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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากผักผลไม้รวม โดยเริ่ม
จากการศึกษาระดับความคงตัวของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน ซึ่งเสริมเจลาตินในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสูตร
พื้นฐานท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ เพื่อนำมาเป็นส่วนผสมในโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานชนิดคงตัว คือ ร้อยละ 2, 
4 และ 6 ซึ่งมีส่วนประกอบอื่นๆในสูตร ได้แก่ นมพาสเจอไรซ์ โยเกิร์ตรสธรรมชาติ น้ำตาลทราย เจ
ลาติน จากการศึกษา พบว่าการใช้โยเกิร์ตสูตรพื้นฐานท่ีความคงตัวร้อยละ 4 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสม
สำหรับทำโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานชนิดคงตัว ซึ่งโยเกิร์ตท่ีได้มีปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ำได้ 21◦Brix มี
สีขาวเหลืองอ่อน เนื้อโยเกิร์ตมีความคงตัวพอดี จากนั้นนำโยเกิร์ตมาตีผสมกับน้ำผักผลไม้มาผลิตเป็น
นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่างโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานและน้ำผักผลไม้ในอัตราส่วนท่ี
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30:70, 50:50 และ70:30 ผลการทดสอบคุณภาพ สูตรท่ีใช้อัตราส่วน
ร้อยละ 50:50 พบว่ามีค่า pH 4.37 ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำได้ 15◦Brix และเป็นสูตรที่ได้การ
ยอมรับมากท่ีสุด ซึ่งเมื่อตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ความช้ืนร้อยละ 86.81±2.83 เถ้า
ร้อยละ 0.40±0.32 ไขมันร้อยละ 0.37±0.23 โปรตีนร้อยละ 3.02±0.77 เส้นใยร้อยละ 0.14±0.26 
และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 9.25±0.41 คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไมท่ี้
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1°C เป็นเวลา 15 วัน พบว่าจำนวนจุลินทรีย์ทั ้งหมด จำนวนยีสต์รา และ 
โคลิฟอร์มไม่เกินมาตรฐานกำหนด (ประกาศกระทรวง สาธารณสุข เลขท่ี 353/2556) 
 
คำสำคัญ : นมเปรี้ยว, โยเกิร์ต, ผัก และผลไม้ 
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ABSTRACT 

 The objective of this research was to develop ready- to- drink yogurt products 
from mixed fruits and vegetables.  By starting with studying the stability level of basic 
yogurt formula In gelatin is added in 3 levels of basic yogurt products to be used as 
ingredients in fixed, basic yogurts, 2, 4 and 6 percent, with other components in the 
formula:  Pasteurized milk, natural flavored yogurt, granulated sugar and gelatine 
Studies have shown that using basic formula yogurt with 4 percent stability is the right 
amount for making basic, stable yogurt.  Which the yogurt has 21 solids soluble in 
water, white, light yellow The texture of the yogurt is stable.  After that, mix yoghurt 
and fruit and vegetable juice to produce curdled milk.  By studying the ratio of basic 
formula yogurt and fruit and vegetable juices in 3 different ratios, namely 30:70, 50:50 
and 70: 30 percent.  The quality test results showed that 50: 50 percent formulas had 

the pH 4. 37, the amount of solids that Soluble in 15 ◦Brix water and are the most 
accepted formulas.  Analyzing the chemical composition thisreducedsugar drinking 
yoghurt from fruits and vegetables had moisture, ash, fat, protein, fiber, protein and 
carbohydrate was found to be 86.81 ± 2.83, 0.40 ± 0.32, 0.37 ± 0.23, 3.02 ± 0.77, 0.14 
± 0. 26, and 9. 25 ± 0. 41.  Stored at 4 ± 1 ° C for 15 days, found that total microbial 
count, yeast, mold And coliforms do not exceed the standards set (Notification of the 
Ministry of Public Health 353/2013) 
 
Keywords : Drinking yoghurt, Yoghurt, Fruits and Vegetables 
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กิตติกรรมประกาศ 

 
 โครงงานพิเศษเรื ่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้เป็นส่วนหนึ ่งของวิชา 
โครงงานพิเศษตามหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 คณะผู้จัดทำขอขอบพระคุณอาจารย์ ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษ อาจารย์ 
นพพร สกุลยืนยงสุข และอาจารย์ ดร.ธนภพ โสตรโยม กรรมการโครงงานพิเศษ และอาจารย์ทุกท่าน
ท่ีกรุณาให้คำปรึกษา และให้คำแนะนำระหว่างดำเนินการงานทดลองนี้ 
 ผู้จัดทำโครงงานพิเศษขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และครอบครัวที่ให้การสนับสนุน
และเป็นกำลังใจท่ีดี จนกระท่ังสำเร็จการศึกษา 
 นอกจากนี้ผู้จัดทำโครงงานพิเศษขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สถาบันวิจัยและ
พัฒนา และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้การสนับสนุนทุนวิจัยสำหรับปัญหาพิเศษ
ใน“โครงการส่งเสริมส่ิงประดิษฐ์ และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจำปี 2563” 
 สุดท้ายนี้ หากโครงงานพิเศษเล่มนี้เกิดประโยชน์ต่อทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนครหรือหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง ผู้จัดทำโครงงานพิเศษเล่มนี้ขอยกความดีให้แก่ผู้มีพระคุณทุกท่าน
ท่ีกล่าวมา และหากโครงงานพิเศษเล่มนี้มีความผิดพลาดประการใด ทางผู้วิจัยต้องขออภัยไว้ ณ ท่ีนี้ 

 
       ณัฐธิดา  ชมภูนุช 
       สุภากาญจน์ โสตถิวัฒนางกูร 
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บทที่ 1 
 

บทนำ 
 

1.1  ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
       ปัจจุบันประชาชนให้ความสำคัญกับผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการและมีคุณประโยชน์เพื่อสุขภาพ เช่น ผักผลไม้สีเขียว โดยมีต้ังแต่สีเขียวเข้มจัด ได้แก่ 
บร็อคโคล่ี ผักขม ผักใบเขียวต่างๆ และสีเขียวแบบท่ัวไป ได้แก่ ผลไม้ท่ีมี สีเขียว เช่น แอปเป้ิลเขียว 
กีวี่ ฝรั่ง ผักกาด ซึ่งสีเขียวในผักและผลไม้มาจากเม็ดสีของสาร ท่ีมีช่ือ เรียกว่า คลอโรฟิลด์ ท่ีเป็น 
สารต่อต้านอนุมูลอิสระมีประสิทธิภาพในการต่อต้านเกิดโรคมะเร็ง ช่วยในระบบขับถ่าย อีกท่ังยังช่วย 
ลดอาการท้องผูก นอกจากนี้ในผักผลไม้สีเขียว มีกากใยสูงมีส่วนช่วยในการลดน้ำหนัก เนื่องจาก 
มีพลังงานท่ีต่ำ แอปเปิ้ลเขียวมีไฟเบอร์ชนิดท่ีละลายน้ำช่วย ลดระดับน้ำตาลในเม็ดเลือด เป็นผลไม้ 
ท่ีเหมาะต่อการลดน้ำหนัก ผักโขม เป็นผักท่ีให้คุณประโยชน์ และสรรพคุณทางยาท่ีช่วยป้องกัน
โรคเบาหวาน  โรคโลหิตจาง ความดันโลหิตสูง โดยยังช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล บล็อกโคล่ี  
เป็นผักท่ีช่วยบำรุงส่วนต่างๆภายใน เช่น การบำรุงหัวใจบำรุงสายตา อีกท้ังยังป้องกันโรคข้อเข่าเส่ือม 
และกีวี่ก็จัดเป็นผลไม้ท่ีมีวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด เช่น วิตามินเอ ซี อี เค บี1 บี2 บี3 บี6 บี9 
แคลเซียม เหล็ก แมกนี เซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม สังกะสี แมงกานีส เป็นต้น  
อีกท้ังยังช่วยในเรื่องการลดน้ำหนัก(สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 
        นมเปรี้ยว (Fermented milk) คือ ผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากนมสัตว์ท่ีนำมาบริโภคได้ ท่ีผ่าน 
การทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคแล้วหมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีไม่ทำให้เกิดโรคหรืออันตราย ทำให้มีความ
เป็นกรดเพิ่มขึ้น ท่ีมีการเติมเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น เช้ือแลกโตบาซิลลัสท่ีช่วย 
ในการย่อยอาหาร มีการผลิตวิตามิน เค และทำให้ เกิดการหมักตัว ทำให้มีความเปรี้ยวขึ้น 
นมเปรี้ยวเป็นผลิตภัณฑ์นมท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ น้ำนมท่ีมีการนำมาใช้ทำนมเปรี้ยวนั้น มีท้ังเป็น
น้ำนมสด และนมท่ีได้สกัดเอามันเนยออก แล้วอาจมีการเติมสี กล่ินรสชาติ เช่น มีการเติมผลไม้เช่ือม 
ซึ่งทำให้ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวมีรสหวานจากน้ำตาลท่ีอาจมีการใช้ในปริมาณท่ีสูง ผู้วิจัยจึงสนใจพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โดยลดปริมาณน้ำตาลในนมเปรี้ยวและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของนมเปรี้ยวโดย  
ใช้คุณประโยชน์ท่ีได้จากผักผลไม้ เพื่อเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ และให้ได้รับความนิยมจาก ทุกเพศ 
ทุกวัย ได้ รับประโยชน์หลากหลาย จากผลิตภัณฑ์ นม เปรี้ ยวจาก ผักผลไม้ สูตรลดน้ ำตาล 
(จิราภรณ์, 2541) 
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1.2  วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
        1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณเจลาตินท่ีเหมาะสมในการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัว 

        1.2.2 เพื่อศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปรี้ยว 
        1.2.3 เพื่อศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของนมเปรี้ยว 
                สูตรลดน้ำตาล 
        1.2.4 เพื่อศึกษาอายุการเก็บนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

 

1.3  ขอบเขตการศึกษา 

       1.3.1 ศึกษาระดับความคงตัวในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตโดยใช้เจลาติน 
       1.3.2 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปรี้ยวจากผัก 
               ผลไม้โดยใช้หญ้าหวาน และอิโนซิทอล 

 

1.4  ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
       1.4.1 เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของนมเปรี้ยวให้ตอบสนองต่อผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
       1.4.2 สร้างผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่เพื่อสุขภาพสำหรับผู้บริโภค 
       1.4.3 ทราบถึงคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวเสริมผักผลไม้รวม 
       1.4.4 ทราบการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวม 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1  นมเปรี้ยว 
       นมเปรี้ยว คือ น้ำนมหรือ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากนม ท่ีผ่านการทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคแล้ว
หมักด้วยจุลินทรีย์ ท่ีไม่ทำให้ เกิดโรคหรืออันตราย ทำให้มีความเป็นกรดเพิ่มขึ้น ท่ีมีการเติม
เช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น เช้ือแลกโตบาซิลลัส ท่ีช่วยในการย่อยอาหาร และผลิต
วิตามินเค และทำให้เกิดการหมักตัว มีความเปรี้ยวขึ้น น้ำนมท่ีนำมาใช้ทำนมเปรี้ยวนั้น มีท้ังเป็น
น้ำนมสด และนมท่ีได้สกัดเอามันเนยออก แล้วอาจมีการเติมสี กล่ินรสชาติ เช่นเติมผลไม้เช่ือม 
  2.1.1  ประเภทของนมเปร้ียว 

 นมเปรี้ยวมี 3 ชนิดสามารถแบ่งได้ดังนี้ 
 2.1.1.1  นมเปรี้ยวชนิดผง ดัดแปลงมาจากน้ำนมวัวธรรมดา และคงคุณค่าของสารอาหารใน

น้ำนมได้ ท้ังด้านโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแร่ต่างๆ แต่ผ่านกระบวนการหมักจน
เกิดกรดท่ีมีรสเปรี้ยวเสียก่อน จึงนำมาทำให้แห้งเป็นผง นมเปรี้ยวชนิดนี้ใช้สำหรับเด็ก โดยใช้เป็นส่วน
หนึ่งในการรักษาโรคระบบทางเดินอาหารของเด็ก ในอดีตมีการผลิตนมเปรี้ยวจะไม่มีการปรุงแต่งสี 
กล่ิน รส ต่อมาได้มีการพัฒนาดัดแปลงปรุงแต่ง เติมท้ัง สี กล่ิน รส ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความ
แตกต่างกันหลายอย่างให้ผู้บริโภคเลือกซื้อได้ตามความพอใจ 

 2.1.1.2  นมเปรี้ยวที่เป็นของเหลว มักจะทำมาจากนมขาดมันเนยและมีการเติมน้ำตาลลงไป 
เพื่อให้เช้ือจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ดี เช้ือจุลินทรีย์ ท่ีใช้มักจะเป็นแลกโตบาซิลลัส แล้วปล่อยให้เกิด
การหมักและย่อยนมบางส่วน จนกระท่ังมีรสเปรี้ยวจึงนำออกมาจำหน่าย 

 2.1.1.3  นมเปรี้ยวเทียม คือ น้ำนมท่ีนำมาเติมกรดแลคติกหรือกรดอื่นๆ เพื่อทำให้เกิดรส
เปรี้ยว โดยไม่ผ่านการหมักหรือเติมจุลินทรีย์ใดๆ แล้วปรุงแต่งสี กล่ิน รส แล้วนำออกมาจำหน่าย    
ซึ่งทำให้ไม่จำเป็นต้องเก็บในท่ีเย็น และสามารถเก็บได้นานกว่านมเปรี้ยวธรรมดาคุณภาพหรือ
มาตรฐาน 
  2.1.2  คุณภาพหรือมาตรฐาน 

 สารอาหารท่ีได้รับจากการบริโภคนมเปรี้ยวจะแตกต่างกันออกไปตามนมท่ีนำมาใช้          
ในการทำโดยแยกตามปริมาณของไขมัน มี 3 ระดับคือ นมเปรี้ยวท่ีไขมันสูง จะมีปริมาณไขมัน
ประมาณร้อยละ 3 ขึ้นไป นมเปรี้ยวไขมันต่ำ จะมีปริมาณไขมันร้อยละ 1.5–3 และชนิดท่ีมีปริมาณ
ไขมันน้อยมาก นอกจากนี้จะมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 12 – 18 ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตจะมีมาก
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น้อยเพียงใดขึ้นอยู่กับการปรุงแต่งรสและมีปริมาณเหล็กและทองแดงต่ำมาก คุณค่าทางโภชนาการ
ของนมเปรี้ยวจึงขึ้นอยู่ กับชนิดของนมท่ีนำมาใช้  และปรุงแต่งลงไป ถ้าทำมาจากนมสด            
คุณค่าจะเท่ากับนมสด ถ้าทำมาจากหางนมท่ีสกัดไขมันออกจะมีคุณค่าทางโภชนาการน้อยลงไป จึงไม่
ควรรับประทานนมเปรี้ยวเป็นอาหารหลัก 
  นมเปรี้ยวท่ีมิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีถูกต้องดังต่อไปนี้ (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ท่ี 2353/2556) 

 2.1.2.1  มีกล่ินรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 
 2.1.2.2  มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน้ำหนัก สำหรับโยเกิร์ตนมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส 

(Acidophilus milk) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) 
 2.1.2.3  มีมันเนย (butter fat) ดังนี้ 

 2.1.2.3.1  น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อโยเกิร์ต 
นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidopphilus milk) 

 2.1.2.3.2  น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir)  
นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) 

 2.1.2.4  มีค่าความเป็นกรด (Titratable acidity) โดยคำนวณเป็นกรดแลกติก ดังนี้ 
 2.1.2.4.1  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส  

(Acidophilus milk) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.7 ของน้ำหนักสำหรับนมเปรี้ยว 
 2.1.2.4.2  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.3 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 

 2.1.2.5  มีจุลินทรีย์ท่ีใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการ
หมัก 1 กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
   2.1.2.5.1  แบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10,000,000 (107) โคโลนี 
   2.1.2.5.2  ยีสต์ไม่น้อยกว่า 10,000 โคโลนี 
  2.1.2.6  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
  2.1.2.7  ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค (Pathogen) 
  2.1.2.8  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 
เอ็น (Most Probable Number) 
  2.1.2.9  ตรวจพบเช้ือราได้ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก
และไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 1 กรัม 
  2.1.2.10  ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมักและ
ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 1 กรัม 
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  2.1.2.11  ตรวจพบยีสต์และเช้ือราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช่ือ
หลังการหมัก 1 กรัม 
  2.1.3  ประโยชน์ต่อร่างกายของนมเปร้ียว 

 2.1.3.1  เป็นแหล่งอาหารท่ีให้โปรตีนและแคลเซียมท่ีมีคุณภาพ ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการ
เหมือนนมทุกประการ ถ้าเป็นโยเกิร์ตชนิดครีมท่ีไม่ผสมผลไม้ 

 2.1.3.2  ช่วยในการขับถ่ายได้ดี ในบุคคลท่ีมีอาการท้องผูก เพราะมีจุลินทรีย์สำหรับย่อย
น้ำตาลแลคโตสในนม 

 

2.2  โยเกิร์ต (Yogurt) 
       โยเกิร์ต เป็นผลิตภัณฑ์นม (Dairy product) จัดอยู่ในกลุ่มนมเปรี้ยว (Fermented milk) 
หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมัก (Fermentation) ด้วยแบคทีเรีย กลุ่มท่ีผลิตกรดแล็กทิก (Lactic 
acid bacteria) ได้แก่ สเตรปโทค็อกคัสเทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโท
บาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปี ชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus subsp.bulgaricus) หรือแล็กโท
บาซิลลัส ซับสปีชีส์ อื่น 
 2.2.1  การหมักโดยจุลินทรีย์โยเกิร์ต 
          โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมซึ่งผ่านกระกวนการหมัก ทำให้มีรสเปรี้ยวและมีลักษณะ    
กึ่งแข็งกึ่งเหลวมีต้นกำเนิดแถวเทือกเขาคอเคซัส ในโยเกิร์ตจะประกอบด้วยแบคทีเรียหลักๆ 2 ชนิด
ด้วยกัน คือ Strptococcus thermophhiles และ Lactobacillus bulgaricus ซึ่งเช้ือแบคทีเรีย
สองชนิดนี้จะใช้น้ำตาลแล็กโทส (Lactose) ในน้ำนมเป็นแหล่งพลังงาน และสร้างกรดแลคติก (Lactic 
acid) รวมท้ังสารท่ีให้กล่ินรส (Acetaldehyde) ออกมาเป็นกรดแลกติกท่ีเกิดขึ้นนี้ จะทำให้เคซีน 
(Casein) ซึ่งเป็นโปรตีนหลักในนม สูญเสียสภาพธรรมชาติ (Protein denaturation) ทำให้เกิดการ
รวมตัวกัน และตกตะกอนลงบางส่วน นอกจากนี้อนุภาคเคซีนบางส่วนยังไปเกิดปฏิกิริยากับแอล-แล็ก
ทาลบูมิน (Alpha-lactalbumin) และ บีตา-แล็กโทโกลบูลิน (Beta-lactoglobulin) ซึ่งเป็นโปรตีนท่ี
อยู่ในหางนม ทำให้เกิดเจล (gel) องค์ประกอบท่ีมีความคงตัวและเช้ือสองชนิดนี้เกื้อกูลกัน การใช้เช้ือ
สองชนิดร่วมกัน จะผลิตโยเกิร์ตได้รวดเร็ว มีกล่ิน และรสชาติดีกว่าใช้เช้ือชนิดใดชนิดหนึ่ง 
  2.2.1.1  S. thermophilus เจริญ ได้ดี ท่ีอุณหภูมิ  40°C ในสภาพท่ีมีปริมาณ
ออกซิเจนต่ำ หรือไม่มีออกซิเจน จะเปล่ียนน้ำตาลแล็กโทส (Lactose) น้ำนม เป็นกรดอินทรีย์ ได้แก่ 
กรดแลคติก (lactic acid) และยังสร้างกรดฟอร์มิก (Formic acid) ทำให้ค่า pH ลดลง ประมาณ 5.5 
ซึ่งส่งเสริมการเจริญของแบคทีเรียในกลุ่ม Lactobacillus 
  2.2.1.2  L. bulgaricus เจริญได้ดีท่ีอุณหภูมิ 40-45 °C สามารถเปล่ียนกรดแลคติก
เป็นแอซีทาลดีไฮด์ (acetydehyde) ซึ่งเป็นสารให้กล่ินรสของโยเกิร์ต และสร้างเอนไซม์โปรติเอส 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1455/streptococcus-thermophilus-%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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(Protease) ซึ่ งจะย่อยโปรตีน ในน้ำนมให้ ได้กรดอะมิ โน (Amino acid) โดยเฉพาะฮีสทิ ดีน 
(Histidine) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนท่ีกระตุ้นการเจริญของ S. thermopiles และมีลักษณะเป็นก้อนล่ิม 
เนื้อเนียนมีรสเปรี้ยว และ เนื้อเนียน มีรสเปรี้ยว และระดับ pH อยู่ท่ีประมาณ 4.3-4.5  
  จากการท่ีจุลินทรีย์แลคติกยังสามารถมีชีวิตอยู่ได้หลังจากการหมัก (ยกเว้นโยเกิร์ตท่ี
มีการพาสเจอร์ไรซ์หรือสเตอริไลซ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา) และยังสามารถทำหน้าท่ีได้ในสภาวะท่ี
เหมาะสม ประกอบกับสายพันธุ์ที่มีคุณสมบัติในการส่งเสริมสุขภาพ จุลินทรีย์เหล่านี้จะถูกนำมาใช้เป็น
โปรไบโอติกในผลิตภัณฑ์นมหมักอีกหลายชนิดรวมท้ังโยเกิร์ตอีกด้วย จึงก่อให้เกิดผลแก่ผู้บริโภค
รวมถึงผู้ท่ีมีสุขภาพดีอยู่แล้ว เพื่อยังคงมีสุขภาพดีต่อไปตลอดจนผู้ท่ีมีปัจจัยเส่ียงต่อโรคเกี่ยวกับระบบ
ทางเดินอาหารหรือแม้กระท่ังผู้บริโภคท่ีเป็นโรคแพ้น้ำตาลแลกโตส (มหาวิทยาลัยมหิดล, 2543) 
  2.2.2  ชนิดของโยเกิร์ต (Type of yogurt) 
  สามารถแบ่งออกเป็น 5 ชนิดดังต่อไปนี้ 
  2.2.2.1  Set yogurt หรือ โยเกิร์ตแบบคัสตาร์ด จะมีการบ่มในภาชนะบรรจุ เช่นถ้วย
พลาสติกโดยการเติมส่วนผสมท่ีฆ่าเช้ือแล้วทั้งหมด ปิดฝาภาชนะแล้วบ่มท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีต้องการ
โยเกิร์ตท่ีได้จะมีลักษณะเป็นรีมข้น ผลไม้อยู่ด้านล่างถ้วยต้องคนก่อนรับประทาน 
  2.2.2.2  Stirred yougurt หรือ โยเกิร์ตแบบสวิส โดยจะมีการบ่มส่วนผสมท้ังหมดในถัง
ขนาดใหญ่และมีการกวนส่วนผสมต่างๆ ให้เข้ากันก่อนท่ีจะบรรจุโดยสามารถให้ความร้อนเพื่อให้เก็บ
ไว้ได้นานมีลักษณะเป็นครีมเหลว 
  2.2.2.3  Drinking yogurt หรือ นมเปรี้ยวพร้อมด่ืม มีลักษณะเป็นน้ำ ท่ีได้จากการเจือจาง
โยเกิร์ตด้วยน้ำผลไม้แล้วผสมเป็นเนื้อเดียวกันได้แก่ 
    2.2.2.3.1  นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus milk หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จาก
การหมักด้วยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 
    2.2.2.3.2  นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วย
แบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส 
(Lactococcus) และแอซี โท แบ ก เตอร์  (Acetobacter) และ ไคล เวอ โร ไมซี ส ม าร์ เซี ยนั ส 
(Kluyveromyces marxianus) และแซ็กคาดรไมนีส ยูนิปอรัส (Saccharomyces unisporus) 
หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี  (Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีสแอซิกูอัส 
(Saccharomyces exiguus) 
    2.2.2.3.3  นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึงนมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วย
แบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) 
  2.2.2.4  Concentrated yougurt เป็นโยเกิร์ตชนิดเข้มข้น 
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  2.2.2.5  Frozen yougurt เป็นโยเกิร์ตท่ีมีลักษณะคล้ายไอศกรีม 
  2.2.3  กระบวนการหลังการหมัก  
  2.2.3.1  Pasteurized yogurt และ Sterilized yogurt ผลิตภัณฑ์ท้ังสองเป็นการให้ความ
ร้อนหลังจากการใส่เช้ือ (Inoculation) แบ่งได้เป็น 
  2.2.3.2  Pasteurized yogurt ใช้อุณหภูมิ 55-70 °C เป็นเวลา 15-30 นาทีหลังจากนั้น  
บรรจุภาชนะเพื่อทำให้เย็นลงแล้วจับตัวโดยอาศัยสารคงตัววิธีนี้ทำให้มีอายุการเก็บนานขึ้น คือ แช่เย็น
ไว้ได้นาน 6-8 สัปดาห์ 
  2.2.3.3  Sterilized yogurt ใช้อุณหภูมิ  100 °C หรือมากกว่าแล้วบรรจุ ปลอดเช้ือ 
(Asetic) ลงในภาชนะท่ีฆ่าเช้ือแล้ว วิธีนี้จะทำให้อายุเก็บนานขึ้นและมีความคงตัวที่อุณหภูมิห้อง 
  2.2.3.4  Dried yogurt หรือ โยเกิร์ตแห้ง จะทำเป็นผลิตภัณฑ์ผงท่ีมีความช้ืนประมาณ   
ร้อยละ 1-3 โดยวิธี Freeze drying ผลิตภัณฑ์พวกนี้คืนรูปได้โดยการผสมน้ำเก็บไว้ได้นานท่ีสุดแต่จะ
สูญเสียกล่ินรสไปในระหว่างการ Vacuum drying และจะทำให้จำนวนจุลินทรีย์ลดลงควรบ่มไว้ 2-3 
ช่ัวโมง หลังจากการคืนตัวจะทำให้ได้โยเกิร์ตท่ีมีลักษณะเหมือนโยเกิร์ตสด 
  2.2.3.5  Liquid yogurt หรือ โยเกิร์ตเหลวทำให้โดยการทำให้ Coagulum ของ Stirred 
yogurt แต่มีลักษณะเป็นของเหลวก่อนบรรจุมีปริมาณของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมันต่ำ มักมีการเติมกล่ินรส
ของผลไม้ลงไป (นฤศันส์, 2540) 
  2.2.4  การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในระหว่างการหมักโยเกิร์ต 
  2.2.4.1  การเกิดกรดแลคติก (Lactic acid production) เป็นกระบวนการสำคัญใน
ระหว่างการผลิตกรดแลคติกท่ีเกิดขึ้นช่วยสลายเคซีน ซึ่งทำให้เกิดการตกตะกอนของโปรตีนและทำให้
เกิดเจลในโยเกิร์ตด้วย นอกจากนี้ยังทำให้เกิดกล่ินเปรี้ยวด้วย S. thermophiles ท่ีใช้เป็นหัวเช้ือใน
การหมักจะให้กรดแลคติกในโยเกิร์ตจะเป็นแบบ L(+) ในขณะท่ี L. bulgaricus จะให้กรดแลคติก 
แบบ D(-) โดยปราณกรดแลคติกในโยเกิร์ตจะเป็นแบบ L(+) ร้อยละ 45 – 60 และแบบ D(-) ร้อยละ 
45 – 55 ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ท่ีใช้ในการหมัก ปริมาณกล้าเช้ือท่ีใช้ อัตราส่วนระหว่าง S. 
thermopiles และ L. bulgaricus อายุของโยเกิร์ต และระดับของกรดแลคติกท่ีผลิต 
  2.2.4.2  แลคโตสไฮโดรไลซ์โยเกิร์ต (Lactose hydrolyzed yogurt) ในระหว่างการผลิต    
โยเกิร์ต แลคโตสไม่ถูกหมักท้ังหมด ดังนั้นจึงยังคงเหลือแลคโตสบางส่วนซึ่งสำหรับผู้บริโภคท่ีไม่
สามารถใช้แลคโตสได้ (Lactose intolerant people) จำเป็นต้องมีการลดระดับแลคโตสดังกล่าว 
  2.2.4.3  การเกิดกล่ินรส (Flavor production) บทบาทสำคัญของหัวเช้ือท่ีใช้ในการผลิต 
โยเกิร์ต นอกจากการให้กรดแลคติก แล้วยังมีการสร้างกล่ินรสในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ซึ่งสารหลักท่ีให้
กล่ินรสโยเกิร์ต ได้แก่สารประกอบคาร์บอนิล เช่น แอซโตอิน นอกจากนี้ได้สารอื่นเล็กน้อย เช่น กรด
ไขมันระเหย และกรดอะมิโน 
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  2.2.4.4  การสลายโปรตีน (Proteolysis) แบคทีเรียแลคติกจะสามารถสบายโปรตีนได้ใน
โยเกิร์ตในเปปไทด์ขนาดต่าง ๆ และกรดอะนิโมซึ่งเกี่ยวข้องกับการให้กล่ินรส โดยเป็นวัตถุดิบในการ
เปล่ียนไปเป็นสารประกอบให้รสในโยเกิร์ตหรือในบางครั้งอาจเป็นสารให้กล่ินรสโดยตรง 
  2.2.4.5  การสลายลิปิด (Lipolysis) เกิดขึ้นโดยเอนไซม์ท่ีสลายลิปิด (Lipolytic enzyme) 
ของหัวเช้ือแบคทีเรียท่ีใช้ในโยเกิร์ต ส่วนเอนไซม์ไลเปสท่ีมีในนมโดยธรรมชาตินั้นจะถูกยับยั้งโดยการ
ให้ความร้อนก่อนท่ีจะนำมาทำโยเกิร์ตแล้ว 
  การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นนี้ สามารถแบ่งเป็นส่วนประกอบท่ีเพิ่มขึ้น  และลดลงได้          
แสดงดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางที่ 2.1  การเปล่ียนแปลงองค์ประกอบทางเคมีในระหว่างการหมักโยเกิร์ต 
ส่วนประกอบที่ลดลง ส่วนประกอบที่เพิ่มขึ้น 
แลคโตส โปรตีน ยู เรีย ไขมัน 
วิตามินต่างๆ เช่น วิตามินบี12 
วิตามินซี  ไบโอติน โคลีน กรด
อินทรีย์บางชนิด เช่น ไอโรติก 

กรดแลคติก กาแลคโตส กลูโคส โพลีแซคคาไรด์ เพปไทด์ 
กรดอะมิโนอิสระ แอมโมเนีย กรดไขมันอิสาระวิตามิน บาง
ชนิด เช่น กรดโพลิก กรดอินทรีย์บางชนิด เช่น ซักซินิก ฟูมา
ริก เชนโซอิก นิวคลีโอไทด์ บางชนิด เช่น CMP AMP UMP 
GMP NAD ส่วนสารประกอบในกล่ินรส เช่น อะซิตลัสดีไฮด์ 
อะซิโตสไดอะซิซิล เอ็นไซม์ เช่นบีตา-กาแลกโตซิเดส LDH   
โปรติเอส เปปติเดส มวลแบคทีเรีย (ซึ่งประกอบด้วยกรด
นิวคลีอิกลิปิด คาร์โบไฮเดรต โปรตีน) 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 
  2.2.5  คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ต 
  โยเกิร์ตเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงโดยมีกรดอะมิโนจำเป็น (Essential-amino acid) 
สารอาหารอื่นๆ ท่ีจำเป็นแก่ร่างกายอีกมากมายและให้พลังงานต่ำมาก (ตารางท่ี2.3) ดังนั้นจึงเหมาะ 
ท่ีจะเป็นอาหารสำหรับลดความอ้วนแต่โยเกิร์ตจะขาดวิตามินบีและธาตุเหล็ก 
  2.2.5.1  โปรตีนในโยเกิร์ตถือว่ามีคุณภาพสูง คือเป็นโปรตีนท่ีสามารถย่อยสลายดูดซึมและ
นำไปใช้ได้ง่ายในโยเกิร์ตไม่เพียงพอแต่จะมีปริมาณกรดอะมิโนสูงนั้นแต่ยังมีประโยชน์ในแง่ช่วยเสริม
คุณค่าทางอาหารของโปรตีนที่คุณภาพต่ำอีกด้วย 
  2.2.5.2  วิตามิน B-complex ในโยเกิร์ต โดยท่ัวไปโยเกิร์ตจะมีปริมาณวิตามินพอๆ กับใน
นมยกเว้นวิตามิน B โดย โยเกิร์ตจะไม่มีวิตามิน B –complex เพราะได้มีการสูญเสีย B-complex 
โดยจะมีสูญเสียวิตามิน B12 หลังจากการหมักร้อยละ 10 การลดลงมักจะเกิดในช่ัวโมงท่ี 2 ของการ
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หมัก Folic acid Pantothenic Biotin และวิตามิน B12 จะมีปริมาณลดลงแสดงว่า จุลินทรีย์ใช้
วิตามินพวกนี้ในการเจริญ ส่วน Niacin มีปริมาณคงเดิม ให้ระบบทางเดินทางอาหารเป็นปกติและ   
โยเกิร์ตจะมีประโยชน์สำหรับผู้ท่ีท้องผูกและท้องอืดเป็นประจำ ส่วนโยเกิร์ตท่ีไม่มี จุลินทรีย์แต่ใช้     
กรดแลคติกเพื่อให้เกิดรสเปรี้ยว มีข้อดีคือ เก็บไว้ได้นานถึง 6 เดือน โดยไม่ต้องแช่เย็นในขณะท่ี
โยเกิร์ตมีเช้ือจุลินทรีย์ต้องเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า 10 °C ซึ่งจะเก็บไว้ได้นาน 7-10 วัน คุณค่าทาง
โภชนาการของโยเกิร์ต แสดงดังตารางท่ี 2.2 และมาตรฐานองค์ประกอบของโยเกิร์ต แสดงดังตารางท่ี 
2.3 
 
ตาราง 2.2  คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตและนม 
Constituent 
(Unit / 100g) 

 Milk  Yogurt  
Whole Skim Full fat Low fat Fruit 

Calories 6.5 36 72 64 98 
Protein (g) 3.5 3.3 3.9 4.5 5 
Fat (g) 4.25 0.13 3.4 1.6 1.25 
Carbohydrate (g) 4.75 2.1 4.9 6.5 18.6 
Calcium (mg) 119 121 145 150 176 
Phosphorus (mg) 94 95 114 18 153 
Sodium (mg) 50 52 47 51 - 
Potassium (mg) 152 145 186 192 254 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 
  2.2.6  คุณภาพและมาตรฐานของโยเกิร์ต 

 2.2.6.1  จะต้องมีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 ของน้ำหนัก 
 2.2.6.2  ไม่มีเช้ือแบคทีเรียชนิด Escherichia coli ในอาหาร 0.1 กรัม 
 2.2.6.3  ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ำตาล 
 2.2.6.4  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
 2.2.6.5  ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค และไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีเป็น

อันตรายต่อสุขภาพ (จิราภรณ์, 2540) 
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ตารางที่ 2.3  มาตรฐานองค์ประกอบของโยเกิร์ต 
องค์ประกอบ อังกฤษ เยอรมันนี สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย 
ของแข็ง 
ปราศจากไขมัน 

อย่างน้อยท่ีสุด 
ร้อยละ 8.5 

- ร้อยละ 8.25 อย่างน้อยท่ีสุด 
ร้อยละ 8.5 

ปริมาณโปรตีน อย่างน้อยท่ีสุด 
ร้อยละ 3 

- - - 

ความเป็นกรด - - อย่างน้อยท่ีสุด  
ร้อยละ 9 

สูงสุด pH 4.5 

ปริมาณผลไม้ 
ร้อยละ 

อย่างน้อยท่ีสุด
ร้อยละ 5.0 

- - อย่างน้อย 
ร้ อ ย ล ะ  5 . 0 
(ผลไม้) 

หัวเช้ือ L. bulgaricus 
แ ล ะ  Lactic 
Bacterial 
อื่นๆ 

S. thermophiles 
L. bulgaricus 

S. 
thermophiles 
L. bulgaricus 

S. 
thermophiles 
L. bulgaricus, 
Lactic 
Bacterial อื่นๆ 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 
  2.2.7  การเก็บรักษาคุณภาพของโยเกิร์ตและการเสื่อมเสียของโยเกิร์ต 
  ปกติโยเกิร์ตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิ  ประมาณ 4 °C         
หลังจากนั้น ปริมาณกรดในโยเกิร์ตจะมีปริมาณเพิ่มขึ้น เนื่องจากกิจกรรมของหัวเช้ือท่ีมีอยู่ในโยเกิร์ต 
แม้ว่ากิจกรรมของหัวเช้ือดังกล่าวจะต่ำมากก็ตาม ปริมาณกรดท่ีเพิ่มข้ึนนี้จะทำให้กล่ินรสของโยเกิร์ต
เปล่ียนแปลงไปและไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค สุดท้ายเช้ือแบคทีเรียจะถูกทำลายและเกิดการแยก
ช้ันของ Curd และ Whey ซึ่งมีผลทำให้จุลินทรีย์อื่นๆ เช่น ยีสต์และราเจริญได้ ดังนั้นการผลิตจึงต้อง
ระวังเรื่องการปนเป้ือนของเช้ือราและยีสต์ในหัวเช้ือโยเกิร์ตรวมท้ังในระหว่างการบรรจุด้วย  
(นฤศันส์, 2540) 

2.3  ผักผลไม้สีเขียว 
       แอปเปิ้ลเขียวให้สารอาหารจำพวกคาร์โบไฮเดรตและวิตามินซีเป็นหลัก ลักษณะเป็นผลไม้เป็น
ทรงกลม มีสีเขียว เป็นผลไม้ท่ีมีความเนื้อมีความนิ่ม สามารถ เปลือกและเนื้อของ แอปเปิ้ลมีเส้นใย
อาหารท่ีช่ือว่า เพคติน ท่ีมีคุณสมบัติพองตัวได้ ช่วยเพิ่มกากในทางเดินอาหาร ทำให้อวัยวะในทางเดิน
อาหารมีการทำงานเป็นปกติ เพิ่มประสิทธิภาพในการขับถ่าย ซึ่งเป็นการช่วยป้องกันมะเร็งลำไส้ใหญ่ 
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ยังช่วยจับคอเลสเตอรอลไม่ให้ถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย ป้องกันโรคคอเลสเตอรอลในเลือดสูง โรคหัวใจ 
ความดันโลหิตสูง และบรรเทาอาการคล่ืนไส้อาเจียน หรืออาการแพ้ท้องของผู้หญิงท่ีกำลังต้ังครรภ์ 
โดยในแอปเปิ้ลสีเขียว อุดมไปด้วยไฟเบอร์ ท่ีมากล้น คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการของ         
แอปเปิ้ลเขียว คือมีไฟเบอร์และวิตามินมาก ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6    
ไบโอติน กรดโฟลิก กรดแพนโทเธอนิค เกลือแร่ คลอไรด์ เหล็ก ทองแดง แมกกานีส แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม ซิลิคอน และยังมีกรดอินทรีย์ 2 ชนิด คือ กรดมาลิคและ         
กรดทาร์ทาริก ซึ่งช่วยในการย่อยอาหารจำพวกโปรตีนและไขมัน สารอาหารเหล่านี้ มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพในหลายด้าน โดยเฉพาะวิตามินซี และสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ี
พบมากในแอปเป้ิล ช่วยป้องกันโรคหัวใจ 
       แอปเป้ิลเขียวเป็นผลไม้ท่ีให้คุณค่าทางวิตามินสูงและให้พลังงานท่ีต่ำจึงทำให้เป็นท่ีนิยมในหมู่คน
รักสุขภาพเนื่องจากแอปเป้ิลต้องทำด้วยวิธีอินทรีย์ ผลผลิตไม่สูงมาก แต่เกษตรท่ีใช้การปลูกแบบปกติ
ท่ัวไปโดยใช้สารเคมีก็ เพื่อท่ีจะได้แอปเปิ้ลเขียวจำนวนมากจะทำให้ไม่สามารถขายในตลาดได้ 
เนื่องจากการใช้สารเคมีนั้นสวนทางกับการบริโภคแอปเป้ิลเพื่อสุขภาพ (นิศารัตน์, 2559) 

 
2.3.2  ผักโขม 
         ผักโขม ผักขม หรือผักโหม เป็นพืชท่ีนักวิทยาศาสตร์ พยายามวิจัยถึงคุณค่าทางอาหาร         
ซึ่งผักขม มี ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ameranthus lividus Lim. เป็นพืชในวงศ์ AMARANTHACEAE      
มักขึ้นตามแหล่งธรรมชาติ ผักโขมได้ขึ้นช่ือว่าเป็นผักท่ีมีโปรตีนสูง โดยมีกรดอะมิโนสะสมอยู่ในผักมาก
ถึง 30 ชนิด อีกท่ังยังมีกรดอะมิโนแทบจะทุกชนิดเลยเลย และยังมีเบต้า-แคโรทีน ซึ่งมีประโยชน์ช่วย
บำรุงสายตา โดยผักโขมมีลักษณะต้นสีเขียวตรง แตกกิ่งก้านสาขามาก ใบเป็นใบเด่ียว รูปไข่คล้ายโล่ 
ออกแบบสลับ กว้าง 2-8 เซนติเมตร ยาว 3-10 เซนติเมตร ขอบใบเรียบ ดอกออกเป็นช่อสีม่วงปน
เขียว ตามซอกใบและยอด เมล็ดสีน้ำตาลเข้มเกือบดำ สู งราว 2 ฟุต ชอบดินท่ีร่วนซุย ชุ่มช้ืน  
ขึ้นใต้ร่มเงา ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด เป็นพืชหลักของชาวแอซเท็ก พบว่าในเมล็ดผักโขม มีปริมาณกรดอะ
มิโนมากกว่าธัญพืชหลักอื่นๆ ใบใช้รับประทานเป็นผักสีเขียว คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการของผัก
โขม คือ มีสารเบต้า-แคโรทีน ช่วยต้านอนุมูลอิสระตัวก่อมะเร็ง โดยเฉพาะ มะเร็งปอด มะเร็งเต้านม 
ตัววิตามินซีมีมากช่วยป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟัน ช่วยสร้างคอลลาเจน บำรุงผิวพรรณผุดผ่อง 
 มีสารซาโปนิน ช่วยลดคอเลสเตอรอล และท่ีสำคัญ มีไฟเบอร์ ช่วยกระตุ้น การขับถ่าย อีกท่ังยัง
ป้องกันการเกิดมะเร็งในกระเพาะ นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณแก้เลือดเป็นพิษอีกด้วย (อดุลย์ศักด์ิ, 
2560) 
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2.3.3  บร็อคโคลี่ 
         บร็อคโคล่ี เป็นผักในตระกูลกะหล่ำหรือคะน้าท่ีนิยมนำดอกอ่อน และก้านดอกมารับประทาน 
นอกจากนั้น มีถิ่นกำเนิดเดิมอยู่ในทางตอนใต้ของยุโรป แถวประเทศอิตาลี และภายหลังได้มีการ
นำเข้ามาปลูกในประเทศไทย โดยแหล่งท่ีปลูกบร็อคโคล่ีมากท่ีสุด คือ จังหวัดเพชรบูรณ์ กาญจนบุรี 
และกรุงเทพฯ โดยต้นบร็อคโคล่ีนั้นจะมีลักษณะเป็นทรงพุ่มใหญ่เก้งก้าง ลำต้นใหญ่และอวบ ลักษณะ
ของดอกมีขนาดใหญ่ เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 16 เซนติเมตร จะอยู่รวมกันเป็นกลุ่มช่อหนาแน่น 
มีสีเขียวเข้ม ส่วนลักษณะของใบจะกว้าง มีสีเขียวเข้มออกเทา ริมขอบใบหยัก ซึ่งบร็อคโคล่ีเป็นยังมี
คุณค่าทางสารอาหารท่ีสูงด้วย เพราะอุดมไปด้วยเส้นใยอาหาร เบตาแคโรทีน วิตามิน C และ
สารอาหารอื่น ๆ อีกมากมาย รวมไปถึงสารเคมีทางธรรมชาติท่ีมีช่ือว่า ซัลโฟราเฟน (Sulforaphane) 
และสารอินดอล (Indole) ซึ่งเป็นสารท่ีมีคุณสมบัติช่วยต่อต้านมะเร็ง (สำนักงานกองทุนสนับสนุนการ
สร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 
 
2.3.4  กีว่ี 
         กีวี่เป็นผลไม้รสชาติเปรี้ยวอมหวาน อุดมไปด้วยวิตามินและเกลือแร่หลากชนิด หลายคนเช่ือ
ว่ากีวี่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ช่วยบรรเทาการติดเช้ือท่ีระบบทางเดินหายใจส่วนบน กระตุ้นการ
ทำงานของลำไส้และระบบขับถ่าย ช่วยให้หลับสบาย ส่งผลดีต่อระดับความดันโลหิต รวมถึงอาจมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพหัวใจ เป็นต้น ในประเทศไทยนิยมรับประทานกีวี่เนื้อสีเขียว แต่ก็มีผู้บริโภคกีวี่
เนื้อสีทองหรือสีอื่น ๆ เช่นกัน กีวี่เป็นผลไม้ท่ีมีวิตามินซีสูง โดยกีวี่เนื้อสีเขียว 100 กรัม จะประกอบไป
ด้วยวิตามินซี 92.7 มิลลิกรัม อีกท้ังยังเป็นแหล่งของสารโภชนาการอื่น ๆ เช่น วิตามินอี วิตามินเค 
กรดโฟลิค ไฟเบอร์ รวมถึงสารแคโรทีนอย (Carotenoids) และสารโพลีฟีนอล (Polyphenols)      
ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วย คำกล่าวอ้างถึงสรรพคุณด้านต่าง ๆ ของกีวี่ การทำงานของลำไส้    
ไฟเบอร์เป็นสารอาหารสำคัญต่อการทำงานของลำไส้ ช่วยดูดซึมน้ำทำให้อุจจาระนิ่มและเคล่ือนตัวได้
ง่ายซึ่งเป็นผลดีต่อระบบขับถ่าย กีวี่เป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีมีไฟเบอร์ซึ่งอาจช่วยส่งเสริมการทำงานของ
ลำไส้ จากการศึกษาโดยให้ผู้ป่วยโรคลำไส้แปรปรวนกลุ่มท่ีมีอาการท้องผูกรับประทานกีวี่วันละ 2 ลูก 
เป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่าการรับประทานกีวี่ช่วยร่นระยะเวลาการเคล่ือนตัวของอุจจาระภายในลำไส้
ใหญ่ กระตุ้นให้ขับถ่ายบ่อยข้ึน และช่วยปรับปรุงการทำงานของลำไส้ในผู้ป่วยโรคลำไส้แปรปรวนกลุ่ม
ท่ีมีอาการท้องผูกได้ด้วย (เสริม, 2554) 
 
 
 
 

https://www.pobpad.com/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
https://www.pobpad.com/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C-%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B9%89-%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9C
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2.4  วัตถุดิบในการผลิตนมเปรี้ยวจากผักผลไม ้
2.4.1  นมพาสเจอร์ไรส์ 
       น้ำนมพาสเจอไรซ์ (Pasteurized milk) คือ ผลิตภัณฑ์นม (Dairy product) ชนิดหนึ่งท่ีผ่าน
การฆ่าเช้ือด้วยความร้อนระดับการพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) ซึ่งเป็นความร้อนท่ีใช้เพื่อทำลาย
จุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคในคน (Pathogen) ทำให้น้ำนมปลอดภัยในการบริโภคและยับยั้งการทำงาน
ของเอนไซม์ท่ีทำให้น้ำนมเส่ือมเสีย เช่น เอนไซม์ไลเพส (Lipase) ซึ่งไฮโดรไลซ์ไตรกลีเซอไรด์ในไขมัน
นมได้เป็นกรดไขมันอิสระ เช่น กรดบิวทิริก ซึ่งทำให้เกิดกล่ินหืนแต่ความร้อนท่ีใช้ไม่สามารถทำลาย
จุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุการเส่ือมเสียของน้ำนมทุกชนิด ดังนั้นภายหลังการ พาสเจอร์ไรซ์ จึงต้องเก็บ
รักษาน้ำนมไว้ท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า 8 °C (Cold storage) เพื่อควบคุมการเพิ่มจำนวนของ จุลินทรีย์ท่ียัง
เหลือรอดอยู่  เช่น แบคทีเรียท่ีทนความร้อน (Thermophilic bacteria) สปอร์ของแบคทีเรีย 
(Bacterial spore) น้ำนมพาสเจอร์ไรซ์ มีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 10 วัน คุณภาพหรือมาตรฐาน
ของน้ำนมพาสเจอไรซ์  มีกล่ิน รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของน้ำนมนั้นมีเนื้ อของแข็ง
ท้ังหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ำหนัก สำหรับผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค 
ไม่มีสารท่ีอาจเป็นพิษ เช่น สารพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเป้ือนในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ ได้แก่ สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ และอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เป็นต้น
ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของน้ำนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 1 มิลลิลิตร ได้ไม่
เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวัน
หมดอายุการบริโภคท่ีระบุบนฉลาก ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม (Coliform) ได้ไม่เกิน 100 ใน
ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 1 มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต สำหรับน้ำนมท่ีผ่าน
การพาสเจอร์ไรซ์ (นฤศันส์, 2540) 
 
2.4.2  น้ำตาล 
         น้ำตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (Monosaccharide) 
และไดแซ็กคาไรด์ (Disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยท่ัวไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว แต่โดยท่ัวไป
แล้วจะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน้ำตาลแทบท้ังส้ิน เช่น ทำมาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด         
ทำมาจากมะพร้าวจะเรียกว่าน้ำตาลมะพร้าว ทำมาจากงวงจากจะเรียกว่าน้ำตาลจาก ทำมาจากงบจะ
เรียกว่าน้ำตาลงบ ทำมาจากอ้อยแต่ยังไม่ได้ทำเป็นน้ำตาลทรายจะเรียกว่าน้ำตาลทรายดิบ ถ้านำมา
ทำเป็นเม็ดจะเรียกว่าน้ำตาลทราย หรือถ้านำมาทำเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะเรียกว่าน้ำตาลกรวด 
น้ำตาลทุกชนิดท่ีจะมีรสหวาน เช่น แล็กโทส (Lactose) ซึ่งจะมีอยู่ในนมคนหรือนมวัว นอกจากนี้แป้ง
ซึ่งเป็นอาหารท่ีสำคัญยังประกอบไปด้วยอนุภาคของกลูโคส 6,500 หน่วย ถ้าไม่มีการสลายตัวจะไม่มี
รสหวาน แต่เป็นแหล่งสำคัญของน้ำตาลท่ีร่างกายได้รับในแต่ละวัน เวลาท่ีรับประทานขนมปัง แป้งจะ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0428/pasteurization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5339/lipase
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B7%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2955/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0725/cold-storage-%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0993/thermophilic-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%AB%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1430/bacterial-spore-%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2
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คลุกเคล้ากับเอนไซม์ในน้ำลาย จนเกิดการสลายตัวทำให้มีรสหวาน คือ มอลโทส (Maltose) ขึ้น และ
ในร่างกายของคนเราจะต้องการน้ำตาลท่ีได้จากอาหารประมาณ 100-400 กรัม (ซึ่งส่วนใหญ่จะมา
จากแป้ง) น้ำตาลท่ีเข้ามาในร่างกายไม่ใช่ว่าจะได้รับการดูดซึมแล้วจะนำไปใช้ได้โดยตรง เพราะ
นอกจากกลูโคสแล้ว ไม่ว่าจะเป็นน้ำตาลชนิดใดก็จะต้องถูกออกซิไดซ์ให้กลายเป็นกลูโคสก่อน แล้วจึง
จะเปล่ียนเป็นพลังงานเพื่อให้ร่างกายนำไปใช้ได้ 
  2.4.2.1  น้ำตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น้ำตาลทรายท่ีใช้ส่งออกเพื่อจำหน่ายใน
ต่างประเทศ หรือเก็บไว้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ำตาลทรายขาว โดยน้ำตาลทรายดิบจะมีสีน้ำตาลเข้ม 
มีส่ิงสกปรกเจือปนอยู่ และมีความบริสุทธิ์ต่ำ 
  2.4.2.2  น้ำตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น้ำตาลทรายดิบท่ีนำมาผ่าน
กระบวนการทำให้บริสุทธิ์บางส่วน สีของน้ำตาลเป็นสีเหลืองแกมน้ำตาล สามารถนำไปบริโภคได้
โดยตรง แต่ไม่เป็นท่ีนิยมของคนส่วนใหญ่ ยกเว้นในประเทศท่ีกำลังพัฒนาและมีกำลังซื้อค่อนข้างต่ำ 
เนื่องจากน้ำตาลชนิดนี้มีราคาถูกกว่าน้ำตาลทรายขาว 
  2.4.2.3  น้ำตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้มาจากการสกัดเอาส่ิงเจือปนออก
จากน้ำตาลทรายดิบ และเป็นท่ีนิยมในการใช้บริโภค 
  2.4.2.4  น้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น้ำตาลท่ีผ่านกระบวนการผลิต
คล้ายกับน้ำตาลทรายขาว แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาวใส นิยมนำมาใช้ใน
อุตสาหกรรมท่ีต้องการใช้น้ำตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก เช่น เครื่องด่ืมประเภทน้ำอัดลม เครื่องด่ืมบำรุง
กำลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เป็นต้น 
  2.4 .2.5  น้ำตาลทรายขาวบริ สุทธิ์พิ เศษ  (Super Refined Sugar) คือ น้ ำตาลท่ี ผ่าน
กระบวนการผลิตเหมือนน้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์ แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า นิยมนำไปใช้ใน
อุตสาหกรรมท่ีต้องการใช้น้ำตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มากๆ เป็นส่วนประกอบ 
  2.4.2.6  น้ำตาลปี๊บ (Paste Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากเอาน้ำตาลทรายขาวมีเค่ียวจนมี
ความเข้มตามท่ีกำหนด แล้วนำไปบรรจุขณะยังร้อนและผ่ึงให้น้ำตาลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น 
  2.4.2.7  น้ำตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการเอาน้ำตาลทรายดิบมา
ละลายกับน้ำอ้อยใสและน้ำเช่ือมดิบในอัตราส่วนท่ีกำหนด 
  2.4.2.8  น้ำเช่ือม (Liquid Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการแปรสภาพจากผลึกของน้ำตาล
เป็นน้ำเช่ือม นิยมนำมาใช้เพื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตต่างๆ เช่น น้ำอัดลม เครื่องด่ืมชูกำลัง 
ฯลฯ 
  2.4.2.9  น้ำตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการผสมคาราเมล ซึ่ง
ได้มาจากการเค่ียวน้ำตาลกับเอ-โมลาส ซึ่งมีแร่ธาตุธรรมชาติจากอ้อย แล้วจึงนำไปผสมกับน้ำตาล



15 
 

ทรายขาวตามสัดส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อให้แร่ธาตุจากอ้อยท่ีสูญเสียไปกับกากน้ำตาลในกระบวนการตก
ผลึกของน้ำตาล กลับคืนสู่น้ำตาล 
  2.4.2.10  กากน้ำตาล (Molasses) คือ ผลพลอยได้จากการผลิตน้ำตาล นิยมนำมาใช้เป็น
วัตถุดิบสำคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ การผลิตสุรา 
แอลกอฮอล์ ผลิตผงชูรส น้ำส้มสายชู เป็นต้น (Goyal andSamsher, , 2010) 
 
2.4.3  สารให้ความหวานจากหญ้าหวาน 
         สารให้ความหวาน เป็นพืชชนิดหนึ่งซึ่งได้รับความนิยมในหมู่คนไทยท่ีรักสุขภาพ มักนำมาใช้
เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาล เนื่องจากมีรสชาติหวานกว่าน้ำตาล 100-300 เท่าและมีความ
หวานขมตกค้าง แต่ปราศจากสารปรุงแต่งและแคลอรี่ โดยองค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกาจัด
ให้สารสกัดหญ้าหวานเป็นสารเคมีท่ีปลอดภัยต่อการบริโภค คุณสมบัติเด่นของหญ้าหวานคือ ช่วย
รักษาปัญหาสุขภาพ เช่น ความดันโลหิตสูง เบาหวาน แสบร้อนกลางทรวงอก ภาวะบวมน้ำ หรือโรค
เกี่ยวกับหัวใจ ทำให้คนท่ีรักสุขภาพหันมาสนใจสารให้ความหวานจากหญ้าหวานมากขึ้น ซึ่งหญ้า
หวานก็เป็นอีกตัวเลือก ท่ีนิยมในหมู่คนรักสุขภาพเนื่องจาก ไม่มีผลกระทบต่อปริมาณน้ำตาลใน
ร่างกาย เพราะเมื่อรับประทานไปแล้วร่างกายก็สามารถขับออกมาได้ทันทีโดยท่ีไม่มีการสะสมเหมือน
น้ำตาล เพราะฉะนั้นหญ้าหวานจึงเหมาะกับผู้ท่ีใส่ใจสุขภาพ สามารถหาซื้อง่ายในรูปแบบของหญ้า
หวานผงสำเร็จรูป ซึ่งปัจจุบันมีการใช้สารให้ความหวานมากขึ้น โดยการเติมลงใน ชา , กาแฟ และ
อาหารต่างๆ (Goyal andSamsher, , 2010) 
 
2.4.4  สารให้ความหวานจากอิโนซิทอลบริสุทธิ์ 
         อิโนซิทอล (Inositol) เป็นวิตามินท่ีละลายในน้ำ จัดอยู่ในกลุ่มของวิตามินบีรวม มีบทบาท
สำคัญในระบบประสาทโดยให้พลังแก่เซลล์สมอง ช่วยเร่งกระบวนการเผาผลาญไขมันและ
คอเลสเตอรอล   อิโนซิทอลนั้นมีหน่วยเป็นมิลลิกรัม เมื่อรวมตัวกับโคลีนจะกลายเป็นเลซิติน 
(Goyal andSamsher, , 2010) 
2.4.5  เจลาติน 
        เจลาตินเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งท่ีเกิดจากการสลายคอลลาเจนด้วยกรดหรือด่าง มีลักษณะเป็นผงสี
น้ำตาลอ่อน สามารถสกัดได้จากกระดูกและหนังสัตว์ (เช่น วัว ควาย หมู) เมื่อนำผงเจลาตินมาอุ่นด้วย
น้ำท่ีอุณหภูมิประมาณ 32 °C มันจะหลอมกลายเป็นของเหลวหนืด ต้ังท้ิงไว้ให้เย็น ของเหลวจะเซ็ตตัว
กลายเป็นเจล(ลักษณะคล้ายเยลล่ี) 
        เจลาตินอีกชนิดหนึ่งท่ีน่าสนใจสำหรับมุสลิมคือ เจลาตินปลา ซึ่งเริ่มใช้ในทางการค้าเมื่อปี 
1993 มีราคาแพงกว่าเจลาตินจากหมูและวัว ให้กล่ินท่ีไม่ดี แต่ก็ยังมีใช้ในผลิตภัณฑ์บางชนิด เช่น น้ำ
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ผลไม้ของพีแอนด์จีตัวหนึ่งใช้เจลาตินจากปลา,ใช้ในเนยแข็งไขมันต่ำ แน่นอนว่าเจลาตินจากปลาเป็น
วัตถุเจือปนอาหารท่ีฮาลาล แต่ด้วยข้อเสียท่ีกล่าวมาข้างต้นจึงยังไม่นิยมใช้ในทางการค้า (กนกวรรณ 
และจักรพงษ์, 2549) 
 

2.5  ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล และสารช่วยป้องกันปฏิกิริยา 
        ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลท่ีเกี่ยวข้องกับ เอนไซม์ (Enzymatic Browning Reaction) คือ
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล (Browning reaction) ชนิดหนึ่งซึงมักพบในอาหารโดยเฉพาะ ผัก 
(Vegetable) ผลไม้ (Fruit) ชา กาแฟ โกโก้ และอาหารทะเล โดยเกิดขึ้นบริเวณผิวหน้า ของอาหาร
เมื่อสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ Enzymatic browning reaction จะเกิดขึ้นได้โดยมีองค์ประกอบท่ี
สำคัญคือสารต้ังต้น (Substrate) คือ สารประกอบฟินอล (Phenolic compounds) เช่น แคทีชิน 
(Catechins)  ซึ่งเป็นสาร Flavonoid ท่ีพบมากในใบชา ไทโรซีน (Tyrosine) ซึ่งเป็นกรดแอมิโน 
(Amino Acid) อาหารทะเล และแทนนิน (Tannin) ท่ีพบในผัก และผลไม้ เป็นต้น 
        เอนไซม์ (Enzyme) ในกลุ่มฟีนอเลส (Phenolase) เช่น Polyphenol Oxidase (PPO) เป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยาท่ีค่า pH ท่ีเหมาะสม ค่าพีเอชท่ีเหมาะสมต่อการทำงานของเอนไซม์ฟีนอเลส อยู่
ระหว่าง 5-7 ออกซิเจน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลท่ีเกี่ยวกับเอนไซม์นี้เป็นปฏิกริยาออกซิเดชัน 
(Oxidation) จะเกิดขึ้นเมื่อเซลล์ของส่ิงมีชิวิตเกิดการช้ำ ฉีก ขาด เมื่อถูกกระแทก บด หั่น หรือสับทำ
ให้เอนไซม์ สารท่ีทำปฏิกิริยา (Substrate) และออกซิเจนเข้ามาสัมผัสกัน สาร Monophenol (ไม่มี
สี) จะถูกออกซิไดซ์ เป็นไดฟีนอล (Diphenol) ซึ่งไม่มีสี และถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น O-quinone ซึ่งจะ
ทำปฏิกิริยาต่อกับกรดแอมิโนหรือโปรตีนได้เป็นสารสีน้ำตาล และจะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ ท่ีมี
โมเลกุลใหญ่ และมีสีน้ำตาล เช่น เมลานิน (Melanin) 
2.5.1  วิธีการป้องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์  
         1)  การทำให้เอนไซม์ ซึ่งเป็นโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ (Protein Denaturation) ด้วย
วิธีการต่างๆ เช่น  การใช้ความร้อน เช่น การลวก (Blanching) การลวกเป็นการใช้ความร้อน
ระยะเวลาส้ันๆ เพื่อทำให้เอนไซม์ สูญเสียสภาพธรรมชาติ จากกราฟด้านล่าง แสดง D value ซึ่งเป็น
เวลาท่ีใช้ลดปริมาณของเอนไซม์ชนิดต่างๆ ในผัก ผลไม้ ลง 90เปอร์เซ็นต์ จากปริมาณเริ่มต้น เอนไซม์ 
Polyphenol Oxidase (PPO) มี D value ท่ีอุณหภูม ิประมาณ 95 °C มีค่า เท่ากับ 60 วินาที ท่ีม ี
การปรับให้เป็นกรด เนื่องจากค่า pH ท่ีเหมาะสมในการทำงานของเอนไซม์ฟีนอเลส อยู่ระหว่าง 5-7 
และเมื่อค่า pH ลดลง เอนไซม์จะถูกยับยั้งการทำงาน เพราะสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein 
denaturation) เช่น มีค่า pH ประมาณ 3 หรือต่ำกว่า ดังนั้นการปรับค่า pH อาหารด้วยกรดอินทรีย์ 
เช่น กรดซิตริก (Citric acid) กรดมาลิก (Malic acid) กรด ฟอสฟอริก (Phosporic acid) ให้มี pH 
เท่ากับหรือต่ำกว่า 3 เป็นการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลได้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3146/catechin-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2951/flavonoid-%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1259/tyrosine-%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2376/tannin-%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0557/oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0797/blanching-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1126/d-value-decimal-destruction-time
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2034/malic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
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การใช้ Chelating agent เช่น EDTA เพื่อจับกับโลหะท่ีเป็นองค์ประกอบในโมเลกุลของเอนไซม์ เกิด
เป็นสารคีเลต ซึ่งเป็นการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ 
        2)  การใช้สารรีดิวซิงเอเจนต์ (Reducing Agent) เพื่อท่ีต้องการรีดิวซ์ O-quinone ให้กลับ
เป็นสารประกอบฟีนอล ซึ่งไม่มีสี สารรีดิวซิงเอเจนต์ ท่ีสามารถใช้ได้แก่ สารซัลไฟต์ (Sulfites) เช่น         
การรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือมีการแช่ในสารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ (Sodium 
Metabisulphite) กรดอิริทอร์เบต และเกลือของกรดอิริทอร์เบต เช่น โซเดียมอิริทอร์เบต (Sodium 
erythorbate) 
        3)  การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับออกซิเจน เช่น การจุ่มผักผลไม้ในน้ำเช่ือม หรือน้ำเกลือ หรือ   
ใช้การบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum packaging) หรือการดัดแปรสภาพบรรยากาศ (Modified 
Atmosphere Packaging, MAP ) (วุฒิกร พรรณพร และสุธาทิพย์, 2556) 
 

2.5.2  กรดซติริก 
          กรดซิตริก (Citric Acid) เป็นกรดอินทรีย์ (Organic acid) เป็นกรดอ่อน (Weak Acid) มีสูตร
โมเลกุล C6H10O8 พบตามธรรมชาติในอาหารหลายชนิดได้แก่ พืชตระกูลส้ม (Citrus) เช่น ส้ม มะนาว 
และผลไม้หลายชนิด มะนาวมีกรดซิตริกเป็นส่วนประกอบ 7-9 เปอร์เซ็นต์ กรดซิตริกเคยผลิตจากน้ำ
มะนาว ปัจจุบันกรดซิตริกส่วนใหญ่ผลิตจากเช้ือรา Aspergillus niger โดยวัตถุดิบท่ีใช้ในการหมัก คือ
กากน้ำตาล - 2-Hydroxy-1,2,3-propane- tricarboxylic acid การใช้ในอาหารกรดซิตริก เป็นวัตถุ
เจือปนอาหาร (Food additive) ท่ีใช้อย่างกว้างขวางในอาหาร และเครื่องด่ืม (วุฒิกร พรรณพร และ
สุธาทิพย์, 2556) 
 

2.5.3  กรดแอสคอร์บิก 
          กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) หรือวิตามินซีแหล่งท่ีพบมาก ได้แก่ ในผัก และผลไม้ท่ีสด 
เช่น ผลไม้ตระกูลส้ม (Citrus) ฝรั่ง เชอรี่ มะขามป้อม ผักบุ้งจีน การผลิต เพื่อการค้าท่ีผลิตได้จากการ
หมัก (Fermentation) น้ำตาลกลูโคสด้วยแบคทีเรีย ตามด้วยปฏิกิริยาออกซิเดชันปริมาณท่ีควรได้รับ
ในแต่ละวัน 60-90 มิลลิกรัม อาจทำให้เกิดภาวะ การขาดวิตามินซี ทำให้เกิดโรคลักปิดลักเปิด 
บาดแผลหายช้า ปวดกระดูกและ ข้อเส้นเลือดเปราะ เป็นรอยฟกซ้ำ เลือดออกตามไรฟัน เนื่องจาก
การดูดซึมเหล็กบกพร่อง อาจมีภาวะโลหิตจางได้ ซึมเศร้า อ่อนเพลีย อาหารพิษ ถ้าได้รับในปริมาณ
สูงๆ จะรบกวนทางเดินอาหาร ท้องเดิน เนื่องจากวิตามินซี จะถูกทำการเมแทบอไลต์ในร่างกาย     
ให้เป็น ออกซาเลต ดังนั้นการได้รับในปริมาณสูงๆ จะเพิ่มโอกาสสภาวะเส่ียงของการเกิดโรคนิ่ว 
(Renal oxalate stones)  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0233/chelating-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1991/ethylenediaminetetraacetic-acid-edta
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1929/sulfur-dioxide-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1954/sodium-erythorbate-e316
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1954/sodium-erythorbate-e316
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0847/vacuum-packaging-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0828/modified-atmosphere-packaging-map
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0828/modified-atmosphere-packaging-map
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0239/citrus-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/6201/aspergillus-niger
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2102/food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0239/citrus-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1666/water-convolvulus-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
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        การสลายตัว วิตามินซีละลายได้ดีในน้ำ และคงตัวดีในภาวะท่ีเป็นกรด แต่ไม่คงตัวในภาวะท่ี
เป็นด่าง สลายตัวได้ง่ายท่ี เมื่อได้รับความร้อนจาก การหุงต้ม หรือการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความ
ร้อน (Thermal processing) เช่น การพาสเจอไรซ์ (Pasteurization) การบรรจุกระป๋อง (Canning) 
การสัมผัสกับแสง และออกซิเจน ส่งผลให้วิตามินซีเกิดการสลายตัว จึงควรเก็บรักษาไว้ในบรรจุภัณฑ์
ทึบแสง นอกจากนี้ โลหะ เช่น ทองแดง เหล็ก ยังเร่งการสลายตัวของวิตามินซี การใช้กรดแอสคอร์บิก
ในการแปรรูปอาหาร กรดแอสคอร์บิกใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (Food additive) มีเลขในระบบของ
ท่ี E-number คือ E 300 ทำหน้าท่ีเป็น Antioxidant และBread Enhancer (วุฒิกร พรรณพร และ
สุธาทิพย์, 2556) 
 

2.5.4  โซเดียมเมตาไบซัลไฟท์ 
         โซ เดี ยม เมตาไบ ซั ล ไฟ ท์  ห รือ โป แตส เซี ยม เมตาไบ ซั ล ไฟ ท์  (Sodium/Potassium 
Metabisulfite, KMS) เป็นสารเคมีท่ีมีคุณสมบัติช่วยป้องกันหรือยับย้ังไม่ให้เกิดเช้ือราในผักและผลไม้ 
นอกจากนี้ยังช่วยให้ผลไม้คงสีธรรมชาติไว้ วิธีการคือ 
         1) ผสมลงไปในน้ำเช่ือมร่วมกับกรดมะนาว ในการแปรรูปผัก และผลไม้แช่อิ่ม ปริมาณท่ีใช้คือ 
0.01-0.02% (100-200 ppm หรือส่วนในล้านส่วน) เตรียมโดยช่ัง 0.1-0.2 กรัม ต่อกรดมะนาว 1 
กรัม ต่อน้ำเช่ือม 1 ลิตร (ควรละลายน้ำเล็กน้อยก่อนเพื่อป้องกัน ไม่ให้สารอยู่รวมตัวกันท่ีเดียว) 
         2) ใช้ในน้ำลวกผลไม้แช่อิ่ม ก่อนการอบแห้งเพื่อล้างน้ำตาลท่ีผิวและป้องกันเช้ือรา ปริมาณท่ี
ใช้คือ 0.2 กรัม ต่อน้ำ 1 ลิตร 
         3) ใช้ในผักผลไม้อบแห้งโดยจุ่มช้ินผักผลไม้ ลงในสารละลายโซเดียมหรือโปแตสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟท์ก่อนน้ำไปอบแห้ง ความเข้มข้นท่ีใช้คือ 0.1-0.2% (1000-2000 ppm) ซึ่งสามารถเตรียมได้
โดย ช่ังโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ 20 กรัม ละลายในน้ำ 10 ลิตร (วุฒิกร พรรณพร และสุธาทิพย์, 
2556) 
 

2.6  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
        อำพรรณ และคณะ (2554) ศึกษาการผลิตนม เปรี้ยวพร้อม ด่ืม ท่ี เสริม ด้วยฟักข้าว 
(Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng) โดยศึกษาระยะเวลาท่ี เหมาะสมในการผลิต
โยเกิร์ตสูตรมาตรฐาน โดยบ่มโยเกิร์ต ท่ีอุณหภูมิ 45 °C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง พบว่าระยะเวลาท่ี
เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ต คือ 5 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 45 °C จากนั้นศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมใน
การปั่นผสมระหว่างโยเกิร์ตสูตรมาตรฐานและน้ำฟักข้าว พบว่าท่ีความเร็วรอบ 1,500 รอบต่อนาที        
เป็นเวลา 5 นาที เป็นภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด จากนั้นจึงได้มีการแปรปริมาณน้ำตาล ร้อยละ 7, 9 และ 
11 (น้ำหนักต่อปริมาตร) พบว่าปริมาณน้ำตาลท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ร้อยละ 7 จึงได้นำมาพัฒนาเป็น

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0428/pasteurization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0220/canning-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1683/e-number
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากฟักข้าว โดยได้มีการแปรความเข้มข้นน้ำฟัก ข้าวต่างๆ เท่ากับ     
ร้อยละ 10, 15, 20 และ 25 (ปริมาตรต่อปริมาตร) และทำการผสมกับโยเกิร์ต ในอัตราส่วน 1:1 
จากนั้นนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าสูตรท่ีมีการแปรความเข้มข้นน้ำฟักข้าว ร้อยละ 10    
มีความเหมาะสมท่ีสุด เมื่อตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากฟักข้าว     
พบว่านมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากฟักข้าว มีปริมาณโปรตีน ไขมัน กรดท้ังหมด เถ้า และของแข็งท้ังหมด 
เท่ากับ ร้อยละ 1.70±0.01, 1.08±0.27, 0.36±0.04, 0.37±0.01 และ 18.59±2.13 ตามลำดับ และ
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 4.34±0.11 และเมื่อตรวจสอบคุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่านมเปรี้ยว
มีปริมาณ จุลินทรีย์ ท้ั งหมด เท่ากับ  1.2 x108 CFU/ml และแบคที เรียกรดแลคติก เท่ ากับ 
1.4x106 CFU/ml ตามลำดับ โดยไม่พบยีสต์ รา และแบคทีเรีย 
        วรรณคล และคณะ (2551) ศึกษาการใช้สารให้ความหวาน มีการโดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 
คือ สารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ และสารให้ความหวานท่ีไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยสารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการจะให้พลังงาน ได้แก่ ซูโครส ฟรุกโตส กลูโคส และ
Sugar alcohol ซึ่งหากบริโภคมากไปจะทำให้น้ำหนักเกิน โรคอ้วน โรคเบาหวาน และโรคเรื้อรังอื่น 
ส่วนสารให้ความหวานท่ีไม่มีคุณค่างทางโภชนาการ เรียกว่าน้ำตาลเทียม มี 5 ชนิดท่ีองค์การอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริการับรองให้ใช้ได้อย่างปลอดภัยและกระทรวงสาธารณสุขไทยก็อนุญาตให้ใช้ได้ 
คือ แอสพาร์แทม (Aspartame) แซคคาริน (Saccharin) อะซิซัลเฟม โพแทสเซียม (Acesulfame 
potassium) ซูคราโลส (Sucralose) และนีโอแทม (Neotame) เนื่องจากสารกลุ่มนี้เป็นสารให้ความ
หวานท่ีไม่ให้พลังงาน จึงสามารถใช้ทดแทนน้ำตาลเพื่อควบคุมพลังงานท่ีจะได้รับโดยไม่มีผลต่อระดับ
น้ำตาลในเลือด ดังนั้นจึงใช้ได้ในผู้ท่ีมีน้ำหนักเกิน ผู้ป่วยโรคอ้วน และ/หรือผู้ป่วยโรคเบาหวาน       
แต่การใช้สารให้ความหวานกลุ่มนี้ ควรใช้ในปริมาณไม่เกินค่า Acceptable Aaily Intake Levels 
(ADI) หรือปริมาณสูงสุดต่อวันท่ีสามารถรับประทานได้อย่างปลอดภัยโดยไม่เกิดอันตรายใดๆ        
ต่อร่างกาย โดยค่า ADI ของ Aspartame, Saccharin, Acesulfame Potassium, Sucralose, และ
Neotameเท่ากับ 40-50, 5, 15, 15 และ 2 มก./กก./วัน ตามลำดับ  
        สุธีรา และคณะ (2559) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์โย เกิร์ตพร้อมด่ืมให้มีคุณประโยชน์        
เพิ่มมากขึ้น โดยใช้ลูกเดือยเป็นส่วนประกอบสำคัญ ทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมด่ืม 5 สูตร 
ท่ีมีส่วนประกอบของโยเกิร์ตน้ำนมลูกเดือย (ผสมนมผง ร้อยละ 10) ต่อน้ำเช่ือม (60  Brix°) ในท่ี
อัตราส่วน ดังนี้ 30:70 40:60 50:50 60:40 และ70:30 โดยนำผลิตภัณฑ์ท้ัง 5 สูตร ไปประเมินทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ใช้ผู้ประเมินจำนวน 30 คน และวิเคราะห์ผลทาง
สถิติด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) พบว่า ท้ัง 5 สูตรได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียทาง
ประสาทสัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยโยเกิร์ตน้ำนมลูกเดือยต่อน้ำเช่ือม           
ท่ีอัตราส่วน 70 :30 ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุด คือ 7.06 (ชอบปานกลาง) จากนั้นนำ
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ผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา พบว่า มีค่าความหนืด เท่ากับ 
133.3 cP ค่าสี L* เท่ากับ 76.27 a* เท่ากับ -2.32 และ b* เท่ากับ 11.37 ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้ท้ังหมดเท่ากับ 29 °Brix ค่า pH เท่ากับ 5.56 ปริมาณกรดท้ังหมด ร้อยละ 0.42 ปริมาณโปรตีน 
ร้อยละ 2.32 ปริมาณความช้ืน ร้อยละ 70.55 และจำนวนแบคทีเรียกรดแลคติก 1.58x107 cfu/ml 
นำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมด่ืมจากน้ำนมลูกเดือยสูตรพัฒนา ไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลท่ัวไปจำนวน 200 คน พบว่า การยอมรับของผู้บริโภคอยู่ในเกณฑ์ชอบปาน
กลางถึงชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 76 มีคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.02 คะแนน 
        อำพรรณ และอรชูล (2549) ศึกษาการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมด่ืม (Drinking yoghurt) จากข้าว
กล้อง โดยเตรียมโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ พันธุ์มันปู และพันธุ์เสาไห้ แปรอัตราส่วน
ข้าวแต่ละสายพันธุ์ต่อน้ำให้เท่ากับ 1:3, 1:4 และ1:5 (น้ำหนักต่อปริมาตร) พบว่าสูตรท่ีเหมาะสมใน
การผลิตโยเกิร์ตแล้วได้เคิร์ดเนื้อเนียนท่ีสุด ได้แก่ ข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ ข้าวกล้องพันธุ์มันปูและข้าว
กล้องพันธุ์ เสาไห้ ในอัตราส่วน 1:3, 1:4 และ1:5 (น้ำหนัก ต่อปริมาตร) ตามลำดับ จากนั้ น          
ศึกษาการทำนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้ำนมข้าวกล้องท้ัง 3 พันธุ์ พร้อมท้ังประเมินคุณภาพทางลักษณะ
ประสาทสัมผัส พบว่านมเปรี้ยวท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด คือ นมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าว
กล้องพันธุ์หอมมะลิ จากนั้นท้าการศึกษาปริมาณคาร์ราจีแนนท่ีเหมาะสมต่อความคงตัวของนมเปรี้ยว
พร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิระหว่างการเก็บรักษา โดยทำการแปรปริมาณของคาร์รา
จีแนนเป็น ร้อยละ 0.10 ถึง 0.80 (น้ำหนักต่อปริมาตร) ซึ่งผลการทดลองพบว่าการเติมคาร์ราจีแนน
ในปริมาณร้อยละ 0.60 (น้ำหนักต่อปริมาตร) ให้ผลดีท่ีสุด องค์ประกอบทางเคมี (น้ำหนักต่อปริมาตร) 
ของนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ มีดังนี้ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความช้ืน 
และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ ร้อยละ 2.09±0.10, 1.50±0.02, 0.72±0.02, 16.7±0.29, 80.87±0.03, 
และ 14.82±0.13 ตามล้าดับ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 5.7 และค่าความหนืดเท่ากับ 2,000 cP
เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ พบว่า    
สามารถเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 °C ไว้ได้นาน 2 สัปดาห์ โดยลักษณะปรากฏ สี และกล่ิน ของนม
เปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ ไม่เกิดการเปล่ียนแปลง 
 



