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บทคัดยอ

     การสกัดเอนไซมจากสวนตาง ๆ ของพืชสด 71 ชนิด ดวยสารละลายซิเตรต 
บัฟเฟอร  เขมขน 0.1 โมลาร พีเอช 5.9 พบวา สารสกัดเอนไซมจากพืช 7 ชนิด ไดแก 
มะเขือพวง มะแวง มะเขือเหลือง มะเขือไขเตา มะเขือลาย ฟกเขียวและแตงไท  ทําให
นมจับตัวเปนกอนที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ภายใน 3 ชั่วโมง การสกัดเอนไซมจาก
พืช 7 ชนิด ดังกลาวดวยสารละลายบัฟเฟอร 2 ชนิด ที่พีเอชตาง ๆ พบวา สารสกัด
เอนไซมจากมะแวง มะเขือพวง  มะเขือเหลืองและฟกเขียวมีกิจกรรมจําเพาะทําใหนม
จับตัวเปนกอนสูงกวาสารสกัดเอนไซมจากมะเขือไขเตา มะเขือลายและแตงไท และสาร
สกัดเอนไซมจากพืชที่สกัดดวยสารละลายซิเตรต  บัฟเฟอรเขมขน 0.1 โมลาร พีเอช 5.0
มีกิจกรรมจําเพาะทําใหนมจับตัวเปนกอนสูงกวาสารละลายบัฟเฟอรชนิดอื่น เอนไซม
จากพืช 4 ชนิด (มะแวง มะเขือพวง  มะเขือเหลืองและฟกเขียว) ที่ผานการทําบริสุทธิ์
บางสวนดวยเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตอิ่มตัวรอยละ 21-60  มีคากิจกรรมจําเพาะทําให
นมจับตัวเปนกอนสูงกวาเอนไซมที่ตกตะกอนดวยเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตอิ่มตัว    
รอยละ 0-20 และ 61-80  เอนไซมจากฟกเขียวและมะแวงมีกิจกรรมจําเพาะทําใหนม
จับตัวเปนกอนของเอนไซมสูงกวาเอนไซมจากมะเขือพวงและ มะเขือเหลือง   อุณหภูมิ
และพีเอชที่เหมาะสมตอกิจกรรมของเอนไซมจากฟกเขียวและมะแวงคือ 45 องศา
เซลเซียส ที่พีเอช 6.0 และ 6.6 ตามลําดับ เอนไซมจากฟกเขียวและมะแวงทนรอนที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นานกวา 5 ชั่วโมง และเอนไซมจากฟกเขียวและมะแวงจะ
สูญเสียกิจกรรมเม่ือไดรับความรอน 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาทีและ 4 นาที 
ตามลําดับ เอนไซมทั้ง 2 ชนิดทนตอพีเอชในชวง 4.4-6.0 นานกวา 7 ชั่วโมง และยังคงมี
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กิจกรรมรอยละ 98    การเติมสารโพลิไวนิลไพโรลิโดนรอยละ 1.5 รวมกับสารละลาย
บัฟเฟอรที่ใชสกัดมีผลตอกิจกรรมทําใหนมจับตัวเปนกอนของสารสกัดเอนไซมจาก
มะแวงลดลง  แตไมมีผลตอกิจกรรมของสารสกัดเอนไซมจากฟกเขียว

คอทเทจชีส สเปรดที่ผลิตดวยเอนไซมจากฟกเขียว ใชเอนไซม 1.45 ยูนิต/ 
นม 1 มล. รวมกับหัวเชื้อ S. lactis รอยละ 5  บมน้ํานมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา  4 ชั่วโมง   ตะกอนโปรตีนที่ผสมกับคารราจีแนน รอยละ 0.5 และไมเติมไขมัน
ผลิตภัณฑคอทเทจชีส สเปรดที่ผลิตไดที่มีสมบัติทางกายภาพดานเนื้อสัมผัสคลายกับ
ครีมคอทเทจชีส สเปรด ทางการคา  ผลิตภัณฑคอทเทจชีส สเปรดที่ผลิตไดมีไขมันต่ํา มี
ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต และเถา รอยละ 73.88   0.98  15.17  
9.15  และ 0.82  ตามลําดับ ปริมาณแคลเซียม   และพลังงาน เทากับ 323.53 มก./ 
100 กรัม   และ 106.1 กิโลแคลอรี/100 กรัม  ตามลําดับ   ตรวจไมพบยีสตและราและ 
จุลินทรียที่ทําใหกอโรค
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Abstract

Different parts of 71 plants were extracted with 0.1M citrate buffer at 
pH 5.9. It was found those 7 plants such as Turkey berry, Sparrow’s brinjal, 
Craib eggplant, 2 types of Solanum spp. Ash gourd and Musk melon 
possessed the milk clotting time at 30 oC within 3 h.  Extraction milk clotting 
enzyme from 7 plants was extracted by 2 buffers at various pH. Found that 
crude plant extracts from Sparrow’s brinjal, Turkey berry Craib eggplant and 
Ash gourd  showed higher specific milk clotting activity than 2 types of 
Solanum spp and Musk melon. Crude plant extracts using 0.1-M citrate buffer 
at pH 5.0 showed higher specific milk clotting activity than other buffers. 
Partial purification of 4 crude plant enzymes (Sparrow’s brinjal, Turkey berry 
Craib eggplant and Ash gourd), which precipitated with 21-60% -saturated 
ammonium sulfate, obtained higher specific milk clotting activity than enzyme 
which precipitated with 0-21 and 61-80 % -saturated ammonium sulfate. 
Enzyme from Ash gourd and Sparrow’s brinjal was higher specific milk clotting 
activity than enzyme from Turkey berry and Craib eggplant. The optimum 
temperature and pH of enzyme from Ash gourd and Sparrow’s brinjal were 
45oC at pH 6.0 and 6.6 respectively. Those of enzymes were stable at 65 oC 
were more than 5 h. and enzyme from Ash gourd and Sparrow’s brinjal 
inactivate when heated at 80 oC for 15 min and 4 min respectively. Those of  
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enzymes were stable at pH 4.4-6.0 more than 7 h.     Their activity remaining 
98 %.  Adding 1.5% polyvinylpyrolidone in extract buffer decreased milk 
clotting activity of enzyme from Sparrow’s brinjal but no effect on enzyme from 
Ash gourd.

For cottage cheese spread production, 1.45 unit/ml milk of Ash 
gourd’s enzyme was mixed with 5% starter culture and incubate at   35 oC for 
4 h. The curd was then mixed with 0.5 % carragenane without cream. Cottage 
cheese spread was similar texture with commercial cream cottage cheese 
spread. Moisture content, fat, protein, carbohydrate and ash of low fat cottage 
cheese spread were 73.88 0.98 15.17 9.15 and 0.82 % respectively. Calcium 
content and energy were 323.53 mg/100g and 106.1 Kcal/100g respectively. 
Pathogenic bacterial, yeast and mold content were absent.


