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บทที่ 51 รายละเอียดข้อมูลยาทางชวีภาพ  
เลซิติน (Lecithin) 

1. ข้อมูลทั่วไป 
  เลซิติน (Lecithin) คือ สารประกอบท่ีมีความซับซ้อนซึ่ง จัดเป็นไขมัน เรียกว่า “ฟอสโฟลิพิด” 
(Phospholipid) หรือมีช่ืออีกอย่างหนึ่งว่า เลซิติน ฟอสโฟลิพิด ฟอสฟาติดิลโคลีน ซึ่งมีน ้าหนักใกล้เคียงกับ 
ไตรกลีเซอไรด์ และมีโครงสร้างแยกออกเป็น 5 ส่วน คือ กรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง (กรดไขมันจ้าเป็น) 
เกลือฟอสเฟตแอลกอฮอล์ และกลีเซอรอล นอกจากนี  มักพบโมเลกุล ของวิตามินบีรวมอยู่ด้วย เช่น โคลีน 
(Choline) อิโนซิทอล (Inosital) เลซิตินมีลักษณะเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ท่ีท้าให้น ้าและน ้ามันละลาย
เข้ากันได้ ด้วยคุณสมบัตินี จึงท้าให้ไขมันแขวนลอยในน ้าได้ดีขึ น นอกจากนี  เลซิตินยังเป็น ส่วนประกอบของผนัง
เซลล์ทุกชนิดและอวัยวะต่างๆ ในร่างกาย ทั งยังเป็นองค์ประกอบของน ้าดีอีกด้วย   

เลซิตินสามารถพบได้ในทุกเซลล์ของส่ิงมีชีวิต ทั งพืชและสัตว์ ส้าหรับร่างกายของมนุษย์นั น จะพบมากใน
อวัยวะส้าคัญ เช่น หัวใจ ตับ ไต โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสมองมีเลซิตินเป็นส่วนประกอบมากถึง 30% ซึ่งเลซิติน
จ้าเป็นต่อการควบคุมกระบวนการต่างๆ ภายในเซลล์ ให้ด้าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพ โดยปกติแล้วเราได้รับ 
เลซิตินจากอาหารท่ัวไปอยู่แล้ว แต่อาจไม่เพียงพอต่อร่างกาย 

เลซิติน พบได้ตามธรรมชาติจาก 2 แหล่ง ท่ีส้าคัญ คือ ร่างกายมนุษย์ สามารถผลิต “เลซิติน” ขึ นได้เองท่ี 
“ตับ“ สารตั งต้นท่ีร่างกายใช้ผลิตเลซิติน เช่น กรดไขมันจ้าเป็น วิตามินบี และสารอาหารส้าคัญอื่นๆ หากร่างกาย
ได้รับสารอาหารต่างๆ เหล่านี ไม่เพียงพอจะส่งผลให้ร่างกายสร้างเลซิตินได้ไม่เพียงพอ 
        แหล่งธรรมชาติ พบได้ทั งในพืชและสัตว์ โดยจะพบมากในไข่แดง ถั่วเหลือง เมล็ดทานตะวัน ถั่วลิสง  
จมูกข้าวสาลี เป็นต้น แต่อาหารเหล่านี ก็จะให้โคเลสเตอรอลสูงตามไปด้วย 

 
ภาพที่ 1 โครงสร้างทางเคมีของเลซิติน 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของเลซิติน 
Properties Values 
สูตรโมเลกุล C42H80NO8P 

น ้าหนักโมเลกุล 758.06 g mol-1 
ความหนาแน่น 1.0305 

จุดวาบไฟ 57 °C 
อุณหภูมิในการกักเก็บ    2-8 °C 

ความสามารถในการละลาย 0.1 g/mL (คลอโรฟอร์ม) 

2. ลักษณะทั่วไป (กระบวนการสังเคราะห์สารเคมีชีวภาพ) 

