
ปที่ 2 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

72 

การพัฒนาโยเกิรตพรอมด่ืมเสริมบีทรูท 

The Development of Drinking Yogurt with Beetroot  

 

พรรณวิภา แพงศรี*  ประภารัตน กันแมน  ประพัฒน ชูวงษ  รัตนาพร จันหนาย  พิยดา โพธิ์ใหญ 

            คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 

*ผูนิพนธหลัก (Corresponding Author) E-mail: phanwipa@vru.ac.th 
 

Received: August 3,2021                  Revised: August 23,2021           Accepted: September 9,2021 

 

บทคัดยอ  

โยเกิรตเปนอีกหนึ่งผลิตภัณฑที่นิยมบริโภค เนื่องจากผลิตภัณฑที่มีประโยชนตอสุขภาพชวยใน

การทํางานของระบบยอยอาหารและระบบขับถาย ผลิตภัณฑโยเกิรตจึงมีการพัฒนาหลากหลายรูปแบบ 

ดังนั้น การศึกษานี้จึงทำการศึกษาการผลิตโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท โดยศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการ

ผลิตโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท และศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริม

บีทรูท โดยศึกษาปริมาณบีทรูทที่เหมาะสมตอการผลติโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท โดยแปรผันปริมาณบีท

ร ูทเทาก ับร อยละ 5 10, 15, 20 และ 25 (ปร ิมาตรต อปร ิมาตร)  ทำการว ิ เคราะห ทางเคมี   

จุลชีววิทยา และลักษณะทางกายภาพ โดยลักษณะที่ใชในการวิเคราะห มีดังตอไปนี้คือ สี กลิ่น รสชาติ 

และทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค จากการทดลองพบวาคาความหวาน คาพีเอชมีคาลดลงอยาง

ตอเนื่องในทุกชั่วโมงของโยเกิรตสูตรมาตรฐาน สวนปริมาณกรดจะมีคาเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง เมื่อเติม 

บีทรูทลงในโยเกิรต พบวาทุกสูตรมีปริมาณกรดลดลงและมีปริมาณความหวานเพิ่มขึ้น สวนผลการการ

ยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท โดยการประเมินคุณลักษณะประสาท

สัมผัสดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการความชอบโดยรวมของผูทดสอบ พบวาสูตร

ที่ 3 เสริมบีทรูทรอยละ 15 มีคาความพึงพอใจโดยรวมสูงสุด และมีคุณคาทางโภชนาการสูงใหพลังงาน

และไขมันต่ำ 
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Abstract  

  Yogurt is a most popular product due to its functional properties in digestive and 

excretory system.  Yoghurt products have been developed in various forms.  Therefore, 

this study focused on production of drinking yogurt with beetroot in order to determine 

the appropriate formula for drinking yogurt with beetroot and evaluating the sensory 

characteristics on drinking yogurt with beetroot products.  The concentration of beetroot 

varied by 5, 10, 15, 20 and 25 percent ( volume per volume) .  Chemical microbiological 

and physical characteristics were analyzed as follows:  color, smell, taste and testing 

consumer satisfaction.  The results revealed that the sweetness, pH value continuously 

decreased every hour of yogurt, whereas the acid content was increase.  In the addition 

of beetroot to standard yogurt, the amount of acid decreased, and sweetness increased 

in all formulas.  As a result of consumer acceptance of drinking yogurt with beetroot by 

evaluating the sensory characteristics of appearance, color, smell, taste, texture and 

overall preference of the test subjects, formula 3 with15% beetroot, exhibited the highest 

overall satisfaction and high nutritional value providing energy and low-fat. 

