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บทคัดย่อ 

       การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรในการท าโยเกิร์ตลูกหนาม
แดง (มะม่วงหาวมะนาวโห่) และเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์ของลุกหนามแดง โดยศึกษาสูตรพื้นฐาน
โยเกิร์ตชนิดคงตัว ศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีเหมาะสมในการท าโยเกิร์ตชนิดคงตัวแบบซันเดย์  และ
ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ตลูกหนามแดงแบบซันเดย์ท่ีอุณหภูมิแบบแช่
เย็นท่ี 4 องศาเซลเซียส จากผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานโยเกิร์ตชนิดคงตัว พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบชอบโยเกิร์ตชนิดคงตัวซึ่งเตรียมจากนมสดพาสเจอร์ไรส์ ร้อยละ 82  นมผงขาดมันเนยร้อยละ 9 
น้ าตาลทรายร้อยละ 4.5 และโยเกิร์ตรสธรรมชาติร้อยละ 4.5  ต่อมาจึงน าโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานนี้มาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดงแบบซันเดย์  โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิม พบว่า
การใช้แยมลูกหนามแดง ร้อยละ 15 ของปริมาณส่วนผสมโยเกิร์ตท้ังหมดได้รับคะแนนความชอบมากกว่า
ปริมาณแยมร้อยละ 10 และร้อยละ 20  องค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ตลูกหนามแดงแบบซันเดย์มี
ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรตและเส้นใย ร้อยละ 7.17  1.56  67.94 และ 1.60  ตามล าดับ  เมื่อ
เก็บรักษาโยเกิร์ตลูกหนามแดงไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส โยเกิร์ตลูกหนามแดงแบบซันเดย์ยังคงลักษณะท่ีดีของ
โยเกิร์ตชนิดคงตัว  ในวันท่ี 18 ของการเก็บรักษา พบน้ าซึมแยกตัวออกมาเล็กน้อย  แต่ผิวหน้าโยเกิร์ตแห้ง
มากขึ้น มีค่าพีเอช 3.65  มีปริมาณกรดแลกติกร้อยละ 0.92  ปริมาณของ แอนโทไซยานินมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กน้อย  และคุณภาพทางจุลินทรีย์ยังคงมีปริมาณของแบคทีเรียแลกติกตามเกณฑ์มาตรฐาน
ของโยเกิร์ตชนิดท่ียังมีเช้ือจุลินทรีย์ท่ีมีชีวิต  

 

ค าส าคัญ : ลูกหนามแดง , โยเกิร์ต , แยม, แอนโทไซยานิน 
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ABSTRACT 
       The development of Karanda Sundae-style set yogurt has the objectives to develop 
a formula for making Karanda yogurt and as a guide to the use of Karanda. To study the 
base formula of set yogurt and study amount of Karanda jam that is suitable for making 
Sundae-style yogurt and study the quality changing during yogurt storage at cold 
temperature (4ºC). From the results of the selection of basic formulas for set yogurt. It was 
found that the panelists liked yogurt which was prepared from 82 % pasteurized milk, 9% 
skimmed milk powder, 4.5% sugar and 4.5% plain yogurt. Next, this selected yogurt recipe 
was developed to be a product of sundae-style set yogurt with Karanda jam. From sensory 
testing, Karanda jam (65% Total soluble solids) at 15% of the total yogurt ingredients 
received a preference score of more than 10% and 20%. Karanda Sundae-style set yogurt 
has protein, fat, carbohydrate and fiber content 7.17, 1.56, 67.94 and 1.60%, respectively. 
When stored at 4 ºC for 18 days, Karanda Sundae-style set yogurt still maintains the good 
characteristics of set yogurt, found a syneresis of whey and surface of the yogurt is slightly 
dry. The yogurt has a pH at 3.65, with a lactic acid content of 0.92%, the amount of 
anthocyanin has changed slightly. And microbial quality still has the number of lactic acid 
bacteria in accordance with the standard criteria of the type of yogurt that still contains 
live microorganisms 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
       โครงงานพิแศษเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง (มะม่วงหาวมะนาวโห่) เป็นส่วนหนึ่ง
ของโครงงานพิเศษตามหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต นี้ ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลือและให้
ค าปรึกษาอย่างดียิ่งของ อาจารย์น้อมจิตต์ สุธีบุตร ท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษ และ อาจารย์ ธนภพ โสตรโยม 
อาจารย์นพพร สกุลยืนยงสุข กรรมการโครงงานพิเศษ และอาจารย์ทุกๆ ท่านท่ีกรุณาให้ค าปรึกษาและให้
ค าแนะน าระหว่างการด าเนินงาน 
       คณะผู้จัดท าโครงงานพิเศษ ขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ ขอบคุณครอบครัวที่คอยให้ก าลังใจ
และการสนับสนุนเป็นอย่างดี จนกระท่ังส าเร็จการศึกษา 
       ขอขอบคุณสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สถาบันวิจัย
และพัฒนา  และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีได้ให้ทุนอุดหนุนการท าวิ จัย จาก
งบประมาณในโครงการส่งเสริมส่ิงประดิษฐ์และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562  
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บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
โยเกิร์ต เป็นผลิตภัณฑ์นมหมักท่ีได้รับความนิยมในหลายประเทศ ปัจจุบันโยเกิร์ตนับว่าเป็น อาหาร

สุขภาพ ซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกายเป็นอย่างมาก เช่น ช่วยในการท างานของระบบย่อยอาหาร และระบบ
ขับถ่าย ลดกรดในกระเพาะอาหาร มีผลให้ระดับโคเลสเตอรอลในเลือดลดลง และถ้าบริโภคอย่างสม่ าเสมอ
จะช่วยลดการเกิดโรคมะเร็งบริเวณล าไส้ใหญ่หรือบริเวณเนื้อเยื่อกระดูก นอกจากนี้โยเกิร์ตยังมีวิตามินบีอยู่
มากท่ีท าให้มีภูมิคุ้มกันโรคและช่วยในการสร้างเม็ดเลือดอีกด้วย (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532) ในการผลิต
โยเกิร์ตจัดเป็นนมเปรี้ยว (fermented milk) ชนิดหนึ่ง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก , 
2547) ให้ความหมายของนมเปรี้ยวว่า เป็นผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากน้ านมจากสัตว์ท่ีน ามาบริโภคได้ หรือ
ส่วนประกอบของน้ านมท่ีผ่านการท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคแล้ว หมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีไม่ท าให้เกิดโรค
หรืออันตราย ท าให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้น และอาจปรุงแต่งกล่ิน รส สี หรือเติมวัตถุเจือปนอาหาร 
สารอาหาร หรือส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่น้ านมด้วยก็ได้ ท้ังนี้ให้รวมถึงนมเปรี้ยวที่น ามาผ่านการฆ่าเช้ือซึ่ง  
การแช่แข็ง หรือ การท าให้แห้งด้วยการผลิตโยเกิร์ตนั้นจะเป็นการหมักน้ านมด้วยแบคทีเรียกลุ่มท่ีมีการ
ผลิตกรดแลคติก  (Lactic Acid Bacteria : LAB) ซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีรสเปรี้ยว ซึ่ง pH ท่ีลดลงนี้จะ
ท าให้โปรตีนเสียสภาพ (denature) และจับตัวตกตะกอน (curd) ท าให้ได้โยเกิร์ตท่ีมีลักษณะข้น โดยท่ัวไป
โยเกิร์ตท่ีผลิตขายมี 2 แบบคือ โยเกิร์ตชนิดกวน (stirred yogurt) และโยเกิร์ตชนิดคงตัว (set yogurt) 

 ซึ่งแบคทีเรียท่ีใช้ในกระบวนการผลิตเป็นเช้ือชนิดเดียวกัน แต่มีกระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกัน  
ท าให้ลักษณะของโยเกิร์ตท่ีได้มีลักษณะแตกต่างกัน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) จะเรียก
โยเกิร์ตท่ีผ่านการปรุงแต่งกล่ิน รส สี หรือเติมผลไม้ลงไปว่า โยเกิร์ตปรุงแต่ง  (flavoured yogurt) ท้ังนี้มี
การเติมผลไม้ท่ีผ่านการแปรรูปในลักษณะของแยมผลไม้ ท้ังโยเกิร์ตและโยเกิร์ตปรุงแต่งจะต้องมีจุลินทรีย์ท่ี
ใช้ในการหมักท่ีมีชีวิตคงเหลืออยู่ โดยโยเกิร์ตชนิดคงตัว เป็นโยเกิร์ตชนิดท่ีเกิดกระบวนการหมักในบรรจุ
ภัณฑ์ (สถาบันส่งเสริมการสอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2557) 

ในปัจจุบันผู้บริโภคเริ่มให้ความส าคัญกับสุขภาพ มีแนวโน้มท่ีจะบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและ
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมากขึ้น มะนาวโห่เป็นผลไม้ประเภทเบอร์รี่สามารถน ามาแปรรูปได้หลายอย่าง เช่น 
ดอง เยลล่ี แยม และน้ าผลไม้เข้มข้น เป็นต้น รวมท้ังมะนาวโห่ยังเป็นผลไม้พื้นบ้านของไทยท่ีผู้บริโภคเริ่ม
รู้จักและมีความต้องการมากขึ้น เนื่องจากมีคุณสมบัติท่ี เป็นประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย (จุฑามาศ และ
คณะ, 2556) นอกจากนี้ผลสุกของมะนาวโห่มีสีเข้มมากจนถึงด าให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงโดย จัดเป็น
แหล่งของแอนโทไซยานินท่ีส าคัญซึ่งเป็นหนึ่งในกลุ่มของรงควัตถุท่ีมีศักยภาพในการป้องกันโรคไม่ติดต่อ
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เรื้อรัง (สกุลกานต์ และคณะ, 2556) และมีสรรพคุณใช้ในการรักษาโรค เช่น อาการท้องเสีย ถ่ายพยาธิ 
และโรคผิวหนัง เป็นต้น (สกุลกานต์ , 2559) อีกท้ังยังพบว่าผลมะนาวโห่ มีสารกลุ่มแอนโทไซยานินใน
ป ริ ม าณม าก  คื อ  cyanidin-3-O-rhamnoside, pelargonidin-3-Oglucoside แ ละ  cyanidin-3-O-
glucoside รวมทั้งยัง มีธาตุเหล็ก วิตามินซี และเพคตินจ านวนมาก ซึ่งสารเหล่านี้มีฤทธิ์ทางชีวภาพคือเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระและต้านการเกิดมะเร็ง (Kamlesh, 2010) นอกจากนี้ยังมีรายงานว่า สารสกัดจาก
มะนาวโห่มี คุณสมบัติในการต้านเช้ือแบคทีเรียและเช้ือราได้หลายชนิด เช่น Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Aspergillus niger แ ล ะ  Candida 
albicans เป็นต้น (Agarwal et al., 2012) นอกจากนี้สารสกัดผลมะนาวโห่มีฤทธิ์ในการต้านเช้ือแบคทีเรีย
ท้ังแกรมบวก คือ S. aureus และแกรมลบ คือ E. coli, S. typhimurium, V. cholerae และ K. 
pneumoniae (จันทนา, 2558) 

 ด้วยคุณประโยชน์ของโยเกิร์ตผู้ทดลองได้เล็งเห็นความส าคัญของสุขภาพของผู้บริโภค จึงได้มี
แนวคิดมีการน าแยมลูกหนามแดง มาผสมในโยเกิร์ตซันเดย์เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางสารอาหารให้กับ
ผู้บริโภค และท้ังยังเป็นทางเลือกในการบริโภคลูกหนามแดง ให้บริโภคได้ง่ายมากขึ้น เป็นอีกทางเลือกแก่ผู้
ท่ีใส่ใจในเรื่องสุขภาพ   
 
1.2  วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการท าโยเกิร์ตชนิดคงตัว 
1.2.2 เพื่อศึกษากรรมวิธีการท าแยมลูกหนามแดง 
1.2.3 เพื่อศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดง ท่ีเหมาะสมในการท าโยเกิร์ตลูกหนามแดง 
1.2.4 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลง ทางด้านกายภาพและจุลินทรีย์ของโยเกิร์ตลูกหนามแดง 

 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

1.3.1 ศึกษาการผลิตโยเกิร์ตแบบซันเดย์ 
1.3.2 ศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดง ท่ีเหมาะสมในการท าโยเกิร์ตรสธรรมชาติพร้อมแยมลูกหนาม

แดง  
1.3.3 ศึกษาการเปล่ียนแปลง ทางด้านกายภาพและจุลินทรีย์ของโยเกิร์ตลูกหนามแดง 
 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.4.1 เพื่อเป็นแนวทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคท่ีสนใจในสุขภาพและกลุ่มผู้บริโภคท่ีสนใจในลูกหนาม

แดง  
1.4.2 เพื่อเป็นทางเลือกในการรับประทานลูกหนามแดง ให้รับประทานง่ายยิ่งขึ้น 
1.4.3  เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารในโยเกิร์ตให้มากขึ้น 
1.4.4 เพื่อเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์ของลูกหนามแดงให้หลากหลาย 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1 โยเกิร์ต 
โยเกิร์ตจัดเป็นนมเปรี้ยว (fermented milk) ชนิดหนึ่ง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม(มอก.) 

ให้ความหมายของนมเปรี้ยวว่า เป็นผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากน้้านมสัตว์ที่น้ามาบริโภคได้หรือส่วนประกอบของ
น้้านมท่ีผ่านการท้าลายจุลินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรคแล้ว หมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีไม่ท้าให้เกิดโรคหรืออันตราย 
(ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพอย่างหนึ่ง 
โดยนอกจากจะได้สารอาหารชนิดต่าง ๆ โดยเฉพาะโปรตีนจากน้้านมแล้ว ยังได้รับประโยชน์จากแบคทีเรีย
กรดแลคติก (lactic acid bacteria) ท่ีใช้ในการหมักอีกด้วย (จิรากร, 2546) หมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีไม่ท้าให้
เกิดโรคหรืออันตราย ท้าให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้น และอาจปรุงแต่งกล่ิน รส สี หรือเติมวัตถุเจือปนอาหาร 
สารอาหาร หรือส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่น้้านมด้วยก็ได้ ท้ังนี้ให้รวมถึงนมเปรี้ยวที่น้ามาผ่านการฆ่าเช้ือ การ
แช่แข็ง หรือการท้าให้แห้งด้วยการผลิตโยเกิร์ตนั้น จะหมักน้้านมด้วยแบคทีเรียกลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติก ซึ่ง
ท้าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีรสเปรี้ยว ซึ่ง pH ท่ีลดลงนี้จะท้าให้โปรตีนเสียสภาพ  (denature) และจับตัว
ตกตะกอน (curd) ท้าให้ได้โยเกิร์ตท่ีมีลักษณะข้น (สถาบันส่งเสริมการสอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 
2557) 

2.1.1  ชนิดของโยเกิร์ต แบ่งชนิดของโยเกิร์ตได้ 2 ชนิด คือ 
2.1.1.1  มาตรฐานกฎหมาย  (legal Standards) ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบทางเคมีของ

ผลิตภัณฑ์ เช่น ปริมาณไขมัน ปริมาณของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมัน (Solid Non Fat,SNF) หรือปริมาณของแข็ง
ท้ังหมด (Total Solid, TS) ตามมาตรฐานของ FAO/WHO ก้าหนดให้แบ่งชนิดของโยเกิร์ตตามปริมาณ
ไขมันดังต่อไปนี้ 

ก.  โยเกิร์ตไขมันสูง มีปริมาณไขมันมากกว่าร้อยละ 3.0 

ข.  โยเกิร์ตไขมันปานกลาง มีปริมาณไขมันร้อยละ 0.5-3.0 

ค.  โยเกิร์ตไขมันต้่า มีปริมาณไขมันน้อยกว่าร้อยละ 0.5 (นฤศันส์, 2540) 
2.1.1.2  กรรมวิธีการผลิต โดยสามารแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะดังต่อไปนี้ 

ก.  โยเกิร์ตชนิดคงตัว  (set yogurt) เป็นโยเกิร์ตชนิดท่ีเกิดกระบวนการหมักใน
บรรจุภัณฑ์  มีวิธีผลิตดังนี้คือ เติมหัวเช้ือลงในน้้านมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว  อาจจะมีการแต่งกล่ิน รสและสี
ลงในน้้านมหรือมีการเติมผลไม้ลงท่ีด้านล่างของบรรจุภัณฑ์แล้วบรรจุน้้านมลงไป น้าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 40-
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45 องศาเซลเซียส จะเกิดการหมักภายในภาชนะท่ีบรรจุ  ได้โยเกิร์ตท่ีมีลักษณะจับตัวเป็นก้อนกึ่งแข็งกึ่ง
เหลวและผิวหน้าเรียบ ท้าให้เย็นเพื่อหยุดกระบวนการหมัก ถ้าบ่มไว้นานจะท้าให้โยเกิร์ตมีรสเปรี้ยวมาก
เกินไป แม้ว่าความเป็นกรดของโยเกิร์ตจะสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ชนิดอืน่ ๆ ได้ แต่ผลไม้ท่ีเติม
ลงไปในโยเกิร์ต ควรเป็นผลไม้เช่ือมหรือผลไม้ท่ีผ่านการปรุงแล้วเพราะจะท้าให้โยเกิร์ตเก็บไว้ได้นาน ไม่ควร
ใช้ผลไม้สดเนื่องจากอาจปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ชนิดอื่นท่ีติดมากับผลไม้ซึ่งจะท้าให้โยเกิร์ตเน่าเสียได้ 

ข.  โยเกิร์ตชนิดกวน  (stirred yogurt) เป็นโยเกิร์ตชนิดท่ีเกิดกระบวนการหมักใน
ถังหมัก มีวิธีการผลิตคือ เติมหัวเช้ือลงในน้้านมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว หมักในถังหมักจนได้เป็นโยเกิร์ต  
ท้าให้เย็นเพื่อหยุดกระบวนการหมัก  มีการคนหรือกวนเพื่อให้เนื้อโยเกิร์ตเข้ากัน อาจจะมีการแต่งกล่ิน  
รสและสีหรือเติมผลไม้ได้เป็นโยเกิร์ตรสชาติต่าง ๆ ก่อนท่ีจะเทโยเกิร์ตลงในบรรจุภัณฑ์ โยเกิร์ตท่ีได้จะมี
ผิวหน้าไม่เรียบ (สุนัดดา, 2557) 

2.1.1.3  กล่ินรส (Flavor) 
ก.  Plain yogurt เป็นโยเกิร์ตรสด้ังเดิม มีรสเปรี้ยวแหลม 
ข.  Fruit yogurt ได้จากการเติมผลไม้และสารให้ความหวานใน Plain yogurt ซึ่ง

แบ่งได้อีกคือ แบบซันเดย์ (Sundae) คือใส่ผลไม้ไว้ก้นมีครีมโยเกิร์ตอยู่ด้านบนและแบบสวิส (Swiss) หรือ
แบบBlu=ended style หรือ French style fruit คือโยเกิร์ตท่ีเนื้อผลไม้กระจายอยู่ ในเนื้อโยเกิร์ต 
(นฤศันส์, 2540) 

2.1.1.4  กระบวนการหลังการหมัก  
 ภายหลังการหมักเสร็จส้ินแล้วโยเกิร์ตท่ีได้อาจน้าไปผ่านกระบวนการต่าง ๆ เช่น 

การให้ความร้อน การแช่แข็ง การท้าให้เข้มข้น การท้าแห้งหรือวิธีอื่น ๆ (จิระเดช, 2552) 
2.1.2  กรรมวิธีการผลิตโยเกิร์ต มีข้ันตอนหลัก ๆ ดังต่อไปนี้ 

2.1.2.1  การเตรียมส่วนผสมเบ้ืองต้น เนื่องจากองค์ประกอบของนมท่ีได้จากสัตว์ชนิดต่าง ๆ 
แตกต่างกันเมื่อน้ามาผ่านกระบวนการหมักท้าให้ได้โยเกิร์ตท่ีมีคุณภาพแตกต่างกัน เช่น เมื่อไขมันนม
ปริมาณท่ีสูงจะท้าให้โยเกิร์ตมีความเป็นครีมสูงตามไปด้วย เป็นต้น นอกจากนี้แล้วน้้าตาลแลกโทสท่ีมีอยู่ใน
นมจะถูกใช้เป็นแหล่งอาหารของหัวเช้ือโยเกิร์ตส่วนโปรตีนนั้นก็เป็นส่วนท่ีท้าให้เกิดการตกตะกอน 
coagulum ซึ่งมีผลเกี่ยวข้องกับความหนืดของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตท่ีมีคุณภาพตาม
มาตรฐานจึงจ้าเป็นต้องมีการปรับปรุงคุณภาพนมก่อนหมัก ดังนี้ 

ก.  การปรับปริมาณไขมันนม ซึ่งปริมาณไขมันเนยเฉล่ียในนมจะมีค่าอยู่ระหว่าง 
ร้อยละ3.7-4.2 แต่ปริมาณไขมันในโยเกิร์ตเฉล่ียจะอยู่ร้อยละ 1.5 ส้าหรับ Medium fat yogurt หรือเป็น
ร้อยละ 0.5 ส้าหรับ Low fat yogurt 

ข.  การปรับปริมาณของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมัน (SNF) ได้แก่ น้้าตาลแลกโทส โปรตีนและ
เกลือแร่ ในน้้านมท่ีใช้ผลิตโยเกิร์ตจะมีผลโดยตรงต่อคุณสมบัติทางกายภาพและกล่ินรสของโยเกิร์ต
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โดยเฉพาะความหนืดของ Coagulum โดยท่ัวไปของแข็งในของผสมท่ีใช้เตรียมโยเกิร์ต ถ้ายิ่งสูงผลิตภัณฑ์
สุดท้ายจะมีความหนืดมากขึ้นตามไปด้วย โยเกิร์ตท่ีมีคุณภาพดีจะได้มาจากนมท่ีมีปริมาณของแข็งท้ังหมด 
(Total solid หรือ TS) เท่ากับร้อยละ 15-17 อย่างไรก็ตามถ้า TS ในของผสมใช้เตรียมโยเกิร์ตสูงกว่าร้อย
ละ 25 ข้ึนไปจะท้าให้ความช้ืนลดลงและมีผลท้าให้กิจกรรมของเช้ือลดลงด้วย การเพิ่มปริมาณของแข็งอาจ
กระท้าได้โดยอาศัยวิธีการต่าง ๆ เช่น การให้ความร้อนเพื่อเพิ่มความเข้มข้น การเติมนมผงเคซีอีน Whey 
powder หรือ Buttermilk powder เป็นต้น 

ค.  การเติมสารคงตัว วัตถุประสงค์หลักของสารคงตัว (Stabilizers) ในของผสมท่ีใช้
เตรียมโยเกิร์ตเพื่อรักษาลักษณะเฉพาะตัวของโยเกิร์ตให้คงอยู่หรือเพิ่มขึ้น เช่น ลักษณะของเนื้อสัมผัส 
(Body and Texture) ความหนืด (Visco sity) ลักษณะปรากฎด้านโครงสร้างของเจลและช่วยลดปัญหา
การแยกช้ันของหางนม (Whey) หรือท่ีเรียกว่า Syneresis เป็นต้น นอกจากนี้สารคงตัวจะช่วยเพิ่มอายุการ
เก็บรักษาและท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความสม่้าเสมอ โดยท้าให้เจลในน้้านมมีปริมาณน้้าอิสระส้าหรับการเกิด 
Syneresis ลดลง คุณสมบัติท่ีดีของสารคงตัวคือ ไม่มีกล่ิน มีประสิทธิภาพสูงในช่วง pH ต้่า และกระจายตัว
ได้ดีในอุณหภูมิท่ีใช้ในการหมักนมส้าหรับสารเคมีท่ีนิยมใช้เป็นสารคงตัว เช่น Vegetable gums (Guar 
carboxymethyl cellulose และ Locust bean gum) Seaweed gum (Alginates และ Carrageenan) 
และเจลาติน (Guelph University, 2000) สารคงตัวเหล่านี้อาจใช้เพียงชนิดเดียว หรือประกอบผสมหลาย
ตัวซึ่งสารประกอบแบบหลังจะเป็นท่ีนิยมมากในทางการค้า เนื่องจากสามารถใช้ได้กับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
หลายชนิด 

ง.  การเติมสารใหค้วามหวาน สารให้ความหวาน หรือเรียกว่า Sweetener การผลิต 
Fruit และ Flavored yogurt หรือใน Sweet natural yogurt โดยอาศัยการเติมสารให้ความหวานลงไป
ในโยเกิร์ตหรือเติมผลไม้ท่ีมีความหวานลงไป ท้ังนี้วัตถุประสงค์หลักในการเติมเพื่อลดความเปรี้ยวในโยเกิร์ต 
อย่างไรก็ตามต้องค้านึงถึงปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ ชนิดของสารให้ความหวานท่ีใช้ ความชอบของผู้บริโภค ชนิด
ของผลไม้ท่ีใช้อาจมีผลยับยั้งกิจกรรมของหัวเช้ือจุลินทรีย์ กฎหมายและอื่น ๆเป็นต้น โดยท่ัวไปแล้ว Fruit 
และ Flavored yogurt อาจมีคาร์โบไฮเดรตสูงถึงร้อยละ 20 ซึ่งได้จากน้้าตาลนมท่ีเหลือจากการหมัก
น้้าตาลผลไม้และน้้าตาลท่ีเติมเข้าไป ถ้ามีความเข้มข้นของน้้าตาลสูงเกินไปอาจมีผลยับยั้งการเจริญของหัว
เช้ือโยเกิร์ตได้ เนื่องจากผลของ Adverse osmotic ของสารละลายในน้้าและผลของ Water activity  
ในโยเกิร์ตโดยท่ัวไปปริมาณท่ีเติมลงไปไม่ควรเกินร้อยละ 10 สารให้ความหวานท่ีใช้ในอุตสาหกรรม ได้แก่ 
ซูโครส ฟรุกโทส กลูโคส Corn syrup Glucose Galactose syrup หรือพวก Sorbitol และ Saccharin 
เป็นต้น นอกจากนี้อาจมีการเติมสารอื่นลงไปในนมด้วย เช่น สารกันเสียหรือเพนซิลลิเนสท่ีใช้ท้าลายสภาพ
ของสารปฏชีิวนะเพนิซิลเลียม เพื่อให้เหมาะสมต่อการผลิตโยเกิร์ตมากท่ีสุด (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532) 

