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บทคัดยอ

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อ พัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวจาก

แปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช จังหวัดสิงหบุรี และเพ่ือศึกษาผลของการเสริมแปง

กลวยหอมเขียวในผลิตภัณฑโยเกิรตตอคุณภาพทางเคมีกายภาพ การยอมรับของผูบริโภค 
และความสามารถในการอยูรอดของโพรไบโอติกในโยเกิรต ที่ผานการบมที่อุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 ชัว่โมง จากการทดลองพบวา การเสริมแปงกลวยหอมเขียว

รอยละ 2.5 โดยนำ้หนกัตอปรมิาตร ทำใหโยเกริตมคีวามหนดืเพิม่ข้ึนจาก 712.35 เปน 2,122.57 

เซนติพอยส (cP) มีการแยกตัวของน้ำหางนมลดลงจากรอยละ 15.92 เปนรอยละ 5.37 และ

มีปริมาณกรดแลคติกเพิ่มขึ้นจากรอยละ 1 เปนรอยละ 1.35 เมื่อเทียบกับชุดควบคุมอยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวทำใหความสามารถ
ในการอยูรอดของโพรไบโอติกมากขึ้น โดยมีจำนวนเชื้อ Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus และ Bifidobacterium spp. มากกวาชุดควบคุมอยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาโยเกิรตเสริม
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แปงกลวยหอมเขียวไดรับการยอมรับจากผูบริโภค โดยลักษณะปรากฏรสชาติและความชอบ

โดยรวมของชดุควบคมุและโยเกริตทีเ่สรมิแปงกลวยหอมเขยีวรอยละ 2.5 ไมมคีวามแตกตางกนั

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ในขณะท่ีโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวไดคะแนน

ดานเนื้อสัมผัสสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังนั้น ผลิตภัณฑโยเกิรต

เสริมแปงกลวยหอมเขียวเปนการใชประโยชนจากแปงกลวยหอมเขียวคาเวนดิชของกลุมแปลงใหญ

กลวยหอมเขียวคาเวนดิช จังหวัดสิงหบุรี และอาจขยายผลสูกลุมอื่นได

คำสำคัญ: แปงกลวย, โยเกิรต, กลวยหอมเขียวคาเวนดิช, พรีไบโอติก

Abstract

This research aimed to develop yogurt supplemented with banana flour 

from large scale Cavendish banana field in Singburi Province, and to examine the 

effect of green banana flour supplementation in yogurt products on physicochemical, 

sensory acceptability and probiotic survival after fermentation at 45˚C for 5 hours. 

It was found that yogurt supplemented with 2.5% (w/v) of green banana flour 

increased viscosity values from 712.35 to 2,122.57 cP, decreased % syneresis from 

15.92% to 5.37%, and increased lactic acid content from 1.00% to 1.35%, as 

comparing with the control sample (p ≤ 0.05). The yogurt supplemented with green 

banana flour enhanced probiotic survival, showing higher amounts of Streptococcus 

thermophilus, Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium spp. than those of 

the control (p ≤ 0.05). According to the sensorial results, panelists accepted yogurt 

supplemented with green banana flour in terms of overall characteristics of taste 
and liking appearances between the control sample and the yogurt supplemented 
with green banana flour was at 2.5%. However, it was not statistically different 

between the yogurt supplemented with green banana flour and the control 

(p > 0.05), while the textural liking score of the yogurt supplemented with green 
banana flour was higher than the control (p ≤ 0.05). Therefore, the yogurt 

supplemented with green banana flour could be further utilization of Cavendish 

green banana of large scale of Cavendish banana field in Singburi Province, and 

it could be extended to other relating groups.

Keywords: Banana Flour, Yogurt, Green Cavendish Banana, Prebiotic
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บทนำ

กลวยหอมเขียวคาเวนดิช (Musa cavendishii) เปนพืชเศรษฐกิจของโลกท่ีมีปริมาณ

การบริโภคกวา 100–120 ลานตันตอป คิดเปนมูลคาเศรษฐกิจกวาลานลานบาท ลักษณะเดน

ของกลวยหอมเขียวคาเวนดิชจะมีรสชาติหวานนอยและมีเปลือกหนาทนตอการขนสง 

(เก นันทะเสน และวราภรณ นันทะเสน, 2563) ลูกใหญมีน้ำหนักมาก และอุดมดวยคุณคาทาง

โภชนาการ เกษตรกรในพืน้ทีต่ำบลโพประจกัษและตำบลถอนสมอ อำเภอทาชาง จงัหวดัสงิหบรุี 

รวมกลุมเปนเกษตรแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช มีพื้นที่รวมประมาณ 200 ไร 

กลวยหอมเขยีวคาเวนดชิ ขนาดเครอืใหญม ี7–12 หว ีอาจมผีลผลติกลวยตกเกรดทีม่ขีนาดเลก็

ทีไ่มเปนทีต่องการของตลาด บางครัง้มผีลผลติลนตลาด ทางชมุชนจงึรวมกนัจดัตัง้กลุมแปรรปู

กลวยและถนอมอาหารทาชางเพือ่ทำการแปรรปูกลวยเปนแปงกลวยและผลติภณัฑจากกลวย

แปงกลวย มีปริมาณเย่ือใยอาหาร วิตามินเอ วิตามินบี 6 แรธาตุโพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียมและสังกะสี และสารประกอบฟนอลิก รวมท้ังประกอบไปดวย แปงทนยอย 

(Resistance Starch) อยูระหวางรอยละ 40.9–58.5 (ฐานนำ้หนกัแหง) (Tribess et al., 2009) 

แปงกลวยเปนแปงทีป่ราศจากกลเูตน (Gluten Free) และมสีมบตัเิปนพรีไบโอตกิ (Prebiotic) 

สามารถนำแปงกลวยไปพัฒนาเปนนวัตกรรมอาหารที่หลากหลาย แปงกลวยยังมีแปงทนยอย

ที่มีประโยชนตอสุขภาพ เนื่องจากจะไมถูกยอยในทางเดินอาหาร แตจะถูกยอยโดย

แบคทีเรียโพรไบโอติก (Probiotic) ในลำไสใหญ ไดผลิตภัณฑเปนกรดไขมันสายส้ัน ๆ 

ที่เอื้อตอการเจริญของจุลินทรียที่มีประโยชนตอลำไส นอกจากนี้ยังทำหนาที่คลายกับเยื่อใย

