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งานวิจัยน่ีในข้ันแรก ได้ศึกษานิจจัยท่ีมีผลต่อการย่อยสลายโปรตีนในเม็ดเลือดแดงด้วยเอนไซม์ 

jAlcalase® (0.6 unit/g) แปรปริมาณเอนไซม์ต่อโปรตีนในเม็ดเลือดแดง (E/ร ) เนิน 2, 4, 6, 8 และ 10% 

เโดยน้ําหนัก อุณหภูมิ 35, 45, 55 และ 65°c เวลา 20 นาที ต่อมาศึกษาความสัมพันธ์ logarithmic regression 
ของ degree of hydrolysis(DH) กับเวลาท่ีเวลาย่อย 10, 20, 30, 40, 50, และ 60 นาที จากน้ันศึกษาสมบัติ 

!ของโปรตีนไฮโดรไลเซทท่ีมีค่า DH 50, 60, 70, 80, 90 และ1 0 0 %  โดยการ'วัด heme content recovery (HC) 

I และวัด binding ability โดย'ใช้เนินสารเช่ือม'ในผลิตภัณฑ์ลูกช้ินโก, จากน้ันศึกษาภาวะท่ีเหมาะสมในการกำจัดสิ 

;ของโปรตีนไฮโดรไสเซทด้วย activated carbon powder ปริมาณ 10, 20 และ 3 0 % โดยน้ัาหนักโปรตีน ท่ี 
I อุณหภูมิ 35, 45, 55 และ 65°c แล้วจึงศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมท่ี 20, 40, 60, 80 และ 100 นาที โดยวัดค่า 

IHC ตัวอย่างจากภาวะท่ีดีท่ีสุด นำมาทดลองใช้ในผลิตภัณฑ์ลูกช้ินไก, 3 %  โดยน้ัาหนักเน้ือ ต่อมาทำแห้ง 
ไฮโดรไลเซทโดยวิธี spray drying และ freeze drying วัดค่า protein solubility^ pH 4-10 และ ศึกษาสมบัติ 

I การเนินสารเช่ือมในผลิตภัณฑ์ลูกช้ินไก,เปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีใช้ไฮโดรไลเซทท่ีไม,ผ่านการทำแห้ง ไข่ขาวผง 
I caseinate และ isolated soy protein(ISP) และในข้ันสุดท้ายศึกษาอายุการเก็บของไฮโดรไลเซทท่ีบรรจุในถุง

I low density polyethylene(LDPE) และ aluminium foil laminate
!j '

จากการทดลองพบว่า โปรตีนไฮโดรไลเซทท่ีได้ มีค่า DH สูงสุด ท่ี E/S 8 %  อุณหภูมิ 55°c ได้ความ 

I สัมพันธ์ logarithmic regresion ของ DH และเวลา y = 16.473 + 20.8971n X, r = 0.985 โปรตีน 

ไฮโดรไลชท DH 90 และ 100 มีประสิทธิภาพสูงสุดในการเนินสารเช่ือมในลูกช้ินไก' และมีค่า HC ต่ํา เม่ือนำมา 

I กำจัดสีท่ีเกิดจาflhen^วย activated carbon powder 2 0 %  โดยน้ัาหนักโปรตีนท่ี 5 5°c 80 นาที ผลิตภัณฑ์มีค่า 
1 HC ต่ําสุด และไฮโดรไลเซท DH 100 ให้ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินไก,ท่ีมีสีตีท่ีสุด ไฮโดรไสเซทท่ีทำแห้งโดย freeze 

i dryingllละspray drying มี โปรตีน 81.37-81.68% เถ้า 4.11-4.09% ความช้ืน 5.26-6.49% เหล็ก 
I 0.0035-0.0036 % กำจัดเหลกได้ 96.8% และตัวอย่างจาก freeze drying ม protein solubility ดีกว่าท่ี 
I pH 4-10 แต่สมบัติการเนินสารเช่ือม และคุณภาพทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และเม่ือนำไป 

I ใช้ในลูกช้ินไก่เปรียบเทียบกับโปรตีนอ่ืน พบว่าสมบัติการเนินสารเช่ือมไม่แตกต่างกัน ไฮโดรไลเชทผงท่ีบรรจุใน 
ถุง aluminium foil laminate มีค่าความชืน ,protein solubility ไม่เปลืยนแปลง แต่จำนวนจุลินทรียท่ีงหมดลดลง 
หลังจากเก็บไว้เนินเวลา 12 สัปดาห้
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®Hydrolysation of red blood corpusle with Alcalase (0.6 unit/g) was studied.

Enzyme/substrate (E/S) concentration was varied at 2,4,6,8 and 1096 by wt. and the hydrolysation

was carried out at 35, 45, 55 and 65 c for 20 min. Logarithmic regression of degree of hydrolysis

(DH) and times at 10, 20, 30, 40, 50 and 60 min. was figured out. Heme content recovery (HC)

and binding ability of hydrolysates (DH 50, 60, 70, 80, 90 and 100) in chicken ball were

measured. The best quality hydrolysate was bleached with activated carbon powder, 10,20 and 30%

by wt. at 35, 45, 55 and 65 c and the bleaching time of 20, 40 1 60, 80 and 100 min were later 
X

studied. Drying ol the bleached hydrolysate was accomplished either with spray drying or freeze 

drying. Protein solubilities at pH 4-10 along with binding ability of the hydrolysate in chicken balls 

were measured and the results compared with those obtained from chicken balls produced with fresh 

frozen hydrolysate, egg white powder, caseinate or isolated soy protein (ISP). Study on storage 

stability of the hydrolysate powder in low density polyethylene(LDPE) or in aluminum foil laminate 

bags was carried out.

The logarithmic regression equation found was y = 16.473+20.897 lnx, r = 0.985. Highest 

binding ability in chicken ball was obtained when using either the DH90 or the DH 100 hydrolysate. 

Optimum bleaching was acheived at 55 c, 80 min, with 2 0 %  activated carbon powder and the 

DH-100-bleached-hydrolysated provided chicken ball with the best color quality. The spray drying 

and freeze drying hydrolysates have 81.37 -  81.68% proteins, 4.11 -  4.09% ashes, 5.26 -  6.49% 

moistures, 0.0035 -  0.0036 % Fe, and 96.8% of Fe was released from the hydrolysate. A better 

protein solubility was obtained in the freeze drying hydrolysate but the binding abilities and the sensory 

qualities of the two samples were not different (p >0.05). Chicken ball with hydrolysate powder has 

texture comparable to those produced with other proteins. Hydrolysate powder in aluninum foil 

laminate bag can be stored for 12 weeks without changing of moisture and protein solubility but 

decreasing in total microbial count was observed.

The highest DH was obtained when red blood corpusle was hydrolysed at 55 c, 8% E/S.

ภาควิชา เทคโนโลยีทางอาหาร
เทคโนโลยีการอาหาร

สาขาวิชา
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