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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความเข้มข้นของสารสกัด
ชาขาวและ pH ที่มีผลต่อการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อน 
โดยท าการเก็บรักษาเต้าหู้อ่อนที่บรรจุลงในสารสกัดชาขาว วางแผน 
การทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ มี 5 สิ่งทดลอง ได้แก่ (1) เต้าหู้อ่อนไม่ใส่
สารสกัดจากชาขาว ปรับ pH เป็น 5.82 (2) เต้าหู้อ่อนใส่สารสกัดจากชา
ขาวความเข้มข้น 1% ไม่ปรับ pH (3) เต้าหู้อ่อนใส่สารสกัดจากชาขาว
ความเข้มข้น 1% ปรับ pH เป็น 5.82 (4) เต้าหู้อ่อนใส่สารสกัดจากชาขาว
ความเข้มข้น 2% ไม่ปรับ pH และ (5) เต้าหู้อ่อนใส่สารสกัดจากชาขาว
ความเข้มข้น 2% ปรับ pH เป็น 5.82 เก็บรักษาผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนที่
อุณหภูมิ 4 oC เป็นเวลา 50 วัน ผลการทดลอง พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึ ้นมีผลท า ให้ค ่าส ีเข ้มขึ ้นเเละความสว่างลดลง เกิดการ
เปลี ่ยนแปลงด้านเนื ้อสัมผัส  ค่า pH ของผลิตภัณฑ์เต้าหู ้อ ่อนลดลง 
ปริมาณจุลินทรีย ์ทั ้งหมด <1×102 CFU/g ซึ ่งไม่เกินมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ชุมชน สารสกัดจากชาขาวความเข้มข้น 1% และ 2% ปรับ pH 
เป็น 5.82 (สิ่งทดลองที่ 3 และ 5) มีปริมาณฟีนอลิคมากสุด (p ≤ 0.05) 
มีค่าเท่ากับ 59.37 ± 0.24 และ 55.42 ± 1.05 mg/ml ตามล าดับ ส าหรับ
สารสกัดจากชาขาวความเข้มข้น 1% และ 2% ไม่ปรับ pH (สิ่งทดลองที่ 2 
และ 4) มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ (EC50) มากที่สุด (p ≤ 
0.05) มีค่าเท่ากับ 1.25 ± 0.07 และ 1.22 ± 0.04 mg/ml ตามล าดับ 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
ของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนด้านความชอบโดยรวมทั้ง 5 สิ่งทดลอง ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) โดยความชอบโดยรวมมีคะแนนระหว่าง 
6.70 – 7.17 คะแนน 
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1. บทน า 
เต้าหู้เป็นผลิตภัณฑ์ที่คนเอเชียรู้จักและบริโภคมาเป็นนาน ซึ่ง

ท าจากถั่วเหลืองมีลักษณะเป็นก้อน นุ่มนิ่ม สีขาวอ่อน โดยตัวของ เต้าหู้
จะไม่มีรสชาติแต่สามารถปรุงรสได้ เป็นแหล่งโปรตีนที่ดี มีราคาถูกย่อยง่าย 
เต้าหู้มีโปรตีนสูงประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสามารถใช้ทดแทนเนื้อสัตว์ได้ 

เต้าหู้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ปราศจากคอเรสเตอรอลและเป็นอาหารที่มีพลังงานต่ า 
เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อสัตว์ โดยถ้าได้รับโปรตีนจากเต้าหู้ 20 g ต่อวันแทน
โปรตีนจากเนื ้อสัตว์ก็เพียงพอในการช่วยลดระดับคอเรสเตอรอลใน 
กระแสเลือดได้ (Hideo and Kawassaki. 1990)  

เต้าหู้มีลักษณะเนื้อสัมผัสแตกต่างกันขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิต 
ปริมาณน้ าที่ถูกก าจัดออก ซึ่งท าให้ปริมาณความชื้นในเต้าหู้แต่ละประเภท
แตกต่างกัน เช่น เต้าหู้อ่อนที่มีน้ าเป็นองค์ประกอบ 87-90 เปอร์เซ็นต์ 
มีผิวเรียบและอ่อนนุ่มแต่ยังมีความแข็งพอที่จะคงรูปอยู่ได้หลังถูกตัดจะเห็น
ได้ว่าโครงสร้างของเต้าหู้ประเภทนี้สามารถอุ้มน้ าไว้ได้ในปริมาณมาก ดว้ย
เหตุนี้จึงท าให้เต้าหู้อ่อนมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น อาจเก็บได้เพียง 1-2 
สัปดาห์ เต้าหู้จะค่อยๆสูญเสียความสดกลิ่นและรสชาติเมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษาเพิ่มขึ้น จากนั้นจึงเกิดการเน่าเสียอันเนื่องมาจากจุลินทรีย์ได้ 
(Chang และคณะ, 2002) 

