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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ปัจจุบันผู้บริโภคหันมาใส่ใจสุขภาพ และมีกลุ่มผู้บริโภคอาหารเจ และมังสวิรัติกันมากขึ้น ส่งผลให้ตลาด

ถั่วเหลืองจึงมีการแข่งขันกันค่อนข้างสูง ทางบริษัท โง้วเจงง้วน เป็นหนึ่งบริษัทที่ผลิตสินค้าและผลิตภัณฑ์อาหารเจ 

และมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ออกมาเพื่อตอบสนองต่อตลาดผู้บริโภคอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้การท าผลิตภัณฑ์ใหม่มี

ผลเกี่ยวเนื่องมาจากวัฒนธรรมการกินอาหารของชาวจีนซึ่งนิยมบริโภคอาหารเจ และมังสวิรัติ ในช่วงเทศกาลกินเจ 

เพื่อให้สามารถขายได้ทั้งนอกและในเทศกาลกินเจ โดยทางบริษัท โง้วเจงง้วน จึงมีนโยบายเพิ่มการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารพร้อมทานหรือพร้อมปรุงให้มีความหลากหลายเพิ่มมากขึ้น โดยใช้กระบวนการและวัตถุดิบที่มีอยู่เดิม ซึ่ง

จากการส ารวจกระบวนการผลิตภายในโรงงาน พบว่าในกระบวนการผลิตฟองเต้าหู้ยอ มีการใช้วัตถุดิบฟองเต้าหู้

สดเป็นจ านวนมาก และต้องใช้แรงงานจากขั้นตอนการหั่นละเอียดฟองเต้าหู้และการบีบอัดหรือกระแทกเนื้อฟอง

เต้าหู้ให้เกาะตัวกันแน่นขึ้นเพื่อขึ้นรูปเป็นฟองเต้าหู้ยอ อีกทั้งปัญหาของเนื้อสัมผัสยุ่ย ไม่เป็นเนื้อเดียวกันหลังการ

ทอด จากปัญหาดังกล่าวผู้วิจัยจึงหาวิธีการปรับปรุงเนื้อสัมผัส และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากฟองเต้าหู้ เพื่อ

ตอบสนองความต้องการของบริษัทที่ต้องการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ใหม่ในช่วงเทศกาลกินเจ  

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
1. วิเคราะห์ปัญหาของผลิตภัณฑ์ฟองเต้าหู้ยอและความเป็นไปได้ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจาก

ฟองเต้าหู้  

2. พัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจากฟองเต้าหู้ 

 3. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของไส้กรอกจากฟองเต้าหู ้ 

1.3 ขอบเขตกำรวิจัย 
เริ่มวิจัยวันที่ 16 พฤษภาคม 2560 ถึงวันที ่25 สิงหาคม 2560  

วิเคราะห์ปัญหาของผลิตภัณฑ์ฟองเต้าหู้ยอและความเป็นไปได้ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจากฟอง
เต้าหู้ และพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจากฟองเต้าหู ้โดยปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัส ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และ
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของไส้กรอกจากฟองเต้าหู้  

 

1.4 ประโยชนท์ี่คำดว่ำบริษทัจะได้รับ 



  1 

จากการศึกษาในครั้งนี้ใช้ฟองเต้าหู้มาผลิตไส้กรอกเต้าหู้ และได้มีการติดตามทดสอบการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพและทางเคมี เปรียบเทียบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของไส้กรอกเต้าหู้ที่ผลิตมาจากฟองเต้าหู้ 
1.5 ประโยชนท์ี่คำดว่ำนักศกึษำจะได้รับ  
 ได้รับความรู้เกี่ยวกับกระบวนการท างาน ระบบการท างาน ได้รับทราบปัญหาในการท างาน ได้รับความรู้
เกี่ยวกับการผลิตฟองเต้าหู้ และ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกฟองเต้าหู ้    
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บทที่ 2 
เอกสารและโครงงานที่เกี่ยวข้อง 

2.1 ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
     2.1.1 ถั่วเหลือง 

   ถั่วเหลืองเป็นพืชล้มลุกชนิดหนึ่งจัดอยู่ในตระกูล Leguminosae มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Glycine 

max (L.) Merrill (ธีระ, 2545) ล าต้นของถั่วเหลืองมีลักษณะเป็นทรงสี่เหลี่ยมขนยาวปกคลุมทุกส่วนของล าต้น มี

ใบย่อย 3 ใบรูปร่างวงรีคล้ายไข่ปลายแหลม มีขนทั้งสองด้าน มีใบติดสลับกันบนล าต้น ดอกสีขาวอมม่วงขนาดเล็ก 

ฝักแบนยาว 2-3 เมล็ด เหมาะกับการปลูกในดินร่วนปนดินเหนียว ไม่เหมาะกับพื้นที่ที่มีน้ าขัง โดยปกตินิยมปลูก

ประมาณ 10 สายพันธุ์ซึ่งเป็นพันธุ์ที่ผ่านการปรับพันธุ์โดยกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้แก่

สายพันธุ์ สจ.4 สจ.5 สุโขทัย 1 สุโขทัย 2 นครสวรรค์ 1 เชียงใหม่ 2 เชียงใหม่ 3 เชียงใหม่ 4 และ เชียงใหม่ 60 

นิยมปลูกมากในแถบภาคเหนือ ภาคกลางตอนบน ภาคตะวันออก และ ตะวันตก (กรมวิชาการเกษตร, 2547) 

ฤดูกาลที่เหมาะสมในการเพาะปลูกได้แก่ ฤดูฝน ปลายฤดูฝน และ ฤดูแล้ง โดยถั่วเหลืองควรแก่ในช่วงที่ไม่มีฝน 

(สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร, 2527) 

องค์ประกอบทางเคมีของถั่วเหลือง ถั่วเหลืองทั้งเมล็ดมีองค์ประกอบทางเคมีต่างกันเนื่องจากปัจจัยที่ผัน

แปรต่างๆ เช่น สายพันธ์ุ ฤดูกาล อากาศ และ สภาพแวดล้อมหรือภูมิประเทศนั้นๆ (Lui, 1997) โดยมีองค์ประกอบ

ทางเคมีและโปรตีนที่ส าคัญ ดังตารางที่ 2.1 และ 2.2 

 

ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบทางเคมีของถั่วเหลืองแห้งทั้งเมล็ด  

องค์ประกอบทางเคม ี ปริมาณร้อยละ 
โปรตีน 34.0 

คาร์โบไฮเดรต 26.7 
ไขมัน 18.7 

ความช้ืน 11.1 
เส้นใย 4.7 
เถ้า 4.8 

ที่มา: สุมาลี และวลัยทิพย ์(2541) 
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ตารางที่ 2.2 โปรตีนที่ส าคัญภายในถั่วเหลือง 

