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บทคัดยอไทย: การเพิ่มมูลคาและคุณคาขาวโพดมีความสําคัญตอเศรษฐกิจไทย เนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพดโดยใชแบคทีเรียโพรไบโอติค Lactobacillus 
johnsonii KUNNE 15-1 และ Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1 ท้ังนี้ไดทําการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีเหมาะสมจากขาวโพด 2 
ชนิด คือ ขาวโพดหวานและขาวโพดขาวเหนียว ผลการวิเคราะหคา pH %กรดแลคติค คาoBrix และการทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมตอการหมักท่ี 37oC คือ 8 ชม. ขาวโพดหวานเปนวัตถุดิบท่ีดีท่ีสุดตอการหมัก โดยหลังการหมัก 
8 ชม. มีคา pH oBrix %กรดแลคติค และจํานวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค เทากับ 4.0, 11, 0.97 และ 2.31X109 cfu/ml ตามลําดับ 
และใหคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกวาขาวโพดขาวเหนียว จากการปรับปรุงคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสโดยการเติมเจ
ลาตินท่ีระดับ 0, 0.2, 0.4 และ 0.6% พบวาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานท่ีเติมเจลาตินท่ีระดับ 
0.6% มีคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานมีความ
นาสนใจ เพราะนอกจากจะเพิ่มมูลคาและคุณคาของผลิตภัณฑ ยังเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคอีกดวย 
คําสําคัญ: Zea mays Linn ผลิตภัณฑนมหมัก โพรไบโอติค 
 
Abstract: Value and nutritional-adding to corn plays an important role to Thai economics, since Thailand is considered as an 
agricultural country. This research aimed to develop probiotic yoghurt-like products from corn milk by using 2 strains of 
probiotic bacteria, namely Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 and Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1. Two varieties of 
corn, including sweet corn and waxy corn, were screened in order to get the suitable raw material for yoghurt-like production. 
According to pH value, % lactic acid, oBrix, and sensory evaluation, it found that optimum condition of fermentation was at 
37oC for 8h, and sweet corn was the best raw material. After 8 h of fermentation, yoghurt-like product from sweet corn gave pH 
value, oBrix, % lactic acid, and viable count of lactic acid bacteria at 4.0, 11, 0.97, and 2.31X109 cfu/ml, respectively. The 
sensory acceptability score of yoghurt-like product made from sweet corn was higher than waxy corn. Improvement of texture 
property of samples by adding 0, 0.2, 0.4 and 0.6% gelatin showed that 0.6% gelation added sample had the highest score of 
sensory evaluation. Therefore, development of probiotic yoghurt-like product from sweet corn milk is very promising, since it 
is not only adding the value and nutrition to the products, but also provides more choices for customers.  
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บทนํา 
 

ขาวโพด (Zea mays Linn.) จัดวาเปนพืช
เศรษฐกิจ ท่ี สํ า คัญอีกชนิ ดหนึ่ งของป ระเทศไท ย 
เนื่องจากปลูกไดตลอดท้ังปและปลูกไดทุกภาคของ
ปร ะ เท ศ  เพื่ อ เป น ก าร เ พิ่ม มูล คา แ ละ คุ ณ คา ข อ ง
ผลิตภัณฑจากขาวโพด นักวิชาการและนักวิจัยได
พยายามศึกษาความเปนไปไดในการแปรรูปขาวโพด
ในรูปผลิตภัณฑตางๆ ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและเปน
ท่ียอมรับของผูบริโภค เนื่องจากปจจุบันมนุษยใสใจกับ
การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ (functional foods) มาก
ข้ึน ดังมีรายงานวา ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพในโลกมี
มูลคาสูงถึง 330 ลาน US $ (Sangeetha et al., 2005) 
ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ ไดแก อาหารเยื่อใยสูง 
(dietary fiber) รวมท้ังผลิตภัณฑโพรไบโอติค 
(probiotics) โพรไบโอติค ซึ่ ง เปนแบคทีเรีย ท่ี มี
ประโยชนตอรางกาย ชวยปรับสมดุลของจุลินทรียใน
ระบบทางเดินอาหาร รักษาอาการทองรวง และมี
คุณสมบัติทางอายุรเวท (therapeutic properties) เชน 
ช ว ย ก ร ะ ตุ น ร ะ บ บ ภู มิ คุ ม กั น โ ร ค  ล ด ป ริ ม า ณ
คอเลสเตอรอลในเสนเลือด ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง 
ชวยระบบการดูดซึมโปรตีน แคลเซียมและเหล็ก เปน
ตน (Kurmann and Rasic, 1991; Perdigeon et al., 
1998; Fooks et al., 1999; Kailasapathy and Chin 2000; 
Kaur et al., 2002; Itsaranuwat et al., 2003; Marona 
and Pedrigon, 2004) กลุมของ lactic acid bacteria ท่ีจัด
ว า เ ป น โ พ ร ไ บ โ อ ติ ค  เ ช น  Lactobacillus, 
Bifidobacterium และ Enterococcus (Holzapfel and 
Schillinger, 2002) โดยท่ัวไป โยเกิรต เปนผลิตภัณฑ
นมท่ีหมักดวยแบคทีเรีย Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus เนื่องจากเช้ือท้ัง 2 สาย
พันธุนี้ไมจัดวาเปนโพรไบโอติค เนื่องจากไมสามารถ
ร อ ด ชี วิ ต ไ ป ถึ ง ลํ า ไ ส ต อ น ป ล า ย  ป จ จุ บั น นี้ ใ น
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ผูผลิตจึงมีแนวโนมท่ี
จะ ใ ช จุ ลิ น ท รี ย โพ ร ไ บ โ อ ติค เ ปน เ ช้ือ เ ริ่ มต น ใ น
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมหมักหรือผลิตภัณฑ

คลายโยเกิรต น้ํานมขาวโพดเปนแหลงของเยื่อใยสูง มี
วิตามินท่ีดี เชน วิตามินเอ 24 IU B1 0.02 มิลลิกรัม  B2 
0.03 มิลลิกรัม  B6 0.02 มิลลิกรัม  วิตามินซี 3.7 
มิลลิกรัม และไนอาซีน 0.52 มิลลิกรัม เปนตน (USDA, 
2004) มีกรดไขมันอิ่มตัวและไมมีคลอเลสเตอรอล มี
น้ําตาลโอลิโกแซคคารไรดท่ีสงเสริมแบคทีเรียโพร
ไบโอติค การพัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานม
ขาวโพดโดยใชแบคทีเรียโพรไบโอติคมีความสําคัญตอ
อุตสาหกรรมเกษตรไทย เพราะนอกจากจะเปนการเพิ่ม
มูลคาและคุณคาของผลิตผลทางการเกษตรแลว ยังเปน
การเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีไมสามารถบริโภค
นมโคได ดังนั้นวัตถุประสงคของการวิจัยครั้งนี้ เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพดโดย
ใชแบคทีเรียโพรไบโอติค Lactobacillus johnsonii 
KUNNE 15-1 แ ละ  Pediococcus pentosaceus 
KUNNE6-1 เปนเช้ือเริ่มตน ตลอดจนการปรับปรุง
คุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑและศึกษาการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 

วิธีการศึกษา 
 

วัตถุดิบและการเตรียมน้ํานมขาวโพด  
วัตถุดิบท่ีใชในงานวิจัยนี้ โดยใชขาวโพดสอง

ชนิด คือ ขาวโพดหวาน (พันธุซุปเปอรสวีท)และ 
ขาวโพดขาวเหนียว (พันธุซุปเปอรไวทและพันธุไวท-
ไวโอเลต) ซื้อจากตลาดสี่ มุมเมือง จังหวัดปทุมธานี 
เตรียมน้ํานมขาวโพดในปริมาณเมล็ดขาวโพดสด 800 
กรัม ตอ น้ํา 300 มิลลิลิตร (อัตราสวน 8:3 โดยน้ําหนัก
ต อ ป ริ มา ตร )  นํ า ไ ป ป น ด ว ย เ ค รื่ อ งป น น้ํ า ผ ล ไ ม 
(Moulinex, Spain) กรองแยกกากท้ิงโดยใชผาขาวบาง
สะอาด 2 ช้ัน แลวพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 72 oC นาน 
15 นาที เก็บท่ี 4 oC กอนใชงาน 
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติค (lactic acid bacteria; 
LAB) และการเตรียมหัวเช้ือเร่ิมตน 