ขั นตอนในการผลิต จะเหมือนกับการผลิตน ้ามันพืชท่ัวไป โดยเริ่มจากการน้าเอาถั่วเหลืองมาท้า 
ความสะอาด และแยกส่ิงปลอมปนตาง ๆ เชน กรวด ทราย หลังจากนั นน้าไปบดเพื่อใหมีขนาดเล็กลงเพื่อ ใหสารท่ี
ใชท้าการสกัด สามารถสัมผัสกับถั่วเหลืองไดดียิ่งขึ น สารท่ีใชท้าการสกัดเรียกวาตัวท้าละลายซึ่งมีหลายชนิด เชน 
เฮกเซน (Hexane) ปโตรเลียมอีเธอร (Petroleum ether) แตท่ีนิยมคือ เฮกเซน น ้ามันจะละลายปนอยูในตัว 
ท้าละลาย สวนท่ีเปนกากถ่ัวเหลืองจะถูกแยกออกและขายเปนอาหารสัตวตอไป ขณะท่ีสวนน ้ามันจะระเหยเอาตัว
ท้าละลายออกจะได้น ้ามัน ซึ่งอยูในสภาพท่ียังไมเหมาะกับการบริโภค แตจะมีเลซิตินปะปนอยูเรียกวา น ้ามันดิบ 
(Crude oil) หลังจากนี  จะใชไอน ้าในการแยกเลซิตินออกจากน ้ามันเมื่อไอน ้าถูกสงผานเขาไปในถังน ้ามัน จะ
สังเกตเห็นตะกอน สีเหลือง กระจายอยูท่ัวไปในน ้ามันน้าเขาเครื่องเหวี่ยงความเร็วสูง (Certrifuge) จะไดเลซิติน
ตกตะกอนแยกออกจากน ้ามัน น้าตะกอนเลซิตินไปกรองเพื่อก้าจัดกากถั่วและโลหะหนักเสียกอนหลังจากนั นน้าเล
ซิตินไปท้าใหแหงภายใตสูญญากาศท่ีอุณหภูมิ 60-105  ้C จะท้าใหไดเลซิตินสีน ้าตาลออน คุณภาพดีเรียกวาเลซิติน
ดิบ (crude lecithin) ซึ่งอาจน้าไปปรับคุณภาพ (Modified) ตามความตองการของผูใชหรืออาจบรรจุขายในรูป
น้ํามันและใชบรรจุลงแคปซูลหรือใชปนใหแหงในรูปลักษณะผง 

 

 

 

 

 



โครงการเพ่ิมศักยภาพฐานข้อมูลอุตสาหกรรมยาทางชีวภาพและเช้ือเพลิงชีวภาพ                  รายงานความก้าวหน้าครั้งที่ 3 (Progress Report 3)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ                                                                        บทท่ี 51  เลซิติน (Lecithin) 
  51-3 

 

เม็ดถ่ัวเหลือง 

แยกสิ่งเจือปนและท าความสะอาด 

สกัดน  ามันโดยใช้ตัวท าละลาย 

น  ามันผสมตัวท าละลาย (miscella)  

ระเหยตัวท าละลายออก 

น  ามันดิบ 

ให้ความร้อนโดยใช้ไอน  า 

น าเข้าเคร่ืองเหว่ียง 

 

                          น  ามัน                                                        กัม (เลซิติน) 

                     ปรับปรุงคุณภาพ                                            ท าให้บริสุทธิ์เพิ่มขึ น 

                         บรรจุ                                                           ท าให้แห้ง 

คุณภาพของเลซิตินท่ีดีจะตองมีสารประกอบอื่น ๆ เชน น ้ามันคารโบไฮเดรต ปะปนมาในปริมาณนอยแตมี 
เปอรเซ็นตของฟอสโฟลิปดในปริมาณสูงโดยเฉพาะฟอสฟาทิดิลโคลีน เลซิตินท่ีสกัดไดจะมีสีแตกตางกันตั งแตสี 
เหลืองจนสีน้ําตาล ถาตองการเลซิตินสีออนอาจใชสารเคมีเชน ไฮโดรเจนเปอรออกไซดชวยในการฟอกสีใหไดสี 
ตามตองการ 
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3. บริษัทผู้ผลิตและผู้จัดจ าหน่าย 
3.1 บริษัทผู้ผลิตภายในประเทศไทย 

