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สุวิมล กะคาถูล : ก่ารพัฒนาผลิตภัณฑ์ถัวเหลืองฝักสด Glycine max ( L.) Merrill. บรรจุกระป๋อง 

DEVELOPMENT OF CANNED VEGETABLE SOYBEAN Glycine max ( L.) Merrill.

อ.ที่ปรึกษา:รศ.ดร.ชัยยุทธธัญพิทยากุล, 151 หน้า. ISBN 974-13-0669-5.

งานวิจัยน้ืมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ถ่ัวเหลืองฝักสดในน้ัาเกลือ และซอส 
มะเขือเทศบรรจุกระป๋อง โดยในข้ันตอนแรก วิเคราะห์ป้จจัยเก่ียวภับุความแก่อ่อนและองค์ประกอบทางเคมีของถ่ัวเหลือง 
ฝักสด พบว่า มีปริมาณสารท่ีไม่ละลายในแอลกอฮอล์ 12.04% ความช้ืน 69.39% โปรตีน 13.22% ไขมัน 7.21% 
คาftบไฮเดรต 6.75% เส้นใย 1.54% และเถ้า 1.89% แล้วศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการลวกถ่ัวเหลืองฝักสดหลังการ 
แกะเปลือกโดยใช้ไอน้ัา พบว่า การลวก 2 นาที ลามารถยับย้ังเอนไซม์เปอรึ'ออกชิเดล'ได้ จากน้ันศึกษไกระบวนการผลิต 
ถ่ัวเหลืองฝักสดในน้ัาเกลือบรรจุกระป๋อง โดยศึกษาความคงตัวของลืเขืยวฃองถ่ัวเหลืองฝักสดหลังบรรจุกระป๋อง โดยแซ่ 
ถ่ัวเหลืองฝักสดในสารละลาย โซเดียมคาร์บอเนต แคลเซียมไอดรอกไซด์ แมกนีเซียมไอด?อกไซด์ และแคลเซียมคลอไรด์ 
0.5% (พ/พ) เป็นเวลา 60 นาที พบว่า การแซ่ด้วยแคลเซียมคลอไรด์ มีปริมาณคลอโรพิลล์รวม และคะแนนการยอมร้ป 
รวมมากท่ีสุด ( p  < 0.05) ต่อมาศึกษาเปรียบเทียบผลของการแซ่ และการเติมแคลเซียมคลอไรด์ โดยพบว่า การเติม 
แคลเซียมคลอ,ไรด์ 0.5% พ/พ ในน้ัาเกลือทำให้ถ่ัวมีความแน่นเน้ือ และคะแนนการยอมรับรวมมากกว่าถ่ัวท่ีแซ่ด้วย
แคลเซียมคลอ1ไรด์ 0.5% พ/พ ( p  < 0.05) จากน้ันศึกษาระดับความเข้มข้นของแคลเซียมคลอไรด์ โดยเติมแคลเซียมคลอ 
ไรด์ ระดับ 0, 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 0.5% (พ/พ) ในน้ัาเกลือ โดยพบว่า ท่ีระดับ 0.5% ทำให้ถ่ัวมีความใสของน้ัาเกลือ 
และมีความแน่นเน้ือมากท่ีสุด ( p  < 0.05) และท่ีระดับ 0.3 มีคะแนนการยอมรับรวมมากท่ีสุด

สำหรับผลิตภัณฑ์ถ่ัวเหลืองฝักลดในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง เริ่มคัดเลือกสูตรต ้น แบบท่ีดีท่ีสุดหน่ึงสูตร

จากสูตรซอสมะเขือเทศ 5 สูตร โดยใช้คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นเกณฑ์ นำสูตรต้นแบบมาปรับปรุงรสชาติ 

โดยแปร■นาตาล 2-10% น้ัาส้มลาย'ชู 5-10% เกลือ 2-3% (พ/พ) คัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดโดยใช้คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ต่อมาศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมโดยใช้แป้งข้าวโพดตัดแปรท่ีระดับ 0, 0.7, 1.0, 1.4 และ 1.7% (พ/พ) 

