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บทคัดย่อ 

 

   งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมดื่มจาก    

ข้าวหักไรซ์เบอรี่ โดยเริ่มจากการศึกษาระดับความเข้มข้นของน้้านมข้าวไรซ์เบอรี่ ซึ่งเตรียมจากการ

น้าข้าวหักไรซ์เบอรี่นึ่งสุกมาปั่นผสมกับน้้าที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15         เพ่ือ

น้ามาเป็นส่วนผสมในการผลิตโยเกิร์ตชนิดคงตัว ซึ่งมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ในสูตร ได้แก่ นมพาสเจอร์ไรส์ 

โยเกิร์ตรสธรรมชาติ น้้าตาลทราย กัวร์กัม และแซนแทนกัม จากการศึกษา พบว่าการใช้น้้านมข้าวหัก

ไรซ์เบอรี่ที่ความเข้มข้นร้อยละ 10 เป็นปริมาณที่เหมาะสมส้าหรับท้าโยเกิร์ตชนิดคงตัว  ซึ่งโยเกิร์ตที่

ได้มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 21°Brix มีสีม่วงอ่อนๆ กลิ่นโยเกิร์ตค่อนข้างชัดเจนมากกว่ากลิ่น

ข้าวไรซ์เบอรี่ จากนั้นน้าโยเกิร์ตที่ได้มาผลิตเป็นนมเปรี้ยวพร้อมดื่ม  โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่าง

โยเกิร์ตและน้้าเชื่อมในอัตราส่วนที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30:70, 40:60 และ50:50 ผลการ

ทดสอบคุณภาพ พบว่ามีค่า pH 4.18 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 18°Brix และสูตรที่ใช้อัตราส่วน

ร้อยละ 50:50 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ซึ่งเมื่อตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 

ความชื้นร้อยละ 82.28±0.58 เถ้าร้อยละ 0.16±0.15 ไขมันร้อยละ 0.32±0.34 โปรตีน              ร้อย

ละ 0.07±0.00 เส้นใยร้อยละ 0.36±0.04 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 16.81±0.03 คุณภาพด้าน

จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1°C เป็นเวลา 15 วัน 

พบว่าจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจ้านวนยีสต์ราและโคลิฟอร์มไม่เกินมาตรฐานก้าหนด 

(ประกาศกระทรวง สาธารณสุข 353/2556) 

 

ค าส าคัญ: ข้าวหักไรซ์เบอรี่, โยเกิร์ต, นมเปรี้ยว 
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Abstracts 

 

         The objectives of this research were to develop drinking yogurt from 

broken-milled Riceberry. For Preparation of set yogurt, the cooked rice were mixed with 

water for 3 different levels. This product compost of broken-milled Riceberry, pasteurized 

milk, natural plain yogurt sugar, guar gum and xanthan gum. The highest acceptance (9-Point 

Hedonic Scale) from the panelist showed that broken-milled Riceberry at 10% was proper 

for this beverage than 5% and 10% (p ≤ 0.05). There was a water soluble solids at 21°Brix 

with a pale purple. Yogurt odor was stronger than the smell of rice.The viscosity of the 

product was increased as broken-milled Riceberry increasing. Then study the ratio between 

yogurt and syrup for drinking yogurt production, three different levels were used: 30:70, 

40:60, and 50:50. The highest acceptance from sensory test showed the best recipe is 

the formula use a ratio of 50: 50 which pH was 4. 18, soluble solids was 18 °Brix. This 

drinking yogurt from broken- milled Riceberry had moisture, ash, fat, protein, fiber and 

carbohydrate was found to be 82.28±0.58, 0.16±0.15, 0.32±0.34, 0.07±0.00, 0.36±0.04 

and 6.81±0.03, respectively. Moreover, it was safe with the microbiological properties at 15 

days storage at 4±1 ๐C passed quality standards (Notification of Ministry of Public Health. 

353/2013). 

 

Keywords: broken-milled rice, Riceberry, yogurt 
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1 

บทท่ี 1 

 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

      ปัจจุบันประชาชนให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการและมีคุณประโยชน์เพ่ือสุขภาพอ่ืนๆ เช่น ข้าวไรซ์เบอรี่ ซึ่งเป็นข้าวที่มีประสิทธิภาพในการ

ต้านอนุมูลอิสระได้ดี ข้าวไรซ์เบอร์รี่ได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอก

มะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้า สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวกล้องมีความนุ่มนวลมาก ปลูกได้

ตลอดทั้งปี ในข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล 

วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนีน้้าตาลต่้า-ปานกลาง มีสารอาหารที่ส้าคัญอย่างโอเมก้า 3 

และกรดไขมันจ้าเป็นที่มีบทบาทส้าคัญต่อการท้างานของสมอง ตับ และระบบประสาทนอกจากนี้ยัง   

มีเส้นใยอาหาร (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว, 2559) 

     นมเปรี้ยว (Fermented milk) เป็นผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากน้้านมจากสัตว์ที่น้ามาบริโภคได้หรือ

ส่วนประกอบของน้้านมที่ผ่านการท้าลายจุลินทรีย์ ที่ท้าให้เกิดโรคแล้ว หมักดัวยจุลินทรีย์ที่ไม่ท้าให้

เกิดโรคหรืออันตราย ท้าให้ค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ้นและอาจปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือวัตถุเจือปน

อาหาร สารอาหาร หรือส่วนประกอบอ่ืนที่มิใช่นมด้วยก็ได้ นมเปรี้ยวเป็นผลิตภัณฑ์นมที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ ปัจจุบันมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายทางคุณค่าเพ่ือเป็นทางเลือกให้กับ

ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ   

     ผู้วิจัยจึงสนใจเพ่ิมมูลค่าของข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่มีคุณค่าทางโภชนาการแต่มีราคาไม่สูงนัก โดยการ

น้ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ทั้งสอง

อย่างที่กล่าวมาเพ่ือให้ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย ได้รับประโยชน์หลากหลายทางครบ

ในเพียงหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
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1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

     1.2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานในการท้าโยเกิร์ตชนิดคงตัวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  

      1.2.2 ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่และน้้าเชื่อมส้าหรับการท้า 

             นมเปรี้ยว 

      1.2.3 ศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากน้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

      1.2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษานมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

 

1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 

      1.3.1 ศึกษาการผลิตโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ชนิดคงตัว (Set yogurt) โดยใช้หัวเชื้อเริ่มต้น 

             จากโยเกิร์ตรสธรรมชาติ 

      1.3.2 ศึกษาการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากการใช้โยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรีผสมกับน้้าเชื่อม 

 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

      1.4.1 เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

      1.4.2 เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของนมเปรี้ยวให้ตอบสนองต่อผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 

      1.4.3 สร้างผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่เพ่ือสุขภาพส้าหรับผู้บริโภค 
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บทท่ี 2 

 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 นมเปรี้ยว  

      นมเปรี้ยว คือ นมหรือส่วนประกอบของน้้านมที่ผ่านการท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคแล้วหมัก

ด้วยจุลินทรีย์ที่ไม่ท้าให้เกิดโรคหรืออันตรายท้าให้ค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ้น และอาจปรุงแต่งกลิ่นรส สี 

หรือเติมวัตถุเจือปนอาหารสารอาหาร หรือส่วนประกอบอื่นที่มิใช่นมด้วยก็ได้ ทั้งนี้ให้รวมถึงนมเปรี้ยว

ที่น้ามาผ่านการฆ่าเชื้อ การแช่แข็ง หรือการท้าให้แห้งด้วย นมเปรี้ยวพร้อมดื่มคือการน้าโยเกิร์ต และ

น้้าผลไม้มารวมเข้าด้วยกัน และมักมีการเติมสารคงตัวจ้าพวก hydrocolloids ได้แก่ Guar gum, 

carboxymethy cellulose, Locust bean gum, High-methoxy (HM) pectin เป็นต้น 

     2.1.1 ประเภทของนมเปรี้ยว 

             นมเปรี้ยวที่วางขายในท้องตลาดมีหลายชนิดสามารถแบ่งได้ดังนี้ 

             2.1.1.1 นมเปรี้ยวชนิดผง ดัดแปลงมาจากน้้านมวัวธรรมดา และคงคุณค่าของสารอาหาร

ในน้้านมได้ ทั้งด้านโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแร่ต่างๆ แต่ผ่านกระบวนการหมัก    

จนเกิดกรดที่มีรสเปรี้ยวเสียก่อน จึงน้ามาท้าให้แห้งเป็นผง นมเปรี้ยวชนิดนี้ใช้ส้าหรับเด็ก โดยใช้เป็น

ส่วนหนึ่งในการรักษาโรคระบบทางเดินอาหารของเด็ก ในอดีตการผลิตนมเปรี้ยวจะไม่มีการปรุงแต่งสี 

กลิ่น รส ต่อมาได้มีการพัฒนาดัดแปลงปรุงแต่ง เติมทั้ง สี กลิ่น รส ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความ

แตกต่างกันหลายอย่างให้ผู้บริโภคเลือกซ้ือได้ตามพอใจ  

             2.1.1.2 นมเปรี้ยวที่เป็นของเหลวมักจะท้ามาจากนมขาดมันเนยและมีการเติมน้้าตาล       

ลงไปเพ่ือให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ดี เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้มักจะเป็นแลกโตบาซิลลัส แล้วปล่อยให้

เกิดการหมักและย่อยนมบางส่วนจนกระทั่งมีรสเปรี้ยว จึงน้าออกมาจ้าหน่าย  

             2.1.1.3 นมเปรี้ยวเทียม คือ น้้านมที่น้ามาเติมกรดแลคติก หรือกรดอ่ืนๆ เพ่ือท้าให้เกิดรส

เปรี้ยว โดยไม่ผ่านการหมักหรือเติมจุลินทรีย์ใดๆ แล้วปรุงแต่งสี กลิ่น รส แล้วน้าออกมาจ้าหน่าย       

ซึ่งท้าให้ไม่จ้าเป็นต้องเก็บในที่ที่เย็น และสามารถเก็บได้นานกว่านมเปรี้ยวธรรมดา 
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     2.1.2 คุณภำพหรือมำตรฐำน 

              สารอาหารที่ได้รับจากการบริโภคนมเปรี้ยวจะแตกต่างกันออกไปตามนมที่น้ามาใช้ในการ

ท้าโดยแยกตามปริมาณของไขมัน มี 3 ระดับคือ นมเปรี้ยวที่มีไขมันสูง จะมีไขมันประมาณร้อยละ 3 ขึ้นไป      

นมเปรี้ยวไขมันต่้า จะมีไขมันปริมาณร้อยละ 1.5 - 3 และชนิดที่มีไขมันน้อยมาก นอกจากนี้จะมี

ปริมาณโปรตีนประมาณร้อยละ 12 - 18 ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตจะมีมากน้อยเพียงใดขึ้นอยู่กับ   

การปรุงแต่งรสและมีปริมาณเหล็กและทองแดงต่้ามาก คุณค่าทางโภชนาการของนมเปรี้ยวจึงขึ้นอยู่

กับชนิดของนมที่น้ามาใช้ และปรุงแต่งลงไป ถ้าท้ามาจากนมสด คุณค่าจะเท่ากับนมสด ถ้าท้ามาจาก   

หางนมที่ได้สกัดไขมันออกจะมีคุณค่าทางโภชนาการน้อยลงไป จึงไม่ควรรับประทานนมเปรี้ยว       

เป็นอาหารหลัก 

             นมเปรี้ยวที่มิได้ปรุงแต่งจะต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานที่ถูกต้องดังต่อไปนี้ 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่ 353/2556) 

             2.1.2.1 มีกลิ่นรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 

             2.1.2.2 มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน้้าหนักส้าหรับโยเกิร์ตนมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส 

(Acidophilus milk) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) 

             2.1.2.3 มีมันเนย (butter fat) ดังนี้ 

                       2.1.2.3.1 น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้้าหนัก ส้าหรับนมเปรี้ยวตามข้อโยเกิร์ต      

นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus milk) 

                       2.1.2.3.2 น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน้้าหนัก ส้าหรับนมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir)     

นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) 

             2.1.2.4 มีค่าความเป็นกรด ( titratable acidity) โดยค้านวณเป็นกรดแล็กติกดังนี้ 

                       2.1.2.4.1 ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้้าหนัก ส้าหรับโยเกิร์ตนมเปรี้ยว             

แอซิโดฟิลัส (Acidophilus milk) นมเปรี้ยวเคเฟอร์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.7 ของน้้าหนักส้าหรับ       

นมเปรี้ยว  

                       2.1.2.4.2 ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.3 ของน้้าหนักส้าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  

             2.1.2.5 มีจุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลัง

การหมัก 1 กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2980/acidophilus-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%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1427/kefir-%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%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1502/milk-fat-butter-fat
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2980/acidophilus-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%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1427/kefir-%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%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2969/kumys-%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%E0%B8%84%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3219/titratable-acidity
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2980/acidophilus-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%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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                       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 ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค (pathogen) 

             2.1.2.8 ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี        

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

             2.1.2.9 ตรวจพบเชื้อราได้ไม่เกิน 100 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการ

หมัก 1 กรัม 

             2.1.2.10 ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน 100 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี้ยวที่ ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการ        

หมักและไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก 1 กรัม 

             2.1.2.11 ตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อ

หลังการหมัก 1 กรัม 

      2.1.3 ประโยชน์ต่อร่ำงกำยของนมเปรี้ยว 

             2.1.3.1 เป็นแหล่งอาหารที่ให้โปรตีนและแคลเซียมที่มีคุณภาพ ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการ

เหมือนนมทุกประการ ถ้าเป็นโยเกิร์ตชนิดครีมท่ีไม่ผสมผลไม้ 

             2.1.3.2 ช่วยในการขับถ่ายได้ดี ในคนที่มีอาการท้องผูก เพราะมีจุลินทรีย์โยเกิร์ตช่วย      

ในการย่อย 

             2.1.3.3 ใช้ทดแทนในคนที่ไม่สามารถดื่มนมสดได้ เนื่องจากไม่มีจุลินทรีย์ส้าหรับย่อย

น้้าตาลแลคโตสในนม 

 

2.2 โยเกิร์ต (Yogurt) 

      2.2.1 กำรหมักโดยจุลินทรีย์โยเกิร์ต 

              โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมซึ่งผ่านกระบวนการหมัก ท้าให้มีรสเปรี้ยวและมีลักษณะกึ่งแข็ง

กึ่งเหลวมีต้นก้าเนิดแถวเทือกเขาคอเคซัสของรัสเซีย ในโยเกิร์ตจะประกอบด้วยแบคทีเรียหลักๆ       

2  ชนิดด้ วยกัน  คือ  Streptococcus thermophiles และ Lactobacillus bulgaricus ซึ่ ง เชื้ อ

แบคทีเรียสองชนิดนี้จะใช้น้้าตาลแล็กโทส (lactose) ในน้้านมเป็นแหล่งพลังงาน และสร้าง          

กรดแล็กติก (lactic acid) รวมทั้งสารที่ให้กลิ่นรส (acetaldehyde) ออกมากรดแลกติกที่เกิดขึ้นนี้  

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
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
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/1318/most-probable-number-mpn
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
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จะท้าให้เคซีน (casein) ซึ่งเป็นโปรตีนหลักในนม สูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) 

ท้าให้เกิดการรวมตัวกัน และตกตะกอนลงบางส่วน นอกจากนี้อนุภาคเคซีนบางส่วนยังไปเกิดปฏิกิริยา

กับแอลฟา-แล็กทาลบูมิน (alpha-lactalbumin) และ บีตา-แล็กโทโกลบูลิน (beta-lactoglobulin) 

ซึ่งเป็นโปรตีนที่อยู่ในหางนม ท้าให้เกิดเจล (gel) องค์ประกอบที่มีความคงตัวและเชื้อสองชนิดนี้

เกื้อกลูกัน การใช้เชื้อสองชนิดร่วมกัน จะผลิตโยเกิร์ตได้รวดเร็ว มีกลิ่น และรสชาติดีกว่าใช้เชื้อชนิดใด

ชนิดหนึ่ง   

          2.2.1.1 S. thermophilus เจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 40°C ในสภาพที่มีปริมาณออกซิเจนต่้า

หรือไม่มีออกซิเจน จะเปลี่ยนน้้าตาลแล็กโทส (lactose) น้้านม เป็นกรดอินทรีย์ ได้แก่ กรดแลคติก 

(lactic acid) และยังสร้างกรดฟอร์มิก (formic acid) ท้าให้ ค่า pH ลดลง ประมาณ 5.5 ซึ่งส่งเสริม

การเจริญของแบคทีเรียในกลุ่ม Lactobacillus 

             2.2.1.2 L. bulgaricus เจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 40-45 °C สามารถเปลี่ยนกรดแล็กติกเป็น    

แอซีทาลดีไฮด์ (acetyldehyde) ซึ่งเป็นสารให้กลิ่นรสของโยเกิร์ต และสร้างเอนไซม์โปรติเอส 

(protease) ซึ่งจะย่อยโปรตีนในน้้านมให้ได้กรดอะมิโน (amino acid) โดยเฉพาะฮีสทิดีน (histidine) 

ซึ่งเป็นกรดอะมิโนที่กระตุ้นการเจริญของ S. thermophiles และมีลักษณะเป็นก้อนลิ่ม เนื้อเนียน     

มีรสเปรี้ยว และระดับ pH อยู่ที่ประมาณ 4.3-4.5 (พิมพ์เพ็ญ, ม.ป.ป.) 

