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การผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะและการเหลือรอดของ
แบคทีเรียแลคติก
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คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี

272 ถนน สุราษฎร์-นาสาร ต�ำบลขุนทะเล อ�ำเภอเมือง จังหวัดสุราษฎร์ธานี 84100

รับบทความ 27 ธันวาคม 2560 ตอบรับบทความ 17 เมษายน 2561

บทคัดย่อ
	 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนโยเกิร์ตต่อน�้ำเงาะเข้มข้นที่เหมาะสมในการผลิต นมเปรี้ยว

พร้อมดื่มที่ระดับ 100 : 0, 90 : 10, 85 : 15, 80 : 20 และ 75 : 25 ท�ำการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพ

เคมี และจุลินทรีย์ การทดสอบการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติก การศึกษาอัตราส่วนน�้ำเชื่อมที่เหมาะสมในการ

ผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่ม และศึกษาการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติกในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต

พร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ ศึกษาพบว่าอัตราส่วนของน�้ำเงาะเข้มข้นที่เพิ่มข้ึน ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสี L*, a* 

(p>0.05) ในขณะที่ค่า b* และค่าความหนืดจะเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อมีปริมาณของ

น�้ำเงาะเพิ่มขึ้น อัตราส่วนโยเกิร์ต : น�้ำเงาะเข้มข้น ที่ระดับ 85 : 15 มีอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติก

ร้อยละ 88 หลังผ่านระบบทางเดินอาหารจ�ำลอง ศึกษาอัตราส่วนน�้ำเช่ือมที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตพร้อมด่ืม 

(โยเกิร์ต : น�้ำเงาะเข้มข้น; 85 : 15) : น�้ำเชื่อม ที่ระดับ 90 : 10 ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด 

การเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติกในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ ที่เก็บรักษาไว้

ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน พบว่า จ�ำนวนการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติก เท่ากับ 

9.90 (Log CFU/mL)
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Abstract 
	 This study aimed to investigate appropriate formula for drinking yoghurt production.

The conditions were ratio of yoghurt : concentrated rambutan juice at 100:0, 90:10, 85:15, 80:20 

and 75:25, the effect of concentrated rambutan juice on physical and chemical and

microbiological, lactic acid bacteria survival, appropriate proportion of syrup and lactic acid

bacteria survival during storage of drinking yoghurt from rambutan juice. It was found that

proportion of concentrated rambutan juice had no effect in color (L*, a*) of the yoghurt

(p>0.05) but its impact to b* and viscosity were significant (p≤0.05), they increased with the

increased proportion of the concentrated rambutan juice. Yoghurt with 15% concentrated

rambutan juice had 88% survival rate of lactic acid bacteria after stimulated digestive system.

The results showed that optimal production formula of drinking yoghurt from concentrated 

rambutan juice and syrup were 90:10 ((yoghurt : concentrated rambutan juice; 85:15) : syrup). 

Drinking yoghurt stored in the refrigerator at 4±1oC for 15 days was evaluated and found that

LAB survival numbers were 9.90 log CFU/mL. 
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1. บทน�ำ 
	 จากพฤติกรรมการบริโภค รวมทั้งกระแสสังคม

ที่เปลี่ยนแปลงไป เกิดการตื่นตัวในปัญหาสุขภาพ ใน

ปัจจุบันจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ

หลากหลายชนิดเพื่อเป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภค โยเกิร์ต

พร้อมดืม่เป็นผลติภณัฑ์ทีไ่ด้รบัความนยิมเนือ่งจากเป็น

อาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพและบริโภคได้สะดวก

โยเกิร์ตพร้อมดื่มเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักที่ผลิตจาก

น�้ำนมสัตว์มีโพรไบโอติก (Probiotic) เช่น แลคโต

บาซลิไล (Lactobacilli) บฟิิโดแบคทเีรีย (Bifidobacteria) 

ช่วยให้ระบบขับถ่ายดีข้ึนช่วยปรับสมดุลของจุลินทรีย์

ในล�ำไส้และมีสารอาหารหลายชนิด นอกจากน้ันการ

บรโิภคโยเกิร์ตพร้อมดืม่ยงัสามารถช่วยลดภาวะน�ำ้หนกั

เกินและลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ [1]-[2]

