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บทคัดย่อ 

การศึกษาการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  มีวัตถุประสงค์

เพืÉอศึกษาประสิทธิภาพของโปรติเอสจากผลสับปะรดและจากเชื Ê อแบคทีเรีย Bacillus subtilis MR10  

ในการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองพันธุ ์ราชมงคล 1 เพืÉอนํามาใช้สําหรับผสมในเครืÉองดืÉม  ศึกษาการยอมรับ

ของผู ้บริโภคทีÉมีต่อผลิตภัณฑ์และศึกษาคุณภาพหลังการเก็บรักษาของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรด       

ผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  การศึกษาการย่อยถัÉวเหลืองบดละเอียดด้วยโบรมิเลนหยาบจาก

นํ Ê าสับปะรด  โดยใช้ถัÉวเหลืองบดละเอียดต่อโบรมิเลนหยาบทีÉอัตราส่วน  1:1  1:2  1:3  1:4 และ 1:5

อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  2  4  6  และ  12  ชัÉวโมง  พบว่า  การเพิÉมปริมาณโบรมิเลน

หยาบและระยะเวลาในการย่อย  ทําให้ผลผลิตทีÉได้จากการย่อยหรือโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทมี

ปริมาณ free-α amino nitrogen (FAN) เพิÉมขึ Ê น และมีปริมาณโปรตีนทีÉละลายได้ทั Ê งหมดลดลง  โดย

ระยะเวลาย่อยนาน  12  ชัÉวโมง  ทําให้ไฮโดรไลเสททีÉได้มีปริมาณ FAN สูงสุด คือ 964.20  มิลลิกรัม

ต่อลิตร  เมืÉอจําแนกโปรตีนในไฮโดรไลเสทของถัÉวเหลืองด้วยเทคนิค  SDS–PAGE  พบว่า  การย่อย

ถัÉวเหลืองบดละเอียดด้วยโบรมิเลนหยาบจากนํ Êาสับปะรดทําให้โปรตีนขนาด  30-97  kDa                    

ในไฮโดรไลเสทของถัÉวเหลืองมีปริมาณลดลง  

การตรวจวิเคราะห์ค่ากิจกรรมโปรติเอสหยาบจาก Bacillus subtilis MR10  ทีÉอุณหภูมิ  30  

37 40 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส  พบว่า  อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  โปรติเอสหยาบจาก                     

B. subtilis MR10  ให้ค่ากิจกรรมเอนไซม์ย่อยโปรตีนสูงทีÉสุด  และตรวจไม่พบกิจกรรมโปรติเอส   

เมืÉอเอนไซม์ทําปฎิกิริยาทีÉอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และการวิเคราะห์ค่ากิจกรรมโปรติเอส  ทีÉพีเอช  

4  5  6  7  8 และ 9  พบว่า  ทีÉพีเอช  7  มีค่ากิจกรรมของโปรติเอสสูงสุด  และทีÉพีเอช  4                

โปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 มีค่ากิจกรรมโปรติเอสตํÉาสุด  การย่อยถัÉวเหลืองบดละเอียด

ด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 โดยใช้ถัÉวเหลืองบดละเอียดต่อโปรติเอสหยาบทีÉอัตราส่วน  
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1:1  1:2  1:3 1:4 และ 1:5 อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 4 6 และ 12 ชัÉวโมง  พบว่า  

ระยะเวลาการย่อยมีผลต่อปริมาณ  FAN  โดยการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบ  เป็น

เวลา  12  ชัÉวโมง  ทําให้ได้ไฮโดรไลเสททีÉมีปริมาณ  FAN  สงูกว่าไฮโดรไลเสททีÉย่อยเป็นเวลา     2  4  

และ  6  ชัÉวโมง  (p≤0.05)  แต่ปริมาณโปรติเอสหยาบทีÉเพิÉมขึ Ê นไม่ส่งผลต่อการเพิÉมขึ Ê นของปริมาณ 

FAN (p>0.05) เมืÉอจําแนกโปรตีนในไฮโดรไลเสทของถัÉวเหลืองด้วยเทคนิค SDS–PAGE  พบว่า  การ

ย่อยถัÉวเหลืองบดละเอียดด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10  ทําให้โปรตีนขนาด  30-97  

kDa  ในไฮโดรไลเสทของถัÉวเหลืองมีปริมาณลดลง  

การผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัÉวเหลืองทีÉเตรียมจากการย่อย 

ถัÉวเหลืองบดด้วยเอนไซม์ย่อยโปรตีน 2 ชนิด  คือ  โบรมิเลนจากสับปะรด  และโปรติเอสจาก 

