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การพัฒนาผลิตภัณฑคร้ังนี้ มีจุดมุงหมายเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูทีใ่หคุณคาทาง

โภชนาการมากขึ้น เพิ่มชนดิและความหลากหลายของผลิตภัณฑเตาหูแกผูบริโภค โดยการทดลอง 
พบวา สวนผสมที่เหมาะสมของเตาหูปลาสาหรายประกอบดวย ถ่ัวเหลือง 500 กรัม เนื้อปลาอินทรีย 
75 กรัม สาหรายสายใบ 25 กรัม แปงมันฝรั่ง 5 กรัม ไขขาวผง 7.5 กรัม แมกนีเซยีมซัลเฟต 5 กรัม 
เกลือ 7.5 กรัม พริกไทย 2.5 กรัม น้ําตาลทราย 5 กรัมและน้ํา 2,500 กรัม ไดกอนเตาหูสีขาว กดดวย
พิมพตัวปลา นํามาทอดในหมอทอดไฟฟาอุณหภูมิ 150°C นาน 1 นาที ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย
จะมีสีเหลืองคอนขางขาว และมีลักษณะนุม โดยมีคา L*, a* และ b* เทากับ 54.21, 4.03 และ 17.30 
ตามลําดับ คา Water activity 1.000, คา gel strength (N) 1.799 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหู
ปลาสาหรายแบบไมทอดจะมีความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถาและเยื่อใย 75.37, 6.06, 
15.46, 1.42, 1.61 และ 1.99% ตามลําดับ มีแคลเซียม 1.56 มิลลิกรัม และผลิตภัณฑเตาหูปลา
สาหรายแบบทอดจะมีความชื้น  คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถาและเยื่อใย 60.00, 15.46, 17.98, 
2.24, 2.53 และ 1.79% ตามลําดับ มีแคลเซียม 1.38 มิลลิกรัม/100 g ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/g จากการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
จํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับตอผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายอยูในระดับ
ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายแบบไมทอดในอณุหภมูิตูเย็น
สามารถเก็บรักษาไดนาน 4 วัน ผลิตภณัฑแบบทอดในอณุหภูมิตูเย็นเกบ็รักษาไดนาน 12 วัน สวน
ผลิตภัณฑแบบไมทอดในอณุหภูมิแชแข็งเก็บรักษาไดนาน 6 วัน และผลิตภัณฑแบบทอดใน
อุณหภูมิแชแข็งเก็บรักษาไดนาน 27 วัน โดยบรรจุในถุงสูญญากาศ และผลิตภัณฑมีตนทุนการผลิต 
5 บาทตอหนึ่งหนวยบริโภค หรือ50 กรัม (ประมาณ 5 ช้ิน) 
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The purpose of this study was to develop the nutritional quality of tofu and produce more 
varieties of products for the consumers. The experiment found that the proper ingredients of  fish 
mixed with algae tofu composed of mackerel 75 g, algae 25 g, egg albumin powder 7.5 g, potato 
starch 5 g, MgSo4 25 g, salt 7.5 g, pepper 2.5 g, sugar 5 g and water 2,500 g. The white tofu was 
cut into fish shapes with a fish mould and fried in an electrical deep fat fryer at 150°C for 1 
minute. The color of fish mixed with algae tofu was whitish yellow, and soft. The color values of 
L*, a*, and b* were 54.21, 4.03 and 17.30, respectively.  Water activity was 1.000, and gel 
strength (N) was 1.799. The chemical composition of raw tofu for moisture, carbohydrate, 
protein, fat, ash, crude fiber, and calcium was 75.37%, 6.06%, 15.46%, 1.42%, 1.61%, 1.99% and 
1.56 mg,  respectively. Those of fried tofu were 60.00, 15.46, 17.98, 2.24, 2.53, 1.79% and 1.38 
mg, respectively. The total plate count, yeast and mold were less than 10 CFU/g. By means of 
LCT (Central Location Test) with 100 consumers, the product was accepted at level of slight to 
moderate preference. The study of the shelf-life demonstrated that tofu product could be kept in 
the vacuum plastic bag at refrigerator temperature for 4 days and kept in the freezer for 6 days 
while the fried tofu product could be kept in the refrigerator for 12 days and kept in the freezer for 
27 days. The production cost of product was 5 baht/serving portion or 50g. 
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