อาหารโดยชวยลดระดับน้ำตาลในเลือด ชวยปองกันโรคเบาหวาน ลดระดับคอเลสเตอรอล

ในเลือดและการดูดซึมแรธาตุ ปรับปรุงการตอบสนองของระบบภูมิคุมกันและการปองกัน

การเกิดมะเรง็ในลำไส และแปงกลวยดบิจะชวยสนบัสนนุการเจรญิเตบิโตจลุนิทรียโพรไบโอตกิ 

(สชุาต ิสขุสถติย และผสุด ีตงัวชัรนิทร, 2558; Mahore & Shirolkar, 2018) โดยแปงกลวยดิบ
สามารถนำมาประยุกตใชในผลิตภัณฑไอศกรีม (Yangılar, 2015; Prashanth et al., 2018) 
และในผลิตภัณฑโยเกิรตที่ชวยเปนแหลงอาหารใหกับแบคทีเรียโพรไบโอติกถือเปนผลิตภัณฑ

ซนิไบโอตกิ (Synbiotic) (Batista et al., 2017; Da Costa et al., 2017; Vogado et al., 2018)

ตลาดผลิตภัณฑจุลินทรียโพรไบโอติก และพรีไบโอติก โดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหาร

และผลิตภัณฑนมมีแนวโนมความตองการที่เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง เนื่องจากเปนอาหาร

เพื่อสุขภาพที่มีจุลินทรยีที่ใหประโยชน ชวยในการปรับสมดุลลำไส ทำใหจุลินทรียที่ดีมีจำนวน
มากข้ึน จึงทำใหระบบทางเดินอาหารทำงานไดดีขึ้นและสามารถเสริมสรางภูมิคุมกันใหแก

รางกายได (Vodnar et al., 2020; Precup et al., 2022) อาหารประเภทนมหมักหรือโยเกิรต

เปนผลิตภณัฑอาหารทีม่ปีระโยชนตอสขุภาพ (Tadesse, 2011) แบคทเีรยีกรดแลคตกิ (Lactic 
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Acid Bacteria, LAB) เชน แบคทีเรียกลุม Bifidobacteria, Lactobacilli และ Enterococci

จดัเปนโพรไบโอตกิท่ีชวยทำใหมสีขุภาพทีด่ไีด เชน สามารถยอยสลายนำ้ตาลแลคโตส ในโยเกริต

สามารถผลิตสารยับยั้งจุลชีพ สารยับยั้งการเกิดมะเร็งและกระตุนการสรางภูมิคุมกันดวย 

(Guarner & Schaafsma, 1998) ตวัอยางพรไีบโอติกทีน่ยิมเสรมิในผลติภณัฑอาหาร อาทเิชน 

สารประกอบโอลิโกแซคคาไรดและโพลีแซคคาไรด รวมทั้งเยื่อใยอาหาร นอกจากนี้ ใยอาหาร

ยังชวยในการตานมะเร็งลำไสใหญ ชวยในการดูดซึมแรธาตุบางชนิดได ชวยลดความเส่ียงตอ

โรคกระดูกพรุน ชวยยอยสลายคอเลสเตอรอลและยับยัง้การดูดซึมไขมันผานผนังลำไส สามารถ

นำมาประยุกตใชและเสริมในผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เปนอาหารเพื่อสุขภาพ เชน เคร่ืองดื่ม 

ซอสปรุงรส ขนมอบ ซุป เคก ขนมหวาน น้ำสลัด และผลิตภัณฑนม (Gibson & Roberfroid, 

1995; Manning & Gibson, 2004) ดงันัน้ การพัฒนาผลติภณัฑโยเกริตเสริมแปงกลวยหอมเขยีว

จากแปลงใหญกลวยหอมเขยีวคาเวนดชิ จงัหวดัสงิหบรุ ีนัน้ จะสงผลใหนำไปตอยอดเชงิพาณชิย 

โดยใชผลผลิตเกษตรในพื้นท่ีมาแปรรูปสรางมูลคาเพิ่มและสรางความหลากหลาย

ในการประยุกตใชแปงกลวยได ซึ่งสอดคลองกับนโยบายรัฐบาลที่ตองการใหมีการขับเคลื่อน

เศรษฐกิจฐานรากใหมีความเขมแข็งอันเปนการสงเสริมใหเกิดการพัฒนาทั้งในดานองคความรู 

การพัฒนาดานอาชีพ อันนำไปสูการสรางงานและสรางรายไดใหแกชุมชนตอไป

วัตถุประสงคการวิจัย

1. เพือ่พฒันาผลติภัณฑโยเกริตเสรมิแปงกลวยหอมเขยีวจากแปลงใหญกลวยหอมเขยีว

คาเวนดิช จังหวัดสิงหบุรี

2. เพื่อศึกษาผลของการเสริมแปงกลวยหอมเขียวในผลิตภัณฑโยเกิรตตอคุณภาพ

ทางเคมีกายภาพ การยอมรับของผูบริโภค และความสามารถในการอยูรอดของโพรไบโอติก

วิธีดำเนินการวิจัย

การเตรียมแปงกลวยหอมเขียว

การเตรียมแปงกลวยหอมเขียวตามวิธีของวิจิตรา เหลียวตระกูล และคนอื่น ๆ (2564) 

โดยนำผลกลวยหอมเขียวสายพันธุคาเวนวิชในระยะออกปลีจนถึงตัดเครือ 58–60 วัน 

จากแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนวิช จังหวัดสิงหบุรี นำกลวยมาปอกเปลือก หั่นเนื้อกลวย

เปนชิ้นหนา 0.2 เซนติเมตร นำไปอบแหงดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จนกระท่ังกลวยอบแหงมีปริมาณความชื้นรอยละ 4.50–5.00 จากนั้นนำมาบดใหละเอียดดวย

เคร่ืองบดละเอียด (รุน IKA’MF10 basic, Germany) และรอนผานตะแกรง (Retsch, 

ปที่ 18 ฉบับท่ี 1 มกราคม–มิถุนายน 256690

การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมเเปงกลวยจากแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช 
จังหวัดสิงหบุรี  วิจิตรา เหลียวตระกูล และคนอื่น ๆ



Germany) ขนาด 250 ไมครอน เก็บแปงกลวยในถุงพลาสติกใส (Polypropylene) ปดสนิท

ในอุณหภูมิหองที่ไมมีแสงแดด

การเตรียมโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

เตรียมโยเกิรตโดยนำน้ำนมวัว (ปริมาณไขมันรอยละ 0) มาพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 

72 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที ทิ้งไวใหเย็นลงจนถึงอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เติม  หัวเชื้อ

โยเกิรตที่อยูในรูปผงแหง ซึ่งประกอบไปดวยเช้ือผสมของ Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus และ Bifidobacterium animalis ssp. lactis (Lyofast SAB 

