
RMUTP Research Journal, Vol. 14, No. 2, July-December 2020 173 

http://journal.rmutp.ac.th/ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรงุรสและผงโรยข้าวจากถ่ัวเหลืองหมักพื้นบ้าน 

สุรีวรรณ ราชสม*  ณัฐวภิา สีลํา  และ สุทธิดา ทากอนแก้ว 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและสหวิทยาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
128 ถนนห้วยแก้ว ตําบลสุเทพ อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ 50300 

รับบทความ 20 พฤษภาคม 2563 แก้ไขบทความ 24 สิงหาคม 2563 ตอบรับบทความ 15 กันยายน 2563 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองหมักพ้ืนบ้านของ

ภาคเหนือ(ถั่วเน่า) และประเมินคุณค่าทางโภชนาการและสารออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ โดยนําผลิตภัณฑ์
ถั่วเหลืองหมักมาทําการอบแห้งจากนั้นนํามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส และผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและรสหอม-
กระเทียม โดยศึกษาสูตรต่างๆ 3 สูตรทดลอง ผลการทดลองพบว่าถ่ัวเหลืองหมักพ้ืนบ้านมีศักยภาพในการนํามาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส และผงโรยข้าว โดยสูตรท่ีดีท่ีสุดของผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและรสหอม-กระเทียมคือสูตรท่ีมี
อัตราส่วนของผงถ่ัวเหลืองหมักพ้ืนบ้านหรือถ่ัวเน่าร้อยละ 35 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับดี ค่าคะแนนการ

ยอมรับ 7.85±0.36 7.46±0.67 และ 7.44±1.01 สําหรับผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส ผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและผงโรยข้าว
รสหอม-กระเทียม ตามลําดับ จากนั้นนําผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการทางอาหาร ได้แก่ ปริมาณโปรตีน 
ไขมัน และวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ พบว่าผงปรุงรส มีปริมาณโปรตีน ไขมัน และประสิทธิภาพการต้านอนุมูล
อิสระสูงสุด คือ ร้อยละ 43.80, 19.24 และ 3.72 μmol TE/g ตามลําดับ และผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและผงโรยข้าว
รสหอม-กระเทียม มีปริมาณร้อยละโปรตีน ไขมัน และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 29.90, 9.72 และ 1.79 μmol TE/g และ 
31.70, 20.51 และ 1.96 μmol TE/g ตามลําดับ ผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้สามารถนําไปต่อยอดผลิตในเชิงการค้าของ
ชุมชนเพ่ือจําหน่ายต่อไปเนื่องจากถ่ัวเหลืองท่ีผ่านกระบวนการหมักพบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะอย่างย่ิง
ปริมาณโปรตีนท่ีสูงข้ึน 
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Abstract 
 This research aims to develop the new product from a northern local fermented soy bean 
which were seasoning powder and furikake-rice seasoning and analyze to observe the nutritional, 
chemical component and antioxidant of the products.  The fermented soy bean was dried using hot 
air oven to achieve a required moisture content prior to apply to the new product. The best ratio of 
the dried fermented soybean powder was of 35%. The sensory test was used to evaluate the 
customer acceptance in these developed products. The results showed that the panelist moderately 

like the products with the overall acceptable score of 7 . 8 5± 0 . 3 6  for the seasoning powder and 

7 . 4 6± 0 . 6 7  and 7 . 4 4± 1 . 0 1  for furikake-rice seasoning in sesame-seaweed and garlic flavors, 
respectively. The analysis of the nutritional values (protein, fat and antioxidant) of the product were 
analyzed. The result showed that the seasoning powder has the highest values of nutritional values 
which were 43.80%, 19.24% and 3.72 μmol TE/g, for protein, fat and antioxidant respectively. The 
furikake-rice seasoning sesame-seaweed have the values of protein, fat and antioxidant of 2 9 . 9 0 %, 
9.72% and 1.79 μmol TE/g respectively. The garlic flavor has the values of protein, fat and antioxidant 
of 31.70%, 20.51%, 1.96 μmol TE/g, respectively. The developed product would be continuously 
produced in a commercial product for the local community since the fermented soybean products 
have high amount of nutrition especially the protein content.  
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1. บทนํา 
ถั่วเหลืองเป็นพืชท่ีอุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหาร

มากมายได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก ไนอะซิน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และ 
วิตามินบี 12 เป็นต้น [1] สารอาหารท่ีสําคัญท่ีสุดของพืช
ตระกูลถั่ว คือ โปรตีน เน่ืองจากโปรตีนท่ีได้จากถั่วเป็น
โปรตีนท่ีมีราคาถูกกว่าโปรตีนจากสัตว์ องค์ประกอบทาง
เคมีของถั่วเหลืองมีความแตกต่างกันขึ้นกับแหล่งเพาะปลูก 
แต่โดยเฉลี่ยแล้ว ถั่วมีองค์ประกอบทางเคมี ดังน้ี ปริมาณ
ความช้ืนร้อยละ 6-10 โปรตีนร้อยละ 37-45 และไขมันร้อย
ละ 19-22 โดยเฉพาะอย่างย่ิงถั่วเหลืองพันธ์ุพื้นบ้านมี
ปริมาณโปรตีนมากกว่าถั่วเหลืองสายพันธ์ุอื่นร้อยละ 49.5 
และมีปริมาณไขมันต่ํากว่าร้อยละ 5.4 [2], [3] นอกจากน้ี
สารอาหารในถั่วยังช่วยในการกระตุ้นการสร้างเซลล์กระดูก 
ป้องกันการขาดแคลเซียมในกระดูก และบํารุงประสาท 
และอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ Isoflavones, 
phytic acids, saponin และ oligosaccharides สารท่ีมี
ประโยชน์ เหล่ า น้ี จะมีปริมาณเพิ่ มมากขึ้ น เมื่ อผ่ าน
กระบวนการหมักเน่ืองจากเช้ือจุลินทรีย์ทําหน้าท่ีย่อยแหล่ง
อาหารทําให้เกิดสารสําคัญระหว่างการหมัก เกิดกลิ่นรส
เฉพาะในแต่ละผลิตภัณฑ์ และได้สารอาหารท่ีเพ่ิมมากขึ้น 
เช่น ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมักหรือถั่วเน่า เต้าเจ้ียว เทมเป้ 
ซีอิ้ว เป็นต้น [4]      

ถั่วเหลืองหมักหรือถั่วเน่าเป็นผลิตภัณฑ์พ้ืนเมือง
ของภาคเหนือท่ีพัฒนามาจากภูมิปัญญาชาวบ้านท่ี
ถ่ายทอดสืบต่อกันมา เชื่อกันว่ามีต้นกําเนิดมาจากไท
ใหญ่ ในอดีตถ่ัวเน่าเคยเป็นของบรรณาการท่ีพญาละคร 
(เจ้าเมืองลําปาง) เคยถวายเป็นของบรรณาการแก่พญา
แม่กุ แห่งเมืองนพบุรี เชียงใหม่ [5] ต่อมาถ่ัวเน่าเป็นท่ี
นิยมบริโภคโดยท่ัวไปในเขตภาคเหนือ เช่น เชียงใหม่ 
เชียงราย ลําพูน ลําปาง แพร่ และแม่ฮ่องสอน โดยใช้
เป็นเคร่ืองปรุงรสในอาหารพ้ืนเมือง เช่น ขนมจีน (น้ํา
เงี้ยว) น้ําพริกอ่อง เป็นต้น ถ่ัวเหลืองหมักเป็นอาหารท่ีมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง การผลิตถั่วเหลืองหมักมี 2 

แบบ ได้แก่ การผลิตแบบถ่ัวเหลืองหมักเปียก และถั่ว
เหลืองหมักแบบแผ่น ในการผลิตถ่ัวเน่าเป็นการหมัก
แบบด้ังเดิม ใช้เชื้อท่ีมีอยู่แล้วในธรรมชาติ จากรายงาน
การวิจัยพบว่าจุลินทรีย์ท่ีเกี่ยวข้องคือแบคทีเรียในจีนัส 
Bacillus ชนิดของแบคทีเรียในจีนัสท่ีพบในกระบวนการ
หมักถ่ัวเน่า ได้แก่  B. subtilis B. licheniformis B. 
thermocatenulatus B.  pumilus แ ล ะ  B. 
megaterium มีการรายงานว่าพบเชื้อกลุ่มอ่ืนเช่นกัน 
เช่น lactic acid bacteria และแบคทีเรียในกลุ่ม cocci 
ท่ียังระบุชนิดไม่ได้ เชื้อ B. ssp. มีบทบาทสําคัญใน
กระบวนการหมักถ่ัวเน่า โดยผลิตเอนไซม์มาใช้ในการ
ย่อยโปรตีนในถ่ัวเหลือง และมีความสามารถในการผลิต
เอมไซม์ได้หลายชนิดท่ีสําคัญ คือ เอนไซม์โปรติเอส 
(Proteases) ในกระบวนการย่อยโปรตีนจะได้เปปไทด์
สายสั้นๆ และกรดอะมิโน นอกจากนี้ ยังทําให้เกิด
สารประกอบเอมีนอิสระในรูปของเกลือแอมโมเนียม 
และเป็นสาเหตุสําคัญท่ีทําให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
ของถ่ัวเน่ามีค่าสูงข้ึน (Alkaline Condition) และมีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ [6]  

นอกจากถ่ัวเน่าในประเทศไทยแล้ว ยังพบ
ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมักในอีกหลายประเทศ ได้แก่ 
Natto ของประเทศญ่ีปุ่น Dawadawa หรือ Iru ของ
ประเทศไนจีเรียและอีกหลายประเทศในทวีปแอฟริกา 
Kinema ขอ งป ร ะ เ ทศ อิน เ ดี ย แ ล ะ เ นป าล  และ 
Chungkukjang ของประเทศเกาหลี ผลจากการหมัก 
ถั่ว เหลือง  จะได้สารเหนียว ซ่ึง เป็นพอลิกลูทามิก 
Polyglutamic Acid, PGA)  พ อ ลิ แ ซ ค ค า ไ ร ด์
(Polysaccharide) และแอมโมเนีย มีผลให้ผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้มีกลิ่น และรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ [7]   