Bacillus subtilis MR10  ทําให้ผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมทีÉได้มีปริมาณ FAN เพิÉมสูงขึ Ê น  ผลการวิเคราะห์

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  9-point hedonic scale  พบว่า  ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลีÉย        

ในทุกๆ  ด้านของผลิตภัณฑ์เพิÉมสูงขึ Ê น  เมืÉอเครืÉองดืÉมมีปริมาณส่วนผสมของโปรตีนไฮโดรไลเสท

ลดลง  ผลการศึกษาการยอมรับของผู ้ บริโภคต่อเครืÉองดืÉมนํ ÊาสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลือง            

ไฮโดรไลเสทจํานวน  2  ตัวอย่าง  คือ  เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจาก

การย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด  และเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสม

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis 

MR10  โดยใช้อัตราส่วนของนํ Ê าสับปะรดต่อไฮโดรไลเสทเท่ากับ 1:3 และ 1:4 ตามลําดับ  พบว่า  

ผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วง  6.57–7.01  ซึÉงจัดอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง     

การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บรักษาของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  

พบว่า  คุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย์  และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง

เครืÉองดืÉมก่อนการเก็บรักษาและหลังจากการเก็บรักษาทีÉอุณหภูมิห้อง นาน  30  วัน  มีคุณภาพทีÉไม่

แตกต่างกัน (p<0.05)   
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ABSTRACT 

 The objective of the study on pineapple beverage production mixed with            

soy protein hydrolysate were to determine the effectiveness of protease obtained from 

pineapple fruit juice and a bacteria, Bacillus subtilis MR10, on hydrolysing ground 

soybean seed (Rajamangala 1,  RM 1 variety)  for adding into the pineapple beverage and 

to investigate the consumer preference, as well as, the quality after storage of the product. 

This study investigated ground soybean hydrolysis with crude bromelain from pineapple 

fruit juice. The hydrolysis of ground soybean and crude bromelain in four different ratios, 

i.e. 1:1, 1:2, 1:3, 1:4 and 1:5 was performed at 50 oC for 2, 4, 6 and 12 hours. Increasing 

the crude bromelain concentrations and hydrolysis time gave higher amounts of           

free-α amino nitrogen (FAN), while caused lower quantities of proteins in soy hydrolysate. 

The highest amount of FAN (964.20 mg/L) was reached after 12 hours.  On SDS-PAGE 

gel,  the intensity of protein subunit bands (30-97 kDa) of soy hydrolysate was decreased.  

Crude protease from Bacillus subtilis MR10 was assayed at temperature intervals, 

i.e. 30, 37, 40, 50, 60 and 70 oC. The enzyme was shown to have the highest activity at    

50 oC, but no activity was detected at 70 oC. The protease activity assay was also 

determined the at pH range from pH 4 to 9. The enzyme showed the highest activity          

at pH 7 and the lowest at pH 4. Ground soybean hydrolysis with crude protease from                

B. subtilis MR10 using the 4 ratios of soybean and crude protease (1:1, 1:2, 1:3, 1:4 and 

1:5) was examined.  The temperature was 50 oC and the reaction times were 2, 4, 6       

and 12 hours. The results showed that hydrolysis of soy protein with protease from           

B. subtilis  MR10 for 12 hours provided a higher quantity of FAN than that for 2, 4 and 6 
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hours (p<0.05), but increasing of crude protease levels did not correspondingly enhance 

FAN quantity (p>0.05). On SDS-PAGE gel,  the intensity of protein subunit bands (30-97 

kDa) of soy hydrolysate was decreased.  

In pineapple beverage production, the soy protein hydrolysate from soybean 

hydrolysis with 2 types of proteolytic enzymes; bromelain from pineapple and crude 

protease from B. subtilis MR10, was mixed with pineapple juice.  The higher quantities of 

FAN were found in the beverage supplemented with the hydrolysates. On sensory analysis 

using a 9-point hedonic scale, panelists gave the higher scores to the beverage 

containing lower proportions of hydrolysate. Pineapple beverages that added with             

soy protein hydrolysates from crude bromelain and B. subtilis MR10 with pineapple juice 

in the ratios of 1:3 and 1:4, respectively, were prepared for a consumer evolution.           

The consumer gave a preference score in a range of 6.57-7.01, which equivalent to 

slightly-moderately preferred.  A study of product shelf-life was carried out at ambient 

temperature for 30 days.  The physicochemical, microbiological and sensory quality 

attributes of the pineapple beverage mixed with soy hydrolysate and pineapple juice 

before and after storage was not different (p>0.05). 
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