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การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตโพรไบโอติกจากข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและขา้วเหนียวก่่าผสมธัญพืช 
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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้ ศึกษาคุณภาพของโยเกิร์ตที่ผลิตจากข้าว 2 ชนิด คือ ข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวก่่า  

โดยผันแปรสัดส่วนข้าวที่ใช้ในการทดลองออกเป็น 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 ประกอบด้วยข้าวไรซ์เบอร์รี่   

ร้อยละ 100 สูตรที่ 2 ประกอบด้วยข้าวไรซ์เบอรี่ต่อข้าวเหนียวก่่า ร้อยละ 50 ต่อ 50 และสูตรที่ 3 ประกอบด้วย

ข้าวเหนียวก่่าร้อยละ 100 ทั้งนี้ ได้ผสมธัญพืช ได้แก่ งาด่า ถั่วด่า ถั่วเหลือง และถั่วแดง ในปริมาณที่เท่ากัน 

ทุกสูตร ท่าการวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (ค่าความเป็น 

สีเหลือง) ความเหนียวติด (Adhesiveness) การเกาะติดกันของอนุภาคภายในอาหาร (Cohesiveness) ค่าความ

เป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้เทียบกับกรดแลคติก ปริมาณแบคทีเรียแลคติก ปริมาณยีสต์รา ปริมาณ

สารฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และความชอบทางประสาทสัมผัส จากผลการทดลอง 

พบว่า โยเกิร์ตจากข้าวไรซ์เบอร์รี่มีค่า L* และความเป็นสีแดง (+a*) สูงที่สุด ส่วนโยเกิร์ตจากข้าวเหนียวก่่ามีค่า 

Adhesiveness, Cohesiveness, ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระสูงที่สุด แต่มีปริมาณแบคทีเรียแลคติกรวมถึงปริมาณกรดแลคติกน้อยที่สุด โดยโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตรมีปริมาณ

แบคทีเรียแลคติกอยู่ระหว่าง 3.0-3.5 x 106 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งอยู่ในระดับที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย 

นอกจากนี้ ยังมีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมี

คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ระหว่างชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
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PRODUCT DEVELOPMENT OF PROBIOTIC YOGURT FROM RICEBERRY RICE AND BLACK 
GLUTINOUS RICE MIXED WITH CEREALS 
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Abstract 

This research studied the quality of yogurt produced from two types of rice, Riceberry 

rice, and black glutinous rice.  The experiment involved varying the proportion of rice used in 

three formulas:  formula 1 consisted of 100% Riceberry rice, formula 2 comprised a 50:50 ratio 

of Riceberry rice to black glutinous rice, and formula 3 consisted of 100%  black glutinous rice. 

Additionally, cereals including black sesame, black bean, soybean, and red bean were added in 

equal proportions to each formula.  The products were analyzed for qualities including color 

values (L*, a*, and b*), texture characteristics (adhesiveness and cohesiveness), pH value, lactic 

bacteria content, yeast and mold count, total phenolic content, antioxidant capacity, and 

sensory evaluation.  The results indicated that yogurt made from Riceberry rice exhibited the 

highest values for brightness ( L* )  and redness ( + a* ) .  Conversely, yogurt derived from black 

glutinous rice demonstrated the highest values for adhesiveness, cohesiveness, total phenolic 

content, and antioxidant capacity but had the lowest amounts of lactic bacteria and lactic acid 

content.  All yogurt formulas contained lactic bacteria amounts ranging between 2. 5 and 3. 5 x 

106 colonies per gram, a level beneficial for the human body. Moreover, the liking scores for all 

characteristics did not show significant differences (p>0.05), with the overall liking score ranging 

from slightly liking to moderately liking. 
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บทน่า 
โยเกิร์ต (Yoghurt) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 353 พ.ศ.2556 ได้ให้ความหมายไว้ว่า

เป็นผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ประเภทแบคทีเรีย สเตรปโทค็อกคัส เทอร์โมฟิลัส 
(Streptococcus thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์  บัลแกริคัส (Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bugaricus) หรือแล็กโทบาซิลัส ซับสปีชีย์ อ่ืน โดยจุลินทรีย์จะท่าหน้าท่ีเปลีย่นน้่าตาลทีอ่ยู่
ในนม คือแลคโตสให้เป็นกรดแลคติก (Lactic acid) ท่าให้โปรตีนตกตะกอน มีลักษณะเป็นลิ่มค่อนข้างนุ่ม  
เนื้อสัมผัสกึ่งแข็งกึ่งเหลว มีกลิ่นเฉพาะตัว มีรสชาติเปรี้ยวและมีจุลินทรีย์ที่มีชีวิตหรือโพรไบโอติก (Probiotic)      
อยู่ปริมาณมาก นอกจากนี้ องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และ องค์การอนามัยโลก 
(WHO) ได้ให้ค่าจ่ากัดความของโพรไบโอติกไว้ว่า “เป็นจุลินทรีย์มีชีวิต ซึ่งถ้ามีจ่านวนมากพอจะก่อให้เกิด
ประโยชน์แก่สุขภาพได้” (FAO & WHO, 2006) ทั้งนี้ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การใช้จุลินทรีย์
โพรไบโอติกในอาหาร ได้ระบุถึงสกุลและชนิดของจุลินทรีย์ที่มีคุณสมบัติเป็นไพรไบโอติก รวม 23 ชนิด  
โดยแบคทีเรียส่วนใหญ่ที่ใช้เป็นโพรไบโอติกอยู่ในกลุ่มแบคทีเรียแลคติก (Lactic acid bacteria) อย่างไรก็ตาม 
ในปัจจุบัน การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ต่อสุขภาพมีทั้งในรูปแบบจุลินทรีย์เซลล์ตาย (Dead cell) และ/หรือ
ส่วนประกอบของจุลินทรีย์ (Component of cell) เช่น โปรตีนของเซลล์ สารพันธุกรรมอย่างดีเอ็นเอ (DNA) 
อาร์เอ็นเอ (RNA) ผนังเซลล์ (Cell wall) เยื่อหุ้มเซลล์ (Cell membrane หรือ Cytoplasmic membrane)  
ซึ่งอาจเป็นน้่าตาลหลายโมเลกุล เรียกว่า เอกโซโพลีแซคคาไรด์ (Exopolysaccharide) หรือส่วนที่เป็นลิปิดหรือ
ไขมันท่ีต่อกับน่้าตาลหลายโมเลกุล เรียกว่า ลิโปโพลีแซคคาไรด์ (Lipopolysaccharide) หรือส่วนประกอบอ่ืน ๆ 
ของเซลล์ จึงท่าให้นิยามของโพรไบโอติกนั้นหมายรวมถึง จุลินทรีย์ในรูปแบบเซลล์ที่มีชีวิต รูปแบบเซลล์ตาย 
และส่วนประกอบของจุลินทรีย์ที่สามารถก่อให้เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพได้ ทั้งนี้ จุลินทรีย์โพรไบโอติกมีบทบาท
ส่าคัญต่อระบบทางเดินอาหาร โดยกรดแลคติกท่ีโพรไบโอติกผลิตออกมาจะท่าให้สภาวะในล่าไส้มีความเป็นกรด
มากพอที่จะยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค ช่วยให้ระบบขับถ่ายมีประสิทธิภาพ ลดอัตราเสี่ยงการเกิดมะเร็ง
ล่าไส้และมะเร็งตับ (ไชยวัฒน์ ไชยสุต, 2556) 

