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บทคดัย่อ 
 

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ลกัษณะทางเคมี กายภาพ จุลชีววิทยา และคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หู้เจผสมปลีกลว้ยหอมทองเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หู้เจสูตรมาตรฐาน พบว่า 
สูตรลูกช้ินเตา้หูเ้จผสมปลีกลว้ยหอมทองมีค่าความสว่าง (L*) มากกว่าสูตรมาตรฐาน ในขณะท่ีค่าความเป็นสีแดง 
(a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ การตรวจวิเคราะห์ proximate analysis 
พบว่า ปริมาณความช้ืน (71.17 ± 0.18%) และโปรตีน (9.68 ± 0.11%) ของลูกช้ินเตา้หูเ้จผสมปลีกลว้ยหอมทองมี
ปริมาณมากกวา่ลูกช้ินเตา้หูเ้จสูตรมาตรฐานอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  ปริมาณไขมนั (6.67 ± 0.07%) คาร์โบไฮเดรต 
(11.39 ± 0.21%) และเถา้ (1.08 ± 0.01%) นอ้ยกว่าอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.001) คุณค่าทางโภชนาการท่ีได้
จากการค านวณโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 พบวา่ พลงังาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั 
แคลเซียม เหลก็ วิตามินบี 1 น ้าตาล และโซเดียม ของลูกช้ินเตา้หูเ้จผสมปลีกลว้ยหอมทองมีปริมาณนอ้ยกว่าลูกช้ินเตา้หูเ้จ 
สูตรมาตรฐาน ในขณะท่ีปริมาณวิตามินเอและวิตามินซีมีปริมาณมากกว่า ปริมาณสารโพลีฟีนอล (0.80 ± 0.04 mg 
gallic acid/g) ของลูกช้ินเตา้หูเ้จผสมปลีกลว้ยหอมทองมีปริมาณมากกว่าลูกช้ินเตา้หูเ้จสูตรมาตรฐานอย่างมีนยัส าคญั 
ทางสถิติ (p<0.001) การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาโดยเทียบเคียงกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนลูกช้ินหมู พบว่า 
ผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หู้เจผสมปลีกลว้ยหอมทองมีปริมาณของจุลินทรียเ์ป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานของผลิตภณัฑ์
ชุมชนลูกช้ินหมู 
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ABSTRACT 
 

This study aimed to analyze and compare the chemical, physical, microbiological properties, and 
nutritional value of vegan tofu meatballs mixed with banana blossom and the standard formula of vegan tofu 
meatballs. The results showed that vegan tofu meatballs mixed with banana blossom had more lightness (L*) than 
the standard formula while red color (a*) and yellow color (b*) were not significantly different. Proximate 
analysis showed that moisture (71.17 ± 0.18%) and protein contents (9.68 ± 0.11%) of vegan tofu meatballs 
mixed with banana blossom were significantly higher than the standard formula. Fat (6.67 ± 0.07%), carbohydrate 
(11.39 ± 0.21%), and ash (1.08. ± 0.01%) were significantly lower than the standard formula (p<0.001). The 
nutritional values which were calculated using the program INMUCAL-Nutrients V.3 revealed that the amount of 
energy, carbohydrate, protein, fat, calcium, iron, vitamin B1, sugar, and sodium contents in vegan tofu meatballs 
mixed with banana blossom were less than the standard formula while the amount of vitamin A and vitamin C 
were more than the standard formula. The vegan tofu meatballs mixed with banana blossom had more total 
phenolic compounds (0.80 ± 0.04 mg gallic acid/g) than the standard formula. Microbiological examination 
showed that vegan tofu meatballs mixed with banana blossom had no microorganisms exceeding the standard 
criteria (pork meatballs). 
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บทน า 
ปัจจุบนัปัญาหาดา้นสุขภาพของประชากร

ในประเทศไทยมีอตัราการเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ือง โดย
มีรายงานการส ารวจสุขภาพประชาชนไทยโดยการ
ตรวจร่างกาย คร้ังท่ี 5 ปี 2557 พบว่าประชากรไทย
อายุ 15 ปีข้ึนไปเป็นโรคความดนัโลหิตสูง (24.7 %) 
และโรคเบาวหวาน (8.9 %) นอกจากน้ียงัพบความชุก
ของผูท่ี้มีภาวะน ้ าหนักเกิน (37.5 %) และผูท่ี้มีภาวะ
อว้น (10.9 %) ซ่ึงปัจจยัหน่ึงท่ีท าใหก้ารเกิดโรคและ
ภาวะเหล่าน้ีคือการมีพฤติกรรมการเลือกบริโภค
อาหารท่ีไม่เหมาะสมและการมีกิจกรรมทางกายท่ี
ลดลง (Institute for Population and Social Research, 
Mahidol University, 2017) 

จังหวัดปทุมธานีมี พ้ืนท่ีปลูกกล้วยหอม
กระจายอยู่ทุกอ าเภอ โดยจากข้อมูลการปลูกกลว้ย

หอมในปี 2561/62 พบว่า จังหวดัปทุมธานีมีพ้ืนท่ี
เพาะปลูกกลว้ยหอม จ านวน 13,730.25 ไร่ อ  าเภอท่ีมี
การปลูกกลว้ยหอมมากท่ีสุด ไดแ้ก่ อ  าเภอหนองเสือ 
รองลงมาอ าเภอเมืองปทุมธานี สามโคก คลองหลวง 
ธัญบุรี ล  าลูกกา และลาดหลุมแก้ว ตามล าดับ มี
เกษตรกรปลูกกลว้ยหอม ทั้งส้ิน 812 ครัวเรือน ซ่ึงมี
ปริมาณผลผลิตกลว้ยหอมรวม 46,147,690 กิโลกรัม 
หรือ 46,147.69 ตนั คิดเป็นผลผลิตเฉล่ียประมาณ 
3,361.02 กิโลกรัม/ไร่ (Pathum Thani Provincial 
Agricultural Extension Office, 2020) จากขอ้มูลจะ
พบว่าจังหวัดปทุมธานีมีการปลูกกล้วยหอมใน
ปริมาณมาก ซ่ึงกลว้ยหอมเม่ือเร่ิมแทงปลีออกมาแลว้
ผ่านไป 30 วนัจะมีการตดัปลีกลว้ยท้ิง ดงันั้นจึงมีปลี
กลว้ยเหลือท้ิงเป็นจ านวนมากปลีกลว้ยหรือหวัปลีคือ
ส่วนท่ีเป็นดอกของตน้กลว้ย 
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ปลีกลว้ยมกัถูกนิยมน ามาปรุงเป็นอาหารใน
รูปแบบต่างๆ อาทิ รับประทานเป็นผักเคียงคู่กับ
น ้ าพริกหรือปรุงเป็นแกงชนิดต่างๆ และมีงานวิจยัท่ี
น าปลีกลว้ยมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ 
เช่น การท าปลีกลว้ยให้เป็นผงและผสมในเน้ือเค้ก 
(Tasnim et al., 2020) หรือบิสกิต (Elaveniya and 
Jayamuthunagai, 2014) การน าปลีกลว้ยมาบดและ
ผสมเป็นนกัเก็ต (Abdul Wahab et al., 2020) การน า
ปลีกลว้ยมาท าเป็นชาชงส าเร็จรูป (Amornlerdpison 
et al., 2016) หรือการน าปลีกลว้ยมาบดผสมกบัเห็ด
ท าเป็นลูกช้ิน (Chaiwongsa et al., 2021) เป็นตน้  
ปลีกล้วยถือว่าเป็นผกัหรือสมุนไพรท่ีมีรสฝาด มี
สรรพคุณช่วยเพ่ิมน ้านม (Faculty of Public Health, 
Mahidol University, 2014) ซ่ึงปลีกลว้ยปริมาณ 100 
กรัม ให้พลงังาน 24 กิโลแคลอรี โปรตีน 1.58 กรัม 
ไขมนั 0.36 กรัม คาร์โบไฮเดรต 1.52 กรัม และใยอาหาร 
4.26 กรัม (Institute of Nutrition, Mahidol University, 
2015) นอกจากน้ีมีรายงานวิจยัพบว่าปลีกลว้ยมีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระ (Muchahary and Deka, 2021; Nuchsuk, 
2018; Thaweesang, 2019; Khongkhon et al., 2017) 
ฤทธ์ิลดระดบัโคเลสเตอรอลและระดบัน ้าตาลในเลือด 
(Liyanage et al., 2016) และฤทธ์ิตา้นการอกัเสบ 
(Khongkhon et al., 2017) เป็นตน้ 

