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บทคดัยอ  

         งานวิจัยนี ้มีว ัตถุประสงคในการพัฒนานมเปรี ้ยวสาหรายสไปรูลินาเสริมพรีไบโอติกส โดย

ทําการศึกษาโยเกิรตที่มีปริมาณสาหรายสไปรูลินาที่แตกตางกันรอยละ 2, 4 และ 6 ผลการทดลองพบวา

หลังจากหมักเปนเวลา 6 ชั่วโมง โยเกิรตแตละสูตรมีคาความเปนกรด – ดางลดลงในชวง 4.37-4.41  และ

มีปริมาณกรดแลคติกเพิ่มขึ้นในชวง (รอยละ) 1.30-1.04 โดยเนื้อโยเกิรตมีสีเขียวเขม มีการจับตัว และมี

การตกตะกอนของสาหรายสไปรูลินา มีคาสี (L*) ในชวง 37.68-49.94 มีคา (a*) ในชวง -6.56 - (-6.81) 

และมีคา (b*) ในชวง 11.90 - 12.24 มีความหนืดเพิ่มขึ้นในชวง 2653.33 - 3113.33 และมีการแยกตัว

ของนํ้าในชวง 3.42 - 1.50 (กรัม) โดยโยเกิรตสูตรท่ีมีปริมาณสาหรายรอยละ 2 มีผลทดสอบความพึงพอใจ

ดานประสาทสัมผัสโดยรวมมากที่สุด โดยนํามาพัฒนานมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลนิาที่มีชนิดของพรีไบโอติกส

แตกตางกัน ไดแก อินนูลิน และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด ผลการทดลองพบวานมเปรี้ยวที่เสริมอินนูลินมี

ผลทดสอบความพึงพอใจดานประสาทสัมผัสโดยรวมมากที่สุด ซึ่งเมื่อนํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี

พบวามีโปรตีน ไขมัน เถา และไฟเบอร (รอยละ) เทากับ 1.17, 0.01, 14.99 และ 0.30 ตามลําดับ มีคา

ของแข็งท่ีละลายได 16.70 องศาบริกซ เมื่อนํามาศึกษาอายุการเก็บรักษาพบวาภายหลังการเก็บรักษาเปน

เวลา 5 วัน นมเปรี้ยวมีสีเขียวออน มีกลิ่นเปรี้ยว มีการแยกชั้น และมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.28 มี

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด เทากับ 3.35x103 (CFU/ml) 

 

คําสําคญั: นมเปรี้ยว, สาหรายสไปรูลินา, พรีไบโอติกส 
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Abstract  

         The objective of this research was to develop Spirulina sp.  drinking yogurt fortified 

with prebiotics.  The Spirulina sp.  concentration varied, including 2, 4 and 6 % .   Results 

showed that after 6 hours all of yogurt fermentation, pH value decreased in the range of 

4.37-. 4.41 and lactic acid increased in the range (%) of 1.30-1.04. Physical characteristics 

of spirulina sp. yogurt were dark green color with curd and precipitation, color values (L*) 

in the range of 37.68-49.94, (a*) in the range of -6.56 - ( -6.81) and (b*) in the range of 

11.90 -  12.24, viscosity increased in the range of 2653. 33 -  3113. 33, and syneresis in the 

range of 3.42 - 1. 50 (g). The sensory characteristics of 2 % Spirulina sp. concentration was 

the highest testing consumer satisfaction. The development of Spirulina sp. drinking yogurt 

supplemented with different prebiotics such as inulin and fructo- oligosaccharides.  The 

results showed that drinking yogurt supplemented with inulin, exhibited the highest overall 

satisfaction. Chemical composition was examined protein, fat, ash and fiber (percent) were 

1.17, 0.01, 14.99 and 0.30, respectively, total soluble solids was 16.70 oBrix.  Storage studies 

were carried out for 5 days.  Results revealed that drinking yogurt was a light green 

color, sour odor, separation of layers, pH was 3. 28 and viable cell counts were 3. 35x103 

(CFU/ml). 

Keywords: Drinking Yoghurt, Spirulina sp., Prebiotics 

บทนาํ 

         นมเปรี้ยว (Fermented Milk) หมายถึง ผลิตภัณฑนมที่ไดจากนํ้านมสัตวที่นํามาบริโภคได หรือ

สวนประกอบของนมที่ผานการทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคแลวหมักดวยจุลินทรียที่ไมทําใหเกิดโรค 

หรืออันตราย ทําใหมีความเปนกรดเพิ ่มขึ ้นและอาจปรุงแตงกลิ ่น รส สี หรือเติมวัตถุเจือปนอาหาร 

สารอาหารหรือสวนประกอบอื ่นที ่ไมใชนม ทั้งนี้รวมถึงนมเปรี้ยวที ่นํามาผานการฆาเชื ้อ (Thermal 

Processing) การแชเยือกแข็ง (Freezing) หรือการทําใหแหง (Dehydration) (กระทรวงสาธารณสุข, 

2548) ชวยใหเกิดสมดุลในลําไส ชวยเพิ่มระดับภูมิคุมกันโรค ชวยรักษาแผลในกระเพาะอาหารและลําไส 

(จารุวรรณ มณีศรี, 2551) นอกจากนี้ยังชวยแกปญหาใหกับผูบริโภคที่ไมมีเอนไซมแลคเตสสําหรับยอย

นํ้าตาลแลคโตสในนม เนื่องจากจุลินทรียในกระบวนการผลิตนมเปรี้ยวเปลี่ยนแลคโตส ใหเปนกรดแลคติก 

