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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

บริษทั ซิต้ีฟูด จ ากดั เป็นสถานประกอบการท่ีผลิต และจดัจ าหน่าย  เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ
คือน ้ าเตา้หู้ และซอสพริก พริกแกง น ้ าจ้ิมไก่ น ้ าพริกเผา เคร่ืองแกง เป็นตน้ โดยทางบริษทัจดั
จ าหน่ายทั้งในประเทศไทย และต่างประเทศ อาทิ สหรัฐอเมริกา แคนาดา ฮ่องกง ญ่ีปุ่น ยุโรปและ
มองโกเลีย 

น ้าเตา้หูเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์ผลิตข้ึนจากถัว่เหลือง  โดยการน าถัว่เหลืองท่ีคั้นออกมาและตม้จน
เป็นน ้านมถัว่เหลือง (น ้าเตา้หู)้ อุดมไปดว้ยโปรตีนท่ีคนแพน้มววัก็สามารถเล่ียงมารับโปรตีนจากน ้ า
เตา้หู้ไดอี้กทั้งน ้ าเตา้หู้ยงัย่อยง่าย มีไขมนัต ่า ด่ืมแลว้รู้สึกอ่ิมแบบไม่แน่นทอ้ง ซ่ึงขั้นตอนการผลิต
นั้นก็คือการบดถัว่เหลืองในน ้ าจนไดน้ ้ านมเตา้หู้ดิบ  จากนั้นน าไปตม้ แลว้เติมส่วนผสมต่างๆ ตาม
รสชาติของน ้านมเตา้หู ้แต่ละรสชาติ จากนั้นน าไปบรรจุซ่ึงการบรรจุจะมีทั้งแบบขวดและแบบซอง 
จากนั้นก็ท าการฆ่าเช้ือและจดัจ าหน่าย ในการผลิตน ้ านมเตา้หู้ ตอ้งค านึงถึงคุณภาพมาตรฐานความ
เหมาะสมกบัทุกเพศทุกวยัและเหมาะส าหรับเป็นเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพมากท่ีสุดจึงท าให้การผลิต
น ้ านมเตา้หู้ ตอ้งใส่ใจในรายละเอียดเพื่อไม่ให้เกิดขอ้ผิดพลาดหรือผลิตภณัฑ์เส่ือมเสีย ซ่ึงจะส่งผล
ต่อผูบ้ริโภค 

ในกระบวนการผลิตน ้ านมเตา้หู้  อาจส่งผลท าให้ผลิตภณัฑ์เกิดการเส่ือมเสีย เน่ืองจาก
สาเหตุหลกัๆก็คือ อุณหภูมิและเวลา  เน่ืองจากอุณหภูมิและเวลาจะเป็นตวัก าหนดเช่นการผลิต
ออกมาเสร็จส้ินพร้อมบรรจุ  เราตอ้งท าการบรรจุให้ทนัตามเวลานั้นๆ แล้วจดัเก็บในอุณหภูมิท่ี
เหมาะแก่การจดัเก็บไม่เช่นนั้นน ้านมเตา้หู ้ก็จะเกิดการเส่ือมเสียหรือเน้ือสัมผสัเปล่ียนแปลงไป 

ดังนั้ นทางบริษัทจึงได้มอบหมายให้ท าโครงงานน้ีข้ึนเพื่อหาวิธีการในการปรับปรุง
กระบวนการผลิต ท่ีท าให้ลดความเสียหายจากความเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ และเป็นแนวทางใน
การปรับปรุงกระบวนการผลิตต่อไป 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของงานวจัิย 

1.  เพื่อศึกษาอุณหภูมิและเวลาการแช่ถัว่ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตน ้านมเตา้หู้  
2.  เพื่อศึกษาวธีิตรวจสอบคุณภาพน ้านมเตา้หู ้ 

 
1.3 ระยะเวลาทีใ่ช้ในการวจัิย  

เร่ิมวนัท่ี 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ถึงวนัท่ี 25  สิงหาคม พ.ศ. 2560 

 



2 
 

 
 

1.4 แผนการด าเนินงานตลอดโครงการวจัิย 

การด าเนินงาน ระยะการด าเนินงาน (พ.ศ.2560) 

มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม กนัยายน 

1. ศึกษาข้อมูล 
    -ขอ้มูลเอกสาร 
    -ขอ้มูลจากการปฏิบติังาน 

    

2. เขียนโครงร่าง     
3. วางแผนการด าเนินงาน     
4. ด าเนินงานตามแผน     
5. สรุปผลการด าเนินงาน     
6.  รวบรวมข้อมูลและจัดท า
รายงานงานวจัิย 

    

 

1.5 ขอบเขตงานวจัิย 
1. ศึกษาระยะเวลาในการแช่ถัว่เหลือง คือ 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 และ 3.0 ชัว่โมง ท่ีส่งผลต่อทาง

เคมีกายภาพของน ้านมเตา้หู ้ 
2. ศึกษาอุณหภูมิของน ้าในการแช่ถัว่เหลือง คือ 25°C (อุณหภูมิห้อง), 60°C และ 80°C ท่ี

ส่งผลต่อทางเคมีกายภาพของน ้านมเตา้หู ้ 
 
1.6 ประโยชน์ทีค่าดว่าบริษัทจะได้รับ 

1. ไดข้อ้มูลเบ้ืองตน้การศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้านมเตา้หู ้ 
2.  เป็นแนวทางในการปรับปรุง แกไ้ขกระบวนการผลิต 
 

1.7  ประโยชน์ทีค่าดว่านักศึกษาจะได้รับ 
1. ไดรั้บความรู้ดา้นกระบวนการผลิตน ้านมเตา้หู ้ 
2. ไดเ้รียนรู้การปรับตวัเขา้หาพนกังานแผนกต่างๆ ภายในบริษทั 
3. ไดเ้รียนรู้การแกปั้ญญาการท างานจากกระบวนการผลิต 
4. ไดเ้รียนรู้การวางแผนการท างานและก าหนดระยะเวลาการท างานไดดี้มากข้ึน 
5.  ฝึกความอดทนและการตรงต่อเวลา 
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บทที ่2 
เอกสารและโครงงานทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1 ถั่วเหลอืง 

ขอ้มูลทางพนัธุศาสตร์ ถัว่เหลือง เป็นพืชลม้ลุก ล าตน้เป็นส่ีเหล่ียม มีขนยาวคลุมอยูทุ่กส่วน
ของล าตน้ ใบติดกบัล าตน้แบบสลบัมีใบ มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Glycine max (L.) Merrill เป็น 
พืชตระกูลถัว่ (Leguminosae) เมล็ดแห้งจากถัว่เหลืองจดัเป็นถัว่เมล็ดแห้ง (Legume) ซ่ึงอยูใ่นกลุ่ม
พืชน ้ ามนั (oil crop) น าไปใช้เป็นวตัถุดิบ เพื่อการสกดัเป็นน ้ ามนัถั่วเหลือง ถั่วเหลืองเป็นพืช
เศรษฐกิจท่ีเหมาะส าหรับสลบัปลูกกบัขา้ว พื้นท่ีปลูกถัว่เหลืองในไทยส่วนใหญ่ปลุกในแถบ 18 
จงัหวดัของภาคเหนือ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคตะวนัออก ภาคกลางตอนบน และภาคตะวนัตก 
พนัธ์ุถัว่เหลืองท่ีปลูกในปัจจุบนัมีอยูป่ระมาณ 10 พนัธ์ุ ปรับปรุงโดยกรมวิชาการเกษตร กระทรวง
กระเกษตรและสหกรณ์ คือ สจ.4 สจ.5 นครสวรรค์1สุโขทยั1 สุโขทยั2 สุโขทยั3 เชียงใหม่ 60 
เชียงใหม่ 2 เชียงใหม่ 3 เชียงใหม่ 4 โดยพนัธ์ุถัว่เหลืองท่ีนิยมปลูกมากสุดคือ สจ.4 สจ.5 และ
เชียงใหม่ 6 เน่ืองจากใหผ้ลผลิตต่อไร่ในปริมาณมาก (ธีระ, 2545) 