Keywords: Yogurt, Drinking Yogurt, Beetroot 

 

บทนำ 

  ในปจจุบันการดูแลสุขภาพเปนเรือ่งท่ีสำคัญกับทุกวัย การดูแลสุขภาพจึงเปนเรื่องสำคัญทั้งในดาน

อาหารในหลากหลายรูปแบบ โยเกิรตจึงเปนอีกหนึ่งตัวเลือกที่นาสนใจ เพราะสามารถหารับประทานได

งาย อรอย และราคาถูก โยเกิรต (Yogurt) เปนผลิตภัณฑนมหมักที่หมักกับเชื้อจุลินทรีย จนน้ำตาลแลก

โตสในน้ำนมเปลี่ยนเปนกรดแลคติก ทำใหนมเกิดลักษณะขนเหนียวเปนลิ่ม และมีรสชาติเปรี้ยว ซึ่งไดรับ

ความนิยมในหลายประเทศ โยเกิรตมีประโยชนตอรางกาย เชน ชวยในการทํางานของระบบยอยอาหาร

และระบบขับถาย ลดกรดในกระเพาะอาหาร มีผลใหระดับคอเรสเตอรอลในเลือดลดลง (วราวุฒิ ครูสง

และรุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532)  โยเกิรตพรอมดื่ม (Drinking yogurt) เปนผลิตภัณฑที่ไดรับความ

นิยมของผูบริโภคทั่วไปเนื่องจากมีคุณประโยชนตอรางกาย และหาซื้อไดงาย โยเกิรตเปนผลิตภัณฑที่ได

จากการนำน้ำนมมาหมักดวยจุลินทรีย ซึ่งจุลินทรียที่นิยมใชคือเชื ้อในกลุมที่ผลิตกรดแลคติก ไดแก 

Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus โดยเชื้อจะใชน้ำตาลแลคโตสในนม

เปลี่ยนเปนกรดแลคติก ทำใหนมมีสภาพตกตะกอนเปนเคิรด (Curd) และมีรสเปรี้ยว (อำพรรณ ชัยกุล

เสร ีว ัฒน,2555) โยเกิร ตเหมาะกับผู ท ี ่ม ีป ญหาการแพน ้ำตาลแลคโตส (Lactose Intolerance)  
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ในนม ซึ่งเกิดจากภาวะการขาดเอนไซมแลคเตสทำใหรางกายไมสามารถยอยน้ำตาลแลคโตสได (Lactose 

intolerance) อันเกิดจากภาวะการขาดเอนไซมแลคเตสแตผูบริโภคกลุมนี้สามารถบริโภคโยเกิรตไดโดย

ไมทำใหเกิดปญหาทองรวงหรือเกิดกาซขึ้น นอกจากนั้นยังชวยใหลำไสเคลื่อนตัวชาลงทำใหสามารถดูด

ซึมธาตุอาหารตาง ๆ ไดมากยิ่งขึ้น ชวยปองกันโรคที่เกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารซึ่งเกิดจากการติดเช้ือ

ได ลดกรดในกระเพาะอาหาร มีผลใหระดับคอเรสเตอรอลในเลือดลดลง (จารุวรรณ ศิริพรรณพร, 2543) 

บีทรูท (Beetroot) หรือ ผักกาดฝรั่ง ผักกาดแดง เปนพืชหัวหรือรากที่สะสมอาหารที่อยูใตดินเปนพืช

เมืองหนาวและเปนผักเพื่อสุขภาพ มีวิตามินและสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิดอุดมไปดวย ดังนั้นผูวิจัย

จึงเล็งเห็นประโยชนจากจุลินทรียและบีทรูท รวมไปถึงความตองการบริโภคโยเกิรตพรอมดื่มที่สูงข้ึนอยาง

ตอเนื่องในปจจุบัน จึงมีความสนใจในการผลิตโยเกิรตพรอมดื่มผสมบีทรูท เพ่ือเปนทางเลือกเสริมสำหรับ

ผูบริโภค ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่บริโภคไดงายและมีประโยชนครบถวน 

 

วัตถุประสงค 

  

 เพ่ือศึกษาปริมาณบีทรูทที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท  

 

วิธีการวิจัย 

  การเตรียมวัตถุดิบ  

  ปอกเปลือกบีทรูทสดปริมาณ 1 กิโลกรัม และหั่นเปนชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 2X2 เซนติเมตร 