ปัจจุบันความนิยมในอาหารพ้ืนบ้านของคนรุ่น
ใหม่ได้ลดน้อยลง อีกท้ังการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถ่ินก็
ไม่เป็นท่ีสนใจของคนรุ่นใหม่เนื่องจากกระบวนการผลิต
ท่ีซับซ้อนและยุ่งยาก และที่สําคัญคือราคาผลิตภัณฑ์ต่ํา
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ไม่เป็นท่ีน่าสนใจ การรับประทานและการผลิตถ่ัวเน่าใน
พ้ืนท่ีภาคเหนือจึงมีแนวโน้มลดลง แต่อย่างไรก็ตาม
ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ให้ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการ
สูง จึงมีศักยภาพเพียงพอท่ีจะนํามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ท่ีทันสมัยเข้ากับยุคสมัยปัจจุบัน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์ในการศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสและผงโรยข้าวจากถั่วเหลืองหมัก
พ้ืนบ้านหรือถ่ัวเน่า ให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับวิถี
ชีวิตของคนยุคปัจจุบัน  และวิ เคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเพ่ือเป็นแนวทางใน
การผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับผลิตภัณฑ์พ้ืนถ่ิน
ภาคเหนือ 

2. ระเบียบวธีิวิจัย 
ระเบียบวิ ธี วิ จั ย  (Research Methodology)  

สําหรับการศึกษาน้ีแบ่งเป็น 3 ขั้นตอน ได้แก่ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสและผงโรยข้าวจากถั่วเหลืองหมัก 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ และ
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์  

2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสและผงโรย
ข้าวจากถ่ัวเหลืองหมัก 

     แบ่งการทดลองออกเป็น 4 ขั้นตอนย่อย ดังน้ี 
2.1.1 การเตรียมถ่ัวเหลืองหมักอบแห้ง 

ถั่วเหลืองหมักพ้ืนบ้านหรือถั่วเน่าในการศึกษา
ครั้งนี้ได้รับความอนุเคราะห์จากหมู่บ้านหนองอ้อ อําเภอ
พร้าว จังหวัดเชียงใหม่ ซ่ึงมีลักษณะเป็นถ่ัวเหลืองหมัก
แผ่นขนาดเส้นผ่านกลาง 127-152 มิลลิเมตร หนา 1-
1.5 มิลลิเมตร น้ําหนักเฉล่ีย 20-22 กรัมต่อแผ่น มี
ความชื้นเร่ิมต้นเฉลี่ยร้อยละ 12.98±0.59 โดยน้ําหนัก 
(รูปท่ี 1 ก) นําถ่ัวเหลืองหมักแผ่นมาทําการอบแห้งด้วย
ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 35 

นาที [8] โดยผลิตภัณฑ์มีความชื้นสุดท้าย 4.65±0.19 
โดยน้ําหนัก (รูปท่ี 1 ข) จากนั้นนําถ่ัวเหลืองหมักแผ่น
อบแห้งมาทําการบดด้วยเคร่ืองปั่นลดขนาดชนิด 2 
ใบพัด ย่ีห้อ PHILLIP (รุ่น HR2118, ประเทศไทย)และ

นํามาร่อนผ่านตะแกรงขนาด 40 เมช บรรจุในถุงซิปล๊อค
เก็บไว้ในโถดูดความชื้น 
 

  
 

รูปที่ 1 ก) ถั่วหมักพ้ืนบ้านแผ่น (ถั่วเน่า) ก่อนอบแห้ง ข) 
ถั่วหมักพ้ืนบ้านแผ่น (ถั่วเน่า) หลังอบแห้ง 

 

2.1.2 การศึกษาการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส
และผงโรยข้าว 

นําถ่ัวเหลืองหมักพ้ืนบ้านท่ีผ่านการอบแห้งใน
ขั้นตอนแรกแล้ว มาพัฒนาเป็นผงปรุงรสและผงโรยข้าว 
โดยในส่วนของผงปรุงรสนํามาพัฒนาเป็นผงปรุงรสรส
ดั้งเดิม เนื่องจากประโยชน์ในการนําไปใช้ของผู้บริโภค
คือนําไปปรุงรสในอาหารพ้ืนบ้านซ่ึงการทําในรูปแบบผง
ทําให้เกิดความสะดวกมากขึ้น และในส่วนของผงโรย
ข้าว นํามาพัฒนาเป็น 2 สูตร คือ รสงา-สาหร่าย และรส
หอม-กระเทียม  
 

ตารางที่ 1 อัตราส่วนผสมการพัฒนาสูตรผงปรุงรสและ
ผงโรยข้าวรสงา-สาหร่าย 

ส่วนผสม 

ปริมาณ (ร้อยละ)  

