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บทคัดย่อ 

  เบต้ากลูแคน (Beta-glucan) จากยีสต์พบได้ในโครงสร้างผนังเซลล์ของยีสต์ซึ่งเป็นคาร์โบไฮเดรตที่
ประกอบด้วยน้้าตาลกลูโคสที่เชื่อมโมเลกุลของน้้าตาลและเรียงต่อกันในรูปแบบต่างๆ ปริมาณของเบต้ากลูแคนใน
ยีสต์จะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ยีสต์ สภาวะในการเลี้ยง ความเป็นกรด-ด่าง มีงานวิจัยและการศึกษาที่ผ่านมา
ได้รายงานถึงการน้าเบต้ากลูแคนจากยีสต์มาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร การเกษตร ปศุสัตว์ และทาง
การแพทย ์ผลการทดลองชี้ให้เห็นถึงคุณประโยชน์ของเบต้ากลูแคน และยังพบวิธีการสกัดเบต้ากลูแคนด้วยวิธีต่างๆ 
ในสภาวะที่เหมาะสมเพ่ือให้ได้เบต้ากลูแคนในปริมาณสูง ดังนั้นในบทความนี้ ได้รวบรวมงานวิจัยเกี่ยวกับเบต้า
กลูแคนจากยีสต์ วิธีการสกัดเบต้ากลูแคน ปริมาณเบต้ากลูแคนจากยีสต์สายพันธุ์ต่างๆ รวมถึงการน้าไปใช้ประโยชน์
ในอนาคต 
 
ค าส าคัญ: เบต้ากลูแคน ยีสต์ ผนังเซลล์ วิธีการสกัด 
 
1. เบต้ากลูแคน 
  เบต้ากลูแคน (beta-glucan) เป็นคาร์โบไฮเดรต
ที่ประกอบด้วยน้้าตาลกลูโคสที่เชื่อมโมเลกุลของน้้าตาล
และเรียงต่อกันในลักษณะต่างๆ เป็นส่วนประกอบที่
ส้าคัญของโครงสร้างผนังเซลล์ของยีสต์ สาหร่าย เห็ด 
แบคทีเรีย แต่ไม่พบในสัตว์และมนุษย์ ซึ่งเบต้ากลูแคน
ในผนังเซลล์ของยีสต์พบเป็น ร้อยละ 30 โดยน้้าหนัก
แห้งของเซลล์ยีสต์ทั้งหมด เบต้ากลูแคนจากแหล่งที่มา
ต่างกันจะมีโครงสร้างไม่เหมือนกัน และความแตกต่าง
ของโครงสร้างนี้จะส่งผลโดยตรงต่อประสิทธิภาพของ
เบต้ากลูแคน [1] เนื่องจากเบต้ากลูแคนประกอบด้วย
โมเลกุลของน้้าตาลกลูโคสมาเรียงต่อกันในลักษณะต่างๆ 
กันตามแต่ชนิดของสารตั้งต้น ดังนั้นค้าว่าเบต้ากลูแคน
จึงเป็นค้าเรียกรวมของสารประเภทนี้ เนื่องจากโครงสร้าง
ที่ต่างกัน จึงท้าให้มีคุณสมบัติที่ต่างไปกันด้วย ในการ
น้าไปใช้เราจึงต้องทราบว่า เบต้ากลูแคนนั้นมาจากสารตั้งต้น
ชนิดใด 

 

2. เบต้ากลูแคนจากยีสต์ 
  เบต้ากลูแคนจากยีสต์เป็นโมเลกุลของน้้าตาลมา
เรียงต่อเป็นสายยาว ซึ่ งส่วนประกอบที่ส้ าคัญของ
โครงสร้างผนังเซลล์ของยีสต์ ดัง Figure 1a เบต้ากลูแคน
จากผนังเซลล์ยีสต์มีโครงสร้างการเรียงตัวสายหลักท่ีต่อ
กันด้วยพันธะ 1,3 และมีสายแยกแขนงออกไปด้านข้าง
ด้วยพันธะ 1,6 กล่าวคือ คาร์บอนตัวที่ 1 ของโมเลกุล
กลูโคสตัวต้นจับกับ คาร์บอนตัวที่ 3 ของกลูโคสตัวถัดไป
ต่อกันเป็นสายยาวซึ่งเป็นสายหลัก และ มีสายรองหรือ
เป็นแขนงออกด้านข้าง โดยที่คาร์บอนตัวที่ 1 ของสาย
แขนงนั้นจะมาจับกับ คาร์บอนตัวที่ 6 ของสายหลัก เรา
เรียกเบต้ากลูแคนชนิดนี้ว่า เบต้า 1,3/1,6 กลูแคน ซึ่ง
องค์ประกอบหลักของเบต้ากลูแคนจากยีสต์ประมาณ 
ร้อยละ 85 ที่เป็นส่วนแกนเบต้า-1,3 กลูแคน และส่วนกิ่ง
มีประมาณ ร้อยละ 3 คือ เบต้า-1,6 กลูแคน [2] Figure 
1b โดยเบต้ากลูแคนเป็นโครงสร้างหลักของผนังเซลล์พบ
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ประมาณ ร้อยละ 50-60 [3-4] ส่วนเบต้า-1,3 กลูแคนเป็น
ตัวก้าหนดคุณสมบัติทางกลและโครงสร้างของผนังเซลล์
ของยีสต์ และยังช่วยในการดูดซับสารพิษ ส้าหรับเบต้า-
1,6 กลูแคนเป็นตัวก้าหนดโครงสร้างผนังเซลล์โมเลกุล
ของยีสต์เนื่องจากเชื่อมโยงเบต้า-1,3 กลูแคนด้วยไคติน 
และเอนไซม์แมนโนโพรทีน และนี่คือเหตุว่าท้าไมผนังเซลล์
ยีสต์ถึงไม่ละลายน้้า [5] นอกจากนี้แล้วยังพบไกลโคเจนที่