 
2.2 ผลติภัณฑ์จากถั่วเหลอืง 
  การแปรรูปถัว่เหลืองให้ไดผ้ลิตภณัฑ์อาหารท่ีหลากหลายข้ึน และเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค
ผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาดแบ่งไดเ้ป็นกลุ่มใหญ่ดงัน้ี น ้ ามนัถัว่เหลือง ถัว่เหลือง
เป็นพืชน ้ ามนัท่ีส าคญัในหลายประเทศ  อาหารท่ีท าจากถัว่เหลือง ประเทศในแถบเอเชีย เช่น ไทย 
จีน ญ่ีปุ่น และประเทศอ่ืนในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้แบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์
จากถัว่เหลืองท่ีไม่ผ่านการหมกัและผ่านการหมกัก่อน  ผลิตภณัฑ์จากถัว่เหลืองท่ีไม่ผ่านการหมกั 
เช่น น ้ านมเตา้หู้ เตา้หู้ และถัว่งอกท่ีเพาะจากถัว่เหลือง เป็นตน้ ส่วนผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการหมกัถัว่
เหลือง เช่นเตา้เจ้ียว ซอสถัว่เหลือง ถัว่เน่า และเทมเป้ เป็นตน้โปรตีนจากถัว่เหลือง หลงัจากการ
สกดัน ้ามนัถัว่เหลืองดว้ยตวัท าละลายแลว้ ส่วนท่ีเหลือจะเป็นเน้ือถัว่ท่ีอุดมดว้ยโปรตีน สามารถแปร
รูปเป็นอาหารหลายชนิด เช่น เน้ือเทียม (โปรตีนเกษตร) แป้ง เบเกอร่ี ท าโปรตีนเขม้ขน้ หรือผ่าน
กรรมวิธีเพื่อแยกเอาโปรตีนบริสุทธ์ิ ผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีไดจ้ากการแปรรูปถัว่เหลือง ปัจจุบนัไดมี้การ
พฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ๆ ข้ึนเพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคในหลายๆ ประเทศ เพื่อ
เป็นการขยายตลาดและเพิ่มความนิยมในการบริโภคถัว่เหลือง ผลิตภณัฑ์ท่ีมีการพฒันาข้ึนใหม่ เช่น
โยเกิร์ตถัว่เหลือง และเนยถัว่เหลือง เป็นตน้ อาหารเสริมจากถัว่เหลือง เน่ืองจากถัว่เหลืองมีสารเคมี 
ท่ีเป็นประโยชน์หลายชนิด เช่น แซคคาไรด์ วิตามินอี สเตอรอล เลซิติน โอลิโกและไฟเตท เป็นตน้ 
สามารถใชถ้ัว่เหลืองเพื่อช่วยเพิ่มเยือ่ใยและคุณค่าทางอาหาร (TATIDA, 2555) 
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2.3 คุณค่าทางโภชนาการของถั่วเหลอืง 
ถัว่เหลืองเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและหลากหลาย ซ่ึงอุดมไปดว้ยโปรตีน 

คาร์โบไฮเดรต กรดอะมิโน มีไขมนัชนิดดีสูง  มีวิตามินและเกลือแร่ มีสูงเส้นใยอาหารสูง และยงั
เป็นอาหารหาไดง่้าย ราคาไม่แพง การเก็บรักษาก็ง่าย และผูผ้ลิตยงัเติมสารอาหารท่ีมีประโยชน์อ่ืนๆ 
ลงไปได ้โดยเฉพาะในผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองส าเร็จรูป โดยการรับประทานถัว่เหลืองเป็นประจ า 
ท าให้ช่วยตา้นอนุมูลอิสระในร่างกาย ช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดแข็งตวั โรคเบาหวาน โลหิตสูง 
โรคความดนัและโรคหวัใจ ช่วยบ ารุงประสาทและสมอง ช่วยเพิ่มความจ า เน่ืองจากถัว่เหลืองอุดม
ไปดว้ยวติามิบีหลายชนิด โดยถัว่เหลือง เป็นอาหารเสริมท่ีมีประโยชน์อยา่งมากส าหรับผูป่้วยมะเร็ง
ท่ีบริโภคอาหารได้น้อย หรือมีอาการแพน้มววั หรือคล่ืนไส้อาเจียน หรือมีอาการเจ็บเวลากลืน
อาหาร 

โปรตีนในถัว่เหลือง ถือเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี มีโปรตีนสูงเทียบเท่ากบันมววั (แต่มี
แคลเซียมน้อยกว่า เพียง 1 ใน 5 ของนมววัเท่านั้น) สามารถใช้ทดแทนโปรตีนจากเน้ือสัตว์ได ้
เพราะมีกรดอะมิโนจ าเป็นอยู่หลายชนิดในปริมาณท่ีสมดุลมากกว่าถัว่ชนิดอ่ืน นอกจากนั้นถัว่
เหลืองยงัมีไขมนัสูงถึงร้อยละ 12-20 และน ้ามนัจากถัว่เหลืองมีส่วนประกอบของไขมนัไม่อ่ิมตวัอยู่
หลายชนิดท่ีเป็นกรดไขมนัทีจ าเป็นต่อร่างกาย เช่น โอเมกา้ 3 ซ่ึงจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของเด็ก
และทารก ช่วยเสริมสร้างความสมบูรณ์ให้แก่ผิวหนงั จึงเป็นน ้ ามนัท่ีดีต่อสุขภาพ และยงัมีวิตามินอี
ซ่ึงเป็นวิตามินท่ีละลายในไขมนัอีกดว้ย ดงันั้นผูบ้ริโภคมงัสาวิรัติ สามารถรับสารอาหารต่างๆได้
แทนการบริโภคเน้ือสัตวห์รือปลาทะเลได้ แถมยงัปลอดภยัต่อสารปนเป้ือนท่ีมกัพบในปลาบาง
ชนิดอีกดว้ย (MedThai, 2017)  

ในนมถัว่เหลืองยงัมีสารไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) ท่ีมีคุณสมบติับางอยา่งคลา้ยกบั
ฮอร์โมนเอสโตรเจนในเพศหญิง ช่วยท าให้ระบบเลือดดีข้ึน แลว้ยงัช่วยท าให้สิวลดนอ้ยลงอีกดว้ย 
นอกจากน้ีนมถัว่เหลืองนิยมน ามาใชเ้ป็นอาหารเสริมในกลุ่มเด็กท่ีแพน้มววัและไม่สามารถด่ืมนม
มารดาได ้เน่ืองจากผูท่ี้แพน้มววันั้น การด่ืมนมววัอาจท าใหท้อ้งเสียได ้แต่ถา้หากด่ืมนมถัว่เหลืองจะ
ไม่มีปัญหาเร่ืองการย่อยเหมือนนมววั ท าให้ดูดซึมไดดี้ ผูป่้วยก็ฟ้ืนตวัเร็วยิ่งข้ึน นอกจากนั้นในถัว่
เหลืองนั้นมีกรดอะมิโนทริปโตเฟน ท่ีช่วยเปล่ียนให้เป็นฮอร์โมนเซโรโทนิน ซ่ึงช่วยควบคุมการ
นอนหลบั จึงท าให้นอนหลบัไดดี้ข้ึน โดยการรับประทานถัว่เหลืองก่อนม้ืออาหารพร้อมกบัอาหาร
ท่ีมีกากไขมนัสูง จะช่วยท าให้รู้สึกอ่ิมอาหารไดเ้ร็วข้ึน มีผลท าให้รับประทานอาหารไดน้อ้ยลง จึง
ช่วยควบคุมน ้ าหนักไปด้วยในตวั เราสามารถเลือกรับโอเมก้า 3 ท่ีได้จากถั่วเหลือง แทนการ
รับประทานจากปลาได้เลย แถมยงัปลอดภยัต่อสารปนเป้ือนท่ีมักพบในปลาบางชนิดอีกด้วย 
(MedThai, 2017) 
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2.4 กระบวนการผลติและตรวจสอบคุณภาพน า้นมเต้าหู้  
กรรมวธีิการผลิตนมถัว่เหลืองมีอยูห่ลายวธีิดว้ยกนั โดยมีตั้งแต่กรรมวธีิแบบง่ายๆ ท่ีท ากนั

ในบา้น ซ่ึงเป็นกรรมวธีิของชาวจีนแต่คร้ังดั้งเดิม จนถึงกรรมวธีิสมยัใหม่ ซ่ึงมีกระบวนการซบัซอ้น
ในการผลิตเชิงอุตสาหกรรม อาจจะแบ่งออกไดเ้ป็น 4 วธีิ คือ (ส่วนวิจยัเกษตรกรรม ฝ่ายวชิาการ 
ธนาคารกสิกรไทย, 2014) 

2.4.1 วธีิการใช้น า้สกดั (Water extract process) 
การท าน ้ านมเตา้หู้แบบน้ีเป็นวิธีการท่ีใชก้นัมานานจนถือวา่เป็นวิธีเก่าแก่ท่ีสุดวิธีหน่ึงโดย