	 โพรไบโอติก เป็นจุลินทรีย์มีชีวิตเม่ือร่างกาย

ได้รับในปริมาณเพยีงพอจะท�ำให้เกดิผลทีเ่ป็นประโยชน์

ต่อสุขภาพ โพรไบโอติกสามารถเข้าไปยึดเกาะบริเวณ

ผวิหน้าของผนงัทางเดินอาหารซึง่จะช่วยควบคมุสมดลุ

ของจุลินทรีย์ในลําไส้ป้องกันความผิดปกติในระบบ

ทางเดินอาหาร ช่วยลดผลข้างเคียงจากยาปฏิชีวนะ

ที่มีต่อลําไส้ช่วยป้องกันโรคลําไส้อักเสบและยังช่วย

รักษาผู้ที่มีระดับไขมันในเลือดสูง [3] ผลิตภัณฑ์อาหาร

ที่เรียกว่า อาหารโพรไบโอติกนั้นต้องมีโพรไบโอติกที่มี

ชีวิตไม่น้อยกว่า 5-6 log CFU/g ตลอดอายุการเก็บ

รักษา [4] ในอุตสาหกรรมอาหารนิยมน�ำโพรไบโอติก 

และพรีไบโอติกมาใช้ในผลิตภัณฑ์นมมากท่ีสุด อาทิ 

ผลิตภัณฑ์โยเกิร ์ตพร้อมดื่มประเภทพาสเจอไรส์ 

โยเกร์ิต และเนยแข็ง [5] ปัจจบุนัมกีารพฒันาผลติภณัฑ์

อาหารโพรไบโอตกิและขยายตลาดกนัทัว่โลก [6] ดงันัน้

โอกาสทางการตลาดของอาหารโพรไบโอตกิจงึมสีงูมาก

เพราะที่ผ่านมายังไม่มีการการน�ำมาใช้อย่างแพร่หลาย 

ซึ่งในประเทศญี่ปุ่น และเกาหลี มีการใช้โพรไบโอติกใน

ผลติภณัฑ์นมหมกัเท่านัน้ [7] ประเทศไทยมกีารพฒันา

ผลิตภัณฑ์อาหารโพรไบโอติกในผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์

เสรมิอาหาร และมแีนวโน้มในการขยายตวัเพ่ิมมากข้ึน [8]

	 นอกจากผลิตภัณฑ์อาหารโพรไบโอติกแล้ว ใน

ปัจจุบันได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีการเสริมสาร 

พรีไบโอติก เช่น อินนูลิน (Inulin) ฟรุคโตโอลิโกแซค- 

คาไรด์ (Fructooligosaccharide) กาแลคโตโอลิโก-

แซคคาร์ไรด์ (Galactooligosaccharide) เพื่อเพิ่ม

คุณประโยชน์ให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร [9] พรีไบโอติก

จัดเป็นสารประกอบโอลโิกแซกคาไรด์ (Oligosaccharide) 

ซึ่งเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ถูกย่อย

และไม่ถูกดูดซึมในระบบทางเดินอาหารส่วนบนและ

สามารถผ่านไปสู่บริเวณล�ำไส้ใหญ่ สามารถถูกใช้เป็น

สารตัง้ต้นในการหมกัของแบคทเีรยีประจ�ำถ่ิน (Normal 

Flora) ที่มีประโยชน์ในล�ำไส้ใหญ่หรือแบคทีเรีย

โพรไบโอติกได้ รวมถึงต้องไม่ส่งเสริมการเจริญของ

แบคทีเรียก่อโรค [10]-[12] มีการวิจัยเพื่อศึกษาสมบัติ

ในการเป็นพรไีบโอตกิในพชืทีพ่บในประเทศไทย พบว่า

พืชที่มี ศักยภาพที่มีปริมาณพอลิ-แซคคาไรด์ที่ ไม ่

สามารถย ่อยในระบบย่อยอาหารของมนุษย ์ได ้ 

(Indigestible Polysaccharides) สูง ได้แก่ ลูกตาล

อ่อน ขนุน และเนื้อเงาะ เป็นต้น เนื้อเงาะเมื่อทดสอบ

สมบัติการเป็นพรีไบโอติก พบว่าสามารถส่งเสริมการ

เจริญของแลคโตบาซิลลัสสายพันธุ์ต่าง ๆ ได้ [13]

เงาะเป็นพืชเศรษฐกิจที่เพาะปลูกกันมากในภาคใต้

โดยเฉพาะในจังหวดัสุราษฎร์ธาน ีแต่ละปีมผีลผลิตเงาะ

ออกสู่ตลาดเป็นจ�ำนวนมากส่งผลให้เกษตรกรประสบ

ปัญหาราคาตกต�่ำ และเป็นผลไม้ที่เน่าเสียได้ง่าย งาน

วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนโยเกิร์ตต่อ

น�ำ้เงาะเข้มข้นและอตัราส่วนน�ำ้เชือ่มทีเ่หมาะสมในการ

ผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่ม การทดสอบการเหลือรอดของ

แบคทีเรียแลคติกในระบบทางเดินอาหารจ�ำลอง และ

ศึกษาการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติกในระหว่าง

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ 

เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่ม (Value Added) การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์จากเงาะ และเป็นแนวทางในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโพรไบโอติกเพื่อสุขภาพต่อไป
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2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 ศึกษาอัตราส่วนน�้ำเงาะที่เหมาะสม
2.1.1 การเตรียมโยเกิร์ตพร้อมดื่ม

	 เตรียมโยเกิร์ตชนิดคงตัว (Set Yoghurt) โดย

น�ำน�้ำนมสดพาสเจอร์ไรส์ท ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 72 

องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 15 วนิาท ีลดอณุหภมูลิงเหลอื 

43 องศาเซลเซยีส แล้วเตมิหวัเชือ้โยเกร์ิตทางการค้ารส

ธรรมชาติจากเช้ือ Lactobacillus bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus ร้อยละ 10 (โดย

น�้ำหนัก) ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันบ่มที่อุณหภูมิ 45 

องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3.5 ชั่วโมง น�ำโยเกิร์ต

ที่ได้ปั่นผสมกับน�้ำเงาะเข้มข้นในอัตราส่วนโยเกิร์ต : 

น�้ำเงาะเข้มข้น 100 : 0, 90 : 10, 85 : 15, 80 : 20, 

และ 75 : 25 (น�้ำเงาะท่ีเตรียมด้วยการระเหยให้มี

ความเข้มข้น 30oBrix) บรรจุขวดพลาสติก และ

เก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส

2.1.2	การตรวจวัดคุณภาพ

	 1)	ด้านกายภาพ

 		  -	 ค่าสี (L*, a* และ b*) เครื่องวัดสี

			   Minolta รุ่น CR-400

		  -	 ค่าความหนืด เครื่อง Brookfield DV-II

	 2)	ด้านเคมี

		  -	 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

		  -	 ปริมาณกรดท้ังหมด (ในรูปกรดแลคติก) 

			   AOAC (2000)

	 3)	ด้านจุลินทรีย์

	 ท�ำการศึกษาแบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑ์

โยเกิร์ต โดยท�ำการ Pour Plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ 

MRS agar บ่มในสภาวะไร้อากาศ ที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง [14]

2.2	การศึกษาการรอดชีวิตของแบคทีเรีย 

	 แลคติกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่ม
	 น�ำโยเกิร์ตชนิดคงตัวเตรียมด้วยวิธีในข้อ 2.1 

มาผสมน�้ำเงาะเข้มข้น 30oBrix / กลูโคส 30oBrix

โดยแบ่งเป็น 9 ชุดการทดลอง ได้แก่ โยเกิร์ต : น�้ำเงาะ

เข้มข้น 100 : 0, 90 : 10, 85 : 15, 80 : 20 และ 75 : 

25 โยเกิร์ต : กลูโคส 90 : 10, 85 : 15, 80 : 20 และ 

75 : 25 

	 น�ำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากมาทดสอบ

การรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติกในกระเพาะอาหาร

และล�ำไส้เล็กจ�ำลอง [15]

2.2.1	การรอดชวีติของแบคทเีรยีแลคตกิใสารละลาย

	 สภาวะกระเพาะอาหารจ�ำลอง

	 เติมนมเปรี้ยวจากน�้ำเงาะ 1 มิลลิลิตร ใน

สารละลายสภาวะกระเพาะอาหารจ�ำลอง (Stimulated 

Gastric Fluid, SGF) ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ซึ่งประกอบ

ด้วย NaCl ความเข้มข้น 9 กรัมต่อลิตร และ pepsin 

(Sigma-Aldrich, USA) ความเข้มข้น 3กรัมต่อลิตร

และมคีวามเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 1.5 (ปรบัด้วย 1 M HCI) 

น�ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 

นาที ท�ำการเก็บตัวอย่างที่ 0, 60 และ 120 นาที 

เพื่อท�ำการศึกษาการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติก

2.2.2	การรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติกในสาร

	 ละลายสภาวะล�ำไส้เล็กจ�ำลอง

	 เตมินมเปรีย้วจากน�ำ้เงาะทีผ่่านกระบวนการย่อย

ในกระเพาะอาหารจ�ำลองปริมาตร 1 มิลลิลิตร ละลาย

ในสารละลายสภาวะล�ำไส้เล็กจ�ำลอง (Stimulated 

intestinal fluid, SIF) ปรมิาตร 9 มลิลิลติร ซึง่ประกอบ

ด้วย pancreatin (Sigma-Aldrich, USA) ความเข้มข้น 

1 กรมัต่อลิตร, bile salt (Sigma-Aldrich, New Zealand) 

ความเข้มข้น 3 กรัมต่อลิตร และ NaCl ความเข้มข้น 

9 กรัมต่อลิตร ที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6.8 

(ปรับด้วย 1 M NaOH) น�ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 240 นาที ท�ำการเก็บตัวอย่าง

ที ่0, 120 และ 240 นาที เพือ่ท�ำการศกึษาการรอดชวีติ

ของแบคทีเรียแลคติก [16]

อัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติก =



RMUTP Research Journal, Vol. 12, No. 2, July-December 2018 29

log CFU/mL ที่เวลาต่างๆ
log CFU/mL ที่เวลาเริ่มต้น

 

