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บทควำมวิจัย

บทคัดย่อ	

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนระหว่างน�้ากับน�้าตาลทรายในการเชื่อมลูกจาก และ

ปริมาณการเติมลูกจากเช่ือม ร้อยละ 10 15 และ 20 ของน�้าหนัก ต่อคุณภาพโยเกิร์ต ซึ่งการเชื่อมลูกจากควรใช้

อัตราส่วนของน�้ากับน�้าตาลทรายเท่ากับ 1 : 1 เมื่อน�าโยเกิร์ตที่ได้มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสแบบ 

9-point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบ

ที่ไม่ผ่านการฝกฝนจ�านวน 100 คน พบว่าผู ้บริโภคให้การยอมรับโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมสูตรที่ 1 (ปริมาณ

ลูกจากเชื่อมร้อยละ 10) และ สูตรที่ 2 (ปริมาณลูกจากเช่ือมร้อยละ 15) ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยมีคะแนน

ความชอบโดยรวมที่ระดับความชอบปานกลาง อย่างไรก็ตามสูตรที่ 2 มีปริมาณเส้นใยหยาบ (0.68 %) และพลังงาน

ทั้งหมด (111.18 Kcal/100g) สูงกว่า นอกจากนี้โยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมสามารถเก็บรักษาได้นาน 5 สัปดาห์ 

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ค�ำส�ำคัญ: ลูกจาก โยเกิร์ต โยเกิร์ตลูกจากเชื่อม

ABSTRACT 

 The objective of this research was to determine the ratio between water and granulated 

sugar on preparing of Nypa fruiticans in syrup and the quality of yogurt with different additional 

content of Nypa fruiticans in syrup at 10, 15 and 20 % w/w of yogurt, respectively. The optimum 

ratio of water and granulated sugar was 1:1. The sensory test of yogurt was conducted with 100 

untrained panelists using a 9-point hedonic scale, appearance, texture, taste, flavor and overall 

liking. The result showed that the overall liking score of yogurt was not significantly different among 
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formula 1 (10% w/w of Nypa fruiticans in syrup) and formula 2 (15% w/w of Nypa fruiticans in 

syrups) (p>0.05), which had a moderate liking. However, the formula 2 had higher fiber content 

(0.68%) and total energy (111.18 Kcal/100g). Moreover, the development of yogurt containing  

Nypa fruiticans in syrup could extend for 5 weeks during storage at 4 oC

Keywords: Nypa fruiticans, Yogurt, Yogurt with Nypa fruitcans in syrup 

บทน�ำ 

	 ลกูจาก (Nypa fruiticans Wurmp. หรอื Nipa Palm) เป็นพชืตระกลูปาล์ม ปลกูมากในแถบเอเชยีตะวนัออก- 

เฉียงใต้ ในประเทศมาเลเซีย อินโดนีเซีย เวียดนาม ฟิลิปปินส์ (Amroongrugsa & Purintavaragul, 2006) ส�ำหรับ

ประเทศไทยมกีารเพาะปลกูหนาแน่นบรเิวณรมิฝ่ังคลองของป่าชายเลน แถบชายฝ่ังทะเล หรอืบรเิวณน�้ำกร่อย โดยเฉพาะ

จังหวัดสมุทรปราการ ต้นจากจะออกลูกเมื่ออายุประมาณ 4 – 5 ปี (Katesakul & Thanomchat, 2013; Suthinoon, 

2011) โดยแทบทุกส่วนของต้นจากสามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ได้ ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความจ�ำเป็นและภูมิปัญญาของคน 

ในพื้นที่ ลูกจากมีความส�ำคัญต่อการด�ำรงชีวิตของคนในชุมชน สามารถน�ำมาประกอบอาหารได้ทั้งอาหารคาวและ 

อาหารหวาน เช่น น�้ำหวาน น�้ำส้มจาก ผักเคียง หรือใช้แกงเผ็ด ลูกจากเช่ือม ผลิตภัณฑ์เยลล่ีคาราจีแนนผสมเน้ือ