มีโครงสร้าง α-(1,4)-D-glucan ในผนังเซลล์ของยีสต์ซึ่ง
พบประมาณ ร้อยละ 3-7 สามารถเชื่อมกับเบต้ากลูแคน
ด้วยพันธะโควาเลนต์ในรูปของ α,β-glucan complexes 
[6] องค์ประกอบทางเคมีของผนังเซลล์ยีสต์แสดงดัง 
Table 1 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1. (a) Structure of the cell wall of yeast Saccharomyces cerevisiae [7], (b) Chemical 

structure of β-glucan in yeast Saccharomyces cerevisiae [8]. 
 
  ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมเบียร์ทั่วโลกมีเหลือจ้านวนมากหลังจาก
สิ้นสุดกระบวนการหมักเซลล์ยีสต์ที่แยกออกจะถูกน้ามา
รวมไว้ในรูปแบบที่เรียกว่า ยีสต์สลัดจ์ (Yeast sludge) 
ซึ่งยังมีประโยชน์สามารถน้ามาผลิตเป็นสารชีวภัณฑ์ได้
หลายชนิด เช่น วิตามินอี วิตามินดี เอนไซม์ คาโรทีนอยด์ 

ฟลอสโฟแมนแนน และกรดอะมิโนหลายชนิด ส่วนใหญ่
มักจะขายในรูปของอาหารสัตว์หลังจากน้าไปผ่านความ
ร้อนหรือเป็นอาหารเสริม อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ยังมี
มูลค่าต่้า และส่วนที่เหลือจะต้องมีกระบวนการในการ
จัดการให้เหมาะสม เนื่องจากประกอบด้วยสารอินทรีย์ที่
สามารถก่อให้เกิดมลพิษต่อแหล่งน้้าธรรมชาติ [9] 

 

     Table 1. Chemical composition of the cell walls [10] 
Compounds Content (%) 

Dried cell wall yeast 96 ± 2 
Glucans 55 ± 5 
Mannans 15 ± 5 
Lipids 18-22 
Proteins 12-18 
Chitin 1-2 

 
 
 

(a) (b) 
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3. การน าเบต้ากลูแคนไปใช้ประโยชน์ 
  เบต้ากลูแคนจากยีสต์ได้รับการพิสูจน์ว่า มี
ประโยชน์ต่อการป้องกันโรคของมนุษย์และสัตว์ ในช่วง 
50 ปีที่ผ่านมามีการเผยแพร่งานวิจัยมากกว่า 2,000 
ฉบับทีมี่การน้าเบต้ากลูแคนมาใช้งานทางการแพทย์และ
ทางอาหาร พบว่าเบต้ากลูแคนเป็นตัวปรับการตอบสนอง
ทางชีวภาพ (biological response modifiers) เนื่องจาก
ความสามารถในการเสริมสร้างและกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน
ของมนุษย์ ต้านโรคภูมิแพ้ โรคสะเก็ดเงิน โรคมะเร็ง 
โรคเบาหวานชนิดที่ 1 โรคตับอักเสบ โรคเบาหวาน [11] 
ในปัจจุบันได้มีการน้ายีสต์ที่มีสารส้าคัญเบต้ากลูแคนเป็น
องค์ประกอบของผนังเซลล์ที่มีคุณสมบัติเด่นเฉพาะมา
ประยุกต์ใช้ประโยชน์ทางด้านการแพทย์ ทางเภสัชกรรม 
ทางการเกษตร และทางอุตสาหกรรม โดยเฉพาะด้าน
การเกษตรในการเลี้ยงสัตว์ เช่น สัตว์ปีก ซึ่งส่งผลต่อการ

