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การผลิตโยเกร์ิตรสมะเขือเทศโดยใช้เวย์ทดแทนนมขาดมันเนย 
Production of tomato flavored yoghurt by substitution of non-fat milk with whey  

 

รัฐกฤษฏิ8 อภวัิฒน์ดาํรงค์1   ชิตชนันท์ เถาน้อย1   จีรวุฒ ิประภาวุฒิพงศ์1    
เจนจิรา ศรีราจันทร์1  ทองกร พลอยเพชรา1* และ ประเสริฐ ศศิธรโรจนชัย2 
Rattakrit Apiwatdamrong1, Chichanan Thaonoi1, Jerawut Prapawuttipong1,  

Janjira Srirachan1, Thongkorn Ploypetchara1* and Prasert Sasithonrojanachai2 

 
บทคดัย่อ 

งานวิจัยนี 
มีวัตถุประสงค์เพื�อศึกษาอัตราส่วนการนําเวย์มาทดแทนนมขาดมันเนยในการผลิตโยเกิร์ตแบบคงตัว  
(set yoghurt) และปริมาณฟิลลิ�งมะเขือเทศที�ใสใ่นโยเกิร์ต ผลการทดลองพบวา่คณุสมบตัิทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตแบบคงตวั
ที�ใช้อัตราส่วนระหว่าง เวย์:นมขาดมันเนย (นํ 
าหนัก:นํ 
าหนัก) ที� 20:80 ไม่แตกต่างจาก 30:70 จากการตรวจสอบคณุสมบัติ 
ทางเคมีพบว่าโยเกิร์ตแบบคงตวัที�ใช้เวย์ : นมขาดมนัเนย ที� 30:70 มีค่า pH ร้อยละของกรด ปริมาณโปรตีน และปริมาณไขมนั  
4.42,  1.01,  3.60 และ 0.87 ตามลําดบั จากการเทียบสีด้วย Munsell Book พบว่ามีสีอยู่ในช่วงเหลืองอมเขียว ผลการทดสอบ 
ทางประสาทสมัผัสของโยเกิร์ตที�เติมฟิลลิ�งมะเขือเทศพบว่าผู้ทดสอบยอมรับการเติมฟิลลิ�งรสมะเขือเทศที� 20 เปอร์เซ็นต์ (w/w)  
ด้วยคะแนน 7.38  จาก 9-point hedonic scale ซึ�งการเติมฟิลลิ�งรสมะเขือเทศส่งผลดีต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
ของผลิตภณัฑ์อยา่งชดัเจนเมื�อเทียบกับโยเกิร์ตเวย์ที�ไม่ได้เติมฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ โดยพบว่าคณุสมบตัิของโยเกิร์ตรสมะเขือเทศ 
20 เปอร์เซ็นต์ (w/w) มีค่าสีที� 7.5 YR 9/2 ความหนืดที� 8,488 cp ตรวจไม่พบ E. coli  มีจํานวนเชื 
อจลุินทรีย์ทั 
งหมด  
และ coliforms เท่ากับ 7.41 และ 3 log cfu/g ตามลําดบั นอกจากนี 
ยงัมีปริมาณโปรตีน ไขมนั และร้อยละของกรดเป็นไปตาม
มาตรฐานที�กําหนด 

คาํสาํคัญ : เวย์  โยเกิร์ต  มะเขือเทศ  ฟิลลิ�ง 
 

Abstract 
The objective of this research was to study whey ratio to be the substituted nonfat milk in producing set 

yoghurt and added tomato flavored filling. The results showed that sensory properties of set yoghurt using whey: 
nonfat milk (w:w) in ratio 20:80 not different from 30:70. The data of whey: nonfat milk in 30:70 were analyzed in pH, 
percentage acidity, protein and fat which were 4.42, 1.01, 3.60, and 0.87 respectively. The colorance was compared 
                                                           
1  สาขาวิชาเทคโนโลยีและการจดัการความปลอดภยัของอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ กรุงเทพฯ 10120  
1 Department of Food Safety Management and Technology, Faculty of Science and Technology, Rajamangala University of Technology  
 Krungthep, 10120 
2  สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ กรุงเทพฯ 10120  
2  Department of Chemistry, Faculty of Science and Technology, Rajamangala University of Technology Krungthep, 10120 
*  Corresponding author. E-mail: mo_2u@hotmail.com  



42 ว.มทรส. 3(1) : 41-53 (2558) 
 

by Munsell Book and shown in yellow-green color. The result of sensory properties on tomato flavored filling set 
yogurt was accepted 20% (w/w), the tomato flavored filling scored 7.38 from 9-point hedonic scale. Therefore, 
tomato flavored filling had been better effect on sensory properties of set yoghurt. Properties of 20% (w/w) tomato 
filling set yogurt shown color 7.5 YR 9/2, 8,488 cp viscosity, E. coli was not detected, total plate count (TPC) and 
coliforms were 7.41 and < 3 log cfu/g respectively. Moreover, protein, fat and percentage acid were  standards.    
Keywords : whey, yoghurt, tomato, filling 

 
บทนํา 

โยเกิร์ต (yoghurt) เป็นผลิตภณัฑ์นมที�เกิดขึ 
น
หลงัจากเติมจุลินทรีย์ลงไปในนม ซึ�งเป็นอาหารที�มี
ประโยชน์โดยมีคุณค่าทางอาหารหลายอย่างคือ 
มีองค์ประกอบของโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
วิตามิน แคลเซียม และแร่ธาตุอื�นๆ (Zadow, 1984)  