พบว่าที่ระดับ 1.7% ทำให้ซอสมะเขือเทศ มีความหนืดมากที่ลุด (p < 0.05) ส่วนที'ระดับ 1.0% มีคะแนนการยอมรับรวม 

มากที่ลุด สูตรมะเขือเทศที่ดีท่ีสุดประกอบด้วย มะเขือเทศเข้มข้น 13% นั้าตาลทราย 9.3% นั้าส้มลายดู 10% เกลือ 2% 

แป้งข้าวโพดตัดแปร 1.0% นํ้า 65% และเคร่ืองเทศ 0.2% (ของส่วนผสมท้ังหมด)

อุณหภูมิและเวลาที'ใช้ในการฆ่าเช้ือถ่ัวเหลืองฝักลดในน้ัาเกลือบรรจุกระป๋องคือ 121°0 เวลา 15 นาที ส่วนถ่ัว 

เหลืองฝักลดในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋องจะฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121°c เวลา 60 นาที โดยมีค่า Fo ท้ัง 2 ผลิตภัณฑ์ 

ประมาณ 8 นาที และ 6 นาที ตามลำดับ

สำหรับอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ถ่ัวเหลืองฝักลดในน้ัาเกลือบรรจุกระป๋องท่ีเก็บรักษาไว้ 4 เดือน พบวา สีเขียวของ 

เมล็ดถั่วจะลดลง แต่ความแน่นเน้ือจะไม่เปล่ียนแปลงตลอดเวลาที่เก็บรักษา และคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัส การ 

ยอมรับรวมเริ่มลดลงเมื่อเก็บไว้ 4 เดือน ส่วนผลิตภัณฑ์ถ่ัวเหลืองฝักลดในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋องท่ีเก็บรักษาไว้ 5 

เดือน พบว่า ความหนืดของชอลมะเขือเทศจะลดลงเมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น ส่วนคะแนนทดสอบทางประสาท 

สัมผัส พบว่า คะแนนลักษณะปรากฏและการยอมรับรวมจะ'เม่แตกต่างก้นตลอดช่วงเวลาเก็บรักษา
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##4072440423 : MAJOR FOOD TECHNOLOGY
KEY W O R D  : C A N N E D  /  V E G E T A B LE  S O Y  BEAN '  M O D IF IE D  W AX Y  M A IZ E  S TA R C H  /  T H E R M A L P R O C E S S IN G

S U W IM O N  K A T A K U L : D E V E LO P M E N T O F C A N N E D  V E G E T A B LE  S O Y B E A N  G lycine  m ax  (L .) m e rrill.

TH E S IS  A D V IS O R  : A S S O C ,P R O F .C H A IY U T E  T H U N P IT H A Y A K U L ,P h .D .1 5 1  p p . ISBN  9 7 4 -1 3 -0 6 6 9 -5 ,

T h is  re s e a rc h  in v o lv e d  s tu d ie s  on  p ro c e s s in g  a n d  d e v e lo p m e n t o f  c a n n e d  v e g e ta b le  s o y b e a n  in b r in e  a n d  

to m a to  sa u c e . In itia l e x p e r im e n ts  w e re  c o n d u c te d  o n  d e te rm in a tio n  o f m a tu r ity  p ro p e r t ie s  a n d  c h e m ic a l c o m p o s it io n  

o f  v e g e ta b le  s o y b e a n . It c o n ta in e d  12 .04%  a lc o h o l in s o lu b le  so lid , 6 9 .3 9 %  m o is tu re , 1 3 .2 2 %  p ro te in , 7 .2 1 %  fat, 

6 .7 5 %  c a rb o h y d ra te , 1 .5 4%  f ib e r  a n d  1 .8 9%  ash . A fte r  tha t, a p p ro p r ia te  c o n d it io n  fo r  s te a m  b la n c h in g  o f d e p o d d e d  

v e g e ta b le  s o y b e a n  w a s  d e te rm in e d . B la n c h in g  fo r  2  m in u te s  w a s  fo u n d  s u ff ic ie n t to  in a c t iv a te  p e ro x id a s e  en zym e . 

