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บทปฏิบตัิการที่ 17 
เร่ือง การทดสอบเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณสารอาหารประเภทโปรตีน 

 โปรตีน (Protein) จะท ำหน้ำที่ต่ำง ๆ เพ่ือช่วยให้สิ่งมีชีวิตสำมำรถท ำกิจกรรมได้ เช่น เป็นเอนไซม์ช่วย
เร่งปฏิกิริยำทำงเคมี ขนส่งออกซิเจนในขบวนกำรหำยใจ ท ำให้กล้ำมเนื้อเคลื่อนไหวได้ ท ำหน้ำที่เป็นฮอร์โมน 
ตลอดจนท ำหน้ำที่เป็นโครงสร้ำงหลักของเซลล์ และอ่ืน ๆ อีกมำกมำย โปรตีนโดยทั่วไปประกอบด้วยกรดอะมิโน 
20 ชนิด กรดอะมิโนที่เรียงต่อกันจะมีสัดส่วนที่แตกต่ำงกันในแต่ละชนิดของโปรตีน กรดอะมิโน แต่ละตัวจะเชื่อม
กันด้วยพันธะเปปไทด์ (peptide bond) ชนิดของกรดอะมิโนและกำรเรียงล ำดับจึงมีควำมส ำคัญมำกต่อ
คุณสมบัติและโครงสร้ำงโมเลกุล หมู่กรด (-COOH) หมู่อะมิโน (-NH2) และหมู่ฟังชั่น สำมำรถท ำปฏิกิริยำกับ
โลหะหนักท ำให้โครงสร้ำงของโปรตีนเปลี่ยนแปลงได้ หมู่ฟังก์ชั่นของกรดอะมิโนจะสำมำรถตรวจสอบได้โดย
ปฏิกิริยำทำงเคมีต่ำงๆ เช่น กำรทดสอบทำงกำยภำพโดยใช้ควำมร้อน และกรด กำรทดสอบคุณสมบัติทำงเคมี
โดยใช้ Ninhydrin test, Biuret test และกำรวิเครำะห์เชิงปริมำณโดยใช้วิธีทำงสเปกโตรสโคปี เป็นต้น 

สิ่งที่ได้จากการเรียนรู้  
1. เข้ำใจหน้ำที่และองค์ประกอบของสำรอำหำรประเภทโปรตีน 
2. ทรำบวิธีกำรทดสอบเชิงคุณภำพของสำรอำหำรประเภทโปรตีนโดยทดสอบทำงกำยภำพ และทำงเคม ี
3. ได้ท ำกำรทดสอบเชิงปริมำณของสำรอำหำรประเภทโปรตีนโดยใช้วิธีที่โปรตีนจับกับ coomassie blue  

รปูแบบการเรียนการสอน 
1. สอนบรรยำยภำคทฤษฎีเกี่ยวกับวิหน้ำที่และองค์ประกอบของสำรอำหำรประเภทโปรตีน 
2. นักเรียนได้ฝึกเทคนิคกำรปฏิบัติในกำรทดสอบคุณสมบัติทำงกำยภำพและทดสอบคุณสมบัติทำงเคมี

ของสำรอำหำรประเภทโปรตีน  
3. นักเรียนได้ฝึกเทคนิคกำรปฏิบัติในกำรวิเครำะห์เชิงปริมำณของโปรตีนโดยใช้วิธีวิธีทำงสเปกโตรสโคปี 

 

ภาพที ่1 : แสดงกำรทดสอบโปรตีนเชิงคุณภำพ  
Ninhydrin test 

ภาพที ่2 : แสดงกำรวิเครำะห์เชิงปริมำณของโปรตีนโดยให้
โปรตีนจับกับ Coomassie blue 