           จากการที่จุลินทรีย์แลคติกยังสามารถมีชีวิตอยู่ได้หลังจากการหมัก (ยกเว้นโยเกิร์ตที่มีการ

พาสเจอร์ไรซ์หรือสเตอริไลซ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา) และยังสามารถท้าหน้าที่ได้ ในสภาวะ            

ที่เหมาะสม ประกอบกับสายพันธุ์ที่มีคุณสมบัติในการส่งเสริมสุขภาพ จุลินทรีย์เหล่านี้จะถูกน้ามาใช้

เป็นโปรไบโอติกในผลิตภัณฑ์นมหมักอีกหลายชนิดรวมทั้งโยเกิร์ตอีกด้วย จึงก่อให้เกิดผลแก่ผู้บริโภค

รวมถึงผู้ที่มีสุขภาพดีอยู่แล้ว เพ่ือยังคงมีสุขภาพดีต่อไปตลอดจนผู้ที่มีปัจจัยเสี่ยงต่อโรคเกี่ยวกับระบบ

ทางเดินอาหารหรือแม้กระท่ังผู้บริโภคท่ีเป็นโรคแพ้น้้าตาลแลกโตส (จารุวรรณ, 2543) 

     2.2.2 ชนิดของโยเกิร์ต (Type of yogurt) สามารถแบ่งออกเป็น 5 ชนิดดังต่อไปนี้ 

             2.2.2.1 Set yogurt หรือ โยเกิร์ตแบบคัสตาร์ด จะมีการบ่มในภาชนะบรรจุ เช่นถ้วย

พลาสติกโดยการเติมส่วนผสมที่ฆ่าเชื้อแล้วทั้งหมด ปิดฝาภาชนะแล้วบ่มที่อุณหภูมิและเวลาที่ต้องการ 

โยเกิร์ตที่ได้จะมีลักษณะเป็นครีมข้น ผลไม้อยู่ด้านล่างถ้วยต้องคนก่อนรับประทาน 
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             2.2.2.2 Stirred yogurt หรือ โยเกิร์ตแบบสวิส โดยจะมีการบ่มส่วนผสมทั้งหมดในถัง

ขนาดใหญ่และมีการกวนส่วนผสมต่างๆ ให้เข้ากันก่อนที่จะบรรจุโดยสามารถให้ความร้อนเพ่ือให้เก็บ

ไว้ได้นานมีลักษณะเป็นครีมเหลว 

             2.2.2.3 Drinking yogurt หรือ นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม มีลักษณะเป็นน้้า ที่ได้จากการเจือจาง

โยเกิร์ตด้วยน้้าผลไม้แล้วผสมเป็นเนื้อเดียวกันได้แก่ 

                       2.2.2.3.1 นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus milk) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้   

จากการหมักด้วยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 

                       2.2.2.3.2 นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วย

แบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส 

(Lactococcus)  และแอซี โทแบกเตอร์  (Acetobacter)  และไคล เวอโ ร ไมซี สมาร์ เ ซี ยนั ส 

(Kluyveromyces marxianus) และแซ็กคาโรไมซีส ยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) 

หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิ อี (Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีสแอซิกู อัส 

(Saccharomyces exiguus) 

                       2.2.2.3.3 นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วย

แบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus)  

             2.2.2.4 Concentrated yogurt เป็นโยเกิร์ตชนิดเข้มข้น 

             2.2.2.5 Frozen yogurt เป็นโยเกิร์ตที่มีลักษณะคล้ายไอศกรีม  

     2.2.3 กระบวนกำรหลังกำรหมัก (Post – incubation processing) 

             2.2.3.1 Pasteurized yogurt และ Sterilized yogurt ผลิตภัณฑ์ทั้ งสองเป็นการให้     

ความร้อนหลังจากการใส่เชื้อ (inoculation) แบ่งได้เป็น 

             2.2.3.2. Pasteurized yogurt ใช้อุณหภูมิ 55-70 °C เป็นเวลา 15-30 นาทีหลังจากนั้น

บรรจุภาชนะเพ่ือท้าให้เย็นลงแล้วจับตัวโดยอาศัยสารคงตัววิธีนี้ท้าให้มีอายุการเก็บนานขึ้น คือ แช่เย็น

ไว้ได้นาน 6-8 สัปดาห์ 

             2.2.3.3 Sterilized yogurt ใช้อุณหภูมิ 100 °C หรือมากกว่าแล้วบรรจุ ปลอดเชื้อ 

(Aseptic) ลงในภาชนะท่ีฆ่าเชื้อแล้ว วิธีนี้จะท้าให้อายุการเก็บนานขึ้นและมีความคงตัวที่อุณหภูมิห้อง  
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             2.2.3.4 Dried yogurt หรือ โยเกิร์ตแห้ง จะท้าเป็นผลิตภัณฑ์ผงที่มีความชื้นประมาณ  

ร้อยละ 1-3 โดยวิธี Freeze drying ผลิตภัณฑ์พวกนี้คืนรูปได้โดยการผสมน้้าเก็บไว้ได้นานที่สุด      

แต่จะสูญเสียกลิ่นรสไปในระหว่างการ Vacuum drying และจะท้าให้จ้านวนจุลินทรีย์ลดลงควรบ่มไว้ 

2-3 ชั่วโมง หลังจากการคืนตัวจะท้าให้ได้โยเกิร์ตที่มีลักษณะเหมือนโยเกิร์ตสด 

             2.2.3.5 Liquid yogurt  หรือ โยเกิร์ตเหลวท้าโดยการท้าให้ coagulum ของ Stirred 

yogurt แต่มีลักษณะเป็นของเหลวก่อนบรรจุมีปริมาณของแข็งที่ไม่ใช่ไขมันต่้า มักมีการเติมกลิ่นรส

ของผลไม้ลงไป 

             2.2.3.6  Frozen yogurt หรือ โยเกิร์ตแห้ง มี 2 ประเภท ได้แก่ 

                       แบบที่มีลักษณะเป็นเหลวๆ (Soft) คล้ายไอศกรีม และแบบแข็งบริโภคใน  

ลักษณะเป็นแท่งเล็กๆ (นฤศันส์, 2540) 

     2.2.4 กำรเปลี่ยนแปลงทำงชีวเคมีในระหว่ำงกำรหมักโยเกิร์ต 

             2.2.4.1 การเกิดกรดแลคติก ( lactic acid production)  เป็นกระบวนการส้ าคัญ             

ในระหว่างการผลิตกรดแลคติกที่เกิดขึ้นช่วยสลายเคซีน ซึ่งท้าให้เกิดการตกตะกอนของโปรตีน     

และท้าให้เกิดเจลในโยเกิร์ตด้วย นอกจากนี้ยังท้าให้เกิดกลิ่นเปรี้ยวในโยเกิร์ตด้วย  S. thermophiles     

ที่ใช้เป็นหัวเชื้อในการหมักจะให้กรดแลคติกแบบ L(+) ในขณะที่ L. bulgaricus จะให้กรดแลคติก

แบบ D(-) โดยปริมาณกรดแลคติกในโยเกิร์ตจะเป็นแบบ L(+) ร้อยละ 45 – 60  และแบบ D(-)    

ร้อยละ 45 – 55 ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิที่ใช้ในการหมัก ปริมาณกล้าเชื้อที่ใช้  อัตราส่วนระหว่าง  

S. thermophiles และ L. bulgaricus อายุของโยเกิร์ต  และระดับของกรดแลคติกท่ีผลิต 

             2.2.4.2 แลคโตสไฮโดรไลซ์โยเกิร์ต (lactose hydrolyzed yogurt) ในระหว่างการผลิต โย

เกิร์ต แลคโตสไม่ถูกหมักทั้งหมด ดังนั้นจึงยังคงเหลือแลคโตสบางส่วนซึ่งส้าหรับผู้บริโภคที่               

ไม่สามารถใช้แลคโตสได้ (lactose intolerant people) จ้าเป็นต้องมีการลดระดับแลคโตสดังกล่าว 

             2.2.4.3 การเกิดกลิ่นรส (flavor production) บทบาทส้าคัญของหัวเชื้อที่ใช้ในการ     

ผลิตโยเกิร์ต นอกจากการให้กรดแลคติก แล้วยังมีการสร้างกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ซึ่งสารหลักที่

ให้กลิ่นรสโยเกิร์ต ได้แก่สารประกอบคาร์บอนิล เช่น แอซิโตอิน นอกจากนี้ได้สารอ่ืนเล็กน้อย เช่น 

กรดไขมันระเหย และกรดอะมิโน 
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             2.2.4.4 การสลายโปรตีน (proteolysis) แบคทีเรียแลคติกจะสามารถสลายโปรตีนได้ใน

โยเกิร์ตให้เปปไทด์ขนาดต่าง ๆ และกรดอะมิโนซึ่งเกี่ยวข้องกับการให้กลิ่นรส  โดยเป็นวัตถุดิบในการ

เปลี่ยนไปเป็นสารประกอบให้รสในโยเกิร์ตหรือในบางครั้งอาจเป็นสารให้กลิ่นรสโดยตรง 

             2.2.4.5 การสลายลิปิด (lipolysis) เกิดขึ้นโดยเอนไซม์ที่สลายลิปิด (lipolytic enzyme) 

ของหัวเชื้อแบคทีเรียที่ใช้ในโยเกิร์ต ส่วนเอนไซม์ไลเปสที่มีในนมโดยธรรมชาตินั้นจะถูกยับยั้งโดยการ

ให้ความร้อนก่อนที่จะน้ามาท้าโยเกิร์ตแล้ว  

             การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นนี้สามารถแบ่งเป็นส่วนประกอบที่เพ่ิมขึ้น และลดลงได้แสดงดังตารางที่ 2.1 

 

ตำรำงท่ี 2.1  การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีในระหว่างการหมักโยเกิร์ต 

ส่วนประกอบท่ีลดลง ส่วนประกอบท่ีเพิ่มข้ึน 

แลคโตส  โปรตีน  ยูเรีย ไขมัน  

วิตามินต่างๆ เช่น วิตามินบี12 

วิตามินซี  ไบโอติน โคลีน) กรด

อินทรีย์บางชนิด เช่น ไอโรติก 

กรดแลคติก กาแลคโตส  กลูโคส  โพลีแซคคาไรด์  เพปไทด์  

กรดอะมิโนอิสระ  แอมโมเนีย กรดไขมันอิสระวิตามิน บาง

ชนิด เช่น กรดโฟลิก กรดอินทรีย์บางชนิด เช่น ซักซินิก ฟูมา

ริก    เบนโซอิก นิวคลีโอไทด์ บางชนิด เช่น CMP AMP UMP 

GMP NAD ส่วนสารประกอบในกลิ่นรส เช่น อะซิตลัสดีไฮด์

อะซิโตสไดอะซิติล เอ็นไซม์ เช่น บีตา–กาแลกโตซิเดส LDH   

โปรติเอส เปปติเดส มวลแบคทีเรีย (ซึ่งประกอบด้วยกรด

นิวคลีอิกลิปิด  คาร์โบไฮเดรต โปรตีน) 

ที่มำ: วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532 

 

     2.2.5 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของโยเกิร์ต 

    โยเกิร์ตเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางอาหารสูงโดยมีกรดอะมิโนจ้าเป็น(essential-amino acid) 

สารอาหารอื่นๆ ที่จ้าเป็นแก่ร่างกายอีกมากมายและให้พลังงานต่้ามาก (ตารางท่ี 2.4) ดังนั้นจึงเหมาะ

ที่จะเป็นอาหารส้าหรับลดความอ้วนแต่โยเกิร์ตจะขาดวิตามินบีและธาตุเหล็ก 

    2.2.5.1 โปรตีนในโยเกิร์ตถือว่ามีคุณภาพสูง คือเป็นโปรตีนที่สามารถย่อยสลายดูดซึมและ

น้าไปใช้ได้ง่ายในโยเกิร์ตไม่เพียงแต่จะมีปริมาณกรดอะมิโนสูงนั้นแต่ยังมีประโยชน์ในแง่ช่วยเสริม

คุณค่าทางอาหารของโปรตีนที่คุณภาพต่้าอีกด้วย ตัวอย่างเช่น โยเกิร์ตจะมี Lysine ซึ่งในธัญพืชไม่มี 
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ถ้าบริโภคพร้อมๆ กันจะได้โปรตีนทั้งสองแหล่งเสริมซึ่งกันและกัน โยเกิร์ตมีองค์ประกอบเหมือนกับ

นมที่ใช้ผลิตแต่การเพ่ิมหรือลดของกรดอะมิโนบางชนิดเล็กน้อยอาจมีการเปลี่ยนแปลง โครงสร้างของ

โปรตีนและมีการเปลี่ยนแปลงความยาวของโปรตีนหลังจากการบ่มเชื้อแล้วโดยความยาวของโปรตีน

จะลดลงซึ่งทาให้ร่างกายสามารถย่อยสลายได้ง่ายขึ้น 

    2.2.5.2 วิตามิน B-complex ในโยกิร์ต โดยทั่วไปโยเกิร์ตจะมีปริมาณวิตามินพอๆ กับในนม 

ยกเว้นวิตามิน B โดย โยเกิร์ตจะไม่มีวิตามิน B –complex เพราะได้มีการสูญเสีย B-complex     

โดยจะมีการสูญเสียวิตามิน B12 หลังจากการหมักร้อยละ 10 การลดลงมักจะเกิดในชั่วโมงที่ 2     

ของการหมัก folic acid pantothenic Biotin และวิตามิน B12 จะมีปริมาณลดลงแสดงว่า จุลินทรีย์

ใช้วิตามินพวกนี้ในการเจริญ ส่วน niacin มีปริมาณคงเดิม ให้ระบบทางเดินอาหารเป็นปกติ         

และโยเกิร์ตที่ท้าจากพร่องมันเนยยังจะให้พลังงานต่้า เหมาะส้าหรับผู้ที่ควบคุมน้้าหนัก นอกจากนี้     

โยเกิร์ตจะมีประโยชน์ส้าหรับผู้ที่ท้องผูกและท้องอืดเป็นประจา ส่วนโยเกิร์ตที่ไม่มีจุลินทรีย์แต่         

ใช้กรดแลคติกเพ่ือให้เกิดรสเปรี้ยว มีข้อดีคือ เก็บไว้ได้นานถึง 6 เดือน โดยไม่ต้องแช่เย็นในขณะที่

โยเกิร์ตมีเชื้อจุลินทรีย์ต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่้ากว่า 10°C ซึ่งจะเก็บไว้ได้นาน 7-14 วัน คุณค่าทาง

โภชนาการของโยเกิร์ต แสดงดังตารางที่ 2.2  และมาตรฐานองค์ประกอบของโยเกิร์ต แสดงดังตารางที่ 2.3 

 

ตำรำงท่ี 2.2  คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตและนม 

Constituent 

(Unit / 100 g)  

                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 

 ทีม่ำ : นฤศันส์, 2540 
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     2.2.6 คุณภำพและมำตรฐำนของโยเกิร์ต 

    2.2.6.1 จะต้องมีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 ของน้าหนัก 

    2.2.6.2 ไม่มีเชื้อแบคทีเรียชนิด Escherichia coli ในอาหาร 0.1 กรัม 

    2.2.6.3 ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้้าตาล 

    2.2.6.4 ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 

    2.2.6.5 ไม่มีจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค และไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่เป็น

อันตรายต่อสุขภาพ (จิราภรณ์, 2541)  

 

ตำรำงท่ี 2.3 มาตรฐานองค์ประกอบของโยเกิร์ต 

องค์ประกอบ อังกฤษ เยอรมันนี สหรัฐอเมริกำ ออสเตรเลีย 

ของแข็ง 

ปราศจากไขมัน 

อย่างน้อยที่สุด 

ร้อยละ 8.5 

- ร้อยละ 8.25 อย่ า งน้ อ ยที่ สุ ด

ร้อยละ 8.5 

ปริมาณโปรตีน อย่างน้อยท่ีสุด 

ร้อยละ 3 

- - - 

ความเป็นกรด - - อย่ า งน้ อยที่ สุ ด 

ร้อยละ 9 

สูงสุด pH 4.5 

ปริมาณผลไม ้

ร้อยละ 

อย่างน้อยที่สุดละ

ร้อยละ5.0 

- - อย่างน้อยร้อยละ 

5.0 (ผลไม้) 

หัวเชื้อ L. bulgaricus 

และ Lactic 

Bacterial อ่ืนๆ 

S.thermophiles 

L bulgaricus 

S.thermophilus 

L.bulgaricus 

S.thermophilus 

L. bulgaricus, 

Lactic Bacterial 

อ่ืนๆ 

ที่มำ: นฤศันส์, 2540 

 

    2.2.7 กำรเก็บรักษำคุณภำพของโยเกิร์ตและกำรเสื่อมเสียของโยเกิร์ต 

            ปกติโยเกิร์ตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 4°C หลังจากนั้น

ปริมาณกรดในโยเกิร์ตจะมีปริมาณเพ่ิมขึ้น เนื่องจากกิจกรรมของหัวเชื้อที่มีอยู่ ในโยเกิร์ต            
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แม้ว่ากิจกรรมของหัวเชื้อดังกล่าวจะต่้ามากก็ตาม ปริมาณกรดที่เพ่ิมขึ้นนี้จะท้าให้กลิ่นรสของโยเกิร์ต

เปลี่ยนแปลงไปและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค สุดท้ายเชื้อแบคทีเรียจะถูกท้าลายและเกิดการแยก

ชั้นของ curd และ whey ซึ่งมีผลทาให้จุลินทรีย์อ่ืนๆ เช่น ยีสต์และราเจริญได้ ดังนั้นการผลิตจึงต้อง

ระวังเรื่องการปนเปื้อนของเชื้อราและยีสต์ในหัวเชื้อโยเกิร์ตรวมทั้งในระหว่างการบรรจุด้วย 

 

2.3 ข้ำวไรซ์เบอรี ่

      ข้าวไรซ์เบอร์รี่เกิดการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 จากศูนย์

วิทยาศาสตร์ข้าว โดยได้รับความร่วมมือระหว่างคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ  (วช.) และ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก้าแพงแสน  ลักษณะเป็นข้าวเจ้าสีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ด       

เรียวยาว ข้าวกล้องมีความนุ่มนวลมาก สามารถปลูกได้ตลอดทั้งปี ให้ผลผลิตต่อปานกลาง ต้านทาน

ต่อโรคไหม้ ไม่ต้านทานโรคหลาว จึงควรเปลี่ยนเมล็ดพันธุ์ทุกรอบการปลูก คุณสมบัติเด่นทางด้าน  

โภชนาการของข้าวไรซ์เบอรี่ คือมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงได้แก่ เบต้าแคโรทีน,วิตามินอี, แทนนิน, 

สังกะสี, โฟเลตสูง,แกมมาโอไรซานอลมีดัชนีน้้าตาลต่้า-ปานกลาง นอกจากนี้ร้าข้าวและน้้ามันร้าข้าว

ยังมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดีเหมาะส้าหรับใช้ท้าผลิตภัณฑ์อาหารเชิงบ้าบัดอีกด้วย 

      ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าวสุขภาพที่ให้คุณค่าทางโภชนาการสูงจึงท้าให้ช่วงหลังผู้สนใจรักษาสุขภาพนิยม

รับประทานข้าวมีราคาสูงเนื่องจากการปลูกต้องท้าด้วยวิธีการเกษตรอินทรีย์ ผลผลิตไม่สูงมาก แต่เกษตร

ที่ใช้การปลูกแบบปกติทั่วไปโดยใช้สารเคมีก็ เพ่ือที่จะได้ข้าวจ้านวนมากจะท้าให้ไม่สามารถตลาดได้  

เนื่องจากการใช้สารเคมีนั้นสวนทางกับการบริโภคข้าวโพดนากาสูงเพ่ือสุขภาพ (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว, 2559) 

      ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวสายพันธุ์คนไทยจัดได้ว่าเป็นสิ่งที่มีประโยชน์ต่อร่างกายเป็นอย่างมาก หากว่า

ใครที่ก้าลังหันมาให้ความส้าคัญกับเรื่องสุขภาพในตอนนี้ เพราะยิ่งการใช้ชีวิตในปัจจุบันการด้าเนิน

ชีวิตของเราเปลี่ยนแปลงไปจากแต่ก่อนมาก งานเยอะ เวลาน้อย ท้าให้หลายคนไม่มีเวลาพอที่จะหา

เวลาพักเข้าฟิตเนสออกก้าลังกายเพ่ือเป็นการดูแลสุขภาพ การใส่ใจในอาหารการกินจึงเป็นสิ่งที่ท้า  

ได้ง่ายและสะดวกมากท่ีสุด (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว, ม.ป.ป.) 
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2.4 น้ ำตำล 

      น้้าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก มีรสหวานและสามารถละลายน้้าได้จัดอยู่ในอาหาร

จัดอยู่ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต น้้าตาลที่จ้าหน่ายในท้องตลาดนั้นเป็นน้้าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย คือ

น้้าตาลซูโครสที่บริสุทธิ์ร้อยละ 99.9 เป็นน้้าตาลโมเลกุลคู่ เกิดจากการจับตัวของกลูโคสและฟรักโตส 

น้้าตาลจัดได้ว่าเป็นวัตถุดิบที่ส้าคัญมากในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากจะเป็นสารให้ความหวานแล้ว 

ยังมีหน้าที่อ่ืนๆอีกมากที่หาสารอ่ืนๆ ทดแทนไม่ได้ ทั้งนี้เพราะน้้าตาลมีคุณสมบัติเด่นหลายประการ 

เช่น ความหนืด ความมันวาว เป็นต้น สิ่งที่เกิดข้ึนหลังจากการแตกตัวของน้้าตาลทรายที่อุตสาหกรรม

อาหารมักประสบปัญหาเสมอก็คือสภาพการเกิดสี เช่น สีชมพู สีแดงหรือน้้าตาล ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยา

ของน้้าตาลของน้้าตาลโมเลกุลเดี่ยว การน้าน้้าตาลไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือที่จะให้ความหวาน

นั้นมีความจ้าเป็นที่จะต้องรู้หลักการหรือคุณสมบัติที่ส้าคัญๆของน้้าตาลและผลกระทบที่จะเกิดขึ้นใน

ระหว่างกระบวนการผลิต เพ่ือที่ท้าให้สามารถควบคุมกระบวนการผลิตได้ (กล้าณรงค์, 2542)  

 

2.5 นมพำสเจอร์ไรส์ 

      น้้านมพาสเจอไรซ์ (pasteurized milk) คือ ผลิตภัณฑ์นม (dairy product) ชนิดหนึ่งที่ผ่าน การ

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนระดับการพาสเจอร์ไรซ์ (pasteurization) ซึ่งเป็นความร้อนที่ใช้เพ่ือ ท้าลาย

จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในคน (pathogen) ท้าให้น้้านมปลอดภัยในการบริโภค และยับยั้งการท้างาน

ของเอนไซม์ที่ท้าให้น้้านมเสื่อมเสีย เช่น เอนไซม์ไลเพส (lipase) ซึ่งไฮโดรไลซ์ไตรกลีเซอไรด์ในไขมัน

นมได้เป็นกรดไขมันอิสระ เช่น กรดบิวทิริก ซึ่งท้าให้เกิดกลิ่นหืน แต่ความร้อนที่ใช้ไม่สามารถท้าลาย

จุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุการเสื่อมเสียของน้้านมทุกชนิด ดังนั้นภายหลังการ พาสเจอร์ไรซ์ จึงต้องเก็บ

รักษาน้้านมไว้ที่อุณหภูมิต่้ากว่า 8 °C (cold storage) เพ่ือควบคุมการเพ่ิมจ้านวนของจุลินทรีย์         

ที่ยังเหลือรอดอยู่ เช่น แบคทีเรียที่ทนความร้อน (thermophilic bacteria) สปอร์ของแบคทีเรีย 

(bacterial spore) น้้านมพาสเจอร์ไรซ์ มีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 10 วัน คุณภาพหรือมาตรฐาน

ของน้้านมพาสเจอไรซ์มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของน้้านมนั้นมีเนื้อของแข็งทั้งหมด

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้้าหนัก ส้าหรับผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวไม่มีจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคไม่มีสาร

ที่อาจเป็นพิษ เช่น สารพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ ได้แก่ สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ และอะฟลาทอกซิน เป็นต้น  
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ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของน้้านมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 1 มิลลิลิตร 

ได้ไม่เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวัน

หมดอายุการบริโภคท่ีระบุบนฉลากตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม (Coliform bacteria) ได้ไม่เกิน 

100 ในผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 1 มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิตบรรจุภัณฑ์

ส้าหรับน้้านมพาสเจอร์ไรซ์น้้านมพาสเจอไรซ์ที่มีขายในท้องตลาด อาจบรรจุในภาชนะพลาสติกที่มี

ลักษณะเป็นถุงหรือขวด หรืออาจบรรจุในกล่องกระดาษลามิเนต ก่อนซื้อผู้บริโภคควรอ่านวันหมดอายุ

ที่ระบุไว้ด้วยเพื่อป้องกันการบริโภคน้้านมท่ีเสื่อมเสีย  

 

2.6 กัวกัม 

      กัม เป็นไฮโดรคอลลอยด์ประเภท พอลิแซ็คาไรด์ที่สกัดได้จากเนื้อในเมล็ดของเมล็ดกัว             

มีถ่ินก้าเนิดในประเทศอินเดียและปากีสถาน กัวกัมเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ ประเภทเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์ 

ซึ่งเป็นพอลิเมอร์ของกาแล็กโทแมนแนน ซึ่งประกอบด้วยโมเลกุลของน้้าตาลแมนโนสต่อกันด้วย    

พันธะไกลโคไซด์ที่ต้าแหน่ง บีตา-1,4 และมีกิ่งแขนงของน้้าตาลกาแล็กโทสซึ่งต่อกันด้วยพันธะ      

ไกลโคไซด์ที่ต้าแหน่งแอลฟา-1,6 กัวกัมที่สกัดได้และผ่านการท้าแห้ง มีลักษณะเป็นผง ละลายได้ดี   

ในน้้าเย็น มีสีขุ่น มีโปรตีนและเซลลูโลส (cellulose) เป็นองค์ประกอบเล็กน้อย กัวกัมใช้เป็นวัตถุ     

เจือปนอาหาร (food additive) E-number 412 หน้าที่ในอาหาร ได้แก่ ใช้เป็นสารที่ท้าให้อิมัลชันคงตัว 

(emulsifier) ท้าให้อาหารข้นหนืด (thickening agent) และเป็น prebiotic เป็นอาหารของแบคทีเรีย 

probiotic ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายในล้าไส้ใหญ่  

     ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้ (มิลิลิตรต่อ 1 กิโลกรัม) เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะผลิตภัณฑ์นม ยกเว้น 

นมจืดชนิดเหลว นมเปรี้ยวไม่ปรุงแต่ง ครีมพาสเจอไรซ์ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิงครีม และ

ครีมไขมันต่้า ก้าหนดให้ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม (พิมพ์เพ็ญ, ม.ป.ป.) 

 

2.7 แซนแทนกัม 

      แซนแทนกัม เป็นกัม ซึ่งเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ ชนิดหนึ่งใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร สกัดได้จาก

เมือกที่สร้างโดยแบคทีเรีย Xanthomonas campestris ซึ่งมักพบในกะหล่้าปลี กระหล่้าดอก 

โมเลกุลของแซนแทนกัม เป็นพอลิแซ็กคาไรด์ ประเภท heteropolysaccharide ที่เป็นสายพอลิเมอร์

ของ  β-D-glucose มี โครงสร้ า งคล้ ายกับ เซลลู โลส  ( cellulose)  แต่ทุกๆ 2  โม เลกุลของ             

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%20bacteria
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กลูโคส (glucose) เชื่อมต่อกับกิ่งของ trisaccharide ที่เกิดจากน้้าตาลแมนโนส (mannose) 

2 โมเลกุล และกรดกลูคูโรนิก (glucuronic acid) 1 โมเลกุล โมเลกุลของแมนโนสที่อยู่ติดกับสาย

หลักมีเอสเทอร์ของกรดแอซีติกที่คาร์บอนต้าแหน่งที่ 6 และแมนโนส ที่ต้าแหน่งปลายของ trisaccharide 

มีกรดไพรูวิกเชื่อมต่ออยู๋ที่คาร์บอนต้าแหน่งที่ 4 และ 6 ให้ความหนืดแบบ non Newtonian fluid 

โดยมีพฤติกรรมเป็นแบบ shear thinning fluidxanthan gum ไม่เกิดเจล เนื่องจากโครงสร้างเป็น

กิ่งก้านสาขา (brancing) แต่จะเกิดเจลได้เมื่อใช้ร่วมกับกัมบางชนิด เช่น โลคัสบีนกัม (locust bean 

gum) กัวกัม (guar gum) แซนแทนกันม ใช้ในอาหารเพ่ือเป็นวัตถุเจือปนอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์

เพ่ือเป็น thickening agent ท้าให้อาหารมีความข้น ความหนืด ทนความร้อนได้สูงท้าให้อาหารคงรูป 

(stabilizer) น่ารับประทาน มันวาวโดยมักใช้ xanthan gum ผสมกับกัวร์กัม (guar gum) เพ่ือเพ่ิม

ความหนืด ดีกว่าใช้เดี่ยวใช้ทดแทนไขมัน ( fat replacer)ในอาหารแคลอรีต่้าใช้เป็นสารก่อโฟม 

(foaming agent) ป้องกันการเกิดผลึกน้้าแข็งในอาหารแช่เยือกแข็ง (พิมพ์เพ็ญ, ม.ป.ป.) 

