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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือศึกษาการเจริญเติบโตของหัว

เชื้อโยเกิรตที่จําหนายเชิงพาณิชยในรูปผงซ่ึงประกอบดวยเชื้อ 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus ในน้ํานมขาวที่เตรียมจากขาวกํ่า

พันธุลืมผัวที่มีการเติมนมผงพรองมันเนยที่ตางกัน 4 ระดับ คือ รอย

ละ 0, 1, 2 และ 3 (w/v) โดยใชปริมาณเชื้อเร่ิมตน รอยละ 0.1 

(w/v) การวิเคราะหน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมโดยการยอยแปงดวย

เอนไซมพบวา มีคาพีเอช 5.84+0.01 มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 

43.1616+0.0412 มิลลิกรัม/มิลลิลิตรของตัวอยาง น้ําตาลสวนใหญ

เปนน้ําตาลกลูโคส มีปริมาณ 10.65+0.02 กรัม/100 กรัมของ

น้ําหนักแหง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 

0.0034+0.0008 ปริมาณแอนโธไซยานินในรูปของ cyanidin-3-

glucoside 41.539+0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง 

และปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 46.5868+0.0936 

มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง การศึกษาการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียม พบวาการเติมนมผง

พรองมันเนยรอยละ 3 (w/v) ในน้ํานมขาวกํ่ามีผลทําใหเกิดการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตดีที่สุด โดยเมื่อหมักน้ํานม

ขาวกํ่าที่อุณหภูม ิ40+1 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมงจะทําใหได

ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตที่มีพีเอช เทากับ 4.04+0.01 มีปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 0.025+0.000 และมีปริมาณ

หัวเชื้อโยเกิรต L.bulgaricus และ S.thermophilus เทากับ log 

8.89 และ log 8.85 cfu/ml. ตามลําดับ 

 

คําสําคัญ: น้ํานมขาว, ขาวกํ่า, โยเกิรต 

 

Abstracts 
 This study aimed to study growth of 

commercial yogurt culture which contained 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and 

Streptococcus thermophilus in purple rice (var. Luem 

Pua) milk with different levels of skim milk adding (0, 1, 2 

and 3% w/v). The freeze dried culture was aseptically 

inoculated to the rice milk at the concentration of 0.1% 

(w/v). The properties of the rice milk were as followed: 

pH 5.84+0.01, reducing sugar content 43.1616+0.0412 

mg/ml sample, glucose content 10.65+0.02 g/100g, total 

acidity as lactic acid 0.0034+0.0008% anthocyanin in 

form of cyanidin-3-glucoside 41.539+0.010 mg/100g dried 

matter (DM) and total phenolic content 46.5868+0.0936 

mg/100g DM. Fermentation experimental results of the 

rice milk with yogurt culture at 40+1oC for 20 h indicated 

that skim milk affected the growth of yogurt culture. 

Addition of 3% (w/v) skim milk in the rice milk provided 

the yogurt-like product (pH 4.04+0.01 and total acidity as 

lactic acid 0.025+0.000%) with maximum growth of 

L.bulgaricus and S.thermophilus of log 8.89 and log 8.85 

cfu/ml., respectively. 

Keywords: Rice milk, Purple rice, Yogurt 

 

1. บทนํา 
ขาวเปนอาหารหลักของคนไทยและประชากรในแถบ

เอเชียมาชานาน ในปจจุบันขาวยังไดรับความนิยมบริโภคไปทั่วโลก 

และประเทศไทยก็เปนหนึ่งในประเทศผูผลิตและสงออกขาวที่สําคัญ  

การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากขาวนอกจากจะไดรับ

การยอมรับจากผูผลิตเนื่องจากความคุนเคยในวัตถุดิบอาหารแลว 

ยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกขาวของไทยเราอีกดวย 

ขาวกํ่าพันธุลืมผัวเปนขาวที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง มี

สารตานอนุมูลอิสระโดยรวมซ่ึงชวยลดการเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง ใน

ปริมาณสูงถึง 833.77 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม มีแกมมา โอไรซานอล 

