
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฏี และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

2.1 ขาวพันธุพ้ืนเมืองของไทย       

 ขาวเปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยว วงศหญา (Family: Gramineae) สกุลออริซา (Genus: Oryza) เจริญ 

เติบโตไดดีในเขตรอนและอบอุน สามารถข้ึนไดตั้งแตระดับน้ําทะเลจนถึงระดับสูง 3,000 เมตร และ

ทนตอสภาพดินท่ีหลากหลาย ตั้งแตดินท่ีมีน้ําทวมสูงจนถึงพ้ืนท่ีสูงตามไหลเขา ดินท่ีมีธาตุเหล็ก 

อะลูมิเนียม และดินเค็ม เปนตน ขาวปลูกเพ่ือบริโภคท่ัวโลกมี 2 ชนิด คือ ขาวปลูกเอเชีย (Oryza sativa) 

และขาวปลูกแอฟริกา (Oryza glaberrima) (อรอนงค นัยวิกุล, 2547ก) ขาวปลูกเอเชียแบงออกเปน        

3 ชนิด ไดแก จาปอนิคา (Japonica) เปนขาวเมล็ดปอม เจริญเติบโตไดดีในเขตอบอุน ไดแก จีน ญี่ปุน 

เกาหลี เปนตน อินดิคา (Indica) เปนขาวเมล็ดยาว เจริญเติบโตไดดีในเขตรอน ไดแก ไทย อินโดนีเซีย 

มาเลเซีย อินเดีย ฟลิปปนส เปนตน และจาวานิคา (Javanica) เปนขาวตนสูง เมล็ดปอมใหญ สวนใหญ

ปลูกในอินโดนีเซีย (บุญหงส จงคิด, 2547) สําหรับพันธุขาวไทยเดิมเปนพันธุขาวท่ีเกิดข้ึนเองตาม

ธรรมชาติ หรือจากเกษตรกรในทองถ่ินปรับปรุงพันธุและพัฒนาข้ึน เนื่องจากปลูกขาวหลายสายพันธุ

ในแปลงนาเดียวกันจึงเกิดการผสมขามสายพันธุ เกิดเปนขาวพันธุใหม เรียกวา ขาวพันธุพ้ืนเมือง                   

(มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) ขาวพันธุพ้ืนเมือง เปนแหลงพันธุกรรมท่ีสําคัญของ             

การตานทานตอแมลงศัตรูพืช โรคพืช และสภาพแวดลอมท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงเปนทางเลือกใหกับ

เกษตรกรในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถปลูกขาวพันธุปรับปรุง หรือพันธุสมัยใหมได (นันทิยา พนมจันทร และ

วิจิตรา อมรวิริยะชัย, 2554)  

                                                                                                        

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ชนิดของเมล็ดขาวปลูกเอเชียท้ัง 3 ชนิด 

ท่ีมา: อรอนงค  นัยวิกุลม, 2547 
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 2.1.1 ชนิดขาว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549)  

         2.1.1.1 แบงออกตามสภาพพ้ืนท่ีเพาะปลูก  

            1) ขาวไร (Upland Rice) เปนขาวท่ีใชปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมมีน้ําขัง ปลูกบนท่ีราบและ 

ลาดชัน ไมตองทําคันนากักเก็บน้ําเพราะไมชอบน้ําขัง มีสภาพเชนเดียวกับการปลูกพืชไร ซ่ึงไดแกท่ี ๆ 

เปนเนินสูง ภูเขา นิยมปลูกกันมากบริเวณท่ีราบสูงของภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาค

ตะวันออก เพราะขาวไรมีการแตกกอ และใหผลผลิตสูงในสภาพดังกลาว หรือปลูกแซมในสวนยางท่ี             

ปลูกใหมในชวง 1 - 2 ปแรก ขาวไรสวนใหญจะปลูกดวยวิธีหยอด ผลผลิตเฉลี่ยไรละ 25 - 30 ถัง  

   2) ขาวนาสวน หรือขาวนาดํา (Lowland Rice) เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีปลูก

ในท่ีราบลุมท่ัว ๆ ไปในสภาพน้ําทวมขังตั้งแตปลูกจนเก็บเก่ียวท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 5 - 10 เซนติเมตร 

จนถึงพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําลึกไมเกิน 80 เซนติเมตร ขาวนาสวนสวนใหญจะปลูกโดยวิธีปกดํา ผลผลิต

เฉลี่ยขาวนาสวนตนสูงไรละ 30 ถัง ขาวนาสวนตนเตี้ยไรละ 50 ถัง นิยมปลูกทุกภาคในประเทศไทย  

  3) ขาวนาเมือง ขาวข้ึนน้ํา หรือขางฟางลอย (Deep Water or Floating Rice) 

เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 50 เซนติเมตรข้ึนไป จนถึง 3 - 4 เมตร แตพ้ืนท่ีสวนใหญ

จะมีระดับน้ําประมาณ 1 - 2 เมตร ปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถรักษาระดับน้ําได ตองใชขาวพันธุพิเศษท่ี           

เรียกวา ขาวข้ึนน้ํา ขาวลอยน้ํา หรือขาวฟางลอย ท่ีมีลักษณะพิเศษในการยืดตัวหนีน้ําได ปลูกมากใน

ภาคกลาง ขาวนาเมืองสวนใหญจะปลูกโดยวิธีหวานขาวแหง หรือท่ีชาวนาเรียกวา หวานสํารวย ผลผลิต

เฉลี่ยไรละ 20 - 30 ถัง คุณภาพขาวท่ีไดจะต่ํากวาขาวนาสวน ทําใหราคาขาวเปลือกต่ํากวาตันละ          

100 - 200 บาท เพราะเมล็ดขาวมีทองไขมาก  

 2.1.1.2 แบงตามฤดูกาล  

    1) ขาวนาป หรือขาวไวตอชวงแสง (Photoperiod Sensitive Varieties) เปน

พันธุขาวท่ีตองการชวงแสงสั้นในการเปลี่ยนแปลงการเจริญเติบโตทางลําตนและใบมาเปนการเจริญ 

เติบโตทางการสืบพันธุ กลาวคือ พันธขาวดังกลาวจะออกดอกในระยะเวลาท่ีกลางวันสั้นกวากลางคืน 

ซ่ึงขาวแตละพันธุจะตองการชวงแสงสั้นท่ีแตกตางกัน โดยสวนใหญจะสั้นกวา 12 ชั่วโมง จึงมีการแบง

พันธุขาวนาปออกเปนพันธุขาวเบา ขาวกลาง และขาวหนัก ขาวเบา คือ ขาวท่ีออกดอกระหวางเดือน

กันยายน - ตุลาคม ขาวกลางออกดอกระหวางปลายเดือนตุลาคม - พฤศจิกายน สวนขาวหนักออกดอก

ในระหวางเดือนธันวาคม - มกราคม  

             2) ขาวนาปรัง ขาวนอกฤดู หรือขาวไมไวตอชวงแสง (Photoperiod Insensitive 

Varieties) เปนพันธุขาวท่ีสามารถปลูกไดตลอดป เม่ือมีอายุครบตามกําหนดก็จะออกดอกออกรวงและ

เก็บเก่ียวได แตอายุของพันธุขาวเหลานี้จะสั้น หรือยาวข้ึนก็ไดตามชวงวันท่ีปลูก ถาปลูกในชวงวันสั้นก็จะ

อายุสั้นลง และถาปลูกในชวงวันยาวก็จะมีอายุยาวข้ึน  
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 2.1.1.3 แบงตามอายุการเก็บเก่ียว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) 

                 1) ขาวเบา (Early Variety) คือ ขาวที่มีอายุการเก็บเกี่ยวตั้งแต 90 - 100 วัน

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

                  2) ขาวกลาง (Medium Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 100 - 120 วัน 

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

         3) ขาวหนัก (Late Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 120 วันข้ึนไป 

   2.1.1.4 แบงตามประเภทการบริโภค  

   1) ขาวเหนียว (Glutinous Rice or Waxy Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารสีขาวขุน 

เม่ือนึ่งแลวจะไดขาวสุกท่ีจับตัวติดกันเหนียวแนนและมีลักษณะใส นิยมบริโภคกันมากในภาคเหนือ 

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประกอบดวยแปงชนิดอะไมโลเพ็คติน (Amylopectin) 95 เปอรเซ็นต 

เปนสวนใหญ มีแปงอะไมโลส (Amylose) อยูเพียงเล็กนอย หรือไมมีเลย เวลาหุงตมจะเกาะเมล็ดกัน 

ไมรวนซุย  

              2) ขาวเจา (Nonglutinous Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารใส ขาวสุกมีสีขาวขุน 

และรวนกวาขาวเหนียว ขาวเจาแตละพันธุเม่ือหุงสุกแลวมีความนุมเหนียวแตกตางกัน นิยมบริโภคเปน

สวนใหญในภาคกลางและภาคใต ขาวเจามีปริมาณแปงอะไมโลส ประมาณ 7 - 33 เปอรเซ็นต ท่ีเหลือเปน

แปงชนิดอะไมโลเพ็คตินประมาณ 60 - 90 เปอรเซ็นต ซ่ึงถือวาเปนขาวจาว ท่ีมีอะไมโลสสูง เม่ือหุงตม

แลวจะรวนซุยแยกเมล็ดไดดี เมล็ดไมเกาะกันเหมือนขาวเหนียว  

     2.1.2  ชื่อขาวพันธุพ้ืนเมือง (โรงเรียนกาญจนาภิเษกวิทยาลัย, 2558)          

    จากผลการสํารวจพันธุขาวพ้ืนเมืองของกรมสงเสริมการเกษตร พ.ศ. 2524 ไดกลาวถึงชื่อ

ขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ีปลูกในบริเวณตาง ๆ ของประเทศไทยไวหลายรอยชื่อ สําหรับขาวเจาแบงตามชื่อ