บทที่ 3 
 

วิธีดำเนินการ 
 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง 
       3.1.1  วัตถุดิบ 
       3.1.1.1  แอปเป้ิลเขียว ตรา GRANNY SMITH 
       3.1.1.2  ผักโขม ตรา My Chioce 
       3.1.1.3  บร็อคโคล่ี ตรา My Chioce 
       3.1.1.4  กีวี่ ตรา Zespri 
       3.1.1.5  น้ำนมโคพาสเจอไรส์ รสจืด ตรา เมจิ 
       3.1.1.6  โยเกิร์ตชนิดกวน รสธรรมชาติ ตรา ดัชช่ี 
       3.1.1.7  น้ำตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
       3.1.1.8  ผงเจลาติน ตรา McGarreet 
       3.1.1.9  หญ้าหวานชนิดผง Stevia ตรา Sweet Fiber 
       3.1.1.10  ผงอิโนซิทอล ตรา Pipping Rock 

       3.1.2  สารเคมี 
       3.1.2.1  โซเดียมไฮดรอกไซด์ 
       3.1.2.2  ฟีนอล์ฟธาลีน 
       3.1.2.3  ไฮดรอคลอริก 
       3.1.2.4  อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar) 
       3.1.2.5  อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Potato Dextrose Agar) 
       3.1.2.6  กรดทาร์ทารร์ิก 
       3.1.2.7  กรดแอสคอร์บิก 
       3.1.2.8  โปตัสเซียม เมต้าไปรท์ซัตไฟต์ 

       3.1.3  อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
       3.1.3.1  เทอร์โมมิเตอร์ (Thermometer) สเกล 0-100 °C 
       3.1.3.2  เครื่องช่ังความละเอียด 4 ตำแหน่ง (OHAUS Valor model V11P3) 
       3.1.3.3  เครื่องโฮโมจิไนเซอร์ รุ่น Ystral D-79282 Ballrechter - Dottingen 
       3.1.3.4  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) RHB-32 ATC 
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       3.1.3.5  เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (PH-meter) Mettelre Toledo รุ่น PB-10 
       3.1.3.6  ตู้บ่ม รุ่น BD (บริษัท ไซแอนติฟิค โปรโมช่ัน จำกัด) 
       3.1.3.7  เครื่องปั่น BINDER  
       3.1.3.8  เตาแก๊ส 
       3.1.3.9  หม้อสแตนเลส 
       3.1.3.10  กะละมังสแตนเลส 
       3.1.3.11  พายไม้ 
       3.1.3.12  ผ้าขาวบาง 
       3.1.3.13  ตู้เย็น 
       3.1.4  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
       3.1.4.1  เครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer รุ่น CM-3500d (KONICA MINOTA) 
       3.1.4.2  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) RHB-32 ATC 
       3.1.4.3  เครื่องวัดค่าความหนืด Brookfield Viscometer รุ่น DV2T (LV) 
       3.1.5  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
       3.1.5.1  เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (PH-meter) Mettelre Toledo รุ่น PB-10 
       3.1.5.2  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณกรด (Tiratable acidity) 
       3.1.5.3  อุปกรณ์วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน (Desiccator) 
         3.1.5.3.1  ตู้อบลมร้อนสำหรับฆ่าเช้ือ (Hot air oven) Binder รุ่น FD 115 
         3.1.5.3.2  เครื่อง ช่ังความละเอียด 4 ตำแหน่ง (OHAUS Valor model 
V11P3) 
         3.1.5.3.3  โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
         3.1.5.3.4  Moisture can เส้นผ่านศูนย์กลาง 5.20 เซนติเมตร 
       3.1.5.4  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
         3.1.5.4.1  เครื่องย่อย ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Digestion Unit K-435 
         3.1.5.4.2  เครื่องดักจับไอกรด ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Scrubb B-414 
         3.1.5.4.3  เครื่องกล่ันโปรตีน ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Distillation Unit B-323 
       3.1.5.5  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
       3.1.5.6  เครื่องเขย่า (Orbitol & Reciprocating RPM Shaker) 
       3.1.5.7  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
       3.1.5.8  เตาเผายี่ห้อ CARBOLITE รุ่น CWF 1100 
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       3.1.6  อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
       3.1.6.1  หม้อนึ่งฆ่าเช้ือภาพใต้ความดัน (Autoclave) Sanyo รุ่น Lado Autoclave 
       3.1.6.2  ตู้อบลมร้อนสำหรับฆ่าเช้ือ (Hot air oven) Binder รุ่น FD 115 
       3.1.6.3  ตู้ปลอดเช้ือ Heal Force รุ่น A2 
       3.1.6.4  ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเช้ือ 
       3.1.6.5  จานเพาะเช้ือท่ีปลอดเช้ือ 
       3.1.6.6  แอลกอฮอล์ 
       3.1.7  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       3.1.7.1  อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       3.1.7.2  แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       3.1.7.3  เครื่องมือคอมพิวเตอร์และโปรแกรมสำเร็จทางสถิติ 
 

3.2  วิธีการดำเนินการทดลอง 
       3.2.1  ศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต 
       3.2.1.1  ศึกษาระดับความคงตัวของโยเกิร์ต 
         เตรียมโยเกิร์ต โดยนำนมพาสเจอร์ไรซ์ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 85 °C จากนั้น
เติมน้ำตาล และเจลาตินปริมาณ 3 ระดับ คือ ร้อยละ2 ร้อยละ4 และ ร้อยละ6 ของนมพาสเจอร์ไรซ์
จากนั้นนำ หัวเช้ือโยเกิร์ตมาผสมในปริมาณร้อยละ 10 ของนมพาสเจอร์ไรซ์ ดังตารางท่ี 3.1  
 
ตารางที่ 3.1  ส่วนผสมพื้นฐานการทำน้ำผักผลไม้รวม 

 

วัตถุดิบ 
 

ปริมาณส่วนผสม (กรัม) 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
นมพาสเจอร์ไรซ ์ 1000  กรัม 1000  กรัม 1000  กรัม 
หัวเช้ือโยเกิร์ต 100    กรัม 100    กรัม 100    กรัม 
น้ำตาลทราย 120   กรัม 120   กรัม 120   กรัม 
เจลาติน 20     กรัม 40     กรัม 60     กรัม 
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ชั้นตอนกระบวนการทำโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน 
 

เติมนมลงในหม้อ 1000 กรัม แล้วให้ความร้อนท่ี 65°C 
 
 

เติมน้ำตาล และเจลาตินท่ีต่างกัน 3 ระดับ ร้อยละ 2 ร้อยละ 4  
และร้อยละ 6 พร้อมคนให้เข้ากัน 

 
 

พาสเจอร์ไรซ์ท่ี 85°C เป็นเวลา 30 นาที 
 
 

เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติปริมาณร้อยละ 10 ของนมพาสเจอร์ไรซ์ 
 
 

ลดอุณหภูมิให้เหลือ 45°C 
 
 

เทใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิด เตรียมนำเข้าตู้บ่ม 
 
 

บ่มท่ีอุณหภูมิ 43 – 45°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
 

ทำให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็ว และเก็บไว้ในท่ีเย็น 4±1°C  
พร้อมรับประทาน 

 
 

  โยเกิร์ต 
แผนภาพที่ 3.1  กรรมวิธีการทำโยเกิร์ต 

ที่มา : ดัดแปลงพัฒนาจากโยเกิร์ตกล้วยหอม (ปิยนุสร์ และปัทมา, 2548) 
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       3.2.1.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 
        3.2.1.2.1  ตรวจวัดค่าสี (Spectophotmeter) 
        3.2.1.2.2  วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) 
       3.2.1.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
        3.2.1.3.1  ตรวจวิเคราะห์ค่า pH ด้วยเครื่อง pH Meter 
        3.2.1.3.2  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดท้ังหมด 
       3.2.1.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         นำน้ำผักผลไม้รวมท้ัง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี 
กล่ิน กล่ินรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีทำการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9ระดับ                
(9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบ จำนวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของ            
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร นำผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน 
(analysis of variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เพื่อเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด สำหรับ
การศึกษาต่อไป 
       3.2.1.5  การเตรียมน้ำผักผลไม้ 
         1)  การเตรียมน้ำผักผลไม้ 
     นำแอปเปิ้ลเขียว, กีวี่ มาแช่สารละลาย Ascorbic เป็นเวลา 20 นาที แล้ว
นำมาปั่นที่ระดับความแรงเบอร์ 2 เป็นเวลา 5 นาที และนำผักโขม, บร็อคโคล่ี มาแช่สารละลาย KMS 
เป็นเวลา 30 นาที แล้วนำมาต้มด้วยความร้อน 85 °C เป็นเวลา 15 นาที แล้วจึงนำมาปั่นท่ีระดับ
ความแรงเบอร์ 5 เป็นเวลา 5 นาที นำน้ำผักผลไม้แต่ละชนิดท่ีได้มากรองแยกกากด้วยผ้าขาวบาง แล้ว
จึงนำมาผสมในอัตราส่วน 40 : 25 : 20 :15 จากน้ำแอปเป้ิลเขียว, น้ำกีวี่, น้ำผักโขม, น้ำบร็อคโคล่ี 
ตามลำดับ และใส่น้ำตาลร้อยละ 10 ของน้ำผักผลไม้ แล้วนำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C 
         2)  การเตรียมน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
     เตรียมน้ำผักผลไม้ตาม ดังข้อ 1) โดยเปล่ียนเป็นการใช้สารให้ความหวาน
เพื่อทดแทนน้ำตาล ซึ่งใช้หญ้าหวานชนิดผงโดยใช้อัตราส่วนร้อยละ 1 ของปริมาณน้ำผักผลไม้ และ 
ใช้อินโนซิทอลร้อยละ 0.5 ของปริมาณน้ำผักผลไม้ แล้วนำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C เพื่อใช้ใน
การผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
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เตรียมแอปเป้ิลเขียว กีวี่ มาแช่สารละลาย Ascorbic เป็นเวลา 20 นาที และ 
เตรียมผักโขมบร็อคโคล่ี มาแช่สารละลาย KMS เป็นเวลา 30 นาที 

 
 

นำแอปเป้ิลเขียว กีวี่มาปั่นที่ระดับความแรงเบอร์ 2 เป็นเวลา 5 นาที, และ 
ผักโขม บร็อคโคล่ี มาต้มด้วยความร้อน 85 °C เป็นเวลา 15 นาที 

นำมาปั่นที่ระดับความแรงเบอร์ 5 เป็นเวลา 5 นาที 
 

 
นำน้ำแอปเป้ิลเขียว น้ำกีวี่ น้ำผักโขม น้ำบร็อคโคล่ีมากรองแยกกาก 

ด้วยผ้าขาวบาง 
 
 

ผสมน้ำผักผลไม้ท่ีได้ในอัตราส่วน 40 : 25 : 20 :15  
จากน้ำแอปเป้ิลเขียว น้ำกีวี่ น้ำผักโขม น้ำบร็อคโคล่ี ตามลำดับ 

 
 

ใส่สารให้ความหวานเพื่อทดแทนน้ำตาล ซึ่งใช้หญ้าหวานชนิดผงโดยใช้อัตราส่วนร้อยละ 1 ของ
ปริมาณน้ำผักผลไม้ และใช้อินโนซิทอลร้อยละ 0.5 ของปริมาณน้ำผักผลไม้ 

 
 

นำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C 
 
 

ลดอุณหภูมิ และบรรจุใส่ขวดท่ีมีฝาปิดสนิท  
 
 

น้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
แผนภาพที่ 3.2  การเตรียมน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
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       3.2.1.6  ศึกษาปริมาณหญ้าหวาน และอินโนซิทอลท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจาก 
ผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
        นำสูตรพื้นฐานท่ีดีท่ีสุดจากข้อ 3.2.1.1 (ข้อ3.2.1.4) มาพัฒนาสูตรในการทำนม
เปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรน้ำตาลเพื่อให้อัตราส่วนโยเกิร์ตกับน้ำผักผลไม้ เป็นท่ียอมรับของผู้ทดสอบชิม
มากท่ีสุด โดยในส่วนประกอบของนมเปรี้ยวท่ัวไปจะประกอบไปด้วยน้ำตาลร้อยละ 12 ของปริมาณ
นมเปรี้ยว 1 ขวด ซึ่งส่วนผสมดังกล่าวเป็นส่วนผสมท่ีมีอยู่ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวท่ัวไป ผู้วิจัยจึงนำ
หญ้าหวาน และอินโนซิทอลมาทดแทนในส่วนผสมท่ีมีน้ำตาลของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้
สูตรลดน้ำตาล ซึ่งนำมาทดแทนในส่วนของน้ำผักผลไม้ ซึ่งหญ้าหวาน มีสารให้ความหวานมากกว่า
น้ำตาล 150-300เท่า และอินโนซิลทอล มีสารให้ความหวานมากกว่าน้ำตาล 100 -200 (มัทนียา, 
2558) เท่าเมื่อเทียบปริมาณน้ำตาลทรายกับปริมาณหญ้าหวาน และอินโนซิทอล พบว่าควรใช้ 
หญ้าหวาน 1 กรัม และอินโนซิทอล 0.5 กรัม จึงให้ความหวานใกล้เคียงกับความหวานจากน้ำตาล 
ผู้วิจัยจึงเริ่มศึกษาปริมาณอัตราส่วนของโยเกิร์ตต่ออัตราส่วนของน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ี 70 :30, 
50 : 50, 70 : 30 ตามลำดับ โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด Completely Randomized 
Design (CRD) โดยนำใส่แก้วช็อต และจัดเสิร์ฟแบบเย็น ท่ีอุณหภูมิ 4±1°C ดังแผนภาพท่ี 3.3 
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ส่วนท่ีหนึ่ง คือ โยเกิร์ตสูตรพื้นฐานท่ีดีท่ีสุด 
ส่วนท่ีสอง คือ ส่วนของน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

 
 

นำส่วนท่ีหนึ่ง และส่วนท่ีสอง มาช่ังตามอัตราส่วน 3 ระดับ 
 
 

ส่วนท่ีหนึ่ง : ส่วนท่ีสอง  ส่วนท่ีหนึ่ง : ส่วนท่ีสอง  ส่วนท่ีหนึ่ง : ส่วนท่ีสอง 
(30:70)    (50:50)    (70:30) 

 
 

มาปั่นผสมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ ความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที 
 
 

นำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C 
 
 

ทำให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็ว และเทใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
 
 

เก็บไว้ในท่ีเย็น 4±1°C 
 
 

นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
แผนภาพที่ 3.3  ขั้นตอนการทำนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

 
       3.2.2  การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโยเกิร์ต และน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปร้ียว 
      ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณโยเกิร์ตรสธรรมชาติต่อปริมาณน้ำผักผลไม้รวมท่ี
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Brix°) โดยนำน้ำผักผลไม้รวมสูตรพื้นฐานท่ีผ่านการคัดเลือกมาจากข้อ 
3.2.1 มาศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างโยเกิร์ตรสธรรมชาติและน้ำผักผลไม้รวม ท่ีอัตราส่วน 
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30:70, 50:50 และ70:30 ดังแสดงในตารางท่ี 3.2 มาทำการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมตามวิธีการใน
แผนภาพท่ี 3.2 แล้วนำนมเปรี้ยวที่ได้ไปวิเคราะห์ด้านต่างๆต่อไป 
 
ตารางที่ 3.2  ส่วนผสมของนมเปรี้ยวผักผลไม้รวม 

 

วัตถุดิบ 
 

ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที ่3 
โยเกิร์ตรสธรรมชาติ  30 50 70 
น้ำผักผลไม้รวม (Brix°) 70 50 30 

 
      3.2.2.1  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 

        3.2.2.1.1  ต รวจ วั ด ค่ า สี  Spectophotmeter รุ่ น  CM-3500d (KONICA 
MINOLTA) 
        3.2.2.1.2  วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) 

       3.2.2.1.3  การวัดค่าความหนืด (Brookfield viscometer dv-ii) 
       3.2.2.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ดังภาคผนวก ฉ) 
        3.2.2.2.1  ตรวจวิเคราะห์ค่า pH ด้วยเครื่อง pH Meter 
        3.2.2.2.2  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดท้ังหมด 
       3.2.2.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 
        3.2.2.3.1  ตรวจหาปริมาณเช้ือยีสต์และรา 
        3.2.2.3.2  ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม 
        3.2.2.3.3  ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด 
       3.2.2.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝน 
จำนวน 50 คน เป็นนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร 
ประเมินคุณภาพของนมเปรี้ยวในด้านสี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการ
ทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) นำผลท่ีได้ไปวิเคราะห์หา
ความแปรปรวน (analysis of variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดย
วิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) 
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       3.2.3  ศึกษาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปร้ียวจากน้ำผลไม้รวม 
       เตรียมนมเปรี้ยวน้ำผักผลไม้รวมท่ีได้รับความชอบมากท่ีสุดจากข้อ 3.2.2 วิเคราะห์
องค์ประกอบต่างๆ ตามวิธี AOAC (2000) ทดลอง 3 ซ้ำ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 
วิเคราะห์ค่าต่อไปนี้ 
       3.2.3.1  ความช้ืน 
       3.2.3.2  โปรตีน 
       3.2.3.3  เถ้า 
       3.2.3.4  ไขมัน 
       3.2.3.5  เส้นใย 
       3.2.3.6  คาร์โบไฮเดรต 
       3.2.4  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของนมเปร้ียวผักผลไม้รวม 
       นำผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวผักผลไม้รวมที่ได้คะแนนความชอบสูงท่ีสุดจากข้อ 3.2.2 ซึ่งบรรจุ
ในขวดพลาสติกท่ีมีฝาปิด เก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ 4±1°C เป็นระยะ 15 วัน โดยสุ่มเก็บตัวอย่าง
ทุกๆ 5 วัน คือ 1, 5, 10 และ15 วัน มาตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
        3.2.4.1  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 
         3.2.4.1.1  ตรวจวัด ค่า สี  Spectorphotmeter รุ่น  CM-3500d (KONICA 
MINOLTA) 
         3.2.4.1.2  วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) 
         3.2.4.1.3  การวัดค่าความหนืด 
       3.2.4.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
         3.2.4.2.1  ตรวจวิเคราะห์ค่า pH ด้วยเครื่อง pH Meter 
         3.2.4.2.2  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดท้ังหมด 
       3.2.4.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 
         3.2.4.3.1  ตรวจหาปริมาณเช้ือยีสต์และรา 
         3.2.4.3.2  ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม 
         3.2.4.3.3  ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด 
 
3.3  สถานที่ดำเนินงาน  
      3.3.1  เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   
พระนคร ห้องปฏิบัติการ 521, 522, 1401 
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      3.3.2  เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.4  ระยะเวลาในการทดลอง 
       เดือนสิงหาคม 2562 ถึงเดือน กุมภาพันธ์ 2563 
 

 
 



 
 

บทที่ 4 
 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 
 

4.1  ผลการศึกษาปริมาณเจลาตินในการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัว                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
       การศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณเจลาตินในน้ำนมท่ีต่างกัน 3 ระดับเพื่อทำโยเกิร์ต
ชนิดคงตัว โดยใช้ปริมาณเจลาติน  ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 และร้อยละ 6 ของปริมาณนม จากนั้นนำ 
มาผสมกับส่วนผสมต่างๆ ตามสูตรแล้วทำการหมักเป็นโยเกิร์ตชนิดคงตัว ลักษณะโย  เกิร์ตท่ีได้ 
ดังตารางท่ี 4.1 และผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ต แสดงดังตาราง 4.2 และ 4.3 
 
ตารางท่ี  4.1 ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตท่ีใช้ปริมาณเจลาตินต่างกัน จำนวน 3 สูตร 

คุณภาพ 
ระดับเจลาตินในโยเกิร์ต 

ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 
    

ลักษณะปรากฏ 

 
 
 
 
 
 

มีสีขาวเหลืองเล็กน้อย 
เนื้อโยเกิร์ตมีความคง

ตัวค่อนข้างนิ่ม 

 
 
 
 
 
 

มีสีขาวเหลืองเล็กน้อย 
เนื้อโยเกิร์ตมีความคงตัว              

พอด ี

 
 
 
 
 
 

มีสีขาวเหลืองเล็กน้อย 
เนื้อโยเกิร์ตมีความคงตัว

ค่อนข้างแข็ง 
รสชาติ หวานอมเปรี้ยว หวานอมเปรี้ยว หวานอมเปรี้ยว 
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4.1.1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพเคมี 
 
ตารางท่ี  4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ตท่ีมีเจลาตินท่ีมีปริมาณแสดงต่างกัน 

คุณภาพ 
ระดับเจลาตินในโยเกิร์ต 

ร้อยละ2 ร้อยละ4 ร้อยละ6 
ของแข็งท่ีละลายได้ (°Brix) 20.00±0.00c 21.00±0.00b 22.00±0.00a 

ค่าสี    
   - L* ns 88.49±0.07 88.26±0.12 87.70±0.15 
   - a* ns -1.48±0.14 -1.53±0.03 -1.54±0.04 
   - b* ns 11.71±0.10 11.98±0.22 12.24±0.31 
ค่า pH 4.39±0.02c 4.46±0.02b 4.86±0.13a 
กรดท้ังหมด (ร้อยละ) 0.96±0.76a 0.86±0.67b 0.82±0.52c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ต ท่ีมีเจลาตินปริมาณท่ีต่างกัน วิเคราะห์
คุณภาพทางเคมี พบว่า ค่า pH ของโยเกิร์ตท่ีมีปริมาณเจลาตินต่างกันท้ัง 3 สูตร มีความเป็นกรดสูง 
โดยค่า pH อยู่ในช่วง 4.39-4.86 ปริมาณกรดท้ังหมดอยู่ในช่วงร้อยละ 0.82-0.96 ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้อยู่ ใน ช่วง 20.00-22.00°Brix ส่วนค่าสีของโยเกิร์ตท่ีได้ ท้ัง 3 สูตร มี สีเหลืองอ่อน 
โดยเมื่อปริมาณความเข้มข้นของเจลาตินมากขึ้น สอดคล้องกับค่าสีท่ีวัดได้แก่ L* (ค่าความสว่าง) 
จะมีค่าอยู่ในช่วง 87.70-88.26 ค่า -a* (ค่าสีเขียว) มีค่าอยู่ในช่วง 1.48-1.54 และค่า b* (ค่าสีเหลือง) 
อยู่ในช่วง11.71-12.24 เมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้น สีท่ีได้จะเข้มขึ้น ค่าสีความสว่างลดลง ค่าสีเขียว
และค่าสีเหลืองสูงขึ้น เมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้น เนื่องจากเจลาตินมีลักษณะเป็นสีเหลืองอ่อน 
เป็นโปรตีนท่ีได้จากการเสียสภาพธรรมชาติ และสกัดได้จากคอลลาเจน ซึ่งเป็นโปรตีนธรรมชาติจาก
กระดูกสัตว์ ทำให้ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตมีสีเหลืองอ่อน (กนกวรรณ และจักรพงษ์, 2549) 
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4.1.2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         นำโยเกิร์ตท้ัง 3 สูตร ท่ีมีปริมาณเจลาตินท่ีต่างกันมาทดสอบชิมพร้อมช้ีแจงเกณฑ์การให้
คะแนนความชอบก่อนการทดสอบชิม พิจารณาคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิมท่ีมีผลมาจากการ
ใช้ปริมาณเจลาตินต่างกัน 3 ระดับคือปริมาณเจลาตินต่อปริมาณน้ำนม  ร้อยละ2 , 4 , และ6 
ได้ผลวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี  4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต จำนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ระดับเจลาตินในโยเกิร์ต 

ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 
ลักษณะปรากฏ 6.96±1.75b 7.96±1.26a 6.92±1.34b 

สี 7.06±1.67b 7.82±1.27a 7.56±1.48ab 

รสชาติ 6.71±1.61c 7.79±1.10a 7.10±1.08b 

เนื้อสัมผัส 6.10±1.75c 7.98±1.31a 6.48±1.46b 

ความชอบโดยรวม 7.01±1.47c 8.18±1.03a 6.68±1.28b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ของโยเกิร์ตท่ีใช้

ปริมาณของเจลาตินต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ2, 4 และ 6 พบว่าท้ัง 3 สูตร มีคะแนนความชอบ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท้ังคุณลักษณะ ด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ซึ่งคุณลักษณะด้านสี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด ท่ีระดับเจลาติน
ในโยเกิร์ตร้อยละ 4 ไม่ต่างกับปริมาณระดับเจลาตินในโยเกิร์ตร้อยละ 6 ลักษณะด้านรสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ท่ีระดับเจลาติน 
ในโยเกิร์ตร้อยละ 4  
 
4.2  ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโยเกิร์ต และน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปร้ียว 
      นำโยเกิร์ตท่ีปริมาณเจลาตินต่างกันท่ีผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากท่ีสุด คือ ปริมาณเจลาติน
ร้อยละ 4 มาทำการศึกษาอันตราส่วนท่ีเหมาะสมในการทำนมเปรี้ยว โดยใช้ปริมาณโยเกิร์ตต่อ
ปริมาณน้ำผักผลไม้ท่ีอัตราส่วนต่างกันคือ ร้อยละ 30:70, 50:50 และ 70:30 และนำนมเปรี้ยวไป
วิเคราะห์คุณภาพ และผลการวิเคราะห์ด้านต่างๆ คือ คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
แสดงดังตารางท่ี 4.4 



35 
 

ตารางที่  4.4. คุณภาพของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีเตรียมจากอัตราส่วนของโยเกิร์ต 
         ต่อน้ำผักผลไม้ปริมาณต่างกัน 

คุณภาพ อัตราส่วนโยเกิร์ต : นำ้ผักผลไม้ 
  30:70 50:50 70:30 
ทางกายภาพ    
ค่าสี    
   - L*  64.11±0.17c 78.47±0.28b 82.32±0.40a 
   - a*  -0.62±0.05c -1.39±0.03b -1.50±0.01a 
   - b*  28.85±0.17a 20.21±0.05b 17.65±0.03c 
ของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (°Brix) 16.80±0.00c 17.40±0.00b 18.00±0.00a 
ค่าความหนืด (cp) 103.77±2.54a 3,359.33±98.15b 10,759.92±1312.77a 
ปริมาณกรดท้ังหมด (ร้อยละ) 0.82±0.00a 0.93±0.00b 0.95±0.00c 

ทางเคมี    
ค่า pH 4.29±0.02c 4.37±0.04b 4.49±0.07a 
กรดท้ังหมด (ร้อยละ) 0.95±0.15a 0.85±0.12b 0.82±0.11c 

ทางจุลินทรีย์    
ยีสต์ รา (CFU/ml) <10 <10 <10 
โคลิฟอร์ม (MPN/ml) <3 <3 <3 
จุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/ml) <10 <10 <10 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล โดยใช้
ปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้ำผักผลไม้ (13°Brix) ท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 30:70, 
50:50 และ 70:30 พบว่า คุณภาพทางกายภาพได้แก่ค่า L* (ค่าสีความสว่าง) ค่าสี -a* (ค่าสีเขียว) 
และค่าสี b* (ค่าสีเหลือง) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อใช้อัตราส่วนของน้ำผักเพิ่มขึ้น ซึ่งในผักผลไม้สีเขียว  
มีสารคลอโรฟิลล์ ซึ่งเป็นรงควัตถุท่ีมีสีเขียว ทำให้มีเหมือนเพิ่มปริมาณน้ำผักผลไม้ต่อปริมาณโยเกิร์ต 
มีผลให้มีค่า –a* (ค่าสีเขียว) เพิ่มขึ้น(แพทย์วินัย, 2542) เช่นเดียวกับค่าความหนืดท่ีเพิ่มขึ้น และ
เนื่องจากมีการใช้หญ้าหวาน และอินโนซิทอล แทนการใส่น้ำตาลจึง ทำให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำ
เพิ่มขึ้นด้วยความหวานของหญ้าหวาน และอินโนซิทอลมากกว่าน้ำตาล ซึ่งเมื่อเทียบกับนมเปรี้ยวสูตร
ท่ีใช้น้ำตาลจะพบได้ว่า ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้จะเพิ่มข้ึนมากเนื่องจากน้ำตาลมีความหวาน
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น้อยกว่าสารให้ความท้ังสองตัวที่ใช้ทำให้เมื่อเพิ่มความหวานมากขึ้น ทำให้ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้เพิ่มขึ้นด้วย เมื่อใช้ปริมาณสัดส่วนของโยเกิร์ตลดลง 
 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า นมเปรี้ยวที่ได้จากการใช้สัดส่วนของโยเกิร์ต และน้ำผัก
ปริมาณต่างกัน ค่าปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแลคติก และค่า pH ต่างกัน แต่ยังเป็นลักษณะ
นมเปรี้ยวโดยค่ากรดแลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.82-0.95 และค่า pH อยู่ระหว่าง 4.29-4.49  
 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์รามีปริมาณน้อยกว่า       
10 CFU/ml และจำนวนโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN/ml ซึ่งนมเปรี้ยวท้ัง 3 สูตรนั้นผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ใช้ยีสต์ในการหมัก กำหนดให้จุลินทรีย์ท้ังหมดน้อยกว่า 10 CFU/ml 
ปริมาณยีสต์ รา น้อยกว่า 10 CFU/ml และโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (วุฒิกร 
พรรณพร และสุธาทิพย์, 2556) 
 
4.2.2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         นำนมเปรี้ยวท้ัง 3 สูตรท่ีใช้ปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้ำผักผลไม้ต่างกัน 3 ระดับ คือ              
ร้อยละ 30:70, 50:50 และ 70 :30 ให้ ผู้ทดสอบชิมพร้อมท้ังช้ีแจงพร้อมเกณฑ์การให้คะแนน
ความชอบก่อนการทดสอบชิม ได้ผลวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที่  4.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีเตรียม 

       จากอัตราส่วนของโยเกิร์ตต่อน้ำผักผลไม้ปริมาณต่างกัน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบในแต่ละสูตร 

30:70 50:50 70:30 
ลักษณะปรากฏ 7.38±1.32b 8.16±0.90a 6.24±1.66c 

สี 6.22±1.34c 7.24±1.06b 7.68±1.02a 

กล่ิน 6.78±1.68b 7.42±1.11a  5.84±1.45c 

กล่ินรส 6.60±1.68b 7.04±1.12a  6.26±2.03c 

รสชาติ 6.40±0.90b 7.66±1.00a 5.78±1.58c 

เนื้อสัมผัส 6.86±1.06b 7.86±1.07a 5.40±1.91c 

ความชอบโดยรวม 6.56±1.32b 8.02±0.96a 5.80±1.60c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 จากตารางท่ี 4.5 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้
สูตรลดน้ำตาลทีต่างกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณโยเกิร์ต:ปริมาณน้ำผักผลไม้ ร้อยละ 30:70 50:50 และ
70:30 พบว่านมเปรี้ยวท้ัง 3 สูตร มีคะแนนความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ในคุณลักษณะด้านสี และกล่ินรส สูตรท่ีผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับมากท่ีสุด คือ ปริมาณโยเกิร์ตต่อ 
น้ำผักผลไม้ร้อยละ 70:30 คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม สูตรท่ีผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับมากท่ีสุด คือ ปริมาณโยเกิร์ตต่อน้ำผักผลไม้ร้อยละ 50:50
โดยปริมาณโยเกิร์ต:ปริมาณน้ำผักผลไม้ ร้อยละ 30:70 และ 70:30 ได้รับคะแนนความชอบไม่ต่างกัน
ในทางสถิติ (p≤0.05) จากนั้นนำนมเปรี้ยวสูตรท่ีผู้ทดสอบชิมให้ความชอบมากท่ีสุด คือ ปริมาณ
โยเกิร์ตต่อน้ำผักผลไม้ 50:50 เนื่องจากมีสีเขียวที่ไม่อ่อนเกินไป กล่ินของผักผลไม้ไม่แรงจนเกินไป ท่ีผู้
ทดสอบชิมส่วนมากยอมรับ และมีรสชาติความหวานท่ีใกล้เคียงน้ำตาลท่ีสุด รวมถึงความหวานตกค้าง
ท่ีผู้ทดสอบชิมสามารถยอมรับได้  จึงนำมาทำการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ในลักษณะ
องค์ประกอบเคมี และ ศึกษาการเก็บอายุ 
 
4.3  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปร้ียวจากผักไม้ผลสูตรลดน้ำตาล 
      นำนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล มาวิเคราะห์องค์ประกอบต่างๆ ตามวิธี AOAC (2000) 
ทดลอง 3 ซ้ำ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบแสดงผลดัง 
ตารางท่ี 4.6 
 
ตารางที่  4.6 องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

คุณภาพทางเคมี ปริมาณ(ร้อยละ) 
ความช้ืน 86.81±2.83 

เถ้า 0.40±0.32 
ไขมัน 0.37±0.23 
โปรตีน 3.02±0.77 
เส้นใย 0.15±0.26 

คาร์โบไฮเดรต 9.25±0.41 
 
 จากตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตร 
ลดน้ำตาล พบว่า ค่าความช้ืนร้อยละ 86.81±2.83 เถ้าร้อยละ 0.40±0.32 ไขมันร้อยละ0.37±0.23
โปรตีนร้อยละ 3.02±0.77 เส้นใยร้อยละ 0.15±0.26 และ คาร์โบไฮเดรต 9.25±0.41 
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 นำนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลมาเปรียบเทียบกับนมเปรี้ยวจากข้าวไรซ์เบอรี่ พบว่า 
มี ป ริม าณ โป รตีน มากกว่ าถึ ง  4  เท่ า  และมี ป ริ ม าณ คาร์ โบ ไฮ เดรตน้ อ ยกว่ าถึ ง  2  เท่ า  
ด้วยข้าวไรซ์ เบอรี่มี ปริมาณมากกว่ าใน ผักผลไม้ ท่ีมี สารคลอโรฟิ ลล์  ซึ่ ง เป็ น รงควัตถุ ท่ีมี  
สีเขียว ทำให้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่า 
 
4.4  ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์นมเปร้ียวจากผัก
ผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
       นำผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีได้คะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุด บรรจุใน
ขวดพลาสติกท่ีมีฝาสนิท และเก็บในตู้เย็น อุณหภูมิ 4±1°C เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน  
โดยสุ่มเก็บตัวอย่างทุกๆ 5 วัน คือ 1 , 5, 10 และ15วัน ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพกายภาพ 
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ ของนมเปรี้ยวท่ีอายการเก็บท่ีต่างกัน แสดงดังตารางท่ี 
4.7 
 
ตารางที่   4.7 คุณภาพของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้ สูตรลดน้ำตาลท่ี เก็บรักษาท่ี  
           อุณหภูมิ4±1°C 

คุณภาพ 
อายุการเก็บรักษา (วันที่) 