Fraction Total protein (%) Components Mw 

2S (α-Conglycinin) 22 Tripsin inhibitors 
Cytochrome c 

8000; 21,500 
12,000 

7S (β – and γ - 
Conglycinin 

37 Hemagglutinin 
Lipoxigenase 

β – Amylase 
7S globolin 

110,000 
102,000 
61,700 

180,000-210,000 

11S (Glycinin) 31 11S globulin 350,000 
15S 11  ≈600,000 

ที่มา: Wolf (1970) 

 

       2.2.2 ฟองเต้าหู้ 
     ฟองเต้าหู้เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดหนึ่งที่ผลิตมาจากถั่วเหลือง กระบวนการผลิตเริ่มจากแช่ถั่วเหลืองครึ่งซีก 

2 ชั่วโมงจากนั้น กรอกเอาแต่ถั่วเหลืองมาโม่กับน้ าในอัตราส่วน ถั่วต่อน้ าเท่ากับ 1 ต่อ 5 ส่วน เมื่อได้น้ านมดิบท า

การช้อนฟองออกจนหมด เนื่องจากการเกิดฟองจะเป็นการขัดขวางการขึ้นชั้นฟิล์มของโปรตีนถั่วเหลือง จากนั้นสูบ

น้ านมดิบเข้าสู่เตาที่ให้ความร้อนด้วยไอน้ า เมื่อน้ านมถั่วเหลืองดิบได้รับความร้อนอย่างเพียงพอจะเกิดชั้นฟิล์มขึ้ น 

หรือที่เรียกว่า ฟองเต้าหู้ ซึ่งเป็นฟิล์มโปรตีนถั่วเหลืองที่เกิดจาก สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน 

มาตรฐานส าหรับฟองเต้าหู้แห้งนั้น มีการตรวจ ค่า Water Activity ต้องน้อยกว่า 0.86 , ยีสต์และรา ต้อง

น้อยกว่า 100 CFU/g ,Escherichia coli ต้องน้อยกว่า 3 MPN/g , Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 10 

CFU/g , Clostridium perfringens ต้องน้อยกว่า 100 CFU/g , Bacillus cereus ต้องน้อยกว่า 1000 CFU/g , 

Salmonella spp. ต้องไม่พบในหน่วยต่อ 25 กรัม (ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) ซึ่งฟองเต้าหู้อบแห้งของ

บริษัท โง้วเจงง้วน จ ากัด เป็นไปตามค่าที่ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ก าหนด 
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ฟองเต้าหู้ยอ เป็นผลิตภัณฑ์ฟองเต้าหู้แปรรูปของทางบริษัท โง้วเจงง้วน โดยน าฟองเต้าหู้มาลดขนาดด้วย

การหั่นให้มีขนาดเล็ก จากนั้นน ามาปรุงรสด้วย เกลือ พริกไทย ซอยปรุงรส และ อื่นๆ ผสมให้เข้ากันน ามาบรรจุใส่

ถุงแล้วใช้มืออัดจนฟองเต้าหู้แน่น มัดด้วยเชือกน าไปแช่แข็งพร้อมจ าหน่าย 

 

       2.3.3 ไส้กรอก 

      ไส้กรอกคือผลิตภัณฑ์ที่มาจากเนื้อสัตว์ แบ่งเป็น 5 ชนิดใหญ่ๆได้แก่ ไส้กรอกสุก ไส้กรอกสด ไส้กรอก

กึ่ งแห้ง  ไส้กรอกแห้ง และ ผลิตภัณฑ์ที่ คล้ ายไส้กรอก  (คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยี

อุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค,์  2006) 

      ไส้กรอกอิมัลชั่น หมายถึงไส้กรอกที่บดเนื้อจนละเอียดเนียนเป็นอิมัลชัน (emulsion)  หรือการสร้าง

อิมัลชันเป็นการท าให้ส่วนผสมที่ใช้เข้ากันได้ดีและอยู่ร่วมกันได้โดยเฉพาะของเหลวประเภทไขมันและน้ าโดยจัดอยู่

ในกลุ่มไส้กรอกสุก ที่มีขั้นตอนส าคัญคือ 

                1)  การลดขนาด  
                    การลดขนาด หมายถึงการลดขนาดชิ้นส่วนย่อยของเนื้อเพื่อให้สามารถรวมตัวกันเป็นรูปแบบอื่น
ตามต้องการ ได้  การลดขนาดช้ินส่วนย่อยนี้สามารถท าได้หลายระดับขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ ผลิตภัณฑ์บาง
ชนิดต้องลดขนาด ลงเพียงระดับหยาบแต่บางชนิดต้องลดขนาดจนละเอียดเพื่อให้สร้างอิมัลชันได้ ช่วยท าให้
ส่วนประกอบต่างๆ กระจายไปได้อย่างทั่วถึงและมีความสม่ าเสมอและ ยังท าให้เนื้อมีความนุ่มมากขึ้น 
                2)  การปั่นผสม  
                    การปั่นผสมเป็นขั้นตอนที่ท าให้ส่วนประกอบทุกอย่างมีการกระจายตัวกัน อย่างทั่วถึงและ
สม่ าเสมอโดยเฉพาะ ส่วนผสมสที่มีปริมาณเล็กน้อย เช่นเครื่องปรุงต่างๆ จะช่วยให้เนื้อสัมผัสเป็นเนื้อเดียวกัน 
                3) การสับละเอียด หรือการสร้างอิมัลชัน   
                   การสับละเอียดหรือการสร้างอิมัลชัน หมายถึง การสับเนื้อให้ละเอียดเพื่อ ให้โครงสร้างในระดับ
เส้นใยกล้าม เนื้อเกิดการเปลี่ยนแปลง ท าให้ไมโอซินถูกสกัดละลายออกมาจากเส้นใยกล้ามเนื้อเพื่อช่วยให้เกิดการ
รวมตัวของส่วนผสมที่ส าคัญ คือ น้ าและไขมันได้ ตามปกติของเหลว 2 ชนิดนี้จะเข้ากันไม่ได้ โดยทั่วๆ ไปแล้ว
อิมัลชันจะอยู่ได้ไม่ นานถ้า ขาดสารที่ช่วยในการรวมตัวที่เรียกว่าอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier หรือ emulsifying 
หรือ stabilizing agent) โปรตีนไมโอซิน ที่ถูกสกัดละลายออกมาในผลิตภัณฑ์เนื้อจากการ สับละเอียดจะท าหน้าที่
เป็นอิมัลซิไฟเออร์ท าให้ได้เป็นส่วนผสมที่มี ลักษณะเหนียวเส้นใยกล้ามเนื้อในไส้กรอกประเภทอิมัลชันจะถูกสับจน
ละเอียดเพื่อท าให้ โปรตีนไมโอซินในเส้นใยกล้าม เนื้อถูกสกัดละลายออกมารวมกับตัวถูกละลายต่างๆและน้ าเรียก
ทั้งหมดนี้ว่า วัฎภาคต่อเนื่อง (continuous phase) ในขณะที่ส่วนของไขมันจะถูกสับให้เป็นหยดเล็กละเอียดที่หุ้ม
ด้วยโปรตีนที่สามารถละลายน้ าได้ (soluble protein) กระจายอยู่ทั่วไปในส่วนของวัฎภาคต่อเนื่อง โดยจะเรียก
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หยดไขมันเหล่านี้ว่า วัฎภาคกระจายตัว (disperse  phase) ซึ่งเป็นสภาพ การเป็นอิมัลชันในผลิตภัณฑ์เนื้อ (ดัง
ภาพที่ 10.4) 