ลูกจาก ท็อฟฟี่ลูกจาก รวมท้ังงานประดิษฐ์ น�้ำจุลินทรีย์เพื่อใช้เป็นยาแก้โรคเก๊า และเป็นเชื้อเพลิงในครัวเรือน 

(Niranathmateekul, 2010; Janyatham & Sikka, 2012; Kunpakdee et al., 2012; Prasongchan et al., 2013; 

Supakin, 2019) ซึง่ลกูจากแก่มปีรมิาณเส้นใยทัง้หมดมากกว่าลกูจากอ่อน และลกูจากแก่มปีรมิาณเส้นใยอาหารทัง้หมด 

มากกว่าทุเรียน มังคุด มะม่วง มะละกอ สับปะรด และเงาะ รวมทั้งลูกจากแก่มีปริมาณใยอาหารที่ละลายน�้ำและ 

ไม่ละลายน�้ำสูงกว่าลูกจากอ่อน โดยลูกจากสดมีปริมาณแร่ธาตุสูง โดยเฉพาะโพแทสเซียม (Sum et al., 2013)

	 โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมชนิดหน่ึง โดยอาศัยการหมักของเชื้อจุลินทรีย์จ�ำพวกกลุ่มแบคทีเรียแลกติก เช่น 

เชื้อ Lactobacillus delbrukeii sub sp. bulgaricus และเชื้อ Streptococus thermophilus โยเกิร์ตจัดเป็น

อาหารเพือ่สขุภาพชนดิหนึง่ทีส่ามารถบรโิภคกนัทกุเพศทกุวยั และมปีระโยชน์ต่อผู้บรโิภค เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต

โปรตีน ไขมัน วิตามิน แคลเซียม และฟอสฟอรัส ช่วยในระบบการย่อยอาหาร ระบบขับถ่าย ช่วยปรับสมดุลของล�ำไส้ 

(Jariyawaranukul, 2009) นอกจากนี้โพรไบโอติกส์ (probiotic) เป็นกลุ่มของจุลินทรีย์มีชีวิต โดยกลุ่มเชื้อแบคทีเรีย 

แลคตกิ (lactic acid bacteria) เช่น Lactobacillus acidophilus และ Bifidobacterium spp. มกัพบในอาหารหมกั  

เช่น โยเกิร์ต เนยแข็ง ผักดองบางชนิด และอาหารสุขภาพที่มีเส้นใย เช่น ผักผลไม้สด และเมล็ดธัญพืชที่ไม่ขัดสี ซึ่งถ้ามี 

จ�ำนวนมากพอจะก่อให้เกิดประโยชน์แก่สุขภาพ มีผลในด้านการท�ำงานของทางเดินอาหารที่ผิดปกติ เช่น การเกิด 

โรคอจุจาระร่วงและช่วยให้มรีะบบภมูคิุม้กนัทีด่ ีโดยช่วยปรบัให้เกดิความสมดลุของเชือ้จลุนิทรย์ีภายในล�ำไส้ ความดนั 

โลหิตสูง สารต้านมะเร็ง รวมท้ังช่วยรักษาอาการของโรคภูมิแพ้ทั้งในเด็ก ผู้ใหญ่รวมทั้งในผู้สูงอายุด้วย อย่างไรก็ตาม 

ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกส์ควรมีตามปริมาณของเชื้อโพรไบโอติกอย่างน้อย 107 cfu/ml (Elli et al., 2006; Ferdousi 

et al., 2013; Nopchinda, 2014; Pinthong et al., 2019) โดยโยเกิร์ตที่วางขายในท้องตลาดมีกระบวนการผลิต 

ที่แตกต่างกันตามท้องถ่ิน การผลิตโยเกิร์ตสามารถแบ่งตามกระบวนการผลิตเป็น 2 ลักษณะ คือ โยเกิร์ตชนิดคงตัว  

(set yogurt) และโยเกร์ิตชนดิคน (stirred yogurt) ซึง่มกีระบวนการปรบัคณุภาพ (standardization) การพาสเจอไรส์ 

ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 – 30 นาที โฮโมจิไนส์และท�ำให้เย็น 45 – 47 องศาเซลเซียส เติมเชื้อจุลินทรีย์ 