1 5 10 15 
ทางกายภาพ     
ค่าสี     
    - L* 78.59±0.11 78.49±0.08 78.35±0.07 78.33±0.02 
    - a* -1.39±0.03 -1.45±0.07 -1.50±0.10 -1.53±0.13 
    - b* 20.11±0.01 20.23±0.04 20.28±0.06 20.98±0.23 
ของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (°Brix) 15.00±0.00 15.00±0.00 15.00±0.00 15.00±0.00 
ทางเคมี     
ค่า pH 4.39±0.00 4.38±0.02 4.30±0.07 4.23±0.10 
กรดแลคติก (ร้อยละ) 0.93±0.00 0.93±0.00 0.98±0.00 0.98±0.00 
ทางจุลินทรีย์     
จุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/ml) <10 <10 <10 <10 
ยีสต์และรา (CFU/ml) <10 <10 <10 <10 
โคลิฟอร์ม (MPN/ml) <3 <3 <3 <3 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาจากตารางท่ี 4.7 หลังจากเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว  
จากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลเป็นเวลา 15 วัน พบว่าค่า pH อยู่ในช่วง 4.23-4.39 ค่าปริมาณกรด 
แลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93–0.98 ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ยังคงท่ี เท่ากับ 15 °Brix  
ทุก สัปดาห์  เมื่ อเก็บนานขึ้นถึง 15 วัน  ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ยั งคง ท่ี  ค่าสี  ได้แก่  
L*(ค่าความสว่าง) ค่าสี –a*(ค่าสีเขียว) และค่าสี –b* (ค่าสีเหลือง) อยู่ในช่วง 78.59 -78.33 ,  
1.39-1.53 และ 20.11-20.98 ตามลำดับ เมื่ออายุการเก็บนานขึ้น ค่าสีไม่มีการเปล่ียนแปลง 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีมี
อายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดยังน้อยกว่า 10 CFU/ml  
ปริมาณยีสต์รา ยังน้อยกว่า 10 CFU/ml ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐานกำหนดท่ีระบุว่า ต้องไม่เกิน 100
โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ใช้ยีสต์ในการหมัก ปริมาณโคลิฟอร์มต้อง  
น้อยกว่า 3 MPN/mlซึ่งผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานกำหนด ท่ีระบุว่าโคลิฟอร์มต้องน้อยกว่า 3 โคโลนีต่อ 
ตัวอย่าง 1 กรัม แสดงว่านมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ ตู้เย็น 4±1°C 
สามารถไว้เก็บได้ถึง 15 วัน โดยคุณภาพทางจุลินทรีย์ยังปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 



 

 

บทที่ 5  
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
      5.1.1 สูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัวโดยมีปริมาณเจลาตินต่างกัน พบว่าโยเกิร์ต 
ท่ีผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ โยเกิร์ตระดับปริมาณเจลาตินร้อยละ 4  
      5.1.2 อัตราส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้ำผักในการผลิตนมเปรี้ยว คือ     
ร้อยละ 50 :50 โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด ค่าสี ได้แก่ L* (ค่าความสว่าง) 
78.47±0.28 -a* (ค่าสีเขียว) -1.39±0.03 และb* (ค่าสีเหลือง) 20.21±0.05 ค่าของแข็งท่ีละลายน้ำ
ได้ 17.40±0.00 °Brix ปริมาณกรดแลคติก ร้อยละ 0.85±0.12 ค่า pH เท่ากับ 4.29-4.49 คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด น้อยกว่า 10  CFU/ml ปริมาณยีสต์รา น้อยกว่า 10 
CFU/ml และปริมาณโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 MPN/ml 
      5.1.3 องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล มีคว ามช้ืนร้อยละ 
86.81±2.83 เถ้าร้อยละ 0.40±0.32 ไขมันร้อยละ0.37±0.23 โปรตีนร้อยละ 3.02±0.77 
เส้นใยร้อยละ 0.15±0.26 และ คาร์โบไฮเดรต 9.25±0.41- 
      5.1.4 อายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1°C 
มีค่า pH อยู่ในช่วง 4.23 – 4.39 ปริมาณกรดแลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93 - 0.98 ค่าปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ 15  °Brix ค่าสี L*, -a*, b* อยู่ ในช่วง 78.33 - 78.59 , 1.39 – 1.53 และ 
20.11 - 20.98 ตามลำดับ โดยปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดยังน้อยกว่า 10 CFU/ml ปริมาณยีสต์ และรา 
น้อยกว่า 10 CFU/ml และโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 MPN/ml ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
      5.2.1 อาจมีการศึกษาการเก็บรักษาโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดอื่น 
      5.2.2 อาจมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
ท่ีนานมากขึ้น  
      5.2.3 อาจมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล โดยปรับเปล่ียนชนิดของ
ผักผลไม้เพื่อท่ีจะสามารถด่ืมได้ง่ายข้ึน 
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สูตรพื้นฐานนมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวม 
      และขั้นตอนกระบวนการผลิต 
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สูตรนมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวมสูตรลดน้ำตาล 
 

ส่วนผสมน้ำผักผลไม้รวม 
แอปเป้ิลเขียว   200 กรัม 
กีวี่    150 กรัม 
ผักโขม    100 กรัม 
บล็อกโคล่ี   50 กรัม 
น้ำสะอาด   500 กรัม 
 

วิธีทำ 
1. นำผักและผลไม้มาล้างให้สะอาดและแช่สาร 30 นาที  
2. ผลไม้นำมาปั่นผสมกับน้ำ กรองเอาแต่น้ำ และแยกกากท้ิง ผักนำไปต้มจนสุก ปั่นผสมกับน้ำ  
และนำมากรองแยกกาก 
3. นำน้ำผักและผลไม้มารวมกัน และให้ความร้อน 65°C 15นาที จะได้เป็นน้ำผักผลไม้รวม 
 

ส่วนผสมโยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐาน 
นมพาสเจอร์ไรส์ ยี่ห้อเมจิ  1000 กรัม 
โยเกิร์ต ยี่ห้อดัชช่ี   100 กรัม 
น้ำตาลทราย   120 กรัม 
เจลาติน    40 กรัม 
 

วิธีทำ 
1. นำนมสดรสจืด ไปพาสเจอร์ไรซ์ 80-85°C เป็นเวลา 30 นาที ท้ิงให้อุณหภูมิลดลงเหลือ 43-45°C  
2. เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติ และเจลาติน นำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 43-45°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง 
3. ทำให้อุณหภูมิลดงอย่างรวดเร็วที่ 4°C บรรจุและเก็บในท่ีเย็น 
 

ส่วนผสมท่ีได้จากนมเปรี้ยวผักผลไม้รวม 
โยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน ชนิดคงตัว 500 กรัม 
น้ำผักผลไม้รวม   500 กรัม 
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วิธีทำ 
1. ผสมโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้รมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ ด้วยความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที จะได้
นมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวม 
2. นำไปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 90-95°C เป็นเวลา 30 นาที 
3. บรรจุในภาชนะบรรจุขวดแก้วมีฝาปิด ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C 
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ข้ันตอนกระบวนการผลิต 
 
 
 
 

นำผักผลไม้ท้ัง 4 ชนิด ล้างให้สะอาด 

 
 
 
 
 
 

นำผลไม้ 2 ชนิด มาแช่สาร Ascorbic acid เป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 

และนำผักอีก 2 ชนิด มาแช่สาร Potassium Metabisulphite เป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 
 
 

เมื่อครบเวลา 30 นาที นำผักไปต้มจนสุกและนำไปป่ันผสมกับน้ำ กรองแยกกากท้ิง 
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ให้ความร้อน 65°C 15 นาที จะได้เป็นน้ำผักผลไม้รวม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เติมสารให้ความหวาน หญ้าหวานชนิดผงและผงอิโนซิทอลแทนน้ำตาล 
แผนภาพที่ ข.1 วิธีการทำน้ำผักผลไม้รวม 
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นำนมสดรสจืด ไปพาสเจอร์ไรซ์ 80-85°C เป็นเวลา 25-30 นาที ท้ิงให้อุณหภูมิลดลงเหลือ 43-45°C  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติ น้ำตาล และเจลาติน 
 
 
 
 
 
 
 
 

นำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 43-45°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง  
ทำให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็วที่ 4°C บรรจุในท่ีเย็น 

แผนภาพที่ ข.2 วิธีการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัว 
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ผสมโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้รวมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์  
ด้วยความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที จะได้นมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวม 

 
 
 
 
 
 
 

นำไปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 90-95°C เป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 

บรรจุในภาชนะบรรจุขวดแก้วมีฝาปิด ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C 
แผนภาพที่ ข.3 วิธีการทำนมเปร้ียวผักผลไม้รวม 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
   แบบประเมินผลทางประสาทสมัผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 
 

ชุดท่ี…………วันท่ี……………………… 
ผลิตภัณฑ์ นมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวมสูตรลดน้ำตาล 
 

คำแนะนำ กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
 

9 ชอบมากท่ีสุด  6 ชอบน้อยท่ีสุด  3 ไม่ชอบปานกลาง 
8 ชอบมาก  5 เฉยๆ   2 ไม่ชอบมาก 
7 ชอบปลานกลาง 4 ไม่ชอบเล็กน้อย 1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับความพึงพอใจ 

รหัส……… รหัส…….. รหัส………. 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
กล่ินรส(กล่ินผักผลไม้)    
ลักษณะเนื้อสัมผัส 
(ความหนืด) 

   

ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
วีธีการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
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วิธีการวัดค่าสี 
 

เคร่ือง Spectrophotometer CM-3500d 
1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหน้าจอเครื่องคอมพิวเตอร์ 
3. คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบข้างบน) เพื่อเป็นการเช่ือมต่อระว่างคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี
จากนั้นลองสังเกตท่ีแถบข้างล่างขวาเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
4. ทำการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกท่ีปุ่ม Callbation (ท่ีแถบข้างบน) ใส่แผ่นกระจกใส
ไว้ที่ช่องข้างบนภายใน Target Mask 
5. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกท่ีปุม Measure Target ต้ังช่ือตัวอย่างใหม่พร้อมใส่ตัวอย่างชนิดแห้ง
หรือชนิดเหลว ลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 
6. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีดำข้างบน (กรณีท่ีวัดการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน) ปิดด้วยตลับสีขาว
ด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุด้านบน) 
7. จากนั้นเข้าท่ีปุ่ม Measure Target ต้ังช่ือซ้ำของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ำของตัวอย่าง) จากนั้นทำ
ตามข้อ 6 บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L*, a* และ b* 
*กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดำนำมาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK 
White Calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้ว 

**กรณีวัดค่าการส่องผ่านของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส
Zero Galbation Box คือ กระบอกสีดำนำมาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั้นนำแผ่นสีดำมา
เสียบไว้ในเครื่อง คลิก OK 

White Calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้ว
(ต้องนำแผ่นสีดำออกจากเครื่องด้วย) 
 

 
 
 
 
 
 



56 
 

 
 

วิธีการวัดของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (°Brix) 
 
เคร่ือง Hand Refrectometer MNL-1125 (ช่วงการวัด 0-32(°Brix) 
1. นำเครื่องวัดของแข็งท่ีละลายน้ำ (Hand Refectomete) เช็ดทำความสะอาดด้วยน้ำสะอาด 
2. นำตัวอย่างนมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวมมาหยดบริเวณช่องใส่ตัวอย่าง 
3. ทำการอ่านค่าท่ีได้ (°Brix) แล้วจดบันทึก 

การวัดค่าความหนืด 
 

เครื่อง Brookfield AMETEK รุ่น DV2T Viscometer 
1. เสียบปล้ัก และเปิดสวิตซ์เครื่องวัดค่าความหนืด 
2. เตรียมกล่องหัวท่ีใช้วัดความหนืด ถอดฝาส่วนท่ีใช้ต่อหัวของเครื่องวัดค่าความหนืด 
3. เครื่องจะทำการ Auto Zero ให้กดปุ่ม Next เพื่อให้ทำการ Autozeroing 
4. เมือ่ทำการ Autozeroing เสร็จส้ิน เครื่องจะขึ้นหน้า Configure Viscosity Test 
5. ให้นำหัวท่ีใช้วัดค่าความหนืดท่ีมีขนาด 61 ต่อเข้ากับเครื่องแล้วนำตัวอย่างท่ีมีลักษณะเป็น
ของเหลวที่มีความหนืด มาวัดค่า 
6. โดยเลือก Spindle ตามหัวท่ีใช้หัววัดค่าความหนืด  
7. เลือก Speed โดยสามารถเลือก ค่า Speed ได้ต้ังแต่ 0.5 – 150 RPM 
8. เลือก End Condition ท่ีทำการวัดค่า ซึ่ง ถ้าใช้ Speed 0.5 – 10 RPM ให้เลือกเวลา 1 นาที 
แต่ถ้าหากใช้ Speedมากกว่า 10-150 RPM ให้ใช้เวลา 30 วินาที 
9. เมื่อต้ังค่าเสร็จแล้วให้นำตัวอย่างท่ีมีลักษณะเป็นของเหลว มาวัดค่า ซึ่งตัวอย่างต้องมีปริมาณเกิน
ขีดของแต่ละหัวท่ีกำหนดไว้ 
10. เมื่อจุ่มหัววัดค่าลงไปในหัวอย่างแล้วให้กด Run เพื่อทำงาน 
11. เมื่อครบเวลาให้ดูค่า Torque ว่ามีเปอร์เซ็นต์ท่ีได้อยู่ในระหว่าง 75% –95% หรือไม่ ถ้าไม่ให้
ปรับค่า RPM จนกว่าค่า Torque จะใกล้เคียง 75% –95% เมื่อค่า Torque ใกล้เคียง ให้ทำการอ่าน
ค่าแล้วจดบันทึก 

 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
     วีธีการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี 
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วิธีการวัดความเป็นกรด-ด่าง 
 

เคร่ือง pH MeterJenway-3320 
1. ปรับมาตรฐานของเครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยสารละลายมาตรฐานท่ีมีค่าความเป็นกรด 
กลาง และค่าความเป็นด่าง 4.00 7.00 และ 10.00 ตามลำดับ 
2. เตรียมตัวอย่างน้ำผักผลไม้ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว 50 มิลลิลิตร 
3. นำไปวัดค่า pH ด้วยเครื่องวัดค่า pH ท่ีมีการปรับมาตรฐานแล้ว นำหัวอิเลคโทรดจุ่มลงในตัวอย่าง 
น้ำผักผลไม้ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว และรอจนกว่าค่าท่ีอ่านได้จากเครื่องจะหยุดนิ่ง 
4. จดและบันทึกผล 
 

การวิเคราะห์ปริมาณกรด (Titratable acidity) 
อุปกรณ์และสารเคมี 
1. ปีเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 
2. ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask ขนาด 250 มิลลิลิตร) 
3. ชุดบิวเรต (Simplex titratable Equipment) 
4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M (NaOH) 
5. สารละลายฟินอล์ฟธาลีน (ร้อยละ 1 Phenolphthalein indicator) 
6. น้ำกล่ัน 
7. กระบอกตวง 
 
วิธีการ 
1. ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างนมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้ จำนวน 10 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 
2. เติมน้ำกล่ัน 10 มิลลิลิตร 
3. หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีน จำนวน 3 หยด 
4. ไตเตรดด้วยสารโซเตียมไฮดรอกไซต์ 0.1 M โดยให้ตัวอย่างนมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวม 
เป็นสีชมพูอ่อน 
5. ทำการจดและบันทึกผล 
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สูตรการคำนวณ 
 

ปริมาณท้ังหมดในรูปกรดแลกติก (ร้อยละ) = 90.8 x N x V x100 
1000xW 

เมื่อ N = นอร์มัลลิต้ีของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
V = ปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซด์ท่ีใช้ไทเทรตตัวอย่าง(มิลลิลิตร) 
W = น้ำหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน 
(Determination of moisture content) 

 
วิธีวิเคราะห์ 
 
1. อบจานหาความช้ืนของอลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบไฟฟ้าอุณหภูมิ 105°C 30 นาที ท้ิงให้เย็น
ในเดสิกเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้องช่ังน้ำหนักจาน และฝาท่ีปิดให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอน 
2. ช่ังน้ำหนักตัวอย่างให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอนใส่ในจานอลูมิเนียม 5 กรัม นำกลับไปอบในตู้ไฟฟ้าท่ี
อุณหภูมิ 105°C ประมาณ 5 ช่ัวโมงโดยเปิดฝาอลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วนำมาท้ังให้เย็นใน
เดสิกเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้องช่ังน้ำหนักจาน และฝาปิดให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอนทำการอบซ้ำนานครั้งละ 
30 นาทีและช่ังน้ำหนักจนกว่าจะได้น้ำหนักแตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัมคำนวณปริมาณร้อยละ
ของความข้ึนของตัวอย่างอาหาร 
 
สูตรคำนวณ 
 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) = 100x(W1-W2) 

         W1-W 
W คือ น้ำหนักของจานอลูมิเนียมฝาปิด เป็นกรัม 
W1 คือ น้ำหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างก่อนอบเป็นกรัม 
W2 คือ น้ำหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างหลังอบเป็นกรัม 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
(Demination of Crude fat) 

วิธีการวิเคราะห์ 
 
1. ช่ังตัวอย่างท่ีผ่านการอบไล่ความช้ืนแล้วให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอนโดยใช้กระดาษกรองท่ีทราบน้ำหนัก
รองรับช่ังตัวอย่างประมาณ 1-2 กรัมห่อตัวอย่างให้มิดชิดด้วยกระดาษกรองแล้วใส่ลงในรังไหมในช่อง
กล่ันเครื่อง Soxhlet 
2. ช่ังน้ำหนักถ้วยอะลูมิเนียมสำหรับวิเคราะห์ไขมันท่ีอบไห้แห้งสนิท แล้วนำไปประกอบเข้ากับรังไหม
ใส่เข้าในเครื่องวิเคราะห์ไขมัน 
3) ค่อยๆ เติมปิโตเลียมอีเทอร์ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ รอบละ 40 มิลลิติตร
เพื่อไม่ให้ปิโตเลียมอีเทอร์ชะล้างตัวอย่างเร็วเกินไปปรับความร้อนให้หยดของ ตัวทำลายกล่ันจาก
คอนเดนเซอร์ท่ีอัตรา 150 หยดต่อนาท่ีเมื่อสกัดได้ตามเวลาท่ีกำหนดแล้วนำถ้วยอะลูมิเนียมซึ่งมีไขมัน
หรือน้ำมันท่ีสกัดได้ไประเหยเอาตัวทำลายออกเกือบหมด แล้วนำไปอบแห้งในตู้อบอุณหภูมิ 80-90°C 
30 นาที และช่ังจนได้น้ำหนักคงท่ีลังจากทำให้เย็นในเดสิเคเตอร์ 
4. คำนวณปริมาณของไขมันในตัวอย่างอาหารจากการคำนวณน้ำหนักถ้วยอะลูมิเนียมโดยใช้สูตร
ต่อไปนี้ 
 
สูตรคำนวณ 
 
ปริมาณไขมัน(ร้อยละ) = 100x(W1-W2) 

      W 
 

W = น้ำหนักของตัวอย่างอบแห้ง (กรัม) 
W = น้ำหนักของถ้วยอะลูมิเนียม และไขมันหลังอบแห้งจนน้ำหนักคงท่ี (กรัม) 
W = น้ำหนักของถ้วยอะลูมิเนียมที่นำไปอบจนได้น้ำหนักคงท่ี (กรัม) 
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การวิเคราะห์โปรตีน 
(Determination of Protein) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

ทำการย่อยกล่ันและไทเทรต เพื่อวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ดังนี้ 
 

การย่อย 
1. ช่ังตัวอย่างประมาณ 0.5-1.0 กรัม อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย (Keldhl Flask หรือ 
digestion tube) 
2. เติมสารช่วยเร่งปฏิกิริยาท่ีผสมระหว่าง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส่วน 05:10 ประมาณ         
10 กรัม 
3. เติมกรดชัลฟูริกเข้มขัน 20 มิลลิลิตร เขย่าให้สารท้ังหมดเข้ากันเบาๆ 
4. ต้ังหลอดย่อยใน Stand หยุด n-octanol 2-3 หยด ก่อนสวม Exhaust manifold ลงบนส่วนบน
ของขวดย่อย 
5) ต้ัง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย่อย ปิดเครื่องดักจับไอกรดย่อย จนได้
สารละลายใสทุกหลอด 
6) ยก Stand พร้อมหลอดย่อยออกจากเครื่องย่อยโดยเปิดเครื่องดูดจับไอกรดไว้ทิ้งให้สารละลายเย็น 
 
การกลั่นและวิเคราะห์ปริมาณ 
1. เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนทำการกล่ันอย่างน้อย 30 นาที เปิดเครื่องกล่ัน 
2. ใส่หลอดย่อยท่ีมีสารสกัดจาตัวอย่างท่ีย่อยแล้วโดยเริ่มกล่ันจาก Blank ก่อน และปิดประตูเครื่อง
กล่ัน 
3)กดปุ่มด่าง (NaOH) ประมาณ 2:3 ครั้ง จนสารละลายในหลอดเปล่ียนเป็นสีน้ำเงินเข้ม 
4. นำขวดรูปชมพู่ขนาด 250มิลลิลิตร ต้ังไว้บน platform ของเครื่อง ให้สายของเครื่องควบแน่นอยู่
ในขวดรูปชมพู่ 
5. รอจนเครื่องกล่ันทำงานเสร็จนำสารละลายท่ีกล่ันได้ไปไทเทรตกับกรด เติม Bromocresolgreen 
และ Methyred อย่างละ 2 หยด นำสารละลายดังกล่าว ไปไทเทรตกับกรด HCL 0.01 ml จนได้
สารละลายเป็นสีชมพูอ่อน นำปริมาณ HCL ท่ีใช้ไทเทรตไปคำนวณผลการวิเคราะห์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
(Determination of ash) 

 
วิธีการวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 
1. เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 500-550°C เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ปิดสวิตซ์เตาเผาใส่ใน
โถดูดความช้ืน ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน้ำหนักคงท่ี 
2. เผาซ้ำอีกครั้งประมาณ 30 นาที และทำซ้ำข้อ 1 จนผลต่างของน้ำหนักคงท่ี 
3. ช่ังตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ (porcelain crucible) ท่ีเผา และช่ังน้ำหนัก
แน่นอน 
4. นำตัวอย่างไปเผาบน hot plate (เผาใน ตู้ hood) จนเปลวไฟหมดควันเพื่อเผาส่วนท่ีเป็น
สารประกอบอินทรีย์ออกไป 
5. หลังจากนั้นนำตัวอย่างไปเผาในเตาเผา (muffe funce) ท่ีอุณหภูมิ 500-550°C นานประมาณ 4-5 
ช่ัวโมง จนกระท่ังได้เถ้าสีขาวหรือเทาอ่อน นำออกจากตู้เผาใส่ในเดสิเคตอร์ ปล่อยไว้ให้ เย็นท่ี
อุณหภูมิห้องแล้วช่ังน้ำหนักเผาตัวอย่างช้ำนาน 30 นาที จนได้น้ำหนักท่ีคงท่ี (น้ำหนักต่างกันไม่เกิน 
0.001) 
 
สูตรคำนวณ 
 
ปริมาณเถ้า(ร้อยละ) = 100 x(W2-W) 

W1-W 
 

W = น้ำหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคล่ือบ (กรัม) 
W1 = น้ำหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ และตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
W2 = น้ำหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ และตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 

 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
วีธีการวิเคราะห์คณุภาพทางจุลินทรยี์ 
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วิธีการวัดความเป็นกรด-ด่าง 

การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 
 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 
1. จานเพาะเช้ือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเช้ือ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. กระบอกตวง 
 
สารเคมี 
 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) 
 
วิธีการทดลอง 
 
1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ทำให้  
เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มขน้10-1 เท่า 
2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ขึ้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จำนวน9 มิลลิลิตร 
เจือจางให้เป็นค่าความเข้มขัน 10-2 เท่า ทำต่อไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความเข้มข้นท่ี 10-8 เท่า 
3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างท่ีมีความเข้มขั้น 10-6 เท่ามา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือท่ีฆ่าเช้ือ
และ เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45°C ลงในจานเพาะเช้ือแล้วทำการผสมให้เข้ากันโดยการหมุนจาน 
เพาะเช้ือวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ทำซ้ำแบบเดิมอีก 2 จานเพาะเช้ือ 
4. รอให้อาหารแข็งตัว นำเข้าในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37°C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
5. ทำซ้ำในข้อ 3และ 4 โดยเปล่ียนลำดับความเข้มขันเป็น 10-7 เท่า และ 10-8 เท่า ตามลำดับ 
ทุกระดับความเจือจางทำซ้ำ 2 ครั้ง 
6. นับจำนวนโคโลนีเช้ือจากจานเพาะท่ีจำนวนโคโลนีเช้ือระหว่าง 25-250 โคโลนี 
7. คำนวณค่าเป็นจำนวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 
1. จานเพาะเช้ือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 
2 ปีเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเช้ือ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 
 
สารเคมี 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Potato Dextrose Agar (PDA) 
3. กรดทาทาริกเข้มขั้นร้อยละ 10 
 
วิธีการทดลอง 
1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 
ทำให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาที 
2. นำตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 
ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 101 เท่า จากนั้นทำต่อไปจนได้ความเจือจาง 103 

3. ปิเปตตัวอย่างแต่ละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเช้ือทุกระดับความเจือจาง 
ทำซ้ำ 2 ครั้ง 
4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ท่ีทำให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ  
ลดลงถึง 45°C 
5. เทอาหารเล้ียงเช้ือใส่ในจานเพาะเช้ือ หมุนด้านช้ายและขวา เพื่อให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากัน 
ดีจนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเล้ียงเช้ือแห้ง 
6. นำไปบ่มท่ีตู้บ่มเช้ืออุณหภูมิ 37°C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
นับจำนวนโคโลนีแล้วคำนวณค่าเป็นจำนวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 
ฉลากผลิตภัณฑ์ และแผ่นพับ 
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นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ฉ.1  สัญลักษณ์ผลิตภัณฑ์ และป้ายผลิตภัณฑ์ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ฉ.2  ฉลากผลิตภัณฑ์ 
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ภาพที่ ฉ.3  แผ่นพับ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 
       ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 

(ฉบับท่ี 353) พ.ศ. 2556 
 

เรื่อง นมเปรี้ยว 
 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นมเปรี้ยว 
อาศัยอำนาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ ง  และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจำกัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 
มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญั ติให้กระทำได้โดยอาศัยอำนาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 289) พ.ศ. 2548 เรื่อง นมเปรี้ยว 
ลงวันท่ี 17 มกราคม พ.ศ. 2548 

ข้อ 2 ให้นมเปรี้ยวเป็นอาหารท่ีกำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3 นมเปรี้ยว (Fermented milk) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากน้ำนมจากสัตว์ท่ี

นำมาบริโภคได้ หรือส่วนประกอบของน้ำนมท่ีผ่านการทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคแล้วหมักด้วย 
จุลินทรีย์ท่ีไม่ทำให้เกิดโรคหรืออันตราย ทำให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้น และอาจปรุงแต่งกล่ิน รส สี 
หรือเติมวัตถุเจือปนอาหาร สารอาหาร หรือส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่นมด้วยก็ได้ ท้ังนี้ ให้รวมถึง  
นมเปรี้ยวท่ีนำมาผ่านการฆ่าเช้ือ การแช่แข็ง หรือการทำให้แห้งด้วย 

ข้อ 4 นมเปรี้ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักได้ ดังนี้ 
        (1) โยเกิร์ต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย อย่างเช่น 

สเตรปโทค็อกคัสเทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ 
ซับสปี ชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส  
ซับสปีชีส์ อื่น 

        (2) นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมัก
ด้วยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 

        (3) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย และ
ยีสต์ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส (Lactococcus) และ
แอซีโทแบกเตอร์ (Acetobacter) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus)
และแซ็กคาโรไมซีสยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี
(Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus) 
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        (4) นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและ
ยีสต์ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) หน้า 80 เล่ม 130 
ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 

        (5) นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดท่ีแตกต่างหรือนอกเหนือจากท่ี
กำหนด ไว้ใน (1) ถึง (4) เช่น แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปีชีส์ ชิโรต้า (Lactobacillus casei 
subsp. shirota) บิฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) นมเปรี้ยวตาม (1) (2) (3) และ(4) อาจใส่
จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักชนิดอื่นเพิ่มเติมจากท่ีกำหนดได้ 

ข้อ 5 การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีสำนักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยาประกาศกำหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 6 นมเปรี้ยวที่จะนำไปผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก ต้องทำให้เป็นเนื้อเดียวกันและฆ่าเช้ือ 
ด้วยกรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

        (1) พาสเจอร์ไรซ์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยใช้อุณหภูมิท่ี
เหมาะสมซึ่งจะไม่ทำให้ผลิตภัณฑ์ สูญเสียลักษณะท่ีต้องการเมื่อผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือดังกล่าว  
โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

  (1.1) อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ ท่ีอุณหภูมิไม่น้อยกว่า  
30 นาที แล้วทำให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ำกว่า หรือ 

  (1.2) อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ ท่ีอุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 
15 วินาที แล้วทำให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ำกว่า 

        (2) ยู เอชที  หมายความว่ า กรรมวิ ธีฆ่ าเช้ือ ด้วยความร้อน ท่ีอุณหภูมิ ต้ั งแต่   
100 องศาเซลเซียสขึ้นไป และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี้ตามระยะเวลาท่ีเพียงพอจะทำลายจุลินทรีย์ท่ี
สามารถเพิ่มจำนวนเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิปกติ แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะ 
ท่ีปราศจากเช้ือ 

        (3) กรรมวิธีอย่างอื่นท่ีมีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (1) หรือ (2) ตามท่ีได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร  

ข้อ 7 นมเปรี้ยวที่มิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
        (1) มีกล่ินรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 
        (2) มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) (2) 

(3)และ (5) 
        (3) มีมันเนย ดังนี้ 

  (3.1) น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) และ (2) 
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  (3.2) น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (3) (4) และ (5) 
        (4) มีค่าความเป็นกรด โดยคำนวณเป็นกรดแลกติก ดังนี้ 

  (4.1) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) (2)  
และ (3) 

  (4.2) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.7 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (4) 
  (4.3) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.3 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (5) หน้า 81 

เล่ม 130 ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
        (5) มีจุลินทรีย์ท่ีใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ 

หลังการหมัก 1 กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
  (5.1) แบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10000000 โคโลนี 
  (5.2) ยีสต์ไม่น้อยกว่า 1000 โคโลนี 

        (6) ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
        (7) จุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 

เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค 
        (8) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
        (9) ตรวจพบเช้ือราได้ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการ

หมัก 1 กรัม 
        (10) ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก และ

ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 1 กรัม 
        (11) ตรวจพบยีสต์และเช้ือราได้ไม่เกิน 11 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ

หลังการหมัก 1 กรัม 
ข้อ 8 นมเปรี้ยวท่ีปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของ

น้ำหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
        (1) กรณีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) 

(7) (8) (9) และ (10) สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) (4) และ (5) ให้เป็นไปตาม
สัดส่วนของนมท่ีใช้เป็นส่วนผสม 

        (2) กรณีท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) 
(7) (8) และ (11) สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของ
นมท่ีใช้เป็นส่วนผสม 

ข้อ 9 นมเปรี้ยวแช่แข็งเมื่อกลับคืนสภาพเดิมแล้ว (Thawing) ต้องมีคุณภาพ หรือ มาตรฐาน 



74 
 

 

ดังต่อไปนี้ 
       (1) กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) (9) และ (10) และต้องมีจุลินทรีย์ และยีสต์ท่ีใช้ในการ
หมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย 

        (2) กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก และปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมใน
ปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ำหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) (9) 
และ (10) และต้องมีจุลินทรีย์ และยีสต์ท่ีใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย สำหรับคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็นส่วนผสม หน้า 82 เล่ม 130 
ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
         (3) กรณี ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก และไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมี คุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) และ (11) 
         (4) กรณีท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก และปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ำหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) 
สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็น 
ส่วนผสม 
 ข้อ 10 นมเปรี้ยวชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคท่ีระบุไว้บน
ฉลากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
         (1) กรณีไม่ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพ หรือ มาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) 
และ (11) 
         (2) กรณีปรุงแต่งต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ำหนัก 
และ มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็นส่วนผสม กรณีท่ีมีวัตถุประสงค์การใช้ต่าง
จากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานต่างจากวรรคหนึ่งได้  แต่ต้องเป็นไปตามท่ีสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศกำหนด โดยความเห็นชอบของ คณะกรรมการอาหาร 
 ข้อ 11 นมเปรี้ยวท่ีไม่ได้ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักและท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักตาม
ข้อ 6 (1) ต้องเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึง
ผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน 30 วัน นับจากวันท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย แต่
ท้ังนี้ ไม่รวมนมเปรี้ยวแช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าท่ี
กำหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลา
ต้ังแต่การผลิต การบรรจุ การจำหน่ายจนถึงผู้บริโภคเป็นไปตามท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาเห็นชอบ 
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 ข้อ 12 นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักตามข้อ 6 (2) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ
ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5 วัน นับแต่วันท่ีบรรจุในภาชนะก่อนออกจำหน่าย เพื่อตรวจสอบว่ายังคงมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีกำหนด และไม่เปล่ียนแปลงไปจากลักษณะเดิมท่ีทำขึ้น แต่ท้ังนี้ ไม่รวม
นมเปรี้ยวแช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง 
 ข้อ 13 การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียท่ีตกค้างมาจากวัตถุท่ีใช้ปรุงแต่ง
กล่ิน รส สี หรือส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่นมท่ีเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ปริมาณท่ีตรวจพบจะต้องไม่เกิน
ปริมาณท่ีอนุญาตให้ ใช้ในวัตถุ ดิบเหล่านั้นแล้วแต่กรณี  หน้า 83 เล่ม 130 ตอนพิ เศษ 87 ง  
ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
 ข้อ 14 ผู้ผลิตหรือผู้นำเข้านมเปรี้ยวเพื่อจำหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
 ข้อ 15 ผู้ผลิตหรือผู้นำเข้านมเปรี้ยวเพื่อจำหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
         (1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร สำหรับนมเปรี้ยวที่มิใช่นมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์ 
         (2) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลว ท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ สำหรับนมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์ 
 ข้อ 16 การใช้ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 
 ข้อ 18 การแสดงฉลากของนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
เรื่อง ฉลาก เว้นแต่การใช้ช่ืออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงข้อความสำหรับนมเปรี้ยวบางชนิด 
ให้ปฏิบัติ ดังต่อไปนี้ 
         (1) ช่ืออาหารของนมเปรี้ยว 
    (1.1) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “โยเกิร์ต” หรือ “นมเปรี้ยว 
โยเกิร์ต” สำหรับกรณีท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า 
“ชนิดโยเกิร์ต” 
    (1.2) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (2) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส” สำหรับ 
กรณีท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดแอซิ
โดฟิลัส” 
    (1.3) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (3) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยวเคเฟอร์” สำหรับกรณี
ท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดเคเฟอร์” 
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    (1.4) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (4) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยวคูมิส” สำหรับกรณี  
ท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว ” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดคูมิส” 
    (1.5) “นมเปรี้ยว” สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (5) การใช้ช่ืออาหารของนมเปรี้ยว
อาจใช้ช่ือทางการค้าได้ แต่ต้องมีข้อความตาม (1.1) (1.2) (1.3) (1.4) หรือ (1.5) แล้วแต่กรณี กำกับ
ช่ืออาหารด้วย โดยจะแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับช่ือ ทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับ
ช่ือทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 
         (2) นมเปรี้ยวเคเฟอร์และนมเปรี้ยวคูมิส ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย 
    (2.1) “มีเอทธิลแอลกอฮอล์ไม่เกิน …%” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุปริมาณแอลกอฮอล์ 
เป็นร้อยละของน้ำหนัก) ด้วยตัวอักษรท่ีอ่านได้ชัดเจน บริเวณเดียวกับช่ืออาหารหรือเครื่องหมาย
การค้า 
    (2.2) “เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 
         (3) นมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักตามข้อ 6 ต้องแสดงข้อความ “พาสเจอร์
ไรส์” หรือ“ยูเอชที” เป็นส่วนหนึ่งของช่ืออาหารหรือกำกับช่ืออาหาร แล้วแต่กรณี หน้า 84 เล่ม 130 
ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
 ข้อ 18 ให้ผู้ผลิตหรือนำเข้านมเปรี้ยวท่ีได้รับใบสำคัญการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร หรือ
ใบสำคัญ การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 289) พ.ศ. 2548 เรื่อง นม
เปรี้ยว ลงวันท่ี 17 มกราคม พ.ศ. 2548 ซึ่งออกให้ก่อนวันท่ีประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหาร
ดังกล่าว ต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 
 ข้อ 19 ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นกำหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันท่ี 26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 
ประดิษฐ์ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประวัติผู้ศึกษา 
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ประวัติผู้ศึกษา  
 
 
ช่ือ นามสกุล  นางสาวณัฐธิดา  ชมภูนุช 
วัน เดือน ปีท่ีเกิด  2 ธันวาคม 2540 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน 99/141 ม.6 หมู่บ้านเด่นชัย ต.บางเมืองใหม่ 

อ.เมือง จ.สมุทรปราการ 10270 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน    ปีที่สำเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา   โรงเรียนบุรารักษ ์    2552 
มัธยมตอนต้น   โรงเรียนเทพศิรินทร์ สมุทรปราการ   2555 
มัธยมตอนปลาย   โรงเรียนเทพศิรินทร์ สมุทรปราการ   2558 
วิทยาศาสตร์บัณฑิต  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  2562 
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ประวัติผู้ศึกษา 
 
 
ช่ือ นามสกุล  นางสาวสุภากาญจน์  โสตถิวัฒนางกูร 
วัน เดือน ปีท่ีเกิด  20 กุมภาพันธ์ 2541 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน 835 ซอยวานิช2 ถนนเจริญงกรงุ แขวงตลาดน้อย 

เขตสัมพันธ์วงศ์ กรุงเทพฯ 
 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน    ปีที่สำเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา   โรงเรียนเยนเฮส์เม็มโมเรียล   2552 
มัธยมตอนต้น   โรงเรียนพุทธจักรวิทยา    2555 
มัธยมตอนปลาย   โรงเรียนพุทธจักรวิทยา    2558 
วิทยาศาสตร์บัณฑิต  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  2562 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
Reduced Sugar Drinking Yoghurt from Fruits and Vegetables 