ลูกช้ินเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปท่ีมีผู ้
นิยมบริโภคเป็นอย่างมากเน่ืองมาจากมีรสชาติท่ี
อร่อย บริโภคได้ง่าย และสามารถน าไปประกอบ
อาหารไดห้ลากหลายเมนู (Bureau of Food and Water 
Sanitation, Department of Health, Ministry of Public 
Health, 2014) ผลิตภณัฑลู์กช้ินจะมีความแตกต่างกนั
ในดา้นของคุณภาพและสารอาหารทั้งน้ีก็ข้ึนอยู่กับ
ส่วนผสมในการผลิต จากงานวิจยัท่ีศึกษาและวิเคราะห์ 

คุณค่าทางโภชนาการของลูกช้ินในกลุ่มอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ่ อุตสาหกรรมขนาดกลาง และอุตสาหกรรม 
ในครัวเรือน พบว่า ปริมาณของพลงังาน ความช้ืน 
คาร์โบไฮเดรต และไขมนั ของทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่าง
กัน ปริมาณโคเลสเตอรอลและน ้ าตาลในกลุ่ม
อุตสาหกรรมขนาดกลางมีแนวโนม้สูงกว่ากลุ่มอ่ืนๆ 
ปริมาณของโปรตีนและเถา้ในกลุ่มอุตสาหกรรมใน
ครัวเรือนมีแนวโนม้ต ่ากว่ากลุ่มอ่ืนๆ ปริมาณแป้งใน
กลุ่มอุตสาหกรรมในครัวเรือนมีแนวโน้มสูงท่ีสุด 
ปริมาณโปรแตสเซียมในกลุ่มอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ 
มีแนวโนม้สูงกว่าในกลุ่มอ่ืนๆ ปริมาณฟอสฟอรัสใน
กลุ่มอุตสาหกรรมขนาดลางมีแนวโนม้สูงท่ีสุด และ
ปริมาณโซเดียมและเหลก็ในกลุ่มอุตสาหกรรมขนาด
ใหญ่มีแนวโน้มสูงท่ีสุด (Chan-Urai, 2004) ดงันั้น
การพฒันาผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หู้เจท่ีมีส่วนผสมของ
ปลีกลว้ยหอมทองจึงเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ 
ใหก้บัผลิตภณัฑลู์กช้ิน 

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นงานวิจัยน้ีจึงมี
วตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาลกัษณะทางเคมี กายภาพ จุล
ชีววิทยา และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง ส าหรับเป็น
อาหารทางเลือกใหม่เพ่ือสุขภาพ 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. ผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หูเ้จผสมปลีกลว้ยหอมทอง 

1.1 ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกลว้ย
หอมทองท่ีเลือกใช้ในการศึกษาน้ีมีอตัราส่วนผสม
ระหว่างเต้าหู้ขาว: ปลีกลว้ยหอมทองร้อยละ 50:50 
(ตารางท่ี 1) (Panklai et al., 2021) 
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ตารางที่ 1  ปริมาณร้อยละของส่วนประกอบของผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หูเ้จ 