ใช LAB 2 สายพันธุ ท่ีมีคุณสมบัติเปนโพร
ไบโอติค คือ Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 
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ผลิตภัณฑจากขาวโพด นักวิชาการและนักวิจัยได
พยายามศึกษาความเปนไปไดในการแปรรูปขาวโพด
ในรูปผลิตภัณฑตางๆ ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและเปน
ท่ียอมรับของผูบริโภค เนื่องจากปจจุบันมนุษยใสใจกับ
การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ (functional foods) มาก
ข้ึน ดังมีรายงานวา ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพในโลกมี
มูลคาสูงถึง 330 ลาน US $ (Sangeetha et al., 2005) 
ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ ไดแก อาหารเยื่อใยสูง 
(dietary fiber) รวมท้ังผลิตภัณฑโพรไบโอติค 
(probiotics) โพรไบโอติค ซึ่ ง เปนแบคทีเรีย ท่ี มี
ประโยชนตอรางกาย ชวยปรับสมดุลของจุลินทรียใน
ระบบทางเดินอาหาร รักษาอาการทองรวง และมี
คุณสมบัติทางอายุรเวท (therapeutic properties) เชน 
ช ว ย ก ร ะ ตุ น ร ะ บ บ ภู มิ คุ ม กั น โ ร ค  ล ด ป ริ ม า ณ
คอเลสเตอรอลในเสนเลือด ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง 
ชวยระบบการดูดซึมโปรตีน แคลเซียมและเหล็ก เปน
ตน (Kurmann and Rasic, 1991; Perdigeon et al., 
1998; Fooks et al., 1999; Kailasapathy and Chin 2000; 
Kaur et al., 2002; Itsaranuwat et al., 2003; Marona 
and Pedrigon, 2004) กลุมของ lactic acid bacteria ท่ีจัด
ว า เ ป น โ พ ร ไ บ โ อ ติ ค  เ ช น  Lactobacillus, 
Bifidobacterium และ Enterococcus (Holzapfel and 
Schillinger, 2002) โดยท่ัวไป โยเกิรต เปนผลิตภัณฑ
นมท่ีหมักดวยแบคทีเรีย Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus เนื่องจากเช้ือท้ัง 2 สาย
พันธุนี้ไมจัดวาเปนโพรไบโอติค เนื่องจากไมสามารถ
ร อ ด ชี วิ ต ไ ป ถึ ง ลํ า ไ ส ต อ น ป ล า ย  ป จ จุ บั น นี้ ใ น
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ผูผลิตจึงมีแนวโนมท่ี
จะ ใ ช จุ ลิ น ท รี ย โพ ร ไ บ โ อ ติค เ ปน เ ช้ือ เ ริ่ มต น ใ น
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมหมักหรือผลิตภัณฑ

คลายโยเกิรต น้ํานมขาวโพดเปนแหลงของเยื่อใยสูง มี
วิตามินท่ีดี เชน วิตามินเอ 24 IU B1 0.02 มิลลิกรัม  B2 
0.03 มิลลิกรัม  B6 0.02 มิลลิกรัม  วิตามินซี 3.7 
มิลลิกรัม และไนอาซีน 0.52 มิลลิกรัม เปนตน (USDA, 
2004) มีกรดไขมันอิ่มตัวและไมมีคลอเลสเตอรอล มี
น้ําตาลโอลิโกแซคคารไรดท่ีสงเสริมแบคทีเรียโพร
ไบโอติค การพัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานม
ขาวโพดโดยใชแบคทีเรียโพรไบโอติคมีความสําคัญตอ
อุตสาหกรรมเกษตรไทย เพราะนอกจากจะเปนการเพิ่ม
มูลคาและคุณคาของผลิตผลทางการเกษตรแลว ยังเปน
การเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีไมสามารถบริโภค
นมโคได ดังนั้นวัตถุประสงคของการวิจัยครั้งนี้ เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพดโดย
ใชแบคทีเรียโพรไบโอติค Lactobacillus johnsonii 
KUNNE 15-1 แ ละ  Pediococcus pentosaceus 
KUNNE6-1 เปนเช้ือเริ่มตน ตลอดจนการปรับปรุง
คุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑและศึกษาการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 

