุลชีพ ต้านไวรัส เร่งการเจริญของ anaerobic yeast ต้านความเครียด เพิ่ม

ความสามารถในการเรียนรู้ ป้องกนัฟันผุ รกัษาเหงือกอักเสบ มีกลิ่นดูดหน ูมี heat shock protein ต้าน

ความแก่ ใช้เป็น antiaging cream ใช้ในเครื่องสําอาง การสร้างอสุจิบกพร่อง กระตุ้นเอ็นไซม์ cAMP 

phosphodiesterase กระตุ้นเอ็นไซม์ protein kinase กระตุน้ dopamine-β-hydroxylate ยับยั้ง Na+-K+ 

ATPase, adenylate cyclase และ cholinesterase เพิ่ม neurotensin เพิ่มระดับ biogenic amine ในสมอง 

ฆ่าหมัด 

 การทดสอบความเปน็พิษ พบว่า ฉีดสาร saponin ทีส่กัดจากถั่วเหลืองเข้าช่องท้องหนูขาวขนาด 

100 มก/กก ไม่เกิดพิษ มีผลต่อทารกในครรภ์ เปน็เพิษต่อตับ ทานน้ํามันถั่วเหลืองทําให้เกิดพิษ ถั่ว

เหลืองดิบใช้เป็นอาหารไก่ ลูกหมุ หน ู และแมลง จะเกิดพิษทาํให้ชะลอการเจริญเติบโต และความ

ผิดปกติกับอวยัวะภายใน สาร lysinolamine จากถั่วเหลือง เปน็พิษต่อไตหนูขาว สาร lectin มีผลต่อเม

ตาบอลิสมของไขมนั ทําให้เกิดเปอร์ออกซิเดชั่นของไขมันจนเกิดเปน็พิษ สารสกัดถั่วเหลืองด้วยกรด

เกลือ สกัดด้วย trichloroethylene เปน็พิษ พิษของถัว่เหลืองทําให้ตายได้ ถั่วเหลืองเป็นพิษกบัตัวอ่อน

แมลง สารสกดัจากรากและใบเป็นพิษต่อพืชอื่นด้วย 

14. ผลิตภัณฑ์ที่มีขายตามท้องตลาด 

14.1 Shampoo, Soy Fragrance-Free, Organic798 
14.1.1 ชื่อผลิตภัณฑ:์ Shampoo, Soy Fragrance-Free, Organic 

14.1.2 บริษัทผู้ผลิต/ที่อยู่: Shop Natural TM 350 S. Toole Avenue 

Tucson, Arizona 85701 USA 

14.1.3 บริษัทผู้จําหน่าย/ที่อยู่: 5Hwww.shopantural.com 

14.1.4 ข้อบ่งใช้/ข้อควรระวัง: ช่วยทําให้ผมแข็งแรง ช่วยซ่อมแซมผม 
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และทําให้ผมมีชีวิตชีวา เปน็ประกายเงา

งามใช้ได้กบัทกุสภาพเส้นผม 

14.1.5 ปริมาณบรรจ:ุ 12 oz. 

14.1.6 ราคา: - 

14.1.7 ปริมาณสารสําคัญ/สูตร

ผลิตภัณฑ:์ 

Certified organic lemon verbena 

hydrosol, certified organic lavender 

hydrosol, infusion of certified organic 

marshmallow, horsetail, cucumber, 

witch hazel, chamomile, and echinacea, 

olefin sulfonate, cocamidopropyl 

betaine, sodium myreth sulfate, 

cocamide MEA, methyl glucose dioleate, 

hydrolyzed soy protein (non-GMO), 

certified organic aloe vera, certified 

organic yucca extract, panthenol (B5), 

hydrolyzed wheat protein, hydrolyzed 

wheat starch, soyamidopropalkonium 

chloride (soy - non-GMO), disodium 

EDTA, grapefruit seed extract 

14.1.8 ภาพประกอบของผลิตภัณฑ:์ - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1.14 ผลิตภัณฑ์ Shampoo, Soy Fragrance-Free, Organic จากสารสกัดถัว่เหลือง798 
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14.2 Derma e Papaya and Soy Milk Shampoo799 

14.2.1 ชื่อผลิตภัณฑ:์ Derma e Papaya and Soy Milk Shampoo 

14.2.2 บริษัทผู้ผลิต/ที่อยู่: Clear Remedies, Inc. Toll Free: (866) 

305-8728 

14.2.3 บริษัทผู้จําหน่าย/ที่อยู่: 6Hwww.crigifts.com 

14.2.4 ข้อบ่งใช้/ข้อควรระวัง: ช่วยบํารงุเส้นผม ทําให้ผมงอกงาม สุขภาพ

แข็งแรงและช่วยทําให้ผมเสียกลับมามีสภาพ

ที่ดีเหมือนเดิม มีคุณสมบตัิอ่อนโยนสามารถ

สระได้ทกุวัน และยังช่วยรักษาสีผมด้วย 

14.2.5 ปริมาณบรรจ:ุ 8 oz. 

14.2.6 ราคา: $6.75 

14.2.7 ปริมาณสารสําคัญ/สูตร

ผลิตภัณฑ:์ 

Purified Water, Panthenol, Citric Acid, 

Cocamide DEA, Cocamidopropyl Betaine, 

Ammonium Lauryl Sulfate, Glycerin, 

Papaya Extract, Soy Milk, Lavender Oil, 

Rosemary Oil, Chamomile Extract, 

Tocopheryl Acetate (Vit. E), Sodium 

Chloride, Citricidal®, Phenoxyethanol, 

Fragrant Oils (Essential Oils). 

14.2.8 ภาพประกอบของผลิตภัณฑ:์ - 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1.15 ผลิตภัณฑ์ Derma e Papaya and Soy Milk Shampoo จากสารสกัดถั่วเหลือง799 
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15. ภาพประกอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1.16 Glycine max (ถั่วเหลือง) แสดงส่วนของทั้งต้น800 
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การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากตัวอย่างสมุนไพรที่

คัดเลือกมา 
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การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากตวัอยา่งสมุนไพรที่คัดเลือกมา 

บทนํา 

โปรตีนไฮโดรไลเสทจากพืชถูกนํามาใช้ประโยชน์อย่างกว้างขวางทั้งทางอุตสาหกรรมอาหาร 

เช่น สารอิมัลซิไฟเออร์ สารเพิ่มการอุ้มน้ํา และเครื่องสําอาง เช่น แชมพู คอนดิชันเนอร์ ยา และอาหาร

เสริม เช่น อาหารเสริมโปรตีน และอุตสาหกรรมการผลิตสารปรุงแต่งกลิ่นรส นิยมนําพืชที่มีโปรตีนสูง

มาใช้ในกระบวนการผลิต เช่น เมล็ดถั่ว ข้าวสาลี ข้าวโพด ข้าว เมล็ดทานตะวัน และเห็ด เป็นต้น    

องค์ประกอบทางเคมีของโปรตีนไฮโดรไลเสทคล้ายคลึงกับสารประกอบที่เกิดข้ึนระหว่างการหงุ

ต้มเนื้อ กระบวนการผลิตนิยมใช้กรดที่มีความเข้มข้นและอุณหภูมิสูง อย่างไรก็ตามวิธีการน้ีได้

ผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลพลอยได้ที่เกิดจากกระบวนการผลิต (by product) คือ 3-monochloropropanediols 

(3-MCPD) ซ่ึงจัดเป็นสารพิษในกลุ่มของ chlorohydrins ที่ก่อให้เกิดมะเร็งในร่างกายได้ และยังสูญเสีย

คุณค่าทางอาหารด้วย ปัจจุบันการย่อยสลายโปรตีนโดยการใช้เอนไซม์โปรติเอสจากแหล่งต่างๆ เปน็วิธี

ที่มีนิยมใช้ เนื่องจากให้โปรตีนที่มีเปปไทด์ขนาดเล็กและกรดอะมิโนอิสระในปริมาณสูงสุด ทั้งน้ีเอนไซม์

มีความจําเพาะต่อสารตั้งต้นและ pH ที่ใช้ผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจึงสามารถเลือกใช้ชนิดของเอนไซม์

และภาวะการย่อยสลายได้ตามความเหมาะสม เอนไซม์ทางการค้าที่นิยมใช้ ได้แก่ Falvourzyme®, 

Alcalase® และ Neutase® เป็นต้น อย่างไรก็ตามการใช้เอนไซม์ทําให้มีต้นทุนในการผลิตสูง 

อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมหลักของประเทศไทยจึงมีการนําเข้าโปรตีนไฮโดรไลเสทใน

ปริมาณสูง ดังนั้นหากสามารถพัฒนากระบวนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทให้มีต้นทุนต่ําและไม่

ก่อให้เกิดสารพิษได้ จะช่วยพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศอีกทางหนึ่งด้วย 

ในปัจจุบันได้มีการเริ่มนําคล่ืนความถี่สูง (high-intensity ultrasound) มาประยุกต์ใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร เช่น การทําอิมัลชัน การสกัด การกําจัดแก๊สออก การกรอง และการทําแห้ง คล่ืน

เสียงความถี่สูงจะส่งผ่านพลังงานไปยังตัวกลางที่เป็นของเหลว ทําให้เกิดฟองเล็กๆ จํานวนมากและทํา

ให้บริเวณรอบๆนั้นเกิดอุณหภูมิและความดันสูงข้ึน ส่งผลให้เซลล์เมมเบรนแตกและผนังเซลล์ฉีกขาด

เมื่อฟองเหล่านั้นแตกสลาย นอกจากน้ียังมีการนําคล่ืนเสียงความถี่สูงมาช่วยเพิ่มการละลายน้ํา 

(solubilize) สําหรับการนําคลื่นเสียงความถี่สูงมาใช้ยังไม่แพร่หลายนัก   

 

1. วัตถุประสงค์ 

เพื่อพัฒนาวตัถุดิบอาหารเสริมโปรตีนไฮโดรไลเสทจากพืชสมุนไพรไทยที่มีโปรตีนสูง ซ่ึงได้แก่ 

ถั่วเหลือง ถั่วลิสง ถั่วเขียว ถั่วลันเตา ถั่วพู และถั่วแปะยี โดยเปรียบเทียบการสกัดด้วยวิธีการใช้กรด

ไฮโดรคลอลิกและคลืน่ความถี่สูง 

วัตถุดิบทีน่ํามาสกัด จํานวน 6 ตัวอย่าง 

 1. ถั่วเหลือง (Soy bean)  

 2. ถั่วลิสง (Peanut)  
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 3. ถั่วเขียว (Mung bean) 

 4. ถั่วลันเตา (Garden pea) 

 5. ถั่วพู (Winged bean) 

 6. ถั่วแปะยี (Hyacinth bean) 

2. วัสดุ และอุปกรณ์  

1. Beaker   (Pyrex, Asbash, Germany) 

2. Stirring rod   - 

3. hot plate stirrer  (Harmony LMS HTS-1003, Japan) 

4. Sonicator bath  (Chest ultrasonics corp., NJ, USA) 

5. Balance (4 digits)  (Sartorious, England) 

6. Aluminium foil  (Diamond, Thailand) 

7. Rotary evaporator  (Buchi, Switzerland) 

8. Blender   (Philips, Indonesia)  

9.  Centrifuge   (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, 

Germany)                                        

10.  Spin freezer   (Christ, Germany) 

11.  Lyophilizer   (Christ, Germany) 

12.  Hot air oven   (Memmert, Germany) 

13.  Centrifuge tube  (Pyrex, Asbash, Germany) 

14.  Buchner funnel  (Duran, Dassel, Germany) 

15.  Suction flask  (Duran, Dassel, Germany) 

16. Filter paper   (Whatman® No.1, Dassel, Germany) 

17. Probe sonicator  (Vibra cellTM, Sonics & Materials, Inc., Newtown, USA) 

3. สารเคมี 
1. 37% hydrochloric acid  (Labscan, Thailand) 

2. Sodium hydroxide  (Labscan, Thailand) 

3. น้ํากรอง   (NPRDC, Chiang Mai University, Thailand) 

4.   วิธีการทดลอง 

   4.1  วิธีการเตรียมวัตถุดิบถั่ว 

   นําถั่วที่อบแห้งแล้วไปปัน่ให้ละเอียดด้วยเครื่องปัน่ 

  4.2  การสกดัโปรตีนไฮโดรไลเสท ด้วยกรดไฮโดรคลอริก 

ช่ังผงถั่วปั่นละเอียด 10 กรมั ใส่ลงในบีกเกอร์ 
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↓ 
เติมกรดไฮโดรคลอลิกความเข้มข้น 2 โมลาร์ ปริมาตร 60 มล. ลงในบีกเกอร์ คนด้วยแท่งแก้ว ทิ้งไว้ที่

อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 

↓ 
แยกตะกอนออกโดยกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 

↓ 
นําสารละลายที่ได้ไปปรบั pH เท่ากับ 6.5 – 7.0 ด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

↓ 
ทําให้แห้งด้วยเครื่อง lyophilizer และคํานวณหา %yield 

↓ 
เก็บสารสกัดที่ได้ไว้ใช้ในการทดสอบ 

 

 4.3  การสกดัโปรตีนไฮโดรไลเสท ด้วยคลื่นความถี่สูง (probe sonicator) 

ช่ังผงถั่วปั่นละเอียด 10 กรมั ลงในบีกเกอร์ แล้วเติมน้าํกรองปริมาตร 80 มล. 

↓ 
นําไป sonicate ด้วยเครื่องคลื่นความถี่สูง (sonicator probe) 39% amplitude  เปน็เวลา 60 นาที 

↓ 
แยกตะกอนออกโดยกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 

↓ 
ทําให้แห้งด้วยเครื่อง lyophilizer และคํานวณหา %yield 

↓ 
เก็บสารสกัดที่ได้ไว้ใช้ในการทดสอบ 

 

 5. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

  จากผลการเตรียมสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิด พบว่าสารสกัดที่ให้ % yield สูงสุดสาม

ลําดับแรก ได้แก่ สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก (60.10%), สารสกัดจากถั่วเหลืองที่

สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก (53.80%), และสารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง (53.10%) 

ตามลําดับ  การสกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกให้ปริมาณสารสกัดสูงกว่าการสกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง

อย่างมีนัยสําคัญ (p value < 0.05, T-test) ดังแสดงในตารางที่ 2.1 
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ตารางที่ 2.1  การเปรียบเทียบปริมาณสารสกัดจากถั่วต่างๆ โดยการสกัดด้วยกรดและคลืน่ความถี่สูง 

ที่ สารสกัด รหัสสารสกัด ลักษณะที่ได้ % yield (w/w)

1 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก SB_HCl ผงสีน้ําตาลอ่อน 53.80 

2 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก PN_HCL ผงสีขาว 60.10 

3 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก MB_HCl ผงสีขาว 50.10 

4 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก GP_HCl ผงสีขาว 30.70 

5 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก WB_HCl ผงสีขาว 34.90 

6 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก HB_HCL ผงสีขาว 45.90 

7 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง SB_So ผงสีขาว 47.10 

8 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง PN_So ผงสีขาว 53.10 

9 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง MB_So ผงสีเหลืองอ่อน 25.20 

10 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง GP_So ผงสีน้ําตาลอ่อน 17.90 

11 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง WB_So ผงสีน้ําตาลอ่อน 34.60 

12 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง HB_So ผงสีเขียว 23.20 
หมายเหตุ:      SB (soy bean) หมายถึง ถั่วเหลือง   PN (peanut) หมายถึง ถั่วลิสง 

     MB (mung bean) หมายถึง ถั่วเขียว  GP (garden peas) หมายถึง ถั่วลันเตา 

     WB (winged bean) หมายถึง ถั่วพู  HB (hyacinth bean) หมายถึง ถั่วแปะยี 

     _HCl คือ สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก   _So คือ สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

 

 6. สรุปผลการทดลอง 

  จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดจากถัว่ลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกให้ปริมาณ

สารสกัดสูงสดุ ซ่ึงจะได้นําสารสกัดจากถั่วทั้ง 12 ตัวอย่างไปทดสอบต่อไป 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกที่ 3 

การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford  

ของสารสกัดจากสมุนไพร 
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การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากสมุนไพร 

บทนํา 

 การหาปริมาณโปรตีนจากสารตัวอย่าง มีหลายวิธี ผู้วิเคราะห์จะต้องเลือกให้เหมาะสม 

พิจารณาจากสถานะของสารตัวอย่าง ความไว (sensitivity) ของวิธีการ ปัจจัยแทรกซ้อนที่ลดความ

แม่นยําของวิธีการที่จะเลือกใช้ และข้อจํากัดต่างๆ เช่น อุปกรณ์เครื่องมือ สารเคมีที่ต้องใช้ งบประมาณ 

เวลาที่ต้องใช้วิเคราะห์ และจํานวนสารตัวอย่าง เป็นต้น การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนที่นิยม เช่น 

Biuret Method แต่วิธีการน้ีมีปัจจัยแทรกซ้อนที่อาจเกิดได้จากหลายสาเหตุ เช่น หากมี lipid หรือ 

detergents อยู่ในสารละลายด้วยจะเกิดความขุ่นทําให้ได้ค่าสูงกว่าความเป็นจริง นอกจากน้ียังมีสาร

บางชนิดที่ไม่ใช่โปรตีนสามารถเกิดสีได้ในสารละลาย Biuret เช่น peptides, sucrose, tris และ bile 

pigment เป็นต้น นอกจากน้ียังมีวิธี Lowry-Folin Method ที่ได้พัฒนาปรับปรุงจากวิธี Biuret แต่มี 

interfering substances หลายชนิด ซ่ึงได้แก่ phenolic compounds รวมทั้ง Phe, Tyr, Trp อิสระ น้ําตาล

ต่างๆ เช่น sucrose, glucose  รวมทั้ง glycerol,  thiol cpds และ reducing agents เป็นต้น  

ส่วนวิธี dye-binding method (Bradford) ได้ถูกพัฒนาข้ึน เพื่อหลีกเลี่ยงข้อจํากัดของวิธี Biuret 

และ Lowry โดยใช้สารละลาย Coomassie Brilliant Blue G-250 dye ในกรด โดยอาศัยหลักการความ

สมดุลระหว่าง Coomassie Brilliant Blue G-250 และการรวมตัวกันกับโปรตีนแบบเฉพาะเจาะจง 

Coomassie Brilliant Blue G-250 หรือที่เรียกว่า Bradford’s reagent ภายใต้สภาวะกรดเข้มข้น 

Coomassie Brilliant Blue G-250 จะให้สีแดงอมน้ําตาล เมื่อทําปฏิกิริยากับโปรตีนจะเปลี่ยนเป็นสีน้ํา

เงิน ยิ่งมีปริมาณกรดอะมิโนมาก สีที่เปล่ียนไปจะยิ่งเข้มขึ้น ซ่ึงสามารถวัดการดูดกลืนแสงได้ด้วยเครื่อง

สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ซ่ึงปกติจะมีความยาวคลื่นอยู่ที่ 465 นาโนเมตร แต่เมื่อจับกับโปรตีนจะเปล่ียน

ความยาวคล่ืนอยู่ที่ 595 นาโนเมตร สีจะเกิดข้ึนหลังการผสมเพียง 2 นาทีเท่านั้น วิธีการน้ีมีเพียง 

detergent เป็นตัวแทรกซ้อนเพียงเล็กน้อย เช่น Triton X และ sodium dodesyl sulphate เป็นต้น ดัง

แสดงในรปูที่ 1-2 

 

 

 

 

รูปที่ 3.1 การเปล่ียนรูปแบบของ Coomassie Brilliant Blue G-250 ในกรดเข้มข้นและเปลี่ยน

สภาวะเมื่อจับกับโปรตีน 

 

 

 



136 

 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.2 การทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bio-Rad microassay โดยจะใช้เมื่อปริมาณโปรตีนของ

ตัวอย่างที่ต้องการวิเคราะห์ต่ํากว่า 50 ไมโครกรัม 

 

1. วัตถุประสงค์ 

 เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทีส่กัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกและคลื่น

ความถี่สูงโดยวิธี Bradford เปรียบเทียบกับ bovine serum albumin (BSA) 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี 

2.1 วัสดุ และอุปกรณ ์

 1.  96-well plate    (NUNC, Sterilin, Newport, UK) 

 2.  Autopipetted    (Biohit, England) 

 3.  Tips      (Hyclone, Thailand) 

 4.  Beaker     (Pyrex, Asbash, Germany) 

 5.  Stirring rod    - 

 6.  Microcentrifuge tube   (Hyclone, Thailand) 

7.  Balance (4 digits)    (Sartorious, England) 

 8.  Microplate reader    (BIO-RAD, Philadelphia, USA) 

2.2 สารเคมี 

 1.  Coomassie Brilliant Blue G-250  (BIO-RAD, Philadelphia, USA) 

 2.  Bovine Serum Albumin (BSA)  (Amresco, Solon, OH, USA)  

 3.  Acetic acid    (Labscan, Thailand) 

 4.  85% phosphoric acid    (Labscan, Thailand) 

 5.  Distilled water    (NPRDC, Chiang Mai University, Thailand) 

 6.  Methanol     (Labscan, Thailand) 
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3. วิธีการทดลอง 

3.1 วิธีการเตรียมตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบ 

- เตรียมสารละลายมาตรฐาน Bovine Serum Albumin (BSA) ความเข้มข้น 1 mg/ml ที่

ละลายในน้ํากลั่น 

- เตรียมสารละลายจากสารสกัดถั่วทีม่ีความเข้มข้น 1 mg/ml ที่ละลายในน้ํากล่ัน  

3.2 วิธีการเตรียม Bradford’s dye reagent (Stock solution) 

ช่ังสี Coomassie blue G-250 ปริมาตร 0.1 กรมั ละลายใน MeOH 50 มล. 

