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บทคดัยอ  

การวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการทําโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว โดย

ทําการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของกะทิและฟกขาวในการผลิตโยเกิรต และทําการวิเคราะหลักษณะ

ทางกายภาพ เคมี จ ุลชีวว ิทยาและการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑ จากการทดลอง

ทําการศึกษาทั้งหมด 5 สูตรพบวาคาพีเอชและคาความหวาน มีคาลดลงในระหวางการหมักแตปรมิาณกรด

แลกติกเพิ่มขึ้น เมื่อใชเวลาในการบมมากขึ้น เมื่อวิเคราะหทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียใน

ชั่วโมงที่ 0 และ ช่ัวโมงท่ี 6  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่เกิดขึ้นเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการบม โดยชั่วโมงท่ี 6 

ของการบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว จะมีปริมาณจุลินทรียเกิดขึ้นมากที่สุด เมื่อทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑพบวาความชอบโดยรวมคือสูตรที่ 3  

 คาํสาํคญั: โยเกริต, กะทิ,ฟกขาว 
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Abstract  

The purpose of this research was to study the appropriate formula for making 

coconut milk yogurt mixed with gac. The study was the optimum ratios of coconut milk 

and gac   in yogurt production. The physical, chemical, microbiological characteristics 

were analyzed and satisfaction with the product. A total of 5 formulas were tested, it was 

found that the pH value, sweetness value decreases during fermentation and the lactic 

acid content increases. The microbiological analysis showed that the number of 

microorganisms at 0 and 6 hours increased with the incubation period. By the sixth hour 

of incubation of coconut milk yogurt mixed with gac had the highest amounts of 

microorganisms. When testing product satisfaction, it was found that overall preference 

was formula 3. 

Keywords: Yogurt, Coconut milk, Gac  

 

บทนาํ 

  ในปจจุบันการดูแลสุขภาพเปนเรือ่งท่ีสําคัญกับทุกวัย การดูแลสุขภาพจึงเปนเรือ่งสําคัญทั้งในดาน

อาหารในหลากหลายรูปแบบ   โยเกิรต (Yogurt) เปนอีกหนึ ่งตัวเลือกที ่นาสนใจ เพราะสามารถหา

รับประทานไดงาย อรอย และราคาถูก โยเกิรต เปนผลิตภัณฑนมหมักที่หมักกับเชื้อจุลินทรีย จนนํ้าตาล

แลกโตสในนํ้านมเปลี่ยนเปนกรดแลคติก ทําใหนมเกิดลักษณะขนเหนียวเปนลิ่ม และมีรสชาติเปรี้ยว ซึ่ง

ไดรับความนิยมในหลายประเทศมีประโยชนตอรางกาย เชน ชวยในการทํางานของระบบยอยอาหารและ

ระบบขับถาย ลดกรดในกระเพาะอาหาร มีผลใหระดับคอเรสเตอรอลในเลือดลดลง (วราวุฒิ ครูสงและรุง

นภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

  กะทิ เปนสวนประกอบมาจากมะพราว ที่คนไทยมักนิยมนํามาประกอบอาหารหลายชนิดใหมี

รสชาติอรอย และยังนิยมนํากะทิมาทําขนมหวานหลากหลายชนิ  (กะทิเปนสวนผสมในอาหารที่อุดมดวย

ไขมันสูง แตเปนกรดไขมันอิ่มตัวขนาดปานกลาง ซึ่งยอยงายทําใหไมเกิดการสะสมเปนไขมันเหมือนกรด

ไขมันขนาดใหญ รวมทั้งมีสารอาหารอื่นทั้งโปรตีน คารโบไฮเดรต เสนใยอาหาร วิตามินและแรธาตุอีก

มากมาย แมกะทิจะเปนแหลงของโปรตีนแตในกะทินั้นมีปริมาณไขมันสูงกวาปริมาณโปรตีนซึ่งตางกับ

นํ้านมโค ซึ่งมีปริมาณโปรตีนเทากับปริมาณไขมัน ดังนั้นการเพิ่มปริมาณโปรตีนในกะทิ โดยการเติมหาง

นมผง จึงเปนทางเลือกที่เหมาะสมในการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการผลิตโยเกิรต (จารุวรรณ ศิริพรรณพร และ
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คณะ, 2543 ) ในขณะที่ฟกขาวเปนพืชที่อุดมไปดวยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพกลุมแคโรทีนอยดเปนกลุม

สารหลัก โดยมีไลโคพีน และเบตาแคโรทีน ซึ่งมีคุณสมบัติในการชวยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง 

โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน เปนกลุมสารหลัก อีกทั้งยังมีกรดไขมันชนิดที่ชวยในการดูดซึมสารไลโคพีน 

และเบตาแคโรทีน  

  จากที่กลาวมาขางตน จึงเล็งเห็นถึงประโยชนจากกะทิและฟกขาว รวมไปถึงความตองการบริโภค

โยเกิรตที่สูงขึ้นอยางตอเนื่องในปจจุบัน จึงมีความตองการที่จะปรับปรุงและพัฒนาสูตรการทําโยเกิรต

กะทิผสมฟกขาวที่บริโภคงายและไดรับประโยชนครบถวน เพื่อเปนทางเลือกเสริมสําหรับผูที ่ตองการ

บริโภคโยเกิรตในรูปแบบอื่น ๆ 

 

วัตถุประสงค  เพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการทําโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว 

 

วิธีการวิจัย 

  การเตรียมวัตถุดิบ   

  กะทิ เตรียมโดยผสมเนื้อมะพราวขูดกับนํ้า ในอัตราสวน 1:1 บีบคั้นและกรองกะทิที่ไดดวยผาขาว

บาง การเตรียมนํ้าฟกขาว เตรียมโดยผาครึ่งลูกฟกขาวแลวควานเอาเมล็ดออกกรองเอาแตเยื่อหุมเมล็ด

เพ่ือนํามาเปนสวนผสมในโยเกิรต (สุนันทา คะเนนอก,2561) 

 

ศกึษาสตูรทีเ่หมาะสมในการผลติโยเกริตกะทฟิกขาว 

 นํานมรสจืด (สูตรควบคุม) และนํ้ากะทิที่ผานการคั้นแลว มาอุนใหรอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

นาน 15 นาท ีเติมนํ้าตาลทราย  หางนมผง เจลาติน และเติมนํ้าฟกขาวตามปริมาณที่กําหนด คือ 0    10 

20  และ 30 เปอรเซ็นต  ดังตารางที่ 1  โดยกําหนดสูตรที่ 1 เปนสูตรโยเกิรตมาตรฐาน (ดัดแปลงจาก  

ปยนุสร นอยดวงและปทมา คลายจันทร,2548) สูตรที่ 2 สูตรนํ้ากะทิ 100 เปอรเซ็นต สูตรที่ 3  นํ้าฟกขาว 

10 เปอรเซ็นต สูตรที่ 4 นํ้าฟกขาว 20 เปอรเซ็นต และสูตรที่ 5 นํ้าฟกขาว 30 เปอรเซ็นต  จากนั้นลด

อุณหภูมิของนํ้านมโดยการหลอเย็นใหไดประมาณ 45 องศาเซลเซียส เติมเชื้อจุลินทรียโยเกิรตทางการคา 

10 เปอรเซ็นต ผสมใหเขากัน บมที่ 43 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง เก็บตัวอยางทุกชั่วโมง สังเกต

ลักษณะทางกายภาพ วิเคราะหวัดคาความหวาน คาพีเอช ปริมาณกรดแลคติก และปริมาณเชื้อจุลินทรีย 

 

ตารางที่ 1 สวนผสมของโยเกิรตทั้ง 5 สูตร (สดัสวนตอ 100 มิลลิลิตร) 
 

สวนผสม สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 สตูรที ่4 สตูรที ่5 

นมสด 100 0 0 0 0 

นํ้ากะทิ 0 100 90 80 70 
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สวนผสม สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 สตูรที ่4 สตูรที ่5 

นํ้าฟกขาว 0 0 10 20 30 

นํ้าตาลทราย 5 5 5 5 5 

หางนมผง 6 6 6 6 6 

เจลาติน 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 

หัวเช้ือ 10 10 10 10 10 

 

การศกึษาองคประกอบทางกายภาพ จลุชวีวทิยาและเคมขีองผลติภณัฑโยเกริตทีผ่ลติได 

 สังเกตลักษณะทางกายภาพ โดยสังเกตการเปลี่ยนแปลง สี กลิ่น รสชาติและการเกิดเคิรด วัดคา

ความหวาน โดยใชเคร ื ่อง Brix Refractometer (ATAGO) วัดปริมาณกรดแลคติกดวยวิธ ีไตเตรต 

กรด - เบสโดยใชสารละลาย 0.1 N sodium hydroxide มาตรฐานโดยใช phenolphthalein เปน 

ตัวบงช้ีและแสดงผลเปนปริมาณกรดแลคติก (AOAC,1990) วัดคาพีเอชดวยเครื ่องพีเอช (EUTECH 

instruments) ปริมาณเช้ือจุลินทรียดวยโดยวิธี Total plate Count บนอาหาร MRS agar plate 

การทดสอบทางประสาทสมัผัสของผูบริโภคตอผลติภัณฑ  

  การประเมินความชอบทางประสาทสมัผัสของผูบรโิภคตอผลติภัณฑโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว ไดแก 

ความชอบทางดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติและความชอบโดยรวม โดยใชแบบประเมินความชอบทาง

ประสาทสัมผัสจะใชแบบ 9 Point hedonic scale และใชผูทดสอบชิมซึ่งเปนผูที่เคยรับประทานโยเกิรต

จํานวน 30 คน 

 

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

 

การวเิคราะหคณุสมบตัทิางกายภาพ 

  การวิเคราะหลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตกะทิผสมฝกขาว ลักษณะที่ใชในการวิเคราะหมี

ดังตอไปนี้ สี กลิ่น รสชาติ การเกิดเคิรด โดยจะวิเคราะหการตามสูตรที่ทําการพัฒนาและวิเคราะหผลเปน

ชวงเวลาตั้งแตชั่วโมงที่ 0 - 6 ซึ่งในที่นี ้มีสูตรที่พัฒนาทั้งสิ้น 5 สูตร จากผลการทดลองพบวา สูตรที่ 1 

โยเกิรตมีสีขาวนวล มีกลิ่นของนมเริ่มเกิดเคิรดในชั่วโมงที่ 2 ดานรสชาตมิีรสชาติหวานและเริ่มมีรสเปรี้ยว

ขึ้นในชั่วโมงท่ี 3 สูตรที่ 2 โยเกิรตมีสีขาวมีกลิ่นของกะทิ เริ่มเกิดเคิรดในชั่วโมงที่ 2 เริ่มมีรสชาติเปรี้ยวและ

เริ่มเกิดเคิรด มีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นและการเกิดเคิรดขึ้นชัดเจนในชั่วโมงที่ 3 สูตรที่ 3 โยเกิรตมีสีสม

ออนจากสีของฟกขาว มีกลิ่นของกะทแิละฟกขาว เริ่มมีการเกิดเคิรดในชั่วโมงที่ 2 และชัดเจนข้ึนในช่ัวโมง

ที่ 3 ดานรสชาติท่ีรสชาติหวานมันของกะทิและเริ่มมีรสชาติเปรี้ยวขึน้ในชั่วโมงท่ี 3 สูตรที่ 4 โยเกิรตมีสีสม
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ปานกลาง  มีกลิ่นของกะทิและกลิ่นฟกขาวชัดเจนขึ้น เริ่มมีการเกิดเคิรดในชั่วโมงท่ี 2 รสชาติเริ่มมีรสชาติ

เปรี้ยวขึ้นในชั่วโมงที่ 3 สูตรที่ 5 โยเกิรตมีสีสมเขม มีกลิ่นของกะทิและกลิ่นฟกขาวชัดเจน เริ่มมีการเกิด

เคิรดในช่ัวโมงท่ี 2 และชัดเจนข้ึนในชั่วโมงที่ 3 ดานรสชาติท่ีมีรสชาติเปรี้ยวขึ้นในชั่วโมงที่ 3 เชนเดียวกับ

การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นและการเกิดเคิรด ดังภาพที่ 1 และตารางท่ี 1 

 

 

 

 

      สูตรท่ี 1    สูตรท่ี 2     สูตรที่ 3  สูตรที่ 4        สูตรที่ 5 

ภาพที่ 1 ลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตกะทิผสมฝกขาวเมื่อทําการบม 6 ชั่วโมง 

ตารางที ่2 ลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตกะทิผสมฝกขาวเมื่อทําการบม 6 ชั่วโมง 

ลกัษณะทาง

กายภาพ 
สตูรที ่1 สตูรที่ 2 สตูรที่ 3 สตูรที่ 4 สตูรที่ 5 

ส ี ขาวนวล ขาว สีสมออน สีสม สีสมเขม 

กลิ่น กลิ่นนม กลิ่นของกะทิ กลิ่นของกะทิ

และฟกขาว 

กลิ่นของกะทิ

และกลิ่นฟก

ขาวชัดเจน 

กลิ่นของกะทิ

และกลิ่นฟก

ขาวชัดเจน 

รสชาต ิ เปรี้ยว เปรี้ยว เปรี้ยว เปรี้ยว เปรี้ยว 

การเกิดเคิรด 

(ช่ัวโมงท่ี) 

2 2 2 2 2 

 

การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 

ผลการวิเคราะหคาพีเอช 

  เมื่อบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียสพบวาผลการวิเคราะหคาพีเอชจะ

ลดลงอยางตอเนื่องในทุกชั่วโมงของแตละสูตร จากการทดลองพบวาคาพีเอชลดลงเมื่อใชเวลาในการบม

มากขึ้น ยิ่งทําใหโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวมีคาลดลงเรื่อยๆ และลดลงมากที่สุดในชั่วโมงที่ 6 คาพีเอชใน

ชั่วโมงที่ 6 ของทั้ง 5 สูตร อยูในชวง 3.93-4.37 ดังตารางที่ 2 เนื่องจากเชื้อทีใ่ชในการผลิตโยเกิรตเปลี่ยน

นํ้าตาลแลกโตสในนํ้านมเปนกรดแลคติก ซึ่งน้ําตาลแลกโตสเปนองคประกอบในนํ้านมสดรวมถึงหางนม จึง

มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของแตละสูตร (จารุวรรณ ศิริพรรณพรและคณะ,2543) 
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 (อ
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เวลา (ชั่วโมง)

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5

ตารางที ่3 ผลการวิเคราะหคณุสมบัติทางเคมี (คา pH) ของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวทั้ง 5 สูตร  

 

ผลการวเิคราะหคาความหวาน 

  เมื่อบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวพบวา ผลการวิเคราะหคาความหวานมีการเปลี่ยนแปลง โดยที่คา

ความหวานของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวแตละสูตรจะลดลงอยางตอเนื่องเมื่อใชเวลาในการบมมากขึ้น  

คาความหวานลดลงและลดลงมากที่สุดในชั่วโมงที่ 6 ดังภาพที่ 2 สูตรที่ 1 มีคาความหวานลดลงจาก  

22.3 เปน 16.9 สูตรที่ 2 มีคาความหวานลดลงจาก 24.4 เปน 19.5 สูตรที่ 3  มีคาความหวานลดลงจาก 

24.0 เปน 19.9 สูตรที่ 4 มีคาความหวานลดลงจาก 20.6 เปน  18.2 สูตรที่ 5 มีคาความหวานลดลงจาก 

20.5 เปน 18.9 ซึ่งเชื้อใชนํ้าตาลเปนแหลงพลังงานเปลี่ยนเปนกรด ทําใหเชื้อใชนํ้าตาลสรางกรดแลคติก

เพ่ิมมากขึ้นเมื่อระยะเวลาในการบมเพ่ิมมากขึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 การเปลีย่นแปลงคาความหวานของโยเกิรตฟกขาว 5 สูตร 
 

ชั่วโมง สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 สตูรที ่4 สตูรที ่5 

ชั่วโมงที่ 0 6.27 5.97 6.00 6.01 5.99 

ชั่วโมงที่ 1 6.08 5.43 5.96 5.95 5.97 

ชั่วโมงที่ 2 5.33 4.90 5.68 5.47 5.59 

ชั่วโมงที่ 3 4.59 4.69 4.8 4.90 4.81 

ชั่วโมงที่ 4 4.32 4.58 4.55 4.53 4.48 

ชั่วโมงที่ 5 4.07 4.42 4.42 4.40 4.33 

ชั่วโมงที่ 6 3.93 4.37 4.22 4.20 4.14 
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สูตรที 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5

ผลการวิเคราะหปริมาณกรดแลกติก 

  เมื่อบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว ไวในตูบม (Incubator) ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียสพบวา ผล

การวิเคราะหปริมาณกรดแลกติกของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวแตละสูตรจะเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง ปริมาณ

กรดแลกติกเพิ่มขึ ้นเมื่อใชเวลาในการบมมากขึ้น และเพิ ่มขึ ้นมากที ่สุดในชั ่วโมงที่ 6 ซึ ่งสัมพันธกับ 

คาพี่เอชที่มีคาลดลง ดังภาพที่ 3 จากปริมาณกรดที่เพิ่มขึ้นจนถึงระยะเวลาสุดทายของการหมัก ซึ่ง

เน่ืองมาจากเชื้อทั้งสองชนิดที่ใชในการผลิตโยเกิรตจะใชน้ําตาลแลกโตสจากนํ้านมเปนแหลงพลังงานสราง