ส่วนประกอบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรมาตรฐาน สูตรผสมปลกีล้วยหอมทอง 
ปลีกลว้ยหอมทอง - 26.60 
เตา้หู ้ 72.46 53.19 
แป้ง 14.49 10.64 
น ้ามนั 2.90 2.13 
เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศ 0.87 7.44 

 
2. การศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา 
และคุณค่าทางโภชนาการ 

2.1 การศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
การตรวจวดัสี (Color measurement) โดยใชเ้คร่ือง portable 
colorimeter รุ่น CR-10 

2.2 การศึกษาคุณสมบติัทางเคมี ไดแ้ก่ การ
ตรวจวิเคราะห์ proximate analysis ประกอบดว้ย ความช้ืน 
เถา้ ไขมนั โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธี AOAC 
(2016) และวิเคราะห์ปริมาณของสารโพลีฟีนอล (Total 
phenolic compounds) ตามวิธีของ Singleton and Rossi 
(1965) 

2.3 การศึกษาคุณสมบติัทางจุลชีววิทยา ไดแ้ก่ 
การตรวจวดัจ านวนเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate 
count) ดว้ยวิธี FDA BAM online (2001) (Maturin and 
Peeler, 2001), เช้ือ Vibrio cholerae ดว้ยวิธี FDA BAM 
online (2004) (Kaysner et al., 2004), เช้ือ Bacillus cereus 
ดว้ยวิธี ISO 7932 (2004), เช้ือ Clostridium perfringens 
ดว้ยวิธี ISO 7937 (2004), เช้ือ Escherichia coli ดว้ย
วิธี FDA BAM online (2017) (Feng et al., 2017), เช้ือ 
Listeria monocytogenes ดว้ยวิธี ISO 11290-1 (2017), 
เช้ือ Salmonella spp. ดว้ยวิธี ISO 6579-1 (2017) และ
เช้ือ  Staphylococcus aureus ดว้ยวิธี AOAC (2019) 

2.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 (Institute 
of Nutrition, Mahidol University, 2013) ส าหรับค านวณ 

หาค่าพลงังาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั วิตามิน
และแร่ธาตุต่างๆ 
3. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

ข้อมูลคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีถูก
น ามาหาค่า เฉ ล่ียและส่วนเ บ่ียง เบนมาตรฐาน 
วิ เคราะห์ความแตกต่างระหว่ า งตัวแปร  2 ตัว 
(Independent-samples t-test) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 99 (p<0.01) ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS for 
windows 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา 
และคุณค่าทางโภชนาการ 

1.1 การศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพดา้นค่าสี 
ผลการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพดา้นค่าสี 

พบว่า สูตรลูกช้ินเตา้หูเ้จผสมปลีกลว้ยหอมทองมีค่า
ความสว่าง (L*) มากกว่าสูตรมาตรฐานอย่างมีนยัส าคญั 
ทางสถิติ ซ่ึงมีผลสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Elaveniya 
and Jayamuthunagai (2014) พบวา่ ค่าสี L* ของบิสกิต 
ท่ีมีส่วนผสมของปลีกลว้ยผงมีค่ามากกว่าสูตรของ
บิสกิตท่ีไม่มีส่วนผสมของปลีกลว้ยผง ในขณะท่ีค่า
ความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ และ
จากงานวิจยัของ Chaiwongsa et al. (2021) ให้ผล
ในทางตรงกนัขา้มโดยพบวา่เม่ือเพ่ิมปริมาณปลีกลว้ย
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ลงในลูกช้ินท าใหค่้า L* ลดลงและค่า a* เพ่ิมข้ึนซ่ึง
อาจเป็นผลมาจากขั้ นตอนการเตรียมปลีกล้วยท่ี
แตกต่างกนั (ตารางท่ี 2) 