442 B, Sacco srl, Italy) ปริมาณรอยละ 0.05 โดยน้ำหนักตอปริมาตร และเติมแปง

กลวยหอมเขียวรอยละ 2.5 โดยน้ำหนักตอปริมาตร ทำการกวนอยางตอเนื่อง แลวทำ

การบมทีอ่ณุหภมู ิ45 องศาเซลเซยีส เปนระยะเวลา 5 ชัว่โมง สวนโยเกริตชดุควบคมุ (Control) 

เตรียมโดยไมเสริมแปงกลวยหอมเขียว หลังจากนั้นนำตัวอยางโยเกิรตทุกชุดการทดลองไป

วิเคราะหคุณภาพตอไป

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีกายภาพ

วิเคราะหความหนืดของตัวอยางผลิตภัณฑโยเกิรตไมเสริม (ชุดควบคุม) และเสริม

แปงกลวยหอมเขยีว โดยใชเครือ่ง Brookfield Viscometer (Cole-Parmer รุน ML-98965-40, 

USA) โดยใชหัววัดเบอร 3 ความเร็วรอบ 100 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

(Santillán-Urquiza et al., 2017) วัดคาสีของตัวอยาง ไดแก คาความสวาง (Lightness, L*) 

คาความเปนสีแดง (Redness, a*) และคาความเปนสีเหลือง (Yellowish, b*) ดวยเคร่ือง

วัดสี Hunter Lab (Color QuestXE, HunterLab, USA) และวิเคราะหการแยกตัว

ของนำ้หางนม (% Syneresis) ตามวิธขีองตาลและโคเรล (Tan & Korel, 2007) โดยนำตวัอยาง

โยเกิรต 10 กรัม มาปนเหว่ียงดวยเครื่อง Centrifuge (รุน Universal 320R, Germany) 

ดวยความเร็วรอบ 5,000 rpm ที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 20 นาที วัดปริมาตรสวนใสที่ไดหลัง
จากการหมนุเหวีย่ง จากนัน้คำนวณเปนรอยละของการแยกตัวของนำ้หางนมตามสมการที ่(1) 
ทำการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซ้ำ

รอยละการแยกตัวของน้ำหางนม = 
ปริมาตรของสวนใส (ml)

ปริมาตรโยเกิรต (ml)
 (1)

วิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดทั้งหมด (Total Soluble Solids) โดยใช Hand 
refractometer (ATAGO รุน PAL-1, Japan) วิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง 

pH meter (HORIBA รุน LAQUAtwin-ph-22, Japan) และวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมด
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ดวยวิธี Total Titratable Acidity ไตเตรทโดยใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 

ความเขมขน 0.1 นอรมอล รายงานผลเทยีบกบักรดแลคตกิ คำนวณหาปรมิาณกรดแลคตกิเปน

รอยละจากการทำปฏิกริยิาสมมลูกบักรดแลคติก ตามสมการท่ี (2) (Chatterjee et al., 2016) 

วิเคราะหตัวอยางละ 3 ซ้ำ

รอยละการแยกตัวของน้ำหางนม = 

ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด

ที่ใชในการไตเตรท (ml) × 0.1 × 90.08 × 100

ปริมาตรของตัวอยาง (ml)  × 1000
       (2)

การวิเคราะหปริมาณเช้ือโพรไบโอติก และยีสตและรา

วิเคราะหหาจำนวนโพรไบโอติกในตัวอยางโยเกิรต โดยวิเคราะหหาจำนวนเชื้อ 

Streptococcus thermophilus ดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ M17 ทำการเจือจางตัวอยางโยเกิรต 

(Serial Dilution) จากน้ันนำไปเลีย้งบนอาหารเลีย้งเชือ้ M17 ดวยวธิ ีPour Plate Technique 

และบมทีอ่ณุหภมู ิ45 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะไรอากาศ เปนระยะเวลา 24 ชัว่โมง (Ashraf 

& Shah, 2011) และวิเคราะหหาจำนวนเชื้อ Lactobacillus acidophilus และ

Bifidobacterium animalis ssp. lactis ทำการเจือจางตัวอยาง นำไปเล้ียงเชื้อบนอาหาร

เลี้ยงเชื้อ De Man Rogosa and Sharpe (MRS) ที่ผสมน้ำตาลมอลโตส (Maltose) ดวยวิธี 

Pour Plate Technique และบมที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะไรอากาศ 

เปนระยะเวลา 72 ชั่วโมง (ดัดแปลงจาก Ashraf & Shah, 2011) นับจำนวนโคโลนีที่เจริญ

บนอาหารเลีย้งเชือ้ทีม่โีคโลนขีึน้อยูระหวาง 25–250 โคโลน ีและรายงานเปน Colony Forming 

Unit ตอกรัมตัวอยาง (CFU/g)

วิเคราะหหาจำนวนยีสตและรา โดยทำการเจือจางตัวอยางเลี้ยงเชื้อบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Potato Dextrose Agar (PDA) ดวยวิธี Pour Plate Technique และนำจานอาหารเล้ียงเชื้อ

ไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 วัน นับจำนวนโคโลนีที่เจริญบนอาหาร

เลี้ยงเชื้อที่มีโคโลนีขึ้นอยูระหวาง 25–250 โคโลนี และรายงานเปน CFU/g (Horwitz, 2000

การทดสอบทางประสาทสัมผัส
ทำการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑโยเกิรตไมเสริม (ชดุควบคุม) และเสริม

แปงกลวยหอมเขียว ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Points Hedonic Scale) โดยมีคาคะแนนในการ
ทดสอบ คือ 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 

5 = เฉย ๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่สุด 

ใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 30 คน
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การวิเคราะหผลทางสถิติ

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยรายงานเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ

เปรียบเทียบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห Paired Sample t-test 

ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมการวิเคราะหทางสถิติสำเร็จรูป SPSS for 

Windows

ผลการวิจัย

คุณภาพทางเคมีกายภาพของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

จากกลวยหอมเขียวคาเวนดิชจากแปลงใหญจังหวัดสิงหบุรี มาแปรรูปเปนแปง

กลวยหอมเขียว และนำแปงกลวยหอมเขียวคาเวนดิชมาพัฒนาผลิตภัณฑตอยอดเปนโยเกิรต

เสริมแปงกลวยหอมเขียว (ภาพ 1) พบวาคุณภาพทางเคมีกายภาพของโยเกิรตเสริมแปง

กลวยหอมเขียวรอยละ 2.5 เทยีบกับชดุควบคุม ไดผลดังตาราง 1 การเสริมแปงกลวยหอมเขียว

ทำใหโยเกิรตมคีวามหนดื 2,122.57 เซนตพิอยส (cP) มากกวาชดุควบคมุทีม่คีวามหนดื 712.35 

