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อุตสาหกรรมหลักประเภทหนี้งของประเทศไทย ไค้แก่ อุตราหกรรมเกษตร
ชิ่งเใ]นอุตสาหกรรมที่นำผลิตผลทางการเกษตรมาแปรรูปเพื่นผลิตภัถเ•ทอาหาร จากกระบวน 
การแปรรูปนอกจากจะไค้ผลผลิตแล้ว ยังมีผลิตผลพลอยไค้เกิดขี้นอีกค้วย ต ัวอย ่างเช ่น
การใช้ประโยชน์จากถั่วเข ียวในอุตราหกรรมอาหาร เที่นการนำแปังที่สกัดไค้จากถั่วเขียว 
มาผลิตเพ ื่นว ุ้นเร ้น, แปังซ่าหริ่ม และไค้ส่วนของโปรตีนถัวเขียวเพื่นผลพลอยไค้ ชิ่งมัก 
จะจำหน่ายในรูปโปรตีนผสมอาหารเลี้ยงลัคว ลมชาย จอ ม ด วง(ท  ดกษาองค์ประกอบ 
ทางเคม ีของโปรต ีนถ ั่วเข ียว ช ิ่งเใ]นผลพลอยไค้จากโรงงานวุ้นเร้น ■ พบว่าประกอบด้วย 
โปรตีนลูงกิงร้อยละ 7 1 .6 5  ไขมันร้อยละ 1 .2 2  เถ ้าร ้อยละ 8 .6 6  เร ้นใย และ 
คาร ิ่โบไฮเดรตร้อยละ 1 3 .4 7  โคย'นาหนักแห้ง โปรตีนถั่วเขียวยังจัคเบ[นแหล่ง
โปรตีนที่มีคุถเค่าทางโภชนาการ เพราะมีกรดอะมีโนที่จำเใ]นอยู่ครบทุกตัว(2 ) ในปี
2528 ผลผลิตถ ั่วเข ียวภายในประเทศร้อยละ 50 หรอิประมาทเ 1 5 0 ,0 0 0  ตัน มีท่ี’ใช้ 
ในโรง งานผลิตวุ้นเร้น ช ิ่งจะไค้โปรตีนถั่วเข ียวเพื่นผลVJลอยไค้ปีละประมาทI 4 0 ,0 0 0  
ตัน (1 ) จํงมีแนวโน้มว่าจะมีโปรตีนถั่วเขียว ชิ่งเพื่นผลพลอยไค้นี้อยู่ในปริมาทเมาก
ตังนั้นจํงลมควรศกษาแนวทางในการนำโปรตีนถั่วเขียวที่ม ีอยู่มาใช้ให้เกิดประโยชน์มากชิ้น

ในปัจจุบันมีการใช้กระบวนการในการแปรรูปและเก็บถนอมอาหารต่างๆ เช่น 
c a n n in g ,  f r e e z i n g  และ d r y in g  เที่นค้น เมีออาหารผ่านกระบวนการแปรรูป
เหล่านี้แร้ว กลิ่นรลที่คีมักจะลดลงหรือเปลี่ยนแปลงไปทำให้ไม่เใ]นที่ค้องการของผู้บริโภค 
ผู้ผลิตจํง■ พยายามหาวิธีแก้ไขกลิ่นรสของอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป วิธีหนี้งที่ช่วยปรับปรุง
กลิ่นรลของอาหารให้ดืขีน คือ การใช ้ไอโครไลช ์เว เจตเทเบ ิลโปรต ีน < Hydro ly s e d  
v e g e ta b le  p r o t e i n ,  HVP) ชิ่ง เที่นผลิตภัทเซ์ที่ไค้จากการย่อยลลายโปรตีน
จากพีชเต ิมลงในอาหาร เพื่อเสริมหรือปรุงแต่งกลิ่นรสของผลิตภัทเค์อาหารชนิดต่างๆ
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เนองจาก HVP มีลมปัตีเชิ้นลารเลริมหริอปรุงแต่งกลิ่นรสอาหารได้ตี และใช้ในผลิตภัณฑ์ 
อาหารได้หลายชนิด อาทิ ซุป ซอส ผลิตภัณฑ์ปลา ผลิตภัณ1ฑ์เนื้อ อ าห ารส ำเร ็จร ูป (ร) 
HVP จีงมีท ิใช้ในอุตสาหกรรมอาหารอย่างแมร่หลาย

การผลิต HVP ให้มีคุณภา,พตามทิด้องการนันมีปัจจัยที่สำคัทุเ คิอ ภาวะที่ใช้ใน 
การผลิตและวัตถุดิบ วัตถุดิบที่ดิควรมีปริมาณโปรตีนไม่ตากว่าร้อยละ 30 โคยนํ้าหนักแห้ง 
ราคาถ ูก และจ ัดหาได ้ง ่าย(4 ) ด้งนั้นโปรตีนถั่วเขียวชิ่งIชิ้นผล'พลอยได้จากอุตสาหกรรม 
ผลิตวันเส้น และมีปริมาณโปรตีนอยู่สูงถังร้อยละ 7 1 .6 5  โคยนั้าหนักแห้ง(1 ) อีกทั้งยังมี 
ราคาถ ูก จีงจัคเชิ้นแหล่งโปรตีนที่มีคักยภา'พสูงที่จะนำมาใช้เชิ้นวัตถุดิบในการผลิต HVP 
เท ี่อใช้เช ิ้นสารปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร และถ้ามีการคิก'ษาภาวะที่เหมาะลมในการผลิต
ก็จะช่วยขยายขอบเขตการใช้ประโยชนั้ของถ ัวเข ียวให ้กว ้างช ิ้น อีกทั้งIชิ้นแนวทางใน
การว่ฒนาการผลิต HVP เท ี่อใช้เช ิ้นลารปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร ให้เชิ้นอุตสาหกรรมภาย 
ในประเฑคต่อไปด้วย

งานวิจัยนิจีงได้จัดทำขีนโดยมีวัตถุประลงค เที่อคิกษาปัจจัยที่มีผลต่อการย่อย 
สลายโปรตีนถั่วเข ียวชิ่ง เชิ้นผล,พลอยได้จากอุตสาหกรรมผลิตวุ้นเส้น คิกษาภาวะที่เหมาะ 
ลมในการผล ิตไอโดรไลช ิ่เ วเจตเฑเบ ิ้ลโปรตีนจากโปรตีนถั่วเข ียว และเท ี่อค ิกษาการใช  ้
ประโยชน ั้ของไอโครไลช ิ่เวเจตเฑเบ ิลโปรต ีนเช ิ้นสารปรุงแต ่งกล ิ่นรลอาหาร
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