การใช้ถัว่เหลืองทั้งเมล็ดน ามาแช่น ้ าให้น่ิมตวั และจะพองตวัข้ึนอีก 1-1.2 เท่า ระยะเวลาการแช่
เพื่อให้ถัว่น่ิมตวัจนใชไ้ดก้็อาจใชเ้วลาตั้งแต่ 1 ชัว่โมงถึง 20 ชัว่โมง แลว้แต่อุณหภูมิของน ้ าท่ีแช่ถัว่
เหลือง คือ ถา้ใชน้ ้ าท่ีมีอุณหภูมิสูงก็จะน่ิมตวัเร็วกวา่การใชน้ ้ าอุณหภูมิต ่า จากนั้นถัว่จะถูกน ามาบด
กบัน ้ าในสัดส่วนท่ีตอ้งการ และกรองเอาส่วนท่ีไม่ละลายน ้ าออกไป  น ้ าท่ีกรองออกมาได้จะมี
ลกัษณะคลา้ยน ้านมและมีกล่ินเหมน็เขียวตามลกัษณะของถัว่เหลืองอยู ่ ปัจจุบนัไดมี้นกัคน้ควา้วิจยั
หลายต่อหลายท่านพยายามทดสอบ ทดลองคิดคน้ท่ีจะท าลายกล่ินถั่วเหลืองท่ีมีอยู่ในน ้ านมถั่ว
เหลืองให้หมดไปโดยใช้วิธีการต่างๆ ซ่ึงผลก็เป็นท่ีทราบกนัดีว่า อุณหภูมิ เวลา และหรือสารเคมี 
เช่น แอลกอฮอล์ เป็นสารท่ีก าจดัหรือลดความรุนแรงของกล่ินถัว่เหลืองไดใ้นการท านมถัว่เหลือง 
ขณะเดียวกนัก็พบว่าการใช้ความร้อนท่ีถูกตอ้งเหมาะสมยงัท าให้สารต่างๆ ท่ีอยู่ในถัว่เหลืองท่ีไม่
ตอ้งการถูกท าลายหรือสลายตวัไปไดด้ว้ย เช่น สารยบัย ั้งการย่อยสลาย และการดูดซึมของโปรตีน 
คือ trypsin inhibitors  phytic acid สาร saponins และ hemagglutinins เป็นตน้ ซ่ึงในเร่ืองของการ
ปรับปรุงกรรมวธีิท าน ้านมถัว่เหลือเพื่อใหเ้กิดผลดีในดา้นคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึนควบคู่ไปกบั
การท าลายกล่ินเหม็นเขียวท่ีไม่เป็นท่ีนิยมน้ี Dr. Miller ซ่ึงเป็นแพทย์ชาวจีนได้น ามาใช้ตั้ งแต่
เร่ิมแรก โดยได้น าวิธีการก าจดักล่ินโดยการสกดัน ้ านมถัว่เหลืองตามวิธีดงักล่าวมาแล้ว และเอา
น ้านมเตา้หู้นั้นมาตม้ท่ีอุณหภูมิสูง 240 F ดว้ยหมอ้ตม้ความดนั โดยใชเ้วลา 5 นาที ซ่ึงนอกจากจะ
ท าลายกล่ินถัว่เหลืองอนัเกิดจากเอนไซม์ lipoxygenase แลว้ ยงัท าลาย trypsin inhibitors และ
จุลินทรียต่์างๆ อนัอาจปะปนมาในขณะผ่านขั้นตอนการผลิตดว้ย  น ้ านมท่ีไดก้็จะน ามาผา่นเคร่ือง
ท าให้ เ ป็นเ น้ือเ ดียวกัน (Homogenizer)  น ้ านมท่ีได้ Dr.  Miller ได้ท  าการวิ เคราะห์พบว่า มี
สารประกอบคือ โปรตีน ร้อยละ 3.5 ไขมนั ร้อยละ 1.75 และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 1 น ้ านมถัว่
เหลืองน้ีเม่ือน ามาปรุงแต่งส่วนประกอบ คือ น ามาเติมไขมนัตามส่วน น ้ าตาลทราย และน ้ าตาลจาก
ขา้วมอลต์ และเกลือแกงแลว้ ก็จะพบว่ามีสารประกอบ คือ โปรตีน ร้อยละ 3.5  ไขมนัร้อยละ 3.5  
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 5  และเกลือแกงร้อยละ 0.25  สามารถน าไปใชเ้ล้ียงเด็กในโรงพยาบาล 

ขั้นตอนในการท าน ้ านมถัว่เหลืองแบบ water extract process จึงอาจกล่าวโดยสรุปเป็น
ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 
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1)  ถัว่เหลืองน ามาผา่นการคดัเลือกเอาเมล็ดเสีย ลีบ เน่า และด าออกทิ้งไป (โดยทัว่ไปแลว้
ถั่วเหลืองเปลือกเหลืองและใบเล้ียงสีเหลืองเท่านั้นจะเป็นส่ิงน ามาใช้ท าเป็นน ้ านมถั่วเหลือง) 
รวมทั้งการคดัเลือกเอาส่ิงท่ีไม่ตอ้งการอ่ืนๆ ออกไปดว้ย เช่น ดิน หิน โลหะ และฝุ่ น เป็นตน้ จากนั้น
จึงน ามาโม่ผา่ซีกเพื่อแยกเอาเปลือกออกบางส่วน หรืออาจไม่ผา่ซีกก็ได ้

2) ลา้งน ้าใหส้ะอาดเพื่อเอาฝุ่ นละอองออกไป 
3) แช่น ้ าให้น่ิมตัว อุณหภูมิในการแช่ถั่วข้ึนอยู่กับความต้องการในการก าจัดกล่ินถั่ว 

กล่าวคือ การแช่ท่ีอุณหภูมิสูงกล่ินถัว่จะลดลง และถ้าแช่ท่ีอุณหภูมิต ่ากล่ินถัว่จะมีมากกว่า หรือ
ในช่วงน้ีอาจใช้สารเคมี เช่น sodium bicarbonate หรือ sodium carbonate ในอตัราส่วนไม่เกิน  
ร้อยละ 0.5  ของปริมาณน ้ าท่ีแช่เพื่อก าจดัสีของถัว่เหลืองให้มีความขาวข้ึน รวมทั้งมีผลในการลด
ความเขม้ขน้ของกล่ินถัว่ ขณะเดียวกนัก็จะช่วยก าจดัรสขมท่ีอาจมีในถัว่ให้ลดลง การแช่ถัว่น้ีจะใช้
อตัราส่วนของถัว่ต่อน ้าไม่นอ้ยกวา่ 1 ต่อ 3 

4) ลา้งให้สะอาดและเป็นการก าจดัเอาเปลือกถัว่ท่ีหลุดออกมา ทั้งน้ีเพราะส่วนน้ีถือเป็น
ส่วนท่ีไม่ตอ้งการ ไม่ใช่สารอาหารท่ีมีคุณค่าต่อร่างกาย 

5) การบดให้ละเอียด ซ่ึงอาจท าไดโ้ดยการโม่หืน หรืออาจเป็นเคร่ืองบดโดยใชแ้รงฉุดจาก
มอเตอร์ไฟฟ้า ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการบดให้ละเอียด การบดจะใชน้ ้ าบางส่วนร่วมดว้ย เพื่อท าให้
การบดเป็นไปไดอ้ยา่งสะดวกและต่อเน่ือง และการบดน้ี ก็จะบดให้ละเอียดท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได ้หรือ
เพื่อใหเ้ป็นไปตามความสามารถของเคร่ืองกรองท่ีจะสามารถรับไดเ้ป็นเกณฑ์ อตัราส่วนของน ้ าต่อ
ถัว่เหลืองหลงัจากบดแลว้ อาจเป็นอตัราส่วน 1 ต่อ 10 

6) การกรองเอาส่วนท่ีไม่ละลายน ้าหรือกากออก การท าในปริมาณนอ้ย อาจใชส่ิ้งท่ีง่าย
ท่ีสุด คือผา้ขาวบางกรอง ซ่ึงก็สามารถท าได ้ในอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ข้ึนไปก็มีเคร่ืองกรองอยู่
หลายแบบใหเ้ลือกใช ้อาจเป็นชนิดท่ีไม่ต่อเน่ือง (Batch) หรือชนิดต่อเน่ือง (Continuous) เช่น แบบ
เป็น batch ไดแ้ก่ filter press  แบบต่อเน่ือง ไดแ้ก่ decanter หรือ separator เป็นตน้ 

7) การตม้ใหสุ้ก น ้านมถัว่เหลืองท่ีไดจ้ากการสกดัออกมาแลว้จะน ามาตม้ใหสุ้กก่อน เพื่อ
ท าลายและหยดุย ั้งปฏิกิริยาทางเคมีท่ีจะมีข้ึนตามมาอีกมากมาย เช่น กล่ิน รส ท่ีจะเปล่ียนแปลงไป 

8) การเติมแต่ง เน่ืองจากน ้านมเตา้หูท่ี้ไดย้งัมีรสชาติและกล่ิน รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการ
ยงัไม่เป็นท่ียอมรับและดีเท่าท่ีควร อาจเติมนมถัว่เหลืองโดยการใชน้ ้าตาลทราย เพื่อท าใหมี้รส
หวานข้ึน การใชน้ ้ามนัพืช เพื่อท าใหน้ ้านมมีคุณค่าทางโภชนาการดา้นไขมนัมีปริมาณเท่าเทียม
กบัน ้านมววั และการปรุงแต่งกล่ินรสดว้ยเกลือแกง เป็นตน้ 