 

2.8 งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

       ธัญวรรณ และคณะ (2558) ศึกษาการใช้น้้าเชื่อมจากมันแกวในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว งานวิจัยนี้

ศึกษาการใช้น้้าเชื่อมสกัดจากมันแกวในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว โดยศึกษาระยะเวลาและวิธีการสกัด

น้้าเชื่อมจากมันแกวทั้ง 3 วิธีการสกัดแบบใช้ไอน้้า การสกัดแบบต้ม และการสกัดแบบต้มก่อนระเหย 

พบว่าวิธีการสกัดแบบต้ม ที่อุณหภูมิ 90 °C นาน 1 ชั่วโมง เป็นระยะที่ดีที่สุด น้้าเชื่อมจากมันแกว     

ที่ผ่านกระบวนการสกัดแบบต้มมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 20 °Brix มีสีน้้าตาลอ่อน กลิ่นไม่แรง

เหมาะสมที่จะน้ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม จากนั้นศึกษาปริมาณการใช้น้้าเชื่อมสกัด

จากมันแกวในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวที่ 3 ระดับ คือ 25, 50 และ 70 กรัม แล้วน้้ามาผสมโยเกิร์ตและ

น้้าส้มกล่อง (ร้อยละ 100) ในอัตราส่วน 50:50 กรัม องค์ประเคมีของน้้าเชื่อมสกัดจากมันแกว 

มีปริมาณรีดิวซ์ น้้าตาลทั้งหมดร้อยละ 21.43±0.25 และ 38.50±0.50 ตามล้าดับผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว

ที่ที่มีการใช้น้้าเชื่อมจากมันแกว มีค่าความเป็นกรด - ด่าง เท่ากับ 4.2 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 

เท่ากับ 15°Brix เมื่อตรวจสอบด้านจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวที่มีการใช้น้้าเชื่อม ไม่พบจ้านวน

ของยีสต์ รา และจุลินทรีย์ทั่วไป  
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      วุฒิกร  และคณะ (2556) ศึกษาสูตรที่เหมาะสมและต้นทุนในการผลิตโยเกิร์ตโฮมเมดจาก   

น้้านมโคโดยใช้น้้านมดิบร้อยละ 100 น้้านมดิบ:หางนมผง และน้้านมดิบ:นมผง ในสัดส่วน 90:10 , 

85:15 และ 80:20 ตามล้าดับเทียบกับกลุ่มควบคุม (โยเกิร์ตทางการค้า , ดัชมิลล์) น้าส่วนผสม

ทั้งหมดพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 80 °C เป็นเวลา 5 นาที และน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 43°C ให้มีค่า

ความเป็น pH เท่ากับ 4.3 โยเกิร์ตทุกสูตรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C ประเมินความค่าคะแนน

ความชอบโดยรวมโดย ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน คัดเลือกโยเกิร์ตที่มีค่าคะแนนความชอบ    

3 ล้าดับแรก ศึกษาคุณลักษณะทางเคมีและจุลินทรีย์ต่อไป โยเกิร์ตสูตรที่เสริมด้วยนมผงใน

สัดส่วนร้อยละ 10 และ 15 มีความแตกต่างจากกลุ่มควบคุมอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ในช่วง 8.08 – 8.50 Log CFU/ml แบคทีเรียแลคติกอยู่ในช่วง           

6.71 – 8.88 Log CFU/ml สรุปว่าการใช้ น้้านมดิบ : นมผง ในสัดส่วน 90:10 เป็นสูตรที่มีลักษณะ

ใกล้เคียงกับโยเกิร์ตทางการค้ามากท่ีสุด และมีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 10.51 บาท/140 กรัม ในขณะที่

โยเกิร์ตรสธรรมชาติ มีราคา 14 บาท/140 กรัม 

     อ้าพรรณ และอรชูล (2552) ศึกษาการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากข้าวกล้อง โดยเตรียมโยเกิร์ต

จากน้้านมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ พันธุ์มันปู และพันธุ์เสาไห้ แปรอัตราส่วนข้าวแต่ละสายพันธุ์ต่อน้้า

ให้เท่ากับ 1:3, 1:4 และ 1:5 (น้้าหนักต่อปริมาตร) พบว่าสูตรที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ต     

ได้เคิร์ดเนื้อเนียนที่สุด ได้แก่ ข้าวกลองพันธุ์หอมมะลิ ข้าวกล้องพันธุ์มันปูและข้าวกล้องพันธุ์เสาไห้   

ในอัตราส่วน 1:3, 1:4 และ 1:5 (น้้าหนักต่อปริมาตร) ตามล้าดับ จากนั้นศึกษาการท้านมเปรี้ยว   

พร้อมดื่มจากน้้านมข้าวกล้องทั้ง 3 พันธุ์ พร้อมทั้งประเมินคุณภาพทางลักษณะทางประสาทสัมผัส

พบว่านมเปรี้ยวที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ นมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้้านมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ 

จากนัน้ท้าการศึกษาปริมาณคาราจีแนนที่เหมาะสมต่อการคงตัวของนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้้านมข้าว

กล้องพันธุ์หอมมะลิระหว่างการเก็บรักษา โดยท้าการแปรปริมาณของคาราจีแนนเป็นร้อยละ 0.10 

ถึง 0.80 (น้้าหนักต่อปริมาตร) ซึ่งผลการทดลองพบว่าการเติมคาราจีแนนในปริมาณร้อยละ 0.60 

(น้้าหนักต่อปริมาตร) ของนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้้านมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ มีดังนี้ ปริมาณ

โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น และคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 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 5.7 และค่าความ

หนืดเท่ากับ 2,000 เซนติพอยด์ เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้้านมข้าว

กล้องพันธุ์หอมมะลินั้นพบว่าสามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5°C ไว้ได้นาน 2 สัปดาห์ 
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โดยลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นของนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากน้้านมข้าวกล้องพันธุ์หอมมะลิ ไม่เกิดการ

เปลี่ยนแปลง 

     อ้าพรรณ และคณะ (2557) ศึกษาการผลิตโยเกิร์ตน้้านมข้าวกล้องพันธุ์หอมนิล ใช้ปริมาณแป้งข้าว

กล้องพันธุ์หอมนิลที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ต โดยแปรปริมาณแป้งข้าวกล้องพันธุ์หอมนิล เป็นร้อยละ 

3.50, 5.50 และ 7.50 (น้้าหนักต่อปริมาตร) เติมหัวเชื้อและน้าน้้านมข้าวกล้องมาบ่มที่อุณหภูมิ 45 °C 

เป็นระยะเวลา 6 ชั่วโมง สังเกตการเกิดเคิร์ด วัดปริมาณกรดทั้งหมด  และค่า pH ทุกๆ ชั่วโมง จากการ

ทดลองพบว่าโยเกิร์ตที่มีปริมาณแป้งข้าวกล้องพันธุ์หอมนิล ร้อยละ 5.50 (น้้าหนักต่อปริมาตร) เหมาะสม

ในการผลิตมากท่ีสุด แต่โยเกิร์ตที่ผลิตได้มีคุณภาพไม่ดีพอ จึงได้ศึกษาการผลิตโยเกิร์ตน้้านมข้าวกล้อง

พันธุ์หอมนิลผสมนมโค โดยแปรนมโค เท่ากับ ร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 (ปริมาตรต่อปริมาตร)

เติมหัวเชื้อและน้าน้้านมข้าวกล้องมาบ่มที่อุณหภูมิ 45 °C เป็นเวลา 6 ชั่วโมง สังเกตการเกิดเคิร์ด    

วัดปริมาณกรดทั้งหมด และค่าความเป็นกรด-ด่าง ทุกๆ ชั่วโมง แล้วน้ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส

ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ผลการทดลองพบว่าโยเกิร์ตน้้านมข้าวกล้องพันธุ์หอมนิลทุกสูตร    

มีคะแนนยอมรับในด้านสี รสชาติ ความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันโดยที่สูตรที่มีปริมาณนมโค      

ร้อยละ 20 และ 30 (ปริมาตรต่อปริมาตร) มีคะแนนด้านกลิ่น และเนื้อสัมผัสสูงกว่าสูตรอ่ืนๆ         

แต่เพราะสูตรที่มีปริมาณนมโค ร้อยละ 20 (ปริมาตรต่อปริมาตร) ใช้นมโคน้อยกว่าสูตรอ่ืน ดังนั้นสูตร

ที่เหมาะสมมากสุดในการผลิตโยเกิร์ตน้้านมข้าวกล้องพันธุ์หอมนิล คือ มีการผสมนมโคร้อยละ 20 

(ปริมาตรต่อปริมาตร) และพบว่าโยเกิร์ตสูตรดังกล่าววัดค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดทั้งหมด 

ได้เท่ากับ 4.11 และร้อยละ 0.48 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร ตามล้าดับ 

Nontasan et al. (2012)  รายงานว่าข้าวกล้องหอมนิลเป็นหนึ่งในพืชที่มีที่มีศักยภาพมีสีม่วง

มากที่สุดเป็นแหล่งของ anthocyanins ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้เพ่ือเตรียมสีผสมอาหารที่ได้จากข้าว

กล้องหอมนิล จากนั้นท้าการศึกษาโยเกิร์ตรสได้รับการยอมรับมากที่สุด ในการศึกษาครั้งนี้เนื่องจากมี

ค่า pH ต่้า ช่วยท้าให้สีของ anthocyanins มีลักษณะใส ผงสีที่ได้จากการทดลองครั้งนี้เป็นสีม่วงเข้ม

และมี γ-Oryzanol, ฟีนอลิคท้ังหมด และanthocyanins เท่ากับ 18.14 mg/g 37.10 มิลลิกรัม/กรัม

และ 9.48 mg / g ตามล้าดับ ผงสีได้บ่งชี้ถึงการใช้ในโยเกิร์ตได้ประสบความส้าเร็จ โยเกิร์ตผสมด้วย

ผงสีร้อยละ 0.6 w /w แสดงให้เห็นถึงชมพูอมม่วงน่ารับประทาน (L = 68.41, C = 15.23) สีและ

ความสว่างของโยเกิร์ตคงที่ตลอด 21 วัน เก็บรักษาความเย็น 4 °C 
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บทท่ี 3 

 

วิธีด ำเนินกำร 

 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 

      3.1.1 วัตถุดิบ 

              3.1.1.1 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ จากชุมชน บ้านบางตาโฉม จังหวัดสิงห์บุรี 

              3.1.1.2 โยเกิร์ตชนิดคงตัว รสธรรมชาติ ตราเมจิ บัลแกเรีย 

              3.1.1.3 น้้านมโคพาสเจอร์ไรส์ รสจืด ตราเมจิ 

              3.1.1.4 น้้าตาลทรายขาว ตรามิตรผล 

              3.1.1.5 กัวกัม (บริษัท ซีทีไอ แอนด์ ซานด์ จ้ากัด) 

              3.1.1.6 แซนแทนกัม (บริษัท ซีทีไอ แอนด์ ซานด์ จ้ากัด) 

      3.1.2 สำรเคมี 

              3.1.2.1 โซเดียมไฮดรอกไซด์ 

              3.1.2.2 ฟีนอล์ฟธาลีน 

              3.1.2.3 ไฮโครคลอริก 

              3.1.2.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar) 

              3.1.2.5 อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) 

              3.1.2.6 กรดทาร์ทาร์ริก 

      3.1.3 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิต 

              3.1.3.1 เทอร์โมมิเตอร์ (Thermometer) สเกล 0-100 oC 

              3.1.3.2 เครื่องชั่งความละเอียด 4 ต้าแหน่ง (OHAUS Valor model V11P3)  

              3.1.3.3 เครื่อง โฮโมจิไนด์เซอร์ รุ่น Ystral D-79282 Ballrechten – Dottingen 

              3.1.3.4 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (Refractrometer) RHB–32 ATC 

              3.1.3.5 เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH-meter) Mettelre Toledoรุ่น PB-10 

              3.1.3.6 ตู้บ่ม BINDER รุ่น BD (บริษัท ไซแอนติฟิค โปรโมชั่น จ้ากัด) 
             



19 

 3.1.3.7 เครื่องปั่น 
              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 

              3.1.3.14 โหลแก้ว 

      3.1.4 อุปกรณ์วิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 

              3.1.4.1 เครื่องวัดสี Spectrophotometer รุ่น CM-3500d (KONICA MINOLTA) 

              3.1.4.2 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (Refractrometer) รุ่น RHB–32 ATC 

      3.1.5 อุปกรณ์วิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 

              3.1.5.1 เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH-meter) Mettler Toledo รุ่น PB-10  

              3.1.5.2 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณกรด (Titratable acidity) 

              3.1.5.3 อุปกรณ์วิเคราะห์ปริมาณความชื้น 

                        3.1.5.3.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air Oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FED53 05-89309 

                        3.1.5.3.2 เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius รุ่น ed224s 

                        3.1.5.3.3 โถดูดความชื้น (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 Scrubber B-414 

                        3.1.5.43 เครื่องกลั่นโปรตีน 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 เตาเผา ยี่ห้อ CARBOLITE รุ่น CWF 1100 
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      3.1.6 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 

              3.1.6.1 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Autoclave) Sanyoรุ่น lado Autoclave 

              3.1.6.2 ตู้อบลมร้อนส้าหรับฆ่าเชื้อ (Hot air Oven) Binder รุ่น FD 115 

              3.1.6.3 ตู้ปลอดเชื้อ Heal Force รุ่น A2 

              3.1.6.4 ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ที่ปลอดเชื้อ 

              3.1.6.5 จานเพาะเชื้อที่ปลอดเชื้อ 

              3.1.6.6 แอลกอฮอล์ 

 

      3.1.7 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

              3.1.7.1 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

              3.1.7.2 แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

              3.1.7.3 เครื่องคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส้าเร็จทางสถิติ 

 

3.2 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 

      3.2.1 ศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรท ำโยเกิร์ตชนิดคงตัวจำกข้ำวหักไรซ์เบอรี่  

              3.2.1.1 ศึกษาระดับความเข้มข้นของน้้านมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  

                        เตรียมน้้านมข้าวหักไรซ์เบอร์รี่ โดยผสมข้าวหักไรซ์เบอร์รี่หุงสุกกับปริมาณน้้าใน

ปริมาณ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 น้ามาปั่นผสมเป็นเนื้อเดียวกัน กรอง และแยกกาก น้าไป

พาสเจอร์ไรซ์โดยการต้มที่อุณหภูมิ 65°C เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นน้าน้้านมจากข้าวหักไรซ์เบอร์รี่   

ที่เตรียมไว้ทั้ง 3 ระดับ มาผสมเข้ากับส่วนผสมต่างๆ ดังตารางที่ 3.1 
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ตำรำงท่ี 3.1  ส่วนผสมสูตรพื้นฐานการท้าโยเกิร์ตจากน้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

ที่มำ: ดัดแปลงจากอ้าพรรณ และคณะ, 2557 

 

           จากสูตรในตารางที่ 3.1 น้าน้้านมข้าวที่มีความเข้มข้นต่างกัน 3  ระดับ ไปผลิตโยเกิร์ตจาก

ข้าวหักไรซ์เบอรี่ตามขั้นตอนดังแผนภาพที่ 3.1 จากนั้นน้าโยเกิร์ตชนิดคงตัวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ได้

ทั้ง 3 สูตร  ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส น้าสูตร

ที่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดไปศึกษาการท้านมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่ต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม 
ปริมำณส่วนผสม (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

น้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ 63.35 

(เข้มข้นร้อยละ 5) 

63.35 

(เข้มข้นร้อยละ 10) 

63.35 

(เข้มข้นร้อยละ 15) 

นมพาสเจอร์ไรส์รสจืด 20 20 20 

โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 9 9 9 

น้้าตาลทราย 7 7 7 

กัวร์กัม 0.25 0.25 0.25 

แซนแทนกัม 0.4 0.4 0.4 
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แผนภำพที่ 3.1 ขั้นตอนการท้าโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

                       ที่มำ : ดัดแปลงจากอ้าพรรณ และคณะ, 2557 

 

 

 

นึ่งข้าวหักไรซ์เบอรี่ให้สุก 

ปั่นผสมกับน้้าในอัตราส่วนร้อยละ 5, 10 และ 15 กรองเอาแต่น้้าและแยกกากทิ้ง 

         ท้าให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็วที่ 4 °C บรรจุและเก็บไว้ในที่เย็น 

ให้ความร้อน 65 °C 15 นาที ได้เป็นน้้านมจากข้าวไรซ์เบอรี่ 

เติมนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืด  น้้าตาลทราย  กัวกัม และแซนแทนกัม 
ใส่ลงในน้้านมข้าวไรซ์เบอรี่ 

ทิ้งให้อุณหภูมิลดเหลือ 43 - 45 °C 

เติมหัวเชื้อโยเกิร์ตรสธรรมชาติปริมาณร้อยละ 9 

บ่มที่อุณหภูมิ 42 - 45 °C เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 

พาสเจอร์ไรซ์ที่ 80-85 °C เป็นเวลา 25-30 นาที 
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              3.2.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 

                        3.2.1.2.1 ตรวจวัดค่าสี  

                        3.2.1.2.2 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (รีแฟรกโตมิเตอร์) 

              3.2.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ดังภาคผนวก ฉ) 

                        3.2.1.3.1 ตรวจวิเคราะห์ค่า pH เครื่องด้วย pH meter 

                        3.2.1.3.2 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด 

              3.2.1.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                        น้าโยเกิร์ตจากน้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ทั้ง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสในด้าน สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบแบบ      

ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบ จ้านวน 50 คน ซึ่งเป็น

อาจารย์และนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

น้าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (analysis of variance – ANOVA) และวิเคราะห์หาความ

แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 

ร้อยละ 95 เพ่ือเลือกสูตรที่ดีที่สุด ส้าหรับการศึกษาต่อไป 

 

      3.2.2 กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของโยเกิร์ตข้ำวหักไรซ์เบอรี่และน้ ำเชื่อมส ำหรับกำรท ำ

นมเปรี้ยว 

               ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของปริมาณโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ต่อปริมาณน้้าเชื่อม   

ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 15˚Brix โดยน้าโยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2.1 

มาศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอรี่และน้้าเชื่อม ที่อัตราส่วน 0:70, 

40:60 และ 50:50 ดังแสดงในตารางที่ 3.2 มาท้าการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมดื่มตามวิธีการใน       

แผนภาพที่ 3.2 แล้วน้านมเปรี้ยวที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆต่อไป 
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ตำรำงท่ี 3.2  ส่วนผสมของนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 

ส่วนผสม 
ปริมำณส่วนผสม (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1                    สูตรที่ 2                      สูตรที่ 3 

โยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอรี่           30                           40                              50 

น้้าเชื่อม (15 ˚Brix)                     70                           60                              50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     แผนภำพที่ 3.2 วิธีการท้านมเปรี้ยว 

                  ที่มำ: ดัดแปลงจากอ้าพรรณ และอรชล, 2552 

 