แต่ปัจจุบันต้นทุนด้านวัตถุดิบในการผลิตโยเกิร์ต 
เพิ�มสงูขึ 
นโดยเฉพาะนํ 
านม ดงันั 
นจึงได้มีการหาแหลง่
วัตถุดิบที�มีคุณค่าทางโภชนาการสูงที�ใกล้เคียงกับ
นํ 
านมดิบมาเป็นวตัถดุิบในการผลติโยเกิร์ตซึ�งหนึ�งในนั 
น
คือนํ 
าเวย์ (whey) นํ 
าเวย์เป็นอีกหนึ�งผลติภณัฑ์พลอย
ได้ (by product) จากกระบวนการผลิตเนยแข็ง เกาดา 
(gouda cheese) และเนยแข็งเชดดา (cheddar 
cheese) ของโรงเนยแข็ง  สวนจิตรลดา ซึ� ง เ ป็น
โครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา ที�นําร่องในด้าน
เกษตรและแปรรูปตามแนวคิด “เศรษฐกิจพอเพียง” 
ของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว โดยนํ 
าเวย์เป็น
ผลิตภัณฑ์พลอยที�ประกอบไปด้วยโปรตีน นํ 
าตาล-
แลคโตส และกรดอะมิ โนที� จํ า เ ป็นต่อ ร่างกาย 
(essential amino acids) (นพนนัท์, 2548) โดยที�เวย์
จะช่วยเสริมสร้างและเพิ�มความแข็งแรงของกล้ามเนื 
อ
รวมทั 
งระบบภมูิคุ้มกนัของร่างกาย ปกติแล้วมกัมีการนํา
นํ 
าเวย์ไปใช้ในอุตสาหกรมเครื�องดื�มเสริมกําลงังาน 
(sport drink) อาหารเพื�อสขุภาพและเครื�องดื�มต่างๆ 

นอกจากนี 
ยังใส่ในนํ 
าสลัดและผลิตภัณฑ์เบเกอรี� 
อีกด้วย (กณัฐวฒุิ, 2545; Shankar and Bansal, 
2013) ในปัจจุบนัมีงานวิจยัที�ศึกษาผลของเวย์ต่อการ
นําไปใช้ในผลิตภณัฑ์นม เช่น Pandiyan et al. (2010) 
ได้ทําการศกึษาการทดแทนนมขาดมนัเนยด้วยโปรตนี
เวย์ในไอศกรีม โดยพบว่าการใช้เวย์โปรตีนทดแทน 
นมขาดมนัเนยที� 40 เปอร์เซ็นต์ สามารถเพิ�มปริมาณ
โปรตีนในไอศกรีมได้และยังมีเนื 
อสัมผัสใกล้เคียง 
กบัไอศกรีมที�ไม่ได้เติมเวย์ นอกจากนี 
ยงัมีการนําเวย์
ไปใช้ในการการทําโยเกิร์ต อย่างเช่น Sodini et al. 
(2005) และ Saffon et al. (2013) ได้ศึกษาการ
นําเวย์ไปใช้ในโยเกิร์ต โดยเวย์มีผลต่อโครงสร้างและ
การตกตะกอนของโยเกิร์ตระหวา่งกระบวนการผลติ 

มะเขือเทศ จดัอยู่ในพืชผกัที�บริโภคสว่นของผล
ที�มีสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการเป็นแหล่ง
ของวิตามินซีและมีส่วนประกอบที�สําคญัคือไลโคปีน 
(นิธิยา และดนัย, 2533)  ช่วยป้องกันความเสี�ยง 
จากโรคตา่ง  ๆเช่น มะเร็ง กระดกูพรุน โรคหลอดเลอืดหวัใจ 
เป็นต้น (Bhowmik et al., 2012) อีกทั 
งยงัมีการปลกูกัน
อย่างแพร่หลายในประเทศไทย มะเขือเทศเป็นผักที�มี
ราคาถูกและหาซื 
อได้ง่าย เมื�อเปรียบเทียบกับผักและ
ผลไม้ชนิดอื�นที�เติมในโยเกิร์ต เช่น สตอเบอรี�  อีกทั 
ง
การเติมมะเขือเทศ ยัง เป็นการเพิ�มรสชาติและ 
เนื 
อสมัผสัให้กบัอาหาร  
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ดังนั 
นงานวิจัยชิ 
นนี 
จึงมีวัตถุประสงค์เพื�อ
ศกึษาอตัราสว่นการนําเวย์มาทดแทนนมขาดมนัเนย
ในการผลติโยเกิร์ตแบบคงตวัและความเหมาะสมของ
ปริมาณฟิลลิ�งมะเขือเทศที�ใสใ่นโยเกิร์ต ซึ�งนอกจาก
จะเป็นการใช้วัตถุดิบที�เคยเป็นของเหลือทิ 
งให้เกิด
ป ร ะ โ ย ช น์ แ ล้ ว ยั ง ส า ม า ร ถ นํ า ไ ป ป ร ะ ยุก ต์ ใ ช้ 
ในอตุสาหกรรม และเพิ�มมลูคา่ให้กบัผลติภณัฑ์  
 

วิธีการศึกษา  
การเตรียมเวย์ 

นํานํ 
าเวย์ที�ได้จากโรงงานผลิตเนยแข็งของ
โครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา มาต้มที�อุณหภูมิ  
60-65 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการต้ม 8 ชั�วโมง  
โดยคนทุกๆ 15 นาที ตรวจสอบปริมาณของแข็ง 
ที�ละลายนํ 
าได้ด้วยเครื� อง Refractometer (Atago 
Masrer M0-33) ปรับปริมาณของแข็งที�ละลายนํ 
าได้ด้วย
นมผงชนิดขาดมันเนย (ทางการค้า) ให้มีค่าเท่ากับ 
9.3°Brix (กณัฐวฒุิ, 2545) นําเวย์ที�ได้ไปแช่เย็นที�อณุหภมูิ
ประมาณ 4 องศาเซลเซียส เตรียมสาํหรับทําโยเกิร์ต 