ปัจจุบัน มีการพัฒนาอาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพออกจ่าหน่ายสู่ท้องตลาดมากขึ้น เพื่อตอบสนองต่อ
พฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป โดยผลิตภัณฑ์นมพืชทางเลือกได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย เช่น 
 ถั่วเหลือง ข้าวโอ๊ต งา อัลมอนด์ ซึ่งสามารถน่ามาพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์อื่นที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี  
เพื่อทดแทนนมวัวได้ ทั้งนี้ จากการสืบค้นงานวิจัยพบว่า มีการน่าธัญพืชหลากหลายชนิดมาพัฒนาผลิตภัณฑ์  
โยเกิร์ต เช่น ข้าวสินเหล็ก (ภัทธกร บุบผัน และคณะ, 2564) ข้าวกล้องงอกหอมมะลิ (ศุภศิษฐ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์  
และนิอร ชุมศรี, 2558) ข้าวโพด (วิษณุลักษณ์ ค่ายอง, 2550) และลูกเดือย (สุธีรา ศรีสุข, 2559)  

งานวิจัยนี้ ท่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวก่่าผสมธัญพืช ซึ่งข้าวทั้ง     
2 ชนิดมีเปลือกหุ้มเมล็ดสีด่าแกมม่วง มีรายงานว่า น่้ามันร่าข้าวไรซ์เบอร์รี่สามารถเพิ่มระดับของกลไกการต้าน
ออกซิเดชันของตับ (Hepatic antioxidant) และลดภาวะเครียดที่เกิดจากออกซิเดชัน (Oxidative stress)  
ของหนูที่ถูกท่าชักน่าให้เป็นเบาหวาน  (Posuwan et al., 2013) ส่วนเมล็ดข้าวเหนียวด่ามีสารส่าคัญ ได้แก่ 
แกมมา-โอไรซานอล (Gamma oryzanol) ค่อนข้างสูง (พันทิพา พงษ์เพียจันทร์ และคณะ, 2547) ซึ่งเป็น
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องค์ประกอบที่พบในส่วนของร่าข้าว มีคุณสมบัติต้านการเกิดออกซิเดชัน (Antioxidation) ลดระดับ LDL  
(Low density lipoprotein) คลอเรสเตอรอล ความดันโลหิต และป้องกันการเกิดมะเร็ง นอกจากน้ี สารแอนโท
ไซยานิน (Anthocyanin) ที่พบในข้าวสีม่วงกลุ่มอินดิก้า (Indica) มีคุณสมบัติต้านการเกิดออกซิเดชัน ป้องกัน
การเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ความผิดปกติของเมทาบอลิซึม และ
การติดเช้ือ (Khoo et al., 2017) 
 จากประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวก่่าข้างต้น งานวิจัยนี้จึงสนใจน่าข้าวทั้ง 2 สายพันธุ์มา
พัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต เสริมด้วยธัญพืชอื่น ๆ เช่น งาด่า ถั่วด่า ถั่วเหลือง และถั่วแดง โดยพืชตระกูลถั่ว  
เป็นแหล่งที่ดีของโปรตีน สตาร์ช ไขมัน/น้่ามัน แร่ธาตุ วิตามิน และมีองค์ประกอบที่คุณสมบัติเชิงป้องกัน เช่น 
สารฟีนอลลิก และโอลิโกแซคคาไรด์ (oligosaccharides) (Ahmed & Hasan, 2014) ซึ่งนอกจากจะเป็นการ
เพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคแล้ว ยังเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปมาจากวัตถุดิบภายในประเทศ 
สามารถเพิ่มมูลค่าและยังเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้สูงข้ึนอีกด้วย 
 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตโพรไบไอติกที่ผลิตจากข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าว

เหนียวก่่าผสมธัญพืช และศึกษาคุณภาพทั้งด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส  

 

วิธีด่าเนินการวิจัย 
1. การเตรียมวัตถุดิบ 
    วัตถุดิบที่ใช้ในงานทดลองนี้ ได้แก่ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวเหนียวก่่า งาด่า ถั่วด่า ถั่วเหลือง ถั่วแดง 

จุลินทรีย์  Lyoflora SYAB 1 (Sacco Srl, Cadorago, ประเทศอิตาลี )  ซึ่ งประกอบด้วย Streptococcus 
thermophilus,  Lactobacillus delbrueckii ssp.  Bulgaricus เ ส ริ ม ด้ ว ย ไพ ร ไ บ โ อติ ก  Lactobacillus 
acidophilus และ Bifidobacterium animalis ssp. lactis  

2. การเตรียมน้่านมข้าวผสมธัญพืช 
    ผันแปรสัดส่วนข้าวแต่ละชนิดที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ต ประกอบด้วย 3 สูตร ได้แก่ 1) ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ร้อยละ 100 2) ข้าวไรซ์เบอรี่ต่อข้าวเหนียวก่่า ร้อยละ 50 ต่อ 50 และ 3) ข้าวเหนียวก่่าร้อยละ 100 ส่วนธัญพืช
อื่น ๆ ควบคุมปริมาณให้คงที่ ก่าหนดให้เติมจุลินทรีย์โพรไบโอติกเท่ากันทุกสูตรในปริมาณร้อยละ 0.07 ของ
ปริมาณส่วนผสมทั้งหมด ดังตารางที่ 1 