ไดเปน 3 พวก ใหญ ๆ คือ  

      1) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวย "ขาว"  ไดแก ขาวตาแหง ขาวเศรษฐี ขาวตามล ขาวมะลิ ขาว

อําไพ ขาวหลวง ขาวกอเดียว ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ ขาวตารัตน ขาวคัด ขาวแกว ขาวตาแป 

ขาวสูง ขาวนวลทุง ขาวตาเจือ ขาวมานะ ขาวเสวย ขาวตอ ขาวหารอย ขาวกอเดียว ขาวสะอาดนัก 

ขาวหลุดหนี้ ขาวสะอาดหนัก ขาวเมล็ดเล็ก ขาวปากหมอ ขาวอุทัย ขาวอากาศ ขาวตาโห ขาวใบลด 

ขาวตาไป ขาวปลาไหล ขาวประกวด ขาวดอกมะลิ ขาวลําไย ขาวประเสริฐ ขาวเม็ดยาว ขาวสงวน 

ขาวประทาน ขาวตาออด ขาวหมากแขก ขาวกาบแกว ขาวเหลือ ขาวเลือก ขาวละออ ขาวตาเพชร 

ขาวเกษตร ขาวงาชาง ขาวเมืองมัน ขาวหลง ขาวขาวลม ขาวลอดชอง ขาวตาโอต ขาวขวา ขาวพวง 

ขาวปลุกเสก ขาวมะนาว ขาวบุญมา ขาวน้ําคาง ขาวนางจีน ขาวเก็บได ขาวไมหลัก ขาวมาเอง เปนตน   

    2) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวยคํา "เหลือง"  ไดแก เหลืองควายลา เหลืองสรอยทอง เหลือง

ปลากริม เหลืองสุรินทร เหลืองประทิว เหลืองเศรษฐี เหลืองพอ เหลืองระแหง เหลืองออน เหลืองทอง 
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เหลืองสงวน เหลืองระยอง เหลืองรอยเอ็ด เหลืองพวงลา เหลืองหลวง เหลืองตากุย เหลืองมัน       

เหลืองตานอย เหลืองพานทอง เหลืองตาตอง เหลืองตาหวน เหลืองตาเอ่ียม เหลืองตาปง เหลืองพระ 

เหลืองสะแก เหลืองพวงหางมา เหลืองเตี้ย เหลืองสะอ้ิง เหลืองใบลด เหลืองชะเอม เหลืองเจ็ด     

เหลืองทุเรียน เหลืองประทาน เหลืองหอม เหลืองสองคลอง เหลืองทน เหลืองกอเดียว เหลืองในถัง 

เหลืองควายปล้ํา เหลืองลาย เหลืองไร เหลืองเบา เหลืองอีดวน เหลืองใหญ เปนตน   

    3) ชื่อพันธุขาวอ่ืน ๆ ไดแก แมพัด เปลือกไข พานทอง พญาชม สามรวง ลูกผึ้ง ยาไฮ 

สายบัว งาชาง หอมดง สองรวง ขาวหอม แกนประดู  หลงมา รวงดํา พวงมาลัย แตงกวา              

ทองระยา ขาวใบตก ทุงแหลม หอมมะลิ เขียวหนัก ดอกไมจีน พลายงาม สองทะนาน มะลิเลื้อย          

พระยาลืมแกง พวงเงิน พวงทอง พวงนาค พวงหนัก กระดูกชาง หอมพระอินทร อบเชย ใบลด รากไผ 

หางหมาจอก นางระหงส เขียวนาง งามสํารวง เขียวนกกระลิง ตับบิ้ง วัดโบสถ ลนครก แขนนาง 

จําปา นายยวน มะไฟ สาวงาม ตามน ดอนเมือง ชอมะกอก กาบหมาก หลงประทาน เจกเชย              

ทูลฉลอง จําปาแป น้ําดอกไม ขาวหาง หอมการเวก เขียวใหญ สามรวงวัฒนา บางกะป สายบัวหนัก 

แกนจันทร นาสะแก รอดหนี้  ขาวเขียว หอมแกนจันทร นางงาม นางพญาเทวดา นครนายก               

พวงหวาย บางสะแก โปะหมอ ปนตัง บางเขียว รวงใหม กนจุด ลนยุง มะลิ เศรษฐีหนัก เหลือสะใต 

หลวงแจก จําปาขาว พวงพยอม พญาหยุดชาง เจกสะกิด หารวง พวงหางหมู ลูกออน จําปาเทียม 

รอยสุพรรณ กอนแกว เจ็ดรวงเบา เทโพ สระไมแดง นางดม พันธุเบื่อน้ํา เจ็ดรวง เการวง ทองมาเอง 

เจารวง นางมล ทองพยุง รีบกันตัง  จําปาสัก ศรีนวล พญาเททอง ไทรพระตะบอง นางดํา กาบเขียว 

ขาวปลอด หารวงเบา กอนทอง ยาดง บากอ กนแกว ยาบูกูนิง จําปาหนัก รายทราย สาหราย ปนแกว 

ขาวทุง พันธุยะลา กลีบเมฆ ไทรขาว บูแม ทองบะเอ็ง ไทรหอม นวลหมี เบาหอม ชอมะลิ ขาวมะตาด 

วัวเปยก กาเยาะ บุกหญา โยะกูนิง ลูกแกว ยือลาแป ดอกสน ทรายแดง  ลูกขาว นางเอก รวงยาว 

เจะสัน จีนขาว เปนตน  

  การตั้งชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองจะตั้งชื่อตามชื่อคน สถานท่ี และลักษณะตามธรรมชาติของขาว              

สวนชื่ออ่ืน ๆ มักตั้งไปในทางดีและเปนมงคล ท้ังนี้เพราะคนไทยสวนมากมีอาชีพทํานาซ่ึงขาวเปนท้ัง

อาหารหลักและพืชเศรษฐกิจท่ีสรางรายได ถือวาเปนคุณประโยชน ชาวนาจึงรูสึกสํานึกถึงบุญคุณของ

ขาวท่ีมีตอวิถีชีวิต เม่ือตองการตั้งชื่อพืชจึงตั้งชื่อท่ีดีและเปนมงคล เพ่ือผลผลิตจะไดดีตามไปดวยการตั้ง

ชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองสามารถจําแนกรูปแบบการตั้งชื่อไดดังนี ้     

  1) ตั้งตามชื่อชาวนาหรือชาวบาน เชน ขาวตาแหง ขาวตาเจือ ขาวตารัตน ขาวตาเป                

นายยวน  เหลืองตากุย เปนตน         

  2) ตั้งตามสถานท่ี เชน ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ เหลืองรอยเอ็ด สันปาตอง เปนตน 

  3) ตั้งตามลักษณะเดนของเมล็ดขาว เชน ขาวอําไพ ขาวมะลิ ขาวเม็ดยาว ขาวเมล็ดเล็ก

ขาวคัด เปนตน            
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  4) ตั้งตามธรรมชาติของการไดผลผลิต คือ ขาวหนัก ซ่ึงไดผลผลิตชากวาขาวเบาก็

เรียกชื่อตามนั้น เชน ขาวสะอาดหนัก เศรษฐีหนัก จําปาหนัก หาเหลืองเบา เบาหอม เปนตน  

  5) ตั้งตามชื่อท่ีมีความหมายในทางท่ีดีเปนสิริมงคล บงบอกถึงความร่ํารวย หรือการได

ผลผลิตมาก ๆ เชน ขาวเศรษฐี ลนยุง กอนแกว ขาวหลุดหนี้ เกวียนหัก เหลืองควายลา ขาวทุงทอง 

เปนตน                     

  6) ตั้งตามชาติของพันธุขาว เชน ขาวสูง เหลืองพวงลา ขาวใบตก เหลืองเตี้ย ขาวพวง

เจ็ดรวงเบา พันธุเบื่อน้ํา หางหมาจอก สามรวง เปนตน  

  7) ตั้งตามสีท่ีเก่ียวของกับพันธุขาวหรือเมล็ดขาว เชน เขียวนางงาม เขียวหนัก แกวลาย 

รวงดํา เหลืองปลากริม เปนตน         

  8) ตั้งตามชื่อพืชชนิดอ่ืน เชน ขาวดอกมะลิ จําปา ดอกพุด ขาวมะนาว จําปาทอง แตงกวา 

ดอกจันทร ไทรขาว อบเชย เปนตน        

  9) ตั้งตามชื่ออ่ืน ๆ เชน ขาวจังหวัด ขาวหารอย ขาวเกษตร เหลืองสองคลอง เหลืองไร

นางงาม นางเอก ตับบิ้ง หลวงแจก เปนตน   

 

2.2 ขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี (วิไลลักษณ สมมุติ, 2545)   

 จังหวัดจันทบุรี พบการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมืองในพ้ืนท่ีปลูกอําเภอตาง ๆ ไดแก อําเภอแหลมสิงห 

ขลุง มะขาม ทาใหม และอําเภอนายายอาม พันธุขาวพ้ืนเมืองท่ีพบ ไดแก ขาวพันธุ ลุนยุง พวงเงิน ขาวตั๊ว 

ขาวตาหวิน  ขาวกลิ่น ยายฉิม นางขาว  และขาวพันธุหมากแขก เปนตน    

 ในท่ีนี้จะขอกลาวถึงเพียง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวพันธุพวงเงิน หมากแขก และขาวพันธุลนยุง 

     2.2.1 ขาวพันธุพวงเงิน  

ชื่อไทย : ขาว                                      

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวพวงเงิน        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุพวงเงินเปนขาวเจา มีทรงกอแบะ ปลองสีเหลืองออน แผนใบสีเขียวเขม กวาง 1.7 