เซนติพอยส อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และหลังจากบมนาน 5 ชั่วโมง มีคารอยละ

การแยกตัวของน้ำหางนมลดลงจากรอยละ 15.92 (ชุดควบคุม) ลดลงเปนรอยละ 5.37 
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวมีปริมาณของแข็ง

ที่ละลายน้ำไดทั้งหมดนอยกวาชุดควบคุม แตโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวมีปริมาณ

กรดแลคติก (รอยละ 1.35) มากกวาชุดควบคุม (รอยละ 1.00) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p ≤ 0.05) ซึ่งสอดคลองกับคา pH ของตัวอยางโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวที่นอยกวา

ชุดควบคุม (ตาราง 1)

(ก) (ค)(ข)

ภาพ 1 (ก) กลวยหอมเขียวคาเวนดิชจากแปลงใหญ อำเภอทาชาง จังหวัดสิงหบุรี 

(ข) แปงกลวยหอมเขียว และ (ค) ผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว
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สำหรับคาสขีองตัวอยางโยเกิรตนัน้ พบวาชดุควบคุมมคีาความสวาง L* (94.03) สงูกวา

โยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว (81.99) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) คาสีแดง a*

(2.24–2.75) ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) และโยเกิรตเสริมแปง

กลวยหอมเขียวมีคาสีเหลือง b* (8.84) สูงกวาชุดควบคุม (3.48) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p ≤ 0.05) เนือ่งจาก แปงกลวยทีเ่ปนสวนผสมในโยเกริตมสีขีาวออกน้ำตาล และการใสแปงกลวย

ทำใหจุลินทรียโพรไบโอติกในโยเกิรตเจริญไดดีขึ้น จึงทำใหโยเกิรตมีความขุนเพิ่มขึ้น

ตาราง 1 สมบัติทางเคมีกายภาพของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

คุณภาพ
โยเกิรต

ชุดควบคุม เสริมแปงกลวยหอมเขียว

สมบัติทางเคมีกายภาพ

ความหนืด (cP) 712.35 ± 23.11b 2,122.57 ± 20.70a

การแยกตัวของน้ำหางนม (รอยละ) 15.92 ± 0.15a 5.37 ± 0.09b

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดทั้งหมด (รอยละ) 13.14 ± 0.45a 10.60 ± 0.65b

pH 3.99 ± 0.02a 3.77 ± 0.02b

ปริมาณกรดแลคติก (รอยละ) 1.00 ± 0.01b 1.35 ± 0.00a

คาสี L*  94.03 ± 0.59a 81.99 ± 0.10b

คาสี a* ns 2.24 ± 0.27 2.75 ± 0.23

คาสี b* 3.48 ± 0.61b  8.84 ± 0.31a

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงถึง คาเฉล่ียท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p ≤ 0.05) และ
 ns (Non-significant) แสดงถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p > 0.05)

ปริมาณเชื้อโพรไบโอติก ยีสตและราในโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

ในการบมโยเกิรตใชหวัเช้ือโยเกิรตทีอ่ยูในรูปผงแหงทีป่ระกอบดวยเช้ือจลุนิทรียโพรไบโอติก 

S. thermophilus, L. acidophilus และ B. animalis ssp. lactis จึงทำการวิเคราะห
หาปริมาณเชื้อกลุมดังกลาวเพื่อติดตามการเจริญเติบโตหลังจากการบมโยเกิรต ไดผลดังแสดง

ในตาราง 2
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ตาราง 2 จำนวนโพรไบโอติก ยีสตและราในผลิตภัณฑโยเกิรต

เชื้อจุลินทรีย ( CFU/g)
โยเกิรต

ชุดควบคุม เสริมแปงกลวยหอมเขียว

S. thermophilus 1.71 x 109b 3.23 x 109a

L. acidophilus และ B. animalis ssp. lactis 8.33 x 108b 1.48 x 109a

ยีสตและราns < 10 < 10

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงถึง คาเฉล่ียท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p ≤ 0.05) และ
 ns (Non-significant) แสดงถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p > 0.05)

จากตาราง 2 พบวาโยเกริตเสรมิแปงกลวยหอมเขยีวมจีำนวน S. thermophiles (3.23 x 109

CFU/g), L. acidophilus และ B. animalis ssp. lactis (1.48 x 109 CFU/g) มากกวา

ชุดควบคุม (1.71 x 109 และ 8.33 x 108 CFU/g ตามลำดับ) (p ≤ 0.05) แสดงวาแปง

กลวยหอมเขยีวมคีณุสมบตัเิปนพรไีบโอตกิ ชวยใหจลุนิทรยีโพรไบโอตกิมกีารเจรญิเตบิโตดขีึน้

หลังจากบมนาน 5 ชั่วโมง ทำใหโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวมีปริมาณเช้ือจุลินทรีย

L. acidophilus และ B. animalis ssp. lactis มากกวาชดุควบคมุอยู 1 log CFU และตัวอยาง

โยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวและชุดควบคุมมีจำนวนยีสตและรา < 10 CFU/g

การยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

จากตาราง 3 พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนในภาพรวมของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอม

เขียวอยูในชวง 6.10–7.17 คะแนน ในขณะที่ผูทดสอบชิมใหคะแนนในภาพรวมของโยเกิรต

ชุดควบคุมอยูในชวง 6.07–7.57 คะแนน ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ รสชาติ 
และความชอบโดยรวมของชุดควบคุมและโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวรอยละ 2.5 
ไมแตกตางกนัอยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) โดยมคีาอยูในชวง 6.75–7.00, 6.13–6.28 

และ 6.65–6.67 คะแนน ตามลำดับ สวนคุณลักษณะดานสีและกล่ินรสของชุดควบคุม ไดรับ

คะแนนการยอมรับในระดับชอบปานกลาง (7.57 และ 7.23 คะแนน) มากกวาโยเกิรตเสริม

แปงกลวยหอมเขียวในระดับชอบเล็กนอย (6.30 และ 6.10 คะแนน) ตามลำดับ ในขณะที่

ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานเน้ือสัมผัสของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวในระดับชอบ
ปานกลาง (7.17 คะแนน) สงูกวาชดุควบคมุในระดบัชอบเลก็นอย (6.07 คะแนน) อยางมนียัสำคญั

ทางสถิติ (p ≤ 0.05)
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ตาราง 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