วิธีการศึกษา 
 

วัตถุดิบและการเตรียมน้ํานมขาวโพด  
วัตถุดิบท่ีใชในงานวิจัยนี้ โดยใชขาวโพดสอง

ชนิด คือ ขาวโพดหวาน (พันธุซุปเปอรสวีท)และ 
ขาวโพดขาวเหนียว (พันธุซุปเปอรไวทและพันธุไวท-
ไวโอเลต) ซื้อจากตลาดสี่ มุมเมือง จังหวัดปทุมธานี 
เตรียมน้ํานมขาวโพดในปริมาณเมล็ดขาวโพดสด 800 
กรัม ตอ น้ํา 300 มิลลิลิตร (อัตราสวน 8:3 โดยน้ําหนัก
ต อ ป ริ มา ตร )  นํ า ไ ป ป น ด ว ย เ ค รื่ อ งป น น้ํ า ผ ล ไ ม 
(Moulinex, Spain) กรองแยกกากท้ิงโดยใชผาขาวบาง
สะอาด 2 ช้ัน แลวพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 72 oC นาน 
15 นาที เก็บท่ี 4 oC กอนใชงาน 
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติค (lactic acid bacteria; 
LAB) และการเตรียมหัวเช้ือเร่ิมตน 

ใช LAB 2 สายพันธุ ท่ีมีคุณสมบัติเปนโพร
ไบโอติค คือ Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 
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และ Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1 เตรียมเช้ือ
เริ่มตนโดยการถายเ ช้ือแบคทีเรียท้ังสองชนิด บน
อาหารแข็ง MRS agar (Himedia, India) บมท่ีอุณหภูมิ 
37oC นาน 24 ชม. จากนั้นเติมน้ํากลั่นปลอดเช้ือเพื่อ
เตรียมสารแขวนลอยเซลลถายเช้ือแตละชนิด ปริมาณ 
5% ลงในน้ํานมขาวโพดท่ีผานการพาสเจอไรซแลว บม
ท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 12 ชม. (ชวง logarithmic phase) 
เพื่อใชเปนเช้ือเริ่มตนตอไป 
การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพด 

เตรียมน้ํานมขาวโพดท้ัง 3 พันธุ ตามสูตรท่ี
ไดจากการศึกษาเบ้ืองตนท่ีใหรสชาติท่ีดี คือเติมน้ําตาล 
4% และนมผงชนิดจืด 9% นําไปพาสเจอรไรซ ท่ี
อุณหภูมิ 72 oC 15 นาที ท้ิงใหเย็น เติมเช้ือเริ่มตนผสม 
(5%) นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 24 ชม. เก็บ
ตัวอยางท่ีเวลาการหมัก 0, 4, 8 , 12 , 16, 20 และ 24 ชม. 
เพื่อวิเคราะหคา pH ดวยเครื่อง pH meter (Precisa รุน 
PN 3900-01 D) วิเคราะห %กรดในรูปกรดแลคติค 
(AOAC, 2000) และวิเคราะหคา oBrix โดยใช Hand 
Refractometer (Model: RHB 32 ATC) ในเบ้ืองตน
คัดเลือกวัตถุดิบมา 2 ชนิดท่ีมีการเปลี่ยนแปลงคา pH 
และผลิตกรดแลคติคสูง จากนั้นเตรียมตัวอยางจาก
วัตถุดิบท้ัง 2 ชนิด เปรียบเทียบ คา pH % กรด คา oBrix 
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
ใชวิธีการเปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบ 
(paired preference test) ใชกลุมตัวแทนผูบริโภคท่ีไม
ผานการฝกฝน เปนนักศึกษาภาควิชาครุศาสตรเกษตร 
สถ า บั น เ ท ค โ น โ ล ยี พ ร ะจ อ มเ ก ล า เ จ า คุ ณ ท ห า ร
ลาดกระบัง จํานวน 30 คน (ชวงอายุระหวาง 20-24 ป 
เปนเพศชาย 15 คนและเพศหญิง 15 คน) คัดเลือก
วัตถุดิบใหเหลือเพียงชนิดเดียว  
การตรวจนับจํานวน LAB การปรับปรุงเนื้อสัมผัส และ
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 ห ลั ง จ า ก คั ด เ ลื อ ก ช นิ ด ข อ ง ข า ว โ พ ด ท่ี
เหมาะสมไดแลว เตรียมตัวอยาง ทําการหมัก และตรวจ
นับจํานวน LAB ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. 