สูตรอ้างอิง 
[9] 

สูตร
ทดลอง 1 

สูตร
ทดลอง 2 

สูตร
ทดลอง 3 

ผักอบแห้ง 17 - - - 

ผงถั่วหมักอบแห้ง - 25 30 35 

งาขาว 20 25 25 25 

งาดํา 20 25 25 25 

สาหร่าย 3 13 8 3 

น้ําตาลทรายขาว 6 9 9 9 

เกลือป่น 2 3 3 3 

ซีอ้ิว 16 - - - 

น้ํา 16 - - - 

ข) ก) 
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ตารางท่ี 2 อัตราส่วนผสมการพัฒนาสูตรผงผงโรยข้าว
รสหอม-กระเทียม 

ส่วนผสม 

ปริมาณ (ร้อยละ)  

สูตรอ้างอิง 
[9] 

สูตร
ทดลอง 1 

สูตร
ทดลอง 2 

สูตร
ทดลอง 3 

ผงถั่วหมักอบแห้ง - 25 30 35 

หอมแดงเจียวป่น 25 29 24 19 

กระเทียมป่น 25 24 24 24 

พริกป่น 25 2 2 2 

โปรตีนเกษตร 20 8 8 8 

กะปิกุ้ง 5 - - - 

น้ําตาลทรายขาว - 9 9 9 

เกลือป่น - 3 3 3 

 
ในการพัฒนาสูตรรสงา-สาหร่ายวางแผนการทดลอง
แบบ Mixture design โดยทําการผันแปรปริมาณผงถ่ัว
หมักอบแห้งและสาหร่าย โดยให้ปริมาณวัตถุดิบอ่ืนคงท่ี 
และเปรียบเทียบกับสูตรจากงานวิจัยผงโรยข้าวจากผัก
สลัด [9] ดังแสดงในตารางท่ี 1 และในการพัฒนาสูตร
เผ็ดวางแผนการทดลองแบบ Mixture design โดยทํา
การผันแปรปริมาณผงถ่ัวหมักอบแห้งและหอมแดงเจียว
ป่ น โ ด ย ใ ห้ ป ริ ม าณ วั ต ถุ ดิ บ อ่ื น ค ง ท่ี แ ล ะทํ า ก า ร
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์พริกคั่วกรอบโรยข้าวใน
ท้องตลาด ย่ีห้อไทยไทย ดังแสดงในตารางท่ี 2 
 

2.1.3 การทดสอบการยอมรับในผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส
และผงโรยข้าว 

  ทําการทดสอบการยอมรับของผู้บริ โภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสและผงโรยข้าวโดย ใช้วิธีการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลอง
แบบ Randomized complete block Design (RCBD) 
ด้วยแบบทดสอบ 9-point hedonic scale (คะแนน
เท่ากับ 1 คือไม่ชอบมากท่ีสุด คะแนนเท่ากับ 9 คือ ชอบ
มากท่ีสุด) สําหรับผงปรุงรสทดสอบกับผู้ทดสอบท่ี
บริโภคถ่ัวเหลืองหมักเป็นผู้เชี่ยวชาญจํานวน 15 คน 

และผงโรยข้าวท้ัง 2 รสชาติ ใช้จํานวนผู้ทดสอบกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ัวไปท้ังหมด 50 คนโดยผู้ทดสอบจะได้รับ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและรสหอม-
กระเทียมท้ัง 6 สูตรพร้อมกัน เตรียมโดยนําผงโรยข้าว
คลุกกับข้าวสวยในอัตราส่วน 1 : 3 ส่วนแล้วคลุกเคล้า
ให้ เ ข้า กันก่อนแล้วจึ งนําไปประเมินความชอบใน
คุณลักษณะด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้ อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวม นําข้อมูลท่ีได้ไปประมวลผลด้วยการ
วิเคราะห์ทางสถิติ 
 

2.1.4 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยนําข้อมูลผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผงโรยข้าวจากถ่ัวเหลือง
หมักแห้ง ทําการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม Excel 
(version 2010) โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Tukey’s Test เม่ือได้สูตรท่ี
ดี ท่ีสุดของท้ัง 3 ผลิตภัณฑ์แล้วข้ันตอนต่อไปจึงนํา
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ คุณค่า
ทางโภชนาการ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
 

2.2 การวิเคราะห์คณุสมบัติทางกายภาพ 
2.2.1 การวัดปริมาณความชื้น 

ทําการการวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (ร้อยละ
โดยน้ําหนักเปียก) โดยใช้เคร่ืองวัดความชื้น (Moisture 
Analyze, MB54, OHAUS, Switzerland)  โ ด ย นํ า
ตัวอย่าง จํานวน 1 กรัม ใส่ลงในเครื่องวัดความชื้น (ทํา
การวิเคราะห์ 3 ซํ้าต่อหนึ่งตัวอย่าง) และปรับต้ังค่าการ
วัดความชื้นท่ี อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส อ่านค่าแล้ว
ทําการบันทึกผล 
 

