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บทคดัย่อ 
 

บริษทั ซิต้ีฟูด จ  ากดั เป็นสถานประกอบการท่ีผลิตจดัจ าหน่ายเคร่ืองแกง และเคร่ืองด่ืมเพื่อ
สุขภาพ เช่นน ้ าเตา้หู้ ซ่ึงทางบริษทัไดจ้ดัจ าหน่ายทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ ผลิตภณัฑ์น ้ า
เตา้หูเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์นิยมบริโภคอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากอุดมไปดว้ยโปรตีนท่ีมีประโยชน์ ในการ
ท าวิจยัคร้ังน้ีไดส้นใจศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์น ้ าเตา้หู้สูตรต่างๆ (สูตรเจรสจืด สูตรเจรสหวาน 
และสูตรเจกล่ินเมล่อน) โดยท าการศึกษาตั้งแต่กระบวนการผลิตน ้าเตา้หู ้รวมทั้งกระบวนการเตรียม
วตัถุดิบดว้ยการแช่ถัว่ท่ีเวลาแตกต่างกนั (3 และ 5 ชัว่โมง) ก่อนน าไปใชใ้นการผลิต และท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสั (Sensory Test) ในการพฒันาน ้ าเตา้หู้ไดแ้บ่งออกเป็น 3 สูตร ไดแ้ก่น ้ า
เตา้หูสู้ตรเจรสจืด สูตรเจรสหวาน และสูตรเจกล่ินเมล่อนโดยค่า Brix ท่ีไดจ้ะมีค่า 9.4 – 9.6 ซ่ึงจะ
ให้เน้ือสัมผสัท่ีมีความหนืดและรสชาติท่ีผูท้ดสอบยอมรับ จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั
การยอมรับของผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑน์ ้าเตา้หู ้สูตรเจ รสจืด สูตรเจรสหวาน และสูตรเจกล่ินเมล่อน 
มีคะแนนการยอมรับโดยรวมเท่ากบั 6.63, 6.74 และ 6.87 ตามล าดบั และศึกษาระยะเวลาในการแช่
ถัว่เหลืองท่ีเวลา 3 และ 5 ชัว่โมง จะส่งผลต่อทางเคมีกายภาพของน ้านมเตา้หู ้จากการศึกษาพบวา่ถัว่
เหลืองท่ีแช่ท่ีอุณหภูมิ 3 และ 5 ชัว่โมงจะช่วยก าจดักล่ินถัว่ น ้ านมท่ีไดไ้ม่มีกล่ินถัว่ ซ่ึงเหมาะสมใน
การผลิตน ้านมเตา้หูต่้อไป 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

บริษทั ซิต้ีฟูด จ  ำกดั เป็นสถำนประกอบกำรท่ีผลิต และจดัจ ำหน่ำย  เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภำพ
คือน ้ ำเตำ้หู้ และซอสพริก พริกแกง น ้ ำจ้ิมไก่ น ้ ำพริกเผำ เคร่ืองแกง เป็นต้น โดยทำงบริษทัจดั
จ ำหน่ำยทั้งในประเทศไทย และต่ำงประเทศ  

น ้ ำเต้ำหู้เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตข้ึนจำกถัว่เหลือง  โดยถั่วเหลืองท่ีใช้จะรับมำจำกประเทศ
ฝร่ังเศสซ่ึงในกระบวนกำรผลิตน ้ำเตำ้หูน้ั้นจะท ำโดย กำรน ำถัว่เหลืองมำบดและตม้จนเป็นน ้ ำนมถัว่
เหลือง (น ้ำเตำ้หู)้ ท่ีอุดมไปดว้ยโปรตีนคนท่ีแพน้มววัก็สำมำรถเล่ียงมำรับโปรตีนจำกน ้ ำเตำ้หู้ไดอี้ก
ทั้งน ้ ำเตำ้หู้ยงัยอ่ยง่ำย มีไขมนัต ่ำ  ซ่ึงขั้นตอนกำรผลิตนั้นก็คือกำรบดถัว่เหลืองโดยใชห้นำ้หินสอง
อนัประกบกนัซ่ึงเคร่ืองท่ีใชจ้ะมีกำรแยกกำกและน ้ ำออกมำในระหวำ่งกำรบดจะมีกำรฉีดไล่ฟองน ้ ำ
เตำ้หู้ออกเพื่อไม่ให้เกิดตะกอน  จำกนั้นน ำไปตม้โดยใชห้มอ้ตม้ขนำดเล็ก (I-steam)ใน 1 batch จะ
ใช ้110/3 ชม. ใชอุ้ณหภูมิ > 90 °C กำรใชห้มอ้เล็กตม้ถัว่เหลืองจะสุกเร็วเม่ือเร่งอุณหภูมิแลว้จะไม่มี
กล่ินเหม็นเขียว และกำรใชห้มอ้ตม้ขนำดใหญ่ (Shelf and Tube)ใน 1 batch จะใช ้150/5 ชม. ใช้
อุณหภูมิ > 90 °C จะสำมำรถคงอุณหภูมิได ้ถำ้ในระหวำ่งกระบวนกำรผลิตมีกำรให้ควำมร้อนไม่
เพียงพอเน้ือสัมผสัของน ้ ำเตำ้หู้จะมีควำมหนืด จำกนั้นเติมส่วนผสมต่ำงๆ ตำมรสชำติของน ้ ำนม
เตำ้หูแ้ต่ละรสชำติ เม่ือตม้เสร็จแลว้จะถูกส่งไปยงัถงัพกัเพื่อรอบรรจุซ่ึงตอ้งมีกำรดูอุณหภูมิก่อนเขำ้
เคร่ืองบรรจุ เพรำะเคร่ืองบรรจุแบบซอง (Effytec) และแบบขวด (Delmax) มีอุณหภูมิบรรจุอยู่ท่ี  
80 -  85°C จำกนั้นท ำกำรฆ่ำเช้ือ 110 °C 10 นำที ส ำหรับขวดขนำด 1100 mL และซอง ฆ่ำเช้ือ115 
°C 15 นำที ส ำหรับขวดขนำด 350 mL น ำไปเก็บท่ีหอ้งเยน็อุณหภูมิ 0 -2 °C  และเตรียมจ ำหน่ำย ใน
กำรผลิตน ้ ำเตำ้หู้ ตอ้งค ำนึงถึงคุณภำพมำตรฐำนควำมเหมำะสมกบัทุกเพศทุกวยัและเหมำะส ำหรับ
เป็นเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภำพมำกท่ีสุดจึงท ำให้กำรผลิตน ้ ำนมเตำ้หู้ ตอ้งใส่ใจในรำยละเอียดเพื่อไม่ให้
เกิดขอ้ผดิพลำดหรือผลิตภณัฑเ์ส่ือมเสีย ซ่ึงจะส่งผลต่อผูบ้ริโภค 

