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บทที É  5 

เครืÉองดื Éมนํ Êาสับปะรดผสมโปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท 
 

บทนํา 

 

สับปะรดเป็นผลไม้ทีÉประเทศไทยเป็นผู ้ส่งออกรายใหญ่ของโลกอย่างต่อเนืÉอง  ซึÉงมีส่วนแบ่ง

การตลาดประมาณร้อยละ 40-50  โดยมีมูลค่าการส่งออกสับปะรดปีละประมาณ 2 หมืÉนกว่าล้านบาท

โดยส่งออกไปในลักษณะของผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น  สับปะรดบรรจุกระป๋อง นํ Ê าสับปะรด สับปะรดแช่แข็ง  

เป็นต้น  ในปัจจุบันกระแสในการรักษาสุขภาพเป็นเรืÉองทีÉสําคัญ  ซึÉงนอกจากจะเพิÉมคุณภาพชีวิตแล้ว  

ยังช่วยลดภาระการรักษาพยาบาล  ทําให้ผู ้บริโภคหันมาให้ความสําคัญกับการบริโภคอาหารสุขภาพ

กันมากขึ Ê น  การบริโภคเครืÉองดืÉมจากนํ Ê าผลไม้จึงเป็นทางเลือกหนึÉงของผู ้บริโภคเนืÉองจากมีหลักฐาน

ปรากฏว่าการบริโภคผักและผลไม้ในปริมาณมากๆ จะช่วยป้องกันโรคภัยไข้เจ็บต่างๆ ได้ (Bajpai             

et al., 2009) ซึÉงสิÉงหนึÉงทีÉมนุษย์ได้รับจากการบริโภคผักและผลไม้  คือ  สารต้านอนุมูลอิสระจาก

ธรรมชาติ  เช่น  โพลีฟีนอล  แคโรทีน  และคลอโรฟิลล์  ซึÉงทําหน้าทีÉเป็นสารป้องกันการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันทีÉมีประโยชน์ต่อสุขภาพของมนุษย์ด้วย  ซึÉงผักและผลไม้แต่ละชนิดจะมีปริมาณสารต้าน

อนุมูลอิสระทีÉแตกต่างกัน  (Wu and Cadwallader, 2002; Brat et al., 2006)   

 โปรตีนไฮโดรไลเสท  เป็นโปรตีนทีÉถูกย่อยจนได้โพลีเปปไทด์และกรดอะมิโนอิสระ (Lamsal            

et al., 2007)  จากข้อมูลของสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2553) พบว่า ปี ค.ศ. 1990  เริÉมมีการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทในทาง

การค้าทีÉประเทศจีนและญีÉปุ ่ น  วัตถุดิบทีÉใช้ผลิตส่วนใหญ่  ได้แก่  กลูเตนข้าวสาลี เคซีน  แป้งปลา  

เจลาติน  ยีสต์  กลูเตนข้าวโพด  หรือแหล่งโปรตีนอืÉนๆ  เพืÉอใช้เป็นสารเพิÉมกลิÉนรสในอาหาร  

โปรตีนไฮโดรไลเสทสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้อย่างกว้างขวาง  เช่น  เป็นอาหารสัตว์  อาหาร

มนุษย์  และอาหารเลี Ê ยงเชื Ê อจุลินทรีย์  โดยโปรตีนไฮโดรไลเสทจะทําให้ผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติทีÉดี  

ได้แก ่ มีกลิÉนรสดี  มีความสามารถในการเกิดฟอง  มีความสามารถในการละลายมีความสามารถ

ในการเกิดอิมัลชัน เป็นต้น  กลิÉนรสของโปรตีนไฮโดรไลเสททีÉได้ขึ Ê นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบและ

องค์ประกอบของกรดอะมิโนในโปรตีนนั Êน  วิธีการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสท  อาจทําได้โดยใช้

สารเคมี  คือ  การย่อยสลายโปรตีนด้วยสารเคมี  เป็นวิธีการทีÉ มีต้นทุนตํÉา  แต่มีข้อจํากัดมาก          

ในการนําไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหาร  และยังเป็นวิธีการทีÉยากต่อการควบคุมการย่อยสลาย

ทําให้ผลิตภัณฑ์ทีÉได้มีคุณภาพไม่คงทีÉและวิธีการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทโดยใช้เอนไซม์ทําโดยใช้

เอนไซม์ในการย่อยสลายโปรตีนทีÉมีพันธะเปปไทด์  ทําให้เกิดผลิตภัณฑ์  คือ  เปปไทด์และ            
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กรดอะมิโนอิสระ ซึÉงเป็นวิธีการทีÉมีประสิทธิภาพทีÉจะให้ปริมาณเปปไทด์สูงสุด  เนืÉองจากเอนไซม์      

มีความจําเพาะต่อสารตั Ê งต้น  อีกทั Ê งยังเป็นสภาวะทีÉไม่รุนแรง  สามารถควบคุมการย่อยสลายได้โดย

เลือกใช้ชนิดเอนไซม์และสภาวะการย่อยสลายให้เหมาะสมเพืÉอให้ได้โปรตีนไฮโดรไลเสททีÉมีคุณภาพ

ตามทีÉต้องการ  

 ด้วยวิถีชีวิตทีÉเร่งรีบของคนยุคปัจจุบัน  ทําให้รูปแบบการบริโภคอาหารของผู ้คนเพืÉอให้มี

