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บทคัดยอ 

กากยีสต เปนผลิตภัณฑพลอยไดจากอุตสาหกรรมการผลิตเบียรท ี ่น ิยมนำไปใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหารสัตวเนื่องจากอุดมดวยสารอาหารและตนทุนต่ำ วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพ่ือ

เตรียมยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสตดวยกระบวนการทางเอนไซม และศึกษาปจจัยทางสิ่งแวดลอมท่ี

มีผลตอการเตรียมยีสตไฮโดรไลเสทดวยเอนไซมปาเปน ไดแก่ ปริมาณความเข้มข้นของเอนไซม (50 

100 และ 200 ยูนิต) และเวลาที่ใช้ในการยอยสลาย (1, 2 และ 4 ชั่วโมง) จากการศึกษาระดับการ

ยอยสลาย พบวา ปริมาณของเอนไซมและเวลามีผลตอระดับการยอยสลายของกากยีสตอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสภาวะที่สามารถยอยสลายโปรตีนไดสูงที่สุด คือ ปริมาณเอนไซม

ความเข้มข้น 200 ยูนิต ที่เวลา 2 ชั่วโมง มีค่าการยอยสลายรอยละ 48.49 เมื่อทำการวิเคราะห

ปริมาณโปรตีนของยีสตไฮโดรไลเสท พบวากากยีสตที่ถูกยอยดวยเอนไซมปาเปน 50 ยูนิต ระยะเวลา 

2 ชั่วโมง สามารถใหปริมาณโปรตีนสูงที่สุดเทากับ 76.42±1.33 มก.โปรตีน/กรัมของสารสกัด เม่ือ

เปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่น (p<0.05) ขณะที่ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของยีสตไฮโดรไลเสท และกาก

ยีสตที่ไมผานกระบวนการยอยมีค่าฟนอลิกรวมอยูระหวาง 9.90±0.63-13.99±0.24 มก.สมมูลของ

กรดแกลลิกตอกรัมของสารสกัด  

คำสำคัญ: ยีสตไฮโดรไลเสต, กากยีสต, เอนไซมปาเปน, ฟนอลิก 
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Abstract 

 Brewer’s spent yeast (BSY) is a by-product obtained from the brewing industry. 

Due to its high nutritional content and low cost, it is mainly used in the animal feed 

industry. This study aimed to prepare yeast hydrolysates from brewer's spent yeast by 

an enzymatic process. In addition, the effects of enzyme concentration ( 50, 100 and 

200 Unit) and reaction time (1, 2 and 4 h) using papain on the degree of hydrolysis and 

yeast hydrolysis preparation were also carried out. The results showed that the papain 

content and time had a statistically significant impact on that degree of hydrolysis 

(p<0.05). At 200 units of enzyme concentration with 2 h, the highest degree of 

hydrolysis reached 48.49% as compared to other treatments, while the 50 units of 

papain for 2 h gave the highest protein content of 76.42 ± 1.33 mg protein/g extract 

(p<0.05). The total phenolic content of yeast hydrolysates and untreated sample 

ranged from 9.90±0.63-13.99±0.24 mg GAE/g extract. 

Keyword: Yeast Hydrolysates, Brewer’s Spent Yeast, Papain, Phenolics 

บทนำ/หลักการและเหตุผล 

กากยีสต (Brewer’s Spent Yeast) เปนผลพลอยไดจากการผลิตเบียรซึ่งเกิดขึ้นในข้ันตอน

สุดทายของกระบวนการหมัก โดยสวนใหญจะถูกนำไปใช้ในอาหารสัตว (Rakowska et al., 2017) 

เนื่องจากมีตนทุนต่ำ อยางไรก็ตามไดมีการนำกากยีสตที่ไดไปตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ พบวา

กากยีสตอุดมไปดวยโปรตีนรอยละ 45–60 วิตามินบี และแรธาตุ (Podpora et al., 2016) นอกจากน้ี

ยังพบวากากยีสตมีสวนผสมของสารประกอบที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น โพลีฟนอล สารตานอนุมูล

อิสระ เบตา-กลูแคน และแมนโนโปรตีน ดังนั ้นจะเห็นไดวากากยีสตมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

สามารถนำมาเพิ่มมูลค่าโดยใช้เปนวัตถุดิบไดทั้งอุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องสำอาง นอกจากน้ี 