    น่าข้าวและธัญพืชต่าง ๆ มาล้างท่าความสะอาด จากนั้น แช่ถั่วด่า ถั่วแดง ถั่วเหลือง ในน้่าเป็นเวลา 
1 ช่ัวโมง และแช่ข้าวด้วยน้่าร้อนเป็นเวลา 30 นาที (ใช้น้่าร้อนปริมาณครึ่งหนึ่งของปริมาณน้่าสะอาดที่ก่าหนดไว)้ 
เมื่อครบเวลา น่าข้าวไปแยกน้่าออก โดยยังไม่ทิ้งน้่าแช่ข้าว น่าข้าวไปนึ่งพร้อมกับธัญพืชเป็นเวลา 30 นาที 
จากนั้นท่าการปั่นข้าวสุกและธัญพืชสุก โดยเติมน้่าแช่ข้าวและน้่าสะอาดที่เหลือลงไป ปั่นให้ละเอียดโดยใช้โถปั่น
น้่าผลไม้ แล้วกรองผ่านผ้าขาวบาง 
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ตารางที่ 1 สูตรในการผลิตโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอร์รี่ (สูตรที่ 1) ข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมข้าวเหนียวก่่า (สูตรที่  2) และ 

              ข้าวเหนียวก่่า (สูตรที่ 3) ผสมธัญพืช 

 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที่ 3 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 17 8.5 0 
ข้าวเหนียวก่่า 0 8.5 17 
งาด่า 2 2 2 
ถั่วด่า  2 2 2 
ถั่วเหลือง 2 2 2 
ถั่วแดง  2 2 2 
น้่าตาลทรายขาว 7 7 7 
น้่าสะอาด  68 68 68 
รวม 100 100 100 

3. การผลิตโยเกิร์ตข้าวผสมธัญพืช 
    น่าน้่านมข้าวผสมธัญพืชมาเติมน้่าตาลทราย แล้วน่าไปพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 85 องศาเชลเซียส 
เป็นเวลา 30 นาที แล้วลดอุณหภูมิลงที่ 43 องศาเชลเซียส จากน้ันเติมจุลินทรีย์ส่าหรับผลิตโยเกิร์ตลงไป ใช้ทัพพี
สะอาดคนให้เข้ากัน น่าไปใส่ขวดที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ ปิดฝาให้สนิท น่าไปบ่มที่อุณหภูมิ 43 องศาเชลเซียส 
สุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่างทุก ๆ 1 ช่ัวโมง จนครบ 8 ช่ัวโมง จากนั้นน่าตัวอย่างไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิเคราะห์คุณภาพต่อไป 

4. การวิเคราะห์คุณภาพของผลติภัณฑโ์ยเกริ์ตข้าวผสมธญัพืช  
    4.1 การวัดค่าสี (Color value) 
      วิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวผสมธัญพืช ด้วยเครื่อง Chroma Meter (Konica 
Minolta รุ่น CR-400, ประเทศญี่ปุ่น) แสดงโดยค่า L* คือมีค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือสีด่า และ 100 คือสีขาว 
a* คือสีเขียวถึงสีแดง โดย (-a*) คือค่าสีเขียว ส่วนค่า +a* คือค่าสีแดง และ ค่า +b* คือสีเหลือง ส่วน (-b*) 
แสดงถึงค่าสีน้่าเงิน 
    4.2 การวิเคราะห์คุณลักษณะด้านการเกาะติดของอาหารภายในปาก (Adhesiveness) และการ
เกาะกันของอนุภาคภายในของผลิตภัณฑ์ (Cohesiveness)  
     ช่ังตัวอย่างโยเกิร์ตใส่จาน Petri dish หนัก 30 กรัม วัดเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Profile 
Analyzer ยี่ห้อ Stabile Micro Systems รุ่น TA.XT.Plus ใช้หัววัดขนาด 36 มิลลิเมตร ก่าหนดความเร็วในการ
เคลื่อนที่ของหัววัด 5 มิลลิเมตรต่อวินาที ซึ่งก่าหนดให้กดตัวอย่าง 2 ครั้งแทนการเคี้ยวของผู้บริโภค (ดัดแปลง
จาก Lim et al., 2019) รายงานผลในคุณลักษณะด้านการเกาะติดของอาหารภายในปาก (Adhesiveness) และ
การเกาะกันของอนุภาคภายในของผลิตภัณฑ์ (Cohesiveness) เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตทางการค้า 
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    4.3 การวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (ค่าพีเอช; pH) 
     ท่าการสุ่มตัวอย่างโยเกิร์ตแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่องวัดความเป็น
กรด-ด่าง (HANNA รุ่น HI-2210-02, ประเทศโรมาเนีย) 
    4.4 การวัดปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได้ (Titratable acidity) 
     ช่ังตัวอย่างโยเกิร์ต 5 กรัม เจือจางด้วยน้่ากลั่น 5 มิลลิลิตร หยดฟีนอล์ฟทาลีนอินดิเคเตอร์  
3 - 5 หยด แล้วไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความเข้มข้น 0.1 N จนถึงจุดยุติ 
บันทึกปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ แล้วค่านวณร้อยละค่าความเป็นกรดเทียบกับกรดแลคติก  

