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การดดัแปรสมบติัเชิงหน้าที�ของโปรตีนจากพืชด้วยเอนไซม ์

 

โดย อ.สมฤดี ไทพาณิชย ์1 

 

บทนํา 

 โ ป รตี น เ ป็นส า รป ระ ก อบ อิน ทรีย์ ที� เ ป็ น
องค์ประกอบสําคัญของร่างกายมนุษย์ มนุษย์ได้รบั

สารอาหารประเภทโปรตีนจากสตัว์ และจากพืช โดย
โปรตีนจากสตัว์จดัว่าเป็นโปรตีนสมบูรณ์ มีกรดอะมิโน
จําเป็น ซึ�งเป็นกรดอะมิโนที�ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถ

สงัเคราะห์ขึ�นมาเองได้อย่างครบถ้วน ในขณะที�โปรตีน
จากพืชมีกรดอะมิโนจําเป็นบางชนิดในปริมาณตํ� า  

อย่างไรก็ตามโปรตีนจากพืชยังคงเป็นแหล่งอาหาร
โปรตีนที�สําคัญของผู้บริโภคอาหารมงัสวิรตัิ อาหารเจ 

และผูป้่วยบางกลุ่ม ทั �งโปรตีนจากพชืยงัมรีาคาถูกกว่า
โปรตีนจากส ัตว์ จึงเป็นอาหารหลกัของประชากรใน
ประเทศที�กําลงัพฒันา ในด้านอุตสาหกรรมการแปรรูป

อาหาร เนื�องด้วยคุณสมบตัเิชงิหน้าที�ของโปรตนีจากพืช
ที�ช่วยปรบัปรุงคุณลกัษณะของผลติภณัฑ์ จึงนิยมนํามา
ประยุกต์ใช้เพื�อลดต้นทุนการผลิต หรอืเพื�อการพฒันา

ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายมากขึ�น ข้อจํากัดของ
การใช้โปรตีนจากพืชที�ยงัเป็นอุปสรรคต่อการพัฒนา
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารอย่างมาก คือสมบตัิเชงิ

หน้าที�ของโปรตีนตามธรรมชาติจากพชืที�หาได้งา่ยและมี
ราคาถูก ยงัไม่ตรงตามความต้องการต่อการนําไปใช้ 
การดัดแปรสมบัติเชิงหน้าที�ของโปรตีนจากพืชด้วย

เอนไซม์เป็นอีกแนวทางหนึ�งที�จะทําให้ได้ โปรตีนจาก
พชืที�มคีุณสมบตัเิชงิหน้าที�ที�มปีระสทิธภิาพ และสามารถ
ประยกุต์ใชไ้ด้อย่างแพรห่ลาย  

 
โครงสร้างทางเคมีของโปรตีน [1]  

โครงสร้างทางเคมีของโปรตีนเกิดจากกรดอะมิโน 
( amino acid)  มา เรีย งต่ อกันด้ วยพันธะ เพปไทด์  

(peptide bond) โดยที�หมู่อะมโินของกรดอะมโิน  (-NH2) 
ตัวที�หนึ�งเชื�อมต่อกับหมู่คาร์บอกซิล (-COOH) ของ

กรดอะมิโนตัวถัดมา และมีนํ�าหลุดออกไป 1 โมเลกุล 
โดยกรดอะมโิน 2 โมเลกุลต่อกนัด้วยพนัธะเพปไทด์ 1 

พนัธะ ดงัแสดงโดยรปูที� 1 และเนื�องจากโปรตนีทุกชนิด

เป็นพอลิเมอร์ของกรดอะมิโน การที�โปรตีนแต่ละชนิด
แตกต่างกนัเนื�องจากมชีนิด จํานวน และการเรยีงตวัของ
กรดอะมโินในสายพอลิเพปไทด์แตกต่างกัน ส่งผลให้มี

นํ� าหนักโมเลกุลแตกต่างกัน เนื� องจากโปรตีนเป็น
สารประกอบอินทรีย์เชิงซ้อนที�มีขนาดโมเลกุลผนัแปร
จากขนาดเลก็ถงึขนาดใหญ่ ซึ�งประกอบด้วยกรดอะมิโน