ชื่อบริษัท ที่อยู ่ เบอร์โทร ประเทศ เว็บไซด์ 

เมก้า ไลฟ์ไซแอ็นซ์ 
พีทีวาย จ้ากัด 

909 อาคารแอมเพิลทาวเวอร์ 
ชั น 9 ถ. บางนา-ตราด แขวง
บางนา เขตบางนา กรุงเทพฯ 

10260 

0 2769 5444 ไทย 
megawecare.c

o.th 

บริษัท ไวต้า 
อินเตอร์เนช่ันแนล 

เฮลธ์ฟูด จ้ากัด 

398/52 ถนนพระราม 4 เขต
คลองเตย กทม 10110 

02 663 1059 ไทย - 

3.2 บริษัทผู้ผลิตในต่างประเทศ 
Manufacturers Address Contact Country Website 

Now Foods 
395 S. Glen Ellyn Road  
Bloomingdale, IL 60108   

888-669-3663 USA Nowfoods.com 

Blackmores Ltd 
 

20 Jubilee Ave, 
Warriewood NSW 2102  

+61 2 9910 
5000 

Australia 
blackmores.co

m.au 

Vistra 
Talstrasse 83, 8001 

Zürich 
+41 44 296 

68 68 
Switzerland vistra.com 

3.3 บริษัทผู้จัดจ าหน่ายภายในประเทศไทย 
ชื่อบริษัท ที่อยู ่ เบอร์โทร ประเทศ เว็บไซด์ 

เมก้า ไลฟ์ไซแอ็นซ์ 
พีทีวาย จ้ากัด 

909 อาคารแอมเพิลทาวเวอร์ 
ชั น 9 ถ. บางนา-ตราด แขวง
บางนา เขตบางนา กรุงเทพฯ 

10260 

0 2769 5444 ไทย 
megawecare.c

o.th 

บริษัท เซ็นทรัล 
วัตสัน จ้ากัด 

 

ชั น 8 อาคารสิรินรัตน์ 
3388/23-24 ถ.พระราม 4 
แขวงคลองตัน เขตคลองเตย 

02-017-8899 ไทย 
https://www.w
atsons.co.th 
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ชื่อบริษัท ที่อยู ่ เบอร์โทร ประเทศ เว็บไซด์ 
กรุงเทพฯ 10110 

บริษัท แบลคมอร์ส 
จ้ากัด 

 
 

ชั น 21 เอ อาคารมหานครยิบ
ซั่ม 539/2 ถนนศรีอยุธยา 
แขวงถนนพญาไท เขตราช

เทวี กรุงเทพฯ 10400 

0 2203 7900 ไทย 
https://www.b
lackmores.co.t

h 

DSC Syndicate 
co., ltd. 

899 ซอยนวลจันทร์ 56  
แขวงนวลจันทร์ เขตบึงกุ่ม 

กรุงเทพฯ 10230 
02-791-3630 ไทย 

https://www. 
bewel-life.com 

บริษัท นูทรา
เมดิก้า จ้ากัด 

685 ถนนบางขุนเทียน-
ชายทะเล เขตบางขุนเทียน 

กทม 10150 
02 04645575 ไทย 

http://www.nu
tramedica.co.t

h/ 
บริษัท กิฟฟารีน 
สกายไลน์ ยูนิตี  

จ้ากัด 

36/1 ชอยอารีย์สัมพันธ์ 11 
ถนนพระราม 6 แขวงพญาไท 
เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

02-619-5222 ไทย 
http://www.gif

farine.com 

3.4 บริษัทผู้จัดจ าหน่ายในต่างประเทศ 
Manufacturers Address Contact Country Website 

Now Foods 
395 S. Glen Ellyn Road  
Bloomingdale, IL 60108   

888-669-3663 USA Nowfoods.com 

Blackmores Ltd 
20 Jubilee Ave, 

Warriewood NSW 2102  
+61 2 9910 

5000 
Australia 

blackmores.co
m.au 

Vistra 
Talstrasse 83, 8001 

Zürich 
+41 44 296 

68 68 
Switzerland vistra.com 

 
4. ตัวอย่างการใช้งาน 

ประโยชน์ของเลซิติน 
1. การควบคุมระดับโคเลสเตอรอล 

การควบคุมไลโปโปรตีนท่ีขนส่งโคเลสเตอรอล คือ “แอลดีแอล” (LDL) และ “เอชดีแอล” (HDL) กลไก
ของเลซิตินต่อการควบคุมโคเลสเตอรอลมีดังนี   
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- ลดการดูดซึมของโคเลสเตอรอลในทางเดินอาหารออกทางล้าไส้ใหญ่ และขับถ่ายออกไป  
- เลซิตินจะมีส่วนในการสร้างไลโปโปรตีนและเร่งปฏิกิริยาการขนย้าย โคเลสเตอรอลออกจากกระแสเลือด 