ทําใหผลิตภัณฑมีรสเปรี้ยวจึงมีแลคโตสเหลืออยูประมาณรอยละ 50 ของที ่ม ีอยู เดิมในนมเทานั้น         

เปนผลใหผูบริโภคที่ไมมีเอนไซมแลคเตสสามารถรับประทานนมเปรี้ยวไดโดยไมมีอาการแพแลคโตส คือ 
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ไมเกิดอาการปวดทอง ทองเสีย หรืออาเจียน (Tamime and Robinson, 1999; Supavititpatana, 2007) 

โดยนมเปรี้ยวในปจจุบันไดมี การพัฒนาผลิตภัณฑหลากหลายรูปแบบ มีการเสริมคุณคาทางโภชนาการ 

เพื่อเพิ่มคุณคาทางสารอาหารใหมากขึ้น เชน การเติมนํ้าผัก หรือผลไม รวมทั้งสารอาหารบางชนิดที่มี

ประโยชน นอกจากนั้นยังพบวาการเสริมจุลินทรียที่รับประทาน ไดบางชนิด เชน สาหราย จะทําใหชวย

เพิ่มคุณคาโภชนาการมากยิ่งขึ้น เนื่องจากสาหรายเปนแหลงอาหารที่สําคัญ โดยเฉพาะสาหรายสาหรายส

ไปรูลินา (Spirulina sp.) ซึ่งเปนกลุมของสาหรายสีเขียวแกมนํ้าเงนิที่ไมมีนิวเคลียส เชนเดียวกับแบคทีเรีย 

แตภายในเซลลซึ่งมีคลอโรฟลลจึงสามารถสังเคราะหแสงได นอกจากนี้ยังมีไฟโคไซยานินซึ่งเปนรงควัตถุสี

นํ้าเงิน มีรายงานวาสาหรายสไปรูลินาเปนแหลงสารอาหารท่ีดีที่สุดแหลงหนึ่ง เนื่องจากมีโปรตีนสูงถึงรอย

ละ 70  โดยนํ้าหนักแหง มีกรดอะมิโนมากถึง 18 ชนิด ซึ่งโปรตีนของสาหรายสไปรูลินามีปริมาณสูงกวา

เน้ือสัตว มีวิตามินที่มีคุณคาตาง ๆ  มากมาย เชน วิตามินเอ วิตามินบี 1 บี 2 บี 12 และวิตามินอี (กระทรวง

สาธารณสุข, 2561) นอกจากนี้สาหรายสไปรูลินามีผนังเซลลที่นิ่ม ออนบาง จึงดูดซึม และยอยงายกวา

สาหรายสีเขียวแกมนํ้าเงนิชนิดอ่ืน ๆ ซึ่งมีผนังเปนเซลลูโลสทําใหยอยยากกวา สาหรายสไปรูลินาไดรับการ

ยอมรับในวงการแพทยวามีคุณคาทางโภชนาการที่ดี เปนแหลงอาหาร เพ่ือสุขภาพเพ่ิมภูมิคุมกัน และฟนฟู

ระบบการทํางานของรางกายสงเสริมใหสุขภาพดีขึ้น (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 

2564) 

 พรีไบโอติกส (Prebiotics) คือ สารอาหารจากธรรมชาติชนิดหนึ่ง ซึ่งรางกายไมสามารถยอย และ

ดูดซึมไดที่ลําไสเล็ก สารอาหารเหลานี้จึงสามารถเขาสูลําไสใหญไดในรูปไมเปลี่ยนแปลง และจะถูกยอย

สลายโดยแบคทีเรีย โพรไบโอติกส พรีไบโอติกสทําหนาที่สงเสริมการเจริญเติบโตที่เฉพาะเจาะจงกับ

จุลินทรีย ที่มีผลดีตอสุขภาพ (Probiotics) ชนิดของพรีไบโอติกสมีหลายชนิด เชน อินนูลิน (Lnulin) 

และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (Fructo Oligosaccharides) เปนตน (ประกานต ฤดีกุลธารง และ จารุณี 

ควรพิบูลย, 2555)  โดยอินนูลิน (Innulin) เปนสารพอลิแซกคาไรดที่สามารถละลายนํ้าได และมีความคง

ตัวที่อุณหภูมิสูง  โดยทําหนาที่เปนแหลงคารโบไฮเดรตใหกับพืช พบในพืชมากกวา 36, 000 ชนิด เชน      

ชิคอรี เห็ด หัวหอม หัวกระเทียม และกลวย เปนตน (ชยาภรณ วงศศิริเดชชัย, 2560) และฟรุกโตโอลิโก 

แซคคาไรด (Fructo Oligosaccharides) จัดเปนสารใหความหวาน (Sweetener) ทดแทนน้ําตาล (Sugar 

Substitute) ชวยยับยั้งอาการทองเสีย อันเนื่องจากยาปฏิชีวนะ ชวยเพ่ิมปริมาณบิฟโดแบคทีเรีย ซึ่งสงผล

ใหชวยลดปริมาณแบคทีเรียที ่กอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ชวยลดความเสี่ยงของการเกิด

โรคมะเร็งลําไสใหญ (Roberfroid, 2005) 

 งานวิจัยนี้จึงไดทําการพัฒนานมเปรี้ยวจากสาหรายสไปรูลินาเสริมพรีไบโอติกสที่ชวยเพิ่มความ

