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บทคดัยอ่ 
  งานวจิยันี้ไดท้ าการศกึษาการผลตินมเปรีย้วพรอ้ม
ดื่มที่เสริมด้วยฟกัข้าว (Momordica cochinchinensis 
(Lour.) Spreng) โดยศกึษาระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการผลติ
โยเกริ์ตสตูรมาตรฐาน โดยบ่มโยเกริต์ ที่อุณหภูม ิ45 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง พบว่าระยะเวลาทีเ่หมาะสมใน
การผลติโยเกริต์ คอื 5 ชัว่โมง ทีอุ่ณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีส  
จากนัน้ศกึษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการป ัน่ผสมระหว่าง
โยเกิร์ตสูตรมาตรฐานและน ้า พบว่าที่ความเรว็รอบ 1,500 
รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที เป็นภาวะที่เหมาะสมที่สุด 
จากนัน้จงึไดม้กีารแปรปรมิาณน ้าตาล รอ้ยละ 7, 9 และ 11 
(น ้าหนักต่อปรมิาตร) พบว่าปรมิาณน ้าตาลทีเ่หมาะสมทีสุ่ด 
คือ ร้อยละ 7 จึงได้น ามาพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยว
พร้อมดื่มจากฟกัข้าว โดยได้มีการแปรความเข้มขน้น ้าฟกั
ขา้วต่างๆ เท่ากบั รอ้ยละ 10, 15, 20 และ 25 (ปรมิาตรต่อ
ปริมาตร) และท าการผสมกับโยเกิร์ต ในอัตราส่วน 1:1 
จากนัน้น ามาทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าสตูรที่มกีาร
แปรความเขม้ขน้น ้าฟกัขา้ว ร้อยละ 10 มคีวามเหมาะสม
ที่สุด เมื่อตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยว
พร้อมดื่มจากฟกัขา้ว พบว่านมเปรี้ยวพร้อมดื่มจากฟกัขา้ว 
มีปริมาณโปรตีน ไขมัน กรดทัง้หมด เถ้า และของแข็ง
ทัง้หมด เท่ากบั รอ้ยละ 1.70±0.01, 1.08±0.27, 0.36±0.04, 
0.37±0.01 และ 18.59±2.13 ตามล าดบั และมคี่าความเป็น
กรด-ด่าง เท่ากบั 4.34±0.11 และเมื่อตรวจสอบคุณภาพดา้น
จุลนิทรยี ์พบว่านมเปรีย้วมปีรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด เท่ากบั 
1.2 x108 CFU/ml และแบคทเีรยีกรดแลคตกิ เท่ากบั 1.4 x 
106 CFU/ml ตามล าดบั โดยไม่พบยสีต์ รา และแบคทเีรยี 
โคลฟิอรม์ในนมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้ว นมเปรีย้วพรอ้มดื่ม
พร้อมฟกัข้าวมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซยีส นาน 1 สปัดาห ์
 

ค าส าคญั: นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม, ฟกัขา้ว, Momordica 
cochinchinensis (Lour.) Spreng, โยเกริต์ 

ABSTRACT 
  This research was a study on the production 
of drinking yogurt fortified with gac fruit (Momordica 
cochinchinensis (Lour.) Spreng). The optimal incubation 
time for standard yogurt production was investigated. 
Yogurt was incubated at 45 

C for 6 hours. The result 
indicated that the suitable incubation time for the yogurt 
production was 5 hours at 45 

C. Consequently, the 
optimal time for mixing drinking yogurt with water was 
1,500 rpm for 5 min. The various amounts of sugar (7, 
9 and 11%, w/v) were added into drinking yogurt. 
Drinking yogurt with 7% (w/v) sugar was acceptable. 
This condition was used to develop the drinking yogurt 
fortified with gac fruit. The contents of gac fruit juice 
used were 10, 15, 20 and 25% (v/v), which were mixed 
with the yogurt in a proportion of 1:1 (gac fruit juice: 
yogurt). The result indicated that the drinking yogurt 
fortified with gac fruit juice (10%, v/v) was the most 
acceptable as determined by the sensory evaluation. 
Chemical compositions of this products were analyzed. 
Protein, fat, total acid, ash, total solids and pH of the 
yogurt were 1.70±0.01, 1.08±0.27, 0.36±0.04, 
0.37±0.01, 18.59±2.10 and 4.34±0.11, respectively. 
Total aerobic plate count and lactic acid bacteria were 
1.2 x 108 and 1.4 x 106 CFU/ml, respectively. Yeast, 
mould and coliform bacteria were not found in the 
products. Shelf life of the drinking yogurt fortified with 
gac fruit was 1 week at 5C. 
 