สุขภาพดีและสามารถรองรับสภาวะการทํางานและความเป็นอยู่ทีÉเร่งรีบเปลีÉยนแปลงไป  รวมถึง   

การเปลีÉยนแปลงการบริโภคของอาหารในกลุ่มโปรตีน  เช่น  มีการเน้นคุณค่าอาหารในด้านการดูดซึม

ทีÉรวดเร็วและการกระตุ ้นการทํางานของสมอง เป็นต้น  คณะวิจัยหลายกลุ่มได้รายงานว่า ร่างกาย

สามารถดูดซึมอาหารกลุ่มโปรตีนทีÉถูกย่อย  จนได้ส่วนประกอบกรดอะมิโนและเปบไทด์สายสั Ê นๆ    

ได้รวดเร็วกว่าอาหารประเภทโปรตีนทีÉยังไม่ถูกย่อย  รวมถึงข้อดีทีÉได้จากการบริโภคอาหารกลุ่ม

โปรตีน ทีÉผ่านการย่อยแล้ว  ตัวอย่างของผลการศึกษา  ได้แก่  original soy peptide  ปริมาณ

มากกว่า  4,000  มิลลิกรัม  สามารถช่วยลดฮอร์โมนความเครียด และกระตุ ้นการทํางานของสมอง 

(โมโตฮิโกะ, 2551)  ซึÉงอาหารในกลุ่มดังกล่าวได้ผลิตและวางจําหน่ายเพืÉอตอบสนองต่อความ

ต้องการของผู ้บริโภคในยุคปัจจุบัน  (นิรนาม, 2554ข)  การศึกษานี Ê จึงนําโปรตีนถัÉวเหลืองทีÉผ่านการ

ย่อยให้ได้ปริมาณเปปไทด์ และกรดอะมิโนเพิÉมขึ Êนไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตนํ Êาสับปะรด                                  

โดยมีวัตถุประสงค ์ เพืÉอผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉเป็นเครืÉองดืÉม

เพืÉอสุขภาพทีÉเน้นคุณค่าทางโภชนาการในด้านการดูดซึมทีÉรวดเร็ว   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 
 

48 

อุปกรณ์และวิธีการ 

 

5.1  การผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท 

ทําโดยนําโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉได้จากการศึกษาจากบททีÉ  3  และ  4  ผสมกับ          

นํ Ê าสับปะรด  แล้วนําไปให้ความร้อนทีÉอุณหภูมิ  90  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  5  นาที  บรรจุขวดแก้ว

ขนาด  330  มิลลิลิตร ปิดฝา  ต้มฆ่าเชื Ê อทีÉอุณหภูมิ  90-95  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  10  นาที ทิ Ê งไว้

ให้เย็น (ภาพทีÉ  20) จากนั Êนทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  โดยวัดค่าสีด้วยเครืÉองวัดสี 

ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี  โดยวัดค่าพีเอชด้วยเครืÉองวัดพีเอช  (pH meter)  ปริมาณของแข็ง              

ทีÉละลายได้ทั Ê งหมดโดยใช้  hand refractometer  ปริมาณกรดทั Ê งหมด (เทียบกับกรดซิตริก)           

โดยวิธีการไตเตรท  ปริมาณโปรตีนทีÉละลายได้ทั Ê งหมด (Bollag et al., 1996)  ปริมาณ  free alpha 

amino nitrogen (FAN) ตามวิธีดัดแปลงจาก Wylie and Johnson (1961)  และทําการตรวจสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  9-point hedonic scale  (Meilgaard et al., 1991) 

 

5.2  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถั Éวเหลือง

ไฮโดรไลเสท 

คัดเลือกวิธีการทีÉเหมาะสมในการผลิตได้จากข้อ  5.1  ในการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสม

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  จากนั Ê นนําผลิตภัณฑ์ทีÉได้ไปศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภค โดยใช้

แบบสอบถามผู ้บริโภคในจังหวัดลําปางจํานวน  120  คน  ตามแบบฟอร์มในภาคผนวก  จ  หลังจาก

นั Ê นรวบรวมข้อมูลได้ครบทําการประเมินผลเป็นร้อยละ  

 

5.3  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท 

คัดเลือกวิธีการทีÉเหมาะสมในการผลิตได้จากข้อ  5.1  ในการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสม 

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  แล้วนําผลิตภัณฑ์ทีÉได้ไปศึกษาอายุการเก็บรักษา  ทําโดยเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ทีÉอุณหภูมิห้อง (27+3  องศาเซลเซียส)  เป็นเวลา  1  เดือน  แล้วทําการตรวจสอบคุณภาพ

ทางกายภาพ  โดยวัดค่าสี  ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี โดยวัดค่าพีเอช  ปริมาณของแข็งทีÉละลายได้

ทั Ê งหมด  ปริมาณกรดทั Ê งหมด  ปริมาณโปรตีนทีÉละลายได้ทั Ê งหมด  ปริมาณ FAN  ตรวจสอบคุณภาพ

ทางจุลินทรีย์ด้วยการนับจํานวนจุลินทรีย์ทั Ê งหมด  (total plate count)  และทําการตรวจสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  9-point hedonic scale 
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ถัÉวเหลืองเมล็ดแห้งบดละเอียด 