โดยวิธี viable plate count บนอาหารแข็ง MRS agar 
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑโดยการเติมเจลาตินท่ี
ระดับ 0, 0.2, 0.4 และ 0.6%  เก็บตัวอยางท่ีเวลาการ
หมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. เพื่อวิเคราะหคา pH กรดแล
คติค และคา oBrix และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธี 9-point Hedonic scale (โดยคะแนน 1 หมายถึง 
ชอบนอยท่ีสุดและคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) 
ใชกลุมผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน  

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Randomized 
complete block design วิเคราะหผลทางสถิติดวยการ
วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s multiple range 
test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

ผลการคัดเลือกชนิดของขาวโพดและระยะเวลาหมักที่
เหมาะสม 

การเปลี่ยนแปลงคา  pH กรดแลคติคและ 
oBrix ระหวางการหมักผลิตภัณฑคลายโยเกิรตนม
ขาวโพด 3 ชนิดดวยเช้ือแบคทีเรียโพรไบโอติคผสม L. 
johnsonii KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus 
KUNNE6-1 แสดงดัง Figure 1  

น้ํานมขาวโพด 3 ตัวอยาง มีคา pH เริ่มตน
ประมาณ 6.5-7.0 เม่ืออายุการหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 24 
ชม. พบวาคา pH ในทุกตัวอยางลดลงใกลเคียงกันและ
คงท่ีประมาณ 4.0-4.5 ต้ังแตช่ัวโมงท่ี 8 ของการหมัก
เปนตนไป คา pH ท่ีระดับ 4.0-4.5 ทําใหโปรตีนในนม
เสียสภาพธรรมชาติและเกิดการตกตะกอน (curd) (Lee 
and Lucey, 2010) คา oBrix แสดงถึงปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได ซึ่งหมายถึงปริมาณน้ําตาล ซึ่งพบวาระดับ
น้ําตาลในตัวอยางจะลดลงสัมพันธกับปริมาณกรดแล
คติคท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากเช้ือแบคทีเรียแลคติคใชน้ําตาล
ในกระบวนการหมักเปลี่ยนน้ําตาลไปเปนกรดแลคติค 
สอดคลองกับงานวิจัยของ Salwa et al. (2004) จากการ
ทดลองพบวา น้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานมขาวโพด

ขาวเหนียว พันธุซุปเปอรไวท มีความเหมาะสมในการ
ใชเปนวัตถุดิบ เนื่องจากกิจกรรมการหมักจะเกิดข้ึนได
ดีและเร็วกวาน้ํานมจากขาวโพดขาวเหนียว พันธุไวท-
ไวโอเลต  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี
เปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบระหวาง
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานม
ขาวโพดขาวเหนียว แสดงดัง Figure 2 พบวาผูทดสอบ
ชิมมากกวา 25 คน จากจํานวนท้ังหมด 30 คน มี
ความชอบตอผลิตภัณฑคลายโยเกิรตขาวโพดหวานใน
ดาน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมคิด
เปน 83.33, 90.00, 86.67 และ 96.67% ตามลําดับ 
(Figure 2) และมีความเห็นวาโยเกิรตขาวโพดหวานมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) จากผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตนมขาวโพดขาวเหนียวพันธุซุปเปอรไวท 
ในดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
ขาวโพดหวานจึงเปนวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตโพรไบโอติค 
ผลการตรวจนับจํานวน LAB และระดับเจลาตินที่
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกร์ิตจากนม
ขาวโพดหวาน 

จากการตรวจนับจํานวน LAB ในตัวอยางนม
หมักโพรไบโอติคน้ํานมขาวโพดหวาน พบวามีจํานวน 
เทากับ 1.50 x  107, 4.8 x 108, 1.65 x 109, 1.80 x 109 
และ 2.31 x 109 cfu/ml ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6, 8 ชม. 
ตามลําดับ การศึกษาการปรับปรุงเนื้อสัมผัสโยเกิรต
โดยเติมเจลาติน 0, 0.2, 0.4 และ 0.6% ในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวาน เม่ืออายุ
การหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 8 ชม. พบวาคา pH ลดลง
และ %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในทุกตัวอยาง
ใกลเคียงกัน  (data not shown) เม่ือ %เจลาตินเพิ่มข้ึน
พบวา %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซึ่งสอดคลอง
กับรายงานของ Supavititpatana et al. (2008) และ 
Kumar and Mishra (2004) สวนการเติมเจลาตินท่ี 0.6 
%จะมีผลทําให oBrix เริ่มตนสูง  เพราะเจลาตินจะไป
เพิ่มปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทําใหเนื้อโยเกิรตมี

