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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาผลของปริมาณแป้งสาลีและเห็ดนางรมหลวงต่อลักษณะเนื้อ
สัมผัสของเนื้อเทียม โดยทำการผลิตเนื้อเทียมที่ประกอบไปด้วยเต้าหู้ที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนจากถ่ัว
เหลืองและถั่วลิสง กากถั่วเหลืองและถั่วลิสง ริคอตต้าชีส แป้งสาลี และเห็ดนางรมหลวง โดยใช้แป้งสาลีใน
การขึ้นรูปของเนื้อเทียม ซึ่งใช้ปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 0, 5, 10, 14, 18, 22 และ 25 น้ำหนักต่อน้ำหนัก 
จากการทดลองการวัดเนื้อสัมผัสโดยใช้เครือ่งTexture analyzer พบว่าเมื่อปริมาณแป้งสาลีมากขึ้นส่งผลให้
ค่า Hardness และ Chewiness เพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงเลือกเนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 18 มาทำการ
ปรับปรุงเพื่อเพ่ิมเนื้อสัมผัสด้วยเห็ดนางรมหลวง โดยใช้ปริมาณเห็ดนางรมหลวงร้อยละโดยมวลทั้งหมดที่ 0, 
3, 7, 10, 13 และ 16 จากการวัดค่า Hardness และ Chewiness โดยใช้เครื่อง Texture analyzer พบว่า
ที ่ปร ิมาณเห็ดนางรมหลวงร้อยละ  7 ให้ค่า Hardness และ Chewiness สูงที ่ส ุด สถาบันอาหารได้
ทำการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า เนื้อเทียม 50 กรัม ให้พลังงาน 130 กิโลแคลอรี มีไขมันทั้งหมด  
5 กรัม โปรตีน 7 กรัม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 14 กรัม และโซเดียม 210 มิลลิกรัม  

 
คำสำคัญ : เนื้อเทียม เห็ดนางรมหลวง เนื้อสัมผัส แป้งสาลี 

 
Abstract 

 
The objective of this research is to study the effects of wheat flour and royal oyster 

mushrooms on texture characteristics of meat analogue. The main ingredients for the meat 
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analogue are tofu from soybean and peanut, soybean and peanut residues, ricotta cheese, 
wheat flour and royal oyster mushroom. The formation of meat analogue was affected by 
the concentration of wheat flour (0, 5, 10, 14, 18, 22 and 25% w/w). The texture of meat 
analog with different   concentrations of wheat flour was measured using Texture Analyzer. 
It was found that the more amount of wheat flour, the more Hardness and Chewiness 
increased. We decided to use 18% w/w of wheat flour in our recipe for improving the meat 
analogue texture by adding Royal Oyster Mushroom at different concentrations (0, 3, 7, 10, 
13 and 16% w/w). The results showed that 7% w/w of Royal Oyster Mushroom gave the 
highest Hardness and Chewiness. The National Food Institute conduced the evaluation of 
the nutritional composition of our meat analogue, the results showed that 50 grams of our 
meat analogue provided 130 kilocalories of energy, 5 grams of total fat, 7 grams of protein, 
14 grams of total carbohydrate, and 210 milligrams of sodium.  

 
Keywords: Meat analogue, Royal oyster mushrooms, Texture profile analysis test, Wheat flour 

 
1. บทนำ 

สารอาหารที่จำเป็นต่อการดำรงชีวิตแบ่งได้เป็น 6 กลุ่ม ได้แก่ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน 
เกลือแร่ และน้ำ แหล่งโปรตีนที่มนุษย์บริโภคมาจากเนื้อสัตว์ ซึ่งสัตว์ต้องมีชีวิตก่อนฆ่า ชำแหละ จึงจะ
ปลอดภัยต่อการนำมาบริโภค ดังนั้นโรงฆ่าสัตว์ต้องฆ่า ชำแหละ สัตว์ที่มีชีวิตผ่านการตรวจโรคแล้ว จึงจะ
จำหน่ายได้ งานวิจัยนี้สนับสนุนให้เลิกรับประทานเนื้อสัตว์และหันมารับประทานมังสวิรัติ เพราะสัตว์ที่จะ
ถูกฆ่าต่างก็รักชีวิต 

