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บทคดัย่อ 

 โปรตีนผงถือเป็นอาหารเสริมท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งมากในปัจจุบนั ถูกน ามาใชส้ าหรับ 
ผูท่ี้ไม่สามารถรับประทานโปรตีนจากอาหารไดอ้ยา่งเพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกายในแต่ละ
วนั ซ่ึงโปรตีนผงถูกพฒันาให้มีจ  านวนโปรตีนต่อหน่ึงหน่วยบริโภคในปริมาณท่ีสูงและมีปริมาณ
โปรตีนท่ีค่อนขา้งแน่นอน กรดอะมิโนโซ่ก่ิง (Branched Chain Amino Acid ) หรือ กรดอะมิโนบีซี
เอเอ (BCAAs) เป็นอะมิโนท่ีมีความส าคญัต่อกลา้มเน้ือ ช่วยในการกระตุน้การสังเคราะห์โปรตีน 
สร้างกลา้มเน้ือ และป้องกนัการสลายโปรตีนในกลา้มเน้ือมาเป็นพลงังาน แต่เน่ืองจากโปรตีนผงใน
ทอ้งตลาดส่วนใหญ่เป็นโปรตีนผงท่ีผลิตมาจากนมววั ซ่ึงผูบ้ริโภคบางส่วนแพผ้ลิตภณัฑ์จากนม
หรือทานอาหารมงัสาวิรัต จึงมีผลิตภัณฑ์โปรตีนผงจากพืชเป็นโปรตีนผงทางเลือกโดยเฉพาะ
โปรตีนจากพืชท่ีมีกรดอะมิโนบีซีเอเอ (BCAAs) อยู่ในปริมาณสูงเช่น ถัว่ลนัเตาสีเหลืองและขา้ว 
เป็นตน้  

การศึกษาคร้ังน้ีมุ่งเนน้การศึกษาเร่ือง ค่าเฉล่ียปริมาณสารอาหารโปรตีนชนิดอะมิโนโซ่ก่ิง 
ในผลิตภณัฑ์โปรตีนผงจากถัว่ลนัเตาเหลือง สกดัแบบไอโซเลท, โปรตีนผงจาก ขา้วเจา้ กข.1 สกดั
แบบคอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม ในปริมาณ 100 กรัม โดยใช้วิธีการ
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วิเคราะห์ดว้ยเคร่ือง HPLC จ านวน 3 คร้ัง ต่อ 1 ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์โดยรายงานผลเป็นผลรวมเฉล่ีย
ของปริมาณ  กรดอะมิโนบีซี เอเอ (BCAAs) ท่ีประกอบด้วย ลิวซีน (Leucine) ไอโซลิวซีน 
(Isoleucine) และวาลีน (Valine) จากผลิตภณัฑ์ของโปรตีนผงถัว่ลนัเตาเหลืองสกดัแบบไอโซเลท 
โปรตีนผง ขา้วเจา้ กข.1 สกดัแบบคอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม  

การวิจยัไดท้ดลองหาค่าปริมาณค่าเฉล่ียของกรดอะมิโนบีซีเอเอ (BCAAs) ในปริมาณ 100 
กรัมของกลุ่มตวัอย่าง พบว่าค่าเฉล่ียมีความแปรปรวนไม่ต่างกันในการตรวจทั้ง 3 คร้ัง  ผลการ
เปรียบเทียบปริมาณกรดอะมิโนบีซีเอเอ (BCAAs) ในแต่ละผลิตภัณฑ์ของโปรตีนผงถัว่ลนัเตา
เหลืองสกดัแบบไอโซเลท โปรตีนผงขา้วเจา้ กข.1 สกดัแบบคอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซน
เทรตจากนม ในปริมาณ 100 กรัม ผลการเปรียบเทียบของกรดอะมิโนบีซีเอเอ (BCAAs) จากทั้ง 3 
แหล่งพบว่าค่าเฉล่ียของกรดอะมิโนบีซีเอเอ (BCAAs) ทั้ง 3 ตวัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญั
ทางสถิติ  โดยมีค่าเฉล่ียของกรดอะมิโนบีซีเอเอ (BCAAs) จากเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรต โปรตีนถัว่
ลนัเตาเหลืองไอโซเลต  และโปรตีนจากข้าวเจ้า กข.1 ไอโซเลทจากมากไปน้อยตามล าดับ  ซ่ึง
สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้อีกทั้งงานวิจยัยงัพบว่าโปรตีนสกดัจากถัว่ลนัเตาเหลืองและโปรตีน
สกดัจากขา้วสามารถเป็นโปรตีนแทนเวยโ์ปรตีนจากนมได ้ซ่ึงตรงตามวตัถุประสงคข์องงานวิจยัน้ี 

ค าส าคญั: กรดอะมโินบีซีเอเอ/โปรตีนไอโซเลต/โปรตีนคอนเซนเทรต 
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Abstract 
 

Protein powder is considered as a food supplement that has been popular nowadays  
and used for people who have inadequate Protein from food each day. Protein power which has 
high protein in unit and has a fairly protein content is thus developed for those who want to 
control the amount of protein, such as athletes, people on diet or even seniors etc.  

Branched-Chain Amino Acids (BCAAs) is an amino acid that helps in stimulating 
protein synthesis for building muscle and prevent protein breakdown in muscle for energy.  
In protein powder within quantity, it contains Branched-Chain Amino Acids (BCAAs)  
in varies depending on source of protein and method of manufacture. However, the protein power 
that is on the market mostly made from cow’s milk which may effect to some consumers allergic 
to dairy product or even vegetarian. So there are plant-based protein powder products as 
alternative source of high BCAAs such as yellow peas and rice etc.  