หลากหลายของผลิตภัณฑนมเปรี้ยว ซึ่งเปนอีกทางเลือกหนึ่งใหกับผูบริโภค นอกจากนั้นยังชวยเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการของนมเปรีย้วใหสูงข้ึนอีกดวย  
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วตัถปุระสงค  

 1. เพ่ือศึกษาปริมาณสาหรายสไปรูลินาที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรต 

 2. เพ่ือศึกษาชนิดของพรีไบโอติกสที่เหมาะสมในการผลิตนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา 

วธิกีารวิจยั 

1. การศึกษาปริมาณผงสาหรายที่เหมาะสมของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา 

 การทดลองไดเตรียมโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา (ดัดแปลงจาก อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน และ  

ปยมาภรณ เอมเสม, 2550; เทพอนันต สมานวงศ และคณะ, 2559) ดังตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1 สูตรโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาที่แตกตางกัน              

สูตร นมจืด 

(มิลลลิิตร) 

ผงสาหรายสไปรลูินา  

(กรัม) 

นมผง 

(กรัม) 

ผงเจลาติน 

(กรัม) 

โยเกิรตรสธรรมชาติ  

(กรัม) 

1 100 2 12 0.5 12 

2 100 4 12 0.5 12 

3 100 6 12 0.5 12 

 

 ทําการทดลองโดยนํานมจืดพาสเจอไรส เติมสาหราย นมผง และเจลาตินตามปริมาณดังตาราง

ที่ 1 นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส เปนเวลา  10 รสนาที ทิ้งไวใหเย็น เติมหัวเช้ือโยเกิรต

ธรรมชาติ จากนั้นนําไปใสโหลแกวที่ผานความรอนในการฆาเชื้อ นําไปบมที่อุณหภูมิ  45 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา  6 ชั่วโมง  เก็บตัวอยางทุกวันเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมี คุณสมบัติทางกายภาพ และความ     

พึงพอใจตอผูบริโภคหลังการหมัก 

2. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิรต 

             2.1 วัดคาความเปนกรด - ดาง (pH) โดยชั่งโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา  กรัม เติมนํ้ากลั่น 10 

100 มิลลิลิตร ผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน วัดคาความเปนกรด - ดาง  ดวยเครื่องวัดคาความเปนกรด - ดาง 

(pH Meter) 

  2.2 วัดปริมาณกรดแลคติก โดยชั่งโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา 2 กรัม แลวเจือจางดวยนํ้ากลั่น 

100 มิลลิลิตร หยดฟนอลฟทาลีนที่ใชเปนอินดิเคเตอร 3 - 5 หยด แลวไทเทรตกับสารละลายมาตรฐาน

โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.1 นอรมอล จนถึงจุดยุติบันทึกปริมาตรของสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซดแลวคํานวณเปอรเซ็นตคาความเปนกรดจากสูตรโดยคํานวณเทียบกับกรดแลคติก 

(AOAC, 2000) ดังสมการดานลาง 
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กรดแลคติก (%) = นํ้าหนักโมเลกุลของกรดแลคติก x ปริมาณ NaOH ที่ใช x ความเขมขน NaOH x 100 

  1000 x ปริมาตรตัวอยางที่ใช 

 3. การศึกษาคุณสมบัติกายภาพของโยเกิรต 

 3.1 วิเคราะหคาสีของผลิตภัณฑโยเกิรตดวยเครื่องควบคุมคุณภาพดานสี (Colorimeter) ยี่หอ 

Konica Minolta รุน CR-400 โดยคา L* คือ คาความสวาง มีคาตั้งแต 0 - 100 โดยคา 0 คือ สีดํา และ 

100 คือ คาสีขาว, a* (-) คือ คาสีเขียว a* (+) คือ คาสีแดง, b* (-) คือ คาสีนํ้าเงนิ b* (+) คือ คาสีเหลือง 

             3.2 เคราะหความหนืดของโยเกิร ตหลังการหมักดวยเครื ่องว ัดความหนืด (Brookfield 

Viscometer) ยี่หอ Brook field รุน Halipath stand D โดยเตรียมโยเกิรตใสภาชนะทรงสูงปริมาตร 250 

มิลลิลิตร ใชหัววัดเบอร 3 ความเร็วรอบ 30 rpm อานผลการทดลองท่ีเวลา 30 วินาท ี

 3.3 วัดคาการแยกตัวของนํ้าจากโยเกิรต (Syneresis) โดยชั่งตัวอยางโยเกิรตจํานวน 20 กรัม 

นํามากรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 (Whatman) เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นชั่งนํ้าหนักนํ้าที่แยกตัว

ออกมา จากตัวอยางโยเกิรตแลวคํานวณหาคาการแยกตัวของนํ้าจากโยเกิรต ตามวิธีคํานวณ ดังสมการ

ดานลาง (Cheng et al., 2017)    

                          Syneresis (%) = W1X 100/ W0 

เมื่อ   W1  = นํ้าหนักของน้ําที่แยกออกจากโยเกิรต 

                                         W0 = นํ้าหนักของโยเกิรตเริ่มตน 

4. การศึกษาสูตรนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่เหมาะสม 

             นําโยเกิรตจากสาหรายสไปรูลินาสูตรที่เหมาะสมที่สุด จากขอ 1 มาผลิตเปนนมเปรี้ยวโดยการ

เสริมพรีไบโอติกสที่แตกตางกัน  ไดแกนํ้าตาลฟรุกโตโอลโิกแซคคาไรด และอินนูลิน โดยมีวิธีการทดลอง คือ 

นําโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา 50 กรัม เติมนํ้าหญาหวาน 70 มิลลิลิตร (เตรียมโดยนําหญาหวาน 0.5 กรัม 

ตมในนํ้า 70 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ทิ้งไวใหเย็น) เติมพรีไบโอติกส 10 

กรัม จากนั้นนําสวนผสมทั้งหมดที่ไดปนใหเปนเนื้อเดียวกัน บรรจุลงในภาชนะปดฝา และเก็บไวในที่

อุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส (โดยดัดแปลงตามวิธีของเอกพล ชัยศรีนัตนกุล, 2548) จากนั้นนําไปทดสอบ

ความพึงพอใจตอผูบริโภค  

5. การทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส 

 ทดสอบการยอมรับของผูทดสอบ เพื่อทดสอบดานประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบ 30 คน ที่ไม

ผานการฝกฝน ไดแก สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวย วิธี  9 – Point Hedonic 

Scale (9 = ชอบมากที่สุด และ 1 = ไมชอบมากที่สุด) โดยนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาที่ผูทดสอบชิมมี

ความพึงพอใจมากที่สุด จะนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาและองคประกอบทางเคมีตอไป 
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6. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวสาหรายสไปลูรินา 

 ทําการศึกษาการเปลี ่ยนเเปลงของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา ในระหวางการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ในภาชนะแกว และเก็บตัวอยางทุกวันจนกวานมเปรี้ยวจะเกิดการแยกชั้นอยาง

เห็นไดชัดเจน โดยศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น และความคงตัว ศึกษาคาความกรด – ดาง (pH) และ

ตรวจสอบหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และปริมาณยีสต รา โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ Nutrient agar (NA) 

และ Potato Dextrose Agar (PDA)  ดวยเทคนิค pour plate technique คํานวณตามสูตร  (Harrigan, 

1998) 

CFU/ml  =      จํานวนโคโลนีที่นับได x อัตราการเจือจาง 

              ปริมาตรของตัวอยางในจานเพาะเชื้อ (ml) 

7. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา 

 นํานมเปรี ้ยวสาหรายสไปรูล ินาที ่ผลิตได คะแนนความชอบสูงที ่สุดจากขอมาวิเคราะห 

Proximate Analysis ทดลอง 3 ซํ้า ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา และไฟเบอร วิเคราะหคาของแข็งที่ละลาย

ไดของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาดวยเครื่องหาปริมาณของแข็งที่ละลายในนํ้าแบบดิจิตอล 

(Digital Brix)  

8. การวิเคราะหทางสถิติ          

 นําขอมูลที ่ไดมาวิเคราะหสวนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation : SD)  โดยใช 

Complete Block Design (CBD) ว ิ เคราะห ค ุณภาพทางกายภาพ เคม ี  และจ ุล ินทร ีย   และใช  

Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเคราะหผลการทดสอบความพึงพอใจดานประสาท

สัมผัส วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ย Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) ของขอมูลที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 0.05 

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

         1. ผลการศึกษาปริมาณสาหรายสไปรูลินาที่เหมาะสมในการผลิตโยเกิรต 

             จากการศึกษาปริมาณสาหรายสไปรูลินาที่เหมาะสมของโยเกิรตที่แตกตางกัน 3 สูตร โดยศึกษา

คุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ และทดสอบความพึงพอใจทางดานประสาทสัมผัส ผลการทดลองดังน้ี 

             1.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา 

                  จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาที่หมักโดยเชื้อจากธรรมชาติ

โดยการศึกษาคาความเปนกรด - ดาง (pH) และปริมาณกรดแลคติก ผลจากการทดลองดังตารางที ่2  
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ตารางที ่2 คาความเปนกรด - ดางของโยเกิรตสาหรายสไปรลูินาที่มีปริมาณสาหรายสไปรูลินาแตกตางกัน       

สัญลักษณ ns หมายถึง ในแตละคอลัมนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 0.05  

 จากตารางที่ 2 จากการศึกษาความเปนกรด - ดางและปริมาณกรดแลกคติกของโยเกิรต

สาหรายสไปรูลินา พบวาในสูตรที่ 1 มีคาความเปนกรด - ดาง กอนหมัก และหลังหมักเทากับ 6.90 และ 

4.41 สูตรท่ี 2 มีคาความเปนกรด – ดางกอนหมัก และหลังหมักเทากับ 6.86 และ 4.39 และสูตรท่ี 3 มีคา

ความเปนกรด – ดางกอนหมัก และหลังหมักเทา  6 .70 และ  4 .37 ซึ่งจากผลการทดลองพบวาหลังหมัก

โยเกิรตสาหรายสไปรูลินาทั้ง  3 สูตร คาความเปนกรด – ดาง ของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินามีคาลดลง  

 จากการศึกษาปริมาณกรดแลคติกของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา จากผลการทดลองพบวา

หลังการหมักโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาทั้ง 3 สูตร ปริมาณกรดแลกติกสาหรายสไปรูลินามีคาเพิ่มขึ้น โดย

สูตรที่ 1 มีปริมาณกรดแลคติก กอนหมัก และหลังหมักสูงขึ้นเทากับรอยละ 0.696 และ 1.301  สูตรที่ 2 

มีปริมาณกรดแลคติกของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินากอน และหลังหมักสูงขึ้นเทากับรอยละ 0.817 และ 

