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การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 

จตุพัฒน์ สมัปปิโต* จิรพร ทูลภิรมย์ และ ณัฐหทัย ธรรมวาโร 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรมัย์ อ าเภอเมือง จังหวัดบรุีรัมย์ 31000 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ที่จะผลิตอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพในรูปของอาหารทั่วไปและเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค ซึ่งโยเกิร์ตจัดเป็นหนึ่งในอาหารเพื่อสุขภาพที่สามารถรับประทานได้ทั้งในเด็ก วัยรุ่น ผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุ 
โดยงานวิจัยนี้เริ่มต้นจากการผลิตโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าดว้ยการแปรอัตราส่วนของน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า (black 
glutinous hang rice milk, BGHRM) ต่อนมวัว (cow milk, CM) ที่อัตราส่วนต่างๆ คือ 0:100 (สูตรควบคุม) 10:90 20:80 
30:70 และ 40:60 ตามล้าดับ หลังจากนั้นน้าโยเกิร์ตที่ผลิตได้ไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 
ผลการทดลองพบว่า ค่าพีเอช และปริมาณกรดทั้งหมดของโยเกิร์ตแต่ละสูตรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้าต่อนมวัวที่อัตราส่วนของน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้าที่สูงมากข้ึน
จะท้าให้ค่าความหนืด ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด และความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระมีค่าเพิ่มมากขึ้นด้วย (p 0.05) และโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าทุกสูตรมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกอยู่ในช่วง 
8.34 - 8.75 log CFU/g และตรวจไม่พบยีสต์และรา จากการน้าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตทุกสูตรมาประเมินคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scale และใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 
30 คน ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าโยเกิร์ตที่ผลิตด้วย BGHRM:CM ที่อัตราส่วน 10:90 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด และพบว่าโยเกิร์ตที่ผลิตด้วย BGHRM:CM ที่อัตราส่วน 10:90 ให้ค่าคะแนน
ความชอบเฉลี่ยสูงที่สุดเช่นเดียวกับโยเกิร์ตสูตรควบคุม ดังนั้น โยเกิร์ตที่ใช้น้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้าต่อนมวัวที่อัตราส่วน 
10:90 จึงเหมาะสมส้าหรับการผลิตโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้า 

ค าส าคัญ: แอนโทไซยานิน ข้าวฮางข้าวเหนียวด้า แบคทีเรยีแลคติก โยเกิรต์ 
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Abstract 

This research was aimed to produce healthy foods in the form of regular diet which was 
accepted by consumers and yogurt is a healthy product which is popular among children, teenagers, 
adults and elders. Firstly, yogurt from black sticky Hang rice which composed of the different ratio of 
black glutinous hang rice milk (BGHRM) to cow milk (CM) as 0: 100 (control), 10:90, 20:80, 30:70 and 40:60 
was conducted. After that, they were determined for chemical, physical and microbiological properties. 
The result showed that the yoghurts were not different (p>0.05) in pH, and total acidity contents. It was 
found that yogurts that were prepared from BGHRM with the higher BGHRM:CM ratios led to the more of 
an increase in viscosity, total phenolic content, anthocyanin content and scavenging abilities in yogurts 
(p 0.05). All formula of yogurts revealed that the number of lactic acid bacteria ranged from 8.34 to 8.75 
log CFU/g. Yeast and mold were not found in the products. All products were sensory evaluated for 
liking scores (color, odor, taste, texture and overall liking) by using 9-point hedonic scale and used 30 
panelists. The result indicated that BGHRM (10): CM (90) yogurt got the highest acceptability scores of 
color, smell, flavor and overall liking. The results showed that BGHRM (10):CM (90) yogurt got the highest 
acceptability scores from the panelists in moderate to like level as same as control. Consequently, 
yoghurt added with BGHRM: CM as a ratio of 10:90 was suitable for black glutinous Hang rice yogurt 
production. 
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ปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่เริ่มสนใจต่อสุขภาพ
ของตนเองมากขึ้นโดยมุ่งเน้นบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

ผลิตภัณฑ์นหมักก็เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
โดยเฉพาะโยเกิร์ต (yoghurt) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์นมที่ได้
จากกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์ ที่สามารถสร้าง 
กรดแลคติกได้ เช่น Lactobacillus bulgaricus และ
Streptococcus thermophilus ซึ่งได้รับการยอมรับว่า
เป็นจุลินทรีย์ที่ปลอดภัย (Generally Recognized As 
Safe; GRAS) (Tanganurat et al., 2014) โดยจุลินทรีย์
จะย่อยน้้าตาลแลคโตสในนมให้เป็นกรดแลคติก ท้าให้
โปรตีนในนม คือ เคซีน (casein) เกิดการเปลี่ยนสภาพ
ตกตะกอนเป็นเคิร์ด คล้ายไข่ตุ๋น ผิวเรียบ อ่อนนุ่ม ท้าให้
มีภาวะเป็นกรดจึงท้าให้มีรสเปรี้ยว โดยมีความเป็นกรด-
ด่างอยู่ระหว่าง 3.8-4.6 โยเกิร์ตมีประโยชน์มากมาย
หลายประการ เช่น ป้องกันอาการท้องอืด อาหารไม่ย่อย
หรือท้องเดิน ช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิดมะเร็งบริเวณ
เนื้อเยื่อกระดูก เป็นต้น (Chaikulsareewath et al., 
2015) นอกจากนี้การรับประทานโยเกิร์ตเป็นประจ้าจะ
ช่วยกระตุ้นการท้างานของระบบภูมิคุ้มกันโรคในร่างกาย 
ควบคุมคอเลสเตอรอลในเลือด และยังอุดมไปด้วยไขมัน
ธรรมชาติที่มีฤทธิ์คล้ายฮอร์โมน ซึ่งท้าหน้าที่ป้องกันผนัง
กระเพาะอาหารจากสารกระตุ้น เช่น แอลกอฮอล์ บุหรี่ 
เป็นต้น นอกกจากนี้ยังช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิด
โรคมะเร็งและเนื้องอกในล้าไส้ใหญ่ (Unhasirikul et al., 
2018)    

ข้าวฮาง (Hang rice) เป็นผลผลิตทาง 
ภูมิปัญญามาตั้งแต่สมัยโบราณ ส้าหรับกระบวนการผลิต
นั้นข้าวเปลือกจะถูกแช่น้้านาน 12 ชม. เพื่อให้เปลือกข้าว
มีการอ่อนตัว จากนั้นน้าข้าวมาบ่มเพื่อให้เกิดการงอก 
ก่อนน้ามานึ่งที่อุณหภูมิน้้าเดือด ท้าให้เย็น อบแห้ง และ
น้ามากะเทาะเปลือกออก โดยไม่ผ่านการขัดสีจะได้เป็น
ผลิตภัณฑ์ข้าวฮาง ด้วยกระบวนการที่มีการแช่ การบ่ม