This study focuses on comparison the average quantity of Protein and BCAAs in 100 
grams among 1) concentrated whey proteins 2) isolated yellow pea and 3) concentrated white rice 
Rd 1 through HPLC extraction methods 3 times per one sample and calculate by a total quantity 
of BCAAs which consists of Leucine and Isoleucine. The result of the comparison among those 
three sample found that the average of BCAAs are significantly different by an average of 
BCAAs from concentrated whey protein has the highest BCAAs, isolated yellow pea and 
concentrated white rice Rd 1 has lower BCAAs respectively. 
 
Keywords: Branched-Chain Amino Acids/BCAAs/Isolated protein/Concentrated protein 
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บทน า 
 

โปรตีนนับว่าเป็นสารอาหารท่ีส าคัญต่อการเจริญเติบโตและการด ารงชีวิตของมนุษย์
ร่างกายตอ้งการโปรตีนเพ่ือน าไปซ่อมแซมเน้ือเยื่อต่าง ๆ ท่ีสึกหรอ หากไม่ไดรั้บโปรตีนในปริมาณ 
ท่ีเพียงพอจะท าให้เกิดภาวะขาดสารอาหารและท าให้ส่วนต่าง ๆ ของร่างกายท าหน้าท่ีไม่สมบูรณ์อีก
ดว้ย แหล่งของโปรตีนในอาหารส่วนใหญ่พบใน เน้ือววั เน้ือหมู เน้ือไก่ ปลา กุ ้ง ไข่ ถัว่ และเมล็ด
ธญัพืช เตา้หู้ และโปรตีนเกษตร ถึงแมว้่าโปรตีนจากเน้ือสัตวป์ระกอบดว้ยกรดอะมิโนจ าเป็นทุกชนิด
ท่ีร่างกายตอ้งการ แต่เน้ือสตัวท่ี์เป็นเน้ือแดง เช่น เน้ือววั หรือเน้ือหมู ประกอบดว้ยกรดไขมนัอ่ิมตวัใน
ปริมาณสูงท่ีอาจท าใหร้ะดบัของ “แอลดีแอลโคเลสเตอรอล” หรือ “โคเลสเตอรอลตวัท่ีไม่ดี” ในเลือด
เพ่ิมสูงข้ึน เพ่ิมความเส่ียงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดและโรคอ่ืน  ๆ ท่ี เก่ี ยวข้อง  
จึงควรรับประทานเน้ือแดงในปริมาณท่ีจ ากดั โปรตีนจากพืชเป็นอีกทางเลือกหน่ึง ส าหรับการเลือก
รับประทานโปรตีน และจดัไดว้่าเป็นโปรตีนท่ีไขมนันอ้ย และมีประโยชน์สูง โดยไดม้ีการศึกษาวิจยั 
ในเชิงวิทยาศาสตร์ของพืชหลายชนิด พบว่าสามารถพบโปรตีนไดใ้นส่วนประกอบของเน้ือเยือ่ในพืช 
ซ่ึงโดยทั่วไปจะมีโครงสร้างหลกัเป็นคาร์โบไฮเดรตแต่จะพบโปรตีนสูงในบางส่วน เช่น เมล็ด 
ตวัอยา่งพืชท่ีมีปริมาณโปรตีนสูง ไดแ้ก่ ถัว่ต่าง ๆ และขา้ว เป็นตน้  

ในปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์โปรตีนสกัด ได้รับความนิยมอย่างมาก เพราะมีโปรตีนสูงต่อ  
1 หน่วยบริโภคทั้ งน้ี ข้ึนอยู่ก ับกรรมวิธีการสกัด เช่น โปรตีนสกัดแบบคอนเซนเทรต (Protein 
Concentrate) โปรตีนสกดัแบบไอโซเลท (Protein Isolate) และโปรตีนสกดัแบบไฮโดรไลเซท (Protein 
Hydrolysate) ซ่ึงปริมาณโปรตีนจะมากน้อยข้ึนอยู่ก ับแหล่งของโปรตีนและวิธีสกัด ซ่ึงโดยทั่วไป 
โปรตีนสกัดแบบไฮโดรไลเซท (Protein Hydrolysate) จะให้ปริมาณโปรตีนต่อ 1 หน่วยบริโภค       
มากท่ีสุด และรองมาคือ โปรตีนสกดัแบบไอโซเลท (Protein Isolate) และโปรตีนสกดัแบบคอนเซน
เทรต (Protein Concentrate) ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์โปรตีนสกัดดังกล่าวมีทั้งในรูปแบบผง และเม็ด
แคปซูล ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารโปรตีน แมม้ิไดม้ีขอ้บ่งใชใ้นการรักษาโรค แต่เนน้สรรพคุณในการช่วย
เสริมสุขภาพในดา้นต่าง ๆ เช่น ถูกน ามาใชส้ าหรับผูท่ี้ไม่สามารถรับประทานโปรตีนจากอาหารได้
อย่างเพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกายในแต่ละวนั ผูต้อ้งการควบคุมปริมาณโปรตีน เช่น นักกีฬา 
ผูท่ี้ควบคุมน ้ าหนัก หรือแมแ้ต่ผูสู้งอายุ ในผลิตภัณฑ์โปรตีนสกดัจะมีกลุ่มโปรตีนอะมิโน โซ่ก่ิง 
(Brandched-Chain Amino Acids) หรือกลุ่มอะมิโนบีซีเอเอ (BCAAs) ได้แก่ ลูซีน (Leucine) ไอโซ 
ลูซีน (Isoleucine) และ วาลีน (Valine)  ซ่ึงเป็นกลุ่มโปรตีนท่ีมีความส าคญัต่อการสังเคราะห์โปรตีน 
ซ่อมแซมกลา้มเน้ือ และป้องกันการสลายโปรตีนในกลา้มเน้ือไปใชเ้ป็นพลงังาน ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารโปรตีนสกดั ส่วนใหญ่จะผลิตจากนม หรือท่ีเรียกว่า เวยโ์ปรตีน (Whey Protein) เน่ืองจากนม