(ดัดแปลง AOAC, 2000)  ดังสมการ  
ความเป็นกรด (กรดแลคติก) (%) = a * b * c * d x1000 

          e * f 
โดย  a = ปริมาตรของ 0.1 N NaOH ที่ใช้ในการไทเทรต (มิลลิลติร) 
b = ปริมาตรของตัวอย่างที่ปรับ (มิลลลิิตร) 
c = น้่าหนักกรดแลคติกที่ท่าปฏิกริิยาสมมลูพอดีกับสารละลาย 0.1 NaOH จ่านวน 1 มลิลลิิตร (0.009008 
กรัม) 
d = ความเข้มข้นของ NaOH (N) ที่ผ่านการ standardized 
e = น้่าตัวอย่างอาหารที่ใช้ (กรัม หรือ มิลลิลติร)  
f = ปริมาตรของสารละลายตัวอยา่งที่ใช้ในการไทเทรต (มิลลิลติร) 
    4.5 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (Total phenolic 
content and antioxidant activity) 
     4.5.1 การเตรียมสารสกดัตัวอยา่งอาหาร  
            ช่ังตัวอย่างหนัก 10.00 กรัม เติมเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 จ่านวน 100 มิลลิลิตร 
แล้วน่าไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่า (N-BIOTEK NB-205V, Korea) ควบคุมอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ช่ัวโมง จากนั้นน่ามากรองผ่านกระดาษกรอง น่าสารละลายส่วนที่กรองได้ไประเหยตัวท่าละลายออกด้วยเครื่อง
ระเหยภายใต้สภาวะสุญญากาศ (BUCHI รุ่น Rotavapor R-3, ประเทศสวิตเซอร์แลนด์) บันทึกน้่าหนักสารสกัด
ที่ได้ แล้วเจือจางด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 จ่านวน 25 มิลลิลิตรในขวดปรับปริมาตร แล้วเก็บ
สารละลายในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเพื่อรอการวิเคราะห์ 
     4.5.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด 
             วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดโดยใช้วิธี Folin–Ciocalteu’s reagent method 
(ดัดแปลงจากทิพย์วดี โพธิ์สิทธิพรรณ และชุติมา คงจรูญ, 2563) โดยปิเปตสารสกัดตัวอย่าง 1.00 มิลลิลิตร  
เติมเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 จ่านวน 1.00 มิลลิตร เติมน้่ากลั่น 5.00  มิลลิลิตร และสารละลาย  
Folin-Ciocalteu phenol reagent จ่านวน 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วท้ิงไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 5 (น้่าหนักต่อปริมาตร) จ่านวน 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่มืดเป็น
เวลา 1 ช่ัวโมง จากนั้นน่าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 725 นาโนเมตร ค่านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (Gallic acid) แล้วน่ามาค่านวณหาปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด
ในหน่วยมิลลิกรัมต่อสารสกัด 1 กรัม ดังสมการ 
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C = c x (V/m) 
 โดย  C = ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดในสารสกัด (mg/g) 
   c = ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (mg/ml) 
   V = ปริมาตรของสารสกัด (ml) 
   m = น้่าหนักของสารสกัด (g) 
   4.5.3 การวิเคราะห์กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH  
           วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl ด้วยวิธี 
DPPH assay (ดัดแปลงจากทิพย์วดี โพธิ์สิทธิพรรณ และชุติมา คงจรูญ, 2563) โดยปิเปตสารสกัดตวัอย่างอาหาร 
100  ไมโครลิตร เติมสารละลาย DPPH เข้มข้น 60 ไมโครลาร์ 3 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันทิ้งไว้ในที่มืด 10 นาที 
จากนั้นน่าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ตัวอย่างควบคุมใช้เอทานอลความเข้มข้น
ร้อยละ 95 จ่านวน 100 ไมโครลิตร แทนตัวอย่างสกัด น่าค่าที่วัดได้ไปค่านวณร้อยละความสามารถในการ 
ต้านอนุมูลอิสระ (Scavenging ability) ดังสมการด้านล่าง 

Scavenging ability (%) = [(AControl – ASample)/AControl] x 100 
 โดย  AControl = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างควบคุม 
   ASample = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างอาหาร 

  4.6 การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (Lactic acid bacteria count)  
       ปิเปตโยเกิร์ต 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในสารละลายเปปโตนความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาณ 225 

มิลลิลิตร น่าเข้าเครื่องตีปั่น (Stomacher) เป็นเวลา 2 นาที เตรียมความเจือจางให้เหมาะสมในการตรวจหา 
เชื้อแบคทีเรียแลคติก จากนั้น ปิเปตตัวอย่าง 1 มิลลิลิตรลงในจานเพาะเช้ือ เทอาหารเลี้ยงเช้ือ deMan Rogosa 
and Sharpe (MRS Agar) ด้วยเทคนิค Pour Plate น่าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
(ไพรัตน์ ศรแผลง และคณะ, 2550) ค่านวณจ่านวนแบคทีเรียแลคติกแล้วรายงานผลในหน่วยโคโลนีต่อกรัม 
     4.7 การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (Yeast and mold count)  
          ปิเปตโยเกิร์ต 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในสารละลายเปปโตนความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาณ 225 
มิลลิลิตร น่าเข้าเครื่องตีปั่น (Stomacher) เป็นเวลา 2 นาที ท่าการเจือจางท่ีระดับ 10-2 และ 10-3 จากนั้นปิเปต
ตัวอย่าง 1 มิลลิลิตรลงในจานเพาะเช้ือ เทอาหารเลี้ยงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA Agar) ด้วยเทคนิค 
Pour Plate น่าไปบ่มที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-5 วัน ค่านวณจ่านวนแบคทีเรียแลคติกแล้ว
รายงานผลในหน่วยโคโลนีต่อกรัม (จตุพัฒน์ สมัปปิโต และคณะ, 2562) 
     4.8 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
         ท่าการประเมินค่าทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-point hedonic scale 
(1= ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบ
จ่านวน 30 คน 

5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
      ข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ (Complete Randomize Design, CRD) ส่วนข้อมูลที่ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Random Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์ความ



53 | ปีที่ 19 ฉบับที่ 3 (กันยายน – ธันวาคม พ.ศ. 2567)                                                      รัตนภัทร มะโนชัย และคณะ 

แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
การทดลองนี้ใช้ข้าว 2 ชนิดในการผลิตโยเกิร์ต ได้แก่ ข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวก่่า โดยผันแปร

ระดับข้าวเป็น 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 ใช้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 100 สูตรที่ 2 ใช้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมข้าวเหนียวก่่า 
ในอัตราส่วน 50 ต่อ 50 และสูตรที่ 3 ใช้ข้าวเหนียวก่่าร้อยละ 100 ก่าหนดให้ใช้ธัญพืชในปริมาณเท่ากันทุกสูตร 
โดยหลังจากพาสเจอร์ไรส์น้่านมข้าวผสมธัญพืชจะลดอุณหภูมิของตัวอย่างลงเหลือ 42 - 45 องศาเซลเซียสก่อน
เติมจุลินทรีย์ จากนั้นจึงน่าไปบ่มที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง แล้วน่าตัวอย่างไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ก่อนวิเคราะห์ค่าคุณภาพ  

ค่าสีในเทอม L* a* และ b* (ตารางที่ 2) พบว่า สูตรที่ 1 มีค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง 
(+a*) สูงที่สุดอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีแนวโน้มลดลงเมื่อปริมาณข้าวเหนียวก่่าสูงขึ้น โดยสูตรที่ 
3 มีค่าความสว่างต่่าที่สุด แต่มีค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) สูงที่สุดอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของจตุพัฒน์ สมัปปิโต และคณะ (2562) รายงานว่า โยเกิร์ตที่ทดแทนนมวัวด้วยข้าวฮาง
ข้าวเหนียวด่าในปริมาณที่สูงขึ้นจะท่าให้ค่าความสว่างลดลง โยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอร์รี่มีทิศทางของสีแดง  
ส่วนโยเกิร์ตข้าวเหนียวก่่ามีสีม่วงเข้ม (ภาพที่ 1) โดยเป็นผลจากแอนโทไซยานินซึ่งเป็นรงควัตถุที่ให้สีแดง  
สีน้่าเงิน หรือสีม่วง โดยเฉพาะในส่วนของเนื้อเยื่อหุ้มเมล็ดและเยื่อช้ันแอลิวโรน (Aleurone layer) ที่มีสีม่วงจะมี
แอนโทไซยานินในปริมาณมาก (Yamuangmorn & Prom-u-Thai, 2021) มีงานวิจัยระบุว่า ปริมาณแอนโท 
ไซยานินผกผันกับค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดงถึงเขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลืองถึงน้่าเงิน (b*) 
กล่าวคือ เมล็ดข้าวที่มีสีด่า (หรือสีม่วง) มักจะประกอบด้วยสารแอนโทไซยานินในปริมาณสูง  (Chen et al., 
2017) อย่างไรก็ตาม ยังมีรายงานว่า เมล็ดข้าวที่มีสีน้่าตาลมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่าเมล็ดข้าวที่มีสีด่า 
(Thuy et al., 2018) ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับวิธีการสกัดที่เลือกใช้ 

 
ตารางที่ 2 ค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผัสด้านการเกาะติดของอาหารภายในปาก (Adhesiveness) และการเกาะ

กันของอนุภาคภายในของผลิตภัณฑ์ (Cohesiveness) ของโยเกิร์ตข้าวผสมธัญพืช 

 

สูตรที ่
ค่าสี การเกาะติดของ

อาหารภายในปาก 
 (gsec) 

การเกาะกันของ
อนุภาคภายในของ

ผลิตภัณฑ ์L* a* b* 

1 27.73+0.01a 6.25+0.08a 2.06+0.01b -2.738+0.819c 0.114+0.074c 
2 27.11+0.11b 5.19+1.28b 2.21+0.14b -5.234+1.044b 0.668+0.137b 
3 26.95+0.19b 5.14+0.10b 2.23+0.05a -6.960+1.083a 0.850+0.102a 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญ  
             ทางสถิติ (p<0.05) 
                    ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวตั้งเดียวกัน มีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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(ก) (ข)     (ค) 
ภาพที่ 1 โยเกิร์ตข้าวผสมธัญพืชจากข้าว 2 สายพันธ์ุ (ก) ข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 100  
(ข) ข้าวไรซ์เบอรร์ี่และข้าวเหนียวก่่าร้อยละ 50 : 50 (ค) ข้าวเหนียวก่่าร้อยละ 100 

 
ลักษณะเนื้อสัมผัส Adhesiveness ได้จากพื้นที่ใต้กราฟมีค่าติดลบหลังจากถอนแรงกดครั้งแรก  

