
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนาโยเกร์ิตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน  
Product Development of Low-fat Yoghurt Supplemented with  

Jerusalem Artichoke Flour 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

นพพร  สกุลยืนยงสุข          
NOPPORN  SAKULYUNYONGSUK  

          
 
 
 
 

 
 
 
 

วิทยานิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2558 



 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนาโยเกร์ิตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน  
Product Development of Low-fat Yoghurt Supplemented with  

Jerusalem Artichoke Flour 
 
 
 
 
 

 
 

นพพร  สกุลยืนยงสุข          
NOPPORN  SAKULYUNYONGSUK  

 
 
 
 
 
 
 
 

วิทยานิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2558  

ลิขสิทธ์ิของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



 

 
 

ช่ือวิทยานิพนธ์  การพฒันาโยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแปง้แก่นตะวนั  

ช่ือ นามสกุล  นพพร  สกลุยืนยงสขุ  
ช่ือปริญญา  คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต   

สาขาวิชา  คหกรรมศาสตร์  
คณะ   เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
อาจารย์ที่ปรึกษา รองศาสตราจารย์ดวงสดุา  เตโชตริส 

 
 
  คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ได้ให้ความเห็นชอบวิทยานิพนธ์ฉบบันีแ้ล้ว 
 
 ........................................................................................... ประธานกรรมการ 
                                          (ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.พิสทุธิ  หนกัแนน่)  
 
 ........................................................................................... กรรมการ 

(ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  เจริญชยั)  
 

........................................................................................... กรรมการ 
(รองศาสตราจารย์ดวงสดุา  เตโชติรส)  

 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  อนมุตัใิห้นบัวิทยานิพนธ์

ฉบบันีเ้ป็นสว่นหนึง่ของการศกึษาตามหลกัสตูรคหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
...............................................................................คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรมศาสตร์  
      (ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร ชญาภทัร์  ก่ีอาริโย) 

วนัท่ี  ........................... เดือน.............................. พ.ศ. ............................. 



 
(ก) 

 

ช่ือวิทยานิพนธ์     การพฒันาโยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแปง้แก่นตะวนั 

ช่ือ นามสกุล  นพพร  สกลุยืนยงสขุ 
ช่ือปริญญา  คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต   

สาขาวิชา และคณะ   คหกรรมศาสตร์ เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีการศึกษา  2558 
 

บทคัดย่อ 
 

              การทดลองนี มี้วัตถุประสงค์เพ่ื อศึกษาปริมาณ ท่ีเหมาะสมของ           
แป้งแก่นตะวันในการผลิตโยเกิร์ตไขมันต ่าชนิดคน และเพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตไขมันต ่าเสริม  แป้งแก่นตะวัน โดยแปรระดับแป้งแก่นตะวันท่ีร้อยละ 0.00  
1.80 และ 3.60 โดยน า้หนักตามล าดบั แล้วน าโยเกิร์ต 3 สูตรท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
ได้แก่  ความเป็นกรด-ด่าง  และปริมาณกรดแลกติกโดยวิ ธี  titratable acidity วิ เคราะห์      
คุณภาพทางกายภาพได้แก่  ความหนืดท่ีปรากฏ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั ง้หมด             
(total soluble solid) ปริมาณของแข็งทัง้หมด (total solid)  และคา่การแยกตวัของน า้จากโยเกิร์ต 
(syneresis) และน าไปประ เมินคุณ ภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ื อศึกษาความยอม รับ             
โยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแป้งแก่นตะวนัของผู้บริโภค โดยวิธีทดสอบแบบ 9 – point hedonic scale 
ในด้านสี  กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สัมผัส (ความเนียน) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ ทดสอบท่ี
คุ้ นเคยกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจ านวน 60 คน พบว่า สูตร 3 (แป้งแก่นตะวัน ท่ีร้อยละ 3.60         
โดยน า้หนัก) เป็นสูตรท่ีมีความหนืดใกล้เคียงกับโยเกิร์ตทางการค้า และผู้ ทดสอบให้คะแนน
ความชอบคะแนนเฉล่ียสูงสุดในทุกด้าน   (p < 0.05) คะแนนเฉล่ียอยู่ในระดับชอบมาก              
ในด้านกลิ่นรส และสี และอยู่ในระดบัชอบปานกลาง ในด้านรสชาต ิเนือ้สมัผสั (ความเนียน) และ
ความชอบโดยรวม เม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน พบว่า 
แบคทีเรียทัง้หมดท่ีท าให้เกิดกรดแลคตกิ 7.87 log CFU/g ไม่พบยีสต์และรา และคา่ pH ไม่มีการ
เปล่ียนแปลงในชว่งเวลา 15 วนั 
 
ค าส าคัญ : การพฒันา  โยเกิร์ตไขมนัต ่า  แปง้แก่นตะวนั 
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ABSTRACT 
 

            The purposes of this research were to study the suitable volume 
of Jerusalem artichoke flour for stirred low-fat yoghurt production and to study their shelf 
life.  A different level (0.00, 1.80, and 3.60 % w/w skim milk) of Jerusalem artichoke flour 
was added to yoghurt milk. Samples of different treatments were analyzed for their pH, 
titratable acidity, viscosity, total soluble solid, total solid, syneresis and 9 – point hedonic 
scale sensory test (color, flavor, taste, texture, and overall acceptability). It is found that 
stirred low-fat yoghurt with 3.60 % Jerusalem artichoke flour was the most suitable 
formula for stirred low-fat yoghurt production because its viscosity was similar to the 
commercial yoghurt and based on sensory test, the optimum of 3.60 % Jerusalem 
artichoke flour in the yoghurt was ideal. Tester accepted yoghurt product in term of color 
and flavor as like very much, and taste, texture, and overall acceptability as like 
moderately. Stirred low-fat yoghurt with 3.60 % Jerusalem artichoke flour maintained pH 
and microbiological qualities when stored at 10๐C for 15 days. The total count of lactic 
acid bacteria in the stirred low-fat yoghurt with 3.60 % Jerusalem artichoke flour was 
7.87 log CFU/g (21 days). 
 
Keywords : Product Development  Low-Fat Yoghurt   Jerusalem Artichoke Flour   
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 

 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
       ผู้ บริโภคทั่วโลกเร่ิมมีความสนใจอาหารเพ่ือสุขภาพมากส่งผลให้มีการศึกษาอาหารท่ีมี
ประโยชน์มากขึน้  อาหารเพ่ือสขุภาพท่ีนิยมบริโภคกนัทัว่โลกคือ อาหารท่ีมีโพรไบโอตกิหรืออาหาร
ท่ีมีจลุินทรีย์ท่ียงัมีชีวิตอยู่ เช่น Lactobacillus และ Bifidobacterium spp. ซึ่งเป็นจลุินทรีย์ประจ า
ถ่ินอยู่ในล าไส้เล็กของมนุษย์อยู่แล้ว (Tamime et al., 2005) และมีผลท าให้สุขภาพของมนุษย์ดี
ขึน้ โดยการสร้างกรดไขมันสายสัน้และปรับสมดุลย์ของจุลินทรีย์ในล าไส้ใหญ่ ท าให้ยับยัง้การ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง ปรับปรุงระบบ
ภูมิคุ้มกันของร่างกายมนุษย์ และลดระดบัคลอเรสเตอรอลในเลือด (Saarela et al., 2002) และ
โพรไบโอติกน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์นมมาก เช่นโยเกิร์ต และเป็นตลาดท่ียังเจริญเติบโตมาก ใน
ประเทศไทย ปีพ.ศ. 2558  มูลค่ารวมของตลาด 4,700 ล้านบาท มีอัตราการเติบโต 7% และ     
คาดว่าในปี 2559 จะมีอัตราการเติบโตประมาณ 5–8 % (มาร์เก็ตเทียร์ คอนเทนท์ 2, 2559)                   
ในกระบวนการผลิตโยเกิร์ตโพรไบโอติกเพ่ือกล่าวอ้างว่ามีประโยชน์ต่อสุขภาพจะต้องมีปริมาณ
จุลินทรีย์โพรไบโอติกไม่น้อยกว่า 6 log CFU/g หรือประมาณ 7-9 log CFU/g เม่ือถึงมือผู้บริโภค 
(Lourens-Hattingh and  Viljoen, 2001; Dunne et al., 2001; Vasiljevic and Shah, 2008) แต่ก็
พบว่ามีผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีโพรไบโอติก ประเภท lactobacilli และ bifidobacteria ท่ีผลิตเชิง
การค้าบางชนิดท่ีจุลินทรีย์ท่ีมีชีวิตในผลิตภัณฑ์ลดจ านวนลงตลอดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์นัน้ ๆ (Hull et al., 1984; Medina and Jordano, 1994) มีหลายปัจจยัท่ีมีผลต่อการมี
ชีวิตของจุลินทรีย์ประเภทนี ้ เช่น สายพันธุ์ ท่ีใช้ สภาพของการเลีย้งเชือ้ การต่อต้านกันเองของ
จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษา จ านวนจุลินทรีย์เร่ิมต้น ปริมาณ
ออกซิเจนและไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ในอาหารเลีย้งเชือ้ และปริมาณของกรดอินทรีย์ในผลิตภณัฑ์ 
(Medina and Jordano, 1994; Shah, 2000) 

แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke หรือ Helianthus tuberosus) แต่เดิมมี ช่ือเ รียกเ ป็น
ภาษาไทยเรียกว่าแห้วบัวตอง (สุรพงษ์ และสุพจน์, 2539) เป็นพืชตระกูลเดียวกับทานตะวัน         
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มีดอกสีเหลืองคล้ายดอกบัวตอง แต่มีขนาดเล็ก มีหัว ( tuber) รูปร่างคล้ายขิงอวบ เปลือกมีสี
น า้ตาลอ่อน เนือ้ในสีขาว  (ประภาส และคณะ, 2553) และมีการสะสมอินนลูิน (inulin) ในหวัมาก
ถึงร้อยละ 14-19 ของน า้หนักหัวสด (Franck and Leenheer, 2002) หรืออาจมากถึงร้อยละ       
16-39 (Suzuki, 1993) และหวัแก่นตะวนันีเ้ป็นแหล่งสะสมอินนลูินถึงร้อยละ 70–80 ของปริมาณ
คา ร์ โบไฮ เดรต ท่ี มี  (Saengthongpinit and Sajjaanantakul, 2005) สาร อินนูลิ น เ ป็นสาร
คาร์โบไฮเดรตสะสมในพืชประเภทฟรุกแทน (พอลิ เมอร์ของ ฟรุกโตส) จัดเป็นพรีไบโอติกให้
พลังงานต ่า เพิ่มภูมิคุ้มกัน ลดความเส่ียงในการเกิดโรคต่างๆ เช่น โรคกระดูกพรุน หลอดเลือด
หวัใจตีบตนั ภาวะไขมนัในเลือดผิดปกติโรคอ้วนและโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 โรคมะเร็งในล าไส้ใหญ่ 
และลดอาการท้องเสีย ท้องผกู (ศริิพร และคณะ, 2553) 

ดงันัน้ ในการวิจัยครัง้นีจ้ึงได้แนวคิดท่ีจะผลิตโยเกิร์ตไขมันต ่า เพราะคนในปัจจุบนัสนใจ
สขุภาพมากขึน้ ต้องการอาหารท่ีมีคณุภาพ ให้พลงังานน้อยและมีไขมนัต ่า โดยน าแปง้แก่นตะวนั
ซึ่ งผลิตภัณฑ์จากแก่นตะวันมาใ ช้ เ ป็นส่วนผสมในการผลิตโยเ กิ ร์ตไขมันต ่ าชนิดคน                        
จากนมขาดมนัเนย นอกจากนี ้ ยงัได้รับประโยชน์จากสารอินนลูินและเส้นใยอาหารจากผลิตภณัฑ์
จากแก่นตะวนั และยงัเป็นทางเลือกใหมส่ าหรับผู้บริโภคท่ีใสใ่จในเร่ืองสขุภาพ                                      

 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 

1.2.1  เพ่ือศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปง้แก่นตะวนัในการผลิตโยเกิร์ตไขมนัต ่าชนิดคน 
(Stirred  Yoghurt) 

 
1.2.2  เ พ่ือศึกษาความชอบของผู้ บ ริโภคต่อคุณลักษณะของโยเกิ ร์ตไขมันต ่าเสริม                

แปง้แก่นตะวนั 
 
1.2.3 เพ่ือศกึษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแปง้แก่นตะวนั 

 
1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 

1.3.1  ศึกษาปริมาณแป้งแก่นตะวันท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตจากหางนมผงชนิดคน 
(Stirred  Yoghurt) 
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1.3.2  ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพของโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริม    
แปง้แก่นตะวนั 

 
1.3.3  ศึกษาความชอบของผู้ บริโภคท่ีมีต่อโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน โดย            

การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory test)  ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point 
Hedonic Scale   

 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 
 1.4.1  เพ่ือเป็นแนวทางในการปรับปรุงลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์นมโดยใช้
แปง้แก่นตะวนั  
 
 1.4.2  เพ่ือให้ทราบถึงอายกุารเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของโยเกิร์ตไขมนัต ่าท่ีผสมแปง้แก่นตะวนั 
 
 1.4.3 เพ่ือเป็นแนวทางในการเพิ่มมลูคา่ของแปง้แก่นตะวนัซึ่งเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีแปรรูปมาจาก
แก่นตะวนั 
 
1.5 นิยำมค ำศัพท์ 
  
 1.5.1 โยเกิร์ต หมายถึงผลิตภณัฑ์นมซึง่เกิดจากการหมกับม่นมสดด้วยแบคทีเรียท่ีท าให้เกิด
กรดแลกตกิเป็นหลกัเชน่ แล็กโตบาซิลลสั เดลบรูคิอิ ซบัสปีชีส์ บลัการิคสั (Lactobacillus 
delbrueckii subsp bulgaricus) และ สเตรปโตค็อกคสั เทอร์โมฟิลสั (Streptococcus 
thermophilus) จดัอยูใ่นกลุ่มนมเปรีย้ว มีคา่ความเป็นกรด- ดา่งน้อยกว่าหรือเทา่กบั 4.6 
 
 1.5.2 โยเกิร์ตไขมันต ่ำ หมายถึงผลิตภณัฑ์นมซึง่เกิดจากการหมกับม่นมขาดมนัเนยด้วย
แบคทีเรียท่ีท าให้เกิดกรดแลกตกิเป็นหลกั เชน่ แล็กโตบาซิลลสั เดลบรูคิอิ ซบัสปีชีร์ บลัการิคสั 
(Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus) และ สเตรปโตค็อกคสั เทอร์โมฟิลสั 
(Streptococcus thermophilus) ซึง่มีจลุินทรีย์ใช้ในการหมกับม่ท่ีมีชีวิตคงเหลืออยู่ 
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 1.5.3 แก่นตะวัน หมายถึง พืชหัวตระกูลทานตะวัน มีช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Helianthus 
tuberosus มีถ่ินก าเนิดแถบทวีปอเมริกาเหนือ และได้มีการน ามาปลูกในภูมิภาคต่าง ๆ ของโลก
อย่างแพร่หลาย และในประเทศไทยปลูกในหลายจังหวัด หัวแก่นตะวันใช้บริโภค เป็นอาหาร         
มีสรรพคณุท่ีดีต่อสุขภาพ อุดมด้วยเส้นใยอาหาร (dietary fiber) ท่ีประกอบด้วยพอลิแซ็กคาไรด์ 
(polysaccharide) ไ ด้แก่  อิ นนูลิ น  ( Inulin) และ โอลิ โกแซ็ กคาไ ร ด์  ( oligosaccharde) คือ 
oligofructose ซึง่มีสมบตัเิป็นพรีไบโอตกิ (prebiotic) 
 

1.5.4 แป้งแก่นตะวัน หมายถึงผลิตภณัฑ์จากแก่นตะวนัท่ีผลิตโดยล้างหวัแก่นตะวนั       ให้
สะอาด ปอกเปลือก และหัน่เนือ้แก่นตะวนัเป็นชิน้บาง น าไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน จากนัน้บด
เนือ้แก่นตะวันแห้งให้ละเอียด จะได้ผลิตภัณฑ์แป้งแก่นตะวัน ท่ี เ ป็นทัง้ ใยอาหารและ                        
สารพรีไบโอตกิสามารถใช้เป็นสว่นผสมของผลิตภณัฑ์ขนมอบและขนมขบเคีย้วได้ 