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1203/leucine-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1202/isoleucine-%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1251/valine-%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%99
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เป็นแหล่งโปรตีนท่ีมีคุณภาพและมีปริมาณสูง อยา่งไรก็ตาม ยงัมีผูบ้ริโภคท่ีไม่สามารถทานโปรตีน
สกดัจากนมได ้เน่ืองจากแพแ้ลคโตสในนม (Lactose Intolerance) หรือผูท่ี้รับประทานอาหารมงัสวิรัติ 
จึงมีการผลิตผลิตภณัฑ์โปรตีนสกดัจากพืช ท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงเช่น ถัว่เหลือง ถัว่ลนัเตาเหลือง และ
ขา้ว เป็นตน้ เน่ืองจากโปรตีนสกดัจากถัว่เหลืองยงัมีขอ้ถกเถียงในเร่ืองการเพ่ิมโอกาสเส่ียงโรคหวัใจ
และ มะเร็งเตา้นม ดงันั้น โปรตีนสกดัจากพืชอ่ืน ๆ เช่น ถัว่ลนัเตาเหลือง และขา้วจึงไดรั้บความนิยม
เพ่ิมมากข้ึน 
 โครงการวิจยัน้ีไดมุ่้งเน้นการหาปริมาณโปรตีนบีซีเอเอ และเปรียบเทียบโปรตีนบีซีเอเอ  
จากผลิตภัณฑ์โปรตีนท่ีไดรั้บความนิยมในทอ้งตลาด ได้แก่ โปรตีนสกัดจากถัว่ลนัเตาเหลืองสกัด 
แบบไอโซเลท,โปรตีนจากขา้วเจา้ กข.1 สกดัแบบคอนเซนเทรต และผลิตภณัฑ์เวยโ์ปรตีนสกดัแบบ
คอนเซนเทรต โดยวิธีการตรวจปริมาณโปรตีนและกรดอะมิโนแบบ HPLC เพื่อเป็นขอ้มูลส าหรับการ
แนะน าปริมาณการรับประทานผลิตภัณฑ์โปรตีนแต่ละประเภทท่ีตอ้งการปริมาณโปรตีนบีซีเอเอท่ี
ก  าหนดในแต่ละวนั 
 
วตัถุประสงค์ของการวจิยั 

1. ศึกษาค่าเฉล่ียของสารอาหารโปรตีนชนิดอะมิโนโซ่ก่ิง (Branched Chain Amino Acids 
[BCAAs]) ท่ี ได้ จากถั่ว ลัน เต าเห ลือง (Pisum sativum) สกัดแบบไอโซเลท , ข้ าว เจ้ า กข .1  
(Oryza sativa L. RD.1) สกดัแบบคอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม ท่ีผ่านมาตรฐาน
องค์การอาหารและยา และระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภยัในการผลิตอาหารหรือ HACCP 
ของประเทศไทย ในปริมาณตวัอยา่ง 100 กรัม ดว้ยวิธีการตรวจสอบปริมาณโปรตีนแบบ HPLC 

2. เปรียบเทียบ และศึกษาความแตกต่างของปริมาณโปรตีนชนิดอะมิโนโซ่ก่ิง (Branched 
Chain Amino Acids [BCAAs]) ท่ี ได้จากถั่วลันเตาเหลือง (Pisum sativum) สกัดแบบไอโซเลท ,  
ขา้วเจา้ กข.1 (Oryza sativa L. RD.1) สกัดแบบคอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม  
ท่ีผา่นมาตรฐานองคก์ารอาหารและยา และระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภยัในการผลิตอาหาร
หรือ HACCP ของประเทศไทย ในปริมาณตัวอย่าง 100 กรัมด้วยวิธีการตรวจสอบปริมาณโปรตีน 
แบบ HPLC 

 
ขอบเขตการวจิยั  

1. เลือกโปรตีนไอโซเลทจากถัว่ลนัเตาสีเหลืองและขา้วเจ้า กข 1 แบบคอนเซนเทรต ผ่าน
มาตรฐานระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภยัในการผลิตอาหารหรือ HACCP ของประเทศไทย 

2. ตรวจวิเคราะห์โปรตีนบีซีเอเอ ไดแ้ก่ Isoleucine (ILE), Leucine (LEU) และ Valine (VAL)  
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โดยวิธี HPLC 3 คร้ังต่อ 1 ตัวอย่าง เพ่ือหาค่าเฉล่ียและค่าความแปรปรวนของโปรตีนบีซีเอเอ 
แต่ละชนิด  

3. เปรียบ เที ยบค่ าเฉ ล่ีย และหาความแตกต่ าง ระหว่ างปริมาณ  โปรตีน บี ซี เอเอ  
จากโปรตีนถัว่ลนัเตาสีเหลืองไอโซเลท ขา้วเจา้ กข 1 และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม ในปริมาณ 
100 กรัม 