9) การท าให้เป็นเน้ือเดียวกนั (Homogenization) นมถัว่เหลืองท่ีผ่านการเติมแต่งดว้ยสาร
ดงักล่าวแลว้จะยงัไม่รวมตวัเป็นเน้ือเดียวกนั จ าเป็นจะตอ้งผ่านการ homogenization เพื่อให้เกิด
ลกัษณะเป็นเน้ือเดียวกนัและชวนด่ืม โดยเฉพาะดา้นไขมนั ท่ีเติมลงไปก็จะถูกท าให้เป็นเม็ดเล็กๆ 
กระจายสม ่าเสมออยูใ่นเน้ือนม โปรตีนท่ีอาจจบัตวัเป็นกอ้นเล็กๆ ก็จะถูกตีแตกให้กระจายเป็นเน้ือ
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เดียวกนัเช่นกนั นมท่ีผ่าน homogenized แลว้จะมีความขน้ใส (Viscosity) เพิ่มข้ึนเล็กน้อย และมี
รสชาติสม ่าเสมอกนัโดยตลอด การท า homogenization น้ีจะใชเ้คร่ือง homogenizer ท่ีความดนัรวม
ประมาณ 3,000 ปอนดต่์อตารางน้ิว และอุณหภูมิไม่ควรจะต ่ากวา่ 70 C 

10) การฆ่าเช้ือ (heat treatment) นมถัว่เหลืองท่ีไดจ้ะผา่นการบรรจุในภาชนะบรรจุซ่ึงอาจมี
หลายแบบ เช่น กระป๋อง ขวดแกว้ กล่องกระดาษ ถุงพลาสติกและกล่องกระดาษ เป็นตน้ ท าให้
อุณหภูมิและเวลาท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือแตกต่างกนัไป การท าการฆ่าเช้ือแบบท่ีเรียกวา่ Sterilization ท า
ในภาชนะเช่นขวดแกว้และกระป๋อง ส่วนในภาชนะบรรจุท่ีเป็นกล่องกระดาษท่ีเรียกวา่ tetrabrix มกั
ใชว้ิธีท่ีเรียกวา่ UHT คือ จะใช้อุณหภูมิในช่วง 135-140 C เป็นระยะเวลา 3-6 วินาที ซ่ึงนมท่ีผา่น
การ sterilization แบบท่ีกล่าวมาแลว้บรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิท จะสามารถเก็บในสภาวะปกติได้
เป็นระยะเวลายาวนาน 

2.4.2 การท าน า้นมเต้าหู้จากโปรตีนสกดั (Soy protein isolated) 
การท าน ้ านมถั่วเหลืองโดยวิธีการใช้โปรตีนสกดัจากถั่วเหลืองนับเป็นวิธีการท านมถั่ว

เหลืองท่ีมีคุณภาพสูง และได้มีการน าเอาวิธีการน้ีมาใช้ในด้านอุตสาหกรรมบ้างแล้ว เช่น ใน
ประเทศสหรัฐอเมริกา และญ่ีปุ่น เป็นตน้ ในการน าเอาถัว่เหลืองมาใช้ท าเป็นน ้ านมถัว่เหลืองนั้น 
อาจท าไดโ้ดยการน าเอา SPI มาละลายในน ้ าท่ีอุณหภูมิ 50-55 C กวนจนละลายหมด จากนั้น จึง
เติมสารปรุงแต่งประเภท น ้ าตาล ไขมนั และผสมให้เขา้กนัโดยให้ความร้อนท่ี 60 C และรักษา
ระดบัความร้อนน้ีไวป้ระมาณ 30 นาที พร้อมการกวนท่ีสม ่าเสมอ จากนั้นจึงผา่นเขา้เคร่ืองท าให้เป็น
เน้ือเดียวกนั (homogenizer) ท่ีความดนั 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรก 2,500 ปอนด์ ขั้นตอนท่ีสอง 500 
ปอนด์ ต่อตารางน้ิว จากนั้นก็ท าให้เย็นลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ 5 C การเติมแต่งกล่ินต่างๆ เช่น 
ช็อกโกเลตและสตรอเบอร์ร่ี อาจกระท าไดใ้นช่วงหลงัน้ี ในกรณีท่ีตอ้งการให้น ้ านมถัว่เหลืองท่ีมี
อายกุารเก็บยาวนาน ก็จะตอ้งผา่นขั้นตอนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนเพื่อขจดัจุลินทรียท่ี์มีอยูท่ ั้งหมด
ก่อนซ่ึงจะท าใหอ้ายกุารเก็บของนมน้ียาวนาน เป็นตน้  

2.4.3 การใช้แป้งถั่วเหลอืงในไขมันเต็ม (Full fat soy flour process) 
การท าน ้ านมถัว่เหลืองจากแป้งถัว่เหลืองท่ีมีไขมนัเต็ม เป็นวิธีการหน่ึงท่ีเหมาะสมกบัการ

น ามาใช้ในอุตสาหกรรมอีกวิธีหน่ึง เพราะสะดวกต่อการเตรียมวตัถุดิบ และเป็นกระบวนการท่ีมี
ความสะอาดและมีประสิทธิภาพสูง แต่ขอ้ก าหนดในการกระท าดว้ยวิธีน้ี คือ เป็นกรรมวิธีท่ีตอ้งใช้
เงินลงทุนสูง เน่ืองจาทกเคร่ืองจกัรท่ีมีราคาแพง ท าให้ตอ้งใช้เงินลงทุนสูงซ่ึง เม่ือเปรียบเทียบกบั
ผลผลิตท่ีไดแ้ละคุณภาพของน ้านมถัว่เหลืองพบวา่เป็นวธีิท่ีใหน้มถัว่เหลืองท่ีมีคุณภาพดี และมีขอ้ดี
ในดา้นขั้นตอนการผลิตหลายขอ้ แป้งถัว่เหลืองท่ีมีไขมนัเต็มท่ีไดน้ี้จะน าไปผา่นขั้นตอนในการท า
เป็นน ้ านมถัว่เหลืองโดยการผสมกบัน ้ า ผ่านการแยกส่วนท่ีไม่ละลายน ้ าออก การท าให้เป็นเน้ือ
เดียวกนั การเติมแต่ง และการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน ดงัเช่นขั้นตอนในการท าแบบ water emulsion 
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process โดยทัว่ไปแลว้น ้ านมเตา้หู้ท่ีผา่นการเตรียมอยา่งถูกตอ้ง โดยยึดถือส่วนประกอบท่ีควรจะมี
ในน ้ านมโคเป็นเกณฑ์แล้ว ซ่ึงไม่ว่าจะถูกเตรียมมาโดยวิธีการใดก็ตาม ก็นับว่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
สามารถน ามาใชเ้ป็นอาหารของคนทุกเพศทุกวยัได ้และให้คุณค่าทางโภชนาการท่ีดี โดยเฉพาะเด็ก
ท่ีเป็นโรคแพน้มโค อยา่งไรก็ตาม ในปัจจุบนัพบวา่ ในดา้นของวิทยาการผลิตน ้ านมถัว่เหลืองไดถู้ก
น ามาใชโ้ดยอุตสาหกรรมมากข้ึน ท าให้คุณภาพของน ้ านมถัว่เหลืองท่ีขายอยูต่ามทอ้งตลาดมีความ
สมบูรณ์และแน่นอนมากข้ึน  

2.4.4วธีิการท าให้เป็นเนือ้เดียวกนักบัน า้ (Water emulsion method) 
กรรมวิธีน้ีจะเป็นกรรมวิธีท่ีเหมาะกบัการใชใ้นอุตสาหกรรมขนาดกลางและใหญ่มากกว่า 

เน่ืองจากตอ้งใชเ้คร่ืองจกัรมากข้ึน ส่วนขั้นตอนจะคลา้ยกบัการท าแบบวิธีใชน้ ้ าสกดั (water extract 
process) จะแตกต่างกนับา้งก็เพียงขั้นตอนบางประการ คือ ถัว่ท่ีจะน ามาท าจะตอ้งผา่นการท าความ
สะอาดแลว้และแยกเอาเปลือกออกก่อน เหลือแต่เน้ือถัว่อยา่งเดียว จากนั้นจะน าเน้ือถัว่ไปอบไอน ้ า
ท่ีอุณหภูมิ 165 C แลว้ผา่นเขา้เคร่ืองรีดเป็นแผน่บางๆ (flaking) โดยให้ความหนาของแผน่เน้ือถัว่
อยู่ในราว 0.008 น้ิว หรือบางกวา่ จากนั้นก็จะน ามาใส่น ้ าร้อน (และอาจใส่สารพวก NaHCO3 เพื่อ
เพิ่ม yield) กวนจนเขา้กนั แลว้ผา่นไปยงัเคร่ืองท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั เช่น อาจเป็น colloid mill หรือ 
homogenizer ท่ีความดนัประมาณ 8,000 psi เสร็จแลว้จะผา่นไปยงัเคร่ืองกรองน ้ านมท่ีไดอ้อกมาจะ
น าไปผา่นการเติมแต่งให้เป็นไปตามสูตรท่ีตอ้งการ และให้ความร้อนท่ี 200F นาน 10 นาที ก่อน
จะน าไปบรรจุ และฆ่าเช้ือ หรือน าไปท าเป็นน ้ านมถัว่เหลืองผงโดยผ่านเคร่ือง spray dryer (ส่วน
วจิยัเกษตรกรรม ฝ่ายวชิาการ ธนาคารกสิกรไทย, 2014) 
 