 

เติมโปรติเอสหยาบ  (crude protease)   

 

บ่มทีÉอุณหภูมิ  50±3  องศาเซลเซียส  นาน  12  ชัÉวโมง 

 

ต้มให้ความร้อน  95  องศาเซลเซียส   นาน  30  นาที 

 

กรองด้วยผ้าขาวบาง  

 

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 

 

ผสมนํ Ê าสับปะรด 

 

ต้มให้ความร้อน 90 องศาเซลเซียส  นาน  5  นาที 

 

บรรจุในขวดแก้วขนาด  330  มิลลิลิตร  ปิดฝา 

 

ต้มฆ่าเชื Ê อ  90-95  องศาเซลเซียส  นาน  10  นาที 

 

ทิ Ê งไว้ให้เย็น ทีÉอุณหภูมิห้อง 

 

เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 

 

 

ภาพทีÉ 20  ขั Ê นตอนการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 
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ผลการทดลอง 

 

5.1  การผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท  

 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสม

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด  

พบว่า ค่าสี  L  b  ปริมาณกรดทั Ê งหมด  ของแข็งทีÉละลายได้ทั Ê งหมด  และปริมาณ FAN ของเครืÉองดืÉม

ทีÉผลิตจากการใช้โปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัÉวเหลืองผสมกับนํ Ê าสับปะรด ทีÉอัตราส่วน  1:0  1:1  1:2  

และ  1:3 ไมมี่ความแตกต่างกันในทางสถิติ (p>0.05) โดยค่า TSS ของเครืÉองดืÉมมีแนวโน้มเพิÉมสูงขึ Ê น 

แต่มีแนวโน้มของปริมาณ  FAN  ลดลง  เมืÉอใช้นํ Ê าสับปะรดเป็นส่วนผสมในปริมาณทีÉเพิÉมสูงขึ Ê น   

(ตารางทีÉ  10) 

 

ตารางทีÉ 10 คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีน        

ถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉเตรียมจากการย่อยด้วยโบรมิเลนหยาบ 
 

คุณภาพ โปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท : นํ Ê าสับปะรด 
1:0 1:1 1:2 1:3 

ค่าสี        Lns      39.93+6.00    37.91+3.95    37.35+3.19    36.45+2.67 
               a*       -1.70+0.98a    -3.90+0.90b     -4.50+0.78b      4.83+1.03b 
               bns      18.31+5.97    19.97+5.03    19.16+4.19    19.25+3.86 
pH*        5.22+0.16a     4.45+0.24b      4.20+0.25b       4.1 +0.32b 

TA (%)ns        0.57+0.15     0.64+0.27      0.60+0.20      0.61+0.26 

TSS (oBrix)* 

 

       8.93+0. 30c   10.26+1.85bc    11.86+1.50b     12.0 +1.67a 

โปรตีนทีÉละลายได้ทั Ê งหมด (mg/l)*  173.05+12.91a   73.29+6.69b    60.89+11.28bc    50.87+6.58c 

FAN  (mg/l)* 1231.44+94.42a 753.93+45.53ab 605.34+64.75bc 551.40+5.96b 
*ตัวเลขทีÉมีอักษรกํากับต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p0.05)  

ns = ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 เมืÉอนําผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉเตรียมจาก          

การย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโบรมิเลนหยาบไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี  9-point 

hedonic scale  พบว่า  ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลีÉยในทุกๆ ด้านของเครืÉองดืÉมทีÉผลิตจากการใช้

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทผสมกับนํ Ê าสับปะรดทีÉอัตราส่วน  1:2  และ  1:3  อยู่ในระดับความชอบ

เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (6.24-7.31  คะแนน)  ดังแสดงในตารางทีÉ  11  โดยคะแนนความชอบของ
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เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท ทีÉอัตราส่วน  1:2  และ  1:3  มีค่าสูงกว่า        

ทีÉอัตราส่วน  1:0  และ  1:1  (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 11  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท

จากการย่อยด้วยโบรมิเลนหยาบ 
 

       คุณภาพ 
โปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท : นํ Ê าสับปะรด 

1:0 1:1 1:2 1:3 

ลักษณะปรากฎ* 5.02+1.08c 6.57+0.86b 7.13+0.44a 6.95+0.77a 
สี* 5.03+1.13c 6.51+0.75b 7.31+0.37a 6.94+0.73a 

กลิÉน* 4.86+1.17c 6.16+0.94b 6.79+0.64a 6.55+0.59a 

รสชาติ* 3.65+1.40c 6.20+0.75b 6.78+0.77a 6.32+0.69b 

ความข้นหนืด* 5.04+0.76c 6.08+0.88b 6.66+0.72a 6.24+0.78b 

ความชอบรวม* 4.31+1.18c 6.13+0.97b 6.90+0.59a 6.49+0.71b 
*ตัวเลขทีÉมีอักษรกํากับต่างกันในแถวเดียวกัน  แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  

 

 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของการผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลือง

ไฮโดรไลเสท  โดยใช้โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉ เตรียมจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วย           

โปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10  พบว่า  ค่าความสว่าง (L)  และ  ค่าสีแดง-นํ Ê าเงิน (a)  ของ

เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉอัตราส่วน  1:3  1:4  1:5  และ  1:6           

