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บทคัดย่อ

	 งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์ทีจ่ะพฒันาผลติภณัฑ์โยเกร์ิตพร้อมดืม่ให้มคีณุประโยชน์เพิม่

มากขึน้ โดยใช้ลูกเดอืยเป็นส่วนประกอบส�ำคญั ท�ำการพฒันาผลติภณัฑ์โยเกร์ิตพร้อมด่ืม 5 สตูร 

ที่มีส่วนประกอบของโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือย (ผสมนมผง ร้อยละ 10) ต่อน�้ำเชื่อม (60 °brix) 

ในอัตราส่วน ดังนี้  30:70 40:60 50:50 60:40 และ 70:30 โดยน�ำผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 สูตร 

ไปประเมนิทางประสาทสมัผสัโดยวธิ ี9-point Hedonic scale ใช้ผูป้ระเมนิจ�ำนวน 30 คน และ

วิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยวิธี  Analysis of Variance (ANOVA) พบว่า ทั้ง 5 สูตรได้รับคะแนน

ความชอบเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p<0.05) โดยโยเกิร์ตน�้ำนม 

ลูกเดือยต่อน�้ำเชื่อม ที่อัตราส่วน 70:30 ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุด คือ 7.06 

(ชอบปานกลาง) จากนั้นน�ำผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 

พบว่า มีค่าความหนืดเท่ากับ 133.3 cP ค่าสี L* เท่ากับ 76.27 a* เท่ากับ -2.32 และ b* เท่ากับ  

11.37 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 29 °brix ค่า pH เท่ากับ 5.56 ปริมาณกรด

ทั้งหมด ร้อยละ 0.42 ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 2.32 ปริมาณความชื้น ร้อยละ 70.55 และจ�ำนวน

แบคทีเรียกรดแลคติก 1.58×10
7 
cfu/ml น�ำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย 

สูตรพัฒนา ไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไปจ�ำนวน 200 คน 

พบว่า การยอมรบัของผูบ้รโิภคอยูใ่นเกณฑ์ชอบปานกลางถงึชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 76 มคีะแนน

ความชอบเฉลี่ย 7.02 คะแนน

ค�ำส�ำคัญ : โยเกิร์ตพร้อมดื่ม ลูกเดือย แบคทีเรียกรดแลกติก 
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Abstract

	 This research paper aimed at developing Job’s tears drinking yoghurts in 

order to enhance the healthy benefits and nutrition. Five drinking yoghurts formulas 

have been developed. The different ratios of Job’s tears yoghurts and syrup were 

composed as follows 30:70, 40:60, 50:50, 60:40 and 70:30. Sensory evaluation was 

carried out by using 9-point Hedonic scale method, among 30 panelists. According 

to the Analysis of Variance (ANOVA), the mean scores of five formulas were 

significantly different (p < 0.05). The ratio of Job’s tears yoghurts and syrup (70:30) 

reached the highest mean score at 7.06
 
(Like Moderately). Then, its physical, chemical, 

and microbiological properties were determined. The results showed that viscosity 

was at 133.3 cP, L* value was at 76.27, a* value was -2.32, b* value was at 11.37, 

total soluble solid was at 29 °brix, pH was at 5.56, acidity was 0.42%, protein was 

2.32%, moisture was 70.55%, and lactic acid bacteria was at 1.58×10
7 
cfu/ml. After 

distributing Job’s tears drinking yoghurts consumer test, the target group was 200 

persons. The study showed that the consumer acceptance was at Like Moderately 

level to Like Very Much (79%) level. In other words, the mean score of consumer 

acceptance are at 7.02.

Keywords: Drinking yoghurts, Job’s tears, Lactic acid bacteria

บทน�ำ

	 โยเกิร์ต (Yoghurt) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักนมโดยเชื้อจุลินทรีย์ (Culture 

product) โดยโยเกิร์ตท�ำจากน�้ำนม อาจเป็นนมสด นมพร่องมันเนย นมคืนรูปจากนมพร่องมัน

เนย หมักด้วยจุลินทรีย์ นิยมใช้เชื้อผสมของ Lactic acid bacteria ที่ผ่านการคัดเลือกแล้ว คือ  

Lactobacillus bulgaricus กับ Streptococcus thermophilus โดยจุลินทรีย์จะเปลี่ยนน�้ำตาล

