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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือศึกษาการเจริญเติบโตของหัว

เชื้อโยเกิรตที่จําหนายเชิงพาณิชยในรูปผงซ่ึงประกอบดวยเชื้อ 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus ในน้ํานมขาวที่เตรียมจากขาวกํ่า

พันธุลืมผัวที่มีการเติมนมผงพรองมันเนยที่ตางกัน 4 ระดับ คือ รอย

ละ 0, 1, 2 และ 3 (w/v) โดยใชปริมาณเชื้อเร่ิมตน รอยละ 0.1 

(w/v) การวิเคราะหน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมโดยการยอยแปงดวย

เอนไซมพบวา มีคาพีเอช 5.84+0.01 มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 

43.1616+0.0412 มิลลิกรัม/มิลลิลิตรของตัวอยาง น้ําตาลสวนใหญ

เปนน้ําตาลกลูโคส มีปริมาณ 10.65+0.02 กรัม/100 กรัมของ

น้ําหนักแหง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 

0.0034+0.0008 ปริมาณแอนโธไซยานินในรูปของ cyanidin-3-

glucoside 41.539+0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง 

และปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 46.5868+0.0936 

มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง การศึกษาการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียม พบวาการเติมนมผง

พรองมันเนยรอยละ 3 (w/v) ในน้ํานมขาวกํ่ามีผลทําใหเกิดการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตดีที่สุด โดยเมื่อหมักน้ํานม

ขาวกํ่าที่อุณหภูม ิ40+1 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมงจะทําใหได

ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตที่มีพีเอช เทากับ 4.04+0.01 มีปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 0.025+0.000 และมีปริมาณ

หัวเชื้อโยเกิรต L.bulgaricus และ S.thermophilus เทากับ log 

8.89 และ log 8.85 cfu/ml. ตามลําดับ 

 

คําสําคัญ: น้ํานมขาว, ขาวกํ่า, โยเกิรต 

 

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. 
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1. บทนํา 
ขาวเปนอาหารหลักของคนไทยและประชากรในแถบ

เอเชียมาชานาน ในปจจุบันขาวยังไดรับความนิยมบริโภคไปทั่วโลก 

และประเทศไทยก็เปนหนึ่งในประเทศผูผลิตและสงออกขาวที่สําคัญ  

การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากขาวนอกจากจะไดรับ

การยอมรับจากผูผลิตเนื่องจากความคุนเคยในวัตถุดิบอาหารแลว 

ยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกขาวของไทยเราอีกดวย 

ขาวกํ่าพันธุลืมผัวเปนขาวที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง มี

สารตานอนุมูลอิสระโดยรวมซ่ึงชวยลดการเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง ใน

ปริมาณสูงถึง 833.77 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม มีแกมมา โอไรซานอล 

ที่ชวยลดโคเรสเตอรอลและไตรกลี เซอรไรด ปริมาณ 508.09 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม มีกรดไขมันที่ชวยบํารุงสมอง ปองกันภาวะ

เสื่อมของสมองและชวยเร่ืองความจํา คือ โอเมกา-3 อยู 33.94 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม มีโอเมกา-6 ที่บรรเทาอาการขาดภาวะ

เอสโตรเจนของวัยทองและชวยใหผิวพรรณเปลงปลั่ งสูงถึ ง 

1,160.08 มิลลิก รัมตอ 100 กรัม มีโอเมกา -9 ซ่ึ งช วยลดโค

เรสเตอรอลในเสนเลือด ทําใหเสนเลือดไมอุดตัน สูงถึง 1,146.41 
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มิลลิกรัมตอ 100 กรัม นอกจากนั้นยังมีปริมาณแอนโทไซยานิน 

45.56  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม มีธาตุ เหล็กสูงมากถึง 84.18 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม แคลเซียม 165.75 มิลลิกรัมตอกรัม สังกะสี  

23.60 มิลลิกรัม ตอกิโลกรัม และแมงกานีส 35.38 มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม [1] 

โยเกิรต (yogurt) เปนผลิตภัณฑอาหารที่ไดจากการ

หมักนม โดยอาศัยกิจกรรมของจุลินทรียกลุมที่สรางกรดแลคติคที่มี

ประโยชนตอรางกายมนุษย โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมที่มีคุณคาทาง

โภชนาการที่ไดรับความนิยมทั่วโลก โยเกิรตถูกพิจารณาวาเปน

อาหารสุขภาพ (healthy food) เนื่องจากมีปริมาณของโปรตีนและ

แคลเซียมสูง [2]  