1.2 การศึกษาคุณสมบติัทางเคมี 
ผลการศึกษา คุณสมบัติทางเคมี  พบว่ า 

ลูกช้ินเต้าหู้ เจผสมปลีกล้วยหอมทองมีปริมาณ
ความช้ืน โปรตีน และสารโพลีฟีนอลมากกว่าลูกช้ิน
เต้าหู้ เจสูตรมาตรฐานอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
ในขณะท่ีมีปริมาณไขมนั คาร์โบไฮเดรต และเถา้นอ้ย
กว่าอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.001) ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 2 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Elaveniya 
and Jayamuthunagai (2014) พบว่าบิสกิตท่ีผสมปลี
กลว้ยผงมีค่าโปรตีนมากกวา่บิสกิตท่ีไม่ไดผ้สมผงปลี
กลว้ย และมีค่าไขมนันอ้ยกวา่เช่นเดียวกนั 

1.3 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า 

พลงังาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั แคลเซียม 
เหล็ก วิตามิน บี 1 น ้ าตาล และโซเดียม ของลูกช้ิน
เต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทองมีปริมาณน้อยกว่า
ลูกช้ินเต้าหู้เจสูตรมาตรฐาน ในขณะท่ีมีปริมาณ

วิตามิน เอ และวิตามิน ซีมากกว่า และร้อยละการ
กระจายตวัของพลงังานมีความใกลเ้คียงกนัดงัแสดง
ในตารางท่ี 3 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการ 
ของสถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล (Institute 
of Nutrition, Mahidol University, 2015) พบว่าปริมาณ 
ปลีกลว้ยดิบ 100 กรัม มีปริมาณพลงังาน โปรตีน ไขมนั 
แคลเซียม เหล็ก และโซเดียม น้อยกว่าเม่ือเทียบกบั
ปริมาณเตา้หูข้าวชนิดแข็ง 100 กรัม ดงันั้นจึงเห็นได้
ว่าเม่ือลดปริมาณเตา้หู้ขาวและเพ่ิมปริมาณปลีกลว้ย
ในสูตรลูกช้ินเต้าหู้เจท าให้ปริมาณสารอาหารบาง
ชนิดลดลงดว้ยเช่นกนั 

1.4 การศึกษาคุณสมบติัทางจุลชีววิทยา 
ผลการศึกษาคุณสมบติัทางจุลชีววิทยาของ

ผลิตภณัฑ์ลูกช้ินเตา้หู้เจผสมปลีกลว้ยหอมทองโดย
ท าการวิเคราะห์และเทียบเคียงกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ ์
ชุมชนลูกช้ินหมู (Thai Industrial Standards Institute, 
Ministry of Industry, 2012) พบวา่ ลูกช้ินเตา้หูเ้จผสม
ปลีกลว้ยหอมทอง มีปริมาณของจุลินทรียเ์ป็นไปตาม
เกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนลูกช้ินหมูดัง
แสดงในตารางท่ี 4 

 
ตารางที่ 2  คุณสมบติัทางกายภาพ เคมีของผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หูเ้จ 

คุณสมบัติ สูตรมาตรฐาน สูตรผสมปลกีล้วยหอมทอง p value* 

ทางกายภาพ    
     ค่าสี    
          L* 46.13 ± 1.50 50.97 ± 0.68 <0.01 
          a* 1.37 ± 1.12 2.70 ± 1.83 ns 
          b* 15.73 ± 3.69 14.80 ± 0.26 ns 
ทางเคม ี    
     ความช้ืน (ร้อยละ) 64.11 ± 0.20 71.17 ± 0.18 <0.001 
     โปรตีน (ร้อยละ) 9.33 ± 0.08 9.68 ± 0.11 <0.01 
     ไขมนั (ร้อยละ) 8.69 ± 0.19 6.67 ± 0.07 <0.001 
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ตารางที่ 2  (ต่อ) 