องค์การอาหารและการเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามัยโลก (WHO) ยังรับรอง

การใช้กากยีสตเปนแหลงผลิตโปรตีน และกรดอะมิโนท่ีนาสนใจ (Jacob et al., 2019) 

ในปจจุบันการยอยสลายโปรตีนเพื่อใหไดโปรตีนที่มีขนาดโมเลกุลที่เล็กลง รวมทั้งกรดอะมิโน

ที่จำเปนไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากรางกายมนุษยสามารถนำไปใช้ประโยชนไดดีกวา

รวมถึงมีคุณสมบัติที ่เหมาะสมตอการนำไปประยุกตใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เครื ่องดื ่ม และ

เครื่องสำอาง โดยปกติการยอยสลายโปรตีนทำไดหลากหลายวิธี ทั้งทางกล ทางเคมี รวมถึงการใช้

เอนไซม อยางไรก็ตามการใช้เอนไซมจากแหลงตาง ๆ กำลังไดรับความสนใจมากข้ึน เน่ืองจากสภาวะท่ี
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ใช้ไมร ุนแรง เปนมิตรกับสิ ่งแวดลอม จึงเปนการประหยัดพลังงานในขั ้นตอนผลิต ไดโปรตีน     

ไฮโดรไลเสทท่ีขนาดโมเลกุลมีความสม่ำเสมอ 

การยอยสลายโปรตีนดวยเอนไซมโปรติเอสจะใหโปรตีนที่มีเปปไทดขนาดเล็กและกรดอะมิโน

อิสระในปริมาณสูง โดยเอนไซมท ี ่น ิยมใช ้ ได แก่ เอนไซมปาเปน (Jeong & Hur, 2010)        

เอนไซมอัลคาเลส เอนไซมโบรมิเลน เอนไซมเปปซิน และเอนไซมฟลาโวไซม เปนตน ซึ่งเปนเอนไซม

กลุม Endopeptidase ที่ไดจากพืช และจุลินทรีย มีประสิทธิภาพในการยอยสลายสูง ทั้งนี้การยอย

สลายดวยเอนไซมจะตองคํานึงถึงปจจัยตาง ๆ เช่น แหลงโปรตีนตั้งตน ชนิดและความเข้มข้นของ

เอนไซม รวมถึงอุณหภูมิ ความเปนกรดดาง ระยะเวลาที่ใช้ เพื่อใหไดโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีขนาด

โมเลกุลของกรดอะมิโน และคุณสมบัติเชิงหนาท่ีตามตองการ (Jaipakdee et al., 2015) 

ในการศึกษาน้ีผูวิจัยสนใจที่จะเพิ่มมูลค่ากากยีสตโดยนำมาพัฒนาเปนยีสตไฮโดรไลเสทเพ่ือ

ประยุกตใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องสำอาง โดยไดศึกษาอิทธิพลของการใช้ความเข้มข้นของเอนไซม

ปาเปน และระยะเวลาในการยอยท่ีแตกตางกัน เพื่อดูผลของปริมาณโปรตีน และปริมาณฟนอลิก

ท้ังหมด 

วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1.  เพ่ือเตรียมยีสตไฮโดรเสทจากกากยีสตดวยกระบวนการทางเอนไซม 

2.  เพื่อศึกษาปจจัยทางสิ่งแวดลอมที่มีผลตอการเตรียมยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสตดวย

เอนไซมปาเปน ไดแก่ ปริมาณความเข้มข้นของเอนไซม และเวลาท่ีใช้ในการยอยสลาย 

3.  เพ่ือศึกษาปริมาณโปรตีน และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของยีสตไฮโดรไลเสทท่ียอยได 

ขอบเขตของการศึกษา 

1.  เตรียมยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสตดวยเอนไซมปาเปน 

 2.  วิเคราะหคุณภาพของยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสต โดยวิเคราะหระดับการยอยสลาย

ปริมาณโปรตีน และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดจากยีสตไฮโดรไลเสท 

ทบทวนวรรณกรรม 

กากยีสต (Brewer’s Spent Yeast) เปนผลพลอยไดจากการผลิตเบียรในข้ันตอนสุดทายของ

กระบวนการหมัก มีลักษณะเปนครีมหรือมูล (Slurry) ทั้งหมดประมาณรอยละ 15-20 (Jaeger et 

al., 2020) สวนมากจะนำไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารสัตวเนื่องจากตนทุนต่ำ การนำกากยีสตมาใช้ให