มีความแตกต่างกันในทางสถิติ (p<0.05)  โดยพบว่า  เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลือง

ไฮโดรไลเสททีÉอัตราส่วนเพิÉมสูงขึ Ê นมีค่า  L  ลดลง  ส่วนผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี (ตารางทีÉ  12)  

พบว่า  เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉอัตราส่วนต่าง  ๆ มีค่าพีเอชอยู่ระหว่าง  

4.21-4.41  ปริมาณกรดทั Ê งหมดอยู่ระหว่างร้อยละ  0.56-0.62  ปริมาณของแข็งทีÉละลายได้ทั Ê งหมด

อยู่ระหว่าง 12.86-13.53 องศาบริกซ์ และปริมาณ FAN อยู่ระหว่าง 493.66-630.30 มิลลิกรัมต่อ

ลิตร และปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง  43.58-59.65  มิลลิกรัมต่อลิตร 

 

 

 

 

 

 

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 
 

52 

ตารางทีÉ 12  คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลือง 

  ไฮโดรไลเสทด้วยโปรติเอสจาก B. subtilis MR10 
 

คุณภาพ โปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท : นํ Ê าสับปะรด 
1:3 1:4 1:5 1:6 

ค่าสี        L*   54.70+2.71a    52.14+2.92ab   49.65+1.10b   47.18+3.04b 
               a*    -2.81+0.04a     -2.79+0.40a    -3.58+0.36b    -3.46+0.39b 
               bns   28.06+2.02    27.58+1.33   25.58+1.83   25.06+0.25 
pHns     4.41+0.07      4.35+0.13     4.34+0.11     4.21+0.08 
TA (%)*     0.62+0.01a      0.57+0.02ab     0.55+0.02b     0.56+0.04b 

TSS (oBrix)ns   12.86+1.50    13.53+1.28   13.26+0.98   13.53+0.92 

โปรตีนทีÉละลายได้
ทั Ê งหมด (mg/l)* 

  59.65+3.35a    53.63+0.35ab   47.89+4.59b 43.58+10.18b 

FAN  (mg/l)ns 630.30+38.03 574.30+80.00 528.59+72.55 493.66+116.30
*ตัวเลขทีÉมีอักษรกํากับต่างกันในแถวเดียวกัน  แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  

ns = ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 เมืÉอนําผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉได้จากการย่อย

โปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 ไปตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ด้วยวิธี  9-point hedonic scale  พบว่า  ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉลีÉยในทุกๆ ด้านของเครืÉองดืÉม    

นํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉอัตราส่วน  1:6  อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย 

(6.06-6.51 คะแนน)  โดยมีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะใกล้เคียงกับเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรด

ผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉอัตราส่วน  1:4  และ  1:5  (ตารางทีÉ  13) 
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ตารางทีÉ 13  คณุภาพทางประสาทสัมผัสของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 

   ด้วยโปรติเอสจาก B. subtilis MR10 
 

คุณภาพ 
โปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท : นํ Ê าสับปะรด 

1:3 1:4 1:5 1:6 

ลักษณะปรากฎns 6.00+1.67 6.25+1.40 6.30+1.44 6.30+1.41 

สีns 6.27+1.21 6.35+1.27 6.52+1.21 6.45+1.48 

กลิÉน*  5.65+1.51b  5.77+1.45b   6.00+1.17ab 6.26+1.18a 

รสชาติ*  5.62+1.53b   5.95+1.42ab  6.37+1.33a 6.40+1.35a 

ความข้นหนืดns 5.82+1.25 5.87+1.13 5.97+0.99     6.06+1.03 

ความชอบรวม*  5.77+1.51b  6.32+1.20a  6.37+1.12a     6.51+1.14a 
*ตัวเลขทีÉมีอักษรกํากับต่างกันในแถวเดียวกัน  แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  

ns = ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

5.2  การยอมรับของผู้บริโภคต่อเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท  

เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉใช้ในการทดสอบผู ้บริโภคครั Ê งนี Ê                  

มีจํานวน  2  ตัวอย่าง  คือ  เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉได้จากการย่อย

โปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด  (ตัวอย่าง  A)  และเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสม

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉได้จากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis 

MR10  (ตัวอย่าง  B)  ซึÉงผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมตัวอย่าง  A  และตัวอย่าง  B  มีคุณลักษณะทาง

กายภาพและทางเคมี  ดังแสดงในตารางทีÉ  14 
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ตารางทีÉ 14  คุณภาพของผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉใช้ใน 

  การทดสอบผู ้บริโภค 
 

คุณภาพ ตัวอย่าง A ตัวอย่าง B 

                  ค่าสี        L   37.35+3.19   47.18+3.04 
                                 a    -4.50+0.78    -3.46+0.39 
                                 b   19.16+4.19   25.06+0.25 
                  pH     4.20+0.25     4.21+0.08 
                  TA (%)     0.60+0.20     0.56+0.04 
                  TSS (oBrix)   11.86+1.50   13.53+0.922 
                  โปรตีนทีÉละลายได้ทั Ê งหมด (mg/l)   60.89+11.28   43.58+10.18 
                  FAN  (mg/l) 605.34+64.75 493.66+116.30 
หมายเหตุ: ตัวอย่าง  A  ใช้โบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรดในการเตรียมไฮโดรไลเสท 