คุณสมบัติ สูตรมาตรฐาน สูตรผสมปลกีล้วยหอมทอง p value* 

ทางเคม ี    
     เถา้ (ร้อยละ) 1.35 ± 0.01 1.08 ± 0.01 <0.001 
     คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 16.52 ± 0.26 11.39 ± 0.21 <0.001 
     สารโพลีฟีนอล (mg gallic acid/g) 0.15 ± 0.01 0.80 ± 0.04 <0.001 

หมายเหตุ * หมายถึง วิเคราะห์ความแตกต่างตวัแปร 2 ตวั (Independent-Samples T Test) ระหวา่งสูตรมาตรฐานและ 
                 สูตรผสมปลีกลว้ยหอมทองท่ีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 99 
   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 99 
 
ตารางที่ 3  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หูเ้จ 

สารอาหาร หน่วย สูตรมาตรฐาน สูตรผสมปลกีล้วยหอมทอง 
ปริมาณลูกช้ินเจต่อหน่ึงลูก กรัม 10 10 
พลงังาน กิโลแคลอร่ี 17 13 
คาร์โบไฮเดรต กรัม 1.70 1.40 
โปรตีน กรัม 0.95 0.74 
ไขมนั กรัม 0.72 0.54 
แคลเซียม มิลลิกรัม 3.97 3.43 
เหลก็ มิลลิกรัม 0.30 0.24 
วิตามิน เอ อาร์เออี 0 0.24 
วิตามิน บี 1 มิลลิกรัม 0.01 0 
วิตามิน บี 2 มิลลิกรัม 0 0 
วิตามิน ซี มิลลิกรัม 0.01 0.43 
น ้าตาล กรัม 0.35 0.26 
โซเดียม มิลลิกรัม 63.43 46.63 
การกระจายตวัของพลงังาน 
(คาร์โบไฮเดรต: โปรตีน: ไขมนั) 

ร้อยละ 40: 22: 38 42: 22: 36 

ท่ีมา: ค  านวณจากโปรแกรมส าเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 
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ตารางที่ 4  คุณสมบติัทางจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑลู์กช้ินเตา้หูเ้จผสมปลีกลว้ยหอมทอง 

จุลนิทรีย์ ลูกช้ินเจผสมปลกีล้วยหอมทอง มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนลูกช้ินหมู* 
Total Plate Count (cfu/g) < 2.5 × 102 < 1 × 106 

Salmonella spp. (/25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus (cfu/g) < 10 < 100 
Bacillus cereus (cfu/g) < 10 < 100 
Clostridium perfringens (cfu/g) < 10 < 100 
Listeria monocytogenes (/25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
Vibrio cholerae (/25 g) ไม่พบ ไม่พบ 
Escherichia coli (MPN/g) < 3 < 3 

ท่ีมา: Thai Industrial Standards Institute, Ministry of Industry, 2012 
 

สรุป 
จากการศึกษา พบว่า ลูกช้ินเตา้หู้เจผสมปลี

กลว้ยหอมทองมีปริมาณของโปรตีนและสารโพลีฟี
นอลมากกว่าลูกช้ินเตา้หู้เจสูตรมาตรฐาน ในขณะท่ี
ปริมาณของพลังงาน คาร์โบไฮเดรต และไขมันมี
ปริมาณท่ีนอ้ยกว่า ซ่ึงจะเห็นไดว้่าเม่ือมีการผสมปลี
กลว้ยหอมทองในลูกช้ินเตา้หูเ้จสามารถช่วยปรับปรุง
คุณค่าทางโภชนการให้กับลูกช้ินเต้าหู้เจได้ดี ข้ึน 
ดังนั้ นลูก ช้ินเต้า หู้ เจผสมปลีกล้วยหอมทองจึง
สามารถเป็นตัวเลือกหรืออาหารทางเลือกใหม่เพ่ือ
สุขภาพส าหรับผูท่ี้สนใจในการดูแลรักษาสุขภาพ 
เพ่ือช่วยลดโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคไม่ติดต่อ
เร้ือรัง (non-communicable diseases; NCDs) ท่ีพบใน
ปัจจุบนัมากข้ึน 
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