และท�ำให้เย็นอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิ 4 - 7 องศาเซลเซียส และการบรรจุ การหมักให้ปริมาณ acetaldehyde, 
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diacetyl, กรดแลกติก (lactic acid) และสารประกอบกรดอินทรีย์อื่นซึ่งมีผลต่อกลิ่นรสของโยเกิร์ต (Ramírez-Sucre 

& Vélez-Ruiz, 2013)

	 ปัจจุบันโยเกิร์ตเป็นที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย ซึ่งโยเกิร์ตรสชาติต่าง ๆ ที่วางขายตามท้องตลาด โดยมี

การเสริมผลไม้เชื่อมหรือแต่งกลิ่นรส (Celik et al., 2006; Rojas-Castro et al., 2007; Gad, 2010; Ramírez-Sucre  

& Vélez-Ruiz, 2013; Srisuvor et al., 2013) นอกจากนี้มีการพัฒนาโยเกิร์ตที่มีปริมาณไขมันต�ำ่หรือไม่มีไขมัน  

(Harte et al., 2003; Yaowapaksophon et al., 2016) และเสรมิคณุค่าทางโภชนาการ (Daengprok & Warasawas, 

2008; Anawachkul & Jiamyangyuenn, 2009; Jariyawara-nukul, 2009; Ranadheera et al., 2012; Chaikham, 

2015; Petina, et al., 2015; Unhasirikul, 2018; Wang et al., 2019; Abdel-Hamid et al., 2020) รวมทั้ง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตส�ำหรับผู้ป่วยโรคเอดส์ ซึ่งพบว่าจุลินทรีย์ที่เป็นโพรไบโอติกรวมทั้งเชื้อ Lactobacillus 

rhamnosus GR-1 มีผลต่อระบบอิมมูนของผู้ป่วยโรคเอดส์ได้ (Hemsworth et al., 2011)

	 ทั้งนี้ยังไม่มีรายงานการใช้ประโยชน์จากลูกจากเช่ือมเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ดังน้ัน เพื่อเป็น 

การส่งเสริมการสร้างมูลค่าเพิ่มของลูกจากจากรากฐานทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น หรือภูมิปัญญาชาวบ้านในชุมชน 

ท้องถิ่นโดยเฉพาะสินค้าเกษตรให้มีการผลิต การแปรรูป และการบรรจุหีบห่อ เป็นสิ่งที่ท�ำให้เกิดการเกษตรอย่างยั่งยืน  

จากเหตุผลดังกล่าว ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาการผลิตลูกจากเชื่อม ซึ่งเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนบ้านขุนสมุทรไท 

จงัหวดัสมทุรปราการ และปรมิาณการเตมิลกูจากเชือ่มทีเ่หมาะสมในผลติภณัฑ์โยเกร์ิต เพือ่เป็นทางเลือกให้แก่ผูบ้รโิภค 

ตลอดจนการพัฒนาส่งเสริมเป็นสินค้าท้องถิ่นประจ�ำชุมชนและสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน

วิธีการ 

	 1.	 การศึกษาการผลิตลูกจากเชื่อม

		  โดยการสมัภาษณ์ผูผ้ลติเก่ียวกบัการผลติลกูจากเชือ่ม จากชมุชนบ้านขนุสมทุรไท อ�ำเภอพระสมทุรเจดย์ี 

จงัหวดัสมทุรปราการ ข้อมลูทีไ่ด้จากการสมัภาษณ์ การคดัเลอืกวตัถดุบิ ส่วนผสม และกรรมวธิกีารผลติ พบว่า สามารถ 

น�ำข้อมูลไปท�ำการทดลองตอนที่ได้ต่อไป เพื่อท�ำการพัฒนาสูตรการผลิตและการยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสม 

ลูกจากเชื่อมต่อไป ซึ่งการเชื่อมลูกจากของชุมชนมีการใช้ทั้งน�้ำตาลทรายขาวและน�้ำตาลทรายแดง และปริมาณน�้ำตาล