 ตัวอย่าง  B  ใช้โปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 ในการเตรียมไฮโดรไลเสท 

 

จากข้อมูลทัÉวไปของผู ้บริโภคในเขตพื Ê นทีÉจังหวัดลําปาง  จํานวน  120  คน  พบว่า  ผูที้Éให้

ข้อมูลส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ  73.30  เพศชายคิดเป็นร้อยละ  26.70  โดยมีอาย ุ         

อยูร่ะหว่าง  16-20  ปี คิดเป็นร้อยละ  28.30  รองลงมามีอายุมากกว่า  40  ปี คิดเป็นร้อยละ  24.30  

มีการศึกษาสูงสุดในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ  50.00  รองลงมาคือระดับมัธยมศึกษาตอน

ปลาย/ปวช. คิดเป็นร้อยละ  23.30  มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ  40.80  รองลงมา

คือ มีอาชีพเป็นข้าราชการ/พนักงานราชการ คิดเป็นร้อยละ  27.50  และมีรายได้น้อยกว่า  5,000  

บาทต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ  36.70  รองลงมามีรายได้อยูร่ะหว่าง  5,000-10,000  บาทต่อเดือน คิด

เป็นร้อยละ  32.50 
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ตารางทีÉ 15 ข้อมูลพื Êนฐานของผู ้บริโภคทีÉทดสอบผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Êาสับปะรดผสมโปรตีน                 

ถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  
 

 

                                   รายละเอียด ร้อยละ 

                        เพศ  

                                      ชาย 26.70 

                                     หญิง 73.30 

                        อาย ุ  

                                     16-20  ปี 28.30 

                                     21-25  ปี 20.80 

                                     26-30  ปี 10.80 

                                     31-35  ปี 9.20 

                                     36-40  ปี 6.70 

                                     มากกว่า 40  ปี 24.30 

                        การศึกษาสูงสุด  

                                     มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 23.30 

                                     ปวส./อนุปริญญา 15.80 

                                     ปริญญาตรี 50.00 

                                     ปริญญาโท 10.00 

                                     ปริญญาเอก 0.80 

                        อาชีพ  

                                    นักเรียน/นักศึกษา 40.80 

                                     ข้าราชการ/พนักงานราชการ 27.50 

                                     พนักงานบริษัทเอกชน 6.70 

                                     ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 8.30 

                                     รับจ้างทัÉวไป 10.80 

                                     แม่บ้าน 5.80 

                        รายได้ต่อเดือน  

                                     น้อยกว่า 5,000  บาท 36.70 

                                     5,001-10,000   บาท 32.50 

                                     10,001-15,000  บาท 9.20 

                                     15,001-20,000  บาท 6.70 

                                     20,001-25,000  บาท 6.70 

                                     มากกว่า 25,000  บาท 8.30 
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สําหรับพฤติกรรมการบริโภคถัÉวเหลืองของผู ้บริโภคทัÉวไปในเขตพื Ê นทีÉจังหวัดลําปาง  พบว่า

ผู ้บริโภคร้อยละ 95 เคยรับประทานผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลือง (ภาพทีÉ 21) โดยผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลือง

ทีÉผู ้บริโภคเคยรับประทานมากทีÉสุดคือ  นํ ÊานมถัÉวเหลืองร้อยละ  28  โปรตีนเกษตรร้อยละ  8               

ถัÉวเน่าร้อยละ  12  ซอสถัÉวเหลืองร้อยละ  15  เต้าหู ้ ถัÉวเหลืองร้อยละ  15  เต้าเจี Ê ยวร้อยละ  20  และ

ผลิตภัณฑ์ทีÉผู ้บริโภคเคยรับประทานน้อยทีÉสุดคือ  โยเกิร์ตถัÉวเหลืองร้อยละ  2  (ภาพทีÉ  22)  ทั Ê งนี Ê

ความถีÉในการบริโภคผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลืองส่วนใหญ่  คือ  2-3  ครั Ê ง/สัปดาห์  คิดเป็นร้อยละ 33  

(ภาพทีÉ  23)  และสถานทีÉเลือกซื Ê อผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลือง ได้แก ่ ร้านสะดวกซื Ê อ  ตลาดสด  ซุปเปอร์

สโตร์  คิดเป็นร้อยละ  38  33 และ  21  ตามลําดับ (ภาพทีÉ  24) 

 

 
 

ภาพทีÉ 21  พฤติกรรมการรับประทานผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลืองของผูบ้ริโภค 
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ภาพทีÉ 22  ชนิดของผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลืองทีÉผูบ้ริโภครับประทาน    

 

 

 

 
 

ภาพทีÉ 23  ความถีÉในการรับประทานผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลืองของผู ้บริโภค 
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ภาพทีÉ 24  สถานทีÉทีÉผูบ้ริโภคเลือกซื Ê อผลิตภัณฑ์จากถัÉวเหลือง 

 

การสํารวจพฤติกรรมการบริโภคเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพของผู ้บริโภคทัÉวไปในเขตพื ÊนทีÉ            

จังหวัดลําปาง จํานวน 120 คน  พบว่า  ผู ้บริโภคร้อยละ 91 เคยรับประทานเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพ 