 
 
 
 
 

        ณัฐธิดา         ชมภูนุช 
        NUTTHIDA    CHOMPUNUCH 
        สุภากาญจน์    โสตถิวัฒนางกูร 
        SUPAKARN   SOTTHIWATTHANANGKUN 
 

 
 
 
 

โครงงานพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
     2562 
 

ลิขสทิธิ์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 





(1) 
 

ชื่อโครงงานพิเศษ ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล    
ชื่อ  นามสกุล  ณัฐธิดา  ชมภูนุช 
   สุภากาญจน์ โสตถิวัฒนางกูร 
ชื่อปริญญา  วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาและคณะ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีการศึกษา  2562 

 
บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากผักผลไม้รวม โดยเริ่ม
จากการศึกษาระดับความคงตัวของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน ซึ่งเสริมเจลาตินในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสูตร
พื้นฐานท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ เพื่อนำมาเป็นส่วนผสมในโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานชนิดคงตัว คือ ร้อยละ 2, 
4 และ 6 ซึ่งมีส่วนประกอบอื่นๆในสูตร ได้แก่ นมพาสเจอไรซ์ โยเกิร์ตรสธรรมชาติ น้ำตาลทราย เจ
ลาติน จากการศึกษา พบว่าการใช้โยเกิร์ตสูตรพื้นฐานท่ีความคงตัวร้อยละ 4 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสม
สำหรับทำโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานชนิดคงตัว ซึ่งโยเกิร์ตท่ีได้มีปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ำได้ 21◦Brix มี
สีขาวเหลืองอ่อน เนื้อโยเกิร์ตมีความคงตัวพอดี จากนั้นนำโยเกิร์ตมาตีผสมกับน้ำผักผลไม้มาผลิตเป็น
นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่างโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานและน้ำผักผลไม้ในอัตราส่วนท่ี
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30:70, 50:50 และ70:30 ผลการทดสอบคุณภาพ สูตรท่ีใช้อัตราส่วน
ร้อยละ 50:50 พบว่ามีค่า pH 4.37 ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำได้ 15◦Brix และเป็นสูตรที่ได้การ
ยอมรับมากท่ีสุด ซึ่งเมื่อตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ความช้ืนร้อยละ 86.81±2.83 เถ้า
ร้อยละ 0.40±0.32 ไขมันร้อยละ 0.37±0.23 โปรตีนร้อยละ 3.02±0.77 เส้นใยร้อยละ 0.14±0.26 
และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 9.25±0.41 คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไมท่ี้
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1°C เป็นเวลา 15 วัน พบว่าจำนวนจุลินทรีย์ทั ้งหมด จำนวนยีสต์รา และ 
โคลิฟอร์มไม่เกินมาตรฐานกำหนด (ประกาศกระทรวง สาธารณสุข เลขท่ี 353/2556) 
 
คำสำคัญ : นมเปรี้ยว, โยเกิร์ต, ผัก และผลไม้ 
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ABSTRACT 

 The objective of this research was to develop ready- to- drink yogurt products 
from mixed fruits and vegetables.  By starting with studying the stability level of basic 
yogurt formula In gelatin is added in 3 levels of basic yogurt products to be used as 
ingredients in fixed, basic yogurts, 2, 4 and 6 percent, with other components in the 
formula:  Pasteurized milk, natural flavored yogurt, granulated sugar and gelatine 
Studies have shown that using basic formula yogurt with 4 percent stability is the right 
amount for making basic, stable yogurt.  Which the yogurt has 21 solids soluble in 
water, white, light yellow The texture of the yogurt is stable.  After that, mix yoghurt 
and fruit and vegetable juice to produce curdled milk.  By studying the ratio of basic 
formula yogurt and fruit and vegetable juices in 3 different ratios, namely 30:70, 50:50 
and 70: 30 percent.  The quality test results showed that 50: 50 percent formulas had 

the pH 4. 37, the amount of solids that Soluble in 15 ◦Brix water and are the most 
accepted formulas.  Analyzing the chemical composition thisreducedsugar drinking 
yoghurt from fruits and vegetables had moisture, ash, fat, protein, fiber, protein and 
carbohydrate was found to be 86.81 ± 2.83, 0.40 ± 0.32, 0.37 ± 0.23, 3.02 ± 0.77, 0.14 
± 0. 26, and 9. 25 ± 0. 41.  Stored at 4 ± 1 ° C for 15 days, found that total microbial 
count, yeast, mold And coliforms do not exceed the standards set (Notification of the 
Ministry of Public Health 353/2013) 
 
Keywords : Drinking yoghurt, Yoghurt, Fruits and Vegetables 
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กิตติกรรมประกาศ 

 
 โครงงานพิเศษเรื ่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้เป็นส่วนหนึ ่งของวิชา 
โครงงานพิเศษตามหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 คณะผู้จัดทำขอขอบพระคุณอาจารย์ ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษ อาจารย์ 
นพพร สกุลยืนยงสุข และอาจารย์ ดร.ธนภพ โสตรโยม กรรมการโครงงานพิเศษ และอาจารย์ทุกท่าน
ท่ีกรุณาให้คำปรึกษา และให้คำแนะนำระหว่างดำเนินการงานทดลองนี้ 
 ผู้จัดทำโครงงานพิเศษขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และครอบครัวที่ให้การสนับสนุน
และเป็นกำลังใจท่ีดี จนกระท่ังสำเร็จการศึกษา 
 นอกจากนี้ผู้จัดทำโครงงานพิเศษขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สถาบันวิจัยและ
พัฒนา และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้การสนับสนุนทุนวิจัยสำหรับปัญหาพิเศษ
ใน“โครงการส่งเสริมส่ิงประดิษฐ์ และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจำปี 2563” 
 สุดท้ายนี้ หากโครงงานพิเศษเล่มนี้เกิดประโยชน์ต่อทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนครหรือหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง ผู้จัดทำโครงงานพิเศษเล่มนี้ขอยกความดีให้แก่ผู้มีพระคุณทุกท่าน
ท่ีกล่าวมา และหากโครงงานพิเศษเล่มนี้มีความผิดพลาดประการใด ทางผู้วิจัยต้องขออภัยไว้ ณ ท่ีนี้ 
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บทที่ 1 
 

บทนำ 
 

1.1  ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
       ปัจจุบันประชาชนให้ความสำคัญกับผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการและมีคุณประโยชน์เพื่อสุขภาพ เช่น ผักผลไม้สีเขียว โดยมีต้ังแต่สีเขียวเข้มจัด ได้แก่ 
บร็อคโคล่ี ผักขม ผักใบเขียวต่างๆ และสีเขียวแบบท่ัวไป ได้แก่ ผลไม้ท่ีมี สีเขียว เช่น แอปเป้ิลเขียว 
กีวี่ ฝรั่ง ผักกาด ซึ่งสีเขียวในผักและผลไม้มาจากเม็ดสีของสาร ท่ีมีช่ือ เรียกว่า คลอโรฟิลด์ ท่ีเป็น 
สารต่อต้านอนุมูลอิสระมีประสิทธิภาพในการต่อต้านเกิดโรคมะเร็ง ช่วยในระบบขับถ่าย อีกท่ังยังช่วย 
ลดอาการท้องผูก นอกจากนี้ในผักผลไม้สีเขียว มีกากใยสูงมีส่วนช่วยในการลดน้ำหนัก เนื่องจาก 
มีพลังงานท่ีต่ำ แอปเปิ้ลเขียวมีไฟเบอร์ชนิดท่ีละลายน้ำช่วย ลดระดับน้ำตาลในเม็ดเลือด เป็นผลไม้ 
ท่ีเหมาะต่อการลดน้ำหนัก ผักโขม เป็นผักท่ีให้คุณประโยชน์ และสรรพคุณทางยาท่ีช่วยป้องกัน
โรคเบาหวาน  โรคโลหิตจาง ความดันโลหิตสูง โดยยังช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล บล็อกโคล่ี  
เป็นผักท่ีช่วยบำรุงส่วนต่างๆภายใน เช่น การบำรุงหัวใจบำรุงสายตา อีกท้ังยังป้องกันโรคข้อเข่าเส่ือม 
และกีวี่ก็จัดเป็นผลไม้ท่ีมีวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด เช่น วิตามินเอ ซี อี เค บี1 บี2 บี3 บี6 บี9 
แคลเซียม เหล็ก แมกนี เซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม สังกะสี แมงกานีส เป็นต้น  
อีกท้ังยังช่วยในเรื่องการลดน้ำหนัก(สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 
        นมเปรี้ยว (Fermented milk) คือ ผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากนมสัตว์ท่ีนำมาบริโภคได้ ท่ีผ่าน 
การทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคแล้วหมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีไม่ทำให้เกิดโรคหรืออันตราย ทำให้มีความ
เป็นกรดเพิ่มขึ้น ท่ีมีการเติมเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น เช้ือแลกโตบาซิลลัสท่ีช่วย 
ในการย่อยอาหาร มีการผลิตวิตามิน เค และทำให้ เกิดการหมักตัว ทำให้มีความเปรี้ยวขึ้น 
นมเปรี้ยวเป็นผลิตภัณฑ์นมท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ น้ำนมท่ีมีการนำมาใช้ทำนมเปรี้ยวนั้น มีท้ังเป็น
น้ำนมสด และนมท่ีได้สกัดเอามันเนยออก แล้วอาจมีการเติมสี กล่ินรสชาติ เช่น มีการเติมผลไม้เช่ือม 
ซึ่งทำให้ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวมีรสหวานจากน้ำตาลท่ีอาจมีการใช้ในปริมาณท่ีสูง ผู้วิจัยจึงสนใจพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โดยลดปริมาณน้ำตาลในนมเปรี้ยวและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของนมเปรี้ยวโดย  
ใช้คุณประโยชน์ท่ีได้จากผักผลไม้ เพื่อเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ และให้ได้รับความนิยมจาก ทุกเพศ 
ทุกวัย ได้ รับประโยชน์หลากหลาย จากผลิตภัณฑ์ นม เปรี้ ยวจาก ผักผลไม้ สูตรลดน้ ำตาล 
(จิราภรณ์, 2541) 
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1.2  วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
        1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณเจลาตินท่ีเหมาะสมในการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัว 

        1.2.2 เพื่อศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปรี้ยว 
        1.2.3 เพื่อศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของนมเปรี้ยว 
                สูตรลดน้ำตาล 
        1.2.4 เพื่อศึกษาอายุการเก็บนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

 

1.3  ขอบเขตการศึกษา 

       1.3.1 ศึกษาระดับความคงตัวในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตโดยใช้เจลาติน 
       1.3.2 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปรี้ยวจากผัก 
               ผลไม้โดยใช้หญ้าหวาน และอิโนซิทอล 

 

1.4  ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
       1.4.1 เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของนมเปรี้ยวให้ตอบสนองต่อผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
       1.4.2 สร้างผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่เพื่อสุขภาพสำหรับผู้บริโภค 
       1.4.3 ทราบถึงคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวเสริมผักผลไม้รวม 
       1.4.4 ทราบการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวม 
 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1  นมเปรี้ยว 
       นมเปรี้ยว คือ น้ำนมหรือ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากนม ท่ีผ่านการทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคแล้ว
หมักด้วยจุลินทรีย์ ท่ีไม่ทำให้ เกิดโรคหรืออันตราย ทำให้มีความเป็นกรดเพิ่มขึ้น ท่ีมีการเติม
เช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น เช้ือแลกโตบาซิลลัส ท่ีช่วยในการย่อยอาหาร และผลิต
วิตามินเค และทำให้เกิดการหมักตัว มีความเปรี้ยวขึ้น น้ำนมท่ีนำมาใช้ทำนมเปรี้ยวนั้น มีท้ังเป็น
น้ำนมสด และนมท่ีได้สกัดเอามันเนยออก แล้วอาจมีการเติมสี กล่ินรสชาติ เช่นเติมผลไม้เช่ือม 
  2.1.1  ประเภทของนมเปร้ียว 

 นมเปรี้ยวมี 3 ชนิดสามารถแบ่งได้ดังนี้ 
 2.1.1.1  นมเปรี้ยวชนิดผง ดัดแปลงมาจากน้ำนมวัวธรรมดา และคงคุณค่าของสารอาหารใน

น้ำนมได้ ท้ังด้านโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแร่ต่างๆ แต่ผ่านกระบวนการหมักจน
เกิดกรดท่ีมีรสเปรี้ยวเสียก่อน จึงนำมาทำให้แห้งเป็นผง นมเปรี้ยวชนิดนี้ใช้สำหรับเด็ก โดยใช้เป็นส่วน
หนึ่งในการรักษาโรคระบบทางเดินอาหารของเด็ก ในอดีตมีการผลิตนมเปรี้ยวจะไม่มีการปรุงแต่งสี 
กล่ิน รส ต่อมาได้มีการพัฒนาดัดแปลงปรุงแต่ง เติมท้ัง สี กล่ิน รส ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความ
แตกต่างกันหลายอย่างให้ผู้บริโภคเลือกซื้อได้ตามความพอใจ 

 2.1.1.2  นมเปรี้ยวที่เป็นของเหลว มักจะทำมาจากนมขาดมันเนยและมีการเติมน้ำตาลลงไป 
เพื่อให้เช้ือจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ดี เช้ือจุลินทรีย์ ท่ีใช้มักจะเป็นแลกโตบาซิลลัส แล้วปล่อยให้เกิด
การหมักและย่อยนมบางส่วน จนกระท่ังมีรสเปรี้ยวจึงนำออกมาจำหน่าย 

 2.1.1.3  นมเปรี้ยวเทียม คือ น้ำนมท่ีนำมาเติมกรดแลคติกหรือกรดอื่นๆ เพื่อทำให้เกิดรส
เปรี้ยว โดยไม่ผ่านการหมักหรือเติมจุลินทรีย์ใดๆ แล้วปรุงแต่งสี กล่ิน รส แล้วนำออกมาจำหน่าย    
ซึ่งทำให้ไม่จำเป็นต้องเก็บในท่ีเย็น และสามารถเก็บได้นานกว่านมเปรี้ยวธรรมดาคุณภาพหรือ
มาตรฐาน 
  2.1.2  คุณภาพหรือมาตรฐาน 

 สารอาหารท่ีได้รับจากการบริโภคนมเปรี้ยวจะแตกต่างกันออกไปตามนมท่ีนำมาใช้          
ในการทำโดยแยกตามปริมาณของไขมัน มี 3 ระดับคือ นมเปรี้ยวท่ีไขมันสูง จะมีปริมาณไขมัน
ประมาณร้อยละ 3 ขึ้นไป นมเปรี้ยวไขมันต่ำ จะมีปริมาณไขมันร้อยละ 1.5–3 และชนิดท่ีมีปริมาณ
ไขมันน้อยมาก นอกจากนี้จะมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 12 – 18 ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตจะมีมาก
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น้อยเพียงใดขึ้นอยู่กับการปรุงแต่งรสและมีปริมาณเหล็กและทองแดงต่ำมาก คุณค่าทางโภชนาการ
ของนมเปรี้ยวจึงขึ้นอยู่ กับชนิดของนมท่ีนำมาใช้  และปรุงแต่งลงไป ถ้าทำมาจากนมสด            
คุณค่าจะเท่ากับนมสด ถ้าทำมาจากหางนมท่ีสกัดไขมันออกจะมีคุณค่าทางโภชนาการน้อยลงไป จึงไม่
ควรรับประทานนมเปรี้ยวเป็นอาหารหลัก 
  นมเปรี้ยวท่ีมิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีถูกต้องดังต่อไปนี้ (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ท่ี 2353/2556) 

 2.1.2.1  มีกล่ินรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 
 2.1.2.2  มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน้ำหนัก สำหรับโยเกิร์ตนมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส 

(Acidophilus milk) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) 
 2.1.2.3  มีมันเนย (butter fat) ดังนี้ 

 2.1.2.3.1  น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อโยเกิร์ต 
นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidopphilus milk) 

 2.1.2.3.2  น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir)  
นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) 

 2.1.2.4  มีค่าความเป็นกรด (Titratable acidity) โดยคำนวณเป็นกรดแลกติก ดังนี้ 
 2.1.2.4.1  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส  

(Acidophilus milk) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.7 ของน้ำหนักสำหรับนมเปรี้ยว 
 2.1.2.4.2  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.3 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 

 2.1.2.5  มีจุลินทรีย์ท่ีใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการ
หมัก 1 กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
   2.1.2.5.1  แบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10,000,000 (107) โคโลนี 
   2.1.2.5.2  ยีสต์ไม่น้อยกว่า 10,000 โคโลนี 
  2.1.2.6  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
  2.1.2.7  ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค (Pathogen) 
  2.1.2.8  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 
เอ็น (Most Probable Number) 
  2.1.2.9  ตรวจพบเช้ือราได้ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก
และไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 1 กรัม 
  2.1.2.10  ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมักและ
ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 1 กรัม 
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  2.1.2.11  ตรวจพบยีสต์และเช้ือราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช่ือ
หลังการหมัก 1 กรัม 
  2.1.3  ประโยชน์ต่อร่างกายของนมเปร้ียว 

 2.1.3.1  เป็นแหล่งอาหารท่ีให้โปรตีนและแคลเซียมท่ีมีคุณภาพ ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการ
เหมือนนมทุกประการ ถ้าเป็นโยเกิร์ตชนิดครีมท่ีไม่ผสมผลไม้ 

 2.1.3.2  ช่วยในการขับถ่ายได้ดี ในบุคคลท่ีมีอาการท้องผูก เพราะมีจุลินทรีย์สำหรับย่อย
น้ำตาลแลคโตสในนม 

 

2.2  โยเกิร์ต (Yogurt) 
       โยเกิร์ต เป็นผลิตภัณฑ์นม (Dairy product) จัดอยู่ในกลุ่มนมเปรี้ยว (Fermented milk) 
หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมัก (Fermentation) ด้วยแบคทีเรีย กลุ่มท่ีผลิตกรดแล็กทิก (Lactic 
acid bacteria) ได้แก่ สเตรปโทค็อกคัสเทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโท
บาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปี ชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus subsp.bulgaricus) หรือแล็กโท
บาซิลลัส ซับสปีชีส์ อื่น 
 2.2.1  การหมักโดยจุลินทรีย์โยเกิร์ต 
          โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมซึ่งผ่านกระกวนการหมัก ทำให้มีรสเปรี้ยวและมีลักษณะ    
กึ่งแข็งกึ่งเหลวมีต้นกำเนิดแถวเทือกเขาคอเคซัส ในโยเกิร์ตจะประกอบด้วยแบคทีเรียหลักๆ 2 ชนิด
ด้วยกัน คือ Strptococcus thermophhiles และ Lactobacillus bulgaricus ซึ่งเช้ือแบคทีเรีย
สองชนิดนี้จะใช้น้ำตาลแล็กโทส (Lactose) ในน้ำนมเป็นแหล่งพลังงาน และสร้างกรดแลคติก (Lactic 
acid) รวมท้ังสารท่ีให้กล่ินรส (Acetaldehyde) ออกมาเป็นกรดแลกติกท่ีเกิดขึ้นนี้ จะทำให้เคซีน 
(Casein) ซึ่งเป็นโปรตีนหลักในนม สูญเสียสภาพธรรมชาติ (Protein denaturation) ทำให้เกิดการ
รวมตัวกัน และตกตะกอนลงบางส่วน นอกจากนี้อนุภาคเคซีนบางส่วนยังไปเกิดปฏิกิริยากับแอล-แล็ก
ทาลบูมิน (Alpha-lactalbumin) และ บีตา-แล็กโทโกลบูลิน (Beta-lactoglobulin) ซึ่งเป็นโปรตีนท่ี
อยู่ในหางนม ทำให้เกิดเจล (gel) องค์ประกอบท่ีมีความคงตัวและเช้ือสองชนิดนี้เกื้อกูลกัน การใช้เช้ือ
สองชนิดร่วมกัน จะผลิตโยเกิร์ตได้รวดเร็ว มีกล่ิน และรสชาติดีกว่าใช้เช้ือชนิดใดชนิดหนึ่ง 
  2.2.1.1  S. thermophilus เจริญ ได้ดี ท่ีอุณหภูมิ  40°C ในสภาพท่ีมีปริมาณ
ออกซิเจนต่ำ หรือไม่มีออกซิเจน จะเปล่ียนน้ำตาลแล็กโทส (Lactose) น้ำนม เป็นกรดอินทรีย์ ได้แก่ 
กรดแลคติก (lactic acid) และยังสร้างกรดฟอร์มิก (Formic acid) ทำให้ค่า pH ลดลง ประมาณ 5.5 
ซึ่งส่งเสริมการเจริญของแบคทีเรียในกลุ่ม Lactobacillus 
  2.2.1.2  L. bulgaricus เจริญได้ดีท่ีอุณหภูมิ 40-45 °C สามารถเปล่ียนกรดแลคติก
เป็นแอซีทาลดีไฮด์ (acetydehyde) ซึ่งเป็นสารให้กล่ินรสของโยเกิร์ต และสร้างเอนไซม์โปรติเอส 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1455/streptococcus-thermophilus-%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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(Protease) ซึ่ งจะย่อยโปรตีน ในน้ำนมให้ ได้กรดอะมิ โน (Amino acid) โดยเฉพาะฮีสทิ ดีน 
(Histidine) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนท่ีกระตุ้นการเจริญของ S. thermopiles และมีลักษณะเป็นก้อนล่ิม 
เนื้อเนียนมีรสเปรี้ยว และ เนื้อเนียน มีรสเปรี้ยว และระดับ pH อยู่ท่ีประมาณ 4.3-4.5  
  จากการท่ีจุลินทรีย์แลคติกยังสามารถมีชีวิตอยู่ได้หลังจากการหมัก (ยกเว้นโยเกิร์ตท่ี
มีการพาสเจอร์ไรซ์หรือสเตอริไลซ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา) และยังสามารถทำหน้าท่ีได้ในสภาวะท่ี
เหมาะสม ประกอบกับสายพันธุ์ที่มีคุณสมบัติในการส่งเสริมสุขภาพ จุลินทรีย์เหล่านี้จะถูกนำมาใช้เป็น
โปรไบโอติกในผลิตภัณฑ์นมหมักอีกหลายชนิดรวมท้ังโยเกิร์ตอีกด้วย จึงก่อให้เกิดผลแก่ผู้บริโภค
รวมถึงผู้ท่ีมีสุขภาพดีอยู่แล้ว เพื่อยังคงมีสุขภาพดีต่อไปตลอดจนผู้ท่ีมีปัจจัยเส่ียงต่อโรคเกี่ยวกับระบบ
ทางเดินอาหารหรือแม้กระท่ังผู้บริโภคท่ีเป็นโรคแพ้น้ำตาลแลกโตส (มหาวิทยาลัยมหิดล, 2543) 
  2.2.2  ชนิดของโยเกิร์ต (Type of yogurt) 
  สามารถแบ่งออกเป็น 5 ชนิดดังต่อไปนี้ 
  2.2.2.1  Set yogurt หรือ โยเกิร์ตแบบคัสตาร์ด จะมีการบ่มในภาชนะบรรจุ เช่นถ้วย
พลาสติกโดยการเติมส่วนผสมท่ีฆ่าเช้ือแล้วทั้งหมด ปิดฝาภาชนะแล้วบ่มท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีต้องการ
โยเกิร์ตท่ีได้จะมีลักษณะเป็นรีมข้น ผลไม้อยู่ด้านล่างถ้วยต้องคนก่อนรับประทาน 
  2.2.2.2  Stirred yougurt หรือ โยเกิร์ตแบบสวิส โดยจะมีการบ่มส่วนผสมท้ังหมดในถัง
ขนาดใหญ่และมีการกวนส่วนผสมต่างๆ ให้เข้ากันก่อนท่ีจะบรรจุโดยสามารถให้ความร้อนเพื่อให้เก็บ
ไว้ได้นานมีลักษณะเป็นครีมเหลว 
  2.2.2.3  Drinking yogurt หรือ นมเปรี้ยวพร้อมด่ืม มีลักษณะเป็นน้ำ ท่ีได้จากการเจือจาง
โยเกิร์ตด้วยน้ำผลไม้แล้วผสมเป็นเนื้อเดียวกันได้แก่ 
    2.2.2.3.1  นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus milk หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จาก
การหมักด้วยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 
    2.2.2.3.2  นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วย
แบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส 
(Lactococcus) และแอซี โท แบ ก เตอร์  (Acetobacter) และ ไคล เวอ โร ไมซี ส ม าร์ เซี ยนั ส 
(Kluyveromyces marxianus) และแซ็กคาดรไมนีส ยูนิปอรัส (Saccharomyces unisporus) 
หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี  (Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีสแอซิกูอัส 
(Saccharomyces exiguus) 
    2.2.2.3.3  นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึงนมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วย
แบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) 
  2.2.2.4  Concentrated yougurt เป็นโยเกิร์ตชนิดเข้มข้น 
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  2.2.2.5  Frozen yougurt เป็นโยเกิร์ตท่ีมีลักษณะคล้ายไอศกรีม 
  2.2.3  กระบวนการหลังการหมัก  
  2.2.3.1  Pasteurized yogurt และ Sterilized yogurt ผลิตภัณฑ์ท้ังสองเป็นการให้ความ
ร้อนหลังจากการใส่เช้ือ (Inoculation) แบ่งได้เป็น 
  2.2.3.2  Pasteurized yogurt ใช้อุณหภูมิ 55-70 °C เป็นเวลา 15-30 นาทีหลังจากนั้น  
บรรจุภาชนะเพื่อทำให้เย็นลงแล้วจับตัวโดยอาศัยสารคงตัววิธีนี้ทำให้มีอายุการเก็บนานขึ้น คือ แช่เย็น
ไว้ได้นาน 6-8 สัปดาห์ 
  2.2.3.3  Sterilized yogurt ใช้อุณหภูมิ  100 °C หรือมากกว่าแล้วบรรจุ ปลอดเช้ือ 
(Asetic) ลงในภาชนะท่ีฆ่าเช้ือแล้ว วิธีนี้จะทำให้อายุเก็บนานขึ้นและมีความคงตัวที่อุณหภูมิห้อง 
  2.2.3.4  Dried yogurt หรือ โยเกิร์ตแห้ง จะทำเป็นผลิตภัณฑ์ผงท่ีมีความช้ืนประมาณ   
ร้อยละ 1-3 โดยวิธี Freeze drying ผลิตภัณฑ์พวกนี้คืนรูปได้โดยการผสมน้ำเก็บไว้ได้นานท่ีสุดแต่จะ
สูญเสียกล่ินรสไปในระหว่างการ Vacuum drying และจะทำให้จำนวนจุลินทรีย์ลดลงควรบ่มไว้ 2-3 
ช่ัวโมง หลังจากการคืนตัวจะทำให้ได้โยเกิร์ตท่ีมีลักษณะเหมือนโยเกิร์ตสด 
  2.2.3.5  Liquid yogurt หรือ โยเกิร์ตเหลวทำให้โดยการทำให้ Coagulum ของ Stirred 
yogurt แต่มีลักษณะเป็นของเหลวก่อนบรรจุมีปริมาณของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมันต่ำ มักมีการเติมกล่ินรส
ของผลไม้ลงไป (นฤศันส์, 2540) 
  2.2.4  การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในระหว่างการหมักโยเกิร์ต 
  2.2.4.1  การเกิดกรดแลคติก (Lactic acid production) เป็นกระบวนการสำคัญใน
ระหว่างการผลิตกรดแลคติกท่ีเกิดขึ้นช่วยสลายเคซีน ซึ่งทำให้เกิดการตกตะกอนของโปรตีนและทำให้
เกิดเจลในโยเกิร์ตด้วย นอกจากนี้ยังทำให้เกิดกล่ินเปรี้ยวด้วย S. thermophiles ท่ีใช้เป็นหัวเช้ือใน
การหมักจะให้กรดแลคติกในโยเกิร์ตจะเป็นแบบ L(+) ในขณะท่ี L. bulgaricus จะให้กรดแลคติก 
แบบ D(-) โดยปราณกรดแลคติกในโยเกิร์ตจะเป็นแบบ L(+) ร้อยละ 45 – 60 และแบบ D(-) ร้อยละ 
45 – 55 ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ท่ีใช้ในการหมัก ปริมาณกล้าเช้ือท่ีใช้ อัตราส่วนระหว่าง S. 
thermopiles และ L. bulgaricus อายุของโยเกิร์ต และระดับของกรดแลคติกท่ีผลิต 
  2.2.4.2  แลคโตสไฮโดรไลซ์โยเกิร์ต (Lactose hydrolyzed yogurt) ในระหว่างการผลิต    
โยเกิร์ต แลคโตสไม่ถูกหมักท้ังหมด ดังนั้นจึงยังคงเหลือแลคโตสบางส่วนซึ่งสำหรับผู้บริโภคท่ีไม่
สามารถใช้แลคโตสได้ (Lactose intolerant people) จำเป็นต้องมีการลดระดับแลคโตสดังกล่าว 
  2.2.4.3  การเกิดกล่ินรส (Flavor production) บทบาทสำคัญของหัวเช้ือท่ีใช้ในการผลิต 
โยเกิร์ต นอกจากการให้กรดแลคติก แล้วยังมีการสร้างกล่ินรสในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ซึ่งสารหลักท่ีให้
กล่ินรสโยเกิร์ต ได้แก่สารประกอบคาร์บอนิล เช่น แอซโตอิน นอกจากนี้ได้สารอื่นเล็กน้อย เช่น กรด
ไขมันระเหย และกรดอะมิโน 
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  2.2.4.4  การสลายโปรตีน (Proteolysis) แบคทีเรียแลคติกจะสามารถสบายโปรตีนได้ใน
โยเกิร์ตในเปปไทด์ขนาดต่าง ๆ และกรดอะนิโมซึ่งเกี่ยวข้องกับการให้กล่ินรส โดยเป็นวัตถุดิบในการ
เปล่ียนไปเป็นสารประกอบให้รสในโยเกิร์ตหรือในบางครั้งอาจเป็นสารให้กล่ินรสโดยตรง 
  2.2.4.5  การสลายลิปิด (Lipolysis) เกิดขึ้นโดยเอนไซม์ท่ีสลายลิปิด (Lipolytic enzyme) 
ของหัวเช้ือแบคทีเรียท่ีใช้ในโยเกิร์ต ส่วนเอนไซม์ไลเปสท่ีมีในนมโดยธรรมชาตินั้นจะถูกยับยั้งโดยการ
ให้ความร้อนก่อนท่ีจะนำมาทำโยเกิร์ตแล้ว 
  การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นนี้ สามารถแบ่งเป็นส่วนประกอบท่ีเพิ่มขึ้น  และลดลงได้          
แสดงดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางที่ 2.1  การเปล่ียนแปลงองค์ประกอบทางเคมีในระหว่างการหมักโยเกิร์ต 
ส่วนประกอบที่ลดลง ส่วนประกอบที่เพิ่มขึ้น 
แลคโตส โปรตีน ยู เรีย ไขมัน 
วิตามินต่างๆ เช่น วิตามินบี12 
วิตามินซี  ไบโอติน โคลีน กรด
อินทรีย์บางชนิด เช่น ไอโรติก 

กรดแลคติก กาแลคโตส กลูโคส โพลีแซคคาไรด์ เพปไทด์ 
กรดอะมิโนอิสระ แอมโมเนีย กรดไขมันอิสาระวิตามิน บาง
ชนิด เช่น กรดโพลิก กรดอินทรีย์บางชนิด เช่น ซักซินิก ฟูมา
ริก เชนโซอิก นิวคลีโอไทด์ บางชนิด เช่น CMP AMP UMP 
GMP NAD ส่วนสารประกอบในกล่ินรส เช่น อะซิตลัสดีไฮด์ 
อะซิโตสไดอะซิซิล เอ็นไซม์ เช่นบีตา-กาแลกโตซิเดส LDH   
โปรติเอส เปปติเดส มวลแบคทีเรีย (ซึ่งประกอบด้วยกรด
นิวคลีอิกลิปิด คาร์โบไฮเดรต โปรตีน) 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 
  2.2.5  คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ต 
  โยเกิร์ตเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงโดยมีกรดอะมิโนจำเป็น (Essential-amino acid) 
สารอาหารอื่นๆ ท่ีจำเป็นแก่ร่างกายอีกมากมายและให้พลังงานต่ำมาก (ตารางท่ี2.3) ดังนั้นจึงเหมาะ 
ท่ีจะเป็นอาหารสำหรับลดความอ้วนแต่โยเกิร์ตจะขาดวิตามินบีและธาตุเหล็ก 
  2.2.5.1  โปรตีนในโยเกิร์ตถือว่ามีคุณภาพสูง คือเป็นโปรตีนท่ีสามารถย่อยสลายดูดซึมและ
นำไปใช้ได้ง่ายในโยเกิร์ตไม่เพียงพอแต่จะมีปริมาณกรดอะมิโนสูงนั้นแต่ยังมีประโยชน์ในแง่ช่วยเสริม
คุณค่าทางอาหารของโปรตีนที่คุณภาพต่ำอีกด้วย 
  2.2.5.2  วิตามิน B-complex ในโยเกิร์ต โดยท่ัวไปโยเกิร์ตจะมีปริมาณวิตามินพอๆ กับใน
นมยกเว้นวิตามิน B โดย โยเกิร์ตจะไม่มีวิตามิน B –complex เพราะได้มีการสูญเสีย B-complex 
โดยจะมีสูญเสียวิตามิน B12 หลังจากการหมักร้อยละ 10 การลดลงมักจะเกิดในช่ัวโมงท่ี 2 ของการ
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หมัก Folic acid Pantothenic Biotin และวิตามิน B12 จะมีปริมาณลดลงแสดงว่า จุลินทรีย์ใช้
วิตามินพวกนี้ในการเจริญ ส่วน Niacin มีปริมาณคงเดิม ให้ระบบทางเดินทางอาหารเป็นปกติและ   
โยเกิร์ตจะมีประโยชน์สำหรับผู้ท่ีท้องผูกและท้องอืดเป็นประจำ ส่วนโยเกิร์ตท่ีไม่มี จุลินทรีย์แต่ใช้     
กรดแลคติกเพื่อให้เกิดรสเปรี้ยว มีข้อดีคือ เก็บไว้ได้นานถึง 6 เดือน โดยไม่ต้องแช่เย็นในขณะท่ี
โยเกิร์ตมีเช้ือจุลินทรีย์ต้องเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า 10 °C ซึ่งจะเก็บไว้ได้นาน 7-10 วัน คุณค่าทาง
โภชนาการของโยเกิร์ต แสดงดังตารางท่ี 2.2 และมาตรฐานองค์ประกอบของโยเกิร์ต แสดงดังตารางท่ี 
2.3 
 
ตาราง 2.2  คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตและนม 
Constituent 
(Unit / 100g) 

 Milk  Yogurt  
Whole Skim Full fat Low fat Fruit 

Calories 6.5 36 72 64 98 
Protein (g) 3.5 3.3 3.9 4.5 5 
Fat (g) 4.25 0.13 3.4 1.6 1.25 
Carbohydrate (g) 4.75 2.1 4.9 6.5 18.6 
Calcium (mg) 119 121 145 150 176 
Phosphorus (mg) 94 95 114 18 153 
Sodium (mg) 50 52 47 51 - 
Potassium (mg) 152 145 186 192 254 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 
  2.2.6  คุณภาพและมาตรฐานของโยเกิร์ต 

 2.2.6.1  จะต้องมีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 ของน้ำหนัก 
 2.2.6.2  ไม่มีเช้ือแบคทีเรียชนิด Escherichia coli ในอาหาร 0.1 กรัม 
 2.2.6.3  ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ำตาล 
 2.2.6.4  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
 2.2.6.5  ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค และไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีเป็น

อันตรายต่อสุขภาพ (จิราภรณ์, 2540) 
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ตารางที่ 2.3  มาตรฐานองค์ประกอบของโยเกิร์ต 
องค์ประกอบ อังกฤษ เยอรมันนี สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย 
ของแข็ง 
ปราศจากไขมัน 

อย่างน้อยท่ีสุด 
ร้อยละ 8.5 

- ร้อยละ 8.25 อย่างน้อยท่ีสุด 
ร้อยละ 8.5 

ปริมาณโปรตีน อย่างน้อยท่ีสุด 
ร้อยละ 3 

- - - 

ความเป็นกรด - - อย่างน้อยท่ีสุด  
ร้อยละ 9 

สูงสุด pH 4.5 

ปริมาณผลไม้ 
ร้อยละ 

อย่างน้อยท่ีสุด
ร้อยละ 5.0 

- - อย่างน้อย 
ร้ อ ย ล ะ  5 . 0 
(ผลไม้) 

หัวเช้ือ L. bulgaricus 
แ ล ะ  Lactic 
Bacterial 
อื่นๆ 

S. thermophiles 
L. bulgaricus 

S. 
thermophiles 
L. bulgaricus 

S. 
thermophiles 
L. bulgaricus, 
Lactic 
Bacterial อื่นๆ 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 
  2.2.7  การเก็บรักษาคุณภาพของโยเกิร์ตและการเสื่อมเสียของโยเกิร์ต 
  ปกติโยเกิร์ตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิ  ประมาณ 4 °C         
หลังจากนั้น ปริมาณกรดในโยเกิร์ตจะมีปริมาณเพิ่มขึ้น เนื่องจากกิจกรรมของหัวเช้ือท่ีมีอยู่ในโยเกิร์ต 
แม้ว่ากิจกรรมของหัวเช้ือดังกล่าวจะต่ำมากก็ตาม ปริมาณกรดท่ีเพิ่มข้ึนนี้จะทำให้กล่ินรสของโยเกิร์ต
เปล่ียนแปลงไปและไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค สุดท้ายเช้ือแบคทีเรียจะถูกทำลายและเกิดการแยก
ช้ันของ Curd และ Whey ซึ่งมีผลทำให้จุลินทรีย์อื่นๆ เช่น ยีสต์และราเจริญได้ ดังนั้นการผลิตจึงต้อง
ระวังเรื่องการปนเป้ือนของเช้ือราและยีสต์ในหัวเช้ือโยเกิร์ตรวมท้ังในระหว่างการบรรจุด้วย  
(นฤศันส์, 2540) 