มีการศึกษาเพ่ือเพ่ิมคุณคาและมูลคาใหแกโยเกิรตโดย

การเติมแรธาตุอาหารที่สําคัญลงในผลิตภัณฑโยเกิรต [3] รวมทั้ง

พัฒนารูปแบบของโยเกิรตในลักษณะของไอศกรีมโยเกิรต (yogurt 

ice cream หรือ frozen yogurt) เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของ

ผลิตภัณฑและเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค แตอยางไรก็ตามยังไม

พบรายงานการศึกษาเก่ียวกับการผลิตโยเกิรตที่ใชขาวเปนวัตถุดิบ

หลักในการหมัก โดยเฉพาะอยางยิ่งขาวสายพันธุ พ้ืนเมืองทาง

ภาคเหนือของประเทศไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคเพ่ือ

ศึกษาถึงสมบัติของน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมจากขาวกํ่าสายพันธุลืมผัว

และศึกษาถึงผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

หัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาว กํ่า เ พ่ือนําไปพัฒนารูปแบบเปน

ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตที่มีขาวกํ่าเปนสวนประกอบหลักตอไป 

 

2. วัตถุประสงค 
1. เพ่ือศึกษาสมบัติของน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมไดจากขาวกํ่าพันธุลืมผัว 

2. เพ่ือศึกษาผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

หัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่า 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
1. การศึกษาสมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

1.1 การเตรียมน้ํานมขาวกํ่า 

 น้ํานมขาวที่ใชในการศึกษาคร้ังนี้จะเตรียมจากขาว

เหนียวกํ่าพันธุลืมผัว โดยการเตรียมจะอางอิงจากวิธีที่รายงานไวโดย 

Wonkhalaung and Boonyaratanakornki [4],[5] โดยนําขาวกํ่า

(หนวยวจัิยขาวกํ่า คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม) มา

ลางใหสะอาดแลวแชในน้ํา โดยใชอัตราสวนโดยน้ําหนักของขาวตอ

น้ํา เทากับ 1:5 นาน 30 นาที ที่อุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปใหความ

รอนจนกระทั่งมีอุณหภูมิประมาณ 90-95 องศาเซลเซียส แลวเติม

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

Bagsvaerd, Denmark) ลงไปรอยละ 0.2 คงอุณหภูมิของสวนผสม

ไวนาน 2 ชั่วโมง จากนั้นทํา saccharification โดยใช  AMG 

(amyloglucosidase) (Novo Nordisk Co., Bagsvaerd, 

Denmark) รอยละ 0.2 ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส พีเอชเทากับ 

5.0 นานประมาณ 24 ชั่วโมง นําสวนผสมมากรองผานตะแกรง

ไนลอนขนาด 350-mesh เพ่ือแยกสวนของอนุภาคของแข็งขนาด

ใหญ จากนั้นนําสวนของน้ํานมขาวที่ไดไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียส   นาน 30 นาที เพ่ือยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม 

1.2 การวิเคราะหสมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

 สมบัติดานเคม-ีกายภาพ (physico-chemical properties) 

1) น้ําตาลรีดิวซ (Reducing sugar) วิเคราะหโดยวิธี

spectophotometry [6] 

2) องคประกอบของน้ําตาล (Sugar composition)

วิเคราะหโดย HPLC โดยไดทําการวิเคราะหชนิด

ของน้ําตาล ไดแก น้ําตาลฟรุกโตส กลูโคส ซูโครส 

มอลโตส และแลคโตส 

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

4) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (Total 
phenolic compound) วิเคราะหโดยวิธี Folin-
Ciocalteu assay [8] 

5) ปริมาณแอนโธไซยานิน วิ เคราะหโดยวิธี  pH 
Differential [9] 

 กิจกรรมตานออกซิเดชั่น (antioxidant efficiency) 

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

picryhydrazyl) radical scavenging activity [10] 

 

2. การศึกษาผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

เชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่า 

2.1 การเติมหัวเชื้อโยเกิรตและนมผงพรองมันเนย 

 ทําการเตรียมน้ํานมขาวกํ่าตามสภาวะ 1.1 และเติมหัว

เชื้อโยเกิรตที่จําหนายเชิงพาณิชยในรูปผง (freeze dry) (Chr 

Hansen, Denmark) ซ่ึงประกอบดวยเชื้อ Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus และ Streptococcus 

thermophilus ที่สภาวะปลอดเชื้อ โดยเติมหัวเชื้อโยเกิรตรอยละ 

0.1 (w/v) และเติมนมผงพรองมันเนย (skim milk powder) (หาง

หุนสวนจํากัดเชียงใหมเบเกอรมารท) โดยทําการแปรผันปริมาณนม

ผงพรองมันเนยที่ตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 0, 1, 2 และ 3 (w/v) 

