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บทที่ 1  

บทนํา 

 

1.1 ความเปนมาของโครงการ 

จังหวัดเพชรบุรี  เปนจังหวัดอยูทางดานตะวันตกของประเทศ มีพื้นที่รวม 6,255 ตาราง

กิโลเมตร พื้นที่จังหวัดเปนอันดับที่ 41 ของประเทศ มีจํานวน 8 อําเภอ 93 ตําบล 698 หมูบาน 

เทศบาลตําบล 11 แหง องคการบริหารสวนตําบล 73  แหง ประชากรทั้งสิ้น จํานวน 456,681 คน 

เปนชาย 221,335 คน (คิดเปนรอยละ 48.47) เปนหญิง 235,346 คน (คิดเปนรอยละ 51.53) สวน

ใหญจังหวัดเปนที่ราบสูงแบบภูเขา ประมาณ รอยละ 50 ของพื้นที่สวนที่เหลือจะเปนพื้นที่ราบ

ชายทะเล และพื้นที่ราบแบบเชิงเขา ภูมิอากาศจึงมีหลายเขตตามพื้นที่ที่กลาว (สํานักงานเกษตร

จังหวัดเพชรบุรี, 2555)  

ประชากรสวนใหญประมาณรอยละ 80 เปนเกษตรกรที่มีอาชีพปลูกพืช ผลผลิตหลักไดแก 

ขาว มะพราว ออย มะมวง ถ่ัวเหลือง ถ่ัวเขียว ขาวโพด ชมพู กระทอน มะนาว กลวยนํ้าวา กลวยไข 

กลวยหอม เปนตน ซึ่งในสวนหน่ึงของอาชีพหลักกลุมเกษตรกรของจังหวัดเพชรบุรี ป 2540 –2543 มี

การเพาะปลูกกลวยหอมทองทั้งหมดจํานวนพื้นที่ 2,025 ไร โดยแบงพื้นที่ใหผลผลิตอยูที่จํานวน 

1,460 ไร ที่เหลือพื้นที่ที่ยังไมใหผลผลิต จํานวน 565 ไร ในปริมาณการเพาะปลูกกลวยหอมทองได

แบงพื้นที่การเพาะปลูกกลวยหอมทองที่อําเภอบานลาด จํานวน 120 ไร ที่อําเภอทายาง จํานวน 

1,905 ไร ในพื้นที่การเพาะปลูกดังกลาว มีผลผลิตกลวยหอมทองเฉลี่ยโดยรวม 3,973 กิโลกรัมตอไร 

หรือ 3.973 ตันตอไรคิดเปนผลผลิตโดยรวมประมาณ 5,800.58 ตัน (สํานักงานเกษตรจังหวัดเพชรบุรี

, 2555) 

กลวยหอมทอง เปนพืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงที่มีศักยภาพในการสงออก โดยเฉพาะตลาด

ญี่ปุนมีความตองการสูง เน่ืองจากกลวยหอมทองของไทยมีรสชาติดี มีกลิ่นหอม นารับประทาน อีกทั้ง

ผลผลิตมีความปลอดภัย ไมมีสารเคมีตกคางปนเปอน ทําใหกลวยหอมทองของไทยไดรับความนิยม 

และเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในตลาดญี่ปุน ซึ่งนับวันมีแนวโนมความตองการของตลาดเพิ่มมากข้ึน 

(สํานักงานสหกรณจังหวัดเพชรบุรี, 2556) 

กลวยหอมทอง (Musa acuminate ‘Gross Michel’) เปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหาร มี

รสชาติหอมหวานและมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวซึ่งในยุคปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญตอการรับประทาน

ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ (healthy foods) กันมากข้ึน หรือกลุมของผลิตภัณฑอาหารฟงกช่ัน 

(function foods) (ปยนุสร นอยดวง และปทมา คลายจันทร, 2548) โดยคุณคาทางโภชนาการของ

กลวยหอมทอง มีสวนประกอบตอ 100 กรัม  ดังน้ี พลังงาน 132 กิโลแคลอรี่ นํ้ารอยละ 66.3 โปรตีน
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รอยละ 0.9 ไขมันรอยละ 0.2 กรัม คารโบไฮเดรตรอยละ 31.7 ใยอาหารรอยละ 1.9  เถารอยละ 0.8  

แคลเซียม 26 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 46 มิลลิกรัม เหล็ก 0.8 มิลลิกรัม วิตามินซี 27 มิลลิกรัม เบตา- 

แคโรทีน 99 ไมโครกรัม และวิตามินเอ 17 ไมโครกรัม (กรมอนามัย, 2544) 

โยเกิรต (yoghurt) เปนผลิตภัณฑนมที่ไดจากกระบวนการหมักชนิดหน่ึงที่นิยมบริโภคกัน

มากในปจจุบัน โดยทั่วไปในการผลิตโยเกิรตใชนมเปนวัตถุดิบ ซึ่งโยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมหมักดวย

เช้ือจุลินทรีย แล็กโตบาซิลลัส บัลการิคัส (Lactobacillus bulgaricus) และ สเตรปโตคอคคัส     

เทอรโมฟลลัส (Streptococcus thremophilus) โดยเติมลงไปในกระบวนการหมักเพื่อนําไปใชยอย

นํ้าตาลแลคโตสในนมใหเปนกรดแลคติก โดยทําใหโปรตีนเคซีน (casein) ในนมเกิดการเปลี่ยนสภาพ

ตกตะกอนเปนเคิรด ผิวเรียบ ออนนุม ทําใหมีภาวะเปนกรดจึงทําใหมีรสเปรี้ยว โดยมีความเปนกรด-

ดางอยูระหวาง 3.8-4.6 (อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน, 2557)  

โยเกิรตทําไดจากนํ้านมที่ใชอาจเปนนมสด นมพรองมันเนย นมคืนรูปจากนมพรองมันเนย 

เช้ือจุลินทรีย จะเปลี่ยนนํ้าตาลแลคโตสใหเปนกรดแลคติก (lactic acid) ซึ่งมีผลทําใหโปรตีน

ตกตะกอนมีลักษณะเปนลิ่มคอนขางนุม มีเน้ือสัมผัสกึ่งแข็งกึ่งเหลว โดยทั่วไปมีสีขาวถึงขาวนวลมีกลิน่ 

หอมออนๆ เฉพาะตัว รสชาติเปรี้ยว เน่ืองจากมีกรดคอนขางสูง และมีจุลินทรียที่มีชีวิตอยูปริมาณมาก 

นอกจากน้ียังมีสารประกอบอื่นๆ ไดแก สารประกอบที่ระเหยได (volatite compound) หรือ

สารประกอบอะโรมาติก (aromatic compound) ซึ่งสารประกอบ เหลาน้ีทําใหเกิดคุณสมบัติ

เฉพาะตัวของผลิตภัณฑโยเกิรต เชน กลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัส ที่แตกตางออกไป โยเกิรตมี

ประโยชนชวยในการยอยอาหาร ขับถาย ลดกรดในกระเพาะอาหาร อีกทั้งยังอุดมไปดวยโปรตีนและ

แคลเซียม (จารุวรรณ ศิริพรรณพร, 2543)  

ปจจุบันประเทศไทยไดมีปริมาณผลผลิตและการสงออกกลวยหอมเพิ่มมากข้ึน แตมี

ผลผลิตจํานวนไมนอยที่ไมไดมาตรฐานในการสงออกและถูกคัดทิ้งแมคุณภาพของเน้ือยังดีอยู จึงไม

สามารถสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศได และถาจําหนายในประเทศจะมีราคาถูกทําให

เกษตรกรผูปลูกกลวยหอมทองขาดรายไดในสวนน้ี จึงไดศึกษาวิจัยเกี่ยวกับแนวทางการเพิ่มมูลคาของ

กลวยหอมทอง ดวยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองเพื่อเพิ่มมูลคาและนําไปสู

แนวทางการจัดการการผลิตในเชิงพาณิชยที่เหมาะสม เพื่อใหมีการใชประโยชนไดอยางย่ังยืน เปนการ

ชวยพัฒนาเศรษฐกิจของทองถ่ิน และความเปนอยูของประชาชนไดตอไป 

จากการศึกษาเบื้องตน ปจจุบัน พบวามีกลวยหอมทองอีกเปนจํานวนมากที่มีคุณลักษณะ

ดอยไมไดคุณภาพตามเกณฑมาตรฐาน จึงไมสามารถสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศได และ

ถาจําหนายในประเทศจะมีราคาถูกทําใหเปนเกิดปญหากับเกษตรผูปลูกกลวยหอมทองที่ขาดรายไดใน

สวนน้ีไป  
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ดังน้ันคณะผูวิจัย จึงมีความตองการที่จะศึกษาวิจัยเกี่ยวกับแนวทางการเพิ่มมูลคาของ

กลวยหอมทอง ดวยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมๆ เพื่อที่จะเปนขอมูลพื้นฐานที่สําคัญ

นําไปสูแนวทางการจัดการการผลิตในเชิงพาณิชยที่เหมาะสม เพื่อใหมีการใชประโยชนไดอยางย่ังยืน 

เปนการชวยพัฒนาเศรษฐกิจของทองถ่ิน และความเปนอยูของประชาชนได 

 

1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย โครงการวิจัยน้ีเปนโครงการวิจัย 2 ป เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงค  

ปท่ี 1 ใหบรรลุวัตถุประสงคเพื่อ  

1. ศึกษาคุณสมบัติของกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะดอยไมไดคุณภาพตามเกณฑ

มาตรฐานการสงออกเพื่อใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 

2. ศึกษากระบวนการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทองในการเพิ่มมูลคา 

 

ปท่ี 2 ใหบรรลุวัตถุประสงคเพื่อ  

1. ศึกษาปริมาณกลวยหอมทองในโยเกิรต เพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิต        

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

2. การศึกษาปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

3. ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

งานวิจยัน้ีมุงศึกษาข้ันตอนกรรมวิธีการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่มี

คุณลักษณะดอยไมไดคุณภาพตามเกณฑมาตรฐานการสงออกในระดับหองปฏิบัติการ การยอมรับ

ทางดานประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมทอง ศึกษาการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองและ

พัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิต และการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสมกลวย

หอมทองรวมถึงศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหวางการเก็บรักษาเพื่อเปนการชวยเพิ่มมูลคาและใช

ประโยชนจากกลวยหอมทอง 

 

1.4 คํานิยามศัพทเฉพาะ 

ไซรัป หมายถึง ผลิตภัณฑนํ้าหวานที่ไดจากการสกัดผลไมมาทําใหเขมขน 

โยเกิรต หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากนมซึ่งเกิดจากการหมักบมดวยจุลินทรียที่ทําใหเกิด

กรดแลคติกเปนหลัก 
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กลวยหอมทอง หมายถึง ผลไมชนิดหน่ึงจัดอยูในสายพันธุที่เปนทริปพลอยดของกลวยปา 

Musa acuminate จัดอยูในกลุม AAA เปนกลวยราคาแพง ผลขนาดกลางถึงใหญ เปลือกหนาสี

เหลือง เน้ือละเอียด หวาน สีครีม มีกลิ่นหอม เรียกอีกช่ือวา กลวยหอมกรอสมิเชล (Gross Michel) 

1.5 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวความคิดในการวิจัย 

 

1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. เพิ่มมลูคาและใชประโยชนจากกลวยหอมทอง 

2. ไดผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง และโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองเพื่อเปนทางเลือก

ใหแกผูบริโภค 

 

 

 

 

 

กลวยหอมทองตกเกรดท่ีมีคุณลักษณะดอยไมได

คุณภาพตามเกณฑมาตรฐาน 

การพัฒนาผลิตภัณฑกลวยหอมทองเพ่ือเพ่ิมมูลคา 

ผลิตภัณฑกลวยหอมทองตนแบบเพ่ือเพ่ิมมูลคาท่ีผูบริโภคตองการ 

1. การพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑโยเกิรตนม

ผสมกลวยหอมทอง 

2. ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑโยเกิรตนม

ผสมกลวยหอมทองกับผูบริโภค 

3. ทดสอบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

1. การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิต

ไซรัปจากกลวยหอมทอง 



 

 

บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 แนวความคิดทางทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 

กลวยหอมทองที่ปลูกในประเทศไทยลักษณะทั่วไปจะมีลําตนสูงประมาณ 3 เมตร 

เสนผาศูนยกลางมากกวา 20 เซนติเมตร กาบลาตนดานนอกมีประดํา ดานในสีเขียวออน มีลายเสนสี

ชมพู กานใบมีรองคอนขางกวาง เสนกลางใบสีเขียว สวนของดอก กานเครือมีขน ปลีรูปไขคอนขาง

ยาว ปลายแหลม ดานบนมีสีแดงอมมวง กลวยเครือหน่ึงมี 5-6 หวี หวีหน่ึงมี 12-16 ผล ปลายผลมีจุก

เห็นชัด เปลือกบาง เมื่อสุกเปลี่ยนเปนสีเหลืองทอง เน้ือสีเหลืองเขม กลิ่นหอม รสหวานนารับประทาน 

(สํานักงานสหกรณจังหวัดเพชรบุรี, 2555) 

กลวยหอมทองที่ปลูกในประเทศไทย เปนกลวยหอมสายพันธุกรอสมิเชลที่ตางจากทั่วไปที่

ตนไมสูงใหญ ใหผลผลิตตํ่า มี 4-6 หวี ตนไมแข็งแรง แตคุณภาพเน้ือเปนที่ชอบของคนไทยทั่วไป 

กลวยหอมทองสวนใหญปลูกในแถบภาคกลางโดยเฉพาะปทุมธานีและกรุงเทพฯหรือจังหวัดใกลเคียง 

กลวยหอมทองปลูกเปนสินคาเพื่อการสงออกมานาน และปริมาณการสงออกไดลดลงไปอยางมาก 

(เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) แตต้ังแตป 2536 ที่มีการสงออกประเทศญี่ปุนซึ่งเนนกลวยปลอดสารพิษ 

ทําใหตลาดกลวยหอมของไทยในประเทศญี่ปุนมีปริมาณการสงออกเพิ่มข้ึน ในรูปกลวยดิบเน่ืองจากมี

บางประเทศที่มีมาตรการการนําเขาที่เขมงวดเชน สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลียนิวซีแลนด ไตหวัน โดย

การหามนําผลกลวยสดเขาประเทศเน่ืองจากเปนพืชอาศัยของแมลงวันทองอยางไรก็ตามโอกาสที่จะ

เปดตลาดกลวยไปยังประเทศเหลาน้ีก็มีมากข้ึน โดยการเจรจาตอรองในเรื่องความเสี่ยงของศัตรูพืชใช

ขอมูลทางวิทยาศาสตร สนับสนุนวากลวยดิบไมไดเปนพืชอาศัยของแมลงวันทอง (พวงผกา คมสัน, 

2545) มีการปลูกกลวยหอมทองที่ไมใชสารเคมีที่จังหวัดเพชรบุรีและจังหวัดชุมพร เพื่อการสงออก

ขายที่ประเทศญี่ปุนเปนสวนใหญ ซึ่งนับเปนประเทศที่มีการรับซื้อกลวยหอมทองมากที่สุด ในป 2543 

จํานวน 1,327 ตัน สวนป 2545 เพิ่มข้ึนเปน 1,836 ตัน (สํานักงานสหกรณจังหวัดเพชรบุรี, 2556) 

ในการผลิตกลวยเพื่อการสงออกน้ัน จะตองควบคุมคุณภาพใหไดตามมาตรฐานการสงออก 

ดังเชนเงื่อนไขในการผลิตกลวยหอมทองของสหกรณผูบริโภคโตโตประเทศญี่ปุน กําหนดกลวยหอม

ทองที่สงออกจะตองเปนการผลิตที่ไมใสปุยเคมีและไมฉีดพนสารเคมีโดยเด็ดขาด ขนาดของผลกลวย

หอมทองจะตองมีนํ้าหนักไมตํ่ากวา 100 กรัม สีผิวของกลวยไมชํ้า กลวยหอมทองที่สงออกตองไมสุก

กอนที่จะไปถึงประเทศญี่ปุน ถากลวยสุกจะถูกหามนําเขาและตองนําไปทิ้ง โดยกลวยหอมตองมีความ

แกประมาณรอยละ 70 ตองปราศจากศัตรูพืชโรคและแมลง (กรมสงเสริมสหกรณ, 2544) 
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กลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออก โดยทั่วไปจะมีปริมาณรอยละ 10 - 20 ของ

ปริมาณกลวยสงออก เมื่อการสงออกเพิ่มข้ึน ปริมาณกลวยตกเกรดจะมากข้ึนดวย ซึ่งกลวยที่ไมได

มาตรฐานการสงออกที่ถูกคัดทิ้งน้ี บางครั้งคุณภาพของเน้ือยังดีอยูเพียงแตผิวและรูปรางไมสวย ขนาด

เล็กเกินไป ดังน้ันจึงควรนํากลวยเหลาน้ีมาแปรรูป ซึ่งการแปรรูปกลวยหอมทองในประเทศไทยน้ันไม

หลากหลายเน่ืองจาก สวนใหญใชรับประทานสดและอาจรับประทานรวมกับไอศกรีม ฟรุตสลัดและ

เปนสวนผสมในเคก ซึ่งกลวยเหลาน้ีหากรูปริมาณที่ชัดเจนแนนอน จะสามารถกําหนดไดวาเพียงพอ

สําหรับการนํามาใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรมตอไป ในหลายประเทศที่เปนผู

สงออกกลวยหอมจะนํากลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานมาแปรรูป เชน ประเทศคอสตาริกา 

(เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) 

 

2.2 ความรูท่ัวไปของกลวยหอมทอง 

 กลวยหอมทองเปนผลไมที่มีการปลูกกันมาก เน่ืองจากเปนผลไมที่นิยมนํามารับประทานกัน

เปนประจํา อีกทั้งยังสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายชนิด และมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง กลวยหอมทองที่มีการปลูกกันประเทศไทย เปนสายพันธุที่มีช่ือวิทยาศาสตรวา Musa 

acuminata (AAA Group) กลุมยอย Gross Michel กลวยหอมทอง 1 หวีจะมีผลอยูระหวาง 12 – 

16 ผล และปลายผลจะมีจุก เปลือกบาง เมื่อผลสุกจะเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลืองทอง แตปลายจุก

ยังมีสีเขียว แลวเปลี่ยนสีในภายหลัง เน้ือผลจะมีสีเหลืองครีม มีกลิ่นหอม และมีรสหวาน กลวยหอม

ทองอุดมไปดวยโปรตีน และนํ้าตาลมากกวากลวยชนิดอื่น ๆ (เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) 

 การสุกของกลวยหอมทอง กลวยหอมทองจัดเปนผลไมประเภทตามการเปลี่ยนแปลงของ

อัตราการหายใจที่แตกตางกัน เมื่อผลสุกจะมีอัตราการหายใจเพิ่มข้ึน และมีการสังเคราะหเอทิลีน

เพิ่มข้ึนเชนกัน ซึ่งเอทิลีนจะเปนตัวชวยกระตุนและเรงการสุกของกลวยใหสุกไดเร็วข้ึน ระยะการสุก

ของกลวยสังเกตไดจากการเปลี่ยนสีของเปลือกกลวย การออนตัวของเน้ือเย่ือ การสังเคราะหนํ้าตาล 

กาซเอทิลีน และอัตราการหายใจที่เปลี่ยนไป ผลไมสุกจะมีการเปลี่ยนแปลงของโมเลกุลตาง ๆ ภายใน

เซลลโดยเฉพาะเพคติน และมีการเปลี่ยนแปลงของแปงไปเปนนํ้าตาล (ชิดชัย ปญญาสวรรค, 2547) 

 การแบงระยะการสุกของกลวยภายหลังจากตัด สามารถแบงออกไดเปน 7 ระยะ ดังน้ี 

(เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) 

 ระยะที่ 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไมมีการสุก 

 ระยะที่ 2 เริ่มเปลี่ยนจากสีเขียวออกเหลืองเล็กนอย 

 ระยะที่ 3 เริ่มเปลี่ยนจากเขียวออกเหลืองมากข้ึน แตยังมีสีเขียวมากกวาสีเหลือง 

 ระยะที่ 4 เริ่มเปลี่ยนจากเขียวออกเหลือง แตมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว 

 ระยะที่ 5 เปลือกเปนสีเหลือง แตปลายจุกยังเปนสีเขียว 
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 ระยะที่ 6 ทั้งผลมีสีเหลือง  

 ระยะที่ 7 ผิวสีเหลือง และเริ่มมีจุดสีนํ้าตาล  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 ระยะการสุกของกลวยหอมทอง 

ท่ีมา : เบญจมาศ ศิลายอย (2545) 

 

2.3 องคประกอบทางเคมีของกลวยหอมทอง 

กลวยดิบมีองคประกอบของคารโบไฮเดรตสวนใหญเปนแปง เมื่อสุกจะถูกเปลี่ยนเปนนํ้าตาล 

ดังน้ันกลวยจึงเปนแหลงพลังงานที่ดี จะเห็นไดวากลวยเปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหารสูงใกลเคียงกับ

มันฝรั่ง แตมีไขมัน โคเลสเตอรอลและเกลือแรตํ่า จึงเหมาะสําหรับเปนอาหารของผูที่ตองการลดความ

อวน กลวยมีเกลือโซเดียมเพียงเล็กนอย แตเปนแหลงที่สําคัญของโปแตสเซียมแมกนีเซียม และ

ฟอสฟอรัส (358.2 27.02 และ 22.0 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ) ซึ่งสามารถชวยลดความดันโลหิต

ได นอกจากน้ีมีการศึกษาองคประกอบทางเคมีกลวยหอมทองผลสุกแสดงในตารางที่ 1.1 พบวามี

ความช้ืน รอยละ 77.19 ไขมัน รอยละ 0.73 โปรตีน รอยละ 1.82 คารโบไฮเดรต รอยละ 18.42 และ

เถา รอยละ 0.65 นอกจากน้ันในกลวยหอมยังจัดเปนผลไมที่มีแรธาตุสูงไดแกแคลเซียม 14.27 

มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 21.09 มิลลิกรัม เหล็ก 8.71 มิลลิกรัม ยังพบวามี บีตา-คาโรทีน (beta-

carotene) 589.40 มิลลิกรัม และกรดแอสคอบิค 11.06 มิลลิกรัม (เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) 

คารโบไฮเดรตในกลวยมีอยูทั้งในรูปอาหารสะสมและในโครงสรางไดแก แปงมีสะสมใน

กลวยมากเชนเดียวกับมะมวงและทุเรียน ในกลวยผลดิบมีแปงประมาณรอยละ 20-25 โดยเมื่อกลวย

สุก แปงเกือบทั้งหมดจะถูกเปลี่ยนเปนนํ้าตาลจะเหลือแปงประมาณรอยละ 1-2 นํ้าตาล ในกลวย

ประกอบดวย ซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส ในอัตราสวนของซูโครสรอยละ 66 กลูโคสรอยละ 22 และ 

ฟรุกโตสรอยละ 14 ตามลําดับ ซึ่งนํ้าตาลทั้ง 3 ชนิดจะมีการเปลี่ยนแปลงรูปกันได ดวยเอนไซมหลาย
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ชนิด เชน อินเวอรเตส (invertase) ซึ่งจะเรงปฏิกิริยาการเปลี่ยนนํ้าตาลซูโครสเปนนํ้าตาลกลูโคส

และฟรุคโตส (Marriott และคณะ, 1981)  

นอกจากแปงและนํ้าตาลที่มีความสําคัญดานรสชาติแลว ยังมีคารโบไฮเดรตชนิดอื่นที่เปน

องคประกอบของผนังเซลล คือ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และเพคติน ซึ่งมีสวนสําคัญตอเน้ือสัมผัส 

เซลลูโลสเปนโพลีแซคคาไรด ประกอบดวยโมเลกุลของนํ้าตาลกลูโคส เกาะกันดวยพันธะไกลโคซิดิกที่

ตําแหนงบีตา 1,4 เปนลูกโซยาวประมาณ 2,000 โมเลกุลใน primary cell wall และอยางนอย 

14,000 โมเลกุลใน secondary cell wall ทําหนาที่ใหความแข็งแรงกับผนังเซลลของพืช สําหรับ