ในกระบวนกำรผลิตน ้ ำนมเตำ้หู้  อำจส่งผลท ำให้ผลิตภณัฑ์เกิดกำรเส่ือมเสีย เน่ืองจำก
สำเหตุหลกัๆก็คือ อุณหภูมิและเวลำ  เน่ืองจำกอุณหภูมิและเวลำจะเป็นตวัก ำหนดเช่นกำรผลิต
ออกมำเสร็จส้ินพร้อมบรรจุ  เรำตอ้งท ำกำรบรรจุให้ทนัตำมเวลำนั้นๆ แล้วจดัเก็บในอุณหภูมิท่ี
เหมำะแก่กำรจดัเก็บไม่เช่นนั้นน ้ำนมเตำ้หู ้ก็จะเกิดกำรเส่ือมเสียหรือเน้ือสัมผสัเปล่ียนแปลงไป 

ดังนั้ นทำงบริษัทจึงได้มอบหมำยให้ท ำโครงงำนน้ีข้ึนเพื่อหำวิธีกำรในกำรปรับปรุง
กระบวนกำรผลิต ท่ีท ำให้ลดควำมเสียหำยจำกควำมเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ และเป็นแนวทำงใน
กำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตต่อไป 
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1.2 วตัถุประสงค์ของงำนวจัิย 
เพื่อพฒันำน ้ำเตำ้หูสู้ตรเจ รสจืด รสหวำน และกล่ินเมล่อน  

 
1.3 ระยะเวลำทีใ่ช้ในกำรวจัิย  

เร่ิมวนัท่ี 14 เดือนพฤษภำคม พ.ศ. 2561 ถึงวนัท่ี 31  เดือนสิงหำคม พ.ศ. 2561 
 
1.4 แผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวจัิย 

กำรด ำเนินงำน ระยะเวลำกำรด ำเนินงำน(เดือน) 
พฤษภำคม มิถุนำยน กรกฎำคม สิงหำคม 

1. ศึกษำขอ้มูล 
    -ขอ้มูลเอกสำร 
    -ขอ้มูลจำกกำร
ปฏิบติังำน 

    

2.ศึกษำเคร่ืองจกัรและ
กระบวนกำรผลิตน ้ำเตำ้หู้ 

    

3.ทดลองวจิยัและพฒันำ
ผลิตภณัฑ์ 

    

4.ทดสอบ Sensory จำก
หน่วยงำนภำยใน 

    

 
 

1.5 ขอบเขตงำนวจัิย 
1.5.1 ศึกษำคุณภำพของวตัถุดิบในกำรผลิตน ้ำนมเตำ้หู ้ 
1.5.2 ศึกษำคุณภำพดำ้นเคมีกำยภำพของวตัถุดิบและภำชนะบรรจุ 
1.5.3 ศึกษำระยะเวลำในกำรแช่ถัว่ 
1.5.4 ศึกษำกำรผลิตน ้ำเตำ้หู้สูตรเจ รสหวำน รสจืด และกล่ินเมลอน 
1.5.5 ศึกษำคุณภำพทำงเคมีกำยภำพของน ้ำเตำ้หูสู้ตรเจ รสหวำน รสจืด และกล่ินเมลอน 
1.5.6 ศึกษำคุณภำพทำงทำงประสำทสัมผสัของน ้ำเตำ้หูสู้ตรเจ รสหวำน รสจืด และกล่ินเมลอน 
 

1.6 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำบริษัทจะได้รับ 
1.6.1  ไดข้อ้มูลเบ้ืองตน้กำรศึกษำกระบวนกำรท่ีเหมำะสมในกำรผลิตน ้ำนมเตำ้หู ้ 
1.6.2  เป็นแนวทำงในกำรปรับปรุง แกไ้ขกระบวนกำรผลิต 
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1.7  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำนักศึกษำจะได้รับ 
1.7.1 ไดรั้บควำมรู้ดำ้นกระบวนกำรผลิตน ้ำนมเตำ้หู ้ 
1.7.2 ไดเ้รียนรู้กำรแกปั้ญญำกำรท ำงำนจำกกระบวนกำรผลิต 
1.7.3 ไดเ้รียนรู้กำรวำงแผนกำรท ำงำนและก ำหนดระยะเวลำกำรท ำงำนไดดี้มำกข้ึน 
1.7.4  ฝึกควำมอดทนและกำรตรงต่อเวลำ 
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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 เป็นพืช
ตระกูลถัว่ (Leguminosae) เมล็ดแห้งจากถัว่เหลืองจดัเป็นถัว่เมล็ดแห้ง (Legume) ซ่ึงอยูใ่นกลุ่มพืช
น ้ามนั (oil crop) น าไปใชเ้ป็นวตัถุดิบ เพื่อการสกดัเป็นน ้ามนัถัว่เหลือง ถัว่เหลืองเป็นพืชเศรษฐกิจท่ี
เหมาะส าหรับการสลบัปลูกกบัขา้ว พื้นท่ีท่ีปลูกถัว่เหลืองในไทยส่วนใหญ่อยู่ในแถบ 18 จงัหวดั
ของภาคเหนือ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคตะวนัออก ภาคกลางตอนบน และภาคตะวนัตก พนัธ์ุ
ถัว่เหลืองท่ีปลูกในปัจจุบนัมีอยู่ประมาณ 10 พนัธ์ุ ปรับปรุงโดยกรมวิชาการเกษตร กระทรวงกระ
เกษตรและสหกรณ์ โดยพนัธ์ุถัว่เหลืองท่ีนิยมปลูกมากสุดคือ สจ.4 สจ.5 และเชียงใหม่ 6 เน่ืองจาก
ใหผ้ลผลิตต่อไร่ในปริมาณมาก (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
จากถัว่เหลืองท่ีไม่ผา่นการหมกัและผ่านการหมกัก่อน  ผลิตภณัฑ์จากถัว่เหลืองท่ีไม่ผ่านการหมกั 
เช่น น ้ านมเตา้หู้ เตา้หู้ และถัว่งอกท่ีเพาะจากถัว่เหลือง เป็นตน้ ส่วนผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการหมกัถัว่
เหลือง เช่น เตา้เจ้ียว 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 เพราะอุดมไปดว้ยโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต กรดอะมิโน มีไขมนัชนิดดีสูง มีเส้นใยอาหารสูง มีวิตามินและเกลือแร่สูง และยงั
เป็นอาหารท่ีหาไดง่้าย ราคาไม่แพง การเก็บรักษาก็ง่าย และผูผ้ลิตยงัเติมสารอาหารท่ีมีประโยชน์
อ่ืนๆ ลงไปอีกดว้ย โดยเฉพาะในผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองส าเร็จรูปโดยเฉพาะสุภาพสตรีวยักลางคน
และวยัชราท่ีด่ืมน ้ าเตา้หู้อยู่เป็นประจ า จะช่วยปรับการขบัของเหลวภายในร่างกาย ชะลอความแก่ 
ผลการวิจัยพบว่า ไอโซเฟลโวนีส โปรตีน และเลซิตินท่ีอยู่ในถั่วเหลืองช่วยป้องกันการเกิด
โรคมะเร็งมดลูก มะเร็งเตา้นม นอกจากน้ี สารอาหารบางชนิดท่ีอยูใ่นน ้ าเตา้หู้ยงัช่วยกระตุน้ให้เกิด
การสร้างเซลล์ใหม่ทดแทนเซลล์เก่า ท าให้ไขมนัใตผ้ิวหนงัไม่จบัตวักนัเป็นกอ้น หากรับประทาน
ก่อนม้ืออาหารพร้อมๆ กบัอาหารท่ีมีกากไขมนัสูง จะท าใหรู้้สึกอ่ิมเร็วข้ึน (MedThai, 2017) 

 
2.4 กระบวนการผลติและตรวจสอบคุณภาพน า้นมเต้าหู้  

กรรมวธีิการผลิตนมถัว่เหลืองมีอยูห่ลายวิธีดว้ยกนั โดยมีตั้งแต่กรรมวิธีแบบง่ายๆ ท่ีท ากนั
ในบา้น ซ่ึงเป็นกรรมวธีิของชาวจีนแต่คร้ังดั้งเดิม จนถึงกรรมวธีิสมยัใหม่ ซ่ึงมีกระบวนการซบัซ้อน
ในการผลิตเชิงอุตสาหกรรม อาจจะแบ่งออกไดเ้ป็น 4 วิธี คือ (ส่วนวิจยัเกษตรกรรม ฝ่ายวิชาการ 
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 ้ าในสัดส่วนท่ีต้องการ และกรองเอาส่วนท่ีไม่ละลายน ้ าออกไป  น ้ าท่ีกรองออกมาได้จะมี
ลกัษณะคลา้ยน ้านมและมีกล่ินเหมน็เขียวตามลกัษณะของถัว่เหลืองอยู ่ ปัจจุบนัไดมี้นกัคน้ควา้วิจยั
หลายต่อหลายท่านพยายามทดสอบ ทดลองคิดคน้ท่ีจะท าลายกล่ินถัว่เหลืองท่ีมีอยู่ในน ้ านมถั่ว
เหลืองให้หมดไปโดยใช้วิธีการต่างๆ ซ่ึงผลก็เป็นท่ีทราบกนัดีว่า อุณหภูมิ เวลา และหรือสารเคมี 
เช่น แอลกอฮอล์ เป็นสารท่ีก าจดัหรือลดความรุนแรงของกล่ินถัว่เหลืองไดใ้นการท านมถัว่เหลือง 
ขณะเดียวกนัก็พบว่าการใชค้วามร้อนท่ีถูกตอ้งเหมาะสมยงัท าให้สารต่างๆ ท่ีอยูใ่นถัว่เหลืองท่ีไม่
ตอ้งการถูกท าลายหรือสลายตวัไปไดด้ว้ย เช่น สารยบัย ั้งการยอ่ยสลาย 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
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น ้ านมเตา้หู้นั้นมาตม้ท่ีอุณหภูมิสูง 240 F ดว้ยหมอ้ตม้ความดนั โดยใชเ้วลา 5 นาที ซ่ึงนอกจากจะ
ท าลายกล่ินถัว่เหลืองอนัเกิดจากเอนไซม์ lipoxygenase แลว้ ยงัท าลาย trypsin inhibitors และ
จุลินทรียต่์างๆ อนัอาจปะปนมาในขณะผ่านขั้นตอนการผลิตดว้ย  น ้ านมท่ีไดก้็จะน ามาผ่านเคร่ือง
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 ก็จะพบวา่มีสารประกอบ คือ โปรตีน ร้อยละ 3.5  ไขมนัร้อยละ 3.5  
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 5  และเกลือแกงร้อยละ 0.25  สามารถน าไปใชเ้ล้ียงเด็กในโรงพยาบาล 

ขั้นตอนในการท าน ้ านมถัว่เหลืองแบบ water extract process จึงอาจกล่าวโดยสรุปเป็น
ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

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
ในช่วงน้ีอาจใชส้ารเคมี เช่น sodium bicarbonateหรือ sodium carbonate ในอตัราส่วนไม่เกินร้อยละ 
0.5  ของปริมาณน ้ าท่ีแช่เพื่อก าจดัสีของถัว่เหลืองให้มีความขาวข้ึน รวมทั้งมีผลในการลดความ
เข้มข้นของกล่ินถั่ว ขณะเดียวกันก็จะช่วยก าจดัรสขมท่ีอาจมีในถั่วให้ลดลง การแช่ถั่วน้ีจะใช้
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 
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7) การตม้ใหสุ้ก น ้านมถัว่เหลืองท่ีไดจ้ากการสกดัออกมาแลว้จะน ามาตม้ใหสุ้กก่อน เพื่อ
ท าลายและหยดุย ั้งปฏิกิริยาทางเคมีท่ีจะมีข้ึนตามมาอีกมากมาย เช่น กล่ิน รส ท่ีจะเปล่ียนแปลงไป 