 
 1.5.5 โพรไบโอตกิ หมายถึงจลุินทรีย์ท่ีมีชีวิตซึง่อาจเป็นชนิดเด่ียวหรือชนิดผสมและ      เป็น
ประโยชน์ตอ่สขุภาพ สามารถอาศยัอยู่ในระบบทางเดินอาหารของมนษุย์ และสามารถเจริญเพิ่ม
จ านวนในระบบทางเดินอาหารได้ และไม่เป็นสายพนัธุ์ท่ีก่อให้เกิดโรค ซึ่งอาหารท่ีมีโพรไบโอติกก็
หมายถึงอาหารท่ีมีจลุินทรีย์ท่ีมีชีวิตในปริมาณท่ีสง่ผลตอ่สขุภาพของผู้บริโภค 
 
 1.5.6 พรีไบโอติก หมายถึง สารหรืออาหารซึ่งร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อย และไม่ถกูดดู
ซึมได้ในระบบทางเดินอาหาร แตจ่ะถกูย่อยด้วยแบคทีเรียบริเวณในล าไส้ใหญ่ โดยจะกระตุ้นการ
ท างานและส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์โพรไบโอติก มีประโยชน์ต่อสุขภาพ จดัเป็นอาหารใน
กลุม่ functional food 
 
 1.5.7 อินนูลิน หมายถึง พอลิแซ็กคาไรค์ชนิดหนึ่งในกลุ่มฟรุกแตน (Fructan) ประกอบด้วย
น ํา้ตาลฟรุกโตสท่ีเช่ือมต่อกันเป็นสายยาว จ านวน 2 ถึง 60 หน่วย (DP 2-60) บางโครงสร้างอาจ
มีน ํา้ตาลกลโูคสเช่ือมตอ่ท่ีปลายสายด้วย  
 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 
 
 

 การศึกษาวิทยานิพนธ์เร่ือง การพัฒนาโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริมอินนูลินจากแก่นตะวัน          

ผู้ศกึษาได้ศกึษาแนวคดิและทฤษฎีท่ีเก่ียวข้องเพ่ือเป็นแนวทางในการศกึษาและน าเสนอตามหวัข้อ

ดงัตอ่ไปนี ้

 2.1 โยเกิร์ต 

 2.2 แก่นตะวนั 

 2.3 อินนลูิน 

 2.4 แปง้ดดัแปร 

2.5 ผลงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

 

2.1 โยเกร์ิต 
โยเกิร์ต  หมายถึง  ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากนมและ/หรือผลิตภณัฑ์นมซึ่งเกิดจากการหมกับม่ด้วย

จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดกรดแลกติกเป็นหลกั  เช่น แล็กโตบาซิลลสั เดลบรูคิอิ ซับสปีชีส์ บลัการิคสั 

(Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus) แ ล ะ  ส เต รป โต ค็ อ ก คั ส  เท อ ร์ โม ฟิ ลั ส 

(Streptococcus thermophilus)  ซึ่ ง มี จุ ลิ น ท รี ย์ ใ ช้ ใน ก ารห มั ก บ่ ม ท่ี มี ชี วิ ต ค ง เห ลื อ อ ยู ่          

(มาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2535) 

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมท่ีมีการเติมหรือไม่มีการเติมนมผงท่ีไม่มีไขมนัลงไป และโยเกิร์ตท่ี
ผลิตจากนมสดจะมีคุณค่าทางโภชนาการเทียบเท่านมสด  โปรตีนท่ีได้จากโยเกิร์ตคือ  เคซีน        
(casein)  เป็นโปรตีนคุณภาพสูง  เพราะมีสารท่ีจ าเป็นต่อร่างกายเราไม่สามารถสร้างเองได้
มากมาย  ได้แก่  กรดอะมิโนท่ีจ าเป็น  อันมีส่วนท่ีส าคัญต่อระบบต่างๆ ในร่างกายของเรามี
สารอาหารท่ีมีคณุค่ามากมายทัง้  คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  วิตามินเอ  วิตามินบี  แร่ธาตุส าคญั ๆ 
เช่น  แคลเซียม  เหล็ก  ฟอสฟอรัส  และแบคทีเรีย Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus   
ช่วยให้ระบบทางเดินอาหารท างานเป็นปกติ  ดงังานวิจยัในหลายประเทศพบว่าโยเกิร์ตสามารถ
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ป้องกันอาการท้องอืด  อาหารไม่ย่อยหรือท้องเดินเม่ือด่ืมนม  ซึ่งเกิดจากการขาดน า้ย่อยท่ีใช้ใน
การย่อยน า้ตาลแล็กโตสท่ีมีอยูใ่นนมสด  โยเกิร์ตจงึชว่ยลดปัญหาดงักลา่วได้ส าหรับผู้ ท่ีหยดุด่ืมนม
เป็นระยะเวลานาน (โครงการสว่นพระองค์สวนจิตรลดา, 2543) 

การแบ่งชนิดโยเกิร์ตอาจแบ่งเป็นโยเกิร์ตชนิดคงตัว  (set yogurt)  และโยเกิร์ตชนิดคน  
(stirred yogurt) หรือแบ่งตามลักษณะของปริมาณไขมัน  เช่น  ไขมันเต็ม  ไขมันปานกลางและ
ไขมนัต ่า  โยเกิร์ตทกุชนิดจะต้องมีปริมาณกรดและจลุินทรีย์  ดงันี ้คา่ความเป็นกรดดา่ง (pH)  ต้อง
ต ่ากว่า  4.5  ไม่มีน า้ย่อย phosphatase เหลืออยู่เลย  ไม่มีเชือ้แบคทีเรีย  Escherichia Coli  ใน 
0.1 มิลลิลิตร  และจ านวนของยีสต์  รา  แบคที เรียต้องต ่ากว่า  100  โคโลนีต่อมิลลิลิตร               
(กฤตภาส จินาภาค, 2556) 

มาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกับโยเกิร์ตนัน้มีหลายมาตรฐาน เช่น ในทางการค้า ปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดในโยเกิร์ตมีค่าร้อยละ 14–15 (Tamime and Robinson, 2007) และมาตรฐานกฎหมาย
ของ Codex ส าหรับโยเกิร์ตก าหนดดงันี ้ปริมาณโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน า้หนัก 
(ยกเว้นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเข้มข้นต้องมีปริมาณโปรตีนนมหลังจากท าให้เข้มข้นแล้วไม่น้อยกว่า    
ร้อยละ 5.6) มีมันเนยน้อยกว่าร้อยละ 15 ของน า้หนัก (Codex, 2008)  และมีค่าความเป็นกรด 
โดยค านวณเป็นกรดแลกติกไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน า้หนกั (ส านกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2556) และมาตรฐานของ  FAO/WTO  ก าหนดให้แบง่ชนิดโยเกิร์ตตามปริมาณไขมนัดงันี ้ 
โยเกิร์ตไขมนัเต็มมีปริมาณไขมนัสงูกวา่ร้อยละ 3.0  โยเกิร์ตไขมนัปานกลางมีปริมาณไขมนัร้อยละ 
0.5-3.0 และโยเกิร์ตไขมนัต ่ามีปริมาณไขมนัต ่ากวา่ร้อยละ 0.5 (FAO/WHO,1984) 

ชนิดโยเกิร์ตแบ่งตามกรรมวิธีการผลิต เป็น  3  ชนิด (นภาพร, 2547; อุราภรณ์ , 2547;            
วนัเพ็ญ, 2556) คือ      

1. โยเกิร์ตแบบคงตัวหรือแบบคงรูป หมายถึง โยเกิร์ตแบบท่ีบรรจุทันทีหลังจากการเติม
จลุินทรีย์แล้วให้จลุินทรีย์ท าปฏิกิริยาในขณะท่ีอยู่ในภาชนะบรรจ ุหลงัจากบม่ได้ท่ีแล้วจงึท าให้เย็น
พร้อมท่ีจะจ าหน่าย ลักษณะของมวลตะกอนท่ีได้เป็นเนือ้เดียวกันท่ีต่อเน่ืองและมีลักษณะเป็น
ของแข็งกึ่งเหลว 
 ขัน้ตอนการผลิตโยเกิร์ตชนิดคงตวั เร่ิมจากท าการพาสเจอร์ไรส์นมแล้วท าให้เย็นลงท่ี 45 
องศาเซลเซียสโดยไม่มีฟองอากาศ  ให้เติมหวัเชือ้ลงไปทนัที  (ร้อยละ 2.5 เท่ากบั 2.5 ลิตรตอ่ 100 
ลิตรของนม)  คนให้เข้ากันแล้วจึงบรรจใุนถ้วยพลาสติก เก็บไว้  2.5 ชัว่โมงถึง 3 ชัว่โมง เพ่ือให้ได้
ค่าความเป็นกรด-ด่าง  4.5 แล้วท าให้เย็นท่ี 4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา  เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิด  
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การแยกตวัออกจากโครงสร้างของโปรตีน  เพ่ือให้มีความหนืดสูงสุด  ภายหลงัท่ีผลิตแล้วควรจะ
เก็บไว้  24 ชัว่โมงก่อนน าออกจ าหนา่ย เพ่ือให้โยเกิร์ตท่ีได้มีความแนน่เนือ้ดี 

2. โยเกิร์ตชนิดคนหรือชนิดกวนหมายถึงโยเกิร์ตแบบท่ีให้จลุินทรีย์มีการท าปฏิกิริยาในถงัหมกั 
และหลงัจากบ่มจนได้ท่ีคือนมแข็งตวัเป็นก้อนแล้วท าการป่ันเพ่ือท าลายในโครงสร้างตะกอนนม
แล้วจึงท าให้เย็น ท าการบรรจใุนภาชนะทีหลงัก่อนน าไปจ าหน่าย ท าให้โยเกิร์ตท่ีได้มีลกัษณะเป็น
ของเหลว  ถ้าคนมากความหนืดจะลดลง  เม่ือตัง้ทิง้ไว้ในอุณหภูมิต ่า  ความหนืดจะกลับคืนมา  
โยเกิร์ตชนิดคนนีเ้ทได้ง่าย  ลกัษณะของมวลตะกอนท่ีได้จะแตกกันก่อนท่ีจะน าไปท าให้เย็นหรือ
บรรจุตัวอย่างเช่น  นมเปรีย้วหรือโยเกิร์ตชนิดเหลวซึ่ง มีปริมาณของแข็งเพียงร้อยละ 11 หรือ     
น้อยกว่า  เป็นต้น โยเกิร์ตชนิดนีจ้ะใช้เชือ้ในการหมักน้อยกว่าโยเกิร์ตชนิดคงตวั (ร้อยละ 0.025  
หรือเท่ากับ 25 มิลลิลิตรต่อ 100 ลิตรของน า้นม )  โดยท าการหมกัท่ีอณุหภูมิ  31 องศาเซลเซียส  
หลงัจากเตมิเชือ้ในการหมกัแล้วคนให้เข้ากนั  ตัง้ทิง้ไว้  16-18 ชัว่โมง  เพ่ือให้ได้คา่ความเป็นกรดท่ี
ระดับ 4.6  จะได้มวลตะกอนซึ่งเป็นส่วนประกอบของเวย์  ไขมัน  แล็กโตส ฯลฯ   ในระหว่าง       
การท าเย็น หรือท าให้เย็นควรคนเบา ๆ ไปเร่ือย ๆ พวกโพลีแซคคาไรด์จะเกิดขึน้ในระหว่างท่ี       
เติมเชือ้ในการหมัก  และจะรวมกับโครงสร้างของโปรตีนท าให้ได้โครงสร้างของโยเกิร์ตท่ีมี        
ความหนืดและเนือ้เนียนเรียบ 

3. โยเกิร์ตแช่เยือกแข็ง (frozen yoghurt)  มีลกัษณะทางกายภาพคล้ายกบัไอศกรีม มีรสชาติ
เปรีย้วแหลม และมีความเย็นเชน่เดียวกบัไอศกรีม  
 ชนิดของโยเกิร์ตแบ่งตามกลิ่นรสและการปรุงแต่ง ได้เป็น 4 แบบคือ (จงกลณี , 2540;           
ภคันางค์, 2542;  กฤตภาส, 2556) 
 1. โยเกิร์ตแบบธรรมดา (plain yoghurt หรือ natural yoghurt) เป็นโยเกิร์ตท่ีผลิตตามวิธีการ
ดัง้เดมิ มีรสชาตเิปรีย้ว ไมมี่การเตมิกลิ่นรสหรือผลไม้ 
 2. โยเกิร์ตรสผลไม้ (fruit yoghurt หรือ flavored yoghurt) เป็นโยเกิร์ตท่ีได้จากการเติมผลไม้
และสารให้ความหวานในโยเกิร์ตแบบธรรมดา หรือมีการเติมกลิ่นรสและสีแทนส่วนของผลไม้ แบง่
ออกเป็น 2 ชนิดคือ แบบสวิส (swiss style) ซึ่งเป็นโยเกิร์ตท่ีมีเนือ้ผลไม้ผสมรวมกระจายอยู่ในเนือ้
โยเกิร์ต และแบบซนัเด (sundae style) ซึ่งมีผลไม้อยู่ก้นภาชนะ เวลารับประทานต้องคนให้เข้ากนั
ก่อนรับประทาน 
 3. โยเกิร์ตผสมน า้ตาล (sweetened yoghurt) เป็นโยเกิร์ตท่ีมีน า้ตาลผสมอยู่ด้วย เพ่ือให้เกิด
รสหวาน อาจมีการเตมิผลไม้ลงไปด้วย   
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4. โยเกิร์ตพร้อมด่ืม (drinking yoghurt) เป็นโยเกิร์ตท่ีเกิดจากการน าโยเกิร์ต แบบธรรมดา
ผสมกับน า้เช่ือมหรือน า้ผลไม้ในอัตราส่วน 1:1 แล้วน าไปผ่านการฆ่าเชือ้ โยเกิร์ตชนิดนีเ้ป็น
ของเหลว สะดวกตอ่การด่ืม มีรสเปรีย้วธรรมชาติ ส่วนสีและกลิ่นจะเป็นไปตามน า้ผลไม้ท่ีผสมอยู่
โดยโยเกิร์ตทัง้ 4 ชนิดข้างต้นอาจผลิตเป็นโยเกิร์ตแบบคงตวัหรือแบบกวนก็ได้ 
  นมท่ีผ่านการให้ความร้อน จะต้องท าให้เย็นลงถึงอณุหภูมิท่ีเหมาะสมแล้วจึงส่งไปยงัถงัหมกั
เพ่ือท าการหมกัด้วยหัวเชือ้ท่ีเตรียมขัน้ต่อไป หวัเชือ้โยเกิร์ตจะประกอบด้วยหวัเชือ้สายพนัธุ์ ผสม
ข อ ง  Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus แ ล ะ  Streptococcus thermophiles 
อัตราส่วนท่ีเท่ากันโดยทั่วไปหัวเชือ้จะใช้ประมาณร้อยละ 0.5–2.0 หลังการถ่ายเชือ้แล้วจะท า     
การบ่ม ท่ีอุณหภูมิ   37-44 องศาเซลเซียส 4-6 ชั่วโมง หรือท่ี 32 องศาเซลเซียส 12 ชั่วโมง             
แต่อย่างไรก็ตาม สภาพท่ีเหมาะสมส าหรับการเจริญของหัวเชือ้สายพันธุ์ผสมคือการหมักท่ี
อณุหภมูิ 40-45 องศาเซลเซียส (วราวฒุิ และรุ่งนภา, 2532) 

เน่ืองจากโยเกิร์ตแบง่ออกเป็น 2 ชนิดคือโยเกิร์ตชนิดคงตวัและโยเกิร์ตชนิดคน ดงันัน้ขัน้ตอน
ของการหมกัจึงแบง่ได้ 2 ลกัษณะคือ โยเกิร์ตชนิดคงตวัจะหมกัในภาชนะบรรจท่ีุจะจ าหน่ายปลีก
หรือโยเกิร์ตชนิดคนจะหมักในถังหมักขนาดใหญ่ จนการหมักเกิดขึน้อย่างสมบูรณ์ จึงบรรจุเพ่ือ 
วางจ าหน่ายต่อไป แต่ปฏิกิริยาทางชีวเคมีของการเกิดเจลหรือมวลตะกอน (coagulum) ของ
กระบวนการหมกัทัง้สองวิธีมีลกัษณะเหมือนกัน และข้อแตกต่างของกระบวนการหมกัทัง้สองวิธี   
ก็คือคณุสมบตัิการไหลของมวลตะกอน กล่าวคือโยเกิร์ตชนิดคงตวัเกิดการหมักในภาชนะบรรจ ุ
การเกิดเจลไม่ถูกรบกวนตลอดช่วงการบ่ม ท าให้ได้เจลท่ีมีลักษณะกึ่งแข็งทัง้ ภาชนะบรรจ ุ           
แต่โยเกิร์ตชนิดคนเกิดการหมักในถังหมักใหญ่ เม่ือบ่มเสร็จจะมีการกวนซึ่งท าให้เจลท่ีได้แตก    
ออกจากกนั (Tamime and Robinson, 2007) 

การเกิดเจลของโยเกิร์ตเป็นผลจากปฏิกิริยาทางชีวภาพและกายภาพในนม ดังมีขัน้ตอน
ตามล าดบัดงันี ้(วราวฒุิ และรุ่งนภา, 2532) 