เนื้อเทียม หรือ Meat Analogue ทำมาจากวัตถุดิบจำพวกมังสวิรัติ เช่น ถั่วเหลือง นม ไข่ ธัญพืช 
ฯลฯ ซึ่งวัตถุดิบเหล่านี้ถูกนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ถั่วเหลืองถูกนำมาแปรรูปเป็นเต้าหู้ซึ่งผลิต
ในประเทศจีนกันมาเป็นพันปีแล้ว นมถูกนำมาแปรรูปเป็นเนยแข็งซึ่งชาวตะวันตกก็ทำกันมานานแลว้เช่นกนั 
นอกจากน้ียังมีแหล่งโปรตีนที่ได้จาก แบคทีเรีย ยีสต์ และเชื้อรา ท่ีสามารถนำมาผลิตเป็นเนื้อเทียมได้ [1] 

ในงานวิจัยนี้เลือกใช้แป้งสาลีเป็นตัวเชื่อมส่วนผสมต่าง ๆ เนื่องจากแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบที่สำคัญที่
ช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ มีคุณสมบัติการเป็นเจลที่อุณหภูมิต่ำ นอกจากนี้แป้งสาลียังมีโปรตีน 2 
ชนิด คือ กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ซึ่งจะทำให้เกิดสารชนิดหนึ่ง เรียกว่า “กลูเตน” 
(Gluten) มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บอากาศเอาไว้ทำให้เกิดโครงสร้างที่
จำเป็นของผลิตภัณฑ์ [2] นอกจากนี้ผู้วิจัยได้ทำการเลือกเห็ดนางรมหลวงมาใช้เป็นวัตถุดิบเนื่องจากเห็ด
นางรมหลวงเป็นเห็ดที่มีปริมาณโปรตีนสูง [3] หาได้ง่ายในท้องตลาด และราคาถูก งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาผลของปริมาณแป้งสาลีและเห็ดนางรมหลวงต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมที่ผลิตได้ และ
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อเทียมที่ผลิตได้  
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2. วิธีการทดลอง 
2.1 การผลิตเต้าหู้ 

การตกตะกอนโปรตีนจากถั่วเหลืองและถั่วลิสงในรูปของเต้าหู้  ดัดแปลงจากวิธีของ Zhang และ
คณะ [4] นำเมล็ดถั่วเหลือง 500 กรัม และถั่วลิสง 100 กรัม ท่ีผ่านการแช่น้ำ 8 ช่ัวโมง ปั่นด้วยโถปั่นอาหาร 
โดยเติมน้ำ 1500 มิลลิลิตร จนเมล็ดถั่วละเอียด กรองแยกน้ำและกากถั่วด้วยผ้าขาวบางและกระชอน นำน้ำ
เต้าหู้ที่กรองได้ให้ความร้อนจนกระทั่งตัวอย่างมีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เติมน้ำส้มสายชูกลั่นร้อยละ 5 
ปริมาตร 60 มิลลิลิตร คนอย่างรวดเร็วเป็นเวลา 10 วินาที ปิดไฟ ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที กรองแยกน้ำ
และโปรตีนที่ตกตะกอนด้วยกระชอนและผ้าขาวบาง นำเต้าหู้ที่ตกตะกอนได้พร้อมทั้งผ้าขาวบางสะเด็ดน้ำ
บนตะแกรงแล้วทับด้วยสิ่งของที่มีน้ำหนัก 1 กิโลกรัม เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง แล้วนำไปใช้เป็นส่วนประกอบของ
เนื้อเทียม 

ในส่วนของกากถั่วที่กรองได้นั้นจะนำมาใช้เป็นส่วนประกอบของเนื้อเทียมด้วย โดยนึ่งกากถั่วเป็น
เวลา 20 นาที ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วนำไปใช้เป็นส่วนประกอบของเนื้อเทียม 