 
 

ภาพที่ 10.4  แสดงลักษณะการเกิดอิมัลชันในผลิตภัณฑเ์นื้อ 
ที่มา  (ดัดแปลงจากวัฒนี บุญวิทยา, 2542, หน้า 200) 
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บทที่ 3 
รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

 
3.1 ชื่อและที่ต้ังของสถานประกอบการ (แสดงแผนที่ประกอบ) 

ชื่อโรงงาน บริษัท โง้วเจงง้วน จ ำกัด 
ที่อยู่โรงงาน  6/16 ม.4 ซ.สุขสวัสดิ์2 ถ.สุขสวัสด์ิ แขวง จอมทอง เขตจอมทอง กทม. 10150 
เบอร์โทรติดตอ่ 02-468-0060 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.1 แผนผังบริษัท โง้วเจงง้วน 

 
 
 
3.2 ลักษณะการประกอบการผลิตภณัฑ์ และการให้บริการหลักขององค์กร 
 ผู้ประกอบกำร SMEs จ ำหน่ำยน  ำเต้ำหู้ผสมฟองเต้ำหู้พร้อมดื่มบรรจุในภำชนะปิดสนิท ผ่ำนกำรพำสเจอ
ไรส์ในยี่ห้อ ฟองฟอง มีหลำกหลำยรสชำติ อำทิเช่น รสหวำนน้อย รสดั งเดิม รสช็อกโกแลต รสชำเขียว เป็นต้น อีก
ทั งยังจัดจ ำหน่ำยเต้ำหู้ยี  ฟองเต้ำหู้แบบสดหรืออบแห้ง และจัดจ ำหน่ำยอำหำรเจในชื่อร้ำนเจเจมัง 
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์กร (แสดงผังการจดัองค์กร) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาพที่ 3.2 แผนผังองค์กร บริษัท โง้วเจงง้วน จ ำกัด และบริษัท เลอฟอง จ ำกัด 

 

3.4 ต าแหน่งและลักษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย (โครงงำน และงำนที่ได้รับมอบหมำยอื่นๆ โดยอธิบำย
แบบสรุป) 

  คุณธงชยั เบญจพรเลิศ 
President 

 

คุณมลศิริ เบญจพรเลิศ
Vice President 

 

   นายศิริชยั เบญจพร

เลิศ Managing 

Director 

นายไพฑูรย ์เบญจพร

เลิศ Consultants 

พนกังานขนส่งฟองเตา้หู ้และบรรจุ 

พนกังานไลนผ์ลิตฟองเตา้หู ้

Purchasing Department 

Production Planning 

Accounting 

Sale Representative 

Sale Coordinator 

พนกังานขนส่งน ้าเตา้หู ้

พนกังานไลนผ์ลิตน ้าเตา้หู ้

และ QC

Production Supervisor Quality Control 

Supervisor

นางทวีนนัท ์ เบญจพรเลิศ 

Financial Manager 
นายกรันดร์ จิระพฒัน์

พิศาล Sale Manager 
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 ได้รับมอบหมำยหน้ำที่คือต ำแหน่งพัฒนำผลิตภัณฑ์ ควบคุมคุณภำพ และ งำนอื่นๆตำมที่ได้รับมอบหมำย
ตำมควำมเหมำะสม อำทิเช่น งำนเอกสำร เป็นต้น โดยเริ่มต้นให้ศึกษำโครงงำนเกี่ยวกับกำรจัดกลิ่นอันไม่พึง
ประสงค์ของน  ำนมถั่วเหลืองดิบก่อนน ำเข้ำสู่กระบวนกำรผลิตน  ำเต้ำหู้ และฟองเต้ำหู้ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เดิมของ
บริษัท และ มอบหมำยงำนวิจัยโครงกำรสหกิจจำกปัญหำที่เกิดขึ น ซึ่งได้รับมอบหมำยในเรื่องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
จำกฟองเต้ำหู้ในรูปแบบของไส้กรอกอิมัลชั่น 

 

 

3.5 ชื่อและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรกึษา 
 ชื่อพนักงานทีป่รึกษา คุณรัญชน์ปรัตน์  จีนสมุทร์   

ต าแหน่ง  หัวหน้ำฝ่ำยพัฒนำผลิตภัณฑ ์
E-mail   nook-s.one@hotmail.com 

เบอร์ติดต่อ  083-255-8352 

3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 

หัวข้องานวิจยั 
ระยะเวลาการด าเนินงาน (เดือน/2560) 

15 พฤษภำคม – 
16 กรกฎำคม 

21 กรกฎำคม –  
31 กรกฎำคม 

31 กรกฎำคม –  
25 สิงหำคม 

25 สิงหำคม –  
30 กันยำยน 

1. ศึกษำกระบวนกำรท ำงำน
เอกสำร กระบวนกำรผลิต
ภำยในโรงงำน เก็บข้อมูล
กระบวนกำรผลิตฟองเต้ำหู้ 
น  ำเต้ำหู้ และ ผลิตภัณฑ์อื่นๆ 

   

 

2. เก็บตัวอย่ำงน  ำเต้ำหู้ดิบ 
และท ำกำรทดลอง 

   
 

3. วิเครำะห์ปัญหำเพื่อวิจัย
โครงกำรสหกิจศึกษำ 

   
 

mailto:nook-s.one@hotmail.com
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4 .  ศึ ก ษ ำ แ ล ะ พั ฒ น ำ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ในโครงกำรสห
กิจศึกษำของงบริษัท 

   
 

3. รวบรวมข้อมูล สรุปผลกำร
ทดลอง 

   
 

4. จัดท ำรูปเล่มรำยงำนสหกิจ 
และ น ำเสนอข้อมูล 

   
 

 

 

 