1. หัวเชือ้โยเกิร์ตใช้น า้ตาลแล็คโตสในนมเป็นแหล่งพลังงานในการเจริญเติบโตและท า      
การหมกัให้กรดแลกตกิและสารประกอบอ่ืน ๆ ออกมา 

2. กรดแลกติกท่ีสร้างขึน้เร่ือย ๆ นี ้จะสลายสภาพความคงตัวของอนุภาคเคซีน และท าให้
สารประกอบเชิงซ้อนของโปรตีนในน า้หางนมสญูเสียสภาพธรรมชาตไิปด้วย 

3. เกิดการรวมตัวของอนุภาคเคซีนและ/หรือกลุ่มของเคซีนย่อย ๆ เข้าด้วยกัน และเกิด       
การตกตะกอนบางสว่นออกมา ในขณะท่ีความเป็นกรดดา่งอยูท่ี่ระหวา่ง 4.6-4.7 
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4. เกิดปฏิกิริยาระหว่าง แอลฟา-แลคตาลบูมิน/บีตา-แลคโตโกลบูลินซึ่งเป็นโปรตีนท่ีอยู่ใน
หางน า้นมกับเคซีน ท าให้เกิดอนุภาคเคซีนท่ีมีความคงตัวมากขึน้ ดังนัน้ร่างแหของเจลท่ี
ประกอบด้วยโครงสร้างท่ีแนน่อนนี ้สามารถจบักบัองค์ประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีอยูใ่นส่วนผสมท่ีใช้เตรียม
โยเกิร์ต รวมทัง้น า้ให้อยูใ่นโครงสร้างดงักลา่วด้วย   

ปกติโยเกิ ร์ตจะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 10 วัน เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 5            
องศาเซลเซียส หลงัจากนัน้ปริมาณกรดในโยเกิร์ตจะมีปริมาณเพิ่มขึน้เน่ืองจากกิจกรรมของหวัเชือ้
ท่ีมีอยู่ในโยเกิร์ต แม้ว่ากิจกรรมดังกล่าวจะต ่ามากก็ตาม ปริมาณกรดท่ีเพิ่มขึน้นีท้ าให้โยเกิร์ต    
เกิดการแยกชัน้ของไขมนัและเวย์ และควรระวงัในเร่ืองการปนเปือ้นของเชือ้ราและยีสต์ในหวัเชือ้
โยเกิร์ตรวมทัง้ในระหวา่งการบรรจดุ้วย (วราวฒุิ และรุ่งนภา, 2532) 

การผลิตโยเกิร์ตระดบัอตุสาหกรรมจะใช้เชือ้ผสมระหว่าง Lactobacillus delbrueckii subsp 
bulgaricus  และ Streptococcus thermophilus  ดังแสดงในภาพ  2.1 และ ภาพ  2.2 และ      
ในช่วงการหมัก  การเจ ริญ ของ เชื อ้ทั ง้สองเป็นการเจ ริญ แบบส่งเส ริมกัน  (synergism)                    
เม่ือเจริญร่วมกันภายใต้สภาวะท่ีควบคุม กล่าวคือในช่วงแรก Streptococcus thermophilus      
ซึง่มีอณุหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญท่ี 35-43 องศาเซลเซียส และเจริญได้ดีในสภาวะมีออกซิเจน 
ท าให้เชือ้นีเ้จริญขึน้อย่างอย่างรวดเร็ว ค่าความเป็นกรด-ด่างเร่ิมลดลงเน่ืองจากผลิตกรดแลกติก
เป็นผลิตภัณฑ์หลกั ในช่วงนีเ้กิดการสร้างสารหลายชนิดเช่น แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์เน่ืองจาก         
การย่อยยูเรียในนมด้วยเอนไซม์ยูรีเอส และเกิดการสร้างกรดฟอร์มิก ซึ่งสารทัง้สามชนิดคือ        
กรดแลกติก แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์  และกรดฟอร์มิกเป็นสารท่ีกระตุ้ นการเจริญของ 
Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus (Robinson, 2000) 

Streptococcus thermophilus จะสร้างมวลตะกอนท่ีมีลักษณะไม่แข็ง (weak) เน่ืองจากมี         
การผลิตกรดแลกติกน้อย การเจริญจะด าเนินต่อไปจนกระทั่งความเป็นกรด-ด่างถึง 5.5 จะมี
สารอาหารท่ีเหมาะสมส าหรับการเจริญของเชือ้ Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus 
ซึ่งมีคณุสมบตัิท่ีเหมาะสมส าหรับการเจริญท่ี 45 องศาเซลเซียส และทนต่อออกซิเจนได้น้อยกว่า 
Streptococcus thermophilus แ ล ะ ส ร้ า ง ป ริ ม าณ ก รด แ ล ก ติ ก ใน ป ริม าณ ม า ก เ พ่ื อ                           
สร้างอะซิทิลดีไฮด์ ซึ่งให้กลิ่นรสเฉพาะของโยเกิร์ต ซ่ีงโยเกิร์ตท่ีมีกลิ่นรสดีมากจะมีปริมาณ           
อะซิทิลดีไฮด์ 23-24 ppm หลงัการหมักเสร็จแล้วโยเกิร์ตท่ีได้จะมีลกัษณะเนือ้ท่ีแน่นขึน้ซึ่งจะถูก  
ท าให้เย็นลงเป็น  4 องศาเซลเซียส และคงไวัท่ีอุณหภูมิ นี ต้ลอดระยะเวลาการจ าหน่าย                    
ณ อุณหภูมินีแ้บคทีเรียยงัคงมีชีวิตอยู่ แต่กิจกรรมค่อนข้างจ ากัด ท าให้การแบ่งตวัและสร้างกรด 
จะช้าลงมาก (นภาพร, 2547) 
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ภาพที่ 2.1  ภาพ 3 มิตหิวัเชือ้โยเกิร์ต  Streptococcus thermophilus 
                 ที่มา:  Microbe Wiki, 2016 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.2  ภาพ 3 มิตหิวัเชือ้โยเกิร์ต  Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus 
       ที่มา:   Microbe Wiki, 2016 
 
 

ถึงแม้ว่าในปัจจุบันยังไม่มีการก าหนดสภาวะของหัวเชือ้ท่ีใช้ในการผลิตโยเกิร์ตท่ีเป็น
มาตรฐาน แตป่ริมาณท่ีใช้อาจพิจารณาดงัในตารางท่ี 2.1 (นภาพร, 2547) 

 

http://microbewiki.kenyon.edu/images/5/5f/Lactobacillus_bulgaricus.jpg
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ตารางที่ 2.1   จ านวนจลุินทรีย์ของหวัเชือ้โยเกิร์ตท่ีใช้ในการผลิตโยเกิร์ต 
 

Types               Satisfactory           Doubtful         Unsatisfactory 
 
Streptococcus thermophilus              108/g                        107-108/g                              107/g 
Lactobacillus bulgaricus                      108/g                         107-108/g                              107/g   
 

ที่มา:  นภาพร, 2547 
 
2.2 แก่นตะวัน 
 แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke หรือ Helianthus tuberosus) เป็นพืชตระกูลเดียวกับ

ทานตะวัน มีดอกสีเหลืองคล้ายดอกบัวตอง แต่มีขนาดเล็ก มีหัว ( tuber) รูปร่างคล้ายขิงอวบ 

เปลือกมีสีน า้ตาลอ่อน เนือ้ในสีขาว และมีการสะสมอินนูลิน (inulin) ในหวัมากถึงร้อยละ 14-19 

ของน า้หนกัหวัสด (Franck and Leenheer, 2002) หรืออาจมากถึงร้อยละ 16-39 (Suzuki, 1993) 

และหัวแก่นตะวันนีเ้ป็นแหล่งสะสมอินนูลินถึงร้อยละ 70–80 ของปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีมี 

(Saengthongpinit and Sajjaanantakul, 2005)  

 
2.3 อินนูลิน 

 อินนลูิน (inulin) เป็นสารคาร์โบไฮเดรตสะสมในพืชประเภทฟรุกแทน (พอลิเมอร์ของฟรุกโตส) 

พบในผัก ผลไม้และธัญพืช ดงัแสดงในตารางท่ี 2.2  และพืชท่ีมีอินนูลินส่วนใหญ่เป็นพืชท่ีใช้ใน

การประกอบอาหารของมนุษย์ ซึ่งพบมากใน ต้นกระเทียม หัวหอม กระเทียม ข้าวสาลี ชิคอรี 

กล้วย และแก่นตะวัน  ปัจจุบันในระดับอุตสาหกรรมจะสกัดจากรากชิคอรี (Franck and 

Leenheer, 2002)  
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ตารางที่ 2.2 ปริมาณอินนลูินในพืชท่ีใช้เป็นอาหาร 
 

แหล่งอาหาร ส่วนที่รับประทานได้ 
ปริมาณของแข็ง 

(ร้อยละ) 
ปริมาณอินนูลิน 

(ร้อยละของน า้หนักสด) 
หวัหอม หวักาบใบ 6 – 12   2 – 6  
แก่นตะวนั หวั 19 – 25  14 – 19  
ชคิอรี ราก 20 – 25  15 – 20  
ต้นกระเทียม หวักาบใบ 15 – 20*  3 – 10  
กระเทียม หวักาบใบ 40 – 45*  9 – 16  
อาร์ตโิชค ใบ 14 – 16  3 – 10  
กล้วย ผล 24 – 26  0.3 – 0.7  
ข้าวไรย์ ธญัชาติ 88 – 90  0.5 – 1*  
ข้าวบาร์เลย์่ ธญัชาติ NA 0.5 – 1.5* 
 
หมายเหตุ NA หมายถึง ไมมี่ข้อมลู 

  *  หมายถึง คา่ประมาณ 
ที่มา:  Van Loo et al. (1995) 
 

 อินนลูิน (inulin) เป็นสารคาร์โบไฮเดรตสะสมในพืชประเภทฟรุกแทน (พอลีเมอร์ของฟรุกโตส) 

จัดเป็นพรีไบโอติกให้พลังงานต ่า เพิ่มภูมิคุ้ มกัน ลดความเส่ียงในการเกิดโรคต่างๆ เช่น                 

โรคกระดูกพรุน หลอดเลือดหัวใจตีบตัน ภาวะไขมันในเลือดผิดปกติโรคอ้วนและโรคเบาหวาน 

ชนิดท่ี 2 โรคมะเร็งในล าไส้ใหญ่ และลดอาการท้องเสีย ท้องผกู (ศริิพร และคณะ, 2553) 
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                      ภาพที่ 2.3 โครงสร้างทางเคมีของอินนลูิน 

                                ที่มา: Franck and Leenheer (2002) 

   

 ศูนย์วิจัยเทคโนโลยีการหมัก ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ โดยรศ.ดร. สาโรจน์ ศิริศนัสนียกลุ (สาโรจน์ และคณะ, 2553) ได้ผลิต

ผลิตภณัฑ์จากแก่นตะวนัแบง่เป็น 3 ประเภทดงันี ้

 1. แป้งแก่นตะวนั ผลิตโดยล้างหัวแก่นตะวนัให้สะอาด ปอกเปลือก และหั่นเนือ้แก่นตะวัน  

เป็นชิน้บาง น าไปอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อน จากนั น้บดเนือ้แก่นตะวันแห้งให้ละเอียดจะได้

ผลิตภัณฑ์แป้งแก่นตะวันท่ีเป็นทัง้ใยอาหารและสารพรีไบโอติกสามารถใช้เป็นส่วนผสมของ

ผลิตภณัฑ์ขนมอบและขนมขบเคีย้วได้ 

 2. แป้งอินนูลินเตรียมได้จากหัวแก่นตะวนัสดและแป้งแก่นตะวนัโดยการสกัดด้วยน า้ร้อน 

ท าให้สารละลายเข้มข้น และตกตะกอนด้วยเอทานอล จากนัน้น าไปท าแห้งแบบพ่นฝอย จะได้

ผลิตภัณฑ์แปง้อินนลูิน ซึ่งเป็นสารพรีไบโอติก สามารถใช้เป็นสารเติมแตง่อาหารในผลิตภัณฑ์นม 

ผลิตภณัฑ์เนือ้ น า้ผกัและผลไม้พร้อมด่ืม เคร่ืองด่ืมธญัพืช ชาและกาแฟ อาหารทารกและเด็กอ่อน 

หรือใช้เป็นสว่นผสมในอาหารเสริมสขุภาพ เป็นต้น 
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 3. น า้เช่ือมฟรุกโทสและ/หรืออินูโลโอลิโกแซ็กคาร์ไรด์ผลิตได้จากหัวแก่นตะวันสดและ    
แป้งแก่นตะวัน โดยการสกัด/ละลายด้วยน า้ร้อน ท าให้สารละลายเข้มข้น ก่อนการเติมเอนไซม์     
อินูลิเนสและอินเวอร์เทสจากจุลินทรีย์บ่มภายใต้สภาวะท่ีเหมาะสม สารอินนูลินจากแก่นตะวัน  
จะถกูยอ่ยสลายได้เป็นน า้ตาลฟรุกโทสและ/หรืออินโูลโอลิโกแซ็กคาร์ไรด์  เม่ือก าจดัสีท าให้บริสทุธ์ิ
และเข้มข้นแล้ว จะได้ผลิตภัณฑ์น า้เช่ือมฟรุกโทสและ/หรืออินูโลโอลิโกแซ็กคาร์ไรด์ท่ีสามารถ       
ใช้เป็นสารให้ความหวานท่ีมีองค์ประกอบของสารพรีไบโอติก  ท่ีสามารถใช้เป็นสารให้ความหวาน
ท่ีมีองค์ประกอบของสารพรีไบโอติก ซึ่งใช้เป็นส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมสุขภาพ (น า้ผักและผลไม้ 
เคร่ืองด่ืมธัญพืช) ชาและกาแฟลดไขมัน ผลิตภัณฑ์นม (นมเปรีย้วและโยเกิร์ต) อาหารเด็กอ่อน 
และผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป (แหนมและไส้กรอก) เป็นต้น 
 ผลิตภัณ ฑ์จากแก่นตะวัน  (อินนูลินและอินู โล โอลิ โกแซ็กคาไรด์ ) ประกอบด้วย                        
สารพรีไบโอติกและใยอาหาร ท่ีไม่สามารถถูกย่อยและดูดซึมได้ในระบบทางเดินอาหารตอนบน 
สามารถผ่านลงไปยังบริเวณล าไส้ใหญ่ ได้จึงส่งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชนิดท่ีเป็น
ประโยชน์ตอ่สขุภาพ  ซึง่จะชว่ยปอ้งกนัการติดเชือ้ก่อโรคในล าไส้ และลดระดบัคอเลสเทอรอลและ
ความดันโลหิต ช่วยท าให้ร่างกายสามารถดูดซึมเกลือแร่ต่าง ๆ ได้ดียิ่งขึน้ ได้แก่ แคลเซียม 
แมกนีเซียม และเหล็ก ฉะนัน้ผลิตภัณฑ์จากแก่นตะวันดังกล่าว จึงเป็นสารเติมแต่งอาหารท่ี
นา่สนใจอยา่งยิ่งส าหรับผู้ ท่ีรักสขุภาพในปัจจบุนั 
 
2.4  แป้งดัดแปร 
 
 2.4.1 บทนิยาม 
 แป้งดัดแปรส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากแป้ง (starch) 
เช่น แป้งมันส าปะหลัง แป้งข้าวโพด แป้งมันฝร่ัง แป้งสาลี มาเปล่ียนสมบัติทางเคมีและ/หรือ       
ทางฟิสิกส์จากเดมิด้วยความร้อน และ/หรือเอนไซม์ และ/หรือสารเคมีชนิดตา่ง ๆ เพ่ือให้เหมาะสม
กบัการน าไปใช้ในอตุสาหกรรมอาหารตา่ง ๆ (กระทรวงอตุสาหกรรม, 2535) 
 