2.5 การเส่ือมเสียของน า้นมเต้าหู้ 

การเส่ียมเสียของน ้ านมเตา้หู้มี น ้ าเป็นส่วนประกอบหลกั มีค่าแอคทิวิต้ีของน ้ าสูง และมี
สารอาหารท่ีเหมาะสมกบัการเจริญของจุลินทรียทุ์กชนิด ทั้งแบคทีเรีย ยีสต ์และรา จึงเป็นอาหารท่ี
เส่ือมเสียได้ง่ายมากและยงัมีโอกาสพบจุลินทรียก่์อโรค โดยการเส่ือมเสียของน ้ านมเต้าหู้จะมี 
สาเหตุหลกั คือ การเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์และการเสียเน่ืองจากปฏิกิริยาทางเคมี และทางกายภาพ 
ของโปรตีน ซ่ึงปัจจยัท่ีก่อให้เกิดการเส่ือมเสียจะข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิและในเวลาการผลิตของน ้ านม
เตา้หู้ เพราะอุณหภูมิท่ีไม่เหมาะสมในเวลานานจะท าให้โปรตีนเสียสภาพ (Protein denaturation) 
(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547) 
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บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

บริษทั ซิต้ีฟูด จ  ากดั 
ท่ีตั้งของสถานประกอบการ 99/1 หมู่ 2 ต าบลตลาดจินดา อ าเภอสามพราน  
จงัหวดันครปฐม 73110 
โทรศพัท ์ 0-3498-1458  
อีเมล: info@cityfoods.co.th  
เวบ็ไซต:์ www.cityfoods.co.th 

  
รูปที ่3.1 แสดงแผนท่ีสถานท่ีฝึกสหกิจศึกษา บริษทั ซิต้ีฟูด จ  ากดั 
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3.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ และการให้บริการหลกัขององค์กร 
บริษทั ซิต้ีฟูด จ  ากัด เป็นบริษัทท่ีด าเนินธุรกิจผลิตอาหารท่ีมีความหลากหลาย ได้แก่ 

อาหารกลุ่มพร้อมปรุง อาทิพริกแกง ต่างๆท่ีเน้นรสชาติไทย ดว้ยวตัถุดิบทางธรรมชาติท่ีสด และ
สะอาด ซอสส าหรับจ้ิมอาทิ น ้ าจ้ิมไก่ ซอสผดัไทยส าหรับผดัไทย ช่วยลดความยุง่ยากในการท าผดั
ไทย นอกจากน้ียงัมีผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มพร้อมบริโภคเพื่อตอบสนองชีวิตท่ีเร่งรีบในสังคม ภายใต้
แบรนสินคา้ Shinpo Classic และ Eatzi 
 
3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
 บริษทัแบ่งการบริหารงานเป็นฝ่ายดงัต่อไปน้ี 

1. ฝ่ายบุคคล 
2. ฝ่ายวางแผน 
3. ฝ่ายการตลาดและการเงิน 
4. ฝ่ายกระบวนการผลิต 
5. ฝ่ายควบคุมคุณภาพและประกนัคุณภาพ 
6. ฝ่ายวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์

 
3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย  
 1. ไดรั้บมอบหมายใหท้ าวจิยัในหวัขอ้เร่ือง “ศึกษากระบวนการผลิตและตรวจสอบคุณภาพ
น ้านมเตา้หู ้” 
 2. ไดรั้บการฝึกและศึกษางานในแต่ละฝ่าย ทั้งฝ่ายกระบวนการผลิต ฝ่ายควบคุมคุณภาพ 
ประกนัคุณภาพ และฝ่ายวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์เพื่อไดเ้รียนรู้งานในแต่ละฝ่าย 
 3. ท างานตามท่ีไดรั้บมอบหมายจากบริษทัรายสัปดาห์ 
 
3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

คุณปรียานุช ยศเสนา   ต าแหน่งงาน  Quality Assurance Supervisor 
คุณสามารถ ศรีสาครสุข   ต าแหน่งงาน  Senior Production Supervisor 

 
3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

วนัท่ี 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ถึง วนัท่ี 25 สิงหาคม 2560 
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3.7 วสัดุ อุปกรณ์ และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
1. ถัว่เหลือง 
2. เทอร์โมมิเตอร์ 
3. เคร่ืองชัง่ 
4. หมอ้แช่ 
5. กรวยกรอง 
6. ผา้กรอง 
7. เคร่ืองป่ัน 
8. เตาใหค้วามร้อน (Hot plate) 
9. เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) 
10. เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้(Refractomter) 
11. เคร่ืองวดัความช้ืน (Moisture meter) 
12. เคร่ืองวดัเกลือ (Salinity meter) 

 
3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

3.8.1 ศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบในการผลติน า้นมเต้าหู้  
1. ถัว่เหลือง  
2. น ้าตาลทรายแดง  
3. งาด า  
4. คลอลาเจน  
5. คลอลาเจนไตรเปปไทค ์(ส าหรับสูตรน ้านมเตา้หู ้คลอลาเจนไตรเปปไทด์) 
6. กล่ินงา  
7. ฟองเตา้หู ้ 
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 3.8.2 ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการแช่ถั่วเหลอืง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ถัว่เหลือง 

ชัง่น ้ าหนกั 

ลา้งท าความ
สะอาด 

แช่น ้ าในอตัราส่วน 250 g : 1000 ml (ถัว่ 1 ส่วน : น ้ า 4 ส่วน) 

1 ชัว่โมง 1.5 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 2.5 ชัว่โมง 3 ชัว่โมง 

RT 

 
80°C 

 
60°C 

 
RT 

 
80°C 

 
60°C 

 
RT 

 
80°C 

 
60°C 

 
RT 

 
80°C 

 
60°C 

 
RT 

 
80°C 

 
60°C 

 

สะเด็ดน ้ าออก 

ป่ันนาน 10 นาที 

ชัง่น ้ าหนกั 

เติมน ้ า 1,000 ml 

กรองผา่นถุงผา้ 

น ้าเตา้หู ้ กากถัว่เหลือง 

วเิคราะห์ 
- ประสาทสมัผสั (สี กล่ิน รสชาติ) 
- ค่า pH, °Brix, %Salt 
- น ้ าหนกั 

วเิคราะห์ 
- ความช้ืน 
- น ้ าหนกั 
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บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 
4.1 ศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบและภาชนะบรรจุ 
 ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบและภาชนะบรรจุ ตามเกณฑม์าตรฐานท่ีแสดงในตารางท่ี 4.1-4.2   
 
ตารางที ่4.1 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของวตัถุดิบ 

รายการ คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 
(ต้องไม่พบ) 

ถัว่เหลืองเตม็เมล็ด 

 
 

-สีเหลือง 
-มีกล่ินตามธรรมชาติ
ของถัว่เหลือง 
 

-ความช้ืนไม่เกินร้อยละ14 
-ตอ้งไม่พบสารพิษตกคา้ง 

เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
 

ฟองเตา้หูแ้บบหัน่ส าเร็จ 

 

-สีขาวนวล ไม่คล ้าสี
สม ่าเสมอ 
-มีกล่ินหอมของฟอง
เตา้หู้ 
-รสจืด 

-pH 5.5-6.0 
-สารพิษตกคา้งตอ้งไม่มี 
 

เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
 

น ้าตาลทรายแดง 

 
 

-สีน ้าตาล 
-มีกล่ินหอมเฉพาะตวั
ของน ้าตาลทรายแดง 
-เป็นผงละเอียด 
 

-ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 
0.20 
-ค่าสี 1200-2300 IU 
 

เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
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ตารางที ่4.1 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของวตัถุดิบ (ต่อ) 
รายการ คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 

(ต้องไม่พบ) 
Fish Collagen 

 

-สีขาว 
-มีกล่ินคาวเล็กนอ้ย 
-เป็นผงละเอียด 
 

ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 8 
-ค่า pH 5-7 

เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
 

เมล็ดงาด า 

 

-สีด าลว้นทั้งเมล็ด 
-มีกล่ินหอมเฉพาะตวั
ของงาด า 
 

-ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 
-ตอ้งไม่พบสารพิษตกคา้ง 
 

-เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
-เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผม
แมลง พลาสติก 

 
 

ตารางที ่4.2 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของภาชนะบรรจุ 
รายการ คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 

(ต้องไม่พบ) 
ฝาพลาสติกสีขาว 

38 mm 
-ขาวขุ่น 
-พลาสติกเน้ือแขง็ มี
อกัษรนูน SHINPO 
 
 
 

- เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผมแมลง 
พลาสติก 
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ตารางที ่4.2 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของภาชนะบรรจุ (ต่อ) 
รายการ คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 

(ต้องไม่พบ) 
ฝาซองน ้านมเตา้หู ้ 

 

-ขาว 
-พลาสติกเน้ือแขง็ ตั้งได ้
 

- เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผม
แมลง พลาสติก 
 

ขวดพลาสติก PP 
ขนาด 1,000 ml. 