 

 

3.7 วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้    
     1) เครื่องปั่นอเนกประสงค์ ( ยี่ห้อ เซเวริน รุ่น SEV-3881 บริษัท วรีะสุ จ ำกัด ) 
 

 
 
 
 
 

 
      
     2) เคสไส้กรอก ( ขนำดเสน้ผ่ำศูนย์กลำง 28 มม. เบอร์ 28 บริษัท อีสำนไทยฟู๊ดส์ จ ำกัด ) 
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     3) เครื่องรมควัน (SO-10A บริษัท โอนเนอร์ ฟู๊ดส์ แมชชีนเนอรี่ จ ำกัด ) 
 
 
 
 
 
 
 
  
      

      วัตถุดิบและสารเคมี  
1) ฟองเต้ำหู้ บริษัทโง้วเจงง้วน  
2) สำรน  ำมันร ำข้ำว ยี่ห้อคิงส์ (King) บริษัท น  ำมันบริโภคไทย จ ำกัด 
3) แป้งมันฮ่องกง ยี่ห้อ แมกกำเร็ต บริษัท เจอาร์ เอฟ แอนด ์บี จ ากัด 
4) แป้งสำลี ยี่ห้อ หงส์ขำว บริษัท ยูเอฟเอ็ม ฟู้ดเซ็นเตอร ์จ ำกัด. 
5) กลูเต้น ยี่ห้อ ยวัร์ เบเกอรี่ บริษัท ยัวร์ เบเกอรี่ สโตร์ จ ำกดั 
6) Soy Protein ย่ีห้อ iso-soy90 บริษัท สยำมเวย์ จ ำกัด 
7) กัวกัม Food graed บริษัท National Starch จ ำกัด 
8) Citri-fi Food grade บริษัท National Starch จ ำกัด 
9) กระเทียมผง ยีห่้อ มือที่หนึ่ง บริษัท ง่วนสูน จ ำกัด 
10) เกลือเสริมไอโอดีน ยี่ห้อ ปรุงทิพย์ บริษัท อุตสำหกรรมเกลือบริสุทธิ์ จ ำกัด 
11) ผงบุก ยี่ห้อ เซน็ไถ่ บริษัท โมคิ คิง ฟูด จ ำกดั 
12) น  ำตำล ยี่ห้อ มิตรผล บรษิัท น  ำตำลมิตรผล จ ำกัด 
13) พริกไทย ยี่ห้อ มือที่หนึ่ง บริษทั ง่วนสูน จ ำกดั 
14) ลูกจันทร ์ยี่ห้อ มือที่หนึ่ง บรษิัท ง่วนสูน จ ำกัด 

3.8 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
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          1) วิเคราะห์ปัญหาของผลิตภัณฑฟ์องเต้าหู้ยอและความเป็นไปได้ของการพัฒนาผลิตภัณฑไ์ส้กรอก
จากฟองเต้าหู ้ 

    บริษัทมีกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ฟองเต้ำหู้ยอ แต่พบปัญหำของเนื อสัมผัสหลังกำรทอด มีกำร
แตกหัก ซึ่งยังไม่เป็นที่ต้องกำรของผู้บริโภค จึงต้องวิเครำะห์เพื่อหำสำเหตุที่ต้องปรับปรุง ในขณะที่บริษัทต้องกำร
หำผลิตภัณฑ์จำกวัตถุดิบดังกล่ำว มำทดแทนเพื่อเพิ่มควำมหลำกหลำย จำกกำรวิจัยจึงได้รับโจทย์พัฒนำผลิตภัณฑ์
จำกฟองเต้ำหู้คือกำรผลิตไส้กรอกอิมัลชัน และให้วิเครำะห์หำกระบวนกำรที่เหมำะสมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ และ
ใช้ข้อมูลเพื่อกำรพัฒนำผลิตภัณฑใ์หม่ต่อไป  

2) ศึกษาและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจากฟองเต้าหู้ 

   2.1 การหาสูตรที่เหมาะสม 

                  สูตรกำรผลิตไส้กรอกอิมัลชัน ที่ดัดแปลงจำกกระบวนกำรผลิตฟองเต้ำหู้ยอโดยศึกษำใช้ฟองเต้ำหู้ 
(บริษัท โง้วเจงง้วน จ ำกัด) ทดแทนเนื อหมูทั งหมด และใช้ shortening จำกพืช (ยี่ห้อคิง) ทดแทนไขมันหมูทั งหมด 
และปรับปรุงคุณสมบัติของเนื อสัมผัสโดยแปรผันปริมำณของสำรปรับปรุงเนื อสัมผัส 3 ชนิด คือแป้งมันฝรั่ง, แป้ง
ขนมปัง, กลูเต็น เพื่อใช้ในกำรพัฒนำสูตรต้นแบบต่อไป 

   2.2 ขั้นตอนการเตรียมไส้กรอกอิมัลชัน 

         1) ฟองเต้ำหู้สด (บริษัท โง้วเจงง้วน จ ำกัด) บดป่ันให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสม (Blender) โดย
ควบคุมอุณหภูมิด้วยน  ำเย็นหรือน  ำแข็งขณะปั่นผสมอยู่ตลอดเวลำ เพื่อป้องกันโปรตีนเสียสภำพ ดังรูปที่ 3.3 

                                               
ภาพที่ 3.3 กำรบดปั่นฟองเต้ำหู้ 

    2) น ำฟองเต้ำหู้ที่กรองได้มำผสมเข้ำกับส่วนผสมตำมสูตรที่แปรผันสำรปรับปรุงเนื อสัมผัส ผสมให้

เป็นเนื อเดียวกันจำกนั นพักไว้ในตู้เย็น (ส่วนที่1) 

3) น ำไขมันพืชมำผสมให้เป็นเนื อเดียวกันกับผงบุก และสำร Citri-fi (ส่วนที่2) 

4) น ำส่วนที่ 1, 2 และส่วนผสมที่เหลือผสมให้เข้ำกัน 

5) ส่วนผสมทั งหมดมำอัดในไส้คอลำเจน มัดไส้ด้วยเชือกให้แน่น (รูปที่ 3.4) 
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ภาพที่ 3.4 ไส้กรอกฟองเต้ำหู้อัดไส้คลอลำเจน 

 

            6) ต้มไส้กรอกที่อัดไส้แล้วที่อุณหภูมิ 75 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 25 นำที และน ำไปต้มที่

อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียสอีกเป็นเวลำ 25 นำที หลังจำกนั นน ำไปแช่น  ำเย็นที่ทันที และสะเด็ดน  ำให้แห้ง 

             7) น ำไส้กรอกเข้ำรมควันที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 20 นำท ี(รูปที่ 3.5) 