2.3  ผักผลไม้สีเขียว 
       แอปเปิ้ลเขียวให้สารอาหารจำพวกคาร์โบไฮเดรตและวิตามินซีเป็นหลัก ลักษณะเป็นผลไม้เป็น
ทรงกลม มีสีเขียว เป็นผลไม้ท่ีมีความเนื้อมีความนิ่ม สามารถ เปลือกและเนื้อของ แอปเปิ้ลมีเส้นใย
อาหารท่ีช่ือว่า เพคติน ท่ีมีคุณสมบัติพองตัวได้ ช่วยเพิ่มกากในทางเดินอาหาร ทำให้อวัยวะในทางเดิน
อาหารมีการทำงานเป็นปกติ เพิ่มประสิทธิภาพในการขับถ่าย ซึ่งเป็นการช่วยป้องกันมะเร็งลำไส้ใหญ่ 
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ยังช่วยจับคอเลสเตอรอลไม่ให้ถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย ป้องกันโรคคอเลสเตอรอลในเลือดสูง โรคหัวใจ 
ความดันโลหิตสูง และบรรเทาอาการคล่ืนไส้อาเจียน หรืออาการแพ้ท้องของผู้หญิงท่ีกำลังต้ังครรภ์ 
โดยในแอปเปิ้ลสีเขียว อุดมไปด้วยไฟเบอร์ ท่ีมากล้น คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการของ         
แอปเปิ้ลเขียว คือมีไฟเบอร์และวิตามินมาก ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6    
ไบโอติน กรดโฟลิก กรดแพนโทเธอนิค เกลือแร่ คลอไรด์ เหล็ก ทองแดง แมกกานีส แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม ซิลิคอน และยังมีกรดอินทรีย์ 2 ชนิด คือ กรดมาลิคและ         
กรดทาร์ทาริก ซึ่งช่วยในการย่อยอาหารจำพวกโปรตีนและไขมัน สารอาหารเหล่านี้ มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพในหลายด้าน โดยเฉพาะวิตามินซี และสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ี
พบมากในแอปเป้ิล ช่วยป้องกันโรคหัวใจ 
       แอปเป้ิลเขียวเป็นผลไม้ท่ีให้คุณค่าทางวิตามินสูงและให้พลังงานท่ีต่ำจึงทำให้เป็นท่ีนิยมในหมู่คน
รักสุขภาพเนื่องจากแอปเป้ิลต้องทำด้วยวิธีอินทรีย์ ผลผลิตไม่สูงมาก แต่เกษตรท่ีใช้การปลูกแบบปกติ
ท่ัวไปโดยใช้สารเคมีก็ เพื่อท่ีจะได้แอปเปิ้ลเขียวจำนวนมากจะทำให้ไม่สามารถขายในตลาดได้ 
เนื่องจากการใช้สารเคมีนั้นสวนทางกับการบริโภคแอปเป้ิลเพื่อสุขภาพ (นิศารัตน์, 2559) 

 
2.3.2  ผักโขม 
         ผักโขม ผักขม หรือผักโหม เป็นพืชท่ีนักวิทยาศาสตร์ พยายามวิจัยถึงคุณค่าทางอาหาร         
ซึ่งผักขม มี ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ameranthus lividus Lim. เป็นพืชในวงศ์ AMARANTHACEAE      
มักขึ้นตามแหล่งธรรมชาติ ผักโขมได้ขึ้นช่ือว่าเป็นผักท่ีมีโปรตีนสูง โดยมีกรดอะมิโนสะสมอยู่ในผักมาก
ถึง 30 ชนิด อีกท่ังยังมีกรดอะมิโนแทบจะทุกชนิดเลยเลย และยังมีเบต้า-แคโรทีน ซึ่งมีประโยชน์ช่วย
บำรุงสายตา โดยผักโขมมีลักษณะต้นสีเขียวตรง แตกกิ่งก้านสาขามาก ใบเป็นใบเด่ียว รูปไข่คล้ายโล่ 
ออกแบบสลับ กว้าง 2-8 เซนติเมตร ยาว 3-10 เซนติเมตร ขอบใบเรียบ ดอกออกเป็นช่อสีม่วงปน
เขียว ตามซอกใบและยอด เมล็ดสีน้ำตาลเข้มเกือบดำ สู งราว 2 ฟุต ชอบดินท่ีร่วนซุย ชุ่มช้ืน  
ขึ้นใต้ร่มเงา ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด เป็นพืชหลักของชาวแอซเท็ก พบว่าในเมล็ดผักโขม มีปริมาณกรดอะ
มิโนมากกว่าธัญพืชหลักอื่นๆ ใบใช้รับประทานเป็นผักสีเขียว คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการของผัก
โขม คือ มีสารเบต้า-แคโรทีน ช่วยต้านอนุมูลอิสระตัวก่อมะเร็ง โดยเฉพาะ มะเร็งปอด มะเร็งเต้านม 
ตัววิตามินซีมีมากช่วยป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟัน ช่วยสร้างคอลลาเจน บำรุงผิวพรรณผุดผ่อง 
 มีสารซาโปนิน ช่วยลดคอเลสเตอรอล และท่ีสำคัญ มีไฟเบอร์ ช่วยกระตุ้น การขับถ่าย อีกท่ังยัง
ป้องกันการเกิดมะเร็งในกระเพาะ นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณแก้เลือดเป็นพิษอีกด้วย (อดุลย์ศักด์ิ, 
2560) 
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2.3.3  บร็อคโคลี่ 
         บร็อคโคล่ี เป็นผักในตระกูลกะหล่ำหรือคะน้าท่ีนิยมนำดอกอ่อน และก้านดอกมารับประทาน 
นอกจากนั้น มีถิ่นกำเนิดเดิมอยู่ในทางตอนใต้ของยุโรป แถวประเทศอิตาลี และภายหลังได้มีการ
นำเข้ามาปลูกในประเทศไทย โดยแหล่งท่ีปลูกบร็อคโคล่ีมากท่ีสุด คือ จังหวัดเพชรบูรณ์ กาญจนบุรี 
และกรุงเทพฯ โดยต้นบร็อคโคล่ีนั้นจะมีลักษณะเป็นทรงพุ่มใหญ่เก้งก้าง ลำต้นใหญ่และอวบ ลักษณะ
ของดอกมีขนาดใหญ่ เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 16 เซนติเมตร จะอยู่รวมกันเป็นกลุ่มช่อหนาแน่น 
มีสีเขียวเข้ม ส่วนลักษณะของใบจะกว้าง มีสีเขียวเข้มออกเทา ริมขอบใบหยัก ซึ่งบร็อคโคล่ีเป็นยังมี
คุณค่าทางสารอาหารท่ีสูงด้วย เพราะอุดมไปด้วยเส้นใยอาหาร เบตาแคโรทีน วิตามิน C และ
สารอาหารอื่น ๆ อีกมากมาย รวมไปถึงสารเคมีทางธรรมชาติท่ีมีช่ือว่า ซัลโฟราเฟน (Sulforaphane) 
และสารอินดอล (Indole) ซึ่งเป็นสารท่ีมีคุณสมบัติช่วยต่อต้านมะเร็ง (สำนักงานกองทุนสนับสนุนการ
สร้างเสริมสุขภาพ, 2557) 
 
2.3.4  กีว่ี 
         กีวี่เป็นผลไม้รสชาติเปรี้ยวอมหวาน อุดมไปด้วยวิตามินและเกลือแร่หลากชนิด หลายคนเช่ือ
ว่ากีวี่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ช่วยบรรเทาการติดเช้ือท่ีระบบทางเดินหายใจส่วนบน กระตุ้นการ
ทำงานของลำไส้และระบบขับถ่าย ช่วยให้หลับสบาย ส่งผลดีต่อระดับความดันโลหิต รวมถึงอาจมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพหัวใจ เป็นต้น ในประเทศไทยนิยมรับประทานกีวี่เนื้อสีเขียว แต่ก็มีผู้บริโภคกีวี่
เนื้อสีทองหรือสีอื่น ๆ เช่นกัน กีวี่เป็นผลไม้ท่ีมีวิตามินซีสูง โดยกีวี่เนื้อสีเขียว 100 กรัม จะประกอบไป
ด้วยวิตามินซี 92.7 มิลลิกรัม อีกท้ังยังเป็นแหล่งของสารโภชนาการอื่น ๆ เช่น วิตามินอี วิตามินเค 
กรดโฟลิค ไฟเบอร์ รวมถึงสารแคโรทีนอย (Carotenoids) และสารโพลีฟีนอล (Polyphenols)      
ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วย คำกล่าวอ้างถึงสรรพคุณด้านต่าง ๆ ของกีวี่ การทำงานของลำไส้    
ไฟเบอร์เป็นสารอาหารสำคัญต่อการทำงานของลำไส้ ช่วยดูดซึมน้ำทำให้อุจจาระนิ่มและเคล่ือนตัวได้
ง่ายซึ่งเป็นผลดีต่อระบบขับถ่าย กีวี่เป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีมีไฟเบอร์ซึ่งอาจช่วยส่งเสริมการทำงานของ
ลำไส้ จากการศึกษาโดยให้ผู้ป่วยโรคลำไส้แปรปรวนกลุ่มท่ีมีอาการท้องผูกรับประทานกีวี่วันละ 2 ลูก 
เป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่าการรับประทานกีวี่ช่วยร่นระยะเวลาการเคล่ือนตัวของอุจจาระภายในลำไส้
ใหญ่ กระตุ้นให้ขับถ่ายบ่อยข้ึน และช่วยปรับปรุงการทำงานของลำไส้ในผู้ป่วยโรคลำไส้แปรปรวนกลุ่ม
ท่ีมีอาการท้องผูกได้ด้วย (เสริม, 2554) 
 
 
 
 

https://www.pobpad.com/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
https://www.pobpad.com/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C-%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B9%89-%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9C
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2.4  วัตถุดิบในการผลิตนมเปรี้ยวจากผักผลไม ้
2.4.1  นมพาสเจอร์ไรส์ 
       น้ำนมพาสเจอไรซ์ (Pasteurized milk) คือ ผลิตภัณฑ์นม (Dairy product) ชนิดหนึ่งท่ีผ่าน
การฆ่าเช้ือด้วยความร้อนระดับการพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) ซึ่งเป็นความร้อนท่ีใช้เพื่อทำลาย
จุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคในคน (Pathogen) ทำให้น้ำนมปลอดภัยในการบริโภคและยับยั้งการทำงาน
ของเอนไซม์ท่ีทำให้น้ำนมเส่ือมเสีย เช่น เอนไซม์ไลเพส (Lipase) ซึ่งไฮโดรไลซ์ไตรกลีเซอไรด์ในไขมัน
นมได้เป็นกรดไขมันอิสระ เช่น กรดบิวทิริก ซึ่งทำให้เกิดกล่ินหืนแต่ความร้อนท่ีใช้ไม่สามารถทำลาย
จุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุการเส่ือมเสียของน้ำนมทุกชนิด ดังนั้นภายหลังการ พาสเจอร์ไรซ์ จึงต้องเก็บ
รักษาน้ำนมไว้ท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า 8 °C (Cold storage) เพื่อควบคุมการเพิ่มจำนวนของ จุลินทรีย์ท่ียัง
เหลือรอดอยู่  เช่น แบคทีเรียท่ีทนความร้อน (Thermophilic bacteria) สปอร์ของแบคทีเรีย 
(Bacterial spore) น้ำนมพาสเจอร์ไรซ์ มีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 10 วัน คุณภาพหรือมาตรฐาน
ของน้ำนมพาสเจอไรซ์  มีกล่ิน รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของน้ำนมนั้นมีเนื้ อของแข็ง
ท้ังหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ำหนัก สำหรับผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค 
ไม่มีสารท่ีอาจเป็นพิษ เช่น สารพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเป้ือนในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ ได้แก่ สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ และอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เป็นต้น
ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของน้ำนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 1 มิลลิลิตร ได้ไม่
เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวัน
หมดอายุการบริโภคท่ีระบุบนฉลาก ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม (Coliform) ได้ไม่เกิน 100 ใน
ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 1 มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต สำหรับน้ำนมท่ีผ่าน
การพาสเจอร์ไรซ์ (นฤศันส์, 2540) 
 
2.4.2  น้ำตาล 
         น้ำตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (Monosaccharide) 
และไดแซ็กคาไรด์ (Disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยท่ัวไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว แต่โดยท่ัวไป
แล้วจะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน้ำตาลแทบท้ังส้ิน เช่น ทำมาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด         
ทำมาจากมะพร้าวจะเรียกว่าน้ำตาลมะพร้าว ทำมาจากงวงจากจะเรียกว่าน้ำตาลจาก ทำมาจากงบจะ
เรียกว่าน้ำตาลงบ ทำมาจากอ้อยแต่ยังไม่ได้ทำเป็นน้ำตาลทรายจะเรียกว่าน้ำตาลทรายดิบ ถ้านำมา
ทำเป็นเม็ดจะเรียกว่าน้ำตาลทราย หรือถ้านำมาทำเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะเรียกว่าน้ำตาลกรวด 
น้ำตาลทุกชนิดท่ีจะมีรสหวาน เช่น แล็กโทส (Lactose) ซึ่งจะมีอยู่ในนมคนหรือนมวัว นอกจากนี้แป้ง
ซึ่งเป็นอาหารท่ีสำคัญยังประกอบไปด้วยอนุภาคของกลูโคส 6,500 หน่วย ถ้าไม่มีการสลายตัวจะไม่มี
รสหวาน แต่เป็นแหล่งสำคัญของน้ำตาลท่ีร่างกายได้รับในแต่ละวัน เวลาท่ีรับประทานขนมปัง แป้งจะ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0428/pasteurization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5339/lipase
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B7%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2955/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0725/cold-storage-%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0993/thermophilic-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%AB%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1430/bacterial-spore-%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2
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คลุกเคล้ากับเอนไซม์ในน้ำลาย จนเกิดการสลายตัวทำให้มีรสหวาน คือ มอลโทส (Maltose) ขึ้น และ
ในร่างกายของคนเราจะต้องการน้ำตาลท่ีได้จากอาหารประมาณ 100-400 กรัม (ซึ่งส่วนใหญ่จะมา
จากแป้ง) น้ำตาลท่ีเข้ามาในร่างกายไม่ใช่ว่าจะได้รับการดูดซึมแล้วจะนำไปใช้ได้โดยตรง เพราะ
นอกจากกลูโคสแล้ว ไม่ว่าจะเป็นน้ำตาลชนิดใดก็จะต้องถูกออกซิไดซ์ให้กลายเป็นกลูโคสก่อน แล้วจึง
จะเปล่ียนเป็นพลังงานเพื่อให้ร่างกายนำไปใช้ได้ 
  2.4.2.1  น้ำตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น้ำตาลทรายท่ีใช้ส่งออกเพื่อจำหน่ายใน
ต่างประเทศ หรือเก็บไว้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ำตาลทรายขาว โดยน้ำตาลทรายดิบจะมีสีน้ำตาลเข้ม 
มีส่ิงสกปรกเจือปนอยู่ และมีความบริสุทธิ์ต่ำ 
  2.4.2.2  น้ำตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น้ำตาลทรายดิบท่ีนำมาผ่าน
กระบวนการทำให้บริสุทธิ์บางส่วน สีของน้ำตาลเป็นสีเหลืองแกมน้ำตาล สามารถนำไปบริโภคได้
โดยตรง แต่ไม่เป็นท่ีนิยมของคนส่วนใหญ่ ยกเว้นในประเทศท่ีกำลังพัฒนาและมีกำลังซื้อค่อนข้างต่ำ 
เนื่องจากน้ำตาลชนิดนี้มีราคาถูกกว่าน้ำตาลทรายขาว 
  2.4.2.3  น้ำตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้มาจากการสกัดเอาส่ิงเจือปนออก
จากน้ำตาลทรายดิบ และเป็นท่ีนิยมในการใช้บริโภค 
  2.4.2.4  น้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น้ำตาลท่ีผ่านกระบวนการผลิต
คล้ายกับน้ำตาลทรายขาว แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาวใส นิยมนำมาใช้ใน
อุตสาหกรรมท่ีต้องการใช้น้ำตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก เช่น เครื่องด่ืมประเภทน้ำอัดลม เครื่องด่ืมบำรุง
กำลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เป็นต้น 
  2.4 .2.5  น้ำตาลทรายขาวบริ สุทธิ์พิ เศษ  (Super Refined Sugar) คือ น้ ำตาลท่ี ผ่าน
กระบวนการผลิตเหมือนน้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์ แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า นิยมนำไปใช้ใน
อุตสาหกรรมท่ีต้องการใช้น้ำตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มากๆ เป็นส่วนประกอบ 
  2.4.2.6  น้ำตาลปี๊บ (Paste Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากเอาน้ำตาลทรายขาวมีเค่ียวจนมี
ความเข้มตามท่ีกำหนด แล้วนำไปบรรจุขณะยังร้อนและผ่ึงให้น้ำตาลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น 
  2.4.2.7  น้ำตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการเอาน้ำตาลทรายดิบมา
ละลายกับน้ำอ้อยใสและน้ำเช่ือมดิบในอัตราส่วนท่ีกำหนด 
  2.4.2.8  น้ำเช่ือม (Liquid Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการแปรสภาพจากผลึกของน้ำตาล
เป็นน้ำเช่ือม นิยมนำมาใช้เพื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตต่างๆ เช่น น้ำอัดลม เครื่องด่ืมชูกำลัง 
ฯลฯ 
  2.4.2.9  น้ำตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการผสมคาราเมล ซึ่ง
ได้มาจากการเค่ียวน้ำตาลกับเอ-โมลาส ซึ่งมีแร่ธาตุธรรมชาติจากอ้อย แล้วจึงนำไปผสมกับน้ำตาล
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ทรายขาวตามสัดส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อให้แร่ธาตุจากอ้อยท่ีสูญเสียไปกับกากน้ำตาลในกระบวนการตก
ผลึกของน้ำตาล กลับคืนสู่น้ำตาล 
  2.4.2.10  กากน้ำตาล (Molasses) คือ ผลพลอยได้จากการผลิตน้ำตาล นิยมนำมาใช้เป็น
วัตถุดิบสำคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ การผลิตสุรา 
แอลกอฮอล์ ผลิตผงชูรส น้ำส้มสายชู เป็นต้น (Goyal andSamsher, , 2010) 
 
2.4.3  สารให้ความหวานจากหญ้าหวาน 
         สารให้ความหวาน เป็นพืชชนิดหนึ่งซึ่งได้รับความนิยมในหมู่คนไทยท่ีรักสุขภาพ มักนำมาใช้
เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาล เนื่องจากมีรสชาติหวานกว่าน้ำตาล 100-300 เท่าและมีความ
หวานขมตกค้าง แต่ปราศจากสารปรุงแต่งและแคลอรี่ โดยองค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกาจัด
ให้สารสกัดหญ้าหวานเป็นสารเคมีท่ีปลอดภัยต่อการบริโภค คุณสมบัติเด่นของหญ้าหวานคือ ช่วย
รักษาปัญหาสุขภาพ เช่น ความดันโลหิตสูง เบาหวาน แสบร้อนกลางทรวงอก ภาวะบวมน้ำ หรือโรค
เกี่ยวกับหัวใจ ทำให้คนท่ีรักสุขภาพหันมาสนใจสารให้ความหวานจากหญ้าหวานมากขึ้น ซึ่งหญ้า
หวานก็เป็นอีกตัวเลือก ท่ีนิยมในหมู่คนรักสุขภาพเนื่องจาก ไม่มีผลกระทบต่อปริมาณน้ำตาลใน
ร่างกาย เพราะเมื่อรับประทานไปแล้วร่างกายก็สามารถขับออกมาได้ทันทีโดยท่ีไม่มีการสะสมเหมือน
น้ำตาล เพราะฉะนั้นหญ้าหวานจึงเหมาะกับผู้ท่ีใส่ใจสุขภาพ สามารถหาซื้อง่ายในรูปแบบของหญ้า
หวานผงสำเร็จรูป ซึ่งปัจจุบันมีการใช้สารให้ความหวานมากขึ้น โดยการเติมลงใน ชา , กาแฟ และ
อาหารต่างๆ (Goyal andSamsher, , 2010) 
 
2.4.4  สารให้ความหวานจากอิโนซิทอลบริสุทธิ์ 
         อิโนซิทอล (Inositol) เป็นวิตามินท่ีละลายในน้ำ จัดอยู่ในกลุ่มของวิตามินบีรวม มีบทบาท
สำคัญในระบบประสาทโดยให้พลังแก่เซลล์สมอง ช่วยเร่งกระบวนการเผาผลาญไขมันและ
คอเลสเตอรอล   อิโนซิทอลนั้นมีหน่วยเป็นมิลลิกรัม เมื่อรวมตัวกับโคลีนจะกลายเป็นเลซิติน 
(Goyal andSamsher, , 2010) 
2.4.5  เจลาติน 
        เจลาตินเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งท่ีเกิดจากการสลายคอลลาเจนด้วยกรดหรือด่าง มีลักษณะเป็นผงสี
น้ำตาลอ่อน สามารถสกัดได้จากกระดูกและหนังสัตว์ (เช่น วัว ควาย หมู) เมื่อนำผงเจลาตินมาอุ่นด้วย
น้ำท่ีอุณหภูมิประมาณ 32 °C มันจะหลอมกลายเป็นของเหลวหนืด ต้ังท้ิงไว้ให้เย็น ของเหลวจะเซ็ตตัว
กลายเป็นเจล(ลักษณะคล้ายเยลล่ี) 
        เจลาตินอีกชนิดหนึ่งท่ีน่าสนใจสำหรับมุสลิมคือ เจลาตินปลา ซึ่งเริ่มใช้ในทางการค้าเมื่อปี 
1993 มีราคาแพงกว่าเจลาตินจากหมูและวัว ให้กล่ินท่ีไม่ดี แต่ก็ยังมีใช้ในผลิตภัณฑ์บางชนิด เช่น น้ำ
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ผลไม้ของพีแอนด์จีตัวหนึ่งใช้เจลาตินจากปลา,ใช้ในเนยแข็งไขมันต่ำ แน่นอนว่าเจลาตินจากปลาเป็น
วัตถุเจือปนอาหารท่ีฮาลาล แต่ด้วยข้อเสียท่ีกล่าวมาข้างต้นจึงยังไม่นิยมใช้ในทางการค้า (กนกวรรณ 
และจักรพงษ์, 2549) 
 

2.5  ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล และสารช่วยป้องกันปฏิกิริยา 
        ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลท่ีเกี่ยวข้องกับ เอนไซม์ (Enzymatic Browning Reaction) คือ
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล (Browning reaction) ชนิดหนึ่งซึงมักพบในอาหารโดยเฉพาะ ผัก 
(Vegetable) ผลไม้ (Fruit) ชา กาแฟ โกโก้ และอาหารทะเล โดยเกิดขึ้นบริเวณผิวหน้า ของอาหาร
เมื่อสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ Enzymatic browning reaction จะเกิดขึ้นได้โดยมีองค์ประกอบท่ี
สำคัญคือสารต้ังต้น (Substrate) คือ สารประกอบฟินอล (Phenolic compounds) เช่น แคทีชิน 
(Catechins)  ซึ่งเป็นสาร Flavonoid ท่ีพบมากในใบชา ไทโรซีน (Tyrosine) ซึ่งเป็นกรดแอมิโน 
(Amino Acid) อาหารทะเล และแทนนิน (Tannin) ท่ีพบในผัก และผลไม้ เป็นต้น 
        เอนไซม์ (Enzyme) ในกลุ่มฟีนอเลส (Phenolase) เช่น Polyphenol Oxidase (PPO) เป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยาท่ีค่า pH ท่ีเหมาะสม ค่าพีเอชท่ีเหมาะสมต่อการทำงานของเอนไซม์ฟีนอเลส อยู่
ระหว่าง 5-7 ออกซิเจน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลท่ีเกี่ยวกับเอนไซม์นี้เป็นปฏิกริยาออกซิเดชัน 
(Oxidation) จะเกิดขึ้นเมื่อเซลล์ของส่ิงมีชิวิตเกิดการช้ำ ฉีก ขาด เมื่อถูกกระแทก บด หั่น หรือสับทำ
ให้เอนไซม์ สารท่ีทำปฏิกิริยา (Substrate) และออกซิเจนเข้ามาสัมผัสกัน สาร Monophenol (ไม่มี
สี) จะถูกออกซิไดซ์ เป็นไดฟีนอล (Diphenol) ซึ่งไม่มีสี และถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น O-quinone ซึ่งจะ
ทำปฏิกิริยาต่อกับกรดแอมิโนหรือโปรตีนได้เป็นสารสีน้ำตาล และจะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ ท่ีมี
โมเลกุลใหญ่ และมีสีน้ำตาล เช่น เมลานิน (Melanin) 
2.5.1  วิธีการป้องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์  
         1)  การทำให้เอนไซม์ ซึ่งเป็นโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ (Protein Denaturation) ด้วย
วิธีการต่างๆ เช่น  การใช้ความร้อน เช่น การลวก (Blanching) การลวกเป็นการใช้ความร้อน
ระยะเวลาส้ันๆ เพื่อทำให้เอนไซม์ สูญเสียสภาพธรรมชาติ จากกราฟด้านล่าง แสดง D value ซึ่งเป็น
เวลาท่ีใช้ลดปริมาณของเอนไซม์ชนิดต่างๆ ในผัก ผลไม้ ลง 90เปอร์เซ็นต์ จากปริมาณเริ่มต้น เอนไซม์ 
Polyphenol Oxidase (PPO) มี D value ท่ีอุณหภูม ิประมาณ 95 °C มีค่า เท่ากับ 60 วินาที ท่ีม ี
การปรับให้เป็นกรด เนื่องจากค่า pH ท่ีเหมาะสมในการทำงานของเอนไซม์ฟีนอเลส อยู่ระหว่าง 5-7 
และเมื่อค่า pH ลดลง เอนไซม์จะถูกยับยั้งการทำงาน เพราะสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein 
denaturation) เช่น มีค่า pH ประมาณ 3 หรือต่ำกว่า ดังนั้นการปรับค่า pH อาหารด้วยกรดอินทรีย์ 
เช่น กรดซิตริก (Citric acid) กรดมาลิก (Malic acid) กรด ฟอสฟอริก (Phosporic acid) ให้มี pH 
เท่ากับหรือต่ำกว่า 3 เป็นการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลได้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3146/catechin-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2951/flavonoid-%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1259/tyrosine-%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2376/tannin-%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0557/oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0797/blanching-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1126/d-value-decimal-destruction-time
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2034/malic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
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การใช้ Chelating agent เช่น EDTA เพื่อจับกับโลหะท่ีเป็นองค์ประกอบในโมเลกุลของเอนไซม์ เกิด
เป็นสารคีเลต ซึ่งเป็นการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ 
        2)  การใช้สารรีดิวซิงเอเจนต์ (Reducing Agent) เพื่อท่ีต้องการรีดิวซ์ O-quinone ให้กลับ
เป็นสารประกอบฟีนอล ซึ่งไม่มีสี สารรีดิวซิงเอเจนต์ ท่ีสามารถใช้ได้แก่ สารซัลไฟต์ (Sulfites) เช่น         
การรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือมีการแช่ในสารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ (Sodium 
Metabisulphite) กรดอิริทอร์เบต และเกลือของกรดอิริทอร์เบต เช่น โซเดียมอิริทอร์เบต (Sodium 
erythorbate) 
        3)  การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับออกซิเจน เช่น การจุ่มผักผลไม้ในน้ำเช่ือม หรือน้ำเกลือ หรือ   
ใช้การบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum packaging) หรือการดัดแปรสภาพบรรยากาศ (Modified 
Atmosphere Packaging, MAP ) (วุฒิกร พรรณพร และสุธาทิพย์, 2556) 
 

2.5.2  กรดซติริก 
          กรดซิตริก (Citric Acid) เป็นกรดอินทรีย์ (Organic acid) เป็นกรดอ่อน (Weak Acid) มีสูตร
โมเลกุล C6H10O8 พบตามธรรมชาติในอาหารหลายชนิดได้แก่ พืชตระกูลส้ม (Citrus) เช่น ส้ม มะนาว 
และผลไม้หลายชนิด มะนาวมีกรดซิตริกเป็นส่วนประกอบ 7-9 เปอร์เซ็นต์ กรดซิตริกเคยผลิตจากน้ำ
มะนาว ปัจจุบันกรดซิตริกส่วนใหญ่ผลิตจากเช้ือรา Aspergillus niger โดยวัตถุดิบท่ีใช้ในการหมัก คือ
กากน้ำตาล - 2-Hydroxy-1,2,3-propane- tricarboxylic acid การใช้ในอาหารกรดซิตริก เป็นวัตถุ
เจือปนอาหาร (Food additive) ท่ีใช้อย่างกว้างขวางในอาหาร และเครื่องด่ืม (วุฒิกร พรรณพร และ
สุธาทิพย์, 2556) 
 

2.5.3  กรดแอสคอร์บิก 
          กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) หรือวิตามินซีแหล่งท่ีพบมาก ได้แก่ ในผัก และผลไม้ท่ีสด 
เช่น ผลไม้ตระกูลส้ม (Citrus) ฝรั่ง เชอรี่ มะขามป้อม ผักบุ้งจีน การผลิต เพื่อการค้าท่ีผลิตได้จากการ
หมัก (Fermentation) น้ำตาลกลูโคสด้วยแบคทีเรีย ตามด้วยปฏิกิริยาออกซิเดชันปริมาณท่ีควรได้รับ
ในแต่ละวัน 60-90 มิลลิกรัม อาจทำให้เกิดภาวะ การขาดวิตามินซี ทำให้เกิดโรคลักปิดลักเปิด 
บาดแผลหายช้า ปวดกระดูกและ ข้อเส้นเลือดเปราะ เป็นรอยฟกซ้ำ เลือดออกตามไรฟัน เนื่องจาก
การดูดซึมเหล็กบกพร่อง อาจมีภาวะโลหิตจางได้ ซึมเศร้า อ่อนเพลีย อาหารพิษ ถ้าได้รับในปริมาณ
สูงๆ จะรบกวนทางเดินอาหาร ท้องเดิน เนื่องจากวิตามินซี จะถูกทำการเมแทบอไลต์ในร่างกาย     
ให้เป็น ออกซาเลต ดังนั้นการได้รับในปริมาณสูงๆ จะเพิ่มโอกาสสภาวะเส่ียงของการเกิดโรคนิ่ว 
(Renal oxalate stones)  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0233/chelating-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1991/ethylenediaminetetraacetic-acid-edta
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1929/sulfur-dioxide-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1954/sodium-erythorbate-e316
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1954/sodium-erythorbate-e316
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0847/vacuum-packaging-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0828/modified-atmosphere-packaging-map
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0828/modified-atmosphere-packaging-map
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0239/citrus-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/6201/aspergillus-niger
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2102/food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0239/citrus-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1666/water-convolvulus-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria


18 
 

        การสลายตัว วิตามินซีละลายได้ดีในน้ำ และคงตัวดีในภาวะท่ีเป็นกรด แต่ไม่คงตัวในภาวะท่ี
เป็นด่าง สลายตัวได้ง่ายท่ี เมื่อได้รับความร้อนจาก การหุงต้ม หรือการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความ
ร้อน (Thermal processing) เช่น การพาสเจอไรซ์ (Pasteurization) การบรรจุกระป๋อง (Canning) 
การสัมผัสกับแสง และออกซิเจน ส่งผลให้วิตามินซีเกิดการสลายตัว จึงควรเก็บรักษาไว้ในบรรจุภัณฑ์
ทึบแสง นอกจากนี้ โลหะ เช่น ทองแดง เหล็ก ยังเร่งการสลายตัวของวิตามินซี การใช้กรดแอสคอร์บิก
ในการแปรรูปอาหาร กรดแอสคอร์บิกใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (Food additive) มีเลขในระบบของ
ท่ี E-number คือ E 300 ทำหน้าท่ีเป็น Antioxidant และBread Enhancer (วุฒิกร พรรณพร และ
สุธาทิพย์, 2556) 
 

2.5.4  โซเดียมเมตาไบซัลไฟท์ 
         โซ เดี ยม เมตาไบ ซั ล ไฟ ท์  ห รือ โป แตส เซี ยม เมตาไบ ซั ล ไฟ ท์  (Sodium/Potassium 
Metabisulfite, KMS) เป็นสารเคมีท่ีมีคุณสมบัติช่วยป้องกันหรือยับย้ังไม่ให้เกิดเช้ือราในผักและผลไม้ 
นอกจากนี้ยังช่วยให้ผลไม้คงสีธรรมชาติไว้ วิธีการคือ 
         1) ผสมลงไปในน้ำเช่ือมร่วมกับกรดมะนาว ในการแปรรูปผัก และผลไม้แช่อิ่ม ปริมาณท่ีใช้คือ 
0.01-0.02% (100-200 ppm หรือส่วนในล้านส่วน) เตรียมโดยช่ัง 0.1-0.2 กรัม ต่อกรดมะนาว 1 
กรัม ต่อน้ำเช่ือม 1 ลิตร (ควรละลายน้ำเล็กน้อยก่อนเพื่อป้องกัน ไม่ให้สารอยู่รวมตัวกันท่ีเดียว) 
         2) ใช้ในน้ำลวกผลไม้แช่อิ่ม ก่อนการอบแห้งเพื่อล้างน้ำตาลท่ีผิวและป้องกันเช้ือรา ปริมาณท่ี
ใช้คือ 0.2 กรัม ต่อน้ำ 1 ลิตร 
         3) ใช้ในผักผลไม้อบแห้งโดยจุ่มช้ินผักผลไม้ ลงในสารละลายโซเดียมหรือโปแตสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟท์ก่อนน้ำไปอบแห้ง ความเข้มข้นท่ีใช้คือ 0.1-0.2% (1000-2000 ppm) ซึ่งสามารถเตรียมได้
โดย ช่ังโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ 20 กรัม ละลายในน้ำ 10 ลิตร (วุฒิกร พรรณพร และสุธาทิพย์, 
2556) 
 

2.6  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
        อำพรรณ และคณะ (2554) ศึกษาการผลิตนม เปรี้ยวพร้อม ด่ืม ท่ี เสริม ด้วยฟักข้าว 
(Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng) โดยศึกษาระยะเวลาท่ี เหมาะสมในการผลิต
โยเกิร์ตสูตรมาตรฐาน โดยบ่มโยเกิร์ต ท่ีอุณหภูมิ 45 °C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง พบว่าระยะเวลาท่ี
เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ต คือ 5 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 45 °C จากนั้นศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมใน
การปั่นผสมระหว่างโยเกิร์ตสูตรมาตรฐานและน้ำฟักข้าว พบว่าท่ีความเร็วรอบ 1,500 รอบต่อนาที        
เป็นเวลา 5 นาที เป็นภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด จากนั้นจึงได้มีการแปรปริมาณน้ำตาล ร้อยละ 7, 9 และ 
11 (น้ำหนักต่อปริมาตร) พบว่าปริมาณน้ำตาลท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ร้อยละ 7 จึงได้นำมาพัฒนาเป็น