กลวยจะมีปริมาณเพคตินมาก ซึ่งจะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงเมื่อสุก เพคตินเปนโพลีเมอรของกรด  

กาแลกตูโคนิกและอาจมีหมูเมธิลมาเกาะอยูดวยโมเลกุลของเพคตินจะแทรกอยูระหวางเซลลูโลส ใน

ทํานองเดียวกับเฮมิเซลลูโลส แตสวนมากจะอยูบริเวณมิดเดิลลาเมลลา (middle lamella) เพคตินใน

รูปโปรโตเพคตินจะไมละลายนํ้าเน่ืองจากมีหมูเมธิลอยูมาก เมื่อกลวยสุกจะเปลี่ยนเปนรูปที่ละลายนํ้า

ไดเพิ่มข้ึน (เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) 

 

ตารางท่ี 1.1 องคประกอบทางเคมีของกลวยหอมตอนํ้าหนักสดผลสุก 100 กรัม 
 

องคประกอบเคมี รอยละ 

ความช้ืน (กรมั) 77.19 

ไขมัน (กรัม) 0.73 

โปรตีน (N x 6.25) 1.82 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 18.42 

เถา (กรัม) 0.65 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 14.27 

ฟอสฟอรสั (มิลลิกรัม) 21.09 

เหล็ก (มิลลกิรมั) 8.71 

บีตา-คาโรทีน (มิลลกิรัม) 589.40 

กรดแอสคอบิค (มิลลิกรัม) 11.06 

  ที่มา: (เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) 

 

ไซรัปผลไม (fruit syrup) เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปผลไม มีลักษณะเปนนํ้าตาล

เหลวมีความขนและหนืด อาจมีสีนํ้าตาลออนหรือเขม มีกลิ่นรสผลไมหอมหวาน ผลิตโดยการนํา     

นํ้าผลไมที่ผลิตจากผลไมสดมาทําใหเขมขนข้ึน (Fellows, 1997) จึงสามารถเก็บรักษาไวไดนาน
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เน่ืองจากมีความเขมขนของนํ้าตาลสูง มีความเสถียรทางเคมี และเปนการลดคาวอเตอรแอกติวิตีของ

นํ้าผลไมลง ทําใหเช้ือจุลินทรียไมสามารถที่จะเจริญไดทําใหเก็บไวไดนานข้ึน การที่ไซรัปมีความเขมขน

สูงทําใหมีปริมาตรลดลง ชวยประหยัดคาขนสง (Belitz และ Grosch, 1999) ผูบริโภคซื้อผลิตภัณฑ

ไดในราคาที่ไมแพงจนเกินไป ชนิดของไซรัปจากผลไมและผลิตภัณฑใกลเคียงรวมทั้งกระบวนการ

ตางๆ ที่เกี่ยวของในการผลิตไซรัปผลไม 

 

2.3 โยเกิรต (Yoghurt)  

โยเกิรต (Yoghurt) เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการหมักนมโดยเช้ือจุลินทรีย (cultural 

product) ทําจากนํ้านม อาจเปนนมสด นมพรองมันเนย หรือนมคืนรูปจากนมพรองมันเนย ซึ่งหมัก

ดวยจุลินทรียโดยใชเช้ือผสมของแล็กติกแอซิดแบคทีเรีย (lactic acid bacteria) ที่ผานการคัดเลือก

แลว คือ แล็กโตบาซิลลัส บัลการิคัส (Lactobacillus bulgaricus) และ สเตรปโตคอคคัส เทอรโม

ฟลลัส (Streptococcus thremophilus)  ซึ่งเช้ือจุลินทรียจะเปลี่ยนนํ้าตาลในนมคือนํ้าตาลแลก็โตส

ใหเปนกรดแล็กติก (lactic acid) ที่ทําใหโปรตีนเกิดการตกตะกอนมีลักษณะเปนลิ่มคอนขางนุม 

(soft curd) มีเน้ือสัมผัสกึ่งแข็งกึ่งเหลวโดยทั่วไปมีสีขาวถึงขาวนวลมีกลิ่นหอมออนๆ เฉพาะตัว

รสชาติเปรี้ยว เน่ืองจากมีกรดคอนขางสูงและมีจุลินทรียที่มีชีวิตอยูปริมาณมาก นอกจากน้ีกรด   

แลก็ติกที่ไดจากการผลิตโดยจุลินทรียแลวยังมีสารประกอบอื่นๆ เกิดข้ึนอีกดวย แตมีในปริมาณนอย

ไดแก สารประกอบที่ระเหยได (volatite compound) หรือสารประกอบอะโรมาติก (aromatic 

compound) ซึ่งพบวาสารประกอบเหลาน้ีทําใหเกิดคุณสมบัติเฉพาะตัวของผลิตภัณฑ เชน กลิ่น 

รสชาติ และเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออกไป (จารุวรรณ ศิริพรรณพร, 2543) โยเกิรตเปนที่รูจักกันดี มี

การบริโภคกันในประเทศแถบทะเลอินเตอรเรเนียน เอเชีย ยุโรปกลาง และแพรกระจายไปทั่วโลก 

แตแหลงกําเนิดเดิมของโยเกิรตอยูที่ประเทศบัลกาเรีย โดยเรียกวา “Yaourt” สวนประเทศอื่นๆ จะ

เรียกเหมือนกันวา “โยเกิรต” แตอาจเขียนไดหลายแบบ (Deeth and Tamime, 1981) 

คุณลักษณะดานเน้ือสัมผัส กลิ่น และรสชาติของโยเกิรตน้ันจะไมเหมือนกันแลวแตทองถ่ิน 

ในบางแหงโยเกิรตจะทําในรูปของเหลวที่มีความหนืดมาก ขณะที่บางประเทศจะทําในรูปเจล (gal) ที่

น่ิมกวาโยเกิรตอาจมีการผลิตในรูปที่แชแข็งเหมือนกับพวกของหวาน (dessert) หรือในรูปเครื่องด่ืม 

รสและกลิ่นของโยเกิรตตางจากผลิตภัณฑอื่นที่มีกรดมีสารที่ระเหยได (volatile) พวกอะโรมาติก 

(aromatic) รวมถึงกรดอะซิติก (acetic acid) และอะเซทัลดีไฮด (acetaldehyde) ที่เกิดข้ึนเล็กนอย 

(จารุวรรณ ศิริพรรณพร, 2543) 

2.3.1 ความเปนมาของโยเกิรต   

โยเกิรตเปนผลิตภัณฑที่ทําจากนมชนิดตางๆ ไมวาจะเปน นมสด นมพรองมันเนย หรือ 

นมถ่ัวเหลืองโดยการใชแบคทีเรียแลก็โตบาซิลัส เอซิโดซิส (Lactobacillus acidocis) และสเตรปโต
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คอคคัส เทอรโมฟลลัส (Streptococcus thermophilus) เปนหลักใสลงไปหมักผลิตภัณฑนมตางๆ 

แบคทีเรียเหลาน้ีชวยยอยนํ้าตาลแลก็โตสในนมใหเปนกรดแล็กติกทําใหมีสภาวะที่เปนกรดและมีรส

เปรี้ยว โดยมีความเปนกรด-เบส (pH) อยูระหวาง 3.8 - 4.6 (จารุวรรณ ศิริพรรณพร, 2543) 

นักวิทยาศาสตรบางคนสันนิษฐานวา สิ่งที่มีมากอนโยเกิรตนาจะเปนนํ้านมหมักที่ใชด่ืม 

เรียกวา คูมิส (Kumis) นํ้านมชนิดน้ีทํามาจากนํ้านมมา โดยชนเผาที่มาอยูกอนหนาชาวบัลแกเรีย เชน 

ชนเผาที่เรรอนที่อพยพยายถ่ินฐานจากทวีปเอเชียมายังคาบสมุทรบอลขาน (นัฐนันท ทวีรัตนธนนท, 

2558) 

โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมซึ่งผานกระบวนการหมัก ทําใหมีรสเปรี้ยวและมีลักษณะกึ่งแข็ง

กึ่งเหลว ซึ่งมีตนกําเนิดแถวเทือกเขาคอเคซัสของรัสเซีย ในโยเกิรตจะประกอบดวยแบคทีเรียหลักๆ 2 

ชนิดดวยกันคือแล็กโตบาซิลลัส บัลการิคัส (Lactobacillus bulgaricus) และ สเตรปโตคอคคัส 

เทอรโมฟลลัส (Streptococcus thremophilus) ซึ่งแบคทีเรียเหลาน้ี จะทําปฏิกิริยาเปลี่ยนนมให

เปนโยเกิรต นอกจากน้ีในปจจุบันยังมีการเติมแบคทีเรียไบฟโด (Bifido) และแล็กโตบาซิลลัส คาเซอิ 

(Lactobacillus casei) ในโยเกิรตเพื่อเพิ่มคุณคาทางอาหารอีกดวย (จันทรนวล รัตรสาร, 2557) 

คุณคาทางอาหารของโยเกิรตน้ันจะมากหรือนอย ข้ึนอยูกับปริมาณแบคทีเรียที่ยังมีชีวิตใน

โยเกิรตในขณะรับประทาน ดังน้ันกระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บ ตลอดจนการขนสงลวน

แลวแตมีผลตอคุณภาพของโยเกิรต ถึงแมวาจะไมมีมาตรฐานที่แน ชัดในการกําหนดคุณภาพของ

โยเกิรตแตโยเกิรตที่ดีควรมีแบคทีเรียที่ยังมีชีวิตเริ่มต้ังแต 100 ถึง 1,000 ลานเซลตอปริมาณโยเกิรต 

1 มิลลิกรัม (จันทรนวล รัตรสาร, 2557) 

การรับประทานโยเกิรตใหไดรับประโยชนเต็มที่น้ันตองรับประทานเปนประจําและมี

ปริมาณที่มากพอ เพื่อใหไดรับปริมาณเช้ือแบคทีเรียมากพอที่เขาสูระบบทางเดินอาหาร เน่ืองจาก

แบคทีเรียในโยเกิรต สามารถถูกขับออกจากรางกายได 

โยเกิรตจัดเปนผลิตภัณฑประเภทโปรไบโอติกส (probiotics) ซึ่งหมายถึงอาหารที่

ประกอบดวยจุลินทรียที่ยังมีชีวิตซึ่งเปนประโยชนตอรางกาย เน่ืองจากสามารถปรับสมดุลของ

เช้ือจุลินทรียในลําไสของผูบริโภค ผลิตภัณฑประเภทโปรไบโอติกส นอกจากโยเกิรตแลวยังประกอบ

ไปดวย นมเปรี้ยว ผักดอง คีเฟอร (จันทรนวล รัตรสาร, 2557) 

2.3.2 การผลิตโยเกิรต 

โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมหมักจากจุลินทรีย (cultural product) ทําจากนํ้านมหรือนม

พรองมันเนย นมที่ผานการใหความรอนจะตองทําใหเย็นลงที่อุณหภูมิ 40 - 45 องศาเซลเซียส แลว

สงไปยังถังหมักเพื่อทําการหมักดวยหัวเช้ือที่ เตรียมไว โดยหัวเช้ือโยเกิรตจะประกอบดวย            

แล็กโตบาซิลลัส บัลการิคัส และสเตรปโตคอคคัส เทอรโมฟลลัส ในอัตราสวนที่เหมาะสมแลวบมไวที่

อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เปนเวลานานประมาณ  4 ช่ัวโมง หรือบมที่อุณหภูมิ 44 องศาเซลเซียส 
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นานประมาณ 2.5 ช่ัวโมง ซึ่งการหมักจะเกิดข้ึนสมบูรณโดยมีการตกตะกอนดวยกรดที่ผลิตโดย

แบคทีเรีย 2 ชนิดคือ แล็กโตบาซิลลัส บัลการิคัส และสเตรปโตคอคคัส เทอรโมฟลลัส (นัฐนันท     

ทวีรัตนธนนท, 2558) 

2.3.3 จุลินทรียในโยเกิรต (Microbiology of natural yoghurt)  

แบคทีเรียแลคติกที่ใชเปนหัวเช้ือสําหรับผลิตภัณฑนมหมักน้ัน นอกจากจะหมักนํ้าตาล

กลูโคสไดแลว จะตองสามารถหมักแลคโตสซึ่งเปนนํ้าตาลในนมไดดวย 

แบคทีเรียแลคติกที่ใชเปนหัวเช้ือในผลิตภัณฑนมหมักมีทั้งกลุมที่เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 40 

- 45 องศาเซลเซียส ซึ่งเรียกวา เทอรโมฟลิกสตารทเตอร (thermophilic starter) และกลุมที่เจริญ

ไดดีเฉพาะที่อุณหภูมิตํ่ากวาน้ีคือระหวาง 25 - 30 องศาเซลเซียส เรียกวา มีโซฟลิกสตารท 

(mesophelic starter) และมีเช้ือที่นํามาผลิตเปนหัวเช้ือผลิตภัณฑนมหมักเพียงสองสกุลเทาน้ัน 

ไดแก แล็กโตบาซิลลัส และสเตรปโตคอคคัส (นัฐนันท ทวีรัตนธนนท, 2558) 

2.3.4 การทําใหไดโยเกิรตเน้ือดี จารุวรรณ ศิริพรรณพร (2543) กลาวไวสาเหตุและวิธีการ

ปองกัน ใหเรียงตามข้ันตอนการผลิต มีดังน้ี 

การใหความรอนกับนํ้านม ตองไมใหนํ้านมเดือด ใชอุณหภูมิสูงสุดเพียง 75 – 78 องศา

เซลเซียส ถานํ้านมเดือด จะมีนมบางสวนที่ไหมและทําเกิดกลิ่นนมไหม (cooked flavor) ทําให

โยเกิรตไมหอมและมีกลิ่นที่ไมเปนที่ตองการ 

ถาใหความรอนกับนมไมเพียงพอและไมนานพอ ไมถึง 75 - 78 องศาเซลเซียสเปนเวลา 

5 นาที เน้ือโยเกิรตที่ไดจะเหลว มีนํ้าใสๆ แยกออกมา (wheying off) เน่ืองจากการใหความรอนน้ีจะ

ชวยให เวย โปรตีน (whey protein) ที่มีอยูในนํ้านมถูกทําลาย ซึ่งจะคลายเกลียวและสรางโครงสราง

ที่เปนเจลหุมนํ้า ทําหนาที่เปนสารใหความคงตัวตามธรรมชาติ ทําใหโยเกิรตมีเน้ือเนียนไมมีนํ้าแยก

ออกมา นอกจากน้ีการใหความรอนยังชวยไลอากาศในนม เกิดสภาวะที่เหมาะสมกับการเจริญของ

จุลินทรียโยเกิรต และชวยฆาเช้ือจุลินทรียที่กอโรคและจุลินทรียในนํ้านมที่จะมาเจริญแขงกับจุลนิทรยี

โยเกิรตดวย 

ข้ันตอนการเติมเช้ือโยเกิรต เลือกใชโยเกิรตรสธรรมชาติในการเติมหัวเช้ือถาตองการเช้ือ

โปรไบโอติกเลือกใชย่ีหอที่มีสวนผสมของเช้ือชนิดน้ี เช้ือจุลินทรียเปนสิ่งมีชีวิติ ดังน้ันถาใหเวลาเช้ือ

ปรับตัวจะทําใหไดโยเกิรตไวข้ึน เราทําใหเช้ือปรับตัวไดโดยเอาโยเกิรตที่ซื้อมาเปนหัวเช้ือมาทําโยเกิรต

กอน 1 ครั้งแลวเอาโยเกิรตที่เราทําครั้งแรกมาใชเปนหัวเช้ือทันทีโดยไมแชเย็นเก็บไว หรือเอาหัวเช้ือ

โยเกิรตที่เราซื้อมามาวางไวที่อุณหภูมิหองหรือในนํ้าอุนเปนเวลา 3 - 4 ช่ัวโมงกอนนํามาเติมในนํ้านมก็

จะชวยไดเชนกัน 

ระหวางการบม อุณหภูมิและเวลา ถาเราบมที่อุณหภูมิตํ่า เชน อุณหภูมิหอง ก็ตองใช

เวลานานกวาการบมที่อุณหภูมิสูง ระหวางการบมอยาไปขยับ เขยา คน หรือเอียงถวยดู เพราะ
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ระหวางการเกิดเคิรด (curd) ของโยเกิรต ถาไดรับการกระทบกระเทือน โครงสรางเจลจะถูกทําลาย 

และมีนํ้าใสแยกออกมา เน้ือโยเกิรตจะไมแข็ง ถาตองการทดสอบดูวาโยเกิรตแข็งพอแลวหรือเปรี้ยว

พอแลวหรือไม ใหทดสอบชวงที่ใกลจะบมเสร็จ เชน ถาบมที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส จะทําการ

ตรวจประมาณช่ัวโมงที่ 4 ถาบมที่อุณหภูมิหองก็จะทําการตรวจที่ช่ัวโมงที่ 8 เปนตน 

2.3.5 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 2146-2546) นมเปรี้ยว 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 2146-2546) เรื่อง นมเปรี้ยว กลาววาโยเกิรต 

หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดมาจากนม และ/หรือผลิตภัณฑนมซึ่งเกิดจากการหมักบมดวยจุลินทรียที่ทําให

เกิดกรดแล็กติกเปนหลัก เชน แล็กโตบาซิลลัส เดลบรูคิอิ ซับส บัลการิคัส (Lactobacillus 

delbrueckii subs bulgaricus)  สเตรปโตค็อกคัส เทอรโมฟลัส (Streptococcus thremophilus) 

ไบฟโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) แล็กโตบาซิลลัส อะซิโดฟลัส (Lactobacillus acidophilus) 

และ/หรือจุลินทรียอื่นที่ใชในการผลิตนมเปรี้ยว ทั้งน้ีจะมีจุลินทรียที่ใชในการหมักบมที่มีชีวิตคงเหลือ

อยูหรือไมก็ได  

สวนโยเกิรตปรุงแตง (flavoured yoghurt or composite fermented milk) หมายถึง

นมเปรี้ยวที่ผานการปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน ผลไม แยม เปน

ตน ซึ่งอาจแยกช้ันในภาชนะบรรจุ (set yoghurt) หรือผสมรวมเขาดวยกัน (stirred yoghurt) และมี

จุลินทรียที่ใชในการหมักบมที่มีชีวิตคงเหลืออยู และไดมีการกําหนดคุณลักษณะทางเคมี และทาง    

จุลชีววิทยาไวดังน้ี โยเกิรต/โยเกิรตปรุงแตง ตองมีโปรตีนไมนอยกวารอยละ 3 ความเปนกรดไมนอย

กวารอยละ 0.6 คํานวณเปนกรดแล็กติกจุลินทรียทั้งหมดที่ทําใหเกิดกรด ไมนอยกวา 107 โคโลนี/กรัม 

หรือ โคโลนี/ลบ.ซม. (ราชกิจจานุเบกษา, 2547) 

 

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

การศึกษาเพื่อทําใหนํ้าผลไมเขมขนข้ึน เปนวิธีการที่นิยมใชกันโดยทั่วไปคือการระเหยนํ้า

ออกไปดวยเครื่องระเหยนํ้าแบบสุญญากาศ (rotary vacuum evaporator) โดยการควบคุมอุณหภูมิ

ที่ 40 องศาเซลเซียส เชนการทํานํ้าแอปเปลเขมขน (Beveridge et al., 1986) นํ้ากีวีเขมขน (Wong 

and Stanton, 1989) Buedo et al. (2001) เตรียมนํ้าพีชเขมขนดวยวิธีเดียวกันน้ี แตใชอุณหภูมิ

ตํ่าลงเปน 29 องศาเซลเซียส เพื่อลดการเกิดสีนํ้าตาลใหนอยลง Al-Farsi (2003) ไดทําการศึกษาการ

ใชอินทผาลัมคุณภาพตํ่าเพื่อผลิตไซรัป โดยนํานํ้าอินทผาลัมที่สกัดไดมาทําใหเขมขนดวยเครื่องระเหย

นํ้าแบบสุญญากาศ โดยใชที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ชิดชัย ปญญาสวรรค และคณะ (2546) ไดพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปเขมขนจากกลวย

หอมทองที่สุกเกินรับประทานสดโดยการใชเอนไซม ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการสกัดนํ้ากลวยหอม ไดแก 

เอนไซมเพคติเนส เอนไซมเซลลูเลส อุณหภูมิ และเวลาในการบม พบวาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด
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นํ้ากลวยหอม คือการใชเอนไซมเพคติเนส 0.06 เปอรเซ็นต เอนไซมเซลลูเลส 0.13 เปอรเซ็นต ของ

เน้ือกลวยบด (ปริมาตร/นํ้าหนัก) บมที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 150 นาที แลวทําใหนํ้า

กลวยหอมเขมขนโดยวิธีระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ไซรัปกลวยหอมที่พัฒนา

ไดมีลักษณะเปนสีเหลืองใส โดยมีคาสี L* a* b* เทากับ 78.10 6.44 และ 84.29 ตามลําดับ มีคาวอ

เตอรแอคติวิต้ี 0.67 ความเปนกรด-ดาง 5.05 ของแข็งที่ละลายนํ้าได 72 องศาบริกซ และพลังงาน 

270 Kcal/100 g นน.สด มีปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน กรด และแทนนิน 24.01, 5.29, 1.99, 0.69 

และ 0.08 เปอรเซ็นต (นน.สด) ตามลําดับ มีปริมาณนํ้าตาลกลูโคส ฟรุกโตส ซูโครส และฟรุกโตโอลิ

โกแซคคาไรด 24.70, 20.06, 12.60 และ 2.25 เปอรเซ็นต (นน.สด) ตามลําดับ จํานวนจุลินทรีย

ทั้งหมด และยีสตและรานอยกวา 25 และ 10 CFU/g ตามลําดับ ผลการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภค พบวากลุมตัวอยางใหคะแนนความชอบรวมอยูในระดับชอบเล็กนอย 

สุคันธรส  ธาดากิตติสาร (2550) ไดทําการพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปจากกลวยหอมทอง

ที่ไมไดมาตรฐานการสงออก ผลการศึกษาระยะกลวยสุกของกลวยหอมทองที่เหมาะสม อยูในระยะที่ 

7 การสกัดนํ้ากลวยหอมทองใชเอนไซมเพคติเนส ความเขมขนรอยละ 0.15 เวลาในการยอย 2 ช่ัวโมง 

ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งที่ละลายได 24 องศาบริกซ และทําใหเขมขนข้ึนโดย

การใชเครื่องระเหยแหงแบบสุญญากาศ จนมีความเขมขนที่ 74 องศาบริกซ ไซรัปจากกลวยหอมทอง

ที่ไดมีสีเหลืองทองและใส มีความเปนกรด – ดางที่ 5.0 มีโปรตีน รอยละ 1.98 ไขมัน รอยละ 0.68 

คารโบไฮเดรต รอยละ 71.6 เถา รอยละ 3.56 พลังงาน 300 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม โดยบรรจุใน

ขวดแกวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ผูบริโภคใหการยอมรับ รอยละ 90 

ปยนุสร นอยดวง และปทมา คลายจันทร (2548) ไดศึกษาการผลิตโยเกิรตกลวยหอมโดย

ใชเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมตอการเกิดเคิรด คือ 12 กรัมตอนํ้านม 100 กรัม และแปรปริมาณกลวยหอม

ที่แตกตางกัน คือ 5, 10, 15 และ 20 กรัมตอนม 100 กรัมตามลําดับ โดยใชกลวยหอมที่มีอาย 90 

วัน เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาโยเกิรตที่เติมกลวยหอม 10 กรัมผูบริโภคใหการยอมรับมาก

ที่สุด แตพบวาโยเกิรตที่ผลิตไดทุกสูตรมีสีนํ้าตาลเกิดข้ึน ดังน้ันจึงศึกษาวิธีการควบคุมการเกิดสนํ้ีาตาล

ในกลวยหอม โดยวิธีทางกายภาพและเคมีซึ่งวิธีทางกายภาพทําโดยการลวกที่อุณหภูมิ 85 องศา

เซลเซียส พบวาการลวกเปนเวลานาน 8 นาทีสามารถควบคุมการเกิดสีนํ้าตาลไดดีกวา 6 นาทีสวนวิธี

