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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือการพฒันาโยเกิร์ตโพรไบโอติก การพฒันาเยลล่ีพรีไบโอติกจากแก่นตะวนัและ
การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ปัจจยัท่ีท าการศึกษาในการพฒันาโยเกิร์ตโพรไบโอติกโดยการแปร ปริมาณน ้าตาล
ซูโครส 3 ระดบั ร้อยละ 6, 8 และ 10 และแปรผนัปริมาณหวัเช้ือ 2 ระดบั ร้อยละ 2 และ 4 ในการพฒันาเยลล่ีพรีไบโอติกจาก
แก่นตะวนั ท าการศึกษา ปริมาณคาราจีแนน 3 ระดบั ร้อยละ 2.0, 2.5 และ 3.0 และการศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์
โดยศึกษาสมบติัซินไบโอติก คุณค่าทางโภชนาการและการยอมรับผลิตภณัฑ ์พบว่า น ้ าตาลซูโครส ร้อยละ 6 และ หัว
เช้ือ ร้อยละ 2 เป็นสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ตโพรไบโอติก ส่วนปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสมในการผลิต เยล
ล่ีพรีไบโอติกจากแก่นตะวนั คือ ร้อยละ 3.0 การศึกษาสมบติัซินไบโอติก พบว่า ปริมาณเยลล่ีแก่นตะวนั ร้อยละ 35 ของ
ปริมาณโยเกิร์ต เป็นปริมาณท่ีเหมาะสม สามารถออกฤทธ์ิยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli TISTR 117 มีคุณค่าทาง
โภชนาการ ไดแ้ก่ พลงังานทั้งหมด 98.45 กิโลแคลอร่ี ไขมนัทั้งหมด 2.65 กรัม คาร์โบไฮเดรต 15.93 กรัม โปรตีน 2.27 
กรัม ใยอาหาร 0.71 กรัม วิตามิน A 27.90 ไมโครกรัม วิตามิน B1 0.050 มิลลิกรัม วิตามิน B2 0.094 มิลลิกรัม แคลเซียม 
93.58 มิลลิกรัม และการทดสอบผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน มีความชอบอยูใ่นระดบั ชอบปานกลาง 
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ABSTRACT 
 

The objectives of this study are to develop probiotic yogurt, prebiotic Jerusalem artichoke jelly, and to 
study the product quality. Sucrose with 3 different level (6%, 8%, and 10%) and 2 levels of culture starter 
contents (2% and 4%) were studied for development of probiotic yogurt. For the development of prebiotic 
Jerusalem artichoke jelly, carrageenan content at 3 levels (2.0%, 2.5%, and 3%) were assessed. To study the 
product quality in anti-bacterial property on Escherichia coli TISTR 117, nutritional values, and consumer 
preference were determined. The results showed that the combination of 6 percent of sucrose and 2 percent of 
culture starter gave the optimum recipe. The optimum carrageenan was 3 percent. The result also showed that 35 
percent of Jerusalem artichoke jelly in yogurt had anti-bacterial property. The product contained total energy of 
98.45 calories, 2.65g fat, 15.93g carbohydrate, 2.27g protein, 0.71g dietary fiber, 27.90µg vitamin A, 0.050µg 
vitamin B1, 0.094µg vitamin B2 and 93.58µg calcium. Finally, preference evaluation from 100 consumers 
showed the product was liked moderately. 
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บทน า 
ปัจจุบันเป้าหมายหลักของการวิจัยและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร คือ การเ พ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการเพ่ือประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค (National food 
institute, 2019) ดงันั้น การใชส้มบติัซินไบโอติก ถือ
เป็นอีกหน่ึงทางเลือกท่ีน่าสนใจในการน ามาพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารใหเ้หมาะสมกบัผูบ้ริโภคในปัจจุบนั
น้ี เพ่ือใหผู้บ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดีข้ึนโดยเฉพาะการเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการยับยั้ งแบคทีเรียท่ีก่อโรคใน
ระบบทางเดินอาหาร ท าใหส้ามารถลดอาการอกัเสบ
บริเวณล าไส้ รวมถึงยงัช่วยลดโอกาสการเกิดภาวะ
ท้องเสียท่ีมีผลมาจากแบคทีเรียชนิดให้โทษโดย
กระบวนการเกิดสมบัติซินไบโอติกนั้นจะเกิดจาก
การรวมตัวกันของ 2 องค์ประกอบหลัก คือ โพร
ไบโอติกและพรีไบโอติก ท าให้เกิดสมบัติพิเศษตัว
ใหม่ท่ีเรียกว่า ซินไบโอติก โดยสมบติัดงักล่าวจะส่งผล
ใหผู้บ้ริโภคไดรั้บคุณประโยชนต่์อร่างกายมากยิ่งข้ึน 

โพรไบโอติก เป็นสมบติัท่ีเกิดจากอาหารท่ีมี
แบคทีเรียแลคติกชนิดท่ีไม่เป็นโทษต่อร่างกายใน
จ านวนท่ีไม่นอ้ยกว่า 106 CFU/g (Ministry of public 
health, 2011) ซ่ึงการพบแบคทีเรียแลคติกในปริมาณ
ดงักล่าวส่วนใหญ่จะพบไดจ้ากอาหารท่ีเป็นผลิตภณัฑ ์
จากน ้ านมหมกั เช่น นมเปร้ียวและโยเกิร์ต เป็นต้น 
ทั้งสองอย่างน้ีสามารถตรวจพบแบคทีเรียแลคติกใน
กลุ่มของ Lactobacillus sp. และ Bifidobacterium sp. 
หรือพบไดจ้ากผลิตภัณฑ์อาหารหมกัดองท่ีไม่ผ่าน
การท าให้สุกเพราะการให้ความร้อนท่ีสูงจะท าให้
แบคทีเรียแลคติกตายลงได ้ดังนั้นการรับประทาน
อาหารท่ีเป็นโพรไบโอติกโดยมีแบคทีเรียท่ีมีชีวิตจะ
ท าใหร้ะบบขบัถ่ายของร่างกายท างานเป็นปรกติ อีก
ทั้ งยงัสามารถป้องกันมะเร็งบางชนิดในล าไส้และ
สามารถเพ่ิมโอกาสในการยบัย ั้งแบคทีเรีย Escherichia 
coli ท่ีเป็นสาเหตุใหม้นุษยต์อ้งพบกบัการเจบ็ป่วย 

พรีไบโอติก จดัอยูใ่นกลุ่มอาหารท่ีใหป้ระโยชน ์
ต่อสุขภาพ นอกเหนือไปจากการไดรั้บสารอาหารจาก 
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คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร (Functional Food) 
เช่น สามารถลดระดบัคอเลสเตอรอล ช่วยลดการดูด
ซึมน ้ าตาลเขา้สู่เลือด ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ยบัย ั้งแบคทีเรียท่ีก่อโรคและช่วยให้ระบบขับถ่าย
ท างานเป็นปกติ เป็นตน้ (Oupathumpanont, 2015) และ
สามารถพบพรีไบโอติกจากพืชท่ีมีสารจ าพวก อินนูลิน 
เช่น แก่นตะวนั กลว้ย ถัว่เหลือง ถัว่ขาวและเมล็ดเจีย 
เป็นต้น โดยอินนูลินจะท าหน้าท่ีเป็นอาหารให้กับ
แบคทีเรียในล าไส้ สามารถเพ่ิมจ านวนและเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีก่อโรคได ้
ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของศุภนิช (Sitthibush, 2012) 
ไดศึ้กษาผลของพรีไบโอติกต่อการเหลือรอดของเช้ือ 
Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus casei 
ในไอศกรีมซินไบโอติก พบว่า การเติมอินนูลินใน
ไอศกรีมระดบัสูงสุด คือ ปริมาณร้อยละ 4 สามารถ
เพ่ิมการเหลือรอดของจุลินทรีย ์Lactobacillus acidophilus 
และ Lactobacillus casei 

ดงันั้น ผูวิ้จยัจึงน าทั้ ง 2 องค์ประกอบ คือ 
โพรไบโอติกจากแบคทีเรียแลคติกในโยเกิร์ตและพ
รีไบโอติกจากอินนูลินในแก่นตะวนั ท่ีสามารถพบสาร
อินนูลินมากถึง ร้อยละ 14-19 (Tanjor, 2012) ซ่ึงเป็น
สารประกอบอาหารท่ีให้ประโยชน์ทางโภชนาการและ
จดัอยูใ่นกลุ่มของอาหารท่ีมีส่วนช่วยส่งเสริมประสิทธิภาพ 
ท่ีดีต่อร่างกาย (Functional Food) เช่น สามารถลด
ระดับการดูดซึมน ้ าตาลเขา้สู่เลือด สามารลดระดับ
คอเลสเตอรอล สามารถลดความเส่ียงของการเกิด
โรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ และสามารถควบคุมปริมาณ
พลงังานเขา้สู่ร่างกาย เป็นตน้ (Welch et al., 2008) มา
พฒันาร่วมกันให้เกิดเป็นสมบติัใหม่ คือ สมบัติซิน
ไบโอติกเพ่ือใหผู้บ้ริโภคไดรั้บประทานผลิตภณัฑท่ี์ดี
มีฤทธ์ิในการยบัย ั้งแบคทีเรียท่ีก่อโรคในล าไส้และ
สามารถให้ประโยชน์ ท่ี สู งกว่ า ผ ลิตภัณฑ์ใน
ทอ้งตลาดทัว่ไป 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การพฒันาโยเกร์ิตโพรไบโอตกิ 

การพัฒนาโยเกิร์ตโพรไบโอติก ปัจจัยท่ี
ท าการศึกษา คือ ปริมาณน ้ าตาลซูโครสและปริมาณ
หวัเช้ือ โดยแปรปริมาณน ้ าตาลซูโครสเป็น 3 ระดบั 
คือ ร้อยละ 6, 8 และ 10 แปรผนัปริมาณหวัเช้ือเป็น 2 
ระดบั คือ ร้อยละ 2 และ 4 ของปริมาณนมสดพาส
เจอร์ไรส์ ดดัแปลงสูตรจากงานวิจยัของเมธาวี (Anawachkul, 
2008) วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จะ
ไดสู้ตรทั้งหมด 6 สูตร ตามขั้นตอน ดงัน้ี 

ขั้นตอน 
ผสมนมสดพาสเจอร์ไรส์ นมผง

ร้อยละ 5 ของน ้าหนกันมสดและน ้าตาลซูโครสตามท่ี
ก าหนด น าไปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
นาน 15 นาที ท้ิงใหอุ้ณหภูมิลดลงถึง 43 องศาเซลเซียส 
เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตตามท่ีก าหนด บ่มท่ีอุณหภูมิ 43 
องศาเซลเซียส จนกระทัง่นมท่ีหมกัไวมี้ค่า pH อยู่
ระหว่าง 4.0 - 4.5 สุ่มตวัอย่างออกมาวิเคราะห์ค่า pH 
ทุก 2 ชัว่โมง และเก็บท่ีอุณหภูมิ 3 - 5 องศาเซลเซียส 
ไม่เกิน 24 ชัว่โมง 

น าไปวิเคราะห์ค่าทางกายภาพ 
ไดแ้ก่ วิเคราะห์ค่าสี L*, a* และ b* ดว้ยเคร่ือง Hunter 
Lab รุ่น CFE20126 และวิเคราะห์ค่าความหนืด ดว้ย
เคร่ือง Rotational Viscometer รุ่นNDJ-5S / JEDTO 
วิเคราะห์ค่าทางเคมี ไดแ้ก่ วิเคราะห์ค่า pH ดว้ยเคร่ือง 
pH Meter และวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ า
ได ้ดว้ยเคร่ือง Hand Refractometer ตรา Yieryi รุ่น 
Master-3M และวิเคราะห์ค่าทางจุลินทรีย์ ได้แก่ 
วิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียแลคติก ด้วยวิธี Plate 
Count 

คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต
โยเกิร์ตโพรไบโอติก โดยพิจารณาสูตรท่ีมีเช้ือแบคทีเรีย
แลคติกมากกวา่ 106 CFU/g ข้ึนไป 
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2. การพฒันาเยลลีพ่รีไบโอตกิจากแก่นตะวนั 
การพฒันาเยลล่ีพรีไบโอติกจากแก่นตะวนั 

ปัจจยัท่ีท าการศึกษา คือ ปริมาณคาราจีแนน โดยแปร
ผนัปริมาณ  คาราจีแนนเป็น 3 ระดบั คือ ร้อยละ 2.0, 
2.5 และ 3.0 ของปริมาณน ้าผสมแก่นตะวนั ดดัแปลง
สูตรจากงานวิจยัของกสุุมา (Na Ayutthaya, 2016) วางแผน 
การทดลองแบบ CRD จะไดสู้ตรทั้งหมด 3 สูตร ตาม
ขั้นตอน ดงัน้ี 

ขั้นตอน 
ท าความสะอาดแก่นตะวัน ปอก

เปลือกและหัน่เป็นช้ินขนาดเลก็ ป่ันรวมในอตัราส่วน น ้า 
: แก่นตะวนั (1.0 : 1.0 โดยน ้าหนกั) เติมสารใหค้วามหวาน
พาลาทีน ร้อยละ 12 และคาราจีแนนตามปริมาณท่ีก าหนด 
น าไปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 5 
นาที บรรจุใส่พิมพ ์ท้ิงให้เยน็ ตดัช้ินขนาด 0.5 ×  0.5 
เซนติเมตร น ามาบรรจุในกล่อง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 
- 5 องศาเซลเซียส 

น าไปวิเคราะห์ค่าทางกายภาพ 
ไดแ้ก่ วิเคราะห์ค่าสี L*, a* และ b* ดว้ยเคร่ือง Hunter 
Lab รุ่น CFE20126 วิเคราะห์ความแข็งและและความ
เหนียว ดว้ยเคร่ือง Texture Analysis รุ่น TAXT Plus 
โดยใชห้วัรัศมี 0.5 เซนติเมตร ระยะกด 10 เซนติเมตร 
และวิเคราะห์ค่าทางเคมี ไดแ้ก่ วิเคราะห์ปริมาณของแข็ง 
ท่ีละลายน ้าได ้ดว้ยเคร่ือง Hand Refractometer ตรา 
Yieryi รุ่น Master-3M 

ทดสอบความชอบต่อลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสัของเยลล่ีพรีไบโอติกจากแก่นตะวนั
ทั้ง 3 สูตรกบัผูท้ดสอบจ านวน 50 คน อายุ 15 ปี ข้ึน
ไป ดว้ยวิธี Central Location Test ในพ้ืนท่ีเขตรังสิต 
จงัหวดัปทุมธานี โดยใชแ้บบสอบถามร่วมกบัตวัอย่าง
และใหค้ะแนนความชอบแบบ 9 Point Hedonic Scale 
ต่อคุณลกัษณะดา้นสี กล่ินโดยรวม ความแข็ง ความ
เหนียวและความชอบโดยรวม และคัดเลือกสูตรท่ี
เหมาะสมในการผลิตเยลล่ีพรีไบโอติกจากแก่นตะวนั 

โดยพิจารณาจากผลคะแนนความชอบของผูท้ดสอบ 
ดา้นความแขง็ ความเหนียวและความชอบโดยรวม 
3. การศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ 

การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยศึกษา
สมบัติซินไบโอติก คุณค่าทางโภชนาการและการ
ยอมรับผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

3.1 สมบติัซินไบโอติก 
การศึกษาสมบติัซินไบโอติก ปัจจยั

ท่ีท าการศึกษา คือ ปริมาณเยลล่ีพรีไบโอติกเสริมแก่น
ตะวนั โดยแปรผนัเป็น 3 ระดบั คือ ปริมาณเยลล่ีพ
รีไบโอติกเสริมแก่นตะวนั ร้อยละ 35, 40 และ 45 
ของปริมาณโยเกิร์ตโพรไบโอติก วางแผนการทดลอง
แบบ CRD จะไดสู้ตรทั้งหมด 3 สูตร แลว้น าไป
วิเคราะห์การยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรีย Escherichia Coli 
TISTR 117 ดว้ยวิธี Agar Well Diffusion ตามวิธีการ
ของ Jahangirian et al. (2013) 

น าทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบความชอบ 
ต่อคุณลกัษณะประสาทสัมผสักับผูท้ดสอบจ านวน 
50 คน อายุ 15 ปี ข้ึนไป ดว้ยวิธี Central Location Test 
ในพ้ืนท่ีเขตรังสิต จงัหวดัปทุมธานี โดยใชแ้บบสอบถาม 
ร่วมกบัตวัอยา่งและใหค้ะแนนความชอบแบบ 9 Point 
Hedonic Scale ต่อคุณลกัษณะดา้นกล่ินโดยรวม 
รสชาติโดยรวม เน้ือสัมผสัโดยรวม ความเหมาะสม
ของปริมาณเยลล่ีต่อโยเกิร์ตและความชอบโดยรวม 

คัด เ ลื อกสูตร ท่ี เหมาะสมโดย
พิจารณาการออกฤทธ์ิยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรีย Escherichia 
coli TISTR 117 และผลคะแนนความชอบจากผูท้ดสอบ 
ด้านความชอบโดยรวมและความเหมาะสมของ
ปริมาณเยลล่ีต่อโยเกิร์ต 

3.2 คุณค่าทางโภชนาการ 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ

ของผ ลิตภัณฑ์  โ ด ยน า ไปวิ เ ค ร า ะห์ ป ริ ม าณ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธี (AOAC, 2000) วิตามินบี 1 
ตามวิธีของ Junaid et al. (2008) วิตามินบี 2 ตามวิธี
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ของ Junaid et al. (2008) แคลเซียม ตามวิธี (AOAC, 
2016) โปรตีน ตามวิธี (AOAC, 2016) ไขมนั ตามวิธี 
(AOAC, 2016) เยื่อใย ตามวิธี (AOAC, 2016) ธาตุเหลก็ 
ตามวิธี (AOAC, 2016) โซเดียม ตามวิธี (AOAC, 
2016) และเถา้ ตามวิธี (AOAC, 2016) 

3.3 การยอมรับผลิตภณัฑ ์
การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์

โยเกิร์ตเยลล่ีแก่นตะวนั กบัผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน 
อายุ 15 ปี ข้ึนไป ดว้ยวิธี Central Location Test ใน
พ้ื น ท่ี เ ข ต รั ง สิ ต  จั ง ห วั ด ป ทุ ม ธ า นี  โ ด ย ใ ช้
แบบสอบถามร่วมกับตัวอย่ า งและให้คะแนน
ความชอบแบบ 9 Point Hedonic Scale ต่อ
คุณลกัษณะดา้นกล่ินโดยรวม รสชาติโดยรวม เน้ือ

สมัผสัโดยรวม ความชอบโดยรวมและความสนใจต่อ
ผลิตภณัฑ ์ดดัแปลงวิธีจากงานวิจยัของ Sribureeruk 
(2010) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การพฒันาโยเกร์ิตโพรไบโอตกิ 

การพฒันาโยเกิร์ตโพรไบโอติก โดยศึกษา
ปริมาณน ้ าตาลและหัวเช้ือท่ีเหมาะสมในการผลิต
โยเกิร์ตโพรไบโอติก ไดผ้ลการวิเคราะห์ ดงัแสดงใน 
Table 1 และ Figure 1 และ 2 ดงัน้ี 

การวิเคราะห์ค่าทางกายภาพ ได้ผลการ
วิเคราะห์ ดงัแสดงใน Table 1 ดงัน้ี 

 
Table 1  Physical properties of yogurt 

Formula 
Starter Sucrose 

L* a* b* 
Viscosity 

(%) (%) (cP) 
1 2 6 89.15a±0.37 -2.25ab±0.02 8.17b±0.02 2922a±70.95 
2 4 6 88.55b±0.08 -2.26b±0.01 7.30d±0.09 2859ab±130.00 
3 2 8 89.12a±0.22 -2.34c±0.02 8.26a±0.02 2899ab±80.00 
4 4 8 88.39b±0.58 -2.34c±0.01 8.31a±0.02 2746ab±120.55 
5 2 10 88.64ab±0.06 -2.35c±0.02 7.63c±0.03 2772ab±135.77 
6 4 10 86.43c±0.07 -2.22a±0.02 5.27e±0.02 2689b±127.67 

Characters that differ vertical represent statistically significant differences (p<0.05) 
 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า 
โยเกิร์ตทั้ง 6 สูตร มีค่า L* อยู่ระหว่าง 86.43 - 89.15 
โดยความสว่างของโยเกิร์ตส่วนใหญ่เกิดจากโปรตีน 
เคซีนในนมท่ีมีลกัษะเป็นสีขาว (Chaiprasop, 2003) 
ส่วน ค่า a* มีค่าอยู่ระหว่าง -2.35 - -2.22 เป็นค่าติด
ลบท าให้มีโทนสีออกไปทางเฉดสีเขียว โดยโทนสีท่ี
เกิดข้ึนน้ีมาจากไรโบฟลาวินหรือวิตามินบี 2 ในน ้านม 
(Yongsamit, 1997) และ ค่า b* มีค่าอยู่ระหว่าง 5.27 - 
8.31 ไดค่้าเป็นบวกท าให้มีโทนสีออกไปทางเฉดสี

เหลือง โดยเฉดสีเหลืองท่ีพบมีผลมาจากวิตามินเอท่ี
อยู่ในรูปของเบตา้แคโรทีนในนมเช่นเดียวกนั และ
จากผลการวิเคราะห์แสดงใหเ้ห็นว่าค่าสี L*, a* และ 
b* ของโยเกิร์ตทุกสูตรมีแนวโนม้ลดลงเน่ืองจากใน
กระบวนการหมักโยเกิร์ตแบคทีเรียแลคติกจะใช้
น ้ าตาลแลคโตสเปล่ียนเป็นกรดแลคติกและสารชนิด
อ่ืนๆ เช่น Hydrogen Peroxide และ Diacetyl เป็นตน้ 
สารเหล่าน้ีจะมีผลต่อสี รสและกล่ินท่ีเป็นแบบเฉพาะ
ของโยเกิร์ต (Pornchaloempong, 2020) เม่ือปริมาณ
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หัวเช้ือโยเกิร์ตเพ่ิมข้ึน จึงท าให้มีแบคทีเรียแลคติกมี
จ านวนมากข้ึนเช่นกนั โดยปริมาณโยเกิร์ต 1 กรัม 
จากตัวอย่างในการวิจัยคร้ังน้ีสามารถตรวจพบ
แบคทีเรียแลคติกถึง 107 CFU/g จึงท าใหค่้าสี L*, a* 
และ b* มีแนวโน้มลดลง ส่วนค่าความหนืดของ
โยเกิร์ตมีค่าอยู่ระหว่าง 2689 - 2922 cP มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) และมีแนวโน้มลดลง
เม่ือเพ่ิมปริมาณซูโครส ทั้งน้ีเน่ืองจากการสลายตัว
ของน ้าตาลซูโครสเม่ือถูกความร้อนจากอุณหภูมิท่ีใช้
ในการบ่มและกรดอินทรียท่ี์แบคทีเรียในโยเกิร์ตผลิต
ออกมาในระหว่างการหมกั ไดแ้ก่ กรดแลคติก กรด
แอซีติกและกรดโพรพิโอนิก ท าให้โมเลกุลของ
น ้ าตาลซูโครสแตกตวัออกมาเป็นกลูโคสและฟรุก

โตส (Siriphok, 1994) เม่ือโมเลกุลของซูโครสแตก
ตัวออกมาจึงท าให้แบคทีเรียแลคติกสามารถใช้
ก ลู โคส ร่ วมกับแลคโตสในการ เ จ ริญ เ ติบโต 
(Wattanasin, 2002) และผลิตกรดไดม้ากข้ึนจึงท าให้
โครงสร้างร่างแหของตะกอนโปรตีนสูญเสียความ
แข็งแรงเพราะกรดท่ีสูงข้ึนและส่งผลให้ความข้น
หนืดของโยเกิร์ตลดลง (Rey et al., 1996) ดว้ยเหตุน้ี
โยเกิร์ตในทอ้งตลาด จึงมีการเพ่ิมสารใหค้วามคงตวั 
(Stabilizer) เ พ่ือรักษาโครงสร้างของโยเกิร์ตให้
แข็งแรง สามารถลดการแยกชั้นและท าให้โยเกิร์ตมี
ลกัษณะท่ีเนียนยิ่งข้ึน (Vongsawasdi, 2019) 

การวิเคราะห์ค่าทางเคมี ไดผ้ลการวิเคราะห์ 
ดงัแสดงใน Figure 1 และ 2 ดงัน้ี 

 

 
 

Figure 1  pH change of yogurt (start - 6 hour) 
 

การวิเคราะห์ค่า pH พบวา่ ทุกๆ 2 ชัว่โมง ค่า 
pH ของโยเกิร์ตทั้ง 6 สูตร มีแนวโนม้ลดลงจนกระทัง่ 
ในชัว่โมงท่ี 6 ทุกสูตรมีค่า pH อยู่ระหว่าง 4.3 - 4.5 
สอดคลอ้งกบัผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตท่ีไดม้าตรฐานจะตอ้ง
มีค่า pH อยู่ระหว่าง 4.0 - 4.5 (Waeohongsa, 1997) 
โดยค่า pH ท่ีลดลงในแต่ละชั่วโมง เป็นผลมาจาก  

ในระหว่างกระบวนการหมกัโยเกิร์ต ท่ีอุณหภูมิ 43 
องศาเซลเซียส แบคทีเรียแลคติกจะใช้น ้ าตาลแลค
โตสในนมผลิตกรดแลคติกและกรดอินทรียช์นิดอ่ืนๆ 
จึงท าใหค่้า pH ในแต่ละชัว่โมงของโยเกิร์ตมีทิศทาง
ท่ีลดลงตามล าดบั (Food network solution, 2020) 
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Figure 2  Total soluble solid before and after fermentation 
 

การวิเคราะห์ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ า
ได้  (ºBrix)  พบว่ า  หลังจากการ บ่มชั่วโมง ท่ี  6 
ค่าบริกซ์ในโยเกิร์ตมีแนวโน้มลดลงตามระดบัการ
แปรผนัน ้ าตาลซูโครส โดยค่าบริกซ์ท่ีลดลงนั้นมีผล
มาจากการแตกตัวของน ้ าตาลซูโครสเม่ือถูกความ
ร้อนจากอุณหภูมิท่ีใช้ในการบ่มและกรดอินทรีย์ท่ี
แบคทีเรียในโยเกิร์ตผลิตออกมา ไดแ้ก่ กรดแลคติก 
กรดแอซีติกและกรดโพรพิโอนิก ท าใหโ้มเลกุลของ

น ้ าตาลซูโครสแตกตวัออกมาเป็นกลูโคสและฟรุก
โตส (Sinthawalai, 1982) เม่ือโมเลกุลของซูโครสแตกตวั 
ออกมาจึงท าให้แบคทีเรียแลคติกสามารถใชก้ลูโคส
ร่วมกบัแลคโตสในการเจริญเติบโตต่อไปได ้(Siriphok, 
1994) และ (Wattanasin, 2002) เป็นผลท าใหค่้าบริกซ์
ของโยเกิร์ตหลงัการบ่มในชัว่โมงท่ี 6 ลดลง 

การวิเคราะห์ค่าทางจุลินทรีย์ ได้ผลการ
วิเคราะห์ ดงัแสดงใน Table 2 ดงัน้ี 

 
Table 2  The quantity of lactic acid bacteria in yogurt 

Formula 
Starter Sucrose Lactic acid bacteria* 

(%) (%) (CFU/g) 
1 2 6 9.8 x 107a 
2 4 6 5.1 x 107c 
3 2 8 1.6 x 107f 
4 4 8 5.7 x 107b 
5 2 10 4.6 x 107d 
6 4 10 4.1 x 107e 

* Characters that differ vertical represent statistically significant differences (p<0.05) 
 

การวิเคราะห์ค่าจุลินทรีย์ พบว่า ปริมาณ
แบคทีเรียแลคติกของโยเกิร์ตทั้ง 6 สูตร ในชัว่โมงท่ี 6 
มีสมบติัเป็นโพรไบโอติก โดยพบปริมาณแบคทีเรีย
แลคติกมากกว่า 106 CFU/g สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนด

ของกระทรวงสาธารณสุขเก่ียวกบัอาหารโพรไบติก 
ตอ้งตรวจพบปริมาณแบคทีเรียท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกายไม่นอ้ยกว่า 106 CFU/g (Ministry of public 
health, 2011) ดงันั้นจึงเลือก สูตรท่ี 1 เป็นสูตรท่ี
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เหมาะสม เน่ืองจากมีปริมาณน ้ าตาลซูโครสและหัว
เช้ือโยเกิร์ตนอ้ยท่ีสุด คือ ร้อยละ 6 และ 2 โดยพบ
ปริมาณแบคทีเรียแลคติก 9.8 ×  107 CFU/g สอดคลอ้ง 
กบั การใชน้ ้ าตาลซูโครสและหัวเช้ือท่ีเหมาะสม คือ 
น ้าตาลซูโครสอยู่ในช่วงร้อยละ 5 - 10 และหวัเช้ืออยู่
ในช่วงร้อยละ 2 - 5 สามารถท าใหแ้บคทีเรียแลคติก
เจริญเติบโตไดดี้และไดโ้ยเกิร์ตท่ีมีลกัษณะตรงตาม
มาตรฐาน คือ มีสีขาว ไดก้ล่ินหอมนมหมกั มีลกัษณะ
ขน้หนืดและเน้ือสมัผสัเนียน (Rungsardthong, 2000) 

2. การพฒันาเยลลีพ่รีไบโอตกิจากแก่นตะวนั 
การพฒันาเยลล่ีพรีไบโอติกจากแก่นตะวนั 

โดยศึกษาปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสมในการผลิต
เยลล่ีพรีไบโอติกจากแก่นตะวนั ไดผ้ลการวิเคราะห์ 
ดงัแสดงใน Table 3 ดงัน้ี 