เติบโตของสัตว์เหล่านั้น สัตว์จะมีน้้าหนักตัวมากและมี
ปริมาณของเนื้อมากขึ้น และที่ส้าคัญที่สุดคือสัตว์
ปราศจากโรคท้าให้เพิ่มความปลอดภัยต่อผู้บริโภค เบต้า
กลูแคนยังสามารถน้ามาประยุกต์ใช้เป็นอาหาร เช่นเป็น
สารให้ความเข้มข้น สารทดแทนไขมันและเป็นสารให้
ความคงตัว น้าไปผลิตน้้าสลัดให้มีรสชาติที่ดีขึ้น อาหาร
ทะเลแช่แข็ง ซอส โยเกิร์ต และผลิตภัณฑ์นมอ่ืนๆ ทั้งนี้
ยังสามารถใช้เป็นส่วนผสมในการท้าเค้กได้อีก ผลทาง
การแพทย์บ่งชี้อย่างชัดเจนว่าการกินเบต้ากลูแคนจาก
ยีสต์มีความปลอดภัย และมีผลต่อการท้างานตลอดจน
การปรับปรุงของระบบภูมิคุ้มกันของมนุษย์ให้ดีมากขึ้น
และส่งผลดีต่อระบบได้เป็นเวลานาน [12] การ
ประยุกต์ใช้เบต้ากลูแคนในผลิตภัณฑ์อาหารแสดงดัง
Table 2 

 
Table 2. The application of β-glucan in food products [13-29] 

Food products References 
gelling thickeners for functional food products Shukla and Halpern, 2005; Laroche and Michaud, 2007 
biscuits and cookies Seeley, 1977; Shukla and Halpern, 2005 
meat products Thammakiti, et al., 2004; Shukla and Halpern, 2005 
soft cheese Shukla and Halpern, 2005 
bread, bread mixture, pancakes, toast, dough Shukla and Halpern, 2005 
nibbling food (salty and sweety) Shukla and Halpern, 2005 
ice creams, yogurts, milk drinks Shukla and Halpern, 2005; Tudorica et al., 2004 
salad dressings (creamy, vinegar, mayonnaise) and 
their ready mixture for use 

Shukla and Halpern, 2005; Worrashinchai et al., 2006 

sauces and mixture for their preparation Shukla and Halpern, 2005 
soups and mixture for soups, concentrates for soups Shukla and Halpern, 2005 
beverages, including juices and dairy drinks Naumann et. al., 2006 
 
4. วิธีการสกัดเบต้ากลูแคน 
  ในปัจจุบันโรงงานส่วนใหญ่ที่เข้ามาลงทุนผลิต
เบต้ากลูแคนจะเป็นโรงงานที่ต่อยอดจากธุรกิจเดิม เช่น 
โรงงานผลิตเอทานอล โรงงานน้้าตาล และโรงงานผลิต
เบียร์ เป็นต้น ซึ่งโรงงานผลิตเอทานอลเดินเครื่องผลิต
แล้ว 21 ราย มีก้าลังการผลิตรวม 4.44 ล้านลิตรต่อวัน 
ท้าให้เกิดยีสต์สลัดจ์ที่ได้จากสิ้นสุดกระบวนการหมัก 