ในนม คือ แลคโตสให้เป็นกรดแลคติก (Lactic acid) ที่ท�ำให้โปรตีนตกตะกอน มีลักษณะเป็น

ลิ่มค่อนข้างนุ่ม (Soft curd) คือมีเนื้อสัมผัสกึ่งแข็งกึ่งเหลว โดยทั่วไปมีสีขาวถึงขาวนวล มีกลิ่น

หอมอ่อนๆ เฉพาะตวั รสชาตเิปรีย้ว เนือ่งจากมกีรดค่อนข้างสงู และมจีลุนิทรย์ีทีม่ชีวีติอยูป่รมิาณ

มาก (ศุภลักษณ์ สารพันธ์ และสุมาพร เพาะผล, 2549) ปัจจุบันนี้มีการน�ำโยเกิร์ตมาพัฒนา

หลากหลายรูปแบบ โดยเฉพาะโยเกิร์ตพร้อมดื่ม ซึง่เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำโยเกิร์ตไปปั่น

จนมีลักษณะเป็นน�้ำ หรือของเหลว สามารถดื่มได้ทันที ในทางอุตสาหกรรมนิยมเติมน�้ำนม 
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น�้ำเชื่อม หรือน�้ำผลไม้ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน เพื่อให้มีรสชาติที่ดีขึ้น นอกจากนี้ยังมีการเติม

สารให้ความหวานและกลิ่นรสต่างๆ ลงไปด้วย กล่าวได้ว่าโยเกิร์ตพร้อมดื่มจัดเป็นโยเกิร์ตแบบ

คนหรือแบบกวนที่มีความหนืดต�่ำ (จิรเดช มณีรัตน์, 2553)

	 ลูกเดือย (Job’s tears) เป็นธัญพืชที่มีคุณค่าทางด้านโภชนาการ และปริมาณ 

องค์ประกอบสูงกว่าธัญพืชอื่นๆ โดยในแป้งลูกเดือย (Flour) พบว่า ในแป้งลูกเดือยมีปริมาณ

โปรตนี ร้อยละ 14 -16 ไขมนั ร้อยละ 5-6 เถ้า ร้อยละ 1-2 เยือ่ใย ร้อยละ 0.2-0.3  คาร์โบไฮเดรต 

ร้อยละ 77-78 และสตาร์ช ร้อยละ 56-57 ขณะที่สตาร์ชลูกเดือยมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 2.79  

ไขมัน ร้อยละ 0.78 เถ้า ร้อยละ 0.29 อะไมโลส ร้อยละ 10.85 และอะไมโลเพคติน ร้อยละ 

89.15 (ทัศนีย์ พรกิจประสาน, 2530) ซึ่งมีความเชื่อสมัยโบราณของชาวจีนและญี่ปุ่นได้กล่าว

ไว้ว่า ลกูเดือยเป็นอาหารเพือ่บ�ำรงุสขุภาพ ในประเทศญีปุ่น่ได้มกีารน�ำลกูเดอืยท�ำเป็นเครือ่งดืม่

ประเภทข้าวหมักชื่อว่า dzu ยาต้มโจ๊กชาส�ำหรับชงดื่ม และใช้เป็นวัตถุดิบส�ำหรับหมักท�ำเป็น

เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ ปัจจบุนัมแีนวโน้มทีจ่ะน�ำลกูเดอืยมาผลติเป็นอาหารเพือ่สขุภาพ (Health 

food) มากขึ้น นอกจากนี้ยังมีการน�ำลูกเดือยมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ อีก เช่น มิโซ (Miso) 

ซีอิ๊ว (Soy sauce) แครกเกอร์ ขนมปังบิสกิต และอื่นๆ ซึ่งจากรายงาน พบว่า ปริมาณของการ

ผลิตผลิตภัณฑ์จากลูกเดือยมีปริมาณเพิ่มข้ึนในทุกปี สารสําคัญด้านเภสัชวิทยาในลูกเดือยคือ 

สารโคอิกโซล (Coixol)  มีฤทธิ์ช่วยคลายอาการเกร็งตัวของกล้ามเนื้อ ป้องกันการชัก ลดความ

ดันโลหิตได้ชั่วขณะ ลดน�้ำตาลในเลือด และลดไข้ (สุนันทา ทาทอง, 2554)

	 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงใช้ลูกเดือย ซึ่งมีคุณค่าทางอาหารสูง เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต

โยเกร์ิต และพฒันาเป็นโยเกร์ิตพร้อมดืม่ เพือ่เพิม่รสชาต ิและความหลากหลายให้กับผลติภณัฑ์ 

อีกทั้งยังเป็นทางเลือกหนึ่งส�ำหรับบริโภค

วัตถุประสงค์ของการวิจัย					   

	 1. เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยต่อน�้ำเชื่อมในการผลิต

โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย

	 2. 	เพือ่ศกึษาองค์ประกอบทางกายภาพ ทางเคม ีและทางจลุนิทรย์ีของโยเกร์ิตพร้อม

ดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย

	 3. 	เพือ่ศกึษาการยอมรบัทางประสาทสัมผสัของผูบ้รโิภคต่อโยเกิร์ตพร้อมดืม่จากน�ำ้นม

ลูกเดือย

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 1.	 ศกึษาอตัราส่วนของโยเกร์ิตน�ำ้นมลกูเดอืยต่อน�ำ้เชือ่มทีเ่หมาะสมต่อการผลติ

โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย					   
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		  1.1 ผลิตโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือย

	       	 น�ำเมล็ดลูกเดือย มาแช่น�้ำนาน 6 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นน�ำมาปั่น 

ให้ละเอียดแล้วเติมน�้ำสะอาดในอัตราส่วนธัญพืชบดต่อน�้ำ เท่ากับ 1:2 คั้นผสมให้เข้ากัน 

จากนั้นน�ำไปกรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วน�ำไปต้มจนสุกเป็นเวลา 10 นาที โดยใช้ไฟปานกลาง 

(ปริญญพันธุ์ เพชรจรัส และคณะ, 2553) น�ำน�้ำนมลูกเดือยที่ได้มาพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ

ประมาณ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เติมนมผงรสจืดร้อยละ 10 ลงไปกวนให้เข้ากัน 

ตัง้ทิง้ไว้ให้อณุหภมิูลดลงเหลอื 45 องศาเซลเซยีส เตมิหวัเชือ้ทางการค้า (โยเกร์ิตรสธรรมชาต)ิ 

ลงไปร้อยละ 5 กวนให้เข้ากัน ปิดปากถ้วยให้สนิท บ่มที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง

จนกระทั่งน�้ำนมเป็นโยเกิร์ต 

		  1.2	ศึกษาอัตราส่วนของโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยต่อน�้ำเชื่อม

	       	 น�ำโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยที่ได้ มาเติมน�้ำเชื่อม (ความเข้มข้น 60° Brix) 

โดยอัตราส่วนโยเกิร์ตต่อน�้ำเชื่อม คือ 30:70 40:60 50:50 60:40 และ 70:30 ตามล�ำดับ 

จากนั้นน�ำไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบ 30 คน เพื่อทดสอบหาความชอบของ

คุณลักษณะด้าน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเนียนละเอียด) ความหนืด และความชอบรวม 

ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ก�ำหนดให้คะแนน 1 หมายถึง ชอบน้อยที่สุด และ 9 ชอบ

มากที่สุด วางแผนการทดสอบแบบ RCBD เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการทดลอง

ด้วยวิธี DMRT แล้วน�ำผลที่ได้ไปวิเคราะห์ทางสถิติ เพื่อหาสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด	

	 2.	 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

		  น�ำโยเกิร์ตสูตรพัฒนาที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด มาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา ดังนี้

		  2.1	คุณภาพทางกายภาพ

 				    ท�ำการวิเคราะห์ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

โดยใช้เครื่องวัดสี hunter lab และวัดความหนืดโดยใช้เครื่อง Brookfield			 

		  2.2	คุณภาพลักษณะทางเคมี

		   		 ท�ำการวเิคราะห์ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมด โดยใช้ Hand refractometer  

วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยน�ำโยเกิร์ต 10 กรัม เติมน�้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร 

ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน วัดค่า pH โดยใช้เครื่อง pH-meter วิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด 

(เทียบผลจากกรดแลกติก) โดยน�ำโยเกิร์ต 10 กรัม ใส่ลงในฟลาสก์ขนาด 125 มิลลิลิตร และ

เติมน�้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร น�ำมาไตเตรทกับ 0.1 N. NaOH โดยใช้ phenolphthalein (ร้อยละ 1) 

