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สรปผลการทคลองและข้อIสนอแนะ

สรุปผลการทคลชง

1. โปรตีนถั่วเชียว ซีงเใ]นผล,พลอยได้จากการสกัดแข้งในอุตสาหกรรมผลิต
วุ้นเส้น มีโปรตีนร้อยละ 81.31 คาร์โบไอเครตร้อยละ 15.54 และไขมันร้อยละ
0 .9 3  โดยนำหนักแห้ง โปรตีนถัว เชียวจัดเท่ีนวัตถุดิบทีอุณภานดี'พอลำหรับผลิต HVP

2 . ภาวะที่เหมาะสมในการผลิต HVP คีอ ย่อยสลายโปรตีนถั่วเชียวด้วย 
กรดไอโดรคลอริคเข ้มขัน 6 โม ลาร ์ (อัตราส่วนของโปรตีนต่อกรดเท่ากับ 1ะ3) ท่ี 
อุณ.'หภูมิ 120 องคาเซลเซ ียส เท ี่น เวลา 6 ข้วโมง

3 . ภาวะที่เหมาะสมในการกำจัดกลิ่นแปลกปลอมใน HVP โดยวิธีดูดซับ 
ด้วยแอคทีปคารบอน คีอ ใช้แอคทีปคาร์บอนร้อยละ 0 .5  (นำหนักะปริมาตร) อุทเหภูมิ 
50 องคาเซลเซ ียส เท ี่น เวลา 30 นาที

4 . การผลิต HVP เข้มข้นร้อยละ 60 โคยนํ้าหนัก ที่คุณภานด้านกลิ่นตีทำได้
โดยระเหยผลิตภ้ณรเภายใด้ภาวะสุญญากาคด้วยเครีอง r o ta r y  vacuum e v a p o r a to r  
ท่ีอุณหภูมิ 80 องคาเซลเซ ียส ความเร ็วรอบ 240 รอบต่อนาที ความด้นที่ภาวะ
สุญญากาค 26 นิ,วปรอท HVP เข้มขันทีเตรียมได้ ประกอบด้วย ความชีน, โปรตีน, 
ค าร ์โบ ไอ เด รต , ไขมัน และเกลีอ'โซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 3 9 .7 5 , 3 6 .0 5 , 1 . 18,
0 .1 4  และ 19 .91  โดยนำหนัก ตามลำดับ

5 . การผลิต HVP ผง ด้วยเคร ็อง sp ray  d ry er  ใช้อุณหภูมิลมร้อน 180 
องคาเซลเซ ียส อุณหภูมิลมออก 100 องคาเซลเซ ียส ความด้นลม 30 ปอนด์ต่อตารางนิว
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ผลิตภัเนฑท่ีไคัมีความชิน, โปรตีน, ค ารโบ ไรเค รต , ไขมัน และI กลีอโซIตียมคลอไรด์ 
ร้อยละ 5 .5 1 ,  4 5 .1 8 ,  2 .0 1 ,  0 .2 3  และ 4 6 .0 3  โคยนํ้าหนัก ตามลำคับ

6. ปริมาทเท่ีเหมาะลมของ HVP เข้มขัน HVP ผงที่เตรียมไค้ และ HPP : 
FC-01® ลำหรับใข้เ ท่ีนสารแต่งกลินรลในซุปผัก คีอ ร้อยละ 1 .5 , 0 .7 5  และ 0 .7 5  
โคย'นาหนัก ตามลำคับ ซุปผักทีเติม HVP เข้มข้น และ HVP ผง มีคะแนนความชอบด้าน 
กลิ่นรสไม่ต่างกัน ส่วนซุปผักทีเติม HPPîFC-01® มีคะแนนไม่ต่างจากซุปผักที่เติม HVP 
เข้มข้น แต่มีคะแนนสูงกว่าซุปผักท่ีเติม HVP ผง

ข้อเลนอแนะ

1. ควรคิกษ,าคัคแปลงกระบวนการผลิต HVP จากโปรตีนถัวเข ียว ในระคับ 
การทคลองไปสู่ระคับอุตสาหกรรม

3 . ควรคิกษาแนวทางในการปรับปรุงฒุเภา'พของ HVP ในรูปผง เที่อลด 
มัเไเหาการผังกระจาย และการจับตัวเ ที่นก้อนไค้ ง่าย

4 . ควรคิกไทแนวทางในการผลิต HVP ให้ม ีปริมาทแกลีอโชเคียมคลอไรค์ 
ตำ เผ ัอลามารถใช้ในอาหารทีต ้องจำกัดปริมาทนกลีอไคั


	บทที่ 6 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