2.8 ตัน/วันโดยประมาณ ซึ่งคิดรวมทั้งหมด 21 โรงงาน
จะมียีสต์สลัดจ์มากถึง 58.8 ตัน/วัน [30] ดังนั้นจึงมีการ
จัดการกับยีสต์สลัดจ์เหล่านี้ในรูปสารส้าคัญเบต้ากลูแคน
ซึ่งเพ่ิมมูลค่าของยีสต์สลัดจ์ที่จากเดิมขายเป็นอาหาร
เสริมที่มีราคาต่้าได้ จึงได้มีงานวิจัยได้กล่าวถึงการ
สกัดเบต้ากลูแคนจากยีสต์ Saccharomyces cerevisiae 
ซึ่งมีวิธีการสกัดที่หลากหลายแตกต่างกันและหาวิธีหรือ
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สภาวะที่เหมาะสมที่สุดเพ่ือให้ได้ความเข้มข้นของเบต้า
กลูแคนมากที่สุด  
 จากงานวิ จั ย ของ  Thammakiti และคณะ 
(2004) [16] ได้ท้าการสกัดเบต้ากลูแคนจากผนังเซลล์
ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae โดยการสกัดด้วย อัล
คาไลน์ซึ่ ง ง่ ายและราคาถูก ผลการทดลองพบว่า
พารามิเตอร์ในการสกัดที่ เหมาะสมเพ่ือให้ได้เบต้า
กลูแคนสูงสุด คือ ใช้ระยะเวลาการสกัดเป็นเวลา 1 
ชั่วโมง โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความเข้มข้น 1.0 N 
อุณหภูมิในการสกัด 90 องศาเซลเซียส และผนังเซลล์
ยีสต์ต่ออัตราส่วนของสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ เท่ากับ 
1: 5 (w/v) ท้าให้ได้เบต้ากลูแคน ร้อยละ 51 ของผนัง
เซลล์ (w/w) และยังมีงานวิจัยในการใช้เบต้ากลูแคน
จากยีสต์ที่ เหลือจากอุตสาหกรรมส้าหรับน้าไปใช้
ประโยชน์ในอาหารโดยมีขั้นตอนการสกัดมีขั้นตอน
ดังต่อไปนี้ คือ ขั้นตอนแรกยีสต์ที่เหลือจากอุตสาหกรรม
ปริมาณ 60 ลิตร ถูกท้าให้เซลล์แตก (autolyze) โดย
ปริมาณยีสต์เริ่มต้น ร้อยละ 15 (w/w) solids content 
และ pH เท่ากับ 5 ที่ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง ด้วยอัตราการกวนปานกลางในถังที่สามารถปรับ
อุณหภูมิแบบมีใบกวน จากนั้นใช้ความร้อนที่ 80 องศา
เซลเซียส  เป็น เวลา 15 นาที  แล้ วตั้ ง ไว้ ให้ เย็นที่
อุณหภูมิห้อง จากนั้นน้าไปปั่นเหวี่ยงด้วยความเร็วรอบ 
3565 g เป็นเวลา 10 นาทีที่อุณหภูมิห้อง น้าส่วนใสทิ้งแล้ว
เก็บส่วนที่เป็นผนังเซลล์ไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ขั้ นตอนต่ อมาท้ า ให้ ผนั ง เซลล์ เ ป็ น เนื้ อ เดี ย วกั น 
(homogenization) โดยการน้าส่วนของผนังเซลล์ยีสต์
เติมด้วยน้้ากลั่นเพ่ือให้ได้สารแขวนลอย (suspension)  
มีปริมาณของแข็ง ร้อยละ 15 (w/v) จากนั้นน้าส่วนของ
สารแขวนลอยมาท้าให้เป็นเนื้อเดียวกันโดยใช้เครื่องมือ
ที่เรียกว่า high pressure homogenizer ที่ 600 bar  
ส้าหรับขั้นตอนการสกัดเริ่มต้นการสกัดด้วยแอลคาไลน์ 
(Alkali) ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นด่างโดยใช้โซเดียมไฮดรอก
ไซด ์ความเข้มข้น 1.0 N ที่ 80 ± 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 2 ชั่วโมง แล้วสกัดต่อด้วยกรดโดยใช้กรดแอซิติก 
(acetic acid) ความเข้มข้น 0.5 N ที่ 75 ± 5 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมงจากนั้นน้าไปปั่นเหวี่ยงที่ 