ชาขาวเป็นชาที่ไม่ผ่านขบวนการหมัก (non-fermented tea 
processing) ในกระบวนการผลิตหลังจากเก็บตูมชาขาวจะน ายอดชาที่เก็บ
ได้มาผ่านกระบวนการท าแห้ง ซึ่งนิยมใช้วิธีการตากแดดให้แห้งในทันที
ด้วยวิธีธรรมชาติโดยอาศัยลม แสงแดด หรือการอบด้วยเครื่องอบจึงท าให้มี
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าชาที่ชนิดอื่นๆ อีกทั้งยังอุดมไปด้วย
วิตามินซีและวิตามินอี นอกจากนี้ยังมีสารอัลคาลอยด์ กรดอะมิโน วิตามิน 
แร่ธาตุ น้ ามันหอมระเหย และน้ า โดยสารต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่จะเป็น
สารโพลีฟีนอล (polyphenol) จ าพวกสารคาเทชิน (catechin) ซึ่งพบได้มาก
ถึง 70% ของปริมาณสารโพลีฟีนอลทั้งหมด ซึ่งสารโพลีฟีนอลมีคุณสมบัติ
ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของของจุลินทรีย์ได้หลายชนิดและมี
งานวิจัยจากหลายๆ สถาบันยืนยันว่าสารส าคัญหรือสารที่ท าให้ชามีฤทธิ์
ใ นการต้ านจุ ลิ นทรี ย์ หลั กๆ  คื อ  สารอิ พิ กั ล โลคา เท ช ิน ก ัล เ ล ต 
(epigallocatechingallate) หรือ อีจีซีจี (EGCG) สามารถต้านจุลินทรีย์ได้
หลายชนิด ทั้งเชื้อแบคทีเรีย ยีสต์ รา และไวรัส โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุของอาการอาหารเป็นพิษ ท้องร่วง 
หรืออาจท าให้ถึงตายได้ จุลินทรีย์ดังกล่าวอาทิ Staphylococcus aureus ที่
เป็นจุลินทรีย์ที่มักพบทั่วไปตามร่างกายบนผิวหนัง มือ สิว หนอง เชื้อจุลินทรีย์
อีโคไล (Escherichia coli) ที่ เป็นจุลินทรีย์ที่พบในอุจจาระ และเป็น
จุลินทรีย์ที่บ่งชี้ให้เห็นถึงสุขลักษณะของผู้ประกอบอาหาร เป็นต้น ชาเขียว
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สามารถมีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ได้โดยสารส าคัญในชาเขียวไปท าลายเยื่อหุ้ม
เซล หรือเซลล์เมมเบรนของจุลินทรีย์ท าให้สารจากภายนอกสามารถผ่าน
เซลล์เมมเบรนของจุลินทรีย์เข้าไปท าลายดีเอนเอของจุลินทรีย์เหล่านั้น 
หรือมีการไหลออกของสารที่อยู่ในเซลจุลินทรีย์ท าให้จุลินทรีย์เสียสมดุล 
และเป็นสาเหตุท าให้จุลินทรีย์ตายได้ นอกจากนี้สารส าคัญในชาดังกล่าว 
ยังสามารถยับยั้งการสร้างกรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบหลักของเซล ล์
เมมเบรนและยังยั้งการท างานของเอนไซม์ซึ่ งมีความจ าเป็นต่อการ
ด ารงชีวิตของจุลินทรีย์ได้อีกด้วย หรือมีกลไกเข้าท าลายจุลินทรีย์หลายๆ 
กลไกประกอบกัน ดังนั้นจึงท าให้ปริมาณของชาที่ใช้ในการยับยั้งจุลินทรีย์
น้อยกว่าปริมาณสารสกัดจากพืชชนิดอื่นๆที่ใช้ในการยับยั ้งจุลินทรีย์
ชนิดเดียวกัน (ส านักบริการวิชาการ มหาวิทยาลัยบูรพา, 2016) 

ดังนั้นผู้จัดท ามีแนวคิดที่จะศึกษาการใช้สารสกัดจากชาขาวเพื่อ
ยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนให้อยู่ได้นานขึ้น ศึกษา
สารส าคัญในชาขาวและท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  