 
การเตรียมฟิลลิXงรสมะเขือเทศ 

ทําการเตรียมส่วนผสมโดยนํามะเขือเทศสด 
(ตลาดสวนพลู กรุงเทพฯ) มาคว้านเมล็ดออก หั�นเป็น
ลกูเต๋าให้มีขนาด 1x1 เซนติเมตร หลงัจากนั 
นนําไปแช่ 
ในนํ 
าปนูใส เป็นเวลา 30 นาที ครบเวลาที�กําหนดนําไป
ล้างด้วยนํ 
าสะอาด เทเนื 
อมะเขือเทศ 29.20 เปอร์เซ็นต์ 
(w/w) และนํ 
าตาลทรายขาว 22.77 เปอร์เซ็นต์ (w/w)  
ลงในกระทะทองเหลอืง โดยใช้อณุหภมูิที� 75 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 ชั�วโมง ตกัเนื 
อมะเขือเทศขึ 
นพกัไว้ในกระชอน 
นํานํ 
ามะเขือเทศ (ทางการค้า) 11.68 เปอร์เซ็นต์ (w/w) 

ผสมกบันํ 
าสะอาด 9.34 เปอร์เซ็นต์ (w/w) เทลงในกระทะ-
ทองเหลือง ใช้อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เคี�ยวต่อ 
เป็นเวลา 10 นาที เติมนํ 
าตาลทรายขาว 21.90 เปอร์เซ็นต์ 

(w/w) คนจนกระทั�งนํ 
าตาลทรายขาวละลาย และ
อณุหภูมิขึ 
นถึง 80 องศาเซลเซียส นําแป้งกวนไส้ 2.19 
เปอร์เซ็นต์ (w/w) ละลายในนํ 
าสะอาด 2.92 เปอร์เซ็นต์ 
(w/w) เทลงไปในกระทะทองเหลอืงคนตอ่เป็นเวลา 5 นาที 
จนแป้งสกุ นําสว่นผสมทั 
ง 2 มาผสมให้เข้ากนั (อาฒยา, 
2557) เตรียมไว้สาํหรับการทําโยเกิร์ตรสมะเขือเทศ        
 

ศึกษาอัตราส่วนการนําเวย์มาทดแทนนมขาดมันเนย 
ในการผลิตโยเกิร์ตแบบคงตัว 

นําเวย์หรือนมขาดมันเนยที� เตรียมไว้มา 
ให้ความร้อนที�ไฟออ่นจนอณุหภมูิอยูที่� 60 องศาเซลเซยีส 
ปรับปริมาณของแข็งทั 
งหมดที�ละลายในนํ 
าด้วยนมผง
ชนิดขาดมันเนย (ทางการค้า)และตรวจสอบด้วย 
Refractometer (Atago Masrer M0-33)ให้มีค่าเท่ากับ 
12 °Brix โดยเติมสว่นผสมในอตัราสว่นดงั Table 1 จากนั 
น
นําไปปั�นในเครื�องปั�น (Otto, BE-120) ด้วยความเร็วตํ�า
เป็นเวลา 3 นาที แล้วให้ความร้อนที�ไฟอ่อนจนอณุหภูมิ
ถึง 75 องศาเซลเซียส ต้มตอ่เป็นเวลา 3 นาที เพื�อทําลาย
จุลินทรีย์ก่อโรค ทําการลดอุณหภูมิเหลือ 43 องศา
เซลเซียส จากนั 
นเติมโยเกิร์ตรสธรรมชาติตามที�กําหนด 
Table 1 ผสมให้เข้ากนั แล้วบง่ใสถ้่วยปริมาณ 50 กรัมตอ่
หนึ�งตวัอย่าง และบ่มที�อณุหภมูิ 43 องศาเซลเซียส ด้วย
อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath, Memmert,  
W-350) เป็นเวลา 3 ชั�วโมง นําตวัอย่างไปแช่เย็นที�
อณุหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส (ดดัแปลงจาก 
โรงผลิตเนยแข็งโครงการสว่นพระองค์ สวนจิตรลดา; 
Mistry and Hassan, 1992) 
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Table 1 Ratio of whey: nonfat milk. 

ingredients% (w/w) 
ratio of whey: nonfat milk 

0:100 10:90 20:80 30:70 100:0 
whey 
nonfat milk 
skim milk powder 
yoghurt starter 

0 
84.85 
3.26 
11.88 

8.49 
76.43 
3.19 
11.89 

16.99 
67.99 
3.11 
11.90 

25.52 
59.54 
3.03 
11.91 

85.53 
0 

2.49 
11.92 

 
ศึกษาร้อยละของฟิลลิX งรสมะเขือเทศ ในการผลิต
โยเกิร์ตรสมะเขือเทศ 

ศึกษาอัตราส่วนของฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ 
ในการผลิตโยเกิร์ตรสมะเขือเทศโดยการนําฟิลลิ�ง 
รสมะเขือเทศเติมลงในก้นถ้วยโยเกิร์ตในปริมาณ 
ที�ตา่งกนั ( 10,  20 และ 30 เปอร์เซ็นต์ (w/w)) จากนั 
น
นําโยเ กิ ร์ตรสมะเขือเทศไปวิ เคราะห์คุณสมบัติ 
ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และการทดสอบ 
ทางประสาทสมัผสั  
 