เกิดประโยชนสามารถช่วยลดการกำจัดของเสีย ลดผลกระทบตอส่ิงแวดลอม และยังสามารถเปล่ียนให

เปนผลิตภัณฑที่มีมูลค่าเพิ่มมากขึ้น จากการศึกษาของ Bertolo et al., (2019) พบวากากยีสตท่ีสกัด

ดวยเอนไซม มีกรดอะมิโนท่ีจำเปนอยางลิวซีนและไลซีนมากสุดรอยละ 4.1–8.8 
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โปรตีนไฮโดรไลเสท คือ ผลิตภัณฑที่เกิดจากการยอยโปรตีนดวยสารเคมีหรือเอนไซม เปน

การยอยสลายโปรตีนที่บริเวณพันธะเปปไทดเพื่อใหไดเปปไทดสายสั้นและกรดอะมิโนอิสระ ซ่ึง 

การเปลี่ยนแปลงโครงสรางจะสงผลตอสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของโปรตีน (Thaiphanit  

et al., 2016) โดยทำใหเปปไทดมีน้ำหนักโมเลกุลต่ำและมีขั ้วเพิ่มขึ้น ช่วยเพิ่มความสามารถใน 

การละลายไดดี ในปจจุบันโปรตีนไฮโดรไลเสทถูกนำไปประยุกตใช้ในผลิตภัณฑท่ีหลากหลาย เช่น เปน

สวนผสมของผลิตภัณฑในอุตสาหกรรมอาหาร ยา และเครื่องสำอาง เปนตน (Sinha et al., 2007) 

โดยกระบวนการยอยสลายโปรตีนสามารถทำไดหลายวิธี เช่น วิธีทางกายภาพโดยอาศัยการใช้ความ

รอน วิธีทางกลโดยไมอาศัยการใช้ความรอน และวิธีทางเคมี ซ่ึงเปนวิธีท่ีนํามาใช้มากท่ีสุดแบงออกเปน 

3 ประเภท ไดแก่ วิธีการยอยสลายดวยกรด วิธีการยอยสลายดวยดาง และวิธีการยอยสลายดวย

เอนไซม โดยวิธีการยอยสลายดวยเอนไซมเปนที่นิยมนํามาใช้เพื่อปรับปรุงสมบัติของโปรตีนกันอยาง

แพรหลายในปจจุบัน เนื่องจากมีความจำเพาะเจาะจงในการตัดพันธะเปปไทดสูงกวา มีสภาวะที่ไม

รุนแรง สามารถควบคุมระดับการยอยได และอัตราการยอยสลายค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับการใช้กรด

และดาง โดยการเรงปฏิกิริยาการยอยสลายโปรตีนดวยเอนไซมควรคํานึงถึงปจจัยหลายอยาง ไดแก่ 

ชนิดและขนาดโมเลกุลของโปรตีนที่เปนสารตั้งตน ชนิดของเอนไซมที่ใช้ในการยอย นอกจากนี้ยังตอง

คํานึงถึงอัตราสวนของเอนไซมตอสารตั้งตน ระยะเวลา ความเปนกรดดางของเอนไซม และอุณหภูมิ 

ซึ่งปกติกระบวนการยอยสลายโปรตีนจะทำที่ความเปนกรดดางและอุณหภูมิที่เหมาะสมของเอนไซมท่ี

ใช้ การควบคุมสภาวะที่เหมาะสมของการยอยใหเหมาะสมตอการทำงานของเอนไซมเพื ่อใหได

ผลิตภัณฑที่ตองการ สามารถสงผลตอสมบัติการทำงานของโปรตีนในดานตาง ๆ รวมทั้งดานการเปน

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (Vagadia et al., 2017)  

ระเบียบวิธีวิจัย 

1.  การเตรียมยีสตไฮโดรไลเสทดวยเอนไซมปาเปน  

นำผงกากยีสตผสมฟอสเฟตบัฟเฟอร pH 6.0 ในอัตราสวน 1:10 น้ำหนักตอปริมาตร จากน้ัน

นำไปวางในเครื่องเขยาสารพรอมควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 125 

rpm เติมสารละลายเอนไซมในปริมาณที่ตางกัน คือ 50, 100 และ 200 ยูนิต โดยใช้เวลาในการ 

