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บทสรุปสําหรับผู้บริหาร  

 

ปัจจุบันน้ีอาหารเพ่ือสุขภาพได้รับความนิยมมากขึ้น เน่ืองจากผู้บริโภคในปัจจุบันหันมาใส่ใจ
ในเรื่องของสุขภาพกันมากข้ึน  ซึ่งนํ้าข้าวกล้องงอกก็เป็นอาหารที่ประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยสารอาหาร
สําคัญที่ได้จากน้ําข้าวกล้องงอก คือ ใยอาหาร (Fiber) ไขมันที่เป็นประโยชน์ วิตามินต่างๆ ได้แก่ 
วิตามิน บี 1 บี 2 บีรวม วิตามินเอ วิตามินอี แร่ธาตุต่างๆ คือ เหล็ก สังกะสี ซิลิเนียม แคลเซียม และ
อ่ืนๆ คาร์โบไฮเดรต สารต้านอนุมูลอิสระบางกลุ่ม เช่น Gamma-oryzanol ประโยชน์ที่ได้จากการ
รับประทานข้าวกล้องงอกน้ัน นอกจากจะเป็นประโยชน์ที่ได้รับจากสารกาบา (Gamma 
aminobutyric acid; GABA) ไม่ว่าจะเป็นช่วยให้สมองผ่อนคลาย ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ บํารุงระบบ
ประสาท หรือลดความดันโลหิตแล้ว การรับประทานข้าวกล้องงอกยังช่วยลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน ช่วยระบบย่อยอาหาร ช่วยให้สมองผ่อนคลาย นอนหลับสบาย และช่วยควบคุมนํ้าหนัก
ตัวได้ด้วย แถมยังช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของเซลล์ ไม่ให้แก่ก่อนวัยได้ ข้าวหอมไชยา (Chaiya rice) 
เป็นข้าวหอมพันธ์ุพ้ืนเมืองที่ปลูกมากที่อําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธานี แต่ปัจจุบันพ้ืนที่ปลูกข้าวหอม
ไชยยาในทุ่งไชยาลดลง เน่ืองจากคนไชยาไม่นิยมรับประทานเพราะข้าวหุงไม่ขึ้นหม้อ จากเดิมทราบว่า 
เป็นข้าวอายุหนัก แต่ปัจจุบันที่ปลูกอยู่เป็นพันธ์ุข้าวที่อายุค่อนข้างเบา โดยมีกลุ่มชาวนาที่อําเภอไชยา 
ยังคงปลูกอยู่บ้างเล็กน้อย ปัจจุบันมีชาวบ้าน กลุ่มข้าวกล้องลุงริน ซึ่งเป็นสินค้า OTOP ตําบลเลม็ด 
อําเภอไชยา ผลิตข้าวกล้องหอมไชยาจําหน่ายรูปแบบเดียว ซึ่งหากมีการนําข้าวหอมไชยามาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลายจําหน่ายจะเป็นการเพ่ิมอาชีพ และสร้างรายได้ให้กับกลุ่มดังกล่าว
ได้ ดังน้ันหากสามารถศึกษาวิธีการนําข้าวกล้องพันธ์ุหอมไชยาไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมการ 
แปรรูปอาหารในรูปแบบที่หลากหลายขึ้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
จะเป็นแนวทางหน่ึงในการเพ่ิมมูลค่าแก่ผลิตภัณฑ์ข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองของอําเภอไชยา จังหวัด            
สุราษฎร์ธานี และเป็นการนําข้าวที่มีอยู่ในท้องถ่ินมาใช้ให้เกิดประโยชน์และเป็นการอนุรักษ์ข้าวหอม
ท้องถิ่นให้คงอยู่สืบไป นอกจากน้ีช่วยทําให้ผู้ที่รับประทานอาหารประเภทน้ีได้รับคุณค่าทาง
โภชนาการเพ่ิมขึ้นและเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้ผู้บริโภคในการบริโภคเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพได้อีกด้วย
และสามารถทําการส่งเสริมการตลาดโดยการเน้นเรื่องอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากน้ียังเป็นการสร้าง
ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ในท้องตลาดให้เป็นทางเลือกที่มากข้ึนสําหรับผู้บริโภค    
 วัตถุประสงค์ของการวิจัยเพ่ือศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา
และผลของสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา ปริมาณการเติมข้าว
กล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่เหมาะสมท่ีสุดและปริมาณสารอาหารในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอม   
ไชยา การยอมรับของผู้บริโภคและอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาจาก
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การศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา พบว่า ผลิตภัณฑ์มีสีขาว ค่าพีเอช
เท่ากับ 4.44 ความหนืดเท่ากับ  448.89 cp ค่า TSS และ TS มีค่าเท่ากับร้อยละ 12.30 และ 
14.91 ตามลําดับ คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบของผลิตภัณฑ์ พบว่า ด้านลักษณะ
ปรากฏมีคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อย ด้านสีให้คะแนนในระดับชอบปานกลาง ด้านกลิ่นรส
ให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ด้านรสชาติผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในโยเกิร์ต
ที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาระดับเฉย ๆ ส่วนด้านความชอบรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบในระดับชอบเล็กน้อย โดยชอบโยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยามากกว่า
โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า (P<0.05)      
 ศึกษาสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมต่อโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา โดยนําโยเกิร์ตมา
เติมสารให้ความคงตัว คือ เจลาติน เพคตินและแป้งข้าวโพด ที่ระดับแตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 
0, 0.2, 0.4,  0.6 และ 0.8 (w/v) ตามลําดับ พบว่า เมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ค่า
ความหนืด TSS และ TS เพิ่มขึ้น (P<0.05) ค่า TSS และ TS มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณสารให้
ความคงตัวที่ใช้เพ่ิมขึ้น การใช้เจลาตินที่ระดับร้อยละ 0.6 ให้ความหนืดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการ
ค้า ความเข้มข้นของสารให้ความคงตัวไม่มีผลต่อค่า pH อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และการ
ใช้เจลาตินร้อยละ 0.6 (w/v) ให้ค่าสี กลิ่นข้าวกล้องงอก รสหวาน รสเปรี้ยว ความหนืดและความ
เรียบเนียน มีค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ    
 ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ี
ระดับร้อยละ 15 (w/v) มีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ ลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ได้มีสีขาว เน้ือโยเกิร์ตมีลักษณะข้น ปริมาณเม็ดข้าวกระจายตัวทั่ว 
เคิร์ดที่ได้มีความคงตัวสูง เน้ือโยเกิร์ตแน่นและเนียนดี ลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม กลิ่นรสดี มีกลิ่นหอมของ
ข้าวกล้องงอก ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกที่มีการเติมข้าวกล้องงอกใน
ผลิตภัณฑ์ที่ระดับร้อยละ 15 (w/v) ในด้านต่าง ๆ สูงสุด เมื่อนําชุดการทดลองที่มีการเติมเมล็ดข้าว
กล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) มาวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร พบว่า มีปริมาณสารกาบา 1.32 
mg/100g ปริมาณโปรตีนร้อยละ 1.52 ปริมาณไขมันร้อยละ 0.74 ปริมาณเย่ือใยร้อยละ 0.24 
ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.35 และปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.20 พลังงานที่ได้จากไขมัน 6.66 
Kcal/100g และพลังงานทั้งหมด 41.54 Kcal/100g นําผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอม   
ไชยาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ด้วยวิธี  9-point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวมกับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป (Consumer) จํานวน 200 คน พบว่า ส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิงจํานวน 154 คน (ร้อยละ77) อยู่ในช่วงอายุ 25 - 29 ปี (ร้อยละ 68.5) ผู้บริโภค
ทั่วไปให้การยอมรับ ในด้านลักษณะปรากฏในระดับชอบมาก ด้านสีในระดับชอบมาก ด้านกลิ่นรสใน
ระดับชอบมาก ด้านรสชาติในระดับชอบปานกลาง และด้านความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง 
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เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน พบว่า ไม่พบยีสต์และรา
ตลอดอายุการเก็บรักษา และพบจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ทําให้เกิดกรดแลคติกมีจํานวน 7.4 × 107 CFU/g 
คุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่า pH ไม่เปลี่ยนแปลงในช่วงการเก็บรักษา 15 วัน (p>0.05) 
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ผู้ดําเนินการวิจัย  นายกฤตภาส จินาภาค 

หน่วยงาน  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

   คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

ปีการศึกษา  2555 

บทคัดย่อ 

การวิจัยครั้งน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีขาว ค่า pH เท่ากับ 4.44 ค่าความหนืดเท่ากับ 448.89 cp ค่า TSS และ 
TS มีค่าร้อยละ 12.30 และ 14.91 ตามลําดับ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะ
ปรากฏระดับเฉยๆ ด้านสีในระดับชอบปานกลาง ด้านกล่ินรส รสชาติ และความชอบรวมระดับชอบ
เล็กน้อย โดยชอบโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามากกว่าโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าว
กล้องงอกทางการค้า (p<0.05) เมื่อใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวพบว่า ที่ระดับร้อยละ 0.6 ให้
ความหนืดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า ความเข้มข้นของสารให้ความคงตัวไม่มีผลต่อค่า pH 
(p>0.05) เมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความหนืด TSS และ TS เพิ่มขึ้น 
(p<0.05) ค่า TSS และ TS มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพ่ิมขึ้น และการใช้       
เจลาตินร้อยละ 0.6 (%w/v) ให้ค่าความหนืดสูงกว่าการใช้สารให้ความคงตัวชนิดอื่นที่ระดับ
เดียวกัน ส่วนคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า การใช้เจลาตินร้อยละ 0.6 (%w/v) ให้ค่าสี กลิ่น
ข้าวกล้องงอก รสหวาน รสเปรี้ยว ความหนืดและความเรียบเนียน มีค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ ปริมาณการเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่ระดับร้อยละ 15 
(w/v) ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกท่ีมีการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ที่ระดับร้อยละ 15 
(w/v) ในทุกด้านในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร พบว่า มีปริมาณ
สารกาบา 1.32 mg/100g โปรตีน ไขมัน เย่ือใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 1.52, 0.74, 0.24, 
0.35 และ 7.20 ตามลําดับ พลังงานที่ได้จากไขมัน 6.66 Kcal/100g และพลังงานทั้งหมด 41.54 
Kcal/100g ผู้บริโภคทั่วไปให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาในด้าน
ลักษณะปรากฏ ด้านสีและกลิ่นรสในระดับชอบมาก ด้านรสชาติและความชอบรวมในระดับชอบปาน
กลาง เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน พบว่า ไม่พบยีสต์และ
ราตลอดอายุการเก็บรักษา และพบจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ทําให้เกิดกรดแลคติกมีจํานวน 7.4 × 107 
CFU/g คุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่า pH ไม่เปลี่ยนแปลงในช่วงการเก็บรักษา 15 วัน (p>0.05) 

คําสําคัญ: ข้าวกล้องงอก โยเกิร์ต สารให้ความคงตั 
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ABSTRACT 

The purpose of this research was to study the production of germinated 
Chaiya brown rice yogurt. From the result, yogurt product has white color, pH 4.44, 
viscosity  448.89 cp, total soluble solid (TSS) and total solid (TS) was 12.30 % and 
14.91 %, respectively. The quality determine by sensory evaluation found that the 
germinated Chaiya brown rice yogurt had the greater acceptance than that 
commercial germinated rice water. The addition of stabilizers increased viscosity the 
germinated Chaiya brown rice yogurt than that the control sample. The germinated 
Chaiya brown rice yogurt prepared with 0.6 % (w/v) gelatin was higher in viscosity 
than those prepared with any levels and types of stabilizers (P<0.05). Based on 
sensory test, the optimum of 0.6% (w/v) gelatin in the yogurt was ideal. The addition 
of Chaiya brown rice germinated at 15% (w/v) gave good acceptability for the yogurt 
product, which contained GABA 1.32 mg/100g and protein, fat, fiber, ash and 
carbohydrate were 1.52 %, 0.74 %, 0.24 %, 0.35 % and 7.20 %, respectively. Total 
calories and calories from fat were 41.54 Kcal/100g and 6.66 Kcal/100g, respectively. 
Consumer accepted yogurt product in term of appearance, color and flavor like very 
much, taste and overall acceptability like moderately. The germinated Chaiya brown 
rice yogurt maintained chemical, microbiology and sensory qualities when stored 4oC 
for 15 days. From the result, mold and yeast were not found. The total count of 
lactic acid bacteria in the germinated Chaiya brown rice yogurt was 7.4 × 107 CFU/g. 
The qualities of germinated Chaiya brown rice yogurt product showed a little change. 

Keywords: Brown rice germinated, yogurt, stabiliz 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
ความสาํคญัและที่มาของปัญหาการวิจัย 

ปัจจุบันน้ีอาหารเพ่ือสุขภาพได้รับความนิยมมากขึ้น เน่ืองจากผู้บริโภคหันมาใส่ใจในเรื่องของ
สุขภาพกันมากข้ึน ซึ่งนํ้าข้าวกล้องงอกก็เป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยสารอาหารสําคัญที่ได้
จากนํ้าข้าวกล้องงอก คือ ใยอาหาร (Fiber) ไขมันที่เป็นประโยชน์ วิตามินต่าง ๆ ได้แก่ วิตามิน บี 1 บี 
2 บีรวม วิตามินเอ วิตามินอี และแร่ธาตุต่าง ๆ คือ เหล็ก สังกะสี ซิลิเนียม แคลเซียม และอ่ืน ๆ 
คาร์โบไฮเดรต สารต้านอนุมูลอิสระบางกลุ่ม เช่น แกมมา-ออรีซานอล (Gamma-oryzanol) 
ประโยชน์ที่ได้จากการรับประทานข้าวกล้องงอกน้ัน พบว่า สารกาบาช่วยให้สมองผ่อนคลาย ป้องกัน
โรคอัลไซเมอร์ บํารุงระบบประสาท หรือลดความดันโลหิต (นิดดา, 2552) การรับประทานข้าวกล้อง
งอกยังช่วยลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ช่วยระบบย่อยอาหาร นอนหลับสบาย ช่วย
ควบคุมนํ้าหนักตัวได้ และช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของเซลล์ไม่ให้แก่ก่อนวัยได้ (กล้า, 2552)   

ข้าวหอมไชยา (Chaiya rice) เป็นข้าวหอมพันธ์ุพ้ืนเมืองที่ปลูกมากที่อําเภอไชยา จังหวัด                     
สุราษฎร์ธานี ปัจจุบันไม่ค่อยเป็นที่รู้จักกันทั่วไป แต่มีหลักฐานเป็นเอกสารอ้างอิงได้ว่าพันธ์ุข้าวช่ือ 
หอมไชยา มีมานานแล้ว (สําเริง, 2542) ข้าวหอมไชยา เป็นข้าวที่มีช่ือเสียงมาก่อนในท้องทุ่งไชยา ซึ่ง
เป็นที่ราบลุ่มอุดมสมบูรณ์ ปลูกข้าวได้งอกงาม เน่ืองจากมีนํ้าท่าจากคลองไชยาไหลผ่าน สมบูรณ์
ตลอดปี การปลูกข้าวพันธ์ุที่นิยมกันมากที่ทุ่งไชยา คือ ข้าวหอม จนเรียกติดปากทั่วไปว่า “ข้าวหอม 
ไชยา ” ซึ่งเล่าขานกันว่า เวลาข้าวออกรวงจะหอมไปท้ังทุ่ง เวลาหุงจะหอมไปทั่วบ้าน แต่ปัจจุบันพันธ์ุ
ข้าวหอมไชยา ที่มีปลูกอยู่ในทุ่งไชยามีพ้ืนที่ปลูกน้อยลง เน่ืองจากคนไชยาจะไม่ใช้กินตลอดปี เพราะ
เป็นข้าวที่หุงแล้วไม่ค่อยขึ้นหม้อ กินแล้วเปลือง จากเดิมทราบว่า เป็นข้าวอายุหนัก แต่ปัจจุบันที่ปลูก
อยู่เป็นพันธ์ุข้าวที่อายุค่อนข้างเบา โดยมีกลุ่มชาวนาที่อําเภอไชยา ยังคงปลูกอยู่บ้างเล็กน้อย (สําเริง, 
2542) ปัจจุบันมีชาวบ้าน กลุ่มข้าวกล้องลุงริน ซึ่งเป็นสินค้า OTOP ตําบลเลม็ด อําเภอไชยา ผลิตข้าว
กล้องหอมไชยาจําหน่ายรูปแบบเดียว ซึ่งหากมีการนําข้าวหอมไชยามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
หลากหลายจําหน่ายจะเป็นการเพ่ิมอาชีพ และสร้างรายได้ให้กับกลุ่มดังกล่าวได้ 

ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์อาหารว่างเกิดข้ึนมากมาย ได้แก่ ขนมขบเคี้ยว ไอศกรีม โยเกิร์ต เป็นต้น 
โดยผลิตภัณฑ์ดังกล่าวส่วนใหญ่ให้สารอาหารหลักประเภทคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนใหญ่ หาก
รับประทานในปริมาณมากอาจมีผลกระทบต่ออาหารมื้อหลัก โดยเฉพาะเด็กวัยเรียนจะทําให้ได้รับ
สารอาหารไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย ซึ่งผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักชนิด
หน่ึงที่ได้รับความนิยมบริโภคโดยทั่วไปท่ัวโลก เน่ืองจากลักษณะความคงตัว กลิ่นรสที่ดีและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคในด้านต่าง ๆ (อุราภรณ์, 2547) ซึ่งโยเกิร์ตโดยทั่วไปมีการเติมผลไม้ 
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ธัญชาติเป็นส่วนผสมเพ่ือทําให้โยเกิร์ตมีรสชาติอร่อยข้ึน เป็นที่ดึงดูดใจผู้บริโภคมากข้ึน แต่เน่ืองจาก
ปัจจุบันการผลิตโยเกิร์ตจากวัตถุดิบที่ไม่ใช่นมได้รับความสนใจจากผู้บริโภคท่ีสนใจในเรื่องของสุขภาพ
มากขึ้น เน่ืองจากในนมมีโคเลสเตอรอลและกรดไขมันอ่ิมตัวในปริมาณสูง หากมีการนํานํ้าข้าวกล้อง
จากข้าวหอมไชยามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตซึ่งเป็นผลิตใหม่ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของเมืองไชยา 
และสามารถบริโภคได้ทุกเพศทุกวัย จึงมีความเหมาะสมกับยุคสมัยใหม่ที่ผู้คนให้ความสําคัญในการ
ดูแลสุขภาพของตนเองและให้ความสนใจต่อการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม  

ดังน้ันถ้าสามารถศึกษาวิธีการนําข้าวกล้องพันธ์ุหอมไชยาไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมการ
แปรรูปอาหารในรูปแบบที่หลากหลายขึ้น เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอม 
ไชยา จึงเป็นแนวทางหน่ึงในการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แก่ข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองของอําเภอไชยา จังหวัด     
สุราษฎร์ธานี และเป็นการนําข้าวที่มีอยู่ในท้องถ่ินมาใช้ให้เกิดประโยชน์และเป็นการอนุรักษ์ข้าวหอม
ท้องถิ่นให้คงอยู่สืบไป นอกจากน้ีช่วยทําให้ผู้ที่รับประทานอาหารประเภทน้ีได้รับคุณค่าทาง
โภชนาการเพ่ิมขึ้นและเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้ผู้บริโภคในการบริโภคเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพได้อีกด้วย
และสามารถทําการส่งเสริมการตลาดโดยการเน้นเรื่องอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากน้ียังเป็นการสร้าง
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ในท้องตลาดให้เป็นทางเลือกที่มากข้ึนสําหรับผู้บริโภค  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาและผลของสารให้ความคงตัวต่อ
คุณภาพโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 

2. เพ่ือศึกษาปริมาณการเติมข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีเหมาะสมทีส่ดุและปริมาณสารอาหารใน
โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 

3. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคและอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
 
ขอบเขตของโครงการวิจัย 

ข้าวกล้องพันธ์ุหอมไชยาได้จากกลุ่มข้าวกล้องลุงริน ตําบลเลม็ด อําเภอไชยา จังหวัด          
สุราษฎร์ธานี ระยะเวลาดําเนินการโครงการ 12 เดือน 
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 

1. ได้โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกจากข้าวพันธ์ุหอมไชยาซึ่งเป็นที่ยอมรับของผูบ้ริโภค 
2. ได้โยเกิร์ตจากธัญพืชชนิดใหม่ที่มีรสชาติดี และมคีุณค่าทางโภชนาการ  
3. ช่วยเพ่ิมการนําข้าวพันธ์ุหอมไชยาไปใช้ประโยชน์ในการทําผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
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4. สามารถนําเทคโนโลยีการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกจากข้าวพันธ์ุหอมไชยาไปถ่ายทอดให้กับกลุ่ม
แม่บ้าน เกษตรกรผลิตเป็นอาชีพเสริม เพ่ือให้ชุมชนมีรายได้เพ่ิมขึ้นและสามารถพ่ึงตนเองได้  

5. เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเพ่ือสุขภาพในระดับอุตสาหกรรม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทท่ี 2 
ทฤษฎี แนวคิด และการทดลองที่เก่ียวข้อง 

 
ข้าวหอมพันธุ์ไชยา 
 

ข้าวมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Oryza sativa Linn. เป็นพืชในวงศ์ Gramineae ใช้เมล็ดเป็น
อาหารหลัก (ราชบัณฑิตยสถาน, 2525) คนไทยได้ใช้ข้าวเป็นอาหารหลักมาช้านาน และประเทศไทย
ในอดีตก็มีลักษณะเป็นอู่ข้าว อู่นํ้า ที่เหมาะสมต่อการปลูกข้าวที่ดีที่สุดแห่งหน่ึงในภูมิภาคเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ พันธ์ุข้าวหอมในประเทศไทย มีมากมายหลายพันธ์ุ แต่ถ้าเอ่ยถึงข้าวหอม คนส่วน
ใหญ่จะนึกถึง “ข้าวหอมมะลิ” หรือ “ข้าวขาวดอกมะลิ 105” ซึ่งเป็นข้าวที่มีช่ือเสียงของประเทศ
ไทย เป็นที่นิยมทั้งในและต่างประเทศ แต่ความจริงแล้วข้าวหอมในประเทศไทยยังมีพันธ์ุอ่ืน ๆ อีกที่
ปลูกอยู่กระจายไปตามภูมิภาคต่าง ๆ ซึ่งเป็นข้าวพ้ืนเมืองที่ชาวนาได้ปลูกรักษาพันธ์ุไว้ เป็นมรดกตก
ทอด 
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 ข้าวหอมไชยา เป็นช่ือพันธ์ุข้าวที่มีแหล่งปลูกในท้องทุ่งไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธานี เป็นข้าว
พ้ืนเมืองที่มีช่ือมาด้ังเดิม ปัจจุบันไม่ค่อยเป็นที่รู้จักกันทั่วไป แต่มีหลักฐานเป็นเอกสารอ้างอิงได้ว่าพันธ์ุ
ข้าวช่ือ หอมไชยา มีมานานแล้ว จากรายงานทดลองของสถานีทดลองควนกุฎ บันทึกว่า เมื่อปี พ.ศ. 
2496 ได้ปลูกข้าวขยายพันธ์ุโดยแบ่งการทดลองเป็น j แปลงขยายพันธ์ุ และ k แปลงทดลองผลผลิต
ต่อไร่ ซึ่งทั้ง 2 งาน มีช่ือพันธ์ุข้าวหอมไชยา ปรากฏอยู่เป็น 1 ใน 12 พันธ์ุ ที่ปลูกในแปลงทดลองสมัย
น้ัน และทราบว่า ข้าวหอมไชยา เป็นข้าวที่มีช่ือเสียงมาก่อนในท้องทุ่งไชยา ซึ่งเป็นที่ราบลุ่มอุดม
สมบูรณ์ ปลูกข้าวได้งอกงาม เน่ืองจากมีนํ้าท่าจากคลองไชยาไหลผ่าน สมบูรณ์ตลอดปี ทําให้มีการ
ปลูกข้าวพันธ์ุที่นิยมกันมากที่ทุ่งไชยา คือ ข้าวหอม จนเรียกติดปากทั่วไปว่า “ข้าวหอมไชยา ” ซึ่งเล่า
ขานกันว่า เวลาข้าวออกรวงจะหอมไปทั้งทุ่ง เวลาหุงจะหอมไปทั่วบ้าน แต่ปัจจุบันพันธ์ุข้าวหอมไชยา 
ที่มีปลูกอยู่ในทุ่งไชยามีพ้ืนที่ปลูกน้อยลง และพันธ์ุข้าวเดิมก็อาจปรับเปล่ียนไปตามสภาพแวดล้อม 
จากเดิมทราบว่า เป็นข้าวอายุหนัก แต่ปัจจุบันที่ปลูกอยู่เป็นพันธ์ุข้าวที่อายุค่อนข้างเบา โดยมีกลุ่ม
ชาวนาที่อําเภอไชยา ยังคงปลูกอยู่บ้างเล็กน้อย เพ่ือมิให้พันธ์ุสูญหายไป เมื่อปี พ.ศ. 2549 ศูนย์วิจัย
ข้าวพัทลุง รับเมล็ดพันธ์ุจากแปลงปลูกของเกษตรกร นํามาปลูกเพ่ือคัดเลือกให้ได้สายพันธ์ุบริสุทธ์ิที่
จะรักษาพันธ์ุ ให้ชาวนารุ่นปัจจุบัน (สําเริง, 2542) 
ข้าวกล้อง (Brown rice) 
 

ข้าวกล้อง คือ ข้าวที่ผ่านกระบวนการกะเทาะเปลือก (แกลบ) ออกเพียงเท่าน้ัน ไม่ได้ผ่าน
กระบวนการขัดสี ยังมีจมูกข้าว และเย่ือหุ้มเมล็ดข้าวหรือรําข้าวอยู่ ส่วนสีของข้าวกล้องจะแสดงออก
ที่เย่ือหุ้มผล โดยจะมีสีต่าง ๆกัน ต้ังแต่นํ้าตาลเข้ม นํ้าตาลเทา และม่วงเกือบดํา ข้าวกล้องที่มีสีแดง
และม่วงจะมีสารพวกเม็ดสีแอนโทไซยานินอยู่ จึงทําให้ข้าวกล้องมีคุณค่าทางโภชนาการที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกายอยู่สูงกว่าข้าวกล้องทั่วไป (นิดดา, 2552) 

 
ส่วนประกอบของข้าวกล้อง 
 
 ข้าวกล้องมีส่วนประกอบดังน้ี (วีระศักด์, 2543) 

1. เย่ือหุ้มผล (Pericarp หรือ fruit coat) ประกอบด้วยเน้ือเย่ือ 3 ช้ัน คือ epicarp, 
mesocarp และ endocarp เย่ือหุ้มผลมีลักษณะเป็นเส้นใย ผนังเซลล์ประกอบด้วยโปรตีน เซลลูโลส
และเฮมิเซลลูโลส 

2. เย่ือหุ้มเมล็ด (Tegmen หรือ seed coat) อยู่ถัดจากเยื่อหุ้มผลเข้าไป เย่ือหุ้มเมล็ด
ประกอบด้วยเน้ือเย่ือสองช้ันเรียงกันเป็นแถว ในส่วนของเน้ือเย่ือทั้งสองช้ันน้ีประกอบด้วยโปรตีน แร่
ธาตุ แพนโตแซน เซลลูโลส และไขมัน 
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3. เย่ืออัลลูโรน (Aleurone layer) อยู่ถัดมาจากเย่ือหุ้มเมล็ด ห่อหุ้มในส่วนของเน้ือเมล็ดของ
ข้าวสารและคัพภะ (Embryo) เย่ืออัลลูโรนมีโปรตีนสูง นอกจากน้ีประกอบด้วยนํ้ามัน เซลลูโลส และ
เฮมิเซลลูโลส 

4. ส่วนที่เป็นแป้ง (Starchy endosperm) หรือส่วนที่เป็นข้าวสาร จะอยู่ช้ันในสุดของเมล็ด 
ประกอบด้วยแป้งเป็นส่วนใหญ่ และมีโปรตีนอยู่บ้าง  

5. คัพภะ (Embryo) อยู่ติดกับเน้ือเมล็ดทางด้านเลมมา เป็นส่วนที่จะเจริญเป็นต้นต่อไป คัพภะ
ประกอบด้วยต้นอ่อน (Plumule) รากอ่อน (Radicle) เย่ือหุ้มต้นอ่อน (Coleoptile) เย่ือหุ้มรากอ่อน 
(Coleorhiza) ท่อนํ้าท่ออาหาร (Epiblast) และใบเลี้ยง (Scutellum) คัพภะเป็นส่วนของโปรตีนและ
ไขมัน 
 
องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดข้าว 
 
 เมล็ดข้าวจะมีคาร์โบไฮเดรตอยู่เป็นองค์ประกอบหลัก โดยจะอยู่ในรูปของแป้ง (Starch) 
นอกจากน้ีประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน แร่ธาตุ วิตามินต่าง ๆ ดังน้ี 

1. แป้ง (Starch)          
 เป็นคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วยคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนในอัตราส่วน 6: 10: 5 มี
สูตรเคมีโดยทั่วไป คือ (C6H10O5)n แป้งเป็นโพลิเมอร์ของกลูโคส ประกอบด้วยโมเลกุลของ 
Anhydroglucose unit เช่ือมต่อกันด้วยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic bond) ของคาร์บอนตําแหน่ง
ที่ 1 แป้งประกอบด้วยโพลิเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือ  

1.1 อะไมโลส (Amylose) เป็นโพลิเมอร์ที่ประกอบด้วยกลูโคสประมาณ 2,000 หน่วย มี
การจัดโครงสร้างเป็นลักษณะแนวยาว (Linear fraction) เช่ือมต่อกันด้วยพันธะ α-1,4-glucosidic 
พบอะไมโลสมากในส่วนที่เป็นผลึก (Crystalline) แต่ก็มีบางส่วนที่กระจายอยู่ในส่วนอสัณฐาน 
(Amorphous) (ณรงค์, 2538) 

1.2 อะไมโลเพคติน (Amylopectin) เป็นโพลิเมอร์ที่เกิดจากการรวมตัวกันของกลูโคส มี
การจัดเรียงโครงสร้างเป็นลักษณะที่เป็นก่ิงก้าน (Branched fraction) เช่ือมต่อกันด้วยพันธะ α-1,6-
glucosidic โดยส่วนที่เป็นเส้นตรงของกลูโคสจะเช่ือมต่อกันด้วยพันธะ α-1,4-glucosidic และส่วนที่
เป็นก่ิงก้านที่ เป็นโพลิเมอร์กลูโคสสายสั้นมีระดับของการเช่ือมสายยาว (Degree of 
polymerization, DP) อยู่ในช่วง 10-60 หน่วย 

2. ปริมาณความชื้น         
 เมล็ดข้าวควรมีความช้ืนประมาณร้อยละ 14 หากความช้ืนน้อยกว่าน้ีจะมีผลต่ออายุการเก็บ
รักษา คือ จะส่งผลให้ไม่สามารถเก็บรักษาได้นาน นอกจากน้ีจะมีผลต่อคุณภาพต่อแป้งในการทํา
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ผลิตภัณฑ์ ถ้ามีความช้ืนสูงจะทําให้เม็ดแป้งสามารถดูดซับนํ้าได้เพ่ิมขึ้น ทําให้มีลักษณะเป็นก้อน มี
การกระจายตัวไม่สม่ําเสมอ เมื่อนําไปใช้ทําผลิตภัณฑ์อาหารจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพไม่ดี เน้ือ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ไม่สม่ําเสมอ (อรอนงค์, 2547) 

3. แร่ธาตุ (Minerals)         
 ในเมล็ดข้าว แร่ธาตุต่าง ๆ ส่วนใหญ่จะอยู่บริเวณผิวนอกของเมล็ด และจะแตกต่างกันไปตาม
ความอุดมสมบูรณ์ของพ้ืนที่ที่ใช้ปลูก  

4. เส้นใยอาหาร (Fiber)         
 เส้นใยอาหารเป็นส่วนของอาหารจากพืชที่ไม่สามารถถูกย่อยด้วยนํ้าย่อยในระบบทางเดิน
อาหารของคนได้ แต่อาจถูกย่อยได้ด้วยแบคทีเรียบางชนิดในลําไส้ใหญ่  เส้นใยของพืชยังคงอยู่ใน
บริเวณลําไส้หลังจากอาหารอ่ืน ๆ ถูกดูดซึมแล้ว เส้นใยไม่จัดเป็นสารอาหารเพราะจะไม่ถูกดูดซึมเข้าสู่
กระแสเลือดเหมือนคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ เส้นใยอาหารแบ่งออกเป็น 2 ประเภท    
(นิธิยา, 2545) ดังน้ี  

4.1 เส้นใยอาหารประเภทที่ละลายในนํ้า เส้นใยอาหารกลุ่มนี้เช่น เพคติน กัม ส่วนยางพืช
พบในผักผลไม้ต่าง ๆ และอาหารประเภทถั่วบางชนิด และวุ้นจากพืชก็จัดอยู่ในประเภทใยอาหารท่ี
ละลายในน้ํา เส้นใยในกลุ่มนี้มีประโยชน์ต่อร่างกายคือ ช่วยให้ระดับไขมันและน้ําตาลในกระเสเลือด
อยู่ในระดับปกติ 

4.2 เส้นใยอาหารประเภทท่ีไม่ละลายนํ้า เส้นใยอาหารกลุ่มน้ีเช่น เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส 
และลิกนิน พบในพืชและธัญพืชต่าง ๆ รวมทั้งผิวของผลไม้ เส้นใยอาหารในกลุ่มนี้จะช่วยทําให้ลําไส้
ใหญ่ทํางานได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายในนํ้าน้ีจะพบในข้าวกล้องมากกว่า
ข้าวขาว 

5. โปรตีน (Protein)         
 โปรตีนเป็นสารองค์ประกอบทางเคมีที่สําคัญ และมีปริมาณมากรองจากคาร์โบไฮเดรต โดย
ไม่คิดปริมาณนํ้าในเมล็ดข้าว ปริมาณโปรตีนจะแตกต่างกันไปตามชนิดของพันธ์ุข้าว และโดยทั่วไป
ข้าวจะมีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าธัญชาติชนิดอ่ืน โปรตีนที่มีมากในข้าวน้ีเกิดขึ้นตามส่วนต่าง ๆ ของ
เมล็ด โดยมีมากในชั้นเปลือกหุ้มเมล็ด และเน้ือเมล็ดด้านนอกจะมีโปรตีนมากกว่ากลางเมล็ด           
(อรอนงค์, 2547) โปรตีนจากส่วนต่าง ๆ ของเมล็ดข้าวมีอยู่ไม่เท่ากัน โปรตีนอัลบูมินและโกลบูลินจะ
พบมากในข้าวกล้อง (ณรงค์, 2538) 

6. กรดอะมิโน (Amino acid)        
 กรดอะมิโนเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่มีโมเลกุลประกอบด้วยหมู่อะมิโน (-NH2) และหมู่    
คาร์บอกซิล (-COOH) และมีสายแขนง (R) ต่ออยู่กับคาร์บอนอะตอม ซึ่งหมู่ R จะแตกต่างกันไปตาม
หมู่ของกรดอะมิโน ในข้าวกล้องจะมีไลซีนสูง แต่มีกลูตามิกตํ่ากว่าในข้าวขาว (ณรงค์, 2538) 
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7. สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds)     

 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเป็นสารที่มีอยู่ในธรรมชาติ สามารถพบได้ในอาหารทั่วไป มี
คุณสมบัติเชิงออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น ป้องกันการเกิดอนุมูลอิสระ เสริมสร้างระบบคุ้มกัน สารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบในเมล็ดข้าว ได้แก่ สารประกอบฟีนอลลิค วิตามินอี แกมมาออริซานอล (Azrina 
et al., 2008) 
 
คุณคา่ทางโภชนาการของขา้วกล้อง 
 
 เมล็ดข้าวกล้องมีองค์ประกอบคุณค่าทางด้านอาหารและโภชนาการอยู่มากมาย เช่น โปรตีน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และเถ้า คุณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้องเมื่อเปรียบเทียบกับข้าว
ขาวแสดงดังตารางที่ 2.1 นอกจากนี้ยังมีวิตามิน ซึ่งวิตามินที่พบในข้าวกล้อง ได้แก่ วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แร่ธาตุต่าง ๆ เช่น แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต์ ทองแดง     
ซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค (เยาวภา และวราพร, 2542; อรอนงค์, 2538)  

1. คาร์โบไฮเครต         
 คาร์โบไฮเดรตที่พบในข้าวกล้องแบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม คือ แป้ง เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส และ
นํ้าตาลอิสระ โดยที่แป้งมีปริมาณสูงสุดประมาณร้อยละ 77-78 เฮมิเซลลูโลส พบมากในรําละเอียด  
รําข้าวขาว และจมูกข้าว พบเล็กน้อยในข้าวขาว ข้าวกล้องมีเฮมิเซลลูโลสร้อยละ 1.43-2.08 รํา
ละเอียดมีร้อยละ 8.59-10.90 นอกจากน้ียังพบแพนโตแซนในจมูกข้าวร้อยละ 4.80-7.40 เซลลูโลส
ส่วนใหญ่อยู่ในช้ันที่เป็นรํา ปริมาณท่ีพบในช้ันรําละเอียดร้อยละ 62 จมูกข้าวร้อยละ 4 รําข้าวขาวร้อย
ละ 7 และข้าวขาวร้อยละ 27 ส่วนนํ้าตาลอิสระพบมากในจมูกข้าวและเน้ือแป้ง ประกอบด้วยนํ้าตาล
ซูโครส ราฟิโนส กลูโคส มอลโตส และฟรุคโตสเล็กน้อย ข้าวกล้องมีนํ้าตาลอิสระร้อยละ 0.83-1.36 
และข้าวขาวมีร้อยละ 0.09-0.13 คาร์โบไฮเดรตมีหน้าที่ให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย ส่วนใยอาหารพวก
เฮมิเซลลูโลสและเซลลูโลสช่วยป้องกันท้องผูกและโรคมะเร็งลําไส้ใหญ่ (เยาวภา และวราพร, 2542) 

2. โปรตีน          
 ในข้าวกล้องจะมีโปรตีน อยู่หนาแน่นบริเวณช้ันนอกของเมล็ดและบริเวณคัภพะ (Embryo) 
มากกว่าที่ส่วนอ่ืน ๆ ของเมล็ด โปรตีนมีหน้าที่ช่วยเสริมสร้างและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ปกติข้าว
กล้องจะมีปริมาณโปรตีน ต้ังแ ต่ร้อยละ  4 .3 -18 .2 หรือประมาณร้อยละ  9 .5  โดยเฉ ล่ีย                  
ข้าวกล้องแม้จะมีโปรตีนน้อยกว่าธัญชาติอ่ืน ๆ แต่โปรตีนที่มีอยู่ก็มีคุณค่าทางชีวภาพ และมีค่า NPU 
(Net protein utilization) สูงกว่าโปรตีนของธัญชาติอ่ืนอีกด้วย นอกจากน้ียังสามารถย่อยโปรตีนได้
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อย่างสมบูรณ์ การท่ีโปรตีนของข้าวย่อยได้ดี อาจเน่ืองจากข้าวมีแทนนินตํ่า (เยาวภา และวราพร, 
2542) 

3. ไขมัน          
 ข้าวกล้องมีไขมันประมาณร้อยละ 1.6-2.8 และในส่วนของไขมันน้ีประมาณร้อยละ 80 อยู่ใน
รําข้าว ไขมันจากทุกส่วนของเมล็ดจะมีองค์ประกอบคล้ายคลึงกัน ไม่ว่าจะสกัดจากข้าวเหนียว หรือ
ข้าวเจ้า กรดไขมันส่วนใหญ่ในข้าวกล้องเป็นกรดโอเลอิก (Oleic) ลิโนเลอิก (Linoleic) และ       
พาล ์มมิติก (Palmitic) ไขมันของข้าวมีสารแอนติออกซิแดนซ์อยู่ คือ โอรีซานอล (Oryzanol) และ  
โทโคฟีรอล (Tocopherol) ซึ่งช่วยระงับปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน ทําให้นํ้ามันที่สกัดได้มีความคงตัว
หรืออยู่ได้นานโดยไม่หืน นอกจากน้ีทั้งโอรีซานอลและโทโคฟีรอลยังช่วยเร่งการเจริญเติบโต         
การไหลเวียนของโลหิตและการหลั่งฮอร์โมนของร่างกาย (เยาวภา และวราพร, 2542) 

4. วิตามิน          
 ส่วนใหญ่จะพบบริเวณเย่ือหุ้มเมล็ดช้ันในสุดและคัพภะ จึงเป็นสาเหตุให้ข้าวสารที่ขัดสีจนขาว
มีวิตามินเหลืออยู่เพียงเล็กน้อย เมื่อเทียบกับข้าวกล้องที่มีวิตามินอยู่ในปริมาณที่สูงกว่ามาก วิตามินที่
พบในข้าวกล้อง ได้แก่ กรดนิโคตินิก (Nicotinic acid) หรือไนอะซิน (Niacin) ไทอะมิน (Thiamine) 
หรือวิตามินบี 1 ซึ่งจะมีมากกว่าข้าวขาวประมาณ 4 เท่า ดังน้ันถ้ารับประทานข้าวกล้องเป็นประจําจะ
ป้องกันโรคเหน็บชา ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) หรือวิตามินบี 2 ช่วยป้องกันโรคปากนกกระจอก 
วิตามินซี (Ascorbic acid) วิตามินดี และวิตามินบี12 (Cobalamin) นอกจากน้ียังพบวิตามินเอ     
(พบเฉพาะในข้าวเหนียวดํา) วิตามินในเมล็ดข้าวอาจสูญเสียไปได้ง่ายเมื่อเก็บข้าวไว้ในรูปข้าวสารใน
โรงเก็บที่มีอุณหภูมิสูง ดังน้ันจึงควรเก็บไว้ในรูปของข้าวเปลือกในโรงเก็บที่มีอากาศถ่ายเทได้ดี หรือมี
อุณหภูมิตํ่า นอกจากน้ันวิธีการหุงข้าวก็ยังเป็นองค์ประกอบสําคัญในการทําให้เกิดการสูญเสียวิตามิน
ไปด้วย พบว่าการซาวข้าวทําให้สูญเสียวิตามินบี 1 ไปร้อยละ 20 (เยาวภา และวราพร, 2542) 

5. แร่ธาตุ          
 แร่ธาตุส่วนใหญ่จะพบที่บริเวณผิวนอกของเมล็ด ปริมาณแร่ธาตุของเมล็ดข้าวข้ึนอยู่กับ
ปริมาณของแร่ธาตุที่มีอยู่ในดิน ปริมาณแร่ธาตุที่ได้จากปุ๋ย และสภาพแวดล้อมซึ่งมีผลต่อการ
เจริญเติบโตของข้าว ชนิดของแร่ธาตุที่มีอยู่ในเมล็ดข้าวค่อนมาก ได้แก่ ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และ
โพแทสเซียม สําหรับฟอสฟอรัสที่มีอยู่ในเมล็ดข้าวน้ันส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปที่ร่างกายนําไปใช้ประโยชน์
ได้ยาก นอกจากน้ียังมีแร่ธาตุอ่ืน ๆ อีก ได้แก่ แคลเซียม คลอรีน ซิลิคอน เหล็ก อะลูมิเนียม 
แมงกานีส โซเดียม และสังกะสี ในปริมาณเล็กน้อย (เยาวภา และวราพร, 2542) 
 
ตารางที่ 2.1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้องและข้าวขาว 
สารอาหาร    ข้าวกล้อง (100 กรัม)  ข้าวขาว (100 กรัม) 
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โปรตีน (กรัม)     7.6    6.4 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)    75.1    79.4 
ไขมัน (กรัม)     2.0    0.8 

 
วิตามิน 

บี 2 (มิลลิกรัม)     0.34    0.07 
บี 3 (มิลลิกรัม)     0.05    0.03 
ไนอะซีน (มิลลิกรัม)    0.62    0.62 
กรดเพนโธธินิค (มิลลิกรัม)   1.5    0.22 
กรดโฟลิค (มิลลิกรัม)    20    0.36  

เกลือแร่  
เหล็ก (มิลลิกรัม)     1.6    0.8 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)    32    24 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม)    52    14 
แมงกานีส (มิลลิกรัม)    1.5    0.9 
สังกะสี (ไมโครกรัม)    1.9    1.5 
โคบอลต์ (ไมโครกรัม)    4.2    0.9 
ทองแดง (ไมโครกรัม)    360    230 
ซิลีเนียม (ไมโครกรัม)    38.8    31.8 
ไอโอดีน (ไมโครกรัม)    2.2    2.0 
ที่มา : กองโภชนาการ (2535)  

ประโยชน์ของข้าวกล้อง 
 

  การบริโภคข้าวกล้องจะได้คุณค่าทางอาหารหลายอย่าง ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ให้พลังงานแก่
ร่างกาย โปรตีน ช่วยเสริมสร้างซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ได้ไขมันชนิดที่ไม่อ่ิมตัวที่ให้พลังงาน และความ
อบอุ่นแก่ร่างกาย นอกจากน้ียังได้รับประโยชน์จากสารอาหารอ่ืน ซึ่งเป็นสารอาหารที่มีอยู่มาก เป็น
ส่วนใหญ่ในข้าวคือ วิตามินต่าง ๆ ได้แก่ วิตามินบี 1 (Thiamin) ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา ช่วยใน
ขบวนการเปลี่ยนแป้ง ในร่างกายให้เป็นพลังงานและช่วยในการทํางานของระบบประสาท ในการ
บังคับกล้ามเน้ือ วิตามินบี 2 (Riboflavin) ช่วยป้องกันโรคปากนกกระจอก และช่วยในการเผาผลาญ
อาหารให้เป็นพลังงาน ไนอาซิน ช่วยในการทํางานของระบบผิวหนังและระบบประสาท นอกจากได้
วิตามินแล้ว ข้าวกล้องยังอุดมไปด้วยแร่ธาตุที่สําคัญต่อร่างกาย คือ แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก ส่วน



10 
 

ในจมูกข้าวยังมีวิตามินอี ซิลิเนียม และแมกนีเซียม ประกอบอยู่ด้วยแร่ธาตุต่าง ๆ เหล่าน้ีช่วย
เสริมสร้างการทํางานในระบบต่าง ๆ ของร่างกาย 

ส่วนเส้นใยอาหารซึ่งเป็นสารประกอบนํ้าตาลโมเลกุลใหญ่เชิงซ้อน (Polysaccharides) ที่มี
อยู่ในผนังเซลล์ของพืช มีอยู่มากในเย่ือหุ้มเมล็ดข้าวของข้าวกล้อง เมื่อบริโภคเข้าไปแล้วจะผ่าน
กระเพาะและลําไส้เล็กได้ง่าย เน่ืองจากนํ้าย่อยไม่สามารถย่อยเส้นใยอาหารได้ทั้งหมด จึงถูกขับ
ออกมาและช่วยพาสิ่งที่ตกค้างอยู่ในลําไส้ออกไปเป็นกากอาหาร ทําให้ขับถ่ายสะดวก ป้องกันอาการ
ท้องผูกและช่วยป้องกันการเป็นมะเร็งลําไส้ใหญ่ด้วย 
 

โรคและอาการต่าง ๆ ที่เกิดจากการไม่บริโภคข้าวกล้อง 
 
1. โรคเหน็บชา เพราะขาดวิตามินบี 1  
2. โรคปากนกกระจอก เพราะขาดวิตามินบี 2 ข้าวกล้องมีวิตามินบี 2 มากกว่าข้าวขาว    

ร้อยละ 66   
3. โรคโลหิตจาง เพราะขาดธาตุเหล็ก เน่ืองจากข้าวกล้องมีธาตุเหล็กมากกว่าข้าวขาว 2 เท่า    
4. โรคน่ิวในกระเพาะปัสสาวะ (พบมากทางภาคเหนือและภาคอีสาน โดยเฉพาะในเด็กอายุ

ตํ่ากว่า 6 ปี) เก่ียวเน่ืองจากการขาดธาตุฟอสฟอรัส และอ่ืน ๆ ซึ่งมีในข้าวกล้อง นอกจากน้ัน 
ฟอสฟอรัสยังช่วยในการเจริญเติบโตของกระดูกและฟัน 

5. โรคท้องผูก เพราะมีกากอาหารน้อย (ข้าวกล้องช่วยป้องกันท้องผูก และมะเร็งลําไส้ใหญ่) 
6. โรคทางระบบประสาทบางชนิด และโรคปลายประสาทอักเสบ เพราะขาดวิตามินบีรวม 

ซึ่งมีมากในข้าวกล้อง (วิตามินบีรวม ช่วยบํารุงสมอง ทําให้เรียนเก่งขึ้น และเจริญอาหาร) อารมณ์เสีย
ง่ายกว่า หงุดหงิดเพราะขาดวิตามินบีรวม ซึ่งเป็นวิตามินที่เสริมสร้างระบบประสาทของร่างกาย และ
ถ้าระบบประสาทของเราไม่ดี ทําให้เราควบคุมอารมณ์ได้ไม่ดีนักเบ่ืออาหาร เพราะขาดวิตามินบีรวม 
ซึ่งข้าวกล้องมีมากกว่าข้าวขาว 

7. โรคขาดโปรตีน ข้าวกล้องมีโปรตีน ร้อยละ 7-12 (เด็กไทยประมาณร้อยละ 40-60 เป็น
โรคขาดโปรตีนและพลังงาน) ข้าวกล้องมีโปรตีนมากกว่าข้าวขาว 20-30% 

8. โรคผิวหนังบางชนิด ขาดวิตามินบีบางตัวอ่อนเพลีย รู้สึกเหน่ือยกว่าปกติ ปวดเมื่อยตามตัว
และขา เพราะขาดวิตามินบีรวม 
 
ข้าวกล้องงอก (Germinated brown rice หรือ “GABA-rice”) 
   



11 
 

ข้าวกล้องงอก ถือเป็นนวัตกรรมหนึ่งที่กําลังได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก เน่ืองจากข้าว
กล้องงอก ได้จากการนําข้าวกล้องมาผ่านกระบวนการงอก ซึ่งโดยปกติแล้วในตัวข้าวกล้องเอง
ประกอบด้วยสารอาหารจํานวนมาก เช่น ใยอาหาร กรดไฟติก (Phytic acid) วิตามินซี วิตามินอี และ
กาบา (Gamma aminobutyric acid; GABA) ซึ่งช่วยป้องกันโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง เบาหวาน 
และช่วยในการควบคุมนํ้าหนักตัว เป็นต้น เมื่อนําข้าวกล้องมาแช่นํ้าเพ่ือทําให้งอก จะทําให้ข้าวกล้อง
มีสารอาหาร โดยเฉพาะ GABA  เพ่ิมขึ้น ซึ่งนอกจากจะได้ประโยชน์จากการที่มีปริมาณสารอาหารท่ี
สูงขึ้นแล้ว ยังทําให้ข้าวกล้องงอกที่หุงสุกมีเน้ือสัมผัสที่อ่อนนุ่ม รับประทานได้ง่ายกว่าข้าวกล้อง
ธรรมดา จึงง่ายแก่การหุงรับประทานได้โดยไม่ต้องผสมกับข้าวขาวตามความนิยมของ
ผู้บริโภค (Komatsuzaki et al., 2005) จากการศึกษาทางกายภาพและทางชีวเคมีพบว่า “เมล็ด
ข้าว” ประกอบด้วยเปลือกหุ้มเมล็ด หรือแกลบ (Hull หรือ Husk) ซึ่งจะหุ้มข้าวกล้อง ในเมล็ดข้าว
กล้องประกอบด้วย จมูกข้าว หรือคัพภะ (Germ หรือ Embryo) รําข้าว (เย่ือหุ้มเมล็ด) และเมล็ดข้าว
ขาวหรือเมล็ดข้าวสาร (Endosperm) สารอาหารในเมล็ดข้าวประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตเป็น
ส่วนประกอบหลัก โดยมีโปรตีน วิตามินบี วิตามินอี และแร่ธาตุที่แยกไปอยู่ในส่วนต่าง ๆ ของเมล็ด
ข้าว นอกจากน้ี ยังพบสารอาหารประเภทไขมันซึ่งพบได้ในรําข้าวเป็นส่วนใหญ่             
 ข้าวเมื่ออยู่ในสภาวะที่มีการเจริญเติบโตจะมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี การเปลี่ยนแปลงจะ
เร่ิมขึ้นเม่ือนํ้าได้แทรกเข้าไปในเมล็ดข้าว โดยจะกระตุ้นให้เอนไซม์ภายในเมล็ดข้าวเกิดการทํางาน เมื่อ
เมล็ดข้าวเร่ิมงอก (Malting) สารอาหารที่ถูกเก็บไว้ในเมล็ดข้าวก็จะถูกย่อยสลายไปตามกระบวนการ
ทางชีวเคมีจนเกิดเป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กลง (Oligosaccharide)  และน้ําตาล
รีดิวซ์ (Reducing sugar) นอกจากน้ีโปรตีนภายในเมล็ดข้าวก็จะถูกย่อยให้เกิดเป็นกรดอะมิโน
และเปปไทด์ รวมทั้งยังพบการการสะสมสารเคมีสําคัญต่าง ๆ เช่น แกมมาออริซานอล (Gamma-
oryzanol) โทโคฟีรอล (Tocopherol) โทโคไตรอีนอล (Tocotrienol)  และโดยเฉพาะสารแกมมา 
อะมิโนบิวทิริกแอซิด (Gamma aminobutyric acid) หรือเรียกว่า “สารกาบา”(GABA) 
(Komatsuzaki et al., 2005) 
 
โยเกิร์ต 
 

โยเกิร์ต เป็นภาษาตุรกี มีหลักฐานปรากฏว่าโยเกิร์ตมีต้นกําเนิดในราชสํานักของกษัตริย์ 
ฟรานซิสแห่งฝรั่งเศส ต้ังแต่ต้นศตวรรษที่ 16 จนเมื่อ ค.ศ. 1907 นักวิทยาศาสตร์ช่ือดังของโลกเขียน
ถึงโยเกิร์ตคืออายุวัฒนะสําหรับมนุษย์ คนยุโรปจึงหันมารับประทานโยเกิร์ตกันมากขึ้นเร่ือย ๆ จนมี
การผลิตในระดับอุตสาหกรรม ในปี ค.ศ. 1919 ในกรุงบาร์เซโลนา ประเทศสเปน ปัจจุบันมีประชาชน
ทั่วโลกรับประทานโยเกิร์ตกันเป็นประจํากว่าร้อยละ 30 (ภัคนางค์, 2542) โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นม
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หมักจากจุลินทรีย์ (Culture product) ผลิตจากนํ้านมสด นมพร่องมันเนย หรือนมคืนรูป จุลินทรีย์ที่
ใ ช้ในการหมักโยเกิร์ตส่วนใหญ่จะมีบทบาทในระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ Lactobacillus 
bulgaricus และ Streptococcus thermophilus โดยจุลินทรีย์จะใช้นํ้าตาลแลคโตสที่มีอยู่ในนํ้านม
เพ่ือการเจริญเติบโต สร้างกรดแลคติกออกมา ทําให้โปรตีนในนํ้านมตกตะกอนทําให้มีลักษณะเป็นลิ่ม
ที่มีลักษณะนุ่ม (Soft curd) มีเน้ือสัมผัสก่ึงแข็งกึ่งเหลว ตะกอนที่ได้น้ีจะมีสีขาวถึงสีขาวนวล มีกลิ่น
หอมเฉพาะตัว รสชาติค่อนข้างเปรี้ยว ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจะมีปริมาณกรดค่อนข้างสูงและมีจุลินทรีย์
ที่มีชีวิตอยู่ในปริมาณสูง (Tamine and Robinson, 1999) 

โยเกิร์ตที่ผลิตจากนมสดจะมีคุณค่าทางโภชนาการเทียบเท่านมสด โปรตีนที่ได้จากโยเกิร์ตคือ 
เคซีน (Casein) เป็นโปรตีนคุณภาพสูง เพราะมีสารที่จําเป็นที่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้มากมาย 
ได้แก่ กรดอะมิโนที่จําเป็น อันมีส่วนสําคัญต่อระบบต่าง ๆ ในร่างกายมีสารอาหารที่มีคุณค่ามากมาย
ทั้งคาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ วิตามินบี แร่ธาตุสําคัญ ๆ เช่น แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส และ
เช้ือจุลินทรีย์ Lactobacillus spp. ช่วยให้ระบบทางเดินอาหารทํางานเป็นปกติ ดังงานวิจัยในหลาย
ประเทศพบว่าโยเกิร์ตสามารถป้องกันอาการท้องอืด อาหารไม่ย่อยหรือท้องเดินเมื่อด่ืมนม ซึ่งเกิดจาก
การขาดนํ้าย่อยที่ใช้ในการย่อยนํ้าตาลแลคโตสที่อยู่ในนมสด ในโยเกิร์ตมีจุลินทรีย์ Lactobacillus 
spp. ช่วยย่อยนํ้าตาลให้เปลี่ยนเป็นกรดจึงช่วยลดปัญหาดังกล่าวได้สําหรับผู้ที่หยุดด่ืมนมเป็นระยะ
เวลานาน (โครงการส่วนพระองค์สวนจิตรลดา, 2543) มีการศึกษาทั้งในญี่ปุ่น อิตาลี และ
สวิตเซอร์แลนด์ พบว่าการรับประทานโยเกิร์ต หรือนมเปรี้ยวเป็นประจํา จะช่วยกระตุ้นการทํางาน
ของระบบภูมิคุ้มกันโรคในร่างกาย เน่ืองจากช่วยเพ่ิมการสร้างสารอินเตอร์เฟอรอน (Interferon) ถึง 
3 เท่า ซึ่งปกติสารตัวน้ี เป็นสารเคมีที่ร่างกายสร้างขึ้นเองได้โดยธรรมชาติเพ่ือช่วยต่อสู้กับเช้ือโรค
หลายชนิด ไม่ทําให้โคลเลสเตอรอลในเลือดสูงขึ้น และยังอุดมไปด้วยไขมันธรรมชาติ มีฤทธ์ิคล้าย
ฮอร์โมน ซึ่งทําหน้าที่ปกป้องผนังกระเพาะอาหารจากสารกระตุ้นต่าง ๆ เช่น แอลกอฮอล์ บุหรี่ ช่วย
ลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเน้ืองอกในลําไส้ใหญ่ (จารุวรรณ์, 2543) 
 
มาตรฐานกฎหมายของโยเกิร์ต (Legal standard of yogurt) 
 

ในระยะแรกยังไม่มีมาตรฐานสําหรับโยเกิร์ต ต่อมามีการแบ่งชนิดโยเกิร์ตเป็นโยเกิร์ตชนิดคง
ตัว (Set yogurt) และ โยเกิร์ตชนิดคน (Stirred yogurt) ขึ้น หรืออาจแบ่งออกตามลักษณะของ
ปริมาณไขมัน เช่น ไขมันเต็ม, ไขมันปานกลางและไขมันตํ่า โยเกิร์ตทุกชนิดจะต้องมีปริมาณกรดและ
จุลินทรีย์ ดังน้ีคือค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ต้องตํ่ากว่า 4.5 ไม่มีนํ้าย่อยฟอสฟาเทสเหลืออยู่เลย ไม่มี
เช้ือแบคทีเรีย E. coli ใน 0.1 มิลลิลิตร และจํานวนของยีสต์ รา แบคทีเรียต้องตํ่ากว่า 100 โคโลนีต่อ 
CFU มาตรฐานกฎหมายของโยเกิร์ตข้ึนกับองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ เช่นค่าร้อยละของ
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ไขมัน ปริมาณของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน (Solid-not- fat; SNF) หรือปริมาณของแข็งทั้งหมด ตาม
มาตรฐานของ FAO/WHO กําหนดให้แบ่งชนิดของโยเกิร์ตตามปริมาณไขมันดังน้ีโยเกิร์ตไขมันเต็มมี
ปริมาณไขมันสูงกว่าร้อยละ 3.0 โยเกิร์ตไขมันปานกลางมีปริมาณไขมันร้อยละ 0.5 -3.0 และโยเกิร์ต
ไขมันตํ่ามีปริมาณไขมันต่ํากว่าร้อยละ 0.5  (FAO/WHO, 1984) 

 
 
ชนิดโยเกิร์ต (Types of yogurt) 
  

ชนิดของโยเกิร์ตสามารถแบ่งได้หลายแบบ ไม่ว่าจะเป็นการแบ่งตามกรรมวิธีการผลิต และ
การแบ่งตามกลิ่นรส ดังน้ี 

1. แบ่งตามกรรมวิธีการผลิต (Methods of production) 
การผลิตโยเกิร์ตในอุตสาหกรรมมี 2 ลักษณะใหญ่ ๆ คือ โยเกิร์ตชนิดคงตัวและโยเกิร์ตชนิด

คน (อุราภรณ์, 2547) 
1.1 โยเกิร์ตชนิดคงตัว (Set yogurt)       

 เป็นการผลิตโยเกิร์ตโดยเพาะเช้ือในนํ้านม แล้วบรรจุลงในภาชนะบ่มจนมีลักษณะแข็งเป็น
ก้อน ถ้าคนจะกลายเป็นของเหลวไประยะหน่ึงและในที่สุดจะแข็งตัวตามเดิม เป็นผลิตภัณฑ์ที่เกิดจาก
การหมักข้ึนในภาชนะบรรจุ (สําหรับจําหน่ายปลีก) ลักษณะของมวลตะกอน ที่ได้เป็นมวลเนื้อเดียวกัน
ที่ต่อเน่ืองและมีลักษณะเป็นของแข็งก่ึงเหลว 

ขั้นตอนการผลิตโยเกิร์ตชนิดคงตัว เริ่มจากทําการพาสเจอร์ไรส์นมแล้วทําให้เย็นลงที่ 45 
องศาเซลเซียส โดยไม่มีฟองอากาศ ให้เติมหัวเช้ือลงไปทันที (ร้อยละ 2.5 เท่ากับ 2.5 ลิตร ต่อ 100 
ลิตรของนม) คนให้เข้ากันแล้วจึงบรรจุในถ้วยพลาสติกขนาด 110 มิลลิลิตร ถึง 250 มิลลิลิตร เก็บไว้ 
2.5 ช่ัวโมงถึง 3 ช่ัวโมงเพ่ือให้ได้ค่าความเป็นกรด-ด่างที่ 4.6 แล้วทําให้เย็นที่ 4 องศาเซลเซียส
ตลอดเวลา เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการแยกตัวออกจากโครงสร้างของโปรตีน และเพ่ือให้ได้ค่าความหนืด
สูงสุด ภายหลังที่ผลิตแล้วควรจะเก็บไว้ 24 ช่ัวโมง ก่อนนําออกจําหน่ายเพ่ือให้โยเกิร์ตที่ได้มีความ
แน่นเน้ือ (Firmness) ที่ดี 

1.2 การผลิตโยเกิร์ตชนิดคน (Stirred yogurt)      
 เป็นการผลิตโยเกิร์ตโดยเติมเช้ือในนมแล้วบ่มในถังหมักเมื่อนมแข็งตัวเป็นก้อนแล้วทําการป่ัน
เพ่ือทําลายในโครงสร้างตะกอนนม แล้วจึงบรรจุลงในภาชนะทําให้โยเกิร์ตที่ได้มีลักษณะเป็นของเหลว 
ถ้าคนมากความหนืดจะลดลง เมื่อต้ังทิ้งไว้ในอุณหภูมิตํ่า ความหนืดจะกลับคืนมา โยเกิร์ตชนิดคนน้ีเท
ได้ง่าย ลักษณะของมวลตะกอนท่ีได้จะแตกหรือแยกกันก่อนที่จะนําไปทําความเย็นหรือบรรจุ
ตัวอย่างเช่น นมเปร้ียวหรือโยเกิร์ตชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณของแข็งเพียงร้อยละ 11 หรือน้อยกว่า     
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เป็นต้น (Rousseav, 1974) โยเกิร์ตชนิดคนจะใช้เช้ือในการหมักน้อยกว่าโยเกิร์ตชนิดคงตัว (ร้อยละ 
0.025 หรือเท่ากับ 25 มิลลิลิตร ต่อ 100 ลิตรของน้ํานม) โดยทําการหมักที่อุณหภูมิ                   
31 องศาเซลเซียส หลังจากเติมเช้ือในการหมักแล้วคนให้เข้ากัน ต้ังทิ้งไว้ 16 -18 ช่ัวโมง เพ่ือให้ได้ค่า
ความเป็นกรดที่ระดับ 4.6 จะได้มวลตะกอน ซึ่งเป็นส่วนประกอบของเวย์ ไขมัน แลคโตสและอ่ืน ๆ 
ในระหว่างการทําเย็น หรือทําให้เย็นควรคนเบา ๆ ไปเรื่อย ๆ พวกโพลีแซคคาไรด์จะเกิดขึ้นในระหว่าง
ที่เติมเช้ือในการหมัก และจะรวมกับโครงสร้างของโปรตีนทําให้ได้โครงสร้างของโยเกิร์ตที่มีความหนืด
และเน้ือเนียนเรียบในระหว่างการบรรจุควรควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 องศาเซลเซียส และเก็บไปไว้
ที่ 4 องศาเซลเซียส ถ้าสูงกว่าน้ีจะมีรสเปร้ียว โยเกิร์ตควรผลิตภายใน 48 ช่ัวโมง ก่อนที่จะนําออกไป
จําหน่าย เพ่ือให้ได้ความหนืดที่พอเหมาะ 

2. กลิ่นรสและการปรุงแต่ง        
 สามารถแบ่งโยเกิร์ตตามกลิ่นรสและการปรุงแต่งได้เป็น 4 แบบ คือ 

1) โยเกิร์ตแบบธรรมดา (Plain หรือ natural yoghurt) เป็นโยเกิร์ตที่ผลิตได้ตามวิธีด้ังเดิม 
มีรสชาติเปร้ียว ไม่มีการเติมกลิ่นรสหรือผลไม้ลงไป 

2) โยเกิร์ตรสผลไม้ (Fruit หรือ flavored yoghurt) เป็นโยเกิร์ตแบบหน่ึง อาจมีการเติม
ผลไม้และสารให้ความหวาน หรือมีการเติมกลิ่นรสและสี แทนส่วนของผลไม้ แบ่งได้ 2 แบบ คือ แบบ
สวิส (Swiss style) ซึ่งเป็นโยเกิร์ตที่มีเน้ือผลไม้ผสมรวมกระจายอยู่ในเน้ือโยเกิร์ต อีกแบบ คือ 
แบบซันเด (Sundae style) ซึ่งมีเน้ือผลไม้อยู่บริเวณก้นภาชนะเช่น ส้ม สับปะรด สตรอเบอร์รี      
เป็นต้น การเติมผลไม้ชนิดต่าง ๆ นอกจากเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคแล้ว ยังทําให้โยเกิร์ตที่
ได้มีปริมาณแร่ธาตุแตกต่างกันไป ซึ่งโดยทั่วไปพบ ทองแดง เหล็ก และแมงกานีส (Segarra et al., 
2000) 

3) โยเกิร์ตที่ผสมนํ้าตาล (Sweetened yoghurt) เป็นโยเกิร์ตที่มีนํ้าตาลผสมอยู่ด้วย เพ่ือให้
เกิดรสหวานชวนรับประทาน 

4) โยเกิร์ตพร้อมด่ืม (Drinking yoghurt) เกิดจากการนําโยเกิร์ตผสมกับนํ้าผลไม้ใน
อัตราส่วน 1:1 แล้วนํามาผ่านการฆ่าเช้ือ โยเกิร์ตชนิดน้ีจะมีลักษณะเป็นนํ้าสะดวกต่อการด่ืมมีรส
เปร้ียวตามธรรมชาติ ส่วนสีและกลิ่นจะเป็นไปตามนํ้าผลไม้ที่ผสมอยู่ 

3. องค์ประกอบทางเคมี ชนิดของโยเกิร์ตอาจข้ึนกับองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์น้ัน 
เช่น ปริมาณไขมัน (Fat) ปริมาณของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน (Solid-non-fat หรือ SNF) หรือปริมาณ
ของแข็งทั้งหมด (Total solid หรือ TS) ตามมาตรฐานของ FAO/WHO ซึ่งกําหนดให้แบ่งชนิดของ
โยเกิร์ตตามปริมาณไขมัน (FAO/WHO, 1984; Tamine and Robinson, 1999) คือ  

3.1 Full yoghurt/yoghurt หมายถึง โยเกิร์ตที่มีปริมาณไขมันสูงกว่าร้อยละ 3.0  
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3.2 Medium yoghurt/partially skimmed yoghurt หมายถึง โยเกิร์ตที่มีปริมาณไขมัน
ประมาณร้อยละ 3.0 - 5.0 

3.3 Low yoghurt/skimmed yoghurt หมายถึง โยเกิร์ตที่มีปริมาณไขมันตํ่ากว่าร้อยละ 
0.5 
 
กรรมวิธีการผลิตโยเกิร์ต (Production of yogurt) 
 

กรรมวิธีการผลิตโยเกิร์ตน้ันในขั้นต้นนํ้านมดิบจะต้องทําการปรับมาตรฐานเสียก่อน เพ่ือให้ได้
ร้อยละของไขมันและของแข็งไม่รวมไขมันได้ตามต้องการ ถ้ามีร้อยละของไขมันสูงจะทําให้กลิ่นและ
รสชาติดีขึ้น ตามกฎหมายค่าร้อยละของของแข็งไม่รวมไขมัน จะต้องมีอย่างน้อยร้อยละ 8.1 เพื่อให้มี
ความหนืดพอเหมาะจะต้องเพ่ิมของแข็งไม่รวมไขมันของนํ้านมประมาณร้อยละ 12- 16 ซึ่งได้จากการ
ระเหยเอาน้ําออกจากนํ้านม หรือเติมนมผงร้อยละ 3-4 หรือผงเวย์ร้อยละ 1-2 หรือ ผงเคซีนร้อยละ 
1-2 นมผงเหล่าน้ีจะต้องเป็นนมผงที่มีคุณภาพดี และละลายในนํ้านมได้ดี ในขบวนการทําให้เป็นเน้ือ
เดียวกัน โดยกรรมวิธีการผลิตโยเกิร์ตทั่วไปมีดังนี้ (Tamine and Robinson, 1999) 

1. การเตรียมส่วนผสมเบ้ืองต้น 
เน่ืองจากองค์ประกอบของน้ํานมแตกต่างกัน ดังน้ันเมื่อนํามาผ่านการหมักจะทําให้ได้โยเกิร์ต

ที่มีคุณภาพแตกต่างกัน เช่น เมื่อไขมันในนมมีปริมาณสูงกว่า จะให้โยเกิร์ตที่มีความเป็นครีมสูงตามไป
ด้วย เป็นต้น นอกจากน้ีแล้วนํ้าตาลแลคโตสที่มีอยู่ในนมจะถูกใช้เป็นแหล่งอาหารของหัวเช้ือโยเกิร์ต 
ส่วนโปรตีนก็เป็นสาเหตุที่ทําให้การเกิดการตกตะกอนเป็นมวลตะกอน ซึ่งมีผลต่อความหนืดของ
ผลิตภัณฑ์ สัดส่วนของปริมาณของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน ได้แก่ นํ้าตาลแลคโตส โปรตีนและเกลือแร่ในนมที่
ใช้ในกระบวนการผลิตโยเกิร์ต จะมีผลโดยตรงต่อคุณสมบัติทางกายภาพและกล่ินรสของโยเกิร์ต
โดยเฉพาะความหนืดของมวลตะกอน โดยทั่วไปปริมาณของแข็งในของผสมที่ใช้เตรียมโยเกิร์ตย่ิงสูงใน
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้จะมีความหนืดสูงตามไปด้วย โยเกิร์ตที่มีคุณภาพดีได้จากนมท่ีมีปริมาณของแข็ง
ทั้งหมด (Total solid หรือ TS) เท่ากับร้อยละ 15-16 ถ้าปริมาณของแข็งทั้งหมดในของผสมที่เตรียม
โยเกิร์ตสูงกว่าร้อยละ 25 ขึ้นไปจะทําให้ความช้ืนลดลงและมีผลต่อกิจกรรมของเช้ือลดลงด้วย การ
เพ่ิมปริมาณของแข็งอาจจะกระทําได้โดยอาศัยวิธีการต่าง ๆ เช่น การให้ความร้อนเพ่ือเพ่ิมความ
เข้มข้น การเติมนมผง เคซีนอีน ผงเวย์หรือ ผงเนยจากนม เป็นต้น 

นอกจากน้ีอาจจะมีการเติมสารให้ความคงตัวและสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
วัตถุประสงค์หลักในการเติมสารคงตัว (Stabilizers) ในส่วนผสมที่ใช้เตรียมโยเกิร์ตคือ เพ่ือรักษาให้
ลักษณะเฉพาะตัวที่ต้องการในโยเกิร์ตให้คงอยู่หรือเพ่ิมขึ้น เช่น ลักษณะเนื้อสัมผัส ความหนืด 
(Viscosity/consistency) ลักษณะปรากฏด้านโครงสร้างของเจล และช่วยลดปัญหาการแยกช้ันของ
หางนม (Syneresis) เป็นต้น นอกจากนี้สารคงตัวยังช่วยเพ่ิมอายุการเก็บ และทําให้ผลิตภัณฑ์มีความ
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สม่ําเสมอ โดยทําให้เจลในนํ้ามีปริมาณนํ้าอิสระสําหรับการเกิดการแยกช้ันของหางนมลดลง 
คุณสมบัติที่ดีของสารคงตัวคือ ไม่มีกลิ่น มีประสิทธิภาพสูงในช่วงความเป็นกรดตํ่า และกระจายตัวได้
ดีในอุณหภูมิที่ใช้ในการหมักนม สําหรับสารเคมีที่นิยมใช้เป็นสารคงตัว เช่น เจลาติน กัมจากธรรมชาติ 
ได้แก่ คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส โลคัสบีนกัม กัวร์กัม และซีวีดกัม (Seaweed gums) ได้แก่       
แอลจิเนตและคาราจีแนน เป็นต้น สารคงตัวเหล่าน้ีอาจใช้เพียงสารประกอบชนิดเดียว หรือ
สารประกอบผสมหลายตัวซึ่งสารประกอบแบบหลังจะเป็นที่นิยมในการค้ามาก เน่ืองจากสามารถใช้ได้
กับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตหลายชนิดน่ันเอง ส่วนสารให้ความหวาน (Sweetener) มักเติมในการผลิต
โยเกิร์ตชนิดปรุงแต่งด้วยผลไม้และสารปรุงแต่งกลิ่นรสโดยการเติมสารให้ความหวานลงไปผสมในของ
ผสมโยเกิร์ต หรือเติมผลไม้ที่มีความหวานลงไป ทั้งน้ีมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือลดความเปรี้ยวในโยเกิร์ต 
(นิตยกานต์, 2544) อย่างไรก็ตามควรคํานึงปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ ชนิดของสารให้ความหวานที่ใช้ 
ความชอบของผู้บริโภค ชนิดของผลไม้ที่ใช้ซึ่งอาจส่งผลต่อการยับย้ังหัวเช้ือในการหมัก ข้อกําหนดตาม
กฎหมายอาหาร และอ่ืน ๆ เป็นต้น โดยทั่วไปแล้วผลไม้และสารปรุงแต่งกลิ่นรสโยเกิร์ต อาจมี
คาร์โบไฮเดรตจากนํ้าตาลสูงถึงร้อยละ 20 ซึ่งอาจมีผลยับย้ังการเจริญของหัวเช้ือในการหมักได้ 
เน่ืองจากผลของแรงดันออสโมติกของสารที่ถูกละลายในนํ้าในโยเกิร์ต โดยทั่วไปปริมาณนํ้าตาลท่ีเติม
ลงในโยเกิร์ตไม่ควรเกินร้อยละ 10 สารให้ความหวานที่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมได้แก่ นํ้าตาลซูโครส 
กลูโคส ฟรุคโตส นํ้าตาลข้าวโพด กลูโคส/กลูโคสไซรัป ซอร์บิทอล และแซคคาริน เป็นต้น 

 
2. การทําให้เป็นเนื้อเดียวกัน (Homogenization) 
หลังการปรับส่วนผสมของนมที่ใช้ในการเตรียมโยเกิร์ตเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตาม

ต้องการแล้ว จะต้องนํามาผ่านกระบวนการท่ีทําให้เป็นเน้ือเดียวกันโดยให้เกิดระบบอิมัลชัน ทั้งน้ี
กระบวนการดังกล่าวสามารถกระทําได้โดยการให้นมผ่านเครื่องโฮโมจีไนเซอร์ด้วยความเร็วสูงโดยผ่าน
ช่องเปิดเล็ก ๆ ภายใต้ความดันสูง จะทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของนมด้านเคมีและกายภาพ
ที่จะนําไปเตรียมโยเกิร์ต การเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนภายหลังการทําให้เป็นเน้ือเดียวกันมีผลทําให้เน้ือ
สัมผัสที่ได้หลังการหมักมีเน้ือเนียนมากขึ้น มีกลิ่นรสท่ีเป็นครีม และช่วยลดการเกิดครีมที่ผิวหน้า หรือ
การแยกช้ันของนํ้าหางนม 

3. การใหค้วามร้อน (Heat treatment) 
การให้ความร้อนเป็นขั้นตอนที่สําคัญอีกข้ันตอนหน่ึง นอกจากเพ่ิมความเข้มข้นของนมแล้วยัง

มีผลต่อส่วนผสมที่ใช้เตรียมโยเกิร์ตดังต่อไปน้ี (นิตยกานต์, 2544) 
1) ทําลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคหรือจุลินทรีย์อ่ืน ๆ ที่ไม่ต้องการ ซึ่งความร้อนที่ใช้มัก

เพียงพอต่อการทําลายเซลล์จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ที่อยู่ในนมดิบเท่าน้ัน แต่สปอร์ หรือเอนไซม์ที่ทนความ
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ร้อนได้ยังคงมีเหลืออยู่ในนม อย่างไรก็ตาม นมที่ผ่านความร้อนจะเป็นแหล่งเจริญเติบโตที่ดีของหัวเช้ือ
โยเกิร์ต 

2) กําจัดอากาศที่มีอยู่ในนม เพ่ือทําให้สภาวะแวดล้อมเหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือแลคติค
แอซิดแบคทีเรียมากย่ิงขึ้น เน่ืองจากกิจกรรมของจุลินทรีย์ชนิดน้ีต้องการอากาศในปริมาณน้อย 

3) เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของนม โดยทําให้โปรตีนของนํ้าหางนมที่มีอยู่ใน
นมซึ่งได้แก่ พวกอัลบูมิน และโกลบูลินที่เสียสภาพธรรมชาติแล้วตกตะกอน นอกจากน้ียังก่อให้เกิด
การรวมตัวของโมเลกุลเคซีนอีนเกิดเป็นร่างแหในลักษณะสามมิติขึ้นมา โดยร่างแหน้ีจะจับโปรตีนของ
นํ้าหางนมแล้วทําให้โยเกิร์ตที่ได้มีความหนืดมากกว่าเดิม 

4) มีความเหมาะสมสําหรับการเจริญของหัวเช้ือแลคติคแบคทีเรีย ที่มีกิจกรรมหมักที่
อุณหภูมิค่อนข้างสูง (40-50 องศาเซลเซียส) 

5) ทําให้โปรตีนในนมถูกทําลายให้สารย่อย ๆ ที่เป็นโมเลกุลเล็กลง ซึ่งอาจเป็นสารที่เร่ง
กิจกรรมของหัวเช้ือแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 

การให้ความร้อนเเก่นมสามารถเร่ง หรือยับย้ังกิจกรรมของหัวเช้ือแลคติคแอซิดแบคทีเรียได้ 
ทั้งน้ีขึ้นกับช่วงของอุณหภูมิและเวลาดังน้ี (Tamine and Robinson, 1999) 

1) นมที่ผ่านการให้ความร้อนในช่วงระหว่างอุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที
และ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที จะช่วยเร่งการเจริญของหัวเช้ือแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 

2) นมที่ผ่านการให้ความร้อนในช่วงระหว่างอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที
และ 82 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-120 นาที และที่ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-45 นาที ด้วย 
จะส่งผลยับย้ังการเจริญของหัวเช้ือแลคติคแอซิดแบคทีเรีย  

3) นมที่ผ่านการให้ความร้อนถึง 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60-180 นาที หรือภายใต้ความ
ดันที่ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15-30 นาที จะช่วยเร่งการเจริญของหัวเช้ือแลคติคแอซิด
แบคทีเรีย 

4) นมที่ผ่านการให้ความร้อนภายใต้ความดันที่ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลานานกว่า      
30 นาที จะส่งผลยับย้ังการเจริญของหัวเช้ือแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 

ตามปกติอุณหภูมิในการให้ความร้อนแก่นมโยเกิร์ต อาจใช้ต้ังแต่ระดับอุณหภูมิพาสเจอร์ไรส์ 
(72 องศาเซลเซียส 15 วินาที) จนถึงอุณหภูมิยูเอชที (133 องศาเซลเซียส 1 วินาที)  

4. กระบวนการหมัก (Fermentation process) 
นมที่ผ่านการให้ความร้อน จะต้องทําให้เย็นลงถึงอุณหภูมิที่เหมาะสมแล้วจึงส่งไปยังถังหมัก

เพ่ือทําการหมักด้วยหัวเช้ือที่เตรียมขั้นต่อไป หัวเช้ือโยเกิร์ตจะประกอบด้วยหัวเช้ือสายพันธ์ุผสมของ 
Lactobacillus bulgaricus และเช้ือ Streptococcus thermophilus ในอัตราส่วนที่เท่ากัน 
โดยท่ัวไปหัวเช้ือจะใช้ประมาณร้อยละ 0.5-2 หลังการถ่ายเช้ือแล้วจะทําการบ่มที่อุณหภูมิ 37-44 



18 
 

องศาเซลเซียส 4-6 ช่ัวโมง หรือที่ 32 องศาเซลเซียส 12 ช่ัวโมง แต่อย่างไรก็ตาม สภาพที่เหมาะสม
สําหรับการเจริญของหัวเช้ือสายพันธ์ุผสมคือ การหมักที่อุณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียส (วราวุฒิ และ
รุ่งนภา, 2532) 

ขั้นตอนของการหมักจะเกิดข้ึนได้ 2 ลักษณะคือ ในกรณีที่ผลิตโยเกิร์ตชนิดคงตัวจะเกิดการ
หมักในภาชนะบรรจุที่จะจําหน่ายปลีกหรือในกรณีของโยเกิร์ตชนิดคนจะเกิดการหมักข้ึนในถังหมัก
ใหญ่ จนกระทั่งการหมักเกิดข้ึนอย่างสมบูรณ์แล้ว จึงนําไปบรรจุเพ่ือวางจําหน่ายต่อไป อย่างไรก็ตาม
ไม่ว่าลักษณะการผลิตโยเกิร์ตจะเป็นลักษณะใดก็ตาม การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของการเกิดเจลของ
มวลตะกอนจะมีลักษณะเหมือนกัน จะแตกต่างกันเพียงคุณสมบัติของการไหลของมวลตะกอนซึ่ง
ลักษณะเนื้อของโยเกิร์ตที่ได้จากโยเกิร์ตชนิดคงตัวจะไม่ถูกรบกวน เจลที่ได้จึงเป็นมวลของแข็งก่ึง
เหลวตลอดทั้งภาชนะบรรจุ ในขณะที่โยเกิร์ตชนิดคนจะเป็นเจลที่มีลักษณะแตกจากกันเมื่อสิ้นสุดการ
หมักก่อนที่จะทําให้เย็น (อุราภรณ์, 2547) 

 
5. การทําให้เย็น 
เน่ืองจากการผลิตโยเกิร์ตเป็นกระบวนการทางชีวภาพ การทําให้เย็นจึงเป็นวิธีที่นิยมใช้ในการ

ควบคุมกิจกรรมของหัวเช้ือและเอนไซม์ การให้ความเย็นแก่มวลตะกอน จะเริ่มต้ังแต่ผลิตภัณฑ์มี
ระดับความเป็นกรดตามต้องการประมาณ 4.6 หรือความเข้มข้นของกรดแลคติคมีประมาณร้อยละ 
0.9 แต่ทั้งน้ีขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ ชนิดของโยเกิร์ตที่ผลิต วิธีให้ความเย็น และประสิทธิภาพของ
การถ่ายเทความร้อนประกอบด้วยจุดประสงค์หลักของการทําให้มวลตะกอนเย็นลงทันทีจากอุณหภูมิ    
30–45 องศาเซลเซียส ให้เหลือตํ่ากว่า 10 องศาเซลเซียส (ดีที่สุดประมาณ 5 องศาเซลเซียส) เพ่ือ
ควบคุมระดับความเป็นกรดสุดท้ายในผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากที่อุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส
สามารถยับย้ังกิจกรรมของหัวเช้ือโยเกิร์ตได้ (วันเพ็ญ, 2542) 

6. การเติมองค์ประกอบที่ให้กลิ่นรสและส ี
การเติมองค์ประกอบที่ให้กลิ่นรสและสี เพ่ือเพ่ิมความนิยมให้แก่ผู้บริโภคขึ้นกับชนิดของ

โยเกิร์ตที่ต้องการ สารที่ใช้เติมเพ่ือวัตถุประสงค์ดังกล่าวในอุตสาหกรรมการผลิตโยเกิร์ต ได้แก่ ผลไม้ 
สารให้กลิ่น สี และสารประกอบอ่ืน ๆ เช่น นํ้าผึ้ง ถั่วต่าง ๆ มะเขือเทศ กาแฟ เป็นต้น ในทาง
อุตสาหกรรมนิยมทําให้โยเกิร์ตเย็นลงที่อุณหภูมิ 15–20 องศาเซลเซียส ก่อนที่จะนําไปผสมกับผลไม้ 
หรือกลิ่นรส จากน้ันจึงบรรจุเก็บไว้ห้องเย็นเพ่ือรอการจําหน่ายต่อไป อย่างไรก็ตาม แม้ว่ากรรมวิธีการ
ผลิตโยเกิร์ตจะมีผลต่อคุณภาพของโยเกิร์ตแต่ปัจจัยที่สําคัญอีกอย่างหน่ึงที่มีผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์เช่นเดียวกันคือ จุลินทรีย์ที่ใช้ในโยเกิร์ต (นิตยกานต์, 2544) 
 
จุลินทรีย์ในโยเกิร์ต 
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ในการผลิตโยเกิร์ต หัวเช้ือเป็นส่วนประกอบที่สําคัญ ลักษณะที่ต้องการของหัวเช้ือโยเกิร์ตคือ 

ปลอดจากการปนเปื้อน เจริญได้ดีในส่วนผสมของนมที่ใช้เตรียมโยเกิร์ต ให้กลิ่นรสที่ต้องการ 
โครงสร้างลักษณะเน้ือดี โดยทั่วไปนิยมใช้หัวเช้ือผสมของ Lactobacillus bulgaricus และเช้ือ 
Streptococcus thermophilus การเจริญของจุลินทรีย์ในหัวเช้ือโยเกิร์ตมีลักษณะการเจริญที่พ่ึงพา
กัน (Protocooperation) (Meyer et al., 1975) คือ ที่อุณหภูมิการหมัก 40 องศาเซลเซียส       
เช้ือ Streptococcus จะเจริญได้ดีและสร้างไดอะเซทิล (Diacetyl) และสารประกอบที่คล้ายกัน ซึ่งมี
ผลต่อกลิ่นรสของโยเกิร์ต เช้ือ S. thermophilus จะเติบโตได้ดีในระยะแรกของการหมัก จะมีการ
สร้างกรดแลคติกขึ้นเป็นจํานวนมาก และยังสร้างกรดฟอร์มิกเพ่ือไปกระตุ้นการเติบโตของเช้ือ        
L. bulgaricus (Walstra et al., 1999) โดยเช้ือ L. bulgaricus จะนํากรดฟอร์มิกน้ีไปใช้ในการสร้าง
สารให้กลิ่นรส ได้แก่ ไดอะเซทิล (Diacetyl) และอะเซทิลดีไฮด์ (Acetyldehyde) ซึ่งเป็นสารที่ให้
กลิ่นรสเฉพาะของโยเกิร์ต (Murti et al., 1992) นอกจากนั้นเช้ือ S. thermophilus ยังช่วยกําจัด
ออกซิเจนออกจากนม ซึ่งหากเหลืออยู่อาจก่อให้เกิดไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ซึ่งจะไปยับย้ังการเจริญ
ของเช้ือจุลินทรีย์โยเกิร์ตได้ การเจริญของเช้ือ S. thermophilus จะดําเนินต่อไปจนกระทั่ง pH 
เท่ากับ 5.5 จะผลิตสารอาหารที่เหมาะสําหรับการเจริญของเช้ือ Lactobacillus spp. เช่น กรดอะมิ
โน และกรดฟอร์มิก เป็นต้น ไปช่วยในการเจริญของเช้ือ Lactobacillus ให้เจริญต่อจาก               
S. thermophilus 

ในช่วงหลังของการผลิตโยเกิร์ต เช้ือ Lactobacillus spp.  มีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการ
เจริญเติบโตที่ 45 องศาเซลเซียส และให้ปริมาณกรดแลคติกในปริมาณท่ีมากพอที่จะสร้างอะเซทิล    
ดิไฮด์ (Acetaldehyde) ซึ่งให้กลิ่นรสเฉพาะตัวของโยเกิร์ตได้ โยเกิร์ตที่มีกลิ่นรสดีจะมีปริมาณของ  
อะเซทิลดิไฮด์ เท่ากับ 23–41 ส่วนในล้านส่วน (ppm) คิดเป็นร้อยละ 90 ของสารประกอบท่ีให้กลิ่น 
(Volatile flavour compound) ทั้งหมด อย่างไรก็ตาม เช้ือ S. thermophilus ก็สามารถสร้างสาร
ให้กลิ่นรสพวกอะซิตัลดิไฮด์ได้เช่นกัน แต่ปริมาณที่ได้จากเช้ือ S. thermophilus จะน้อยกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับเช้ือ Lactobacillus spp.  (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532)  
 
การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของการหมักโยเกิร์ต 
 

แนวทางการเปลี่ยนแปลง (Metabolic pathway) ที่เกิดข้ึนในจุลินทรีย์ ประกอบด้วย
ปฏิกิริยาหลายชนิด ซึ่งควบคุมโดยเอนไซม์ชนิดต่าง ๆ การย่อยสลายสารอาหารท่ีอยู่ในอาหารเลี้ยง
เช้ือพวกคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และสารอ่ืน ๆ ให้มีโมเลกุลเล็กลง ก็จัดว่าเป็นการเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าว องค์ประกอบของอาหารเลี้ยงเช้ือจึงมีส่วนสําคัญต่อการเจริญและการแบ่งตัวของหัวเช้ือ     
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S. thermophilus และ L. bulgaricus รวมท้ังกลิ่นรสและคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ได้ ดังน้ัน
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีที่เกิดข้ึนโดยหัวเช้ือทั้งสองน้ีย่อมนําไปสู่การผลิตโยเกิร์ตที่มี
คุณภาพสูง ในที่น้ีจะพิจารณาเฉพาะการเปลี่ยนแปลงของคาร์โบไฮเดรตที่เกิดข้ึนเท่าน้ัน (Tamine 
and Robinson, 1999) 

1. แนวทางการเปลี่ยนแปลง (Metabolic pathways) 
จุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียกรดแลคติครับพลังงานจากการหมักคาร์โบไฮเดรต ซึ่งได้แก่ นํ้าตาล    

แลคโตสที่มีอยู่ในนม ซึ่งการย่อยสลายนํ้าตาลแลคโตสจะเกิดข้ึนภายในเซลล์ของหัวเช้ือทั้งสอง ใน
กรณีน้ีสันนิษฐานว่าจะอาศัยเอนไซม์กาแลคโตไซด์ เปอร์มีเอส (galactoside permease) จากน้ัน
เอนไซม์บีตา-ดี-กาแลคโตซิเดส (β-D-galactosides) จะย่อยนํ้าตาลแลคโตสภายในเซลล์น้ีให้เป็น
นํ้าตาลดี-กลูโคส (D-glucose) และบีตา-ดี-กาแลคโตส (β-D-galactose) นํ้าตาลดี-กลูโคสน้ีจะถูก
เปลี่ยนเป็นกรดแลคติคภายในเซลล์ของหัวเช้ือทั้งสอง นอกจากน้ี เอนไซม์อีกชนิดหน่ึงคือ บีตา-ดี-
ฟอสโฟกาแลคโตซิเดส (β-D-phosphogalactosidase) ก็จะย่อยนํ้าตาลแลคโตสให้นํ้าตาล-ดี-กลูโคส
ด้วยเช่นเดียวกัน (Tamine and Robinson, 1999) 

2. การสร้างกรดแลคติค (Production of lactic acid) 
หัวเช้ือ S. thermophilus และ L.  bulgaricus จะย่อยสลายนํ้าตาลแลคโตสให้เป็นกรด  

แลคติค ได้ดังน้ี 
 
C12H22O11  +  H2O   4C3H6O3 

            Lactose                   Water                      Lactic acid 
 

กรดแลคติคที่ได้มีความสําคัญต่อโยเกิร์ตคือ ย่อยสลายอนุภาคเคซีอีนและตกตะกอนเคซีนที่ 
พีเอช 4.6-4.7 รวมท้ังทําให้เกิดเจลของโยเกิร์ต กรดแลคติคจะให้รสชาติที่เฉพาะคือ รสเปร้ียวและ
แหลม (Sharp and acidic taste) ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ทําให้ได้กลิ่นรสท่ีหอม เช้ือแลคติคจะมี
เอนไซม์แลคเตท ดีไฮโดรจีเนส (Lactate dyhydrogenase: LDH) สําหรับสร้างกรดแลคติคจากกรด
ไพรูวิคที่ได้ในระหว่างการหมักนม กรดแลคติคที่ได้จะมีรูป (Isomers) ที่แตกต่างกันคือเป็น L(+) หรือ 
D(-) ซึ่งมีโครงสร้างของอะตอมแตกต่างกันเฉพาะอะตอมคาร์บอนที่สอง 
 โดยทั่วไปในการหมักโยเกิร์ต S. thermophillus จะให้กรดแลคติคในรูป L(+) ซึ่งจะเจริญได้
เร็วกว่าเช้ือ L. bulgaricus ดังน้ันกรดแลคติคในรูปของ L(+) จะเกิดข้ึนก่อน แล้วจึงเกิดกรดแลคติค
ในรูป D(-) ภายหลังถ้าโยเกิร์ตมีกรดแลคติคในรูป L(+) มากกว่าร้อยละ 70  แสดงว่าหัวเช้ือโยเกิร์ต
ส่วนใหญ่เป็นพวก S.  thermophilus หรืออุณหภูมิการหมักเกิดข้ึนที่ตํ่ากว่า 40 องศาเซลเซียส     
(ซึ่งเป็นอุณหภูมิการหมักที่เหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือ S. thermophilus) หรือโยเกิร์ตจะถูกทําให้
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เย็นในขณะที่ความเป็นกรดตํ่าประมาณร้อยละ 0.8 หรือน้อยกว่า ถ้าโยเกิร์ตที่ได้มีกรดแลคติคในรูป 
D(-) มากกว่ากรดแลคติคในรูป L(+) แสดงว่าการบ่มหัวเช้ือกระทําที่อุณหภูมิค่อนข้างสูงคือ 45 องศา
เซลเซียส หรือมากกว่า หรือหมักเป็นเวลานานเกินไปทําให้ได้โยเกิร์ตที่มีความเป็นกรดสูง หรือมีหัว
เช้ือ L. bulgalicus มากกว่าเช้ือ S. thermophilus โดยทั่วไปโยเกิร์ตมักจะมีกรดแลคติคในรูป L(+) 
ประมาณร้อยละ 45-60 และกรดแลคติคในรูป D(-) ประมาณร้อยละ 40-55 ซึ่งอัตราส่วนของ 
L(+):D(-) จะใช้ในการประเมินคุณภาพของโยเกิร์ต ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่จําหน่ายในท้องตลาด พบว่า
มีค่าต้ังแต่ร้อยละ 0.35 (เปร้ียวมาก) ถึง 8.28 (กรดแลคติคในรูป L(+) เด่น) แต่โยเกิร์ตที่ดีควรมี
อัตราส่วนดังกล่าวประมาณ 2.0 ทั้งน้ียังขึ้นกับความต้องการของผู้บริโภคแต่ละท้องถิ่นด้วย (Tamine 
and Robinson, 1999) 

3. การเกิดสารให้กลิน่รส 
หัวเช้ือจะสร้างสารประกอบที่ให้กลิ่นรสต่าง ๆ ในโยเกิร์ตได้แก่ กรดแลคติคและสารประกอบ        

คาร์บอนิล พวกอะซิทัลดีไฮด์ อะซิโทน หรือไดอะซิทิล การสร้างกลิ่นรสของหัวเช้ือของโยเกิร์ตเกิด
จากอะซิทัลดีไฮด์ และสารประกอบอ่ืน ๆ ที่ยังแยกไม่ได้ และยังพบอีกว่าระดับของอะซิทัลดีไฮด์ใน  
โยเกิร์ตจะสูงขึ้นเมื่อใช้หัวเช้ือผสมของเช้ือ S. thermophilus และ L. bulgalicus โยเกิร์ตที่มีกลิ่นรส
ที่ดีต้องมีปริมาณอะซิทัลดีไฮด์และไดอะซิทิลรวมอยู่ด้วยซึ่งพบว่าโยเกิร์ตที่มีอะซิทัลดีไฮด์เพียง 7 ส่วน
ในล้านส่วน (พีพีเอ็ม, ppm) ไม่เพียงพอต่อการให้กลิ่นรสของโยเกิร์ตที่ต้องการและระดับของ    
ไดอะซิทิลในนมหมักจะสูงขึ้นได้เมื่อมีเช้ือ Streptococcus lactis var. diacetylactis ผสมอยู่ 
ปริมาณอะซิทัลดีไฮด์ ที่มีในโยเกิร์ตจะขึ้นกับชนิดของนมที่ใช้ เช่น นมอุดมไขมันหรือนมขาดไขมัน 
การให้ความร้อน และชนิดของนมที่ได้จากสัตว์ต่าง ๆ กัน โดยนมวัวจะให้ปริมาณของอะซิทัลดีไฮด์
มากที่สุด หัวเช้ือ S. thermophilus และ L. bulgaricus จะสร้างสารให้กลิ่นรสในระหว่างการหมัก 
และระดับของสารต่าง ๆ ที่ได้ จะขึ้นอยู่กับเอนไซม์ที่ใช้สังเคราะห์สารประกอบคาร์บอนิลจาก
องค์ประกอบที่มีอยู่ในนม ซึ่งองค์ประกอบของนมท่ีสําคัญในการสร้างอะซิทัลดีไฮด์คือนํ้าตาลแลคโตส 
(โดยเฉพาะในส่วนของน้ําตาลกลูโคส) กรดอะมิโนพวกทรีโอนีน (Threonine) และเมทไทโอนีน 
(Methionine) จะแสดงปฏิกิริยาที่เก่ียวข้องในการผลิตอะซิทัลดีไฮด์ โดยที่หัวเช้ือทั้งสองจะสร้าง
สารอะซิทัลดีไฮด์และเอธานอลจากกลูโคส ด้วยเอนไซม์อัลดีไฮด์ ดีไฮโดรจีเนส และแอลกอฮอล์ ดี
ไฮโดรจีเนสตามลําดับ ส่วนการเปลี่ยนแปลงของทรีโอนีนเกิดจากเอนไซม์ทรีโอนินอัลโลส ซึ่งจะเกิดใน 
L. spp. มากกว่า S. spp. และการเปลี่ยนแปลงของเมทไทโอนีนไปเป็นอะซิทัลดีไฮด์และจะเกิดข้ึนใน
เช้ือ S.  thermophilus เท่าน้ัน (Tamine and Robinson, 1999) 
 นอกจากน้ีการเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนในระหว่างการหมักสามารถแบ่งเป็นส่วนประกอบที่
เพ่ิมขึ้นและลดลงได้แสดงดังตารางที่ 2.2 
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ตารางที่ 2.2 การเปลี่ยนแปลงส่วนประกอบในระหว่างการหมักโยเกิร์ต  
ส่วนประกอบที่ลดลง                                                ส่วนประกอบที่เพ่ิมขึ้น 
แลคโตส                                                               กรดแลคติก กาแลคโตส กลูโคส  
       โพลีแซคคาไรด์                                                  
โปรตีน                  เพปไทด์ กรดอะมิโนอิสระ 
ยูเรีย                                                                   แอมโมเนีย 
ไขมัน                                                                  กรดไขมันอิสระ 
วิตามินต่าง ๆ  (เช่น วิตามินบี 12 วิตามินซี)                     วิตามินบางชนิด เช่น กรดโฟลิก 
กรดอินทรีย์บางชนิด เช่น ฮิบพูริก ไอโรติก                       กรดอินทรย์ีบางชนิด เช่น ซักซินิก  
       ฟูมาริก เบนโซอิก 

นิวคลีโอไทด์บางชนิด เช่น CMP AMP   
 UMP GMP NAD   
สารประกอบในกลิ่นรส เช่น อะซิตัล       
 ดีไฮด์ อะซิโตน  ไดอะซิติล                  
เอนไซม์ เช่น บีตา-กาแลกโตซิเดส       
 โปรติเอส 

                                                                         มวลแบคทีเรีย (ซึ่งประกอบด้วยกรด
        นิวคลีอิก ลิปิด คาร์โบไฮเดรต โปรตีน) 
ที่มา : วราวุฒิ และรุ่งนภา (2532) 

 
 
 
การเก็บรักษาคุณภาพของโยเกิร์ต 
 

ปกติโยเกิร์ตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เมื่อเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส 
หลังจากน้ันปริมาณกรดในโยเกิร์ตจะมีปริมาณเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากกิจกรรมของหัวเช้ือที่มีอยู่ในโยเกิร์ต
น่ันเอง แม้ว่ากิจกรรมดังกล่าวจะตํ่ามากก็ตาม ปริมาณกรดที่เพ่ิมข้ึนน้ีทําให้กลิ่นรสของโยเกิร์ต
เปลี่ยนแปลงไปและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค สุดท้ายหัวเช้ือแบคทีเรียจะถูกทําลายและโยเกิร์ตจะ
เกิดการแยกช้ันของไขมันและเวย์ซึ่งมีผลทําให้เช้ือจุลินทรีย์อ่ืน ๆ เช่น ยีสต์และราเจริญได้ ดังน้ันใน
การผลิตจึงควรระมัดระวังในเร่ืองการปนเป้ือนของเช้ือราและยีสต์ในหัวเช้ือโยเกิร์ต รวมท้ังในระหว่าง
การบรรจุด้วย (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532)  
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ในปัจจุบันโยเกิร์ตที่ผลิตขึ้นล้วนมีการพัฒนาปรับปรุงรสชาติ เละเน้ือสัมผัสเพ่ือให้เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคมากขึ้น ดังน้ันในการใช้วัตถุดิบต่าง ๆ ที่มีคุณภาพ การควบคุมกรรมวิธีการผลิตให้
เป็นไปตามที่กําหนด รวมทั้งการใช้หัวเช้ือที่มีคุณภาพ ล้วนมีผลให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับและเพ่ิม
ความนิยมในโยเกิร์ตด้วย 
 ในระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ตมีการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึน เน่ืองจากมีการเปลี่ยนแปลงค่า pH 
และการเปลี่ยนแปลงอ่ืน ๆ จากกิจกรรมของเอนไซม์อย่างช้า ๆ ในระหว่างการเก็บรักษาแม้ว่าจะเก็บ
ในตู้เย็นก็ตาม (Walstra et al., 1999) การเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษามีดังน้ี  
 1.  การเปล่ียนแปลงปริมาณของสารประกอบท่ีให้กลิ่นที่ดีของโยเกิร์ต เช่น อะซิทัลดีไฮด์  
เอธิลอะซีเตต ไดอะซิติลและเมธานอล โดยปริมาณอะซิทัลดีไฮด์ เอทธิลอะซีเตตและไดอะซิติล ใน
โยเกิร์ตนํ้านมแพะจะลดลงเมื่อเวลาการเก็บรักษานานขึ้น อย่างไรก็ตามโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้านมวัวจะ
มีเพียงปริมาณอะซิทัลดีไฮด์เท่าน้ันที่ลดลงในระหว่างการเก็บรักษานาน 10 วัน ที่อุณหภูมิ 4 หรือ 10 
องศาเซลเซียส  ในขณะที่ปริมาณอะซีติลและเมธานอลเพ่ิมขึ้น (Tamine and Robinson, 1999) 
 2.  อัตราการย่อยสลายโปรตีนเพ่ิมขึ้น (Tamine and Robinson, 1999) โยเกิร์ตอาจมีรส
ขมเน่ืองจากเกิดการย่อยสลายของโปรตีนมากเกินไป  
 3.  ปริมาณกรดทั้งหมดเพ่ิมข้ึนในระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ต 5 วันแรก ที่อุณหภูมิ 4    
องศาเซลเซียส หลังจากน้ันจะคงที่ แม้ว่าจะเก็บไว้นานถึง 35 วันก็ตาม (Dave and Shah, 1997) 
 4.  ค่าความเป็นกรด-ด่าง หรือค่า pH ลดลง ตามปกติค่า pH ของน้ํานมวัวมีค่าเท่ากับ 6.55-
6.62 จากน้ันจะลดลงเป็น 4.33-4.64 เมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักโยเกิร์ต และจะค่อย ๆ ลดลงอย่าง
ช้า ๆ ในระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ตเป็นเวลา 35 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยท่ีเวลาการ
เก็บรักษา 35 วัน โยเกิร์ตมีค่า pH อยู่ในช่วง 4.16-4.40 โยเกิร์ตจะมีรสเปร้ียวเพ่ิมขึ้น (Dave and 
Shah, 1997)  
 5.  จํานวนแบคทีเรียที่สร้างกรดแลกติกที่รอดชีวิตลดลง จํานวนเช้ือ L. delbrueckii subsp. 
bulgaricus และ S. thermophilus จะมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ต โดย
หลังจากการผลิตโยเกิร์ตที่ อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 3.5-4.0 ช่ัวโมง ปริมาณ              
S. thermophilus  จะเพ่ิมขึ้นประมาณร้อยละ 25-38 ระหว่างการเก็บรักษา 5 วันแรกที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส  และยังคงมีกิจกรรมอยู่ตลอดช่วงระยะเวลาดังกล่าว แต่หลังจากนั้นจํานวน            
S. thermophilus ที่รอดชีวิตจะลดลงประมาณร้อยละ 9.5-61.8 ในช่วงเวลาการเก็บอีก 30 วันที่
เหลือ ส่วนจํานวนของ L. bulgaricus  จะเพ่ิมข้ึนจากจํานวนเร่ิมต้น 1.20-3.00×107 โคโลนี/
มิลลิลิตร ประมาณ 12-22 เท่าอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างการหมักโยเกิร์ต และระหว่างการเก็บ
รักษาพบว่า จํานวน L. bulgaricus ลดลงประมาณร้อยละ 50 ระหว่างการเก็บรักษา 5 วันแรก ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  และหลังจากน้ันจะมีปริมาณลดลงอีกเล็กน้อยในช่วง 5 วันถัดไป และอีก 
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5 วันต่อมาจะมีจํานวนลดลงอย่างรวดเร็ว จนในท่ีสุดเมื่อเก็บรักษาครบ 35 วัน พบว่า จํานวนเช้ือ     
L. delbrueckii subsp. bulgaricus  มีจํานวนน้อยกว่า 105 โคโลนี/มิลลิลิตร จึงกล่าวได้ว่าจํานวน 
S. thermophilus ที่รอดชีวิตมีมากกว่า L. bulgaricus เน่ืองจากจํานวน  L. delbrueckii subsp. 
bulgaricus ที่รอดชีวิตมีปริมาณลดลงอย่างรวดเร็วและลดลงมากกว่า 4 log cycle (Dave and 
Shah, 1997)  
  6.  เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์ (Off-flavors) เน่ืองจากการปนเป้ือนของจุลินทรีย์โดยเฉพาะยีสต์
และรา จุลินทรีย์จะทําให้เกิดกลิ่นยีสต์ กลิ่นผลไม้ กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเนย หรือรสขม โดยผู้บริโภค
จะสามารถรับรู้กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ได้เมื่อยีสต์และรามีจํานวนประมาณ 104 โคโลนี/มิลลิลิตร ขึ้นไป 
นอกจากน้ันจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนจะมีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วเมื่อมีออกซิเจนอยู่ในบรรจุภัณฑ์ 
ฉะน้ันการบรรจุควรให้มีช่องว่างภายในภาชนะบรรจุน้อยที่สุดและวัสดุที่ใช้ทําภาชนะบรรจุควรมี
คุณสมบัติให้อากาศผ่านได้น้อย ข้อบกพร่องน้ียังอาจมีสาเหตุจากการใช้อุณหภูมิในการหมักตํ่า หรือ
อาจเกิดจากนํ้านมดิบที่ใช้มีการปนเป้ือนของเพนนิซิลินจึงทําให้จุลินทรีย์เริ่มต้นไม่สามารถเจริญเติบโต
และผลิตกรดได้ รวมไปถึงอาจเกิดจากนํ้านมดิบที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ตมีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์จึงทําให้
มีกลิ่นดังกล่าวในผลิตภัณฑ์สุดท้ายก็ได้ (สุมาลี, 2541; Harrigan, 1998; Walstra et al., 1999) 
 นวลนภา (2546) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตนํ้านมข้าวโพด โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ําและเข้มขึ้นเมื่อเก็บนานขึ้น และ
โยเกิร์ตมีรสเปรี้ยวเพ่ิมขึ้น ไม่พบเช้ือยีสต์และราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และผู้บริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่เก็บไว้ได้นานเป็นเวลา 21 วัน 

Katsiari et al. (2002) ศึกษาคุณภาพของโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้านมแกะที่ผ่านการแช่เยือก
แข็ง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน พบว่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของโยเกิร์ต ด้านลักษณะปรากฏและสี โครงสร้างเจลและเนื้อสัมผัส กลิ่นรส และการยอมรับโดยรวม
ของโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้านมแกะแช่เยือกแข็ง ไม่แตกต่างทางสถิติกับโยเกิร์ตตัวอย่างควบคุมที่ผลิต
จากนํ้านมสด 
 
ประโยชน์ของโยเกิร์ต 
 

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีลักษณะพิเศษ คือ มีจุลินทรีย์ที่ใช้เป็นกล้าเช้ือในการผลิตใน
ผลิตภัณฑ์หลังเสร็จสิ้นกระบวนการผลิต จุลินทรีย์โยเกิร์ตต้องยังคงมีชีวิตอยู่และสามารถดําเนิน
กิจกรรมต่อไปได้ (FAO/WHO, 1984) ในสภาวะที่เหมาะสมจุลินทรีย์โยเกิร์ตสามารถทําหน้าที่และ
ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกายของผู้บริโภค จึงส่งผลให้โยเกิร์ตได้ช่ือว่า “อาหารมหัศจรรย์ 
(Miracle food)” สําหรับเด็กวัยรุ่น ผู้สูงอายุ ผู้รักสุขภาพหรือผู้ที่สนใจอาหารธรรมชาติ (Fuller, 
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1995) ข้อดีของแบคทีเรียกรดแลคติกคือ ปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ การย่อยสลาย
แลคโตส ลดอาการท้องร่วงรุนแรง ปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในลําไส้ ต่อต้านมะเร็งบางชนิด เพ่ิม
ภูมิคุ้มกัน และการลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด (Gilland, 1990)  

1. คุณค่าทางโภชนาการ (Nutrition value)      
 โยเกิร์ตเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่มีพลังงานและไขมันตํ่า (จําแนกตาม
ปริมาณไขมันนม) อุดมด้วยแคลเซียม และโปรตีนนมคือ เคซีน (Casein) และโปรตีนเวย์ (Whey 
protein) ซึ่งประกอบด้วยกรดอะมิโนจําเป็น และกรดอะมิโนอิสระหลายชนิดเมื่อเปรียบเทียบกับ
นํ้านม พบว่า โยเกิร์ตมีปริมาณโปรตีนสูงกว่านํ้านม เนื่องจากส่วนประกอบที่เติมลงในน้ํานมท่ีใช้ผลิต
หรือในโยเกิร์ตโดยตรง และผลอันเกิดจากการหมักของจุลินทรีย์โยเกิร์ต (Deeth and Tamine, 
1981) คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตแสดงดังตารางที่ 2.3  
ตารางที่ 2.3 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ต 
    สารอาหาร      โยเกิร์ต 
(หน่วย/100 กรัม)  ไขมันเต็ม  ไขมันตํ่า          ผลไม้/ไขมันตํ่า 
ความช้ืน (กรัม)     81.9   84.9         77.0 
พลังงาน (กิโลแคลอรี)    79   56         90 
โปรตีน (กรัม)     5.7   5.1         4.1 
ไขมัน (กรัม)     3.0   0.8         0.7 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)    7.8   7.5         17.9 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)  200   190         150 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)  170   160         120 
โซเดียม (มิลลิกรัม)    80   83         64 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม)  280   250         210 
สังกะสี (มิลลิกรัม)    0.7   0.6         0.5 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Tamine and Robinson (1999) 

 
2. ความสามารถในการย่อย (Digestibility)      

 การบริโภคโยเกิร์ตแล้วพบว่า ย่อยได้ง่ายกว่านํ้านม เน่ืองมาจากอนุภาคของเคิร์ดจะไป
กระตุ้นการหลั่งเอนไซม์ในการย่อยของต่อมนํ้าลาย อีกทั้งในโยเกิร์ตมีปริมาณเปปไทด์ (Peptide) 
และกรดอะมิโนอิสระมากกว่าในนํ้านม เน่ืองมาจากการย่อยของแบคทีเรียกรดแลคติกและผลจากการ
ให้ความร้อน นอกจากน้ัน ในระหว่างกระบวนการผลิต แบคทีเรียกรดแลคติกได้ย่อยแลคโตสไปก่อน
แล้วเกือบครึ่งหน่ึงของปริมาณทั้งหมดให้เป็นกรดแลคติก ส่วนที่เหลือจุลินทรีย์ก็ทําการย่อยแลคโตส
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ต่อจนได้เป็นนํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว หรือกลูโคส และกาแลคโตส ซึ่งสามารถดูดซึมเข้าสู่ลําไส้เล็กได้ 
(Deeth and Tamine, 1981) 

 
 
 
3. การใช้ทางด้านโภชนบําบัด (Therapeutic use)     

 การนําโยเกิร์ตมาใช้ในการบําบัดมีได้หลายกรณี เช่น 
3.1 การปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในลําไส้       

 แบคทีเรียกรดแลคติกมีส่วนช่วยปรับสมดุลจุลินทรีย์ในลําไส้ โดยการลดแบคทีเรียที่ให้โทษซึ่ง
เป็นผลจากสารเมแทบอไลซ์ การผลิตสารยับย้ัง และการปรับปรุงการเคลื่อนที่ของลําไส้ (Alander  
et al., 1999; Holzapfel et al., 1998) โดยกรดแลคติกจะลดและทําลายแบคทีเรียที่ไม่ทนกรดและ
แบคทีเรียก่อโรค เช่น E. coli, Mycobacterium tuberculosis และ Salmonella spp. ซึ่ง
สามารถเติบโตได้ดีที่ระดับความเป็นกรด-ด่างเป็นกลาง และผลิตสารที่ก่อให้เกิดอันตรายได้แก่       
เอมีน ฟีนอล อินโดล และไฮโดรเจนซัลไฟต์ เป็นต้น การสร้างสารยับย้ังจุลินทรีย์ชนิดอ่ืนของโยเกิร์ต 
เช่น บัลการิน (Bulgarin) ซึ่งผลิตจาก L. bulgaricus และ S. thermophilus สามารถผลิตเมธานอล
และอะซีโตนซึ่งยับย้ังการเจริญของ E. coli, Salmonella spp., Shigella spp. และ 
Pseudomonas spp. ช่วยส่งเสริมการแก่งแย่งและยึดติดกับผนังลําไส้ได้ดีกว่าจุลินทรีย์ชนิดอ่ืน 
(Yukuchi et al., 1992) 

3.2 บําบัดระบบทางเดินอาหารผิดปกติ       
 โยเกิร์ตมีผลป้องกันและรักษาโรคทั้งในคนและสัตว์ที่มีความผิดปกติในระบบทางเดินอาหาร 
เช่น ท้องร่วง ท้องผูก ระบบทางเดินอาหารอักเสบของเด็กทารก เนื่องจากโยเกิร์ตเป็นอาหารที่ย่อย
ง่ายและเป็นผลมาจากการปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในลําไส้ (Deeth and Tamine, 1981) 

3.3 บําบัดโรคแพ้นํ้าตาลแลคโตส (Lactose intolerance)     
 ผู้ที่ขาดน้ําย่อยแลคเตสมาแต่กําเนิด หรือผู้ที่ไม่ได้ด่ืมนมมาเป็นเวลานาน เมื่อด่ืมนมทําให้
เสี่ยงต่ออาการท้องแน่น (Fluctulence) ท้องเสีย (Diarrhea) แต่เมื่อบริโภคโยเกิร์ตแล้วอาการเหล่าน้ี
จะไม่เกิดขึ้น เน่ืองจากหลังจากบริโภคโยเกิร์ตแล้วจุลินทรีย์โยเกิร์ตยังคงทําหน้าที่ย่อยนํ้าตาลแลคโตส
ต่อไป เมื่อเข้าถึงส่วนของลําไส้เล็กปริมาณแลคโตสท่ีเหลืออยู่จึงมีปริมาณน้อยและลักษณะลิ่มนมของ
โยเกิร์ตยังอยู่อย่างสมบูรณ์หลังจากบริโภคแล้วทําให้การกระจายตัวของแลคโตสเข้าสู่ผนังลําไส้เป็นไป
อย่างช้า ๆ ผลเสียหายที่จะเกิดขึ้นจากการย่อยแลคโตสจึงเกิดข้ึนน้อย ถ้ามีก็ไม่รุนแรงมากนัก โยเกิร์ต
จึงเป็นอาหารที่เหมาะกับกลุ่มคนที่แพ้นํ้าตาลแลคโตส (Suarez and Savaiano, 1997) รวมถึงผู้ป่วย
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ที่มีนํ้าตาลในเลือดสูงด้วยแต่โยเกิร์ตน้ันต้องไม่มีนํ้าตาลเป็นส่วนประกอบในปริมาณที่สูงมาก หรือมีรส
หวานจัด (จารุวรรณ์, 2543) 

3.4 บําบัดโรคกระดูกพรุน (Osteoporosis)      
 โยเกิร์ตเป็นอาหารที่อุดมด้วยคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งที่ดีของแคลเซียม ช่วยลด
อัตราเสี่ยงต่อการเกิดโรคกระดูกพรุน โรคกระดูกเสื่อมในหญิงวัยหมดประจําเดือน และผู้สูงอายุ 
(Deeth and Tamine, 1981) โดยเฉพาะแคลเซียมที่อยู่ในโยเกิร์ตจะถูกดูดซึมไปใช้ได้ดีกว่าในรูป   
อ่ืน ๆ เน่ืองจากการรับประทานโยเกิร์ตเป็นการเพ่ิมกรดแลคติกเพ่ือแทนที่กรดในกระเพาะอาหารท่ี
ขาดไป ทําให้การย่อยอาหารดีขึ้นและช่วยให้ร่างกายดูดซึมแคลเซียมได้สูงขึ้น และยังช่วยเพ่ิมความ
แข็งแรงให้กับกระดูกและฟันอีกด้วย 

3.5 ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด       
 เช้ือ Lactobacillus spp. ซึ่งเป็นเช้ือจุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตโยเกิร์ต สามารถลด
ระดับโคเลสเตอรอลในเลือดและลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจที่เกิดจากระดับโคเลสเตอรอลสูง 
ซึ่งเป็นผลจากสารไฮดรอกซีเมทิลกลูทาเรต (Hydroxy methylglutarate) ที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นมี
คุณสมบัติในการยับย้ังการสังเคราะห์โคเลสเตอรอลในร่างกาย (O’Sullivan et al., 1992) 

3.6 ต่อต้านมะเร็ง         
 สารในโยเกิร์ตที่ทําหน้าที่ต่อต้านมะเร็งสามารถแยกได้จากโยเกิร์ตส่วนที่เป็นของแข็งด้วยวิธี
แยกลําดับส่วน (fractionation) (Ayebo et al., 1981) บนเรซินแบบแลกเปลี่ยนประจุ (ion 
exchange resin) ซึ่งเกิดข้ึนในระหว่างการผลิต หรือการเก็บโยเกิร์ต (Reddy et al., 1983) ซึ่งมีผล
ยับย้ังการเติบโตของมะเร็งในระยะเริ่มต้น 
 
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตท่ีไม่ได้ผลติจากน้ํานมวัว 
 

ปกติโยเกิร์ตทําจากนมวัวเพียงอย่างเดียว แต่ในช่วงหลังพบว่าธัญชาติมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
โดยเฉพาะอย่างย่ิงในเร่ืองของใยอาหาร (Dietary fiber) ซึ่งนมวัวไม่มี จึงมีการใช้ธัญชาติชนิดต่าง ๆ 
เป็นส่วนผสมในการทําโยเกิร์ต ได้แก่ ข้าว ถั่วเหลือง ข้าวโพด และข้าวโอ๊ต เป็นต้น เพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคและเพ่ิมชนิดของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดให้หลากหลายขึ้น  
 จารุวรรณ์ และคณะ (2543) ศึกษาการผลิตโยเกิร์ตจากกะทิ โดยใช้มะพร้าวทึนทึกมาคั้น
นํ้ากะทิ ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จากน้ันเก็บที่อุณหภูมิ 4-10     
องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง แล้วตักไขส่วนผิวหน้าออก นํามาผสมกับหางนมความเข้มข้นร้อยละ 15 
ในอัตราส่วนของน้ํากะทิกับสารละลายหางนมเท่ากับ 1 ต่อ 1.25 เติมเช้ือจุลินทรีย์โยเกิร์ตซึ่งเป็นเช้ือ
ผสมระหว่าง S. thermophilus และ L. bulgaricus ในอัตราส่วน 1 ต่อ 1 ปริมาณร้อยละ 4 แล้วบ่ม
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ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง ได้โยเกิร์ตกะทิที่มีเน้ือสัมผัสเนียน มีความข้นหนืดสูงและ
มีปริมาณไขมันตํ่า โยเกิร์ตกะทิที่ได้สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 14 วัน ที่อุณหภูมิ 4-10 องศา
เซลเซียส 
 จิรากร (2546) ทําการผลิตโยเกิร์ตจากนํ้านมข้าวโพด โดยใช้เช้ือจุลินทรีย์โยเกิร์ตชนิดผงที่
จําหน่ายในทางการค้า ซึ่งเป็นเช้ือผสมระหว่าง S. thermophilus และ L. bulgaricus ในอัตราส่วน 
1 ต่อ 1 ปริมาณร้อยละ 3 (นํ้าหนัก/นํ้าหนัก) แล้วบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 10 ช่ัวโมง 
พบว่าโยเกิร์ตนํ้านมข้าวโพดที่ได้มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคในด้านสี 
ความเรียบเนียน การแยกตัวของนํ้า ความข้นหนืด กลิ่นนมผง กลิ่นข้าวโพด กลิ่นกรด รสเปรี้ยว     
รสหวาน และการยอมรับรวม โดยใช้วิธีประเมินแบบ Mean Ideal Ratio Scores มีจํานวนจุลินทรีย์
โยเกิร์ตเท่ากับ 7.10109 โคโลนี/กรัม ค่าความเป็นกรดโดยคํานวณเป็นกรดแลกติกร้อยละ 1.11 
ของน้ําหนัก ความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.97 ปริมาณของแข็งทั้งหมดเท่ากับร้อยละ 20.56 (นํ้าหนัก/
นํ้าหนัก) และค่าความหนืดเท่ากับ 17,500 เซนติพอยส์ เมื่อทําการวัดด้วยเคร่ือง Brookfield 
Viscometer ใช้เข็มวัดเบอร์ 4 ที่ความเร็วรอบ 2.5 รอบ/นาที 
 อําพรรณ และอรชูล (2552) ผลิตนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากข้าวกล้อง โดยเตรียมโยเกิร์ตจาก
นํ้านมข้าวกล้องพันธ์ุหอมมะลิ พันธ์ุมันปู และเสาไห้ ใช้อัตราส่วนข้าวแต่ละสายพันธ์ุต่อนํ้า 1: 3, 1: 4 
และ 1: 5 (นํ้าหนักต่อปริมาตร) พบว่า สูตรที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตแล้วได้เคิร์ตเน้ือเนียนที่สุด 
ได้แก่ ข้าวกล้องพันธ์ุหอมมะลิ พันธ์ุมันปู และเสาไห้ในอัตราส่วน 1: 3 1: 4 และ 1: 5 (นํ้าหนักต่อ
ปริมาตร) ตามลําดับ มาผลิตเป็นนมเปรี้ยวแล้วนํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า      
นมเปรี้ยวที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากนํ้านมข้าวกล้องพันธ์ุหอมมะลิ จากน้ัน
นํามาศึกษาปริมาณคาร์ราจีแนนที่เหมาะสมต่อความคงตัวของนมเปรี้ยวพร้อมด่ืม พบว่าที่ระดับ    
ร้อยละ 0.60 (นํ้าหนักต่อปริมาตร) ให้ผลดีที่สุด 
 นอกจากน้ีในการผลิตโยเกิร์ตจากธัญชาติ ได้แก่ นํ้านมถ่ัวเหลืองมีการใช้จุลินทรีย์ในการหมัก
โยเกิร์ตเช่นเดียวกับที่ใช้ในนํ้านมวัว ซึ่งได้แก่เช้ือ S. thermophilus และ L. bulgaricus พบว่า
จุลินทรีย์โยเกิร์ตดังกล่าวสามารถหมักนํ้านมถั่วเหลืองได้ เมื่อมีการเติมนํ้าตาลแลกโตสร้อยละ 2-5 
และเวย์โปรตีนเข้มข้น (Whey protein concentrate) หรือนมผงขาดมันเนย (Non fat dry milk) 
ร้อยละ 3-5 โดยการหมักที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 14 ช่ัวโมง ค่า pH นํ้านมถ่ัวเหลืองลดลง
จนถึง 4.5 เน่ืองจากจุลินทรีย์โยเกิร์ตผลิตกรดแลคติก ทําให้โปรตีนนํ้านมถ่ัวเหลืองเกิดการตกตะกอน 
อย่างไรก็ตามพบว่าโยเกิร์ตนํ้านมถั่วเหลืองที่ได้ไม่มีกลิ่นรสท่ีดีของโยเกิร์ตเหมือนกับโยเกิร์ตจากนํ้า
นมวัว (Cheng et al., 1990; Lee et al., 1998; Karleskind et al., 1991) โดยโยเกิร์ตนํ้านมถ่ัว
เหลืองยังคงมีกลิ่นรสของถั่ว หรือกลิ่นสาบหญ้า ทําให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และเมื่อทําการ
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เติมโซเดียมเคซิเนตร้อยละ 0.25 พบว่า สามารถปรับปรุงกลิ่นรสของโยเกิร์ตนํ้านมถ่ัวเหลืองได้ 
โยเกิร์ตนํ้านมถ่ัวเหลืองที่ได้มีกลิ่นรสดี ปราศจากกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ (Granata and Morr, 1996) 
 
สารให้ความคงตัว (Stabilizer) 
 
 การใช้สารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหารน้ันมีวัตถุประสงค์ที่แตกต่างกันออกไป เช่น เพ่ือ
ช่วยเพ่ิมความข้นหนืด ปรับปรุงเน้ือสัมผัสของโยเกิร์ต ทําให้เน้ือเนียน และคงตัว (Hassan et al., 
1996) วัตถุประสงค์หลักในการเติมสารให้ความคงตัว (Stabilizers) ในส่วนผสมที่ใช้เตรียมโยเกิร์ตคือ 
เพ่ือรักษาให้ลักษณะเฉพาะตัวที่ต้องการในโยเกิร์ตให้คงอยู่หรือเพ่ิมขึ้น เช่น ลักษณะเน้ือสัมผัส ความ
หนืด (viscosity/consistency) ลักษณะปรากฏด้านโครงสร้างของเจล และช่วยลดปัญหาการแยกช้ัน
ของหางนม เป็นต้น (Sayed et al., 2002; Younus et al., 2002) นอกจากน้ี สารให้ความคงตัวยัง
ช่วยเพ่ิมอายุการเก็บและทําให้ผลิตภัณฑ์มีความสมํ่าเสมอ โดยทําให้เจลในนํ้ามีปริมาณน้ําอิสระ
สําหรับการเกิดการแยกช้ันของหางนมลดลง คุณสมบัติที่ดีของสารคงตัวคือ ไม่มีกลิ่น มีประสิทธิภาพ
สูงในช่วงความเป็นกรดตํ่า และกระจายตัวได้ดีในอุณหภูมิที่ใช้ในการหมักนม สําหรับสารเคมีที่นิยมใช้
เป็นสารคงตัว เช่น เจลาติน กัมจากธรรมชาติ ได้แก่ คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส โลคัสบีนกัม กัวร์กัม 
และ ซีวีดกัม (Seaweed gums) ได้แก่ อัลจิเนตและคาราจีแนน เป็นต้น สารคงตัวเหล่าน้ีอาจใช้เพียง
สารประกอบชนิดเดียว หรือสารประกอบผสมหลายตัว ซึ่งสารประกอบแบบหลังจะเป็นที่นิยมใน
การค้ามาก เน่ืองจากสามารถใช้ได้กับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตหลายชนิดนั่นเอง สารให้ความคงตัวที่ใช้ได้แก่ 
 1. โซเดียมอัลจิเนต (Sodium alginate) เป็นสารประกอบไฮโดรคอลลอยด์ที่สกัดได้จาก
สาหร่ายสีนํ้าตาล เมื่อเติมโซเดียมอัลจิเนตลงในส่วนผสมทั้งหมดแล้ว จําเป็นต้องให้ความร้อนส่วนผสม
จนถึง 68.3-71.1 องศาเซลเซียส เพ่ือให้ละลาย 
 2. คาราจีแนน (Carrageenan) เป็นสารประกอบคอลลอยด์อีกชนิดหน่ึงที่สกัดได้จาก
สาหร่ายสีแดง (De Ruiter and Rudolph, 1997) มักใช้ร่วมกับสารคงตัวชนิดอ่ืนโดยใช้ประมาณร้อย
ละ 0.02 ของน้ําหนักส่วนผสมทั้งหมด ในการใช้ควรให้ความร้อนถึง 70 องศาเซลเซียส ในระหว่าง
การผลิตจึงจะได้ผลดี 
 3. โซเดียมคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Sodium carboxyl methyl cellulose) ใช้กันมาก
ในปัจจุบัน สามารถละลายได้ง่ายในนํ้าเย็น ซึ่งการใช้สารดังกล่าวจะมีผลให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมี
ลักษณะเหนียว (Marshall and Arbuckle, 1996) ปริมาณท่ีใช้ผันแปรระหว่างร้อยละ 0.15-0.20 
นิยมใช้ร่วมกับคาราจีแนน โลคัสบีนกัม กัวกัม (Fedderson and Trop, 1993) 

4. สารให้ความคงตัวประเภทกัม (Gum-type stabilizers) เช่น โลคัสบีนกัม (Locust bean 
gum) และกัวกัม (Guar gum) เป็นสารประกอบโพลีแซคคาไรด์ที่ได้จากพืช โดยกัวกัมจะมีข้อ
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ได้เปรียบกว่าคือ ละลายได้ดีในนํ้าเย็น แต่โลคัสบีนกัมน้ันจะต้องให้ความร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส  
15 นาที จึงจะละลาย 
 5. เจลาติน (Gelatin) เป็นสารให้ความคงตัวชนิดแรกที่ผลิตขึ้นในทางการค้า ปริมาณของ   
เจลาตินที่ใช้ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยเช่น แหล่งที่มาของเจลาติน ความแข็งแรงของเจล ค่าความหนืด 
เป็นต้น 
 6. เอกา (Agar) เป็นสารประกอบไฮโดรคอลลอยด์ที่สกัดได้จากสาหร่ายสีแดง มักใช้เป็นสาร
ให้ความคงตัวในไอศกรีมเชอร์เบทและไอซ์ โดยใช้ร่วมกับกัม และเจลาติน ปกติจะไม่ละลายในน้ําเย็น
แต่จะละลายได้ดีในนํ้าร้อนอุณหภูมิต้ังแต่ 85 องศาเซลเซียส ขึ้นไป (Marshall and Arbuckle, 
1996.) 

Belgin et al. (2003) ได้ทําการศึกษาการใช้โลคัสบีนกัม (locust bean gum) ในโยเกิร์ต
ไขมันตํ่าชนิดคงตัว (set yogurt) พบว่า ช่วยลดค่าการแยกตัวของนํ้าในโยเกิร์ตเมื่อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุมที่ใช้นมผงเป็นส่วนผสมหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 
วัน 

Fiszman et al. (1999) ทําการทดลองเติมเจลาตินลงในส่วนผสมนํ้านมสําหรับผลิตโยเกิร์ต 
ทําให้ได้โยเกิร์ตที่มีลักษณะเจลแข็งแรงปานกลาง ระดับการแยกช้ันของนํ้าหางนมลดลง แต่เน้ือสัมผสั
ของโยเกิร์ตที่ได้น้ีค่อนข้างแข็งกว่าโยเกิร์ตที่ไม่เติมเจลาติน  
 

บทท่ี 3 
วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 

 

วัสดุ 
 1. ข้าวกล้องพันธ์ุหอมไชยา 
 2. โยเกิร์ตรสธรรมชาติ ย่ีห้อ ดัชมิลล์ (Plain yogurt) 
 3. เจลาติน  

4. เพคติน  
5. แป้งข้าวโพด 

 6. ขวดพลาสติก 
 7. สารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ สารละลาย 0.1% peptone 
water, อาหารเลี้ยงเช้ือสําเร็จรูป MRS Agar (Merck, Germany) เป็นต้น 
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อุปกรณ์ 
 1. เคร่ืองวัดพีเอช ช่ัง รุ่น cyberscan 510 ย่ีห้อ EUTECH INSTRUMENTS 
 2. เคร่ืองช่ัง รุ่น N 28110 ยี่ห้อ OHAUS  
 3. เคร่ืองวัดความหนืด รุ่น RVDV II ย่ีห้อ Brookfield 
 4. อุปกรณ์เคร่ืองครัวต่าง ๆ 
 5. อุปกรณ์เคร่ืองมือวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 6. เทอร์โมมิเตอร์ 
 7. เคร่ืองวัดของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด รุ่น HRN32 ย่ีห้อ Hambrug 
 8. อุปกรณ์เคร่ืองมือวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
 
 
 
วิธีการ 
1. ศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกลอ้งงอกพันธุ์หอมไชยา 

1.1 การเตรียมข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา      
 เป็นการเตรียมข้าวก่อนนําไปทําเป็นข้าวงอก (นิดดา, 2552) โดยนําข้าวมาล้าง แช่นํ้าสงู
ประมาณ 1 น้ิว 1 คืน นําข้าวมาห่อด้วยผ้าขาวบางพรมนํ้าใช้ชุ่มเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จึงได้ข้าวกล้อง
งอก  

1.2 การผลิตน้ําข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา      
 การผลิตนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีวิธีการผลิตแสดงดังภาพที่ 3.1  

    ข้าวกล้องงอก 

            ผสมในอัตราส่วน ขา้วกล้องงอกต่อนํ้า 1 : 10 
 

                  ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
   

                                                   กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 

                                                   บรรจุใส่ขวดพลาสติก 
ภาพที่ 3.1 กระบวนการผลิตนํ้าข้าวกล้องงอก 
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ที่มา :  ดัดแปลงจากนิดดา (2552)  
 
 1.3 การผลิตโยเกิร์ตข้าวกลอ้งงอกพันธุ์หอมไชยา 
 นํานํ้าข้าวกล้องงอกจากข้อ 1.2 มาผลิตโยเกิร์ต (ดัดแปลงจากอําพรรณ และอรชูล, 2552) 
ตามข้ันตอนดังน้ี 
 1.3.1 เติมนมขาดมันเนยร้อยละ 10 ในนํ้าข้าวกล้องงอก แล้วนํามาให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 
85 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที พักให้อุณหภูมิลดลงเหลือประมาณ 45 องศาเซลเซียส 
 1.3.2 เติมหัวเช้ือ (โยเกิร์ตรสธรรมชาติ ย่ีห้อ ดัชมิลล์) (Plain yogurt) ปริมาณร้อยละ 10 
(ปริมาตรต่อปริมาตร) 
 1.3.3 บ่มที่อุณหภูมิ 42 - 45 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง  
 นําโยเกิร์ตที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพด้านความหนืด ความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter สี 
ด้วยแผ่นเทียบสีมาตรฐานแบบ R.H.S Colour Chart ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ (Total 
Soluble Solid, TSS) โดยใช้ Hand refractometer   ปริมาณของแข็งทั้งหมด (Total Solid,TS) 
(A.O.A.C., 2000) วางแผนการทดลองแบบสุ่มแบบสมบูรณ์ (Completely  Randomized Design, 
CRD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีทดสอบระดับความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวม ใช้ผู้ชิมที่คุ้นเคยกับ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) และนําข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA : Analysis  of  
Variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน (DMRT : Duncan’s 
Multiple  Range Test) ทําการทดลอง 2 ซ้ํา 
 
2. ศึกษาผลของสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพโยเกิร์ตขา้วกล้องงอกพนัธุ์หอมไชยา 
 ศึกษาสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมต่อคุณภาพโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา โดยนํา
โยเกิร์ตจากข้อ 1 มาเติมสารให้ความคงตัว คือ เจลาติน เพคตินและแป้งข้าวโพด โดยใช้สารปริมาณ
ให้ความคงตัวที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 0.2, 0.4,  0.6 และ 0.8 (w/v) ตามลําดับ 

นําผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณภาพด้านความหนืด สี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ และ
ปริมาณของแข็งทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่มแบบสมบูรณ์ (Completely  Randomized 
Design, CRD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
(Qualitative descriptive analysis; QDA) ทําการฝึกและคัดเลือกผู้ประเมินคุณภาพ (Panelist 
Training and Screening) จํานวน 6 คน ซึ่งทั้งหมดเป็นผู้ที่มีประสบการณ์การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสมาก่อนและทําการฝึก 3 ครั้ง ในระหว่างการประชุมการฝึกผู้ประเมินเป็นการฝึกเพ่ือหา
คุณลักษณะ (attributes) กําหนดคุณลักษณะกลิ่น และกลิ่นรสต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพอ
สังเขป คือ ลักษณะปรากฏ สี กล่ินข้าวกล้องงอก รสชาติ ความหนืด ความเรียบเนียน จากน้ันฝึกให้ผู้
ประเมินคุ้นเคย กับ คุณลักษณะด้านกลิ่น กลิ่นรส และคุณลักษณะทางเน้ือสัมผัสที่ได้จากการฝึกครั้งที่ 
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1 และจากน้ันจะใช้โยเกิร์ตจํานวน 6 ตัวอย่าง เป็นตัวแทนที่ให้คุณลักษณะระดับสูง (extreme 
properties) ในการทดสอบผู้ประเมิน และบรรยายลักษณะที่แตกต่างกันระหว่างตัวอย่างรวมถึง
ความหมาย และคําจํากัดความของคุณลักษณะให้ผู้ทดสอบเข้าใจตรงกัน ดังภาคผนวก ง ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต โดยการให้คะแนนบนเส้นคะแนนที่มีความยาว 10 
เซนติเมตร ซึ่งมีช่วงคะแนนเท่ากับ 0-10 (แผ่นคะแนนในภาคผนวก ง) ผู้ทําการประเมินจะได้รับ
ตัวอย่างโยเกิร์ตซึ่งติดรหัสเป็นตัวเลข 3 หลัก คนละ 4 ตัวอย่าง แต่ละตัวอย่างบรรจุอยู่ในถ้วย
พลาสติกปิดฝา ขนาด 100 มิลลิลิตร และควบคุมอุณหภูมิที่ประมาณ 4 องศาเซลเซียส ก่อนการเสิร์ฟ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
และนําข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA : Analysis  of  Variance)  และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธีดันแคน (DMRT : Duncan’s Multiple  Range Test) 
ทําการทดลอง 2 ซ้ํา 

 
 3. ศึกษาผลของการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 
 ศึกษาผลของการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีมีผล
ต่อการยอมรับของผู้บริโภค โดยนําเมล็ดข้าวกล้องงอกไปต้มให้มีลักษณะเหมือนข้าวต้มและนําไป
สะเด็ดนํ้า แล้วนําเมล็ดข้าวที่ได้ไปผสมในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 
15 และ 20 (w/v) 

นําผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีทดสอบระดับความชอบ 9 ระดับ 
(9-point hedonic scale) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวมใช้ผู้ทดสอบ
ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) และนําข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA : Analysis  of  
Variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน (DMRT : Duncan’s 
Multiple  Range Test) ทําการทดลอง 2 ซ้ํา  
 
4. ศึกษาปริมาณสารอาหารในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 
 นําชุดการทดลองท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 มาวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบา (Park 
and Oh, 2007) และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีดังน้ี ปริมาณโปรตีน ไขมัน เย่ือใย ปริมาณเถ้า 
และปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธี A.O.A.C. (2000) วางแผนการทดลองแบบสุ่มแบบสมบูรณ์ 
(Completely  Randomized Design, CRD) 
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5. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาด้วยวิธี          

9-point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวมกับกลุ่ม
ผู้บริโภคทั่วไป (Consumer) จํานวน 200 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA : Analysis  of  Variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธีดันแคน 
(DMRT : Duncan’s Multiple  Range Test) ทําการทดลอง 2 ซ้ํา 

 
6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตขา้วกล้องงอกพนัธุ์หอมไชยา 
 ทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่ได้รับการยอมรับ
สูงสุดจากข้อ 3  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ทุก 3 วัน เป็นเวลา 3 
สัปดาห์ โดยทําการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาโดยการหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดที่ทําให้เกิดกรด   
แลคติก (Kristo et al., 2003) และปริมาณยีสต์และรา (Harrigan, 1998) ประเมินคุณภาพทางเคมี 
โดยวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง วางแผนการทดลองแบบสุ่มแบบสมบูรณ์ (Completely  Randomized 
Design, CRD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
(Qualitative descriptive analysis; QDA) ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน 6 คน วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําข้อมูลที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA : Analysis  of  Variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน (DMRT : Duncan’s Multiple  Range Test) ทําการทดลอง 2 ซ้ํา 

 
 
 
 
 
 
 

บทท่ี 4 
ผลและวิจารณ์ผล 

 
1. ศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกลอ้งงอกพันธุ์หอมไชยา 
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 จากการศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา โดยน้ําข้าวกล้องงอก
พันธ์ุหอมไชยา มาผลิตเป็นนํ้าข้าวกล้องงอก เพ่ือใช้ผลิตโยเกิร์ต ในการศึกษานํานํ้าข้าวกล้องงอก
ทางการค้า มาผลิตเป็นโยเกิร์ตเพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ด้านความหนืดด้วยเคร่ือง 
brookfield viscometer ความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter สี ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ 
(Total Soluble Solid, TSS) โดยใช้ Hand refractometer ปริมาณของแข็งทั้งหมด (Total Solid, 
TS) (A.O.A.C., 2000) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่คุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตจํานวน 30 คน ได้ผลแสดงดังตารางที่ 4.1 และ 4.2 
 
ตารางที่ 4.1 แสดงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ 
 ตัวอย่าง     pH               ความหนืด          TSS (๐Brix)       TS (%)                   ส ี
    1      4.39+0.02a*    280.00+23.09a    12.30+0.10a    15.21+0.19a  D White group 155 
    2      4.44+0.02b     448.89+ 7.70b    12.30+0.90a    14.91+0.77a  B White group 155 
    3      4.40+0.01a     4324.44+15.40c   18.33+0.58b    23.54+0.99b A White group 155 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
   1 = โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าขา้วกล้องงอกทางการค้า 
   2 = โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าขา้วกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
   3 = โยเกิร์ตทางการค้า 
 

จากตารางที่ 4.1 จะเห็นว่าคุณภาพทางด้านกายภาพของโยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ ที่ได้ พบว่า สี
ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ มีสีขาว ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของโยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้อง
งอกพันธ์ุหอม ไชยามีค่าสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืน ๆ (P<0.05) ด้านความหนืด 
โยเกิร์ตทางการค้ามีค่าความหนืดสูงสุด (P<0.05)  โยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา
จะมีความหนืดสูงกว่าโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า (P<0.05) เน่ืองจากนํ้าข้าวกล้อง
มีองค์ประกอบของสตาร์ชอยู่เมื่อนําไปให้ความร้อนในขั้นตอนฆ่าเช้ือ สตาร์ชจะดูดซึมนํ้าและเกิดการ
พองตัวได้มากข้ึนจนในท่ีสุดเม็ดสตาร์ชแตกส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความข้นหนืด (อรอนงค์, 2538) ค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้และค่าปริมาณของแข็งทั้งหมด ในโยเกิร์ตทางการค้าจะมีค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้าได้สูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า และ
โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา (P<0.05)  
 
ตารางที่ 4.2 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ 
 ตัวอย่าง        ลักษณะปรากฏ           สี             กลิ่นรส            รสชาติ           ความชอบรวม 
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    1            8.47+1.62a*        7.53+0.71a    6.67+1.81a      8.70+1.93a       8.22+1.68a 
    2              6.03+1.45b         7.47+0.68a    6.63+1.27a      5.70+1.64c       6.07+1.46c 
    3              8.50+1.56c         7.13+1.14b    6.63+0.89a       6.47+1.36b      6.37+1.59b 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
   1 = โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าขา้วกล้องงอกทางการค้า 
   2 = โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าขา้วกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
   3 = โยเกิร์ตทางการค้า 
 

จากตารางที่ 4.2 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ พบว่า 
ในด้านลักษณะปรากฏ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนอยู่ในระดับชอบมากในตัวอย่างโยเกิร์ตที่ผลิตจาก
นํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า และให้คะแนนในระดับชอบเล็กน้อยในโยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้อง
งอกพันธ์ุหอมไชยา ด้านสีให้คะแนนในระดับชอบปานกลางทุกตัวอย่าง ด้านกล่ินรสให้คะแนน
ความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยในตัวอย่างโยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกทางการค้า และใน
โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา ด้านรสชาติผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบใน
โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาระดับเฉยๆ และให้คะแนนในระดับชอบมากใน
โยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกทางการค้า ส่วนด้านความชอบรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบในระดับชอบเล็กน้อย โดยชอบโยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามากกว่า
โยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า (P<0.05) จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผู้
ทดสอบเสนอแนะว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีความหนืดตํ่า ควรจะเพ่ิมความ
ข้นหนืดให้กับผลิตภัณฑ์มีลักษณะใกล้เคียงกับโยเกิร์ตทางการค้า 
 
2. ศึกษาผลของสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพโยเกิร์ตขา้วกล้องงอกพนัธุ์หอมไชยา 
 ศึกษาสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมต่อโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา โดยนําโยเกิร์ต
จากข้อ 1 มาเติมสารให้ความคงตัว คือ เจลาติน เพคตินและแป้งข้าวโพด โดยใช้สารให้ความคงตัวที่
ระดับแตกต่างกัน 5 ระดับ คือร้อยละ 0, 0.2, 0.4,  0.6 และ 0.8 (w/v) ตามลําดับ เมื่อนําผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีได้มาประเมินคุณภาพด้านความหนืด สี ปริมาณของแข็งที่
ละลายนํ้าได้ (TSS) และปริมาณของแข็งทั้งหมด (TS) (ตารางที่ 4.3) พบว่า เมื่อปริมาณสารให้ความ
คงตัวเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความหนืด TSS และ TS เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) ค่า TSS และ 
TS มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวที่ใช้เพ่ิมขึ้น โยเกิร์ตที่ใช้เจลาตินเป็นสารให้ความ
คงตัวจะมีสีขาวมากกว่าชุดการทดลองอ่ืน ๆ ปริมาณเจลาตินที่เพ่ิมข้ึนส่งผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ทํา
ให้ผลิตภัณฑ์มีสีขาวเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณเจลาตินเพ่ิมขึ้น ส่วนผลิตภัณฑ์ที่ใช้เพคตินและแป้งข้าวโพด
เป็นสารให้ความคงตัวมีสีขาวน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัว การใช้เจลาตินที่
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ระดับร้อยละ 0.6 ให้ความหนืดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า (ตารางที่ 4.1) เน่ืองจากเจลาตินจะ
ไปช่วยเพ่ิมความหนืดและความแน่นเน้ือของโยเกิร์ตจึงทําให้โยเกิร์ตที่ใช้เจลาตินมีค่าความหนืดสูงกว่า
การใช้เพคตินและแป้งข้าวโพดที่ความเข้มข้นระดับเดียวกัน (Fiszman et al., 1999) การใช้เจลาติน
เป็นสารให้ความคงตัวจะทําให้ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเกิดเคิร์ดที่ดีและช่วยลดการแยกช้ันของผลิตภัณฑ์ 
(Jawalekar et al., 1993) ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง พบว่า ความเข้มข้นของระดับเจลาติน เพคติน 
และแป้งข้าวโพดที่ใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาไม่มีผล
ต่อค่าความเป็นกรด-ด่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โยเกิร์ตจะมีคุณภาพดีและเป็นที่ยอมรับ
เมื่อค่าความเป็นกรด-ด่างสุดท้ายอยู่ในช่วง 3.8-4.2 (Tamine and Robinson, 1999)  สอดคล ้อ ง
กับ Kumar and Mishra (2004) ผลิตโยเกิร์ตเสริมถั่วเหลือง มะม่วง โดยใช้สารให้ความคงตัว 3 
ชนิดคือ เจลาติน เพคตินและโซเดียม อัลจิเนตในระดับต่าง ๆ คือ ร้อยละ 0.2 0.4 และ 0.8 
(w/w) เป็นสารให้ความคงตัวในการผลิตโยเกิร์ต พบว่า การใช้เจลาตินที่ระดับร้อยละ 0.4 (w/w) 
ทําให้โยเกิร์ตมีคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี รูปร่าง เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความชอบรวม
ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้เพคตินและโซเดียมอัลจิเนตเป็นสารให้ความคงตัว 
ตารางที่ 4.3 แสดงคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอม  
              ไชยาที่เติมสารให้ความคงตัวระดับต่าง ๆ 
 Stabilizers       pH          ความหนืด         TSS (๐Brix)       TS (%)                 ส ี
   (% w/v)                          (Cp) 
 เจลาติน 
 0            4.39+0.01a*    286.00+1.70e    12.30+0.10a   15.31+0.25a   B White group 155 
 0.2          4.38+0.03a   1547.39+0.86d   12.30+0.90a   15.53+0.09ab  B White group 155 
 0.4          4.42+0.03a   3213.27+1.90c   18.33+0.58a    15.70+0.23bc A White group 155 
 0.6     4.41+0.03a   4332.14+1.40b   18.33+0.58a    15.96+0.12c   A White group 155 
 0.8          4.41+0.02a  7874.52+0.25a   18.33+0.58a    15.97+0.04c  A White group 155 
เพคติน 
 0.2          4.37+0.03a  1043.42+ 0.93b   12.30+0.72c   13.53+0.11ab  B White group 155 
 0.4          4.38+0.02a  1213.27+1.70b    13.33+0.81b    13.70+0.25bc B White group 155 
 0.6     4.40+0.03a   2332.14+1.20cd   14.33+0.47b   13.96+0.17c   B White group 155 
 0.8          4.41+0.12a  3874.52+1.02c    14.33+0.70b   13.97+0.14c  B White group 155 
 
แป้งข้าวโพด 
0.2           4.39+0.03a  247.39+ 1.54e     11.30+0.66c   11.53+0.25ab B White group 155 
0.4           4.40+0.03a  1313.17+1.30b    11.33+0.93c    11.70+0.18bc B White group 155 
0.6     4.41+0.02a   1532.31+1.13b    12.33+0.84c    11.96+0.19c  B White group 155 
0.8           4.41+0.05a  2263.14+0.22cd   13.33+0.76b   11.97+0.14c  B White group 155 



38 
 

 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
 

เมื่อนําผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่ใช้เจลาติน เพคติน และแป้งข้าวโพด
เป็นสารให้ความคงตัวที่ระดับต่าง ๆ คือ ร้อยละ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 (w/v) มาประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี QDA ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน 6 คน ได้ผลแสดงดังภาพที่ 4.1, 4.2 
และ 4.3 พบว่า จากผลการทดลองการใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวที่ระดับร้อยละ 0.6 (w/v) 
ให้ค่าสี กลิ่นข้าวกล้องงอก รสหวาน รสเปรี้ยว ความหนืดและความเรียบเนียน มีค่าใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้เพคตินและแป้งข้าวโพดที่ระดับ
เดียวกัน ดังนั้นจึงเลือกชุดการทดลองที่ใช้สารให้ความคงตัวที่ระดับเจลาตินร้อยละ 0.6 (w/v) เพ่ือ
ใช้ในการศึกษาขั้นต่อไป 

 
ภาพที่ 4.1 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่เติม   

เจลาตินที่ระดับต่าง ๆ 
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ภาพที่ 4.2 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่เติม   

เพคตินที่ระดับต่าง ๆ 

 
ภาพที่ 4.3 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่เติม   

แป้งข้าวโพดที่ระดับต่าง ๆ 
3. ศึกษาผลของการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 
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 ศึกษาผลของการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่มีผล
ต่อการยอมรับของผู้บริโภค โดยนําเมล็ดข้าวกล้องงอกไปต้มให้มีลักษณะเหมือนข้าวต้มและนําไป
สะเด็ดนํ้า แล้วนําเมล็ดข้าวที่ได้ไปผสมในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 
15 และ 20 (w/v) 

จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี QDA โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน 
6 คน ได้ผลแสดงดังภาพที่ 4.4 พบว่า ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่เติมเมล็ดข้าว
กล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่ระดับร้อยละ 15 (w/v) มีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติ
ที่ต้องการ ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ได้มีสีขาว เน้ือโยเกิร์ตมีลักษณะข้น ปริมาณเม็ดข้าว
กระจายตัวทั่ว เคิร์ดที่ได้มีความคงตัวสูง เน้ือโยเกิร์ตแน่นและเนียนดี ลักษณะเน้ือสัมผัสนุ่ม กลิ่นรสดี 
มีกลิ่นหอมของข้าวกล้องงอก เมื่อนําผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีทดสอบ
ความชอบ 9 ระดับคะแนน ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้ผู้
ทดสอบชิมที่คุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจํานวน 30 คน พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกท่ีมีการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ที่ระดับร้อยละ 15 (w/v) สูงสุด ผู้ทดสอบ
ชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่มีการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ที่ระดับร้อยละ 15 (w/v) ในด้าน
ลักษณะปรากฏ รสชาติ และด้านความชอบรวมสูงสุด (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืน 
ๆ ในด้านสีและด้านกลิ่นรส ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนในระดับชอบมากในทุกชุดการทดลอง (P>0.05) 
จากการทดลองพบว่า เมื่อมีการเติมข้าวกล้องงอกเพ่ิมข้ึนในระดับร้อยละ 15 (w/v) จะส่งผลให้การ
ยอมรับเพ่ิมขึ้น แต่เมื่อมีการเติมข้าวกล้องงอกมากกว่าในระดับน้ีจะส่งผลให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
ลดลง โดยระดับข้าวกล้องงอกที่ระดับร้อยละ 15 (w/v) ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด 
สอดคล้องกับผลการทดลองของ Hui (1993) รายงานว่า การเติมผลไม้ลงไปในโยเกิร์ตน้ัน ถ้าเติม
ปริมาณมากเกินไป (excess fruit) จะทําให้ต้นทุนการผลิตสูงมากข้ึน และมีผลทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้
เกิดรอยแยกบริเวณผิวหน้าของโยเกิร์ต (cut surface) เน่ืองจากช้ินของผลไม้ที่มีมากเกินไป 
นอกจากน้ียังทําให้ระดับสีของโยเกิร์ตไม่เหมาะสม รวมท้ังมีลักษณะโครงสร้างที่ไม่ค่อยอยู่ตัว (Weak 
body) เกิดขึ้นได้ ดังน้ันจึงเลือกเติมวุ้นมะพร้าวในปริมาณร้อยละ 15 จะเหมาะสมท่ีสุด 
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ภาพที่ 4.4 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี QDA ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุ

หอมไชยาที่มีการเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกที่ระดับต่าง ๆ 
 
ตารางที่ 4.4 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่    
              มีการเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกที่ระดับต่าง ๆ 
 
 ปริมาณเมล็ด  ลักษณะปรากฏ           สี               กลิ่นรส            รสชาติ        ความชอบรวม
ข้าวกล้องงอก        
        0         5.15+0.93c*       8.11+1.28a      7.87+1.53a      5.68+1.66c     5.79+1.45c 
       10        5.17+0.91c         8.13+1.31a      7.90+1.49a      5.70+1.64c     5.83+1.42c 
       15         8.13+0.57a         8.30+1.01a      7.93+1.57a      7.47+1.36a     8.23+0.68a 
       20         7.37+1.35b         8.37+1.16a      8.03+1.79a      6.42+1.53b     6.87+0.82b 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

 
 

 
4. ศึกษาปริมาณสารอาหารในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 
 นําชุดการทดลองที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 คือ ชุดการทดลองที่มีการเติมเมล็ดข้าว
กล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) มาวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร ได้แก่ ปริมาณสารกาบา และวิเคราะห์
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องค์ประกอบทางเคมีได้ผลแสดงดังตารางที่ 4.5 พบว่า โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่มีการ
เติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) มีปริมาณสารกาบา 1.32 mg/100g ปริมาณโปรตีนร้อยละ 
1.52 ปริมาณไขมันร้อยละ 0.74 ปริมาณเย่ือใยร้อยละ 0.24 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.35 และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.20 พลังงานที่ได้จากไขมัน 6.66 Kcal/100g และพลังงานท้ังหมด 41.54 
Kcal/100g โดยปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีค่าใกล้เคียงกับ
โยเกิร์ตไขมันตํ่าทั่วไป (ไขมันร้อยละ 0.8) (Tamine and Robinson, 1999) เ มื่ อ เ ป รี ย บ เ ที ย บ    
ร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําให้บริโภคต่อวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai 
RDI) (ภาคผนวก ซ) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรีกับผลิตภัณฑ์ทั่วไปใน
ท้องตลาดโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาจะมีปริมาณตํ่ากว่า เน่ืองจากผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าว
กล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาทําจากนํ้าข้าวกล้องงอกที่มีปริมาณไขมันน้อย จึงทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีไขมัน
ในระดับตํ่า 
 
ตารางที่ 4.5 แสดงปริมาณสารอาหารในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
ปริมาณสารอาหาร     โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
GABA mg/100g        1.32   
โปรตีน (%)        1.52 
ไขมัน (%)        0.74 
เย่ือใย (%)        0.24 
เถ้า (%)         0.35 
คาร์โบไฮเดรต (%)       7.20 
Calories from fat (Kcal/100g)      6.66 
Total Calories (Kcal/100g)              41.54 
 
 
5. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา โดยนํา
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกท่ีใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวที่ระดับร้อยละ 0.6 (w/v) และมีการ
เติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวมกับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป (Consumer) จํานวน 200 คน (ตารางท่ี 
4.6) เป็นเพศหญิงจํานวน 154 คน (ร้อยละ 77) เพศชายจํานวน 46 คน (ร้อยละ 23) และมีอายุอยู่
ในช่วง 15 – 19 ปี (ร้อยละ 11.5) 20 – 24 ปี (ร้อยละ 20) ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 25 - 29 ปี (ร้อย
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ละ 68.5) เพศหญิงให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์มากกว่าเพศชาย อาจเน่ืองจากมีความสนใจในการ
รักษาสุขภาพมากกว่าเพศชาย โดยกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอก
พันธ์ุหอมไชยาที่ใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวที่ระดับร้อยละ 0.6 (w/v) และมีการเติมเมล็ดข้าว
กล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) ในด้านลักษณะปรากฏที่ระดับชอบมาก (8.11 + 1.11) ด้านสีในระดับ
ชอบมาก (8.26 + 1.24) ด้านกลิ่นรสในระดับชอบมาก (8.03 + 1.46) ด้านรสชาติในระดับชอบปาน
กลาง (7.30 + 0.64) และด้านความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง (7.63 + 0.87)  
 
ตารางที่ 4.6 แสดงระดับการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
 

คุณลักษณะ     ระดับการยอมรบั 
ลักษณะปรากฏ     8.11+1.11 
สี      8.26+1.24 
กลิ่นรส      8.03+1.46 
รสชาติ      7.30+0.64 
ความชอบรวม     7.63+0.87 

 
 
 
 
 
 
 
6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตขา้วกล้องงอกพนัธุ์หอมไชยา 
 เมื่อนําผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีมีการเติมเจลาตินร้อยละ 0.6 (w/v) 
และเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) มาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษา ทําการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ทุก 3 วัน เป็นเวลา 3 สัปดาห์ โดยทําการศึกษา
คุณภาพทางจุลชีววิทยา คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา ทําการประเมินคุณภาพโดยการหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ทําให้
เกิดกรดแลคติก ปริมาณยีสต์และรา ได้ผลแสดงดังตารางที่ 4.7 พบว่า จากการศึกษาคุณภาพทาง    
จุลชีววิทยา ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่มีการเติมเจลาตินร้อยละ 0.6 (w/v) 
และเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) ไม่พบยีสต์และราตลอดอายุการเก็บรักษา อาจเป็น
เพราะโยเกิร์ตมีปริมาณกรดสูงและมีค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่าซึ่งไม่เหมาะต่อการเติบโตของ
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เช้ือจุลินทรีย์อ่ืน ๆ หรืออาจมีกลไกที่ทําให้เกิดการยับย้ังการเติบโตของเช้ือชนิดอ่ืนได้ (นวลนภา, 
2546) พบจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ทําให้เกิดกรดแลคติก 7.4 × 107  CFU/g ในช่วงการเก็บรักษา 21 วัน ใน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตหากมีปริมาณของแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกอยู่รอดอยู่สูงกว่า 105-106 CFU/g 
จะให้ประโยชน์ต่อผู้บริโภค (Dave and Shah, 1997) สอดคล้องกับนวลนภา (2546) ซึ่งศึกษาอายุ
การเก็บรักษาของโยเกิร์ตนํ้านมข้าวโพด โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 
วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ําและเข้มขึ้นเมื่อเก็บนานขึ้น และโยเกิร์ตมีรสเปร้ียวเพ่ิมขึ้น ไม่พบเช้ือยีสต์
และราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่เก็บไว้ได้นานเป็น
เวลา 21 วัน โดยปกติ โยเกิร์ตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เมื่อเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 5           
องศาเซลเซียส หลังจากน้ันปริมาณกรดในโยเกิร์ตจะมีปริมาณเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากกิจกรรมของหัวเช้ือที่
มีอยู่ในโยเกิร์ต แม้ว่ากิจกรรมของหัวเช้ือดังกล่าวจะตํ่ามากก็ตามปริมาณกรดที่เพ่ิมขึ้นน้ีจะทําให้กลิ่น
รสของโยเกิร์ตเปลี่ยนแปลงไปและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค สุดท้ายเช้ือแบคทีเรียจะถูกทําลาย
และเกิดการแยกช้ันของ curd และ whey ซึ่งมีผลทําให้จุลินทรีย์อ่ืน ๆ เช่น ยีสต์และราเจริญได้ 
ดังน้ันการผลิตจึงต้องระวังเร่ืองการปนเป้ือนของเช้ือราและยีสต์ในหัวเช้ือโยเกิร์ตรวมทั้งในระหว่าง
การบรรจุด้วย (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532)  
 

 

ตารางท่ี 4.7 แสดงปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาในระหว่างเก็บ
รักษา 

วัน    ยีสต์และรา   แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก 
      (CFU/g)                                     (CFU/g) 
0        ND     7.5 × 107  
3        ND     7.9 × 107 
6        ND     8.1 × 107  
9        ND     8.4 × 107 
12        ND     8.7 × 107 
15        ND     8.9 × 107 
18        ND     7.6 × 107 
21        ND     7.4 × 107  

 
หมายเหตุ: ND = Not detect 
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 คุณภาพทางเคมีโดยวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ได้ผลแสดงดังภาพที่ 4.5 จากการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่มีการเติมเจลาตินร้อยละ 0.6 (w/v) และเติมเมล็ดข้าว
กล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 15 วัน แต่มีแนวโน้มลดลงหลังวันที่ 15 (p<0.05) แสดงว่าจุลินทรีย์ในโยเกิร์ตยังมีกิจกรรม
อยู่ โดยมีการสร้างปริมาณกรดเพ่ิมขึ้น ส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง สอดคล้องกับปริมาณ
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติก เมื่อโยเกิร์ตมีความเป็นกรดเพ่ิมข้ึนในระหว่างการเก็บรักษาจะส่งผลให้
จํานวนเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกลดลงตามไปด้วยเมื่อโยเกิร์ตมีความเป็นกรดสูงขึ้น (Birollo et al., 
2000) สอดคล้องกับผลการตรวจสอบทางจุลินทรีย์ พบว่า จํานวนเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกมีแนวโน้ม
ลดลงในระหว่างการเก็บรักษาหลังวันที่ 15 
 

 
ภาพที่ 4.5 แสดงค่าความเป็นกรด-ด่างในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุ 

หอมไชยา 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธี 
QDA ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน 6 คน ได้ผลแสดงดังภาพที่ 4.3 จากผลการทดลองพบว่า 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้านต่าง ๆ ของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีการ
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย เมื่อมีการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วัน 
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เน่ืองจากการเก็บรักษาโยเกิร์ตที่อุณหภูมิตํ่า ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ส่งผลให้ค่าที่ได้จาก
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกันในระหว่างการเก็บรักษา ดังน้ัน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกมีอายุการเก็บรักษา 21 วัน 

 
ภาพที่ 4.6 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผสัในระหว่างการเก็บรักษาผลติภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอก

พันธ์ุหอมไชยา 
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บทท่ี 5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

 
1. จากการศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่

ได้มีสีขาว ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 4.44 ความหนืด 448.89 cp TSS และ TS มีค่าเท่ากับร้อย
ละ 448.89, 12.30 และ 14.91 ตามลําดับ คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบของ
ผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้านลักษณะปรากฏ ในระดับชอบเล็กน้อย ด้านสีให้คะแนน
ในระดับชอบปานกลาง ด้านกลิ่นรสให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ด้านรสชาติผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาระดับเฉย ๆ ส่วน
ด้านความชอบรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อย โดยชอบโยเกิร์ตที่ผลิตจาก
นํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามากกว่าโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า (P<0.05)  

2. ศึกษาสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมต่อโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา โดยนําโยเกิร์ต
จากข้อ 1 มาเติมสารให้ความคงตัว คือ เจลาติน เพคตินและแป้งข้าวโพด โดยใช้สารให้ความคงตัวที่
ระดับแตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 0.2, 0.4,  0.6 และ 0.8 (w/v) ตามลําดับ พบว่า เมื่อ
ปริมาณสารให้ความคงตัวเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความหนืด TSS และ TS เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) ค่า TSS และ TS มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวที่ใช้เพ่ิมขึ้น การใช้เจลาติน
ที่ระดับร้อยละ 0.6 ให้ความหนืดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า ความเข้มข้นของสารให้ความคงตัว
ไม่มีผลต่อค่า pH อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และการใช้เจลาตินร้อยละ 0.6 (w/v) ให้ค่าสี 
กลิ่นข้าวกล้องงอก รสหวาน รสเปรี้ยว ความหนืดและความเรียบเนียน มีค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ  

3. ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่เติมเมล็ดข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาที่
ระดับร้อยละ 15 (w/v) มีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ ลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ได้มีสีขาว เน้ือโยเกิร์ตมีลักษณะข้น ปริมาณเม็ดข้าวกระจายตัวทั่ว 
เคิร์ดที่ได้มีความคงตัวสูง เน้ือโยเกิร์ตแน่นและเนียนดี ลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม กลิ่นรสดี มีกลิ่นหอมของ
ข้าวกล้องงอก ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกที่มีการเติมข้าวกล้องงอกใน
ผลิตภัณฑ์ที่ระดับร้อยละ 15 (w/v) ในด้านต่าง ๆ สูงสุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองทั้งหมด  

4. เมื่อนําชุดการทดลองที่มีการเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) มาวิเคราะห์ปริมาณ
สารอาหาร พบว่า มีปริมาณสารกาบา 1.32 mg/100g ปริมาณโปรตีนร้อยละ 1.52 ปริมาณไขมันร้อย
ละ 0.74 ปริมาณเย่ือใยร้อยละ 0.24 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.35 และปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.20 
พลังงานท่ีได้จากไขมัน 6.66 Kcal/100g และพลังงานท้ังหมด 41.54 Kcal/100g  
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 5. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา โดยนํา
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกท่ีใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวที่ระดับร้อยละ 0.6 (w/v) และมีการ
เติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) ด้วยวิธี  9-point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวมกับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป (Consumer) จํานวน 200 คน พบว่า ส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิงจํานวน 154 คน (ร้อยละ77) อยู่ในช่วงอายุ 25 - 29 ปี (ร้อยละ 68.5) ผู้บริโภค
ทั่วไปให้การยอมรับ ในด้านลักษณะปรากฏที่ระดับชอบมาก (8.11 + 1.11) ด้านสีในระดับชอบมาก 
(8.26 + 1.24) ด้านกล่ินรสในระดับชอบมาก (8.03 + 1.46) ด้านรสชาติในระดับชอบปานกลาง 
(7.30 + 0.64) และด้านความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง (7.63 + 0.87)  
 6. เมื่อนําผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีมีการเติมเจลาตินร้อยละ 0.6 
(w/v) และเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) ศึกษาอายุการเก็บรักษา พบว่าไม่พบยีสต์และรา
ตลอดอายุการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วัน แบคทีเรียทั้งหมดที่ทําให้
เกิดกรดแลคติกมีจํานวน 7.4 × 107  cfu/g ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่มีการเปลี่ยนแปลงตลอด
ระยะเวลาในการเก็บรักษา 14 วัน แต่มีแนวโน้มลดลงหลังวันที่ 15 คุณภาพทางประสาทสัมผัสมีการ
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย  
 
ข้อเสนอแนะ 
 
1. โยเกิร์ตนํ้าข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาสามารถพัฒนาเป็นโยเกิร์ตพร้อมด่ืมได้ 
2. กากข้าวกล้องงอกท่ีผ่านการกรองน้ําข้าวกล้องงอกออกแล้ว ควรมีการนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือเป็นการใช้ประโยชน์จากข้าวหอมพันธ์ุไชยาได้อย่างสูงสุด 
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ภาคผนวก ก การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

 
การตรวจสอบความหนืด (Viscosity) (ดัดแปลงจากนวลนภา , 2546)  
อุปกรณ ์ 

1. Brookfield viscometer  
2. บีกเกอร์  
3. เทอร์โมมิเตอร์  
4. หัวเข็มเบอร์ต่าง ๆ (Spindle Number)  
5. Guardleg  

วิธีการ  
1. ปรับระดับลูกนํ้าให้อยู่กึ่งกลางของกรอบเพ่ือต้ังเคร่ืองให้สมดุล  
2. ก่อนเปิดเคร่ืองให้ใส่หัวเข็มที่ต้องการ และ Guard log พร้อมทั้งตัวอย่างให้เรียบร้อย (การ

เตรียมตัวอย่างให้ใส่บีกเกอร์ขนาด 600 มิลลลิิตร ให้ตัวอย่างมีปริมาณ 500 มิลลิลิตร เพ่ือให้ตัวอย่าง
มีระดับสูงเกินขีดบนเข็ม)  

3. เปิด Switch ซึ่งอยู่ด้านหลังเคร่ืองทางขวามือ รอจนหน้าจอขึ้น Autozero  
4. กด Motor on/off รอจนหน้าจอขึ้น Autozero is complete…Next key และกด Next  
5. กด Select SPDL ใส่ตัวเลขให้ตรงกับเบอร์เข็มที่ใช้ เช่น 0.1, 0.2 เป็นต้น  
6. กด Select SPDL อีกครั้งเพ่ือตอบตกลง และกลับไปที ่Menu เดิม 
7. ใส่ตัวเลขที่เป็นความเร็วรอบที่ต้องการลงไป โดยกดที่ตัวเลข 1-9 ในการใส่ความเร็วรอบ

จะต้องใส่ค่าเริ่มต้นทีเป็นค่าน้อย ๆ ก่อน เช่น 10, 20 เป็นต้น (ถ้าใสค่่าผดิพลาดให้กดปุ่ม cancle)  
8. กด Next เพ่ือตอบตกลงความเร็วรอบที่ต้ังไว้ หลังจากน้ัน Motor จะเริ่มทํางานโดยสังเกต

หัวเข็มเร่ิมต้น  
9. กด Select DISP จะขึ้นค่า torque = 100%  
10.เปลี่ยนความเร็วรอบโดยกลับไปทาตามข้อ 8 และ9 ใหม่ การเปลี่ยนความเร็วรอบจะต้อง

เพ่ิมค่าที่ละน้อย ๆ จนกว่าค่า Torque จะมีค่าเข้าใกล้หรือเท่ากับ 100% (ความเร็วรอบสูงสุดที่ใช้จะ
มีค่าไม่เกิน 250 rpm) ถ้า Torque ขึ้น error แสดงว่าใช้ความเร็วรอบมากเกินไปต้องลดความเร็ว
รอบลง ถ้า Torque มีค่าต่างทั้งที่ต้ังค่าความเร็วรอบ (RPM) สูงสุดแล้วแสดงว่าเข็มที่ใช้ไม่เหมาะสม 
ให้เปลี่ยนหัวเข็มใหม่ โดยลดค่าความเร็วรอบลงทีละน้อย จนมีค่าความเร็วรอบตํ่าแล้วทําการกด 
Motor on และทําตามขั้นตอนใหม่ต่อไป  

11. เมื่อค่า Torque เข้าใกล้ 100% ให้กด Select DISP จนข้ึน VISC อ่านค่าความหนืด   
ของตัวอย่างที่เคร่ืองวัดได้มีหน่วยเป็น Centipoises (cP)  
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12. เมื่อวัดค่าเสร็จแล้ว ทําการลดค่าความเร็วลงทีละน้อยจนมีค่าความเร็วรอบตํ่าแล้วกดปุ่ม 
Motor on/off ให้ Motor off หยุดทํางานและปิด switch 
หรือจากสูตรการคํานวณ  
Viscosity (cP)                =  100/ RPM×TK×SMC×Torque  
RPM     = ความเร็วรอบ  
SMC     = ขนาดเบอร์เข็ม (เข็มเบอร์ 5 SMC  มีค่าคือ 40 นําไปคิดในสตูร)  
TK        = มีค่าคือ 0.09373  
Torque = ค่าตามที่เคร่ืองวัดความหนืดวัดออกมา 
ตัวอย่างการคํานวณ         
Viscosity (cP)                =  100/RPM×TK×SMC×Torque 
                                  =   100/30×0.09373×40×62.3 
                                  =   778.5 cP 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 

1. การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 

 เครื่องมือและอุปกรณ ์
1. อุปกรณ์ย่อยโปรตีน ซึ่งประกอบด้วยเตาย่อย (Heat block) และเครื่องดักจับไอกรด 

(Scrubber)  
2. อุปกรณ์กลั่นโปรตีน  
3. ขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลเิมตร 
4. ปิเปตแบบกระเปาะ ขนาด 5 และ 10 มิลลิเมตร 
5. บิวเรตต์ขนาด 25 มิลลลิิตร 
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6. ลูกแก้ว (Glass bead) 
7. เคร่ืองช่ังละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 

สารเคมี 
1. ซีลีเนียมมิกซ์ (Selenium Mix) หรือสารผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟต (CuSO4.5H2O) 

และโพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4) อัตราส่วน 1 : 10 (w/w) 
2. กรดซัลฟูริกเขม้ข้น 
3. โซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 60 
4. กรดบอริกความเข้มข้นร้อยละ 4 
5. กรดเกลือที่มีความเข้มข้น 0.02 N เตรียมได้โดยตวงกรดเกลือเข้มข้น ปริมาตร 9 

มิลลิลิตร ใส่ลงใน Volumetric flask ขนาด 1 ลิตร ซึ่งมีนํ้ากลั่นบรรจุอยู่บ้าง แล้วจึงเติมนํ้ากลั่นลงไป
ให้ถึงขีดปริมาตร เขย่าให้เข้ากัน จะได้สารละลายเข้มข้น 0.01 N จากนั้นเจือจางด้วยนํ้ากลั่น 5 เท่า 
จะได้สารละลายเข้มข้น 0.02 N 

6. อินดิเคเตอร์  ที่เป็นสารผสมระหว่าง เมทิลเรด เมทิลีนบูล และโบรโมครีซอลกรีน  เตรียม
ได้โดยช่ังเมทิลเรด 0.125  กรัม และเมทิลีนบูล 0.082 กรัม ละลายในเอทิลแอลกอฮอล์ 95% 
ปริมาณ 100 มิลลิลิตร ให้เป็นสารละลาย A จากน้ันช่ังโบรโมครีซอลกรีนละลายในนํ้ากลั่นและปรับ
ปริมาตรเป็น 100  มิลลิลิตร ให้เป็นสารละลาย B ผสมกับสารละลาย A กับ B ในอัตราส่วน 5 : 2 
(v/v) 
 
ขั้นตอนการย่อย 
1. ช่ังตัวอย่างอาหารให้ได้นํ้าหนักแน่นอนประมาณ 0.5-1 กรัม (ตัวอย่างของเหลวใช้ปริมาตร 10-15 

มิลลิลิตร) ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีนและทํา Blank โดยใช้นํ้ากลั่น  
2. เติมซีลีเนียมมิกซ์ หรือสารผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต ปริมาณ 5 กรัม 
3. เติมกรดซัลฟูรกิเข้มข้น ปริมาตร 20 มิลลิลติร 
4. วางหลอดย่อยในเตาย่อยแล้วประกอบสายยางระหว่างฝาครอบ  ขวดใส่สารละลายด่างและเคร่ือง

ดักจับไอกรดให้เรียบร้อย 
5. เปิดสวิทซ์เครื่องดักจับไอกรดและเตาย่อย แล้วต้ังอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที 

จากน้ันปรับเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 350 องศาเซลเซียส ย่อยต่ออีก 60 นาที จนได้สารละลายใส 
6. ปล่อยทิ้งให้เย็น 
 
ขั้นตอนการกลั่นและไตเตรต 
1. จัดอุปกรณ์กลั่น แล้วปิดสวิทซ์ให้ความร้อน และเปิดนํ้าหล่อเย็นเคร่ืองควบแน่นด้วย 
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2. นําขวดรูปชมพู่ขนาด 250  มิลลิลิตร ซึ่งบรรจุกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ 4) ปริมาณ 10 มิลลิลิตร 
และน้ํากลั่น 10 มิลลิลิตร ซึ่งเติมอินดิเคเตอร์ 1-2 หยด เรียบร้อยแล้วไปรองรับของเหลวที่กลั่นได้ 
โดยให้ส่วนปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลายกรดน้ี 

3. เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 60 ลงไปปริมาณ 50 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดย่อย
โปรตีน 

4. นําไปกลั่นประมาณ 3 นาที ล้างปลายอุปกรณ์ควบแน่นด้วยนํ้ากลั่นลงในขวดรองรับ  (ขั้นตอนที่ 
2-3  หากเป็นเคร่ืองกลั่นแบบอัตโนมัติให้ต้ังค่าให้เคร่ืองกลั่นทํางานตามน้ี) 

5. ไตเตรตสารละลายที่กลั่นได้ด้วยกรดเกลือที่มีความเข้มข้น 0.1  นอร์มอล จนสารละลาย
เปลี่ยนเป็นสีม่วง 

6. คํานวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 

ปริมาณโปรตีนคิดเป็นร้อยละโดยนํ้าหนัก 
W

FNBA 


4007.1)(  

โดยท่ี 
A   = ปริมาณกรดที่ใช้ไตเตรตกับตัวอย่าง (มิลลิลติร) 
B   = ปริมาณกรดที่ใช้ไตเตรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N   = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F    = แฟกเตอร์  
W   = นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น (กรัม) 

 
2. การวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน (A.O.A.C., 2000) 

เครื่องมือและอุปกรณ ์
1. อุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน (Soxhlet apparatus) ประกอบด้วยขวดกลม (สําหรับใส่สารตัวทํา

ละลาย) ซอตเลต (Soxhlet) อุปกรณ์ควบแน่น (Condenser) และเตาให้ความร้อน (Heating 
mantle) (ในการทดลองน้ีจะใช้เคร่ืองสกัดไขมันแบบอัตโนมัติ) 

2. หลอดใส่ตัวอย่าง (Extraction thimble) 
3. ตู้อบไฟฟ้า 
4. เคร่ืองช่ังละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 
5. โถดูดความช้ืน (Desicator) 
6. กระดาษกรองเบอร์ 1 
7. สําล ี
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สารเคมี 
1. ปิโตรเลียมอีเทอร์ หรือเฮกเซน 

 
วิธีการ 
1. อบถ้วยแก้วสําหรับหาปริมาณไขมัน ซึ่งมีขนาดความจุ 150 มิลลิลิตรในตู้อบไฟฟ้าทิ้งให้เย็น ใน 
โถดูดความช้ืน และช่ังนํ้าหนักที่แน่นอน 

2. ช่ังตัวอย่างบนกระดาษกรองที่ทราบนํ้าหนัก ถ้าตัวอย่างเป็นอาหารชนิดที่มีไขมันมากให้ช่ัง 1-2  
กรัม ถ้าเป็นชนิดที่มีไขมันน้อยให้ช่ัง 3-5 กรัม ห่อให้มิดชิดตามวิธีการห่อ แล้วใส่ลงในหลอดสําหรับ
ใส่ตัวอย่าง คลุมด้วยใยแก้วหรือสําลีเพ่ือให้สารตัวทําละลายมีการกระจายอย่างสมํ่าเสมอ 

3. นําหลอดตัวอย่างใส่ลงในหลอดแก้ว แล้วนําเข้าประกอบในเคร่ืองจากน้ันกด thimble ให้ลงอยู่ใน
ตําแหน่งพร้อมที่จะสกัดแล้วหมุนเกลียวให้พอแน่น 

4. เติมสารตัวทําละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ หรือเฮกเซน ลงในถ้วยแก้วหาไขมันประมาณ 20 มิลลิลิตร 
5. นําไปประกอบเข้าในเครื่องยกเตาล่าง (Heating element) ขึ้น พร้อมทั้งเปิดนํ้าหล่ออุปกรณ์
ควบแน่น 

ขั้นตอนในการทํางานจนจบกระบวนการมีทั้งหมด  3  Step 
Step  1  Extraction  คือ ขั้นตอนในการสกัด อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง 
Step  2  Rinsing  คือ ขั้นตอนในการชะล้าง อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
Step  3  Drying  คือ ขั้นตอนการทําแห้ง อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
เมื่อต้ังโปรแกรมเสร็จเรียบร้อยแล้วให้กด Startเครื่องจะทํางานโดยอัตโนมัติจนหมดเวลา

เคร่ืองก็จะหยุด 
6. นําถ้วยแก้วที่มีไขมันไปอบต่อที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที แล้วปล่อยให้เย็น

ลงในโถดูดความช้ืน 
7. ช่ังนํ้าหนักแล้วอบซ้ํานานคร้ังละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของนํ้าหนักทั้งสองคร้ังไม่ต่างกันมากนัก 
8. นําถ้วยแก้วดังกล่าวมาช่ังแล้วคํานวณค่า 

% Fat   
C
AB 100)( 

  

A = นํ้าหนักถ้วยแก้วหลังอบ    
B = นํ้าหนักถ้วยแก้วและไขมันหลังอบ 
C = นํ้าหนักตัวอย่าง 

 
3. การวิเคราะห์หาปริมาณเยื่อใย (Crude fiber) (A.O.A.C., 2000) 
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เครื่องมือและอุปกรณ ์
1. ถ้วยแก้ว  (Glass Crucible)  ชนิด  Frilted Drucible  มีรูพรุนเบอร์  2  (ASTM)       

40 – 60 ไมโครเมตร  ( m )  ที่สะอาด  นําไปอบให้แห้งหานํ้าหนักคงที่ 
2. ชุดวิเคราะห์หาปริมาณสารเย่ือใย 
3. ตู้อบลมร้อน  (Hot air oven) 
4. โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
5. เตาเผา 
6. เคร่ืองช่ังละเอียดทศนิยม  4  ตําแหน่ง 

สารเคมี 
1. อะซิโตน 
2. กรดซัลฟิวริกเข้มข้นร้อยละ 1.25 
3. โซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นรอ้ยละ 1.25 

วิธีการใช้เครื่องสกัดสารเย่ือใย  (VELP) และวิธีวิเคราะห์ 
1. บดตัวอย่างให้ละเอียด แต่ให้มีขนาดใหญ่กว่ารูพรุนของ Frilted Crucible หากเป็นตัวอย่างเปียก

ให้อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้นํ้าหนักคงที่ แล้วนํามาบดให้ละเอียด 
2. ช่ังตัวอย่างนํ้าหนักประมาณ 1 กรัม  ใส่ลงในถ้วยแก้ว (Fo) 
3. เอาถ้วยแก้วใส่ในเคร่ืองทุกหลุม โดยปรับคานด้านซ้ายของเคร่ืองขึ้นข้างบนก่อน  เมื่อวางถ้วยแก้ว

เรียบร้อยแล้ว กดคานลงจนสุดแล้วดันออกทางด้านนอกเพ่ือล๊อคคาน 
4. เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร ที่ทําให้ร้อนไว้ก่อนแล้วลงในท่อแก้ว

คอนเดนเซอร์ 
5. เติมสาร Antifoam 3 – 5 หยด  
6. เปิดนํ้าหล่อเย็นให้มีอัตราการไหลประมาณ 2 ลิตรต่อนาที เปิดสวิทซ์ใหญ่ (ไฟจะติด) และเปิดปุ่ม

ให้ความร้อนตามเข็มนาฬิกาไปที่เลข 9 
7. ต้มจนเดือดจึงลดไฟลง (ประมาณ 4 - 6) แล้วต้มต่อไปอีก 30 นาที ต้ังเวลาโดยหมุนปุ่มต้ังเวลา

ตามเข็มนาฬิกาไปที่เลข 30 
8. กรองเอาสารละลายออก โดยปิดสวิทซ์ Vacuum และเปิดลิ้นไปที่ Vacuum กรองเสร็จแล้วปิดลิ้น

และสวิทซ์กลับมาที่ตําแหน่งเดิม 
9. ล้างด้วยนํ้ากลั่นร้อน 3 ครั้ง ครั้งละ 30 มิลลิลิตร ให้ความดันเล็กน้อยทุกครั้ง โดยปิดสวิทซ์ 

Pressure  และเปิดลิ้นไปที่ Pressure เล็กน้อย เสร็จแล้วปิดลิ้นและสวิทซ์กลับมาที่ตําแหน่งเดิม 
10.  เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร ที่ทําให้ร้อนไว้ก่อน

แล้วและเติม Antifoam 3 – 5 หยด 
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11.  ทําตามขั้นตอนที่ 7 – 9 ซ้ํา 
12.  ล้างด้วยน้ํากลั่นเย็นอีก 1 ครั้ง ปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
13.  ล้างด้วย Acetone 3 ครั้ง ครั้งละ 25 มิลลิลิตร ให้ความดันเล็กน้อยทุกครั้ง 
14.  ใช้ที่จับที่มีปากคีบจับถ้วยแก้วทุกใบก่อนโยกคานข้ึน  เพ่ือไม่ให้ถ้วยแก้วตกหล่น  แล้วจึงเอาถ้วย

แก้วออก 
15. อบให้แห้งที่ 105 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง และอบซ้ําจนกว่าจะได้นํ้าหนักคงที่ 
16. ช่ังนํ้าหนัก (F1) เป็นนํ้าหนักของสารเย่ือใยรวมกับนํ้าหนักของเถ้า 
17. นําไปเผาที่ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง แล้วปล่อยให้เย็นใน Desicator 
18. ช่ังนํ้าหนัก (F2) เป็นนํ้าหนักของเถ้า 

19. คํานวณหาปริมาณสารเย่ือใย  (ร้อยละ)  
0

21 100)(
F
FF 

  

เม่ือ  F1 = นํ้าหนักเถ้าและเย่ือใย 
  F2 = นํ้าหนักเถ้า  
  F0 = นํ้าหนักตัวอย่าง 

 
4. การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (A.O.A.C., 2000) 
เครื่องมือและอุปกรณ ์

1. เตาเผา (Muffle furnace) 
2. ถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ (Porcelain crucibles) 
3. เคร่ืองช่ังละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 
4. โถดูดความช้ืน (Dessiccator) 

 
การเตรียมตัวอย่างและวิธีการวิเคราะห์ 
1. เผาถ้วยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง แล้วพักไว้ให้

เย็นลงประมาณ 30 นาที ก่อนนําออกจากเตาเผา เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน  
หลังจากน้ันจึงนําออกจากเตาเผา ใส่ในโถดูดความช้ืน ปล่อยให้เย็น ควรเผาจนกระทั่งนํ้าหนักของ
ภาชนะคงที่ โดยเผาซ้ําอีกครั้ง ประมาณ 30 นาที แล้วกระทําเช่นเดิมจนมีนํ้าหนักใกล้เคียงกันมาก
ที่สุด 

2. ช่ังนํ้าหนักตัวอย่างที่แน่นอน ประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบ้ืองเคลือบที่ทราบนํ้าหนักแล้ว 
3. นําตัวอย่างไปเผาในตู้ควันจนกว่าจะหมดควัน  โดยใช้ตะเกียงบุนเสน หรือเตาไฟฟ้า จึงนําเข้า

เตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เผาจนกว่าตัวอย่างจะเป็นสีเทา (ใช้เวลาประมาณ 1-2  
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ช่ัวโมง) พักไว้ในเตาประมาณ 30 นาที แล้วจึงนํามาใส่ในโถดูดความช้ืน จนกว่าจะเย็น ช่ังนํ้าหนัก
เถ้าที่เหลืออยู่ 

4. คํานวณปริมาณเถ้าจากสูตร 
ปริมาณเถ้าคิดเป็นร้อยละโดยนํ้าหนัก 
    = นํ้าหนักตัวอย่างหลังเผา     100 
              นํ้าหนักตัวอย่างเร่ิมต้น 
 

5. การคํานวณหาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 การวิเคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดในอาหาร มักไม่ใช้วิธีหาโดยตรง เน่ืองจาก
คาร์โบไฮเดรตมีหลายชนิด หลายประเภท จึงมีความยากในการตรวจวิเคราะห์ ดังน้ันจึงนิยมใช้การ
คํานวณจากผลต่างของนํ้าหนักแห้งทั้งหมดของตัวอย่างกับปริมาณส่วนประกอบอ่ืน ๆ 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (%) = 100 – (โปรตีน + เถ้า + เย่ือใย + ไขมัน) 
 
6. การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
1. อบกระดาษกรองที่หุ้มด้วยอะลูมิเนียมฟอยในตู้อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง 
2. นํามาใส่โถอบแห้ง ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เมื่อเย็นนําไปช่ังนํ้าหนักที่แน่นอน ช่ังตัวอย่าง 
ลงบนกระดาษกรองในปริมาณที่แน่นอน นําไปอบในตู้อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา    
5 ช่ัวโมง นํามาใส่โถอบแห้ง ทิ้งไว้ให้เย็น ช่ังนํ้าหนัก แล้วนําไปอบซ้ําจนนํ้าหนักคงที่ คํานวณตามสูตร 
ปริมาณของแข็งทั้งหมด (ร้อยละ) = w2 - w x 100 
                                          w1-w 
โดย w คือ นํ้าหนักของจานอะลูมิเนียม (กรัม) 
w1 คือ นํ้าหนักของจานอะลูมิเนียมและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
w2 คือ นํ้าหนักของจานอะลูมิเนียมและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
 
 

ภาคผนวก ค การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
การวิเคราะหป์ริมาณแบคทเีรียท่ีสร้างกรดแลกติก (Kristo et al., 2003) 
 
อุปกรณ์ 
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 1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
 2. หลอดทดลองขนาด 16  150 มิลลิเมตร 
 3. ปิเปต ขนาด 1 มิลลิลิตร 
 4. ตู้บ่มเช้ือ ควบคุมอุณหภูมิที่ 37 องศาเซลเซียส 
  
อาหารเลี้ยงเชือ้ 
 

1. สารละลาย 0.1% peptone water 
2. อาหารเลี้ยงเช้ือสําเร็จรูป MRS Agar (Merck, Germany) 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
 
1. วิธีการเตรียมตัวอย่างโยเกิร์ต 

 ใช้ช้อนที่ปราศจากเช้ือตักตัวอย่างอาหารใส่ขวดที่มีสารละลาย 0.1% peptone water 
ปริมาตร 90 มิลลลิิตร บนเคร่ืองช่ัง ทําการช่ังจนได้นํ้าหนัก 10 กรัม เขย่าขวดจนกระทั่งแน่ใจว่า
ตัวอย่างกระจายอย่างสมํ่าเสมอ จะได้ตัวอย่างที่มีความเจือจาง 1:10 ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างที่เจือจาง 
1:10 จํานวน 1 มลิลลิิตร ใส่ในหลอดทดลองที่มีสารละลาย 0.1% peptone water ปริมาตร 9 
มิลลลิิตร จะได้ตัวอย่างที่เจือจาง 1:100 (10-2) เจือจางตัวอย่างจนได้ความเจือจาง 1:100,000,000 
(10-10) 
 
 
 

2. การเพาะเช้ือ 
 โดยใช้ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ทําการดูดสารละลายตัวอย่างอาหารที่ความเจือจาง 10-6 ถึง 
10-10ลงบนจานเพาะเช้ือ ทําการ pour plate สารละลายให้ทั่วจานอาหารเลี้ยงเช้ือโดยใช้อาหาร
สําเร็จรูป MRS Agar (Merck, Germany) ทําการควบคุมให้อยู่ในสภาวะปราศจากอากาศโดยใช้
อาหารสําเร็จรูป MRS Agar (Merck, Germany) ปริมาณ 10 มิลลิลิตร เททับหน้าวุ้นที่แข็งแล้ว บ่ม
เช้ือในตู้บ่มเช้ือเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง ควบคุมอุณหภูมิที่ 37 องศาเซลเซียส 

3. การตรวจนับจํานวนโคโลนี และการรายงานผล 
หลังจากบ่มเช้ือตามกําหนดเวลาแล้ว ทําการตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเลี้ยง 
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เช้ือที่มีจํานวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30 – 300 โคโลนี หาค่าเฉลี่ยจากจํานวนโคโลนีในการทําซ้ํา รายงาน
ผลการตรวจนับในรูปของจํานวนโคโลนีต่ออาหาร 1 กรัม (CFU/กรัม) 
 
การวิเคราะห์จํานวนยีสต์และรา (Harrigan, 1998) 

เจือจางตัวอย่างด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.85 จนได้ความเจือจางที่
เหมาะสม ปิเปตสารละลายที่ระดับความเจือจางที่เตรียมไว้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ 
ทําการหลอมอาหารเลี้ยงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) และท้ิงไว้ให้มีอุณหภูมิ 45-50       
องศาเซลเซียส มาทํา pour plate บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง นับจํานวน
โคโลนีที่เกิดข้ึน โดยเลือกนับเฉพาะที่มีโคโลนีอยู่ในช่วง 25-250 โคโลนี รายงานผลเป็นจํานวนยีสต์
และราในรูปโคโลนีต่อกรัม 
วัสดุและอุปกรณ ์

1. อาหารเลี้ยงเช้ือ PDA ที่เตรียมและผ่านการฆ่าเช้ือ        
2. นํ้ากลั้นหรือฟอสเฟตบัฟเฟอร์ที่เตรียมและผ่านการฆ่าเช้ือสําหรับเจือจางตัวอย่างอาหาร  
3. จานเพาะเช้ือที่ฆ่าเช้ือแล้ว            
4. ปิเปตขนาด 10, 1 มิลลิลิตร           
5. ตัวอย่างอาหาร              
6. กรดทาร์ทาริกเข้มข้น 10 %   

           

วิธีการทดลอง 
1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 1 กรัม ในน้ํากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 99 มิลลิลตร ทําให้เป็นเน้ือ

เดียวกัน นํา  1 มิลลิลตร  ไปเจือจางต่อในนํ้ากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 9 มิลลิลตร ทําต่อไปจนได้ความ
เข้มข้น 10 -5               
 2. ดูดตัวอย่างอาหารแต่ละความเจือจาง ๆ ละ 1 มิลลิลตร ใส่ในจานเพาะเช้ือทุกความเจือ
จางทํา  2 ซ้ํา           
 3. เติมกรดทาร์ทาริก 1 มิลลิลิตร ใน PDA 100 มิลลิลตร ที่หลอมเหลวและปล่อยให้มี
อุณหภูมิลดลงจนถึง 45 องศาเซลเซียส       
 4. เทอาหารเลี้ยงเช้ือใส่ในจานเพาะเช้ือทุกจานทันที  เอียงจานไปมาให้อาหารเลี้ยงเช้ือกับ
ตัวอย่างอาหารเข้ากันดีเป็นเน้ือเดียวกัน ปล่อยให้อาหารแข็ง     
 5. บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 2-5 วัน       
 6. นับจํานวนโคโลนีของราและยีสต์ที่เกิดขึ้นแล้วคํานวณเป็นจํานวนในอาหาร 1 กรัม 
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ภาคผนวก ง การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผัส 
 

            แบบทดสอบทางประสาทสมัผัส (9-point hedonic scale)  
                       ผลิตภัณฑโ์ยเกิร์ต    

ชื่อผูท้ดสอบ .......................................... ..... ..........................................................วันที่ ...................... 
คําแนะนํา ให้ชิมตัวอย่างที่ท่านได้รับตามลําดับแล้วให้คะแนนความชอบแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตตามคําอธิบายคะแนนข้างล่างนี้ (กรุณาบ้วนปากระหว่างตัวอย่าง) 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 
  2 = ไม่ชอบมาก  5 = เฉย ๆ  8 = ชอบมาก 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอ้ย  9 = ชอบมากทีสุ่ด 
 

            รหัสตัวอย่าง 
คุณลักษณะ 

................... ................... ................... ................... 
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ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ินรส 
รสชาต ิ
ความชอบรวม 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 
 
ข้อเสนอแนะ 
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
.............................. 

       ขอขอบคุณ 
 

 
 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสสําหรบัการทดสอบ QDA 
 
ชื่อ……………………………………………………. วันที่……………………………………... 
 
ผลิตภัณฑ์ : โยเกิรต์ข้าวกล้องงอก 
คําอธิบาย : ให้ชิมตัวอย่างที่ท่านได้รับ แล้วกําหนดเครื่องหมายขีดค่ัน () ของแต่ละคุณลักษณะของ
ตัวอย่างตามความรู้สึกของท่าน สําหรับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในอุดมคติที่ท่านต้องการให้เป็นให้ใช้
ตัวอักษร  กํากับ 
คุณลักษณะของโยเกิร์ต 
 
สี 
                   น้อย                  มาก 
 
กล่ินข้าวกล้องงอก 
                             น้อย                             มาก 
 
รสหวาน           
                             น้อย                  มาก 
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รสเปรี้ยว 
                              น้อย                  มาก 
 
ความหนืด 
                              น้อย                  มาก 
 
ความเรียบเนียน 
                              น้อย                  มาก 

 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสสําหรบัการทดสอบ QDA 

 
การเติมปริมาณข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑโ์ยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 

 
ชื่อ……………………………………………………. วันที่……………………………………... 
ผลิตภัณฑ์ : โยเกิรต์ข้าวกล้องงอก 
คําอธิบาย : ให้ชิมตัวอย่างที่ท่านได้รับ แล้วกําหนดเครื่องหมายขีดค่ัน () ของแต่ละคุณลักษณะของ
ตัวอย่างตามความรู้สึกของท่าน สําหรับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในอุดมคติที่ท่านต้องการให้เป็นให้ใช้
ตัวอักษร  กํากับ 
คุณลักษณะของโยเกิร์ต 
 
ลักษณะปรากฏ 
                   น้อย                  มาก 
 
สี 
                             น้อย                             มาก 
 
กล่ินข้าวกล้องงอก  
                             น้อย                  มาก 
 
รสชาต ิ
                              น้อย                  มาก 
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ความหนืด 
                              น้อย                  มาก 
 
ความเรียบเนียน 
                              น้อย                  มาก 

แบบทดสอบชิมการยอมรับของผู้บรโิภค 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส (9-point hedonic scale) ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 

คําชี้แจง โปรดทําเคร่ืองหมายลงในช่องที่มีข้อความตรงกับความเห็นของท่านมากที่สุด 
 

ข้อมูลทั่วไป 

1.  เพศ    � ชาย     � หญิง 
2.  อายุ    � 15 – 19 ปี              � 20 – 24 ปี 

  � 25 - 29 ปี              � มากกว่า 30 ปี 
 
คําแนะนํา ให้ชิมตัวอย่างที่ท่านได้รับตามลําดับแล้วให้คะแนนความชอบแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตตามคําอธิบายคะแนนข้างล่างนี้ (กรุณาบ้วนปากระหว่างตัวอย่าง) 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 
  2 = ไม่ชอบมาก  5 = เฉย ๆ  8 = ชอบมาก 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอ้ย  9 = ชอบมากทีสุ่ด 
 

            รหัสตัวอย่าง 
คุณลักษณะ 

................... ................... ................... ................... 

ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ินรส 
รสชาต ิ
ความชอบรวม 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 

................... 
 
ข้อเสนอแนะ 
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
.............................. 
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       ขอขอบคุณ 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก จ  
บทความสําหรับการเผยแพร ่
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Product Development of Germinated Chaiya Brown Rice Yogurt 
นายกฤตภาส จินาภาค1 
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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา เม่ือใช้เจลาติน

เป็นสารให้ความคงตัวพบว่า ท่ีระดับร้อยละ 0.6 ให้ความหนืดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า ความเข้มข้นของ
สารให้ความคงตัวไม่มีผลต่อค่า pH (p>0.05) เมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความหนืด TSS 
และ TS เพิ่มขึ้น (p<0.05) ค่า TSS และ TS มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือปริมาณสารให้ความคงตัวเพ่ิมข้ึน และการใช้   
เจลาตินร้อยละ 0.6 (%w/v) ให้ค่าความหนืดสูงกว่าการใช้สารให้ความคงตัวชนิดอื่นที่ระดับเดียวกัน และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสการใช้เจลาตินร้อยละ 0.6 (%w/v) ให้ค่าสี กลิ่นข้าวกล้องงอก รสหวาน รสเปรี้ยว 
ความหนืดและความเรียบเนียน มีค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ ปริมาณการเติมเมล็ดข้าว
กล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่ระดับร้อยละ 15 (w/v) ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติท่ี
ต้องการ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกท่ีมีการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ท่ีระดับ
ร้อยละ 15 (w/v) ในทุกด้านสูงสุดในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร พบว่า มี
ปริมาณสาร กาบา 1.32 mg/100g โปรตีน ไขมัน เย่ือใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 1.52, 0.74, 0.24, 0.35 
และ 7.20 ตามลําดับ พลังงานที่ได้จากไขมัน 6.66 Kcal/100g และพลังงานทั้งหมด 41.54 Kcal/100g ผู้บริโภค
ท่ัวไปให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาในด้านลักษณะปรากฏ ด้านสีและกลิ่นรสในระดับ
ชอบมาก ด้านรสชาติและความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง เม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4         
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน พบว่า ไม่พบยีสต์และราตลอดอายุการเก็บรักษา และพบจุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีทําให้
เกิดกรดแลคติกมีจํานวน 7.4 × 107 CFU/g คุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่า pH ไม่เปลี่ยนแปลงในช่วงการเก็บ
รักษา 15 วัน (p>0.05) 
คําสําคัญ: ข้าวกล้องงอก โยเกิร์ต สารให้ความคงตัว 

ABSTRACT 
The purpose of this research was to study the production of germinated Chaiya brown 

rice yogurt. The addition of stabilizers increased viscosity than that the control sample. The 
germinated Chaiya brown rice yogurt prepared with 0.6 % (w/v) gelatin was higher in viscosity 
than those prepared with any levels and types of stabilizers (P<0.05). Based on sensory test, the 
optimum of 0.6% (w/v) gelatin in the yogurt was ideal. The addition of Chaiya brown rice 
germinated at 15% (w/v) gave good acceptability for the yogurt product, which contained GABA 
1.32 mg/100g and protein, fat, fiber, ash and carbohydrate 1.52 %, 0.74 %, 0.24 %, 0.35 % and 
7.20 %, respectively. Total calories and calories from fat were 41.54 Kcal/100g and 6.66 Kcal/100g 
respectively. Consumer accepted yogurt product in term of appearance, color and flavor like very 
much, taste and overall acceptability like moderately. The germinated Chaiya brown rice yogurt 
maintained chemical, microbiology and sensory qualities when stored 4oC for 15 days. From the 
result, mold and yeast were not found. The total count of lactic acid bacteria in the germinated 
Chaiya brown rice yogurt was 7.4 × 107 CFU/g. The qualities of product showed a little change. 
Keywords: Brown rice germinated, yogurt, stabilizer 
 

คํานํา 
ข้าวหอมไชยา (Chaiya rice) เป็นข้าวหอมพันธ์ุพ้ืนเมืองท่ีปลูกมากท่ีอําเภอไชยา จังหวัด                        

สุราษฎร์ธานี ปัจจุบันไม่ค่อยเป็นท่ีรู้จักกันท่ัวไป แต่มีหลักฐานเป็นเอกสารอ้างอิงได้ว่าพันธ์ุข้าวชื่อ หอมไชยา มีมา
นานแล้ว (สําเริง, 2542) แต่ปัจจุบันพันธ์ุข้าวหอมไชยาท่ีมีปลูกอยู่ในทุ่งไชยามีพ้ืนท่ีปลูกน้อยลง เนื่องจากคนไชยาจะ
ไม่ใช้กินตลอดปี เพราะเป็นข้าวท่ีหุงแล้วไม่ค่อยข้ึนหม้อ กินแล้วเปลือง เดิมเป็นข้าวอายุหนัก แต่ปัจจุบันท่ีปลูกอยู่
เป็นพันธ์ุข้าวท่ีอายุค่อนข้างเบา โดยมีกลุ่มชาวนาท่ีอําเภอไชยา ยังคงปลูกอยู่บ้างเล็กน้อย (สําเริง, 2542)) ปัจจุบันมี

1สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฏร์ธานี e-mail: krittabhart@yahoo.com 
Food Science and Technology Program, Science and Technology Faculty, Suratthani Rajabhat University 
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ชาวบ้านกลุ่มข้าวกล้องลุงริน ซ่ึงเป็นสินค้า OTOP ตําบลเลม็ด อําเภอไชยา ผลิตข้าวกล้องหอมไชยาจําหน่ายรูปแบบ
เดียว หากมีการนําข้าวหอมไชยามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีหลากหลายจําหน่ายจะเป็นการเพ่ิมอาชีพ และ
สร้างรายได้ให้กับกลุ่มดังกล่าวได้ หากมีการนําข้าวกล้องพันธ์ุหอม  ไชยาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตซ่ึงเป็นผลิตใหม่ท่ี
มีความเป็นเอกลักษณ์ของเมืองไชยา และสามารถบริโภคได้ทุกเพศทุกวัย จึงมีความเหมาะสมกับยุคสมัยใหม่ท่ีผู้คน
ให้ความสําคัญในการดูแลสุขภาพของตนเองและให้ความสนใจต่อการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม ดังนั้นถ้าสามารถศึกษา
วิธีการนําข้าวกล้องพันธุ์หอมไชยาไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารในรูปแบบท่ีหลากหลายข้ึน เช่น 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา จึงเป็นแนวทางหนึ่งในการเพ่ิมมูลค่าแก่ผลิตภัณฑ์แก่ข้าว
พันธ์ุพ้ืนเมืองของอําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธานี และเป็นการนําข้าวท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินมาใช้ให้เกิดประโยชน์และ
เป็นการอนุรักษ์ข้าวหอมท้องถ่ินให้คงอยู่สืบไป นอกจากน้ีช่วยทําให้ผู้ท่ีรับประทานอาหารประเภทน้ีได้รับคุณค่าทาง
โภชนาการเพิ่มข้ึนและเป็นการเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภคในการบริโภคเป็นอาหารเพื่อสุขภาพได้อีกด้วยและสามารถ
ทําการส่งเสริมการตลาดโดยการเน้นเร่ืองอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากนี้ยังเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ใน
ท้องตลาดให้เป็นทางเลือกท่ีมากขึ้นสําหรับผู้บริโภค  

 
วิธีการวิจัย 
1. ศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 

ทําการเพาะข้าวกล้องให้เป็นข้าวกล้องงอก จากนั้นการผลิตน้ําข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา (นิดดา, 2552) 
ผลิตโยเกิร์ตตามวิธีดัดแปลงจากอําพรรณ และอรชูล, 2552 โดยเติมนมขาดมันเนยร้อยละ 10 แล้วให้ความร้อนท่ี
อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที ตั้งให้อุณหภูมิลดลงเหลือประมาณ 45 องศาเซลเซียส เติมหัวเชื้อ (Plain 
yogurt) ร้อยละ 10 (v/v) บ่มท่ีอุณหภูมิ 42 - 45 องศาเซลเซียส 5 ชั่วโมง นําโยเกิร์ตท่ีได้มาวิเคราะห์คุณภาพด้าน
ความหนืด ความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter สี ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ (Total Soluble Solid, TSS) 
โดยใช้ Hand refractometer ปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total Solid,TS) (A.O.A.C., 2000) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีทดสอบระดับความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น
รส รสชาติ และความชอบรวม ใช้ผู้ชิมท่ีคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อค
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA : Analysis  of  Variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน (DMRT : 
Duncan’s Multiple  Range Test) ทําการทดลอง 2 ซํ้า                         
2. ศึกษาผลของสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา   
 นําโยเกิร์ตจากข้อ 1 มาเติมสารให้ความคงตัว คือ เจลาติน เพคตินและแป้งข้าวโพด ท่ีความเข้มข้น 5 
ระดับ คือ ร้อยละ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 (w/v) นําผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาประเมินคุณภาพด้านความหนืด สี ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได้ และปริมาณของแข็งท้ังหมด ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีการทดสอบประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนา (Qualitative descriptive analysis; QDA) ใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝน 6 คน วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ และนําข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน ทําการทดลอง 2 ซํ้า 
3. ศึกษาผลของการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา  
 นําเมล็ดข้าวกล้องงอกไปต้มให้มีลักษณะเหมือนข้าวต้มและนําไปสะเด็ดน้ํา แล้วนําเมล็ดข้าวท่ีได้ไปผสมใน
โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 15 และ 20 นําผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสวิธีทดสอบระดับความชอบ 9 ระดับ ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวมใช้ผู้
ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์  และนําข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน ทําการทดลอง 2 ซํ้า  
4. ศึกษาปริมาณสารอาหารในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา     
 นําชุดการทดลองท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 มาวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบา (Park and Oh, 
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2007) และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีดังนี้ โปรตีน (A.O.A.C., 2000) ไขมัน (A.O.A.C., 2000) เย่ือใย 
(A.O.A.C., 2000) เถ้า (A.O.A.C., 2000) และคาร์โบไฮเดรต (A.O.A.C., 2000)              
5. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค       
 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาด้วยวิธีทดสอบระดับ
ความชอบ 9 ระดับ ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวมกับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป 
(Consumer) จํานวน 200 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ และนําข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน ทําการทดลอง 2 ซํ้า            
6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา     
 ทําการเก็บรักษาของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 ท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เก็บตัวอย่างวิเคราะห์ทุก 3 วัน เป็นเวลา 3 สัปดาห์ ทําการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์โดยหา
ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีทําให้เกิดกรดแลคติก (Kristo et al., 2003) และปริมาณยีสต์และรา (Harrigan, 1998) 
ประเมินคุณภาพทางเคมี โดยวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีการทดสอบประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนา ใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝน 6 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ และนําข้อมูลท่ี
ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน ทําการทดลอง 2 ซํ้า 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
1. ศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา     
 สีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ มีสีขาว (ตารางที่ 1) ค่าพีเอชของโยเกิร์ตท่ีผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอก
พันธุ์หอมไชยามีค่าสูงสุด (P<0.05) โยเกิร์ตท่ีผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาจะมีความหนืดสูงกว่าโยเกิร์ตท่ี
ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกทางการค้า (P<0.05) เนื่องจากน้ําข้าวกล้องมีองค์ประกอบของสตาร์ชเม่ือนําไปให้ความ
ร้อนในขั้นตอนฆ่าเชื้อ สตาร์ชจะดูดซึมน้ําและเกิดการพองตัวได้มากขึ้นจนในท่ีสุดเม็ดสตาร์ชแตกส่งผลให้ผลิตภัณฑ์
มีความข้นหนืด (อรอนงค์, 2538) โยเกิร์ตทางการค้ามีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้สูงสุด (P<0.05)  
 
ตารางท่ี 1 แสดงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ 
 ตัวอย่าง           pH                     ความหนืด               TSS (๐Brix)             TS (%)                         สี 
    1           4.39+0.02a*          280.00+23.09a          12.30+0.10a         15.21+0.19a         D Whtite group 155 
    2           4.44+0.02b           448.89+ 7.70b          12.30+0.90a         14.91+0.77a         B Whtite group 155 
    3           4.40+0.01a           4324.44+15.40c        18.33+0.58b         23.54+0.99b         A Whtite group 155 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
 , 1 = โยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกทางการค้า, 2 = โยเกิร์ตท่ีผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา และ 3 = 
โยเกิร์ตทางการค้า 
 
 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (ตารางที่ 2) พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนในระดับชอบมากในโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า และชอบเล็กน้อยในโยเกิร์ตที่ผลิต
จากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธุ์หอม ไชยา ด้านสีให้คะแนนในระดับชอบปานกลางทุกตัวอย่าง ด้านกล่ินรสให้
คะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อยในโยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกทางการค้า และโยเกิร์ตที่ผลิต
จากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา ด้านรสชาติผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าว
กล้องงอกพันธุ์หอมไชยาระดับเฉยๆ และให้คะแนนในระดับชอบมากในโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอก
ทางการค้า ส่วนด้านความชอบรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อย โดยชอบโยเกิร์ตที่
ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยามากกว่าโยเกิร์ตที่ผลิตจากนํ้าข้าวกล้องงอกทางการค้า (P<0.05) ผู้
ทดสอบชิมเสนอแนะว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอม ไชยามีความหนืดต่ํา ควรจะเพิ่มความข้น
หนืดให้กับผลิตภัณฑ์มีลักษณะใกล้เคียงกับโยเกิร์ตทางการค้า 
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ตารางท่ี 2 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตชนิดต่าง ๆ 
 ตัวอย่าง           ลักษณะปรากฏ                 สี                     กล่ินรส                 รสชาติ             ความชอบรวม 
    1            8.47+1.62a*            7.53+0.71a            6.67+1.81a           8.70+1.93a           8.22+1.68a 
    2                 6.03+1.45b             7.47+0.68a            6.63+1.27a            5.70+1.64c           6.07+1.46c 
    3                 8.50+1.56c             7.13+1.14b           6.63+0.89a            6.47+1.36b           6.37+1.59b 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
 , 1 = โยเกิร์ตที่ผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกทางการค้า, 2 = โยเกิร์ตท่ีผลิตจากน้ําข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา และ 3 = 
โยเกิร์ตทางการค้า 
 
2. ศึกษาผลของสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 

 เมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความหนืด TSS และ TS เพิ่มขึ้น (P<0.05) 
(ตารางที่ 3) โยเกิร์ตท่ีใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวจะมีสีขาวมากท่ีสุด การใช้เจลาตินท่ีระดับร้อยละ 0.6 ให้
ความหนืดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า (ตารางท่ี 1) เนื่องจากเจลาตินจะช่วยเพ่ิมความหนืดและความแน่นเนื้อ
ของโยเกิร์ตจึงทําให้มีค่าความหนืดสูงกว่าการใช้เพคตินและแป้งข้าวโพดท่ีความเข้มข้นเดียวกัน (Fiszman et al., 
1999) การใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวจะทําให้โยเกิร์ตเกิดเคิร์ดท่ีดีและช่วยลดการแยกชั้น (Jawalekar et al., 
1993) ความเข้มข้นของสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาไม่มีผลต่อค่า pH 
(P>0.05) สอดคล้องกับ Kumar and Mishra (2004) พบว่า การใช้เจลาตินที่ระดับร้อยละ 0.4 (w/w) ทําให้
โยเกิร ์ตมีคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี รูปร่าง เนื ้อสัมผัส กลิ ่นรส และความชอบรวมดีที ่สุดเมื ่อ
เปรียบเทียบกับการใช้เพคตินและโซเดียมอัลจิเนตเป็นสารให้ความคงตัว จากการใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคง
ตัวท่ีระดับร้อยละ 0.6 (%w/v) ให้ค่าสี กลิ่นข้าวกล้องงอก รสหวาน รสเปรี้ยว ความหนืดและความเรียบเนียน มี
ค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้เพคตินและแป้งข้าวโพดที่ระดับ
เดียวกัน (ภาพที่ 4.1, 4.2 และ 4.3)  ดังนั้นจึงเลือกชุดการทดลองที่ใช้สารให้ความคงตัวท่ีระดับเจลาตินร้อยละ 
0.6 (%w/v) เพ่ือใช้ในการศึกษาข้ันต่อไป 
 
ตารางที่ 3 แสดงคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่เติมสารให้ความคงตัว

ระดับต่าง ๆ 
 Stabilizers                   pH                     ความหนืด            TSS (๐Brix)           TS (%)                    สี 
   (%w/v)                                                 (Cp) 
 เจลาติน 
 0             4.39+0.01a*     286.00+1.70e       12.30+0.10a      15.31+0.25a       B White group 155 
 0.2           4.38+0.03a           1547.39+ 0.86d      12.30+0.90a      15.53+0.09ab      B White group 155 
 0.4           4.42+0.03a           3213.27+1.90c       18.33+0.58a       15.70+0.23bc      A White group 155 
 0.6      4.41+0.03a           4332.14+1.40b       18.33+0.58a       15.96+0.12c       A White group 155 
 0.8           4.41+0.02a           7874.52+0.25a       18.33+0.58a       15.97+0.04c       A White group 155 
เพคติน 
 0.2           4.37+0.03a           1043.42+ 0.93b     12.30+0.72c        13.53+0.11ab      B White group 155 
 0.4           4.38+0.02a           1213.27+1.70b      13.33+0.81b        13.70+0.25bc      B White group 155 
 0.6      4.40+0.03a           2332.14+1.20cd     14.33+0.47b        13.96+0.17c       B White group 155 
 0.8           4.41+0.12a           3874.52+1.02c      14.33+0.70b        13.97+0.14c       B White group 155 
แป้งข้าวโพด 
0.2            4.39+0.03a          247.39+ 1.54e     11.30+0.66c       11.53+0.25ab      B White group 155 
0.4            4.40+0.03a           1313.17+1.30b      11.33+0.93c        11.70+0.18bc      B White group 155 
0.6      4.41+0.02a           1532.31+1.13b      12.33+0.84c        11.96+0.19c       B White group 155 
0.8            4.41+0.05a           2263.14+0.22cd     13.33+0.76b      11.97+0.14c       B White group 155 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
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ภาพที่ 1 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่เติมเจลาตินที่ระดับต่าง ๆ 

 
ภาพที่ 2 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่เติมเพคตินที่ระดับต่าง ๆ 

 
ภาพที่ 3 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่เติมแป้งข้าวโพดท่ีระดับต่าง ๆ 
 
3. ศึกษาผลของการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 

ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาท่ีระดับร้อยละ 15 
(w/v) มีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ (ภาพที่ 4) โยเกิร์ตท่ีได้มีสีขาว เนื้อโยเกิร์ตมี
ลักษณะข้น ปริมาณเม็ดข้าวกระจายตัวท่ัว เคิร์ดท่ีได้มีความคงตัวสูง เนื้อโยเกิร์ตแน่นและเนียนดี ลักษณะเนื้อสัมผัส
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นุ่ม กลิ่นรสดี มีกลิ่นหอมของข้าวกล้องงอก ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกท่ีมีการเติม
ข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ท่ีระดับร้อยละ 15 (w/v) สูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ และด้านความชอบรวม
สูงสุด (P<0.05) (ตารางที่ 4) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืน ๆ ในด้านสีและด้านกลิ่นรส ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนในระดับชอบมากในทุกชุดการทดลอง (P>0.05) จากการทดลองพบว่า เม่ือมีการเติมข้าวกล้องงอกเพ่ิมข้ึนใน
ระดับร้อยละ 15 (w/v) จะส่งผลให้การยอมรับเพ่ิมข้ึน แต่เม่ือมีการเติมข้าวกล้องงอกมากกว่าในระดับนี้จะส่งผลให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ลดลง  

 
ภาพที่ 4 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี QDA ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่มีการเติมเมล็ดข้าว

กล้องงอกที่ระดับต่าง ๆ 
 
ตารางที่ 4 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่มีการเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกที่

ระดับต่าง ๆ 
 ปริมาณเมล็ด              ลักษณะปรากฏ                สี                      กล่ินรส                 รสชาติ              ความชอบรวม  
ข้าวกล้องงอก  (w/v) 
        0                     5.15+0.93c*            8.11+1.28a             7.87+1.53a            5.68+1.66c           5.79+1.45c 
       10                    5.17+0.91c              8.13+1.31a            7.90+1.49a             5.70+1.64c           5.83+1.42c 
       15                 8.13+0.57a              8.30+1.01a            7.93+1.57a             7.47+1.36a           8.23+0.68a 
       20                 7.37+1.35b              8.37+1.16a            8.03+1.79a            6.42+1.53b            6.87+0.82b 
หมายเหตุ :  *อักษรในแนวต้ังที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
 
4. ศึกษาปริมาณสารอาหารในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
 นําชุดการทดลองท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 คือ ชุดการทดลองท่ีมีการเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อย
ละ 15 (w/v) มาวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร พบว่า มีปริมาณสาร กาบา 1.32 mg/100g โปรตีน ไขมัน เย่ือใย เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 1.52, 0.74, 0.24, 0.35 และ 7.20 ตามลําดับ พลังงานที่ได้จากไขมัน 6.66 Kcal/100g 
และพลังงานท้ังหมด 41.54 Kcal/100g โดยปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีค่า
ใกล้เคียงกับโยเกิร์ตไขมันตํ่าท่ัวไป (ไขมันร้อยละ 0.8) (Tamine and Robinson, 1999) เนื่องจากผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาทําจากน้ําข้าวกล้องงอกท่ีมีปริมาณไขมันน้อย จึงทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีไขมันในระดับตํ่า 
5. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค      
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจํานวน  154 คน (ร้อยละ 77)  เพศชายจํานวน 46 คน (ร้อยละ 23)  และ
มีอายุอยู่ในช่วง 15 – 19 ปี (ร้อยละ 11.5)   20 – 24 ปี (ร้อยละ 20)  ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 25 - 29 ปี (ร้อยละ 
68.5) เพศหญิงให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์มากกว่าเพศชาย อาจเนื่องจากมีความสนใจในการรักษาสุขภาพมากกว่า
เพศชาย โดยกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปให้การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาท่ีใช้เจลาตินเป็นสารให้
ความคงตัวท่ีระดับร้อยละ 0.6 (w/v) และมีการเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกร้อยละ 15 (w/v) ในด้านลักษณะปรากฏท่ี
ระดับชอบมาก (8.11 + 1.11) ด้านสีในระดับชอบมาก (8.26 + 1.24) ด้านกลิ่นรสในระดับชอบมาก (8.03 + 1.46) 
ด้านรสชาติในระดับชอบปานกลาง (7.30 + 0.64) และด้านความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง (7.63 + 0.87)  
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6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา ไม่พบยีสต์และรา

ตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 7) อาจเป็นเพราะโยเกิร์ตมีปริมาณกรดสูงและมีค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่าซ่ึงไม่
เหมาะต่อการเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์อ่ืน ๆ หรืออาจมีกลไกท่ีทําให้เกิดการยับย้ังการเติบโตของเชื้อชนิดอ่ืนได้ (นวล
นภา, 2546) พบจุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีทําให้เกิดกรดแลคติก 7.4 × 107  CFU/g ในช่วงการเก็บรักษา 21 วัน ใน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตหากมีปริมาณของเชื้อจุลทรีย์ท่ีสร้างกรดแลคติกอยู่รอดอยู่สูงกว่า 105-106 CFU/g จะให้ประโยชน์
ต่อผู้บริโภค (Dave and Shah, 1997) สอดคล้องกับนวลนภา (2546) ศึกษาอายุการเก็บรักษาโยเกิร์ตน้ํานม
ข้าวโพด ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ําและเข้มข้ึนเม่ือเก็บนานข้ึน 
และโยเกิร์ตมีรสเปร้ียวเพ่ิมข้ึน ไม่พบเชื้อยีสต์และราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตท่ีเก็บไว้ได้นานเป็นเวลา 21 วัน ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 15 วัน (ภาพที่ 5) แต่มีแนวโน้มลดลงหลังวันท่ี 15 (p<0.05) แสดงว่าจุลินทรีย์ในโยเกิร์ตยังมีกิจกรรมอยู่ 
โดยมีการสร้างปริมาณกรดเพ่ิมขึ้น ส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง สอดคล้องกับปริมาณแบคทีเรียท่ีผลิตกรด  
แลคติก เม่ือโยเกิร์ตมีความเป็นกรดเพิ่มข้ึนในในระหว่างการเก็บรักษาจะส่งผลให้จํานวนเชื้อแบคทีเรียกรด         
แลคติกลดลงตามไปด้วยเม่ือโยเกิร์ตมีความเป็นกรดสูงข้ึน (Birollo et al., 2000) สอดคล้องกับผลการตรวจสอบ
ทางจุลชีววิทยา พบว่า จํานวนเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกมีแนวโน้มลดลงในระหว่างการเก็บรักษาหลังวันท่ี 15
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้านต่าง ๆของโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย 
(ภาพที่ 6) เม่ือมีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วัน เนื่องจากการเก็บรักษาโยเกิร์ตท่ี
อุณหภูมิต่ํา ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ส่งผลให้ค่าท่ีได้จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสไม่มี
ความแตกต่างกันในระหว่างการเก็บรักษา ดังน้ันผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกมีอายุการเก็บรักษา 21 วัน 
 
ตารางท่ี 5 แสดงปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาในระหว่างเก็บรักษา 

วัน    ยีสต์และรา                     จุลินทรีย์ที่สร้างกรดแลคติก 
      (CFU/g)                                                     (CFU/g) 
0        ND     7.5 × 107  
3        ND     7.9 × 107 
6        ND     8.1 × 107  
9        ND     8.4 × 107 
12        ND     8.7 × 107 
15        ND     8.9 × 107 
18        ND     7.6 × 107 
21        ND     7.4 × 107  

 
หมายเหตุ: ND = Not detect 
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ภาพที่ 5 แสดงค่าความเป็นกรด-ด่างในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 

 
ภาพที่ 6 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 
 

 สรุป 
จากการศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา พบว่า เมื่อปริมาณสารให้ความคง

ตัวเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความหนืด TSS และ TS เพิ่มขึ้น (P<0.05) การใช้เจลาตินท่ีระดับร้อยละ 0.6 ให้ความหนืด
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า ความเข้มข้นของสารให้ความคงตัวไม่มีผลต่อค่า pH (P>0.05) และการใช้เจลาติน
ร้อยละ 0.6 (%w/v) ให้ค่าสี กลิ่นข้าวกล้องงอก รสหวาน รสเปรี้ยว ความหนืดและความเรียบเนียนใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติท่ีต้องการ ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาท่ีเติมเมล็ดข้าวกล้องงอกพันธุ์
หอมไชยาท่ีระดับร้อยละ 15 (w/v) มีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในอุดมคติที่ต้องการ ลักษณะปรากฏ
ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตท่ีได้มีสีขาว เนื้อโยเกิร์ตมีลักษณะข้น ปริมาณเม็ดข้าวกระจายตัวท่ัว เคิร์ดท่ีได้มีความคงตัวสูง 
เน้ือโยเกิร์ตแน่นและเนียนดี ลักษณะเน้ือสัมผัสนุ่ม กลิ่นรสดี มีกลิ่นหอมของข้าวกล้องงอก ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกท่ีมีการเติมข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ท่ีระดับร้อยละ 15 (w/v) ในด้านต่าง ๆ 
สูงสุด เม่ือวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร พบว่า มีปริมาณสารกาบา 1.32 mg/100g โปรตีน ไขมัน เย่ือใย เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 1.52, 0.74, 0.24, 0.35 และ 7.20 ตามลําดับ พลังงานที่ได้จากไขมัน 6.66 Kcal/100g และ
พลังงานท้ังหมด 41.54 Kcal/100g ไม่พบยีสต์และราตลอดอายุการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 21 วัน จุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีทําให้เกิดกรดแลคติกมีจํานวน 7.4 × 107 cfu/g ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 14 วัน แต่มีแนวโน้มลดลงหลังวันท่ี 15 คุณภาพทางประสาทสัมผัสมี
การเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย  

กิตติกรรมประกาศ 
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                                                                              บ่ม 

                                                                               

                                                                     
                                                           โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช ต้นทุนการผลิตของผลติภัณฑ ์
 
ต้นทุนราคาการผลิต 
1. ข้าวกล้องพันธ์ุหอมไชยา กิโลกรัมละ 48 บาท 
2. Plain yogurt ถ้วยละ  13 บาท 
3. Gelatin กิโลกรัมละ 450 บาท  
4. นํ้าตาล กิโลกรัมละ 17 บาท 
5. ถ้วยขนาดบรรจุ 150 กรัม ถ้วยละ 1 บาท  
ต้นทุนราคาผลติภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นต่อ 1 บรรจุภัณฑ์เท่ากับ 9.80 บาท 
 

ภาคผนวก ซ 
ข้อมูลโภชนาการ 

 
หน่ึงหน่วยบริโภค :  1 ถ้วย (140 กรัม) 
จํานวนหน่วยบริโภคต่อถ้วย : 1 
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คุณคา่ทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด 42 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 7 กิโลแคลอรี) 

ร้อยละของปริมาณท่ีแนะนําต่อวัน* 
ไขมันทั้งหมด 1.04 กรัม                                                     2% 
โปรตีน 4 กรัม 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 10.08 กรัม                                          3% 
ใยอาหาร 0.34 กรัม                                                         1% 
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําให้บริโภคต่อวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต่ 6 
ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

 
 

ภาคผนวก ฌ 
กิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกับการนําผลจากโครงการไปใช้ประโยชน ์

 
ภาพกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 
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ภาคผนวก ญ 

ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ กิจกรรมท่ีวางแผนไว้และกิจกรรมท่ีดําเนินการ
มาและผลท่ีได้รับตลอดโครงการ 

 
วัตถุประสงค กิจกรรม (ตามแผน) ผลที่คาดวาจะไดรับ 

(ตามแผน) 
ผลที่ไดรับ หมายเหตุ 

1. เพื่อศึกษา
กระบวนการผลิต
โยเกิรตขาวกลอง
งอกพันธุหอมไช
ยา 

1.ตรวจเอกสาร ศึกษา
กระบวนการผลิต
โยเกิรตขาวกลองงอก
พันธุหอมไชยา 

ไดขอมูลสําหรบั
กระบวนการผลิต
โยเกิรตและได
กระบวนการผลิต
โยเกิรตขาวกลองงอก
พันธุหอมไชยา 

กระบวนการผลิต
โยเกิรตขาวกลอง
งอกพันธุหอมไชยา 

บรรลุตามแผน 

2. เพื่อศึกษาผล
ของสารใหความ
คงตัวตอคุณภาพ
โยเกิรตขาวกลอง
งอกพันธุหอมไช
ยา 

2. ศึกษาผลของสารให
ความคงตัวตอคุณภาพ
โยเกิรตขาวกลองงอก
พันธุหอม ไชยา 

ไดชนิดและระดับ
ปริมาณการใชสารให
ความคงตัวท่ี
เหมาะสมในการผลิต
โยเกิรต 

ระดับสารคงตัวที่
เหมาะสมในการ
ผลิตโยเกิรตขาว
กลองงอกพนัธุหอม
ไชยา 

บรรลุตามแผน 

3. เพื่อศึกษา
ปริมาณการเติม

3. ศึกษาผลของการ
เติมขาวกลองงอกใน

ไดปริมาณเมล็ดขาว
กลองงอกที่เหมาะสม

ทราบปริมาณเมล็ด
ขาวกลองงอกที่

บรรลุตามแผน 
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ขาวกลองงอก
พันธุหอมไชยาที่
เหมาะสมท่ีสุด 

ผลิตภัณฑโยเกิรตขาว
กลองงอกพนัธุหอม  
ไชยา 

กับผลิตภัณฑ เหมาะสมในการ
เติมในผลิตภัณฑ 

4. เพื่อศึกษา
ปริมาณ
สารอาหารใน
โยเกิรตขาวกลอง
งอกพันธุหอมไช
ยา 

4. ศึกษาปริมาณ
สารอาหารในโยเกิรต
ขาวกลองงอกพันธุ
หอมไชยา 

ทราบปริมาณ
สารอาหารใน
ผลิตภัณฑ 

ทราบปริมาณ
สารอาหารที่มีใน
ผลิตภัณฑ 

บรรลุตามแผน 

5. เพื่อศึกษาการ
ยอมรับของ
ผูบริโภค 
 

5. การทดสอบการ
ยอมรับของผูบริโภค 

ทราบการยอมรับของ
ผูบริโภค 

ทราบการยอมรับ
ของผูบรโิภค 

บรรลุตามแผน 

6. เพื่อศึกษาอายุ
การเก็บรักษาของ
โยเกิรตขาวกลอง
งอกพันธุหอม  
ไชยา 

6. ศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของโยเกริตขาว
กลองงอกพนัธุหอม ไช
ยา 

ไดขอมูลอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ 

ทราบอายุการเก็บ
รักษาของ
ผลิตภัณฑ 

บรรลุตามแผน 

 7. ประมวลผลและ
สรุปผลงานวิจัย 

ไดผลการทดลองและ
รูปเลม 

ไดรูปเลมงานวิจัย
ฉบับสมบูรณ 

บรรลุตามแผน 

 
 
ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืน ๆ ตอ สกว. 

..................................................................................................................................
...............................................................................................................................................   

 
 

      ลงนาม...................................................... 
       (หัวหนาโครงการวิจัยผูรับทุน) 
      วันที่.......................................................... 
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ภาคผนวก ฎ 
ตารางเปรียบ output ท่ีเสนอโครงการและท่ีไดจ้ริง  

 
Output ในกรณีลาชา (ผลสําเร็จไมถึง 100%) 

ใหทานระบุสาเหตุ และการแกไขที่ทาน
ดําเนินการ 

กิจกรรมในขอเสนอโครงการ ผลสําเร็จ 
(%) 

1. ตรวจเอกสาร ศึกษากระบวนการ
ผลิตโยเกิรตขาวกลองงอกพันธุหอม
ไชยา 

100 %

2. ศึกษาผลของสารใหความคงตัวตอ
คุณภาพโยเกิรตขาวกลองงอกพันธุ
หอมไชยา 

100 %

3. ศึกษาผลของการเติมขาวกลอง
งอกในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลอง
งอกพันธุหอมไชยา 

100 %

4. ศึกษาปริมาณสารอาหารในโยเกิรต
ขาวกลองงอกพันธุหอมไชยา 

100 %

5. การทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภค 

100 %

6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
โยเกิรตขาวกลองงอกพันธุหอมไชยา 

100 %

7. ประมวลผลและสรปุผลงานวิจัย 100 %
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