  ↓ 
เติมกรด phosphoric 85% ปริมาตร 100 มล. 

  ↓ 
ปรบัปริมาตรด้วยน้ํากล่ันให้ครบ 200 มล. 

 ↓ 
ใช้เปน็ stock solution เก็บไว้ในขวดทึบแสงที่อุณหภูมิ 4ºC 

ก่อนนําไปใช้ได้ทําการเจือจางด้วยน้ํากล่ันในอัตราส่วน 1:4 

3.3 วิธีวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่ว ด้วยวิธี Bradford  

เติม BSA ปริมาตร 10 μl ใส่ลงใน 96-well plate  

↓ 
เติมสารละลายสารสกัดจากถั่วปริมาตร 10 μl  

↓ 
เติม Bradford’s dye reagent ที่เจือจางแล้ว ปริมาตร 300 μl ลงในหลุม 

↓ 
บ่มที่อุณหภมูิห้อง เป็นเวลา 5 นาที 

↓ 
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 595 นาโนเมตร 

↓ 
สร้างกราฟมาตรฐาน (standard curve) และคํานวณหาความเข้มข้น (mg/ml) ของโปรตีนในสารสกัด

จากถั่วจากสมการเส้นตรงที่ได้จากกราฟมาตรฐาน 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

 จากผลการทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิด ที่สกัด

ด้วยกรดไฮโดรคลอลิกและคลื่นความถี่สูง พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

(PN_So) สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง (GP_So) และสารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วย

คล่ืนความถี่สูง (MB_So) มีความเข้มข้นของโปรตีน เท่ากับ 527.67, 489.33 และ 473.78 μg/ml 

ตามลําดับ นอกจากน้ีสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกให้ปริมาณโปรตีนต่ํากว่าสารสกัด
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จากถั่วที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงอย่างมีนัยสําคัญ (p value < 0.05, T-test) ทั้งนี้อาจเนื่องจากการใช้

คลื่นความถี่สูงในการสกัดทําให้ผนังเซลล์ของถั่วแตกได้มากกว่าการใช้กรดไฮโดรคลอลิกทําให้สามารถ

สกัดโปรตีนจากเมล็ดถั่วได้ในปริมาณสูงกว่า นอกจากนี้โปรตีนยังอาจถูกกรดทําลายไป ดังแสดงใน

ตารางที่ 1 

5. สรุปผลการทดลอง  

 สารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่วเขียวที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงให้ปริมาณโปรตีนสูง ซ่ึง

จะได้นําถั่วทั้ง 3 ชนิดนี้ไปพัฒนาต่อไป 

 
รูปที่ 3.3  กราฟมาตรฐานระหว่างความเข้มข้น (mg/ml) ของ Bovine Serum Albumin (BSA) 

และค่าการดดูกลืนแสง 

 

ตารางที่ 3.1  การเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิดที่สกัดด้วยกรดไฮโดร

คลอลิกและคลื่นความถี่สูง 
ที่ สารสกัด รหัสสารสกัด ความเข้มข้นของโปรตีน (μg/ml)

1 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก SB_HCl - 

2 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก PN_HCL 146.56 

3 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก MB_HCl 99.33 

4 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก GP_HCl 191.00 

5 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก WB_HCl 321.56 

6 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก HB_HCL 291.00 

7 สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง SB_So 352.67 

8 สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง PN_So 527.67 

9 สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง MB_So 473.78 

10 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง GP_So 489.33 

11 สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง WB_So 403.22 

12 สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง HB_So 316.00 
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หมายเหตุ:      SB (soy bean) หมายถึง ถั่วเหลือง   PN (peanut) หมายถึง ถั่วลิสง 

     MB (mung bean) หมายถึง ถั่วเขียว  GP (garden peas) หมายถึง ถั่วลันเตา 

     WB (winged bean) หมายถึง ถั่วพู  HB (hyacinth bean) หมายถึง ถั่วแปะยี 

     _HCl คือ สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก   _So คือ สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

    - หมายถึง มีปริมาณโปรตีนน้อยมากจนไม่สามารถคาํนวณหาค่าได ้



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกที่ 4 

การวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของสารสกัด 

โปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ ด้วยวิธี SDS – PAGE 
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การวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของสารสกดัโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่ว  

ด้วยวิธี SDS – PAGE 

บทนํา 

 คุณลักษณะของโปรตีนไฮโดรไลเสทอาจจะพิจารณาได้จากองค์ประกอบทางเคมีและปริมาณ

กรดอะมิโนที่มีอยู่ โดยโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีคุณลักษณะดีควรมีปริมาณโปรตีนสูงที่ประกอบด้วย

กรดอะมิโนที่จําเป็นครบถ้วนในปริมาณสูงและมีปริมาณไขมันต่ํา องค์ประกอบทางเคมีและปริมาณ

กรดอะมิโนในโปรตีนไฮโดรไลเสทข้ึนกับปริมาณองค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบที่ใช้ และกระบวนการ

ผลิต นอกจากน้ีน้ําหนักโมเลกุลยังมีความสําคัญในการบ่งบอกคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของผลิตภัณฑ์

โปรตีนไฮโดรไลเสท ถ้าระดับการย่อยสลายสูงจะมีกรดอะมิโนอิสระและเพปไทด์ขนาดเล็กจํานวนมาก 

(น้ําหนักโมเลกุลต่ํากว่า 10 kDa) ซ่ึงทําให้ละลายได้ดีแต่ขาดคุณสมบัติบางอย่างไป และถ้าโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่ได้ประกอบด้วยเพปไทด์ขนาดใหญ่ (น้ําหนักโมเลกุลสูงกว่า 26 kDa) อาจไม่ละลายได้

เพียงพอที่จะแสดงคุณสมบัติเชิงหน้าที่ได้  

Sodium Dodecyl Sulfate-Polyacrylamide Gel Electrophoresis (SDS-PAGE) เป็นเทคนิคที่ใช้

วิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของพอลิเปปไทด์สายเด่ียว โดยอาศัยหลักการที่ว่า สารตัวอย่างอยู่ใน

สารละลายบัฟเฟอร์ที่มี pH เป็นด่างและ sodium dodecyl sulfate (SDS) ซ่ึงเป็น anionic detergent ที่มี

ประจุลบที่สามารถแยกพอลิเปปไทด์ที่อยู่รวมกันออกเป็นสายเด่ียวให้มีโครงสร้างเป็นแท่งและทุกสายมี

ประจุลบจึงเคลื่อนที่เข้าหาขั้วบวก (SDS จับพอลิเปปไทด์คงที่ด้วยอัตราส่วน 1.4 กรัมSDS/กรัมโปรตีน

โดยมี β-mercaptoethanol เป็น reducing agent เพื่อใช้ทําลายพันธะ disulfide ในโปรตีน) อัตราการ

เคล่ือนที่ของพอลิเปปไทด์จะเร็วหรือช้าข้ึนกับขนาดหรือน้ําหนักโมเลกุล ผลของการแยกโปรตีน 

สามารถมองเห็นแถบของพอลิเปปไทด์เมื่อย้อมสีด้วย Coomassie blue และหาน้ําหนักโมเลกุลของพอ

ลิเปปไทด์แต่ละสายของสารตัวอย่างได้โดยนํามาเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน (molecular weight 

marker) 

  

1. วัตถุประสงค ์

เพื่อวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่เป็นองค์ประกอบในสารสกัดจากถั่ว

เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในท้องตลาด 2 ยี่ห้อ ซ่ึงได้แก่ เครื่องด่ืมเปปไทด์จากถั่วเหลือง 

(PEPTiNE®) และซุปไก่สกัด (BRAND®) ซ่ึงสามารถหาน้ําหนักโมเลกุลของตัวอย่างได้โดยการ

เปรียบเทียบกับแถบของโปรตีนมาตรฐาน  

สารสกัดจากถั่วทีน่ํามาทดสอบจํานวน 12 ตัวอย่างมีดงันี้ 

1. สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก  

2. สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 
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3. สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 

4. สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 

5. สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 

6. สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกดัด้วยกรดไฮโดรคลอลิก 

7. สารสกัดจากถั่วเหลืองที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

8. สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

9. สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูง 

10. สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 
11. สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถีสู่ง 
12. สารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูง 

  

2. วัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี 

2.1 วัสดุ และอุปกรณ ์

1. Beaker    (Pyrex, Asbash, Germany) 

2. Autopipette   (Biohit, England) 

3. Balance (4 digits)  (Sartorious, England) 

4. Gel electrophoresis system (BIO-RAD, Philadelphia, PA19102-1737, USA) 

5. Gel documentation  (BIO-RAD, Philadelphia, USA) 

 

2.2 สารเคมี  

1. Acrylamide    (Fluka, Buchs, Switzerland) 

2. Distilled water   (NPRDC, Chiang Mai University, Thailand) 

3. Bis – acrylamide   (Sigma, St. Louis, MO, USA) 

4. Tris-HCl   (Fluka, Buchs, Switzerland) 

5. Sodium dodecyl sulfate (SDS) (Sigma, St. Louis, MO, USA) 

6. Ammonium persulfate (APS) (Sigma, St. Louis, MO, USA) 

7. Comassie blue G-250   (Sigma, St. Louis, MO, USA) 

8. TEMED   (Sigma, St. Louis, MO, USA) 

9. Methanol   (Labscan, Thailand) 

10. Acetic acid   (Labscan, Thailand) 

 

3. วิธีทดลอง 



143 

3.1 การเตรียม SDS-PAGE 

3.1.1 Separating gel (สําหรับเจล 2 แผ่น) ประกอบด้วย 

- 40% acrylamide/bis stock solution  2.25 ml 

 - H2O      2.16 ml 

- 1.5 M Tris-HCl, pH 8.8    1.50 ml 

- 10% SDS     0.06 ml 

- 10% APS     0.03 ml 

- TEMED     0.003 ml 

3.1.2 Stacking gel (สําหรับเจล 2 แผ่น) ประกอบด้วย 

 - acrylamide/bis stock solution   0.24 ml 

 - H2O      1.98 ml  

 - 0.5 M Tris-HCl, pH 6.8    0.75 ml 

 - 10% SDS     0.03 ml 

 - 10% APS     0.015 ml 

 - TEMED     0.0015 ml 

3.1.3 Soft destainer (low methanol) ปริมาตร 1,000 มล. ประกอบด้วย 

 - Methanol      75 ml 

  - Acetic acid     75 ml 

  - Distilled water     850 ml 

 

3.2  การเตรียมตัวอย่าง 

 3.2.1  เตรียมสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทความเข้มข้น 1 มก./มล. ในน้ํากล่ันปริมาตร 1 

มล. 

       3.2.2  นําสารละลายโปรตีนไฮโดรไลเสทมาผสมกับ loading dye (7 : 3)  

 

3.3 การวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลด้วย gel electrophoresis 

ทําการ load สารละลายโปรตีนไฮโดรไลเสทที่ผสม loading dye แล้วในปริมาตร 10 μl  

ลงในหลุมเจลที่เตรียมไว้ 

↓   
ตั้งค่าเครื่อง gel electrophoresis 

       Condition:  ค่าความต่างศักย์กระแสไฟฟ้า (voltage) 80 V เป็นเวลา 120 นาที 

↓ 
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นําแผ่นเจลทีไ่ด้มาย้อมสีด้วย coomassie blue G – 250 เปน็เวลา 30 นาที 

↓ 
ล้างสีย้อมออกด้วย soft destainer เขย่าทิ้งไว้ 24 ช่ัวโมง 

↓         
ล้างด้วยน้ํากรองอีก 1 ครั้ง จะปรากฏแถบสีน้ําเงินบนแผ่นเจลใส  

↓     
เปรียบเทียบแถบสีของสารสกัดกับโปรตีนมาตรฐานเพื่อวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุล 

↓ 
วิเคราะห์หาพื้นที่และความหนาแน่นของแถบสีโปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วต่างๆ  

ที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa ด้วยโปรแกรม Quantity One 

↓ 
คํานวณหาเปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วต่างๆ 

ที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa ดังสมการที่ 4.1 

 

% โปรตีนไฮโดรไลเสททีมี่น้ําหนกัโมเลกลุ 25-50 kDa =                                                            

สมการที่ 4.1 

 

โดย Parea หมายถึง พื้นที่ของแถบสีโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนกัโมเลกุล 25-50 kDa 

       Pdensity หมายถึง ความหนาแน่นของแถบสีโปรตีนไฮโดรไลเสททีม่ีน้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa 

       Totalarea หมายถึง พื้นที่ของแถบสีโปรตีนไฮโดรไลเสททั้งหมด 

       Totaldensity หมายถึง ความหนาแน่นของแถบสีโปรตีนไฮโดรไลเสททั้งหมด 

 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

จากผลการวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วทั้ง 6 ชนิด 

เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดด้วยวิธี SDS-PAGE ดังแสดงในรูปที่ 4.1 และตารางที่ 4.1 

พบว่าสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTEiN® มีปริมาณ

โปรตีนไฮโดรไลเสทน้อยมากจนไม่สามารถมองเห็นแถบสีของโปรตีนไฮโดรไลเสทจากการวิเคราะห์ด้วย

วิธี SDS-PAGE ได้ ส่วนผลิตภัณฑ์ภัณฑ์เครื่องดื่ม BRAND® ปรากฏแถบสีน้ําเงินเข้มขนาดใหญ่ อาจ

เนื่องจากมีความเข้มข้นสูงเกินไปและมีปริมาณโปรตีนที่ได้จากสัตว์หลายชนิดที่อาจมีน้ําหนักโมเลกุล

ใกล้เคียงกัน ทําให้ไม่สามารถแยกแถบได้ชัดเจน  

นอกจากน้ีจากผลการวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วที่

สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง พบว่าสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงทั้ง 6 ตัวอย่างปรากฏแถบสี 

      Parea × Pdensity 
Totalarea × Totaldensity 

× 100 
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รูปที่ 4.1 การวิเคราะห์น้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วต่างๆ ที่สกัดด้วยกรด

ไฮโดรคลอริก (A) และสารสกัดจากถั่วที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง (B) เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มในท้องตลาด และโปรตีนมาตรฐาน marker 

 
หมายเหตุ: SB (soy bean) หมายถึง ถั่วเหลือง   PN (peanut) หมายถึง ถั่วลิสง 

     MB (mung bean) หมายถึง ถั่วเขียว  GP (garden peas) หมายถึง ถั่วลันเตา 

     WB (winged bean) หมายถึง ถั่วพู  HB (hyacinth bean) หมายถึง ถั่วแปะยี 

     _HCl คือ การสกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริก   _So คือ การสกัดด้วยคลื่นความถี่สูง  
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ตารางที่ 4.1  การเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa  

ของสารสกัดจากถั่วต่างๆ ที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

สารสกัด 
รหัสสาร

สกัด 

เปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสททีมี่

น้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa 

1. ถั่วเหลืองทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สูง SB_So 75.10 

2. ถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง PN_So 65.40 

3. ถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง MB_So 83.20 

4. ถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูง GP_So 62.39 

5. ถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง WB_So 83.70 

6. ถั่วแปะยีทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สูง HB_So 43.83 
หมายเหตุ:   % ของโปรตีนไฮโดรเลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa  

 

     =  

 
อักษรย่อ 

      SB (soy bean) หมายถึง ถั่วเหลือง   PN (peanut) หมายถึง ถั่วลิสง 

     MB (mung bean) หมายถึง ถั่วเขียว  GP (garden peas) หมายถึง ถั่วลันเตา 

     WB (winged bean) หมายถึง ถั่วพู  HB (hyacinth bean) หมายถึง ถั่วแปะยี 

     _HCl คือ การสกัดด้วยกรดไฮโดรคลอริก   _So คือ การสกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 
 

เข้มที่สุดที่น้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 50 – 75 kDa และสารสกัดจากถั่วแปะยีที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง 

(HB_So) ยังปรากฏแถบสีเข้มที่น้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 20 – 25 kDa สารสกัดที่พบแถบสีอยู่ในช่วง

น้ําหนักโมเลกุลต่ําสุด ได้แก่ สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง (PN_So) ซ่ึงปรากฏแถบสี

ฟ้าที่น้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 13 – 15 kDa อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTEiN® ไม่ปรากฏ