ไฮโดรไลซ์ท่ี 1, 2 และ 4 ช่ัวโมง หยุดปฏิกิริยาของเอนไซมท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

จากนั้นนำไปปนเหวี่ยงดวยความเร็ว 6,000 rpm เปนเวลา 20 นาที นำสารละลายที่ไดไปตรวจสอบ

ระดับการยอยสลายของโปรตีน ดวยวิธีวิเคราะหหมูอะมิโนอิสระดวยสาร 2,4,6-Trinitrobenzene 

Sulfonic Acid (TNBS) และนำตัวอยางสวนใสที่เหลือไปทำแหงแบบแช่เยือกแข็ง ตัวอยางแหงที่ได

เรียกวา ยีสตไฮโดรไลเสท จากน้ันนำไปวิเคราะหปริมาณโปรตีน และปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
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2.  การตรวจสอบระดับการยอยของโปรตีน (Degree of Hydrolysis) ดวยวิธี TNBS 

(Benjakul & Morrissey, 1997) 

นำสารละลายโปรตีนไฮโดรไลเสทปริมาตร 125 ไมโครลิตร เติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 

pH 8.2 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย TNBS นําไปวางในอางควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที (ในที่มืด) หยุดปฏิกิริยาโดยเติมโซเดียมซัลไฟต ตั้งทิ้งไวใหเย็นท่ี

อุณหภูมิหอง เปนเวลา 15 นาที จากน้ันนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 นาโนเมตร  

3.  การตรวจสอบคุณสมบัติตาง ๆของยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสต 

1)  การวิเคราะหปริมาณโปรตีนดวยวิธี Bradford (Bradford, 1976) โดยการนำยีสต

ไฮโดรไลเสทมาเตรียมเปนสารละลายดวยฟอสเฟตบัฟเฟอร pH 6.0 จากนั้นปเปตสารละลายตัวอยาง

ผสมกับน้ำและแบรดฟอรดรีเอเจนท ผสมใหเข้ากันดวยเครื่องเขยาสาร ตั้งทิ้งไว 15 นาที นำไปวัดคา

การดูดกลืนแสงที่ 595 นาโนเมตร แลวนําค่าการดูดกลืนแสงที่ไดไปคำนวณปริมาณโปรตีนเทียบกับ

กราฟมาตรฐานของโปรตีน BSA (bovine serum albumin) 

2)  การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมดดวยวิธี Folin-Ciocalteu โดยการนำกากยีสต

ไฮโดรไลเสทมาเตรียมเปนสารละลายดวยฟอสเฟตบัฟเฟอร pH 6.0 จากนั้นปเปตสารละลายตัวอยาง

แลวเติมน้ำกลั่น เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu Reagent ผสมใหเข้ากัน และเติมสารละลาย

โซเดียมคารบอเนตความเข้มข้นรอยละ 7.5 ตั้งทิ้งไวในที่มืดเปนเวลา 30 นาที จากนั้นนำไปวัดค่า

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร คำนวณหาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของยีสตไฮโดรไลเสท

ในรูปมิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกตอ 1 กรัมของสารสกัด โดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

4.  การวิเคราะหดวยสถิติ 

วิเคราะหผานโปรแกรม SPSS เวอรชั ่นที ่ 25 วิเคราะหโดยใช้สถิติการวิเคราะหความ

แปรปรวนทางเดียว (One Way ANOVA) และทดสอบความแตกตางระหวางคู่โดยวิธี Duncan ซ่ึง

กำหนดค่า p-values นอยกวา 0.05 (p<0.05) ถือวาการศึกษามีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิต 

ผลวิจัยและอภิปราย 

1.  การตรวจสอบระดับการยอยของโปรตีน (Degree of Hydrolysis; DH) 

การตรวจสอบระดับการย.อยสลายของยีสต3ไฮโดรไลเสทจากกากยีสต3ด9วยเอนไซม3ปาเปนท่ี

สภาวะต.าง ๆ โดยมีปBจจัยท่ีส.งผลคือ ปริมาณของเอนไซม3 (50, 100 และ 200 ยูนิต) และระยะเวลาใน

การย.อยสลาย (1, 2 และ 4 ชั่วโมง) ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส pH 6.0 ผลการทดลองพบว.าเม่ือ

