
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

1. การวิเคราะห ์ป ัจจ ัยเก ี่ยวก ับค ่าความแก่อ ่อนและองค ์ประกอบทางเคม ีของถั่วเหลืองฝ ัก  

สด พบว่า ม ีปร ิมาณ สารท ี่ไม ่ละลายในแอลกอฮอล ์ 12.04 ±  0.90%  ความชื้น 69.39 ±  0.39%  

ความแน่นเน ื้อของเมล็ด 885 .13  ±  30.70 g -  force ค ่าล ีความสว่าง ( L ) 64.60 ±  2.70  

ค่าล ีเข ียว ( -ล ) -14.65 ±  0 .48 ลีเหลือง ( b ) 29.55 ±  0.52 อัตราส่วนความเข้มลีเข ียว 

(-a/b ) 0 .50 ±  0.01

2. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของถั่วเหลืองฝ ักสด พบว่ามี

ความชื้น6 9 .3 9 ± 0 .3 9 % โปรตีน 1 3 .2 2 ±  1.28% ไข ม ัน 7.21 ± 0.12% เล์น'ไย 1.54 ±  0.64%  

เถ ้า 1.89 ±  0.03%  คาร์โบไฮเดรต 6.75 ±  0.81%

3. สภาวะท ี่เหมาะสมในการผลิตถั่วเหล ืองฝ ักลดในนื้าเกล ือบรรจุกระป๋องคือ นำเมล็ดถั่ว 

มาลวกด ้วยไอน ํ้าเป ็น 2 นาที บรรจุในกระป๋อง C -  enam el ขนาด 300 X 407 ซึ่งมีนื้าหนักถั่ว 

233 g ต ่อน ํ้าเกล ือ 192 g ท ี่ประกอบด้วยเกลือ 1.25% น ํ้าตาล 1.56% และแคลเซ ียมคลอไรค์ 

0.3% ฆ ่าเช ื้อท ี่อ ุณหภูม ิ 121 ° c  เวลา 15 นาที ค่า Fo = 8 นาที เม ื่อนำมาค ืกษาอาย ุการเก ็บ  

ร ักษาในระยะเวลา 4 เดือน พบว่า ส ีเข ียวของเมล็ดถั่วจะลดลงส่วนความแน่นเนื้อ จะไม่เปลี่ยน  

แปลงตลอดอาย ุการเก ็บร ักษา และคะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวม 

ม ีค ่าลดลง ส ่วนการทดสอบด้านเช ื้อจ ุล ินทรีย ์พบว่า ไม่พบเชื้อท ี่เป ็นอันตรายต่อผู้บริโภคตลอดอายุ 

การเก ็บร ักษา

4. สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตถั่วเหลืองฝักสดในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง พบว่า 

สูตรซอสมะเขือเทศที่ด ืที่ส ุด ประกอบด้วย มะเขือเทศเข้มข้น 13% น ํ้าตาลทราย 9.30% นื้าสัม 

สายชู 10% แป้งข้าวโพดดัดแปร 1% นํ้า 65% และเครื่องเทศ 0.2% ( ของส่วนผสมทั้งหมด ) 

บรรจุกระป๋อง c  -  enam el ขนาด 3 0 0 X 407 ด ้วยน ํ้าหน ักถ ั่ว210 g ต ่อซอสมะเข ือเทศ190 g 

ฆ่าเช ื้อท ี่อ ุณหภูม ิ 121 ° c  เวลา 60 นาที ค่า Fo = 6 นาที เม ื่อนำมาค ืกษาอาย ุการเก ็บร ักษา  

เป ็น เวลา 5 เดือน พบว่า ความหนืดของซอสมะเขือเทศจะลดลง เม ื่อเวลาการเก ็บร ักษานานขึ้น  

ส่วนคะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า คะแนนลักษณะปรากฏและการยอมรับรวม  

ไม,แตกต ่างก ันตลอดอ่วงเวลาการเก ็บร ักษา ส่วนการทดสอบทางด้านเชื้อจ ุล ินทรีย ์ ไม่พบเชื้อที่ 

เป ็นอันตรายต ่อผ ู้บร ิโภคตลอดอาย ุการเก ็บร ักษา



100

ข้อเสนอแนะ

1. ระยะเวลาในการผลิตถั่วบรรจุกระป๋อง ควรควบคุมให้ม ีระยะเวลาน้อยที่ส ุดเพ ื่อป้องกัน  

การแปลงคุณภาพของวัตถ ุด ิบและการปนเป ีอนของเช ื้อจ ุล ินทรีย ์

2. เน ื่องจากวัตถุด ิบเป ็นผลิตผลทางการเกษตร ทำให ้ม ีป ัญหาในเรื่องถุด ูกาลของวัตถ ุด ิบ  

จึงควรม ีการจัดการวางแผนเพ ื่อให ้ม ีว ัตถุด ิบใช ้ตลอดเวลาการทดลอง
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