ที่แตกต่างกัน ท�ำให้ลูกจากเชื่อมที่ได้มีลักษณะที่แตกต่างกัน	

	 2.	 การพัฒนาโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อม

		  โดยศึกษาการเติมลูกจากปริมาณท่ีเหมาะสมของการผลิตโยเกิร์ต ซึ่งการผลิตโยเกิร์ตประกอบด้วย 

นมสดพาสเจอร์ไรส์ นมผง น�้ำตาลทราย และโยเกิร์ตรสธรรมชาติ ร้อยละ 80.64, 4.84, 3.23 และ 11.29 ของน�้ำหนัก 

ทั้งหมด ตามล�ำดับ โดยดัดแปลงตามวิธีของ Boonkong (2011) น�ำนมสดพาสเจอร์ไรส์ นมผง และน�้ำตาลทราย  

มาให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ตั้งทิ้งไว้ให้อุณหภูมิลดลงเหลือ 45 องศาเซลเซียส จากนั้น 

เตมิหวัเชือ้โยเกร์ิตรสธรรมชาต ิและลกูจากปรมิาณร้อยละ 10, 15 และ 20 ของน�้ำหนกัโยเกร์ิต ตามล�ำดบั ผสมให้เข้ากนั  

และบรรจุในถ้วยพลาสติก บ่มที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 10 ชั่วโมง หรือจนเกิดเคิร์ด และได้ค่า pH เท่ากับ 4.2 จะได้

โยเกิร์ตชนิดคงตัว (set yogurt) วิเคราะห์คุณภาพและอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 5 สัปดาห์

	 3.	 การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อม

	  	 3.1	คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-points hedonic scale  

(1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 9 = ชอบมากที่สุด) ด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวม  
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โดยใช้ผู้บริโภคทั่วไปจ�ำนวน 100 คน ที่เคยรับประทานโยเกิร์ต (อายุระหว่าง 15 – 25 ปี) แบ่งเป็นเพศหญิงร้อยละ 80  

และเพศชายร้อยละ 20 โดยผู้บริโภครู้จักลูกจากร้อยละ 76 และเคยรับประทานผลิตภัณฑ์จากลูกจากร้อยละ 62

		  3.2	ทางด้านเคมี ได้แก่ ค่า pH การแยกตัวของน�้ำ (% Syneresis) ปริมาณกรดแลกติก ความชื้น  

เถ้า ปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ คาร์โบไฮเดรต พลังงานทั้งหมด ปริมาณน�้ำตาลรีดิวซ์ วิเคราะห์ปริมาณตาม 

วิธีการ (AOAC 2000) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (oBrix) ของน�้ำเชื่อมก่อนและหลังเชื่อมลูกจาก 

			   วัดค่าการแยกตัวของน�้ำ 

	  		  น�ำโยเกิร์ตท่ีแช่เย็นท้ังถ้วยมาช่ังน�้ำหนักและเทในกรวยที่ใส่กระดาษกรอง (Whatman No. 1)  

ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 15 เซนตเิมตร) ตัง้ทิง้เพือ่แยกน�ำ้เวย์ทีไ่ด้จากเนือ้โยเกร์ิต เป็นเวลา 1 ชัว่โมง จากนัน้ชัง่น�ำ้หนกั

น�้ำเวย์ที่ได้ และค�ำนวณ %Syneresis

			 
                       น�้ำหนักน�้ำที่แยกออกจากเนื้อโยเกิร์ต x 100
%Syneresis =
                                   น�้ำหนักโยเกิร์ตที่ใช้

		  3.3	ทางด้านกายภาพ 

		   	 วัดค่าสี น�ำโยเกิร์ตวัดค่าสี L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี Lovibond RT100 Reflectance 

Tintometer ตัวอย่างละ 5 ซ�้ำ

			   วัดค่าความหนืด น�ำโยเกิร์ตท่ีแช่เย็น น�ำมาแยกส่วนของเนื้อลูกจากเชื่อมออกจากโยเกิร์ตผสม 

ลูกจากเชื่อมปริมาณ 500 มิลลิลิตร ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร วัดความหนืดโดยใช้เครื่อง Brookfield  