แถบสี ในขณะที่ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม BRAND® ปรากฏแถบสีน้ําเงินเข้มขนาดใหญ่ นอกจากนี้การสกัด

ด้วยคล่ืนความถี่สูงสามารถสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ ได้ในปริมาณค่อนข้างสูง โดยโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa ที่ตรวจสอบด้วย gel electrophoresis/gel documentation 

มีปริมาณอยู่ในช่วง 43.83 – 83.70% ของโปรตีนไฮโดรไลเสททั้งหมด  สารสกัดจากถั่วพูและถั่วเขียวที่

สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa สูงสุด (83.70 

และ 83.20% ตามลําดับ) และถั่วแปะยีที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มี

น้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa ต่ําสุด (43.83%) อย่างไรก็ตามต้องยืนยันผลอีกครั้งด้วย HPLC 

 

พืน้ที่ของโปรตนีไฮโดรไลเสทที่มี

น้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 kDa

ความหนาแน่นของโปรตีนไฮโดร

ไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 – 50 

พืน้ที่ของโปรตนีไฮโดรไลเสท

ทั้งหมด 
ความหนาแน่นของโปรตีน

ไฮโดรไลเสททั้งหมด

×

×

× 100 
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5. สรุปผลการทดลอง 
โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วต่างๆ ที่สกัดด้วยกรดไฮโดรคลอลิกมีปริมาณน้อยจึงไม่

สามารถตรวจสอบได้ด้วยวิธี SDS-PAGE การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ ด้วยคล่ืนความถี่สูง

ให้ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทค่อนข้างสูง จากการวิเคราะห์ด้วย gel electrophoresis/gel 

documentation สารสกัดจากถั่วพูที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25 

– 50 kDa สูงสุด ซ่ึงจะได้ยืนยันผลด้วย HPLC เพื่อคัดเลือกชนิดของถั่ว เพื่อนําไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

เสริมอาหารต่อไป 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกที่ 5 

การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท 

จากถั่วต่างๆ 
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การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกดัโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วต่างๆ 
บทนํา 

สารพฤกษเคมี (phytochemicals) หมายถึง สารเคมีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่พบเฉพาะในพืช สาร

กลุ่มน้ีอาจเป็นสารที่ทําให้พืชผักนั้นๆ มีสี กล่ินหรือรสชาติที่เป็นลักษณะเฉพาะตัว สารพฤกษเคมี

เหล่านี้มักมีฤทธิ์ต่อต้านหรือป้องกันโรคบางชนิด ในพืชประกอบด้วยสารเคมีหลายชนิด บางชนิดมีฤทธิ์

ทางเภสัชวิทยา (pharmacological action) ซ่ึงมักเรียกว่าเป็นสารสําคัญ (active constituents) ที่สามารถ

นํามาใช้เตรียมเป็นยา นอกจากน้ียังสามารถนําไปใช้เป็นองค์ประกอบในอาหารและเครื่องสําอาง  

สารสําคัญในพืชสมุนไพรมีหลายชนิด  ซ่ึงอาจแบ่งเปน็กลุ่มใหญ่ได้ 7 กลุ่มดังนี้ 

1. Anthraquinones 

 

 

 

รูปที่ 5.1 โครงสร้างทางเคมีของ anthraquinone 

Anthraquinone เป็น quinone ที่มีในธรรมชาติมากที่สุด แบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ ตามหมู่แทนที่

และกระบวนการทางชีวสังเคราะห์ 

- Anthraquinones of emodin type กลุ่มน้ีมีหมู่แทนที่ที่ ring A และ C โดยมีกระบวนการ  

ชีวสังเคราะห์ไม่ว่าจะในพืชชั้นสูงหรือสิ่งมีชีวิตชั้นต่ํา จะมาจาก acetate-malonate pathway 

เช่น emodin 

- Anthraquinones of alizarin type กลุ่มนี้มีหมู่แทนที่ที่ ring C เท่านัน้และพบในพืชบางวงศ์

ซ่ึงได้แก่ rubiaceae, bignoniaceae และ verbenaceae โดยมีกระบวนการชีวสังเคราะห์ที่มา

จาก shikimic acid ในรูปของ mevalonate และ o-succinoyl benzoic acid  

ฤทธิ์ที่สําคัญของ anthraquinone คือ ใช้เป็นยาระบาย เช่น sennoside ในมะขามแขก , aloin 

และ aloe-emodin ในว่านหางจระเข้  เมื่อ anthraquinone ถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย จะถูก bacteria ใน

ลําไส้ใหญ่ reduce ให้เป็น anthranol ซ่ึงระคายเคืองต่อลําไส้ จึงทําให้มีฤทธิ์เป็นยาระบาย นอกจากน้ียัง

ใช้เป็นสีย้อมและยารักษาโรคเช้ือราที่ผิวหนัง การทดสอบหา anthraquinone เบื้องต้นสามารถทําการ

ทดสอบด้วยวิธี modified Borntragers test ซ่ึงสารสกัดที่มี anthraquinone จะให้สีชมพูในชั้นของ 

ammonium 

2. Glycosides 

Glycosides เป็นสารประกอบที่พบมากในพืชสมุนไพร มีโครงสร้างแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่

เป็นน้ําตาล และส่วนที่ไม่ได้เป็นน้ําตาลที่เรียกช่ือว่า aglycone (หรือ genin) การมีน้ําตาลทําให้สารนี้

A B C 
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ละลายน้ําได้ ส่วน aglycone เป็นสารอินทรีย์ซึ่งมีสูตรโครงสร้างและเภสัชวิทยาแตกต่างกันไป และส่วน

นี้เองที่ทําให้สมบัติทางเภสัชวิทยาของ glycoside แตกต่างกันและใช้แบ่ง glycoside เป็นประเภทต่างๆ 

เช่น 

- Cardiac glycoside มีฤทธิ์ต่อระบบกล้ามเนื้อหัวใจและระบบไหลเวียนโลหิต เช่น สารในใบ

ยี่โถ 

- Anthraquinone glycoside ใช้เป็นระบาย (laxative) ฆ่าเช้ือ (antibiotic) และสีย้อม พบสาร

นี้มีในใบชุมเห็ดเทศ เมล็ดชุมเห็ดไทย ใบข้ีเหล็ก และใบมะขามแขก เป็นต้น 

- Saponin glycoside เมื่อละลายน้ําจะได้ฟองคล้ายสบู่ มักใช้เป็นสารตั้งต้นในการผลิตตัวยา

ประเภทสเตียรอยด์ เช่น ลูกประคําดีควาย  

-  Flavonoid glycoside เป็นสีที่พบในดอกและผลของพืชต่างๆ โดยสามารถใช้เป็นสีย้อมหรือ

สีแต่งอาหาร บางชนิดใช้เป็นยา เช่น สารสกัดสีจากดอกอัญชัน 

การทดสอบหา glycosides เบื้องต้นสามารถทดสอบหาน้ําตาลได้โดยใช้เทคนิค TLC (thin layer 

chromatography) เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน glucose, fructose และ sucrose 

3. Tannins  

Tannins เป็นสารที่มีโมเลกุลใหญ่และโครงสร้างซับซ้อน เป็นกรดอ่อนรสฝาด เป็นสารให้ความ

ฝาดในพืช พบได้ในพืชหลายชนิด แทนนิน มี 2 ชนิด คือ คอนเดนส์แทนนิน (condensed tannins) หรือ

เรียกว่าโปรแอนโทรไซยานิน (proanthrocyanin) พบได้ในส่วนเปลือกต้น และแก่นไม้เป็นส่วนใหญ่ และ

ไฮโดรไลซ์แทนนิน (hydrolysable tannins) คือ tanninที่สามารถถูกย่อยออกเป็นโมเลกุลเล็กๆ ได้ พบ

มากในส่วนใบ ฝัก และส่วนที่ปูดออกมาเมื่อต้นไม้ได้รับอันตราย (gall)   tannin มีคุณสมบัติตกตะกอน

โปรตีน ทําให้หนังสัตว์ไม่เน่าเปื่อย จึงมีการนํามาใช้ในอุตสาหกรรมฟอกหนัง   tannin มีฤทธิ์ฝาดสมาน 

จึงใช้เป็นยารักษาโรคท้องเสีย และมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ตัวอย่าง tannin ได้แก่ 

theogallin, gallic acid, ellagic acid  การทดสอบหา tannin เบื้องต้นสามารถทําได้โดยนําสารสกัดมา

ละลายใน ethanol แล้วนําส่วนใสมาทดสอบกับสารละลายอ่ิมตัวของ calcium hydroxide  สารสกัดที่มี 

tannin จะเกิดตะกอนสีเหลืองเทาน้ําเงิน 

4. Carotenoids 

Carotenoids เป็นเม็ดสีที่สามารถละลายได้ในไขมัน พบในผลไม้และผักที่มีสีเหลืองไปจนถึงแดง 

beta-carotene เป็นสารยับยั้งการเกิดปฏิกริยา oxidation ตามธรรมชาติ ในการป้องกันการเกิด

ปฏิกริยา oxidation ของไขมันและ lipid membrane พบว่า carotenoid จากพืชผักสีเขียวและเหลืองมี

ฤทธิ์ต้านมะเร็ง  สามารถใช้ carotenoid ในการรักษาโรคทางพันธุกรรมบางชนิดได้โดยเฉพาะโรค 

porphyria ซ่ึงเป็นอาการของการไวต่อแสงผิดปกติ เมื่อได้รับแสงอาทิตย์ในผิวหนัง จะเกิด singlet 

oxygen ซ่ึงมีความไวต่อปฏิกิริยาต่างๆที่จัดเป็นสารก่อกลายพันธุ์ชนิดแรงและเป็นสาเหตุของปฏิกริยา 

lipid peroxidation  การทดสอบหา carotenoid เบื้องต้นสามารถทาํได้โดยนําสารสกัดมาละลายใน 
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chloroform แล้วนําส่วนใสมาทดสอบกับ sulfuric acid สารสกัดที่มี carotenoid จะได้สารละลายที่

เปล่ียนเป็นสีน้ําเงินหรือสีเขียวอมน้ําเงิน 

5. Flavonoids 

 

 

 

 

 

รูปที่ 5.2 โครงสร้างทางเคมีของ flavone 

Flavonoids เป็นสารประกอบกลุ่ม polyphenol ซ่ึงประกอบด้วยวง aromatic ตั้งแต่ 2 วงข้ึนไป

โดยมีการจับกับคาร์บอนใน aromatic hydroxyl สารประกอบ flavonoids สามารถแบ่งออก 

เป็นกลุ่มย่อยตามระดับการเกิดออกซิเดชั่นและหมู่ฟังก์ชันของ C ring คือ flavonol, flavonones, 

flavones, isoflavones และ anthocyanidins 

สารประกอบ flavonoid อาจเป็น nutraceuticals ซ่ึงหมายถึงอาหารหรือองค์ประกอบของ

อาหารที่สามารถนําไปใช้เป็นยาหรืออาหารเสริมสุขภาพทั้งในด้านการป้องกันและรักษาโรค โดยมี

ประโยชน์ คือ มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มีฤทธิ์ antibacterial,  antifungal, antiviral, anti-

inflammatory และ antidiabetic และมีผลต่อระบบไหลเวียนโลหิต พบว่าการได้รับสาร flavonoid จะช่วย

ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง ภาวะการมีไขมันในเลือดสูง หลอดเลือดแดงแข็งตัว

และการแข็งตัวของเลือด  

การทดสอบหา flavonoid เบื้องต้นสามารถทําได้โดยวิธี magnesium-hydrochloric acid test 

โดยนําสารสกัดละลายใน methanol ใส่ขวดแล้วใส่ลวด magnesium ลงไป แล้วนําไปทําปฏิกิริยากับ

กรด hydrochloric สารสกัดที่มี flavanone จะให้สีแดงเข้มไปจนถึงสีแดงอมม่วง   สารสกัดที่มี 

flavanonol จะให้สีแดงและ สารสกัดที่มี flavone จะให้สีเหลือง  

 

6. Alkaloids 

Alkaloids เป็นสารที่พบมากในพืชสมุนไพร แต่ปริมาณสารจะต่างกัน เป็นสารอินทรีย์ ที่มี

ไนโตรเจนเป็นส่วนประกอบ โครงสร้างส่วนใหญ่เป็น heterocyclic ring มักพบในพืชชั้นสูง มีสูตร

โครงสร้างซับซ้อนและแตกต่างกัน   ปัจจุบันพบ alkaloid มากกว่า 5,000 ชนิด คุณสมบัติของ alkaloid 

คือส่วนใหญ่มีรสขม ไม่ละลายน้ํา แต่ละลายได้ในตัวทําละลายอินทรีย์และมีฤทธิ์เป็นด่าง  

Alkaloid มีประโยชน์ในการรักษาโรค เช่น ใช้เป็นยาระงับปวด ยาชาเฉพาะที่ ยาแก้ไอ ยาแก้

หอบหืด ยารักษาแผลในกระเพาะและลําไส้ ยาลดความดัน และยาควบคุมการเต้นของหัวใจ เป็นต้น  
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การทดสอบหา alkaloid เบื้องต้น ทําโดยนําสารสกัดมาทดสอบกับ Dragendorff’s reagent  สารสกัดที่

มี alkaloid จะให้ตะกอนสีส้ม 

7. Steroids / Triterpenoids 

Triterpnoids เป็นสารประเภท terpenes จัดเป็น steroids ชนิดหนึ่งที่มีโครงสร้างประกอบด้วย 

isoprene จํานวน  6 unit จัดเป็นสารอินทรีย์ประเภทกรดไขมัน มีรสขมเเละฝาด เป็นสารออกฤทธิ์ทาง

เภสัชวิทยาที่มีคุณสมบัติในการต้านมะเร็ง บํารุงตับ รักษาตับ ควบคุมระดับความดันโลหิตให้ปกติ 

ควบคุมภูมิแพ้ ลดคอเลสเตอรอล ปรับไขมันในร่างกายให้เป็นปกติ เสริมสร้างระบบย่อยอาหารให้ดีข้ึน

และกระตุ้นการทํางานของเม็ดเลือดขาว  triterpene พบมากในสปอร์ของเห็ดหลินจือซึ่งมีจุดประสงค์ใน

การใช้รักษาโรคมะเร็ง เช่น สถาบันโรคมะเร็งสโลนเก็ตเตอร์ริงในประเทศสหรัฐอเมริกา(Memorial 

Sloan-Kettering Cancer Center) ได้ศึกษาฤทธิ์ต้านมะเร็งของ triterpene เพื่อใช้รักษามะเร็งและสร้าง

เนื้อเยื่อใหม่ ในโปแลนด์มีการใช้สาร triterpene ในคนไข้มะเร็งซ่ึงพบว่าส่วนใหญ่มีอาการดีข้ึน ก้อนเนื้อ

งอกอ่อนนิ่มลง อาการเจ็บปวดดีข้ึน ผู้ป่วยนอนหลับดีและกินอาหารได้มากข้ึน นอกจากน้ียังช่วยลด

ผลข้างเคียงของการรักษามะเร็งที่ใช้เคมีบําบัด (chemotherapy) และ การฉายแสง (radio therapy) การ

ทดสอบหา triterpene เบื้องต้นสามารถทําได้โดยใช้วิธี TLC plate และใช้ 0.1% vanillin เป็น spraying 

reagent สารสกัดที่มี steroids จะมี spot สีม่วง ส่วนสารสกัดที่มี triterpenoids จะมี spot สีน้ําเงินหรือ

ฟ้า 

 

1. วัตถุประสงค์ 

 เพื่อศึกษาสารพฤกษเคมี (phytochemitry) ของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่

สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

2. วิธีการทดลอง 

2.1 การทดสอบหา anthraquinones 

 วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- Hydrogenperoxide (H2O2) (Scharlau, Barcelona, Spain) 

- Potassium hydroxide (KOH) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Methanol (MeOH) (Lab Scan, Bangkok, Thailand) 

- Benzene(C6H6) (Lab Scan, Bangkok, Thailand) 

- Acetic acid (CH3COOH) (Lab Scan, Bangkok, Thailand) 

- Amonium hydroxide(NH4OH) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 
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ชั้น NH4OH เปล่ียนเปนสีชมพู 

สารมาตรฐาน 

- สารสกัดจากฝักราชพฤกษ์ (ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจยัวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประเทศไทย) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
นําไปต้มกบั 2 ml ของ 0.5 N KOH 

↓ 
เติม 0.5 ml ของ H2O2 (dilute) 

↓ 
ต้มประมาณ 30 นาที 

↓ 
เติม 100 μl ของ acetic acid 

↓ 
นําสารละลายที่ได้มาสกัดด้วย 1 ml ของ benzene  

 ↓ 
นําช้ันของ benzene มาเติม 1 ml ของ 25%NH4OH  

ผลบวกของปฏิกิริยามีสีชมพูถึงแดงดงัรปูที่ 3 

 
รูปที่ 5.3 ตัวอย่างผลการทดสอบหา anthraquinone ซ่ึงผลบวกจะทําให้ชั้น 25% NH4OH เปล่ียนเป็นสี

ชมพู 

 

2.2 การทดสอบหา glycosides 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- TLC plate silica gel60 (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Butanol (BuOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Acetic acid (CH3COOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Diethylether (Lab scan, Bangkok, Thailand) 
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- Sulfuric acid(H2SO4) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- TLC tank (Kimble Chase-Kontes Glass, NJ, USA) 

       สารมาตรฐาน 

- Sucrose (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Glucose (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Fructose (Merck, Darmstadt, Germany) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วยน้ํากลั่นและอุ่นบน water bath เป็นเวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge  

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
นําตัวอย่างทั้งหมดมา spot ในแผ่น TLC ปริมาตร 10 μl แล้วสังเกตผลการทดลองดังรูปที่ 5.4 

 

Condition ของ TLC: 

  Stationary phase: Silica gel 60 

  Mobile phase :  butanol/acetic acid/diethyl ether/water (9:6:1:3) 

  Detection : spraying with 10% H2SO4 และ heat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fructose std. 

Glucose std. 
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รูปที่ 5.4 ตัวอย่างผลการทดสอบหา glycoside ในสารสกัดเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน fructose และ 

glucose 

2.3 การทดสอบหา tannins 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี 

- Calcium hydroxide (Ca(OH)2) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Ethanol (EtOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- Tannin (เวชวิทย์ เชียงใหม่ ประเทศไทย) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ ethanol และอุ่นบน water bath เป็นเวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge  

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ทําการทดสอบด้วย 100 μl Ca(OH)2 (sat.)  