8) การเติมแต่ง เน่ืองจากน ้านมเตา้หูท่ี้ไดย้งัมีรสชาติและกล่ิน รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการ
ยงัไม่เป็นท่ียอมรับและดีเท่าท่ีควร อาจเติมนมถัว่เหลืองโดยการใชน้ ้าตาลทราย เพื่อท าใหมี้รสหวาน
ข้ึน การใชน้ ้ามนัพืช เพื่อท าใหน้ ้านมมีคุณค่าทางโภชนาการดา้นไขมนัมีปริมาณเท่าเทียมกบัน ้า
นมววั และการปรุงแต่งกล่ินรสดว้ยเกลือแกง เป็นตน้ 

9) การท าให้เป็นเน้ือเดียวกนั (Homogenization) นมถัว่เหลืองท่ีผ่านการเติมแต่งด้วยสาร
ดงักล่าวแล้วจะยงัไม่รวมตวัเป็นเน้ือเดียวกนั จ าเป็นจะตอ้งผ่านการ homogenization เพื่อให้เกิด
ลกัษณะเป็นเน้ือเดียวกนัและชวนด่ืม โดยเฉพาะดา้นไขมนั ท่ีเติมลงไปก็จะถูกท าให้เป็นเม็ดเล็กๆ 
กระจายสม ่าเสมออยูใ่นเน้ือนม โปรตีนท่ีอาจจบัตวัเป็นกอ้นเล็กๆ ก็จะถูกตีแตกใหก้ระจายเป็นเน้ือ 

เดียวกนัเช่นกนั นมท่ีผา่น homogenized แลว้จะมีความขน้ใส (Viscosity) เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย 
และมีรสชาติสม ่าเสมอกนัโดยตลอด การท า homogenization น้ีจะใชเ้คร่ือง homogenizer ท่ีความ
ดนัรวมประมาณ 3,000 ปอนดต่์อตารางน้ิว และอุณหภูมิไม่ควรจะต ่ากวา่ 70 C 

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

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

เหลืองท่ีมีคุณภาพสูง และได้มีการน าเอาวิธีการน้ีมาใช้ในด้านอุตสาหกรรมบ้างแล้ว เช่น ใน
ประเทศสหรัฐอเมริกา และญ่ีปุ่น เป็นตน้ ในการน าเอาถัว่เหลืองมาใช้ท าเป็นน ้ านมถัว่เหลืองนั้น 
อาจท าไดโ้ดยการน าเอา SPI มาละลายในน ้าท่ีอุณหภูมิ 50-55 C กวนจนละลายหมด จากนั้น จึงเติม
สารปรุงแต่งประเภท น ้ าตาล ไขมนั และผสมให้เขา้กนัโดยให้ความร้อนท่ี 60 C และรักษาระดบั
ความร้อนน้ีไวป้ระมาณ 30 นาที พร้อมการกวนท่ีสม ่าเสมอ จากนั้นจึงผา่นเขา้เคร่ืองท าให้เป็นเน้ือ
เดียวกนั (homogenizer) ท่ีความดนั 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรก 2,500 ปอนด์ ขั้นตอนท่ีสอง 500 ปอนด ์
ต่อตารางน้ิว จากนั้นก็ท าใหเ้ยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ 5 C การเติมแต่งกล่ินต่างๆ เช่น ช็อกโกเลตและ
สตรอเบอร์ร่ี อาจกระท าได้ในช่วงหลังน้ี ในกรณีท่ีต้องการให้น ้ านมถัว่เหลืองท่ีมีอายุการเก็บ
ยาวนาน ก็จะตอ้งผา่นขั้นตอนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนเพื่อขจดัจุลินทรียท่ี์มีอยูท่ ั้งหมดก่อนซ่ึงจะท า
ใหอ้ายกุารเก็บของนมน้ียาวนาน เป็นตน้  
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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 าไปผ่านขั้นตอนในการท า
เป็นน ้ านมถัว่เหลืองโดยการผสมกบัน ้ า ผ่านการแยกส่วนท่ีไม่ละลายน ้ าออก การท าให้เป็นเน้ือ
เดียวกนั การเติมแต่ง และการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน ดงัเช่นขั้นตอนในการท าแบบ water emulsion 
process โดยทัว่ไปแลว้น ้ านมเตา้หู้ท่ีผา่นการเตรียมอยา่งถูกตอ้ง โดยยึดถือส่วนประกอบท่ีควรจะมี
ในน ้ านมโคเป็นเกณฑ์แล้ว ซ่ึงไม่ว่าจะถูกเตรียมมาโดยวิธีการใดก็ตาม ก็นับว่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
สามารถน ามาใชเ้ป็นอาหารของคนทุกเพศทุกวยัได ้และให้คุณค่าทางโภชนาการท่ีดี โดยเฉพาะเด็ก
ท่ีเป็นโรคแพน้มโค อยา่งไรก็ตาม ในปัจจุบนัพบวา่ ในดา้นของวิทยาการผลิตน ้ านมถัว่เหลืองไดถู้ก
น ามาใชโ้ดยอุตสาหกรรมมากข้ึน ท าให้คุณภาพของน ้ านมถัว่เหลืองท่ีขายอยูต่ามทอ้งตลาดมีความ
สมบูรณ์และแน่นอนมากข้ึน  

2.4.4 วธีิการท 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 หรือบางกว่า จากนั้นก็จะน ามาใส่น ้ าร้อน (และอาจใส่สารพวก NaHCO3 เพื่อ
เพิ่ม yield) กวนจนเขา้กนั แลว้ผา่นไปยงัเคร่ืองท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั เช่น อาจเป็น colloid mill หรือ 
homogenizer ท่ีความดนัประมาณ 8,000 psi เสร็จแลว้จะผา่นไปยงัเคร่ืองกรองน ้ านมท่ีไดอ้อกมาจะ
น าไปผา่นการเติมแต่งใหเ้ป็นไปตามสูตรท่ีตอ้งการ และใหค้วามร้อนท่ี 200F นาน 10 นาที ก่อนจะ
น าไปบรรจุ และฆ่าเช้ือ หรือน าไปท าเป็นน ้ านมถัว่เหลืองผงโดยผ่านเคร่ือง spray dryer (ส่วนวิจยั
เกษตรกรรม ฝ่ายวชิาการ ธนาคารกสิกรไทย, 2014) 
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2.5 การเส่ือมเสียของน า้นมเต้าหู้ 
การเส่ียมเสียของน ้ าเตา้หู้นั้นเกิดจากในน ้ าเตา้หู้มีน ้ าเป็นส่วนประกอบส าคญั โดยมีค่าAw

