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Article Info Abstract 

Protein is an essential nutrient that the world is paying attention an alternative leaf protein. The 
protein has begun to be studied and commercialized for health benefits. This review article reports 
leafy plants are grown worldwide, such as moringa, alfalfa, cassava, kale, spinach, Chaya, mulberry, 
parsley, cowpea, and corkwood. The leaf protein is detailed in nutrition, food and pharmaceutical 
function. Currently, the demand for leaf protein has increased because it is classified as alternative 
raw material in functional foods for health. The development of extraction methods, removal of 
antinutrients, and food formulation will increase the potential for future food as a substitution 
protein source for humans. 
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บทคัดย6อ 

โปรตีนจัดเปVนสารอาหารสำคัญที่โลกกำลังให^ความสนใจโปรตีนทางเลือกจากใบพืช โปรตีนจากใบพืชเริ่มมีการศึกษา
และนำไปใช^ประโยชนlด^านสุขภาพและในทางการค^า บทความปริทัศนlเรื่องนี้ ใบพืชให^โปรตีนที่มีการนำมาใช^ประโยชนl 
เช2น มะรุม อัลฟ-ลฟา มันสำปะหลัง เคล ผักโขม ชายา ใบหม2อน พาสลี ใบถั่วพุ2ม และใบแค ได^นำมาวิเคราะหlคุณค2า
โภชนาการ สมบัติทางเทคโนโลยีอาหารและยา ซึ่งป-จจุบันความต^องการโปรตีนจากใบพืชมีมากขึ้นเพราะจัดเปVน
วัตถุดิบทางเลือกในอาหารฟ-งกlชันเพื่อสุขภาพ การพัฒนาวิธีการสกัด การแยกสารต^านคุณค2าโภชนาการ การนำไป
ผสมสูตรอาหารจะช2วยเพิ่มศักยภาพในการใช^เปVนแหล2งอาหารในอนาคตทดแทนโปรตีนจากแหล2งอื่น ๆ สำหรับมนุษยl
ได ̂ 

คำสำคัญ: โปรตีนจากใบพืช, อาหารแห2งอนาคต, โภชนาการ 

1. บทนำ 

โปรตีนจัดเปVนสารอาหารที่จำเปVนสำหรับมนุษยlเพื่อใช^สร^างภูมิคุ^มกัน
เสริมการเจริญเติบโต และซ2อมแซมเซลลl [1]  แต2ป-จจุบันป-ญหาการ
ขาดแคลนโปรตีนของมนุษยlยังเปVนประเด็นที่ภาคการเกษตรและ
อาหารทั ่วโลกให^ความสนใจเพราะการคาดการณlในป} ค.ศ. 2040 
จำนวนประชากรที่มากถึง 9,000 ล^านคนจะเปVนอุปสรรคในการเข^าถึง
แหล2งโปรตีนโดยเฉพาะผู^ยากไร^และเด็กเล็ก [2] นอกจากนี้ผลจาก
ภาวะสงครามและโรคระบาด เช2น การป�ดประเทศหรือเมืองใหญ2

ในช2วงโควิด การระบาดโรคสัตวl จึงทำให^การขนส2งแหล2งโปรตีน เช2น 
เนื ้อสัตวl  น้ำนม ไข2 ถั ่วเหลือง เกิดภาวะชะงักในการนำเข^าแหล2ง
โปรตีน ความแห^งแล^งจากการเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศโลกร^อนขึ้นส2งผล
ต2อปริมาณผลผลิตของแหล2งโปรตีน [3] เปVนต^น ป-จจัยเหล2านี้ส2งผลต2อ
การผลิตโปรตีนระยะยาวที่เสี ่ยงต2อโปรตีนที่มีราคาแพงและป-ญหา
สุขภาพจากการขาดแคลนโปรตีนทำให^ไม2อาจบรรลุเป�าหมายการ
พัฒนาที ่ย ั ่งยืนแห2งสหประชาชาติ (United Nations Sustainable 
Development Goals (SDGs)) เกี ่ยวกับไม2มีความอดอยาก (zero 
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hunger) และสุขภาพดี ช ีว ีม ีส ุข (good health and well-being) 
รวมทั้ง การดำเนินการด^านภูมิอากาศ (climate action)  

โปรตีนจากใบพืชเปVนโปรตีนสำรองเพื่อความมั่นคงทางอาหารใน
การขจัดทุพโภชนาการในอัฟริกาและเอเชีย ซึ่งป-จจุบันโปรตีนจากใบ
พืชเริ่มเปVนที่นิยมในทั่วโลก โดยมีหลายเหตุผลสนับสนุนโปรตีนจากใบ
พืชสีเขียวเหล2านี ้[3] ดังนี้  

• หนึ่ง ลดการผลิตโปรตีนจากเนื้อสัตวl (animal protein) ที่เน^น
การผลิตในระดับมหภาคของประเทศที่พัฒนาไปสู2การผลิต
โปรตีนจากพืชแทน (plant-based protein) 

• สอง การลดการปลดปล2อยแก�สทำให^โลกร^อน (greenhouse 
gas emission) ลงไปร^อยละ 14.5 ด^วยการลดการใช^ที่ดินและ
น้ำในการทำปศุสัตวlขนาดใหญ2และการปลูกพืชเชิงเดี่ยว [4] 

• สาม การลดความเสี่ยงจากโรคที่ไม2ติดต2อ เช2น มะเร็ง ความ
อ ^วนท ี ่ม ีสาเหต ุจากการบร ิโภคอาหารท ี ่ม ีสารเคม ีทาง
การเกษตร ฮอรlโมน และไขมันสัตวl พบว2า ประชากรโลกร^อย
ละ 65 กำลังประสบป-ญหาสุขภาพสารพิษตกค^างเรือ่งนี้ [4] 

