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Abstract 
Improving flavor quality of Hom Nin brown rice yoghurt was investigated. Sugar was added at 7, 10, 

12, 14, 16 and 18% (w/v) mixed with yoghurt and evaluated by Just-about-right scale. Results showed that the 
formulas adding sugar of 10, 12 and 14% (w/v) were the most appropriate. Thus, all products were evaluated 
by the 9-point hedonic scale. The formula having 12% sugar had the highest score in all attributes. The 
chemical, physical and microbiological qualities of this product were analyzed. Protein, fat, carbohydrate, 
fiber, ash and moisture contents were 1.05, 1.43, 13.56, 1.39, 0.23 and 82.34% (w/v), respectively. Total acid 
and pH were 0.60% (w/v) and 4.46, respectively. Viscosity and total soluble solid were 11,100 centipoints and 
14.33°Brix, respectively. Values of L* a* and b* were 46.91, 11.85 and 8.98, respectively. Total aerobic plate 
count and lactic acid bacteria were 7.4 x107 and 3.3 x106 CFU/ml, respectively. Yeast, mold and coliform 
bacteria were not found in the products. 
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บทคดัย่อ 
งานวิจยัก่อนหน้านีไ้ด้ศึกษาการผลิตโยเกิร์ตน า้นมข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิล พบวา่โยเกิร์ตมีความหวานไมเ่พียงพอ 

ดงันัน้ในงานวิจยันีจ้งึได้ปรังปรุงรสชาติของโยเกิร์ตให้หวานมากขึน้ โดยแปรปริมาณน า้ตาลทราย ร้อยละ 7, 10, 12, 14, 16 
และ 18 โดยน า้หนกัตอ่ปริมาตร แล้วน ามาทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี Just about right scale พบวา่สตูรที่มีน า้ตาล
ทราย ร้อยละ 10, 12 และ 14 โดยน า้หนกัต่อปริมาตร เหมาะสมที่สดุ จากนัน้น าทัง้  3 สตูรมาทดสอบทางประสาทสมัผสั 
ด้วยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าสตูรที่ผสมน า้ตาลร้อยละ 12 มีคะแนนสูงสุดในทุกๆ ด้าน จึงได้น าผลิตภัณฑ์มา
ศกึษาคณุภาพทางเคมี  ทางกายภาพ และทางจลุนิทรีย์ พบวา่โยเกิร์ตมีปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถ้า 
และความชืน้ ร้อยละ 1.05, 1.43, 13.56, 1.39, 0.23 และ 82.34 โดยน า้หนกัต่อปริมาตร ตามล าดบั มีปริมาณกรดทัง้หมด 
และค่าความเป็นกรด-ดา่ง เทา่กบั ร้อยละ 0.60 โดยน า้หนกัตอ่ปริมาตร และ 4.46 ตามล าดบั มีคา่ความหนืด และปริมาณ
ของแข็งทัง้หมดเท่ากบั 11,100 เซนติพอยด์ และ 14.33 องศาบริกซ์ ตามล าดบั ค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 46.91, 11.85 
และ 8.98 ตามล าดับ มีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด และแบคทีเรียกรดแลคติก เท่ากับ 7.4 x107 และ 3.3 x106 CFU/ml 
ตามล าดบั แตไ่มพ่บยีสต์ รา แบคทีเรียโคลฟิอร์ม 
ค าส าคัญ: โยเกิร์ตน า้นมข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิล, Just about right scale, 9-point hedonic scale 
 

ค าน า  
ข้าวเจ้าหอมนิล เป็นข้าวคดัพนัธุ์ผสมระหวา่งข้าวหอมมะลิ 105 และข้าวเหนียวด าสายพนัธุ์จีน เมล็ดมีสีมว่งเข้ม 

ชาว มีประโยชน์ต่อสขุภาพสงู มีธาตเุหล็กมากกวา่ข้าวทัว่ไปถึงร้อยละ 30 เมื่อหงุสกุจะมีสีมว่งอ่อน นุม่ เหนียว และมีกลิ่น
หอม ข้าวกล้องหอมนิล  ข้าวกล้องหอมนิลมีโปรตีนสงูถึงร้อยละ 12.5 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70 ปริมาณอะไมโล
สร้อยละ 16 และยงัประกอบไปด้วย ธาตเุหล็ก สงักะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม  ซึ่งสงูกว่าข้าวขาวดอกมะล ิ
105 ข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิลมีปริมาณสารแอนติออกซิแดนท์ สงูประมาณ 293 ไมโครโมลตอ่กรัม  มีวิตามินอี วิตามินบี และ
กรดไขมนัไม่อิ่มตวัสงู มีน า้มนัร าข้าว ร้อยละ 18 เป็นองค์ประกอบ พบว่ามีสาร omega-3 ประมาณร้อยละ 1-2 ร าข้าวของ
ข้าวเจ้าหอมนิลมีปริมาณ เส้นใย digestible fiber สงูถึงร้อยละ 10 รับประทานเป็นประจ าสามารถเสริมภมูิคุ้มกนั เพิ่มเมลด็
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เลอืดแดง ช่วยรักษาโรคโลหิตจาง และต้านทานโรค เช่น มะเร็ง อลัไซเมอร์ เบาหวาน และโรคหวัใจ รวมทัง้ช่วยรักษาสมดลุ
ของความดนัโลหิต และลดปริมาณคลอเลสเตอรอลตวัไม่ดี (LDL) (ศูนย์การเรียนรู้วิถีเศรษฐกิจพอเพียงนวชีวนั, มปป; 
อภิชาติ (2544)) โยเกิร์ต (yoghurt) เป็นผลิตภณัฑ์นมที่ได้จากกระบวนการหมกัด้วยจุลินทรีย์ Lactobacillus bulgaricus 
และ Streptococcus thermophilus  โดยจลุนิทรีย์จะยอ่ยน า้ตาลแลคโตสในนมให้เป็นกรดแลคติก ท าให้โปรตีนในนม คือ 
เคซีน (casein) เกิดการเปลี่ยนสภาพตกตะกอนเป็นเคิร์ด คล้ายไขตุ่๋น ผิวเรียบ อ่อนนุ่ม ท าให้มีภาวะเป็นกรดจึงท าให้มีรส
เปรีย้ว โดยมีความเป็นกรด-ด่างอยู่ระหว่าง 3.8-4.6 โยเกิร์ตมีประโยชน์มากมายหลายประการ เช่น ป้องกนัอาการท้องอืด 
อาหารไมย่อ่ยหรือท้องเดิน ช่วยบ ารุงผิวพรรณ ช่วยลดความเสีย่งจากการเกิดมะเร็งบริเวณเนือ้เยื่อกระดกู เป็นต้น (สวุรรณ
นา, 2530) 

จากงานวิจยัที่ผา่นมาเร่ืองการผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิล (อ าพรรณ และคณะ, 2557) พบวา่โยเกิร์ตข้าว
กล้องพนัธุ์หอมนิลที่ผลติได้ยงัมีรสชาติไมห่วาน  ดงันัน้ในงานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์ในการปรับปรุงรสชาติด้านความหวาน
ให้มากขึน้ โดยการแปรปริมาณน า้ตาล และศกึษาคณุภาพของโยเกิร์ตข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิล 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิล โดยน าน า้ข้าวกล้องหอมนิล (น าแป้งข้าวกล้องหอมนิล 5.50 กรัม ผสมกบัน า้ 
100 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที  เติมกัวร์กัม และแซนแทนกัม 0.25 และ 0.4 กรัม 
ตามล าดบั จากนัน้แปรปริมาณน า้ตาลทรายเท่ากบั ร้อยละ 7, 10, 12, 14, 16 และ 18 โดยน า้หนกัต่อปริมาตร ผสมให้เข้า
กนั) ปริมาตร 80 มิลลิลิตร ผสมกับน า้นมโค 20 มิลลิลิตร น ามาให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
20-25 นาที ลดอณุหภมูิให้เหลอื 42-45 องศาเซลเซียส จากนัน้เติมหวัเชือ้ (โยเกิร์ต รสธรรมชาติ ตราดชัมิลล์) ร้อยละ 9 โดย
ปริมาตรตอ่ปริมาตร บ่มที่อณุหภมูิ 42–45 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง (ตามวิธีของอ าพรรณ และคณะ, 2557) แล้วน ามา
ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี Just about right scale ประเมินการยอมรับในด้านลกัษณะปรากฎ (สี) รสชาติ (รส
หวาน) ลกัษณะเนือ้สมัผสั (ความหนืด) และกลิ่นรส (น้อยไป ( –4, -3, -2), พอดี (-1, 0, 1) และมากไป (2, 3, 4)) โดยใช้ผู้
ทดสอบจ านวน 31 คน  จากนัน้น าสตูรที่ได้รับการยอมรับมากสดุในระดบัพอดี 3 สตูร มาทดสอบการยอมรับทางประสาท
สมัผสั โดยใช้วิธี 9-point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สดุ, 9 = ชอบมากที่สดุ) ท าการประเมินคณุภาพด้านลกัษณะ 
สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 31 คน น าสตูรที่ได้รับการยอมรับมากที่สดุมา
ศึกษาคุณภาพในด้านต่างๆ ได้แก่ คุณภาพทางเคมี โดยวิเคราะห์ความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า คาร์โบไฮเดรต เส้นใย และ
ปริมาณกรดแลคติก (AOAC, 1990) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โดยวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทัง้หมด ด้วยเคร่ือง 
Refractometer รายงานค่าเป็นค่า ๐Brix ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเคร่ืองวดั pH Meter ค่าความหนืด โดยใช้เคร่ืองวดั
ความหนืด (Brookfield Viscometer) คา่ส ีโดยการวดัด้วยเคร่ืองวดัสี (Colorimeters) และศกึษาคณุภาพทางจลุนิทรีย์ โดย
วิเคราะห์ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total aerobic plate count) ปริมาณจลุนิทรีย์กรดแลคติก ปริมาณจลุนิทรีย์ยีสต์และรา 
และปริมาณโคลฟิอร์ม ด้วยวิธี coliform test และ MPN method (Harrigan, 1998) 

