
น้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 

Soybean Milk Supplemented with Job’s Tear Milk and Nata de soya  
 

คํานํา 
 
 ปจจุบันปญหาการไดรับสารอาหารที่ไมสมดุลยหรือโภชนาการเกนิ (Overnutrition) เปน 
บอเกิดของโรคภัยไขเจ็บตางๆ ดังเชน โรคหัวใจ โคเลสเตอรอลสูง เบาหวาน โรคอวน และมะเร็ง 
เปนปญหาที่คนสวนใหญกังวลและไมตองการใหเกิดขึ้น มีการศึกษาวิธีปองกันโรคหวัใจและ
โรคมะเร็งนักระบาดวิทยาแนะนําวาเพยีงบริโภคอาหารจากถั่วเหลืองวันละ 1 serving เชน นมถั่ว
เหลือง 1 แกว เตาหู ½ ถวยตวง จะชวยลดอตัราเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็งไดอยางมาก เพราะในถัว่
เหลืองมี isoflavone, trypsin inhibitors, saponins และ phytic acid สารประกอบเหลานี้มีสวนในการ
ชวยลดโคเลสเตอรอลในเลือด และมีฤทธิ์ตานการเกดิโรคมะเร็ง (เพลินใจ, 2543) 
  
 ผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองที่นิยมรับประทานอยางแพรหลายคือ น้ํานมถั่วเหลือง เนื่องจากเปน
อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการและราคาถูก นอกจากวธีิการเตรียมทีไ่มยุงยาก สามารถทําไดทั้งใน
ระดับครัวเรือนจนกระทั้งถึงระดับอุตสาหกรรม ในปจจุบันนี้น้ํานมถั่วเหลืองถูกนํามาใชเปน
สวนผสมพื้นฐานในการทําผลิตภัณฑชนิดตางๆ ดังเชน เตาหู เนยแข็ง โยเกริต ไอศกรีม หรือการ
พัฒนาผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองโดยการปรุงแตงกลิ่นรสตางๆ อาทิเชน กล่ินรสผักผลไม และเสริม
วิตามินชนดิตางๆ เปนตน 
 

เพื่อใหคณุคาทางโภชนาการของน้ํานมถั่วเหลืองเพิ่มขึ้นและเกดิความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ งานวิจยันีจ้ึงไดมกีารนําวุนถ่ัวเหลืองซึ่งอุดมไปดวยใยอาหาร มีคุณสมบัติชวยในการ
ขับถาย ลดโคเลสเตอรอล ปองกันการเกิดมะเร็งและชวยในการควบคุมน้ําหนกัได   (ปราโมทย
,มปป.)   การนําน้ําลูกเดือยมาเติมลงในผลิตภัณฑอีกทั้งเปนธัญพืชที่ใหพลังงาน มีสรรพคุณบํารุง
รางกาย อุดมไปดวยธาตฟุอสฟอรัส มีวิตามินบี1 สูง ซ่ึงชวยปองกันโรคเหน็บชา ลูกเดือยมีราคาถูก
และหางายในประเทศไทย เปนการเพิ่มมูลคาการใชประโยชนจากวัตถุดิบทางการเกษตรของไทย
ใหกวางขวางขึ้น 
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วัตถุประสงค 
 

1.  เพื่อศึกษาตาํรับมาตรฐานของน้ํานมถั่วเหลือง 
 
2.  เพื่อศึกษาตาํรับมาตรฐานของน้ําลูกเดือย 
 
3.  เพื่อศึกษาอตัราสวนน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ 

 
4.  เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 

 
5.  เพื่อศึกษาคณุภาพทางเคมขีองผลิตภัณฑ 

 
6.  ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 

 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
1.  เปนการพฒันาเครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลืองใหมีความหลากหลาย 
 
2.  เปนการเพิม่คุณคาทางโภชนาการใหกบัเครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 

 
3.  เปนการเพิม่มูลคาใหกับวัตถุดิบทางการเกษตร ไดแก ลูกเดือย ถ่ัวเหลือง ซ่ึงเปนผลิตผล

ทางการเกษตรที่มีอยูจํานวนมากและมีราคาถูก 
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นิยามศัพท 
 

น้ํานมถั่วเหลือง หมายถึง ผลิตภัณฑที่เปนของเหลว มีสีขาว มีเนื้อสัมผัสคลายน้ํานมสกัด
ไดจากถัว่เหลืองกับน้ํา (คณะกรรมการกลุมผลิตชุดวิชาผลิตภัณฑอาหาร, 2541) 

 
วุนถ่ัวเหลือง หมายถึง วุนที่เตรียมไดจากการหมักน้ํานมถั่วเหลือง ดวยเชื้อแบคทีเรีย 

Acetobacter xylinum ภายใน 7-10 วัน จะไดวุนที่มีลักษณะเปนเยื่อเหนียว นุม มีสีขาว 
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การตรวจเอกสาร 
 

น้ํานมถั่วเหลือง 
 

 น้ํานมถั่วเหลือง (Soy Milk) หรือน้ําเตาหูเปนผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองที่รูจกักันดี มีคณุคาทาง
อาหารสูงและมีราคาถูกนิยมบริโภคกันมาเปนเวลาชานาน การผลิตมีหลายระดับ ตั้งแตระดับ
ครัวเรือนจนถงึการผลิตระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ นอกจากนี้น้ํานมถั่วเหลืองยงัสามารถนําไป
ผลิตผลิตภัณฑชนิดอื่นไดอีก เชน เตาฮวย ฟองเตาหู 
 
 ผลิตภัณฑเหลานี้จัดวาเปนอาหารที่มีโปรตีนสูง และบางชนิดยังมไีขมันสูงอีกดวย จงึมัก
นิยมนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองดังกลาวไปใชในการสงเสริมภาวะโภชนาการของประชาชน 
 
ตารางที่ 1 เปรียบเทียบคณุคาทางโภชนาการของน้ํานมถั่วเหลืองกับน้ํานมวัว 
 

ประเภท คุณคาทางโภชนาการ 
น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมววั 

Energy (Kcal) 
Moisture (g) 
Protien (g) 

Fat (g) 
CHO (g) 
Ash (g) 
Ca (mg) 
P(mg) 
Fe(mg) 
B1(mg) 
B2(mg) 

Niacin(mg) 

37 
91.4 
2.8 
1.5 
3.6 
0.1 
18 
36 
1.2 
0.05 
0.02 
0.3 

62 
87.7 
3.4 
3.2 
4.9 
0 

118 
99 
0.1 
0.04 
0.16 
0.1 

 
ที่มา: ตารางแสดงคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 กรัม (2536) 
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 น้ํานมถั่วเหลือง (Soy Milk) หรือน้ําเตาหูมลัีกษณะเปนของเหลว มีสีขาว มีเนื้อสัมผัสคลาย
น้ํานม มีโปรตีนและไขมนัสูง คือ น้ํานมถั่วเหลืองมีโปรตีนรอยละ 2.8 ไขมันรอยละ 1.5 เมื่อ
เปรียบเทียบกบัน้ํานมววั น้ํานมถั่วเหลืองมไีขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัสต่ํากวา แตมี
เหล็ก วิตามนิบีหนึ่ง ไนอะซีน และโปรตีนใกลเคียงกับน้ํานมววั (ดังตารางที่ 1) 
 
1.  ประเภทของน้ํานมถั่วเหลือง 
 
 นมถั่วเหลืองทีม่ีการผลิตออกวางจําหนายแบงออกไดเปน 6 ชนิด ไดแก 
 
 1.1  นมถั่วเหลืองไมปรุงรส  นมถั่วเหลืองประเภทนี้จะประกอบดวยถ่ัวเหลืองและน้ํา
เทานั้น จะมีปริมาณโปรตีนรอยละ 4 ในขัน้ตอนการผลิตจะตองใชอัตราสวนถ่ัวเหลืองและน้ํา
เทากับ 1 : 5 อยางไรก็ตาม จะมีผูบริโภคเพยีงสวนนอยเทานั้นที่ชอบนมถั่วเหลืองประเภทนี ้
 
 1.2  นมถั่วเหลืองประเภทเครือ่งดื่ม ไดแก นมถั่วเหลืองที่มกีารปรุงแตงรสโดยการเติม 
น้ําตาล และปรุงแตงกลิ่น เชน เติมกลิ่นกาแฟ น้ําผลไม หรือน้ําผักอื่นๆ เปนตน จะมปีริมาณโปรตีน
ประมาณรอยละ 1 อัตราสวนของถั่วเหลืองตอน้ําที่ใชเทากับ 1 : 20  
 
 1.3  นมถั่วเหลืองคลายนมโค คือ นมถั่วเหลืองที่มีการเติมสารใหความหวาน เชน น้ําตาล 
เติมน้ํามันพืช เกลือ และ กล่ินนม หรือกล่ินวานิลลา เพื่อใหมีรสชาติคลายคลึงนมโค มีปริมาณ
โปรตีนรอยละ 2.5-3.5 อัตราสวนของถั่ว : น้ํา เทากับ 1 : 7 
 
 1.4  นมถั่วเหลืองเปรี้ยว ก็คลายคลึงกับนมเปรี้ยวที่ทําจากนมโค โดยมีการเติมจุลินทรีย
เพื่อใหเกิดการหมักประเภท Lactic fermentation  
 
 1.5  นมถั่วเหลืองสําหรับทารก คือ นมถั่วเหลืองที่มีการเติมเมทไธโอนีน วิตามินและ/หรือ
เกลือแรบางชนิด  ซ่ึงสวนใหญจะเปนวิตามินบี 12 และแคลเซียม เพื่อใหมีคุณคาทางอาหารตาม
ความตองการของทารก 
 
 1.6  นมถั่วเหลืองผสม คือ นมถั่วเหลืองที่ผสมกับนมชนดิอื่นๆ จากสัตวหรือจากพืช 
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2.  กรรมวิธีการผลิตน้าํนมถัว่เหลือง 
 
 การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองทําไดหลายวิธี เชน วิธีการสกัดดวยน้ําจากถัว่เหลืองทั้งเมล็ด 
(Water extraction method) หรือการสกัดเนื้อถ่ัวดวยน้ําในลักษณะที่เปนอิมัลช่ัน (Water emulsion 
method) หรือการสกัดจากแปงถ่ัวชนิดมีไขมันเต็ม (Full fat soy flour method) หรือสกัดจากโปรตนี
เขมขน (Soy protein isolate method) โดยวธีิการสกัดจากถั่วเหลืองทั้งเมล็ดเปนวิธีดั้งเดิมที่ใชกนัมา
นาน และยังเปนที่นิยมใชทั้งในอุตสาหกรรมครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดใหญ 
 

 2.1  กรรมวิธีการผลิตจากถั่วเหลืองทั้งเมล็ด 
 2.1.1  การเตรียมเมล็ด คัดเลอืกเมล็ดที่มีคุณภาพโดยการแยกเมล็ดที่ไมสมบูรณ เมล็ด

เสีย และสิ่งเจอืปนออก นําเมล็ดที่คัดเลือกแลวมาทําความสะอาดดวยการลางน้ํา แลวนําไปแชน้ําให
นิ่มเพื่อสะดวกตอการสกัดน้ํานม นยิมแชถ่ัวเหลืองในอตัราสวน ถ่ัว : น้ํา ไมนอยกวา 1 : 3 ที่
อุณหภูมิหองเปนเวลาไมนอยกวา 8 ช่ัวโมง หรือถาใชอุณหภูมิสูงถ่ัวกจ็ะนิ่มตวัเร็วกวาการใช
อุณหภูมิต่ํา เนือ้ถ่ัวจะดดูน้ําเต็มที่ พองตัวข้ึนประมาณ 1-1.2 เทา และสามารถลอกเยื่อออกได
โดยงาย แยกเปลือกถ่ัวที่ลอกหลุดออกไปแลวลางถั่วใหสะอาด 

 2.1.2  การสกัดน้ํานม     บดเนื้อถ่ัวใหละเอียด    โดยอาจใชโมหินหรือเครื่องบดที่มี 
ประสิทธิภาพสูงเพื่อใหไดเนื้อละเอียด การบดมักเติมน้ําเพื่อชวยในการบดและสกัด นิยมเติมใน
อัตราสวน ถ่ัว : น้ํา เทากับ 1 : 6 – 1 : 10 น้ํานมที่ไดในขั้นตอนนี้จะมีกล่ินถ่ัว ซ่ึงไดมีการเสนอวิธีลด
ปญหากลิ่นถ่ัวหลายวิธี เชน การบดเนื้อถ่ัวกับน้ํารอนที่ 80 องศาเซลเซียส (hot grind method) หรือ
การแชถ่ัวในน้าํรอนแลวตามดวยสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตที่ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 
นาทีกอนที่จะบด   อุณหภูมขิองน้ํารอน   (80-100 องศาเซลเซียส)   ชวยลดปฎิกิริยาของเอนไซม 
ไลพอกซีจีเนส (Lypoxygenase)  ไดถึง 90-95%   เอนไซมไลพอกซีจีเนสเปนเอนไซมที่เชื่อวาทําให
เกิดปฏิกิริยายอยสลายไขมันไดสารที่ใหกล่ินถ่ัว การใชสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตพบวาชวย
ลดกล่ินถ่ัวไดมากกวา  ใหน้าํนมที่มีสีขาวกวา    แตไดปริมาณน้ํานมนอยกวาการใชน้ํารอนแตเพยีง
อยางเดยีว   นอกจากนีก้ารใชแคลเซียมคารบอเนต   (ความเขมขน 0.02 %โดยน้ําหนกั)   ในระหวาง
การบดเมล็ดถ่ัวพบวา   ชวยลดกล่ินถ่ัวดวย ในทางอุตสาหกรรมอาจใชการบดถั่วในน้ําแลวนําไป
กล่ันภายใตสูญญากาศเพื่อกาํจัดสารที่ใหกล่ินเมื่อบดแลวใหกรองเอากากออก สวนทีเ่ปนน้ําใส คือ
น้ํานม การกรองปริมาณนอยอาจใชผาขาวบาง สวนในระดับอุตสาหกรรมใชเครื่องกรองที่มีขนาด
ใหญ ซ่ึงมีหลายรูปแบบ 

  หลังจากนัน้ นาํไปปรุงแตงกลิ่นรสเพื่อใหเกิดการยอมรับมากยิ่งขึ้น เชน การเติม 
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น้ําตาลทรายเพื่อใหรสหวาน การเติมผงโกโก หรือการปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการดวยการเติม 
เมทไธโอนีน ซ่ึงเปนกรดอะมิโนที่จําเปนที่พบวามีนอยในถั่วเหลือง น้ํานมที่ไดสามารถนําไป
บริโภคได แตในระดับอุตสาหกรรมจะตองนําไปผานกระบวนการปนเปนเนื้อเดยีวกันและฆาเชื้อ
กอนการนําไปจําหนาย 

 2.1.3  การทําใหเปนเนื้อเดยีวกัน การทําใหเปนเนื้อเดยีวกันดวยเครื่องโฮโมจีไนเซอร 
ที่ความดันประมาณ 3,000 ปอนดตอตารางนิ้ว และอุณหภูมิไมควรต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส การ
ปนดวยความเร็วสูงชวยลดขนาดของอนุภาคไขมัน ทําใหโปรตีนและไขมันกระจายตวัอยาง
สม่ําเสมอ ไมเกิดการแยกชัน้ ทําไดเนื้อสัมผัสที่เนียน เปนเนื้อเดยีวกัน และไดรสชาตทิี่สม่ําเสมอ 

 2.1.4  การบรรจุและฆาเชื้อ การผลิตในระดับอุตสาหกรรมในครัวเรือน มักใชวิธีการ
บรรจุขณะรอนลงในขวดหรือถุงพลาสติกที่สะอาด 

             สวนการผลิตระดับอุตสาหกรรมสําหรับผลิตภัณฑที่บรรจุในขวดหรือกระปอง
นิยมใชวิธีการฆาเชื้อแบบสเตอริไลซ สวนการบรรจุในกลองกระดาษหลายชั้นที่ประกอบดวย
กระดาษ พลาสติกและแผนอะลูมิเนียมประกบติดกันแนน นิยมวิธีการฆาเชื้อแบบ “ย ูเอช ที”  
(Ultra High Temperature, UHT) ที่อุณหภมูิ 135-140 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3-6 วนิาที เพื่อฆาเชือ้
ทั้งหมดและชวยคงคณุคาของสารอาหารและรสชาติของน้ํานม 

 
2.2  การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองจากถั่วบดในลกัษณะที่เปนอิมัลช่ัน นําถ่ัวทีผ่านการทําความ

สะอาดแลวนํามาอบไอน้ําทีอุ่ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส แลวเขาเครื่องรีดเปนแผนบาง (flaking) 
ความหนาประมาณ 0.008 นิ้วหรือนอยกวา จากนั้นนํามาใสน้ํารอนกวนจนเขากัน นาํเขาเครื่อง 
โฮโมจีไนเซอร เพื่อใหเปนเนื้อเดียวกนั กรองเอากากออกแลวปรุงแตงกลิ่นรส ใหความรอนที่  
90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที บรรจุและฆาเชื้อ วิธีนี้เหมาะสําหรับอุตสาหกรรมขนาดกลาง
และใหญมากกวาขนาดเล็กเพราะตองใชเครื่องจักรมากขึน้ 
 

2.3  การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองจากแปงถ่ัวเหลืองชนิดมีไขมันเต็ม วัตถุดบิที่นิยมใช ไดแก 
แปงถ่ัวเหลืองชนิดไขมันเตม็ (Full fat soy flour) ที่เปนผงละเอียดเพียงพอที่ผานตะแกรงขนาด 100 
เมช (mesh) นาํมาผสมน้ําแลวแยกสวนที่ไมละลายน้ําออก ทําใหเปนเนือ้เดียวกัน ปรุงแตงกลิ่นรส 
และฆาเชื้อในทํานองเดียวกบัวิธีการสกัดดวยน้ําจากถั่วเหลืองทั้งเมล็ด 

 
 การผลิตที่ใชแปงถ่ัวเหลืองเปนวิธีหนึ่งทีเ่หมาะสมสําหรับนําไปใชในระดับ 



 

8 

อุตสาหกรรม เพราะสะดวกตอในการเตรยีมวัตถุดิบ เปนกระบวนการทีม่ีประสิทธิภาพ แตตองใช
เครื่องจักรราคาสูง 

 
2.4  การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองจากโปรตีนสกัดจากถัว่เหลือง นําโปรตีนสกัด (Soy protein 

isolate) ซ่ึงเปนสวนของโปรตีนที่สกัดไดจากถั่วเหลืองมาละลายน้ําทีอุ่ณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส 
กวนจนละลายหมดปรุงแตงสวนผสมเพื่อใหคลายคลึงกบัน้ํานมถั่วเหลืองที่ไดจากเมล็ด เชน การ
เติมน้ําตาล ไขมัน ผสมใหเขากันโดยใชความรอนที่ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที กวนอยาง
สม่ําเสมอ แลวนําเขาเครื่องโฮโมจีไนเซอรใหเปนเนื้อเดยีวกัน เติมแตงกลิ่นรส บรรจุและฆาเชื้อ วิธี
นี้มีการนํามาใชในอุตสาหกรรมบางแลว เชน ในสหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน (คณะกรรมการผลิตชุดวิชา 
ผลิตภัณฑอาหาร, 2541) 
 
3.  คุณคาทางโภชนาการ 
 
 ในทางดานโภชนาการและทางการแพทย น้ํานมถั่วเหลืองมีคุณภาพดอยกวาน้ํานมโค แต
ขอไดเปรียบของนมถั่วเหลืองมีอยูมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งในเรื่องราคาของวัตถุดิบ ซ่ึงถ่ัวเหลืองได
ช่ือวาเปนแหลงโปรตีนราคาถูก นอกจากนี ้นมถั่วเหลืองสามารถปรับใหมีคุณคาทางโภชนาการ
เพิ่มขึ้นได กลาวคือ 
 
 3.1  ชนิดของโปรตีนมีอัตราสวนของกรดอะมิโนไมครบถวนตามความตองการของ
รางกายโดยเฉพาะอยางยิ่ง Sulfur containing amino acids อันไดแก เมทไธโอนินและซีสตีน ซ่ึงใน
นมถั่วเหลืองมอียูในปริมาณที่ต่ํามาก อยางไรก็ตาม จากผลการศึกษาวจิยัเพื่อเพิ่มคณุภาพของ
โปรตีนจากถั่วเลือง โดยการเติมเมทไธโอนินทําใหการบริโภคนมถั่วเหลืองไดผลดีขึ้น 
 
 3.2  เนื่องจากปริมาณไขมันในน้ํานมถัว่เหลืองจะต่ํากกวานมโคโดยเฉพาะอยางยิ่ง ในกรณี
ของการสกัดดวยกรรมวิธีการใชน้ํา แตไขมันที่ไดเปนไขมันที่มีคุณภาพที่ดีมาก คือ มีกรดไขมันที ่
จําเปนตอรางกาย ดังนั้น ถาเพียงแตผูผลิตเติมไขมันที่มีคุณภาพสูงเขาไปก็จะทําใหนมถั่วเหลืองม ี
คุณภาพใกลเคยีงกับนมโคมาก 
 

 จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของนมถั่วเหลือง สําหรับนมถั่วเหลืองที่มี
จําหนายในทองตลาดซึ่งแบงแยกออกเปนนมถั่วเหลืองชนดิไมหวาน นมถั่วเหลืองเขมขนบรรจุ
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กระปอง และนมถั่วเหลืองบรรจุกระปอง ซ่ึงจะมีคุณคาทางอาหารแตกตางกันไป ส่ิงที่ควรคํานึงก็
คือ คุณคาทางอาหารของนมถั่วเหลืองจะผนัแปรไปตามพันธุของถ่ัวเหลืองที่ใช ตลอดจนกรรมวิธี
ในการผลิต 
 

4.  การเก็บรักษาน้ํานมถั่วเหลือง 
 

 ภาชนะบรรจุน้ํานมถั่วเหลืองควรเปนภาชนะที่สะอาดและปดสนิทที่จลิุนทรียผานเขาออก
ไมได ทั้งนี้เพือ่ปองกันการปนเปอนของจุลินทรียภายหลังการฆาเชือ้แลว สามารถปองกันการซึม
ผานของกลิ่น กาซออกซิเจน และแสง รวมทั้งตองเปนภาชนะบรรจุที่ไมมีกล่ินดวย เพราะกลิ่น
สามารถซึมซับไปในน้ํานม ทําใหน้ํานมมกีล่ินผิดปกต ิ

 
น้ํานมพลาสเจอไรซที่บรรจุทันทีหลังจากทําใหเย็นแลวไมเกิน 3 องศาเซลเซียสลงใน

ภาชนะที่สะอาดสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดประมาณ 7-10 วัน ถาเก็บที่
อุณหภูมิที่สูงขึ้น อายุการเก็บรักษาจะสั้นลง ภาชนะบรรจุที่นิยม คือถุงหรือขวดพลาสติก สวน
น้ํานมถั่วเหลืองที่ผานการฆาเชื้อแบบสเตอริไรซที่บรรจุกระปอง สามารถเก็บรักษาไดเปนป  สวน
นมยูเอชทีนยิมบรรจุในกลองกระดาษหลายชั้นที่ประกอบดวยพลาสติก กระดาษ และแผน
อะลูมิเนียมประกบติดกันแนน กาซหรือไอน้ําหรือจุลินทรียซึมผานไมได มีน้ําหนักเบา สวยงาม 
สะอาด เปดเผย และมีอายุการเก็บรักษานาน (6 เดือน) ที่อุณหภูมิหอง เปนภาชนะที่มกีารลงทุนสูง 
จึงเหมาะสําหรับการผลิตในอุตสาหกรรมใหญ 

 

น้ํานมถั่วเหลืองที่ผลิตไดเปนของเหลว อาจปรุงแตงดวยกลิ่นรสตาง ๆ เชน วานิลา กาแฟ  
ช็อกโกแลต หรือผสมน้ําผลไม หรืออาจเตมิแคลเซียมกลูโคเนต เพื่อผลิตน้ํานมถั่วเหลืองชนิดมี
แคลเซียมสูง หรืออาจนําไปผลิตน้ํานมถั่วเหลืองชนิดผงดวยการทําใหแหงในเครื่องทําแหงแบบพน
ฝอย (Spray drier) หรืออาจนาํไปผลิตน้ํานมถั่วเหลืองชนดิขนหวานโดยการผสมน้ําตาลและทําให
เขมขนภายใตความดันสูง (คณะกลุมผลิตชุดวิชาผลิตภณัฑอาหาร, 2541) 
 
5.  ปจจัยสําคญัท่ีมีผลตอคณุภาพของน้าํนมถั่วเหลือง 
 

5.1  คุณภาพของวัตถุดิบ ถ่ัวเหลืองที่นํามาใช ควรเปนถ่ัวใหม เมล็ดสมบูรณ แกเต็มที่ ถ่ัว
ออนจะมีสีเขียวอยูที่เปลือกหรือเนื้อถ่ัว สีเขียวทอง คลอโรฟลส จะทําใหเกิดรสขม และสีคลํ้าใน 
ผลิตภัณฑ 
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 5.2  ความสะอาดของวัตถุดิบ ส่ิงสกปรกตางๆ กรวด หนิ ฝุนที่ปนเปอนมา จะตองกําจดั
ออกใหหมด รวมถึงถ่ัวบางเมล็ดที่เนาเสีย หรือขึ้นรา 
 
 5.3  กล่ิน และรสที่ไมตองการ (off- flavor, off-oder) จากการวิจยัของสถาบัน INTSOY 
สหรัฐอเมริกา พบวาการลวก ในสารละลาย โซเดียมไบคารบอเนต 0.5-0.05 % จะทําใหรสชาติ
ดีกวาการลวกถั่วในน้ําเปลา ถ่ัวเหลืองที่ถูกลวกในสารละลาย โซเดียมไบคารบอเนตจะมี pH 
ประมาณ 7.2-7.4 ซ่ึงรสชาติของถ่ัวเหลืองจะดีเมื่อมี pH สูงกวา 7.0 เล็กนอย (อาณดี และ ประไพศรี, 
2543) 
 
 นอกจากนี้ยังมกีารวิจยั พบวา การตีปนดวยถ่ัวเหลืองดวยน้ํารอน 80 องศาเซลเซียส ทํา
ใหไดนมที่มีกล่ินและรสชาติดีกวาการตีปนดวยน้ําเย็น 
 
 5.4  ความเขมขนของน้ํานมถั่วเหลือง อัตราสวนของเนื้อถ่ัวเหลือง  ตอน้ํามีผลตอคุณภาพ
ของน้ํานม คือ ปริมาณ total solids โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา ที่เปนองคประกอบใน 
น้ํานมถั่วเหลือง นั่นคือ ปริมาณสารเหลานีจ้ะเพิ่มขึน้เมื่ออัตราสวนของถั่ว : น้ํา ลดลง ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2  เปรียบเทียบอัตราสวนของถั่วกบัน้ําที่มีผลตอปริมาณของแข็งทั้งหมดและโปรตีน 
 

อัตราสวน ถ่ัว : น้ํา ปริมาณของแข็งทั้งหมด (%) โปรตีน (%) 
1 : 10 5.6 2.6 
1 : 7 7.9 3.8 
1 : 5 9.2 4.5 

ที่มา: อาณดี และ ประไพศรี (2541) 
 
 ในการเตรยีมผลิตภัณฑตางๆ จะใชนมถัว่เหลืองที่มี ความเขมขนแตกตาง ตัวอยางเชน
ไอศกรีม ใชถ่ัวเหลืองที่เตรยีมจาก ถ่ัวเหลืองเลาะเปลือก : น้ํา = 1 : 5 ในขณะที่โยเกิรตใิชถ่ัวเหลือง
เลาะเปลือก : น้ํา = 1 : 7 เปนตน เนื่องจากปริมาณน้ํานมถ่ัวเหลืองที่มคีวามเขมขนสูงจะมีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดและปริมาณโปรตีนสูงทําใหเกดิ curd ไดด ี
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ถั่วเหลือง 
 

1.  ชื่อทองถิ่น 
 

 พระเหลือง, ถ่ัวแระ, ถ่ัวแมตาย, ถ่ัวเหลือง (ภาคกลาง) มะถั่วเนา (ภาคเหนือ) อ่ึงตั่วเตา, 
เฮ็กตั่วเตา (จีน - แตจิว๋) โซยา บีน (อังกฤษ) โชยุ (ญ่ีปุน) (ลําไย และ สมหญิง, 2545) 
 

2.  ชื่อวิทยาศาสตร  
 

Glycine Max (L) Merrill  วงศ Leguminosae 
 

 ถ่ัวเหลืองเปนพืชอาหารที่สําคัญชนิดหนึ่งของมนุษย ทั้งนีเ้นื่องจากเปนที่ยอมรับกัน
โดยทั่วไปวามคีุณคาทางโภชนาการสูง ถ่ัวเหลืองประกอบไปดวยโปรตีน ไขมัน ซ่ึงเปนกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตวัเปนสวนใหญ นอกจากนี้ยังมใียอาหาร  รวมท้ังแรธาตุบางชนิด เชน แคลเซียม เหล็ก  
และวิตามนิบี 1  
 

ตารางที่ 3  คุณคาทางโภชนาการของถั่วเหลือง ตอ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ถ่ัวเหลือง 
Energy (Kcal) 
Moisture (g) 
Protien(g) 

Fat (g) 
CHO (g) 
Ash (g) 
Ca (mg) 
P  (mg) 
Fe  (mg) 
B1  (mg) 
B2 (mg) 

Niacin (mg) 

339 
7.8 
35.7 
16.5 
12.0 
6.0 
394 
607 
12.3 
0.93 
0.33 
2.9 

ที่มา: อาณดี และ ประไพศรี (2541) 
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3.  องคประกอบสําคัญของถั่วเหลืองไดแก 
 
 1.  โปรตีน เปนสารอาหารหลักในถั่วเหลือง มีคุณสมบัติไวตอการเปลีย่นแปลงที่สภาวะ
ตางๆทั้งทางเคมี กายภาพและความรอน การใหความรอนที่ชวงอณุหภมูิ 45-80 องศาเซลเซียส กอน
การสกัดน้ํานมถั่วเหลือง จะทําใหน้ํานมถั่วเหลืองมีความหนืดต่ําลงจึงสกัดน้ํานมไดงายและทําให
ไดปริมาณของแข็งและโปรตีนสูงสุดคุณภาพของโปรตีนพิจารณาจากชนิดของกรดอะมิโนที่จําเปน
ที่รางกายตองการ กรดอะมโินที่สําคัญและมีมากที่สุดในโปรตีนถ่ัวเหลืองคือไลซีน ทําใหใช
ประโยชนในการเสริมโปรตีนในธัญชาตทิี่มีไลซีนต่ําเชน ขาวโพด สวนกรดอะมิโนที่ขาดแคลนใน
โปรตีนถ่ัวเหลืองไดแก เมทไธโอนีน ซ่ึงตองนํามาพิจารณาเพื่อจุดประสงคในดานโภชนาการ 
 
 2.  ไขมัน น้ํามนัถ่ัวเหลืองมีประมาณ 20% ของน้ําหนักถ่ัวแหง กรดไขมันในน้ํามนัถ่ัว
เหลืองเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวในปริมาณมากกวา 80% มีโอเลอิค และลีโนเลอิค เปนกรดไขมันที่
สําคัญ และมีกรดลิโนเลนิค 7-9% ซ่ึงไวตอการเกิดออกซิเดชั่นและทําใหน้ํามนัเสื่อมคุณภาพลง 
นอกจากนี้น้ํามันถ่ัวเหลืองดบิยังมีสารคลายไขมันกลุมฟอสโฟไลปด มีไนโตรเจนในรูปเลซิตินและ
ฟอสฟอรัสในรูปอินโนซิทอล เปนองคประกอบในโมเลกุลของไขมัน ซ่ึงมีคุณสมบัติเปน 
emulsifying ที่ดี 
 
 3.  คารโบไฮเดรต มีประมาณ 34% ในถ่ัวเมล็ดแหงแบงเปนสวนที่ละลายน้ําได 10% ของ
ทั้งหมดไดแก น้ําตาลตางๆ เชน ซูโครส ราฟโนส สตาคิโอส สวนที่ไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส 
 เฮมิเซลลูโลส 
 
 4.  นอกจากนีใ้นถั่วเหลืองยงัมีแรธาตุและวิตามิน วิตามนิที่ละลายน้ํา ไดแก ไทอะมนี  
ไพรีดอกซิน และกรดโฟลิก จัดวาเปนแหลงของวิตามินบรีวมคอนขางสูงกวาวิตามินอืน่ๆ แต
ปริมาณวิตามนิเหลานี้จะลดลงครึ่งหนึ่ง ถาไดรับความรอนสูง และมีวติามินอีซ่ึงมีคุณสมบัติเปน 
antioxidant อยูดวย 
 
 สวนสารประกอบที่ตอตานสารใหคุณคาทางอาหารที่สําคัญในถั่วเหลือง ไดแก ทริปซิน  
อินฮิบิเตอร ทําลายไดดวยการตมน้ํานมถั่วเหลืองเปนเวลานานๆ (มณฑาทิพย, มปป.) 
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4.  การบริโภคอาหารและผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากถั่วเหลือง  
 
 1.  อาหารจากถั่วเหลืองสดหรือผานการแปรรูปเพียงเล็กนอย ไดแกถ่ัวเหลืองฝกออนตมสุก 
ถ่ัวแระ ถ่ัวงอกหัวโต ถ่ัวเหลืองอบหรือคั่ว กาแฟถั่วเหลืองที่ไดจากถัว่เหลืองคั่วจนเกรียมแลวบด 
เปนตน 
 
 2.  ผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลือง เปนการนําถ่ัวเหลืองมาแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑตางๆ 
ทั้งในระดับอตุสาหกรรมครัวเรือนและขนาดใหญ แบงไดออกเปน 3 กลุมคือ 
 
 2.1  ผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน 
 2.1.1  ผลิตภัณฑที่ไมผานการหมักที่นยิมบริโภคกันมากจะมีน้ํานมถัว่เหลือง หรือ
น้ําเตาหู เตาหู เปนอาหารที่นยิมของชาวจนีทําจากน้ํานมถัว่เหลืองแลวเตมิเกลือแคลเซียมซัลเฟต
นํามาทับน้ําจะไดกอนเตาหู (อรวินทและปรีชา, 2522) เตาฮวย ฟองเตาหู เปนตน 
 2.1.2  ผลิตภัณฑหมัก เชน เตาเจี้ยว ซ่ึงมีลักษณะเปนครึ่งแข็งครึ่งเหลวสวนซีอ๊ิว
ไดมาจากสวนน้ําที่ไดมาจากการหมักเตาเจีย้วซ่ึงแยกเตาเจี้ยวออกแลว (วรัญู, 2532)  เตาหูยี้ ได
จากการนําเตาหูมาเพาะเชื้อและหมักเปนเวลา 3-6 เดือน (เข็มทอง, 2538) ถ่ัวเนา เปนอาหารที่นิยม
ทางภาคเหนือเปนการหมักจากถั่วเหลืองโดยอาศัยเชื้อจลิุนทรียทีมีอยูในธรรมชาติโดยอาจเติม
เครื่องเทศบด  เทมเป เปนผลิตภัณฑที่นิยมรับประทานในประเทศอินโดนีเซีย ไดจากการหมักถ่ัว
เหลืองกับเชื้อรา (ศิริลักษณ, 2535)  
 
 2.2  ผลิตภัณฑอาหารถั่วเหลืองรุนใหม ที่จดัวาเปน second generation soyfoods 
เนื่องจากการพัฒนาจากผลติภัณฑพื้นบานใหเกิดความหลากหลายและเปนทีย่อมรับของผูบริโภค
ทั่วไปมากขึน้ โดยเฉพาะอยางยิ่งในซีกโลกตะวนัตก เชน เครื่องดื่มจากนมถั่วเหลืองและนมถั่ว
เหลืองผสมน้ําผลไม โยเกิรตนมถั่วเหลือง ไอศกรีมนมถั่วเหลืองหรือเตาหู เนื้อเทยีมและโปรตีน
เกษตรไสกรอกและเบอรเกอรจากถั่วเหลือง เนยถ่ัวเหลือง การขยายตวัของผลิตภัณฑเหลานี้ สวน
หนึ่งก็เนื่องมาจากการที่คนหนัมาบริโภคอาหารแบบมังสวิรัติเพิ่มมากขึน้ดวย 
 
 2.3  ผลิตภัณฑที่ใชเปนสวนประกอบของอาหาร เชน น้าํมันถ่ัวเหลือง กากถั่วเหลือง 
แปงถ่ัวเหลืองทั้งชนิดไขมันเต็มและชนิดสกัดไขมัน โปรตีนถ่ัวเหลือง เลซิติน เปนตน (อาณดี และ 
ประไพศรี, 2543) 
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5.  สารตานโภชนาการในถั่วเหลือง (Antinutritional factors) 
 
 สารตานโภชนาการในถั่วเหลืองไดรับความสนใจมากขึน้ในปจจุบัน ทั้งนี้เนื่องจาก 
คุณสมบัติพิเศษที่พบวาชวยในการปองกนัมะเร็ง โรคหัวใจ โรคกระดกูพรุน และอาการที่เกิดขึ้น
จากวยัหมดประจําเดือน  
 

1.  Isoflavonoids, Isoflavones เปนสารประกอบฟนอลลิกทําใหเกดิรสขมในถั่วเหลือง 
(คัคนางค, 2542) สารกลุมนี้จดัเปนสารตานโภชนาการ แตมีคุณสมบัติเหมือนกับฮอรโมนเพศหญิง 
เรียกวาไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) มีอยู 2 ตัวหลักๆ คือ เจนิสทีน (Genistein) และ ไดเซน 
(Daidzein) แสดงผลประมาณหนึ่งในพนัของฮอรโมนเอสตราไดออล (Estradiol) ปริมาณ 
Isoflavonoids ในถั่วเหลืองพนัธุตางๆ กันจะมีปริมาณแตกตางกัน (1200-4200 ไมโครกรัม/กรัม) 

 
จากการศึกษาพบวา ปริมาณ Isoflavones ในผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองขึ้นอยูกับ วิธีการและ

ขั้นตอนการแปรรูป ในนมถั่วเหลือง พบวา ยังสามารถรักษาปริมาณ Isoflavones ไวไดอยู แตเมื่อ
เติมแคลเซียมเพื่อตกตะกอนโปรตีนในการทําเตาหู โดยทิง้สวน whey พบวา ปริมาณ Isoflavones 
จะหายไปสองในสามถึงครึ่งหนึ่ง (คัคนางค, 2542) 

 
สาร Isoflavonoidsไดรับความสนใจอยางมาก เนื่องจากคณุสมบัติในการชวยปองกนัมะเร็ง 

โรคหัวใจ โรคกระดูกพรุนและอาการที่เกดิในหญิงวยัหมดประจําเดือน คนเอเชียที่มกีารบริโภค
อาหารจากถั่วเหลืองมาก มีระดับไฟโตเอสโตรเจนในเลือดสูงกวาคนตะวันตก 100-1000 เทา 
เชนเดยีวกับระดับเจนิสทีนในเลือดของหญิงวัยหมดประจําเดือนที่บริโภคอาหารพืน้บานที่ม ี
ถ่ัวเหลืองของเอเชียจะสูงกวาระดับฮอรโมนเอสตราไดออลที่ผลิตในรางกายคนเอเชียทั่วไปหรือ 
คนตะวนัตกประมาณ 100 เทา 

 
เอสโตรเจนเปนฮอรโมนที่สรางขึ้นในรางกายเพศหญิง และจะลดลงพรอมกับการหยดุ

ทํางานของรังไขในชวงหมดประจําเดือนเมื่อมีการตัดรังไข มีผลทําใหเกิดอาการผิดปกติ เชน อาการ
เหงื่อออกตอนกลางคืน รอนวูบวาบและหงดุหงิด นอกจากนี้ยังเพิ่มอัตราความเสี่ยงของโรคหัวใจ
และโรคกระดกูพรุน 

  
จากการศึกษาพบวาผูหญิงชาวเอเชียโดยรวมจะเกิดโรคมะเร็งเตานมนอยกวาหญิงชาว 
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ตะวนัตกถึง 5 เทา และเมื่อเกดิแลวการตอบสนองตอการรักษาจะดีสงผลใหอัตราการตายลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ พบวาระดับเจนิสทีนในเลือดสูงจะมีแนวโนมลดความเสี่ยงของมะเร็งเตานม 
โดยเจนิสทีนมผีลยับยั้งการเพิ่มจํานวนเซลล ดังนั้นจึงสนนัสนุนแนวคิดที่วาเจนิสทนีทําหนาที่แทน 
เอสโตรเจนในการปองกันโรคและอาการทีเ่กิดจากการขาดฮอรโมนในหญิงวัยทองทีบ่ริโภคอาหาร
ถ่ัวเหลืองเปนประจําและบรโิภคไขมันต่ํา 
 

2.  Trypsin Inhibitor เปนโปรตีนชนิดหนึ่งในถั่วเหลือง ทําหนาที่ปองกันเมล็ดจากการ
ทําลายของแมลง สารนี้จัดเปนสารตานโภชนาการจับกับน้ํายอย Trypsin ทําใหโปรตนีไมถูกยอย
และสัตวมีการเจริญเติบโตลดลง สําหรับผลตอคนยังไมชัดเจน พบวามีการจับกับ Trypsin เปนสวน
นอย 

 
 เพื่อใหถ่ัวเหลืองมีคุณคาทางโภชนาการสูงสุด โดยปกตจิะตองมีการกําจัดสารนี้โดย

ความรอน เชน ถาเปนถ่ัวเหลืองทั้งเมล็ดจะตองแชคางคนืและตม 20-30 นาที สําหรับนมถั่วเหลือง 
ตมเดือด 20-30 นาที หรือนึ่งภายใตความดนั 10 นาที กรณีจะใชเนื้อถ่ัวเหลืองหลังสกดันมมาใชเปน
สวนประกอบของอาหารจะตองทําใหสุกโดยการนึ่ง 20 นาที หรือนึ่งภายใตความดัน 10-15 นาท ี

 
3.  Phytic acid  เปนองคประกอบปกติของถั่วเมล็ดแหง สวนใหญอยูในรูป Phytic หรือจับ

กับโปรตีน  Phytate ถูกสรางและสะสมในถั่วขณะมีการเจริญเปนถ่ัวเมล็ดแก เพื่อใชเปนแหลงของ
ฟอสฟอรัสในการสรางพลังงานระหวางเมล็ดงอก ชวงนีจ้ะมีการสรางน้ํายอย Phytate สูงขึ้นเปน 
100 เทา 

 
 Phytic acid สามารถจับแรธาตุไดหลายชนดิ เชน แคลเซยีม เหล็ก สังกะสี แมกนเีซียม 

ดังนั้นจึงจัดเปนสารขัดขวางการดูดซึมแรธาตุเหลานี้ และถา Phytic acid จับอยูกับโปรตีนจะทําให
การยอยและการดูดซึมโปรตีนนอยลง การกําจัดทําไดโดยการทําใหเมล็ดถ่ัวเหลืองงอก 
 

 จากการศึกษาแสดงใหเห็นวา  Phytic acid อาจมีคุณสมบัติในการตานมะเร็ง
กระบวนการปองกันการเกิดมะเร็งยังไมทราบแนนอน แตมีการตั้งสมมติฐานวา Phytic acid  จะ
ยับยั้งการกระจายของเซลลมะเร็ง โดยอาจทําการจับเฟอรริคไอออน และระงับการสราง Hydroxing 
radicle นั่นคือ Phytic acid ทําหนาที่ตานปฎิกิริยาออกซิเดชั่น นอกจากนี้ยังจับกับธาตุแมกนีเซยีม
และสังกะสี ซ่ึงเปนแรธาตุทีจ่ําเปนในการแบงตัวและกระจายตวัของเซลล  ดังนั้นจึงทําใหการ
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เจริญเติบโตของเซลลเนื้องอกหรือเซลลมะเร็งลดลง ซ่ึงอาจมีอีกหลายปจจัยที่เกี่ยวกับ Phytic acid 
ซ่ึงมีผลตอการมีคุณสมบัติเปนสารตานมะเร็ง ซ่ึงตองมีการศึกษาคนควาตอไป 

 
4.  Saponins  เปนสารตานคุณคาทางโภชนาการตัวหนึ่งซึ่งปกติพบในพืชหลายชนดิ แต

Saponin ในถั่วเหลืองไมจัดเปนสารตานคุณคาทางโภชนาการ Saponin ในถ่ัวเหลืองเมื่ออยูในลําไส
จะถูกยอยโดยเอนไซมจากแบคทีเรีย แตไมพบวาถูกดดูซึมเขาในเลือดสัตวทดลองและพบวาแทบ 
ไมมีผลตอการขัดขวางการดดูซึมสารอาหารอื่นจึงจัดไดวาปริมาณ Saponin ในถ่ัวเหลืองไมทําให
เกิดอันตรายตอสุขภาพของคน 
 

 จากการศึกษาพบวา Saponin จากถั่วเหลืองมีสวนในการลดโคเลสเตอรอลโดยการจบั
กับกรดน้ําดี และเปนสารตานมะเร็งอีกดวย คุณสมบัติในการตานมะเร็งของ Saponin อาจเปนไปได
หลายอยางรวมถึงความสามารถในการทําลายเซลลมะเร็งโดยตรง การสรางภูมิตานทานใหกับ 
รางกาย การจบักับกรดน้ําดใีนทางเดนิอาหารเพื่อปองกนัเชื้อแบคทีเรียในลําไสที่เปลี่ยนกรดน้ําดี
เปนสารกอมะเร็งจึงลดความเสี่ยงตอการเกดิมะเร็งลําไสใหญ นอกจากนี้ยังพบวาสาร Saponin ชวย
ยับยั้งการแพรกระจายของเซลลมะเร็งดวย ปจจุบันพบวามีสาร aglycone ใน Saponins 3 ชนิด คือ 
soyasopogenol A, B และ E เชื่อมตอกับ oligosaccharide เปน molecule ของ Saponin ซ่ึงพบวามี 
Saponin หลักๆ 5 ชนิด  
 
6.  ผลของผลติภัณฑถั่วเหลืองตอสุขภาพ 
 

1.  การแพอาหารถั่วเหลือง โดยทั่วๆ ไปพบวาอาหารที่ทาํใหเกดิอาการแพ (allergic foods) 
ไดแก นม ถ่ัวลิสง อาหารทะเล และโปรตนีจากไขขาว สําหรับถ่ัวเหลืองก็เปนสาเหตุการแพอาหาร
ไดอยางหนึ่งเมื่อเทียบโปรตีนจากถั่วเหลืองกับโปรตีนจากนม เดก็ทารกจะแพโปรตนีจากนมววัได
มากกวา นอกจากนี้กระบวนการเตรียมอาหารถั่วเหลืองยังอาจเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดอาการแพได  
ดังนั้นผูที่แพผลิตภัณฑอาหารถ่ัวเหลืองชนดิหนึ่งอาจไมมีอาการแพเมือ่บริโภคอาหารอีกชนิดหนึ่ง 
สําหรับการแพน้ํานมถั่วเหลืองพบไดนอยมาก ดังนั้นผูที่มีอาการแพจากถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑควร
อานฉลากสวนประกอบของผลิตภัณฑอาหารกอนบริโภค 

 
2.  ถ่ัวเหลืองลดความเสี่ยงตอโรคกระดูกพรุน อาหารและการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตสามารถ

ลดความเสี่ยงของโรคกระดูกพรุนได นั่นคือ การไดรับอาหารที่มีแคลเซียมสูงเปนประจําและมกีาร
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ออกกําลังกายสม่ําเสมอชวยชะลอการสลายของกระดกูและยังทําใหความหนาแนนของกระดูก
เพิ่มขึ้นได นอกจากนี้อาหารบางอยางยังอาจมีผลในการสงเสริมการสูญเสียของเนื้อกระดูกไดแก 
คาเฟอีน โซเดยีม แอลกอฮอลล ยาบางอยาง 

 
อาหารถั่วเหลืองชวยลดความเสี่ยงภาวะกระดูกพรุนดังนี ้
 

2.1  ผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองหลายชนิดมแีคลเซียมสูง 
 
2.2  โปรตีนจากถั่วเหลืองชวยใหรางกายสญูเสียแคลเซียมลดลง จากการศึกษาพบวา ผู

ที่บริโภคโปรตีนจากถั่วเหลืองแทนโปรตีนจากเนื้อสัตวจะมีการขับแคลเซียมในปสสาวะลดลง 
2.3  สารประกอบในถั่วเหลืองอาจมีสวนชวยเพิ่มความแขง็แรงของกระดูก ถ่ัว

เหลืองมี  daidzien และ genistein ซ่ึงเปน isoflavones ชวยระงับการสลายของกระดกู 
 

3.  ถ่ัวเหลืองชวยลดความเสีย่งโรคมะเร็ง อาหารถั่วเหลืองมี polyphytochemical คือ 
isoflavones ซ่ึงจากหลายการศึกษาแสดงวาอาหารถั่วเหลืองชวยลดความเสี่ยงตอโรคมะเร็ง 
ประชากรในแถบที่มีการบริโภคอาหารถั่วเหลืองเปนประจําพบวาอัตราการตายจากมะเร็งเตานมต่ํา 
การบริโภคอาหารถั่วเหลืองเพียงวนัละ 1 คร้ัง จะชวยลดความเสี่ยงของมะเร็งปอด มะเร็งลําไสใหญ 
มะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งตอมลูกหมากและมะเร็งเตานม อาหารถั่วเหลืองดังกลาว ไดแก 
ปริมาณ ½ ถวยตวงของถั่วเหลืองตมสุก เตาหูขาว เนื้อเทียม เทมเป หรือจะเปนนมถั่วเหลือง 1 แกว 

 
 สารประกอบในถั่วเหลืองที่มบีทบาทในการเปนสารตานมะเร็งไดแก genistein ซ่ึงทํา

หนาที่ยังยั้งการทํางานของเอนไซมที่เปลี่ยนเซลลปกติไปเปนเซลลมะเร็ง นอกจากนี ้genistein ยัง
ชวยยับยั้งการทํางานฮอรโมนที่มีผลกระตุนการเจริญเตบิโตของเนื้อเยือ่จึงชวยยับยั้งการเกิดมะเร็ง
โดยเฉพาะมะเร็งที่เกี่ยวของกับฮอรโมนเชน มะเร็งเตานม มะเร็งตอมลูกหมาก นอกจาก genistein 
ยังมีสารอื่นในถั่วเหลืองที่มีบทบาทยับยั้งการเกิดมะเร็งไดแก saponin, trypsin inhibitors  และ  
phytate (inositol phosphate)  
 
 4. ถ่ัวเหลืองกบัโรคเบาหวาน โรคเบาหวานเปนโรคไมตดิตอเร้ือรังชนิดหนึ่ง สาเหตขุอง
โรคเกิดจากรางกายไมสามารถสรางอินซูลินเพียงพอในการขนถายน้ําตาลในเลือดไปสงใหเซลล
ตางๆ เพื่อใหเกิดพลังงาน ดงันั้นจึงมีระดบัน้ําตาลในเลอืดสูงขึ้นและลนออกมาในปสสาวะ        
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เบาหวานมี 2 ชนิดคือชนิดทีต่องพึ่งอินซูลินซึ่งพบในคนอายุนอย และชนิดไมพึ่งอนิซูลิน มักพบใน
ผูใหญวยักลางคนขึ้นไป   เบาหวานชนิดนีส้วนใหญสามารถดูแลไดดวยอาหารและการออกกําลัง
กาย ระดับน้ําตาลที่ไมสามารถควบคุมไดจะทําใหเกดิการทําลายเซลลประสาท  ไต  อวัยวะสืบพนัธุ 
ตา แขน และขา 

 
ถ่ัวเหลืองเปนอาหารที่มีบทบาทสําคัญในคนเปนโรคเบาหวานโดย 
 

4.4  อาหารถั่วเหลืองลดการดูดซึมน้ําตาลกลูโคสเขากระแสเลือด 
 

 4.2  โปรตีนจากถั่วเหลืองอาจชวยยับยั้งการเกิดผลที่ตามมาของเบาหวานคือโรค 
หลอดเลือดอุดตันและโรคไต 
 
 4.3  ถ่ัวเหลืองมี glycemic index ต่ํา นั่นคือ การบริโภคอาหารถั่วเหลือง ทําใหระดับ 
น้ําตาลในเลือดขึ้นไดชา ทั้งนี้เนื่องจากถั่วเหลืองมีสารไฟเตทและแทนนิน ซ่ึงจะทําใหการยอยและ
การดูดซึมแปงลดลง 
 

 4.4 ถ่ัวเหลืองมี soluble fiber ชวยใหการดดูซึมน้ําตาลชาลง 
 
 5. ถ่ัวเหลืองลดความเสี่ยงตอโรคหัวใจขาดเลือด อาหารถั่วเหลืองไมเฉพาะมีไขมันอิ่มตัว
ต่ํา ไมมีโคเลสเตอรอลเทานั้น แตโปรตีนในอาหารถั่วเหลืองยังชวยลดโคเลสเตอรอล จาก
การศึกษาแสดงวาโปรตีนจากถั่วเหลืองชวยลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือดลงไดรอยละ 10-15 
ซ่ึงสามารถลดความเสี่ยงตอการเกิดหัวใจวายไดถึงรอยละ 20-30 
 
  ปริมาณโปรตีนจากถั่วเหลือง 25 กรัมตอวนั หรือประมาณ 1 ถวยตวงสามารถลดระดับ 
โคเลสเตอรอลได นอกจากนีโ้ปรตีนจากถั่วเหลืองยังชวยยับยั้งการเกิดออกซิเดชั่นของ 
โคเลสเตอรอลซึ่งจะมีผลตอการทําลายผนงัหลอดเลือด 
 
  สาร genistein ยับยั้งการเกิด plaque ที่เกาะผนังสันเลือดที่จะทําใหเสนเลือดอุดตันและ
ชวยยับยั้งการเกิดการจับตวัของเกร็ดเลือดทาํใหเกดิกอนล่ิมเลือด 
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 6. ถ่ัวเหลืองมแีรธาตุเหล็กสูง การขาดแรธาตุเหล็กทําใหเกิดโรคโลหิตจางซึ่งพบมากใน 
ผูหญิงตั้งครรภและเด็กตลอดจนวัยรุน และอาจพบในผูที่เปนมังสวิรัตถิามีการบริโภคที่ไมถูกตอง 
(อาณดี และ ประไพศรี, 2543) 

 
ลูกเดือย 

 
1.  ชื่อทองถิ่น 
 
 เดือย (Job’s tears) เดือยขบ (วีรศักดิ,์ 2527) 
 
2.  ชื่อวิทยาศาสตร 
 
 Coix Lachrymal – Jobi Linn. วงศ Gpamineae 
 ลูกเดือยเปนพชืที่จัดอยูในตระกูลหญา (Gramineae) อยูในเครือ (genus) Maydeae เปนพืชที่
ประกอบดวยพืชในสกุล Coix และTripsaoum เปนพืชพืน้เมืองของอเมริกากลาง Zea, Chionaohne, 
Soleraohne, Trilobaohne และ polytooa เดือยเปนธัญชาตทิี่มีถ่ินกําเนิดในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต 
(ณรงค, 2539) ลักษณะลําตนตั้งตรง มีความสูงประมาณ 1 – 1.5 เมตร จัดเปนพืชใบเดี่ยว ออกสลับ 
ใบรูปแถบยาวปลายใบแหลม โคนใบสอบเขา หลังใบเปนเงาสีเขียว ทองใบสีออนกวาหลังใบ  
เนื้อใบแข็งแรง เสนกลางใบหนา ขนาดใบกวางราว 1.5 – 3 เซนติเมตร ยาวราว 20 – 30 เซนติเมตร 
 
 ลูกเดือยมหีลายพันธุ บางพันธุมีเปลือกออน และบางพนัธุมีเปลือกหุมแข็ง พันธุที่มีเปลือก
ออนใชทําอาหารและทําเหลาพื้นเมือง สวนพนัธุเปลือกแข็งมักจะมสีีตางๆ กัน เหมาะสําหรับทํา
เครื่องประดับ 
  
 ลูกเดือยที่ปลูกมี 2 ชนิด คือ พันธุขาวเหนียว และพันธุขาวเจา พนัธุขาวเหนียวมีเมล็ดกลม
โตกวาพนัธุขาวเจา วัดรอบเมล็ดทั้งเปลือกไดประมาณ 2.5 เซนติเมตร เปลือกเมล็ดมีสีเทา และ
กรอบบีบแตกงาย เมื่อนําเมลด็มาตมจะมเีมอืกเหนยีว สวนพันธุขาวเจามีเมล็ดคอนขางยาวกวาพนัธุ 
ขาวเหนียว วดัรอบเมล็ดทั้งเปลือกไดประมาณ 2.0 เซนติเมตรเปลือกเมล็ดมีสีน้ําตาลแก คอนขาง
หนาและแข็งบีบไมแตกถานําเนื้อเมล็ดมาตมจะไมมีเมอืก (ณรงค, 2539) ผลของเดือยมีรูปทรงรี
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คอนขางกลม เปลือกนอกแขง็เปนมัน ในผลมีเมล็ดสีขาวกลมมน มีแปงมาก ดานหนึ่งเปนรอง
ตามยาว (สุธี, มปป.)  
 
 ขยายพนัธุดวยเมล็ด เจริญเตบิโตไดดีในดนิที่ชุมชื้นพอเหมาะ ชอบแดด ปลูกไดทุกภาคใน
ประเทศไทย (สุธี, มปป.) 
 
3.  สรรพคุณทางยาดานสมุนไพร 
 
 เมล็ดใชแกไข ทองเสีย วณัโรค เหน็บชา ขบัปสสาวะ อาการดีซานและบวมน้ํา กระหายน้ํา  
 
4.  ผลทางเภสชัวิทยา 
 
 1. น้ํามันจากเมล็ดเดือย (สกดัดวยปโตเลียมอีเธอร) มีรายงานวามีผลตอการเคลื่อนไหวของ
กลามเนื้อลายของกบ โดยควบคุมการเคลื่อนไหวของกลามเนื้อลายของกบ ในขนาดนอยมีฤทธิ์
กระตุนกลามเนื้อลาย ในขนาดมากๆ จะไปกดประสาทที่กลามเนื้อทําใหเปนอัมพาต ฉีดเขาที่ 
ชองทองจะชวยลดการชักกระตุก และลดอาการชักเกร็ง น้ํามันเมล็ดเดอืยมีกรดไขมนัที่มีจํานวน
คารบอน 10 – 18 อะตอม มีฤทธิ์ยับยั้งหรือลดการหดตวัของกลามเนื้อลาย ฉีดน้ํามันเมล็ดเดือย ที่มี
กรดไขมันที่มจีํานวนคารบอนมากกวา 12 อะตอมขึ้นไป ขนาด 0.5 กรัมตอน้ําหนกัตวั 1 กก. ของ
กระตาย มีฤทธิ์ทําใหระดับน้ําตาลในเลือดกระตายลดลง ฤทธิ์นี้สามารถแกไขดวย Pyruvic acid 
นอกจากนั้น ระดับแคลเซียมในซีร่ัมของกระตายก็ลดลงดวย พวกกรดไขมันที่มีจํานวนคารบอน
อะตอมต่ําลงมา ไมมีผลตอระดับน้ําตาลและแคลเซียมในเลือดกระตาย 
 
  ในน้ํามันเมล็ดเดือย มีสารสวนใหญเปน Palmitic acid และ esters ของมันในขนาด
นอยมีฤทธิ์ทําใหการหายใจเร็วขึ้น ขนาดมากทีฤทธิ์กดประสาทสวนกลางทําใหสลบทําใหหลอด
เลือดที่ปอดขยายตัวได (ขนาดนอย มีผลเพิม่การบีบตัวของหัวใจกบ และลําไสเล็กของกระตายที่
แยกจากตวั ในขนาดมากจะไปกด ทําใหหยดุการบีบตัว) นอกจากนี้ยังเพิ่มการดูดซึมน้ํากลับที่ไตทาํ
ใหมีผลแกอาการปสสาวะมาก น้ํามันเมล็ดเดือยในขนาดมากๆ ทําใหสัตวทดลองสลบและหยุดการ
หายใจ  
 2. สาร Coixol มีฤทธิ์ยับยั้งการหดตัวของกลามเนื้อลายที่ถูกกระตุน และมีฤทธิ์กดประสาท
สวนกลางของกระตาย จากการทดลองโดยใชไฟฟากระตุนที่หางหนู พบวา Coixol มีฤทธิ์แกปวด
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ไดเทียบเทา อมิโนพัยริน นอกจากนีย้ังมีฤทธิ์ลดไขที่เกิดจากสารพวก Polysaccharide จากเชื้อ 
Pseudomonas fluorescens 
 3. สาร Coixenolide ในเมล็ดมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเนื้องอก (สํานักงานเกษตร
จังหวดัเลย, 2530) 
 
ตารางที่ 4  คุณคาทางโภชนาการของลูกเดอืย ตอ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ลูกเดือย 
Energy (Kcal) 
Moisture (g) 
Protien (g) 

Fat (g) 
CHO (g) 
Ash (g) 
Ca (mg) 
P(mg) 
Fe(mg) 
B1(mg) 
B2(mg) 

Niacin(mg) 

306 
15.0 
12.0 
6.7 
64.9 
2.6 
46 
148 
0.7 
0.41 
0.10 
2.3 

 
ที่มา: ตารางแสดงคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 กรัม (2536) 
 

ใยอาหาร 
 
 ใยอาหาร (dietary fiber) เปนสวนประกอบของพืชที่ไมถูกยอยดวยเอนไซมในทางเดนิ
อาหารของมนุษย จึงไมสามารถดูดซึมเขาสูรางกาย ใยอาหารไดรับความสนใจมากขึน้ เนื่องมาจาก
ขอมูลทางระบาดวิทยาที่พบวาชุมชนที่มีการบริโภคผักและผลไมในปริมาณมาก จะพบอุบัติการ
ของทองผูก ลําไสโปงพอง มะเร็งลําไสใหญ โรคอวน โรคหัวใจ  และเบาหวานในประชากรกลุมนี้
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นอย เนื่องจากผักและผลไมมีสารแอนติออกซิแดนท ไฟโตเคมิคัล และใยอาหารที่เปนปจจยัรวมกัน
ในการปองกนัโรคดังกลาว 
 
1.  ประเภทของใยอาหาร 
 ใยอาหารแบงเปน 2 ชนิด คือ ชนิดที่ไมละลายน้ํา (Water insoluble) และชนิดที่ละลายน้ํา 
(Water soluble)  
 

1.  ใยอาหารชนิดที่ไมละลายน้ํา 
 

1.1 เซลลูโลส พบในพืช ผัก และผลไม พบมากในถั่วเปลือกแข็ง และเมล็ดพืช มี 
บทบาทสําคัญในการชวยดดูซับสารกอมะเร็งและปองกันการดูดซับน้ําตาลเขาสูรางกายจึงเปน
ประโยชนตอผูปวยโรคเบาหวาน 

 
1.2  เฮมิเซลลูโลส มีโมเลกุลคลายกับเซลลูโลสและมักพบรวมกับเซลลูโลสชวย

ปองกันอาการทองผูก 
 
1.3  ลิกนิน เปนสารที่พบในเนื้อไม พบมากในขาวเจา ขาวสาลี ขาวโอต และรํา รวมถึง

พืชผัก ผลไม ประเภทเบเกอรี่ ถ่ัวงอก กะหล่ําปลี และมะเขือเทศ ชวยปองกันการเกิดนิ่วในไต 
 

2.  ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ํา 
 

ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ํา ไดแก กัม เพคตนิ และมวิซิเลจส ใยอาหารชนิดนี้สามารถ
รวมกับน้ําในปริมาณมากเกดิการกระจายโครงสรางที่อัดแนนและสามารถแลกเปลี่ยนประจุไฟฟา
โดยคุณสมบัตใินการลดระดบัของน้ําตาลและโคเลสเตอรอลในกระแสเลือด รวมถึงการขจัดพิษจาก
โลหะบางชนดิ 
 
2.  คุณสมบัตทิางเคมีและทางกายภาพของใยอาหาร 
 
 ใยอาหารแตละชนิดมีคณุสมบัติทางเคมีและทางกายภาพแตกตางกนั ซ่ึงความแตกตาง
ทั้งหลายนี้ จะสงผลตอสุขภาพทั้งสิ้น กลาวคือ 
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1.  คุณสมบัติในการอุมน้ํา 
 

มีความสัมพันธโดยตรงกับความสามารถในการละลายน้าํของน้ําตาลโมเลกุลเชิงซอน 
เชน เซลลูโลสและลิกนินจะมีคุณสมบัติในการอุมน้ําต่ํา จงึไมสามารถละลายน้ําได แต เพคติน กัม  
มิวซิเลจส จะมีความสามารถในการอุมน้ําสูง ทําใหเกดิการเปลี่ยนสภาพไดงาย 

 

2.  คุณสมบัติการดูดซับสารอินทรีย 
 

เชน กรดน้ําดี โคเลสเตอรอลและสารพิษบางชนิด จากการศึกษาพบวาลิกนินจะดดูซับ
กรดน้ําดไีดมากกวาเพกตนิและน้ําตาลเชิงซอนที่มีฤทธิ์เปนกรด ในขณะที่เซลลูโลสจะดูดซับกรด 
น้ําดีไดนอย ซ่ึงคุณสมบัติในการดูดซับน้ําดีนี้จะสัมพันธกับประสิทธิภาพในการลดโคเลสเตอรอล
ในพลาสมาของเสนใยบางชนิด เชน รําขาวโอต เพคติน และกวักัม เปนตน 
 

3.  การเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากแบคทีเรีย 
 

ใยอาหารเปนคารโบไฮเดรตที่รางกายไมสามารถนําไปใชไดแตแบคทีเรียในลําไสใหญ
สามารถใชใยอาหารไดโดยการหมัก ซ่ึงทาํใหเกดิการเปลี่ยนแปลงขึ้น แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดและ
โครงสรางของเสนใย รวมถึงชนิดของแบคทีเรียที่อยูในลําไสใหญดวย 
 

4.  คุณสมบัติในการแลกเปลีย่นประจ ุ
 

ความสามารถในการใชและการดูดซับแรธาตุของรางกายจะลดลงหากบริโภคอาหารที่มีใย
อาหารสูง เนื่องจากแรธาตุตางๆ และสาร electrolyte จะถกูใยอาหารจับไวและขับออกมาในรูปของ
เสีย 
 

5.  ขนาดของอนุภาค 
 

ใยอาหารที่มีความหยาบหรือมีอนุภาคใหญจะชวยเพิ่มน้ําหนักของเสียของรางกายและ
ชวยลดความดนัภายในลําไสใหญไดดีกวาชนิดที่มีอนภุาคเล็กหรือละเอียด เนื่องจากพวกที่มีอนุภาค
ละเอียดจะเพิ่มพื้นที่ในการเขาทําปฏิกิริยาของแบคทีเรียไดมากขึ้น อีกทัง้ยังลดความสามารถในการ 
อุมน้ําเพราะโครงสรางถูกทําลาย 
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3.  แหลงของใยอาหาร 
 
 ใยอาหารพบมากในรําที่มาจากขาวสาลีและขาวโพด แหลงของใยอาหารที่รองลงมาคือ พืช
ตระกูลถ่ัวทุกชนิด ซ่ึงเปนใยอาหารชนิดทีล่ะลายน้ําไดดี โดยทั่วไปพบวาใยอาหารจากพืชตระกูลถ่ัว
จะมีปริมาณใยอาหารจากผักและผลไมซ่ึงจะมีปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้นเมื่อพืชนั้นมีอายุเพิ่มขึ้น 
 
4.  บทบาทของใยอาหารตอสุขภาพ 
 
 ใยอาหารเริ่มเปนที่รูจักแพรหลายเมื่อประมาณ 20 กวาปที่แลว จากการศึกษาพบวา ใย
อาหารมีความสัมพันธกับโรคที่เกิดขึ้นในปจจุบันนี้ เชน โรคอวน โรคความดันโลหติสูง โรคหัวใจ
ขาดเลือด โรคทองผูก โรคริดสีดวงทวาร และโรคมะเร็งในลําไสใหญ (ดวงจันทร, 2545) 
 
5.  การบริโภคใยอาหาร 
 
 ไดมีการกําหนดวาการบริโภคใยอาหารประมาณ 20-30 กรัมตอวัน จะชวยปองกันทองผูก 
ริดสีดวงทวาร ไสติ่งอักเสบ มะเร็งลําไสใหญ ลําไสใหญโปงพอง เบาหวาน ภาวะโคเลสเตอรอลสูง
ในเลือด และโรคหัวใจ ซ่ึงในทางปฏิบัติจะตองบริโภคผักและผลไมใหมากตอวัน การอวดอาง 
เกี่ยวกับใยอาหารบนฉลากผลิตภัณฑตองเสริม total dietary fiber (TDF) ประมาณ 2-8 กรัม/หนึ่ง
หนวยบริโภค โดยใชใยอาหารที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม อาจสกัดมาจากผัก ผลไมธัญพืช ถ่ัว 
สาหราย หวับกุ หรือเปนเสนใยอาหารที่จลิุนทรียบางชนิดผลิตขึ้น เชน กัม แซนแทนกัม หรือมาจาก
การดัดแปลงใยอาหารธรรมชาติเพื่อใหมีคณุสมบัติบางอยางที่ดีขึ้น เชน particle sizes การละลายน้ํา 
การอุมน้ํา การเกิดเจล ฯลฯ ซ่ึงอาจเปนสารสังเคราะห ซ่ึงเมื่อถูกดูดซึมเขาสูรางกายแลวทําหนาที่
เหมือนใยอาหาร 
 
6.  ปจจัยท่ีตองคํานงึในการเสริมใยอาหาร 
 
 ในการเสริมใยอาหารปริมาณมากลงในผลิตภัณฑ จะตองคํานึงถึงปจจัยตางๆ ดังนี้ 
 
 1.  ความขนหนืด ใยอาหารหลายชนิดสามารถอุมน้ําในโครงสรางทําใหผลิตภัณฑมคีวาม
หนืด เชน กวักมั แซนแทนกมั ฯลฯ ในผลติภัณฑที่ไมตองการความหนืด เชน เครื่องดื่ม อาจตอง
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เลือกใชใยอาหารที่ไมมีผลดานความหนดืแมใสในปริมาณมาก เชน โพลีเด็กซโตส โอลิโกฟลุกโตส 
เปนตน ในปจจุบันมีการใชเอนไซมในการยอยกัมบางชนิดเพื่อชวยลดความหนดืและสามารถใสใน
ผลิตภัณฑไดมากโดยไมมีผลตอความหนดื 
 
 2.  กล่ินรส ใยอาหารบางชนดิมีกล่ินคลายฟาง กล่ินถ่ัว กล่ินคาว กล่ินยางไม ฯลฯ ซ่ึงตอง
ใชสารแตงกลิน่ที่เหมาะสมเพื่อลบกลิ่นที่ไมดีเหลานี ้
 
 3.  การละลายน้ํา การมี polar group หรือ ionizing groups ในโครงสรางของใยอาหาร จะ
ชวยใหมีการละลายน้ําหรือการกระจายตัวในน้ําไดดี สําหรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มควรเลือกใช 
soluble fiber เชน เพคติน อินูลิน และโพลเีด็กซโตส 
 
 4.  ความเสถียร เมื่อถูกกรดและความรอน ผลิตภัณฑอาหารที่เปนกรดหรือตองผานความ
รอน ตองเลือกใชใยอาหารที่เหมาะสม ใยอาหารที่มาจากธัญพืช เซลลูโลส แซนแทนกัม และ  
โพลีเด็กซโตส ทนกรดและทนความรอนไดด ี
 
 5. คุณสมบัติที่ตองการ เชน การเปนอิมัลซิไฟเออร ในบางผลิตภัณฑตองการใยอาหารที่ทํา
หนาที่รักษาอมิัลช่ันหรือฟองอากาศ ควรเลือกใช กัวกัม แซนแทนกัม เปนตน 
 
 6.  การเกิดเจล ในบางผลิตภณัฑที่ไมตองการใหมีลักษณะเปนเจล แตผลิตภัณฑที่มี
แคลเซียม ไมควรเสริมใยอาหาร (มลศิริ, 2545) 
 

วุนสวรรค 
 
 วุนสวรรคหรือวุนน้ํามะพราว หรือวุนมะพราว หรือลูกพราว หรือวุนน้าํสม หรือเห็ดชาแดง 
หรือเห็ดรัสเซยี หรือเหด็กัมพูชาเปนชื่อเรียก ผลิตภณัฑชนิดเดยีวกันทีม่ีลักษณะเปนกอน หรือเปน
แผนหนาคลายวุนมีผิวเรียบมันเงา สีขาวครีมทึบแสง มีเนื้อเหนยีวแนน คลายลูกตาล ซ่ึงผลจากการ
วิเคราะหพบวามันคือ สารเซลลูโลส ที่ผลิตขึ้นมาโดยเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter aceti var.xylinum 
ในน้ํามะพราว มีน้ําตาลและกรดน้ําสมเปนสวนผสมอยูผลิตภัณฑชุดนีแ้รกเริ่มเกดิขึน้ที่ประเทศ 
ฟลิปปนส เรียกวา Nata de coco จัดเปนแผนวุนชนิดเซลลูโลสเจล (gelatinous bacterial cellulose)ที่
สรางขึ้นโดยแบคทีเรีย Acetobacter aceti subspicies xylinum หรือ Acetobacter xylinum นอกจาก
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แบคทีเรียสกุล Acetobacter แลว ยังมแีบคทีเรียสกุลอ่ืนๆ ที่สรางวุนชนดินี้ ไดแก Rhizobium, 
Alcoligenes, Agrobacterium และ Pseudomonas เปนตน (ปราโมทย, มปป.) 
 
 แบคทีเรีย Acetobacter ซ่ึงพบไดทั่วไปในเบียร, ไวน, ไซเดอร, ผลไมที่มีรสเปรี้ยว, น้ําผ้ึง 
และดอกไม ทีส่ามารถผลิตกรดอะซิติกได เปนเชื้อที่มีประโยชนมากในทางอุตสาหกรรมการหมัก 
เชน การผลิตน้ําสมสายชู หรือการผลิตเซลลูโลสซ่ึงเปนที่ทราบกันดวีา แบคทีเรีย Acetobacter 
xylinum เปนเชื้อที่สามารถผลิตเซลลูโลสไดในปริมาณมาก และมีความสําคัญในทางการคา 
ลักษณะเซลลูโลสที่เชื้อผลิตออกมานั้นจะเปนเสนใยที่สานกันเปนรางแหพันกนัอยางแนนหนา มี
ความยืดหยุน, ความเหนียวนุม,ความใส, มีการดูดซับ และความบริสุทธิ์สูง Acetobacter xylinum 
สามารถที่จะใหผลิตภัณฑคอื เอธทานอล, กรดอะซิติกและคารบอนไดออกไซดมีอยูใน
กระบวนการหมัก  ซ่ึงแบคทีเรียที่นิยมนํามาใชในการผลิตวุนมะพราวจัดอยูในสกุล Acetobacter 
spp. เรียกทัว่ไปวา Acitic acid bacteria หรือแบคทีเรียน้ําสมสายชู เปนเชื้อที่ตองการอากาศในการ
เจริญเติบโต ลักษณะโคโลนีที่ขึ้นบนอาหารวุน กลมนนู ทึบแสง สีน้ําตาลออน ผิวเรียบมัน มี
เสนผาศูนยกลางขนาด   2 มิลลิเมตร สามารถผลิตแผนวุนเซลลูโลส ไดที่ผิวหนาของอาหารเหลว 
นอกจากนี้ยังมเีชื้อจุลินทรียทีส่ามารถผลิตเซลลูโลสไดแก แบคทีเรีย Rhizobium และ แบคทีเรีย 
Sarcina (ลําใย และ สมหญิง, 2545) 
 
1.  ลักษณะทางกายภาพของเชื้อ 
 
 Acetobacter ที่สามารถผลิตวุนไดนี้เปนเชื้อที่ตองการอากาศในการเจริญ ในการสราง
เอนไซม (catalase) ไมสามารถเจริญในอาหาร (hoyer - fracteur) ที่มีเอทธานอลเปนสวนประกอบ
อยู  3 % เชื้อไมสรางสี (pigment) แตจะสรางวุนเมื่อเล้ียงในอาหารที่มนี้ําตาลกลูโคสเชื้อจะไม
สามารถรีดิวซ       ไนเตรทหรือยอยเจลาตนินอกจากนั้นไมสรางแอนโดลและไฮโดรเจนซัลไฟตไม
สามารถยอยแปงเพื่อเปนแหลงคารบอนได น้ําตาลที่เชื้อสามารถนํามาใชเปนแหลงคารบอนได มี
หลายอยาง เชน กลูโคส กาแลคโตส ซูโครส เอธิลีนไกลคอล กลีเซอรอล มอลโตส แลคโตส แมนนิ
ทอลโดยจะออกซิไดซกรดทัง้สองเปนคารบอนไดออกไซดและน้ําลักษณะที่แตกตางของเชื้อ 
A.aceti subsp.xylinum กับ subspecies อ่ืนๆ สารที่จําเปนตอการเจริญเตบิโตของเชื้อ Acetobacter 
นั้นขึ้นอยูกับแหลงคารบอนที่ใชในการเจรญิหรืออาจเลี้ยงในอาหาร nutrient broth ก็ไดแตเมื่อเล้ียง
ในอาหารที่ไดจากธรรมชาติ เชน น้ําผลไมตาง ๆ น้ํามะพราว เปนตน เชือ้ไมตองการสารเหลานี้เพื่อ
การเจริญเติบโตเพราะในอาหารที่ไดมาจากธรรมชาติมีสารเพื่อการเจรญิอยูอยางเพยีงพอ การเจริญ
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ของเชื้อในอาหารแข็งจะมีลักษณะตางกนัออกไป เมื่อเจริญในอาหารแข็งบางสายพันธุอาจสราง
เทคโนโลยี ที่มีลักษณะทรงกลมผิวเรียบ ซ่ึงเมื่อทิ้งไวนานจะมีผิวขรุขระมีรอยยน โคโลนีอาจมี
ขนาดใหญหรือเล็กขึ้นอยูกับสายพันธุ (ลําใย และ สมหญงิ, 2545) 
 
2.  ปจจัยทีมีผลตอการหมักวุนสวรรค 
 
 1.  สายพันธุของแบคทีเรีย และคุณภาพของหัวเชื้อวุนทีใ่ชทําการหมัก เชื้อวุนที่ใชในการ
หมักวุนมะพราวเปนเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter aceti subspicies xylinum หรือ Acetobacter 
xylinum เชื้อแบคทีเรียสกุลนี้เปนเชื้อที่ใชในการหมกัน้ําสมสายชูมาแตโบราณ โดยสายพันธุที่ใชใน
การหมักน้ําสมสายชู (Acetobacter aceti) สามารถสรางกรดอะซีติก ซ่ึงเปนกรดน้ําสมสายชูไดดี 
ในขณะที่สายพันธุที่ใชหมกัวุนจะมีความสามารถในการสรางแผนวุนไดดี แตสรางกรดไมดี การ
ผลิตวุนมะพราวใหไดผลควรเลือกใชหวัเชือ้สายพันธุดีทีผ่านการคัดเลือกแลววาเหมาะสําหรับการ
ผลิตวุนมะพราวโดยเฉพาะ เชื้อวุนมะพราวสายพันธุตางกนัใหแผนวุนทีม่ีลักษณะคุณภาพและเนื้อ
สัมผัสแตกตางกัน คุณภาพของหัวเชื้ออันไดแกความบรสุิทธิ์ของหัวเชื้อและประสิทธิภาพของหัว
เชื้อ เปนปจจยัตอผลผลิตของวุนที่ไดเปนอนัมาก เชื้อวุนมะพราวมกีารกลายพันธุเสียความสามารถ
ในการสรางแผนวุนไดงาย ถาหัวเชื้อออน สรางแผนวุนไดไมดี ก็ควรหาหวัเชื้อใหมที่แข็งแรงและ
ใหผลผลิตสูงกวามาใชแทน 
 
 2.  น้ํามะพราว ควรใชน้ํามะพราวแก ซ่ึงเปนวัสดุที่เหลือใชจากการกะเทาะมะพราวเพือ่เอา
เนื้อมะพราวสงตลาดสด หรือสงโรงงานทํากะทิสําเร็จรูป น้ํามะพราวมีสารอาหารที่มีคุณคาสูง
เหมาะสําหรับการเจริญของเชื้อวุนมะพราว ควรเลือกน้ํามะพราวแกทีใ่หม มีไขมันนอย ไมมีการ
ปนเปอนของน้ํามะพราวที่เนาเสีย กอนใชตองนํามาตมใหเดือด ขณะเดือดควรชอนเอาฟองที่เกิดขึน้
ออกทิ้งไปและเติมน้ําตาลทรายเพื่อเพิ่มแหลงคารบอนเพื่อใหเชื้อนําไปใชในการสรางแผนวุน 
 
 3.  ออกซิเจน เชื้อวุนมะพราวเปนเชื้อที่ตองการอากาศในการเจริญเติบโต เชื้อจะเจริญและ
สรางแผนวุนที่ผิวหนาของอาหาร หรือผิวหนาของน้ํามะพราวทีใ่ชเล้ียง ลักษณะแผนวุนทีไ่ดจะ
เปนไปตามรูปทรงของภาชนะที่ใช ปกตนิิยมใชถาดทรงสี่เหล่ียม มีความสูงประมาณ 8-15 
เซนติเมตร ระหวางการหมักตองระวังไมใหกระเทือน ถากระเทือนแผนวุนจมลงไป เชื้อจะเจริญ
สรางวุนแผนใหมบนผิวหนาของน้ํามะพราวไดอีกแตแผนจะบางลง ขณะหมักควรปดถาดดวย
กระดาษที่ไดอบหรือนึ่งฆาเชือ้ดวยไอน้ําแลว 
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 4.  กรดน้ําสมสายชู (Acetic acid) กรดน้ําสมสายชูจะชวยยับยั้งการเจรญิของเชื้อปนเปอน 
กรดจะชวยปรับความเปนกรดดาง (pH) ของน้ํามะพราวใหเหมาะกับการเจริญของเชื้อวุนชวยให
เชื้อเจริญแผนวุนไดรวดเร็วขึ้น คา pH ที่เหมาะสมสําหรับการหมักวุนมะพราว คือ 4.5-5.0 ปริมาณ
กรดที่ใชในการปรับ pH ใหเหมาะสมสําหรับการผลิตวุนประมาณ 0.5-10% (ปราโมทย, มปป.) ถา
ความเปนกรดเกินไปที่ pH 3.0 หรือมีความเปนกรดมากที ่pH 0.8 จะไมมีวุนสรางขึ้น (ลําใย และ 
สมหญิง, 2545) 
 
 5.  ปริมาณน้ําตาล น้ําตาลเปนแหลงคารบอนสําหรับการเจริญเติบโตและสรางแผนวุนเชื้อ
วุนสามารถใชน้ําตาลไดหลายชนิด น้ําตาลที่นิยมใชในการเพาะเลี้ยงวุนน้ํามะพราว คือ น้ําตาล
ทรายขาวซึ่งเปนน้ําตาลซูโครส ปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมและแนะนําใหใชในการผลิตวุน
โดยทั่วไปคือ 5.0% หากใชปริมาณน้ําตาลสูงกวา 5% จะมีน้ําตาลเหลอืใชมาก เพราะเชื้อวุนนําไปใช
ไมหมดทําใหส้ินเปลืองน้ําตาลและมีน้ําตาลเหลือในน้ําทิง้มาก ทําใหยากแกการบําบัด 
 
 6.  สารประกอบไนโตรเจน การเติมสารประกอบไนโตรเจนชวยไดแผนวุนทีห่นาขึ้น ปกติ
น้ํามะพราวมีสารประกอบไนโตรเจนอยูคอนขางมากแลว แตบางครั้งกม็ีปริมาณไมพอเพียง ดังนั้น
การเติมสารประกอบไนโตรเจนจะชวยทําใหไดผลผลิตวุนมากขึน้ไดราว 5-30% สารประกอบ
ไนโตรเจนทีแ่นะนําใหใช คือ แอมโมเนียซัลเฟต 0.5% หรือแอมโมเนยีมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 
ปริมาณ 0.3-0.5% (ปราโมทย, มปป.) 
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น้ํามะพราวแก (20 ลิตร) 

เติมน้ําตาลทราย 5% (1 กิโลกรัม) 

เติมแอมโมเนยีมซัลเฟต 0.3 – 0.5 % (60 – 100 กรัม) 

ตมเดือดนาน 10 นาทีแลวตัง้ทิ้งไวใหเย็น 

เติมกรดอะซีตกิ (หัวน้ําสมสายช)ู 0.5 – 1% ปรับ pH เปน 4.5 
(ใชกรด 100 – 200 มล.) ผสมใหเขากนั 

เติมหัวเชื้อขยาย 5 – 10 % (1 – 2 ลิตร), ผสมใหเขากนั 

ตักใสถาดพลาสติกที่ลวกน้ํารอนแลว ใหระดับน้ําสูง 1 นิ้ว 

ปดดวยกระดาษ ที่นึ่งฆาเชื้อดวยไอน้ําแลว 

ตั้งหมักไวที่อุณหภูมิหอง 7 – 10 วัน ระวังไมใหกระเทือน 

ไดแผนวุนมะพราว หนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร 
 

ภาพที่ 1 กระบวนการหมักวุนสวรรค 
ที่มา: ปราโมทย (มปป.) 
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มะพราวแก (2 ลิตร) 

เติมน้ําตาลทราย 5% (100 กโิลกรัม) 

เติมแอมโมเนยีมซัลเฟต 0.3 – 0.5 % (6 – 10 กรัม) 

เติมกรดอะซีตกิ (กรดน้ําสม) 0.5 – 1% (10 – 20 กรัม หรือ 1 ชอนแกง)  

ตมเดือดนาน 5 นาที 

แบงบรรจุขวดที่ลวกน้ํารอนแลว (5 – 6 ขวด)  
บรรจุขณะรอน จุกดวยสําลี 

ตั้งทิ้งไวใหเยน็ 

เติมหัวเชื้อ 5- 10 % (หัวเชื้อ 1 ขวด ขยายได 5 – 6 ขวด) 

บมไวนาน 3-5 วัน , ไดหวัเชือ้ขยายพรอมใชงาน 
 

ภาพที่ 2 ขบวนการขยายหวัเชื้อวุนสวรรค 
ที่มา: ปราโมทย (มปป.) 
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3.  ปจจัยท่ีทําใหการผลิตวุนสรรค (วุนมะพราว)มีคุณภาพด ี
 
 การเติมสารอาหารอื่นๆ เพื่อเพิ่มใหเกิดสภาวะที่เหมาะสมในการสรางวุนยิ่งขึ้น ซ่ึงการผลิต
วุนสวรรคใหไดผลผลิตสูง และมีคุณภาพดมีีปจจัยเกี่ยวของดังนี ้
 
 1.  ปริมาณเชื้อ เชื้อที่ใชในการหมักวุนสวรรค เปนเชื้อแบคทีเรียที่พบในการหมัก
น้ําสมสายชูตามธรรมชาติทั่วไปมีช่ือวิทยาศาสตรวา Acetobacter aceti subspecies xylinum หรือ 
A.xylinum แตถาตองการผลิตวุนใหไดผล และมีประสิทธิภาพดี ควรใชเชื้อบริสุทธิ์ ที่แยกและ
คัดเลือกแลววาเหมาะสมสําหรับผลิตวุนสวรรคโดยเฉพาะ นอกจากนีป้ริมาณเชื้อแบคทีเรียตอง
เหมาะสม เพื่อทําใหไดผลผลิตวุนมากในเวลาอันสั้นโดยพบวามีปริมาณหวัเชื้อที่เหมาะสมที่สุดควร
อยูในชวง 10 – 20 % โดยปริมาตร ถาใชปริมาณหวัเชื้อมากกวานี้จะไดผลผลิตต่ํา 
 
 2.  ปริมาณออกซิเจน A.xylinum เปนแบคทีเรียที่ตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโต 
ดังนั้นควรเลือกภาชนะในการหมักที่มีพื้นที่ผิวหนากวาง เพื่อใหมพีื้นทีสั่มผัสกับออกซิเจนมากๆ 
โดยเชื้อจะสรางแผนวุนเฉพาะสวนบนของน้ํามะพราวเทานั้น 
 

3.  ปริมาณกรดน้ําสม (Acetic acid) มีการทดลองพบวาถาตองการผลิตวุนสวรรคปริมาณ
มากในเวลาอนัสั้น ควรเติมกรดน้ําสมลงไปดวย โดยถาตองการเก็บวุนภายใน 10 วนั และตองการ
ความหนาของวุนประมาณ 1-1.5 เซนติเมตร ควรเติมกรดน้ําสม 1-2 % โดยปริมาตร หรือปริมาณที่
เหมาะสมที่ควรเติมลงไปประมาณ 1.5 % โดยปริมาตร  
 

4.  ปริมาณน้ําตาลในการหมกัวุนสวรรค น้ําตาลที่เติมลงไปจะเปนแหลงคารบอนใหเชื้อ
เจริญเติบโตและสรางแผนวุน โดยนอกจากซูโครสแลว A.xylinum สามารถใชน้ําตาลไดอีกหลาย
ชนิด เชน กาแลคโตส เดกโตส แลกโตส และมอลโตส ทั้งนี้พบวา น้ําตาลเดกโตรส จะใหความหนา
ของวุนสูงสุด รองลงมาไดแกซูโครส หรือน้ําตาลทรายซึ่งนิยมใชมาก เนื่องจากหางาย และราคาถูก 
โดยเติมลงไปในปริมาณ 5-8 % w/v จะทําใหวุนนิ่ม 
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5.  สารประกอบไนโตรเจน การเติมสารประกอบไนโตรเจนในการหมกัวุนสวรรคจะชวย
ใหการผลิตแผนวุนหนาเรว็ขึน้ในระยะเวลาอันสั้น สารที่ใชคือ แอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอตเฟต 
โดยใชประมาณ 0.5 % w/v จะใหความหนาของแผนวุนเฉลี่ยสูงสุด เทากับ 2.05 เซนติเมตร ภายใน
เวลา 14 วัน 

 
6.  คา pH ที่เหมาะสมตอการสรางแผนวุนในอาหารเลี้ยงวุนเมื่อปรับ pH ดวยกรดอะซิติก 

ใหได pH ประมาณ 4.5 จะทําใหเชื้อสามารถสรางแผนวุนที่มีคาเฉลี่ยความหนาสูงสุดเทากับ 1.35 
เซนติเมตร ภายในเวลา 14 วัน 

 
7.  ปริมาณแมกนีเซียมซัลเฟต ปริมาณแมกนีเซียมซัลเฟตที่เหมาะสม คอื 0.3 กรัมตอลิตร 

(ลําใย และ สมหญิง, 2545)  
 

4.  วิธีการเก็บรักษาวุนสวรรค 
 
 วุนมะพราวเกบ็รักษาไดงาย สามารถเก็บไวใชไดนานหลายเดือน การเก็บรักษาระยะสั้น
หรือเก็บไวไมนานนักอาจแชไวในน้ําหมกัเดิมเพราะมีความเปนกรดอยู ชวยใหไมเสยีไดงาย แตถา
หมักน้ําตาลไมหมดมักพบวายีสตเจริญที่ทําใหน้ําขุนและมีฟองกาซเกิดขึ้น ควรลางเปลี่ยนถายน้ํา 
และเติมน้ําประปาลงไปแชใหทวม และปดทับผิววุนดวยแผนพลาสติกไมใหสัมผัสกบัอากาศเพื่อ
ปองกันไมใหมีเชื้อราเจริญ 
 
 การเก็บรักษาไวเปนระยะเวลานาน ควรลางและเปลี่ยนถาย โดยเติมน้ําที่เติมกรดอะซตีิกให
มีความเขมขน 1.0-1.5% จะเก็บรักษาไวไดนานเปนเดือน (ปราโมทย, มปป.) 
 
5.  การเตรียมวุนมะพราวเพื่อนําไปแปรรปูหรือใชประโยชน 
 
 วุนมะพราวทีห่มักเสร็จใหมๆ  จะมีสารอาหารจากน้ํามะพราว คือน้ําตาลและกรดอยูในแผน
วุนมากกอนนาํมาแปรรูปตองลางออก โดยแชในน้ําและหมั่นเปลี่ยนถายน้ําหลายๆ คร้ัง อาจแชคาง
คืนและเปลี่ยนถายน้ําวนัละ 3-4 คร้ัง หรือตมน้ํารอนใหเดอืด และเปลี่ยนถายน้ํา 3-4 คร้ังก็ได ควร
หั่นวุนเปนชิน้สี่เหล่ียมเล็กๆ ขนาดเทาลูกเตา จะทําใหลางออกไดงายขึน้ เมื่อลางกรดออกหมด วุน
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จะจดืสนิทไมเปรี้ยว วุนที่ไมเปรี้ยวนี้ถาแชน้ําคางคืนไวจะเสียและเนางาย ควรนําไปแปรรูปหรือ
เชื่อมโดยเร็ว 
 
6.  ประโยชนของวุนสวรรค 
 

ไดมีการศึกษาเพื่อนําเซลลูโลสจากแบคทีเรียมาใชประโยชนทั้งในดานอุตสาหกรรมและ
การแพทย ดังนี้ 
 

1.  ดานอาหาร 
 
  วุนสวรรค (ผลิตจากน้ํามะพราว) นอกจากผลิตงาย ตนทุนในการผลิตต่าํแลว มีคุณคา

ทางโภชนาการสูง คือมีแรธาตุและวิตามนิตางๆ ซ่ึงวิเคราะหคุณคาทางอาหารไดดังนี ้(ดังตารางที่ 5) 
 
ตารางที่ 5  คุณคาทางโภชนาการของวุนสวรรค ตอ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ลูกเดือย 
Moisture (g) 

Fiber 
Protien (g) 

Fat (g) 
CHO (g) 
Ash (g) 
Ca (mg) 
P(mg) 
Fe(mg) 
B1(mg) 
B2(mg) 

Niacin(mg) 

94.4 
1.10 
0.68 
0.05 
3.0 
0.77 
34.5 
22.0 
0.20 
0.01 
0.02 
0.22 

 
ที่มา: ลําไย และ สมหญิง (2545) 
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 จากขอมูลเห็นไดวาวุนสวรรคเปนอาหารทีม่ีไขมันต่ําและมีใยอาหารสูง ดังนั้นจึงใชเปน

อาหารเสริมหรือควบคุมน้ําหนักได นอกจากใชเปนอาหารโดยตรงแลวยังสามารถนาํวุนสวรรคมา
แปรรูปเปนอาหารเสริมเพื่อควบคุมน้ําหนกัและใชเปนสารทําใหเกดิการคงรูป และเพิม่ความหนดื
ของอาหาร 
 

2.  ดานการแพทยและดานโภชนาการ 
 
 วุนสวรรคนอกจากมีคณุคาทางอาหารสูงแลว น้ําเล้ียงวุนสวรรคยังมปีระโยชนทางดาน

การแพทยและทางโภชนาการ ซ่ึงน้ําเล้ียงวุนสวรรคที่เล้ียงไวในน้ําชาที่เติมน้ําตาลใหหวานเล็กนอย
วุนสวรรคจะถูกสรางขึ้นและเมื่อเอาน้ําเล้ียงวุนสวรรคมารบัประทานจะมีคุณสมบัติบรรเทาโรคภัย
ไขเจ็บหลายชนิดได เชน บรรเทาอาการไขขอ ลดไขมันในเสนเลือด ชวยบรรเทาเบาหวาน และ
ความดันโลหติสูง นอกจากนี้ยังพบวา เปนยาระบายออนๆ แกกระหายน้ําไดดีกวาน้าํอัดลมแกเจ็บ
คอ เปนยาอายวุัฒนะ ทําใหรางกายแข็งแรง  

 
3.  ดานอื่นๆ 
 
   เซลลูโลสที่ผลิตไดจากแบคทีเรียสามารถนํามาใชประโยชนดานอื่นๆ ดังนี ้

 
                   3.1  ใชเปนสวนประกอบเครื่องสําอางค เปนสารใหความคงตัวของอีมัลชัน เชน ครีม 
โทนิก ยาบํารุงเล็บ 

 
     3.2  ผลิตแผนเสียงคุณภาพสูง 

 
     3.3  ผลิตแผนไฟเบอรกลาส  

 
     3.4  ใชในการแพทย เชน ผลิตเปนแผนปดแผล ผิวหนังเทยีมสําหรับไฟไหม อุปกรณ

สําหรับฟน 
 

3.5 เปนสวนประกอบของกระดาษทําใหกระดาษมีคุณภาพสูง 
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       3.6  ผลิตเปนแผนฟลม 
 
                   3.7  เปนสวนประกอบในอุตสาหกรรมเครื่องหนัง 
 
                   3.8  ใชในการบําบัดของเสีย ในการรีไซเคิล แร และน้ํามนั 
 
                   3.9  ใชในหองทดลอง เชน การดึงเซลล และโปรตีน เทคนิคโครมาโตกราฟฟ กาหาร
เล้ียงเชื้อสําหรับการเพาะเลีย้งเนื้อเยื่อ 
 
                   3.10  เปนสวนประกอบของหมากฝรั่ง (ลําใย และ สมหญงิ, 2545) 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
1.  วัสดุในการผลิต 
 

1.1  วัตถุดิบในการผลิต ไดแก 
 

    1.1.1  ถ่ัวเหลืองพันธุเชียงใหม 60 จากไรสุวรรณ 
    1.1.2  ลูกเดอืย ตรา เกษตร 
    1.1.3  หัวเชือ้วุนมะพราวโดยใชเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter xylinum สายพันธุ Agr 60 

จากสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
    1.1.4  น้ําตาลทราย ตรามิตรผล 
    1.1.5  เกลือ ตราปรุงทิพย 

 
 1.2  สารเคมี 
 

        1.2.1  หัวน้ําสม 
  1.2.2  แอมโมเนียมซัลเฟต 

 
 1.3 อุปกรณทีใ่ชในการผลิต 
 

  1.3.1  เครื่องโมถ่ัวเหลือง 
  1.3.2  ผาขาวบางชนิดตาละเอียด 
  1.3.3  เครื่องชั่งดิจิตอล ตรา Teraoka Seiko 
  1.3.4  เตาแกส 
  1.3.5  หมอ 
  1.3.6  อางผสม 
  1.3.7  ทัพพี 

  1.3.8  ถาด 
  1.3.9  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
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  1.3.10  เทอรโมมิเตอร ตรา Sangi 
  1.3.11  กระดาษไข 
  1.3.12  ถวยพลาสติก (โพลีโพพิลีน หรือ PP) 
 
2.  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพ 
 
 2.1 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 
      2.1.1  เครื่องยอยโปรตีน Berubber Unit Foss Tecator 
      2.1.2  เครื่องกล่ันโปรตีน Kjeltec Distillation Unit Foss Tecator 
      2.1.3  เครื่องวิเคราะหเยื่อใย Fibertec System 1020 Foss Tecator 
      2.1.4  เครื่องวิเคราะหไขมัน 2055 Soxtec Manual Extraction Unit Foss Tecator 
      2.1.5  เครื่องวัดคา pH  pH Meter 3320 
      2.1.6  เตาเผา Vulcan A-550 
      2.1.7  เครื่องชั่งน้ําหนกัดจิิตอล 4 ตําแหนง Dragon 204 
      2.1.8  โถดูดความชื้น 
      2.1.9  ถวยอบความชื้น 
  
 2.2 อุปกรณในการวิเคราะหทางจุลินทรยี 
 
      2.2.1 ตูอบฆาเชื้อ ตรา Bosstech Scientifie Instruments 
      2.2.2 ตูบมเชื้อ ตรา Memmert 
      2.2.3 หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดนั Autoclave Stream Sterilizer 
      2.2.4 อุปกรณการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย 
      2.2.5 อุปกรณเครื่องแกวตางๆ 
      2.2.6 ตะเกยีงแอลกอฮอลล 
 
 2.3  อุปกรณทีใ่ชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
        2.3.1 อุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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    2.3.2 แบบทดสอบ 
    2.3.3 หองปฏิบัติการชิม 

 
 2.4 อุปกรณในการเก็บรักษา 
   
  ตูเย็น ตรา Mallory 
 
 2.5  อุปกรณในการประมวลผลขอมูล 
 
  2.5.1  โปรแกรมคอมพิวเตอรสําหรับวิเคราะหขอมูล 
  2.5.2  เครื่องคอมพิวเตอรสวนบุคคล 
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วิธีการ 
 
1.  การดําเนินการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยแบบทดลอง โดยวางแผนการทดลองแบบ Symmetic Factorial  
Experimental Design เปนงานวิจยัที่ศึกษาถึงปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองซึง่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 
2.  การเตรียมวัตถุดิบ 

 
 2.1  ถ่ัวเหลือง ใชถ่ัวเหลืองพนัธุเชียงใหม 60 จากไรสุวรรณ ทําการคัดเมล็ดกรวดและเมล็ด
ที่เสียออก จากนั้นลางน้ําใหสะอาด เอาเปลือกออก 
 
 2.2  ลูกเดือย ใชลูกเดือยตราเกษตรทําการคดัเมล็ดกรวดและเมล็ดที่เสียออก ลางทําความ
สะอาด แชน้ําทิ้งไว 3-4 ช่ัวโมง  
 
 2.3  วุนถ่ัวเหลือง นําน้ําถ่ัวเหลืองที่ไดจากถัว่เหลืองแหง 1 กิโลกรัม : น้ํา 25 ลิตร หมักดวย
เชื้อแบคทีเรีย Acetobacter xylinum เปนเวลา 10 วัน (ลําใย และ สมหญิง, 2545) 
 2.4  การเตรียมน้ํานมถั่วเหลือง 

 
2.4.1  ทําความสะอาดถั่วเหลือง เอาเปลือกออก 
2.4.2  เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.25% ตมใหเดือด (ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวก

นาน 5 นาที 
2.4.3  เทน้ําออกจากถั่วเหลืองลางดวยน้ํารอน 2-3 คร้ัง 
2.4.4  เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.05% ตมใหเดือด (ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวก

นาน 5 นาที 
2.4.5  บดถั่วเหลืองที่ลวกแลวดวยน้ํารอน 80 องศาเซลเซียสจนละเอียดกรองดวยผาขาว

บาง 
2.4.6  ตมน้ํานมถั่วเหลืองใหไดอุณหภูมิ 85-88 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที เติมน้ําตาล

ทรายจนละลาย 
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2.4.7  รับประทานรอนๆ หรือบรรจุใสฝาปดสนิท แลวเกบ็ใสตูเย็น  
 

ทําความสะอาดถั่วเหลือง เอาเปลือกออก 

เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.25% ตมใหเดือด 
(ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวกนาน 5 นาที 

เทน้ําออกจากถั่วเหลืองลางดวยน้ํารอน 2-3 คร้ัง 

เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.05% ตมใหเดือด 
(ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวกนาน 5 นาที 

บดถั่วเหลืองดวยน้ํารอน 80องศาเซลเซียส จนละเอยีด 

กรองดวยผาขาวบาง 

ตมน้ํานมถั่วเหลืองใหไดอุณหภูมิ 85-88 องศาเซลเซียส 
นาน 20 นาที 

เติมสวนผสมจนละลาย 

น้ํานมถั่วเหลือง 
 

ภาพที่ 3 กระบวนการทําน้ํานมถั่วเหลือง 
ที่มา: กูเกยีรติ (2543) 
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 2.5  การเตรียมน้ําลูกเดือย 
 
  2.5.1  ลางลูกเดือยใหสะอาด นําไปตมจนลูกเดือยสุก 
  2.5.2  กรองน้ําออก 
  2.5.3  ปนลูกเดือยกับน้ําใหละเอียด 
  2.5.4  กรองดวยผาขาวบาง 
  2.5.5  นําขึ้นตั้งไฟออน ใสน้ําตาล เกลือ จนละลาย 
  2.5.6  พักไวใหเย็น (ดัดแปลงจากอบเชย, 2546) 

 
ลางลูกเดือยใหสะอาด 

                                             ตมลูกเดือยจนสุก 

      ปนลูกเดือยกับน้ําใหละเอยีด 

          กรองดวยผาขาวบาง 

            นําขึ้นตั้งไฟ ใสสวนผสม จนละลาย 

     น้ําลูกเดือย 
 
ภาพที่ 4 กระบวนการทําน้ําลูกเดือย 
ที่มา: ดัดแปลงจากอบเชย (2546) 

 
 2.6  การเตรียมวุนถ่ัวเหลือง 

 
        จากการตรวจเอกสารพบวา อัตราสวนน้ําตอถ่ัวที่ใชในการเตรยีมน้ํานมถั่วเหลืองใน
การผลิตวุนถ่ัวเหลือง คือ 25 : 1 (ลําใย และสมหญิง, 2545) 
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    2.6.1 ช่ังถ่ัวเหลืองแหง 1 กิโลกรัม ลางใหสะอาด แชถ่ัวเปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
    2.6.2 ปนดวยเครื่องปนใหละเอียด  
    2.6.3 กรองเอากากออกดวยผาขาวบาง 
    2.6.4 นําไปตม เติมน้ําตาล เติมหัวน้ําสม 1%  
    2.6.5 กรองตะกอนดวยผาขาวบาง 2 คร้ัง 
    2.6.6 ไดน้ําถ่ัวเหลือง ตมใหเดือด เติมแอมโมเนียมซัลเฟต 5 กรัม 
    2.6.7 ตักใสถาดที่ลวกแลวขณะรอน ตั้งทิง้ไวใหเย็น 
    2.6.8 เติมหวัเชื้อ 5-10% 
    2.6.9 ปดดวยกระดาษไขทีน่ึ่งฆาเชื้อแลวรัดดวยยาง  
    2.6.10 ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง (ลําใย และสมหญิง, 2545) 
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ช่ังถ่ัวเหลืองแหง 1 กิโลกรัม 

ลางถั่วเหลืองแหงใหสะอาด 

แชถ่ัวเหลืองในน้ําตามอัตราสวน เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 

ปนดวยเครื่องปนใหละเอียด (ประมาณ 5 นาที) 

กรองเอากากออกดวยผาขาวบาง 

ตวงน้ําถ่ัวเหลืองที่กรองได 

ตมน้ําถ่ัวเหลืองเดือดนาน 3 นาที 

เติมน้ําตาล 5% ตามปริมาณน้ําถ่ัวเหลืองที่กรองได แลวปดไฟ 

เติมหัวน้ําสม 

กรองตะกอนดวยผาขาวบาง 2 คร้ัง ตวงน้าํที่ได 

จะไดน้ําถ่ัวเหลืองพรอมนําไปใชหมักวุนถ่ัวเหลืองหรือขยายหัวเชื้อวุนถ่ัวเหลือง 
     
ภาพที่ 5 กระบวนการเตรยีมน้ํานมถั่วเหลือง 
ที่มา: ลําใย และ สมหญิง (2545) 
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น้ํานมถั่วเหลือง 1 ลิตร 

ตมน้ํานมถั่วเหลืองใหเดือด 3 นาที 

เติมแอมโมเนยีมซัลเฟต 5 กรัม (0.5 %) 

ตักใสถาดที่ลวกน้ํารอนแลวขณะรอน 

ตั้งทิ้งไวใหเยน็ 

เติมหัวเชื้อ 50-100 มิลลิลิตร (5-10%) 

ปดดวยกระดาษไขที่นึ่งฆาเชือ้แลวรัดดวยยาง 

ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง 

เก็บแผนวุนทีห่มักไดวันที่ 10 

วุนถ่ัวเหลือง (ลางวุนถ่ัวเหลือง) 

หั่นใหไดตามขนาด ตมในน้าํเดือด 

วุนถ่ัวเหลือง 
 

ภาพที่ 6 กระบวนการทําวุนถ่ัวเหลือง 
ที่มา: ลําใย และ สมหญิง (2545) 
 
 จากนั้นนําวุนถ่ัวเหลืองมาตรวจสอบคุณภาพทางเคมีโดยหาปริมาณคณุคาทางโภชนาการ 
ปริมาณเยื่อใยทั้งหมด  
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3.  ศึกษาตํารบัพื้นฐานของน้ํานมถั่วเหลือง 
 

 จากการตรวจเอกสาร พบวา มีตํารับน้ํานมถั่วเหลือง 3 ตํารับ โดยทําการศึกษาน้ํานม 
ถ่ัวเหลืองตามตํารับทั้ง 3 ดังแสดงในตารางที่ 6 วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) ทําการทดลอง 2 ซํ้า 

 
 ตํารับที่ 1  ที่มา :  ภานุทรรศน, 2545 
 ตํารับที่ 2  ที่มา :  ศรีสมร, 2542 
 ตํารับที่ 3  ที่มา :  คมสัน, 2542 

 
ตารางที่ 6  แสดงตํารับมาตรฐานของน้ํานมถั่วเหลืองทั้ง 3 ตํารับ  
 

วัตถุดิบ ตํารับที่ 1 (%) ตํารับที่ 2 (%) ตํารับที่ 3 (%) 
ถ่ัวเหลือง 
น้ําตาลทราย 
น้ํา 
เกลือปน 

10.48 
5.58 
83.77 
0.17 

17.24 
16.55 
66.21 

- 

13.46 
8.61 
77.52 
0.40 

 
 ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Hedonic Scaling Test แบบ 9 ระดับ 
แบบทดสอบดงัแสดงในภาคผนวก ข.1 เพื่อทดสอบหาความชอบของคุณลักษณะดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และ ความชอบรวม ใชผูทดสอบที่เปนนิสิตปริญญาโท ภาควชิาคหกรรม
ศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการที่ผานการฝกฝนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาแลว
เปนอยางดี จํานวน 30 คน ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตวัอยางจํานวน 3 ตัวอยางพรอมกับตอบ
แบบทดสอบ ขอมูลที่ไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน ANOVA ที่ระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95 
และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  
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4.  ศึกษาตํารบัพื้นฐานของน้ําลูกเดือย 
 

 จากการตรวจเอกสาร พบวา มีตํารับน้ําลูกเดือย 3 ตํารับ โดยทําการศกึษาน้ําลูกเดือยตาม
ตํารับทั้ง 3 ดังแสดงในตารางที่ 7 วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) ทําการทดลอง 2 ซํ้า 

 
 ตํารับที่ 1  ที่มา :  กรมวิทยาศาสตร, 2538 
 ตํารับที่ 2  ที่มา :  สุธี, มปป. 
 ตํารับที่ 3  ที่มา :  อบเชย, 2546 

 
ตารางที่ 7 แสดงตํารับมาตรฐานของน้ําลูกเดือยทั้ง 3 ตํารับ  
 

วัตถุดิบ ตํารับที่ 1 (%) ตํารับที่ 2 (%) ตํารับที่ 3 (%) 
ลูกเดือย 
น้ําตาลทราย 

8.19 
9.84 

16.08 
3.22 

13.79 
6.36 

น้ํา 
กรดซิตริก 

81.93 
0.04 

80.39 
0.31 

79.53 
0.32 

 
 ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Hedonic Scaling Test แบบ 9 ระดับ 
แบบทดสอบดงัแสดงในภาคผนวก ข.2 เพื่อทดสอบหาความชอบของคุณลักษณะดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบรวม ใชผูทดสอบที่เปนนิสิตปริญญาโท 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการที่ผานการฝกฝนการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสมาแลวเปนอยางดี จํานวน 30 คน ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตวัอยางจํานวน 6 
ตัวอยางคือน้ําลูกเดือย 3 ตํารับที่ผานการกรองและไมกรอง พรอมกับตอบแบบทดสอบ  ขอมูลที่ได
นํามาวิเคราะหความแปรปรวน ANOVA ที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 และทดสอบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  
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5.  ศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลืองท่ีเหมาะสม 
 

 การศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสม โดยแปรปริมาณของน้ําลูกเดือย
เปน 4 ระดับ ไดแก 0%, 10%, 20และ 30% ของน้ําหนักน้าํนมถั่วเหลือง และแปรปริมาณวุนถ่ัว
เหลืองเปน 4 ระดับ ไดแก 0%, 10%, 20% และ 30% ของน้ําหนกัน้ํานมถั่วเหลืองผลิตเปนเครื่องดื่ม
น้ํานมถั่วเหลือง 16 ตํารับ คือปริมาณ น้ําลูกเดือย : วุนถ่ัวเหลือง ไดแก 0:0, 0:10, 0:20,0:30, 10:0, 
10:10, 10:20, 10:30, 20:0, 20:10, 20:20, 20:30, 30:0, 30:10, 30:20 และ 30:30 โดยใชสวนผสมที่
ไดรับการคัดเลือกจากผูทดสอบในขอ 3 และ 4  จากนัน้ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 
Hedonic Scaling Test แบบ 9 ระดับ แบบทดสอบดังแสดงในภาคผนวก ข.3 วางแผนการทดลอง
แบบ Symmetic Factorial Experiment ขนาด 4x4 สุมแบบภายในบลอค (Randomized Complete 
Block Design ,RCBD) การทดสอบชิม แบบ BIB ทดลอง 2 ซํ้าใชผูทดสอบที่เปนนิสิตปริญญาโท 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการที่ผานการฝกฝนการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสมาแลวเปนอยางดี จํานวน 30 คน เพื่อหาความชอบของคุณลักษณะดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA ที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test 
 
ตารางที่ 8  แสดงตํารับน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทั้ง 16 ตํารับ 
 

ตํารับที่ น้ําลูกเดือย วุนถ่ัวเหลือง น้ํานมถั่วเหลือง 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

0 
0 
0 
0 
10 
10 
10 
10 
20 

0 
10 
20 
30 
0 
10 
20 
30 
0 

100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
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ตารางที่ 8  (ตอ) แสดงตํารับน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองทั้ง 16 ตํารับ 
 

ตํารับที่ น้ําลูกเดือย วุนถ่ัวเหลือง น้ํานมถั่วเหลือง 
10. 
11. 
12. 
13. 
14. 
15 
16. 

20 
20 
20 
30 
30 
30 
30 

10 
20 
30 
0 
10 
20 
30 

100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 

 
6.  ศึกษาคุณภาพผลติภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถั่วเหลือง 

 
 นําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองมาทดสอบคุณภาพทางเคมี 
 
 6.1  คุณภาพทางเคมี  

 
        6.1.1  ปริมาณคุณคาทางโภชนาการตางๆ ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรท ไขมัน เถา 
ความชื้น (Proximate Analysis) 
         6.1.2  ปริมาณเยื่อใยทั้งหมด 
 
7.  ศึกษาการยอมรับของกลุมผูบริโภค 

 
 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทําการ
ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 100 คน สถานที่เก็บขอมูลคือ ภายในเขตกรุงเทพมหานคร ใชวิธีการ
สุมตัวอยางแบบบังเอิญ(Accidental Sampling) โดยทดสอบผลิตภัณฑพรอมกับตอบแบบสอบถาม 
ดังแสดงในภาคผนวก ข.4 โดยใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic Scaling Test แบบ 9 ระดับ เพือ่
หาความชอบของคุณลักษณะดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม ขอมูลที่ไดนํามา
ประมวลผลและวิเคราะหผลโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร 
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8.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 
 ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกดือยและวุนถ่ัวเหลืองโดยนํา
ตัวอยางที่ทําเสร็จใหมๆ บรรจุดวยแกวพลาสติก (โพลีโพรพิลีนหรือ PP) ปดผนึกโดยกรรมวิธี 
พลาสเจอไรซ เก็บที่อุณหภูมหิอง และอณุหภูมิตูเย็นที่ 5  องศาเซลเซียส ทดสอบคุณภาพดาน  pH  
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด นําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทําการ
ทดสอบทุก 2 วัน เปนระยะเวลา 2 สัปดาห 
 
9.  สถานที่ทําการวิจัย 
 
 -  หองปฎิบัตกิารสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 -  ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 -  หองปฏิบัตกิารมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตโชติเวช  
 
10.  ระยะเวลาที่ทําการวิจัย 

 
 เร่ิมตั้งแตเดือน พฤศจิกายน 2546 ส้ินสุดเดือน กุมภาพนัธ 2549 
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ผลและวิจารณ 
 

1.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานของน้ํานมถั่วเหลือง 
 
 จากการคัดเลือกตํารับมาตรฐานในการผลิตน้ํานมถั่วเหลือง เพื่อศึกษาสวนผสมของน้ํานม 
ถ่ัวเหลือง โดยนําน้ํานมถั่วเหลือง 3 ตํารับที่ไดรับการคัดเลือก ดังแสดงในภาคผนวก ก แลวนํา
ตัวอยางมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางที่ 9 
 
ตารางที่ 9  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยน้ํานมถ่ัวเหลืองจากการทดสอบทางประสาท     

    สัมผัสตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

ตํารับที่ ลักษณะทางประสาท
สัมผัส 1 2 3 

ลักษณะปรากฎ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความชอบรวม 

7.32 ± 0.16a 
7.15 ± 0.18a 
6.33 ± 0.19 b 
5.72 ± 0.28 a 
6.50 ± 0.22 a 

6.23 ± 0.16 b 
6.18 ± 0.18 b 
6.33 ± 0.19 b 
4.43 ± 0.28 b 
5.43 ± 0.22 b 

7.13 ± 0.16 a 
7.15 ± 0.18 a 
7.12 ± 0.19 a 
5.43 ± 0.28 a 
6.20 ± 0.22 a 

 
หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตางกนัในแนวนอนแสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความ  

เชื่อมั่นที่95 % 
 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 9 พบวา การคัดเลือกตํารับมาตรฐานทุก
ตํารับโดยการใหคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ  และความชอบรวม 
ความชอบดานลักษณะปรากฎ สี รสชาติ และความชอบรวม ผูทดสอบใหคะแนนไมแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ระดับ 95 % โดยตํารับที่1 และ 3 ผูทดสอบให
คะแนนความชอบมากที่สุดระดับคะแนนอยูในชวงเฉยๆ ถึงชอบปานกลาง ดานกลิน่ผูทดสอบให
คะแนนตํารับที่ 3 มากที่สุด  คะแนนที่ไดอยูในระดับชอบปานกลาง สวนตํารับที่ 1 และ 2 มีคะแนน
รองลงมาอยูในระดับชอบเลก็นอย   
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 จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสดานลักษณะปราฎ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบ
รวม เห็นไดวาตํารับมาตรฐานที่ 1 เปนตํารับที่เหมาะสมในการทําน้ํานมถั่วเหลือง เพราะน้ํานม 
ถ่ัวเหลืองที่ไดจะมีลักษณะปรากฏที่ดี สีสวย และมีรสชาติที่ผูทดสอบยอมรับ 
 
2.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานของน้ําลูกเดือย 
 
 จากการคัดเลือกตํารับมาตรฐานในการผลิตน้ําลูกเดือย เพือ่ศึกษาสวนผสมของน้ําลูกเดือย 
 3 ตํารับที่ไดรับการคัดเลือก ดังแสดงในภาคผนวก ก แลวนําตวัอยางมาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ไดผลดังตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยน้ําลูกเดือยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ตํารับมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ (น้ําลูกเดือยตํารับที่ 1, 3 และ 5 ผานการกรอง ตํารับที่ 2, 4 

และ 6 ไมผานการกรอง) 
 

ตํารับที่ ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 1 2 3 4 5 6 
ลักษณะปรากฎ 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบรวม 

6.52± 0.21b 
6.22 ±0.20a 
6.00 ± 0.19 b 

6.25 ±0.26 a 
6.35 ± 0.23 a 
6.48 ± 0.22 a 

5.53 ± 0.21c 
6.73 ±0.20b 
5.63 ±0.19 ab 
5.85 ±0.26 ab 
6.35 ± 0.23 a 
5.72 ± 0.22 b 

6.92± 0.21ab 
6.82 ±0.20a 
5.83 ±0.19 ab 
5.43 ±0.26bc 
6.03 ± 0.23 a 
6.17 ± 0.22 a 

4.65± 0.21d 
4.82 ±0.20c 
5.27 ±0.19 b 
4.00 ±0.26d 
4.62 ± 0.23 b 
4.67 ± 0.22 c 

7.20± 0.21a 
6.97 ±0.20a 
6.13 ±0.19a 
5.50±0.26abc 
6.03 ± 0.23 a 
5.98 ± 0.22 b 

4.75± 0.21d 
4.67 ±0.20c 
5.55 ±0.19ab 
4.92±0.26c 

4.70 ± 0.23 b 
5.07 ± 0.22 c 

 
หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตางกนัในแนวนอนแสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความ  

เชื่อมั่นที่95 % 
 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 10 พบวาการคัดเลือกตํารับมาตรฐานทุก
ตํารับทําใหคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ที่
ได มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % ความชอบดานลักษณะ
ปรากฎ สี กล่ินรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ตํารับที่ 2, 4 และ 6 ระดับคะแนนอยูในชวงไม
ชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ ดานลักษณะปรากฏของตํารับที่ 5 ระดับคะแนนอยูในชวงชอบปานกลาง 
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แตกตางจากตาํรับที่ 1 และ 3 ที่คะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอย ดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม ตํารับที่ 1, 3 และ 5 ระดับคะแนนอยูในชวงเฉยๆถึงชอบเล็กนอย 
 
 จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวมนั้น จะเหน็ไดวาผูทดสอบใหคะแนนดานลักษณะปรากฎ สีและกลิ่น ในตํารับที ่
5 ในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางตํารับที่ 1  อยูในระดับชอบเล็กนอย ดานรสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม ผูทดสอบใหคะแนนตํารับที่ 5 ระดับเฉยๆ  ตํารับที่ 1 ใหคะแนนระดับชอบ
เล็กนอย ดังนัน้ผูทดลองจึงนําตํารับที่ 1 และ 5 มาทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อหา
ความชอบอีกครั้งโดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 30 คน ทดลอง 2 ซํ้า 
 
ตารางที่ 11  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยน้ําลูกเดือยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
                   ตํารับมาตรฐานทั้ง 2 ตํารับ 
 

ตํารับ ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
1 5 

ลักษณะปรากฎ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบรวม 

6.20 ± 0.17a 
6.17 ± 0.17 a 
6.35 ± 0.19 a  
6.90 ± 0.16 a 
6.23 ± 0.16 a 
6.88 ± 0.13 a 

5.92 ± 0.17b 
 5.87 ± 0.17 b  

5.92 ± 0.19 b  
6.38 ± 0.16 b 
5.95 ± 0.16 b 
6.75 ± 0.13 b 

 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 11 พบวาการคัดเลอืกตํารับมาตรฐาน 
น้ําลูกเดือย 2 ตํารับ ทําใหคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบรวมที่ไดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นที่ 95% 
ความชอบดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ตํารับที่ 1 มีระดับ
คะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 2 ผูทดสอบใหคะแนนความความชอบอยูในระดับ
เฉยๆ ถึงชอบเล็กนอย จึงเหน็ไดวาตํารับมาตรฐานที่ 1 เปนตํารับที่เหมาะสมในการทําน้ําลูกเดือย 
เพราะน้ําลูกเดอืยที่ไดจะมีลักษณะปรากฏที่ดี สีสวย กล่ินหอม รสชาติดี และมีเนื้อสัมผัสที่ผูบริโภค
ยอมรับ 
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3.  ผลการศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลืองในปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ  
     น้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 
 จากการทดลองในการทําน้ําลูกเดือยในขอ 2 โดยเลือกตํารับที่ 1 มาเปนตํารับมาตรฐานโดย 
แปรปริมาณน้าํลูกเดือยที่ 4 ระดับคือ 0, 10, 20 และ 30 % ของน้ําหนักน้าํนมถั่วเหลือง และใช
ปริมาณวุนถ่ัวเหลือง ที่ 4 ระดับคือ 0, 10, 20 และ 30 % ของน้ําหนกัน้ํานมถั่วเหลืองผลิตเปน
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 ตํารับ แลวนําตวัอยางผลิตภัณฑมา
ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางที่ 12 
 

ตารางที่ 12  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย  
และวุนถ่ัวเหลืองจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในอัตราสวนของน้ําลูกเดือยตอ
วุนถ่ัวเหลืองทัง้ 16 ตํารับ 

 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส ตํารับ 

 ลักษณะปรากฏ สีns กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ns ความชอบรวม ns 
1 6.34±0.19ab 6.34±0.19 6.52±0.19ab 6.96±0.21a 6.56±0.20 6.56±0.20 
2 6.44±0.19ab 6.49±0.19 6.40±0.19ab 6.41±0.21abc 6.31±0.20 6.63±0.19 
3 6.50±0.18ab 6.45±0.19 6.47±0.19abc 6.60±0.21abc 6.65±0.20 6.98±0.18 
4 6.63±0.18ab 6.44 ±0.18 6.67±0.18ab 6.46±0.20abc 6.75±0.19 6.92±0.17 
5 6.29±0.19ab 6.32±0.19 6.19±0.19bc 6.58±0.21ab 6.32±0.20 6.75±0.18 
6 6.03±0.19b 6.33±0.19 6.21±0.19abc 5.94±0.21bc 6.17±0.20 6.56±0.19 
7 6.45±0.18ab 6.47±0.18 6.54±0.18ab 6.58±0.20ab 6.56±0.19 6.88±0.18 
8 6.37±0.18ab 6.16±0.18 6.35±0.19abc 6.39±0.21abc 6.36±0.19 6.75±0.18 
9 6.55±0.19ab 6.55±0.19 6.75±0.19ab 6.95±0.21a 6.51±0.20 6.7±0.18 

10 6.19±0.18ab 6.06±0.19 5.87±0.19c 5.85±0.21c 6.14±0.20 6.51±0.18 
11 6.35±0.18ab 6.23±0.18 6.34±0.19abc 6.74±0.21a 6.41±0.19 6.80±0.18 
12 6.74±0.18a 6.45±0.18 6.53±0.18ab 6.90±0.20a 6.47±0.19 6.93±0.18 
13 6.46±0.19ab 5.92±0.19 6.33±0.19abc 6.53±0.21abc 6.53±0.20 6.73±0.18 
14 6.45±0.18ab 6.12±0.18 6.48±0.18abc 6.77±0.20a 6.79±0.19 7.04±0.18 
15 6.60±0.19ab 6.55±0.19 6.84±0.19a 6.89±0.21a 6.72±0.20 7.07±0.18 
16 6.50±0.19ab 6.49±0.19 6.61±0.20ab 6.52±0.22abc 6.57±0.21 6.87±0.19 
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หมายเหต ุตัวอักษรที่ตางกนัในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น  ที่ 95 % 

    ns แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 % 
 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 12 อัตราสวนของปริมาณน้ําลูกเดือยตอ 

วุนถ่ัวเหลืองทกุตํารับ ทําใหคะแนนของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม ทั้ง 16 ตํารับ ผูทดสอบใหคะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% โดยคะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอย ในดานลักษณะปรากฏผูทดสอบให
คะแนนตํารับ ที่ 12 มากที่สุด อยูในชวงชอบเล็กนอย รองลงมาคือตํารับที่ 6 อยูในชวงชอบเล็กนอย
เชนกัน สวนตาํรับอื่นผูทดสอบใหคะแนนไมแตกตางจากตํารับที่ 12 และ 6 คืออยูในชวงชอบ
เล็กนอย ในดานกล่ินผูทดสอบใหคะแนนตาํรับที่ 15 มากที่สุด คืออยูในชวงชอบเล็กนอย สวน
ตํารับที่ 1, 4, 5, 7,9 ,12 และ 16 ผูทดสอบใหคะแนนรองลงมาอยูในชวงชอบเล็กนอยเชนกัน สวน
ตํารับที่ 2, 3, 6, 8, 11, 13 และ 14 ผูทดสอบใหคะแนนต่าํลงมาอยูในชวงชอบเล็กนอยเชนกนั สวน
ตํารับที่ 10 ผูทดสอบใหคะแนนนอยที่สุดซึ่งอยูในชวงเฉยๆ  ดานรสชาติผูทดสอบใหคะแนนตํารับ
ที่ 1, 9, 11, 12, 14 และ 15 ผูทดสอบใหคะแนนมากที่สุดอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 3, 5 
และ 7 ผูทดสอบใหคะแนนรองลงมาอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 2, 4, 8, 13 และ 16 ผู
ทดสอบใหคะแนนต่ําลงมาโดยอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 6 ผูทดสอบใหคะแนนอยู
ในชวงเฉยๆ และตํารับที่ 10 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบนอยที่สุดอยูในชวงเฉย ๆ
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน
ถ่ัวเหลือง ดังตารางที่ 12 พบวาดานสี เนื้อสัมผัส ความชอบรวม ไมมีความแตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95%  สวนในดานลักษณะปรากฎ กล่ิน รสชาติมีความ
แตกตางกนั ซ่ึงคะแนนเฉลี่ยของตํารับ ที่ 15 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏอยูในชวงชอบเล็กนอย 
ดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมอยูระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ดังนั้น
ตํารับที่ 15 จึงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 
4.  ผลการศึกษาการยอมรับผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภณัฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่ว   
     เหลือง 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและ
วุนถ่ัวเหลือง โดยทําการสุมแบบบังเอิญกับผูบริโภคเปาหมาย คือผูบริโภคที่มีอายุระหวางนอยกวา 
15 – 31 ปขึ้นไป สถานที่เก็บขอมูล คือภายในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 100 คน ซ่ึงผูบริโภค
เปาหมายแตละคนจะไดรับผลิตภัณฑคนละ 1 แกว (ขนาด 20 มิลลิลิตร) บรรจุในถวยพลาสติกใสมี
ฝาปด พรอมแบบสอบถาม 1 ชุด เพื่อใชในการเก็บขอมูลผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง
เสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

4.1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภคในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 
 
        จากการทดสอบผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคเปาหมายสวนใหญ 65% เปน
เพศหญิง มีอายุระหวาง 15-25 ป มากที่สุด คิดเปนจํานวน 60% มีระดับการศึกษาอยูในระดับ
ปริญญาตรี 66% อาชีพสวนใหญเปนนกัศึกษา/นิสิต คิดเปน 56%  มีรายไดสวนมากอยูในชวง 
5,001-8,000 บาท คิดเปน 39% ดังแสดงในตารางที่ 13 
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ตารางที่ 13  ลักษณะประชากรศาสตรของผูบริโภค 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวนผูบริโภค (%) 
เพศ 
          ชาย 
          หญิง 
อายุ 
          นอยกวา 15 ป 
          15-20 ป 
          21-25 ป 
          26-30 ป 
          31 ปขึ้นไป 
ระดับการศึกษา 
          มัธยมศึกษาตอนตน 
          ประกาศนียบัตรวิชาชพี (ปวช) 
          ประกาศนียบัตรวิชาชพีช้ันสูง (ปวส) 
          ปริญญาตรี 
          สูงกวาปริญญาตรี 
          อ่ืนๆ 
อาชีพ 
          นักเรียน 
          นักศึกษา/นิสิต 
          ขาราชการ 
          รัฐวิสาหกิจ 
          เอกชน 
          อ่ืนๆ 
รายไดตอเดือน 
          นอยกวา 5,000 
          5,001-8,000 

 
35 
65 
 
7 
30 
30 
8 
25 
 
8 
8 
3 
66 
8 
7 
 
7 
56 
16 
1 
3 
17 
 

33 
39 
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ตารางที่ 13 (ตอ) 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวนผูบริโภค (%) 
          8,001-10,000 
          สูงกวา 10,000 

12 
16 

 
4.2 ขอมูลพฤติกรรมและทศันคติตอการบริโภคผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง 

 
        จากการทดสอบผูบริโภคเปาหมายจํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญเคย
รับประทานน้าํนมถั่วเหลือง 99 คน คิดเปน 99% สวนใหญรับประทานทุกวัน คดิเปน 27.27% สวน
ใหญเลือกซื้อแบบบรรจุใสถุงพลาสติก คิดเปน 54.55% ซ้ือน้ํานมถั่วเหลืองจากตลาดสด คิดเปน 
27% เหตุผลในการเลือกซื้อน้ํานมถั่วเหลืองคือมีคุณคาทางโภชนาการ/มีประโยชน, สะดวกในการ
เลือกซื้อ/รับประทาน,รสชาติและ ราคาผลิตภัณฑ คิดเปน 62, 23, 13 และ 2 ตามลําดับ ดังแสดงใน
ตารางที่ 14 
 
ตารางที่ 14  พฤติกรรมและทัศนคติตอการบริโภคผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลือง 
 

ขอมูลดานพฤติกรรมและทศันคติ จํานวนผูบริโภค (คน) 
เคยรับประทานน้ํานมถั่วเหลือง 
          เคย 
          ไมเคย 
ความบอยครั้งในการรับประทานน้ํานมถั่วเหลือง 
          ทุกวัน 
          3-4 คร้ัง/สัปดาห 
          1-2 คร้ัง/สัปดาห 
          นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
          อ่ืนๆ 

 
99 
1 
 

27 
17 
24 
25 
  6 

 
 



 

58 

ตารางที่ 14 (ตอ) 
 

ขอมูลดานพฤติกรรมและทศันคติ จํานวนผูบริโภค (คน) 
ภาชนะบรรจุน้ํานมถั่วเหลืองที่ซ้ือ 
          ถุงพลาสติก 
          แกวพลาสติก/ขวดพลาสติก 
          ขวดแกว 
          กลองพลาสติก/กลองกระดาษ 
สถานที่ที่ซ้ือน้ํานมถั่วเหลือง 
          ซุปเปอรมารเก็ต 
          รานสะดวกซื้อ 
          หาบเร/แผงลอย 
          ในรานอาหาร 
           ตลาดสด 
เหตุผลในการเลือกซื้อน้ํานมถั่วเหลือง 
          มีคุณคาทางโภชนาการ/มีประโยชน 
          รสชาติ 
           สะดวกในการเลือกซือ้/รับประทาน 
           ราคาผลิตภัณฑ 

6 
 

54 
2 
26 
17 
 

23 
23 
21 
6 
27 

 
62 
13 
23 
2 

  
4.3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง 

 
       จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคหลังการทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง

เสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง พบวาลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
รวม อยูในระดับคะแนน 6.26, 6.55, 6.36, 6.69, 6.77 และ 6.83 ดังแสดงในตารางที่ 15 ซ่ึงระดับ
คะแนนจะอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางดานการยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริม
น้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองอยูในระดับยอมรับคิดเปน 91% ถามีผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองวาง
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จําหนายมีผูบริโภคที่ซ้ือผลิตภัณฑ คดิเปน 74% โดยบรรจุแกวพลาสตกิ ขนาด 220 มล.จําหนายใน
ราคา 8 บาท 
 
ตารางที่ 15 การทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนน 
ลักษณะปรากฏ  
สี 
กล่ิน  
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบรวม 

6.26±0.14 
6.55±0.14 
6.36±0.16 
6.69±1.66 
6.77±1.43 
6.83±1.44 

 
ตารางที่ 16  การยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองภายหลังจากการ  

ทดสอบผลิตภัณฑ น้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

ขอมูลการทดสอบผลิตภัณฑ จํานวนผูบริโภค (%) 
การยอมรับผลิตภัณฑ 
            ยอมรับ 
           ไมยอมรับ 

ความเปนไปไดในการซื้อผลิตภัณฑ 
       ซ้ือ 
          อาจจะซือ้(ไมแนใจ) 
          ไมซ้ือ 
               - ราคาแพง 
               -ลักษณะบรรจุภณัฑ 

 
91 
9 
 

74 
20 
6 
5 
1 
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5.  ผลการการศึกษาคุณภาพทางเคมีของวุนถั่วเหลือง 
 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของวุนถ่ัวเหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน เถา และเยื่อใย มีคาเทากับ 98.76, 0.05, 0.51, 0.02, 0.07 และ 0.699 ตามลําดับ ดังแสดงใน
ตารางที่ 17 
ตารางที่ 17  แสดงคุณภาพทางเคมีของวุนถ่ัวเหลือง 
 

ผลิตภัณฑ ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย 
วุนถ่ัวเหลือง 98.76 0.05 0.51 0.02 0.07 0.69 

 
6.  ผลการการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่ว 
     เหลือง 
 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัว
เหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยื่อใย มคีาเทากับ 86.78, 6.84, 1.15, 
1.4, 0.28 และ 3.55 ตามลําดับ เมื่อเทียบกบัผลการวิเคราะห น้ํานมถั่วเหลือง ทั่วไปพบวามี ความชืน้ 
คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยือ่ใย มีคาเทากบั 85.70, 8.35, 1.44, 2.00, 0.41 และ 2.10 
ตามลําดับ พบวา ผลิตภัณฑมีปริมาณที่ใกลเคียงกันโดยผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย
และวุนถ่ัวเหลืองมีปริมาณ เยือ่ใย ที่เพิ่มขึน้ และมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถาลดลง เพราะมีการ
เติมสวนที่เปนน้ําลูกเดือยลงในผลิตภัณฑจงึสงผลใหมีปริมาณโปรตีน ไขมัน ลดลง 
 
ตารางที่ 18  แสดงคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

 ผลิตภัณฑ  ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย 
น้ํานมถั่วเหลืองเสริม 
น้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 

86.78 6.84 1.15 1.4 0.28 3.55 

น้ํานมถั่วเหลือง 85.70 8.35 1.44 2.00 0.41 2.10 
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7.  ผลการการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถั่วเหลือง 
 
 โดยนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่ผานการยอมรับจาก
ผูบริโภค นํามาศึกษาอายกุารเก็บ โดยนําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
ที่บรรจุในภาชนะแกวพลาสติก (โพลีโพรพิลีน) ขนาด 220 มิลลิลิตร เก็บที่อุณหภูมหิองและ
อุณหภูมิตูเยน็ ที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห โดยทุกๆ 2 วันจะทําการเปดผลิตภัณฑน้ํานม
ถ่ัวเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง เพื่อวัดคา pH และหาปริมาณเชื้อจุลินทรยีทั้งหมด โดย
วิธีการใชอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย และนําไปเขี่ยเชื้อในจานเลี้ยงเชื้อที่มอีาหารเลี้ยงเชือ้อยูและนําไป
บมที่อุณหภูมิ 36 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาบมเปนเวลา 2 วัน ผลแสดงดังตารางที่ 19 
 
ตารางที่ 19  จํานวนจุลินทรียในผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองในทุกๆ 

2 วันที่อุณหภมูิหองและ อุณหภูมิตูเย็น 
 

จํานวนจุลินทรีย/มิลลิลิตร วัน 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิตูเยน็ 

0 
2 
4 
6 
8 

100 Espc/ml 
750,000 Espc/ml 

3,000,000 Espc/ml 
>3,000,000 Espc/ml 
>3,000,000 Espc/ml 

100 Espc/ml 
1,000 Espc/ml 
3,200 Espc/ml 
8,900 Espc/ml 

>41,5 00 Espc/ml 
  

จากการศึกษาระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง 
ในทุกๆ 2 วัน ในภาวะการณเก็บรักษาที่ตางกัน คือ ที่อุณหภูมหิองและอุณหภูมิในตูเย็น เพื่อศกึษา
อายุการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง พบวา  ผลิตภัณฑน้ํานมถั่ว
เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทีเ่ก็บในอณุหภมูิหองสามารถเก็บไดเปนเวลานอยกวา 2 วัน 
ลักษณะของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองจะมีการจับตัวเปนกอนและ
มีกล่ินเปรี้ยว ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง ที่เก็บในอุณหภูมิในตูเย็น
สามารถเก็บไดเปนเวลา 6 วนั ผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองจะเริ่มจับ
ตัวเปนกอน มกีล่ินเปรี้ยว    จากการศึกษาวิธีการตรวจสอบการปนเปอนอาหารในแกวพลาสติก (โพ
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ลีโพรพิลีน) ซ่ึงกําหนดใหเชือ้จุลินทรียที่มปีริมาณมากกวา 104 หรือ มจีุลินทรียประมาณ 10,000  
Espc/ มิลลิลิตร สงผลใหอาหารนั้นเกิดการเนาเสีย 

 
ภาพที่ 7  กราฟแสดงคาความเปนกรด – ดางในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน 

  ถ่ัวเหลือง ในอุณหภูมิหอง   และอุณหภูมติูเย็น 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
โดยนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่ผานการยอมรับจาก

ผูบริโภค มาศึกษาความสามารถในการเนาเสียที่มีผลตออายุการเก็บน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย
และวุนถ่ัวเหลืองโดยใชวิธีการวัดคาความเปนกรด-ดาง โดยนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ํา
ลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง ทาํการทดลองในอุณหภูมิหองและอุณหภูมใินตูเย็น ที่ 5 องศาเซลเซียส 
ในทุก ๆ 2 วัน กอนการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย 
 
 จากการศึกษาคาความเปนกรด – ดาง ในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน 
ถ่ัวเหลืองในทกุๆ 2 วัน ในอณุหภูมิหองและอุณหภูมิตูเยน็ เพื่อศึกษาการเนาเสียที่มีผลตออายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง พบวา ผลิตภณัฑน้ํานมถั่ว
เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทีเ่ก็บในอณุหภมูิหองและอณุหภูมิตูเย็นมีความ
เปลี่ยนแปลงของคา pH ที่ซ่ึงมีคาเปนกรดเพิ่มขึ้น ทําใหคณุลักษณะของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง
เสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองเกิดการเปลี่ยนแปลงคณุลักษณะเดิม 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 
 1.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานน้ํานมถัว่เหลือง พบวา น้ํานมถั่วเหลืองตํารับที่ 1 ได
ลักษณะที่ดี เปนที่ผูทดสอบยอมรับ โดยมีปริมาณถั่วเหลือง 10.48% น้ําตาลทราย 5.58 % น้ํา 83.77 
% และ เกลือปน 0.17 % 
 
 2.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานน้ําลูกเดือย พบวา น้ําลูกเดือยตํารับที่ 1 ไดลักษณะทีด่ี เปน
ที่ผูทดสอบยอมรับ โดยมีปริมาณลูกเดือย 8.19 % น้ําตาลทราย 9.84% น้ํา 81.93% และ กรดซิตริก 
0.04% 
 
 3.  ผลการศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑน้ํานมถั่ว
เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง พบวา ผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัว
เหลืองตํารับที่ 15 เปนตํารับที่ผูทดสอบใหการยอมรับโดยมีปริมาณของน้ําลูกเดือยที่ 30% และวุน
ถ่ัวเหลืองที่ 20% พบวา ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบใหคะแนนเฉลีย่ดานลักษณะ
ปรากฏ 6.60 สี 6.55กล่ิน 6.84 รสชาติ 6.89 เนื้อสัมผัส 6.72 และความชอบรวม 7.07 
 
 4.  ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูก
เดือยและวุนถ่ัวเหลือง จํานวน 100 คน พบวา ดานประชากรศาสตรของผูบริโภคสวนใหญเปนเพศ
หญิง 65 % อายุระหวาง 15-25 ป 60 % ระดับการศึกษาอยูในระดับ ประกาศนยีบัตรวชิาชีพช้ันสูง 
(ปว.ส) 66% อาชีพสวนใหญเปนนิสิต/นกัศกึษา 56 % รายไดตอเดือน อยูในชวง 5,001-8,000 คิด
เปน 39% ดานพฤติกรรมและทัศนคติตอการบริโภคคือผูบริโภคเคยรับประทานน้ํานมถั่วเหลือง คิด
เปน 99%  ความบอยครั้งในการรับประทานเปนทุกวัน 27%  น้ํานมถั่วเหลืองที่ซ้ือบรรจุในภาชนะ
เปน ถุงพลาสติก 54% สถานที่ที่ซ้ือน้ํานมถั่วเหลืองสวนใหญซ้ือที่ ตลาดสด 27% และเหตุผลในการ
เลือกซื้อน้ํานมถั่วเหลือง คือมีคุณคาทางโภชนาการ/ มีประโยชน คิดเปน 76% ดานการทดสอบ
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฎ 6.26  
สี 6.55 กล่ิน 6.36 รสชาติ 6.69 เนื้อสัมผัส 6.77 และความชอบรวม 6.83 ในดานการยอมรับ
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองอยูในระดบัยอมรับมากคิดเปน 91% 
และถามีวางจําหนายจะมีผูบริโภคซื้อผลิตภัณฑคดิเปน 74% โดยบรรจุแกวพลาสตกิ ขนาด 220 มล. 
ในราคา 8 บาท 
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 5.  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของวุนถ่ัวเหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน เถา และเยื่อใย มีคาเทากับ 98.76, 0.05, 0.51, 0.02, 0.07 และ 0.699 ตามลําดับ 
 
 6.  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน 
ถ่ัวเหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยื่อใย มีคาเทากับ 86.78, 6.84, 
1.15, 1.4, 0.28 และ 3.55 ตามลําดับ เมื่อเทียบกับผลการวเิคราะห น้ํานมถั่วเหลือง ทั่วไปพบวามี 
ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยื่อใย มคีาเทากับ 85.70, 8.35, 1.44, 2.00, 0.41 
และ 2.10 ตามลําดับ  
 
 7.  ผลการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
พบวาที่อุณหภมูิหองสามารถเก็บไดนอยวา 2 วัน ที่อุณหภมูิตูเย็น (5 องศาเซลเซียส) เกบ็ไดเปนเวลา  
6 วัน พบวา เชือ้จุลินทรียมีปริมาณ มากกวา 104 หรือมีจลิุนทรียประมาณ 10,000  Espc/ มิลลิลิตร 
ซ่ึงสงผลใหเกิดการเนาเสยี ดานคาความเปนกรด-ดาง มีการเปลี่ยนแปลงคือมีคาเปนกรดเพิ่มขึน้ ทํา
ใหผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองมีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะเดิม 
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ขอเสนอแนะ 
 
 1.  ในการทําวุนถ่ัวเหลืองจะใชเวลาในการหมัก 7-10 วัน ถาตองการใหวุนบางก็อาจจะ

หมักไมถึงวนัที่กําหนดแตไมควรหมักเกิน 14 วันเพราะจะทําใหวุนทีไ่ดมีลักษณะที่ไมดี 
 
 2.  การศึกษาอาจใชวัตถุดิบอืน่เพิ่มขึ้น เพื่อนํามาผสมในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองจะเปน

การสรางทางเลือกใหกับผูบริโภคใหหลากหลายมากขึ้นและยังเปนการสงเสริมใหผูบริโภคหันมา
บริโภคน้ํานมถั่วเหลืองเพิ่มมากขึ้น 

 
 3.  ควรศึกษากากใยชนิดอื่นที่เสริมลงในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเพือ่ใหมีคุณคาทาง

โภชนาการเพิม่ขึ้น 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
 

ตํารับมาตรฐานน้ํานมถั่วเหลืองและน้ําลูกเดือย 
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ตํารับน้ํานมถั่วเหลืองมาตรฐาน 
 

ตํารับท่ี 1 
 
สวนผสม 
  ถ่ัวเหลืองแหง   600  กรัม 
  น้ําตาลทราย   365  กรัม 
  น้ํา    2,500  กรัม 
  เกลือปน   5  กรัม 
 
วิธีทํา 
  1. ลางเมล็ดถ่ัวใหสะอาด แชน้ําคางคืน 
  2. บดถั่วเหลือกับน้ําดวยเครือ่งปนใหละเอยีด 
  3. เติมน้ําที่เหลืองลงไป คนใหเขากนั นํามากรองดวยผาขาวบางเอากากออกให
หมด 
  4. เอาน้ํานมถั่วเหลืองที่ไดใสหมอตม เติมน้ําตาลทราย เกลือ เขาดวยกนั  
  5. ตมใหเดือดออนๆ เปนเวลา 10 นาที 
 
ที่มา :ภานุทรรศน, 2545 
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 ตํารับท่ี 2 
 
สวนผสม 
  ถ่ัวเหลืองแหง   1,000  กรัม 
  น้ําตาลทราย   912  กรัม 
  น้ํา    4,000  กรัม 
 
วิธีทํา 
  1. เลือกเมล็ดถ่ัวที่เสียออกลางแลวแชในน้ํารอน 2-3 ช่ัวโมง คัดเอาเปลือกออก 
  2. .ใสถั่วเหลืองลงในโถปน ปนใหเขากันจนละเอียด 
  3. กรองดวยผาขาวบางที่รองดวยตะแกรง บีบน้ํานมถั่วเหลืองออกใหหมด 
  4. นําน้ํานมถั่วเหลืองที่ไดมาตมไฟออน เคีย่วจนน้ํางวดเล็กนอย ใสน้ําตาล พอ
น้ําตาลละลายหมด ยกลง 
 
ที่มา : ศรีสมร, 2542 
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 ตํารับท่ี 3 
 
สวนผสม 
  ถ่ัวเหลืองแหง   1,000  กรัม 
  น้ําตาลทราย   730  กรัม 
  น้ํา    6,000  กรัม 
  เกลือ    10  กรัม 
 
วิธีทํา 
  1. คัดเอาสิ่งเจอืปนหรือเศษผลออก นําถ่ัวเหลืองมาลางน้ําใหสะอาด ช่ัวเหลืองทิ้ง
ไว 1 คืน 
  2. นําถ่ัวที่แชไวมาปนหรือโม บดใหละเอยีด 
  3. นําไปกรองผานผาขาวบาง 
  4. นําน้ํานมที่ไดเติมน้ํา ตมใหเดือด เติมน้ําตาล เกลือ คอยคนอยูตลอดเวลาจนเดือด 
ยกลงจากเตา   
 
ที่มา : คมสัน, 2542 
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ตํารับน้ําลูกเดือยมาตรฐาน 
 

ตํารับท่ี 1 
 
สวนผสม 
  ลูกเดือยแหง   100  กรัม 
  น้ําตาลทราย   120  กรัม 
  น้ํา    1,000  กรัม 
  กรดซิตริก   0.5  กรัม 
วิธีทํา 
  1. ลางลูกเดือยใหสะอาด แชในน้ําเดือดนาน 3-4 ช่ัวโมง 
  2. นําขึ้นตั้งไฟปานกลางตมสกัดใหไดน้ํา 1,000 กรัม 
  3. เติมน้ําตาลทรายและกรดซิตริกใหเดือด ยกลง 
 
ที่มา : กรมวิทยาศาสตร,2538 
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ตํารับท่ี 2 
 
สวนผสม 
  ลูกเดือยแหง   50  กรัม 
  น้ําตาลทราย   10  กรัม 
  น้ํา    250  กรัม 
  เกลือ    1  กรัม 
วิธีทํา 
  1. ลางลูกเดือยใหสะอาด นําใสหมอเติมน้ํา ยกหมอขึน้ตั้งไฟ ตมเคี่ยวจนเม็ดลูก
ดือยสุก 
  2. เติมน้ําตาลทราย เกลือ พกัทิ้งไวจนเย็น 
  3. นําใสเครื่องปนอาจเติมน้ําสุกลงไปไดเล็กนอยปนจนเม็ดลูกเดือยละเอียด 
 
ที่มา : สุธี, มปป. 
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ตํารับท่ี 3 
 
สวนผสม 
  ลูกเดือยแหง   150  กรัม 
  น้ําตาลทราย   90  กรัม 
  น้ํา    750  กรัม 
  เกลือ    2.5  กรัม 
วิธีทํา 
  1. ปนลูกเดือยกับน้ําใหเขากนัละเอียด 
  2. นําใสหมอ ตั้งไฟออน ใสน้ําตาล เกลือ เคี่ยวจนละลาย 
  3. เดือดอีกครัง้ ยกลง พักไวใหเย็น 
 
ที่มา : อบเชย, 2546 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบทดสอบ ข.1 
 

ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่.............................................  
ช่ือผลิตภัณฑ..............น้ํานมถั่วเหลือง.......................................................................................... 
 
คําชี้แจง : การทดสอบน้ํานมถั่วเหลือง 3 ตํารับ โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับ

ความชอบที่กําหนดให 
 ระดับความชอบ      
   9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไมชอบเล็กนอย  
                     8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  
                            7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก   
                 6 = ชอบนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  
           5 = เฉยๆ       
                         
รหัสตัวอยาง   ..........    .......... ..........  
       คุณลักษณะ           
ลักษณะปรากฎ   .......... .......... ..........  
สี    .......... .......... ..........  
กล่ิน    .......... .......... ...........  
รสชาติ    .......... .......... ...........    
ความชอบรวม   .......... .......... ...........  
  
ขอเสนอแนะอื่นๆ (ถามี)................................................................................................ 
....................................................................................................................................... 
 
              ขอขอบคุณผูประเมินทกุทาน                                     

           นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม  
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แบบทดสอบ ข.2 
 

ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่.............................................  
ช่ือผลิตภัณฑ..............น้ําลูกเดือย.................................................................................................. 
 
คําชี้แจง : การทดสอบน้ําลูกเดือย 3 ตํารับ โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับ

ความชอบที่กําหนดให  
ระดับความชอบ      
   9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไมชอบเล็กนอย  
                     8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  
                             7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก   
                  6 = ชอบนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  
            5 = เฉยๆ       
                         
รหัสตัวอยาง   .......... .......... ..........    .......... .......... ..........      
       คุณลักษณะ           
ลักษณะปรากฎ   .......... .......... .......... .......... .......... ..........      
สี    .......... .......... .......... .......... .......... ..........      
กล่ิน    .......... .......... ........... .......... .......... ..........      
รสชาติ    .......... .......... ........... .......... .......... ..........      
เนื้อสัมผัส   ..........    ..........    ..........   .......... .......... ..........      
ความชอบรวม   .......... .......... ........... .......... .......... ..........     
 
  
ขอเสนอแนะอื่นๆ (ถามี)................................................................................................ 
....................................................................................................................................... 
 
              ขอขอบคุณผูประเมินทกุทาน                                     

           นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม  
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แบบทดสอบ ข.3 
 

ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่.............................................  
ช่ือผลิตภัณฑ.............ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง...................... 
 
คําชี้แจง : การทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 ตํารับ โดยให

ผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับ  ความชอบที่กําหนดให 
 ระดับความชอบ      
   9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไมชอบเล็กนอย  
                     8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  
                             7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก   
                  6 = ชอบนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  
            5 = เฉยๆ       
                         
รหัสตัวอยาง  .......... .......... .......... .......... ..........   ........... 
       คุณลักษณะ           
ลักษณะปรากฎ  .......... .......... .......... .......... .......... .......... 
สี   .......... .......... .......... .......... .......... .......... 
กล่ิน   .......... .......... ........... .......... .......... ........... 
รสชาติ   .......... .......... ........... .......... ..........    ........... 
เนื้อสัมผัส  ..........    ..........    ..........   ..........    ..........    ........... 
ความชอบรวม  .......... .......... ........... .......... ..........  .......... 
  
ขอเสนอแนะอื่นๆ (ถามี)................................................................................................ 
....................................................................................................................................... 
 
              ขอขอบคุณผูประเมินทกุทาน                                     

           นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม  
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แบบสอบถาม  ข. 4 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย 
          และวุนถ่ัวเหลือง 
 
คําชี้แจง : แบบสอบถามฉบับนี้เปนการวิจยัเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง ซ่ึงเปนสวนหนึ่ง

ของวิทยานพินธของนางสาวปรัศนีย ทับใบแยม นิสิตปริญาโท  สาขาคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ทําการวิจยัในเรื่อง ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูก
เดือยและวุนถ่ัวเหลืองซึ่งแบบสอบถามประกอบดวย 3 สวน คือ 

  สวนที่ 1 ขอมูลผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมและทัศนคติตอการบริโภคน้ํานมถั่วเหลือง 
  สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมกากใย 
 
  ดังนั้นจึงใครขอความรวมมอืจากทานกรณุาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม

ขอมูลทั้งหมด ทั้งนี้ขอมูลที่ทานตอบนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งในงานวจิัยคร้ังนี ้
 
  ขาพเจาในนามผูวิจัยขอขอบพระคุณทกุทานที่ใหความรวมมือมา ณ ที่นี้ดวย 
 
      ขอขอบคุณทุกทาน 
           นางสาวปรัศนีย  ทับใบแยม 
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คําแนะนํา :  กรุณาใสเคร่ืองหมาย  ลงใน ท่ีทานเห็นวาตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
สวนท่ี 1 :  ขอมูลผูตอบแบบสอบถาม 
1.  เพศ 

    ชาย      หญิง 
2.  อาย ุ
     ต่ํากวา 15 ป      15-20 ป 
     21-25 ป      26-30 ป 
    31 ปขึ้นไป 
3.  การศึกษา 
     มัธยมศึกษาตอนตน     ประกาศนยีบตัรวิชาชีพ (ปวช.) 
     ประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.)    ปริญญาตรี 
     สูงกวาปริญญาตรี      อ่ืนๆ โปรดระบุ................. 
4.  อาชีพ 
     นักเรียน       นักศึกษา / นสิิต 
     ขาราชการ       พนักงานรัฐวสิาหกิจ 
     เอกชน        อ่ืนๆ โปรดระบุ................
 5.  รายไดตอเดือน 
     นอยกวา 5,000 บาท      5,001-8,000 บาท 
     8,001-10,000 บาท      สูงกวา 10,000 บาท 
 
สวนท่ี 2  ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมและทัศนคติของ ผูบรโิภคท่ีมีตอผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลือง 
6.  ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองหรือไม (หากไมเคยใหขามไปตอบขอ 9 ) 
     เคย        ไมเคย 
7.  ทานรับประทานผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองบอยเพียงใด 
     ทุกวัน       3-4 คร้ัง/สัปดาห 
     1-2 คร้ัง/สัปดาห      นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
     อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................... 
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8.  ทานเลือกรับประทานน้ํานมถั่วเหลืองแบบใด 
     บรรจุถุงพลาสติก    บรรจุแกวพลาสติก/ขวดพลาสติก 
     บรรจุขวดแกว     บรรจุกลองพลาสติก/กลองกระดาษ 
9.  สถานที่ที่ทานเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง 
     ซุปเปอรมารเก็ต     รานสะดวกซื้อ 
     หาบเร/แผงลอย     ในรานอาหาร  
         ตลาดสด          อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................. 
10.  หากทานเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองรับประทานทานมีเหตุผลในการเลือกซื้ออยางไร 
     มีคุณคาทางโภชนาการ/ประโยชน   สะดวกในการเลือกซื้อ/รับประทาน 
     รสชาติ      ราคาผลิตภัณฑ 
 
สวนท่ี 3  ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจาก
การสกัดถ่ัวเหลืองกับน้ํา เปนของเหลว สีขาว เนื้อสัมผัสคลายน้ํานม โดยเสริมวุนถ่ัวเหลือง มี
ลักษณะเปนเยือ่เหนียวนุม มสีีขาว 
11.  กรุณาทําเครื่องหมาย ( ) ลงในชอง    ที่ทานเห็นวาตรงกับความรูสึกมากที่สุดหลังจากทาน
ชิมผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองแลว 

ความรูสึกของทาน 
คุณลักษณะ ไมชอบ

มาก
ที่สุด 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ
ปานกลาง

ไมชอบ
เล็กนอย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กนอย 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ลักษณะปรากฎ          
สี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

 
ขอคิดเห็น............................................................................................................................................. 
ขอเสนอแนะ........................................................................................................................................ 
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12.  ทานยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองนี้เพียงใด  
    ยอมรับ          
                                 ไมยอมรับ เนื่องจาก..........................................................................................   
13.  หากนําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง บรรจุแกวพลาสติก ขนาด 
220 มล.วางจําหนายในราคา 8 บาท ทานคิดวาจะซื้อหรือไม 
    ซ้ือ         
                                 อาจจะซือ้ (ไมแนใจ ) เพราะ.......................................................................... 
     ไมซ้ือ สาเหตุที่ไมซ้ือเพราะ 
      ราคาแพง และทานคิดวาควรมีราคาแกวละ.................................บาท 
      ขนาดและปริมาณของผลิตภัณฑเนื่องจาก.......................................... 
      ลักษณะของบรรจุภัณฑ เนือ่งจาก....................................................... 
      อ่ืนๆ โปรดระบุ .................................................................................. 
 
 
                 ขอขอบคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 

                                                                                        นางสาวปรัศนีย     ทับใบแยม 
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ภาคผนวก ค 
 

วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี (เสาวลักษณและมุทิตา, 2539)  
 

1.  การหาปริมาณความชื้น (Moisture) 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1.  อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาที่อุณหภมูิ 105 C นาน 2-3 ช่ัวโมง นําออก
จากตูอบใสในโถดูดความชืน้ หลังจากนั้นชั่งหาน้ําหนัก 
 2.  กระทําซ้ําขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักที่ช่ังทั้ง 2 คร้ังติดตอกันไมเกนิ 1-3 มิลลิกรัม 
 3.  ช่ังตัวอยางอาหารใหไดน้าํหนักทีแ่นนอนอยางละเอยีด ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงภาชนะ
หาความชื้นซึ่งทราบน้ําหนักแลว 
 4.  นําไปอบในตูอบไฟฟาทีอุ่ณหภูมิ 105 C นาน 5-6 ช่ัวโมง 
 5.  นําออกจากตูอบใสโถดูดความชื้น จากนั้นชั่งหาน้ําหนัก 
 6.  อบซ้ําอีก คร้ังละประมาณ 30 นาที และทําซ้ําเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนกัที่ช่ังทั้ง 2 
คร้ัง ติดตอกันไมกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 7.  คํานวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 
 
ปริมาณความชื้นคิดเปน(%) = 100 ×  ผลตางของน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ 
              น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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2.  การหาปริมาณเถา (Ash) 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1.  เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 600 C  เปนเวลาประมาณ 3 ช่ัวโมง ปด
สวิทซเตาเผารอประมาณ 30-45 นาที เพื่อใหอุณหภูมภิายในเตาเผาลดลงกอน แลวนําออกจาก
เตาเผาใสในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นแลวช่ังน้ําหนกั 
 2.  เผาซ้ําอีก คร้ัง ละประมาณ 30 นาที และทําซ้ําในขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักทั้ง 2  
คร้ังติดตอกันไมเกิน 1-3  มิลลิกรัม 
 3.  ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1-2 กรัมใสในถวยกระเบื้อง
เคลือบซึ่งทราบน้ําหนกัแลว นําไปเผาในตูจนหมดควัน นําเขาเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไวที่  
600-800  C  ทําซ้ําขอ 1-2 
 4.  คํานวณหาปริมาณเถาจากสูตร 
 
 ปริมาณเถาคิดเปน (%)  =  100 × น้ําหนักตวัอยางหลังเผา 
                 น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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3.  การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน (Protein) 
 
 วิธีวิเคราะห 
 ขั้นตอนการยอย 
 1.  ช่ังตัวอยาง (ของแข็ง) ใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 0.5-1 กรัม (ตวัอยางของเหลวให
ปริมาตร 10-15 มิลลิลิตร) ใสลงในหลอดยอยโปรตีน และทําแบลงค 
 2.  ใสสารผสมCuSO4 และ K2SO4 ประมาณ 5 กรัม 
 3.  เติมซัลฟูริกเขมขนปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
 ขั้นตอนการกลั่นและไตรเตรต 
 1. จัดอุปกรณกล่ัน แลวเปดสวิตชไฟ เปดน้ําหลอเยน็เครื่องควบแนน 
 2.  นําขวดลูกชมพู ขนาด 50 มิลลิลิตร ซ่ึงบรรจุกรดบอริก (เขมขนรอยละ 4) ปริมาณ 5 
มิลลิลิตร และน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร ซ่ึงเติมอินดิเคเตอรเรียบรอยแลว ไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น 
โดยใหสวนปลายของอุปกรณควบแนนจุมลงในสารละลาย 
 3.  ดูดสารละลายตัวอยางดวยปเปตแบบกระเปาะขนาดความจุ 10 มิลลิลิตร ใลงในชอง
ตัวอยาง แลวเติมโซเดียมไฮดรอกไซดลงไป 20 มิลลิลิตร 
 4.  กล่ันประมาณ 10 นาที ลางปลายอุปกรณควบแนนดวยน้ํากลั่นลงในขวดรองรับ 
 5.  ไตเตรทสารละลายที่กล่ันดวยกรดเกลือที่มีความเขมขน 0.02 N สีของสารละลายจะ
เปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีมวง 
 6.  คํานวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 
 
 ปริมาณโปรตีนคิดเปน (%) =  (A-B) N × 1.4007 × F 
              W 
  A   =   ปริมาณกรดทีใ่ชไตเตรตกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
  B   =   ปริมาณที่ใชไตเตรตกบั blank (มิลลิลิตร) 
  N   =   ความเขมขนของกรด 
  F   =   แฟกเตอร  
  W  =   น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 
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4.  การหาปริมาณไขมัน (Fat) 
  

วิธีวิเคราะห 
 1. อบขวดกลมสําหรับหาปริมาณไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 มิลลิลิตร ในตูอบไฟฟา ทิ้ง
ใหเย็นโถดูดความชื้น และชัง่น้ําหนกัที่แนนอน 
 2. ช่ังตัวอยางบนกระดาษกรองที่ทราบน้ําหนัก ถาตวัอยางเปนอาหารชนิดที่มีไขมันมากให
ช่ัง 1-2 กรัม ถาเปนชนิดที่มไีขมันนอยใหช่ัง 3-5 กรัม หอใหมิดชดิแลวใสลงในหลอดสําหรับใส
ตัวอยาง คลุมดวยสําลีเพื่อใหตัวทําละลายมีการกระจายอยางสม่ําเสมอ 
 3. นําหลอดตัวอยางใสลงใน ซอคเลต 
 4. เติมตัวทําละลายปโตรเลียมอีเทอร ลงในขวดหาไขมันประมาณ 150 มิลลิลิตร แลววาง
บนเตาใหความรอน 

5. ประกอบอปุกรณชุดสกดัไขมันพรอมทัง้เปดน้ําหลออุปกรณควบแนนแลวเปดสวิตชให 
ความรอน 
 6. ใชเวลาในการสกัดไขมันนาน 14 ช่ัวโมงโดยปรับความรอนใหหยดของตัวทําละลาย
กล่ันตัวจากอปุกรณควบแนนดวยอัตราเรว็ 150 หยดตอนาที 
 7. เมื่อครบ 14  ช่ัวโมง นําหลอดใสตัวอยาง ออกจากซอคเลต ทิ้งใหตัวทาํละลายไหลจาก
ซอคเลตลงในขวดกลมจนหมด 

8. ระเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่องระเหยแบบสูญญากาศ 
 9. นําขวดหาไขมันอบในตอที่อุณหภูมิ 80-90 C จนแหงใชเวลาประมาณ 30 นาที ทิ้งใหเย็น
ในโถดูดความชื้น 
 10. ช่ังน้ําหนกั แลวอบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลตางของน้ําหนัก 2 คร้ัง
ติดตอกันไมเกนิ 1-3 มิลลิกรัม 
 11. คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 
  ปริมาณไขมันคิดเปน (%)  =  100 × น้ําหนกัไขมันหลังอบ 

       น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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5.  การหาปริมาณเยื่อใย 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนกัแนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1 กรัม ลงในครูซิเบิล 
 2. วางครูซิเบิลในอุปกรณฯ พรอมทั้งเปดน้ําหลอเยน็ 

3. เติมกรดซัลฟูริก (ซ่ึงผานการใหความรอน) ปริมาณ 150 มิลลิลิตร ลงในคอลัมน แลวเติม      
n-octanol3-4 

 4. ตมจนเดือดเปนเวลา 30 นาที 
 5. ปลอยกรดซัลฟูริกทิ้งโดยการกรอง (เปดสวิทซสุญญากาศที่ตัวอุปกรณ) 
 6. ลางดวยน้ําปราศจากอิออนซึ่งถูกทําใหรอน ปริมาณครั้งละ30 มิลลิลิตร จํานวน 3 คร้ัง 
 7. เติมโซเดียมไฮดรอกไซด (ผานการทําใหรอน) ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และ  n-octanal     
3-5 หยด 
 8. ตม 30 นาที แลวกรองเชนเดียวกับขอ 6 และ 7 
 9. ลางดวยอะซิโตน คร้ังละ 25 มิลลิลิตร จํานวน 3 คร้ัง 
 10. นําครูซิเบิลไปเผาในเตาอุณหภูมิ 500 C เปนเวลา 3 ช่ัวโมง แลวเผาซ้ําจนน้ําหนกัคงที่ 
 11. คํานวณหาปริมาณสารเยือ่ใยจากสูตร 
 
 ปริมาณสารเยือ่ใยคิดเปน (%)  =  100 × ผลตางของน้ําหนักตวัอยางหลังอบและหลังเผา 
       น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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6.  วิธีการวิเคราะหคารโบไฮเดรต 
  

วิธีการการวเิคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดในอาหารโดยทัว่ไปกระทําโดยการ
คํานวณจากผลตางของน้ําหนักตัวอยางปรมิาณองคประกอบสวนที่เปน โปรตีน ไขมัน เยื่อใย 
ความชื้น และเถา 
 
 ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด = น้ําหนกัตัวอยาง (โปรตีน+ไขมัน+เถา+ความชื้น+เยื่อใย) 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย   
(แผนกผลิตภณัฑจุลชีววิทยา, มปป.) 

 
1.  การตรวจนบัจํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
  

วิธีวิเคราะห 
1.  นําตัวอยาง 10 กรัม มาละลายในสารละลายสําหรับเจอืจาง 90 มิลลิลิตรผสมใหเขากัน 
2.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1: 10 (ทําใหเจือจางจนกวาจะอานจํานวนจุลินทรีย 25-250) 
3.  นําแผนเพาะเชื้อ Petrifilm Aerobic Count Plate ออกจากตูเยน็ ปลอยใหอุณหภูมิขึ้นถึง

อุณหภูมิหองกอนใช 
4.  วางแผนเพาะเชื้อบนพืน้ราบเปดแผนฟลมแผนบนขึ้น ใหปเปตถายตวัอยาง 1 มิลลิลิตร 

ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ใหปเปตตั้งฉากกับแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
5.  ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มีขอบคว่ําหนาลง ลงบน

แผนฟลมแผนบน ใหสวนงกลมครอบลงบนบริเวณหยดตัวอยาง ใชนิว้ช้ีคอยๆ กดตรงกลางแผน 
จนเหน็ตัวอยางกระจายทั่วบริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด 

6.  ยกแผนกดขึ้น รอ 2-3 นาทีเพื่อใหเจลแข็งตัว กอนเคลื่อนยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
7.  บมแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ โดยใหดานใสหงายขึ้น สามารถซอนแผนไดไมเกิน 20 แผน 
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ภาคผนวก ง 
 

ตารางวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางผนวกที่ ง 1  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
                              ปรากฎของน้ํานมถั่วเหลืองตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 43.817 3 14.606 9.767 .000 
Intercept 8556.006 1 8556.006 5721.824 .000 
TRT 40.344 2 20.172 13.490 .000 
REP 3.472 1 3.472 2.322 .129 
Error 263.178 176 1.495   
Total 8863.000 180    
Corrected Total 306.994 179    
a  R Squared = .143 (Adjusted R Squared = .128) 
 
ตารางผนวกที่ ง 2  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ

น้ํานมถั่วเหลืองตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 43.428 3 14.476 7.669 .000 
Intercept 8391.339 1 8391.339 4445.296 .000 
TRT 37.378 2 18.689 9.900 .000 
REP 6.050 1 6.050 3.205 .075 
Error 332.233 176 1.888   
Total 8767.000 180    
Corrected Total 375.661 179    
a  R Squared = .116 (Adjusted R Squared = .101) 
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ตารางผนวกที่ ง 3  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ   
                               น้ํานมถั่วเหลืองตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 26.994 3 8.998 4.370 .005 
Intercept 7827.606 1 7827.606 3801.486 .000 
TRT 24.544 2 12.272 5.960 .003 
REP 2.450 1 2.450 1.190 .277 
Error 362.400 176 2.059   
Total 8217.000 180    
Corrected Total 389.394 179    
a  R Squared = .069 (Adjusted R Squared = .053) 

 
ตารางผนวกที่ ง 4  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ

ของ น้ํานมถั่วเหลืองตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 71.350 3 23.783 5.175 .002 
Intercept 4856.806 1 4856.806 1056.814 .000 
TRT 54.544 2 27.272 5.934 .003 
REP 16.806 1 16.806 3.657 .057 
Error 808.844 176 4.596   
Total 5737.000 180    
Corrected Total 880.194 179    
a  R Squared = .081 (Adjusted R Squared = .065) 
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ตารางผนวกที่ ง 5  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ 
                               รวมของ น้ํานมถั่วเหลืองตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 66.733 3 22.244 7.319 .000 
Intercept 6576.356 1 6576.356 2163.796 .000 
TRT 36.311 2 18.156 5.974 .003 
REP 30.422 1 30.422 10.010 .002 
Error 534.911 176 3.039   
Total 7178.000 180    
Corrected Total 601.644 179    
a  R Squared = .111 (Adjusted R Squared = .096) 
 
ตารางผนวกที่ ง 6  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ

ปรากฎของน้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ  
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 368.722 6 61.454 22.801 .000 
Intercept 12649.878 1 12649.878 4693.512 .000 
TRT 367.122 5 73.424 27.243 .000 
REP 1.600 1 1.600 .594 .442 
Error 951.400 353 2.695   
Total 13970.000 360    
Corrected Total 1320.122 359    
a  R Squared = .279 (Adjusted R Squared = .267) 
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ตารางผนวกที่ ง 7  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 
น้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 294.383 6 49.064 19.450 .000 
Intercept 12402.136 1 12402.136 4916.395 .000 
TRT 287.714 5 57.543 22.811 .000 
REP 6.669 1 6.669 2.644 .105 
Error 890.481 353 2.523   
Total 13587.000 360    
Corrected Total 1184.864 359    
a  R Squared = .248 (Adjusted R Squared = .236) 
 
ตารางผนวกที่ ง 8  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ  

น้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 37.950 6 6.325 2.697 .014 
Intercept 11845.069 1 11845.069 5050.009 .000 
TRT 30.147 5 6.029 2.571 .027 
REP 7.803 1 7.803 3.327 .069 
Error 827.981 353 2.346   
Total 12711.000 360    
Corrected Total 865.931 359    
a  R Squared = .044 (Adjusted R Squared = .028) 
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ตารางผนวกที่ ง 9  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 
                              ของน้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 210.828 6 35.138 8.589 .000 
Intercept 10208.025 1 10208.025 2495.198 .000 
TRT 185.758 5 37.152 9.081 .000 
REP 25.069 1 25.069 6.128 .014 
Error 1444.147 353 4.091   
Total 11863.000 360    
Corrected Total 1654.975 359    
a  R Squared = .127 (Adjusted R Squared = .113) 
 
ตารางผนวกที่ ง 10  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
                                สัมผัสของน้ําลูกเดือยมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 179.850 6 29.975 9.839 .000 
Intercept 11345.669 1 11345.669 3723.937 .000 
TRT 170.181 5 34.036 11.172 .000 
REP 9.669 1 9.669 3.174 .076 
Error 1075.481 353 3.047   
Total 12601.000 360    
Corrected Total 1255.331 359    
a  R Squared = .143 (Adjusted R Squared = .129) 
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ตารางผนวกที่ ง 11  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
                                 ความชอบรวมของ น้าํลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 146.517 6 24.419 8.470 .000 
Intercept 11616.736 1 11616.736 4029.201 .000 
TRT 142.714 5 28.543 9.900 .000 
REP 3.803 1 3.803 1.319 .252 
Error 1017.747 353 2.883   
Total 12781.000 360    
Corrected Total 1164.264 359    
a  R Squared = .126 (Adjusted R Squared = .111) 
 
ตารางผนวกที่ ง 12  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ

ปรากฎของ น้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 2 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 33.417 2 16.708 10.226 .000 
Intercept 4404.408 1 4404.408 2695.519 .000 
TRT 2.408 1 2.408 1.474 .227 
REP 31.008 1 31.008 18.977 .000 
Error 191.175 117 1.634   
Total 4629.000 120    
Corrected Total 224.592 119    
a  R Squared = .149 (Adjusted R Squared = .134) 
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ตารางผนวกที่ ง 13  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ  
                                 น้ําลูกเดอืยตํารับมาตรฐานทั้ง 2 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 82.733 2 41.367 22.076 .000 
Intercept 4344.033 1 4344.033 2318.315 .000 
TRT 2.700 1 2.700 1.441 .232 
REP 80.033 1 80.033 42.712 .000 
Error 219.233 117 1.874   
Total 4646.000 120    
Corrected Total 301.967 119    
a  R Squared = .274 (Adjusted R Squared = .262) 
 
ตารางผนวกที่ ง 14  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ  

น้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 2 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 16.433 2 8.217 3.949 .022 
Intercept 4514.133 1 4514.133 2169.603 .000 
TRT 5.633 1 5.633 2.708 .103 
REP 10.800 1 10.800 5.191 .025 
Error 243.433 117 2.081   
Total 4774.000 120    
Corrected Total 259.867 119    
a  R Squared = .063 (Adjusted R Squared = .047) 
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ตารางผนวกที่ ง 15  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 
                   ของน้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 2 ตํารับ 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 17.083 2 8.542 5.727 .004 
Intercept 5293.408 1 5293.408 3548.993 .000 

TRT 8.008 1 8.008 5.369 .022 
REP 9.075 1 9.075 6.084 .015 
Error 174.508 117 1.492   
Total 5485.000 120    

Corrected Total 191.592 119    
a  R Squared = .089 (Adjusted R Squared = .074) 
 
ตารางผนวกที่ ง 16  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ

สัมผัสของน้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 2 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 44.417 2 22.208 14.470 .000 
Intercept 4453.008 1 4453.008 2901.306 .000 
TRT 2.408 1 2.408 1.569 .213 
REP 42.008 1 42.008 27.370 .000 
Error 179.575 117 1.535   
Total 4677.000 120    
Corrected Total 223.992 119    
a  R Squared = .198 (Adjusted R Squared = .185) 
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ตารางผนวกที่ ง 17  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
                                ความชอบรวมของ น้ําลูกเดือยตํารับมาตรฐานทั้ง 2 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 11.333 2 5.667 5.320 .006 
Intercept 5576.033 1 5576.033 5234.522 .000 
TRT .533 1 .533 .501 .481 
REP 10.800 1 10.800 10.139 .002 
Error 124.633 117 1.065   
Total 5712.000 120    
Corrected Total 135.967 119    
a  R Squared = .083 (Adjusted R Squared = .068) 
 
ตารางผนวกที่ ง 18  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ

ปรากฎของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 
ตํารับ 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 60.717 31 1.959 .996 .475 
Intercept 44405.659 1 44405.659 22571.957 .000 
TRT * REP 15.595 15 1.040 .528 .926 
TRT 22.506 15 1.500 .763 .720 
REP 23.836 1 23.836 12.116 .001 
Error 1825.648 928 1.967   
Total 46481.000 960    
Corrected Total 1886.366 959    
a  R Squared = .032 (Adjusted R Squared = .000) 
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ตารางผนวกที่ ง 19  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี ของ  
                                 ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยวุนถ่ัวเหลือง 16 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 113.644 31 3.666 1.778 .006 
Intercept 38518.544 1 38518.544 18683.170 .000 
TRT * REP 31.886 15 2.126 1.031 .420 
TRT 33.198 15 2.213 1.073 .377 
REP 50.051 1 50.051 24.277 .000 
Error 1913.230 928 2.062   
Total 40673.000 960    
Corrected Total 2026.874 959    
a  R Squared = .056 (Adjusted R Squared = .025) 

 
ตารางผนวกที่ ง 20  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 

ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 213.866 31 6.899 3.238 .000 
Intercept 39720.182 1 39720.182 18641.586 .000 
TRT * REP 31.391 15 2.093 .982 .472 
TRT 50.610 15 3.374 1.584 .072 
REP 133.095 1 133.095 62.464 .000 
Error 1977.317 928 2.131   
Total 42078.000 960    
Corrected Total 2191.183 959    
a  R Squared = .098 (Adjusted R Squared = .067) 
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ตารางผนวกที่ ง 21  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ    
                                ของ ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 168.429 31 5.433 2.102 .000 
Intercept 41245.187 1 41245.187 15956.423 .000 
TRT * REP 22.492 15 1.499 .580 .892 
TRT 92.820 15 6.188 2.394 .002 
REP 55.667 1 55.667 21.536 .000 
Error 2398.754 928 2.585   
Total 44016.000 960    
Corrected Total 2567.183 959    
a  R Squared = .066 (Adjusted R Squared = .034) 
 
ตารางผนวกที่ ง 22  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ

สัมผัส  ของ ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 
ตํารับ 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 100.972 31 3.257 1.436 .059 
Intercept 40287.885 1 40287.885 17761.201 .000 
TRT * REP 15.427 15 1.028 .453 .962 
TRT 33.956 15 2.264 .998 .455 
REP 53.266 1 53.266 23.483 .000 
Error 2104.990 928 2.268   
Total 42688.000 960    
Corrected Total 2205.962 959    
a  R Squared = .046 (Adjusted R Squared = .014) 
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ตารางผนวกที่ ง 23  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
                                ความชอบรวม ของ ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง  
                                16 ตํารับ 
 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 60.717 31 1.959 .996 .475 
Intercept 44405.659 1 44405.659 22571.957 .000 
TRT * REP 15.595 15 1.040 .528 .926 
TRT 22.506 15 1.500 .763 .720 
REP 23.836 1 23.836 12.116 .001 
Error 1825.648 928 1.967   
Total 46481.000 960    
Corrected Total 1886.366 959    
a  R Squared = .032 (Adjusted R Squared = .000) 
 
 