จากนั้นนําไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 40+1 องศาเซลเซียส จนกระทั่ง

พีเอชของสวนผสมลดลงถึงประมาณ 4.6   

2.2 การวิเคราะหสมบัติของน้ํานมขาวกํ่าระหวางการหมัก 

 ติดตามการ เปลี่ ย นแปลงค า  reducing sugar, 

titratable acidity และคาพีเอชในชั่วโมงที่ 0, 2, 4, 6, 8, 12, 16 

และ 20 โดยใชวิธีตาม 1.2 

 วิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design โดยทําการทดลองจํานวน 3 

ซํ้า วิเคราะหขอมูลจากผลการทดลองดวยวิธีทางสถิติ วิเคราะหคา

ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบความ
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แตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติรอยละ 95 

2.3 การวิเคราะหการเจริญของหัวเชื้อโยเกิรต 

 ตรวจนับการเปลี่ยนแปลงจํานวนของจํานวนจุลินทรีย

หัวเชื้อโยเกิรต ในชั่วโมงที่ 0, 2, 4, 6, 8, 12, 16 และ 20 โดยใชวิธี

เพลทเคาน (Viable plate count) แบบ pour plate โดยเชื้อ 

Streptococcus thermophilus ใชอาหารเลี้ยงเชื้อ M17 agar 

(Merck, Germany) ที่ปรับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 6.8 โดยใช 

1M HCI (Merck, Germany) บมตัวอยางที่อุณหภูมิ 37+1 องศา

เซสเ ซียส ในภาวะมีอากาศ เปน เวลา  48 ชั่ วโมง  และเชื้ อ 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ใชอาหารเลี้ยง

เชื้อ MRS agar (Merck, Germany) ที่ปรับคาความเปนกรด – ดาง

เทากับ 5.4 โดยใช 5% glacial acetic acid (Merck, Germany) 

บมตัวอยางที่อุณหภูมิ 37+1 องศาเซสเซียส ในภาวะไรอากาศเปน

เวลา 72 ชั่วโมง [11]  

 

4. ผลการศึกษา/การทดลอง 
1. การศึกษาสมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

ตาราง 1 สมบัติของน้ํานมขาวกํ่า 

สมบัติดานเคม-ีกายภาพ  
น้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 43.1616+0.0412 
องคประกอบของน้ําตาล (กรัม/100 กรัม) 10.65+0.02 
ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก 0.034+0.008 
ปริมาณแอนโธไซยานิน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 41.539+0.010 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัม/100 กรัม) 

46.5868+0.0936 

กิจกรรมตานออกซิเดชั่น (%DPPH ที่
เหลืออยู) 

85.23+1.74 

หมายเหต:ุ คาเฉลี่ย+คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวิเคราะห 3 ซํ้า 

 น้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมจากขาวเหนียวกํ่าพันธุลืมผัวมี

สมบัติทางเคมีและกายภาพ ดังตาราง 1 ซ่ึงสามารถอธบิายไดดังนี้  

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/มิลลิลิตรของตัวอยาง  ซ่ึงปริมาณ

น้ําตาลรีดิวซที่ไดนี้เ กิดจากการทํางานที่ดีรวมกันของเอนไซม 

alpha-amylase และเอนไซม amyloglucosidase ในระหวาง

กระบวนการ saccharification ซ่ึงเอนไซมทั้ งสองจะเปลี่ยน

คารโบไฮเดรตและน้ําตาลซูโครสในขาวกํ่าใหเปนน้ําตาลโมเลกุล

เดี่ยว  ซ่ึงคาของน้ําตาลรีดิวซที่ไดนี้จะมีผลตอการเจริญและการ

เหลือรอดของหัวเชื้อโยเกิรตตอไป 

1.2 องคประกอบของน้ําตาล 

 จากตาราง 1 แสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวมปีริมาณน้ําตาล

ทั้งหมด (จากการวิเคราะหดวย HPLC) 10.65+0.02 กรัม/100 

กรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงน้ําตาลสวนใหญที่ตรวจพบคือน้ําตาล

กลูโคส ที่ไดจากการเปลี่ยนคารโบไฮเดรตและน้ําตาลซูโครสในขาว

จากกระบวนการ saccharification  

1.3 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก  

 น้ํานมขาวที่ไดมีคาพีเอช 5.84+0.01  และวัดปริมาณ

กรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติกไดเทากับรอยละ 0.0034+0.0008 