2.  ช่วยในกระบวนการเผาผลาญไขมันและน าไขมันไปใช้เป็นพลังงานได้ดีขึ น 
เลซิตินเป็นองค์ประกอบหนึ่งในการสร้างโมเลกุลท่ีมีบทบาทส้าคัญต่อร่างกาย  เช่น เอนไซม์ ฮอร์โมน 

สารเคมี ระบบภูมิคุ้มกันบางชนิด การแข็งตัวของเลือด เป็นต้น 
3. การสร้างสารส าคัญต่างๆ ในร่างกาย 

 เลซิตินเป็นองค์ประกอบหนึ่งในการสร้างโมเลกุลท่ีมีบทบาทส้าคัญต่อ ร่างกาย เช่น เอนไซม์ ฮอร์โมน 
สารเคมีระบบภูมิคุ้มกันบางชนิด การแข็งตัวของเลือด เป็นต้น 

4. องค์ประกอบของเยื่อบุผิวของเซลล์ 
เลซิตินจะถูกใช้ในการสร้างเยื่อบุผิวเซลล์ต่างๆ เช่น เซลล์เม็ดเลือด เซลล์กล้ามเนื อ เซลล์ผิวหนัง รวมถึง

เซลล์ของอวัยวะต่างๆ อีกด้วย 
5. ช่วยในการดูดซึมวิตามินที่ละลายในไขมันได้ดีขึ น 

วิตามินแบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ วิตามินท่ีละลายในน ้าและวิตามิน ท่ีละลายในไขมัน  การ
รับประทานเลซิตินจะช่วยให้ร่างกายสามารถน้าวิตามินท่ีละลายในไขมัน เช่น วิตามินเอ ดี อี และเค ดูดซึมและ
น้าไปใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

เลซิตินกับสุขภาพ 
1. เลซิตินกับการลดความเสี่ยงต่อโรคหัวใจและหลอดเลือด 
บทบาทของเลซิตินท่ีมีต่อการลดอัตราความเส่ียงของโรคหัวใจและหลอดเลือดจะอยู่ท่ีกลไกท่ีมีผลต่อ

โคเลสเตอรอลนั่นเองจากการศึกษาโดยการให้เลซิตินแก่ผู้ท่ีอยู่ในภาวะไขมันสูงภายใต้เงื่อนไขและระยะเวลาท่ี
ควบคุมพบว่า ระดับไลโปโปรตีนชนิดแอลดีแอลลดลง ในขณะท่ีเอชดีแอลสูงขึ น โดยกลไกดังกล่าวสามารถอธิบาย
ได้จากคุณสมบัติของเลซิตินดังนี  

- ลดการดูดซึมของโคเลสเตอรอลในทางเดินอาหาร 
- กลไกการเพิ่มการสร้างน ้าดีจากโคเลสเตอรอล เลซิตินจะมีผลต่อการดูดกลับน ้าดี ในทางเดินอาหารให้

ลดลง โดยดึงโคเลสเตอรอลในเลือดท่ีเป็นองค์ประกอบการ สร้างน ้าดีมาใช้เพิ่มขึ น ผลก็คือการขนส่งโคเลสเตอรอล
จากเลือดไปสู่ตับเพิ่มขึ น เลซิตินยังส่งผลต่อไตรกลีเซอไรด์ ในกระบวนการเร่งการสลายอีกด้วย 

- การขนส่งโคเลสเตอรอลในเลือดสะดวกขึ น ท้าให้ลดความเส่ียงของโคเลสเตอรอล ท่ีจะเกาะตามผนัง
หลอดเลือดได้ นอกจากนี ยังมีงานวิจัยศึกษากลไกของเลซิตินกับการลดโคเลสเตอรอลในแง่ของการสร้างเอชดีแอล 
การลดการเกิดไขมันบนผนังหลอดเลือด ซึ่งล้วนอยู่ในขั นการศึกษาและหาข้อสรุปยืนยันทางการแพทย์อยู่ 