 2.4.2 ลักษณะโดยทั่วไปของแป้ง 

แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีสะสมอยู่ในพืชชัน้สงู พบในคลอโรพลาสต์ และในส่วนท่ีพืช
ใช้เป็นแหล่งเก็บอาหาร เช่น เมล็ดและหวั มนษุย์ได้รับแปง้จากพืชแตกตา่งกนัตามภูมิประเทศโลก 
เช่น ทวีปอเมริกาเหนือ/กลาง แหล่งแป้งท่ีส าคญัคือข้าวโพด ข้าวสาลี ทวีปยุโรป คือมนัฝร่ัง และ
แถบเอเชียและแอฟริกา คือข้าวและมันส าปะหลัง เป็นต้น แต่ท่ีส าคัญท่ีมีการใช้กันทั่วโลก คือ    
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แป้งข้าวโพด แป้งมนัฝร่ัง แป้งข้าวสาลีและแป้งมันส าปะหลงั แป้งเป็นแหล่งพลงังานท่ีส าคัญใน
โภชนาการของมนุษย์ อาหารทัง้หมดส่วนใหญ่จะมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลกัของทกุชนชาติ เช่น 
ข้าว ขนมปัง ก๋วยเตี๋ยว และ พาสต้า เป็นต้น 
 จากคณุสมบตัิเฉพาะของแป้งจึงได้มีการน าแป้งมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือปรับปรุง
คณุสมบตัิของอาหาร ท าให้เกิดเจล ควบคมุความคงตวัและเนือ้สมัผสัของอาหารจ าพวกซอส ซุป
และน า้ปรุงรสอาหาร ป้องกันเนือ้สมัผสัของอาหารไม่ให้เสียรูปเน่ืองจากกระบวนการแช่แข็งและ
คืนรูป (Freeze-thaw) สภาวะกรด การท าพาสเจอร์ไรเซชั่น (pasteurization) และสเตอบิไลเซอร์ 
(sterbilization) เป็นต้น 
 
 2.4.3 องค์ประกอบหลักภายในเม็ดแป้ง 
 องค์ประกอบหลักภายในเม็ดแป้ง ได้แก่  อะมิโลส (amylase) อะมิโลเพกติน 
(amylopectin) และสารตัวกลาง (intermediate material) (Sanders,1996) สมบัติของอะมิโลส
และอะมโิลเพกตนิ ดงัแสดงในตารางท่ี 2.3 
 
ตารางที่ 2.3  สมบตัท่ีิส าคญัของอะมิโลสและอะมโิลเพกตนิ 
 

คุณสมบัติ อะมิโลส อะมิโลเพกติน 
ลักษณะโครงสร้าง สารประกอบของน า้ตาล 

กลโูคสเกาะกนัเป็นเส้นตรง 
สารประกอบของน า้ตาล 
กลโูคสเกาะกนัเป็นก่ิงก้าน 

พันธะท่ีจับ -1,4 1,4 และ  -1,6 
ขนาด 200-2,000 หนว่ยกลโูคส มากกวา่ 10,000 หนว่ยกลโูคส 
การละลาย ละลายน า้ได้น้อยกวา่ ละลายน า้ได้ดีกว่า 
การท าปฏิกิริยากับไอโอดีน สีน า้เงิน สีแดงมว่ง 
การจับตัว เม่ือให้ความร้อนแล้วทิง้ไว้จะ

จบัตวัเป็นวุ้นและแผ่นแข็ง 
ไมจ่บัตวัเป็นแผน่แข็ง 

 
ที่มา: Beynum and Roels, 1985 
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อะมิโลส (amylose) 

 อะมิโลสเป็นพอลิเมอร์เชิงเส้นท่ีประกอบด้วยกลูโคสประมาณ  2,000 หน่วย 

เช่ือมต่อกันด้วยพนัธะ -1,4-glucosidic linkage ซึ่งประกอบด้วยน า้ตาลกลูโคสจัดเรียงตวัเป็น
พอลิ เมอร์เชิงเส้น  ด้วยพันธะแอลฟา 1,4  ซึ่ ง มีความยาวสายโซ่ประมาณ  200 – 2,000         
Anhydro Glucose Unit (AGU) มีโซ่ก่ิงอยู่ประมาณ 3–4 ก่ิง ซึ่งแต่ละก่ิงประกอบด้วยกลูโคส
ประมาณ 15–25 AGU ต่อกันด้วยพันธะแอลฟา 1,6 เม่ือย่อยด้วยเอนไซม์ บีตา-อะมิโลเลส           
ได้ส่วนท่ีเหลือจากการย่อยประมาณร้อยละ 78–81  และมีระดบัชัน้ของพอลิเมอไรเซชนั (degree 
of polymerization) เฉล่ีย 1,000 – 1,100 มีความยาวของสายเฉล่ีย 3.4–4.0 และมีโมเลกุลท่ีเป็น   
ก่ิงก้านร้อยละ 31-49 (อรอนงค์, 2547)  และคุณสมบัติทางโครงสร้างของอะมิโลสของแป้ง         
แตล่ะชนิดแสดงในตารางท่ี 2.4 
 
ตารางท่ี 2.4 คณุสมบตัโิครงสร้างของอะมิโลส 
 
 

แหล่งแป้ง 
ปริมาณ 
อะมิโลส

(%) 

-Amylolysis 
Limit (%) 

DP 
เฉล่ีย 

จ านวน 
สาย
เฉล่ีย 

ความยาว
สาย 
เฉล่ีย 

โมเลกุล
กิ่ง 

แป้งสาลี 28 88 1,300 4.8 270 27 
แป้งข้าวโพด 28 82 930 2.7 340 44 
แป้งข้าวเจ้า 17 - - - - - 
Indica - 73 1,000 4.0 250 49 
Japonica - 81 1,000

1 
3.4 320 31 

แป้งมัน
ส าปะหลัง 

17 75 2,600 7.6 340 42 

แป้งมันฝร่ัง 21 80 4,900 9.5 240 - 

 
ที่มา : กล้าณรงค์ และ เกือ้กลู, 2543 

หมายเหต:ุ -Amylolysis Limit = % การยอ่ยแปง้โดย -Amylolysis 
    DP = Degree of polymerization 
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    NC = Number of Chain 
    CL = Chain Length 

 

 อะมิโลเพกติน (amylopectin) 

 อะมิโลเพกตนิ เป็นพอลิเมอร์เชิงก่ิงของกลโูคส โดยส่วนท่ีเป็นเส้นตรงของกลโูคส

เช่ือมกนัด้วยพนัธะ -1,4-glucosidic linkage และสว่นท่ีก่ิงสาขาท่ีเป็นพอลิเมอร์กลโูคสสายสัน้ 

มีขนาดโมเลกลุ (DP) อยูใ่นชว่ง 10 ถึง 60 หนว่ย เช่ือมตอ่กนัด้วยพนัธะ -1,6-glucosidic 

linkage อะมิโลเพกตนิมีน า้หนกัโมเลกลุประมาณ 1,000 เทา่ของอะมิโลส (กล้าณรงค์ และเกือ้กลู, 

2546) 

เน่ืองจากแป้งประกอบขึน้ด้วยหน่วยของน า้ตาลกลูโคส ซึ่งมีความสามารถในการท า
ปฏิกิริยาเคมี การแปรรูปแป้งโดยเฉพาะการแปรรูปทางเคมี ท าให้แป้งมีคุณสมบัติแตกต่างไป   
จากเดิม ให้เหมาะสมตามความต้องการของอุตสาหกรรมแต่ละประเภทโดยการพัฒนา
เปล่ียนแปลงสมบตัขิองแปง้ทัง้วิธีทางเคมี ชีวภาพและกายภาพ 

 
2.4.4  แป้งดัดแปร (modified starch) 

            แป้งดดัแปร สามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม ตามกรรมวิธีการผลิต ดังนี  ้(Be Miller, 
1997) 
  2.4.4.1 การดดัแปรแปง้ทางเคมี (chemical modification) 
              การเกิดอนพุนัธ์ 
   - แทนท่ีสารในโมเลกุลเด่ียวของแป้ง (monostarch substitution) เช่น   
แป้ งแอซี เทต  (starch acetate) ห รือ  ป ฏิ กิ ริยาอี เทอ ร์ ริฟิ เคชั่น  เช่น  แป้ งไฮดรอก ซี เอทิ ล 
(hydroxyethyl starch) การน าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ใช้เป็น blood extender ครีมเทียม 
(coffee whitener) และสารให้ความข้น (thickener) 
   - การแทนท่ีโมเลกลุท่ีมีหมูฟั่งก์ชนัมากกวา่ 1 หมู ่เชน่ แปง้คลอสลิง  
 1) การลดขนาดโมเลกุลแป้งโดยกรด (acid thining) เช่น แป้งย่อยด้วย
กรด (acid-modified starch) หรือ thin-boiling starch ซึง่ใช้ในการผลิตลกูกวาดและทอฟฟ่ี 
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 2) เด็กท ริไนเซชั่น  (dextrinization) เป็นการลดขนาดหรือเป ล่ียน         
การจบัเกาะ(depolymerization/transglycosylation) โดยใช้ความร้อน หรือความร้อนกบักรด เช่น 
มอลโตเดก็ซ์ทริน (moltodextrin) 

3) ออกซิ เดชั่น  (oxidation) ท าให้เกิดการฟอกสีและลดขนาดของ
โมเลกุล โดยปฏิกิริยาออกซิ เดชั่น  (bleaching และ depolymerization) เช่น แป้งออกซิไดซ์ 
(oxidized starch) นิยมใช้ในการท าลูกกวาด ลกูอม ซุปกึ่งส าเร็จรูป และอาหารประเภทท่ีต้องการ
ความข้น เชน่ สลดั มายองเนส  

4) การยอ่ยสลาย (hydrolysis) โดยใช้น า้ย่อยหรือกรด เพ่ือ   ย่อยสลาย
เป็นน า้ตาลโมเลกลุเล็ก เช่น enzymeatically modified starch มกัใช้ในกระบวนการผลิตน า้เช่ือม
กลโูคส น า้เช่ือมฟรักโทส และไซโคลเดก็ทริน 

 2.4.4.2 การดดัแปรทางกายภาพ (physical modification) 

  - เจลาติไนเซชั่น (gelatinization) เป็นการให้ความร้อนแป้งจนผ่าน      
การเกิดเจลาติไนซ์ (pregelatinized starch) มกัใช้ในอตุสาหกรรมอาหารท่ีสามารถละลายและให้
ความหนืดได้ทันที โดยไม่ต้องใช้ความร้อน เช่นในขนมพุดดิง้ น า้เกรว่ี ซอส ไส้กึ่งส าเร็จรูป พาย 
ครีมหน้าขนมตา่ง ๆ  
   -  แ ป้ ง ล ะ ล า ย น ้า เย็ น  (Granular-Cold-Water-Solution, GCWSS)       
เป็นการแปรรูปจะได้แปง้ท่ีสามารถละลายในน า้เย็น โดยไมต้่องผา่นขัน้ตอนการเกิดเจลาตไินเซชัน่ 
   -  การลดขนาดเม็ดแป้งโดยทางกล  การท าให้เม็ดแป้งแตกโดยทางกล 
จะได้แปง้เม็ดแปง้ขนาดเล็กกวา่ปกติ 
   -  annealing เป็นการให้ความร้อนในขณะท่ีเม็ดแป้งอยู่ในอุณหภูมิต ่า
กวา่จดุเจลาตไินเซชัน่ 
   -  การแป รรูป ด้ วยความ ร้อน ชื น้  (heat moisture treatment) เป็ น           
การให้ความร้อนต ่ากวา่จดุเจลาตไินเซชัน่แก่แปง้ขณะท่ีเม็ดแปง้มีความชืน้ต ่า 
  2.4.4.3 การดัดแปลงทางเทคโนโลยีชีวภาพ (biotechnological modification)

เป็นการเปล่ียนแปลงคณุสมบตัขิองแปง้โดยเปล่ียนแปลงทางพนัธุกรรม 

 - waxy starch คือ แปง้ท่ีมีอะมิโลสต ่าหรือไมมี่เลย 
 - high-amylose starch คือแปง้ท่ีมีอะมิโลสสงู 
 - โครงสร้างขนาดโมเลกุลในแป้งข้าวโพดดดัแปรทางเทคโนโลยีชีวภาพ

ท าให้มีขนาดโมเลกลุเล็กลง ซึง่เหมาะส าหรับผลิตภณัฑ์ท่ีต้องการเนือ้สมัผสัคงทน ไมแ่ตกง่าย 
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 ในผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตไขมนัต ่ามีการทดลองการทดแทนไขมนัด้วยแปง้ดดัแปรดงันี ้
Castilla et al. (2003) ท าการทดลองโดยใช้สารทดแทนไขมันในอุตสาหกรรมอาหาร                 

3 ชนิ ด คื อ  whey protein concentrate (WPC) microparticulated whey protein (MWP) และ                       
แป้งมันส าปะหลังดัดแปร ในการท าโยเกิร์ตไขมันต ่าพบว่าโยเกิร์ตท่ีทดแทนไขมันด้วย whey 
protein concentrate แ ล ะ โย เกิ ร์ต ท่ี ท ด แท น ไขมั น ด้ วย  whey protein concentrate แ ล ะ 
microparticulated whey protein มีลักษณะเนือ้สัมผัสคล้ายกับโยเกิ ร์ตสูตรควบคุมท่ีไม่ใช้        
สารทดแทนไขมัน และโยเกิร์ตท่ีทดแทนไขมันด้วยแป้งมันส าปะหลังดัดแปรมีความแน่นเนือ้
มากกวา่ โยเกิร์ตสตูรควบคมุท่ีไมใ่ช้สารทดแทนไขมนั 
 Alting et al. (2008) พบว่า การใช้ amylomaltase-treated starch ในโยเกิร์ตไขมันต ่าจะ
เพิ่มลกัษณะเนือ้สมัผสัแบบเป็นครีม (creaminess) ได้ 4 เท่าเม่ือเทียบกบัการใช้มอลโตเดกซ์ตริน 
(maltodextrin) ซึ่งเป็นสารท่ีใช้ในการผลิตโยเกิร์ตแบบคงตวั และเม่ือใช้ amylomaltase-treated 
starch ในปริมาณเล็กน้อยจะได้โยเกิร์ตท่ีมีลกัษณะเนือ้สมัผสัแบบเป็นครีมเหมือนกบัโยเกิร์ตสตูร
ควบคมุท่ีไมใ่ช้สารทดแทนไขมนั 
 
2.5 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 นาถธิดา วีระปรียากูร, สุพร นุชด ารง และพชัราภรณ์ อนวชัมงคล (2552) ได้ท าการทดลอง

การวิเคราะห์ส่วนประกอบของสารส าคัญในหัวแก่นตะวันสด การศึกษานี เ้ป็นการศึกษา

ส่ วนป ระกอบของส ารส าคัญ ของแก่ น ตะวัน  ส ายพั น ธุ์  2 ซึ่ งพัฒ นาส ายพั น ธุ์ โด ย                                  

รศ. ดร. สนั่น  จอกลอย มหาวิทยาลัยขอนแก่น จากการศึกษาพบว่า ผงแก่นตะวันสายพันธุ์  2 

ประกอบด้วยโปรตีนร้อยละ 6.72±0.12 ไขมันร้อยละ  0.27±0.02 ปริมาณสารเย่ือใยร้อยละ 

1.56±0.30  และเถ้า ร้อยละ 0.62±0.20 การวิ เคราะห์องค์ประกอบรวมของ polyfructan, 

oligofructan และ  simple sugar  ใช้การสกัดด้วยน า้พบผลรวมของสารสกัดทัง้หมดเท่ากับ 

42.65 g% ของผงแห้ง และเม่ือสกัดผงแก่นตะวันแห้งแบบสกัดแยกส่วนด้วย  ethanol  พบค่า 

inulin  ในรูป  polyfructan  เท่ากับ 105.35 g%  และในรูป  oligofructan  เท่ากับ  16 g%  และมี  

simple sugar (disaccharide และ monosaccharide) เท่ากับ 1.24  g เม่ือน าส่วนสกัดแต่ละ

ส่วนท่ีผ่านการท า lyophilize และอบต่อจนได้น า้หนักแห้งท่ีคงท่ี พบผลรวมค่าวิเคราะห์เป็น

น า้หนกัแห้งของ polyfructan เท่ากบั 78.00 g% และ oligofructan เท่ากบั 32.75 g% จากผลการ

วิเคราะห์ทัง้หมด แก่นตะวนัมีปริมาณของ  polyfructan  และ  oligofructan  ท่ีเทียบเป็นปริมาณ  
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fructose  สมมูลท่ีค่อนข้างสูง ซึ่งแสดงถึงการมีปริมาณ inulin ท่ีสูง ผลการศึกษาครัง้นีส้ามารถ

ชีใ้ห้เห็นได้วา่ แก่นตะวนัสายพนัธุ์ 2 มีศกัยภาพท่ีจะน าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์สขุภาพได้ 

 Kip, Meyer, and Jellema (2006) รายงานว่า เม่ือเติมอินนูลิน (ความเข้มข้นร้อยละ 0-4)          

ในโยเกิร์ตไขมันต ่าท่ีเตรียมจากหางนม แล้วน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิมท่ี

ผ่านการฝึกฝน พบว่า การเติมอินนูลินท่ีมีระดบัการเกิดพอลิเมอร์สูง (degree of polymerization 

มากกว่าหรือเท่ากับ 23) มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีเก่ียวลักษณะท่ีเกิดภายในปาก 

(ความเป็นครีมหรือความนุ่ม ความข้น  ความเหนียว) ในขณะท่ีการเติมอินนลูินท่ีมีระดบัการเกิด