 
2. วิธีการ 
2.1 การผลิตเต้าหู้อ่อน 
 แช่ถั่วเหลืองในน้ าสะอาดที่อุณหภูมิ 50 oC นาน 2 ชั่วโมง ล้าง
น้ าให้สะอาด ปั่นสกัดกับน้ าในอัตราส่วน 1 : 6 น าไปต้มให้เดือดจนเกิดโฟม 
กรองแยกกากและท าการปั่นสกัดอีกครั้งเหมือนรอบแรก พาสเจอไรส์
น้ านมถั่วเหลืองที่อุณหภูมิ 85 oC เป็นเวลา 2 นาที ควบคุมอุณหภูมิให้ได้ 
75 – 78 oC ค่อยๆ ใส่ 1% สารละลายแมกนีเซียมซัลเฟต (MgSO4) จน
โปรตีนตกตะกอนหมด เทเต้าหู้ใส่พิมพ์ที่อุณหภูมิ 68 – 70 oC กดทับเต้าหู้
ประมาณ 15 นาที  น าออกจากพิมพ์ น าไปนึ่ง  15 นาที บรรจุลงใน
ถุงพลาสติกขณะร้อน 
2.2 การผลิตสารสกัดจากชาขาว 
 สกัดชาขาวในน้ าที่อุณหภูมิ 70 oC เป็นเวลา 10 นาที กรอง
ด้วยผ้าขาวบางปรับ pH ให้เท่ากับ 5.82 ด้วย 2% citric acid และ 2% 
sodium bicarbonate ต้มให้เดือดอีกครั้ง บรรจุชาในขณะร้อนลงในเต้าหู้
ที่อุณหภูมิ 70 oC 
2.3 ศึกษาปริมาณความเข้มข้นของสารสกัดชาขาวและ pH ที่มีผลต่อ
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อน 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมในการท าเต้าหู้อ่อน 

2.3.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 - ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อน 
2.3.2 คุณภาพทางเคมี 
 - ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  
2.3.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ์
 - วิเคราะห์หาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 5×104 
CFU/ g ตามมาตรฐานชุมชนของเต้าหู้ (มผช.461/2546) 
2.4 ศึกษาปริมาณสารส าคัญในสารสกัดชาขาว 
 - วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด (รุ่งทิวา, 2550) 
 - วิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH (รุ่งทิวา, 2550) 
 2.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 เตรียมตัวอย่างโดยน าเต้าหู้อ่อนมานึ่งเป็นเวลา 5 นาที ตัดเป็น
ชิ้นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 1×2 cm. เสิร์ฟตัวอย่างคู่กับโชยุทดสอบด้วยวิธี 
9–point  hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบจากสถาบันค้นคว้าและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จ านวน 30 คน วิเคราะห์ผล
ทางสถิติโดยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ในบล็อก (Randomized Complete Block 
Design : RCBD) และเปรี ยบ เที ยบค่ า เฉลี่ ยตามวิ ธี  Dancan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) 
 
3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 การตรวจสอบคุณภาพทางลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์เต้าหู้
อ่อนทั้ง 5 สิ่งทดลองหลังท าการเก็บรักษาในวันที่ 0, 30, 40, 45 และ 50 
วันพบว่าระยะเวลาการเก็บมีผลท าให้สีของผลิตภัณฑ์เข้มขึ้นค่าความสว่าง
ลดลงเมื่อเทียบกับสิ่งทดลองที่ 1 ที่เป็นสูตรควบคุม ในด้านกลิ่นสิ่งทดลอง
ที่ 4 และ 5 จะมีกลิ่นของชาในเต้าหู้ชัดเจนกว่าสิ่งทดลองที่ 2 และ 3 ด้าน
รสชาติพบว่าไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงตลอดการเก็บรักษา ด้านเนื้อสัมผัส
พบว่าเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นท าให้เนื้อสัมผัสของเต้าหู้อ่อน
นิ่มขึ้น 
3.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 การวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อน
ระหว่างการเก็บรักษาพบว่าระยะเวลาการเก็บรักษามีผลต่อค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อน แสดงดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนระหว่าง
การเก็บรักษา 

หมายเหตุ : a-d แสดงถึงมีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 (P ≤ 0.05)  
 ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P > 0.05) 
 
 จากผลการทดลองข้างต้นจะเห็นได้ว่า ค่า pH ของสิ่งทดลองที่ 
1 ในวันที่ 0, 30, 40, 45 และ 50 ลดลงเล็กน้อย แต่สิ่งทดลองที่ 2, 3, 4 
และ 5 มีค่า pH ลดลงมากกว่าสิ่งทดลองที่ 1 เนื่องจากสิ่งทดลองที่ 2, 3, 4 
และ 5 ท าการเก็บรักษาในสารสกัดชาขาวที่มีคุณสมบัติเป็นกรดอ่อนๆ 
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นท าให้สารสกัดชาขาวเกิดการแพร่เข้าไป
ในเนื้อเต้าหู้อ่อน ท าให้ค่า pH ของเต้าหู้อ่อนเกิดการเปลี่ยนแปลงมากกว่า
สิ่งทดลองที่ 1 ซึ่งสิ่งทดลองที่ 1 เก็บรักษาเต้าหู้อ่อนในน้ าที่ผ่านการฆ่าเชื้อ
แล้วซึ่งมีคุณสมบัติเป็นกลาง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นท าให้
ค่า pH ของเต้าหู้อ่อนลดลงน้อยกว่าสิ่งทดลองที่ 2, 3,4 และ 5 
3.3 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนระหว่าง
การเก็บรักษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 จากตารางที่ 3 พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาตั้งแต่วันที่ 0 - 
50 วัน มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของ
เต้าหู้แผ่น (มผช.461/2546) เนื่องจากสารสกัดจากชาขาวมีสารโพลีฟีนอล 

