
บทที ่5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
1. สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการสกดัโปรตีนจากร าขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง โดยใช ้Rotatable 

Central Composite Design ในการวางแผนการทดลอง และใช ้Response Surface Methodology ใน
การวิเคราะห์คือ โซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 0.13 โมลาร์ ท่ีอุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส และ
เวลาในการสกดั 170 นาที สามารถสกดัโปรตีนจากร าขา้วไดป้ระมาณร้อยละ 45.20 ของโปรตีน
ทั้งหมดท่ีมีอยูใ่นร าขา้ว โดยแบบจ าลอง Full Quadratic Model เป็นแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ี
เหมาะสมท่ีสุดส าหรับใชท้  านายการสกดัน้ี โดยความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณโปรตีนท่ีสกดัไดก้บั
ตวัแปรอิสระ (ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (C) อุณหภูมิ (T) และเวลาท่ีใชใ้น
การสกดั (t)) เป็นดงัสมการต่อไปน้ี 

 

ร้อยละของปริมาณโปรตีนท่ีสกดัได ้= - 170.724 + 1210.730C* + 3.769T* + 0.550t* 4846.950C2*    
- 0.034T2* - 0.001t2* -0.210CT + 0.455Ct  - 0.003Tt 

 

2. โปรตีนท่ีสกัดได้จากร าข้าวสังข์หยดเมืองพทัลุงมีความสามารถในการละลายของ
โปรตีน ความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตวัของโฟม ความสามารถในการเกิดอิมลัชนัและ
ความคงตวัของอิมลัชนัสูงสุดท่ีระดบัความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 10 โดยมีค่าเท่ากบัร้อยละ 68.25, 
113, 62.59 min, 0.17 (Abs 500nm) และ 37.05 min ตามล าดบั  

3. สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากร าขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง โดย
ใช ้Factorial in Central Composite Design ในการวางแผนการทดลอง และใช้ Response Surface 
Methodology ในการวิเคราะห์ผลพบว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจาก
โปรตีนร าขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุงคือ ปริมาณเอนไซม์ร้อยละ 3.5 เวลาการยอ่ย 90 นาที ไดร้ะดบั
การย่อยสลายร้อยละ 35.02 โดยแบบจ าลองแบบ Full Quadratic Model เป็นแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ท่ีเหมาะสมท่ีสุดส าหรับใช้ท านายการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตน้ี โดยความสัมพนัธ์
ระหวา่งร้อยละของการย่อยสลายกบัตวัแปรอิสระ (ปริมาณเอนไซม์ (E) และเวลาท่ีใชใ้นการยอ่ย  
(t)) ไดด้งัสมการต่อไปน้ี  
 

 



 87 

                     ระดบัการยอ่ยสลาย (ร้อยละ) = 23.092 + 4.391E* + 0.110t* - 0.640E2* - 5.132t2* 
                      (Degree of hydrolysis, %) 
 

4. โปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีผลิตไดมี้ความสามารถในการละลายดีข้ึน เม่ือเทียบกบัโปรตีนร า
ขา้วท่ีสกดัได ้แต่ค่าความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตวัของโฟม ความสามารถในการเกิด
อิมลัชนัและความคงตวัของอิมลัชนัมีค่าลดลง  

5. โปรตีนไฮโดรไลเสตมีกิจกรรมการจบัอนุมูลอิสระ DPPH radical scavenging activity 
และความสามารถในการให้อิเล็กตรอนซ่ึงทดสอบดว้ยวิธี Ferric Reducing Antioxidant Power 
Assay (FRAP) เท่ากบั 61.94 และ 52.33 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิกต่อน ้ าหนกัตวัอยา่ง 1 
กรัม ตามล าดบั 

6. โปรตีนไฮโดรไลเสตจากร าขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุงสามารถช่วยป้องกนัการเกิดสีน ้ าตาลของล าไย
ระหว่างการอบแห้งได ้นอกจากน้ีการใช้โปรตีนไฮโดรไลเสตร่วมกบัโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
และกรดซิตริก ในรูปของสารละลายผสมแช่ล าไยสดเป็นเวลา 5 นาทีก่อนการน าไปอบแห้ง 
สามารถช่วยปรับปรุงคุณภาพด้านสีของล าไยอบแห้งได้ คือท าให้มีความสว่างและความเป็นสี
เหลืองทองเพิ่มมากข้ึน โดยล าไยอบแหง้ท่ีไดมี้คุณภาพทางกายภาพและเคมีท่ีดี เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
อีกทั้งการแช่สารละลายโปรตีนไฮโดรไลเสตจากร าขา้วก่อนการอบแห้งยงัช่วยเพิ่มกิจกรรมการ
ต่อตา้นอนุมูลอิสระใหก้บัผลิตภณัฑล์ าไยอบแหง้ท่ีไดอี้กดว้ย 

 

5.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะ 
 

1. ควรมีการศึกษาการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพจากโปรตีนร าขา้วดว้ย
เอนไซม์ชนิดอ่ืนๆ เช่น เอนไซม ์อลัคาเลส เปปซิน หรือ นิวเทรส เป็นตน้ ซ่ึงอาจท าให้ไดโ้ปรตีน
ไฮโดรไลเสตท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีแตกต่างไป และอาจใชป้ระโยชน์ไดห้ลากหลายมากยิง่ข้ึน 

2. ควรมีการศึกษาแนวทางการใชป้ระโยชน์โปรตีนไฮโดรไลเสตจากร าขา้วสังขห์ยดเมือง
พทัลุงท่ีผลิตได้ในผลิตภณัฑ์อาหารชนิดอ่ืนๆ เช่น เคร่ืองด่ืม ขนมขบเค้ียว เป็นตน้ เพื่อช่วยเพิ่ม
ปริมาณโปรตีน และกิจกรรมการต่อตา้นอนุมูลอิสระใหก้บัผลิตภณัฑ์ เพื่อสามารถใชเ้ป็นผลิตภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพต่อไปได ้

3. ภายหลงัการสกดัโปรตีนและผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากร าขา้ว ควรมีการก าจดัเกลือ
ออก เพื่อให้การตรวจสอบคุณสมบติัของโปรตีนและโปรตีนไฮโดรไลเสตมีความถูกตอ้งแม่นย  า
มากข้ึน และการน าไปประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารไดห้ลากหลายมากยิง่ข้ึนต่อไป 

 


