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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีผลิตโยเกิร์ตน ้านมขา้วสนิเหล็กโดยใช้สารให้ความหวาน 3 ชนิด คือ น ้าผึ้ง น ้าตาลซูโครส  
และน ้าตาลฟรุกโตส โดยเติมหวัเชื้อ (จากโยเกิร์ตทางการค้า) ผสมน ้านมข้าวสินเหล็กน ามาบ่มที่อุณหภูมิ  
25 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 ชัว่โมง จากนัน้น าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี  
และจุลชีววิทยา โดยเปรียบเทียบกบัโยเกิร์ตทางการค้า จากการทดลองพบว่า  ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตน ้านมข้าว 
สนิเหล็กทัง้ 3 สูตร มคี่า pH ลดต ่าลง และมปีรมิาณกรดแลคติกเพิม่ขึ้นแต่ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P > 0.05)  
สูตรน ้ าผึ้งมีความหนืดเท่ากับ 17,369.86 เซนติพอยส์ และมีเปอร์เซ็นการแยกชัน้ของของเหลวสูงสุด  
เท่ากับ 10.49% พบการอยู่รอดของปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่ (5.8×109 CFU/g) และเมื่อเก็บโยเกิร์ต 
ไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตน ้ านมข้าวสินเหล็กที่ใช้ทุกสูตรมีอัตราการอยู่รอด 
ของเชื้อแบคทเีรยี 14 วนั หลงัจากนัน้เชื้อมแีนวโน้มลดลงโดยจ านวนเชื้อแบคทเีรยีในแต่ละสูตรไม่แตกต่างกนั 
ทางสถติ ิ(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) 
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and the highest liquid layer separation at 10.49%. The survival rate of lactic acid bacteria was (5.8×109 

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  
โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รบัความนิยมเพิ่มมากขึ้นในประเทศไทย เน่ืองจากสามารถรบัประทาน  

ไดอ้ยา่งสะดวกรวดเรว็ รวมไปถงึมปีระโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการมากมาย เช่น ช่วยในการท างานของระบบ
ทางเดนิอาหาร การขบัถ่าย เพิม่ภูมคิุม้กนั เสรมิสรา้งกระดูกและป้องกนัโรคหลอดเลอืดและหวั ใจ [1] จากกระแส
นิยมอาหารด้านสุขภาพ ท าให้ปัจจุบนัมีการผลิตโยเกิร์ตออกมาในหลากหลายรูปแบบ  เพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้รโิภคทีแ่ตกต่างกนั [2]  

ข้าวสินเหล็กเป็นข้าวที่มีการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105  
โดยมธีาตุเหลก็ 15-21 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั และมคี่าน ้าตาลในระดบัต ่าถงึปานกลาง จากการศกึษามกีารน าขา้ว 
สนิเหล็กมาทดลองในกลุ่มผู้ป่วยเบาหวาน พบว่าการบรโิภคข้าวสนิเหล็ก ท าให้สามารถควบคุมระดบัน ้าตาล  
ในเลือดได้ดี [3] รวมทัง้ท าให้ค่าเฉลี่ยของไตรกลีเซอไรด์ลดลง นอกจากน้ีข้าวสินเหล็กยัง มีใยอาหารสูง  
ซึง่มสีว่นชว่ยใหร้ะบบขบัถ่ายท างานดขีึน้และป้องกนัอาการทอ้งผกูไดอ้กีดว้ย [4] 

น ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวานทีไ่ดจ้ากธรรมชาติและเป็นอาหารทีม่คีุณค่าทางโภชนาการสงู ประกอบดว้ย
น ้าตาลชนิดต่าง ๆ เช่น ฟรุกโตส มอลโตส ซูโครสและโอลิโกแซคคาไรด์ และมีแร่ธาตุที่ส าคญัที่มีประโยชน์ 
ต่อรา่งกายหลายชนิด นอกจากน้ีน ้าผึง้ยงัประกอบดว้ยคารโ์ปไฮเดรตทีส่ามารถหมกัไดแ้ละท าใหส้ง่เสรมิการเจรญิ
การเหลอืรอดและการผลติกรดของจุลนิทรยี ์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) พบเจอได้มากที่สุดในผลไม้ทัว่ไปและพบมากที่สุดในน ้าผึ้ง นอกจากน้ี  
โดยหลังจากร่างกายได้รบัฟรุคโตสโดยเฉพาะที่ได้จากการสกัดจะท าให้ระดับน ้ าตาลในเลือดไม่ขึ้นสูงมาก 
เน่ืองจากน ้าตาลฟรุคโตส มดีชันีน ้าตาลต ่า และยงัถูกดูดซมึเขา้สูร่่างกายไดโ้ดยทีไ่ม่ตอ้งผ่านกระบวนการร่วมกบั
อินซูลิน ท าให้น ้าตาลชนิดน้ีถูกเผาผลาญออกได้ง่าย แต่ก็มขี้อเสยีคือ มกัจะกระตุ้นความอยากอาหารและท า
รา่งกายอิม่ไดย้าก 

งานวจิยัน้ีมุ่งศึกษาเพื่อศึกษาวิธีการผลิตโยเกิร์ตของน ้านมข้าวสนิเหล็กต่อระดบัสารให้ความหวาน 
ที่ได้รบัการยอมรบัจากการตรวจวดัคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลชีววิทยา และการอยู่รอดของปริมาณเชื้อ
แบคทเีรยีแลคตกิในผลติภณัฑโ์ยเกริต์เพือ่ใหไ้ดผ้ลติภณัฑโ์ยเกริต์ทีม่คีุณภาพต่อไป 
 
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั  
 1. เพือ่ศกึษาการผลติโยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็โดยการใชส้ารใหค้วามหวานต่างชนิดกนั 
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  2. เพือ่คดัเลอืกชนิดของสารใหค้วามหวานทีเ่หมาะสมทีใ่หคุ้ณภาพโยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็ทีไ่ดร้บั
การตรวจวดัคุณภาพทางเคม ีกายภาพ จุลชวีวทิยา และการอยูร่อดของปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิในผลติภณัฑ์
โยเกริต์  
 