              3.2.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 

                        3.2.2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพสี 

     3.2.2.1.2 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ 

                        3.2.2.1.3 การวัดค่าความหนืด  

              3.2.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ดังภาคผนวก ฉ) 

                        3.2.2.3.1 ตรวจวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter 

     3.2.2.3.2 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด 

ผสมโยเกิร์ตและน้้าเชื่อม 

ปั่นผสมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ ความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที 

ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 - 95 °C เป็นเวลา 30 นาที 

บรรจุในขวดฝาปิดสนิท เก็บที่อุณหภูมิ 4°C 
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              3.2.2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 

                        3.2.2.3.1 ตรวจหาปริมาณเชื้อยีสต์และรา  

                        3.2.2.3.2 ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม   

                        3.2.2.3.3 ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  

              3.2.2.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                        ท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์         

ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ ไม่ผ่าน      

การฝึกฝน จ้านวน 50 คน เป็นนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร ประเมินคุณภาพของนมเปรี้ยวในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) น้าผลที่ได้ไป

วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance -ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่าง

ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range test (DMRT)  

 

      3.2.3 ศึกษำวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของนมเปรี้ยวจำกโยเกิร์ตข้ำวไรซ์เบอรี่ 

              เตรียมนมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ที่ได้รับความชอบมากที่สุดจากข้อ 3.2.2 มาวิเคราะห์

องค์ประกอบต่างๆ ตามวิธี AOAC (2000) ทดลอง 3 ซ้้า วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 

วิเคราะห์ค่าต่อไปนี้ 

              3.2.3.1 ความชื้น 

              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 ศึกษำอำยุกำรเก็บของนมเปรี้ยวพร้อมดื่มจำกโยเกิร์ตข้ำวไรซ์เบอรี่ 

              น้าผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์ เบอรี่ที่ ได้คะแนนความชอบสูงที่สุด                

จากข้อ 3.2.2 ซึ่งบรรจุในขวดพลาสติกที่มีฝาปิด เก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ 4±1°C เป็นระยะเวลา  

15 วัน โดยสุ่มเก็บตัวอย่างทุกๆ 5 วัน คือ 1, 5, 10 และ 15 วัน มาตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
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              3.2.4.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ดังภาคผนวก จ) 

                        3.2.4.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพสี 

                        3.2.4.1.2 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ 

                        3.2.4.1.3 การวัดค่าความหนืด  

              3.2.4.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ดังภาคผนวก ฉ) 

                        3.2.4.2.1 ตรวจวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH meter 

                        3.2.4.2.2 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด 

              3.2.4.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 

                        3.2.4.3.1 ตรวจหาปริมาณเชื้อยีสต์และรา  

                        3.2.4.3.2 ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม  

                        3.2.4.3.3 ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  

 

3.3 สถำนที่ด ำเนินงำน 

      3.3.1 เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล    

พระนคร ห้องปฏิบัติการ 521, 523, 621, 622 

      3.3.2 เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.4 ระยะเวลำในกำรทดลอง 

       เดือนธันวาคม 2559 ถึงเดือน เมษายน 2560 
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บทท่ี 4 

 

ผลกำรทดลองและอภปิรำยผล 
 

4.1 ผลกำรศึกษำสูตรพ้ืนฐำนในกำรท ำโยเกิร์ตชนิดคงตัวจำกข้ำวหักไรซ์เบอรี่ 

      การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่ในน้้านมข้าวที่ต่างกัน 3 ระดับ       

เพ่ือท้าโยเกิร์ตชนิดคงตัว  โดยใช้ปริมาณความเข้มข้นของข้าวหักไรซ์เบอรี่ต่อปริมาณน้้าในการท้าน้้านม

ข้าว เท่ากับร้อยละ 5, ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 น้าข้าวกับน้้ามาปั่นผสมเป็นเนื้อเดียวกัน กรองและ

แยกกาก น้าน้้านมข้าวแต่ละระดับความเข้มข้นไปพาสเจอร์ไรซ์ โดยการต้มที่อุณหภูมิ  65 °C 15 นาที 

จากนั้นน้ามาผสมกับส่วนผสมต่างๆ ตามสูตรแล้วท้าการหมักเป็นโยเกิร์ตชนิดคงตัว ลักษณะโยเกิร์ตที่ได้

แสดงดังตารางที่ 4.1 และผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ต  แสดงดังตารางที่ 4.2 และ 4.3 

 

ตำรำงท่ี 4.1 ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตที่ใช้น้้านมข้าวความเข้มข้นต่างกัน จ้านวน 3 สูตร 

 

คุณลักษณะ 
ระดับควำมเข้มข้นของน้ ำนมข้ำวหักไรซ์เบอรี่ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 

 
 

 
 

-ลักษณะปรำกฏ 

มีสีม่วงอ่อน 

มีกลิ่นของข้าวอ่อนๆ 

 

มีสีม่วงอมชมพู 

มีกลิ่นข้าวปานกลาง 

 

มีสีม่วงเข้ม 

มีกลิ่นของข้าวชัดเจน 

 

-รสชำติ เปรี้ยวน้าหวาน

เล็กน้อย 

เปรี้ยวหวานพอดี หวานน้าเปรี้ยวตาม 

    

4.1.1 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและคุณภำพทำงเคมี 
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ตำรำงที่ 4.2 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของโยเกิร์ตจากข้าวไรซ์เบอรี่ที่มีปริมาณความเข้มข้นของ

น้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ต่างกัน 3 ระดับ 
 

คุณภำพ 
ระดับควำมเข้มข้นของน้ ำข้ำว 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 

ทำงกำยภำพ 
ของแข็งที่ละลายได้ (ºBrix) 
ค่าสี  

 
22.0±0.0a 

 
21.0±0.0b 

 
19.0±0.0c 

   - L*  73.81±0.01a 72.60±0.07b 61.43±0.51c 
   - a*  6.29±0.03c 6.68±0.05b 10.43±0.04a 
   - b*  
ทำงเคมี 
ค่า pH 
กรดทั้งหมด (ร้อยละ) 

7.80±0.03b 
 

4.05±0.02 b 
0.94±0.01a 

7.67±0.03b 
 

4.13±0.02 a 
0.84±0.04b 

8.40±0.02a 
 

4.13±0.28 a 
0.81±0.06b 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

            จากตารางที่ 4.1 และตารางที่ 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของโยเกิร์ต ที่น้้านมข้าวมีปริมาณข้าวหัก

ไรซ์เบอรี่ที่ต่างกัน วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ค่า pH ของนมเปรี้ยวทั้ง 3 สูตร มีความเป็นกรดสูง       

โดยค่า pH อยู่ในช่วง 4.05–4.13 ปริมาณกรดทั้งหมดอยู่ในช่วงร้อยละ 0.81–0.94 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 

อยู่ในช่วง 19.00–22.00 ºBrix ทั้งนี้ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ลดลง เมื่อปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่เพ่ิมขึ้น 

ส่วนค่าสีโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ได้ทั้ง 3 สูตร มีสีม่วงอ่อน โดยมีปริมาณความเข้มข้นของข้าวไรซ์เบอรี่

มากขึ้น สีที่ได้จะเข้มขึ้น สอดคล้องกับค่าสีที่วัดได้ ค่า L* (ค่าความสว่าง) อยู่ในช่วง 61.43–73.81     

ค่า a* (ค่าสีแดง) อยู่ในช่วง 6.29–10.43 และค่า b* (ค่าสีเหลือง) อยู่ในช่วง 7.80–8.40 ค่าความ

สว่างลดลง ค่าสีแดงและค่าสีเหลืองสูงขึ้นขึ้น เมื่อปริมาณข้าวหักไรซ์เบอร์รี่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากข้าวไรซ์เบอรี่มี

สารแอนโทไซยานินซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีสีม่วงแดงสูง ท้าให้ลักษณะปรากกฎของโยเกิร์ตมีสีม่วง

แดงเข้มขึ้น (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว, 2558)  
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       4.1.2 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

                น้าโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตร ที่ได้จากปริมาณข้าวไรซ์เบอรี่หักหุงสุกที่ใช้ท้าน้้านมข้าวที่มีความ

เข้มข้นต่างกันมาทดสอบชิมพร้อมชี้แจงเกณฑ์การให้คะแนนความชอบก่อนการทดสอบชิมพิจารณา

คะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิมที่มีผลมาจากการใช้ปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 

ปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่หุงสุกต่อปริมาณน้้า ร้อยละ 5, 10, และ15 ได้ผลวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท

สัมผัสแสดงดังตารางที่ 4.3 

 

ตำรำงท่ี 4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ จ้านวน 3 สูตร 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ระดับควำมเข้มข้นของน้ ำนมจำกข้ำวหักไรซ์เบอรี่ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 

สี 6.22±1.09b 6.68±0.81a 6.44±0.90 ab 

กลิ่น 6.34±0.93a 6.54±0.93a 5.84±0.95b 

กลิ่นรส 

รสชาติ 

5.98±1.23b 

5.64±1.25b 

6.62±0.80a 

6.66±1.06a 

5.76±1.31b 

5.78±1.18b 

เนื้อสัมผัส 5.86±1.17b 6.82±0.84a 6.14±1.09b 

ความชอบโดยรวม 6.14±1.56b 7.52±1.16a 5.84±1.16b 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

           จากตารางที่ 4.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากข้าว

ไรซ์เบอรี่ที่ใช้ความเข้มข้นของน้้านมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 5, 10 และ 15 

พบว่า ทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งคุณลักษณะ

ด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งคุณลักษณะด้านสี ผู้ทดสอบชิมให้

คะแนนความชอบมากที่สุด ที่ระดับข้าวหักไรซ์เบอรี่ร้อยละ 10 ไม่ต่างกับปริมาณข้าวหักไรซ์เบอร์รี่

ร้อยละ 15 ลักษณะด้านกลิ่น ที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุดที่ปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่

ร้อยละ 10 ไมแ่ตกต่างกับปริมาณร้อยละ 5 คุณลักษณะด้านกลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ

โดยรวม ผลที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด คือ ปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่ร้อยละ 10  
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4.2 ผลกำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของโยเกิร์ตข้ำวหักไรซ์เบอรี่และน้ ำเช่ือมส ำหรับ

กำรท ำนมเปรี้ยว 

      น้าโยเกิร์ตที่ท้าจากน้้านมข้าวที่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด คือ ปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่หุงสุก

ต่อปริมาณน้้า ร้อยละ 10 มาท้าการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการท้านมเปรี้ยว โดยใช้ปริมาณโยเกิร์ต

ต่อปริมาณน้้าเชื่อมที่อัตราส่วนต่างกัน คือ ร้อยละ 30:70, 40:60 และ 50:50 และน้านมเปรี้ยวไปวิเคราะห์

คุณภาพและผลการวิเคราะห์ด้านต่างๆ คือ คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์แสดงดังตารางที่ 4.4  

 

ตำรำงที่ 4.4 คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ของนมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่เตรียมจาก

อัตราส่วนของโยเกิร์ตต่อน้้าเชื่อมปริมาณต่างกัน  

 

คุณภำพ 

 ค่ำคุณภำพของนมเปรี้ยวในแต่ละสูตร 

 30:70 40:60 50:50 

ทำงกำยภำพ    

ค่าสี    

   - L*  46.22±0.01b 48.21±0.00a 48.05±0.01a 

   - a* 10.65±0.00b 12.62±0.01a 12.30±0.01b 

   - b*  

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (°Brix) 

ค่าความหนืด (cp) 

ทำงเคมี 

8.43±0.02c 

21.00±0.00 a 

56.06±0.30 c 

9.56±0.01a 

18.40±0.00 b 

77.16±0.56 b 

9.43±0.01b 

18.00±0.00 b 

94.20±0.17 a 

ค่า pH 4.41±0.00 a 4.27±0.00 b 4.27±0.00 b 

ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) 0.12±0.01c 0.21±01.0a 0.18±00.0b 

ทำงจุลินทรีย ์    

ยีสต์  รา (CFU/ml) <10 <10 <10 

โคลิฟอร์ม (MPN/ml) 

จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/ml) 

<3 

<10 

<3 

<10 

<3 

<10 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของนมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ โดยใช้ปริมาณโยเกริต์

จากข้าวหักเบอรี่ต่อปริมาณน้้าเชื่อม (15˚Brix) ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ อัตราส่วน 30:70, 40:60 และ 50:50 

พบว่า คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ค่าสี  L* (ค่าสีความสว่าง) ค่า a*(ค่าสีแดง) และ b* (ค่าสีเหลือง) มี

แนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่อใช้อัตราส่วนของโยเกิร์ตมากขึ้ น เช่นเดียวกับค่าความหนืดที่ เพ่ิมขึ้นเช่นกัน                

แต่ค่าของแข็งที่ละลายน้้าได้มีแนวโน้มลดลง ด้วยใช้ปริมาณสัดส่วนของน้้าเชื่อมที่ลดลง  

  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่านมเปรี้ยวที่ได้จากการใช้สัดส่วนของโยเกิร์ตและน้้าเชื่อม

ปริมาณต่างกัน ค่าปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกและค่า pH ต่างกัน แต่ยังเป็นลักษณะ           

นมเปรี้ยวโดยค่ากรดแลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.12-0.21 และค่า pH อยู่ระหว่าง 4.41-4.27  

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์รามีปริมาณน้อยกว่า 10 CFU/ml 

และจ้านวนโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN/ml ซึ่งนมเปรี้ยวทั้ง 3 สูตรนั้นผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  ส้าหรับนมเปรี้ยวที่

ไม่ใช้ยีสต์ในการหมัก ก้าหนดให้จุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 10 CFU/ml ปริมาณยีสต์ รา น้อยกว่า 10 CFU/ml   

และโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (ส้านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2547) 

      4.2.2 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

              น้านมเปรี้ยวทั้ง 3 สูตรที่ใช้ปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้้าเชื่อมต่างกัน 3 ระดับ คือ       

ร้อยละ 30:70, 40:60 และ 50:50 ให้ผู้ทดสอบชิมพร้อมชี้แจงเกณฑ์การให้คะแนนความชอบก่อนการ

ทดสอบชิม ได้ผลวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 4.5 
 

ตำรำงที่ 4.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่เตรียมจาก

อัตราส่วนของโยเกิร์ตต่อน้้าเชื่อมปริมาณต่างกัน  

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

  คะแนนควำมชอบในแต่ละสูตร 

30: 70 40 : 60 50 :50 

สี 6.66±0.98b 6.62±0.92b 7.60±0.96 a 

กลิ่น 6.22±0.86b 6.42±0.97b 7.26±0.96a 

กลิ่นรส 

รสชาติ 

6.22±0.92b 

6.00±0.94b 

6.42±0.86b 

6.52±1.21b 

7.26±0.99a 

7.30±1.16a 

เนื้อสัมผัส 6.06±0.86b 6.26±0.75b 7.40±0.92a 

ความชอบโดยรวม 5.92±0.82b 6.32±0.93b 7.50±0.81a 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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              จากตารางที่ 4.5 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว  

โดยใช้ปริมาณโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่:ปริมาณ

น้้าเชื่อม ร้อยละ 30:70, 40:60 และ 50:50 พบว่านมเปรี้ยวทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในคุณลักษณะทุกด้านทั้งด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม สูตรที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับมากที่สุด คือ ปริมาณโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่

ต่อปริมาณน้้าเชื่อมร้อยละ 50:50  โดยนมเปรี้ยวที่ใช้ปริมาณโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ต่อน้้าเชื่อมร้อยละ 30:70 

และ 40:60 ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (p>0.05) จากนั้นน้านมเปรี้ยวสูตรที่ผู้ทดสอบชิมให้

ความชอบมากที่สุด คือ ปริมาณโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ต่อปริมาณน้้าเชื่อมร้อยละ 50:50 มาท้าการวิเคราะห์

คุณค่าทางโภชนาการ ในลักษณะองค์ประกอบทางเคมี และศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป 
 

4.3 ผลกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของนมเปรี้ยวจำกโยเกิร์ตข้ำวไรซ์เบอรี่ 

      น้านมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ มาวิเคราะห์องค์ประกอบต่างๆ ตามวิธี AOAC (2000) 

ทดลอง 3 ซ้้า วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบแสดงผลดัง

ตารางที่ 4.6 
 

ตำรำงท่ี 4.6  องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

คุณภำพทำงเคมี   ปริมำณ (ร้อยละ) 

ความชื้น 82.28±0.58 

เถ้า 0.16±0.15 

ไขมัน 0.32±0.34 

โปรตีน 

เส้นใย 

คาร์โบไฮเดรต 

0.07±0.00 

0.36±0.04 

16.81±0.03 
 

 