                            
ภาพที่ 3.5 ไส้กรอกเข้ำรมควัน 

 

             8) น ำไส้กรอกที่ได้บรรจุใส่ถุงบรรจุสุญญำกำศ เก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่แข็ง 

             9) น ำไส้กรอกวิเครำะห์ทำงเคมี กำยภำพ และประสำทสัมผัส 

3) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

           3.1 ไส้กรอกสูตรที่พัฒนำทั งหมด น ำมำประเมินผลทำงประสำทสัมผัส โดยเปรียบเทียบลักษณะ

ทำงด้ำน สี กลิ่น รส เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ด้วยสเกล 9-Hedonic โดยผู้ประเมินกึ่งฝึกฝนจ ำนวน 20 

คน ประเมินให้คะแนน โดยก ำหนดเกณฑ์กำรให้คะแนนดังนี   

ชอบมำกที่สุด = 9, ชอบมำก = 8, ชอบปำนกลำง = 7, ชอบเล็กน้อย = 6, เฉยๆ = 5,  
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ไม่ชอบเล็กน้อย = 4, ไม่ชอบปำนกลำง = 3, ไม่ชอบมำก = 2, ไม่ชอบมำกที่สุด  = 1 
 

4) การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

    คัดเลือกไส้กรอกสูตรที่ได้คะแนนควำมชอบรวมสูงสุด จำกข้อที่ 3  วิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี คือ 
ปริมำณโปรตีน  ปริมำณไขมัน และปริมำณควำมชื น (AOAC, 2000) โดยเปรียบเทียบกับไส้กรอกเจตำมท้องตลำด 
(ยี่ห้อซีพี)  

 

3.9 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Romdomized Design,CRD) ท ำกำรทดลองอย่ำงน้อย
จ ำนวน 20 ซ  ำเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% โดยใช้โปรแกรม SPSS 
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บทที ่4 

ผลการด าเนนิงาน 
 

4.1 วิเคราะห์ผลของผลิตภัณฑ์ฟองเต้าหู้ยอและผลการพัฒนาผลิตภัณฑไ์ส้กรอกจากฟองเต้าหู้ 

ฟองเต้าหู้ยอ  
(แบบดั้งเดิม) 

ปัญหา ไส้กรอกฟองเต้าหู้  
(ใหม่) 

ปรับปรุง 

 
ฟองเต้าหู้สดหั่นละเอียด 

 
ปรุงรสสารปรงุรส 

 
บรรจใุส่ถุงพลาสติก 

 
ใช้มือกระแทกและอัดฟอง

เต้าหู้จนเนื้อดูแน่นขึ้น 
 

มัดด้วยเชอืกให้แน่น 
 
 
 
 
 
 

- เนื้อสัมผัสไม่
เนียน และ
กระด้าง 

- ปริมาณการ
ใช้ฟองเต้าหู้สด
มากในการผลิต 

 

 
น าฟองเต้าหู้สด มาปั่นผสม 

 
ผสมเข้ากับสารปรับปรงุเนื้อสัมผัส ให้
เป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นพักไวใ้นตู้เย็น 

(ส่วนที1่) 
 

น าสารทดแทนไขมันสัตว์ผสมสาร 
Citri-fi ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (ส่วนที2่) 

 
น าส่วนที ่1, 2 และส่วนผสมอื่นมาผสม

กัน 
 

น าส่วนผสมทั้งหมดมาอัดใน 
ไส้คอลลาเจน 

 
ต้มที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 25 นาที และ 85 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 25 นาท ี
 

แล้วแช่น้ าเย็นที่ทันท ี
 

น าไส้กรอกเข้าเครื่องรมควันที่อณุหภูมิ 
90 องศาเซลเซยีส 20 นาท ี

- การเพิ่มกระบวนการผลิตที่
เป็นขั้นตอนมากขึ้น 

- ปริมาณการใช้ฟองเต้าหู้สด
น้อยในการทดแทนเนื้อหมูใน
การผลิต 

- เนื้อสัมผัสเป็นเนื้อเดียวกัน 

- ได้รูปแบบใหม่ของผลิตภัณฑ ์

ปัญหาที่พบ 

- ฟองเต้าหู้เป็นโปรตีนถั่ว
เหลืองที่เสียสภาพ 
(Denature) จากกระบวนการ
ให้ความร้อน ซึง่ไม่สามารถ
ย้อนกลับไดก้ารน าวัตถุดิบ
ดังกล่าวมาผลิตให้เป็นไส้กรอก
อิมัลชั่นจะไม่สามารถไดเ้นื้อ
สัมผัสเช่นเนื้อหมูได้สมบูรณ์ 

แก้ปัญหา 

ศึกษาทดแทนสารปรับปรุงเนือ้
สัมผัสจากไบโอพอลิเมอรใ์น
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การผลิตไส้กรอกอิมัลชั่นจาก
ฟองเต้าหู ้

 
 
 
4.2 ศึกษาและพัฒนาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจากฟองเตา้หู ้
 1)  การหาสูตรที่เหมาะสม 

     สูตรการผลิตไส้กรอกดัดแปลงจากฟองเต้าหู้ยอโดยศึกษาใช้ฟองเต้าหู้ (บริษัท โง้วเจงง้วน จ ากัด) 

ทดแทนเนื้อหมู และใช้ไขทันจากพืช (Shortening ยี่ห้อ คิง) ทดแทนไขมันหมู และปรับปรุงคุณสมบัติของเนื้อ

สัมผัสโดยแปรผันปริมาณของสารปรับปรุงที่ปริมาณรวมร้อยละ 14  คือ แป้งมันฝรั่ง, แป้งขนมปัง, กลูเต็น ตาม

สูตรดังตารางที่ 4.1 และภาพที่ 4.1 

ตารางที่ 4.1 สูตรการพัฒนาไส้กรอกจากฟองเต้าหู้ 
ส่วนผสม* สูตรที1่ สูตรที2่ สูตรที3่ สูตรที4่ สูตรที5่ สูตรที6่ 

ฟองเต้าหู้ 40 40 40 40 40 40 
Soy Protein 12 12 12 12 12 12 
แป้งมันฝรั่ง 4 8 6 4 8 6 
แป้งขนมปัง 8 4 6 2 2 2 
กลูเต็น  2 2 2 8 4 6 
Shortening 12 12 12 12 12 12 
ผงบุก 12 12 12 12 12 12 
Citri-fi 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
Guar Gum 2 2 2 2 2 2 
น้ าตาล 2.8 2.8 2.8 2.8 2.8 2.8 
กระเที่ยมผง 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 
พริกไทย 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4 
ลูกจันทร์ปน่ 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7 
เกลือ 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 