ลักษณะ
โยเกิรต

ชุดควบคุม เสริมแปงกลวยหอมเขียว

ลักษณะปรากฏns 7.00±0.93 6.75±0.83

สี 7.57±0.57a 6.30±0.44b

กล่ินรส 7.23±0.45a 6.10±0.78b

รสชาติns 6.13±0.93 6.28±0.72

เนื้อสัมผัส 6.07±0.36b 7.17±0.43a

ความชอบโดยรวมns 6.65±0.85 6.67±0.60

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงถึง คาเฉล่ียท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p ≤ 0.05) และ
 ns (Non-significant) แสดงถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p > 0.05)

การถายทอดเทคโนโลยีแกกลุมเปาหมาย

ผลติภณัฑโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวท่ีพฒันาไดนำไปถายทอดใหแกกลุมเปาหมาย 

คือ ประธานและสมาชิกกลุมแปรรูปกลวยและถนอมอาหารทาชาง ผูจัดการและประธานกลุม

สหกรณการเกษตรอำเภอทาชาง จำกัด อำเภอทาชาง จังหวัดสิงหบุรี และผูสนใจ จำนวน 

32 คน ณ สหกรณการเกษตรอำเภอทาชาง จำกัด อำเภอทาชาง จังหวัดสิงหบุรี เมื่อเดือน

สงิหาคม พ.ศ. 2565 พบวาผูเขารวมอบรมสามารถแปรรูปแปงกลวยหอมเขียวจากกลวยหอมเขียว

คาเวนดิชของแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช จังหวัดสิงหบุรี และนำแปงกลวยหอมเขียว
มาประยุกตใชเปนสวนผสมในการแปรรูปโยเกิรตได เปนการเพ่ิมความหลากหลาย
ในการใชประโยชนของแปงกลวยของกลุม นอกจากนี้ยังสามารถพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑ

ไอศกรีมโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวได
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(ก) (ข)

(ค) (ง)

ภาพ 2 การถายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว (ก) การอบรม

รวมกับกลุมเปาหมาย (ข) การผสมแปงกลวยหอมเขียวลงในสวนผสมโยเกิรตกอนนำไปบม 

(ค) โยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวท่ีบมแลว และ (ง) โยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

และผลไมอบแหงพรอมจำหนาย

อภิปรายผลการวิจัย

คุณภาพทางเคมีกายภาพของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว
จากการพฒันาผลติภณัฑโยเกริตเสรมิแปงกลวยหอมเขยีว เปนการนำแปงกลวยหอมเขยีว

มาสรางมูลคาเพิม่เปนอาหารเพือ่สขุภาพหรอือาหารฟงกชนั (Functional Food) ในงานวจิยันี้

พบวา เมื่อเสริมแปงกลวยหอมเขียวรอยละ 2.5 ในโยเกิรต ทำใหโยเกิรตมีความหนืดเพิ่มขึ้น

และมีการแยกตัวของน้ำหางนมลดลง เนื่องจากแปงกลวยหอมเขียวทำหนาที่เปนสารยึดเกาะ 

(Binder) หรือสารทำใหคงตัว (Stabilizer) มีความสามารถในการอุมน้ำ สงผลทำใหความหนืด
เพิม่ขึน้และสงผลชวยทำใหนำ้ไมแยกชัน้ออกมาจากนม จงึทำใหมกีารแยกตวัของนำ้หางนมลดลง

เชนเดียวกันกับการใชกัม วุน และสารที่ทำใหเกิดเจลอื่น ๆ (Gelling Agents) (Bierzunska 

et al., 2019) แปงกลวยเกิดการสรางพันธะ Hydrophobic Interaction กับน้ำภายใน
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โครงรางสามมิติของเคซีนไมเซลล (Casein Micelles) ในผลิตภัณฑนมหมัก (Sebayang 

et al., 2019) และแปงกลวยมคีวามหนดืจากการสรางเจลแปงและมคีวามสามารถในการจบักบันำ้ 

ทำใหมีประโยชนในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารหลากหลายประเภท (Fuentes-Zaragoza 

et al., 2010) โดยจะชวยเพิ่มความหนืด เนื้อสัมผัสเนียน จึงชวยปรับปรุงลักษณะปรากฏ และ

เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ (Tamime & Robinson, 1985) และการเสริมแปงกลวยหอมเขียว

ในโยเกิรต จะทำใหมีปริมาณธาตุเหล็กและเย่ือใยสูงขึ้นดวย (Abdalla & Ahmed, 2019) 

จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรือ่ง นมเปร้ียว ระบวุา โยเกิรต หมายถึง นมเปร้ียวทีไ่ดจาก

การหมักดวยแบคทเีรยี S. thermophilus และ Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus

หรือ Lactobacillus ssp. อื่น และตองมีคาปริมาณกรดแลคติก ไมนอยกวารอยละ 0.6 

ของน้ำหนัก (กระทรวงสาธารณสุข, 2556) ซึ่งโยเกิรตในการทดลองน้ีมีปริมาณกรดแลคติก

ในโยเกิรตชุดควบคุมและเสริมแปงกลวยหอมเขียวเปนไปตามเกณฑกำหนด

เมือ่บมครบ 5 ชัว่โมง โยเกริตเสรมิแปงกลวยหอมเขยีวจะมปีริมาณกรดแลคตกิมากกวา

ชุดควบคุม เนื่องจากแปงกลวยหอมเขียวมีแปงบางสวนท่ีมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกที่ทำให

จุลินทรียโพรไบโอติกเจริญไดดี ซึ่งแปงกลวยดิบเปนพรีไบโอติกชนิดเม็ดแปงดิบที่ทนทานตอ

การทำงานของเอนไซม (Raw Starch Granules: RS2) สามารถสงเสริมการเจริญของ

จุลินทรียโพรไบโอติกไดดี (Topping et al., 2003) จึงเกิดกรดแลคติกมากกวาชุดควบคุม 

แปงกลวยสามารถเสริมคุณคาทางโภชนาการใหแกผลิตภัณฑอาหารได เนื่องจากมีเยื่อใยและ

แปงทนยอยท่ีมีประโยชนตอสุขภาพท่ีจะไมถูกดูดซึมในลำไสเล็ก และมีสารประกอบฟนอลิก 

(Sarawong et al., 2014; Yangilar, 2015; Vogado et al., 2018) นอกจากนี้ยังมีการพัฒนา

โยเกิรตเสริมเยื่อใย แรธาตุ และสารอาหารอื่น ๆ (Santillán-Urquiza et al., 2017) รวมถึง