ที่ชวยลดโคเรสเตอรอลและไตรกลี เซอรไรด ปริมาณ 508.09 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม มีกรดไขมันที่ชวยบํารุงสมอง ปองกันภาวะ

เสื่อมของสมองและชวยเร่ืองความจํา คือ โอเมกา-3 อยู 33.94 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม มีโอเมกา-6 ที่บรรเทาอาการขาดภาวะ

เอสโตรเจนของวัยทองและชวยใหผิวพรรณเปลงปลั่ งสูงถึ ง 

1,160.08 มิลลิก รัมตอ 100 กรัม มีโอเมกา -9 ซ่ึ งช วยลดโค

เรสเตอรอลในเสนเลือด ทําใหเสนเลือดไมอุดตัน สูงถึง 1,146.41 
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มิลลิกรัมตอ 100 กรัม นอกจากนั้นยังมีปริมาณแอนโทไซยานิน 

45.56  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม มีธาตุ เหล็กสูงมากถึง 84.18 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม แคลเซียม 165.75 มิลลิกรัมตอกรัม สังกะสี  

23.60 มิลลิกรัม ตอกิโลกรัม และแมงกานีส 35.38 มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม [1] 

โยเกิรต (yogurt) เปนผลิตภัณฑอาหารที่ไดจากการ

หมักนม โดยอาศัยกิจกรรมของจุลินทรียกลุมที่สรางกรดแลคติคที่มี

ประโยชนตอรางกายมนุษย โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมที่มีคุณคาทาง

โภชนาการที่ไดรับความนิยมทั่วโลก โยเกิรตถูกพิจารณาวาเปน

อาหารสุขภาพ (healthy food) เนื่องจากมีปริมาณของโปรตีนและ

แคลเซียมสูง [2]  

มีการศึกษาเพ่ือเพ่ิมคุณคาและมูลคาใหแกโยเกิรตโดย

การเติมแรธาตุอาหารที่สําคัญลงในผลิตภัณฑโยเกิรต [3] รวมทั้ง

พัฒนารูปแบบของโยเกิรตในลักษณะของไอศกรีมโยเกิรต (yogurt 

ice cream หรือ frozen yogurt) เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของ

ผลิตภัณฑและเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค แตอยางไรก็ตามยังไม

พบรายงานการศึกษาเก่ียวกับการผลิตโยเกิรตที่ใชขาวเปนวัตถุดิบ

หลักในการหมัก โดยเฉพาะอยางยิ่งขาวสายพันธุ พ้ืนเมืองทาง

ภาคเหนือของประเทศไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคเพ่ือ

ศึกษาถึงสมบัติของน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมจากขาวกํ่าสายพันธุลืมผัว

และศึกษาถึงผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

หัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาว กํ่า เ พ่ือนําไปพัฒนารูปแบบเปน

ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตที่มีขาวกํ่าเปนสวนประกอบหลักตอไป 

 

2. วัตถุประสงค 
1. เพ่ือศึกษาสมบัติของน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมไดจากขาวกํ่าพันธุลืมผัว 

2. เพ่ือศึกษาผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

หัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่า 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
1. การศึกษาสมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

1.1 การเตรียมน้ํานมขาวกํ่า 

 น้ํานมขาวที่ใชในการศึกษาคร้ังนี้จะเตรียมจากขาว

เหนียวกํ่าพันธุลืมผัว โดยการเตรียมจะอางอิงจากวิธีที่รายงานไวโดย 

Wonkhalaung and Boonyaratanakornki [4],[5] โดยนําขาวกํ่า

(หนวยวจัิยขาวกํ่า คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม) มา

ลางใหสะอาดแลวแชในน้ํา โดยใชอัตราสวนโดยน้ําหนักของขาวตอ

น้ํา เทากับ 1:5 นาน 30 นาที ที่อุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปใหความ

รอนจนกระทั่งมีอุณหภูมิประมาณ 90-95 องศาเซลเซียส แลวเติม

เอนไซม Termamyl (Alpha-amylase) (Novo Nordisk Co., 

Bagsvaerd, Denmark) ลงไปรอยละ 0.2 คงอุณหภูมิของสวนผสม

ไวนาน 2 ชั่วโมง จากนั้นทํา saccharification โดยใช  AMG 

(amyloglucosidase) (Novo Nordisk Co., Bagsvaerd, 

Denmark) รอยละ 0.2 ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส พีเอชเทากับ 

5.0 นานประมาณ 24 ชั่วโมง นําสวนผสมมากรองผานตะแกรง

ไนลอนขนาด 350-mesh เพ่ือแยกสวนของอนุภาคของแข็งขนาด

ใหญ จากนั้นนําสวนของน้ํานมขาวที่ไดไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียส   นาน 30 นาที เพ่ือยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม 

1.2 การวิเคราะหสมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

 สมบัติดานเคม-ีกายภาพ (physico-chemical properties) 

1) น้ําตาลรีดิวซ (Reducing sugar) วิเคราะหโดยวิธี

spectophotometry [6] 

2) องคประกอบของน้ําตาล (Sugar composition)

วิเคราะหโดย HPLC โดยไดทําการวิเคราะหชนิด

ของน้ําตาล ไดแก น้ําตาลฟรุกโตส กลูโคส ซูโครส 

มอลโตส และแลคโตส 

3) ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติค โดยวิธี
ของ Frazier et al. [7] 

4) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (Total 
phenolic compound) วิเคราะหโดยวิธี Folin-
Ciocalteu assay [8] 

5) ปริมาณแอนโธไซยานิน วิ เคราะหโดยวิธี  pH 
Differential [9] 

 กิจกรรมตานออกซิเดชั่น (antioxidant efficiency) 

 วิ เค รา ะห จา ก DPPH (2, 2-diphenyl-1-

picryhydrazyl) radical scavenging activity [10] 

 

2. การศึกษาผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

เชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่า 

2.1 การเติมหัวเชื้อโยเกิรตและนมผงพรองมันเนย 

 ทําการเตรียมน้ํานมขาวกํ่าตามสภาวะ 1.1 และเติมหัว

เชื้อโยเกิรตที่จําหนายเชิงพาณิชยในรูปผง (freeze dry) (Chr 

Hansen, Denmark) ซ่ึงประกอบดวยเชื้อ Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus และ Streptococcus 

thermophilus ที่สภาวะปลอดเชื้อ โดยเติมหัวเชื้อโยเกิรตรอยละ 

0.1 (w/v) และเติมนมผงพรองมันเนย (skim milk powder) (หาง

หุนสวนจํากัดเชียงใหมเบเกอรมารท) โดยทําการแปรผันปริมาณนม

ผงพรองมันเนยที่ตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 0, 1, 2 และ 3 (w/v) 

จากนั้นนําไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 40+1 องศาเซลเซียส จนกระทั่ง

พีเอชของสวนผสมลดลงถึงประมาณ 4.6   

2.2 การวิเคราะหสมบัติของน้ํานมขาวกํ่าระหวางการหมัก 

 ติดตามการ เปลี่ ย นแปลงค า  reducing sugar, 

titratable acidity และคาพีเอชในชั่วโมงที่ 0, 2, 4, 6, 8, 12, 16 

และ 20 โดยใชวิธีตาม 1.2 

 วิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design โดยทําการทดลองจํานวน 3 

ซํ้า วิเคราะหขอมูลจากผลการทดลองดวยวิธีทางสถิติ วิเคราะหคา

ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบความ
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แตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติรอยละ 95 

2.3 การวิเคราะหการเจริญของหัวเชื้อโยเกิรต 

 ตรวจนับการเปลี่ยนแปลงจํานวนของจํานวนจุลินทรีย

หัวเชื้อโยเกิรต ในชั่วโมงที่ 0, 2, 4, 6, 8, 12, 16 และ 20 โดยใชวิธี

เพลทเคาน (Viable plate count) แบบ pour plate โดยเชื้อ 

Streptococcus thermophilus ใชอาหารเลี้ยงเชื้อ M17 agar 

(Merck, Germany) ที่ปรับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 6.8 โดยใช 

