
 

 
 

บทที ่5 
สรปุผลการวจิยั 

 
        การระเหยน ้าออกด้วยเครื่องระเหยน ้าแบบสุญญากาศ ท้าให้ปริมาณของแข็งของนมถ่ัวเหลืองเพิ่มขึ น แต่ถ้า
เวลาในการระเหยน ้าเพิ่มขึ นเป็น 30 นาที สีของนมถ่ัวเหลืองคล ้าขึ นมาก พบว่าการใช้เวลาในการระเหยน ้า 20 
นาที ท้าให้ได้นมถ่ัวเหลืองมีปรมิาณของแข็งเพิ่มขึ นเปน็ 8.20 กรัม ต่อ 100 กรัม และสีของนมถ่ัวเหลืองยังคงเป็นสี
เหลืองนวล เมื่อน้านมถ่ัวเหลืองที่ผ่านการระเหยน ้าไปเติมไฮโดรคอลลอยด์ พบว่าการใช้คาร์ราจีแนน 0.02 
เปอร์เซ็นต์ ท้าให้นมถ่ัวเหลืองมีความหนืดใกล้เคียงกับกะทิผงละลายน ้าและไม่มีการแยกชั นระหว่างการเก็บรักษา 
        เมื่อน้านมถ่ัวเหลืองดัดแปรใช้ทดแทนกะทิในอาหารคาวและหวาน การทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าแกง
เขียวหวานไก่ที่ท้าจากนมถ่ัวเหลืองดัดแปร มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบถึงชอบปานกลาง เครื่องเทศและพริก
ช่วยกลบกลิ่นของนมถ่ัวเหลืองดัดแปรท้าให้สามารถใช้นมถ่ัวเหลืองดัดแปรทดแทนกะทิได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ในขณะ
ที่กล้วยบวดชีที่ท้าจากการใช้นมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิ 80 เปอร์เซ็นต์เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ 
        การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของนมถ่ัวเหลืองดัดแปร พบว่ามีปริมาณโปรตีนมากกว่ากะทิผงที่ละลายน ้า 
แต่มีปริมาณไขมันน้อยกว่ากะทิผงละลายน ้า 5 เท่า และกรดไขมันที่พบในกะทิส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันอิ่มตัว (92.4 
เปอร์เซ็นต์ )โดยพบกรดลอริคในปริมาณ 40.6 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่นมถ่ัวเหลืองดัดแปร ประกอบด้วยกรดไขมันไม่
อิ่มตัว 76.2 เปอร์เซ็นต์และกรดไขมันอิ่มตัว 23.8 เปอร์เซ็นต์ โดยจะพบกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่จ้าเป็นต่อร่างกาย คือ
กรดลิโลเลนิคและลิโนเลอิค ในปริมาณ 45.1 และ 6.1 เปอร์เซ็นต์ของปริมาณกรดไขมันทั งหมด ตามล้าดับ 
นอกจากนี ในนมถั่วเหลืองดัดแปร ยังประกอบด้วยแคลเซียม 27 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และไอโซฟลาโวน 19.14 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของนมถ่ัวเหลืองดัดแปรเลียนแบบกะทิที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 วัน พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ที่พบเป็นไปตามเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 เรื่องน ้านมถ่ัวเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท แสดงว่านมถ่ัวเหลืองดัดแปรที่ผลิตได้นี มี
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และมีความเป็นไปได้ในการผลิตในเชิงการค้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