ลักษณะขนข้ึน ดังนั้นเม่ือนําไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale (Table 1) พบวาคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑดานสี  กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตคาคะแนน
ความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยางท่ีเติมเจลาติน 0.6 
% จะมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤ 0.05) ของในแต
ละสิ่งทดลองเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีเติมเจลาติน
ระดับตํ่าลงมา โดยมีคาคะแนนความชอบดานสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 6.90 6.40 
5.90 6.85 และ 6.35 ตามลําดับ  
 

สรุป 
 

จากผลการวิจัยนี้สรุปไดวาขาวโพดหวานเปน
วัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกิรต
เสริมโพรไบโอติคโดยใช เ ช้ือผสม L.  johnsonii 
KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus KUNNE6-1 เวลา
การหมักท่ีเหมาะสมท่ี 8 ช่ัวโมง จะมีจํานวน  LAB 
เทากับ  2.31 x 109 cfu/ml ซึ่งสูงกวาระดับท่ีแนะนํา
สําหรับผลิตภัณฑโพรไบโอติค คือ 106 cfu/ml นํามา
ป รั บ ป รุ ง เ นื้ อ สั มผั ส โ ด ย ก า ร เ ติม เ จ ล า ติน ท่ี  0.6 
เปอรเซ็นต ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด โดย
การยอมรับเนื้อสัมผัส เทากับ 6.85 และ การยอมรับ
รวมเทากับ 6.35 ตามลําดับ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ
เสริมโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานจึงมีความ
นาสนใจตอการเพิ่มมูลคาและคุณคาของผลิตภัณฑ  
ตลอดจนเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค ซึ่งสามารถ
พัฒนาในระดับอุตสาหกรรมตอไป 
 

คําขอบคุณ 
 
ขอขอบพระคุณ รศ.ดร.ปนมณี ขวัญเมือง 

ภาควิชาครุศาสตรเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ท่ีใหความอนุเคราะห 
LAB สายพันธุ Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 
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และ Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1 เตรียมเช้ือ
เริ่มตนโดยการถายเ ช้ือแบคทีเรียท้ังสองชนิด บน
อาหารแข็ง MRS agar (Himedia, India) บมท่ีอุณหภูมิ 
37oC นาน 24 ชม. จากนั้นเติมน้ํากลั่นปลอดเช้ือเพื่อ
เตรียมสารแขวนลอยเซลลถายเช้ือแตละชนิด ปริมาณ 
5% ลงในน้ํานมขาวโพดท่ีผานการพาสเจอไรซแลว บม
ท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 12 ชม. (ชวง logarithmic phase) 
เพื่อใชเปนเช้ือเริ่มตนตอไป 
การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพด 

เตรียมน้ํานมขาวโพดท้ัง 3 พันธุ ตามสูตรท่ี
ไดจากการศึกษาเบ้ืองตนท่ีใหรสชาติท่ีดี คือเติมน้ําตาล 
4% และนมผงชนิดจืด 9% นําไปพาสเจอรไรซ ท่ี
อุณหภูมิ 72 oC 15 นาที ท้ิงใหเย็น เติมเช้ือเริ่มตนผสม 
(5%) นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 24 ชม. เก็บ
ตัวอยางท่ีเวลาการหมัก 0, 4, 8 , 12 , 16, 20 และ 24 ชม. 
เพื่อวิเคราะหคา pH ดวยเครื่อง pH meter (Precisa รุน 
PN 3900-01 D) วิเคราะห %กรดในรูปกรดแลคติค 
(AOAC, 2000) และวิเคราะหคา oBrix โดยใช Hand 
Refractometer (Model: RHB 32 ATC) ในเบ้ืองตน
คัดเลือกวัตถุดิบมา 2 ชนิดท่ีมีการเปลี่ยนแปลงคา pH 
และผลิตกรดแลคติคสูง จากนั้นเตรียมตัวอยางจาก
วัตถุดิบท้ัง 2 ชนิด เปรียบเทียบ คา pH % กรด คา oBrix 
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
ใชวิธีการเปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบ 
(paired preference test) ใชกลุมตัวแทนผูบริโภคท่ีไม
ผานการฝกฝน เปนนักศึกษาภาควิชาครุศาสตรเกษตร 
สถ า บั น เ ท ค โ น โ ล ยี พ ร ะจ อ มเ ก ล า เ จ า คุ ณ ท ห า ร
ลาดกระบัง จํานวน 30 คน (ชวงอายุระหวาง 20-24 ป 
เปนเพศชาย 15 คนและเพศหญิง 15 คน) คัดเลือก
วัตถุดิบใหเหลือเพียงชนิดเดียว  
การตรวจนับจํานวน LAB การปรับปรุงเนื้อสัมผัส และ
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 ห ลั ง จ า ก คั ด เ ลื อ ก ช นิ ด ข อ ง ข า ว โ พ ด ท่ี
เหมาะสมไดแลว เตรียมตัวอยาง ทําการหมัก และตรวจ
นับจํานวน LAB ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. 