3565 g เป็นเวลา 10 นาทีที่อุณหภูมิห้อง แล้วล้างด้วย
น้้ากลั่น 3 ครั้ง เพ่ือน้าไกลโคเจน (glycogen) ไคติน 
(chitin) ไคโตซาน (chitosan) และโปรตีน (protein) ที่
เหลือออก เมื่อได้สารสกัดเบต้ากลูแคนแล้วน้าไปท้าการ
พ่นแห้งแบบฝอย (spray dry) โดยเติมน้้ากลั่นในสาร
สกัดเบต้ากลูแคนเพ่ือให้สารแขวนลอย มีปริมาณ
ของแข็ง ร้อยละ 7 แล้วท้าการพ่นแห้งแบบฝอยที่
อุณหภูมิเข้า 180 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิออก 85 
องศาเซลเซียส ด้วยเครื่อง Niro Mobile Minor spray 
dryer ซึ่งการทดลองทั้งหมดจะแสดงดัง Figure 2 
ส้าหรับศึกษาผลของการท้าให้ผนังเซลล์เป็นเนื้อเดียวกัน
จะท้าให้เบต้ากลูแคนที่สกัดออกมาได้มีปริมาณมากกว่า
และมีความหนืดมากกว่าการสกัดแบบปกติ เนื่องจากมี
การกระจายตัวของผนังเซลล์ นอกจากนี้มีความสามารถ
ในการจัดเก็บน้้า และมีความสามารถในการเป็นสาร
อิมัลชัน (emulsion) ไดด้ีอีกด้วย [16] 
 Zechner-Krpan และคณะ (2010) [31] ได้ท้า
การสกัดเบต้ากลูแคนจาก S. cerevisiae งานวิจัยนี้เพ่ือ
การผลิตเบต้ากลูแคนจากผลิตภัณฑ์ยีสต์ที่เหลือหลังจาก
การหมักแอลกอฮอล์ในการผลิตเบียร์ ใช้การย่อยสลาย
เซลล์ (cell lysis) แบบอ่อนๆ แทนที่จะใช้สารเคมีหรือ
เครื่องแตกเซลล์ (homogenizers, sonicators) เบต้า
กลูแคนถูกสกัดโดยใช้ NaOH แล้วกรองเซลล์ยีสต์ด้วย 
125 μm analytical sieve แล้วจึงท้าการกรองด้วย
สุญญากาศ (Vacuum) จากนั้นเติม NaOH (pH 10 / 
50°C / 10 min) เพ่ือขจัดความขม (debittered cells) 
แล้วน้าไปปั่นเหวี่ยง (6000 rpm/10min) แล้วล้างด้วย
น้้ากลั่น 3 ครั้ง จากนั้นน้า Debittered cells ที่เตรียม
ท้าการย่อยสลายเซลล์ (Autolysis) (50°C / 36 h) 
น้าไปปั่นเหวี่ยง (6000 rpm / 4°C / 10 min) น้าส่วน
ตะกอน (sediment) เติมด้วย NaOH (1 M / 90°C / 2 
ชั่ ว โมง )  ผล  คือ  ได้ เบต้ ากลู แคนที่ ไม่ ละลายน้้ า 
(insoluble β-glucan) น้าไปท้าแห้ง กระบวนการสกัด
งานวิจัยนี้สรุปได้ดัง Figure 3 
  Javmen และคณะ (2012) [32] ท้าการสกัดเบต้า
กลูแคนจาก S. cerevisiae ด้วยการใช้เอนไซม์ Actinomyces 
rutgersensis 88 yeast lytic enzymatic complex 
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ส้าหรับการย่อยสลายเซลล์ (Cell lysis) ซึ่งเตรียมได้
จากแบคทีเรีย Actinomyces rutgersensis 88 
สามารถท้าลายส่วนของผนังเซลล์ท้าให้เซลล์แตก
ส่งผลให้ออร์กาแนลล์ (organelles) อ่ืนๆ ออกจากไซ
โตพลาสซึม (cytoplasm) ซึ่งวิธีนี้หากต้องการให้ผล
ผลิตจ้านวนมากจ้าเป็นต้องใช้เอนไซม์ในการสกัดจ้านวน
มากที่ ดังนั้นในระดับอุตสาหกรรมจะส่งผลให้ต้นทุน
เพ่ิมข้ึนและใช้เวลานานในการสกัด งานวิจัยนี้ได้รายงาน
ถึงสภาวะที่ เหมาะสมในการสกัด คือ เอนไซม์  40 

mL(1.5 U) สารละลายบัฟเฟอร์ 3M ปริมาตร 20 mL 
และเซลล์ยีสต์ปริมาณ 3 กรัม ที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส pH 10 เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เมื่อผ่านการสกัด
จะได้ผนังเซลล์ล้างด้วยน้้ากลั่นสามครั้ งและใช้  ใช้
โซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 0.5M ปริมาตร 25 
mL ต่อเซลล์ยีสต์ 5 กรัม เป็นเวลา 4 ชั่วโมง อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส จากนั้นน้าไปปั่นเหวี่ยงแล้วล้างด้วย
น้้ากลั่นจนกระทั่ง pH เป็นกลาง กระบวนการสกัด
งานวิจัยนี้สรุปได้ดัง Figure 3 

 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2. Scheme for the preparation of β-glucan from spent brewer’s yeast for compared  
β-glucan Homogenization and β-glucan Non-homogenization. 
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Figure 3. Schematic process of different β-glucan extraction and purification methods. [43] 
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 นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ Noppawat และ
คณะ (2014) [33] ได้วิเคราะห์เบต้ากลูแคนจากยีสต์ S. 
cerevisiae สายพันธุ์ต่างๆ ด้วย yeast glucan assay 
kit (Megazyme, Ireland) แล้วเปรียบเทียบปริมาณ
เบต้ากลูแคนที่วิเคราะห์ได้ จาก 10 สายพันธุ์ ได้แก่ 
HII31, TISTR5003, TISTR5024, TISTR5051,TISTR5059, 
TISTR5191, TISTR5197, TISTR5278, TISTR5328 
และ TISTR5623 ผลการวิเคราะห์เบต้ากลูแคนแสดงดัง 
Table 3 และท้าการทดลองสกัดเบต้ากลูแคนจากยีสต์ 
S. cerevisiae HII31 เริ่มแรกใช้เซลล์ยีสต์ 15%(w/v) 

ท้าให้ผนังเซลล์แตกด้วยอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 48 ชั่วโมงด้วยความเร็วรอบ 120 รอบต่อนาที 
น้ า ไปปั่ น เหวี่ ย งน้ าผนั ง เซลล์มาท้ าการสกัดด้ วย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 1.0N ที่ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง น้าไปปั่นเหวี่ยงแล้วสกัด
ด้วยอะซิติกแอซิด (CH3COOH) ความเข้มข้น 1.0 N ที่ 
80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง น้าเบต้ากลูแคนที่
สกัดได้ไปทดลองในหนู เ พ่ือประเมินผลของระบบ
ภูมิคุ้มกัน 