เพื่อให้เกิดการงอก และท้าให้ข้าวเปลือกสุกโดยการนึ่ง
ก่อนน้าไปกะเทาะเปลือก ท้าให้สารอาหารต่างๆ จาก
เปลือกเข้าไปยังเมล็ดข้าว จึงอาจถือได้ว่าข้าวฮางเป็น
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ (Chienseng et al., 2018) อีกทั้ง 
ข้าวฮางงอกเป็นข้าวที่มีส่วนของจมูกข้าว และเยื่อหุ้ม
เมล็ดข้าว ซึ่งเป็นแหล่งรวมแร่ธาตุและสารอาหารที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากนี้ยังมีกรดแกมมา-แอมิโน
บิวเทริก (gamma-aminobutyric acid; GABA) ช่วย
ป้องกันโรคเกี่ยวกับระบบประสาท ลดความดันโลหิต 
ควบคุมระดับน้้าตาลในเลือด (Komatsuzaki et al., 
2007; Vansavang et al., 2016) ปัจจุบันมีการน้าข้าว
หลากหลายสายพันธุ์ ทั้ งข้ า ว เ จ้ า  ( ข้ า ว ไ รซ์ เบอรี่  
ข้าวหอมมะลิ ข้าวหอมแดง ข้าวหอมทอง ข้าวหอมจันทร์) 
และข้าวเหนียวด้า (ข้าวลืมผัว) มาใช้ในการผลิตข้าวฮาง 
ส้าหรับข้าวเหนียวด้า (Oryza sativa L.) เป็นข้าวที่มี
ลักษณะเด่น คือเปลือกหุ้มเมล็ดเป็นสีแดงจนถึงม่วงเข้ม
ซึ่งเป็นแหล่งของสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ โดยเฉพาะ
อย่ างยิ่ งสารแอนโทไซยานิน  ( anthocyanin) สาร
ดังกล่าวมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Chuched 
et al., 2007) มีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิ เ ด ชั น  (antioxidant) ช่ ว ย ใ น เ รื่ อ ง ขอ งกา ร
หมุนเวียนกระแสโลหิต และชะลอการเสื่อมของเซลล์
ร่างกาย ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ (Oumaree et al., 
2014) และยังมีรายงานว่าแอนโทไซยานินเป็นสารที่มี
คุณสมบัติต้านมะเร็งท้าให้เซลล์ในร่างกายท้างานได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ ป้องกันการเกิดโรคความดันโลหิตสู ง 
โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ ลดการอักเสบของผิวหนัง 
และลดริ้วรอยท้าให้ผิวพรรณสดใส (Aninbon et al., 
2011)  
 จากคุณประโยชน์ของโยเกิร์ตและข้าวฮาง 
ข้าวเหนียวด้าที่กล่าวมาในข้างต้น และปัจจุบันการน้า 
ข้าวฮางมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพยังมีค่อนข้าง
น้อย งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการน้าข้าวฮาง
ข้าวเหนียวด้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ซึ่งจะเป็น
อีกทางเลือกหนึ่งให้กับผู้บริโภค อีกทั้งเพื่อเพิ่มความ

บทน า 
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หลากหลายของผลิตภัณฑ์ที่ แปรรูปมาจากวัตถุดิบ
ภายในประเทศ สามารถเพิ่มมูลค่าและยังเป็นการเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการให้สูงข้ึนอีกด้วย 
 

 
 
1. วัตถุดิบท่ีใช้ในการวิจัย 
  ข้าวฮางข้าวเหนียวด้าสายพันธุ์ลืมผัว (ข้าวฮาง
ลืมผัว) จัดซื้อมาจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้าวหอมมะลิ-
ข้าวฮางภูเขาไฟ บ้านหนองบัวราย ต้าบลจรเข้มาก 
อ้าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ นมพาสเจอร์ไรซ์รสจืด 
(ตราซีพี-เมจิ) น้้าตาลทราย (ตรามิตรผล) เจลาติน  
(ตราแม็กกาแลต) และโยเกิร์ตทางการค้ารสธรรมชาติ 
(ตราดัชช่ี) 
 
2. การเตรียมน  านมข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 โดยน้าข้าวฮางลืมผัวมาแช่น้้าทิ้งไว้เป็นเวลา 6 
ชม. จากนั้นน้าข้าวมานึ่งนาน 40 นาที แล้วพักไว้ให้เย็น
จงึน้าข้าวมาปั่นด้วยอัตราส่วนของข้าว 20 ก./น้้า 80 มล. 
จะได้น้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า (black glutinous 
hang rice milk, BGHRM) ส้าหรับน้าไปใช้ในการทดลอง
ต่อไป 
 
3. การผลิตโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 ส้าหรับส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ตข้าวฮาง
ข้าว เหนียวด้ าประกอบไปด้วยส่วนผสมต่ า งๆ ใน
อัตราส่วนร้อยละโดยน้้าหนักต่อน้้าหนัก ได้แก่ น้้าตาล
ทราย (ร้อยละ 6) เจลาติน (ร้อยละ 0.5) หัวเช้ือ โยเกิร์ต 
(ร้อยละ 8) นมวัว (cow milk, CM) และน้้านมข้าวฮาง
ข้าวเหนียวด้า ซึ่งจะท้าการทดแทนนมวัวด้วยน้้านมข้าว
ฮางข้าวเหนียวด้าที่อัตราส่วนต่างๆ คือ 0:100 (สูตร
ควบคุม) 10:90 20:80 30:70 และ 40:60 (ดัดแปลงสูตร
จาก Chaikulsareewath & Korsaked, 2009) จากนั้น
น้ามาส่วนผสมมาพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 85 °ซ เป็น
เวลา 10 นาที ลดอุณหภูมิให้เหลือ 42-45 °ซ แล้วจึงเติม

หัวเช้ือโยเกิร์ต และน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 43 °ซ นาน 6 
ชม. หรือจนกระทั่งโยเกิร์ตมีค่าความเป็นกรด -ด่าง 
เท่ากับ 4.5 จากนั้นท้าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5±1 °ซ 
เพื่อรอการวิเคราะห์คุณภาพต่อไป 
 
4. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 4.1 ค่าสี วิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ด้วยเครื่อง Hunter Lab รุ่น ColorFlex Ez 45/0 L 
(Hunter Associates Laboratory; USA) โดยค่า L* คือ
ค่าความสว่างมีค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือสีด้า และ 100 
คือสีขาว a* คือค่าสีเขียว (-a*) – ค่าสีแดง (+a*) และ b* 
คือสีน้้าเงิน (-b*) – ค่าสีเหลือง (+b*) 
 4.2 วัดความหนืด ท้าการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง 
Brookfield DV2T Rotational Viscometer โดยเตรียม
ตัวอย่างโยเกิร์ตใส่ภาชนะทรงสูง ปริมาตร 150 มล. ใช้
หัววัดเบอร์ 4 ความเร็วรอบ 80 rpm อ่านผลการทดลอง
ที่เวลา 30 วินาที 
 4.3 การวัดค่าการแยกตัวของน  าจากโยเกิร์ต 
(Syneresis) โดยชั่งตัวอย่างโยเกิร์ตจ้านวน 20 ก. น้ามา
กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 เป็นเวลา 2 ชม. จากนั้น
ช่ังน้้าหนักน้้าที่แยกตัวออกมาจากตัวอย่างโยเกิร์ต แล้ว
ค้านวณหาค่าการแยกตัวของน้้าจากโยเกิร์ต ตามวิธี
ค้านวณดังสมการด้านล่าง (Cheng et al., 2017) 
  

Syneresis (%) = W1 × 100/W0 
 

เมื่อ W1 = น้้าหนักของน้้าท่ีแยกออกจากโยเกิรต์  
      W0 = น้้าหนักของโยเกิร์ตเริ่มต้น 
 
 4.4 การวิเคราะห์ลักษณะด้านเนื อสัมผัส 
เตรียมตัวอย่างโยเกิร์ตแต่ละสูตร โดยการแช่เย็นที่
อุณหภูมิ  5±1 °ซ เป็นเวลา 48 ชม. จากนั้นน้ามา
วิเคราะห์ลักษณะด้านเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture 
Analyzer รุ่น CT3 (Brookfield Ametek; UK) ดังแปลง
จากวิธีของ Cheng et al. (2017) ด้วยการวัด Texture 

วิธีด าเนินการวิจัย 
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Profile Analysis (TPA) ซึ่งจะท้าการกดตัวอย่าง 2 ครั้ง 
แทนการเคี้ยวของผู้บริโภค ด้วยหัววัดชนิด Cylindrical 
probe 36 mm (ขนาด เ ส้ นผ่ า ศู น ย์ ก ล า ง  36 มล . 
(TA4/1000)) โดยตั้งค่า Pre-test 1 mm/s, Post-test 10 
mm/s, Test-speed 1 mm/s และ Distance 20 mm.  
 
5. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 5.1 การวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ท้า
การสุ่มตัวอย่างโยเกิร์ตแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH 
meter) (Sartorius, Docu-pH)  
 5.2 การวัดค่าความเป็นกรดจากการไทเทรต 
(Titratable acidity, TA) โดยการสุ่มตัวอย่างโยเกิร์ต 
2 กรัม แล้วเจือจางด้วยน้้ากลั่น 30 มิลลิลิตร         
หยดฟีนอล์ฟทาลีนอินดิเคเตอร์ 3-5 หยด แล้วไทเทรตกับ
สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความ
เข้ มข้ น  0.1 N จนถึ งจุ ดยุ ติ  บั นทึ กปริ ม าต รของ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ แล้วค้านวณเปอร์เซ็นต์
ค่าความเป็นกรดจากสูตร โดยค้านวณเทียบกับกรด      
แลคติก (AOAC, 2000) ดังสมการด้านล่าง 
 
ความเป็นกรด (กรดแลคติก) (%) =  
(ความเข้มข้นของ NaOH × ปริมาตรของ NaOH × 0.09 
× 100)/ปริมาตรตัวอย่าง              
        
หมายเหตุ 0.09 คือ milliequivalent weightของ 
กรดแลคติก 
  
 5.3 วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั ง หมด  (Total Phenolic Content, TPC) โ ด ย วิ ธี 
Folin–Ciocalteu method ดัดแปลงวิธี จาก  Butsat 
and Siriamornpun (2010) โดยสกัดตัวอย่าง 5 ก. ด้วย
สารละลาย เอทานอลความเข้มข้น 80% ปริมาตร 100 
มล. เขย่าด้วยความเร็ว 150 rpm เป็นเวลา 2 ชม. แล้ว

กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 จากนั้นจึงน้าสารสกัด
ตัวอย่างปริมาตร 0.5 มล. มาผสมกับสารละลาย 10% 
Folin Ciocalteu’s reagent ปริมาตร 2.5 มล. เขย่าให้
เข้ากันตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง 8 นาที แล้วเติม
สารละลาย sodium carbonate ความเข้มข้น 10% 
ปริมาตร 2 มล. และเขย่าให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ทีอุ่ณหภูมิห้อง
ในที่มืดเป็นเวลา 2 ชม. จากนั้นน้าสารละลายตัวอย่างที่
ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโน
เมตร ด้วยเครื่อง UV-VIS spectrophotometer และใช้
กรดแกลลิคเป็นสารละลายมาตรฐาน รายงานผลในหน่วย
ของมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค (Gallic acid) ต่อ 
100 กรัมตัวอย่าง (mg GAE/ 100 g sample) 
  5.4 วิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานิน
ทั งหมด (Total Anthocyanin Content, TAC) ด้วยวิธี 
pH differential ดัดแปลงตามวิธีของ Wrolstad et al. 
(2005) ท้าการสกัดสารละลายตัวอย่าง 5 ก. ด้วย
สารละลายเอทานอลความเข้มข้น 80% ปริมาตร 100 
มล. เขย่าด้วยความเร็ว 150 rpm เป็นเวลา 2 ชม. และ
กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 จากนั้นจึงผสมสารสกัด
ตัวอย่างลงในหลอดทดลองที่ 1 ปริมาณ 1 มล. เติม
สารละลายบัฟเฟอร์โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium 
chloride, 0.025 M) pH 1.0 ปริมาตร 4 มล. และผสม
สารสกัดตัวอย่างในหลอดทดลองท่ี 2 ปริมาณ 1 มล. เติม
สารละลายบัฟเฟอร์โซเดียมอะซิเตท (Sodium acetate, 
0.4 M) pH 4.5 ปริมาตร 4 มล. จากนั้นน้าหลอดทดลอง
ทั้ง 2 หลอด ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
510 และ 700 นาโนเมตร ตามล้าดับ ด้วยเครื่องUV-VIS 
spectrophotometer จ า ก นั้ น ค้ า น วณ หา ป ริ ม า ณ 
แอนโทไซยานินของตัวอย่างในรูปของมิลลิกรัมไซยานิดิน-
3-กลูโคไซด์ ดังสมการด้านล่าง 
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ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/L) =  
   (A × Mw × DF × 1,000) / (ɛ × L)  
เมื่อ  A  = (A510 – A700) pH 1.0 – (A510 – A700) pH 4.5  
      A510 = ค่าการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 510  
               nm.  
      A700 = ค่าการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 700  
               nm. 
      Mw = 449.2 g/mol (น้้าหนักโมเลกุลของ   
               cyaniding-3-glucoside)   
      DF  = dilution factor ของสารละลายตัวอย่าง  
      ɛ    = 26,900 L/mol/cm (โมลาร์แอฟซอฟติวิตี้) 
      L    = ความกว้างของ cuvette = 1 cm 
      ค้านวณหน่วยเป็นมิลลิกรัมไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์
ต่อ 100 กรัมตัวอย่าง (mg cyanidin-3-glucoside/100 
g sample) 
 5.5 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ     
โดยวิธีการทดสอบความสามารถของสารละลายตัวอย่าง
ในการดั กจับอนุมูลอิ สระ  DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl radical scavenging capacity assay) 
ดัดแปลงมาจากวิธีการของ Brand-Williams et al. 
(1995) โดยท้าการสกัดตัวอย่าง 5 ก. ด้วยสารละลาย 
เอทานอลความเข้มข้น 80% ปริมาตร 100 มล. เขย่า
ด้วยความเร็ว 150 rpm เป็นเวลา 2 ชม. แล้วกรองด้วย
กระดาษกรองเบอร์ 1 จากนั้นจึงน้าสารสกัดตัวอย่าง 0.5 
มล. มาเติมด้วยสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 10 µM 
ปริมาตร 3 มล. เขย่าให้เข้ากัน แล้วน้าไปตั้งในที่มืดเป็น
เวลา 30 นาที จากนั้นน้าตัวอย่างมาวัดค่าการดูดกลืน
แสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง UV-VIS 
spectrophotometer และค้านวณหาค่าความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระ ดังสมการด้านล่าง 
 
Scavenging ability (%) = [(Acontrol – Asample)/Acontrol]    
                                  ×100               
เมื่อ Acontrol  = ค่าการดดูกลืนแสงของสารละลาย DPPH      
      Asample  = ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างที่ผสม   