• สี่  การปฏ ิบ ัต ิตามหล ักส ุขภาพส ัตว lและศาสนาลดการ
เบียดเบียนสัตวlของอิสลาม ฮินดู พุทธ ตอบสนองความ
ต^องการผู^รับประทานมังสวิรัติ กึ่งมังสวิรัติ เจ เปVนต^น  

     ในบทความปริทัศนlเกี่ยวกับโปรตีนจากใบพืชเรื่องนี้จะนำเสนอ
เนื้อหาวิชาการเกี่ยวกับ คุณค2าทางโภชนาการของโปรตีนจากใบพืช 
การสกัดโปรตีนจากใบพืช ชนิดโปรตีนจากใบพืช โปรตีนจากใบพืชต2อ
สุขภาพและสิ่งแวดล^อม ศักยภาพผลิตภัณฑlที่มีโปรตีนจากใบพืชใน
ตลาดโลก และแนวทางความเปVนไปได^ในการใช^ประโยชนlโปรตีนจาก
ใบพืช ดังต2อไปนี้ 

2. คุณค6าทางโภชนาการของโปรตีนจากใบพืช 

ใบพืชที่พบในพื้นที่ต2าง ๆ ทั่วโลกในตารางที่ 1 อุดมด^วยโปรตีน เช2น 
ใบถั่วพุ2ม ใบอัลฟ-ลฟา ใบมะรุม ใบมันสำปะหลังมีโปรตีนสูงถึงร^อยละ 
30 โดยน้ำหนักแห^ง นอกจากนี้ใบพืชเหล2านี้ยังอุดมด^วยเส^นใยอาหาร 
เช2น ใบอัลฟ-ลฟา ใบชายามีเส^นใยอาหารมากกว2าร^อยละ 20 โดย
น้ำหนักแห^ง ส2วนแร2ธาตุใบถั่วพุ2มมีโพแทสเซียมมาก (1.34 กรัมต2อ
น้ำหนักใบแห^ง 100 กรัม) ใบมะรุมมีเหล็กมาก (51 มิลลิกรัมต2อ
น้ำหนักใบแห^ง 100 กรมั)   

คุณภาพโปรตีนจากใบพืชหากพิจารณาในประเด็นความต^องการ
โปรตีนของมนุษยlและความสามารถในการย2อยโปรตีนแล^วนำไปใช^
ประโยชนl กล2าวอ^างได^ด^วยค2า Protein Digestibility-Corrected 
Amino Acid Score (PDCAAS) [14] ยกต ัวอย 2างใบมะร ุมม ีค2 า 
PDCAAS เท2ากับ 0.41 ในขณะที่โปรตีนจากถั่วเหลืองมีค2าเท2ากับ 1 ซึ่ง
หากมีการผสมโปรตีนจากใบมะรุมกับถั่วและงาจะช2วยเพิ่มคุณค2าทาง
โภชนาการให^กับโปรตีนจากพืช 

กรดอะมิโนที่พบในโปรตีนจากใบพืชเมื ่อเปรียบเทียบกับความ
ต^องการกรดอะมิโนของมนุษยlกำหนดโดยองคlการเกษตรและอาหาร 
แห2งสหประชาชาติ และองคlการอนามัยโลก (FAO/WHO) โปรตีนจาก
ใบพืชมีกรดอะมิโนหลายชนิดและมีปริมาณมากกว2าที่กำหนด เช2น ใบ
ชายา ใบหม2อน อัลฟ-ลฟา มีกรดอะมิโนจำเปVน (ฮิสทีดีน ไอโซลิวซีน ลิว
ซ ีน ไลซ ีน ทร ี โอน ีน และวาล ีน) มากกว 2าความต ^องการของ

มาตรฐานสากลกำหนด อย2างไรก็ตาม โปรตีนพืชทั่วไปมีกรดอะมิโน  3 
ชนิด ได^แก2 เมไทโอนีน ไลซีน และ ทริปโตฟานปริมาณน^อย ทำให^
คุณภาพของโปรตีนลดลง [15] ดังนั้น การนำโปรตีนจากใบพืชไปใช^
ส2งเสริมการบริโภคในอัฟริกาและเอเชีย [16] ควรมีการวิเคราะหl
ปริมาณกรดอะมิโนจำเปVนและการเติมเมไทโอนีน ทริปโตฟานบริสุทธิ์ 
หรือผสมโปรตีนสกัดจากใบพืชกับเห็ด งา ถั ่ว สาหร2าย จะช2วยให^
โปรตีนจากพืชที่มีคุณค2ามากขึ้น ซึ่งคุณภาพของโปรตีนเหล2านี้ขึ้นกับ
ชนิดพืช ความแก2อ2อน และกระบวนการแปรรูปก2อนนำไปบริโภค  

ใบพืชที ่มีโปรตีนบางชนิด เช2น ใบชายา ใบมะรุม และใบมัน-
สำปะหลังมี สารตJานคุณคMาทางโภชนาการ (antinutrient) เช2น 
ไซยาไนดl (cyanide), ออกซาเลต (oxalate), ไฟเตต (phytate),   
แทนนิน (tannin), และ สารยับยัง้ทริปซิน (trypsin inhibitors) ดังนั้น 
การใช^ความร^อนด^วย การลวก การนึ่ง การต^ม เปVนวิธีปฏิบัติทั่วไปใน
การลดสารต^านคุณค2าทางโภชนาการเหล2านี้ เช2น ใบชายามีปริมาณ  
ไซยาไนคl 2.35-4.45 มิลลิกรัมต2อน้ำหนักใบแห^ง การต^มใบชายานาน 
5 นาที ลดไซยาไนดlให^ปลอดภัยต2อการบริโภคได^ [20-22] 

3. การสกัดโปรตีนจากใบพืช 

การสกัดโปรตีนจากใบพชืเปVนเทคนคิในการเพิม่ระดบัความเขม̂ขน̂และ
ความบริสุทธิ์ โดยการควบคุมป-จจัยในการสกัด ได^แก2 อุณหภูมิ ความ
เปVนกรด ความเปVนด2าง เวลา และชนิดของตัวทำละลาย เพื่อให^ได^
โปรตีนที่ไม2คล้ำ ไม2มีกลิ่น แต2มีการละลายและการย2อยที่ดี สมบัติของ
โปรตีนที่สำคัญคือ หนึ่ง สมบัติการละลาย เช2น การเกิดอิมัลชัน การ
เกิดโฟม การเชื่อมประสานระหว2างน้ำและน้ำมัน สอง  สมบัติเกี่ยวกับ
ไฮโดรไดนามิก เช2น ความหนืด เจล และเนื ้อสัมผัส สมบัติเหล2านี้
เปลี่ยนแปลงได^จากการแปรรูป การเก็บรักษา และการบริโภค [23, 
24] 

โปรตีนสกัดจากอัลฟ-ลฟา ละลายในน้ำหรือสารละลายด2าง จากนั้น
ให^ความร^อนต2อเพื่อสกัดโปรตีนที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียสก2อน
การป-�นเหวี่ยงแยกโปรตีนออกมา [25] การแยกโปรตีนใบหม2อนออกมา
โดยการละลายในน้ำ นำส2วนใสมาละลายต2อในสารละลายด2างที่ pH 
7.49 จะได^อัลบูมิน (albumin) การสกัดตะกอนต2อด^วยสารละลาย
โซเดียมคลอไรดlความเข^มข^น 0.5 โมล2าหl และ สกัดต2อด^วยสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดlความเข^มข^น  0.05 โมล2าหl จะได^โกลบลูลิน 
(globulin) ที่ pH 7.96 และกลูเทลิน (glutelin) ที่ pH 10.52 ตะกอน
ที่เหลือนำไปละลายต2อในสารละลายแอลกอฮอลlร^อยละ 70 แล^วนำไป
ระเหยเอาแอลกอฮอลlออกไปจะได^โปรลามิน (prolamin) การทำ
โปรตีนให^บริสุทธิ์มากขึ้นโดยการทำไดอะไลซิส (dialysis) และทำแห^ง
แบบระเหิด (lyophilization) การเพิ่มประสิทธิภาพการสกัดโดยการ
ใช^คลื่นอัลทราโซนิก (ultrasonication) ควบคู2กับการใช^ตัวทำละลาย
เพื่อให^เซลลlพืชแตกออกจะได^โปรตีนจากใบพืชที่นำไปศึกษาสมบัติ
หน^าที่ต2อไปได^ [26] 

 โปรตีนสกัดจากอัลฟ-ลฟาเข^มข^นมีน้ำหนักโมเลกุลมากกว2า 107 
กิโลดาลตัน มีองคlประกอบโปรตีนโมเลกุลเล็ก 12 กิโลดาลตัน และ 49 
กิโลดาลตัน ที ่เรียกชื ่อว2า รูบิสโค (RuBisCo) หรือ Ribulose-1, 5-
bisphosphate carboxylase/oxygenase  
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ตารางที่ 1 แหล>งโปรตีนจากใบพืชที่ปลูกทั่วโลก 

แหลMงโปรตีนจากใบพืช ภาพประกอบ ถิ่นกำเนิดของพืช จุดเดMนของใบพืช เอกสารอJางอิง 

ใบอัลฟ-ลฟา (Alfalfa leaves) 

(Medicago sativa L.) 

 
 
 

 
 
 

ยุโรปตะวันออก 

รัสเซีย อิหร2าน 

อิรัก ตุรกี อิตาลี 

ยูโกสลาเวีย 

เดิมใช^เปVนแหล2งโปรตีนในอาหารสัตวl  ป-จจุบันนำมา

สกัดโปรตีนผสมในผลิตภัณฑlเสริมอาหารของมนุษยl 

อุดมด^วยแคลเซียม  
[5] 

ใบชายา (Chaya leaves) 

(Cnidoscolus aconitifolius 

subsp. Aconitifolius 

Breckon) 

 

 

 

เม็กซิโก 

กัวเตมาลา 

เปร ู

 

จัดเปVนซุปเปอรlฟูด (super food) และสมุนไพร 

ยางของใบและก^านชายามีเอนไซมlปาเปนช2วยย2อย

โปรตีนกล^ามเนื้อสัตวlได^ มีกรดไขมันและซาโปนิน 

 

[6] 

ใบถั่วพุ2ม (Cowpea leaves) 

(Vigna unguiculata  

(L.) Walp.)  

 

 

 

 

แอฟริกา  

 

ใบมีปริมาณโปรตีนมากกว2าส2วนนัท (nut) อุดมด^วย

แคลเซียม โพแทสเซียม เหล็ก มีสารประกอบฟ}นอลิก 

และ แคโรทีนอยดl  
[7] 

ใบเคล (Kale leaves)  

(Brassica oleracea L.) 

 

 

 
 
 
 

ฝรั่งเศส 

บริเตนใหญ2 

สเปน 

พืชใบตระกูลบราสซกิาซิอี (family Brassicaceae)  

ใช^เปVนอาหารสัตวl อาหารมนุษยl [8] 

ใบหม2อน (Mulberry leaves)  

(Morus alba L.) 

