Wasluanws (Food Foams)
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nalnnisinanas (The Mechanism of Foam

Formation)

a.transport

b.penetration c.reorganisation

a

517 2 ngzLRuNIAAtU (Adsorption) ARAUTINTLIS

ANNNARLNN 1891195
3" : Wilde and Clark,1996
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TUsRuaainNs@eanInun9dqu (Partial denaturation)
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(Zayas, 1997)
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4. B39F9R9 (Surface tension)
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5. ANEiNgY (Concentration)
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6. nylalasTnAig (Surface hydrophobicity)
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pesinnasnedls Fudunaniann nsulasugilssiuena

wa9lllsAu  (Molecular configuration), WUBZTLMING

Tuiana (Intermolecular  bond)  AMUILLATANITD
Hydrophobic residue nsLasugiing (Conformational
change) ealsAunRqaniingezudneenAiuT (Air -

. a & o
water mter‘face) Tmml@wxmmmumﬂmmmﬂm

(Unfolding) 2e4ltsmuaannl#i Hydrophobic regions 1ln

a9 Usngniendiduiivinlii Polypeptides ansnsndnsian

Aot 1B dnauasifinaulngdaalif Hydrophobic groups
e Air phase Wa¥ Hydrophilic groups Flaery
Aqueous phase tindluiduviaiinsey - nasenelila
(Zayas,1997)

Hayakaya Waz Nakai (1985) 9189711490

Hydrophobicity 2e4lilsfuiia Aliphatic waz Aromatic
hydrophobicity nel Aliphatic hydrophobibity #1410

Aliphatic amino acid residues Wa¥ Aromatic

hydrophobicity {1410 Aromatic acid residues A2
ANARTLANNZANTENTN

Hydrophobic groups,

Hydrophilic  groups  waznisazaiaaesidsmuiu

fanvuaantAnInnianes (Foaming properties)

iy - a 1% a
@1:1709R Total hydrophobicity 284l1lsfulAannnsnesi
Tuiifueedtlszney  doumnunila  (Viscosity) 289
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7. pH
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properties AduudawsiunanIaInlszqgnivesiuiana
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10. lasu

asnliazaeluin wu lasduanunsadudanig
Nanealfitiesanlasiuil Surface activity gedainagdi
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Routinaesen1An LN laaenislsinne Hydrophobic
surface M IFARUELZIZUING Protein-protein interactions
. Joo . 3 dopa o
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senInalantihaesenAtuTnlianiae (Zayas ,1997)
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	การละลาย เป็นสมบัติของโปรตีนซึ่งสัมพันธ์กับสมบัติการสร้างฟองของโปรตีน เนื่องจากโมเลกุลโปรตีน (Protein molecules) ที่สามารถละลายได้ใน Aqueous phase จะสามารถแพร่กระจาย  (Diffusion) ไปยังผิวหน้าระหว่างอากาศกับน้ำ (Air – water interface) ได้อย่างรวดเร็ว ดังนั้นวิธีหนึ่งที่นิยมใช้เพิ่มสมบัติด้านการละลายของโปรตีน คือการใช้เอนไซม์ย่อยสลายโปรตีน เพื่อกำจัดพันธะข้ามเชื่อมของโปรตีน (Protein crosslinkages) ซึ่งเป็นตัวขัดขวางการละลาย นอกจากนี้เป็นการลดน้ำหนักโมเลกุล และเพิ่ม Ionizable groups เพราะการย่อยสลายทำให้เกิดเปปไทด์สายสั้น ๆ ทำให้โปรตีนละลายได้เพิ่มขึ้น (Panyam and Kilara, 1996.)
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