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การผลิตโยเกิร์ตกล้วยหอม 
Production of Yoghurt Mixed Gross Michel Banana 
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บทคัดย่อ 
 งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศึกษาการผลิตโยเกิร์ต 

กล้วยหอมโดยใช้เชือ้โยเกิร์ตท่ีเหมาะสมต่อการเกิดเคิร์ด คือ 

12 กรัมต่อนํา้นม 100 กรัม และแปรปริมาณกล้วยหอมท่ี

แตกต่างกนั คือ 5, 10, 15 และ 20 กรัมต่อนม 100 กรัม 

ตามลําดบั  โดยใช้กล้วยหอมท่ีมีอาย ุ90 วนั   เม่ือทดสอบทาง

ประสาทสมัผสั พบว่าโยเกิร์ตท่ีเติมกล้วยหอม 10  กรัม       

ผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสดุ แต่พบว่าโยเกิร์ตท่ีผลิตได้ทกุ

สตูรมีสีนํา้ตาลเกิดขึน้ ดงันัน้จึงศกึษาวิธีการควบคมุการเกิดสี

นํา้ตาลในกล้วยหอม โดยวิธีทางกายภาพและเคมี ซึ่งวิธีทาง

กายภาพทําโดยการลวกท่ีอณุหภมิู 85 °C พบว่าการลวกเป็น

เวลานาน 8 นาทีสามารถควบคมุการเกิดสีนํา้ตาลได้ดีกว่า 6 

นาที ส่วนวิธีทางเคมีทําโดยการแช่ในสารเคมี พบว่ากล้วย

หอมท่ีแช่ใน 0.5% ascorbic acid นาน 20 นาที สามารถ

ป้องกนัการเกิดสีนํา้ตาลได้ดีกว่า 0.5% citric acid นาน 20 

นาที ดงันัน้ในการผลิตโยเกิร์ต จึงเลือกใช้ ascorbic acid ใน

การป้องกันการเกิดสีนํา้ตาลท่ีเกิดขึน้ และทําการวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ตกล้วยหอม พบว่ามีความชืน้ 

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนัและเถ้า ร้อยละ 81.99, 11.84, 

3.27, 2.31 และ 0.55 ตามลําดบั และศกึษาการเปล่ียนแปลง

ของโยเกิร์ตกล้วยหอมในระหว่างการเก็บรักษา  พบว่าความ

คงตัวของโยเกิร์ตไม่เปล่ียนแปลง เม่ือเก็บไว้ท่ี 4 องศา

เซลเซียส นาน 3 สปัดาห์ 

  

 The main objective of this research was to 

determine the optimal condition for producing the 

banana yoghurt. The starter culture concentration at 12 

g/100 g of milk was suitable to be a standard yoghurt 

formula as it gave the best curd. Consequently, the 

variation of quantity; 5, 10, 15 and 20 g/100 g of milk, of 

banana harvested at 90 days was investigated. Sensory 

assessment in terms of color, flavor, taste, viscosity and 

overall acceptance demonstrated that yoghurt mixed 

with 10 g of bananas had the highest acceptance 

score. However, browning occurred in yoghurt of all 

formula; therefore, prevention of reaction by physical 

and chemical treatment was conducted. It was found 

that bananas blanched in hot water at 85 °C for 8 min 

inhibited browning reaction better than 6 min.  Bananas 

soaked in 0.5% ascorbic acid for 20 min could inhibit 

browning reaction better than 0.5% citric acid for 20 

min. Therefore, ascorbic acid was selected for 

browning prevention. The proximate analysis of banana 

yoghurt was as following: moisture 81.99%, 

carbohydrate 11.84%, protein 3.27%, fat 2.31% and 

ash 0.55%. Banana yoghurt could be kept at 4°C for 3 

weeks without changing in stability. 
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บทนํา 
 โยเกิร์ต (yoghurt) เป็นผลติภณัฑ์นมหมกัท่ีได้รับ