 

 
 
 

จีนเหนือ จีนใต^  ใบเปVนอาหารให^หนอนไหมเพื่อสร^างเส^นใยทอผ^า 

 มีโปรตีนส2วนย2อยที่ต^านอนุมูลอิสระ  [9] 

ใบมะรุม (Moringa leaves)  

(Moringa oleifera Lam.)  

 

 
 
 

อินเดีย ปากีสถาน ใบใช^เปVนอาหาร ยา และเครื่องสำอางคl อุดมด^วย

แคลเซียม เหล็ก มีกรดไขมัน  [10] 

ใบมันสำปะหลัง  

(Cassava leaves)  

(Manihot esculenta,  

Crantz) 

 
 
 

บราซิล เอกวาดอ 

โคลัมเบีย เปร ู

ใบใช^เปVนแหล2งโปรตีน แต2ยังไม2มีการบริโภค

แพร2หลาย มีเหล็ก มีวิตามินซี 
[11] 

ใบสป�แนช (Spinach leaves)  

(Spinacia oleracea L.) 

 

 คาซักสถาน 

เตอรlกเมนิสถาน 

อุสเบกิสถาน 

ใบใช^เปVนอาหารสัตวl ใบอุดมด^วยโพแทสเซียม มีเหล็ก 

มีวิตามินซี [12] 

ใบพาสลี (Parsley leaves) 

(Petroselinum crispum 

(Mill.) Nym. ex A.W. Hill) 

 กรีก โมร็อกโค 

ยูโกสลาเวีย 

ใบใช^เปVนยาแผนโบราณ มเีหล็ก มีสารประกอบฟ}นอ

ลิก และน้ำมันหอมระเหย 

 

[13] 
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ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบสัดส>วนกรดอะมิโนในใบพืชที่จัดเปdนแหล>งโปรตีน  

กรดอะมิโน 
ปริมาณ (กรัม/100 กรัมน้ำหนักแหJง)  

Moringa 
oleifera 

Cnidoscolus 
aconitifolius 

Morus alba Medicago sativa 
L. 

FAO/WHO 
 

                               กรดอะมิโนจำเปnน  
ฮิสทีดีน 0.72 2.60 3.56 1.51 1.9 

ไอโซลิวซีน 1.18 4.25 4.74 3.23 2.8 
ลิวซีน 1.96 8.74 6.89 6.42 6.6 
ไลซีน 1.64 5.05 5.30 3.46 5.8 

เมไทโอนีน 0.30 1.35 1.78 1.42 - 
ฟ}นิลอะลานีน 1.64 4.19 3.34 4.12 - 

ทรีโอนีน 1.36 3.70 4.25 3.59 3.4 
ทริปโตฟาน 0.49 - - - 1.1 

วาลีน 1.41 4.54 5.16 4.25 3.5 
                            กรดอะมิโนไมMจำเปnน  

ไทโรซีน 2.65 3.33 11.42 2.35 - 
อะลานีน 3.03 4.60 - 4.83 - 
อารlจินีน 1.78 5.17 4.52 3.94 - 

แอสปาราจีน 1.43 8.50 8.26 5.71 - 
กรดกลูตามิก 2.53 13.50 - 7.49 - 

ไกลซีน 1.53 4.10 5.94 3.43 - 
โปรลีน 0.09 3.50 - 4.74 - 
ซีรีน 1.09 3.36 4.20 3.54 - 

ซิสเทอีน 0.01 1.19 - 0.53 - 
อJางอิง [17] [18] [8] [4] [19] 

 

การสกัดโปรตีนพืชจากใบชายา ใบมะรุม ใบสป�แนช พบ รูบิสโค ที่มี
มวลโมเลกุล 40-50 กิโลดาลตัน ซึ่งโปรตีนชนิดนี้จัดเปVนโปรตีนที่มีมาก
ในโลก เปVนเอนไซมlเกี่ยวข^องกับการสังเคราะหlด^วยแสงและการจับ
คารlบอนของใบพืช  รูบิสโค นี้มีโครงสร^าง 4 แบบ ได^แก2 I, II, III, และ 
IV โดยแบบ I พบในพืขร^อยละ 50 มีความสำคัญในด^านโภชนาการ
และการนำไปใช^เปVนส2วนผสมในอาหาร การศึกษาวิจัยในการสกัด      
รูบิสโคเพื่อนำมาใช^ประโยชนlยังมีความท^าทาย [24,27-29] นอกจากนี้ 
โปรตีนอัลฟ-ลฟามีการละลายน้ำต่ำสุดที่ pH 4.5  เพราะเปVนจุดไอโซ
อิเล็คทริก (isoelectric point)  ส2วนโปรตีนจากใบหม2อนเรียงการ
ละลายน้ำได^จากสูงสุดไปหาต่ำสุดดังนี้ อัลบูมิน โกลบลูลิน กลูเทลิน 
และโปรลามีน มีการละลายร^อยละ 74.13, 63.15, 55.59, และ 43.37 
ตามลำดับ กลูเทลินมีการดูดซับน้ำและน้ำมันได^สูงสุดเพราะมีความ
สมดุลระหว2างความเปVนไฮโดรโฟบิก (hydrophobic) และ ไฮโดรฟ�ลิก 
(hydrophilic) , การคลายต ัว และโครงสร ^างโปรต ีน ในขณะที่
โครงสร^างโฟมของโปรตีนสกัดจากอัลฟ-ลฟ£าที่ pH 4.5 คงตัวดีเปVนเวลา 
2 ชั่วโมง มากกว2าในสภาวะที่เปVนกลางและด2าง โปรตีนกลูเทลินสกัด
จากใบหม2อนช2วยให^โฟมคงตัวมากกว2าโปรตีนโปรลามีน ส2วนโปรตีน
โปรลามีนให^อิมัลชันที่คงตัวมากกว2า [24,26] 

