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        1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
             กะทิเป็นส่วนผสมที่นิยมใช้ในกำรประกอบอำหำรและเป็นเอกลักษณ์ของอำหำรไทยหลำยอย่ำงทั้ ง
อำหำรคำวและหวำน เช่น แกงเขียวหวำน ห่อหมก แกงเผ็ด กล้วยบวดชี ลอดช่อง ตะโก้ เป็นต้น นอกจำกประเทศ
ไทยแล้วยังมีประเทศอื่นๆในกลุ่มภูมภิำคเอเชียที่นิยมน ำกะทิใช้ในกำรประกอบอำหำร แต่ได้มีกำรศึกษำของนักวิจัย
หลำยท่ำนพบว่ำ กะทิซึ่งได้มำจำกกำรบีบค้ันน้ ำจำกเนื้อมะพร้ำวนั้น มีส่วนประกอบของน้ ำมันมะพร้ำวที่มีกรด
ไขมันอิ่มตัวในปริมำณสูง กรดไขมันอิ่มตัวเป็นกรดไขมันที่ก่อให้เกิดผลเสียต่อร่ำงกำย หำกผู้บริโภคมีพฤติกรรมกำร
บริโภคที่ไม่เหมำะสม บริโภคอำหำรฟุ่มเฟือยมำกเกินควำมต้องกำรของร่ำงกำย ก่อให้เกิดภำวะโรคต่ำงๆ เช่น โรค
อ้วน ระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือดสูง โรคเบำหวำนและโรคควำมดันโลหิตสูงเป็นต้น (ธนวรรณ 
บุญปั้น และคณะ, 2542) ดังนั้นกำรพัฒนำดัดแปรกะทิเพื่อโภชนำกำรที่ดีจึงเป็นเรื่องที่น่ำสนใจ ในท้องตลำดกะทิ
ดัดแปรได้จำกกำรใช้น้ ำมันพืชที่มีประโยชน์ทดแทนน้ ำมันมะพร้ำวในกะทิในปริมำณที่แตกต่ำงกันข้ึนกับ
ผู้ประกอบกำรผสมกับสำรเพิ่มคุณค่ำทำงอำหำร เช่น โปรตีน อย่ำงไรก็ตำมปริมำณน้ ำมันในกะทิดัดแปรตำม
ท้องตลำดยังคงมีปริมำณสูงมำก (สุคนธ์ช่ืน ศรีงำม, 2542)  
             นมถ่ัวเหลืองหรือน้ ำเต้ำหู้เป็นเครื่องดื่มที่รู้จักและบริโภคกันอย่ำงแพร่หลำยพบได้ตำมท้องตลำดทั่วไป
และสำมำรถท ำเพื่อบริโภคในครัวเรือนได้ไม่ยำก องค์ประกอบในนมถ่ัวเหลืองที่ให้ประโยชน์ต่อร่ำงกำย ได้แก่ 
โปรตีน มีปริมำณสูงถึง 3.6 เปอร์เซ็นต์ คำร์โบไฮเดรต 2.9 เปอร์เซ็นต์ ไขมันซึ่งจัดเป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่จ ำเป็น
ต่อร่ำงกำย 2.0 เปอร์เซ็นต์และไม่มีคอเลสเตอรอล  นอกจำกนี้ ในนมถ่ัวเหลืองยังพบสำรกลุ่มไฟโตเคมิคอล 
(Phytochemical) ที่มีประโยชน์ ได้แก่ ไอโซฟลำโวน มีสมบัติในกำรป้องกันมะเร็ง โรคหัวใจ โรคกระดูกพรุนและ
อำกำรผิดปกติของร่ำงกำยที่เกิดในหญิงวัยหมดประจ ำเดือน ในเมล็ดถ่ัวเหลืองพบว่ำมีปริมำณไอโซฟลำโวน 2 – 4 
มิลลิกรัมต่อถ่ัว 1 กรัม ในเต้ำหู้ 1 / 2 ถ้วยหรือในนมถ่ัวเหลือง 1 ถ้วย พบว่ำมีปริมำณไอโซฟลำโวน 30 มิลลิกรัม 
(Lui, 1997) ด้วยคุณประโยชน์ที่มีมำกในนมถั่วเหลือง จึงมีผู้บริโภคหันมำสนใจบริโภคมำกขึ้น ผู้วิจัยจึงสนใจน ำนม
ถ่ัวเหลืองไปใช้ทดแทนกะทิในกำรประกอบอำหำร แต่ยังพบว่ำมีปัญหำในกำรประกอบอำหำรด้วยลักษณะของนม
ถ่ัวเหลืองมีควำมแตกต่ำงจำกกะทิหลำยประกำรทั้ งกลิ่นถ่ัวในนมถ่ัวเหลือง ควำมหนืดนมถ่ัวเหลืองมีค่ำต่ ำกว่ำ 
ดังนั้นในงำนวิจัยน้ีจึงศึกษำพัฒนำลักษณะของนมถ่ัวเหลืองให้สำมำรถใช้ทดแทนกะทิในกำรประกอบอำหำรและ
สำมำรถใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นเพื่อพัฒนำไปสู่กำรผลิตและจ ำหน่ำยเชิงพำณิชย์ในระดับอุตสำหกรรมต่อไป 
 
         
        1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
              1. ศึกษำผลของกำรระเหยน้ ำต่อคุณภำพของนมถ่ัวเหลือง 
              2. ศึกษำชนิดและปริมำณของสำรไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมำะสมเพื่อเพิ่มควำมหนืดของนมถ่ัวเหลือง 
              3. ศึกษำกำรใช้นมถ่ัวเหลืองดัดแปรทดแทนกะทิในอำหำรคำวและอำหำรหวำน 
              4. ศึกษำคุณค่ำทำงอำหำรของนมถ่ัวเหลืองดัดแปร 
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        1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 
             กำรวิจัยนี้ท ำกำรศึกษำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ทดแทนกะทิส ำเรจ็รปูชนิดพำสเจอไรสโ์ดยใช้น้ ำนมถ่ัวเหลอืง
เป็นส่วนประกอบหลักและท ำกำรปรับปรุงคุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงเคมีโดยใช้วัตถุเจือปนอำหำรและ
ส่วนผสมอื่นที่จ ำเป็น โดยใช้วัตถุเจือปนอำหำรและส่วนผสมอื่นที่จ ำเป็น เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภำพทำง
กำยภำพและทำงเคมีที่เหมำะสมและเป็นทีย่อมรบัของผู้บริโภค จำกนั้นวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ เคมี และจุล
ชีววิทยำ และทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนำข้ึน ณ วันที่ผลิตและที่เก็บ
รักษำไว้  และเพื่อให้ผลิตภัณฑ์สำมำรถน ำไปใช้ประโยชน์ในกำรประกอบอำหำรได้จริงจึงท ำกำรศึกษำกำรน ำ
ผลิตภัณฑ์ทดแทนกะทิส ำเรจ็รปูชนิดพำสเจอไรสท์ี่พัฒนำข้ึนไปใช้ผลิตอำหำรทีป่กติจะใช้กะทิเป็นสว่นประกอบหลกั  
โดยประเมินผลกำรน ำไปใช้ในกำรประกอบอำหำรจำกกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของผู้บริโภค 
 
        1.4 วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
              1. ศึกษำวิธีผลิตนมถั่วเหลืองเพื่อเลียนแบบกะทิพำสเจอไรส์ 
              2. ศึกษำชนิดและปริมำณของสำรไฮโดรคอลลอยด์ที่ใช้ผลตินมถั่วเหลอืงเพื่อเลียนแบบกะทิพำสเจอไรส์ 
              3. ศึกษำคุณค่ำทำงอำหำรของนมถ่ัวเหลืองดัดแปรเพื่อเลียนแบบกะทิพำสเจอไรส์ 
              4. ศึกษำคุณภำพทำงจุลินทรีย์ของนมถ่ัวเหลืองดัดแปรเพื่อเลียนแบบกะทิพำสเจอไรส์ 
              5. ศึกษำกำรใช้นมถ่ัวเหลืองดัดแปรเลยีนแบบกะทพิำสเจอไรส์ในกำรท ำอำหำรคำวและอำหำรหวำนทีม่ี
กะทิเป็นส่วนประกอบหลัก 
              6. ทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของอำหำรคำวและอำหำรหวำนที่ใช้นมถ่ัวเหลืองดัดแปร
เลียนแบบกะทิพำสเจอไรส์เป็นส่วนผสม 
 
        1.5  สมมติฐำนงำนวิจัย 
             กำรปรับสภำวะกำรผลิตน้ ำนมถั่วเหลืองโดยใช้สัดส่วนถ่ัวเหลืองต่อน้ ำเป็น 1 ต่อ 4 สำมำรถเพิ่มปริมำณ
ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมดให้อยู่ในเกณฑ์ของผลิตภัณฑ์กะทิส ำเร็จรูป ได้  และกำรปรับปรุงคุณลักษณะทำง
กำยภำพของถ่ัวเหลืองที่ผ่ำนกำรให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 นำที โดยใช้สำรไฮโดร
คอลลอยด์ที่เป็นส่วนผสมของแซนแทนกัมและกัวกัมสำมำรถช่วยเพิ่มควำมหนืดให้ได้ใกล้เคียงกับควำมหนืดของ
ผลิตภัณฑ์กะทิส ำเร็จรูปและรักษำควำมคงตัวของผลิตภัณฑ์เมื่อเก็บรักษำไว้นำน 7 วัน  จำกงำนวิจัยที่ผ่ำนมำมีกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์กะทิส ำเรจ็รปูบรรจกุระป๋องชนิดดัดแปลงสัดส่วนของกรดไขมันโดยใช้น้ ำมันร ำข้ำวและน้ ำมันเมล็ด
ดอกทำนตะวัน  และมีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมหวำนไทยสูตรทดแทนกะทิโดยใช้ไขมันพืชและเลซิติน  ดังนั้นจึง
น่ำจะมีควำมเป็นไปได้ที่จะท ำกำรวิจัยเพื่อพัฒนำผลิตภัณฑ์ทดแทนกะทิส ำเร็จรูปแบบพำสเจอไรส์โดยใช้น้ ำนมถ่ัว
เหลืองเป็นส่วนประกอบหลัก และปรับปรุงคุณลักษณะทำงกำยภำพและทำงเคมีด้ว ยวัตถุเจือปนอำหำรและ
ส่วนผสมอื่นเช่น ไขมันพืช  ทั้งนี้เพื่อให้มีผลิตภัณฑ์ทดแทนกะทิส ำเร็จรูปเป็นทำงเลือกให้กับผู้บริโภคที่ห่วงใย
สุขภำพ และผู้ที่จ ำเป็นต้องจ ำกัดปริมำณกำรบริโภคไขมัน 
 
        1.6  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
              1. เป็นแนวทำงในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ทดแทนกะทิในเชิงกำรค้ำ 
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              2. พัฒนำผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภำพแก่ผู้บริโภค 
              3. เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เพื่อเป็นทำงเลือกแก่ผู้บริโภค 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