หมายเหตุ: สูตรคิดร้อยละ 100 
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จากการทดลองพบว่าลักษณะปรากฏของไส้กรอกจากฟองเต้าหู้ทุกสูตรให้ลักษณะสีขาวเหลือง มีเนื้อ
สัมผัสที่ละเอียดกว่า ฟองเต้าหู้ยอเน่ืองจากมีกระบวนการป่ันผสมให้ส่วนผสมเป็นเนื้อเดียวกัน มีกลิ่นเครื่องเทศของ
ไส้กรอก รสกลมกล่อม ส่วนเนื้อสัมผัส พบว่าเมื่อใช้สารปรับปรุงเน้ือสัมผัสทั้ง 3 ชนิด ชนิดได้แก่ 1) แป้งฮ่องกงเป็น
แป้งที่ท าจากมันฝรั่ง ตัวแป้งเมื่อสุกแล้วจะมีความเหนียวข้น สีใสกว่าแป้งมันส าปะหลังหรือแป้งข้าวโพด ข้อดีของ
แป้งมันฮ่องกงจะมีความเหนียวไม่คืนตัว แม้จะเย็นตัวลงแล้วก็จะคงความเหนียว  มีคุณสมบัติต่างกับแป้งมัน
ส าปะหลังเล็กน้อย เพราะช่วยให้เนื้อขนมเบากว่า ยกตัวขึ้น แต่จะแห้งกว่า 2) แป้งขนมปังมีปริมาณโปรตีนสูง ซึ่ง
โปรตีนมีผลต่อ Water holding capacity ท าให้แป้งขนมปังสามารถดูดน้ าได้มาก จึงท าให้มีความยืดหยุ่น เหนียว 
3) กูลเต็นที่เกิดจากแป้งขนมปังมีปริมาณโปรตีนสูง มีโปรตีนสองชนิดรวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือ กลูเต
มิน และ ไกลอะดิน ซึ่งเมื่อน าแป้งสาลีผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่า กลูเต็น มี
ลักษณะเป็นยางเหนียวยืดหยุ่นได้ กลูเต้นนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซเอาไว้ ท าให้เกิดโครงสร้างที่จ าเป็นของอาหาร และจะ
เป็นโครงสร้างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อน โดยแป้งมันฝรั่งจะให้เนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม แป้งขนมปังช่วยเพิ่มเนื้อ
สัมผัส และกูลเต็นจะให้เนื้อที่ขาวนวลเนียนนุ่ม ดังรูปที่  4.1 

                    
 

 

 

 

  สูตรที่ 1  สูตรที่ 2   สูตรที่ 3 

   สูตรที่ 4       สูตรที่ 5          สูตรที่ 6 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3288/water-holding-capacity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
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ภาพที่ 4.1 ไสก้รอกจากฟองเต้าหู้แต่ละสูตร 

 

 

 

      จากการทดลองการประเมินทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ของ

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจากฟองเต้าหู้ ทั้ง 6 สูตร โดยผู้บริโภคเป็นนักศึกษามหาวิทยาลัยสยาม คณะวิทยาศาสตร์ 

ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารจ านวน 20 คน ซึ่งไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ในทุกคุณลักษณะ (ตาราง

ที่ 1.1) แต่ทั้งนี้ลักษณะเนื้อสัมผัสของสูตรที่ 5 และ 6 ได้รับคะแนนสูงที่สุด รสชาติพบว่าสูตรที่ 5 ได้รับคะแนนสูง

ที่สุดรองลงมาเป็นสูตรที่ 6 และ 1 สีพบว่าสูตรที่ 3 ได้รับคะแนนสูงที่สุดรองลงมาเป็นสูตร 2 และ 5ตามล าดับ และ 

กลิ่นสูตรที่ 5 ได้รับคะแนนสูงที่สุด อย่างไรก็ตามจากการประเมินความชอบโดยรวมพบว่าสูตรที่ 5 ได้รับคะแนนสูง

ที่สุดรองลงมาเป็นสูตรที่ 6 และ 3 ตามล าดับ 

ตารางที่ 4.2 การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของไส้กรอกเต้าหู ้

สูตรที ่ colorns ordorns tastens texturens overallns 
1 5.65±0.40 5.15±0.47 4.05±0.42 3.65±0.47 4.25±0.41 
2 6.10±0.35 5.15±0.45 3.80±0.32 3.40±0.30 4.35±0.26 
3 6.15±0.25 5.10±0.43 3.95±0.34 3.60±0.41 4.55±0.31 
4 5.90±0.37 5.75±0.42 3.85±0.35 3.40±0.38 4.40±0.41 
5 6.05±0.38 5.90±0.42 4.20±0.32 3.95±0.46 4.70±0.40 
6 5.95±0.35 5.75±0.38 4.05±0.33 3.95±0.39 4.65±0.34 

4.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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     คัดเลือกไส้กรอกสูตรที่ได้คะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรที่ 5  วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณ

โปรตีน  ปริมาณไขมัน และปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) โดยเปรียบเทียบกับไส้กรอกเจตามท้องตลาด (ยี่ห้อซี

พี) พบว่าปริมาณความชื้นของตัวอย่างตลาดน้อยกว่าสูตรที่ 5 แต่ปริมาณโปรตีนของตัวอย่างสูตรที่ 5 มีค่าน้อยกว่า

เล็กน้อย เนื่องจากตัวอย่างตลาดใช้โปรตีนถั่วเหลืองซึ่งมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าฟองเต้าหู้ที่ใช้ในสูตรที่ 5 ส่วน

ปริมาณไขมันของตัวอย่างสูตรที่ 5 มีค่าน้อยกว่า เนื่องจากตัวอย่างใช้ shortening รวมถึงสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 

คือแป้งมันฝรั่ง, แป้งขนมปัง และกลูเต็น  บางส่วนในการทดแทนไขมันหมูของสูตรตลาด (ดังตารางที่ 4.3 และ

กราฟที่ 4.1) ส่วนลักษณะปรากฏ พบว่าไส้กรอกจากฟองเต้าหู้มีเนื้อสัมผัสที่ละเอียดกว่า ฟองเต้าหู้ยอเนื่องจากใช้

เครื่องปั่นอเนกประสงค์ในการตีปั่นลดขนาดของชิ้นฟองเต้าหู้ มีสีที่แตกต่างจากฟองเต้าหู้ยอโดยมีสีที่ขาวนวลกว่า

สูตรเจในตลาด ดังภาพที่ 4.2 อาจเนื่องมาจากอัตราของส่วนผสมที่แตกต่างกันระหว่างไส้กรอกจากฟองเต้าหู้กับไส้

กรอกเจเชิงพาณิช โดยไส้กรอกเจเชิงพาณิชใส่วุ้นเส้นสับหยาบ และ โปรตีนจากถั่วเหลือง เพื่อทดแทนโปรตีนจาก

