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บทที  6 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

การทดสอบประสิทธิภาพของโปรติเอส  2  แหล่ง  คือ  โบรมิเลนจากผลสับปะรดและ โปรติเอส       

จาก Bacillus subtilis MR10  ในการย่อยถัวเหลืองพันธุ ์ราชมงคล  1  เพือให้ได้โปรตีนถัวเหลือง

ไฮโดรไลเสททีมีกรดอะมิโนและเปปไทด์สายสั น  ๆ และนํามาประยุกต์ใช้ในการผลิตเครืองดืม              

นํ าสับปะรด  ได้ผลการศึกษาทีสรุปได้ดังนี  

 1. สภาวะทีเหมาะสมในการย่อยโปรตีนในถัวเหลืองด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด  

คือ  การใช้อัตราส่วนระหว่างถัวเหลืองบดละเอียดต่อโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด  ในอัตราส่วน  

1:3  และทําการย่อยทีอุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  12  ชัวโมง 

 2. อุณหภูมิและพีเอชทีเหมาะสมในการทําปฏิกิริยาโปรติเอสหยาบจาก  B. subtilis MR10  

คือ อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส และพีเอช  7 

 3. สภาวะทีเหมาะสมในการย่อยโปรตีนในถัวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis 

MR10  คือ  การใช้อัตราส่วนระหว่างถัวเหลืองบดละเอียดต่อโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 

ในอัตราส่วน  1:2  และทําการย่อยทีอุณหภูมิ  50  เป็นเวลา  12  ชัวโมง 

 4. เครืองดืมนํ าสับปะรดผสมโปรตีนถัวเหลืองไฮโดรไลเสทมีปริมาณ  FAN เพิมขึ น              

เมือเปรียบเทียบกับนํ าสับปะรดสด 

 5. ผู ้บริโภคร้อยละ  94 ยอมรับเครืองดืมนํ าสับปะรดผสมโปรตีนถัวเหลืองไฮโดรไลเสท             

โดยร้อยละ  65  ตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ทีบรรจุขวดแก้วขนาด  200  มิลลิลิตร  ราคาขวดละ  30  บาท 

 6. เครืองดืมนํ าสับปะรดทีผสมโปรตีนถัวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัวเหลือง

ด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด และนํ าสับปะรดทีผสมโปรตีนถัวเหลืองไฮโดรไลเสทจาก

การย่อยโปรตีนถัวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก  B. subtilis  MR10  มีอายุการเก็บรักษาที

อุณหภูมิห้องได้อย่างน้อย  1  เดือน  โดยทีคุณภาพไม่เกิดการเปลียนแปลงและยังคงได้รับ

การยอมรับจากผู ้ทดสอบชิม  
 

ข้อเสนอแนะ 

ควรจะมีการศึกษาต่อยอดเพือปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางด้านประสาทสัมผัส              

การยอมรับของผู ้บริโภค  การประเมินคุณภาพทางโภชนาการ  คุณภาพการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์

และการใช้โบรมิเลนในทางการค้าเทียบกับการใช้โบรมิเลนจากผลสับปะรด  
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