                   กับสารละลาย DPPH  
 
6. การศึกษาคุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 6.1 ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (Lactic acid 
bacteria count) (Srisuk, 2016) วิเคราะห์โดยวิธี  
spread plate ท้าการช่ังโยเกิร์ต 25 ก. ใส่ลงใน 
Peptone water ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 
225 มล. น้าไปท้าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่องตีปั่น 
(Stomacher) เป็นเวลา 2 นาที เตรียมความเจือจางให้
เหมาะสมในการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียแลคติกน้าตัวอย่าง 
0.1 มิลลิลิตร เพาะเลี้ยงบนอาหารแข็ง Man Rogosa 
Sharp (MRS Agar) บ่มที่อุณหภูมิ 37 °ซ เป็นเวลา 24-
48 ชม. ค้านวณจ้านวนแบคทีเรียแลคติก แล้วรายงานผล
เป็น Colony Forming Unit (log CFU/ml) 
     6.2 ปริมาณยีสต์และรา (Yeast and mold 
count) โดยท้าการช่ังโยเกิร์ต 25 กรัมใส่ลงใน Peptone 
water ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มล. 
น้าไปท้าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่องตีปั่น เป็นเวลา 2 
นาที เตรียมความเจือจางให้เหมาะสมในการตรวจหา
จุลินทรีย์ทั้งหมด น้าสารละลายที่ระดับความเจือจางที่
เตรียมไว้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ แล้ว
น้าอาหารเลี้ยงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA Agar) 
ที่ เตรียมไว้และทิ้งไว้ในอุณหภูมิ 45-50 °ซ น้ามาใช้
วิเคราะห์ด้วยเทคนิค pour plate บ่มที่อุณหภูมิ 28 °ซ 
นาน 3-5 วัน และค้านวณจ้านวนยีสต์และรา รายงานผล
เป็น Colony Forming Unit (log CFU/ml) (Harrigan, 
1998) 
 
7. การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
  น้าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าทั้ง     
5 สูตร มาวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ คือ 
ทดสอบความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
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จ้านวน 30 คน โดยให้คะแนนความชอบด้วยวิธีการ     
9-point hedonic scale test (Chaikulsareewath    
et al., 2015) ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9 (1 = ไม่ชอบมาก
ที่สุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 =ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบ
เล็กน้อย 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่/เฉยๆ 6 = ชอบ
เล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบ
มากที่สุด) 
 
8. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ข้าวฮางข้าวเหนียวด าในระหว่างการเก็บรักษา 
 ท้าการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของโยเกิร์ตข้าว
ฮางข้าวเหนียวด้าของสูตรควบคุม และสูตรที่เหมาะสมใน
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 °ซ เป็นเวลา 21 
วัน เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของโยเกิร์ตทางกายภาพ 
ทางเคมี  และศึกษาคุณภาพของโยเกิ ร์ ต ทางด้ าน 
จุลชีววิทยา โดยตรวจสอบหาปริมาณจุลินทรีย์แลคติก 
และปริมาณยีสต์และรา 
 
9. การวางแผนการทดลอง และการวิเคราะห์ทางสถิติ 
 ส้าหรับการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และจุลชีววิทยาวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design, CRD) ส่วนการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดสอบ
ชิมแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) ผลการวิเคราะห์แสดงในรูปของ
ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean±SD) ทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ได้จากแต่ละการศึกษาด้วย 
one-way ANOVA และ Duncan Multiple Range 
Test ส้าหรับการทดสอบคุณลักษณะต่างๆของผลิตภัณฑ์
ในระหว่างการเก็บรักษาจะทดสอบค่าเฉลี่ยของกลุ่ม
ตัวอย่างด้วย Independent Sample T-test ที่ระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS 
ข้อมูลที่ได้มาจากการทดลอง 3 ซ้้า 
 
 

 

 
 
1. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 จากการผลิตโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าด้วย
การแปรอัตราส่วนระหว่างน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า 
(black glutinous hang rice milk, BGHRM) กับนมวัว 
(cow milk, CM) ที่อัตราส่วนต่างๆ คือ 0:100 (สูตร
ควบคุม) 10:90 20:80 30:70 และ 40:60 จากนั้นน้า
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 
ได้ผลการทดลองดังนี้    
  ค่าสีของผลิตภัณฑ์ โยเกิร์ตที่ผลิตการแปร
อัตราส่วนระหว่างน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้ากับนมวัวที่
อัตราส่วนต่างๆ พบว่าค่าความสว่าง (L*) มีค่าอยู่ระหว่าง 
72.39-91.20 ค่าสีเขียว-ค่าสีแดง (a*) มีค่าอยู่ระหว่าง    
(-2.17)-6.41 ค่าสีน้้าเงิน-ค่าสีเหลือง (b*) มีค่าอยู่ระหว่าง 
6.21-9.76 ซึ่งมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) (Table 1) และในโยเกิร์ตสูตรที่มีการทดแทน
นมวัวด้วยน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้าในอัตราส่วนที่มาก
ขึ้น จะท้าให้ค่าความสว่างและค่าสีเหลือง มีแนวโน้ม
ลดลง ในขณะที่ค่าสีเขียวและสีแดงมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น 
ค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์ จากการวิเคราะห์ค่าความ
หนืดของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วน
ระหว่าง BGHRM:CM ที่อัตราส่วนต่างๆ พบว่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p 0.05) (Table 
1) โดยโยเกิร์ ตที่ ผลิตด้ วยการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM เท่ากับ 40:60 มีความหนืดมากที่สุด ในการ
วิเคราะห์ทางสถิติที่อัตราส่วน 30:70 ไม่แตกต่างกับ
อัตราส่วน 40:60 และ 20:80 เช่นเดียวกับที่อัตราส่วน 
10:90 ไม่แตกต่างกับอัตราส่วน 20:80 และ0:100 แสดง
ให้เห็นว่าการเพิ่มปริมาณของน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า
ในกระบวนการผลิตจะส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของความหนืด
ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตด้วย    

ผลการวิจัย 
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 ค่าการแยกตัวของน้้าจากโยเกิร์ตของโยเกิร์ตแต่
ละสูตรพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของน้้านมข้าวฮางในการ
ผลิตโยเกิร์ต ส่งผลให้ค่าการแยกตัวของน้้าจากโยเกิร์ตล
ดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยโยเกิร์ตที่
ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ BGHRM:CM เท่ากับ 
40:60 มีค่าการแยกตัวของน้้าจากโยเกิร์ตน้อยที่สุด 
ในขณะที่โยเกิร์ตสูตรควบคุม มีค่าการแยกตัวของน้้าจาก
โยเกิร์ตมากที่สุด (Table 1) ซึ่งจะสังเกตเห็นที่ผิวหน้า
โยเกิร์ตนั้นจะมีน้้าใสๆ แยกตัวออกมาจากเคิร์ดของ     
โยเกิร์ตอย่างชัดเจน โดยในการผลิตโยเกิร์ตต้องการให้มี
การเกิดค่าการแยกตัวของน้้าในผลิตภัณฑ์ในปริมาณน้อย
ที่สุด 
 
2. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่างในการหมัก
โยเกิร์ตแต่ละสูตร พบว่าการเพิ่มอัตราส่วนของน้้านม 
ข้าวฮางข้าวเหนียวด้า ไม่มีผลต่อการลดลงของค่าความ
เป็นกรด-ด่างในระหว่างการหมัก คือโยเกิร์ตทุกสูตรมีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ซึ่งมีค่าความเป็นกรด-ด่างระหว่าง 4.24-
4.27 เช่นเดียวกับการวิเคราะห์หาค่าปริมาณกรดทั้งหมด
ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ซึ่งคิดเทียบกับกรดแลคติก ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่า ปริมาณกรดแลคตกิของโยเกิรต์แต่
ละสูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 0.94-0.97 % ดังแสดงใน 
Table 2   
 จากการเปลี่ยนแปลงอัตราส่วนของนมวัวที่ใช้
ในการผลิตโยเกิร์ตด้วยน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า มีผล
ต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณสาร      
แอนโทไซยานินทั้งหมด และความสามารถในการต้าน
อนุ มู ลอิ ส ร ะอย่ า งมี นั ยส้ า คั ญทา งสถิ ติ  (p 0.05)          
โ ด ย โ ย เ กิ ร์ ต ที่ ไ ม่ มี ส่ ว นผ ส มขอ งน้้ า นม ข้ า ง ฮ า ง             
ข้าวเหนียวด้า (BGHRM:CM = 0:100) จะตรวจไม่พบทั้ง
สารประกอบฟีนอลิกและสารแอนโทไซยานิน ส้าหรับ

โยเกิร์ตที่มีส่วนผสมน้้านมข้างฮางข้าวเหนียวด้ากับนมวัว
ที่อัตราส่วนต่างๆ จะพบว่าในสูตรที่มีการเติมน้้านม    
ข้าวฮางข้าวเหนียวด้าในอัตราส่วนที่สูงขึ้นจะส่งผลให้
โยเกิร์ตมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ
ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมดเพิ่มมากขึ้นอย่าง      
มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการ
แปรอัตราส่วนของ BGHRM:CM เท่ากับ 40:60 จะมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและปริมาณสาร 
แอนโทไซยานินทั้งหมดมากที่สุด เมื่อเทียบกับโยเกิร์ต
สูตรอื่นๆ ดังแสดงใน Fig. 1 (A) และ (B) และเมื่อท้าการ
วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่าโยเกิร์ตที่ไม่มีการผสมน้้านม     
ข้าวฮางข้าวเหนียวด้าจะมีค่าความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระน้อยที่สุด เมื่อเทียบกับโยเกิร์ตทุกสูตรที่มี
ส่วนผสมของน้้านมข้างฮางข้าวเหนียวด้าในอัตราส่วน
ต่างๆ โดยโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM เท่ากับ 40:60 จะมีค่าความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด ดังแสดงใน Fig. 1 (C)   
 
3. ผลการศึกษาปริมาณแบคทีเรียแลคติกของ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 
 การวิเคราะห์หาปริมาณแบคทีเรียแลคติกใน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต เพื่อบ่งช้ีถึงปริมาณของจุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ โดยจุลินทรีย์ดังกล่าวเป็นจุลินทรีย์ที่เป็น      
หัวเช้ือในการหมักโยเกิร์ต ถ้าแบคทีเรียแลคติกหลงเหลือ
หลังจากผ่านกระบวนการหมักในปริมาณมากก็จะมี
ประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากตามไปด้วย และผลการทดลอง
พบว่าในโยเกิร์ตที่มีการแปรอัตราส่วนของน้้านมข้าวฮาง
ข้าวเหนียวด้ากับนมวัวที่อัตราส่วนที่แตกต่างกัน ยังคงมี
ปริมาณแบคทีเรียแลคติกในปริมาณสูง ซึ่งมีค่าระหว่าง 
8.34-8.75 log CFU/g (Table 2) และมีค่าไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) เ มื่ อ เ ที ย บ กั บ
โยเกิร์ตสูตรควบคุม (8.43 log CFU/g) 
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Table 1 Physical properties of yogurt with various contents (10-40%) of black glutinous hang rice milk. 
BGHRM:CM L* a* b* Vicosity (cP) Syneresis (%) 

0:100 91.20±0.01a -2.17±0.01e 9.76±0.01a 2922.66±238.15c 33.12±0.45a 
10:90 85.25±0.01b 1.59±0.01d 7.46±0.01b 3405.33±101.19bc 32.03±0.25b 
20:80 80.32±0.02c 3.63±0.01c 6.62±0.01c 3583.00±60.62b 30.29±0.88c 
30:70 75.55±0.01d 5.15±0.14b 6.28±0.01d 3822.66±267.85ab 28.90±0.71d 
40:60 72.39±0.01e 6.41±0.01a 6.21±0.01e 4245.33±471.21a 27.85±0.10e 

Note: Value are mean±SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate the significant 
         differences (p 0.05); BGHRM = black glutinous hang rice milk; CM = cow milk. 
 
Table 2 Chemical properties and Lactic acid bacteria count of yogurt with various contents (10-40%) of   
            black glutinous hang rice milk. 

BGHRM:CM pHns Titratable acidityns  

(%) 
Lactic acid bacterians  

(log CFU/g) 
0:100 4.27±0.01 0.97±0.03 8.43±0.08 
10:90 4.26±0.03 0.96±0.05 8.34±0.05 
20:80 4.25±0.02 0.96±0.05 8.45±0.09 
30:70 4.25±0.03 0.94±0.05 8.75±0.16 
40:60 4.24±0.02 0.94±0.05 8.55±0.08 

Note: Value are mean±SD (n=3). ns = non-significant differences (p>0.05); BGHRM = black glutinous hang    
         rice milk; CM = cow milk. 
 
4. ผลการศึกษาลักษณะด้านเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางด้านเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ผลิตจากการแปรอัตราส่วน
ระหว่างน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้ากับนมวัวท่ีอัตราส่วน 
ต่างๆ ได้ผลการทดลองดังต่อไปนี้ (Table  3) ค่าความ
แข็ง (Hardness) เป็นค่าแรงท่ีใช้ในการท้าให้ตัวอย่างเสีย
รูป จากผลการทดลองพบว่าการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM มีผลต่อค่าความแข็งของโยเกิร์ตอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการ
แปรอัตราส่วนของ BGHRM:CM เท่ากับ 0:100 มีค่า
ความแข็งมากที่สุด เท่ากับ 9.33 N (p 0.05) เมื่อเทียบ

กับโยเกิร์ตสูตรอื่น รองลงมาคือโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการ
แปรอัตราส่วนของ BGHRM:CM เท่ากับ 10:90 20:80 
30:70 และ 40:60 ตามล้าดับ ค่าความสามารถเกาะ
รวมตัวกัน (Cohesiveness) หรือเป็นค่าที่บ่งบอกความ
แข็งแกร่งของพันธะภายในที่เกิดขึ้นในช้ินตัวอย่างแล้วท้า
ให้ตัวอย่างทนต่อแรงที่มากระท้าก่อนที่ตัวอย่างจะขาด
หรือแยกออกจากกัน จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า
โยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ BGHRM:CM 
เท่ากับ 30:70 และ 40:60 มีค่าความสามารถเกาะรวมตวั
กั น ม า ก ที่ สุ ด  (p 0.05)  เ ท่ า กั บ  0.46 แ ล ะ  0.49 
ตามล้าดับ รองลงมาคือโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปร
อัตราส่วนของ BGHRM:CM เท่ากับ 20:80 และ 10:90 
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โดยโยเกิร์ตสูตรควบคุมมีค่าความสามารถเกาะรวมตัวกัน
น้อยที่สุด ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) เป็นระดับ
ความสามารถในการคืนตัวกลับมาเหมือนเดิมเมื่อมีการ
ถอนแรงกดออกไปจากตัวอย่าง ผลการทดลองแสดงให้
เห็นว่าโยเกิร์ตที่สูตรควบคุมมีค่าความยืดหยุ่นมากที่สุด 
แต่ไม่แตกต่างจากโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วน
ของ BGHRM:CM ที่ 10:90 20:80 และ 30:70 (p>0.05) 
ค่าความเหนียวเป็นยางหรือกาว (Gumminess) เป็น
พลังงานท่ีใช้ในการเคี้ยวตัวอย่างที่เป็นก่ึงของแข็งในอัตรา