ทางเคมีทําโดยการแชในสารเคมีพบวากลวยหอมที่แชในสารละลายกรดแอสคอบิคเขมขนรอยละ 5 

นาน 20 นาทีสามารถปองกันการเกิดสีนํ้าตาลไดดีกวาที่แชในสารละลายกรดซิตริก รอยละ 0.5 นาน 

20 นาทีดังน้ันในการผลิตโยเกิรต จึงเลือกใชกรดแอสคอบิคในการปองกันการเกิดสีนํ้าตาลที่เกิดข้ึน 

และทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของโยเกิรตกลวยหอม พบวามีความช้ืนคารโบไฮเดรต 

โปรตีน ไขมนและเถา รอยละ 81.99  11.84  3.27  2.31 และ 0.55 ตามลําดับ และศึกษาการ
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เปลี่ยนแปลงของโยเกิรตกลวยหอมในระหวางการเก็บรักษา พบวาความคงตัวของโยเกิรตไม

เปลี่ยนแปลง เมื่อเก็บไวที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 3 สัปดาห 

พิศักด์ิ พัดทอง (2552) ไดมีการศึกษาพัฒนาและวิเคราะหถึงความเหมาะสมของการนํา

แปงมาเสริมในโยเกิรตนมแพะโดยมีการใชแปง 6 ชนิด (แปงขาวโพด แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว             

แปงถ่ัวเหลือง แปงมันสําปะหลัง และแปงขาวโอต) ทดแทนนมผงที่ระดับรอยละ 20  15  15  15  

10 และ 5 ตามลําดับ นําสวนผสมโยเกิรตทั้งหมดพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

5 นาที และนําไปบมที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส มีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4.4 โยเกิรตทุกสูตร

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วัน นํามาวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงปริมาณ

กรดแลค็ติก คาความหนืด ปริมาณจุลินทรียและการประเมินทางดานประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบ

ทางดานประสาทสัมผัสที่ไดรับการฝกฝน ทดสอบในวันที่ 1  7  14  21  42 และ 60 วัน ตามลําดับ 

ผลการทดลองสวนที่ 1 พบวาคาความเปน กรด-ดาง ปริมาณกรดแล็กติกของโยเกิรตทุก

สูตรมีความแตกตางกัน (P<0.05) ตลอดการทดลอง สวนจํานวนแล็กติกแบคทีเรีย คะแนนดาน

รสชาติและลักษณะที่ปรากฏไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ในชวง 21 วันแรกของการทดลอง ดาน      

เน้ือสัมผัสพบความแตกตางในวันที่ 14 ในสวนของแปงขาวจาวไดคะแนนเน้ือสัมผัสสูงที่สุด (P<0.05) 

โยเกิรตเสริมแปงขาวโพดมีคาความหนืดสูงที่สุดแตกตางจากสูตรอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

(P<0.05) โยเกิรตทุกสูตรพบโคลิฟอรมนอยกวา 3 เอ็มพีเอ็นตอกรัม ไมพบยีสตและราตลอดอายุการ

เก็บรักษาทั้ ง  60 วัน จากผลการศึกษาพบวาแปงทุกชนิด โดยเฉพาะแปงขาวโอตและ                

แปงมันสําปะหลังใหผลการทดลองดีที่สุดในการปรับปรุงคุณภาพดานเน้ือสัมผัสของโยเกิรตนมแพะ 

ในดานความขนหนืดและเน้ือสัมผัสที่เปนเจล มากกวาสูตรที่ใชแตนมผงเพียงอยางเดียว  

ผลการทดลองสวนที่ 2 โยเกิรตนมแพะรสผลไม (รสสม รสบลูเบอรรี่ สรสตอเบอรรี่) ที่เสริม

ดวยแปงเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ผสมนํ้าตาล รอยละ 4) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วัน วิเคราะหคุณภาพเหมือนการทดลองที่ 1 จากผลการศึกษาพบวา   

โยเกิรตนมแพะทุกสูตรมีการเปลี่ยนแปลงดานปริมาณกรดแล็กติกและคาความเปนกรด-ดาง ตลอด

อายุการเก็บรักษาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยคาความเปนกรด-ดาง มี

แนวโนมลดลง แปรผกผันกับปริมาณกรดแล็กติกและจํานวนแบคทีเรียที่สรางกรดแล็กติกตลอดการ

เก็บรักษา แตตรวจไมพบยีสตและราตลอด 21 วัน การประเมินทางประสาทสัมผัสพบวา โยเกิรตนม

แพะรสผลไมที่เสริมแปง ไดการยอมรับทุกดานสูงกวาชุดควบคุม แตกตางอยางมีนัยสําคัญทงสถิติ 

(P<0.05) การผสมแยมรสผลไมที่ระดับรอยละ 20 นํ้าหนักตอนํ้าหนัก (w/w) ในโยเกิรตนมแพะ   

เสริมแปงแตละสูตร ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกายภาพ เคมี และสามารถชวยปรับปรุง

คุณภาพดานประสาทสัมผัสได 
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วุฒิกร สระแกว และคณะ (2555) ไดทําการศึกษาสูตรที่เหมาะสมและตนทุนในการผลิต

โยเกิรตโฮมเมดจากนํ้านมโค โดยใชนํ้านมดิบรอยละ 100 นํ้านมดิบ : หางนมผง และ นํ้านมดิบ : นม

ผง ในสัดสวน 90 : 10 และ 85 : 15 และ 80 : 20 ตามลําดับ เทียบกับกลุมควบคุม (โยเกิรตทางการ

คาดัชมิลล) นําสวนผสมทั้งหมดพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และ

นําไปบมที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส ใหมีคาความเปน กรด-ดาง เทากับ 4.3 โยเกิรต ทุกสูตรเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ประเมินความคาคะแนนความชอบโดยรวมโดย ใชผูทดสอบ

ทางดานประสาทสัมผัสทั่วไป จํานวน 30 คน คัดเลือกโยเกิรตที่มีคาคะแนนความชอบ 3 ลําดับแรก 

ศึกษาคุณลักษณะทางเคมีและจุลินทรีย ปริมาณของแข็งทั้งหมด โยเกิรตสูตรที่เสริมดวยนมผง ใน

สัดสวน 10 และ 15 เปอรเซ็นต มีความแตกตางจากกลุมควบคุมอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P>0.05) จํานวนจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 8.08 – 8.50 Log CFU/g แบคทีเรียแลคติกอยู ในชวง 

6.71 – 8.88 Log CFU/g สรุปวาการใช นํ้านมดิบ : นมผง ในสัดสวน 90:10 เปนสูตรที่มีลักษณะ

ใกลเคียงกับโยเกิรตทางการคามากที่สุด และมีตนทุนการผลิตเทากับ 10.51 บาท/140 กรัม ในขณะที่

โยเกิรตรสธรรมชาติ มีราคา 14 บาท/140 กรัม 

 

 



 

 

บทที่ 3 

วิธีดําเนนิการวิจัย 

 

3.1 วัสดุ และอุปกรณ  

3.1.1 วัสดุและอุปกรณที่ใชในการผลิตไซรัป และโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

             -  อุปกรณเครื่องครัว 

3.1.2 เครื่องมือสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

1) เครื่องวัดส ีย่ีหอ HunterLab รุน Ultrascan VIS (U.S.A.)  

2) คาความหนืดดวยเครื่องวัดความหนืด (Brobkfield viscometer) รุน LVDVI+ 

(U.S.A.) 

3.1.3 เครื่องมือสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

1) เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) ย่ีหอ Satorius รุน PB-11 (Germany) 

2) โถดูดความช้ืน (Desiccator)  

3) ตูอบลมรอน (Hot air oven) ย่ีหอ Memmert รุน UE 600  (Germany)  

4) เครื่องช่ัง 4 ตําแหนง ย่ีหอ Satorius รุน BP 210S (Germany) 

5) เครื่องวัดความหวาน (Refractrometer) ย่ีหอ ATAGO รุน RX5000α (Japan) 

6) เครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity) ย่ีหอ Aqua lab รุน series 3 (U.S.A.)   

3.1.4 เครื่องมือสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

1) หมอน่ึงความดัน (Autoclave) ย่ีหอ Rexmed รุน RAU-530D (Taiwan) 

2) ตูบมเพาะเช้ือ (Incubator) ย่ีหอ Selecta (Spain) รุน 2000237 (Spain) 

3) อุปกรณเพาะเลี้ยงเช้ือจลุินทรีย 

3.1.5 เครื่องมอืสําหรบัวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1) อุปกรณในการทดสอบทางประสาทสัมผัส เชน ถวย ชอน ถาดแกวนํ้า 

2) แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

3.1.6 วัตถุดิบ 

1) กลวยหอมทอง   3) แปงขาวโพด 

2) นํ้าตาลทรายขาว    4) เจลาติน 
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3.1.7 สารเคมี 

1) โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide; NaOH) ความเขมขน 0.1 นอรมอล 

2) ฟนอลฟทาลีน (Phenolpthalein) ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต 

3) อาหารเลี้ยงเช้ือ MRS agar สําเร็จรูป  

4) อาหารเลี้ยงเช้ือ PCA สําเร็จรูป 
 

3.2 แบบแผนการดําเนินงานวิจัย  

วิธีการดําเนินการวิจัย มีดังน้ี 

1. การศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง ข้ันตอนดังน้ี 

ขั้นตอนท่ี 1 ศึกษาคุณสมบัติของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกเพื่อใช

เปนวัตถุดิบในการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงในระหวางการสุกเปน

ปจจัยที่ระบุระยะสุกตามดัชนีสีเปลือกของกลวยหอมทอง โดยมีการจําแนกระยะการสุกของกลวยจาก

สีผิวออกเปน 7 ระยะ (ดังภาพที่ 3.1) คือ ระยะที่ 1 Green เปลือกเขียว ผลแข็งไมมีการสุก ระยะที่ 2 

Green with a trace of yellow เริ่มเปลี่ยนจากสีเขียวเปนเหลืองนิด ๆ ระยะที่ 3 More green 

than yellow เปลี่ยนจากเขียวเปนเหลืองมากข้ึน แตยังมีสีเขียวมากกวาเหลือง ระยะที่ 4  More 

yellow than เปลือกมีสีเหลืองมากกวาเขียว ระยะที่ 5 Green tip เปลือกเปนสีเหลืองแตปลายยัง

เขียวอยู ระยะที่ 6 All yellow มีสีเหลืองทั้งผล (ผลสุก) และระยะที่ 7 Yellow flecked with 

brown ผิวสีเหลืองมีจุดกระสีนํ้าตาล (สุกเต็มที่มีกลิ่นหอม) (เบญจมาศ ศิลายอย, 2545)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 ระยะการสุกของกลวยหอมทอง 

ท่ีมา : เบญจมาศ ศิลายอย (2545) 
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นํากลวยหอมทองมาคัดเลือกและบมใหสุกที่ระยะสุกตามดัชนีสีเปลือกที่ระยะ 3 - 7 แต

ละระยะใชกลวยหอมทองจํานวน 1 หวีซึ่งมีจํานวนผล 10 - 14 ผล แตตัดจํานวนผลกลวยใหเหลือ

เทากันที่ 10 ผลนํามาทําหมายเลขติดที่ผลกลวยของแตละระยะ และคัดเลือกโดยใชวิธีการสุมอยาง

งายดวยการจับฉลากหมายเลขของแตละระยะ ระยะละ 3 ผล รวม 15 ผล นํามาวัดคาปจจัยคุณภาพ

ไดแก 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคม ี

1. คุณภาพทางสรีรวิทยาช่ังนํ้าหนักดวยเครื่องช่ังไฟฟาสองตําแหนง วัดความยาวดวย

ไมบรรทัด เสนรอบวงดวยสายเทปวัดระยะ และวัดเสนผานศูนยกลางของผลกลวยดวยเวอรเนีย คาร

ลิปเปอร 

2. การวัดคาลักษณะเน้ือสัมผัส ดานความแนนเน้ือของกลวยหอมทอง ดวยเครื่องวัด

เน้ือสัมผัส (texture analyzer) (stable micro systems รุน TA-XT plus, England) โดยสุมวัดผล

กลวยที่ยังไมปอกเปลือก และปอกเปลือกแลว โดยวัดสวนของผิวนอกผล จํานวน 3 จุดตอผล เพื่อหา

คาเฉลี่ยตอผล ใชหัววัดแบบ P/6 ขนาดเสนผาศูนยกลางขนาด 5 มิลลิเมตร กดลึกลงไปในเน้ือกลวย 

5 มิลลิเมตร ความเร็วในการกด 1 มิลลิเมตรตอวินาที ระยะหางระหวางหัวกดกับแทนรองผลเทากับ 

50 มิลลิเมตร คาความแนนเน้ือที่ไดบันทึกผลหนวยเปนหนวยนิวตัน (Newton : N/mm) 

3. คาสี ระบบ L* a* และ b* วัดดวยเครื่องวัดคาสีเครื่องวัดสี (HunterLab รุน 

Ultrascan VIS, U.S.A.) โดยใชโปรแกรม Universal ดัดแปลงวิธีของ Fernandez (2003) ปรับ

มาตรฐานสีสําหรับการวัดแบบ Reflectance จากน้ันวัดคาสีของตัวอยางโดย คา L* หมายถึง คา

ความสวางของสีจาก 0 – 100 (สีดํา – สีขาว) คา a* หมายถึง คาสี เขียวไปจนถึงสีแดง (คา a* เปน

บวก) หมายถึง สีแดง คา a* เปนลบ หมายถึง สีเขียว) คา b* หมายถึง คาสีนํ้าเงินไป จนถึงสีเหลือง 

(คา b* เปนลบ หมายถึง สีนํ้าเงิน คา b* เปนบวก หมายถึง สีเหลือง) (วัชรี เทพโยธิน และคณะ, 

2556) โดยสุมวัดผลกลวยที่ยังไมปอกเปลือก และปอกเปลือกแลว โดยวัดสวนของผิวนอกผล จํานวน 

3 จุดตอผลเพื่อหาคาเฉลี่ยตอผล 

4. คาความเปนกรด-ดาง วัดดวยเครื่อง pH meter ดัดแปลงวิธีของ Tuyen และคณะ 

(2010) ปรับมาตรฐานเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยสารละลายบัฟเฟอรที่มีคา 7.0 และ 4.0 

เตรียมตัวอยางโดยช่ังนํ้าหนักกลวยหอมทอง 50 กรัม เติมนํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตรปนละเอียดดวยเครื่อง

ปน จากน้ันวัดคาความเปนกรด-ดางของตัวอยาง และบันทึกคาที่วัดได (วัชรี เทพโยธิน และคณะ, 

2556) ทําการวัดจํานวน 3 ซ้ําเพื่อหาคาเฉลี่ย 

5. ปริมาณของแข็งที่ละลายได (Total soluble solid) วัดดวย Automatic digital  

refractometer (ATAGO รุน RX5000α) ตามวิธี AOAC (2000) ทําการวัดจํานวน 3 ซ้ําเพื่อหา

คาเฉลี่ย 
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6. ปริมาณกรดทั้งหมดเทียบกับกรดซิตริก ตามวิธี AOAC (2000) ทําการวัดจํานวน 3 

ซ้ําเพื่อหาคาเฉลี่ย 

7. ปริมาณความช้ืน ตามวิธี AOAC (2000) ทําการวัดจํานวน 3 ซ้ําเพื่อหาคาเฉลี่ย 

สถิติที่ใชในการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ใชแผนการทดลองแบบ 

Complete Randomized Design (CRD) และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี Duncan’s New 

Mulitple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดย

ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

 

ขั้นตอนท่ี 2 ศึกษาข้ันตอนกรรมวิธีการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่

ไมไดมาตรฐานการสงออกในระดับหองปฏิบัติการ  

นํากลวยหอมทองที่บมสุกไดตามตองการมาปอกเปลือก นําไปอบในตูอบลมรอน 

ตามระยะเวลาดังน้ี 8, 16, 24, 32 และ 40 ช่ัวโมงตามลําดับ หลังจากน้ันนําไปวางลงบนตะแกรง

เพื่อใหไซรัปจากกลวยหอมทองไหลลงภาชนะที่รองรับอยูดานลาง เพื่อหาระยะเวลาและวิธีการที่

เหมาะสมในการสกัดไซรัปกลวยหอมทอง นําไซรัปกลวยหอมไปทําการพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส นาน 15 นาที นํามาวัดคาปจจัยคุณภาพไดแก 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคม ี

1. คาสี ระบบ L* a* และ b* วัดดวยเครื่องวัดคาสี (HunterLab รุน Ultrascan VIS, 

U.S.A.) โดยใชโปรแกรม Universal ดัดแปลงวิธีของ Fernandez (2003) ปรับมาตรฐานสีสําหรับ

การวัดแบบ Reflectance จากน้ันวัดคาสีของตัวอยางโดย คา L* หมายถึง คาความสวางของสีจาก 0 

– 100 (สีดํา – สีขาว) คา a* หมายถึง คาส ีเขียวไปจนถึงสีแดง (คา a* เปนบวก) หมายถึง สีแดง คา 

a* เปนลบ หมายถึง สีเขียว) คา b* หมายถึง คาสีนํ้าเงินไป จนถึงสีเหลือง (คา b* เปนลบ หมายถึง  

สีนํ้าเงิน คา b* เปนบวก หมายถึง สีเหลือง) (วัชรี เทพโยธิน และคณะ, 2556) 

2. คาความเปนกรด-ดาง วัดดวยเครื่อง pH meter ดัดแปลงวิธีของ Tuyen และคณะ 

(2010) ปรับมาตรฐานเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยสารละลายบัฟเฟอรที่มีคา 7.0 และ 4.0 

จากน้ันวัดคาความเปนกรด-ดางของตัวอยาง และบันทึกคาที่วัดได (วัชรี เทพโยธิน และคณะ, 2556) 

3. ปริมาณของแข็งที่ละลายได (Total soluble solid) วัดดวย Automatic digital  

refractometer (ATAGO รุน RX5000α) ตามวิธี AOAC (2000)  

4. ปริมาณกรดทั้งหมด ตามวิธี AOAC (2000)  

การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ใชวิธีทดสอบความชอบแบบ 9-Point Hedonic scale ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ

ชวงคะแนน 1 (ไมชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) โดยนําผลิตภัณฑที่ไดทําการประเมินคุณภาพ
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ทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ใชผูบริโภคทั่วไป จํานวน 50 คน  

 

การวิเคราะหผลทางสถิติ 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ใชแผนการทดลองแบบ Complete 

Randomized Design (CRD) และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี Duncan’s New Mulitple 

Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดยใช

โปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

การทดสอบประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 

Design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี Duncan’s New Mulitple Range Test 

(DMRT) ที่ระดับความเ ช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดยใชโปรแกรม

คอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

 

2. การศึกษาและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีข้ันตอนดังน้ี   

ขั้นตอนท่ี 1 การศึกษาและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองใน

หองปฏิบัติการ มีข้ันตอนยอยดังน้ี 

ขั้นตอนท่ี 1.1 การศึกษาปริมาณกลวยหอมทองในโยเกิรต เพื่อพัฒนาเปนสูตร

ตนแบบในการผลิตโยเกิรต ใชกลวยหอมทองสุกที่อยูในระยะที่ 6 ซึ่งกลวยหอมมีสีเหลืองทั้งผล โดยมี

การจําแนกระยะการสุกของกลวยจากสีผิวออกเปน 7 ระยะ (ดังภาพที่ 3.1) คือ ระยะที่ 1 Green 

เปลือกเขียว ผลแข็งไมมีการสุก ระยะที่ 2 Green with a trace of yellow เริ่มเปลี่ยนจากสีเขียว

เปนเหลืองนิด ๆ ระยะที่ 3 More green than yellow เปลี่ยนจากเขียวเปนเหลืองมากข้ึน แตยังมีสี

เขียวมากกวาเหลือง ระยะที่ 4  More yellow than เปลือกมีสีเหลืองมากกวาเขียว ระยะที่ 5 

Green tip เปลือกเปนสีเหลืองแตปลายยังเขียวอยู ระยะที่ 6 All yellow มีสีเหลืองทั้งผล (ผลสุก) 

และระยะที่ 7 Yellow flecked with brown ผิวสีเหลืองมีจุดกระสีนํ้าตาล (สุกเต็มที่มีกลิ่นหอม) 

(เบญจมาศ ศิลายอย, 2545) ปอกเปลือก นําไปปนดวยเครื่องปนละเอียดผสมกับนมโคสด ปริมาณ

ของกลวยหอมทองที่ใช คือ รอยละ 0  5  10  15 และ 20 ตามลําดับ (ดังตารางที่ 3.1) ฆาเช้ือดวย

วิธีการพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 72 – 73 องศาเซลเซียส นาน 16 วินาที ทําใหเย็นทันที โดยมีการ

ตรวจสอบคุณภาพ ดานกายภาพ เคมี และการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือก

สูตรที่มีปริมาณกลวยหอมทองที่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด 
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ตารางท่ี 3.1 สูตรนมผสมกลวยหอมทองสูตรมาตรฐาน   

สวนประกอบโดยประมาณ ปริมาณ (รอยละ) 

นํ้านมโคสด 95.00 90.00 85.00 80.00 75.00 

นํ้าตาล 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 

กลวยหอมทอง 0.014 0.00 10.00 15.00 20.00 

 ที่มา : ดัดแปลงจาก สูตรนมรสกลวยหอมย่ีหอโฟรโมสต 

ขั้นตอนท่ี 1.2 การศึกษาปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่ระดับตางๆ คือ รอยละ 2  4 

และ 6 โดยนํานมสูตรผสมกลวยหอมทองที่ไดจากข้ันตอนที่ 1.1 นําไปฆาเช้ือดวยวิธีการพาสเจอรไรส

ที่อุณหภูมิ 72 - 73 องศาเซลเซียส นาน 16 วินาที แลวทําใหเย็นทันที โดยลดอุณหภูมิลงอยูระหวาง 

43 – 44 องศาเซลเซียส แบงออกเปน 3 สวน สวนที่ 1 เติมหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 2 สวนที่ 2 เติม

หัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 4 และสวนที่ 3 เติมหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 6 บรรจุใสถวยพลาสติกนําไปบม

ในตูบมที่อุณหภูมิ 43 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5-6 ช่ัวโมง แลวนําผลิตภัณฑที่ไดมาวัดคาปจจัย

คุณภาพในดานการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานคาสีและ

คาความหนืดของเน้ือสัมผัส และการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีดานปริมาณของแข็งที่ละลายได คา

ความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดแล็กติก เพื่อคัดเลือกปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมสําหรับใน

การผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ 

 ขั้นตอนท่ี 1.3 การศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในโยเกิรต นํานมสูตร

ที่มีการผสมกลวยหอมทองและมีปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมที่ไดจากข้ันตอนที่ 2 มาเติมสารให

ความคงตัว จํานวน 2 ชนิด คือแปงขาวโพดและเจลาตินในอัตราสวนรอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 ทํา

การเปรียบเทียบชนิดและปริมาณสารที่ใหความคงตัวที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทองสูตรตนแบบ นําผลิตภัณฑที่ไดมาวัดคาปจจัยคุณภาพในดานการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานคาสีและคาความหนืดของเน้ือสัมผัส และการตรวจสอบ

คุณภาพทางเคมีดานปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดแล็กติก เพื่อ

เลือกชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

ขั้นตอนท่ี 1.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

โดยมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง นําสูตรที่ไดรับการยอมรับ

จากข้ันตอนที่ 1.3 บรรจุใสถวยพลาสติกชนิดโพลีไพรไพลีน (PP) เก็บรักษาในตูเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 14 วัน เพื่อหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง ทํา

การสุมตัวอยางมาทดสอบในวันที่ 1  7 และ 14 โดยมีการตรวจสอบคุณภาพเชนเดียวกับตอนที่ 2 

และคุณภาพดานจุลินทรียหาปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอรม ปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด และเช้ือ 

Escherichia coli 
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การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคม ี

1. คาสี ระบบ L* a* และ b* วัดดวยเครื่องวัดส ี(HunterLab รุน Ultrascan VIS, 

U.S.A.) โดยใชโปรแกรม Universal ดัดแปลงวิธีของ Fernandez (2003) ปรับมาตรฐานสีสําหรับ

