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ในประเทศไทยน้ำถัว่เหลอืงสดหรอืน้ำเตาหหูาไดงายในทกุชมุชนและขายโดยตรงใหกบัผบูรโิภค คณุภาพจะขึน้อยกูบัสขุลกัษณะ
และทักษะของผูผลิต การศึกษาครั้งนี้ ศึกษาถึงคุณภาพของน้ำถั่วเหลืองสด เพื่อสอดคลองกับนโยบายการคุมครองผูบริโภค โดยศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพและคุณภาพของน้ำถั่วเหลืองสดที่ไมใสน้ำตาล 18 ตัวอยาง และน้ำถั่วเหลืองยูเอชที 2 ตัวอยาง โดยผลิตภัณฑ
ทั้งสิ้นสามารถหาซื้อไดในมหาวิทยาลัยขอนแกนและภายในอำเภอเมือง จังหวัดขอนแกน การศึกษาอางอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
อตุสาหกรรม ประเทศไทย จากการศกึษาพบวาความถวงจำเพาะของน้ำถัว่เหลอืงสด 18 ตวัอยาง อยใูนชวง 0.9991-1.0111 น้ำหนกัของ
แขง็เมือ่นำไประเหยน้ำออกอยใูนชวง 3.59-8.17 % w/v  เถาซลัเฟต 3.59–6.41 % w/w ของน้ำหนกัของแขง็ เมือ่นำไประเหยน้ำออก
ปรมิาณโปรตนี 1.87–3.54 % w/v ปรมิาณไขมนั 0.00–0.02 % w/v พบโลหะหนกั นอยกวา 1 ppm ใน 4 ตวัอยาง  ระหวาง 1–2 ppm
ใน 8 ตัวอยาง และมากกวา 2 ppm ใน 6 ตัวอยาง ซึ่งในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ประเทศไทย วาดวยเรื่องของน้ำถั่วเหลืองหรือ
น้ำนมถั่วเหลือง กำหนดใหมีปริมาณโลหะหนักปนเปอนไดไมเกิน  0.5 ppm  จำนวนจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 160–10020 cfu.ml-1

พบโคลฟิอรม 3-23 cfu.ml-1 ของตวัอยาง โดยวธิ ีMost Probable Number (MPN) ในขณะท่ีน้ำถัว่เหลอืงยูเอชที 2 ตัวอยาง พบคาความถวง
จำเพาะ 1.0301-1.0351 น้ำหนกัของแขง็เมือ่นำไประเหยน้ำออก 16.33-18.38 % w/v  เถาซลัเฟต 2.49-3.74 % w/w ของน้ำหนกั
ของแขง็เมือ่นำไประเหยน้ำออก  ปรมิาณโปรตนี 2.35-3.34 % w/v  ปรมิาณไขมนั 1.69-2.28 % w/v พบปรมิาณโลหะหนกั นอยกวา
1 ppm ไมพบจำนวนจุลินทรียทั้งหมดและพบโคลิฟอรม นอยกวา 3 cfu.ml-1 จากคุณสมบัติเหลานี้ชี้ใหเห็นถึงคุณคาทางอาหารและ
การปนเปอนของผลติภณัฑ แมวาจะยงัไมมขีอกำหนด ในเรือ่งผลติภณัฑน้ำถัว่เหลอืงสดกต็าม แตอยางไรกต็ามควรจะมแีนวทางและวธิกีาร
ปฏิบัติสำหรับผูที่ตองการพัฒนา เพื่อใหสามารถผลิตน้ำถั่วเหลืองที่มีคุณภาพดีธุรกิจเล็ก ๆ ในประเทศไทยยังคงสำคัญอยูมาก สำหรับ
เศรษฐกจิแบบพึง่พาตนเองของประชาชนในชมุชน และผบูรโิภคเองกต็องการการคมุครองทีด่ี
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Abstract