2.2.2 การวัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
        วัดด้วยเคร่ืองวัดค่าปริมาณนํ้าอิสระ (Water 
Activity Meter, Novasina, AW Center, Switzerland) 
โดยนําผงถ่ัวเหลืองหมักแบบแผ่นใส่ลงในกระบอก
ประมาณ ½ ของความสูงของกระบอก และใส่ลงใน
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เครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ รอจนเคร่ืองแสดงค่าท่ีวัดได้ 
ซ่ึงจะทําการวัด 3 ซํ้าต่อหนึ่งตัวอย่าง บันทึกค่าท่ีอ่านได้
และนํามาหาค่าเฉลี่ย 
 

2.3 การวิเคราะห์คณุคา่ทางโภชนาการและ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

2.3.1 การหาปริมาณโปรตีน 

การวิเคราะห์หาปริมาณไนโตรเจนท้ังหมดใช้
วิ ธี เ ค ล ด า ห์ ล  Kjeldahl Method ( AOAC Method 
928.08) โดยการนําตัวอย่าง 0.50-1.00 กรัม ใส่ลงใน 
Kjeldahl Flask เติมกรดซัลฟิวริคเข้มข้น (H2SO4) 20 
มิลลิลิตร  นําไปย่อยในเค ร่ือง  Kjeldahl Digestion 
apparatus อุณหภูมิ 400 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง 
จนได้สารละลายใสเติมน้ํา 75 มิลลิลิตร จากนั้นนํา
สารละลายท่ีได้มาเติมกรดบอริค 50 มิลลิลิตร ลงใน 
Flask ขนาด 250 มิลลิลิตร หยด Mixed Indicator ลง
ไป 4-5 หยด ทําการกลั่น 1 ชั่วโมง แล้วนําไปไทเทรต
ด้วนกรดเกลือมาตรฐานจนสารละลายเปลี่ยนเป็นสีม่วง 
และทําการไทเทรต blank คํานวณปริมาณโปรตีน 
(Convection Factor = 6.25) 

 

2.3.2 การหาปริมาณไขมัน 
          ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสและผงโรย
ข้าวจากถ่ัวเหลืองหมักวิเคราะห์โดยใช้วิธี Soxhlet 
method (AOAC Method 963.15) อบตัวอย่างให้แห้ง 
ชั่งน้ําหนักตัวอย่างท่ีอบแล้วประมาณ 2 กรัม (A) ใส่ใน
กระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนักเบอร์ 1 ห่อให้เรียบร้อย 
อบขวดก้นกลมให้แห้งท่ี 100 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที ท้ิงไว้ให้เย็นแล้วชั่งน้ําหนัก (B) ต่อขวดก้นกลมเข้า
กั บ ร ะ บบกลั่ น  Soxhlet เ ติ ม  Dichloromethane 
ประมาณ 250 มิลลิลิตร แล้วต้มท้ิงไว้นาน 8 ชั่วโมง เม่ือ
กลั่นเสร็จแล้ว นําตัวอย่างและขวดก้นกลมไปอบท่ี 100 
องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ท้ิงไว้ให้เย็นแล้วชั่งน้ําหนัก 
(C) คํานวณปริมาณร้อยละของไขมันจากสมการ 
 

ปริมาณไขมันร้อยละโดยน้ําหนัก = [(C-B)/A] x100 

2.3.3 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
การวัดค่าการต้านอนุ มูล อิสระใช้วิ ธี  (2,2-

Diphenyl- 2- picryl- hydrazyl ( DPPH) Radical 
Scavenging Activity Method [10] โดยนําตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสและผงโรยข้าวมา 1 กรัม เตรียม
สารละลายด้วยการผสมกับ 60% EtOH 10 มิลลิลิตร 
เตรียมสารละลาย DPPH: Tris Buffer : EtOH (1:1:1) 
ให้พอกับตัวอย่าง เติมสารละลายดังกล่าวปริมาณ 1.8 
มิลลิลิตร ลงไปในหลอดตัวอย่างและมาตรฐาน ให้
ปริมาตรสุดท้าย 2.4 มิลลิลิตร ท้ิงไว้ในห้องมืดไม่ให้โดน
แสงที่อุณหภูมิห้องนาน 30 นาที จากน้ันนําไปวิเคราะห์การ
ดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer 
(Perkin Elmer Spectrum Instrument, SP-UV-2 0 0 ,  
UK) ท่ีความยาวคลื่น 525 นาโนเมตร และใช้สารละลาย 
50% EtOH เป็นสารละลายมาตรฐาน จากนั้นคํานวณ 
%DPPH Inhibition จากสูตร 

 

%DPPH  inhibition  
 

100control sample

control

(Abs  - Abs )
= 

Abs
×  

 

3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล 
ผลการศึกษาแสดงเป็น 3 ส่วน ได้แก่ การศึกษา

