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บทคัดย'อ 

งานวิจัยนี้เป-นการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ:กาละแมเพื่อสุขภาพโดยใชGนมถั่วเหลืองทดแทนการใชGกะทิเพื่อเพ่ิม

คุณคLาทางโภชนาการ โดยทำการศึกษาผลของปริมาณนมถั่วเหลืองที่แตกตLางกัน คือ ปริมาณรGอยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 

25 50 75 และ 100 (โดยน้ำหนัก) นำกาละแม 5 สูตร มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใชGผูGทดสอบ

จำนวน 30 คน ดGวยวิธีการใหGคะแนนความชอบ 9 – point hedonic scale และนำสูตรที่ไดGรับการคัดเลือกมา

วิเคราะห:คุณสมบัติทางกายภาพ ประกอบดGวย คLาสี และคLาปริมาณน้ำอิสระ (Water activity) และทางเคมี คือ คLา

ปริมาณไขมัน ผลการวิจัยพบวLา กาละแมที่ใชGนมถั่วเหลืองทั้ง 5 สูตร ไดGคะแนนการยอมรับ ทางประสาทสัมผัส 

ประกอบดGวย คะแนน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียว) และความชอบโดยรวม เทLากับ 6.68, 

6.85, 6.67, 5.28 และ 4.43 ตามลำดับ ซึ่งไมLแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) จากการวิเคราะห:คLาสี

ของผลิตภัณฑ:กาละแม ที่ใชGนมถั่วเหลืองทดแทนกะทิปริมาณรGอยละ 50 (โดยน้ำหนัก) พบวLาคLา L* a* b* มีคLาเฉล่ีย

เทLากับ 30.90, 5.25 และ 21.64 ตามลำดับและคLาปริมาณน้ำอิสระ awของผลิตภัณฑ:กาละแมที่ใชGนมถั่วเหลือง

ทดแทนกะทิปริมาณ รGอยละ 50 (โดยน้ำหนัก) มีคLาเฉลี่ยเทLากับ 0.82 ไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ในขณะที่ผลการทดสอบปริมาณไขมันของผลิตภัณฑ:กาละแมที่ใชGนมถั่วเหลืองทดแทนกะทิปริมาณรGอยละ 

50 (โดยน้ำหนัก) มีปริมาณนGอยกวLาสูตรพื้นฐานอยLางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) ซึ่งบLงบอกถึงความเหมาะสม ในการ

บริโภคเพื่อสุขภาพเนื่องจากมีคLาไขมันต่ำผลิตภัณฑ:กาละแมเพื่อสุขภาพโดยใชGนมถั่วเหลืองทดแทนกะทิเป-นอาหาร

ทางเลือกหน่ึงท่ีนLาสนใจสำหรับผูGบริโภค 

คำสำคัญ : กาละแม นมถั่วเหลือง วิธีการ 9 – point hedonic scale การทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัส  
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ABSTRACT 

This research aimed to develop a formula of healthy Galamae products using Soy Milk for 

the nutritional enhancement. This study investigates the effects of different quantities of Soy milk 

(0%, 25%, 50%, 75%, and 100% (w/w)) on Sensory acceptance as well as the physical properties 

(Color and Water activity) and chemical properties (as fat content) of Galamae products using soy 

milk instead of coconut milk. The sensory evaluation using 9-point Hedonic scale method showed 

that Galamae with 50% (w/w) of soy milk received the high scores of overall acceptance including: 

appearance, color, flavor, tastes, and overall acceptance (6.68, 6.85, 6.67, 5.28, and 4.43) at a 

slightly favorable level that not statistically difference from standard recipe Galamae (p>0.05). 

Furthermore, Galamae with 50% (w/w) of soy milk had color value (L*, a*, and b*) as 30.90, 5.25, 

and 21.64, respectively. There were no significant differences in both of color value and Water 

activity (aw)  between Galamae products using 50% (w/w) of soy milk and standard recipe Galamae 

products (with coconut milk) (p>0.05). Interestingly, the analysis of fat content of 50% (w/w) of Soy 

milk as a substitute for coconut milk Galamae had statistically lower than standard recipe (p≤0.05). 

In conclusion, Galamae products with Soy milk as a substitute for coconut milk are good for health 

and are the one of alternative food for healthy consumers. 