เป็นแรงที่หน่วงหัววัดก่อนถอนขึ้นไปยังต่าแหน่งเดิม แสดงการยึดติดกันของอาหารกับวัตถุอื่น เช่น อาหาร 
ติดเหงือก ฟัน เพดานปาก ริมฝีปากระหว่างการรับประทานอาหาร หรืออาหารติดกับอุปกรณ์แปรรูปอาหาร  
จากตารางที่ 2 พบว่า สูตรที่ 3 มีค่า Adhesiveness สูงที่สุด ส่วนสูตรที่ 1 มีค่าต่่าสุดอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยมีทิศทางเช่นเดียวกับค่า Cohesiveness ซึ่งเป็นคุณลักษณะด้านการเกาะกันของอนุภาคภายใน
ของโยเกิร์ตหรือเป็นค่าที่บ่งบอกความแข็งแกร่งของพันธะภายในอาหาร แล้วท่าให้อาหารทนต่อแรงที่มากระท่า
ก่อนที่จะแยกออกจากกัน แสดงให้เห็นว่า สูตรที่ 3 มีความเหนียวติดและมีความสามารถในการรวมตัวกัน 
มากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับค่าที่วัดได้จากโยเกิรต์ทางการค้า ซึ่งมีค่า Adhesiveness เท่ากับ -6.56 gsec และ
ค่า Cohesiveness เท่ากับ 0.82 จะเห็นได้ว่า  โยเกิร์ตข้าวสูตรที่  3 มีค่าใกล้ เคียงมากที่สุด คือมีค่า 
Adhesiveness และค่า Cohesiveness เท่ากับ -6.96 gsec และ 0.85 ตามล่าดับ ทั้งนี้ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็น
ข้าวเจ้าที่มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 15.4 (อุไรวรรณ วัฒนกุล และคณะ, 2561) ส่วนข้าวเหนียวจะมีปริมาณ 
อะไมโลสอยู่น้อยมาก (ประมาณร้อยละ 0 – 5) แต่จะมีอะไมโลเพกทินเป็นองค์ประกอบอยู่ในเม็ดสตาร์ชทั้งหมด
หรือเกือบทั้งหมด (อรอนงค์ นัยวิกุล, 2556) โดยอะไมโลเพกทินมีโครงสร้างโมเลกุลเป็นพอลิเมอร์ของน้่าตาล
กลูโคสที่มีสายแขนงแยกออกมา และมีโมเลกุลใหญ่กว่าอะไมโลสมาก สามารถละลายในน้่าและมีความคงตัวใน
สารละลาย โดยทั่วไป เมื่อเม็ดสตาร์ชได้รับความร้อนในภาวะที่มีปริมาณน้่ามาก เม็ดสตาร์ชจะพองตัวออกมาก
และมีอะไมโลสส่วนที่ละลายน้่าได้หลุดออกมาด้วย จะท่าให้ได้สารละลายที่มีลักษณะข้นซึ่งประกอบด้วยส่วนท่ี
ละลายได้ของอะไมโลสและ/หรือบางส่วนของอะไมโลเพกทิน และเมื่อปล่อยให้สารละลายของเม็ดสตาร์ชที่เกิด          
เจลาติไนเซชันแล้วเย็นลง โมเลกุลของสตาร์ชบางส่วน โดยเฉพาะโมเลกุลของอะไมโลสจะมารวมตัวกัน
ตกตะกอน หรือ การคืนตัว หรือ รีโทรเกรเดชัน โดยอะไมโลสจะคืนตัวไดร้วดเร็วกว่าอะไมโลเพกทินมาก โดยการ
คืนตัวของอะไมโลสอาจเกิดขึ้นอย่างสมบูรณ์เมื่อผลิตภัณฑ์เย็นลงจนถึงอุณหภูมิห้อง ส่วนการคืนตัวของ         
อะไมโลเพกทินจะใช้ระยะเวลาในการคืนตัวนานกว่าอะไมโลส (นิธิยา รัตนาปนนท์ , 2557) ซึ่งเกี่ยวข้องกับการ
เช่ือมต่อกันของสายแขนงที่อยู่ด้านนอกของโมเลกุล ดังนั้น จึงส่งผลให้เมื่อเก็บรักษาโยเกิร์ตจากข้าวเหนียวก่่า
ผสมธัญพืชที่อุณหภูมิต่่าจะยังคงมีลักษณะข้นหนืดกว่าโยเกิร์ตจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมธัญพืช (ภาพที่ 1) ทั้งนี้  
มีรายงานเพิ่มเติมเกี่ยวกับลักษณะเนื้อสัมผสัของโยเกิรต์ที่ผลติจากพืชตระกูลถั่ว โดยพบว่า ถ่ัวท่ีมีโปรตีนสูงจะท่า
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ให้ค่าความหนืด (Viscosity) และค่า Adhesive ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตคีเฟอร์สูงตามไปด้วย (Lim et al., 2019) 
เนื่องจากเกิดการรวมตัวกันจ่านวนมากของพันธะระหว่างโปรตีน (protein-protein bonds) ของ 2 อนุภาค ท่า
ให้เกิดโครงสร้างที่แข็งแรงและมีความหนืดที่สูงข้ึน  

จากการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่างทุก 1 ช่ัวโมงจนครบ 8 ช่ัวโมง แล้วน่าค่าความ
เป็นกรด-ด่างของโยเกิร์ตข้าวผสมธัญพืชทั้งสามสูตรมาเขียนกราฟการเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาการบ่ม 0 – 8 
ช่ัวโมง ดังภาพที่ 2 โดยพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างของโยเกิร์ตทั้งสามสูตรก่อนการบ่มมีค่าอยู่ระหว่าง 5.86 – 
6.07 และเมื่อบ่มเป็นระยะเวลา 5 ช่ัวโมง พบว่า ทุกสูตรมีค่าความเป็นกรด-ด่างต่่ากว่า 4.5  โดยในช่วง 1 ถึง 3 
ช่ัวโมงแรก จะมีการลดลงของค่าความเป็นกรด-ด่างอย่างรวดเร็ว แต่หลังจากนั้น ค่าความเป็นกรด-ด่างของ
โยเกิร์ตข้าวมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย โดยเมื่อเปรียบเทียบแต่ละช่วงเวลา พบว่า ในช่ัวโมงที่ 0 ถึง 7 ค่าความ
เป็นกรด-ด่างของโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่เมื่อบ่มเป็น
ระยะเวลา 8 ช่ัวโมง พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างของโยเกิร์ตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ซึ่งแสดงในตารางที่ 3 พบว่า สูตรที่ 3 มีค่าความเป็นกรด-ด่างสูงท่ีสุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 และสูตรที่ 
1 โดยมีค่าเท่ากับ 4.37 4.34 และ 4.23 ตามล่าดับ ส่วนปริมาณกรดทั้งหมดซึ่งคิดเทียบกับกรดแลคติกมีค่าอยู่
ระหว่างร้อยละ 0.29 – 0.39 ซึ่งสูตรที่ 3 ที่ใช้ข้าวก่่ามีปริมาณต่่าที่สุดอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่างของโยเกิรต์ข้าว 3 สูตร ระหว่างการบม่ 
ที่ระยะเวลา 0 – 8 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซยีส 

 
จากงานวิจัยการศึกษาการอยู่รอดของแบคทีเรียแลคติกในโยเกิร์ตจากปลายข้าวหักโดยเปรียบเทียบ