ความนิยมในหลายประเทศ     ปัจจบุนัโยเกิร์ตนบัวา่เป็น

อาหารสขุภาพ ซึง่มีประโยชน์ตอ่ร่างกายเป็นอยา่งมาก เช่น 

ช่วยในการทํางานของระบบยอ่ยอาหาร และระบบขบัถ่าย  

ลดกรดในกระเพาะอาหาร  มีผลให้ระดบัโคเลสเตอรอลใน

เลือดลดลง  และถ้าบริโภคอย่างสม่ําเสมอจะช่วยลดการเกิด

โรคมะเร็งบริเวณลําไส้ใหญ่หรือบริเวณเนือ้เย่ือกระดกู  

นอกจากนีโ้ยเกิร์ตยงัมีวิตามินบีอยูม่ากทําให้มีภมิูคุ้มกนัโรค 

และช่วยในการสร้างเมด็เลือดอีกด้วย (วราวฒุิ และรุ่งนภา, 

2532) 

ในการผลิตโยเกิร์ตในระยะแรกๆ จะไมมี่การเติมแตง่

กลิน่รส แตนิ่ยมผลติให้มีกลิ่นรสตามธรรมชาติ ซึง่อาจจะ    

ทําให้ผลติภณัฑ์โยเกิร์ตไมเ่ป็นท่ีแพร่หลาย ดงันัน้จงึมีการ

พฒันาผลิตภณัฑ์โยเกิร์ต ให้มีความหลากหลายมากขึน้ โดย

อาจปรุงแตง่รสชาติด้วยการเติมผลไม้ชนิดตา่งๆ เช่น สตรอ

เบอร์ร่ี สบัปะรด บลเูบอร์ร่ี ลิน้จ่ี เป็นต้น เพ่ือเพิ่มรสชาติรวมถงึ

ทําให้เกิดกลิน่รสท่ีดีให้แก่โยเกิร์ต ทําให้น่ารับประทาน และ

เป็นท่ีดงึดดูใจของผู้ ซือ้ด้วย (Tamime and Robinson,1985) 

กล้วยเป็นผลไม้ท่ีคนไทยรู้จักและนิยมบริโภคกัน

มาก เช่น กล้วยนํา้ว้า กล้วยไข่ และกล้วยหอม เป็นต้น  ดงันัน้

กล้วยจึงถูกนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ มากมาย เช่น 

แป้งกล้วย กล้วยผง แยมกล้วย เคร่ืองด่ืมกล้วย เป็นต้น 

(เบญจมาศ, 2538)  เน่ืองจากกล้วยเป็นผลไม้ท่ีมีคณุค่าทาง

โภชนาการด้านคาร์โบไฮเดรตและวิตามินสงู       แต่มีไขมนั 

โคเลสเตอรอลและเกลือแร่ในปริมาณต่ํา (พานิชย์, 2542) จึง

เหมาะสําหรับเป็นอาหารของคนท่ีลดความอ้วนและคนชรา  

และได้มีการใช้กล้วยเป็นแหล่งทางโภชนาการสําหรับผู้ ป่วย

ด้วยโรคทางลําไส้ โดยเฉพาะในเด็กซึ่งเป็นอาการท่ีเกิดจาก

การแพ้คาร์โบไฮเดรตอีกด้วย (อภิสทิธ์ิ, 2542) 

เน่ืองจากกล้วยหอมเป็นผลไม้ท่ีมีราคาไมแ่พง ปลกู

ได้ทัว่ไปในประเทศไทย มีคณุค่าทางโภชนาการและยงัให้กลิน่

หอม แตก่ารแปรรูปกล้วยหอมมกัมีข้อจํากดัประการหนึง่ คือ

การเกิดสีนํา้ตาล เม่ือนําไปแปรรูป ซึง่อาจจะมีผลทําให้

ผลติภณัฑ์มีลกัษณะท่ีไมน่่ารับประทาน ดงันัน้ ในงานวิจยันี ้

จงึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาการผลติโยเกิร์ตกล้วยหอม โดยใช้

กล้วยหอมท่ีผา่นการควบคมุการเกิดสีนํา้ตาลมาช่วยในการ

แตง่กลิน่รสให้กบัผลติภณัฑ์โยเกิร์ต 
 
อุปกรณ์และวธีิการ 
1. การเตรียมกล้วยหอม เพ่ือใช้ในการผลิตโยเกิร์ตกล้ว
ยหอม 
 เน่ืองจากกล้วยหอมสกุ เม่ือปอกเปลือกทิง้ไว้ มกัจะ