Key words: drinking yogurt, gac fruit, Momordica 
cochinchinensis (Lour.) Spreng, yogurt 
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บทน า 
 ผลติภณัฑ์ทีไ่ด้จากนมมอียู่มากมายหลายชนิด 
ซึ่งนมเปรี้ยวพร้อมดื่ม (drinking yogurt) เป็นอีก
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้ร ับความนิยมของผู้บริโภคทัว่ ไป 
เนื่ องจากมีคุณประโยชน์ต่อร่ า งกาย และหาซื้ อ
รบัประทานได้ง่าย โยเกริ์ตเป็นผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการ
น าน ้านมมาหมกัด้วยจุลนิทรีย์ โดยทีจุ่ลนิทรยี์ทีน่ิยมใช้
คอืเชื้อในกลุ่มที่ผลิตกรดแลคติก ได้แก่ Lactobacillus 
bulgalicus และ Streptococcus thermophilus โดยเชือ้
จะใชน้ ้าตาลแลคโตสในนมเปลีย่นเป็นกรดแลคตกิ ท าให้
นมมสีภาพตกตะกอนเป็นเคริ์ด (Curd) และมรีสเปรี้ยว 
โยเกริ์ตจงึเหมาะกบัผูท้ีม่ปีญัหาการแพน้ ้าตาลแลคโตส 
(Lactose Intolerance) ในนม เนื่องจากร่างกายไม่
สามารถย่อยน ้าตาลแลคโตส (lactose intolerance) อนั
เกดิจากภาวะการขาดเอนไซมแ์ลคเตส สามารถบรโิภค
โยเกริ์ตได้โดยไม่ท าใหเ้กดิปญัหาทอ้งร่วงหรอืเกดิก๊าซ
ขึน้ ทัง้ยงัช่วยใหล้ าไส้เคลื่อนตวัชา้ลง ท าให้ดูดซมึธาตุ
อาหารต่างๆไดม้ากยิง่ขึน้ ชว่ยลดความเสีย่งจากการเกดิ
โรคมะเรง็ในล าไสใ้หญ่ และยงัช่วยป้องกนัโรคทีเ่กีย่วกบั
ระบบทางเดินอาหารซึ่งเกิดจากการติดเชื้อได้ [1]      
ฟกัขา้ว Momordica cochinchinnensis (Lour.) Spreng. 
อยู่ในวงศ์แตงกวาและมะระ คอื วงศ์ Cucurbitaceae  
ชื่อเรียกอื่น คือ ขี้กาเครือ (ปตัตานี) ผักข้าว (ตาก 
ภาคเหนือ) มะขา้ว (แพร่) แก็ก (Gac, เวียดนาม) ฟกั
ข้า วมีถิ่นก า เนิ ด ในประ เทศจีน  พม่ า  ไทย  ลาว 
บังกลาเทศ มาเลเซียและฟิลิปปินส์ เป็นพืชที่ชาว
เวียดนามใช้ประกอบอาหารมาก ฟกัข้าว เป็นไม้เถา
เลือ้ยพนั ผลอ่อนมสีเีขยีวอมเหลอืง เมื่อผลสุกจะมสีแีดง 
ในประเทศไทยใชผ้ลฟกัขา้วอ่อนสเีขยีวเป็นอาหาร เยื่อ
เมลด็ของฟกัขา้วมปีรมิาณบตีาแคโรทนีมากกว่าแครอท 
10 เทา่ มไีลโคพนีมากกว่ามะเขอืเทศ 12 เทา่ และมกีรด
ไขมนัขนาดยาวประมาณรอ้ยละ 10 ของมวล ไลโคพนี
เป็นสารกลุ่มแคโรทนีอยด์ มฤีทธิต์า้นออกซเิดชัน่ มผีล
ลดความเสี่ย งของการเกิดโรคหลอดเลือดหัว ใจ 
โรคมะเรง็ต่อมลูกหมาก มะเรง็ปอด และมะเรง็กระเพาะ
อาหาร เนื่องจากเยื่อเมล็ดฟกัข้าวมีไลโคพีนมากกว่า

ผลไมอ้ื่นๆ ทุกชนิด จงึถอืว่าเป็นอาหารต้านมะเรง็ทีด่ี
ที่สุดชนิดหนึ่ง [2] และมีรายงานผลการศึกษาวิจัย
สรรพคุณของเมล็ดฟกัข้าวโดยคณะผู้วิจัยฯ จาก
มหาวทิยาลยัมหดิลทีต่รวจพบโปรตนีในฟกัขา้วทีม่ฤีทธิ ์
ย ับยัง้การเพิ่มจ านวนของเชื้อ เอชไอวีและยับยัง้
เซลล์มะเร็ง ซึ่งผลงานนี้ได้รบัการจดเป็นสิทธิบัตรใน
ประเทศไทยแลว้ [3] 
  ดังนั ้นในงานวิจัยนี้ จึงได้มีวัตถุประสงค์ใน
การศกึษาวธิีการผลตินมเปรีย้วพรอ้มดื่มเสรมิฟกัขา้วที่
ได้รบัการยอมรบั สมบตัทิางเคม ีภายภาพ จุลชวีวทิยา 
และอายกุารเกบ็ 
 