1M HCI (Merck, Germany) บมตัวอยางที่อุณหภูมิ 37+1 องศา

เซสเ ซียส ในภาวะมีอากาศ เปน เวลา  48 ชั่ วโมง  และเชื้ อ 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ใชอาหารเลี้ยง

เชื้อ MRS agar (Merck, Germany) ที่ปรับคาความเปนกรด – ดาง

เทากับ 5.4 โดยใช 5% glacial acetic acid (Merck, Germany) 

บมตัวอยางที่อุณหภูมิ 37+1 องศาเซสเซียส ในภาวะไรอากาศเปน

เวลา 72 ชั่วโมง [11]  

 

4. ผลการศึกษา/การทดลอง 
1. การศึกษาสมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

ตาราง 1 สมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

สมบัติดานเคม-ีกายภาพ  
น้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 43.1616+0.0412 
องคประกอบของน้ําตาล (กรัม/100 กรัม) 10.65+0.02 
ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก 0.034+0.008 
ปริมาณแอนโธไซยานิน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 41.539+0.010 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัม/100 กรัม) 

46.5868+0.0936 

กิจกรรมตานออกซิเดชั่น (%DPPH ที่
เหลืออยู) 

85.23+1.74 

หมายเหต:ุ คาเฉลี่ย+คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวิเคราะห 3 ซํ้า 

 น้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมจากขาวเหนียวกํ่าพันธุลืมผัวมี

สมบัติทางเคมีและกายภาพ ดังตาราง 1 ซ่ึงสามารถอธบิายไดดังนี้  

1.1 น้ําตาลรีดิวซ 

 น้ํ า นม ข า ว กํ่ า ที่ ไ ด มี ป ริ ม า ณข อ งน้ํ า ต า ล รี ดิ ว ซ 

43.1616+0.0412 มิลลิกรัม/มิลลิลิตรของตัวอยาง  ซ่ึงปริมาณ

น้ําตาลรีดิวซที่ไดนี้เ กิดจากการทํางานที่ดีรวมกันของเอนไซม 

alpha-amylase และเอนไซม amyloglucosidase ในระหวาง

กระบวนการ saccharification ซ่ึงเอนไซมทั้ งสองจะเปลี่ยน

คารโบไฮเดรตและน้ําตาลซูโครสในขาวกํ่าใหเปนน้ําตาลโมเลกุล

เดี่ยว  ซ่ึงคาของน้ําตาลรีดิวซที่ไดนี้จะมีผลตอการเจริญและการ

เหลือรอดของหัวเชื้อโยเกิรตตอไป 

1.2 องคประกอบของน้ําตาล 

 จากตาราง 1 แสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวมปีริมาณน้ําตาล

ทั้งหมด (จากการวิเคราะหดวย HPLC) 10.65+0.02 กรัม/100 

กรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงน้ําตาลสวนใหญที่ตรวจพบคือน้ําตาล

กลูโคส ที่ไดจากการเปลี่ยนคารโบไฮเดรตและน้ําตาลซูโครสในขาว

จากกระบวนการ saccharification  

1.3 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก  

 น้ํานมขาวที่ไดมีคาพีเอช 5.84+0.01  และวัดปริมาณ

กรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกไดเทากับรอยละ 0.0034+0.0008 

ซ่ึงจากคาที่ไดแสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวกํ่าพันธุลืมผัวมีปริมาณกรด

คอนขางต่ํา 

1.4 ปริมาณแอนโธไซยานิน 

 น้ํานมขาวมีปริมาณแอนโธไซยานินในรูปของ cyanidin-

3-glucoside ในปริมาณ 41.539+0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมของ

น้ําหนักแหง  จากการศึกษาของ Jerzy et al. [12] พบวามีปริมาณ

ของ cyanidin-3-glucoside ในขาวเหนียวดําเปนปริมาณ 97.9 

มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงจากผลการทดลองที่ไดจะ

แสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวที่เตรียมจากขาวกํ่าพันธุลืมผัวนี้มีปริมาณ