ของน ้ าสูง และมีสารอาหารท่ีเหมาะกบัการเจริญของจุลินทรียแ์ละแบคทีเรีย ยีสต์ และรา ท าให้
อาหารเส่ือมเสียไดง่้ายและยงัมีโอกาสพบจุลินทรียก่์อโรค โดยการเส่ือมเสียของน ้ าเตา้หู้จะมี สาเหตุ
หลกัของการเส่ือมเสีย คือ การเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์และการเสียเน่ืองจากปฏิกิริยาทางเคมี และทาง
กายภาพ ของโปรตีน ซ่ึงปัจจยัท่ีก่อให้เกิดการเส่ือมเสียจะข้ึนอยู่กบัอุณหภูมิและในเวลาการผลิต
ของน ้ านมเต้าหู้ เพราะอุณหภูมิท่ีไม่เหมาะสมในเวลานานจะท าให้โปรตีนเสียสภาพ (Protein 
denaturation) (Food Quality Assurance Service Center, 2017) 
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บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

บริษทั ซิต้ีฟูด จ  ำกดั 
ท่ีตั้งของสถำนประกอบกำร 99/1 หมู่ 2 ต ำบลตลำดจินดำ อ ำเภอสำมพรำน  
จงัหวดันครปฐม 73110 
โทรศพัท ์ 0-3498-1458  
อีเมล: info@cityfoods.co.th  
เวบ็ไซต:์ www.cityfoods.co.th  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.1 แสดงแผนท่ีบริษทั ซิต้ีฟูด จ  ำกดั 

3.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ และการให้บริการหลกัขององค์กร 
บริษทั ซิต้ีฟูด จ  ำกดั เป็นบริษทัท่ีด ำเนินธุรกิจผลิตอำหำรท่ีมีควำมหลำกหลำย ไดแ้ก่ อำหำร

กลุ่มพร้อมปรุง อำทิพริกแกง ต่ำงๆท่ีเน้นรสชำติไทย ดว้ยวตัถุดิบทำงธรรมชำติท่ีสด และสะอำด 
ซอสส ำหรับจ้ิมอำทิ น ้ ำจ้ิมไก่ ซอสผดัไทยส ำหรับผดัไทย ช่วยลดควำมยุ่งยำกในกำรท ำผดัไทย 
นอกจำกน้ียงัมีผลิตภณัฑ์อำหำรกลุ่มพร้อมบริโภคเพื่อตอบสนองชีวิตท่ีเร่งรีบในสังคม ภำยใตแ้บ
รนสินคำ้ Shinpo Classic Thai และ Eatzi (Cityfoods, 2018) 
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
บริษทัแบ่งกำรบริหำรงำนเป็นฝ่ำยดงัต่อไปน้ี 
1. ฝ่ำยบุคคล 
2. ฝ่ำยวำงแผน 
3. ฝ่ำยกำรตลำดและกำรเงิน 
4. ฝ่ำยกระบวนกำรผลิต 
5. ฝ่ำยควบคุมคุณภำพและประกนัคุณภำพ 
6. ฝ่ำยวจิยัและพฒันำผลิตภณัฑ ์
 

3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 
1. ไดรั้บมอบหมำยใหท้ ำวจิยัในหวัขอ้เร่ือง “กำรพฒันำน ้ำเตำ้หูสู้ตรเจรสจืด รสหวำน และ 

กล่ินเมล่อน” 
 2. ไดรั้บกำรฝึกและศึกษำงำนในฝ่ำยวจิยัและพฒันำผลิตภณัฑ์  
 3. ท ำงำนตำมท่ีไดรั้บมอบหมำยจำกบริษทัรำยสัปดำห์ 

3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
คุณวชัรี       ทรัพยอุ์ไรรัตน์   ต ำแหน่งงำนเจำ้หนำ้ท่ีฝ่ำยวจิยัและพฒันำผลิตภณัฑ์ 

 
3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

วนัท่ี 15 พฤษภำคม พ.ศ. 2561 ถึง วนัท่ี 31 สิงหำคม 2561 
 
3.7 วสัดุ อุปกรณ์ และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

1. น ้ำนมถัว่เหลือง 
2. เคร่ืองชัง่ 
3. ถว้ย 
4. กรวยกรอง 
5. เตำใหค้วำมร้อน 
6. เคร่ืองวดัค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH meter) 
7. เคร่ืองวดัปริมำณของแขง็ท่ีละลำยได ้(Hand - Refractometer) 
8.หมอ้ตม้ 
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3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
3.8.1 ศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบในการผลติน า้นมเต้าหู้  

1. ถัว่เหลือง  
2. น ้ำตำลทรำยแดง  
3. กล่ินเมล่อน 
4. สีแต่งเติม 
5. Inulin 
6. Carrageenan 

 

3.8.2 ศึกษาคุณภาพด้านเคมีกายภาพของวตัถุดิบและภาชนะบรรจุ 
 ศึกษำดำ้นเคมีกำยภำพของวตัถุดิบทั้งหมดเบ้ืองตน้ก่อนน ำมำใชใ้นกำรผลิต ไดแ้ก่ 

สี กล่ิน ลกัษณะปรำกฏ และควำมช้ืน 
 ท ำกำรตรวจสอบลักษณะของภำชนะบรรจุเบ้ืองต้นก่อนน ำไปใช้ในกำรผลิต 

ไดแ้ก่ รอยต ำหนิ ตวัอกัษรบนภำชนะ และสีของภำชนะ 
 

3.8.3 ศึกษาระยะเวลาในการแช่ถั่ว 
ศึกษำระยะเวลำท่ีเหมำะสมแก่กำรแช่ถัว่เหลืองก่อนท่ีจะน ำไปผลิต โดยแปรผนั