วสัด ุอปุกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. การผลิตโยเกิรต์สตูรมาตรฐาน 
  ผลิตโยเกิร์ตสูตรมาตรฐาน (ดัดแปลงตามวิธี
ของไพวลัย,์ 2547) [4] จากส่วนผสมของน ้านมยเูอสท ี
รอ้ยละ 27.3 (น ้าหนักต่อปรมิาตร) นมผง รอ้ยละ 12 
(น ้าหนักต่อปรมิาตร) น ้า ร้อยละ 46 (น ้าหนักต่อ
ปรมิาตร) น ้าตาลทราย รอ้ยละ 5.7 (น ้าหนกัต่อปรมิาตร) 
และคาราจีแนนร้อยละ 0.1 จากนัน้พาสเจอร์ไรซ์ที่
อุณหภูม ิ80-85 องศาเซลเซยีส นาน 25-30 นาท ี เตมิ
โยเกริ์ตทางการคา้ ตราดัลมลิล์ รสธรรมชาต ิรอ้ยละ 9 
(ปรมิาตรต่อปรมิาตร) บ่มทีอุ่ณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีส 
ในระหว่างการบ่มจะตรวจสอบปรมิาณกรดทัง้หมด ตาม
วิธี AOAC (1990) [5] วัดความเป็นกรด-ด่างด้วย
เครื่องวัดความเป็นกรด -ด่าง และดูลักษณะเคิร์ดที่
ปรากฏทุกๆ ชัว่โมงตลอดระยะเวลา 6 ชัว่โมง จากนัน้
ท าใหเ้ยน็ลงอย่างรวดเรว็ทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส 
ท าการทดลอง 3 ซ ้า 
 

2. การผลิตนมเปร้ียวพร้อมด่ืมสตูรมาตรฐาน 
 2.1 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการปัน่ผสมนม
เปร้ียวพร้อมด่ืมสตูรมาตรฐาน 
  ผสมโยเกริ์ตสูตรมาตรฐานทีเ่ตรยีมได้กบัน ้าใน
อตัราส่วนเท่ากบั 1:1 แลว้น ามาผสมดว้ยเครื่องป ัน่ผสม 
ความเรว็ในการป ัน่ผสม 1,500 รอบ/นาท ี แปรเวลาใน
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การป ัน่ 3, 5 และ 10 นาท ีตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูม ิ5 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 10 วนั เพื่อสงัเกตความคงตวัของ
นมเปรีย้ว ท าการทดลอง 3 ซ ้า 
 2.2 ปริมาณน ้าตาลทรายท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตนมเปร้ียวพร้อมด่ืมสตูรมาตรฐาน 
 ผสมโยเกริ์ตสูตรมาตรฐานทีเ่ตรยีมได้กบัน ้าใน
อตัราส่วนเท่ากบั 1:1 เตมิน ้าตาลทรายเพิม่ โดยแปร
ปรมิาณน ้าตาลทราย เท่ากบั รอ้ยละ 3, 5, 7, 9 และ 11 
แล้วน ามาผสมด้วยเครื่องป ัน่ผสม ความเร็วในการป ัน่
ผสม 1,500 รอบ/นาท ี เป็นเวลา 5 นาท ีจากนัน้น ามา
ทดสอบทางประสาทสมัผัสด้วยวิธี 9-point hedonic 
scale ในด้านความหวานและความชอบโดยรวม ใช้     
ผูท้ดสอบทัง้หมด 30 คน และวางแผนการทดลองแบบ
สุม่สมบรูณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
 

3. การผลิตนมเปร้ียวพร้อมด่ืมท่ีเสริมด้วยฟักข้าว 
  ศกึษาปรมิาณน ้าฟกัขา้วทีเ่หมาะสมต่อการผลติ
นมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้ว โดยแปรปรมิาณเยื่อหุม้เมลด็
ฟกัขา้วกบัน ้าตม้สุก เท่ากบัรอ้ยละ 10, 15, 20 และ 25 
(ปรมิาตรต่อปรมิาตร) แลว้น ามาใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ
95 องศาเซลเซยีส นาน 15 วนิาท ี(ตามวธิขีองฉัตรชนก 
และเปรมศริ ,ิ 2553) [6] ผสมน ้าเยื่อหุม้เมล็ดฟกัขา้ว   
แต่ละอตัราส่วนกบัโยเกริ์ตสูตรมาตรฐาน ในอตัราส่วน 
1:1 ผสมให้เขา้กนัด้วยเครื่องป ัน่ผสม ความเร็ว 1,500 
รอบ/นาท ีเป็นเวลา 5 นาท ีคดัเลอืกสตูรทีเ่หมาะสมจาก
การประเมนิทางประสาทสมัผสั ดว้ยวธิ ี9-point hedonic 
scale ทดสอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบทัง้หมด 30 คน และ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design; CRD) 
 

4. การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์นมเปร้ียวพร้อม
ด่ืมท่ีเสริมด้วยฟักข้าว 
  น านมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้วในสตูรทีไ่ดร้บัการ
ยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุดมาวิเคราะห์คุณภาพ
ทางด้านเคมี ได้แก่ ปรมิาณโปรตีน ไขมนั เถ้า กรด

ทัง้หมด ของแขง็ทัง้หมด ตามวธิกีาร AOAC (1990) [5] 
ท าการทดลอง 3 ซ ้า แสดงขอ้มลูเป็นค่าเฉลีย่และความ
แปรปรวน และวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ในด้านปริมาณ
แบคทเีรยีโคลฟิอรม์ดว้ยวธิ ีColiform test และ MPN 
method ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด ปรมิาณยสีต์และรา 
และปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก ตามวิธีการของ 
Harrigan (1998) [7] 
 