เกิดสีนํา้ตาลเกิดขึน้ ดงันัน้ในการผลิตโยเกิร์ต จงึต้องศกึษา

การป้องกนัการเกิดสีนํา้ตาลในโยเกิร์ตกล้วยหอม  ใน 2 วิธี 

คือ วิธีทางกายภาพและทางเคมี  

1) วิธีทางกายภาพ โดยการนํากล้วยหอมหัน่เป็นชิน้

บางๆ และนําไปลวกในนํา้ร้อน อณุหภมิู 85 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 6 และ 8 นาที  

  2) วิธีทางเคมี โดยการนํากล้วยหอมหัน่เป็นชิน้บางๆ 

และนําไปแช่ในสารเคมี 2 ชนิด คือ ascorbic acid และ citric 

acid ท่ีระดบัความเข้มข้น 0.2, 0.3 และ 0.5% (w/v) และ

ระยะเวลาในการแช่ตา่งๆ กนั คือ 5, 10, 15 และ 20 นาที 

(สงัเกตการเกิดสีนํา้ตาล เม่ือตัง้ทิง้ไว้นาน 30 นาที) 

 

2. การเตรียมโยเกิร์ตสตูรมาตรฐาน 

  นํานมพาสเจอไรซ์ 100 กรัม นํามาอุน่ให้ร้อนท่ี

อณุหภมิู 65°C เติมนํา้ตาลทราย 6 กรัมและเจลาติน 0.4 กรัม  

อุน่เป็นเวลานาน 30 นาที และลดอณุหภมิูของนํา้นมลงให้ได้

ประมาณ 45°C แล้วเติมเชือ้โยเกิร์ตทางการค้า 12 กรัมตอ่

นํา้นม 100 กรัม ซึง่เป็นปริมาณเชือ้โยเกิร์ตท่ีเหมาะสมในการ

ผลติโยเกิร์ตสตูรมาตรฐาน กวนผสมให้เข้ากนั และนําไปบม่ท่ี 

45°C เป็นเวลา 5 ชัว่โมงหรือจนเกิดการเคิร์ด และได้คา่ pH 

เทา่กบั 4.5 
 
3. การเตรียมโยเกิร์ตกล้วยหอม 

  ผลติโยเกิร์ตกล้วยหอมโดยใช้กล้วยหอมท่ีมีอาย ุ 90 

วนั และเลือกวิธีการป้องกนัการเกิดสีนํา้ตาลท่ีเหมาะสมมาใช้

ในการเตรียมกล้วยหอม    นํากล้วยหอมท่ีผา่นการป้องกนัสี
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4. การศกึษาปริมาณกล้วยหอมท่ีเหมาะสม ในการผลติโยเกิร์

ตกล้วยหอม 

  นําโยเกิร์ตกล้วยหอมสตูรตา่งๆ มาทดสอบการ

ยอมรับของผลติภณัฑ์ทางประสาทสมัผสั      โดยเปรียบเทียบ

กบัโยเกิร์ตกล้วยหอมสตูรมาตรฐาน     ประเมินผลการทดลอง

โดยทําการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลติภณัฑ์

โยเกิร์ตกล้วยหอม ในลกัษณะปรากฏ ด้านสี กลิน่ รสชาติ 

ความข้นหนืด  และความชอบโดยรวม โดยวิธี 9-point 

Hedonic scale  โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 17 คน 
 
5. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ที่ผลติได้ 
  นําโยเกิร์ตกล้วยหอมท่ีผลิตได้ มาวิเคราะห์ปริมาณ

ความชืน้, โปรตีน, ไขมนั, คาร์โบไฮเดรตและเถ้า ตามวิธีการ 

A.O.A.C. (1990) และวดัคา่ pH 
 
6. การศึกษาการเปล่ียนแปลงของโยเกิร์ตกล้วยหอมใน
ระหว่างการเกบ็รักษา 
  ทําการศกึษาการเปล่ียนแปลงของโยเกิร์ตกล้วยหอม

ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส เพ่ือ

ศกึษาการเปล่ียนแปลงของคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH)             

รวมถงึตรวจสอบหาปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด (Total plate 

count) และปริมาณยีสต์และรา (Yeast and mold count)   

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การเตรียมกล้วยหอม เพ่ือใช้ในการผลิตโยเกิร์ตกล้ว
ยหอม 