เป็นอินดิเคเตอร์ จนกระทั่งถึงจุดยุติจะเป็นสีชมพู จากนั้นน�ำปริมาตรของ 0.1 N. NaOH 

ท่ีใช้ไปมาค�ำนวณหาปริมาณกรดแลกติก วิเคราะห์ปริมาณความชื้น และปริมาณโปรตีน 

(A.O.A.C., 2000)  
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		  2.3	คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

                 	ปรมิาณ Lactic acid bacteria โดยท�ำการชัง่โยเกร์ิต 25 กรมัใส่ลงใน Peptone water 

ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร น�ำไปท�ำให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่องตีปั่น 

(Stomacher) เป็นเวลา 2 นาที เตรียมความเจือจางให้เหมาะสมในการตรวจหาเชื้อแบคทีเรีย

แลคติก น�ำตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตรเพาะเลี้ยงบนอาหารแข็ง Man Rogosa Sharp (MRS Agar) 

บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง ค�ำนวณจ�ำนวนแบคทีเรียกรดแลคติก 

แล้วรายงานเป็น Colony Forming Unit (CFU/ml) (A.O.A.C., 2000)

	 3.	 ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์

	    ท�ำการผลิตโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่มสูตรพัฒนา ทดสอบการยอมรับของ 

ผูบ้ริโภค โดยใช้ผูท้ดสอบจ�ำนวน 200 คน ทดสอบเพือ่หาข้อมลูทัว่ไปเกีย่วกบัผูต้อบแบบสอบถาม 

พฤติกรรมการบริโภคโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่ม และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ทางประสาทสัมผัส ใช้วิธี 9-point hedonic scale (ก�ำหนดให้คะแนน 1 หมายถึง ไม่ยอมรับ

มากทีส่ดุ และ 9 ยอมรับมากทีส่ดุ) ประเมินโดยหาค่าร้อยละจากคะแนนการประเมนิของผู้บรโิภค

	 4.	 การวางแผนการทดลอง และการวิเคราะห์ทางสถิติ

		  วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยวางแผนการทดลองแบบ Complete randomized  

design (CRD) และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลองแบบ 

Randomized complete block design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ One way 

ANOVA และวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่โดยใช้ Duncan’s new multiple range test

ผล 

	 1.	 ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยต่อน�้ำเชื่อม 

ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย

		  โดยน�ำโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยที่ผลิตได้ มาเติมน�้ำเชื่อม (ความเข้มข้น 60° Brix) 

ตามอัตราส่วนร้อยละโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยต่อน�้ำเชื่อม 5 ระดับ ได้แก่ 30:70 40:60 50:50 

60:40 และ 70:30 ตามล�ำดับ จากนั้นน�ำไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบจ�ำนวน 

30 คน เพือ่ทดสอบหาความชอบของคณุลกัษณะด้านสี รสชาต ิเนือ้สัมผสั (ความเนยีนละเอียด) 

ความหนืด และ ความชอบรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ก�ำหนดให้คะแนน 1 หมายถึง 

ไม่ยอมรับมากที่สุด และ 9 ยอมรับมากที่สุด ตารางที่ 1 พบว่า โยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยผสมน�้ำ

เชื่อม ด้านสี ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส (ความเนียนละเอียด) ความหนืด และความชอบรวม 

มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือยที่มีการเติมน�้ำเชื่อม 

ในปริมาณ ร้อยละ 70:30 มีคะแนนความชอบสูงสุดโดยมีคะแนน 7.10 7.03 7.06 6.96 และ 
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7.06 ตามล�ำดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ขณะที่การเติมน�้ำเชื่อมที่ร้อยละ 60:40 50:50 

40:60 และ 30:70 มีคะแนนลดลง ตามล�ำดับ ดังตารางที่ 1 

	 ดังนั้นในการผลิตโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่มที่มีอัตราส่วนโยเกิร์ตต่อน�้ำเชื่อม 

70:30 ซึง่มคีะแนนทางประสาทสมัผสัสงูสดุ จงึใช้เป็นโยเกร์ิตน�ำ้นมลกูเดอืยพร้อมดืม่สตูรพฒันา

และน�ำไปศึกษาในขั้นต่อไป

	 2.	 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

     		  2.1	คุณภาพทางกายภาพ

	   			   จากการศึกษา ค่าสีของโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่ม แสดงรูปของค่า 

L*
 
 a*

  
และ b*

 
 โดยค่า L* หมายถึง ค่าความสว่าง ค่า a* (เป็นบวก) หมายถึง ความเป็น 

สีแดง a* (เป็นลบ) หมายถึง ความเป็นสีเขียว และค่า b* (เป็นบวก) หมายถึง ความเป็น 

สีเหลือง b* (เป็นลบ) หมายถึง ความเป็นสีน�้ำเงิน พบว่า ผลิตภัณฑ์มี ค่า L* มีค่าเท่ากับ 76.27 

ค่า a* มีค่าเท่ากับ -2.32 และค่า b*
 
มีค่าเท่ากับ 11.37 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่ได้จึงมีสีขาวนวล 

ดังภาพที่ 1 และจากการทดสอบความหนืดในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่ม พบว่า 

ความหนืดมีค่าเท่ากับ 133.3 เซนติพอยด์ ซึ่งมีค่าความหนืดต�่ำ ดังตารางที่ 2

             2.2.	คุณภาพทางเคมี

  				    จากการทดสอบปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือย

พร้อมดื่ม พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้หมดอยู่ที่ระดับ 29 °Brix ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

(pH) มีค่าเท่ากับ 5.56 ขณะที่ปริมาณกรดทั้งหมด โดยเทียบจากกรดแลกติกในผลิตภัณฑ์ 

โยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่ม มีค่าร้อยละ 0.42 ปริมาณโปรตีน พบว่า มีค่าโปรตีนร้อยละ 

2.32 และปริมาณความชื้น มีค่าร้อยละ 70.55 ดังตารางที่ 3

           2.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา

           		  จากการตรวจสอบปรมิาณจลุนิทรย์ีแบคทเีรยีกรดแลกตกิ (Lactic acid Bacteria) 

พบว่า แบคทีเรียกรดแลกติก มีปริมาณ 1.58x10
7
 โคโลนี/มิลลิลิตร

	 3.	 ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์

		  โดยผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่ม 

ก�ำหนดให้ระดับ 9 คือชอบมากที่สุด และระดับ 1 คือชอบน้อยที่สุด พบว่า ผู้บริโภคยอมรับ

ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือยที่ระดับชอบปานกลาง จนถึงระดับชอบมากที่สุด 

(ระดับ 7-9) ร้อยละ 76 ขณะที่ผู้บริโภคยอมรับในระดับชอบมากคิดเป็นร้อยละ 35 และชอบ

เล็กน้อยคิดเป็นร้อยละ 17 รองลงมาตามล�ำดับ ดังภาพที่ 2
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ตารางที่ 1	 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยต่อน�้ำเชื่อมทั้ง 5 ระดับ  

		  ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย

โยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือย

ต่อน�้ำเชื่อม (ร้อยละ)

คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส

สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ความหนืด ความชอบรวม

30:70 5.70
c±1.90     5.70

b±1.86     5.80
b±1.88       5.56

b±1.83     6.23
ns±1.86

40:60 5.40
c±1.92    5.80

b±1.84      5.66
b±2.00       5.56

b±1.83     6.33
ns±1.72

50:50 5.90
bc± 1.81    5.86

b±1.57      5.66
ab±2.00      6.26

ab±1.33     6.50
ns±1.50

60:40 6.60
ab±1.81    6.56

ab±1.52      6.16
b±1.64      6.43

a±1.30      6.86
ns±1.65

70:30 7.10
a±0.96    7.03

a±0.89      7.06
a±0.78       6.96

a±0.96      7.06
ns±1.20

หมายเหตุ : 
ns
 ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

                 ค่าเฉลี่ยตามอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

		   ทางสถิติ (p<0.05)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย	 Job’s Tears Drinking Yoghurt Development

ตารางที่ 2 	คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือยสูตร 

		  พัฒนา

โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือยสูตรพัฒนา คุณลักษณะทางกายภาพ

ค่าสี L*                                                                                              

      a*                                                                                               

      b*                                                                                              

76.27±0.02

-2.32±0.01

11.37±0.05
ค่าความหนืด (cP)                                                                             133.3±1.05

ตารางที่ 3  	คุณลักษณะทางเคมีของโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือยสูตรพัฒนา 

โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือยสูตรพัฒนา คุณลักษณะทางเคมี

