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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีผลิตโยเกิร์ตน ้านมข้าวสนิเหล็กโดยใช้สารให้ความหวาน 3 ชนิด คือน ้าผึ้ง น ้าตาลซูโครส  
และน ้าตาลฟรุกโตส โดยเตมิหวัเชือ้ (จากโยเกริต์ทางการคา้) ผสมน ้านมขา้วสนิเหลก็น ามาบ่มทีอุ่ณหภมู ิ25 องศา
เซลเซยีส เป็นระยะเวลา 6 ชัว่โมง จากนัน้น าผลติภณัฑ์ไปวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคม ีและจุลชวีวทิยา 
โดยเปรยีบเทยีบกบัโยเกริต์ทางการคา้ จากการทดลองพบวา่ ผลติภณัฑโ์ยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทัง้ 3 สตูรมคี่า 
pH ลดต ่าลงและมปีรมิาณกรดแลคตกิเพิม่ขึน้แต่ไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P >0.05) สตูรน ้าผึง้มคีวามหนืดเท่ากบั 
17,369.86 เซนตพิอยส ์และมเีปอรเ์ซน็การแยกชัน้ของของเหลวสงูสดุ เท่ากบั 10.49% พบการอยูร่อดของปรมิาณ
เชื้อแบคทเีรยีแลคติกที่ (5.8×109 CFU/g) และเมื่อเก็บโยเกิร์ตไว้ที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส พบว่าผลติภณัฑ์
โยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทีใ่ชทุ้กสตูรมอีตัราการอยูร่อดของเชือ้แบคทเีรยี 14 วนั หลงัจากนัน้เชือ้มแีนวโน้มลดลง
โดยจ านวนเชือ้แบคทเีรยีในแต่ละสตูรไมแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(P >0.05) 
 
ค าส าคญั: ขา้วสนิเหลก็  โยเกริต์  น ้านมขา้ว 
 

Abstract 
 The research aimed at the production of Sinlek rice milk yogurt by varying 3 sweeteners (honey, 
sucrose and fructose). The inoculum ( from commercial yoghurt) and Sinlek rice milk mixtures were 
incubated at 25ºC for 6 hours. Physical, chemical and microbiological properties in the Sinlek rice milk 
yogurts were compared to the control (commercial yogurt) incubated under similar conditions. The results 
showed that the three yogurts were decreased in pH and increased in lactic acid contant, but there were 
not singnificant different (P>0.05). The honey formula had the highest viscosity (17,369.86 centipoises) 
and the highest liquid layer separation at 10.49%. The survival rate of lactic acid bacteria was (5.8×109 
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CFU/g). The Sinlek rice milk yogurt could be kept at 4°C, with the survival of bacteria within 14 days. Afther 
that the number of bacteria started to decrease. There were no significant difference (P >0.05) in the 
number of bacteria among the fomulas. 
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บทน า  
โยเกิร์ตเป็นผลติภณัฑ์ที่ได้รบัความนิยมเพิม่มากขึ้นในประเทศไทย เน่ืองจากสามารถรบัประทานได้

อย่างสะดวกรวดเรว็ รวมไปถงึมปีระโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการมากมาย เช่น ช่วยในการท างานของระบบ
ทางเดนิอาหาร การขบัถ่าย เพิม่ภูมคิุม้กนั เสรมิสรา้งกระดกูและป้องกนัโรคหลอดเลอืดและหวัใจ [1]  จากกระแส
นิยมอาหารด้านสุขภาพ ท าให้ปัจจุบนัมีการผลิตโยเกิร์ตออกมาในหลากหลายรูปแบบ  เพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้รโิภคทีแ่ตกต่างกนั [2]  

ขา้วสนิเหลก็เป็นขา้วที่มกีารผสมขา้มพนัธุ์ระหว่างขา้วเจ้าหอมนิลกบัขา้วขาวดอกมะล ิ105 โดยมธีาตุ
เหลก็ 15-21 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั และมคี่าน ้าตาลในระดบัต ่าถงึปานกลาง จากการศกึษามกีารน าขา้วสนิเหลก็มา
ทดลองในกลุ่มผูป่้วยเบาหวาน พบว่าการบรโิภคขา้วสนิเหลก็ ท าใหส้ามารถควบคุมระดบัน ้าตาลในเลอืดไดด้ ี [3] 
รวมทัง้ท าให้ค่าเฉลี่ยของไตรกลีเซอไรด์ลดลง นอกจากน้ีขา้วสนิเหล็กยงัมีใยอาหารสูง ซึ่งมสี่วนช่วยให้ระบบ
ขบัถ่ายท างานดขีึน้และป้องกนัอาการทอ้งผกูไดอ้กีดว้ย [4] 

น ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวานทีไ่ดจ้ากธรรมชาติและเป็นอาหารทีม่คีุณค่าทางโภชนาการสงู ประกอบดว้ย
น ้าตาลชนิดต่าง ๆ เช่น ฟรุกโตส มอลโตส ซูโครสและโอลโิกแซคคาไรด์ และมแีร่ธาตุที่ส าคญัที่มปีระโยชน์ต่อ
รา่งกายหลายชนิด นอกจากน้ีน ้าผึง้ยงัประกอบดว้ยคารโ์ปไฮเดรตทีส่ามารถหมกัไดแ้ละท าใหส้ง่เสรมิการเจรญิการ
เหลอืรอดและการผลติกรดของจุลนิทรยี ์Bifidobacteria ในผลติภณัฑน์ม [5] 

น ้าตาลซูโครส (Sucrose) คอืน ้าตาลทรายหรอืน ้าตาลอ้อยซึ่งเป็นสารใหค้วามหวานที่ถูกน ามาใชใ้นการ
ปรงุรสชาตอิาหารต่าง ๆ อยา่งแพรห่ลาย พบไดใ้นพชืและผลไมห้ลากหลายชนิด น ้าตาลชนิดนี้เกดิจากการรวมตวั
กนัของน ้าตาลกลโูคสและน ้าตาลฟรุกโตส ซึง่ตอ้งอาศยัเอนไซมซ์ูเครสเพือ่ช่วยใหส้ามารถยอ่ยจนกลายเป็นน ้าตาล
โมเลกุลเดีย่ว  

น ้าตาลฟรุกโตส (Fructose) พบเจอไดม้ากทีสุ่ดในผลไมท้ัว่ไปและพบมากที่สุดในน ้าผึง้ นอกจากน้ี โดย
หลงัจากร่างกายไดร้บัฟรุคโตสโดยเฉพาะที่ไดจ้ากการสกดัจะท าใหร้ะดบัน ้าตาลในเลอืดไม่ขึน้สูงมาก เน่ืองจาก
น ้าตาลฟรุคโตส มดีชันีน ้าตาลต ่า และยงัถูกดดูซมึเขา้สูร่า่งกายไดโ้ดยทีไ่มต่อ้งผา่นกระบวนการรว่มกบัอนิซูลนิ ท า
ใหน้ ้าตาลชนิดนี้ถกูเผาผลาญออกไดง้า่ย แต่กม็ขีอ้เสยีคอื มกัจะกระตุน้ความอยากอาหารและท ารา่งกายอิม่ไดย้าก 

งานวจิยัน้ีมุ่งศกึษาเพื่อศกึษาวธิกีารผลติโยเกิร์ตของน ้านมขา้วสนิเหล็กต่อระดบัสารให้ความหวานที่
ไดร้บัการยอมรบัจากการตรวจวดัคุณภาพทางเคม ีกายภาพ จุลชวีวทิยา และการอยูร่อดของปรมิาณเชือ้แบคทเีรยี
แลคตกิในผลติภณัฑโ์ยเกริต์ เพือ่ใหไ้ดผ้ลติภณัฑโ์ยเกริต์ทีม่คีุณภาพต่อไป 
 
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั  
 1. เพือ่ศกึษาการผลติโยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็โดยการใชส้ารใหค้วามหวานต่างชนิดกนั 

  2. เพือ่คดัเลอืกชนิดของสารใหค้วามหวานทีเ่หมาะสมทีใ่หคุ้ณภาพโยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็ทีไ่ดร้บั
การตรวจวดัคุณภาพทางเคม ีกายภาพ จุลชวีวทิยา และการอยูร่อดของปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิในผลติภณัฑ์
โยเกริต์  
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วิธีด าเนินการวิจยั  
 1. ศึกษาระยะเวลาการบ่มท่ีเหมาะสมของโยเกิรต์จากน ้านมข้าวสินเหลก็ท่ีใช้สารให้ความหวาน
ต่างชนิดกนั 
 1.1 การผลิตโยเกิรต์ 
 น าขา้วสนิเหลก็จากศูนยว์ทิยาศาสตรข์า้ว มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ที่หุงสุกแล้ว 80 กรมัมาผสมน ้า 
100 มลิลลิติร มาปัน่ใหล้ะเอยีด แลว้น ามากรองดว้ยผา้ขาวบางเพื่อใหไ้ดน้ ้านมขา้วสนิเหลก็ 70 กรมั จากนัน้น า
น ้านมขา้วสนิเหลก็มาใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 นาท ีในอ่างควบคุมอุณหภูม ิ(Water 
bath) จากนัน้เตมิสารใหค้วามหวานแต่ละสูตรเพื่อคดัเลอืกสูตรที่มคีวามเหมาะสม โดยดงัแปลงตามวธิขีองอุษา
มาส จรยิวรานุกุล, 2552 [5]  
 สตูรท่ี 1 เตมิปรมิาณน ้าผึง้ (ตราสวนจติรลดา ประเทศไทย) เท่ากบัรอ้ยละ 2 โดยน ้าหนกัต่อปรมิาตร 
 สตูรท่ี 2 เตมิปรมิาณน ้าตาลซโูครส (ตรามติรผล ประเทศไทย) เท่ากบั รอ้ยละ 4 โดยน ้าหนกัต่อปรมิาตร 
 สูตรท่ี 3 เติมปรมิาณน ้าตาลฟรุกโตส (ตราเลโวซาน ประเทศไทย) เท่ากบั ร้อยละ 6 โดยน ้าหนักต่อ
ปรมิาตร 
 น าน ้านมขา้วสนิเหลก็ทีไ่ดป้รมิาตร 70 มลิลลิติร ผสมกบันมขาดมนัเนย 30 มลิลลิติร เตมิเจลาตนิ (ตรา
มารก์าเรต็) รอ้ยละ 0.6 น ้าหนกัต่อปรมิาตร จากนัน้น ามาใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 
นาท ีและลดอุณหภูมใิหเ้หลอื 37 องศาเซลเซยีส น ามาผสมกบัหวัเชื้อโยเกริต์ซึ่งเป็นรสธรรมชาต ิ(ตราดชัชี่) 60 
กรมัในแต่ละสูตร แล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง สงัเกตความเข้มข้น ความขุ่น 
จนกระทัง่น ้านมเป็นโยเกริ์ต จากนัน้น ามาตรวจวดัคุณภาพทางเคม ีกายภาพ จุลชวีวทิยา และการอยู่รอดของ
ปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิในผลติภณัฑโ์ยเกริต์  
 2. การศึกษาลกัษณะทางกายภาพ เคมี และจลุชีวภาพ ของโยเกิรต์ 
 2.1 การวดัค่าความหนืดของผลิตภณัฑ ์ 
 โดยท าการวดัความหนืดในแต่ละสตูร โดยใช้เครื่องวดัความหนืด (Brookfield Viscosimeter model DV 
ІІІ, U.S.A) และบนัทกึคา่ความหนืดของผลติภณัฑ ์
 2.2 การวิเคราะหเ์ปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของของเหลว  
 ชัง่โยเกริต์สตูรละ 10 กรมั ใสล่งในหลอดทดลองส าหรบั ปัน่เหวีย่งขนาด 20 มลิลลิติร น าไปปัน่เหวีย่งที่
ความเรว็ 4,000 รอบต่อนาท ีเวลา 10 นาท ีวดัปรมิาตรของเหลวที่ผวิหน้า โยเกริต์ ค านวณเป็นเปอรเ์ซน็ต์การ
แยกชัน้ของของเหลวโดยเปรยีบเทยีบกบัของเหลวที่แยกออกมาต่อปรมิาตรของโยเกริ์ตเริม่ต้น (ตามวธิขีองอ า
พรรณ และคณะ, 2557) [6] 
 2.3 การวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง 
 โดยใชเ้ครื่อง pH meter โดยวดัทุก ๆ 1 ชัว่โมง จนค่าความเป็นกรด-ด่างสุดทา้ยของผลติภณัฑโ์ยเกริต์
จากน ้านมขา้วสนิเหลก็มคีา่ 4.3  
 2.4 การวิเคราะหป์ริมาณกรดรวมในรปูกรดแลคติกโดยวิธีการไทเทรต    
 ชัง่โยเกิร์ตในแต่ละสูตร ๆ ละ 10 กรมั ใส่ลงในฟลาสก์ขนาด 125 มิลลิลิตร และเติมน ้ากลัน่ที่ต้มไล่
คารบ์อนไดออกไซดแ์ลว้ปรมิาตร 10 มลิลลิติร น ามาไทเทรตกบัสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดค์วามเขม้ขน้ 0.5   
นอร์มลั โดยใช้ฟีนอล์ฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ วิเคราะห์ตัวอย่างชุดละ 3 ซ ้า จากนัน้น าปริมาตรเฉลี่ยของ
สารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดท์ีใ่ชไ้ปค านวณหาปรมิาตรกรดแลคตกิ (ตามวธิขีองอ าพรรณ และคณะ, 2557) [6] 
 2.5 การอยู่รอดของปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติกในผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ โดยวิธี Pour plate 
 น าตวัอย่างผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตน ้านมข้าวสนิเหล็กแต่ละสูตรที่เตรียมได้ไว้ในตู้เย็น  อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 14 วนั โดยนบัจ านวนแบคทเีรยีทีร่อดชวีติในวนัที ่0, 7 และ 14 โดยชัง่โยเกริต์จ านวน 10 กรมั 
ท าใหเ้จอืจาง เมื่อไดค้วามเจอืจางตามความต้องการแลว้ น าผลติภณัฑท์ี่เจอืจางจ านวน 1 มลิลลิติร ใสล่งในจาน
เพาะเชื้อ MRS ท าการเพาะเชื้อโดยใชว้ธิ ีPour plate แลว้ท าการบ่มที่อุณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 
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ชัว่โมง และท าการตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด (Total plate count) โดยการนับโคโลนีทีข่ ึน้บนอาหารเลีย้ง
เชือ้ 30-300 โคโลนี พรอ้มรายงานผลเป็นจ านวนโคโลนีต่อโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ 1 มลิลลิติร จากนัน้ตรวจดู
ลกัษณะสณัฐานวทิยาเบื้องต้นของแบคทเีรยีแลคตกิเบื้องต้นดว้ยวธิกีารยอ้มแกรม และตรวจสอบคุณสมบตัทิาง
ชวีเคมตีามวธิมีาตรฐาน ส าหรบัโคโลนีทีส่งสยัวา่เป็นแบคทเีรยีแลคตกิ 
 3. การวิเคราะห ์
 วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) ส าหรบัเวลาทีเ่หมาะสม
ในการบ่มโยเกริต์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปรมิาณกรดแลคตกิ จ านวนแบคทเีรยีแลคตกิและเปอรเ์ซน็ต์การแยกชัน้
ของเหลวจากผลติภณัฑโ์ยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ 
 
ผลการวิจยั  
 1. การผลิตโยเกิรต์และอตัราส่วนของน ้านมข้าวสินเหลก็ต่อชนิดของน ้าตาล 
 เวลาที่เหมาะสมส าหรบัการบ่มโยเกิร์ตน ้านมข้าวสินเหล็กมีค่าความเป็นกรด -ด่าง เท่ากับ 4.30 ที่
อุณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส โดยใหเ้คริด์ของโยเกริต์ไดด้ทีีส่ดุ คอื มลีกัษณะเคริด์กึง่แขง็กึง่เหลวคงตวั เน้ือเนียน มี
ความมนัวาว และมกีลิน่โยเกิร์ตชดัเจน (ภาพที่ 1) จากการศกึษาพบว่าโยเกิร์ตที่ใช้สารให้ความหวานน ้าตาล
ซูโครสและน ้าตาลฟรุกโตสใชเ้วลาในการบ่มไม่แตกต่างกนั (P> 0.05) โดยที่เวลาที่ใช้ในการบ่มจะมคี่าเฉลี่ยอยู่
ในชว่ง 318-320 นาท ีสว่นโยเกริต์ทีใ่ชน้ ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวานใชเ้วลาเฉลีย่ในการบม่อยูใ่นชว่ง 255 นาท ีจาก
การศึกษาพบว่าโยเกิร์ตจากน ้านมขา้วสนิเหล็กที่ใช้น ้าผึ้งเป็นสารให้ความหวานจะใช้เวลาในการบ่ม น้อยกว่า
โยเกิร์ตที่ใช้น ้ าตาลซูโครสและน ้ าตาลฟรุกโตส เน่ืองจากน ้ าผึ้งมีทัง้น ้ าตาลกลูโคสและน ้าตาลฟรุคโตสเป็น
องคป์ระกอบ และเป็นแหลง่คารบ์อนทีด่สี าหรบัแบคทเีรยีแลคตกิ [7] สง่ผลท าใหโ้ยเกริต์ทีใ่ชน้ ้าผึง้เป็นสารใหค้วาม
หวานมคีา่ pH ลดลงเรว็กวา่การใชน้ ้าตาลซโูครสและน ้าตาลฟรุกโตส(ตารางที ่1) 
 

 
 

ภาพท่ี 1 ผลติภณัฑโ์ยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็ 
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ตารางท่ี 1 เวลาทีเ่หมาะสมในการบม่ผลติภณัฑโ์ยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็โดยใหม้คีา่ pH สดุทา้ยเทา่กบั 4.30 ที่
อุณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส 

ชนิดของความหวาน เวลาในการบ่ม (นาที) 

น ้าผึง้ 255b  

น ้าตาลซโูครส 320a  

น ้าตาลฟรกุโตส 318a  

โยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) 250b 

หมายเหต:ุ a, b , มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95%  
 

2. การศึกษาลกัษณะทางกายภาพ เคมี และจลุชีวภาพ ของโยเกิรต์ 
 2.1 การวดัค่าความหนืดของผลิตภณัฑ ์  
 ค่าความหนืดของโยเกริ์ตน ้านมขา้วสนิเหลก็ โดยใชส้ารใหค้วามหวานที่แตกต่างกนั  3 ชนิด คอื น ้าผึ้ง   
น ้าตาลซูโครส และน ้าตาลฟรุกโตสพบว่าค่าความหนืดของผลิตภณัฑ์มคี่าเท่ากบั 21,868.34, 19,247.87 และ 
17,369.86 เซนตพิอยส ์ตามล าดบั โดยค่าความหนืดของโยเกริต์มคี่าไมแ่ตกต่างกนัเชงิสถติิ (P< 0.05) และพบวา่
ค่าความหนืดของโยเกิร์ตน ้านมขา้วสนิเหล็กที่ใช้สารให้ความหวานคือน ้าผึ้งค่าใกล้เคยีงกบัค่าความหนืดของ
โยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) มากทีส่ดุ (ตารางที ่2) 
 
ตารางท่ี 2 ค่าความหนืดและเปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของผลติภณัฑโ์ยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็ทีม่สีารใหค้วาม
หวานต่างชนิดกนัภายในระยะเวลา 14 วนั เมือ่เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส 

ชนิดของความหวาน ค่าความหนืด (เซนติพอยส)์ %การแยกชัน้ของของเหลว 
น ้าผึง้ 17,369.86 a 2.56 a 

น ้าตาลซโูครส 19,247.87 a 4.10 a 
น ้าตาลฟรกุโตส 21,868.34 a 10.49 a 

โยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) 12,963.12 a 5.80 a 
 หมายเหต:ุ a คอืไมแ่ตกต่างกนัเชงิสถติ ิ(P< 0.05) 
 
 2.2 การวิเคราะหเ์ปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของของเหลว 

ผลการวเิคราะหเ์ปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของของเหลวผลติภณัฑโ์ยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทีม่สีารใหค้วาม
หวานต่างชนิดกนั คอื น ้าผึง้ น ้าตาลซโูครส และน ้าตาลฟรุกโตส พบวา่มเีปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของของเหลวทีม่าก
ที่สุด คอื สูตรน ้าตาลฟรุกโตส น ้าตาลซูโครสและน ้าผึ้ง ตามล าดบั มคี่าแตกต่างกนัเชงิสถิติ (P< 0.05) โดยค่า
เปอร์เซ็นต์การแยกชัน้ของโยเกิร์ตน ้ านมข้าวสินเหล็กที่ใช้สารให้ความหวานคือน ้ าผึ้งมีค่าใกล้เคียงกับค่า
เปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของโยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) มากทีส่ดุ (ตารางที ่2) 
 2.3 การวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง   
 ผลการวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่างหลงัจากการหมกัโยเกริต์เป็นเวลา 6 ชัว่โมง พบว่าในชัว่โมงที่ 1 
โยเกริต์ทัง้ 3 สตูรคอื น ้าผึ้ง น ้าตาลซูโครส และน ้าตาลฟรุกโตสมคี่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 4.6 4.8 และ 4.6 
ตามล าดบั ในชัว่โมงที ่6 ค่าความเป็นกรด-ด่างของผลติภณัฑม์คี่าลดลง เท่ากบั 4.3, 4.3 และ 4.3 ตามล าดบั และ
พบว่าผลติโยเกริ์ตจากน ้านมขา้วสนิเหลก็ที่เตมิน ้าตาลซูโครสและฟรุกโตสเป็นสารใหค้วามหวานมคี่าความเป็น
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กรด-ดา่ง 4.3 โดยใชเ้วลาบม่ 5 ชัว่โมง สว่นโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทีเ่ตมิน ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวานจะใชเ้วลา
บ่ม 4 ชัว่โมง (ตารางที ่3) 
 
ตารางท่ี 3 การเปลีย่นแปลงความเป็นกรด-ด่างในระหว่างการหมกัผลติภณัฑ์โยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็เมื่อ
หมกัทีอุ่ณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส 

 
 2.4 ผลการวิเคราะหป์ริมาณกรดรวมในรปูกรดแลคติกโดยวิธีการไทเทรต  
 พบว่าโยเกริต์ทีใ่ชน้ ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวานมปีรมิาณกรดแลคตกิมากที่สุด คอื 0.51% สว่นโยเกริต์ที่
ใชน้ ้าตาลซูโครสเป็นสารใหค้วามหวานมมีปีรมิาณกรดแลคตกิน้อยที่สุด คอื 0.36% โดยปรมิาณกรดแลคตกิของ
โยเกริต์มคี่าไมแ่ตกต่างกนั เชงิสถติ ิ(P< 0.05) โดยจ านวนปรมิาณกรดแลคตกิของโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็สตูร
น ้าผึง้ มคีา่ใกลเ้คยีงกบัปรมิาณ กรดแลคตกิของโยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) มากทีส่ดุ (ตารางที ่4) 
 
ตารางท่ี 4 ปรมิาณกรดรวมในรปูกรดแลคตกิโดยวธิกีารไทเทรตในระหว่างการหมกัผลติภณัฑ์โยเกริต์จากน ้านม
ขา้วสนิเหลก็เมือ่หมกัทีอุ่ณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส 

 
 2.5 การอยู่รอดของปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติกในผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ โดยวิธี Pour plate 
 พบว่าในวนัแรกของการเก็บรกัษาโยเกริ์ตที่ใช้น ้าผึ้งเป็นสารใหค้วามหวานมจี านวนเชื้อแบคทเีรยีมาก
ที่สุด เท่ากบั 5.8x109 โคโลนี/กรมั โยเกริ์ตที่ใช้น ้าตาลซูโครสเป็นสารใหค้วามหวานมจี านวนเชื้อแบคทเีรยีน้อย
ทีส่ดุ เท่ากบั 4.2x109 โคโลนี/กรมั และเมื่อเกบ็รกัษาโยเกริต์ไวเ้ป็นเวลา 14 วนัพบวา่โยเกริต์ทีใ่ชน้ ้าผึง้เป็นสารให้
ความหวานมจี านวนเชื้อแบคทเีรยีมากที่สุด เท่ากบั 63.8x109 โคโลนี/กรมั โยเกริต์ที่ใช้น ้าตาลซูโครสเป็นสารให้
ความหวานมจี านวนเชือ้แบคทเีรยีน้อยทีส่ดุ เท่ากบั 58.4x109 โคโลนี/กรมั ทัง้น้ีโดยในวนัที ่14 ของการเกบ็รกัษา

ชนิดของความ
หวาน 

ค่าความเป็นกรด-ด่างหลงัจากการหมกัโยเกิรต์เป็นเวลา 6 ชัว่โมง 
ชัว่โมงที ่1 ชัว่โมงที ่2 ชัว่โมงที ่3 ชัว่โมงที ่4 ชัว่โมงที ่5 ชัว่โมงที ่6 

น ้าผึง้ 4.6 4.5 4.4 4.3 4.3 4.3 

น ้าตาลซโูครส 4.8 4.6 4.5 4.4 4.3 4.3 

น ้าตาลฟรกุโตส 4.6 4.5 4.4 4.4 4.3 4.3 

โยเกริต์รสธรรมชาติ
(ทางการคา้) 

4.4 4.4 4.4 4.4 4.4 4.3 

ชนิดของความหวาน 
ปริมาณกรดกรดแลคติก (%) 

ชัว่โมงที ่1 ชัว่โมงที ่3 ชัว่โมงที ่6 
น ้าผึง้ 0.17 0.35 0.51 

น ้าตาลซโูครส 0.17 0.25 0.36 

น ้าตาลฟรกุโตส 0.18 0.30 0.48 

โยเกริต์รสธรรมชาต(ิทางการคา้) 0.17 0.38 0.54 
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โยเกริ์ตทัง้ 3 สูตร พบจ านวนแบคทเีรยีแลคตกิเหลอืรอดอยู่ในช่วง 58.4x109-63.8x109 โคโลนี/กรมั และพบว่า
จ านวนเชื้อแบคทเีรยีจะเพิม่ขึ้นตลอดการเก็บรกัษา และหากเก็บไว้เกิน 14 วนั ปรมิาณเชื้อจงึมแีนวโน้มลดลง
(หมดอาย)ุ จ านวนเชือ้แบคทเีรยีของโยเกริต์มคีา่ไมแ่ตกต่างกนัเชงิสถติ ิ(p >0.05) (ตารางที ่5) 
 
ตารางท่ี 5 การเปลีย่นแปลงจ านวนเซลลแ์บคทเีรยีในผลติภณัฑโ์ยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็ภายในระยะเวลา 
14 วนั เมือ่เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส 

ระยะเวลา (วนั) 
จ านวนเช้ือแบคทีเรีย (โคโลนี/กรมั) 

น ้าผึง้ น ้าตาลซูโครส น ้าตาลฟรกุโตส โยเกิรต์รสธรรมชาติ(ทาง
การค้า) 

0 5.8x109 4.2x109 4.7x109 9.7x109 
7 29.3x109 28.6x109 30.8x109 29.2x109 
14 63.8x109 58.4x109 59.4x109 61.7x109 

 
สรปุและอภิปรายผล 
 สรปุผล 

งานวจิยัน้ีไดผ้ลติโยเกริ์ตน ้านมขา้วสนิเหลก็โดยใช้ชนิดสารใหค้วามหวาน 3 ชนิด คอื น ้าผึ้ง รอ้ยละ 2 
น ้าตาลซโูครส รอ้ยละ 4 และน ้าตาลฟรกุโตส รอ้ยละ 6 (น ้าหนกัต่อปรมิาตร) จากการทดลองพบวา่เมือ่เวลาผา่นไป 
6 ชัว่โมงผลติภณัฑ์โยเกริ์ตน ้านมขา้วสนิเหลก็ทัง้ 3 สูตรมคี่า pH ลดต ่าลงและมปีรมิาณกรดแลคตกิเพิม่ขึน้ ไม่
แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) โดยสตูรน ้าตาลซูโครสมคีวามหนืดสงูสดุเท่ากบั 21868.34 เซนตพิอยส ์สตูรน ้าผึง้
มเีปอรเ์ซน็การแยกชัน้ของของเหลวสงูสดุ เท่ากบั 10.49% พบการอยูร่อดของปรมิาณแบคทเีรยีแลคตกิที ่5.8×109 
โคโลนี/กรมั และเมื่อเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์ไวท้ี ่4 องศาเซลเซยีส พบว่าผลติภณัฑโ์ยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ที่ใช้
ทุกสตูรมอีตัราการอยูร่อดของเชือ้แบคทเีรยี 14 วนั หลงัจากนัน้เชือ้มแีนวโน้มลดลง โดยจ านวนเชือ้แบคทเีรยี ไม่
แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) 

 โดยผลสรปุพบวา่ โยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็สตูรน ้าผึง้มคีา่ใกลเ้คยีงกบัโยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) 
มากทีส่ดุ โดยมคีา่ pH ในชัว่โมงที ่6 เท่ากบั 4.3 ปรมิาณกรดแลคตกิเท่ากบั 0.51 และมอีตัราการรอดชวีติของเชือ้
แบคทเีรยี 14 วนั รองลงมา คอื สตูรน ้าตาลฟรุกโตสและสตูรน ้าตาลซูโครสตามล าดบัดงันัน้จงึสามารถน าขา้วสนิ
เหลก็มาผลติเป็นโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ไดแ้ละพฒันาเป็นผลติภณัฑท์ีต่อบสนองต่อพฤตกิรรมการบรโิภคในยุค
ปัจจุบนัต่อไป 

อภิปรายผล 
 จากการศกึษาเวลาทีเ่หมาะสมส าหรบัการบ่มโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็พบว่าโยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิ

เหลก็ทีใ่ชน้ ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวานจะใชเ้วลาในการบ่มน้อยกว่าโยเกริต์ทีใ่ชน้ ้าตาลซูโครสและน ้าตาลฟรุ กโตส
เป็นสารใหค้วามหวาน เน่ืองจากน ้าผึง้มนี ้าตาลกลโูคสและน ้าตาลฟรุกโตสเป็นองคป์ระกอบ ซึง่เป็นแหล่งคารบ์อน
ส าหรบัแบคทเีรยีแลคตกิ [7] และยงัสง่ผลใหค้่าความเป็นกรด-ด่างลดลงเรว็กว่าการใชน้ ้าตาลซูโครสและน ้าตาลฟ
รกุโตส 
 จากการศกึษาการอยู่รอดของปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิพบว่า โยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทีใ่ชส้ารให้
ความหวานต่างกนั 3 ชนิด มจี านวนเชือ้แบคทเีรยีเพิม่ขึน้ตลอดการเกบ็รกัษา และหลงัจากวนัที ่14 ปรมิาณเชือ้จะ
มีแนวโ น้มลดลง เ น่ืองจากแบคที เ รียแลคติกมีเมตาบอลิสมช้าลง ซึ่ ง สอดคล้อ งกับการศึกษาของ 



วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) ปีที่ 13 ฉบับที่ 26 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 

[90] 
 

อุสามาส จรยิวรานุกุล [5]  ศกึษาเรือ่งผลของสารใหค้วามหวานต่อคุณภาพของโยเกริต์ โดยใชส้ารใหค้วามหวาน 3 
ชนิด คอื น ้าผึ้ง น ้าตาลซูโครส และน ้าตาลฟรุกโตส โดยท าการวเิคราะห์คุณสมบตัทิางกายภาพและเคม ีพบว่า 
โยเกริต์ทีเ่ตมิสารใหค้วามหวานคอืน ้าผึง้มปีรมิาณกรดแลคตกิมากทีสุ่ด มคี่าเปอรเ์ซน็ต์การแยกชัน้ของของเหลว
มากทีส่ดุ และโยเกริต์ทีเ่ตมิสารใหค้วามหวานคอืน ้าตาลฟรุกโตสมคีา่เปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของของเหลวน้อยทีส่ดุ 
ทัง้น้ี เน่ืองจากน ้าผึ้งมนี ้าตาลเป็นส่วนประกอบถงึ 80-85% ประกอบไปด้วยน ้าตาลชนิดต่าง ๆ น ้าตาลโมเลกุล
เดี่ยว ได้แก่ กลูโคส และฟรกัโทสซึ่งมคีุณสมบตัิในการไม่อุ้มน ้า ท าให้การแยกชัน้ของของเหลวมากได้ดกีว่า
น ้าตาลซูโครส และน ้าตาลฟรุกโตส [6] อกีทัง้โยเกริต์ทีเ่ตมิสารใหค้วามหวานคอืน ้าผึง้มคี่า pH ต ่าทีสุ่ด เน่ืองจาก
น ้าผึง้ในน ้าผึง้มนี ้าตาลโอลโิกแซคคาไรดเ์ป็นองคป์ระกอบประมาณ 4.2 เปอรเ์ซน็ต ์โดยน ้าตาลชนิดน้ีเป็นพรไีบโอ
ตกิชนิดหน่ึงทีร่า่งกายมนุษยใ์ชป้ระโยชน์ไมไ่ด ้แต่แบคทเีรยีแลคตกิซึง่เป็นจุลนิทรยีโ์ปรไบโอตกิชนิดหน่ึงสามารถ
หมกัไดจ้งึชว่ยสง่เสรมิการเจรญิของแบคทเีรยีแลคตกิ [8]  
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