บทนำ
ถัว่เหลอืงเปนพชืทีอ่ยใูนวงศ Leguminosae มี

ชือ่ทางพฤกษศาสตรวา Glycine max Merr. ถัว่เหลอืง
เปนพชืทีน่ยิมนำมาบรโิภค ซึง่อาจบรโิภคในลกัษณะที่
เปนถั่วเหลืองทั้งเมล็ด หรือนำมาดัดแปลงเปนอาหาร
อืน่ เชน นมถัว่เหลอืง เตาห ูฟองเตาห ูเตาเจีย้ว ซอีิว้
เปนตน ถัว่เหลอืงนอกจากจะมคีณุคาทางโภชนาการสงู
แลว ในปจจบุนัพบวาการบรโิภคถัว่เหลอืงจะมผีลดตีอ
สขุภาพ และชวยปองกนัโรคบางโรคได เมลด็ถัว่เหลอืง
มีไขมันรอยละ 13-25 โปรตีนรอยละ 30-50 และ
คารโบไฮเดรตรอยละ 14-24 ไขมันในถั่วเหลืองเปน
ไขมันที่มีคุณประโยชนตอรางกายเนื่องจากกรดไขมัน
จากถั่วเหลืองเปนกรดชนิดไมอิ่มตัวมากถึงรอยละ 55
การบริโภคไขมันชนิดไมอิ่มตัวแทนการบริโภคไขมัน
ชนดิอิม่ตวั พบวามสีวนในการลดโคเลสเตอรอลในเลอืด

นมถั่วเหลืองหรือน้ำเตาหู เปนเครื่องดื่มเพื่อ
สขุภาพและเปนทีน่ยิม และยงัสามารถหาซือ้ไดงายในทกุ
พืน้ทีอ่กีดวย นมถัว่เหลอืงทีบ่รรจใุนภาชนะปดสนทิอาจ
เปนที่ยอมรับเนื่องจากตองผานมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมจึงจะสามารถออกวางจำหนายได แต
ประชาชนจำนวนไมนอยที่นิยมดื่มนมถั่วเหลืองสดหรือ
น้ำเตาหทูีม่ขีายอยตูามทองตลาด ซึง่คณุภาพของนมถัว่
เหลืองสดเหลานั้นยังเปนที่เคลือบแคลงสงสัย  การ
ศึกษาครั้งนี้ไดศึกษานมถั่วเหลืองสด ทั้งทางดาน
กายภาพและคณุภาพเนือ่งจากเราไมสามารถทราบไดเลยวา
รานเหลานัน้มคีณุภาพมาตรฐานเปนอยางไร นาเชือ่ถอื
และสะอาดถกูสขุลกัษณะมากนอยเพยีงไร ดงันัน้จงึเปน
การดีที่ เราจะทราบคุณภาพและมาตรฐานของนม
ถั่วเหลืองจากรานตาง ๆ เหลานั้น เพื่อเปนการสราง
ความมั่นใจใหกับผูบริโภควาไดรับผลิตภัณฑที่มีคุณคา
และไดมาตรฐาน อนัจะนำไปสกูารคมุครองผบูรโิภคตอไป

คำสำคญั:  น้ำเตาห ู น้ำถัว่เหลอืง  คณุภาพน้ำถัว่เหลอืง
Keywords:  Soymilk, Quality of soymilk

Fresh soymilk can be found in every community and is sold directly to consumers. The quality depends on the sanitation
and the skill of the individual producer. This project is to study the quality of fresh soymilk for the purpose of consumer protection.
In this study some physicochemical properties and quality of 18 non-sweetened fresh soymilk and 2 UHT products, purchased
from vendors in Khon Kaen University campus and Khon Kaen Municipality, were investigated according to the Thailand
Industrial Standard regulations. It was found that the specific gravity of 18 fresh soymilks were 0.9991-1.0111, and the residue
on evaporation was between 3.59–8.17 % w/v. The sulfated ash was 3.59–6.41 % w/w of the residue on evaporation, the
protein content was 1.87–3.54 % w/v and the fat content was 0.00–0.02 % w/v. Heavy metals were less than 1 ppm in 4
samples, between 1–2 ppm in 8 samples and more than 2 ppm in 6 samples. The limit of heavy metals for the Thailand Industrial
Standard for soymilk or soya bean milk is less than 0.5 ppm. Total aerobic microbial count was 160–10020 cfu.ml-1  and the
range of coliform was 3-23 cfu.ml-1 of sample by Most Probable Number (MPN) test.  The 2 UHT products had specific gravity
of 1.0301-1.0351, the residue on evaporation was 16.33-18.38 % w/v, the sulfated ash was 2.49-3.74 % w/w of the residue
on evaporation, the protein content was 2.35-3.34 % w/v, fat content was 1.69-2.28 % w/v. Heavy metals were less than 1
ppm,  total aerobic microbial count was not detected and coliform  were less than 3 cfu.ml-1. These properties indicated the
contamination of the products. There is no regulation imposed upon fresh soymilk production. However guidelines and workshops
for those who wish to develop themselves in making good quality fresh soymilk should be available. Small businesses in Thailand
are still very important for self–reliance of the people in communities. However consumers also need protection.
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อปุกรณและวธิกีารศกึษา
อุปกรณ