การวิเคราะห์ค่าทางกายภาพและทางเคมี 
ไดผ้ลการวิเคราะห์ ดงัแสดงใน Table 3 ดงัน้ี 

 
Table 3  Physical and chemical properties of jerusalem artichoke jelly 

Properties 
Carrageenan Carrageenan Carrageenan 

(2.0%)   (2.5%)   (3.0%)  
L* 69.17a±0.06 64.87b±0.04 63.28c±0.06 
a* 0.01b±0.01 0.68a±0.01 0.65a±0.03 
b* 11.22c±0.01 12.91b±0.03 13.78a±0.05 
Hardness* (N) 5.31c±0.19 7.15b±0.38 10.11a±0.60 
Gumminessns (N) 0.32±0.64 0.38±0.25 0.46±0.12 
Total soluble solid ns (ºBrix) 19.67±0.58 19.33±0.58 19.33±0.58 

Characters that differ vertical represent statistically significant differences (p<0.05) 
ns = represent not statistically significant (p>0.05) 
 

การวิเคราะห์ค่าทางกายภาพ พบว่า เยลล่ี
แก่นตะวนัทั้ง 3 สูตร มีค่า L* อยู่ระหว่าง 63.28 - 
69.17 มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) โดยค่า
ความสว่างมีแนวโน้มลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณคารา
จีแนน ทั้งน้ีเน่ืองจากคาราจีแนน มีลกัษณะเป็นผงสี
เหลือง (Buadee, 2010) เม่ือใส่คาราจีแนนมากข้ึนจึง
ท าให้ความสว่างของเยลล่ีลดลง อีกทั้งยงัสอดคลอ้ง
กบัผลของค่า b* มีค่าอยู่ระหว่าง 11.22 - 13.78 ไดค่้า
เป็นบวกท าใหมี้เฉดสีไปทางสีเหลือง มีความแตกต่าง
กันทา งส ถิ ติ  ( p<0. 05)  และ มี แนวโน้ม สู ง ข้ึ น
ตามล าดบัเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณคาราจีแนน โดยเฉดสี
เหลืองท่ีเกิดข้ึนมีผลมาจากสีของคาราจีแนนท่ีมี

ลกัษณะเป็นสีเหลืองอ่อน (Buadee, 2010) ค่า a* มีค่า
อยูร่ะหว่าง 0.01 - 0.68 ไดค่้าเป็นบวก ท าใหมี้สีออกไป 
ทางเฉดสีแดง มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) 
ส่วนค่าความแข็งและความเหนียวของเยลล่ีแก่น
ตะวนัทั้ ง 3 สูตร พบว่า ค่าความแข็ง (Hardness) มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) โดยความแข็ง
ของเยลล่ีมีทิศทางสูงข้ึนตามล าดบัการเพ่ิมปริมาณคา
ราจีแนน สอดคลอ้งกบังานวิจยัของกุสุมา (Na Ayutthaya, 
2016) ไดศึ้กษา การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีธญัพืชเพ่ือ
สุขภาพ พบว่า เม่ือเพ่ิมระดบัคาราจีแนนลงในเยลล่ี
ธัญพืชจะส่งผลให้เยลล่ีมีความแข็งเ พ่ิมข้ึนด้วย
เช่นกัน ทั้ งน้ีเพราะขณะท่ีคาราจีแนนละลายในน ้ า
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อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จะเกิดโครงสร้างการเกาะ
ตวัอย่างอิสระและเม่ือเยน็ลงจะเกิดเป็นร่างแห 3 มิติ 
(Polymer Network) ท าให้เกิดการแข็งตวัของเจลท่ี
สูงข้ึน (Nopcharoonsri, 2011) แต่ทั้งน้ีก็ไม่ควรเพ่ิม
คาราจีแนนในปริมาณท่ีสูงจนเกินไปเพราะการใส่ คา
ราจีแนนท่ีสูงกว่าร้อยละ 3.5 อาจท าให้เยลล่ีเกิดการ
แตกเปราะไดง่้าย (Sirisee, 2010) ส่วนค่าความเหนียว 
(Gumminess) ของเยลล่ีแก่นตะวนัทั้ ง 3 สูตร กลับ
พบว่าไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) โดย
ลกัษณะของเยลล่ีแก่นตะวนัทุกสูตรจะมีความเหนียว
เพียงเล็กน้อยซ่ึงมีสาเหตุมาจากลกัษณะเฉพาะของ
แก่นตะวนัท่ีเป็นกากใยอาหารไม่ละลายในน ้ าเขา้ไป

ขวางทางการเกิดโครงสร้างเกลียว (Helix) ขณะก่อตวั
รวมเป็นเจลท าให้เยลล่ีท่ีได้มีความเหนียวน้อยลง 
(Ansuree, 2012) 

การวิเคราะห์ค่าทางเคมี พบว่า การวิเคราะห์
ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้(ºBrix) ของเยลล่ี
แก่นตะวนัทั้ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
(p>0.05) เน่ืองจากการแปรผนัระดับสารทดแทน
ความหวานของเยลล่ีแก่นตะวนัมีปริมาณเท่ากนัทั้ง 3 
สูตร ผลของค่าบริกซ์ จึงไม่แตกต่างกนั 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัเยล
ล่ีแก่นตะวนั ไดผ้ลการวิเคราะห์ ดงัแสดงใน Table 4 
ดงัน้ี 

 
Table 4  The liking score (n = 50) of jerusalem artichoke jelly  

Sensory Attribute 
Carrageenan Carrageenan Carrageenan 

(2.0%) (2.5%) (3.0%) 
Colorns 6.26±1.53 6.62±1.28 6.62±1.59 
Flavorns 6.20±1.49 6.46±1.52 6.52±1.78 
Hardness 5.86b±1.37 6.40ab±1.51 6.74a±1.37 

Gumminess 5.50b±1.49 6.04ab±1.48 6.28a±1.84 

Overall liking 6.22b±1.18 6.50b±1.44 7.10a±1.36 

Characters that differ level represent statistically significant differences (p<0.05) 
 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัเยล
ล่ีแก่นตะวนั พบว่า คุณลกัษณะสี (Color) และกล่ิน 
(Flavor) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
เน่ืองจากปริมาณแก่นตะวนัและสารทดแทนความ
หวานท่ีใช้ผลิตเยลล่ี มีปริมาณเท่ากัน ท าให้ผล
คะแนนจากผู ้ทดสอบจึงไม่แตกต่ างกัน  ส่ วน
ความชอบด้านความแข็ง (Hardness) ความเหนียว 
(Gumminess)  และความชอบโดยรวม (Overall 
liking) มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) โดย
คะแนนด้านความแข็ง ความเหนียวและความชอบ
โดยรวม มีทิศทางท่ีสูงข้ึนตามล าดบัการแปรปริมาณ