 
Table 3. Glucan contents of selected Saccharomyces cerevisiae from various strains. [33] 

No. S. cerevisiae 
strains 

Yield 
(g/L) 

Total-glucan 
(%, w/w) 

α-glucan 
(%, w/w) 

β-glucan 
(%, w/w) 

1 HII31 3.53 ± 0.26 49.21 ± 3.96a 7.52 ± 0.93 41.69 ± 2.83a* 
2 TISTR5003 3.30 ± 0.28 44.52 ± 3.73 8.21 ± 0.96 36.31 ± 2.57 
3 TISTR5024 3.41 ± 0.26 46.34 ± 3.82 7.86 ± 0.94 38.48 ± 2.67 
4 TISTR5051 3.66 ± 0.30b 47.45 ± 3.87 8.03 ± 0.95 39.42 ± 2.72 
5 TISTR5059 3.52 ± 0.28 48.73 ± 3.94b 7.49 ± 0.92 41.24 ± 2.83b 
6 TISTR5191 3.23 ± 0.25 46.42 ± 3.82 7.84 ± 0.94 38.58 ± 2.68 
7 TISTR5197 3.63 ± 0.22c 45.91 ± 3.80 7.84 ± 0.90 38.07 ± 2.65 
8 TISTR5278 3.38 ± 0.27 47.92 ± 3.90 7.85 ± 0.89 40.07 ± 2.76 
9 TISTR5328 3.11 ± 0.20 46.25 ± 3.81 7.72 ± 0.95 38.53 ± 2.68 
10 TISTR5623 3.72 ± 0.31a 47.93 ± 3.91c 7.33 ± 0.92 40.60 ± 2.78c 

Remark: *Significant value (p < 0.05); a-cRepresents the order of the highest values of representative parameters. 
 
 จาก Table 3 แสดงปริมาณกลูแคนในยีสต์ S. 
cerevisiae สายพันธุ์ TISTR5623 ให้ผลผลิตกลูแคน
สูงสุดมากถึง (3.72 ± 0.31 g/L) แต่ปริมาณเบต้า
กลูแคนสูงสุดได้จากสายพันธุ์ HII31 (49.21 ± 3.96%) 
ตามด้วย TISTR5059 (48.73 ± 3.94%) [33] 
  นอกจากการสกัดเพ่ือให้ได้เบต้ากลูแคนยัง
สามารถเกิดผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ได้ในระหว่างกระบวนการ
สกัดเบต้ากลูแคน เช่น ผนังเซลล์ของยีสต์ที่ ได้รับ
หลังจากการสลายเซลล์ (cell lysis) สามารถน้ามาใช้ใน
เทคโนโลยีการผลิตไวน์ เนื่องจากผนังเซลล์ยีสต์จะดูดซับ
สารระเหยฟีนอลที่ไม่พึงประสงค์ เนื่องจากสารฟีนอล

ความเข้มข้นสูงในกระบวนการผลิตไวน์อาจก่อให้เกิด
กลิ่นไม่พึงประสงค์และท้าให้รสชาติไวน์เปลี่ยนไป ผนัง
เซลล์ยังช่วยก้าจัดสารที่เป็นอันตรายหรือสารทีมีผลต่อ
การหมักแอลกอฮอล์ เช่น กรดไขมันกรดไขมันสายกลาง 
(medium chain fatty acids ) เช่น กรดไขมันที่มี
จ้านวนคาร์บอนในโมเลกุล 12-14 อะตอม ได้แก่ กรดล
อริก (lauric acid) และกรดไมริสติก (myristic acid) 
หรือสารที่ให้ผลต่อคุณภาพไวน์ในทางลบ เช่น ethyl 
phenols และ ochratoxin A ผนังเซลล์ยีสต์สามารถลด
สารฟีนอลระเหย (4-ethylphenol และ 4-
ethylguaiacol) จากกระบวนการหมักไวน์ที่ได้ 1 
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มิลลิกรัม/ลิตร [10]  นอกจากนี้ยังมีแมนโนโปรตีน 
(Mannoprotein) ที่ได้หลังจากท้าการสกัดด้วยแอล
คาไลน์ หรือน้้าร้อน ที่ท้าหน้าที่เป็นสารกระตุ้นภูมิคุ้มกัน 
[34] สารต้านมะเร็ง [35] และยังเป็นสารเพ่ิมความข้น
หนืดทางชีวภาพ (Bio-emulsifier) [36] อีกทั้งแมนโน
โปรตีน (Mannoprotein) ยังมีบทบาทส้าคัญเกี่ยวกับ
การเจริญของแบคทีเรียในไวน์ที่ท้าให้กรดมาลิกแตกตัว
เป็นแล็กทิกและคาร์บอนไดออกไซด์ท้าให้มีรสนุ่มกลม
กล่ อมมากขึ้ น  และแมนโน โปรตีนยั ง เป็ น บ้ า รุ ง
เส้นประสาทได้อีกด้วย [37-38] 
 ดังนั้นจากงานวิจัยการสกัดเบต้ากลูแคนมีขั้นตอน
การท้าให้ผนังเซลล์แตกที่แตกต่างกัน แต่มีขั้นตอนการ
สกัดเบต้ากลูแคนด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์เหมือนกัน
ตามการออกแบบการทดลองของแต่ละงานวิจัยจะท้าให้
ได้ผลผลิตเบต้ากลูแคนที่แตกต่างกัน เมื่อท้าให้เซลล์แตก
ด้วยปริมาณยีสต์เริ่มต้น ร้อยละ 15 (w/w) (pH5 /80°C 
/24ชั่วโมง) สกัดด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH 1.0N / 
90°C / 2 ชั่วโมง) ผล คือ ได้ปริมาณเบต้ากลูแคน ร้อยละ 
51 (w/w) ของผนังเซลล์ [16] การท้าให้เซลล์แตก (50°C 
/ 36 ชั่วโมง) สกัดด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH 1.0M 
/ 90°C / 2 ชั่วโมง) ผลคือได้ปริมาณน้้าหนักแห้งของ
เบต้ากลูแคน ร้อยละ 13.64 (w/w) ของน้้าหนักแห้งยีสต์
เริ่มต้น [31]  ส้าหรับท้าให้ผนังเซลล์แตกด้วยปริมาณยีสต์
เริ่มต้น ร้อยละ 15 (w/w) (pH5 /50°C /48 ชั่วโมง) สกัด
ด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH 1.0N / 80°C / 2 
ชั่วโมง) แล้วสกัดด้วยอะซิติกแอซิด (CH3COOH 1.0N / 
80°C / 2 ชั่วโมง) ผลคือได้ปริมาณเบต้ากลูแคน ร้อยละ 
84.41 (w/w) ของผนังเซลล์ [33] 
 