 จากตารางที่  4.6 ผลการวิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากโยเกิร์ต             

ข้ า วหั ก ไ รซ์ เ บอรี่  พบว่ า  ค่ า คว ามชื้ น ร้ อยละ  82 . 28 ±0 . 58  เ ถ้ า ร้ อยละ  0 . 16 ±0 . 15                              

ไขมันร ้อยละ 0 .32±0.34 โปรตีนร ้อยละ 0 .07±0.00 เส ้นใยร ้อยละ 0 .36±0.04 และ

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 16.81±0.03 
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4.4 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของนมเปรี้ยวจำกโยเกิร์ตข้ำวหักไรซ์เบอรี่ 

      น้าผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ได้คะแนนความชอบรวมสูงที่สุด บรรจุใน

ขวดพลาสติกที่มีฝาปิดสนิท และเก็บในตู้เย็น อุณหภูมิ 4±1°C เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน      

โดยสุ่มเก็บตัวอย่างทุกๆ 5 วัน คือ 1, 5, 10, และ15 วัน ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ ของนมเปรี้ยวที่อายุการเก็บต่างกัน แสดงดังตารางที่ 4.7 
 

ตำรำงท่ี 4.7  คุณภาพของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรื่ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1oC 
 

คุณภำพ 
อำยุกำรเก็บรักษำ (วันที่) 

1 5 10 15 

ทำงกำยภำพ 

ค่าสี   

       - L* ns 

       - a* ns 

       - b*  

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 

(̊ Brix)ns 

ทำงเคมี 

ค่า pH 

 

 

48.80±0.06 

12.30±0.02 

9.43±0.01b 

18.00±0.00 
 

4.18±0.00a 

 

 

48.85±0.02 

12.35±0.08 

9.32±0.01b 

18.00±0.00 
 

4.18±0.02a 

 

 

48.83±0.11 

12.55±0.01 

9.35±0.02a 

18.00±0.00 
 

4.13±0.00a 

 

 

48.85±0.02 

12.48±0.08 

9.34±0.00b 

18.00±0.00 
 

3.98±0.10b 

กรดแลคติก(ร้อยละ)ns 0.15±0.00 0.15±0.00 0.16±0.00 0.16±0.01 

ทำงจุลินทรีย ์

จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/ml) 

ยีสต์และรา (CFU/ml) 

โคลิฟอร์ม (MPN/ml) 

 

<10 

<10 

<3 

 

<10 

<10 

<3 

 

<10 

<10 

<3 

 

<10 

<10 

<3 

 หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
                         ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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              ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาจากตารางที่ 4.7 หลังจากเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจาก

ข้าวหักไรซ์เบอรี่เป็นเวลา 15 วัน พบว่า ค่า pH อยู่ในช่วง 3.98 – 4.18 ค่าปริมาณกรดแลคติกอยู่

ในช่วงร้อยละ 0.15 – 0.16 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ เท่ากับ 18˚Brix ทุกสัปดาห์ เมื่อเก็บนาน

ขึ้นถึง 15 วัน ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ยังคงที่ ค่าสี ได้แก่ L*(ค่าความสว่าง) ค่า a*(ค่าสีแดง) 

และค่า b*(ค่าสีเหลือง) อยู่ในช่วง 48.83– 48.85, 12.30– 12.55 และ 9.35– 9.43 ตามล้าดับ 

เมื่ออายุการเก็บนานขึ้น ค่าสีไม่มีการเปลี่ยนแปลง (p>0.05) 

               ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่มี

อายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดยังน้อยกว่า 10 CFU/ml ปริมาณ   

ยีสต์รา ยังน้อยกว่า 10 CFU/ml ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐานก้าหนดที่ระบุว่า ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ

ตัวอย่าง 1 กรัม ส้าหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ใช้ยีสต์ในการหมัก ปริมาณโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN/ml     

ซึ่งผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานก้าหนด ที่ระบุว่าโคลิฟอร์มต้องน้อยกว่า 3 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

(มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) แสดงว่านมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่เก็บไว้ที่อุณหภูมิ

ตู้เย็น 4±1oC สามารถเก็บได้ถึง 15 วัน โดยคุณภาพทางจุลินทรีย์ยังปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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บทท่ี 5 

 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลกำรทดลอง 

      5.1.1 สูตรพ้ืนฐานในการท้าโยเกิร์ตชนิดคงตัวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่โดยใช้น้้านมข้าวที่มีความ

เข้มข้นต่างกัน พบว่าโยเกิร์ตที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด คือ โยเกิรตที่ท้าจากน้้านม

ข้าวที่มีปริมาณข้าวหุงสุกต่อปริมาณน้้าร้อยละ 10 

      5.1.2 อัตราส่วนที่เหมาะสมของปริมาณโยเกิร์ตต่อปริมาณน้้าเชื่อมในการผลิตนมเปรี้ยว คือ 

ร้อยละ 50:50 โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด ค่าสี ได้แก่ L* (ค่าสีความสว่าง) 

48.05±0.01 a* (ค่าสีแดง) 12.30±0.01 และ ค่า b* (ค่าสีเหลือง) 9.43±0.01 ค่าของแข็งที่ละลายน้้า

ได้ 18.00±0.00 °Brix ปริมาณกรดแลคติกร้อยละ 0.81 ค่า pH เท่ากับ 3.98 - 4.18 คุณภาพทาง

จุลินทรีย์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 10 CFU/ml ปริมาณยีสต์รา น้อยกว่า 10 CFU/ml 

และปริมาณโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 MPN/ml 

       5.1.3 องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีความชื้นร้อยละ 82.28±0.58 

เถ้าร้อยละ 0.16±0.15 ไขมันร้อยละ 0.32±0.34 โปรตีนร้อยละ 0.07±0.00 เส้นใยร้อยละ 0.36±0.04 

และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 16.81±0.03 

       5.1.4 อายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1oC        

มีค่า pH อยู่ในช่วง 3.98 – 4.18 ปริมาณกรดแลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.15 – 0.16 ค่าปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได้ 18 ˚Brix ค่าสี L* a* และ b* อยู่ในช่วง 62.80 – 62.85, 8.46 – 8.55 และ 

7.12 – 7.65 ตามล้าดับ โดยปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดยังน้อยกว่า 10 CFU/ml ปริมาณยีสต์และรา 

น้อยกว่า10 CFU/ml และโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 MPN/ml ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

      5.2.1 อาจมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดอื่น 

      5.2.2 อาจมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ท่ีนานมากขึ้น 

      5.2.3 อาจมีการปรับปรุงปริมาณของโปรตีนให้มีค่าอยู่ในเกณฑ์ของนมเปรี้ยวโดยการใช้นมผง 

      5.2.4 อาจมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ โดยปรุงแต่งด้วยกลิ่นรสผลไม้ต่างๆ   

              เพ่ือที่จะสามารถดื่มได้ง่ายขึ้น 
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สูตรพื้นฐานนมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี ่
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สูตรนมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่ชนิดคงตัว 
         
         ส่วนผสมน้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
         ข้าวหักไรซ์เบอรี่    200  กรัม 
         น ้าสะอาด    200   กรัม 
         วิธีท้า 
         1. น้าข้าวหักไรซ์เบอรี่มานึ่งท้าให้สุก 
         2. ปั่นผสมกับน ้าและกรองเอาแต่น ้าและแยกกากทิ ง 
         3. ให้ความร้อน 65 °C 15 นาท ีจะได้เป็นน ้านมข้าวไรซ์เบอรี่ 
 
         ส่วนผสมโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอร์รี่ 
          นมพาสเจอร์ไรส์  ยี่ห้อเมจิ  100 กรัม  
          โยเกิร์ต ยี่ห้อเมจิบัลแกเรีย  45 กรัม 
          น ้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่  316.75 กรัม 
          น ้าตาลทราย ตรามิตรผล  35 กรัม 
          กัวร์กัม    1.25 กรัม 
          แซนแทนกัม   2 กรัม 
          วิธีท้า 
       1. น้านมพาสเจอร์ไรซ์รสจืด น ้าตาลทราย กัวกัม และแซนแทนกัมใส่ลงในน ้านมข้าวไรซ์เบอรี่ 
       2. น้าไปพาเจอร์ไรซ์ 80 - 85°C เป็นเวลา 25 - 30 นาทีทิ งให้อุณหภูมิลดเหลือ 43 - 45 °C 
       3. เติมหัวเชื อโยเกิร์ตรสธรรมชาติ น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 42 - 45 °C เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
       4. ท้าให้อุณหภูมิลดลงอย่างรวดเร็วที่ 4 °C บรรจุและเก็บไว้ในที่เย็น 
 
         ส่วนผสมนมเปรี้ยวท่ีได้จากข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
          โยเกิร์ตจากข้าวไรซ์เบอร์รี ่ 500 กรัม 
          น ้าเชื่อม    500 กรัม 
          วิธีท้า 

1. ผสมโยเกิร์ตและน ้าเชื่อมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ ด้วยความเร็ว 1,600 rpm 10 นาทีจะ
ไดน้มเปรี ยวจากข้าวไรซ์เบอรี่ 

        2. น้าไปพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 90 - 95 °C เป็นเวลา 30 นาท ี
        3. บรรจุในภาชนะบรรจุขวดแก้วมีฝาปิด ที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4° C 
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ขั้นตอนกระบวนการผลิต 
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ข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

 
  

 
น้าข้าวหักไรซ์เบอรี่มานึ่งท้าให้สุก 

 
  

 
ปั่นผสมกับน ้า กรองเอาแต่น ้าและแยกกากทิ ง 
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                 ให้ความร้อน 65 °C 15 นาที จะได้เป็นน ้านมข้าวไรซ์เบอรี่ 

 
 

 
เติมนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืด  น ้าตาลทราย  กัวกัม และแซนแทนกัม 

 

 
 

 
พาสเจอร์ไรซ์ 80-85 °C เป็นเวลา 25-30 นาที 
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                               ทิ งให้อุณหภูมิลดเหลือ 43 - 45 °C 
                               และเติมหัวเชื อโยเกิร์ตรสธรรมชาติ 

 
 

 

 

 
 
 
 

บ่มที่อุณหภูมิ 42 - 45 °C เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
แล้วเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 °C 

 
แผนภาพที่ ข.1 วิธีการท้าโยเกิร์ตชนิดคงตัว 
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ผสมโยเกิร์ตและน ้าเชื่อมเข้าด้วยกัน                           ตีผสมด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์  

                                                    ดว้ยความเร็ว 1,600 rpm 10 นาที 
                                                          
                                        
 

                                                
บรรจุในภาชนะมีฝาปิดที่ผ่านการฆ่าเชื อ                 ให้ความร้อน ที่อุณหภูมิ 90 - 95 °C 
   แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C                                  เป็นเวลา 30 นาท ี

                                        
แผนภาพที่ ข.2 วิธีการท้านมเปรี ยว 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 

เรื่องนมเปรี ยว 

โดยที่ เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นมเปรี ยว         

อาศัยอ้านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10)                   

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ้ากัด

สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 

ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท้าได้โดยอาศัยอ้านาจตามบทบัญญัติแห่ง

กฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี  

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ. 2548 เรื่อง นมเปรี ยว     
ลงวันที่ 17 มกราคม พ.ศ. 2548 

ข้อ 2 ให้นมเปรี ยวเป็นอาหารที่ก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3 นมเปรี ยว (Fermented milk) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากน ้านมจากสัตว์ที่

น้ามาบริโภคได้ หรือส่วนประกอบของน ้านมที่ผ่านการท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคแล้วหมักด้วย
จุลินทรีย์ที่ไม่ท้าให้เกิดโรคหรืออันตราย ท้าให้ค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ น และอาจปรุงแต่งกลิ่น รส สี 
หรือเติมวัตถุเจือปนอาหารสารอาหาร หรือส่วนประกอบอ่ืนที่มิใช่นมด้วยก็ได้ ทั งนี  ให้รวมถึงนม
เปรี ยวที่น้ามาผ่านการฆ่าเชื อ การแช่แข็ง หรือการท้าให้แห้งด้วย 

ข้อ 4 นมเปรี ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักได้ ดังนี  
       (1) โยเกิร์ต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย อย่างเช่น 

สเตรปโทค็อกคัส เทอร์โมฟิลัส, แล็กโทบาซิลลัสเดลบรึคคิไอซับสปีชีส์ บัลแกริคัส, หรืออย่างอ่ืน
แล็กโทบาซิลลัสซับสปีชีส์อ่ืนๆ 

       (2) นมเปรี ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี ยวที่ได้จากการหมัก
ด้วยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 

       (3) นมเปรี ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและ
ยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส (Lactococcus) และ
แอซีโทแบกเตอร์(Acetobacter) และไคลเวอโรไมซีสมาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) และ
แซ็ กคาโร ไมซี สยู นิ สปอรั ส  (Saccharomyces unisporus)  หรื อ  แซ็ กคาโร ไมซี ส เ ซ รี วิ ซิ อี  
(Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus) 
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        (4) นมเปรี ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและ
ยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัสเดลบรึคคิไอซับสปีชีส์บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีสมาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) 

        (5) นมเปรี ยวที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดที่แตกต่างหรือนอกเหนือจากที่
ก้าหนดไว้ใน (1) ถึง (4) เช่น แล็กโทบาซิลลัสคาเซอิซับสปีชีส์ชิโรต้า (Lactobacillus casei subsp. 
shirota) บิฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) นมเปรี ยวตาม (1) (2) (3) และ (4) อาจใส่จุลินทรีย์ที่
ใช้ในการหมักชนิดอื่นเพ่ิมเติมจากที่ก้าหนดได้ 

ข้อ 5 การเติมสารอาหารในนมเปรี ยว ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ส้านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก้าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 6 นมเปรี ยวที่จะน้าไปผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก ต้องท้าให้เป็นเนื อเดียวกันและฆ่าเชื อ
ด้วยกรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี  

      (1) พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อน โดยใช้อุณหภูมิที่
เหมาะสมซึ่งจะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์สูญเสียลักษณะที่ต้องการเมื่อผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื อดังกล่าว โดยใช้
อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี  

          (1.1) อุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 63 °C และคงอยู่ที่อุณหภูมินี ไม่น้อยกว่า 30 นาที แล้วท้าให้
เย็นลงทนัทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่้ากว่า หรือ 

          (1.2) อุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 72 °C และคงอยู่ที่อุณหภูมินี ไม่น้อยกว่า 15 วินาที แล้วท้า
ให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่้ากว่า 

      (2) ยูเอชที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิตั งแต่ 100°C ขึ นไป 
และคงอยู่ที่อุณหภูมินี ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะท้าลายจุลินทรีย์ที่สามารถเพ่ิมจ้านวนเมื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิปกติ แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื อ 

      (3) กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (1) หรือ (2) ตามที่ได้รับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 7 นมเปรี ยวที่มิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี  
      (1) มีกลิ่นรสตามลักษณะของนมเปรี ยวนั น 
      (2) มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน ้าหนัก ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4 (1) (2) (3) 

และ (5) 
      (3) มีมันเนย ดังนี  
          (3.1) น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน ้าหนัก ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4 (1) และ (2) 
          (3.2) น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน ้าหนัก ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4 (3) (4) และ (5) 
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     (4) มีค่าความเป็นกรด โดยค้านวณเป็นกรดแลกติก ดังนี  
          (4.1) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน ้าหนัก ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4 (1) (2) และ (3) 
          (4.2) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.7 ของน ้าหนัก ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4 (4) 
          (4.3) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.3 ของน ้าหนัก ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4 (5)  
     (5) มีจุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการ

หมัก 1 กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี  
         (5.1) แบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10,000,000 โคโลนี 
         (5.2) ยีสต์ไม่น้อยกว่า 10,000 โคโลนี  
     (6) ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
     (7) จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค 
     (8) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี ยว 1 กรัม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 

(Most Probable Number) 
     (9) ตรวจพบเชื อราได้ไม่เกิน 100 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการ

หมัก 1 กรัม 
     (10) ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน 100 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก และไม่

ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก 1 กรัม 
     (11) ตรวจพบยีสต์และเชื อราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี ยวที่ผ่านการฆ่าเชื อหลัง

การหมัก 1 กรัม 
 ข้อ 8 นมเปรี ยวที่ปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน ้าหนัก 

และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี  
     (1) กรณีไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) 

(7) (8) (9) และ (10) ส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) (4) และ (5) ให้เป็นไปตาม
สัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