2.1.2.2  การท้าให้เป็นเนื้อเดียวกัน (Homogenization) หลังการปรับส่วนผสมต่าง ๆ  
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ของนมท่ีใช้ในการเตรียมโยเกิร์ตเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพตามท่ีต้องการแล้วการน้านมท่ีปรับคุณภาพ
แล้วมาผ่านกระบวนการท้าให้เย็นเป็นเนื้อเดียวกันจะมีผลต่อคุณภาพของนมในด้านการเป็นอิมัลชัน ซึ่ง
กระบวนการดังกล่าวนี้สามารถท้าได้โดยให้นมผ่านเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ด้วยความเร็วสูง โดยผ่านช่องเปิด
เล็ก ๆ ภายใต้ความดันสูง คือความดันท่ี 2,000 -2,500 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (psi) (Guelph University, 
2000) การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นหลังจากการท้าให้เป็นเนื้อเดียวกัน มีผลท้าให้เนื้อสัมผัสท่ีได้หลังจาการ
หมักมีเนื้อเนียนมากขึ้น มีกล่ินรสท่ีเป็นครีมและช่วยลดการเกิดครีมท่ีผิวหน้าหรือแยกช้ันของหางนม  
ส้าหรับการเลือกใช้เครื่องโฮโมจิไนเซอร์แบบ 1 หรือ 2 stage จะขึ้นอยู่กับปริมาณไขมันท่ีมีในนมท่ีปรับ
องค์ประกอบแล้วโดยท่ัวไปโยเกิร์ตจะนิยมใช้เครื่องโฮโมจิไนเซอร์ท่ีมีเพียง 1 stage ท่ีอุณหภูมิ 50-70 
องศาเซลเซียส และมีความดันอยู่ระหว่าง 1,500 – 2,500 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 

2.1.2.3  การให้ความร้อน (Heat treatment) การให้ความร้อนเป็นอีกขั้นตอนหนึ่งท่ีมี
ความส้าคัญ นอกจากจะเพิ่มความเข้มข้นของนมและยังมีผลต่อของผสมท่ีใช้เตรียมโยเกิร์ตดังต่อไปนี้ 

ก.  ท้าลายจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคหรือจุลินทรีย์อื่น ๆ ท่ีไม่ต้องการ ซึ่งความร้อนท่ี
ใช้มักเพียงพอต่อการท้าลายเซลล์จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ท่ีมีในน้้านมดิบเท่านั้นแต่สปอร์หรือเอนไซม์ท่ีทนต่อ
ความร้อนได้ยังคงมีเหลืออยู่ในนม อย่างไรก็ตามนมท่ีผ่านความร้อนแล้วจะเป็นแหล่งเจริญท่ีดีของหัวเช้ือโย
เกิร์ต 

ข.  เป็นการก้าจัดอากาศท่ีมีอยู่ในน้้านม เพื่อท้าให้สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเจริญ
ของเช้ือแลกติกมากยิ่งขึ้นเนื่องจากกิจกรรมของจุลินทรีย์ชนิดท่ีต้องการอากาศในปริมาณน้อย 

ค.  เปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีของนม โดยท้าให้โปรตีนของน้้าหางนม
ท่ีมีอยู่ในนม ซึ่งได้แก่ พวกกอัลบูมินและโกลบูลินเกิดการเสียสภาพ (Denature) แล้วตกตะกอนนอกจากนี้ 
ยังก่อให้เกิดการรวมตัวของโมเลกุลเคซีนอื่น ๆ เกิดเป็นร่างแหในลักษณะ 3 มิติขึ้นมาโดยร่างแหนี้จะจับกับ
โปรตีนของน้้าหางนมและท้าให้โยเกิร์ตท่ีได้มีความหนืด 

ง.  มีความเหมาะสมส้าหรับเจริญของหัวเช้ือแลกติก ท่ีมีกิจกรรมการหมักอยู่ ท่ี
อุณหภูมิค่อนข้างสูง (40 – 45 องสาเซลเซียส) 

จ.  ท้าให้โปรตีนในนมถูกท้าลาย (Damage) ให้สารย่อย ๆ ท่ีมีโมเลกุลเล็กลง
(Breakdown products) ซึ่งอาจจะเป็นสารท่ีเร่งกิจกรรมของหัวเช้ือแลกติก (ปรียา, 2524) 

2.1.2.4  กระบวนการหมัก (Fermentation process) นมหนักท่ีผ่านการให้ความร้อน
จะต้องท้าให้เย็นลงถึงอุณหภูมท่ีิเหมาะสม (Cooling to inoculation temperature) คือ ประมาณ  
40 – 45 องศาเซลเซียส แล้วจึงส่งไปยังถังหมักเพื่อท้าให้การเติมหัวเช้ือท่ีจะใช้หมักต่อไปโดยท่ีหัวเช้ือ 
โยเกิร์ตจะประกอบไปด้วยสายพันธุ์ผสมของ Lactobacillus bulgaricus และ เช้ือ Streptococcus 
thermophilus ในอัตราส่วนท่ีเท่ากัน โดยท่ัวไปจะมีการเติมหัวเช้ือประมาณร้อยละ 0.5 -2 หลังจาการ
ถ่ายเช้ือลงแล้วท้าการบ่มท่ีอุณหภูมิ 40 – 45 องศาเซลเซียส นาน 4 – 6 ช่ัวโมง หรือท่ี 32 องศาเซลเซียส 
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นาน 12 ช่ัวโมง แต่สภาพท่ีเหมาะสมกับการเจริญของหัวเช้ือพันธุ์ผสมจะหมักท่ีอุณหภูมิ 40 – 45 องศา
เซลเซียส โดยจะหมักจนโยเกิร์ตมีค่าความเป็นกรด -ด่าง 4.2 – 4.4 หรือปริมาณกรด ร้อยละ 0.9 

ขั้นตอนการหมักเกิดขึ้นได้ใน 2 ลักษณะคือ ในการผลิต Set yogurt จะเกิดการหมัก
ในภาชนะบรรจุขายปลีกหรือกรณีของ Stirred yogurt จะเกิดการหมักขึ้นในถังหมักขนาดใหญ่ จนกระท้ัง
การหมักเกิดขึ้นสมบูรณ์ แล้วจึงน้าไปบรรจุเพื่อส่งไปจ้าหน่ายต่อไปแต่อย่างไรก็ตามไม่ว่าลักษณะการผลิต
โยเกิร์ตจะเป็นเช่นไรก็ตาม การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของเจล coagulum จะมีลักษณะเหมือนกันจะ
แตกต่างกันเพียงการไหล (Rheological-property) ของ coagulum ซึ่งลักษณะท่ีได้จากเนื้อโยเกิร์ตท่ีได้
จาก Set yogurt จะไม่ถูกรบกวน เจลท่ีได้จึงเป็นมวลของแข็งกึ่งเหลวตลอด ท่ีภาชนะบรรจุในขณะท่ี 
Stirred yogurt จะเป็นเจลลักษณะแตกออกจากกัน เมื่อส้ินสุดการหมักก่อนท่ีจะท้าให้เย็นการเกิดเจลของ
โยเกิร์ตเป็นผลเนื่องจากปฏิกิรยิายาทางชีวเคมีและกายภาพในนมมีข้ันตอนดังนี้ 

ก.  หัวเช้ือโยเกิร์ตใช้น้้าตาลแลกโทสในนมเป็นแหล่งพลังงานในการเจริญ 
และท้าการหมักให้เกิดกรดแลกติกและสารประกอบอื่น ๆ ออกมา 

ข.  กรดแลกติกท่ีสร้างขึ้นมาเรื่อย ๆ นี้ จะสลายสภาพความคงตัวของ
อนุภาคเคซีน (Casein micella) และท้าให้สารประกอบเชิงซ้อนของโปรตีนในน้้าหางนมสูญเสียสภาพ
ธรรมชาติไปด้วย 

ค.  เกิดการรวมตัวของ Casein micella หรือ micelles ย่อย ๆ เข้าด้วยกัน
และเกิดการตกตะกอนบางส่วนท่ีออกมาในขณะท่ีมีค่า pH ใกล้จุดไอโซอิเล็กทริก (Isoelectic point) คือ
ค่าpH 4.6 – 4.7 

ง.  เกิดปฏิกิริยายาระหว่างแอลฟา-แลคตาบูลิน/บีตา-แลกโตโกลบูลิน ซึ่ง
เป็นโปรตีนท่ีมีอยู่ในหางนมกับเควีนท้าให้เกิด Casein micella ท่ีมีความคงตัวมากขึ้น ดังนั้น ร่างแหของ
เจลท่ีประกอบด้วยโครงสร้างท่ีแน่นอนนี้ สามารถจับกับองค์ประกอบอื่น ๆท่ีมีอยู่ในส่วนผสมท่ีใช้เตรียม
โยเกิร์ตท้ังน้้าท่ีมีอยู่ในโครงสร้างดังกล่าวด้วย 

2.1.2.5  การท้าให้เย็น (Cooling) การผลิตโยเกิร์ตเป็นกระบวนการทางชีวภาพ การท้าให้
เย็นจึงเป็นวิธีท่ีนิยมใช้ในกระบวนการควบคุมกิจกรรมของหัวเช้ือและเอนไซม์ การให้ความเย็นแก่ 
coagulum จะเริ่มต้นแต่ผลิตภัณฑ์มีระดับความเป็นกรด-ด่างท่ีต้องการคือประมาณท่ี pH 4.4 หรือความ
เข้มของกรดแลกติกประมาณร้อยละ 0.9 แต่ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ ชนิดของโยเกิร์ตท่ีผลิตวิธีการ
ให้ความเย็นและประสิทธิภาพการถ่ายเทความร้อน จุดประสงค์ของการท้าให้ coagulum เย็นตัวลงจากท่ี
อุณหภูมิ 30 - 45 องศาเซลเซียส ให้ต้่ากว่า 10 องศาเซลเซียส (ดีท่ีสุดคือประมาณ 5 องศาเซลเซียส) ทันท่ี
เพื่อควบคุมระดับความเป็นกรดสุดท้ายของผลิตภัณฑ์เนื่องจากท่ีอุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส 
สามารถยับยั้งการท้างานของหัวเช้ือโยเกิร์ตได้ (วันเพ็ญ, 2556) 
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2.1.2.6  การ เ ติมอง ค์ประกอบ ท่ี ให้ ก ล่ิน  รส และ สี  (Addition flavoring/Coloring 
ingredients) เพื่อเพิ่มความนิยมให้แก่ผู้บริโภคขึ้นอยู่กับชนิดของโยเกิร์ตท่ีต้องการสารท่ีใช้เติมเพื่อ
วัตถุประสงค์ดังกล่าว ในอุตสาหกรรมการผลิตโยเกิร์ต ได้แก่ ผลไม้ สารให้กล่ิน สี และสารประกอบอื่น ๆ 
เช่น น้้าผ้ึง ถั่วต่าง ๆ มะเขือเทศ และกาแฟ เป็นต้น ในอุตสาหกรรมนิยมให้โยเกิร์ตเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 15-20 
องศาเซลเซียส ก่อนท่ีจะน้าไปผสมกับผลไม้หรือกล่ินรส จากนั้นจึงบรรจุไว้ในห้องเย็นเพื่อรอการจ้าหน่าย
ต่อไป อย่างไรก็ตาม แม้ว่ากรรมวิธีการผลิตโยเกิร์ตจะมีผลต่อคุณภาพโยเกิร์ต แต่ปัจจัยท่ีส้าคัญอย่างหนึ่งท่ี
มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เช่นเดียวกันก็คือจุลินทรีย์ท่ีใช้ในการผลิตโยเกิร์ต 

2.1.3  จุลินทรีย์ในโยเกิร์ต  
 จุ ลินทรี ย์ ทีนิ ยม ใ ช้ ในการหมั ก โย เกิ ร์ ต ไ ด้ แก่  Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus และ Streptococcus thermophilus เป็นหัวเช้ือเริ่มต้นในเกือบทุกประเทศ และอาจมีการ
ใช้เช้ือ ยีสต์ เป็นเช้ือหมักร่วมในผลิตภัณฑ์บางประเภทเพื่อช่วยในด้านคุณภาพ ความคงตัว และคุณค่า
ทางด้านโภชนาการของผลิตภัณฑ์ท่ีดี 

2.1.3.1  ลักษณะการเจริญของจุลินทรีย์ในระหว่างการหมักโยเกิร์ต  การเจริญของจุลินทรีย์
ในหัว เช้ือโยเกิร์ตมีลักษณะการเจริญท่ีพึ่งพากัน คือท่ีอุณหภูมกิารหมัก 40 องศาเซลเซียส  
เช้ือ Streptococcus จะเจริญได้ดีและสร้างไดอะซิติล (diacetyl) และสารประกอบท่ีคล้ายกัน ซึ่งมีผลต่อ
กล่ินรสของโยเกิร์ต นอกจากนั้นเช้ือ Streptococcus ยังช่วยก้าจัดออกซิเจน ออกจากนม ซึ่งหากเหลืออยู่
อาจก่อให้เกิดไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ซึ้งจะไปยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์โยเกิร์ตได้ การเจริญของ
เช้ือ Streptococcus จะด้าเนินต่อไปจนกระท้ัง pH เท่ากับ 5.5 จะผลิตสารอาหารท่ีเหมาะส้าหรับการ
เจริญของเช้ือ Lactobacillus เช่น กรดอะมิโน และ กรดฟอร์มิก เป็นต้น ไปช่วยในการเจริญของเช้ือ 
Lactobacillus ให้เจริญต่อจาก Streptococcus ในช่วงหลังของการผลิตโยเกิร์ต เช้ือ Lactobacillus มี
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตท่ี 45 องศาเซลเซียส และให้ปริมาณกรดแลกติกในปริมาณท่ีมาก
พอทีจะสร้างอะซิตัสดิไฮด์ (acetaldehyde) ซึ่งให้กล่ินรสเฉพาะตัวของโยเกิร์ตได้ โยเกิร์ตท่ีมีกล่ินรสดีจะมี
ปริมาณของอะซิตัลดิไฮด์ เท่ากับ 23 – 41 ส่วนในล้านส่วน คิดเป็นร้อยละ 90 ของสารประกอบท่ีให้กล่ิน 
(volatile flavour compound) ท้ังหมด  แต่อย่างไรก็ตาม เช้ือ Streptococcus ก็สามารถสร้างสารให้
กล่ินรสพวกอะซิตัลดิไฮด์ ได้เช่น กัน แต่ปริมาณท่ีได้จากเช้ือ Streptococcus จะน้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบ
กับเช้ือ  Lactobacillus 

2.1.3.2  Lactobacillus sp.  บักเตรีชนิดนี้มีลักษณะเป็นท่อนยาว อาจเป็นเซลล์เดียวหรือ
ติดกัน เป็นสาย เป็นพวกทีเตบิโตได้ในทีมีออกซิเจนน้อยหรือในท่ีท่ีไม่มีออกซิเจน ไม่ผลิตเอนไซม์คะตะเลส 
ติดสีแกรมบวก สามารถเปล่ียนน้้าตาลให้ เป็นกรดแลคติก อาจเป็นพวกโฮโมเฟอร์ เมนเตทีฟ 
(homofermentative) ซึ่งสามารถเปล่ียนน้้าตาลให้เป็นกรดแลคติกถึงร้อยละ 80 ทีเหลือเป็นสารอื่น ๆ 
อีกปริมาณเล็กน้อย เช่น กรดอะซิติก คาร์บอนไดออกไซด์ และสารอื่น ๆ ตัวอย่างเช้ือในกลุ่มนี้ ได้แก่ 



9 
 

Lactobacillus  bulgaricus, Lactobacillus  helveticus, Lactobacillus  lactis, Lactobacillus  
acidophilus, และ Lactobacillus thermopilus  เป็น ต้น หรือพวก เฮทเธอโร เฟอร์ เมนเตทีฟ 
(heterofermentative) ซึ่ง สามารถเปล่ียนน้้าตาลเป็นกรดแลคติกได้น้อยกว่าร้อยละ 50 ทีเหลือเป็นพวก
แอลกอฮอล์และสารอื่น ๆ ตัวอย่างเช้ือในกลุ่มนี้ เช่น Lactobacillus fermentum, Lactobacillus 
brevis, Lactobacillus buchneri และ Lactobacillus trichodes เป็นต้น Lactobacillus บางชนิดทน
อุณหภูมิ สูงได้ ท้าให้สามารถทนอยู่หลังจากการพาสเจอร์ไรซ์ หรือการให้ความร้อนแบบอื่น ๆ  
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus คุณลักษณะของเช้ือนี้มีดังนี้คือ มีลักษณะเป็นรูปท่อน
ผอมๆ  มีขนาดปานกลางจนถึงขนาดยาว ในบางครั้งอาจพบลักษณะโค้งงอบ้างเซลล์เมื่อแบ่งตัวแล้วจะ
เกาะกันเป็นสายหรือเป็นคู่ ๆ พบได้ในนมแต่แหล่งท่ีแท้จริงจะมาจากส่ิงแวดล้อมและเครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิตนมแล้วปนเป้ือนเข้าสู่นมในภายหลังเช้ือชนิดนี้สามารถแยกได้จากโยเกิร์ตและเนยแข็งบางชนิดการ
เตรียมหัวเช้ือเพื่อใช้ในการหมักนมท้าได้โดยการเติมเช้ือลงไปในนมพร่องมันเนยท่ีผ่านความร้อนมา
พอสมควร ในนมพร่องมันเนยท่ีคืนรูปหรือในเวย์ ค่อนข้างทนต่อความร้อนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเจริญ
ประมาณ 45 องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการสร้างกรดประมาณ 43-46 องศาเซลเซียส บัก
เตรีชนิดนี้หลายสายพันธ์สามารถ สร้างพอลิแซคคาไรด์ทีมีลักษณะเป็นเส้นสายเล็ก ๆ สายพอลิแซคคาไรด์
เหล่านี้จะยืดตัวออกไป ยังกลุ่มก้อนของตะกอนโปรตีนท้า ให้โยเกิร์ตมีลักษณะเนื้อเนียนและแน่น  
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus มี กิ จ ก ร ร ม ในก า รย่ อ ย สล า ย โป ร ตีน มากกว่ า 
Streptococcus thermophilus โดยจะไปท้าการปล่อยกรดอะมิโนอิสระออกมามากมายซึ่งไปกระตุ้นการ
เจริญ ของ Streptococcus thermophilus อีกทีหนึ่งปริมาณกรดอะมิโนท่ีปลดปล่อยออกมานั้นมีมาก
เกินกว่าท่ี Streptococcus thermophilus ต้องการในการเจริญ ด่ังนั้นโยเกิร์ตสุดท้ายจึงมี ปริมาณของ
กรดอะมิโนอิสระเพิ่มข้ึนเป็นจ้านวนมาก อีกท้ังยังมีกรดกลูตามิกในปริมาณมาก ด้วยเช่นกัน 

 2.1.3.3  Streptococcus sp.  เซลล์ยของบักเตรีนี้มีลักษณะกลมอาจเป็นเซลล์เดียว สอง
เซลล์ หรือหลายเซลล์ ติดกันเป็นสาย ลักษณะการเรียงตัวของเซลล์อาจขึ้นอยู่กับชนิดและสภาพวะการ
เติบโตโดยบักเตรี ชนิดนี้เป็นโอโมเฟอร์เมนเตทีฟ ความส้าคัญของบัก เตรีชนิดนี้ในอาหารคืออาจพบ
หลงเหลืออยู่ในน้้านมได้หลังจากผ่านกานพาสเจอร์ไรส์ เพราะเป็นบักเตรีพวกทนอุณหภูมิสูงและเติบโตได้
ในช่วงอุณหภูมิกว้างประมาณ 5-50 องศาเซลเซียส อีกท้ังยังสามารถทนเกลือได้ถึงร้อยละ 6.5 หรือสูงกว่า
และเติบโตดีท่ี pH เท่ากับ 9.6 – Streptococcus thermophiles เป็นบักเตรีท่ีพบอยู่ท่ัวไปในผลิตภัณฑ์
จากนม โดยพาะในโยเกิร์ตในเนยแข็งหลายชนิดและในส่ิงแวดล้อมท่ีมีการผลิตภัณฑ์เหล่านี้โดยรูปร่าง
ลักษณะจะเป็นทรงกลมเกาะกันเป็นคู่ ๆ หรือเป็นสายยาว และชอบเจริญในส่ิงแวดล้อมท่ีมีอุณหภูมิสูงถึง 
49 องศาเซลเซียส และทนความร้อนได้สูงมากดังนั้น จึงสามารถทนอุณหภูมิได้สูงถึง 60 องศาเซลเซียส 
นาน 30 นาทีซึ่ง แตกต่างจากบักเตรีในกลุ่ม Streptococcus ชนิดอื่น ๆท่ีเจริญได้ท่ีอุณหภูมิต้่ากว่า
สามารถสร้างกรดได้มากพอท่ีท้าให้นมตกตะกอนได้แต่ความสามารถในการท้าให้นมเป็นกรดนั้นยังต้่ากว่า
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บักเตรีกรดแลกติกชนิดอื่น เช่น Lactobacillus พอสมควร Streptococcus บางสายพันธุ์สามารถสร้าง
แคปซูล และเมือกท้าให้มีส่วนท้าให้โยเกิร์ตมีเนื้อเรียบและมีความหนืดเพิ่มขึ้นซึ่งจะช่วยให้ช้ินผลไม้ท่ีเติมลง
ไปท้าให้สามารุกระจายตัวได้ดีขึ้น โดนเฉพาะเมือกจะเป็นตัวช่วยท้าให้โยเกิร์ตยังคงตัวของก้อนตะกอน
โปรตีนในน้้านมระหว่างกระบวนการการหมักในช่วงท่ีสองหรือในระว่างการเก็บรักษาได้ (วราวุฒิ และ รุ่ง
นภา, 2532) 

2.1.4  คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ต 
 โยเกิร์ตเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงโดยมีกรดอะมิโนจ้าเป็น(Essential amino acid) 

สารอาหารอื่น ๆ ท่ีจ้าเป็นแก่ร่างกายอีกมากมายและให้พลังงานต้่ามาก ดังนั้น จึงเหมาะท่ีจะเป็นอาหาร
ส้าหรับลดน้้าหนัก 

 2.1.4.1  โปรตีนในโยเกิร์ต โปรตีนในโยเกิร์ตถือว่ามีคุณภาพสูง คือ เป็นโปรตีนท่ีสามารถ
ย่อยสลายดูดซึม และน้าไปใช้ได้ง่ายในโยเกิร์ตไม่เพียงแต่จะมีปริมาณกรดอะมิโนสูงนั้น แต่ยังมีประโยชน์ใน
แง่ช่วยเสริมคุณค่าทางอาหารให้กับอาหารท่ีโปรตีนคุณภาพต้่าอีกด้วย ตัวอย่างเช่น โยเกิร์ตจะมี Lysineซึ่ง
ในธัญพืชไม่มี ถ้าบริโภคโยเกิร์ตพร้อมธัญพืชพร้อม ๆ กัน จะได้โปรตีนท้ังสองแหล่งเสริมซึ่งกันและกัน 
โยเกิร์ตมีองค์ประกอบเหมือนกับนมท่ีใช้ผลิต แต่การเพิ่มหรือลดของกรดอะมิโนบางชนิดเล็กน้อย อาจมี
การเปล่ียนแปลงโครงสร้างของโปรตีน และมีการเปล่ียนแปลงความยาวของโปรตีนหลังการบ่มเช้ือแล้วโดย
ความยาวของโปรตีนจะส้ันลงท้าให้ร่างกายสามารถย่อยสลายได้ง่ายข้ึน 

2.1.4.2  แคลเซียมในโยเกิร์ต โยเกิร์ตมีปริมาณแคลเซียมสูงเมื่อเทียบกับปริมาณแคลอรี ใน
โยเกิร์ตไขมันจะให้แคลเซียมมากกว่าร้อยละ 50 ของพลังงานท่ีร่างกายควรได้รับท้ังหมด (RDA) และจะให้
พลังงาน 160 แคลอรี หรือ ประมาณร้อยละ 50 ของหลังงานท่ีร่างกายควรได้รับท้ังหมด 

2.1.4.3  วิตามินบีคอมแพล็กซ์ โดยท่ัวไปในโยเกิร์ตจะมีปริมาณวิตามินพอๆกับในนม ยกเว้น
วิตามินบี โดยโยเกิร์ตจะไม่มีวิตามินบีคอมเพล็กซ์ เพราะได้มีการสูญเสียบีคอมเพล็กซ์โดยจะมีการสูญเสีย
วิตามินบี 12 หลังจาการหมักร้อยละ 10 การลดลงมักจะเกิดในช่ัวโมงท่ี 2 ของการหมัก Foric acid 
Pentothenic Biotin และวิตามินบี 12 จะมีปริมาณลดลงแสดงว่า จุลินทรีย์ใช้วิตามินพวกนี้ในการเจริญ 
ส่วน Niacin มีปริมาณคงเดิม (นฤศันส์, 2540)  ให้ระบบทางเดินอาหารเป็นปกติ และโยเกิร์ตท่ีท้าจาก
พร่องมันเนยยังจะให้พลังงานต้่า เหมาะส้าหรับผู้ท่ีควบคุมน้้าหนักนอกจากนี้ โยเกิร์ตจะมีประโยชน์ส้าหรับ
ผู้ท่ีท้องผูกและท้องอืดประจ้า ส่วนโยเกิร์ตท่ีไม่มีจุลินทรีย์ แต่ใช้กรดแลกติกเพื่อให้กรดรสเปรี้ยว มีข้อดีคือ 
เก็บไว้ได้นานถึง 6 เดือน โดยไม่ต้องแช่เย็นในขณะท่ีโยเกิร์ตมีเช้ือจุลินทรีย์ต้องเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิต้่ากว่า 10 
องศาเซลเซียส ซึ่งจะเก็บไว้ได้นาน 7-14 วัน (จิราภรณ์, 2541) 
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ตารางที่ 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตและนม 
 