Digital Viscometer รุ่น DV – II+ ที่ความเร็วรอบ 6 rpm และเข็มเบอร์ 03

		  3.4	ทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ การตรวจนับเชื้อแบคทีเรียแลคติก ด้วยวิธี ISO15215: 1998 และ 

การตรวจสอบเชื้อ Escherichia Coli

		  3.5	การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ การวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ ทางด้านเคมี มีการวางแผน 

การทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อ 

การยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสดลูกจากมีการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Complete 

Block Design; RCBD) แล้ววิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของทรีตเม้นต์ด้วยดันแคน (Duncan’s 

New Multiple Range Test) ท่ีระดับนัยส�ำคัญ .05 เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรม SPSS, version 

17.0 (IBM, USA)

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

	 1.	 การศึกษาการผลิตลูกจากเชื่อม

		  ผลจากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตในชุมชนบ้านขุนสมุทรไท อ�ำเภอพระสมุทรเจดีย์ จังหวัดสมุทรปราการ  

พบว่า ลูกจากที่มีความเหมาะสมในการเชื่อม คือ ลูกจากที่ไม่อ่อนหรือแก่จนเกินไป เน่ืองจากลูกจากที่อ่อนจะท�ำให้ 

ลูกจากเชื่อมเละ ขณะเดียวกันหากลูกจากแก่จะท�ำให้ลูกจากแข็ง โดยน�ำลูกจากมาล้างให้สะอาด จากนั้นน�ำลูกจาก 

มาเชื่อมด้วยน�้ำตาลทราบขาวหรือน�้ำตาลทรายแดง แต่จะให้สีของน�้ำเชื่อมแตกต่างกัน โดยใช้อัตราส่วนของลูกจาก 

ต่อปริมาณน�้ำตาล เท่ากับ 2 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย 1 – 1.5 กิโลกรัม จากนั้นต้มจนเดือด 
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		  ส�ำหรับงานวิจัยน้ีเลือกใช้น�้ำตาลทรายขาว เนื่องจากลักษณะของลูกจากเชื่อมที่ได้จะไม่มีผลต่อสี 

ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ซึ่งจากศึกษาอัตราส่วนน�้ำกับน�้ำตาลทรายในการผลิตลูกจากเชื่อม ในอัตราส่วน 1 : 1, 1 : 2 

และ 2 : 1 ตามล�ำดับ เมื่อน�้ำตาลทรายละลายแล้วให้เติมลูกจากที่เตรียมไว้และต้มจนกระทั่งเดือด ประมาณ 15 นาที 

(ภาพที่ 1) ซึ่งน�้ำเชื่อมมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ เท่ากับ 62 74 และ 36.6 องศาบริกซ์ (oBrix) ซึ่งพบว่าอัตราส่วน

ระหว่างน�้ำกับน�้ำตาลทรายเท่ากับ 1 : 1 มีความเหมาะสมในการผลิตลูกจากเชื่อมส�ำหรับการผลิตโยเกิร์ต เนื่องจาก 

ลักษณะของลูกจากเชื่อมไม่เละ และมีน�้ำเชื่อมมีความหนืดไม่มากจนเกินไป ซ่ึงการเช่ือมลูกจากด้วยอัตราส่วนน�้ำ 

ต่อน�้ำตาลทราย เท่ากับ 1 : 2 พบว่า ปริมาณของแข็งหลังจากเชื่อมมีค่าสูงขึ้น ลูกจากจะมีลักษณะเหี่ยวลง ในขณะที่ 

การเชื่อมลูกจากในอัตราส่วนของน�้ำต่อน�้ำตาลทรายเท่ากับ 1 : 1 และ 1 : 2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้มีค่าคงที่  

การผลิตลูกจากเชื่อม ท�ำได้โดยน�ำลูกจากมาล้างท�ำความสะอาด จากนั้นต้มน�้ำกับน�้ำตาลทรายในอัตราส่วน 1 : 1  

ซึ่งอาจใช้น�้ำตาลทรายขาวหรือน�้ำตาลแดงก็ได้ แต่จะให้สีของน�้ำเชื่อมแตกต่างกัน รวมทั้งการใช้น�้ำตาลทรายสีแดง 