พอลีเมอร์ต ่า (degree of polymerization มากกว่าหรือเท่ากับ 9) เกิดผลน้อยกว่า  ความเข้มข้น

ของอินนูลินท่ีเหมาะสมคือ ร้อยละ 3 และสรุปได้ว่าอินนูลินใช้ในการปรับปรุงลักษณะทาง   

ประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตไขมนัต ่าได้ 

 Guggisberg et al. (2009) ได้ท าการทดลองผลของการเติมอินนลูิน (ร้อยละ 0-4) ท่ีระดบั
ไขมนัแตกต่างกนั (ร้อยละ 0.2-3.5) มีผลตอ่เนือ้สมัผสัและโครงสร้างระดบัจุลภาคโยเกิร์ต โดยจดั
สิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 2 x 2  วตัถดุิบเป็นนมสด และหางนมผง แล้วแปรระดบัของครีม และ
อินนูลิน น ามาผสมกนัแล้วค านวณให้ได้ปริมาณโปรตีนร้อยละ 4 ท าการโฮโมจิไนซ์ ให้ความร้อน
จนถึงอุณหภูมิ 92 °C และหมักท่ีอุณหภูมิ 42 °C จนค่า pH ของโยเกิร์ตเท่ากับ 4.6 แล้วเก็บ
โยเกิร์ตไว้ท่ีอุณหภูมิ 5°C เป็นเวลา 6 วัน ท าการวิเคราะห์คุณภาพขององค์ประกอบทางเคมี                      
คา่ความเป็นกรด-ดา่ง ความหนืด และโครงสร้างทางจลุภาค และจากการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า
ปริมาณอินนลูินและปริมาณไขมนัมีผลต่อสมบตัิทางรีโอโลยีและคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
อย่างมีนัยส าคัญ โยเกิร์ตท่ีมีการเติมปริมาณอินนูลินในระดับสูง จะมีผลต่อค่าความแน่นเนือ้ 
(firmness) และคา่ความเป็นครีม (creaminess) ในขณะท่ีไมมี่ผลตอ่คา่ความเป็นกรด-ดา่ง 
 
 



บทที่ 3 
 

วธีิด ำเนินกำร 

 
 

3.1  วัตถุดบิและอุปกรณ์ 
 
 3.1.1 วัตถุดบิ 
 3.1.1.1 หางนมผง  ตรามิสไอศกรีม 

3.1.1.2 น า้ตาลทรายขาว  ตรามิตรผล 
 3.1.1.3 แปง้มนัส าปะหลงัดดัแปร  บริษัทส าปะหลงัพฒันา   จ ากดั 

      3.1.1.4 เชือ้จลุินทรีย์ผง  Yo-Flex@: YC-380  บริษัทอ๊ีสต์เอเชียติก๊ (ประเทศไทย) จ ากดั 
(มหาชน) 
       3.1.1.5 เจลาตนิ  ห้างหุ้นสว่นจ ากดันิวทริชัน่ 
       3.1.1.6 เพกตนิ  บริษัทฟู้ดส์แอนคอสเมตกิ  ซิสเท็ม  จ ากดั  
       3.1.1.7 อาหารเลีย้งเชือ้ De man, Rogasa and Sharpe (MRS) 
       3.1.1.8 อาหารเลีย้งเชือ้ Potato dextrose agar (PDA) 
       3.1.1.9 แป้งแก่นตะวัน ศูนย์วิจัยเทคโนโลยีการหมัก ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ     
คณะอตุสาหกรรมเกษตร 
 
 3.1.2  อุปกรณ์ 
 3.1.2.1 เคร่ืองชัง่ดจิิตอล 4 ต าแหนง่  Extend Sartorius    ED323S 
 3.1.2.2 เคร่ืองโฮโมจิไนซ์เซอร์  Ystral  X 10/25 
 3.1.2.3 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆา่เชือ้ ( Hot air Oven )  Binder FD 115 
 3.1.2.4 ตู้บม่เชือ้ ( Incubator) Binder  BD 115 
 3.1.2.5 อา่งน า้ควบคมุอณุหภมูิ  (Water bath )  

3.1.2.6 ช้อนคนสเตนเลส 
 3.1.2.7 กระบอกสเตนเลส 

3.1.2.8 กระดาษฟอยล์ 
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 3.1.2.9 บีกเกอร์ 
 3.1.2.10 แทง่แก้ว 
 3.1.2.11 กระบอกตวง 
 3.1.2.12 เทอร์โมมิเตอร์ 
 
3.2  อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ 
 
 3.2.1 เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ดา่ง pH meter-Sartorius  PB - 10  

3.2.2 เคร่ืองวดัความหนืด  Brookfield viscometer-DV-II+PRO  
 3.2.3 เคร่ืองวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด Hand refractometer-Shilac 0-32%  
 3.2.4 กระดาษกรอง 
 3.2.5 กรวยกรอง  
 3.2.6 ขวดรูปชมพู ่
 3.2.7 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆา่เชือ้ (Hot air Oven)-Binder FD 115 
 3.2.8 หม้อนึง่ความดนั (Autoclave)-Sanyo Lado  Autoclave 
 3.2.9 ตู้ปลอดเชือ้  Heal Force  A2 
 3.2.10 ตู้บม่เชือ้ ( Incubator)-Binder  BD 115 
 3.2.11 ปิเปต 
 3.2.12 จานเพาะเชือ้  
 
3.3  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 3.3.1 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์จำกแป้งแก่นตะวันในกำรผลิตโยเกิร์ต
ไขมันต ่ำ 

       การศึกษาครัง้นีใ้ช้โยเกิร์ตชนิดคนในการทดสอบ ซึ่งเตรียมโดยผสมหางนมผง        

แป้งแก่นตะวัน และ น า้กลั่น ปริมาณตามสูตรในตารางท่ี 3.1 แล้วน าไปอุ่นให้ร้อนท่ี 632       
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แล้วเติมน า้ตาล เพกติน เจลาติน แป้งมันส าปะหลังดัดแปร และ       
แปรระดับของแป้งแก่นตะวัน  ท่ี ร้อยละ 0.00  1.80 และ 3.60 โดยน า้หนักตามล าดับ                 

(สูตรการเตรียมโยเกิร์ตแสดงในตารางท่ี 3.1) น าไปให้ความร้อนท่ี 802 องศาเซลเซียส            
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เวลา 2 นาที  จึง เติมหัว เ ชื อ้จุลินทรี ย์  (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus) น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 452  องศาเซลเซียส ใช้เวลาบ่มประมาณ   

6 ชัว่โมง จึงท าการกวนเนือ้โยเกิร์ตให้แตกออกแล้วบ่มในตู้ เย็นท่ีอุณหภูมิ 102 องศาเซลเซียส
นาน 24 ชัว่โมง บรรจใุนถ้วยพลาสติก แล้วแช่เย็นเก็บไว้ ซึ่งขัน้ตอนการเตรียมโยเกิร์ตดงัแสดงใน
แผนภมูิท่ี 3.1 

 
ตำรำงที่ 3.1 สว่นผสมของวตัถดุบิในโยเกิร์ตท่ีใช้ในการทดลอง 
 

 
หมำยเหตุ *หัวเชือ้ เตรียมโดยการเติมเชือ้ผสมระหว่าง  Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus และ Streptococcus thermophilus  (อตัราส่วน 1:1) ซึง่อยู่ในรูปผงแช่เยือกแข็งระเหิดแห้ง 

0.4 กรัมต่อลิตร ลงในนมพร่องมันเนย ซึ่งผ่านการพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 823 องศาเซลเซียส             

นาน 2 นาที แล้วหมกัท่ีอณุหภมูิ 452 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง หรือจนมีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง       
4.2 – 4.6 (ตรี และบวรศกัด์ิ, 2554) 
  **สตูร 1 ได้จาก ปวิตาและ ขวญัชนก (2553) 

 
 น าโยเกิร์ตท่ีได้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ความเป็นกรด-ด่างโดยใช้           

pH meter  และป ริมาณกรดแลกติก โดยวิ ธี  titratable acidity  (AOAC, 2000) คุณภาพ                

ทางกายภาพได้แก่ ความหนืดท่ีปรากฏ โดยใช้เคร่ืองวัดความหนืด Brookfield viscometer         

ป ริมาณของแข็ ง ท่ีละลายไ ด้ทั ง้ หมด  ( total soluble solid) โดยใ ช้  Hand refractometer          

ปริมาณของแข็งทัง้หมด (total solid) (AOAC, 2000)  และค่าการแยกตัวของน า้จากโยเกิร์ต    

(syneresis) ดดัแปลงจากวิธีของ Puvanenthiran et, al. (2002)   

สูตร 
 

หำงนมผง 
(%) 

แป้งแก่นตะวัน 
(%) 

น ำ้กล่ัน 
(%) 

น ำ้ตำล 
(%) 

เจลำติน 
(%)   

เพกติน 
(%) 

แป้งมัน
ส ำปะหลัง
ดัดแปร 

(%) 

หวัเชือ้* 
(%) 

สูตร 1** 14.40 0.00 75.60  6.00 0.25 0.42 0.33 3.00 

สูตร 2 12.60 1.80 75.60 6.00 0.25 0.42 0.33 3.00 

สูตร 3 10.80 3.60 75.60 6.00 0.25 0.42 0.33 3.00 
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 ท าการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ตทัง้หมดจ านวน 3 ซ า้ แล้วน าข้อมูลท่ีได้มาหา

ค่าเฉล่ีย และวิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 

Randomized Design: CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของ

คา่เฉล่ียโดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบันยัส าคญั α = 0.05 

 

    นมขาดมนัเนย (หางนมผงผสมกบัน า้) และแปง้แก่นตะวนั 

อุน่ท่ีอณุหภมูิ 623 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 

 เตมิน า้ตาล เพกตนิ เจลาตนิ และแปง้มนัส าปะหลงัดดัแปร  

ป่ันด้วยเคร่ืองโฮโมจิไนซ์เซอร์  ความเร็วต ่า 2 วินาที 2 ครัง้ 

ให้ความร้อนจนถึง 802 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 

ท าให้เย็นจนถึงอณุหภมูิในการหมกัท่ี 452 องศาเซลเซียส 

เตมิหวัเชือ้จลุินทรีย์ 3.00 % (โดยน า้หนกั) 

บม่ท่ีอณุหภมูิ 452 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง หรือจนมีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง 4.2-4.6  

บม่เย็นท่ีอณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

กวนอยา่งช้า ๆ 

บรรจใุนถ้วยพลาสติกและเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 102 องศาเซลเซียส 

ภำพท่ี 3.1 ขัน้ตอนการเตรียมโยเกิร์ตชนิดคน  
               ที่มำ : ศศพิร (2548) และ ปวิตราและ ขวญัชนก (2553) 



 
 

25 

 

 3.3.2  ศึกษำควำมยอมรับโยเกิร์ตไขมันต ่ำเสริมแป้งแก่นตะวัน 
             ศกึษาความยอมรับของผู้บริโภคโดยการประเมินคณุลกัษณะด้านประสาทสมัผสั
ของโยเกิร์ต โดยวิธีทดสอบแบบ 9 – point Hedonic scale ท่ีมีระดบัคะแนนตัง้แต่ 1 ถึง 9 โดย                  
1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด  ในด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สมัผสั          
(ความเนียน) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีคุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตจ านวน 60 คน 

จากนัน้ท าการวิ เคราะ ห์ผลการทดลองทางสถิติตามแผนการทดลอง                  
แบบสุ่ มสมบูร ณ์ ในบล็ อค  (Randomized Completely Block Design ; RCBD) วิ เ คราะ ห์           
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียโดย Duncan's New Multiple Range 

Test (DMRT) ท่ีระดบันยัส าคญั α = 0.05 
แปลผลคา่เฉล่ียโดยใช้เกณฑ์ดงันี ้
8.20–9.00 หมายถึง ชอบมากท่ีสดุ 
7.30–8.19 หมายถึง ชอบมาก 
6.40–7.29 หมายถึง ชอบปานกลาง 
5.50–6.39 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 

   4.60–5.49 หมายถึง บอกไมไ่ด้วา่ ชอบหรือไมช่อบ 
3.70–4.59 หมายถึง ไมช่อบเล็กน้อย 
2.80–3.69 หมายถึง ไมช่อบปานกลาง 
2.90–2.79 หมายถึง ไมช่อบมาก 
1.00–1.89 หมายถึง ไมช่อบมากท่ีสดุ 
 

3.3.3   ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของโยเกิร์ตไขมันต ่ำเสริมแป้งแก่นตะวัน 

  น าโยเกิร์ตท่ีได้รับการยอมรับสงูสุดจากข้อ 3.3.2 มาเก็บท่ีตู้ เย็น อณุหภูมิ 102 
องศาเซลเซียส ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จ านวนแบคทีเรียกรดแลกติก            
(O’ Conner-Show et al., 1994) และปริมาณยีสต์และรา (Harrigan, 1998) และวิเคราะห์คณุภาพ
ทางเคมี ไ ด้แก่  ค่าความเป็นกรด-ด่างโดยใช้  pH meter ทุก 3 วัน เ ป็นเวลา 3 สัปดาห์                      
โดยวิเคราะห์ตวัอย่างจ านวน 2 ซ า้ แล้วน าข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย และวิเคราะห์ผลทางสถิติ    
โ ด ย ว า ง แผนกา รทดลอ ง แบบสุ่ ม สมบู ร ณ์  ( Completely Randomized Design: CRD)           
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ี ยโดย Duncan's New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบันยัส าคญั α = 0.05 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877411003062#b0095


บทที่ 4 
 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 
 
 

4.1 ผลการทดลองและการอภปิรายผล 

 4.1.1 ศึกษาปริมาณแป้งแก่นตะวันที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตไขมันต ่า 
 จากการศกึษาปริมาณแปง้แก่นตะวนัท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตไขมนัต ่าโดยแปร
ระดบัแปง้แก่นตะวนัท่ีร้อยละ 0.00  1.80 และ 3.60 โดยน า้หนกัตามล าดบั แล้วน าโยเกิร์ต 3 สตูร
ท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง  และปริมาณกรดแลกติกโดยวิธี 
titratable acidity วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพได้แก่ ความหนืดท่ีปรากฏ ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทัง้หมด (total soluble solid) ปริมาณของแข็งทัง้หมด (total solid)  และคา่การแยกตวั
ของน า้จากโยเกิร์ต (syneresis) ได้ผลตามตารางท่ี 4.1 
 
ตารางที่ 4.1 คณุภาพทางเคมีและกายภาพของโยเกิร์ตท่ีมีการเสริมแปง้แก่นตะวนั  
 

คุณภาพ/ชุดทดลอง สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
คุณภาพทางเคมี    

ความเป็นกรด-ดา่งns 4.300.01 4.310.07 4.290.09 
ปริมาณกรดแลกตกิns  
(% lactic acid) 

0.910.21 0.890.41 0.880.12 

คุณภาพทางกายภาพ    
ความหนืดท่ีปรากฏ (cP) 10138.4014.50a 7980.470.24b  4753.3680.23c 

ป ริมาณของแข็ ง ท่ี ล ะล าย ไ ด้
ทัง้หมดns (๐Brix) 

15.100.05 15.120.02 15.150.03 

ปริมาณของแข็งทัง้หมดns (%) 19.200.20 19.230.35 19.240.25 

คา่การแยกตวัของน า้จากโยเกิร์ตns  
(syneresis) 

0.240.12 0.280.14  0.310.26 
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หมายเหตุ สตูร 1 สตูร 2 และสตูร 3 มีการแปรระดบัแปง้แก่นตะวนัร้อยละ 0.00  1.80 และ 
3.60  โดยน า้หนกัตามล าดบั 
  ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกนั หมายถึงคา่เฉล่ียมีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญั 
(p ≤ 0.05) 
  ns หมายถึงค่าเฉล่ียของข้อมูลในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั   
(p > 0.05)  

