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การวจิยัในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑท่ี์มีกาบาสูงจากถัว่เหลืองงอก ท าการ 

ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการงอกของถัว่เหลือง โดยน าถัว่เหลืองไปแช่น ้าเป็นเวลา 0 3 6 9 12 
15 และ 18 ชัว่โมง พบวา่ถัว่เหลืองแช่น ้า 3 ชัว่โมง มีกาบาสูงท่ีสุด เท่ากบั 89.04 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม และแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบัถัว่เหลืองท่ีแช่น ้าท่ีระยะเวลาต่าง ๆ จากนั้น
ท าการศึกษาการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาท่ีใชใ้นการท าแหง้ของถัว่
เหลืองงอก จนปริมาณความช้ืนมีค่านอ้ยกวา่ร้อยละ 8 แลว้จึงน าถัว่เหลืองงอกอบแหง้มาบดเป็นแป้ง 
พบวา่เม่ือท าการท าแหง้ถัว่เหลืองงอกท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง จะมี กาบา 
93.36 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงมากกวา่และแตกต่าง อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบั
ตวัอยา่งท่ีท าการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง แป้งจากถัว่เหลืองงอกท่ีได้
มีค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 80.56 2.14 และ 24.81 ตามล าดบั aw 0.52 กาบา 93.36 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม ความช้ืนร้อยละ 7.17 ไขมนัร้อยละ 19.09 โปรตีนร้อยละ 36.02 ไฟเบอร์ร้อยละ 3.74 เถา้ร้อยละ 
5.40 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 28.57 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด <10 cfu/g est. และยสีตแ์ละรา <10 cfu/g 
est. จากการพฒันาสูตรนมถัว่เหลืองผงกาบาสูง สูตรท่ีไดป้ระกอบดว้ย แป้งถัว่เหลืองงอก 
ร้อยละ 35 น ้าตาลร้อยละ 32 ครีมเทียมร้อยละ 22 และนมผง  ร้อยละ 11 และมีคุณภาพดงัน้ี ค่าสี L* 
a* และ b* เท่ากบั 85.44 0.59 และ 19.55 ตามล าดบั aw 0.40 ค่าการละลายร้อยละ 73.18 ค่าการดูด
ซบัร้อยละ 2.97 ความช้ืนร้อยละ 2.89 กาบา 43.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ความช้ืนร้อยละ 2.89 
ไขมนัร้อยละ 3.72 โปรตีนร้อยละ 34.66 ไฟเบอร์ร้อยละ 1.81 เถา้ร้อยละ 2.47 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
54.45 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด <10 cfu/g est. และยสีตแ์ละรา <10 cfu/g est. ผลิตภณัฑท่ี์พฒันาได ้1 
หน่วยบริโภค หรือ 1 ซอง มีปริมาณ 37.5 กรัม มีกาบา 16.14 มิลลิกรัม และมีตน้ทุนในการผลิต 
(วตัถุดิบ) 3.62 บาท ผลการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่ความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบั
ชอบมาก (7.5) และผูบ้ริโภคร้อยละ 98 ใหก้ารยอมรับและสนใจซ้ือผลิตภณัฑ์  
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