นำไปใหความรอนโดยการนึ่งประมาณ 20 นาที  จากนั ้นนำมาป นโดยเครื ่องป นผสม (Blender) ให

ละเอียด  นำบีทรูทปนแลวมาคั้นและกรองดวยผาขาวบาง        

   การผลิตโยเกิรตสูตรมาตรฐาน 

  ผล ิตโยเกิร ตส ูตรมาตรฐาน จากส วนผสมของนมพาสเจอร ไรซ  100 มิลลิล ิตร  นมผง 

รอยละ 6 (น้ำหนักตอปริมาตร) น้ำตาลทรายรอยละ 5 (น้ำหนักตอปริมาตร) เจลาตินรอยละ 0.05  

(น้ำหนักต อปร ิมาตร) (พรรณวิภา แพงศร ีและคณะ, 2562) จากนั ้นพาสเจอรไรซที ่อ ุณหภูมิ  

80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที จากนั ้นลดอุณหภูมิของน้ำนมลงเหลือ 45 องศาเซลเซียส เติม

เชื้อจุลินทรียจากโยเกิรตทางการคา (รสธรรมชาติ) รอยละ 10  ผสมใหเขากัน บมที่ 43 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 6 ชั่วโมง เก็บตัวอยางทุกชั่วโมง สังเกตลักษณะทางกายภาพ วัดคาความหวาน คาพีเอช ปริมาณ

กรดแลคติกและปริมาณเชื้อจุลินทรีย 

  การผลิตโยเกิรตพรอมด่ืมเสริมบีทรูท 

ศึกษาปริมาณบีทรูทที่เหมาะสมตอผลิตโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท โดยแปรผันปริมาณบีทรูทกับ

น้ำเทากับรอยละ 5 10, 15, 20 และ 25 (ปริมาตรตอปริมาตร)  
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  สูตรที่ 1 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 5  (ปริมาตรตอปริมาตร) 

  สูตรที่ 2 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 10 (ปริมาตรตอปริมาตร) 

  สูตรที่ 3 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 15 (ปริมาตรตอปริมาตร) 

  สูตรที่ 4 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 20 (ปริมาตรตอปริมาตร) 

  สูตรที่ 5 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 25 (ปริมาตรตอปริมาตร) 

  จากนั้นนำมาผสมกับโยเกิรตสูตรมาตรฐานจากชั่วโมงที่ 6 ในอัตราสวน 1:1 เติมน้ำตาลทรายรอย

ละ 7  (น้ำหนักตอปริมาตร) ผสมใหเขากันดวยเครื ่องป นผสม เปนเวลา 5 นาที  (ดัดแปลงจาก 

อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน, 2555) นำน้ำบีทรูทความเขมขนรอยละ 5, 10, 15, 20 และ 25 (ปริมาตรตอ

ปริมาตร)  

  การศึกษาองคประกอบทางกายภาพ จุลชีววิทยาและเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมด่ืมเสริม

บีทรูท 

  สังเกตลักษณะทางกายภาพโดยสังเกตการเปลี ่ยนแปลง สี กลิ ่น รสชาติและการเกิดเคิรด  

วัดคาความหวานโดยใชเครือ่ง Brix Refractometer  วัดปริมาณกรดแลคติกดวยวิธีไตเตรตกรด - เบสโดย

ใชสารละลาย 0.1 N sodium hydroxide มาตรฐานโดยใช Phenolphthalein เปนตัวบงชี้และแสดงผล

เปนปริมาณกรดแลคติก (AOAC, 1990) วัดพีเอชดวยเครื่องพีเอช ปริมาณเชื้อจุลินทรียดวยโดยวิธี Total 

plate Count บนอาหาร MRS agar plate  

  การทดสอบการยอมรับของผู บริโภคและคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑโยเกิรต 

พรอมด่ืมเสริมบีทรูท 

  ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโภคที่มีตอผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท ใน

ลักษณะปรากฏ ดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยวิธี 9-point Hedonic scale ตามลำดับ