	 ท�ำการคัดเลือกอัตราส่วนโยเกิร์ตต่อน�้ำเงาะ

เข้มข้นที่มีอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติกสูง

ในระบบทางเดินอาหารจ�ำลอง เพื่อศึกษาอัตราส่วน

สารให้ความหวานที่เหมาะสมในการผลิตนมเปรี้ยว

จากน�้ำเงาะ

2.3	ศกึษาอตัราส่วนน�ำ้เชือ่มท่ีเหมาะสมในการ

	 ผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ
	 คัดเลือกอัตราส่วนโยเกิร์ต : น�้ำเงาะเข้มข้น 85 : 

15 น�ำมาศึกษาอัตราส่วนน�้ำเชื่อมที่เหมาะสมในการ

ผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ โดยแบ่งเป็น 3 ชุด

การทดลอง ได้แก่ อัตราส่วนโยเกิร์ต : น�้ำเชื่อม

(50 oBrix) 100 : 0, 95 : 5 และ 90 : 10 

	 ทดสอบประเมินการยอมรับโดยใช้ 9-point 

hedonic scale โดยใช้ผู้บริโภคทั่วไปจ�ำนวน 30 คน 

ทดสอบในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่รส ความข้นหนดื 

ความหวานและความชอบโดยรวม

2.4	ศกึษาการเหลอืรอดของแบคทเีรยีแลคติก

	 ในระหว่างการเก็บรักษา
	 น�ำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มที่คัดเลือกจาก

ข้อ 2.3 มาท�ำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศา-

เซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน ท�ำการเก็บตัวอย่างวันที่ 1, 

3, 6, 9, 12 และ 15 เพื่อหาปริมาณแบคทีเรียแลคติก

2.5	ศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ ์ใน

	 ระหว่างการเก็บรักษา
	 น�ำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มท่ีคัดเลือกจากข้อ 

2.3 มาท�ำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 15 วัน ทดสอบประเมินการยอมรับโดยใช้ 

9-point Hedonic Scale โดยใช้ผูบ้รโิภคทัว่ไปจ�ำนวน 

30 คน ทดสอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส

ความข้นหนืด ความหวานและความชอบโดยรวม ใน

วันที่ 0, 5, 10 และ 15 

2.6 วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล
	 การวางแผนการทดลองและการวเิคราะห์ข้อมลู 

วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (CRD) การทดสอบ

ทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบสุม่ในบลอ็ค

สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 

RCBD) วิเคราะห์ค ่าความแปรปรวน (ANOVA)

เปรียบเทียบความแตกต่างโดยใช้วิธี Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล
3.1 การศึกษาลักษณะด้านกายภาพ
	 การศึกษาคุณลักษณะทางด้านกายภาพของ

โยเกิร์ต จากการศึกษาค่าสีของโยเกิร์ต พบว่า ปริมาณ

น�้ำเงาะเข้มข้นที่เพิ่มขึ้น ค่า L*, a* ไม่มีความแตกต่าง

กนัอย่างมนียัส�ำคัญทางสถติ ิ(p≥0.05) ในขณะทีค่่า b* 

มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 

แสดงดังตารางที ่1 ชดุการทดลองทีผ่สมน�ำ้เงาะเข้มข้น

เพิ่มขึ้นไม่มีผลต่อค่าความสว่าง ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่

ได้มีสีขาวนวล ตามลักษณะองค์ประกอบสีของน�้ำนม 

มีความใกล้เคียงกับการศึกษาค่าสีของโยเกิร์ตน�้ำนม 

ลูกเดือยพร้อมดื่ม พบว่า ผลิตภัณฑ์มี ค่า L* เท่ากับ 

76.27 [17] นอกจากนั้นการศึกษาค่าสีของผลิตภัณฑ์

โยเกิร์ตน�้ำนมถั่วเหลือง พบว่า มีค่า L เท่ากับ 78.38 

ผลิตภัณฑ์โยเกร์ิตมสีค่ีอนไปทางสีเขยีวและเหลือง [18] 

ชดุการทดลองทีไ่ม่ผสมน�ำ้เงาะเข้มข้นมีค่า b* (เป็นลบ)

มีสีไปทางสีน�้ำเงินเล็กน้อย การผสมน�้ำเงาะอัตรา

เพิ่มขึ้นค่า b* (เป็นบวก) มีแนวโน้มต่อค่าความเป็น

สีเหลือง เพิ่มขึ้น อาจเนื่องจากน�้ำเงาะที่ผ่านกระบวน

การท�ำให้เข้มข้นมีสีเหลืองค่อนไปทางสีน�้ำตาลอ่อน 

และจากการทดสอบความหนืดในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต

พบว่า ความหนืดมีค่า 428.33-490.33 เซนติพอยด์ 

x 100
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แสดงดังตารางที่ 1 ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตมีค่าความหนืด