กรดแลคติกขึ้นมา ซึ่งแปรผันตรงกับจํานวนระยะเวลาที่ใช คือเมื่อระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นจึงทําใหเชื้อท้ังสอง

ชนิดไดใชนํ้าตาลสรางกรดแลคติกเพ่ิมมากขึ้น  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 การเปลีย่นแปลงปรมิาณกรดของโยเกริตฟกขาว 5 สูตร 

 

ผลการวเิคราะหคณุสมบตัทิางจุลชีววทิยาโยเกริตกะทผิสมฟกขาว 

  ผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียที่เกิดขึ้นในชั ่วโมงที่ 0 และ ชั่วโมงที ่ 6 พบวา ปริมาณ

เช้ือจลุินทรียที่เกิดขึ้นเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการบม ดังแสดงผลในตารางท่ี 3 โดยชั่วโมงที่ 6 ของการบม

โยเกิรตกะทิผสมฟกขาว จะมีปริมาณจุลินทรียเกิดขึ้นมากที่สุด สูตรที่ 1 เมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักมี

ปริมาณเชื้อ  4×104 CFU/mL สูตรที่ 2 หลังสิ้นสุดกระบวนการหมักปริมาณเชื้อ  4.4×105CFU/mL  

สูตรที่ 3 หลังสิ้นสุดกระบวนการหมักปริมาณเชื้อ  5.1×103 CFU/mL สูตรที่ 4 หลังสิ้นสุดกระบวนการ

หมักปริมาณเช้ือ  7.5×104 CFU/mL สูตรที่ 5 หลังสิ้นสุดกระบวนการหมกัปริมาณเช้ือ  1.5×105CFU/mL 
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ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวทั้ง 5 สูตรบม 6 ชั่วโมง 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผ ัสของผ ู บร ิโภคตอผลิตภ ัณฑโยเก ิร ตกะทิผสมฟกข าว  

  ทําการทดสอบทางประสาทสมัผัส จากผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน โดยการประเมินคุณลักษณะ

ประสาทสัมผัสดาน สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการความชอบโดยรวมของผูทดสอบ พบวา ใหการ

ยอมรับดานสีมากที่สุด คือ สูตรที่ 3  มีคาเทากับ 7.87 อยูในเกณฑชอบปานกลาง เน่ืองจากสูตรที่ 3 มีสี

ของฟกขาวที่ไมเขมเกินไปจึงเปนท่ียอมรับมากที่สุด ดานกลิ่นสูตรท่ี 3 ใหการยอมรับดานกลิ่นมากที่สุด มี

คาเทากับ 7.42 อยูในเกณฑชอบปานกลาง สวนรสชาติใหการยอมรับดานรสชาติมากที่สุด คือ สูตรที่ 3  

มีคาเทากับ 7.73 ดานเนื้อสัมผัสใหการยอมรับมากที่สดุ คือ สูตรที่ 3 มีคาเทากับ 7.26 อยูในเกณฑชอบ

ปานกลาง และความชอบโดยรวมมากที่สุด สูตรที่ 3 มีคาเทากับ มีคาเทากับ 7.54 อยูในเกณฑชอบปาน

กลาง เนื่องจากสูตรที่ 3 นํ้ากะทิ 90 เปอรเซ็นตฟกขาว 10 เปอรเซ็นต โยเกิรตที่ผลิตไดมีสีสมออนไมเขม

จนเกินไปและมีกลิ่นของฟกขาวเล็กนอย จึงเปนท่ียอมรับมากที่สุด 

สรปุผลการวิจัย 

  จากผลการทดลองวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี คาความหวาน คาพีเอชมีคาลดลงอยางตอเนื่องใน

ทุกชั่วโมงของโยเกิรตฟกขาวทุกสูตร สวนปริมาณกรดจะมีคาเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องในทุกสูตร  สวนผลการ

การยอมรับของผูบริโภคทีม่ีตอผลิตภัณฑ โดยการประเมินคุณลักษณะประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฎ 

สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อส ัมผัส และการความชอบโดยรวมของผู ทดสอบ พบวา ส ูตรที ่ 3 นํ ้ากะทิ  

90 เปอรเซ็นตและฟกขาว 10 เปอรเซ็นต มีคาความพึงพอใจโดยรวมสูงสุด จากการทดลองนี้จะเห็นวา

กะทิและฟกขาวเปนวัตถุดิบอีกทางเลือกหนึ่งในการนํามาเสริมในผลิตภัณฑโยเกิรตได และเปนแนวทาง

ในการพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตในรูปแบบอื่นๆ ไดอีกดวย  
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