ของแอนโธไซยานินคอนขางต่ํา ซ่ึงอาจมีผลเนื่องมาจากแอนโธไซ

ยานินเปนรงควัตถุที่สามารถละลายไดในน้ํา อาจเกิดการสูญเสีย

แอนโธไซยานินในระหวางกระบวนการตางๆ นอกจากนี้แอนโธไซ

ยานินยังอาจถูกทําลายดวยความรอนและเอนไซมจากกระบวนการ 

saccharification อีกดวย วริพัสยและคณะ [13] พบวาเมื่อ

อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น คาคงที่ของปฏิกิริยาการ

สลายตัวของแอนโทไซยานินจะเพ่ิมขึ้นดวย 

1.5 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

 น้ํานมขาวมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 

46.5868+0.0936 มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงสารที่

เปนองคประกอบหลักของสารประกอบฟนอลที่พบในขาวคือแอนโธ

ไซยานิน [8, 14-15] จากผลการทดลองจะแสดงใหเห็นถึงผลลัพธที่

มี แ นว โนม ไป ในทิ ศท า ง เดี ย ว กันระหว า ง ค า ของป ริม าณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและปริมาณแอนโธไซยานินที่ตรวจพบ 

ซ่ึงน้ํานมขาวที่ เต รียมจากขาว กํ่าพันธุลืมผัวนี้มีปริมาณของ

สารประกอบฟนอลิกคอนขางต่ําแสดงใหเห็นถึงความสามารถในการ

ตอตานอนุมูลอิสระของน้ํานมขาวที่ไดมีคาคอนขางต่ําไปดวย 

1.6 กิจกรรมตานออกซิเดชั่น 

การวิเคราะหหากิจกรรมตานออกซิเดชั่น โดยใชวิธี 
DPPH radical scavenging activity พบวาน้ํานมขาวมี %DPPH 
ที่เหลืออยูเทากับ 85.23+1.74% ซ่ึงจากการศึกษาของ Sompong 
et al. [16] พบวามีความสัมพันธเชิงลบระหวางปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการตานออกซิ
เดชั่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.0001, r = -0.82) ซ่ึงจาก
คาที่ไดแสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวที่ไดมีความสามารถในการตานออก
ซิเดชั่นที่คอนขางต่ํา ซ่ึงสอดคลองกับขอมูลขางตนที่ไดกลาวไว 
 

2. การศึกษาผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

เชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่า 
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 การเปลี่ยนแปลงจํานวนของหัวเชื้อโยเกิรตไดแกเชื้อ 

Streptococcus thermophilus แ ล ะ เ ชื้ อ  Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus คา Titratable acidity และคา

พีเอชในน้ํานมขาวกํ่า ในชั่วโมงที่ 0, 2, 4, 6, 8, 12, 16 และ 20 

ไดผลการทดลองตามภาพที่ 1 

 

(a) 

 

(b) 

 

(c) 

 

 

 

 

(d) 

ภาพที่ 1 (a) การเปลี่ยนแปลงจํานวนของเชื้อ S.thermophilus,  

(b) เปลี่ยนแปลงจํานวนของเชื้อ L.bulgaricus,  

(c) การเปลี่ยนแปลง Tritratable acidity และ  

(d) การเปลี่ยนแปลง pH 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรที่แตกตางกันที่กํากับกราฟในแตละ

คอลัมน  แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ของแตละทรีทเมนตในระหวางเวลาตางๆ   

 

จ า กผ ลกา ร ท ด ลอ งที่ ไ ด เ มื่ อ พิ จ า ร ณาจา กกา ร

เปลี่ยนแปลงของจํานวนหัวเชื้อโยเกิรตทั้งสองเชื้อ ไดแกเชื้อ 

Streptococcus thermophilus แ ล ะ เ ชื้ อ  Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus พบวาหัวเชื้อโยเกิรตมีปริมาณ

การเจริญเติบโตเพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมเวลาในการบม และมีปริมาณของ