5. การศึกษาอายุการรกัษาผลิตภณัฑ์นมเปร้ียว
พร้อมด่ืมท่ีเสริมด้วยฟักข้าว 
  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์นม
เปรี้ยวพร้อมดื่มจากฟกัข้าว โดยเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซยีส และเกบ็ตวัอย่างทุกๆ สปัดาหจ์นกว่านม
เปรี้ยวจะเกดิการแยกชัน้อย่างเหน็ได้ชดั โดยศกึษาถึง
การเปลี่ยนแปลงส ีกลิ่น และความคงตวั ปรมิาณกรด
ทัง้หมด ตามวธิกีาร AOAC (1990) [5] และความเป็น
กรด-ด่าง ด้วยเครื่องวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง ท าการ
ทดลอง 3 ซ ้า แสดงข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ยและความ
แปรปรวน รวมถงึตรวจสอบหาปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด 
ปรมิาณแบคทเีรยีกรดแลคตกิ และปรมิาณยสีต์และรา 
ตามวธิขีอง Harrigan (1998) [7]  
 

6. สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะหข้์อมลู 
  ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นนักศึกษาภาควิชา
เทคโนโลยกีารอาหาร คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยั
สยาม จ านวน 30 คน ดว้ยวธิ ี9-point hedonic scale  
(9 = ชอบมากทีสุ่ด และ 1 = ไม่ชอบมากทีสุ่ด) และ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design; CRD) หาค่าเฉลี่ยและความ
แปรปรวน เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดย 
Duncan’s multiple range test 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การผลิตโยเกิรต์สตูรมาตรฐาน 
 จากการทดลองศกึษาหาระยะเวลาทีเ่หมาะสม
ในการผลติโยเกริต์สตูรมาตรฐาน พบว่าระยะเวลาในการ
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บ่มนาน 5 ชัว่โมง ทีอ่ณุหภมู ิ45 องศาเซลเซยีส ใหเ้คริด์ 
ของโยเกริต์ไดด้ทีีสุ่ด คอื มลีกัษณะเคริด์กึง่แขง็กึง่เหลว
คงตัว เนื้อเนียน มีความมันวาว และมีกลิ่นโยเกิร์ต
ชดัเจน  โดยเมื่อวดัปริมาณกรดทัง้หมด จะได้เท่ากบั
รอ้ยละ 0.92 และคา่ความเป็นกรด–ด่างมคีา่เทา่กบั 4.65 
(ไม่แสดงขอ้มูล) ซึ่งสอดคล้องกบั Peiter และคณะ 
(2006) [8] ทีก่ล่าวไวว้่าถา้สภาวะความเป็นกรด-ด่างใน
น ้านมอยู่ที่ระหว่าง 4.6-4.7 จะเกดิปฏิกริยิาระหว่าง
แอลฟา-แลคตาบูมิน/บีตา-แลคโตโกลบูลิน ซึ่งเป็น
โปรตีนที่อยู่ในหางนมกบัเคซีน ท าให้เกิดเป็นอนุภาค 
เคซนีทีม่คีวามคงตวัมากขึน้ จนเกดิเป็นมวลตะกอนของ
โยเกิร์ต ทัง้นี้ เป็นผลมาจากปฏิกิริยาทางชีวภาพและ
กายภาพในนม คอื หวัเชือ้ของโยเกริต์ทีเ่ตมิลงไปนัน้จะ
ประกอบด้วยเชื้อสายพันธุ์ผสมของ Streptococcus 
thermophilus และ Lactobacillus bulgaricus ซึง่จะท า
หน้าทีเ่ปลีย่นน ้าตาลแลคโตสในนมใหเ้ป็นแหล่งพลงังาน
ในการเจรญิเตบิโต และใหผ้ลติภณัฑ์ทีเ่ป็นกรดแลคตกิ 
ออกมา โดยกรดแลคตกิทีเ่พิม่ขึน้จะไปสลายสภาพความ
คงตวัของอนุภาคเคซนี (casein micelle) และท าให้
สารประกอบเชงิซอ้นของโปรตนีในหางนมสญูเสยีสภาพ
ธรรมชาติไป จนเมื่อเข้าใกล้จุด isoelectric point  
ประมาณ 4.6-4.7 จะเกดิการรวมตวักนัของอนุภาคเคซนี 
กับกลุ่ ม ไมเซลล์ย่อยๆเข้าด้วยกัน  และ เกิดการ
ตกตะกอนบางสว่นออกมา ท าใหน้มจากทีม่ลีกัษณะเป็น
ของเหลวเปลี่ยนสภาพเป็นร่างแหเจลที่อุม้น ้าเอาไว้ใน
โครงสรา้งหรอืทีเ่รยีกว่า เคริด์ [8] 
 

2. ศึกษาการผลิตนมเปร้ียวพร้อมด่ืมมาตรฐาน 
 2.1 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิต
นมเปร้ียวพร้อมด่ืมสตูรมาตรฐาน 
 จากการทดลองพบว่าการป ัน่ผสมนมเปรี้ยว
พรอ้มดื่มสูตรมาตรฐานทีค่วามเรว็รอบ 1,500 รอบต่อ
นาท ี ทีร่ะยะเวลา 3  และ 10 นาท ีท าใหเ้กดิการแยก
ชัน้เลก็น้อย เมื่อตัง้ทิง้ไวเ้ป็นเวลา 15 นาท ีและเมื่อตัง้
ทิ้งไว้เป็นเวลา 2 วัน โดยเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส จะเกดิการแยกชัน้มากยิง่ขึน้ แต่ทีร่ะยะเวลา

