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เป็นสารปรุงแต่งกสินรสอาหาร (PRODUCTION OF HYDROLYSED VEGETABLE PROTEIN 
FROM MUNGBEAN PROTEIN FOR FOOD FLAVOR) อ.ทีปรึกษา ะ รส.ดร.พันสิพา จันทวัต]น, 
อ.ดร.นินนาท ข้นประห้ษฐ’, 97 หน้า. ISBN 974-579-949-1

งานวิจัยนํ้ได้สิกษาอัตราส่วนทีเหมาะสมของโปรตีนถัวเขียวต่อกรดเกลือเข้มขัน 6 โมลารึ โดย
แปรอัตราส่วนเป็น 1 :2 , 1 :3 ,  1 :4 , 1 :5 ,  1 :6  และ 1:7  (นุน.:ปริมาตร) ย่อยท่ีอุณหภูมิ 120°ช 
นาน 2 ชม. ต่อมาสิกษาภาวะทีเหมาะสมในการย่อยสลายโปรตีนถัวเขียว โดยแปรความเข้มข้นของ 
กุรคเกลือเป็น 4 และ 6 โมลารึ แปรอุณหภูมิเป็น 120 และ 130’ช และแปรเวลาเป็น 2 ,4  และ 6 
ข้วโมง พบว่า ภาวะทีเหมาะสมในการย่อยสลาย ลือ อัตราส่วนโปรตีนถวเขียวต่อกรดเกลือ 1:3 ใข้ 
กรดเกลือเข้มข้น 6 โมลารึ อุณหภูมิ 120"ช เวลา 6 ชม. ขั้นต่อมาสิกษาภาวะที่เหมาะสมในการกาจัด 
กสินแปลกปลอมใน HVP ด้วยแอดทีฝคารบอนร้อยละ 0 .1 ,  0 .5  และ 1.0 (นน.:ปริมาตร) แปร 
อุณหภูมิเป็น 50 และ 6 0 °ช และแปรเวลาเป็น 30 และ 60 นาที พบว่า ภาวะที่เหมาะสมในการกาจัด 
กสินแปลกปลอม ลือ แอดทีปคารึบอนร้อยละ 0 .5  อุณหภูมิ 5 0 '’ช เวลา 30 นาที ต่อมาสิกษาอุณหภูมิที 
เหมาะสมในการทุา HVP ให้เข้มข้นร้อยละ 60 โดยน้าหนัก โดยใข้เครอง r o t a r y  vacuum 
e v a p o ra to r  ทีความเร็วรอบ 240 รอบต่อนาที ความดันทีภาวะสุญชุทกาศ 26 น้ํวปรอท แปรอุณหภูมิ 
ระหว่างการระเหยเป็น 50, 60 , 70 และ 8 0 "ช พบว่า อุณหภูมิ 80°ช ใข้เวลาสนที่สุดในการระเหยน้า 
สิงระดับทีต้องการ ส่วนการผลิต HVP ผง ด้วยเครือง sp ray  d ry e r  ใข้อุณหภูมิลมร้อน 180 ‘’ซุ อุณหภูมิ 
ลมออก 100 '’ช ความดันลม 30 ปอนดตุ่อตารางนํ้ว ต่อมาสิกษาการใข้ HVP เข้มข้น, HVP ผงท่ีผลิตได้ 
และ HPP:FC-01® เป็นสารปรุงแต่งกสินรสในซุปผัก พบว่าปริมาณเหมาะสมสาหรับแต่ละชนิด ได้แก่ 
ร้อยละ 1 .5 , 0 .75  นุละ 0 .75  โดยน้าหนัก ตามลาดับ ซุปผักทีเติม HVP เข้มข้น และ HVP ผง มี 
คะแนนความชอบด้านกสินรสไม,แตกต่างถัน ( p> 0 .0 5 ) ซุปผักทีเติม HPP:FC-01® ไม่แตกต่างจากซุปผัก 
ทีเติม HVP เข้มข้น แต่คะแนนสูงกว่าซุปผักทีเติม HVP ผง (p<0.05)
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A p p ro p ria te  q u a n t i ty  o f 6 M. HCl f o r  th e  h y d ro ly s is  o f mungbean
p r o te in  was s e le c te d  by v a ry in g  th e  p r o te in - a c id  r a t i o  a t  1 :2 ,  1 :3 , 1 :4 , 1 :5 , 
1 :6  and 1:7 (พ/พ), and h y d ro ly s in g  a t  120°c f o r  2 h o u rs . O ptim al c o n d it io n  
f o r  th e  h y d ro ly s is  o f mungbean p r o te in  was s tu d ie d  by v a ry in g  th e  c o n c e n tra 
t io n  o f HCl a t  4 and 6 M.; th e  tem p e ra tu re  a t  120 and 130°c and th e  r e a c t io n  
tim e a t  2 , 4 and 6 h o u rs . R e s u lts  showed t h a t  th e  b e s t  q u a l i t y  p ro d u c t was 
o b ta in e d  when u s in g  p ro te in  : HCl 1:3,  6 M.HC1, a t  12 0 °c f o r  6 h o u rs . The 
odor o f th e  r e s u l t i n g  HVP was f u r t h e r  improved by u s in g  a c t iv e  carbon  as 
a d so rb e n t a t  0 .1 ,  0 .5  and 1 .0 /  (w /v ) ; th e  r e a c t io n  was c a r r i e d  o u t a t  50 and 
60 c f o r  30 and 60 m in u te s . The m ost a p p ro p r ia te  c o n d it io n  found was 0.5% 
a c t iv e  ca rb o n , 50 c and 30 m in u te s . C o n c e n tra tin g  o f th e  HVP to  60% s o l id  
c o n te n t  was c a r r i e d  o u t on a r o ta r y  vacuum e v a p o ra to r  a t  240 rpm, 26 in.H g 
vacuum p re s s u re  and th e  v a ry in g  tem p e ra tu re  o f 50, 60 , 70 and 8 0 °c. R e su lts  
showed t h a t  th e  good q u a l i t y  p ro d u c t and th e  s h o r te s t  c o n c e n tra t in g  tim e 
cou ld  be o b ta in e d  a t  80 c .  Powdered HVP was produced by sp ra y  d ry in g  u s in g  
i n l e t  a i r  tem p e ra tu re  a t  180 c ,  o u t l e t  a i r  tem p e ra tu re  a t  100°c and feed  
p re s s u re  30 l b / i n 2 . Q u a lity  o f th e  c o n c e n tr a te ,  powder and th e  HPP:FC-01® 
as food  f l a v o r  in  v e g e ta b le  soup was com pared. At th e  o p tim a l c o n c e n tra t io n  
o f 1.5%, 0.75% and 0.75% f o r  th e  c o n c e n tr a te ,  th e  powder and th e  HPP:FC-01® 
r e s p e c t iv e ly ,  v e g e ta b le  soup c o n ta in in g  th e  c o n c e n tra te  was n o t d i f f e r e n t  in  
f l a v o r  from t h a t  c o n ta in e d  th e  powder (p ^ 0 .0 5 ) . Sample w ith  HPP:FC-01® was 
com parable in  f la v o r  to  t h a t  c o n ta in in g  th e  c o n c e n tra te  b u t b o th  were b e t t e r  
than  th e  sam ple f o r t i f i e d  w ith  th e  HVP powder.
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