 
การทบทวนวรรณกรรม      

โปรตีนเป็นสารอาหารท่ีจ  าเป็นต่อการเจริญเติบโต เพราะร่างกายตอ้งการโปรตีนเพื่อน าไป
ซ่อมแซมเน้ือเยื่อต่าง ๆ ท่ีสึกหรอ โปรตีนช่วยเสริมสร้างกล้ามเน้ือ หากร่างกายได้รับโปรตีน 
ไม่เพียงพอกบัความตอ้งการอย่างต่อเน่ือง เป็นเวลานาน ๆ จะส่งผลให้ร่างกายอ่อนเพลีย ปริมาณของ
มวลกลา้มเน้ือลดน้อยลง กลา้มเน้ือลีบ ผิวหนัง หยาบกร้าน และเจ็บป่วยง่าย ด้วยเหตุน้ีการเลือก
รับประทานโปรตีนในปริมาณท่ีพอเหมาะจึงเป็นส่ิงจ  าเป็นอยา่งมากส าหรับความแข็งแรงของร่างกาย 

โปรตีนมีหน่วยท่ีเล็กท่ีสุดคือกรดอะมิโน กรดอะมิโนส่วนหน่ึงถูกน าไปสร้างเป็นฮอร์โมน 
เอนไซม ์สารภูมิคุม้กนั และโปรตีนชนิดต่าง ๆ ซ่ึงแต่ละตวัมีหน้าท่ีแตกต่างกนัไป และมีส่วนท าให้
ปฏิกิริยาต่าง ๆ ในร่างกายด าเนินต่อไปไดต้ามปกติ โปรตีนชนิดอะมิโนโซ่ก่ิง หรือกลุ่มอะมิโนบีซีเอ
เอ คือกลุ่มของกรดอะมิโนจ าเป็น 3 ชนิดท่ีร่างกายไม่สามารถสร้างเองได  ้ซ่ึงประกอบดว้ย (1) ลิวซีน 
(Leucine) ช่วยกระตุน้การท างานของสมอง เพ่ิมระดบัพลงังานให้กบัเซลลก์ลา้มเน้ือ (2) ไอโซลิวซีน 
(Isoleucine) รักษาและซ่อมแซมเน้ือเยื่อ กลา้มเน้ือ ผวิหนังและกระดูก (3) วาลีน (Valine) เร่งเผาผลาญ
พลงังานในกลา้มเน้ือและซ่อมแซมเน้ือเยื่อ เพื่อใหไ้ดรั้บโปรตีนท่ีเพียงพอในแต่ละวนั  

ประสงค์  เที ยนบุญมี  (2551) ได้ท าการศึกษาให้นัก ข่ี จักรยานชายและหญิง  13 คน  
ออกก าลงัในภาวะท่ีมีความร้อนสูงจนอยู่ในภาวะเหน่ือยอ่อนจนหมดแรง นักข่ีจกัรยานบางคนไดรั้บ
โปรตีนบีซีเอเอ และบางคนไดรั้บเคร่ืองด่ืมหลอก กลุ่มท่ีไดรั้บโปรตีนบีซีเอเอ จะสามารถป่ันจกัรยาน
ไดเ้ฉล่ีย 153 นาทีก่อนหมดแรง เทียบกบักลุ่มท่ีไดรั้บเคร่ืองด่ืมหลอกป่ันได ้137 นาที แสดงให้เห็นว่า 
นกัข่ีจกัรยานท่ีไดรั้บโปรตีนบีซีเอเอป่ันจกัรยานไดดี้ข้ึนถึง 11 % 

ในปัจจุบนัมีผลิตภัณฑ์เสริมอาหารโปรตีนสกดั ทั้งจากนมและพืชชนิดต่าง ๆและมีวิธีการ
สกดัท่ีแตกต่างกนั ประกอบดว้ย (1) การสกดัแบบคอนเซนเทรต คือการสกดัดว้ยกระบวนการกรอง
และกระบวนการอ่ืน ๆ อีกเพ่ือแยกเอาน ้ าตาลแลคโตส และไขมนัท่ีเจือปนให้ออกไป ท าให้มีปริมาณ
โปรตีน 30-89% (2) การสกดัแบบไอโซเลทเป็นการน าเอาโปรตีนผงเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรต มาผา่น
กระบวนการกรอง Cross-flow microfiltration หรือ Ion-exchange, Alkaline-solution and acid-Isolation 
เพ่ือแยกเอาน ้ าตาลแลคโตส และไขมนัท่ียงัเจือปนให้ออกไปให้หมด ให้เหลืออยู่แต่โปรตีนมากกว่า 
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90% โดยน ้ าหนัก และ (3) การสกดัแบบไฮโดรไลเซต เป็นการน าโปรตีนคอนเซนเทรต และ โปรตีน
ไอโซเลท มาท าปฏิกิริยาท่ีมีน ้ าเขา้ไปท าปฏิกิริยา เพ่ือท าให้ขนาดโมเลกุลของเวยโ์ปรตีนท่ีมีขนาด
ใหญ่ ถูกยอ่ยจนอยูใ่นรูปของโมเลกุลเล็ก ๆ เรียกว่า Peptides ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีถูกย่อยและดูดซึมไดเ้ร็ว
ท่ีสุด จุดประสงค์เพ่ือลดอาการแพต่้อโปรตีนนั้น ๆ (กฤษณะ เพราเพริศภิรมย,์ 2557) โปรตีนท่ีน ามา
วิจยัในคร้ังน้ีคือ (1) เวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม (2) ถัว่ลนัเตาเหลืองสกดัแบบไอโซเลท และ  
(3) โปรตีนขา้วเจา้ กข.1 สกดัแบบคอนเซนเทรต  