การป ัน่ที ่5 นาทยีงัคงตวัและไมเ่กดิการแยกชัน้ เมื่อเกบ็
ไวเ้ป็นเวลา 7 วนั การทีน่มเปรีย้วพรอ้มดื่มเกดิการแยก
ชัน้นัน้ อนัเนื่องมาจากการใชร้ะยะเวลา และความเรว็ใน
การป ัน่ผสมทีไ่มเ่หมาะสม โดยถา้ในเวลาในการป ัน่ผสม
นานเกนิไป จะท าให้โปรตีนเกดิการสูญเสยีสภาพและ
อมิลัชนัภายในนมเปรี้ยวถูกท าลายลง ส่งผลใหเ้กดิการ
แยกชัน้ระหว่างของแขง็ในนมและน ้าขึน้ แต่ถา้ระยะเวลา
ในการป ัน่ผสมน้อยเกนิไปจะท าให้เกดิอมิลัชนัและเกดิ
การแยกชัน้ขึน้ได ้[4] 
 2.2 ศึกษาการแปรปริมาณน ้าตาลทราย
เพ่ิมเติมในนมเปร้ียวพร้อมด่ืมสตูรมาตรฐาน 
  จากการทดลองเนื่องจากนมเปรี้ยวทีผ่ลิตได้ที่
ดดัแปลงตามวธิขีองไพวลัย์ (2547) [4] มรีสชาตทิีจ่ดื
กว่าปกต ิ จงึไดม้กีารแปรปรมิาณน ้าตาลเพิ่มเตมิในช่วง
การป ัน่ผสมนมเปรี้ยว โดยแปรปรมิาณน ้าตาลทีเ่พิม่ลง
ไปเทา่กบั รอ้ยละ 3, 5, 7, 9 และ 11 พบว่านมเปรีย้วทีม่ ี
การแปรปรมิาณน ้าตาลทรายเพิม่เตมิ ในปรมิาณ รอ้ยละ 
3 และ 5 ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคในดา้นความ
หวานและความชอบโดยรวมน้อยกว่าสูตรที่มกีารเติม
น ้าตาลทราย รอ้ยละ 7, 9 และ 11 โดยทีท่ ัง้ 3 สตูร ไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถติิ (p≤0.05) (ไม่แสดงขอ้มูล) 
ดังนัน้ในการพัฒนาสูตรต่อไปจึงได้เลือกใช้ปริมาณ
น ้าตาลทีค่วามเขม้ขน้รอ้ยละ 7 เนื่องจากจะเป็นการลด
ตน้ทนุในการผลติได ้ 
 

3. ศึกษาการผลิตนมเปร้ียวพร้อมด่ืมท่ีเสริมด้วยฟัก
ข้าว 
 จากการทดลองศกึษากรรมวิธีในการผลิตนม
เปรี้ยวพร้อมดื่มฟกัขา้ว โดยท าการแปรปริมาณความ
เขม้ขน้น ้าฟกัขา้วในปรมิาณต่างๆ 4 สตูร คอื รอ้ยละ 10, 
15, 20 และ 25 เตมิในโยเกริต์อตัราส่วน 1:1 แลว้ป ัน่
ผสมให้เขา้กนั  จากนัน้ท าการคดัเลอืกสูตรทีเ่หมาะสม
จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผูบ้รโิภค ไดผ้ลการทดลองดงั Table 1 จากตารางพบว่า
ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบันมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้วสตูรที่
มกีารผสมน ้าฟกัขา้วเขม้ขน้รอ้ยละ 10 มากทีสุ่ดในทุก
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ด้าน โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส ที่ได้ร ับการยอมรับ
มากกว่าสูตรอื่นๆ อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
นมเปรี้ยวทีไ่ด้มลีกัษณะของเนื้อสมัผสัทีไ่ม่ขน้หนืดมาก
เกนิไป และยงัมสี ีกลิน่ รสชาตทิีเ่หมาะสมดว้ย ในขณะที่
นมเปรี้ยวพร้อมดื่มสูตรที่มีการผสมน ้าฟกัขา้วเข้มข้น
รอ้ยละ 25 ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคน้อยทีสุ่ดใน

ทุกๆ ด้าน เนื่องจากการผสมน ้าฟกัขา้วที่มาก ท าให้ส ี
กลิ่น และรสชาติเข้มข้นมากเกินไป และยงัท าให้เนื้อ
สัมผัสที่ได้มีความหนืดมาก จึงไม่เป็นที่ยอมรับของ
ผูบ้รโิภค 
 

 

Table 1 Sensory evaluation of drinking yogurt fortified with gac fruit 
Gac fruit juice 

(%) 
Sensory evaluation results 

Color Odor Texture Taste Total acceptability 
10 6.77 ± 0.33a 6.47 ± 0.30a 6.43 ± 0.30a 6.67 ± 0.29a 6.80 ± 0.27a 
15 5.73 ± 0.34a 5.73 ± 0.30ab 5.76 ± 0.35b 6.30 ± 0.25a 6.27 ± 0.22a 
20 5.80 ± 0.40a 6.53 ± 0.27a 5.30 ± 0.38bc 5.90 ± 0.32ab 6.00 ± 0.35a 
25 4.67 ± 0.39b 5.40 ± 0.35b 4.50 ± 0.42c 5.17 ± 0.46b 5.03 ± 0.39b 