2. เลซิตินกับการลดความเสี่ยงของนิ่วในถุงน  าดี 
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 ในถุงน ้าดีจะมีน ้าดีอยู่  น ้าดีประกอบด้วยส่วนประกอบส้าคัญ 3 ส่วน คือ กรดน ้าดี เลซิติน และ
โคเลสเตอรอลกับเม็ดสีท่ีท้าให้เกิดเป็นสีเขียว เลซิตินในน ้าดีจะท้าหน้าท่ี 2 ประการคือ ช่วยเผาผลาญไขมันและ
ควบคุมโคเลสเตอรอล เลซิตินในน ้าดีจะละลายไขมันท้าให้แตกตัวเป็นอณูเล็กๆ ท่ีสามารถย่อยได้และร่างกาย
สามารถดูดซึมไปใช้ประโยชน์ได้ น ้าดีจะต้องอาศัยเลซิติน ซึ่งจัดเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ท่ีช่วยท้าให้โคเลสเตอรอลไม่
ตกตะกอนในน ้าเลือด และเมื่อใดท่ีปริมาณเลซิตินกับโคเลสเตอรอลไม่สัมพันธ์กัน ก็จะท้าให้เกิดการก่อตัวและ
ตกตะกอนของโคเลสเตอรอลในถุงน ้าดีจนท้าให้เกิดเป็นนิ่วในถุงน ้าดีได้  นิ่วในถุงน ้าดีเป็นโรคท่ีพบบ่อยมากขึ น
เนื่องจากการรับประทานอาหารส้าเร็จรูปซึ่งมีไขมันสูง การรักษาแต่เดิมมักใช้วิธีผ่าตัด ต่อมาก็มีการพัฒนาการ
รักษาโดยการใช้ยาบางชนิดท่ีช่วยละลายนิ่วป้องกันการอุดตันท่ีท่อน ้าดี ในปัจจุบันมีการสลายนิ่วด้วยเครื่องอัลตร้า
ซาวด์ แต่จากการศึกษาพบว่านิ่วในถุงน ้าดีมีสาเหตุมาจากในน ้าดีมีปริมาณของไขมันคอเลสเตอรอลสูงจนเกินไป 
การท้างานของเลซิตินมีคุณสมบัติเป็นตัวท้าละลายของน ้าดี ช่วยให้น ้าดีไม่จับตัวจนเป็นก้อนนิ่ว เนื่องจากเลซิติน
เป็นสารธรรมชาติซึ่งประกอบด้วยกรดไขมันคือฟอสเฟต (Phosphate) และโคลีน (Choline) ซึ่งเป็นวิตามินกลุ่ม
เดียวกับวิตามินบี โคลีนมีส่วนช่วยให้เซลล์ตับมีการเผาผลาญไขมันได้อย่างปกติ ผู้มีปัญหาไขมันคอเลสเตอรอลใน
เลือดสูง มักมีการสะสมของไขมันท่ีตับหรือภาวะไขมันพอกตับ ส่งผลให้เซลล์ตับท้างานปกติ ท้าให้ตับอักเสบและ
เป็นตับแข็งได้ในท่ีสุด เลซิตินจึงมีส่วนส้าคัญในการช่วยบ้ารุงตับ ท้าให้การท้างานของตับเป็นปกติ เหมาะกับผู้ท่ี
ต้องการบ้ารุงตับ, ผู้ท่ีต้องเผชิญความเครียดเป็นประจ้าหรือผู้ด่ืมสุรา 
 3. เลซิตินกับสมอง 
 องค์ประกอบของเยื่ อบุ ผิวของ เซลล์สมองและประสาท  รวมทั งสาร ส่ือน้ากระแสประสาท 
(Neurotransmitter) ช่ือ “อะเซติลโคลีน” ล้วนแล้วแต่มีเลซิตินเป็นองค์ประกอบทั งสิ น โดยเฉพาะสารโคลีนในเล
ซิตินจัดเป็น ส่วนประกอบของสารส่ือน้ากระแสประสาท ถ้าขาดสารส่ือกระแสประสาทจะท้าให้ร่างกายตอบสนอง
ต่อส่ิงเร้าต่างๆ อย่างเช่ืองช้า เลซิตินยังอาจท้าให้มีการเรียนรู้ดีขึ นและมีความจ้าท่ีดี รวมทั งเป็นแหล่งพลังงาน
ส้าหรับผู้ท่ีมีความเครียดสูง ปัจจุบันทางการแพทย์ได้ใช้เลซิตินในการบ้าบัดโรคทางสมองต่างๆ เช่น พาร์กินสัน 
(Parkinson’s) อัลไซเมอร์ (Alzheimer’s Disease) โรคทางสมองท่ีเกิดจากเซลล์ประสาทขาดสาร Acetylcholine 
หรือคนชราท่ีป่วยเป็นโรคความจ้าเส่ือม มีงานวิจัยพบว่าผู้ป่วยบางคนอาจจะมีอาการดีขึ นเมื่อได้รับประทานเลซิติน
วันละ 25 กรัม เป็นเวลาหลายๆ เดือนติดต่อกัน และการศึกษาในผู้ท่ีเป็นโรคความจ้าเส่ือม (Alzheimer’s 
Disease) พบว่าการให้โคลีนเป็นระยะเวลา 6 เดือนจะช่วยให้ความจ้าดีขึ นได้ หรือการให้โคลีนร่วมกับยาท่ีใช้รักษา 
(Cholinesterase inhibitors) ก็ท้าให้มีการพัฒนาความสามารถท่ีต้องใช้ความจ้าด้วย สภาพสังคมในปัจจุบัน คน
ส่วนใหญ่เกิดความเครียดสูง ท้าให้เกิดอาการหลงลืม หงุดหงิด นอนไม่หลับและอารมณ์เสียง่าย ซึ่งหากปล่อยไว้
นานๆ อาจเป็นอาการเริ่มต้นของโรคเส้นประสาทเส่ือมได้ อาการดังกล่าวอาจบ้าบัดได้โดยการรับประทานเลซิติน 
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4. เลซิตินกับตับ 
จากการศึกษาของไลเบอร์ (Lieber) และคณะในปี 1994 ให้ข้อมูลว่าลิงบาบูนที่มีปัญหาการสะสมไขมันใน