ปริมาณของเอนไซม3ปาเปนและระยะเวลาในการย.อยสลายเพิ่มขึ้นมีผลทำให9ระดับการย.อยสลายเพ่ิม

สูงขึ้นในช.วงเวลา 0-2 ชั่วโมงแรก จากนั้นอัตราการย.อยสลายจะลดลงช9า ๆ คาดว.าโปรตีนที่เป`นสาร
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ตั้งต9นทำปฏิกิริยากับเอนไซม3ในช.วง 2 ชั่วโมง และผลิตภัณฑ3ที่เกิดขึ้นไปยับยั้งการทำงานของเอนไซม3 

ทำให9อัตราการย.อยสลายค.อนข9างลดลงเมื่อระยะเวลาการย.อยนานขึ้น (Valencia et al., 2014) จาก

ผลการวิเคราะห3ข9อมูลทางสถิติพบว.า ปริมาณของเอนไซม3และระยะเวลาส.งผลต.อระดับการย.อยสลาย

ของกากยีสต3อย.างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ซึ่งสภาวะที่ให9ค.าระดับการย.อยสลายสูงสุดคือ ปริมาณ

เอนไซม3ความเข9มข9น 200 ยูนิต ระยะเวลาในการย.อย 2 ชั่วโมง ให9ค.าระดับการย.อยสลายร9อยละ 

48.49  

ตารางท่ี 1 ระดับการยอยสลายของยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสตดวยเอนไซมปาเปนท่ีสภาวะตางๆ 

ปริมาณเอนไซม 

(ยูนิต) 

ระดับการยอยสลาย (%DH) ท่ีระยะเวลาตาง ๆ (ช่ัวโมง) 

1 2 4 

50 18.65±2.84g 28.58±1.37de 23.38±1.10f 

100 25.77±2.04ef 39.83±1.96b 27.77±1.30de 

200 30.67±0.48cd 48.49±4.65a 34.61±2.69c 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีตางกัน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05)  

2.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีนดวยวิธี Bradford 

จากตารางที่ 2 พบวาปริมาณโปรตีนที่มีการยอยดวยเอนไซมปริมาณตาง ๆ เปนระยะเวลา 2 

ชั่วโมง แสดงประสิทธิภาพในการวิเคราะหปริมาณโปรตีนสูงที่สุด (p<0.05) นอกจากนี้ยังพบวายีสต

ไฮโดรไลเสทจากกากยีสตที่ผานการยอยดวยเอนไชมปาเปนมีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด คือ 76.42±1.33 

มก.โปรตีนตอสารสกัด 1 กรัม ในขณะที่กากยีสตที่ไมไดผานการยอยดวยเอนไซม มีปริมาณโปรตีน

ท้ังหมดเทากับ 38.78±0.80 มก.โปรตีนตอสารสกัด 1 กรัม และที่ระยะเวลา 4 ชั่วโมง ปริมาณโปรตีน

ท่ีไดจะลดลงซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของระดับการยอยสลาย 

ตารางท่ี 2 ปริมาณโปรตีนในยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสตท่ียอยดวยเอนไซมปาเปน 

ปริมาณเอนไซม 

(ยูนิต) 

ระยะเวลา 

(ช่ัวโมง) 

ปริมาณโปรตีน 

(มก.โปรตีนตอสารสกัด 1 กรัม) 

0 0 38.78±0.80f 

50 1 44.41±1.43d 

 2 76.42±1.33a 

 4 45.03±1.17d 
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ตารางท่ี 2 (ตอ) 

ปริมาณเอนไซม 

(ยูนิต) 

ระยะเวลา 

(ช่ัวโมง) 

ปริมาณโปรตีน 

(มก.โปรตีนตอสารสกัด 1 กรัม) 

100 1 40.57±0.47e 

 2 71.08±0.51b 

 4 41.69±0.07e 

200 1 41.34±0.11e 

 2 67.69±1.10c 

 4 33.77±0.11g 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีตางกัน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) 

3.  การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด 

ผลของการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดจากยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสต

ดวยเอนไซมปาเปน พบวา ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของกากยีสตที่ไมถูกยอยดวยเอนไซมและกากยีสต

ที่ถูกยอยดวยเอนไซมปาเปนมีค่าอยูระหวาง 9.90±0.63 - 13.99±0.24 มก.สมมูลของกรดแกลลิกตอ 