การใช้จุลินทรีย์  3 สายพันธุ์  ได้แก่  Lactiplantibacillus plantarum, Lacticaseibacillus casei และ 
Lactobacillus acidophilus พบว่า โยเกิร์ตเริ่มต้นมีค่าความเป็นกรด-ด่างระหว่าง 5.7 – 5.9 ซึ่งภายหลังจาก
หมักเป็นเวลา 8 ช่ัวโมง จะมีค่าลดลงอยู่ระหว่าง 4.2 - 4.6 ซึ่งมีทิศทางตรงกันข้ามกับปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ที่
มีค่าเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 0.061 – 0.082 (Fawzi et al., 2022)  ทั้งนี้การลดลงของค่าความเป็นกรด-ด่างเป็นผล
มาจากปริมาณกรดแลคติกและกรดอินทรีย์ที่ผลิตโดยจุลินทรีย์ในกลุ่มที่ผลิตกรดแลคติก รวมถึงกิจกรรมของ    
เมแทบอลิซึม (Metabolic activity) ของจุลินทรีย์ในกลุ่มโพรไบโอติก (Li et al., 2019; Wang et al., 2021) 
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ปริมาณแบคทีเรียแลคติกของโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
(ตารางที่ 3) แต่มีแนวโน้มลดลงเมื่อใช้ข้าวก่่าในปริมาณที่มากขึ้น โดยปริมาณแบคทีเรียแลคติกของทั้ง 3 สูตรมี
ค่าอยู่ระหว่าง 3.0 x 106 – 3.5 x 106 โคโลนีต่อกรัม ตรวจไม่พบเชื้อยีสต์และรา ทั้งนี้ ปริมาณแบคทีเรียแลคติก
ที่ตรวจพบ มีค่าน้อยกว่าเกณฑ์ข้อก่าหนดของโยเกิร์ตที่ผลิตจากนมวัว ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับ
ที่ 353 พ.ศ.2556 ระบุให้มีจุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ
หลังการหมักไม่น้อยกว่า 107 โคโลนี/กรัม เนื่องมาจากการใช้น้่านมธัญพืชทดแทนน้่านมวัวนั้นปราศจากน้่าตาล
แลคโตสซึ่งเป็นแหล่งคาร์บอนที่ส่าคัญในการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก และเมื่อพิจารณาร่วมกับปริมาณ
กรดแลคติก พบว่า มีค่าน้อยกว่าเกณฑ์ข้อก่าหนดของโยเกิร์ตนมวัวที่ระบุไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 (ส่านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2546)  การลดลงของแบคทีเรียแลคติกในโยเกิร์ตที่ใช้ธัญพืชทดแทนน้่านม
สอดคล้องกับการทดลองเติมสารสกัดจากถั่วเหลืองลงในโยเกิร์ตนมแพะ โดยพบว่าปริมาณแบคทีเรียแลคติกมีค่า
น้อยกว่าโยเกิร์ตนมแพะดั้งเดิม (da Silva et al., 2013) อย่างไรก็ตาม ปริมาณแบคทีเรียแลคติกในโยเกิร์ตข้าว
ผสมธัญพืชจากการทดลองนี้ยังมีปริมาณสูง โดยการบริโภคจุลินทรีย์ที่มีชีวิตในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่มีปริมาณ
มากกว่าหรือเท่ากับ 106 โคโลนี/กรัม เป็นระดับที่ก่อให้ประโยชน์ต่อร่างกาย (Valero-Cases et al., 2020) 

 
ตารางที่ 3 ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ ปริมาณแบคทีเรียแลคติก ปริมาณยีสต์และรา 

ปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของโยเกิร์ตข้าวผสมธัญพืช 

 

สูตร 
ความเป็น
กรด-ด่าง 

ปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ 
(ร้อยละ) 

ปริมาณ
แบคทีเรีย 
แลคติกns 
(cfu/g) 

ปริมาณ
ยีสต์และ

รา
(cfu/g) 

ปริมาณสาร 
ฟีนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัมสมมลู
ของกรดแกลลกิ
ต่อกรัมของสาร

สกัด) 

ความสามารถ
การต้าน

อนุมูลอสิระ 
DPPH  

(ร้อยละ) 

1 4.23+0.04a 0.39+0.01a 3.5 x 106 < 10 0.62+0.02c 45.89+1.11c 
2 4.34+0.01ab 0.37+0.01a 3.0 x 106 < 10 0.73+0.02b 63.89+4.71b 
3 4.37+0.02b 0.29+0.03b 3.0 x 106 < 10 1.09+0.12a 75.03+3.18a 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญ  
             ทางสถิติ (p<0.05) 
                      ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวตั้งเดียวกัน มีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการผันแปรอัตราส่วนของชนิดข้าวที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ต พบว่า มีผลต่อปริมาณสารประกอบ     
ฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยโยเกิร์ตจาก 
ข้าวเหนียวก่่า (สูตรที่ 3) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดสูงที่สุดเท่ากับ 1.09 มิลลิกรัมต่อสารสกัด 1 กรัม 
รองลงมาคือสูตรที่ 2 มีค่าเท่ากับ 0.73 มิลลิกรัมต่อสารสกัด 1 กรัม ส่วนโยเกิร์ตจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ (สูตรที่ 1)  
มีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดต่่าสุดเท่ากับ 0.62 มิลลิกรัมต่อสารสกัด 1 กรัม ซึ่งผลของปริมาณสารประกอบ       
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ฟีนอลิกทั้งหมดเป็นไปในทิศทางเดียวกับความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยโยเกิร์ตสูตรที่ 3 มีค่าสูงที่สุด 
รองลงมาคือสูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 75.03 63.89 และ 45.89 ตามล่าดับ ท้ังนี้ ยังได้
วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของวัตถุดิบข้าว 
ไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวก่่าที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ตในการทดลองนี้ พบว่า ข้าวเหนียวก่่ามีปริมาณสารประกอบ      
ฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยมีค่าเท่ากับ 10.48 และ 4.15 มิลลิกรัมต่อสารสกัด 1 กรัม ตามล่าดับ 
อีกทั้งยังมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 82.70 ส่วนข้าวไรซ์เบอร์รี่มีค่า
เท่ากับร้อยละ 70.79 ดังนั้น เมื่อน่าไปผลิตโยเกิร์ตจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ท่าจากข้าวเหนียวก่่ามีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าผลิตภัณฑ์ที่ท่าจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ทั้งนี้ การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของข้าวไทยมีค่าแตกต่างกันออกไป จากงานวิจัยของ 
ณพัฐอร บัวฉุน (2564)  ได้เปรียบเทียบปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และปริมาณ
แอนโทไซยานินท้ังหมดจากข้าว 14 สายพันธ์ุ พบว่า ข้าวเหนียวก่่ามีปริมาณองค์ประกอบท้ัง 3 สูงที่สุด รองลงมา
คือ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ แต่ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระที่ค่านวณเป็นค่าความเข้มข้นท่ีสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 
50 (EC50) ด้วยวิธี DPPPH assay และ ABTS assay ของข้าวไรซ์เบอร์รี่มีค่าต่่ากว่าข้าวเหนียวก่่า แสดงให้เห็นว่า
ข้าวไรซ์เบอร์รี่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าข้าวเหนียวก่่า เช่นเดียวกับการวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assay 
และการยับยั้งการเกิดปฏิกิรยิา Lipid peroxidation ที่พบว่าข้าวไรซ์เบอร์รี่มีฤทธ์ิสูงกว่าข้าวเหนียวก่่าเช่นกัน ใน
งานวิจัยนี้ ยังท่าการวิเคราะห์ค่าคุณภาพในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากน้่านมวัวทางการค้า พบว่า มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 0.28 มิลลิกรัมต่อสารสกัด 1 กรัม และมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระเท่ากับร้อยละ 9.26 ซึ่งมีค่าน้อยกว่าตัวอย่างโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตรที่ได้จากการทดลองนี้ จะเห็นได้ว่า การน่า
ข้าวที่มีสีมาพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ปราศจากนมวัวมีข้อได้เปรียบด้านคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ีมีปริมาณสูงกว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตดั้งเดิม 

อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาปริมาณแบคทีเรียแลคติกกับปริมาณสารฟีนอลลิกทั้งหมดของโยเกิร์ตทั้ง 3 
สูตร พบว่า มีทิศทางตรงกันข้ามกัน คือ การใช้ข้าวก่่าในปริมาณเพิ่มขึ้น ส่งผลให้มีปริมาณสารฟีนอลลิกทั้งหมด
เพิ่มขึ้น แต่ปริมาณแบคทีเรียแลคติกมีแนวโน้มลดลง สอดคล้องกับการทดลองของนิจฉรา ทูลธรรม และชัยวุฒิ 
บัวเนี่ยว (2562) รายงานว่า ปริมาณแบคทีเรียแลคติกในโยเกิร์ตข้าวมีค่าลดลงเมื่อใช้ข้าวกล้องข้าวเหนียวด่างอก
ในปริมาณเพิ่มขึ้น ท้ังนี้ สารประกอบฟีนอลิกสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแลคติกได้ ( García-Ruiz  
et al., 2012) นอกจากนี้ สารประกอบฟีนอลิกมีผลต่อการเจริญเติบโตและการอยู่รอดของแบคทีเรียแลคติก 
ไ ด้ แ ก่  Streptococcus thermophilus, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus acidophillus แ ล ะ 
Lactobacillus vaginalis (Tabasco et al., 2011) นอกจากนี้ยังมีรายงานว่า จุลินทรีย์โพรไบโอติกบางสาย
พันธุ์ เช่น Lactobacillus paracasei, Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus 
plantarum และ Lactobacillus delbrueckii  สามารถมีชีวิตอยู่ได้ดีขึ้นในเครื่องดื่มผลไม้ที่อุดมไปด้วยสาร
แอนโทไซยานิน แต่จุลินทรีย์โพรไบโอติกบางสายพันธุ์ เช่น L. salivarius, B. longum และ B. animalis. จะมี
ชีวิตเหลือรอดลดลง (Palencia-Argel et al., 2022) 

 



วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์                                     สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี | 58   

ตารางที่ 4 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส (9-point hedonic scale) ของโยเกิร์ตข้าว 3 สูตร  
 

หมายเหต ุns = not significant 
 

จากตารางที่ 4 พบว่า คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดา้นสี กลิ่น รสชาติโดยรวม เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมของตัวอย่างโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตร มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมี

คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ระหว่าง 6.30 – 7.00 หรือมีความชอบระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ซึ่งหาก

พิจารณาร่วมกับคุณประโยชน์ด้านการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระซึ่งในแต่ละสูตรมีค่าแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญทาง

สถิติ (p<0.05) จึงพิจารณาเลือกสูตรที่ 3 ซึ่งเป็นสูตรที่ใช้ข้าวเหนียวก่่าร้อยละ 100 เป็นสูตรที่เหมาะสมในการ

ผลิตโยเกิร์ตจากข้าวที่มีสีผสมธัญพืช โดยยังมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกที่อยู่ในระดับที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อ

ร่างกาย 

 

สรุป 
จากการผลิตโยเกิร์ตข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวก่่าผสมธัญพืช โดยผันแปรผันแปรสัดส่วนของข้าว  

แต่ละชนิด พบว่า เมื่อปริมาณข้าวเหนียวก่่ามากขึ้นสง่ผลให้ค่าความสว่างของผลิตภณัฑล์ดลง แต่คุณลักษณะเนือ้
สัมผัสในด้านความเหนียวติดและการเกาะติดกันของอนุภาคอาหารมีค่าเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ ยังมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนมูลอิสระสูงกว่าสูตรอื่น แต่พบว่ามีปริมาณ
แบคทีเรียแลคติกน้อยกว่า ซึ่งส่งผลให้ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้เทียบกับกรดแลคติกมีปริมาณลดลง และมีค่า
ความเป็นกรด-ด่างสูงกว่าสูตรอื่น เมื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมโยเกิร์ตจากนมวัว 
พบว่า โยเกิร์ตข้าวมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกและปริมาณกรดแลคติกน้อยกว่าเกณฑ์ที่ ระบุไว้ อย่างไรก็ตาม 
ปริมาณแบคทีเรียแลคติกในโยเกิร์ตข้าวอยู่ในระดับที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพ อีกทั้งยังมีปริมาณ 
สารฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าโยเกิร์ตจากนมวัวทางการค้า จึงเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางเลือกส่าหรับผู้บริโภคได้ 

 

ข้อเสนอแนะ 
ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าว

เหนียวก่่าผสมธัญพืชต่อไป  

 

สูตรที ่ สีns กลิ่นns รสชาติns เนื้อสัมผัสns ความชอบโดยรวมns 

1 6.90+1.45 6.60+1.26 7.40+1.26 6.80+0.79 7.00+0.94 
2 6.60+1.17 5.70+1.89 6.50+1.51 6.50+1.35 6.60+1.17 
3 7.40+0.97 5.10+1.45 6.90+0.74 7.10+0.99 6.30+0.95 
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Requena, T.  (2011).  Effect of grape polyphenols on lactic acid bacteria and 
bifidobacteria growth: Resistance and metabolism.  Food Microbiology, 28, 1345-
1352. 

Thuy, P.T., Trung, N.Q., & Huong, D.T. (2018).  Agronomic characteristics, anthocyanin content, 
 and antioxidant activity of anthocynins extracted from the seeds of black rice 
 accessions.  Vietnam Journal of Agricultural Sciences, 3, 208-219. 
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