การวิเคราะห์คุณสมบตัิทางด้านกายภาพ, เคมี, 
จุลินทรีย์ และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
วิเคราะห์คุณสมบตัิทางด้านกายภาพของโยเกิร์ต
แบบคงตวัและโยเกิร์ตรสมะเขือเทศ 

นําตัวอย่างโยเกิร์ตแบบคงตัวและโยเกิร์ต 
รสมะเขือเทศมาที�ได้มาวดัค่าสี ด้วยหนงัสือคู่มือเทียบส ี
(munsell book of colour  matte editon) แสดงค่า  
ความเข้มของสี (chroma) ค่าความสว่างของส ี
(value) และ รหัสสี (hue) ตรวจสอบความหนืด 
โดยใช้ Brookfiled viscometer ซึ�งเป็นเครื�องวดัความหนืด 

(viscometer) ประเภท rotational viscometer ที�ใช้วัด

ความหนืด (viscosity) ของของเหลว มีหน่วยเป็น 
เซ็นติพอยส์ (centipoise) (ศภุลกัษณ์ และ สมุาพร, 2549) 
 
วิเคราะห์คุณสมบัติทางด้านเคมีของโยเกิร์ตแบบ
คงตัว และโยเกิร์ตรสมะเขือเทศ 

นําตัวอย่างโยเกิ ร์ตแบบคงตัวและโยเกิ ร์ต 
รสมะเขือเทศมาตรวจสอบค่า pH ด้วย pH meter 
(Suntex, SP-7) (Varghes and Maridas, 2007) ตรวจสอบ
ร้อยละของกรด ด้วยการไทเทรตตวัอย่างโยเกิร์ต 9 กรัม 
ด้วย 0.1 N NaOH โดยใช้ฟีนอฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ 
(Trachoo and Mistry, 1998) วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
(Kjeldahl method) ไขมัน (gerber method) เยื�อใย 
และเถ้า ตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2005) ปริมาณ
ความชื 
น ตามวิธีมาตรฐาน AOAC (1990) (ดัดแปลง
จาก Mistry and Hassan, 1992) 
 
ตรวจสอบคุณสมบัติทางด้านจุลินทรีย์ของ
โยเกิร์ตแบบคงตัว และโยเกิร์ตรสมะเขือเทศ 

วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั 
งหมด (total 
plate count) ด้วยวิธีตาม APHA (1992) วิเคราะห์หา
ปริมาณ coliforms และ E. coli โดยวิธีมาตรฐาน 
AOAC (2000) 



RMUTSB  Acad. J. 3(1) : 41-53 (2015) 45 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของโยเกิ ร์ต 
แบบคงตัว และโยเกิร์ตรสมะเขือเทศ 

ท ด สอ บ คุณ สม บัติ ท า ง ป ร ะ สา ท สัม ผัส 
ของโยเกิร์ตแบบคงตวั และโยเกิร์ตรสมะเขือเทศด้วย
วิธี 9-point hedonic scale (9: ชอบมากที�สดุ 8: ชอบมาก 
7: ชอบปานกลาง 6: ชอบเล็กน้อย 5: เฉยๆ 4: ไม่ชอบ
เล็กน้อย 3: ไม่ชอบปานกลาง 2: ไม่ชอบมาก 1: ไม่ชอบ
มากที�สดุ) ทดสอบลกัษณะปรากฏโดยรวมรสชาติ 
และเนื 
อสมัผสั โดยใช้ผู้ทดสอบทั�วไปที�ไม่ผ่านการฝึกฝน 
60 คนนําค่าที�วัดได้มาวิเคราะห์หาความแตกต่าง 
ทางสถิติด้วยโปรแกรมสําเร็จรูป  (ดัดแปลงจาก 
Varghese and Haridas, 2007) 

 
การทดสอบทางสถติ ิ

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยวางแผนการ
ทดลองแบบ complete randomized design (CRD) 
ยกเว้นการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัใช้การ
วางแผนการทดลองแบบ randomized complete 
block design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน
แบบ one way ANOVA และวิเคราะห์ความแตกต่าง
ของค่าเฉลี�ยโดยใช้ Duncan’s new multiple range test 
ด้วยโปรแกรม SPSS  version 16 ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

 
ผลการศึกษาและอภปิรายผล  

อัตราส่วนการนําเวย์มาทดแทนนมขาดมันเนย 
ในการผลิตโยเกิร์ตแบบคงตวั 

ภายหลงัจากนํานํ 
าเวย์ไปต้มที� 65 องศาเซลเซียส 
และได้ทําการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของเวย์ พบว่าเวย์มีไขมนัร้อยละ 0.95 โปรตีนร้อยละ 
1.16  pH 6.27 โดยสงูกว่าปริมาณไขมนัและโปรตีน 