Remark: a, b, c means with the different letters in the same column are significant at p≤0.05 
  Value represents from n=30 

 
4. การวิเคราะหค์ณุภาพผลิตภณัฑน์มเปร้ียวพร้อม
ด่ืมท่ีเสริมด้วยฟักข้าว 
 น าผลิตภณัฑ์นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ผสมน ้าฟกั
ขา้วเขม้ขน้รอ้ยละ 10 ภายหลงัจากการผลติเสรจ็ (Week 
0) มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมแีละจุลินทรยี์ จากการ
ทดลองพบว่านมเปรี้ยวมปีรมิาณโปรตนี ปรมิาณไขมนั  
ปริมาณเถ้า ปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณของแข็ง
ทัง้หมด และค่าความเป็นกรด-ด่าง ดงัแสดงใน Table 2 
และพบว่านมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้วมคีา่ความเป็นกรด-
ด่าง เท่ากบั 4.34 ± 0.11 ซึง่จดัเป็นอาหารประเภททีม่ี
ความเป็นกรด (acid foods) จงึท าใหน้มเปรีย้วสามารถ
เกบ็รกัษาไดโ้ดยไม่ตอ้งใช้ความรอ้นสงูในการฆ่าเชือ้ก่อ
โรค และยงัปลอดภยัจากแบคทเีรยีชนิดทีเ่ป็นพษิอกีดว้ย 
[9] องคป์ระกอบทางเคมขีองนมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้ว
มคีา่ใกลเ้คยีงกบันมเปรีย้วพรอ้มดื่มกระเจีย๊บของไพวลัย ์
(2547) โดยไดร้ายงานว่านมเปรีย้วพรอ้มดื่มกระเจี๊ยบ มี
ปรมิาณโปรตนี ปรมิาณไขมนั ปรมิาณเถา้ และปรมิาณ
ของแขง็ทัง้หมด เท่ากบั รอ้ยละ 1.65, 1.25, 0.43 และ 
18.44 และมคีา่ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 4.37 [4] และ

นอกจากนี้การเติมฟกัขา้วในผลิตภณัฑ์นมเปรี้ยว เป็น
การเสรมิคุณค่าอาหารใหแ้ก่ผลติภณัฑ ์โดยพบว่าในฟกั
ขา้วมบีตีาแคโรทนี และไลโคพนีในปรมิาณทีส่งูมาก ซึ่ง
สธุาทพิย ์(2550) [2] ไดร้ายงานว่าเยื่อหุม้เมลด็ฟกัขา้วมี
ปรมิาณบตีาแคโรทนีมากกว่าแครอต 10 เท่า มไีลโคพนี
มากกว่ามะเขอืเทศ 12 เท่า และมกีรดไขมนัขนาดยาว
ประมาณรอ้ยละ 10 ของมวล  ไลโคพนีเป็นสารกลุ่ม   
แคโรทนีอยด์ ท าหน้าทีเ่ป็นรงควตัถุรวมแสงใหแ้ก่พชื 
และป้องกนัพชืผกัจากออกซิเจนโมเลกุลเดี่ยว (อนุมูล
อสิระ) การกนิไลโคพนีทีม่ฤีทธิต์า้นออกซเิดชัน่ไดร้บัการ
พสิจูน์จากวงการแพทยว์่ามผีลลดความเสีย่งของการเกดิ
โรคหลอดเลอืดหวัใจ บ ารุงสายตา เสรมิสรา้งภูมคิุม้กนั
โรค ลดอัตราเสี่ยงการเป็นมะเร็งหลายชนิด เช่น 
โรคมะเรง็ต่อมลูกหมาก มะเรง็ปอด และมะเรง็กระเพาะ
อาหาร เนื่องจากเยื่อเมล็ดฟกัข้าวมีไลโคพีนมากกว่า
ผลไมอ้ื่นๆ ทุกชนิด จงึถอืว่าเป็นอาหารต้านมะเรง็ทีด่ี
ทีส่ดุชนิดหนึ่งจากฤทธิข์องไลโคพนี [2] 
 จากนั ้นวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลติภณัฑ์นมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้ว ได้ผลการทดลอง 
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ดังแสดงใน Table 3 ซึ่งพบว่านมเปรี้ยวมีปริมาณ
จุลินทรีย์ทัง้หมดและปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก 
เท่ากบั 1.2 x108 CFU/ml และ 1.4 x 106 CFU/ml 
ตามล าดบั การตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด และ
แบคทเีรยีกรดแลคตกิในนมเปรี้ยว เพื่อบ่งชี้ถงึปรมิาณ
ของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ ซึ่งจุลินทรีย์ดังกล่าวเป็น
จุลินทรีย์ที่เป็นหัวเชื้อในการหมักโยเกิร์ ต ซึ่งก็คือ
แบคทีเรียกรดแลคติก โดยที่หากหลงเหลือหลังผ่าน
กระบวนการหมักในปริมาณมาก ก็จะมีประโยชน์ต่อ
ผู้บรโิภคมากตามไปด้วย นอกจากนี้ยงัพบว่าตรวจไม่
พบยสีต์ รา และแบคทเีรยีโคลฟิอรม์ ในตวัอย่าง 1 กรมั 
ซึ่งการตรวจไม่พบแบคทีเรียโคลิฟอร์ม  แสดงว่ า
กระบวนการผลิตนมเปรี้ยวถูกสุขลักษณะ การตรวจ
แบคทเีรยีโคลฟิอรม์เพื่อเป็นดชันีบ่งชีถ้งึว่ากระบวนการ
ผลิตถูกหลักสุขาภิบาลหรือไม่ และเมื่อน าผลการ
ตรวจสอบทางจุลินทรีย์มาเปรียบเทียบกับประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่289) พ.ศ.2548 ว่าด้วย
เรื่องของนมเปรีย้ว พบว่าประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ไดก้ าหนดใหใ้นตวัอยา่งนมเปรีย้วทีไ่มไ่ดผ้า่นการฆ่าเชือ้
หลงัหมกั 1 กรมั จะต้องตรวจพบแบคทเีรยีทัง้หมดไม่
น้อยกว่ า  10 ,000 ,000  โคโลนี  แบคทีเ รียชนิ ด         
โคลฟิอรม์น้อยกว่า 3 โคโลนี และตรวจพบยสีต์และเชือ้
ราไดไ้ม่เกนิ 100 โคโลนี ซึง่ตรงตามมาตรฐานทีก่ าหนด
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขทุกประการ จึงมัน่ใจ
ได้ว่านมเปรี้ยวพร้อมดื่มฟกัข้าวมีความสะอาดและ
ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค [10] 
 