ความชอบในชวงคะแนน 1-9 (1=ไมชอบมากถึง 9=ชอบมากที ่สุด) ที ่มีผลตอ ส ีกลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คนเปนเกณฑการใหคะแนน วางแผนการทดลองขอมูลการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส นำขอมูลจากการทดสอบที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis 

of Variance; ANOVA)  และทำการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของสิ ่งทดลองที ่ไดโดยวิธี Tukey Method 

กำหนดระดับนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 และคำนวณพลังงานสารอาหารของสูตรที่มี

ระดับความพึงพอใจสูงสุดโดยใชโปรแกรม INMUCAL  

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

 ผลการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพและเคมีของโยเกิรตสูตรมาตรฐาน 

  ผลการทดสอบทางกายภาพ โยเกิรตจะมีสีขาวนวล เริ่มมีการเกิดเคิรด ในชั่วโมงที่ 3 และเมื่อบม

ครบ 6 ชั่วโมง พบวาผลการวิเคราะห คาพีเอชของโยเกิรตสูตรมาตรฐานมีคาเทากับ 4.30  จากการศึกษา

การเปลี่ยนแปลงของคาความหวานของโยเกิรตสูตรมาตรฐานระหวาง ตั้งแตชั่วโมงที่ 0-6 พบวาคาความ
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หวานลดลงอยางตอเนื่องในทุกชั่วโมง มีคาความหวานโดยเริ่มจาก 25.3,  25.0,  24.8,   23.7,  20.5,  

19.1 และ 16.9 ˚Brix ตามลำดับ จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดแลคติก (เปอรเซ็นต) 

ตั้งแตชั่วโมงที่ 0-6  พบวาปริมาณกรดเพิ่มขึ้น 2.81 เปอรเซ็นต ดังตารางที่ 1 เนื่องมาจากเชื้อที่นำมาใช

ในการทำโยเกิรตจะใชน้ำตาลแล็กโทสจากน้ำนมเปนแหลงพลังงานในการสรางกรดแลคติกคือเมื่อ

ระยะเวลาที่ เพิ ่มข ึ ้น จ ึงทำใหเช ื ้อใช น ้ำตาลสรางกรดแลคติกเพ ิ ่มมากขึ ้น ซึ ่งผลใกล เค ียงกับ 

สุรัตน วังพิกุลและคณะ ( 2558(  พบวาปริมาณพีเอชในผลิตภัณฑโยเกิรตจะลดลงตามลำดับจนถึงชั่วโมง 

ที่ 5 โดยตัวอยางโยเกิรตจากนมสดใหพีเอชลดลงมากที่สุด อยูที ่ 4.07 สวนตัวอยางที่มีการเติมน้ำนม

ขาวโพดในอัตราสวนตางๆ มีคาพีเอชลดลงเชนเดียวกัน ซึ่งอยูระหวาง 4.19-4.22  

ตารางที่ 1 ผลการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพและเคมีของโยเกิรตสูตรมาตรฐาน 

ชั่วโมงที่ คาพีเอช 
คาความหวาน 

(˚Brix) 

ปริมาณกรดแลคติก 

(เปอรเซ็นต) 

0 5.99 25.3 0.99 

1 5.81 25.0 1.18 

2 5.38 24.8 2.00 

3 4.94 23.7 2.09 

4 4.60 20.5 2.27 

5 4.40 19.1 2.54 

6 4.30 16.9 2.81 

 

การวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลชีววิทยา 

 จากผลการตรวจหาจำนวนจุลินทรียของโยเกิรตสูตรมาตรฐาน โดยการทำใหเชื้อเจือจางดวย

เทคนิค Serial dilution และนำไป Spread plate จากนั้นนำไปบมที่ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 

และนับจำนวนโคโลนีบนอาหาร MRS agar ในจานเพาะเลี้ยงเชื้อ พบวาปริมาณเช้ือจุลินทรียที่เพ่ิมขึ้นตาม

ระยะเวลาในการบมโยเกิรต ซึ่งชั่วโมงที่ 0 จำนวนจุลินทรียที่สามารถนับได คือ  1 .72 ×  105 CFU/mL 