โดยวิธี viable plate count บนอาหารแข็ง MRS agar 
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑโดยการเติมเจลาตินท่ี
ระดับ 0, 0.2, 0.4 และ 0.6%  เก็บตัวอยางท่ีเวลาการ
หมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. เพื่อวิเคราะหคา pH กรดแล
คติค และคา oBrix และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธี 9-point Hedonic scale (โดยคะแนน 1 หมายถึง 
ชอบนอยท่ีสุดและคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) 
ใชกลุมผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน  

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Randomized 
complete block design วิเคราะหผลทางสถิติดวยการ
วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s multiple range 
test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

ผลการคัดเลือกชนิดของขาวโพดและระยะเวลาหมักที่
เหมาะสม 

การเปลี่ยนแปลงคา  pH กรดแลคติคและ 
oBrix ระหวางการหมักผลิตภัณฑคลายโยเกิรตนม
ขาวโพด 3 ชนิดดวยเช้ือแบคทีเรียโพรไบโอติคผสม L. 
johnsonii KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus 
KUNNE6-1 แสดงดัง Figure 1  

น้ํานมขาวโพด 3 ตัวอยาง มีคา pH เริ่มตน
ประมาณ 6.5-7.0 เม่ืออายุการหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 24 
ชม. พบวาคา pH ในทุกตัวอยางลดลงใกลเคียงกันและ
คงท่ีประมาณ 4.0-4.5 ต้ังแตช่ัวโมงท่ี 8 ของการหมัก
เปนตนไป คา pH ท่ีระดับ 4.0-4.5 ทําใหโปรตีนในนม
เสียสภาพธรรมชาติและเกิดการตกตะกอน (curd) (Lee 
and Lucey, 2010) คา oBrix แสดงถึงปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได ซึ่งหมายถึงปริมาณน้ําตาล ซึ่งพบวาระดับ
น้ําตาลในตัวอยางจะลดลงสัมพันธกับปริมาณกรดแล
คติคท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากเช้ือแบคทีเรียแลคติคใชน้ําตาล
ในกระบวนการหมักเปลี่ยนน้ําตาลไปเปนกรดแลคติค 
สอดคลองกับงานวิจัยของ Salwa et al. (2004) จากการ
ทดลองพบวา น้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานมขาวโพด

ขาวเหนียว พันธุซุปเปอรไวท มีความเหมาะสมในการ
ใชเปนวัตถุดิบ เนื่องจากกิจกรรมการหมักจะเกิดข้ึนได
ดีและเร็วกวาน้ํานมจากขาวโพดขาวเหนียว พันธุไวท-
ไวโอเลต  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี
เปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบระหวาง
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานม
ขาวโพดขาวเหนียว แสดงดัง Figure 2 พบวาผูทดสอบ
ชิมมากกวา 25 คน จากจํานวนท้ังหมด 30 คน มี
ความชอบตอผลิตภัณฑคลายโยเกิรตขาวโพดหวานใน
ดาน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมคิด
เปน 83.33, 90.00, 86.67 และ 96.67% ตามลําดับ 
(Figure 2) และมีความเห็นวาโยเกิรตขาวโพดหวานมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) จากผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตนมขาวโพดขาวเหนียวพันธุซุปเปอรไวท 
ในดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
ขาวโพดหวานจึงเปนวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตโพรไบโอติค 
ผลการตรวจนับจํานวน LAB และระดับเจลาตินที่
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกร์ิตจากนม
ขาวโพดหวาน 