 
2.2 การผลิตริคอตต้าชีส 

การตกตะกอนโปรตีนจากนมในรูปของริคอตต้าชีส ดัดแปลงจากวิธีของ Sulieman และคณะ [5] 
ทำการละลายเวย์โปรตีนไฮโซเลต (WPI) 100 กรัม ด้วยน้ำ 400 มิลลิลิตร ในหม้อ ต้มให้ความร้อนจนกระทัง่
น้ำเวย์มีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส  เติมส่วนผสมของนมสดพาสเจอไรส์ 400 มิลลิลิตร วิปปิ้งครีม 100 
มิลลิลิตร ต้มไฟอ่อน คนตลอดเวลาด้วยทัพพีจนกระทั่งมีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เติมน้ำส้มสายชูกลั่น
ร้อยละ 5  ปริมาตร 60 มิลลิลิตร คนอย่างรวดเร็วเป็นเวลา 10 วินาที ปิดไฟ ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที 
กรองแยกน้ำและโปรตีนที่ตกตะกอนด้วยผ้าขาวบางและกระชอน นำโปรตีนที่ตกตะกอนได้พร้อมทั้งผ้าขาว
บางสะเด็ดน้ำบนตะแกรงแล้วทับด้วยสิ่งของที่มีน้ำหนัก 500 กรัม เป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้วนำไปใช้เป็น
ส่วนประกอบของเนื้อเทียม 

 
2.3 การศึกษาผลของปริมาณแป้งสาลีต่อเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

เตรียมส่วนผสมพื้นฐาน โดยใช้ เต้าหู้ 350 กรัม ริคอตต้าชีส 140 กรัม กากถั่วผสม 70 กรัม ซอส
พริกไทยดำ 35 กรัม ผงปรุงรสเห็ดหอม 4.2 กรัม และน้ำตาล 7 กรัม คลุกเคล้าด้วยเครื่องผสมอาหารเป็น
เวลา 5 นาที จากนั้นนำส่วนผสมพื้นฐานผสมกับแป้งสาลีน้ำหนักตามตารางที่ 1 คลุกเคล้าส่วนผสมพื้นฐาน
และแป้งสาลีด้วยเครื่องผสมอาหารเป็นเวลา 5 นาที จากนั้นช่ังเนื้อเทียมจำนวน 50 กรัม ทำการขึ้นรูปด้วย
พิมพ์ทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 เซนติเมตร สูง 1 เซนติเมตร กดให้เนื้อเทียมกระจายตัวทั่ว
พิมพ์ด้วยที่กด ยกตัวพิมพ์ออก ทำซ้ำจนครบทุกตัวอย่าง จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 นาที กลับด้านของชิ้นเนื้อ อบต่ออีก 20 นาที จากนั้นนำเนื้อเทียมที่ได้ตัดเป็นชิ้นขนาดกว้าง 1.5 
เซนติเมตร ยาว 2.5 เซนติเมตร และสูง 1 เซนติเมตร แล้วจึงนำไปวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมด้วย
เครื่อง Texture analyzer ดัดแปลงจาก Yuan และ Chang [6] ตามวิธีการในข้อ 2.6 ตัวอย่างละ 8 ซ้ำ 
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ตารางที่ 1. ปริมาณส่วนผสมพื้นฐานต่อปริมาณแป้งสาลี (กรัม) ในการศึกษาผลของแป้งสาลีต่อเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 
Concentration of 

wheat flour 
(%) 

Mixture of Meat analogue base  
(gram) 

Wheat flour 
(gram) 

0 100 0 
5 95 5 
10 90 10 
14 86 14 
18 82 18 
22 78 22 
25 75 25 

 
2.4 การศึกษาผลของปริมาณเห็ดนางรมหลวงต่อเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