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส และผงโรยข้าวรสงา-
สาหร่ายและรสหอม-กระเทียม ผลการวัดคุณสมบัติทาง
กายภาพ ได้แก่ ปริมาณความชื้นและปริมาณนํ้าอิสระใน
ตัวอย่าง และการวัดคุณค่าทางโภชนาการ  
 

3.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ผง
ปรุงรส ผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและรสหอม-
กระเทียม  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ถั่ว
เหลืองหมักพ้ืนบ้านปรุงรสแสดงดังตารางท่ี 3  
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผงปรุงรส พบว่า 
ผู้บริโภคให้ความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบ
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โดยรวมอยู่ในระดับชอบถึงชอบปานกลาง โดยมีคะแนน
เฉลี่ยอยู่ระหว่าง 7.00 ถึง 7.85 ซ่ึงถือว่ามีคะแนนท่ีสูง 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผงโรยข้าวรส
งา-สาหร่าย 3 สูตร แสดงดังแผนภูมิใยแมงมุม (ตารางท่ี 
4) จากรูปพบว่าผู้ทดสอบชิมให้ความชอบผงโรยข้าวรส
งา-สาหร่ายท้ัง 3 สูตร อยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลางท้ัง 5 คุณลักษณะท่ีทดสอบโดยมีคะแนน
ในช่วง 7.10 ถึง 7.46 และมีความชอบด้านความชอบ
โดยรวมอยู่ในช่วง 6.66 ถึง 7.46 คือมีความชอบเล็กน้อย
ถึงปานกลาง โดยสูตรท่ีได้คะแนนความชอบโดยรวม
สูงสุด คือสูตรท่ี 3 เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติ
พบว่า สูตรท่ี 3 มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) จากสูตรท่ี 1 และ 2 แสดงว่าผู้ทดสอบมี
ความชอบสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด และพบว่าผู้ทดสอบชิมให้
ความชอบในสูตรท่ี 3 สูงกว่า สูตรท่ี 1 และ 2 ในทุกๆ 
ด้าน  

 

ตารางท่ี 3 ผลคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผงปรุงรสจากถ่ัวเหลือง
หมักพ้ืนบ้านอบแห้ง (n=15)  

คุณสมบัติ สี กล่ิน รสชาติ 
ความชอบ
โดยรวม 

ผงปรุงรส 7.20±0.77 7.40±0.73 7.00±0.53 7.85±0.36 
 

หมายเหตุ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ียจากผู้ทดสอบชิมที่
เป็นผู้เชี่ยวชาญจํานวน 15 คน ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

ตารางท่ี 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผงโรยข้าว
จากถั่วเหลืองหมักพ้ืนบ้านอบแห้งรสงา-
สาหร่าย 

 

สูตร
ท่ี 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เน้ือ
สัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

1 6.04±0.95a 5.98±0.92b 6.70±0.98b 6.64±0.99a 6.66±1.15b 

2 6.08±0.52b 7.06±0.90a 6.74±0.82b 6.86±0.80a 6.84±0.73b 

3 7.10±1.52a 7.44±1.40a 7.44±1.56a 7.28±1.29a 7.46±1.48a 

 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับต่างกันแสดงว่ามีความ
ต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือทดสอบด้วยวิธี  F-
test แบบ one way–ANOVA และจัดกลุ่มโดย Tukey’s test 

ตารางท่ี 5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผงโรยข้าว
จากถั่วเหลืองหมักพ้ืนบ้านอบแห้งรสหอม-
กระเทียม 

 

สูตร
ท่ี 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เน้ือ
สัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

1 6.08±0.52b 7.06±0.91b 6.77±0.82a 6.64±0.80a 6.84±0.73b 
2 6.04±0.96b 5.98±0.93b 6.70±0.99a 6.64±1.00a 6.66±1.17b 
3 7.40±1.56a 7.20±1.08a 6.96±1.26a 7.08±0.96a 7.44±1.01a 

 

หมายเหตุ   ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับต่างกันแสดงว่ามีความ
ต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อทดสอบด้วยวิธี  F-
test แบบ one way–ANOVA และจัดกลุ่มโดย Tukey’s test 
 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาสูตร
ท่ีดีท่ีสุดสําหรับผงโรยข้าวรสหอม-กระเทียม แสดงดัง
ตารางท่ี 5 จากรูปพบว่าผู้ทดสอบชิมให้ความชอบผงโรย
ข้าวรสหอม-กระเทียมท้ัง 3 สูตรอยู่ในระดับชอบ
เล็กน้อยถึงปานกลางโดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 6.04 
ถึง 7.44 และพบว่าสูตรท่ี 3 ได้รับคะแนนความชอบสูง
กว่าสูตรท่ี 1 และ 2 ในทุกๆ ด้าน และมีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยมีคะแนนอยู่
ในช่วง 6.96 ถึง 7.44 และมีคะแนนความชอบรวมสูงสุด 
7.44 จะเห็นว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในสูตร
ท่ี 3 สูงสุดท้ัง 2 รสชาติเนื่องจากในถั่วเหลืองหมัก
อบแห้งมีส่วนประกอบของกรดกลูตามิก (Glutamic 
Acid) [7] ซ่ึงมีความสัมพันธ์กับการรับรส อูมามิ จะทํา
ให้เกิดรสอูมามิเด่นข้ึนมาเหนือรสอ่ืนๆ [11] โดยสูตรท่ี 3 
มีปริมาณถ่ัวเหลืองหมักแห้งมากท่ีสุด จึงมีผลการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูง คือ ชอบปานกลาง ดังนั้น
จึงเลือกสูตรท่ี 3 เป็นสูตรท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ผงโรย
ข้าวรสงา -สาหร่ายและรสหอม -กระเทียม  โดยมี
ส่วนประกอบของถ่ัวเหลืองหมักแห้งผงร้อยละ 35 
 