ผลบวกคือเกิดตะกอนสีเหลืองเทาน้ําเงินดังแสดงในรปูที่ 5.5 

 
รูปที่ 5.5 ตัวอย่างผลการทดสอบหา tannins ในสารสกัด 

 

2.4 การทดสอบหา carotenoids 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- Sulfuric acid (H2SO4) (Lab scan, Bangkok, Thailand)  

- Methanol (MeOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

ตะกอนสีเหลืองเทาน้ําเงิน  
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สารละลายสีน้ําเงินหรือเขียวอมน้ําเงิน  

- Chloroform(CHCl3) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- สารสกัดจากแครอท (ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจยัวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประเทศไทย) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ chloroform  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge 

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ทดสอบด้วย 100 μl ของ sulfuric acid เข้มข้นโดยทําการเปรียบเทียบกบั control 

ผลบวกจะได้สารละลายสีน้ําเงินหรือเขียวอมน้ําเงินดังแสดงในรปูที่ 5.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 5.6 ตัวอย่างผลการทดสอบหา carotenoids ในสารสกัด 

2.5 การทดสอบหา flavones 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- Hydrochloric acid (HCl) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Methanol (MeOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Magnesium ribbon (LABCHEM, NSW, Australia) 
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Flavonol จะปรากฏเปนสีแดงไปจนถึงสีแดงเขม Flavone จะปรากฏเปนเหลือง 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

        

สารมาตรฐาน 

- Flavone (Sigma, Louis, USA) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ methanol และอุ่นบน water bath เปน็เวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge 

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ใส่ลวด magnesium ลงไปในสารละลายของสารสกัด 

แล้วเติม 100 μl ของ HCl (conc.)  

↓ 
ปฏิกิริยาที่เปน็ positive จะเป็นดงันี้คือ 

flavanone จะปรากฏเป็นสีแดงเข้มไปจนถึงสีแดงอมม่วง 

flavanonol จะปรากฏเป็นสีแดง  

flavonol จะปรากฏเปน็สีแดงไปจนถึงสีแดงเข้ม 

flavone จะปรากฏเป็นสีเหลือง ดังแสดงในรูปที ่5.7 
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รูปที่ 5.7 ตัวอย่างผลการทดสอบหา flavone ในสารสกัด 

 

 

2.6 การทดสอบหา alkaloids 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี 

- Dragendorff’s reagent  

• Bismuth nitrate (UNIVAR, NSW, Australia) 

• Nitric acid (Sigma-Aldrich, MO, USA) 

• Potassium iodide (UNIVAR, NSW, Australia) 

- Hydrochloric acid (HCl) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Methanol (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- Quinine sulfate (Sigma, Louis, USA) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ HCl (2 N) และอุ่นบน water bath เป็นเวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ทดสอบด้วย 100 μl ของ Dragendorff’s reagent ผลบวกจะเกิดตะกอนสีส้ม ดังแสดงในรูปที่ 5.8 

วิธีการเตรียม Dragendorff’s reagent  

1. ละลาย bismuth nitrate 8 g ใน nitric acid, 30% W/V 12 ml  

2. ละลาย potassium iodide 27.2 g ในน้ํากลั่น 50 ml แล้วเทสารละลาย potassium iodide 

ลงในสารละลาย bismuth nitrate แล้วเติมน้ําจนครบปริมาตร 100 ml 
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                               รปูที่ 5.8 ตัวอย่างผลการทดสอบหา alkaloid ในสารสกัด 

 

2.7 การทดสอบหา Triterpenoids / Steroids 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี 

- Sulfuric acid (H2SO4) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Chloroform (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Acetic anhydride (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- Stigmasterol (Sigma, Louis, MO, USA) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
เติมคลอโรฟอร์มปริมาตร 2 มล. และนําไป sonicate เป็นเวลา 10 นาที 

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge 

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออก นํามา spot ลงบนแผ่น TLC  

Mobile phase : hexane/ethyl acetate (7:3) 

Detection : spraying with 0.1% vanillin in H2SO4 

↓ 
สารสกัดทีมี่ triterpenoids จะได้ spot สีน้ําเงิน   

และสารสกัดที่มี steroids จะได้ spot สีม่วง ดังแสดงในรูปที่ 5.9 

 

 

ตะกอนสีสม 
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รูปที่ 5.9 ตัวอย่างผลการทดสอบหา triterpenes/steroids ในสารสกัด 

 

3. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

 จากผลการทดสอบหาพฤกษเคมีของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตา พบว่าสาร

สกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีสเตียรอยด์สูง มีอัลคาลอยด์และกลูโคสเล็กน้อย สารสกัด

จากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีอัลคาลอยด์และซาโปนินสูง มีกลูโคสและฟลาโวนอยด์เล็กน้อย 

สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีสเตียรอยด์และกลูโคสเล็กน้อย มีอัลคาลอยด์และซา

โปนินสูง ดังแสดงในตารางที่ 5.1   

 

4. สรุปผลการทดลอง 

 สารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงพบสารพฤกษเคมีบาง

ชนิดเป็นองค์ประกอบ ซ่ึงได้แก่ สเตียรอยด์ อัลคาลอยด์ กลูโคส ฟลาโวนอยด์ และซาโปนิน ซ่ึงเป็น

สารพฤกษเคมีที่จะสามารถนําไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพได้ 
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ตารางที ่1 การทดสอบพฤกษเคมีของสารสกัดจากถัว่ลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

ผลการทดสอบพฤกษเคมี 

Glycosidesสารสกัด 
Steroids/Triterpenoids Alkaloids Anthraquinones 

F G S
Flavonoids Carotenoids Tannins Saponins 

ถั่วลิสง +++/- + - - ++ - - - - - 

ถั่วเขียว -/- +++ - - + - + - - +++ 

ถั่วลันเตา +/- +++ - - ++ - - - - +++ 

หมายเหตุ:  “+” หมายถึง พบสารพฤกษเคมีดังกล่าวในสารสกัด, “−” หมายถึง ไม่พบสารพฤกษเคมีดังกล่าวในสารสกดั, F หมายถึง ฟรุกโตส, G หมายถึง 

กลูโคส และ S หมายถึง ซูโครส 
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ภาคผนวกที่ 6 

Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจาก 

ถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 
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Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจาก 

ถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สงู 

บทนํา  

 การควบคุมคุณภาพเป็นหัวใจสําคัญของกระบวนการการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมา

มีมาตรฐาน ซ่ึงเป็นส่ิงสําคัญของฝ่ายควบคุมคุณภาพที่จะต้องเอาใจใส่และคอยควบคุมการผลิตในแต่

ละข้ันตอน เริ่มตั้งแต่กระบวนการในการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ขั้นตอนและ

กระบวนการผลิต จนกระทั่งผลิตออกมาเป็นสินค้าสําเร็จรูป หลังจากนั้นจะมีการตรวจสอบด้าน

กายภาพและด้านเคมี ซ่ึงจะมีการออกข้อกําหนด (Specification) ของสารสกัดแต่ละตัวที่แตกต่างกัน 

ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับผลการทดสอบด้านกายภาพและด้านเคมีต่างๆ 

 

1. วัตถุประสงค์ 

เพื่อจัดทํา specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่

สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

 

2. วัสดุ อุปกรณ์  

1. หลอดทดลอง     (Pyrex, Asbash, Germany) 

2. หลอดหยด     (Union Science, Thailand) 

3. เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ตําแหน่ง  (Sartorious, England) 

- 4. เครื่องเขย่า (Vortex mixer)   (Vortex, Fisher scientific, UK)   

3. วิธีการทดลอง 

3.1 การทดสอบความคงตัวในสารเคมีต่างๆ ของสารสกัดจากถั่วต่างๆ 

  3.1.1 สารละลายที่ใช้ในการทดสอบ 

1. 10% hydrochloric acid 

2. 10% sodium hydroxide 

3. 10% acetic acid 

4. 10% ammonium hydroxide 

5. 10% hydrogen peroxide 

6. 10% ferric chloride 

7. 10% sodium acetate 
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  3.1.2 สารละลายสารเคมีที่ใช้ในการทดสอบ 

เตรียมสารละลายสารสกัดจากถั่ว 0.1% ในน้ํา 

↓ 
วัดค่า pH ของสารละลายสารสกัดจากถั่ว 

↓ 
หยดสารเคมีที่จะทดสอบทีละหยดจนครบ 50 หยด 

สังเกตและบนัทึกผลการเปลี่ยนแปลงทีเ่กิดข้ึนในแต่ละหยด 

(สี, ความขุ่น และตะกอน) 

 

 3.2 การทดสอบความสามารถในการละลายของสารสกัดจากถั่วต่างๆ 

  3.2.1 ตัวทําละลายที่ใช้ในการทดสอบ 

1. น้ําร้อน (อุณหภูมิ 60ºC) 

2. น้ําเยน็ (อุณหภูมิ 25ºC) 

3. ethanol 

4. methanol 

5. propylene glycol 

6. glycerin 

7. mineral oil 

 

3.2.2 วิธีการทดสอบ 

สารสกัดจากถั่วปริมาตร 0.01 กรมั 

↓ 
เติมตัวทําละลายตามปริมาตรของตัวทาํละลาย ดังแสดงในตารางที่ 6.1 

↓ 
บันทึกปริมาตรของตัวทําละลายเมื่อละลายหมด 

↓ 
เปรียบเทียบค่าการละลายและคําจํากัดความของค่าการละลายจากตารางที่ 6.2  
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ตารางที่ 6.1 ปริมาตรตัวทาํละลายที่เติมลงในสารสกดัจากถั่วต่างๆ 

ครั้งที ่ ปริมาตรตัวทํา

ละลาย 

ครั้งที่ ปริมาตรตัวทํา

ละลาย 

ครั้ง

ที่ 

ปริมาตรตัวทํา

ละลาย 

1 10 μl 6 1 ml 11 1 ml 

2 90 μl 7 1 ml 12 1 ml 

3 200 μl 8 1 ml 13 1 ml 

4 700 μl 9 1 ml 14 1 ml 

5 1 ml 10 1 ml 15 1 ml 

 

ตารางที่ 6.2 คําจํากัดความของการละลาย 

คําจํากัดความของการละลาย 
ปริมาตรของตัวทําละลายที่ใช้ในการ

ละลายสารสกัด (μl) 

Very soluble < 1 

Freely soluble 1 - 10 

Soluble 10 - 30 

Sparingly soluble 30 - 100 

Slightly soluble 100 - 1,000 

Very Slightly soluble 1,000 - 10,000 

Practically insoluble / insoluble > 10,000 

 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

 จากผลการทดสอบความคงตัวในสารเคมีต่างๆ ของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่ว

เขียวที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง พบว่าสารสกัดจากถั่วลิสงมีความคงตัวในสารเคมีต่างๆ สูงสุด 

เนื่องจากไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อทดสอบด้วยสารเคมีต่างๆ แต่สารสกัดจากถั่วลันเตาและถั่วเขียวที่

สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงไม่คงตัวในสารเคมีบางชนิด ดังแสดงในตารางที่ 6.3  

 สารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิด มีค่า pH เท่ากับ 6 เมื่อละลายในน้ํา สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วย

คล่ืนความถี่สูงมีลักษณะสีขาวขุ่น สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงมีลักษณะสีเขียว

อ่อนและขุ่น และสารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมีลักษณะสีเหลืองอ่อนและขุ่น สารสกัด

จากถั่วทั้ง 3 ตัวอย่างละลายในสารละลายต่างๆ ไม่ดีจนถึงไม่สามารถละลายดังแสดงในตารางที่ 6.4 

– 6.5 
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5. สรุปผลการทดลอง 

 สารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงมี specification ด้าน

กายภาพดังแสดงในตารางที่ 6.6 

 

ตารางที่ 3 ความคงตัวของโปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่วเขียวทีส่กัด

ด้วยคลื่นความถี่สูงในสารเคมีต่างๆ 

ลักษณะของสารสกัด 
ที่ 

สารเคมีที่ใช้

ทดสอบ 

ประเภทของ

สารเคมี ถั่วลิสง ถั่วลันเตา ถั่วเขียว 

1 10% HCl กรดแก่ - - - 

2 10% NaOH ด่างแก่ - 1 หยด ใสข้ึน 1 หยด ใสข้ึน 

3 10% CH3COOH กรดอ่อน - 1 หยด ขุ่นขึ้น - 

4 10% NH4OH ด่างอ่อน - - 1 หยด ใสข้ึน

5 10% H2O2 oxidizing agent - - - 

6 10% FeCl3 reducing agent - - - 

7 10% CH3COONa เกลือของกรดอ่อน - 5 หยด เกิด

ตะกอน 

- 

หมายเหตุ:  - หมายถึง ไม่เกิดการเปลีย่นแปลง 

 

ตารางที่ 6.4  ลักษณะของตัวอย่างเมื่อละลายน้ํากล่ัน (0.1% ในน้ํา) 

ตัวอย่าง pH 
ลักษณะของสารละลาย

ตัวอย่าง 

สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่ลิสง 6 ขาวขุ่น 

สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่ลันเตา 6 เขียวอ่อนขุ่น 

สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่เขียว 6 เหลืองอ่อนขุ่น 
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ตารางที่ 6.5 ความสามารถในการละลายของสารสกดัโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่ลิสง ถั่วลันเตา และ

ถั่วเขียวที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูงในตัวทําละลายต่างๆ 

คําจํากัดความของความสามารถในการละลายของ

สารสกัด ตัวทําละลาย 

ปริมาตรของตัวทํา

ละลายที่ใช้ละลายสาร

สกัดจนหมด  
ถั่วลิสง ถั่วลันเตา ถั่วเขียว 

น้ําร้อน  100 μl slightly soluble slightly soluble slightly soluble 

น้ําเยน็ 200 μl slightly soluble slightly soluble slightly soluble 

Ethanol >10,000 μl insoluble insoluble insoluble 

Methanol >10,000 μl insoluble insoluble insoluble 

Propylene 

glycol 
1,000 - 10,000 μl 

very slightly 

soluble 

very slightly 

soluble 

very slightly 

soluble 

Glycerin 1,000 - 10,000 μl 
very slightly 

soluble 

very slightly 

soluble 

very slightly 

soluble 

Mineral oil >10,000 μl insoluble slightly soluble insoluble 

 
ตารางที่ 6.6 Specification ของโปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วลันเตาและถั่วเขียวที่สกัด

ด้วยคลื่นความถี่สูง 

โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

ลักษณะทาง

กายภาพ 

สารละลายขาวขุ่น 

การละลาย 

ละลายได้ดีในน้ําร้อน (60˚C) และน้ําเยน็ (25˚C)  

ละลายได้ไม่ดีใน propylene  glycol, glycerin,  mineral oil, เอธานอล และเมธา

นอล  

pH 6 (0.1%ในน้ํา ) 

ความคงตัว 
คงตัวใน ด่างแก่ ด่างอ่อน กรดแก่ กรดอ่อน, oxidizing agent, reducing agent 

และเกลือของกรดอ่อน 

โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลันเตาทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

ลักษณะทาง

กายภาพ 

สีเขียวอ่อนขุ่น 

การละลาย ละลายได้ดีในน้ําร้อน (60˚C) และน้ําเยน็(25˚C)  
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ละลายได้ไม่ดีใน propylene glycol, glycerin,  mineral oil, เอธานอล และเมธา

นอล  

pH 6 (0.1%ในน้ํา ) 

ความคงตัว 
คงตัวใน กรดแก่ ด่างอ่อน oxidizing agent และ reducing agent  

ไม่คงตัวใน ด่างแก่ กรดอ่อน และเกลือของกรดอ่อน 

โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

ลักษณะทาง

กายภาพ 

สีเหลืองอ่อนขุ่น 

การละลาย 
ละลายได้ดีในน้ําร้อน (60˚C) และน้ําเยน็( 25˚C) ละลายได้ไม่ดีใน 

เอธานอล,เมธานอล, propylene  glycol, glycerin และmineral oil 

pH 6 (0.1%ในน้ํา ) 

ความคงตัว 
คงตัวใน oxidizing agent และ reducing agent  

ไม่คงตัวใน ด่างแก่ ด่างอ่อน กรดแก่ กรดอ่อน และเกลือของกรดอ่อน 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกที่ 7 

การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไล

เสทจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่น

ความถี่สูง 
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การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วเขียว 

และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

บทนํา 

การควบคุมคุณภาพสารสําคัญในตัวอย่างต่างๆ จะใช้วิธีการแยกและวิเคราะห์หาปริมาณ

สําคัญสารด้วยวิธีทางโครมาโทกราฟฟี เช่นการแยกสาร phenolic ด้วยวิธีคอลัมน์โครมาโทกราฟฟีและ

การวิเคราะห์สารด้วยวิธี Thin Layer Chromatography (TLC) และ High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) สําหรับสารสกัดจากธรรมชาติเช่นสมุนไพรที่มีสารสําคัญมากกว่า 1 ตัว ใน

การควบคุมมาตรฐานหรือ standardization จะใช้วิธีการจัดทํา fingerprint ซ่ึงการทํา fingerprint อาจใช้

วิธี HPLC โดยอาจมี marker หรือไม่มีก็ได้ ทั้งนี้เพื่อใช้เป็นมาตรฐานในการควบคุมคุณภาพของสารสกัด

ว่ามีปริมาณสารสําคัญ หรือ marker ที่สม่ําเสมอทุกครั้ง ซ่ึงเป็นคุณลักษณะของสารสกัดที่เหมาะสมใน

การนําไปใช้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องสําอาง  เสริมอาหาร และยาต่อไป 
 

1. วัตถุประสงค์   

 เพื่อจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืน

ความถี่สูงเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมในท้องตลาด 2 ตัวอย่าง ซ่ึงได้แก่ PEPTiEN® และ 

BRAND® 

 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี 

2.1 วัสดุ และอุปกรณ ์

 1. เมมเบรนไนลอน 0.45 ไมครอน, 47 มม. (Filtrex, Virginia Beach, USA) 

 2. Nylon syringe filter 0.45 ไมครอน, 25 มม. (MS®, membrane-solution LLC., 

Japan) 

 3. Erlenmeyer flask    (Pyrex, Asbash, Germany) 

 4. Beaker     (Pyrex, Asbash, Germany) 

 5. Balance 4 digits    (Sartorious, England) 

 6. UV-detector    (SpectraSYSTEM UV1000, Ontario, 

Canada) 7. HPLC     (Thermo finnan, Ontario, Canada)  

 8. Bath sonicator     (Chest ultrasonics corp., NJ, USA) 

2.2 สารเคมี 

 1. Trifluoroacetic acid (TFA)   (Sigma-Aldrich Ltd. Co., Louis, MO, USA) 
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 2. Acetonitrile    (Labscan, Thailand) 

 3. Distilled water    (NPRDC, Chiang Mai University, Thailand) 

3. วิธีการทดลอง 

 3.1 การเตรียม mobile phase  

 1. เตรียม mobile phase ดังนี้ 

 - Mobile phase A:  0.1% TFA ใน acetonitrile  

 - Mobile phase B:  0.1% TFA ในน้ํากล่ัน 

 2. กรองผ่านกระดาษกรองไนลอน 0.45 ไมครอน แล้ว degas เปน็เวลา 15 นาที ก่อน

นําไปใช้ 

 3.2 การเตรียมสารละลายตัวอย่าง 

       1. เตรียมสารละลายสารสกัดจากถั่วที่ความเข้มข้น 5 มก./มล. ละลายใน mobile phase A 

        2. ผลิตภัณฑ์เครื่องดืม่ PEPTEiN® และ BRAND® 

 3. กรองสารละลายตัวอย่างผ่านกระดาษกรองไนลอน 0.45 ไมครอน ก่อนนําไปใช้ 

 3.3 condition ที่ใช้ในการจัดทํา HPLC fingerprint  

1. Column:  Phenomenex®, Gemini-NX, 5 μm, C18, 110A, 250×4.60 mm  

2. Injection volume: 20 μl 

3. Detected at: 220 nm 

4. Gradient system: %mobile phase A และ B ดังแสดงในตารางที่ 7.1 

ตารางที่ 7.1 %mobile phase A และ mobile phase B ที่ใช้ในการแยกองค์ประกอบของสารสกัดจากถัว่