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ียคา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางท่ี 4.1 พบว่าคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณ       
กรดแลกติก ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p > 0.05) สอดคล้องกับการทดลองของ    
Guven et al. (2005) ท่ีพบว่าการใช้อินนลูินในปริมาณตา่งกนัจะไม่มีผลตอ่คา่ความเป็นกรด-ดา่ง 
และปริมาณกรดแลกติกในการผลิตโยเกิร์ตไขมนัต ่าแบบคงตวั (set type)  ความเป็นกรด-ดา่งและ
ปริมาณกรดแลกติกของโยเกิร์ตไขมันต ่าจะแตกต่างกันเม่ือองค์ประกอบทางเคมีต่างกัน เช่น        
ในโยเกิร์ตไขมันต ่าท่ีมีการเติมอินนูลิน โปรตีนจะท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่เปล่ียนแปลง
เน่ืองจากโปรตีนมีสมบตัิเป็นบฟัเฟอร์ หรือน า้ตาลเป็นสารตัง้ต้นซึ่งจุลินทรีย์น าไปใช้ ท าให้เกิด  
การสร้างกรดอินทรีย์หลายชนิด (Pimentel et al., 2012) แต่เ น่ืองจากโยเกิร์ตทัง้สามสูตร                 
มีองค์ประกอบทางเคมีใกล้เคียงกันท าให้ความเป็นกรด-ดา่งและปริมาณกรดแลกติกของโยเกิร์ต
ทัง้สามสตูรจึงไม่มีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญั (p > 0.05)  นัน่คือปริมาณแปง้แก่นตะวนัท่ีใส่
ในโยเกิร์ตไขมนัต ่าแบบคนไม่มีผลกบัความเป็นกรด-ดา่งและปริมาณกรดแลกติกของโยเกิร์ต และ
โยเกิร์ตทัง้สามสตูรมีปริมาณกรดแลกติกสงูกวา่ร้อยละ 0.6  ซึง่สอดคล้องกบั Codex Alimentarius 
ท่ีแนะน าว่าปริมาณกรดแลกติกในโยเกิร์ตส าหรับขายปลีกควรไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน า้หนกั 
(Temesgen and Yetneberk, 2015) รวมทัง้มาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม (มอก. 2146-2546) 
เร่ือง นมเปรีย้ว และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 353) พ.ศ. 2556 เร่ือง นมเปรีย้ว            
ท่ีกล่าวว่า โยเกิร์ตมีค่าความเป็นกรด โดยค านวณเป็นกรดแลกติก ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 0.6 ของ
น า้หนกั  

ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่ามีเฉพาะความหนืดท่ีปรากฏของทัง้สามสูตรท่ีมี                 
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05) โดยท่ีโยเกิร์ตสูตร 1 มีความหนืดมากท่ีสุด และ
โยเกิร์ตสูตร 3 มีความหนืดต ่าสุด ซึ่งสอดคล้องกับ Guggisberg et al. (2009) Guven et al. 
(2005) และ Paseephol et al. (2008) ท่ีพบว่า การเติมอินนูลินในโยเกิร์ตไขมันต ่าส่งเสริม  
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ลักษณะเนือ้สัมผัสคือ ลักษณะการเป็นครีม (creaminess) ท าให้ความหนืดของโยเกิร์ตสูตรท่ี    
เติมอินนูลินมีค่าน้อยกว่าโยเกิร์ตสูตรควบคุมท่ีไม่เติมอินนูลิน เน่ืองจากโมเลกุลของอินนูลินจะ   
กระจายตวัภายในไมเซลล์ของเคซีน และไปขดัขวางการเกิด protein matrix  ส่งผลให้เกิดเจลท่ีมี         
ความออ่นนุม่ (Paseephol et al., 2008)  ซึง่ในทางตรงข้าม หางนมจะมี protein matrix ท่ีอดัแน่น
กว่าจึงมีช่องว่างระหว่างอนุภาคน้อยกว่า ท าให้มีความแน่นเนือ้มากกว่า ( firm) (Brennan and 
Tudorica, 2008) แต่ Kip et al. (2006) พบว่าการเติมอินนูลินปริมาณต่างกัน (ร้อยละ 1.5  3.0 
และ 4.0) ในโยเกิร์ตไขมันต ่ามีผลต่อความหนืดกล่าวคือปริมาณอินนูลินยิ่งมาก ค่าความหนืด     
ยิ่งมาก เน่ืองจากอินนูลินจับกับน า้และท าอันตรกิริยากับกลุ่มโปรตีน (protein aggregates)  
นอกจากนีก้ารเติมสารคงตัวอาจเกิดอันตรกิริยา  (interaction) ระหว่างไมเซลล์ของเคซีนกับ       
สารคงตวัเน่ืองจากพนัธะไฮโดรโฟบิก (hydrophobic interaction) (Wang et al., 2012) หรืออาจ
สรุปได้ว่าการเติมแป้ง อินนูลินในโยเกิ ร์ตไขมันต ่ า มีผลเช่นเดียวกับการเติมอินนูลินใน             
โยเกิร์ตไขมนัต ่า 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด และปริมาณของแข็งทัง้หมดในสูตรทัง้สามสูตร    
มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั (p > 0.05) เน่ืองจากองค์ประกอบส่วนท่ีเป็นของแข็งของ        
ทกุสตูรมีปริมาณใกล้เคียงกนั  
 ค่าการแยกตัวของน า้จากโยเกิร์ตทัง้สามสูตร มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ      
(p > 0.05) และมีค่าระหว่างร้อยละ 0.24–0.31 ซึ่งมีค่าน้อย อาจเน่ืองมาจากการเติมสารคงตวั 
และสารพรีไบโอตกิ จะชว่ยลดการแยกตวัของน า้จากโยเกิร์ต (Amatayakul et al., 2006)   
 
 4.1.2 ศึกษาความยอมรับโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน 
 จากการศกึษาปริมาณแปง้แก่นตะวนัท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตไขมนัต ่า       โดย
แปรระดบัแปง้แก่นตะวนัท่ีร้อยละ 0.00 1.80  และ 3.60 โดยน า้หนกัตามล าดบั แล้วน าโยเกิร์ต 3 
สตูรท่ีได้ไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัเพ่ือศกึษาความยอมรับโยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริม แปง้
แก่นตะวนัของผู้บริโภค โดยวิธีทดสอบแบบ 9–point Hedonic scale ในด้านสี   กลิ่นรส รสชาติ 
เนือ้สมัผสั (ความเนียน) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
จ านวน 60 คน  ได้ผลดงัตารางท่ี 4.2  
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ตารางที่ 4.2 คณุภาพทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตท่ีมีการเสริมแปง้แก่นตะวนั 
 

คุณภาพ/โยเกิร์ต สูตร 11 สูตร 21 สูตร 31 

สี  6.680.15b  6.630.24 b  7.620.17a 
กลิ่นรส  6.480.25b  6.330.31b  8.130.15a 
รสชาต ิ  5.620.01b  5.630.20b  6.880.37a 
เนือ้สมัผสั (ความเนียน)  5.400.17c  5.920.34b  7.120.15a 
ความชอบโดยรวม  5.470.12c  6.150.02b  6.780.21a 

 
หมายเหตุ 1 สตูร 1 สตูร 2 และสตูร 3 มีการแปรระดบัแปง้แก่นตะวนั 0.00  1.80 และ 3.60  
ร้อยละโดยน า้หนกัตามล าดบั 
  ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกนั หมายถึงคา่เฉล่ียมีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญั 

(p ≤ 0.05) 
  1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด (ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 60 
คน) 

  รายงานผลเป็นคา่เฉล่ียคา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตาราง ท่ี 4.2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตท่ีแปรระดับ              
แปง้แก่นตะวนั 3 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 0.00  1.80 และ 3.60 โดยน า้หนกัของหางนม (สตูร 1 สตูร 2 
และสตูร 3 ตามล าดบั) พบว่า สตูร 3 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบคะแนนเฉล่ียสงูสดุในทุกด้าน        
(p < 0.05) คะแนนเฉ ล่ียอยู่ ในระดับชอบมาก ในด้านกลิ่นรส และสี  และอยู่ ในระดับ                    
ชอบปานกลาง ในด้านรสชาต ิเนือ้สมัผสั (ความเนียน) และความชอบโดยรวม  
 ในด้านสี ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตร 1 และ 2 ในระดบัความชอบปานกลาง 
ด้านกลิ่นรส  ผู้ ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตร 1 ในระดับความชอบปานกลาง และสูตร 2          
ในระดบัความชอบเล็กน้อย  ด้านรสชาติ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตร 1 และ 2 ในระดบั      
ชอบเล็กน้อย  ด้านเนือ้สัมผัส (ความเนียน) และด้านความชอบโดยรวม ผู้ ทดสอบให้                
คะแนนความชอบสูตร 1 ในระดับบอกไม่ได้ว่า ชอบหรือไม่ชอบ และสูตร 2 อยู่ในระดับ               
ชอบเล็กน้อย  
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  จากผลการศกึษาคณุภาพทางเคมี ทางกายภาพและทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตท่ี
แปรระดบัแป้งแก่นตะวัน 3 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 0.00  1.80 และ 3.60 โดยน า้หนักตามล าดับ 
พบว่า โยเกิร์ตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวันสูตร 3 (แป้งแก่นตะวัน ร้อยละ 3.60 โดยน า้หนัก)      
เป็นสตูรท่ีเหมาะท่ีสดุเน่ืองจากสตูร 3 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบคะแนนเฉล่ียสงูสดุในทกุด้าน  
(p < 0.05) และมีความหนืดท่ีปรากฏใกล้เคียงกบัโยเกิร์ตทางการค้า (ดงัแสดงในตารางท่ี 4.3) 
 
ตารางที่ 4.3  คณุภาพทางกายภาพและทางเคมีของโยเกิร์ตทางการค้า และโยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริม

แปง้แก่นตะวนั สตูร 3 (แปง้แก่นตะวนัร้อยละ 3.60 โดยน า้หนกั) 
 

คุณภาพ โยเกิร์ตทางการค้า* 
โยเกิร์ตไขมันต ่า 

เสริมแป้งแก่นตะวัน 
สูตร 3 

คุณภาพทางเคมี   
ความเป็นกรด-ดา่ง 4.400.15 4.290.09 

คุณภาพทางกายภาพ   
ความหนืดท่ีปรากฏ (cP) 4324.4415.40 4753.3680.23 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด  
(๐Brix) 

18.330.58 15.150.03 

ปริมาณของแข็งทัง้หมด (%) 23.540.99 19.240.25 

 
หมายเหตุ * โยเกิร์ตรสธรรมชาต ิย่ีห้อดชัมิลล์ (กฤตภา, 2556) 
  

4.1.3  ศึกษาอายุการเก็บรักษาโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน 
 การศึกษาอายุการเก็บรักษาโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริมแก่นตะวันท่ีมีแป้งแก่นตะวัน    
ร้อยละ 3.60 โดยน า้หนักของหางนม โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 102 องศาเซลเซียส และ            
เก็บตัวอย่างทุก 3 วัน เป็นเวลา 3 สัปดาห์ ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่                    
จ านวนแบคทีเรียทัง้หมดท่ีท าให้เกิดกรดแลกติก และปริมาณยีสต์และรา และวิเคราะห์คณุภาพ
ทางเคมี ได้แก่ คา่ความเป็นกรด-ดา่ง แสดงผลดงัตารางท่ี 4.4   
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ตารางที่ 4.4 คณุภาพทางจลุินทรีย์และคณุภาพทางเคมีของโยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแปง้แก่นตะวนั
ร้อยละ 3.60 โดยน า้หนกั ในระหวา่งเก็บรักษา 

 
ระยะการ
เก็บรักษา 

(วัน) 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ คุณภาพทางเคมี 
แบคทีเรียแลกตกิ          

(log CFU/g) 
ยีสต์    
และรา 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

0 7.88 ND 4.29 
3 7.90 ND 4.29 
6 7.91 ND 4.30 
9 7.92 ND 4.32 
12 7.94 ND 4.32 
15 7.95 ND 4.33 
18 7.88 ND 4.20 
21 7.87 ND 4.15 

 
หมายเหตุ CFU/g หมายถึง colony forming unit per gram 

ND หมายถึง ตรวจสอบไมพ่บจลุินทรีย์ (Not detect) 
  
  จากการวิ เคราะห์ทางด้านจุลินทรี ย์ ท่ี อายุการเก็บรักษาต่าง ๆ กันโดย                 

การตรวจสอบ จ านวนยีสต์และรา  ผลปรากฏว่าไม่พบยีสต์และรา ส าหรับแบคทีเรียกรดแลกติก   

มีจ านวนเพิ่มขึน้ในช่วง 15 วัน และเร่ิมลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บนานมากกว่า 15 วัน                 

ซึ่ง เ กิดจากเม่ือแบคทีเรียมีจ านวนมากเพียงพอและมีการสร้างสารต่างๆ ออกมาสะสม                   

ในสภาวะแวดล้อมมากเกินไป จนไม่เหมาะสมต่อการด ารงชีวิตของเชือ้  จึงท าให้จ านวนเชือ้

ดงักล่าวลดลง สอดคล้องกับ Birollo et al. (2000) พบว่าเม่ือโยเกิร์ตมีความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึน้

ในระหวา่งการเก็บรักษาจะสง่ผลให้จ านวนเชือ้แบคทีเรียท่ีสร้างกรดแลกติกลดลงตาม  

 ส่วนคุณภาพทางเคมีได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง พบว่าโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริม

แปง้แก่นตะวนั (แปง้แก่นตะวนัร้อยละ 3.60 โดยน า้หนกั) มีการเปล่ียนแปลงคา่ความเป็นกรด-ดา่ง  

ไม่มีการเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บ 15 วัน และเร่ิมลดลงหลังจากวันท่ี 15 ซึ่ง               

คา่ความเป็นกรด-ดา่งของโยเกิร์ตมีคา่อยู่ในชว่ง  4.15  ถึง  4.29  สอดคล้องกบั Paseephol et al. 
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(2008) รายงานวา่ ปริมาณกรดแลกตกิของโยเกิร์ตชนิดคงตวัท่ีเติมอินนลูินระหวา่งการเก็บรักษาท่ี

อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ในชว่งแรกมีการเปล่ียนแปลงอยา่งช้า ๆ และลดลงในวนัท่ี 28 เน่ืองจาก

แบคทีเรียกรดแลกติกยังคงหมักน า้ตาลแล็กโทสด้วยอัตราอย่างช้า ๆ ท่ีอุณหภูมิต ่า  และ              

อายุการเก็บรักษานานขึน้จะมีปริมาณกรดสะสมเพิ่มมากขึน้ เน่ืองจากกิจกรรมของจุลินทรีย์-            

กรดแลกติก ส่งผลให้โยเกิร์ตไขมนัต ่ามีคา่ความเป็นกรด-ดา่งลดลงตามปริมาณกรดท่ีเพิ่มมากขึน้

ด้วย และเน่ืองมาจากการลดลงของค่า pH ท าให้จลุินทรีย์มีการท ากิจกรรมน้อยลง ท าให้โยเกิร์ต

เกิดการแยกชัน้ของเนือ้โยเกิร์ตและเวย์ อีกทัง้ยงัเกิดรสเปรีย้วและกลิ่นท่ีเปล่ียนไป สอดคล้องกับ 

Aghajani and Pourahmad (2012) ท่ีพบว่า โยเกิร์ตผลิตจากนมสด หางนมผงและเติมอินนูลิน 

เม่ือเก็บรักษาไว้ในตู้ เย็น นาน 3 อาทิตย์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง  มีแนวโน้มลดลงตลอดเวลา       

การเก็บรักษาและลดลงอย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05) เม่ือเวลาผ่านไป 3 สัปดาห์ (21 วัน) และ 

Paseephol and Sherkat (2009)  ได้ท าการศึกษาการเก็บรักษาโยเกิร์ตไขมนัต ่าท่ีเติมอินนูลินท่ี

สกัดจากแก่นตะวันในตู้ เย็น พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ      

(p > 0.05) ตลอดอายุการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน และ                 

การเติมอินนูลินจะช่วยส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีสร้างกรดแลกติกทัง้ในช่วงการหมักและ

ชว่งการเก็บรักษา   

 ส่วนการแยกตัวของน า้จากโยเกิร์ต พบว่าในวันท่ี 15 เร่ิมเกิดการแยกชัน้ของ    

เนือ้โยเกิร์ตและเวย์มากขึน้ และเกิดต่อเน่ืองตลอดอายุการเก็บรักษา 21 วัน ซึ่ง Shah (2003) 

กล่าวว่าปัญหาของโยเกิร์ตท่ีส าคญัคือการแยกชัน้ของเนือ้โยเกิร์ตและเวย์ และสามารถลดได้     

เม่ือปริมาณของแข็งทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 15 และ Amatayakul et al. (2006) รายงานว่า   

การใช้สารคงตัวและสารพรีไบโอติกสามารถลดการแยกชัน้ของเนือ้โยเกิร์ตและเวย์ นั่นคือ     

โยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแปง้แก่นตะวนั (แปง้แก่นตะวนัร้อยละ 3.60 โดยน า้หนกั) มีองค์ประกอบคือ

สารคงตวัได้แก่ เพกติน เจลาติน และแปง้มนัส าปะหลงั และสารพรีไบโอติก ได้แก่ อินนลูินซึ่งมีอยู่

ในแปง้แก่นตะวนั จงึอาจท าให้เกิดการแยกชัน้ของเนือ้โยเกิร์ตและเวย์ท่ีสงัเกตได้ชดัเจนในวนัท่ี 15  

  



บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
 จากการศึกษาปริมาณแป้งแก่นตะวันท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตไขมันต ่า โดยแปร
ระดบัแปง้แก่นตะวนัท่ีร้อยละ 0.00  1.80 และ 3.60 โดยน า้หนกัตามล าดบั แล้วน าโยเกิร์ต 3 สตูร
ท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง  และปริมาณกรดแลกติกโดยวิธี 
titratable acidity วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพได้แก่ ความหนืดท่ีปรากฏ ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทัง้หมด (total soluble solid) ปริมาณของแข็งทัง้หมด (total solid)  และคา่การแยกตวั
ของน า้จากโยเกิร์ต (syneresis) พบว่าคณุภาพทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณ 
กรดแลกติก ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั (p > 0.05) ส่วนคณุภาพทางกายภาพ พบว่ามี
เฉพาะความหนืดท่ีปรากฏของทัง้สามสูตรท่ีมีความแตกต่าง  และเม่ือน าโยเกิร์ต 3 สูตรท่ีได้ไป
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัเพ่ือศึกษาความยอมรับโยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแป้งแก่นตะวนั
ของผู้บริโภค โดยวิธีทดสอบแบบ 9–point Hedonic scale ในด้านสี   กลิ่นรส รสชาติ  เนือ้สมัผสั 
(ความเนียน) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีคุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตจ านวน 60 คน  
พบว่า สูตร 3 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบคะแนนเฉล่ียสูงสุดในทุกด้าน (p < 0.05) คะแนน
เฉล่ียอยูใ่นระดบัชอบมาก ในด้านกลิ่นรส และสี และอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ในด้านรสชาต ิเนือ้
สมัผสั (ความเนียน) และความชอบโดยรวม ดงันัน้สตูรท่ีเหมาะสมในการท าโยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริม
แปง้แก่นตะวนัคือ สตูร 3 ซึ่งเป็นสตูรท่ีมีปริมาณแปง้แก่นตะวนัท่ีร้อยละ 3.60 โดยน า้หนกั เม่ือท า
การเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 10 องศาเซลเซียส แล้วพบวา่ อายกุารเก็บรักษาเทา่กบั 15 วนั 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

5.2.1 ควรมีการศึกษาเพิ่มปริมาณแป้งแก่นตะวนัว่ามีผลอย่างไรต่อลกัษณะเนือ้สมัผสัของ
โยเกิร์ตไขมนัต ่า หรืออาจยืดอายกุารเก็บรักษาให้ยาวนานหรือไม่ 
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5.2.2  ควรมีการศึกษาสารคงตัวชนิดอ่ืนเพ่ือปรับปรุงคุณภาพด้านต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตไขมนัต ่าให้ดียิ่งขึน้ 

 
 5.2.3  ควรมีการศกึษาการเติมผลไม้ตา่งๆ  ในผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตไขมนัต ่าท่ีได้จากการศกึษา
ในครัง้นี ้
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มาตรฐานผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม 

นมเปรีย้ว 

1. ขอบข่าย 
1.1  มาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมนี ้ครอบคลมุนมเปรีย้วทกุประเภท อาจมีการปรุงแตง่    

กลิ่นรส สี และ ผา่นความร้อนหลงัการหมกับม่หรือไมก็่ได้ 
 

2. บทนิยาม 
ความหมายของค าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมนี ้มีดงัตอ่ไปนี ้
2.1  นมเปรีย้ว (fermented milk) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากนมและ/หรือผลิตภัณฑ์นมซึ่งเกิด

จากการหมกับม่ด้วยจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดกรดแลกตกิเป็นหลกั เชน่ แล็กโตบาซิลลสั เดลบรูคิอิ 
ซับส์ บัลการิคัส (Lactobacillusdelbrueckii subsp bulgaricus) สเตรปโตค็อกคัส เทอร์
โมฟิลัส  (Streptococcus thermophilus)ไบฟิโดแบคทีเ รียม  (Bifidobacterium) แล็กโต
บาซิลลสั อะซิโดฟิลสั (Lactobacillus acidophilus) และ/หรือจลุินทรีย์อ่ืนท่ีใช้ในการผลิตนม
เปรีย้ว ทัง้นีจ้ะมีจลุินทรีย์ท่ีใช้ในการหมกับม่ท่ีมีชีวิตคงเหลืออยูห่รือไมก็่ได้ 

2.2  โยเกิร์ต (yoghurt) หมายถึง นมเปรีย้วตามข้อ 2.1 ซึ่งมีจุลินทรีย์ใช้ในการหมักบ่มท่ีมีชีวิต
คงเหลืออยู ่

  2.3  โยเกิร์ตปรุงแตง่ (flavoured yoghurt or composite fermented milk) หมายถึงโยเกิร์ตตามข้อ 
2.2 ท่ีผา่นการปรุงแตง่กลิ่นรส สี หรือวตัถอ่ืุนท่ีไมเ่ป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ เชน่ ผลไม้ แยม เป็น
ต้น ซึ่งอาจแยกชัน้ในภาชนะบรรจุ (set yoghurt) หรือผสมรวมเข้าด้วยกัน (stirred yoghurt) 
และมีจลุินทรีย์ใช้ในการหมกับม่ท่ีมีชีวิตคงเหลืออยู่ 

2.4   นมเปรีย้วพร้อมดื่ม (fermented milk drink or drinking yoghurt) หมายถึง นมเปรีย้วตามข้อ 
2.1 ท่ีผ่านการเจือจางและปรุงแตง่กลิ่นรส สี หรือวตัถอ่ืุนท่ีไม่เป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ เช่น น า้
ผลไม้ น า้ผึง้ เป็นต้นส าหรับด่ืมโดยตรง และมีจลุินทรีย์ใช้ในการหมกับม่ท่ีมีชีวิตคงเหลืออยู่ 
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2.5  นม เป รี ้ยวพ ร้อม ด่ืมพาส เจอไร ซ์  (pasteurized fermented milk drink or pasteurized 
drinking yoghurt) หมายถึงนมเปรีย้วพร้อมด่ืมตามข้อ 2.4 ท่ีผ่านการท าลายจุลินทรีย์ ด้วย
ความร้อนโดยกระบวนการพาสเจอไรซ์ และมีจลุินทรีย์ใช้ในการหมกับม่ท่ีมีชีวิตจ านวนหนึง่ 

2.6   นม เป รี ้ยวพ ร้อม ด่ืมยู  เ อช  ที  (UHT fermented milk drink or UHT drinking yoghurt) 
หมายถึงนมเปรีย้วพร้อมด่ืมตามข้อ 2.4 ท่ีผ่านการท าลายจุลินทรีย์ด้วยความร้อนโดย
กระบวนการย ูเอช ที 

 
3. ประเภท 

3.1 นมเปรีย้วแบง่ออกเป็น 5 ประเภท คือ 
3.1.1 โยเกิร์ต 
3.1.2 โยเกิร์ตปรุงแตง่ 
3.1.3 นมเปรีย้วพร้อมด่ืม 
3.1.4 นมเปรีย้วพร้อมด่ืมพาสเจอไรซ์ 
3.1.5 นมเปรีย้วพร้อมด่ืมย ูเอช ที 
 

4. ส่วนประกอบ 
4.1 สว่นประกอบหลกั 

4.1.1 นมและผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากนม เชน่ นมสด นมผง 
4.1.2 จลุินทรีย์ท่ีใช้ในการผลิตนมเปรีย้ว เชน่ แล็กโตบาซิลลสั เดลบรูคิอิ ซบัสปีชีร์      

บลัการิคสั สเตรปโตค็อกคสั เทอร์โมฟิลสั ไบฟิโดแบคทีเรียม แล็กโตบาซิลลสั อะซิโดฟิลสั เป็นต้น 
4.2 สว่นประกอบอ่ืน ๆ 

4.2.1 สีผสมอาหาร 
4.2.2 สิ่งปรุงแตง่ เชน่ วตัถแุตง่กลิ่นรส ผลไม้ ธญัชาติ สารแตง่กลิ่น สารแตง่รส เป็นต้น 
4.2.3 สเตบไิลเซอร์ เชน่ เพกตนิ เจลาตนิ เป็นต้น 

             4.2.4 อ่ืน ๆ เชน่ วิตามิน แร่ธาต ุ
 

5. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
5.1 คณุลกัษณะทางเคมีและทางชีววิทยา 
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ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางเคมีและทางจุลชีววิทยา 

รายการ โยเกิร์ต 
โยเกิร์ตปรุง

แตง่ 
นมเปรีย้ว
พร้อมดื่ม 

นมเปรีย้ว
พร้อมดื่ม

พาสเจอร์ไรส์ 

วิธีวเิคราะห์ 
ตาม 

โปรตีน ไมน้่อยกวา่  
ร้อยละ 

3 3 1.5 1.5 
 

AOAC (2000) 
ข้อ 33.2.12 

ความเป็นกรด ไม่
น้อยกวา่ ร้อยละ 
(ค านวณเป็นกรด
แลกติก) 

 
0.6 

 
0.6 

 
0.6 

 
0.6 

 

 
AOAC (2000) 
ข้อ 33.2.06 

จลุินทรีย์ทัง้หมดที่ท า
ให้เกิดกรดไมน้่อย
กวา่ โคโลนีตอ่กรัม
หรือโคโลนี ตอ่
ลกูบาศก์เซนติเมตร  

 
107 

 
107 

 
104 

 
น้อยกวา่ 10 

Standard Methods 
for the Examination of 
Dairy Products 
(1992)หน้า 277-280 

 
6. วัตถุเจือปนอาหาร 

6.1 วตัถกุนัเสีย 
ห้ามใช้วตัถกุนัเสีย ยกเว้นวตัถกุนัเสียท่ีติดมากบัวตัถดุิบในกระบวนการผลิตยอมให้มี

รวมกนัได้ไมเ่กิน 50มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมการทดสอบให้ปฏิบตัติาม AOAC (2000) ข้อ 47.3.03 
และข้อ 47.3.37 

 
7. สุขลักษณะ 

7.1 สขุลกัษณะ ให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม ก าหนดสขุลกัษณะของอาหาร 
มาตรฐาน เลขท่ีมอก.34 

7.2 จลุินทรีย์ตรวจพบได้ไมเ่กินเกณฑ์ท่ีก าหนดตอ่ไปนี ้
7.2.1 โคลิฟอร์ม (Coliform) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัมหรือลกูบาศก์

เซนตเิมตร  ต้องน้อยกว่า 3 การทดสอบให้ปฏิบตัิตาม AOAC (2000) ข้อ 17.2.01 ถึงข้อ 17.2.02 
7.2.2 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ในตวัอยา่ง 25 กรัมหรือลกูบาศก์เซนตเิมตร ต้องไม่

พบการทดสอบให้ปฏิบตัิตาม AOAC (2000) ข้อ 17.9.01 ถึงข้อ 17.9.03 
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7.2.3  สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) โดยวิธีเอ็มพีเอ็มตอ่ตวัอยา่ง 
1 กรัมหรือลกูบาศก์เซนตเิมตร ต้องน้อยกวา่ 3  การทดสอบให้ปฏิบตัติาม AOAC (2000) ข้อ 
17.5.01 

 
8. การบรรจุ 

8.1 ให้บรรจนุมเปรีย้วในภาชนะบรรจท่ีุสะอาด แห้ง ปิดได้สนิท 
8.2 ปริมาณสทุธิของนมเปรีย้วในแตล่ะภาชนะบรรจุ ต้องไมน้่อยกวา่ท่ีระบไุว้ท่ีฉลาก 
 

9. เคร่ืองหมายและฉลาก 
9.1 ท่ีภาชนะบรรจนุมเปรีย้วทกุหนว่ยอย่างน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอียด
ดงัตอ่ไปนี ้ ให้เห็นได้ง่าย ชดัเจน 

(1) ประเภท 
(2) ชนิดและ/หรือปริมาณสว่นประกอบ 

– นมและ/หรือผลิตภณัฑ์ของนมท่ีใช้และปริมาณเป็นร้อยละ 
– น า้ตาล แยม ผลไม้ น า้ผลไม้ ระบปุริมาณ เป็นร้อยละ 
– สารแตง่รส ระบชุนิด หรือประเภท 
– สารแตง่กลิ่น สี ระบชุนิดท่ีใช้ ธรรมชาติ หรือสงัเคราะห์ 
– เชือ้จลุินทรีย์ท่ีใช้ 

(3) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา และระบอุณุหภมูิในการเก็บรักษาซึง่ต้องไมส่งูกวา่ 8 องศา
เซลเซียสยกเว้นนมเปรีย้วย ูเอช ที 

(4) ปริมาตรสทุธิ เป็นลกูบาศก์เซนตเิมตร หรือน า้หนกัสทุธิเป็นกรัม 
(5) วนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุ
(6) ช่ือผู้ท าหรือโรงงานท่ีท าและสถานท่ีตัง้ หรือเคร่ืองหมายการค้าท่ีจดทะเบียน 

     ในกรณีท่ีใช้ภาษาตา่งประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น 
 

10. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
10.1 รุ่น ในท่ีนี ้หมายถึง นมเปรีย้วประเภทเดียวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนิดและขนาดเดียวกนั 
ท่ีท าหรือ สง่มอบหรือซือ้ขายในระยะเวลาเดียวกนั 
10.2 นมเปรีย้วประเภทโยเกิร์ต โยเกิร์ตปรุงเแตง่ นมเปรีย้วพร้อมดื่ม และนมเปรีย้วพร้อมดื่ม     
พาสเจอไรซ์  เม่ือชกัตวัอยา่งแล้วต้องเก็บไว้ในท่ีท่ีมีอณุหภมูิต ่ากวา่ 5 องศาเซลเซียสทนัที และเก็บ
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รักษาไว้ท่ีอณุหภมูิ นัน้จนถึงเวลาวิเคราะห์ และต้องวิเคราะห์ตวัอยา่งทางจลุชีววิทยาภายใน 36 
ชัว่โมง หลงัจากชกัตวัอยา่ง 
10.3 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดตอ่ไปนี ้หรืออาจ
ใช้แผนการชกัตวัอยา่งอ่ืนท่ีเทียบเทา่กนัทางวิชาการกบัแผนท่ีก าหนดไว้ 
10.3.1 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบปริมาณสทุธิ และเคร่ืองหมายและฉลาก 

10.3.1.1 ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุม่จากรุ่นเดียวกนั ตามจ านวนท่ีก าหนดในตารางท่ี 2     
น าตวัอยา่งทัง้หมดไปตรวจสอบภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลากก่อน แล้วจงึเปิดภาชนะ
บรรจอุอกตรวจปริมาณ 

 
ตารางท่ี 2 แผนการชักตัวอย่าง 

(ข้อ 10.3.1) 
ขนาดรุ่น  

หนว่ยภาชนะบรรจ ุ
ขนาดตวัอยา่ง 

หนว่ยภาชนะบรรจ ุ
เลขจ านวนท่ียอมรับ 

น้อยกวา่  500 8 1 
500  ถึง  35 000 13 2 

มากกวา่  35 000 20 3 
 

10.3.1.2 จ านวนตวัอยา่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อ 8. ต้องไมเ่กินเลขจ านวนท่ียอมรับในตารางท่ี 
2 จงึจะถือวา่นมเปรีย้วรุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
10.3.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบคณุลกัษณะท่ีต้องการ และวตัถเุจือปน
อาหาร 

10.3.2.1 แบง่ตวัอย่างจากข้อ 10.3.1 ภาชนะบรรจลุะเท่า ๆ กนัท าเป็นตวัอย่างรวม ให้ได้  
ปริมาตรรวมไมน้่อยกวา่ 1 ลกูบาศก์เดซิเมตร เก็บตวัอยา่งในภาชนะท่ีสะอาด แห้ง และปิดได้สนิท 

10.3.2.2 ตวัอยา่งต้องเป็นไปตามข้อ 5. และข้อ 6. จงึจะถือวา่นมเปรีย้วรุ่นนัน้เป็นไปตาม

เกณฑ์ท่ีก าหนด 

10.3.3 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบจลุินทรีย์ 
10.3.3.1 ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุม่จากรุ่นเดียวกนัอีก 6 หน่วยภาชนะบรรจ ุให้ตรวจทกุ

หนว่ยตวัอยา่ง 
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10.3.3.2 ตวัอยา่งทกุตวัอยา่งต้องเป็นไปตามข้อ 7.2 และตารางท่ี 1 จงึจะถือวา่นมเปรีย้ว
รุ่นนัน้ เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
10.4 เกณฑ์ตดัสินตวัอยา่งนมเปรีย้วต้องเป็นไปตามข้อ 10.3.1.2 ข้อ 10.3.2.2 และข้อ 10.3.3.2 
ทกุข้อ จงึจะถือวา่นมเปรีย้วรุ่นนัน้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมนี ้
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ภาคผนวก ข 

สูตรการผลิตโยเกร์ิตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน 
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สูตรการผลิตโยเกร์ิตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน 

