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บทคัดย�อ 

     งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค�เพ่ือศึกษาคุณภาพและความพึงพอใจของผู+บริโภคต.อโยเกิร�ตท่ีใช+สารให+ความหวาน
ต.างชนิดกัน เริ่มต+นด+วยการศึกษาหาระยะเวลาท่ีใช+ในการบ.มโยเกิร�ตท่ีใช+สารให+ความหวาน 3 ชนิด คือ นํ้าตาล
ซูโครส นํ้าตาลป45บ และนํ้าผ้ึง ในระดับความเข+มข+น 2, 4 และ 6% (โดยนํ้าหนัก) เพ่ือให+ได+ pH สุดท+ายเท.ากับ 
4.6 พบว.า โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสและนํ้าตาลป45บทุกระดับความเข+มข+น รวมถึงนํ้าผ้ึงท่ีระดับความเข+มข+น 
2.4% (โดยนํ้าหนัก) มีระยะเวลาในการบ.มไม.แตกต.างกันอย.างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% โดย
ใช+เวลาในการบ.ม 5 ช่ัวโมง ส.วนโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าผ้ึงท่ีระดับ 6% (โดยนํ้าหนัก) ใช+เวลาในการบ.ม 6 ช่ัวโมง เม่ือทํา
การตรวจวัดคุณภาพของโยเกิร�ต พบว.าปริมาณกรดแลคติกและปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติกของโยเกิร�ตท่ีใช+สาร
ให+ความหวานท้ัง 3 ชนิดแตกต.างกันอย.างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ส.วนการแยกช้ันของโยเกิร�ตไม.แตกต.าง
กันอย.างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และในการเก็บรักษาโยเกิร�ตท่ีอุณหภูมิ 4ºC พบว.า เม่ือส้ินสุดระยะเวลา
ในการเก็บรักษา 4 สัปดาห�โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสเปIนสารให+ความหวานมีค.า pH ตํ่าท่ีสุด โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าผ้ึง
เปIนสารให+ความหวานมีปริมาณกรดแลคติกสูงท่ีสุด และ%การแยกช้ันของโยเกิร�ตน้ันพบว.า โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาล
ป45บมีการแยกช้ันสูงท่ีสุด สําหรับผลการประเมินความชอบด+านประสาทสัมผัสพบว.า โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บ 6% 
มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกว.าสารให+ความหวานอื่น ๆ อย.างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

คําสําคัญ : โยเกิร�ต นํ้าผ้ึง นํ้าตาลป45บ แลกติคแบคทีเรีย 
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Abstract 

     The objectives of this research were to study the quality and the contentment for yogurts 
used varying 3 different sweeteners. The fermentation time for the production of yogurts with 
sucrose and honey at 2, 4, 6 % (by weight) until pH 4.6. Yogurts from all of sucrose, palmyra palm 
sugar, and 2.4% of honey added had a significantly shorten fermentation time (p<0.05) at 5 hr. and 
6% honey was at 6 hr. The quality of yogurts form different sweeteners showed the difference of 
lactic acid and lactic acid bacteria, but the syneresis of them had the difference. With respect 
of storage time at 4 °C for 4 weeks, sucrose yogurts showed a decrease in pH than 2 
sweeteners yogurts. Honey yogurts showed an increase in lactic acid production were than 
another. The % of syneresis was found to increase during the first week of storage, and 
coconut sugar yogurts had increased more than 2 sweeteners. The 6% coconut sugar had the 
sensorial scores such as taste, texture and total acceptance more than 2 sweeteners.  

Keywords : Yogurt, Honey, Palmyra Palm sugar, Lactic acid bacteria 

 

 

1. บทนํา 
 

     โยเกิร�ตเปIนผลิตภัณฑ�ท่ีได+จากกระบวนการหมัก 
และการทํางานของเช้ือจุลินทรีย�ท่ีเปIนประโยชน�
ท่ีผลิตกรดแลคติก (Lactic Acid Bacteria) ได+แก. 
Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus 
thermophiles เช้ือสองชนิดน้ีจะใช+นํ้าตาลแล็กโทส 
(Lactose) ในนํ้านมเปIนแหล.งพลังงานและสร+าง 
กรดแลกติก (Lactic Acid) รวมท้ังสารท่ีให+กลิ่น
รส กรดแลกติกท่ีเกิดข้ึนน้ีจะทําให+เคซีน (Casein) 
ซ่ึงเปIนโปรตีนหลักในนมสูญเสียสภาพธรรมชาติ 
(Protein Denaturation) ทําให+เกิดการรวมตัวกัน
และตกตะกอนลงบางส.วน นอกจากน้ี อนุภาค 
เคซีนบางส.วนยังไปเกิดปฏิกิริยากับแอลฟา-แล็ก