     (2) กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) 
(8) และ (11) ส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่
ใช้เป็นส่วนผสม 

ข้อ 9 นมเปรี ยวแช่แข็งเมื่อกลับคืนสภาพเดิมแล้ว (thawing) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี  
    (1) กรณีที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) (9) และ (10) และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมัก
เหลืออยู่และมีชีวิตด้วย 
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    (2) กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่
น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน ้าหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) (9) และ (10) 
และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วยส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

    (3) กรณีที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) และ (11) 

    (4) กรณีที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่
น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน ้าหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) 
ส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เ ป็น
ส่วนผสม 

ข้อ 10 นมเปรี ยวชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพ่ือบริโภคที่ระบุไว้บน
ฉลากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี  

     (1) กรณีไม่ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) และ 
(11) 

     (2) กรณีปรุงแต่งต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน ้าหนัก 
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) ส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 
7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

        กรณีที่มีวัตถุประสงค์การใช้ต่างจากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานต่างจาก
วรรคหนึ่งได้แต่ต้องเป็นไปตามที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก้าหนด โดยความ
เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 11 นมเปรี ยวที่ไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักตามข้อ 6 
(1) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภคและ
ระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน 30 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ้าหน่าย แต่ทั งนี  ไม่รวม
นมเปรี ยวแช่แข็งหรือนมเปรี ยวชนิดแห้ง 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก้าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการ
ควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาตั งแต่การผลิต การบรรจุ การจ้าหน่าย จนถึง
ผู้บริโภคเป็นไปตามที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ 12 นมเปรี ยวที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักตามข้อ 6 (2) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติใน
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5 วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ้าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่ายังคงมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก้าหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท้าขึ น แต่ทั งนี  ไม่รวม
นมเปรี ยวแช่แข็งหรือนมเปรี ยวชนิดแห้ง 
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ข้อ 13 การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติตามประกาศ กระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

      กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียที่ตกค้างมาจากวัตถุที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือส่วนประกอบ
อ่ืนที่มิใช่นมที่เป็นส่วนผสมอยู่ด้วยปริมาณที่ตรวจพบจะต้องไม่เกินปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบ
เหล่านั นแล้วแต่กรณี 

ข้อ 14 ผู้ผลิตหรือผู้น้าเข้านมเปรี ยวเพ่ือจ้าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 15 ผู้ผลิตหรือผู้น้าเข้านมเปรี ยวเพ่ือจ้าหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังนี  
     (1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส้าหรับนมเปรี ยวที่มิใช่นมเปรี ยวพาสเจอร์ไรส์ 
     (2) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด

เหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส้าหรับนมเปรี ยวพาสเจอร์ไรส์ 
ข้อ 16 การใช้ภาชนะบรรจุนมเปรี ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 17 การแสดงฉลากของนมเปรี ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่ออาหารของนมเปรี ยวและการแสดงข้อความส้าหรับนมเปรี ยวบางชนิดให้ปฏิบัติ 
ดังต่อไปนี  

     (1) ชื่ออาหารของนมเปรี ยว 
         (1.1) นมเปรี ยวตามข้อ 4 (1) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “โยเกิร์ต” หรือ “นมเปรี ยวโยเกิร์ต” 

ส้าหรับกรณีที่ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี ยว” ต้องก้ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า        
“ชนิดโยเกิร์ต” 

         (1.2) นมเปรี ยวตามข้อ 4 (2) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี ยวแอซิโดฟิลัส”ส้าหรับกรณี
ที่ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี ยว”ต้องก้ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดแอซิโดฟิลัส” 

        (1.3) นมเปรี ยวตามข้อ 4 (3) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี ยวเคเฟอร์”ส้าหรับกรณีที่
ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี ยว”ต้องก้ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดเคเฟอร์” 

        (1.4) นมเปรี ยวตามข้อ 4 (4) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี ยวคูมิส”ส้าหรับกรณีที่
ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี ยว”ต้องก้ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดคูมิส” 

         (1.5) “นมเปรี ยว”ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4 (5) การใช้ชื่ออาหารของนมเปรี ยวอาจ
ใช้ชื่อทางการค้าได้ แต่ต้องมีข้อความตาม (1.1) (1.2) (1.3) (1.4) หรือ (1.5) แล้วแต่กรณี ก้ากับชื่อ
อาหารด้วย โดยจะแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อ
ทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 
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    (2) นมเปรี ยวเคเฟอร์และนมเปรี ยวคูมิส ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี ด้วย 
        (2.1) “มีเอทธิลแอลกอฮอล์ไม่เกินร้อยละ..…” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุปริมาณ

แอลกอฮอล์เป็นร้อยละของน ้าหนัก) ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือ
เครื่องหมายการค้า 

        (2.2) “เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน”ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 
    (3) นมเปรี ยวที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักตามข้อ 6 ต้องแสดงข้อความ “พาสเจอร์ไรส์”

หรือ“ยูเอชท”ีเป็นส่วนหนึ่งของชื่ออาหารหรือก้ากับชื่ออาหาร แล้วแต่กรณี 
ข้อ 18 ให้ผู้ผลิตหรือน้าเข้านมเปรี ยวที่ได้รับใบส้าคัญการขึ นทะเบียนต้ารับอาหาร หรือใบส้าคัญ

การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ. 2548 เรื่อง นมเปรี ยวลง
วันที่ 17 มกราคม พ.ศ. 2548 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าว
ต่อไปได้โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี แล้ว 

ข้อ 19 ประกาศนี มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก้าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 
 

 
                                                        ประกาศ ณ วันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 
                                                                   ประดิษฐ์  สินธวณรงค์ 
                                                            รัฐมนตรวี่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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ภาคผนวก ง 

แบบประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 

ชุดที.่...........วันที.่............................... 

ผลิตภัณฑ์นมเปรี ยวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ 

ค้าแนะน้า กรุณาทดสอบตัวอย่างที่เสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบน้อยที่สุด 3 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

8 = ชอบปานกลาง 5 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบปานกลาง 

7 = ชอบเล็กน้อย 4 = ไม่ชอบน้อยที่สุด 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 

รหัส.................... รหัส......................... รหัส......................... 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

กลิ่นรสข้าวหักไรซ์เบอรี่    

ลักษณะเนื อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    
 

ข้อเสนอแนะ 

................................................................................................ ........................................................... 

...................................................................................................................ขอบคุณส้าหรับความร่วมมือ 
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ภาคผนวก จ 

วิธีการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
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วิธีการวัดค่าสี 

เครื่อง Spectrophotometer CM-3500d 

1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magicที่หน้าจอเครื่องคอมพิวเตอร์ 
3. คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบข้างบน) เพ่ือเป็นการเชื่อมต่อระหว่างคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 

จากนั นลองสังเกตท่ีแถบข้างล่างขวาเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
4. ท้าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกที่ปุ่ม Calibration (ท่ีแถบข้างบน) ใส่แผ่นกระจกใส

ไว้ที่ช่องข้างบนภายใน Target Mask 
5. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกที่ปุ่ม Measure Target ตั งชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อมกับใส่ตัวอย่างชนิด

แห้ง หรือชนิดเหลว ลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 
6. จากนั นปิดด้วยกระบอกสีด้าข้างบน (กรณีที่วัดการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิดด้วยตลับสีขาว

ด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุด้านบน) 
7. จากนั นเข้าที่ปุ่ม Measure Target) ตั งชื่อซ ้าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ ้าของตัวอย่าง) จากนั น

ท้าตามข้อ 6 บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L*, a* และ b* 
**กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ(Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 

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

**กรณีวัดค่าการส่องผ่านของวัตถุ(Transmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส
 Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด้าน้ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั นน้า
แผ่นสีด้ามาเสียบไว้ในเครื่อง คลิก OK 
 White Calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้ว 
(ต้องน้าแผ่นสีด้าออกจากเครื่องด้วย) 
 

วิธีการวัดของแข็งที่ละลายน้้าได้ (°Brix) 

เครื่อง Hand Refrectometer MNL-1125  (ช่วงการวัด 0-32 (°Brix) 

1. น้าเครื่องวัดของแข็งที่ละลายน ้า (Hand Refrectometer) เช็ดท้าความสะอาดด้วยน ้าสะอาด 
2. น้าตัวอย่างนมเปรี ยวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่มาหยดบริเวณช่องใส่ตัวอย่าง 
3. ท้าการอ่านค่าที่ได้ ((°Brix) แล้วจดบันทึก 
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การวัดค่าความหนืด 

เครื่อง Brookfield DB-ll+Pro 
          1. เปิดเครื่องปรับลูกน ้าให้อยู่ในจุดศูนย์กลาง โดยปรับที่ขาตั ง 2 ข้าง 
          2. เลือกหัววัดที่เหมาะสมต่อตัวอย่าง โดยที่ตัวอย่างต้องมีระดับถึงขีดของหัววัด แล้ววัด 
motor on/off (สีแดง) 
          3. กด set speed กดลูกศรขึ น จนถึง 100% อ่านค่าท่ีได้ 
          4. เมื่อเสร็จแล้ว กดลกูศรลง กด set speed รอให้ดาวน์ลงจนจนถึง 0.0% 
          5. กดปุ่ม motor on/off (สีแดง) เอาหัววัดออกแล้วปิดสวิตซ์ข้างหลังเครื่อง 
วิธีการ 
          1. เตรียมตัวอย่างน ้าเชื่อมจากมันแกว 
          2. ปรับสภาวะการท้างานของเครื่องดังนี  ปรับระดับลูกน ้า (ที่ระดับความสูงที่พร้อมใช้งานให้สมดุล) 
          3. เปิดสวิตซ์ที่ด้านหลังจะปรากฏข้อความ 
    STEP1.  BROOKFIELD DVII+ 
      LV VISCOMERTER 
    STEP2.  BROOKFIELD DVII+ 
      VERSION: 2 
    STEP3.  REMOVE SPINDLE 
       PRESS ANY KEY 
    เมื่อเครื่องปรากฏข้อความ STEP3. ให้กดปุ่มใดก็ได้ 1 ครั ง 
    เครื่องจะท้าการ Auto zero เสร็จจะปรากฏข้อความ 
       AUTO ZEROING 
       VISCOMETER 
    เมื่อเครื่องท้าการ Auto zero เสร็จจะปรากฏข้อความ 
       REPLACE SPINDLE 
       PRESS ANY KEY 
 ให้น้าหัววัดที่ต้องการ หมุนต่อกับตัวเครื่อง แล้วกดปุ่มใดก็ได้อีกครั ง เครื่องจะปรากฏหน้าจอ 
       %_____        S_____ 
      _____RPM     _____C 
  S______ คือเบอร์หัว      วดัเปลี่ยนหัวกด Select spindle     กดหัวลูกศร     จะได้เบอร์ 
   หัววัด กด Select spindle อีกครั ง (ขณะเลือก S กระพริบ) 
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ภาคผนวก ฉ 

วิธีการวิเคราะห์คุณภาพวิธีทางเคมี 
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วิธีการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง 

เครื่อง pH MeterJenway-3320 
1. ปรับมาตรฐานของเครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยสารละลายมาตรฐานที่มีค่าความเป็นกรด 

กลาง และค่าความเป็นด่าง 4.00 7.00 และ 10.00 ตามล้าดับ 

2. เตรียมตัวอย่างน ้าเชื่อมจากมันแกวในผลิตภัณฑ์นมเปรี ยว 50 มิลลิลิตร 

3. น้าไปวัดค่า pH ด้วยเครื่องวัดค่า pH ที่มีการปรับมาตรฐานแล้ว น้าหัวอิเลคโทรดจุ่มลงในตัวอย่าง

น ้าเชื่อมจากมันแกวในผลิตภัณฑ์นมเปรี ยว และรอจนกว่าค่าท่ีอ่านได้จากเครื่องจะหยุดนิ่ง 

4. จดและบันทึกผล 

 

การวิเคราะห์ปริมาณกรด (Titratable acidity) 

อุปกรณ์และสารเคมี 
1. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 

2. ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask ขนาด 250 มิลลิลิตร) 

3. ชุดบิวเรต (Simplex titratable Equipment) 

4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M (NaOH) 

5. สารละลายฟีนอล์ฟธาลีน (ร้อยละ 1 Phenolphthalein indicator) 

6. น ้ากลั่น 

7. กระบอกตวง 

วิธีการ 

1. ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างนมเปรี ยวจากข้าวไรซ์เบอรี่จ้านวน 10กรัมใส่ลงในรูปชมพู่ 

2. เติมน ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร 

3. หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีนจ้านวน 3 หยด 

4. ไตเตรทด้วยสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M โดยให้ตัวอย่างนมเปรี ยวจากข้าวไรซ์เบอรี่เปลี่ยนสี

เป็นสีชมพูอ่อน 

5. ท้าการจดและบันทึกผล 
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สูตรการค้านวณ 

ปริมาณทั งหมดในรูปกรดแลกติก (ร้อยละ)  =  
90.8 x N x V x 100

1000 x W
 

 เมื่อ   N  =  นอร์มัลลิตี ของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

       V   =  ปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไทเทรตตัวอย่าง(มิลลิลิตร) 

        W  =  น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 

(Determination of moisture content) 

 

วิธีวิเคราะห์ 

1) อบจานหาความชื นของอลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบไฟฟ้าอุณหภูมิ 105 °C 30 นาที ทิ งให้

เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้องชั่งน ้าหนักจาน และฝาที่ปิดให้ได้น ้าหนักท่ีแน่นอน 

2) ชั่งน ้าหนักตัวอย่างให้ได้น ้าหนักที่แน่นอนใส่ในจานอลูมิเนียม  5 กรัมน้ากลับไปอบในตู้ไฟฟ้าที่

อุณหภูมิ 105 °C ประมาณ 5 ชั่วโมงโดยเปิดฝาอลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั นปิดฝาแล้วน้ามาทิ งให้เย็น

ในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้องชั่งน ้าหนักจาน และฝาปิดให้ได้น ้าหนักที่แน่นอนท้าการอบซ ้านานครั ง

ละ 30 นาทีและชั่งน ้าหนักจนกว่าจะได้น ้าหนักแตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัมค้านวณปริมาณร้อย

ละของความชื นของตัวอย่างอาหาร 

สูตรค้านวณ 

ปริมาณความชื น (ร้อยละ) =
100×(W1−W2)

W1−W
 

 W คือ น ้าหนักของจานอลูมิเนียมฝาปิด เป็นกรัม 

 W1 คือ น ้าหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างก่อนอบเป็นกรัม 

 W2 คือ น ้าหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างหลังอบเป็นกรัม 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 

(Demination of Crude fat) 

วิธีการวิเคราะห์ 

1) ชั่งตัวอย่างที่ผ่านการอบไล่ความชื นแล้วให้ได้น ้าหนักที่แน่นอนโดยใช้กระดาษกรองที่ทราบน ้าหนัก
รองรับชั่งตัวอย่างประมาณ 1-2 กรัมห่อตัวอย่างให้มิดชิดด้วยกระดาษกรองแล้วใส่ลงในรังไหมในช่อง
กลั่นเครื่อง Soxhlet 
2) ชั่งน ้าหนักถ้วยอะลูมิเนียมส้าหรับวิเคราะห์ไขมันที่อบให้แห้งสนิท แล้วน้าไปประกอบเข้ากับรังไหม
ใส่เข้าในเครื่องวิเคราะห์ไขมัน 
3) ค่อยๆ เติมปิโตเลียมอีเทอร์ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ รอบละ 40 มิลลิลิตร 
เพ่ือไม่ให้ปิโตเลียมอีเทอร์ชะล้างตัวอย่างเร็วเกินไปปรับความร้อนให้หยดของตัวท้าลายกลั่นจาก
คอนเดนเซอร์ทีอัตรา 150 หยดต่อนาทีเม่ือสกัดได้ตามเวลาที่ก้าหนดแล้วน้าถ้วยอะลูมิเนียมซึ่งมีไขมัน
หรือน ้ามันที่สกัดได้ไประเหยเอาตัวท้าลายออกเกือบหมดแล้วน้าไปอบแห้งในตู้อบอุณหภูมิ 80-90 °C 
30 นาท ีและชั่งจนได้น ้าหนักคงท่ีลังจากท้าให้เย็นในเดสิเคเตอร์ 
4) ค้านวณปริมาณของไขมันในตัวอย่างอาหารจากการค้านวณน ้าหนักถ้วยอะลูมิเนียมโดยใช้สูตร
ต่อไปนี  
 
สูตรค้านวณ 

ปริมาณไขมัน(ร้อยละ) = 
100×(W1−W2)