1.210  สูตรท่ี 3  มีปริมาณกรดแลคติกกอนหมัก และหลังหมักสูงขึ้นเทากับรอยละ 0.847 และ 1.044  

                   จากการวิเคราะหพบวาคาความเปนกรด – ดาง ของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา กอนหมัก

และหลังหมัก มีคาเฉลี่ยที่แตกตางกัน และปริมาณกรดแลคติกของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา ทั้ง 3 สูตร 

กอนหมัก และหลังหมักมีคาเฉลี่ยที่แตกตางกัน โดยผลิตภัณฑโยเกิรตมสีวนประกอบหลัก คือ นม ซึ่งในนม

มีนํ้าตาลแลคโตสที่เปนแหลงพลังงานของจุลินทรีย รวมทั้งสารที่ใหกลิ่นรสออกมา โดยจุลินทรียจะมีการ

สรางกรดแลคติกที่ไดจากกระบวนการทางเมตาบอลิซึม การที่กรดแลคติกที่เพิ่มขึ้นนี้จะทําใหความเปน

กรด – ดาง (pH) ลดลง (วราวุฒิ ครูสง และรุงนภา พงษสวัสดิ์มานิต, 2532) 

 1.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา 

       จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา ที่หมักโดยเชื้อจาก

ธรรมชาติโดยการใชประสาทสัมผัสในดานการมองดวยตาเปลา ศึกษาคาสี ความหนืดและการแยกตัวของ

นํ้าจากโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา ผลการทดลองดังตารางที่ 3 และตารางท่ี 4  

 

 

ปริมาณสาหราย 

(รอยละ) 

คาความเปนกรด – ดาง (pH) ปริมาณกรดแลคติก (รอยละ) 

กอนหมักns หลังหมักns กอนหมักns หลังหมักns 

2 6.90  4.41  0.696  1.301  

4 6.86  4.39  0.817  1.210  

6 6.70  4.37  0.847  1.044  
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ตารางที ่3 ลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตสาหรายสไปรลูินาที่มีปริมาณสาหรายสไปรูลินาแตกตางกัน 

 

       จากตารางท่ี 3 การศึกษาลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา หลังหมักที่

อุณหภูม ิ45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง พบวาหลังหมักโยเกิรตสาหราย สไปรูลินา ทั้ง 3 สูตรมีการ

จับตัว มีสีเขียวเขมเพ่ิมขึ้นจากสาหรายสไปรูลินา และมีการตกตะกอนของสาหราย สไปรูลินาที่บริเวณกน

ภาชนะหมัก ดังภาพที ่1 

 

ภาพที่ 1 ลักษณะทางกายภาพของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินากอนหมัก (ภาพบน) และหลังหมัก (ภาพลาง)                                             

 

สูตร 

ลักษณะทางกายภาพของโยเกริตสาหรายสไปรูลินา 

กอนหมัก หลังหมัก 

ส ี การจับตัว การตกตะกอน ส ี การจับตัว การตกตะกอน 

1 สีเขียวออน 
ไมมีการ 

จับตัว 

ไมมีการ

ตกตะกอน 
สีเขียวออน มีการจับตัว 

 

มีการตกตะกอน 

 

2 สีเขียวเขม 
ไมมีการ 

จับตัว 

ไมมีการ

ตกตะกอน 
สีเขียวเขม มีการจับตัว 

 

 มีการตกตะกอน 

 

3 สีเขียวเขม 
ไมมีการ 

จับตัว 

ไมมีการ

ตกตะกอน 
สีเขียวเขม มีการจับตัว 

มีการตกตะกอน 
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ตารางที่ 4 คาสี ความหนืด และนํ้าหนักนํ้าที่แยกตัวของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาที่มีปริมาณสาหราย 

สไปรูลินาที่แตกตางกัน 

สูตร L* ns a*ns b* ns 
คาความหนืด ns  

(cP) 

นํ้าหนักนํ้า 

ที่แยกตัว (กรัม) 

1 49.94±0.35 -6.56±0.16 11.90±0.51 2653.33±61.28 3.42c 

2 43.97±2.01 -6.65±0.43 12.12±0.24 2975.66±90.31 2.28b 

3 37.68±1.58 -6.81±0.09 12.24±0.50 3113.33±196.12 1.50a 

หมายเหตุ : สัญลักษณ ns หมายถึง ในแตละคอลัมนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความ

เช่ือมั่น 0.05 

              : อักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับ

ความเช่ือมั่น 0.05 

 จากตารางที่ 4 การศึกษาคาสีของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาแตละสูตร โดยศึกษาคาความ

สวาง (L*) คาสีเขียว (-a*) และคาสีเหลือง (b*) พบวาทั้ง 3 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ที่ระดับความเช่ือมั่น 0.05 โดยคาความสวาง (L*) สูตรที่ 1 มีคาความสวางอยูที่ 49.94 สูตรที่ 2 มีคาความ

สวางอยูที่ 43.97 และสูตรท่ี 3 มีคาความสวาง อยูที่ 37.68 พบวาคาความสวางของโยเกิรตสาหรายสไปรู

ลินาทั้ง 3 สูตร มีแนวโนมลดลง เนื่องจากมีการเพ่ิมปริมาณสาหรายสไปรูลินาในแตละสูตร คาสีเขียว (-a*) 

สูตรที่ 1 มีคาสีเขียวอยูที่ -6.56 สูตรที่ 2 มีคาสีเขียวอยูที่ 6.65 และสูตรท่ี 3 มีคาสีเขียวอยูที่ -6.81 พบวา

คาสีเขียวของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา ทั้ง 3 สูตร มีแนวโนมเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีการเพิ่มปริมาณสาหราย 

สไปรูลินาในแตละสูตร และคาสีเหลือง (b*) สูตรท่ี 1 มีคาสีเหลืองอยูที่ 11.90 สูตรที่ 2 มีคาสีเหลืองอยูที่ 

12.12 และสูตรที่ 3 มีคาสีเหลืองอยูที่ 12.24 โดยคาสีเหลือง ทั้ง 3 สูตรมีความใกลเคียงกัน  

 การศึกษาคาความหนืดของโยเกิรตสาหรายสไปรลูนิา ทั้ง 3 สูตร ซึ่งมีสวนผสมที่เหมือนกัน

แตมีความแตกตางกันที่ปริมาณของสาหรายสไปรูลินาในแตละสูตร ซึ่งพบวาเมื่อเพิ่มปริมาณของสาหราย 

สไปรูลินาในแตละสูตร ทําใหคาความหนืดเพิ่มมากขึ้น แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่

ระดับความเชื่อมั่น 0.05 โดยสูตรที่ 1 มีคาความหนืด 2653.33 สูตรที่ 2 มีคาความหนืด 2975.66 และ

สูตรที่ 3 มีคาความหนืด 3113.33 เนื่องจากเกิดการเพ่ิมปริมาณสาหรายทําใหเกิดการตานการเสียดสีของ

ของเหลวซึ่งมีผลทําใหความหนืดเพ่ิมขึ้น  

 องการศึกษาการแยกชั้นของนํ้าจากโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา ที่กรองดวยกระดาษกร

เบอร  1 เปนเวลา 2 ชั่วโมง โดยนํ้าที่ไดจากการกรองมีลักษณะสีเหลืองใส นํ้าหนักนํ้าที่แยกตัวจากโยเกิรต

สาหราย สไปรูลินา สูตรที่ 1 มีนํ้าหนักอยูที่ 3.42 กรัม สูตรที่ 2 มีนํ้าหนักอยูที่ 2.28 กรัม และสูตรที่ 3 มี

นํ้าหนักอยูที่ 1.50 กรัม ซึ่งพบวาปริมาณนํ้าที่ไดจากการกรองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับ

ความเช่ือมั่น 0.05 เนื่องจากโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา มีปริมาณสาหรายสไปรูลินาในแตละสูตรที่แตกตาง
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กัน ซึ่งสอดคลองกับคาความหนืด ที่เพ่ิมข้ึนสงผลใหนํ้าหนักนํ้าที่แยกตัวลดลง  

 1.3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา 

  จากการศึกษาสูตรโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา 3 สูตร โดยการทดสอบความพึงพอใจ

ทางดานประสาทสัมผัส ซึ่งสูตรโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาทั้ง 3 สูตร ผลการทดลองดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาที่มีปริมาณ  

สาหรายสไปรูลินาแตกตางกัน  

หมายเหตุ : อักษรท่ีแตกตางกันในแถวเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) โดยใช   

               Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มตีอโยเกิรตสาหรายสไปรลิูนา ที่มีความแตกตาง

กัน  3 สูตร โดยทําการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสมัผสัดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผูบริโภคจํานวน 30 คน และผูทดสอบตองไมไดผานการทดสอบมา

กอนดวยวิธี 9 – Point hedonic scale จากผลการทดลองพบวาในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรที่ 1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสูตรที่ 2 และ 3 (p≤ 

0.05) โดยมีคาเฉลี่ยความชอบโดยรวมของสูตรที่ 1, 2 และ 3 เทากับ 7.72} 4.87 และ 3.10 ตามลําดับ 

สวนในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และลักษณะเน้ือสัมผัส ของสูตรท่ี 2 และสูตรที่ 3 มีสีเขียวเขม 

มีรสชาติเปรี้ยว และมีรสเฝอน และลักษณะสัมผัสมีความเขมขนมากกวาสูตรที่ 1 เนื่องจากสูตรที่ 2 และ

สูตรที่ 3 มีปริมาณสาหรายสไปรูลินามากกวาสูตรท่ี 1 สรุปไดวาสูตรที่ 1 มีคาเฉลี่ยความชอบโดยรวมอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติมากที่สุด ดังน้ันจึงไดนําโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา สูตรที่ 1 มาใชในการผลิตนมเปรี้ยว

สาหรายสไปรูลินาเสริมพรีไบโอติกส   

             1.4 ผลการศึกษาชนิดของพรีไบโอติกสท่ีเหมาะสมในการผลิตนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา  

 จากการศึกษาสูตรนมเปรี ้ยวที่ไดจากโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาสูตรที ่ดีที ่สุด โดยการ

ทดสอบความพึงพอใจทางดานประสาทสัมผัส ทําการศึกษานมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาที่ผสมพรีไบโอติ

คุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผสั 

คะแนนความชอบเฉลีย่ 

สูตรที่  1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 6.57 ±  1.41a 5.57 ± 1.48b 5.17 ± 1.53b 

สี 6.47 ± 1.09a 5.10 ±  1.16b 4.80 ± 1.42b 

กลิ่น 6.50  ±  1.99a 4.80 ±  0.87b 4.07 ± 0.93c 

รสชาต ิ 7.10 ± 1.08a 4.40 ±  1.72b 2.77 ± 1.45c 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 5.33 ± 1.82a 4.83 ±  0.82b 4.77 ± 0.80b 