การวัดแบบ Reflectance จากน้ันวัดคาสีของตัวอยางโดย คา L* หมายถึง คาความสวางของสีจาก 0 

– 100 (สีดํา – สีขาว) คา a* หมายถึง คาส ีเขียวไปจนถึงสีแดง (คา a* เปนบวก) หมายถึง สีแดง คา 

a* เปนลบ หมายถึง สีเขียว) คา b* หมายถึง คาสีนํ้าเงินไป จนถึงสีเหลือง (คา b* เปนลบ หมายถึง  

สีนํ้าเงิน คา b* เปนบวก หมายถึง สีเหลือง) (วัชรี เทพโยธิน และคณะ, 2556) 

2. คาความเปนกรด-ดาง วัดดวยเครื่อง pH meter ดัดแปลงวิธีของ Tuyen และ

คณะ (2010) ปรับมาตรฐานเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยสารละลายบัฟเฟอรที่มีคา 7.0 และ 

4.0 จากน้ันวัดคาความเปนกรด-ดางของตัวอยาง และบันทึกคาที่วัดได (วัชรี เทพโยธิน และคณะ, 

2556) 

3. ปริมาณของแข็งที่ละลายได (Total soluble solid) วัดดวย Automatic 

digital refractometer (ATAGO รุน RX5000α) ตามวิธี AOAC (2000)  

4. ปริมาณกรดทั้งหมดตามวิธี AOAC (2000)  

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

1. ตรวจหาปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด ตามวิธี AOAC (2000) 

2. ตรวจหาปริมาณ Escherichia coli ตามวิธี AOAC (2000) 

3. ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม ตามวิธี AOAC (2000) 

การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ใชวิธีทดสอบความชอบแบบ 9-Point Hedonic scale ใหคะแนนความชอบ 9 

ระดับชวงคะแนน 1 (ไมชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) โดยนําผลิตภัณฑที่ไดทําการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ใชผูบริโภคทั่วไปจํานวน 50 คน  

การวิเคราะหผลทางสถิติ 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ใชแผนการทดลองแบบ 

Complete Randomized Design (CRD) และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี Duncan’s New 

Mulitple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดย

ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

การทดสอบประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี Duncan’s New Mulitple Range 
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Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดยใชโปรแกรม

คอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

 

ขั้นตอนท่ี 2 การวิเคราะหความเปนไปไดทางธุรกิจเพื่อสงเสริมวิสาหกิจชุมชนในทองถ่ิน 

(หฤทัย มีนะพันธ, 2550)   

การประเมินผลการวิเคราะหหนวยธุรกิจ 

เกณฑตาง ๆ ที่ใชในการพิจารณาทางการลงทุน จะทําใหผูวิเคราะหโครงการลงทุน

ทราบวาโครงการน้ัน ๆ ใหผลตอบแทนเปนที่นาพอใจหรือไม และมีปจจัยอะไรบางที่มีผลกระทบตอ

โครงการ ซึ่งโดยปกติแลวโครงการที่ถือวาเปนโครงการที่ควรลงทุนจะตองใหคาตาง ๆ ดังตอไปน้ี 

3.1 มูลคาปจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ (NPV) 

ถามูลคาปจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ (NPV) ที่คํานวณไดทีคาเปนบวก แสดง

วาอัตราผลตอบแทนจากการลงทุนสูงกวาอัตราสวนลด และถามีมูลคาปจจุบันเปนศูนย (0) แสดงวา

อัตราผลตอบแทนจากการลงทุนเทากับอัตราสวนลดพอดีซึ่งทั้งสองกรณีสามารถยอมรับโครงการได 

แตถาหากมูลคาปจจุบันของผลตอบแทนสุทธิมีคาเปนลบ แสดงวาผลตอบแทนจากการลงทุนที่ไดรับ

จากโครงการตํ่ากวาอัตราสวนลดน่ันคือ เกิดการขอทุนโครงการน้ันไมสามารถยอมรับได จึงควรลมเลกิ

โครงการไป 

3.2 อัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน (B/C Ratio) 

ถาหากผลของการคํานวณอัตราสวนของผลตอบแทนตอตนทุน มีคามากกวา

หรือเทากับ >1 (B/C>1) แสดงวาผลตอบแทนที่ไดจากโครงการจะมีคามากกวาหรืออยางนอยสุด

เทากับคาใชจายที่เสียไปในการดําเนินโครงการ 

3.3 อัตราผลตอบแทนภายใน 

ถาหากผลการคํานวณของ NPV มีคาออกมาเปนบวก แสดงวาสวนลดที่ใชใน

การคํานวณมีคาตํ่าเกินไป แตถาคาออกมาเปนลบ แสดงวาอัตราสวนที่ใชในการคํานวณสูงเกินไป 

ทั้งน้ีผลอัตราตอบแทนภายในโครงการ (อัตราสวนลด) ที่ไดควรสูงกวาอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจํา

ของธนาคารพาณิชย  

 

3.3 เครื่องมือในการวิจัย 

ใชแบบการประเมินคุณภาพการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส (ภาคผนวก ข) 

 



 

 

บทที่ 4 

ผลการทดลอง 

การศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองและผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง เพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑและเปนการชวยเพิ่มมูลคาและใชประโยชน

จากกลวยหอมทอง มีดังน้ี 

1. ผลการศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง มีข้ันตอนยอยดังน้ี 

ขั้นตอนท่ี 1 ผลการศึกษาคุณสมบัติของกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะไมไดตาม

เกณฑมาตรฐานการสงออกเพื่อใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง  

1.1 ผลการวัดคาทางกายภาพของกลวยหอมทองที่ระยะการสุก 3 – 7 โดยวัด

ความยาว เสนรอบวงผล เสนผาศูนยกลาง และช่ังนํ้าหนักของผลกลวย ซึ่งไดจากการสุมนํามาวัดคา 

แสดงดังตารางที่ 4.1 
 

ตารางท่ี 4.1 คาทางกายภาพของกลวยหอมทองทีม่ีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑมาตรฐาน 
 

ระยะการ

สุก 

ความยาวผล

เฉลี่ย (ซม.)ns 

เสนรอบวงผล 

เฉลี่ย (ซม.)ns 

เสนผาศูนยกลาง 

เฉลี่ย (ซม.)ns 

นํ้าหนักรวม 

เฉลี่ย (กรัม) 

นํ้าหนักเน้ือ 

เฉลี่ย (กรัม) 

3 16.16±0.57 13.30±0.80c 3.02±0.14 137.31±12.37b 100.27±11.66b 

4 16.42±0.61 13.82±0.81b 3.28±0.20 139.45±20.26a 107.95±5.96a 

5 16.20±0.62 13.38±0.81c 3.04±0.19 137.81±12.37b 102.29±10.56b 

6 16.90±0.85 14.12±0.43a 3.46±0.23 141.65±20.26a 109.60±13.01a 

7 16.82±0.84 13.98±0.52b 3.31±0.24 139.92±16.52a 108.22±5.96a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
   ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 

จากตารางที่ 4.1 กลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑมาตรฐาน ผลจากการ

วัดคาความยาวของผลกลวย และเสนผาศูนยกลางที่ระยะการสุกที่ 3 4 5 6 และ 7 พบวาไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ดานความยาวของผลเฉลี่ยอยูที่ 16.16 – 16.82 เซนติเมตร ความยาว

เสนรอบวงผลเฉลี่ยอยูที่ 13.30 – 14.12 และเสนผาศูนยกลางเฉลี่ยอยูที่ 3.02 – 3.46 เซนติเมตร 

ดานนํ้าหนักผลกลวยรวมเปลือก และนํ้าหนักเน้ือกลวยของระยะที่ 4 6 และ 7 อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) กับระยะการสุกที่ 3 และ 5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) นํ้าหนักผลกลวย

รวมเปลือกเฉลี่ยอยูที่ 137.31 – 141.65 กรัม และนํ้าหนักเน้ือกลวยเฉลี่ยอยูที่ 100.27 – 109.60 

กรัม 
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1.2 ผลการตรวจวัดคาสีของกลวยหอมทองที่ระยะการสุก 3 – 7 แสดงดังตาราง   

ที่ 4.2  
  

ตารางท่ี 4.2 คาสีของกลวยหอมทองทีม่ีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑมาตรฐาน 
 

ระยะการสกุ สีเปลือก สีเน้ือ 

 L* a* b* L*ns a* ns b* ns 

3 67.71±2.01a 7.33±1.57a 49.60±1.48b 62.09±3.61 2.38±0.31 35.89±2.22 

4 69.18±2.48a 8.97±1.89a 53.76±1.40b 62.56±4.29 3.34±0.43 34.18±2.22 

5 69.11±2.49a 7.80±1.46a 52.13±1.94a 62.02±3.38 2.94±0.41 33.36±1.91 

6 70.71±2.50a 9.11±1.94a 56.87±2.01a 64.88±0.09 2.92±0.39 34.95±2.21 

7 62.93±1.23b 10.60±0.29b 48.94±1.40b 63.50±0.23 3.17±0.41 35.15±1.91 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
   ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 

  L* แสดงถึง คาความมืด-สวาง มีคาตั้งแต 0 ถึง 100    

  a* แสดงถึง สีเขียว ถามีคาเปนลบ สีแดง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

  b* แสดงถึง สีนํ้าเงิน ถามีคาเปนลบ สีเหลือง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 
จากตารางที ่4.2 ผลจากการวัดคาสีของกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑ

มาตรฐาน พบวากลวยหอมทองมีคา L* ของเปลือกกลวยระยะการสุกที่ 3 4 5 และ 6 ไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะการสุกที่ 7 ซึ่งสี

ของเปลือกจะมีจุดสีนํ้าตาลทั่วทั้งผลทําให คา L* มีคานอยกวาระยะการสุกอื่น ๆ คา a* ของเปลือก

กลวยระยะการสุกที่ 3 4 5 และ 6 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  แตแตกตางกับระยะการสุก

ที่ 7 และ คา b* ของเปลือกกลวยระยะการสุกที่ 5 และ 6 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แต

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะการสุกที่ 3 4 และ 7 ซึ่งมีคา b* ที่เปนบวก

แสดงถึงความมีสีเหลืองของเปลือกกลวยที่เดนชัดมาก และการวัดคาสีของเน้ือกลวยหอมทองหลัง

ปอกเปลือก พบวาเน้ือกลวยหอมทองที่ระยะการสุก 3 4 5 6 และ 7 มีคา L* คา a* และ b* ไมมี

ความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  

1.3 ผลการวัดคาลักษณะเน้ือสัมผัส ดานความแนนเน้ือ (firmness) ของกลวยหอม

ทองที่มีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑมาตรฐานที่ระยะการสุก 3 – 7 ซึ่งไดจากการสุมนํามาวัดคา แสดง

ดังตารางที่ 4.3 
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ตารางท่ี 4.3 ลักษณะเน้ือสัมผสัความแนนเน้ือ (firmness) ของกลวยหอมทอง 

ระยะการสกุ คาเฉลี่ยความแนนเน้ือ (firmness) 

 ทั้งผล (นิวตัน/ซม2.) เฉพาะเน้ือ (นิวตัน/ซม2.) 

3 15.86±2.80a 2.39±0.37a 

4 13.92±2.54b 1.77±0.59b 

5 12.04±2.48b 1.74±0.57b 

6 11.48±2.19c 1.42±0.61c 

7 9.86±3.53d 0.87±0.97d 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.3 ผลการวัดลักษณะเน้ือสัมผัสดานความแนนเน้ือ ของกลวยหอมทองที่มี

คุณลักษณะไมไดตามเกณฑมาตรฐาน พบวา กลวยหอมทองทั้งเปลือกระยะการสุกที่ 3 มีลักษณะเน้ือ

สัมผัสดานความแนนเน้ือสูงที่สุดที่ 15.86 นิวตัน /เซนติเมตร2  ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับระยะการสุกที่ 4 5 6 และ 7 แตระยะการสุกที่ 4 และ 5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05)  แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะการสุกที่ 6 และ 7 และระยะการ

สุกที่ 6 แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะการสุกที่ 7 ซึ่งระยะการสุกที่ 7 มีคา

ความแนนเน้ือนอยที่สุดที่ 9.86 นิวตัน /เซนติเมตร2 เน่ืองจากเปนระยะสุดทายการสุกของกลวยหอม

ทองทําใหมีลักษณะเน้ือที่คอนขางน่ิมมากกวาระยะอื่นๆ  

1.4 ผลการตรวจวัดคาคุณภาพทางเคมีของกลวยหอมทองที่ระยะการสุก 3 – 7 

โดยการตรวจวัดคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได การวัดคาความเปนกรด–ดาง (pH) และ

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริก คิดเปนรอยละ แสดงดังตารางที่ 4.4 
 

ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางเคมีของกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑมาตรฐาน 

                 (ตอนํ้าหนักกลวย 100 กรัม) 

ระยะการสกุ ปริมาณของแข็งทั้งหมดทีล่ะลายได  

(องศาบริกซ) 

คาความเปนกรด-ดาง 

(pH)ns 

ปริมาณกรดซิตริก 

(รอยละ)ns 

3 7.23±0.14b 5.05±0.11 0.196±0.15 

4 7.57±0.21b 5.18±0.13 0.180±0.14 

5 8.22±0.32a 5.31±0.20 0.169±0.04 

6 8.69±0.32a 5.31±0.20 0.171±0.12 

7 8.98±0.58a 5.26±0.34 0.178±0.11 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
   ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 
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จากตารางที่ 4.4 ผลการตรวจคุณภาพทางเคมีของกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะไมได

ตามเกณฑมาตรฐาน พบวา ระยะสุกของกลวยหอมทองที่ 5 6 และ 7 มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่

ละลายได ที่ 8.22 8.69 และ 8.98 องศาบริกซ ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะสุกที่ 3 และ 4 มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได ที่ 

7.23 และ 7.57 คาความเปนกรด-ดาง (pH) เฉลี่ย 5.05 – 5.31 และปริมาณกรดซิตริก เฉลี่ย 0.171 

– 0.196 พบวาระยะสุกของกลวยหอมทองที่ 3 4 5 6 และ 7 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  

  1.5 ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณความช้ืนของกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะ

ไมไดตามเกณฑมาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 4.5 
 

ตารางท่ี 4.5 ปริมาณความช้ืนของกลวยหอมทองทีม่ีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑมาตรฐานที ่

                 ระยะการสุก 3 – 7 (ตอนํ้าหนักกลวย 100 กรัม) 

ระยะการสกุ ปริมาณความช้ืน (รอยละ)ns 

3 75.84±1.19 

4 75.56±0.69 

5 76.17±1.41 

6 77.81±1.45 

7 78.75±1.62 

          หมายเหตุ : ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 

 

จากตารางที่ 4.5 ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณความช้ืนของกลวยหอมทอง พบวา 

ระยะการสุกที่ 3 4 5 6 และ 7 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) มีคาความช้ืนเฉลี่ย รอยละ 

75.84 75.56 76.17 77.81 และ 78.75 ตามลําดับ  

 

ขั้นตอนท่ี 2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะไมได

ตามมาตรฐานในระดับหองปฏิบัติการ โดยนํากลวยหอมทองที่บมสุกอยูในระยะที่ 7 ซึ่งสีเปลือกเริ่มมี

จุดสีนํ้าตาล แตสีของเน้ือกลวยยังคงมีสีเหลือง มีเน้ือน่ิม และมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดสูงที่สุด จึง

นํามาปอกเปลือก นําไปอบในตูอบลมรอนที่ใชอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ตามระยะเวลาคือ 8 16 24 

32 และ 40 ช่ัวโมงตามลําดับ หลังจากน้ันนําไปวางลงบนตะแกรงเพื่อใหไซรัปในกลวยหอมทองจะ

ไหลออกมา ทําการเก็บรวบรวมนําไปทดสอบคุณภาพดังน้ี  

2.1 การตรวจวัดคาทางกายภาพและเคมีของไซรปักลวยหอมทอง  

2.1.1 การวัดคาสีไซรัปกลวยหอมทองที่ไดจากการอบที่อุณหภูมิ 65  องศา

เซลเซียส ตามระยะเวลา 8 16 24 32 และ 40 ช่ัวโมง แสดงดังตารางที่ 4.6  
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ตารางท่ี 4.6 คาสีของไซรัปกลวยหอมทอง 
 

ระยะเวลา 

(ชม.) 
L* a* b* 

8 33.46±0.57a 0.95±0.04c 6.55±0.80a 

16 26.51±0.01b  1.67±0.40b  6.01±0.26a  

24 25.42±0.26b  1.69±0.21b  5.26±0.39b 

32 23.57±0.10c  2.28±0.80a  3.79±0.39c  

40 22.47±0.22c  2.33±0.26a  3.10±0.40d  

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.6 ผลการตรวจคุณภาพดานกายภาพคาสีไซรัปกลวยหอมทองที่ไดจาก

การอบในตูอบลมรอนอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส พบวา คา L* (ความสวาง) ที่ระยะเวลา 8 ช่ัวโมง 

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 16 24 32 และ 40 ช่ัวโมง ที่ระยะเวลา 

16 และ 24 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับที่ระยะเวลา 32 และ 40 ช่ัวโมง และที่ระยะเวลา 32 และ 40 ช่ัวโมง ไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ซึ่งคา L* จะลดลงตามระยะที่ใชในการอบมีคาที่ 33.46 26.51 25.42 

23.57 และ 22.47 ตามลําดับ  

คา a* ที่ระยะเวลา 32 และ 40 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 8 16 และ 24 ช่ัวโมง และที่ระยะเวลา 16 และ 

24 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับ

ระยะเวลาที่ 8 ช่ัวโมง ซึ่งมีคาที่ 0.95 1.67 1.69 2.28 และ 2.33 ตามลําดับ และคา b* ที่ระยะเวลา 

8 และ 16 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

กับระยะเวลาที่ 24 32 และ 40 ช่ัวโมง ระยะเวลาที่ 24 ช่ัวโมง แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 32 และ 40 ช่ัวโมง และที่ระยะเวลา 32 และ 40 ช่ัวโมง แตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ซึ่งผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองมีคา b* ที่ 6.55 6.01 5.26 3.79 

และ 3.10 ตามลําดับ  

ซึ่งระยะเวลาที่ 40 ช่ัวโมง ไซรัปที่ไดจะมีสีนํ้าตาลออกไปทางสีเหลือง ซึ่งเปนผลมาจาก

ปฏิกิริยาของนํ้าตาล ไดรบัความรอนสูงเกินจุดหลอมเหลว จะเกิดการสูญเสียนํ้า ทําใหนํ้าตาลโมเลกุล

เด่ียวเปลี่ยนรูปไปเปนพอลิเมอรของสารประกอบคารบอนไดเปนสารสีนํ้าตาลที่มกีลิน่และรสเฉพาะตัว 

(พรพิมล มวงไทย และคณะ 2557) ดังน้ันการอบกลวยดวยอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 

ช่ัวโมง จึงเหมาะสมสําหรับการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง  
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2.1.2 การตรวจวัดคาคุณภาพทางเคมีของไซรัปกลวยหอมทองที่ไดจากการอบ

ที่อุณหภูมิ 65  องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 8 16 24 32 และ 40 ช่ัวโมง ไดแก ปริมาณของแข็งที่

ละลายได คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดทั้งหมด และคา Aw แสดงดังตารางที่ 4.7 
 

ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางเคมีของไซรปักลวยหอมทอง 
 

 

 

ระยะเวลา (ชม.) 

ปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายได 

(องศาบริกซ) 

คาความเปน

กรด-ดาง 

 

ปริมาณเปนกรด

ทั้งหมด 

(รอยละ) 

 

คา Aw 

8 43.69±0.38e  4.91±0.01a  0.53±0.58b  0.50± 0.19b  

16 58.74±0.64d  4.71±0.01a  0.71±0.02b 0.60±0.01b  

24 62.42±0.21c 3.81±0.59b  1.07±0.04a  0.64±0.00a  

32 68.74±1.53b  3.21±0.03c  1.14±0.16a  0.67±0.02a  

40 75.48±0.58a  3.19±0.00c  1.15±0.16a  0.69±0.00a  

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.7 ผลการตรวจคุณภาพดานเคมีของไซรัปกลวยหอมทองที่ได พบวา

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ระยะเวลา 8 16 24 32 และ 40 ช่ัวโมง มีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ 43.69  58.74  62.42  68.74 และ 

75.48 องศาบริกซ ตามลําดับ คาความเปนกรด-ดาง ที่ระยะเวลา 8 และ 16 ช่ัวโมง ไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 24 32 

และ 40 ช่ัวโมง ระยะเวลาที่ 24 ช่ัวโมง แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 

32 และ 40 ช่ัวโมง แตที่ระยะเวลา 32 และ 40 ช่ัวโมง ระยะเวลาที่ 32 และ 40 ช่ัวโมง ซึ่งมีคาความ

เปนกรด-ดางที่ 4.91  4.51  4.31  4.02 และ 3.52 ตามลําดับ  

สวนมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ระยะเวลา 24 32 และ 40 ช่ัวโมง ช่ัวโมง  ไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 8 และ 

16 ช่ัวโมงและที่ระยะเวลา 8 และ 16 ช่ัวโมง  ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ซึ่งมีปริมาณกรด

ทั้งหมด ที่ 0.53  1.00  1.07 1.37 และ 1.95 ตามลําดับ และคาวอเตอรแอคติวิต้ี (Aw) ที่ระยะเวลา 

24 32 และ 40 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 8 และ 16 ช่ัวโมง และที่ระยะเวลา 8 และ 16 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตาง

ทางสถิติ (P≥0.05) ซึ่งมีปริมาณกรดทั้งหมดที่รอยละ 0.5  0.60  0.64  0.67 และ 0.69 ตามลําดับที่

ระยะเวลา 24 32 และ 40 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
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ทางสถิติ (p≤0.05) กับระยะเวลาที่ 8 และ 16 ช่ัวโมง และที่ระยะเวลา 8 และ 16 ช่ัวโมง ไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

2.2 การทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดานคุณลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมของไซรัปกลวยหอมทองที่ไดจากการอบที่อุณหภูมิ 65  

องศาเซลเซียส ตามระยะเวลา 8 16 24 32 และ 40 ช่ัวโมง แสดงดังตารางที่ 4.8 
 

ตารางท่ี 4.8 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมทองเพื่อหาระยะเวลาที่เหมาะสม  

                 ในการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 
 

ระยะเวลา คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

(ชม.) ลักษณะ

ปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบ

รวม 

8 5.36±1.84b 5.02±2.04b 6.20±1.69a 4.14±1.70d 4.54±1.11c 4.08±1.59d 

16 5.40±1.20b
 6.22±1.42a 6.26±1.48a 5.44±1.50c

 5.94±1.45b 5.40±1.71c
 

24 5.82±1.17b 6.56±1.68a 6.60±1.68a 5.54±1.67c 6.68±1.12a 6.02±1.53b
 

32 6.46±1.27a 6.48±1.69a 6.22±2.01a 6.06±2.05b 6.22±2.35a 6.16±1.27b
 

40 6.96±1.43a
 6.68±1.36a

 6.97±1.66a
 7.08±1.55a

 6.92±1.14a
 6.86±0.95a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.8 ผลการทดสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมทองที่

ได พบวา ไซรัปที่ใชระยะเวลาในการอบที่ 40 ช่ัวโมง จากผูทดสอบไดรับคะแนนการยอมรับคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมสูง

ที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาคะแนนที่ 6.96  6.68  6.97  7.08 6.92 และ 6.96 

ตามลําดับ อยูในระดับชอบเล็กนอย ไซรัปกลวยหอมทองที่ไดมีคุณลักษณะคลายนํ้าเช่ือมมีสีนํ้าตาล

ออกเหลืองเขม ซึ่งสีนํ้าตาลที่เกิดข้ึนเปนผลมาจากนํ้าตาลเมื่ออยูในสภาวะอุณหภูมิสูง และเกิดการ

สูญเสียนํ้าโดยไมมีสารประกอบพวกกรดอะมิโนหรือโปรตีน นํ้าตาลบริสุทธ์ิจะเกิดปฏิกิริยาคาราเมล