ค่อนข้างสงู ชดุการทดลองทีผ่สมน�ำ้เงาะเข้มข้นเพ่ิมขึน้

มีผลต่อค่าความหนืด ปริมาณน�้ำเงาะเข้มข้นเพิ่มขึ้นค่า

ความหนดืเพิม่ขึน้ สอดคล้องกบังานวจิยัทีศึ่กษาผลของ

ความเข้มข้น พบว่าน�้ำลูกแพร์ที่มีปริมาณความเข้มข้น

มากขึ้นจะมีค่าความหนืดเพิ่มขึ้น [19]

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ค่าสีและความหนืดของโยเกิร์ต

โยเกิร์ต: น�้ำเงาะเข้มข้น ค่าสี
ความหนืด

 เซนติพอยด์ (cP)

(L*)ns (a*)ns (b*)

100 : 0 78.51±0.21 -2.20±0.07 -0.29±0.08b 428.33±9.23b

90 : 10 78.02±0.18 -1.69±0.05 -0.11±0.07b 445.33±2.91ab

85 : 15 77.05±0.25 -1.89±0.10 0.20±0.11ab 438.67±15.72b

80 : 20 77.15±3.36 -1.92±0.19 0.30±0.13ab 481.33±5.21a

75 : 25 76.80±1.57 -1.76±0.15 0.62±0.09a 490.33±10.99a

หมายเหตุ :	 a ,b, c อักษรที่ต่างในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

	 ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≥0.05)

3.2 การศึกษาด้านเคมีและด้านจุลินทรีย์
	 จากการศกึษาผลของค่าความเป็นกรด-ด่างของ

โยเกิร์ต พบว่า มีค่า 4.45-4.49 อัตราส่วนน�้ำเงาะท่ี

เพิ่มขึ้น ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่มีความแตกต่างอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≥0.05) ปริมาณกรดแลคติก 

มีค่า 0.87-0.90 พบว่าการเพิ่มปริมาณของน�้ำเงาะ

เข้มข้น ปริมาณกรดแลคติกไม่มีความแตกต่างอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≥0.05) แสดงดังตารางท่ี 2 มี

ปริมาณกรด แลคติกสูงกว่า ร้อยละ 85 โดยน�้ำหนัก 

ซึ่งสูงกว่ามาตรฐานตามคุณลักษณะทางจุลินทรีย์ของ

ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตตามมาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก.) 

2146-2546 เรื่อง นมเปรี้ยว แนะน�ำว่าปริมาณกรด

แลคติก ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตส�ำหรับขายปลีกควรไม่

น้อยกว่า ร้อยละ 0.6 โดยน�้ำหนัก จากศึกษาผลของ

อินนูลิน (พรีไบโอติกทางการค้า) ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต

ไขมันต�่ำพบว่า ปริมาณอินนูลินที่เพิ่มขึ้นไม่มีผลต่อ

ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดแลคติก [20] 

นอกจากนั้นการศึกษานมเปรี้ยวพีชพร้อมดื่มที่ผสม

ฟรุกโตโอลิโกแซคคาร์ไรด์ (พรีไบโอติกทางการค้า)

พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดแลคติก

แตกต่างกันเล็กน้อย [21] จากการหาจ�ำนวนแบคทีเรีย

แลคติก พบว่า อัตราส่วนโยเกิร์ต : น�้ำเงาะเข้มข้น 85 : 

15 มีปริมาณแบคทีเรียแลคติกมากที่สุด ดังตารางที่ 2 

การเพิ่มปริมาณของเนื้อเงาะอาจช่วยส่งเสริมจ�ำนวน

แบคทีเรียแลคติก จากงานวิจัยสกัดเนื้อเงาะโดยใช้

เอทานอล ร้อยละ 95 เป็นตัวท�ำละลายพบว่ามีสาร

พอลิแซกคาร์ไรด์ที่ไม่ย่อยร้อยละ 56.68 โดยน�้ำหนัก 

[13] อาจเน่ืองจากเน้ือเงาะมีปริมาณสารพอลิแซก-

คาร์ไรด์ที่ไม่ย่อยในปริมาณค่อนข้างสูง อาจจัดเป็น

สารพรีไบโอ ติกซึ่งเป็นสารคาร์โบไฮเดรตท่ีไม่ถูกย่อย

และไม่ถูกดูดซึมในระบบทางเดินอาหารส่วนบน [21] 

คณุสมบตัเิป็น พรีไบโอตกิซึง่เป็นอาหารทีส่�ำคญัในการ

เจริญของจุลินทรีย์ในกลุ่มแบคทีเรียแลคติกจะท�ำให้

จุลินทรีย์กลุ่มแลคติกมีจ�ำนวนเพิ่มมากขึ้นด้วย จาก

การศึกษาผลของอินนูลินในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตไขมันต�่ำ

พบว่า ปริมาณ อินนูลิน ร้อยละ 2 สามารถช่วยส่งเสริม

การเจริญเติบโตของ Lactobacillus spp. [20] 