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0428/pasteurization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0220/canning-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1683/e-number
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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ผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากฟักข้าว โดยได้มีการแปรความเข้มข้นน้ำฟัก ข้าวต่างๆ เท่ากับ     
ร้อยละ 10, 15, 20 และ 25 (ปริมาตรต่อปริมาตร) และทำการผสมกับโยเกิร์ต ในอัตราส่วน 1:1 
จากนั้นนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าสูตรท่ีมีการแปรความเข้มข้นน้ำฟักข้าว ร้อยละ 10    
มีความเหมาะสมท่ีสุด เมื่อตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากฟักข้าว     
พบว่านมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากฟักข้าว มีปริมาณโปรตีน ไขมัน กรดท้ังหมด เถ้า และของแข็งท้ังหมด 
เท่ากับ ร้อยละ 1.70±0.01, 1.08±0.27, 0.36±0.04, 0.37±0.01 และ 18.59±2.13 ตามลำดับ และ
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 4.34±0.11 และเมื่อตรวจสอบคุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่านมเปรี้ยว
มีปริมาณ จุลินทรีย์ ท้ั งหมด เท่ากับ  1.2 x108 CFU/ml และแบคที เรียกรดแลคติก เท่ ากับ 
1.4x106 CFU/ml ตามลำดับ โดยไม่พบยีสต์ รา และแบคทีเรีย 
        วรรณคล และคณะ (2551) ศึกษาการใช้สารให้ความหวาน มีการโดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 
คือ สารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ และสารให้ความหวานท่ีไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยสารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการจะให้พลังงาน ได้แก่ ซูโครส ฟรุกโตส กลูโคส และ
Sugar alcohol ซึ่งหากบริโภคมากไปจะทำให้น้ำหนักเกิน โรคอ้วน โรคเบาหวาน และโรคเรื้อรังอื่น 
ส่วนสารให้ความหวานท่ีไม่มีคุณค่างทางโภชนาการ เรียกว่าน้ำตาลเทียม มี 5 ชนิดท่ีองค์การอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริการับรองให้ใช้ได้อย่างปลอดภัยและกระทรวงสาธารณสุขไทยก็อนุญาตให้ใช้ได้ 
คือ แอสพาร์แทม (Aspartame) แซคคาริน (Saccharin) อะซิซัลเฟม โพแทสเซียม (Acesulfame 
potassium) ซูคราโลส (Sucralose) และนีโอแทม (Neotame) เนื่องจากสารกลุ่มนี้เป็นสารให้ความ
หวานท่ีไม่ให้พลังงาน จึงสามารถใช้ทดแทนน้ำตาลเพื่อควบคุมพลังงานท่ีจะได้รับโดยไม่มีผลต่อระดับ
น้ำตาลในเลือด ดังนั้นจึงใช้ได้ในผู้ท่ีมีน้ำหนักเกิน ผู้ป่วยโรคอ้วน และ/หรือผู้ป่วยโรคเบาหวาน       
แต่การใช้สารให้ความหวานกลุ่มนี้ ควรใช้ในปริมาณไม่เกินค่า Acceptable Aaily Intake Levels 
(ADI) หรือปริมาณสูงสุดต่อวันท่ีสามารถรับประทานได้อย่างปลอดภัยโดยไม่เกิดอันตรายใดๆ        
ต่อร่างกาย โดยค่า ADI ของ Aspartame, Saccharin, Acesulfame Potassium, Sucralose, และ
Neotameเท่ากับ 40-50, 5, 15, 15 และ 2 มก./กก./วัน ตามลำดับ  
        สุธีรา และคณะ (2559) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์โย เกิร์ตพร้อมด่ืมให้มีคุณประโยชน์        
เพิ่มมากขึ้น โดยใช้ลูกเดือยเป็นส่วนประกอบสำคัญ ทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมด่ืม 5 สูตร 
ท่ีมีส่วนประกอบของโยเกิร์ตน้ำนมลูกเดือย (ผสมนมผง ร้อยละ 10) ต่อน้ำเช่ือม (60  Brix°) ในท่ี
อัตราส่วน ดังนี้ 30:70 40:60 50:50 60:40 และ70:30 โดยนำผลิตภัณฑ์ท้ัง 5 สูตร ไปประเมินทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ใช้ผู้ประเมินจำนวน 30 คน และวิเคราะห์ผลทาง
สถิติด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) พบว่า ท้ัง 5 สูตรได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียทาง
ประสาทสัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยโยเกิร์ตน้ำนมลูกเดือยต่อน้ำเช่ือม           
ท่ีอัตราส่วน 70 :30 ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุด คือ 7.06 (ชอบปานกลาง) จากนั้นนำ
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ผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา พบว่า มีค่าความหนืด เท่ากับ 
133.3 cP ค่าสี L* เท่ากับ 76.27 a* เท่ากับ -2.32 และ b* เท่ากับ 11.37 ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้ท้ังหมดเท่ากับ 29 °Brix ค่า pH เท่ากับ 5.56 ปริมาณกรดท้ังหมด ร้อยละ 0.42 ปริมาณโปรตีน 
ร้อยละ 2.32 ปริมาณความช้ืน ร้อยละ 70.55 และจำนวนแบคทีเรียกรดแลคติก 1.58x107 cfu/ml 
นำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมด่ืมจากน้ำนมลูกเดือยสูตรพัฒนา ไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลท่ัวไปจำนวน 200 คน พบว่า การยอมรับของผู้บริโภคอยู่ในเกณฑ์ชอบปาน
กลางถึงชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 76 มีคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.02 คะแนน 
        อำพรรณ และอรชูล (2549) ศึกษาการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมด่ืม (Drinking yoghurt) จากข้าว
กล้อง โดยเตรียมโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ พันธุ์มันปู และพันธุ์เสาไห้ แปรอัตราส่วน
ข้าวแต่ละสายพันธุ์ต่อน้ำให้เท่ากับ 1:3, 1:4 และ1:5 (น้ำหนักต่อปริมาตร) พบว่าสูตรท่ีเหมาะสมใน
การผลิตโยเกิร์ตแล้วได้เคิร์ดเนื้อเนียนท่ีสุด ได้แก่ ข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ ข้าวกล้องพันธุ์มันปูและข้าว
กล้องพันธุ์ เสาไห้ ในอัตราส่วน 1:3, 1:4 และ1:5 (น้ำหนัก ต่อปริมาตร) ตามลำดับ จากนั้ น          
ศึกษาการทำนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้ำนมข้าวกล้องท้ัง 3 พันธุ์ พร้อมท้ังประเมินคุณภาพทางลักษณะ
ประสาทสัมผัส พบว่านมเปรี้ยวท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด คือ นมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าว
กล้องพันธุ์หอมมะลิ จากนั้นท้าการศึกษาปริมาณคาร์ราจีแนนท่ีเหมาะสมต่อความคงตัวของนมเปรี้ยว
พร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิระหว่างการเก็บรักษา โดยทำการแปรปริมาณของคาร์รา
จีแนนเป็น ร้อยละ 0.10 ถึง 0.80 (น้ำหนักต่อปริมาตร) ซึ่งผลการทดลองพบว่าการเติมคาร์ราจีแนน
ในปริมาณร้อยละ 0.60 (น้ำหนักต่อปริมาตร) ให้ผลดีท่ีสุด องค์ประกอบทางเคมี (น้ำหนักต่อปริมาตร) 
ของนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ มีดังนี้ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความช้ืน 
และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ ร้อยละ 2.09±0.10, 1.50±0.02, 0.72±0.02, 16.7±0.29, 80.87±0.03, 
และ 14.82±0.13 ตามล้าดับ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 5.7 และค่าความหนืดเท่ากับ 2,000 cP
เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ พบว่า    
สามารถเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 °C ไว้ได้นาน 2 สัปดาห์ โดยลักษณะปรากฏ สี และกล่ิน ของนม
เปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้ำนมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ ไม่เกิดการเปล่ียนแปลง 
 



บทที่ 3 
 

วิธีดำเนินการ 
 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง 
       3.1.1  วัตถุดิบ 
       3.1.1.1  แอปเป้ิลเขียว ตรา GRANNY SMITH 
       3.1.1.2  ผักโขม ตรา My Chioce 
       3.1.1.3  บร็อคโคล่ี ตรา My Chioce 
       3.1.1.4  กีวี่ ตรา Zespri 
       3.1.1.5  น้ำนมโคพาสเจอไรส์ รสจืด ตรา เมจิ 
       3.1.1.6  โยเกิร์ตชนิดกวน รสธรรมชาติ ตรา ดัชช่ี 
       3.1.1.7  น้ำตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
       3.1.1.8  ผงเจลาติน ตรา McGarreet 
       3.1.1.9  หญ้าหวานชนิดผง Stevia ตรา Sweet Fiber 
       3.1.1.10  ผงอิโนซิทอล ตรา Pipping Rock 

       3.1.2  สารเคมี 
       3.1.2.1  โซเดียมไฮดรอกไซด์ 
       3.1.2.2  ฟีนอล์ฟธาลีน 
       3.1.2.3  ไฮดรอคลอริก 
       3.1.2.4  อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar) 
       3.1.2.5  อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Potato Dextrose Agar) 
       3.1.2.6  กรดทาร์ทารร์ิก 
       3.1.2.7  กรดแอสคอร์บิก 
       3.1.2.8  โปตัสเซียม เมต้าไปรท์ซัตไฟต์ 

       3.1.3  อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
       3.1.3.1  เทอร์โมมิเตอร์ (Thermometer) สเกล 0-100 °C 
       3.1.3.2  เครื่องช่ังความละเอียด 4 ตำแหน่ง (OHAUS Valor model V11P3) 
       3.1.3.3  เครื่องโฮโมจิไนเซอร์ รุ่น Ystral D-79282 Ballrechter - Dottingen 
       3.1.3.4  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) RHB-32 ATC 
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       3.1.3.5  เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (PH-meter) Mettelre Toledo รุ่น PB-10 
       3.1.3.6  ตู้บ่ม รุ่น BD (บริษัท ไซแอนติฟิค โปรโมช่ัน จำกัด) 
       3.1.3.7  เครื่องปั่น BINDER  
       3.1.3.8  เตาแก๊ส 
       3.1.3.9  หม้อสแตนเลส 
       3.1.3.10  กะละมังสแตนเลส 
       3.1.3.11  พายไม้ 
       3.1.3.12  ผ้าขาวบาง 
       3.1.3.13  ตู้เย็น 
       3.1.4  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
       3.1.4.1  เครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer รุ่น CM-3500d (KONICA MINOTA) 
       3.1.4.2  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) RHB-32 ATC 
       3.1.4.3  เครื่องวัดค่าความหนืด Brookfield Viscometer รุ่น DV2T (LV) 
       3.1.5  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
       3.1.5.1  เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (PH-meter) Mettelre Toledo รุ่น PB-10 
       3.1.5.2  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณกรด (Tiratable acidity) 
       3.1.5.3  อุปกรณ์วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน (Desiccator) 
         3.1.5.3.1  ตู้อบลมร้อนสำหรับฆ่าเช้ือ (Hot air oven) Binder รุ่น FD 115 
         3.1.5.3.2  เครื่อง ช่ังความละเอียด 4 ตำแหน่ง (OHAUS Valor model 
V11P3) 
         3.1.5.3.3  โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
         3.1.5.3.4  Moisture can เส้นผ่านศูนย์กลาง 5.20 เซนติเมตร 
       3.1.5.4  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
         3.1.5.4.1  เครื่องย่อย ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Digestion Unit K-435 
         3.1.5.4.2  เครื่องดักจับไอกรด ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Scrubb B-414 
         3.1.5.4.3  เครื่องกล่ันโปรตีน ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Distillation Unit B-323 
       3.1.5.5  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
       3.1.5.6  เครื่องเขย่า (Orbitol & Reciprocating RPM Shaker) 
       3.1.5.7  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
       3.1.5.8  เตาเผายี่ห้อ CARBOLITE รุ่น CWF 1100 
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       3.1.6  อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
       3.1.6.1  หม้อนึ่งฆ่าเช้ือภาพใต้ความดัน (Autoclave) Sanyo รุ่น Lado Autoclave 
       3.1.6.2  ตู้อบลมร้อนสำหรับฆ่าเช้ือ (Hot air oven) Binder รุ่น FD 115 
       3.1.6.3  ตู้ปลอดเช้ือ Heal Force รุ่น A2 
       3.1.6.4  ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเช้ือ 
       3.1.6.5  จานเพาะเช้ือท่ีปลอดเช้ือ 
       3.1.6.6  แอลกอฮอล์ 
       3.1.7  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       3.1.7.1  อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       3.1.7.2  แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       3.1.7.3  เครื่องมือคอมพิวเตอร์และโปรแกรมสำเร็จทางสถิติ 
 

3.2  วิธีการดำเนินการทดลอง 
       3.2.1  ศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต 
       3.2.1.1  ศึกษาระดับความคงตัวของโยเกิร์ต 
         เตรียมโยเกิร์ต โดยนำนมพาสเจอร์ไรซ์ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 85 °C จากนั้น
เติมน้ำตาล และเจลาตินปริมาณ 3 ระดับ คือ ร้อยละ2 ร้อยละ4 และ ร้อยละ6 ของนมพาสเจอร์ไรซ์
จากนั้นนำ หัวเช้ือโยเกิร์ตมาผสมในปริมาณร้อยละ 10 ของนมพาสเจอร์ไรซ์ ดังตารางท่ี 3.1  
 
ตารางที่ 3.1  ส่วนผสมพื้นฐานการทำน้ำผักผลไม้รวม 

 

วัตถุดิบ 
 

ปริมาณส่วนผสม (กรัม) 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
นมพาสเจอร์ไรซ ์ 1000  กรัม 1000  กรัม 1000  กรัม 
หัวเช้ือโยเกิร์ต 100    กรัม 100    กรัม 100    กรัม 
น้ำตาลทราย 120   กรัม 120   กรัม 120   กรัม 
เจลาติน 20     กรัม 40     กรัม 60     กรัม 
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ชั้นตอนกระบวนการทำโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน 
 

เติมนมลงในหม้อ 1000 กรัม แล้วให้ความร้อนท่ี 65°C 
 
 

เติมน้ำตาล และเจลาตินท่ีต่างกัน 3 ระดับ ร้อยละ 2 ร้อยละ 4  
และร้อยละ 6 พร้อมคนให้เข้ากัน 

 
 

พาสเจอร์ไรซ์ท่ี 85°C เป็นเวลา 30 นาที 
 
 

เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติปริมาณร้อยละ 10 ของนมพาสเจอร์ไรซ์ 
 
 

ลดอุณหภูมิให้เหลือ 45°C 
 
 

เทใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิด เตรียมนำเข้าตู้บ่ม 
 
 

บ่มท่ีอุณหภูมิ 43 – 45°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
 

ทำให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็ว และเก็บไว้ในท่ีเย็น 4±1°C  
พร้อมรับประทาน 

 
 

  โยเกิร์ต 
แผนภาพที่ 3.1  กรรมวิธีการทำโยเกิร์ต 

ที่มา : ดัดแปลงพัฒนาจากโยเกิร์ตกล้วยหอม (ปิยนุสร์ และปัทมา, 2548) 
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       3.2.1.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 
        3.2.1.2.1  ตรวจวัดค่าสี (Spectophotmeter) 
        3.2.1.2.2  วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) 
       3.2.1.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
        3.2.1.3.1  ตรวจวิเคราะห์ค่า pH ด้วยเครื่อง pH Meter 
        3.2.1.3.2  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดท้ังหมด 
       3.2.1.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         นำน้ำผักผลไม้รวมท้ัง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี 
กล่ิน กล่ินรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีทำการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9ระดับ                
(9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบ จำนวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของ            
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร นำผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน 
(analysis of variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เพื่อเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด สำหรับ
การศึกษาต่อไป 
       3.2.1.5  การเตรียมน้ำผักผลไม้ 
         1)  การเตรียมน้ำผักผลไม้ 
     นำแอปเปิ้ลเขียว, กีวี่ มาแช่สารละลาย Ascorbic เป็นเวลา 20 นาที แล้ว
นำมาปั่นที่ระดับความแรงเบอร์ 2 เป็นเวลา 5 นาที และนำผักโขม, บร็อคโคล่ี มาแช่สารละลาย KMS 
เป็นเวลา 30 นาที แล้วนำมาต้มด้วยความร้อน 85 °C เป็นเวลา 15 นาที แล้วจึงนำมาปั่นท่ีระดับ
ความแรงเบอร์ 5 เป็นเวลา 5 นาที นำน้ำผักผลไม้แต่ละชนิดท่ีได้มากรองแยกกากด้วยผ้าขาวบาง แล้ว
จึงนำมาผสมในอัตราส่วน 40 : 25 : 20 :15 จากน้ำแอปเป้ิลเขียว, น้ำกีวี่, น้ำผักโขม, น้ำบร็อคโคล่ี 
ตามลำดับ และใส่น้ำตาลร้อยละ 10 ของน้ำผักผลไม้ แล้วนำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C 
         2)  การเตรียมน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
     เตรียมน้ำผักผลไม้ตาม ดังข้อ 1) โดยเปล่ียนเป็นการใช้สารให้ความหวาน
เพื่อทดแทนน้ำตาล ซึ่งใช้หญ้าหวานชนิดผงโดยใช้อัตราส่วนร้อยละ 1 ของปริมาณน้ำผักผลไม้ และ 
ใช้อินโนซิทอลร้อยละ 0.5 ของปริมาณน้ำผักผลไม้ แล้วนำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C เพื่อใช้ใน
การผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
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เตรียมแอปเป้ิลเขียว กีวี่ มาแช่สารละลาย Ascorbic เป็นเวลา 20 นาที และ 
เตรียมผักโขมบร็อคโคล่ี มาแช่สารละลาย KMS เป็นเวลา 30 นาที 

 
 

นำแอปเป้ิลเขียว กีวี่มาปั่นที่ระดับความแรงเบอร์ 2 เป็นเวลา 5 นาที, และ 
ผักโขม บร็อคโคล่ี มาต้มด้วยความร้อน 85 °C เป็นเวลา 15 นาที 

นำมาปั่นที่ระดับความแรงเบอร์ 5 เป็นเวลา 5 นาที 
 

 
นำน้ำแอปเป้ิลเขียว น้ำกีวี่ น้ำผักโขม น้ำบร็อคโคล่ีมากรองแยกกาก 

ด้วยผ้าขาวบาง 
 
 

ผสมน้ำผักผลไม้ท่ีได้ในอัตราส่วน 40 : 25 : 20 :15  
จากน้ำแอปเป้ิลเขียว น้ำกีวี่ น้ำผักโขม น้ำบร็อคโคล่ี ตามลำดับ 

 
 

ใส่สารให้ความหวานเพื่อทดแทนน้ำตาล ซึ่งใช้หญ้าหวานชนิดผงโดยใช้อัตราส่วนร้อยละ 1 ของ
ปริมาณน้ำผักผลไม้ และใช้อินโนซิทอลร้อยละ 0.5 ของปริมาณน้ำผักผลไม้ 

 
 

นำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C 
 
 

ลดอุณหภูมิ และบรรจุใส่ขวดท่ีมีฝาปิดสนิท  
 
 

น้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
แผนภาพที่ 3.2  การเตรียมน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
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       3.2.1.6  ศึกษาปริมาณหญ้าหวาน และอินโนซิทอลท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจาก 
ผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
        นำสูตรพื้นฐานท่ีดีท่ีสุดจากข้อ 3.2.1.1 (ข้อ3.2.1.4) มาพัฒนาสูตรในการทำนม
เปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรน้ำตาลเพื่อให้อัตราส่วนโยเกิร์ตกับน้ำผักผลไม้ เป็นท่ียอมรับของผู้ทดสอบชิม
มากท่ีสุด โดยในส่วนประกอบของนมเปรี้ยวท่ัวไปจะประกอบไปด้วยน้ำตาลร้อยละ 12 ของปริมาณ
นมเปรี้ยว 1 ขวด ซึ่งส่วนผสมดังกล่าวเป็นส่วนผสมท่ีมีอยู่ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวท่ัวไป ผู้วิจัยจึงนำ
หญ้าหวาน และอินโนซิทอลมาทดแทนในส่วนผสมท่ีมีน้ำตาลของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้
สูตรลดน้ำตาล ซึ่งนำมาทดแทนในส่วนของน้ำผักผลไม้ ซึ่งหญ้าหวาน มีสารให้ความหวานมากกว่า
น้ำตาล 150-300เท่า และอินโนซิลทอล มีสารให้ความหวานมากกว่าน้ำตาล 100 -200 (มัทนียา, 
2558) เท่าเมื่อเทียบปริมาณน้ำตาลทรายกับปริมาณหญ้าหวาน และอินโนซิทอล พบว่าควรใช้ 
หญ้าหวาน 1 กรัม และอินโนซิทอล 0.5 กรัม จึงให้ความหวานใกล้เคียงกับความหวานจากน้ำตาล 
ผู้วิจัยจึงเริ่มศึกษาปริมาณอัตราส่วนของโยเกิร์ตต่ออัตราส่วนของน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ี 70 :30, 
50 : 50, 70 : 30 ตามลำดับ โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด Completely Randomized 
Design (CRD) โดยนำใส่แก้วช็อต และจัดเสิร์ฟแบบเย็น ท่ีอุณหภูมิ 4±1°C ดังแผนภาพท่ี 3.3 
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ส่วนท่ีหนึ่ง คือ โยเกิร์ตสูตรพื้นฐานท่ีดีท่ีสุด 
ส่วนท่ีสอง คือ ส่วนของน้ำผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

 
 

นำส่วนท่ีหนึ่ง และส่วนท่ีสอง มาช่ังตามอัตราส่วน 3 ระดับ 
 
 

ส่วนท่ีหนึ่ง : ส่วนท่ีสอง  ส่วนท่ีหนึ่ง : ส่วนท่ีสอง  ส่วนท่ีหนึ่ง : ส่วนท่ีสอง 
(30:70)    (50:50)    (70:30) 

 
 

มาปั่นผสมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ ความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที 
 
 

นำไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85°C 
 
 

ทำให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็ว และเทใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
 
 

เก็บไว้ในท่ีเย็น 4±1°C 
 
 

นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
แผนภาพที่ 3.3  ขั้นตอนการทำนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

 
       3.2.2  การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโยเกิร์ต และน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปร้ียว 
      ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณโยเกิร์ตรสธรรมชาติต่อปริมาณน้ำผักผลไม้รวมท่ี
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Brix°) โดยนำน้ำผักผลไม้รวมสูตรพื้นฐานท่ีผ่านการคัดเลือกมาจากข้อ 
3.2.1 มาศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างโยเกิร์ตรสธรรมชาติและน้ำผักผลไม้รวม ท่ีอัตราส่วน 
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30:70, 50:50 และ70:30 ดังแสดงในตารางท่ี 3.2 มาทำการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมตามวิธีการใน
แผนภาพท่ี 3.2 แล้วนำนมเปรี้ยวที่ได้ไปวิเคราะห์ด้านต่างๆต่อไป 
 
ตารางที่ 3.2  ส่วนผสมของนมเปรี้ยวผักผลไม้รวม 

 

วัตถุดิบ 
 

ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที ่3 
โยเกิร์ตรสธรรมชาติ  30 50 70 
น้ำผักผลไม้รวม (Brix°) 70 50 30 

 
      3.2.2.1  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 

        3.2.2.1.1  ต รวจ วั ด ค่ า สี  Spectophotmeter รุ่ น  CM-3500d (KONICA 
MINOLTA) 
        3.2.2.1.2  วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) 

       3.2.2.1.3  การวัดค่าความหนืด (Brookfield viscometer dv-ii) 
       3.2.2.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ดังภาคผนวก ฉ) 
        3.2.2.2.1  ตรวจวิเคราะห์ค่า pH ด้วยเครื่อง pH Meter 
        3.2.2.2.2  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดท้ังหมด 
       3.2.2.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 
        3.2.2.3.1  ตรวจหาปริมาณเช้ือยีสต์และรา 
        3.2.2.3.2  ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม 
        3.2.2.3.3  ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด 
       3.2.2.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝน 
จำนวน 50 คน เป็นนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร 
ประเมินคุณภาพของนมเปรี้ยวในด้านสี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการ
ทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) นำผลท่ีได้ไปวิเคราะห์หา
ความแปรปรวน (analysis of variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดย
วิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) 
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       3.2.3  ศึกษาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปร้ียวจากน้ำผลไม้รวม 
       เตรียมนมเปรี้ยวน้ำผักผลไม้รวมท่ีได้รับความชอบมากท่ีสุดจากข้อ 3.2.2 วิเคราะห์
องค์ประกอบต่างๆ ตามวิธี AOAC (2000) ทดลอง 3 ซ้ำ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 
วิเคราะห์ค่าต่อไปนี้ 
       3.2.3.1  ความช้ืน 
       3.2.3.2  โปรตีน 
       3.2.3.3  เถ้า 
       3.2.3.4  ไขมัน 
       3.2.3.5  เส้นใย 
       3.2.3.6  คาร์โบไฮเดรต 
       3.2.4  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของนมเปร้ียวผักผลไม้รวม 
       นำผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวผักผลไม้รวมที่ได้คะแนนความชอบสูงท่ีสุดจากข้อ 3.2.2 ซึ่งบรรจุ
ในขวดพลาสติกท่ีมีฝาปิด เก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ 4±1°C เป็นระยะ 15 วัน โดยสุ่มเก็บตัวอย่าง
ทุกๆ 5 วัน คือ 1, 5, 10 และ15 วัน มาตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
        3.2.4.1  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 
         3.2.4.1.1  ตรวจวัด ค่า สี  Spectorphotmeter รุ่น  CM-3500d (KONICA 
MINOLTA) 
         3.2.4.1.2  วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Refractrometer) 
         3.2.4.1.3  การวัดค่าความหนืด 
       3.2.4.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
         3.2.4.2.1  ตรวจวิเคราะห์ค่า pH ด้วยเครื่อง pH Meter 
         3.2.4.2.2  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดท้ังหมด 
       3.2.4.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 
         3.2.4.3.1  ตรวจหาปริมาณเช้ือยีสต์และรา 
         3.2.4.3.2  ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม 
         3.2.4.3.3  ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด 
 
3.3  สถานที่ดำเนินงาน  
      3.3.1  เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   
พระนคร ห้องปฏิบัติการ 521, 522, 1401 
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      3.3.2  เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.4  ระยะเวลาในการทดลอง 
       เดือนสิงหาคม 2562 ถึงเดือน กุมภาพันธ์ 2563 
 

 
 



 
 

บทที่ 4 
 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 
 

4.1  ผลการศึกษาปริมาณเจลาตินในการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัว                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
       การศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณเจลาตินในน้ำนมท่ีต่างกัน 3 ระดับเพื่อทำโยเกิร์ต
ชนิดคงตัว โดยใช้ปริมาณเจลาติน  ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 และร้อยละ 6 ของปริมาณนม จากนั้นนำ 
มาผสมกับส่วนผสมต่างๆ ตามสูตรแล้วทำการหมักเป็นโยเกิร์ตชนิดคงตัว ลักษณะโย  เกิร์ตท่ีได้ 
ดังตารางท่ี 4.1 และผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ต แสดงดังตาราง 4.2 และ 4.3 
 
ตารางท่ี  4.1 ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตท่ีใช้ปริมาณเจลาตินต่างกัน จำนวน 3 สูตร 

คุณภาพ 
ระดับเจลาตินในโยเกิร์ต 

ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 
    

ลักษณะปรากฏ 

 
 
 
 
 
 

มีสีขาวเหลืองเล็กน้อย 
เนื้อโยเกิร์ตมีความคง

ตัวค่อนข้างนิ่ม 

 
 
 
 
 
 

มีสีขาวเหลืองเล็กน้อย 
เนื้อโยเกิร์ตมีความคงตัว              

พอด ี

 
 
 
 
 
 

มีสีขาวเหลืองเล็กน้อย 
เนื้อโยเกิร์ตมีความคงตัว

ค่อนข้างแข็ง 
รสชาติ หวานอมเปรี้ยว หวานอมเปรี้ยว หวานอมเปรี้ยว 
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4.1.1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพเคมี 
 
ตารางท่ี  4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ตท่ีมีเจลาตินท่ีมีปริมาณแสดงต่างกัน 

คุณภาพ 
ระดับเจลาตินในโยเกิร์ต 

ร้อยละ2 ร้อยละ4 ร้อยละ6 
ของแข็งท่ีละลายได้ (°Brix) 20.00±0.00c 21.00±0.00b 22.00±0.00a 

ค่าสี    
   - L* ns 88.49±0.07 88.26±0.12 87.70±0.15 
   - a* ns -1.48±0.14 -1.53±0.03 -1.54±0.04 
   - b* ns 11.71±0.10 11.98±0.22 12.24±0.31 
ค่า pH 4.39±0.02c 4.46±0.02b 4.86±0.13a 
กรดท้ังหมด (ร้อยละ) 0.96±0.76a 0.86±0.67b 0.82±0.52c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ต ท่ีมีเจลาตินปริมาณท่ีต่างกัน วิเคราะห์
คุณภาพทางเคมี พบว่า ค่า pH ของโยเกิร์ตท่ีมีปริมาณเจลาตินต่างกันท้ัง 3 สูตร มีความเป็นกรดสูง 
โดยค่า pH อยู่ในช่วง 4.39-4.86 ปริมาณกรดท้ังหมดอยู่ในช่วงร้อยละ 0.82-0.96 ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้อยู่ ใน ช่วง 20.00-22.00°Brix ส่วนค่าสีของโยเกิร์ตท่ีได้ ท้ัง 3 สูตร มี สีเหลืองอ่อน 
โดยเมื่อปริมาณความเข้มข้นของเจลาตินมากขึ้น สอดคล้องกับค่าสีท่ีวัดได้แก่ L* (ค่าความสว่าง) 
จะมีค่าอยู่ในช่วง 87.70-88.26 ค่า -a* (ค่าสีเขียว) มีค่าอยู่ในช่วง 1.48-1.54 และค่า b* (ค่าสีเหลือง) 
อยู่ในช่วง11.71-12.24 เมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้น สีท่ีได้จะเข้มขึ้น ค่าสีความสว่างลดลง ค่าสีเขียว
และค่าสีเหลืองสูงขึ้น เมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้น เนื่องจากเจลาตินมีลักษณะเป็นสีเหลืองอ่อน 
เป็นโปรตีนท่ีได้จากการเสียสภาพธรรมชาติ และสกัดได้จากคอลลาเจน ซึ่งเป็นโปรตีนธรรมชาติจาก
กระดูกสัตว์ ทำให้ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตมีสีเหลืองอ่อน (กนกวรรณ และจักรพงษ์, 2549) 
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4.1.2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         นำโยเกิร์ตท้ัง 3 สูตร ท่ีมีปริมาณเจลาตินท่ีต่างกันมาทดสอบชิมพร้อมช้ีแจงเกณฑ์การให้
คะแนนความชอบก่อนการทดสอบชิม พิจารณาคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิมท่ีมีผลมาจากการ
ใช้ปริมาณเจลาตินต่างกัน 3 ระดับคือปริมาณเจลาตินต่อปริมาณน้ำนม  ร้อยละ2 , 4 , และ6 
ได้ผลวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี  4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต จำนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ระดับเจลาตินในโยเกิร์ต 

ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 
ลักษณะปรากฏ 6.96±1.75b 7.96±1.26a 6.92±1.34b 

สี 7.06±1.67b 7.82±1.27a 7.56±1.48ab 

รสชาติ 6.71±1.61c 7.79±1.10a 7.10±1.08b 

เนื้อสัมผัส 6.10±1.75c 7.98±1.31a 6.48±1.46b 

ความชอบโดยรวม 7.01±1.47c 8.18±1.03a 6.68±1.28b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ของโยเกิร์ตท่ีใช้

ปริมาณของเจลาตินต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ2, 4 และ 6 พบว่าท้ัง 3 สูตร มีคะแนนความชอบ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท้ังคุณลักษณะ ด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ซึ่งคุณลักษณะด้านสี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด ท่ีระดับเจลาติน
ในโยเกิร์ตร้อยละ 4 ไม่ต่างกับปริมาณระดับเจลาตินในโยเกิร์ตร้อยละ 6 ลักษณะด้านรสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ท่ีระดับเจลาติน 
ในโยเกิร์ตร้อยละ 4  
 
4.2  ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโยเกิร์ต และน้ำผักผลไม้สำหรับการทำนมเปร้ียว 
      นำโยเกิร์ตท่ีปริมาณเจลาตินต่างกันท่ีผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากท่ีสุด คือ ปริมาณเจลาติน
ร้อยละ 4 มาทำการศึกษาอันตราส่วนท่ีเหมาะสมในการทำนมเปรี้ยว โดยใช้ปริมาณโยเกิร์ตต่อ
ปริมาณน้ำผักผลไม้ท่ีอัตราส่วนต่างกันคือ ร้อยละ 30:70, 50:50 และ 70:30 และนำนมเปรี้ยวไป
วิเคราะห์คุณภาพ และผลการวิเคราะห์ด้านต่างๆ คือ คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
แสดงดังตารางท่ี 4.4 



35 
 

ตารางที่  4.4. คุณภาพของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีเตรียมจากอัตราส่วนของโยเกิร์ต 
         ต่อน้ำผักผลไม้ปริมาณต่างกัน 

คุณภาพ อัตราส่วนโยเกิร์ต : นำ้ผักผลไม้ 
  30:70 50:50 70:30 
ทางกายภาพ    
ค่าสี    
   - L*  64.11±0.17c 78.47±0.28b 82.32±0.40a 
   - a*  -0.62±0.05c -1.39±0.03b -1.50±0.01a 
   - b*  28.85±0.17a 20.21±0.05b 17.65±0.03c 
ของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (°Brix) 16.80±0.00c 17.40±0.00b 18.00±0.00a 
ค่าความหนืด (cp) 103.77±2.54a 3,359.33±98.15b 10,759.92±1312.77a 
ปริมาณกรดท้ังหมด (ร้อยละ) 0.82±0.00a 0.93±0.00b 0.95±0.00c 

ทางเคมี    
ค่า pH 4.29±0.02c 4.37±0.04b 4.49±0.07a 
กรดท้ังหมด (ร้อยละ) 0.95±0.15a 0.85±0.12b 0.82±0.11c 

ทางจุลินทรีย์    
ยีสต์ รา (CFU/ml) <10 <10 <10 
โคลิฟอร์ม (MPN/ml) <3 <3 <3 
จุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/ml) <10 <10 <10 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล โดยใช้
ปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้ำผักผลไม้ (13°Brix) ท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 30:70, 
50:50 และ 70:30 พบว่า คุณภาพทางกายภาพได้แก่ค่า L* (ค่าสีความสว่าง) ค่าสี -a* (ค่าสีเขียว) 
และค่าสี b* (ค่าสีเหลือง) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อใช้อัตราส่วนของน้ำผักเพิ่มขึ้น ซึ่งในผักผลไม้สีเขียว  
มีสารคลอโรฟิลล์ ซึ่งเป็นรงควัตถุท่ีมีสีเขียว ทำให้มีเหมือนเพิ่มปริมาณน้ำผักผลไม้ต่อปริมาณโยเกิร์ต 
มีผลให้มีค่า –a* (ค่าสีเขียว) เพิ่มขึ้น(แพทย์วินัย, 2542) เช่นเดียวกับค่าความหนืดท่ีเพิ่มขึ้น และ
เนื่องจากมีการใช้หญ้าหวาน และอินโนซิทอล แทนการใส่น้ำตาลจึง ทำให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำ
เพิ่มขึ้นด้วยความหวานของหญ้าหวาน และอินโนซิทอลมากกว่าน้ำตาล ซึ่งเมื่อเทียบกับนมเปรี้ยวสูตร
ท่ีใช้น้ำตาลจะพบได้ว่า ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้จะเพิ่มข้ึนมากเนื่องจากน้ำตาลมีความหวาน
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น้อยกว่าสารให้ความท้ังสองตัวที่ใช้ทำให้เมื่อเพิ่มความหวานมากขึ้น ทำให้ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้เพิ่มขึ้นด้วย เมื่อใช้ปริมาณสัดส่วนของโยเกิร์ตลดลง 
 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า นมเปรี้ยวที่ได้จากการใช้สัดส่วนของโยเกิร์ต และน้ำผัก
ปริมาณต่างกัน ค่าปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแลคติก และค่า pH ต่างกัน แต่ยังเป็นลักษณะ
นมเปรี้ยวโดยค่ากรดแลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.82-0.95 และค่า pH อยู่ระหว่าง 4.29-4.49  
 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์รามีปริมาณน้อยกว่า       
10 CFU/ml และจำนวนโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN/ml ซึ่งนมเปรี้ยวท้ัง 3 สูตรนั้นผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ใช้ยีสต์ในการหมัก กำหนดให้จุลินทรีย์ท้ังหมดน้อยกว่า 10 CFU/ml 
ปริมาณยีสต์ รา น้อยกว่า 10 CFU/ml และโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (วุฒิกร 
พรรณพร และสุธาทิพย์, 2556) 
 
4.2.2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
         นำนมเปรี้ยวท้ัง 3 สูตรท่ีใช้ปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้ำผักผลไม้ต่างกัน 3 ระดับ คือ              
ร้อยละ 30:70, 50:50 และ 70 :30 ให้ ผู้ทดสอบชิมพร้อมท้ังช้ีแจงพร้อมเกณฑ์การให้คะแนน
ความชอบก่อนการทดสอบชิม ได้ผลวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที่  4.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีเตรียม 

       จากอัตราส่วนของโยเกิร์ตต่อน้ำผักผลไม้ปริมาณต่างกัน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบในแต่ละสูตร 

30:70 50:50 70:30 
ลักษณะปรากฏ 7.38±1.32b 8.16±0.90a 6.24±1.66c 

สี 6.22±1.34c 7.24±1.06b 7.68±1.02a 

กล่ิน 6.78±1.68b 7.42±1.11a  5.84±1.45c 

กล่ินรส 6.60±1.68b 7.04±1.12a  6.26±2.03c 

รสชาติ 6.40±0.90b 7.66±1.00a 5.78±1.58c 

เนื้อสัมผัส 6.86±1.06b 7.86±1.07a 5.40±1.91c 

ความชอบโดยรวม 6.56±1.32b 8.02±0.96a 5.80±1.60c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 จากตารางท่ี 4.5 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้
สูตรลดน้ำตาลทีต่างกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณโยเกิร์ต:ปริมาณน้ำผักผลไม้ ร้อยละ 30:70 50:50 และ
70:30 พบว่านมเปรี้ยวท้ัง 3 สูตร มีคะแนนความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ในคุณลักษณะด้านสี และกล่ินรส สูตรท่ีผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับมากท่ีสุด คือ ปริมาณโยเกิร์ตต่อ 
น้ำผักผลไม้ร้อยละ 70:30 คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม สูตรท่ีผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับมากท่ีสุด คือ ปริมาณโยเกิร์ตต่อน้ำผักผลไม้ร้อยละ 50:50
โดยปริมาณโยเกิร์ต:ปริมาณน้ำผักผลไม้ ร้อยละ 30:70 และ 70:30 ได้รับคะแนนความชอบไม่ต่างกัน
ในทางสถิติ (p≤0.05) จากนั้นนำนมเปรี้ยวสูตรท่ีผู้ทดสอบชิมให้ความชอบมากท่ีสุด คือ ปริมาณ
โยเกิร์ตต่อน้ำผักผลไม้ 50:50 เนื่องจากมีสีเขียวที่ไม่อ่อนเกินไป กล่ินของผักผลไม้ไม่แรงจนเกินไป ท่ีผู้
ทดสอบชิมส่วนมากยอมรับ และมีรสชาติความหวานท่ีใกล้เคียงน้ำตาลท่ีสุด รวมถึงความหวานตกค้าง
ท่ีผู้ทดสอบชิมสามารถยอมรับได้  จึงนำมาทำการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ในลักษณะ
องค์ประกอบเคมี และ ศึกษาการเก็บอายุ 
 
4.3  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปร้ียวจากผักไม้ผลสูตรลดน้ำตาล 
      นำนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล มาวิเคราะห์องค์ประกอบต่างๆ ตามวิธี AOAC (2000) 
ทดลอง 3 ซ้ำ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบแสดงผลดัง 
ตารางท่ี 4.6 
 
ตารางที่  4.6 องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 

คุณภาพทางเคมี ปริมาณ(ร้อยละ) 
ความช้ืน 86.81±2.83 

เถ้า 0.40±0.32 
ไขมัน 0.37±0.23 
โปรตีน 3.02±0.77 
เส้นใย 0.15±0.26 

คาร์โบไฮเดรต 9.25±0.41 
 
 จากตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตร 
ลดน้ำตาล พบว่า ค่าความช้ืนร้อยละ 86.81±2.83 เถ้าร้อยละ 0.40±0.32 ไขมันร้อยละ0.37±0.23
โปรตีนร้อยละ 3.02±0.77 เส้นใยร้อยละ 0.15±0.26 และ คาร์โบไฮเดรต 9.25±0.41 
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 นำนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลมาเปรียบเทียบกับนมเปรี้ยวจากข้าวไรซ์เบอรี่ พบว่า 
มี ป ริม าณ โป รตีน มากกว่ าถึ ง  4  เท่ า  และมี ป ริ ม าณ คาร์ โบ ไฮ เดรตน้ อ ยกว่ าถึ ง  2  เท่ า  
ด้วยข้าวไรซ์ เบอรี่มี ปริมาณมากกว่ าใน ผักผลไม้ ท่ีมี สารคลอโรฟิ ลล์  ซึ่ ง เป็ น รงควัตถุ ท่ีมี  
สีเขียว ทำให้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่า 
 