เวยโ์ปรตีน คือ โปรตีนสกัดจากหางนมท่ีเหลือจากกระบวนการผลิตเนยแข็ง โดยสกัด
คาร์โบไฮเดรต ไขมนั เกลือแร่ออก ท าให้ส่วนท่ีเหลือ คือโปรตีนบริสุทธ์ิ ปริมาณโปรตีนประมาณ 
81.2 % จากนั้นน ามาผา่น กระบวนการท าใหใ้หเ้ป็นผง พร้อมชงด่ืม (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2557) 

ถัว่ลนัเตาเหลืองเป็นพืชตระกูลถัว่ท่ีเก่าแก่ มีถ่ินก าเนิดให้ประเทศจีนแลว้ขา้มไปท่ีฝ่ังยุโรป, 
อเมริกา และแอฟริกา เน่ืองดว้ยถัว่ลนัเตาเหลืองมีคุณค่าทางอาหารสูง ทั้งโปรตีน, คาร์โบไฮเดรต และ
ไฟเบอร์ เน่ืองจากถั่วลันเตาเหลืองเป็นแหล่งโปรตีนท่ีดี โดยมีโปรตีนอยู่ท่ีประมาณ 16.4 กรัม   
จึงไดรั้บความนิยมน ามาท าเป็น Pea Protein หรือโปรตีนสกดัจากถัว่ลนัเตาในรูปแบบผง ซ่ึงสามารถ
น ามาใชใ้นการเพ่ิมความหนาตวัของกลา้มเน้ือ แทนเวยโ์ปรตีนจากนมได ้ 
  การศึกษาการรับประทานโปรตีนสกัดจากถั่วลันเตาเหลืองช่วยเพ่ิมการหนาตัวข้ึน 
ของกลา้มเน้ือหลังจากการออกก าลังกายแบบมีแรงต้านเปรียบเทียบกับเวยโ์ปรตีนจากนมและ 
เวยห์ลอก พบว่าในผูท่ี้ออกก าลงักายแบบมีแรงตา้นอายุ 18-35 ปี จ านวน 161 คน ยกเวทในท่าบงัคับ
เพ่ิมมวลกลา้มเน้ือ Biceps Brachii จ  านวน 12 สปัดาห์ ผลปรากฎว่าผูท่ี้ทานโปรตีนจากถัว่ลนัเตาเหลือง
มีกลา้มเน้ือท่ีหนาข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับโปรตีนปลอม และผลของกลา้มเน้ือหนาตัวไม่แตกต่างกัน
ระหว่างผูท่ี้ทานเวยโ์ปรตีนจากนมและเวยโ์ปรตีนจากถัว่ลนัเตาเหลือง จึงสรุปว่าโปรตีนจากถัว่ลนัเตา
เหลืองสามารถใหเ้ป็นโปรตีนแทนเวยโ์ปรตีนจากนมได ้(Babault et al., 2015)  

ขา้วเจา้พนัธุ ์กข.1 เป็นขา้วท่ีได ้จากการผสมพนัธุร์ะหว่างพนัธุพ้ื์นเมืองเหลืองทองนาปรัง กบั
ไออาร์ 8 ผสมพนัธุท่ี์สถานีทดลองขา้วบางเขนในฤดูนาปรังปี พ.ศ. 2509 โดยนายวรวิทย ์พาณิชพฒัน์ 
แลว้ท าการคดัเลือกแบบสืบตระกูลจนไดส้ายพนัธุ์ BKN6617-56-1-2 ซ่ึงเป็นข้าวเจา้พนัธุ์ผสมพนัธุ์
แรกท่ีปลูกได้ตลอดปี เป็นหน่ึงในข้าวเจ้าท่ีมีปริมาณโปรตีนสูง ตามตารางแสดงชนิดและปริมาณ
กรดอะมิโนในอาหารไทยของกรมอนามยัพบว่าขา้วเจา้พนัธุ ์กข 1 เมื่อเปรียบเทียบกบัขา้วสายพนัธุอ่ื์น 
5 ชนิดไดแ้ก่ ขา้วเจา้ 10%, ขา้วเจา้ กข 5, ขา้วเจา้ กข 7, ขา้วเจา้หอมมะลิและขา้วเหนียว หางย ี71 มีค่า 
BCAA สูงท่ีสุดจึงน ามาวิเคราะห์ในวิจยัน้ี 

 
 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Babault%20N%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=25628520
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ตารางที่ 1 ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนในอาหารไทย  
 

 
Food 
ID 

Food and Description  
Protein 
(g/100g) 

Isoleusine Leucine Valine 
Total Essential 

Amino acid Thai English 

01005 ขา้วเจา้ 10% Rice,polished,10% 6.5 188 423 222 1968 

01006 ข้าวเจ้า กข1 Rice,polished (RD1) 7.8 380 718 459 3202 

01007 ขา้วเจา้ กข5 Rice,polished (RD5) 7.3 222 437 316 2243 

01008 ขา้วเจา้ กข7 Rice,polished (RD7) 6.7 265 471 309 2279 

01017 ขา้วเจา้ 
หอมมะลิ 

Jusmin Rice, polished 6.0 222 444 341 1993 

01052 ขา้วเหนียว 
หางย ี71 

Glutinous rice 
(Hang-yee 71) 

6.9 237 486 302 2156 

ที่มา  กรมอนามยั (2530; 2535) 