ทาลบูมิน (Alpha-Lactalbumin) และ บีตา-แล็ก
โทโกลบูลิน (Beta-Lactoglobulin) ซ่ึงเปIนโปรตีน
ท่ีอยู.ในหางนมทําให+เกิดเจล (Gel) ซ่ึงเปIนร.างแห
องค�ประกอบท่ีมีความคงตัวการใช+เช้ือสองชนิด
ข+างต+นรวมกันจะเก้ือกูลกัน การใช+เช้ือสองชนิด
ร.วมกันจะผลิตโยเกิร�ตได+รวดเร็ว มีกลิ่น และ
รสชาติดี  
     โยเกิร�ตเปIนผลิตภัณฑ�แปรรูปท่ีได+จากนมทํา
ให+โยเกิร�ตมีประโยชน�และคุณค.าทางโภชนาการ
สูง โดยเปIนแหล.งคาร�โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
วิตามิน และแร.ธาตุต.าง ๆ อีกมากมาย ท่ีสําคัญ
โยเกิร�ตมีจุลินทรีย�โปรไบโอติกท่ีช.วยปรับสมดุล
ของลําไส+  ช.วยให+ระบบย.อยอาหารและระบบ
ขับถ.ายเปIนไปอย.างปกติ ในปwจจุบัน มีผู+ท่ีหันมา
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สนใจบริโภคโยเกิร�ตเพ่ือสุขภาพมากยิ่งข้ึนโดย
ซ้ือโยเกิร�ตท่ีวางจําหน.ายตามท+องตลาด รวมท้ังมี
ผู+บริโภคบางกลุ.มหันมาผลิตโยเกิร�ตเองเพ่ือใช+
วัตถุดิบท่ีมีประโยชน�ต.อสุขภาพ (ชมพูนุช เผื่อน
พิภพ และนพพร สกุลยืนยงสุข, 2553) 
     ปwจจุบันในการผลิตโยเกิร�ตส.วนใหญ.มีการใช+
นํ้าตาลซูโครส หรือนํ้าตาลทรายขาวเปIนสารให+
ความหวาน เน่ืองจากเปIนนํ้าตาลท่ีหาซ้ือได+ง.าย 
รวมท้ังมีคุณสมบัติในการอุ+มนํ้าได+ดี เปIนสารท่ีให+
พลังงานสูง อย.างไรก็ตาม พบว.านํ้าตาลทราย 
ขาวได+ผ.านกระบวนการฟอกสี ทําให+ปริมาณ
แคลเซียมและวิตามินลดลงมาก จึงมีการศึกษา
สารให+ความหวานท่ีมีคุณค.าทางโภชนาการท่ี
มากกว.านํ้าตาลทรายขาวมาใช+ทดแทน เช.น 
นํ้าตาลทรายแดง นํ้าตาลมะพร+าว นํ้าตาลป45บ 
นํ้าผึ้ง เปIนต+น (เกสร เชิญทอง, 2540) ดังน้ัน
วัตถุประสงค�ของงานวิจัยน้ี คือการศึกษาผลกระทบ 
ของสารให+ความหวานจํานวน 3 ชนิด คือ นํ้าตาล 
ซูโครส นํ้าตาลป45บ และนํ้าผึ้ง ต.อคุณภาพของ
โยเกิร�ตและสํารวจความพึงพอใจของผู+บริโภคต.อ
โยเกิร�ตท่ีผลิตจากสารให+ความหวานท้ัง 3 ชนิด 
 

2. วิธีการทดลอง 
 

2.1 การผลิตโยเกิร�ต (ดัดแปลงจาก สาขา
วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
เกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทร
เกษม, 2555) 
 

     นํานม พาสเจอร�ไรส�มา 100 ml ให+ความ
ร+อนท่ีอุณหภูมิ 70 °C เปIนเวลา 15 นาที เติมนม
ผงขาดมันเนย 3% (โดยนํ้าหนัก) เติมสารให+
ความหวาน 2, 4 และ 6% (โดยนํ้าหนัก) คนให+
ละลายเข+าเปIนเน้ือเดียวกันแล+วยกลง ตั้งท้ิงไว+ท่ี
อุณหภูมิห+องให+เย็น จากน้ันเติมหัวเช้ือ (โยเกิร�ต
รสธรรมชาติ) 20% (โดยนํ้าหนัก) คนให+เข+ากัน 
แล+วจึงบรรจุลงถ+วย ปyดฝา ติดช่ือสารให+ความ
หวานและระดับความเข+มข+นท่ีใช+ นําไปบ.มท่ี
อุณหภูมิ 42ºC เปIนเวลา 5-6 ช่ัวโมง 
 

2.2 การศึกษาหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
บ*มโยเกิร�ต 
 

     นําโยเกิร�ตท่ีบ.มท่ีอุณหภูมิ 42°C มาทําการ
วัดหาค.า pH ทุก 1 ช่ัวโมง เพ่ือหาระยะเวลาใน
การบ.มโยเกิร�ต ให+ได+ค.า pH สุดท+ายเท.ากับ 4.6 
โดยทําการช่ังโยเกิร�ต 5g มาละลายในนํ้ากลั่น 
50 ml ในบีกเกอร� คนให+นํ้ากลั่นและโยเกิร�ตเข+า
เปIนเน้ือเดียวกันจากน้ันวัดค.า pH ด+วยเครื่อง 
pH Meter (จุฑาทิพย� บุญเกิด และวิเชียร ลีลา
วัชรมาศ, 2549) 
 

2.3 การตรวจวิเคราะห�คุณภาพโยเกิร�ต 
 

2.3.1 วิเคราะห�หาปริมาณกรดแลคติก 
     โดยใช+วิธี Titratable Acidity ตามวิธีใน 
AOAC (1990)  

 
 

2.3.2 การแยกชั้นของโยเกิร�ต (% Syneresis) 
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     นําโยเกิร�ตท่ีบ.มท่ีอุณหภูมิ 42°C มาทําการ
วิเคราะห�หาปริมาณการแยกช้ันของโยเกิร�ต 
บรรจุโยเกิร�ต 1 g ลงในหลอดทดลอง นําปw}น
เหว่ียงด+วยเครื่องปw}นเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 
5,000 rpm เปIนเวลา 20 นาที วัดปริมาณส.วน
ใสแล+วจึงนําไปคํานวณหาการแยกช้ัน (หน.วย %) 
(ศุภลักษณ� สารพันธ� และสุมาพร เพาะผล, 
2549; เมธิรา ธรฤทธ์ิ และวรนุช เรืองสุข, 2552) 
 

2.3.3 การตรวจนับแบคทีเรียแลคติก 
     นําโยเกิร�ตท่ีบ.มท่ีอุณหภูมิ 42°C มาวิเคราะห�
หาปริมาณแบคทีเรียแลคติกโดยช่ังโยเกิร�ต 10g 
ผสมกับ 0.1% Peptone Water 90 ml ตีปw}น
ให+เข+ากันด+วยเครื่อง Stomacher เปIนเวลา 2 
นาที จากน้ัน ทําการเจือจางเช้ือให+ได+ท่ีระดับเจือ
จาง 10-1-10-9 Spread เช้ือลงบนอาหาร MRS 
Agar นํามาบ.มท่ี 37ºC เปIนเวลา 24-48 ช่ัวโมง
นําผลท่ีได+มาคํานวณค.า Log CFU/ml 
 

2.4 ศึกษาการเก็บรักษาโยเกิร�ต 4 สัปดาห� 
 

     นําโยเกิร�ตท่ีบ.มท่ีอุณหภูมิ 42°C ท่ีได+ค.า pH 
สุดท+ายเท.ากับ 4.6 มาทําการเก็บรักษาไว+ ท่ี
อุณหภูมิ 4°C แล+วทําการตรวจวิเคราะห�คุณภาพ
โยเกิร�ตทุก ๆ 1 สัปดาห� จนครบระยะเวลา 4 
สัปดาห� โดยทําการวิเคราะห� ค.า pH โดยใช+ pH 
Meter ปริมาณกรดแลคติก โดยวิธีการไทเทรต
กรด การแยกช้ันของโยเกิร�ต (%Syneresis) โดย
การปw}นเหว่ียงด+วยเครื่องปw}นเหว่ียง ตรวจนับ
ปริมาณแบคทีเรียแลคติกโดยวิธีการ Spread 