ไลเซช่ันอยางเร็วที่อุณหภูมิสูง (นิธิยา รัตนาปนนท, 2557) รสหวานจัดและมีกลิ่นหอมของกลวย 

ดังน้ันการอบกลวยดวยอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 ช่ัวโมง จึงเหมาะสมสําหรับการผลิต

ไซรัปกลวยหอมทอง ไซรัปที่ไดมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัสในดาน

ตางๆ อยูในระดับชอบเล็กนอย อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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2. ผลการศึกษาและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีข้ันตอนยอย

ดังน้ี 

ขั้นตอนท่ี 1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง จากสูตร

มาตรฐานในหองปฏิบัติการ มีผลการทดลองดังน้ี 

1.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตและสูตรนมผสมกลวยหอมทองจากนมสูตร

มาตรฐานเพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

จากผลการศึกษาปริมาณรอยละของกลวยหอมทองที่ใช คือ รอยละ 0 5 10 

15 และ 20 ตามลําดับ หลังจากน้ันนําไปฆาเช้ือดวยวิธีการพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 72 - 73 องศา

เซลเซียส เวลานาน 16 วินาที แลวทําใหเย็นทันที โดยทําการทดสอบคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี 

และดานการยอมรับประสาทสัมผัส ดังตอไปน้ี 

1.1.1 การทดสอบคุณภาพทางดานกายภาพ 

ผลการตรวจวิเคราะหคาสขีองนมผสมกลวยหอมทองที่ระดับรอยละตาง ๆ

แสดงดังตารางที่ 4.9  
 

ตารางท่ี  4.9 คาสขีองนมทีผ่สมกลวยหอมทองที่ระดับรอยละตาง ๆ 
 

ปริมาณกลวยหอมทอง

(รอยละ) 
L* a* b* 

0 85.75±0.28a -3.40±0.61e 6.51±0.38e 

5 82.41±0.26b -2.71±0.76d 7.72±0.40d 

10 80.95±0.10c -1.45±0.18c 10.59±0.39c 

15 77.37±0.27d -0.70±0.15b 12.83±0.40b 

20 73.99±0.25e 0.49±0.80a 14.94±0.26a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

  L* แสดงถึง คาความมืด-สวาง มีคาตั้งแต 0 ถึง 100    

  a* แสดงถึง สีเขียว ถามีคาเปนลบ สีแดง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

  b* แสดงถึง สีนํ้าเงิน ถามีคาเปนลบ สีเหลือง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 

จากตารางที่ 4.9 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพดานคาสีของสูตรนมผสมกลวยหอม

ทองจากนมสูตรมาตรฐานเพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง ที่เติม

กลวยหอมทองระดับตางๆ พบวาสูตรนมผสมรสกลวยหอมทองจากนมที่ระดับรอยละตางๆ มี คา L* 

คา a* และคา b* ของผลิตภัณฑแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ไมเติมกลวย
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หอมทองมีคา L* 85.75 มีคา a* -3.40 และคา b* 6.51 ตามลําดับ สูตรที่เติมกลวยหอมทองรอยละ 

5 มีคา L* 82.41 มีคา a* -2.71 และมีคา b* 7.72 รองลงมาตามลําดับ       

1.1.2 การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางดานเคม ี

โดยทําการวิเคราะหการวิเคราะหหาปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความ

เปนกรด-ดาง และปริมาณกรดแลก็ติกของนมผสมกลวยหอมทองที่ระดับรอยละตาง ๆ  แสดงดังตาราง

ที่ 4.10 
 

ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางเคมีของสูตรนมผสมกลวยหอมทองที่ระดับรอยละตาง ๆ 
 

ปริมาณกลวยหอมทอง

(รอยละ) 

ปริมาณของแข็งที่

ละลายได (องศาบรกิซ) 

ความเปนกรด-ดาง  

(pH) 

ปริมาณกรดแลก็ติก 

(รอยละ) 

0 17.13±0.23d 6.72±0.00a 0.11±0.01d 

5 18.00±0.00c 6.57±0.01b 0.14±0.00c 

10 20.33±0.58b 6.40±0.01c 0.14±0.03c 

15 21.97±0.45a 6.26±0.01d 0.21±0.00b 

20 21.33±0.58a 6.17±0.01e 0.27±0.00a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)

  

จากตารางที่ 4.10 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของสูตรนมผสมกลวยหอม

ทองสูตรมาตรฐานเพื่อหาปริมาณของแข็งที่ละลายได พบวาสูตรที่เติมกลวยหอมทองที่รอยละ 0 5 

และ 10 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรที่เติม

กลวยหอมทองรอยละ 10 และ 20 แตสูตรที่เติมกลวยหอมทองที่รอยละ 15 และ 20 ไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

ผลการตรวจวิเคราะหในการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) พบวา สูตรที่เติมกลวย

หอมทองที่รอยละตางๆ มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

กับสูตรที่ไมมีการเติมกลวยหอมทอง และมีคาความเปนกรด-ดาง มีคาลดลงตามปริมาณกลวยหอม

ทองที่เติมเขาไป คือ 6.72  6.57  6.40  6.26 และ 6.17 ตามลําดับ 

ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณกรดแลก็ติก พบวา ปริมาณกลวยหอมทองที่รอยละ

ตางๆ มีปริมาณกรดแล็กติกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อมีการเติมกลวย    

หอมทองในปริมาณที่มากข้ึนจะสงผลใหปริมาณกรดแลก็ติกเพิ่มข้ึนตามไปดวย การเติมกลวยหอมทอง

ที่รอยละ 0 5 10  15 และ 20 จะมีปริมาณกรดแลก็ติก เทากับ 0.11  0.14  0.14  0.21 และ 0.27 

ตามลําดับ ซึ่งมีความสัมพันธกันกับผลการวัดคาความเปนกรด-ดาง  
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1.1.3 การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผสั 

ผลการทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม แสดงดังตารางที่ 4.11 
 

ตารางท่ี  4.11 ผลการทดสอบการยอมรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของนมผสมกลวยหอมทอง 

                   ที่ระดับรอยละตาง ๆ 

กลวย คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 

หอมทอง 

(รอยละ) 

ลักษณะ

ปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบ

รวม 

0 6.36±1.27b 6.68±1.36a 6.66±1.51a 6.92±1.14a 6.38±1.56bc 6.90 ±1.22d 

5 7.08±1.26a 7.12±1.32a 6.70±1.33a 7.02±1.66a 7.08±1.41a 7.22±1.58a 

10 6.96±1.43a 7.08±1.55a 6.18±1.80a 6.60±1.81a 6.78±1.68ab 6.90±1.54ab 

15 5.20±1.94c 5.44±1.50c 5.56±1.95b 4.98±1.98b 5.00±1.95b 5.40±1.71c 

20 6.02±1.25b 6.02±1.35b 6.60±1.36a 6.48±1.75a 6.78±0.78c 6.42±1.53b 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.11 พบวาการทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานลักษณะ

ปรากฏของสูตรนมมาตรฐาน เมื่อใชกลวยหอมทองที่รอยละตางๆ พบวาสูตรกลวยหอมทองที่รอยละ 

5 และ 10 ไมแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) มีคาคะแนนความชอบเทากับ 7.08 และ 6.96 

ตามลําดับ ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรที่ใสกลวยหอมทองรอยละ 0  15 

และ 20 สวนปริมาณกลวยหอมทองที่รอยละ 0 และ 20 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) โดยมี

คาคะแนนความชอบเทากับ 6.36 และ 6.02 ตามลําดับ สวนสูตรกลวยหอมทองที่รอยละ 15 มีคา

คะแนนความชอบนอยที่สุดเทากับ 5.20 

คาคะแนนการยอมรับทางดานสีของสูตรนมมาตรฐาน เมื่อใชกลวยหอมทองที่รอยละ

ตางๆ พบวาสูตรที่ผสมกลวยหอมทองรอยละ 0  5 และ 10 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)    

ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเทากับ 6.68, 7.12 และ 7.08 ตามลําดับ สวนสูตรที่ผสมกลวยหอม

ทองที่รอยละ 15 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเทากับ 5.54 และสูตรที่ผสมกลวยหอมทองที่รอยละ 

20 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเทากับ 6.02 คะแนนการยอมรับทางดานกลิ่นของสูตรนมมาตรฐาน 

เมื่อผสมกลวยหอมทองในปริมาณรอยละตางๆ พบวาสูตรที่ผสมกลวย หอมทองรอยละ 0  5  10 

และ 20 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเทากับ 6.66  6.70  

6.18 และ 6.60 ตามลําดับ และสูตรที่ผสมกลวยหอมทองรอยละ 15 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ

เทากับ 5.56 
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คาคะแนนการยอมรับทางดานรสชาติของสูตรนมมาตรฐาน เมื่อผสมกลวยหอมทองที่

ปริมาณตางๆ พบวาสูตรที่ผสมกลวยหอมทองรอยละ 0  5  10 และ 20 ไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05) ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเทากับ 6.92  7.02  6.60 และ 6.48 ตามลําดับ และสูตรที่

ผสมกลวยหอมทองรอยละ 15 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบโดยรวมนอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) ที่ 5.00 คะแนน การยอมรับทางดานเน้ือสัมผัสของสูตรนมผสมกลวยหอมทอง เมื่อ

ผสมกลวยหอมทองปริมาณรอยละตางๆ พบวาสูตรที่ผสมกลวยหอมทองรอยละ 5 ผูทดสอบให

คะแนนความชอบดานเน้ือสัมผัสมากที่สุดเทากับ 7.08 แตไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) กับ

สูตรที่เติมผสมกลวยหอมทองรอยละ 10 

สวนคะแนนการยอมรับทางดานความชอบโดยรวม พบวาสูตรที่ผสมกลวยหอมทอง

รอยละ 5 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดเทากับ 7.22 แตไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05) กับสูตรที่ผสมกลวยหอมทองรอยละ 10 แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับ

สูตรที่ผสมกลวยหอมทองรอยละ 0 15 และ 20  

ดังน้ันจึงเลือกนมสูตรที่มีการเติมปริมาณกลวยหอมทองรอยละ 5 เพื่อนําไปพัฒนาเปน

สูตรนมผสมกลวยหอมทองตนแบบสําหรับการศึกษาการเติมปริมาณหัวเช้ือจุลินทรียที่เหมาะสมใน

การผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองจากสูตรในข้ันตอนที่ 2 เพราะที่กลวยหอมทองที่รอยละ 5 ให

คา L* ที่ดีกวาที่กลวยหอมทองรอยละ 10 เน่ืองจากการใสกลวยในปริมาณที่มากข้ึนทําใหเกิดปฏิกิริยา

การเกิดสีนํ้าตาลจากเอมไซมพอลีฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase ; PPO) ซึ่งจัดเปนเอนไซม

ที่สําคัญของการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลอันเน่ืองมาจากเอนไซม (นิธิยา รัตนาปนนท, 2557)  โดยสงผล

ทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีสีคล้ําลงซึ่งเปนลักษณะปรากฏที่ไมตองการในผลิตภัณฑ 

 

1.2 ผลการศึกษาปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง 

โดยนํานมสูตรผสมกลวยหอมทองที่ไดจากข้ันตอนที่ 1.1 นําไปฆาเช้ือดวย

วิธีการพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 72 - 73 องศาเซลเซียส นาน 16 วินาที แลวทําใหเย็นทันที โดยลด

อุณหภูมิลงอยูระหวาง 43 – 44 องศาเซลเซียส แบงออกเปน 3 สวน สวนที่ 1 เติมหัวเช้ือโยเกิรตที่

รอยละ 2 สวนที่ 2 เติมหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 4 และสวนที่ 3 เติมหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 6 บรรจุใส

ถวยพลาสติกนําไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 43 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5-6 ช่ัวโมง แลวนํา

ผลิตภัณฑที่ไดมาวัดคาปจจัยคุณภาพในดานตางๆ เพื่อคัดเลือกปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสม

สําหรับในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ มีการทดสอบดังน้ี 

1.2.1 ผลการทดสอบการยอมรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ผลิตภัณฑ  

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมหัวเช้ือจุลินทรียในระดับรอยละตาง ๆ แสดงดังตารางที่ 4.12 
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ตารางท่ี 4.12 การทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่ 

                  เติมหัวเช้ือจุลินทรียในระดับรอยละตาง ๆ  
 

ปริมาณหัว

เช้ือจุลินทรีย 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

(รอยละ) ลักษณะ

ปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบ

รวม 

2 6.46±1.81a 6.54±1.22a 6.16±1.35b 5.82±1.59b 6.12±1.42ab 6.16±1.54b 

4 6.70±1.64a 6.64±1.32a 6.62±1.34a 6.60±1.50a 6.26±1.48a 6.70±1.43a 

6 6.08±1.45b 6.16±1.35b 6.18±1.36b 6.12±1.56b 5.70±1.81b 6.30±1.28a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.12 ผลการทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองที่เติมหัวเช้ือโยเกิรตในปริมาณตางๆ กัน พบวาที่เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 2 

และ 4 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ในดาน ลักษณะปรากฏ สี และเน้ือสัมผัส แตแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในดานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม สวนที่เติมปริมาณหัว

เช้ือโยเกิรตที่รอยละ 6 แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และเน้ือสัมผัส กับที่เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 4 สวนความชอบโดยรวม ที่เติม

ปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 4 และ 6 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 2 ดังน้ันจากการศึกษาการเติม

ปริมาณของหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง จึงเลือกปริมาณหัว

เช้ือโยเกิรตที่รอยละ 4 เพื่อนําไปพัฒนาสําหรับเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทอง  

1.2.2 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่

เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตในระดับตาง ๆ  

1.2.2.1 ผลการวัดคาสีของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติม

ปริมาณหัวเช้ือจุลินทรียในระดับตาง ๆ ดังแสดงตารางที่ 4.13 
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ตารางท่ี 4.13 คาสขีองโยเกริตนมผสมกลวยหอมทองทีเ่ติมหัวเช้ือจลุินทรียในระดับรอยละตาง ๆ  
 

ปริมาณหัวเช้ือจลุินทรีย 

(รอยละ) 
L* a* b* 

2 84.85±0.27a -1.18±0.19c 11.53±0.64a 

4 84.63±0.15ab -0.17±0.19a 11.63±0.47a 

6 84.20±0.21b -0.78±0.18b 11.96±0.44a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง สถิติ (P<0.05) 

 L* แสดงถึง คาความมืด-สวาง มีคาตั้งแต 0 ถึง 100 

 a* แสดงถึง สีเขียว ถามีคาเปนลบ สีแดง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 b* แสดงถึง สีนํ้าเงิน ถามีคาเปนลบ สีเหลือง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก  

  

จากตารางที ่4.13 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพของโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองกับตัวอยางควบคุม โดยการเติมหัวเช้ือโยเกิรตที่ระดับตางๆ เมื่อนํามาวัดคาสีพบวาที่

เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตรอยละ 2 มีคา L* มากที่สุด คือ 84.85 แตไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05) กับที่เติมหัวเช้ือโยเกิรตรอยละ 4 คือ 84.63 แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

กับที่เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 6 คือ 84.20 สวนคา a* ที่เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตทั้ง 3 

ระดับ คือรอยละ 2 4 และ 6 เมื่อเปรียบเทียบกันพบวาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

และคา b* ที่เติมปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตทั้ง 3 ระดับ คือ รอยละ 2  4 และ 6 พบวาไมมีความแตกตาง

ทางสถิติ (P≥0.05) 

1.2.2.2 การวัดคุณลักษณะความหนืดดานเน้ือสัมผัสของโยเกิรตนมผสม   

กลวยหอมทองที่เติมปริมาณหัวเช้ือจุลินทรียในระดับตาง ๆ แสดงดังตารางที่ 4.14  
 

ตารางท่ี 4.14 คาความหนืดของโยเกริตนมผสมกลวยหอมทองทีเ่ติมหัวเช้ือจลุินทรียในระดับ 

                   รอยละตาง ๆ   

ปริมาณหัวเช้ือจลุินทรีย 

(รอยละ) 

ความหนืด (g/cm/sec)ns 

2  623.33±6.11 

4  617.00±15.72 

6  602.00±7.00 

หมายเหตุ :ns หมายถึง ตัวอยางทีไ่มมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 
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จากตารางที่ 4.14 ในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานคาความ

หนืดของ โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่ปริมาณรอยละหัวเช้ือโยเกิรตที่ระดับตาง ๆ คือ รอยละ 2 4 

และ 6 พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ดานคาความหนืด 

1.2.3 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติม

ปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตในระดับตาง ๆ  

ผลการตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และ

ปริมาณกรดแลก็ติก ดังแสดงตารางที่ 4.15 
 

ตารางท่ี 4.15 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมหัวเช้ือจุลินทรียใน 

                   ระดับรอยละตาง ๆ   
 

ปริมาณหัว

เช้ือจุลินทรีย 

(รอยละ) 

ปริมาณของแข็งทีล่ะลายได 

(องศาบริกซ) ns 

ความเปนกรด-ดาง 

(pH) 

ปริมาณกรดแลก็ติก 

(รอยละ) 

2 12.13±0.12 4.37±0.01a 0.67±0.04b 

4 12.13±0.12 4.01±0.01a 0.78±0.02b 

6 12.17±0.29 3.87±0.01b 0.90±0.02a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) 
ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05)  

 

จากตารางที่ 4.15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของโยเกิรตนมผสม     

กลวยหอมทองทางดานปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดแล็กติก 

พบวาสูตรที่มีการเติมปริมาณของเช้ือโยเกิรตที่รอยละตาง ๆ พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05) ดานปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง ที่มีการเติมปริมาณของเช้ือโยเกิรตที่

รอยละ 2 และ 4 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) มีคาความเปนกรด-ดางที่ 4.37 และ 4.01 แต

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่รอยละ 6 มีคาความเปนกรด-ดางที่ 3.87 สวน

ปริมาณกรดแลก็ติกที่มีการเติมเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 2 และ 4 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) มี

ปริมาณกรดแลก็ติก 0.67 และ 0.78 แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่รอยละ 6 มี

ปริมาณกรดแลก็ติก 0.90 ดังน้ันจึงเลือกการเติมปริมาณของเช้ือโยเกิรตที่รอยละ 4 ซึ่งมีคาความเปน

กรด-ดางอยูที่ 4.01 และมีปริมาณกรดแล็กติกที่ 0.78 เน่ืองจากมีคาความเปนกรดอยูในเกณฑ

มาตรฐานของโยเกิรต ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 353 พ.ศ. 2556 เรื่องนมเปรี้ยว  
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1.3 ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

 ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัว โดยนํานมสูตรผสม      

กลวยหอมทองที่ไดจากข้ันตอนที่ 2 มาเติมสารใหความคงตัว จํานวน 2 ชนิดไดแก แปงขาวโพดและ

เจลาติน ในอัตราสวนรอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 ทําการเปรียบเทียบชนิดและปริมาณสารที่ใหความคง

ตัวที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ ผลการเปรียบเทียบในการวัดคา

สีของการเติมเจลาตินกับแปงขาวโพด มีการทดสอบดังน้ี 

1.3.1 การทดสอบคุณภาพการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของสารใหความ

คงตัวที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ 

1.3.1.1 ผลการทดสอบคุณภาพการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของ

ปริมาณแปงขาวโพดที่ใชเปนสารใหความคงตัวในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ 

ผลการทดสอบ แสดงดังตารางที่ 4.16 
 

ตารางท่ี 4.16 การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสมกลวย 

                   หอมทองที่เติมแปงขาวโพดในปริมาณรอยละตาง ๆ  

ปริมาณ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

แปงขาวโพด 

(รอยละ) 

ลักษณะ

ปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบ

รวม 

ตัวอยาง

ควบคุม 

5.64±1.20bc 5.80±1.88b 6.08±1.52a 5.80±1.69ab 5.94±1.98a 5.88±1.81ab 

0.1 5.12±1.88c 5.46±1.78b 5.82±1.53a 5.02±1.78c 5.42±1.79b 5.62±1.51b 

0.3 6.52±1.40a 6.50±1.25a 6.08±1.35 a 5.66±1.88b 5.98±1.50a 6.10±1.47a 

0.5 6.14±1.67ab 6.26±1.38a 5.96±1.52a 6.62±1.77a 6.40±1.63a 6.34±1.64a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.16 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวย

หอมทองที่เติมแปงขาวโพดในปริมาณรอยละตาง ๆ กันกับตัวอยางควบคุม พบวาไมมีความแตกตาง

ทางสถิติ (P≥0.05) ทางดานกลิ่น ดานลักษณะปรากฏ พบวาที่รอยละ 0.3 และ 0.5 แตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่รอยละ 0.1 และตัวอยางควบคุม มีคาคะแนน 6.52 และ 6.14 ดาน

สี พบวาแปงขาวโพดที่รอยละ 0.3 และ 0.5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ผูทดสอบให

คะแนนความชอบดานสีสูงสุด ที่ 6.50 และ 6.26 ตามลําดับ ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับที่รอยละ 0.1 และตัวอยางควบคุม สวนดานรสชาติ ที่รอยละ 0.5 และตัวอยางควบคุม 

พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตที่รอยละ 0.1 และรอยละ 0.3 แตกตางอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และแตกตางกันกับที่รอยละ 0.5 และตัวอยางควบคุมอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) มีคาคะแนนที่ 6.62 และ 5.80 ตามลําดับ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานเน้ือสัมผัส 

พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตที่เติมแปงขาวโพดรอยละ 0.5 และ 0.3 และตัวอยาง

ควบคุม มีคาคะแนนที่ 6.40 5.98 และ 5.94 ตามลําดับ ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับที่เติมแปงขาวโพดรอยละ 0.1 สวนดานความชอบโดยรวม พบวาที่เติมแปงขาวโพด  

รอยละ 0.3 และ 0.5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) มีคาคะแนน 6.10 และ 6.34 ตามลําดับ 

แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่เติมแปงขาวโพดรอยละ 0.1  

ดังน้ันจากการศึกษาการเติมปริมาณแปงขาวโพดที่เหมาะสมสําหรับการผลิตของ

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง พบวาปริมาณแปงขาวโพดที่รอยละ 0.5 ไดรับคะแนน

ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด 

1.3.1.2 ผลการทดสอบคุณภาพการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของ

ปริมาณเจลาตินที่ใชเปนสารใหความคงตัวในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ ผล

การทดสอบดังแสดงตารางที่ 4.17  
 

ตารางท่ี 4.17 การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสมกลวย 

                   หอมทองที่เติมเจลาตินในปริมาณรอยละตาง ๆ  

ปริมาณ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

เจลาติน 

(รอยละ) 

ลักษณะ

ปรากฏ 

สี กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบ

รวม 

ตัวอยาง

ควบคุม 

5.64±1.20b 5.80±1.88c 6.08±1.52a 5.80±1.69a 5.94±1.98a 5.88±1.81b 

0.1 6.24±1.93a 6.14±1.80bc 6.62±1.55a 6.18±1.59a 6.28±1.76a 6.10±1.79ab 

0.3 6.62±1.32a 6.62±1.14a 6.26±1.34a 6.00±1.44a 6.02±1.27a 6.28±1.47a 

0.5 6.66±1.15a 6.50±1.15ab 6.32±1.43a 5.80±1.56a 6.16±1.45a 6.24±1.48ab 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.17 การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมเจลาตินที่ระดับตาง ๆ กับตัวอยางควบคุม พบวา

คุณภาพดานกลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัสไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) สวนดานลักษณะที่

ปรากฏ พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางจากตัวอยางควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 

(P<0.05) การยอมรับคุณภาพทางดานสี พบวาที่เจลาตินที่รอยละ 0.3 และ 0.5 ไมมีความแตกตาง
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ทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่เติมเจลาตินรอยละ 0.1 และ

ตัวอยางควบคุม การทดสอบทางทางประสาทสัมผัสดานสีที่เติมเจลาตินรอยละ 0.5 มีคาคะแนนการ

ยอมรับมากที่สุดที่ 6.50 และรองลงมาที่เติมเจลาตินรอยละ 0.3 มีคาคะแนนที่ 6.26 ตามลําดับ  