เซนติเมตร ยาว 54.6 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบสีขาวมี 2 แฉก ยาว 20.56 มิลลิเมตร หูใบมีสเีขียว               

มีขนบนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

สั้น (<1.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางกวาง 2.69 มิลลิเมตร ยาว 8.61 มิลลิเมตร 

ขาวกลองมีสีน้ําตาลออน คอนขางปอม กวาง 2.34 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร มีทองไขคอนขางมาก  



9 

 

   

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 เมล็ดขาวพันธุพวงเงิน 

ท่ีมา: กรมวิชาการเกษตร, 2541  

 

 2.2.2 ขาวพันธุหมากแขก  

ชื่อไทย : ขาว                                 

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

  ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวหมากแขก        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุหมากแขกเปนขาวเจา มีทรงกอแผ ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.2 เซนติเมตร 

ยาว 45 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 15.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีน้ําตาลดํา ไมมีขน

บนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีน้ําตาลดํา ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

ปานกลาง (<1.6 - 2.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางออกน้ําตาล กวาง 2.57 

มิลลิเมตร ยาว 9.44 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีขาว ลักษณะเรียว กวาง 2.14 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร 

มีทองไขคอนขางมาก   

   

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 เมล็ดขาวพันธุหมากแขก 
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 2.2.3 ขาวพันธุลนยุง         

  ชื่อไทย : ขาว         

  ชื่อสามัญ : Rice        

  ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.      

       ชื่อวงศ : Poaceae        

  ชื่อพ้ืนเมือง ลนยุง        

  ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

  ขาวพันธุลนยุงเปนขาวเจา มีทรงกอตั้ง ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.6 เซนติเมตร ยาว 

41 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 10.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีเขียว ไมมีขนบนแผนใบ 

ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกและกลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอกสั้น (<1.52 มิลลิเมตร)              

ไมมีขนบนเปลือกเมล็ด เปลือกเมล็ดสีฟาง กวาง 2.66 มิลลิเมตร ยาว 9.29 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีน้ําตาล

ออน ลักษณะเรียว กวาง 2.25 มิลลิเมตร ยาว 6.83 มิลลิเมตร มีทองไขปานกลาง 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.4 เมล็ดขาวพันธุลนยุง 

ท่ีมา: ฐานขอมูลขาวพ้ืนเมืองไทย, ม.ป.ป. 

 

2.3 การสีขาว (งามชื่น คงเสรี, 2547)    

 2.3.1 การสีขาว (Rice milling) หมายถึง การทําใหเปลือก รํา และคัพภะออกจากเมล็ดขาวการสี

ประกอบดวยข้ันตอนพ้ืนฐาน 4 ข้ันตอน ไดแก      

     1) การทําความสะอาด (Cleaning) เพ่ือกําจัดระแง ใบขาว เมล็ดลีบ เมล็ดวัชพืช และ

สิ่งเจือปน อ่ืน ๆ ออกจากขาวเปลือก       

   2) การกะเทาะ (Shelling หรือ Hulling) เปนการทําใหเปลือกขาวหลุดออกจากเมล็ดขาว 

สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้คือ แกลบและขาวกลอง      
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   3) การขัดขาว (Whitening) เพ่ือทําใหรําหลุดจากเมล็ดขาวกลอง สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้  

คือ รําและขาวสาร 

  4) การคัดแยก (Grading) เพ่ือแยกขาวเต็มเมล็ดและขาวหักขนาดตาง ๆ ออกจากกัน จาก

ข้ันตอนการสีดังกลาว สิ่งท่ีไดจากการสีขาว ไดแก      

     4.1) แกลบ (Hull หรือ Husk) เปนผลพลอยไดจากการสีขาว เปนสวนของเปลือกเมล็ด 

กลีบเลี้ยง ฟางและข้ัวเมล็ด ประมาณ 20 - 24 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก องคประกอบสวนใหญของ

แกลบ ไดแก เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสประมาณ 68 เปอรเซ็นต ลิกนิน 19.2 - 24.5 เปอรเซ็นต เถา 

13.2 - 29.0 เปอรเซ็นต (ประกอบดวยซิลิกา 86.9 - 97.3 เปอรเซ็นต)    

     4.2) รํา (Bran) เปนประกอบดวยเยื่อหุมผล (Pericarp) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen)             

เยื่อหุมเมล็ด (Aleurone Layer) คัพภะ (Embryo) และผิวนอกของขาวสาร ประมาณ 8 - 10 เปอรเซ็นต

ของขาวเปลือก รํามีคุณคาทางอาหารสูงเพราะมีสารอาหารท่ีเปนประโยชนมาก เชน โปรตีน 10.6 - 13.4 

เปอรเซ็นต ไขมัน 10.1 - 22.4 เปอรเซ็นต ไนโตรเจนอิสระ 38.7 - 44.3 เปอรเซ็นต และวิตามินบี 0.54 

เปอรเซ็นต   

   4.3) ขาวสาร (Milled Rice) ประมาณ 68 - 70 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก ประกอบดวย

แปงประมาณ 90 เปอรเซ็นต มีโปรตีนบางเล็กนอย ขาวสารท่ีไดจากการขัดขาวจะถูกนําไปคัดแยกเปน

ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว และขาวหัก ปริมาณมากนอยเพียงใดข้ึนอยูกับคุณภาพขาวเปลือกกอนส ี            

หากขาวเปลือกมีคุณภาพดีก็จะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง ขาวหักนอย เปนตน 

 2.3.2 ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพการสี  

   คุณภาพการสีของขาวจะแปรปรวนมาก หรือนอยข้ึนกับลักษณะของพันธุ สภาพแวดลอม

และการดูแลรักษา ท้ังกอนและหลังการเก็บเก่ียว ดังนี้ 

1) พันธุ (Rice Variety) คุณภาพการสีของขาวอาจแปรปรวนไดตามลักษณะพันธุขาว เชน 

พันธุท่ีมีขนาดเมล็ดยาวมาก มีทองไขมากจะใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวตํ่า หรือพันธุขาวท่ีมี

เปลือกสีออน เปลือกบาง เม่ือนําไปสีใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง เปนตน 

2) การปฏิบัติดูแลกอนเก็บเก่ียว ควรระบายน้ําออกจากแปลงนากอนการเก็บเก่ียว 7 - 10 วัน

เพ่ือใหเมล็ดขาวสุกอยางสมํ่าเสมอ พ้ืนนาไมแฉะขณะเก็บเก่ียวทําใหการเก็บเก่ียวและการตากอยาง

สะดวกไดขาวแหงสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปสีจะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง 

 3) ระยะเวลาและวิธีการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสม การเก็บเก่ียวขาวเร็ว หรือชาเกินไปจะทําให

ขาวมีปริมาณและคุณภาพการสีต่ํากลาวคือ ขาวท่ีเก็บเก่ียวในขณะท่ีเมล็ดยังเขียวการสรางแปงยังไม

เต็มเมล็ด เม่ือตากแหงและนําไปสี ขาวเมล็ดเขียว หรือเมล็ดออนเหลานี้จะหักปนไปรวมอยูกับสวนรํา 

แกลบ และขาวหัก ทําใหไดเนื้อของขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด และตนขาวนอย ในทํานองเดียวกันหลังจาก

เมล็ดแก หรือแหงแลวหากปลอยท้ิงไวในนา เมล็ดจะถูกแดดในตอนกลางวัน และไดรับสภาพชื้นจาก
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น้ําคางในตอนกลางคืนสลับกันเปนเวลานาน ๆ ทําใหเกิดรอยราวข้ึนในเมล็ด เม่ือนําไปสีขาวจะหัก

มากไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอย การเก็บเก่ียวขาวควรกระทําหลังจากขาวออกดอกแลวประมาณ 

30 - 35 วัน ขณะท่ีเมล็ดมีความชื้นประมาณ 22 - 26 เปอรเซ็นต ลักษณะรวงขาวจะโนมลง เมล็ดในรวง

มีสีฟาง หรือเหลือง โคนรวงอาจมีเมล็ดเขียวบางเล็กนอย ระยะเวลาดังกลาวนี้ เมล็ดจะสุกแก

พอเหมาะการเก็บเก่ียวในระยะนี้จะไดน้ําหนักเมล็ดสูง ไดขาวปริมาณมากและมีคุณภาพการสีดี 

  สวนวิธีการเก็บเก่ียวนั้นทําไดหลายวิธี เชน เก่ียวดวยมือโดยใชเคียว หรือแกระซ่ึงไม

คอยมีผลกระทบตอคุณภาพการสี หรือเก่ียวดวยเครื่องจักร เปนตน 

4) การตากขาว เปนการลดความชื้นในเมล็ดใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม เม่ือนําไปสีจะทําให

ขาวมีคุณภาพ การสีสูงและเก็บรักษาไวไดนาน เสื่อมคุณภาพชา การตากขาวทําไดท้ังกอนและหลัง

การนวด แตควรคํานึงถึงคุณภาพของขาวท่ีตาก คือ ตองทําใหขาวแหงอยางสมํ่าเสมอความชื้นในเมล็ด 

12 - 14 เปอรเซ็นต สะอาด ไมมีสิ่งเจือปน แตไมควรตากนานเกินไป 

5) การนวดขาว เปนการทําใหเมล็ดขาวหลุดจากรวง ในแตละทองถ่ินมีวิธีปฏิบัติแตกตางกัน 

เชน นวดโดยการฟาด ใชสัตวย่ํา นวดโดยรถไถ และนวดดวยเครื่องจักร เปนตน การนวดนี้อาจทําให