จากการตรวจนับจํานวน LAB ในตัวอยางนม
หมักโพรไบโอติคน้ํานมขาวโพดหวาน พบวามีจํานวน 
เทากับ 1.50 x  107, 4.8 x 108, 1.65 x 109, 1.80 x 109 
และ 2.31 x 109 cfu/ml ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6, 8 ชม. 
ตามลําดับ การศึกษาการปรับปรุงเนื้อสัมผัสโยเกิรต
โดยเติมเจลาติน 0, 0.2, 0.4 และ 0.6% ในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวาน เม่ืออายุ
การหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 8 ชม. พบวาคา pH ลดลง
และ %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในทุกตัวอยาง
ใกลเคียงกัน  (data not shown) เม่ือ %เจลาตินเพิ่มข้ึน
พบวา %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซึ่งสอดคลอง
กับรายงานของ Supavititpatana et al. (2008) และ 
Kumar and Mishra (2004) สวนการเติมเจลาตินท่ี 0.6 
%จะมีผลทําให oBrix เริ่มตนสูง  เพราะเจลาตินจะไป
เพิ่มปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทําใหเนื้อโยเกิรตมี

ลักษณะขนข้ึน ดังนั้นเม่ือนําไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale (Table 1) พบวาคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑดานสี  กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตคาคะแนน
ความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยางท่ีเติมเจลาติน 0.6 
% จะมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤ 0.05) ของในแต
ละสิ่งทดลองเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีเติมเจลาติน
ระดับตํ่าลงมา โดยมีคาคะแนนความชอบดานสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 6.90 6.40 
5.90 6.85 และ 6.35 ตามลําดับ  
 

สรุป 
 

จากผลการวิจัยนี้สรุปไดวาขาวโพดหวานเปน
วัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกิรต
เสริมโพรไบโอติคโดยใช เ ช้ือผสม L.  johnsonii 
KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus KUNNE6-1 เวลา
การหมักท่ีเหมาะสมท่ี 8 ช่ัวโมง จะมีจํานวน  LAB 
เทากับ  2.31 x 109 cfu/ml ซึ่งสูงกวาระดับท่ีแนะนํา
สําหรับผลิตภัณฑโพรไบโอติค คือ 106 cfu/ml นํามา
ป รั บ ป รุ ง เ นื้ อ สั มผั ส โ ด ย ก า ร เ ติม เ จ ล า ติน ท่ี  0.6 
เปอรเซ็นต ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด โดย
การยอมรับเนื้อสัมผัส เทากับ 6.85 และ การยอมรับ
รวมเทากับ 6.35 ตามลําดับ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ
เสริมโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานจึงมีความ
นาสนใจตอการเพิ่มมูลคาและคุณคาของผลิตภัณฑ  
ตลอดจนเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค ซึ่งสามารถ
พัฒนาในระดับอุตสาหกรรมตอไป 
 

คําขอบคุณ 
 
ขอขอบพระคุณ รศ.ดร.ปนมณี ขวัญเมือง 

ภาควิชาครุศาสตรเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ท่ีใหความอนุเคราะห 
LAB สายพันธุ Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 
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Figure 1. (a) pH value (line without symbols), lactic acid (%) (line with symbols, , , ) and (b)oBrix of corn milk  
yoghurt-like products during fermentation at 37oC 

 

 
 

Figure 2. Sensory evaluation test (paired preference test) between sweet corn and waxy corn yoghurt –like products. 
 
Table 1. Sensory evaluation test result of sweet corn milk yoghurt like products adding gelatin in different levels. 

Treatment Average score of sweet corn yoghurt-like characteristics 
Colour Odour Taste Texture Overall acceptability 

0% gelatin 6.65a 5.80a 5.55a 5.65b 5.75a 
0.2% gelatin 6.80a 5.95a 5.75a 5.85b 5.78a 
0.4% gelatin 6.80a 6.10a 5.80a 5.85b 6.20a 
0.6% gelatin 6.90a 6.40a 5.90a 6.85a 6.35a 

Values in column with different superscript are significantly different, P≤ 0.05 
 

(b) 
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Table 1. Sensory evaluation test result of sweet corn milk yoghurt like products adding gelatin in different levels. 
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