Constituent 
(Unit / 100 g) 

Milk yogurt 
Whole Skim Full fat Low fat Fruit 

Calories 67.5 36 72 64 98 
Protein (g) 3.5 3.3 3.9 4.5 5 
Fat (g) 4.25 0.13 3.4 1.6 1.25 
Carbohydrate 
(g) 

4.75 2.1 4.9 6.5 18.6 

Calcium (mg) 119 121 145 150 176 
Phosphorus 
(mg) 

94 95 114 18 153 

Sodium (mg) 50 52 47 51 - 
Potassium (mg) 152 145 186 192 254 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 

2.1.5  ประโยชน์ของโยเกิร์ต 
2.1.5.1  เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง (ใกล้เคียงกับนม) 
2.1.5.2  ให้พลังงานน้อยเนื่องจากน้้าตาลแลกโทส ถูกเปล่ียนไปเป็นกรดแลกติก 
2.1.5.3  โปรตีนในโยเกิร์ตย่อยได้ง่ายกว่ากรดในนมสด 
2.1.5.4  กรดแลคติกในโยเกิร์ตช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ ท่ีก่อให้เกิดโรค โดยพาะไทฟอยด์และ

พาราไทฟรอยด์ได้ นอจากนี้กรดแลคติกยังช่วยในการย่อยและดูดซึมสารอาหารต่าง ๆเช่น แคลเซียม เหล็ก 
และโปรตีนเข้าสู่ ร่างกายได้ดีขึ้น 

2.1.5.5  ช่วยลดการท้าลาย Histamine ท่ีท้าให้เกิดอาการแพ้ต่าง ๆ 
2.1.5.6  ช่วยลดไขมันในเส้นเลือด 
2.1.5.7  โยเกิร์ตเป็นอาหารควบคุมน้้าหนักและช่วยบ้ารุงสุขภาพ 
2.1.5.8  มีประโยชน์ส้าหรับผู้ไม่สามารถด่ืมนมได้ เนื่องจากคนประเภทนี้ไม่มีน้้าย่อยเอนไซม์

แลกเทสมาย่อยน้้าตาลแลกโทสในนม ถ้าด่ืมเข้าไปจะท้าให้เกิดอาการท้องอืด ท้องเสียแต่จะสามารถ
รับประทานโยเกิร์ตได้เพราะน้้าตาลแลกโทสจะถูกเปล่ียนเป็นกรดแลกติกโดยจุลินทรีย์แล้ว(นฤศันส์, 2540) 
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ตารางที่ 2.2 มาตรฐานองค์ประกอบของโยเกิร์ต ในประเทศต่าง ๆ 
 
องค์ประกอบ อังกฤษ เยอรมัน สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย 
ของแข็ง
ปราศจากไขมัน 

อย่างน้อยท่ีสุดร้อย
ละ 8.5 

- ร้อยละ 8.25 อย่างน้อยท่ีสุดร้อย
ละ 8.5 

ปริมาณโปรตีน อย่างน้อยท่ีสุดร้อย
ละ 3 

- - - 

ความเป็นกรด - - อย่างน้อยท่ีสุด
ร้อยละ 9 

ต่าความเป็นกรด - 
ด่าง สูงสุด 

ปริมาณผลไม้ อย่างน้อยท่ีสุดร้อย
ละ5.0 

- - อย่างน้อยร้อยละ 
5.0 (ผลไม้) 

หัวเช้ือ L. bulgaricus 
และ Lactic 
Bacteria อื่น ๆ 

S.thermophilus 
L.bulgaricus 

S.thermophilus 
L.bulgaricus 

S.thermophilus 
L.bulgaricus และ 
Lactic Bacteria 

ที่มา : นฤศันส์ (2540) 
 

2.1.6  มาตรฐานของโยเกิร์ต ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เช่นปริมาณของไขมัน
ปริมาณของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมัน (Solid Non Fat, SNF) หรือปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total Solid, TS) ตาม 
มาตรฐานของ FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) / WHO  (World 
Health Organization) ก้าหนดให้แบ่งชนิดของโยเกิร์ตตามปริมาณไขมันดังต่อไปนี้ 

 ก.  โยเกิร์ตไขมันสูง (Full Fat Yogurt) มีปริมาณไขมันมากกว่าร้อยละ 3.0 
 ข.  โยเกิร์ตไขมันปานกลาง (Medium Fat Yogurt) มีปริมาณไขมันร้อยละ 0.5 - 3.0 
 ค.  โยเกิร์ตไขมันต้่า (Low Fat Yogurt) มีปริมาณไขมันน้อยกว่าร้อยละ 0.5 

คุณภาพของโยเกิร์ตควรมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
 ก.  จะต้องมีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 ของน้้าหนัก 
 ข.  ไม่มีเช้ือแบคทีเรียชนิด Escherichai coli ในอาหาร 0.1 กรัม 
 ค.  ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้้าตาล ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
 ง.  ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีก่อ่ให้เกิดโรคและไม่มีสารพิษท่ีจากจุลินทรีย์ในปริมาณ ท่ีเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ (จิราภรณ์, 2541) 
2.1.6  การเสื่อมเสียของโยเกิร์ต 

 แม้ว่าปริมาณกรดท่ีอยู่ในโยเกิร์ตจะสามารถป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หลายชนิด 
โดยเฉพาะจุลินทรีย์ท่ีย่อยโปรตีน แต่โยเกิร์ตอาจเกิดการเปล่ียนแปลงท่ีไม่ต้องการ มีลักษณะไม่ดีเสียได้ 
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ปกติโยเกิร์ตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส หลังจากนั้น
ปริมาณกรดในโยเกิร์ตจะมีปริมาณเพิ่มขึ้นเนื่องจากกิจกรรมของหัวเช้ือมีอยู่ในโยเกิร์ต แม้ว่ากิจกรรมของ
หัวเช้ือดังกล่าวจะต้่ามากก็ตาม (วราวุฒิ และรุ่งนภา, 2532) 
 
2.2  ลูกหนามแดง หรือ มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 
 

ภาพที่ 2.1 ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
2.2.1  ข้อมูลทั่วไป 

 มะนาวโห่  (Carissa carandas Linn.) อยู่ในวงศ์ Apocynaceae มีช่ือสามัญคือ Karandas, 
Caranda, Christ’s thorn และมีช่ือเรียก อื่น ๆ อีกหลายช่ือ เช่น มะนาวไม่รู้โห่ (ภาคกลาง), มะนาวโห่ 
(ภาคใต้), หนามข้ีแฮด (เชียงใหม่) และหนามแดง (กรุงเทพ) เป็นต้น มะนาวโห่ จัดเป็นไม้พุ่มสูงประมาณ  
2-3 เมตร เปลือกล้าต้นมีสีน้้าตาลเข้ม ล าต้นมีหนามแหลม (วชิราภรณ์ และคณะ, 2556) ใบเป็นใบเด่ียว 
ดอกออกเป็น ช่อ ดอกย่อยสีขาว กลีบดอกมี 5 กลีบ ก้านชูดอกสีแดงเข้ม ผลเป็นรูปทรงกลมรี ผิวเรียบ  
ผลอ่อนสีขาวพอแก่เป็นสีชมพูจนเป็นสีแดงเข้มจนเกือบด้า เมล็ดแบนมี 6 เมล็ด(Maheshwari et al., 
2012) เนื่องด้วยผลสุกของมะม่วงไม่รู้ โห่มี สีเข้มมากจนถึงด้าจึงจัดเป็นแหล่งของแอนโทไซยานิน  
(anthocyanin) ท่ีส้าคัญ และจากรายงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์พบว่าแอนโทไซยานินเป็นหนึ่งในกลุ่มของ
รงควัตถุ ท่ีมีศักยภาพในการป้องกันโรคไม่ติดต่อเรื้อรังได้ ซึ่งปัจจุบันผู้บริโภคเริ่มรู้ จัก และต้องการผล
มะม่วงไม่รู้โห่มากขึ้น เพราะทางวิชาการระบุว่ามีประโยชน์ต่อร่างกาย มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระมาก
ตามไปด้วยและเป็นตัวช่วย ป้องกันการเกิดโรคหลายโรค และในมะม่วงไม่รู้โห่อาจจะมี ปริมาณสารต้านอนุ
มูลอิสระมากกว่าในผักและผลไม้ตามท้องตลาดท่ัวไปอีกด้วย การศึกษาเบื้องต้นพบว่า สารสกัดของมะม่วง
ไม่รู้โห่ยังประกอบด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอื่น ๆ เช่น สารโฟลีฟีนอลิก (polyphenolic) ฟลาโวนอยด์
(flavonoid) ฟลาวาโนน (flavanone) วิตามิน ซีอัลคาลอยด์(alkaloid) ซาโปนิน (saponin) และ แทนนนิ 
(tannins) ซึ่งสารเหล่านี้นอกจากจะมีความ สามารถในการต้านอนุมูลอิสระแล้ว ยังมีความสามารถ ในการ
ป้องกันการเกิดโรคเบาหวาน (antidiabetic) และป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง (anticancer) (สกุลกานต์ และ
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คณะ, 2556; Kubola et al., 2011; Itankar et al., 2011; Gupta et al., 2014) จึงมีการน้าผลมะม่วง
หาว มะนาวโห่มาใช้เป็นยาสมุนไพรพื้นบ้านและ แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เช่น ดอง แช่อิ่ม แยม 
เยลล่ีและ เครื่องด่ืม เป็นต้น และนอกจากนี้ยังได้มีการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเมื่อสกัดด้วยกรดไฮโดร
คลอริกร้อยละ 1 ใน 95% เอทานอล (ชนานันท์ และ มยุรี, 2557) และพบว่าผลสุกสีม่วงเข้ม ประกอบด้วย
สารกลุ่มแอนโทไซยานิน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (จุฑามาศและคณะ,  2556) 

 2.2.2  ลักษณะทางภูมิศาสตร์ 
ต้น : เป็นไม้พุ่ม สูง 2-3 เมตร ทรงพุ่มกลม แตกกิ่งจ้านวนมากทุกส่วนมียางสีขาวเหมือนน้้านม ล้าต้นและ
กิ่งก้านมีหนามแหลมยาว 2-5 เซนติเมตร ปลายหนามมีสีแดง 
ใบ : เป็นใบเด่ียว เรียงตรงข้าม รูปไข่กลับ ปลายใบมนหรือเว้าเข้าเล็กน้อย โคนใบกลม ผิวใบสีเขียวเข้มเป็น
มัน 
ดอก : เป็นดอกช่อส้ันๆ ท่ีปลายกิ่ง กลีบดอกสีขาว มีกลีบเล้ียง 5 กลีบมีขนาดโคนกลีบเช่ือมติดกันเป็น
หลอดยาวสีขาวแกมแดง ดอกมีกล่ินหอมอ่อนๆ หอมตลอดวัน ออกดอกท้ังปี 
ผล : เป็นผลเด่ียวออกรวมกันเป็นช่อ ผลรูปกลมรี มนรี หรือรูปไข่ ผลอ่อนมีสีขาวอมชมพู ผลดิบมีน้้ายาง
มาก ผลจะค่อยๆ เข้มข้ึนเป็นสีแดง กระท่ังสุกจึงกลายเป็นสีด้า 
เมล็ด : มี 1 เมล็ด ติดอยู่ท่ีส่วนปลายรูปไต ยาว 2.5-3 เซนติเมตร สีน้้าตาลอมเทา มีเปลือกแข็งหุ้ม (พลอย
โพยม, 2556) 

 2.2.3  สรรพคุณทางยา 
ลูกหนามแดงน้ามาใช้ประโยชน์ได้แทบทุกส่วนของต้น ท้ังการรับประทานผลสด การน้าผลไปประกอบ
อาหาร การใช้ประโยชน์จากใบและยอดอ่อน รวมถึงราก ล้าต้นและยาง โดยสามารถแยกแยะได้ดังนี้  

2.2.3.1  สรรพคุณของผลลูกหนามแดง 
2.2.3.1.1  ผลสุกสามารถน้ามารับประทานเป็นผลไม้ 
2.2.3.1.2  สามารถน้าไปประกอบอาหารได้หลายชนิด 
2.2.3.1.3  มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยต้านมะเร็ง และชะลอความแก่ 
2.2.3.1.4  ช่วยให้ร่างกายสดช่ืนและกระชุ่มกระชวย 
2.2.3.1.5  ผลของมะม่วงหาวมะนาวโห่มีธาตุเหล็กสูงและช่วยบ้ารุงเลือด 
2.2.3.1.6  ช่วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคถุงลมโป่งพอง 
2.2.3.1.7  ช่วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคตับ 
2.2.3.1.8  ช่วยบรรเทาอาการของโรคเกาต์และไทรอยด์ 
2.2.3.1.7  ช่วยบรรเทาอาการมือเท้าชา 
2.2.3.1.8  ช่วยบรรเทาอาการของโรคอัมพฤกษ์ อัมพาต 
2.2.3.1.9  ช่วยลดอาการาไอ 
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2.2.3.1.10  มีส่วนช่วยลดอาการภูมิแพ้ 
2.2.3.1.11  ผลสุกมีวิตามินซีสูง ช่วยลดอาการเลือดออกตามไรฟัน 
2.2.3.1.12  ผลมีสรรพคุณช่วยขับปัสสาวะ 
2.2.3.1.13  สามารถช่วยฆ่าเช้ือและสมานแผล 
2.2.3.1.14  ช่วยลดอาการปวดเมื่อยตามร่างกายและข้อ 

2.2.3.2  สรรพคุณของใบและยอดอ่อนลูกหนามแดง 
2.2.3.2.1  แก้อาการเจ็บคอ รักษาแผลในปาก เจ็บในปาก 
2.2.3.2.2  ช่วยลดอาการไข้ 
2.2.3.2.3  มีสรรพคุณแก้อาการท้องเสีย 
2.2.3.2.4  รักษาโรคลมชัก 
2.2.3.2.5  รักษาโรคบิด 
2.2.3.2.6  สามารถช่วยไข้มาลาเลีย 
2.2.3.2.7  แก้อาการปวดในช่องหู 
2.2.3.2.7  มีสรรพคุณช่วยรักษาริดสีดวงทวาร 

2.2.2.3  สรรพคุณของรากลูกหนามแดง 
2.2.3.2.1  ช่วยบรรเทาอาการไข้ ช่วยถอนพิษไข้ 
2.2.3.2.2  ช่วยดับพิษร้อน 
2.2.3.2.3  ช่วยบ้ารุงกระเพาะอาหาร 
2.2.3.2.4  ประโยชน์ของมะม่วงหาวมะนาวโห่ช่วยขับพยาธิได้หลายชนิด 
2.2.3.2.5  ช่วยรักษาอาการคันตามผิวหนัง (Jetanat, 2560) 

2.2.2.4  สรรพคุณของล้าต้นและเนื้อไม้ลูกหนามแดง 
2.2.2.4.1  มีสรรพคุณช่วยให้ร่างกายแข็งแรง กระปรี่กระเปร่า 
2.2.2.4.2  มีประโยชน์แก้อาการอ่อนเพลียและเมื่อยล้า 
2.2.2.4.3  ช่วยบ้ารุงก้าลังและร่างกายให้มีก้าลังวังชา 
2.2.2.4.4  ช่วยบ้ารุงธาตุท้าให้อวัยวะต่าง ๆของร่างกายท้างานได้อย่างสมดุล 
2.2.2.4.5  สามารถใช้รักษาโรคผิวหนังเรื้อรัง ท้าให้ผิวพรรณชุ่มช่ืนขึ้น 

2.2.2.5  สรรพคุณของล้าต้นและยางลูกหนามแดง 
        2.2.2.5.1  สามารถใช้เป็นยาช่วยรักษาโรคเท้าช้าง 
        2.2.2.5.2  มีสรรพคุณช่วยสมานแผลและรักษาแผล ท้าให้แผลหายเร็วขึ้น 
        2.2.2.5.3  ยางมะม่วงหาวมะนาวโห่มีประโยชน์ช่วยรักษากลากเกล้ือน 
        2.2.2.5.4  สามารถช่วยรักษาหูดได้ 
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   2.2.2.5.5  สามารถรักษาตาปลาไต (เกร็ดความรู้, ม.ป.ป.) 
 
ตารางที่ 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของลูกหนามแดงสุก 100 กรัม 

องค์ประกอบ ปริมาณ (ร้อยละ) 
ความช้ืน 83.17-83.24 
โปรตีน 0.39-0.66 
ไขมัน 2.57-4.63 
คาร์โบไฮเดรต 0.51-0.94 
น้้าตาล 7.35-11.58 
เส้นใย 0.62-1.81 
เถ้า 0.66-0.78 
วิตามิน 9-11  (มิลลิกรัม) 

ที่มา : Morton (1987) 
 
2.3 แยม 

2.3.1  นิยาม 
 ตามนิยามของมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม แยมเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการต้มเนื้อซึ่ ง

อาจมีน้้าผลไม้หรือน้้าผลไม้เข้มข้นผสมอยู่ด้วยกับสารให้ความหวาน แล้วท้าให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ 
โดยแบ่งแยมเป็น 2 ชนิด ชนิดแรกต้องมีส่วนท่ีเป็นผลไม้ไม่ต้่ากว่าร้อยละ 45 ชนิดท่ีสองต้องมีส่วนท่ีเป็น
ผลไม้ไม่ต้่ากว่าร้อยละ33 ของน้้าหนัก ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับความเหมาะสมของผลไม้นั้น ๆนอกจากนี้อาจเติมกรด 
น้้าตาลและแพกติน เพื่อปรับรสชาติและช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีสภาพเจลและความข้นเหนียวท่ีเหมาะสม โดย
เมื่อแยมเย็นลงจะต้องวัด (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) 

2.3.2  ส่วนประกอบของแยม 
2.3.2.1  ผักและผลไม้บางชนิด สามารถน้ามาท้าแยมและเยลล่ีได้ แต่ต้องเลือกดูให้เหมาะสม

ในการท่ีจะเลือกน้ามาใช้ท้าแยม ควรจะเลือกดูว่าผลไม้หรือผักนั้น สด ไม่เน่าเสีย ไม่เป็นโรคหรือมีรา 
เพราะส่วนท่ีจะน้ามาท้าจะเป็นเนื้อผลไม้ (pulp) น้้าผลไม้ (juice) (มัณฑนา,2543) 

2.3.2.2  น้้าตาล (sugar) เป็นตัวให้ความหวานและเนื้อแก่ผลิตภัณฑ์และช่วยให้เพกตินตก
ตะกอนเป็นเจลให้รสหวาน ช่วยเพิ่มเนื้อแยมและช่วยรักษาคุณภาพของแยม 

2.3.2.3  กรด (acid) จะท้าให้แยมมีรสเปรี้ยวและยังช่วยปรับสภาพระดับความเป็นกรด-ด่าง
ให้เหมาะสม ช่วยในการเซทเจลของเพกตินให้เป็นไปอย่างสมบูรณ์ กรดท่ีนิยมใช้เติม ได้แก่ กรดซิตริก กรด
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ทาร์ทาริก กรดมาลิกหรือกรดมะนาว การเติมกรดท่ีเหมาะสมช่วยให้เนื้อแยมอยู่ตัวดี และช่วยป้องกันการ
ตกผลึกของน้้าตาล โดยปกติความเป็นกรด-ด่างของแยมมรค่าระหว่าง 2.8-3.5 

2.3.2.4  เพกติน (pectin) เป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งเป็นส่วนท่ีเป็นโครงร่าง
เจลโดยตกตะกอนเป็นร่างแหท่ีละเอียดซับซ้อน ซึ่งเป็นที่เก็บน้้าเช่ือมไว้ท้าให้ได้เจลท่ีคงตัว เพกตินในผลไม้
จะมีปริมาณมากหรือน้อยแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ ดังนั้นหากใช้ผลไม้ท่ีมีเพกตินต้่าในการท้า
แยม จึงต้องเติมเพกตินลงไปด้วย เพราะเพกตินช่วยท้าให้เกิดเจล (กัลยาณี, 2546) 

2.3.3  กระบวนการท าแยม 
2.3.3.1  การเตรียมวัตถุดิบ (raw material perparation) 

2.3.3.1.1  การคัดขนาด (sizing) ต้องคัดผลไม้ท่ีมีคุณภาพ ไม่เน่าเสีย ไม่มีรอย้จาะ
ของ แมลงหรือเน่าเสีย หรือมีรา  

2.3.3.1.2  การล้างท้าความสะอาด (wet cleaning) ล้างให้สะอาดเพื่อก้าจัดผงผุ่
นละอองและวัตถุอันตรายทางการเกษตร (pesticide) และส่ิงอื่นท่ีติดปนมาด้วย 

2.3.3.1.3  การปอกเปลือก (peeling) ถ้าผลไม้มีขนาดใหญ่ท้าการปอกเปลือก แกะ
เอาเมล็ดออก 

2.3.3.1.4  การลดขนาด (size reduction) ในกรณีท่ีผลไม้หรือผักมีขนาดใหญ่ 

2.3.3.2  การท้าให้เข้มข้น โดยต้มน้้าตาลกับเนื้อผลไม้ และกรด ถ้าความเป็นกรดของผลไม้ไม่
เพียงพอจะต้องเติมกรดผลไม้ลงไปด้วย กรดท่ีนิยม คือ กรดซิตริก เมื่อเติมลงไปแล้วสภาพความเป็นกรด
ด่างของผลิตภัณฑ์ควรอยู่ในช่วง 2.8-3.5 ถ้าความเป็นกรดสูงต้องลดปริมาณน้้าตาลลงแต่ท้ังนี้ ความเป็น
กรดต้องไม่สูงเกินไปจนท้าให้เพกตินถูกย่อยสลายเป็นโมเลกุลเล็ก ๆ จนไม่สามารถจับกันเป็นร่างแหท่ี
แข็งแรงได้ 

2.3.3.3  การบรรจุ ควรบรรจุแยมลงภาชนะในขณะอุ่นอยู่ อุณหภูมิประมาณ 90 องศา
เซลเซียส และภาชนะท่ีบรรจุควรล้างให้สะอาด ผ่านการนึ่งฆ่าเช้ือประมาณ 15 นาที ผ่ึงให้แห้ง ก่อนบรรจุ
ถ้ามีฟองควรตักฟองท่ีอยู่ท่ีผิวหน้าแยมท้ิง เพราะฟองจะท้าให้ผลิตภัณฑ์ขุ่นดูไม่น่ารับประทานเมื่อบรรจุ
แยมแล้วปิดฝาให้สนิท คว่้าขวดท่ีบรรจุด้านฝาลง เพื่อฆ่าเช้ือท่ีฝาด้วยประมาณ 1 นาที แล้วต้ังขวดไว้แบบ
เติม พอเย็นล้างขวดให้สะอาดและเก็บไว้รับประทานได้นานวัน แยมท่ีเปิดใช้แล้วควรเก็บไว้ในตู้เย็น (ดวง
กมล และ บุษยมาลี, 2549) 
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2.4 น  าตาล 
น้้าตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) และ

ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยท่ัวไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว แต่โดยท่ัวไปแล้วจะ
เรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน้้าตาลแทบท้ังส้ิน เช่น ท้ามาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ท้ามาจากมะพร้าวจะ
เรียกว่าน้้าตาลมะพร้าว ท้ามาจากงวงจากจะเรียกว่าน้้าตาลจาก ท้ามาจากงบจะเรียกว่าน้้าตาลงบ ท้ามา
จากอ้อยแต่ยังไม่ได้ท้าเป็นน้้าตาลทรายจะเรียกว่าน้้าตาลทรายดิบ ถ้าน้ามาท้าเป็นเม็ดจะเรียกว่าน้้าตาล
ทราย หรือถ้าน้ามาท้าเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะเรียกว่าน้้าตาลกรวด เมื่อพูดถึงน้้าตาล ใคร ๆ ก็ต้องคิดว่า
มันมีรสหวาน แต่ความจริงแล้วไม่ใช่ว่าน้้าตาลทุกชนิดท่ีจะมีรสหวาน เช่น แล็กโทส (lactose) ซึ่งจะมีอยู่ใน
นมคนหรือนมวัว เมื่อเราด่ืมแล้วจะไม่รู้สึกหวาน แม้จะกินแล็กโทสเพียงอย่างเดียว ความหวานก็ยังมีอยู่
อย่างจ้ากัด นอกจากนี้แป้งซึ่งเป็นอาหารท่ีส้าคัญยังประกอบไปด้วยอนุภาคของกลูโคส 6,500 หน่วย ถ้าไม่
มีการสลายตัวจะไม่มีรสหวาน แต่เป็นแหล่งส้าคัญของน้้าตาลท่ีร่างกายได้รับในแต่ละวัน เวลาท่ีรับประทาน
ขนมปัง แป้งจะคลุกเคล้ากับเอนไซม์ในน้้าลาย จนเกิดการสลายตัวท้าให้มีรสหวาน คือ มอลโทส 
(maltose) ขึ้น และในวันหนึ่ง ๆ ร่างกายของคนเราจะต้องการน้้าตาลท่ีได้จากอาหารประมาณ 100-400 
กรัม (ซึ่งส่วนใหญ่จะมาจากแป้ง) น้้าตาลท่ีเข้ามาในร่างกายไม่ใช่ว่าจะได้รับการดูดซึมแล้วจะน้าไปใช้ได้
โดยตรง เพราะนอกจากกลูโคสแล้ว ไม่ว่าจะเป็นน้้าตาลชนิดใดก็จะต้องถูกออกซิไดซ์ให้กลายเป็นกลูโคส
ก่อน แล้วจึงจะเปล่ียนเป็นพลังงานเพื่อให้ร่างกายน้าไปใช้ได้ 

2.4.1  ชนิดของน  าตาล จะมีอยู่ด้วย 3 ชนิดใหญ่ ๆ คือ 
2.4.1.1  น้้าตาลโมเลกุลเด่ียว หรือ โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) เช่น กลูโคส 

(glucose), ฟรักโทส (fructose), กาแล็กโทส (galactose) 

2.4.1.2  น้้าตาลโมเลกุลคู่ หรือ ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) เช่น ซูโครส (sucrose), 
แล็กโทส (lactose), มอลโทส (maltose) 

