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บทคัดย่อ: งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เลียนแบบเต้าหู้นมสดโดยใช้นมเม็ดบัวแทนนมสด ซึ่งสูตร 
พื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือก ประกอบด้วยนมสดร้อยละ 40.91 น�้ำตาลทรายร้อยละ 4.55 น�้ำร้อยละ 9.09 ครีมพร่องมันเนย
ร้อยละ 44.55 และผงวุน้ร้อยละ 0.91 จากนัน้แปรผนัปรมิาณการแทนทีน่มสดด้วยนมเม็ดบวั ในอตัราส่วนร้อยละ 0, 40, 60, 
80 และ 100 น�ำ้หนกันมสดทัง้หมด) พบว่า ผลติภณัฑ์เลยีนแบบเต้าหูน้มสดทีเ่ตรยีมจากสตูรทดแทนนมสดด้วยนมเมด็บวั
ร้อยละ 60 มคีณุภาพทางกายภาพ คณุภาพทางประสาทสมัผสัดีทีส่ดุ โดยมค่ีาส ีL* a* และ b* เท่ากบั 68.15, 2.40, 16.05 
ขณะที่ความแข็งแรงของเจล (g-force) เท่ากับ 55.95 กรัมแรง และการแยกตัวของน�้ำร้อยละ 1.70 ตามล�ำดับ ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเต้าหู้นมสดมีลักษณะยืดหยุ่น เนียนนุ่มและได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก (7.26 จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน) โดยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point hedonic scale
ค�ำส�ำคัญ: ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเต้าหู้, บัว, นมเม็ดบัว 

ABSTRACT: The objective of this study was to develop tofu milk-like product by substitution of lotus seed milk for 
milk. The selected standard formula consisted of 40.91% milk, 4.55% sugar, 1.3% water, 44.55% half cream and 0.91% 
agar. The milk was substituted with lotus seed milk at the level of 0, 40, 60, 80 and 100% total milk weight basis. It 
was found that the tofu milk-like prepared from the formula with 60% lotus seed milk replacement had color (L*, a* 
and b*) was 68.15, 2.40 and 16.05. Meanwhile, hardness and syneresis were 55.95 g–force and 1.70% respectively. 
The tofu milk-product had springiness, smooth and the most liking has hedonic scale average “moderately like” to 
“like very much” (7.26 point from 9 point) usage by 9-point hedonic scale.
Keywords: tofu milk-like product, lotus, lotus seed milk
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บทน�ำ

	 เต้าหู้นมสดเป็นอาหารชนิดหน่ึงที่คนไทยนิยม

บริโภค เนื่องจากรับประทานง่าย เหมาะกับทุกเพศทุก

วัย ประกอบกับประเทศไทยมสีภาพอากาศร้อน คนไทย

จึงนิยมบริโภคอาหารท่ีท�ำให้รู ้สึกสดชื่น โดยมีส่วน

ประกอบหลักเป็นนมสด ซึ่งให้คุณค่าทางอาหาร 

นอกจากน้ียังมส่ีวนประกอบอืน่ท่ีส�ำคญั ได้แก่ เจลาตนิ 

น�ำ้ตาลทราย ท่ีท�ำให้ผลติภณัฑ์ท่ีมลีกัษณะเนือ้ละเอยีด 

ยืดหยุ่นและคงรูป แต่มีผู้บริโภคจ�ำนวนหน่ึงขาดเอน

ไซม์แลก็เทสท่ีสามารถย่อยน�ำ้ตาลแลก็โทสในนมจงึส่ง

ผลให้เกิดอาการปวดท้อง เสยีดท้อง แน่นท้องและท้อง

เสยี เมือ่รบัประทานนมววัหรอืผลติภัณฑ์ทีไ่ด้จากนมวัว 

(ดาลัด, 2555) จากสถานการณ์ดังกล่าวผู้วิจัยจึงเกิด

แนวคิดในการน�ำวัตถุดิบอื่นๆ มาใช้เป็นส่วนประกอบ

ทดแทนการใช้นมวัว เพ่ือลดอาการข้างเคยีงท่ีอาจเกิดขึน้  

และเป็นทางเลอืกให้ผูบ้รโิภคท่ีมปัีญหาดงักล่าว ผูว้จิยั

จงึเหน็ว่าพรรณไม้น�ำ้ในโครงการอนุรกัษ์พันธุกรรมพืช

อันเนื่องมาจากพระราชด�ำริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุ

ดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) สงักัดมหาวิทยาลยั

ราชภัฏพิบูลสงคราม มีผลผลิตของเม็ดบัวอย่างต่อ

เนื่อง บัวหลวง Nelumbo nucifera Gaertn. เป็นพืชที่

เพาะปลูกและดูแลรักษาง่าย มีคุณค่าทางโภชนการ 

โดยมีสารอาหารส�ำคัญในเม็ดบัว เช ่น มีโปรตีน 

คาร์โบไฮเดรต วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง วิตามินซี 

ฟอสฟอรสั แคลเซยีม ธาตเุหลก็และมปีรมิาณไขมนัต�ำ่ 

เป็นต้น (เกศรินทร์ และคณะ ,2552) อีกทั้งเนื้อเม็ดบัว

ให้รสชาติหวานและมัน ดังน้ัน งานวิจัยน้ีจึงมีแนวคิด

น�ำเม็ดบัวมาผลิตเป็นน�้ำนมเม็ดบัวเพ่ือใช้ทดแทนนม

สดในการผลิตเต้าหู้นมนมสด โดยศึกษาคุณลักษณะ

ทางกายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และสมบัติ

ของเต้าหูน้มนมสดทีใ่ช้น�ำ้นมเมด็บวัทดแทนนมสด ซึง่

ผลที่ได้รับจะเป็นการลดการใช้นมวัว สร้างทางเลือก

ส�ำหรบัผูบ้รโิภคบางกลุม่และยังเป็นการเพ่ิมมลูค่ารวม

ทัง้เพ่ิมช่องทางให้กับผลติภณัฑ์ท่ีได้จากเมด็บวัอกีทาง

หนึ่งด้วย

วิธีการศึกษา

	 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานในการทดลอง โดยสังเกต

ลักษณะของเต้าหู้นมสดท่ีได้และประเมนิคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัด้วยวธิกีาร 9 point hedonic scale ด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความนุ่น ความหยุ่น รสหวาน 

ความชอบโดยรวม จากสูตรการผลิตเต้าหู ้นมสด 

จ�ำนวน 3 สูตร (ธงชยั และคณะ, 2552; เสาวนีย์, 2556; 

อาทิตย์, 2552) ซึ่งมีส่วนประกอบตาม Table 1 จาก

นัน้ศกึษาปรมิาณการแทนทีน่มสดด้วยนมเมด็บวัแตก

ต่างกนั 4 ระดบั คอืร้อยละ 0, 40, 60, 80 และ 100 ของ

น�้ำหนักนมสดทั้งหมด (Table 2) ซึ่งเตรียมจากการน�ำ

เมด็บวัมาเตมิน�ำ้ปรมิาณ 4 เท่า ของน�ำ้หนกัเมด็บวั ป่ัน

ให้ละเอยีดด้วยโถป่ัน (Philips รุน่ HR 2021/75, china) 

น�ำส่วนผสมกรองผ่านผ้าขาว จากน้ันน�ำส่วนท่ีเป็น

ของเหลวไปให้ความร้อนทีอ่ณุหภมู ิ72 องศาเซลเซยีส 

นาน 15 นาที ผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเต้าหู้นมสด

ตามวิธีการผลิตจากเสาวนีย์ (2556) ขั้นตอนแรกน�ำ

ครีมพร่องมันเนยและนมสดใส่ลงในภาชนะและเติม

น�้ำตาล ละลายผงวุ้น 10 กรัม ในน�้ำ 100 กรัม เติมลง

ในน�ำ้นมทีเ่ตรยีมไว้ คนส่วนผสมทัง้หมดให้ละลายเป็น

เน้ือเดียวกัน น�ำไปต้มท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

นาน 15 นาที ทิ้งให้เย็น บรรจุในภาชนะ น�ำผลิตภัณฑ์

ไปวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสด้ีวยระบบ 

CIE โดยจะแสดงค่าเป็น L*, a*, b* ด้วยเครื่องวัดสี 

(Minolta รุ่น CR-300, Japan) ความแข็งของเจล ด้วย

เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer รุ่น TA-TX2 

Plus, England) การแยกตวัของน�ำ้ตามวิธขีองสายสมร 

(2547) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย

ทดสอบความชอบด้าน สี กล่ิน ลักษณะเน้ือสัมผัส 

ความหวาน และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบ

กึ่งฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน ทดสอบด้วยวิธี 9-point he-

donic scale (Meilgaard and Carr, 1999) วางแผน

การทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Rand-

omized Design, CRD) ส�ำหรับผลการวิเคราะห์

คณุภาพทกุด้าน ยกเว้นการประเมินด้านประสาทสมัผสั 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Rand-
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omized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์

ความแปรปรวนของข้อมูลที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05 

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Dun-

can’s New Multiple Range Test

Table 1	 The amount of different ingredients of tofu formulas

Formula
Ingredients (%)

Milk Sugar water Half milk Agar

1 34.60 12.98 51.90 - 0.52

2 41 4.55 9.19 44.55 0.91

3 97.28 2.43 - - 0.29

ที่มา : 	 1/(สูตรที่ 1 ธงชัย และคณะ, 2552)
 		  2/ (สูตรที่ 2 เสาวนีย์, 2556)
 		  3/ (สูตรที่ 3 อาทิตย์, 2552)

Table 2 	 Tofu milk-like product formulations

Lotus seed milk (%) Ingredients

Milk (g) Lotus seed 

milk (g)

Half cream 

(g)

Water (g) Sugar (g) Agar (g)

0 450 - 490 100 50 10

40 270 180 490 100 50 10

60 180 270 490 100 50 10

80 90 360 490 100 50 10

100 - 450 490 100 50 10

ผลการศึกษาและวิจารณ์

	 เต้าหู้นมสดสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มีคุณลักษณะ

ทีแ่ตกต่างกนั เนือ่งจากส่วนผสมทีใ่ช้มปีรมิาณต่างกนั 

ท�ำให้ความคงตัว ความยืดหยุ่น สี และกลิ่นของเต้าหู้

นมสดแตกต่างกัน แสดงดัง Table 2 โดยผลทดสอบ

คณุภาพทางประสาทสมัผสัของเต้าหู้นมสดด้วยการให้

คะแนนความชอบแบบ 9 - point hedonic scale (1= 

ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) กับผู้ทดสอบ

ชิมกึ่งฝึกฝนจ�ำนวน 15 คน (Table 3) พบว่าเต้าหู้นม

สดทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น ความ

นุม่ ความหยุน่ รสหวาน และความชอบโดยรวม ไม่แตก

ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p> 0.05 ) ซึ่งสูตรที่ 

2 มคีะแนนความชอบโดยรวม ความหยุน่และความนุม่

สงูสดุ เพราะตวัเนือ้เต้าหูม้ลัีกษณะกึง่แขง็เหมอืนฟองน�ำ้ 

โครงสร้างข้างในเป็นรพูรนุท�ำให้เนือ้เต้าหูน้ิม่และหยุน่ 

จัดเป็นลักษณะท่ีดีของเต้าหู้ (ธีรนุชและสุวรรณา, 

2558) จงึคดัเลอืกสตูรท่ี 2 เป็นสตูรพืน้ฐานส�ำหรบัการ

ทดลองต่อไป
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Table 3 	 Quality of tofu milk products

Milk formula
Attributes

Appearance Color Flavor Texture Taste

1 smooth surface, 

high stability, hard 

creamy white less milky 

smell

moderate softness and 

flexibility

very sweet

2 smooth surface, 

moderate stability

light yellow less milky/

creamy smell

high softness and 

flexibility 

moderate 

sweet

3 smooth surface, 

low stability 

light yellow very milky 

smell

less softness and 

flexibility

less sweet 

Table 4 Sensory evaluation of tofu milk products 

Milk 

formula

Liking score of tofu milk products (mean+SD)

Appearancens Colorns Flavorns Texturens Tastens Overall likingns

1 6.67±1.01 6.80±1.01 6.17±1.44 6.20±1.47 5.47±1.86 6.73±1.97

2 6.80±1.18 6.53±1.06 6.27±1.49 6.27±1.49 6.27±1.97 6.93±1.82

3 7.40±0.91 6.40±1.45 5.53±1.51 5.53±1.55 6.46±1.71 6.53±1.62
ns not significant difference (p>0.05)

	 เมื่อน�ำเต้าหู้นมสดสูตร 2 มาแปรผันปริมาณการ

แทนที่นมสดด้วยนมเม็ดบัว 5 ระดับ ที่ร้อยละ 0, 40, 

60, 80 และ 100 จากนั้นน�ำผลิตภัณฑ์เต้าหู้นมเม็ดบัว

มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และทางประสาท

สัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์เต้าหู้นมเม็ดบัวที่มีการแทนที่

ด้วยนมเม็ดบัวเพิ่มขึ้น มีค่าความสว่าง (L*) และค่าสี

เหลอืง (b*) ลดลงอย่างมนียัส�ำคญัทางสถิต ิ(p ≤ 0.05 

) ส่วนค่าสีแดง (a*) มีค่าเพิ่มขึ้น จึงส่งผลให้เต้าหู้ที่มี

การแทนท่ีด้วยนมเม็ดบัวเพ่ิมขึ้น มีเฉดสีออกทางสี

เหลอืงขุน่ เนือ่งจากนมเมด็บวัมสีขีาวเหลอืงขุน่ มคีวาม

แขง็แรงของเจลลดลง น�ำ้จงึแยกตวัออกมาได้มาก เจล

ที่ได้จึงนิ่ม เละ การแทนท่ีด้วยนมเม็ดบัวที่ร้อยละ 60 

ให้เต้าหนูมเมด็บวัทีม่ค่ีาความแขง็แรงของเจลสงูทีส่ดุ 

ส่งผลให้ค่าการแยกตัวของน�้ำต�่ำลง เนื่องจากเจลที่มี

ความแขง็แรง ท�ำให้ผลติภัณฑ์สามารถกักเก็บน�ำ้ไว้ใน

เจลได้ดี น�ำ้จงึไหลออกจากเน้ือเต้าหู้ได้น้อย (สายสมร, 

2547) ส่งผลให้เต้าหู้มีลักษณะนุ่ม ไม่เละ (Table 5) 

นอกจากนี้ ยังพบว่าการแทนที่ด้วยนมเม็ดบัวที่ร้อยละ 

60 ได้รับคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น ความยืดหยุ่น

ของเจล ความหวานและความชอบรวมแตกต่างอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p> 0.05) กับการแทนที่ด้วยนม

เม็ดบัวระดับร้อยละ 0, 40, 80, และ 100 โดยได้รับ

คะแนนความชอบในทุกด้านสูงที่สุด (Table 6) 

Table 5 Color value( L* a* and b*) hardness and syneresis value of tofu milk -like products

Lotus seed milk (%) L* a* b* Hardness (g-force) Syneresis (%)
0 74.30±0.79a 2.27±0.15c 18.40±1.51a 10.39±1.39d 2.19±0.14a

40 73.53±0.21a 2.37±0.10b 18.27±0.29a 30.37±2.94c 1.98±0.09ab

60 68.15±0.21b 2.40±0.12abc 16.05±0.21b 55.95±2.69a 1.70±0.16c

80 67.75±1.66b 2.53±0.15ab 16.00±0.70b 43.35±4.77b 1.72±0.15bc

100 67.15±0.81b 2.63±0.12a 16.00±0.70b 42.56±4.47b 1.78±0.10bc

a,b,c
 difference letters in the same column indicated significant difference(p < 0.05). 

ns not significant difference (p>0.05)



1559KHON KAEN AGR. J. 45 SUPPL. 1 : (2017).

Table 6 Sensory evaluation quality of tofu milk -like products

Lotus seed 

milk (%)

Mean+SD

Color Odor Springiness Sweetness Overall liking

0 6.00±1.33ab 6.66±1.19a 4.06±1.53c 4.80±1.42c 5.80±1.60b

40 6.00±1.31ab 5.86±1.35abc 5.86±1.22b 5.93±1.48b 6.13±1.41b

60 6.66±1.12 a 6.53±1.18ab 7.26±1.59a 6.60±1.46ab 7.26±1.44a

80 6.60±1.39a 5.60±1.40bc 6.66±1.58b 6.80±1.50a 6.73±1.44ab

100 5.60±1.30b 5.33±2.05c 5.66±1.29b 5.53±1.25b 4.20±1.52c

a,b,c
 difference letters in the same column indicated significant difference(p < 0.05). 

ns not significant difference (p>0.05)

สรุป

	 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เลียนแบบเต้าหู้นมสด

โดยใช้นมเมด็บวัทดแทนนมสด พบว่า ผูท้ดสอบชมิให้

คะแนนความชอบ สตูรทีท่ดแทนนมสดด้วยนมเมด็บวั 

ร้อยละ 60 มากทีส่ดุคอื ซึง่ประกอบด้วย นมเมด็บวัร้อย

ละ 60 น�้ำตาลทรายร้อยละ 4.55 น�้ำร้อยละ 9.09 ครีม

พร่องมันเนยร้อยละ 44.55 และผงวุ้น ร้อยละ 0.91 

เต้าหู้นมเม็ดบัวที่ได้มีลักษณะปรากฏ เน้ือเรียบเนียน

เป็นเนื้อเดียวกัน ไม่แยกชั้น เนื้อยืดหยุ่น คงรูปได้ดี มีสี

เหลืองครีม และกลิ่นหอมของนมเม็ดบัวเล็กน้อย
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