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งานวิจัยน้ี!ด้ศึกษากาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตและการใช้ประโยชน์ของโปรตีนไฮโดรไลเซตและเส้นใยอาหารจาก
กากมอลท์ (โปรตีน 15.53%, ไขมัน 6.02%, เส้นใย 13.62 %โดยน้ําหนักแห้ง) ศึกษาภาวะการเตรึยมวัตทุดีบส่วนโปรตีนด้วย 
การร่อนเปียกผ่านตะแกรงพบว่า ขนาดตะแกรง 35 mesh ให้ปริมาณโบ่วตีนและฟอร์เชินดีผลผลิตโปรตีนสูงสุดศึอ 29.65 % 
และ 7.79%โดยน้ีาหน้กแห้งตามล์าด้บ กำจัดไขมันโดยแปรอัตราส่วนกากมอลท์ต่อเอ!ทนอลพบว่า ท่ีอัตราส่วน 1:40 
เวลา1 ชม.จะกำจัดไขมันได้มากท่ีสุดวัตฤดีบท่ีเตริยมได้จะมีโปรตีน41.22% และมีไขมัน 1.16%โดยน้ําหนักแห้งใช้เป็นวัตถุ 
ดีบสำหรับศึกษาภาวะท่ีเหมาะสมในการไฮโดรไลช์ด้วยเอนไซม์โบรมีเลน (2 mAnson-E/mg) และปาเปน (30000 USP-U/mg) 
ภาวะท่ีเหมาะสมสำหริบการย่อยสลายด้วยโบรมิเลนศึอ ใช้เอนไซม์ 0.5%โดยน้ําหนักแห้งของกากมอลท์ อุณหภูมิ 55 °c  
เวลา 48 ชม ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มี amino nitrogen 0.48 g/1 สำหรับการย่อยสลายด้วยปาเปนศึอ ใช้เอนไซม์ 1,0%โดยน้ําหนัก! 
แห้งของกากมอลท์ อุณหภูมิ 50 °c  เวลา 48 ชม. ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มี amino nitrogen 0.42 g/1 ไฮโดรไลเซตท่ีได้มีสืเหลิองใศ. 
รสหวานเล็กน้อยและมีกล่ินธัญพิช (คล้ายก-ทมอลน์สด) เลิอกภาวะท่ีเหมาะสมจากการย่อยด้วยเอนไซม์ โดยการทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัสด้านกล่ินพบว่าโปรตีนไฮโดรไลเซตท่ีได้จากการย่อยสลายด้วยเอนไซม์โบรมีเลน จะให้กล่ินหอมของธัญพิชสูงสุด 
(p<0.05) และประกอบด้วยกรดอะมีโนท่ีจำเป็นต่อร่างกายศรบทุกชนิด จึงใช้เป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืมเกลือแร่ด้วยการเติม 
กล่ินเทียบกับ control พบว่าสูตรท่ี.ตีมกล่ิน pineapple ได้รับคะแนนทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด จึงเลือกเคร่ืองด่ืมเกลือแร่สูตร! 
น้ีไปศึกษาอายุการเก็บโดยการพาสเจอร์ไรชิท่ีอุณหภูมิ 85 °c เวลา 1.5 นาที และเก็บท่ีอุณหภูมิ 4-10 °c พบว่า ผลิตภัณฑ์มี 
๓ยุการเก็บอย่างน้อย 30 วัน

สำหรับส่วนเส้นใยอาหารท่ีแยกได้จากโปรตีนจากกากมอลท์นำมาใช้เติมสงไปในผลิตภัณฑ์คุกก้ี แปรขนาดและ
ปริมาณเส้นใยอาหารพบว่า คุกก้ีเติมเส้นใย๓หารท่ีร่อนผ่านตะแกรงขนาด 50 mesh ปริมาณ 5%ฃฺองน้ีาหนักแป้ง ได้รับการ: 
ยอมริปจากผู้บริโภคมากท่ีสุด และคุกก้ีมีปริมาณเส้นใยอาหารเพ่ิมข้ึน 15 เท่า และนำมาศึกษาผล'ของอิมัล'ชิ1ฟายเออร์ แปรชนิด 
อิมัลชิฟายเออร์ 2 ชนิดศึอ เลชิตีน และ เพกโต-ร® (50 %sodium stearoyl lactate+50 %cฝcium steaioyl lactate) 
พบว่า เพกโตร®ท่ีระดับ 0.1 %โดยน้ี'ไหนักแป้ง จะให้คุกก้ีท่ีมีลักษณะปราก1ฎท่ีดี จึงใช้ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่าง 
การเก็บรักษา 2 เดีอน แปรภาชนะบรรจุเป็น 3 ชนิด ศึอ ถุงพลาสติก Polyethylene (PE) ถุง Aluminium foil;

