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บทที É  6 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

การทดสอบประสิทธิภาพของโปรติเอส  2  แหล่ง  คือ  โบรมิเลนจากผลสับปะรดและ โปรติเอส       

จาก Bacillus subtilis MR10  ในการย่อยถัÉวเหลืองพันธุ ์ราชมงคล  1  เพืÉอให้ได้โปรตีนถัÉวเหลือง

ไฮโดรไลเสททีÉมีกรดอะมิโนและเปปไทด์สายสั Êน  ๆ และนํามาประยุกต์ใช้ในการผลิตเครืÉองดืÉม              

นํ Ê าสับปะรด  ได้ผลการศึกษาทีÉสรุปได้ดังนี Ê  

 1. สภาวะทีÉเหมาะสมในการย่อยโปรตีนในถัÉวเหลืองด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด  

คือ  การใช้อัตราส่วนระหว่างถัÉวเหลืองบดละเอียดต่อโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด  ในอัตราส่วน  

1:3  และทําการย่อยทีÉอุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  12  ชัÉวโมง 

 2. อุณหภูมิและพีเอชทีÉเหมาะสมในการทําปฏิกิริยาโปรติเอสหยาบจาก  B. subtilis MR10  

คือ อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส และพีเอช  7 

 3. สภาวะทีÉเหมาะสมในการย่อยโปรตีนในถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis 

MR10  คือ  การใช้อัตราส่วนระหว่างถัÉวเหลืองบดละเอียดต่อโปรติเอสหยาบจาก B. subtilis MR10 

ในอัตราส่วน  1:2  และทําการย่อยทีÉอุณหภูมิ  50  เป็นเวลา  12  ชัÉวโมง 

 4. เครืÉองดืÉมนํ ÊาสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทมีปริมาณ  FAN เพิÉมขึ Êน              

เมืÉอเปรียบเทียบกับนํ Ê าสับปะรดสด 

 5. ผู ้บริโภคร้อยละ  94 ยอมรับเครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสท             

โดยร้อยละ  65  ตัดสินใจซื Ê อผลิตภัณฑ์ทีÉบรรจุขวดแก้วขนาด  200  มิลลิลิตร  ราคาขวดละ  30  บาท 

 6. เครืÉองดืÉมนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจากการย่อยโปรตีนถัÉวเหลือง

ด้วยโบรมิเลนหยาบจากผลสับปะรด และนํ Ê าสับปะรดทีÉผสมโปรตีนถัÉวเหลืองไฮโดรไลเสทจาก

การย่อยโปรตีนถัÉวเหลืองด้วยโปรติเอสหยาบจาก  B. subtilis  MR10  มีอายุการเก็บรักษาทีÉ

อุณหภูมิห้องได้อย่างน้อย  1  เดือน  โดยทีÉค ุณภาพไม่เกิดการเปลีÉยนแปลงและยังคงได้รับ

การยอมรับจากผู ้ทดสอบชิม  
 

ข้อเสนอแนะ 

ควรจะมีการศึกษาต่อยอดเพืÉอปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางด้านประสาทสัมผัส              

การยอมรับของผู ้บริโภค  การประเมินคุณภาพทางโภชนาการ  คุณภาพการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์

และการใช้โบรมิเลนในทางการค้าเทียบกับการใช้โบรมิเลนจากผลสับปะรด  
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