ที�ละลายอยู่ในนํ 
าเวย์ก่อนต้ม (ร้อยละ 0.05 และ 0.2 
ตามลําดบั) ซึ�งการให้ความร้อนดงักลา่วเป็นการระเหยนํ 
า
ออกทําให้มี ไขมนั และโปรตีนเข้มข้นขึ 
นและการเพิ�ม
ความเข้มข้นของไขมันจะมากกว่าโปรตีน การที�
ปริมาณโปรตีนสูงขึ 
นเนื�องจากเวย์โปรตีนสามารถ
สูญเสียสภาพได้จากความร้อนตั 
งแต่อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส เป็นต้นไปและจะสญูเสียสภาพหมด
ไปเมื�ออณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
(Rhim et al., 1990; Zadow et al., 1992) ทําให้
โปรตีนเข้มข้นขึ 
นก่อนที�จะเสียสภาพไปหมด เมื�อนําเวย์
ที�ได้มาผลติโยเกิร์ตแบบคงตวัทั 
ง 5 สตูร พบว่าค่า pH 
ของโยเกิร์ตโดยใช้ เวย์:นมขาดมนัเนยในอัตราส่วน 
100:0,  10:90,  20:80,  30:70 และ 0:100 มีค่า 4.20,  
4.45,  4.41,  4.42 และ 4.47 ตามลําดบั Table 2 
โยเกิร์ตโดยใช้ เวย์:นมขาดมันเนย ในอัตราส่วน 
100:0 มีค่าpH น้อยสดุซึ�งแตกต่างอย่างมีนยัสําคญั 
(p≤0.05) จากโยเกิร์ตสตูรอื�น ทั 
งนี 
เพราะโยเกิร์ตเวย์
ตอ่นม 100:0 นั 
นใช้เวย์เป็นสว่นผสมหลกั และเวย์นั 
น
เป็นผลพลอยได้จากการผลิตเนยแข็ง (Zadow et al., 
1992) ซึ�งการผลิตเนยแข็งนั 
นมีการเติมแบคทีเรีย 
ในกลุม่แลคติกเพื�อให้ได้กลิ�นรสที�จําเพาะในเนยแข็ง 
(นพนันท์, 2548) แล้วเชื 
อดังกล่าวที� เ ป็นตัวผลิต 
กรดแลคติก จึงทําให้มีค่า pH ที�ตํ�ากว่า (Berber, 2011) 
ซึ�งสอดคล้องกบัคา่ของร้อยละกรด ที�มีค่า 1.12,  1.02,  
1.01,  1.01 และ 1.03 ตามลาํดบั จะเห็นได้วา่ร้อยละ
กรดของโยเกิร์ตโดยใช้ เวย์:นม ในอตัราสว่น 100:0 มี
ค่ า ม า ก ที� สุ ด เ นื� อ ง ม า จ า ก ใ น เ ว ย์ มี นํ 
า ต า ล - 
แลคโตสที�สงูกว่าในนม (นพนนัท์, 2548) นอกจากนี 
 
Donkor et al. (2006) ที�พบวา่การเพิ�มขึ 
นของจุลลินทรีย์
เกิดจากการใช้นํ 
าตาลแลคโตสในนมผลิตกรดแลคติก
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ไ ด้มากขึ 
น  ทั 
ง นี 
จากการตรวจสอบโย เ กิ ร์ตทั 
ง  
5  สูตร มีคุณสมบัติตรงตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ  ฉบบัที� 353 พ.ศ. 2556 เรื�อง นมเปรี 
ยว 

วา่ด้วยเรื�อง ความเป็นกรดต้องไมน้่อยกวา่ร้อยละ 0.6 
(สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2556)  

 

Table 2  pH, percentage acidity and color of yoghurt set in 5 formulas. 
ratio of whey: nonfat milk pH % acidity color 

0 : 100 4.47± 0.01a 1.03± 0.03b 10 Y 9/2 
10 : 90 4.45± 0.15a 1.02± 0.02b 5 Y 8/2 
20 : 80 4.41± 0.04a 1.01± 0.06b 10 Y 9/2 
30 : 70 4.42± 0.06a 1.01± 0.03b 2.5 GY 9/2 
100 : 0 4.20± 0.04b 1.12± 0.00a 2.5 GY 9/2 

Different letters representing significantly difference at p < 0.05 
 

จากการเทียบสีด้วย Munsell book ของโยเกิร์ต
พบว่ าผลของโยเ กิ ร์ ตที� ใ ช้  เว ย์ :นมขาดมันเนย  
ในอตัราส่วน 100:0 และ 30:70 มีค่าอยู่ในช่วงสีเขียว-
เหลือง Table 2 ซึ�งสอดคล้องกับ กัณฐวุฒิ  (2545)  
ที�กลา่วไว้ว่า เวย์มีลกัษณะเป็นของเหลวใสมีสีค่อนข้าง
เขียวอมเหลือง ทั 
งนี 
โยเกิร์ตโดยใช้ เวย์:นม ในอตัราสว่น 
10:90 และ 20:80 มีสีเหลือง เนื�องจากอัตราส่วนเวย์ 
ที�ทดแทนนม มีอตัราสว่นที�น้อยจึงอาจทําให้สขีองโยเกิร์ต
ไม่เปลี�ยนไปจากเฉดสีของนมปกติ  ซึ�งโยเกิร์ตโดยใช้ 
เวย์:นม ในอัตราส่วน 0:100 นั 
น มีค่าสี 10 Y 9/2  
มีลักษณะสีเหลือง โดยปกติสีของนํ 
านมโดยทั�วไป 
มีสีขาวเนื�องจากสารประกอบที�อยู่ ในนํ 
านมที�อยู ่
ในสภาพแขวนลอยและเกิดการกระจายแสงของเม็ด
ไขมันไมเซลล์ของเคซีนเป็นต้นสีของนํ 
านมอาจจะมี 

สีเหลืองอ่อนเนื�องจากมีสารแคโรทีนในนํ 
านมมากกว่า
ปกติและจะเห็นชดัขึ 
นเมื�อเป็นแยกเป็นครีมและเนยเหลว 
(เทคโนโลยีผลติภณัฑ์นม, 2557) 

ในด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัสจาก 
Table 3 พบว่าคะแนนทางลักษณะปรากฏ รสชาติ  
เนื 
อสมัผัส และ ความชอบโดยรวมของโยเกิร์ตโดยใช้ 
เวย์: นมขาดมนัเนย ในอตัราสว่น 10:90,  20:80,  30:70 
และ 0:100 มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) โดยที�ปริมาณเวย์ที�เติมมีผลต่อเนื 
อสัมผัส 
ของโยเกิร์ต ถ้าเวย์ที�ใช้มีปริมาณโปรตีนสูงจะทําให้ 
เนื 
อสัมผัสดี  (Berber, 2011) ซึ�งโยเกิ ร์ตที�ใช้ เวย์:  
นมขาดมนัเนย ในอตัราสว่น 30:70 สามารถใช้ทดแทน
นมได้ในอตัราสว่นที�สงูกวา่สตูรอื�น 
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Table 3  Sensory properties of yoghurt set in 5 formulas. 
ratio of whey: nonfat 

milk 
appearance taste texture overall 

0 : 100 6.342±1.95a 5.459±1.97a 6.070±2.17a 5.432±1.90a 
10 : 90 6.200±1.94a 5.450±2.32ab 6.000±2.19a 5.350±1.75a 
20 : 80 5.850±1.91a 5.383±2.07ab 5.900±1.93ab 5.416±1.54a 
30 : 70 6.366±1.78a 5.566±1.99a 6.183±2.02a 5.533±1.88a 
100 : 0 2.683±1.88b 4.000±2.39c 2.466±1.89c 2.983±2.03b 

Different letters representing statistically significant difference at p < 0.05 

 
จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

ของโยกิร์ตโดยใช้ เวย์:นมขาดมันเนย ในอตัราส่วน 
30:70 หลงับม่พบวา่ปริมาณร้อยละของโปรตีน ไขมนั 
และความชื 
น อยูที่� 3.60, 0.87 และ 88.05 ตามลาํดบั 
ซึ�งมีปริมาณโปรตีนตํ�ากว่าโยกิร์ตแบบคงตัวที�ไม่ได้
เติมเวย์  ซึ�งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Yousef et al. 
(2013) ที�พบว่าโยเกิร์ตรสธรรมชาติมีค่าปริมาณ
โปรตีนร้อยละ 3.41 การที�ปริมาณโปรตีนในโยเกิร์ต
โดยใช้ เวย์:นม ในอตัราสว่น 30:70 น้อยกว่าปริมาณ
โปรตีนในโยเกิร์ตสตูรมาตรฐาน เกิดจากปริมาณของ
โปรตีนในเวย์น้อยกว่าปริมาณโปรตีนในนมขาดมัน
เนยจึงทําให้ค่าปริมาณโปรตีนในผลิตภณัฑ์โยเกิร์ต 
มีโปรตีนน้อย ในส่วนของไขมันพบว่ามีค่าร้อยละ 
0.87 ซึ�งจากงานวิจยัของ Tamime and Robinson 
(1985) และ Yousef et al. (2013) กล่าวว่า medium 
yoghurt หมายถึง โยเกิร์ตที�มีปริมาณไขมนัประมาณ
ร้อยละ 0.5 – 3.0  โดยปริมาณโปรตีนและไขมนัขึ 
นกบั
ชนิดของเวย์วา่เป็นเวย์ชนิดไขมนัเต็มหรือไขมนัตํ�าจะ
ทําให้มีผลตอ่ปริมาณโปรตีนและไขมนัในโยเกิร์ตด้วย 
(Berber, 2011) ทั 
งนี 
ผลการวิเคราะห์เป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที� 353 พ.ศ. 2556 เรื�อง 
นมเปรี 
ยว  กําหนดให้โยเ กิ ร์ตมีป ริมาณโปรตีน 
ร้อยละ 2.7 และมีมันเนยไม่เกินร้อยละ 15 ในส่วน
ของปริมาณความชื 
นพบว่ามีค่า ร้อยละ 88.05  
ซึ�งใกล้เคียงกบังานวิจยัของ Olugbuyiro and Oseh 
(2011) กบั  Yousef et al. (2013) ที�พบว่าในโยเกิร์ต
มีความชื 
นร้อยละ 87 และ 86 ตามลาํดบั 

Table 4 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ใน
ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ต พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั 
งหมดใน
โยเกิร์ตโดยใช้ เวย์:นม ในอัตราส่วน 30:70 มีค่า 
7.738 log cfu/g โดย Donkor et al. (2006) พบว่า
การเพิ�มจลุนิทรีย์ มีผลตอ่การใช้นํ 
าตาลแลคโตสในนม
เพื�อผลิตเป็นกรดแลคติก เช่นเดียวกับงานวิจัยของ 
Marshall  and  Tamime (1997) ได้กลา่ววา่ การเปลี�ยนแปลง
ของค่าร้อยละกรด และ  pH  มีความสัมพันธ์กับ
ปริมาณจุลินทรีย์ที�เจริญเติบโตในโยเกิร์ต  สําหรับ 
coliforms ของโยเกิร์ตที�ใช้ เวย์:นม ในอัตราส่วน 
30:70 ตรวจพบ 2 log cfu/g และ ตรวจไม่พบ E. coli 

ซึ�งเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที� 
353 พ.ศ. 2556 เรื�องนมเปรี 
ยว ที�กําหนดให้มีจลุนิทรีย์
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ที�ใช้ในกรรมวิธีการหมกัคงเหลอืในนมเปรี 
ยวที�ไม่ผ่าน
การฆ่าเชื 
อหลงัการหมกัไม่น้อยกว่า 7 log cfu/g พบ 
coliforms น้อยกว่า  3  ยีสต์และราไม่เกิน 2 log 
cfu/g และไม่มีจุลินทรีย์ที�ทําให้เกิดโรค เนื�องจาก
จุลินทรีย์ ที� ใ ช้ ในการผลิตโยเกิ ร์ต สามารถผลิต
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (hydrogen peroxide; H2O2)  
ซึ�งมีผลยบัยั 
งการเจริญของเชื 
อจุลินทรีย์ แกรมลบ 