มีการศึกษาเปรียบเทียบการทานโปรตีนสกดัจากขา้วแบบไอโซเลทและเวยโ์ปรตีนจากนม  
ต่อสัดส่วนองค์ประกอบของร่างกาย และประสิทธิภาพการออกก าลงักาย ใน 8 สปัดาห์ การศึกษาท า
ในผูช้ายแข็งแรงจ านวน 24 คน โดยไม่ใหท้านอาหารเสริมใด ๆ 3 เดือนก่อนการทดลองและออกก าลงั
กายโดยใช้แรงต้านโปรแกรมเดียวกัน โดยแบ่งเป็นสองกลุ่มโดยการสุ่มเลือกกลุ่มแรกให้ทานเวย์
โปรตีนจากนมแบบไอโซเลทและอีกกลุ่มทานโปรตีนสกดัจากขา้วแบบไอโซเลท เปรียบเทียบผลของ
สัดส่วนองค์ประกอบของร่างกายโดยดูองค์ประกอบต่าง ๆ ของร่างกายไม่รวมไขมนั (Lean Body 
Mass) และมวลกลา้มเน้ือ และประสิทธิภาพการออกก าลงักาย ความแข็งแรงของการยกน ้ าหนัก และ
การลดลงของปริมาณไขมนั ผลการวิจยัพบว่าทั้งเวยโ์ปรตีนจากนมและโปรตีนจากขา้วท่ีสกดัแบบ 
ไอโซเลท มีผลในการพฒันาสัดส่วนองค์ประกอบของร่างกาย, เพ่ิมมวลกลา้มเน้ือ และน ้ าหนักท่ี
สามารถยกได ้ไม่แตกต่างกนั โดยสามารถใชโ้ปรตีนจากขา้วสกดัแบบไอโซเลทแทนเวยโ์ปรตีนจาก
นมท่ีสกดัไอโซเลทไดไ้ม่ต่างกนั (Joy et al., 2013) 
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เทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
  HPLC เป็นเทคนิคการแยกสารประกอบ (Substances) โดยอาศยัหลกัการความแตกต่างของ
อตัราการเคล่ือนท่ีของสารประกอบใน Stationary Phase ของคอลมัน์โดยมี Mobile Phase เป็นตวัพาไป 
เมื่อต่อเขา้กับ Detector จะสามารถตรวจวดัสารท่ีออกมาจากคอลมัน์ (Analyses or Solutes) ไดอ้ย่าง
ต่อเน่ืองสามารถตรวจวดัทั้งเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis) และเชิงปริมาณ (Quantitative Analysis) 
ส่วนใหญ่นิยมใชว้ิเคราะห์สารประกอบท่ีระเหยยาก (Low Volatile Substation) หรือน ้ าหนักโมเลกุล
สูง (High Molecular Weight Compounds) การทดสอบด้วยเทคนิค HPLC นั้ นมีข้อดีคือท าให้ผล
วิเคราะห์มีความแม่นย  าสูง ใช้เวลาการแยกลดลง มีความไวข้ึน เคร่ือง HPLC มีส่วนประกอบและ
ขั้นตอน ดงัภาพท่ี 1 
 

 
 

ภาพที่ 1  ส่วนประกอบต่าง ๆ ของเคร่ือง HPLC 
 
วธิีด าเนินการวจิยั 
1. กลุ่มตวัอย่างวจิยั 

1) ถัว่ลนัเตาเหลืองสกดัแบบไอโซเลท 
2) โปรตีนขา้วเจา้ กข.1 สกดัแบบคอนเซนเทรต  
3) เวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม 
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2. ขั้นตอนการวจิยั 
อาหารผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบเมื่อน าไปยอ่ย ดว้ย 6.0 N กรดไฮโดร

คลอริกท่ี อุณหภูมิ  110ºC นาน 22-24 ชั่วโมง จะได้สารละลายของกรดอะมิโน (Amino Acid 
Hydrolysate) เมื่อน าสารละลายท่ีได้ดงักล่าวไปผ่านขั้นตอนต่างๆ ของการเตรียมตัวอย่างและน าไป
วิเคราะห์ดว้ยเคร่ือง HPLC (High Performance Liquid Chromatograph) ส าหรับวิเคราะห์กรดอะมิโน
โดยเฉพาะ (ซ่ึงเป็นการวิเคราะห์แบบ post column) ด้วยสภาวะและ Mobile phase ท่ี เหมาะสม
สารละลาย ของกรดอะมิโนท่ีผ่าน column (Packed with cation exchanger consist of sulphonate syrene 
divinyl benzene copolymer) ออกมาจะถูกท าป ฏิ กิ ริ ยากับสารละลาย o-phthalaldehyde (OPA)  
และจะถูกตรวจวดัดว้ยเคร่ือง Fluoresence Detector ซ่ึงสามารถรายงานผลไดท้ั้ งปริมาณและคุณภาพ 
ดงัภาพท่ี 2 

 
              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 Flowchart ขั้นตอนการทดสอบ 

วางไวใ้หเ้ยน็ที่ อุณหภูมิหอ้ง 
 

ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ย vortex mixer 

Inject สารละลายตวัอยา่ง 20 µL เขา้เคร่ือง HPLC - LC-10ADvp 

สารละลายตวัอยา่งที่ผ่าน column จะท าปฏิกิริยากบั Reaction 
Solution A และ B  

(OPA Solution) และถูกตรวจวดัดว้ย fluorescence Detector 
 

ชัง่ตวัอยา่ง 0.2-0.5 กรัม (ของแขง็) หรือ 0.5-1.0 กรัม (ของเหลว) 
ใส่ใน vacuum reaction tube 

 
เติม 6 N HCl 3-4 มิลลิลิตร 

Vacuum reaction tube ดว้ยเคร่ือง Aspirator 

ปรับปริมาตรเป็น 10 มิลลิลิตร ดว้ย 0.1 N HCl 

Digest ที่อุณหภูมิ 110ºC นาน 22-24 ชัว่โมง 
 

กรองสารละลายตวัอยา่งที่ไดด้ว้ยกระดาษกรอง Whatman No. 40 
 

เจือจางสารละลายตวัอยา่งที่ไดด้ว้ย diluent sample 
(Dilution factor ข้ึนอยูก่บัชนิดของตวัอยา่ง) 
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3. การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
เก็บรวบรวมตวัอย่างจากสินคา้ท่ีผา่นมาตรฐานองคก์ารอาหารและยา และระบบประกนั