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (°Brix) 29.00±0.00
ความเป็นกรด – ด่าง  (pH) 5.56±0.09
ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลกติก (ร้อยละ) 0.42±0.02
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 2.32±0.01
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 70.56±0.12
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ภาพที่ 2 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่มของผู้บริโภคทั่วไป

โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด  2 = ไม่ชอบมาก  3 = ไม่ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย   

5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กน้อย  7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด
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ภาพที่ 1 โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือยสูตรพัฒนา
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อภิปรายผล

	 โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย มีลักษณะสีขาวนวล มีกลิ่นหมักเฉพาะตัว 

โดยในการผลิตเลือกใช้ลูกเดือยพันธุ์ขาว และในกระบวนการผลิตน�้ำนมลูกเดือย มีการสกัด 

ส่วนของแป้งหรือน�้ำนม ท่ีต้องผ่านกระบวนการแช่น�้ำเป็นระยะเวลานาน เนื่องจากลูกเดือย 

เป็นธัญพืช ซึ่งคุณลักษณะของแป้งลูกเดือยจะมีปริมาณอะไมโลสต�่ำ และมีผลึกแป้งมาก 

ส่งผลให้มีก�ำลังการพองตัวต�่ำ ท�ำให้ต้องใช้เวลาในการดูดน�้ำนาน แต่เมื่อน�ำลูกเดือยมาผ่าน

ความร้อนโดยการต้ม แป้งทีอ่ยูใ่นลกูเดอืยจะมกี�ำลงัการพองตวัสงูขึน้รวมทัง้แป้งละลายได้ดขีึน้ 

(สุนันทา ทาทอง, 2554) น�ำ้แป้ง หรอืน�ำ้นมลกูเดอืยทีไ่ด้จงึมลีกัษณะขาวนวล โดยจากการศกึษา

ของสุนันทา ทาทอง (2554) พบว่า ในลูกเดือยพันธุ์ขาว มีค่าโปรตีนร้อยละ 13.57 ซึ่งเมื่อ 

เปรียบเทียบกับโปรตีนธัญพืชอื่นๆ แบบเต็มเมล็ด เช่น ข้าวโพดพบ ร้อยละ 9-13 ข้าวสาล ี

พบร้อยละ 14-20 และข้าวบาร์เลย์พบ ร้อยละ 15-19 จะเห็นได้ว่า ลูกเดือยมีปริมาณโปรตีน

ใกล้เคียงกับธัญพืชอื่นๆ ซึ่งโปรตีนที่พบจะส่งผลให้โปรตีนอัลบลูมิน และโกลบูลินในเมล็ด 

ในเกิดการเสียสภาพแล้วตกตะกอน รวมตวักบัเคซนีจากนมผง เกดิเป็นร่างแห ส่งผลให้โยเกร์ิต 

มีความหนืด เช่นเดียวกับน�้ำนมทั่วไป จากตารางที่ 1 ในการผลิตมีการเติมนมผงลงไป ร้อยละ 

10 เพื่อปริมาณของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน (Solid non fat) ซึ่งจะช่วยให้โยเกิร์ตมีความคงตัว 

มากขึน้ ลดการแยกชัน้ของผลติภณัฑ์โยเกร์ิต เนือ่งจากหากมปีรมิาณของแขง็ทีไ่ม่ใช่ไขมนัน้อย 

อาจส่งผลให้โยเกิร์ตแยกชั้นได้ (ศุภลักษณ์ สารพันธ์ และสุมาพร เพาะผล, 2549) อีกทั้ง 

เม่ือน�ำน�้ำนมลูกเดือยที่ผสมน�้ำเชื่อม ในอัตราส่วน 70:30 จะได้ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่ม 

ที่มีรสชาติเปรี้ยวอมหวานจากรสชาติของเนื้อโยเกิร์ตลูกเดือยและน�้ำเชื่อม มีความเข้มข้นของ

กลิ่นรสลูกเดือย เนื้อสัมผัสและความหนืดจะลดลง ส่งผลให้ผู้บริโภครับประทานง่ายและเป็นที่

ยอมรับ 

	 เมื่อพิจารณาสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ ดังตารางที่ 2 พบว่าโยเกิร์ตพร้อมดื่ม

จากน�้ำนมลูกเดือย มีสีที่ใกล้เคียงกับการผลิตโยเกิร์ตจากน�้ำนม ซึ่งสอดคล้องกับโยเกิร์ตที่ผลิต