จํานวนมากซึ�งยึดเหนี�ยวกันด้วยพนัธะเพปไทด์ และ
พนัธะชนิดอื�นๆ ทําให้โปรตีนมีโครงสร้าง �  ระดับ ดัง
แสดงโดยรูปที� 2 ที�อาจส่งผลต่อคุณสมบตัิเชิงหน้าที�ที�

แตกต่างกนัไป โปรตีนที�ประกอบด้วยกรดอะมโินชนิดที�
มขีั �วมากกว่า อาจมสีมบตัิดา้นการละลายนํ�าที�ดกีว่า หรอื
โปรตนีที�มโีครงสรา้งที�มชี่องว่างอยู่ภายในโครงสรา้ง ทาํ

ให้โมเลกุลของนํ� าสามารถแทรกตัวเข้าไปอยู่ภายใน
โมเลกุลของโปรตีนได้ และยึดเกาะกันด้วยพันธะ
ไ ฮ โด ร เ จ น  (hydrogen bond) จึ ง ทํ า ใ ห้ โ ป ร ตี น มี

ความสามารถในการอุ้มนํ� า และกระจายตัวได้ดีในนํ�า 
ในขณะที�กลุ่มของโปรตีนที�โครงสร้างของโมเลกุลเป็น
สายตรงยาว และสายพอลิเพปไทด์มาเชื�อมต่อขนานกนั 
หรือขดเป็นเกลียวสปริง จะยืดหยุ่นได้ดี เช่น กลูเตน 

(gluten)  
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รปูที� �  การเกิดพนัธะเพปไทด์ (ที�มา:http://en.wikipedia.org/wiki/File:AminoAcidball.svg) 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 

รูปที� 2 ลําดบัโครงสรา้งของโปรตนี (ที�มา: 

http://en.wikipedia.org/wiki/File:Main_protein_structure_levels_en.svg) 
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 กลูเตน เป็นไกลโคโปรตีน ที�พบในส่วนที�เป็น

เอนโดสเปอร์มของธญัพืช (cereal grain) บางชนิด เช่น 
ขา้วสาล ี(wheat) ขา้วบาร์เลย์ และขา้วโพด เกิดจากการ
รวมตวั ของ โปรตีน กลูเตนิน (glutenin) และไกลอะดนิ 

(gliadin)  ในสัดส่วนเท่าๆ กัน โดยจะสร้างพันธะได

ซลัไฟด์ (disulfide bond) ทําใหก้ลูเตนมลีกัษณะเหนียว 

ยดืหยุ่น และไม่ละลายนํ�า ด ังแสดงโดยรูปที� 3 อย่างไรก็
ต าม เมื� อโค รงสร้า งของ โป รตี นถู กทํา ลาย  หรือ
เปลี�ยนแปลงไปจากสภาพธรรมชาติมผีลทาํใหส้มบตัิทาง

กายภาพ และการทาํหน้าที�ของโปรตนีเปลี�ยนไป 
 
 

 
 
 
 

 
 

 

 

รปูที� 3 การยดึกนัของโปรตีนไกลอะดิน และ กลูเตนินด้วยพนัธะไดซลัไฟท ์(disulfide bond) เกิดเป็นกลูเตน 

ที�เหนียว และยดืหยุ่น (ที�มา: http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gluten) 
 

 

โปรตีนในอาหารจากพืช และหน้าที�ของโปรตีนใน

อาหาร [1] [2]  

 พชืผกัชนิดต่างๆ มปีรมิาณโปรตีนตํ�า พชืผกัจงึ

ไม่ใช่แหล่งสําคัญของโปรตีนในอาหาร แต่ในส่วนของ
ธัญพืช ถั �ว และพืชนํ�ามนั เช่น ถั �วเขียว ถั �วเหลือง ถั �ว
ลิสง เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฝ้าย และงา เป็นต้น มี

ปรมิาณโปรตีนสงู  กวา่พชืผกัมาก ดงัแสดงโดยตารางที� 
1 แต่ปริมาณโปรตีนจะแปรผนัตามชนิดของพืช พนัธุ์ 
และฤดูกาล 
 โดยสว่นใหญ่โปรตนีในพชืเป็นชนิดโปรตนีชนิด

ที�ละลายได้ดีในนํ�า หรือในสารละลายเกลือที�เจือจาง 
โปรตีนจากธัญพืช ถั �ว และพืชนํ�ามนัถือว่าเป็นแหล่ง
โปรตีนในอาหารที�สําคัญ ทั �งนี� ได้มีการสกัดแยกเอา

โปรตนีออกมาจากแหลง่ต่างๆ แลว้นํามาใชเ้ป็นส่วนผสม

ในอาหาร โดยโปรตีนจะสามารถทาํหน้าที�สาํคญัต่างๆ ที�
มผีลต่ออาหารระหว่างการเตรยีม การแปรรูป การเก็บ

รกัษา และการบรโิภค ดงัแสดงโดยตารางที� 2 และที�ผ่าน
มายงัมีงานวจิยัศึกษาเกี�ยวกบัการนําโปรตีนในอาหาร
จากพืชมาใช้ในอาหารทั �วไป เช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

(bakery) กลูเตน สามารถเกบ็ก๊าซคารบ์อนไดออกไซด์ที�
ผลิตขึ�นโดยยสีต์ (yeast) หรอืผงฟูเอาไว้ได ้ทําใหร้กัษา
รูปทรงของผลิตภัณฑ์ เช่น ขนมป ัง (bread) โดนัท 

(doughnut) เค้ก (cake) หรอืเพื�อการพฒันาผลิตภัณฑ์ 
เช่น การใช้กลูเตนเป็นส่วนประกอบแทนที�เนื�อสตัว์ใน
อาหารเจ (vegan) และอาหารมังสวิร ัติ หรือการนํา

โปรตีนจากเหด็มาใช้ในรูปเครื�องปรุงแต่งกลิ�นรส และ
การผลตินํ�าซอสปรงุรสจากโปรตนีสกดัจากเมลด็งา เป็น
ตน้ [3] [4] 

 

 

ตารางที� 1 ปรมิาณโปรตนีในพชื ธญัพชื และถั �วและพชืนํ�ามนับางชนิดในสว่นที�รบัประทานได้ 100 กรมั [5] 
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ประเภท อาหาร ปริมาณโปรตีน (กรมั) 

พชื มนัเทศ 0.6-1.2 
มนัฝรั �ง 1.9-3.6 

กะหลํ�าดอก 1.9-2.8 
แครอท 0.8-1.3 

กลว้ย 1.0-2.2 
เหด็ 0.7-4.8 

ธญัพชื ขา้วเจา้ 6.4 
ขา้วโพด 4.4-4.9 

ขา้วสาล ี 11.8 

ถั �ว ถั �วเขยีว 24.4 
ถั �วเหลอืง 34.1 
ถั �วลสิง 15.0 

เมลด็ทานตะวนั 16.7 

งา 17.2 
 

ตารางที� 2 บทบาทของโปรตนีในอาหารบางชนิด [1] [2]  

หน้าที� บทบาทของโปรตีน ตวัอย่างอาหาร 

การละลาย Protein solvation  เครื�องดื�ม 
ดูดซบันํ�า เกิดพนัธะไฮโดรเจนกบัโมเลกุลของนํ�า 

ทาํใหนํ้�าถูกจบัไวใ้นโมเลกุลของโปรตนี 
อาหารประเภทเนื�อ ไสก้รอก ขนม
ปงั และเค้ก 

ความหนืด ทาํใหข้น้หนืด และจบักบันํ�า ซุป เกรว ีสลดัครมี และขนมหวาน
บางชนิด 

ทาํใหเ้กดิเจล ทาํหน้าที�เป็นตวัเชื�อมแบบรา่งแห อาหารประเภทเนื�อ ไสก้รอก ชีส 
และขนมอบ 

ความยดืหยุ่น เป็น hydrophobic bonding เช่น โปรตีนกลูเตน และ
เกิดพนัธะไดซลัไฟด์ในเจล 

