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โครงการพเิศษนี้มวีัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาคุณภาพน้ําเตาหูคืนรูปที่เตรียมจากผงระเหย

แหง ดวยความเย็นเปรียบเทียบกับน้าํเตาหูสด โดยแชถั่วเหลือง บดและสกัดดวยน้ําแยกกากออก

แลวแบงเปน 3 สวน สวนที ่ 1 นาํมาตมเรียกน้าํเตาหูสด สวนที่ 2 นํามาตมและทาํใหแหง ดวยวิธี

ระเหยแหงดวยความเยน็ สวนที่ 3 นํามาทาํใหแหงดวยวธิีเดียวกัน เก็บผงแหงไวที่อุณหภูมิหอง

และที่เก็บใน desiccator เปนเวลา 1 เดือน นําผงแหงจากสวนที่ 2 เตรียมเปนน้ําเตาหูคืนรูปดวย

วิธีชง และ ผงแหงสวนที ่ 3 เตรียมเปนน้าํเตาหูคืนรูปโดยวิธีตม นาํน้ําเตาหูที่ไดศึกษาคุณสมบติั

ทางกายภาพพรอมวิเคราะหปริมาณโปรตีนดวยวิธ ี Biuret เปรียบเทยีบกับน้าํเตาหูสด ผล

การศึกษาทางกายภาพพบวาผงแหงทั้ง 2 ชนิดมีลักษณะเบา แตผงแหงจากสวนที่ 2 มีสีคล้ํากวา

และมีกลิ่นที่นารับประทานมากกวาผงแหงจากสวนที ่ 3 เมื่อสังเกตลักษณะของอนุภาคในตัวทาํ

ละลายที่เปนน้ํา และเอทานอลดวยกลองจุลทรรศนพบวาอนุภาคของผงทั้ง 2 สวน มกีารกระจาย

ขนาดของอนภุาคสูงและมลัีกษณะทางกายภาพไมตางกัน ในขณะทีน่้ําเตาหูคืนรูปที่เตรียมไดจาก

ทั้ง 2 สวนมีความหนาแนนไมแตกตางกันและมีความหนาแนนมากกวาน้าํบริสุทธิ์เพียงเล็กนอย 

ผลการวิเคราะหปริมาณโปรตีนพบวาน้ําเตาหูที่เตรียมใหมมีปริมาณโปรตีนมากที่สุด  น้ําเตาหูคืน

รูปจากสวนที ่ 2 มีปริมาณโปรตีนมากกวาน้าํเตาหูคืนรูปจากสวนที ่ 3 เมื่อเก็บผงน้ําเตาหูเปนเวลา 

1 เดือน พบวา น้ําเตาหูคืนรูปจากผงแหงสวนที่ 2 มีปริมาณโปรตีนลดลง แตน้าํเตาหูคืนรูปจากผง

แหงสวนที่ 3 ไมคอยเปลี่ยนแปลง  สวนการเก็บดวยวิธีที่ตางกันมปีริมาณโปรตีนแตกตางกันไม

มาก สําหรับการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวาน้าํเตาหูคืนรูปจากผงแหงสวนที ่ 2 

ไดรับการยอมรับมากกวาน้ําเตาหูคืนรูปจากผงแหงสวนที่ 3 ดังนัน้ควรมีการศึกษาผงแหงที่เตรียม

โดยการตมกอนทาํใหแหง เพื่อใหไดผงแหงที่เก็บรักษาไวสําหรับเตรียมน้ําเตาหูที่มคุีณภาพตอไป 
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The aim of this project is to study the physical properties and protein content of 

soy milk prepared from freeze dried powder compared to freshly prepared soy milk. 

Soybean seed was soaked, then pressed and filtered to obtain the fresh water extract. 

This extract was divided into 3 parts: Part 1 was boiled and used as freshly prepared 

soy milk; part 2 was boiled and dried by freeze drying method while part 3 was dried by 

the same method without boiling. Both part 2 and 3 powders were kept at room 

temperature or inside dessicator for one month. Part 2 powder was redissolved by 

infusion with hot water and part 3 powder was redissolution and boiling. All soy milk 

samples were examined the physical properties and investigated protein content by 

Biuret method. For the physical properties, both kinds of powder were light-weighed 

bulky powder but the soy milk prepared from part 2 powder showed slightly more 

darken color with preferable smell than soy milk prepared from part 3 powder. Under 

microscopic observation with different solvents (water, ethanol), particle sizes varied 

from very small to large were found in both kinds of powders. The densities of both kinds 

of redissolution soy milk were shown nearly the same and slightly higher than water. 

Freshly prepared soy milk showed the highest yield of protein content whereas the soy 

milk from part 2 had more protein content than soy milk from part 3. However, after one 

month storage, the protein content in soy milk from part 2 decreased but was 

unchanged in the other part. Method of storage did not affect to the protein content. For 

the sensory evaluation, the fresh soy milk was preferred. Dried powder obtained from 

boiling extract should be further study to obtain the high quality preserved soy milk.  

Abstract 
Comparative Study on Quality of Freeze Dried 

and Freshly Prepared Soybean Extracts 
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