และชั่วโมงที่ 6 จำนวนจุลินทรียที่สามารถนับได คือ 4 .80 ×  105 CFU/mL โดยจุลินทรียที่พบในการคือ

แบคทีเรียกรดแลคติกที่ใชเปนหัวเชื้อในการหมักโยเกิรตซึ่งมีประโยชนตอผูบริโภค  

ผลการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีการผลิตโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท 

  จากการศึกษาปริมาณบีทรูทที่เหมาะสมตอการผลิตโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท โดยแปรผัน

ปริมาณบีทรูท พบวามีเปลี่ยนแปลงของคาพีเอชของโยเกิรตพรอมดื่มผสมน้ำบีทรูทตั้งแตสูตรที่ 1 ถึง 
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ส ูตรที ่  5 ค ือมีค าพ ีเอชลดลงอยางต อเน ื ่องโดยเร ิ ่มจาก 4.36, 4.34, 4.30, 4.28 และ 4.26  

และคาความหวานเพิ ่มขึ ้นตามลำดับ ดังตารางที ่ 2 จากผลการทดลองพบวาม ีผลใกลเค ียงกับ 

อุราภรณ เรืองวัชรินทร กฤตภาส จินาภาคและศิรพิร ทวีโรจนการ (2561) ศึกษาการผลิตโยเกิรตพรอมดืม่

ผสมน้ำเงาะที่ความเขมขนระดับตางๆ  (100: 0, 90:10, 85:15, 80:20 และ 75:25) พบวา มีคาพีเอชอยู

ระหวาง 4.45-4.49 และอำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน (2555) ทำการศึกษาผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื ่มท่ี

ผสมน้ำฟกขาวพบวานมเปรี้ยวพรอมดื่มฟกขาวความเขมขนรอยละ 10 มีคาพีเอช เทากับ 4.34 ± 0.11 

ซึ่งจัดเปนอาหารประเภทที่มีความเปนกรด (acid foods) จึงทำใหนมเปรี้ยวสามารถเก็บรักษาไดโดยไม

ตองใชความรอนสูงในการฆาเชื้อกอโรคละปลอดภัยจากแบคทีเรียชนิดอ่ืนๆ อีกดวย  

 

ตารางที่ 2 ผลการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีการผลิตโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท 

สูตรที ่ คาพีเอช คาความหวาน (˚Brix) 

สูตรที่ 1 4.36 15.2 

สูตรที่ 2 4.34 16.7 

สูตรที่ 3 4.30 17.4 

สูตรที่ 4 4.28 18.1 

สูตรที่ 5 4.26 19.3 

 

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท 

  การศึกษาลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูทพบวาลักษณะทางกายภาพใน

ดานสีผลิตภัณฑเริ่มมีสีชมพูเขมขึ้นตามระดับความเขมขนของบีทรูทที่ใชเปนสวนผสม โดยมีสีชมพูเขม

ที่สุดในสูตรที่ 5  ดานกลิ่นในสูตรที่ 1 มีกลิ่นของโยเกิรตและเริ่มมีกลิ่นของโยเกิรตผสมน้ำบีทรูทตั้งแต

ชั่วโมงที่ 3 เปนตนไป ดานรสชาติสูตรที่ 1 มีรสชาติเปรี้ยวอมหวานเล็กนอยและเริ่มมีรสชาติเปรี้ยวอม

หวานตั้งแตสูตรที่ 2 เปนตนไป เมื่อสังเกตการเปลี่ยนแปลงในแตละสูตรพบวาสูตรที่ 1 มีสีชมพูออน ยังมี

กลิ่นโยเกิรตชัดเจน รสชาติเปรี้ยวอมหวานเล็กนอย สูตรที่ 2 มีสีชมพูออน มีกลิ่นโยเกิรต รสชาติ เปรี้ยว

