
น้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 

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

คํานํา 
 
 ปจจุบันปญหาการไดรับสารอาหารที่ไมสมดุลยหรือโภชนาการเกนิ (Overnutrition) เปน 
บอเกิดของโรคภัยไขเจ็บตางๆ ดังเชน โรคหัวใจ โคเลสเตอรอลสูง เบาหวาน โรคอวน และมะเร็ง 
เปนปญหาที่คนสวนใหญกังวลและไมตองการใหเกิดขึ้น มีการศึกษาวิธีปองกันโรคหวัใจและ
โรคมะเร็งนักระบาดวิทยาแนะนําวาเพยีงบริโภคอาหารจากถั่วเหลืองวันละ 1 serving เชน นมถั่ว
เหลือง 1 แกว เตาหู ½ ถวยตวง จะชวยลดอตัราเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็งไดอยางมาก เพราะในถัว่
เหลืองมี isoflavone, trypsin inhibitors, saponins และ phytic acid สารประกอบเหลานี้มีสวนในการ
ชวยลดโคเลสเตอรอลในเลือด และมีฤทธิ์ตานการเกดิโรคมะเร็ง (เพลินใจ, 2543) 
  
 ผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองที่นิยมรับประทานอยางแพรหลายคือ น้ํานมถั่วเหลือง เนื่องจากเปน
อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการและราคาถูก นอกจากวธีิการเตรียมทีไ่มยุงยาก สามารถทําไดทั้งใน
ระดับครัวเรือนจนกระทั้งถึงระดับอุตสาหกรรม ในปจจุบันนี้น้ํานมถั่วเหลืองถูกนํามาใชเปน
สวนผสมพื้นฐานในการทําผลิตภัณฑชนิดตางๆ ดังเชน เตาหู เนยแข็ง โยเกริต ไอศกรีม หรือการ
พัฒนาผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองโดยการปรุงแตงกลิ่นรสตางๆ อาทิเชน กล่ินรสผักผลไม และเสริม
วิตามินชนดิตางๆ เปนตน 
 

เพื่อใหคณุคาทางโภชนาการของน้ํานมถั่วเหลืองเพิ่มขึ้นและเกดิความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ งานวิจยันีจ้ึงไดมกีารนําวุนถ่ัวเหลืองซึ่งอุดมไปดวยใยอาหาร มีคุณสมบัติชวยในการ
ขับถาย ลดโคเลสเตอรอล ปองกันการเกิดมะเร็งและชวยในการควบคุมน้ําหนกัได   (ปราโมทย
,มปป.)   การนําน้ําลูกเดือยมาเติมลงในผลิตภัณฑอีกทั้งเปนธัญพืชที่ใหพลังงาน มีสรรพคุณบํารุง
รางกาย อุดมไปดวยธาตฟุอสฟอรัส มีวิตามินบี1 สูง ซ่ึงชวยปองกันโรคเหน็บชา ลูกเดือยมีราคาถูก
และหางายในประเทศไทย เปนการเพิ่มมูลคาการใชประโยชนจากวัตถุดิบทางการเกษตรของไทย
ใหกวางขวางขึ้น 
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วัตถุประสงค 
 

1.  เพื่อศึกษาตาํรับมาตรฐานของน้ํานมถั่วเหลือง 
 
2.  เพื่อศึกษาตาํรับมาตรฐานของน้ําลูกเดือย 
 
3.  เพื่อศึกษาอตัราสวนน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ 

 
4.  เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 

 
5.  เพื่อศึกษาคณุภาพทางเคมขีองผลิตภัณฑ 

 
6.  ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 

 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
1.  เปนการพฒันาเครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลืองใหมีความหลากหลาย 
 
2.  เปนการเพิม่คุณคาทางโภชนาการใหกบัเครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 

 
3.  เปนการเพิม่มูลคาใหกับวัตถุดิบทางการเกษตร ไดแก ลูกเดือย ถ่ัวเหลือง ซ่ึงเปนผลิตผล

ทางการเกษตรที่มีอยูจํานวนมากและมีราคาถูก 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

3 

นิยามศัพท 
 

น้ํานมถั่วเหลือง หมายถึง ผลิตภัณฑที่เปนของเหลว มีสีขาว มีเนื้อสัมผัสคลายน้ํานมสกัด
ไดจากถัว่เหลืองกับน้ํา (คณะกรรมการกลุมผลิตชุดวิชาผลิตภัณฑอาหาร, 2541) 

 
วุนถ่ัวเหลือง หมายถึง วุนที่เตรียมไดจากการหมักน้ํานมถั่วเหลือง ดวยเชื้อแบคทีเรีย 

Acetobacter xylinum ภายใน 7-10 วัน จะไดวุนที่มีลักษณะเปนเยื่อเหนียว นุม มีสีขาว 
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การตรวจเอกสาร 
 

น้ํานมถั่วเหลือง 
 

 น้ํานมถั่วเหลือง (Soy Milk) หรือน้ําเตาหูเปนผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองที่รูจกักันดี มีคณุคาทาง
อาหารสูงและมีราคาถูกนิยมบริโภคกันมาเปนเวลาชานาน การผลิตมีหลายระดับ ตั้งแตระดับ
ครัวเรือนจนถงึการผลิตระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ นอกจากนี้น้ํานมถั่วเหลืองยงัสามารถนําไป
ผลิตผลิตภัณฑชนิดอื่นไดอีก เชน เตาฮวย ฟองเตาหู 
 
 ผลิตภัณฑเหลานี้จัดวาเปนอาหารที่มีโปรตีนสูง และบางชนิดยังมไีขมันสูงอีกดวย จงึมัก
นิยมนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองดังกลาวไปใชในการสงเสริมภาวะโภชนาการของประชาชน 
 
ตารางที่ 1 เปรียบเทียบคณุคาทางโภชนาการของน้ํานมถั่วเหลืองกับน้ํานมวัว 
 

ประเภท คุณคาทางโภชนาการ 
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: ตารางแสดงคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 กรัม (2536) 
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 น้ํานมถั่วเหลือง (Soy Milk) หรือน้ําเตาหูมลัีกษณะเปนของเหลว มีสีขาว มีเนื้อสัมผัสคลาย
น้ํานม มีโปรตีนและไขมนัสูง คือ น้ํานมถั่วเหลืองมีโปรตีนรอยละ 2.8 ไขมันรอยละ 1.5 เมื่อ
เปรียบเทียบกบัน้ํานมววั น้ํานมถั่วเหลืองมไีขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัสต่ํากวา แตมี
เหล็ก วิตามนิบีหนึ่ง ไนอะซีน และโปรตีนใกลเคียงกับน้ํานมววั (ดังตารางที่ 1) 
 
1.  ประเภทของน้ํานมถั่วเหลือง 
 
 นมถั่วเหลืองทีม่ีการผลิตออกวางจําหนายแบงออกไดเปน 6 ชนิด ไดแก 
 
 1.1  นมถั่วเหลืองไมปรุงรส  นมถั่วเหลืองประเภทนี้จะประกอบดวยถ่ัวเหลืองและน้ํา
เทานั้น จะมีปริมาณโปรตีนรอยละ 4 ในขัน้ตอนการผลิตจะตองใชอัตราสวนถ่ัวเหลืองและน้ํา
เทากับ 1 : 5 อยางไรก็ตาม จะมีผูบริโภคเพยีงสวนนอยเทานั้นที่ชอบนมถั่วเหลืองประเภทนี ้
 
 1.2  นมถั่วเหลืองประเภทเครือ่งดื่ม ไดแก นมถั่วเหลืองที่มกีารปรุงแตงรสโดยการเติม 
น้ําตาล และปรุงแตงกลิ่น เชน เติมกลิ่นกาแฟ น้ําผลไม หรือน้ําผักอื่นๆ เปนตน จะมปีริมาณโปรตีน
ประมาณรอยละ 1 อัตราสวนของถั่วเหลืองตอน้ําที่ใชเทากับ 1 : 20  
 
 1.3  นมถั่วเหลืองคลายนมโค คือ นมถั่วเหลืองที่มีการเติมสารใหความหวาน เชน น้ําตาล 
เติมน้ํามันพืช เกลือ และ กล่ินนม หรือกล่ินวานิลลา เพื่อใหมีรสชาติคลายคลึงนมโค มีปริมาณ
โปรตีนรอยละ 2.5-3.5 อัตราสวนของถั่ว : น้ํา เทากับ 1 : 7 
 
 1.4  นมถั่วเหลืองเปรี้ยว ก็คลายคลึงกับนมเปรี้ยวที่ทําจากนมโค โดยมีการเติมจุลินทรีย
เพื่อใหเกิดการหมักประเภท Lactic fermentation  
 
 1.5  นมถั่วเหลืองสําหรับทารก คือ นมถั่วเหลืองที่มีการเติมเมทไธโอนีน วิตามินและ/หรือ
เกลือแรบางชนิด  ซ่ึงสวนใหญจะเปนวิตามินบี 12 และแคลเซียม เพื่อใหมีคุณคาทางอาหารตาม
ความตองการของทารก 
 
 1.6  นมถั่วเหลืองผสม คือ นมถั่วเหลืองที่ผสมกับนมชนดิอื่นๆ จากสัตวหรือจากพืช 
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2.  กรรมวิธีการผลิตน้าํนมถัว่เหลือง 
 
 การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองทําไดหลายวิธี เชน วิธีการสกัดดวยน้ําจากถัว่เหลืองทั้งเมล็ด 
(Water extraction method) หรือการสกัดเนื้อถ่ัวดวยน้ําในลักษณะที่เปนอิมัลช่ัน (Water emulsion 
method) หรือการสกัดจากแปงถ่ัวชนิดมีไขมันเต็ม (Full fat soy flour method) หรือสกัดจากโปรตนี
เขมขน (Soy protein isolate method) โดยวธีิการสกัดจากถั่วเหลืองทั้งเมล็ดเปนวิธีดั้งเดิมที่ใชกนัมา
นาน และยังเปนที่นิยมใชทั้งในอุตสาหกรรมครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดใหญ 
 

 2.1  กรรมวิธีการผลิตจากถั่วเหลืองทั้งเมล็ด 
 2.1.1  การเตรียมเมล็ด คัดเลอืกเมล็ดที่มีคุณภาพโดยการแยกเมล็ดที่ไมสมบูรณ เมล็ด

เสีย และสิ่งเจอืปนออก นําเมล็ดที่คัดเลือกแลวมาทําความสะอาดดวยการลางน้ํา แลวนําไปแชน้ําให
นิ่มเพื่อสะดวกตอการสกัดน้ํานม นยิมแชถ่ัวเหลืองในอตัราสวน ถ่ัว : น้ํา ไมนอยกวา 1 : 3 ที่
อุณหภูมิหองเปนเวลาไมนอยกวา 8 ช่ัวโมง หรือถาใชอุณหภูมิสูงถ่ัวกจ็ะนิ่มตวัเร็วกวาการใช
อุณหภูมิต่ํา เนือ้ถ่ัวจะดดูน้ําเต็มที่ พองตัวข้ึนประมาณ 1-1.2 เทา และสามารถลอกเยื่อออกได
โดยงาย แยกเปลือกถ่ัวที่ลอกหลุดออกไปแลวลางถั่วใหสะอาด 

 2.1.2  การสกัดน้ํานม     บดเนื้อถ่ัวใหละเอียด    โดยอาจใชโมหินหรือเครื่องบดที่มี 
ประสิทธิภาพสูงเพื่อใหไดเนื้อละเอียด การบดมักเติมน้ําเพื่อชวยในการบดและสกัด นิยมเติมใน
อัตราสวน ถ่ัว : น้ํา เทากับ 1 : 6 – 1 : 10 น้ํานมที่ไดในขั้นตอนนี้จะมีกล่ินถ่ัว ซ่ึงไดมีการเสนอวิธีลด
ปญหากลิ่นถ่ัวหลายวิธี เชน การบดเนื้อถ่ัวกับน้ํารอนที่ 80 องศาเซลเซียส (hot grind method) หรือ
การแชถ่ัวในน้าํรอนแลวตามดวยสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตที่ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 
นาทีกอนที่จะบด   อุณหภูมขิองน้ํารอน   (80-100 องศาเซลเซียส)   ชวยลดปฎิกิริยาของเอนไซม 
ไลพอกซีจีเนส (Lypoxygenase)  ไดถึง 90-95%   เอนไซมไลพอกซีจีเนสเปนเอนไซมที่เชื่อวาทําให
เกิดปฏิกิริยายอยสลายไขมันไดสารที่ใหกล่ินถ่ัว การใชสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตพบวาชวย
ลดกล่ินถ่ัวไดมากกวา  ใหน้าํนมที่มีสีขาวกวา    แตไดปริมาณน้ํานมนอยกวาการใชน้ํารอนแตเพยีง
อยางเดยีว   นอกจากนีก้ารใชแคลเซียมคารบอเนต   (ความเขมขน 0.02 %โดยน้ําหนกั)   ในระหวาง
การบดเมล็ดถ่ัวพบวา   ชวยลดกล่ินถ่ัวดวย ในทางอุตสาหกรรมอาจใชการบดถั่วในน้ําแลวนําไป
กล่ันภายใตสูญญากาศเพื่อกาํจัดสารที่ใหกล่ินเมื่อบดแลวใหกรองเอากากออก สวนทีเ่ปนน้ําใส คือ
น้ํานม การกรองปริมาณนอยอาจใชผาขาวบาง สวนในระดับอุตสาหกรรมใชเครื่องกรองที่มีขนาด
ใหญ ซ่ึงมีหลายรูปแบบ 

  หลังจากนัน้ นาํไปปรุงแตงกลิ่นรสเพื่อใหเกิดการยอมรับมากยิ่งขึ้น เชน การเติม 
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น้ําตาลทรายเพื่อใหรสหวาน การเติมผงโกโก หรือการปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการดวยการเติม 
เมทไธโอนีน ซ่ึงเปนกรดอะมิโนที่จําเปนที่พบวามีนอยในถั่วเหลือง น้ํานมที่ไดสามารถนําไป
บริโภคได แตในระดับอุตสาหกรรมจะตองนําไปผานกระบวนการปนเปนเนื้อเดยีวกันและฆาเชื้อ
กอนการนําไปจําหนาย 

 2.1.3  การทําใหเปนเนื้อเดยีวกัน การทําใหเปนเนื้อเดยีวกันดวยเครื่องโฮโมจีไนเซอร 
ที่ความดันประมาณ 3,000 ปอนดตอตารางนิ้ว และอุณหภูมิไมควรต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส การ
ปนดวยความเร็วสูงชวยลดขนาดของอนุภาคไขมัน ทําใหโปรตีนและไขมันกระจายตวัอยาง
สม่ําเสมอ ไมเกิดการแยกชัน้ ทําไดเนื้อสัมผัสที่เนียน เปนเนื้อเดยีวกัน และไดรสชาตทิี่สม่ําเสมอ 

 2.1.4  การบรรจุและฆาเชื้อ การผลิตในระดับอุตสาหกรรมในครัวเรือน มักใชวิธีการ
บรรจุขณะรอนลงในขวดหรือถุงพลาสติกที่สะอาด 

             สวนการผลิตระดับอุตสาหกรรมสําหรับผลิตภัณฑที่บรรจุในขวดหรือกระปอง
นิยมใชวิธีการฆาเชื้อแบบสเตอริไลซ สวนการบรรจุในกลองกระดาษหลายชั้นที่ประกอบดวย
กระดาษ พลาสติกและแผนอะลูมิเนียมประกบติดกันแนน นิยมวิธีการฆาเชื้อแบบ “ย ูเอช ที”  
(Ultra High Temperature, UHT) ที่อุณหภมูิ 135-140 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3-6 วนิาที เพื่อฆาเชือ้
ทั้งหมดและชวยคงคณุคาของสารอาหารและรสชาติของน้ํานม 

 
2.2  การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองจากถั่วบดในลกัษณะที่เปนอิมัลช่ัน นําถ่ัวทีผ่านการทําความ

สะอาดแลวนํามาอบไอน้ําทีอุ่ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส แลวเขาเครื่องรีดเปนแผนบาง (flaking) 
ความหนาประมาณ 0.008 นิ้วหรือนอยกวา จากนั้นนํามาใสน้ํารอนกวนจนเขากัน นาํเขาเครื่อง 
โฮโมจีไนเซอร เพื่อใหเปนเนื้อเดียวกนั กรองเอากากออกแลวปรุงแตงกลิ่นรส ใหความรอนที่  
90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที บรรจุและฆาเชื้อ วิธีนี้เหมาะสําหรับอุตสาหกรรมขนาดกลาง
และใหญมากกวาขนาดเล็กเพราะตองใชเครื่องจักรมากขึน้ 
 

2.3  การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองจากแปงถ่ัวเหลืองชนิดมีไขมันเต็ม วัตถุดบิที่นิยมใช ไดแก 
แปงถ่ัวเหลืองชนิดไขมันเตม็ (Full fat soy flour) ที่เปนผงละเอียดเพียงพอที่ผานตะแกรงขนาด 100 
เมช (mesh) นาํมาผสมน้ําแลวแยกสวนที่ไมละลายน้ําออก ทําใหเปนเนือ้เดียวกัน ปรุงแตงกลิ่นรส 
และฆาเชื้อในทํานองเดียวกบัวิธีการสกัดดวยน้ําจากถั่วเหลืองทั้งเมล็ด 

 
 การผลิตที่ใชแปงถ่ัวเหลืองเปนวิธีหนึ่งทีเ่หมาะสมสําหรับนําไปใชในระดับ 
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อุตสาหกรรม เพราะสะดวกตอในการเตรยีมวัตถุดิบ เปนกระบวนการทีม่ีประสิทธิภาพ แตตองใช
เครื่องจักรราคาสูง 

 
2.4  การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองจากโปรตีนสกัดจากถัว่เหลือง นําโปรตีนสกัด (Soy protein 

isolate) ซ่ึงเปนสวนของโปรตีนที่สกัดไดจากถั่วเหลืองมาละลายน้ําทีอุ่ณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส 
กวนจนละลายหมดปรุงแตงสวนผสมเพื่อใหคลายคลึงกบัน้ํานมถั่วเหลืองที่ไดจากเมล็ด เชน การ
เติมน้ําตาล ไขมัน ผสมใหเขากันโดยใชความรอนที่ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที กวนอยาง
สม่ําเสมอ แลวนําเขาเครื่องโฮโมจีไนเซอรใหเปนเนื้อเดยีวกัน เติมแตงกลิ่นรส บรรจุและฆาเชื้อ วิธี
นี้มีการนํามาใชในอุตสาหกรรมบางแลว เชน ในสหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน (คณะกรรมการผลิตชุดวิชา 
ผลิตภัณฑอาหาร, 2541) 
 
3.  คุณคาทางโภชนาการ 
 
 ในทางดานโภชนาการและทางการแพทย น้ํานมถั่วเหลืองมีคุณภาพดอยกวาน้ํานมโค แต
ขอไดเปรียบของนมถั่วเหลืองมีอยูมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งในเรื่องราคาของวัตถุดิบ ซ่ึงถ่ัวเหลืองได
ช่ือวาเปนแหลงโปรตีนราคาถูก นอกจากนี ้นมถั่วเหลืองสามารถปรับใหมีคุณคาทางโภชนาการ
เพิ่มขึ้นได กลาวคือ 
 
 3.1  ชนิดของโปรตีนมีอัตราสวนของกรดอะมิโนไมครบถวนตามความตองการของ
รางกายโดยเฉพาะอยางยิ่ง Sulfur containing amino acids อันไดแก เมทไธโอนินและซีสตีน ซ่ึงใน
นมถั่วเหลืองมอียูในปริมาณที่ต่ํามาก อยางไรก็ตาม จากผลการศึกษาวจิยัเพื่อเพิ่มคณุภาพของ
โปรตีนจากถั่วเลือง โดยการเติมเมทไธโอนินทําใหการบริโภคนมถั่วเหลืองไดผลดีขึ้น 
 
 3.2  เนื่องจากปริมาณไขมันในน้ํานมถัว่เหลืองจะต่ํากกวานมโคโดยเฉพาะอยางยิ่ง ในกรณี
ของการสกัดดวยกรรมวิธีการใชน้ํา แตไขมันที่ไดเปนไขมันที่มีคุณภาพที่ดีมาก คือ มีกรดไขมันที ่
จําเปนตอรางกาย ดังนั้น ถาเพียงแตผูผลิตเติมไขมันที่มีคุณภาพสูงเขาไปก็จะทําใหนมถั่วเหลืองม ี
คุณภาพใกลเคยีงกับนมโคมาก 
 

 จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของนมถั่วเหลือง สําหรับนมถั่วเหลืองที่มี
จําหนายในทองตลาดซึ่งแบงแยกออกเปนนมถั่วเหลืองชนดิไมหวาน นมถั่วเหลืองเขมขนบรรจุ
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กระปอง และนมถั่วเหลืองบรรจุกระปอง ซ่ึงจะมีคุณคาทางอาหารแตกตางกันไป ส่ิงที่ควรคํานึงก็
คือ คุณคาทางอาหารของนมถั่วเหลืองจะผนัแปรไปตามพันธุของถ่ัวเหลืองที่ใช ตลอดจนกรรมวิธี
ในการผลิต 
 

4.  การเก็บรักษาน้ํานมถั่วเหลือง 
 

 ภาชนะบรรจุน้ํานมถั่วเหลืองควรเปนภาชนะที่สะอาดและปดสนิทที่จลิุนทรียผานเขาออก
ไมได ทั้งนี้เพือ่ปองกันการปนเปอนของจุลินทรียภายหลังการฆาเชือ้แลว สามารถปองกันการซึม
ผานของกลิ่น กาซออกซิเจน และแสง รวมทั้งตองเปนภาชนะบรรจุที่ไมมีกล่ินดวย เพราะกลิ่น
สามารถซึมซับไปในน้ํานม ทําใหน้ํานมมกีล่ินผิดปกต ิ

 
น้ํานมพลาสเจอไรซที่บรรจุทันทีหลังจากทําใหเย็นแลวไมเกิน 3 องศาเซลเซียสลงใน

ภาชนะที่สะอาดสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดประมาณ 7-10 วัน ถาเก็บที่
อุณหภูมิที่สูงขึ้น อายุการเก็บรักษาจะสั้นลง ภาชนะบรรจุที่นิยม คือถุงหรือขวดพลาสติก สวน
น้ํานมถั่วเหลืองที่ผานการฆาเชื้อแบบสเตอริไรซที่บรรจุกระปอง สามารถเก็บรักษาไดเปนป  สวน
นมยูเอชทีนยิมบรรจุในกลองกระดาษหลายชั้นที่ประกอบดวยพลาสติก กระดาษ และแผน
อะลูมิเนียมประกบติดกันแนน กาซหรือไอน้ําหรือจุลินทรียซึมผานไมได มีน้ําหนักเบา สวยงาม 
สะอาด เปดเผย และมีอายุการเก็บรักษานาน (6 เดือน) ที่อุณหภูมิหอง เปนภาชนะที่มกีารลงทุนสูง 
จึงเหมาะสําหรับการผลิตในอุตสาหกรรมใหญ 

 

น้ํานมถั่วเหลืองที่ผลิตไดเปนของเหลว อาจปรุงแตงดวยกลิ่นรสตาง ๆ เชน วานิลา กาแฟ  
ช็อกโกแลต หรือผสมน้ําผลไม หรืออาจเตมิแคลเซียมกลูโคเนต เพื่อผลิตน้ํานมถั่วเหลืองชนิดมี
แคลเซียมสูง หรืออาจนําไปผลิตน้ํานมถั่วเหลืองชนิดผงดวยการทําใหแหงในเครื่องทําแหงแบบพน
ฝอย (Spray drier) หรืออาจนาํไปผลิตน้ํานมถั่วเหลืองชนดิขนหวานโดยการผสมน้ําตาลและทําให
เขมขนภายใตความดันสูง (คณะกลุมผลิตชุดวิชาผลิตภณัฑอาหาร, 2541) 
 
5.  ปจจัยสําคญัท่ีมีผลตอคณุภาพของน้าํนมถั่วเหลือง 
 

5.1  คุณภาพของวัตถุดิบ ถ่ัวเหลืองที่นํามาใช ควรเปนถ่ัวใหม เมล็ดสมบูรณ แกเต็มที่ ถ่ัว
ออนจะมีสีเขียวอยูที่เปลือกหรือเนื้อถ่ัว สีเขียวทอง คลอโรฟลส จะทําใหเกิดรสขม และสีคลํ้าใน 
ผลิตภัณฑ 
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 5.2  ความสะอาดของวัตถุดิบ ส่ิงสกปรกตางๆ กรวด หนิ ฝุนที่ปนเปอนมา จะตองกําจดั
ออกใหหมด รวมถึงถ่ัวบางเมล็ดที่เนาเสีย หรือขึ้นรา 
 
 5.3  กล่ิน และรสที่ไมตองการ (off- flavor, off-oder) จากการวิจยัของสถาบัน INTSOY 
สหรัฐอเมริกา พบวาการลวก ในสารละลาย โซเดียมไบคารบอเนต 0.5-0.05 % จะทําใหรสชาติ
ดีกวาการลวกถั่วในน้ําเปลา ถ่ัวเหลืองที่ถูกลวกในสารละลาย โซเดียมไบคารบอเนตจะมี pH 
ประมาณ 7.2-7.4 ซ่ึงรสชาติของถ่ัวเหลืองจะดีเมื่อมี pH สูงกวา 7.0 เล็กนอย (อาณดี และ ประไพศรี, 
2543) 
 
 นอกจากนี้ยังมกีารวิจยั พบวา การตีปนดวยถ่ัวเหลืองดวยน้ํารอน 80 องศาเซลเซียส ทํา
ใหไดนมที่มีกล่ินและรสชาติดีกวาการตีปนดวยน้ําเย็น 
 
 5.4  ความเขมขนของน้ํานมถั่วเหลือง อัตราสวนของเนื้อถ่ัวเหลือง  ตอน้ํามีผลตอคุณภาพ
ของน้ํานม คือ ปริมาณ total solids โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา ที่เปนองคประกอบใน 
น้ํานมถั่วเหลือง นั่นคือ ปริมาณสารเหลานีจ้ะเพิ่มขึน้เมื่ออัตราสวนของถั่ว : น้ํา ลดลง ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2  เปรียบเทียบอัตราสวนของถั่วกบัน้ําที่มีผลตอปริมาณของแข็งทั้งหมดและโปรตีน 
 

อัตราสวน 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) 
 
 ในการเตรยีมผลิตภัณฑตางๆ จะใชนมถัว่เหลืองที่มี ความเขมขนแตกตาง ตัวอยางเชน
ไอศกรีม ใชถ่ัวเหลืองที่เตรยีมจาก ถ่ัวเหลืองเลาะเปลือก : น้ํา = 1 : 5 ในขณะที่โยเกิรตใิชถ่ัวเหลือง
เลาะเปลือก : น้ํา = 1 : 7 เปนตน เนื่องจากปริมาณน้ํานมถ่ัวเหลืองที่มคีวามเขมขนสูงจะมีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดและปริมาณโปรตีนสูงทําใหเกดิ curd ไดด ี
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ถั่วเหลือง 
 

1.  ชื่อทองถิ่น 
 

 พระเหลือง, ถ่ัวแระ, ถ่ัวแมตาย, ถ่ัวเหลือง (ภาคกลาง) มะถั่วเนา (ภาคเหนือ) อ่ึงตั่วเตา, 
เฮ็กตั่วเตา (จีน - แตจิว๋) โซยา บีน (อังกฤษ) โชยุ (ญ่ีปุน) (ลําไย และ สมหญิง, 2545) 
 

2.  ชื่อวิทยาศาสตร  
 

Glycine Max (L) Merrill  วงศ Leguminosae 
 

 ถ่ัวเหลืองเปนพืชอาหารที่สําคัญชนิดหนึ่งของมนุษย ทั้งนีเ้นื่องจากเปนที่ยอมรับกัน
โดยทั่วไปวามคีุณคาทางโภชนาการสูง ถ่ัวเหลืองประกอบไปดวยโปรตีน ไขมัน ซ่ึงเปนกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตวัเปนสวนใหญ นอกจากนี้ยังมใียอาหาร  รวมท้ังแรธาตุบางชนิด เชน แคลเซียม เหล็ก  
และวิตามนิบี 1  
 

ตารางที่ 3  คุณคาทางโภชนาการของถั่วเหลือง ตอ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ 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.  องคประกอบสําคัญของถั่วเหลืองไดแก 
 
 1.  โปรตีน เปนสารอาหารหลักในถั่วเหลือง มีคุณสมบัติไวตอการเปลีย่นแปลงที่สภาวะ
ตางๆทั้งทางเคมี กายภาพและความรอน การใหความรอนที่ชวงอณุหภมูิ 45-80 องศาเซลเซียส กอน
การสกัดน้ํานมถั่วเหลือง จะทําใหน้ํานมถั่วเหลืองมีความหนืดต่ําลงจึงสกัดน้ํานมไดงายและทําให
ไดปริมาณของแข็งและโปรตีนสูงสุดคุณภาพของโปรตีนพิจารณาจากชนิดของกรดอะมิโนที่จําเปน
ที่รางกายตองการ กรดอะมโินที่สําคัญและมีมากที่สุดในโปรตีนถ่ัวเหลืองคือไลซีน ทําใหใช
ประโยชนในการเสริมโปรตีนในธัญชาตทิี่มีไลซีนต่ําเชน ขาวโพด สวนกรดอะมิโนที่ขาดแคลนใน
โปรตีนถ่ัวเหลืองไดแก เมทไธโอนีน ซ่ึงตองนํามาพิจารณาเพื่อจุดประสงคในดานโภชนาการ 
 
 2.  ไขมัน น้ํามนัถ่ัวเหลืองมีประมาณ 20% ของน้ําหนักถ่ัวแหง กรดไขมันในน้ํามนัถ่ัว
เหลืองเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวในปริมาณมากกวา 80% มีโอเลอิค และลีโนเลอิค เปนกรดไขมันที่
สําคัญ และมีกรดลิโนเลนิค 7-9% ซ่ึงไวตอการเกิดออกซิเดชั่นและทําใหน้ํามนัเสื่อมคุณภาพลง 
นอกจากนี้น้ํามันถ่ัวเหลืองดบิยังมีสารคลายไขมันกลุมฟอสโฟไลปด มีไนโตรเจนในรูปเลซิตินและ
ฟอสฟอรัสในรูปอินโนซิทอล เปนองคประกอบในโมเลกุลของไขมัน ซ่ึงมีคุณสมบัติเปน 
emulsifying ที่ดี 
 
 3.  คารโบไฮเดรต มีประมาณ 34% ในถ่ัวเมล็ดแหงแบงเปนสวนที่ละลายน้ําได 10% ของ
ทั้งหมดไดแก น้ําตาลตางๆ เชน ซูโครส ราฟโนส สตาคิโอส สวนที่ไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส 
 เฮมิเซลลูโลส 
 
 4.  นอกจากนีใ้นถั่วเหลืองยงัมีแรธาตุและวิตามิน วิตามนิที่ละลายน้ํา ไดแก ไทอะมนี  
ไพรีดอกซิน และกรดโฟลิก จัดวาเปนแหลงของวิตามินบรีวมคอนขางสูงกวาวิตามินอืน่ๆ แต
ปริมาณวิตามนิเหลานี้จะลดลงครึ่งหนึ่ง ถาไดรับความรอนสูง และมีวติามินอีซ่ึงมีคุณสมบัติเปน 
antioxidant อยูดวย 
 
 สวนสารประกอบที่ตอตานสารใหคุณคาทางอาหารที่สําคัญในถั่วเหลือง ไดแก ทริปซิน  
อินฮิบิเตอร ทําลายไดดวยการตมน้ํานมถั่วเหลืองเปนเวลานานๆ (มณฑาทิพย, มปป.) 
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4.  การบริโภคอาหารและผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากถั่วเหลือง  
 
 1.  อาหารจากถั่วเหลืองสดหรือผานการแปรรูปเพียงเล็กนอย ไดแกถ่ัวเหลืองฝกออนตมสุก 
ถ่ัวแระ ถ่ัวงอกหัวโต ถ่ัวเหลืองอบหรือคั่ว กาแฟถั่วเหลืองที่ไดจากถัว่เหลืองคั่วจนเกรียมแลวบด 
เปนตน 
 
 2.  ผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลือง เปนการนําถ่ัวเหลืองมาแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑตางๆ 
ทั้งในระดับอตุสาหกรรมครัวเรือนและขนาดใหญ แบงไดออกเปน 3 กลุมคือ 
 
 2.1  ผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน 
 2.1.1  ผลิตภัณฑที่ไมผานการหมักที่นยิมบริโภคกันมากจะมีน้ํานมถัว่เหลือง หรือ
น้ําเตาหู เตาหู เปนอาหารที่นยิมของชาวจนีทําจากน้ํานมถัว่เหลืองแลวเตมิเกลือแคลเซียมซัลเฟต
นํามาทับน้ําจะไดกอนเตาหู (อรวินทและปรีชา, 2522) เตาฮวย ฟองเตาหู เปนตน 
 2.1.2  ผลิตภัณฑหมัก เชน เตาเจี้ยว ซ่ึงมีลักษณะเปนครึ่งแข็งครึ่งเหลวสวนซีอ๊ิว
ไดมาจากสวนน้ําที่ไดมาจากการหมักเตาเจีย้วซ่ึงแยกเตาเจี้ยวออกแลว (วรัญู, 2532)  เตาหูยี้ ได
จากการนําเตาหูมาเพาะเชื้อและหมักเปนเวลา 3-6 เดือน (เข็มทอง, 2538) ถ่ัวเนา เปนอาหารที่นิยม
ทางภาคเหนือเปนการหมักจากถั่วเหลืองโดยอาศัยเชื้อจลิุนทรียทีมีอยูในธรรมชาติโดยอาจเติม
เครื่องเทศบด  เทมเป เปนผลิตภัณฑที่นิยมรับประทานในประเทศอินโดนีเซีย ไดจากการหมักถ่ัว
เหลืองกับเชื้อรา (ศิริลักษณ, 2535)  
 
 2.2  ผลิตภัณฑอาหารถั่วเหลืองรุนใหม ที่จดัวาเปน second generation soyfoods 
เนื่องจากการพัฒนาจากผลติภัณฑพื้นบานใหเกิดความหลากหลายและเปนทีย่อมรับของผูบริโภค
ทั่วไปมากขึน้ โดยเฉพาะอยางยิ่งในซีกโลกตะวนัตก เชน เครื่องดื่มจากนมถั่วเหลืองและนมถั่ว
เหลืองผสมน้ําผลไม โยเกิรตนมถั่วเหลือง ไอศกรีมนมถั่วเหลืองหรือเตาหู เนื้อเทยีมและโปรตีน
เกษตรไสกรอกและเบอรเกอรจากถั่วเหลือง เนยถ่ัวเหลือง การขยายตวัของผลิตภัณฑเหลานี้ สวน
หนึ่งก็เนื่องมาจากการที่คนหนัมาบริโภคอาหารแบบมังสวิรัติเพิ่มมากขึน้ดวย 
 
 2.3  ผลิตภัณฑที่ใชเปนสวนประกอบของอาหาร เชน น้าํมันถ่ัวเหลือง กากถั่วเหลือง 
แปงถ่ัวเหลืองทั้งชนิดไขมันเต็มและชนิดสกัดไขมัน โปรตีนถ่ัวเหลือง เลซิติน เปนตน (อาณดี และ 
ประไพศรี, 2543) 
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5.  สารตานโภชนาการในถั่วเหลือง (Antinutritional factors) 
 
 สารตานโภชนาการในถั่วเหลืองไดรับความสนใจมากขึน้ในปจจุบัน ทั้งนี้เนื่องจาก 
คุณสมบัติพิเศษที่พบวาชวยในการปองกนัมะเร็ง โรคหัวใจ โรคกระดกูพรุน และอาการที่เกิดขึ้น
จากวยัหมดประจําเดือน  
 

1.  Isoflavonoids, Isoflavones เปนสารประกอบฟนอลลิกทําใหเกดิรสขมในถั่วเหลือง 
(คัคนางค, 2542) สารกลุมนี้จดัเปนสารตานโภชนาการ แตมีคุณสมบัติเหมือนกับฮอรโมนเพศหญิง 
เรียกวาไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) มีอยู 2 ตัวหลักๆ คือ เจนิสทีน (Genistein) และ ไดเซน 
(Daidzein) แสดงผลประมาณหนึ่งในพนัของฮอรโมนเอสตราไดออล (Estradiol) ปริมาณ 
Isoflavonoids ในถั่วเหลืองพนัธุตางๆ กันจะมีปริมาณแตกตางกัน (1200-4200 ไมโครกรัม/กรัม) 

 
จากการศึกษาพบวา ปริมาณ Isoflavones ในผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองขึ้นอยูกับ วิธีการและ

ขั้นตอนการแปรรูป ในนมถั่วเหลือง พบวา ยังสามารถรักษาปริมาณ Isoflavones ไวไดอยู แตเมื่อ
เติมแคลเซียมเพื่อตกตะกอนโปรตีนในการทําเตาหู โดยทิง้สวน whey พบวา ปริมาณ Isoflavones 
จะหายไปสองในสามถึงครึ่งหนึ่ง (คัคนางค, 2542) 

 
สาร Isoflavonoidsไดรับความสนใจอยางมาก เนื่องจากคณุสมบัติในการชวยปองกนัมะเร็ง 

โรคหัวใจ โรคกระดูกพรุนและอาการที่เกดิในหญิงวยัหมดประจําเดือน คนเอเชียที่มกีารบริโภค
อาหารจากถั่วเหลืองมาก มีระดับไฟโตเอสโตรเจนในเลือดสูงกวาคนตะวันตก 100-1000 เทา 
เชนเดยีวกับระดับเจนิสทีนในเลือดของหญิงวัยหมดประจําเดือนที่บริโภคอาหารพืน้บานที่ม ี
ถ่ัวเหลืองของเอเชียจะสูงกวาระดับฮอรโมนเอสตราไดออลที่ผลิตในรางกายคนเอเชียทั่วไปหรือ 
คนตะวนัตกประมาณ 100 เทา 

 
เอสโตรเจนเปนฮอรโมนที่สรางขึ้นในรางกายเพศหญิง และจะลดลงพรอมกับการหยดุ

ทํางานของรังไขในชวงหมดประจําเดือนเมื่อมีการตัดรังไข มีผลทําใหเกิดอาการผิดปกติ เชน อาการ
เหงื่อออกตอนกลางคืน รอนวูบวาบและหงดุหงิด นอกจากนี้ยังเพิ่มอัตราความเสี่ยงของโรคหัวใจ
และโรคกระดกูพรุน 

  
จากการศึกษาพบวาผูหญิงชาวเอเชียโดยรวมจะเกิดโรคมะเร็งเตานมนอยกวาหญิงชาว 
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ตะวนัตกถึง 5 เทา และเมื่อเกดิแลวการตอบสนองตอการรักษาจะดีสงผลใหอัตราการตายลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ พบวาระดับเจนิสทีนในเลือดสูงจะมีแนวโนมลดความเสี่ยงของมะเร็งเตานม 
โดยเจนิสทีนมผีลยับยั้งการเพิ่มจํานวนเซลล ดังนั้นจึงสนนัสนุนแนวคิดที่วาเจนิสทนีทําหนาที่แทน 
เอสโตรเจนในการปองกันโรคและอาการทีเ่กิดจากการขาดฮอรโมนในหญิงวัยทองทีบ่ริโภคอาหาร
ถ่ัวเหลืองเปนประจําและบรโิภคไขมันต่ํา 
 

2.  Trypsin Inhibitor เปนโปรตีนชนิดหนึ่งในถั่วเหลือง ทําหนาที่ปองกันเมล็ดจากการ
ทําลายของแมลง สารนี้จัดเปนสารตานโภชนาการจับกับน้ํายอย Trypsin ทําใหโปรตนีไมถูกยอย
และสัตวมีการเจริญเติบโตลดลง สําหรับผลตอคนยังไมชัดเจน พบวามีการจับกับ Trypsin เปนสวน
นอย 

 
 เพื่อใหถ่ัวเหลืองมีคุณคาทางโภชนาการสูงสุด โดยปกตจิะตองมีการกําจัดสารนี้โดย

ความรอน เชน ถาเปนถ่ัวเหลืองทั้งเมล็ดจะตองแชคางคนืและตม 20-30 นาที สําหรับนมถั่วเหลือง 
ตมเดือด 20-30 นาที หรือนึ่งภายใตความดนั 10 นาที กรณีจะใชเนื้อถ่ัวเหลืองหลังสกดันมมาใชเปน
สวนประกอบของอาหารจะตองทําใหสุกโดยการนึ่ง 20 นาที หรือนึ่งภายใตความดัน 10-15 นาท ี

 
3.  Phytic acid  เปนองคประกอบปกติของถั่วเมล็ดแหง สวนใหญอยูในรูป Phytic หรือจับ

กับโปรตีน  Phytate ถูกสรางและสะสมในถั่วขณะมีการเจริญเปนถ่ัวเมล็ดแก เพื่อใชเปนแหลงของ
ฟอสฟอรัสในการสรางพลังงานระหวางเมล็ดงอก ชวงนีจ้ะมีการสรางน้ํายอย Phytate สูงขึ้นเปน 
100 เทา 

 
 Phytic acid สามารถจับแรธาตุไดหลายชนดิ เชน แคลเซยีม เหล็ก สังกะสี แมกนเีซียม 

ดังนั้นจึงจัดเปนสารขัดขวางการดูดซึมแรธาตุเหลานี้ และถา Phytic acid จับอยูกับโปรตีนจะทําให
การยอยและการดูดซึมโปรตีนนอยลง การกําจัดทําไดโดยการทําใหเมล็ดถ่ัวเหลืองงอก 
 

 จากการศึกษาแสดงใหเห็นวา  Phytic acid อาจมีคุณสมบัติในการตานมะเร็ง
กระบวนการปองกันการเกิดมะเร็งยังไมทราบแนนอน แตมีการตั้งสมมติฐานวา Phytic acid  จะ
ยับยั้งการกระจายของเซลลมะเร็ง โดยอาจทําการจับเฟอรริคไอออน และระงับการสราง Hydroxing 
radicle นั่นคือ Phytic acid ทําหนาที่ตานปฎิกิริยาออกซิเดชั่น นอกจากนี้ยังจับกับธาตุแมกนีเซยีม
และสังกะสี ซ่ึงเปนแรธาตุทีจ่ําเปนในการแบงตัวและกระจายตวัของเซลล  ดังนั้นจึงทําใหการ
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เจริญเติบโตของเซลลเนื้องอกหรือเซลลมะเร็งลดลง ซ่ึงอาจมีอีกหลายปจจัยที่เกี่ยวกับ Phytic acid 
ซ่ึงมีผลตอการมีคุณสมบัติเปนสารตานมะเร็ง ซ่ึงตองมีการศึกษาคนควาตอไป 

 
4.  Saponins  เปนสารตานคุณคาทางโภชนาการตัวหนึ่งซึ่งปกติพบในพืชหลายชนดิ แต

Saponin ในถั่วเหลืองไมจัดเปนสารตานคุณคาทางโภชนาการ Saponin ในถ่ัวเหลืองเมื่ออยูในลําไส
จะถูกยอยโดยเอนไซมจากแบคทีเรีย แตไมพบวาถูกดดูซึมเขาในเลือดสัตวทดลองและพบวาแทบ 
ไมมีผลตอการขัดขวางการดดูซึมสารอาหารอื่นจึงจัดไดวาปริมาณ Saponin ในถ่ัวเหลืองไมทําให
เกิดอันตรายตอสุขภาพของคน 
 

 จากการศึกษาพบวา Saponin จากถั่วเหลืองมีสวนในการลดโคเลสเตอรอลโดยการจบั
กับกรดน้ําดี และเปนสารตานมะเร็งอีกดวย คุณสมบัติในการตานมะเร็งของ Saponin อาจเปนไปได
หลายอยางรวมถึงความสามารถในการทําลายเซลลมะเร็งโดยตรง การสรางภูมิตานทานใหกับ 
รางกาย การจบักับกรดน้ําดใีนทางเดนิอาหารเพื่อปองกนัเชื้อแบคทีเรียในลําไสที่เปลี่ยนกรดน้ําดี
เปนสารกอมะเร็งจึงลดความเสี่ยงตอการเกดิมะเร็งลําไสใหญ นอกจากนี้ยังพบวาสาร Saponin ชวย
ยับยั้งการแพรกระจายของเซลลมะเร็งดวย ปจจุบันพบวามีสาร aglycone ใน Saponins 3 ชนิด คือ 
soyasopogenol A, B และ E เชื่อมตอกับ oligosaccharide เปน molecule ของ Saponin ซ่ึงพบวามี 
Saponin หลักๆ 5 ชนิด  
 
6.  ผลของผลติภัณฑถั่วเหลืองตอสุขภาพ 
 

1.  การแพอาหารถั่วเหลือง โดยทั่วๆ ไปพบวาอาหารที่ทาํใหเกดิอาการแพ (allergic foods) 
ไดแก นม ถ่ัวลิสง อาหารทะเล และโปรตนีจากไขขาว สําหรับถ่ัวเหลืองก็เปนสาเหตุการแพอาหาร
ไดอยางหนึ่งเมื่อเทียบโปรตีนจากถั่วเหลืองกับโปรตีนจากนม เดก็ทารกจะแพโปรตนีจากนมววัได
มากกวา นอกจากนี้กระบวนการเตรียมอาหารถั่วเหลืองยังอาจเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดอาการแพได  
ดังนั้นผูที่แพผลิตภัณฑอาหารถ่ัวเหลืองชนดิหนึ่งอาจไมมีอาการแพเมือ่บริโภคอาหารอีกชนิดหนึ่ง 
สําหรับการแพน้ํานมถั่วเหลืองพบไดนอยมาก ดังนั้นผูที่มีอาการแพจากถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑควร
อานฉลากสวนประกอบของผลิตภัณฑอาหารกอนบริโภค 

 
2.  ถ่ัวเหลืองลดความเสี่ยงตอโรคกระดูกพรุน อาหารและการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตสามารถ

ลดความเสี่ยงของโรคกระดูกพรุนได นั่นคือ การไดรับอาหารที่มีแคลเซียมสูงเปนประจําและมกีาร
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ออกกําลังกายสม่ําเสมอชวยชะลอการสลายของกระดกูและยังทําใหความหนาแนนของกระดูก
เพิ่มขึ้นได นอกจากนี้อาหารบางอยางยังอาจมีผลในการสงเสริมการสูญเสียของเนื้อกระดูกไดแก 
คาเฟอีน โซเดยีม แอลกอฮอลล ยาบางอยาง 

 
อาหารถั่วเหลืองชวยลดความเสี่ยงภาวะกระดูกพรุนดังนี ้
 

2.1  ผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองหลายชนิดมแีคลเซียมสูง 
 
2.2  โปรตีนจากถั่วเหลืองชวยใหรางกายสญูเสียแคลเซียมลดลง จากการศึกษาพบวา ผู

ที่บริโภคโปรตีนจากถั่วเหลืองแทนโปรตีนจากเนื้อสัตวจะมีการขับแคลเซียมในปสสาวะลดลง 
2.3  สารประกอบในถั่วเหลืองอาจมีสวนชวยเพิ่มความแขง็แรงของกระดูก ถ่ัว

เหลืองมี  daidzien และ genistein ซ่ึงเปน isoflavones ชวยระงับการสลายของกระดกู 
 

3.  ถ่ัวเหลืองชวยลดความเสีย่งโรคมะเร็ง อาหารถั่วเหลืองมี polyphytochemical คือ 
isoflavones ซ่ึงจากหลายการศึกษาแสดงวาอาหารถั่วเหลืองชวยลดความเสี่ยงตอโรคมะเร็ง 
ประชากรในแถบที่มีการบริโภคอาหารถั่วเหลืองเปนประจําพบวาอัตราการตายจากมะเร็งเตานมต่ํา 
การบริโภคอาหารถั่วเหลืองเพียงวนัละ 1 คร้ัง จะชวยลดความเสี่ยงของมะเร็งปอด มะเร็งลําไสใหญ 
มะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งตอมลูกหมากและมะเร็งเตานม อาหารถั่วเหลืองดังกลาว ไดแก 
ปริมาณ ½ ถวยตวงของถั่วเหลืองตมสุก เตาหูขาว เนื้อเทียม เทมเป หรือจะเปนนมถั่วเหลือง 1 แกว 

 
 สารประกอบในถั่วเหลืองที่มบีทบาทในการเปนสารตานมะเร็งไดแก genistein ซ่ึงทํา

หนาที่ยังยั้งการทํางานของเอนไซมที่เปลี่ยนเซลลปกติไปเปนเซลลมะเร็ง นอกจากนี ้genistein ยัง
ชวยยับยั้งการทํางานฮอรโมนที่มีผลกระตุนการเจริญเตบิโตของเนื้อเยือ่จึงชวยยับยั้งการเกิดมะเร็ง
โดยเฉพาะมะเร็งที่เกี่ยวของกับฮอรโมนเชน มะเร็งเตานม มะเร็งตอมลูกหมาก นอกจาก genistein 
ยังมีสารอื่นในถั่วเหลืองที่มีบทบาทยับยั้งการเกิดมะเร็งไดแก saponin, trypsin inhibitors  และ  
phytate (inositol phosphate)  
 
 4. ถ่ัวเหลืองกบัโรคเบาหวาน โรคเบาหวานเปนโรคไมตดิตอเร้ือรังชนิดหนึ่ง สาเหตขุอง
โรคเกิดจากรางกายไมสามารถสรางอินซูลินเพียงพอในการขนถายน้ําตาลในเลือดไปสงใหเซลล
ตางๆ เพื่อใหเกิดพลังงาน ดงันั้นจึงมีระดบัน้ําตาลในเลอืดสูงขึ้นและลนออกมาในปสสาวะ        
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เบาหวานมี 2 ชนิดคือชนิดทีต่องพึ่งอินซูลินซึ่งพบในคนอายุนอย และชนิดไมพึ่งอนิซูลิน มักพบใน
ผูใหญวยักลางคนขึ้นไป   เบาหวานชนิดนีส้วนใหญสามารถดูแลไดดวยอาหารและการออกกําลัง
กาย ระดับน้ําตาลที่ไมสามารถควบคุมไดจะทําใหเกดิการทําลายเซลลประสาท  ไต  อวัยวะสืบพนัธุ 
ตา แขน และขา 

 
ถ่ัวเหลืองเปนอาหารที่มีบทบาทสําคัญในคนเปนโรคเบาหวานโดย 
 

4.4  อาหารถั่วเหลืองลดการดูดซึมน้ําตาลกลูโคสเขากระแสเลือด 
 

 4.2  โปรตีนจากถั่วเหลืองอาจชวยยับยั้งการเกิดผลที่ตามมาของเบาหวานคือโรค 
หลอดเลือดอุดตันและโรคไต 
 
 4.3  ถ่ัวเหลืองมี glycemic index ต่ํา นั่นคือ การบริโภคอาหารถั่วเหลือง ทําใหระดับ 
น้ําตาลในเลือดขึ้นไดชา ทั้งนี้เนื่องจากถั่วเหลืองมีสารไฟเตทและแทนนิน ซ่ึงจะทําใหการยอยและ
การดูดซึมแปงลดลง 
 

 4.4 ถ่ัวเหลืองมี soluble fiber ชวยใหการดดูซึมน้ําตาลชาลง 
 
 5. ถ่ัวเหลืองลดความเสี่ยงตอโรคหัวใจขาดเลือด อาหารถั่วเหลืองไมเฉพาะมีไขมันอิ่มตัว
ต่ํา ไมมีโคเลสเตอรอลเทานั้น แตโปรตีนในอาหารถั่วเหลืองยังชวยลดโคเลสเตอรอล จาก
การศึกษาแสดงวาโปรตีนจากถั่วเหลืองชวยลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือดลงไดรอยละ 10-15 
ซ่ึงสามารถลดความเสี่ยงตอการเกิดหัวใจวายไดถึงรอยละ 20-30 
 
  ปริมาณโปรตีนจากถั่วเหลือง 25 กรัมตอวนั หรือประมาณ 1 ถวยตวงสามารถลดระดับ 
โคเลสเตอรอลได นอกจากนีโ้ปรตีนจากถั่วเหลืองยังชวยยับยั้งการเกิดออกซิเดชั่นของ 
โคเลสเตอรอลซึ่งจะมีผลตอการทําลายผนงัหลอดเลือด 
 
  สาร genistein ยับยั้งการเกิด plaque ที่เกาะผนังสันเลือดที่จะทําใหเสนเลือดอุดตันและ
ชวยยับยั้งการเกิดการจับตวัของเกร็ดเลือดทาํใหเกดิกอนล่ิมเลือด 
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 6. ถ่ัวเหลืองมแีรธาตุเหล็กสูง การขาดแรธาตุเหล็กทําใหเกิดโรคโลหิตจางซึ่งพบมากใน 
ผูหญิงตั้งครรภและเด็กตลอดจนวัยรุน และอาจพบในผูที่เปนมังสวิรัตถิามีการบริโภคที่ไมถูกตอง 
(อาณดี และ ประไพศรี, 2543) 

 
ลูกเดือย 

 
1.  ชื่อทองถิ่น 
 
 เดือย (Job’s tears) เดือยขบ (วีรศักดิ,์ 2527) 
 
2.  ชื่อวิทยาศาสตร 
 
 Coix Lachrymal – Jobi Linn. วงศ Gpamineae 
 ลูกเดือยเปนพชืที่จัดอยูในตระกูลหญา (Gramineae) อยูในเครือ (genus) Maydeae เปนพืชที่
ประกอบดวยพืชในสกุล Coix และTripsaoum เปนพืชพืน้เมืองของอเมริกากลาง Zea, Chionaohne, 
Soleraohne, Trilobaohne และ polytooa เดือยเปนธัญชาตทิี่มีถ่ินกําเนิดในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต 
(ณรงค, 2539) ลักษณะลําตนตั้งตรง มีความสูงประมาณ 1 – 1.5 เมตร จัดเปนพืชใบเดี่ยว ออกสลับ 
ใบรูปแถบยาวปลายใบแหลม โคนใบสอบเขา หลังใบเปนเงาสีเขียว ทองใบสีออนกวาหลังใบ  
เนื้อใบแข็งแรง เสนกลางใบหนา ขนาดใบกวางราว 1.5 – 3 เซนติเมตร ยาวราว 20 – 30 เซนติเมตร 
 
 ลูกเดือยมหีลายพันธุ บางพันธุมีเปลือกออน และบางพนัธุมีเปลือกหุมแข็ง พันธุที่มีเปลือก
ออนใชทําอาหารและทําเหลาพื้นเมือง สวนพนัธุเปลือกแข็งมักจะมสีีตางๆ กัน เหมาะสําหรับทํา
เครื่องประดับ 
  
 ลูกเดือยที่ปลูกมี 2 ชนิด คือ พันธุขาวเหนียว และพันธุขาวเจา พนัธุขาวเหนียวมีเมล็ดกลม
โตกวาพนัธุขาวเจา วัดรอบเมล็ดทั้งเปลือกไดประมาณ 2.5 เซนติเมตร เปลือกเมล็ดมีสีเทา และ
กรอบบีบแตกงาย เมื่อนําเมลด็มาตมจะมเีมอืกเหนยีว สวนพันธุขาวเจามีเมล็ดคอนขางยาวกวาพนัธุ 
ขาวเหนียว วดัรอบเมล็ดทั้งเปลือกไดประมาณ 2.0 เซนติเมตรเปลือกเมล็ดมีสีน้ําตาลแก คอนขาง
หนาและแข็งบีบไมแตกถานําเนื้อเมล็ดมาตมจะไมมีเมอืก (ณรงค, 2539) ผลของเดือยมีรูปทรงรี
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คอนขางกลม เปลือกนอกแขง็เปนมัน ในผลมีเมล็ดสีขาวกลมมน มีแปงมาก ดานหนึ่งเปนรอง
ตามยาว (สุธี, มปป.)  
 
 ขยายพนัธุดวยเมล็ด เจริญเตบิโตไดดีในดนิที่ชุมชื้นพอเหมาะ ชอบแดด ปลูกไดทุกภาคใน
ประเทศไทย (สุธี, มปป.) 
 
3.  สรรพคุณทางยาดานสมุนไพร 
 
 เมล็ดใชแกไข ทองเสีย วณัโรค เหน็บชา ขบัปสสาวะ อาการดีซานและบวมน้ํา กระหายน้ํา  
 
4.  ผลทางเภสชัวิทยา 
 
 1. น้ํามันจากเมล็ดเดือย (สกดัดวยปโตเลียมอีเธอร) มีรายงานวามีผลตอการเคลื่อนไหวของ
กลามเนื้อลายของกบ โดยควบคุมการเคลื่อนไหวของกลามเนื้อลายของกบ ในขนาดนอยมีฤทธิ์
กระตุนกลามเนื้อลาย ในขนาดมากๆ จะไปกดประสาทที่กลามเนื้อทําใหเปนอัมพาต ฉีดเขาที่ 
ชองทองจะชวยลดการชักกระตุก และลดอาการชักเกร็ง น้ํามันเมล็ดเดอืยมีกรดไขมนัที่มีจํานวน
คารบอน 10 – 18 อะตอม มีฤทธิ์ยับยั้งหรือลดการหดตวัของกลามเนื้อลาย ฉีดน้ํามันเมล็ดเดือย ที่มี
กรดไขมันที่มจีํานวนคารบอนมากกวา 12 อะตอมขึ้นไป ขนาด 0.5 กรัมตอน้ําหนกัตวั 1 กก. ของ
กระตาย มีฤทธิ์ทําใหระดับน้ําตาลในเลือดกระตายลดลง ฤทธิ์นี้สามารถแกไขดวย Pyruvic acid 
นอกจากนั้น ระดับแคลเซียมในซีร่ัมของกระตายก็ลดลงดวย พวกกรดไขมันที่มีจํานวนคารบอน
อะตอมต่ําลงมา ไมมีผลตอระดับน้ําตาลและแคลเซียมในเลือดกระตาย 
 
  ในน้ํามันเมล็ดเดือย มีสารสวนใหญเปน Palmitic acid และ esters ของมันในขนาด
นอยมีฤทธิ์ทําใหการหายใจเร็วขึ้น ขนาดมากทีฤทธิ์กดประสาทสวนกลางทําใหสลบทําใหหลอด
เลือดที่ปอดขยายตัวได (ขนาดนอย มีผลเพิม่การบีบตัวของหัวใจกบ และลําไสเล็กของกระตายที่
แยกจากตวั ในขนาดมากจะไปกด ทําใหหยดุการบีบตัว) นอกจากนี้ยังเพิ่มการดูดซึมน้ํากลับที่ไตทาํ
ใหมีผลแกอาการปสสาวะมาก น้ํามันเมล็ดเดือยในขนาดมากๆ ทําใหสัตวทดลองสลบและหยุดการ
หายใจ  
 2. สาร Coixol มีฤทธิ์ยับยั้งการหดตัวของกลามเนื้อลายที่ถูกกระตุน และมีฤทธิ์กดประสาท
สวนกลางของกระตาย จากการทดลองโดยใชไฟฟากระตุนที่หางหนู พบวา Coixol มีฤทธิ์แกปวด
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ไดเทียบเทา อมิโนพัยริน นอกจากนีย้ังมีฤทธิ์ลดไขที่เกิดจากสารพวก Polysaccharide จากเชื้อ 
Pseudomonas fluorescens 
 3. สาร Coixenolide ในเมล็ดมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเนื้องอก (สํานักงานเกษตร
จังหวดัเลย, 2530) 
 
ตารางที่ 4  คุณคาทางโภชนาการของลูกเดอืย ตอ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ 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: ตารางแสดงคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 กรัม (2536) 
 

ใยอาหาร 
 
 ใยอาหาร (dietary fiber) เปนสวนประกอบของพืชที่ไมถูกยอยดวยเอนไซมในทางเดนิ
อาหารของมนุษย จึงไมสามารถดูดซึมเขาสูรางกาย ใยอาหารไดรับความสนใจมากขึน้ เนื่องมาจาก
ขอมูลทางระบาดวิทยาที่พบวาชุมชนที่มีการบริโภคผักและผลไมในปริมาณมาก จะพบอุบัติการ
ของทองผูก ลําไสโปงพอง มะเร็งลําไสใหญ โรคอวน โรคหัวใจ  และเบาหวานในประชากรกลุมนี้
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นอย เนื่องจากผักและผลไมมีสารแอนติออกซิแดนท ไฟโตเคมิคัล และใยอาหารที่เปนปจจยัรวมกัน
ในการปองกนัโรคดังกลาว 
 
1.  ประเภทของใยอาหาร 
 ใยอาหารแบงเปน 2 ชนิด คือ ชนิดที่ไมละลายน้ํา (Water insoluble) และชนิดที่ละลายน้ํา 
(Water soluble)  
 

1.  ใยอาหารชนิดที่ไมละลายน้ํา 
 

1.1 เซลลูโลส พบในพืช ผัก และผลไม พบมากในถั่วเปลือกแข็ง และเมล็ดพืช มี 
บทบาทสําคัญในการชวยดดูซับสารกอมะเร็งและปองกันการดูดซับน้ําตาลเขาสูรางกายจึงเปน
ประโยชนตอผูปวยโรคเบาหวาน 

 
1.2  เฮมิเซลลูโลส มีโมเลกุลคลายกับเซลลูโลสและมักพบรวมกับเซลลูโลสชวย

ปองกันอาการทองผูก 
 
1.3  ลิกนิน เปนสารที่พบในเนื้อไม พบมากในขาวเจา ขาวสาลี ขาวโอต และรํา รวมถึง

พืชผัก ผลไม ประเภทเบเกอรี่ ถ่ัวงอก กะหล่ําปลี และมะเขือเทศ ชวยปองกันการเกิดนิ่วในไต 
 

2.  ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ํา 
 

ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ํา ไดแก กัม เพคตนิ และมวิซิเลจส ใยอาหารชนิดนี้สามารถ
รวมกับน้ําในปริมาณมากเกดิการกระจายโครงสรางที่อัดแนนและสามารถแลกเปลี่ยนประจุไฟฟา
โดยคุณสมบัตใินการลดระดบัของน้ําตาลและโคเลสเตอรอลในกระแสเลือด รวมถึงการขจัดพิษจาก
โลหะบางชนดิ 
 
2.  คุณสมบัตทิางเคมีและทางกายภาพของใยอาหาร 
 
 ใยอาหารแตละชนิดมีคณุสมบัติทางเคมีและทางกายภาพแตกตางกนั ซ่ึงความแตกตาง
ทั้งหลายนี้ จะสงผลตอสุขภาพทั้งสิ้น กลาวคือ 



 

23 

1.  คุณสมบัติในการอุมน้ํา 
 

มีความสัมพันธโดยตรงกับความสามารถในการละลายน้าํของน้ําตาลโมเลกุลเชิงซอน 
เชน เซลลูโลสและลิกนินจะมีคุณสมบัติในการอุมน้ําต่ํา จงึไมสามารถละลายน้ําได แต เพคติน กัม  
มิวซิเลจส จะมีความสามารถในการอุมน้ําสูง ทําใหเกดิการเปลี่ยนสภาพไดงาย 

 

2.  คุณสมบัติการดูดซับสารอินทรีย 
 

เชน กรดน้ําดี โคเลสเตอรอลและสารพิษบางชนิด จากการศึกษาพบวาลิกนินจะดดูซับ
กรดน้ําดไีดมากกวาเพกตนิและน้ําตาลเชิงซอนที่มีฤทธิ์เปนกรด ในขณะที่เซลลูโลสจะดูดซับกรด 
น้ําดีไดนอย ซ่ึงคุณสมบัติในการดูดซับน้ําดีนี้จะสัมพันธกับประสิทธิภาพในการลดโคเลสเตอรอล
ในพลาสมาของเสนใยบางชนิด เชน รําขาวโอต เพคติน และกวักัม เปนตน 
 

3.  การเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากแบคทีเรีย 
 

ใยอาหารเปนคารโบไฮเดรตที่รางกายไมสามารถนําไปใชไดแตแบคทีเรียในลําไสใหญ
สามารถใชใยอาหารไดโดยการหมัก ซ่ึงทาํใหเกดิการเปลี่ยนแปลงขึ้น แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดและ
โครงสรางของเสนใย รวมถึงชนิดของแบคทีเรียที่อยูในลําไสใหญดวย 
 

4.  คุณสมบัติในการแลกเปลีย่นประจ ุ
 

ความสามารถในการใชและการดูดซับแรธาตุของรางกายจะลดลงหากบริโภคอาหารที่มีใย
อาหารสูง เนื่องจากแรธาตุตางๆ และสาร electrolyte จะถกูใยอาหารจับไวและขับออกมาในรูปของ
เสีย 
 

5.  ขนาดของอนุภาค 
 

ใยอาหารที่มีความหยาบหรือมีอนุภาคใหญจะชวยเพิ่มน้ําหนักของเสียของรางกายและ
ชวยลดความดนัภายในลําไสใหญไดดีกวาชนิดที่มีอนภุาคเล็กหรือละเอียด เนื่องจากพวกที่มีอนุภาค
ละเอียดจะเพิ่มพื้นที่ในการเขาทําปฏิกิริยาของแบคทีเรียไดมากขึ้น อีกทัง้ยังลดความสามารถในการ 
อุมน้ําเพราะโครงสรางถูกทําลาย 
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3.  แหลงของใยอาหาร 
 
 ใยอาหารพบมากในรําที่มาจากขาวสาลีและขาวโพด แหลงของใยอาหารที่รองลงมาคือ พืช
ตระกูลถ่ัวทุกชนิด ซ่ึงเปนใยอาหารชนิดทีล่ะลายน้ําไดดี โดยทั่วไปพบวาใยอาหารจากพืชตระกูลถ่ัว
จะมีปริมาณใยอาหารจากผักและผลไมซ่ึงจะมีปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้นเมื่อพืชนั้นมีอายุเพิ่มขึ้น 
 
4.  บทบาทของใยอาหารตอสุขภาพ 
 
 ใยอาหารเริ่มเปนที่รูจักแพรหลายเมื่อประมาณ 20 กวาปที่แลว จากการศึกษาพบวา ใย
อาหารมีความสัมพันธกับโรคที่เกิดขึ้นในปจจุบันนี้ เชน โรคอวน โรคความดันโลหติสูง โรคหัวใจ
ขาดเลือด โรคทองผูก โรคริดสีดวงทวาร และโรคมะเร็งในลําไสใหญ (ดวงจันทร, 2545) 
 
5.  การบริโภคใยอาหาร 
 
 ไดมีการกําหนดวาการบริโภคใยอาหารประมาณ 20-30 กรัมตอวัน จะชวยปองกันทองผูก 
ริดสีดวงทวาร ไสติ่งอักเสบ มะเร็งลําไสใหญ ลําไสใหญโปงพอง เบาหวาน ภาวะโคเลสเตอรอลสูง
ในเลือด และโรคหัวใจ ซ่ึงในทางปฏิบัติจะตองบริโภคผักและผลไมใหมากตอวัน การอวดอาง 
เกี่ยวกับใยอาหารบนฉลากผลิตภัณฑตองเสริม total dietary fiber (TDF) ประมาณ 2-8 กรัม/หนึ่ง
หนวยบริโภค โดยใชใยอาหารที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม อาจสกัดมาจากผัก ผลไมธัญพืช ถ่ัว 
สาหราย หวับกุ หรือเปนเสนใยอาหารที่จลิุนทรียบางชนิดผลิตขึ้น เชน กัม แซนแทนกัม หรือมาจาก
การดัดแปลงใยอาหารธรรมชาติเพื่อใหมีคณุสมบัติบางอยางที่ดีขึ้น เชน particle sizes การละลายน้ํา 
การอุมน้ํา การเกิดเจล ฯลฯ ซ่ึงอาจเปนสารสังเคราะห ซ่ึงเมื่อถูกดูดซึมเขาสูรางกายแลวทําหนาที่
เหมือนใยอาหาร 
 
6.  ปจจัยท่ีตองคํานงึในการเสริมใยอาหาร 
 
 ในการเสริมใยอาหารปริมาณมากลงในผลิตภัณฑ จะตองคํานึงถึงปจจัยตางๆ ดังนี้ 
 
 1.  ความขนหนืด ใยอาหารหลายชนิดสามารถอุมน้ําในโครงสรางทําใหผลิตภัณฑมคีวาม
หนืด เชน กวักมั แซนแทนกมั ฯลฯ ในผลติภัณฑที่ไมตองการความหนืด เชน เครื่องดื่ม อาจตอง
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เลือกใชใยอาหารที่ไมมีผลดานความหนดืแมใสในปริมาณมาก เชน โพลีเด็กซโตส โอลิโกฟลุกโตส 
เปนตน ในปจจุบันมีการใชเอนไซมในการยอยกัมบางชนิดเพื่อชวยลดความหนดืและสามารถใสใน
ผลิตภัณฑไดมากโดยไมมีผลตอความหนดื 
 
 2.  กล่ินรส ใยอาหารบางชนดิมีกล่ินคลายฟาง กล่ินถ่ัว กล่ินคาว กล่ินยางไม ฯลฯ ซ่ึงตอง
ใชสารแตงกลิน่ที่เหมาะสมเพื่อลบกลิ่นที่ไมดีเหลานี ้
 
 3.  การละลายน้ํา การมี polar group หรือ ionizing groups ในโครงสรางของใยอาหาร จะ
ชวยใหมีการละลายน้ําหรือการกระจายตัวในน้ําไดดี สําหรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มควรเลือกใช 
soluble fiber เชน เพคติน อินูลิน และโพลเีด็กซโตส 
 
 4.  ความเสถียร เมื่อถูกกรดและความรอน ผลิตภัณฑอาหารที่เปนกรดหรือตองผานความ
รอน ตองเลือกใชใยอาหารที่เหมาะสม ใยอาหารที่มาจากธัญพืช เซลลูโลส แซนแทนกัม และ  
โพลีเด็กซโตส ทนกรดและทนความรอนไดด ี
 
 5. คุณสมบัติที่ตองการ เชน การเปนอิมัลซิไฟเออร ในบางผลิตภัณฑตองการใยอาหารที่ทํา
หนาที่รักษาอมิัลช่ันหรือฟองอากาศ ควรเลือกใช กัวกัม แซนแทนกัม เปนตน 
 
 6.  การเกิดเจล ในบางผลิตภณัฑที่ไมตองการใหมีลักษณะเปนเจล แตผลิตภัณฑที่มี
แคลเซียม ไมควรเสริมใยอาหาร (มลศิริ, 2545) 
 

วุนสวรรค 
 
 วุนสวรรคหรือวุนน้ํามะพราว หรือวุนมะพราว หรือลูกพราว หรือวุนน้าํสม หรือเห็ดชาแดง 
หรือเห็ดรัสเซยี หรือเหด็กัมพูชาเปนชื่อเรียก ผลิตภณัฑชนิดเดยีวกันทีม่ีลักษณะเปนกอน หรือเปน
แผนหนาคลายวุนมีผิวเรียบมันเงา สีขาวครีมทึบแสง มีเนื้อเหนยีวแนน คลายลูกตาล ซ่ึงผลจากการ
วิเคราะหพบวามันคือ สารเซลลูโลส ที่ผลิตขึ้นมาโดยเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter aceti var.xylinum 
ในน้ํามะพราว มีน้ําตาลและกรดน้ําสมเปนสวนผสมอยูผลิตภัณฑชุดนีแ้รกเริ่มเกดิขึน้ที่ประเทศ 
ฟลิปปนส เรียกวา Nata de coco จัดเปนแผนวุนชนิดเซลลูโลสเจล (gelatinous bacterial cellulose)ที่
สรางขึ้นโดยแบคทีเรีย Acetobacter aceti subspicies xylinum หรือ Acetobacter xylinum นอกจาก
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แบคทีเรียสกุล Acetobacter แลว ยังมแีบคทีเรียสกุลอ่ืนๆ ที่สรางวุนชนดินี้ ไดแก Rhizobium, 
Alcoligenes, Agrobacterium และ Pseudomonas เปนตน (ปราโมทย, มปป.) 
 
 แบคทีเรีย Acetobacter ซ่ึงพบไดทั่วไปในเบียร, ไวน, ไซเดอร, ผลไมที่มีรสเปรี้ยว, น้ําผ้ึง 
และดอกไม ทีส่ามารถผลิตกรดอะซิติกได เปนเชื้อที่มีประโยชนมากในทางอุตสาหกรรมการหมัก 
เชน การผลิตน้ําสมสายชู หรือการผลิตเซลลูโลสซ่ึงเปนที่ทราบกันดวีา แบคทีเรีย Acetobacter 
xylinum เปนเชื้อที่สามารถผลิตเซลลูโลสไดในปริมาณมาก และมีความสําคัญในทางการคา 
ลักษณะเซลลูโลสที่เชื้อผลิตออกมานั้นจะเปนเสนใยที่สานกันเปนรางแหพันกนัอยางแนนหนา มี
ความยืดหยุน, ความเหนียวนุม,ความใส, มีการดูดซับ และความบริสุทธิ์สูง Acetobacter xylinum 
สามารถที่จะใหผลิตภัณฑคอื เอธทานอล, กรดอะซิติกและคารบอนไดออกไซดมีอยูใน
กระบวนการหมัก  ซ่ึงแบคทีเรียที่นิยมนํามาใชในการผลิตวุนมะพราวจัดอยูในสกุล Acetobacter 
spp. เรียกทัว่ไปวา Acitic acid bacteria หรือแบคทีเรียน้ําสมสายชู เปนเชื้อที่ตองการอากาศในการ
เจริญเติบโต ลักษณะโคโลนีที่ขึ้นบนอาหารวุน กลมนนู ทึบแสง สีน้ําตาลออน ผิวเรียบมัน มี
เสนผาศูนยกลางขนาด   2 มิลลิเมตร สามารถผลิตแผนวุนเซลลูโลส ไดที่ผิวหนาของอาหารเหลว 
นอกจากนี้ยังมเีชื้อจุลินทรียทีส่ามารถผลิตเซลลูโลสไดแก แบคทีเรีย Rhizobium และ แบคทีเรีย 
Sarcina (ลําใย และ สมหญิง, 2545) 
 
1.  ลักษณะทางกายภาพของเชื้อ 
 
 Acetobacter ที่สามารถผลิตวุนไดนี้เปนเชื้อที่ตองการอากาศในการเจริญ ในการสราง
เอนไซม (catalase) ไมสามารถเจริญในอาหาร (hoyer - fracteur) ที่มีเอทธานอลเปนสวนประกอบ
อยู  3 % เชื้อไมสรางสี (pigment) แตจะสรางวุนเมื่อเล้ียงในอาหารที่มนี้ําตาลกลูโคสเชื้อจะไม
สามารถรีดิวซ       ไนเตรทหรือยอยเจลาตนินอกจากนั้นไมสรางแอนโดลและไฮโดรเจนซัลไฟตไม
สามารถยอยแปงเพื่อเปนแหลงคารบอนได น้ําตาลที่เชื้อสามารถนํามาใชเปนแหลงคารบอนได มี
หลายอยาง เชน กลูโคส กาแลคโตส ซูโครส เอธิลีนไกลคอล กลีเซอรอล มอลโตส แลคโตส แมนนิ
ทอลโดยจะออกซิไดซกรดทัง้สองเปนคารบอนไดออกไซดและน้ําลักษณะที่แตกตางของเชื้อ 
A.aceti subsp.xylinum กับ subspecies อ่ืนๆ สารที่จําเปนตอการเจริญเตบิโตของเชื้อ Acetobacter 
นั้นขึ้นอยูกับแหลงคารบอนที่ใชในการเจรญิหรืออาจเลี้ยงในอาหาร nutrient broth ก็ไดแตเมื่อเล้ียง
ในอาหารที่ไดจากธรรมชาติ เชน น้ําผลไมตาง ๆ น้ํามะพราว เปนตน เชือ้ไมตองการสารเหลานี้เพื่อ
การเจริญเติบโตเพราะในอาหารที่ไดมาจากธรรมชาติมีสารเพื่อการเจรญิอยูอยางเพยีงพอ การเจริญ
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ของเชื้อในอาหารแข็งจะมีลักษณะตางกนัออกไป เมื่อเจริญในอาหารแข็งบางสายพันธุอาจสราง
เทคโนโลยี ที่มีลักษณะทรงกลมผิวเรียบ ซ่ึงเมื่อทิ้งไวนานจะมีผิวขรุขระมีรอยยน โคโลนีอาจมี
ขนาดใหญหรือเล็กขึ้นอยูกับสายพันธุ (ลําใย และ สมหญงิ, 2545) 
 
2.  ปจจัยทีมีผลตอการหมักวุนสวรรค 
 
 1.  สายพันธุของแบคทีเรีย และคุณภาพของหัวเชื้อวุนทีใ่ชทําการหมัก เชื้อวุนที่ใชในการ
หมักวุนมะพราวเปนเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter aceti subspicies xylinum หรือ Acetobacter 
xylinum เชื้อแบคทีเรียสกุลนี้เปนเชื้อที่ใชในการหมกัน้ําสมสายชูมาแตโบราณ โดยสายพันธุที่ใชใน
การหมักน้ําสมสายชู (Acetobacter aceti) สามารถสรางกรดอะซีติก ซ่ึงเปนกรดน้ําสมสายชูไดดี 
ในขณะที่สายพันธุที่ใชหมกัวุนจะมีความสามารถในการสรางแผนวุนไดดี แตสรางกรดไมดี การ
ผลิตวุนมะพราวใหไดผลควรเลือกใชหวัเชือ้สายพันธุดีทีผ่านการคัดเลือกแลววาเหมาะสําหรับการ
ผลิตวุนมะพราวโดยเฉพาะ เชื้อวุนมะพราวสายพันธุตางกนัใหแผนวุนทีม่ีลักษณะคุณภาพและเนื้อ
สัมผัสแตกตางกัน คุณภาพของหัวเชื้ออันไดแกความบรสุิทธิ์ของหัวเชื้อและประสิทธิภาพของหัว
เชื้อ เปนปจจยัตอผลผลิตของวุนที่ไดเปนอนัมาก เชื้อวุนมะพราวมกีารกลายพันธุเสียความสามารถ
ในการสรางแผนวุนไดงาย ถาหัวเชื้อออน สรางแผนวุนไดไมดี ก็ควรหาหวัเชื้อใหมที่แข็งแรงและ
ใหผลผลิตสูงกวามาใชแทน 
 
 2.  น้ํามะพราว ควรใชน้ํามะพราวแก ซ่ึงเปนวัสดุที่เหลือใชจากการกะเทาะมะพราวเพือ่เอา
เนื้อมะพราวสงตลาดสด หรือสงโรงงานทํากะทิสําเร็จรูป น้ํามะพราวมีสารอาหารที่มีคุณคาสูง
เหมาะสําหรับการเจริญของเชื้อวุนมะพราว ควรเลือกน้ํามะพราวแกทีใ่หม มีไขมันนอย ไมมีการ
ปนเปอนของน้ํามะพราวที่เนาเสีย กอนใชตองนํามาตมใหเดือด ขณะเดือดควรชอนเอาฟองที่เกิดขึน้
ออกทิ้งไปและเติมน้ําตาลทรายเพื่อเพิ่มแหลงคารบอนเพื่อใหเชื้อนําไปใชในการสรางแผนวุน 
 
 3.  ออกซิเจน เชื้อวุนมะพราวเปนเชื้อที่ตองการอากาศในการเจริญเติบโต เชื้อจะเจริญและ
สรางแผนวุนที่ผิวหนาของอาหาร หรือผิวหนาของน้ํามะพราวทีใ่ชเล้ียง ลักษณะแผนวุนทีไ่ดจะ
เปนไปตามรูปทรงของภาชนะที่ใช ปกตนิิยมใชถาดทรงสี่เหล่ียม มีความสูงประมาณ 8-15 
เซนติเมตร ระหวางการหมักตองระวังไมใหกระเทือน ถากระเทือนแผนวุนจมลงไป เชื้อจะเจริญ
สรางวุนแผนใหมบนผิวหนาของน้ํามะพราวไดอีกแตแผนจะบางลง ขณะหมักควรปดถาดดวย
กระดาษที่ไดอบหรือนึ่งฆาเชือ้ดวยไอน้ําแลว 
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 4.  กรดน้ําสมสายชู (Acetic acid) กรดน้ําสมสายชูจะชวยยับยั้งการเจรญิของเชื้อปนเปอน 
กรดจะชวยปรับความเปนกรดดาง (pH) ของน้ํามะพราวใหเหมาะกับการเจริญของเชื้อวุนชวยให
เชื้อเจริญแผนวุนไดรวดเร็วขึ้น คา pH ที่เหมาะสมสําหรับการหมักวุนมะพราว คือ 4.5-5.0 ปริมาณ
กรดที่ใชในการปรับ pH ใหเหมาะสมสําหรับการผลิตวุนประมาณ 0.5-10% (ปราโมทย, มปป.) ถา
ความเปนกรดเกินไปที่ pH 3.0 หรือมีความเปนกรดมากที ่pH 0.8 จะไมมีวุนสรางขึ้น (ลําใย และ 
สมหญิง, 2545) 
 
 5.  ปริมาณน้ําตาล น้ําตาลเปนแหลงคารบอนสําหรับการเจริญเติบโตและสรางแผนวุนเชื้อ
วุนสามารถใชน้ําตาลไดหลายชนิด น้ําตาลที่นิยมใชในการเพาะเลี้ยงวุนน้ํามะพราว คือ น้ําตาล
ทรายขาวซึ่งเปนน้ําตาลซูโครส ปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมและแนะนําใหใชในการผลิตวุน
โดยทั่วไปคือ 5.0% หากใชปริมาณน้ําตาลสูงกวา 5% จะมีน้ําตาลเหลอืใชมาก เพราะเชื้อวุนนําไปใช
ไมหมดทําใหส้ินเปลืองน้ําตาลและมีน้ําตาลเหลือในน้ําทิง้มาก ทําใหยากแกการบําบัด 
 
 6.  สารประกอบไนโตรเจน การเติมสารประกอบไนโตรเจนชวยไดแผนวุนทีห่นาขึ้น ปกติ
น้ํามะพราวมีสารประกอบไนโตรเจนอยูคอนขางมากแลว แตบางครั้งกม็ีปริมาณไมพอเพียง ดังนั้น
การเติมสารประกอบไนโตรเจนจะชวยทําใหไดผลผลิตวุนมากขึน้ไดราว 5-30% สารประกอบ
ไนโตรเจนทีแ่นะนําใหใช คือ แอมโมเนียซัลเฟต 0.5% หรือแอมโมเนยีมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 
ปริมาณ 0.3-0.5% (ปราโมทย, มปป.) 
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น้ํามะพราวแก (20 ลิตร) 

เติมน้ําตาลทราย 5% (1 กิโลกรัม) 

เติมแอมโมเนยีมซัลเฟต 0.3 – 0.5 % (60 – 100 กรัม) 

ตมเดือดนาน 10 นาทีแลวตัง้ทิ้งไวใหเย็น 

เติมกรดอะซีตกิ (หัวน้ําสมสายช)ู 0.5 – 1% ปรับ pH เปน 4.5 
(ใชกรด 100 – 200 มล.) ผสมใหเขากนั 

เติมหัวเชื้อขยาย 5 – 10 % (1 – 2 ลิตร), ผสมใหเขากนั 

ตักใสถาดพลาสติกที่ลวกน้ํารอนแลว ใหระดับน้ําสูง 1 นิ้ว 

ปดดวยกระดาษ ที่นึ่งฆาเชื้อดวยไอน้ําแลว 

ตั้งหมักไวที่อุณหภูมิหอง 7 – 10 วัน ระวังไมใหกระเทือน 

ไดแผนวุนมะพราว หนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร 
 

ภาพที่ 1 กระบวนการหมักวุนสวรรค 
ที่มา: ปราโมทย (มปป.) 
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มะพราวแก (2 ลิตร) 

เติมน้ําตาลทราย 5% (100 กโิลกรัม) 

เติมแอมโมเนยีมซัลเฟต 0.3 – 0.5 % (6 – 10 กรัม) 

เติมกรดอะซีตกิ (กรดน้ําสม) 0.5 – 1% (10 – 20 กรัม หรือ 1 ชอนแกง)  

ตมเดือดนาน 5 นาที 

แบงบรรจุขวดที่ลวกน้ํารอนแลว (5 – 6 ขวด)  
บรรจุขณะรอน จุกดวยสําลี 

ตั้งทิ้งไวใหเยน็ 

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

บมไวนาน 3-5 วัน , ไดหวัเชือ้ขยายพรอมใชงาน 
 

ภาพที่ 2 ขบวนการขยายหวัเชื้อวุนสวรรค 
ที่มา: ปราโมทย (มปป.) 
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3.  ปจจัยท่ีทําใหการผลิตวุนสรรค (วุนมะพราว)มีคุณภาพด ี
 
 การเติมสารอาหารอื่นๆ เพื่อเพิ่มใหเกิดสภาวะที่เหมาะสมในการสรางวุนยิ่งขึ้น ซ่ึงการผลิต
วุนสวรรคใหไดผลผลิตสูง และมีคุณภาพดมีีปจจัยเกี่ยวของดังนี ้
 
 1.  ปริมาณเชื้อ เชื้อที่ใชในการหมักวุนสวรรค เปนเชื้อแบคทีเรียที่พบในการหมัก
น้ําสมสายชูตามธรรมชาติทั่วไปมีช่ือวิทยาศาสตรวา Acetobacter aceti subspecies xylinum หรือ 
A.xylinum แตถาตองการผลิตวุนใหไดผล และมีประสิทธิภาพดี ควรใชเชื้อบริสุทธิ์ ที่แยกและ
คัดเลือกแลววาเหมาะสมสําหรับผลิตวุนสวรรคโดยเฉพาะ นอกจากนีป้ริมาณเชื้อแบคทีเรียตอง
เหมาะสม เพื่อทําใหไดผลผลิตวุนมากในเวลาอันสั้นโดยพบวามีปริมาณหวัเชื้อที่เหมาะสมที่สุดควร
อยูในชวง 10 – 20 % โดยปริมาตร ถาใชปริมาณหวัเชื้อมากกวานี้จะไดผลผลิตต่ํา 
 
 2.  ปริมาณออกซิเจน A.xylinum เปนแบคทีเรียที่ตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโต 
ดังนั้นควรเลือกภาชนะในการหมักที่มีพื้นที่ผิวหนากวาง เพื่อใหมพีื้นทีสั่มผัสกับออกซิเจนมากๆ 
โดยเชื้อจะสรางแผนวุนเฉพาะสวนบนของน้ํามะพราวเทานั้น 
 

3.  ปริมาณกรดน้ําสม (Acetic acid) มีการทดลองพบวาถาตองการผลิตวุนสวรรคปริมาณ
มากในเวลาอนัสั้น ควรเติมกรดน้ําสมลงไปดวย โดยถาตองการเก็บวุนภายใน 10 วนั และตองการ
ความหนาของวุนประมาณ 1-1.5 เซนติเมตร ควรเติมกรดน้ําสม 1-2 % โดยปริมาตร หรือปริมาณที่
เหมาะสมที่ควรเติมลงไปประมาณ 1.5 % โดยปริมาตร  
 

4.  ปริมาณน้ําตาลในการหมกัวุนสวรรค น้ําตาลที่เติมลงไปจะเปนแหลงคารบอนใหเชื้อ
เจริญเติบโตและสรางแผนวุน โดยนอกจากซูโครสแลว A.xylinum สามารถใชน้ําตาลไดอีกหลาย
ชนิด เชน กาแลคโตส เดกโตส แลกโตส และมอลโตส ทั้งนี้พบวา น้ําตาลเดกโตรส จะใหความหนา
ของวุนสูงสุด รองลงมาไดแกซูโครส หรือน้ําตาลทรายซึ่งนิยมใชมาก เนื่องจากหางาย และราคาถูก 
โดยเติมลงไปในปริมาณ 5-8 % w/v จะทําใหวุนนิ่ม 
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5.  สารประกอบไนโตรเจน การเติมสารประกอบไนโตรเจนในการหมกัวุนสวรรคจะชวย
ใหการผลิตแผนวุนหนาเรว็ขึน้ในระยะเวลาอันสั้น สารที่ใชคือ แอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอตเฟต 
โดยใชประมาณ 0.5 % w/v จะใหความหนาของแผนวุนเฉลี่ยสูงสุด เทากับ 2.05 เซนติเมตร ภายใน
เวลา 14 วัน 

 
6.  คา pH ที่เหมาะสมตอการสรางแผนวุนในอาหารเลี้ยงวุนเมื่อปรับ pH ดวยกรดอะซิติก 

ใหได pH ประมาณ 4.5 จะทําใหเชื้อสามารถสรางแผนวุนที่มีคาเฉลี่ยความหนาสูงสุดเทากับ 1.35 
เซนติเมตร ภายในเวลา 14 วัน 

 
7.  ปริมาณแมกนีเซียมซัลเฟต ปริมาณแมกนีเซียมซัลเฟตที่เหมาะสม คอื 0.3 กรัมตอลิตร 

(ลําใย และ สมหญิง, 2545)  
 

4.  วิธีการเก็บรักษาวุนสวรรค 
 
 วุนมะพราวเกบ็รักษาไดงาย สามารถเก็บไวใชไดนานหลายเดือน การเก็บรักษาระยะสั้น
หรือเก็บไวไมนานนักอาจแชไวในน้ําหมกัเดิมเพราะมีความเปนกรดอยู ชวยใหไมเสยีไดงาย แตถา
หมักน้ําตาลไมหมดมักพบวายีสตเจริญที่ทําใหน้ําขุนและมีฟองกาซเกิดขึ้น ควรลางเปลี่ยนถายน้ํา 
และเติมน้ําประปาลงไปแชใหทวม และปดทับผิววุนดวยแผนพลาสติกไมใหสัมผัสกบัอากาศเพื่อ
ปองกันไมใหมีเชื้อราเจริญ 
 
 การเก็บรักษาไวเปนระยะเวลานาน ควรลางและเปลี่ยนถาย โดยเติมน้ําที่เติมกรดอะซตีิกให
มีความเขมขน 1.0-1.5% จะเก็บรักษาไวไดนานเปนเดือน (ปราโมทย, มปป.) 
 
5.  การเตรียมวุนมะพราวเพื่อนําไปแปรรปูหรือใชประโยชน 
 
 วุนมะพราวทีห่มักเสร็จใหมๆ  จะมีสารอาหารจากน้ํามะพราว คือน้ําตาลและกรดอยูในแผน
วุนมากกอนนาํมาแปรรูปตองลางออก โดยแชในน้ําและหมั่นเปลี่ยนถายน้ําหลายๆ คร้ัง อาจแชคาง
คืนและเปลี่ยนถายน้ําวนัละ 3-4 คร้ัง หรือตมน้ํารอนใหเดอืด และเปลี่ยนถายน้ํา 3-4 คร้ังก็ได ควร
หั่นวุนเปนชิน้สี่เหล่ียมเล็กๆ ขนาดเทาลูกเตา จะทําใหลางออกไดงายขึน้ เมื่อลางกรดออกหมด วุน



 

33 

จะจดืสนิทไมเปรี้ยว วุนที่ไมเปรี้ยวนี้ถาแชน้ําคางคืนไวจะเสียและเนางาย ควรนําไปแปรรูปหรือ
เชื่อมโดยเร็ว 
 
6.  ประโยชนของวุนสวรรค 
 

ไดมีการศึกษาเพื่อนําเซลลูโลสจากแบคทีเรียมาใชประโยชนทั้งในดานอุตสาหกรรมและ
การแพทย ดังนี้ 
 

1.  ดานอาหาร 
 
  วุนสวรรค (ผลิตจากน้ํามะพราว) นอกจากผลิตงาย ตนทุนในการผลิตต่าํแลว มีคุณคา

ทางโภชนาการสูง คือมีแรธาตุและวิตามนิตางๆ ซ่ึงวิเคราะหคุณคาทางอาหารไดดังนี ้(ดังตารางที่ 5) 
 
ตารางที่ 5  คุณคาทางโภชนาการของวุนสวรรค ตอ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ 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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 จากขอมูลเห็นไดวาวุนสวรรคเปนอาหารทีม่ีไขมันต่ําและมีใยอาหารสูง ดังนั้นจึงใชเปน

อาหารเสริมหรือควบคุมน้ําหนักได นอกจากใชเปนอาหารโดยตรงแลวยังสามารถนาํวุนสวรรคมา
แปรรูปเปนอาหารเสริมเพื่อควบคุมน้ําหนกัและใชเปนสารทําใหเกดิการคงรูป และเพิม่ความหนดื
ของอาหาร 
 

2.  ดานการแพทยและดานโภชนาการ 
 
 วุนสวรรคนอกจากมีคณุคาทางอาหารสูงแลว น้ําเล้ียงวุนสวรรคยังมปีระโยชนทางดาน

การแพทยและทางโภชนาการ ซ่ึงน้ําเล้ียงวุนสวรรคที่เล้ียงไวในน้ําชาที่เติมน้ําตาลใหหวานเล็กนอย
วุนสวรรคจะถูกสรางขึ้นและเมื่อเอาน้ําเล้ียงวุนสวรรคมารบัประทานจะมีคุณสมบัติบรรเทาโรคภัย
ไขเจ็บหลายชนิดได เชน บรรเทาอาการไขขอ ลดไขมันในเสนเลือด ชวยบรรเทาเบาหวาน และ
ความดันโลหติสูง นอกจากนี้ยังพบวา เปนยาระบายออนๆ แกกระหายน้ําไดดีกวาน้าํอัดลมแกเจ็บ
คอ เปนยาอายวุัฒนะ ทําใหรางกายแข็งแรง  

 
3.  ดานอื่นๆ 
 
   เซลลูโลสที่ผลิตไดจากแบคทีเรียสามารถนํามาใชประโยชนดานอื่นๆ ดังนี ้

 
                   3.1  ใชเปนสวนประกอบเครื่องสําอางค เปนสารใหความคงตัวของอีมัลชัน เชน ครีม 
โทนิก ยาบํารุงเล็บ 

 
     3.2  ผลิตแผนเสียงคุณภาพสูง 

 
     3.3  ผลิตแผนไฟเบอรกลาส  

 
     3.4  ใชในการแพทย เชน ผลิตเปนแผนปดแผล ผิวหนังเทยีมสําหรับไฟไหม อุปกรณ

สําหรับฟน 
 

3.5 เปนสวนประกอบของกระดาษทําใหกระดาษมีคุณภาพสูง 
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       3.6  ผลิตเปนแผนฟลม 
 
                   3.7  เปนสวนประกอบในอุตสาหกรรมเครื่องหนัง 
 
                   3.8  ใชในการบําบัดของเสีย ในการรีไซเคิล แร และน้ํามนั 
 
                   3.9  ใชในหองทดลอง เชน การดึงเซลล และโปรตีน เทคนิคโครมาโตกราฟฟ กาหาร
เล้ียงเชื้อสําหรับการเพาะเลีย้งเนื้อเยื่อ 
 
                   3.10  เปนสวนประกอบของหมากฝรั่ง (ลําใย และ สมหญงิ, 2545) 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
1.  วัสดุในการผลิต 
 

1.1  วัตถุดิบในการผลิต ไดแก 
 

    1.1.1  ถ่ัวเหลืองพันธุเชียงใหม 60 จากไรสุวรรณ 
    1.1.2  ลูกเดอืย ตรา เกษตร 
    1.1.3  หัวเชือ้วุนมะพราวโดยใชเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter xylinum สายพันธุ Agr 60 

จากสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
    1.1.4  น้ําตาลทราย ตรามิตรผล 
    1.1.5  เกลือ ตราปรุงทิพย 

 
 1.2  สารเคมี 
 

        1.2.1  หัวน้ําสม 
  1.2.2  แอมโมเนียมซัลเฟต 

 
 1.3 อุปกรณทีใ่ชในการผลิต 
 

  1.3.1  เครื่องโมถ่ัวเหลือง 
  1.3.2  ผาขาวบางชนิดตาละเอียด 
  1.3.3  เครื่องชั่งดิจิตอล ตรา Teraoka Seiko 
  1.3.4  เตาแกส 
  1.3.5  หมอ 
  1.3.6  อางผสม 
  1.3.7  ทัพพี 

  1.3.8  ถาด 
  1.3.9  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
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  1.3.10  เทอรโมมิเตอร ตรา Sangi 
  1.3.11  กระดาษไข 
  1.3.12  ถวยพลาสติก (โพลีโพพิลีน หรือ PP) 
 
2.  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพ 
 
 2.1 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 
      2.1.1  เครื่องยอยโปรตีน Berubber Unit Foss Tecator 
      2.1.2  เครื่องกล่ันโปรตีน Kjeltec Distillation Unit Foss Tecator 
      2.1.3  เครื่องวิเคราะหเยื่อใย Fibertec System 1020 Foss Tecator 
      2.1.4  เครื่องวิเคราะหไขมัน 2055 Soxtec Manual Extraction Unit Foss Tecator 
      2.1.5  เครื่องวัดคา pH  pH Meter 3320 
      2.1.6  เตาเผา Vulcan A-550 
      2.1.7  เครื่องชั่งน้ําหนกัดจิิตอล 4 ตําแหนง Dragon 204 
      2.1.8  โถดูดความชื้น 
      2.1.9  ถวยอบความชื้น 
  
 2.2 อุปกรณในการวิเคราะหทางจุลินทรยี 
 
      2.2.1 ตูอบฆาเชื้อ ตรา Bosstech Scientifie Instruments 
      2.2.2 ตูบมเชื้อ ตรา Memmert 
      2.2.3 หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดนั Autoclave Stream Sterilizer 
      2.2.4 อุปกรณการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย 
      2.2.5 อุปกรณเครื่องแกวตางๆ 
      2.2.6 ตะเกยีงแอลกอฮอลล 
 
 2.3  อุปกรณทีใ่ชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
        2.3.1 อุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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    2.3.2 แบบทดสอบ 
    2.3.3 หองปฏิบัติการชิม 

 
 2.4 อุปกรณในการเก็บรักษา 
   
  ตูเย็น ตรา Mallory 
 
 2.5  อุปกรณในการประมวลผลขอมูล 
 
  2.5.1  โปรแกรมคอมพิวเตอรสําหรับวิเคราะหขอมูล 
  2.5.2  เครื่องคอมพิวเตอรสวนบุคคล 
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วิธีการ 
 
1.  การดําเนินการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยแบบทดลอง โดยวางแผนการทดลองแบบ Symmetic Factorial  
Experimental Design เปนงานวิจยัที่ศึกษาถึงปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองซึง่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 
2.  การเตรียมวัตถุดิบ 

 
 2.1  ถ่ัวเหลือง ใชถ่ัวเหลืองพนัธุเชียงใหม 60 จากไรสุวรรณ ทําการคัดเมล็ดกรวดและเมล็ด
ที่เสียออก จากนั้นลางน้ําใหสะอาด เอาเปลือกออก 
 
 2.2  ลูกเดือย ใชลูกเดือยตราเกษตรทําการคดัเมล็ดกรวดและเมล็ดที่เสียออก ลางทําความ
สะอาด แชน้ําทิ้งไว 3-4 ช่ัวโมง  
 
 2.3  วุนถ่ัวเหลือง นําน้ําถ่ัวเหลืองที่ไดจากถัว่เหลืองแหง 1 กิโลกรัม : น้ํา 25 ลิตร หมักดวย
เชื้อแบคทีเรีย Acetobacter xylinum เปนเวลา 10 วัน (ลําใย และ สมหญิง, 2545) 
 2.4  การเตรียมน้ํานมถั่วเหลือง 

 
2.4.1  ทําความสะอาดถั่วเหลือง เอาเปลือกออก 
2.4.2  เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.25% ตมใหเดือด (ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวก

นาน 5 นาที 
2.4.3  เทน้ําออกจากถั่วเหลืองลางดวยน้ํารอน 2-3 คร้ัง 
2.4.4  เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.05% ตมใหเดือด (ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวก

นาน 5 นาที 
2.4.5  บดถั่วเหลืองที่ลวกแลวดวยน้ํารอน 80 องศาเซลเซียสจนละเอียดกรองดวยผาขาว

บาง 
2.4.6  ตมน้ํานมถั่วเหลืองใหไดอุณหภูมิ 85-88 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที เติมน้ําตาล

ทรายจนละลาย 
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2.4.7  รับประทานรอนๆ หรือบรรจุใสฝาปดสนิท แลวเกบ็ใสตูเย็น  
 

ทําความสะอาดถั่วเหลือง เอาเปลือกออก 

เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.25% ตมใหเดือด 
(ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวกนาน 5 นาที 

เทน้ําออกจากถั่วเหลืองลางดวยน้ํารอน 2-3 คร้ัง 

เตรียมสารละลาย (NaHCO3) 0.05% ตมใหเดือด 
(ปดไฟ) ใสถ่ัวเหลืองลงไป ลวกนาน 5 นาที 

บดถั่วเหลืองดวยน้ํารอน 80องศาเซลเซียส จนละเอยีด 

กรองดวยผาขาวบาง 

ตมน้ํานมถั่วเหลืองใหไดอุณหภูมิ 85-88 องศาเซลเซียส 
นาน 20 นาที 

เติมสวนผสมจนละลาย 

น้ํานมถั่วเหลือง 
 

ภาพที่ 3 กระบวนการทําน้ํานมถั่วเหลือง 
ที่มา: กูเกยีรติ (2543) 
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 2.5  การเตรียมน้ําลูกเดือย 
 
  2.5.1  ลางลูกเดือยใหสะอาด นําไปตมจนลูกเดือยสุก 
  2.5.2  กรองน้ําออก 
  2.5.3  ปนลูกเดือยกับน้ําใหละเอียด 
  2.5.4  กรองดวยผาขาวบาง 
  2.5.5  นําขึ้นตั้งไฟออน ใสน้ําตาล เกลือ จนละลาย 
  2.5.6  พักไวใหเย็น (ดัดแปลงจากอบเชย, 2546) 

 
ลางลูกเดือยใหสะอาด 

                                             ตมลูกเดือยจนสุก 

      ปนลูกเดือยกับน้ําใหละเอยีด 

          กรองดวยผาขาวบาง 

            นําขึ้นตั้งไฟ ใสสวนผสม จนละลาย 

     น้ําลูกเดือย 
 
ภาพที่ 4 กระบวนการทําน้ําลูกเดือย 
ที่มา: ดัดแปลงจากอบเชย (2546) 

 
 2.6  การเตรียมวุนถ่ัวเหลือง 

 
        จากการตรวจเอกสารพบวา อัตราสวนน้ําตอถ่ัวที่ใชในการเตรยีมน้ํานมถั่วเหลืองใน
การผลิตวุนถ่ัวเหลือง คือ 25 : 1 (ลําใย และสมหญิง, 2545) 
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    2.6.1 ช่ังถ่ัวเหลืองแหง 1 กิโลกรัม ลางใหสะอาด แชถ่ัวเปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
    2.6.2 ปนดวยเครื่องปนใหละเอียด  
    2.6.3 กรองเอากากออกดวยผาขาวบาง 
    2.6.4 นําไปตม เติมน้ําตาล เติมหัวน้ําสม 1%  
    2.6.5 กรองตะกอนดวยผาขาวบาง 2 คร้ัง 
    2.6.6 ไดน้ําถ่ัวเหลือง ตมใหเดือด เติมแอมโมเนียมซัลเฟต 5 กรัม 
    2.6.7 ตักใสถาดที่ลวกแลวขณะรอน ตั้งทิง้ไวใหเย็น 
    2.6.8 เติมหวัเชื้อ 5-10% 
    2.6.9 ปดดวยกระดาษไขทีน่ึ่งฆาเชื้อแลวรัดดวยยาง  
    2.6.10 ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง (ลําใย และสมหญิง, 2545) 
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ช่ังถ่ัวเหลืองแหง 1 กิโลกรัม 

ลางถั่วเหลืองแหงใหสะอาด 

แชถ่ัวเหลืองในน้ําตามอัตราสวน เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 

ปนดวยเครื่องปนใหละเอียด (ประมาณ 5 นาที) 

กรองเอากากออกดวยผาขาวบาง 

ตวงน้ําถ่ัวเหลืองที่กรองได 

ตมน้ําถ่ัวเหลืองเดือดนาน 3 นาที 

เติมน้ําตาล 5% ตามปริมาณน้ําถ่ัวเหลืองที่กรองได แลวปดไฟ 

เติมหัวน้ําสม 

กรองตะกอนดวยผาขาวบาง 2 คร้ัง ตวงน้าํที่ได 

จะไดน้ําถ่ัวเหลืองพรอมนําไปใชหมักวุนถ่ัวเหลืองหรือขยายหัวเชื้อวุนถ่ัวเหลือง 
     
ภาพที่ 5 กระบวนการเตรยีมน้ํานมถั่วเหลือง 
ที่มา: ลําใย และ สมหญิง (2545) 
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น้ํานมถั่วเหลือง 1 ลิตร 

ตมน้ํานมถั่วเหลืองใหเดือด 3 นาที 

เติมแอมโมเนยีมซัลเฟต 5 กรัม (0.5 %) 

ตักใสถาดที่ลวกน้ํารอนแลวขณะรอน 

ตั้งทิ้งไวใหเยน็ 

เติมหัวเชื้อ 50-100 มิลลิลิตร (5-10%) 

ปดดวยกระดาษไขที่นึ่งฆาเชือ้แลวรัดดวยยาง 

ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง 

เก็บแผนวุนทีห่มักไดวันที่ 10 

วุนถ่ัวเหลือง (ลางวุนถ่ัวเหลือง) 

หั่นใหไดตามขนาด ตมในน้าํเดือด 

วุนถ่ัวเหลือง 
 

ภาพที่ 6 กระบวนการทําวุนถ่ัวเหลือง 
ที่มา: ลําใย และ สมหญิง (2545) 
 
 จากนั้นนําวุนถ่ัวเหลืองมาตรวจสอบคุณภาพทางเคมีโดยหาปริมาณคณุคาทางโภชนาการ 
ปริมาณเยื่อใยทั้งหมด  
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3.  ศึกษาตํารบัพื้นฐานของน้ํานมถั่วเหลือง 
 

 จากการตรวจเอกสาร พบวา 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 
เกลือปน 

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 เพื่อทดสอบหาความชอบของคุณลักษณะดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และ ความชอบรวม ใชผูทดสอบที่เปนนิสิตปริญญาโท ภาควชิาคหกรรม
ศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการที่ผานการฝกฝนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาแลว
เปนอยางดี จํานวน 30 คน ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตวัอยางจํานวน 3 ตัวอยางพรอมกับตอบ
แบบทดสอบ ขอมูลที่ไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน ANOVA ที่ระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95 
และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  
 
 
 
 
 



 

46 

4.  ศึกษาตํารบัพื้นฐานของน้ําลูกเดือย 
 

 จากการตรวจเอกสาร พบวา 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 เพื่อทดสอบหาความชอบของคุณลักษณะดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบรวม ใชผูทดสอบที่เปนนิสิตปริญญาโท 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการที่ผานการฝกฝนการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสมาแลวเปนอยางดี จํานวน 30 คน ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตวัอยางจํานวน 6 
ตัวอยางคือน้ําลูกเดือย 3 ตํารับที่ผานการกรองและไมกรอง พรอมกับตอบแบบทดสอบ  ขอมูลที่ได
นํามาวิเคราะหความแปรปรวน ANOVA ที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 และทดสอบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  
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5.  ศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลืองท่ีเหมาะสม 
 

 การศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสม โดยแปรปริมาณของน้ําลูกเดือย
เปน 4 ระดับ ไดแก 0%, 10%, 20และ 30% ของน้ําหนักน้าํนมถั่วเหลือง และแปรปริมาณวุนถ่ัว
เหลืองเปน 4 ระดับ ไดแก 0%, 10%, 20% และ 30% ของน้ําหนกัน้ํานมถั่วเหลืองผลิตเปนเครื่องดื่ม
น้ํานมถั่วเหลือง 16 ตํารับ คือปริมาณ น้ําลูกเดือย : วุนถ่ัวเหลือง ไดแก 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 โดยใชสวนผสมที่
ไดรับการคัดเลือกจากผูทดสอบในขอ 3 และ 4  จากนัน้ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 
Hedonic Scaling Test แบบ 9 ระดับ แบบทดสอบดังแสดงในภาคผนวก ข.3 วางแผนการทดลอง
แบบ Symmetic Factorial Experiment ขนาด 4x4 สุมแบบภายในบลอค (Randomized Complete 
Block Design ,RCBD) การทดสอบชิม แบบ BIB ทดลอง 2 ซํ้าใชผูทดสอบที่เปนนิสิตปริญญาโท 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการที่ผานการฝกฝนการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสมาแลวเปนอยางดี จํานวน 30 คน เพื่อหาความชอบของคุณลักษณะดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA ที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test 
 
ตารางที่ 8  แสดงตํารับน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทั้ง 16 ตํารับ 
 

ตํารับที่ น้ําลูกเดือย วุนถ่ัวเหลือง 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  (ตอ) แสดงตํารับน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองทั้ง 16 ตํารับ 
 

ตํารับที่ น้ําลูกเดือย วุนถ่ัวเหลือง 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.  ศึกษาคุณภาพผลติภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถั่วเหลือง 

 
 นําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองมาทดสอบคุณภาพทางเคมี 
 
 6.1  คุณภาพทางเคมี  

 
        6.1.1  ปริมาณคุณคาทางโภชนาการตางๆ ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรท ไขมัน เถา 
ความชื้น (Proximate Analysis) 
         6.1.2  ปริมาณเยื่อใยทั้งหมด 
 
7.  ศึกษาการยอมรับของกลุมผูบริโภค 

 
 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทําการ
ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 100 คน สถานที่เก็บขอมูลคือ ภายในเขตกรุงเทพมหานคร ใชวิธีการ
สุมตัวอยางแบบบังเอิญ(Accidental Sampling) โดยทดสอบผลิตภัณฑพรอมกับตอบแบบสอบถาม 
ดังแสดงในภาคผนวก ข.4 โดยใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic Scaling Test แบบ 9 ระดับ เพือ่
หาความชอบของคุณลักษณะดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม ขอมูลที่ไดนํามา
ประมวลผลและวิเคราะหผลโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร 
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8.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 
 ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกดือยและวุนถ่ัวเหลืองโดยนํา
ตัวอยางที่ทําเสร็จใหมๆ บรรจุดวยแกวพลาสติก (โพลีโพรพิลีนหรือ PP) ปดผนึกโดยกรรมวิธี 
พลาสเจอไรซ เก็บที่อุณหภูมหิอง และอณุหภูมิตูเย็นที่ 5  องศาเซลเซียส ทดสอบคุณภาพดาน  pH  
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด นําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทําการ
ทดสอบทุก 2 วัน เปนระยะเวลา 2 สัปดาห 
 
9.  สถานที่ทําการวิจัย 
 
 -  หองปฎิบัตกิารสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 -  ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 -  หองปฏิบัตกิารมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตโชติเวช  
 
10.  ระยะเวลาที่ทําการวิจัย 

 
 เร่ิมตั้งแตเดือน พฤศจิกายน 2546 ส้ินสุดเดือน กุมภาพนัธ 2549 
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ผลและวิจารณ 
 

1.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานของน้ํานมถั่วเหลือง 
 
 จากการคัดเลือกตํารับมาตรฐานในการผลิตน้ํานมถั่วเหลือง เพื่อศึกษาสวนผสมของน้ํานม 
ถ่ัวเหลือง โดยนําน้ํานมถั่วเหลือง 3 ตํารับที่ไดรับการคัดเลือก ดังแสดงในภาคผนวก ก แลวนํา
ตัวอยางมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางที่ 9 
 
ตารางที่ 9  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยน้ํานมถ่ัวเหลืองจากการทดสอบทางประสาท     

    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 ุ ตัวอักษรที่ตางกนัในแนวนอนแสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความ  

เชื่อมั่นที่95 % 
 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 9 พบวา การคัดเลือกตํารับมาตรฐานทุก
ตํารับโดยการใหคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ  และความชอบรวม 
ความชอบดานลักษณะปรากฎ สี รสชาติ และความชอบรวม ผูทดสอบใหคะแนนไมแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ระดับ 95 % โดยตํารับที่1 และ 3 ผูทดสอบให
คะแนนความชอบมากที่สุดระดับคะแนนอยูในชวงเฉยๆ ถึงชอบปานกลาง ดานกลิน่ผูทดสอบให
คะแนนตํารับที่ 3 มากที่สุด  คะแนนที่ไดอยูในระดับชอบปานกลาง สวนตํารับที่ 1 และ 2 มีคะแนน
รองลงมาอยูในระดับชอบเลก็นอย   
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 จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสดานลักษณะปราฎ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบ
รวม เห็นไดวาตํารับมาตรฐานที่ 1 เปนตํารับที่เหมาะสมในการทําน้ํานมถั่วเหลือง เพราะน้ํานม 
ถ่ัวเหลืองที่ไดจะมีลักษณะปรากฏที่ดี สีสวย และมีรสชาติที่ผูทดสอบยอมรับ 
 
2.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานของน้ําลูกเดือย 
 
 จากการคัดเลือกตํารับมาตรฐานในการผลิตน้ําลูกเดือย เพือ่ศึกษาสวนผสมของน้ําลูกเดือย 
 3 ตํารับที่ไดรับการคัดเลือก ดังแสดงในภาคผนวก ก แลวนําตวัอยางมาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ไดผลดังตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยน้ําลูกเดือยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ตํารับมาตรฐานทั้ง 6 ตํารับ (น้ําลูกเดือยตํารับที่ 1, 3 และ 5 ผานการกรอง ตํารับที่ 2, 4 

และ 6 ไมผานการกรอง) 
 

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 ุ ตัวอักษรที่ตางกนัในแนวนอนแสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความ  

เชื่อมั่นที่95 % 
 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 10 พบวาการคัดเลือกตํารับมาตรฐานทุก
ตํารับทําใหคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ที่
ได มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % ความชอบดานลักษณะ
ปรากฎ สี กล่ินรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ตํารับที่ 2, 4 และ 6 ระดับคะแนนอยูในชวงไม
ชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ ดานลักษณะปรากฏของตํารับที่ 5 ระดับคะแนนอยูในชวงชอบปานกลาง 
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แตกตางจากตาํรับที่ 1 และ 3 ที่คะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอย ดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม ตํารับที่ 1, 3 และ 5 ระดับคะแนนอยูในชวงเฉยๆถึงชอบเล็กนอย 
 
 จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวมนั้น จะเหน็ไดวาผูทดสอบใหคะแนนดานลักษณะปรากฎ สีและกลิ่น ในตํารับที ่
5 ในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางตํารับที่ 1  อยูในระดับชอบเล็กนอย ดานรสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม ผูทดสอบใหคะแนนตํารับที่ 5 ระดับเฉยๆ  ตํารับที่ 1 ใหคะแนนระดับชอบ
เล็กนอย ดังนัน้ผูทดลองจึงนําตํารับที่ 1 และ 5 มาทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อหา
ความชอบอีกครั้งโดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 30 คน ทดลอง 2 ซํ้า 
 
ตารางที่ 11  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยน้ําลูกเดือยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
                   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 พบวาการคัดเลอืกตํารับมาตรฐาน 
น้ําลูกเดือย 2 ตํารับ ทําใหคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบรวมที่ไดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นที่ 95% 
ความชอบดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ตํารับที่ 1 มีระดับ
คะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 2 ผูทดสอบใหคะแนนความความชอบอยูในระดับ
เฉยๆ ถึงชอบเล็กนอย จึงเหน็ไดวาตํารับมาตรฐานที่ 1 เปนตํารับที่เหมาะสมในการทําน้ําลูกเดือย 
เพราะน้ําลูกเดอืยที่ไดจะมีลักษณะปรากฏที่ดี สีสวย กล่ินหอม รสชาติดี และมีเนื้อสัมผัสที่ผูบริโภค
ยอมรับ 
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3.  ผลการศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลืองในปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ  
     น้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 
 จากการทดลองในการทําน้ําลูกเดือยในขอ 2 โดยเลือกตํารับที่ 1 มาเปนตํารับมาตรฐานโดย 
แปรปริมาณน้าํลูกเดือยที่ 4 ระดับคือ 0, 10, 20 และ 30 % ของน้ําหนักน้าํนมถั่วเหลือง และใช
ปริมาณวุนถ่ัวเหลือง ที่ 4 ระดับคือ 0, 10, 20 และ 30 % ของน้ําหนกัน้ํานมถั่วเหลืองผลิตเปน
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 ตํารับ แลวนําตวัอยางผลิตภัณฑมา
ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางที่ 12 
 

ตารางที่ 12  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย  
และวุนถ่ัวเหลืองจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในอัตราสวนของน้ําลูกเดือยตอ
วุนถ่ัวเหลืองทัง้ 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 ุตัวอักษรที่ตางกนัในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น  ที่ 95 % 

    ns แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 % 
 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 12 อัตราสวนของปริมาณน้ําลูกเดือยตอ 

วุนถ่ัวเหลืองทกุตํารับ ทําใหคะแนนของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม ทั้ง 16 ตํารับ ผูทดสอบใหคะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% โดยคะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอย ในดานลักษณะปรากฏผูทดสอบให
คะแนนตํารับ ที่ 12 มากที่สุด อยูในชวงชอบเล็กนอย รองลงมาคือตํารับที่ 6 อยูในชวงชอบเล็กนอย
เชนกัน สวนตาํรับอื่นผูทดสอบใหคะแนนไมแตกตางจากตํารับที่ 12 และ 6 คืออยูในชวงชอบ
เล็กนอย ในดานกล่ินผูทดสอบใหคะแนนตาํรับที่ 15 มากที่สุด คืออยูในชวงชอบเล็กนอย สวน
ตํารับที่ 1, 4, 5, 7,9 ,12 และ 16 ผูทดสอบใหคะแนนรองลงมาอยูในชวงชอบเล็กนอยเชนกัน สวน
ตํารับที่ 2, 3, 6, 8, 11, 13 และ 14 ผูทดสอบใหคะแนนต่าํลงมาอยูในชวงชอบเล็กนอยเชนกนั สวน
ตํารับที่ 10 ผูทดสอบใหคะแนนนอยที่สุดซึ่งอยูในชวงเฉยๆ  ดานรสชาติผูทดสอบใหคะแนนตํารับ
ที่ 1, 9, 11, 12, 14 และ 15 ผูทดสอบใหคะแนนมากที่สุดอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 3, 5 
และ 7 ผูทดสอบใหคะแนนรองลงมาอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 2, 4, 8, 13 และ 16 ผู
ทดสอบใหคะแนนต่ําลงมาโดยอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนตํารับที่ 6 ผูทดสอบใหคะแนนอยู
ในชวงเฉยๆ และตํารับที่ 10 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบนอยที่สุดอยูในชวงเฉย ๆ
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน
ถ่ัวเหลือง ดังตารางที่ 12 พบวาดานสี เนื้อสัมผัส ความชอบรวม ไมมีความแตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95%  สวนในดานลักษณะปรากฎ กล่ิน รสชาติมีความ
แตกตางกนั ซ่ึงคะแนนเฉลี่ยของตํารับ ที่ 15 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏอยูในชวงชอบเล็กนอย 
ดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมอยูระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ดังนั้น
ตํารับที่ 15 จึงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 
4.  ผลการศึกษาการยอมรับผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภณัฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่ว   
     เหลือง 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและ
วุนถ่ัวเหลือง โดยทําการสุมแบบบังเอิญกับผูบริโภคเปาหมาย คือผูบริโภคที่มีอายุระหวางนอยกวา 
15 – 31 ปขึ้นไป สถานที่เก็บขอมูล คือภายในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 100 คน ซ่ึงผูบริโภค
เปาหมายแตละคนจะไดรับผลิตภัณฑคนละ 1 แกว (ขนาด 20 มิลลิลิตร) บรรจุในถวยพลาสติกใสมี
ฝาปด พรอมแบบสอบถาม 1 ชุด เพื่อใชในการเก็บขอมูลผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง
เสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

4.1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภคในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 
 
        จากการทดสอบผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคเปาหมายสวนใหญ 65% เปน
เพศหญิง มีอายุระหวาง 15-25 ป มากที่สุด คิดเปนจํานวน 60% มีระดับการศึกษาอยูในระดับ
ปริญญาตรี 66% อาชีพสวนใหญเปนนกัศึกษา/นิสิต คิดเปน 56%  มีรายไดสวนมากอยูในชวง 
5,001-8,000 บาท คิดเปน 39% ดังแสดงในตารางที่ 13 
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ตารางที่ 13  ลักษณะประชากรศาสตรของผูบริโภค 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวนผูบริโภค (%) 
เพศ 
          ชาย 
          หญิง 
อายุ 
          นอยกวา 15 ป 
          15-20 ป 
          21-25 ป 
          26-30 ป 
          31 ปขึ้นไป 
ระดับการศึกษา 
          มัธยมศึกษาตอนตน 
          ประกาศนียบัตรวิชาชพี (ปวช) 
          ประกาศนียบัตรวิชาชพีช้ันสูง (ปวส) 
          ปริญญาตรี 
          สูงกวาปริญญาตรี 
          อ่ืนๆ 
อาชีพ 
          นักเรียน 
          นักศึกษา/นิสิต 
          ขาราชการ 
          รัฐวิสาหกิจ 
          เอกชน 
          อ่ืนๆ 
รายไดตอเดือน 
          นอยกวา 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 (ตอ) 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวนผูบริโภค (%) 
          8,001-10,000 
          สูงกวา 10,000 

12 
16 

 
4.2 ขอมูลพฤติกรรมและทศันคติตอการบริโภคผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง 

 
        จากการทดสอบผูบริโภคเปาหมายจํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญเคย
รับประทานน้าํนมถั่วเหลือง 99 คน คิดเปน 99% สวนใหญรับประทานทุกวัน คดิเปน 27.27% สวน
ใหญเลือกซื้อแบบบรรจุใสถุงพลาสติก คิดเปน 54.55% ซ้ือน้ํานมถั่วเหลืองจากตลาดสด คิดเปน 
27% เหตุผลในการเลือกซื้อน้ํานมถั่วเหลืองคือมีคุณคาทางโภชนาการ/มีประโยชน, สะดวกในการ
เลือกซื้อ/รับประทาน,รสชาติและ ราคาผลิตภัณฑ คิดเปน 62, 23, 13 และ 2 ตามลําดับ ดังแสดงใน
ตารางที่ 14 
 
ตารางที่ 14  พฤติกรรมและทัศนคติตอการบริโภคผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลือง 
 

ขอมูลดานพฤติกรรมและทศันคติ จํานวนผูบริโภค (คน) 
เคยรับประทานน้ํานมถั่วเหลือง 
          เคย 
          ไมเคย 
ความบอยครั้งในการรับประทานน้ํานมถั่วเหลือง 
          ทุกวัน 
          3-4 คร้ัง/สัปดาห 
          1-2 คร้ัง/สัปดาห 
          นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
          อ่ืนๆ 

 
99 
1 
 

27 
17 
24 
25 
  6 
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ตารางที่ 14 (ตอ) 
 

ขอมูลดานพฤติกรรมและทศันคติ จํานวนผูบริโภค (คน) 
ภาชนะบรรจุน้ํานมถั่วเหลืองที่ซ้ือ 
          ถุงพลาสติก 
          แกวพลาสติก/ขวดพลาสติก 
          ขวดแกว 
          กลองพลาสติก/กลองกระดาษ 
สถานที่ที่ซ้ือน้ํานมถั่วเหลือง 
          ซุปเปอรมารเก็ต 
          รานสะดวกซื้อ 
          หาบเร/แผงลอย 
          ในรานอาหาร 
           ตลาดสด 
เหตุผลในการเลือกซื้อน้ํานมถั่วเหลือง 
          มีคุณคาทางโภชนาการ/มีประโยชน 
          รสชาติ 
           สะดวกในการเลือกซือ้/รับประทาน 
           ราคาผลิตภัณฑ 

6 
 

54 
2 
26 
17 
 

23 
23 
21 
6 
27 

 
62 
13 
23 
2 

  
4.3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง 

 
       จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคหลังการทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง

เสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง พบวาลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
รวม อยูในระดับคะแนน 6.26, 6.55, 6.36, 6.69, 6.77 และ 6.83 ดังแสดงในตารางที่ 15 ซ่ึงระดับ
คะแนนจะอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางดานการยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริม
น้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองอยูในระดับยอมรับคิดเปน 91% ถามีผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองวาง
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จําหนายมีผูบริโภคที่ซ้ือผลิตภัณฑ คดิเปน 74% โดยบรรจุแกวพลาสตกิ ขนาด 220 มล.จําหนายใน
ราคา 8 บาท 
 
ตารางที่ 15 การทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

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  การยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองภายหลังจากการ  

ทดสอบผลิตภัณฑ น้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

ขอมูลการทดสอบผลิตภัณฑ จํานวนผูบริโภค (%) 
การยอมรับผลิตภัณฑ 
            ยอมรับ 
           ไมยอมรับ 

ความเปนไปไดในการซื้อผลิตภัณฑ 
       ซ้ือ 
          อาจจะซือ้(ไมแนใจ) 
          ไมซ้ือ 
               - ราคาแพง 
               -ลักษณะบรรจุภณัฑ 

 
91 
9 
 

74 
20 
6 
5 
1 
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5.  ผลการการศึกษาคุณภาพทางเคมีของวุนถั่วเหลือง 
 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของวุนถ่ัวเหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน เถา และเยื่อใย มีคาเทากับ 98.76, 0.05, 0.51, 0.02, 0.07 และ 0.699 ตามลําดับ ดังแสดงใน
ตารางที่ 17 
ตารางที่ 17  แสดงคุณภาพทางเคมีของวุนถ่ัวเหลือง 
 

ผลิตภัณฑ ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย 
วุนถ่ัวเหลือง 98.76 0.05 0.51 0.02 0.07 0.69 

 
6.  ผลการการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่ว 
     เหลือง 
 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัว
เหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยื่อใย มคีาเทากับ 86.78, 6.84, 1.15, 
1.4, 0.28 และ 3.55 ตามลําดับ เมื่อเทียบกบัผลการวิเคราะห น้ํานมถั่วเหลือง ทั่วไปพบวามี ความชืน้ 
คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยือ่ใย มีคาเทากบั 85.70, 8.35, 1.44, 2.00, 0.41 และ 2.10 
ตามลําดับ พบวา ผลิตภัณฑมีปริมาณที่ใกลเคียงกันโดยผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย
และวุนถ่ัวเหลืองมีปริมาณ เยือ่ใย ที่เพิ่มขึน้ และมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถาลดลง เพราะมีการ
เติมสวนที่เปนน้ําลูกเดือยลงในผลิตภัณฑจงึสงผลใหมีปริมาณโปรตีน ไขมัน ลดลง 
 
ตารางที่ 18  แสดงคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
 

 ผลิตภัณฑ  ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย 
น้ํานมถั่วเหลืองเสริม 
น้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 

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.  ผลการการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถั่วเหลือง 
 
 โดยนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่ผานการยอมรับจาก
ผูบริโภค นํามาศึกษาอายกุารเก็บ โดยนําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
ที่บรรจุในภาชนะแกวพลาสติก (โพลีโพรพิลีน) ขนาด 220 มิลลิลิตร เก็บที่อุณหภูมหิองและ
อุณหภูมิตูเยน็ ที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห โดยทุกๆ 2 วันจะทําการเปดผลิตภัณฑน้ํานม
ถ่ัวเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง เพื่อวัดคา pH และหาปริมาณเชื้อจุลินทรยีทั้งหมด โดย
วิธีการใชอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย และนําไปเขี่ยเชื้อในจานเลี้ยงเชื้อที่มอีาหารเลี้ยงเชือ้อยูและนําไป
บมที่อุณหภูมิ 36 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาบมเปนเวลา 2 วัน ผลแสดงดังตารางที่ 19 
 
ตารางที่ 19  จํานวนจุลินทรียในผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองในทุกๆ 

2 วันที่อุณหภมูิหองและ อุณหภูมิตูเย็น 
 

จํานวนจุลินทรีย/มิลลิลิตร วัน 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิตูเยน็ 

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 
  

จากการศึกษาระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลือง 
ในทุกๆ 2 วัน ในภาวะการณเก็บรักษาที่ตางกัน คือ ที่อุณหภูมหิองและอุณหภูมิในตูเย็น เพื่อศกึษา
อายุการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง พบวา  ผลิตภัณฑน้ํานมถั่ว
เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทีเ่ก็บในอณุหภมูิหองสามารถเก็บไดเปนเวลานอยกวา 2 วัน 
ลักษณะของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองจะมีการจับตัวเปนกอนและ
มีกล่ินเปรี้ยว ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง ที่เก็บในอุณหภูมิในตูเย็น
สามารถเก็บไดเปนเวลา 6 วนั ผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองจะเริ่มจับ
ตัวเปนกอน มกีล่ินเปรี้ยว    จากการศึกษาวิธีการตรวจสอบการปนเปอนอาหารในแกวพลาสติก (โพ
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ลีโพรพิลีน) ซ่ึงกําหนดใหเชือ้จุลินทรียที่มปีริมาณมากกวา 104 หรือ มจีุลินทรียประมาณ 10,000  
Espc/ มิลลิลิตร สงผลใหอาหารนั้นเกิดการเนาเสีย 

 
ภาพที่ 7  กราฟแสดงคาความเปนกรด – ดางในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน 

  ถ่ัวเหลือง ในอุณหภูมิหอง   และอุณหภูมติูเย็น 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
โดยนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่ผานการยอมรับจาก

ผูบริโภค มาศึกษาความสามารถในการเนาเสียที่มีผลตออายุการเก็บน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย
และวุนถ่ัวเหลืองโดยใชวิธีการวัดคาความเปนกรด-ดาง โดยนําผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ํา
ลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง ทาํการทดลองในอุณหภูมิหองและอุณหภูมใินตูเย็น ที่ 5 องศาเซลเซียส 
ในทุก ๆ 2 วัน กอนการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย 
 
 จากการศึกษาคาความเปนกรด – ดาง ในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน 
ถ่ัวเหลืองในทกุๆ 2 วัน ในอณุหภูมิหองและอุณหภูมิตูเยน็ เพื่อศึกษาการเนาเสียที่มีผลตออายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง พบวา ผลิตภณัฑน้ํานมถั่ว
เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองทีเ่ก็บในอณุหภมูิหองและอณุหภูมิตูเย็นมีความ
เปลี่ยนแปลงของคา pH ที่ซ่ึงมีคาเปนกรดเพิ่มขึ้น ทําใหคณุลักษณะของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง
เสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองเกิดการเปลี่ยนแปลงคณุลักษณะเดิม 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 
 1.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานน้ํานมถัว่เหลือง พบวา น้ํานมถั่วเหลืองตํารับที่ 1 ได
ลักษณะที่ดี เปนที่ผูทดสอบยอมรับ โดยมีปริมาณถั่วเหลือง 10.48% น้ําตาลทราย 5.58 % น้ํา 83.77 
% และ เกลือปน 0.17 % 
 
 2.  ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานน้ําลูกเดือย พบวา น้ําลูกเดือยตํารับที่ 1 ไดลักษณะทีด่ี เปน
ที่ผูทดสอบยอมรับ โดยมีปริมาณลูกเดือย 8.19 % น้ําตาลทราย 9.84% น้ํา 81.93% และ กรดซิตริก 
0.04% 
 
 3.  ผลการศึกษาปริมาณน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑน้ํานมถั่ว
เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง พบวา ผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัว
เหลืองตํารับที่ 15 เปนตํารับที่ผูทดสอบใหการยอมรับโดยมีปริมาณของน้ําลูกเดือยที่ 30% และวุน
ถ่ัวเหลืองที่ 20% พบวา ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบใหคะแนนเฉลีย่ดานลักษณะ
ปรากฏ 6.60 สี 6.55กล่ิน 6.84 รสชาติ 6.89 เนื้อสัมผัส 6.72 และความชอบรวม 7.07 
 
 4.  ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูก
เดือยและวุนถ่ัวเหลือง จํานวน 100 คน พบวา ดานประชากรศาสตรของผูบริโภคสวนใหญเปนเพศ
หญิง 65 % อายุระหวาง 15-25 ป 60 % ระดับการศึกษาอยูในระดับ ประกาศนยีบัตรวชิาชีพช้ันสูง 
(ปว.ส) 66% อาชีพสวนใหญเปนนิสิต/นกัศกึษา 56 % รายไดตอเดือน อยูในชวง 5,001-8,000 คิด
เปน 39% ดานพฤติกรรมและทัศนคติตอการบริโภคคือผูบริโภคเคยรับประทานน้ํานมถั่วเหลือง คิด
เปน 99%  ความบอยครั้งในการรับประทานเปนทุกวัน 27%  น้ํานมถั่วเหลืองที่ซ้ือบรรจุในภาชนะ
เปน ถุงพลาสติก 54% สถานที่ที่ซ้ือน้ํานมถั่วเหลืองสวนใหญซ้ือที่ ตลาดสด 27% และเหตุผลในการ
เลือกซื้อน้ํานมถั่วเหลือง คือมีคุณคาทางโภชนาการ/ มีประโยชน คิดเปน 76% ดานการทดสอบ
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฎ 6.26  
สี 6.55 กล่ิน 6.36 รสชาติ 6.69 เนื้อสัมผัส 6.77 และความชอบรวม 6.83 ในดานการยอมรับ
ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลืองอยูในระดบัยอมรับมากคิดเปน 91% 
และถามีวางจําหนายจะมีผูบริโภคซื้อผลิตภัณฑคดิเปน 74% โดยบรรจุแกวพลาสตกิ ขนาด 220 มล. 
ในราคา 8 บาท 
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 5.  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของวุนถ่ัวเหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน เถา และเยื่อใย มีคาเทากับ 98.76, 0.05, 0.51, 0.02, 0.07 และ 0.699 ตามลําดับ 
 
 6.  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุน 
ถ่ัวเหลือง พบวา ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยื่อใย มีคาเทากับ 86.78, 6.84, 
1.15, 1.4, 0.28 และ 3.55 ตามลําดับ เมื่อเทียบกับผลการวเิคราะห น้ํานมถั่วเหลือง ทั่วไปพบวามี 
ความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา และเยื่อใย มคีาเทากับ 85.70, 8.35, 1.44, 2.00, 0.41 
และ 2.10 ตามลําดับ  
 
 7.  ผลการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 
พบวาที่อุณหภมูิหองสามารถเก็บไดนอยวา 2 วัน ที่อุณหภมูิตูเย็น (5 องศาเซลเซียส) เกบ็ไดเปนเวลา  
6 วัน พบวา เชือ้จุลินทรียมีปริมาณ มากกวา 104 หรือมีจลิุนทรียประมาณ 10,000  Espc/ มิลลิลิตร 
ซ่ึงสงผลใหเกิดการเนาเสยี ดานคาความเปนกรด-ดาง มีการเปลี่ยนแปลงคือมีคาเปนกรดเพิ่มขึน้ ทํา
ใหผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองมีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะเดิม 
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ขอเสนอแนะ 
 
 1.  ในการทําวุนถ่ัวเหลืองจะใชเวลาในการหมัก 7-10 วัน ถาตองการใหวุนบางก็อาจจะ

หมักไมถึงวนัที่กําหนดแตไมควรหมักเกิน 14 วันเพราะจะทําใหวุนทีไ่ดมีลักษณะที่ไมดี 
 
 2.  การศึกษาอาจใชวัตถุดิบอืน่เพิ่มขึ้น เพื่อนํามาผสมในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองจะเปน

การสรางทางเลือกใหกับผูบริโภคใหหลากหลายมากขึ้นและยังเปนการสงเสริมใหผูบริโภคหันมา
บริโภคน้ํานมถั่วเหลืองเพิ่มมากขึ้น 

 
 3.  ควรศึกษากากใยชนิดอื่นที่เสริมลงในผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเพือ่ใหมีคุณคาทาง

โภชนาการเพิม่ขึ้น 
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ภาคผนวก ก 
 

ตํารับมาตรฐานน้ํานมถั่วเหลืองและน้ําลูกเดือย 
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ตํารับน้ํานมถั่วเหลืองมาตรฐาน 
 

ตํารับท่ี 1 
 
สวนผสม 
  ถ่ัวเหลืองแหง   600  กรัม 
  น้ําตาลทราย   365  กรัม 
  น้ํา    2,500  กรัม 
  เกลือปน   5  กรัม 
 
วิธีทํา 
  1. ลางเมล็ดถ่ัวใหสะอาด แชน้ําคางคืน 
  2. บดถั่วเหลือกับน้ําดวยเครือ่งปนใหละเอยีด 
  3. เติมน้ําที่เหลืองลงไป คนใหเขากนั นํามากรองดวยผาขาวบางเอากากออกให
หมด 
  4. เอาน้ํานมถั่วเหลืองที่ไดใสหมอตม เติมน้ําตาลทราย เกลือ เขาดวยกนั  
  5. ตมใหเดือดออนๆ เปนเวลา 10 นาที 
 
ที่มา :ภานุทรรศน, 2545 
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 ตํารับท่ี 2 
 
สวนผสม 
  ถ่ัวเหลืองแหง   1,000  กรัม 
  น้ําตาลทราย   912  กรัม 
  น้ํา    4,000  กรัม 
 
วิธีทํา 
  1. เลือกเมล็ดถ่ัวที่เสียออกลางแลวแชในน้ํารอน 2-3 ช่ัวโมง คัดเอาเปลือกออก 
  2. .ใสถั่วเหลืองลงในโถปน ปนใหเขากันจนละเอียด 
  3. กรองดวยผาขาวบางที่รองดวยตะแกรง บีบน้ํานมถั่วเหลืองออกใหหมด 
  4. นําน้ํานมถั่วเหลืองที่ไดมาตมไฟออน เคีย่วจนน้ํางวดเล็กนอย ใสน้ําตาล พอ
น้ําตาลละลายหมด ยกลง 
 
ที่มา : ศรีสมร, 2542 
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 ตํารับท่ี 3 
 
สวนผสม 
  ถ่ัวเหลืองแหง   1,000  กรัม 
  น้ําตาลทราย   730  กรัม 
  น้ํา    6,000  กรัม 
  เกลือ    10  กรัม 
 
วิธีทํา 
  1. คัดเอาสิ่งเจอืปนหรือเศษผลออก นําถ่ัวเหลืองมาลางน้ําใหสะอาด ช่ัวเหลืองทิ้ง
ไว 1 คืน 
  2. นําถ่ัวที่แชไวมาปนหรือโม บดใหละเอยีด 
  3. นําไปกรองผานผาขาวบาง 
  4. นําน้ํานมที่ไดเติมน้ํา ตมใหเดือด เติมน้ําตาล เกลือ คอยคนอยูตลอดเวลาจนเดือด 
ยกลงจากเตา   
 
ที่มา : คมสัน, 2542 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

74 

ตํารับน้ําลูกเดือยมาตรฐาน 
 

ตํารับท่ี 1 
 
สวนผสม 
  ลูกเดือยแหง   100  กรัม 
  น้ําตาลทราย   120  กรัม 
  น้ํา    1,000  กรัม 
  กรดซิตริก   0.5  กรัม 
วิธีทํา 
  1. ลางลูกเดือยใหสะอาด แชในน้ําเดือดนาน 3-4 ช่ัวโมง 
  2. นําขึ้นตั้งไฟปานกลางตมสกัดใหไดน้ํา 1,000 กรัม 
  3. เติมน้ําตาลทรายและกรดซิตริกใหเดือด ยกลง 
 
ที่มา : กรมวิทยาศาสตร,2538 
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ตํารับท่ี 2 
 
สวนผสม 
  ลูกเดือยแหง   50  กรัม 
  น้ําตาลทราย   10  กรัม 
  น้ํา    250  กรัม 
  เกลือ    1  กรัม 
วิธีทํา 
  1. ลางลูกเดือยใหสะอาด นําใสหมอเติมน้ํา ยกหมอขึน้ตั้งไฟ ตมเคี่ยวจนเม็ดลูก
ดือยสุก 
  2. เติมน้ําตาลทราย เกลือ พกัทิ้งไวจนเย็น 
  3. นําใสเครื่องปนอาจเติมน้ําสุกลงไปไดเล็กนอยปนจนเม็ดลูกเดือยละเอียด 
 
ที่มา : สุธี, มปป. 
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ตํารับท่ี 3 
 
สวนผสม 
  ลูกเดือยแหง   150  กรัม 
  น้ําตาลทราย   90  กรัม 
  น้ํา    750  กรัม 
  เกลือ    2.5  กรัม 
วิธีทํา 
  1. ปนลูกเดือยกับน้ําใหเขากนัละเอียด 
  2. นําใสหมอ ตั้งไฟออน ใสน้ําตาล เกลือ เคี่ยวจนละลาย 
  3. เดือดอีกครัง้ ยกลง พักไวใหเย็น 
 
ที่มา : อบเชย, 2546 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบทดสอบ ข.1 
 

ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่.............................................  
ช่ือผลิตภัณฑ..............น้ํานมถั่วเหลือง.......................................................................................... 
 
คําชี้แจง : การทดสอบน้ํานมถั่วเหลือง 3 ตํารับ โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับ

ความชอบที่กําหนดให 
 ระดับความชอบ      
   9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไมชอบเล็กนอย  
                     8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  
                            7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก   
                 6 = ชอบนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  
           5 = เฉยๆ       
                         
รหัสตัวอยาง   ..........    .......... ..........  
       คุณลักษณะ           
ลักษณะปรากฎ   .......... .......... ..........  
สี    .......... .......... ..........  
กล่ิน    .......... .......... ...........  
รสชาติ    .......... .......... ...........    
ความชอบรวม   .......... .......... ...........  
  
ขอเสนอแนะอื่นๆ (ถามี)................................................................................................ 
....................................................................................................................................... 
 
              ขอขอบคุณผูประเมินทกุทาน                                     

           นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม  
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แบบทดสอบ ข.2 
 

ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่.............................................  
ช่ือผลิตภัณฑ..............น้ําลูกเดือย.................................................................................................. 
 
คําชี้แจง : การทดสอบน้ําลูกเดือย 3 ตํารับ โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับ

ความชอบที่กําหนดให  
ระดับความชอบ      
   9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไมชอบเล็กนอย  
                     8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  
                             7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก   
                  6 = ชอบนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  
            5 = เฉยๆ       
                         
รหัสตัวอยาง   .......... .......... ..........    .......... .......... ..........      
       คุณลักษณะ           
ลักษณะปรากฎ   .......... .......... .......... .......... .......... ..........      
สี    .......... .......... .......... .......... .......... ..........      
กล่ิน    .......... .......... ........... .......... .......... ..........      
รสชาติ    .......... .......... ........... .......... .......... ..........      
เนื้อสัมผัส   ..........    ..........    ..........   .......... .......... ..........      
ความชอบรวม   .......... .......... ........... .......... .......... ..........     
 
  
ขอเสนอแนะอื่นๆ (ถามี)................................................................................................ 
....................................................................................................................................... 
 
              ขอขอบคุณผูประเมินทกุทาน                                     

           นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม  
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แบบทดสอบ ข.3 
 

ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่.............................................  
ช่ือผลิตภัณฑ.............ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง...................... 
 
คําชี้แจง : การทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 16 ตํารับ โดยให

ผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับ  ความชอบที่กําหนดให 
 ระดับความชอบ      
   9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไมชอบเล็กนอย  
                     8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  
                             7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก   
                  6 = ชอบนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  
            5 = เฉยๆ       
                         
รหัสตัวอยาง  .......... .......... .......... .......... ..........   ........... 
       คุณลักษณะ           
ลักษณะปรากฎ  .......... .......... .......... .......... .......... .......... 
สี   .......... .......... .......... .......... .......... .......... 
กล่ิน   .......... .......... ........... .......... .......... ........... 
รสชาติ   .......... .......... ........... .......... ..........    ........... 
เนื้อสัมผัส  ..........    ..........    ..........   ..........    ..........    ........... 
ความชอบรวม  .......... .......... ........... .......... ..........  .......... 
  
ขอเสนอแนะอื่นๆ (ถามี)................................................................................................ 
....................................................................................................................................... 
 
              ขอขอบคุณผูประเมินทกุทาน                                     

           นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม  
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แบบสอบถาม  ข. 4 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือย 
          และวุนถ่ัวเหลือง 
 
คําชี้แจง : แบบสอบถามฉบับนี้เปนการวิจยัเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง ซ่ึงเปนสวนหนึ่ง

ของวิทยานพินธของนางสาวปรัศนีย ทับใบแยม นิสิตปริญาโท  สาขาคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ทําการวิจยัในเรื่อง ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูก
เดือยและวุนถ่ัวเหลืองซึ่งแบบสอบถามประกอบดวย 3 สวน คือ 

  สวนที่ 1 ขอมูลผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมและทัศนคติตอการบริโภคน้ํานมถั่วเหลือง 
  สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมกากใย 
 
  ดังนั้นจึงใครขอความรวมมอืจากทานกรณุาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม

ขอมูลทั้งหมด ทั้งนี้ขอมูลที่ทานตอบนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งในงานวจิัยคร้ังนี ้
 
  ขาพเจาในนามผูวิจัยขอขอบพระคุณทกุทานที่ใหความรวมมือมา ณ ที่นี้ดวย 
 
      ขอขอบคุณทุกทาน 
           นางสาวปรัศนีย  ทับใบแยม 
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คําแนะนํา :  กรุณาใสเคร่ืองหมาย  ลงใน ท่ีทานเห็นวาตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
สวนท่ี 1 :  ขอมูลผูตอบแบบสอบถาม 
1.  เพศ 

    ชาย      หญิง 
2.  อาย ุ
     ต่ํากวา 15 ป      15-20 ป 
     21-25 ป      26-30 ป 
    31 ปขึ้นไป 
3.  การศึกษา 
     มัธยมศึกษาตอนตน     ประกาศนยีบตัรวิชาชีพ (ปวช.) 
     ประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.)    ปริญญาตรี 
     สูงกวาปริญญาตรี      อ่ืนๆ โปรดระบุ................. 
4.  อาชีพ 
     นักเรียน       นักศึกษา / นสิิต 
     ขาราชการ       พนักงานรัฐวสิาหกิจ 
     เอกชน        อ่ืนๆ โปรดระบุ................
 5.  รายไดตอเดือน 
     นอยกวา 5,000 บาท      5,001-8,000 บาท 
     8,001-10,000 บาท      สูงกวา 10,000 บาท 
 
สวนท่ี 2  ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมและทัศนคติของ ผูบรโิภคท่ีมีตอผลิตภัณฑน้าํนมถั่วเหลือง 
6.  ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑน้ํานมถัว่เหลืองหรือไม (หากไมเคยใหขามไปตอบขอ 9 ) 
     เคย        ไมเคย 
7.  ทานรับประทานผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองบอยเพียงใด 
     ทุกวัน       3-4 คร้ัง/สัปดาห 
     1-2 คร้ัง/สัปดาห      นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
     อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................... 
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8.  ทานเลือกรับประทานน้ํานมถั่วเหลืองแบบใด 
     บรรจุถุงพลาสติก    บรรจุแกวพลาสติก/ขวดพลาสติก 
     บรรจุขวดแกว     บรรจุกลองพลาสติก/กลองกระดาษ 
9.  สถานที่ที่ทานเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลือง 
     ซุปเปอรมารเก็ต     รานสะดวกซื้อ 
     หาบเร/แผงลอย     ในรานอาหาร  
         ตลาดสด          อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................. 
10.  หากทานเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองรับประทานทานมีเหตุผลในการเลือกซื้ออยางไร 
     มีคุณคาทางโภชนาการ/ประโยชน   สะดวกในการเลือกซื้อ/รับประทาน 
     รสชาติ      ราคาผลิตภัณฑ 
 
สวนท่ี 3  ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบผลิตภณัฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถั่วเหลือง 
 ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจาก
การสกัดถ่ัวเหลืองกับน้ํา เปนของเหลว สีขาว เนื้อสัมผัสคลายน้ํานม โดยเสริมวุนถ่ัวเหลือง มี
ลักษณะเปนเยือ่เหนียวนุม มสีีขาว 
11.  กรุณาทําเครื่องหมาย ( ) ลงในชอง    ที่ทานเห็นวาตรงกับความรูสึกมากที่สุดหลังจากทาน
ชิมผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองแลว 

ความรูสึกของทาน 
คุณลักษณะ ไมชอบ

มาก
ที่สุด 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ
ปานกลาง

ไมชอบ
เล็กนอย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กนอย 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ลักษณะปรากฎ          
สี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

 
ขอคิดเห็น............................................................................................................................................. 
ขอเสนอแนะ........................................................................................................................................ 
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12.  ทานยอมรับผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดอืยและวุนถ่ัวเหลืองนี้เพียงใด  
    ยอมรับ          
                                 ไมยอมรับ เนื่องจาก..........................................................................................   
13.  หากนําผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง บรรจุแกวพลาสติก ขนาด 
220 มล.วางจําหนายในราคา 8 บาท ทานคิดวาจะซื้อหรือไม 
    ซ้ือ         
                                 อาจจะซือ้ (ไมแนใจ ) เพราะ.......................................................................... 
     ไมซ้ือ สาเหตุที่ไมซ้ือเพราะ 
      ราคาแพง และทานคิดวาควรมีราคาแกวละ.................................บาท 
      ขนาดและปริมาณของผลิตภัณฑเนื่องจาก.......................................... 
      ลักษณะของบรรจุภัณฑ เนือ่งจาก....................................................... 
      อ่ืนๆ โปรดระบุ .................................................................................. 
 
 
                 ขอขอบคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทาน 

                                                                                        นางสาวปรัศนีย     ทับใบแยม 
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ภาคผนวก ค 
 

วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี (เสาวลักษณและมุทิตา, 2539)  
 

1.  การหาปริมาณความชื้น (Moisture) 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1.  อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาที่อุณหภมูิ 105 C นาน 2-3 ช่ัวโมง นําออก
จากตูอบใสในโถดูดความชืน้ หลังจากนั้นชั่งหาน้ําหนัก 
 2.  กระทําซ้ําขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักที่ช่ังทั้ง 2 คร้ังติดตอกันไมเกนิ 1-3 มิลลิกรัม 
 3.  ช่ังตัวอยางอาหารใหไดน้าํหนักทีแ่นนอนอยางละเอยีด ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงภาชนะ
หาความชื้นซึ่งทราบน้ําหนักแลว 
 4.  นําไปอบในตูอบไฟฟาทีอุ่ณหภูมิ 105 C นาน 5-6 ช่ัวโมง 
 5.  นําออกจากตูอบใสโถดูดความชื้น จากนั้นชั่งหาน้ําหนัก 
 6.  อบซ้ําอีก คร้ังละประมาณ 30 นาที และทําซ้ําเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนกัที่ช่ังทั้ง 2 
คร้ัง ติดตอกันไมกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 7.  คํานวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 
 
ปริมาณความชื้นคิดเปน(%) = 100 ×  ผลตางของน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ 
              น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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2.  การหาปริมาณเถา (Ash) 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1.  เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 600 C  เปนเวลาประมาณ 3 ช่ัวโมง ปด
สวิทซเตาเผารอประมาณ 30-45 นาที เพื่อใหอุณหภูมภิายในเตาเผาลดลงกอน แลวนําออกจาก
เตาเผาใสในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นแลวช่ังน้ําหนกั 
 2.  เผาซ้ําอีก คร้ัง ละประมาณ 30 นาที และทําซ้ําในขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักทั้ง 2  
คร้ังติดตอกันไมเกิน 1-3  มิลลิกรัม 
 3.  ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1-2 กรัมใสในถวยกระเบื้อง
เคลือบซึ่งทราบน้ําหนกัแลว นําไปเผาในตูจนหมดควัน นําเขาเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไวที่  
600-800  C  ทําซ้ําขอ 1-2 
 4.  คํานวณหาปริมาณเถาจากสูตร 
 
 ปริมาณเถาคิดเปน (%)  =  100 × น้ําหนักตวัอยางหลังเผา 
                 น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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3.  การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน (Protein) 
 
 วิธีวิเคราะห 
 ขั้นตอนการยอย 
 1.  ช่ังตัวอยาง (ของแข็ง) ใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 0.5-1 กรัม (ตวัอยางของเหลวให
ปริมาตร 10-15 มิลลิลิตร) ใสลงในหลอดยอยโปรตีน และทําแบลงค 
 2.  ใสสารผสมCuSO4 และ K2SO4 ประมาณ 5 กรัม 
 3.  เติมซัลฟูริกเขมขนปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
 ขั้นตอนการกลั่นและไตรเตรต 
 1. จัดอุปกรณกล่ัน แลวเปดสวิตชไฟ เปดน้ําหลอเยน็เครื่องควบแนน 
 2.  นําขวดลูกชมพู ขนาด 50 มิลลิลิตร ซ่ึงบรรจุกรดบอริก (เขมขนรอยละ 4) ปริมาณ 5 
มิลลิลิตร และน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร ซ่ึงเติมอินดิเคเตอรเรียบรอยแลว ไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น 
โดยใหสวนปลายของอุปกรณควบแนนจุมลงในสารละลาย 
 3.  ดูดสารละลายตัวอยางดวยปเปตแบบกระเปาะขนาดความจุ 10 มิลลิลิตร ใลงในชอง
ตัวอยาง แลวเติมโซเดียมไฮดรอกไซดลงไป 20 มิลลิลิตร 
 4.  กล่ันประมาณ 10 นาที ลางปลายอุปกรณควบแนนดวยน้ํากลั่นลงในขวดรองรับ 
 5.  ไตเตรทสารละลายที่กล่ันดวยกรดเกลือที่มีความเขมขน 0.02 N สีของสารละลายจะ
เปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีมวง 
 6.  คํานวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 
 
 ปริมาณโปรตีนคิดเปน (%) =  (A-B) N × 1.4007 × F 
              W 
  A   =   ปริมาณกรดทีใ่ชไตเตรตกับตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
  B   =   ปริมาณที่ใชไตเตรตกบั blank (มิลลิลิตร) 
  N   =   ความเขมขนของกรด 
  F   =   แฟกเตอร  
  W  =   น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 
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4.  การหาปริมาณไขมัน (Fat) 
  

วิธีวิเคราะห 
 1. อบขวดกลมสําหรับหาปริมาณไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 มิลลิลิตร ในตูอบไฟฟา ทิ้ง
ใหเย็นโถดูดความชื้น และชัง่น้ําหนกัที่แนนอน 
 2. ช่ังตัวอยางบนกระดาษกรองที่ทราบน้ําหนัก ถาตวัอยางเปนอาหารชนิดที่มีไขมันมากให
ช่ัง 1-2 กรัม ถาเปนชนิดที่มไีขมันนอยใหช่ัง 3-5 กรัม หอใหมิดชดิแลวใสลงในหลอดสําหรับใส
ตัวอยาง คลุมดวยสําลีเพื่อใหตัวทําละลายมีการกระจายอยางสม่ําเสมอ 
 3. นําหลอดตัวอยางใสลงใน ซอคเลต 
 4. เติมตัวทําละลายปโตรเลียมอีเทอร ลงในขวดหาไขมันประมาณ 150 มิลลิลิตร แลววาง
บนเตาใหความรอน 

5. ประกอบอปุกรณชุดสกดัไขมันพรอมทัง้เปดน้ําหลออุปกรณควบแนนแลวเปดสวิตชให 
ความรอน 
 6. ใชเวลาในการสกัดไขมันนาน 14 ช่ัวโมงโดยปรับความรอนใหหยดของตัวทําละลาย
กล่ันตัวจากอปุกรณควบแนนดวยอัตราเรว็ 150 หยดตอนาที 
 7. เมื่อครบ 14  ช่ัวโมง นําหลอดใสตัวอยาง ออกจากซอคเลต ทิ้งใหตัวทาํละลายไหลจาก
ซอคเลตลงในขวดกลมจนหมด 

8. ระเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่องระเหยแบบสูญญากาศ 
 9. นําขวดหาไขมันอบในตอที่อุณหภูมิ 80-90 C จนแหงใชเวลาประมาณ 30 นาที ทิ้งใหเย็น
ในโถดูดความชื้น 
 10. ช่ังน้ําหนกั แลวอบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลตางของน้ําหนัก 2 คร้ัง
ติดตอกันไมเกนิ 1-3 มิลลิกรัม 
 11. คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 
  ปริมาณไขมันคิดเปน (%)  =  100 × น้ําหนกัไขมันหลังอบ 

       น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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5.  การหาปริมาณเยื่อใย 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนกัแนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1 กรัม ลงในครูซิเบิล 
 2. วางครูซิเบิลในอุปกรณฯ พรอมทั้งเปดน้ําหลอเยน็ 

3. เติมกรดซัลฟูริก (ซ่ึงผานการใหความรอน) ปริมาณ 150 มิลลิลิตร ลงในคอลัมน แลวเติม      
n-octanol3-4 

 4. ตมจนเดือดเปนเวลา 30 นาที 
 5. ปลอยกรดซัลฟูริกทิ้งโดยการกรอง (เปดสวิทซสุญญากาศที่ตัวอุปกรณ) 
 6. ลางดวยน้ําปราศจากอิออนซึ่งถูกทําใหรอน ปริมาณครั้งละ30 มิลลิลิตร จํานวน 3 คร้ัง 
 7. เติมโซเดียมไฮดรอกไซด (ผานการทําใหรอน) ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และ  n-octanal     
3-5 หยด 
 8. ตม 30 นาที แลวกรองเชนเดียวกับขอ 6 และ 7 
 9. ลางดวยอะซิโตน คร้ังละ 25 มิลลิลิตร จํานวน 3 คร้ัง 
 10. นําครูซิเบิลไปเผาในเตาอุณหภูมิ 500 C เปนเวลา 3 ช่ัวโมง แลวเผาซ้ําจนน้ําหนกัคงที่ 
 11. คํานวณหาปริมาณสารเยือ่ใยจากสูตร 
 
 ปริมาณสารเยือ่ใยคิดเปน (%)  =  100 × ผลตางของน้ําหนักตวัอยางหลังอบและหลังเผา 
       น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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6.  วิธีการวิเคราะหคารโบไฮเดรต 
  

วิธีการการวเิคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดในอาหารโดยทัว่ไปกระทําโดยการ
คํานวณจากผลตางของน้ําหนักตัวอยางปรมิาณองคประกอบสวนที่เปน โปรตีน ไขมัน เยื่อใย 
ความชื้น และเถา 
 
 ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด = น้ําหนกัตัวอยาง (โปรตีน+ไขมัน+เถา+ความชื้น+เยื่อใย) 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย   
(แผนกผลิตภณัฑจุลชีววิทยา, มปป.) 

 
1.  การตรวจนบัจํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
  

วิธีวิเคราะห 
1.  นําตัวอยาง 10 กรัม มาละลายในสารละลายสําหรับเจอืจาง 90 มิลลิลิตรผสมใหเขากัน 
2.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1: 10 (ทําใหเจือจางจนกวาจะอานจํานวนจุลินทรีย 25-250) 
3.  นําแผนเพาะเชื้อ Petrifilm Aerobic Count Plate ออกจากตูเยน็ ปลอยใหอุณหภูมิขึ้นถึง

อุณหภูมิหองกอนใช 
4.  วางแผนเพาะเชื้อบนพืน้ราบเปดแผนฟลมแผนบนขึ้น ใหปเปตถายตวัอยาง 1 มิลลิลิตร 

ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ใหปเปตตั้งฉากกับแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
5.  ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มีขอบคว่ําหนาลง ลงบน

แผนฟลมแผนบน ใหสวนงกลมครอบลงบนบริเวณหยดตัวอยาง ใชนิว้ช้ีคอยๆ กดตรงกลางแผน 
จนเหน็ตัวอยางกระจายทั่วบริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด 

6.  ยกแผนกดขึ้น รอ 2-3 นาทีเพื่อใหเจลแข็งตัว กอนเคลื่อนยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
7.  บมแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ โดยใหดานใสหงายขึ้น สามารถซอนแผนไดไมเกิน 20 แผน 
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ภาคผนวก ง 
 

ตารางวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางผนวกที่ ง 1  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
                              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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ

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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ   
                               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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ

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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ 
                               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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ

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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 
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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ  

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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 
                              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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
                                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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
                                 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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ

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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ  
                                 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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ  

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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 
                   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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ

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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
                                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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ

ปรากฎของผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี ของ  
                                 ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยวุนถ่ัวเหลือง 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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 

ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ    
                                ของ ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ

สัมผัส  ของ ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง 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  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
                                ความชอบรวม ของ ผลิตภัณฑน้ํานมถั่วเหลืองเสริมน้ําลูกเดือยและวุนถ่ัวเหลือง  
                                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) 
 
 