(ภาพทีÉ  25)  โดยวัตถุดิบในการผลิตเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพทีÉผู ้บริโภคนิยมรับประทานมากทีÉสุด  คือ  

ผลิตจากผลไม้ร้อยละ  42  รองลงมาผลิตจากธัญพืชร้อยละ  24  และน้อยทีÉสุด คือ ผลิตจากสัตว์

ร้อยละ  4 (ภาพทีÉ  26)  โดยความถีÉในการรับประทานเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพ  ส่วนใหญ่รับประทาน

อย่างน้อยสัปดาห์ละครั Êงร้อยละ 28 (ภาพทีÉ  27)  ซึÉงผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพทีÉผู ้บริโภค    

ส่วนใหญ่นิยมรับประทานจัดอยู่ในประเภทเพืÉอความสวยความงามร้อยละ 34 (ภาพทีÉ  28)  และ            

มีแนวโน้มความต้องการในการรับประทานเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพ  เพืÉอช่วยให้ร่างกายสดชืÉน         

กระปรี Êกระเปร่า  คุณค่าทางโภชนาการ  บํารุงร่างกาย  คิดเป็นร้อยละ  26  23 และ  23  ตามลําดับ 

(ภาพทีÉ  29) 
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ภาพทีÉ 25  พฤติกรรมการบริโภคเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพของผูบ้ริโภค   

 

 

 

 
 

 

ภาพทีÉ 26  วัตถุดิบในการผลิตเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพทีÉผู ้บริโภคนิยมรับประทาน  
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ภาพทีÉ 27  ความถีÉในการดืÉมเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพของผู ้บริโภค  

 

 
ภาพทีÉ 28  ประเภทของเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพทีÉผูบ้ริโภคนิยมดืÉม 
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ภาพทีÉ 29  แนวโน้มความต้องการในการบริโภคเครืÉองดืÉมเพืÉอสุขภาพ 

  

การทดสอบด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู ้บริโภค  พบว่า  ผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบ

เฉลีÉยของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วย

โบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด (ตัวอย่าง A) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิÉน รสชาติ ความข้นหนืด 

ความชอบรวม  เท่ากับ  6.95±0.92  6.98±1.23  6.97±1.17  6.99±0.99   6.89±0.87  และ

7.01±0.93   คะแนน ตามลําดับ  และผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลีÉยเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสม

โปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10  

(ตัวอย่าง  B)  เท่ากับ  6.81±0.83  6.77±1.21  6.73±1.11  6.65±1.12 6.57±1.03   และ  

6.72±0.98   คะแนน ตามลําดับ  (ตารางทีÉ  16) 
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ตารางทีÉ 16  คะแนนความชอบของผู ้บริโภคทีÉมีต่อผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีน                 

  ถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบเฉลีÉย 

A B 

ลักษณะปรากฏns 6.95+0.92 6.81+0.83 

สีns 6.98+1.23 6.77+1.21 

กลิÉนns 6.97+1.17 6.73+1.11 

รสชาต*ิ 6.99+0.99a 6.65+1.12b 

ความข้นหนืด* 6.89+0.87a 6.57+1.03b 

ความชอบรวม* 7.01+0.93a 6.72+0.98b 

ตัวอย่าง  A  ใช้โบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรดในการเตรียมไฮโดรไลเสท 

ตัวอย่าง  B  ใช้โปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 ในการเตรียมไฮโดรไลเสท 
*ตัวเลขทีÉมีอักษรกํากับต่างกันในแถวเดียวกัน  แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  

ns = ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

ผู ้บริโภคให้การยอมรับต่อเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  ร้อยละ  94 

เมืÉอบรรจุขวดแก้วทีÉมีปริมาตรสุทธิ 200 มิลลิลิตร ในราคา 30 บาท ผู ้บริโภคมีความต้องการซื Êอ

เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทร้อยละ 65 (ภาพทีÉ  30-31) และตัดสินใจซื Ê อ   

ด้วยเหตุผลทางด้านคุณค่าทางโภชนาการ เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ รสชาติดี สะอาด ปลอดภัย ราคาถูก  

และรูปร่างสีสัน คิดเป็นร้อยละ  26  24  23  6  8  และ  5  ตามลําดับ (ภาพทีÉ  32) 
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ภาพทีÉ 30  การยอมรับผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท  

 

 

 

 
 

ภาพทีÉ 31 ความต้องการซื Ê อผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 

 ในราคา 30 บาทต่อขวด (200 มิลลิลิตร) 
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ภาพทีÉ 32  การพิจารณาเลือกซื Ê อผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 

 

5.3  อายกุารเก็บรักษาของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถั Éวเหลืองไฮโดรไลเสท 

 การศึกษาอายุการเก็บรักษาเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท                 

ทีÉอุณหภูมิห้อง (27±3 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 30 วัน พบว่า เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีน     

ถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท มีคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมี ดังแสดงในตารางทีÉ  17  โดยคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์ก่อนการเก็บรักษาและหลังการเก็บรักษาในทุกคุณลักษณะของการตรวจสอบ           

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ผลการตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์  

พบว่า  ไม่พบจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมทั Ê ง  2  ชนิด  ทีÉนํามาตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั Ê งหมด  
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ตารางทีÉ 17  คุณภาพของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทด้วยโบรมิเลนหยาบ 