จะให้รสหวานแหลมมากกว่าการใช้น�้ำตาลทรายขาว 

ภาพที่ 1 ลักษณะของลูกจากเชื่อม (ก) อัตราส่วนของน�้ำต่อน�้ำตาลทราย = 1:1 

(ข) อัตราส่วนของน�้ำต่อน�้ำตาลทราย = 1:2 (ค) อัตราส่วนของน�้ำต่อน�้ำตาลทราย = 2:1

	 2.	 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค

		  น�ำโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมร้อยละ 10 15 และ 20 มาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วย วิธี 9-point 

hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวม ซึ่งโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อม

มีความแตกต่างกันในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (p≤.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกันในด้าน 

รสชาติและกลิ่นรส (p>.05) ซ่ึงการเติมปริมาณลูกจากเชื่อมเพิ่มขึ้น ท�ำให้โยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมมีการเซ็ตตัว 

และความหนืดของโยเกิร์ตลดลง และผู้บริโภคให้การยอมรับความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อม  

มีปริมาณลูกจากร้อยละ 15 ของน�้ำหนักรวมทั้งหมด (ตารางที่ 1)



6 วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ปีที่ 16 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2564)

	 3.	 การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อม

		  การพัฒนาโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมที่มีปริมาณลูกจากเชื่อมร้อยละ 10 – 20 พบว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 

ผสมลูกจากเชื่อมทั้งสามสูตรมีปริมาณความชื้น ร้อยละ 74.84 – 76.66 ปริมาณสารประกอบหลัก ได้แก่ เถ้า โปรตีน 

ไขมัน เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 0.61 – 0.64, 2.60 – 2.96, 2.61 – 3.00, 0.57 – 0.68, และ  

16.74 – 19.34 ตามล�ำดับ ดังตารางที่ 2 โดยโยเกิร์ตมีค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ 41.95 – 55.31, 0.02 – 0.17  

และ 1.74 – 2.47 ตามล�ำดับ มีปริมาณกรดแลกติก ร้อยละ 0.85 – 0.99 (ตารางที่ 3) ซึ่งโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อม 

สูตรที่ 1 มีปริมาณ Lactic acid bacteria ปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน และไขมันสูงที่สุด และสูตรที่ 3 มีปริมาณ 

Reducing sugar ปรมิาณเส้นใยหยาบและคาร์โบไฮเดรตสงูทีส่ดุ ซึง่โยเกร์ิตทีเ่ตมิปรมิาณลกูจากเพิม่ขึน้ท�ำให้มปีรมิาณ

เส้นใยหยาบและคาร์โบไฮเดรตเพิม่มากขึน้ แต่มปีรมิาณความชืน้ เถ้า โปรตนี และไขมนัลดลง ดงันัน้จงึควรเตมิปรมิาณ

ลกูจากเชือ่มร้อยละ 15 ในผลติภณัฑ์โยเกร์ิตเช่นเดยีวกบัผลติภัณฑ์โยเกร์ิตผลไม้จากกล้วย มะละกอ แตงโม และลูกแพร์

แคดตัส รวมทั้ง FAO/WHO แนะน�ำให้มีการเติมผลไม้ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตประมาณร้อยละ 5 – 15 (Roy et al., 2015;  

Matter et al., 2016) ซ่ึงโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมท่ีมีปริมาณลูกจากเชื่อมเพิ่มขึ้น ท�ำให้ค่าการแยกตัวของน�้ำลดลง  

เช่นเดยีวกบัโยเกร์ิตผสมผลไม้ (กล้วย มะละกอ และแตงโม) ร้อยละ 15 (Roy et al., 2015) และโยเกร์ิตผสมลกูจากเชือ่ม 

ทีม่ปีรมิาณของเชือ้ Lactic acid bacteria สงู ท�ำให้มค่ีาปรมิาณกรดแลกตกิสงู ซึง่ส่งผลให้โปรตนีเข้าใกล้จดุ Isoelectric 

Point ท�ำให้การอุ้มน�้ำลดลง และค่าการแยกตัวของน�้ำเพิ่มขึ้น โดยค่าการแยกตัวของน�้ำและปริมาณกรดแลกติก 