Keyword: Kalamae, soy milk, 9-point Hedonic scale method, Sensory evaluation 

 

บทนำ 

กาละแมเป-นอาหารที่ไดGรับความนิยมในหมูLผูGบริโภคในประเทศไทย แตLการบริโภคกาละแมซึ่งผลิตมา จาก

การใชGกะทิ แป�ง และน้ำตาล เป-นสLวนประกอบหลักอาจจะสLงผลเสียตLอสุขภาพไดG หากบริโภคในปริมาณ มาก     และ

ทานเป-นประจำจะสLงผลใหGเกิดโรคเรื้อรังตLาง ๆ ไดG เชLน โรคหัวใจ และหลอดเลือด ฯลฯ ซึ่งเป-นป�ญหา สาธารณสุขท่ี

สำคัญของคนไทยในป�จจุบัน นอกจากนี้ผลิตภัณฑ:กะละแมยังมีสารอาหารอื่น ๆ ที่มีประโยชน: ตLอสุขภาพในปริมาณ

นGอย อันไดGแกL โปรตีน วิตามิน และแรLธาตุ ดังนั้น การลดปริมาณสารอาหาร ที่คาดวLาจะมีผลเสียตLอสุขภาพและทำ

การเสริมผลิตภัณฑ:ดGวยสารประกอบท่ีมีประโยชน: จึงเป-นอีกแนวคิดหน่ึง ท่ีชLวยในการปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ

ของผลิตภัณฑ: (อารยา ปรานประวิตร, ปริญญา สุกแกGมมณี, อุราภรณ: เรืองวัชรินทร:    และ จรัญ เข็มเพ็ชร, 2560) 

โดยนมถั่วเหลืองเป-นอาหารท่ีมีคุณคLาทางโภชนาการ มีลักษณะทางกายภาพใกลGเคียงกับกะทิมีโปรตีนสูง แตLมีปริมาณ

ไขมันและใหGพลังงานต่ำกวLากะทิ จึงมีความ เหมาะสมที่จะใชGเป-นวัตถุดิบทดแทนกะทิเพื่อเป-นการเสริมคุณคLาทาง

โภชนาการใหGกับผลิตภัณฑ:กาละแม 
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ป�จจุบันกองโภชนาการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขไดGกำหนดขGอแนะนำการบริโภคอาหาร สำหรับคนไทยซ่ึง

แนะนำใหGผูGบริโภครับประทานอาหารประเภทไขมันและน้ำตาลในปริมาณนGอย รวมถึงการบริโภคถั่วเมล็ดแหGงเป-น

ประจำ ทำใหGผูGบริโภคในป�จจุบันมีความตื่นตัวในเรื่องสุขภาพเป-นอยLาง มากซึ่งถGาผลิตภัณฑ:อาหารในทGองถิ่นยังไมLมี

การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ:ใหGสอดคลGองกับวิถีชีวิตของ คนไทยใหGมากยิ่งขึ ้น   (อารยา ปรานประวิตร, 

ปริญญา สุกแกGมมณี, อุราภรณ: เรืองวัชรินทร: และจรัญ เข็มเพ็ชร, 2560) จึงสLงผลใหGคณะผูGวิจัยมีความสนใจที่จะ

ทำการศึกษาและพัฒนาปรับปรุงสูตรสLวนผสมในการผลิต กาละแมเพื่อเป-นการสรGางขนมหวาน ที่ใหGคุณคLาทาง

โภชนาการและไมLสLงผลเสียตLอสุขภาพ 

วัตถุประสงคD 

 1. ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูGบริโภคท่ีมีตLอผลิตภัณฑ:กาละแมท่ีใชGนมถ่ัวเหลือง ทดแทนกะทิ  

2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีในผลิตภัณฑ:กาละแมเพื่อประโยชน:ในการสLงเสริมสุขภาพ และ

เป-นอาหารทางเลือกเพ่ือสุขภาพของผูGบริโภค  

การดำเนินงานวิจัย 

1. การเตรียมปริมาณนมถ่ัวเหลืองท่ีเหมาะสมในการผลิตกาละแมเพ่ือสุขภาพ  

 การศึกษาปริมาณนมถ่ัวเหลืองท่ีใชGในการผลิตกาละแมเพ่ือสุขภาพโดยใชGนมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิ โดยศึกษา

ปริมาณของนมถ่ัวเหลือง 5 ระดับ ไดGแกL รGอยละ 0 (สูตรพ้ืนฐาน) 25 50 75 และ 100 เพ่ือทดแทนกะทิ   

 2. การศึกษาปริมาณนมถั่วเหลืองที่เหมาะสมในการผลิตกาละแมเพ่ือสุขภาพต'อการยอมรับทางประสาท