  จากผลสับปะรดทีÉเก็บรักษานาน  30  วัน 
 

คุณภาพ      0  day    30  day 

          ทางกายภาพ   

                ค่าสี               Lns    34.88+2.54    34.70+1.12 

                                      ans     -3.30+2.66     -3.32+1.67 

                                      bns    22.61+1.65    22.50+1.89 

          ทางเคมี   

                pH ns     4.48+0.04      4.46+0.23 

                TA  (%)ns     0.35+1.34      0.32+1.54 

                TSS  (๐Brix) ns   13.60+1.20    13.30+5.98 

                FAN  (mg/l) ns 541.30+34.54  520.49+23.78 

                โปรตีนทีÉละลายได้ทั Ê งหมด (mg/l) ns   55.89+8.97    50.68+9.45 

          ทางจุลินทรีย์    

                จํานวนจุลินทรีย์ทั Ê งหมด  (cfu/ml) ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

ns = ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางทีÉ 18  คุณภาพของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทด้วยโปรติเอสหยาบ 

   จาก  B. subtilis  MR10  ทีÉเก็บรักษานาน  30 วัน 
 

คุณภาพ 0  day 30  day 

          ทางกายภาพ   

                ค่าสี               Lns   43.39+4.32    43.08+1.14 

                                      ans    -4.47+2.00     -4.36+2.67 

                                      bns   23.97+3.56    23.29+3.33 

          ทางเคมี   

                pH ns     4.09+0.56       4.07+0.65 

                TA  (%)ns     0.52+0.65       0.42+0.89 

                TSS  (๐Brix) ns   14.40+1.99    14.00+1.56 

                FAN  (mg/l) ns 508.55+13.67 493.66+19.22 

                โปรตีนทีÉละลายได้ทั Ê งหมด (mg/l) ns   45.89+8.86    43.98+2.56 

          ทางจุลินทรีย์    

                จํานวนจุลินทรีย์ทั Ê งหมด  (cfu/ml) ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

ns = ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

  

ตารางทีÉ  19  แสดงผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรด

ผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉใช้โบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรดในการเตรียมไฮโดรไลเสท        

(ตัวอย่าง  A)  และใช้โปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 ในการเตรียมไฮโดรไลเสท (ตัวอย่าง B)  

พบว่า  คะแนนความชอบเฉลีÉยด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิÉน  รสชาติ  ความข้นหนืด  และความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑ์ทั Ê ง  2  ชนิด ก่อนและหลังการเก็บรักษามีค่าทีÉไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางทีÉ 19 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท 

 ในอายุการเก็บรักษานาน  30  วัน 
 

คุณลักษณะ 
Ans Bns 

0  day 30  day 0  day 30  day 

ลักษณะปรากฏ 7.28+0.64 7.70+0.73 6.85+1.18 6.90+1.25 

สี 7.43+0.67 7.55+0.76 7.10+0.85 7.15+0.88 

กลิÉน 7.15+1.27 7.15+0.75 7.05+0.89 6.95+1.19 

รสชาต ิ 7.28+0.91 7.03+0.92 7.35+0.81 7.25+1.07 

ความข้นหนืด 6.85+0.93 6.98+1.01 7.20+0.70 7.15+0.81 

ความชอบรวม 7.38+0.87 7.33+0.92 7.30+0.80 7.20+1.06 

ตัวอย่าง  A  ใช้โบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรดในการเตรียมไฮโดรไลเสท 

ตัวอย่าง  B  ใช้โปรติเอสหยาบจาก B. subtilis  MR10  ในการเตรียมไฮโดรไลเสท 
 ns = ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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วิจารณ์ 

 

 สับปะรด เป็นพืชทีÉนิยมรับประทานกันอยา่งแพร่หลายทัÉวทุกภูมิภาคของโลก  ทั Ê งในรูปของ

ผลสด  แยม นํ Ê าสับปะรด  เยลลีÉ  และผลิตภัณฑ์อบแห้ง  สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจสําคัญทีÉทํารายได้

จากการส่งออกให้กับประเทศไทยมานานแล้ว  แต่ปัจจุบันมีการเผชิญกับปัญหาวิกฤตการณ์การ

ส่งออกจากการมีประเทศคู่แข่ง  และปัญหาการล้นตลาดของสับปะรดเนืÉองจากฤดูกาลเก็บเกีÉยว  

ดังนั Ê นการศึกษาพัฒนาการใช้ประโยชน์จากสับปะรดในรูปแบบอืÉน  นอกเหนือจากการทําสับปะรด

กระป๋อง หรือนํ Ê าสับปะรด  จะช่วยเพิÉมมูลค่าของสับปะรดให้สูงขึ Êนและเป็นแนวทางในการใช้

ประโยชน์จากสับปะรดให้กว้างขวางขึ Ê น  อนึÉงในสังคมปัจจุบันทีÉมีความเจริญทางวิทยาศาสตร์ทีÉ

ก้าวหน้าไปอย่างรวดเ ร็วในปัจจุบัน  และมีการแข่งขันทางด้านเศรษฐกิจสูง  ทําให้ผู ้ คนมี

ชีวิตประจําวันทีÉเร่งรีบ  เพืÉอแข่งกับเวลา  อีกทั Ê งสภาวะแวดล้อม และมลภาวะต่างๆ  ทําให้ผู ้คน     