2.4.1.3  น้้าตาลโมเลกุลใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) เช่น แป้ง (starch), 
ไกลโคเจน (glycogen), เซลลูโลส (cellulose) 

2.4.2  ประเภทของน  าตาล 
2.4.2.1  น้้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น้้าตาลทรายท่ีใช้ส่งออกเพื่อจ้าหน่ายใน

ต่างประเทศ หรือเก็บไว้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้้าตาลทรายขาว โดยน้้าตาลทรายดิบจะมีสีน้้าตาลเข้ม มีส่ิง
สกปรกเจือปนอยู่ และมีความบริสุทธิ์ต่้า 

2.4.2.2  น้้าตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น้้าตาลทรายดิบท่ีน้ามาผ่าน
กระบวนการท้าให้บริสุทธิ์บางส่วน สีของน้้าตาลเป็นสีเหลืองแกมน้้าตาล สามารถน้าไปบริโภคได้โดยตรง 
แต่ไม่เป็นท่ีนิยมของคนส่วนใหญ่ ยกเว้นในประเทศท่ีก้าลังพัฒนาและมีก้าลังซื้อค่อนข้างต้่า เนื่องจาก
น้้าตาลชนิดมีราคาถูกกว่าน้้าตาลทรายขาว 
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2.4.2.3  น้้าตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น้้าตาลท่ีได้มาจากการสกัดเอาส่ิงเจือปนออก
จากน้้าตาลทรายดิบ และเป็นท่ีนิยมในการใช้บริโภค 

2.4.2.4  น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น้้าตาลท่ีผ่านกระบวนการผลิตคล้าย
กับน้้าตาลทรายขาว แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาวใส นิยมน้ามาใช้ในอุตสาหกรรม
ท่ีต้องการใช้น้้าตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก เช่น เครื่องด่ืมประเภทน้้าอัดลม เครื่องด่ืมบ้ารุงก้าลัง รวมไปถึง
อุตสาหกรรมยา เป็นต้น 

2.4.2.5  น้้ าตาลทรายขาวบริ สุทธิ์พิ เศษ  (Super Refined Sugar) คือ น้้ าตาลท่ีผ่าน
กระบวนการผลิตเหมือนน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์  แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า นิยมน้าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมท่ีต้องการใช้น้้าตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก ๆ เป็นส่วนประกอบ 

2.4.2.6  น้้าตาลปี๊บ (Paste Sugar) คือ น้้าตาลท่ีได้จากเอาน้้าตาลทรายขาวมาเค่ียวจนมี
ความเข้มตามท่ีก้าหนด แล้วน้าไปบรรจุขณะยังร้อนและผ่ึงให้น้้าตาลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น 

2.4.2.7  น้้าตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น้้าตาลท่ีได้จากการเอาน้้าตาลทรายดิบมา
ละลายกับน้้าอ้อยใสและน้้าเช่ือมดิบในอัตราส่วนท่ีก้าหนด 

2.4.2.8  น้้าเช่ือม (Liquid Sugar) คือ น้้าตาลท่ีได้จากการแปรสภาพจากผลึกของน้้าตาลเป็น
น้้าเช่ือม นิยมน้ามาใช้เพื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตต่าง ๆ เช่น น้้าอัดลม เครื่องด่ืมชูก้าลัง ฯลฯ 

2.4.2.9  น้้าตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น้้าตาลท่ีได้จากการผสมคาราเมลซึ่งได้มา
จากการเค่ียวน้้าตาลกับเอ-โมลาสซึ่งมีแร่ธาตุธรรมชาติจากอ้อย แล้วจึงน้าไปผสมกับน้้าตาลทรายขาวตาม
สัดส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อให้แร่ธาตุจากอ้อยท่ีสูญเสียไปกับกากน้้าตาลในกระบวนการตกผลึกของน้้าตาล 
กลับคืนสู่น้้าตาล 

2.4.2.10  กากน้้าตาล (Molasses) คือ ผลพลอยได้จากการผลิตน้้าตาล นิยมน้ามาใช้เป็น
วัตถุดิบส้าคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ การผลิตสุรา แอลกอฮอล์ 
ผลิตผงชูรส น้้าส้มสายชู เป็นต้น 

2.4.3  ประโยชน์ของน  าตาล 
2.4.3.1  น้้าตาลเป็นสารท่ีให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน้้าตาล 1 กรัม จะ

ให้พลังงาน 4 แคลอรี) ท้าให้ชีวิตมีรสชาติ ท้าให้รู้สึกสดช่ืนกระชุ่มกระชวย 
2.4.3.2  น้้าตาลเป็นส่ิงท่ีจ้าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท้างานของอวัยวะภายในร่างกาย

และเนื้อเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้้าตาล นอกจากนี้การหายใจ การขับ
ปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้้าตาลแทบท้ังส้ิน หรือแม้แต่
ต้ังแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการด้ารงชีวิตเราจะขาดน้้าตาลไม่ได้ แม้อาหารท่ีจ้าเป็นของทารกก็ยัง
เป็นน้้านมท่ีมีน้้าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคล่ือนไหวของมนุษย์ ร้อยละ 70 มาจากน้้าตาล ถ้า
ขาดน้้าตาลมนุษย์ก็จะไม่สามารถด้ารงชีวิตอยู่ได้ 
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2.4.3.3  กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารท่ีจ้าเป็นของเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะภายใน
ร่างกาย ท้าให้ ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพิ่มข้ึน ช่วยท้าให้การเผาผลาญ (Metabolism) ของเนื้อเยื่อ
ดีขึ้น และในขณะท่ีน้้าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารท่ีช่วยกระตุ้นการท้างานของหัวใจได้เป็น
อย่างดี 

2.4.3.4  กลูโคส (glucose) สามารถท้าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ ดังนั้นใน
การรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน้าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 

2.4.3.5  เนื้อเยื่อและอวัยวะต่าง ๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพื่อเป็นวัตถุใน
การให้พลังงานและสารประกอบท่ีส้าคัญอื่น ๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและเม็ด
เลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท้างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงานท่ีสูญเสีย
ไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธิ์กระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วน
อวัยวะภายในร่างกายอื่น ๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็นแหล่งให้พลังงานได้ 

2.4.3.6  แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารท่ีจ้าเป็นส้าหรับการเจริญเติบโตของ
ทารก โดยแล็กโทสจะท้าหน้าท่ีป้องกันจุลินทรีย์ท่ีจ้าเป็นในล้าไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของแคลเซียม 
ท้าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท้าให้ย่อยยากและท้าให้ท้องเสีย) 

2.4.3.7  น้้าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท้าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น้้าตาลทรายยัง
ช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย (Medthai, 2017) 
 
2.5  แอนโทไซยานิน 
       แอนโทไซยานิน เป็นรงควัตถุหรือสารสี (pigment) ท่ีให้สีแดง ม่วง และน้้าเงิน ใช้เป็นสารให้สี 
(coloring agent)  ธรรมชาติในอาหาร สารสกัดแอนโทไซยานิน มีสมบัติเป็นโภชนะเภสัช (nutraceutical) 
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเส่ียงของการเกิด
โรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตันในสมอง ด้วยการยับย้ังไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน ชะลอความเส่ือมของดวงตา 
ช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) อีโคไล (Escherichiacoli) ในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุ
ของโรคท้องร่วงและอาหารเป็นพิษด้วย 

       2.5.1  อาหารที่พบแอนโทไซยานิน อาหารท่ีเป็นแหล่งส้าคัญของแอนโทไซยานิน ได้แก่ 

              2.5.1.1  ผลไม้ เช่น องุ่น ทับทิม และผลไม้ในกลุ่มเบอร์รี่ เช่น สตรอเบอรี่ (strawberry)  ผล
หม่อน (mulberry) บลูเบอรี่ (blueberry)  แครนเบอรี่ (cranberry)  เชอรี่ (cherry)  
 ราสเบอรี่ (raspberry) เป็นต้น 
              2.5.1.2  ผัก เช่น กะหล้่าปลีสีม่วง (red cabbage) และเรดิชสีแดง (red radish) 
              2.5.1.3  เมล็ดธัญพืช เช่น ข้าวก่้า หรือข้าวสีนิล ข้าวโพดสีม่วง 
              2.5.1.4  พืชหัว ได้แก่ มันเทศสีม่วง 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0437/pigment-%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1338/coloring-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1006/nutraceutical%20%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant%20%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen%20%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/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2060/grape-%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1681/pomegranate-%E0%B8%97%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2740/strawberry-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1810/mulberry-%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2916/blueberry
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1762/cranberry
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2917/cherry-%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2743/raspberry
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2222/cabbage-%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2926/%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7-tuber-crop
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2912/sweet-potato-%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
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              2.5.1.5  ดอกไม้ เช่น กระเจ๊ียบแดง และดอกอัญชัน เป็นต้น 
       2.5.2  โมเลกุลของแอนโทไซยานิน 
                แอน โท ไ ซยานิ น  (anthocyanins) จั ดอยู่ ใ น ก ลุ่มสารประกอบฟี นอล  (phenolic 
compounds) กลุ่มพอลิฟีนอล (polyphenol) 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 โครงสร้างโมเลกุลของแอนโทไซยานิน 

       2.5.3  สีของแอนโทไซยานิน 

                แอนโทไซยานิน เป็นสารสีท่ีพบได้ท่ัวไปในดอกไม้ ผลไม้บางชนิด ใบหรือล้าต้นของพืชบาง
ชนิดท่ีมีสีต้ังแต่สีแดงถึงน้้าเงินเข้ม ในสภาพท่ีเป็นกรดมีค่า pH ต้่ากว่า 3 (เป็นกรดสูง) จะท้าให้แอนโทไซ
ยานินมีสีแดง ในสภาพท่ีค่อนข้างเป็นกลาง หรือมีค่า pH ประมาณ 7-8 แอนโทไซยานินจะมีสีม่วง และเมื่อ
สภาพเป็นเบสหรือมีค่า pH มากกว่า 11 (เป็นเบสสูง) แอนโทไซยานินจะเปล่ียนเป็นสีน้้าเงิน 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.3  โครงสร้างโมเลกุลของแอนโทไซยานินสีม่วงแดงและสีม่วง-น้้าเงิน 

       การน้าแอนโทไซยานินมาใช้เป็นสารให้สี (coloring agent) ธรรมชาติในอาหาร เช่น ใช้สีจากดอก
อัญชันท้าขนมไทย หลายชนิด  (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 2549, 2549) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1676/roselle-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%8A%E0%B8%A2%E0%B8%9A%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2975/butterfly-pea-%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1103/anthocyanin-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1338/coloring-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2631/thai-dessert-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
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       2.5.4  ชนิดแอนโทไซยานิน 

       ปจจุบันแอนโทไซยานินในธรรมชาติมีมากกวา 15 ชนิด มีช่ือแตกตางกัน ขึ้นกับต้าแหนงท่ี 
หมูไฮดรอกซิล (hydroxyl, -OH) และหมูเมทอกซิล (mathoxyl, -OMe) ท่ีเขามาเกาะกับโครงสราง ของ
แอนโธไซยานิน (Banerjee และ Dasgupta, 2005) แอนโทไซยานินท่ีพบบอยในธรรมชาติมีอยู 6 ชนิด แบ
งตามหมู R3 และ R4 

ตารางที่ 2.4 Type of anthocyanin separates by R3 and R4 groups 

Anthocyanidin R3 R4 Visible color 
Pelargonidin -H -H Red 
Cyanidin -OH -H magenta 
Peonidin -OCH3 -H magenta 
Celphinidin -OH -OH purple 
Petunidin -OCH3 -OH purple 
malvidin -OCH3 -OCH3 purple 

ที่มา: Timberlake และ Bridle (1980) 

       2.5.5  ประโยชน์ต่อสุขภาพของแอนโทไซยานิน 
              1.  ใชท้าสีผสมอาหารในอุตสาหกรรมตาง ๆ ซึ่งเปนผลิตภัณฑท่ีมาจากธรรมชาติ 
              2.  ชวยลดอาการอักเสบในทางเดินปสสาวะ โดยไปขัดขวางไมใหแบคทีเรียท่ีท้าใหเกิดอาการ 
อักเสบในทางเดินปสสาวะเกาะผนังกระเพาะปสสาวะได 
              3.  เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีเปนสาเหตุของการกอมะเร็ง ซึ่งเซลลรางกายจะถูกคุกคามดวย 
สารอนุมูลอิสระท่ีสามารถเปล่ียน DNA ในรางกายใหเปนเซลลมะเร็งไดตลอดเวลา โดยแอนโทไซ ยานิน
จะชวยยับยั้งการสรางเสนเลือดฝอยไมใหไปเล้ียงเซลลมะเร็งได 
              4 .   ช วยเปล่ียน LDL - cholesterol ท่ี เป นโทษต อร างกาย และเพิ่ มปริมาณ HDL - 
cholesterol  ซึ่งเปนประโยชนตอรางกาย  โดยเปนตัวก้าจัดการเกิดออกซิเดชันของ LDL ซึ่งเปนตัวส้าคัญ
ใน ขบวนการเกิดแผนไขมัน 
              5.  ชวยลดการรวมตัวเปนกอนของเกล็ดเลือด (platelet aggregation) ซึ่งท้าใหเลือดมีความข
น นอยลง ปองกันโรคหัวใจวาย และอัมพฤกษได 
              6.  เปนสารตานโรคภูมิแพชนิดตางๆ 
              7.  รางกายสามารถใชวิตามินซีไดมากขึ้นถามีแอนโธไซยานินอยูดวย  
              8.  ชวยใหเสนเลือดฝอยแข็งแรงขึ้น และรักษาเสนโลหิตฝอยท่ีถูกท้าลาย  
              9.  เพิ่มประสิทธิภาพในการมองเห็น ปองกันโรคตอหิน และ ตอกระจก (ศัลยา, ม.ป.ป.)  
             10.  ชวยปองกันการสูญเสียความทรงจ้าระยะส้ันในวัยชรา  
             11.  ชวยลดอาการอักเสบอันเนื่องจากเสนเลือดขอด (เรือนเงิน, 2544) 
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       2.5.6  ผลของการแปรรูปอาหารต่อแอนโทไซยานิน 

แอนโทไซยานินละลายได้ดีในน้้า ไม่เสถียร สลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน แสง เมื่อโครงสร้าง
เปล่ียนแปลงไป สีจะเปล่ียนไปด้วย ปัจจัยท่ีมีผลต่อสีของแอนโทไซยานิน ได้แก่ ความเป็นกรดเป็นด่าง 
เมื่อ pH เป็นกรดจะมีสีแดง เมื่อ pH สูงขึ้นจะเปล่ียนเป็นสีน้้าเงิน  การแปรรูปผักผลไม้ท่ีมีแอนโทไซยานิน
ด้วยความร้อน (thermal processing) ด้วยการบรรจุกระป๋อง (canning) โดยใช้กระป๋องโลหะ (can) ทีท้า
จากแผ่นเหล็กเคลือบดีบุก (tin plate) อลูมิเนียม โลหะจะปฏิกิริยากับกรดอินทรีย์ (organic acid) ท่ีมีอยู่
ตามธรรมชาติในผักหรือผลไม้ หรือกรดท่ีเติมไปเพื่อปรับให้อาหารเป็นกรด (acidification) ได้เป็นเกลือ
ของโลหะ หลังจากนั้นแอนโทไซยานินจะรวมตัวกับโลหะไอออนท่ีได้ให้เกิดเป็นกรด และเกิดปฏิกิริยาเช่นนี้
อย่างต่อเนื่อง กัดกร่อนจนกระท่ังดีบุกท่ีเคลือบกระป๋องหมดไป ต่อจากนั้นแอนโทไซยานินจะไปท้า
ปฎิกิริยากับเหล็กท่ีเป็นตัวกระป๋องท้าให้เกิดการรั่วแบบรูเข็ม (pin holing) ซึ่งเป็นสาเหตุของอาหาร
กระป๋องเส่ือมเสีย (canned food spoilage) กระป๋องท่ีจะใช้บรรจุผักและผลไม้ท่ีมีแอนโทไซยานินอยู่ด้วย 
จึงควรเคลือบด้วยสารเคลือบ เช่น แลกเกอร์เพื่อป้องกันปฏิกิริยาดังกล่าว หรืออาจจะใช้ร่วมกับ chelating 
agent เพื่อจับกับโลหะ (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 2549) 

 
2.6  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

สุภาพร และศิรประภา (2560) ศึกษาการสกัดปริมาณแอนโทไซยานินในลูกหนามแดงระยะผลสุก
งอม (มีสีม่วงเข้ม) ด้วย ไฮโดรคลอริกร้อยละ 0.1 0.5 และ 1 ในเมทานอล ท่ีอัตราส่วน 1:5 ของลูกหนาม
แดงต่อสารละลายสกัด ระยะเวลาท่ีใช้ในการสกัดเท่ากับ 24 36 และ 48 ช่ัวโมง ตามล้าดับ วิเคราะห์หา
ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธีพีเอชดิฟเฟอเรนเชียล และวิเคราะห์โครงสร้างสารสกัดแอนโทไซยานินท่ี
สกัดได้กับสารแอนโทไซยานินมาตรฐานด้วยเทคนิคทาง สเปกโทรสโกปี ได้แก่ อินฟาเรดสเปกโตรสโคปี 
และยูวีสเปคโตรโฟโตเมทรี จากผลการศึกษาพบว่าท่ีความเข้มข้น ของสารละลาย ไฮโดรคลอริกร้อยละ 
1.0 ในเมทานอล ระยะเวลาการสกัด 48 ช่ัวโมง ให้ผลการสกัดดีท่ีสุด ได้ สารประกอบแอนโทไซยานิน  
ชนิดไซยานิดิน 181.66 มิลลิกรัมต่อ 50 กรัม และเพลาโกร์นิดิน 157.13 มิลลิกรัมต่อ 50 กรัม น้้าหนักแห้ง
ของลูกหนามแดงตามล้าดับ การตรวจสอบสารสกัดแอนโทไซยานินท้ังสองชนิดด้วย เทคนิคทางสเปคโตร
โฟโตเมทรี พบว่าสารสกัดมีความยาวคล่ืนสูงสุด ท่ี 530 nm และมีหมู่ฟังก์ชันท่ี สอดคล้องกับสารแอนโท
ไซยานินมาตรฐาน 

ณพัฐอร (2561) ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบของสารสกัดหยาบเมล็ด และเนื้อลูก
หนามแดงโดยน้าเมล็ดและเนื้อลูกหนามแดงมาสกัดแบบต่อเนื่องด้วยตัวท้าละลายอินทรีย์  ผลการวิจัย
พบว่า สารสกัดเนื้อลูกหนามแดง มีร้อยละผลผลิตสูงกว่าสารสกัดเมล็ดลูกหนามแดง สารสกัดเนื้อลูกหนาม
แดง มีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด (41.27 ถึง 10.20 mgGAE/g) มากกว่าสารสกัดลูกหนามแดง(39.74 ถึง 
11.00 mgGAE/g) และสารสกัดเนื้อลูกหนามแดง มีปริมาณแทนนินท้ังหมด (65.21 ถึง 35.14 mg/g) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0220/canning-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0599/can-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1239/tin-plate-%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1239/tin-plate-%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0584/acidification-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1224/canned-food-spoilage-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0599/can-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1842/lacquer-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0233/chelating-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0233/chelating-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%95
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มากกว่าสารสกัดเนื้อลูกหนามแดง (65.10 ถึง 37.00 mg/g) และพบสารประกอบกลุ่มสารหลักคือ สารฟ
ลาโวนอยด์เตอรอยด์-เทอร์นส์ และ สารอัลคาลอยด์ของสารสกัดหยาบเมล็ดและเนื้อ ลูกหนามแดง
นอกจากนี้สารสกัดหยาบ ลูกหนามแดง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ 30.21 ถึง 71.01)  และเมล็ดของ
ลูกหนามแดง แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุด (ร้อยละ 33.15 ถึง ร้อยละ 51.02) ในทุกๆ ความเข้มข้น 

รัฐกฤษฏิ์ และคณะ (2556) ศึกษาอัตราส่วนการน้าเวย์มาทดแทนนมขาดมันเนย ในกระบวนการ
ผลิตโยเกิร์ตแบบคงตัว (set yoghurt) รสมะเขือเทศ การศึกษาการใช้เวย์ทดแทนนมขาดมันเนยใน
อัตราส่วนเวย์:นมขาดมันเนย 0:100, 10:90, 20:80, 30:70 และ 100:0 ตามล้าดับ โดยน้ามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าโยเกิร์ตโดยใช้เวย์:นมขาดมันเนยในอัตราส่วนต่างๆ มีค่าไม่แตกต่าง อย่างมีนัยส้าคัญ 
(p ≤ 0.05) ซึ่งโยเกิร์ตโดยใช้เวย์:นมขาดมันเนยในอัตราส่วน 30:70 มีคะแนน ทางด้านลักษณะปรากฏ, 
รสชาติ, เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวมมีค่า 6.366, 5.566, 6.183 และ 5.533 ตามล้าดับ ท้ังนี้ท่ีเลือก
โยเกิร์ตโดยใช้เวย์:นมขาดมันเนยอัตราส่วน 30:70 เพราะสามารถใช้เวย์ทดแทนนมได้ในอัตราส่วนท่ีสูงกว่า
สูตรอื่น ซึ่งทางด้านองค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ตโดยใช้เวย์:นมขาดมันเนยในอัตราส่วน 30:70 กรด-
ด่าง, ร้อยละกรด, โปรตีน, ไขมัน และความช้ืน มีค่า 4.42, 1.01, 3.60, 0.87 และ 88.05 ตามล้าดับ ท้ังนี้
ค่าสีของโยเกิร์ตโดยใช้เวย์:นมขาดมันเนยในอัตราส่วน 30:70 มีค่าสี 2.5 GY 9/2 พบจ้านวนจุลินทรีย์
ท้ังหมด 7.738 log cfu/g, Coliforms 2 log cfu/g และตรวจไม่พบ E.coli ในการศึกษาอัตราส่วน โยเกิร์ต
รสมะเขือเทศ โดยใส่ฟิลล่ิงมะเขือเทศไว้ที่ก้นถ้วยในปริมาณร้อยละ 10, 20 และ30 ของน้้าหนักโยเกิร์ตโดย
มีการน้าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสจะสังเกตได้ว่าโยเกิร์ตรสมะเขือเทศอัตราส่วน 80:20 และ 70:30 มี
ค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) แต่โยเกิร์ตรสมะเขือเทศอัตราส่วน 90:10 มีค่าแตกตา่งกันอย่างมี
นัยส้าคัญ (p≤0.05) ท้ังนี้จะสังเกตได้ว่าปริมาณการใส่ฟิลล่ิงมีผลต่อคะแนนทางด้านประสาทสัมผัส เมื่อ
น้ามาวิเคราะห์ผลทางเคมีพบว่า มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.28 มีปริมาณร้อยละกรด 1.005 มีปริมาณ
โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต เส้นใย ความช้ืน ร้อยละ 2.76, 1.05, 0.78, 19.39, 0.54 และ 76.02 
ตามล้าดับ วิเคราะห์ผลทางด้านกายภาพพบว่าอัตราส่วนโยเกิร์ตรสมะเขือเทศร้อยละ 20 มีค่าสีท่ี 7.5YR 
9/2 ความหนืดท่ี 8,488 cp จ้านวนเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด และ Coliforms เท่ากับ 7.41 log cfu/g และ 3 
log cfu/g ตามล้าดับ และตรวจไม่ พบ E.coli 
 
 
 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 
3.1  วัสดุและเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรทดลอง 
       3.1.1  วัตถุดิบ 
              3.1.1.1  ลูกหนามแดงท่ีใช้ในการทดลองเก็บมาจากสวนบ้านนางสาว ฤดี คล่องวิถี เป็น ลูก
หนามแดงท่ีเก็บในระยะสุกน ามาแยกส่วนท่ีเป็นเย่ือหุ้มเมล็ดออก และเก็บส่วนเย่ือหุ้มเมล็ดไว้ในถุงปิดผนึก
โดยเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ก่อนน ามาท าการทดลอง 

              3.1.1.2  นมสด ตราดัชมิล 
              3.1.1.3  โยเกิร์ตบัลแกเรีย รสธรรมชาติตราเมจิ 
              3.1.1.4  หัวนมผง ตราดูเม็กซ์ดูมิลค์ 
              3.1.1.5  น  าตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
       3.1.2  สำรเคมีที่ใช้ในกำรทดลอง 
              3.1.2.1  โซเดียมไฮดรอกไซด์ (UNINVARบริษัท AjakFincechem) 
              3.1.2.2  ฟีนอล์ฟธาลีน (UNINVAR บริษัท AjakFincechem) 
              3.1.2.3  โพแทสเซียมคลอไรด์บัฟเฟอร์ 
              3.1.2.4  โชเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร์ 
    3.1.2.5  กรดไฮโดรคลอริก 
    3.1.2.6  อาหารเลี ยงเชื อ PCA (Plate Coun Agar) (บริษัท Himedia Labotories Pvt. Ltd) 
    3.1.2.7  อาหารเลี ยงเชื อ PDA (Potato dextrose agar) (บริษัท Himedia Labotories Pvt. 
Ltd) 
       3.1.3  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
              3.1.3.1  เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตโยเกิร์ตแบบซันเดย์พร้อมแยมมะม่วงหาวมะนาว
โห ่
                     1.  ตู้บ่ม BINDERรุ่นBD(บริษัท ไซแอนติฟิค โปรโมช่ันจ ากัด) 
                     2.  เครื่องช่ัง  
                     3.  อ่างผสม 
                     4.  กระบอกสแตนเลท 
             5.  หม้อ 
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            6.  ถ้วย 
             7.  ช้อน 
             8.  เตาแก๊ส 
             9.  ทัพพี 
                   10.  เครื่องปั่น 
          11.  ตะกร้อตีไข ่
              3.1.3.2  เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
                     1.  เครื่องวัดสี Spectrophotometer รุ่น CM-3500d (KONICA MINOLTA) 
  2.  เครื่องวัด Water Activity Mete ยี่ห้อ AQVALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 
              3.1.3.3  เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
  1.  เครื่องวัดค่า pH meter Satorius AQ รุ่น PB-10 
  2.  เครื่อง Refractometer 
  3.  ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเชื อ 
              3.1.3.4  เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
  1.  จานเพาะเชื อท่ีปลอดเชื อ 
  2.  แอลกอฮอล์ 
  3.  ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
  4.  บีกเกอร์ 
  5.  ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเชื อ 
  6.  ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเชื อ (Hot air Oven) Binder รุ่น FD 115 
  7.  เครื่องช่ัง (Sartoriusรุ่น ED 3233) 
              3.1.3.5  เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  1.  แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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3.2  ข้ันตอนกำรด ำเนินงำน 

       3.2.1  ศึกษำสูตรพื้นฐำนโยเกิร์ต 3 สูตรที่ใช้ในกำรผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
              3.2.1.1  ผลิตโยเกิร์ตสูตรพื นฐาน 3 สูตร 
              ผลิตโยเกิร์ตสูตรพื นฐานตามส่วนผสมในตารางท่ี 3.1 โดยโยเกิร์ตสูตรพื นฐานสูตรท่ี 1 2 และ 3 
มีกระบวนการผลิตดังแผนภาพท่ี 3.1 3.2 และ 3.3 ตามล าดับ ซึ่งการผลิตโยเกิร์ตสูตรพื นฐานทั งสามสูตร
ใช้วิธีการต่อเชื อจากโยเกิร์ตบัลแกเรีย รสธรรมชาติ ตราเมจิ มาผลิตเป็นโยเกิร์ตตามสูตรพื นฐาน 
 

ตำรำงที่ 3.1  ส่วนผสมโยเกิร์ตสูตรพื นฐาน 

ส่วนผสม ปริมำณส่วนผสม 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

(กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ) 

นมสดดัชมิล 940 91.26 450 81.82 263.2 26.50 

นมผงขาดมันเนย 60 5.83 50 9,09 143 14.40 

น  าตาลทราย - - 25 4.55 8 0.80 

โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 30 2.91 25 4.55 65 6.54 

น  าสะอาด - - - - 514.1 51.76 

 

ที่มำ: สูตรท่ี 1 ชมพูนุช (2557) 
       สูตรท่ี 2 ทิยามาศ (2544) 
       สูตรท่ี 3 วันเพ็ญ (2556) 
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แผนภำพที่ 3.1 ขั นตอนการท าโยเกิร์ตสูตรท่ี 1 
ที่มำ: ชมพูนุช (2557) 

 
 
 
 

นมสดพาสเจอร์ไรส์ 940 มิลลิลิตร 

 

อุ่นให้ได้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

 

เติมหางนมผง 60 กรัม 

 

พาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 

 

ท าให้เย็นลงท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

 

เติมหัวเช้ือโยเกิร์ต 

 

เทใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 

 

บ่มในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 
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แผนภำพที่ 3.2 ขั นตอนการท าโยเกิร์ตสูตรท่ี 2 

ที่มำ: ทิยามาศ (2544) 

 

 

 

 

ผสมนมพร่องมันเนย 450 กรัม น้ าตาล 25 กรัม และนมผง 50 กรัม 

 

ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

 

ลดอุณหภูมิลงเหลือ 45 องศาเซลเซียส 

 

เติมโยเกิร์ตรสธรรมชาติ(บัลแกเรีย) 

 

คนให้เข้ากัน 

 

บรรจุใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 

 

บ่มในตู้ท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 
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แผนภำพที่ 3.3 ขั นตอนการท าโยเกิร์ตสูตรท่ี 3 

ที่มำ: วันเพ็ญ (2556) 

 

 

 

 

 

ผสมน้ าอุ่น 514 มิลลิลิตร นมผง 143 กรัม และเติมนมพาสเจอร์ไรส์ 

263.2 มิลลิลิตร 

 

พาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 

 

ท าใหอุ้ณหภูมิลดลงท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

 

เติมหัวเช้ือโยเกิร์ต 

 

บรรจุใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 

 

บ่มในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 
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              3.2.1.2  วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
  1)  ตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
  น าตัวอย่างโยเกิร์ตสูตรพื นฐานทั ง 3 สูตร ท่ีได้มาจากข้อ 3.1.1 ใส่บีกเกอร์ขนาด 100 
มิ ล ลิ ลิ ต ร  แ ล้ ว วั ดจาก เครื่ อ ง วั ด ค่ า  pH meter (ยี่ ห้ อ  SATORIUS OAKTON INSTRUMENTS รุ่ น 
Waterproof Double Junction pH Testr 20 ) การท าการทดสอบทุก ๆค่าวัด 3 ซ  าแล้วหาค่าเฉล่ีย 
  2)  ตรวจวัดปริมาณกรดทั งหมด 
  น าตัวอย่างโยเกิร์ตสูตรพื นฐานทั ง 3 สูตร ช่ังใส่ขวดรูปชมพู่ขวดละ 3 กรัม โดยใช้เครื่อง
ช่ังดิจิตอล 4 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ OHAUS รุ่น PIONEER9(PA214)) สูตรละ 3 ซ  า เติมน  ากล่ันขวดละ 20 
มิลลิลิตร เขย่าให้ตัวอยางละลายเข้ากับน  ากล่ัน หยดฟีนอล์ฟทาลีน 2-3 หยด ท าการไทเทรตด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซต์ (NaOH) ความเข้มข้น 0.1 N จนถึงจุดยุติเปล่ียนสีเป็นสีชมพูแล้วน าปริมาณ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ท่ีใช้มาค านวณหาปริมาณกรดแลคติก 
              3.2.1.3  วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
              น ามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบบล็อค 
(Completely  Randomized  Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนครั งละ 
50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบประสาทสัมผัส โดยน าโยเกิร์ตมาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance-ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี  
Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) 
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       3.2.2  กรรมวิธีกำรท ำแยมลูกหนำมแดง 

              3.2.2.1  ขั นตอนการท าแยมลูกหนามแดง 

 

 

 

          

 

            

 

 

         .  

 

          

แผนภำพที่ 3.4 ขั นตอนการท าแยมลูกหนามแดง 

น าแยมลูกหนามแดงมาตรวจคุณภาพได้แก่ 

              3.2.2.2  การวัดค่าสี 
                  วัดค่า L* a* b* ของลูกหนามแดงผลสดและตวัอยา่งแยมลูกหนามแดงด้วยเครื่องวัด
สี  รุ่ น  CM-  3500dโ ดย ค่ า  L*  เป็ น ค่ าคว ามสว่ า ง  (Lightness)  a*  เป็ น ค่ า สี แดง และ สี เ ขี ยว 
(redness/greenness)และ b*เป็นค่าสีเหลืองและสีน  าเงิน (yellowness/blueness) 
    L* คือ ค่าความสว่างมีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 
    a* คือ ค่าสีแดงและสีเขียวเมื่อ a* มีค่าบวกเป็นสีแดง 
     เมื่อ a* มีค่าลบเป็นสีน  าเงิน 
    b* คือ ค่าสีเหลืองและสีน  าเงินเมื่อ  b* มีค่าบวกเป็นสีเหลือง 
     เมื่อ b* มีค่าลบเป็นสีน  าเงิน 
              3.2.2.3  การวัดคุณสมบัติทางเคมี 

                          1)  ตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH)  

หั่นลูกหนามแดงผลสุกมาน าเมล็ดออก 
 

ปั่นผสมลูกหนามแดงกับน  า 1 ถ้วยตวงให้ละเอียด 
 

บีบน  าออกจากลูกหนามแดงท่ีปั่นโดยใช้ผ้าขาวบาง 

ช่ังเนื อลูกหนามแดง 200 กรัม น  าลูกหนามแดง 100 กรัม และ น  าตาลทราย 700 กรัม  
 

ผสมน  าตาลทราย เนื อและน  าลูกหนามแดง แล้วต้มท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 30 นาที คนจน
เหนียวแล้วตั งพักไว้ให้อุณหภูมิเย็นลง 
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                             น าลูกหนามแดงผลสดและตัวอย่างแยมลูกหนามแดงท่ีต้องการวัดใส่บีกเกอร์ขนาด 
100 มิลลิลิตร แล้ววัดจากเครื่องวัด ค่า  pH meter Satorius ยี่ห้อ OAKTON INSTRUMENTS รุ่น 
Waterproof Double Junction pH Testr 20 การท าการทดสอบทุก ๆค่าวัด 3 ซ  าแล้วหาค่าเฉล่ีย 
       2)  ตรวจวัดค่าปริมาณของแข็งท่ีละลาย 
           น า ลูกหนามแดงผลสดและตัวอย่างแยม ลูกหนามแดงวั ด ด้วย เครื่ อง 
Refractometerใช้การหักเหของแสงจากปริซึมเพื่ออ่านค่าในสเกลทาการวัดตัวอย่างละ 3 ครั งซึ่งการหักเห
ของแสงจะแปรเปล่ียนไปตามปริมาณน  าตาลท่ีอยู่ในของเหลวตัวอย่างท่ีใช้วัดค่า 
       3)  ตรวจวัดปริมาณกรดทั งหมด 
  น าลูกหนามแดงผลสดและตวัอย่างแยมลูกหนามแดง ช่ังใส่ขวดรูปชมพู่ขวดละ 3 กรัม 
โดยใช้เครื่องช่ังดิจิตอล 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ OHAUS รุ่น PIONEER9(PA214) สูตรละ3ซ  า เติมน  ากล่ันขวดละ 
20 มิลลิลิตร เขย่าให้ตัวอยางละลายเข้ากับน  ากล่ัน หยดฟีนอล์ฟทาลีน2-3 หยด ท าการไทเทรตด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซต์ (NaOH) ความเข้มข้น 0.1 Nจนถึงจุดยุติเปล่ียนสีเป็นสีชมพูแล้วนาปริมาณ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ท่ีใช้มาค านวณหาปริมาณกรดซิตริก 
      4)  ตรวจวัดค่า Water activity โดยน าแยมมะม่วงหาวมะนาวโห่ไปวัดค่าด้วยเครื่อง 
AQVALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 
              3.2.2.4  การวัดคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
            1)  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดโดยวิธี Standard Plate Coun  
ตามภาคผนวก ช 
                         2)  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราด้วยวิธี Standard Plate Coun 
 ตามภาคผนวก ช 
       3.2.3  ศึกษำปริมำณแยมลูกหนำมแดงที่จะใช้ท ำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตแบบซันเดย์  
       น าโยเกิร์ตท่ีได้จากข้อ 3.2.1 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง โดยศึกษาปริมาณแยมลูก
หนามแดง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 15 และ 20 ตามตารางท่ี 3.2 ในส่วนของแยมลูกหนามแดงเทียบกับ
สูตรโยเกิร์ตรสธรรมชาติ 

 

 

 

 

 

 



34 
 

ตำรำงที่ 3.2  ปริมาณส่วนผสมโยเกิร์ตและแยมลูกหนามแดง 

ส่วนผสม ปริมำณแยมลูกหนำมแดงต่อโยเกิร์ตรสธรรมชำติ 

ร้อยละ10 ร้อยละ15 ร้อยละ20 

 (กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ) 

โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 45 90 42.5 85 40 80 

แยมลูกหนามแดง 5 10 7.5 15 10 20 

       

น าโยเกิร์ตลูกหนามแดงทั ง 3 สูตร มาวัดคุณภาพได้ดังนี  

               3.2.3.1  วัดค่าสี 
              วัดค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์ด้วยเครื่องวัดสี รุ่น CM- 3500dโดยค่า L* เป็นค่า

ความสว่าง (Lightness)a* เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (redness/greenness)และ b*เป็นค่าสีเหลืองและสีน  า
เงิน (yellowness/blueness) 
                                         L* คือ ค่าความสว่างมีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 
                                         a* คือ ค่าสีแดงและสีเขียวเมื่อ a* มีค่าบวกเป็นสีแดง 
                                                   เมื่อ a* มีค่าลบเป็นสีน  าเงิน 
                                         b* คือ ค่าสีเหลืองและสีน  าเงินเมื่อ  b* มีค่าบวกเป็นสีเหลือง 
     เมื่อ b*มีค่าลบเป็นสีน  าเงิน 

              3.2.3.2  การวัดคุณสมบัติทางเคมี 
                         1)  ตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH)  ตามวิธีข้อ 3.2.2.3 
      2)  ตรวจวัดค่าปริมาณของแข็งท่ีละลาย ตามวิธีข้อ 3.2.2.3 
      3)  ตรวจวัดปริมาณกรดทั งหมด ตามวิธีข้อ 3.2.2.3 
      4)  ปริมาณความชื น ด้วยวิธี AOAC (2000) 
                         5)  ปริมาณไขมัน ด้วยวิธี AOAC (2000) 
                         6)  ปริมาณเถ้า ด้วยวิธี AOAC (2000) 
                         7)  ปริมาณเส้นใยหยาบด้วยวิธี AOAC (2000) 
                         8)  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธี AOAC (2000) 
              3.2.3.3  วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                        น ามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์
ในบบล็อค (Completely  Randomized  Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการ
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ฝึกฝนครั งละ 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบประสาทสัมผัส โดยน า
โยเกิร์ตมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น าผลมา
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance-ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) 
       3.2.4  ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลง ทำงด้ำนกำยภำพ และจุลินทรีย์ของโยเกิร์ตลูกหนำมแดง 

        ศึกษาการเปล่ียนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาโยเกิร์ตในระยะเวลา 21 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส โดยบรรจุโยเกิร์ตใส่ถ้วยพร้อมฝาใส่บรรจุ 200 กรัม เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทุก ๆ 3 วัน เพื่อน าไป
ตรวจสอบคุณภาพ ได้แก่ 
              3.2.4.1  วิเคราะห์ลักษณะปรากฎ 
              การสังเกตการแยกชั นของโยเกิร์ตและการแยกตัวของน  า 
              3.2.4.2  การวัดคุณสมบัติทางกายภาพ 

              วัดค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์ด้วยเครื่องวัดสี รุ่น CM- 3500d โดยค่า L* เป็นค่าความสว่าง 
(Lightness) a* เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (redness/greenness) และ b*เป็นค่าสีเหลืองและสีน  าเงิน 
(yellowness/blueness) 

                                     L*คือ ค่าความสว่างมีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 

                                     a* คือ ค่าสีแดงและสีเขียวเมื่อ a* มีค่าบวกเป็นสีแดง 

                                               เมื่อ a* มีค่าลบเป็นสีน  าเงิน 

                                      b* คือ ค่าสีเหลืองและสีน  าเงินเมื่อ  b* มีค่าบวกเป็นสีเหลือง 

                                               เมื่อ b*มีค่าลบเป็นสีน  าเงิน 

              3.2.4.3  การวัดคุณสมบัติทางเคมี 
  1)  ตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ตามวิธีข้อ 3.2.1.2.1 
                     2)  ตรวจวัดปริมาณกรดทั งหมด ตามวิธีข้อ 3.2.1.2.2 
              3.2.4.4  การวัดคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
                     1)  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดโดย Standard Plate Count (AOAC, 2000) 
ตามภาคผนวก ช 
                     2)  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราด้วยวิธี Standard Plate Count ตามภาคผนวก ช 
  3)  ตรวจวิเคราะปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก ด้วยวิธี Standard Plate Count ตาม
ภาคผนวก ช 



36 
 

       3.2.5  ศึกษำปริมำณแอนโทไซยำนินของลูกหนำมแดง 

              1.  น าตัวอย่างลูกหนามแดงได้แก่ ผลสด แยมลูกหนามแดง 50 กรัม  ท่ีผ่านการเก็บในรักษาใน
ระยเวลา 21 วัน ในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเก็บตัวอย่างทุก ๆ 7 วัน ผสมกับสารละลายไฮโดรคลอริก 
1.0 % ในเมทานอลปริมาณ 250 ml ใส่ในขวดรูปชมพู่ปิดจุกแล้วแช่เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เมื่อครบเวลาแยก
แยมลูกหนามแดงออกจากสารสกัดจากนั นกรองด้วยกระดาษกรอง 

              2.  น าสารสกัดลูกหนามแดงปริมาณ 0.3 มิลลิลิตร มาเจือจางตัวอย่างด้วยสารละลาย
โพแทสเซียมคลอไรด์บัฟเฟอร์ 3 มิลลิลิตร ใส่ลงใน cuvette และ น าสารสกัดลูกหนามแดงปริมาตร 0.3 
มิลลิลิตร มาท าการเจือจางสารละลายโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร์ 3 มิลลิลิตร ใส่ลงใน cuvette ในอัตราส่วน
ท่ีเท่ากันแล้วปล่อยทิ งไว้ 15 นาที 
              3.  น าตัวอย่างมะม่วงหาวมะนาวโห่เจือจางสารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์บัฟเฟอร์และ
มะม่วงหาวมะนาวโห่ท่ีเจือจางสารละลายโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร์ มาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คล่ืน 520 และ 700 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง UV-VIS Spectrophotometerตามล าดับ 
              4.  อ่านค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 520 และ 700 นาโนเมตร จากน าค่าท่ีได้จาก
สารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์บัฟเฟอร์และสารละลายโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร์มาค านวณหาค่าปริมาณ
ของสารแอนโทไซยานินทั งหมดตามสมการต่อไปนี  

A=(A520 – A700)pH=1-(A520 – A700)pH=4.5 

Total anthocyanin corent = (
A × MW×DF×1000

ε×L
) 

เมื่อ        MW  คือ น  าหนักโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucosisde เท่ากับ 449.2 g /mol 
   F      คือ  dilution factor 
   𝜀     คือ  molar extinction coefficientเท่ากับ 26,900 L/Mol/cm 
   L     คือ  ความกว้างของ cuyette(1 cm) 
   103   คือ   factor 
 

       3.2.6  สถำนที่และระยะเวลำในกำรด ำเนินกำรทดลอง 

              3.2.5.1  สถานท่ีท าการทดลอง 

              เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ห้องปฏิบติัติการ 521, 622 และ 1401 

              เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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              3.2.5.2  ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง 

             การทดลองนี เริ่มตั งแต่เดือน สิงหาคม 2561 – มกราคม 2562 

 

 

 

 

 

 

 
 



บทที่ 4 
 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตโยเกิร์ต  
 ผลการศึกษาการท าโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน เพื่อน ามาพัฒนาเป็นโยเกิร์ตลูกหนามแดง ซึ่งมีเกณฑ์การ
คัดเลือกโดยพิจารณาจากการวัดคุณสมบัติทางเคมี และประสาทสัมผัส 

 

ตารางที่ 4.1  คุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานชนิดคงตัวท้ัง 3 สูตร 

คุณสมบัติเคมี 
โยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน 

สูตร 1  สูตร 2 สูตร 3 

ร้อยละของกรดแลคติก 0.69±0.003a 0.627±0.034b 0.658±0.00b 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.45±0.032c 4.58±0.11a 4.52±0.017b 

ของแข็งท่ีละลายได้ (◦Brix) 21.06±0.115b 22.53±0.57a 20.06±0.57c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p≤0.05)  

  
       จากตาราง 4.1 ผลการทดสอบทางเคมีของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตรมีคุณสมบัติทางเคมีท่ี
แตกต่างกัน (p≤0.05) ซึ่ ง โดยท่ัวไปการผลิตโยเกิร์ต จุลินทรีย์  Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus จะย่อยน้ าตาลแลกโทสให้เปล่ียนเป็นกรดแลคติก ท าให้โปรตีนเกิดการ
เปล่ียนสภาพตกตะกอนเป็นเคิร์ด ท าให้มีสภาวะเป็นกรดจึงท าให้มีความเป็น กรด-ด่าง (pH) อยู่ระหว่าง 
3.8-4.6 ซึ่งสอดคล้องกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.2146-2546) เรื่องนมเปรี้ยว ท่ีก าหนดให้ 
pH ของโยเกิร์ตอยู่ระหว่าง 3.8-4.6  
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ตารางที่ 4.2  คะแนนเฉล่ียผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร 

คุณลักษณะของโยเกิร์ต 
คะแนนความชอบ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ลักษณะปรากฎ 7.48±1.14a 7.24±1.33ab 6.98±1.31b 

สี ns 7.32±1.07 7.36±1.00 7.25±1.11 

กล่ิน ns 6.98±1.30 7.26±1.24 7.03±1.25 

กล่ินรส 6.16±1.73b 7.32±1.22a 6.41±1.79b 

รสชาติ 5.92±1.68b 7.64±1.19a 6.37±1.91b 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 6.60±1.51b 7.06±1.42a 6.69±1.56b 

ความชอบโดยรวม 6.42±1.45b 7.60±1.19a 6.73±1.63b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

     ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

  
       จากตารางท่ี 4.2 พบว่าการศึกษาสูตรพื้นฐานของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน 3 สูตรมีคะแนนความชอบ
ต่างกันในปัจจัยด้าน ลักษณะปรากฎ กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยในสูตรท่ี 2 ผู้บริโภคให้คะแนนเฉล่ียความชอบด้านลักษณะปรากฎ 
7.24±1.33 เนื้อสัมผัส 7.06±1.42 กล่ินรส 7.32±1.22 รสชาติ  7.64±1.19 และ ความชอบโดยรวม 
7.60±1.19 ตามล าดับ รองลงมาคือสูตร 3 และสูตร 1 ส่วนความชอบในปัจจัยด้านสี กล่ิน ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบท้ัง 3 สูตร ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) จากเกณฑ์การคัดเลือกโยเกิร์ต
สูตรพื้นฐานเพื่อน ามาพัฒนาเป็นโยเกิร์ตลูกหนามแดงโดยพิจารณาจากการวัดคุณลักษณะทางเคมีและการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า โยเกิร์ตสูตรพื้นฐานสูตรท่ี 2 เหมาะสมท่ีสุดท่ีจะน ามาพัฒนาเป็นโยเกิร์ต
ลูกหนามแดงมากท่ีสุด เนื่องจากค่าความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 3.8-4.6 และยังมีปริมาณกรดแลคติกสูงกว่า
ร้อยละ 0.6 ของน้ าหนัก มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.2146-2546) เรื่องนมเปรี้ยว และประกาศ
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 353) พ.ศ. 2556 และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน ลักษณะปรากฎ กล่ินรส 
รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรท่ี 2 มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงกว่าสูตรอื่นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
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4.2  ผลการศึกษากรรมวิธีการท าแยมหนามแดง 

 ผลการศึกษากรรมวิธีการท าแยมลูกหนามแดง ท าการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ทาง
จุลินทรีย์ของลูกหนามแดงผลสดและแยมลูกหนามแดง  
  
ตารางที่ 4.3 คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ของลูกหนามแดงสดและแยมลูกหนามแดง  

คุณสมบัติ ผลสด แยมลูกหนามแดง 

ทางกายภาพ 

ค่าสี 

  

L*  19.83±0.20 56.93±0.13 

a*  15.74±0.38 17.56±0.14 

b*  1.95±0.20 1.32±0.14 

ทางเคมี 

ร้อยละกรดซิตริก  

 

0.96±0.01 

 

0.66±0.252 

ค่าความเป็นกรด - ด่าง 3.11±0.01 2.9±0.005 

Water Activity - 0.842±0.003 

ของแข็งท่ีละลายได้ (◦Brix) 9±0.00 65.10±0.30 

ทางจุลินทรีย์ 

Total plate counts  
 

- 

 

<1×104 cfu/g 

Yeast/Mould  - <100 cfu/g 

 

       จากตารางท่ี 4.3 การศึกษากรรมวิธีการท าแยมลูกหนามแดง พบว่า แยมท่ีได้มีลักษณะกึ่งเหลวมี
ความข้นเหนียวพอเหมาะ ของแข็งท่ีละลายได้ (◦Brix) เท่ากับ 65.10±0.30 ค่าความเป็นกรด – ด่าง 
เท่ากับ2.9±0.005  ซึ่งพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ปริมาณยีสต์ - รา อยู่ในประกาศสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
213) พ.ศ. 2543 เรื่องแยม 
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4.3  ผลการศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดงในโยเกิร์ตลูกหนามแดง 
       ผลการศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีเหมาะสมท่ีร้อยละ 10 15 และ 20 ตามล าดับท าการวัด
คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส เพื่อท าการคัดเลือกปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ี
เหมาะสมส าหรับท าโยเกิร์ตลูกหนามแดง ผลการทดสอบคุณภาพโยเกิร์ตท่ีมีแยมหนามแดงปริมาณต่างกัน
แสดงดังตารางท่ี 4.4  

 

ตารางที่ 4.4  ผลการวัดคุณภาพของโยเกิร์ตลูกหนามแดงท่ีมีการแปรปริมาณแยมลูกหนามแดง 3 ระดับ             
                 คือ ร้อยละ10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

คุณสมบัติ ผลการทดสอบของโยเกิร์ตที่มีแยมหนามแดงต่างกัน 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

ค่าสี 

L*  

 

62.11±0.05c 

 

56.93±0.13b 

 

43.83±0.51a 

a*  14.92±0.02a 17.56±0.14b 19.09±0.46a 

b*  2.03±0.09c 19.09±0.46b 0.52±0.02a 

ร้อยละของกรดแลคติก ns 0.79±0.03 0.78±0.03 0.76±0.04 

ค่าความเป็นกรด 4.56±0.12b 4.54±0.20b 4.35±0.01a 

ของแข็งท่ีละลายได้ (◦Brix) 28.53±0.11c 27.16±0.15b 26.16±0.11a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≥0.05) 

     ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

       พบว่าท่ีปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีแตกต่างกันมีผลต่างค่าสีของผลิตภัณฑ์ โดยท่ีปริมาณแยมลูก
หนามแดงร้อยละ 10 มีค่าความสว่าง (L*) รองลงมาคือร้อยละ 15 และ 20 ตามล าดับ  

       ส าหรับการวัดคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ตลูกหนามแดงได้ผลดังตารางท่ี 4.5 พบว่า ปริมาณแยมลูก
หนามแดงท่ีแตกต่างกัน ไม่มีผลต่อร้อยละของกรดแลคติก แต่ส่งผลให้ค่าของแข็งท่ีละลายได้ (◦Brix ) 
แตกต่างกัน (p<0.05) โดยปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีเพิ่มขึ้นมีผลท าให้ของแข็งท่ีละลายได้ (◦Brix)  