ต่างๆและผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด 

Time (minute) Mobile phase A Mobile phase B 

0 – 10 10% 90% 

10 – 20 20% 80% 

20 – 30 40% 60% 

30 – 40 60% 40% 

40 – 60 60% 40% 

 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

จากผลการวิเคราะห์โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัด

ด้วยคล่ืนความถี่สูงเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® และ BRAND® พบว่าโครมาโทแก
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รมของสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ตัวอย่างปรากฏ peak ที่เวลา 31-33 นาที ถั่วเขียวและถั่วลันเตาปรากฏ 

sharp peak ที่เวลา 8 – 12 นาที ถั่วลิสงและถั่วลันเตาปรากฏ peak ที่เวลา 25 – 27 นาที ผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่ม PEPTiEN® ที่ระบุว่ามีปริมาณของ soy peptide เท่ากับ 5.3% ต่อขวด ปรากฏ sharp peak ที่

เวลา 30 นาที ซ่ึงอาจเป็น peak ของ soy peptide ส่วนผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม BRAND® ที่ระบุว่ามี

ปริมาณของไก่สกัด 99.7% ต่อขวด ไม่ปรากฏ peak เหมือนเช่นโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถัว่และ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® ดังแสดงในรูปที่ 7.1 – 7.2 

เมื่อเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® พบว่า

ปรากฏ peak ที่เวลาใกล้เคียงกัน และมีลักษณะเฉพาะเจาะจงที่ใกล้เคียงกัน อาจเป็นเพราะมีสารสกัด

จากถั่วที่มีโปรตีนไฮโดรไลเสทหรือเปปไทด์เป็นองค์ประกอบเช่นเดียวกันกับเครื่องด่ืม PEPTiEN® ดัง

แสดงในรูปที่ 7.3 – 7.5 อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วและ

ผลิตภัณฑ์ BRAND® พบว่ามีลักษณะแตกต่างกัน อาจเนื่องจากผลิตภัณฑ์ BRAND® เป็นสารสกัดจาก

ไก่ที่มีโปรตีนที่ได้จากสัตว์ แต่สารสกัดจากถั่วมีโปรตีนที่ได้จากพืช โปรตีนที่สกัดได้จึงมีลักษณะ

แตกต่างกัน รวมทั้ง  BRAND® อาจไม่มีส่วนประกอบของโปรตีนใน chain ส้ันเหมือนจากถั่วที่ได้จาก

การใช้คลื่นความถี่สูงดังแสดงในรูปที่ 7.6 – 7.8  

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

รูปที่ 7.1 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วย

คลื่นความถี่สูง 

 

 

 

 

ถ่ัวลิสง 

ถ่ัวเขียว 

ถ่ัวลันเตา 
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รูปที่ 7.2 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของผลิตภณัฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® และ BRAND® 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 7.3 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกดัจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงและ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® 

 
รูปที่ 7.4 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกดัจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงและ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® 

PEPTiNE® 

BRAND® 

ถ่ัวลิสง 

PEPTiEN® 

ถ่ัวเขียว 

PEPTiEN® 
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รูปที่ 7.5 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกดัจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงและ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTiEN® 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 7.6 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกดัจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงและ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม BRAND® 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 7.7 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกดัจากถั่วเขียวที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงและ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม BRAND® 

 

ถ่ัวลันเตา 

PEPTiEN® 

ถ่ัวลิสง 

BRAND® 

ถ่ัวเขียว 

BRAND® 
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รูปที่ 7.8 การเปรียบเทียบโครมาโทแกรมของสารสกดัจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงและ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม BRAND® 

 

5. สรุปผลการทดลอง 

 จากผลการจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วย

คล่ืนความถี่สูงมีลักษณะโครมาโทแกรมใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม PEPTiEN® ซ่ึงระบุว่ามี soy 

peptide เป็นส่วนประกอบ ดังนั้นสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง

จึงน่าจะมีโปรตีนไฮโดรไลเสทหรือเปปไทด์ชนิดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม PEPTiEN® คือ มี

น้ําหนักโมเลกุล และมีลักษณะโครมาโทแกรมคล้ายกันซ่ึงจะได้ยืนยันผลต่อไป 

ถ่ัวลันเตา 

   BRAND® 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกที่ 8 

การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่ว

เขียวด้วยคลื่นความถี่สูงที่ใช้ระยะเวลาต่างๆ  
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การสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถั่วเขีย 

ด้วยคลื่นความถี่สูงที่ใช้ระยะเวลาต่างๆ  

1. วัตถุประสงค์ 

เพื่อให้ทราบช่วงเวลาที่เหมาะสมในการสกัดว่าช่วงเวลาใดสามารถสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทได้

มากที่สุดและมีน้ําหนักโมเลกุลน้อยที่สุดเมื่อเทียบกับมาร์กเกอร์โปรตีน 

2. วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี 

1. บีกเกอร์ (Pyrex, Asbash, Germany) 

2. แท่งแก้ว (Pyrex, Asbash, Germany) 

3. ขวดก้นกลม (Pyrex, Asbash, Germany) 

4. เครื่องปัน่ไฟฟ้า (Philips, Indonesia) 

5. เครื่องชั่งไฟฟ้า2ตําแหน่ง (Sartorious, England) 

6. Ice bath 

7. เครื่องกําเนิดคลื่นความถี่สูง(ultrasonic probe) (Vibra cellTM, Sonics & Materials, Inc., 

Newtown, USA) 

8. เครื่องปัน่เหวีย่ง (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany)  

9. เครื่องระเหยแห้งสุญญากาศ (Buchi, Switzerland) 

10. เครื่อง spin freezed (Christ, Germany) 

11. เครื่อง lyophilizer (Christ, Germany) 

12. สมุนไพร ได้แก่ ถั่วลันเตา (ซื้อจากตลาดวโรรส) ถั่วลิสง (ซ้ือจากตลาดต้นพยอม) และถั่วเขียว 

(ซ้ือจากตลาดต้นพยอม) 

3. วิธีการสกดั 

1. นําพืชสมุนไพรมาลดขนาดด้วยการปัน่ด้วยเครื่องปัน่ไฟฟ้า ใส่ในบีกเกอร์เติมน้ํากรองให้ท่วม 

2-3 นิ้ว 

2. คนให้เข้ากันด้วยแท่งแก้ว 

3. นําบีกเกอร์ทีม่ีสมุนไพรคนเข้ากันแล้วใส่ใน ice bath 

4. นําไป sonicate ด้วย probe ที่ 39 amplitude นาน 30, 45, 60, 90 และ120 นาที โดยควบคุม

อุณหภูมิไม่เกิน 50Cْ  

5. หลังจากนั้นนาํสารสกัดทีไ่ด้กรองด้วยผ้าขาวบาง นําไปปัน่แหวีย่งนาน5นาทีเพื่อเอาตะกอน

ละเอียดออก 

6. นําไปกรองด้วยเครื่องกรองสุญญากาศด้วยกระดาษกรองเบอร์1 

7. นําสารละลายที่ได้ไประเหยเอาน้ําออกจนเข้มข้นด้วยเครื่องระเหยแห้งสุญญากาศ 
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8. นําไป lyophilizeด้วยเครื่อง lyophilizer จนแห้งแล้วชั่งน้ําหนกัหาเปอร์เซ็นต์ yield วิเคราะห์ 

HPLC  รันเจลอีเล็คโตรโฟรีสีสและหาปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทด้วยวิธี Bradford 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

 จากผลการสกัดถั่วลิสง ถั่วลันเตา และถัว่เขียว พบว่าเมื่อระยะเวลาในการสกัดมีผลต่อปริมาณ

สารสกัดทีไ่ด้ เมื่อใช้เวลานานข้ึนจะได้ผลผลิตของสารสกัดสูงข้ึน โดยถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาให้

ปริมาณสารสกัดจากสูงไปต่ําตามลําดับ สารสกัดทีไ่ด้มีค่า pH เปน็กรดอ่อนอยู่ในช่วง pH 5.98 – 6.48 

ดังแสดงในตารางที่ 8.1 

5. สรุปผลการทดลอง 

สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 120 นาที ให้ผลผลิต (%yield) สารสกัด

สูงสุด สารสกัดจากถั่วด้วยคล่ืนความถี่สูงที่ใช้ระยะเวลาในการสกัดแตกต่างกันอาจให้ปริมาณโปรตีน

ไฮโดรเสทต่างกัน ซ่ึงจะได้ทําการควรตรวจสอบปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดเหล่านี้ต่อไป 

 

ตารางที่ 8.1 ลักษณะทางกายภาพและเปอร์เซ็นต์ yield ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลิสง 

ถั่วลันเตาและถั่วเขียวที่สกัดคลื่นความถี่สูงที่ใช้ระยะเวลาต่างๆ 
ตัวอย่าง เวลาที่ใช้ในการ

สกัด 

ลักษณะของสาร

สกัด 

pH เปอร์เซ็นต์ yield 

30นาที ผงสีขาวนวล 6.05 42.68 

45นาที ผงสีขาวนวล 6.09 48.65 

60นาที ผงสีขาวนวล 5.98 47.92 

90นาที ผงสีขาวนวล 6.30 46.57 

ถั่วลิสง 

120นาที ผงสีขาวนวล 6.53 52.68 

30นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.05 12.49 

45นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.36 17.28 

60นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.33 18.08 

90นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.45 18.76 

ถั่วลันเตา 

120นาที ผงสีเขียวอ่อน 6.48 18.92 

30นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.25 15.70 

45นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.32 20.61 

60นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.43 22.75 

90นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.37 22.29 

ถั่วเขียว 

120นาที ผงสีเหลืองอ่อน 6.38 24.27 

หมายเหตุ : %ผลผลิต (%yield) = น้ําหนักของสารสกัด (g) × 100 

         น้ําหนกัของถั่ว (g)



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกที่ 9 

การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford  

และการวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุล 

ด้วยวิธี SDS - PAGE ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท

จากถั่วต่างๆที่สกัด ด้วยวิธี sonication ที่เวลาต่างๆ 
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ตอนที่ 9.1 การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดโปรตีน

ไฮโดรไลเสท จากถั่วที่สกัดด้วยวิธี sonication ที่เวลาตา่งๆ 

บทนํา 

โปรตีนในถั่วต่างๆมีน้ําหนักโมเลกุลสูงซ่ึงยากต่อการดูดซึม มีจากการศึกษาพบว่า lectin ในถั่ว

ลิสงมีน้ําหนักโมลกุล 110 kDa โปรตีนถั่วเขียวมีน้ําหนักโมเลกุล 220-295 kDa และ legumin ในถั่ว

ลันเตามีน้ําหนักโมเลกุล 320-380 kDa จึงยากต่อการดูดซึม ในปัจจุบันจึงเตรียมให้อยู่ในรูปโปรตีน

ไฮโดรไลเสทซึ่งเป็นของผสมของเพปไทด์และกรดอะมิโนอิสระที่เกิดจากการย่อยสลายโปรตีน การใช้

โปรตีนไฮโดรไลเสทในการเป็นเครื่องด่ืมเสริมสุขภาพ พบว่าร่างกายสามารถดูดซึมโปรตีนที่ผ่านการ

ย่อยสลายแล้ว และนําไปใช้ได้เร็วกว่าโปรตีนทั่วไป และยังมีการใช้เป็นอาหารเสริมสุขภาพให้กับผู้ป่วย 

ผู้บาดเจ็บ ผู้ผ่านการผ่าตัด และผู้ที่มีปัญหาในการย่อยอาหารอีกด้วย 

1. วัตถุประสงค์ 

 เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณของโปรตีนที่เป็นองค์ประกอบในสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่ว

ลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง (sonication) นาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที

โดยวิธี Bradford เปรียบเทียบกับ bovine serum albumin (BSA) 

สารสกัดจากถั่วทีน่ํามาทดสอบจํานวน 15 ตัวอย่างมีดังนี้ 

13. สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถีสู่งนาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที 

จํานวน 5 ตัวอย่าง 

14. สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที 

จํานวน 5 ตัวอย่าง 

15. สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที 

จํานวน 5 ตัวอย่าง 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี 

เหมือนภาคผนวกที่ 3 

3. วิธีการทดลอง 

เหมือนภาคผนวกที่ 3 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

 จากผลการทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Bradford ของสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิดเมื่อสกัด

ด้วยคลื่นความถี่สูงที่เวลาต่างๆ เปรียบเทียบกับ bovine serum albumin (รูปที่ 9.1) พบว่าสารสกัดจาก

ถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยเวลาต่างๆ มีปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วง 115.58-194.83, 

121.74-310.31 และ 191.02-347.69 μg/ml ตามลําดับ โดยสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตา

ที่สกัดเป็นเวลานาน 60, 90 และ 60 นาทีตามลําดับ ให้ปริมาณโปรตีนสูงสุดตามลําดับ ดังแสดงใน
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ตารางที่ 9.1 ในขณะที่เครื่องดื่มเปปไทด์จากถั่วเหลืองมีปริมาณโปรตีนน้อยเพียง 183.44 μg/ml ส่วน

ซุปไก่สกัดมีปริมาณโปรตีนมีปริมาณโปรตีน 178.64 μg/ml ทั้งน้ีเนื่องจากเครื่องด่ืมเปปไทด์จากถั่ว

เหลืองประกอบด้วยกรดอะมิโนเป็นส่วนใหญ่ ดังนั้น Bradford จึงไม่สามารถวิเคราะห์กรดอะมิโนได้ ซึง

ทําให้มีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิด 

 พืชแต่ละชนิดมีปริมาณโปรตีนแตกต่างกันเนื่องจากมีความสามารถถูกย่อยได้ต่างกัน โดยเวลา

ที่ใช้สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงนานข้ึนจะทําให้ได้ปริมาณโปรตีนมากข้ึน แต่หากให้เวลานานเกินไปโปรตีน

จะถูกย่อยเป็นกรดอะมิโน ทําให้ไม่สามารถวิเคราะห์ด้วยวิธี Bradford 

 
รูปที่ 9.1 กราฟมาตรฐานระหว่างความเข้มข้นของ Bovine Serum Albumin (BSA) และค่าการดูดกลืน

แสง 

 
ตารางที่ 9.1 ปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทัง้ 3 ชนิดที่เมื่อสกัดด้วยคลื่นความถี่สูงที่เวลาต่างๆ 

สารสกัด รหัสสารสกัด ความเข้มข้นของโปรตีน (μg/ml) 

1. ถั่วลิสง   

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาท ี

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

PN30 

PN45 

PN60 

PN90 

PN120 

126.26 

171.74 

194.83 

142.45 

115.58 
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ตารางที่ 9.1 ปริมาณโปรตีนของสารสกัดจากถั่วทัง้ 3 ชนิดที่เมื่อสกัดด้วยคลื่นความถี่สูงที่เวลาต่างๆ (ต่อ) 

สารสกัด รหัสสารสกัด ความเข้มข้นของโปรตีน (μg/ml) 

2. ถั่วเขียว   

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาท ี

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

MB30 

MB45 

MB60 

MB90 

MB120 

121.74 

143.64 

252.93 

310.31 

230.31 

3. ถั่วลันเตา   

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาท ี

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

GP30 

GP45 

GP60 

GP90 

GP120 

314.83 

323.64 

347.69 

207.92 

191.02 

เคร่ืองดื่มเปปไทด์จากถั่วเหลือง* PEPTiNE® 183.44 

ซุปไก่สกัด BRAND® 178.64 
หมายเหตุ: PN (peanut) หมายถึง ถั่วลิสง, MB (mung bean) หมายถึง ถั่วเขียว และ GP (garden peas) หมายถึง ถั่วลันเตา 

 30, 45, 60, 90 และ 120 คือเวลาทีใ่ช้ในการสกัด 

* ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม PEPTEiN® เข้มข้น 0.022 mg/ml 

 

5. สรุปผลการทดลอง  

 โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง

เป็นเวลานาน 60, 90 และ 60 นาทีตามลําดับ ให้ปริมาณโปรตีนสูงสุดเมื่อทดสอบด้วยวิธี Bradford จึง

น่าจะเหมาะสมสําหรับการนําไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อสุขภาพต่อไป 
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ตอนที่ 9.2 การวิเคราะหห์าน้ําหนักโมเลกุลของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่ว 

ที่สกัดที่เวลาต่างๆ ด้วยวิธี SDS – PAGE 

 

บทนํา 

 น้ําหนักโมเลกุลยังมีความสําคัญในการบ่งบอกคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของผลิตภัณฑ์โปรตีน

ไฮโดรไลเสท ถ้าระดับการย่อยสลายสูงจะมีกรดอะมิโนอิสระและเพปไทด์ขนาดเล็กจํานวนมาก 

(น้ําหนักโมเลกุลต่ํากว่า 10 kDa) ซ่ึงทําให้ละลายได้ดีแต่ขาดคุณสมบัติบางอย่างไป และถ้าโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่ได้ประกอบด้วยเพปไทด์ขนาดใหญ่ (น้ําหนักโมเลกุลสูงกว่า 25 kDa) อาจไม่ละลายได้

เพียงพอที่จะแสดงคุณสมบัติเชิงหน้าที่ได้ 

6. วัตถุประสงค ์

เพื่อวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่เป็นองค์ประกอบในสารสกัดจากถั่ว

ลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงนาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาทีที่อุณหภูมิไม่

เกิน 40 °C เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในท้องตลาด 2 ยี่ห้อ ซ่ึงได้แก่ เครื่องดื่มเปปไทด์จากถั่ว

เหลือง (PEPTiNE®) และซุปไก่สกัด (BRAND®) ซ่ึงสามารถหาน้ําหนักโมเลกุลของตัวอย่างได้โดยการ

เปรียบเทียบกับแถบของโปรตีนมาตรฐาน  

สารสกัดจากถั่วทีน่ํามาทดสอบจํานวน 15 ตัวอย่างมีดังนี้ 

1. สารสกัดจากถั่วลิสงที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที 

จํานวน 5 ตัวอย่าง 

2. สารสกัดจากถั่วเขียวที่สกดัด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที 

จํานวน 5 ตัวอย่าง 

3. สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที 

จํานวน 5 ตัวอย่าง 

7. วัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี 

เหมือนภาคผนวกที่ 4 

8. วิธีทดลอง 
เหมือนภาคผนวกที่ 4 

9. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

จากผลการวิเคราะห์หาน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วทั้ง 3 ชนิด

เมื่อสกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงที่เวลาต่างๆ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดด้วยวิธี SDS-PAGE ได้