อมหวาน สูตรที่ 3 มีสีชมพูเขมขึ้น รสชาติเปรี้ยว มีกลิ่นโยเกิรตและกลิ่นบีทรูทเล็กนอย รสชาติเปรี้ยว  

อมหวาน สูตรที่ 4 มีสีชมพูเขม รสชาติเปรี้ยว มีกลิ่นโยเกิรตและกลิ่นบีทรูทชัดเจนขึ้น รสชาติเปรี้ยว  

อมหวาน สูตรที่ 4 มีสีชมพูเขม รสชาติเปรี้ยว มีกลิ่นโยเกิรตเล็กนอยและกลิ่นบีทรูทชัดเจน รสชาติเปรี้ยว 

อมหวาน ดังภาพที่ 1 
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สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 

สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

สูตรที่ 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี  1 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑโยเกิรตพรอมดื่มเสรมิบีทรูท 

 

การทดสอบความพึงพอใจของผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท 

 จากการศึกษาโยเกิรตพรอมดื่มผสมน้ำบทีรูทรอยละ 5 10, 15, 20 และ 25 (ปริมาตรตอปรมิาตร)  

สูตรที่ 1 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 5  (ปริมาตรตอปริมาตร) สูตรที่ 2 บีทรูทความเขมขนเทากับ

รอยละ 10 (ปริมาตรตอปริมาตร) สูตรที่ 3 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 15  (ปริมาตรตอปริมาตร) 

สูตรที่ 4 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 20 (ปริมาตรตอปริมาตร) สูตรท่ี 5 บีทรูทความเขมขนเทากับ

รอยละ 25  (ปริมาตรตอปริมาตร) ตามลำดับ โดยใชแบบสอบถามทำการทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ เน้ือ

สัมผัส และการยอมรับรวม จากผูทดลองชิมจำนวน 30 คน วิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของ

ขอมูล โดยการวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสำเร็จรูปในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มผสมน้ำบีทรูท โดยการ

ประเมิน คุณลักษณะประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมของผูทดสอบ พบวาใหการยอมรับดานสีมากที่สุด คือ สูตรที่ 1 น้ำบีทรูทความเขมขนเทากับ  

รอยละ 5  (ปริมาตรตอปริมาตร)  มีคาเทากับ 7.81 ใหการยอมรับดานกลิ่นมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 บีทรูท
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ความเขมขนเทากับรอยละ 15  (ปริมาตรตอปริมาตร)  มีคาเทากับ 7.63 ใหการยอมรับดานรสชาติมาก

ที่สุด คือ สูตรที่ 3 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 15  (ปริมาตรตอปริมาตร) มีคาเทากับ 7.88 ใหการ

ยอมรับดานเน้ือสัมผัสมากที่สุด คือ สูตรที่ 4 บีทรูทความเขมขนเทากับรอยละ 20 (ปริมาตรตอปริมาตร) 

มีคาเทากับ 7.82 ใหการยอมรับดานความชอบโดยรวมมากที่สุด คือ สูตรที่ 3    บีทรูทความเขมขน

เทากับรอยละ 15  (ปริมาตรตอปริมาตร) มีคาเทากับ 7.96 ดังตารางที่ 3 จากผลวิเคราะหคาทางสถิติ

ของผลทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑพบวาคาเฉลี่ยของลักษณะสีกลิ่น รสชาติ เนื้อ

สัมผัสและความชอบโดยรวมของทุกสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความ 

เช่ือมั่น 0.05  

 

ตารางที่ 3 การทดสอบความพึงพอใจของผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท 

ปจจัย

คุณภาพ 
สูตรที่ 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรที่ 4 สูตรท่ี 5 

ส ี 7.81a 7.06c 7.50b 6.18d 5.36e 

กลิ่น 6.16a 7.15b 7.63a 6.34c 6.03e 

รสชาต ิ 7.04c 6.52d 7.88a 7.61b 6.22e 

เน้ือสัมผัส  6.85c 6.22d 7.01b 7.82a 5.21e 

ความชอบ

โดยรวม 
7.46b 6.56d 7.96a 7.14c 5.19e 

หมายเหตุ a-e หมายถึง คาเฉลี่ยตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทาง

สถิติ ที่ระดับความเช่ือมั่น 0.05  

 

คุณคาทางโภชนาการผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมด่ืมเสริมบีทรูท  

  เมื่อคำนวณพลังงานสารอาหารของสูตรที่มีระดับความพึงพอใจสูงสุด (สูตรที่ 3) โดยใชโปรแกรม 

INMUCAL พบวาผลิตภัณฑใหพลงังาน 112  (กิโลแคลอรี่) มีคารโบไฮเดรต 14  (กรัม) รอยละของพลังงาน

ทั้งหมด โปรตีน 5 (กรัม) รอยละของพลังงานทั้งหมด 19 ไขมัน  4 (กรัม) รอยละของพลังงานทั้งหมด 32 

ไขมันอิ่มตัว 2 (กรัม) โคเลสเตอรอล 11 (มิลลิกรัม) ใยอาหาร 0.4 (กรัม) ดังตารางที่ 4 จะเห็นวาโยเกิรต

พรอมดื่มเสริมบีทรูทนั้นมีคุณคาทางโภชนาการสูง ใหพลังงานและไขมันต่ำ เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ

โยเกิรตพรอมดื่มในทองตลาดพบวาใหพลังงานใกลเคียงกันคือพลังงาน 80-120  (กิโลแคลอรี่)  
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ตารางที่ 4 คุณคาทางโภชนาการผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท (ตอหนึ่งหนวยบริโภค) 

คุณคาทางโภชนาการ โยเกิรตพรอมด่ืมเสริมบีทรูท (100 กรัม) 

พลังงาน  (กิโลแคลอรี่) 112 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 

รอยละของพลังงานทั้งหมด  

14 

49 

โปรตีน (กรมั) 

รอยละของพลังงานทั้งหมด 

5 

19 

ไขมัน (กรัม)  

รอยละของพลังงานทั้งหมด 

4 

32 

ไขมันอิ่มตัว (กรมั) 2 

โคเลสเตอรอล (มลิลิกรัม) 11 

ใยอาหาร (กรัม) 0.4 

 

สรุปผลการวิจัย 

  การศึกษาการผลิตโยเกิร ตพรอมดื ่มผสมน้ำบีทรูท โดยศึกษาทั ้งหมด 5 สูตร คือ สูตรที ่ 1  

น้ำบีทรูทรอยละ 5 สูตรที่ 2 น้ำบีทรูทรอยละ 10 สูตรที่ 3 น้ำบีทรูทรอยละ 15 สูตรที่ 4 น้ำบีทรูทรอยละ 

20 และสูตรที ่ 5 น้ำบีทรูทรอยละ 25 ทำการวิเคราะหลักษณะทางกายภาพ โดยลักษณะที่ใชในการ

วิเคราะห มีดังตอไปนี้คือ สี กลิ่น รสชาติ เคมีและจุลชีววิทยา และทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค  

จะเห็นวา ผลการการยอมรับของผูบริโภคทื่มีตอผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มเสริมบีทรูท โดยการประเมิน

คุณลักษณะประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการความชอบโดยรวมของ

ผูทดสอบ พบวา สูตรที่ 3 โยเกิรตพรอมดื่มผสมน้ำบีทรูทรอยละ 15  มีคาความพึงพอใจโดยรวมสูงสุด 

และมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มในทองตลาด ดังนั้นจึงเปนการเพิ่ม

ทางเลือกใหกับผูบริโภคสำหรับผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ 

 

กิตติกรรมประกาศ  

  ขอขอบคุณอาจารยจุฑาวรรณ นวลจันทรคง อาจารยหลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

ในกา ร ให  ค ำแนะนำด  านค ุณค  าทา ง โภชนาการ  ขอบค ุณหล ั กส ู ตร เทค โน โ ลย ี ช ี วภาพ  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ สถานท่ี

หองปฏิบัติการในการวิจัย 

 



ปที่ 2 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
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