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บทคดัยอ  

การวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการทําโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว โดย

ทําการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของกะทิและฟกขาวในการผลิตโยเกิรต และทําการวิเคราะหลักษณะ

ทางกายภาพ เคมี จ ุลชีวว ิทยาและการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑ จากการทดลอง

ทําการศึกษาทั้งหมด 5 สูตรพบวาคาพีเอชและคาความหวาน มีคาลดลงในระหวางการหมักแตปรมิาณกรด

แลกติกเพิ่มขึ้น เมื่อใชเวลาในการบมมากขึ้น เมื่อวิเคราะหทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียใน

ชั่วโมงที่ 0 และ ช่ัวโมงท่ี 6  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่เกิดขึ้นเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการบม โดยชั่วโมงท่ี 6 

ของการบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว จะมีปริมาณจุลินทรียเกิดขึ้นมากที่สุด เมื่อทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑพบวาความชอบโดยรวมคือสูตรที่ 3  

 คาํสาํคญั: โยเกริต, กะทิ,ฟกขาว 
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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 

  ในปจจุบันการดูแลสุขภาพเปนเรือ่งท่ีสําคัญกับทุกวัย การดูแลสุขภาพจึงเปนเรือ่งสําคัญทั้งในดาน

อาหารในหลากหลายรูปแบบ   โยเกิรต (Yogurt) เปนอีกหนึ ่งตัวเลือกที ่นาสนใจ เพราะสามารถหา

รับประทานไดงาย อรอย และราคาถูก โยเกิรต เปนผลิตภัณฑนมหมักที่หมักกับเชื้อจุลินทรีย จนนํ้าตาล

แลกโตสในนํ้านมเปลี่ยนเปนกรดแลคติก ทําใหนมเกิดลักษณะขนเหนียวเปนลิ่ม และมีรสชาติเปรี้ยว ซึ่ง

ไดรับความนิยมในหลายประเทศมีประโยชนตอรางกาย เชน ชวยในการทํางานของระบบยอยอาหารและ

ระบบขับถาย ลดกรดในกระเพาะอาหาร มีผลใหระดับคอเรสเตอรอลในเลือดลดลง (วราวุฒิ ครูสงและรุง

นภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

  กะทิ เปนสวนประกอบมาจากมะพราว ที่คนไทยมักนิยมนํามาประกอบอาหารหลายชนิดใหมี

รสชาติอรอย และยังนิยมนํากะทิมาทําขนมหวานหลากหลายชนิ  (กะทิเปนสวนผสมในอาหารที่อุดมดวย

ไขมันสูง แตเปนกรดไขมันอิ่มตัวขนาดปานกลาง ซึ่งยอยงายทําใหไมเกิดการสะสมเปนไขมันเหมือนกรด

ไขมันขนาดใหญ รวมทั้งมีสารอาหารอื่นทั้งโปรตีน คารโบไฮเดรต เสนใยอาหาร วิตามินและแรธาตุอีก

มากมาย แมกะทิจะเปนแหลงของโปรตีนแตในกะทินั้นมีปริมาณไขมันสูงกวาปริมาณโปรตีนซึ่งตางกับ

นํ้านมโค ซึ่งมีปริมาณโปรตีนเทากับปริมาณไขมัน ดังนั้นการเพิ่มปริมาณโปรตีนในกะทิ โดยการเติมหาง

นมผง จึงเปนทางเลือกที่เหมาะสมในการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการผลิตโยเกิรต (จารุวรรณ ศิริพรรณพร และ
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คณะ, 2543 ) ในขณะที่ฟกขาวเปนพืชที่อุดมไปดวยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพกลุมแคโรทีนอยดเปนกลุม

สารหลัก โดยมีไลโคพีน และเบตาแคโรทีน ซึ่งมีคุณสมบัติในการชวยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง 

โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน เปนกลุมสารหลัก อีกทั้งยังมีกรดไขมันชนิดที่ชวยในการดูดซึมสารไลโคพีน 