1 กรัมสารสกัด ซึ่งกากยีสตที่ไมไดผานการยอยดวยเอนไซม และยีสตไฮโดรไลเสทที่ปริมาณความ

เข้มข้นเอนไซม 200 ยูนิต ระยะเวลา 2 ชั่วโมง มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดไมแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญ (p>0.05) คือ มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดทากับ 10.81±0.14 มก.สมมูลของกรดแกลลิกตอ 1 

กรัมสารสกัด และ 10.86±0.48 มก.สมมูลของกรดแกลลิกตอ 1 กรัมสารสกัด ตามลำดับ ดังนั้นแสดง

ใหเห็นวาปริมาณเอนไซมและระยะเวลาที่ใช้ในการยอยสลายไมสงผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมด และจากงานวิจัยของ Jacob et al. (2019), Vieira et al. (2016) และ Podpora et al. 

(2016) พบวาสารสกัดจากยีสตมีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดอยูในช่วงต้ังแต 1.2 ถึง 37.51 มก.ของกรด

แกลลิกตอ 1 กรัมสารสกัด 

ตารางท่ี 3 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของยีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสต 

ปริมาณเอนไซม 

(ยูนิต) 

ระยะเวลา 

(ช่ัวโมง) 

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมด 

(มก.สมมูลกรดแกลลิกตอ 1 กรัมสารสกัด)  

0 0 10.81±0.14d 

50 1 11.90±0.41bc 

 2 11.42±0.22cd 

 4 9.90±0.63e 
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ตารางท่ี 3 (ตอ) 

ปริมาณเอนไซม 

(ยูนิต) 

ระยะเวลา 

(ช่ัวโมง) 

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมด 

(มก.สมมูลกรดแกลลิกตอ 1 กรัมสารสกัด)  

100 1 12.11±0.39bc 

 2 11.85±0.63bc 

 4 11.84±0.27bc 

200 1 13.99±0.24a 

 2 10.86±0.48d 

 4 12.26±0.24b 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีตางกัน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) 

สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาระดับการยอยสลายในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากกากยีสต ซึ่งมีปจจัยที่สงผล

คือ เวลาที่ใช้ในการยอยสลาย ไดแก่ 1 2 และ 4 ชั่วโมง และ ปริมาณเอนไซม 50, 100 และ 200     

ยูนิต ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ผลการวิเคราะหข้อมูลทางสถิติพบวาปริมาณของเอนไซมและ

ระยะเวลาสงผลตอระดับการยอยสลายของกากยีสตอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) โดยสภาวะเหมาะสม

ท่ีสามารถยอยโปรตีนไดสูงสุดคือ ปริมาณเอนไซมความเข้มข้น 200 ยูนิต ระยะเวลาการยอย 2 ช่ัวโมง 

ซึ่งใหค่าระดับการยอยสลายรอยละ 48.49 จากนั้นนำยีสตไฮโดรไลเสทมาวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน

พบวาการยอยดวยเอนไซมยูนิตตาง ๆ เปนระยะเวลา 2 ชั่วโมง แสดงประสิทธิภาพในการวิเคราะห

ปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด (p<0.05) นอกจากน้ียังพบวายีสตไฮโดรไลเสทจากกากยีสตท่ีผานการยอยดวย

เอนไชมปาเปนมีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด คือ 76.42±1.33 มก.โปรตีนตอสารสกัด 1 กรัม ในขณะที่กาก

ยีสตที่ไมไดผานการยอยดวยเอนไซม มีปริมาณโปรตีนทั้งหมดเทากับ 38.78±0.80 มก.โปรตีนตอสาร

สกัด 1 กรัม และท่ีระยะเวลา 4 ช่ัวโมง ปริมาณโปรตีนท่ีไดจะลดลงซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของ

ระดับการยอยสลาย 

การวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดพบวา ปริมาณฟนอลิกรวมของยีสตไฮโดรไลเสทและ

กากยีสตที่ไมไดผานกระบวนการยอยมีค่าอยูระหวาง 9.90±0.63 - 13.99±0.24 มก.สมมูลของกรด

แกลลิกตอ 1 กรัมสารสกัด ซึ่งแสดงใหเห็นวาปริมาณเอนไซมและระยะเวลาที่ใช้ในการยอยสลายไม

สงผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด 
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