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บทนํา 

 

ความเจริญทางวิทยาศาสตร์ทีÉก้าวหน้าไปอย่างรวดเร็วในปัจจุบัน  และมีการแข่งขันสูง     

ทําให้การใช้ชีวิตประจําวันมีความเร่งรีบ  เพืÉอตอบสนองกับเวลา  ทําให้พฤติกรรมการบริโภค        

การดูแลสุขภาพเปลีÉยนแปลงไปและไม่เหมาะสม  ส่งผลทําให้เกิดปัญหาทางด้านสุขภาพมากขึ Ê น   

ในปีพ.ศ.  2546  ผู ้ เชีÉยวชาญจาก  WHO/FAO  คาดการณ์ว่า  การเกิดโรคเรื Ê อรังต่างๆ  เช่น  โรคอ้วน  

เบาหวาน  โรคหลอดเลือดหัวใจ  และโรคมะเร็ง  จะเพิÉมสูงขึ Ê นมากกว่าร้อยละ  57  ในอีก  20  ปี

ข้างหน้า (ศูนย์ข้อมูลข่าวสารด้านอาหารแห่งเอเชีย, 2547)  และในปี  2549  จากรายงานการสํารวจ

เกีÉยวกับการรับประทานวิตามินและอาหารเสริม  52  ประเทศทัÉวโลก พบว่า ประเทศทีÉมีการรับประทาน

อาหารเสริม  หรือวิตามินมากทีÉสุดในโลกคือ  ประเทศไทย คิดเป็นร้อยละ  66  ด้วยเหตุทีÉว่าการ

รับประทานอาหารเสริมช่วยสร้างภูมิคุ ้มกันโรคได้  และช่วยเสริมความไม่สมบูรณ์ของการรับประทาน

อาหาร  (นิรนาม, 2552)  และสมาคมหัวใจแห่งอเมริกา (American Heart Association-AHA)          

ได้แนะนําการบริโภคโปรตีนถัÉวเหลือง  25  ถึง  60  กรัม  ทุกวัน  เพืÉอช่วยลดโคเลสเตอรอลชนิดเลว 

(Low Density Lipoprotein; LDL)  และลดอาการในวัยหมดประจําเดือน  ผู ้ วิจัยจึงมีแนวคิดทีÉจะนํา

ถัÉวเหลืองมาใช้ในการในการวิจยัครั Ê งนี Ê   ซึÉงถัÉวเหลืองเป็นพืชตระกูลถัÉวทีÉน่าสนใจ  เนืÉองจากเป็นแหล่ง

โปรตีนสูงถึงร้อยละ  34  (อาณดี, 2553)  มีราคาถูก  และคุณภาพด ี ประกอบด้วยกรดอะมิโนทีÉมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพ  การนําถัÉวเหลืองมาย่อยด้วยเอนไซม์  ซึÉงการใช้เอนไซม์เป็นหนึÉงความก้าวหน้า

ทางด้านเทคโนโลยีชีวภาพทีÉถูกนําไปใช้ประโยชน์อย่างกว้างขวางและน่าสนใจ  โดยเฉพาะ              

โปรติเอสซึÉงมีแหล่งทีÉมา  3  แหล่งคือ  พืช  สัตว์  และจุลินทรีย์  เพืÉอทําให้เกิดเป็นกรดอะมิโนและ      

เปปไทด์  ทีÉ ร่างกายสามารถดูดซึมไปใช้ประโยชน์ได้รวดเร็วขึ Ê น  นอกจากนี Êสับปะรดเป็นแหล่ง                  

โปรติเอส (โบรมิเลน)  ทีÉน่าสนใจ  และมีการแปรรูปสับปะรดเพืÉอเพิÉมอายุการเก็บรักษาในภาวะทีÉ

สับปะรดล้นตลาด  เพิÉมมูลค่าของสินค้าและเพืÉอพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่  ๆทีÉใช้สับปะรดเป็นวัตถุดิบ  

นํ Ê าสับปะรดพร้อมดืÉมเป็นผลิตภัณฑ์ทีÉมีขายอยู่ทัÉวไป  และเป็นผลิตภัณฑ์หนึÉงทีÉประเทศไทยส่งออก

เป็นอันดับ 1 ในกลุ่มของผลิตภัณฑ์จากสับปะรด  จึงได้มีแนวคิดเกีÉยวกับการเพิÉมมูลค่าและคุณค่า

ทางอาหารของนํ Ê าสับปะรดให้สูงยิÉงขึ Ê น  โดยการใช้ประสิทธิภาพของโปรติเอส  2  แหล่งคือ  โบรมิเลน

จากผลสับปะรดและโปรติเอสจาก Bacillus subtilis MR10  เพืÉอย่อยถัÉวเหลืองพันธุ ์ราชมงคล  1  ได้

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉมีกรดอะมิโนและเปปไทด์  สายสั Ê น  ๆ เพืÉอใช้ในการผลิตเครืÉองดืÉม     

นํ Ê าสับปะรดเพืÉอสุขภาพทีÉสามารถตอบสนองวิถีการดํารงชีวิตของมนุษย์ในสังคมปัจจุบัน  
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1.1 วัตถุประสงค์ 

1. เพืÉอศึกษาหาสภาวะทีÉ เหมาะสมในการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโบรมิเลนจาก                      

ผลสับปะรดและโปรติเอสจาก Bacillus subtilis MR10 

2. เพืÉอศึกษากระบวนการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 

 

1.2 สมมุติฐานของปัญหาวิจัย 

โบรมิเลนทีÉพบในผลสับปะรดและโปรติเอสจาก B. subtilis MR10  มีคุณสมบัติในการย่อย

โปรตีนจึงมีความเป็นไปได้ในการใช้เอนไซม์ทั Ê งสองชนิดในการย่อยถัÉวเหลือง  เพืÉอเตรียมโปรตีน      

ถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉมีหน่วยย่อยของโปรตีนเป็นองค์ประกอบ  และสามารถนําโปรตีนถัÉวเหลือง

ไฮโดรไลเสทไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดได้ 

 

1.3 ขอบเขตงานวิจัย 

ศึกษาคุณสมบัติของโปรติเอสจาก  B. subtilis MR10  การเตรียมโปรติเอสจาก  B. subtilis 

MR10  และศึกษาการใช้โปรติเอสจาก  B. subtilis MR10  และโบรมิเลนจากผลสับปะรดในการย่อย

โปรตีนถัÉวเหลืองพันธุ ์ราชมงคล 1 และนําผลิตผลทีÉได้จากการย่อยไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิต

เครืÉองดืÉม  

 

1.4 คําสําคัญ 

 เครืÉองดืÉม  สับปะรด  ถัÉวเหลือง  โบรมิเลน  Bacillus subtilis  โปรติเอส  โปรตีนถัÉวเหลือง

ไฮโดรไลเสท   

beverage, pineapple, soybean, bromelain, Bacillus subtilis, protease, soy protein 

hydrolysate 
 

 สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร