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 ้านมข้าวสินเหล็กมาให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ  
(Water bath) จากนัน้เตมิสารใหค้วามหวานแต่ละสตูรเพื่อคดัเลอืกสตูรทีม่คีวามเหมาะสม โดยดงัแปลงตามวธิขีอง 
อุษามาส จรยิวรานุกุล [5]  
 สตูรท่ี 1 เตมิปรมิาณน ้าผึง้ (ตราสวนจติรลดา ประเทศไทย) เท่ากบั รอ้ยละ 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 ้านมข้าวสินเหล็กที่ได้ปริมาตร 70 มิลลิลิตร ผสมกับนมขาดมนัเนย 30 มิลลิลิตร เติมเจลาติน  
(ตรามาร์กาเร็ต) ร้อยละ 0.6 น ้ าหนักต่อปริมาตร จากนัน้น ามาให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 10 นาท ีและลดอุณหภูมใิห้เหลอื 37 องศาเซลเซยีส น ามาผสมกบัหวัเชื้อโยเกริต์ซึ่งเป็นรสธรรมชาต ิ
(ตราดชัชี่) 60 กรมั ในแต่ละสตูร แลว้น าไปบ่มที่อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส นาน 6 ชัว่โมง สงัเกตความเขม้ขน้ 
ความขุ่น จนกระทัง่น ้านมเป็นโยเกริต์ จากนัน้น ามาตรวจวดัคุณภาพทางเคม ีกายภาพ จุลชวีวทิยา และการอยู่
รอดของปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิในผลติภณัฑโ์ยเกริต์  
 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 ใส่ลงในหลอดทดลองส าหรบัปัน่เหวีย่ง ขนาด 20 มลิลลิติร น าไปปัน่เหวีย่ง 
ที่ความเรว็ 4,000 รอบต่อนาท ีเวลา 10 นาท ีวดัปรมิาตรของเหลวที่ผิวหน้า โยเกิร์ต ค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์ 
การแยกชัน้ของของเหลวโดยเปรยีบเทยีบกบัของเหลวที่แยกออกมาต่อปรมิาตรของโยเกริต์เริม่ต้น (ตามวธิขีอง 
อ าพรรณ และคณะ) [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 ้ ากลัน่ที่ต้ม 
ไล่คารบ์อนไดออกไซด์แลว้ปรมิาตร 10 มลิลลิติร น ามาไทเทรตกบัสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 
0.5 นอร์มลั โดยใช้ฟีนอล์ฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ วิเคราะห์ตัวอย่างชุดละ 3 ซ ้า จากนัน้น าปริมาตรเฉลี่ย 
ของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดท์ีใ่ชไ้ปค านวณหาปรมิาตรกรดแลคตกิ (ตามวธิขีองอ าพรรณ และคณะ) [6] 
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 2.5 การอยู่รอดของปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติกในผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ โดยวิธี Pour plate 
 น าตวัอย่างผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตน ้านมข้าวสนิเหล็กแต่ละสูตรที่เตรียมได้ไว้ในตู้เย็น  อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 14 วนั โดยนับจ านวนแบคทเีรยีที่รอดชวีติในวนัที่ 0, 7 และ 14 โดยชัง่โยเกริ์ต จ านวน 10 
กรมั ท าใหเ้จอืจาง เมื่อไดค้วามเจอืจางตามความตอ้งการแลว้ น าผลติภณัฑท์ีเ่จอืจางจ านวน 1 มลิลลิติร ใสล่งใน
จานเพาะเชือ้ MRS ท าการเพาะเชือ้โดยใชว้ธิ ีPour Plate แลว้ท าการบ่มทีอุ่ณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
24 ชัว่โมง และท าการตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด (Total Plate Count) โดยการนับโคโลนีที่ขึน้บนอาหาร
เลี้ยงเชื้อ 30-300 โคโลนี พรอ้มรายงานผลเป็นจ านวนโคโลนีต่อโยเกริ์ตน ้านมขา้วสนิเหลก็ 1 มลิลลิติร จากนัน้
ตรวจดลูกัษณะสณัฐานวทิยาเบือ้งตน้ของแบคทเีรยีแลคตกิเบือ้งตน้ดว้ยวธิกีารยอ้มแกรม และตรวจสอบคุณสมบตั ิ
ทางชวีเคมตีามวธิมีาตรฐาน 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 าหรับการบ่มโยเกิร์ตน ้ านมข้าวสินเหล็กมีค่าความเป็นกรด -ด่าง เท่ากับ 4.30  
ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส โดยใหเ้คริด์ของโยเกริต์ไดด้ทีีส่ดุ คอื มลีกัษณะเคริด์กึง่แขง็กึง่เหลวคงตวั เน้ือเนียน 
มคีวามมนัวาว และมกีลิน่โยเกริ์ตชดัเจน (ภาพที่ 1) จากการศกึษาพบว่าโยเกริ์ตที่ใช้สารใหค้วามหวานน ้าตาล
ซูโครสและน ้าตาลฟรุกโตสใชเ้วลาในการบ่มไม่แตกต่างกนั (P > 0.05) โดยที่เวลาที่ใชใ้นการบ่มจะมคี่าเฉลี่ยอยู่
ในช่วง 318-320 นาท ีส่วนโยเกริ์ตที่ใช้น ้าผึ้งเป็นสารให้ความหวานใช้เวลาเฉลี่ยในการบ่มอยู่ในช่วง 255 นาท ี 
จากการศกึษาพบวา่ โยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็ทีใ่ชน้ ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวานจะใชเ้วลาในการบ่มน้อยกว่า
โยเกิร์ตที่ใช้น ้ าตาลซูโครสและน ้ าตาลฟรุกโตส เน่ืองจากน ้ าผึ้งมีทัง้น ้ าตาลกลูโคสและน ้ าตาลฟรุคโตส  
เป็นองคป์ระกอบ และเป็นแหล่งคารบ์อนทีด่สี าหรบัแบคทเีรยีแลคตกิ [7] สง่ผลท าใหโ้ยเกริต์ทีใ่ชน้ ้าผึง้เป็นสารให้
ความหวานมคีา่ pH ลดลงเรว็กวา่การใชน้ ้าตาลซโูครสและน ้าตาลฟรุกโตส (ตารางที ่1) 
 

 
 

ภาพท่ี 1 ผลติภณัฑโ์ยเกริต์จากน ้านมขา้วสนิเหลก็ 
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ตารางท่ี 1 เวลาทีเ่หมาะสมในการบม่ผลติภณัฑโ์ยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็โดยใหม้คีา่ pH สดุทา้ยเทา่กบั 4.30  
ทีอุ่ณหภมู ิ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 ้ าตาลฟรุกโตส พบว่าค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์มีค่าเท่ากับ 21,868.34, 19,247.87  
และ 17,369.86 เซนติพอยส์ ตามล าดบั โดยค่าความหนืดของโยเกิร์ตมคี่าไม่แตกต่างกนัเชงิสถิติ (P < 0.05)  
และพบวา่ค่าความหนืดของโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทีใ่ชส้ารใหค้วามหวานคอืน ้าผึง้คา่ใกลเ้คยีงกบัคา่ความหนืด
ของโยเกริต์รสธรรมชาต ิ(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 ิ(ทาง
การคา้) 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 คือ สูตรน ้ าตาลฟรุกโตส น ้ าตาลซูโครส และน ้ าผึ้ง ตามล าดับ มีค่าแตกต่างกันเชิงสถิติ (P < 0.05)  
โดยค่าเปอรเ์ซน็ต์การแยกชัน้ของโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ที่ใช้สารใหค้วามหวานคอืน ้าผึ้งมคี่าใกลเ้คยีงกบัค่า
เปอรเ์ซน็ตก์ารแยกชัน้ของโยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) มากทีส่ดุ (ตารางที ่2) 
 2.3 การวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง   
 ผลการวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่างหลงัจากการหมกัโยเกริต์เป็นเวลา 6 ชัว่โมง พบว่าในชัว่โมงที่ 1 
โยเกริต์ทัง้ 3 สตูร คอื น ้าผึง้ น ้าตาลซูโครส และน ้าตาลฟรุกโตสมคี่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 4.6 4.8 และ 4.6 
ตามล าดบั ในชัว่โมงที่ 6 ค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภณัฑ์มคี่าลดลง เท่ากบั 4.3, 4.3 และ 4.3 ตามล าดบั  



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

[88] 
 

และพบว่าผลิตโยเกิร์ตจากน ้านมข้าวสินเหล็กที่เติมน ้าตาลซูโครสและฟรุ กโตสเป็นสารให้ความหวานมีค่า 
ความเป็นกรด-ดา่ง 4.3 โดยใชเ้วลาบม่ 5 ชัว่โมง สว่นโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทีเ่ตมิน ้าผึง้เป็นสารใหค้วามหวาน
จะใชเ้วลาบม่ 4 ชัว่โมง (ตารางที ่3) 
 
ตารางท่ี 3 การเปลี่ยนแปลงความเป็นกรด-ด่างในระหว่างการหมกัผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตจากน ้านมข้าวสนิเหล็ก 
เมือ่หมกัทีอุ่ณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส 

 
 2.4 ผลการวิเคราะหป์ริมาณกรดรวมในรปูกรดแลคติกโดยวิธีการไทเทรต  
 พบว่าโยเกริ์ตที่ใช้น ้าผึ้งเป็นสารให้ความหวานมปีรมิาณกรดแลคตกิมากที่สุด คอื 0.51% ส่วนโยเกริ์ต 
ที่ใช้น ้าตาลซูโครสเป็นสารให้ความหวานมมีปีรมิาณกรดแลคติกน้อยที่สุด คอื 0.36% โดยปรมิาณกรดแลคติก 
ของโยเกริต์มคีา่ไมแ่ตกต่างกนั เชงิสถติ ิ(P < 0.05) โดยจ านวนปรมิาณกรดแลคตกิของโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็
สตูรน ้าผึง้ มคีา่ใกลเ้คยีงกบัปรมิาณ กรดแลคตกิของโยเกริต์รสธรรมชาต ิ(ทางการคา้) มากทีส่ดุ (ตารางที ่4) 
 
ตารางท่ี 4 ปรมิาณกรดรวมในรปูกรดแลคตกิโดยวธิกีารไทเทรตในระหวา่งการหมกัผลติภณัฑโ์ยเกริต์จากน ้านม

ขา้วสนิเหลก็เมื่อหมกัทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส 

 
 2.5 การอยู่รอดของปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติกในผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ โดยวิธี Pour Plate 
 พบว่าในวนัแรกของการเก็บรกัษาโยเกิร์ตที่ใช้น ้ าผึ้งเป็นสารให้ความหวานมีจ านวนเชื้อแบคทีเรีย  
มากที่สุด เท่ากบั 5.8x109 โคโลนี/กรมั โยเกริ์ตที่ใช้น ้าตาลซูโครสเป็นสารให้ความหวานมจี านวนเชื้อแบคทเีรยี
น้อยที่สุด เท่ากบั 4.2x109 โคโลนี/กรมั และเมื่อเก็บรกัษาโยเกิร์ตไว้เป็นเวลา 14 วนัพบว่าโยเกิร์ตที่ใช้น ้ าผึ้ง 
เป็นสารใหค้วามหวานมจี านวนเชื้อแบคทเีรยีมากที่สุด เท่ากบั 63.8x109 โคโลนี/กรมั โยเกริต์ที่ใชน้ ้าตาลซูโครส

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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เป็นสารใหค้วามหวานมจี านวนเชือ้แบคทเีรยีน้อยทีส่ดุ เท่ากบั 58.4x109 โคโลนี/กรมั ทัง้น้ีโดยในวนัที ่14 ของการ
เก็บรกัษาโยเกิร์ตทัง้ 3 สูตร พบจ านวนแบคทีเรยีแลคติกเหลอืรอดอยู่ในช่วง 58.4x109-63.8x109 โคโลนี/กรมั  
และพบวา่จ านวนเชือ้แบคทเีรยีจะเพิม่ขึน้ตลอดการเกบ็รกัษา และหากเกบ็ไวเ้กนิ 14 วนั ปรมิาณเชือ้จงึมแีนวโน้ม
ลดลง (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 ชัว่โมง ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตน ้านมข้าวสนิเหล็กทัง้ 3 สูตร มคี่า pH ลดต ่าลงและมปีรมิาณกรดแลคติกเพิม่ขึ้น  
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P > 0.05) โดยสูตรน ้าตาลซูโครสมีความหนืดสูงสุดเท่ากับ 21868.34 เซนติพอยส์  
สตูรน ้าผึง้มเีปอรเ์ซน็การแยกชัน้ของของเหลวสงูสดุ เท่ากบั 10.49% พบการอยูร่อดของปรมิาณแบคทเีรยีแลคตกิ
ที่ 5.8×109 โคโลนี/กรมั และเมื่อเก็บรกัษาผลติภณัฑ์ ไวท้ี่ 4 องศาเซลเซยีส พบว่าผลติภณัฑ์โยเกริต์น ้านมขา้ว 
สนิเหลก็ทีใ่ชทุ้กสตูรมอีตัราการอยู่รอดของเชือ้แบคทเีรยี 14 วนั หลงัจากนัน้เชือ้มแีนวโน้มลดลง โดยจ านวนเชือ้
แบคทเีรยี ไมแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(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 ้าตาลฟรุกโตส และสตูรน ้าตาลซูโครส ตามล าดบั ดงันัน้จงึสามารถน าขา้ว 
สนิเหลก็มาผลติเป็นโยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ไดแ้ละพฒันาเป็นผลติภณัฑท์ี่ตอบสนองต่อพฤตกิรรมการบรโิภค
ในยคุปัจจุบนัต่อไป 

อภิปรายผล 
 จากการศกึษาเวลาที่เหมาะสมส าหรบัการบ่มโยเกิร์ตน ้านมขา้วสนิเหล็กพบว่าโยเกิร์ตจากน ้านมขา้ว 

สนิเหล็กที่ใช้น ้าผึ้งเป็นสารให้ความหวานจะใช้เวลาในการบ่มน้อยกว่าโยเกิร์ตที่ใช้น ้าตาลซูโครส  และน ้าตาล 
ฟรุกโตสเป็นสารใหค้วามหวาน เน่ืองจากน ้าผึง้มนี ้าตาลกลูโคสและน ้าตาลฟรุกโตสเป็นองคป์ระกอบซึ่งเป็นแหล่ง
คาร์บอนส าหรบัแบคทเีรยีแลคติก [7] และยงัส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลงเรว็กว่าการใช้น ้าตาลซูโครส 
และน ้าตาลฟรกุโตส 
 จากการศกึษาการอยู่รอดของปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิพบว่า โยเกริต์น ้านมขา้วสนิเหลก็ทีใ่ชส้ารให้
ความหวานต่างกนั 3 ชนิด มจี านวนเชือ้แบคทเีรยีเพิม่ขึน้ตลอดการเกบ็รกัษา และหลงัจากวนัที ่14 ปรมิาณเชือ้จะ
มีแนวโ น้มลดลง เ น่ืองจากแบคที เ รียแลคติกมีเมตาบอลิสมช้าลง ซึ่ ง สอดคล้อ งกับการศึกษาของ 
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อุสามาส จรยิวรานุกุล [5] ศกึษาเรื่องผลของสารใหค้วามหวานต่อคุณภาพของโยเกริต์ โดยใชส้ารใหค้วามหวาน  
3 ชนิด คือ น ้าผึ้ง น ้ าตาลซูโครส และน ้าตาลฟรุกโตส โดยท าการวิเคราะห์คุณสมบตัิทางกายภาพและเคมี  
พบว่า โยเกิร์ตที่เติมสารให้ความหวานคือน ้าผึ้งมีปริมาณกรดแลคติกมากที่สุด มีค่าเปอร์เซ็นต์การแยกชัน้  
ของของเหลวมากที่สุด และโยเกิร์ตที่เติมสารให้ความหวานคือน ้าตาลฟรุ กโตสมีค่าเปอร์เซ็นต์การแยกชัน้ 
ของของเหลวน้อยที่สุด ทัง้น้ี เน่ืองจากน ้าผึ้งมนี ้าตาลเป็นส่วนประกอบถงึ 80-85% ประกอบไปดว้ยน ้าตาลชนิด
ต่าง ๆ น ้าตาลโมเลกุลเดี่ยว ได้แก่ กลูโคส และฟรกัโทส ซึ่งมีคุณสมบัติในการไม่อุ้มน ้า ท าให้การแยกชัน้ 
ของของเหลวมากไดด้กีวา่น ้าตาลซูโครส และน ้าตาลฟรุกโตส [6] อกีทัง้โยเกริต์ทีเ่ตมิสารใหค้วามหวาน คอื น ้าผึง้ 
มีค่า pH ต ่าที่สุด เน่ืองจากในน ้ าผึ้งมีน ้ าตาลโอลิโกแซคคาไรด์เป็นองค์ประกอบประมาณ 4.2 เปอร์เซ็นต์  
โดยน ้าตาลชนิดน้ีเป็นพรไีบโอตกิชนิดหน่ึงทีร่า่งกายมนุษยใ์ชป้ระโยชน์ไมไ่ด ้แต่แบคทเีรยีแลคตกิซึง่เป็นจุลนิทรยี์
โปรไบโอตกิชนิดหน่ึงสามารถหมกัไดจ้งึชว่ยสง่เสรมิการเจรญิของแบคทเีรยีแลคตกิ [8]  

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรมกีารส ารวจความพงึพอใจของผลติภณัฑโ์ดยการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
2. ควรมกีารศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตน ้านมขา้วสนิเหล็ก เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 

ไขมนั  
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