เกิดรอยราวในเมล็ดขาวซ่ึงมีผลตอคุณภาพการสี ขาวหักมากข้ึน 

6) การเก็บรักษา เปนข้ันตอนการปฏิบัติหลังจากการเก็บเก่ียว การนวด และการตาก 

เกษตรกรจะเก็บรักษาขาวไวรอใหราคาดีจึงจะขาย หรือเก็บไวบริโภค การเสื่อมคุณภาพในระยะนี้ 

สาเหตุสําคัญสวนใหญเกิดจากการทําลายของเชื้อรา การเกิดขาวเมล็ดเหลือง หรือเมล็ดเสีย ซ่ึงจะมี

ผลตอคุณภาพการสีทําใหไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอยลง 

7) กระบวนการขัดสี ข้ันตอนสําคัญในการสีขาวท่ีมีผลตอคุณภาพการสี คือ การกะเทาะ

เปลือกและการขัดขาวใน 2 ข้ันตอนนี้ขาวจะหักมาก หรือนอยข้ึนอยูกับสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

  7.1) การตั้งระยะหางระหวางลูกยาง หรือหินกากเพชรในเครื่องกะเทาะและระหวาง

หินกากเพชรกับแทนยาง หรือแทงเหล็กในเครื่องขัดขาว ถาตั้งชิดเกินไปจะทําใหขาวหักมากข้ึน 

  7.2) อัตราการหมุนของลูกยาง หรือหินการเพชร ถาหมุนเร็วมากขาวจะหักมาก 

  7.3) อัตราการไหลของขาวสูเครื่องกะเทาะ ถาอัตราการไหลสูงขาวจะหักมาก 

  7.4) ระยะเวลาในการขัดสี ถาขัดสนีานขาวจะหักมาก 

   

 2.3.3 คุณภาพการซ้ือขาย        

        การประเมินคุณภาพขาวในการซ้ือขายนั้น สิ่งท่ีกําหนดราคาขาว ไดแก   

  1) ความชื้น มีบทบาทสําคัญในการกําหนดราคาขาว ขาวท่ีเก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ี

เหมาะสม และนํามาลดความชื้นใหเหลือปริมาณ 13 - 15 เปอรเซ็นต จะมีราคาสูงกวาขาวท่ีมีความชื้นสูง 

เนื่องจากขาวแหงท่ีมีความชื้นเหมาะสม สามารถทําการสีไดทันที โดยไมตองนํามาลดความชื้นอีก                
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แตหากรับซ้ือขาวท่ีมีความชื้นสูงจะตองเสียคาใชจายในการลดความชื้น ดังนั้นหากขาวมีความชื้นเกิน

กวาท่ีกําหนดจะถูกตัดราคา        

  2) ลักษณะทางกายภาพของขาว โดยการกะเทาะเปลือกและขัดสี เพ่ือประเมินสีขาวกลอง  

ทองไข ความใสขุนของเมล็ด และสิ่งเจือปนอ่ืน ๆ เชน ขาวแดง ขาวเหลือง ขาวเสีย หรือขาวชนิด    

อ่ืน ๆ เจือปน เปนตน ซ่ึงลักษณะเหลานี้ในปริมาณตาง ๆ กัน จะเปนตัวกําหนดราคาขาว 

  3) คุณภาพการสี เพ่ือประเมินผลของการแปรสภาพจากขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณ

ขาวรวม ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว ขาวขนาดตาง ๆ และปลายขาว ซ่ึงผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ

จะเปนคาท่ีโรงสีใชประเมินผลไดจากการแปรสภาพในโรงสีจริง โดยท่ัวไปโรงสีจะตั้งเกณฑข้ันตํ่าของ

ผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ หากขาวท่ีเกษตรกรนํามาจําหนวยมีผลไดจากการขัดสีตํ่ากวา

เกณฑจะถูกตัดราคา  

  4) ประเภทของขาว ขาวคุณภาพดี ตามความตองการของตลาดและเปนท่ีนิยมของ

ผูบริโภคมักมีราคาดีกวาขาวคุณภาพต่ําจากปจจัยตาง ๆ ท่ีกําหนดราคาดังกลาวแลวในการซ้ือขายยังมี

การแบงชนิดของขาวเปนชั้นตาง ๆ เชน ขาว 100 เปอรเซ็นต ขาว 5 เปอรเซ็นต ขาว 10 เปอรเซ็นต 

เปนตน  

 

2.4 ขาวกลอง           

  ขาวกลอง คือ ขาวท่ีผานกระบวนการกะเทาะเปลือก (แกลบ) ออกเพียงเทานั้น ไมไดผาน

กระบวนการขัดสี ยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาว หรือรําขาวอยู สวนสีของขาวกลองจะ

แสดงออกท่ีเยื่อหุมผล โดยจะมีสีตางกัน ตั้งแตน้ําตาลเขม น้ําตาลเทา และมวงเกือบดํา ขาวกลองท่ีมี  

สีแดงและมวงจะมีสารแอนโทไซยานินอยู จึงทําใหมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเปนประโยชนตอรางกาย

สูงกวาขาวกลองท่ัว ๆ ไป (นิดดา หงสวิวัฒน, 2552) และถือเปนสุดยอดอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดหนึ่ง 

ซ่ึงปจจุบันไดรับความสนใจเปนอยางมาก (ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ, 2555)   

  2.4.1 สวนประกอบของขาวกลอง       

      ขาวกลองมีสวนประกอบดังนี้ (วีระศักดิ์ หอมสมบัต,ิ 2543)    

    1) เยื่อหุมผล (Pericarp หรือ Fruit Coat) ประกอบดวยเนื้อเยื่อ 3 ชั้น คือ เนื้อเยื่อชั้นนอก 

(Epicarp) เนื้อเยื่อชั้นกลาง (Mesocarp) และเนื้อเยื่อชั้นใน (Endocarp) เยื่อหุมผลมีลักษณะเปนเสนใย 

ผนังเซลลประกอบดวยโปรตีน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส และยังมีรงควัตถุ หรือท่ีเรียกวา สารสีปนอยู          

ทําใหขาวกลองมีสี เชน สีน้ําตาลออน น้ําตาลแดง เปนตน     

     2) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen หรือ Seed Coat) อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขาไป เยื่อหุมเมล็ด

ประกอบดวย เนื้อเยื่อสองชั้นเรียงกันเปนแถว ภายในเนื้อเยื่อสองชั้นนี้ประกอบดวย เซลลท่ีมีโปรตีน     

แรธาตุ แพนโตเซน เซลลูโลส และไขมัน นอกจากนี้ยังมีสารสี หรือรงควัตถุเชนเดียวกับเยื่อหุมผล
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    3) เยื่อแอลิวโรน (Aleurone Layer) อยูถัดจากเยื่อหุมเมล็ดเปนเนื้อเยื่อท่ีมีชีวิต หอหุมสวน 

ของเนื้อเมล็ดของขาวสารและคัพภะ (Embryo) เยื่อแอลิวโรนมีโปรตีนสูง นอกจากนี้ยังประกอบดวย

น้ํามัน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ธาตุฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม       

      4) เนื้อเมล็ด หรือเนื้อขาว (Endosperm) อยูชั้นในสุดของเมล็ดขาว มีมากท่ีสุดประมาณ 

80 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักเมล็ดขาวท้ังหมด ซ่ึงมีอะไมโลสและอะไมโลเพ็คตินเปนสวนประกอบหลัก 

อยูรวมกันอัดแนนรวมเปนกลุมเม็ดแปง และยังคงมีโปรตีนอยูบาง    

    5) คัพภะ (Embryo) อยูติดกับเนื้อเมล็ดดานเลมมา เปนสวนท่ีจะเจริญเปนตนตอไป คัพภะ 

ประกอบดวย ตนออน (Plumule) รากออน (Radicle) เยื่อหุมตนออน (Coleoptile) เยื่อหุมรากออน 

(Coleorhiza) ทอน้ําทออาหาร (Epiblast) และใบเลี้ยง (Scutellum) คัพภะประกอบดวย โปรตีน 

วิตามิน ลิพิด และแรธาตุสูง       

 2.4.2 องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)   

   เมล็ดขาวจะมีคารโบไฮเดรตอยูเปนองคประกอบหลัก โดยจะอยูในรูปของแปง (Starch) 

นอกจากนี้ยังประกอบดวยโปรตีน ไขมัน แรธาตุ และวิตามินตาง ๆ ดังนี้    

    1) แปง (Starch) เปนคารโบไฮเดรตท่ีประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนใน

อัตราสวน 6 : 10 : 5 มีสูตรเคมีโดยท่ัวไป คือ (C6H10O5)n แปงเปนโพลิเมอรของกลูโคส ประกอบดวย

โมเลกุลของ Anhydroglucose Unit เชื ่อมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic Bone) ของ

คารบอนตําแหนงท่ี 1 แปงประกอบดวยโพลิเมอรกลูโคส 2 ชนิด    

       1.1) อะไมโลส (Amylose) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคสประมาณ 2,000 หนวย 

มีการจัดโครงสรางลักษณะแนวยาว (Linear Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic 

พบอะไมโลสมากในสวนท่ีเปนผลึก (Crystalline) แตก็มีบางสวนท่ีกระจายอยูในสวนของอสัณฐาน 

(Amorphous)              

    1.2) อะไมโลเพคติน (Amylopectin) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคส มีการจัด

โครงสรางลักษณะท่ีเปนก่ิงกาน (Branched Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 6 - Glucosidic 

โดยสวนท่ีเปนเสนตรงของกลูโคสจะเชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic และสวนท่ีเปนก่ิงกาน