5. การศึกษาการท างานของเบต้ากลูแคนในสัตว์ 
  มีการประเมินผลของเบต้ากลูแคนที่มีผลต่อ
ระบบภูมิคุ้มกันในสัตว์จ้านวนมาก โดยการศึกษาส่วน
ใหญ่ได้น้าเม็ดเลือดขาวจากสัตว์ที่ได้ทดลองด้วยเบต้า
กลูแคน แล้วกระตุ้นด้วยเชื้อก่อโรค (ex vivo) พบการผลิต
ไซโตไคน์มากขึ้น [44-45] มี oxidative burst เพ่ิมมากขึ้น 
[35] และ chemotaxis มีจ้านวนมากขึ้นด้วย มีการบ่งชี้
ว่าเบต้ากลูแคนเหนี่ยวน้าให้เกิดการตอบสนองของ Th1 

อย่ างจ้ า เพาะ เมื่ อท้ าการทดลองในหนูที่ ติด เชื้ อ
แบคทีเรียและได้รับการรักษาด้วย 1,4 β-glucan [46-
48] นอกจากนี้ผลของเบต้ากลูแคนในสัตว์ยังมีการ
ตอบสนองการติดเชื้อก่อโรคในสัตว์อีกด้วย เช่น สัตว์มี
อัตราการอยู่รอดมากขึ้นหลังจากให้เบต้ากลูแคนโดย
การทดลองกับหนู [48] และอีกรายงานในสัตว์ทดลอง มี
การผลิตไซโตไคน์หลังจากให้เบต้ากลูแคนเพ่ิมขึ้น 
นอกจากนี้ยังกล่าวว่าเบต้ากลูแคนฉีดเข้าไปในหนูเพ่ือ
เพ่ิมการมีชีวิตอยู่รอดหลังจากที่ติดเชื้อแบคทีเรียและ
พยาธิ [49] งานวิจัยที่มีมาอย่างต่อเนื่องแสดงให้เห็นว่า
เบต้ากลูแคนจากยีสต์ มีศักยภาพในการต้านการบุกรุก
ของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และมีการตอบสนองต่อระบบ
ภูมิคุ้มกันของร่างกายในสิ่งมีชีวิต อย่างไรก็ตามเบต้า
กลูแคนไม่เพียงแค่ใช้ประโยชน์แค่ยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อในล้าไส้ของสัตว์ ซึ่งในอนาคตอาจค้นพบเชื้อที่
ก่อให้เกิดโรคในสัตว์อ่ืนๆ ที่นอกเหนือจากสัตว์ปีก ซึ่ง
อาจเป็นไปได้ที่จะใช้เบต้ากลูแคนเพ่ือเสริมให้กับสัตว์
ผ่านอาหารที่สัตว์รับประทานทุกวัน แล้วตรวจสอบผล
โดยใช้เทคนิคทางพันธุวิศวกรรมตรวจสอบผลจากการ
วิจัยว่ามีประสิทธิภาพต่อการยับยั้งเชื้อจุลชีพอย่างไร 
เพ่ือพัฒนาทางด้านอุตสาหกรรมการเกษตรทางด้านการ
เลี้ยงสัตว์ต่อไป 
  ในทางอุตสาหกรรมการเกษตรในการเลี้ยงสัตว์
ปีกยังประสบกับปัญหาเกี่ยวกับการเกิดโรคของสัตว์ปีก 
ซึ่งท้าให้คุณค่าทางเศรษฐศาสตร์นั้นลดลงอย่างมาก 
และส่งผลถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยต้นเหตุของ
การเกิดโรคมาจากการติดเชื้อชนิดต่างๆ ที่ท้าให้เกิด
อาการของโรคแตกต่างกันออกไป ยกตัวอย่างแบคทีเรีย 
Clostridium perfringens ก่อให้เกิดโรคในล้าไส้ของ
สัตว์ และ Salmonella enteritidis ก่อให้เกิดโรคใน