สวนคาคะแนนการยอมรับดานความชอบโดยรวม พบวาที่ปริมาณเจลาตินรอยละ 0.3 

ผูทดสอบใหคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด มีคาคะแนนที่ 6.28 ไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05) กับที่เติมเจลาตินรอยละ 0.1 และ 0.5 แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับ

ตัวอยางควบคุม ดังน้ันจากการศึกษาปริมาณของเจลาตินที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวย

หอมทอง พบวา เจลาตินที่ปริมาณรอยละ 0.3 ไดรับคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สดุ จึงเลือกการเติมเจลาตินที่

รอยละ 0.3 เพื่อลดตนทุนและความคุมคาในการผลิตเชิงพาณิชย  

1.3.2 การทดสอบคุณภาพทางดานกายภาพของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

สูตรตนแบบที่ใชสารใหความคงตัวที่เหมาะสมสําหรับการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตร

ตนแบบ มีดังน้ี 

1.3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหคาสีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่มี

การเติมแปงขาวโพดกับตัวอยางควบคุมที่ปริมาณรอยละระดับตางๆ ผลการตรวจวิเคราะหคาสีดัง

แสดงตารางที่ 4.18 
 

ตารางท่ี 4.18 คาสีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมแปงขาวโพดในปริมาณรอยละตาง ๆ  
 

ปริมาณสารให 

ความคงตัว 

 (รอยละ) 

L* a* b* 

ตัวอยางควบคุม 84.88±0.18a -0.68±0.19a 11.95±0.36a 

แปงขาวโพด 0.1 83.97±0.14b -0.92±0.19a 11.18±0.54b 

แปงขาวโพด 0.3 82.80±0.22c -0.86±0.65a 10.86±0.54c 

แปงขาวโพด 0.5 84.93±0.32a -1.08±0.35a 11.00±0.59b 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

L* แสดงถึง คาความมืด-สวาง มีคาตั้งแต 0 ถึง 100 

 a* แสดงถึง สีเขียว ถามีคาเปนลบ สีแดง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 b* แสดงถึง สีนํ้าเงิน ถามีคาเปนลบ สีเหลือง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 

จากตารางที่ 4.18 ในการวิเคราะหคาสีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองจากการเติม

สารเพิ่มความคงตัว คือแปงขาวโพดเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม ที่ระดับตางๆ พบวาคา L* ที่ 
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รอยละ 0.5 กับ ตัวอยางควบคุม ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  มีคา L* ที่ 84.93 และ 84.88 

ตามลําดับ ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่รอยละ 0.1 และ 0.3 มีคา L* เทากับ 

83.97 และ 82.80 ตามลําดับ และที่รอยละ 0.1 และ 0.3 แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) คา a* พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) และ   คา b*  พบวาตัวอยางควบคุม

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 มีคา b* ที่ 11.95 สวนที่

รอยละ 0.1 และ 0.5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับที่รอยละ 0.3  

ผลการตรวจวิเคราะหคาสขีองโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่มีการเติมเจลาตินกับ

ตัวอยางควบคุมที่ปริมาณรอยละระดับตางๆ ผลการตรวจวิเคราะหคาสีดังแสดงตารางที่ 4.19 
 

ตารางท่ี 4.19 คาสีของโยเกริตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมเจลาตินในปรมิาณรอยละตาง ๆ 
 

ปริมาณสารให 

ความคงตัว 

 (รอยละ) 

L* a* b* 

ตัวอยางควบคุม 84.88±0.18a -0.68±0.19a 11.95±0.36a 

เจลาติน 0.1 83.18±0.13b -1.10±0.19a 11.03±0.33b 

เจลาติน 0.3 83.27±0.31b -0.69±0.62a 10.59±0.36b 

เจลาติน 0.5 83.27±0.31b -0.68±0.19a 11.13±0.36a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05  

L* แสดงถึง คาความมืด-สวาง มีคาตั้งแต 0 ถึง 100 

 a* แสดงถึง สีเขียว ถามีคาเปนลบ สีแดง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 b* แสดงถึง สีนํ้าเงิน ถามีคาเปนลบ สีเหลือง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 

จากตารางที่ 4.19 ในการวิเคราะหคาสีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติม      

เจลาตินเพื่อเปนสารใหความคงตัวเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม พบวา คา L* ตัวอยางควบคุม มีคา 

เทากับ 84.88 ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 แตทั้ง 3 

สูตรไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) มีคา L* ที่ 83.13 83.27 และ 83.27 ตามลําดับ คา a* 

พบวาตัวอยางควบคุม และที่เติมเจลาตินรอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05) และคา b* พบวาตัวอยางควบคุมกับที่รอยละ 0.5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่รอยละ 0.1 และ 0.3 และพบวาที่รอยละ 0.1 

และ 0.3 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  
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1.3.2.2 ผลการตรวจวัดคาความหนืดดานเน้ือสัมผัสของชนิดและปริมาณ

สารใหความคงตัวทีม่ีการเติมแปงขาวโพด และเจลาตินสําหรับใชในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทองสูตรตนแบบ ดังแสดงตารางที่ 4.20 และ 4.21 
 

ตารางท่ี 4.20 คาความหนืดของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมแปงขาวโพดในปริมาณ 

                   รอยละตาง ๆ 

ปริมาณสารใหความคงตัว (รอยละ) ความหนืด (g/cm/sec) 

ตัวอยางควบคุม 582.33±2.52a 

แปงขาวโพด 0.1 522.00±2.35b 

แปงขาวโพด 0.3 451.57±5.39c 

แปงขาวโพด 0.5 554.00±5.30a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) 

จากตารางที่ 4.20 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานคาความหนืดของโยเกิรต 

นมผสมกลวยหอมทองที่เติมแปงขาวโพดเพื่อเปนสารใหความคงตัวเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 

พบวา ตัวอยางควบคุมและแปงขาวโพดที่รอยละ 0.5 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ซึ่งมีคา

ความหนืดที่ 582.33 และ 554.00 เซนติพอยส (g/cm/sec) ตามลําดับ แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) กับที่เติมแปงขาวโพดรอยละ 0.1 และ 0.3 มีคาความหนืดที่ 552.00 และ 

451.57 เซนติพอยส (g/cm/sec) ตามลําดับ และที่เติมแปงขาวโพด รอยละ 0.1 และ 0.3 แตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งสอดคลองกับนิธิยา รัตนาปนนท (2557) แปงขาวโพดจะมี

ความหนืดลดลงเมื่อมีความเปนกรดมากข้ึน (pH 4) ทั้งน้ีเน่ืองจากกรดไปทําลายพันธะบางสวนในเม็ด

แปงทําใหแรงยึดเหน่ียวภายในลดลงแปงพองตัวไดมากข้ึน แตถาสภาพความเปนกรดมากข้ึน (pH < 

3.5-4) พันธะจะถูกทําลายมากข้ึนทําใหเม็ดแปงแตกออกไดงาย ดังน้ันความหนืดจึงลดลง 
 

ตารางท่ี 4.21 คาความหนืดของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมเจลาตินในปริมาณรอยละตาง ๆ     
              

ปริมาณสารใหความคงตัว (รอยละ) ความหนืด (g/cm/sec) 

ตัวอยางควบคุม 582.33±2.52a 

เจลาติน 0.1 547.00±6.18b 

เจลาติน 0.3 556.62±7.64a 

เจลาติน 0.5 545.33±5.03b 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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จากตารางที่ 4.21 การตรวจวิเคราะหคาความหนืดของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

ที่เติมเจลาตินเพื่อเปนสารใหความคงตัวเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม พบวาที่เติมเจลาตินที่รอยละ 

0.3 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) กับตัวอยางควบคุม ซึ่งมีคาความหนืดที่ 582.33 และ 

556.62 เซนติพอยส (g/cm/sec) ตามลําดับ แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่

เติมเจลาตินที่รอยละ 0.1 และ 0.5 และที่เติมเจลาตินที่รอยละ 0.1 และ 0.5 ไมมีความแตกตางทาง

สถิติ (P≥0.05) ดานคาความหนืดของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

1.3.3 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตร

ตนแบบ ที่ใชสารใหความคงตัวที่เหมาะสมสําหรับการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ 

มีดังน้ี 

1.3.3.1 ผลการตรวจวัดคาความเปนกรด–ดาง และปริมาณของแข็งที่

ละลายได ของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรที่ใชสารใหความคงตัว ดังแสดงตารางที่ 4.22 
 

ตารางท่ี 4.22 คาความเปนกรด–ดางและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดของโยเกิรตนมผสม 

                   กลวยหอมทองที่มีการเติมแปงขาวโพดในปริมาณรอยละตาง ๆ 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (P≤0.05) 

จากตารางที่ 4.22 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

ระหวางตัวอยางควบคุมกับที่เติมแปงขาวโพดเปนสารใหความคงตัวที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 พบวา 

มีคาความเปนกรด – ดาง ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) มีคาที่ 3.75 3.76 3.75 และ 3.77 

ตามลําดับ สวนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได พบวา แปงขาวโพดที่รอยละ 0.1 และ 0.5 ไมมี

ความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดที่ 19.10 และ 18.67 องศา 

บริกซ แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับตัวอยางควบคุม และที่รอยละ 0.3 ซึ่งมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดที่ 17.20 และ 17.70 องศาบริกซ 

 

 

ปริมาณ 

สารใหความคงตัว  

(รอยละ) 

คาความเปนกรด-ดาง 

(pH) 

ปริมาณของแข็งทั้งหมด 

ที่ละลายได 

(องศาบริกซ) 

ตัวอยางควบคุม 3.75 ± 0.01ab 17.20 ± 0.10b 

แปงขาวโพด 0.1 3.76 ± 0.01a 19.10 ± 0.10a 

แปงขาวโพด 0.3 3.75 ± 0.00ab 17.70 ± 0.61b 

แปงขาวโพด 0.5 3.77 ± 0.01a 18.67 ± 0.58a 
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ตารางท่ี 4.23 ผลของคาความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดของโยเกิรต 

                   นมผสมกลวยหอมทองที่มีการเติมเจลาตินในปริมาณรอยละตาง ๆ 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (P≤0.05) 

จากตารางที่ 4.23 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองทีม่ี

เติมสารใหความคงตัว คือเจลาตินที่ปริมาณรอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 คาความเปนกรด – ดาง และ

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได พบวา เจลาตินที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 ไมมีความแตกตางทาง

สถิติ (P≥0.05)  มีคาความเปนกรด-ดางที่ 3.79 3.78 และ 3.78 ตามลําดับ และมีปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายได ที่ 12.10 12.13 และ 12.07 องศาบริกซ ตามลําดับ แตมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรตัวอยางควบคุม มีคาความเปนกรด-ดางที่ 3.75 และมีปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได ที่ 12.20 องศาบริกซ 

1.3.3.2 ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณกรดแล็กติกของโยเกิรตนมผสม 

กลวยหอมทองสูตรตนแบบ ที่ใชสารใหความคงตัวที่เหมาะสมสําหรับการผลิตโยเกิรตนมผสม     

กลวยหอมทองสูตรตนแบบ ดังแสดงตารางที่ 4.24 และตารางที่ 4.25  
 

ตารางท่ี 4.24 ปริมาณกรดแลก็ติกในโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมแปงขาวโพดในปริมาณ 

                   รอยละตาง ๆ  

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

ปริมาณ 

สารใหความคงตัว 

(รอยละ) 

คาความเปนกรด-ดาง 

(pH) 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที ่

ละลายได 

(องศาบริกซ) 

ตัวอยางควบคุม 3.75 ± 0.01b 17.20 ± 0.10a 

เจลาติน 0.1 3.79 ± 0.01a 12.10 ± 0.10b 

เจลาติน 0.3 3.78 ± 0.01ab 12.13 ± 0.15b 

เจลาติน 0.5 3.78 ± 0.01ab 12.07 ± 0.12b 

ปริมาณสารใหความคงตัว (รอยละ) ปริมาณกรดแลก็ติก (รอยละ) 

ตัวอยางควบคุม 1.19 ± 0.16a 

แปงขาวโพด 0.1 0.87 ± 0.19b 

แปงขาวโพด 0.3 0.86 ± 0.19b 

แปงขาวโพด 0.5 0.88 ± 0.12b 
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จากตารางที่ 4.24 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสม    

กลวยหอมทองระหวางตัวอยางควบคุมกับที่เติมแปงขาวโพดที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 เปนสารให

ความคงตัว พบวาปริมาณกรดแล็กติกของตัวอยางควบคุมที่รอยละ 1.19 มีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรที่เติมแปงขาวโพดที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 มีปริมาณกรด 

แล็กติกทีร่อยละ 0.87 0.86 และ 0.88 ตามลําดับ แตที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 ไมมีความแตกตาง

ทางสถิติ (P≥0.05) 

 

ตารางท่ี 4.25 ปริมาณกรดแลก็ติกในโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมเจลาตินในปริมาณ         

                   รอยละตาง ๆ 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
  

จากตารางที่ 4.25 การวิเคราะหหาปริมาณกรดแลก็ติกของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองระหวางตัวอยางควบคุมกับเจลาตินที่รอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 พบวาปริมาณของ  

กรดแล็กติกที่เติมเจลาตินรอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 มีปริมาณกรดที่รอยละ 0.95 0.98 และ 0.96 

ตามลําดับ ซึ่งไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับตัวอยางควบคุม ซึ่งมีปริมาณกรดที่รอยละ 1.19 

  

ตารางท่ี 4.26 การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสม 

                   กลวยหอมทองที่เติมเจลาตินรอยละ 0.3 กับแปงขาวโพดรอยละ 0.5  

ปริมาณสารให

ความคงตัว 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

(รอยละ) ลักษณะ

ปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

ตัวอยางควบคุม 5.64±2.00b    5.80±1.88b  6.08±1.52a  5.80±1.69a  5.94±1.98a    5.88±1.81a 

เจลาติน 0.3 6.14±1.67ab 6.26±1.38a 5.96±1.52a 6.26±1.77a 6.44±1.63a 6.34±1.64a 

แปงขาวโพด 0.5 6.62±1.32a 6.62±1.14a 6.26±1.34a 6.00±1.44a 6.02±1.27a 6.28±1.47a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

ปริมาณสารใหความคงตัว (รอยละ) ปริมาณกรดแลก็ติก (รอยละ) 

ตัวอยางควบคุม 1.19 ± 0.16a 

เจลาติน 0.1 0.95 ± 0.13b 

เจลาติน 0.3 0.98 ± 0.60b 

เจลาติน 0.5 0.96 ± 0.18b 
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จากตารางที่ 4.26 การทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสที่เติมแปงขาวโพด

และเจลาตินที่ระดับตางๆ กับตัวอยางควบคุม พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ทางดาน

กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม สวนดานลักษณะที่ปรากฏ พบวาแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับที่เติมเจลาตินรอยละ 0.3 ผูทดสอบใหการยอมรับดานลักษณะ

ปรากฏเทากับ 6.14 แปงขาวโพดที่รอยละ 0.5 ผูทดสอบใหการยอมรับดานลักษณะปรากฏเทากับ 

6.62 และตัวอยางควบคุม ผูทดสอบใหการยอมรับดานความชอบโดยรวมเทากับ 5.64 

สวนการยอมรับทางดานคาสี พบวาสูตรแปงขาวโพดที่รอยละ 0.5 และเจลาตินที่   

รอยละ 0.3 ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ผลจากการศึกษาเพื่อคัดเลือกสารเพิ่มความคงตัว

ของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมเจลาตินที่รอยละ 0.3 กับแปงขาวโพดที่รอยละ 0.5 พบวาผู

ทดสอบใหการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสในทุกดานไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

ดังน้ันจึงเลือกสูตรที่เติมแปงขาวโพดที่รอยละ 0.5 เปนสารใหความคงตัวในการผลิต

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองสูตรตนแบบ เน่ืองจากแปงขาวโพดสามารถหาซื้อไดงายตาม

ทองตลาดและมีราคาถูกกวาเจลาติน 

 

ขั้นตอนท่ี 2 ผลของการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวย

หอมทอง 

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง สูตรที่

ไดรับการยอมรับจากข้ันตอนที่ 2 โดยบรรจุโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองในถวยพลาสติกชนิด       

พอลีไพรไพลีน (PP) และเก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน เพื่อ

หาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง โดยทําการสุมตัวอยางมาทดสอบใน

วันที่ 17 และ 14 โดยทําการตรวจสอบทางดานกายภาพเคมีและประสาทสัมผัสของการเก็บรักษา     

มีดังน้ี 

2.1 ผลการทดสอบคุณภาพการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของโยเกิรต          

กลวยหอมทอง 

ผลจากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

ที่บรรจุในถวยพลาสติกชนิดพอลีไพรไพลีน (PP) และเก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิประมาณ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 14 วัน นํามาตรวจสอบคุณภาพดังน้ี ดังแสดงตารางที่ 4.27 ตารางที่ 4.28 และ

ตารางที่ 4.29 
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ตารางท่ี 4.27 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองเมื่อเก็บรักษา 

                   เปนเวลา 1 วัน 
 

ผลิตภัณฑ 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

 ลักษณะ

ปรากฏns สีns กลิ่นns รสชาติns เน้ือสมัผสัns ความชอบ

รวม 

ตัวอยางควบคุม 6.80±0.97 6.82±1.04 6.88±0.94 6.70±0.99 6.76±0.92 6.58±0.95b 

โยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง 

 

7.00±1.07 

 

7.14±1.13 

 

6.90±1.04 

 

6.94±1.32 

 

7.10±1.23 

 

7.10±1.04a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 nsหมายถึง ตัวอยางที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 

 

จากตารางที่ 4.27 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑและ

ตัวอยางควบคุมเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 วัน โดยพิจารณาจากคะแนนการยอมรับของลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสในแตละลักษณะที่ตรวจสอบ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส       

ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) และลักษณะความชอบโดยรวมมีความแตกตางกัน โดย

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคามากที่สุด คือ 7.10 ตัวอยางควบคุมมีคาเทากับ 6.58 

ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.28 การทดสอบคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

                   เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน 
 

ผลิตภัณฑ 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

 ลักษณะ

ปรากฏ 

 

ส ี

 

กลิ่น 

 

รสชาติ  

 

เน้ือสมัผสั 

ความชอบ

รวม 

ตัวอยางควบคุม 6.32±1.33b 6.36±1.40b 6.16±1.22b 6.10±1.31b 5.76±1.51b 5.82±1.38b 

โยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง 

 

7.10±0.99a 

 

7.04±1.12a 

 

7.04±1.09a 

 

6.88±1.99a 

 

7.08±1.07a 

 

7.16±1.06a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางผลการทดลองที่ 4.28 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑและตัวอยางควบคุมเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน โดยพิจารณาจากคะแนนการยอมรับของ

ลักษณะทางประสาทสัมผัสในแตละลักษณะที่ตรวจสอบ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ     

เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับตัวอยาง
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ควบคุม คือ ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคาลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 

และความชอบโดยรวมมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 
 

ตารางท่ี 4.29 การทดสอบคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

                   เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 
 

ผลิตภัณฑ 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

 ลักษณะ

ปรากฏ 

 

ส ี

 

กลิ่น 

 

รสชาติ  

 

เน้ือสมัผสั 

ความชอบ

รวม 

ตัวอยางควบคุม 6.48±0.97b 6.60±0.93b 6.56±0.84b 6.36±1.14b 6.48±0.76b 6.16±0.82b 

โยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง 

 

6.96±1.02a 

 

7.02±0.96a 

 

7.12±0.82a 

 

7.20±0.93a 

 

7.32±0.20a 

 

7.22±0.82a 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง ตัวอยางที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางผลการทดลองที่ 4.29 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑและตัวอยางควบคุมเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน โดยพิจารณาจากคะแนนการยอมรับ

ของลักษณะทางประสาทสัมผัสในแตละลักษณะที่ตรวจสอบ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับตัวอยาง

ควบคุม คือ ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคาลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 

และความชอบโดยรวมมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 

 

2.2 ผลการตรวจสอบทางกายภาพของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

ระหวางการเก็บรักษา 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่

บรรจุในถวยพลาสติกชนิดพอลีไพรไพลีน (PP) และเก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิประมาณ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 14 วัน นํามาตรวจสอบคุณภาพดังน้ี 

2.2.1 การตรวจวิเคราะหคุณภาพดานคาสีของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสม   

กลวยหอมทองเปรียบเทียบกับโยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง เปนตัวอยางควบคุม ดังแสดงตารางที ่

4.30  
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ตารางท่ี 4.30 คุณภาพทางกายภาพคาสขีองโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองเมื่อเก็บรักษา 14 วัน 

ระยะเวลา โยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

(วัน) L* a* b* L*  a* b* 

1 86.45 ± 0.52ns -1.94 ± 0.16ns 10.30 ± 0.56b 86.89 ± 0.49ns -0.48 ± 1.69ns 11.96 ± 0.64a 

7 81.53 ± 0.32b 0.42 ± 0.11a 11.12 ± 0.26ns 84.28 ± 0.77a -1.05 ± 0.05b  11.26 ± 0.66ns 

14 85.93 ± 0.26ns -1.29 ± 0.09ns 11.87 ± 0.32ns 85.05 ± 0.57ns -1.30 ± 0.27ns 11.33 ± 0.35ns 

หมายเหตุ : อักษรที่ตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
   ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 

  L* แสดงถึง คาความมืด-สวาง มีคาตั้งแต 0 ถึง 100 

  a* แสดงถึง สีเขียว ถามีคาเปนลบ สีแดง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

              b* แสดงถึง สีนํ้าเงิน ถามีคาเปนลบ สีเหลือง แสดงถึง ถามีคาเปนบวก 

 

ผลการทดลองตารางที่ 4.30 การตรวจวิเคราะหดานคาสีของโยเกิรตนมผสมกลวย

หอมทองกับตัวอยางควบคุมเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 วันพบวาคา L* และ a*  ไมมีความแตกตางทาง

สถิติ (P≥0.05) มีคาเทากับ 86.89 และ 86.45 สวนคา a* มีคา-0.48 และ -1.94 แตคา b* ของ

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองกับตัวอยางควบคุม พบวาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยมีคาที่ 11.96 และ 10.30 ตามลําดับ  

ผลการทดลองเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาคา L* และคา a* ของผลิตภัณฑ  

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคาที่ 84.28 สวนตัวอยางควบคุมมีคาที่ 81.53 ซึ่งแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เชนเดียวกับคา a* มีคาที่ -1.05 และ 0.42 ตามลําดับ สวนคา b* 

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคาที่ 11.26 สวนตัวอยางควบคุมมีคา ที่ 11.12 ซึ่งไมมี

ความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  

ผลการทดลองเมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 14 วัน พบวาโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

กับตัวอยางควบคุม มีคา L* คา a* และ คา b* ไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) โดยผลิตภัณฑ

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคา L* ที่ 85.05 คา a* ที่ -1.30 และคา b* ที่ 11.33 สวนตัวอยาง

ควบคุมมีคา L* 85.93 คา a* -1.29 และคา b* 11.87 ตามลําดับ 

2.2.2 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนม

ผสมกลวยหอมทองกับโยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง เปนตัวอยางควบคุม แสดงดังตารางที่ 4.31 
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ตารางท่ี 4.31 คาความหนืดของการเปรียบเทียบตัวอยางควบคุมกับโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

                   เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 
 

ระยะเวลา  โยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

(วัน) ความหนืด (g./sec) ns ความหนืด (g./sec) ns 

1 0.97 ± 0.31 1.19 ± 0.16 

7 1.01 ± 0.22 1.01 ± 0.14 

14 1.01 ± 0.07 1.05 ± 0.04 

หมายเหตุ :ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 

 

จากผลการทดลองในตารางที่ 4.31 ในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานคาความ

หนืดของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองกับตัวอยางควบคุมเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 วัน พบวา          

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีคาความหนืดที่ 1.19 กรัมตอวินาที (g./sec) เมื่อเปรียบเทียบกับ

ตัวอยางควบคุม 0.97 กรัมตอวินาที (g./sec) ซึ่งคาความหนืดไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  

ผลการทดลองเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีคา

ความหนืดที่ 1.01 กรัมตอวินาที (g./sec) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 1.01 กรัมตอวินาที 

(g./sec) ซึ่งคาความหนืดไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

ผลการทดลองเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 14 วันพบวาโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีคา

ความหนืดที่ 1.05 กรัมตอวินาที (g./sec) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 1.01 กรัมตอวินาที 

(g./sec) ซึ่งคาความหนืดไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

 

2.3 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทองระหวางการเก็บรักษา 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่

บรรจุในถวยพลาสติกชนิดพอลีไพรไพลีน (PP) และเก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิประมาณ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 14 วัน นํามาตรวจสอบคุณภาพดังน้ี 

2.3.1 ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายได และคาความเปนกรด-

ดางของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองกับโยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง เปนตัวอยาง

ควบคุม ดังแสดงตารางที่ 4.32  
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ตารางท่ี 4.32 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดและคาความเปนกรด-ดางของโยเกิรตนมผสม 

                   กลวยหอมทองเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 
 

ระยะเวลา  โยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

(วัน) ปริมาณของแข็งที่

ละลายได 

(องศาบริกซ) ns 

ความเปนกรด-ดาง 

(pH) ns
 

ปริมาณของแข็งที่

ละลายได 

(องศาบริกซ) ns 

ความเปนกรด-ดาง 

(pH) ns
 

1 11.83 ± 0.29 4.34 ± 0.01 11.66 ± 0.29 4.45 ± 0.01 

7 12.27± 0.06 3.87 ± 0.00 11.83 ± 0.29 3.89 ± 0.01 

14 12.03 ± 0.06 3.86 ± 0.00 12.10 ± 0.10 3.76 ± 0.01 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) 

 

จากผลการทดลองในตารางที่ 4.32 การวิเคราะหหาปริมาณของแข็งที่ละลายไดใน

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองกับตัวอยางควบคุม ในการรักษาในวันที่ 1 พบวาโยเกิรตผสม

กับกลวยหอมทอง มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ 11.66 องศาบริกซ เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยาง

ควบคุมมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ 11.83 องศาบริกซ ซึ่งไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  

ในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองกับตัวอยางควบคุม

ในหาปริมาณคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของการเก็บรักษาเปนเวลา 1 วัน พบวา โยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) โดย

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคาความเปนกรด-ดางที่ 4.45 และตัวอยางควบคุม ปริมาณ

คาความเปนกรด-ดางของตัวอยางควบคุม ที่ 4.34 

จากผลการทดลองเมื่อรักษาเปนเวลา 7 วันพบวาโยเกิรตผสมกลวยหอมทอง มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ 11.83 องศาบริกซ เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมมีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดที่ 12.27 องศาบริกซ ซึ่งไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองกับตัวอยาง

ควบคุมในการหาคาความเปนกรด-ดาง (pH) จากการเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง เมื่อเทียบกับตัวอยางควบคุมไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) โดยโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองมีคาความเปนกรด-ดางที่ 3.89 และตัวอยางควบคุมมีคาความเปนกรด-ดางที่ 3.87 

จากผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณของแข็งที่ละลายไดในผลิตภัณฑ โยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองกับตัวอยางควบคุม ในการรักษาเปนเวลา 14 วัน พบวาโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ 12.10 องศาบริกซ เมื่อเปรียบเทียบกับ ตัวอยางควบคุมมีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดที่ 12.03 องศาบริกซ ซึ่งไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) ในการตรวจ

วิเคราะหปริมาณคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง กับ ตัวอยางควบคุม
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ในการเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน พบวาโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีคาความเปนกรด-ดางที่ 3.76 

เมื่อเปรียบเทียบกับ ตัวอยางควบคุมมีคาความเปนกรด-ดาง ที่ 3.86 ซึ่งไมมีความแตกตางทางสถิติ 

(P≥0.05)  

2.3.2 ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณกรดแล็กติกของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองกับโยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง เปนตัวอยางควบคุม แสดงดังตารางที่ 4.33 
 

ตารางท่ี 4.33 ปริมาณกรดแลคติกเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 
 

ระยะเวลา  โยเกิรตนมไมผสมกลวยหอมทอง โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

(วัน) ปริมาณกรดแลก็ติก ns
 ปริมาณกรดแลก็ติก ns

 

1 0.97 ± 0.32 0.98± 0.16 

7 1.01 ± 0.22 1.01 ± 0.14 

14 1.01 ± 0.07 1.03 ± 0.04 

หมายเหตุ :ns หมายถึง ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

จากตารางที่ 4.33 การวิเคราะหหาปริมาณกรดแล็กติกคุณภาพของโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง กับตัวอยางควบคุมจากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 วัน พบวาโยเกิรตนมผสม        

กลวยหอมทองมีปริมาณกรดแล็กติกที่รอยละ 0.98 สวนตัวอยางควบคุมมีปริมาณกรดแล็กติกที่    

รอยละ 0.97 ซึ่งไมมีความแตกตางทางสถิติ (P≥0.05) เชนเดียวกับผลการวัดคาความเปนกรด-ดาง 

(pH) 

จากผลการตรวจวิเคราะหปริมาณกรดแลก็ติกคุณภาพของโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทอง กับตัวอยางควบคุม เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาโยเกิรตนมผสม กลวยหอมทองมีปริมาณ

กรดแล็กติกที่รอยละ 1.01 สวนตัวอยางควบคุมมีปริมาณกรดแล็กติกที่รอยละ 1.01 ซึ่งไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05)  

จากการตรวจวิเคราะหหาปริมาณกรดแลก็ติกคุณภาพของโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทอง กับตัวอยางควบคุม เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน พบวาโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีปริมาณ

กรดแล็กติกที่รอยละ 1.03 สวนตัวอยางควบคุมมีปริมาณกรดแล็กติกที่รอยละ 1.01 ซึ่งไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (P≥0.05) 

 

2.4 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานเช้ือจุลินทรียของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองระหวางการเก็บรักษาเปรียบเทียบกับโยเกิรตนมที่ไมผสมกลวยหอมทองเปนตัวอยาง

ควบคุม 
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จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่

บรรจุในถวยพลาสติกชนิดพอลีไพรไพลีน (PP) และเก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิประมาณ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 14 วัน นํามาตรวจสอบคุณภาพดานเช้ือจุลินทรียไดแก แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 

Escherichia coli และปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 4.34 
 

ตารางท่ี 4.34 ปริมาณจุลินทรียของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองเมื่อเก็บรักษา 

                   เปนเวลา 14 วัน 

 

จากตารางที่ 4.34 ผลการตรวจสอบคุณภาพดานเช้ือจุลินทรียพบวาเมื่อการเก็บรักษา

ไวเปนเวลา 1 วัน ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง และตัวอยางควบคุมมีแบคทีเรียชนิด     

โคลิฟอรม และ Escherichia coli มีจํานวนนอยกวา 10 โคโลนีตอมิลลิลิตร สวนการตรวจสอบ

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองกับตัวอยางควบคุม มีจํานวน

จุลินทรียทั้งหมด 1.6x103 และ 1.5x103   โคโลนีตอมิลลิลิตร ตามลําดับเมื่อมีการเก็บรักษาเปน

ระยะเวลา 7 วัน พบวาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง และตัวอยางควบคุมมแีบคทีเรียชนิด

โคลิฟอรม และ Escherichia coli มีจํานวนนอยกวา 10 โคโลนีตอมิลลิลิตร ผลิตภัณฑโยเกิรต      

นมผสมกลวยหอมทองมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.0x103 โคโลนีตอมิลลิลิตร และตัวอยางควบคุมมี

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 1.8x103 โคโลนีตอมิลลิลิตร และเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 14 วัน พบวา

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง และตัวอยางควบคุม มีจํานวน

เพิ่มข้ึน คือ 2.7x103 และ 2.5x103 โคโลนีตอมิลลิลิตร ตามลําดับ แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ 

 

ระยะเวลาการ

เก็บรักษา (วัน) 

 

ตัวอยาง 

ปริมาณจุลินทรีย (โคโลนีตอมลิลิลิตร) 

แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม Escherichia coli จุลินทรีย

ทั้งหมด 

1 โยเกิรตนมผสม 

กลวยหอมทอง 

 

<10 

<10 

 

<10 

<10 

 

1.6 x103 

1.5x103 ตัวอยางควบคุม 

7 โยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง 

 

<10 

 

<10 

 

2.0x103 

ตัวอยางควบคุม <10 <10 1.8x103 

14 โยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทอง 

 

<10 

 

<10 

 

2.7x103 

ตัวอยางควบคุม <10 <10 2.5x103 
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Escherichia coli มีจํานวนนอยกวา 10 โคโลนีตอมิลลิลิตร ดังน้ันปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ตรวจพบ

มีปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานของจุลินทรียทั้งหมดที่ไมนอยกวา 107  โคโลนีตอกรัม หรือ โคโลนีตอ

ลูกบาศกเซนติเมตร  และเมื่อนําผลการตรวจสอบทางจุลินทรียมาเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 353 พ.ศ. 2556 วาดวยเรื่องนมเปรี้ยว พบวาประกาศกระทรวงสาธารณสุข ได

กําหนดใหในตัวอยางนมเปรี้ยวที่ไมไดผานการฆาเช้ือหลังหมัก 1 กรัม จะตองตรวจพบแบคทีเรีย

ทั้งหมดไมนอยกวา 10,000,000 โคโลนี แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 โคโลนีและตรวจพบยีสต

และเช้ือราไดไมเกิน 100 โคโลนี ซึ่งตรงตามมาตรฐานที่กําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขทุก

ประการ จึงมั่นใจไดวาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองมีความสะอาดและปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

 

ขั้นตอนท่ี 3 ผลการวิเคราะหความเปนไปไดทางธุรกิจเพื่อสงเสริมวิสาหกจิชุมชนใน

ทองถ่ิน  

3.1 มูลคาปจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ (NPV) โดยการประมาณตนทุนการผลิต 
 

ตารางท่ี 4.35 การประมาณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง ตอ 1 ครั้ง 
 

รายการ จํานวน/

นํ้าหนัก 

ราคา ปริมาณการใช  

1. นมสด 1 กก. 28 บาท 1,0000 กรัม 

2. กลวยหอมทอง 1 กก. 8 บาท 50 กรัม 

3. เจลาติน 100 กรัม 90 บาท 5 กรัม 

4. แปงขาวโพด 200 กรัม 21 บาท 5 กรัม 

5. หัวเช้ือโยเกริต 1 ถวย  14 บาท/ถวย 40 กรัม 

6. ถวยพลาสติกพอลีไพรไพลีน 

(PP) พรอมฝา 

6 ถวย 2.50 บาท/ถวย 6 ถวย 

 

จากตารางที่ 4.35 ไดผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง นํามาบรรจุมาบรรจุลง

ในถวยๆ ได จํานวน 6 ถวย/ครั้ง ดังน้ัน 

1. ตนทุนเฉลี่ย = 51.425/6 = 8.570 บาท/ถวย 

2. การประมาณการยอดการขาย โดยคาดการวาขายวันละ 50 ถวย ๆ ละ 15 บาท  

    = 50 x 15 = 750 บาท 

3. มีการปรับปริมาณยอดการขาย และราคาเพิ่มข้ึน ที่รอยละ 10 – 15 ในทุก ๆ 2 ป 
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3.2 อัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน (B/C Ratio) โดยการระยะเวลาคืนทุน

ของโครงการ (Payback Period)  

ผลของการหาระยะเวลาการคืนทุนของโครงการ การผลิตผลิตภัณฑ     

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 
  

ตารางท่ี 4.36 แสดงการวิเคราะหระยะเวลาการคืนทุน 

ปที่ รายรับรวม ตนทุนรวม ผลไดสุทธิ กําไรสะสม 

0 

 

                      

-   

                              

-    

                              

-    

1 225,000.00 

             

195,000.00  

               

30,000.00  

               

30,000.00  

2 225,000.00 

             

195,000.00  

               

30,000.00  

               

60,000.00  

3 450,000.00 

             

411,750.00  

               

38,250.00  

               

98,250.00  

4 450,000.00 

             

435,037.50  

               

14,962.50  

             

113,212.50  

5 450,000.00 

             

460,029.38  

-              

10,029.38  

             

103,183.13  

6 540,000.00 

             

486,918.84  

               

53,081.16  

             

156,264.28  

7 540,000.00 

             

515,930.39  

               

24,069.61  

             

180,333.90  

8 585,000.00 

             

547,325.63  

               

37,674.37  

             

218,008.27  

9 585,000.00 

             

581,410.37  

                  

3,589.63  

             

221,597.90  

10 675,000.00 

             

618,543.05  

               

56,456.95  

             

278,054.85  

รวม 4,725,000.00 

          

4,446,945.15  

             

278,054.85  

          

1,458,904.82  

 

จากตางรางที่ 4.36 แสดงถึงระยะเวลาของการคืนทุน พบวาโครงการผลิต ผลิตภัณฑ

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีระยะเวลาคืนทุนในปที่ 1 ซึ่งถือวาเปนระยะคืนทุนที่เหมาะสมของ

โครงการที่มีการใชเงินลงทุนตํ่าและสามารถดําเนินโครงการไดในระยะยาว 
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ตารางท่ี 4.37 แสดงมูลคาปจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ (NPV), อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR), 

        และอัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน (B/C Ratio) 

ปที ่ รายรับรวม ตนทุนรวม ผลไดสุทธ ิ

อัตราคิด

ลด 

7.00% 

มูลคาปจจุบัน

ของรายรับ 

มูลคาปจจุบัน

ของตนทนุ 

มูลคา

ปจจุบัน

ผลไดสุทธ ิ

0 - - 

                            

-    1.0000 - - - 

1 225,000.00 195,000.00 30,000.00 0.9346 210,280.37 182,242.99 28,037.38 

2 225,000.00 195,000.00 

             

30,000.00  0.8734 196,523.71 170,320.55 26,203.16 

3 450,000.00 411,750.00 

             

38,250.00  0.8163 367,334.04 336,110.65 31,223.39 

4 450,000.00 435,037.50 

             

14,962.50  0.7629 343,302.85 331,888.03 11,414.82 

5 450,000.00 460,029.38 

           

10,029.38  0.7130 320,843.78 327,994.59 

          

7,150.81 

6 540,000.00 486,918.84 

             

53,081.16  0.6663 359,824.80 324,454.59 35,370.22 

7 540,000.00 515,930.39 

             

24,069.61  0.6227 336,284.86 321,295.51 14,989.35 

8 585,000.00 547,325.63 

             

37,674.37  0.5820 340,475.33 318,548.50 21,926.83 

9 585,000.00 581,410.37 

               

3,589.63  0.5439 318,201.24 316,248.72 1,952.52 

10 675,000.00 618,543.05 

             

56,456.95  0.5083 343,135.77 314,435.92 28,699.85 

รวม 4,725,000.00 4,446,945.15 

          

278,054.85  

   

-   3,136,206.76 2,943,540.04 192,666.72 

 

จากตารางที่ 4.37 แสดงคาของแสดงคา NPV, IRR, B/C Ratio กรณีรายไดและตนทุน

ตามเงื่อนไขที่กําหนด พบวา  

คา NPV ที่อัตราสวนลดคิดที่ รอยละ 7.0 ตลอดโครงการ มีคาเทากับ = 192,666.72 บาท 

คา IRR รอยละ = 24  

คา B/C Ratio = 1.07 

 



56 

 

ซึ่งผลจากคาสามารถสรุปผลไดดังน้ี   

1. คา NPV ที่ไดมีคามากกวา 0 แสดงวามีความเปนไปไดที่จะประกอบธุรกิจ 

ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง ภายใตสภาวะดังกลาว 

2. คา B/C Ratio ที่ไดมีคามากกวา 1 แสดงวาผลตอบแทนที่ไดรับมีมากกวาตนทุนที่

ใชไปในโครงการ 

3. คา IRR ที่ไดมีคารอยละ 24 แสดงวาอัตราผลตอบแทนภายในของการประกอบการ

ภายในมีคามากกวาอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจําของธนาคารพาณิชย ซึ่งเงินกูยืมระยะยาวในที่น้ี

กําหนดอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจําของธนาคารพาณิชย ไวที่รอยละ 7.0 ในกรณีศึกษาน้ี พบวาใน

การผลิต ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีความเปนไปไดและใหผลตอบแทนทางการเงินที่

คุมคาตอการลงทุน เปนไปตามหลักเกณฑการพิจารณาทุกประการ 

 



 

 

บทที่ 5 

สรุปและวิจารณผลการทดลอง 

 

สรุปผลจากการศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองและผลิตภัณฑ        

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง เพื่อพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตและการยอมรับคุณภาพทางดาน

ประสาทสัมผัส รวมถึงศึกษาอายุการเก็บรักษาเพื่อเปนการชวยเพิ่มมูลคาและใชประโยชนจาก   

กลวยหอมทอง มีดังน้ี 

 1 สรุปผลการศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง  

การศึกษาคุณสมบัติของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกเพื่อใชเปนวัตถุดิบ

ในการผลิตไซรัป ซึ่งกลวยหอมทองตกเกรดที่ศึกษามีลักษณะภายนอกไมเปนที่ยอมรับแต เน้ือภายใน

ยังมีคุณภาพดี ดังน้ันการนํามาแปรรูปเปนไซรัป จึงตองมีการศึกษาเพื่อตรวจสอบคุณภาพของกลวย

หอมทองที่ไมไดมาตรฐาน มีการตรวจวัดคาทางกายภาพของกลวยหอมทองจากดัชนีช้ีวัดระยะการสุก 

5 ระยะคือ ระยะที่ 3 4 5 6 และ 7 ของกลวยหอมทอง มีความยาวของผลเฉลี่ย 16.16–16.82 

เซนติเมตร ความยาวเสนรอบวงผลกลวย เฉลี่ย 13.30–14.12 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลางเฉลี่ย 

3.02-3.46 เซนติเมตร นํ้าหนักผลกลวยรวมเปลือกเฉลี่ย 137.31-141.65 กรัม เปลือกกลวยหอมทอง

มีคาส ีL* เฉลี่ยเทากับ 62.93-70.71 คา a* คาเฉลี่ยเทากับ 7.33-10.60 และคา b* มีคาเฉลี่ยเทากับ 

48.94-56.87 ตามลําดับ สีของเน้ือกลวยหอมทอง คา L* มีคาเฉลี่ยเทากับ 62.02-64.88 คา a* มี

คาเฉลี่ยเทากับ 2.38-3.34 และคา b* เฉลี่ยเทากับ 33.36-35.89 ตามลําดับ การวัดลักษณะเน้ือ

สัมผัสดานความแนนเน้ือของกลวยหอมทอง พบวา กลวยหอมทองทั้งเปลือก มีลักษณะความแนน มี

คาเฉลี่ยที่ 9.86-15.86 นิวตัน /เซนติเมตร2  และสวนเน้ือกลวยหอมทองมีลักษณะความแนน มี

คาเฉลี่ยที่ 0.87-2.39 นิวตัน /เซนติเมตร2 การตรวจวัดคาคุณภาพทางเคมีของกลวยหอมทอง มี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได มีคาเฉลี่ย 7.23-8.98 องศา บริกซ มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) 

เฉลี่ย 5.05-5.31 และปริมาณกรดทั้งหมดในรูป  กรด ซิตริก มีคาเฉลี่ยรอยละ 0.169-0.196 ปริมาณ

ความช้ืนเฉลี่ยรอยละ 75.84-78.75    

การผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่ไมไดตามเกณฑมาตรฐาน โดยใชกลวยหอมทองทีบ่มสกุ

ในระยะที่ 7 อบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 ช่ัวโมง จะไดไซรัปกลวย

หอมทองที่มีลักษณะเปนสีเหลืองคอนไปทางสีนํ้าตาล ซึ่งเปนผลมาจากนํ้าตาลเมื่ออยูในสภาวะ

อุณหภูมิสูง และเกิดการสูญเสียนํ้าโดยไมมีสารประกอบพวกกรดอะมิโนหรือโปรตีน นํ้าตาลบริสุทธ์ิจะ

เกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซช่ันอยางเร็วที่อุณหภูมิสูง (นิธิยา รัตนาปนนท, 2557) ไซรัปที่ไดจะมีสี

นํ้าตาลออกไปทางสีเหลือง ซึ่งเปนผลมาจากปฏิกิริยาของนํ้าตาล ไดรับความรอนสูงเกินจดุหลอมเหลว 
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จะเกิดการสูญเสียนํ้า ทําใหนํ้าตาลโมเลกุลเด่ียวเปลี่ยนรูปไปเปนพอลิเมอรของสารประกอบคารบอน

ไดเปนสารสีนํ้าตาลที่มีกลิ่นและรสเฉพาะตัว (พรพิมล มวงไทย และคณะ 2557) ไซรัปกลวยหอมทอง

มีคา L* a*และ b* ที่ 22.47 2.33 และ 3.10 ตามลําดับ คาสีที่ลดลงตามระยะที่ใชในการอบซึ่ง

ระยะเวลาที่ 40 ช่ัวโมงเหมาะสมสําหรับผลิตไซรัปกลวยหอมทอง จะไดไซรัปที่มีสีนํ้าตาลเขมออก

เหลืองเล็กนอย การวัดคาคุณภาพทางเคมีของไซรัปกลวยหอมทอง มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ 

75.48 องศาบริกซ คาความเปนกรด-ดางมีคาที่ 3.19 มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ 1.15 และมีคา Aw ที่ 

0.69 ตามลําดับ การทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมทอง ไดรับ

คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส 

และความชอบโดยรวมสูงที่สุด ไซรัปกลวยหอมทองมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและรานอย

กวา 25 และ 10 โคโลนีตอกรัม (CFU/g)  

2. สรุปผลการศึกษาข้ันตอนกรรมวิธีการผลิตและสูตรนมผสมกลวยหอมทองจากนมสูตร

มาตรฐานเพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง สรุปไดดังน้ี 

1. ข้ันตอนกรรมวิธีการผลิตและสูตรนมผสมรสกลวยหอมทองจากนมสูตรมาตรฐาน

เพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตโดยการใชกลวยหอมทองสุกที่อยูในระยะที่ 6 นําไป

ผสมลงในนมสดอัตราสวนกลวยหอมทองรอยละ 0 5 10 15 และ 20 หลังจากน้ันนําไปฆาเช้ือดวย

วิธีการพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 72 - 73 องศาเซลเซียส นาน 16 วินาที แลวทําใหเย็นทันที โดยทําการ

ทดสอบทางดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส พบวาที่อัตราสวนกลวยหอมทองรอยละ 5 ไดการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบรวมมาก

ที่สุดของแตละตัวอยาง และมีคาความความสวางและคากรดที่ไมนอยกวา 0.6 ตามมาตรฐานนม

เปรี้ยว ซึ่งเหมาะสําหรับการทําโยเกิรต 

2. จากสูตรการผลิตนมผสมกลวยหอมทองที่ไดคือสูตรที่ใชปริมาณกลวยหอมทอง   

รอยละ 5 การใสกลวยในปริมาณที่มากข้ึนจะทําใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลจากเอมไซมพอลี     

ฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase ; PPO) ซึ่งจัดเปนเอนไซมที่สําคัญของการเกิดปฏิกิริยา       

สีนํ้าตาลอันเน่ืองมาจากเอนไซม (นิธิยา รัตนาปนนท, 2557) โดยสงผลทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีสีคล้ําลง

ซึ่งเปนลักษณะปรากฏที่ไมตองการในผลิตภัณฑ โดยปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมในการผลิต       

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง คือรอยละ4 ซึ่งมีคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสทางดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมมากที่สุด และมีคาสี ปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าไดคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดแล็กติกที่เหมาะสมสําหรับการพัฒนาเปนสูตร

ตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

3. จากสูตรตนแบบการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่ไดในตอนที่ 2 มาเติมชนิด