ท่ีเปนพอลิเมอร กลูโคสสายสั้นมีระดับของการเชื่อมสายยาวอยูในชวง 10 - 60   

   2) ปริมาณความชื้น (Moisture Content) เมล็ดขาวควรมีความชื้นประมาณ 14 เปอรเซ็นต 

หากความชื้นนอยกวานี้จะมีผลตออายุการเก็บรักษา คือ จะสงผลใหไมสามารถเก็บรักษาไดนานและ

จะมีผลตอคุณภาพแปงในการทําผลิตภัณฑ ถามีความชื้นสูงจะทําใหเม็ดแปงสามารถดูดซับน้ําได

เพ่ิมข้ึน ทําใหมีลักษณะเปนกอน มีการกระจายตัวไมสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารจะได

ผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพไมดีเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑไมสมํ่าเสมอ (อรอนงค นัยวิกุล, 2547ข) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1173/germ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
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    3) แรธาตุ (Minerals) ในเมล็ดขาว แรธาตุตางๆ สวนใหญอยูบริเวณผิวนอกของเมล็ด 

และจะแตกตางกันไปตามความอุดมสมบูรณของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูก (อรอนงค นัยวิกุล, 2538) 

   4) เสนใยอาหาร (Fiber) เสนใยอาหารเปนสวนของอาหารจากพืชท่ีไมสามารถถูกยอย

ดวยน้ํายอยในระบบทางเดินอาหารของคนได แตอาจถูกยอยไดดวยแบบแบคทีเรียบางชนิดในลําไสใหญ 

เสนใยของพืชยังคงอยูในลําไสหลังจากท่ีอาหารอ่ืน ๆ ถูกดูดซึมหมดแลว เสนใยไมจัดวาเปน

สารอาหารเพราะจะไมถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดเหมือนคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเกลือแร 

เสนใยอาหารแบงออกเปน 2 ประเภท (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545)    

    4.1) เสนใยอาหารประเภทท่ีละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน เพคติน กัม พบใน

ผักผลไมตาง ๆ และอาหารประเภทถ่ัวบางชนิด และวุนจากพืชก็จัดอยูในประเภทใยอาหารท่ีละลาย

น้ําได เสนใยกลุมนี้มีประโยชนตอรางกาย คือ ชวยใหระดับไขมันและน้ําตาลในเลือดอยูในระดับปกติ

    4.2) เสนใยอาหารประเภทท่ีไมละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน ลิกนิน เซลลูโลส 

และเฮมิเซลลูโลส พบในพืชและธัญพืชตาง ๆ รวมท้ังผิวของผลไม เสนใยอาหารกลุมนี้จะชวยใหลําไส

ใหญทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยเสนใยอาหารท่ีไมละลายน้ํานี้จะพบไดในขาวกลองมากกวา

ขาวขาว 

   5) โปรตีน (Protein) โปรตีนเปนสาองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญและมีปริมาณมากรอง

จากคารโบไฮเดรต โดยไมคิดปริมาณน้ําในเมล็ดขาว ปริมาณโปรตีนจะแตกตางกันไปตามชนิดพันธุขาว 

และโดยท่ัวไปขาวจะมีปริมาณโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ โปรตีนจะมีมากในชั้นเปลือกหุมเมล็ด

และเนื้อเมล็ดดานนอก ซ่ึงจะมีโปรตีนมากกวากลางเมล็ด (อรอนงค วินัยกุล, 2547) โปรตีนชนิดอัลบูมิน

และโกลบูลนิจะพบมากในขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)      

   6) กรดอะมิโน (Amino Acid) กรดอะมิโนเปนสารประกอบอินทรียท่ีโมเลกุลประกอบดวย

หมูอะมิโน (- NH4) และหมูคารบอกซิล (- COOH) และมีสายแขนง (R) ตออยูกับอะตอมคารบอน ซ่ึง   

หมู R จะแตกตางกันตามหมูกรดอะมิโน ในขาวกลองงอกจะมีไลซีนสูง แตมีกลูตามิกต่ํากวาในขาวขาว 

(ณรงค นิยมวิทย, 2538) 

      7) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive Compound) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนสารท่ี

มีอยูในธรรมชาติสามารถพบไดในอาหารท่ัวไป มีคุณสมบัติเชิงออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน ปองกันการเกิด

อนุมูลอิสระ เสริมสรางระบบคุมกัน สารออกฤทธิ์ท่ีพบในเมล็ดขาว ไดแก สารประกอบฟนอลลิค วิตามินอี 

แกมมาออริซานอล (Azrina et al., 2008)        

    เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการ เชน โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ 

เชน แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดง ซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

(เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค นัยวิกุล, 2538)  
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 2.4.3 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง      

      เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบท่ีมีคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการอยูมากมาย เชน

โปรตีน ชวยเสริมสรางซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ ไขมันชนิดท่ีไมอ่ิมตัวใหพลังงานและใหความอบอุนแก

รางกาย คารโบไฮเดรต ใหพลังงานแกรางกาย ใยอาหาร ชวยลางสิ่งท่ีตกคางอยูในลําไส ทําใหขับถาย

สะดวก ปองกันอาการทองผูก และชวยปองกันการเปนมะเร็งลําไสใหญ เปนตน คุณคาทางโภชนาการ

ของขาวกลองงอก เม่ือเปรียบเทียบกับขาวขาว แสดงดังตารางท่ี 2.1 นอกจากนี้ยังมีวิตามินชนิดตาง ๆ 

ซ่ึงวิตามินท่ีพบในขาวกลองงอก ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ เชน 

แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดงซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

เปนตน (เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค วินัยกุล, 2538) 

       1) คารโบไฮเครต ท่ีพบในขาวกลองแบงออกเปน 4 กลุม คือ แปง เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส                               

และน้ําตาลอิสระ โดยท่ีแปงมีปริมาณสูงสุดประมาณ 77 - 78 เปอรเซ็นต เฮมิเซลลูโลส พบมากในรํา

ละเอียด รําขาวขาว และจมูกขาว สวนในขาวขาวพบปริมาณเล็กนอย ขาวกลองมีเฮมิเซลลูโลส               

1.43 - 2.08 เปอรเซ็นต รําละเอียดมี 8.59 - 10.90 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังพบแพนโตแซนในจมูกขาว 

4.80 - 7.40 เปอรเซ็นต เซลลูโลสสวนใหญอยูในชั้นท่ีเปนรํา ปริมาณท่ีพบในชั้นรําละเอียด 62 เปอรเซ็นต 

จมูกขาว 4 เปอรเซ็นต รําขาวขาว 7 เปอรเซ็นต และขาวขาว 27 เปอรเซ็นต สวนน้ําตาลอิสระพบมากใน

จมูกขาวและเนื้อแปง ประกอบดวยน้ําตาลซูโครส ราฟโนส กลูโคส มอลโตส และฟรุคโตสเล็กนอย ใน

ขาวกลองมีน้ําตาลอิสระ 0.83 - 1.36 เปอรเซ็นต และขาวขาวมี 0.09 - 0.13 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต   

มีหนาท่ีใหความอบอุนแกรางกาย สวนใยอาหาร เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส ชวยปองกันทองผูกและ

โรคมะเร็งลําไส                      

   2) โปรตีน ในขาวกลองจะมีโปรตีนอยูหนาแนนบริเวณชั้นนอกของเมล็ดและบริเวณ

คัพภะ  (Embryo) มากกวาท่ีสวนอ่ืน ๆ โปรตีนมีหนาท่ีชวยเสริมสรางและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ โดย

ปกติขาวกลองจะมีปริมาณโปรตีนต้ังแต 4.3 - 18.2 เปอรเซ็นต หรือประมาณ 9.5 เปอรเซ็นตโดยเฉลี่ย 

แมขาวกลองจะมีโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ แตโปรตีนท่ีมีอยูก็มีคุณคาทางชีวภาพ และมีคา 

Net Protein Utilization (NUP) สูงกวาโปรตีนของธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ และสามารถยอยไดอยางสมบูรณ 

การท่ีโปรตีนของขาวยอยไดดี อาจเนื่องจากขาวมีแทนนินต่ํา                 

   3) ไขมัน ขาวกลองมีไขมันประมาณ 1.6 - 2.8 เปอรเซ็นต และในสวนของไขมันนี้ประมาณ 

80 เปอรเซ็นต อยูในรําขาว ไขมันจากทุกสวนของเมล็ดจะมีองคประกอบคลายคลึงกัน ไมวาจะสกัด

จากขาวเหนียว หรือขาวเจา กรดไขมันสวนใหญในขาวกลองเปนกรดโอเลอิก (Oleic) ลิโนเลอิก (Linoleic) 

และพาลมมิติก (Palmitic) ไขมันของขาวมีสารแอนติออกซิแดนซอยู คือ โอรีซานอล (Oryzanol) และ

โทโคฟรอล (Tocopherol) ซ่ึงชวยระงับปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน ทําใหน้ํามันท่ีสกัดไดมีความคงตัว 

หรืออยูไดนานโดยไมเกิดการเหม็นหืน นอกจากนี้โอรีซานอลและโทโคฟรอลยังชวยเรงการเจริญเติบโต
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การไหลเวียนของโลหิต และการหลั่งฮอรโมนของรางกาย           

   4) วิตามิน สวนใหญจะพบบริเวณเยื่อหุมเมล็ดชั้นในสุดและบริเวณคัพภะ จึงเปนสาเหตุ

ใหขาวสารทท่ีขัดสีจนขาวมีวิตามินเหลอือยูเพียงเล็กนอย เม่ือเทียบกับขาวกลองซ่ึงมีวิตามินอยูในปริมาณ 