การเตรียมเนื้อเทียมสำหรับวิเคราะห์ผลจากปริมาณเหด็นางรมหลวงต่อเนื้อสมัผัสของเนื้อเทียม โดย
ทำการเตรียมตัวอย่างเนื้อเทียมจากสูตรที่คัดเลือกในข้อที่ 2.3 โดยเตรียมตัวอย่าง 5 ตัวอย่าง ที่มีปริมาณ
เห็ดนางรมหลวงที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละโดยมวลทั้งหมด 3, 7, 10, 13 และ 16 ตามลำดับ (โดยเห็ดนางรม
หลวงที่นำมาเป็นส่วนประกอบของเนื้อเทียมจะผ่านการต้มในน้ำเดือดเป็นเวลา 10 นาที แล้วนำมาตัดเป็น
ชิ้นให้ได้ขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร) เตรียมส่วนผสมพื้นฐาน โดยใช้ เต้าหู้ 350 กรัม ริคอตต้าชีส 140 
กรัม กากถั่วผสม 70 กรัม ซอสพริกไทยดำ 35 กรัม ผงปรุงรสเห็ดหอม 4.2 กรัม และ น้ำตาล 1 กรัม 
คลุกเคล้าด้วยเครื่องผสมอาหารเป็นเวลา 5 นาที จากนั้นนำส่วนผสมพื้นฐานผสมกับแป้งสาลแีละเห็ดนางรม
หลวงน้ำหนักตามตารางที่ 2 คลุกเคล้าส่วนผสมพื้นฐาน แป้งสาลี และเห็ดนางรมหลวง ด้วยเครื่องผสม
อาหารเป็นเวลา 5 นาที จากนั้นชั่งเนื้อเทียมจำนวน 50 กรัม ทำการขึ้นรูปด้วยพิมพ์ทรงกระบอกขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 7 เซนติเมตร สูง 1 เซนติเมตร กดให้เนื้อเทียมกระจายตัวทั่วพิมพ์ด้วยที่กด ยกตัวพิมพอ์อก 
ทำซ้ำจนครบทุกตัวอย่าง จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที กลับด้านของช้ินเนื้อ 
อบต่ออีก 20 นาที จากนั้นนำเนื้อเทียมที่ได้ตัดเป็นช้ินขนาดกว้าง 1.5 เซนติเมตร ยาว 2.5 เซนติเมตร และ
สูง 1 เซนติเมตร แล้วจึงนำไปวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมดว้ยเครื่อง Texture analyzer ดัดแปลงจาก 
Yuan และ Chang [6] ตามวิธีการในข้อ 2.6 ตัวอย่างละ 8 ซ้ำ 
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ตารางที่ 2. ปริมาณส่วนผสมพื้นฐานต่อปริมาณแป้งสาลีและเห็ดนางรมหลวง (กรัม) ในการศึกษาผลของเห็ดนางรมหลวงต่อ
เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

Concentration of 
Royal Oyster 
Mushroom 

(%) 

Mixture of Meat 
analogue base (gram) 

Wheat flour 
(gram) 

Royal Oyster 
Mushroom 

(gram) 

0 82 18 0 

3 79 18 3 

7 75 18 7 

10 72 18 10 

13 69 18 13 

16 66 18 16 

 
2.5 การวิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเคร่ือง Texture Analyzer 

การวิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture analyzer (Taplus, Hampshire, United Kingdom) 
ดัดแปลงจาก Yuan และ Chang [6] ทดสอบแรงกด 2 ครั ้ง โดยใช้ Load cell ขนาด 1 กิโลนิวตัน 
Cylinder Probe ขนาด 3.5 เซนติเมตร ความเร็ว 40 มิลลิเมตรต่อนาที ระยะกด ร้อยละ 70 ทำซ้ำตัวอย่าง
ละ 8 ครั ้ง โดยข้อมูลที่ว ัดได้จะอยู ่ในรูปของ Hardness, Cohesiveness, Gumminess, Springiness, 
Chewiness และ Adhesiveness เป็นไปตามคำอธิบายของ พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และจิราภา วิทยา-   
ภิรักษ์ [7] 

ในการวิเคราะห์ทางสถิติใช้โปรแกรม SPSS ทำการเปรียบเทียบรายคู่ของค่าเฉลี่ยของผล  โดยใช้ 
Duncan test และวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One – way Analysis of  Variance) ทีร่ะดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
2.6 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อเทียม  

เตรียมเนื้อเทียมตามสูตรที่เหมาะสมในข้อที่ 2.4  นำไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ที่สถาบัน
อาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม โดยตรวจวัด ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด ปริมาณ
โซเดียม ปริมาณความช้ืน การวิเคราะห์เถ้า ตามวิธีการของ AOAC [8] การคำนวณหาปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ทั้งหมดและพลังงานท้ังหมด [9] 

 
3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 ผลของปริมาณแป้งสาลีต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