3.2 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑ์
ผงปรุงรส ผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและรสหอม-
กระเทียม  

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและได้
คัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดคือสูตรท่ี 3 ในข้ันต้นนั้น จึงได้นําผง
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โรยข้าวและผงปรุงรสมาวัดคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ 
ปริมาณความชื้นและปริมาณนํ้าอิสระในตัวอย่าง แสดง
ดังตารางท่ี 6 

 

ตารางท่ี 6 คุณสมบัติทางกายภาพของผงปรุงรส และผง
โรยข้าวจากถั่วเหลืองหมักพ้ืนบ้านอบแห้ง  

ตัวอย่าง ร้อยละความชื้น
ฐานเปียก 

ปริมาณน้ําอิสระ 
(aw) 

ผงปรุงรส 4.84±0.48 0.28±0.01 
ผงโรยข้าวรสงา-
สาหร่าย (สูตรที่ 3) 

4.45±0.25 0.26±0.01 

ผงโรยข้าวรสหอม-
กระเทียม (สูตรที่ 3) 

5.39±0.15 0.33±0.01 

 

หมายเหตุ  ตัว เลข ท่ีแสดงในตารางเป็นค่า เฉ ล่ียจากการ             
ทดลอง 3 ซ้ํา ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผง
ปรุงรส และผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและรสหอม-
กระเทียม จากสูตรท่ีได้รับการยอบรับทางประสาท
สัมผัสสูงสุดคือ สูตรท่ี 3 พบว่าปริมาณความชื้นโดย
น้ําหนักเปียกของผงปรุงรส และผงโรยข้าวรสงา-
สาหร่ายและรสหอม-กระเทียมมีค่าร้อยละ 4.84  4.45 
และ 5.39 ตามลําดับ เม่ือพิจารณาจากปริมาณนํ้าอิสระ 
(aw) พบว่าผงปรุงรส ผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายและรส
หอม-กระเทียมมีปริมาณนํ้าอิสระมีค่า 0.28 0.26 และ 
0.33 ตามลําดับ จะเห็นว่าผงโรยข้าวรสหอม-กระเทียมมี
ปริมาณความชื้นและนํ้าอิสระสูงกว่าอีก 2 ผลิตภัณฑ์
เนื่องจากในการนํามาพัฒนาสูตรนั้นในสูตรของผงโรย
ข้าวรสหอม-กระเทียมมีส่วนผสมบางชนิดท่ีมีค่าความชื้น
สูงร่วมอยู่ด้วย ได้แก่ กระเทียมเจียว จึงทําให้ค่าปริมาณ
ความชื้นและน้ําอิสระเพ่ิมข้ึน ท้ังนี้ในการพัฒนาสูตรต้อง
พิจารณาสัดส่วนให้ เหมาะสมด้วย  อย่างไรก็ตาม
ผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 ชนิดมีปริมาณนํ้าอิสระต่ํากว่า 0.6 ซ่ึง
เป็นไปตามข้อกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน [12] ท่ี
กําหนดไว้เป็นค่าตํ่าสุดในอาหารท่ีเชื้อจุลินทรีย์สามารถ
นํามาใช้เพ่ือเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมี

ต่างๆ เป็นการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของ
อาหารท่ีเกิดข้ึนจากเชื้อจุลินทรีย์ได้ [13]  
 

3.3 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระ 

ด้วยวัตถุประสงค์ในการส่งเสริมให้ชุมชนนําไป
เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือการค้าจึงจําเป็นอย่างย่ิงท่ีต้องมีการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ของผงปรุงรสและผงโรยข้าวจากถ่ัวเหลืองหมักพ้ืนบ้าน
อบแห้งท่ีได้ถูกพัฒนา โดยผลการวิเคราะห์แสดงดัง
ตารางท่ี 7  
 

ตารางที่ 7 คุณค่าทางโภชนาการและฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระของผงปรุงรสและผงโรยข้าวจากถ่ัว
เหลืองหมักพ้ืนบ้านอบแห้ง 

ตัวอย่าง 

คุณค่าทางโภชนาการ 

โปรตีน 

(ร้อยละ) 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ 
(μmol 
TE/g) 