(antimicrobial) เช่น E. coli, Salmonella typhimurium 

หรือ Clostridium perfingens ได้ (Dave and Shah, 
1998) จึงมกัไมพ่บจลุินทรีย์ที�ทําให้เกิดโรคในโยเกิร์ต 
อีกทั 
งกิจกรรมของแบคทีเรียในกลุ่มแลคติกที�มีอยู่ใน
โยเกิร์ตผลิตกรดแลคติก และกรดอะซิติก ซึ�งเป็น 
สารยบัยั 
งการเจริญเติบโตของยีสต์และราได้ (จริยา, 2553) 

 

Table 4  Microbial properties of whey: nonfat milk in 30:70 set yoghurt. 
microbial log cfu/g 

TPC 7.738 
coliforma

 < 2 
E. coli

b
 n.d. 

1/ TPC : total plate count  
2/ n.d. : not detected 
3/ aLog10 coliform count/g . (Petrifilm E. coli / coliform count plate) 
4/ bLog10 E. coli count/g .(Petrifilm E. coli / coliform count plate) 
 
 

ร้อยละของฟิลลิXงรสมะเขอืเทศ ในการผลิตโยเกิร์ตรสมะเขอืเทศ 

Table 5  pH, percentage acidity and color of tomato flavored filling yoghurt set. 
ratio of set whey yoghurt: 

tomato flavored filling  
pH acidity 

(%) 
viscosity 

(cp) 
color 

90:10 4.29a 0.963a 8,008.667 a 10 YR 9/2 
80:20 4.28a 1.005a 8,488.00 a 7.5 YR 9/2 
70:30 4.27a 1.006a 12,059.67 b 7.5 YR 8/4 

Different letters representing significantly difference at p < 0.05 
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จากการนําฟิลลิ�งรสมะเขือเทศเติมลงใน 
โยเกิร์ตเวย์แบบคงตัว พบว่า  โยเกิร์ตผสมฟิลลิ�ง
อตัราสว่น 90:10,  80:20 และ 70:30 มีค่าpH และ
ร้อยละกรดไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนบัสําคญั (p≤0.05) 
แต่ค่าความหนืดของโยเกิร์ตผสมฟิลลิ�งในอตัราส่วน 

70:30 มีค่า 12,059.67 cp ซึ�งต่างจากโยเกิร์ตผสม
ฟิลลิ�งในอตัราสว่น 90:10 และ 80:20 มีอยา่งมีนยัสาํคญั 
(p≤0.05) เนื�องจากฟิลลิ�งรสมะเขือเทศมีความหนืด
คอ่นข้างสงู ดงันั 
นการเพิ�มปริมาณฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ
จึงทําให้ความหนืดของผลติภณัฑ์โยเกิร์ตเพิ�มขึ 
นด้วย 

 

                       
 90:10          80:20             70:30  

Figure 1  Color of tomato flavored filling yoghurt. 
 

จากการเปรียบเทียบคา่ส ีของโยเกิตร์รสมะเขือเทศ
ในอตัราสว่น 90:10,  80:20  70:30 (Figure 1) พบวา่ มีคา่
อยู่ในเฉดสีเดียวกันคือ เหลือง-แดง ซึ�งเป็นไปตาม 
สีของมะเขือเทศ เนื�องจากในมะเขือเทศ มีการ
สงัเคราะห์สารไลโคปีนและแคโรทีนอยด์ซึ�งเป็นสาร
ทํ า ใ ห้ ผล ข อ ง ม ะ เ ขื อ เ ท ศ นั 
น มี สี แ ด ง ห รื อ สี ส้ ม 
(นิธิยา และดนยั, 2533)  ซึ�งการที�เติมฟิลลิ�งที�ใสล่งไป
มีผลโดยตรงตอ่คา่ส ีพบวา่การ ใช้ฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ
ในปริมาณที�มากขึ 
นค่าความเข้มของสีก็จะเพิ�มขึ 
น
โยเกิร์ตรสมะเขือเทศในอตัราสว่น 90:10 มีค่าสีอยู่ที� 
10YR 9/2 เนื�องจากการเติมฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ 
ในปริมาณที�น้อยทําให้มีค่าความเข้มสีอยู่ในช่วงที�
สวา่งที�สดุ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
โยเกิร์ตรสมะเขือเทศด้วยวิธีการ 9-point hedonic 
scale โดยการทดสอบคุณภาพทางด้านลกัษณะ
ปรากฏ รสชาติ เนื 
อสมัผสั และ ความชอบโดยรวม  
ซึ�งคะแนนด้านลกัษณะปรากฏของโยเกิร์ตผสมฟิลลิ�ง

อตัราส่วน 80:20 และ 70:30 มีค่าไม่แตกต่างอย่างมี
นยัสาํคญั (p≤0.05) Table 6  ในสว่นของรสชาติ และ
ความชอบโดยรวม โยเกิร์ตรสมะเขือเทศ อตัราส่วน 
90:10, 80:20 และ 70:30 มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัสําคญั (p≤0.05) อีกทั 
งในสว่นของด้านเนื 
อสมัผสั
ข อ ง โ ย เ กิ ร์ ต ร ส ม ะ เ ขื อ เ ท ศ อัต ร า ส่ ว น  90:10  
มี ค่ า แ ต ก ต่ า ง กั น อ ย่ า ง มี นั ย สํ า คัญ  ( p≤0.05)  
จากอตัราสว่น 80:20 และ 70:30 ทั 
งนี 
จะสงัเกตได้ว่า
ปริมาณการใสฟิ่ลลิ�งมีผลตอ่คะแนนทางด้านประสาท
สัมผัสของโยเกิร์ตแบบคงตัวเช่นเดียวกับคะแนน
ความชอบทางด้านประสาทสมัผสัที�เพิ�มขึ 
นด้วยการ
เพิ�มผลไม้ลงในโยเกิร์ตรสธรรมชาติ (Yousef et al., 
2013)  