Plate (เมธิรา ธรฤทธ์ิ และวรนุช เรืองสุข, 2552; 
ศุภลักษณ� สารพันธ� และสุมาพร เพาะผล, 2549) 
 

3. ผลการวิจัย 
 

3.1 ผลของชนิดและปริมาณสารใหAความ
หวานต*อเวลาท่ีใชAในการบ*มโยเกิร�ต 
 

     จากการศึกษาหาเวลาท่ีเหมาะสมในการบ.ม
โยเกิร�ต ให+ได+ค.า pH สุดท+ายเท.ากับ 4.6 จาก
ตารางท่ี 1 โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครส นํ้าตาลป45บ 
และนํ้าผึ้ง เปIนสารให+ความหวานมีค.า pH ลดลง
เรื่อย ๆ ทุกช่ัวโมง และยังพบว.าโยเกิร�ตท่ีใช+
นํ้าตาลซูโครสเปIนสารให+ความหวาน มีค.า pH 
ในระหว.างการบ.มลดลงเร็วกว.าโยเกิร�ตท่ีใช+
นํ้าตาลป45บและนํ้าผึ้ง แต.ค.า pH ของสารให+ความ
หวานท้ัง 3 ชนิดไม.แตกต.างกันอย.างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% อีกท้ังยัง
พบว.า โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสเปIนสารให+ความ
หวานมีค.า pH ท่ีลดลงเร็วกว.าสารให+ความหวาน
อีก 2 ชนิด เ น่ืองจากนํ้าตาลซูโครสจัดเปIน
นํ้าตาลโมเลกุลคู. (Disaccharide) สามารถแตก
ตัวแล+วได+ โมเลกุลของนํ้าตาลโมเลกุลเดี่ยว
(Monosaccharide) 2 ชนิด คือ กลูโคสและ 
ฟรุกโตส ซ่ึงกลูโคสเปIนแหล.งคาร�บอนท่ีดีสําหรับ
แบคทีเรียแลคติกจึงส.งผลทําให+ค.า pH ลดลงเร็ว
กว.าโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บและนํ้าผึ้งเปIนสารให+
ความหวาน (Ray, 1996) ระยะเวลาในการบ.ม
โยเกิร�ตเพ่ือให+ได+ pH สุดท+าย เท.ากับ 4.6 น้ัน 
พบว.าโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสและนํ้าตาลป45บ
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ทุกระดับความเข+มข+น และนํ้าผึ้งท่ีระดับความ
เข+มข+นท่ี 2 และ 4% (โดยนํ้าหนัก) ใช+เวลาใน
การบ.มไม.แตกต.างกันโดยเวลาท่ีใช+ในการบ.มอยู.
ประมาณ 5 ช่ัวโมง และโยเกิร�ตนํ้าผึ้ง 6% โดย
นํ้าหนัก ใช+เวลาในการบ.มอยู.ประมาณ 6 ช่ัวโมง 
 

3.2 ผลของชนิดและปริมาณของสารใหAความ
หวานต*อคุณภาพของโยเกิร�ต 
 

     จากการผลิตโยเกิร�ตโดยแปรชนิดและ
ปริมาณสารให+ความหวาน คือ นํ้าตาลซูโครส 
นํ้าตาลป45บ และนํ้าผึ้ง ท่ีระดับความเข+มข+น 2, 4 
และ 6 % (โดยนํ้าหนัก) นํามาตรวจวัดคุณภาพ
ของโยเกิร�ต โดยวัดจากปริมาณของกรดแลคติก
การแยกช้ันของโยเกิร�ต (% Syneresis) และ
จํานวนเช้ือแบคทีเรียแลคติก (LogCFU/ml)  
     ผลการศึกษามีดังน้ี การวิเคราะห�ปริมาณ
ของกรดแลคติก โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสเปIน
สารให+ความหวาน มีปริมาณกรดแลคติกมากกว.า
โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บและนํ้าผึ้ง และพบว.าเมื่อ
ปรับปริมาณความเข+มข+นของสารให+ความหวาน
เปIน 2, 4 และ 6 % (โดยนํ้าหนัก) แล+วโยเกิร�ตท่ี
ได+มีปริมาณกรดแลคติกไม.แตกต.างกันอย.างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 % 
     โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บเปIนสารให+ความหวาน
มีการแยกช้ันมากกว.าโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครส
และนํ้าผึ้ง เน่ืองจากนํ้าตาลซูโครสมีคุณสมบัติใน
การอุ+มนํ้าได+ดี เช.นเดียวกับนํ้าผึ้งท่ีมีคุณสมบัติ
ทางกายภาพเปIนสารท่ีมีความหนืดสูงและอุ+มนํ้า
ได+ดี จึงทําให+เกิดการแยกช้ันท่ีน+อยกว.า ส.วน

โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บมีการแยกช้ันของโยเกิร�ต
มากกว.าโยเกิร�ตท่ีใช+สารให+ความหวานอีก 2 
ชนิด เน่ืองจากนํ้าตาลป45บไม.มีคุณสมบัติในการ
อุ+มนํ้า และยังคายนํ้าออกมาเมื่ออยู.ท่ีอุณหภูมิสูง 
(อุษามาส จริยวรานุกุล, 2552) แต.ปริมาณการ
แยกช้ันของโยเกิร�ตท่ีใช+สารให+ความหวานท้ัง 3 
ชนิดมีค.าไม.แตกต.างกันอย.างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 % 
 

ตารางที่ 1 

เวลาท่ีใช+ในการบ.มโยเกิร�ตให+มีค.า pH สุดท+ายเท.ากับ 4.6 

สารให+ความหวาน 
(%) 

ระยะเวลาในการบ.ม 
(ช่ัวโมง) 

นํ้าตาลซูโครส 

2 5  

4 5  

6 5  

นํ้าตาลป45บ 

2 5  

4 5  

6 5  

นํ้าผ้ึง 

2 5  

4 5  

6 6  

 
     โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครส นํ้าตาลป45บ และ
นํ้าผึ้งเปIนสารให+ความหวาน บ.มให+ได+ค.า pH 4.6 
พบว.าโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครส นํ้าตาลป45บ และ
นํ้าผึ้ง มีจํานวนของแบคทีเรียแลคติกท่ีแตกต.าง
กันอย.างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95% โดยโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสและนํ้าผึ้งมี
ปริมาณของเ ช้ือแบคทีเรียแลคติกมากกว.า
โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บ เน่ืองจากนํ้าตาลซูโครส
และ นํ้ า ผึ้ ง มี ส. ว นขอ ง นํ้ า ต าลกลู โ ค ส เปI น
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องค�ประกอบ ซ่ึงกลูโคสเปIนแหล.งคาร�บอนแก.
แบคทีเรียแลคติกทําให+เช้ือแบคทีเรียแลคติก
สามารถดึงไปใช+ในการเจริญได+ดี (Chick, H., 
Shin, H.S., and Ustunol, Z., 2001)  
     นอกจากน้ียังพบว.า โยเกิร�ตนํ้าตาลซูโครสมี
ค.า pH ต่ํา ซ่ึงแปรผกผันกับปริมาณกรดแลคติก 
และส.งผลให+ จํานวนเ ช้ือแบคทีเรียแลคติก
มากกว.าสารให+ความหวานชนิดอ่ืน เน่ืองจาก
นํ้าตาลซูโครสสามารถแตกตัวให+นํ้าตาลโมเลกุล
เดี่ยวได+ง.าย ซ่ึงเปIนนํ้าตาลท่ีมีความสําคัญต.อ
กระบวนการเจริญของเช้ือแบคทีเรียแลคติก คือ 
นํ้าตาลกลูโคส ท่ีเปIนแหล.งคาร�บอนให+แก.เซลล�
แบคทีเรีย (อุษามาส จริยวรานุกุล, 2552) 
 

3.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ี 4ºC 
 

     จากการผลิตโยเกิร�ตแปรชนิดและปริมาณ
สารให+ความหวาน คือ นํ้าตาลซูโครส นํ้าตาลป45บ 
และนํ้าผึ้ง ท่ีระดับ 2, 4 และ 6% (โดยนํ้าหนัก) 
นํามาประเมินผลค.า pH พบว.าโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าผึ้ง 
และนํ้าตาลซูโครส ท่ีระดับ 2, 4 และ 6% (โดย
นํ้าหนัก) เปIนสารให+ความหวาน มีค.า pH ลดลง
ในสัปดาห�ท่ี 1 และลดลงต่ําสุดในสัปดาห�ท่ี 2 
จากน้ันเริ่มคงท่ีในสัปดาห�ท่ี 3 และ 4 ดังแสดง
ในภาพท่ี 1(a) ส.วนโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บเปIน
สารให+ความหวาน มีค.า pH ลดลงเรื่อย ๆ และ 
pH ลดลงต่ําสุดในสัปดาห�ท่ี 4 และจากภาพท่ี 