Then  s tu d y  w a s  d o n e  on  c o lo r  re te n tio n  o f  c a n n e d  v e g e ta b le  s o y b e a n  in b r in e  b y  s o a k in g  v e g e ta b le  s o y b e a n  fo r  60  

m in u te s  in 0 .5 %  (พ /พ ) o f  s o d iu m  c a rb o n a te , c a lc iu m  h y d ro x id e , m a g n e s iu m  h y d ro x id e  a n d  c a lc iu m  c h lo r id e . It w a s  

fo u n d  th a t p ro d u c ts  s o a k e d  w ith  c a lc iu m  c h lo r id e  h a d  th e  h ig h e s t to ta l c h lo ro p h y ll a n d  o v e ra ll a c c e p ta b le  s e n s o ry  

s c o re . C o m p a ris o n  b e tw e e n  th e  e ffe c t o f  s o a k in g  v e g e ta b le  s o y b e a n  a n d  a d d it io n  o f 0 .5 % (w /w ) c a lc iu m  c h lo r id e  

b r in e  p r io r  to  th e rm a l p ro c e s s in g  in d ic a te d  th a t f irm n e s s  a n d  ove ra ll a c c e p ta b le  s e n s o ry  s c o re  w e re  h ig h e r  in the 

la tte r  c a s e . T o  s tu d y  the  e ffe c t o f  c o n c e n tra tio n  o f  c a lc iu m  c h lo r id e  s o lu tio n , 6 le v e ls  o f  c o n c e n tra t io n  i.e .o , 0 .1 , 0.2 , 

0 .3 , 0 .4  a n d  0 .5 % (w /w ) b r in e  w e re  u se d . The  re s u lts  s h o w e d  th a t 0 .5 %  c a lc iu m  c h lo r id e  g a v e  a p ro d u c t w ith  h ig h e s t 

b r in e  t ra n s p a re n c y  a n d  firm n e s s  o f b e a n  (p <  0 .0 5 ) w h ile  th e  0 .3 %  s a m p le s  re c e iv e d  th e  h ig h e s t o v e ra ll a c c e p ta b le  

s e n s o ry  sc o re .

F o r c a n n e d  v e g e ta b le  s o y b e a n  in to m a to  sa u c e , th e  s tu d y  b e g a n  w ith  th e  s e le c tio n  o f  th e  b e s t fo rm u la  o f 

to m a to  s a u c e  fro m  a lto g e th e r  5 re c ip e s  b y  s e n s o ry  e v a lu a tio n . The  s e le c te d  fo rm u la  w a s  fu r th e r  im p ro v e d  b y  v a ry in g  

s u g a r  2 -1 0 % , v in e g a r  5 -1 0 %  a n d  s a lt 2 -3 % (w /w ). The  b e s t to m a to  s a u c e  fo rm u la  w a s  then  c h o s e n  b y  s e n s o ry  tests . 

N ext, e x p e r im e n ta l tr ia ls  w e re  c o n d u c te d  on d e te rm in a tio n  o f  o p tim u m  c o n c e n tra t io n  o f  s ta b iliz e r  in to m a to  s a u c e  

u s in g  m o d if ie d  w a x y  m a ize  s ta rc h  a t 0, 0 .7 , 1.0, 1.4 a n d  1 .7 % (w /w ). T h e  p ro d u c t w ith  1 .7 %  m o d if ie d  w a x y  m a ize  

s ta rc h  w a s  fo u n d  to  h a ve  th e  h ig h e s t v is c o s ity  w h ile  th a t o f  1 .0 %  re c e iv e d  the  h ig h e s t o v e ra ll a c c e p ta b le  s e n s o ry  

sc o re . The  b e s t to m a to  s a u c e  fo rm u la  f in a lly  s e le c te d  c o m p o s e d  o f to m a to  p a s te  13% , s u g a r 9 .3 % , v in e g a r  10% , s a lt 

2% , m o d if ie d  w a x y  m a ize  s ta rc h  1 .0% , s p ic e  m ix  0 .2 %  (o f th e  to ta l m ix e d  s o lu t io n ) a n d  w a te r  6 5 % .