และเบตาแคโรทีน  

  จากที่กลาวมาขางตน จึงเล็งเห็นถึงประโยชนจากกะทิและฟกขาว รวมไปถึงความตองการบริโภค

โยเกิรตที่สูงขึ้นอยางตอเนื่องในปจจุบัน จึงมีความตองการที่จะปรับปรุงและพัฒนาสูตรการทําโยเกิรต

กะทิผสมฟกขาวที่บริโภคงายและไดรับประโยชนครบถวน เพื่อเปนทางเลือกเสริมสําหรับผูที ่ตองการ

บริโภคโยเกิรตในรูปแบบอื่น ๆ 

 

วัตถุประสงค  เพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการทําโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว 

 

วิธีการวิจัย 

  การเตรียมวัตถุดิบ   

  กะทิ เตรียมโดยผสมเนื้อมะพราวขูดกับนํ้า ในอัตราสวน 1:1 บีบคั้นและกรองกะทิที่ไดดวยผาขาว

บาง การเตรียมนํ้าฟกขาว เตรียมโดยผาครึ่งลูกฟกขาวแลวควานเอาเมล็ดออกกรองเอาแตเยื่อหุมเมล็ด

เพ่ือนํามาเปนสวนผสมในโยเกิรต (สุนันทา คะเนนอก,2561) 

 

ศกึษาสตูรทีเ่หมาะสมในการผลติโยเกริตกะทฟิกขาว 

 นํานมรสจืด (สูตรควบคุม) และนํ้ากะทิที่ผานการคั้นแลว มาอุนใหรอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

นาน 15 นาท ีเติมนํ้าตาลทราย  หางนมผง เจลาติน และเติมนํ้าฟกขาวตามปริมาณที่กําหนด คือ 0    10 

20  และ 30 เปอรเซ็นต  ดังตารางที่ 1  โดยกําหนดสูตรที่ 1 เปนสูตรโยเกิรตมาตรฐาน (ดัดแปลงจาก  

ปยนุสร นอยดวงและปทมา คลายจันทร,2548) สูตรที่ 2 สูตรนํ้ากะทิ 100 เปอรเซ็นต สูตรที่ 3  นํ้าฟกขาว 

10 เปอรเซ็นต สูตรที่ 4 นํ้าฟกขาว 20 เปอรเซ็นต และสูตรที่ 5 นํ้าฟกขาว 30 เปอรเซ็นต  จากนั้นลด

อุณหภูมิของนํ้านมโดยการหลอเย็นใหไดประมาณ 45 องศาเซลเซียส เติมเชื้อจุลินทรียโยเกิรตทางการคา 

10 เปอรเซ็นต ผสมใหเขากัน บมที่ 43 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง เก็บตัวอยางทุกชั่วโมง สังเกต

ลักษณะทางกายภาพ วิเคราะหวัดคาความหวาน คาพีเอช ปริมาณกรดแลคติก และปริมาณเชื้อจุลินทรีย 

 

ตารางที่ 1 สวนผสมของโยเกิรตทั้ง 5 สูตร (สดัสวนตอ 100 มิลลิลิตร) 
 

สวนผสม สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 สตูรที ่4 สตูรที ่5 

นมสด 100 0 0 0 0 

นํ้ากะทิ 0 100 90 80 70 



ปที่ 3 ฉบับที่ 4                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

73 

สวนผสม สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 สตูรที ่4 สตูรที ่5 

นํ้าฟกขาว 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 

 

การศกึษาองคประกอบทางกายภาพ จลุชวีวทิยาและเคมขีองผลติภณัฑโยเกริตทีผ่ลติได 

 สังเกตลักษณะทางกายภาพ โดยสังเกตการเปลี่ยนแปลง สี กลิ่น รสชาติและการเกิดเคิรด วัดคา

ความหวาน โดยใชเคร ื ่อง Brix Refractometer (ATAGO) วัดปริมาณกรดแลคติกดวยวิธ ีไตเตรต 

กรด - เบสโดยใชสารละลาย 0.1 N sodium hydroxide มาตรฐานโดยใช phenolphthalein เปน 

ตัวบงช้ีและแสดงผลเปนปริมาณกรดแลคติก (AOAC,1990) วัดคาพีเอชดวยเครื ่องพีเอช (EUTECH 

instruments) ปริมาณเช้ือจุลินทรียดวยโดยวิธี Total plate Count บนอาหาร MRS agar plate 