อุปกรณที่ใชมีดังนี้ เครื่องชั่งชนิด analytical
balance ยี่หอ Mettler®  รุน Toledo AL204
(Swizerland) ตอูบยีห่อ (Binder® รนุ Fed 53 (Ger-
many) ตูอบอุณหภูมิสูงยี่หอ Sybron Thermolyne®
(USA), autoclave, เครือ่งยอยสารตวัอยางแบบ 6 หลมุ
(digestor) ยีห่อ (Tecator)®  ชดุกำจดัไอกรด (exhaust
manifold) ยีห่อ Tecator Manifold®   ชดุกลัน่ดวยไอน้ำ
(distilling unit) ยีห่อ Tecator Uni®  หลอดสำหรบั
ยอยสารตวัอยาง (Kjeldahl flask)

สารเคมทีีใ่ชเปน analytical grade สวนน้ำเปน
deionized

ตั วอย า งนมถั่ ว เหลืองสดซื้ อจากบริ เ วณ
มหาวทิยาลยัขอนแกนและภายใน อ. เมอืง จ. ขอนแกน

วธิกีารศกึษา
ขัน้ตอนที ่ 1 การเกบ็ตวัอยาง
ทำการเก็บตัวอยางนมถั่วเหลือง โดยเก็บ

ตัวอยางจากการวางจำหนายภายในมหาวิทยาลัย
ขอนแกน และภายในทองตลาด อำเภอเมือง จังหวัด
ขอนแกน โดยแบงเปน นมถัว่เหลอืงทีผ่ลติขึน้ใหม 18
ตวัอยาง และนมถัว่เหลอืง UHT 2 ตวัอยาง รวมทัง้ส้ิน
20 ตวัอยาง ตวัอยางทีต่รวจเชือ้ ตรวจทนัท ีสวนทีย่งัไม
สามารถตรวจทันจะเก็บในชองแชแข็ง (-20°C)
ผลการวเิคราะห เปนคาเฉลีย่ของการวเิคราะห 2 ซ้ำ

ขั้นตอนที่ 2 การวเิคราะหตวัอยาง ทดสอบ
เทยีบกบัน้ำ (blank) หรอืสารเคมทีกุตวัทีใ่ชในตวัอยาง
แตไมมีตัวอยาง

- ความถวงจำเพาะ (specific gravity)
ศกึษาโดยใช Pycnometer 25 ml

- น้ำหนกัของแขง็เมือ่ระเหยน้ำ (residue on
evaporation) ศกึษาโดยใชตวัอยาง 100 ml  ระเหยให
แหงบนอางองัไอน้ำ แลวนำไป อบที ่105°C เปนเวลา
2 ชัว่โมง จากนัน้เกบ็ใน  desiccator 4  ชัว่โมง ชัง่หา
น้ำหนักที่ได

- เถาซลัเฟต (Sulfated ash) เผาที ่800°C
(BP 2002)

- ปรมิาณโปรตนี (protein content) ใชวธิี
Kjeldahl โดยใช Copper sulfate และ  Potassium
sulfate เปนตวัเรงปฏกิริยิาใน  การยอยเตรยีมตวัอยาง

- ปรมิาณไขมนั (Fat content) สกดัตวัอยาง
100 ml ดวย Hexane 200 ml เมือ่ Hexane  ระเหย
หมดแลว นำภาชนะไปอบที่ 105°C  เปนเวลา 2
ชั่วโมง จากนั้นเก็บใน  desiccator 4 ชั่วโมง ชั่งหา
น้ำหนักที่ได

- โลหะหนกั (heavy metals) ใชเถาซลัเฟต
ทดสอบตามวธิขีอง BP 2002

- จำนวนจุลินทรียทั้งหมด (total aerobic
microbial count) ทดสอบโดยวิธี pour plate โดยใช
Tryptic soy agar เปน อาหารเลีย้งเชือ้

- โคลฟิอรม (Coliform) ตรวจสอบโดยวธิี
MPN (Most Probable Number) โดยใช  Lactose Broth
เปนอาหารเลี้ยงเชื้อ