1(b) พบว.า โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครส และนํ้าผึ้ง 
2, 4 และ 6% (โดยนํ้าหนัก) มีปริมาณกรดแลคติก 
ท่ีเพ่ิมข้ึนในสัปดาห�ท่ี 1 และ 2  
     ในสัปดาห�ท่ี 2 โยเกิร�ตมีปริมาณกรดแลคติก 
สูงสุด แล+วจะมีความเปIนกรดจะคงท่ีในสัปดาห�ท่ี 
3 และ 4 (อุษามาส จริยวรานุกุล, 2552) เน่ือง 
จากเซลล�แบคทีเรียมีอัตราเมทาบอลิซึมท่ีคงท่ี 
และในนํ้าตาลซูโครสประกอบด+วยกลูโคสเปIน
องค�ประกอบท่ีเหมาะต.อการนําไปใช+เปIนแหล.ง
คาร�บอนในการทํากิจกรรมของเซลล� และนํ้าผึ้งมี
ส.วนของกลูโคส และโอลิโกแซคคาร�ไรด�ท่ีทําให+
การผลิตกรดได+เร็วกว.านํ้าตาลป45บ (La Torre, 
Tamime, and Muir, 2003) และสัปดาห�ท่ี 3, 4 
ปริมาณเซลล� และกิจกรรมของแบคทีเรียจะลด 
ลงเน่ืองจากแหล.งคาร�บอนท่ีใช+เริ่มหมดลงอย.าง
ต.อเน่ือง ส.วนโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บจะมีปริมาณ
กรดแลคติกเพ่ิมข้ึนในสัปดาห�ท่ี 1 และจะมี
ปริมาณกรดคงท่ี ตลอดการเก็บรักษา เน่ืองจาก
นํ้าตาลป45บจะแตกตัวเปIนนํ้าตาลโมเลกุลเดี่ยวได+
ช+ากว.าสารให+ความหวานอีก 2 ชนิด ทําให+เช้ือ
แบคทีเรียแลคติกใช+เปIนแหล.งคาร�บอนได+เรื่อย ๆ 
ทําให+กิจกรรมการผลิตกรดของแบคทีเรียแลคติก 
เพ่ิมข้ึน ส.งผลให+ปริมาณกรดเพ่ิมข้ึนด+วย (King, 
Arents and Duineveld, 2003; McGregor and 
White, 1987) 
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ภาพที่ 1 (a)  ค.า pH และ (b) ร+อยละของกรดแลกติคท่ีเกิดขึ้นระหว.างการเก็บรักษาโยเกิร�ตแต.ละชนิด 

 
     ส.วนการแยกช้ันของโยเกิร�ต (ภาพท่ี 2) จะ
ลดลงในสัปดาห�ท่ี 1 แล+วเพ่ิมข้ึนในสัปดาห�ท่ี 2 
จากน้ันปริมาณการแยกช้ันจะคงท่ี เมื่อสิ้นสุด
การเก็บรักษาเปIนระยะเวลา 4 สัปดาห� พบว.า
โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บ 2% (โดยนํ้าหนัก) มีการ
แยกช้ันสูงท่ีสุด การแยกช้ันของโยเกิร�ตท่ีใช+
นํ้าตาลซูโครสและนํ้าตาลป45บมีค.าไม.แตกต.างกัน
อย.างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 

95% การแยกช้ันอยู.ในช.วง 9.61-11.44% ส.วน
โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าผึ้งมีปริมาณการแยกช้ันท่ีน+อยกว.า
อย.างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95% ท้ังน้ี เน่ืองมาจากนํ้าผึ้งมีคุณสมบัติเปIนสาร
ท่ีมีความหนืดสู ง จึงป�องกันของไหลหรือมี
คุณสมบัติในการอุ+มนํ้าได+ดีซ่ึงมีการแยกช้ันอยู.
ในช.วง 4.87-5.95%  
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     จํานวนแบคทีเรียแลคติกท่ีพบในโยเกิร�ตท่ีใช+
สารให+ความหวานท้ัง 3 ชนิดเพ่ิมข้ึนในสัปดาห�ท่ี 
1 และ 2 จากน้ันจํานวนแบคทีเรียแลคติกจะ
ลดลงในสัปดาห�ท่ี 3 และ 4 ของการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิท่ีต่ํา (4°C) และค.า pH ท่ีต่ําลง จะส.งผล
ในการยับยั้งกระบวนการเมทาบอลิซึมและการ
เจริญของเซลล�แบคทีเรียแลคติกบ+ าง  แต.
เน่ืองจากในสัปดาห�ท่ี 1 และ 2 ของการเก็บ
รักษา เช้ือแบคทีเรียแลคติกมีแหล.งอาหารและ
คาร�บอนท่ีเพียงพอต.อการเจริญและทํากิจกรรม
ต.าง ๆ ได+ดี สําหรับในสัปดาห�ท่ี 3 และ4 ของ
การเก็บรักษาพบว.าปริมาณกรดและจํานวนเช้ือ