(polyphenol) จ าพวกสารคาเทชิน (catechin) ซึ่ งสารโพลีฟีนอลมี
คุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโตของของจุลินทรีย์ได้หลายชนิด 
นอกจากนี้ pH เป็นปัจจัยส าคัญต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดย
จุลินทรีย์ส่วนใหญ่เจริญได้ดีที่สุดที่ pH ประมาณ 7 (6.6-7.5) การปรับ pH 
ให้มีสภาวะเป็นกรดจะช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ 
3.4 ปริมาณสาระส าคัญในสารสกัดชาขาว 
  
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสาระส าคัญของสารสกัดชาขาว 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ : a-c แสดงถึงมีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ  
   (P ≤ 0.05) 
 
 การปรับ pH ในสารสกัดชาขาวมีผลต่อปริมาณฟีนอลิคทั้งหมด 
(P ≤ 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 3 และ 5 มีการปรับ pH ปริมาณฟีนอลิค
เท่ากับ 59.37 และ 55.42 mg/ml ซึ่งมีค่าสูงกว่าสิ่งทดลองที่ 2 และ 4 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) การวิเคราะห์ความสามารถในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระพบว่าสิ่งทดลองที่ 2 และ 4 มีความสามารถในการยับยั้ง
อนุมูลอิสระได้มากที่สุด เท่ากับ 1.25 และ 1.22 mg/ml ซึ่งเมื่อเทียบ
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระกับปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดพบว่า 
ผลไม่สอดคล้องกัน เนื่องจากการทดลองเป็นการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิก
ด้วย Folin-Ciocalteu reagent ใช้หลักการแตกตัวฟีนอลิกเป็นโปรตอน
และไอออนลบของ phenolate ซึ่งไอออนลบจะไปรีดิวซ์ Folin-Ciocalteu 
reagent ได้เป็นสารละลายสีน้ าเงิน การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกจึงเป็น
การวัดความสามารถของการรีดิวซ์ (วรานนท์ และคณะ, 2557) ซึ่ง Folin-
Ciocalteu reagent จะท าปฏิกิริยากับสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตที่มี
สมบัติเป็นเบสสูงช่วยท าให้ฟีนอลแตกตัว สารสกัดชาขาวมีการปรับ pH 
โดยการใช้โซเดียมไบคาร์บอเนตในการปรับด่าง ซึ่งเป็นสารกลุ่มเดียวกับ
โซเดียมคาร์บอเนตที่ใช้ในปฏิกิริยาการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิก จึงท าให้
ให้ปริมาณฟีนอลิกที่วิ เคราะห์ได้มีค่ามากกว่าปกติ ท าให้เกิดความ
คลาดเคลื่อน 
3.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ตารางที่ 5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ : a-d แสดงถึงมีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
  (P ≤ 0.05) 
  ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P > 0.05) 
 
 จากตารางที่ 5 พบว่าด้านสคีวามแตกต่างกันอย่างนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P ≤ 0.05) ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05) (P > 0.05)  
 

4. สรุปผลการทดลอง 
 ผลการทดลองพบว่า การใช้สารสกัดจากชาขาวในการยืดอายุ

การเก็บรักษาเต้าหู้อ่อนที่ความเข้มข้น 1 และ 2% ทั้งปรับ pH และไม่ปรับ 

pH สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เต้าหู้อ่อนได้นานถึง 50 วัน 

ที่อุณหภูมิ 4 oC โดยมีการเปลี่ยนแปลงด้านสี เนื้อสัมผัส และ pH เพียง

เล็กน้อย สารสกัดจากชาขาวความเข้มข้น 1 และ 2% ปรับ pH เป็น 5.82 

มีปริมาณฟีนอลิคมากสุด ส าหรับสารสกัดจากชาขาวความเข้มข้น 1 และ 

2% ไม่ปรับ pH มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ (EC50) มากที่สุด 

และคะแนนความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

โดยมีคะแนนระหว่าง 6.70 – 7.17 คะแนน  
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