ระยะเวลำในกำรแช่ถัว่ คือ 3 และ 5 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิหอ้ง โดยพิจำรณำจำกลกัษณะปรำกฏ สี และ
น ้ำหนกัของถัว่เหลือง หลงัผำ่นกำรแช่น ้ำตำมระยะเวลำดงักล่ำว 

 

3.8.4 ศึกษาการผลติน า้เต้าหู้สูตรเจ รสหวาน รสจืด และกลิน่เมลอน 
ศึกษำกระบวนกำรผลิตน ้ ำเตำ้หู้เบ้ืองตน้ (ดงัรูปท่ี 3.1) โดยใช้ส่วนผสมท่ีแตกต่ำง

กนั ดงัแสดงตำรำงท่ี 3.1 (มีกำรเติมเกลือ ส่งผลให้เกิดเคิร์ดสีขำวขุ่นภำยในขวดบรรจุ เพรำะมีกำร
เติมเกลือมำกเกินไปท ำให้ body ของน ้ ำนมเตำ้หู้ภำยในหนกั) ดงันั้นในกำรทดลองถดัไปให้ตดั
ส่วนผสมเกลือออก ซ่ึงจะส่งผลให ้body ดีข้ึน (ตำรำงท่ี 3.2) 
ตารางที ่3.1 ปริมำณส่วนผสมท่ีใชใ้นกำรพฒันำน ้ำเตำ้หูสู้ตรต่ำงๆ 

ส่วนผสม 
ปริมำณ (กรัม) 

สูตรเจ รสหวำน สูตรเจ รสจืด สูตรเจ กล่ินเมลอน 
น ้ำนมถัว่เหลือง 95.7 99.9 95.5 
อินนูลิน (Inulin) 0.001 0.001 0.001 
น ้ำตำลทรำยแดง 4.2 - 4.2 
เกลือ 0.1 0.1 0.1 
กล่ินเมล่อน - - 0.23 
สีผสมอำหำร - - 0.007 
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ตารางที ่3.2 ปริมำณส่วนผสมท่ีใชใ้นกำรผลิตน ้ำเตำ้หู้รสต่ำงๆ 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรเจ รสหวาน สูตรเจ รสจดื สูตรเจ กลิน่เมลอน 
น ้ำนมถัว่เหลือง 95.7 99.9 95.5 
อินนูลิน (Inulin) 0.001 0.001 0.001 
น ้ำตำลทรำยแดง 4.2 - 4.2 
กล่ินเมล่อน - - 0.23 
สีผสมอำหำร - - 0.007 
 

ตม้น ้ำนมดิบ 

 

เติมส่วนผสมท่ีตอ้งกำร (ขึน้อยู่กับสูตร) 

 

กวนผสมใหเ้ขำ้กนั 

                                         (ตม้เป็นเวลำ นำน 30 นำที )  

บรรจุลงในขวดขนำด 180 mL 

 

ฆ่ำเช้ือท่ีอุณหภูมิ 120 °C เป็นเวลำ 20 นำที 

 

ท ำใหเ้ยน็และเก็บรักษำ 
 

น ำไปวเิครำะห์ทำงเคมีกำยภำพและประสำทสัมผสั 
 

รูปที ่3.2 กระบวนกำรผลิตน ้ ำนมเตำ้หู้ 
 
3.8.5 ศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของน า้เต้าหู้สูตรเจ รสหวาน รสจืด และกลิ่นเมลอน 

น ้ำเตำ้หูท่ี้ไดจ้ำกกระบวนกำรผลิตในขอ้ 3.8.4 มำวเิครำะห์ทำงเคมีกำยภำพ ไดแ้ก่  
สี กล่ิน ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง (pH) และปริมำณของท่ีละลำยน ้ำ (Brix)  
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3.8.6 ศึกษาคุณภาพทางทางประสาทสัมผสัของน า้เต้าหู้สูตรเจ รสหวาน รสจืด และกลิ่นเมลอน 
น ้ ำเตำ้หู้ท่ีไดจ้ำกกระบวนกำรผลิตในขอ้ 3.8.4 มำวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำท

สัมผสัของผลิตภณัฑ์ท่ีผำ่นกำรพฒันำและปรับปรุงกระบวนกำร ไดแ้ก่ สี ควำมหนืด กล่ิน รสชำติ 
และควำมชอบโดยรวม โดยใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีผำ่นกำรฝึกฝน จ ำนวน 10 คน ท่ีมีควำมช ำนำญเร่ืองน ้ ำ
เตำ้หูเ้ป็นอยำ่งดี โดยใช ้9-point hedonic scales ในกำรทดสอบ 
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บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 
4.1 ผลการศึกษาคุณภาพด้านเคมีกายภาพของวตัถุดิบเบือ้งต้นและภาชนะบรรจุ 

ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบและภาชนะบรรจุ ตามเกณฑม์าตรฐานท่ีแสดงในตารางท่ี 4.1-4.2   
 

ตารางที ่4.1 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของวตัถุดิบ 
รายการ คุณสมบัติทาง

กายภาพ 
คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 

(ต้องไม่พบ) 
ถัว่เหลืองเตม็เมล็ด 

 

-สีเหลือง 
-มีกล่ินตามธรรมชาติ
ของถัว่เหลือง 
 

-ความช้ืนไม่เกินร้อยละ14 
-ตอ้งไม่พบสารพิษตกคา้ง 

เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
 

น ้าตาลทรายแดง 

 

-สีน ้าตาล 
-มีกล่ินหอมเฉพาะตวั
ของน ้าตาลทรายแดง 
-เป็นผงละเอียด 
 

-ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 0.20 
-ค่าสี 1200-2300 IU 
 

เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
 

Inulin 

 
 

-สีขาว 
-เป็นผงละเอียด 
 

-ค่า pH 5-7 เศษพลาสติก 
เส้นขน กระดาษโลหะ 
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ตารางที ่4.1 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของวตัถุดิบ (ต่อ) 
รายการ คุณสมบัติทาง

กายภาพ 
คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 

(ต้องไม่พบ) 
ผงสีเขียว 

 

-สีเขียว 
-เป็นผงละเอียด 
 

-ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 
0.20 
 

Lead (Pb)  ≤ 10mg/kg 
Arsenic (As)  
 ≤ 3mg/kg 
 

กล่ินเมล่อน 

 

-ใสไม่มีสี 
-น ้ามีความหนืด
เล็กนอ้ย 
 

-เก็บท่ี 15 – 25 °C เศษพลาสติก 
 

 
ตารางที ่4.2 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และส่ิงแปลกปลอมของภาชนะบรรจุ 

รายการ คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมี ส่ิงแปลกปลอม 
(ต้องไม่พบ) 

ฝาพลาสติกสีขาว

 
38 mm 

-ขาวขุ่น 
-พลาสติกเน้ือแขง็ มี
อกัษรนูน SHINPO 
 
 
 

- เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผมแมลง 
พลาสติก 
 

ขวดพลาสติก PP 180 ml.

