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งานวจิยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค ์เพ่ือศึกษาการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซตชนิดผงจากปลาสวายโดยน ามาใชเ้สริม

คุณค่าทางโภชนาการใหก้บัผลิตภณัฑโ์ภชนาหารชนิดแท่ง ซ่ึงใชเ้อนไซมท์างการคา้ท่ีมีคุณสมบติัในการยอ่ยโปรตีน
คือ Fla., Alc.และเอนไซมส์องชนิดผสมกนั ท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5, 1 และ 2 โดยน ้ าหนกัโปรตีนของเน้ือ-      
ปลาสวายท่ีผา่นการก าจดัไขมนั ใชร้ะยะเวลาในการยอ่ย 60, 120 และ180 นาที จากนั้นท าการตรวจวเิคราะห์ระดบั
การยอ่ยสลาย (Degree of Hydrolysis, DH) โดยเลือกระดบัการยอ่ยสลายท่ีสูงท่ีสุดของโปรตีนไฮโดรไลเซตท่ียอ่ย
ดว้ยเอนไซมแ์ต่ละชนิดมาทดสอบทางประสาทสมัผสัเชิงพรรณนาเพ่ือเลือกโปรตีนไฮโดรไลเซตท่ียอ่ยดว้ยเอนไซม์
ซ่ึงมีคุณสมบติัโดยรวมทางประสาทสมัผสัดีท่ีสุด มาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซตชนิดผงดว้ยวธีิการท าแหง้แบบ 
แช่เยอืกแขง็  

 
จากการศึกษาพบวา่เม่ือเพ่ิมระดบัความเขม้ขน้ และระยะเวลาในการยอ่ย มีผลท าใหร้ะดบัการยอ่ยสลายเพ่ิม  

สูงข้ึน โดยโปรตีนไฮโดรไลเซตท่ียอ่ยดว้ยเอนไซม ์Fla., Alc. และเอนไซมส์องชนิดผสมกนั มีระดบัการยอ่ยสลายสูง    
ท่ีสุดคือ 43.82, 45.69 และ 49.97 ตามล าดบั ท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 2 ใชร้ะยะเวลาในการยอ่ยสลาย 180 นาที เม่ือ
น ามาทดสอบทางประสาทสมัผสัพบวา่โปรตีนไฮโดรไลเซตท่ียอ่ยดว้ยเอนไซม ์Fla. มีรสขมนอ้ยกวา่โปรตีนไฮโดร- 
ไลเซตท่ียอ่ยดว้ยเอนไซม ์Alc. และโปรตีนไฮโดรไลเซตท่ียอ่ยดว้ยเอนไซมส์องชนิดผสมกนั (p<0.05) จึงเลือกโปรตีน
ไฮโดรไลเซตท่ียอ่ยดว้ยเอนไซม ์Fla. มาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซตชนิดผง ผลผลิตท่ีไดป้ระกอบดว้ยโปรตีนร้อยละ 
71.95 ไขมนั ร้อยละ 0.91 และความช้ืนร้อยละ 2.56 ซ่ึงมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นแก่ร่างกายหลายชนิด ท่ีพบมากท่ีสุดไดแ้ก่ 
กรดกลูตามิก กรดแอสปาร์ติก ซีสทีน และไกลซีน นอกจากน้ีโปรตีนไฮโดรไลเซตชนิดผงท่ีผลิตไดย้งัมีคุณสมบติัใน
การเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระเม่ือตรวจสอบโดยวธีิ DPPH radical-scavenging activity และ metal-chelating activity 
จากนั้นน าโปรตีนไฮโดรไลเซตชนิดผงร้อยละ 5 เติมลงในโภชนาหารชนิดแท่งท่ีมีธญัพืชเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ ์
พบวา่ผลิตภณัฑโ์ภชนาหารชนิดแท่งมีโปรตีนร้อยละ 23.26 ไขมนัร้อยละ 13 ความช้ืนร้อยละ 5.96 เถา้ร้อยละ 3.30 
และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 63.63 เม่ือท าการศึกษาอายกุารเก็บในสภาวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวา่
สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ด ้21 และ 14 วนั ตามล าดบั และผลการตรวจสอบทางจุลชีววทิยา พบวา่มีจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดไม่เกิน 1x103 โคโลนีต่อกรัม ไม่พบยสีตแ์ละรา ในทุกสภาวะการเก็บรักษาซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชนกระยาสารท (มผช. ๗๐๙/๒๕๔๗) ในการผลิตโภชนาหารชนิดแท่งมีตน้ทุน 8.63 บาทต่อแท่ง ขนาด 30 กรัม  
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