คาราจีแนน จึงท าใหเ้ยลล่ีแก่นตะวนัท่ีเติมคาราจีแนน 
ร้อยละ 3.0 มีผลคะแนนความชอบมากท่ีสุดสอดคลอ้ง 
กบัคุณลกัษณะท่ีดีของเยลล่ีจะตอ้งมีเน้ือสัมผสัท่ีแข็ง
และเหนียวอยา่งพอเหมาะเพ่ือใหผู้บ้ริโภคไดเ้พลิดเพลิน 
ต่อการรับประทาน (Supimaros, 2000) ดงันั้นจึงเลือก
สูตรเยลล่ีแก่นตะวนัท่ีเติมคาราจีแนนร้อยละ 3.0 เป็น
สูตรท่ีเหมาะสม เน่ืองจากได้รับคะแนนความชอบ
ดา้นความแข็ง ความเหนียวและความชอบโดยรวม
สูงสุด ดงัแสดงใน Table 4 
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3. การศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ 
การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยศึกษา

สมบติัซินไบโอติก คุณค่าโภชนาการและการยอมรับ

ผลิตภณัฑ ์ไดผ้ลการวิเคราะห์ ดงัแสดงใน Table 5 
และ Figure 3 ดงัน้ี 

3.1 สมบติัซินไบโอติก ไดผ้ลการวิเคราะห์ 
ดงัแสดงใน Table 5 ดงัน้ี 

 

Table 5  Clear zone of synbiotic quality in yogurt with jerusalem artichoke jelly 
Formula Clear zone (mm.) 

35% 11.67 
40% 10.33 
45% 10.67 

 

                 
             35%      40%                45% 

Figure 3  Clear zone of synbiotic quality in yogurt with jerusalem artichoke jelly 
 

การทดสอบการเกิดรัศมียบัย ั้งเช้ือ (Clear Zone) 
พบว่า โยเกิร์ตเยลล่ีแก่นตะวนัมีรัศมียบัย ั้งเช้ือ (Clear 
Zone) โดยมีเส้นผ่านศูนยก์ลางอยู่ระหว่าง 10.33 - 11.67 
มิลลิเมตร ทุกสูตรมีสมบติัซินไบโอติก เน่ืองจากทั้ง 3 
สูตร มีส่วนประกอบของสมบติัโพรไบโอติกและพ
รีไบโอติกอยู่และสามารถตรวจพบรัศมียบัย ั้งเช้ือมี
ฤทธ์ิยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีก่อโรค Escherichia coli 
TISTR 117 ทั้งน้ีเพราะเม่ือโพรไบโอติกรวมตวักับ 

พรีไบโอติกในปริมาณ 8-20 กรัม (Gilliland, 2001) และ 
(Thtitapoka, 2009) จะสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพใหก้บั
แบคทีเรียแลคติกในการก าจดัแบคทีเรียท่ีก่อโรคใน
ล าไส้ไดม้ากข้ึน (Ben et al., 2004) และ (Bounnik et 
al., 2006) 

การทดสอบทางประสาทสัมผสัปริมาณเยล
ล่ีแก่นตะวันในโยเ กิร์ตซินไบโอติก ได้ผลการ
วิเคราะห์ ดงัแสดงใน Table 6 ดงัน้ี 
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Table 6  The liking score (n = 50) of synbiotic yogurt with jerusalem artichoke jelly  

Sensory Attribute 
jelly jelly jelly 

(35%) (40%) (45%) 
Flavorns 6.50±1.42 6.68±1.45 6.26±1.43 
Tastns 6.92±1.16  6.92±1.14 6.46±1.57 
Texture 6.42ab±1.37 6.70a±1.07 6.08b±1.47 

Quantity of jerusalem artichoke jelly 6.60a±1.23 6.86a±1.21 6.02b±1.56 
Overall liking 6.98a±1.06 7.02a±0.98 6.28b±1.62 

Characters that differ level represent statistically significant differences (p<0.05) 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสปริมาณ 
เยลล่ีแก่นตะวันในโยเกิร์ตซินไบโอติก พบว่า ผู ้
ทดสอบจ านวน 50 คน ใหค้ะแนนกล่ิน (Flavor) และ
รสชา ติ  (Tast)  ไ ม่ มีความแตกต่างกันทางสถิ ติ 
(p>0.05) ส่วนคุณลกัษณะด้านเน้ือสัมผสั (Texture) 
สดัส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณเยลล่ีแก่นตะวนัต่อโย
เกิร์ต (Quantity of jerusalem artichoke jelly) และ
ความชอบโดยรวม (Overall liking) พบว่า ผูท้ดสอบ
ส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบโยเกิร์ตโพรไบโอติก
ท่ีใส่ปริมาณเยลล่ีแก่นตะวนั ร้อยละ 35 และ 40 ไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ดงัแสดงใน Table 
6 ดังนั้นจึงเลือกปริมาณเยลล่ีแก่นตะวนัร้อยละ 35 
ของปริมาณโยเกิร์ตโพรไบโอติก เป็นปริมาณท่ี
เหมาะสม เน่ืองจากผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบ
สูงสุดและมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีก่อโรค 
Escherichia coli TISTR 117 อีกทั้งยงัมีปริมาณบรรจุ
ใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตตามทอ้งตลาดรสวุน้
มะพร้าวและรสสตอวเ์บอร์ร่ี (Cp-meji, 2020; Dutchie, 
2020) 

3.2 คุณค่าทางโภชนาการ 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ

ของผลิตภณัฑใ์นปริมาณ 100 กรัม พบว่า ปริมาณ 
เยลล่ีแก่นตะวนั ร้อยละ 35 ของปริมาณโยเกิร์ตให้
พลงังาน ทั้ งหมด 98.45 กิโลแคลอร่ี ไขมนัทั้งหมด 