Table 2 Chemical compositions of drinking yogurt 
fortified with gac fruit  

Chemical compositions Amount 
Protein (%) 1.70 ± 0.01 
Fat (%) 1.08 ± 0.27 
Ash (%) 0.37 ± 0.01 
Total acid (%) 0.36 ± 0.04 
Total solid (%) 18.59 ± 2.13 
pH 4.34 ± 0.11 

Table 3 Microbiological qualities of drinking yogurt 
fortified with gac fruit 

Microbiological qualities Amount 
Total Plate Count (CFU/ml) 1.2 x 108 
Lactic acid bacteria (CFU/ml) 1.4 x 106 
Yeast and mold (CFU/ml) <30 
Coliform test ND 
MPN (MPN/ml) <0.3 

Remark: ND= not detected 

 
5. การศึกษาอายกุารเกบ็รกัษาของผลิตภณัฑน์ม
เปร้ียวพร้อมด่ืมท่ีเสริมด้วยฟักข้าว 
  จากการศึกษาอายุการเก็บรกัษา โดยการน า
ผลติภณัฑน์มเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้วในสตูรทีม่กีารผสม
น ้าฟกัขา้วเขม้ขน้ รอ้ยละ 10 น ามาเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ
5 องศาเซลเซยีส ไดผ้ลการทดลองดงัแสดงใน Figure 1 
Table 4 และ 5 เมื่อสงัเกตถงึการเปลี่ยนแปลงทาง
ลกัษณะปรากฏในด้านส ีกลิน่ ความคงตวั และคุณภาพ
ทางเคมดีา้นความเป็นกรด-ด่าง และปรมิาณกรดทัง้หมด 
พบว่านมเปรี้ยวพรอ้มดื่มฟกัขา้วที่ผลิตได้สามารถเก็บ
ไดน้าน 1 สปัดาห ์ โดยทีล่กัษณะปรากฏยงัไม่เกดิการ
เปลี่ยนแปลง คือ นมเปรี้ยวพร้อมดื่มฟกัข้าวยังคง
เช่นเดมิ กลิ่นมกีารเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย รวมทัง้ยงัไม่
เกดิการแยกชัน้ แต่เมื่อเวลาผ่านไป 2 และ 3 สปัดาห ์
พบว่านมเปรีย้วเกดิการแยกชัน้ (Figure 1) มกีลิน่เปรีย้ว
ที่มากยิ่งขึ้น มีความเป็นกรด-ด่างลดลง ปริมาณกรด
ทัง้หมดเพิม่ขึน้ (Table 4) และตรวจพบปรมิาณจุลนิทรยี์
ทัง้หมด ปรมิาณจุลินทรยี์กรดแลคติกมีแนวโน้มต ่าลง 
แต่เกดิการเจรญิของยสีต์และรา (Table 5) เนื่องจาก
กจิกรรมของหวัเชือ้ทีอ่ยูใ่นนมเปรีย้ว โดยหวัเชือ้จะมกีาร
สร้างกรดแลคติกออกมามากขึ้น  ท าให้ปริมาณกรด
ทัง้หมดในนมเปรีย้วเพิม่ขึน้ตามไปด้วย ขณะทีค่่าความ
เป็นกรด-ด่างลดต ่าลง จากสปัดาหท์ี ่0 เท่ากบั 4.34 ± 
0.14 เป็น 4.24 ± 0.10 ในสปัดาหท์ี ่1 และเมื่อเกบ็เป็น
เวลานานขึน้ ในสปัดาหท์ี ่2 และ 3 จะมคี่าเป็น 4.13 ± 
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0.05 และ 3.89 ± 0.00 ตามล าดบั ส่งผลใหเ้กดิการแยก
ชัน้ของไขมนั หางนม และน ้าทีอ่ยู่ภายในนมเปรี้ยว ท า
ให้นมเปรี้ยวเสียสภาพตามระยะเวลาการเก็บรกัษาที่
เพิม่ขึน้ และเมื่อความเป็นกรด-ด่างมคี่าลดลง จะท าให้
ภาวะเหมาะสมต่อการเจรญิของยสีตแ์ละรา [11] แต่มผีล
ยับยัง้การเจริญของแบคทีเรีย จากผลการทดลอง
ดงักล่าวแสดงใหเ้หน็ว่า นมเปรี้ยวสามารถเกบ็รกัษาได้
นาน 1 สปัดาห ์เพราะเมื่อเกบ็ไวน้านถงึ 2 สปัดาห ์นม
เปรีย้วจะเกดิการแยกชัน้ รวมถงึตรวจพบยสีตแ์ละรา ซึง่