การสังเกตลักษณะภายนอกและลกัษณะภายในของเนื้อเทียม ร่วมกับผลจากการวิเคราะห์เนื้อสัมผสั
ด้วยเครื่อง Texture analyzer (ตารางที่ 3) พบว่าหากเพิ่มปริมาณแป้งสาลีจะทำให้เนื้อเทียมสามารถขึ้น
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รูปได้ดีขึ้น ค่าเฉลี่ยของ Hardness และ Chewiness จะสูงขึ้นเมื่อปริมาณแป้งสาลีเพิ่มขึ้นซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Chiang และคณะ [10] ที่ทำให้ทราบว่าเมื่อความเข้มข้นของกลูเตนเพิ่มสูงขึ้นจะส่งผลให้
ค่าเฉลี่ยของ Hardness และ Chewiness จะสูงขึ้นตามไปด้วย เมื่อพิจารณาค่าตามตารางที่ 3 ทำให้ทราบ
ว่า เนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 22 และ 25 มีความเหนียวมาก ต้องใช้พลังงานในการดึงหัววัดออก
จากตัวอย่างมาก โดยสังเกตจากค่า Adhesiveness ที่เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (0.61±0.05 และ 0.98±0.09 
kgf.mm ตามลำดับ)  เนื้อเทียมในสูตรนี้จึงไม่เหมาะสมต่อการบริโภค เนื้อเทียมที่มปีริมาณแป้งสาลีร้อยละ 
0, 5, 10 และ 14 มีความร่วน แตกหักง่าย ขึ้นรูปได้ไม่ดี เนื่องจาก Cohesiveness มีค่าที่น้อยเมื่อเทียบกับ
ปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 18, 22 และ 25 (ตารางที่ 3) ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกเนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อย
ละ 18 (รูปที ่ 1) เนื ่องจากสามารถขึ ้นรูปได้ดีโดยพิจารณาจากค่า Hardness และ Cohesiveness ที่
มากกว่าตัวควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ (25.72±0.41 N และ 0.12±0.01 ตามลำดับ)  และมีปริมาณแป้งสาลี
ปานกลาง ประกอบกับผลิตภัณฑ์เนื้อเทียมนี้เป็นอาหารประเภทไส้เบอร์เกอร์ที่ต้องรับประทานคู่กับขนมปัง
และซอสที่มีส่วนผสมของแป้ง ถ้าหากว่าเนื้อเทียมมีปริมาณแป้งที่สูงก็อาจส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

 
ตารางที่ 3. ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมที่ปริมาณแป้งสาลีต่าง ๆ 
Parameters Concentration of Wheat flour (%) 

0 
(Control) 

5 10 14 18 22 25 

Hardness 
(N) 

11.84±0.61F 20.55±0.93E 21.11±0.85E 23.42±0.79D 25.72±0.41C 57.00±0.91B 107.91±0.94A 

Chewiness 
(Nmm) 

1.59±0.14C 1.68±0.31C 1.90±0.26C 2.67±0.08C 3.20±0.70C 30.59±0.53B 39.80±0.89A 

Cohesiveness 0.07 ± 0.02 D 0.08±0.01D 0.10±0.01C 0.10±0.01C 0.12±0.01B 0.14±0.01A 0.15±0.01A 

Springiness 
(mm) 

0.78±0.40B 0.84±0.36B 0.95±0.16B 0.99±0.34B 1.01±0.33B 2.62±0.23A 2.73±0.20A 

Gumminess 
(N) 

1.54±0.45A 1.56±0.36D 1.80±0.15D 1.98±0.51D 3.89±0.52C 9.74±0.61B 15.40±0.90A 

Adhesiveness 
(kgf.mm) 

0.00±0.00E 0.00±0.00E 0.00±0.00E 0.07±0.02D 0.18±0.05C 0.61±0.05B 0.98±0.09A 

หมายเหตุ ค่าที่แสดงมาจากการคำนวณค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 ตัวอักษรที่เหมือนกันในแถวแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวแนวนอน มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 



วารสารวิทยาศาสตรล์าดกระบัง ปทีี่ 30 ฉบับท่ี 2 เดือนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2564 

7 
 

รูปที่ 1. ลักษณะภายนอกและภายในของเนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 18 
 

3.2 ผลของปริมาณเห็ดนางรมหลวงต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 
ผู้วิจัยจึงได้เลือกเห็ดนางรมหลวงมาช่วยเพิ่มปริมาณโปรตีนให้กับเนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อย