มแีนวโน้มค่อนข้างคงที ่เมือ่มกีารเกบ็รกัษานานขึน้ เนือ่งจากแบคทเีรยีแลกตกิมเีมตาบอลซิมึลดลง (Jariyawaranukul, 

2009) ส�ำหรบัโยเกร์ิตทีม่ค่ีาการแยกตวัของน�ำ้สงู จะท�ำให้คณุภาพของโยเกร์ิตต�ำ่ แต่ปรมิาณของลกูจากเชือ่มทีเ่พิม่ขึน้ 

ท�ำให้ปริมาณ reducing sugar เพิ่มขึ้น ซึ่งปริมาณ reducing sugar สูง มีผลต่อความเสี่ยงในการเกิดโรคอ้วน ท�ำให้ 

ปริมาณของลูกจากเชื่อมมีผลต่อค่าการแยกตัวของน�้ำ ปริมาณ reducing sugar และปริมาณกรดแลกติก เมื่อศึกษา

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมปริมาณร้อยละ 10, 15 และ 20 ของน�้ำหนักโยเกิร์ต ที่ระยะเวลา

การเก็บรักษา 0 3 4 และ 5 สัปดาห์ พบว่า ผลของจ�ำนวนเชื้อ Lactic acid bacteria ที่เหลือรอดมีจ�ำนวนเพิ่มขึ้น 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสดลูกจาก

คุณลักษณะ
ปริมาณลูกจากเชื่อม (ร้อยละ)

10 (สูตร 1) 15 (สูตร 2) 20 (สูตร 3)

ลักษณะปรากฏ

เนื้อสัมผัส

รสชาติns

กลิ่นรสns

ความชอบโดยรวม

6.96a ± 0.97

6.45a ± 1.61

6.17 ± 1.79

6.39 ± 1.60

6.55ab ± 1.63

6.81a ±1.43

6.35a ±1.79

6.50 ± 1.80

6.64 ± 1.46

6.66a ± 1.73

6.10b ± 1.83

5.72b ± 2.05

6.23 ± 1.92

6.42 ± 1.67

6.18b ± 1.76

หมายเหตุ :	 a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ก�ำกับด้วยตัวอักษรต่างกัน  แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤.05)
	 ns (non – significant) หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p>.05)



7Phranakhon Rajabhat Research Journal (Science and Technology)
Vol.16 No.2 (July - December 2021)

ในช่วงแรกและลดลงเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งโยเกิร์ตที่เก็บรักษานาน 5 สัปดาห์ มีปริมาณเชื้อ Lactic acid 

bacteria ระหว่าง 8.15 – 8.60 log10 cfu/g จึงควรเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสดลูกจากนาน 4 สัปดาห์ เพื่อให้ 

ได้รับคุณค่าทางโภชนาการมากที่สุด เนื่องจากปริมาณเชื้อ Lactic acid bacteria สูงสุด ซึ่งการจะให้ได้รับประโยชน์ 

จากการบริโภคโยเกิร์ตอย่างเต็มท่ีน้ัน จ�ำเป็นต้องบริโภคโยเกิร์ตที่มีจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และมีปริมาณจุลินทรีย ์

ที่มีชีวิตในปริมาณที่สูงกว่า 5.0 – 6.0 log10 cfu/g (Dave & Shah, 1998) อย่างสม�่ำเสมอและต่อเน่ือง เพื่อให ้

มีปริมาณแบคทีเรียที่มีประโยชน์มากเพียงพอในล�ำไส้ ซึ่งการรักษาปริมาณแบคทีเรียที่มีประโยชน์ให้มีค่าไม่น้อยกว่า 

8 log10 cfu/g ควบคู่กับความคงตัวของคุณสมบัติทางเคมี กายภาพของโยเกิร์ตในระหว่างการเก็บรักษา เป็นสิ่งที่ 

ผู้ผลิตควรให้ความส�ำคัญ (Na Nakornpanom, 2011) อย่างไรก็ตามการลดลงของค่า pH ท�ำให้การรอดชีวิตของ 

เชื้อแบคทีเรียแลคติกลดลงด้วย (Jariyawaranukul, 2009) และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสดลูกจากนาน  