แสดงในรูปที่ 10.1-10.3 พบว่า แถบโปรตีนที่เข้มที่สุดของถั่วลิสง ถัวเขียว และถั่วลันเตาที่ความเข้มข้น 

0.001 mg/ml เมื่อสกัดเป็นเวลานาน 90, 30 และ 120 นาทีตามลําดับ ส่วนผลิตภัณฑ์เครือ่งด่ืม 
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PEPTEiN® ที่ความเข้มข้น 0.022 mg/ml พบแถบโปรตีนขนาดใหญ่ และมีน้ําหนักโมเลกุลต่ํากว่า 10 kDa 

และผลิตภัณฑ์ภัณฑ์เครื่องด่ืม BRAND® ปรากฏแถบยาวสีน้ําเงิน อาจเนื่องจากมีปริมาณโปรตีนที่ได้

จากสัตว์หลายชนิดที่อาจมีน้ําหนักโมเลกุลใกล้เคียงกัน ทําให้ไม่สามารถแยกแถบได้ชัดเจน 
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รูปที9่.2 การวิเคราะห์น้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วต่างๆ (A) ถั่วลิสง (B) 

ถั่วเขียว และ (C) ถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงทีเ่วลาต่างๆ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม

ในท้องตลาด และโปรตีนมาตรฐาน marker 
หมายเหตุ: PN (peanut) หมายถึง ถั่วลิสง, MB (mung bean) หมายถึง ถั่วเขียว และ GP (garden peas) หมายถึง ถั่วลันเตา 

 30, 45, 60, 90 และ 120 คือเวลาทีใ่ช้ในการสกัด 

 

นอกจากนี้จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทในสารสกัดจากถั่วจากความเข้ม

และพื้นที่ของแถบที่ปราฎบนเจลที่มีน้ําหนักโมเลกุลในช่วงต่างๆ (ตารางที่ 9.2) พบว่า 

- สารสกัดจากถั่วลิสงส่วนใหญ่มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 70 kDa และมีปริมาณโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa อยู่ในช่วง 19.87-28.57% ของโปรตีนทั้งหมด โดยสารสกัด

ที่สกัดนาน 90 นาทีมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa มากที่สุด นอกจากน้ีมี

ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 10-24 kDa อยู่ในช่วง 55.45-66.23% ของโปรตีน

ทั้งหมด โดยสารสกัดที่สกัดนาน 60 นาทีมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 10-24 kDa 

มากที่สุด แต่ไม่พบโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุลต่ํากว่า 10 kDa 

- สารสกัดจากถั่วเขียวส่วนใหญ่มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 50 kDa และมีปริมาณโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa อยู่ในช่วง 46.02-96.50% ของโปรตีนทั้งหมด โดยสารสกดั

ที่สกัดนาน 120 นาทีมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa มากที่สุด นอกจากนี้มี

C ลันเตา 
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ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 10-24 kDa อยู่ในช่วง 7.69-38.89% ของโปรตีนทั้งหมด 

โดยสารสกัดที่สกัดนาน 90 นาทีมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 10-24 kDa มากที่สุด 

แต่ไม่พบโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุลต่ํากว่า 10 kDa 

- สารสกัดจากถั่วลันเตาส่วนใหญ่มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 60 kDa และมีปริมาณโปรตีน

ไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa อยู่ในช่วง 40.56-55.57% ของโปรตีนทั้งหมด โดยสารสกดั

ที่สกัดนาน 120 นาทีมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 25-50 kDa มากที่สุด นอกจากนี้มี

ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 10-24 kDa อยู่ในช่วง 20.42-31.63% ของโปรตีน

ทั้งหมด โดยสารสกัดที่สกัดนาน 60 นาทีมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุล 10-24 kDa 

มากที่สุด แต่ไม่พบโปรตีนไฮโดรไลเสทที่น้ําหนักโมเลกุลต่ํากว่า 10 kDa 

 

ตารางที่ 9.2 การเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลในช่วงต่างๆของ

สารสกัดจากถั่วต่างๆ ที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงที่เวลาต่างๆ 
เปอร์เซ็นต์ของโปรตีนไฮโดรไลเสท 

สารสกัด 
รหัสสาร

สกัด 
นํ้าหนักโมเลกุล 

มากกว่า 50 kDa

นํ้าหนักโมเลกุล 

25-50 kDa 

นํ้าหนักโมเลกุล 

10-24 kDa 

1. ถั่วลิสง     

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

PN30 

PN45 

PN60 

PN90 

PN120 

22.66 

12.72 

11.52 

15.97 

14.15 

19.87 

26.90 

22.24 

28.57 

26.38 

57.46 

60.38 

66.23 

55.45 

59.47 

2. ถั่วเขียว     

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

MB30 

MB45 

MB60 

MB90 

MB120 

0 

14.46 

4.49 

1.00 

27.28 

71.00 

63.77 

70.69 

51.09 

96.50 

28.99 

21.76 

24.82 

38.89 

7.69 

3. ถั่วลันเตา     

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 30 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 45 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 90 นาที 

- สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 120 นาที 

GP30 

GP45 

GP60 

GP90 

GP120 

27.74 

39.02 

26.83 

31.61 

14.33 

48.06 

40.56 

41.54 

45.34 

55.57 

24.20 

20.42 

31.63 

23.04 

30.10 

หมายเหตุ: PN (peanut) หมายถึง ถัว่ลิสง, MB (mung bean) หมายถึง ถั่วเขียว และ GP (garden peas) หมายถึง ถั่วลันเตา 

 30, 45, 60, 90 และ 120 คือเวลาที่ใช้ในการสกัด 
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10. สรุปผลการทดลอง 
โปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียวและถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง

เป็นเวลานาน 90, 120 และ 120 นาทีตามลําดับ ให้ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุล 25-

50 kDa สูงสุด และสกัดเป็นเวลานาน 60, 90 และ 60 นาทีตามลําดับให้ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่

มีน้ําหนักโมเลกุล 10-24 kDa สูงสุด อย่างไรก็ตามไม่พบปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้าํหนกัโมเลกลุ

ต่ํากว่า 10 kDa มีรายงานว่าน้ําหนักโมเลกุลของโปรตีนไฮโดรไลเสทที่สามารถจับกับ IgE antibodies ได้

อยู่ในช่วง 1300-5000 Da [1] นอกจากนี้พบว่า whey protein hydrolysate จาก PROLIANT Co., USA, 

มีน้ําหนักโมเลกุลในช่วง 600-1400 Da [2] 

 จากการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนของสารสกัดทั้ง 2 วิธี พบว่าถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่

สูงเป็นเวลานาน 60 นาที มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด (374.69 μg/ml) เมื่อทดสอบด้วยวิธี Bradford 

นอกจากนี้ยังมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ําสูง โดยมีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเสทที่

น้ําหนักโมเลกุล 25-50 และ 10-24 kDa เท่ากับ 41.54 และ 31.63 %ของโปรตีนทั้งหมด เนื่องจากใน

การนําไปใช้ร่างกายสามารถดูดซึมโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา ดังนั้นจึงควรเลือกสารสกัดจากถั่ว

ลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลานาน 60 นาทีไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อสุขภาพ

ต่อไป 

 

เอกสารอ้างอิง 

1. 12Hhttp://www.ubic-consulting.com/food/ingredient/chemical-industries/protein-hydrolysate-

ingredient-market.html 

2. 13HLi-jun14Ha, L., 15HChuan-he16Hb, Z. and 17HZheng 18Ha, Z. Analyzing molecular weight distribution of 

whey protein hydrolysates. 19HFood and Bioproducts Processing, 2008; 86(1): 1–6. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกที่ 10 

การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท 

จากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 
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การศึกษาพฤกษเคมีของสารสกดัโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตา 

ที่สกัดด้วยคลื่นเสียงความถี่สูงนาน 60 นาที 

บทนํา 

สารพฤกษเคมี (phytochemicals) หมายถึง สารเคมีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่พบเฉพาะในพืช สาร

กลุ่มน้ีอาจเป็นสารที่ทําให้พืชผักนั้นๆ มีสี กล่ินหรือรสชาติที่เป็นลักษณะเฉพาะตัว สารพฤกษเคมี

เหล่านี้มักมีฤทธิ์ต่อต้านหรือป้องกันโรคบางชนิด ในพืชประกอบด้วยสารเคมีหลายชนิด บางชนิดมีฤทธิ์

ทางเภสัชวิทยา (pharmacological action) ซ่ึงมักเรียกว่าเป็นสารสําคัญ (active constituents) ที่สามารถ

นํามาใช้เตรียมเป็นยา นอกจากน้ียังสามารถนําไปใช้เป็นองค์ประกอบในอาหารและเครื่องสําอาง  

สารสําคัญในพืชสมุนไพรมีหลายชนิด  ซ่ึงอาจแบ่งเปน็กลุ่มใหญ่ได้ 7 กลุ่มดังนี้ 

8. Anthraquinones 

 

 

 
 

รูปที่ 10.1 โครงสร้างทางเคมีของ anthraquinone 

Anthraquinone เป็น quinone ที่มีในธรรมชาติมากที่สุด แบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ ตามหมู่แทนที่

และกระบวนการทางชีวสังเคราะห์ 

- Anthraquinones of emodin type กลุ่มน้ีมีหมู่แทนที่ที่ ring A และ C โดยมีกระบวนการ  

ชีวสังเคราะห์ไม่ว่าจะในพืชชั้นสูงหรือสิ่งมีชีวิตชั้นต่ํา จะมาจาก acetate-malonate pathway 

เช่น emodin 

- Anthraquinones of alizarin type กลุ่มนี้มีหมู่แทนที่ที่ ring C เท่านัน้และพบในพืชบางวงศ์

ซ่ึงได้แก่ rubiaceae, bignoniaceae และ verbenaceae โดยมีกระบวนการชีวสังเคราะห์ที่มา

จาก shikimic acid ในรูปของ mevalonate และ o-succinoyl benzoic acid  

ฤทธิ์ที่สําคัญของ anthraquinone คือ ใช้เป็นยาระบาย เช่น sennoside ในมะขามแขก , aloin 

และ aloe-emodin ในว่านหางจระเข้  เมื่อ anthraquinone ถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย จะถูก bacteria ใน

ลําไส้ใหญ่ reduce ให้เป็น anthranol ซ่ึงระคายเคืองต่อลําไส้ จึงทําให้มีฤทธิ์เป็นยาระบาย นอกจากน้ียัง

ใช้เป็นสีย้อมและยารักษาโรคเช้ือราที่ผิวหนัง การทดสอบหา anthraquinone เบื้องต้นสามารถทําการ

ทดสอบด้วยวิธี modified Borntragers test ซ่ึงสารสกัดที่มี anthraquinone จะให้สีชมพูในชั้นของ 

ammonium 

9. Glycosides 

A B C 
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Glycosides เป็นสารประกอบที่พบมากในพืชสมุนไพร มีโครงสร้างแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่

เป็นน้ําตาล และส่วนที่ไม่ได้เป็นน้ําตาลที่เรียกช่ือว่า aglycone (หรือ genin) การมีน้ําตาลทําให้สารนี้

ละลายน้ําได้ ส่วน aglycone เป็นสารอินทรีย์ซึ่งมีสูตรโครงสร้างและเภสัชวิทยาแตกต่างกันไป และส่วน

นี้เองที่ทําให้สมบัติทางเภสัชวิทยาของ glycoside แตกต่างกันและใช้แบ่ง glycoside เป็นประเภทต่างๆ 

เช่น 

- Cardiac glycoside มีฤทธิ์ต่อระบบกล้ามเนื้อหัวใจและระบบไหลเวียนโลหิต เช่น สารในใบ

ยี่โถ 

- Anthraquinone glycoside ใช้เปน็ระบาย (laxative) ฆ่าเช้ือ (antibiotic) และสีย้อม พบสาร

นี้มีในใบชุมเห็ดเทศ เมล็ดชุมเห็ดไทย ใบข้ีเหล็ก และใบมะขามแขก เป็นต้น 

- Saponin glycoside เมื่อละลายน้ําจะได้ฟองคล้ายสบู่ มักใช้เป็นสารตั้งต้นในการผลิตตัวยา

ประเภทสเตียรอยด์ เช่น ลูกประคําดีควาย  

-  Flavonoid glycoside เป็นสีที่พบในดอกและผลของพืชต่างๆ โดยสามารถใช้เป็นสีย้อมหรือ

สีแต่งอาหาร บางชนิดใช้เป็นยา เช่น สารสกัดสีจากดอกอัญชัน 

การทดสอบหา glycosides เบื้องต้นสามารถทดสอบหาน้ําตาลได้โดยใช้เทคนิค TLC (thin layer 

chromatography) เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน glucose, fructose และ sucrose 

10. Tannins  

Tannins เป็นสารที่มีโมเลกุลใหญ่และโครงสร้างซับซ้อน เป็นกรดอ่อนรสฝาด เป็นสารให้ความ

ฝาดในพืช พบได้ในพืชหลายชนิด แทนนิน มี 2 ชนิด คือ คอนเดนส์แทนนิน (condensed tannins) หรือ

เรียกว่าโปรแอนโทรไซยานิน (proanthrocyanin) พบได้ในส่วนเปลือกต้น และแก่นไม้เป็นส่วนใหญ่ และ

ไฮโดรไลซ์แทนนิน (hydrolysable tannins) คือ tanninที่สามารถถูกย่อยออกเป็นโมเลกุลเล็กๆ ได้ พบ

มากในส่วนใบ ฝัก และส่วนที่ปูดออกมาเมื่อต้นไม้ได้รับอันตราย (gall)   tannin มีคุณสมบัติตกตะกอน

โปรตีน ทําให้หนังสัตว์ไม่เน่าเปื่อย จึงมีการนํามาใช้ในอุตสาหกรรมฟอกหนัง   tannin มีฤทธิ์ฝาดสมาน 

จึงใช้เป็นยารักษาโรคท้องเสีย และมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ตัวอย่าง tannin ได้แก่ 

theogallin, gallic acid, ellagic acid  การทดสอบหา tannin เบื้องต้นสามารถทําได้โดยนําสารสกัดมา

ละลายใน ethanol แล้วนําส่วนใสมาทดสอบกับสารละลายอ่ิมตัวของ calcium hydroxide  สารสกัดที่มี 

tannin จะเกิดตะกอนสีเหลืองเทาน้ําเงิน 

11. Carotenoids 

Carotenoids เป็นเม็ดสีที่สามารถละลายได้ในไขมัน พบในผลไม้และผักที่มีสีเหลืองไปจนถึงแดง 

beta-carotene เป็นสารยับยั้งการเกิดปฏิกริยา oxidation ตามธรรมชาติ ในการป้องกันการเกิด

ปฏิกริยา oxidation ของไขมันและ lipid membrane พบว่า carotenoid จากพืชผักสีเขียวและเหลืองมี

ฤทธิ์ต้านมะเร็ง  สามารถใช้ carotenoid ในการรักษาโรคทางพันธุกรรมบางชนิดได้โดยเฉพาะโรค 

porphyria ซ่ึงเป็นอาการของการไวต่อแสงผิดปกติ เมื่อได้รับแสงอาทิตย์ในผิวหนัง จะเกิด singlet 
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oxygen ซ่ึงมีความไวต่อปฏิกิริยาต่างๆที่จัดเป็นสารก่อกลายพันธุ์ชนิดแรงและเป็นสาเหตุของปฏิกริยา 

lipid peroxidation  การทดสอบหา carotenoid เบื้องต้นสามารถทําได้โดยนําสารสกัดมาละลายใน 

chloroform แล้วนําส่วนใสมาทดสอบกับ sulfuric acid สารสกัดที่มี carotenoid จะได้สารละลายที่

เปล่ียนเป็นสีน้ําเงินหรือสีเขียวอมน้ําเงิน 

12. Flavonoids 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 10.2 โครงสร้างทางเคมีของ flavone 

Flavonoids เป็นสารประกอบกลุ่ม polyphenol ซ่ึงประกอบด้วยวง aromatic ตั้งแต่ 2 วงข้ึนไป

โดยมีการจับกับคาร์บอนใน aromatic hydroxyl สารประกอบ flavonoids สามารถแบ่งออก 

เป็นกลุ่มย่อยตามระดับการเกิดออกซิเดชั่นและหมู่ฟังก์ชันของ C ring คือ flavonol, flavonones, 

flavones, isoflavones และ anthocyanidins 

สารประกอบ flavonoid อาจเป็น nutraceuticals ซ่ึงหมายถึงอาหารหรือองค์ประกอบของ

อาหารที่สามารถนําไปใช้เป็นยาหรืออาหารเสริมสุขภาพทั้งในด้านการป้องกันและรักษาโรค โดยมี

ประโยชน์ คือ มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มีฤทธิ์ antibacterial,  antifungal, antiviral, anti-

inflammatory และ antidiabetic และมีผลต่อระบบไหลเวียนโลหิต พบว่าการได้รับสาร flavonoid จะช่วย

ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง ภาวะการมีไขมันในเลือดสูง หลอดเลือดแดงแข็งตัว

และการแข็งตัวของเลือด  

การทดสอบหา flavonoid เบื้องต้นสามารถทําได้โดยวิธี magnesium-hydrochloric acid test 

โดยนําสารสกัดละลายใน methanol ใส่ขวดแล้วใส่ลวด magnesium ลงไป แล้วนําไปทําปฏิกิริยากับ

กรด hydrochloric สารสกัดที่มี flavanone จะให้สีแดงเข้มไปจนถึงสีแดงอมม่วง   สารสกัดที่มี 

flavanonol จะให้สีแดงและ สารสกัดที่มี flavone จะให้สีเหลือง  

13. Alkaloids 

Alkaloids เป็นสารที่พบมากในพืชสมุนไพร แต่ปริมาณสารจะต่างกัน เป็นสารอินทรีย์ ที่มี

ไนโตรเจนเป็นส่วนประกอบ โครงสร้างส่วนใหญ่เป็น heterocyclic ring มักพบในพืชชั้นสูง มีสูตร

โครงสร้างซับซ้อนและแตกต่างกัน   ปัจจุบันพบ alkaloid มากกว่า 5,000 ชนิด คุณสมบัติของ alkaloid 

คือส่วนใหญ่มีรสขม ไม่ละลายน้ํา แต่ละลายได้ในตัวทําละลายอินทรีย์และมีฤทธิ์เป็นด่าง  

Alkaloid มีประโยชน์ในการรักษาโรค เช่น ใช้เป็นยาระงับปวด ยาชาเฉพาะที่ ยาแก้ไอ ยาแก้

หอบหืด ยารักษาแผลในกระเพาะและลําไส้ ยาลดความดัน และยาควบคุมการเต้นของหัวใจ เป็นต้น  
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การทดสอบหา alkaloid เบื้องต้น ทําโดยนําสารสกัดมาทดสอบกับ Dragendorff’s reagent  สารสกัดที่