4. ชนิดโปรตีนจากใบพืช 

ชนิดโปรตีนจากพืชผ2านกระบวนการเพิ่มความเข^มข^นสูงขึ้นทำได^ 4 
รูปแบบ (ภาพที่ 1) ได^แก2  

• หนึ่ง ผงใบพืชแหJง (Leaf Powder, LP) แปรรูปโดยการใช^
ความร^อนด^วยวิธีการทำแห^ง เช2น พลังงานแสงอาทิตยl ตู^อบลม
ร^อน ตู^อบสุญญากาศ ตู^อบไมโครเวฟ เปVนต^น แล^วจึงนำไปบด
เพื่อลดปริมาณความชื้นทำให^ผลิตภัณฑlเก็บรักษาได^นานขึ้น  

• สอง โปรตีนจากใบพืชเขJมขJน (Leaf Protein Concen-
trate, LPC) มีความเข^มข^นร^อยละ 30-80 โดยการนำใบพืช
มาสับ คั้นจนได^น้ำ จากนั้นทิ้งให^ตกตะกอนแล^วบดอัดจนเปVน
ก^อน ก2อนอบแห^ง [30] การศึกษาก2อนหน^านี้รายงานว2าโปรตีน
เข^มข^นจากใบมันสำปะหลังให^ผลผลิตต่ำ มีแทนนินสูง และเส^น
ใยอาหารมาก แต2ปริมาณไซยาไนดlลดลง การเติมกรดอะมิโน
เมไทโอนีน แอนติออกซิแดนซlลงไปผสมกับก^อนโปรตีนเข^มข^น
สกัดจากใบพืชจากนั้นนำไปทำให^เปVนเม็ด อบแห^งเพื่อให^เก็บ
รักษาได^ยาวนาน [31] ป-จจุบันมีเทคโนโลยีเมมเบรนกำจัดรง-
ควัตถุ สารต^านคุณค2าทางโภชนาการ ทำให^เพิ่มปริมาณโปรตีน
ในอัลฟ-ลฟา รวมทั้ง แคลเซียม เหล็ก เช2นเดียวกับโปรตีนจาก
ใบม ันสำปะหล ังท ี ่ผ 2านกระบวนการอ ัลทราฟ �ลเทรชัน 
(ultrafiltration) ทำให^โปรตีนและกรดอะมิโน (ยกเว^นทริปโต
ฟาน) เพิ่มขึ้น [32] นอกจากนี้การใช^เทคโนโลยีความดันสูง 
(high pressure technology) ช2วยลดปริมาณจุลินทรียl ลด
การใช^วัตถุกันเสีย และเพิ่มอายุการเก็บรักษา [33] 

• สาม โปรตีนจากใบพืชไอโซเลต (Leaf Protein Isolate, 
LPI) มีความเข^มข^นมากกว2าร^อยละ 99 โดยการแยกกลูเทลิน 
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ทริปซิน สารยับยั้งไคโมทริปซินที่ pH 9 จากนั้นปรับ pH เปVน 
4 เพื่อการตกตะกอนอัลบูมิน และโกลบูลิน แยกกากมาละลาย
ในสารละลายที่เปVนกลาง ป-�นเหวี่ยง ส2วนที่เหลือให^นำไปทำ
แห^งแบบระเหิดจะได^โปรตีนไอโซเลต วิธ ีการนี ้นำไปแยก
โปรตีนใบมันสำปะหลัง พบว2า ได^โปรตีนร^อยละ 40 โปรตีนนี้
ย2อยด^วยเอนไซมlในร2างกายมนุษยlได^ร^อยละ 88 [34] 

• สี่ โปรตีนจากใบพืชไฮโดรไลเซต (Leaf Protein Hydroly-
sate, LPH) การใช^เอนไซมlเพื่อตัดสายพอลิเพปไทดlให^สั้นลง 
มีมวลโมเลกุลเล็กลง สามารถละลายน้ำได^ เอนไซมlโปรติเอส 
(protease) เหล2านี้ เช2น อัลคาเลส (alcalase) ไคโมทริปซิน 
(chymotrypsin) เพปซิน (pepsin) ทริปซิน (trypsin) ปาเปน 
(papain) นิวเทรส (neutrase) และ ฟลาโวไซมl (flavozyme) 
การศึกษาโปรตีนไฮโดรไลเซตจากใบหม2อนย2อยด^วยนิวเทรสได^
ไฮโดรไลเซตมีค2ามวลโมเลกุลเท2ากับ 0.3-6.5 กิโลดาลตัน [26] 
ซึ่งมีคุณสมบัติต^านอุมูลอิสระ เช2นเดียวกับโปรตีนไฮโดรไลเซต
ที ่สกัดจากอัลฟ-ลฟาและโปรตีนไฮโดรไลเซตที ่สกัดจากใบ
มะเขือ (Solanum macrocarpon L.) มีฤทธิ์การต^านอนุมูล
อ ิ ส ร ะ  ไ ด ^ แ ก 2   1,1diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH), 
superoxide radical, ferrous ion, hydroxyl radicals, and 
enzyme inhibition agents [35,36] 

 