ล้าไส้และม้ามของสัตว์ มีวิจัยที่แสดงว่าหลังจากการ
น้าเบต้ากลูแคนเสริมให้กับสัตว์ พบว่าสามารถสร้าง
ภูมิคุ้มกันป้องกันการเกิดโรคในสัตว์ได้ [50] พบการลด
จ้านวนของเชื้อ C. perfringens ที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรค
ล้าไส้อักเสบในสัตว์ปีก (Necrotic enteritis, NE) 
ในทางเดินอาหารของไก่เนื้อ ไก่งวง และสัตว์ปีกชนิด
อ่ืนๆ และยังพบอีกว่าเบต้ากลูแคนจากยีสต์ช่วยป้องกัน
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การติดเชื้อจาก Salmonella enterica, Escherichia 
coli และ Eimeria species เนื่องจากเบต้ากลูแคนช่วย
ปรับปรุงสุขภาพล้าไส้และเพ่ิมความต้านทานโรคได้อีก
ด้วย [51-53] 
  การระบาดของ NE ในฝูงสัตว์ปีกจะสามารถ
ควบคุมโดยการใช้ยาปฏิชีวนะ อย่างไรก็ตามปัญหาที่
ตามมาคือการดื้อยาของเชื้อก่อโรค ท้าให้เกิดการใช้ยา
เกินขนาดและอาจตกค้างในเนื้อสัตว์ปีก โดยทั่วไปยา
ปฏิชีวนะแบบดั้งเดิมส่วนมากจะใช้ในการป้องกันและ
ควบคุม NE โดยมีการจ้ากัดหรือห้ามใช้ส้าหรับการผลิต
สัตว์ปีก จึงมีความจ้าเป็นในการพัฒนาทางเลือกในการ
ใช้ยาปฏิชีวนะที่สามารถลดการสูญเสียทางเศรษฐกิจ
ในช่วงที่โรค NE ระบาด และการเสริมภูมิคุ้มกันด้วย
เบต้ากลูแคนจากยีสต์ทางอาหารเป็นกลยุทธ์หนึ่งในการ
แก้ไขปัญหา เนื่องจากเบต้ากลูแคนสามารถเสริมการ
ท้างานของระบบภูมิคุ้ มกันสามารถลดการใช้ยา
ปฏิชีวนะ ลดสารตกค้าง และเพ่ิมความต้านทานโรค
ทางด้านปศุสัตว์และสัตว์ปีกอีกด้วย [12, 54] 
  ดังนั้นวิจัยที่มีมาอย่างต่อเนื่องสามารถสรุปได้
ว่าเบต้ากลูแคนเป็นสารส้าคัญที่มีคุณประโยชน์ที่
สามารถพบได้ในผนังเซลล์ของยีสต์ S. cerevisiae ซึ่ง
เบต้ากลูแคนเป็นสารประกอบประเภทน้้าตาลหลาย
โมเลกุลชนิดหนึ่งที่มีคุณสมบัติหลักสามารถกระตุ้น
ภูมิคุ้มกันในสัตว์ท้าให้สัตว์มีสุขภาพดี น้้าหนักตัวมากขึ้น 
และมีศั กยภาพในการต้ านการ เจริญเติบ โตของ
เชื้อจุลินทรีย์ก่อให้เกิดโรคล้าไส้อักเสบในสัตว์ และ
ป้องกันการติดเชื้อจากเชื้อก่อโรคได้อีกด้วย จึงท้าให้มี
งานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการผลิตเบต้ากลูแคน
ให้ได้ในปริมาณสูงด้วยต้นทุนการผลิตน้อย รวมถึงได้
ผลิตภัณฑ์พลอยได้จากการสกัดเบต้ากลูแคนและ
สามารถน้าไปใช้ในอุตสาหกรรมหรือน้าไปใช้ประโยชน์
ต่อไป 
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