 

-ขาว 
-พลาสติกเน้ือแขง็ ตั้งได ้
 

- 
 

เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผม
แมลง พลาสติก 
 

ขวดพลาสติก PP 350 ml. 

 

-ขาวขุ่น 
-มีอกัษรนูน SHINPO 

- 
 

เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผม
แมลง พลาสติก 
 

ซองน ้านมเตา้หู ้ผสม 
คลอลาเจน 200 ml.

 
 

-พื้นซองสีเหลือง 
-เป็นซองเน้ือแขง็ตั้งได ้

- 
 

เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผม
แมลง พลาสติก 
 

 
 



16 
 

 
 

ตารางที ่4.2 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของภาชนะบรรจุ (ต่อ) 
รายการ คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 

(ต้องไม่พบ) 
ซองน ้านมเตา้หู ้  

(น ้านมถัว่เหลือง) ผสมงาด า 
200 ml. (7-11) 

 

-พื้นซองเทา 
-เป็นซองเน้ือแขง็ตั้งได ้
พิมพข์อ้ความ 

- 
 

เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผมแมลง 
พลาสติก 
 

ซองน ้านมเตา้หู ้ 200 ml. 
(7-11) 

 
 
 
 
 

-เป็นซองสีเหลือง 
-เป็นซองเน้ือแขง็ตั้งได ้

- เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผมแมลง 
พลาสติก 
 

 
4.2 ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการแช่ถั่วเหลอืง 
 ลกัษณะปรากฏของถัว่เหลือง หลงัผา่นการแช่น ้ าเป็นเวลา 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 ชัว่โมง ณ 
อุณหภูมิหอ้ง  60°C และ 80°C แสดงไดด้งัตารางต่อไปน้ี 
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ตารางที ่4.3 แสดงลกัษณะปรากฏของถัว่เหลืองภายหลงัผา่นการแช่น ้ าเป็นเวลา 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 
ชัว่โมง ณ อุณหภูมิปกติ (น ้าหนกัถัว่ตั้งตน้ 250 กรัม) 

เวลาการแช่ถั่วเหลอืง ลกัษณะปรากฏ น า้หนัก (กรัม) 

ก่อนแช่ 

ถัว่เหลืองลกัษณะปกติ 250 
(น ้าหนกัเร่ิมตน้) 

 

1 ชัว่โมง 

ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเร่ิมอ่ิมตวั 
เมล็ดถัว่มีสีคล ้า 
 

421 

1.5 ชัว่โมง 

ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเร่ิมอ่ิมตวั 
เมล็ดถัว่มีสีคล ้า 
 

449 

2 ชัว่โมง 

ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเร่ิมอ่ิมตวั 
เมล็ดถัว่เร่ิมมีสีเหลือง 
 

470 
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ตารางที ่4.3 แสดงลกัษณะปรากฏของถัว่เหลืองภายหลงัผา่นการแช่น ้ าเป็นเวลา 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 
ชัว่โมง ณ อุณหภูมิปกติ (น ้าหนกัถัว่ตั้งตน้ 250 กรัม) (ต่อ) 

เวลาการแช่ ลกัษณะปรากฏ น า้หนัก (กรัม) 

2.5 ชัว่โมง 

ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเกือบทั้งหมด  
มีสีเหลืองนวล 
 

500 

3 ชัว่โมง 

ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเตม็ท่ี 
มีสีเหลืองนวล 
 

514 

 
จากผลการทดลอง พบวา่การแช่เมล็ดถัว่จะมีความอ่ิมตวัมากข้ึน 1-2 เท่า มีสีเหลืองนวลข้ึน 

มีไตสีขาวภายในเมล็ดถัว่ แต่ถา้แช่ถัว่นอ้ยกวา่สองชัว่โมงคร่ึง เมล็ดถัว่จะอ่ิมตวัไม่เต็มท่ี ไม่มีไตสี
ขาวภายในเมล็ดถัว่ และภายในเมล็ดถัว่ยงัเป็นสีเหลืองอยู ่ซ่ึงเวลาท่ีเหมาะสมจากการทดลองการแช่
ถัว่ คือ ท่ีระยะเวลา 2.5 ชัว่โมง และ 3 ชัว่โมงโดยถัว่ท่ีไดมี้ลกัษณะเมล็ดอ่ิมตวัมาก มีสีเหลืองนวล 
และน ้ าหนกัถัว่ท่ีไดห้ลงัจากการแช่นาน 2.5 ชัว่โมง คือ 500 กรัม และ 3 ชัว่โมง คือ  514 กรัม โดย
น ้ าถัว่เหลืองดิบท่ีไดจ้ากการแช่นาน 2.5 และ 3 ชัว่โมง จะใหก้ล่ินเหม็นเขียวเหมือนกนั ดงันั้นเม่ือ
พิจารณาจากน ้าหนกัและกล่ินทั้ง 2 สภาวะ ทางโรงงานจึงเลือกการแช่ถัว่ท่ี 2.5 ชัว่โมง เพื่อเป็นการ
ร่นระยะเวลาการท างาน 
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ตารางที ่4.4 แสดงลกัษณะปรากฏของถัว่เหลืองภายหลงัผา่นการแช่น ้ าเป็นเวลา 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 
ชัว่โมง ณ อุณหภูมิ 60°C (น ้าหนกัถัว่ตั้งตน้ 250 กรัม) 

เวลาการแช่ ลกัษณะปรากฏ น า้หนัก (กรัม) 

1 ชัว่โมง 

ถัว่ยงัไม่อ่ิมมีลกัษณะเป็นไตแขง็ 
เมล็ดถัว่มีสีคล ้า 
 

410 

1.5 ชัว่โมง 

ถัว่เร่ิมอ่ิมตวั ถัว่เร่ิมสุก 
เมล็ดถัว่มีสีคล ้า 
 

420 

2 ชัว่โมง 

ถัว่เร่ิมอ่ิมตวัข้ึน เมล็ดถัว่น่ิม 
มีสีเหลือง 
 

530 

2.5 ชัว่โมง 

ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเมล็ดถัว่น่ิมสุก 
มีสีเหลืองนวล 
 

532 

3 ชัว่โมง 

ถัว่อ่ิมตวัถัว่น่ิมสุก 
มีสีเหลืองนวล 
 

540 

 
 จากผลการทดลอง พบวา่ บดถัว่เหลืองท่ีแช่น ้าท่ีอุณหภูมิ นาน 2.5 ชัว่โมง และ 3 ชัว่โมง จะ
ให้ถัว่ท่ีมีลกัษณะอ่ิมตวัและมีสีเหลืองนวล ซ่ึงน ้ านมเตา้หู้ดิบท่ีไดจ้ากการแช่น ้ านาน 3 ชัว่โมง มี
ลกัษณะสีกล่ินและรสชาติดีกวา่ท่ีแช่นาน 2.5 ชัว่โมง และไม่มีกล่ินเหม็นเขียว การแช่ถัว่ดว้ยน ้ าท่ีมี
อุณหภูมิสูงมากจะท าให้ถัว่เหลืองสุกและน่ิม ซ่ึงขอ้ดีของการแช่ถัว่ท่ีอุณหภูมิสูง จะท าให้น ้ านม
เตา้หู้ดิบท่ีไดไ้ม่มีกล่ินเหม็นเขียว แต่ขอ้จ ากดัคือ การควบคุมอุณหภูมิให้คงท่ี ณ 60°C นั้นค่อนขา้ง
ยากแก่โรงงาน และเป็นวธีิการท างานล่าชา้แก่โรงงาน 
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ตารางที ่4.5 แสดงลกัษณะปรากฏของถัว่เหลืองภายหลงัผา่นการแช่น ้ าเป็นเวลา 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 
ชัว่โมง ณ อุณหภูมิ 80°C (น ้าหนกัถัว่ตั้งตน้ 250 กรัม) 

เวลาการแช่ ลกัษณะปรากฏ น า้หนัก (กรัม) 

1 ชัว่โมง 

ถัว่ยงัไม่อ่ิมมีลกัษณะเป็นไตแขง็ 
เมล็ดถัว่มีสีคล ้า 
 

516 

1.5 ชัว่โมง 

ถัว่เร่ิมอ่ิมตวั ถัว่เร่ิมสุก 
เมล็ดถัว่มีสีคล ้า 
 

519 

2 ชัว่โมง 

ถัว่เร่ิมอ่ิมตวัข้ึน เมล็ดถัว่น่ิม 
มีสีเหลือง 
 

528 

2.50 ชัว่โมง 

ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเมล็ดถัว่น่ิมสุก 
และเมล็ดเห่ียว 
มีสีเหลืองนวล 
 