จากการผลิตโยเกิร์ตกล้วยหอมในขัน้ต้น พบว่า

ผลิตภัณฑ์โย เ กิ ร์ต ท่ี ไ ด้ มี สี นํ า้ตาลเ กิดขึ น้  ทําใ ห้ ไม่น่ า

รับประทาน  ซึ่งสีนํา้ตาลท่ีเกิดขึน้นีเ้ป็นปัญหาในการแปรรูป

ผลไม้หลายชนิด ได้แก่ แอปเปิล ท้อ สาล่ี มนัฝร่ัง เป็นต้น  ซึ่ง

กล้วยก็เป็นหนึ่งในผลไม้ท่ีสามารถเกิดสีนํา้ตาลขึน้ได้ และ

มักจะเกิดขึน้ในระหว่างการปอกเปลือกหรือหั่นชิน้ผลไม้      

ซึง่กิจกรรมดงักลา่วจะทําให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างสารประกอบ

โมโนฟีนอลท่ีอยู่ในเซลล์พืชกับออกซิเจนในอากาศโดยมี

เอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (PPO) เป็นตวัเร่ง ซึ่งมีรายงาน

ว่ากล้วยมีเอนไซม์นีม้าก (นิธิยา, 2545) สอดคล้องกบั Guyer 

และ Erickson (1958) ท่ีรายงานว่ากล้วยหอมมีเอนไซม์ PPO 

ดงันัน้เพ่ือแก้ปัญหาสีนํา้ตาลท่ีเกิดขึน้ จึงเลือกวิธีป้องกนัการ

เกิดสีนํา้ตาล 2 วิธี คือ การใช้ความร้อนและสารเคมี เน่ืองจาก

มีรายงานว่าสามารถควบคุมการเกิดสีนํา้ตาลได้ (นิธิยา, 

2545) จากการทดลองการป้องกนัสีนํา้ตาลท่ีเกิดขึน้โดยการ

ลวกในนํา้ร้อนท่ีมีอณุหภมิู 85 องศาเซลเซียส นาน 6 และ 8 

นาที พบว่าการลวก สามารถลดการเกิดสีนํา้ตาลของกล้วย

หอมได้ โดยท่ีเวลา 8 นาที สามารถควบคมุการเกิดสีนํา้ตาล

ได้ดีกว่า 6 นาที     (ตารางท่ี 1)  แต่เน่ืองจากการใช้ความร้อน

จะทําให้เกิดกลิ่นผิดปกติและทําให้กล้วยมีเนือ้สัมผัสน่ิมลง 

นอกจากนีย้งัมีผลทําให้กล้วยหอมท่ีได้มีกลิ่นลดน้อยลง  ซึ่ง

เกิดจากการระเหยไปของกลิ่นเ ม่ือสัมผัสกับความร้อน 

(Nursten, 1970) ดงันัน้การป้องกนัการเกิดสีนํา้ตาลโดยใช้

ความร้อนจงึไมเ่หมาะสมสําหรับงานวิจยันี ้
 
ตารางท่ี 1 การป้องกนัการเกิดสีนํา้ตาลทางกายภาพของ

กล้วยหอม โดยการลวกในนํา้ร้อนอณุหภมิู 85 องศาเซลเซียส 

 

อณุหภมิู  

(องศาเซลเซียส) 

ระยะเวลาท่ีใช้ (นาที) 

6 8 

85 +++ ++ 

 
หมายเหตุ :   - หมายถึง ไม่เกิดสีนํา้ตาล 

+ หมายถึง เกิดสีนํา้ตาลน้อยท่ีสดุ  

++ หมายถึง เกิดสีนํา้ตาลน้อย  

+++ หมายถึง เกิดสีนํา้ตาลปานกลาง 

++++ หมายถึง เกิดสีนํา้ตาลมาก 

+++++ หมายถึง เกิดสีนํา้ตาลมากท่ีสดุ       
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  ส่วนการป้องกันทางเคมีโดยนํากล้วยหอมลงไปแช่

ใน ascorbic acid และ citric acid  ท่ีความเข้มข้น 0.2,  0.3  

และ 0.5 % (w/v) และใช้เวลาในการแช่กล้วยหอมต่างๆ กนั  

คือ   5,   10,   15   และ   20   นาที พบว่าสารท่ีป้องกนัการ

เกิดสีนํา้ตาลในกล้วยหอมได้ดีท่ีสดุ คือ ascorbic acid ท่ี

ความเข้มข้น  0.5% เวลา  20  นาที รองลงมา คือ 0.5% 

ascorbic acid ท่ี 15 นาที และ 0.3% ascorbic acid ท่ี 20 

นาที ascorbic acid และ   citric acid  ท่ีความเข้มข้น  0.5%  

เป็นเวลา  20  นาที ดงัแสดงในตารางท่ี 2  ดงันัน้จึงเลือกใช้ 

ascorbic acid ท่ีความเข้มข้น 0.5% เวลาในการแช่  20  นาที 

เพ่ือป้องกันการเกิดสีนํา้ตาลในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกล้วยหอม 

ทัง้นีเ้น่ืองจาก ascorbic acid มีผลยบัยัง้การทํางานของ

เอนไซม์ PPO ซึง่สามารถรีดิวซ์ออร์โท-ควิโนน กลบัไปเป็นออร์

โท-ไดฟีนอล (นิธิยา, 2545)    ผลการทดลองท่ีได้สอดคล้อง

กบั Gil และคณะ(1998) ซึง่รายงานว่าการใช้ 1% ascorbic 

acid สามารถควบคมุการเกิดสีนํา้ตาลของชิน้แอปเปิลฟจิู ได้

นาน 15 วนั     ซึง่ความเข้มข้นของ ascorbic acid ท่ีใช้ในการ

ป้องกันการเกิดสีนํา้ตาลในผักและผลไม้ อยู่ในช่วงระหว่าง 

0.5%-1% (w/v) (Garcia และ Barrett., 2002) 

 
 

            

ตารางที่ 2 ผลของการป้องกนัการเกิดสีนํา้ตาลทางเคมีของกล้วยหอม  
 

เวลาแช่ 

(นาที) 

ความเข้มข้น (w/v) 

Ascorbic acid Citric acid 

0.2% 0.3% 0.5% 0.2% 0.3% 0.5% 

5 

10 

15 

20 

++++ 

+++ 

+++ 

++ 

++++ 

+++ 

++ 

+ 

++ 

++ 

+ 

- 

+++++ 

+++++ 

++++ 

+++ 

++++++

++++ 

++++ 

+++ 

+++++ 

++++ 

+++ 

++ 

 
หมายเหตุ :  - หมายถึง  ไม่เกิดสีนํา้ตาล  +++ หมายถึง  เกิดสีนํา้ตาลปานกลาง 

   + หมายถึง  เกิดสีนํา้ตาลน้อยท่ีสดุ  ++++ หมายถึง  เกิดสีนํา้ตาลมาก 

  ++ หมายถึง  เกิดสีนํา้ตาลน้อย           +++++ หมายถึง  เกิดสีนํา้ตาลมากท่ีสดุ       

 
 

2. การเตรียมโยเกิร์ตกล้วยหอมและศกึษาปริมาณกล้วย

หอมท่ีเหมาะสม ในการผลติโยเกิร์ตกล้วยหอม 

  การผลติโยเกิร์ตกล้วยหอม โดยใช้กล้วยหอมท่ีมีอาย ุ  

90  วนั  และแปรปริมาณกล้วยหอมต่างๆ กนั คือ  0,  5,  10,  

15  และ  20 กรัมต่อนํา้นม  100  กรัม และประเมินผลทาง

ประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และ

ความชอบโดยรวม  โดยวิธี 9-point Hedonic scale และใช้ผู้

ทดสอบทัง้หมด 17 คน ซึง่ผลการทดสอบ พบว่าโยเกิร์ตท่ีเติม

กล้วยหอม 5 กรัม มีลกัษณะปรากฏใกล้เคียงกบัโยเกิร์ตสตูร

มาตรฐาน คือ ไมป่รากฏสีและกลิ่นรสของกล้วยหอม สว่นสตูร

ท่ีเติมกล้วยหอม 10 กรัม พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับด้าน

ความชอบโดยรวมมากท่ีสดุ เน่ืองจากมีลกัษณะของรสชาติ 

และเนือ้สมัผสัอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี ส่วนสตูรท่ีเติมกล้วยลงไป 15 