อ า ห า ร ป ร ะ เ ภ ท เ นื� อ  แ ล ะ
ผลติภณัฑ์   ขนมอบ 

การเกดิอมิลัชนั ทําให้อิม ัลชันคงตัว โดยการเกิดฟิล์มที�ผ ิวรอยต่อ
ระหวา่งเฟส 

ไสก้รอก ซุป และเคก้ 

ตวัดดูไขมนั ชว่ยดูดจบัไขมนัอสิระ ดว้ย hydrophobic bonding อาหารประเภทเนื�อ ไสก้รอก และ
โดนัท 

ตวัจบัสารใหก้ลิ�น ชว่ยดูดซบัสารใหก้ลิ�น ดว้ย hydrophobic bonding เนื�อเทยีม และผลติภณัฑ์ขนมอบ 
ทาํใหเ้กดิโฟม หอ่หุม้ฟองอากาศไว ้ช่วยใหโ้ฟมคงตวั ไอศกรมี วพิพ์ครมี ชิฟฟอน เค้ก

นางฟ้า 
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การดดัแปรสมบติัเชิงหน้าที�ของโปรตีนจากพืชด้วย

เอนไซม ์

 ปจัจุบนัมกีารใชส้มบตัเิชงิหน้าที�ของโปรตีนจาก

พืชมาช่วยในการปรบัปรุงคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ 
ดงัที�กล่าวมาแลว้ขา้งตน้ ซึ�งบางครั �งสมบตัิเชงิหน้าที�ของ
โปรตีนตามธรรมชาติของพชืที�หาไดง้่าย และมรีาคาถูก

ยงัไม่ตรงตามความต้องการ และอาจมขี้อจํากดัในการ
นําไปใช ้โดยเฉพาะดา้นความสามารถในการละลาย และ
อาจเป็นอปุสรรคต่อการพฒันาอุตสาหกรรมการแปรรูป

อาหารเป็นอย่างมาก จึงนําไปสู่การดัดแปรสมบัติเชิง
หน้าที�ของโปรตีนจากพชืด้วยวิธกีารต่างๆ เช่น วิธทีาง
กายภาพ ทางเคมี และทางเอนไซม์ เพื�อให้เกิดการ

เปลี�ยนแปลงโครงสรา้งของโปรตนี การดดัแปรสมบตัเิชงิ

หน้าที�ของโปรตีนจากพชืด้วยวธิทีางกายภาพ เช่น การ
ใชนํ้�ารอ้น ใหโ้ปรตนีในปรมิาณน้อยไมเ่หมาะกบัการผลติ

ในระดบัอตุสาหกรรม ในขณะที�การใช้วธิีทางเคมี เช่น 
การใช้กรดเกลือ โปรตีนที�ได้มีคุณภาพไม่ดีนัก อาจมี
กลิ�นแปลกปลอม หรอืมรีสขม และเกิดสารพษิปนเปื�อน 

เช่น สาร 3-MCPD (� -monochloropropane-� , �  diol) ที�
เกิดจากการใช้กรดย่อยสลายโปรตีน ซึ�งเป็นสารก่อ
มะเรง็ [6][7] สําหรบัวธิีที�มีการศกึษาวจิยัมากในปจัจบุนั 

คือ วิธีทางเอนไซม์ เนื� องจากเอนไซม์สามารถเร่ง
ปฏิกริยิาเคมไีดภ้ายใต้ภาวะที�ไม่รนุแรง สามารถควบคุม

ทศิทางของปฏิกิรยิา ทําใหไ้ด้โปรตีนที�มคีุณสมบตัิตาม
ต้องการ ลดการเกิดสารอื�นที�ไม่พงึประสงค์ ซึ�งยากต่อ

การกําจัด หรือเป็นอนัตรายต่อผู้บริโภค ทั �งยังนําไป
ประยกุต์ใชไ้ด้หลากหลายกว่า 
 การดดัแปรสมบตัิเชงิหน้าที�ของโปรตีนจากพชื

ด้วยเอนไซมส์ว่นใหญ่อาศยัปฏกิิรยิาไฮโดรไลซสีภายใต้
สภาวะที�ไมร่นุแรง (mild treatment) และสามารถเลอืกใช้
เอนไซม์ที�มีความเฉพาะเจาะจงเพื�อให้ได้โปรตีนที�

เหมาะสมกับวตัถุประสงค์ การนําไปใช้  แต่ในบางกรณี
การดัดแปรสมบัติเชิงหน้าที�ของโปรตีนจากพืชด้วย
เอนไซม์ อาจทาํใหเ้กิดกลิ�น หรอืรสชาติ ที�ไม่พงึประสงค์

ได้ จึงต้องมีการควบคุมสภาวะในการย่อยสลาย ได้แก่ 
ความเป็นกรด-เบส อณุหภูม ิระยะเวลา และ ระดบัการ

ย่อยสลาย (Degree of Hydrolysis, DH) ให้ผลิตภัณฑ์

โปรตีนที�ได้ มีความยาวของสายเพปไทด์ตรงตามที�
ตอ้งการ [8]  
 ปจัจุบนัได้มีการวจิัยเพื�อการดดัแปรสมบัติเชิง

หน้าที�ของโปรตีนจากถั �วเหลือง เมลด็ทานตะวนั เมลด็
ขา้วโอต๊ เหด็ และถั �วต่างๆ ดว้ยเอนไซมอ์ยา่งกวา้งขวาง 
โดยเอนไซม์ที�นิยมใช้เพื�อการดดัแปรสมบัติเชิงหน้าที�

ของโปรตนี คอื เอนไซม ์Proteases Endoproteases ใน
ก ลุ่ ม  Alkaline proteases ไ ด้ แ ก่  ท ริ ป ซิ น  ที� มี
ความจําเพาะกบัพนัธะเพปไทด์ที�เชื�อมระหวา่ง    กรดอะ

มโินอาร์จนิีน ( Arginine) และ ไลซีน (Lysine) [9] หรือ

เอนไซ ม์ปา เปน (Papain) โบ รมิ เลน  ( Bromilain) 

Alcalase® Neutase® Flavourzme® และเอนไซม์ทางการ
คา้อื�นๆ [2][10][11] สง่ผลใหโ้ปรตนีจากพชืทกุชนิดที�ถูก
ดัดแปรมีความสามารถในการละลายดีขึ�น ในขณะที�

สมบัติเชิงหน้าที�อื�นๆ อาจดีขึ�น หรือลดลงก็ได้ ขึ�นกบั
แหลง่ที�มาของโปรตีนนั �นๆ และค่า DH เช่น โปรตีนจาก
ราํขา้วที�ถูกดดัแปร ที�ค่า DH เพิ�มขึ�น จะมคีวามสามารถ

ในการละลาย การเกิดอิม ัลชัน การดูดซับนํ� า  และ
ความสามารถในการเกิดโฟมดีข ึ�น ในขณะที�โปรตนีจาก
ถั �วที�ถูกดดัแปร ที�ค่า DH ตํ�าลงจะมคีวามสามารถในการ

เกิดอมิลัชนัดีข ึ�น แต่ถ้าค่า DH สูงขึ�น ความสามารถใน
การเกดิอมิลัชนัจะลดลง [8] ซึ�งโดยทั �วไปแลว้ถา้ตอ้งการ
ใหส้มบ ัติเชงิหน้าที�ของโปรตนีจากพชืดา้นการดูดซบันํ�า

และไขมนั การเกิดอมิลัชนั และการเกิดโฟมดีขึ�น ควร
ควบคุมค่า DH ใหอ้ยู่ในช่วง 1 – 10% แต่ถ้าต้องการใช้
เพื�อเป็นสารปรงุแต่งกลิ�นรส ผลติภณัฑ์เสรมิโปรตีน หรอื

อาหารพเิศษทางการแพทย ์ควรควบคุมค่า DH ให้มีค่า
มากกว่า 10 % [12] [13] [14] [15] นอกจากค่า DH แลว้ 

ค่าความเป็นกรด-เบส อณุหภูม ิและระยะเวลา ลว้นมผีล
ต่อการยอ่ยสลาย หรอืคุณสมบตัขิองโปรตนีที�ได ้เช่น ทริ

ปซิน มค่ีาความเป็นกรด-เบส และอุณหภูมทิี�เหมาะต่อ
การทาํงานเทา่กบั 8.0 และ 37 องศาเซลเซยีส ตามลาํดบั 
ในขณะที�  Alcalase® มีค่ า ความเป็นกรด-เบส และ