5. โปรตีนจากใบพืชต6อสุขภาพและส่ิงแวดลXอม 

โปรตนีในใบพชืมผีลดตี่อสขุภาพ โปรตนีสกดัจากใบแค (Sesbania 
grandiflora (L.) Poir.) ซึGงเป็นพืชทีGปลูกในอินเดีย อินโดนีเซีย 
ฟิลปิปินส ์ไทย ลดการตา้นออกซเิดชนัของลปิิดในดเีอน็เอมากกวา่
รอ้ยละ UV ขึWนกบัความเขม้ขน้ของโปรตนี และโปรตนีจากใบแค
ช่วยต้านเชืWอแบคทีเรีย Pseudomonas eruginosa และStaphy-
lococcus aureus ทีGความเขม้ขน้ XVV ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร [37] 
เช่นเดียวกับโปรตีนสกัดเข้มข้นจากใบผักโขม (Amaranthus 
hypochondriacus L.) สามารถย่อยในกระเพาะและลําไสเ้ลก็รอ้ย
ละ _V ไดส้ดัส่วนของกรดอะมโินทีGจําเป็นสาํหรบัเดก็อายุ a เดอืน
ถึง b ปี มากกว่าโปรตีนสกัดเข้มข้นจากอัลฟัลฟาและชายา 
นอกจากนีWโปรตีนสกัดจากผกัโขมกระตุ้นการเจริญเติบโตของ
จุ ลิ น ท รี ย์ ทีG ดี ต่ อ สุ ข ภ า พ ใ น ลํ า ไ ส้ เ ด็ ก  เ ช่ น 
lactobacillus and bifidobacteria [38] สว่นใบมะรมุและใบอญัชนัมี
โปรตนีและธาตุเหลก็ซึGงใชเ้ป็นอาหารเสรมิของเดก็เพืGอป้องกนัโรค
โลหิตจาง [39,40] ใบชายาใช้เสริมการสร้างนํW านมแม่ เพราะ
กระตุน้การสรา้งฮอรโ์มน โปรแลคตนิ (prolactin) ดงันั Wนจงึแนะนํา
หญงิใหน้มบุตรรบัประทานชายาปรุงสุก X-b ครั Wงต่อวนัในช่วงให้
นํWานมทารก  [41] 

การปลูกพชืใบทีGมโีปรตนีสงูเสรมิแหล่งโปรตนีทั Gวไป (ขา้วสาล ี
ถั Gวเหลอืง เนืWอสตัว ์อาหารทะเล นํWานม) ทาํใหแ้หล่งอาหารเพิGมขึWน 
เพราะกําลังการผลิตโปรตีนจากแหล่งเดิมได้ถึงขีดสุดในพืWนทีG
เกษตรและทอ้งทะเล กอรปกบัการลดโลกรอ้น การสญูเสยีหน้าดนิ 
Xu พนัล้านตนัในแต่ละปี เป็นปัจจยัหนึGงทีGมนุษย์ต้องกลบัมาวาง
แผนการผลติโปรตนีจากแหล่งใหม่ [42,43] ในระดบัชุมชนมกีารมี
การส่งเสรมิการปลูกพชืใบทีGมโีปรตนีสูง เช่น ใบมะรุม ใบหม่อน 
เพืGอเป็นหลกัประกนัความมั Gนคงทางอาหาร ลดการใชส้ารเคมทีาง
การเกษตรและการลดการเปลีGยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ส่วน

อุตสาหกรรมอาหาร การใช้ประโยชน์จากเศษใบพชื (ใบกะหลํGา 
ใบบรอคโคล ีใบผกักาด และใบบทีรูท) เพืGอนํามาสรา้งมูลค่าเพิGม
เพืGอสง่เสรมิการบรโิภคเป็นอาหารกลางวนัในโรงเรยีน การบรโิภค
เพืGอสุขภาพ ขบัเคลืGอนเศรษฐกจิ BCG ได้แก่ เศรษฐกจิชวีภาพ 
(Bioeconomy) ใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า เศรษฐกิจหมุนเวียน 
(Circular economy) ใช้ประโยชน์ทรพัยากรให้เต็มทีG ลดของเสยี 
และเศรษฐกิจสเีขยีว (Green economy) โดยการบริหารจดัการ
ห่วงโซ่การผลติโปรตนีจากใบพชืทีGมรีูปแบบทีGลดค่าใชจ้่ายในการ
ขนส่งด้วยการบบีเอานํWาใบพชืออกจากกากแล้วนํากากนั Wนไปทํา
ปุ๋ ย ส่วนนํWาสกดัจากใบพชืให้แช่เยน็ก่อนนําเขา้สู่โรงงาน นําไป
สกดัใหเ้ขม้ขน้ ไอโซเลต หรอื ไฮโดรไลเซตเพืGอเพิGมความเขม้ขน้
โปรตนีและทาํใหบ้รสิุทธิ �นําไปใชต้ามวตัถุประสงคท์ีGตอ้งการต่อไป 
[44-45] 

6.ศักยภาพผลิตภัณฑ̂ท่ีมีโปรตีนจากใบพืชในตลาดโลก 

การเติมวัตถุดิบใบพืชที่มีโปรตีนสูงลงในผลิตภัณฑlอาหารเปVนเรื่องที่มี
การศึกษากันมานานเพื่อป�องกันโปรตีนขาดแคลน โดยมีหลักที่ว2า การ
เสริมโปรตีนจากใบพืชควรอยู2ในรูปที่ร2างกายดูดซึมในระบบทางเดิน
อาหารของมนุษยlได^ง2าย ผสมให^เข^ากับส2วนผสมอื่น ๆ ในตำรับอาหาร
ได^ และโปรตีนที่ผสมลงไปไม2มีผลต2อการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ตัวอย2างผลิตภัณฑlโปรตีนจากใบพืชได^แก2 