การทดสอบทางประสาทสมัผัสของผูบริโภคตอผลติภัณฑ  

  การประเมินความชอบทางประสาทสมัผัสของผูบรโิภคตอผลติภัณฑโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว ไดแก 

ความชอบทางดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติและความชอบโดยรวม โดยใชแบบประเมินความชอบทาง

ประสาทสัมผัสจะใชแบบ 9 Point hedonic scale และใชผูทดสอบชิมซึ่งเปนผูที่เคยรับประทานโยเกิรต

จํานวน 30 คน 

 

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

 

การวเิคราะหคณุสมบตัทิางกายภาพ 

  การวิเคราะหลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตกะทิผสมฝกขาว ลักษณะที่ใชในการวิเคราะหมี

ดังตอไปนี้ สี กลิ่น รสชาติ การเกิดเคิรด โดยจะวิเคราะหการตามสูตรที่ทําการพัฒนาและวิเคราะหผลเปน

ชวงเวลาตั้งแตชั่วโมงที่ 0 - 6 ซึ่งในที่นี ้มีสูตรที่พัฒนาทั้งสิ้น 5 สูตร จากผลการทดลองพบวา สูตรที่ 1 

โยเกิรตมีสีขาวนวล มีกลิ่นของนมเริ่มเกิดเคิรดในชั่วโมงที่ 2 ดานรสชาตมิีรสชาติหวานและเริ่มมีรสเปรี้ยว

ขึ้นในชั่วโมงท่ี 3 สูตรที่ 2 โยเกิรตมีสีขาวมีกลิ่นของกะทิ เริ่มเกิดเคิรดในชั่วโมงที่ 2 เริ่มมีรสชาติเปรี้ยวและ

เริ่มเกิดเคิรด มีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นและการเกิดเคิรดขึ้นชัดเจนในชั่วโมงที่ 3 สูตรที่ 3 โยเกิรตมีสีสม

ออนจากสีของฟกขาว มีกลิ่นของกะทแิละฟกขาว เริ่มมีการเกิดเคิรดในชั่วโมงที่ 2 และชัดเจนข้ึนในช่ัวโมง

ที่ 3 ดานรสชาติท่ีรสชาติหวานมันของกะทิและเริ่มมีรสชาติเปรี้ยวขึน้ในชั่วโมงท่ี 3 สูตรที่ 4 โยเกิรตมีสีสม
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ปานกลาง  มีกลิ่นของกะทิและกลิ่นฟกขาวชัดเจนขึ้น เริ่มมีการเกิดเคิรดในชั่วโมงท่ี 2 รสชาติเริ่มมีรสชาติ

เปรี้ยวขึ้นในชั่วโมงที่ 3 สูตรที่ 5 โยเกิรตมีสีสมเขม มีกลิ่นของกะทิและกลิ่นฟกขาวชัดเจน เริ่มมีการเกิด

เคิรดในช่ัวโมงท่ี 2 และชัดเจนข้ึนในชั่วโมงที่ 3 ดานรสชาติท่ีมีรสชาติเปรี้ยวขึ้นในชั่วโมงที่ 3 เชนเดียวกับ

การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นและการเกิดเคิรด ดังภาพที่ 1 และตารางท่ี 1 

 

 

 

 

      สูตรท่ี 1    สูตรท่ี 2     สูตรที่ 3  สูตรที่ 4        สูตรที่ 5 

ภาพที่ 1 ลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตกะทิผสมฝกขาวเมื่อทําการบม 6 ชั่วโมง 

ตารางที ่2 ลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตกะทิผสมฝกขาวเมื่อทําการบม 6 ชั่วโมง 