กรัม ผู้บริโภคให้การยอมรับรองลงมาจากสตูรท่ีเติมกล้วยหอม  

10  กรัม  ซึง่สี  กลิ่น  และรสชาตินัน้จดัอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี  และ

โยเกิร์ตสตูรท่ีเติมกล้วยหอม  20  กรัม   ผู้ ทําการทดสอบให้

การยอมรับน้อยท่ีสดุ  เน่ืองจากโยเกิร์ตท่ีได้จะปรากฏกลิ่นของ

กล้วยหอมมาก  จึงทําให้การยอมรับด้านความชอบโดยรวม
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ตารางที่ 3  คะแนนเปรียบเทียบความชอบทางในด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  ความข้นหนืด  และความชอบโดยรวม ของโยเกิร์ต  

กล้วยหอม  0, 5, 10, 15  และ  20 กรัมตอ่นํา้นม  100  กรัม 

ปริมาณกล้วยหอม

ท่ีเติม (w/w) 

คะแนนการยอมรับ 

สี กลิน่ รสชาติ ความข้นหนืด ความชอบโดยรวม 

0 

5 

10 

15 

20 

5.8d 

6.3c 

7.0b 

7.2b 

8.6a 

5.1c 

5.3c 

6.7b 

8.5a 

8.7a 

5.1c 

5.3c 

8.1a 

6.1b 

5.3c 

5.1b 

5.9a 

5.4b 

4.8c 

4.9c 

6.3c 

5.5c 

8.5a 

6.8b 

5.9c 

 
หมายเหตุ : a, b… ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตัง้  แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95%  

(เรียงระดบัคะแนนจากน้อยไปมากตามอกัษร a, b…  ตามลําดบั) 

 
3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ตกล้ว
ยหอม 
  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ตกล้ว

ยหอมท่ีเติมกล้วยหอม 10 กรัมต่อนํา้นม 100 กรัม   พบวา่

ปริมาณความชืน้  เถ้า  ไขมนั  โปรตีนและคาร์โบไฮเดรตของ

โยเกิร์ตกล้วยหอมท่ีผลิตได้มีคา่ร้อยละ 81.99±0.02, 

0.55±0.01,  2.31±0.02,  3.27±0.02  และ 11.84±0.01  

ตามลําดบั  ดงัแสดงในตารางท่ี 4 และเม่ือเปรียบเทียบกบั

สตูรมาตรฐาน พบวา่โยเกิร์ตกล้วยหอม มีปริมาณความชืน้  

เถ้า ไขมนั โปรตีน สงูกวา่โยเกิร์ตสตูรมาตรฐานเลก็น้อย ทัง้นี ้

อาจเกิดจากปริมาณกล้วยหอมท่ีเติมลงไป  
 
4. การศึกษาการเปล่ียนแปลงของโยเกิร์ตกล้วยหอมใน
ระหว่างการเกบ็รักษา 

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั   พบว่าโยเกิร์ต 

กล้วยหอมท่ีเติมกล้วยหอม 10 กรัม เป็นสตูรท่ีผู้บริโภคให้การ

ยอมรับมากท่ีสดุ เม่ือนํามาเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เพ่ือศกึษาการเปล่ียนแปลงค่า pH  และความคงตวั

ของเคิร์ดโยเกิร์ต  พบวา่โยเกิร์ตกล้วยหอมสามารถเก็บรักษาท่ี

อณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส ได้นาน 3 สปัดาห์ โดยมีค่า pH 

ของโยเกิร์ต กล้วยหอมลดลง เม่ือเก็บรักษาไว้นานมากขึน้ แต่

ไม่มีผลต่อความคงตวัของเคิร์ด คือ ไม่เกิดการแยกชัน้เกิดขึน้ 

แต่เม่ือเก็บไว้นานเป็นเวลา  4  สปัดาห์  จะเกิดการแยกชัน้

เกิดขึน้ รวมทัง้เกิดกลิ่นและรสชาติเปรีย้วมากขึน้ และเม่ือ

ตรวจวดัค่า  pH พบว่ามีค่าเท่ากบั  3.60  สว่นสีและกลิ่นของ

กล้วยหอมไม่มีการเปล่ียนแปลง         และเม่ือศกึษาถึง

ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมด (Total plate count) และ

ปริมาณยีสต์และรา  (Yeast and mold count) พบว่าโยเกิร์

ตกล้วยหอมท่ีเก็บไว้นานขึน้มีปริมาณของเชือ้จลุินทรีย์ทัง้หมด

มีแนวโน้มท่ีลดลง ทัง้นีอ้าจเกิดจากเชือ้โยเกิร์ตถูกทําลาย 

เน่ืองจากปริมาณกรดเพิ่มสงูขึน้ส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลง

และไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค (วราวฒุิ และรุ่งนภา, 2532)  

และไม่พบยีสต์และเชือ้รา เม่ือเก็บไว้นาน 4 สปัดาห์ (ตารางท่ี 

5)  
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ตารางที่ 4  องค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ตกล้วยหอมเปรียบเทียบกบัโยเกิร์ตสตูรมาตรฐาน 

 
 

ชนิดของโยเกิร์ต 
องค์ประกอบทางเคมี  (ร้อยละ) 

ความชืน้ ns เถ้า ns โปรตีน ns ไขมนั ns คาร์โบไฮเดรต ns 

โยเกิร์ตสตูรมาตรฐาน 81.60±0.02 0.45±0.02 3.18±0.04 2.15±0.02 12.60±0.02 

โยเกิร์ตกล้วยหอม 81.99±0.02 0.55±0.01 3.27±0.02 2.31±0.02 11.84±0.01 

 
หมายเหตุ  : ns แสดงวา่ไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95%   

   ±   คือ  คา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน  (Standard  Deviation, SD) ทําการทดลอง  3  ซํา้ 

 

ตารางที่ 5 การเปล่ียนแปลงค่า  pH  จํานวนแบคทีเรียทัง้หมด  ปริมาณยีสต์และรา  และลกัษณะการเปล่ียนแปลงของเคิร์ดของ

โยเกิร์ตกล้วยหอม เม่ือทําการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู  4  องศาเซลเซียส  

 

ระยะเวลา (วนั) pH Total plate count 

(CFU/g) 

Yeast and mold Count  

(CFU/g) 

ความคงตวัของเคิร์ด 

 

0 

7 

14 

21 

28 

4.50 

4.21 

3.89 

3.86 

3.60 

8.42 x 105 

7.83 x 105 

6.73 x 105 

6.18 x 105 

5.02 x 105 

- 

- 

- 

- 

- 

ปกติ 

ปกติ 

ปกติ 

ปกติ 

เกิดการแยกชัน้ขึน้ 

 
หมายเหตุ  : คา่ท่ีได้เป็นคา่จากการทําการทดลอง 3 ซํา้ 

 

สรุป 
 ในการแปรรูปกล้วยหอมโดยการเติมลงในผลิตภณัฑ์

โยเกิร์ต พบว่ามีปัญหาเกิดขึน้เน่ืองจากการเกิดสีนํา้ตาลของ

กล้วยหอมเม่ือมีการปอกเปลือกและหัน่เป็นชิน้ ดงันัน้ทําให้มี

การศกึษาถงึวิธีการควบคมุการเกิดสีนํา้ตาลท่ีเกิดขึน้ ซึง่พบว่า

วิธีทางเคมีให้ผลท่ีดีกวา่วิธีทางกายภาพ โดยการแช่กล้วยหอม

ใน 0.5% ascorbic acid นาน 20 นาที สามารถป้องกนัการ

เกิดสีนํา้ตาลได้ดีท่ีสดุ   ดงันัน้จึงเลือกใช้ 0.5% ascorbic 

acid ในการป้องกนัการเกิดสีนํา้ตาลท่ีเกิดขึน้ สําหรับการผลิต

โยเกิร์ตกล้วยหอม พบว่าโยเกิร์ตท่ีเติมกล้วยหอมท่ีมีอายุ 90 

วนัในปริมาณ 10 กรัมต่อนํา้นม 100 กรัม ได้รับการยอมรับ

จากผู้ บริโภคมากท่ีสุด โยเกิร์ตกล้วยหอมท่ีได้มีความชืน้ 

คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมนั และเถ้า ร้อยละ 81.60, 11.85, 

3.28, 2.32 และ 0.56 ตามลําดบั โดยสามารถเก็บรักษาไว้ท่ี 

อณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส ได้นาน 3 สปัดาห์  
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