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บทที่4

สรุปผลการทดลอง

1. จากการศึกษาพบวา สภาวะที่เหมาะสมในการผลิต PPMP ประกอบดวยนํ้ าสับปะรด
ทีมี่เอนไซมเขมขน 0.25 ยูนิต ตอ มิลลิกรัมโปรตีน ผสมกับนม ในอัตราสวน 1: 2.3 ที่
อุณหภมิู 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที กอนนํ าไปโฮโมจีไนสและพาสเจอรไรส
ตามล ําดบั การผลิตดวยสภาวะเชนนี้จะทํ าใหเคซีนซี่งเปนโปรตีนหลักในนมถูกยอยไป
ประมาณรอยละ 24 เมื่อเปรียบเทียบกับนมปกติ

2. กลิน่ และกลิ่นรสของสับปะรดในPPMP มีอิทธิพลตอความชอบของผูบริโภคจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี พบวาPPMP ทีเ่ติมนํ้ าสับปะรดรอยละ 22 ไดรับ
คะแนนความชอบในปจจัยดานกลิ่น(6.8)  กลิน่รส และความชอบรวม สูงแตกตางจาก
ตวัอยางนมที่มีนํ้ าสับปะรดรอยละ 10, 14 และ 18 อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p<0.05)
ผลการทดสอบชี้ใหเห็นวา เมื่อเพิ่มปริมาณนํ้ าสับปะรดมากขึ้น กลิ่น กลิ่นรส และความ
ชอบรวมจะเพิ่มมากขึ้น

3. จากการศึกษาความคงตัวของ PPMPพบวา ตัวอยางชุดควบคุมที่ไมไดเติมเพกตินจะ
เกดิการตะกอนภายใน 24 ชั่วโมงหลังจากผลิต ตางจากPPMPทีเ่ติมเพกตินจะมีความ
คงตวัตลอดอายุการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวานมที่มีพีเอชตํ่ าจะไมสามารถคงตัวอยูได
เนือ่งจากสูญเสียสภาพทางประจุของโปรตีน ดังนั้นการเติมเพกตินจะชวยใหโปรตีน
กระจายตัวอยูไดในนมโดยไมตกตะกอน และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา
PPMP ทีเ่ตมิเพกตินรอยละ 0.3 ไดรับคะแนนความชอบสูงสุด
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4. PPMP มีอายกุารเก็บประมาณ 20 วัน เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดย
คณุสมบัติดานเคมีและกายภาพไมเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p>0.05)

5. จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาผูบริโภครอยละ 100 ใหการยอมรับ
PPMP โดยผูบริโภคสวนมาก จะใหคะแนนความชอบอยูในระดับ ชอบ ถึง ชอบมาก
และผูบริโภครอยละ 60 ยินดีที่จะซื้อ PPMP ในราคาขวดละ 8 บาท (180 มิลลิลิตร) ใน
ขณะที่ตนทุนการผลิต (คํ านวณเฉพาะคาวัตถุดิบ) เทากับ 2.15 บาทตอขวด  การ
ค ํานวณตนทุนแสดงดัง ภาคผนวก ฉ
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ขอเสนอแนะ

1.  ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการยอยโปรตีนของ PPMP ภายในรางกายของ หรือ
ในสภาวะจํ าลอง (In vivo, In vitro digestation) เพือ่ใหไดมีขอมูลที่จะมาสนับสนุนการ
ทดลองมากขึ้น และสามารถใชขอมูลนี้อธิบายประโยชนของผลิตภัณฑในแงของการ
ชวยเพิ่มอัตราการยอยในเชิงปริมาณไดชัดเจนมากยิ่งขึ้น

2. เนือ่งจากมีผูบริโภคสวนหนึ่งแพโปรตีนในนํ้ านม สาเหตุหนึ่งมาจากการแพเคซีนใน
นม ซึง่จะแพมากหรือนอย ขึ้นอยูกับสภาวะรางกายของแตละบุคคล เนื่องจากระบบการ
ยอยอาหารในรางกายไมสามารถยอยเคซีนจนเปนกรดอะมิโนไดทั้งหมด สวนที่เหลือจึง
ไปจบักบันํ้ าดี เกิดเปนสารประกอบเชิงซอน ซึ่งเปน Immune complex และจะไป
กระตุนปฏิกิริยาภูมิแพเฉพาะถิ่นขึ้นที่เยื่อบุลํ าไส ดังนั้น PPMP อาจชวยแกปญหานี้ได
อยางไรก็ตามควรศึกษาถึงการแพโปรตีนจากผลิตภัณฑนี้ เพื่อยืนยันสมมุติฐาน ขอมูลที่
ไดจะมีประโยชนอยางมากในดานโภชนาการ และการตลาด

3. ส ําหรับอายุการเก็บรักษาของPPMP สามารถเพิ่มมากขึ้นได ดวยการเพิ่มระดับความ
รอนในการพาสเจอรไรส ในการศึกษาครั้งนี้ไดใชความรอนและเวลาในการพาสเจอรไรส
ตามที่มาตรฐานอุตสาหกรรมกํ าหนด (72 องศาเซลเซียส 15 วินาที) หากใชอุณหภูมิสูง
กวานี้ จะทํ าใหผลิตภัณฑ มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตาม ควรมีการศึกษาถึง
ระดับความรอนในการพาสเจอรไรส    ควบคูกับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส




