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บทคัดยอ 
 

  งานวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
คุณภาพของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะโดย
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
ซ่ึงพบวาสูตรท่ีผูบริโภคยอมรับคือ สูตรท่ีประกอบ 
ดวยน้ํานมแพะ 1,000 กรัม น้ําตาลทราย 25 กรัม    
ผงวุน 3 กรัม จากน้ันนําไปพัฒนาสูตรโดยการปรับ
อัตราสวนของผงวุนและ น้ําตาลทรายเปน 4 ระดับ
คือ ท่ีรอยละ 0.3:2.4  0.4:2.5  0.5:2.6 และ 0.6:2.7 
ซ่ึงพบวาสูตรท่ีมีอัตราสวนผงวุน: น้ําตาลทราย 
0.5:2.6 ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมาก
ท่ีสุด 
 

Abstract 
 

  The purpose of this research was to 
study on quality of goat milk tofu by the use of 
sensory tests. The results showed that the formula 

contained with goat milk 1,000, sugar 25 and agar 
3 grams was accepted. Then, the adjusted tofu 
formulas of agar and sugar ratios in 3 levels 
0.3:2.4, 0.4:2.5, 0.5:2.6 and 0.6:2.7 were 
developed. It was found that the formula contained 
with the ratio of agar: sugar 0.5:2.6 was accepted 
by sensory tests.   
 
คําสําคัญ : เตาหูนมสด / น้ํานมแพะ / Tofu milk / 
Goat milk       
  

บทนํา 
 

  น้ํานมแพะมีคุณคาทางโภชนาการที่ดีกวา
นมโค ซ่ึงในปจจุบันไดมีการผลิตและจําหนายน้ํานม
แพะมากข้ึนและยังเปนท่ีตองการของตลาด โดย
ภาครัฐบาลไดมีการสงเสริมใหเกษตรกรมีการเล้ียง
แพะนมเพิ่มข้ึน การเล้ียงแพะนมทําไดงายใชเงิน

บทความวิจัย
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อุปกรณและวิธีการ 
  

  ทําการผลิตเตาหูนมสดจากน้ํานมแพะ 3 สูตรคือ  
 สูตรท่ี 1 ประกอบดวยน้ํานมแพะ 1,000 กรัม  
น้ําตาลทราย 25 กรัม และผงวุน 3 กรัม   
 

 สูตรท่ี 3 ประกอบดวยนํ้านมแพะ 1,000 กรัม 
น้ําตาลทราย 25.33 กรัม เจลาติน 6.44 กรัม และ    
ผงวุน 4.96 กรัม  
 จากนั้นทําการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑทางดาน สี กล่ิน ความหวาน 
ความคงตัว และความชอบโดยรวมของเตาหูนมแพะ
สูตรท่ี 1, 2 และ 3  ดวยวิธี 9 Points Hedonic Scale 
จากการนั้นนําขอมูลมาวิเคราะหความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต (p > 
0.05)  และไดนําสูตรท่ี 1 ซ่ึงเปนสูตรท่ีไดจากการ
คัดเลือกมาพัฒนาโดยแบงออกเปน 4 สูตรคือ 
 สูตรท่ี A ประกอบดวย น้ํานมแพะ 1,000 กรัม  
น้ําตาลทราย 25 กรัม และผงวุน 3 กรัม 
 สูตรท่ี B ประกอบดวย น้ํานมแพะ 1,000 กรัม  
น้ําตาลทราย 26 กรัม และผงวุน 4 กรัม 
 สูตรท่ี C ประกอบดวย น้ํานมแพะ 1,000 กรัม  
น้ําตาลทราย 27 กรัม และผงวุน 5 กรัม 
 สูตรท่ี D ประกอบดวย น้ํานมแพะ 1,000 กรัม  
น้ําตาลทราย 28 กรัม และผงวุน 6 กรัม 

จากนั้นทําการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑทางดาน สี กล่ิน ความหวาน 
ความคงตัว และความชอบโดยรวมของเตาหูนมแพะ
สูตร A  B C และ D ดวยวิธี 9 Points Hedonic Scale 
แลวนําขอมูลมาวิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต (p≤ 0.05)   สูตรท่ี 2 ประกอบดวยน้ํานมแพะ 1,000 กรัม  

น้ําตาลทราย 16 กรัม และเจี๊ยะกอ 11.29 กรัม      
แปงมัน 7.47 กรัม และผงวุน 7.02 กรัม  
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ผลการศึกษา 
 

 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเตาหูนมสด
จากน้ํานมแพะสูตรท่ี 1, 2 และ 3  
  จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของเตาหูนมสดจากน้ํานมแพะสูตรท่ี 1, 2 และ 3 
ทางดานสี กล่ิน ความหวาน ความคงตัว ความชอบ
โดยรวม พบวาสูตรท่ี 1 ไดรับคะแนนการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุดเทากับ 7.1, 6.6, 
6.7, 7.3 และ 7.0 ตามลําดับ (ตารางท่ี 1) ซ่ึงแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
(p ≤ 0.05) กับสูตรท่ี 2 และ 3   

 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเตาหูนมสด
จากน้ํานมแพะสูตร A, B, C และ D  
  จากการนําสูตรท่ี 1 มาพัฒนาไดเปน 4 สูตร
คือ A, B, C และ D  แลวทําการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ทางดานสี กล่ิน ความหวาน ความ
คงตัว และความชอบรวม ซ่ึงพบวาสูตรท่ี C ไดรับ
คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูง
ท่ีสุดเทากับ 7.9, 8.1, 8.0, 8.0 และ7.9 ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 2) ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต (p ≤  0.05) กับสูตรท่ี A, 
B และ D 

   
 
ตารางท่ี 1. คาเฉล่ียการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะ 
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

สูตรเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะ 
1 2 3 

สี 7.1±1.3a 6.3±1.2b 6.7±0.9ab 
กล่ิน 6.6±1.4a 5.9±1.3b 6.0±1.2b 
ความหวาน   6.6±1.5a   5.8±1.6b  6.2±1.4ab 
ความคงตัว 7.3±1.4a 5.8±1.9b 6.4±1.3b 
ความชอบโดยรวม 7.0±1.1a 6.0±1.5b 6.3±1.2b 

                            คอลัมนเดียวกันตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 
 
 
 
 
 
 



   
   

ตารางท่ี 2. คาเฉล่ียการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะสูตรคือ A,  
                   B, C และ D   
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

สูตร 
A B C D 

5.8±0.8b 5.4±1.3b 7.9±0.8a 5.7±1.3b สี 
6.6±1.4b 5.9±1.3c 8.1±1.2a 7.7±1.1a กล่ิน 
6.1±0.9b 5.0±1.1c 8.0±0.9a 6.1±1.0b ความหวาน 
7.3±1.4b 5.8±1.9c 8.0±0.9a 7.3±1.3b ความคงตัว 
7.0±1.1b 6.0±1.5c 7.9±0.9a 7.3±1.3b ความชอบโดยรวม 

                คอลัมนเดียวกนัตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
  

องคประกอบทางเคมี 
องคประกอบทางเคมีของเตาหูนมสดท่ีผลิต

จากน้ํานมแพะพบวามีปริมาณความช้ืนรอยละ 80.0 
คารโบไฮเดรตรอยละ 7.1 โปรตีนรอยละ 3.6 ไขมัน
รอยละ 4.8 และเถารอยละ 4.5 (ตารางท่ี 3)  
 

ตารางท่ี 3. คาเฉล่ียผลการวิเคราะหองคประกอบ 
            ทางเคมีของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะ   
 

องคประกอบทางเคมี รอยละ 
ความช้ืน 80.0 
คารโบไฮเดรต 7.1 
โปรตีน 3.6 
ไขมัน 4.8 
เถา 4.5 

 

ผลการวิเคราะหทางจุลินทรีย 
 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของ
เตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0+2 องศาเซลเซียส พบวาวันท่ี 0-5 ไมพบ
เช้ือจุลินทรีย วันท่ี 6 เช้ือจุลินทรียมีคานอยกวา 

10 CFU/g วันท่ี 7 พบเช้ือจุลินทรียมีคา 26 CFU/g 
และวันท่ี 8 พบเช้ือจุลินทรียมีคา 42 CFU/g (ตารางท่ี 
4-7) 
 
ตารางท่ี 4. ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเตาหูนมสด 
                   ท่ีผลิตจากน้ํานมแพะท่ีเก็บรักษาไวท่ี 
                    อุณหภูมิ 0±2 องศาเซลเซียส  
 

วันท่ี จํานวนเช้ือจุลินทรีย (CFU/g) 
0 - 
1 - 
2 - 
3 - 
4 - 
5 - 
6 < 10 คาโดยประมาณ 
7 26 คาโดยประมาณ 
8 42 คาโดยประมาณ 
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ตารางท่ี 5.  ปริมาณเช้ือ Escherichia coli ของเตาหู 
                   นมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะในการเก็บ                    
                   รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 ± 2 องศาเซลเซียส  
 

วันท่ี MPN / 100 ml 
0 - 
1 - 
2 - 
3 - 
4 - 
5 - 
6 - 
7 2 
8 4.4 

  
 จากตารางท่ี 5 พบวาปริมาณเช้ือ Escherichia 
coli ของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะในการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 ± 2 องศาเซลเซียสดังนี้ วันท่ี 0 - 6 
ไมพบ วันท่ี 7 พบมีคา MPN เทากับ 2 วันท่ี 8 พบมี
คา MPN เทากับ 4.4 ซ่ึงเปนคาท่ีเกินเกณฑมาตรฐาน
ท่ียอมรับคือ มีคา MPN นอยกวา 2.2 จึงมีอายุการ
เก็บรักษาได 7 วัน 
 