เพิ่มมากขึ้นด้วย 
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       เมื่อแปรปริมาณแยมลูกหนามแดง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 15 20 ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง
แล้วน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆ (ดังแสดงในตารางท่ี 4.5) พบว่ามีคะแนนแตกต่างกันใน
ปัจจัยด้าน สี กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เฉล่ียอยู่ท่ี 7.46±1.05 (ชอบปาน
กลางถึงชอบมาก) 7.78±1.01 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) 7.86±1.01 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) 
7.76±0.93 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) 7.86±0.85 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) ตามล าดับ รองลงมา คือ 
10 และ 20 

       ส่วนคะแนนในเรื่องปัจจัยด้านลักษณะปรากฏและกล่ิน ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโยเกิร์ตลูก
หนามแดงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p>0.05) และท่ีปริมาณแยมลูกหนามแดงร้อยละ 10 
และ 20 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านสีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  

       จากการตรวจสอบคุณสมบัติในด้านต่างๆ พบว่าปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีร้อยละ 10 15 และ 20 มี
สมบัติอยู่ในเกณฑ์ท่ีก าหนดทุกประการ จึงใช้เกณฑ์การทดสอบทางประสาทสัมผัสเป็นเกณฑ์หลักในการ
คัดเลือกผลิตภัณฑ์สุดท้าย สูตรท่ีผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในแต่ละด้านมากท่ีสุดคือท่ีปริมาณแยมลูก
หนามแดงร้อยละ 15 

 

ตารางที่ 4.5 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง 

 

        จาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง มีปริมาณไขมันร้อยละ 
1.56 ซึ่งจัดเป็นโยเกิร์ตท่ีมีไขมันปานกลางตามมาตรฐานของ FAO/WHO ซึ่ง FAO/WHO ก าหนดให้
โยเกิร์ตท่ีมีไขมันปานกลาง มีปริมาณไขมันร้อยละ 0.5-3.0 (FAO/WHO, 1984) 

 

คุณภาพทางเคมี                                                 ปริมาณ (ร้อยละ) 

ความช้ืน                                                     61.71± 0.14 

ไขมัน                                                     1.56± 0.27 

โปรตีน                                                     7.17± 0.12 

เถ้า                                                     0.82 ± 0.01 

เส้นใยหยาบ                                                     1.60 ± 0.32 

คาร์โบไฮเดรต                                                    67.94 ± 0.20 
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ตารางที่ 4.6  คะแนนความชอบของโยเกิร์ตลูกหนามแดงท่ีมีการแปรปริมาณลูกหนามแดง 3 ระดับ คือ
ร้อยละ10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

คุณลักษณะของโยเกิร์ต คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

ลักษณะปรากฏ ns 7.14±1.51 7.40±1.35 7.34±1.52 

สี 7.32±1.23b 7.46±1.05a 7.06±1.09b 

กล่ิน ns 7.60±1.01 7.66±0.89 7.42±1.05 

กล่ินรส 7.70±1.09a 7.78±1.01a 7.22±1.43b 

รสชาติ 7.78±1.09a 7.86±1.01a 7.14±1.45b 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 7.50±1.14a 7.76±0.93a 7.04±1.32b 

ความชอบโดยรวม 7.58±1.07ab 7.86±0.85a 7.22±1.23b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p≤0.05) 

 ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
4.4 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงด้านกายภาพและจุลินทรีย์อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ลูกหนามแดง  
       ผลการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดงร้อยละ 15 น ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 21 วัน ผลทดสอบลักษณะปรากฎ แสดงดังตารางท่ี 4.7 ค่าสีแสดงดังตารางท่ี 4.8 
คุณภาพทางเคมี แสดงดังตารางท่ี 4.9 และคุณภาพทางจุลินทรีย์ แสดงดังตารางท่ี 4.10 
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ตารางที่ 4.7 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดงระหว่างการเก็บรักษา 21 วัน 
 
ระยะเวลา 

(วัน) 
ลักษณะปรากฏ ระยะเวลา 

(วัน) 
ลักษณะปรากฏ ลักษณะที่พบ 

 

 
 
0 

  

 
 
3 

 มีสีขาวขุ่นแกมม่วง
อ่อน มีการจับตัว
เป็นก้อนกึ่งแข็งกึง่
เหลวและผิวหน้า
เรียบ 

 

 
6 

  

 
9 

 มีสีขาวขุ่นแกมม่วง
อ่อน มีการจับตัว
เป็นก้อนกึ่งแข็งกึง่
เหลวและผิวหน้า
เรียบ 
 

 
 
 

12 

  
 
 

15 

 12 และ15 วัน 

มีสีขาวขุ่นแกมม่วง
อ่อน ผิวหน้าเริ่ม
แห้งเล็กน้อย 
 
 
 

 
 
 

18 

  
 
 

21 

 18 วันพบ ผิวหน้า
เริ่มแห้งมีน้ าซึม
แยกออกมา
เล็กน้อย21 วัน พบ 
ผิวหน้าแห้งมากมี
น้ าซึมแยกออกมา
มากขึ้น 
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ตารางที่ 4.8 การเปล่ียนแปลงค่าสีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ
 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

L* a* b* 

0 56.86±0.07a 17.56±0.14a 1.32±0.14cd 

3 56.82±0.04a 17.56±0.11a 1.31±0.05d 

6 56.73±0.05a 17.57±0.19a 1.33±0.15cd 

9 56.64±0.03a 17.42±0.02ab 1.41±0.02bcd 

12 56.22±0.37b 17.34±0.04bc 1.47±0.03abc 

15 56.38±0.03b 17.26±0.02bc 1.52±0.04ab 

18 56.30±0.02b 17.21±0.03bd 1.52±0.04ab 

21 56.23±0.02b 17.13±0.04d 1.63±0.04a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวด่ิงท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  

       จากตารางท่ี 4.8  ค่าสีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง ร้อยละ 15 พบว่าเมื่อน ามาศึกษาอายุการ
เก็บรักษา 21 วัน มีค่าสีท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย ค่า L* (ค่าความสว่าง) มี
แนวโน้มลดลงจากวันท่ี 0 ค่า a* (สีแดง) มีแนวโน้มลดลงจากวันท่ี 0 ค่า b* (สีเหลือง) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
จากวันท่ี 0 ซึ่งท าให้สีของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันทางสถิติ ท้ังนี้ลักษณะปรากฏและลักษณะของสีท่ีสังเกตได้
ของโยเกิร์ต วันท่ี 0 มีสีท่ีแตกต่างตากวันท่ี 21 เพียงเล็กน้อย 
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ตารางที่ 4.9  การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดแลกติก pH และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ ของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตลูกหนามแดงร้อยละ 15 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณกรดแลกติก 
(ร้อยละ) 

pH ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
(◦Brix) 

0 0.64±0.05d 3.80±0.01a 27.13±0.40ab 

3 0.73±0.06c 3.78±0.02ab 26.93±0.11abcd 

6 0.70±0.04cd 3.75±0.02abc 27.23±0.23a 

9 0.86±0.00ab 3.73±0.02abc 26.93±0.11abcd 

12 0.85±0.00b 3.70±0.01bcd 26.83±0.15bcd 

15 0.89±0.02ab 3.67±0.00cd 27.03±0.05abc 

18 0.92±0.03a 3.65±0.02d 26.56±0.16a 

21 0.93±0.02a 3.51±0.14e 26.68±0.16cd 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวด่ิงท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 

 
       จากตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตท่ีมีลูกหนามแดง ปริมาณ
ร้อยละ 15 พบว่าเมื่อน ามาศึกษาอายุการเก็บรักษา 21 วัน ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดค่ากรด - 
ด่าง (pH) มีแนวโน้มลดลง ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณกรดแลคติกท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากแบคทีเรียแลคติกยังคง
ท าการหมักน้ าตาลแลกโทสในระหว่างการเก็บรักษา และเมื่อค่า pH ลดลงท าให้โปรตีนสูญเสีย
ความสามารถในการอุ้มน้ า น้ าจึงแยกตัวออกจากนมซึ่งน้ าจะซึมไปใต้ก้นถ้วยซึ่งมีแยมท่ีมีน้ าตาอยู่ท าให้เนื้อ
โยเกิร์ตด้านบนแห้งซึ่งเห็นได้ชัดในระยะเวลา 18 วัน ท าให้เกิดการเส่ือมสภาพของโยเกิร์ตตามระยะการ
เก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น ท าให้มีอายุการเพียง 18 วัน  
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ตารางที่ 4.10 การเปล่ียนแปลงของปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดงท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ 
จุลินทรีย์ทั้งหมด 

(CFU/g) 
แบคทีเรียกรดแลคทิก 

(CFU/g) 
ยีสต์/รา 
(CFU/g) 

0 8.50×109 7.00×109 < 10 
3 7.50×109 5.00×109 < 10 

6 7.00×108 1.00×108 < 10 

9 4.50×108 2.00×108 < 10 

12 7.50×107 1.10×108 < 10 

15 6.50×107 8.00×107 < 10 

18 5.50×107 6.5×107 < 10 

21 4.50×105 3.5×106 < 10 

 
       จากตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตท่ีมีแยมลูกหนามแดง 
ร้อยละ 15 พบว่าเมื่อน ามาศึกษาอายุการเก็บรักษา 21 วัน ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด และจะมีปริมาณกรด
แลคติกมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากจุลินทรีย์ในโยเกิร์ตเมื่อเก็บไว้ เป็นเวลานานขึ้นส่งผลให้ค่า pH ลดลง ค่า
ปริมาณกรดสูงขึ้นมีผลให้แบคทีเรีย กรดแลคติก ลดจ านวนลงเรื่อย ๆ ตามอายุการเก็บท่ีนานขึ้น แต่ก็ยังไม่
พบการเจริญของยีสต์ - รา ซึ่งตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.2146-2546) เรื่องนมเปรี้ยว 
ท่ีก าหนดให้ตรวจพบจ านวนยีสต์และเช้ือราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี 
 
4.5  ผลศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินของลูกหนามแดง 
       ผลการศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินของแยมลูกหนามแดงน ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 21 วัน ค่าการดูดกลืนแสง และปริมาณของแอนโทไซยานินท่ีสกัด แสดงดังตารางท่ี 
4.11 
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ตารางที่ 4.11 การเปล่ียนแปลงของปริมาณแอนโทไซยานินของแยมลูกหนามแดงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ 
(มิลลิกรัม/ลิตร) 

เพลาร์โกนิดิน-3-กลูโคไซด์ 
(มิลลิกรัม/ลิตร) 

0 46.39±7.42a 24.65±3.94a 

7 28.45±1.07b 15.12±0.56b 

14 23.50±3.86b 12.49±2.05b 

21 14.22±1.07c 7.56±0.56c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวด่ิงท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 

 
       จากตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์แอนโทไซยานินในแยมลูกหนามแดง พบว่าเมื่อน ามาศึกษาอายุ
การเก็บรักษา 21 วัน ปริมาณแอนโทไซยานินในแยมลูกหนามแดงมีแนวโน้มลดลง เนื่องจาก แอนโทไซ
ยานินสลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน แสง และน้ าตาล (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 2549)  เมื่อเก็บใน
ถ้วยท่ีโปร่งแสงท าให้ปริมาณของแอนโทไซยานินลดน้อยลงตามอายุการเก็บรักษา 
 



บทที่5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
       5.1.1  ผลการศึกษาการท าโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน ท้ัง 3 สูตร พบว่าสูตรท่ีเหมาะสม คือ สูตรท่ี 2 ของ 
ทิยามาศ (2544) ซึ่งมีค่าpH เท่ากับ 4.45±0.032 ปริมาณกรดแลกติก เท่ากับ ร้อยละ 0.627±0.034 
ปริมาณของแข็ง ท้ังหมดท่ีละลายไ ด้  เ ท่ากับ 22 .56±0.57 องศาบริกซ์  ซึ่ งอยู่ ใน  มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.2146-2546) เรื่องนมเปรี้ยว และประกาศสาธารณสุข (ฉบับท่ี 353)  และใน
ด้านคุณภาพทางประสาท สัมผัสโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานสูตร 2 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 
7.60±1.19 แสดงว่าผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในระดับ ชอบปานกลางถึง
ชอบมาก  

5.1.2  ผลการศึกษากรรมวิธีการท าแยมลูกหนามแดง พบว่าแยมท่ีได้มีค่าpH เท่ากับ 2.9±0.005 
และปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ เท่ากับ 65.10±0.30  ซึ่งอยู่ในข้อก าหนดตามประกาศสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 เรื่องแยม  

       5.1.3  ผลการศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดง เพื่อน ามาพัฒนาเป็นโยเกิร์ตลูกหนามแดง ท่ีเหมาะสม
ท่ีร้อยละ 10 15 และ 20  พบว่าในด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัส ปริมาณแยมลูกหนามแดง ร้อยละ 
15 ได้รับความชอบมากท่ีสุด คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.86±0.85 ค่า pH เท่ากับ 4.54±0.20 
ปริมาณกรดแลกติก เท่ากับ ร้อยละ 0.78±0.03 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ เท่ากับ 27.16±0.15 
องศาบริกซ์ ตามข้อก าหนดในประกาศสาธารณสุข (ฉบับท่ี 353) อีกท้ังผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง มีปริมาณไขมันร้อยละ 1.56 ซึ่งจัดเป็นโยเกิร์ตท่ีมีไขมันปาน
กลางตามมาตรฐานของ FAO/WHO 

       5.1.4  การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 21 วัน พบว่าค่าสีมีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อย ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด เปล่ียนแปลง
เล็กน้อย ส่วนค่าความเป็นกรด - ด่าง มีแนวโน้มลดลง ปริมาณกรดแลกติกเพิ่มขึ้น แบคทีเรียแลกติกลงลง
เล็กน้อย เมื่อพิจารณาจากลักษณะปรากฎท่ีผิวหน้าโยเกิร์ตเริ่มแห้ง ดังนั้นโยเกิร์ตลูกหนามแดงมีอายุการ
เก็บรักษาได้ 18 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

5.1.5 การศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินของแยมลูกหนามแดงน ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 21 วัน ค่าการดูดกลืนแสง และปริมาณของแอนโทไซยานินท่ีสกัดมีการเปล่ียนแปลง
เล็กน้อย เนื่องจากสารกลุ่มแอนโทไซยานินจะสลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน แสง และน้ าตาล 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  อาจมีการศึกษาสารช่วยรักษาความคงตัวเพื่อยืดเวลาการเก็บรักษา 

5.2.2  อาจมีการศึกษาสารท่ีให้ความหวานในแยมลูกหนามแดงแทนน้ าตาล 

5.2.3  สามารถน าผลิตภัณฑ์แยมลูกหนามแดงไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อื่น 



 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ก 
สูตรพ้ืนฐาน 
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สูตรโยเกิร์ตแบบซันเดย์พร้อมแยมลูกหนามแดง 
1. ส่วนผสมโยเกิร์ต 
 1. นมสดพาสเจอร์ไรซ์ยี่ห้อดัชมิล   450    กรัม 
 2. นมผงขาดมันเนย    50    กรัม 
 3. น ้าตาลทราย     25    กรัม 
 4.โยเกิร์ตรสธรรมชาติยี่ห้อเมจิบัลแกเรีย  25    กรัม 
วิธีท้า 
 1. ผสมนมพร่องมันเนยน ้าตาลและนมผง 
 2. ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
 3. ลดอุณหภูมิลงเหลือ 45 องศาเซลเซียส 
 5. เติมโยเกิร์ตรสธรรมชาติบัลแกเรีย 
 6. คนให้เข้ากัน 
 7. บรรจุใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
 8. บ่มใน incubatorท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
2. ส่วนผสมแยมลูกหนามแดง 
 1. เนื อลูกหนามแดง    200      กรัม 
 2. น ้าลูกหนามแดง    100    กรัม 
 3. น ้าตาล     700    กรัม 
 4. น ้าเปล่า     240    กรัม 
วิธีท า 
 1. น้าลูกหนามแดงผลสุกมาห่ันน้าเมล็ดออก  

 2. แล้วน้าลูกหนามแดงใส่เครื่องปั่นลงไปแล้วใส่น ้าปั่นให้ละเอียด 

        3. จากนั นเอาลูกหนามแดงท่ีปั่นมาบีบน ้าออกมาโดยใช้ผ้าขาวบาง 

        4. น้าเนื อลูกหนามแดงและน ้าตาลทรายผสมเข้ากันต้มด้วยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 30 นาที 
คนจนเหนียวแล้วตั งพักไว้ให้อุณหภูมิเย็นลง 
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3. ส่วนผสมโยเกิร์ตแบบซันเดย์พร้อมแยมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 1. โยเกิร์ตจากธรรมชาติ (จากข้อท่ี 1) 

 2. แยมลูกหนามแดง 

วิธีท า 
 1. น้านมท่ีผ่านกระบวกการท้าโยเกิร์ตในขั นตอนท่ี 6 เทผสมกับแยม 

 2. บรรจุใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
 3. บ่มใน incubatorท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ข้ันตอนกระบวนการผลิต 
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ก.ขั้นตอนการเตรียมแยมลูกหนามแดง  
 

 
 
 

 

 

 

 

หัน่ลูกหนามแดงผลสุกมาห่ันแล้วเอาเมล็ดออก 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แล้วน้าลูกหนามแดงผสมกับน ้าแล้วปั่นให้ละเอียด 
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บีบน ้าออกจากลูกหนามแดงโดยใช้ผ้าขาวบาง 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้มเนื อลูกหนามแดงและน ้าตาลทรายท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 30 นาที คนจนเหนียว 
แล้วตั งพักไว้ให้อุณหภูมิเย็นลง 
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ตักแยมใส่ถ้วยบรรจุ พักไว้ 
 

ข.ขั้นตอนการท าโยเกิร์ต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผสมนมพร่องมันเนย น ้าตาล และนมผง 
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ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เติมโยเกิร์ตรสธรรมชาติบัลแกเรีย คนให้เข้ากัน 
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น้านมท่ีเติมเชื อโยเกิร์ตเทใส่ในถ้วยท่ีมีแยม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
บ่มในตู้บ่มอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 

 
แผนภาพที่ ข.1  ขั นตอนการท้าโยเกิร์ตลูกหนามแดงแบบซันเดย์ 

 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ค 
แบบประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 

เร่ือง การให้คะแนนความชอบ 

ผลิตภัณฑ์ ................................................        ชุดท่ี................. 

วันท่ี...........................................................           เวลา..........................................        

ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสอนให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนะความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก้าหนดให้ 

9 = ชอบมากท่ีสุด   6 = ชอบน้อยท่ีสุด   3 = ไม่ชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก    5 = เฉยๆ    2 = ไม่ชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย   1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 

คุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 

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

ลักษณะที่ปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

กลิ่นรส    

รสชาติ    

ลักษณะเนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

 

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

.ขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบค้าถาม 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
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การวัดค่าส ี
เคร่ือง Spectrophotometer ยี่ห้อ KONIA MINOLTA  
 1.เปิดสวิตเครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดสี 
 2.เข้าโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหน้าจอคอมพิวเตอร์ 
 3. คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบด้านบน) เพื่อเป็นการเช่ือมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์กับ
เครื่องวัดสี 
 4. สังเกตท่ีแถบล่างขวาจะเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
 5.ท้าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยกดปุ่ม Calibra tion (ท่ีแถบด้านบน) ใส่แผ่นกระจก
ใสไว้ที่ช่องด้านบนภายใน Target Mask 
 6. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกท่ีปุ่ม Measure Target ตั งช่ือตัวอย่างใหม่ พร้อมใส่ตัวอย่างชนิด
แห้งหรือชนิดเหลวลงใน Target Mask 
 7. จากนั นปิดด้วยกระบอกสีด้าข้างบน (กรณ๊การสะท้อนของวัตถุ ด้านบน). ปิดด้วยตลับสีขาว
ด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุ ด้านบน) 
 8. จากนั นเข้าท่ีปุ่ม Measure Sample ตั งช่ือช ้าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นช ้าของตัวอย่าง) 
 9. จากนั นท้าตามข้อ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L* a* b* 

 

**กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทืบแสง 
 Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด้าน้ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK 
 White Calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้ว 
**กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Tranmittance Calibration ) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส 
 Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด้าน้ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั นน้าแผ่นส้า
ด้ามาเสียบไว้ในเครื่อง คลิก OK 
 White Calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้ว (ต้องน้า
แผ่นสีด้าออกจากตัวเครื่องด้วย) 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก จ 

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณกรดแลกติก 
 

วิธีการวิเคราะห ์

1. ช่ังตัวอย่างให้ได้น ้าหนักท่ีแน่นอน 3 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 125 มิลลิลิตร เติมน ้ากล่ัน 20 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 

2. หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีนจ้านวน 2 - 3 หยด 
3. น้าไปไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M โดยให้ตัวอย่างโยเกิร์ตลุกหนามแดง 

สูตร 

       ปริมาณทั งหมดในรูปกรดแลกตกิ (ร้อยละ) =
𝐦𝐥 𝐍𝐚𝐎𝐇×𝑵 × 𝒏 ×𝟏𝟎𝟎

𝐰𝐞𝐢𝐠𝐡𝐭 𝐨𝐟 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐥𝐞(𝐠𝐫𝐚𝐦𝐬)
 

                        

  เมือ่ 

   N = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรอกไซด์โดรคลอรกิ (นอร์มอล) 

   n = มิลลิควิวาเลนท์ของกรดแลกตกิ(0.09) 
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การวิเคราะหป์ริมาณกรดซิตริก 
 

วิธีการวิเคราะห ์

1. ช่ังตัวอย่างให้ได้น ้าหนักท่ีแน่นอน 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 50 มิลลิลิตร เติมน ้ากล่ัน 10 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 

2. หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีนจ้านวน 2 - 3 หยด 
3. น้าไปไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M โดยให้ตัวอย่างแยมลูกหนามแดงโห่

เปล่ียนสีอ่านค่าบันทึกผล 

สูตร 

       ปริมาณทั งหมดในรูปกรดซิตริก (ร้อยละ) =
𝐕×𝑵 × 𝟕𝟎 ×𝟏𝟎𝟎

𝟏𝟎𝟎𝟎×𝐯
 

                        

  เมือ่ 

   v = ปริมาณของตัวอย่างท่ีใช้ 

   V = ปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

   N = normality ของ โซเดียมไฮดรอกไซด์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณกรดมาลิก 
 

วิธีการวิเคราะห ์

1. ช่ังตัวอย่างให้ได้น ้าหนักท่ีแน่นอน 3 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 125 มิลลิลิตร เติมน ้ากล่ัน 20 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 

2. หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีนจ้านวน 2 - 3 หยด 
3. น้าไปไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M โดยให้ตัวอย่างโยเกิร์ตลุกหนามแดง 

สูตร 

       ปริมาณทั งหมดในรูปกรดมาลิก (ร้อยละ) =
𝑵×𝐦𝐥 𝐍𝐚𝐎𝐇 × 𝒏 ×𝟏𝟎𝟎

𝐰𝐞𝐢𝐠𝐡𝐭 𝐨𝐟 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐥𝐞(𝐠𝐫𝐚𝐦𝐬)
 

                        

  เมือ่ 

   N = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรอกไซด์โดรคลอรกิ (นอร์มอล) 

   n = มิลลิควิวาเลนท์ของกรดมาลิก (0.067) 
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การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน 
(Determination of moisture content) 

วิธีวิเคราะห์ 
         การวิเคราะห์ปริมาณความชื นตามวิธี (AOAC,2000) 

1. น้า moisture can อบในตู้ลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
       เวลา 1 ช่ัวโมง แล้วน้ามาใส่ในโถดูดความชื น 30 นาที 
2. ช่ังน ้าหนัก moisture can ให้ได้น ้าหนักคงท่ี 
3. ช่ังตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ใส่ moisture can 
4. น้า moisture can เข้าตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 2 ช่ัวโมง จดน ้าหนักท่ีได้แล้ว 

น้าตัวอย่างเข้าอบจนตัวอย่างมีน ้าหนักคงท่ีหรือห่างกัน ≤  0.05 กรัม น้าค่าท่ีได้ไปค้านวณ 
สูตร 
                   ปริมาณความชื น (ร้อยละ)      =    

W

Ws
× 100  

 

                              เมื่อ   W   =    น ้าหนักความชื น (กรัม) = Ws − (WT − WB) 

                                      Ws   =    น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

                                      WT  =    น ้าหนักถ้วยท่ีมีตัวอย่างหลังอบแห้ง 

                                      WB   =    น ้าหนักถ้วยอะลูมิเนียมเปล่า (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
(Determination of crude fat) 

วิธีวิเคราะห์ 
         การวิเคราะห์ปริมาณไขมันตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC,2000) 

1. น้าตัวอย่างท่ีผ่านการอบไล่ความชื นและทราบน ้าหนักท่ีแน่นอน ช่ังน ้าหนักตัวอย่าง 2 กรัม 
ใส่ขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร 

2. เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 2 มิลลิลิตร และกรดไฮโดรคลอริก 10 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 
ปิดขวดรูปชมพู่ด้วยกระจกนาฬิกา 

3. น้าไปให้ความร้อนบนอ่างควบคุมอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส ประมาณ 30-40 นาที 
คนสารเป็นระยะ ทิ งให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง 

4. ถ่ายสารละลายใส่ในกรวยแยกขนาด 100 มิลลิลิตร 
5. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลิลิตร แล้วเทผสมในกรวยแยก 
6. ล้างอีกรอบด้วยเอทิลอีเทอร์ 25 มิลลิลิตร แล้วผสมในกรวยแยก 
7. ปิดจุกกรวยแยกแล้วเขย่า 1 นาที และลดความดันในกรวยแยก 
8. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 25 มิลลิลิตร ปิดจุกและเขย่าอีก 1 นาที และลดความดัน 
9. ตั งสารละลายให้แยกชั น 
10. ไขสารละลายชั นล่างลงขวดรูปชมพู่ และเทสารชั นบนผ่านส้าลีปราศจากไขมันลงในบีกเกอร์ 

ขนาด 100 มิลลิลิตร 
11. ท้าการสกัดซ ้าอีก 2 ครั ง โดยใช้อีเทอร์ และปิโตรเลียม อย่างละ 15 มิลลิลิตร ในการสกัด 