และปริมาณสารใหความคงตัว คือ เจลาติน และแปงขาวโพด เพื่อชวยปรับปรุงคุณลักษณะของ      
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โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองใหมีความคงตัวดีข้ึน โดยสูตรที่ใชแปงขาวโพดรอยละ 0.5 มีความ

เหมาะสมในการการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง เน่ืองจากสูตรที่เติมแปงขาวโพดเปนที่ยอมรับ

คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมมากกวา     

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองที่เติมเจลาตินรอยละ 0.3 เปนสารใหความคงตัว  

4. จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

สามารถเก็บรักษาไวไดเปนเวลา 14 วันโดยที่โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองยังคงมีคุณภาพเปนที่

ยอมรับของผูบริโภคในคุณลักษณะดานตาง ๆ มปีริมาณของแข็งที่ละลายไดที่ 12.10 องศาบริกซ คา

กรด-ดาง 3.76 ปริมาณกรดแลก็ติกรอยละ 1.03  และคาความหนืด 1.05 (g./sec) ความหนืดที่ลดลง

เปนผลมาจากแปงขาวโพดจะมีความหนืดลดลงเมื่อมีความเปนกรดมากข้ึน (pH 4) ทั้งน้ีเน่ืองจากกรด

ไปทําลายพันธะบางสวนในเม็ดแปงทําใหแรงยึดเหน่ียวภายในลดลงแปงพองตัวไดมากข้ึน แตถาสภาพ

ความเปนกรดมากข้ึน (pH < 3.5-4) พันธะจะถูกทําลายมากข้ึนทําใหเม็ดแปงแตกออกไดงาย ดังน้ัน

ความหนืดจึงลดลง (นิธิยา รัตนาปนนท, 2557) มีความเหมาะสมในการนํามาใชในการผลิตโยเกิรตนม

ผสมกลวยหอมทองและมีปริมาณเช้ือจุลินทรีย ไมเกินมาตรฐานของผลิตภัณฑโยเกิรต แตปริมาณ

เช้ือจุลินทรียมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานข้ึนซึ่งแสดงวาผลิตภัณฑโยเกิร

ตนมผสมกลวยหอมทองที่บรรจุในถวยพลาสติกชนิดพอลีไพรไพลีน (PP) เก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิ

ประมาณ 4 องศาเซลเซียสมีอายุการเก็บรักษาไดไมเกิน 14 วัน และเมื่อนําผลการตรวจสอบทาง

จุลินทรียมาเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 353 พ.ศ. 2556 วาดวยเรื่องนม

เปรี้ยว พบวาประกาศกระทรวงสาธารณสุข ไดกําหนดใหในตัวอยางนมเปรี้ยวที่ไมไดผานการฆาเช้ือ

หลังหมัก 1 กรัม จะตองตรวจพบแบคทีเรียทั้งหมดไมนอยกวา 10,000,000 โคโลนี แบคทีเรียชนิดโค

ลิฟอรมนอยกวา 3 โคโลนีและตรวจพบยีสตและเช้ือราไดไมเกิน 100 โคโลนี ซึ่งตรงตามมาตรฐานที่

กําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขทุกประการ จึงมั่นใจไดวาผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวย

หอมทองมีความสะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภค 

5. ระยะเวลาการคืนทุนของโครงการ การผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทอง มีระยะเวลาการคืนทุนใน 1 ป ซึ่งถือวาเปนระยะคืนทุนที่เหมาะสมของโครงการที่มีการใชเงิน

ลงทุนตํ่าและสามารถดําเนินโครงการไดในระยะยาว และในกรณีศึกษาน้ี การผลิตผลิตภัณฑ          

โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง มีความเปนไปไดและใหผลตอบแทนทางการเงินที่คุมคาตอการลงทุน 

เปนไปตามหลักเกณฑการพิจารณาทุกประการ 
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ภาคผนวก ก 

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม 

วาดวยเรื่อง นมเปรี้ยว 

 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ี ครอบคลุมนมเปรี้ยวทุกประเภท อาจมีการปรุงแตง 

กลิ่นรส สี และผานความรอนหลังการหมักบมหรือไมก็ได  

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ี มีดังตอไปน้ี 

2.1 นมเปรี้ยว (fermented milk) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากนมและ/หรือผลิตภัณฑนมซึ่ง

เกิดจากการหมักบมดวยจุลินทรียที่ทําใหเกิดกรดแล็กติกเปนหลัก เชน แล็กโตบาซิลลัส เดลบรูคิอิ 

ซับส บัลการิคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus) สเตรปโตค็อกคัส เทอรโมฟลัส 

(Streptococcus thermophilus) ไบฟโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) แล็กโตบาซิลลัส อะซิ

โดฟลัส (Lactobacillus acidophilus) และ/หรือจุลินทรียอื่นที่ใชในการผลิตนมเปรี้ยว ทั้งน้ีจะมี

จุลินทรียที่ใชในการหมักบมที่มีชีวิตคงเหลืออยูหรือไมก็ได 

2.2 โยเกิรต (yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวตามขอ 2.1 ซึ่งมีจุลินทรียใชในการหมักบมที่มี

ชีวิตคงเหลืออยู 

2.3 โยเกิรตปรุงแตง (flavoured yoghurt or composite fermented milk) หมายถึง

โยเกิรตตามขอ 2.2 ที่ผานการปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน ผลไม 

แยม เปนตน ซึ่งอาจแยกช้ันในภาชนะบรรจุ (set yoghurt) หรือผสมรวมเขาดวยกัน (stirred 

yoghurt) และมีจุลินทรียใชในการหมักบมที่มีชีวิตคงเหลืออยู 

2.4 นมเปรี้ยวพรอมด่ืม (fermented milk drink or drinking yoghurt) หมายถึง นม

เปรี้ยวตามขอ 2.1 ที่ผานการเจือจางและปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เชน นํ้าผลไม นํ้าผึ้ง เปนตน สําหรับด่ืมโดยตรง และมีจุลินทรียใชในการหมักบมที่มีชีวิตคงเหลืออยู 

2.5 นมเปรี้ยวพรอมด่ืมพาสเจอไรซ (pasteurized fermented milk drink or 

pasteurized drinking yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวพรอมด่ืมตามขอ 2.4 ที่ผานการทําลาย

จุลินทรีย ดวยความรอนโดยกระบวนการพาสเจอไรซ และมีจุลินทรียใชในการหมักบมที่มีชีวิตจํานวน

หน่ึง 

2.6 นมเปรี้ยวพรอมด่ืมยู เอช ที (UHT fermented milk drink or UHT drinking 

yoghurt) หมายถึงนมเปรี้ยวพรอมด่ืมตามขอ 2.4 ที่ผานการทําลายจุลินทรียดวยความรอนโดย

กระบวนการ ยูเอชที 
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3. ประเภท 

3.1 นมเปรี้ยวแบงออกเปน 5 ประเภท คือ 

3.1.1 โยเกิรต 

3.1.2 โยเกิรตปรุงแตง 

3.1.3 นมเปรี้ยวพรอมด่ืม 

3.1.4 นมเปรี้ยวพรอมด่ืมพาสเจอไรซ 

3.1.5 นมเปรี้ยวพรอมด่ืมยู เอช ที 

4. สวนประกอบ 

4.1 สวนประกอบหลัก 

4.1.1 นมและผลิตภัณฑที่ไดจากนม เชน นมสด นมผง 

4.1.2 จุลินทรียที่ใชในการผลิตนมเปรี้ยว เชน แล็กโตบาซิลลัส เดลบรูคิอิ ซับส                                    

บัลการิคัส สเตรปโตค็อกคัส เทอรโมฟลัส ไบฟโดแบคทีเรียม แล็กโตบาซิลลัส อะซิโดฟลัสเป  

เปนตน 

4.2 สวนประกอบอื่น ๆ 

4.2.1 สีผสมอาหาร 

4.2.2 สิ่งปรุงแตง เชน วัตถุแตงกลิ่นรส ผลไม ธัญชาติ สารแตงกลิ่น สารแตงรส เปนตน 

4.2.3 สเตบิไลเซอร เชน เพกติน เจลาติน เปนตน 

4.2.4 อื่น ๆ เชน วิตามิน แรธาตุ 

5. คุณลักษณะท่ีตองการ 

5.1 คุณลักษณะทางเคมีและทางชีววิทยา 

ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางเคมีและทางจลุชีววิทยา 

รายการ โยเกิรต 
โยเกิรต

ปรุงแตง 

นม

เปรี้ยว

พรอมด่ืม 

นม

เปรี้ยว

พรอมด่ืม

พาสเจอ

ไรส 

นม

เปรี้ยว

พรอม

ด่ืม     

ยูเอชท ี

วิธีวิเคราะห 

โปรตีน ไมนอยกวา รอยละ 3 3 1.5 1.5 1.5 
AOAC (2000) 

ขอ 33.2.12 

ความเปนกรด  ไมนอยกวา                

รอยละ (คํานวณเปนกรดแล็กติก) 
0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 

AOAC (2000) 

ขอ 33.2.06 



71 

 

จุลินทรียทัง้หมดที่ทําใหเกิดกรด             

ไมนอยกวา โคโลนีตอกรัมหรือ

โคโลนีตอลูกบาศกเซนติเมตร * 

107 107 107 104 นอย

กวา 10 

Standard 

Methods 

for the 

Examination 

of Dairy 

Products 

(1992) 

หนา 277-

280 

หมายเหต ุ* ผลิตภัณฑที่เปนของเหลวใหใชปริมาตร 

 

6. วัตถุเจือปนอาหาร 

6.1 วัตถุกันเสีย 

หามใชวัตถุกันเสีย ยกเวนวัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบในกระบวนการผลิตยอมใหมีรวมกันไดไมเกิน 

50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (2000) ขอ 47.3.03 และขอ 47.3.37 

7. สุขลักษณะ 

7.1 สุขลักษณะ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดสุขลักษณะของ

อาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34 

7.2 จุลินทรียตรวจพบไดไมเกินเกณฑที่กําหนดตอไปน้ี 

7.2.1 โคลิฟอรม (Coliform) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตอตัวอยาง 1 กรัมหรือลูกบาศก 

เซนติเมตร ตองนอยกวา 3 การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (2000) ขอ 17.2.01 ถึงขอ   

17.2.02 

7.2.2 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ในตัวอยาง 25 กรัมหรือลูกบาศกเซนติเมตร ตองไมพบ 

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (2000) ขอ 17.9.01 ถึงขอ 17.9.03 

7.2.3 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) โดยวิธีเอ็มพีเอ็มตอตัวอยาง          

1 กรัมหรือลูกบาศกเซนติเมตร ตองนอยกวา 3 การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (2000)         

ขอ 17.5.01  
8. การบรรจุ 

8.1ใหบรรจุนมเปรี้ยวในภาชนะบรรจทุี่สะอาด แหง ปดไดสนิท                                                                         

8.2 ปริมาณสทุธิของนมเปรี้ยวในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
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9. เครื่องหมายและฉลาก 

9.1 ที่ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยวทุกหนวยอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดดังตอไปน้ี ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ประเภท 

(2) ชนิดและ/หรือปริมาณสวนประกอบ 

– นมและ/หรือผลิตภัณฑของนมที่ใชและปริมาณเปนรอยละ 

– นํ้าตาล แยม ผลไม นํ้าผลไม ระบุปริมาณ เปนรอยละ 

– สารแตงรส ระบุชนิด หรือประเภท 

– สารแตงกลิ่น สี ระบุชนิดที่ใช ธรรมชาติ หรือสังเคราะห 

– เช้ือจุลินทรียที่ใช 

– อื่นๆ 

      (3) ขอแนะนําในการเกบ็รักษา และระบุอุณหภูมิในการเกบ็รกัษาซึ่งตองไมสงูกวา 8 องศา

เซลเซียส ยกเวนนมเปรี้ยวยู เอช ที 

     (4) ปรมิาตรสุทธิ เปนลูกบาศกเซนติเมตร หรือนํ้าหนักสทุธิเปนกรัม 

     (5) วัน เดือน ปที่หมดอายุ 

     (6) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทําและสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาทีจ่ดทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

10. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

10.1 รุน ในที่น้ี หมายถึง นมเปรี้ยวประเภทเดียวกัน บรรจุในภาชนะบรรจุชนิดและขนาด

เดียวกัน ที่ทําหรือสงมอบ 

หรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน 

10.2 นมเปรี้ยวประเภทโยเกิรต โยเกิรตปรุงเแตง นมเปรี้ยวพรอมด่ืม และนมเปรี้ยวพรอมด่ืม

พาสเจอไรซ เมื่อ 

ชักตัวอยางแลวตองเก็บไวในที่ที่มีอุณหภูมิตํ่ากวา 5 องสาเซลเซียสทันที และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ

น้ันจนถึงเวลาวิเคราะห และตองวิเคราะหตัวอยางทางจุลชีววิทยาภายใน 36 ช่ัวโมง หลังจากชัก

ตัวอยาง 

10.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี หรือ

อาจใชแผนการชักตัวอยางอื่นทีเ่ทียบเทากันทางวิชาการกบัแผนที่กําหนดไว 

10.3.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบปริมาณสทุธิ และเครือ่งหมายและ 

ฉลาก 
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10.3.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจํานวนที่กําหนดในตารางที ่2 นํา

ตัวอยางทั้งหมดไปตรวจสอบภาชนะบรรจ ุและเครื่องหมายและฉลากกอน แลวจงึเปดภาชนะบรรจุ

ออกตรวจปรมิาณ 

 

ตารางท่ี 2 แผนการชักตัวอยาง (ขอ 10.3.1) 

ขนาดรุน 

หนวยภาชนะบรรจ ุ

ขนาดตัวอยาง 

หนวยภาชนะบรรจ ุ
เลขจํานวนที่ยอมรบั 

นอยกวา 500 

500 ถึง 35 000 

มากกวา 35 000 

8 

13 

20 

1 

2 

3 

10.3.1.2 จํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 8. ตองไมเกินเลขจํานวนที่ยอมรับในตาราง

ที่ 2 จึงจะถือวานมเปรี้ยวรุนน้ันเปนไปตามเกณฑทีก่ําหนด 

10.3.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ตองการ และวัตถุเจือ 

ปนอาหาร 

10.3.2.1 แบงตัวอยางจากขอ 10.3.1 ภาชนะบรรจุละเทา ๆ กันทําเปนตัวอยางรวม ให

ไดปริมาตรรวมไมนอยกวา 1 ลูกบาศกเดซเิมตร เก็บตัวอยางในภาชนะที่สะอาด แหง และปดไดสนิท 

10.3.2.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวานมเปรี้ยวรุนน้ันเปนไป

ตามเกณฑทีก่ําหนด  

10.3.3 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบจลุินทรีย 

10.3.3.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันอกี 6 หนวยภาชนะบรรจ ุใหตรวจทุก

หนวยตัวอยาง 

10.3.3.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 และตารางที ่1 จึงจะถือวานม

เปรี้ยวรุนน้ัน เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

10.4 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางนมเปรี้ยวตองเปนไปตามขอ 10.3.1.2 ขอ 10.3.2.2 และขอ 10.3.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวานม

เปรี้ยวรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ี 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ภาคผนวก ข 1 

แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ (9-Point Hedonic Scaling Test) 

ชื่อผลิตภัณฑ “ไซรัปกลวยหอมทอง”  
 

แบบทดสอบน้ีเปนแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง

โดยมีวัตถุประสงคเพื่อการศึกษากรรมวิธีการไซรัปกลวยหอมทองที่มีคุณลักษณะไมไดตามเกณฑ

มาตรฐาน และเปนการเพิ่มมูลคาใหกับกลวยหอมทอง โดยขอมูลของทานจะเปนประโยชนตอการพฒันา

กรรมวิธีการไซรัปกลวยหอมทองใหมีประสิทธิภาพตอไป 

 

ช่ือผูทดสอบ………………………………………………………………………………………………………………………… 

วันที่……………………………เวลา………………………………………………………………………………………………. 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาพรอมใหคะแนนความชอบตามความคิดเห็นของทาน                                    

และกรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยเกณฑการใหคะแนน มีดังตอไปน้ี 

1 =ไมชอบมากที่สุด     2 = ไม ชอบมาก       3 =ไมชอบปานกลาง   4 = ไมชอบเล็กนอย     

5 = เฉยๆ   6 = ชอบเล็กนอย  7= ชอบปานกลาง     8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

 

ลักษณะปรากฏ         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

สี                   ………………     ………………    ………………. ……………… ………………. 

กลิ่น                   ………………     ………………    ………………. …………….… ………………. 

รสชาติ                    ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

เน้ือสัมผัส (ความหนืด)   ………………     ………………    ………………. ……………... ………………. 

ความชอบโดยรวม        ………………     ………………    ………………. ……………….  ………………. 

 

ขอเสนอแนะ (ถาม)ี 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 2 

แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ (9-Point Hedonic Scaling Test)  

ชื่อผลิตภัณฑ “นมผสมกลวยหอมทอง” 

แบบทดสอบน้ีเปนแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมผสมกลวยหอม

ทองโดยมีวัตถุประสงคเพื่อการศึกษาปริมาณรอยละของกลวยหอมทองสําหรับพัฒนาเปนสูตรนมผสม

กลวยหอมทองจากนมสูตรมาตรฐานเพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอม

ทอง โดยขอมูลของทานจะเปนประโยชนตอการพัฒนากรรมวิธีการผลิตนมผสมกลวยหอมทองเพื่อ

พัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองตอไป 

 

ช่ือผูทดสอบ………………………………………………………………………………………………………………………… 

วันที่……………………………เวลา………………………………………………………………………………………………. 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาพรอมใหคะแนนความชอบตามความคิดเห็นของทาน                                    

และกรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยเกณฑการใหคะแนน มีดังตอไปน้ี 

1 =ไมชอบมากที่สุด     2 = ไม ชอบมาก       3 =ไมชอบปานกลาง   4 = ไมชอบเล็กนอย     

5 = เฉยๆ   6 = ชอบเล็กนอย  7= ชอบปานกลาง     8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

 

ลักษณะปรากฏ         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

สี                   ………………     ………………    ………………. ……………… ………………. 

กลิ่น                   ………………     ………………    ………………. …………….… ………………. 

รสชาติ                    ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

เน้ือสัมผัส                 ………………     ………………    ………………. ……………... ………………. 

ความชอบโดยรวม        ………………     ………………    ………………. ……………….  ………………. 

 

 

ขอเสนอแนะ (ถาม)ี 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 3 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ (9-Point Hedonic Scaling Test)  

ชื่อผลิตภัณฑ “โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง” 

แบบทดสอบน้ีเปนแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมผสมกลวยหอม

ทองโดยมีวัตถุประสงคเพื่อการศึกษาปริมาณหัวเช้ือโยเกิรตที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตนมผสม

กลวยหอมทองเพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง โดยขอมูลของ

ทานจะเปนประโยชนตอการพัฒนากรรมวิธีการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองตอไป 

 

ช่ือผูทดสอบ…………………………………………………………………………………………………………………………… 

วันที่…………………………………..เวลา…………………………………………………………………………………………. 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาพรอมใหคะแนนความชอบตามความคิดเห็นของทาน                                    

และกรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยเกณฑการใหคะแนน มีดังตอไปน้ี 

1 =ไมชอบมากที่สุด     2 = ไม ชอบมาก       3 =ไมชอบปานกลาง   4 = ไมชอบเล็กนอย             

5 = เฉยๆ     6 = ชอบเล็กนอย   7= ชอบปานกลาง    8 = ชอบมาก        9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

 

ลักษณะปรากฏ         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

สี                   ………………     ………………    ………………. ……………… ………………. 

กลิ่น                   ………………     ………………    ………………. …………….… ………………. 

รสชาติ                    ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

เน้ือสัมผัส                 ………………     ………………    ………………. ……………... ………………. 

ความชอบโดยรวม        ………………     ………………    ………………. ……………….  ………………. 

 

ขอเสนอแนะ (ถาม)ี 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 4 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ (9-Point Hedonic Scaling Test)  

ชื่อผลิตภัณฑ “โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง” 

แบบทดสอบน้ีเปนแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมผสมกลวยหอม

ทองโดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

เพื่อพัฒนาเปนสูตรตนแบบในการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง โดยขอมูลของทานจะเปน

ประโยชนตอการพัฒนากรรมวิธีการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทองตอไป 

 

ช่ือผูทดสอบ…………………………………………………………………………………………………………………………… 

วันที่…………………………………..เวลา…………………………………………………………………………………………. 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาพรอมใหคะแนนความชอบตามความคิดเห็นของทาน                                    

และกรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยเกณฑการใหคะแนน มีดังตอไปน้ี 

1 =ไมชอบมากที่สุด     2 = ไม ชอบมาก       3 =ไมชอบปานกลาง   4 = ไมชอบเล็กนอย             

5 = เฉยๆ     6 = ชอบเล็กนอย   7= ชอบปานกลาง    8 = ชอบมาก        9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

 

ลักษณะปรากฏ         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

สี                   ………………     ………………    ………………. ……………… ………………. 

กลิ่น                   ………………     ………………    ………………. …………….… ………………. 

รสชาติ                    ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

เน้ือสัมผัส                 ………………     ………………    ………………. ……………... ………………. 

ความชอบโดยรวม        ………………     ………………    ………………. ……………….  ………………. 

  

ขอเสนอแนะ (ถาม)ี 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 5 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ (9-Point Hedonic Scaling Test)  

ชื่อผลิตภัณฑ “โยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง” 

แบบทดสอบน้ีเปนแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมผสมกลวยหอม

ทองโดยมีวัตถุประสงคเพื่อการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

โดยขอมูลของทานจะเปนประโยชนตอการพัฒนากรรมวิธีการผลิตโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง

ตอไป 

 

ช่ือผูทดสอบ…………………………………………………………………………………………………………………………… 

วันที่…………………………………..เวลา…………………………………………………………………………………………. 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาพรอมใหคะแนนความชอบตามความคิดเห็นของทาน                                    

และกรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง โดยเกณฑการใหคะแนน มีดังตอไปน้ี 

1 =ไมชอบมากที่สุด     2 = ไม ชอบมาก       3 =ไมชอบปานกลาง   4 = ไมชอบเล็กนอย             

5 = เฉยๆ     6 = ชอบเล็กนอย   7= ชอบปานกลาง    8 = ชอบมาก        9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

 

ลักษณะปรากฏ         ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

สี                   ………………     ………………    ………………. ……………… ………………. 

กลิ่น                   ………………     ………………    ………………. …………….… ………………. 

รสชาติ                    ………………     ………………    ………………. ………………. ………………. 

เน้ือสัมผัส                 ………………     ………………    ………………. ……………... ………………. 

ความชอบโดยรวม        ………………     ………………    ………………. ……………….  ………………. 

 

ขอเสนอแนะ (ถาม)ี 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ค 

ข้ันตอนการผลติโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง 

สวนประกอบ 

- นมสด 

- กลวยหอมทอง 

- นํ้าตาลทราย 

- หัวเช้ือจลุินทรีย 

- สารใหความคงตัว คือ คาราจีแนน และ แปงขาวโพด 

วิธีการ 

 

1. เตรียมวัตถุดิบ 

   -  ปลอกเปลือกและหั่นกลวยหอมทอง 

   -  ช่ังสวนผสมตามอัตราสวน 
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2. นําสวนผสมที่ช่ัง ไดแก นมสด กลวยหอมทอง นํ้าตาลทราย สารใหความคงตัว รวมกัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. นําไปปนดวยเครื่องปนละเอียด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. นําไปฆาเช้ือดวยวิธีการพาสเจอไรสที่อุณหภูมิ 72-73 องศาเซลเซียส นาน 16 วินาที  

    แลวทําใหเย็นทันท ี
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5. ไดผลิตภัณฑนมกลวยหอมทอง  

 

 

 

 

 

 

 

 

6. นําหัวเช้ือจุลินทรียใสในนมทีผ่านการพาสเจอไรส  

 

 

 

 

 

 

 

 

7. นําบรรจุในถวยพลาสติกและนําไปบมในตูบมเช้ือที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส                              

   เปนเวลา 5-6 ช่ัวโมง 

 

 

 

 

 

 

 

8. ผลิตภัณฑโยเกิรตนมผสมกลวยหอมทอง นําไปเก็บรักษาที่ตูเย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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