 

หางนมผง      10.80  % 
แปง้แก่นตะวนั       3.60  % 
น า้กลัน่      75.60  % 
น า้ตาล        6.00  % 
เจลาตนิ        0.25  % 
เพกตนิ        0.42  % 
แปง้มนัส าปะหลงัดดัแปร      0.33  % 
หวัเชือ้จลุินทรีย์       3.00  % 
หมายเหตุ : 1 สตูรได้โยเกิร์ตไขมนัต ่า 80 กรัม บรรจใุนถ้วย 4 ออนซ์ จ านวน 12 ถ้วย 

 

 

 

 

 
(ก)                                         (ข)        (ค) 

รูป (ก) โยเกิร์ตไขมนัต ่า 
รูป (ข) โยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแปง้แก่นตะวนั ร้อยละ 1.80 โดยน า้หนกั 
รูป (ค) โยเกิร์ตไขมนัต ่าเสริมแปง้แก่นตะวนั ร้อยละ 3.60 โดยน า้หนกั 
 

 

 



  

  54 

 

 

    หางนม (หางนมผงผสมกบัน า้) และแปง้แก่นตะวนั 

อุน่ท่ีอณุหภมูิ 623 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 

 เตมิน า้ตาล เพกตนิ เจลาตนิ และแปง้มนัส าปะหลงัดดัแปร  

ป่ันด้วยเคร่ืองโฮโมจิไนซ์ ความเร็วต ่า 2 วินาที 2 ครัง้ 

ให้ความร้อนจนถึง 802 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 

ท าให้เย็นจนถึงอณุหภมูิในการหมกัท่ี 452 องศาเซลเซียส 

เตมิหวัเชือ้จลุินทรีย์ 3.00 % (โดยน า้หนกั) 

บม่ท่ีอณุหภมูิ 452 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง หรือจนมีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง 4.2 – 4.6  

บม่เย็นท่ีอณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

กวนอยา่งช้า ๆ 

บรรจถุ้วยพลาสติกและเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 102 องศาเซลเซียส 

ภาพที่ 3.1 ขัน้ตอนการเตรียมโยเกิร์ตชนิดคน  
             ที่มา : ศศพิร (2548) และ ปวิตาและ ขวญัชนก (2553) 
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ภาคผนวก ค 

วธีิวเิคราะห์โยเกร์ิตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน 
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วธีิวเิคราะห์โยเกร์ิตไขมันต ่าเสริมแป้งแก่นตะวัน 
ค-1  วิเคราะห์ทางเคมี 

ค-1.1  การหาปริมาณกรดแลกตกิ โดยวิธี titratable  acidity (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 
1) ปิเปต ขนาด 10 มิลลิเมตร 
2) ขวดรูปชมพู ่(Erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิเมตร 
3) ชดุบวิเรต (Simplex titratable Equipment) 
4) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 0.1 นอร์มลั 
5) สารละลายฟีนอล์ฟธาลีน (phenolphthalein) 1%  
6) น า้กลัน่ 
7) กระบอกตวง 
 
วิธีการ 
1) ใช้ปิเปตดดูตวัอย่างโยเกิร์ตจ านวน 9 มิลลิลิตร ใสล่งในขวดรูปชมพู่ 
2) ล้างโยเกิร์ตท่ีตดิอยูใ่นปิเปตท่ีใช้ดดูตวัอยา่งออกให้หมดด้วยน า้กลัน่ 
3) หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีนจ านวน 2-3 หยด 
4) ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 N โดยให้ตวัอยา่งโยเกิร์ตเปล่ียนจากสีขาว

เป็นสีชมพจูางๆ อา่นผลภายใน 10 วินาที อา่นคา่บนัทกึผล 
 
การค านวณ  

TA (% Lactic acid) = (ml NaOH)(Normality of NaOH)(Equivalent Wt. of lactic acid) x 100 
      (Wt. of Sample) 
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ค-2  วิเคราะห์ทางด้านกายภาพ 

ค-2.1 การวิเคราะห์สมบัติด้านความหนืดของโยเกิร์ต 
ควบคมุตวัอยา่งก่อนวดัอยู่ท่ีอณุหภมูิ 10-15 องศาเซลเซียส 

อุปกรณ์ 
 เคร่ืองมือวดัความหนืด (Brookfield Viscometer DV-II+PRO) 
วิธีการ 
1) เตรียมตวัอยา่งโยเกิร์ต 
2) ปรับสภาวะการท างานของเคร่ืองดงันี ้

ปรับระดบัลกูน า้ (ท่ีระดบัความสงูท่ีพร้อมใช้งานให้สมดลุ) 
เปิดสวิตซ์ท่ีด้านหลงัจะปรากฏข้อความ 
 STEP1. BROOKFIELD DVII+ 
  LV VISCOMERTER 
 STEP2. BROOKFIELD DVII+ 
  VERSION: 2 
 STEP3. REMOVE SPINDLE 
  PRESS ANY KEY 
 เม่ือเคร่ืองปรากฏข้อความ SETP3 ให้กดปุ่ มใดก็ได้ 1 ครัง้ 
 เคร่ืองจะท าการ Auto zero เสร็จจะปรากฏข้อความ 
  AUTO ZEROING 
  VISCOMETER 
เม่ือเคร่ืองท าการ Auto zero เสร็จจะปรากฏข้อความ 
  REPLACE SPINDLE 
  PRESS ANY KEY 
ให้น าหวัวดัท่ีต้องการ หมนุตอ่กบัตวัเคร่ือง แล้วกดปุ่ มใดก็ได้อีกครัง้ เคร่ืองจะปรากฏหน้าจอ 

 
  %______ S______ 
  _____RPM _____ C 
S_____ คือเบอร์หวั  วดัเปล่ียนหวักด Select spindle  กดหวัลกูศร  จะได้

เบอร์หวัวดั กด Select Spindle อีกครัง้ (ขณะเลือก S กระพริบ) 
%_____ คือ Torge ความนา่เช่ือถือของข้อมลู 20-90 %] 
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____ C  คือ อณุหภมูิท่ีวดั 
___PRM คือ ความเร็วรอบ (รอบ/นาที) ให้กดปุ่ ม Set Speed กด  จะได้ Speed  

กด Set Speed อีกครัง้ 
** หวัวดัเร่ิมหมนุ % Torge อยูท่ี่ระดบัน่าเช่ือถือ  กด select data อา่นคา่ความหนืดหนว่ย 

cP 
หมายเหต ุ 1. New tonian fluid ขณะอ่านคา่ให้รอจนกวา่คา่ท่ีได้มีความคงท่ี  บนัทกึ 
 2. Non New tonian fluid ใช้เวลาในการอ้างอิง (หลงัหวัเข็มหมนุ)  บนัทกึ 
 3. % Torge  EEEEE ให้ลดความเร็วท่ีใช้หรือลดขนาดหวัเข็ม 

3) จดบนัทึกคา่ของความหนืดของตวัอยา่งโยเกิร์ตมาวิเคราะห์ผล 
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ค-2.2 วิธีการหาปริมาณของแข็งทัง้หมด (total solid) (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 
1) ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
2) เคร่ืองชัง่น า้หนกัทศนิยม 4 ต าแหนง่ (Analytical balance) 
3) ปิเปต 
4) กระดาษกรอง 
5) อะลมูิเนียมฟอยด์ 
6) โถดดูความชืน้ (Desicator) 
 

วิธีการ 
1) อบกระดาษกรองท่ีหอ่ด้วยอะลมูิเนียมฟอยล์ในตู้อบท่ีอณุหภมูิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 

ชัว่โมง 
2) น ามาใสโ่ถดดูความชืน้เพ่ือไลค่วามชืน้ออก น ามาชัง่ อบกระดาษกรองท่ีหอ่ด้วยอะลมูิเนียม

ฟอยล์จนได้น า้หนกัท่ีแนน่อน 
3) ชัง่ตวัอย่างหรือปิเปตโยเกิร์ตลงบนกระดาษกรอง 5 กรัม หรือ 5 มลิลิลิตร 
4) อบในตู้อบลมร้อน 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 ชัว่โมง 
5) น ามาท าให้เห็นในโถดดูความชืน้ น าไปชัง่น า้หนกัท่ีเหลืออยู่ 
6) น าไปอบซ า้จนน า้หนกัคงท่ี  
การค านวณ 

ปริมาณของแข็งทัง้หมด (ร้อยละ)  =        W2- W      x 100 
               W1- W 
โดย W  คือ  น า้หนกัของจานอะลมูิเนียม (กรัม) 
 W1 คือ น า้หนกัของจานอะลมูิเนียมและตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 
 W2 คือ น า้หนกัของจานอะลมูิเนียมและตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 
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ค-2.3 ค่าการแยกตัวของน า้จากโยเกิร์ต (Syneresis) (Puvanenthiran et, al., 2002) 
อุปกรณ์ 
1) กระดาษกรอง (Whatman No.1) 
2) กรวยกรอง 
3) เคร่ืองชัง่น า้หนกั 
4) ขวดรูปชมพู ่(Erlenmayer flask) 
5) ตวัอยา่งโยเกิร์ต 
วิธีการ 
1) ใช้กระดาษกรอง + กรวยกรอง 
2) เทตวัอยา่งโยเกิร์ตจ านวนประมาณ 50 กรัม บนัทึกน า้หนกั 
3) ตัง้ทิง้ไว้ท่ีอณุหภมูิห้อง 1 ชัว่โมง 
4) น าสว่นน า้ท่ีใสท่ี่แยกได้จากโยเกิร์ตมาชัง่น า้หนกั 
5) น าไปค านวณหาคา่การแยกตวัของน า้ (Syneresis) 
วิธีการค านวณ 
ตวัอยา่งโยเกิร์ต 50 กรัมได้น า้ใส X  กรัม 
 
ตวัอยา่งโยเกิร์ต 100 กรัมได้น า้ใส 100X =   Y % 
 50 
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ค-3  วิธีวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 

ค-3.1  การนับจ านวนแบคทีเรียกรดแลคตดิ (O’ Conner-Show et al., 1994) 
สว่นประกอบของอาหารเลีย้งเชือ้  MRS ( DE MAN, ROGOSA, SHARPE )  

-  Peptone    10.0   gm/litre 

- ‘Lab-Lecmco’ powder     8.0   gm/litre 

- Yeast  extract      4.0   gm/litre 

- Glucose    20.0   gm/litre 

- Sorbitan  mono-oleate     1.0   ml 

- Dipotassium  hydrogen  phosphate   2.0   gm/litre 

- Sodium  acetate  3H2O     5.0   gm/litre 

- Triammonium  citrate     2.0   gm/litre 

- Magnesium  sulphate  7 H2O    0.2   gm/litre 

- Manganese  sulphate  4  H2O    0.5   gm/litre 

- Agar     10.0   gm/litre 
pH  6.2 ±  0.2 

วิธีการ 

1) เตรียมตวัอยา่งสตูรทดลองมาเจือจางด้วย  Peptone  water  0.1 % จนได้  10 -5 , 10-6 , 10-7 
2) ปิเปตตวัอยา่งโยเกิร์ตจ านวน  1  มิลลิลิตร  ใสล่งในจานเพาะเชือ้ท่ีเตรียมไว้  ท า  2  ซ า้ 
3) หลอม  MRS agar  ตัง้ทิง้ไว้ให้อณุหภมูิลงลงเหลือประมาณ  45  องศาเซลเซียส  เทลงในจาน

เพาะท่ีใสต่วัอยา่งไว้ในจาน  10  ถึง  15  มิลลิลิตร  หมนุจานเพาะเชือ้ไปมางซ้ายและขวา  
เพ่ือให้ตวัอยา่งกระจายทัว่จาน  จากนัน้ทิง้อาหารแข็งตวั  จากนัน้น าไปบม่ท่ีอณุหภมูิ  42  
องศาเซลเซียล  นาน  48  ชัว่โมง 

4) นบัจ านวนโคโลนีในจานท่ีมีจ านวนโคโลนีอยูใ่นชว่ง  30  ถึง  300 โคโลนี 
5) ค านวนหาจ านวนแบคทีเรียสร้างกรดแลคตคิ 
 

จ านวนแบคทีเรียท่ีสร้างกรดแลคติค =  จ านวนโคโลนี X  ความเข้มข้นของ  dilution 
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ค-3.2  การตรวจหาจ านวนยีสต์และรา  (Harrigan, 1998) 
วิธีการ 
1.)  เตรียมตวัอยา่งสตูรทดลงอมาเจือจางด้วย  Phosphate  water  จนได้  10 -4 
2.)  ปิเปตตวัอย่างโยเกิร์ตจ านวน  1  มิลลิลิตร  ใสล่งในจานเพาะเชือ้ท่ีเตรียมไว้  ท า  2  ซ า้ 
3.) เตมิอาหารเลีย้งเชือ้  Potato dextrose agar ( PDA )  และท าให้เข้ากนัเพ่ือให้อาหารกระจาย

ไปทัว่จาน  โดยหมนุไปทางซ้ายและขวา 
4.) รอจนอาหารเลีย้งเชือ้แข็งตวั  จากนัน้น าไปเข้าตู้บม่ท่ีอณุหภมูิ  37 ± 1 องศาเซลเซียล  เป็น

เวลา  48  ชัว่โมง 
5.) คดัเลือกและนบัโคโลนี 
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ภาคผนวก ง 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินการทดสอบวิธีการให้คะแนนความชอบ 

ผู้ทดสอบ..................................................................... ชดุท่ี....................... 

ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมแป้งแก่นตะวัน                        วนัทดสอบ................................. 

ค าแนะน า กรุณาทดสอบตวัอยา่งตอ่ไปนีต้ามล าดบั จากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนตาม

ความชอบท่ีท่านมีตอ่ผลิตภณัฑ์นัน้ในคณุลกัษณะตา่ง ๆ ตามท่ีท่านเห็นสมควร โดย 

1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 4 = ไมช่อบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไมช่อบมาก 5 = เฉย ๆ 8 = ชอบมาก 

3 = ไมช่อบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน้อย 9 = ชอบมากท่ีสดุ 

 

คุณลักษณะ    
สี    
กลิ่นรส    
รสชาติ    
เนือ้สมัผสั (ความเนียน)    
ความชอบโดยรวม    

 

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

ขอขอบคณุท่ีให้ความร่วมมือ 

ผู้จดัท า
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ภาคผนวก จ 

มาตรฐานแป้งแก่นตะวัน 
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มาตรฐานแป้งแก่นตะวัน 

 ส่วนประกอบโดยประมาณ (ขนาดโมเลกลุเฉล่ียของแปง้/ DP 23) 

  โปรตีน  4.1 % 

  ไขมนั  0.3 % 

  คาร์โบไฮเดรต   88.7 % (อินนลูิน 60.7 %) 

  ความชืน้ 3.2 % 

  อ่ืน ๆ  3.7 % 
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ภาคผนวก ฉ 

มาตรฐานแป้งมันส าปะหลังดัดแปร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
  



  
 

  68 

 

 

 มาตรฐานแป้งมันส าปะหลังดัดแปร (MODIFIED TOPIOCA STARCH) 

ITEM     SPECIFICATION   ANALYSIS 

Moisture content %         10 – 14       12.32 

pH (10% Uncooked solution)         5 – 7       6.57 

Ash content, %           0.5 Max.       0.26 

Sulfur dioxide, ppm.          10 Max.       nil 

Degree of substitution          0.086 min.       0.097 

Brabender viscosity,BU 

At 95 C          250-400       335.0 

 

Note : The above analysis result based on the above sample only. 
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ภาคผนวก ช 

มาตรฐานเชือ้จุลินทรีย์ 
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YC-380 
Certificate  of  Analysis 

 
Performance               Result          Specification 
pH  4h 43๐C                    4.9                                             4.7 – 5.1 
tpH  4.50  43๐C min                    328   > = 380 
tpH  4.75  43๐C min                    268                                             225 – 320 
 
Purity                 Result             Specification 
Coliforms MPN / g                                    < 10                                    < 10 

Esherichia coli  cfu / g                                     < 100                                           < 100 
Moulds  cfu / g                                                  < 10                                    < 10 

Non lactic acid bacteria cfu / g                        < 10                                    < 500 
Staphylococcus aureus cfu / g                        < 10                                     < 10 
Yeasts cfu / g                                                   < 10                                     < 10 
Salmonella spp.                     < 25 g           Absent in 25 g 
Listeria monocytogenes                                   < 25 g         Absent in 25 g 
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ประวัตกิารศึกษาและการท างาน 
 

ช่ือ นามสกุล    นายนพพร  สกลุยืนยงสขุ 
วัน   เดือน  ปีเกิด 22  สิงหาคม  2512  
ภูมิล าเนา    เขตยานนาวา  จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
ประวัตกิารศึกษา  
 วุฒกิารศึกษา           ช่ือสถาบัน      ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
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