Table 7 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ต
รสมะเขือเทศในอตัราสว่น 80:20 ซึ�งพบว่า ปริมาณ
ไขมันและปริมาณโปรตีนดังกล่าวมานี 
เป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที� 353 พ.ศ. 2556 
เรื�องนมเปรี 
ยว กําหนดให้โยเกิร์ตมีปริมาณโปรตีน 
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ร้อยละ 2.7 และมีมนัเนยไม่เกิน 15 ในสว่นปริมาณเถ้า 
พบร้อยละ 0.78 ซึ�งใกล้เคียงกบังานวิจยัของ Yousef 
et al. (2013)  ซึ�งแสดงคา่เถ้า 0.78 และ 0.68 ตามลําดบั 
ใ น ส่ว น ข อ ง ค า ร์ โบ ไ ฮ เ ด ร ต  พ บ ร้ อ ย ละ  19.39 

เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Varghese and Haridas 

(2007) ที�พบว่าเมื�อเติมขนุนลงในโยเกิร์ตเวย์แล้ว 
มีค่า pH และปริมาณโปรตีนลดลง ดงันั 
นการเติมผลไม้
หรือการเติมฟิลลิ�งไปทดแทนสว่นของโยเกิร์ตจะทําให้
ปริมาณโปรตีนในผลติภณัฑ์โยเกิร์ตลดลง 

 

 

Table 6  Sensory properties of tomato flavored filling yoghurt set. 
ratio of set whey 
yoghurt: tomato 
flavored filling 

appearance taste texture overall 

90:10 6.10±1.49b 5.38±1.79c 5.70±1.28b 5.53±1.58c 
80:20 7.20±1.01a 7.23±1.62a 6.87±1.31a 7.38±1.44a 
70:30 6.83±1.20a 6.35±1.66b 6.55±1.20a 6.47±1.52b 

Different letters representing significantly difference at p < 0.05 
 

Table 8 แสดงผลปริมาณของจุลินทรีย์ 
ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตรสมะเขือเทศ 80:20 พบว่า
จํานวนจุลินทรีย์ทั 
งหมดมีค่า 7.41 log cfu/g ในสว่น 

coliforms ของโยเกิร์ตตรวจพบ 3 log cfu/g และ 
ตรวจไม่พบ E. coli ซึ�งเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ฉบบัที� 353 พ.ศ. 2556 เรื�องนมเปรี 
ยว  

 

Table 7  Tomato flavored filling yoghurt set of set whey yoghurt: tomato flavored filling in 80:20. 
 protein fat ash carbohydrate fiber moisture 

% 2.76 1.05 0.78 19.39 0.54 76.02 
 

Table 8  Microbial properties of set whey yoghurt: tomato flavored filling in 80:20. 
microbial log cfu/g 

TPC 7.41 
coliformsa

 < 3 
E. coli

b
 n.d. 

1/ TPC : total plate count  
2/ n.d. : not detected 
3/ aLog10 coliform count/g. (Petrifilm E. coli / coliform count plate) 
4/ bLog10 E. coli count/g. (Petrifilm E. coli / coliform count plate) 
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สรุป 

จากศึกษาอัตราส่วนการนําเวย์มาทดแทน 
นมขาดมนัเนย ในกระบวนการผลติโยเกิร์ตแบบคงตวั 
พบว่าการใช้ เวย์:นมขาดมนัเนยในอตัราสว่น 30:70 
มีคะแนนทางด้านลกัษณะปรากฏ รสชาติ เนื 
อสมัผสั 
และ ความชอบโดยรวมมีค่าไม่ต่างจากการใช้เวย์: 
นมขาดมนัเนยในอตัราสว่น 10:90 และ 20:30 อีกทั 
ง
การใ ช้ เว ย์ :นมขาดมันเนยในอัตราส่วน 30:70 
สามารถใช้เวย์ทดแทนนมได้ในอัตราส่วนที�สูงกว่า 
สตูรอื�น จากการศกึษาอตัราสว่นของฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ
ในการผลิตโยเกิร์ตรสมะเขือเทศพบว่าการนําฟิลลิ�ง
รสมะเขือเทศผสมโยเกิร์ตอัตราส่วนของโยเกิร์ต: 
ฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ 80:20 ได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคมากกว่าการใช้อัตราส่วนของโยเกิร์ตเวย์: 
ฟิลลิ�งรสมะเขือเทศในอตัราส่วน 90:10 และ 70:30 
โดยการเติมฟิลลิ�งรสมะเขือเทศส่งผลดีต่อคณุสมบตัิ
ทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจนเมื�อ
เทียบกับโยเกิร์ตเวย์ที�ไม่ได้เติมฟิลลิ�งรสมะเขือเทศ 
นอกจากนี 
การทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและ
เชื 
อจุลินทรีย์เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบบัที� 353 พ.ศ. 2556 เรื�องนมเปรี 
ยว อีกด้วย 
 

คาํขอบคุณ 
ขอขอบคณุ โรงเนยแข็ง โครงการสว่นพระองค์ 

สวนจิตรลดา ที�ให้ความช่วยเหลอืข้อมลูและสนบัสนนุ
นํ 
าเวย์ตลอดโครงการวิจยั 
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