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บทที่4

สรุปผลการทดลอง

1. จากการศึกษาพบวา สภาวะที่เหมาะสมในการผลิต PPMP ประกอบดวยนํ้ าสับปะรด
ทีมี่เอนไซมเขมขน 0.25 ยูนิต ตอ มิลลิกรัมโปรตีน ผสมกับนม ในอัตราสวน 1: 2.3 ที่
อุณหภมิู 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที กอนนํ าไปโฮโมจีไนสและพาสเจอรไรส
ตามล ําดบั การผลิตดวยสภาวะเชนนี้จะทํ าใหเคซีนซี่งเปนโปรตีนหลักในนมถูกยอยไป
ประมาณรอยละ 24 เมื่อเปรียบเทียบกับนมปกติ

2. กลิน่ และกลิ่นรสของสับปะรดในPPMP มีอิทธิพลตอความชอบของผูบริโภคจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี พบวาPPMP ทีเ่ติมนํ้ าสับปะรดรอยละ 22 ไดรับ
คะแนนความชอบในปจจัยดานกลิ่น(6.8)  กลิน่รส และความชอบรวม สูงแตกตางจาก
ตวัอยางนมที่มีนํ้ าสับปะรดรอยละ 10, 14 และ 18 อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p<0.05)
ผลการทดสอบชี้ใหเห็นวา เมื่อเพิ่มปริมาณนํ้ าสับปะรดมากขึ้น กลิ่น กลิ่นรส และความ
ชอบรวมจะเพิ่มมากขึ้น

3. จากการศึกษาความคงตัวของ PPMPพบวา ตัวอยางชุดควบคุมที่ไมไดเติมเพกตินจะ
เกดิการตะกอนภายใน 24 ชั่วโมงหลังจากผลิต ตางจากPPMPทีเ่ติมเพกตินจะมีความ
คงตวัตลอดอายุการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวานมที่มีพีเอชตํ่ าจะไมสามารถคงตัวอยูได
เนือ่งจากสูญเสียสภาพทางประจุของโปรตีน ดังนั้นการเติมเพกตินจะชวยใหโปรตีน
กระจายตัวอยูไดในนมโดยไมตกตะกอน และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา
PPMP ทีเ่ตมิเพกตินรอยละ 0.3 ไดรับคะแนนความชอบสูงสุด
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4. PPMP มีอายกุารเก็บประมาณ 20 วัน เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดย
คณุสมบัติดานเคมีและกายภาพไมเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p>0.05)

5. จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาผูบริโภครอยละ 100 ใหการยอมรับ
PPMP โดยผูบริโภคสวนมาก จะใหคะแนนความชอบอยูในระดับ ชอบ ถึง ชอบมาก
และผูบริโภครอยละ 60 ยินดีที่จะซื้อ PPMP ในราคาขวดละ 8 บาท (180 มิลลิลิตร) ใน
ขณะที่ตนทุนการผลิต (คํ านวณเฉพาะคาวัตถุดิบ) เทากับ 2.15 บาทตอขวด  การ
ค ํานวณตนทุนแสดงดัง ภาคผนวก ฉ



65

ขอเสนอแนะ

1.  ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการยอยโปรตีนของ PPMP ภายในรางกายของ หรือ
ในสภาวะจํ าลอง (In vivo, In vitro digestation) เพือ่ใหไดมีขอมูลที่จะมาสนับสนุนการ
ทดลองมากขึ้น และสามารถใชขอมูลนี้อธิบายประโยชนของผลิตภัณฑในแงของการ
ชวยเพิ่มอัตราการยอยในเชิงปริมาณไดชัดเจนมากยิ่งขึ้น

2. เนือ่งจากมีผูบริโภคสวนหนึ่งแพโปรตีนในนํ้ านม สาเหตุหนึ่งมาจากการแพเคซีนใน
นม ซึง่จะแพมากหรือนอย ขึ้นอยูกับสภาวะรางกายของแตละบุคคล เนื่องจากระบบการ
ยอยอาหารในรางกายไมสามารถยอยเคซีนจนเปนกรดอะมิโนไดทั้งหมด สวนที่เหลือจึง
ไปจบักบันํ้ าดี เกิดเปนสารประกอบเชิงซอน ซึ่งเปน Immune complex และจะไป
กระตุนปฏิกิริยาภูมิแพเฉพาะถิ่นขึ้นที่เยื่อบุลํ าไส ดังนั้น PPMP อาจชวยแกปญหานี้ได
อยางไรก็ตามควรศึกษาถึงการแพโปรตีนจากผลิตภัณฑนี้ เพื่อยืนยันสมมุติฐาน ขอมูลที่
ไดจะมีประโยชนอยางมากในดานโภชนาการ และการตลาด

3. ส ําหรับอายุการเก็บรักษาของPPMP สามารถเพิ่มมากขึ้นได ดวยการเพิ่มระดับความ
รอนในการพาสเจอรไรส ในการศึกษาครั้งนี้ไดใชความรอนและเวลาในการพาสเจอรไรส
ตามที่มาตรฐานอุตสาหกรรมกํ าหนด (72 องศาเซลเซียส 15 วินาที) หากใชอุณหภูมิสูง
กวานี้ จะทํ าใหผลิตภัณฑ มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตาม ควรมีการศึกษาถึง
ระดับความรอนในการพาสเจอรไรส    ควบคูกับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส