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง  

งานวิจัยก่อนหน้านีไ้ด้ศึกษาการผลิตโยเกิร์ตน า้นมข้าวกล้องพันธุ์หอมนิล (อ าพรรณ และคณะ, 2557) พบว่า
โยเกิร์ตมีความหวานไมเ่พียงพอ ดงันัน้ในงานวิจยันีจ้ึงได้ปรังปรุงรสชาติของโยเกิร์ตให้หวานมากขึน้ โดยมีการแปรปริมาณ
น า้ตาลทราย ร้อยละ 7, 8, 10, 12, 14, 16 และ 18 (สตูรเดิมมี ร้อยละ 7) แล้วน าไปทดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑ์โดย
ใช้วิธี Just about right scale ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 31 คน จากภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีเพศชาย 7 คน เพศหญิง 24 
คน ได้ผลการทดลองดงัแสดงใน Table 1 จากตารางพบวา่เมื่อเพิ่มปริมาณน า้ตาลมากขึน้คา่การยอมรับในระดบัพอดีมีค่า
เพิ่มขึน้ทกุด้าน ตัง้แต่ระดบัน า้ตาลร้อยละ 7 จนถึงร้อยละ 14 หลงัจากนัน้เมื่อระดบัน า้ตาลเพิ่มขึน้จนถึง ร้อยละ 18 จะท า
ให้คะแนนการยอมรับในระดบัพอดีมีค่าลดลง จากนัน้น าโยเกิร์ตข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิล ผสมน า้ตาลร้อยละ 10, 12 และ14 
มาทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบ จ านวน 31 คน พบวา่โยเกิร์ตข้าวกล้องพนัธุ์
หอมนิลที่มีปริมาณน า้ตาล ร้อยละ 12 ได้รับการยอมรับมากที่สดุในทกุๆ ด้าน (P≤ 0.05) ทัง้ด้านส ีกลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั 
และความชอบโดยรวม เทา่กบั 7.03±0.86, 7.03±0.83, 7.22±1.21, 7.04±1.07 และ 7.35±0.97 ตามล าดบั (Table 2) 

จากนัน้น าโยเกิร์ตที่มีปริมาณน า้ตาล ร้อยละ 12 มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลินทรีย์ 
ได้ผลการวิเคราะห์ทางเคมี คือ ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมนั ปริมาณใยอาหาร ปริมาณเถ้า ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณ
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ความชืน้ และปริมาณกรดแลคติก มีคา่เทา่กบัร้อยละ 1.05 0.06, 1.43 0.04, 1.39 0.00, 0.23 0.01, 13.46 0.43 
82.34 0.24 และ 0.60  0.03 ตามล าดบั คา่สรีะบบ L* a* b* ได้ผลวิเคราะห์ เท่ากบั 46.91 0.19, 11.85 0.02 และ 
8.98 0.02 ตามล าดับ ส่วนของการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความหนืด และ
ปริมาณของแข็งทัง้หมดได้ผลการวิเคราะห์ เท่ากับ 4.46 0.02, 11,100 158.11 เซนติพอยด์ และ 14.33 0.8 OBrix 
ตามล าดบั สว่นการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ พบว่าโยเกิร์ตมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด ปริมาณจุลินทรีย์ที่สร้างกรดแลคติก 
เท่ากับ 7.4x107 CFU/ml และ 3.3x106 CFU/ml ตามล าดบั และตรวจไม่พบยีสต์ รา ไม่พบแบคทีเรียโคลิฟอร์ม และมีค่า 
MPN เป็น 0 ดงันัน้โยเกิร์ตที่ผลิตได้จึงเป็นไปตามมาตรฐานของนมเปรีย้วตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 353 
(2556) ที่ระบุว่าต้องมีค่าความเป็นกรด โดยค านวณเป็นกรดแลกติก ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 0.6 ของน า้หนัก และปริมาณ
แบคทีเรียไมน้่อยกวา่ 107 โคโลน/ีกรัม  