: (PE/aluminium) ถุง Metallized film (OPP/CPP/metallized) ตรวจสอบทุก 2 สัปดาห์ พบว่า เม่ือเวลาการเก็บเพ่ิมข้ึน 
ความช้ิน และค่าเปอร์ออกไซดีใน ถุง PE เพ่ิมช้ิน (P<0.05) และในสัปดาห์ที 2 ผู้ทดสอบเริมไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ ส่วน! 
ผลิตภัณฑ์ในถุง Aluminium foil และ ถุง Metallized film พบว่าความช้ินและค่าเปอร์ออกไซด์เปล่ียนแปลงน้อยมาก 
(P<0.05) และสามารถเก็บผลิตภัณฑ์ได้อย่างน้อย 2 เดีอน
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[JANTANEE JITPIMOLMARD : PRODUCTION AND UTILIZATION OF PROTEIN 
[HYDROLYSATE AND DIETARY FIBER FROM BREWERS- SPENT GRAIN.
[thesis ADVISOR : DR. ROMANEE SANGUANDEEKUL.Ph.D., 179 pp. ISBN 974-635-716-6
II
II The conditions to produce piotein hydrolysate and to use fiber from Brewers'spent grain (15.53 %protein,

6 02%fat, 13 [62 %fiber on dry basis) were studied. Protein from spent grain was prepared by using wet seiving.
The best condition to obtain the highest protein and yield of protein (29.65 % and 7.79 %on djy basis respectively)
was to use ^5 mesh sieve. Fat was extracted from spent gram protein by varying ratio of spent grain protein to
ethanol. The I appropriate condition was to use protein per ethanol at 1:40 for 1 hour. The spent grain protein prepared 

Icontained 41i.22%protein and 1.16 % fat on dry basis which was used as the substrate for hydrolysis by bromelainI(2mAnson-E/mg) and papain (30,000 USP-U/mg). The best condition to produce piotein hydrolysate from this protein
[__  ___ ____  ___ _____ 0fraction by bromelain was to use 0.5 % bromelain on dry basis of the spent grain protein, at 55 c  for 48 hours giving

ammo nitrogjen of 0.48 g/L For protein hydrolysate by papam, the condition was to use 1.0 %papain on dry basis of
spent grain protein, at 50 c  for 48 hours which resulted in protein hydrolysate with amino nitrogen of 0.42 g/L. Both
protein hydrplysates produced were yellow, clear, slightly sweet and with cereal flavour (similar to fresh malts).
The sensory I quality of spent grain hydrolysate produced by using bromelain was better than the other (p<0.05).I " , ~The hydrolysate contained all essential amino acid. This hydrolysate was used to prepare piotein hydrolysate sport 
drink. The sensory quality of protein hydrolysate sport drink was improved by adding flavour compared with control 
The most acceptable formula was to use pineapple flavour, which were stored at 4-10 c  after pasteurization at 80 c  
for 1.5 minutje. It was found that the sport drink could be stored for at least 30 days

IIIICookies were made by adding dietary fiber from spent grain at different size and amount. The bestIcookie was produced by using fiber that passed through 50 mesh sieve at 5%of flour weight. This cookie was 15T
times higherj in dietary fiber. Lecithin and pacto-3® (contains 50 % sodium stearoyl lactate and 50 % calcium
stearoyl lactate) were used as emulsifier in the cookies. Using pacto-3® at 0.1 % by flour weight gave the best 

I _appearance. iThis was consequently chosen to study the storage test for 2 months with three types of packaging:Ipoly ethylene I (PE ), aluminium foil (PE/aluminium), metallized film (OPF/CPP/metallized). By sampling every 2 weeks, it 
I

was found tljat as storage time increased, the moisture content and peroxide value (p<0.05) of the cookies in PE bag 
increased. Ajfter storage for 2 weeks in PE bag, the cookies became unacceptable. Cookies packed in ฝนminium foil
and metallized film were slightly changes in moisture content and peroxide value (p^0.05) and could be kept for atIleast 2 months.II I I
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