T h e  te m p e ra tu re  a n d  tim e  fo r  th e rm a l p ro c e s s in g  w e re  121°c fo r  15 m in u te s  a n d  121 °c fo r  6 0  m in u te s  fo r  

c a n n e d  v e g e ta b le  s o y b e a n  in b r in e  a n d  c a n n e d  v e g e ta b le  s o y b e a n  in to m a to  s a u c e  re s p e c tiv e ly . The  Fo fo r  bo th  

p ro d u c ts  w a s  fo u n d  to  b e  a b o u t 8 m in u te s  a n d  6 m in u te s  re s p e c tiv e ly , s to ra g e  te s t re s u lts  fro m  s a m p le s  k e p t a t room  

te m p e ra tu re  fo r  4 -5  m o n th s  sh o w e d  th a t th e re  w a s  a d e c re a s e  in g re e n  c o lo r  b u t no  c h a n g e  in firm n e s s  w a s  e v id e n t 

th ro u g h o u t th e  s to ra g e  tes t. M o s t s e n s o ry  a ttr ib u te s  d e c re a s e d  g ra d u a lly  b u t s lig h t ly  d u r in g  th e  s to ra g e  p e rio d ; 

h o w e ve r, th e  o v e ra ll a c c e p ta b le  sensory ' s c o re  re m a in e d  fa ir ly  c o n s ta n t. F o r c a n n e d  v e g e ta b le  s o y b e a n  in to m a to  

s a u c e , th e  v is c o s ity  o f  to m a to  s a u c e  re m a in e d  a lm o s t u n c h a n g e d  fo r  the  f irs t  4  m o n th s  b u t d e c re a s e d  s lig h tly  a fte r  5 

m o n th s . The  v is u a l a p p e a ra n c e  a n d  o v e ra ll a c c e p ta b le  s e n s o ry  s c o re  w e re  n o t s ig n if ic a n tly  d if fe re n t fo r  th e  e n tire  

s to ra g e  p e rio d .

F ie ld  o f  s tu d y  F o od  T e c h n o lo g y

D e p a rtm e n t F o od  T e c h n o lo g y

A c a d e m ic  y e a r  2 0 0 0 C o -a d v is o r ’ ร s ig n a tu re
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ขอกราบขอบพระคุณ อาจารย ์ ดร. รมณี สงวนดีกุล ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ  ์

รองศาสตราจารย ์ ดร. วรรณา ตุลยธัญ และรองศาสตราจารย ์ ดร. ปราณ ี อ่านเปรื่อง ท ี่สละเวลา 

ในการตรวจแก้ไขวิทยานิพนธ์และเป ็นกรรมการในการลอบวิทยานิพนธ์ให ้ก ับผู้ว ิจ ัย

ขอขอบพระคุณ กรมปศุส ัตว์ท ี่อน ุญาตให ้ผ ู้ว ิจ ัยใช ้เครื่องวัดเน ื้อส ัมผ ัส (Texturometer)

ขอขอบพระคุณ ค ุณเกษม คล้ายสถาพร ท ี่อน ุเคราะห์สถานที่ปลูกถั่วเหลือง เพ ื่อใช ้ในงาน

วิจัย

ขอขอบพระคุณเจ ้าหน้าท ี่ พี่ๆ น้องๆ ในภาคว ิชาเทคโนโลย ีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ 

จ ุฬ าลงกรณ ์มหาวิทยาล ัย สำหรับความร่วมมือและคำแนะนำที่เป ็นประโยชน์ในงานวิจ ัย

ขอขอบคุณเพ ื่อนๆ ในรุ่นเดียวกับผู้ว ิจ ัย ท ี่เป ็นกำล ังใจให ้ก ันและก ัน และให้ความช่วยเหลือ  

กันมาตลอด

ขอขอบคุณสถาบันราชภ ัฎกาญจนบุร ีท ี่ให ้โอกาสและทุนสนับสน ุนตลอดการดีกษา 

และสุดท ้ายขอกราบขอบพระคุณบ ิดา -  มารดา พี่ชาย พ ี่สะใภ ้ และหลาน ๆ ที่ได้ให ้กำลัง 

ใจ ช่วยเหลือสนับสนุนในการทำวิทยานิพนธ์ให ้สำเร็จลุล ่วงไปได้ด ้วยดี

สุวิมล กะตาทูล
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