ท่ีสูงกวามาก วิตามินท่ีพบในขาวกลอง ไดแก กรดนิโคตินิก (Nicotinic Acid) หรือไนอะซิน (Niacin) 

ไทอะมิน (Thiamine) หรือวิตามินบี 1 ซ่ึงจะมีมากกวาขาวขาวประมาณ 4 เทา                  

ดังนั้น ถารับประทานขาวกลองเปนประจําจะสามารถปองกันโรคเหน็บชาได ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 

หรือวิตามินบี 2 ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก วิตามินซี (Ascorbic Acid) วิตามินดี (Vitamin D) และ

วิตามินบี 12 (Cobalamin) วิตามินในเมล็ดขาวอาจสูญเสียไปไดงาย เม่ือเก็บขาวไวในรูขาวสารในโรงเก็บ

ท่ีมีอุณหภูมิสูง ดังนั้นจึงควรเก็บไวรูปของขาวเปลือกในโรงเก็บท่ีมีอากาศถายเทไดดี หรือมีอุณหภูมิต่ํา 

นอกจากนี้การหุงขาวก็ยังเปนองคประกอบสําคัญในการทําใหเกิดการสูญเสียวิตามินดวย พบวา การซาว

ขาวทําใหสูญเสียวิตามินบี 1 ไป 20 เปอรเซ็นต     

   5) แรธาตุ แรธาตุสวนใหญจะพบบริเวณผิวนอกของเมล็ด ปริมาณแรธาตุของเมล็ดขาว

ข้ึนอยูกับปริมาณแรธาตุท่ีมีอยูในดิน ปุย และสภาพแวดลอมซ่ึงมีผลตอการเจริญเติบโตของตนขาว 

ชนิดของแรธาตุท่ีมีอยูในเมล็ดขาวคอนขางมาก ไดแก ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม 

สําหรับฟอสฟอรัสท่ีมีอยูในเมล็ดขาวนั้นสวนใหญอยูในรูปท่ีรางกายสามารถนําไปใชประโยชนไดยาก 

นอกจากนี้ยังมีแรธาตุอ่ืน ๆ อีก ไดแก แคลเซียม คลอรีน ซิลิคอน เหล็ก อะลูมิเนียม แมงกานีส 

โซเดียม และสังกะสี ในปริมาณเล็กนอย 

 2.4.4 โรคท่ีเกิดจากการไมบริโภคขาวกลอง (วิไล อุนบรรเทิง, ม.ป.ป.) 

    1) โรคเหน็บชา เพราะขาดวิตามินบี 1      

      2) โรคปากนนกกระจอก เพราะขาดวิตามินบี 2 มากกวาขาวขาว 66 เปอรเซ็นต 

   3) โรคโลหิตจาง เพราะขาดธาตุเหล็ก เนื่องจากขาวกลองมีธาตุเหล็กมากกวาขาวขาว    

2 เทา    

    4) โรคนิ่วในกระเพาะปสสาวะ พบมากทางภาคเหนือและภาคอีสาน โดยเฉพาะในเด็ก

อายุตํ่ากวา 6 ป เก่ียวเนื่องจากการขาดธาตุฟอสฟอรัส และอ่ืน ๆ ซ่ึงมีในขาวกลอง นอกจากนี้

ฟอสฟอรัสยงัชวยในการเจริญเติบโตของกระดูกและฟน     

   5) โรคทองผูก เพราะมีกากอาหารนอย ขาวกลองชวยปองกันทองผูกและมะเร็งลําไสใหญ 

   6) โรคทางระบบประสาทบางชนิดและโรคปลายประสาทอักเสบ เพราะขาดวิตามินบีรวม

ซ่ึงมีมากในขาวกลอง วิตามินบีรวม ชวยบํารุงสมองและทําใหเจริญอาหาร ถาขาดวิตามินบีรวมจะ

หงุดหงิดและอารมณเสียงาย เนื่องจากวิตามินบีรวมเปนวิตามินเสริมสรางระบบประสาทของรางกาย 

ซ่ึงขาวกลองมีมากกวาขาวขาว 
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7) โรคขาดโปรตีน ขาวกลองมีโปรตีน 7 - 12 เปอรเซ็นต เด็กไทย 40 - 60 เปอรเซ็นต 

เปนโรคขาดโปรตีนและพลังงาน ขาวกลองมีโปรตีนมากกวาขาวขาว 20 - 30 เปอรเซ็นต 

   8)  โรคผิวหนังบางชนิด เนื่องจากขาดเพราะขาวิตามินบีรวม  

 

ตารางท่ี 2.1 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองและขาวขาว     

   

สารอาหาร ขาวกลอง (100 กรัม) ขาวขาว (100 กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 

ไขมัน (กรัม) 

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 

วิตามินบี 3 (มิลลิกรัม) 

ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 

กรดเพนโธธินิค (มิลลิกรัม) 

กรดโฟลิค (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 

แมงกานีส (มิลลิกรัม) 

สังกะส ี(ไมโครกรัม) 

โคบอลต (ไมโครกรัม) 

ทองแดง (ไมโครกรัม) 

ซิลีเนียม (ไมโครกรัม) 

ไอโอดีน (ไมโครกรัม) 

7.60 

75.1 

2.0 

0.34 

0.05 

0.62 

1.5 

20 

1.6 

32 

52 

1.5 

1.9 

4.2 

360 

38.8 

2.2 

6.4 

79.4 

0.8 

0.07 

0.03 

0.62 

0.22 

0.36 

0.8 

24 

14 

0.9 

1.5 

0.9 

230 

31.8 

2.0 

ท่ีมา:  กองโภชนาการ,  2535      

2.5  ขาวกลองงอก          

  ขาวกลองงอก (Germinated Brown Bice หรือ “GABA - Rice”) ถือเปนนวัตกรรมหนึ่งท่ีกําลัง

ไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากขาวกลองงอกไดจากการนําขาวกลองมาผานกระบวนการงอก ซ่ึง

โดยปกติแลวในตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมากมาย เชน ใยอาหาร (Fiber)             

กรดไฟติก (Phytic Acid) วิตามินซี (Vitamin C) วิตามินอี (Vitamin E) ธาตุเหล็ก (Iron) สังกะสี 
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(Zinc) แมกนีเซียม (Magnesium)  และสารกาบา (GABA) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีรางกายไมสามารถ

สังเคราะหข้ึนได ชวยปองกันโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน ชวยควบคุมน้ําหนักตัว และสามารถ

ปองกันการทําลายสมอง ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจํา เปนตน (สุวิมล โตนวุธ, 2552)  

เม่ือนําเมล็ดขาวแชน้ําจะมีการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยจะเริ่มข้ึนเม่ือน้ําแทรก

เขาไปในเมล็ดขาว โดยจะกระตุนใหเอนไซมภายในเมล็ดขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก

สารอาหารท่ีถูกเก็บไวในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเปน

สารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีมีโมกุลเล็กลง (Oligosaccharide) และน้ําตาลรีดิวซ (Reducing Sugar) 

นอกจากนี้โปรตีนในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยใหเปนกรดอะมิโนและเปปไทด อีกท้ังยังพบการสะสมสารเคมี

ท่ีสคัญชนิดตาง ๆ เชน ใยอาหาร (Fiber) แกมมาออริซานอล (Gamma Oryzanol) สารประกอบฟนอลิก 

(Phenolic Compound) กรดเฟอรรูลิก (Ferrulic Acid) กรดไฟติก (Phytic Acid) อินโนซิทอล (Inositol) 

โคไตรอีนอล (Tocotrienols) แมกนีเซียม (Magnesium) โพแทสเซียม (Potassium) สังกะสี (Zine) 

และสารกาบา (GABA) (Tian et al., 2004; วรรณา ตั้งเจริญชัย และคณะ, 2549) การงอกนอกจากจะ

ทําใหไดประโยชนจากสารอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนแลว ยังทําใหขาวกลองงอกท่ีหุงสุกมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุม 

รับประทานไดงายกวาขาวกลองธรรมดา จึงงายแกการหุงรับประทานไดโดยไมตองผสมกับขาวขาวตาม

ความนิยมของผูบริโภค (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว, 2552)    

  2.5.1 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีระหวางการงอก     

   เม่ือเมล็ดขาวไดรับน้ําเขาไปสงผลใหขบวนการสังเคราะหตาง ๆ ภายในเซลลเริ่มทํางาน 

โดยสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล สารท่ีไดจากการสังเคราะหข้ึนจะถูกขบวนการ                  

ยอยสลายและขบวนการลําเลียงสารอาหาร นําสารสังเคราะหท่ีสังเคราะหและเก็บสะสมไวไปใชสําหรับ

การเจริญเติบโตของเอ็มบริโอ ใหสามารถเจริญเติบโตเปนตนกลาท่ีปกติ ซ่ึงขบวนการตาง ๆ สามารถ

อธิบายไดดังนี้             

  1) การสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล     

          สารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล ไดแก เอนไซม ดีเอ็นเอ และอารเอ็นเอ ซ่ึงเก่ียวของ

กับการสรางโปรตีนจะถูกชักนําในการสังเคราะหเพ่ิมข้ึนดวย เอนไซมท่ีเก่ียวของไดมาจาก 2 แหลง คือ 

เอนไซมท่ีถูกสรางข้ึนขณะเมล็ดกําลังเจริญเติบโต จะถูกกระตุนใหทํางานเนื่องจากการเขาไปของน้ํา เชน 

อะไมเลส (Amylase) และกลูโคซิเดส (Glucocidase) เอนไซม 2 ตัวนี้พบทันทีหลังจากเมล็ดดูดซึมน้ํา 

แหลงท่ีสองไดจากการเริ่มสังเคราะหข้ึนใหม โดยผานการควบคุมของกรดนิวคลีอิก (Nucleic Acid) 