การเสริมพรีไบโอติกจากแปงควินวัและแปงจากผักผลไม เพือ่ปรับปรุงคณุสมบัตทิางโภชนาการ

ของโยเกิรต (Gahruie et al., 2015; Vogado et al., 2018)
ปริมาณเชื้อโพรไบโอติก ยีสตและราในโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว
ตัวอยางมีจำนวนจุลินทรียที่มีในโยเกิรต ยีสตและราเปนไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ ฉบับ 353 (พ.ศ. 2556) ทีร่ะบุวา จลุนิทรยีทีม่ใีนโยเกริตจะตองมไีมนอยกวา 1 x 107

โคโลนีตอกรัม สวนยีสตและราไมเกิน 100 โคโลนีตอกรัม และพบวาแปงกลวยหอมเขียว

ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่มีในโยเกิรตได แปงกลวยอาจจัดเปนพรีไบโอติก

อีกชนิดหนึ่งที่มีประสิทธิภาพในการผลิตโยเกิรต ทำใหไดผลิตภัณฑประเภทซินไบโอติก 
(synbiotic) (Da Costa et al., 2017; Vogado et al., 2018)

บลานเซตต (Blanchette et al., 1996) รายงานวา จำนวนโพรไบโอติกที่กอใหเกิด

ผลลัพธที่เปนประโยชนตอรางกายควรมีปริมาณไมนอยกวา 106 viable cells/g (หรือ ml) 
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และควรบริโภคโพรไบโอติก 108–109 เซลลตอวัน เพื่อประโยชนเชิงสุขภาพ (Mohammadi 

et al., 2011) โยเกิรตที่ใชพรีไบโอติกเปนวัตถุดิบ และใชจุลินทรียโพรไบโอติกในกระบวนการ

แปรรูป เปนการปรับปรุงการรอดชีวิตของโพรไบโอติกซ่ึงอาศัยอยูในระบบลำไสใหญสวนบน 

(Roberfroid, 2002) ทำใหจุลินทรียที่มีชีวิตเขาไปในรูปของผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Dietary 

Supplements) ในทางเดนิอาหารและลำไสได (Prashanth et al., 2018) โดยแปงกลวยแสดง

คุณสมบัติเปนพรีไบโอติกในระหวางการบมโยเกิรต โดยทำใหปริมาณของ L. acidophilus

และ B. animalis ssp. lactis เพิ่มขึ้น คา pH ลดลง และเพ่ิมความเปนกรด และการบมดวย

การเสริมพรีไบโอติกจะทำใหเกิดสภาวะท่ีไมเอื้ออำนวยตอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย

ที่ไมพึงประสงคได (Mahore & Shirolkar, 2018)

การยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียว

โยเกิรตเสริมแปงกลวยหอมเขียวรอยละ 2.5 มีคุณลักษณะดานเน้ือสัมผัสของโยเกิรต

ที่ไดรับการยอมรับมากกวาชุดควบคุม อาจเปนเพราะแปงกลวยที่มีคารโบไฮเดรตเปน

สวนประกอบมีคุณสมบัติเปนเจล ชวยทำใหเกิดความหนืดสำหรับผลิตภัณฑ มีความเนียนเปน

เนื้อเดียวกัน (Mastro et al., 2007) ในขณะท่ีการเสริมแปงกลวยหอมเขียวมีผลตอสีและ

กล่ินรสของโยเกิรต โดยทำใหไดรับระดับความชอบนอยกวาชุดควบคุม เนื่องจากแปง

กลวยหอมเขยีวมสีขีาวออกนำ้ตาล และมกีลิน่แปงทีอ่าจสงผลตอความชอบของสแีละกลิน่ของ

โยเกิรต การเสริมแปงกลวยดิบไมเกินรอยละ 3 เปนอัตราสวนที่เหมาะสมในการทำโยเกิรต

ซินไบโอติกโดยไมมีผลกับลักษณะทางเคมีกายภาพหรือทางประสาทสัมผัสอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ และโยเกิรตจะมีอายุการเก็บรักษาอยางนอย 21 วัน ที่อุณหภูมิแชเย็น (Batista 

et al., 2017) โยเกิรตที่ทำการศึกษาในครั้งนี้เปนประเภทโยเกิรตชนิดกวน (Stirred Yogurt) 

เปนผลิตภัณฑนมที่หมักดวยแบคทีเรียกลุมที่ผลิตกรดแลคติก (Lactic Acid Bacteria: LAB) 

ทำใหผลิตภัณฑที่ไดมีรสเปรี้ยว ซึ่ง pH ที่เปนกรดนี้จะทำใหโปรตีนเสียสภาพและจับตัว
ตกตะกอน เรียกวา เคิรด (Curd) ทำใหไดโยเกิรตที่มีลักษณะขน การเลือกใชเชื้อแบคทีเรีย
สงผลตอรสชาตแิละกลิน่ รวมท้ังเนือ้สมัผสัของโยเกิรต ทำใหลกัษณะของโยเกริตทีไ่ดมลีกัษณะ

แตกตางกัน (Herbel et al., 2013) จุลินทรีย Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium 

longum, Lactobacillus spp., Lactobacillus casei, Lactobacillus bulgaricus, 

L. acidophilus และ S. thermophilus เปนกลุมของจุลินทรียที่มีชีวิตและมีประโยชนตอ

รางกาย ชวยปองกนัไมใหเกดิการตดิเชือ้จากแบคทเีรยีทีก่อโรคตาง ๆ  เชน แบคทเีรยีทีเ่ปนสาเหตุ
ของโรคทองรวง กอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพ ชวยปรับสมดุลของสภาพแวดลอมในลำไส 

เปนตน (Da Costa et al., 2017)
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สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ

ในงานวิจัยนี้พบวา แปงกลวยหอมเขียวเปนแปงท่ีมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก สามารถ

ชวยเพ่ิมอัตราการเจริญเติบโตของโพรไบโอติกไดอยางชัดเจน แปงกลวยหอมเขียวทำให

ผลติภณัฑโยเกิรตมคีวามหนืดเพ่ิมขึน้และมีการแยกตัวของน้ำหางนมนอยลง โยเกิรตเสริมแปง

กลวยหอมเขียวมีจำนวน S. thermophilus, L. acidophilus และ B. animalis ssp. lactis

มากกวาชุดควบคุม และจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาลักษณะปรากฏ รสชาติ 

และความชอบโดยรวมของโยเกิรตที่เสริมแปงกลวยหอมเขียวรอยละ 2.5 ไมแตกตางกัน

อยางมนียัสำคญัทางสถติเิมือ่เทยีบกบัชดุควบคมุ (p > 0.05) ดงันัน้ สรปุไดวาผลติภณัฑโยเกริต

เสริมแปงกลวยหอมเขียวไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมและเปนผลิตภัณฑอาหาร

เพื่อสุขภาพ เนื่องจากเปนผลิตภัณฑซินไบโอติกที่มีทั้งจุลินทรียโพรไบโอติกและมีพรีไบโอติก

จากแปงกลวยหอมเขียวที่ชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียโพรไบโอติก

ขอเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใชประโยชน

1. ผลการวิจัยถือเปนการสรางมูลคาเพ่ิมกลวยหอมเขียวคาเวนดิชและสรางรายได

ใหแกกลุมผูผลิตเกษตรแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช อำเภอทาชาง จังหวัดสิงหบุรี 

และกลุมแปรรูปและถนอมอาหารทาชาง อำเภอทาชาง จังหวัดสิงหบุรี
ขอเสนอแนะการวิจัยครั้งตอไป
1. ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมแปง

กลวยหอมเขียวในระหวางการเก็บรักษา เพื่อนำไปตอยอดในเชิงพาณิชยไดตอไป
2. สามารถขยายผลสูกลุมอืน่ทีเ่พาะปลกูหรอืแปรรปูกลวย รวมทัง้นำไปสูการประยกุต

กับกลวยสายพันธุอื่น ๆ ได

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณการสนับสนุนงบประมาณจากกองทุนสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและ
นวัตกรรม ประเภททุนสนับสนุนงานพื้นฐาน (Fundamental Fund) ภายใตคำรับรองเลขที่ 
FRB650085/0173-4 และขอขอบคุณกลุมเกษตรกรแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช 

และสหกรณการเกษตรอำเภอทาชาง จำกัด จังหวัดสิงหบุรี

ปที่ 18 ฉบับท่ี 1 มกราคม–มิถุนายน 2566100

การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมเเปงกลวยจากแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช 
จังหวัดสิงหบุรี  วิจิตรา เหลียวตระกูล และคนอื่น ๆ



เอกสารอางอิง

กระทรวงสาธารณสุข. (2556). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ 353 พ.ศ. 2556 เรื่อง 

นมเปรี้ยว. กระทรวงสาธารณสุข.

เก นันทะเสน และวราภรณ นันทะเสน. (2563). ความเต็มใจจายตอกลวยหอมเขียว

คาเวนดิชอินทรียในบรรจุภัณฑฉลากอัจฉริยะของผูบริโภคชาวไทยในจังหวัดเชียงใหม. 

วารสารมนุษยศาสตรและสังคมศาสตรมหาวิทยาลัยธนบุรี, 15(1), 70–79.

วิจิตรา เหลียวตระกูล, วชิรญา เหลียวตระกูล, วรรภา วงศแสงธรรม, รัตนา หงษบุญเรือง, 

และสรวิศ สิงหทวม. (2564). ผลของปริมาณแปงกลวยหอมเขียวทดแทนแปงสาลี

ที่มีตอคุณลักษณะของขนมปง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร. พระนคร, 15(1), 1–13.

สุชาติ สุขสถิตย และผุสดี ตังวัชรินทร. (2558). องคประกอบทางเคมี สมบัติทางกายภาพ

และสมบัติดานพรีไบโอติกเบ้ืองตนของใยอาหารและรีซิสแทนตสตารชสกัดจากเปลือก

และเนื้อกลวยไขดิบ. วารสารเกษตรพระจอมเกลา, 33(2), 49–60.

Abdalla, A. K. & Ahmed, Z. F. R. (2019). Physicochemical and sensory properties 

of yoghurt supplemented with green banana flour. Egyptian Journal of 

Dairy Science, 47(1), 1–9.

Ashraf, R. & Shah N. P. (2011). Selective and differential enumerations of 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei and Bifidobacterium spp. 

in yoghurt – A review. International Journal of Food Microbiology, 149(3), 

194–208. https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2011.07.008 

Batista, A. L. D., Silva, R., Cappato, L. P., Ferreira, M. V. S., Nascimento, K. O., Schmiele, 

M., Esmerino, E. A., Balthazar, C. F., Silva, H. L. A., Moraes, J., Pimentel, T. C., 
Freitas, M. Q., Raices, R. S. L., Silva, M. C., & Cruz, A. G. (2017). Developing a 
synbiotic fermented milk using probiotic bacteria and organic green banana 

flour. Journal of Functional Foods, 38, 242–250. https://doi.org/10.1016/j.jff. 

2017.09.037
Bierzunska, P., Cais-Sokolinska, D., & Yigit, A. (2019). Storage stability of texture 

and sensory properties of yogurt with the addition of polymerized whey 

proteins. Foods, 8, 548. https://doi.org/10.3390/foods 8110548

Blanchette, L., Roy, D., Belanger, G., & Gauthier, S. F. (1996). Production of cottage 

cheese using dressing fermented by Bifidobacteria. Journal of Dairy Science, 
79(1), 8–15. https://doi.org/10.3168/jds.S0022-0302(96)76327-0

ปที่ 18 ฉบับท่ี 1 มกราคม–มิถุนายน 2566 101

การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมเเปงกลวยจากแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช 
จังหวัดสิงหบุรี  วิจิตรา เหลียวตระกูล และคนอื่น ๆ



Chatterjee, M., Manuel, G. A. S., & Hassan, S. S. (2016). Effect of fruit pectin on 

growth of lactic acid bacteria. Journal of Probiotics and Health, 4(2). 

1000147. https://doi.org/10.4172/2329-8901.1000147

Da Costa, E. L., Alencar, N. M. M., Rullo, B. G. Dos S., & Taralo, R. L. (2017). Effect 

of green banana pulp on physicochemical and sensory properties of 

probiotic yoghurt. Food Science and Technology International, 37, 363–368. 

https://doi.org/10.1590/1678-457x.01016

Fuentes-Zaragoza, E., Riquelme-Navarrete, M. J., Sánchez-Zapata, E., & Pérez-

Álvarez, J. A. (2010). Resistant starch as functional ingredient: A review. 

Food Research International, 43(4), 931–942. https://doi.org/10.1016/j.

foodres.2010.02.004

Gahruie, H. H., Eskandari, M. H., Mesbahi, G., & Hanifpour, M. A. (2015). Scientific 

and technical aspects of yogurt fortification: A review. Food Science and 

Human Wellness, 4(1), 1–8. https://doi.org/10.1016/j.fshw.2015.03.002

Gibson, G. R. & Roberfroid, M. B. (1995). Dietary modulation of the human colonic 

microbiota: introducing the concept of prebiotics. The Journal of nutrition, 

125(6), 1401–1412. https://doi.org/10.1093/jn/125.6.1401

Guarner, F. & Schaafsma, G. J. (1998). Probiotics. International Journal of Food 

Microbiology, 39(3), 237–238. https://doi.org/10.1016/s0168-1605(97)00136-0

Herbel, S. R., Lauzat, B., von Nickisch-Rosenegk, M., Kuhn, M., Murugaiyan, J., 

Wieler, L. H., & Guenther, S. (2013). Species-specific quantification of 

probiotic lactobacilli in yoghurt by quantitative real-time PCR. Journal of 
Applied Microbiology, 115(6), 1402–1410. https://doi.org/10.1111/jam.12341

Horwitz, W. (2000). Official methods of analysis of AOAC international (17th ed.). 

