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กรรมวิธีการผลิตสารเสริมรสที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพจากกากมะเขือเทศดวยเอนไซมรวมกับคลื่นเสียง  ความถี่สูง มีขั้นตอนดังนี้

ทำการสกัดสารในผงกากมะเขือเทศแหงดวยเอนไซมโบรมิเลน (bromelain) รวมกับเทคนิคคลื่นเสียงความถี่สูง (ultrasound) หยุดปฏิกิริยาดวยความรอน กรอง

และนำสารสกัดกากมะเขือเทศในรูปของสารละลายไปทำแหงแบบเยือกแข็ง (freeze drying)

จะไดผลิตภัณฑผงแหงสารเสริมรสจากกากมะเขือเทศโดยใชเอนไซมโบรมิเลนรวมกับคลื่นเสียงความถี่สูง ซึ่งมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH)

และอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (ABTS) มีคะแนนการยอมรับดานประสาทสัมผัสทางดานรสชาติอรอยสูง พบสารสำคัญ ไดแก กรดกลูตามิก (glutamic acid)

สารนารินจิน (naringin) สารรูติน (rutin) กรดแกลลิก (gallic acid) ไมมีความเปนพิษตอเซลล และสามารถตานการอักเสบในเซลลได

ผลิตภัณฑสารเสริมรสจากกากมะเขือเทศโดยใชเอนไซมโบรมิเลนรวมกับคลื่นเสียงความถี่สูงจากกรรมวิธีนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อนำไปใชเปนสารเสริมรสเชิงสุขภาพ

สามารถนำไปประยุกตใชในอาหารเพื่อเปนเสริมรสชาติใหอรอย และมีคุณสมบัติในการเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ใหคุณประโยชนแกผูบริโภค
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