จากนมโค ของจิระเดช มณีรัตน์ (2553) ท�ำการศึกษาโยเกิร์ตสับปะรดจากน�้ำนมแพะผสมน�้ำนมวัว 

พบว่า ค่า L*
 
 a*

  
และ b*

  
มีค่าเท่ากับ 86.02-0.31 และ 11.06 ตามล�ำดับ และการศึกษาของ

ศุภลักษณ์ สารพันธ์ และสุมาพร เพาะผล (2549) ที่ศึกษาปริมาณสละที่เหมาะสมในการผลิต

โยเกิร์ต พบว่า โยเกิร์ตที่ไม่มีการเติมสละเชื่อม มีค่าสี L
* 
 a

*  
และ b

*  
มีค่าเท่ากับ 82.70-2.92 

และ 55.01 ตามล�ำดับ ด้านความหนืดของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย ปกติ

โยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยจะมีความหนืดสูง เนื่องจากน�้ำแป้งได้รับความร้อนจะดูดซึมน�้ำและ 

พองตัวขยายใหญ่ น�้ำบริเวณรอบๆ เม็ดแป้งเหลือน้อย ท�ำให้เม็ดแป้งเคลื่อนไหวได้ยาก 

เกิดความหนืดขึ้น ปรากฏการณ์นี้ เรียกว่า การเกิดเจลาติไนเซซัน (กล้าณรงค์ ศรีรอด และ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย	 Job’s Tears Drinking Yoghurt Development



62
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มรย. ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 ก.ค. - ธ.ค. 2559

YRU Journal of Science and Technology Vol. 1 No. 2 Jul - Dec 2016

เกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2546) แต่เมื่อน�ำมาเติมน�้ำเชื่อมท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความหนืดลดลง 

เน่ืองจากน�้ำเชื่อมเป็นตัวท�ำละลาย ส่งผลให้โยเกิร์ตมีลักษณะเหลวเพิ่มขึ้นและง่ายต่อการ 

รับประทาน

	 จากตารางที่ 3 สมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 

หรือความหวานของโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือยพร้อมดื่มเกิดจากการเติมน�้ำเชื่อมลงไปร้อยละ 30 

ซึง่น�ำ้เชือ่มเป็นสารให้ความหวาน เมือ่เตมิน�ำ้เชือ่มลงไปในโยเกร์ิตแล้ว ส่งผลให้ปรมิาณของแขง็

ท่ีละลายได้ทัง้หมดเพิม่ขึน้ ค่า pH ของผลติภณัฑ์เกดิจากกรดแลกตกิ โดยกรดแลกตกิ เกดิจาก

แบคทีเรียกรดแลกติก จะท�ำปฏิกิริยากับน�้ำตาลในน�้ำนมลูกเดือย เกิดเป็นกรดแลกติก ส่งผล 

ให้ค่า pH ลดลง และความเป็นกรดเพิ่มขึ้นเช่นกัน โดยอุษามาส จริยวรานุกุล (2552) ศึกษา

ผลของสารให้ความหวานต่อคุณภาพของโยเกิร์ต พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ต�่ำลง 

ปริมาณกรดแลกติกจะมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยมีค่า pH เท่ากับ 5.91 และ ปริมาณกรดแลกติก

ร้อยละ 0.21 เช่นเดียวกับ ปาลิดา ตั้งอนุรัตน์ และคณะ (2557) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์

คล้ายโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากข้าวกล้องหอมนิลงอกพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลงอย่างม ี

นัยส�ำคัญ (p < 0.05) อยู่ในช่วง 5.6 ถึง 4.2 และพบปริมาณกรดทั้งหมดสูงสุดร้อยละ 1.56 

ในอัตราส่วนของข้าวกล้องหอมนิลงอกสุกต่อน�้ำ 1:6

	 ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก) ฉบับ 3209  (พ.ศ. 2547) เรื่อง นมเปรี้ยว 

โดยท่ัวไปก�ำหนดให้โยเกร์ิตจากน�ำ้นมมค่ีาโปรตนีไม่น้อยกว่าร้อยละ 3  ซึง่มแีหล่งโปรตนีมาจาก

น�้ำนม ขณะที่ในโยเกิร์ตพร้อมด่ืมจากน�้ำนมลูกเดือย พบปริมาณโปรตีนน้อย โดยมีค่าร้อยละ 