ไม่ เ ป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  โดยที่ประกาศระบุว่ านมเปรี้ยวที่ได้
มาตรฐานจะตอ้งตรวจพบยสีต์และเชือ้ราไดไ้ม่เกนิ 100 
โคโลนี [10] ดงันัน้ในการผลติจงึควรระมดัระวงัในเรื่อง
การปนเป้ือนของจุลินทรีย์ โดยควบคุมตัง้แต่วัตถุดิบ 
โดยเฉพาะฟกัขา้ว รวมถึงกระบวนการผลติ การบรรจุ 
และการเกบ็รกัษา 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Appearance of drinking yogurt fortified with gac fruit during storage at 5C for 3 weeks. 
 

Table 4 Physical and chemical properties of drinking yogurt fortified with gac fruit during storage at 5C for 
3 weeks 

Weeks Stable pH Total acid (%) 
0 Yes 4.34 ± 0.14 0.36 ± 0.02 
1 Yes 4.24 ± 0.10 0.40 ± 0.01 
2 No 4.13 ± 0.05 0.51 ± 0.01 
3 No 3.89 ± 0.00 0.78 ± 0.04 

 
Table 5 Microbiological qualities of drinking yogurt fortified with gac fruit during storage at 5C for 3 weeks 

Weeks 
Total Plate Count 

(CFU/ml) 
Lactic acid bacteria 

(CFU/ml) 
Yeast and mold 

(CFU/ml) 
0  1.2 x 108 1.4 x 106 <30 
1 1.0 x 108 9.8 x 105 <30 
2 9.8 x 107 1.9 x 105 2.1 x 104 
3 7.4 x 107 4.4 x 104 3.8 x 104 

 

Week 0 Week 1 Week 2 Week 3 
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สรปุผล 
  จากการศึกษาการผลิตนมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่
เสรมิคุณค่าด้วยฟกัขา้ว พบว่าภาวะที่เหมาะสมในการ
ผลิตนมเปรี้ยวพร้อมดื่มฟกัข้าว คือ ผสมน ้ าฟกัข้าว  
รอ้ยละ 10 (ปรมิาตร/ปรมิาตร) กบัโยเกริต์ทีเ่ตมิน ้าตาล 
รอ้ยละ 7 (น ้าหนกัต่อปรมิาตร) ในอตัราสว่น 1:1 จากนัน้
น ามาบ่มที ่45 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง โดย
นมเปรี้ยวพรอ้มดื่มฟกัขา้วทีผ่ลติได้มลีกัษณะสสีม้อ่อน
ขุ่น มีกลิ่นของนมเปรี้ยวที่ชดัเจน  มีคุณภาพทางเคมี 
และจุลนิทรยีเ์ป็นไปตามมาตรฐาน สามารถเกบ็รกัษาไว้
ทีอุ่ณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส ไดน้าน 1 สปัดาห ์โดยไม่
เกิดการเปลี่ยนแปลงของลักษณะเนื้อสมัผสัภายนอก  
นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ผลติได้จะมคีุณค่าทางโภชนาการ
สงู เหมาะส าหรบัผูแ้พน้มววั ช่วยลดความเสีย่งจากการ
เกิดโรคมะเร็งในล าไส้ใหญ่ และช่วยป้องกันโรคที่
เกีย่วกบัระบบทางเดนิอาหารซึ่งเกดิจากการตดิเชื้อได้ 
และนอกจากนี้นมเปรีย้วพรอ้มดื่มฟกัขา้วทีผ่ลติไดน่้าจะ
มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่านมเปรี้ยวทัว่ไป 
เนื่องจากในเยื่อหุ้มเมล็ดฟกัขา้ว มสีารต้านอนุมูลอสิระ
ในปรมิาณสูง เช่น บตีาแคโรทนี และไลโคพนี เป็นต้น  
ซึง่สารดงักล่าวมสี่วนช่วยเสรมิภูมคิุม้กนั ลดอตัราเสีย่ง
ของการเป็นโรคมะเรง็ และมฤีทธิย์บัยัง้การเพิม่จ านวน
ของเชือ้เอชไอวไีดอ้กีดว้ย 
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