
ค 
 

หัวข้องานวิจัย      การพฒันาเตา้ฮวยนมสดเสรมิไข่ขาวส าหรบัผูส้งูอายุ    
ชื่อผู้วิจัย   แพรว วิจิตโรทยั   
สาขาวิชา/คณะ  สาขาอตุสาหกรรมการบรกิารและการประกอบอาหาร คณะศิลปศาสตร ์
ปีการศึกษา  2563 
ค าส าคัญ  เตา้ฮวยนมสด, ไข่ขาว, ผูส้งูอาย ุ

 
บทคัดย่อ 

 
 วตัถุประสงคข์องงานวิจัยนีเ้พื่อหาสูตรมาตราฐานของเตา้ฮวยนม โดยทดสอบทางประสาท
สมัผสัเพื่อคดัเลือกสตูรจากนัน้น าสตูรมาตราฐานไปวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี เพื่อใชส้  าหรบัน าไป
พัฒนาผลิตภัณฑเ์ตา้ฮวยนมสดเสริมโปรตีนจากไข่ขาวในปริมาณรอ้ยละ5 , 10และ 15 โดยน า้หนัก 
จากนัน้ท าการวิเคราะหป์ระเมินสมบติัทางเคมี การยอมรบัทางประสาทสมัผสั จากการทดลองพบว่า
สตูรมาตราฐานที่ใชใ้นการผลิตเตา้ฮวยนมสดพืน้ฐานมีส่วนผสมดังนี ้ถั่วเหลือง 16.610% น า้สะอาด 
83.053% เตา้หูห้ิน(แคลเซียมซลัเฟต) 0.086% แป้งมนั 0.249% ดงันัน้จึงเลือกเตา้ฮวยนมสดสตูรที่ 3 
ไปวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีพบว่าผลิตภณัฑม์ีความชืน้รอ้ยละ 90.32 โปรตีนรอ้ยละ 3.15 ไขมนั
รอ้ยละ 1.88 แคลเซียมรอ้ยละ 0.09 เถา้รอ้ยละ 0.56 เยื่อใย 0.127 และมีค่าพลงังานเท่ากบั63.2  กิโล
แคลอรีต่อ 100 กรมั เมื่อเสริมโปรตีนจากไข่ขาวพบว่าผลิตภณัฑท์ี่เสริมไข่ขาวที่รอ้ยละ 5 โดยน า้หนัก 
ไดร้บัการยอมรบัทางประสาทสมัผสัเกณฑค์ะแนนอยใูนระดบัชอบปานกลางดา้นในทกุๆดา้น เนื่องจาก
มีเนือ้สมัผสัที่นุ่มมากท่ีสดุ เนื่องจากมีการเติมไข่ขาวรอ้ยละ 5 ซึ่งนอ้ยสดุของการทดลอง  เนื่องจากเมื่อ
โปรตีนของไข่ขาวเมื่อโดนความรอ้นมีผลใหส้มบติัของโปรตีนเปลี่ยนแปลงไปได ้การสกุของไข่ขาวดว้ย
ความรอ้น ท าใหไ้ข่ขาวที่เหลว แข็งตวั เกิดลกัษณะเป็นเจล (gel) แข็งตวั มีสีขาวขุ่น ขอ้เสนอแนะควรมี
การเสริมธัญพืชวางบนหนา้ผลิตภณัฑเ์พื่อเป็นการเสริมคณุค่าทางอาหารและน่ารบัประทาน ควรเพิ่ม
ไข่แดงแทนไข่ขาวเนื่องจากไข่แดงมีโปรตีนสงู และไข่แดงไม่มีผลต่อการเพิ่มปรมิาณโคเลสเตอรอล 
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Abstract 
 The objectives of this research were to develop for Standard formula recipe of Tao 
hual Milk Pudding, sensory test of Tao hual Milk Pudding with different recipe, chemical 
composition of products were determined for develop of Tao hual  Milk Pudding products 
enriched with egg white concentrate at 5, 10 and 15 % by weight. Chemical composition, 
sensory test of products were determined. Results showed increasing of amount of Standard 
formula recipe used in the production of Tao hual Milk Pudding base contain the following 
Formula 3 Soybean 16.610%, Clean Water 90.32%, Hin Tofu (Calcium Sulfate)0.086%, 
Tapioca Starch 0.249%. The chemical composition of product was compose of 85.46% 
moisture, 3.15% protein, 1.88% fat, 0.04% Calcium, 0.56% ash, 0.127% fiber and 63.2 
Kcal/100g. When enriched egg white was enriched found that the products that enriched at 
5 percent by weight. Was accepted in midle all rate sensory way by aspects. Since it has the 
most soft texture Due to adding 5% egg whites, the least of the experiments Because when 
the protein of the egg white when exposed to heat causes the property of the protein to 
change The heat of the egg whites Causing the liquid egg whites to form a gel, solid, milky 
white. Suggestions: cereal supplements should be added on the product page for added 
nutritional value and appetizing. Eggs should be added instead of the egg whites because 
the yolks are high in protein. And egg yolks do not have any effect on increasing cholesterol 
content. 

 
 
 