เนื้อสัตว์จึงท าให้ไส้กรอกเชิงพาณิชมีลักษณะปรากฏที่สามารถมองเห็นวุ้นเส้นได้อย่างชัดเจน ไม่ค่อยละเอียด และ 

ใส่กลูเต็น กับ โปรตีนถั่วเหลืองในปริมาณที่มาก แต่ไส้กรอกฟองเต้าหู้ ใส่ฟองเต้าหู้บดละเอียดในปริมาณที่มาก 

รองลงมาเป็นโปรตีนถั่วเหลือง แป้งมันฮ่องกง แป้งสาลี และ กลูเต็นจึงท าให้ลักษณะปรากฏมีสีที่ขาวนวลกว่า อัก

ทั้งยังมีเนื้อสัมผัสที่ละเอียด 

 

ตารางที่ 4.3 องค์ประกอบทางเคมีของไส้กรอกฟองเต้าหู้และไส้กรอกเจเชิงพาณิชย์ 

ตัวอย่าง ความชื้น โปรตีน ไขมัน 
ไส้กรอกเจเชิงพาณิชย์ 54.730.34 16.070.13 2.380.05 

สูตรที่ 5 71.510.34 15.070.82 1.620.06 

    

กราฟที่ 4.1 กราฟแสดงผลองค์ประกอบทางเคมีของไส้กรอกฟองเต้าหู้และไส้กรอกเจในท้องตลาด 
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ไส้กรอกสูตร 5 ไส้กรอกเจ 

  

ภาพที่ 4.2 เปรียบเทียบไส้กรอกจากฟองเต้าหู้กับตลาด 

 

 

4.4 การค านวณการใช้ปริมาณฟองเต้าหู้ในผลิตภัณฑ ์

การค านวณ เต้าหู้ยอ   100 กรัม  จะใช้ฟองเต้าหู้  100 กรัมในการผลิต 

ไส้กรอกฟองเต้าหู้  250 กรัม  จะใช้ฟองเต้าหู้  100 กรัมในการผลิต 

ไส้กรอกฟองเต้าหู ้ 100 กรัม จะใช้ฟองเต้าหู้  = 100*100/250 

       = 40 กรมั/100กรัม 
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ดังนั้นการผลิตไส้กรอกฟองเต้าหู้จะมีการใช้ฟองเต้าหู้ลดลง 100 – 40 = 60 % ดังตารางที่ 4.4 

 

ตารางที่ 4.4 การค านวณการใช้ปริมาณฟองเต้าหู้ในผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ ์ ปริมาณการใช้ฟองเตา้หู้/100 กรัม ร้อยละการลดลง 
เต้าหู้ยอ 100 0 

ไส้กรอกจากฟองเต้าหู้ 40 60 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 
 

บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง และ ขอ้เสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 ศึกษากระบวนการผลิตฟองเต้าหู้ยอแบบดั้งเดิมและน าฟองเต้าหู้มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชัน 

จากการทดลองพบว่าสูตรไส้กรอกฟองเต้าหู้ที่แปรปริมาณสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 3 ชนิดคือแป้งฮ่องกง, แป้งขนม

ปัง, กลูเต็น เมื่อประเมินทางประสาทสัมผัสทั้ง 6 สูตร ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ในทุกๆ คุณลักษณะ 

แต่เมื่อประเมินคะแนนโดยรวม พบว่าด้านเนื้อสัมผัสและกลิ่นรสของสูตรที่ 5 ได้รับคะแนนสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบ

องค์ประกอบทางเคมีกับไส้กรอกเจจากตลาด พบว่าปริมาณความชื้นของตัวอย่างตลาดน้อยกว่าสูตรที่ 5 แต่

ปริมาณโปรตีนของตัวอย่างสูตรที่ 5 มีค่าน้อยกว่าเพียงเล็กน้อย เนื่องจากตัวอย่างตลาดใช้โปรตีนถั่วเหลืองซึ่งมี

ปริมาณโปรตีนสูงกว่าฟองเต้าหู้ที่ใช้ในสูตรที่ 5 ส่วนปริมาณไขมันของตัวอย่างสูตรที่ 5 มีค่าน้อยกว่า ทั้งนี้งานวิจัย

นี้ยังสามารถพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์ต่อไปได้อีก เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถใช้โปรตีนจากพืชทดแทนการ

ใช้โปรตีนจากเนื้อสัตว์ โดยสามารถเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ลดการใช้ปริมาณฟองเต้าหู้ในการผลิตลงถึงร้อยละ 60 

และสอดคล้องกับความต้องการของโรงงานสามารถจ าหน่ายในช่วงเทศกาลกินเจได ้

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. จากการทดลองดังกล่าวการพัฒนาสูตรของการผลิตไส้กรอกฟองเต้าหู้สามารถท าได้ยาก เนื่องจาก

คุณสมบัติของโปรตีนในฟองเต้าหู้แตกต่างจาก โปรตีนในเนื้อสัตว์ อีกทั้งฟองเต้าหู้เป็นโปรตีนที่เสีย

สภาพจากความร้อนซึ่งไม่สามารถผันกลับได้และมีคุณสมบัติความเป็นฟิลม์สูง ท าให้คุณภาพของไส้

กรอกแตกต่างจากไส้กรอกที่ผลิตจากเนื้อสัตว์มาก  

2. ควรทดลองใช้สารให้ความคงตัวชนิดอื่น และ ควรมีการพัฒนาสูตรอย่างต่อเนื่องเพื่อให้ได้ ไส้กรอกที่

เนื้อสัมผัสดียิ่งขึ้น  
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ภาคผนวก  
 

3.8.2.1 การวิเคราะห์ทางเคม ี

 1. วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนด้วยเครื่อง Buchi 

  1.1 เครื่องย่อย (Digestion) 

   1.เปิดเครื่อง ปรบความร้อนไปที่เบอร์ 10  

2. ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม + ตัวเร่งปฏิกิริยา 1 tab + conc.H2SO4 25 ml.(ควร

เอียงหลอดขณะใส่) 

   3. ท าการ run เครื่องโดยต่อหลอดเข้าช่องที่ไม่มี Heater เพื่อพักไว้ ปิดฝาล็อก 

   4. ต่อขั้วน้ าเข้าด้านหลังของเครื่อง และ เปิดน้ าเข้า เพื่อจับไอกรดที่เกิดขึ้น 

5. ท าการย่อยโดยย้ายหลอดไปยังช่องที่มี Heater เพื่อรับความร้อนไปยังเบอร์ 

4 เป็นเวลา 20 นาที และ เบอร์ 7 เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

6. ทิ้งให้เครื่องท างานประมาณ 45 นาที หรือจนตัวอย่างใส  

7. ปิดเครื่องยกหลอดไปยังช่องที่ไม่มี Heater แต่น้ ายังเปิดอยู ่

8. ทิ้งให้เย็น ปิดน้ า ปิดเครื่อง 

   1.2 เครื่องกลั่น 

1. เตรียมสารละลายกรดบอริก 4% ปริมาณ 50 ml. เติม mix indicator 2-3 

หยด (แต่ละ flask ควรมีสีเหมือนกัน) 

2. เตรียมตัวอย่างที่ได้จากการย่อย เติมน้ ากลั่นตัวอย่างละ 50 ml. 