ส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพทีÉไม่เหมาะสม  ส่งผลทําให้เกิดปัญหาทางด้าน

สุขภาพมากขึ Ê น  การเพิÉมมูลค่าและคุณค่าทางอาหารของนํ Ê าสับปะรดให้สูงยิÉงขึ Ê น  โดยการเสริม

สารอาหารโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉมีกรดอะมิโนและเปปไทด์สายสั Ê น  ๆ ในการผลิตเครืÉองดืÉม

นํ Ê าสับปะรดเพืÉอสุขภาพ  จะสามารถตอบสนองต่อวิถีการดํารงชีวิตของมนุษย์ในสังคมปัจจุบัน  และ

ยังเป็นการช่วยส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากสับปะรดอีกด้วย  

การผลิตเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสททีÉเตรียมจากการย่อยด้วย  

เอนไซม์ย่อยโปรตีน  2  ชนิด  คือ  โบรมิเลนจากผลสับปะรด  และโปรติเอสจาก B. subtilis MR10 

ทําให้ผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมทีÉได้มีปริมาณกรดอะมิโนเพิÉมสูงขึ Ê น  โดยพิจารณาจากการเพิÉมของปริมาณ 

FAN  ในเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉมีการเสริมโปรตีนไฮโดรไลเสทจากถัÉวเหลือง  (นิอร และคณะ, 2554; 

เข็มทอง และคณะ, 2554)  ซึÉงค่า  FAN  ทีÉเพิÉมขึ Ê นบ่งบอกถึงปริมาณของกรดอะมิโนทีÉร่างกาย

สามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้ง่ายเพิÉมมากขึ Ê น  (Insel et al., 2011)  

การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลือง

ไฮโดรไลเสท  พบว่า  เครืÉองดืÉมทีÉ มีความเข้มข้นของสารสกัดทีÉ ได้จากการย่อยถัÉวเหลืองสูง                    

ได้รับคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิÉน  รสชาติ  ความข้นหนืด  และความชอบรวม      

ในระดับตํÉากว่าเครืÉองดืÉมทีÉมีความเข้มข้นของสารสกัดทีÉได้จากการย่อยถัÉวเหลืองตํÉา  ซึÉงน่าจะมี

สาเหตุจากอิทธิพลของกลิÉนและรสชาติของถัÉวเหลืองทีÉมีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉม  ทําให้

ส่งผลกระทบต่อการให้คะแนนความชอบของผู ้บริโภค  (Liu, 1999; Shurtleff and Aoyagi, 2000)  

รวมถึงรสชาติขมทีÉอาจเกิดขึ Ê นในสารสกัดจากถัÉวเหลืองทีÉจัดเป็นโปรตีนไฮโดรไลเสท  (Damle et al., 

2010) 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู ้ บริโภคต่อเครืÉองดืÉมนํ ÊาสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลือง            

ไฮโดรไลเสทจํานวน  2  ตัวอย่าง  คือ  เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจาก

การย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด (ตัวอย่าง  A)  และเครืÉองดืÉม            

นํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบ   

จาก B. subtilis MR10 (ตัวอย่าง  B)  พบว่า  ผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วง  6.57–7.01  

ซึÉงจัดอยู่ในระดับคะแนนความชอบเล็กน้อยถึงความชอบปานกลาง  และค่าคะแนนความชอบ

มากกว่า  6  คะแนน  แสดงให้เห็นว่าผู ้บริโภคยอมรับในเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลือง

ไฮโดรไลเสททั Ê ง  2  ตัวอย่าง  (Resurrreccion,  1998) 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาของเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท

พบว่า  คุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย์  และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง

เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทตัวอย่าง  A  และตัวอย่าง  B  ก่อนและหลัง

การเก็บรักษาทีÉอุณหภูมิห้องนาน  30  วัน  มีคุณภาพทีÉไม่แตกต่างกัน (p<0.05)  แสดงให้เห็นถึง

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทีÉสามารถเก็บรักษาไว้ทีÉอุณหภูมิห้องได้อย่างน้อย  1  เดือน  โดยทีÉคุณภาพ 

ไม่เกิดการเปลีÉยนแปลงและยังคงได้รับการยอมรับจากผู ้ทดสอบชิม 
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สรุป 

 

1. ผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทมีปริมาณ  FAN  

เพิÉมขึ Ê น  เมืÉอเปรียบเทียบกับนํ Ê าสับปะรดสด 

2. ผู ้บริโภคร้อยละ 94 ยอมรับผลิตภัณฑ์เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลือง 

ไฮโดรไลเสท  โดยร้อยละ  65  ตัดสินใจซื Ê อผลิตภัณฑ์ทีÉบรรจุขวดแก้วขนาด  200  มิลลิลิตร  ในราคา

ขวดละ  30  บาท 

3. เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลือง

ด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรดและเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท

จากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis  MR10 มีอายุการเก็บรักษา         

ทีÉอุณหภูมิห้องได้นานอย่างน้อย 1 เดือน  โดยทีÉคุณภาพไม่เกิดการเปลีÉยนแปลงและยังคงได้รับ            

การยอมรับจากผู ้ทดสอบชิม 
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