ตับและตับแข็งอันเป็น ผลมาจากแอลกอฮอล์ หากได้รับการเสริมเลซิตินชนิดท่ีมีฟอสฟาติดิลโคลีน ซึ่งมีกรดไขมัน
ไม่อิ่มตัวสูงจะสามารถบรรเทาอาการลงได้ นอกจากนี การเสริมเลซิตินยังสามารถชะลอปัญหาการสะสมไขมันในตับ
ของลิงบาบูน อันจะน้าไปสู่ปัญหาตับแข็งใน ภายหลังซึ่งการศึกษานี จะต้องท้าการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมในมนุษย์ต่อไป 

เลซิตินที่ดีต้องปลอดสารฟอกสี     
ปัจจัยส้าคัญในการเลือกสารอาหารจากธรรมชาติ ต้องค้านึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยท่ีจะได้รับเป็น

ส้าคัญ ซึ่งการเลือกเลซิตินท่ีบริสุทธิ์ต้องสกัดจากถั่วเหลือง และเป็นวัตถุดิบ “เกรดเอ” ท่ีปราศจากการสารฟอกสี 
การแต่งสี แต่งรส เท่านั น เนื่องจากสารฟอกสีเป็นสารท่ีมักจะนิยมใช้ในกระบวนการการผลิตเลซิติน  ซึ่งเป็น
อันตรายก่อให้เกิดภาวะตับอักเสบ และตับแข็งได้ถ้ารับประทานต่อเนื่องในระยะยาว 

ดังนั นจึงควรเลือกเลซิตินท่ีผลิตภายใต้มาตรฐานการผลิตยา ระดับสากล ท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานจาก 
• GMP ของประเทศไทย 
• BfArM ของประเทศเยอรมัน 
• TGA ของประเทศออสเตรเลีย 