เชื้อมากที่สุดในเมื่อใชเวลาในการบมเทากับ 20 ชั่วโมง โดยสามารถ

วัดปริมาณการเจริญของเชื้อที่เพ่ิมขึ้นจากปริมาณเชื้อเร่ิมตนโดย

ปริมาณของเชื้อ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

มีปริมาณเพ่ิมขึ้นจาก log 6.24 เปน log 8.89 และเชื้อ

Streptococcus thermophilus มีปริมาณเพ่ิมขึ้นจาก log 7.72 

เปน log 8.85 และเมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงของหัวเชื้อโยเกิรต

ในแตละทรีทเมนต พบวาทรีทเมนตที่เติมนมผงพรองมันเนยลงไป

รอยละ 3 เปนทรีทเมนตที่มีปริมาณการเจริญเติบโตของหัวเชื้อ

โยเกิรตมากที่สุด โดยมีปริมาณแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ในเกือบทุกชั่วโมงที่มีการตรวจ นอกจากนี้เมื่อพิจารณาถึง

การเปลี่ยนแปลงของคา Tritratable acidity ซ่ึงเปนคาที่แสดงถึง

ความเปนกรดของโยเกิรต พบวาทรีทเมนตที่เติมนมผงพรองมันเนย 

ลงไปรอยละ 3 มีคาความเปนกรดที่เพ่ิมสูงขึ้นอยางเห็นไดชัดเจน 

โดยคาความเปนกรดที่ไดมีคาความเปนกรดสูงกวาทรีทเมนตที่ไมมี

การเติมนมผงพรองมันเนยเลยถึง 2 เทา และมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงคาความเปนกรดที่เพ่ิมสูงขึ้นนี้จะ

แสดงใหเห็นถึงการเจริญเติบโตที่ดีของหัวเชื้อโยเกิรต ซ่ึงเชื้อไดมี

การนําน้ํ าตาลมาใชและเปลี่ยนใหเปนกรดแลคติคโดยอาศัย

กระบวนการหมักแบบแลคติค [17] และการเปลี่ยนแปลง pH ที่ได

ก็มีความสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงคา Tritratable acidity ซ่ึง

เปนสิ่งยืนยันวาทรีทเมนตที่เติมนมผงพรองมันเนยลงไปรอยละ 3 
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เปนทรีทเมนตที่สามารถทําใหเกิดการเจริญเติบโตที่ดีที่สุดของหัว

เชื้อโยเกิรต นอกจากนั้นเมื่อบมน้ํานมขาวเปนเวลา 20 ชั่วโมงแลว 

ทรีทเมนตดังกลาวเปนทรีทเมนตที่แสดงใหเห็นถึงการลดลงของคา 

pH ไดอยางชัดเจน แสดงถึงการเจริญเติบโตที่ดีของหัวเชื้อโยเกิรต

ไดอีกทางหนึ่ง 

 

5. สรุปและขอเสนอแนะ 
การวิเคราะหน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมโดยการยอยแปงดวย

เอนไซมพบวา มีคาพีเอช 5.84+0.01 มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 

43.1616+0.0412 มิลลิกรัม/มิลลิลิตรของตัวอยาง น้ําตาลสวนใหญ

เปนน้ําตาลกลูโคส มีปริมาณ 10.65+0.02 กรัม/100 กรัมของ

น้ําหนักแหง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 

0.0034+0.0008 ปริมาณแอนโธไซยานินในรูปของ cyanidin-3-

glucoside 41.539+0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง 

และปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 46.5868+0.0936 

มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง การศึกษาการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียม พบวาการเติมนมผง

พรองมันเนยรอยละ 3 (w/v) ในน้ํานมขาวกํ่ามีผลทําใหเกิดการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตดีที่สุด โดยเมื่อหมักน้ํานม

ขาวกํ่าที่อุณหภูม ิ40+1 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมงจะทําใหได

ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตที่มีพีเอชเทากับ 4.04+0.01  มีปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 0.02+0.000 และมีปริมาณหัว

เชื้อโยเกิรต Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

และ Streptococcus thermophilus เทากับ log 8.89 และ log 

8.85 cfu/ml. ซ่ึงมีปริมาณเพ่ิมขึ้นจากปริมาณเชื้อเร่ิมตนเทากับ 

log 6.24 และ log 7.72 ตามลําดับ 
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