จุลินทรีย์โพรไบโอติกจะใช้น�้ำตาลเป็นแหล่งคาร์บอน

ในช่วยในการเจริญ [22]
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ตารางที่ 2	 ค่าความเป็นกรด-ด่าง กรดแลคติก และปริมาณแบคทีเรียแลคติกของโยเกิร์ตพร้อมดื่มที่ความเข้มข้น

	 ของน�้ำเงาะระดับต่าง ๆ 

โยเกิร์ต : น�้ำเงาะ ค่าความเป็นกรด-ด่างns ปริมาณกรดแลคติกns

 (ร้อยละ)

ปริมาณแบคทีเรียแลคติก 

(LogCFU/mL)

100 : 0  4.49±0.01  0.87±0.01 9.26±0.06b

90 : 10  4.47±0.01  0.90±0.01 9.24±0.05b

85 : 15  4.47±0.01  0.89±0.05 9.39±003a

80 : 20  4.46±0.02  0.88±0.01 9.30±0.06ab

75 : 25  4.45±0.02  0.87±0.01  9.32±0.04ab

หมายเหตุ :	 a ,b, c อักษรที่ต่างในแนวตั้งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)	 	  

	 ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≥0.05)

3.3	การศึกษาการรอดชีวิตของแบคทีเรีย

	 แลคติกในระบบทางเดินอาหารจ�ำลอง
	 การศึกษาอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรีย

แลคติกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตในระบบทางเดินอาหาร

จ�ำลองพบว่า หลังจากผ่านระบบล�ำไส้เล็กจ�ำลอง 

(360 นาท)ี แบคทีเรยีแลคตกิมอีตัราการรอดชวีติลดลง

ประมาณร้อยละ 3-15 (ตารางที่ 3)การเหลือรอดของ

จุลินทรีย์โพรไบโอติกลดลงขึ้นกับหลายปัจจัย เช่น

ชนดิสายพันธุ ์สภาวะความเป็นกรด-ด่าง สารละลายใน

ระบบทางเดินอาหาร [23] ปริมาณน�้ำเงาะเข้มข้นและ

กลูโคสเพิ่มขึ้นพบว่าแบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑ์

โยเกิร์ตมีอัตราการเหลือรอดลดลงแต่ถึงอย่างไรอัตรา

การรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติกยังคงอยู่ในระดับ

ที่ สูงกว่าร ้อยละ 80 การศึกษาการรอดชีวิตของ 

Lactobacillus acidophilus La-5 ในผลิตภัณฑ์

โยเกิร์ตนมถั่วเหลือง โดยใช้ระบบกระเพาะอาหาร

และล�ำไส้เล็กจ�ำลองเป็นระยะเวลา 360 นาที พบว่า

มีจ�ำนวนเซลล์ลดลงประมาณ 4 Log CFU/g มีอัตรา

การเหลือรอดประมาณร้อยละ 60 [16] จากการหา

จ�ำนวนแบคทีเรียแลคติก พบว่า อัตราส่วนโยเกิร์ต : 

น�้ำเงาะเข้มข้น 85 : 15 มีปริมาณแบคทีเรียแลคติก

มากที่สุด และมีความแตกต่าง (p<0.05) กับชุดการ

ทดลองที่ไม่มีน�้ำเงาะ(ตารางที่ 2) ท�ำการคัดเลือก

อัตราส่วนของโยเกิร์ตต่อน�้ำเงาะเข้มข้นที่ 85: 15 ซึ่งมี

อัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติกประมาณ

ร้อยละ 90 เพื่อใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ต่อไป
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3.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส
	 การประเมินคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่นรส ความข้นหนืด ความหวาน และความชอบรวม 

ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ คัดเลือก

อัตราส่วนโยเกิร์ต : น�้ำเงาะเข้มข้น ที่ระดับ 85 : 15

ผสมน�้ำเชื่อม (50oBrix) อัตราส่วนโยเกิร์ตพร้อมดื่ม : 

น�้ำเชื่อม ที่ระดับ 100:0, 85:15 และ 90:10 ตามล�ำดับ 

ดังแสดงในตารางที่ 4 โดยใช้วิธีทดสอบแบบ Hedonic 

Scale at 9-point จากผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน 

พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความชอบโดย

รวมไม่มคีวามแตกต่างกนั (p≥0.05) ด้านความข้นหนดื 

และความหวานมีความแตกต่างกัน (p<0.05) จาก

ผลการทดสอบพบว่า ลักษณะปรากฏมีคะแนน

ความชอบ 7.23- 7.50 ที่ระดับคะแนนชอบปานกลาง

ถึงชอบมาก (7-8) สี มีคะแนนความชอบ 7.53-7.83 

ที่ระดับคะแนนชอบปานกลางถึงชอบมาก กล่ินรส มี

คะแนนความชอบ 7.33-7.50 ทีร่ะดบัคะแนนชอบปาน

กลางถึงชอบมาก ความข้นหนืด มีคะแนนความชอบ 

7.03-7.67 ที่ระดับคะแนนชอบปานกลางถึงชอบมาก 

ความหวาน มีคะแนนความชอบ 7.53-7.83 ที่ระดับ

คะแนนชอบปานกลางถึงชอบมากและความชอบรวม 

มีคะแนนความชอบ 7.63-7.83 ที่ระดับคะแนนชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก ปริมาณน�้ำเช่ือมที่เพิ่มขึ้นส่งผล