4.4  ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์นมเปร้ียวจากผัก
ผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
       นำผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีได้คะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุด บรรจุใน
ขวดพลาสติกท่ีมีฝาสนิท และเก็บในตู้เย็น อุณหภูมิ 4±1°C เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน  
โดยสุ่มเก็บตัวอย่างทุกๆ 5 วัน คือ 1 , 5, 10 และ15วัน ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพกายภาพ 
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ ของนมเปรี้ยวท่ีอายการเก็บท่ีต่างกัน แสดงดังตารางท่ี 
4.7 
 
ตารางที่   4.7 คุณภาพของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้ สูตรลดน้ำตาลท่ี เก็บรักษาท่ี  
           อุณหภูมิ4±1°C 

คุณภาพ 
อายุการเก็บรักษา (วันที่) 

1 5 10 15 
ทางกายภาพ     
ค่าสี     
    - L* 78.59±0.11 78.49±0.08 78.35±0.07 78.33±0.02 
    - a* -1.39±0.03 -1.45±0.07 -1.50±0.10 -1.53±0.13 
    - b* 20.11±0.01 20.23±0.04 20.28±0.06 20.98±0.23 
ของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (°Brix) 15.00±0.00 15.00±0.00 15.00±0.00 15.00±0.00 
ทางเคมี     
ค่า pH 4.39±0.00 4.38±0.02 4.30±0.07 4.23±0.10 
กรดแลคติก (ร้อยละ) 0.93±0.00 0.93±0.00 0.98±0.00 0.98±0.00 
ทางจุลินทรีย์     
จุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/ml) <10 <10 <10 <10 
ยีสต์และรา (CFU/ml) <10 <10 <10 <10 
โคลิฟอร์ม (MPN/ml) <3 <3 <3 <3 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาจากตารางท่ี 4.7 หลังจากเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว  
จากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลเป็นเวลา 15 วัน พบว่าค่า pH อยู่ในช่วง 4.23-4.39 ค่าปริมาณกรด 
แลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93–0.98 ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ยังคงท่ี เท่ากับ 15 °Brix  
ทุก สัปดาห์  เมื่ อเก็บนานขึ้นถึง 15 วัน  ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ยั งคง ท่ี  ค่าสี  ได้แก่  
L*(ค่าความสว่าง) ค่าสี –a*(ค่าสีเขียว) และค่าสี –b* (ค่าสีเหลือง) อยู่ในช่วง 78.59 -78.33 ,  
1.39-1.53 และ 20.11-20.98 ตามลำดับ เมื่ออายุการเก็บนานขึ้น ค่าสีไม่มีการเปล่ียนแปลง 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีมี
อายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดยังน้อยกว่า 10 CFU/ml  
ปริมาณยีสต์รา ยังน้อยกว่า 10 CFU/ml ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐานกำหนดท่ีระบุว่า ต้องไม่เกิน 100
โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม สำหรับนมเปรี้ยวท่ีไม่ใช้ยีสต์ในการหมัก ปริมาณโคลิฟอร์มต้อง  
น้อยกว่า 3 MPN/mlซึ่งผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานกำหนด ท่ีระบุว่าโคลิฟอร์มต้องน้อยกว่า 3 โคโลนีต่อ 
ตัวอย่าง 1 กรัม แสดงว่านมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาลท่ีเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ ตู้เย็น 4±1°C 
สามารถไว้เก็บได้ถึง 15 วัน โดยคุณภาพทางจุลินทรีย์ยังปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 



 

 

บทที่ 5  
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
      5.1.1 สูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัวโดยมีปริมาณเจลาตินต่างกัน พบว่าโยเกิร์ต 
ท่ีผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ โยเกิร์ตระดับปริมาณเจลาตินร้อยละ 4  
      5.1.2 อัตราส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้ำผักในการผลิตนมเปรี้ยว คือ     
ร้อยละ 50 :50 โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด ค่าสี ได้แก่ L* (ค่าความสว่าง) 
78.47±0.28 -a* (ค่าสีเขียว) -1.39±0.03 และb* (ค่าสีเหลือง) 20.21±0.05 ค่าของแข็งท่ีละลายน้ำ
ได้ 17.40±0.00 °Brix ปริมาณกรดแลคติก ร้อยละ 0.85±0.12 ค่า pH เท่ากับ 4.29-4.49 คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด น้อยกว่า 10  CFU/ml ปริมาณยีสต์รา น้อยกว่า 10 
CFU/ml และปริมาณโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 MPN/ml 
      5.1.3 องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล มีคว ามช้ืนร้อยละ 
86.81±2.83 เถ้าร้อยละ 0.40±0.32 ไขมันร้อยละ0.37±0.23 โปรตีนร้อยละ 3.02±0.77 
เส้นใยร้อยละ 0.15±0.26 และ คาร์โบไฮเดรต 9.25±0.41- 
      5.1.4 อายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1°C 
มีค่า pH อยู่ในช่วง 4.23 – 4.39 ปริมาณกรดแลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93 - 0.98 ค่าปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ 15  °Brix ค่าสี L*, -a*, b* อยู่ ในช่วง 78.33 - 78.59 , 1.39 – 1.53 และ 
20.11 - 20.98 ตามลำดับ โดยปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดยังน้อยกว่า 10 CFU/ml ปริมาณยีสต์ และรา 
น้อยกว่า 10 CFU/ml และโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 MPN/ml ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
      5.2.1 อาจมีการศึกษาการเก็บรักษาโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดอื่น 
      5.2.2 อาจมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
ท่ีนานมากขึ้น  
      5.2.3 อาจมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล โดยปรับเปล่ียนชนิดของ
ผักผลไม้เพื่อท่ีจะสามารถด่ืมได้ง่ายข้ึน 
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ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานนมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวม 
      และขั้นตอนกระบวนการผลิต 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



46 
 

สูตรนมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวมสูตรลดน้ำตาล 
 

ส่วนผสมน้ำผักผลไม้รวม 
แอปเป้ิลเขียว   200 กรัม 
กีวี่    150 กรัม 
ผักโขม    100 กรัม 
บล็อกโคล่ี   50 กรัม 
น้ำสะอาด   500 กรัม 
 

วิธีทำ 
1. นำผักและผลไม้มาล้างให้สะอาดและแช่สาร 30 นาที  
2. ผลไม้นำมาปั่นผสมกับน้ำ กรองเอาแต่น้ำ และแยกกากท้ิง ผักนำไปต้มจนสุก ปั่นผสมกับน้ำ  
และนำมากรองแยกกาก 
3. นำน้ำผักและผลไม้มารวมกัน และให้ความร้อน 65°C 15นาที จะได้เป็นน้ำผักผลไม้รวม 
 

ส่วนผสมโยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐาน 
นมพาสเจอร์ไรส์ ยี่ห้อเมจิ  1000 กรัม 
โยเกิร์ต ยี่ห้อดัชช่ี   100 กรัม 
น้ำตาลทราย   120 กรัม 
เจลาติน    40 กรัม 
 

วิธีทำ 
1. นำนมสดรสจืด ไปพาสเจอร์ไรซ์ 80-85°C เป็นเวลา 30 นาที ท้ิงให้อุณหภูมิลดลงเหลือ 43-45°C  
2. เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติ และเจลาติน นำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 43-45°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง 
3. ทำให้อุณหภูมิลดงอย่างรวดเร็วที่ 4°C บรรจุและเก็บในท่ีเย็น 
 

ส่วนผสมท่ีได้จากนมเปรี้ยวผักผลไม้รวม 
โยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน ชนิดคงตัว 500 กรัม 
น้ำผักผลไม้รวม   500 กรัม 
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วิธีทำ 
1. ผสมโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้รมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ ด้วยความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที จะได้
นมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวม 
2. นำไปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 90-95°C เป็นเวลา 30 นาที 
3. บรรจุในภาชนะบรรจุขวดแก้วมีฝาปิด ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C 
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ข้ันตอนกระบวนการผลิต 
 
 
 
 

นำผักผลไม้ท้ัง 4 ชนิด ล้างให้สะอาด 

 
 
 
 
 
 

นำผลไม้ 2 ชนิด มาแช่สาร Ascorbic acid เป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 

และนำผักอีก 2 ชนิด มาแช่สาร Potassium Metabisulphite เป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 
 
 

เมื่อครบเวลา 30 นาที นำผักไปต้มจนสุกและนำไปป่ันผสมกับน้ำ กรองแยกกากท้ิง 
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ให้ความร้อน 65°C 15 นาที จะได้เป็นน้ำผักผลไม้รวม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เติมสารให้ความหวาน หญ้าหวานชนิดผงและผงอิโนซิทอลแทนน้ำตาล 
แผนภาพที่ ข.1 วิธีการทำน้ำผักผลไม้รวม 
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นำนมสดรสจืด ไปพาสเจอร์ไรซ์ 80-85°C เป็นเวลา 25-30 นาที ท้ิงให้อุณหภูมิลดลงเหลือ 43-45°C  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติ น้ำตาล และเจลาติน 
 
 
 
 
 
 
 
 

นำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 43-45°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง  
ทำให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็วที่ 4°C บรรจุในท่ีเย็น 

แผนภาพที่ ข.2 วิธีการทำโยเกิร์ตชนิดคงตัว 
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ผสมโยเกิร์ตและน้ำผักผลไม้รวมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์  
ด้วยความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที จะได้นมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวม 

 
 
 
 
 
 
 

นำไปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 90-95°C เป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 

บรรจุในภาชนะบรรจุขวดแก้วมีฝาปิด ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C 
แผนภาพที่ ข.3 วิธีการทำนมเปร้ียวผักผลไม้รวม 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
   แบบประเมินผลทางประสาทสมัผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 
 

ชุดท่ี…………วันท่ี……………………… 
ผลิตภัณฑ์ นมเปรี้ยวจากผักผลไม้รวมสูตรลดน้ำตาล 
 

คำแนะนำ กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
 

9 ชอบมากท่ีสุด  6 ชอบน้อยท่ีสุด  3 ไม่ชอบปานกลาง 
8 ชอบมาก  5 เฉยๆ   2 ไม่ชอบมาก 
7 ชอบปลานกลาง 4 ไม่ชอบเล็กน้อย 1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับความพึงพอใจ 

รหัส……… รหัส…….. รหัส………. 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
กล่ินรส(กล่ินผักผลไม้)    
ลักษณะเนื้อสัมผัส 
(ความหนืด) 

   

ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
วีธีการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
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วิธีการวัดค่าสี 
 

เคร่ือง Spectrophotometer CM-3500d 
1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหน้าจอเครื่องคอมพิวเตอร์ 
3. คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบข้างบน) เพื่อเป็นการเช่ือมต่อระว่างคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี
จากนั้นลองสังเกตท่ีแถบข้างล่างขวาเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
4. ทำการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกท่ีปุ่ม Callbation (ท่ีแถบข้างบน) ใส่แผ่นกระจกใส
ไว้ที่ช่องข้างบนภายใน Target Mask 
5. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกท่ีปุม Measure Target ต้ังช่ือตัวอย่างใหม่พร้อมใส่ตัวอย่างชนิดแห้ง
หรือชนิดเหลว ลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 
6. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีดำข้างบน (กรณีท่ีวัดการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน) ปิดด้วยตลับสีขาว
ด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุด้านบน) 
7. จากนั้นเข้าท่ีปุ่ม Measure Target ต้ังช่ือซ้ำของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ำของตัวอย่าง) จากนั้นทำ
ตามข้อ 6 บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L*, a* และ b* 
*กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดำนำมาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK 
White Calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้ว 

**กรณีวัดค่าการส่องผ่านของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส
Zero Galbation Box คือ กระบอกสีดำนำมาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั้นนำแผ่นสีดำมา
เสียบไว้ในเครื่อง คลิก OK 

White Calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้ว
(ต้องนำแผ่นสีดำออกจากเครื่องด้วย) 
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วิธีการวัดของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (°Brix) 
 
เคร่ือง Hand Refrectometer MNL-1125 (ช่วงการวัด 0-32(°Brix) 
1. นำเครื่องวัดของแข็งท่ีละลายน้ำ (Hand Refectomete) เช็ดทำความสะอาดด้วยน้ำสะอาด 
2. นำตัวอย่างนมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวมมาหยดบริเวณช่องใส่ตัวอย่าง 
3. ทำการอ่านค่าท่ีได้ (°Brix) แล้วจดบันทึก 

การวัดค่าความหนืด 
 

เครื่อง Brookfield AMETEK รุ่น DV2T Viscometer 
1. เสียบปล้ัก และเปิดสวิตซ์เครื่องวัดค่าความหนืด 
2. เตรียมกล่องหัวท่ีใช้วัดความหนืด ถอดฝาส่วนท่ีใช้ต่อหัวของเครื่องวัดค่าความหนืด 
3. เครื่องจะทำการ Auto Zero ให้กดปุ่ม Next เพื่อให้ทำการ Autozeroing 
4. เมือ่ทำการ Autozeroing เสร็จส้ิน เครื่องจะขึ้นหน้า Configure Viscosity Test 
5. ให้นำหัวท่ีใช้วัดค่าความหนืดท่ีมีขนาด 61 ต่อเข้ากับเครื่องแล้วนำตัวอย่างท่ีมีลักษณะเป็น
ของเหลวที่มีความหนืด มาวัดค่า 
6. โดยเลือก Spindle ตามหัวท่ีใช้หัววัดค่าความหนืด  
7. เลือก Speed โดยสามารถเลือก ค่า Speed ได้ต้ังแต่ 0.5 – 150 RPM 
8. เลือก End Condition ท่ีทำการวัดค่า ซึ่ง ถ้าใช้ Speed 0.5 – 10 RPM ให้เลือกเวลา 1 นาที 
แต่ถ้าหากใช้ Speedมากกว่า 10-150 RPM ให้ใช้เวลา 30 วินาที 
9. เมื่อต้ังค่าเสร็จแล้วให้นำตัวอย่างท่ีมีลักษณะเป็นของเหลว มาวัดค่า ซึ่งตัวอย่างต้องมีปริมาณเกิน
ขีดของแต่ละหัวท่ีกำหนดไว้ 
10. เมื่อจุ่มหัววัดค่าลงไปในหัวอย่างแล้วให้กด Run เพื่อทำงาน 
11. เมื่อครบเวลาให้ดูค่า Torque ว่ามีเปอร์เซ็นต์ท่ีได้อยู่ในระหว่าง 75% –95% หรือไม่ ถ้าไม่ให้
ปรับค่า RPM จนกว่าค่า Torque จะใกล้เคียง 75% –95% เมื่อค่า Torque ใกล้เคียง ให้ทำการอ่าน
ค่าแล้วจดบันทึก 

 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
     วีธีการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี 
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วิธีการวัดความเป็นกรด-ด่าง 
 

เคร่ือง pH MeterJenway-3320 
1. ปรับมาตรฐานของเครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยสารละลายมาตรฐานท่ีมีค่าความเป็นกรด 
กลาง และค่าความเป็นด่าง 4.00 7.00 และ 10.00 ตามลำดับ 
2. เตรียมตัวอย่างน้ำผักผลไม้ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว 50 มิลลิลิตร 
3. นำไปวัดค่า pH ด้วยเครื่องวัดค่า pH ท่ีมีการปรับมาตรฐานแล้ว นำหัวอิเลคโทรดจุ่มลงในตัวอย่าง 
น้ำผักผลไม้ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว และรอจนกว่าค่าท่ีอ่านได้จากเครื่องจะหยุดนิ่ง 
4. จดและบันทึกผล 
 

การวิเคราะห์ปริมาณกรด (Titratable acidity) 
อุปกรณ์และสารเคมี 
1. ปีเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 
2. ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask ขนาด 250 มิลลิลิตร) 
3. ชุดบิวเรต (Simplex titratable Equipment) 
4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M (NaOH) 
5. สารละลายฟินอล์ฟธาลีน (ร้อยละ 1 Phenolphthalein indicator) 
6. น้ำกล่ัน 
7. กระบอกตวง 
 
วิธีการ 
1. ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างนมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้ จำนวน 10 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 
2. เติมน้ำกล่ัน 10 มิลลิลิตร 
3. หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีน จำนวน 3 หยด 
4. ไตเตรดด้วยสารโซเตียมไฮดรอกไซต์ 0.1 M โดยให้ตัวอย่างนมเปรี้ยวจากน้ำผักผลไม้รวม 
เป็นสีชมพูอ่อน 
5. ทำการจดและบันทึกผล 

 
 
 



59 
 

 

สูตรการคำนวณ 
 

ปริมาณท้ังหมดในรูปกรดแลกติก (ร้อยละ) = 90.8 x N x V x100 
1000xW 

เมื่อ N = นอร์มัลลิต้ีของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
V = ปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซด์ท่ีใช้ไทเทรตตัวอย่าง(มิลลิลิตร) 
W = น้ำหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน 
(Determination of moisture content) 

 
วิธีวิเคราะห์ 
 
1. อบจานหาความช้ืนของอลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบไฟฟ้าอุณหภูมิ 105°C 30 นาที ท้ิงให้เย็น
ในเดสิกเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้องช่ังน้ำหนักจาน และฝาท่ีปิดให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอน 
2. ช่ังน้ำหนักตัวอย่างให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอนใส่ในจานอลูมิเนียม 5 กรัม นำกลับไปอบในตู้ไฟฟ้าท่ี
อุณหภูมิ 105°C ประมาณ 5 ช่ัวโมงโดยเปิดฝาอลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วนำมาท้ังให้เย็นใน
เดสิกเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้องช่ังน้ำหนักจาน และฝาปิดให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอนทำการอบซ้ำนานครั้งละ 
30 นาทีและช่ังน้ำหนักจนกว่าจะได้น้ำหนักแตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัมคำนวณปริมาณร้อยละ
ของความข้ึนของตัวอย่างอาหาร 
 
สูตรคำนวณ 
 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) = 100x(W1-W2) 

         W1-W 
W คือ น้ำหนักของจานอลูมิเนียมฝาปิด เป็นกรัม 
W1 คือ น้ำหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างก่อนอบเป็นกรัม 
W2 คือ น้ำหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างหลังอบเป็นกรัม 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
(Demination of Crude fat) 

วิธีการวิเคราะห์ 
 
1. ช่ังตัวอย่างท่ีผ่านการอบไล่ความช้ืนแล้วให้ได้น้ำหนักท่ีแน่นอนโดยใช้กระดาษกรองท่ีทราบน้ำหนัก
รองรับช่ังตัวอย่างประมาณ 1-2 กรัมห่อตัวอย่างให้มิดชิดด้วยกระดาษกรองแล้วใส่ลงในรังไหมในช่อง
กล่ันเครื่อง Soxhlet 
2. ช่ังน้ำหนักถ้วยอะลูมิเนียมสำหรับวิเคราะห์ไขมันท่ีอบไห้แห้งสนิท แล้วนำไปประกอบเข้ากับรังไหม
ใส่เข้าในเครื่องวิเคราะห์ไขมัน 
3) ค่อยๆ เติมปิโตเลียมอีเทอร์ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ รอบละ 40 มิลลิติตร
เพื่อไม่ให้ปิโตเลียมอีเทอร์ชะล้างตัวอย่างเร็วเกินไปปรับความร้อนให้หยดของ ตัวทำลายกล่ันจาก
คอนเดนเซอร์ท่ีอัตรา 150 หยดต่อนาท่ีเมื่อสกัดได้ตามเวลาท่ีกำหนดแล้วนำถ้วยอะลูมิเนียมซึ่งมีไขมัน
หรือน้ำมันท่ีสกัดได้ไประเหยเอาตัวทำลายออกเกือบหมด แล้วนำไปอบแห้งในตู้อบอุณหภูมิ 80-90°C 
30 นาที และช่ังจนได้น้ำหนักคงท่ีลังจากทำให้เย็นในเดสิเคเตอร์ 
4. คำนวณปริมาณของไขมันในตัวอย่างอาหารจากการคำนวณน้ำหนักถ้วยอะลูมิเนียมโดยใช้สูตร
ต่อไปนี้ 
 
สูตรคำนวณ 
 
ปริมาณไขมัน(ร้อยละ) = 100x(W1-W2) 

      W 
 

W = น้ำหนักของตัวอย่างอบแห้ง (กรัม) 
W = น้ำหนักของถ้วยอะลูมิเนียม และไขมันหลังอบแห้งจนน้ำหนักคงท่ี (กรัม) 
W = น้ำหนักของถ้วยอะลูมิเนียมที่นำไปอบจนได้น้ำหนักคงท่ี (กรัม) 
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การวิเคราะห์โปรตีน 
(Determination of Protein) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

ทำการย่อยกล่ันและไทเทรต เพื่อวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ดังนี้ 
 

การย่อย 
1. ช่ังตัวอย่างประมาณ 0.5-1.0 กรัม อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย (Keldhl Flask หรือ 
digestion tube) 
2. เติมสารช่วยเร่งปฏิกิริยาท่ีผสมระหว่าง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส่วน 05:10 ประมาณ         
10 กรัม 
3. เติมกรดชัลฟูริกเข้มขัน 20 มิลลิลิตร เขย่าให้สารท้ังหมดเข้ากันเบาๆ 
4. ต้ังหลอดย่อยใน Stand หยุด n-octanol 2-3 หยด ก่อนสวม Exhaust manifold ลงบนส่วนบน
ของขวดย่อย 
5) ต้ัง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย่อย ปิดเครื่องดักจับไอกรดย่อย จนได้
สารละลายใสทุกหลอด 
6) ยก Stand พร้อมหลอดย่อยออกจากเครื่องย่อยโดยเปิดเครื่องดูดจับไอกรดไว้ทิ้งให้สารละลายเย็น 
 
การกลั่นและวิเคราะห์ปริมาณ 
1. เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนทำการกล่ันอย่างน้อย 30 นาที เปิดเครื่องกล่ัน 
2. ใส่หลอดย่อยท่ีมีสารสกัดจาตัวอย่างท่ีย่อยแล้วโดยเริ่มกล่ันจาก Blank ก่อน และปิดประตูเครื่อง
กล่ัน 
3)กดปุ่มด่าง (NaOH) ประมาณ 2:3 ครั้ง จนสารละลายในหลอดเปล่ียนเป็นสีน้ำเงินเข้ม 
4. นำขวดรูปชมพู่ขนาด 250มิลลิลิตร ต้ังไว้บน platform ของเครื่อง ให้สายของเครื่องควบแน่นอยู่
ในขวดรูปชมพู่ 
5. รอจนเครื่องกล่ันทำงานเสร็จนำสารละลายท่ีกล่ันได้ไปไทเทรตกับกรด เติม Bromocresolgreen 
และ Methyred อย่างละ 2 หยด นำสารละลายดังกล่าว ไปไทเทรตกับกรด HCL 0.01 ml จนได้
สารละลายเป็นสีชมพูอ่อน นำปริมาณ HCL ท่ีใช้ไทเทรตไปคำนวณผลการวิเคราะห์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
(Determination of ash) 

 
วิธีการวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 
1. เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 500-550°C เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ปิดสวิตซ์เตาเผาใส่ใน
โถดูดความช้ืน ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน้ำหนักคงท่ี 
2. เผาซ้ำอีกครั้งประมาณ 30 นาที และทำซ้ำข้อ 1 จนผลต่างของน้ำหนักคงท่ี 
3. ช่ังตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ (porcelain crucible) ท่ีเผา และช่ังน้ำหนัก
แน่นอน 
4. นำตัวอย่างไปเผาบน hot plate (เผาใน ตู้ hood) จนเปลวไฟหมดควันเพื่อเผาส่วนท่ีเป็น
สารประกอบอินทรีย์ออกไป 
5. หลังจากนั้นนำตัวอย่างไปเผาในเตาเผา (muffe funce) ท่ีอุณหภูมิ 500-550°C นานประมาณ 4-5 
ช่ัวโมง จนกระท่ังได้เถ้าสีขาวหรือเทาอ่อน นำออกจากตู้เผาใส่ในเดสิเคตอร์ ปล่อยไว้ให้ เย็นท่ี
อุณหภูมิห้องแล้วช่ังน้ำหนักเผาตัวอย่างช้ำนาน 30 นาที จนได้น้ำหนักท่ีคงท่ี (น้ำหนักต่างกันไม่เกิน 
0.001) 
 
สูตรคำนวณ 
 
ปริมาณเถ้า(ร้อยละ) = 100 x(W2-W) 

W1-W 
 

W = น้ำหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคล่ือบ (กรัม) 
W1 = น้ำหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ และตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
W2 = น้ำหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ และตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 

 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
วีธีการวิเคราะห์คณุภาพทางจุลินทรยี์ 
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วิธีการวัดความเป็นกรด-ด่าง 

การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 
 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 
1. จานเพาะเช้ือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเช้ือ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. กระบอกตวง 
 
สารเคมี 
 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) 
 
วิธีการทดลอง 
 
1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ทำให้  
เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มขน้10-1 เท่า 
2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ขึ้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จำนวน9 มิลลิลิตร 
เจือจางให้เป็นค่าความเข้มขัน 10-2 เท่า ทำต่อไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความเข้มข้นท่ี 10-8 เท่า 
3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างท่ีมีความเข้มขั้น 10-6 เท่ามา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือท่ีฆ่าเช้ือ
และ เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45°C ลงในจานเพาะเช้ือแล้วทำการผสมให้เข้ากันโดยการหมุนจาน 
เพาะเช้ือวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ทำซ้ำแบบเดิมอีก 2 จานเพาะเช้ือ 
4. รอให้อาหารแข็งตัว นำเข้าในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37°C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
5. ทำซ้ำในข้อ 3และ 4 โดยเปล่ียนลำดับความเข้มขันเป็น 10-7 เท่า และ 10-8 เท่า ตามลำดับ 
ทุกระดับความเจือจางทำซ้ำ 2 ครั้ง 
6. นับจำนวนโคโลนีเช้ือจากจานเพาะท่ีจำนวนโคโลนีเช้ือระหว่าง 25-250 โคโลนี 
7. คำนวณค่าเป็นจำนวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 
1. จานเพาะเช้ือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 
2 ปีเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเช้ือ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 
 
สารเคมี 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Potato Dextrose Agar (PDA) 
3. กรดทาทาริกเข้มขั้นร้อยละ 10 
 
วิธีการทดลอง 
1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 
ทำให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาที 
2. นำตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 
ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 101 เท่า จากนั้นทำต่อไปจนได้ความเจือจาง 103 

3. ปิเปตตัวอย่างแต่ละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเช้ือทุกระดับความเจือจาง 
ทำซ้ำ 2 ครั้ง 
4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ท่ีทำให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ  
ลดลงถึง 45°C 
5. เทอาหารเล้ียงเช้ือใส่ในจานเพาะเช้ือ หมุนด้านช้ายและขวา เพื่อให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากัน 
ดีจนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเล้ียงเช้ือแห้ง 
6. นำไปบ่มท่ีตู้บ่มเช้ืออุณหภูมิ 37°C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
นับจำนวนโคโลนีแล้วคำนวณค่าเป็นจำนวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 
ฉลากผลิตภัณฑ์ และแผ่นพับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



68 
 

นมเปรี้ยวจากผักผลไม้สูตรลดน้ำตาล 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ฉ.1  สัญลักษณ์ผลิตภัณฑ์ และป้ายผลิตภัณฑ์ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ฉ.2  ฉลากผลิตภัณฑ์ 
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ภาพที่ ฉ.3  แผ่นพับ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 
       ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 

(ฉบับท่ี 353) พ.ศ. 2556 
 

เรื่อง นมเปรี้ยว 
 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นมเปรี้ยว 
อาศัยอำนาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ ง  และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจำกัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 
มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญั ติให้กระทำได้โดยอาศัยอำนาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 289) พ.ศ. 2548 เรื่อง นมเปรี้ยว 
ลงวันท่ี 17 มกราคม พ.ศ. 2548 

ข้อ 2 ให้นมเปรี้ยวเป็นอาหารท่ีกำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3 นมเปรี้ยว (Fermented milk) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากน้ำนมจากสัตว์ท่ี

นำมาบริโภคได้ หรือส่วนประกอบของน้ำนมท่ีผ่านการทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคแล้วหมักด้วย 
จุลินทรีย์ท่ีไม่ทำให้เกิดโรคหรืออันตราย ทำให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้น และอาจปรุงแต่งกล่ิน รส สี 
หรือเติมวัตถุเจือปนอาหาร สารอาหาร หรือส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่นมด้วยก็ได้ ท้ังนี้ ให้รวมถึง  
นมเปรี้ยวท่ีนำมาผ่านการฆ่าเช้ือ การแช่แข็ง หรือการทำให้แห้งด้วย 

ข้อ 4 นมเปรี้ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักได้ ดังนี้ 
        (1) โยเกิร์ต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย อย่างเช่น 

สเตรปโทค็อกคัสเทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ 
ซับสปี ชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส  
ซับสปีชีส์ อื่น 

        (2) นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมัก
ด้วยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 

        (3) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย และ
ยีสต์ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส (Lactococcus) และ
แอซีโทแบกเตอร์ (Acetobacter) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus)
และแซ็กคาโรไมซีสยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี
(Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus) 
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        (4) นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและ
ยีสต์ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) หน้า 80 เล่ม 130 
ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 

        (5) นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดท่ีแตกต่างหรือนอกเหนือจากท่ี
กำหนด ไว้ใน (1) ถึง (4) เช่น แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปีชีส์ ชิโรต้า (Lactobacillus casei 
subsp. shirota) บิฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) นมเปรี้ยวตาม (1) (2) (3) และ(4) อาจใส่
จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักชนิดอื่นเพิ่มเติมจากท่ีกำหนดได้ 

ข้อ 5 การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีสำนักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยาประกาศกำหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 6 นมเปรี้ยวที่จะนำไปผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก ต้องทำให้เป็นเนื้อเดียวกันและฆ่าเช้ือ 
ด้วยกรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

        (1) พาสเจอร์ไรซ์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยใช้อุณหภูมิท่ี
เหมาะสมซึ่งจะไม่ทำให้ผลิตภัณฑ์ สูญเสียลักษณะท่ีต้องการเมื่อผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือดังกล่าว  
โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

  (1.1) อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ ท่ีอุณหภูมิไม่น้อยกว่า  
30 นาที แล้วทำให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ำกว่า หรือ 

  (1.2) อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ ท่ีอุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 
15 วินาที แล้วทำให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ำกว่า 

        (2) ยู เอชที  หมายความว่ า กรรมวิ ธีฆ่ าเช้ือ ด้วยความร้อน ท่ีอุณหภูมิ ต้ั งแต่   
100 องศาเซลเซียสขึ้นไป และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี้ตามระยะเวลาท่ีเพียงพอจะทำลายจุลินทรีย์ท่ี
สามารถเพิ่มจำนวนเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิปกติ แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะ 
ท่ีปราศจากเช้ือ 

        (3) กรรมวิธีอย่างอื่นท่ีมีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (1) หรือ (2) ตามท่ีได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร  

ข้อ 7 นมเปรี้ยวที่มิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
        (1) มีกล่ินรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 
        (2) มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) (2) 

(3)และ (5) 
        (3) มีมันเนย ดังนี้ 

  (3.1) น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) และ (2) 
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  (3.2) น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (3) (4) และ (5) 
        (4) มีค่าความเป็นกรด โดยคำนวณเป็นกรดแลกติก ดังนี้ 

  (4.1) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) (2)  
และ (3) 

  (4.2) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.7 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (4) 
  (4.3) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.3 ของน้ำหนัก สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (5) หน้า 81 

เล่ม 130 ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
        (5) มีจุลินทรีย์ท่ีใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ 

หลังการหมัก 1 กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
  (5.1) แบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10000000 โคโลนี 
  (5.2) ยีสต์ไม่น้อยกว่า 1000 โคโลนี 

        (6) ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
        (7) จุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 

เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค 
        (8) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
        (9) ตรวจพบเช้ือราได้ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการ

หมัก 1 กรัม 
        (10) ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน 100 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก และ

ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 1 กรัม 
        (11) ตรวจพบยีสต์และเช้ือราได้ไม่เกิน 11 โคโลนี สำหรับนมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ

หลังการหมัก 1 กรัม 
ข้อ 8 นมเปรี้ยวท่ีปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของ

น้ำหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
        (1) กรณีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) 

(7) (8) (9) และ (10) สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) (4) และ (5) ให้เป็นไปตาม
สัดส่วนของนมท่ีใช้เป็นส่วนผสม 

        (2) กรณีท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) 
(7) (8) และ (11) สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของ
นมท่ีใช้เป็นส่วนผสม 

ข้อ 9 นมเปรี้ยวแช่แข็งเมื่อกลับคืนสภาพเดิมแล้ว (Thawing) ต้องมีคุณภาพ หรือ มาตรฐาน 
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ดังต่อไปนี้ 
       (1) กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) (9) และ (10) และต้องมีจุลินทรีย์ และยีสต์ท่ีใช้ในการ
หมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย 

        (2) กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก และปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมใน
ปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ำหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) (9) 
และ (10) และต้องมีจุลินทรีย์ และยีสต์ท่ีใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย สำหรับคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็นส่วนผสม หน้า 82 เล่ม 130 
ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
         (3) กรณี ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก และไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมี คุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) และ (11) 
         (4) กรณีท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก และปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ำหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) 
สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็น 
ส่วนผสม 
 ข้อ 10 นมเปรี้ยวชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคท่ีระบุไว้บน
ฉลากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
         (1) กรณีไม่ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพ หรือ มาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) 
และ (11) 
         (2) กรณีปรุงแต่งต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ำหนัก 
และ มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) สำหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็นส่วนผสม กรณีท่ีมีวัตถุประสงค์การใช้ต่าง
จากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานต่างจากวรรคหนึ่งได้  แต่ต้องเป็นไปตามท่ีสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศกำหนด โดยความเห็นชอบของ คณะกรรมการอาหาร 
 ข้อ 11 นมเปรี้ยวท่ีไม่ได้ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักและท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักตาม
ข้อ 6 (1) ต้องเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึง
ผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน 30 วัน นับจากวันท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย แต่
ท้ังนี้ ไม่รวมนมเปรี้ยวแช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าท่ี
กำหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลา
ต้ังแต่การผลิต การบรรจุ การจำหน่ายจนถึงผู้บริโภคเป็นไปตามท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาเห็นชอบ 
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 ข้อ 12 นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักตามข้อ 6 (2) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ
ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5 วัน นับแต่วันท่ีบรรจุในภาชนะก่อนออกจำหน่าย เพื่อตรวจสอบว่ายังคงมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีกำหนด และไม่เปล่ียนแปลงไปจากลักษณะเดิมท่ีทำขึ้น แต่ท้ังนี้ ไม่รวม
นมเปรี้ยวแช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง 
 ข้อ 13 การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียท่ีตกค้างมาจากวัตถุท่ีใช้ปรุงแต่ง
กล่ิน รส สี หรือส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่นมท่ีเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ปริมาณท่ีตรวจพบจะต้องไม่เกิน
ปริมาณท่ีอนุญาตให้ ใช้ในวัตถุ ดิบเหล่านั้นแล้วแต่กรณี  หน้า 83 เล่ม 130 ตอนพิ เศษ 87 ง  
ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
 ข้อ 14 ผู้ผลิตหรือผู้นำเข้านมเปรี้ยวเพื่อจำหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
 ข้อ 15 ผู้ผลิตหรือผู้นำเข้านมเปรี้ยวเพื่อจำหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
         (1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร สำหรับนมเปรี้ยวที่มิใช่นมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์ 
         (2) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลว ท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ สำหรับนมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์ 
 ข้อ 16 การใช้ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 
 ข้อ 18 การแสดงฉลากของนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
เรื่อง ฉลาก เว้นแต่การใช้ช่ืออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงข้อความสำหรับนมเปรี้ยวบางชนิด 
ให้ปฏิบัติ ดังต่อไปนี้ 
         (1) ช่ืออาหารของนมเปรี้ยว 
    (1.1) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (1) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “โยเกิร์ต” หรือ “นมเปรี้ยว 
โยเกิร์ต” สำหรับกรณีท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า 
“ชนิดโยเกิร์ต” 
    (1.2) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (2) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส” สำหรับ 
กรณีท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดแอซิ
โดฟิลัส” 
    (1.3) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (3) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยวเคเฟอร์” สำหรับกรณี
ท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดเคเฟอร์” 
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    (1.4) นมเปรี้ยวตามข้อ 4 (4) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยวคูมิส” สำหรับกรณี  
ท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี้ยว ” ต้องกำกับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดคูมิส” 
    (1.5) “นมเปรี้ยว” สำหรับนมเปรี้ยวตามข้อ 4 (5) การใช้ช่ืออาหารของนมเปรี้ยว
อาจใช้ช่ือทางการค้าได้ แต่ต้องมีข้อความตาม (1.1) (1.2) (1.3) (1.4) หรือ (1.5) แล้วแต่กรณี กำกับ
ช่ืออาหารด้วย โดยจะแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับช่ือ ทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับ
ช่ือทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 
         (2) นมเปรี้ยวเคเฟอร์และนมเปรี้ยวคูมิส ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย 
    (2.1) “มีเอทธิลแอลกอฮอล์ไม่เกิน …%” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุปริมาณแอลกอฮอล์ 
เป็นร้อยละของน้ำหนัก) ด้วยตัวอักษรท่ีอ่านได้ชัดเจน บริเวณเดียวกับช่ืออาหารหรือเครื่องหมาย
การค้า 
    (2.2) “เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 
         (3) นมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมักตามข้อ 6 ต้องแสดงข้อความ “พาสเจอร์
ไรส์” หรือ“ยูเอชที” เป็นส่วนหนึ่งของช่ืออาหารหรือกำกับช่ืออาหาร แล้วแต่กรณี หน้า 84 เล่ม 130 
ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
 ข้อ 18 ให้ผู้ผลิตหรือนำเข้านมเปรี้ยวท่ีได้รับใบสำคัญการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร หรือ
ใบสำคัญ การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 289) พ.ศ. 2548 เรื่อง นม
เปรี้ยว ลงวันท่ี 17 มกราคม พ.ศ. 2548 ซึ่งออกให้ก่อนวันท่ีประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหาร
ดังกล่าว ต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 
 ข้อ 19 ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นกำหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันท่ี 26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 
ประดิษฐ์ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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