 

-ขาวขุ่น 
-มีอกัษรนูน SHINPO 

- เศษโลหะ  
ฝุ่ นละออง เส้นผมแมลง 
พลาสติก 
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4.2 ผลการศึกษาระยะเวลาในการแช่ถั่ว 
ลกัษณะปรากฏของถัว่เหลือง หลงัผา่นการแช่น ้าเป็นเวลา  3 และ 5 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิห้อง

แสดงไดด้งัตารางต่อไปน้ี 
 
ตารางที ่4.3 แสดงลกัษณะปรากฏของถัว่เหลืองภายหลงัผา่นการแช่น ้าเป็นเวลา  3 และ 5 ชัว่โมง  
                 ณ อุณหภูมิปกติ (น ้าหนกัถัว่เร่ิมตน้ 250 กรัม) 

เวลาการแช่ ลกัษณะปรากฏ น า้หนัก (กรัม) 

 
3 ชัว่โมง 

-ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเตม็ท่ี 
มีสีเหลืองนวล 
 

514 

 
5 ชัว่โมง 

-ถัว่เหลืองเร่ิมอ่ิมตวัเตม็ท่ี 
มีสีเหลืองนวล 
-เปลือกถัว่เร่ิมหลุดออกง่าย 

535 

 

จากผลการทดลอง พบวา่การแช่เมล็ดถัว่จะมีความอ่ิมตวัมากข้ึน 1-2 เท่า มีสีเหลืองนวลข้ึน 
มีไตสีขาวภายในเมล็ดถัว่ ซ่ึงเวลาท่ีเหมาะสมจากการทดลองการแช่ถัว่ คือ ท่ีระยะเวลา 5 ชัว่โมง
โดยถัว่ท่ีได้มีลกัษณะเมล็ดอ่ิมตวัมาก มีสีเหลืองนวล และน ้ าหนักถัว่ท่ีได้หลงัจากการแช่นาน 5 
ชัว่โมง คือ 535 กรัม และ โดยน ้าถัว่เหลืองดิบท่ีไดจ้ากการแช่นาน 5 ชัว่โมง จะท าให้น ้ านมเตา้หู้ดิบ
ท่ีไดไ้ม่มีกล่ินเหมน็เขียว 
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4.3 ผลการศึกษาการผลติน า้เต้าหู้สูตรเจ รสหวาน รสจืด และกลิน่เมลอน 
 จากการทดลอง พบว่าน ้ านมเต้าหู้หลงัท าการฆ่าเช้ือมีสีเหลืองนวลข้ึน มีเคิร์ดสีขาวขุ่น
ภายในขวดบรรจุ เพราะมีการเติม Inulin และเกลือมากเกินไปท าให้ body ของน ้ านมเตา้หู้ภายใน
หนัก แต่เม่ือไม่เติมเกลือ พบว่าเม่ือท าการทดสอบชิมสูตรท่ีเติม Inulin แต่ไม่เติมเกลือจะให้
ความรู้สึกดา้น Mouthfeel ท่ีดีข้ึนและไม่มีเคิร์ดเกิดข้ึน 
 
4.4 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของน า้เต้าหู้สูตรเจ รสหวาน รสจืด และกลิน่เมลอน 

ผลิตน ้านมถัว่เหลือง โดยน าเมล็ดถัว่ไปแช่ ตามระยะเวลาท่ีเหมาะในขอ้ 3.8.3 จากนั้นน ามา
ผลิตเป็นน ้ านมถัว่เหลืองตามวิธีการทดลองในขอ้ 3.8.4  ลกัษณะปรากฏของน ้ านมถัว่เหลือง และ
น ้าหนกัของน ้านมถัว่เหลืองแสดงดงัตารางท่ี 4.4-4.5 และรูปท่ี 4.1 

 

ตารางที ่4.4 ลกัษณะปรากฏของน ้านมถัว่เหลือง 

น า้นมถั่วเหลอืง ลกัษณะปรากฏ น า้หนัก (กรัม) 

 
สูตรเจ รสจืด 

-น ้านมมีสีเหลืองนวล 
-มีกล่ินถัว่ 

183 
 

 

สูตรเจ รสหวาน 

-น ้านมมีสีเหลืองนวล 
-มีกล่ินถัว่ 

183 

 
 

 

 

 

 

กล่ินเมลอน 

-น ้านมมีสีเขียวอ่อน 
-มีกล่ินหอมเมล่อน 

183 
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ตารางที ่4.5 สมบติัทางเคมีกายภาพของน ้านมเตา้หู้ 
ส่ิงทดลอง Brix 

 
pH น า้หนัก (กรัม) 

น ้านมดิบ 8.2 6.58 183 

น ้านมเตา้หูสู้ตรเจ รสจืด 9.6 6.42 183 

น ้านมเตา้หูสู้ตรเจ รสหวาน 9.6 6.38 183 

น ้านมเตา้หูสู้ตรเจ กล่ินเมล่อน 9.6 6.46 183 

หมายเหตุ:  มาตรฐานค่าทางเคมีน ้านมดิบของโรงงาน pH 6.3-6.55, Brix 6.0-8.0 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.1 ลกัษณะปรากฏของน ้านมเตา้หูสู้ตรเจ รสจืด รสหวาน และกล่ินเมลอน 
 

