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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)  

การผสมรวมโปรตีนที่มีซิสเตอีนเปนสวนประกอบ 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
        โปรตีนตางๆ เชน keratin, lactalbumin, และ gluten ซ่ึงไดมาจากแหลงเกษตรกรรม  
โปรตีนเหลานีม้ีกรดอะมิโน ช่ือ cysteine ซ่ึงเปนตัวทีช่วยใหเกิดพนัธะระหวางซัลเฟอรทั้งภายใน
โมเลกุลเองและระหวางโมเลกุล  พบวาโปรตีนที่มี cysteine เปนสวนประกอบ  จะมีคุณสมบัติที่
หลากหลายและสามารถผสมรวมกัน เกิดวัสดุใหมที่มีคุณลักษณะของแตละ polymer  การเตมิ 
gluten จากขาวสาลี ลงในโปรตีนอื่น จะชวยเพิ่ม strain ในการแตก (break) หรือที่เรียกวา toughness 
(ความเหนียว)  การเพิ่ม lactalbumin จะเพิม่มอดูลัส (modulus) และ ความแข็งแรง (strength) ใหกับ
วัสดุผสมนั้น การหักเห 2 แนว (Birefrigence) แสดงใหเห็นวา lactalbumin มีโครงสรางที่เพิ่มขึ้นที่
ไมพบในโปรตีนอื่น จากการศึกษาเกีย่วกบัสภาพการซึมผานได (permeability study) พบวา โปรตีน
ตัวหนึ่งอาจมอิีทธิพลตอการขนสงโมเลกุลเล็กๆผานเขาไปในวัสดุผสม  เครื่อง Scanning electron 
microscopy ทําใหเห็นวา วัสดุผสม มีรูปรางของโปรตีนแตละตวัและเชื่อมโยงกนัดวยคุณสมบตัิ
เกี่ยวกับแรงดงึที่สังเกตเห็นได คุณสมบัติเหลานี้ ทําใหมีการนําไปใชในการผลิตโพลิเมอรใน
อุตสาหกรรมพลาสติกประยุกต เชน บรรจุภัณฑ และไดรับความสนใจอยางมากในชวงปที่ผานมา 
เนื่องจากเปนสารที่ยอยสลายไดโดยธรรมชาติ 
 
 