ความชอบโดยรวม 7.72 ± 1.00a 4.87 ± 1.67b 3.10 ± 1.62c 
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กสชนิดตางๆ โดยสูตรนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาทั้ง 2 สูตร จะใชโยเกิรตสาหรายสไปรูลินา และน้ําหญา

หวานในปริมาณที่เทากัน แตจะมีสวนผสมที่แตกตางกัน คือ ชนิดของพรีไบโอติกส สูตรที่ 1 จะใชอินนูลิน 

และสูตรท่ี 2 จะใช ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด เปนสวนผสม ผลการทดลองดังตารางที่ 6  

ตารางที่ 6 ผลการทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาที่มีพรีไบโอติกส

แตกตางกัน 

หมายเหตุ : อักษรท่ีแตกตางกันในแถวเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) โดยใช  

               Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

                  จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาที่มีชนิดของ          

พรีไบโอติกสที่แตกตางกัน จากผลการทดลองพบวาในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  ลักษณะเนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรที่ใชนํ้าตาลอินนูลินมีคาเฉลี่ยรอยละสูงที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยอยูท่ี 

7.13, 6.13, 6.70, 8.00, 6.37 และ 8.27 ตามลําดับ สวนในดานสี รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัส ของ

นํ้าตาลฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด มีสีเขียวเขม มีรสชาติเปรี้ยว และลักษณะสัมผัสมีความเขมขนนอยกวา จึง

ทําใหคาเฉลี่ยความชอบโดยรวมนอยวาสูตรอินนูลิน ดังน้ันจึงไดนําสูตรนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาที่เสริม

อินนูลิน มาใชในการทําวิจัยในครั้งน้ี โดยการศึกษาองคประกอบทางเคมี และศึกษาอายุการเก็บรักษา 

             1.5 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา 

   จากการศึกษาลักษณะทางเคมีของนมเปรี ้ยวสาหรายสไปรูลินา โดยการ วิเคราะห 

Proximate Analysis ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา และไฟเบอร ของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา ผลการ

ทดลองดังตารางท่ี 7 

 

 

 

คุณลักษณะทางประสาท

สัมผสั 

คะแนนความชอบเฉลีย่ 

นํ้าตาลอินนลิูน นํ้าตาลฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด 

ลักษณะปรากฏ 7.13 ± 1.38a 6.80 ± 1.33a 

ส ี 6.13 ± 1.48a 5.97 ± 1.45a 

กลิ่น 6.70 ± 1.29a 6.37 ± 1.20a 

รสชาต ิ 8.00 ± 0.89a 6.36 ± 1.10b 

ลักษณะเนื้อสัมผสั 6.37 ± 1.08a 5.77 ± 1.05b 

ความชอบโดยรวม 8.27 ± 0.57a 6.40 ± 0.99b 
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ตารางที่ 7 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา 

ลักษณะทางเคมี ปริมาณ (รอยละ) 

โปรตีน 1.17 ± 0.13 

ไขมัน 0.01 ± 0.00 

เถา 14.99 ± 0.85 

ไฟเบอร 0.30 ± 0.17 

 จากตารางที่ 7 ผลการวิเคราะหปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา ไฟเบอร และความหวานของนม

เปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา เมื่อเปรียบเทียบกับคามาตรฐาน พบวานมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา มีปริมาณ

โปรตีนท่ีใกลเคียงกับมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 2146 - 2546 ทั้งน้ีอาจเกิดจากสวนผสม และ

ปริมาณสวนผสมที่เติมลงไป และมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และไฟเบอร 1.17, 0.01, 14.99 และ 0.30 

ตามลําดับ มีคาของแข็งที่ละลายไดเทากับ 16.70 องศาบริกซ และเมื่อเทียบปริมาณไขมันของนมเปรี้ยว

สาหรายสไปรูลินากับปริมาณไขมันของนมเปรี้ยวตามทองตลาด ซึ่งพบวานมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินามี

ปริมาณไขมันตํ่ากวานมเปรี้ยวตามทองตลาด 

             1.6 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา 

                  ทําการศึกษาการเปลี่ยนเเปลงของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา ในระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  และเก็บตัวอยางทุกวันจนกวานมเปรี้ยวจะเกิดการแยกชั้นอยางเห็นไดชัดเจน

โดยศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงสี กลิ ่น และความคงตัว ศึกษาคาความกรด – ดาง และศึกษาปริมาณ

จุลินทรีย ผลการทดลองดังตารางที่ 8 

 

ตารางที่ 8 ผลการเปลี่ยนแปลงของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาหลังการเก็บรักษา  

วัน 

ลักษณะการเปลี่ยนแปลงนมเปรี้ยวสาหรายสไปรลูินา 

ส ี กลิ่น การแยกชั้น pH 

ปริมาณ

จุลินทรีย 

(CFU/ml) 

ปริมาณ 

ยีสต/รา 

(CFU/ml) 