W
 

 W = น ้าหนักของตัวอย่างอบแห้ง (กรัม) 

 W1= น ้าหนักของถ้วยอะลูมิเนียม และไขมันหลังอบแห้งจนน ้าหนักคงท่ี (กรัม) 

 W2 = น ้าหนักของถ้วยอะลูมิเนียมที่น้าไปอบจนได้น ้าหนักคงที่ (กรัม) 
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การวิเคราะห์โปรตีน 

(Determination of Protein) 

วิธีวิเคราะห์ 
 ท้าการย่อยกลั่นและไทเทรต เพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ดังนี  

การย่อย 
1)  ชั่งตัวอย่างประมาณ 0.5-1.0 กรัม อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย (Kjeldhl Flask หรือ   
    digestion tube) 
2)  เติมสารช่วยเร่งปฏิกิริยาที่ผสมระหว่าง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส่วน 0.5:10 ประมาณ          
    10 กรัม 
3)  เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 20 มิลลิลิตร เขย่าให้สารทั งหมดเข้ากันเบาๆ 
4)  ตั งหลอดย่อยใน Stand หยด n-octanol 2-3 หยด ก่อนสวม Exhaust manifold ลงบนส่วนบน  
    ของขวดย่อย 
5)  ตั ง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย่อย เปิดเครื่องดักจับไอกรดย่อย จนได ้ 
    สารละลายใสทุกหลอด 
6)  ยก Stand พร้อมหลอดย่อยออกจากเครื่องย่อยโดยเปิดเครื่องดูดจับไอกรดไว้ทิ งให้สารละลายเย็น 
 
การกลั่นและวิเคราะห์ปริมาณ 
1) เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท้าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาที เปิดเครื่องกลั่น 
2) ใส่หลอดย่อยท่ีมีสารสกัดจากตัวอย่างที่ย่อยแล้วโดยเริ่มกลั่นจาก Blank ก่อน และปิดประตูเครื่อง  
    กลั่น 
3) กดปุ่มด่าง (NaOH) ประมาณ 2-3 ครั ง จนสารละลายในหลอดเปลี่ยนเป็นสีน ้าเงินเข้ม 
4) น้าขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร ตั งไว้บน Platform ของเครื่องให้สายของเครื่องควบแน่นอยู่  
    ในขวดรูปชมพู่ 
5) รอจนเครื่องกลั่นท้างานเสร็จน้าสารละลายที่กลั่นได้ไปไทเทรตกับกรด เติม Bromocresolgreen  
    และ Methyredอย่างละ 2 หยด น้าสารละลายดังกล่าวไปไทเทรตกับกรด HCl 0.01 ml จนได ้ 
    สารละลายเป็นสีชมพูอ่อน น้าปริมาณ HClทีใ่ช้ไทเทรตไปค้านวณผลการวิเคราะห ์
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 

(Determination of ash) 

วิธีการวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 

1) เผาถ้วยกระเบื องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 500-550 °C เป็นเวลา3 ชั่วโมง ปิดสวิตซ์เตาเผาใส่
ในโถดูดความชื น ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน ้าหนักคงท่ี 

2) เผาซ ้าอีกครั งประมาณ 30 นาที และท้าซ ้าข้อ 1 จนผลต่างของน ้าหนักคงท่ี 
3) ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบื องเคลือบ (porcelain crucible) ที่เผา และชั่งน ้าหนัก

แน่นอน 
4) น้าตัวอย่างไปเผาบน hot plate (เผาในตู้ hood) จนเปลวไฟหมดควันเพ่ือเผาส่วนที่เป็น

สารประกอบอินทรีย์ออกไป 
5) หลังจากนั นน้าตัวอย่างไปเผาในเตาเผา (muffle furnce) ที่อุณหภูมิ 500-550 °C นานประมาณ 

4-5 ชั่วโมง จนกระท่ังได้เถ้าสีขาวหรือทาอ่อน น้าออกจากตู้เผาใส่ในเดสิเคเตอร์ ปล่อยไว้ให้เย็นที่
อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน ้าหนักเผาตัวอย่างซ ้านาน 30 นาที จนได้น ้าหนักที่คงที่ (น ้าหนักต่างกันไม่
เกิน 0.001) 

 

สูตรค้านวณ 

ปริมาณเถ้า(ร้อยละ) = 
100 ×(W2−W)

W1−W
 

 

W =น ้าหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบ (กรัม) 

W1 = น ้าหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบ และตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 

W2 = น ้าหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบ และตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
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ภาคผนวก ช 

วิธีการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื อที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้ว 

2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื อ 

3. ตัวอย่างอาหาร 

4. กระบอกตวง 

สารเคมี 

1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 

2. อาหารเลี ยงเชื อ Plate Count Agar (PCA) 

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ท้าให้

เป็นเนื อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น  

10-1 เท่า 

2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ขึ นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จ้านวน         

9 มิลลิลิตร เจือจางให้เป็นค่าความเข้มข้น  10 -2 เท่า ท้าต่อไปเรื่อยๆจนถึงสารละลาย     

ความเข้มข้นที่ 10-8 เท่า 

3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10-6 เท่ามา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื อที่ฆ่า

เชื อแล้ว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 °C ลงในจานเพาะเชื อแล้วท้าการผสมให้เข้ากันโดยการ

หมุนจานเพาะเชื อวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ท้าซ ้าแบบเดิมอีก 2 

จานเพาะเชื อ 

4. รอให้อาหารแข็งตัว น้าเข้าในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 

5. ท้าซ ้าในข้อ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนล้าดับความเข้มข้นเป็น 10 -7 เท่า และ 10-8 เท่า ตามล้าดับ

ทุกระดับความเจือจางท้าซ ้า 2 ครั ง 

6. นับจ้านวนโคโลนีเชื อจากจานเพาะที่มีจ้านวนโคโลนีเชื อระหว่าง 25–250 โคโลนี 

7. ค้านวณค่าเป็นจ้านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื อที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้ว 

2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื อ 

3. ตัวอย่างอาหาร 

4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 

5. กระบอกตวง 

สารเคมี 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 

2. Potato Dextrose Agar (PDA) 

3. กรดทาทาริกเข้มข้นร้อยละ 10 

วิธีการทดลอง 
1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 

ท้าให้เป็นเนื อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาที   

2. น้าตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 

ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 10-1 เท่า จากนั นท้าต่อไปจนได้ความเจือจาง  10-3 

3. ปิเปตตัวอย่างแต่ละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเชื อทุกระดับความเจือจาง 

ท้าซ ้า 2 ครั ง 

4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ที่ท้าให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ

ลดลงถึง 45 °C 

5. เทอาหารเลี ยงเชื อใส่ในจานเพาะเชื อ หมุนด้านซ้ายและขวา เพ่ือให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากัน

ดีจนเป็นเนื อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเลี ยงเชื อแห้ง 

6. น้าไปบ่มท่ีตู้บ่มเชื ออุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 

นับจ้านวนโคโลนีแล้วค้านวณค่าเป็นจ้านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ซ 

ฉลากผลิตภัณฑ ์
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นมเปรี้ยวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอรี่ 

ตรา เคิร์ด ไรซ์ ( Crud Rice ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
- 
 
 
 

ภาพที่ ซ.1  ฉลากผลิตภัณฑ์ 
 

 

 

      

  

   

 

การดื่มเพื่อให้ได้รสชาติที่ดี 
ควรเขย่าก่อนดื่มทุกครั ง 
เพื่อให้ได้รับรสชาติที่ดี 

ส่วนประกอบ 
น ้ำนมข้ำวหัก 42.24 %   
น ้ำเช่ือม  33.36 % 
นม  13.34 %   
โยเกิร์ต   6      %   
น ้ำตำล  4.7    %  
สำรให้ควำมคงตัว 0.73  %                          
 เก็บรักษำที่ 4˚C  

วันผลิต        XX/XX/XXXX 
วันหมดอายุ   XX/XX/XXXX 

 

      นมเปร้ียวจากโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอร่ี           

ปริมาณสุทธิ 200 มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก ฌ 

แผ่นพับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สาระน่ารู้ 

ข้าวไรซ์เบอรี่ 

     ปัจจุบันประชาชนให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์
เ พ่ือสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการและมีคุณประโยชน์เพ่ือสุขภาพอ่ืนๆ เช่น ข้าว
ไรซ์เบอรี่ ซึ่งเป็นข้าวที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระได้ดี ข้าวไรซ์เบอร์รี่ได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่าง
ข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าว
เจ้า สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวกล้องมีความ
นุ่มนวลมาก ปลูกได้ตลอดทั้งปี ในข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสาร
ต่อต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซา
นอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้้าตาล
ต้่า-ปานกลาง มีสารอาหารที่ส้าคัญอย่างโอเมก้า 3 และกรด
ไขมันจ้าเป็นที่มีบทบาทส้าคัญต่อการท้างานของสมอง ตับ 
และระบบประสาทนอกจากนี้ยังมีเส้นใยอาหาร 

นมเปรี้ยว 

  เป็นผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากน้้านมจากสัตว์ที่น้ามา
บริโภคได้หรือส่วนประกอบของน้้านมที่ผ่านการท้าลาย
จุลินทรีย์ ที่ท้าให้เกิดโรคแล้ว หมักดัวยจุลินทรีย์ที่ไม่ท้าให้
เกิดโรคหรืออันตราย ท้าให้ค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ้นและ
อาจปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือวัตถุเจือปนอาหาร สารอาหาร 
หรือส่วนประกอบอื่นที่มิใช่นมด้วยก็ได้ นมเปรี้ยวเป็น
ผลิตภัณฑ์นมที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ปัจจุบันมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้มีมีความหลากหลาย ทางคุณค่าเพ่ือเป็น
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 

กิตติกรรมประกาศ 

 คณะผู้จัดท้าขอขอบพระคุณคุณพ่อ คุณแม่ และ
ขอขอบพระคุณอาจารย์สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารทุก ๆ ท่าน ที่ช่วยให้ค้าปรึกษา ค้าแนะน้าและ
แก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ เพ่ือให้โครงงานการพิเศษฉบับนี้มี
ความสมบูรณ์  ขอขอบพระคุณ “โครงงานส่ ง เสริม
สิ่ งประดิษฐ์และนวัตกรรมเพ่ือคนรุ่นใหม่ ” ประจ้าปี
งบประมาณพุทธศักราช 2560 สถานบันวิจัยและพัฒนา 
“มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร” ที่ใหก้ารสนับ
ด้านทุนวิจัยในครั้งนี้ ขอขอบพระคุณสาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารที่เ อ้ืออ้านวยห้องปฏิบัติการและ
อุปกรณ์ในการศึกษาท้าโครงงานพิเศษจนส้าเร็จลุล่วงไป
ด้วยดี 

 

 

 

 

 

ติดต่อสอบถามหรือข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่ 
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168 ถ.ศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กทม. 
10300 โทร.02-821-9231 ต่อ 4 
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บทคัดย่อ 

 

 งานวิจัยเล่มนี้นั้นได้ท้าการพัฒนานมเปรี้ยวจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่โดยการศึกษาประมานความเข้มข้นจาก
น้้านมข้าวไรซ์เบอรี่ ซึ่งเตรียมจากการน้าข้าวหักไรซ์เบอรี่นึ่ง
สุกมาปั่นผสมกับน้้าที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 , 
ร้อยละ 10 , ร้อยละ 15 เพ่ือน้ามาเป็นส่วนผสมในการ
เตรียมโยเกิร์ต พบว่าการใช้ปริมาณน้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่
ร้อยละ 10 เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด จากการน้าน้้านม
ข้าวหักไรซ์เบอรี่มาเป็นส่วนผสมในการท้าโยเกิร์ต  มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 11 องศาบริกซ์  มีสีม่วง
หม่นๆ กลิ่นโยเกิร์ตแรงมากกว่ากลิ่นข้าวไรซ์เบอรี่ เหมาะ
ส้าหรับการน้าโยเกิร์ตมาพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นนมเปรี้ยว 
จากนั้นศึกษาการอัตราส่วนระหว่างโยเกิร์ตและน้้าเชื่อม ใน
อัตราส่วนที่ต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 30 ,ร้อยละ 40 
และร้อยละ 50 แล้วน้ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า
สูตรที่ดีที่สุดคือ สูตรที่ใช้อัตราส่วนระหว่างร้อยละ 50 : 50 
องค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มี
ค่าความเป็นกรด - ด่าง เท่ากับ 4.18 ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้้าได้ เท่ากับ 11 องศาบริกซ ์เมื่อตรวจสอบทางด้าน
จุลินทรีย์ในผลิตภัณนมเปรี้ยวข้าวหักไรซ์เบอรี่ พบจ้านวน
ของแบคทีเรีย ในปริมาณท่ีก้าหนด 

 

 

 

 

วัตถุประสงค์ 

 

1. ศึกษาขั้นตอนการท้าโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์
เบอรี่ 

2. ศึกษาขั้นตอนการท้านมเปรี้ยวพร้อมดื่มจาก
โยเกิร์ตข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

3. ศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
นมเปรี้ยวจากน้้านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

4. ศึกษาอายุการเก็บรักษานมเปรี้ยวจากข้าวหัก
ไรซ์เบอรี ่

 

 

 

 

 

ประโยชน์ที่ได้คาดว่าจะได้รับ 

1. เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
2. เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของนมเปรี้ยวให้

ตอบสนองต่อผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 

3. สร้างผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่เ พ่ือสุขภาพ
ส้าหรับผู้บริโภค 
 

 

 

 

ขัน้ตอนการท าโยเกิร์ตจากข้าวหักไรซ์เบอร่ี 

และนมเปรี้ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น้าข้าวหักไรซเ์บอรี่มานึ่งท้าให้สุกปั่นผสมกบัน้้าใน
ปริมาณร้อยละ 10 กรองเอาแต่น้า้และแยกกากทิ้ง 

 

ให้ความร้อน 65 °C 15 นาที จะได้เป็นน้้านมข้าวไรซ์
เบอรี่เตมินมพาสเจอรไ์รซร์สจืด  น้้าตาลทราย  กัวกัม 

และแซนแทนกัมใส่ลงในน้้านมข้าวไรซ์เบอรี ่
 

น้าไปพาเจอรไ์รซ์ 80-85 °C เป็นเวลา 25-30 นาที 

ทิ้งให้อุณหภูมิลดเหลือ 43 - 45 °Cเติมหัวเชื้อโยเกริ์ตรส
ธรรมชาติปริมาณร้อยละ 9 น้าไปบ่มที่อุณหภมูิ 42 - 45 

°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
 

ท้าให้อุณหภูมลิดลงอย่างรวดเร็วที ่4 °Cบรรจุและเก็บไว้
ในที่เย็น 

ป่ันผสมโยเกริ์ตและน้้าเชื่อมผสมดว้ยเครื่องโฮโมจไินเซอร์ 
ความเร็ว 1,600 rpm 10 นาทีจะได้นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม

จากข้าวไรซเ์บอรี ่

ให้ความร้อน ท่ีอุณหภมูิ 90 - 95 °C เป็นเวลา 30 นาที
บรรจุใส่ขวดเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภมูิ 4°C 
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ชื่อนามสกุล   นางสาวเกศรินทร์  มีธรรม 
วัน  เดือน  ปีที่เกิด  27 พฤศจิกายน 2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน   350/2  ซอยวัดปรินายก ถนนราชด้าเนินกลาง  
                                        แขวงบ้านพานถม เขตพระนคร กรุงเทพมหานคร 10200 
รหัสนักศึกษา   125650704093 - 6 
 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน    ปีท่ีส้าเร็จการศึกษา 
มัธยมตอนต้น  โรงเรียนมัธยมวัดมกุฎกษัตริย์    2552 
มัธยมตอนปลาย  โรงเรียนมัธยมวัดมกุฎกษัตริย์    2556 
วิทยาศาสตร์บัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   2559 
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ชื่อนามสกุล   นายมุนินทร์ นุชนาง 
วัน  เดือน  ปีที่เกิด  24 มิถุนายน 2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน           80/353 หมู่บ้านพฤกษาวิว77 ถนนพุทธมณฑลสาย 4 
  ต้าบลกระทุ่มล้ม อ้าเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 73220 
รหัสนักศึกษา   125650704001-9 
 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน    ปีท่ีส้าเร็จการศึกษา 
มัธยมตอนต้น  โรงเรียนมัธยมวัดหนองแขม    2552 
มัธยมตอนปลาย  โรงเรียนมัธยมวัดหนองแขม    2556 
วิทยาศาสตร์บัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   2559 
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