การเคี้ยวที่คงที่จนกระทั่งสามารถที่จะกลืนได้ ผลการ
ทดลองพบว่าในโยเกิร์ตที่มีการแปรอัตราส่วนของของ 
BGHRM:CM ที่อัตราส่วนที่แตกต่างกัน มีผลต่อค่าความ
เหนียวเป็นยางหรือกาวอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) โดยโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM ที่ 10:90 มีค่าความเหนียวเป็นยางหรือกาว
ไม่แตกต่างจากโยเกิร์ตสูตรควบคุม รองลงมาคือโยเกิร์ตที่
ผ ลิ ต ด้ ว ย ก า ร แ ป ร อั ต ร า ส่ ว น ข อ ง  BGHRM:CM             
ทีอ่ัตราส่วน 20:80 30:70 และ 40:60 ตามล้าดับ 

 

   
 

 
 

Fig. 1 Total phenolic content (A), total anthocyanin content (B) and scavenging ability (C) of yogurt with 
different ratio of black glutinous hang rice milk (BGHRM) to cow milk (CM) as 0:100 (1), 10:90 (2), 
20:80 (3), 30:70 (4) and 40:60 (5). 
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Table 3 Texture profile analysis (TPA) of yogurt with various contents (10-40%) of black glutinous hang  
            rice milk. 

BGHRM:CM Hardness (N) Cohesiveness Springiness (mm) Gumminess (N) 
0:100 9.33±0.62a 0.32±0.02c 21.74±2.57a 3.10±0.10a 
10:90 8.05±0.40b 0.38±0.01b 20.66±0.57ab 3.03±0.26a 
20:80 5.09±0.12c 0.40±0.01b 20.60±0.31ab 2.02±0.05b 
30:70 3.56±0.17d 0.46±0.01a 20.19±0.42ab 1.69±0.03c 
40:60 3.45±0.61d 0.49±0.03a 19.01±0.84c 1.68±0.19c 

Note: Value are mean ±SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate the significant 
         differences (p 0.05); BGHRM = black glutinous hang rice milk; CM = cow milk. 
 
5. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด า 

จากการน้าผลิตภัณฑ์ โยเกิร์ตที่มีการแปร
อัตราส่วนของน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้ากับนมวัวที่
อัตราส่วนที่แตกต่างกัน มาทดสอบการยอบรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค แสดงผลในรูปของคะแนน
ความชอบเฉลี่ยด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม (Table 4) จากตารางพบว่าผู้บริโภค
ให้การยอมรับโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM ที่ 0:100 และ 10:90 มากที่สุด ซึ่งมี
คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 8.27 และ 8.20 

ตามล้าดับ ซึ่งคะแนนดังกล่าวอยู่ในระดับความชอบมาก 
รวมถึงคุณลักษณะด้านสี กลิ่น และรสชาติ ก็ได้รับ
คะแนนความชอบมากกว่าสูตรอื่นเช่นกัน ในส่วนของ
โยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ BGHRM:CM   
ที่ 10:90 ยังได้รับคะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่าง
จากสูตรควบคุม (BGHRM:CM = 0:100) (p>0.05) 
ในขณะที่ โยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM ที่ 40:60 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค
น้อยที่สุดในทุกๆ ด้าน  

 

 
Table 4 Sensory evaluations of yogurt with various contents (10-40%) of black glutinous hang rice milk. 

BGHRM:CM Color Odor Flavor Texture 
Overall liking 

score 
0:100 8.16±0.91a 8.10±0.76a 8.20±0.81a 8.46±0.68a 8.27±0.78a 
10:90 8.00±0.78a 7.73±1.11a 8.07±0.98a 7.93±1.23b 8.20±0.92a 
20:80 6.90±1.37b 7.20±1.00b 7.10±1.09b 6.77±1.30c 7.23±1.04b 
30:70 6.73±1.28b 7.17±1.29b 6.33±1.40c 6.33±1.56cd 6.90±1.24b 
40:60 6.63±1.56b 6.70±1.37c 6.20±1.63c 6.03±1.47d 6.40±1.35c 

Note: Value are mean ±SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate the significant 
         differences (p 0.05); BGHRM = black glutinous hang rice milk; CM = cow milk.  
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6. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ข้าวฮางข้าวเหนียวด าในระหว่างการเก็บรักษา 
 จากผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
เคมี จุลชีววิทยา และการประเมินทางประสาทสัมผัสของ
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าทุกสูตร ได้ท้าการคัดเลือก
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าสูตรที่เหมาะสม คือโยเกิร์ต
ข้าวฮางข้าวเหนียวด้าที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM ที่  10:90 จ า ก นั้ น น้ า ม า ศึ ก ษ า ก า ร
เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์เทียบกับโยเกิร์ตสูตรควบคุม 
(BGHRM:CM ที่ 0:100) โดยน้ามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
5±1 °ซ เป็นเวลา 21 วัน ได้ผลการศึกษาดังต่อไปนี้ 
(Table 5) 
 การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของ
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าที่ ผลิตด้วยการแปร
อัตราส่วนของ BGHRM:CM ที่ 10:90 ในระหว่างการเก็บ
รักษา พบว่าค่าสีความสว่างและค่าสีเหลืองมีค่าต่้ากว่า
โยเกิร์ตสูตรควบคุม ในขณะที่ค่าสีแดงมีค่ามากกว่า

โยเกิร์ตสูตรควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
ส่วนค่าความหนืดพบว่าโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าสูตร
ที่เหมาะสมมีค่ามากกว่าโยเกิร์ตสูตรควบคุม และค่าการ
แยกตัวของน้้าจากโยเกิร์ตของโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียว
ด้าสูตรควบคุมจะมีค่ามากกว่าโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียว
ด้าสูตรที่เหมาะสม  
 การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ต
ข้าวฮางข้าวเหนียวด้าที่ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ 
BGHRM:CM ที่ 10:90 ในระหว่างการเก็บรักษา พบว่าค่า
ความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดแลคติกไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับ
โยเกิร์ตสูตรควบคุม โดยมีค่าเท่ากับ 4.16 และ 1.04% 
ตามล้าดับ ส่วนความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าสูตรที่ เหมาะสมจะมีค่า
มากกว่าโยเกิร์ตสูตรควบคุม อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p 0.05)   
 

 
Table 5 Physical, chemical, and microbiological properties of yogurt under 21 days of refrigerated   
            storage. 
            Properties Control (0:100) BGHRM:CM (10:90) 
Physical  
 

L* 
a* 
b* 
Viscosity (cP) 
Syneresis (%) 

90.36±0.01a 
-2.20±0.01b 
10.37±0.02a 

4361.00±15.55b 
37.06±0.49a 

85.25±0.01b 
0.96±0.01a 
8.45±0.01b 

4896.00±55.15a 
31.55±0.56b 

Chemical  
 

pHns 
Titratable acidityns (%) 
Scavenging ability (%)  

4.16±0.01 
1.04±0.06 
2.21±0.05b 

4.16±0.01 
1.04±0.06 
4.84±0.04a 

Microbiology  Lactic acid bacteria (log CFU/g) 
Yeast & Mold (log CFU/g) 