แต่ละครั งตามล้าดับ 
12. เมื่อท้าการสกัดครบ 3 ครั งแล้ว น้าบีกเกอร์ท่ีได้ไประเหยบนอ่างน ้าเดือด 
13. น้าบีกเกอร์ท่ีได้ไปอบในตู้อบความร้อนแห้งท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 
14. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื นนาน 30 นาที และช่ังน ้าหนัก อบซ ้า และช่ังน ้าหนัก จนได้ 

น ้าหนักคงท่ีหรือผลต่างของน ้าหนักต่างกัน ≤ 0.05 กรัม 
15. เมื่อได้น้าหนักคงท่ีแล้ว น้าบีกเกอร์มาล้างไขมันออกด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 
16. แล้วน้าไปอบในตู้อบความร้อนแห้งนาน 1 ช่ัวโมง 
17. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื นนาน 30 นาที และช่ังน ้าหนัก 
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สูตร 
        ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) 

   ไขมัน (ร้อยละ) = 
[(𝑾𝑻−𝑾𝑩)−𝐁]

𝐖𝐬
× 100 

เมื่อ 𝑊𝐵   =    น ้าหนักบีกเกอร์เปล่าหลังอบ (กรัม) 
           𝑊𝑇   =    น ้าหนักบีกเกอร์และไขมันท่ีได้หลังอบ (กรัม) 
           B      =     ค่าฉล่ียของน ้าหนักตะกอนของแบลงค์ (กรัม) 
           𝑊𝑠    =     น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
(Determination of ash) 

วิธีวิเคราะห์ 
         การวิเคราะห์ปริมาณเถ้าตามวิธี(AOAC,2000) 

1. เผาถ้วยครูซิเบิลพร้อมฝา ช่ังจนได้น ้าหนักคงท่ี 
2. ช่ังตัวอย่างใส่ถ้วยครูซิเบิลท่ีทราบน ้าหนักแน่นอนอ 
3. วางถ้วยครูซิเบิลบนเตาไฟฟ้า จนน ้าระเหยออกหมด 
4. วางบนเตาหลุมจนหมดควัน 
5. ปิดฝาถ้วยครูซิเบิล น้าใส่เตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง 
6. ถ้าถ้วยไม่ขาวให้หยดน ้ากล่ัน 2-3 หยด วางถ้วยครูซิเบิลบนเตาไฟฟ้าจนน ้าแห้ง 
7. วางถ้วยครูซิเบิลบนเตาหลุมเผาจนแห้ง 
8. น้าถ้วยครูซิเบิลออกจากเตาเผา ตั งทิ งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื นอย่างน้อย 45 นาที  

ช่ังน ้าหนัก 
9. ปิดฝาถ้วนครูซิเบิล น้าใส่ในเตาเผาอีกครั ง และช่ังน ้าหนักจนได้น ้าหนักท่ีคงท่ีหรือน ้าหนัก 

สองครั งสุดท้ายต่างกัน ≤ 0.0010 กรัม ให้ใช้ค่าน ้าหนักท่ีต้่าสุดจากการอบซ ้าจนน ้าหนักคงท่ี 
มาค้านวณ 

สูตร 

เถ้า  (กรัม)   =   
W×100

Ws
 

  เมื่อ    W     =     น ้าหนักเถ้า (กรัม) =  Ws − (𝑊𝑇 − 𝑊𝐵) 
       Ws    =     น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

          𝑊𝑇   =     น ้าหนักถ้วยครูซิเบิลท่ีมีถ้าหลังเผา (กรัม) 
  𝑊𝐵    =     น ้าหนักถ้วยครูซิเบิล (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
(Determination protein) 

วิธีวิเคราะห์ 
        การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2000) 

1. ช่ังน ้าหนักตัวอย่าง 0.5-2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ช่ังใส่ลงในกระดาษกรอง 
ปราศจากไนโตรเจน ห่อและน้าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกล่ัน 

2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จ้านวน 2 กรัม และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น 
ปริมาตร 15 มิลลิลิตร 

3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกล่ัน และยืดหลอดกล่ันกับ suction tube ให้แน่นด้วยยาง
ยืด 

4. วางหลอดกล่ันลงในเครื่องหยอดสารท่ีปรับปุ่ม power control ไว้แล้ว ท่ีหมายเลข 5 ซึ่ง          
ความร้อนท่ีตั งไว้จะไม่ท้าให้ตัวอย่างเดือดแรงขึ นไปจนถึงคอของหลอด 

5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระท่ังควันสีขาวเกิดขึ นในหลอด แล้วปรับปุ่ม       
power control ไปท่ีหมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนได้สารละลายใส และย่อยต่อไปอีก
ประมาณ  
15 นาที 

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จ ทิ งไว้ให้เย็น และจนไอแก๊สหายหมด 
7. กล่ันโดยเครื่องกล่ัน Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน ้ากล่ันปริมาตร 50 มิลลิลิตร และ 

เติมเมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใส่กรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 จ้านวน 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร 
9. เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ผสม 4 หยด เขย่าให้เข้ากัน และวางขวดไว้ตรงต้าแหน่งรับ 

สารละลายท่ีกล่ันได้ของเครื่องกล่ัน 
10. น้าหลอดกล่ันใส่ในเครื่องกล่ัน เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40 จนมีความเป็นด่าง 

เกินพอ (สารละลายเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีเหลือง) 
11. ท้าการกล่ันและเก็บของเหลวที่กล่ันได้ในขวดรูปชมพู่ท่ีมีกรอบอริกอยู่ให้ได้ปริมาตรรวม 

200 มิลลิลิตร 
12. ไทเทรตของเหลวที่กล่ันได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 นอร์มอล 

ท่ีทราบความเข้มข้นแน่นอนอจนถึงจุดยุติ 
13. ท้า Blank โดยใช้น ้ากล่ันแทนตัวอย่าง และท้าการทดลองเหมือนตัวอย่าง 
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สูตร 
       ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง 

                               A (ร้อยละ)     =    
(VA−VB)×4007×N

W
   

เมื่อ    A      =  ปริมาณของไนโตรเจนท่ีได้จากการทดสอบ (ร้อยละ) 
                   VA และ VB  =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ไทเทรตตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 

                N       =  ความเข้มข้นของกรดไฮดรอกคลอริก (นอร์มอล) 
                       1.4007   =  มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivaient weight) ของไนโตรเจน × 100 

          W       =  น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 

           ปริมาณโปรตีนในตัวอย่าง 

Protein (ร้อยละ)  =  A × F 
                                เมื่อ         A  =  ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง (ร้อยละ) 
                                       F  =  factor ท่ีใช้ค้านวณโปรตีน 
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การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
(Determination of Carbohydrates) 

วิธีวิเคราะห์ 
         ค้านวณโดยใช้ความแตกต่างของน ้าหนักตัวย่างแห้งและปริมาณขององค์ประกอบอื่น ๆ 
ปริมาณคาร์โบไอเดรต (ร้อยละ) = 100 – (ร้อยละของโปรตีน + ร้อยละของเถ้า + ร้อยละของความชื น) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
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วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 
เครื่องมือและอุปกรณ ์

1. จานเพาะเชื อท่ีผ่านการฆ่าเชื อแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื อ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 

สารเคมี 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Plate Count Agar (PCA) 

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

ท้าให ้

เป็นเนื อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-1

เท่า 

2. ปิเปตผลิตภัณฑ์มา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จ้านวน 9 มิลลิลิตร 
เจือจางให้เป็นความเข้มข้น 10-2 เท่า ท้าต่อไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความเข้มข้นที่ 10-8 เท่า 

3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 10-6 เท่า มา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื อท่ีฆ่าเชื อ 
แล้วเท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื อแล้วท้าการผสมให้เข้ากัน 
โดยการหมุนจนเพาะเชื อไปทางด้านซ้ายและขาว (pour plate technique) ท้าซ ้าแบบเดิมอีก 
2 จานเพาะเชื อ 

4. รอให้อาหารแข็งตัว น้าเข้าตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
5. ท้าซ ้าในข้อ 3 และ 4 โดยเฉล่ียล้าดับความเข้มข้นเป็น 10-7 เท่า และ 10-8 เท่า ตามล้าดับ 

ทุกระดับความเจือจางท้าซ ้า 2 ครั ง 
6. นับจ้านวนโคโลนีเชื อจากจานเพาะเชื อท่ีมีจ้านวนโคโลนีเชื อระหว่าง 25-250 โคโลนี 
7. ค้านวณค่าเป็นจ้านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จารเพาะเชื อท่ีผ่านการฆ่าเชื อแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื อ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 

สารเคมี 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Potato Dextrose Agar (PDA) 
3. กรดทาทาริกเข้มข้นร้อยละ10 

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 ท่ีท้าให้เหลวแล้วโดยปล่อยให้มี 

อุณหภูมิลดลงถึง 45 องสาเซลเซียส 
5. เทอาหารเลี ยงเชื อใส่ในจานเพาะเชื อ หมุนวนด้านซ้ายและขวา เพื่อให้อาหารกับตัวอย่าง 

เข้ากันดีจนเป็นเนื อเดียวปล่อยให้อาหารแข็ง 
6. น้าไปบ่มท่ีตู้บ่มชื ออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
7. นับจ้านวนโคโลนีแล้วค้านวณค่าเป็นจ้านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลคติก (AOAC, 2000) 
เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จารเพาะเชื อท่ีผ่านการฆ่าเชื อแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื อ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 

สารเคมี 
1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. De Man Rogusa Sharpe (MRS) 

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

ท้าให้เป็นเนื อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 
 10−1 เท่า 

2. ปิเปตผลิตภัณฑ์มา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จ้านวน 9 มิลลิลิตร 
เจือจางให้เป็นความเข้มข้น 10−2 เท่า ท้าต่อไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความเข้มข้นท่ี                        
10−8 เท่า 

3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 10−4 เท่า มา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื อท่ีฆ่า         
เชื อแล้วเท MRS เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื อแล้วท้าการผสมให้                
เข้ากันโดยการหมุนจนเพาะเชื อวนไปทางด้ารซ้านและขวา (pour plate technique) ท้าซ ้า       
แบบเดิมอีก 2 จานเพาะเชื อ 

4. รอให้อาหารแข็งตัวน้าเข้าตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
5. ท้าซ ้าในข้อ 3 และ 4 โดยเฉล่ียล้าดับความเข้มข้นเป็น  10−7 เท่า และ 10−8 เท่า ตามล้าดับ 
6. นับจ้านวนโคโลนีเชื อจากจานเพาะเชื อท่ีมีจ้านวนโคโลนีเชื อระหว่าง 25-250 โคโลนี 

 
การค านวณ     จ้านวนแบคทีเรียท่ีสร้างกรดแลคติก = จ้านวนโคโลนี × ความเข้มข้นของ dilution 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ช 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 353) พ.ศ. 2556 
เรื่องนมเปรี้ยว 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี ๓๕๓) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง นมเปรีย้ว 
       โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นมเปรี ยว อาศัยอ้านาจตาม
ความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 อันเป็นกฎหมายท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ้ากัดสิทธิ และเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่ง

ราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท้าได้โดยอาศัยอ้านาจตามบทบัญญัติ แห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี  

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

ข้อ 2  ให้นมเปรี ยวเปนอาหารท่ีก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  
ข้อ 3  นมเปรี ยว (Fermented milk) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากน้ํานมจากสัตว์ ท่ีน้ามา

บริโภคได้ หรือส่วนประกอบของน้ํานมท่ีผ่านการท้าลายจุลินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรคแล้วหมักด้วย จุลินทรีย์ท่ี
ไม่ท้าให้เกิดโรคหรืออันตราย ท้าให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ น และอาจปรุงแต่งกล่ิน รส สี หรือเติมวัตถุเจือ
ปนอาหาร สารอาหาร หรือส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่นมด้วยก็ได้ ทั งนี  ให้รวมถึงนมเปรี ยว ท่ีน้ามาผ่านการ
ฆ่าเชื อ การแช่แข็ง หรือการท้าให้แห้งด้วย  

ข้อ 4  นมเปรี ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักได้ ดังนี   
       (1)  โยเกิร์ต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย สเตรปโทค็อกคัส 

เทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส 
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส ซับสปีชีส์ อื่น  

       (2)  นมเปรี ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี ยวท่ีได้จากการหมักด้วย 
แบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus)  

       (3)  นมเปรี ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์ 
ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส (Lactococcus) และแอซีโท
แบกเตอร์ (Acetobacter) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) และแซ็กคา
โรไมซีสยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces 
cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus)  

       (4)  นมเปรี ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์ 
ไ ด้แก่  แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปี ชีส์ บัลแกริ คัส ( Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) หน้า 80 เล่ม 130 ตอน
พิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556  
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       (5)  นมเปรี ยวท่ีได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดท่ีแตกต่างหรือนอกเหนือจากท่ีก้าหนด ไว้
ใน (1) ถึง (4) เช่น แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปีชีส์ ชิโรต้า (Lactobacillus casei subsp. shirota) บิฟิ
โดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) นมเปรี ยวตาม (1) (2) (3) และ (4) อาจใส่จุลินทรีย์ท่ีใช้ ในการหมัก
ชนิดอื่นเพิ่มเติมจากท่ีก้าหนดได้  

ข้อ 5  การเติมสารอาหารในนมเปรี ยว ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีส้านักงานคณะกรรมการ อาหาร
และยาประกาศก้าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร  

ข้อ 6 นมเปรี ยวท่ีจะน้าไปผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก ต้องท้าให้เป็นเนื อเดียวกันและฆ่าเชื อ ด้วย
กรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี   

       (1)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อนโดยใช้อุณหภูมิท่ีเหมาะสม ซึ่ง
จะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์สูญเสียลักษณะท่ีต้องการเมื่อผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื อดังกล่าว โดยใช้อุณหภูมิและเวลา 
อย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี   

              (1.1)  อุณหภูมิไม่ต้่ากว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ทํ่อุณหภูมินี ไม่น้อยกว่า 30 นาที 
แล้วท้าให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่้ากว่า หรือ ต้่ากว่า 

              (1.2)  อุณหภูมิไม่ต้่ากว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี ไม่น้อยกว่า 15 
วินาที แล้วท้าให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่้ากว่า  

(2)  ยูเอชที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิตั งแต่ 100 องศา
เซลเซียส ขึ นไป และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี ตามระยะเวลาท่ีเพียงพอจะท้าลายจุลินทรีย์ท่ีสามารถเพิ่มจ้านวน
เมื่อเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิปกติ แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะท่ีปราศจากเชื อ (3) กรรมวิธี
อย่างอื่นท่ีมีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (1) หรือ (2) ตามท่ีได้รับ ความเห็นชอบจากคณะกรรมการ
อาหาร  

ข้อ 7  นมเปรี ยวที่มิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี   
(1)  มีกล่ินรสตามลักษณะของนมเปรี 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)  
(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) หน้า 81 
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(5)  มีจุลินทรีย์ท่ีใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี ยวท่ีไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก 
1 กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี  

       (5.1)  แบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10,000,000 โคโลนี  
       (5.2)  ยีสต์ไม่น้อยกว่า 10,000 โคโลนี  
(6)  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย  
(7)  จุลินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

มาตรฐาน อาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรค  
(8)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

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

1 กรัม  
(10)  ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน 100 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี ยวท่ีไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก และไม่

ผ่าน การฆ่าเชื อหลังการหมัก 1 กรัม  
(11)  ตรวจพบยีสต์และเชื อราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี ส้าหรับนมเปรี ยวทํ่ผ่านการฆ่าเชื อหลัง

การหมัก ๑ กรัม  
ข้อ 8  นมเปรี ยวท่ีปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ําหนัก 

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

(8) (9) และ (10) ส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) (4) และ (๕) ให้เป็นไปตาม สัดส่วนของ
นมท่ีใช้เป็นส่วนผสม  

(2)  กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) 
(8) และ (11) ส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนม ท่ีใช้
เป็นส่วนผสม  

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

ตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) (9) และ (10) และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ท่ีใช้ในการหมัก เหลืออยู่
และมีชีวิตด้วย  

(2)  กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณ ไม่
น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ ของน้ําหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) (9) และ (10) 
และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ท่ีใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย ส้าหรับคุณภาพหรือ มาตรฐานตามข้อ 
7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็นส่วนผสม หน้า 82 เล่ม 130 ตอนพิเศษ 87 ง ราช
กิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556  
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(3)  กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) และ (11)  

(4)  กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อย
กว่า ร้อยละ 50 ของน ้าหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) ส้าหรับ
คุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ีใช้เป็น ส่วนผสม  

ข้อ 10  นมเปรี ยวชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคท่ีระบุไว้บนฉลาก 
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี   

(1)  กรณีไม่ปรุงแต่งต้องมคํีณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (2) (3) (4) (6) (7) (8) และ 
(๑๑)  

(2)  กรณีปรุงแต่งต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ ของน ้าหนัก และมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (1) (6) (7) (8) และ (11) ส้าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7 (2) (3) 
และ (4) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมท่ใชี  ้เป็นส่วนผสม กรณีท่ีมีวัตถุประสงค์การใช้ต่างจากวรรคหนึ่ง 
อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานต่างจากวรรคหนึ่งได้ แต่ต้องเป็นไปตามท่ีส้านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาประกาศก้าหนด โดยความเห็นชอบของ คณะกรรมการอาหาร  

ข้อ 11  นมเปรี ยวท่ีไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักและท่ีผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักตามข้อ 6 
(1) ต้องเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และ
ระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน 30 วัน นับจากวันท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ้าหน่าย แต่ทั งนี  ไม่รวม นม
เปรี ยวแช่แข็งหรือนมเปรี ยวชนิดแห้ง กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าท่ีก้าหนดตามวรรคหนึ่ง 
ต้องมีมาตรการใน การควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาตั งแต่การผลิต การบรรจุ 
การจ้าหน่าย จนถึงผู้บริโภคเป็นไปตามท่ีส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ  

ข้อ 12  นมเปรี ยวท่ีผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักตามข้อ 6 (2) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ ใน
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5 วัน นับแต่วันท่ีบรรจุในภาชนะก่อนออกจ้าหน่าย เพื่อตรวจสอบว่ายังคงมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีก้าหนด และไม่เปล่ียนแปลงไปจากลักษณะเดิมท่ีท้าขึ น แต่ทั งนี  ไม่รวม นม
เปรี ยวแช่แข็งหรือนมเปรี ยวชนิดแห้ง  

ข้อ 13  การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียท่ีตกค้างมาจากวัตถุท่ีใช้ปรุงแตงกล่ิน รส สี หรือ
ส่วนประกอบอื่นท่ีมิใช่ นมท่ีเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ปริมาณท่ีตรวจพบจะต้องไม่เกินปริมาณท่ีอนุญาตให้ใช้
ในวัตถุดิบเหล่านั น แล้วแต่กรณี หน้า 83 เล่ม 130 ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 
2556  

ข้อ 14  ผู้ผลิตหรือผู้น้าเข้านมเปรี ยวเพื่อจ้าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่า
ด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  

ข้อ 15  ผู้ผลิตหรือผู้น้าเข้านมเปรี ยวเพื่อจ้าหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังนี   
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(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส้าหรับนมเปรี ยวที่มิใช่นมเปรี ยวพาสเจอร์ไรส์  

(2)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด
เหลว ท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส้าหรับนมเปรี ยวพาสเจอร์ไรส์  

ข้อ 16  การใช้ภาชนะบรรจุนมเปรี ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย เรื่อง 
ภาชนะบรรจุ  

ข้อ 17  การแสดงฉลากของนมเปรี ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย เรื่อง 
ฉลาก เว้นแต่การใช้ช่ืออาหารของนมเปรี ยวและการแสดงข้อความส้าหรับนมเปรี ยวบางชนิด ให้ปฏิบัติ 
ดังต่อไปนี   

(1)  ช่ืออาหารของนมเปรี ยว 
       (1.1)  นมเปรี ยวตามข้อ 4 (1) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “โยเกิร์ต” หรือ “นมเปรี ยวโยเกิร์ต” 

ส้าหรับกรณีท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี ยว” ต้องก้ากับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดโย
เกิร์ต”  

       (1.2)  นมเปรี ยวตามข้อ 4 (2) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี ยวแอซิโดฟิลัส” ส้าหรับ 
กรณีท่ีประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี ยว” ต้องก้ากับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดแอซิโดฟิลัส”  

       (1.3)  นมเปรี ยวตามข้อ 4 (3) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี ยวเคเฟอร์” ส้าหรับกรณีท่ี 
ประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี ยว” ต้องก้ากับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดเคเฟอร์”  

       (1.4)  นมเปรี ยวตามข้อ ๔ (๔) ให้ใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี ยวคูมิส” ส้าหรับกรณี ท่ี
ประสงค์จะใช้ช่ืออาหารว่า “นมเปรี ยว ” ต้องก้ากับช่ืออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดคูมิส”  

       (1.5)  “นมเปรี ยว” ส้าหรับนมเปรี ยวตามข้อ 4(5) การใช้ช่ืออาหารของนมเปรี ยวอาจ
ใช้ช่ือทางการค้าได้ แต่ต้องมีข้อความตาม (1.1) (1.2) (1.3) (1.4) หรือ (1.5) แล้วแต่กรณี ก้ากับช่ืออาหาร
ด้วย โดยจะแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับช่ือ ทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับช่ือทางการค้าก็
ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน  

(2)  นมเปรี ยวเคเฟอร์และนมเปรี ยวคูมิส ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี ด้วย 
       (2.1)  “มีเอทธิลแอลกอฮอล์ไม่เกิน …%” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุปริมาณแอลกอฮอล์ 

เป็นร้อยละของน้ําหนัก) ด้วยตัวอักษรท่ีอ่านได้ชัดเจน บริเวณเดียวกับช่ืออาหารหรือเครื่องหมาย
การค้า 

       (2.2)  “เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน (3) นม
เปรี ยวที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมักตามข้อ 6 ต้องแสดงข้อความ “พาสเจอร์ไรส์” หรือ “ยูเอชที” 
เป็นส่วนหนึ่งของช่ืออาหารหรือก้ากับช่ืออาหาร แล้วแต่กรณี หน้า 84 เล่ม 130 ตอนพิเศษ 87 ง 
ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556  
ข้อ 18 ให้ผู้ผลิตหรือน้าเข้านมเปรี ยวท่ีได้รับใบส้าคัญการขึ นทะเบียนต้ารับอาหาร หรือใบส้าคัญ 

การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 289) พ.ศ. 2548 เรื่อง นมเปรี ยว ลงวันท่ี 
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17 มกราคม พ.ศ. 2548 ซึ่งออกให้ก่อนวันท่ีประกาศนี ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าว ต่อไปได้โดย
ถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี แล้ว  

ข้อ 19 ประกาศนี มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก้าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ ใน
ราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป  

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

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง 
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93 
  

ประวัติผู้ศึกษา 

 
ชื่อ นามสกุล            นางสาวฤดี   คล่องวิถี 
วัน เดือน ปีเกิด        22  มกราคม  2540 
ที่อยู่ปัจจุบัน            171/289 หมู่บ้าน ตะวันทอง 3   ถ.เลียบคลองภาษีเจริญฝ่ังใต้   
                                เขตหนองแขม แขวงหนองแขม  จ.กรุงเทพมหานคร  10160 
 

 

 

 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา                                ชื่อสถาบัน                                 ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา                            โรงเรียนประชาบ้ารุง              2551 
มัธยมศึกษาตอนต้น                    โรงเรียนปัญญาวรคุณ                                  2554 
มัธยมศึกษาตอนปลาย                 โรงเรียนปัญญาวรคุณ                                  2557 
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ประวัติผู้ศึกษา 

 
ชื่อ นามสกุล            นางสาวชนิดา  ตุ้มแสงทอง 
วัน เดือน ปีเกิด        5  ตุลาคม  2539 
ที่อยู่ปัจจุบัน            117/22  ม.9  ถ.บางแวก  ข.บางไผ่ 
                                เขตบางแค  จ.กรุงเทพมหานคร  10160 
 

 

 

 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา                                 ชื่อสถาบัน                                      ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา                            โรงเรียนวัดมะพร้าวเตี ย                                      2551 
มัธยมศึกษาตอนต้น                     โรงเรียนวัดมะพร้าวเตี ย                                     2554 
มัธยมศึกษาตอนปลาย                  โรงเรียนชิโนรสวิทยาลัย                                     2557 
 
 
 



การพฒันาผลติภัณฑ์โยเกร์ิตลูกหนามแดง (มะม่วงหาวมะนาวโห่)
Product Development of Karunda Yogurt

จัดท าโดย

ชนิดา ตุ้มแสงทอง
ฤดี คล่องวิถี

1



บทน ำ

โยเกิร์ต เป็นผลิตภณัฑ์นมหมกัท่ีไดรั้บความนิยมในหลายประเทศ ปัจจุบนัโยเกิร์ตเป็น
อาหารสุขภาพ ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกายเป็นอยา่งมาก เช่น ช่วยในการท างานของระบบยอ่ยอาหาร 
และระบบขบัถ่าย โยเกิร์ตจดัเป็นนมเปร้ียว ชนิดหน่ึง เป็นผลิตภณัฑน์มท่ีไดจ้ากน ้ านมจากสัตวท่ี์
น ามาบริโภคได ้หมกัดว้ยจุลินทรียท่ี์ไม่ท าใหเ้กิดโรค ท าให้ค่าความเป็นกรดเพ่ิมข้ึน อาจปรุงแต่ง
กล่ิน รส สี การผลิตโยเกิร์ตนั้ น จะหมักน ้ านมด้วยแบคทีเรียกลุ่มท่ีผลิตกรดแลกติก ท าให้
ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้รสเปร้ียว ค่า pH ท่ีลดลงจะท าใหโ้ปรตีนเสียสภาพ และจบัตวัตกตะกอน ท าใหไ้ด้
โยเกิร์ตท่ีมีลกัษณะขน้ โดยทัว่ไปโยเกิร์ตท่ีผลิตขายมี 2แบบคือ โยเกิร์ตชนิดกวน และโยเกิร์ตชนิด
คงตวัซ่ึงแบคทีเรียท่ีใชเ้ป็นเช้ือชนิดเดียวกนั แต่มีกระบวนการผลิตแตกต่างกนั