2.32 แต่อย่างไรก็ตามโปรตีนที่พบมากที่สุดในลูกเดือยคือ โคอิซิน (Coixin) ซึ่งเป็นโปรตีน 

โปรลามีนชนิดหนึ่ง โดยมีชื่อเรียกเฉพาะในลูกเดือยว่า คอยซิน (Coixin) จัดเป็นสารที่สําคัญ

ด้านเภสัชวิทยา (มยุรกาญจน์ เดชกุญชร, 2551) เมื่อร่างกายได้รับจะมีฤทธิ์ช่วยคลายอาการ

เกร็งตัวของกล้ามเนื้อ ป้องกันการชัก ลดความดันโลหิตได้ชั่วขณะ ลดน�้ำตาลในเลือด และลดไข ้

(สุนันทา ทาทอง, 2554) จึงนับว่าเป็นโปรตีนชนิดที่มีประโยชน์กับร่างกาย ขณะที่สมบัติทาง 

จุลชีววิทยาของโยเกิร์ตพร้อมด่ืมจากน�้ำนมลูกเดือย มีปริมาณแบคทีเรียกรดแลกติก ไม่เกิน

มาตรฐานตามคุณลักษณะทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม 

(มอก) ฉบับ 3209  (พ.ศ. 2547) เรื่อง นมเปรี้ยว โดยก�ำหนดให้โยเกิร์ต และนมเปรี้ยวพร้อม

ดืม่ มปีริมาณจุลินทรีย์กรดแลกตกิ ไม่น้อยกว่า 1x10
7
 โคโลน/ีกรมั โดยจริะเดช มณรีตัน์ (2553) 

ได้กล่าวว่า เชื้อจุลินทรีย์ในโยเกิร์ต เป็นเชื้อที่มีประโยชน์ต่อระบบล�ำไส้ของมนุษย์ จะช่วยปรับ

สมดุลของจุลินทรีย์ในส�ำไส้ ซึ่งเชื้อจุลินทรีย์ในโยเกิร์ต มีประมาณ 10
7
-10

8
 เซลล์ต่อกรัมของ 

โยเกร์ิต แตจ่ะให้ผลดีต่อการบรโิภค ควรมีจ�ำนวนเชือ้จุลินทรยี ์ที่ยังมีชีวติประมาณ 10
10 

โคโลนี

ต่อกรัม
 
ถ้ากรดแลกติกมีมากเกินไป จะท�ำให้โยเกิร์ตมีกลิ่นรส และลักษณะไม่ดี
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สรุป

	 การผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย เป็นการน�ำน�้ำนมลูกเดือยมาหมัก จนได้

เป็นโยเกิร์ตน�้ำนมลูกเดือย จากนั้นน�ำมาผลิตเป็นโยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย โดยการ

เติมน�ำ้เชือ่ม ซึง่อตัราส่วนของโยเกร์ิตน�ำ้นมลกูเดอืยต่อน�ำ้เชือ่มทีไ่ด้รบัคะแนนความชอบสงูสดุ 

คือ 70:30  เมื่อน�ำมาศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์

โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย พบว่า ค่าสี โดยค่า L* a* และ b* เท่ากับ 76.27-2.32 

และ 11.37 ตามล�ำดับ และค่าความหนืด เท่ากับ 133.3 เซนติพอยด์ ปริมาณของแข็งที่ละลาย

ได้หมดอยู่ที่ระดับ 29 องศาบริกซ์ (°Brix) ค่าความเป็นกรด–ด่าง เท่ากับ 5.56 และปริมาณ

กรดทั้งหมด โดยเทียบผลจากกรดแลกติก โปรตีน ความชื้น เท่ากับร้อยละ 0.42 2.32 และ 

70.55 ตามล�ำดับ จากการตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลินทรีย์ พบว่า ปริมาณแบคทีเรียกรดแลกติก 

(Lactic acid bacteria) เท่ากับ 1.58×10
7 
โคโลนี/กรัม จากนั้นศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค    

200 คน ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากน�้ำนมลูกเดือย ที่มีคะแนนความชอบ

เฉลีย่ 7.02 คะแนน ระดบัความชอบปานกลาง จนถงึระดบัความชอบมากทีส่ดุคดิเป็นร้อยละ 76
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