AOAC International.

Mahore, J. G. & Shirolkar, S. V. (2018). Investigation of effect of ripening and 
processing on prebiotic potential of banana. Journal of Young Pharmacists, 

10(4), 409–413. https://doi.org/10.5530/jyp.2018.10.90

Manning, T. S. & Gibson, G. R. (2004). Prebiotics. Best Practice & Research Clinical 

Gastroenterology, 18, 287–298. http://dx.doi.org/10.1016/j.bpg.2003.10.008

ปที่ 18 ฉบับท่ี 1 มกราคม–มิถุนายน 2566102

การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมเเปงกลวยจากแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช 
จังหวัดสิงหบุรี  วิจิตรา เหลียวตระกูล และคนอื่น ๆ



Mastro, N. L., Taipina, M. S., Cohen, V. H., Rodas, M. A. B., & Garbelotti, M. L. 

(2007). Critical evaluation of the green banana pulp (Musa spp.). Revista 

Higiene Alimentar, 21(153), 39–45.

Mohammadi, R., Mortazavian, A. M., Khosrokhavar, R., & Da Cruz, A. G. (2011). 

Probiotic ice cream: viability of probiotic bacteria and sensory properties. 

Annals of Microbiology, 61, 411–424. https://doi.org/10.1007/s13213-010-

0188-z

Prashanth, P., Singh, J. K., Maloo, S., & Bhaskar, V. (2018). Enrichment of probiotic 

ice-cream with prebiotic green banana flour (resistant starch). International 

Journal of Food Science and Nutrition, 3(6), 190–193.

Precup, G., Pocol, C. B., Teleky, B.-E., & Vodnar, D. C. (2022). Awareness, knowledge, 

and interest about prebiotics – A study among Romanian consumers. 

International Journal of Environmental Research and Public Health, 19(3), 

1208. https://doi.org/10.3390/ijerph19031208

Roberfroid, M. B. (2002). Functional food concept and its application to prebiotics. 

Digest Liver Disease, 341, 105–110. https://doi.org/10.1016/s1590-

8658(02)80176-1

Santillán-Urquiza, E., Méndez-Rojas, M. Á., & Vélez-Ruiz, J. F. (2017). Fortification 

of yoghurt with nano and micro sized calcium, iron and zinc, effect on the 

physicochemical and rheological properties. LWT – Food Science and 

Technology, 80, 462–469. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2017.03.025

Sarawong, C., Schoenlechner, R., Sekiguchi, K., Berghofer, E., & Ng, P. K. W. (2014). 
Effect of extrusion cooking on the physicochemical properties, resistant 
starch, phenolic content and antioxidant capacities of green banana flour. 

Food Chemistry, 143, 33–39. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2013.07.081

Sebayang, F., Bulan, R., & Wahyuni, W. (2019). The utilization of carboxymethyl 
cellulose (CMC) from groundnut (Arachis Hypogaea L.) cellulose as stabilizer 

for cow milk yoghurt. Journal of Chemical Natural Resources, 1(2), 38–51. 

https://doi.org/10.32734/jcnar.v1i2.1252

ปที่ 18 ฉบับท่ี 1 มกราคม–มิถุนายน 2566 103

การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมเเปงกลวยจากแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช 
จังหวัดสิงหบุรี  วิจิตรา เหลียวตระกูล และคนอื่น ๆ



Tadesse, S. (2011). Probiotics, prebiotics and synbiotics as functional food 

ingredients: Production, health benefits and safety. Journal of Biologically 

Active Products from Nature, 2(3), 124–134. https://doi.org/10.1080/2231

1866.2012.10719119

Tamime, A. Y. & Robinson, R. K. (1985). Yoghurt science and technology. Pergamon 

Press.

Tan, G. & Korel, F. (2007). Quality of flavored yogurt containing added coffee 

and sugar. Journal of Food Quality, 30, 342–356. https://doi.org/10.1111/

j.1745-4557.2007.00125.x

Topping, D. L., Fukushima, M., & Bird, A. R. (2003). Resistant starch as a prebiotic 

and synbiotic: state of the art. The Proceedings of the Nutrition Society, 

62(1), 171–176. https://doi.org/10.1079/pns2002224

Tribess, T. B., Hernández-Uribe, J. P., Méndez-Montealvo, M. G. C., Menezes, E. 

W., Bello-Perez, L. A., & Tadini, C. C. (2009). Thermal properties and resistant 

starch content of green banana flour (Musa cavendishii) produced at 

different drying conditions. LWT – Food Science and Technology, 42(5), 

1022–1025. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2008.12.017

Vodnar, D. C., Mitrea, L., Teleky, B. E., Szabo, K., Călinoiu, L. F., Nemeş, S. A., & 

Martău, G. A. (2020). Coronavirus disease (COVID-19) caused by (SARS-CoV-2) 

infections: A real challenge for human gut microbiota. Frontiers in Cellular 

and Infection Microbiology, 10, 575559. https://doi.org/10.3389/

fcimb.2020.575559
Vogado, C. O., Leandro, E. D. S., Zandonadi, R. P., de Alencar, E. R., Ginani, V. C., 

Nakano, E. Y., Habú, S., & Aguiar, P. A. (2018). Enrichment of Probiotic 

Fermented Milk with Green Banana Pulp: Characterization Microbiological, 

Physicochemical and Sensory. Nutrients, 10(4), 427. https://doi.org/10.3390/
nu10040427

Yangılar, F. (2015). Effects of green banana flour on the physical, chemical and 

sensory properties of ice cream. Food Technology and Biotechnology, 

53(3), 315–323. https://doi.org/10.17113/ftb.53.03.15.3851

ปที่ 18 ฉบับท่ี 1 มกราคม–มิถุนายน 2566104

การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมเเปงกลวยจากแปลงใหญกลวยหอมเขียวคาเวนดิช 
จังหวัดสิงหบุรี  วิจิตรา เหลียวตระกูล และคนอื่น ๆ


	Blank Page
	Blank Page


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