โดยพบในเซลลอะลิวโรน (Aleulone) ของเมล็ดขาว เอนไซม ท่ีสังเคราะห ข้ึน ไดแก อะไมเลส 

(Amylase) ไรโบนิวคลิเอส (Ribonuclease) โปรทิเอส (Protease) และ ไลเปส (Lipase) เปนตน 

พลังงานท่ีตองใชในการสังเคราะหโปรตีนตาง ๆ ไดมาจาก เอทีพี (ATP) ซ่ึงผลิตในไมโทคอนเดรียท่ีตื่นตัว

ภายหลังจากเมล็ดไดรับน้ําเขามา (วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)     
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  2) การยอยสลายสารอาหารท่ีสะสมในเมล็ด      

   สารอาหารท่ีเมล็ดเก็บสะสมไวในสวนเนื้อเยื่อสะสมอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน 

และไขมันจะถูกยอยสลายโดยเอนไซมท่ีสรางข้ึนมา คารโบไฮเดรตจะถูกยอยสลายโดยเอนไซมไฮโดรเลส 

(Hydrolase) เชน อะไมเลส (Amylase) และฟอสฟอริเลส (Phosphorylase) จากรูปน้ําตาลท่ีไมละลาย

เปนรูปน้ําตาลท่ีละลายได ทําใหขาวกลองงอกมีรสหวาน โปรตีนถูกยอยโดยเอนไซมโปรทิเอส (Protease) 

ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีสรางข้ึนมาใหมระหวางเมล็ดงอก จะไดกรดอะมิโนเกิดข้ึนหลายชนิด และท่ีสําคัญ คือ 

กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (Gamma Amino Butyric Acid) หรือกาบา (GABA) (พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ, 

2549) สวนการยอยสลายไขมันจะถูกยอยโดยเอนไซมไลเปส (Lipase) จะไดกรดไขมันและกลีเซอรอล 

(วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)         

    จากการสลายตัวของสารพอลิเมอรท่ีมี โมเลกุลขนาดใหญตาง ๆ เหลานี้จึงทําใหเกิด

สารชีวภาพท่ีมีคุณคาตอรางกาย อีกท้ังยังชวยปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัสของขาวกลองงอก

ใหมีความนุมมากข้ึน นอกจากนี้ในขาวกลองยังมีใยอาหารชนิดท่ีไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส                

เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน ซ่ึงใยอาหารนี้ไมถูกยอยในระบบทางเดินอาหารของคน จึงชวยดูดซับสารกอมะเร็ง 

(Carcinogen) ซ่ึงอาจเกิดข้ึนกับทางเดินลําไส อันเนื่องมาจากการกินอาหาร และชวยปองกันการดูดซึม

น้ําตาลเขาสูเสนเลือด จึงมีประโยชนตอผูปวยโรคเบาหวาน และยังพบสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด 

เชน วิตามินอี สารประกอบฟนอลิค โอไรซานอล ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดได วิตามินท่ีพบ 

ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และไนอะซีน แรธาตุตาง ๆ เชน แมกนีเซียม แมงกานิส สังกะสี โคบอล 

ทองแดง ซิลิเนียมและ ไอโอดิน (พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ, 2549)  

  วรัมพร วงศสุดิน และคณะ (2555) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสําคัญในขาวกลองงอก           

3 ชนิด ไดแก ขาวหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวดําท่ีผานกระบวนการงอกท่ีอุณหภูมิ 

30 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลางอก 48 ชั่วโมง พบวา ขาวท้ัง 3 สายพันธุท่ีผานกระบวนการงอก           

มีปริมาณวิตามินบี 1 สารพอลิฟนอล และแกมมาอะมิโนบิวทาริคเพ่ิมข้ึน 1 - 4 เทา เม่ือเปรียบเทียบ

กับธัญพืชท่ีไมผานกระบวนการงอก นอกจากนี้ธัญพืชงอกยังมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ              

โดยขาวกลองงอกขาวดอกมะล ิ105 มีสมบัติการตานอนุมูลอิสระสูงสุด  

 ยุพกนิษฐ พวงวรีะกุล และวาสนา กลาหาญ (2551) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณ วิตามินบี 1 

และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา) ในการผลิตขาวงอกนึ่งขาวดอกมะลิ 105 ระดับโรงงาน

ตนแบบ พบวา ในการผลิตขาวงอก ปริมาณของวิตามินบี 1 และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา)

ข้ึนกับระยะเวลาของการแชและการงอก ในการผลิตขาวงอก การแชขาวในน้ําท่ีมีคาพีเอช 7.0 เปน

เวลา 24 ชั่วโมง ทําใหขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 และสารกาบาเทากับ 0.619 และ 11.16 มิลลิกรัม/100 

กรัม ตามลําดับ และระยะเวลาการงอกท่ีเหมาะสม คือ 72 ชั่วโมง ขาวงอกมีปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาเทากับ 1.264 และ 23.85 มิลลิกรัม/100 กรัม สําหรับการผลิตขาวกลองงอก หรือขาวกาบา 
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โดยการทําการแชขาวดวยโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร ความเขมขน 50 มิลลิโมลาร พีเอสเทากับ 6.0 

พบวา การแชแบบขาวมีเปลือกและแบบกะเทาะเปลือกเปนเวลา 24 ชั่วโมง ขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 

เทากับ 0.594 และ 0.477 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ และมีปริมาณกาบาเทากับ 10.73 และ 

16.03 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ อยางไรก็ตาม พบวา ระยะการงอกท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิต

ขาวกาบาท้ังสองรูปแบบ คือ ท่ีระยะเวลาการเพาะงอก 48 ชั่วโมง มีปริมาณกาบาสูงสุดเทากับ 19.75 

และ 22.83 มิลลิกรัม/100 กรัม และมีวิตามินบี 1 เทากับ 1.005 และ 0.933 มิลลิกรัม/100 กรัม 

ตามลําดับ และพบวา ความรอนจาการแปรรูปและหุงตมไมมีผลในการลดปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาอยางมีนัยสําคัญ 
 

2.6 สารกาบา  

      สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (Gamma Aminobutyric Acid) หรือ “สารกาบา” (GABA) ถือ

วาเปนหัวใจของ “ขาวกลองงอก” (สุนัน ปานสาคร และจตุรงค ลังกาพินธุ, 2556) จัดเปนสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพท่ีพบไดในขาว นอกจากนี้ยังพบในพืชตระกูลถ่ัวและธัญพืชอ่ืน ๆ โดยในธัญพืชท่ีเริ่มงอก

จะพบสารกลุมนี้มากข้ึน เนื่องจากสารกาบาเปนเปนกรดอะมิโนท่ีมีเก่ียวของกับกระบวนการยอยสลาย

สสารอาหารในเมล็ดและถูกสังเคราะหจากกระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของ           

กรดกลูตามิค (Glutamic Acid) ดวยเอนไซมกลูตาเมทคารบอกซิเลส (Glutamate Decarboxylase) 

ซ่ึงจะเปลี่ยนจากกรดแอลกลูตามิก (L - Glutamic Acid) เปนสารกาบา แสดงดังภาพท่ี 2.5   

 

ภาพท่ี 2.5 โครงสรางสาร GABA 

ท่ีมา: Jorgensen,  2005 
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   สารกาบามีความสําคัญในการทําหนาท่ีเปนสารสื่อประสาท (Neurotransmilter) ประเภทยับยั้ง           

(Inhibitor) ในระบบประสาทสวนกลาง โดยทําหนาท่ีรักษาสมดุลของสมองท่ีไดรับการกระตุน หลักการ

ทํางานของสารกาบา คือ เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยเกิดความเครียด โดยอาจเกิดจาก

นอรเอพิเนฟริน (Norepinephrine) หรืออิพิเนฟริน (Epinephrine) สารจําพวกนี้เปนสารท่ีทําใหตื่นเตน 

เกิดความเครียด วิตกกังวล หรือเกิดความกลัว และเพ่ือลดอาการเหลานี้ สมองจึงผลิตสารสื่อประสาท            

ซ่ึงเปนหนึ่งในสารกาบามีผลยับยั้งการกระตุนระบบของประสาท โดยจะทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง

ทําใหสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทไดดี ชวยทําใหสมองผอนคลาย และนอนหลับสบาย หากใน

สมองมีสารกาบานอยเกินไปสมองจะคิดปรุงแตงมากข้ึน ทําใหเกิดอาการวิตกกังวล เพราะหยุดคิด หรือ

ควบคุมความคิดของตนเองไมได (ภคินี อัครเวสสะพงศ และคณะ, 2556; Miller, 2008) สารกาบายัง

ชวยกระตุนตอมใตสมองสวนหนาใหผลิตฮอรโมนในการเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ 

กลามเนื้อกระชับ และเกิดสารไลโปรโทรบิค ชวยยอยและปองกันการสะสมไขมัน (Ito and Ishikawa, 

2004) จากการศึกษาและวิจัย พบวา การบริโภคขาวกลองงอกซ่ึงมีสารกาบามากกวา ขาวกลองปกติ

ถึง 15 เทา สามารถปองกันการทําลายสมองและโรคสูญเสียความทรงจําได ดังนั้นจึงไดมีการนําสารกาบา 

มาใชในวงการแพทย เพ่ือการรักษาโรคเก่ียวกับระบบประสาทหลายโรค เชน โรควิตกกังวล นอนไมหลับ 

และโรคลมชัก เปนตน อีกท้ังผลการวิจัยดานสุขภาพระบุวา ขาวกลองงอกท่ีประกอบดวยสารกาบา ชวย

กระตุนตอมไรทอ ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนในเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ ทําใหกลามเนื้อ