ซ่ึงจากคาที่ไดแสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวกํ่าพันธุลืมผัวมีปริมาณกรด

คอนขางต่ํา 

1.4 ปริมาณแอนโธไซยานิน 

 น้ํานมขาวมีปริมาณแอนโธไซยานินในรูปของ cyanidin-

3-glucoside ในปริมาณ 41.539+0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมของ

น้ําหนักแหง  จากการศึกษาของ Jerzy et al. [12] พบวามีปริมาณ

ของ cyanidin-3-glucoside ในขาวเหนียวดําเปนปริมาณ 97.9 

มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงจากผลการทดลองที่ไดจะ

แสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวที่เตรียมจากขาวกํ่าพันธุลืมผัวนี้มีปริมาณ

ของแอนโธไซยานินคอนขางต่ํา ซ่ึงอาจมีผลเนื่องมาจากแอนโธไซ

ยานินเปนรงควัตถุที่สามารถละลายไดในน้ํา อาจเกิดการสูญเสีย

แอนโธไซยานินในระหวางกระบวนการตางๆ นอกจากนี้แอนโธไซ

ยานินยังอาจถูกทําลายดวยความรอนและเอนไซมจากกระบวนการ 

saccharification อีกดวย วริพัสยและคณะ [13] พบวาเมื่อ

อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น คาคงที่ของปฏิกิริยาการ

สลายตัวของแอนโทไซยานินจะเพ่ิมขึ้นดวย 

1.5 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

 น้ํานมขาวมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 

46.5868+0.0936 มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงสารที่

เปนองคประกอบหลักของสารประกอบฟนอลที่พบในขาวคือแอนโธ

ไซยานิน [8, 14-15] จากผลการทดลองจะแสดงใหเห็นถึงผลลัพธที่

มี แ นว โนม ไป ในทิ ศท า ง เดี ย ว กันระหว า ง ค า ของป ริม าณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและปริมาณแอนโธไซยานินที่ตรวจพบ 

ซ่ึงน้ํานมขาวที่ เต รียมจากขาว กํ่าพันธุลืมผัวนี้มีปริมาณของ

สารประกอบฟนอลิกคอนขางต่ําแสดงใหเห็นถึงความสามารถในการ

ตอตานอนุมูลอิสระของน้ํานมขาวที่ไดมีคาคอนขางต่ําไปดวย 

1.6 กิจกรรมตานออกซิเดชั่น 

การวิเคราะหหากิจกรรมตานออกซิเดชั่น โดยใชวิธี 
DPPH radical scavenging activity พบวาน้ํานมขาวมี %DPPH 
ที่เหลืออยูเทากับ 85.23+1.74% ซ่ึงจากการศึกษาของ Sompong 
et al. [16] พบวามีความสัมพันธเชิงลบระหวางปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการตานออกซิ
เดชั่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.0001, r = -0.82) ซ่ึงจาก
คาที่ไดแสดงใหเห็นวาน้ํานมขาวที่ไดมีความสามารถในการตานออก
ซิเดชั่นที่คอนขางต่ํา ซ่ึงสอดคลองกับขอมูลขางตนที่ไดกลาวไว 
 

2. การศึกษาผลของปริมาณนมผงพรองมันเนยที่มีตอการเจริญของ

เชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่า 
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 การเปลี่ยนแปลงจํานวนของหัวเชื้อโยเกิรตไดแกเชื้อ 

Streptococcus thermophilus แ ล ะ เ ชื้ อ  Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus คา Titratable acidity และคา

พีเอชในน้ํานมขาวกํ่า ในชั่วโมงที่ 0, 2, 4, 6, 8, 12, 16 และ 20 

ไดผลการทดลองตามภาพที่ 1 

 

(a) 

 

(b) 

 

(c) 

 

 

 

 

(d) 

ภาพที่ 1 (a) การเปลี่ยนแปลงจํานวนของเชื้อ S.thermophilus,  

(b) เปลี่ยนแปลงจํานวนของเชื้อ L.bulgaricus,  

(c) การเปลี่ยนแปลง Tritratable acidity และ  

(d) การเปลี่ยนแปลง pH 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรที่แตกตางกันที่กํากับกราฟในแตละ

คอลัมน  แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ของแตละทรีทเมนตในระหวางเวลาตางๆ   

 

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

เปลี่ยนแปลงของจํานวนหัวเชื้อโยเกิรตทั้งสองเชื้อ ไดแกเชื้อ 

Streptococcus thermophilus แ ล ะ เ ชื้ อ  Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus พบวาหัวเชื้อโยเกิรตมีปริมาณ

การเจริญเติบโตเพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมเวลาในการบม และมีปริมาณของ

เชื้อมากที่สุดในเมื่อใชเวลาในการบมเทากับ 20 ชั่วโมง โดยสามารถ

วัดปริมาณการเจริญของเชื้อที่เพ่ิมขึ้นจากปริมาณเชื้อเร่ิมตนโดย

ปริมาณของเชื้อ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

มีปริมาณเพ่ิมขึ้นจาก log 6.24 เปน log 8.89 และเชื้อ

Streptococcus thermophilus มีปริมาณเพ่ิมขึ้นจาก log 7.72 

เปน log 8.85 และเมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงของหัวเชื้อโยเกิรต

ในแตละทรีทเมนต พบวาทรีทเมนตที่เติมนมผงพรองมันเนยลงไป

รอยละ 3 เปนทรีทเมนตที่มีปริมาณการเจริญเติบโตของหัวเชื้อ

โยเกิรตมากที่สุด โดยมีปริมาณแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ในเกือบทุกชั่วโมงที่มีการตรวจ นอกจากนี้เมื่อพิจารณาถึง

การเปลี่ยนแปลงของคา Tritratable acidity ซ่ึงเปนคาที่แสดงถึง

ความเปนกรดของโยเกิรต พบวาทรีทเมนตที่เติมนมผงพรองมันเนย 

ลงไปรอยละ 3 มีคาความเปนกรดที่เพ่ิมสูงขึ้นอยางเห็นไดชัดเจน 

โดยคาความเปนกรดที่ไดมีคาความเปนกรดสูงกวาทรีทเมนตที่ไมมี

การเติมนมผงพรองมันเนยเลยถึง 2 เทา และมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงคาความเปนกรดที่เพ่ิมสูงขึ้นนี้จะ

แสดงใหเห็นถึงการเจริญเติบโตที่ดีของหัวเชื้อโยเกิรต ซ่ึงเชื้อไดมี

การนําน้ํ าตาลมาใชและเปลี่ยนใหเปนกรดแลคติคโดยอาศัย

กระบวนการหมักแบบแลคติค [17] และการเปลี่ยนแปลง pH ที่ได

ก็มีความสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงคา Tritratable acidity ซ่ึง

เปนสิ่งยืนยันวาทรีทเมนตที่เติมนมผงพรองมันเนยลงไปรอยละ 3 
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เปนทรีทเมนตที่สามารถทําใหเกิดการเจริญเติบโตที่ดีที่สุดของหัว

เชื้อโยเกิรต นอกจากนั้นเมื่อบมน้ํานมขาวเปนเวลา 20 ชั่วโมงแลว 

ทรีทเมนตดังกลาวเปนทรีทเมนตที่แสดงใหเห็นถึงการลดลงของคา 

pH ไดอยางชัดเจน แสดงถึงการเจริญเติบโตที่ดีของหัวเชื้อโยเกิรต

ไดอีกทางหนึ่ง 

 

5. สรุปและขอเสนอแนะ 
การวิเคราะหน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียมโดยการยอยแปงดวย

เอนไซมพบวา มีคาพีเอช 5.84+0.01 มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 

43.1616+0.0412 มิลลิกรัม/มิลลิลิตรของตัวอยาง น้ําตาลสวนใหญ

เปนน้ําตาลกลูโคส มีปริมาณ 10.65+0.02 กรัม/100 กรัมของ

น้ําหนักแหง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 

0.0034+0.0008 ปริมาณแอนโธไซยานินในรูปของ cyanidin-3-

glucoside 41.539+0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง 

และปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 46.5868+0.0936 

มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง การศึกษาการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตในน้ํานมขาวกํ่าที่เตรียม พบวาการเติมนมผง

พรองมันเนยรอยละ 3 (w/v) ในน้ํานมขาวกํ่ามีผลทําใหเกิดการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียหัวเชื้อโยเกิรตดีที่สุด โดยเมื่อหมักน้ํานม

ขาวกํ่าที่อุณหภูม ิ40+1 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมงจะทําใหได

ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตที่มีพีเอชเทากับ 4.04+0.01  มีปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปของกรดแลคติครอยละ 0.02+0.000 และมีปริมาณหัว

เชื้อโยเกิรต Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

และ Streptococcus thermophilus เทากับ log 8.89 และ log 

8.85 cfu/ml. ซ่ึงมีปริมาณเพ่ิมขึ้นจากปริมาณเชื้อเร่ิมตนเทากับ 

log 6.24 และ log 7.72 ตามลําดับ 
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