2



บทน ำ

ปัจจุบนัผูบ้ริโภคเร่ิมใหค้วามส าคญักบัสุขภาพ มีแนวโนม้ท่ีจะบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมาก
ข้ึน มะนาวโห่เป็นผลไมป้ระเภทเบอร์ร่ี รวมทั้งมะนาวโห่ยงัเป็นผลไมพ้ื้นบา้นของไทยท่ีผูบ้ริโภคเร่ิม
รู้จกัและมีความตอ้งการมากข้ึน เน่ืองจากมีคุณสมบติัท่ี เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากน้ีผลสุก
ของมะนาวโห่มีสีเขม้มากจนถึงด าใหฤ้ทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงโดย จดัเป็นแหล่งของแอนโทไซยานิน
ท่ีส าคญัซ่ึงเป็นหน่ึงในกลุ่มของรงควตัถุท่ีมีศกัยภาพในการป้องกนัโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง ผลมะนาวโห่ 
มีสารกลุ่มแอนโทไซยานินในปริมาณมาก รวมทั้งยงั มีธาตุเหล็ก วิตามินซี และเพคติน และยงัมี
รายงานว่า สารสกดัจากมะนาวโห่มีคุณสมบติัในการตา้นเช้ือแบคทีเรียและเช้ือราไดห้ลายชนิด เช่น 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus เป็นตน้

3



บทน ำ

ดว้ยคุณประโยชน์ของโยเกิร์ตผูท้ดลองไดเ้ลง็เห็น
ความส าคญัของสุขภาพของผูบ้ริโภค จึงไดมี้แนวคิดมีการน าแยม
ลูกหนามแดง มาผสมในโยเกิร์ตซนัเดยเ์พ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าทาง
สารอาหารใหก้บัผูบ้ริโภค และทั้งยงัเป็นทางเลือกในการบริโภค
ลูกหนามแดง ใหบ้ริโภคไดง่้ายมากข้ึน เป็นอีกทางเลือกแก่ผูท่ี้ใส่
ใจในเร่ืองสุขภาพ  

4



วัตถุประสงค์

5

1 เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการท าโยเกิร์ตชนิดคงตวั

2 เพื่อศึกษากรรมวิธีการท าแยมลูกหนามแดง

1 เพื่อศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดง ท่ีเหมาะสมในการท าโยเกิร์ตลูกหนามแดง

1 เพื่อศกึษาการเปลี่ยนแปลง ทางด้านกายภาพและจลุินทรีย์ของโยเกิร์ตลกูหนามแดง



6

ขอบเขตของการศึกษา

1. การศึกษาการผลิตโยเกิร์ตแบบซนัเดย์

2.  ศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดง ท่ีเหมาะสมในการท าโยเกิร์ตรสธรรมชาติ
พร้อมแยมลูกหนามแดง

3. เพ่ือศึกษาการเปล่ียนแปลง ทางดา้นกายภาพและจุลินทรียข์องโยเกิร์ตลกูหนามแดง



ประโยชน์ที่จะได้รับ

7

4. เพ่ือเป็นแนวทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคท่ีสนใจในสขุภาพและกลุม่ผู้บริโภคท่ีสนใจในลกูหนามแดง 

3. เพ่ือเป็นทางเลือกในการรับประทานลกูหนามแดง ให้รับประทานง่ายย่ิงขึน้

1.เพ่ือเพ่ิมคณุคา่ทางอาหารในโยเกิร์ตให้มากขึน้

2. เพื่อเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์ของลกูหนามแดงให้หลากหลาย



ขั้นตอนการท าโยเกิร์ตสูตรท่ี 1

8

นมสดพาสเจอร์ไรส์

940 มิลลิลิตร

อุ่นใหไ้ดอุ้ณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส

เติมหางนมผง

60 กรัม

พาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 

85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที

ท าใหเ้ยน็ลงท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียสเติมหวัเช้ือโยเกิร์ตเทใส่ภาชนะปิดฝาใหส้นิทบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูมิ 

43 องศาเซลเซียส

วิธีด ำเนิดกำรทดลอง



ขั้นตอนการท าโยเกิร์ตสูตรท่ี 2

9
เทใส่ภาชนะปิดฝาใหส้นิทบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูมิ 

43 องศาเซลเซียส

ผสมนมพร่องมนัเนย 450 กรัม น ้าตาล 25 กรัม 

และนมผง 50 กรัม

ใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 5 นาที
ลดอุณหภูมิลงเหลือ 45 องศาเซลเซียส

เติมโยเกิร์ตรสธรรมชาติ(บลัแกเรีย)คนใหเ้ขา้กนั



ขั้นตอนการท าโยเกิร์ตสูตรท่ี 3

10
เทใส่ภาชนะปิดฝาใหส้นิทบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูมิ 

43 องศาเซลเซียส

ลดอุณหภูมิลงเหลือ 43 องศาเซลเซียส

เติมโยเกิร์ตรสธรรมชาติ(บลัแกเรีย)คนใหเ้ขา้กนั

ผสมน ้าอุ่น 514 มิลลิลิตร นมผง 143 กรัม 

และเติมนมพาสเจอร์ไรส์ 263.2 มิลลิลิตร

พาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 10 นาที



ศึกษาสูตรพืน้ฐานโยเกร์ิต 3 สูตรที่ใช้ในการผลติภณัฑ์โยเกร์ิต

11

ส่วนผสม

ปริมาณส่วนผสม

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

(กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ)

นมสดดชัมิล 940 91.26 450 81.82 263.2 26.50

นมผงขาดมนัเนย 60 5.83 50 9,09 143 14.40

น ้าตาลทราย - - 25 4.55 8 0.80

โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 30 2.91 25 4.55 65 6.54

น ้าสะอาด - - - - 514.1 51.76



ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานในการผลติโยเกร์ิต

คุณสมบัติเคมี
โยเกิร์ตสูตรพืน้ฐานแบบซันเดย์

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3
ร้อยละของกรดแลคทิก 0.69±0.003a 0.627±0.034b 0.658±0.00b

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.45±0.032c 4.58±0.11a 4.52±0.017b

ของแขง็ท่ีละลายได ้(◦Brix) 21.06±0.115b 22.53±0.57a 20.06±0.57c

12

จากตารางผลการทดสอบทางเคมีของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรมีคุณสมบติัทางเคมีท่ีแตกต่างกนั (p≤0.05) ซ่ึง
โดยทัว่ไปการผลิตโยเกิร์ต จุลินทรีย ์Lactodacilus bulgaricus และ Streptococus thermophilus จะยอ่ยน ้ าตาล
แลกโทสให้เปล่ียนเป็นกรดแลคทิก ท าใหโ้ปรตีนเกิดการเปล่ียนสภาพตกตะกอนเป็นเคิร์ด ท าใหมี้สภาวะเป็นกรดจึง
ท าให้มีความเป็น กรด-ด่าง (pH) อยู่ระหว่าง 3.8-4.6 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตอุตสาหกรรม (มอก.2146-2546) 
เร่ืองนมเปร้ียว ท่ีก าหนดให้ pH ของโยเกิร์ตอยูร่ะหวา่ง 3.8-4.6 



ตารางคะแนนเฉล่ียผลการทดสอบคุณภาพทางประสามสมัผสัของโยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร

คุณลกัษณะของโยเกร์ิต
คะแนนความชอบ

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3
ลกัษณะปรากฎ 7.48±1.14a 7.24±1.33ab 6.98±1.31b

สี ns 7.32±1.07 7.36±1.00 7.25±1.11
กล่ิน ns 6.98±1.30 7.26±1.24 7.03±1.25
กล่ินรส 6.16±1.73b 7.32±1.22a 6.41±1.79b

รสชาติ 5.92±1.68b 7.64±1.19a 6.37±1.91b

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 6.60±1.51b 7.06±1.42a 6.69±1.56b

ความชอบโดยรวม 6.42±1.45b 7.60±1.19a 6.73±1.63b

13



จากตารางท่ี 4.2 พบวา่การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของ
โยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตรมีคะแนนความชอบต่างกนัใน
ปัจจยัดา้น ลกัษณะปรากฎ กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือ
สมัผสั และความชอบโดยรวมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยในสูตรท่ี 2 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนเฉล่ีย
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฎ 7.24±1.33 เน้ือสมัผสั 
7.06±1.42 กล่ินรส 7.32±1.22 รสชาติ  7.64±1.19 และ 
ความชอบโดยรวม 7.60±1.19 ตามล าดบั รองลงมาคือสูตร 3 
และสูตร 2 ส่วนความชอบในปัจจยัดา้นสี กล่ิน ผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ(p≤0.05)
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จากเกณฑ์การคัดเลือกโยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐานเพ่ือน ามาพัฒนาเป็น
โยเกิร์ตลูกหนามแดงโดยพิจารณาจากการวดัคุณลกัษณะทางเคมีและ
การทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่า โยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 2 
เหมาะสมท่ีสุดท่ีจะน ามาพฒันาเป็นโยเกิร์ตลูกหนามแดงมากท่ีสุด 
เน่ืองจากค่าความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 3.8-4.6 และยงัมีปริมาณกรด
แลกทิกสูงกว่าร้อยละ 0.6 ของน ้ าหนกั มาตรฐานผลิตอุตสาหกรรม
(มอก.2146-2546) เร่ืองนมเปร้ียว และประกาศสาธารณะสุข (ฉบบัท่ี
353) พ.ศ. 2556 และผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้น ลกัษณะ
ปรากฎ กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม
ของสูตรท่ี 2 มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงกว่าสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ(p≤0.05)
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2. กรรมวธีิการท าแยมลูกหนามแดง

16

หัน่ลูกหนามแดงผลสุกมาน าเมลด็ออก ป่ันผสมลูกหนามแดงกบัน ้า 1 ถว้ยตวงใหล้ะเอียด บีบน ้าออกจากลูกหนามแดงท่ีป่ันโดยใชผ้า้ขาวบาง

ชัง่เน้ือลูกหนามแดง 200 กรัม น ้าลูกหนามแดง 100 กรัม 

และ น ้าตาลทราย 700 กรัม 

ผสมน ้าตาลทราย เน้ือและน ้าลูกหนามแดง แลว้ตม้ท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส 30 นาที คนจนเหนียวแลว้ตั้งพกัไวใ้หอุ้ณหภูมิเยน็ลง



ผลการศึกษาคุณสมบตัิทางกายภาพ เคม ีและจุลนิทรีย์กรรมวธีิการท าแยมหนามแดง

คุณสมบัติ ผลสด ค่าคุณสมบัติ
ทางกายภาพ

ค่าสี
L* 19.83±0.20 56.93±0.13
a* 15.74±0.38 17.56±0.14
b* 1.95±0.20 1.32±0.14
ทางเคมี

ร้อยละกรดซีตริก 0.96±0.01 0.66±0.252
ค่าความเป็นกรด - ด่าง 3.11±0.01 2.9±0.005

Water Activity - 0.842±0.003
ของแขง็ท่ีละลายได ้(◦Brix) 9±0.00 65.10±0.30
ทางจุลนิทรีย์

Total plate counts - <1×104 cfu/g
Yeast/Mould - <100 cfu/g
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จากตารางการศึกษากรรมวิธีการท าแยมลูกหนามแดง พบวา่ แยมท่ีไดมี้ลกัษณะก่ึงเหลวมีความขน้เหนียว
พอเหมาะ ของแขง็ท่ีละลายได ้(◦Brix) เท่ากบั 65.10±0.30 ค่าความเป็นกรด–ด่าง เท่ากบั2.9±0.005  ซ่ึง
พบว่าปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยีสต์ - รา ตรงตามขอ้ก าหนดในประกาศสาธารณะสุข (ฉบบัท่ี 
213) พ.ศ. 2543 เร่ืองแยม
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3. ศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดงทีจ่ะใช้ท าผลติภัณฑ์โยเกร์ิตแบบซันเดย์

น าโยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐานมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดง โดยศึกษาปริมาณแยมลูกหนาม
แดง 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10 15 และ 20

ส่วนผสม

ปริมาณแยมลูกหนามแดงต่อโยเกร์ิตรสธรรมชาติ
ร้อยละ10 ร้อยละ15 ร้อยละ20

(กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ) (กรัม) (ร้อยละ)

โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 45 90 42.5 85 40 80
แยมลูกหนามแดง 5 10 7.5 15 10 20

ตารางปริมาณส่วนผสมโยเกิร์ตและแยมลูกหนามแดง
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ตารางผลการวดัค่าสีของโยเกิร์ตลูกหมานแดงท่ีมีการแปรปริมาณแยมลูกหนามแดง 3 ระดบั คือ ร้อยละ10 ร้อยละ 
15 ร้อยละ 20

คุณสมบัติ ค่าคุณสมบัติของโยเกิร์ตท่ีมีแยมหนามแดงต่างกัน
10 15 20

ค่าสี
L* 62.11±0.05c 56.93±0.13b 43.83±0.51a

a* 14.92±0.02a 17.56±0.14b 19.09±0.46a

b* 2.03±0.09c 19.09±0.46b 0.52±0.02a

กายภาพ
ร้อยละของกรดแลกทิก ns 0.79±0.03 0.78±0.03 0.76±0.04
ค่าความเป็นกรด 4.56±0.12b 4.54±0.20b 4.35±0.01a

ของแขง็ท่ีละลายได ้(◦Brix) 28.53±0.11c 27.16±0.15b 26.16±0.11a
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พบว่าท่ีปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อค่าสีของผลิตภณัฑ์ โดยท่ีปริมาณ
แยมลูกหนามแดงร้อยละ 10 มีค่าความสวา่ง (L*) รองลงมาคือร้อยละ 15 และ 20 ตามล าดบั 

ส าหรับการวดัคุณสมบติัทางเคมีของโยเกิร์ตลูกหนามแดงพบว่า ปริมาณแยมลูกหนาม
แดงท่ีแตกต่างกนั ไม่มีผลต่อร้อยละของกรดแลคติก แต่ส่งผลให้ค่าของแข็งท่ีละลายได ้(◦Brix) 
แตกต่างกัน (p≤0.05) โดยปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลท าให้ของแข็งท่ีละลายได ้
(◦Brix) เพ่ิมมากข้ึนดว้ย
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่มีคะแนนแตกต่างกนัในปัจจยัดา้น สี เฉล่ียอยูท่ี่ 
7.46±1.05 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) กล่ินรส 7.78±1.01 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) รสชาติ
7.86±1.01(ชอบปานกลางถึงชอบมาก) ลกัษณะเน้ือสัมผสั 7.76±0.93(ชอบปานกลางถึงชอบมาก) และ
ความชอบโดยรวม 7.86±0.85 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) ตามล าดบั รองลงมาคือ 10 และ 20

คุณลักษณะของโยเกิร์ต คะแนนความชอบ
ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20

ลกัษณะปรากฏ ns 7.14±1.51 7.40±1.35 7.34±1.52
สี 7.32±1.23b 7.46±1.05a 7.06±1.09b

กล่ิน ns 7.60±1.01 7.66±0.89 7.42±1.05
กล่ินรส 7.70±1.09a 7.78±1.01a 7.22±1.43b

รสชาติ 7.78±1.09a 7.86±1.01a 7.14±1.45b

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 7.50±1.14a 7.76±0.93a 7.04±1.32b

ความชอบโดยรวม 7.58±1.07ab 7.86±0.85a 7.22±1.23b
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ส่วนคะแนนในเร่ืองปัจจยัดา้นลกัษณะปรากฏและกล่ิน ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบ
โยเกิร์ตลูกหนามแดงไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(p≤0.05) และท่ีปริมาณแยมลูกหนาม
แดงร้อยละ 10 และ 20 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบดา้นสีไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
(p≤0.05) 

จากการตรวจสอบคุณสมบติัในดา้นต่างๆ พบวา่ปริมาณแยมลูกหนามแดงท่ีร้อยละ 10 15 
และ 20 มีสมบติัอยูใ่นเกณฑท่ี์ก าหนดทุกประการ จึงใชเ้กณฑก์ารทดสอบทางประสาทสมัผสัเป็น
เกณฑห์ลกัในการคดัเลือกผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย สูตรท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบในแต่ละดา้นมาก
ท่ีสุดคือท่ีปริมาณแยมลูกหนามแดงร้อยละ 15

23



ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดงระหว่างการเก็บรักษา 21 วัน

24

ลกัษณะปรากฏของการเกบ็รักษาระยะเวลา 0 วนัถึง 9 วนัจะมีสีขาวขุ่นแกมม่วงอ่อน มีการจบัตวั
เป็นกอ้นก่ึงแขง็ก่ึงเหลวและผิวหนา้เรียบ

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9วนั
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ลกัษณะปรากฎของการเก็บรักษา
ระยะเวลา 12 และ15 วนั

มีสีขาวขุน่แกมมว่งออ่น ผิวหน้า
เร่ิมแห้งเลก็น้อย

12 วนั 15 วนั

18 วนั 21 วนั

ลกัษณะปรากฎของการเก็บรักษา 18
วนัพบ ผิวหนา้เร่ิมแหง้มีน ้าซึมแยก
ออกมาเลก็นอ้ย 21 วนั พบ ผิวหนา้
แหง้มากมีน ้าซึมแยกออกมามากข้ึน



การเปล่ียนแปลงค่าสีของผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตลูกหนามแดงร้อยละ15 ท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วนั

อายุการเกบ็รักษา (วนั) L* a* b*

0 56.86±0.07a 17.56±0.14a 1.32±0.14cd

3 56.82±0.04a 17.56±0.11a 1.31±0.05d

6 56.73±0.05a 17.57±0.19a 1.33±0.15cd

9 56.64±0.03a 17.42±0.02ab 1.41±0.02bcd

12 56.22±0.37b 17.34±0.04bc 1.47±0.03abc

15 56.38±0.03b 17.26±0.02bc 1.52±0.04ab

18 56.30±0.02b 17.21±0.03bd 1.52±0.04ab

21 56.23±0.02b 17.13±0.04d 1.63±0.04a
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จากตารางค่าสีของผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตลูกหนามแดง ร้อยละ 15 พบวา่ มีค่าสีท่ีแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดย ค่า L* (ค่าความสวา่ง) มีแนวโนม้ลดลง
จากวนัท่ี 0 ค่า a* (สีแดง) มีแนวโนม้ลดลงจากวนัท่ี 0 ค่า b* (สีเหลือง) มีแนวโนม้
เพ่ิมข้ึน จากวนัท่ี 0 ซ่ึงท าใหสี้ของผลิตภณัฑแ์ตกต่างกนัทางสถิติ ทั้งน้ีลกัษณะปรากฏ
และลกัษณะของสีท่ีสงัเกตไดข้องโยเกิร์ต วนัท่ี 0 มีสีท่ีแตกต่างตากวนัท่ี 21เพียง
เลก็นอ้ย
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การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตลกูหนามแดงร้อยละ 15 ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วนั

อายุการเก็บรักษา (วนั) ปริมาณกรดแลคติก (ร้อยละ) pH ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (◦Brix)
0 0.64±0.05d 3.80±0.01a 27.13±0.40ab

3 0.73±0.06c 3.78±0.02ab 26.93±0.11abcd

6 0.70±0.04cd 3.75±0.02abc 27.23±0.23a

9 0.86±0.00ab 3.73±0.02abc 26.93±0.11abcd

12 0.85±0.00b 3.70±0.01bcd 26.83±0.15bcd

15 0.89±0.02ab 3.67±0.00cd 27.03±0.05abc

18 0.92±0.03a 3.65±0.02d 26.56±0.16a

21 0.93±0.02a 3.51±0.14e 26.68±0.16cd
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จากตารางผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตท่ีมีลูกหนามแดง ปริมาณร้อยละ 15 
พบว่า ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดค่ากรด - ด่าง (pH) มีแนวโน้มลดลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
ปริมาณกรดแลกทิกท่ีเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากแบคทีเรียแลคติกยงัคงท าการหมกัน ้าตาลแลกโทสในระหว่าง
การเกบ็รักษา และเม่ือค่า pHลดลงท าใหโ้ปรตีนสูญเสียความสามารถในการอุม้น ้ า น ้ าจึงแยกตวัออก
จากนมมซ่ึงน ้าจะซึมไปใตก้น้ถว้ยซ่ึงมีแยมท่ีมีน ้าตาอยูท่  าใหเ้น้ือโยเกิร์ตดา้นบนแหง้ซ่ึงเห็นไดช้ดัใน
ระยะเวลา 18 วนั ท าใหเ้กิดการเส่ือมสภาพของโยเกิร์ ตตามระยะการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน ท าใหมี้อายุ
การเพียง 18 วนั 

29



การเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกหนามแดงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน

อายุการเก็บรักษา (วนั) คุณลักษณะทางจุลินทรีย์
จุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/g) แบคทีเรียกรดแลคทิก (CFU/g) ยีสต์/รา (CFU/g)

0 8.50×109 7.00×109 < 10
3 7.50×109 5.00×109 < 10
6 7.00×108 1.00×108 < 10
9 4.50×108 2.00×108 < 10
12 7.50×107 1.10×108 < 10
15 6.50×107 8.00×107 < 10
18 5.50×107 6.5×107 < 10
21 4.50×105 3.5×106 < 10
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จากตารางผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์
โยเกิร์ตท่ีมีแยมลูกหนามแดง ร้อยละ 15 พบวา่ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด และปริมาณกรดแลคทิกมีแนวโนม้ลดลง เน่ืองจาก
จุลินทรียใ์นโยเกิร์ตเม่ือเกบ็ไวเ้ป็นเวลานานข้ึนส่งผลใหค่้า pH 
ลดลง ค่าปริมาณกรดสูงข้ึนมีผลใหแ้บคทีเรีย กรดแลกติก ลด
จ านวนลงเร่ือยๆ ตามอายกุารเกบ็ท่ีนานข้ึน แต่กย็งัไม่พบการ
เจริญของยสีต ์- รา ซ่ึงตรงตามมาตรฐานผลิตอุตสาหกรรม 
(มอก.2146-2546) เร่ืองนมเปร้ียว ท่ีก าหนดใหต้รวจพบจ านวน
ยสีตแ์ละเช้ือราไดไ้ม่เกิน 10 โคโลนี
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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

1. ผลการศึกษาการท าโยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐาน ทั้ง 3 สูตร พบว่าสูตรท่ีเหมาะสม คือ สูตรท่ี 2 ซ่ึงมีค่า
pH เท่ากบั 4.45±0.032 ปริมาณกรดแลกทิก เท่ากบั ร้อยละ 0.627±0.034 ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ี
ละลายได ้เท่ากบั 22.56±0.57 องศาบริกซ์ ซ่ึงอยูใ่น มาตรฐานผลิตอุตสาหกรรม(มอก.2146-2546) 
เร่ืองนมเปร้ียว และประกาศสาธารณะสุข (ฉบบัท่ี 353)  และในดา้นคุณภาพทางประสาท สัมผสั
โยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐานสูตร 2 ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.60±1.19 แสดงว่าผลิตภณัฑ์
สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในระดบั ชอบปานกลางถึงชอบมาก จึงคดัเลือกเป็น
โยเกิร์ตสูตรพ้ืนฐานเพ่ือน ามาพฒันาเป็นโยเกิร์ตลูกหนามแดง โดยพิจารณาจาก ลกัษณะทางเคมี 
และผลการทดสอบของประสาทสมัผสั 
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2. ผลการศึกษากรรมวิธีการท าแยมลูกหนามแดง พบว่าแยมท่ีไดมี้ค่าpH เท่ากบั 2.9±0.005 
และปริมาณของแข็งทั้ งหมดท่ีละลายได้ เท่ากับ65.10±0.30  ซ่ึงอยู่ในข้อก าหนดตามประกาศ
สาธารณะสุข (ฉบบัท่ี 213) พ.ศ. 2543 เร่ืองแยม

3. ผลการศึกษาปริมาณแยมลูกหนามแดง เพ่ือน ามาพฒันาเป็นโยเกิร์ตลูกหนามแดง ท่ี
เหมาะสมท่ีร้อยละ 10 15 และ 20  พบวา่ในดา้นการทดสอบทางประสาทสัมผสั ปริมาณแยมลูกหนาม
แดง ร้อยละ 15 โดยเหมาะสมในการท าโยเกิร์ตลูกหนามแดงได้รับความชอบโดยรวม เท่ากับ 
56.93±0.13 ค่า pHเท่ากบั 4.54±0.20 ปริมาณกรดแลกทิก เท่ากบั ร้อยละ 0.78±0.03 ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดท่ีละลายได ้เท่ากบั 27.16±0.15 องศาบริกซ์ ตามขอ้ก าหนดในประกาศสาธารณะสุข (ฉบบัท่ี 
353) 
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4. การศึกษาอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตลูกหนามแดง ท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 21 วนั พบวา่ค่าสีมีการ
เปล่ียนแปลงเลก็นอ้ย ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด เปล่ียนแปลง
เลก็นอ้ย ส่วนค่าความเป็นกรด - ด่าง มีแนวโนม้ลดลง ส่งผลใหป้ริมาณ
กรดแลกทิกเพ่ิมข้ึน แบคทีเรียแลกทิกลดลงเลก็นอ้ยเม่ือพิจารณาจาก
ลกัษณะปรากฎท่ีผิวหนา้โยเกิร์ตจะแหง้ ดงันั้นโยเกิร์ตลูกหนามแดงมี
อายกุารเกบ็รักษาได ้18 วนั ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
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1
• อาจมีการศึกษาสารช่วยรักษาความคงตวัเพ่ือยดืเวลาการเกบ็รักษา

2
• อาจมีการศึกษาสารท่ีใหค้วามหวานในแยมลูกหนามแดงแทนน ้าตาล

3
• สามารถน าผลิตภณัฑแ์ยมลูกหนามแดงไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ่ื์น



Thank you for listening
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Would anyone like to ask any questions?
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