5 สัปดาห์ นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อมมีปริมาณ E. Coli น้อยกว่า 3 MPN/g ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐาน

ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์
ปริมาณลูกจากเชื่อม (ร้อยละ)

10 (สูตร 1) 15 (สูตร 2) 20 (สูตร 3)

ค่าสี

  L*

  a*

  b*

ค่า pH

ค่า syneresis (%)

ปริมาณกรดแลกติก (g/100 g)

ปริมาณ Reducing sugar (g/100 g)

E. coli (MPN/g)

Lactic acid bacteria (cfu/g)

47.77

0.17

1.74

4.22

30.20

0.99

0.18

> 3

1.9 X 108

41.95

0.02

2.47

4.26

26.27

0.88

0.22

> 3

1.2 X 108

55.31

0.08

2.02

4.29

18.98

0.85

0.28

> 3

1.1 X 108

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสดลูกจาก
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สรุป 

	 การผลิตลูกจากเชื่อม ท�ำได้โดยน�ำลูกจากมาล้างท�ำความสะอาด จากน้ันต้มน�้ำกับน�้ำตาลทรายขาว 

ในอัตราส่วน 1 : 1 เม่ือน�้ำตาลทรายละลายแล้วให้เติมลูกจากที่เตรียมไว้และต้มจนกระทั่งเดือด ประมาณ 15 นาที  

ท�ำให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 62 oBrix ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโยเกิร์ต สูตรที่ 1 ปริมาณลูกจากเชื่อม 

ร้อยละ 10 และสูตรที่ 2 ปริมาณลูกจากเชื่อมร้อยละ 15 ไม่แตกต่างกัน (p ≥ 0.05) แต่สูตรที่ 2 มีปริมาณเส้นใยหยาบ 

พลังงานทั้งหมดและพลังงานจากไขมันมากกว่าสูตรที่ 1 เพื่อเพิ่มมูลค่าของลูกจากจึงควรเลือกการผลิตที่มีปริมาณ 

ลูกจากเชื่อมร้อยละ 15 ซึ่งมีปริมาณสารอาหารหลัก ได้แก่ เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต  

ร้อยละ 0.62 2.62 2.82 0.68 และ 18.83 ตามล�ำดับ มีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 111.18 Kcal/100g และมีปริมาณ 

Lactic acid bacteria เท่ากับ 8.15 log10 cfu/g ที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 สัปดาห์ 

ซึ่งปริมาณจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน

กิตติกรรมประกาศ 

	 ผูว้จิยัขอขอบคณุส�ำนกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษาทีส่นบัสนนุทนุในการด�ำเนนิงานวจิยั มหาวทิยาลัย

ราชภัฏธนบุรีและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องทุกท่านที่มีส่วนช่วยให้งานวิจัยนี้ส�ำเร็จลุล่วงด้วยดี

เอกสารอ้างอิง 

Abdel-Hamid, M., Romeih, E., Huang, Z., Enomoto, T., Huang, L., & Li, L. (2020). Bioactive properties  

of probiotic set-yogurt supplemented with Siraitia grosvenorii fruit extract. Food Chemistry, 

103(4), 2956 – 2968. 

Anawachkul, M., & Jiamyangyuenn, S. (2009). Study of GABA content and development of GABA 

enriched yogurt from germinated red rice (Munpoo rice). Proceedings of 47th Kasetsart 

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบหลักของโยเกิร์ตผสมลูกจากเชื่อม

สารประกอบหลัก
ปริมาณลูกจากเชื่อม (ร้อยละ)

10 (สูตร 1) 15 (สูตร 2) 20 (สูตร 3)

ความชื้น (%)

เถ้า (%)

โปรตีน (%)

ไขมัน (%)

เส้นใยหยาบ (%)

คาร์โบไฮเดรต (%)

พลังงานทั้งหมด (Kcal/100g)

76.66

0.64

2.96

3.00

0.57

16.74

105.80

75.11

0.62

2.62

2.82

0.68

18.83

111.18

74.84

0.61

2.60

2.61

0.69

19.34

111.25
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