ลกัษณะทาง

กายภาพ 
สตูรที ่1 สตูรที่ 2 สตูรที่ 3 สตูรที่ 4 สตูรที่ 5 

ส ี ขาวนวล ขาว สีสมออน สีสม สีสมเขม 

กลิ่น กลิ่นนม กลิ่นของกะทิ กลิ่นของกะทิ

และฟกขาว 

กลิ่นของกะทิ

และกลิ่นฟก

ขาวชัดเจน 

กลิ่นของกะทิ

และกลิ่นฟก

ขาวชัดเจน 

รสชาต ิ เปรี้ยว เปรี้ยว เปรี้ยว เปรี้ยว เปรี้ยว 

การเกิดเคิรด 

(ช่ัวโมงท่ี) 

2 2 2 2 2 

 

การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 

ผลการวิเคราะหคาพีเอช 

  เมื่อบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียสพบวาผลการวิเคราะหคาพีเอชจะ

ลดลงอยางตอเนื่องในทุกชั่วโมงของแตละสูตร จากการทดลองพบวาคาพีเอชลดลงเมื่อใชเวลาในการบม

มากขึ้น ยิ่งทําใหโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวมีคาลดลงเรื่อยๆ และลดลงมากที่สุดในชั่วโมงที่ 6 คาพีเอชใน

ชั่วโมงที่ 6 ของทั้ง 5 สูตร อยูในชวง 3.93-4.37 ดังตารางที่ 2 เนื่องจากเชื้อทีใ่ชในการผลิตโยเกิรตเปลี่ยน

นํ้าตาลแลกโตสในนํ้านมเปนกรดแลคติก ซึ่งน้ําตาลแลกโตสเปนองคประกอบในนํ้านมสดรวมถึงหางนม จึง

มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของแตละสูตร (จารุวรรณ ศิริพรรณพรและคณะ,2543) 
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เวลา (ชั่วโมง)

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5

ตารางที ่3 ผลการวิเคราะหคณุสมบัติทางเคมี (คา pH) ของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวทั้ง 5 สูตร  

 

ผลการวเิคราะหคาความหวาน 

  เมื่อบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวพบวา ผลการวิเคราะหคาความหวานมีการเปลี่ยนแปลง โดยที่คา

ความหวานของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวแตละสูตรจะลดลงอยางตอเนื่องเมื่อใชเวลาในการบมมากขึ้น  

คาความหวานลดลงและลดลงมากที่สุดในชั่วโมงที่ 6 ดังภาพที่ 2 สูตรที่ 1 มีคาความหวานลดลงจาก  

22.3 เปน 16.9 สูตรที่ 2 มีคาความหวานลดลงจาก 24.4 เปน 19.5 สูตรที่ 3  มีคาความหวานลดลงจาก 

24.0 เปน 19.9 สูตรที่ 4 มีคาความหวานลดลงจาก 20.6 เปน  18.2 สูตรที่ 5 มีคาความหวานลดลงจาก 

20.5 เปน 18.9 ซึ่งเชื้อใชนํ้าตาลเปนแหลงพลังงานเปลี่ยนเปนกรด ทําใหเชื้อใชนํ้าตาลสรางกรดแลคติก

เพ่ิมมากขึ้นเมื่อระยะเวลาในการบมเพ่ิมมากขึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 การเปลีย่นแปลงคาความหวานของโยเกิรตฟกขาว 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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 (เ
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รเ

ซ็น
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เวลา (ชั่วโมง)

สูตรที 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5

ผลการวิเคราะหปริมาณกรดแลกติก 

  เมื่อบมโยเกิรตกะทิผสมฟกขาว ไวในตูบม (Incubator) ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียสพบวา ผล

การวิเคราะหปริมาณกรดแลกติกของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวแตละสูตรจะเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง ปริมาณ

กรดแลกติกเพิ่มขึ ้นเมื่อใชเวลาในการบมมากขึ้น และเพิ ่มขึ ้นมากที ่สุดในชั ่วโมงที่ 6 ซึ ่งสัมพันธกับ 

คาพี่เอชที่มีคาลดลง ดังภาพที่ 3 จากปริมาณกรดที่เพิ่มขึ้นจนถึงระยะเวลาสุดทายของการหมัก ซึ่ง

เน่ืองมาจากเชื้อทั้งสองชนิดที่ใชในการผลิตโยเกิรตจะใชน้ําตาลแลกโตสจากนํ้านมเปนแหลงพลังงานสราง