• ขนมอบ ผลิตภัณฑlเช2น โด บิสกิต คุกกี ขนมป-ง อาหารเช^า
สำหรับเด็กและผู^ใหญ2 การเสริมผงมะรุมทำให^ปริมาณโปรตีนที่
ให^ประโยชนlได^ในหนู และเพิ ่มร^อยละการย2อยโปรตีน แต2
ปริมาณผงมะรุมที่มากกว2าร^อยละ 15 ทำให^ผลิตภัณฑlมีรสขม
และหนูไม2กิน ซึ่งผลการทดสอบนี้มีผลต2อการทดสอบการชิม
โดยมนุษยlที ่ให^คะแนนการยอมรับลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณผง
มะรุม [46] 

• เนย การเพิ ่มผงมะรุมไม2เกินร^อยละ 1 เพิ ่มปริมาณโปรตีน 
กรดอะมิโนไทโรซีน ลิวซีน เส^นใยอาหาร แร2ธาตุและฤทธิ์การ
ต^านอนุมูลอิสระ แต2การเพิ่มผงมะรุมมากกว2านี้ทำให^ผลิตภัณฑl
มีสีเขียวและไม2เปVนที่ยอมรับ [47-48] 

• ซุป การเสริมใบพืชเช2น สป�แนช มะรุม กับวัตถุดิบอื่น ๆ เช2น 
เห็ด แป�งถั่วทำให^ผลิตภัณฑlซุปผสมมีคุณค2าทางโภชนาการ
เพิ่มขึ้น โดยมีโปรตีนร^อยละ 16 เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑl
ทางการค^าที่มีโปรตีนร^อยละ 13 รวมทั้งมีเส^นใยอาหาร วิตามิน
ดี โพแทสเซียม แมงกานีส สังกะสี เหล็ก การประเมินทาง
ประสาทสัมผัสผลิตภัณฑlได^รับการยอมรับชอบมาก [49-51] 

• แอคทีฟเพปไทดx การใช^เอนไซมlโปรติเอสย2อยใบสป�แนชจนได^
เพปไทดlจากสป�แนชที่มีคุณสมบัติลดความเครียด ความกังวล 
และเพปไทดlที ่ได^นี ้มีมวลโมเลกุลใกล^เคียงกับ รูบิสโค [52]  
เพปไทดlจากใบหม2อนต^านการแตกของเม็ดเลือดแดง [53-54] 
ป-จจุบันมีการนำเอนไซมlรูบิสโคไปผสมในแป�งโดสาลีพบว2าเกิด
การสร^างพันธะโควาเลนซlระหว2างการดูดซับน้ำของโด การ
ผสม และสร^างร2างแหที ่แข็งแรงกับกลูเตน [55] ซึ ่งจะใช^
ทดแทนการเสริมโปรตีนจากใบพืชในรูปแบบผงเพื ่อแก^ไข
ป-ญหาเรื่องสี กลิ่น ดังพบในขนมอบ ซุปและเนยได ̂
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ภาพที่ 1 กระบวนการแปรรูปและสกัดโปรตีนจากใบพืช 

 

ป-จจุบันกระแสความต^องการผลิตภัณฑlจากโปรตีนจากใบพืชมีมาก
ขึ้นเพราะผู^บริโภคเห็นว2าโปรตีนนี้ปราศจากกลูเตน น้ำตาล ไขมัน
อิ่มตัว โคเลสเตอรอล รวมทั้งมีพลังงานต่ำกว2า 80 กิโลแคลอรีต2อ 100 
กรัม และการปลูกวัตถุดิบด^วยการเกษตรอินทรียlรักษาสิ่งแวดล^อมด^วย 
ซึ่งแรงขับนี้ทำให^ความต^องการผลิตภัณฑlอาหารที่ใช^วัตถุดิบจากพืช
เปVนส2วนประกอบหลักจะทำรายได^ 14.5 พันล^านเหรียญสหรัฐในป} 
ค.ศ. 2025 [4] 

ยกตัวอย2าง ตลาดมะรุมทั่วโลกรายได^ 7.9 พันล^านเหรียญสหรัฐมี
แหล2งผลิตภัณฑlจำหน2ายในรูปแบบอาหารเสริม เช2น ออสเตรเลีย 
นิวซีแลนดl จีน และอินเดีย เพราะมะรุมเปVนที่รู^จักกันว2าเปVน ต^นไม^เพื่อ
ชีวิต (the tree for life)  หรือ ต^นไม^แห2งวิตามิน (a vitamin tree) 
หร ือ  ต ^นไม ^แห 2งปาฏ ิหารย l   (the miracle plant) และ ต ^นไม^
มหัศจรรยl (an amazing tree) การนำใบมะรุมไปผสมกับอาหารและ
เครื่องดื่มในการทำชาสมุนไพร สมูทตี สลัด โปรตีนแท2ง โปรตีนน้ำนม 
ช็อกโกแลตโปรตีนสูง เปVนต^น ส2วนเคลจัดเปVนที่สุดแห2งอาหาร (super 
food) ในการใช^แปรรูปอาหารว2างที่มีเส^นใยสูง แร2ธาตุ วิตามิน แอนติ
ออกซิแดนซl เคลกรอบแปรรูปโดยการทำแห^งแบบระเหิดเปVนที่นิยมใน
ตลาดอเมริกาเหนือทำรายได^ 122.43 พันล^านเหรียญในป} ค.ศ. 2019 
[56,57] 