ผลการศกึษา
ตารางที ่1 และ 2 แสดงผลการทดลอง  ตวัอยาง

นมถัว่เหลอืงสด 18 ตวัอยาง และนม ถัว่เหลอืง UHT 2
ตวัอยางตามลำดบั พบวานมถัว่เหลอืงสด 18 ตวัอยาง
มีคาความถวง จำเพาะอยูในชวง 0.9991-1.0111,
น้ำหนักของแข็งเมื่อนำไประเหยน้ำออกอยูในชวง
3.59-8.17 % w/v, เถาซัลเฟต 3.59–6.41 %
w/w ของน้ำหนักของแข็งเมื่อนำไประเหยน้ำออก,
ปริมาณโปรตีน 1.87–3.54 % w/v, ปริมาณไขมัน
0.00–0.02 % w/v พบโลหะหนกั นอยกวา 1 ppm
ใน 4 ตวัอยางระหวาง 1–2 ppm ใน 8 ตวัอยาง และ
มากกวา 2 ppm ใน 6 ตวัอยาง จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด
อยใูนชวง 160–10020 cfu.ml-1   พบจำนวนโคลฟิอรม
3-23 cfu.ml-1 ในตัวอยางนมถั่วเหลืองยูเอชทีไดคา
ความถวงจำเพาะ  1.0301-1.0351, น้ำหนกัของแขง็
เมื่อระเหยน้ำ  16.33-18.38 % w/v, เถาซัลเฟต
2.49-3.74 % w/w, ปรมิาณโปรตนี 2.35-3.34 %
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w/v, ปรมิาณไขมนั  1.69-2.28 % w/v, โลหะหนกั
นอยกวา 1 ppm, ไมพบจำนวนจุลินทรียทั้งหมดและ
จำนวนโคลฟิอรม นอยกวา 3

สรปุและวจิารณผลการศกึษา
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ อุตสาหกรรม

ประเทศไทย (ตารางที่ 1) ไมไดกำหนดคาความถวง
จำเพาะและเถาซลัเฟต จงึไมสามารถทำการเปรยีบเทยีบ
กบัเกณฑมาตรฐานในหวัขอนีไ้ด แตอยางไรกต็ามความ
ถวงจำเพาะนี้จะทำใหทราบวาตัวอยางใดเขมขนมาก
นอยเพียงไรและเถาซัลเฟตจะทำใหทราบถึงปริมาณ
สารอนนิทรยี ทีเ่ปนของถัว่เหลอืงเองและทีอ่าจปนเปอน
มา น้ำหนักของแข็งเมื่อระเหยน้ำเปนการทดสอบที่
บงบอกถึงความเขมขนของเนื้อถั่วเหลืองที่ติดมา
คณุภาพของหวัขอนีแ้มจะมกีารระบไุวในมาตรฐานผลติ
ภณัฑอตุสาหกรรม (> 10 % w/v) แตเนือ่งจากตวัอยาง
เหลานีไ้มไดใสน้ำตาล คาทีไ่ดอาจนอยกวาความเปนจรงิ
จึงไมสามารถนำมาเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานได
ปรมิาณโปรตนีสามารถเปรยีบเทยีบไดและพบวาม ี 16
ตวัอยางทีผ่านมาตรฐาน (> 2 % w/v) พบโลหะหนกั
นอยกวา 1 ppm ใน 4 ตวัอยางระหวาง 1–2 ppm ใน 8
ตวัอยาง และมากกวา 2 ppm ใน 6 ตวัอยาง ซึง่ไดมี
การกำหนดใหมีปริมาณโลหะหนักปนเปอนไดไมเกิน
0.5 ppm นอกจากนี้การศึกษาปริมาณไขมันจำนวน
จุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมพบวาไมมีตัวอยางใดที่
สามารถผานเกณฑมาตรฐานดังกลาวได สรุปแลว
ตวัอยางนมถัว่เหลอืงทีไ่มใสน้ำตาลทัง้สิน้ 18 ตวัอยาง
พบวาไมมตีวัอยางใดเลยทีผ่านทกุมาตรฐานทีไ่ดทำการ
ทดสอบ ในขณะทีน่มถัว่เหลอืงยเูอชท ีทัง้ 2 ตวัอยาง ผาน
เกณฑมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมในทกุหวัขอทีม่ี
การกำหนดไว