ตารางท่ี 6.  ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดของเตาหู
นมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะในการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 29 ± 4 องศาเซลเซียส  
 
วันท่ี จํานวนจุลินทรีย (CFU/g) 

0 - 
1 - 
2 - 
3 22 คาโดยประมาณ 
4 98 คาโดยประมาณ 
5 134 คาโดยประมาณ 

 

 จากตารางท่ี 6 พบวาปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมดของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะในการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29±4 องศาเซลเซียสดังนี้ วันท่ี 
0-2 ไมพบ วันท่ี 3 พบมีคา 22 CFU/g วันท่ี 4 พบมีคา 
98 CFU/g และวันท่ี 5 พบมีคา 134 CFU/g 

 
ตารางท่ี 7.  ปริมาณเช้ือ Escherichia  coli ของเตาหู 
                   นมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะเก็บรักษาไว 
                   ท่ีอุณหภูมิ 29 ± 4 องศาเซลเซียส  
 

วันท่ี MPN/100 ml 
0 - 
1 - 
2 - 
3 - 
4 2 
5 7.6 

 
 จากตารางท่ี 7 ปริมาณเช้ือ Escherichia coli 
ของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะในการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 29±4 องศาเซลเซียส วันท่ี 0 - 3 ไม
พบ วันท่ี 4 มีคา MPN เทากับ 2  วันท่ี 5 มีคา MPN 
เทากับ 7.6  คา MPN เกินเกณฑมาตรฐานจึงมีอายุ
การเก็บรักษาได 4 วัน 
 

การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหู
นมสดท่ีผลิตจากนํ้านมแพะ 
  คะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะ ทดสอบ
การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเตาหูนม
สดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะโดยทดสอบกับผูบริโภค
ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา
จํานวน 100 คน ซ่ึงผูบริโภคใหการยอมรับตอ
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ตารางท่ี 8.  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูบริโภคตอ 
              ผลิตภัณฑเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะ 
 

ลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนน 
ความชอบเฉล่ีย 

สี 7.24 ± 0.8 
กล่ิน 6.89 ± 1.0 
ความหวาน 6.95 ± 1.1 
ความคงตัว 6.96 ± 1.2 
ความชอบโดยรวม 7.23 ± 1.1 

 

สรุปผลการทดลอง 
 

  การศึกษากรรมวิธีการผลิตเตาหูนมสดท่ี
ผลิตจากน้ํานมแพะพบวา สูตรท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตคือสูตรท่ี 1 คือ น้ําตาลทราย ผงวุน โดยนําสูตร
ท่ี 1 มาปรับปรุงใหมีอัตราสวนของน้ํานมแพะ 1,000 
กรัม น้ําตาลทราย 25 กรัม และผงวุน 3 กรัม  
 การยอม รับทางด านประสาทสัม ผัสของ
ผูบริโภคท่ีมีตอเตาหูนมสดท่ีผลิตจากนํ้านมแพะ
พบวาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิตคือ สูตรท่ี C 
(น้ําตาลทราย 2.6 เปอรเซ็นต ผงวุน 0.5 เปอรเซ็นต) 
เนื่องจากมีคุณลักษณะดานสี 7.9 กล่ิน 6.5 ความ
หวาน 8.0 ความคงตัว 8.0 และความชอบโดยรวม 
7.9 ซ่ึงเปนสูตรท่ีผูบริโภคยอมรับ คุณภาพทางดาน
เคมีของเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะสูตรท่ี
ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส คือสูตร C 

พบวามีปริมาณความช้ืนรอยละ 80.0 คารโบไฮเดรต
รอยละ 7.1 โปรตีนรอยละ 3.6 ไขมันรอยละ 4.8 และ
เถารอยละ 4.5 และผูบริโภคใหการยอมรับตอ
ผลิตภัณฑเตาหูนมสดท่ีผลิตจากน้ํานมแพะอยูใน
ระดับชอบปานกลาง 
  คุณภาพทางดานจุลินทรียของเตาหูนมสดท่ี
ผลิตจากน้ํานมแพะสูตรท่ีไดรับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสคือ สูตร C โดยพบวาจุลินทรีย
ท้ังหมดนอยกวา 5×104 คอโลนีตอกรัมโดยประมาณ 
และไมพบการเจริญของเช้ือ Staphylococcus aureus 
และ Escherichia coli ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.528/2547) 
  อายุการเก็บรักษาเตาหูนมสดท่ีผลิตจาก
น้ํานมแพะบรรจุในกระปุกพลาสติกมีฝาปดมิดชิด
เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 0±2 องศาเซลเซียส พบวาเก็บรักษา
ได 7 วัน และท่ีอุณหภูมิ 29±4 องศาเซลเซียสเก็บ
รักษาไดนาน 4 วัน 
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