540 

3 ชัว่โมง 

ถัว่อ่ิมตวัถัว่น่ิมสุก 
มีสีเหลืองนวล 
 

545 

 
 จากผลการทดลอง ถั่วเหลืองแห้งท่ีผ่านการแช่น ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 °C เป็นเวลา 2.5 
ชัว่โมง จะช่วยก าจดักล่ินถัว่น ้ านมท่ีไดจ้ากอุณหภูมิน้ีจะมีสีขาวนวลละเอียด กล่ิน และรสชาติดี ไม่
มีกล่ินถัว่ เน่ืองจากน ้ าร้อนมีผลท าให้ไดน้ ้ านมไม่มีกล่ินถัว่และรสชาติดีกวา่การแช่ในน ้ าเยน็เพราะ
น ้าร้อนสามารถแทรกซึมเขา้ไปไดใ้นเน้ือถัว่ และท าสามารถท าลายเอนไซมใ์นถัว่ไดง่้ายและเร็วข้ึน 
ซ่ึงขอ้ดีของการแช่ถัว่ท่ีอุณหภูมิสูง น ้ านมดิบท่ีไดไ้ม่มีกล่ินเหม็นเขียว รสชาติดี แต่ขอ้จ ากดัคือ การ
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ควบคุมอุณหภูมิให้คงท่ี ณ อุณหภูมิ 80°C นั้นค่อนขา้งยากในการด าเนินงานของโรงงาน และเป็น
วธีิการท างานล่าชา้ 

ดงันั้น จากผลการทดลอง พบวา่ทางโรงงานจึงคดัเลือกสภาวะในการแช่ถัว่ แลว้น ามาผลิต 
น ้านมเตา้หู ้จากนั้นจึงไดน้ าน ้านมท่ีผลิตไดม้าวเิคราะห์ดา้นสีและกล่ินรส ดงัน้ี  

(1) น ้านมเตา้หูท่ี้ไดจ้ากการแช่ถัว่นาน 2.5 และ 3 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิหอ้ง  
(2) น ้านมเตา้หูท่ี้ไดจ้ากการแช่ถัว่นาน 2.5 และ 3 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิ 60°C และ  
(3) น ้านมเตา้หูท่ี้ไดจ้ากการแช่ถัว่นาน 2.5 และ 3 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิ 80°C  
ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดพ้บวา่ ในแต่ละอุณหภูมิของการแช่ถัว่เหลืองนั้น ใหสี้ของน ้านมเตา้หู้

ท่ีไดจ้ากการแช่ถัว่นาน 2.5 และ 3 ชัว่โมง และใหก้ล่ินรสไม่ต่างกนั ส่วนท่ีอุณหภูมิ 80°C ในการแช่ 
พบวา่ สีของน ้านมเตา้หูท่ี้ไดจ้ากการแช่ถัว่นาน 2 และ 2.5 ชัว่โมง ให้กล่ินรสไม่ต่างกนั เช่นกนั (รูป
ท่ี 4.1) 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.1 สีของน ้านมเตา้หูท่ี้ไดจ้ากการแช่เป็นเวลา 2.5 และ 3 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิหอ้ง  
และอุณหภูมิ 60°C และแช่เป็นเวลา 2 และ 2.5 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิ 80°C  

 
แต่เม่ือเปรียบเทียบระหว่างอุณหภูมิในการแช่ พบว่า การแช่ถัว่ท่ีอุณหภูมิ 80°C เม่ือน าไป

คั้นท าน ้ านมเตา้หู้ จะให้สีท่ีเขม้กวา่น ้ านมเตา้หู้ท่ีไดจ้ากการแช่ถัว่ท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ แต่กล่ินรสท่ีได้
นั้นดีกวา่ เน่ืองจากความร้อนสามารถเขา้ไปท าลายจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นถัว่ ท าใหล้ดกล่ินต่างๆในถัว่ลง
ได้ แต่อย่างไรก็ตาม เน่ืองจากมีขอ้จ ากดัในเร่ืองการควบคุมอุณหภูมิในการแช่ถัว่เหลืองให้คงท่ี
ตลอดเวลาและระยะเวลาท่ีใชใ้นการแช่ถัว่ พบวา่ ท่ี 2 และ 2.5 ชัว่โมง ให้ผลทางลกัษณะปรากฏไม่
ต่างกัน ดังนั้ นจึงเลือกใช้สภาวะในการผลิตน ้ านมเต้าหู้  คือ การแช่ถั่วนาน 2.5 ชั่วโมง ณ 
อุณหภูมิหอ้ง มาท าการศึกษาต่อ 

 
 
 

2.5 ชม. 3 ชม. 2.5 ชม. 3 ชม. 2 ชม. 2.5 ชม. 

ณ อุณหภูมิห้อง ณ อุณหภูม ิ60°C ณ อุณหภูมิ 80°C 
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ตารางที ่4.6 ผลทางเคมีกายภาพของน ้านมเตา้หูท่ี้ไดจ้ากการคั้น 
ส่ิงทดลอง Brix pH %Salt น า้หนัก (กรัม) 

อุณหภูมิหอ้ง แช่นาน 2.5 ชัว่โมง 13.3 6.38 12.8 1,140 
อุณหภูมิหอ้ง แช่นาน 3 ชัว่โมง 9.9 6.35 9.7 1,145 
อุณหภูมิ 60°C แช่นาน 2.5 ชัว่โมง 5.5 6.31 8.2 1,150 
อุณหภูมิ 60°C แช่นาน 3 ชัว่โมง 7.1 6.31 6.1 1,155 
อุณหภูมิ 80°C แช่นาน 2 ชัว่โมง 7.2 6.29 6.1 1,140 
อุณหภูมิ 80°C แช่นาน 2.5 ชัว่โมง 7.3 6.27 6.1 1,155 
หมายเหตุ:  มาตรฐานค่าทางเคมีน ้านมดิบของโรงงาน pH 6.3-6.55, Brix 6.0-8.0, %Salt 5.0-10.0 
 
ตารางที ่4.7 ผลทางเคมีกายภาพของกากถัว่เหลืองท่ีไดจ้ากการคั้น 

ส่ิงทดลอง ความช้ืน (ร้อยละ) น า้หนัก (กรัม) 
อุณหภูมิหอ้ง แช่นาน 2.5 ชัว่โมง 78.01 288 
อุณหภูมิหอ้ง แช่นาน 3 ชัว่โมง 80.49 288 
อุณหภูมิ 60°C แช่นาน 2.5 ชัว่โมง 79.08 287 
อุณหภูมิ 60°C แช่นาน 3 ชัว่โมง 80.13 286 
อุณหภูมิ 80°C แช่นาน 2 ชัว่โมง 77.75 289 
อุณหภูมิ 80°C แช่นาน 2.5 ชัว่โมง 80.09 285 
 
 จากตารางท่ี 4.6 ท าการแช่ถัว่ท่ีอุณหภูมิห้อง (25°C) แช่นาน 2.50 และ 3 ชัว่โมง ค่า Brix 
และ %Salt ท่ีเวลา 2.50 ชั่วโมง สูงกว่า ท่ี 3 ชั่วโมง แต่ได้ค่า pH ท่ีไม่ต่างกนั และจากการ
เปรียบเทียบน ้ าหนักของน ้ านมดิบท่ีได้ไม่แตกต่างกนั คือ ถัว่ท่ีแช่ ณ อุณหภูมิ 60°C แช่นาน 2.5 
ชัว่โมง มีค่า Brix เท่ากบั 5.5 ซ่ึงนอ้ยกวา่ท่ีแช่นาน 3 ชัว่โมง ท่ีมีค่าเท่ากบั 7.1 และค่า %Salt ท่ีได้
จากการแช่นาน 2.5 ชัว่โมง มีค่าเท่ากบั 8.2 ซ่ึงมากกวา่ท่ีแช่นาน 3 ชัว่โมง ท่ีมีค่าเท่ากบั 6.1 และมีค่า 
pH เท่ากนั 6.31 ทั้งสองเวลา ในการเปรียบเทียบน ้ าหนกัของน ้ านมดิบท่ีได ้มีค่าไม่แตกต่างกนั โดย
ถัว่ท่ีแช่ ณ อุณหภูมิ 80°C นาน 2 ชัว่โมง และ 2.5 ชัว่โมง ไดค้่า Brix, pH และ %Salt ท่ีใกลเ้คียง
กนั และน ้านมดิบท่ีไดก้็มีค่าไม่ต่างกนั  (ตารางท่ี 4.6) 
             จากตารางท่ี 4.7 จากการแช่ถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิห้อง(25°C)  แช่นาน 2.5 ชัว่โมง และ 3 
ชัว่โมง น ้ าหนกักากท่ีไดเ้ท่ากนั และมีค่าความช้ืนท่ีไม่แตกต่างกนัมาก อุณหภูมิ 60°C แช่นาน 2.5 
ชั่วโมง และ 3 ชั่วโมงน ้ าหนักกากเท่ากนั ค่าความช้ืนไม่แตกต่างกนั อุณหภูมิ 80°C แช่นาน 2 
ชัว่โมง และ 2.5 ชัว่โมงน ้าหนกักากใกลเ้คียงกนั ค่าความช้ืนไม่แตกต่างกนั  
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 น ้านมเตา้หูค้ ั้นท่ีไดจ้ากการแช่ถัว่นาน 2.5 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิหอ้ง ไดถู้กน ามาให้ความร้อน
เพื่อฆ่าเช้ือ ในระหวา่งการให้ความร้อน ตวัอย่างน ้ านมเตา้หู้จะถูกสุ่มออกมาตรวจวิเคราะห์ สีและ
กล่ินรส พบวา่ สีและรสชาติของน ้านมเตา้หูดิ้บหลงับดมีสีขาวค่อนไปทางเขียวมีความหนืดเล็กนอ้ย 
มีกล่ินเหม็นเขียว รสชาติจืดและจาง ขณะท่ีสีและน ้ านมเตา้หู้พร้อมบรรจุจะมีสีขาวนวลสีเขียวเร่ิม
หายไป ยงัมีกล่ินเหม็นเขียวเล็กน้อย เน้ือสัมผสับางเบา รสชาติหวามมนั ส่วนสีและรสชาติของ
น ้ านมเตา้หู้ พร้อมด่ืม (ผ่านการฆ่าเช้ือแลว้) เน้ือสัมผสันุ่มละมุนข้ึน รสชาติหอมหวานมนั มีกล่ิน
เฉพาะตวัของรสชาตินั้นและจะมีความหนืดเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย (รูปท่ี 4.2) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.2 สีของน ้านมเตา้หูท่ี้ไดจ้ากการแช่ถัว่นาน 2.5 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิห้อง  