จากผลการทดลอง น ้ านมดิบท่ีไดจ้ะมีค่า Brix และ pH เม่ือน าไปท าน ้ านมเตา้หู้ในแต่ละ
สูตร  และทดสอบทางประสาทสัมผสัเบ้ืองตน้ พบวา่ผูท้  าการทดสอบไม่ค่อยพึงพอใจ ในเร่ืองของ
ความหนืดและน ้ านมมีกล่ินเหม็นเขียวของถัว่  จึงท าการตม้น ้ านมดิบ 3 ชัว่โมง น ้ านมดิบท่ีไดมี้ค่า 
Brix อยูใ่นช่วง 9.4 – 9.6  เม่ือท าการทดสอบภายในโรงงานผูท้ดสอบพึงพอใจต่อน ้ านมเตา้หู้มีค่า 
Brix  9.4 – 9.6  จะใหเ้ร่ืองของความหนืดท่ีเพิ่มมากข้ึนและไม่มีกล่ินเหมน็เขียว  
 
4.5 คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์น า้นมถั่วเหลอืง 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑน์ ้าเตา้หู้สูตรเจ รสหวาน รสจืด และกล่ิน
เมล่อน โดยใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีผา่นการฝึกฝน จ านวน 10 คน พบวา่น ้านมเตา้หู้สูตรเจ รสหวาน รสจืด 
และกล่ินเมล่อน ทางดา้นของสีทั้ง 3 สูตรมีความชอบใกลเ้คียงกนั ดา้นความหนืดน ้ านมเตา้หู้สูตรเม
ล่อนมีความชอบมากกวา่อีก 2 สูตร  โดยท่ีในดา้นกล่ิน พบวา่สูตรเมล่อนมีความชอบมาก เน่ืองจาก
การเติมกล่ินเมล่อนเขา้ไปจะช่วยดบักล่ินของถัว่ไดเ้ม่ือเทียบกบัอีก 2 สูตร ดา้นรสชาติสูตรเมล่อนมี
ความชอบมาก เน่ืองจากด่ืมแลว้รู้สึกสดช่ืนและไดก้ล่ินหอมของเมล่อน และดา้นความชอบโดยรวม 

รส

หวาน กล่ินเมล่อน 
รส 

จืด 
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ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมอนัดบั 1 คือน ้ าเตา้หู้สูตรกล่ินเมล่อน อนัดบั 2 คือ รสหวาน 
และอนัดบั 3 คือ รสจืด (ดงัแสดงในตารางท่ี 4.6 และรูปท่ี 4.2) 
 
ตารางที ่4.6 ผลคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของน ้าเตา้หูสู้ตรเจ รสหวาน รสจืด และกล่ิน
เมล่อน 

สูตรเจ 
คุณลกัษณะ 

สี ความข้นหนืด กลิน่ รสชาติ ความชอบโดยรวม 
รสจืด 7.00 6.76 6.8 6.93 6.63 
รสหวาน 6.94 6.87 6.75 6.89 6.74 
กล่ินเมล่อน 6.97 7.1 6.85 6.97 6.87 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.2 ระดบัคะแนนทางประสาทสัมผสั (ดา้นสี ความขน้หนืด กล่ิน รสชาติ และความชอบ
โดยรวม) ของผลิตภณัฑน์ ้าเตา้หูสู้ตรเจ รสหวาน รสจืด และกล่ินเมล่อน 

 
 
 
 
 

 

6.2
6.4
6.6
6.8

7
7.2

สี 

ความขน้หนืด 

กล่ิน รสชาติ 

ความชอบ
โดยรวม Soy Milk unsweet

Soy Milk Vegan

Soy Milk Melon 83
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บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลงานวจัิย 

จากการศึกษาการพฒันาสูตรน ้ านมเตา้หู้สูตรเจ รสจืด รสหวาน และกล่ินเมล่อน ซ่ึงศึกษา
ตั้งแต่ขั้นตอนการท าน ้านมเตา้หู้ โดยน ้ านมดิบท่ีใชจ้ะตอ้งใช ้°Brix มาตรฐานของโรงงานแต่เม่ือท า
การทดลองทางประสาทสัมผสั (Sensory) แล้วผูท้ดสอบเลือกน ้ านมดิบท่ีมี  °Brix สูงกว่าของ
โรงงานคือ 9.4 – 9.6 และในขั้นตอนการท าน ้ านมเตา้หู้การเติมส่วนประกอบต่างๆท่ีช่วยยืดอายุการ
เก็บรักษาโดยไม่เติมวตัถุกนัเสียซ่ึงไดใ้ช้ inulin และเกลือ แต่เม่ือเติมเกลือแลว้จะเกิดเป็นตะกอน
ภายในขวดหลงัจากท าการฆ่าเช้ือ จึงไม่ใส่เกลือลงไปในสูตรน ้ านมเตา้หู้ทุกๆสูตร พบวา่เม่ือไม่เติม
เกลือจะส่งผลท าให้ไม่มีตะกอนภายในขวด แลว้ยงัเพิ่มความรู้สึกหลงัการด่ืมน ้ านมเตา้หู้ และได้
ศึกษาอุณหภูมิในการแช่ถัว่ท่ี อุณหภูมิห้อง (25 °C)  3 และ 5 ชัว่โมง โดยใชถ้ัว่เร่ิมตน้ 250 กรัม 
พบว่าน ้ าหนกัถัว่ไม่ไดแ้ตกต่างกนัมาก สีท่ีไดมี้สีขาวเหลืองนวล รสชาติดีและหอมมนัไม่ขม ไม่มี
กล่ินเหมน็เขียวของถัว่เหลือง 
 
5.2 สรุปผลโครงงาน 
 5.2.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

         ในการท าวจิยัตอ้งหาวธีิในการควบคุม Brix ใหอ้ยูใ่นช่วง 9.4 -9.6   
 
 5.2.2 ข้อเสนอแนะ 

  หากโรงงานสามารควบคุม Brix ของน ้ านมดิบไดจ้ะสามารถลดกล่ินเหม็นเขียวของถัว่  
ท าใหน้ ้านมเตา้หูมี้รสชาติดี 
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ภาคผนวก 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวกรูปที ่1 เคร่ืองวคัค่าทางเคมีกายภาพ 

 

เคร่ืองวดัเกลือ  
(Salinity meter) 

 

เคร่ืองวดัปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายได ้

(Refractomter) 

เคร่ืองวดัค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH meter) 
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ภาคผนวกรูปที ่2 เคร่ืองจกัรในกระบวนการผลิต 
 

เคร่ืองบรรจุแบบซอง 
Effytec 

 

เคร่ืองบรรจุแบบขวด 
Delmax 

 

เคร่ืองฆ่าเช้ือ retort 
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