3. ต่อหลอดตัวอย่างเข้ากับเครื่องกลั่น เปิดปุ่ม Power 

4. กดปุ่ม Stream on 

5. ใช้เวลาในการกลั่นประมาณ 3-4 นาที 

6. ปิด Stream และ Power 

1.3 กลั่นของเหลวจนได้ 50 ml. ใช้น้ ากลั่นล้าง Condenser ใส่ลงใน flask น า

สารละลายที่ได้ทั้งหมดไปไตรเตรตกับสารละลายกรดเกลือเข้มข้น 0.1 นอร์มอล ท า Blank คู่กัน

ไป ค านวณหาเปอร์เซ็นต์ไนโตรเจนในตัวอย่างอาหารดังนี ้

โดย 1 ml. ของสารละลายกรดเกลือเข้มข้น 0.1 นอร์มอล จะท าปฏิกิริยาสมมูรณ์พอดี

กับไนโตรเจน 0.0014 กรัม 
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เปอร์เซ็นต์โปรตีน = 
{(Vb−Va) x N x 14 / 100} x DF x 100 x Cf

น้ าหนักของตัวอย่างอาหาร
 

 

 2. วิเคราะห์ปริมาณไขมันโดยใช้ Soxhlet apparatus 

  2.1 ชั่งตัวอย่างอาหารปราศจากความชื้น ที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอนประมาณ 5 กรัม 

  2.2 ห่อตัวอย่างอาหารด้วยกระดากรอง Whatman® No.4 แล้วใส่ลงใน Thimber 

 2.3 ใส่ลงใน Extraction unit ของ Soxhlet apparatus เติม  Petroleum ether 

ปริมาณ 350 ml. หรือให้มีปริมาตรเพียงพอที่จะให้เกิดการสกัดอย่างสมบูรณ์ 

 2.4 ต่อ Soxhlet flask และ Extraction unit เข้ากับ Condenser สกัดโดยเวลา

ประมาณ 2.30 ชั่วโมง จากนั้นแยกเอา Soxhlet flask และ Condenser ออกจาก Extractor  

 2.5 ระเหย Petroleum ether ใน Soxhlet flask ออก 

 2.6 น าไปอบในตู้อบที่ 100 ℃ ปล่อยทิ้งไว้ให้เย็นใน Dessicator ชั่งน้ าหนัก จนกว่า

น้ าหนักจะคงที ่

 2.7 ค านวณหาปริมาณไขมัน 

 

  % fat (wet basis) = 
ปริมาณไขมันที่สกัดได้

น้ าหนกัตัวอย่างเริ่มต้น
  x 100 

  % fat (dry basis) = 
ปริมาณไขมนัทีส่กัดได้

น้ าหนกัตัวอย่างที่ปราศจากความชื้น
 x 100 

 3. วิเคราะห์ค่าความชื้น 

3.1 อบจานโลหะให้แห้งสนิท ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้นก่อนน าไปช่ังหาน้ าหนักของจาน

โลหะนั้นพร้อมทั้งบันทึกน้ าหนัก 

3.2 ชั่งน้ าหนักที่แน่นอนของอาหารที่ต้องการวิเคราะห์ปริมาณ 5 กรัม ใส่ลงในจานโลหะ

ที่ผ่านการอบ และ ทราบน้ าหนัก 

3.3 น าตัวอย่างอาหารไปอบในตู้อบที่ช่วงอุณหภูมิที่แน่นอนในช่วง 100-105 ℃ นาน 

1-2 ชั่วโมง 

3.4 น าออกจากตู้อบแล้วทิ้งให้เย็น ชั่งน้ าหนัก และ บันทึกผม 
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3.5 ท าการอบซ้ าหลายๆครั้ง จนน้ าหนักคงที่ หรือ ต่างกันไม่เกิน 0.05 กรัม ค านวณหา

เปอร์เซ็นต์ความชื้น 

 (% wet basis) = 
น้ าหนกัอาหารเริ่มต้น−น้ าหนักอาหารสุดท้าย

น้ าหนักอาหารทีใ่ช้
  x 100 

 (% dry basis) = 
น้ าหนักอาหารเริ่มต้น−น้ าหนักอาหารสุดทา้ย

น้ าหนักอาหารสุดทา้ย
 x 100 

 

 

 

4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบบันทึกข้อมูลแนวทางการพัฒนาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกฟองเต้าหู้ 

1. เพศ  
 หญิง    ชาย    อื่นๆ 

2. อายุ 
 น้อยกว่า 15 ปี   15 - 20 ป ี   20 - 29 ปี                 30 ปีขึ้นไป 

3. ความถี่ในการบริโภคไส้กรอก  

 < 3 ครั้ง/สัปดาห์    3 – 4 ครั้ง/สัปดาห ์  5 – 6 ครั้ง/สัปดาห ์  > 6 ครั้ง/สปัดาห ์
4. กรุณาชิมและประเมินผลิตภัณฑไ์ส้กรอกฟองเต้าหู้ 
ค าชี้แจง กรุณาประเมินผลิตภัณฑ์ฟองเต้าหู้ทอดกรอบโดยให้คะแนนความชอบที่ตรงกับความรู้สึกของท่านโดยใช้สเกล

ดังนี้  

9 = ชอบมากที่สุด      8 = ชอบมาก       7 = ชอบปานกลาง         6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = เฉยๆ           4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง     2 = ไม่ชอบมาก   
1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

ค าแนะน า กรณุาชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์จากซ้ายไปขวา และบ้วนปากทกุครั้งก่อนชิมตัวอย่างถัดไป 

 

คุณลักษณะ รหัส………….. รหัส………….. รหัส…………..  

เนื้อสัมผัส …………..….. …………..….. …………..…..  
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สี …………..….. …………..….. …………..…..  

รสชาต ิ …………..….. …………..….. …………..…..  

กลิ่น …………..….. …………..….. …………..…..  

รูปร่าง …………..….. …………..….. …………..…..  

ความชอบโดยรวม …………..….. …………..….. …………..…..  

 

ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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