และผา่นการใหค้วามร้อนเพื่อฆ่าเช้ือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

หลงับด 

(ดิบ) 
ระหวา่งใหค้วามร้อน 

(พร้อมบรรจุ) 

หลงัใหค้วามร้อน 

(ฆ่าเช้ือแลว้) 
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บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลงานวจัิย 

จากการศึกษาการแช่ถัว่ ณ อุณหภูมิหอ้ง (25 °C)  อุณหภูมิ 60°C  และ 80°C โดยใชเ้วลาใน
การแช่ ท่ี 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 ชัว่โมง ทั้ง 3 สภาวะ(อุณหภูมิ) โดยใชถ้ัว่แห้งเร่ิมตน้ 250 กรัม โดยดู
ความอ่ิมตวัของถัว่ และน ้าหนกัถัว่หลงัแช่น ้ า   เปรียบเทียบแต่ละสภาวะแลว้เลือกชัว่โมงการแช่ถัว่
ท่ีมีน ้ าหนักถั่วมาก จากนั้นน ามาท าน ้ านมเต้าหู้ดิบ และกากถั่วเหลืองน ามาเปรียบเทียบ โดย ณ 
อุณหภูมิหอ้ง ไดเ้ลือกเวลาการแช่ถัว่ท่ี 2.5 ชัว่โมง และ3 ชัว่โมง พบวา่น ้ าหนกัถัว่ไม่ไดแ้ตกต่างกนั
มาก ปริมาณน ้ านมดิบท่ีได้ก็ไม่ต่างกนั สีของน ้ านมดิบมีสีเหลือง และมีกล่ินของถัว่ น ้ านมดิบมี
รสชาติขม และเม่ือเปรียบเทียบท่ีอุณหภูมิห้อง 60°C ได้เลือกเวลาการแช่ถัว่ท่ี 2.5 ชั่วโมง และ3 
ชัว่โมง พบวา่น ้าหนกัถัว่ไม่ไดมี้ความแตกต่างกนัมาก และน ้ าหนกัของน ้ านมดิบก็ไม่ต่างกนัเช่นกนั 
ส่วนสีของน ้านมดิบท่ีไดมี้สีขาว กล่ินของถัว่เร่ิมจางลง รสชาติดีข้ึนไม่มีรสขม  และเม่ือเปรียบเทียบ
การแช่ถัว่ท่ีอุณหภูมิ 80°C  นั้นไดเ้ลือกเวลาการแช่ถัว่ท่ี 2 ชัว่โมง และ 2.5 ชัว่โมง พบวา่น ้ าหนกัถัว่
ไม่ไดแ้ตกต่างกนัมาก สีท่ีไดมี้สีขาวเหลืองนวล รสชาติดีและหอมมนัไม่ขม ไม่มีกล่ินเหม็นเขียว
ของถัว่เหลือง 

ดงันั้นสรุปไดว้่า ถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิและเวลาในการแช่น ้ าต่างกนัจะมีผลต่อปริมาณน ้ าท่ี
ถั่วเหลืองดูดซึมเข้าไปถั่วเหลืองแห้งทั้ งเมล็ดเม่ือน ามาแช่น ้ าให้น่ิม ถั่วจะพองข้ึน 1-12 เท่า 
ระยะเวลาการแช่น ้ าเพื่อให้ถั่วน่ิมตวัจะใช้เวลาตั้งแต่ 1-20 ชั่วโมงข้ึนอยู่กบัอุณหภูมิน ้ าท่ีแช่ถั่ว
เหลือง คือท่ีอุณหภูมิสูงถัว่เหลืองจะสามารถดูดซึมน ้ าไดเ้ร็วกวา่อุณหภูมิต ่า (วนัชยั, 2527) อุณหภูมิ
สูงจะช่วยลดกล่ินของถัว่(มณัฑนา และคณะ, 2559)  

จากการศึกษาของมณัฑนา และคณะ (2559) พบว่า การแช่น ้ าในเวลา 2 ชัว่โมง และ 2.5 
ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 80 °C  ถัว่เหลืองจะดูดซึมน ้ าไดม้ากท่ีสุด การแช่ในน ้ าร้อน 80°C เป็นเวลา 2 
ชัว่โมง พบวา่ถัว่เหลือง 1 กรัม ดูดซึมน ้ าไดถึ้ง 1.1 กรัม ซ่ึงใกลเ้คียงกบัปริมาณท่ีถัว่สามารถดูดน ้ า
ไดม้ากท่ีสุด คือถัว่เหลืองแหง้ 1 กรัมดูดน ้าได ้1.2 กรัม ถัว่ท่ีไดจ้ะมีเปลือกน่ิมและพอกตวัท าให้ลอก
ออกจากเมล็ดไดง่้าย โดยในถัว่เมล็ดแห้งจะมีเปลือกอยู่ประมาณร้อยละ 8 ของน ้ าหนกัถัว่ทั้งเมล็ด 
น ้านมท่ีไดมี้สีขาวเหลืองนวล มีกล่ินถัว่นอ้ย และไม่มีรสชาติขมและยงัเป็นการลดจ านวนจุลินทรีย์
ท่ีมีอยู ่จึงช่วยยดือายกุารเก็บรักษาได ้ซ่ึงเป็นเวลาและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมคือ 80°C 
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วนัชยั (2527) ไดศึ้กษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการแช่ถัว่เหลือง พบวา่ การแช่ถัว่
เหลืองในน ้ าท่ีมีอุณหภูมิ 80°C ถัว่เหลืองจะอ่ิมตวัเม่ือเวลา 30 นาที หากแช่ต่อไปถัว่จะน่ิม ยุ่ย ผิว
เมล็ดเห่ียวยน่และท่ีอุณหภูมิ 25 oC ความอ่ิมตวัของถัว่จะคงท่ี เม่ือเวลาผา่นไป 3 ชัว่โมง และหากแช่
มากกวา่จะมีกล่ินหมกัของแอลกอฮอลเ์กิดข้ึน 
 
5.2 สรุปผลโครงงาน 
 5.2.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
         ในกระบวนการผลิตโรงงานไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิของน ้าในการแช่ถัว่ได ้ ในการท า
วจิยัจึงตอ้งหาวธีิในการควบคุมใหอุ้ณหภูมิคงท่ีเท่าท่ีท าได ้  
 5.2.2 ข้อเสนอแนะ 
  หากโรงงานสามารควบคุมน ้ าท่ีอุณหภูมิ 80°C ไดจ้ะสามารถลดระยะเวลาในการแช่ถัว่ได ้
และยงัสามารถลดกล่ินเหมน็เขียวของถัว่ ท าใหน้ ้านมเตา้หูมี้รสชาติดี 
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ภาคผนวก 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวกรูปที ่1 ขั้นตอนการผลิตน ้านมเตา้หู้ 

 
 
 
 

 

น ้านม+Ingredient 
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ภาคผนวกรูปที ่2 กระบวนการตม้น ้านมเตา้หู ้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น ้านมดิบ 
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บรรจ ุ

น ้านมจืด 

ปรับเน้ือสมัผสัรสชาติ 
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                                           ภาคผนวกรูปที ่3 เคร่ืองวคัค่าทางเคมีกายภาพ 

 
 

 
 

เคร่ืองวดัเกลือ  
(Salinity meter) 

 
เคร่ืองวดัปริมาณ

ของแขง็ท่ีละลายได ้
(Refractomter) 

เคร่ืองวดัค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH meter) 
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