2. 65 ก รั ม  ค อ เ ล ส เ ต อ ร อ ล  8. 07 มิ ล ลิ ก รั ม 
คาร์โบไฮเดรต 15.93 กรัม โปรตีน 2.27 กรัม ใย
อาหาร 0.71 กรัม น ้ าตาล 12.34 กรัม โซเดียม 46.52 
กรัม วิตามิน A 27.90 ไมโครกรัม วิตามิน B1 0.050 
มิลลิกรัม วิตามิน B2 0.094 มิลลิกรัม แคลเซียม 93.58 
มิลลิกรัม เหล็ก 0.87 มิลลิกรัม เถ้า 1.16 กรัม และ
ค ว า ม ช้ื น  77. 54 เ ม่ื อน า ผ ลก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ไ ป
เปรียบเทียบกับโยเ กิ ร์ตทั่วไป ท าให้พบว่าการ
รับประทานโยเกิร์ตเยลล่ีแก่นตะวนัในปริมาณ 100 
กรัม ท่ีเท่ากนั สามารถให้ประโยชน์ไดม้ากกว่าการ
ประรับทานโยเกิร์ตทั่วไป ได้แก่ ได้รับวิตามิน A 
และใยอาหาร ท่ี สู งกว่ า  อี กทั้ ง ย ัง ให้พลัง ง าน 
คอเลสเตอรอล ไขมนัอ่ิมตัวและน ้ าตาลท่ีน้อยกว่า
และยงัสามารถยบัย ั้งแบคทีเรียท่ีก่อโรคในล าไส้ ท่ี
เป็นต้นเหตุของอาการท้องเสียและการอกัเสบใน
บริเวณล าไส ้(U.S Department of Agriculture, 2020) 

3.3 การยอมรับผลิตภณัฑ ์
การศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ ์พบว่า 

ผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน ชอบผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตเยลล่ี
แก่นตะวนัอยูท่ี่ระดบัชอบปานกลาง การตดัสินใจซ้ือ
ผลิตภณัฑ ์พบว่า ก่อนไดรั้บขอ้มูลเก่ียวกบัประโยชน์
ของผลิตภณัฑ ์ผูบ้ริโภคตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ ์ร้อย
ละ 80 และเม่ือไดรั้บขอ้มูลของคุณประโยชน์จากการ
บริโภคผลิตภณัฑส์มบติัซินไบโอติก ท าให้ผูบ้ริโภค
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เกิดการตดัสินใจซ้ือ ร้อยละ 100 โดยมีจ านวนการตดั
ใจสินซ้ือเพ่ิมข้ึนเม่ือเปรียบเทียบจากก่อนไดรั้บขอ้มูล 
ร้อยละ 20 สอดคลอ้งกับกระบวนการตดัสินใจซ้ือ
ของผูบ้ริโภค คือ เม่ือไดรั้บรู้ถึงขอ้แตกต่างของขอ้มูล
จากส่ิงท่ีตอ้งการซ้ือ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะตดัสินใจ
ซ้ือ ส่ิ ง ท่ีตน เอง พ่ึ งพอใจมาก ท่ี สุดห รือ มีความ
เหมาะสมท่ีสุด (Manopramote, 2015) ดังนั้น เม่ือ
ผู ้บ ริ โ ภคได้ท ร าบ ถึ ง คุณประโ ยชน์ จ า กก า ร
รับประทาน ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพและให้
ประโยชน์มากกว่าผลิตภณัฑต์ามทอ้งตลาดท่ียงัไม่มี
ฤท ธ์ิต้านเ ช้ือแบคที เ รีย ก่อ ท่ีโรค  ตัด สินใจ ซ้ือ
ผลิตภณัฑ ์
 

สรุป 
ปริมาณน ้ าตาลและหัวเช้ือผสมท่ีเหมาะสม

ในการผลิตโยเกิร์ตโพรไบโอติก คือ ปริมาณน ้ าตาล
ซูโครส ร้อยละ 6 และหัวเช้ือโยเกิร์ต ร้อยละ 2 มี
ปริมาณแบคทีเรียแลคติก เท่ากบั 9.8 ×  107 CFU/g ค่า
สี L*, a* และ b* เท่ากบั 89.15, -2.25 และ 8.17 
ตามล าดบั ค่าความหนืด เท่ากบั 2922 cP ค่าของแข็ง
ท่ีละลายน ้าได ้14.67 ºBrix และค่า pH 4.5 ปริมาณคา
ราจีแนนท่ีเหมาะสมในการผลิตเยลล่ีแก่นตะวนั คือ 
ปริมาณคาราจีแนน ร้อยละ 3.0 มีความแข็ง เท่ากบั 
10.11 N ความเหนียว เท่ากบั 0.46 N ค่าสี L*, a* และ 
b* เท่ากบั 63.28, 0.65 และ 13.78 ตามล าดบั และค่า
ของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ เท่ากับ 19.33 ºBrix การ
ทดสอบสมบติัซินไบโอติก พบว่า ปริมาณเยลล่ีแก่น
ตะวนั ร้อยละ 35 ของปริมาณโยเกิร์ต เป็นสูตรท่ี
เหมาะสม สามารถออกฤท ธ์ิ ย ับย ั้ งแบคที เ รี ย 
Escherichia coli TISTR 117 มีวงรัศมียบัย ั้งเช้ือ (Clear 
Zone) เส้นผ่านศูนยก์ลาง เท่ากบั 11.67 มิลลิเมตร 
และผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน ชอบผลิตภณัฑ์อยู่ท่ี
ระดบั ชอบปานกลาง และมีความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์
คิดเป็นร้อยละ 100 

กติติกรรมประกาศ 
ขอขอบพระคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
ห้องปฏิบัติการกลางเซ็นทรัลแล็บ สถาบันค้นควา้
แ ล ะพัฒน า ผ ลิ ตภัณฑ์ อ า ห า ร  มห า วิ ท ย า ลั ย 
เกษตรศาสตร์ ศูนย์เช่ียวชาญนวตักรรมผลิตภัณฑ์
สมุนไพร สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทยและห้องปฏิบัติการเทคโนโลยี
สมุนไพรและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ สถาบัน
ค้น ค ว้ า แ ล ะพัฒ น า ผ ลิ ต ผ ลท า ง ก า ร เ ก ษ ต ร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ท่ีให้การสนบัสนุนตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพงานวิจยัให้เกิดความสมบูรณ์และ
แม่นย  า 
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