    ท่ีจะมั่นใจในคุณภาพของเลซิตินได้ว่าผ่านการคัดสรรและขั นตอนการผลิตท่ีได้มาตรฐาน  จึงท้าให้
สามารถม่ันใจในเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยในการรับประทาน และมั่นใจว่าได้รับเลซิตินท่ีบริสุทธิ์ ปราศจาก
สารฟอกสี สารแต่งสี และรส เพื่อการส่งเสริมสุขภาพท่ีดีและความปลอดภัยต่อร่างกายในระยะยาว 

 
ขนาดการรับประทานที่เหมาะสมของเลซิติน (Lecithin) รับประทานวันละ 

เพื่อเสริมความจ้า ป้องกันสมองเส่ือม                                  1,200-3,600 มิลลิกรัม 
เพื่อบ้ารุงตับ ลดการท้าลายเซลล์ตับ                                  1,200-3,600 มิลลิกรัม 
เพื่อลดไขมันโคเลสเตอรอล ป้องกันโรคสมองและหัวใจขาดเลือด  3,600-7,200 มิลลิกรัม 
แม้ว่าเลซิตินจะมีประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย แต่การรับประทานเลซิตินท่ีมากเกินไป ก็อาจเกิดอาการ

ข้างเคียงได้ เช่น คล่ืนไส้ อาเจียน น ้าลายหล่ังออกมาก เบ่ืออาหาร เหงื่อออกมาก เป็นต้น 
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5. ข้อมูลเพิ่มเติม  
สารอาหารจะท างานได้ดี ต้องอาศัย สารอาหารอื่นๆประกอบร่วมด้วยเช่นกัน   

 
   

เลซิตินเป็นไขมันในกลุ่มฟอสโฟไลปิด (Phospolipid) ซึ่งอุดมด้วยสารฟอสฟาทิดิล โคลีน (Phosphatidyl 
Choline) ท่ีมี คุณสมบัติสามารถเข้ากันได้กับน ้าและน ้ามัน ถือเป็นตัวท้าละลายท่ีดี ซ่วยในการละลาย
โคเลสเตอรอลในเลือดให้แตกตัวเป็นอนุภาคเล็กๆ จึงสามารถลดการสะสมของไขมันท่ีตับ ลดการสะสมของไขมัน
ในผนังหลอดเหลือ แก้ปัญหาท่อน ้านมอุดตัน  

เลซิติน ท่ัวไป 1200 มก. จะให้สาร ฟอสฟาทิดิล โคลีน 180 มก. แต่หากเป็น เลซิตินชนิดโคลีนสูงจะให้
สารฟอสฟาทิดิล โคลีน ได้ถึ ง 192 มก. เลยทีเดียวและจะมีประสิทธิภาพท้างานได้ดี เมื่อท้างานร่วมกับ 
แคโรทีนอยด์ 4 ชนิด และแคโรทีนอยด์จะมีประสิทธิภาพการต้านออกซิเดช่ันได้ดียิ่งขึ น เมื่อท้างานร่วมกับ 
วิตามินอี  

เลซิตินเพียงอย่างเดียวลดปัญหาสุขภาพ สมอง หัวใจ มะเร็งตับและผิวพรรณได้เพียง 30% แต่หากเป็น  
เลซิตินชนิด ฟอสฟาทิดิลโคลีนสูง + วิตามินอี และ แคโรทีนอยด์ 4 ชนิด อาทิ อัลฟาแคโรทีน , เบต้าแคโรทีน, 
แกรม่าแคโรทีน และไลโคปีน จะลดปัญหาดังกล่าวได้ เกือบ 100%  "Interaction Effect"   

เลซิตินและแคโรทีนอยด์ เหมาะส้าหรับสตรีท่ีมีปัญหาท่อน ้านมอุดตันและผู้มีปัญหาเกี่ยวกับตับ เช่นระบบ 
การย่อยอาหาร จุกเสียดประจ้า อ่อนเพลียง่าย ไขมันพอกตับ ลดการสะสมของไขมัน เช่น ไขมันหน้าท้อง 
ท่อน ้านมอุดตันจากไขมัน เบาหวาน ความดันโลหิตสูง ระบบหลอดเลือดและหัวใจ ไวรัสตับอักเสบบีและตับอักเสบ
ซี ผู้ท่ีมีอายุ 50 ปีขึ นไปควรรับประทาน  
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