มี alkaloid จะให้ตะกอนสีส้ม 

14. Steroids / Triterpenoids 

Triterpnoids เป็นสารประเภท terpenes จัดเป็น steroids ชนิดหนึ่งที่มีโครงสร้างประกอบด้วย 

isoprene จํานวน  6 unit จัดเป็นสารอินทรีย์ประเภทกรดไขมัน มีรสขมเเละฝาด เป็นสารออกฤทธิ์ทาง

เภสัชวิทยาที่มีคุณสมบัติในการต้านมะเร็ง บํารุงตับ รักษาตับ ควบคุมระดับความดันโลหิตให้ปกติ 

ควบคุมภูมิแพ้ ลดคอเลสเตอรอล ปรับไขมันในร่างกายให้เป็นปกติ เสริมสร้างระบบย่อยอาหารให้ดีข้ึน

และกระตุ้นการทํางานของเม็ดเลือดขาว  triterpene พบมากในสปอร์ของเห็ดหลินจือซึ่งมีจุดประสงค์ใน

การใช้รักษาโรคมะเร็ง เช่น สถาบันโรคมะเร็งสโลนเก็ตเตอร์ริงในประเทศสหรัฐอเมริกา(Memorial 

Sloan-Kettering Cancer Center) ได้ศึกษาฤทธิ์ต้านมะเร็งของ triterpene เพื่อใช้รักษามะเร็งและสร้าง

เนื้อเยื่อใหม่ ในโปแลนด์มีการใช้สาร triterpene ในคนไข้มะเร็งซ่ึงพบว่าส่วนใหญ่มีอาการดีข้ึน ก้อนเนื้อ

งอกอ่อนนิ่มลง อาการเจ็บปวดดีข้ึน ผู้ป่วยนอนหลับดีและกินอาหารได้มากข้ึน นอกจากน้ียังช่วยลด

ผลข้างเคียงของการรักษามะเร็งที่ใช้เคมีบําบัด (chemotherapy) และ การฉายแสง (radio therapy) การ

ทดสอบหา triterpene เบื้องต้นสามารถทําได้โดยใช้วิธี TLC plate และใช้ 0.1% vanillin เป็น spraying 

reagent สารสกัดที่มี steroids จะมี spot สีม่วง ส่วนสารสกัดที่มี triterpenoids จะมี spot สีน้ําเงินหรือ

ฟ้า 

 

1. วัตถุประสงค์ 

 เพื่อศึกษาสารพฤกษเคมี (phytochemitry) ของสารสกัดจากถั่วลิสง ถั่วเขียว และถั่วลันเตาที่

สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

2. วิธีการทดลอง 

2.1 การทดสอบหา anthraquinones 

 วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- Hydrochloric (Lab Scan, Bangkok, Thailand) 

- Chloroform  (Lab Scan, Bangkok, Thailand) 

- Amonium hydroxide(NH4OH) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

สารมาตรฐาน 

- สารสกัดจากฝักราชพฤกษ์ (ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจยัวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประเทศไทย) 
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ชั้น NH4OH เปล่ียนเปนสีชมพู 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
เติม 10%HCl ปริมาตร 2 ml 

↓ 
ต้มที่อุณหภูมิ 60ºC เป็นเวลา 30 นาที 

↓ 
ทิ้งไว้ให้อณุหภูมิลดลงเท่ากับอุณหภูมิห้อง 

↓ 
นําสารละลายที่ได้มาสกัดด้วยคลอโรฟอร์ม ปริมาตร 2 ml 

 ↓ 
เติมสารละลาย 25%NH4OH ปริมาตร 2 ml 

ผลบวกของปฏิกิริยามีสีชมพูถึงแดงดงัรปูที่ 3 

 
รูปที่ 10.3 ตัวอย่างผลการทดสอบหา anthraquinone ซ่ึงผลบวกจะทําให้ชั้น 25% NH4OH เปล่ียนเป็นสี

ชมพู 

 

2.2 การทดสอบหา glycosides 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- TLC plate silica gel60 (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Butanol (BuOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Acetic acid (CH3COOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Diethylether (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Sulfuric acid(H2SO4) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- TLC tank (Kimble Chase-Kontes Glass, NJ, USA) 

       สารมาตรฐาน 

- Sucrose (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Glucose (Merck, Darmstadt, Germany) 
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- Fructose (Merck, Darmstadt, Germany) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วยน้ํากลั่นและอุ่นบน water bath เป็นเวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge  

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
นําตัวอย่างทั้งหมดมา spot ในแผ่น TLC ปริมาตร 10 μl แล้วสังเกตผลการทดลองดังรูปที่ 10.4 

 

Condition ของ TLC: 

  Stationary phase: Silica gel 60 

  Mobile phase :  butanol/acetic acid/diethyl ether/water (9:6:1:3) 

  Detection : spraying with 10% H2SO4 และ heat 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 10.4 ตวัอย่างผลการทดสอบหา glycoside ในสารสกัดเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน fructose 

และ glucose 

 

2.3 การทดสอบหา tannins 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี 

- Calcium hydroxide (Ca(OH)2) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Ethanol (EtOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

Fructose std. 

Glucose std. 
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- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- Tannin (เวชวิทย์ เชียงใหม่ ประเทศไทย) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ ethanol และอุ่นบน water bath เป็นเวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge  

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ทําการทดสอบด้วย 100 μl Ca(OH)2 (sat.)  

ผลบวกคือเกิดตะกอนสีเหลืองเทาน้ําเงินดังแสดงในรปูที่ 5.5 

 
รูปที่ 10.5 ตวัอย่างผลการทดสอบหา tannins ในสารสกัด 

 

2.4 การทดสอบหา carotenoids 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- Sulfuric acid (H2SO4) (Lab scan, Bangkok, Thailand)  

- Methanol (MeOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Chloroform(CHCl3) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- สารสกัดจากแครอท (ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ สถาบันวิจยัวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประเทศไทย) 

ตะกอนสีเหลืองเทาน้ําเงิน  
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สารละลายสีน้ําเงินหรือเขียวอมน้ําเงิน  

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ chloroform  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge 

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ทดสอบด้วย 100 μl ของ sulfuric acid เข้มข้นโดยทําการเปรียบเทียบกบั control 

ผลบวกจะได้สารละลายสีน้ําเงินหรือเขียวอมน้ําเงินดังแสดงในรปูที่ 5.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 10.6 ตวัอย่างผลการทดสอบหา carotenoids ในสารสกัด 

2.5 การทดสอบหา flavones 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี  

- Hydrochloric acid (HCl) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Methanol (MeOH) (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Magnesium ribbon (LABCHEM, NSW, Australia) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

        

สารมาตรฐาน 

- Flavone (Sigma, Louis, USA) 

วิธีการทดลอง 
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Flavonol จะปรากฏเปนสีแดงไปจนถึงสีแดงเขม Flavone จะปรากฏเปนเหลือง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ methanol และอุ่นบน water bath เปน็เวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge 

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ใส่ลวด magnesium ลงไปในสารละลายของสารสกัด 

แล้วเติม 100 μl ของ HCl (conc.)  

↓ 
ปฏิกิริยาที่เปน็ positive จะเป็นดงันี้คือ 

flavanone จะปรากฏเป็นสีแดงเข้มไปจนถึงสีแดงอมม่วง 

flavanonol จะปรากฏเป็นสีแดง  

flavonol จะปรากฏเปน็สีแดงไปจนถึงสีแดงเข้ม 

flavone จะปรากฏเป็นสีเหลือง ดังแสดงในรูปที ่5.7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 10.7 ตวัอย่างผลการทดสอบหา flavone ในสารสกัด 

 

2.6 การทดสอบหา alkaloids 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี 

- Dragendorff’s reagent  

• Bismuth nitrate (UNIVAR, NSW, Australia) 
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• Nitric acid (Sigma-Aldrich, MO, USA) 

• Potassium iodide (UNIVAR, NSW, Australia) 

- Hydrochloric acid (HCl) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Methanol (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- Quinine sulfate (Sigma, Louis, USA) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
สกัดด้วย 2 ml ของ HCl (2 N) และอุ่นบน water bath เป็นเวลา 10 min  

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge แยกสารละลายส่วนใสออกมา  

↓ 
ทดสอบด้วย 100 μl ของ Dragendorff’s reagent ผลบวกจะเกิดตะกอนสีส้ม ดังแสดงในรูปที่ 5.8 

วิธีการเตรียม Dragendorff’s reagent  

3. ละลาย bismuth nitrate 8 g ใน nitric acid, 30% W/V 12 ml  

4. ละลาย potassium iodide 27.2 g ในน้ํากลั่น 50 ml แล้วเทสารละลาย potassium iodide 

ลงในสารละลาย bismuth nitrate แล้วเติมน้ําจนครบปริมาตร 100 ml 

 

 

 

 

 

 

                                รปูที่ 10.8 ตัวอย่างผลการทดสอบหา alkaloid ในสารสกัด 

 

2.7 การทดสอบหา Triterpenoids / Steroids 

วัสดุ/อุปกรณ์/สารเคมี 

- Sulfuric acid (H2SO4) (Merck, Darmstadt, Germany) 

ตะกอนสีสม 
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- Chloroform (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- Acetic anhydride (Lab scan, Bangkok, Thailand) 

- หลอดทดลอง (Pyrex, Asbash, Germany) 

- เครื่อง centrifuge (Hettich Zentrifugen Universal 32R, Kirchkengern, Germany) 

       สารมาตรฐาน 

- Stigmasterol (Sigma, Louis, MO, USA) 

วิธีการทดลอง 

ช่ังสารสกัดทีต่้องการทดสอบ 0.05 g 

↓ 
เติมคลอโรฟอร์มปริมาตร 2 มล. และนําไป sonicate เป็นเวลา 10 นาที 

↓ 
นําสารสกัดทีไ่ด้ไปปัน่เหวีย่งด้วยเครื่อง centrifuge 

↓ 
แยกสารละลายส่วนใสออก นํามา spot ลงบนแผ่น TLC  

Mobile phase : hexane/ethyl acetate (7:3) 

Detection : spraying with 0.1% vanillin in H2SO4 

↓ 
สารสกัดทีมี่ triterpenoids จะได้ spot สีน้ําเงิน   

และสารสกัดที่มี steroids จะได้ spot สีม่วง ดังแสดงในรูปที่ 10.9 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 10.9 ตวัอย่างผลการทดสอบหา triterpenes/steroids ในสารสกัด 

 

3. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 
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 จากผลการทดสอบหาพฤกษเคมีของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นเสียงความถี่สูงนาน 

60 นาที พบสารพฤกษเคมีบางชนิด ซ่ึงได้แก่ ซูโครสและซาโปนิน ซ่ึงซูโครสเป็นน้ําตาลโมเลกุลเด่ียวที่

ร่างกายสามารถดูดซึมได้ง่ายและช่วยเพิ่มพลังงาน ทําให้รู้สึกสดชื่น นอกจากน้ีมีงานวิจัยรายงานว่าซา

โปนินบางชนิดมีประโยชน์ในเชิงป้องกันและบํารุงร่างกาย เช่น เสริมภูมิคุ้มกัน ยับยั้งเนื้องอก และช่วย

เพิ่มกระบวนการเผาผลาญ เป็นต้น8 จึงเหมาะสําหรับพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ยาหรือเสริมอาหาร ดัง

แสดงในตารางที่ 10.1   

 

4. สรุปผลการทดลอง 

 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงนาน 60 นาที พบสารพฤกษเคมี ซ่ึงได้แก่ 

ซูโครส และซาโปนิน ซ่ึงเป็นสารพฤกษเคมีที่จะสามารถนําไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มี

ประโยชน์ต่อสุขภาพได้ 
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ตารางที ่10.1 การทดสอบพฤกษเคมีของสารสกัดจากถั่วลันเตาทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สูงนาน 60 นาที 

ผลการทดสอบพฤกษเคมี 

Glycosidesสารสกัด 
Steroids/Triterpenoids Alkaloids Anthraquinones 

F G S 
Flavonoids Carotenoids Tannins Saponins 

สารสกัด โปรตีน

ไฮโดรไลเสทจาก

ถั่ ว ลัน เตาที่สกัด

ด้วยวิธีคลื่นเสียง

ความถี่สูงนาน 60 

นาที 

-/- - - - - ++ - - - + 

หมายเหตุ:  “+” หมายถึง พบสารพฤกษเคมีดังกล่าวในสารสกัด, “−” หมายถึง ไม่พบสารพฤกษเคมีดังกล่าวในสารสกัด, F หมายถึง ฟรุกโตส, G หมายถึง 

กลูโคส และ S หมายถึง ซูโครส 
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ภาคผนวกที่ 11 

Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจาก 

ถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที 
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Specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจาก 

ถั่วลันเตาทีส่กัดด้วยคลื่นความถีสู่งเป็นเวลา 60 นาที 

บทนํา  

 การควบคุมคุณภาพเป็นหัวใจสําคัญของกระบวนการการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมา

มีมาตรฐาน ซ่ึงเป็นส่ิงสําคัญของฝ่ายควบคุมคุณภาพที่จะต้องเอาใจใส่และคอยควบคุมการผลิตในแต่

ละข้ันตอน เริ่มตั้งแต่กระบวนการในการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ขั้นตอนและ

กระบวนการผลิต จนกระทั่งผลิตออกมาเป็นสินค้าสําเร็จรูป หลังจากนั้นจะมีการตรวจสอบด้าน

กายภาพและด้านเคมี ซ่ึงจะมีการออกข้อกําหนด (Specification) ของสารสกัดแต่ละตัวที่แตกต่างกัน 

ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับผลการทดสอบด้านกายภาพและเคมีต่างๆ 

 

1. วัตถุประสงค์ 

เพื่อจัดทํา specification ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่

สูง เป็นเวลา 60 นาที 

2. วัสดุ อุปกรณ์  

1. หลอดทดลอง     (Pyrex, Asbash, Germany) 

2. หลอดหยด     (Union Science, Thailand) 

3. เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ตําแหน่ง  (Sartorious, England) 

- 4. เครื่องเขย่า (Vortex mixer)   (Vortex, Fisher scientific, UK)   

3. วิธีการทดลอง 

3.1 การทดสอบความคงตัวในสารเคมีต่างๆ ของสารสกัดจากถั่วต่างๆ 

  3.1.1 สารละลายที่ใช้ในการทดสอบ 

8. 10% hydrochloric acid 

9. 10% sodium hydroxide 

10. 10% acetic acid 

11. 10% ammonium hydroxide 

12. 10% hydrogen peroxide 

13. 10% ferric chloride 

14. 10% sodium acetate 

  3.1.2 สารละลายสารเคมีที่ใช้ในการทดสอบ 

เตรียมสารละลายสารสกัดจากถั่ว 0.1% ในน้ํา 

↓ 
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วัดค่า pH ของสารละลายสารสกัดจากถั่ว 

↓ 
หยดสารเคมีที่จะทดสอบทีละหยดจนครบ 50 หยด 

สังเกตและบนัทึกผลการเปลี่ยนแปลงทีเ่กิดข้ึนในแต่ละหยด 

(สี, ความขุ่น และตะกอน) 

 

 3.2 การทดสอบความสามารถในการละลายของสารสกัดจากถั่วต่างๆ 

  3.2.1 ตัวทําละลายที่ใช้ในการทดสอบ 

8. น้ําร้อน (อุณหภูมิ 60ºC) 

9. น้ําเยน็ (อุณหภูมิ 25ºC) 

10. ethanol 

11. methanol 

12. propylene glycol 

13. glycerin 

14. mineral oil 

3.2.2 วิธีการทดสอบ 

สารสกัดจากถั่วปริมาตร 0.01 กรมั 

↓ 
เติมตัวทําละลายตามปริมาตรของตัวทาํละลาย ดังแสดงในตารางที่ 11.1 

↓ 
บันทึกปริมาตรของตัวทําละลายเมื่อละลายหมด 

↓ 
เปรียบเทียบค่าการละลายและคําจํากัดความของค่าการละลายจากตารางที่ 11.2  

 

ตารางที่ 11.1 ปริมาตรตัวทาํละลายที่เติมลงในสารสกดั 

ครั้งที ่ ปริมาตรตัวทํา

ละลาย 

ครั้งที่ ปริมาตรตัวทํา

ละลาย 

ครั้ง

ที่ 

ปริมาตรตัวทํา

ละลาย 

1 10 μl 6 1 ml 11 1 ml 

2 90 μl 7 1 ml 12 1 ml 

3 200 μl 8 1 ml 13 1 ml 

4 700 μl 9 1 ml 14 1 ml 

5 1 ml 10 1 ml 15 1 ml 
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ตารางที่ 11.2 คําจํากัดความของการละลาย 

คําจํากัดความของการละลาย 
ปริมาตรของตัวทําละลายที่ใช้ในการ

ละลายสารสกัด (μl) 

Very soluble < 1 

Freely soluble 1 - 10 

Soluble 10 - 30 

Sparingly soluble 30 - 100 

Slightly soluble 100 - 1,000 

Very Slightly soluble 1,000 - 10,000 

Practically insoluble / insoluble > 10,000 

 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

 จากผลการทดสอบความคงตัวในสารเคมีต่างๆ ของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืน

ความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที พบว่าสารสกัดจากถั่วลันเตาไม่คงตัวในด่างแก่ กรดอ่อน และเกลือของ

กรดอ่อน เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลง ดังแสดงในตารางที่ 11.3  

 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที มีค่า pH เป็นกรดอ่อน โดย

มี pHเท่ากับ 6 โดยสารสกัดที่ได้มีลักษณะสีเขียวอ่อนและขุ่นเมื่อละลายในน้ํากล่ัน นอกจากน้ียังพบว่า

สารสกัดละลายในตัวทําละลายต่างๆ ได้ไม่ดีจนถึงไม่ละลาย ดังแสดงในตารางที่ 11.4 – 11.5 

 

5. สรุปผลการทดลอง 

 สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที มีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ที่ 

pH เท่ากับ 6 สารสกัดที่ได้มีลักษณะสีเขียวอ่อนและขุ่นเมื่อกระจายตัวในน้ํากล่ัน สามารถละลายได้ดีใน

น้ําร้อนและน้ําเย็น แต่ละลายได้ไม่ดีใน propylene glycol, glycerin, mineral oil, เอทานอลและเมธานอล 

สารสกัดจากถั่วลันเตาดังกล่าวไม่มีความคงตัวในด่างแก่ กรดอ่อน และเกลือของกรดอ่อน แต่คงตัวใน 

กรดแก่ ด่างอ่อน oxidizing agent และ reducing agent    specification ของถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืน

ความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที ได้แสดงในตารางที่ 11.6 
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ตารางที่ 11.3 ความคงตัวของโปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง

เป็นเวลา 60 นาที เมื่อทดสอบด้วยสารเคมีต่างๆ 

ที่ สารเคมีที่ใชท้ดสอบ ประเภทของสารเคมี ลักษณะของสารสกัด 

1 10% HCl กรดแก่ - 

2 10% NaOH ด่างแก่ 1 หยด ใสข้ึน 

3 10% CH3COOH กรดอ่อน 1 หยด ขุ่นขึ้น 

4 10% NH4OH ด่างอ่อน - 

5 10% H2O2 oxidizing agent - 

6 10% FeCl3 reducing agent - 

7 10% CH3COONa เกลือของกรดอ่อน 5 หยด เกิดตะกอน 

หมายเหตุ:  - หมายถึง ไม่เกิดการเปลีย่นแปลง 

 

ตารางที่ 11.4  ลักษณะของตัวอย่างเมื่อกระจายตัวในน้ํากล่ัน (0.1% ในน้ํา) 

ตัวอย่าง pH 
ลักษณะของสารละลาย

ตัวอย่าง 

สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่ลันเตาที่

สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเปน็เวลา 60 นาที 

6 เขียวอ่อนขุ่น 

 

ตารางที่ 11.5 ความสามารถในการละลายของสารสกดัโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่ลันเตาที่สกดัด้วย

คลื่นความถี่สูงเปน็เวลา 60 นาที ในตัวทาํละลายต่างๆ 

ตัวทําละลาย 
ปริมาตรของตัวทําละลายที่ใช้ละลาย

สารสกัดจนหมด  

คําจํากัดความของ

ความสามารถในการ

ละลายของสารสกัด 

น้ําร้อน  100 μl slightly soluble 

น้ําเยน็ 200 μl slightly soluble 

Ethanol >10,000 μl insoluble 

Methanol >10,000 μl insoluble 

Propylene glycol 1,000 - 10,000 μl very slightly soluble 
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Glycerin 1,000 - 10,000 μl very slightly soluble 

Mineral oil >10,000 μl slightly soluble 

ตารางที่ 11.6 Specification ของโปรตีนไฮโดรไลเสทของสารสกัดจากถั่วลันเตาทีส่กัดด้วยคลื่นความถี่สูง

เป็นเวลา 60 นาที 

ลักษณะทาง

กายภาพ 

สีเขียวอ่อนขุ่น 

การละลาย 

ละลายได้ดีในน้ําร้อน (60˚C) และน้ําเยน็(25˚C)  

ละลายได้ไม่ดีใน propylene glycol, glycerin,  mineral oil, เอธานอล และเมธา

นอล  

pH 6 (0.1%ในน้ํา ) 

ความคงตัว 
คงตัวใน กรดแก่ ด่างอ่อน oxidizing agent และ reducing agent แต่ 

ไม่คงตัวใน ด่างแก่ กรดอ่อน และเกลือของกรดอ่อน 

 

6. เอกสารอ้างอิง 

 Council of Europe. European Pharmacopoeia. 5th ed. Strasbourg: Council of Europe; 2005. 