7.40±0.97b 
ND 

8.08±0.19a 
ND 

Note: Value are mean ±SD (n=3). Different superscripts in the same row indicate the significant 
         differences (p 0.05); ns = non-significant differences (p>0.05); ND = not detect. 
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 การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของ
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าที่ ผลิตด้วยการแปร
อัตราส่วนของ BGHRM:CM ที ่10:90 ในระหว่างการเก็บ
รักษา พบว่าตลอดการเก็บรักษาปริมาณแบคทีเรีย       
แลคติกของโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าสูตรที่เหมาะสม
มีค่าเท่ากับ 8.08 log CFU/g ซึ่งเป็นปริมาณจุลินทรีย์ที่
มากพอที่จะเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค และยัง
พบว่ามีค่ามากกว่าโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าสูตร
ควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p 0.05) นอกจากนี้
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าทั้งสองสูตรยังตรวจไม่พบ
ยีสต์และราตลอดช่วงระยะเวลาของการเก็บรักษา 

 

 
 

 คุณสมบัติทางกายภาพของโยเกิร์ตข้าวฮางข้าว
เหนียวด้า ในโยเกิร์ตที่มีส่วนผสมของน้้านมข้าวฮางข้าว
เหนียวด้าในปริมาณสูงขึ้น จะท้าให้ค่าความสว่าง (L*) 
ลดลง และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลงเช่นกัน 
ขณะที่ค่าสีเขียวและสีแดง (a*) มีค่าเพิ่มขึ้น มีความเป็น 
สีแดง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Charoenphun 
(2019) ได้ท้าการศึกษาการผลิตไอศกรีมไขมันต่้าจาก
น้้านมข้าวเหนียวด้า พบว่าการผสมข้าวเหนียวด้าลงใน
ไอศกรีมจะท้าให้ค่าสีมีแนวโน้มไปโทนสีแดงถึงม่วง 
เพราะในข้าวฮางข้าวเหนียวด้ามีองค์ประกอบของมี    
รงควัตถุ 3 ชนิด คือ แอนโทไซยานิน ฟลาโวนอล และ  
โปรแอนโทไซยานิน (Mapan et al., 2014) ซึ่งแอนโท-
ไซยานินเป็นรงควัตถุที่ ให้สีแดง สีน้้าเ งิน หรือสีม่วง 
โดยเฉพาะในส่วนของเนื้อเยื่อหุ้มเมล็ดที่มีสีม่วงจะมี
ปริมาณของแอนโทไซยานินในปริมาณมาก ประกอบด้วย
แอนโทไซยานินเดี่ยว 4 ชนิด คือ cyanidin dihexoside, 
cyanidin 3-glucoside, cyanidin hexoside และ 
peonidin (Jansom et al., 2016) ค่าความหนืดมี
แนวโน้มเพิ่มมากขึ้นตามอัตราส่วนของน้้านมข้าวฮางที่
มากขึ้น เพราะว่าในข้าวฮางข้าวเหนียวด้ามีองค์ประกอบ

ที่เป็นแป้งที่มีอะไมโลสอยู่ด้วย ซึ่งปริมาณอะไมโลสที่มาก
ขึ้ น จ ะ มี ผ ล ต่ อ ก า ร เ กิ ด ก า ร คื น ตั ว ข อ ง แ ป้ ง
(retrogradation) จึงส่งผลให้โยเกิร์ตมีความหนืดเพิ่ม
มากขึ้นไปด้วยส่วนค่าการแยกตัวของน้้าจากโยเกิร์ตของ
โยเกิร์ตที่มีน้้านมข้าวฮางเป็นส่วนผสมจะมีค่าต่้ากว่า
โยเกิร์ตสูตรควบคุม อาจเนื่องมาจากสารพรไีบโอติคที่มใีน
ข้าวฮางข้าวเหนียวด้าจะช่วยลดการแยกตัวของน้้าจาก   
โยเกิร์ต (Amatayakul et al., 2006)   
 คุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ตข้าวฮางข้าว
เหนียวด้า พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรด
แลคติกของโยเกิร์ตทุกสูตรมีค่าไม่แตกต่างกัน และ
ปริมาณกรดแลคติกมีค่าอยู่ในช่วง 0.94-0.97 % ซึ่ง
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของนม
เปรี้ยว มอก. 2146-2546 ที่ระบุให้ความเป็นกรดไม่น้อย
กว่า 0.6 % (ค้านวณเป็นกรดแลคติก) แสดงว่าเมื่อเวลา
เพิ่มขึ้นจะมีปริมาณกรดเพิ่มขึ้นตามไปด้วย เนื่องจากหัว
เช้ือที่ใช้หมักสามารถผลิตกรดแลคติกได้จากสารตั้งต้น 
คือ น้้าตาล โดยเมื่อเช้ือผลิตกรดออกมาแล้วจะท้าให้ค่า
ความเป็นกรด-ด่างลดลง จนท้าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
เท่ากับ Isoelectric point (pI)  ของโปรตีนส่งผลให้
โปรตีนในนมตกตะกอนลงมาจนเป็นเคิร์ด จนได้เป็น
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต (Chaikulsareewath and Amsem, 
2007) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chaikulsareewath 
et al. (2015) ได้ท้าการศึกษาการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้อง
พันธุ์หอมนิล พบว่าโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยน้้านมข้าวกล้อง
พันธุ์หอมนิลมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 4.06-4.42 
ส้าหรับโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้าที่มีส่วนผสมของ
น้้านมข้าวฮาง   ข้าวเหนียวด้าในปริมาณสูงขึ้นจะสง่ผลให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และปริมาณสาร
แอนโทไซยานินทั้งหมดมากขึ้นไปด้วย ขณะเดียวกันก็
ส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของโยเกิร์ต
มากขึ้นเช่นกัน เพราะว่าในข้าวฮางข้าวเหนียวด้า
ประกอบด้วยสารประกอบฟีนอลิคทั้ งหมด (83.98 
mg/100 g sample) และสารแอนโทไซยานิน (112.63 
mg/100 g sample) ในปริมาณสูง โดยในบริเวณเยื่อหุ้ม

วิจารณ์ผลการวิจัย 
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ผิว ช้ันนอกและช้ันในของเมล็ดจะมีสารส้าคัญที่มี
คุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เนื่องจากสาร
แอนโทไซยานินเป็นสารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) ซึ่งเป็นสารประกอบไกลโคไซด์หรือเอซิล
ไกลโคไซด์ที่จัดอยู่ ในกลุ่มของสารประกอบฟีนอลิก 
(Ratthanatham et al., 2013) อีกทั้งข้าวฮางเป็นข้าวที่
ผ่ านการเพาะงอกยั งพบสารในกลุ่ มของสารต้ าน
ออกซิเดชัน ได้แก่ สารฟีนอลทั้งหมด (phenol content) 
แกมมา-โอไรซานอล (gamma-oryzanol) และวิตามินอี 
(Chienseng et al., 2018)  
 คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวด้า ด้วยเหตุที่ข้าวฮางข้าว
เหนียวด้ามีแป้งเป็นองค์ประกอบจึงก่อให้เกิดเจล หรือ
เกิดกระบวนการเจลาติไนเซช่ัน (gelatinization) ได้เมื่อ
ผ่านกระบวนการให้ความร้อนในกระบวนการผลิต จึงท้า
ใหค้่าความสามารถเกาะรวมตัวกันในโยเกิร์ตเพิ่มมากขึ้น 
ในขณะที่ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น และค่าความ
เหนียวเป็นยางหรือกาวมีค่าลดลงเมื่อเพิ่มอัตราส่วนของ
น้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้าต่อนมวัว เป็นผลมาจาก
ปริมาณโปรตีนอาจจะเปลี่ยนไปเมื่อมีการทดแทนนมวัว
ด้วยน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า จึงท้าให้โปรตีนที่จะเสีย
สภาพและการเกิดร่างแหเจลที่อุ้มน้้าเอาไว้ในโครงสร้าง
ลดลงไปด้วย ส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของโยเกิร์ตท้า
ให้เกิดเป็นเคิร์ดได้ไม่ดีเท่าที่ควร 
 คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตข้าวฮาง
ข้าวเหนียวด้า จากการที่เพิ่มน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า
ในอัตราส่วนเพิ่มมากขึ้นจะส่งผลต่อการเกิด เคิร์ดของ   
โยเกิร์ต และมีความหนืดมากขึ้นด้วย จึงท้าให้ผู้บริโภคให้
คะแนนการยอบรับต่้าในทุกๆ ด้านส้าหรับโยเกิร์ตที่มี
น้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้าในอัตราส่วนท่ีสูงเมื่อเทียบกับ
โยเกิร์ตสูตรควบคุม แต่โยเกิร์ตที่ผลิตด้วยการแปร
อัตราส่วนของ BGHRM:CM ที่ 10:90 เป็นอัตราส่วนที่
เหมาะสมที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดในทุกๆ ด้าน 
และมีค่าคะแนนความชอบไม่แตกต่างจากโยเกิร์ตสูตร
ควบคุม ยกเว้นด้านเนื้อสัมผัส  

 คุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของโยเกิร์ตข้าวฮางข้าว
เหนียวด้า ในโยเกิร์ตที่มีส่วนผสมของน้้านมข้าวฮางข้าว
เหนียวด้าในอัตราส่วนต่างๆ มีปริมาณของแบคทีเรีย    
แลคติ ก ในปริ ม าณสู ง  มี ค่ า อยู่ ใ น ช่ ว ง  8.34-8.75          
log CFU/g ซึ่งไม่แตกต่างจากโยเกิร์ตสูตรควบคุม        
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Uzuner et al. (2016) ได้
ศึกษาการใช้น้้านมข้าวในการผลิตโยเกิร์ตโพรไบโอติค 
พบ ว่ า ก า ร ผ ส ม น ม ข้ า ว ร้ อ ย ล ะ  25 ช่ ว ย ใ ห้ เ ช้ื อ               
S. thermophiles มี ก า ร ร อ ด ชี วิ ต เ ท่ า กั บ  8.06           
log CFU/g ระหว่างท้าการเก็บรักษา 21 วัน และในข้าว
ฮางข้าวเหนียวด้ามีองค์ประกอบที่มีคุณสมบัติ เป็น
สารอาหารส้าหรับจุลินทรีย์ โพรไบโอติก (Srisuvor, 
2016) จึงท้าให้มีแหล่งสารอาหารที่เหมาะสมส้าหรับการ
เจริญเติบโตและการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติกทั้งใน
ระหว่างการบ่มที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส และการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส ดังนั้นโยเกิร์ตที่
ผลิตได้ ถือได้ว่าเป็นโยเกิร์ตที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของนม
เปรี้ยว มอก. 2146-2546 ที่ระบุว่าโยเกิร์ตที่มีคุณภาพ
ต้องมีจ้านวนจุลินทรีย์ที่สร้างกรดแลคติกได้ไม่น้อยกว่า 
107 CFU/g ซึ่งเป็นจ้านวนท่ีมากพอที่จะเป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกายในการบ้าบัดรักษาโรค (Therapeutic) การ
บริโภคจุลินทรีย์ที่มีชีวิตในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตมากกว่าหรือ
เท่ากับ 106 CFU/g ของโยเกิร์ตต่อวัน จะก่อให้ประโยชน์
ต่อร่างกาย (Chaikulsareewath et al., 2015) อีกทั้งใน
ผลิตภัณฑ์ยังมีข้าวฮางข้าวเหนียวด้าเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
ซึ่งข้าวฮางข้าวเหนียวด้ามีคุณค่าทางโภชนาการหลาย
อย่าง และหากรับประทานเป็นประจ้าจะเสริมภูมิคุ้มกัน
ให้แก่ร่างกาย และท้าให้ร่ายกายต้านทานโรคได้หลาย
ชนิด การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตในระหว่างการเก็บรักษา ส้าหรับโยเกิร์ตโยเกิร์ตที่
ผลิตด้วยการแปรอัตราส่วนของ BGHRM:CM ที่ 10:90   
มีน้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้าเป็นส่วนผสมอยู่จะช่วย
ส่งเสริมคุณสมบัติที่ดีหลายๆ ด้านให้กับโยเกิร์ตในระหว่าง
การเก็บรักษาเมื่อเทียบกับโยเกิร์ตสูตรควบคุม เช่น      
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ค่าการแยกตัวของน้้าจากโยเกิร์ต ค่าความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ และค่าการรอดชีวิตของแบคทีเรีย     
แลคติก เป็นต้น ขณะเดียวกันคุณสมบัติด้านอื่นๆ เช่น      
ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดแลคติก ยังคง
เป็นไปตามที่มาตรฐานก้าหนดไว้ 
 

 
 

 จากการศึกษาการพัฒนาโยเกิร์ตข้าวฮางข้าว
เหนียวด้า โดยการทดแทนนมวัวด้วยน้้านมข้าวฮางข้าว
เหนียวด้าในกระบวนการผลิตโยเกิร์ต เมื่อมีน้้านมข้าวฮาง
ข้ า ว เหนี ยวด้ า ในอัต ราส่ วนที่ สู งขึ้ น  จะส่ งผลต่ อ
คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และลักษณะเนื้อสัมผัสของ
โยเกิร์ต โดยค่าความสว่าง ค่าสีเหลือง, ค่าการแยกตัวของ
น้้าจากโยเกิร์ต, ค่าความแข็ง, ค่าความยืดหยุ่น และ     
ค่าความเหนียวเป็นยางหรือกาวมีค่าลดลง ส่วนค่าสีแดง 
ความหนืด ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณ
สารแอนโทไซยานินทั้งหมด ความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระ และค่าความสามารถเกาะรวมตัวกันมีค่า
เพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณ        
กรดแลคติก และปริมาณแบคทีเรียแลคติก ไม่แตกต่าง

จากโยเกิร์ตสูตรควบคุม ผลการประเมินคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าการใช้น้้านมข้าวฮางข้าวเหนียวด้า
ร้อยละ 10 โดยน้้าหนักต่อน้้าหนัก ทดแทนนมวัวใน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด 
โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดอยู่ในระดับชอบ
มาก (8.20) และมีคุณลักษณะตรงตามความต้องการของ
ผู้บริโภค และมีการรอดชีวิตของจุลินทรีย์สร้างกรด      
แลคติกในปริมาณสูง (8.08 log CFU/g) และไม่พบการ
เจริญเติบโตของเช้ือยีสต์และราตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา 3 สัปดาห์ แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าว
ฮางข้าวเหนียวด้าที่ผลิตได้นั้น นอกจากจะมีคุณค่าทาง
โภชนาการ มีสารต้านอนุมูลอิสระ และยังมีจุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย อีกทั้งมีความปลอดภัยและได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภคอีกด้วย 

 

 
 

ขอขอบพระคุณสาขาวิ ช า วิ ทยาศาสตร์        
การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
บุรีรัมย์ ที่อนุเคราะห์สถานที่และอุปกรณ์ในการท้าวิจัย
ครั้งนี ้
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