ให้ค่าคะแนนความชอบเพิ่มขึ้น อาจเนื่องจากโยเกิร์ต

มีรสเปรี้ยวจัด ปริมาณน�้ำเชื่อมที่เพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้มี

ความหวานเพิ่มขึ้นและความข้นหนืดลดลง ท�ำให้ง่าย

ต่อการรับประทาน จากการทดสอบผู้บริโภคให้การ

ยอมรบัในอตัราส่วนโยเกร์ิตพร้อมดืม่ : น�ำ้เช่ือม ทีร่ะดบั 

90:10 มากที่สุด 

ตารางที่ 3 อัตราการรอดชีวิตในระบบทางเดินอาหารจ�ำลองของแบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต

อัตราการรอดชีวิตในระบบทางเดินอาหารจ�ำลองของแบคทีเรียแลคติก (ร้อยละ)

เวลาเริ่มต้น

0 นาที

กระเพาะอาหาร 

60 นาที 

กระเพาะอาหาร 

120 นาที

ล�ำไส้เล็ก 

120 นาที

ล�ำไส้เล็ก 240 

นาที

โยเกิร์ต 100:0 100 a 99.79 a 99.49 a 99.18 a 98.67a

90:10 100 a 99.69
 
b 99.48 a 99.17 a 98.56b

โยเกิร์ต:น�้ำเงาะ 85:15 100 a 99.58 c 98.89 c 98.65 b 88.11d

เข้มข้น 80:20 100 a 99.16 e 98.12 e 97.60 d 86.57 f

75:25 100 a 88.06 g 86.59 g 85.86 f 84.92 h

โยเกิร์ต: 90:10 100 a 99.58 c 99.38 b 99.17 a 98.35c

กลูโคส 85:15 100 a 99.37 d 98.75 d 98.34 c 87.46e

80:20 100 a 98.64 f 98.01f 96.86 e 85.37 g

75:25 100 a 87.46 h 86.40 h 85.77 g 84.72 i

หมายเหตุ :	a ,b, c อักษรที่ต่างในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)	  	  

	 ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≥0.05)
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3.5	การศึกษาปริมาณแบคทีเรียแลคติกใน

	 ระหว่างการเก็บรักษา
	 จากการศึกษาจ�ำนวนแบคทีเรียแลคติกใน

ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมดื่มในระหว่างการเก็บรักษา 

15 วัน พบว่า การอยู่รอดของเช้ือแบคทีเรียแลคติกมี

แนวโน้มเพิ่มขึ้น ดังตารางที่ 10 จากการศึกษาอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมด่ืมฟักข้าว พบว่า 

แบคทีเรีย แลคติกลดลงในระหว่างการเก็บรักษา [24] 

ปริมาณแบคทีเรียแลคติกมีปริมาณสูงเทียบกับของ

ผลติภณัฑ์โซเกร์ิตมงัคดุทีเ่กบ็รกัษาไว้ในตูเ้ยน็ทีอ่ณุหภมูิ 

5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน พบว่า จํานวน

การเหลือรอดของแบคทีเรีย แลคติก เท่ากับ 6.32 Log 

CFU/g [25] อาจเนื่องจากเงาะอาจช่วยส่งเสริมการ

เจริญของแบคทีเรีย แลคติก ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อม

ดื่มมีปริมาณแบคทีเรีย แลคติกสูงกว่ามาตรฐานตาม

คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตตาม

มาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก) 2146-2546 เรื่อง

นมเปรี้ยว โดยก�ำหนดให้โยเกิร์ต มีปริมาณจุลินทรีย์

กรดแลคติก ไม่น้อยกว่า 1x107 โคโลนี/กรัม

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ

คุณลักษณะ โยเกิร์ตพร้อมดื่ม:น�้ำเชื่อม

100:0 95:5 90:10

ลักษณะปรากฏns 7.23 ± 0.73 7.47 ± 0.86 7.50 ± 0.97

สีns 7.53 ± 0.94 7.70 ± 0.88 7.83 ± 0.91

กลิ่นรสns 7.33 ± 1.09 7.47 ± 0.82 7.50 ± 0.86

ความข้นหนืด 7.03 ± 1.40a 7.43 ± 0.82a 7.67 ± 1.06b

ความหวาน 6.53 ± 1.78a 7.07 ± 0.87ab 7.40 ± 1.22b

ความชอบโดยรวมns 7.63 ± 0.93 7.73 ± 0.69 7.83 ± 0.95

หมายเหตุ : a ,b, c อักษรที่ต่างในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