1 สีเขียวเขม มีกลิ่นหอมของนมจดื ไมแยกชั้น 4.33 5.43 x102 ไมพบ 

2 สีเขียวเขม มีกลิ่นหอมของนมจดื ไมแยกชั้น 4.32 8.83x102 ไมพบ 

3 สีเขียวเขม มีกลิ่นเปรี้ยว ไมแยกชั้น 4.30 1.66x103 ไมพบ 

4 สีเขียวเขม มีกลิ่นเปรี้ยว ไมแยกชั้น 4.28 3.02x103 ไมพบ 

5 สีเขียวออน มีกลิ่นเปรี้ยว แยกชั้น 3.32 3.35x103 ไมพบ 

6 สีเขียวออน มีกลิ่นเปรี้ยว แยกชั้น 3.30 - - 

7 สีเขียวออน มีกลิ่นเปรี้ยว แยกชั้น 3.28 - - 

หมายเหตุ : (-) หมายถึง ไมไดทําการเก็บตัวอยาง 
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 จากตารางที่ 8 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ของนมเปรี้ยว

สาหรายสไปรูลินา ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสี กลิ่น การแยกชั้น คาความเปนกรด – ดาง และปริมาณ

จุลินทรีย เปนระยะเวลา 7 วัน เมื่อเวลาทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 4 วัน พบวานมเปรี้ยวสาหราย 

สไปรูลินามีสีเขียวออนลง เนื่องจากมีการตกตะกอนของสาหรายสไปรูลินาที่เปนจากระยะเวลาการเก็บ

รักษา และเมื่อเวลาทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 5 วัน พบวานมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาเริ่มเกิดการ

แยกชั้น และเริ่มมีกลิ่นเปรี้ยวมากขึ้นในวันที่ 3 การที่นมเปรี้ยวพรอมดื่มเกิดการแยกชั้นนั้น อาจเปนผล

จากระยะเวลา ความเร็วในการปนนมเปรี้ยวที่ไมเหมาะสม โดยถาปนนานเกินไป หรือปนนอยเกินไปจะทํา

ใหโปรตีน เกิดการสูญเสียสภาพและอิมัลชันภายในนมเปรี้ยวถูกทําลายลง สงผลทําใหเกิดการแยกชั้น

ระหวางนม และนํ้า (อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน, 2550) นอกจากนั้นจากการศึกษาคาความเปนกรด – ดาง 

(pH) ของนมเปรี้ยวสาหราย  สไปรูลินาลดลงตามลําดับ ทั้งนี้อาจเปนผลมาจากจุลินทรียที่อยูในนมเปรี้ยว

มีการเจริญเพิ่มขึ้นจนทําใหเกิดการเนาเสียของผลิตภัณฑซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหผลิตภัณฑเกิดการแยกชั้น 

ซึ่งสอดคลองกับการวิจัยของ เกศรา แซกพุทรา (2557) ที่ไดทําการศึกษาปริมาณจุลินทรีย คาความเปน

กรด - ดางของนมเปรี้ยว พบวาความเปนกรด - ดางของนมเปรี้ยวลดลง การศึกษาปริมาณจุลินทรียของ 

นมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินา พบวาจุลินทรียมีปริมาณแนวโนมเพิ่มขึ้นในอัตราที่ใกลเคียงกัน และไมพบ

ปริมาณยีสต/รา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           

 

ภาพที่ 2 ลักษณะการเปลี่ยนแปลงของนมเปรี้ยวสาหรายสไปรูลินาภายหลังการเก็บรักษา (ก) = 1 วัน 

           (ข) = 2 วัน (ค) = 3 วัน (ง) = 4 วัน (จ) = 5 วัน (ฉ) = 6 วัน และ (ช) = 7 วัน 

 

  (ก)                           (ข)                           (ค)                         (ง)  
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สรปุผลการวิจัย  

           จากการศึกษาปริมาณสาหรายสไปรูลินาที่เหมาะสมในการผลิตโยเกริตพบวา ภายหลังการหมัก

ทุกสูตรมีคาความเปนกรด-ดางลดลงในชวง 4.37-4.41 และมีปริมาณกรดแลกติกเพิ่มขึ้นในชวง (รอยละ) 

1.044-1.301 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวา มีคาความสวาง (L*) ในชวง 37.68- 49.94 คาสี

เขียว (-a*)  ในชวง -6.56-(-6.81) และคาสีเหลือง(b*) ในชวง 11.90-12.24 มีคาความหนืดเพ่ิมขึ้นและคา

นํ้าหนักนํ้าที่แยกตัวลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณสาหราย จากการทดสอบการยอมรับดานประสาทสัมผัสของผู

ทดสอบชิมที่มีตอโยเกิรตสาหรายสไปรูลินาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส พบวา 

สูตรท่ีมีปริมาณสาหรายรอยละ 2 มีคาความชอบโดยรวมมากที่สุดจึงนั้นนํามาพัฒนานมเปรี้ยวสาหราย 

สไปรูลินาที ่มีชนิดของพรีไบโอติกสแตกตางกัน จากการทดสอบการยอมรับดานประสาทสัมผัสของ

ผู บริโภคพบวานมเปรี ้ยวที ่เสริมอินนูลิน มีคาความชอบโดยรวมมากที ่ส ุด ซึ ่งเมื ่อนํามาวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และไฟเบอร พบวามีคาเทากับ 1.17, 0.01, 14.99 

และ 0.30 ตามลําดับ และมีคาของแข็งท่ีละลายได เทากับ 16.70 องศาบริกซ จากนั้นนํามาศึกษาอายุการ

เก็บรักษา ผลการทดลองพบวา นมเปรี้ยวมีสีเขียวออน มีกลิ่นเปรี้ยว และมีการแยกชั้นในวันท่ี 5 ของการ

เก็บรักษา มีคาความเปนกรด – ดาง ลดลง และมีปริมาณปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพ่ิมขึ้นแตไมพบปริมาณ

ยีสต/รา  
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