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�� $���%��& �"���%������' � �(���)�������*�%����������!(�+�,� 
������-���'./�� ,�)�,���0��) 
(Food intelligence center Thailand, 2009) 
,����%���+���'�)�
������������� �0� ��0/�
���� �/(� 
*�%�'��� #� ���'��������)����%�����%��	��� �% 30 (Bloukas et al., 1997) �'������$��$�
��������
�����
,��$+K, �0��'���
��+��)'�)
L�� (back fat) ��0��)!���'���
,����/��                
!L�+����+�� (melting point) 
") �(�$+��
���������0/�
����
*�,�*'Q) ������
����R$��������
�������� (emulsion capacity) ����� $+��%��������������)��� �)����%�����,* �!����� $+��
���� 
*�%������
�����  ������� �����'�)�"����#�� *�,�'���
L���������	����'����������*�%
����
������
") �(�$+���#���
�
�� )�,��������#���%��Q)�(��
� *�%#���0��T ��,� �%��Q)��� #��
+�����0��+��$!�L���� *�%
��)'����0�� ���!����/�'���
L�� �)����
��)���)+���$�&�
��
��
��� ������	
��
�������������!.)�����$���'����0����*���'���
L�� ��,� �'������ U.�)�(�$+�
������	
��������������)��� (Kayaard and Gok, 2003) *�,�'��������������������(�$+��"����#�������
 ����� �����/)������
������*�%����'����������
")��,���� �����'���
L�� U.�)����
��+�L�(�$+�
����#��+�����0��+��$!�L������� (Enser et al., 1996) �� '�� �����'����������+�.�)���
����R
��*���'���
����$�������	
��
����� *�,
� �
����*�%��0/�
����
'�)�
��������������������!��
�� '����������� �����!���"����#����� ��,����$���/(����-0� (-���� � , 2549) ���!����/
��%�������]#��!������ (hydrogenation) ���$�������� '��!%�(�$+����'�����������
� (trans) 
U.�)�����,�����-�������
��������������+��*�,���(� (Low Density Lipoprotein cholesterol) ���
$���/(����-0�$���������
�������'���� �0� �/(����-0�������'���������,�������
") U.�)����%# ����,�
�,�)��  ������'����������*�%����
��������(� �,� �������
�� )$��������#�� (Muguerza et al., 
2001) �/(����-0�!.)�����'�������+��%
�
(�+���������#��$��������%!(���� *�,�/(����-0������(�$+�
������	
��
���������0/�
����
����*�%��
�U�� ��,�,������%��� �(�$+�������	
���������,�������
 �����'�)�"����#�� � ,�)���Q����/(����-0���*��#������!%���*��)$+��������RL�����*���'���

L�����#� �(�$+������/(����-�������U�c� �� (pre-emulsified fat) ���*��)���e	%��)�� ��-       
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��� �����������U�cf����� (emulsification) *�%$��
�������U�c� ����� (emulsifier) $����������L)
�L	��-'�)�
������-0����*�����$���'���
L�� �������,�
L'��- �����/) �)
����R$��$��
�����
��������]���� �(�$+�������	
���������������*�,���0/� *�%������
����R$�����L���/(��-������'./� 
(Kayaard and Gok, 2003) U.�)$�����(��/(����-�������U�c� ��!%$��#������(�+����������               
�����U�c� ����� #� 
����R$��#��������+�� ������� ��� ��,� #������� #�����!��
���� *�%
#�����R����+�0�) !�����&.�e���0/�)���'�)�"���!� #� �������)$��#�����+�� ���� �0� �� �
#���������U����� (Whey Protein Concentrate) U.�)�������	#�������� �% 80, �� �#�������#U
��� (Whey Protein Isolate) U.�)�������	#�������� �% 90, #������� (Full Cream Milk Protein), 
#U��� ����!���� (Sodium alginate) *�%#�����R����+�0�)�'��'�� (Soy Protein Concentrate) $����
���� ��/(����-�������U�c� �� -��,� #�����R����+�0�)����#���������+��%
�$�����(��/(����-�������-
U�c� ��������
L� ��0��)!�� #�����R����+�0�)
����R�%�� �/(������ �L���/(������� *�%$+����e	%��0/�

����
�+��%
����!%�(�����% L���$��$��
������������� ���!����/#�����R����+�0�) �)����#�����
������L	�,���)��+��
") *�,��'���
�  �0������������������� ��,�������)��� *�%R��$�����������	
�!%
�������R����+�0�)��,������� ����� *�,'���
� ��)��,��
����R������L)���#� ����(�#�����R����+�0�)
�� ,� ��� ����U��$+������]#�����
� (hydrolysate) �-0��������L)
���������%��  �-���
,�������,
�%�� �/(� (hydrophobicity) *�%
�������������������� �(�$+�
����R������������������'./� *�%!��
���&.�e���0/�)���'�)�"���!�  -��,� ����(����#�����R����+�0�)���(������]#�����
��(�$+������   
R����+�0�)���)������  *�,�/(����-�������U�c� ��������!%����0/�
����
��� �����+�� !.)���)�����������L)
�L	��-��� 
���]#������� �� (hydrocolloid) �-0��$+�����/(����-�������U�c� ����������e	%��0/�

����
���*�,�*'Q)���� ����'���
���� 
  )����!� ��/!.)&.�e�������� �#�����R����+�0�)�]#�����
� (soy protein 
hydrolysate) ��� ����U������� �-0��$��$���������/(����-�������U�c� ��!���/(�������Q����
����%��� *�%�����������L)�L	��-��� ����!�*���-0��$+��+��%
�������$���������RL���$����
�����
������������� 
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1.  �-0��&.�e�������� �*�%
�����'�)#�����R����+�0�)�]#�����
�!������U������� 
2.  �-0��&.�e�������� �*�%
�����'�)�/(����-�������U�c� ��������� �!��#�����R����+�0�) 
     �]#�����
� �/(�������Q�����%��� �/(� *�%���������L)
�������� ����!�*�� 
3.  �-0��&.�e���'�)�����% L���$���/(����-�������U�c� ���,��L	��-�
������������� 
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1. ������m�������� �#�����R����+�0�)�]#�����
�#� $������U�����������+��%
� 
2. ������m���� �����
,������+��%
�$�������� ��/(����-�������U�c� �� *�%
�����'�)       
     ������!�*����������,��/(����-�������U�c� �� 
3. ����*����)$����-�n��������	
��
������������� 

 

!���!
"	
#$"%	 

1. &.�e�������� �#�����R����+�0�)�]#�����
� (soy protein hydrolysate) ��� ����U��             
����� #� &.�e���'�)�����	����U����� �% 0.2, 0.4 *�% 0.6 '�)#�����R����+�0�)
�'��'�� (Soy protein concentrate) *�%�% %����$���� ,�  30, 40 *�% 50 ����   

2. &.�e�������� ��/(����-�������U�c� ��!��#�����R����+�0�)�]#�����
�$�'�� 1. #�  
     &.�e���'�)�����	�/(�������Q��������%������ �% 50-58 #� �/(�+��� �����	

#�����R����+�0�)�]#�����
���� �% 3-5 #� �/(�+��� *�%�����	������!�*�� 
(carrageenan) ��� �% 0-2 #� �/(�+���'�)�/(����-�������U�c� �� �,�
�����'�)
�/(����-�������U�c� �� 

3. ��% L���$���/(����-�������U�c� ��$��
������������� #� &.�e���'�)�������         
�
���������������0/���,#� $���/(����-�������U�c� ������ ���� �����'��������0��T �0� 
+��)��, *�%�/(�������Q��������%����,��L	��-��)���� �� ��- *�%��%
��
����
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