Character section in monograph; p. 565. 



 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวกที่ 12 

การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไล

เสทจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง 

เป็นเวลา 60 นาที 
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การจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตา 

ที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที 

บทนํา 

การควบคุมคุณภาพของสารสําคัญในตัวอย่าง จะใช้วิธีการแยกและวิเคราะห์หาปริมาณสาร

ด้วยวิธีทางโครมาโทกราฟฟี เช่นการแยกสาร phenolic ด้วยวิธีคอลัมน์โครมาโทกราฟฟีและการ

วิเคราะห์สารด้วยวิธี Thin Layer Chromatography (TLC) หรือ High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) สําหรับสารสกัดจากธรรมชาติเช่นสมุนไพรที่มีสารสําคัญมากกว่า 1 ตัว ใน

การควบคุมมาตรฐานหรือ standardization จะใช้วิธีการจัดทํา fingerprint ซ่ึงการทํา fingerprint อาจใช้

วิธี HPLC โดยอาจมี marker หรือไม่มีก็ได้ ทั้งนี้เพื่อใช้เป็นมาตรฐานในการควบคุมคุณภาพของสารสกัด

ว่ามีปริมาณสารสําคัญ หรือ marker ที่สม่ําเสมอทุกครั้ง เพื่อเป็นการประกันว่าสารสกัดมีคุณลักษณะ

ของสารสกัดที่เหมาะสมในการนําไปใช้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องสําอาง  เสริมอาหาร และยาต่อไป 

1. วัตถุประสงค์   

 เพื่อจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงเป็นเวลา 60 

นาทีที่คัดเลือกมา 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี 

2.1 วัสดุ และอุปกรณ ์

 1. เมมเบรนไนลอน 0.45 ไมครอน, 47 มม. (Filtrex, Virginia Beach, USA) 

 2. Nylon syringe filter 0.45 ไมครอน, 25 มม. (MS®, membrane-solution LLC., 

Japan) 

 3. Erlenmeyer flask    (Pyrex, Asbash, Germany) 

 4. Beaker     (Pyrex, Asbash, Germany) 

 5. Balance 4 digits    (Sartorious, England) 

 6. UV-detector    (SpectraSYSTEM UV1000, Ontario, 

Canada) 7. HPLC     (Thermo finnan, Ontario, Canada)  

 8. Bath sonicator     (Chest ultrasonics corp., NJ, USA) 

2.2 สารเคมี 

 1. Trifluoroacetic acid (TFA)   (Sigma-Aldrich Ltd. Co., Louis, MO, USA) 

 2. Acetonitrile    (Labscan, Thailand) 

 3. Distilled water    (NPRDC, Chiang Mai University, Thailand) 

3. วิธีการทดลอง 

 3.1 การเตรียม mobile phase  
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 1. เตรียม mobile phase ดังนี้ 

 - Mobile phase A:  0.1% TFA ใน acetonitrile  

 - Mobile phase B:  0.1% TFA ในน้ํากล่ัน 

 2. กรองผ่านกระดาษกรองไนลอน 0.45 ไมครอน แล้ว degas เปน็เวลา 15 นาที ก่อน

นําไปใช้ 

 3.2 การเตรียมสารละลายตัวอย่าง 

 3.2.1 ตัวอย่างและโปรตีนมาตรฐานทีใ่ช้ในการทดสอบมีดังนี้ :  

- สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัว่ลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถีสู่งเปน็เวลา 60 

นาที 

- เจลาติน A (จาก Porcine Skin (Approx 175 bloom)) 

- สารละลายโปรตีนมาตรฐาน Perfect Protein MarkersTM 10-225 kDa มี

ส่วนประกอบ 

                ดังนี้; glycerol (10%), 2-mercaptoethanol (200 mM) และ bromophenol blu 

(0.007%) 

3.2.2 เตรียมสารละลายตวัอย่างและโปรตีนมาตรฐาน 

- เตรียมสารละลายสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถีสู่งเปน็เวลา 60 นาที

และ 

  เจลาติน A ที่ความเข้มข้น 10 มก./มล. ละลายใน mobile phase A 

         - เจือจางสารละลายโปรตีนมาตรฐานใน mobile phase A ด้วยอัตราส่วน 1:9  

  - กรองสารละลายตัวอย่างผ่านกระดาษกรองไนลอน 0.45 ไมครอน ก่อนนําไปใช้ 

 3.3 Condition ที่ใช้ในการจัดทํา HPLC fingerprint  

1. Column:  Phenomenex®, Gemini-NX, 5 μm, C18, 110A, 250×4.60 mm  

2. Injection volume: 20 μl 

3. Detected at: 220 nm 

4. Gradient system: %mobile phase A และ B ดังแสดงในตารางที่ 12.1 

 

 

 

 

ตารางที่ 12.1 %mobile phase A และ mobile phase B ที่ใช้ในการตรวจสอบวิเคราะห์ด้วย HPLC 

เวลา (นาที) Mobile phase A Mobile phase B
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0 – 10 10% 90% 

10 – 20 20% 80% 

20 – 30 40% 60% 

30 – 40 60% 40% 

40 – 60 60% 40% 

 

4. ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 

จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนจากโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัด

ด้วยคล่ืนความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาทีเปรียบเทียบกับโครมาโทแกรมของเจลาติน A (น้ําหนักโมเลกุล

เฉล่ียเท่ากับ 40 kDa) และ Perfect Protein MarkersTM (Novagen®, EMD Chemicals, Inc., CA, USA) 

(น้ําหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 10 - 225 kDa) ซ่ึงใช้เป็นโปรตีนมาตรฐาน ดังแสดงในรูปที่ 12.1 พบว่าโคร

มาโทแกรมของ Perfect Protein MarkersTM ปรากฏ peak ของส่วนประกอบอื่นมาบดบัง ซ่ึงได้แก่ สีย้อม

และบัฟเฟอร์ เป็นต้น อย่างไรก็ตามโครมาโทแกรมของโปรตีนมาตรฐานปรากฏ peak ที่แยกชัดเจน ที่

เวลา 36, 38 และ 47 นาที ซ่ึง Perfect Protein MarkersTM ประกอบด้วยโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุล

แตกต่างกัน แต่โปรตีนมาตรฐานยี่ห้อดังกล่าว (Novagen®) ระบุว่าจากการวิเคราะห์ด้วยเครื่องวิเคราะห์

ชนิดอ่ืนจะปรากฏ peak ที่เวลา 37, 38 และ 45 นาทีซ่ึงเป็น peak ของโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุล 50, 

75 and 100 kDa ตามลําดับ ดังนั้น peak นาที ที่ปรากฎในโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่

เวลา 37-38 ที่เหมือนกับโครมาโทแกรมของ Perfect Protein MarkersTM อาจมีน้ําหนักโมเลกุลอยู่

ในช่วง 50-75 kDa  นอกจากนี้โครมาโทรแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตายังปรากฎ peak ที่เวลา 27-

29 นาทีเช่นเดียวกันกับโครมาโทรแกรมของเจลาติน A ดังนั้นสารสกัดจากถั่วลันเตาจึงอาจมีโปรตีนที่มี

น้ําหนักโมเลกุล 40 kDa เช่นเดียวกับเจลาติน A ซ่ึงผลการวิเคราะห์โปรตีนด้วย HPLC มีความ

สอดคล้องกับการทดสอบหาปริมาณโปรตีนด้วย gel electrophoresis ดังแสดงในรูปที่ 12.2 ปริมาณ

ของโปรตีนที่ได้จากการคํานวณหาเปอร์เซ็นพ้ืนที่ (% Area) ของ peak ในช่วงเวลาต่างๆ ดังแสดงใน

ตารางที่ 12.1 โดย peak ที่เวลา 29-32 นาที เป็นกลุ่ม peak หลัก มีปริมาณ 64% จากพ้ืนที่ของ peak 

ทั้งหมดที่ปรากฏในโครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตา ในขณะที่ peak ที่เวลา 37-39 นาที เป็น

กลุ่ม peak รอง และมีปริมาณ 6% จากพื้นที่ของ peak ทั้งหมดที่ปรากฏในโครมาโทแกรมของสารสกัด

จากถั่วลันเตา จากผลการวิเคราะห์ด้วย HPLC พบว่า peak ที่ปราฏในโครมาโทแกรมของสารสกัดจาก

ถั่วลันเตามีน้ําหนักโมเลกุล 40, 50 และ 75 kDa ซ่ึงสอดคล้องกับแถบโปรตีนที่ปรากฏใน gel 

electrophoresis 
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รูปที่ 12.1 โครมาโทแกรมของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลืน่ความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที 

เปรียบเทียบกบัเจลาติน A และโปรตีนมาตรฐาน 

 
รูปที่ 12.2 gel electrophoresis ของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเปน็เวลา 60 นาที 

เปรียบเทียบกบั Perfect Protein MarkersTM 

 

 

 

 

 

 

 

โปรตีนมาตรฐาน 

Gelatin type A 

ถ่ัวลันเตาที่สกดัดวยคล่ืน 

ความถี่สูงเปนเวลา 60 
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ตารางที่ 12.1  เปอร์เซ็นต์พ้ืนที่ของ peak ของโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่างๆ ในโครมาโทแกรมของ

สารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูงเป็นเวลา 60 นาที  

เวลา (retention time) เปอร์เซ็นต์พ้ืนที่ของ peak น้ําหนกัโมเลกลุ (molecular weight)

6 - 8 นาที 18.3  - 

24 นาที 7.3  - 

29 - 32 นาที 64.1  40 kDa 

37 - 39 นาที 6.0  50-75 kDa 

อ่ืนๆ 4.3  - 

รวม 100 - 

 

5. สรุปผลการทดลอง 

 ผลการจัดทํา HPLC fingerprint ของสารสกัดจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูงเป็นเวลา 

60 นาที ประกอบด้วย peak ที่เวลา 29 – 32 นาที พบว่าเหมือนกันกับโครมาโทแกรมของเจลาติน A 

ซ่ึงมีน้ําหนักโมเลกุล 40 kDa โดยมีปริมาณ 64% และปรากฏ peak ที่เวลา 37 – 39 นาที เหมือนกนักบั

โครมาโทแกรมของ Perfect Protein MarkersTM ซ่ึงมีน้ําหนักโมเลกุล 50 – 75 kDa โดยมีปริมาณ 6%  

6. เอกสารอ้างอิง:  

6.1 Demirezer L O, Karahan N, Ucakturk E, Kuruuzum-Uz A, Guvenalp Z and Kazaz C 

(2011). "HPLC fingerprinting of sennosides in laxative drugs with isolation of standard substances 

from some senna leaves." Rec. Nat. Prod. 5(4): 261-270. 

6.2 Sirikatitham A, Chuchom T and Itharat A (2007). "Development of the 

chromatographic fingerprint analysis of dioscorealides and dioscoreanone from Dioscorea 
membranacea Pierre." Songklanakarin J. Sci. Technol. 9(1): 101-107. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 13 

การคํานวณต้นทุนการผลิตสารสกัดโปรตีน 

ไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่สกัด 

ด้วยคลื่นความถี่สูง นาน 60 นาที 
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การคํานวณต้นทุนการผลิตสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท 

จากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคลื่นความถี่สูง นาน 60 นาที 

 

 สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่สกัดด้วยคล่ืนความถี่สูง นาน 60 นาที 

ปริมาณ 1 กิโลกรัม มีรายละเอียดต้นทุนการผลิตดังแสดงในตารางที่ 13.1-13.2 ส่วนตารางที่ 

13.3 เปรียบเทียบโปรตีนไฮโดรไลเสทของโครงการวิจัยและที่มีขายในท้องตลาด จะเห็นว่าสาร

สกัดโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถั่วลันเตาที่โครงการวิจัยพัฒนาได้มีราคาถูกกว่าโปรตีนไฮโดรไล

เสทในท้องตลาด โดยราคาต่อกิโลกรัมต่ํากว่าเครื่องด่ืมซุปไก่สกัด (Brand’s®) และเครื่องด่ืม

เปปทีน (Peptien®) 8 และ 2 เท่าตามลําดับ อย่างไรก็ตามผงแห้งของเครื่องด่ืมซุปไก่สกัด

และเปปทีนอาจมีส่วนประกอบอื่นด้วย ดังนั้นน้ําหนักผงแห้งที่ได้จึงอาจสูงกว่าน้ําหนักผงแห้ง

ของโปรตีนไฮโดรไลเสทจริงในผลิตภัณฑ์ 
 

ตารางที่ 13.1  การคํานวณต้นทุนค่าวัตถุดิบที่ใช้ในการเตรียมสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสท 

(1 กิโลกรัม) 

วัตถุดิบ 
ราคาต่อหน่วย 

(บาท) 
ปริมาณที่ใช้ 

คิดเป็นเงิน 

(บาท) 

- ถั่วลันเตา 

- น้ํากรอง 

60.0 

1.0 

5.6 กก. 

28.0 ล. 

336.0 

28.0 
หมายเหตุ: - ถั่วลันเตาอบแห้ง 100 g ไดส้ารสกดั 18.1 g  

  - ใช้เวลาในการสกัด 10 วัน 

  - กก. ย่อมาจาก กิโลกรัม, ล. ย่อมาจาก ลิตร 

รวมค่าวัตถุดิบ 364.0 

 

 

ตารางที่ 13.2  การคํานวณต้นทุนค่าพลังงานไฟฟ้าที่ใช้ในการเตรียมสารสกัดโปรตีนไฮโดร 

ไลเสท (1 กิโลกรัม) 

เครื่องใช้ไฟฟ้า 

ขนาดปริมาณ

กําลังไฟฟ้า 

(กิโลวัตต์) 

เวลาที่ใช้ 

(ชั่วโมง) 

จํานวนเงินต่อ

หน่วยไฟฟ้า 

(บาท/กิโลวัตต์) 

คิดเป็นเงิน 

(บาท) 

 - Probe sonicator  

 - Rotary evaporator 

 - Freeze drier 

0.5 

1.3 

0.5 

55.31 

55.31 

276.55 

3.94 

3.94 

3.94 

109.0 

283.0 

545.0 

  รวมเงินค่าพลังงาน 937.0 

รวมต้นทุนทีใ่ช้ในขั้นตอนการเตรียมสารสกัด 1 กิโลกรัม 

(364 บาท + 937 บาท)            เท่ากบั  1,301 บาท 
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ตารางที่ 13.3  การเปรียบเทียบราคาของโปรตีนไฮโดรไลเสททีโ่ครงการวิจัยพัฒนาได้และที่มี

ขายในท้องตลาด 

ตัวอย่าง/บริษัทผู้ผลิต คุณลักษณะ 
น้ําหนักโมเลกุล 

(kDa) 

ราคาต่อ

กิโลกรัม 

(บาท/กก.) 

หมายเหตุ 

โปรตีนไฮโดรไลเสทที่

โครงการวิจัยพัฒนาได้ 

เตรียมจากสารสกัดจากถั่ว

ลันเตาโดยใช้คลื่นความถี่สูง

นาน 60 นาที 

40 – 75 1,301 - 

เคร่ืองดื่มซุปไก่สกัด ยี่ห้อ 

Brand’s® 

บริษัท เซเรบอส 

(ประเทศไทย) จํากัด 

ซุปไก่สกัด 1 ขวด ปริมาตร 

42 มล. ได้น้ําหนักผงแห้ง 

3.7 กรัม (เตรียมโดยวิธี 

freez dry) 

ไม่ระบุ 10,000* 

ราคาขวด

ละ 37 บาท 

(42 มล.) 

เคร่ืองดื่มเปปทีน Original 

soy peptide 4000 ยี่ห้อ 

Peptien® 

บริษัท โอสถสภา จํากัด 

เปปทีน 1 ขวด ปริมาตร 

100 มล.ได้น้ําหนักผงแห้ง 

14.0 กรัม (เตรียมโดยวิธี 

freez dry) 

ไม่ระบุ 2,357** 

ราคาขวด

ละ 33 บาท

(100 มล.) 

หมายเหตุ: *ราคาต่อกิโลกรัมของซุปไก่สกัดคํานวณได้จาก 

ปริมาตรซุปไก่สกัด               3.7 กรัม ราคาเท่ากับ                 37 บาท  

ดังนั้นถ้าปริมาตรซุปไก่สกัด 1,000 กรัม จะมีราคาเท่ากับ     10,000 บาท 

   *ราคาต่อกิโลกรมัของเครื่องดื่มเปปทีนคํานวณได้จาก 

        ปริมาณเปปทีน                     14 กรัม ราคาเท่ากับ                  33 บาท 

        ดังนั้นถ้าปรมิาณเปปทนี      1,000 กรัม จะมีราคาเท่ากับ        2,357 บาท 
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