คุณภาพและความปลอดภยัในการผลิตอาหารหรือ HACCP ของประเทศไทย 
 
 4.  การวเิคราะห์ข้อมูล 

ในการศึกษาคร้ังน้ีท าการศึกษา วิเคราะห์ข้อมูลทั้งในเชิงพรรณนาและในเชิงปริมาณ  
ดงัรายละเอียด ต่อไปน้ี 

1) การวิเคราะห์เชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) โดยการน าขอ้มูลท่ีท าการรวบรวม
จากแหล่งขอ้มูลและหน่วยงานต่าง ๆ มาน าเสนอเพื่อให้ทราบและเขา้ใจถึงลกัษณะและความส าคัญ
ของโปรตีน 

2) การวิเคราะห์เชิงปริมาณ (Quantitative Analysis) เป็นการน าขอ้มูลจากผลการทดลองมา
วิเคราะห์ทางสถิติ ในการวิเคราะห์ข้อมูล วิธีการด าเนินการวิจยัคร้ังน้ีใช้สถิติ Levene เปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างค่ากลางขอ้มูลสองกลุ่มโดยใช ้t-test และทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉล่ีย
จากหลายกลุ่ม โดยวิธี One way ANOVAข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างทั้ งหมดของการศึกษาวิจัยคร้ังน้ี
ก  าหนดค่าความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางดา้นสถิติท่ีระดบั p<0.05 

3) ท าการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารโปรตีนชนิดอะมิโนโซ่ก่ิงในตวัอยา่งจากถัว่ลนัเตา
เหลืองสกัดแบบไอโซเลท และโปรตีนข้าวเจ้า กข.1 สกัดแบบคอนเซนเทรต เปรียบเทียบกับเวย์
โปรตีนคอนเซนเทรตจากนมในปริมาณตวัอยา่ง 100 กรัม ดว้ยวิธีการตรวจสอบปริมาณโปรตีนแบบ 
HPLC จ านวน 3 คร้ัง 

4) เปรียบเทียบปริมาณสารอาหารโปรตีนชนิดอะมิโนโซ่ก่ิงในตัวอย่างจากถัว่ลนัเตา
เหลืองสกัดแบบไอโซเลท และโปรตีนข้าวเจ้า กข.1 สกัดแบบคอนเซนเทรต เปรียบเทียบกับ             
เวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตจากนม 
 
ผลการวจิยั  
 

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารอาหารโปรตีนชนิดอะมิโนโซ่ก่ิง (Branched Chain 
Amino Acid [BCAA]) ท่ีได้จากถัว่ลนัเตาเหลือง (Pisum sativum) สกัดแบบไอโซเลท ข้าวเจ้า กข.1 
(Oryza sativa L. RD.1) สกดัแบบคอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรต โดยวิธีทดสอบแบบ 
HPLC จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย ผูว้ิจัยได้ท าการทดสอบและ
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วิเคราะห์ค่า BCAA ในตัวอย่างทั้ง 3 ตวัอย่างพบว่าในปริมาณ 100 กรัม เวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตมี
ปริมาณค่า BCAA สูงท่ีสุด ตามตารางท่ี 2 
 

ตารางที่ 2  ผลวิเคราะห์ผลรวมโปรตีน BCAA ในถัว่ลนัเตาเหลืองสกดัแบบไอโซเลท ขา้วเจา้ กข.1 
สกดัแบบคอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรต 

 

สารทดสอบ n Mean 
Std. 

Deviation 
Minimum Maximum 

F p-value 

โปรตีนถัว่ลนัเตา
เหลืองไอโซเลท 

3 15014.38 9.16 15005.78 15024.02 38598.61 <0.001 

โปรตีนขา้วเจา้กข  
คอนเซนเทรต 

3 13897.24 11.99 13885.39 13969.38   

เวยโ์ปรตีน 
คอนเซนเทรต 

3 17771.69 26.44 17747.67 17800.03   

Total 9 15561.10 1727.13 13885.39 17800.03   

 
เมื่อน าผลวิ เคราะห์มาเปรียบเทียบสถิติทดสอบ Levene พบว่าค่า Levene = 1.779 โดย  

p = 0.247 ซ่ึงมากกว่า α (0.05) จึง ยอมรับค่าความแปรปรวนไม่ต่างกนั ตามตารางท่ี 3 
 

ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบสถิติค่าโปรตีนในถัว่ลนัเตาเหลืองไอโซเลท ขา้วเจา้ กข.1 
แบบคอนเซนเทรตและเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตดว้ยการทดสอบแบบ Levene 

 
Test of Homogeneity of Variances 

ค่าโปรตีน 
Levene Statistic 

df1 df2 Sig. 