สัมผัส 

นำกาละแมทั้ง 5 สูตร ปริมาณ 5 กรัม มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดGานลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) และความชอบโดยรวม โดยใชGการทดสอบความชอบดGวยวิธี 9 – point 

hedonic scale ใชGผู Gทดสอบจำนวน 30 คน และวางแผนการทดลองแบบสุLมในบล็อกสมบูรณ: (Randomized 

Complete Block Design ;RCBD) และวิเคราะห:ความแตกตLางของคLาเฉลี่ยดGวยวิธี DMRT (Duncan’s new 

multiple range test) โดยใชGโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ  

3. การศึกษาปริมาณนมถั่วเหลืองที่เหมาะสมในการผลิตกาละแมเพื่อสุขภาพต'อคุณภาพทางกายภาพ

และเคมี 

 นำกาละแมชุดการทดลองที่คัดเลือกไดG มาศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ไดGแกL คLาสี ดGวยเครื่องวัดคLาสีระบบ 

Hunter โดยวิเคราะห:คLา L* a* และ b*  โดยใชGสารตัวอยLาง 3-5 กรัม โดยมีรายละเอียดดังนี้ - แกน L* บLงบอกถึง 

ความสวLาง (lightness) มีคLาตั้งแตL 0-100 โดย 0 คือ สีดำ และ 100 คือ สีขาว - แกน a* บรรยายแกน สี จากสีเขียว 

(-a*) จนถึง สีแดง (+a*) - แกน b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*)  คLา aw ดGวยเคร่ือง Water 

activity โดยนำตัวอยLางใสLในถGวยตัวอยLางปริมาณที่เหมาะสมตามขGอกำหนดของเครื่อง คือ ปริมาณ 3 กรัม แลGวอLาน

คLา aw  จากจอแสดงผล และวัดตัวอยLางละ 3 ซ้ำ โดยคLา aw มีคLาระหวLาง 0 (สารแหGง) ถึง 1 (น้ำ)  
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 นำกาละแมชุดการทดลองที่คัดเลือกไดGมาศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ไดGแกL คLาปริมาณไขมันดGวยเครื่องสกัด

ไขมัน ดGวยวิธี Soxhlet Extraction Apparatus โดยนำตัวอยLางท่ีเตรียมไวGตัวอยLางละ 3-5 กรัม ทำการสกัดไขมันดGวย

เคร่ืองสกัดไขมัน ใชGเวลา 14 ช่ัวโมง แลGวอบเพ่ือหาน้ำหนักคงท่ีของไขมันคำนวณปริมาณไขมัน 

 4. การวิเคราะหDข_อมูลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ T-test ในการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ไดGแกL คLาสี และคLา aw ทำการทดลองตัวอยLาง

ละ 3 ซ้ำ ในการทดสอบคุณภาพทางเคมี ไดGแกL การวิเคราะห:ปริมาณไขมัน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ สำหรับการทดสอบ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ทดสอบ 2 ซ้ำ วางแผนการทดลอง แบบสุLมบล็อกสมบูรณ: (Random Complete 

Block Design, RCBD) นำขGอมูลที่ไดGมาวิเคราะห:ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความ

เช่ือม่ันรGอยละ 95 และวิเคราะห:ความแตกตLางของคLาเฉล่ีย ของส่ิงทดลองโดยใชGวิธี DMRT ดGวยโปรแกรม SPSS 

ผลการวิจัย 

1. การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสต'อผลิตภัณฑDกาละแม 

จากการไดGชุดการทดลองทั้ง 5 ชุด คือ ศึกษาอัตราสLวนของปริมาณนมถั่วเหลือง จำนวน 5 ชุด การทดลอง 

คือ รGอยละ 0 25 50 75 และ 100 ตามลำดับ ตัวอยLางละ 5 กรัม มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9 

piont hedonic scale ดGานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ:กาละแมเพ่ือสุขภาพท่ีใชGนมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิ 

คุณลักษณะ ปริมาณนมถ่ัวเหลือง (รGอยละ) 

0 25 50 75 100 

ลักษณะปรากฎ 6.43±1.43a 6.45±1.24a 6.13±1.35a 4.93±1.73b 4.08±1.70c 

สี 6.67±1.40a 6.58±1.25a 6.37±1.25a 5.35±1.72b 4.95±1.80b 

กล่ิน 6.48±1.61a 6.27±1.80a 6.22±1.52a 5.22±1.78b 4.48±1.68c 

รสชาติ 6.08±1.77a 6.32±1.74a 6.17±1.56a 4.85±1.72b 4.10±1.71c 

เน้ือสัมผัส 6.13±1.75a 6.32±1.66a 6.45±1.41a 5.10±1.88b 4.20±2.02c 

ความชอบโดยรวม 6.68±1.45a 6.85±1.47a 6.67±1.27a 5.28±1.65b 4.43±1.81c 

หมายเหตุ : คLาเฉล่ีย ± คLาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 2 ซ้ำ 