แบคทีเรียแลคติกลดลง เ น่ืองจากปริมาณ
สารอาหารและแหล.งคาร�บอนท่ีจําเปIนแก.เซลล�
ลดลงทําให+การผลิตกรดแลคติกและการเจริญ
ของเช้ือแบคทีเรียช+าลง และเช้ือแบคทีเรียอาจ
ปล.อยของเสียจากกระบวนการเมทาบอลิซึม
ออกมาทําให+อัตราการอยู.รอดของเช้ือแบคทีเรีย
แลคติกลดน+อยลง จะเห็นว.าสัปดาห�ท่ี 2 ท่ีเช้ือ
เจริญมากท่ีสุดและสัปดาห�สุดท+ายของการเก็บ
รักษามีจํานวนเช้ือแบคทีเรียแลคติกลดลงอยู.
ในช.วง 7.44- 8.32 logCFU/ml ซ่ึงจํานวนเช้ือ
แบคทีเรียแลคติกท่ีเหลือรอดในโยเกิร�ตน้ียังมาก
พอต.อการบําบัดรักษาโรค (Keating, 1990) 

 
(a) 

 

 
(b) 

รูปที่ 2  (a) ร+อยละการแยกช้ันและ (b) ปริมาณของเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดระหว.างการเก็บรักษาโยเกิร�ตแต.ละชนิด 
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     ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของโยเกิร�ต
ท่ีแปรระดับสารให+ความหวานจากการผลิตโยเกิร�ต 
แปรชนิดและปริมาณสารให+ความหวาน คือ นํ้าตาล 
ซูโครส นํ้าตาลป45บ และนํ้าผึ้ง ท่ีระดับ 2, 4 และ 
6% (โดยนํ้าหนัก) นํามาประเมินผลทางประสาท
สัมผัส พบว.า ผลการประเมินด+านสีของโยเกิร�ตท่ี
ใช+สารให+ความหวานท้ัง 3 ชนิด ไม.แตกต.างกัน
อย.างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95% โดยโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสเปIนสารให+
ความหวานท่ี 4% (โดยนํ้าหนัก) มีความชอบ
ด+านสีมากท่ีสุด ส.วนผลการประเมินด+านกลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
โยเกิร�ตท่ีใช+สารให+ความหวานท้ัง 3 ชนิด มีความ
แตกต.างกันอย.างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือมั่น 95% โดยโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บ 
6% (โดยนํ้าหนัก) มีความชอบด+านกลิ่น รสชาติ 
เน้ือสัมผัส รวมถึงมีความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  
 

4. สรุปผลการวิจัย 
 

     จากงานวิจัยแสดงน้ีได+แสดงให+เห็นแล+วว.า
การผลิตโยเกิร�ตรสชาติใหม.มีความเปIนไปได+
ค.อนข+างสูง และผลจากการปะเมินด+านประสาท
สัมผัส พบว.า โยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลป45บท่ีระดับวาม
เข+มข+น 6% (โดยนํ้าหนัก) เปIนสารให+ความหวาน
ท่ีได+รับการยอมรับทางด+านกลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัสและความชอบโดยรวมมากท่ีสุด ส.วนการ
ยอมรับด+านสีของโยเกิร�ตไม.มีความแตกต.างกัน
อย.างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95% และพบว.าโยเกิร�ตท่ีใช+นํ้าตาลซูโครสท่ี 4% 

 (โดยนํ้าหนัก) ได+รับการยอมรับด+านสีมากท่ีสุด 
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วิทยาศาสตร�ประยุกต� มหาวิทยาลัยราชภัฏ
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ดําเนินงานวิจัย 
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