ผงปรุงรส 43.80±0.01 19.24±0.04 3.72±0.05 
ผงโรยข้าวรส
งา-สาหร่าย 

29.90±0.60 9.72±0.15 1.79±0.04 

ผงโรยข้าวรส
หอม-กระเทียม 

31.70±0.05 20.51±0.67 1.96±0.15 

หมายเหตุ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 
ซ้ํา ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

จากตารางพบว่าผงปรุงรส ผงโรยข้าวรสงา-
สาหร่ายและรสหอม-กระเทียมท่ีพัฒนามาจากผงถ่ัว
เหลืองหมักพ้ืนบ้านมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 43.80 
29.90 และ 32.70 ตามลําดับ โดยผงปรุงรสมีปริมาณ
โปรตีนสูงสุดเนื่องจากมีปริมาณถั่วเหลืองหมักผงสูงสุด 
และพบว่าถ่ัวเหลืองหมักมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าถ่ัว
เหลืองท่ีไม่ผ่านการหมัก เนื่องจากกระบวนการหมักทํา
ให้เกิดเอนไซม์ท่ีสร้างข้ึนจากจุลินทรีย์ในกลุ่มบาซิลลัส 
(Bacillus sp.) โดยเฉพาะเอนไซม์โปรติเอสท่ีย่อยสลาย
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โปรตีนให้เป็นกรดอะมิโน ทําให้ปริมาณโปรตีนสูงขึ้น
กว่าเดิม [2, 3, 4] รองลงมาคือผงโรยข้าวรสหอม-
กระเทียม เนื่องจากผงโรยข้าวรสหอม-กระเทียมมี
องค์ประกอบของโปรตีนเกษตรจึงมีปริมาณโปรตีนสูง
กว่าผงโรยข้าวรสงา-สาหร่าย สําหรับปริมาณไขมัน
พบว่าผงโรยข้าวรสหอม-กระเทียม มีปริมาณไขมันสูง
กว่า ผงปรุงรส และผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายมีปริมาณ
ไขมันตํ่าสุด คือร้อยละ 20.51 19.24 และ 9.72 
ตามลําดับ เนื่องจากในผงโรยข้าวรสหอม-กระเทียมมี
ส่วนประกอบของหอมแดงเจียวซ่ึงมีปริมาณน้ํามันอยู่จึง
ทําให้ปริมาณไขมันสูงกว่าผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืน ส่วน
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระวัดโดยใช้วิธี DPPH 
Radical Scarvenging Ability และคํานวณในรูปของ 
μmol Trolox Equivalents/g พบว่าผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 มี
ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง 1.79 – 
3.72 μmol TE/g ซ่ึงใกล้เคียงกับสมุนไพรไทยประเภท 
ตะไคร้  ใบ เตย  มะรุ ม  เป็ น ต้น  [14] ผงปรุ ง รส มี
ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าผลิตภัณฑ์อ่ืน 
รองลงมาได้แก่ ผงโรยข้าวรสหอม-กระเทียม และรสงา-
สาหร่าย ตามลําดับ โดยมีค่าเท่ากับ 3.72 1.96 และ 
1.79 μmol TE/g เนื่องจากผงปรุงรสมีปริมาณสัดส่วน
ของถ่ัวเน่าผงสูงกว่าผลิตภัณฑ์อีก 2 ชนิด และในผงโรย
ข้าวรสหอม-กระเทียมมีองค์ประกอบของหอมแดงเจียว
และมีปริมาณไขมันสูง จึงเป็นไปได้ว่าประสิทธิภาพการ
ต้านอนุมูลอิสระท่ีสูงกว่าผงโรยข้าวรสงา-สาหร่ายมา
จากปริมาณนํ้ามันในองค์ประกอบของหอมแดงเจียว 
เนื่องจากน้ํามันมีวิตามินอีซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
เช่นกัน [15] 
 

4. สรุป 
จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากถ่ัว

เหลืองหมักแบบแผ่นพบว่า ถั่วเหลืองหมักแบบแผ่นท่ี
เป็นภูมิปัญญาของชาวบ้านพ้ืนถ่ินในภาคเหนือ สามารถ
นํามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีทันสมัยสนองต่อความ

ต้องการท่ีเปลี่ยนแปลงของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน ได้ 2 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส และผลิตภัณฑ์ผง
โรยข้าว ซ่ึงจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวได้
ทดลองไว้ 2 รสชาติ ได้แก่ รสงา-สาหร่าย และรสหอม-
กระเทียม พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลางถึงมาก และมีคุณสมบัติทาง
โภชนาการด้านโปรตีน ไขมันและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
อยู่ในระดับสูงซ่ึงเกิดจากการผ่านกระบวนการหมักจึงมี
ประโยชน์ต่อผู้บริโภค 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยน้ีได้รับทุนสนับสนุนภายใต้ “โครงการ

อาจารย์นักวิจัยหน้าใหม่ (New Hands-on Researcher: 
N-HR 2016)” ประจําปี 2559 จากสถาบันวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
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