ความต^องการโปรตีนจากใบพืชจึงเปVนประเด็นสำคัญในการศึกษา
และวิจัย การพัฒนาเทคโนโลยีในการสกัดโปรตีน การทำให^บริสุทธิ์ 
การปรับปรุงกลิ่น รสชาติของโปรตีนสกัด การศึกษาโครงสร^างในการ
นำโปรตีนจากพืชไปใช^ประโยชนlในทางอุตสาหกรรมอาหาร [58,59] 
รวมทั้งการให^ข^อมูลสาระที่เหมาะสมกับผู^บริโภคจะเปVนการเพิ่มการ
ยอมรับโปรตีนจากใบพืชทั้งปริมาณและคุณภาพของโปรตีนที่เพียงพอ

กับความต^องการของมนุษยlในอนาคต ปรับสัดส2วนและรักษาสภาพดูด
ซึมได^ง2ายตรงตามมาตรฐานที่โภชนาการกำหนด  

7. แนวทางความเป̀นไปไดXในการใชXประโยชน̂โปรตีนจากใบ
พืช 
จากที่กล2าวมาทั้งหมดจะเห็นว2า โปรตีนจากใบพืชเปVนทางเลือกที่มี
ความท ^าทายการนำไปใช ^ประโยชน lมาก เพราะป -จจ ุบ ันการ
เปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ การเกิดโรคระบาดโควิด-19 และภาวะ
สงครามทำให^ทุกประเทศต2างจำกัดปริมาณการส2งออกอาหาร การ
ค^นหาแหล2งโปรตีนสำรองสำหรับมนุษยlและสัตวlมากขึ้น ประเทศไทย
เปVนป£าฝนร^อนชื้นสามารถปลูกพืชที่มีใบเปVนแหล2งโปรตีนได^หลายชนิด 
เช2น ใบชายา ใบถั่วพุ2ม ใบเคล ใบหม2อน ใบมะรุม ใบมันสำปะหลัง 
และใบแคได^หลายชนิด ดังนั้นการวิจัยปริมาณโปรตีนและกรดอะมิโน
ในใบพืชเหล2านี้ การสกัดเพื่อนำโปรตีน เช2น รูบิสโค รวมทั้งแอคทีพ
เพปไทดlจากใบพืชใหม2 ๆ เพื่อนำไปใช^ส2งเสริมการปลูกเพื่อสร^างความ
มั่นคงอาหารในชุมชน สร^างรายได^ให^เกษตรกร และสร^างมูลค2าเพิ่มกับ
อุตสาหกรรมอาหาร นำไปใช^เปVนส2วนผสมวัตถุดิบในผลิตภัณฑlอาหาร
ฟ-งกlชัน ผลิตภัณฑlเพื่อการดูแลสุขภาพตรงกับความต^องการผู^บริโภคที่
เน^นการมีสุขภาพที่ด ี 

8. สรุป 

 โปรตีนจากใบพืชเปVนแหล2งโปรตีนที่สำคัญ ทั้งยังมีสารอาหารอื่น ๆ 
และแอนติออกซิแดนซl แม^ว 2าโปรตีนจากใบพืชยังไม2เปVนที ่ร ู ^จัก
แพร2หลายเปรียบเทียบกับโปรตีนถั่ว ธัญพืช แต2มีใบพืชที่มีโปรตีนสูง 
เช2น ใบอัลฟ-ลฟา ใบมะรุม เคล มีจำหน2ายในแบบโปรตีนทางเลือกใน
ขนมอบ เครื่องดื่ม น้ำนมและอาหารฟ-งกlชันอื่น ๆ ซึ่งการศึกษาและ
วิจัยเกี่ยวกับโปรตีนจากใบพืชยังต^องมีการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อส2งเสริม

การอบแหJง การบีบสกัด/กรอง การปรับ pH การย%อยด(วยเอนไซมx  

ใบพืชท่ีมีโปรตีนสูง 

แสงอาทิตยl 
ลมร^อน 

สุญญากาศ 

ไมโครเวฟ 

อินฟาเรด 

ลดความช้ืนสัมพัทธl 

สับใบพืช คั้น 

ให^ความร^อน 55oC 

การตกตะกอน 

ป-�นเหว่ียง/ 

ไมโครฟ�ลเทรช่ัน 
ของแข็งมีโปรตีน 

ยVอย Alcalase,Pepsin, 
Trypsin,Papain, 

Neutrase,flavozyme 
กรองแยก 

Ultrafiltration 
membrane, 

Ion-exchange 
chromatography 

 

สับใบพืช ละลาย 
น้ำของเหลวสVวนบน 
ปรับ pH 9 ปl�นเหวี่ยง 

ของเหลวสVวนบน 
ปรับ pH 4 ปl�นเหวี่ยง 

ของเหลวสVวนบน 
ปรับ pH 7 ปl�นเหวี่ยง 

กาก 
ทำแห�งแบบระเหิด 

 

LP LPC LPH LPI 
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การใช^โปรตีนพืชในการแก^ไขป-ญหาทุพโภชนาการ บทความปริทัศนl
เรื ่องนี ้ได^ให^มุมมองใหม2 ให^รายละเอียดเกี ่ยวกับคุณค2าโภชนาการ 
สมบัติหน^าที่โปรตีนจากใบพืช ผลต2อสุขภาพ กระบวนการสกัดโปรตีน
จากใบพืชบางชนิดซึ ่งเปVนประเด็นศึกษาวิจัยด^านชีววิทยา ชีวเคมี 
ว ิทยาศาสตรการอาหาร โภชนาการ และสิ ่งแวดล^อม ที ่ท ^าทาย
ความสามารถนักวิทยาศาสตรlหลายสาขาวิชาโดยมีเป�าหมายเพิ่ม
คุณค2าโปรตีนจากใบพืชให^เปVนโปรตีนแห2งอนาคตเพื่อการบริโภค และ
รักษาสิ่งแวดล^อมทั่วโลก  
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