อุณหภูมทิี�เหมาะต่อการทํางานเท่ากบั 8.0-8.6 และ 50-
60 องศาเซลเซยีส ตามลาํดบั [16][17][18] 



วารสารเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลัยสยาม ปีที� 6 ฉบับที� 1 มถิุนายน 2553- พฤษภาคม 2554 14 

Thaiphanit@gmail.com 
1ภาควชิาเทคโนโลยกีารอาหาร คณะวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัสยาม 
1Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

 

การใช้ประโยชน์โปรตีนจากพืชที�ถกูดัดแปรด้วย

เอนไซม ์

 เนื�องดว้ยโปรตีนจากพชืเป็นแหลง่ของโปรตีนที�
สํ า คัญทั �ง ย ังมีร าค าถูกกว่ า โป รตี นจา กสัตว์  ใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารจึงมีการนําโปรตีนจาก

พืชมาใช้ เพื�อลดต้นทุนการผลิต หรือเพื�อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สําหรบัผูบ้รโิภคบางกลุ่ม สําหรบัโปรตีนจาก

พชืที�ถูกดดัแปรด้วยเอนไซม์ เป็นโปรตีนที�มคีุณสมบัติ
เชิงหน้าที�ที�ดีจึงมีการนํามาใช้ หรือวิจัยเพื�อปรบัปรุง

คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์อย่างกวา้งขว้าง เช่น การใช้
โปรตนีจากกากถั �วเขยีวที�ถูกดดัแปรดว้ยเอนไซม ์    โบร
มเิลนเป็นสารปรงุแต่งกลิ�นรสเนื�อ ซอีิ�ว และรสอมูาม ิ[10] 

การใช้โปรตีนจากถั �วเหลืองที�ถูกดัดแปรด้วยเอนไซม์
กลุ่ม  Alkaline proteases ทดแทนโปรตีน ไข่ขาว ใน
ผลิตภัณฑ์เมอแรงส์ [19] และการใชโ้ปรตีนจากกากคา

โนลาที�ถูกตดัแปรด้วยเอนไซม์ Proteases ทดแทนการ
ใชไ้ข่แดงในผลติภณัฑ์มายองเนส [20] 
 

บทส่งท้าย 

 เมื�อความต้องการดา้นอาหารของผู้บริโภค และ

ผูป้ระกอบการเพิ�มขึ�น ทั �งด้านธุรกิจ สงัคม วัฒนธรรม 
และความต้องการนวัตกรรมทางอาหาร ประกอบกับ
ความจําเป็นในการเพิ�มมูลค่า และการใชป้ระโยชน์จาก

แหล่งวตัถุดิบที�มีอยู่ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด การดดัแปร
สมบตัิเชงิหน้าที�ของโปรตีนจากพชืด้วยเอนไซม์ จึงเป็น
ทางเลือกหนึ�งในการตอบสนองความต้องการข้างต้น 

ทั �งนี�การใช้ประโยชน์โปรตีนจากพืชที�ถูกดัดแปรด้วย
เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร หรอืทางการค้านั �นยังมี
น้อย เนื�องจากการดดัแปรด้วยวธิทีางกายภาพ และทาง

เคม ีมตี้นทนุที�ตํ�ากว่าการดดัแปรด้วยเอนไซม ์   อย่างไร

ก็ตามในอนาคตอนัใกลค้าดว่าการดัดแปรด้วยเอนไซม์
น่าจะเขา้มามบีทบาทมากขึ�น เนื�องจากผูบ้รโิภคมคีวาม

ใสใ่จต่อสขุภาพ และสิ�งแวดลอ้มมากขึ�น การผสมโปรตีน
จากพชืมากกว่าหนึ�งชนิดเขา้ด้วยกนักเ็ป็นทางเลอืกหนื�ง

ในการทําให้โปรตีนจากพืชเป็นโปรตีนสมบูรณ์ ที�มี

กรดอะมโินจําเป็นครบถว้นได้ ด้วยกระบวนการดดัแปร
ภายใต้ภาวะที�เหมาะสม และปลอดภยั 
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