	  ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≥0.05)

ตารางที่ 5 ปริมาณแบคทีเรียแลคติกในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากน�้ำเงาะ 
	 วันที่	 (LogCFU/mL)

		  ปริมาณแบคทีเรียแลคติก

	 3	 9.72±0.04b

	 0	 9.75±0.06b

	 6	 9.79±0.05b

	 9	 9.81±003ab

	 12	 9.85±0.07ab

	 15	 9.90±0.06a

หมายเหตุ : a ,b, c ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≥0.05)
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3.6	การศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์ใน

	 ระหว่างการเก็บรักษา
	 จากการศึกษาการยอมรับในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต

พร้อมดื่มจากน�้ำเงาะในระหว่างการเก็บรักษาในวันที่ 

0, 5, 10 และ 15 วัน จากการทดสอบทางประสาท

สัมผัส พบว่า ผู ้บริโภคให้การยอมรับด้านลักษณะ

ปรากฏ ส ีกลิน่รส ความข้นหนืด ความหวาน และความ

ชอบรวมของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ

ไม่แตกต่างกันในระหว่างการเกบ็รกัษา (p≥0.05) แสดง

ในตารางที่ 6 และหลังจากเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 

วัน ผู้บริโภคทุกคนให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ คะแนน

ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความหวาน และความ

ชอบรวม อยูท่ีร่ะดบัคะแนนชอบปานกลางถงึชอบมาก 

(7-8) ความข้นหนืด มีคะแนน ที่ระดับคะแนนชอบเล็ก

น้อยถึงชอบปานกลาง (6-7) จากการทดสอบผู้บริโภค

ให้การยอมรับ ในระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วัน

 4. สรุป 
	 จากการศึกษาอัตราส่วนโยเกิร์ต:น�้ำเงาะเข้มข้น

ที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่ม พบว่า อัตรา

ส่วนโยเกิร์ต: น�้ำเงาะเข้มข้น ท่ีระดับ 85: 15 มีค่าสี 

ค่าความหนืด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ีเหมาะสม มี

ปริมาณกรดแลคติกสูง มีปริมาณแบคทีเรียแลคติกสูง

ทีส่ดุ นอกจากนัน้ยงัมอีัตราการรอดชวีติของแบคทเีรยี

แลคติกในระบบทางเดินอาหารจ�ำลองสูงกว่าร้อยละ 

85 ศึกษาอัตราส่วนน�้ำเชื่อมท่ีเหมาะสมในการผลิต

โยเกิร์ตพร้อมดื่มโดยการประเมินทางประสาทสัมผัส 

พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความชอบโดย

รวมไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) ด้านความข้นหนดื 

และความหวานมคีวามแตกต่างกัน (p<0.05) อตัราส่วน

ตารางที่ 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะ

คุณลักษณะ ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)

0 5 10 15

ลักษณะปรากฏns 7.63 ± 0.76 7.47 ± 0.81 7.36 ± 0.68 7.23 ± 0.67

สีns 7.60 ± 0.85 7.47 ± 0.86 7.40 ± 0.72 7.30 ± 0.79

กลิ่นรสns 7.83 ± 0.94 7.60 ± 1.04 7.57 ± 1.04 7.30 ± 0.79

ความข้นหนืดns 7.38 ± 1.13 7.23 ± 1.07 7.12 ± 0.84 6.93 ± 0.91

ความหวานns 7.33 ± 1.19 7.40 ± 0.71 7.23 ± 0.87 7.27 ± 0.65

ความชอบโดยรวมns 7.80 ± 0.84 7.57 ± 0.72 7.31 ± 0.76 7.23 ± 0.62

หมายเหตุ :	a ,b, c อักษรที่ต่างในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

	 ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≥0.05)

ผสมที่เหมาะสมของโยเกิร์ตพร้อมดื่ม คือ โยเกิร์ต : 

น�้ำเงาะเข้มข้น 85 : 15 เติมน�้ำเชื่อม (50 oBrix) ร้อยละ 

10 การเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติกในระหว่างการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำเงาะเก็บ

รักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 15 วนั พบว่า จํานวนการเหลอืรอดของแบคทเีรยี

แลคติก เท่ากับ 9.90 ล็อคโคโลนีต่อมิลลิลิตร และหลัง

จากเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 15 วันได้รับการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสที่ระดับคะแนนชอบปานกลางถึงชอบ

มาก ถึงแม้ว่าปริมาณน�้ำเงาะไม่มีผลอัตราการรอดชีวิต

ของแบคทเีรยีแลคตกิ แต่อาจใช้เป็นสารให้ความหวาน

และเสริมรสชาติให้ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มได้
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5. กิตติกรรมประกาศ 
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