    ตัวอักษร(a-c) กำกับท่ีตLางกันในแนวนอนแสดงความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จากตารางที่ 1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 5 ดGาน ประกอบดGวย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

(ความเหนียว) ผลจากผูGทดสอบจำนวน 30 คน ใหGคะแนนความชอบดGานความชอบโดยรวม ตLอกาละแมทั้ง 5 สูตร 

รGอยละ 0 (สูตรพ้ืนฐาน) 25 50 75 และ 100 ทดแทนกะทิ มีคLาเทLากับ 6.68, 6.85, 6.67, 5.28 และ 4.43 ตามลำดับ 

พบวLา การใชGนมถั่วเหลืองปริมาณรGอยละ 25 และ รGอยละ 50 (โดยน้ำหนัก) ซึ่งไมLแตกตLางกับกาละแมสูตรพื้นฐาน มี
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นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูLในระดับชอบเล็กนGอย จึงนำเอากาละแม สูตรที่มี

ปริมาณนมถ่ัวเหลืองรGอยละ 50 มาทำการวิเคราะห:คุณภาพทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพตLอไป 

 2. การศึกษาปริมาณนมถ่ัวเหลืองท่ีเหมาะสมในการผลิตกาละแมเพ่ือสุขภาพต'อคุณภาพทางกายภาพ 

นำผลิตภัณฑ:กาละแมเพื่อสุขภาพโดยใชGนมถั่วเหลืองทดแทนกะทิชุดการทดลองท่ี1ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอย

ละ 0 (สูตรพื้นฐาน) และสูตรที่ไดGรับคัดเลือกจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในขGอ 1. คือ ชุดการ

ทดลองท่ี 2 ปริมาณนมถ่ัวเหลืองรGอยละ 50 ตัวอยLางละ 3-5 กรัม นำมาทดสอบการวัดคLาสีดGวยระบบ Hunter (L* a* 

b*) และ คLา aw  ตัวอยLางละ 3 กรัม โดยใชGเครื่อง water activity meter โดยทำการทดสอบตัวอยLางละ 3 ซ้ำ ซ่ึง

ไดGผลดังตารางท่ี 2  

ตารางที่ 2 ผลของการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ คLาสี และคLา aw ของผลิตภัณฑ:กาละแมเพื่อสุขภาพโดยใชGนมถ่ัว

เหลืองทดแทนกะทิ 

ชุดทดลอง 
คุณลักษณะคLาสี 

คLาaw 
L* a* b* 

1 30.21±1.11ns 5.37±0.21ns 21.09±1.28ns 0.78±0.01b 

2 30.90±0.90ns 5.25±0.17ns 21.64±0.95ns 0.82±0.01a 

หมายเหตุ : คLาเฉล่ีย ± คLาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 6 ซ้ำ 

    ตัวอักษร(ns) แสดงความไมLแตกตLางอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางที่ 2 พบวLาคLาสีของผลิตภัณฑ:กาละแมที่ใชGนมถั่วเหลืองทดแทนกะทิปริมาณรGอยละ 50 (โดย

น้ำหนัก) ไดGคLา L* a* และ b* มีคLาเฉลี่ยเทLากับ 30.90, 5.25 และ 21.64 ตามลำดับ ซึ่งไมLมีความแตกตLางกันอยLางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และคLา aw ของผลิตภัณฑ:กาละแมท่ีใชGนมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิปริมาณรGอยละ 50 (โดย

น้ำหนัก) มีคLาเฉล่ียเทLากับ 0.82 ซ่ึงไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

3. การศึกษาปริมาณนมถ่ัวเหลืองท่ีเหมาะสมในการผลิตกาละแมเพ่ือสุขภาพต'อคุณภาพทางเคมี 

นำผลิตภัณฑ:กาละแมเพ่ือสุขภาพโดยใชGนมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิชุดการทดลองท่ี 1 ปริมาณนมถ่ัวเหลือง รGอย

ละ 0 (สูตรพื้นฐาน) และสูตรที่ไดGรับคัดเลือกจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในขGอ 1 คือ ชุดการ

ทดลองที่ 2 ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 50 ตัวอยLางละ 3-5 กรัม นำมาทดสอบการวัดคLาปริมาณไขมัน โดยทำการ