กรดแลคติกขึ้นมา ซึ่งแปรผันตรงกับจํานวนระยะเวลาที่ใช คือเมื่อระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นจึงทําใหเชื้อท้ังสอง

ชนิดไดใชนํ้าตาลสรางกรดแลคติกเพ่ิมมากขึ้น  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 การเปลีย่นแปลงปรมิาณกรดของโยเกริตฟกขาว 5 สูตร 

 

ผลการวเิคราะหคณุสมบตัทิางจุลชีววทิยาโยเกริตกะทผิสมฟกขาว 

  ผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียที่เกิดขึ้นในชั ่วโมงที่ 0 และ ชั่วโมงที ่ 6 พบวา ปริมาณ

เช้ือจลุินทรียที่เกิดขึ้นเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการบม ดังแสดงผลในตารางท่ี 3 โดยชั่วโมงที่ 6 ของการบม

โยเกิรตกะทิผสมฟกขาว จะมีปริมาณจุลินทรียเกิดขึ้นมากที่สุด 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 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของโยเกิรตกะทิผสมฟกขาวทั้ง 5 สูตรบม 6 ชั่วโมง 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผ ัสของผ ู บร ิโภคตอผลิตภ ัณฑโยเก ิร ตกะทิผสมฟกข าว  

  ทําการทดสอบทางประสาทสมัผัส จากผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน โดยการประเมินคุณลักษณะ

ประสาทสัมผัสดาน สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการความชอบโดยรวมของผูทดสอบ พบวา ใหการ

ยอมรับดานสีมากที่สุด คือ สูตรที่ 3  มีคาเทากับ 7.87 อยูในเกณฑชอบปานกลาง เน่ืองจากสูตรที่ 3 มีสี

ของฟกขาวที่ไมเขมเกินไปจึงเปนท่ียอมรับมากที่สุด ดานกลิ่นสูตรท่ี 3 ใหการยอมรับดานกลิ่นมากที่สุด มี

คาเทากับ 7.42 อยูในเกณฑชอบปานกลาง สวนรสชาติใหการยอมรับดานรสชาติมากที่สุด คือ สูตรที่ 3  

มีคาเทากับ 7.73 ดานเนื้อสัมผัสใหการยอมรับมากที่สดุ คือ สูตรที่ 3 มีคาเทากับ 7.26 อยูในเกณฑชอบ

ปานกลาง และความชอบโดยรวมมากที่สุด สูตรที่ 3 มีคาเทากับ มีคาเทากับ 7.54 อยูในเกณฑชอบปาน

กลาง เนื่องจากสูตรที่ 3 นํ้ากะทิ 90 เปอรเซ็นตฟกขาว 10 เปอรเซ็นต โยเกิรตที่ผลิตไดมีสีสมออนไมเขม

จนเกินไปและมีกลิ่นของฟกขาวเล็กนอย จึงเปนท่ียอมรับมากที่สุด 

สรปุผลการวิจัย 

  จากผลการทดลองวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี คาความหวาน คาพีเอชมีคาลดลงอยางตอเนื่องใน

ทุกชั่วโมงของโยเกิรตฟกขาวทุกสูตร สวนปริมาณกรดจะมีคาเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องในทุกสูตร  สวนผลการ

การยอมรับของผูบริโภคทีม่ีตอผลิตภัณฑ โดยการประเมินคุณลักษณะประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฎ 

สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อส ัมผัส และการความชอบโดยรวมของผู ทดสอบ พบวา ส ูตรที ่ 3 นํ ้ากะทิ  

90 เปอรเซ็นตและฟกขาว 10 เปอรเซ็นต มีคาความพึงพอใจโดยรวมสูงสุด จากการทดลองนี้จะเห็นวา

กะทิและฟกขาวเปนวัตถุดิบอีกทางเลือกหนึ่งในการนํามาเสริมในผลิตภัณฑโยเกิรตได และเปนแนวทาง

ในการพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตในรูปแบบอื่นๆ ไดอีกดวย  
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