โยเกิร์ตข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิลที่ผลติได้มีปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก เทา่กบั 3.3 x 106 CFU/ml ซึง่เป็นจ านวนท่ี
มากพอที่จะเป็นประโยชน์ตอ่ร่างกายในการบ าบดัรักษาโรค (Therapeutic) โดย Kruman และ Rasic (1991) ได้รายงานไว้
วา่การบริโภคจุลนิทรีย์ที่มีชีวิตในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต มากกวา่หรือเท่ากบั 106 เซลล์ต่อกรัมของโยเกิร์ตตอ่วนั จะมีประโยชน์
ต่อร่างกาย อีกทัง้ในผลิตภณัฑ์ยงัมีข้าวกล้องหอมนิลที่เป็นส่วนผสมอยู่ ซึ่งข้าวกล้องหอมนิลมีคุณค่าทางอาหารหลายๆ 
อย่าง และหากรับประทานเป็นประจ าจะเสริมภมูิคุ้มกันให้แก่ร่างกาย และท าให้ร่ายกายต้านทานโรคได้หลายชนิด (ศนูย์
การเรียนรู้วิถีเศรษฐกิจพอเพียงนวชีวนั, มปป; อภิชาติ, 2544)  

 
สรุปผล  

การปรับปรุงรสชาติของโยเกิร์ตข้าวกล้องพนัธุ์หอมนิล สามารถท าได้โดยเติมน า้ตาลทราย ร้อย 10, 12 และ 14 
โดยน า้หนกัตอ่ปริมาตร ซึง่เป็นสตูรที่ได้รับการยอมรับในระดบัพอดีมากที่สดุ และเมื่อน ามาทดสอบทางประสาทสมัผสั ด้วย
วิธี 9-point hedonic scale พบว่าสตูรท่ีผสมน า้ตาลร้อยละ 12 มีคะแนนสงูสดุในทกุๆ ด้าน จากนัน้ศกึษาคณุภาพทางเคมี  
ทางกายภาพ และทางจุลินทรีย์ พบว่าโยเกิร์ตที่ผลิตขึน้เป็นไปตามมาตรฐานของนมเปรีย้วตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ทัง้ปริมาณกรดแลคติก ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด อีกทัง้ยงัตรวจไมพ่บยีสต์ รา และแบคทีเรียโคลฟิอร์ม 
 

ค าขอบคุณ  
งานวจิยันีไ้ด้รับการสนบัสนนุจากมหาวิทยาลยัสยาม 
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Table 1 Sensory evaluation of Hom nin brown rice yoghurt by Just about right scale  

Item  %sugar 
%Sensory acceptance Sum of 

%sensory 
acceptance 

Too little 
(-4,-3,-2) 

Just about right 
(-1,0,1) 

Too much  
(2,3,4) 

Color 7% 9.61  72.65  17.74  100  
 10% 6.45 75.81 17.74 100  
 12% 9.68 85.49 4.83 100  
 14% 3.22 88.70 8.08 100  
 16% 6.83 74.70 18.47 100  
 18% 8.07 72.42 19.51 100  

Sweet 7% 54.84 45.16 0.00 100  
 10% 20.97 69.35 9.68 100  
 12% 8.06 74.19 17.75 100  
 14% 8.30 75.80 15.90 100  
 16% 9.68 64.52 25.80 100  
 18% 4.84 51.61 43.55 100  

Viscosity 7% 40.32 54.84 4.84 100  
10% 25.87 70.90 3.23 100  
12% 24.20 70.97 4.83 100  

 14% 28.26 70.19 1.55 100  
 16% 30.64 67.74 1.62 100  
 18% 30.65 69.35 0.00 100  

Odor 7% 25.80 67.74 6.46 100  
 10% 22.58 72.58 4.84 100  
 12% 17.74 75.80 6.46 100  
 14% 17.74 79.04 3.22 100  
 16% 22.97 72.18 4.85 100 
 18% 25.52 71.26 3.22 100 

 
Table 2 Sensory evaluation of Hom nin brown rice yoghurt by 9-point hedonic scale  

Formular 
(%sugar) 

Sensory evaluation results (score) 
Color Odor Texture Taste Total acceptability 

10 6.55 ±1.26b 6.35 ±1.59b 6.30 ±1.56b 5.91 ±1.61b 6.32 ±1.51b 

12 7.03 ±0.86a 7.03 ±0.83a 7.22 ±1.21a 7.04 ±1.07a 7.35 ±0.97a 

14 6.71 ±0.94ab 6.61 ±1.09ab 6.48 ±1.27b 6.61 ±1.21a 6.61 ±1.24b 

a, b means with the different letters in the same column are significant at p≤0.05 
Value represents from n=31 
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