ขอเสนอแนะ
จากการทดลองพบวาตวัอยางนมถัว่เหลอืงสด

ที่นำมาทดสอบยังมีคุณภาพที่แตกตางกันมากและที่
ผานเกณฑมาตรฐานยังมีอยูไมมากเทาที่ควรแตทั้งนี้
เนือ่งจากไมมเีกณฑมาตรฐานของนมถัว่เหลอืงสด จงึได
นำเอามาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซึ่ ง เปน
มาตรฐานที่กำหนดใหมีผลบังคับใชกับนมถั่วเหลืองที่
บรรจุในภาชนะปดสนิทมาเปนตัวเปรียบเทียบแทน
เกณฑมาตรฐานจึงคอนขางสูง อาจเปนการยากที่
ตวัอยางนมถัว่เหลอืงสดทีน่ำมาทดสอบจะสามารถผาน
ไดในทุกหัวขอที่ทดสอบ แตทั้งนี้จากผลการทดลองก็
สามารถสะทอนใหเหน็ถงึปญหาตาง ๆ ได เชนในเรือ่ง
ของความสะอาด จะพบวาตัวอยางโดยสวนใหญมี
ปริมาณการปนเปอนของเชื้อคอนขางสูง ดังนั้นภาครัฐ
จึงควรตระหนักและใหความดูแลเอาใจใส โดยการ
ประชาสมัพนัธ ใหความรใูนเรือ่งสขุลกัษณะอบรมวธิกีาร
ผลิตที่ถูกตองไดมาตรฐาน จัดทำคูมือในการผลิตที่
ถูกตอง เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคใหไดรับ
ผลติภณัฑทีส่ะอาด มคีณุคา และไดมาตรฐาน อกีทัง้ยงั
เปนการสงเสริมการขายและสรางความมั่นใจใหกับ
ผูบริโภคอีกดวย
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ตารางที ่2  คณุสมบตัทิางกายภาพ จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมดและโคลฟิอรมในนมถัว่เหลอืงยเูอชท ี2 ตวัอยาง
Heavy metals

Sample
number

Specific
gravity

Residue on
evaporation
(%w/v)

Sulfated
(%w/v)

Protein
(%w/v)

Total fat
(%w/v) 1 ppm 2 ppm

Total aerobic
microbial count

(cfu. ml-1)

Coliform
(cfu. ml-1)

1 1.0351 16.33 2.49 2.35 2.28 < < 0 <3
2 1.0301 18.38 3.74 3.34 1.69 < < 0 <3

Blank 0.9909 0.00 0.00 0.00 0.00 < < 0 <3
มอก. >10%w/v >2%w/v ≥1%w/v ≥0.5ppm >10โคโลนี >10โคโลนี   >10โคโลนี <3

ตารางที ่ 1 คณุสมบตัทิางกายภาพ จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมดและโคลฟิอรมในนมถัว่เหลอืงสด 18 ตวัอยาง
และมาตรฐานอุตสาหกรรม

Heavy metals
Total

microbial
ColiformSample

number
Specific
 gravity

Residue on
evaporation
(%w/v)

Sulfated
(%w/w)

Protein
(%w/v)

Total fat
(%w/v)

1 ppm 2 ppm (cfu.ml-1) (cfu.ml-1)

1 1.0029 4.55 5.51 3.06 0.00 > > 4365 23

2 1.0065 7.21 5.36 3.54 0.02 > > 1160 <3

3 1.0071 6.07 5.60 2.14 0.00 > < 9220 15

4 0.9994 4.87 5.88 2.86 0.01 > < 8710 7.3

5 1.0022 5.73 3.59 2.81 0.00 > < 1635 <3

6 1.0048 6.06 5.11 2.81 0.00 < < 1205 <3

7 1.0111 8.17 5.61 1.92 0.00 > < 240 <3

8 1.0011 5.14 5.77 2.23 0.00 > > 10020 9.1

9 1.0068 6.44 4.24 2.96 0.00 < < 160 3.6

10 1.0058 6.20 5.36 3.12 0.00 > < 1785 <3

11 0.9999 3.59 5.46 1.87 0.01 > > 2895 7.3

12 0.9991 3.75 4.64 2.26 0.00 > > 1885 <3

13 1.0059 7.16 4.36 3.43 0.00 < < 645 7.3

14 1.0098 7.55 4.21 2.34 0.00 > > 6450 <3

15 1.0002 3.78 5.26 2.21 0.00 > < 300 <3

16 1.0061 6.17 4.68 3.16 0.01 < < 710 <3

17 1.0020 5.09 4.92 2.58 0.00 > < 1560 11

18 1.0031 5.20 6.41 2.74 0.00 > < 2695 <3

Blank 0.9909 0.00 0.00 0.00 0.00 < < 0.00 <3

มอก. >10 %w/v > 2 %w/v >1 %w/v < 0.5 ppm < 10 โคโลนี <3