1.779 2 6 .247 
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ตารางที่ 4 การทดสอบค่าโปรตีนในถัว่ลนัเตาเหลืองไอโซเลท ขา้วเจ้า กข.1 แบบคอนเซนเทรต
และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตโดยวิธี One-way Anova 

 

ANOVA 
ค่าโปรตนี Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 23862123.018 2 11931061.509 38598.613 .000 
Within Groups 1854.636 6 309.106     

Total 23863977.654 8       
 
ในขั้นท่ี 3 เมื่อทดสอบด้วย Post Hoc Tests พบว่า ทุกคู่มีค่าโปรตีนท่ีแตกต่างกันอย่างมี

นยัส าคญัตามตารางท่ี 5 
 
ตารางที่ 5  การทดสอบค่าโปรตีนในถัว่ลนัเตาเหลือง สกดัแบบไอโซเลท ข้าวเจา้ กข.1 สกดัแบบ

คอนเซนเทรต และเวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรตโดยวิธี Post Hoc Tests 
 

(I) สารทดสอบ 
Mean 

Difference  
(I-J) 

Std. 
Error 

95% Confidence  Interval 
Lower  
Bound 

Upper 
Bound 

โปรตีนถัว่ลนัเตาเหลือง 
ไอโซเลท  

โปรตีนจากขา้วเจ้า กข  
คอนเซนเทรต  

1117.140* 14.35 1082.01 1152.26 

เวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรต -2757.31* 14.35 -2792.43 -2722.18 
โปรตีนจากขา้วเจ้า กข  
คอนเซนเทรต 

โปรตีนถัว่ลนัเตาเหลืองไอโซเลท -1117.14* 14.35 - 1152.26 -1082.01 
เวยโ์ปรตีนคอนเซนเทรต -3874.45* 14.35 -3909.57 -3839.32 

เวยโ์ปรตีน 
คอนเซนเทรต 

โปรตีนถัว่ลนัเตาเหลืองไอโซเลท 2757.31* 14.35 2722.18 2792.43 
โปรตีนจากขา้วเจ้า กข  
คอนเซนเทรต 

3874.45* 14.35 3839.32 3909.57 

หมายเหตุ  p<0.05 
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อภิปรายผลการวจิยั 
 

  ผลจากการทดลองการเปรียบเทียบของโปรตีน BCAA จากทั้ง 3 แหล่ง พบว่าค่าเฉล่ีย 
ของโปรตีนทั้ง 3 ตัวมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยมีค่าเฉล่ียของโปรตีน BCAA 
จากเวย์โปรตีนคอนเซนเทรต โปรตีนถั่วลันเตาเหลืองไอโซเลต และโปรตีนจากข้าวเจ้า กข  
คอนเซนเทรตจากมากไปน้อยตามล าดบั ซ่ึงตรงกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้อีกทั้งยงัพบว่าโปรตีนบีซีเอเอ 
มีความส าคญัต่อร่างกายเน่ืองจากเป็นกรดอะมิโนท่ีเป็นตน้ก าเนิดของกลา้มเน้ือและยงัเป็นสารตั้งตน้
ในการสร้างกรดอะมิโนบางชนิด ท าให้เมื่อไดรั้บโปรตีนบีซีเอเอจะช่วยเพ่ิมพลงังานให้แก่ร่างกาย 
รวมถึงฟ้ืนฟูและลดการอ่อนลา้ของกลา้มเน้ือ ซ่ึงงานวิจยัน้ีสอดคลอ้งกบัการวิจยัของประสงค์ เทียน
บุญมี (2551) เก่ียวกับกลุ่มผูท่ี้ได้รับโปรตีนบีซีเอเอ ท่ีสามารถป่ันจกัรยานได้นานกว่าผูท่ี้ไม่ได้รับ
โปรตีนบีซีเอเอได้นานกว่าถึง 11% นอกจากน้ียงัพบว่าจากการวิจัย Jordan M Joy (2013) Babault N 
(2015) และ Joy et al (2013) ท่ีพบว่ากลุ่มตวัอยา่งท่ีไดรั้บโปรตีนสกดัจากถัว่ลนัเตาเหลืองและโปรตีน
สกดัจากขา้วแบบไอโซเลท เมื่อเทียบกบักลุ่มตวัอย่างท่ีไดรั้บเวยโ์ปรตีนจากนมแบบไอโซเลท มีผล
ของสัดส่วนองค์ประกอบของร่างกายจากองค์ประกอบต่าง ๆ ของร่างกายไม่รวมไขมนั (Lean Body 
Mass) และมวลกลา้มเน้ือ ประสิทธิภาพการออกก าลงักาย ความแข็งแรงของการยกน ้ าหนกัมีค่าเพ่ิมข้ึน 
รวมถึงมีการลดลงของปริมาณไขมันไม่แตกต่างกัน ดังนั้ น จึงสามารถสรุปได้ว่า โปรตีนสกัด 
จากถัว่ลนัเตาเหลืองและโปรตีนสกดัจากขา้วสามารถเป็นโปรตีนแทนเวยโ์ปรตีนจากนมได ้ซ่ึงตรง
ตามวตัถุประสงคข์องงานวิจยัน้ี 
 
ข้อเสนอแนะ  

1. ควรเพ่ิมกลุ่มตัวอย่างให้มากข้ึน และหลากหลายมากข้ึน เน่ืองจากในปัจจุบัน 
มีอาหารเสริมโปรตีนจากหลากหลายชนิดจากหลากหลายแหล่ง ซ่ึงอาจมีโปรตีนบีซีเอเอมากกว่า 
ท่ีงานวิจยัคน้พบ 

2. ควรมีการคัดกรองแหล่งท่ีมาของตัวอย่างวิจัยโดยละเอียดมากข้ึน กล่าวคือ  
กลุ่มตวัอยา่งทดลอง ไม่สามารถควบคุมแหล่งท่ีมาและวิธีการสกดัได ้จึงอาจส่งผลต่อค่าโปรตีนบีซีเอเอ 
และค่าความแปรปรวนในการวิจยั  

3. เพ่ิมตวัวดัผลประเภทอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งจากกบัการแยกโปรตีนบีซีเอเอ เช่นการ Salting 
out  เป็นตน้ เพ่ือการวิจยัท่ีแม่นย  าข้ึน   
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