ละ 18 ผลของปริมาณเห็ดนางรมหลวงในเนื้อเทียม จากการสังเกตลักษณะภายนอกและลักษณะภายในของ
เนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 18 ผสมกับเห็ดนางรมหลวงที่ปริมาณต่าง ๆ ร่วมกับผลจากการ
วิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture analyzer (ตารางที่ 4) พบว่าการเพิ่มปริมาณเห็ดนางรมหลวงให้
มากขึ้น จะทำให้เนื้อเทียมมีลักษณะฉ่ำและผิวหน้าไม่แห้ง จากตารางที ่4 พบว่าการเพิ่มปริมาณเห็ดนางรม
หลวงจะทำให ้ค ่ า เฉล ี ่ ย  Hardness,  Chewiness, Cohesiveness, Springiness, Gumminess และ 
Adhesiveness สูงขึ้น จนกระทั่งที่ปริมาณเห็ดนางรมหลวงร้อยละ 7 ค่าเฉลี่ยดังกล่าวจะสูงที่สุด ได้แก่ 
35.72±0.27 N, 6.98±0.89 Nmm, 0.13±0.01, 1.78±0.08 mm, 4.10±0.56 N และ 0.90±0.01 
kgf.mm ตามลำดับ ถ้าหากปริมาณเห็ดนางรมหลวงสูงกว่าร้อยละ 7 ค่าเฉลี่ยดังกล่าวจะลดลง ทำให้เกิดผล
เสียต่อการขึ้นรูปของเนื้อเทียม โดยสังเกตจากค่า Hardness และ Cohesiveness ที่ลดลง ดังนั้นผู้วิจัยจึง
เลือกเนื้อเทียมที่มีปริมาณเห็ดนางรมหลวงร้อยละ 7 เนื่องจากสามารถข้ึนรูปได้ดี ส่วนผสมสามารถยึดเกาะ
กันได้ โดยสังเกตได้จากค่าเฉลี่ย Cohesiveness ที่ไม่แตกต่างจากชุดควบคุม นอกจากนี้ค่า Hardness, 
Chewiness, Springiness, Gumminess และ Adhesiveness มีค่าเพิ่มขึ้นจากชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 
(รูปที ่2) 

รูปที่ 2.  ลักษณะภายนอกและภายในของเนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 18 และปริมาณเห็ดนางรมหลวงร้อยละ7 
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ตารางที่ 4. ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมที่ปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 18 และปริมาณเห็ดนางรมหลวงต่าง ๆ 

Parameters 
Concentration of Royal Oyster Mushroom (%) 

0 
(Control) 

3 7 10 13 16 

Hardness 
(N) 

25.72±0.41C 30.12±0.65B 35.72±0.27A 20.15±0.32D 19.53±0.51D 13.00±0.76E 

Chewiness 
(Nmm) 

3.20±0.70B 5.60±0.63B 6.98±0.89A 4.02±0.63B 3.03±0.59B 2.37±0.57B 

Cohesiveness 0.12±0.0A 0.12±0.01 A 0.13±0.01A 0.09±0.01B 0.09±0.01B 0.09±0.02B 

Springiness 
(mm) 

1.01±0.33B 1.71±0.07 A 1.78±0.08A 1.58±0.38 A 1.14±0.48B 1.06±0.49B 

Gumminess 
(N) 

3.89±0.52B 3.77±0.75 AB 4.10±0.56A 2.25±0.55 C 1.95±0.37C 1.36±0.39D 

Adhesiveness 
(kgf.mm) 

0.18±0.05C 0.76±0.21A 0.90±0.01A 0.36±0.07B 0.35±0.13B 0.17±0.03C 

หมายเหตุ ค่าที่แสดงมาจากการคำนวณค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 ตัวอักษรที่เหมือนกันในแถวแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวแนวนอน มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
3.3 ฉลากโภชนาการของเนื้อเทียมจากถั่วเหลือง ถั่วลิสง โปรตีนนมและเห็ดนางรมหลวง 

จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม พบว่าเนื้อเทียม
จากถั่วเหลือง ถั่วลิสง โปรตีนนมและเห็ดนางรมหลวง 50 กรัม มีปริมาณไขมัน 5 กรัม โปรตีน 7 กรัม 
น้ำตาลทั้งหมด 3 กรัม โซเดียม 210 มิลลิกรัม ความชื้น 23.09 กรัม เถ้า 0.95 กรัม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
14 กรัม และพลังงานท้ังหมด 130 กิโลแคลอรี ดังแสดงในรูปที่ 3a 

จากการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการจากฉลากโภชนาการของเนื้อเทียมที่ผลิตได้ (รูปที่ 3a) 
กับเนื้อสัตว์จริงในรูปไส้เบอร์เกอร์หมูจากบริษัท Jones Dairy Farm [11] (รูปที่ 3b) และเนื้อเทียมในรูปไส้
เบอร์เกอร์จากบริษัท Beyond Meat [12] (รูปที่ 3c) พบว่าในปริมาณเนื้อ 50 กรัม ของทั้ง 3 ฉลาก
โภชนาการ เนื้อเทียมที่ผลิตได้ยังมีปริมาณโปรตีนที่น้อยและมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตค่อนข้างสูง ดังนั้นเพื่อ
แก้ไขจุดอ่อนของผลิตภัณฑ์นี้อาจทำได้โดยการเปลี่ยนชนิดของคาร์โบไฮเดรตจากในรูปของแป้งและน้ำตาล
เป็นเส้นใย (Fiber) ซึ่งร่างกายไม่สามารถย่อยสลายไดจ้ึงไม่ให้พลังงาน และยังช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอล
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ในเลือด กระตุ้นระบบขับถ่ายซึ่งเป็นผลดีกับผู้บริโภค คาร์โบไฮเดรตในรูปเส้นใย  ได้แก่ Carboxy Methyl 
Cellulose (CMC) [13] 

 

รูปที่ 3. เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการจากฉลากโภชนาการของเนื้อเทียมที่ผลิตได้จากงานวิจยั (a) 
ฉลากโภชนาการของไส้เบอร์เกอร์หมูจากบริษัท Jones Dairy Farm (b) [11] 

และฉลากโภชนาการของไส้เบอร์เกอร์เนื้อเทียมจากบริษัท Beyond Meat (c) [12] 
 

4. สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาผลของปริมาณแป้งสาลีทำให้ทราบว่าปริมาณแป้งสาลีที่เพ่ิมขึ้นมีผลต่อการขึ้นรูปและ

พลังงานที่ใช้ในการเคี้ยวที่สูงขึ้น สังเกตได้จากค่าเฉลี่ยของ Hardness และ Chewiness จะเพิ่มสูงขึ้นตาม
ปริมาณแป้งสาลีที่สูงขึ้น อย่างไรก็ตามที่ปริมาณแป้งสาลีที่ร้อยละ 22 และ 25 ส่งผลต่อพลังงานยึดเกาะ
ภายในเนื้ออาหาร (Cohesiveness) ที่เพิ่มขึ้นจึงส่งผลให้ Chewiness และ Gumminess เพิ่มขึ้นตามไป
ด้วยจึงต้องใช้พลังงานในการเคี้ยวสูงไม่เหมาะสมต่อเนื้อสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อเทียม จาก
การทดลองนี้ผู้วิจัยจึงได้คัดเลือกสูตรเนื้อเทียมที่มีปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 18 มาทำการปรับปรุงคุณค่าทาง
โภชนาการต่อไป เนื่องจากสามารถข้ึนรูปได้ดี จากการศึกษาผลของเห็ดนางรมหลวง ผู้วิจัยเลือกเนื้อเทียมที่
มีปริมาณเห็ดนางรมหลวงร้อยละ 7 เนื่องจากสามารถคงรูปได้ และมีค่าเฉลี่ย Hardness,  Chewiness, 
Cohesiveness, Springiness, Gumminess และ Adhesiveness สูงขึ้น ในด้านคุณค่าทางโภชนาการเนื้อ
เทียมที่ผลิตได้ยังมีปริมาณโปรตนีต่ำและมีปริมาณแป้งสาลีที่ใช้ในการขึ้นรูปสูงกว่าเนื้อสัตว์จริงในรูปไส้เบอร์
เกอร์หมูจากบริษัท Jones  และเนื้อเทียมในรูปไส้เบอร์เกอร์จากบริษัท Beyond Meat 
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