ทดสอบตัวอยLางละ 3 ซ้ำ ไปวิเคราะห:หาคLาปริมาณไขมันซ่ึงไดGผลดังตารางท่ี 3 
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ตารางที่ 3 ผลของการศึกษาคุณภาพทางเคมีคLาปริมาณไขมัน ของผลิตภัณฑ:กาละแมเพื่อสุขภาพโดยใชGนมถั่วเหลือง

ทดแทนกะทิ 

ชุดการทดลอง คLาปริมาณไขมัน 

1 2.64±0.26a 

2 0.76±0.10b 

หมายเหตุ : คLาเฉล่ีย ± คLาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ำ 

    ตัวอักษร(a-b) แสดงความไมLแตกตLางอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

จากการวิเคราะห:คLาปริมาณไขมันในชุดการทดลองท่ี 2 ปริมาณนมถ่ัวเหลืองรGอยละ 50 มีปริมาณไขมัน นGอย

กวLาชุดการทดลองที่ 1 ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) อยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากนม

ถ่ัวเหลืองมีปริมาณไขมันนGอยกวLากะทิ สามารถใชGทดแทนไขมันในสูตรการผลิตไดG 

สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาปริมาณนมถั่วเหลืองที่ทดแทนน้ำกะทิในผลิตภัณฑ:กาละแมเพื่อสุขภาพพบวLา ในการทดลองทาง

ประสาทสัมผัส โดยวิธี 9 point hedonic scale ปริมาณนมถั่วเหลืองที่แตกตLางกัน สLงผลตLอลักษณะปรากฎ สี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมเพ่ือหาปริมาณนมถ่ัวเหลือง ท่ีไดGรับความนิยมมากท่ีสุด และมีความใกลGเคียง

สูตรพื้นฐาน คือ ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 0 มากที่สุด โดยปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 50 มีคะแนนความชอบ

โดยรวมสูง จากการวิเคราะห:คุณสมบัติดGานอื่น ประกอบดGวย ลักษณะปรากฎ  สี กลิ่น รสชาติ และดGานเนื้อสัมผัส 

พบวLาปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 50 ไมLมีความแตกตLางอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กลLาวคือผูGบริโภคใหGการ

ยอมรับเหมือนกับผลิตภัณฑ: กาละแมสูตรพื้นฐาน ดังนั้น แสดงใหGเห็นวLาปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 50 มีความ

เหมาะสมและเป-นตัวแทนในการคัดเลือกไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ประกอบดGวย คLาสี คLา aw และคLา

ปริมาณไขมัน จากผลการศึกษาคLาสี พบวLา คLาสี  L* a* และ b* ชุดการทดลองที่ 1 ปริมาณนม ถั่วเหลืองรGอยละ 0 

(สูตรพ้ืนฐาน) และชุดการทดลองที่ 2 ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 50 ไมLมีความแตกตLางกันอยLาง มีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) คLา aw พบวLา ชุดการทดลองที่ 1 ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) และชุดการทดลองที่ 2 

ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 50 มีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และคLาปริมาณไขมัน พบวLา 

ชุดการทดลองที่ 2 ปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ 50 มีปริมาณไขมันนGอยกวLา ชุดการทดลองที่ 1 ปริมาณนมถั่วเหลือง

รGอยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) อยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งมีแนวทางเดียวกับการวิจัยเพื่อพัฒนากระบวนการ

รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ:กาละแม [3] กลLาวคือ ผลิตภัณฑ:กาละแมที่ใชGปริมาณนมถั่วเหลืองรGอยละ50มีเหมาะสม

ตLอการบริโภคและเป-นผลิตภัณฑ:ทางเลือกที่ดีตLอสุขภาพของผูGบริโภคซึ่งสอดคลGองกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ:ท่ี

ใชGวัตถุดิบจากทGองถ่ินในการเพ่ิมคุณคLาทางอาหารและสLงเสริมสุขภาพ [4]-[5] ท่ีพบในป�จจุบัน 
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ข_อเสนอแนะ  

1. ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ:กาละแมที่ทดแทนกะทิดGวยผลิตภัณฑ:นมชนิดอื่น ๆ เพิ่มเติม เชLน นมสด นมอัลมอนด: 

เป-นตGน เพ่ือความหลากหลายและเป-นทางเลือกท่ีดีตLอสุขภาพ  

2. ควรมีการทดสอบคุณภาพทางเคมีเพื่อเปรียบเทียบคLาโภชนาการในดGานอื่น ๆ เพิ่มเติม เชLน คLาปริมาณโปรตีน 

ปริมาณคาร:โบไฮเดรต เป-นตGน  

3. ควรมีการศึกษาการยืดอายุของผลิตภัณฑ:กาละแม 
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