กระชับ ชวยปองกันการสะสมไขมัน ชวยลดความดันโลหิต ชวยลดไลโปรตีนโคเลลเตอรอลชนิด         

ความหนาแนนตํ่าในเลือด ชวยลดน้ําหนัก และทําใหผิวพรรณดี (ภคินี อัครเวสสะพงศ และคณะ, 2556)

 ระบบประสาทถูกสรางข้ึนจากเซลลประสาท เซลลประสาทของแตละบุคคล ซ่ึงทําหนาท่ีเปน

สายไฟของรางกาย สัญญาณประสาทจะถูกสงผานตามความยาวของเซลลประสาทในรูปแรงกระตุน 

ไฟฟา เม่ือแรงกระตุนเสนประสาทท่ีมาถึงจุดสิ้นสุดของเซลลประสาทท่ีจะไมสามารถกระโดดขามไป

ยังเซลลถัดไปได สารเคมีท่ีเรียกวา สารสื่อประสาท ในระบบประสาทสวนกลางประกอบดวยสมอง

และเสนประสาทไขสันหลัง สารสื่อประสาทผานจากเซลลประสาทไปยงัเซลลประสาทในระบบประสาท ซ่ึง

ถูกสรางข้ึนจากเสนประสาทท่ีวิ่งออกมาจากระบบประสาทสวนกลางกับสวนท่ีเหลือของรางกายสัญญาณ

ทางเคมีผานระหวางเซลลประสาทและกลามเนื้ออยูติดกัน หรือเซลลตอมกลูตาเมตและกาบาเปนสารสื่อ

ประสาทท่ีมีมากท่ีสุดในระบบประสาทสวนกลางและโดยเฉพาะในเปลือกสมอง ซ่ึงเปนท่ีท่ีความคิดและ

ความรูสึกท่ีเกิดข้ึนจะถูกตีความ (Denver naturopathic clinic, 2013)     

  ชนิดของขาวกลองมีผลกับปริมาณสารกาบาในเมล็ดขาวดวยเชนกัน โดยหากจะซ้ือขาวกลองมา 

เพาะเปนขาวกลองงอกเอง หรือแมแตการเลือกซ้ือขาวกลองอกสําเร็จรูปท่ีบรรจุถุงขายก็ตามทองตลาด 

ควรคํานึงถึงชนิดของขาวกลองเหลานั้นดวย เพ่ือใหไดขาวกลองงอกท่ีมีปริมาณสารกาบามากท่ีสุด 

เพราะขาวกลองทุกชนิดท่ีไมผานการขัดสีจนขาว ท้ังขาวกลองท่ีเมล็ดเปนสีดํา สีน้ําตาล หรือสีแดงจะมี
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สารกาบาสูงอยูแลวเกือบทุกชนิด แตจากผลการวิจัยเปรียบเทียบปริมาณสารกาบาในขาวกลองหลาย     

สายพันธุพบวา ขาวกลองแตละชนิดมีปริมาณสารกาบาแตกตางกัน โดยจากเอกสารประกอบความเขาใจ

เก่ียวกับปริมาณกาบาในพันธุขาวไทยจากกรมการขาวเปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาในขาว

สายพันธุตาง ๆ เอาไว โดยระบุวาในปริมาณ 100 กรัม ขาวในหลากหลายสายพันธุใหสารกาบาตางกัน

ดังนี้ ปริมาณ 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 2.2 (ทีมขาวเฉพาะกิจ, 2552; เธียรจรัส (นามแฝง), 2552;  

มณีรัตน ปญญพงษ, 2552; สุวิมล โตนวุธ, 2552) 

 

ตารางท่ี 2.2 เปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาในขาวสายพันธุตาง ๆ 

ชนิดขาว สายพันธุ ปริมาณสารกาบา/ขาว 100 กรัม 

 

ขาวกลองขาวเหนียว 

สายพันธุ กข. 10 

สายพันธุสกลนคร 

สายพันธุขาวขาวโปงไคร 

65.0 มิลลิกรัม 

34.6 มิลลิกรัม 

58.4 มิลลิกรัม 

 

 

 

ขาวกลองขาวเจา 

สายพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 

สายพันธุขาวขาวปทุมธานี 1 

สายพันธุขาวชัยนาท 1 

สายพันธุขาวสุพรรณบุรี 

สายพันธุขาวเหลืองประทิว 123 

พันธุขาวพลายงาม 

37.3 มิลลิกรัม 

31.0 มิลลิกรัม 

28.8 มิลลิกรัม 

21.4 มิลลิกรัม 

22.6 มิลลิกรัม                                 

23.4 มิลลิกรัม 

        

   มีการตรวจสอบผลกระทบจากการทํางานของสารกาบาท่ีมีตอการผอนคลายและภูมิคุมกันใน 

ระหวางท่ีมนุษยมีอาการเครียด โดยศึกษา 2 แบบ คือ แบบท่ี 1 จะประเมินผลกระทบจากสารกาบา

กับคลื่นสมองในผูทดสอบ 13 คน โดยทําการเก็บภาพคลื่นกระแสไฟฟาในแตละอาสาสมัคร หลังจาก

ผานการทดสอบ 3 อยาง คือ ดื่มน้ําเปลา สารกาบา และแอลธีอะนีน ภายหลังจากทดสอบ 60 นาที          

ผูท่ีทดสอบดื่มสารกาบาทําใหคลื่นอัลฟาเพ่ิมข้ึนและคลื่นเบตาลดลงเม่ือเทียบกับผูท่ีดื่มเฉพาะน้ําเปลา 

หรือ แอลธีอะนีน (L - Theanine) การทดสอบพบวา สารกาบาไมเพียงแตทําใหมีการผอนคลายเพ่ิมข้ึน  

แตยังทําใหความวิตก กังวลลดนอยลง และแบบท่ี 2 ศึกษาผลกระทบของสารกาบาท่ีมีตอความผอนคลาย

และความกังวล ในการสรางภูมิคุมกันในอาสาสมัครท่ีมีความเครียด 8 ผูทดสอบท่ีเปนโรคกลัวความสูง

ถูกแบงออกเปน 2 กลุม คือ ใหทานยาหลอกกับใชสากาบาจริง ผูทดสอบทุกคนสามารถระงับความเครียด 

ไดดีในระดับหนึ่ง สวนกลุมท่ีไดรับยาหลอกพบวา ระดับความเครียดไมลดลง สรุปไดวาสารกาบามีผล

ชัดเจนตอความผอนคลายตามธรรมชาติ ซ่ึงจะเห็นผลภายในหนึ่งชั่วโมง และจะทําใหเกิดความผอนคลาย

และลดความกังวลได (Pharma Foods International, 2006)     
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  จากการวิจัยตาง ๆ พบวา สารกาบาในขาวกลองงอกเปนหนึ่งในกรดแอมิโนบิวทิริกท่ีชวยในการบํารุง

ประสาทไดจริง เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยมีความเครียดมาก ๆ จะมีสารท่ีทําใหตื่นเตน

เกิดความเครียด ความวิตกกังวล หรือความกลัว ดังนั้น สารกาบาจะเขาไปยับยั้งระบบประสาท โดยจะ

ทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง ทําใหสมองสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทได ชวยทําใหสมอง

เกิดการผอนคลาย นอนหลับสบาย และยังเพ่ิมภูมิคุมกันโรคภายใตความเครียดได (ชนากานต คามี 

และคณะ, ม.ป.ป.)         

   

2.7  โยเกิรต           

 โยเกิรตเปนภาษาตรุกี มีหลักฐานปรากฏวาโยเกิรตมีตนกําเนิดในราชสํานักของกษัตริยฟรานซิส

แหงฝรั่งเศส ตั้งแตตนศตวรรษท่ี 16 จนเม่ือ ค.ศ. 1907 นักวิทยาศาสตร ชื่อดังของโลกเขียนถึงโยเกิรต 

โดยกลาววาโยเกิรต คือ ยาอายุวัฒนะสําหรับ คนยุโรปจึงหันมารับประทานโยเกิรตกันมากข้ึนเรื่อย ๆ 

จนมีการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ในป ค.ศ. 1919 ในกรุงบารเซโลนา ประเทศสเปน ปจจุบันมีประชาชน 

ท่ัวโลกรับประทานโยเกิรตเปนประจํากวา 30 เปอรเซ็นต (ภัคนางค ทองสุก, 2542) โยเกิรตเปนผลิตภัณฑ 

นมหมักจากจุลินทรีย (Culture Product) ผลิตจากน้ํานมสด นมพรองมันเนย หรือนมคืนรูป จุลินทรีย 

ท่ีใชในการหมักสวนใหญจะมีบทบาทในระบบทางเดินอาหาร ไดแก Lactobacillus bulgaricus และ 

Streptococcus thermophiles โดยจุลินทรียจะใชน้ําตาลแลคโตสท่ีมีอยูในน้ํานม เพ่ือการเจริญเติบโต

และสรางกรดแลคติกออกมา ทําใหโปรตีนในน้ํานมตกตะกอน มีลักษณะเปนลิ่ม ลักษณะนุม มีเนื้อสัมผัส

ก่ึงแข็งก่ึงเหลว ตะกอนท่ีไดมีสีขาวถึงสีขาวนวล มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว รสชาติคอนขางเปรี้ยว ในผลิตภัณฑ 

โยเกิรตจะมีจุลินทรียท่ีมีชีวิตอยูในปริมาณมากและมีปริมาณกรดคอนขางสูง (Tamine and Robinson, 

1999) โดยมีความเปนกรดอยูระหวาง 3.8 - 4.6 (สุวรรณนา กิจภากรณ, 2530) โยเกิรตท่ีผลิตจากนมสด

จะมีคุณคาทางโภชนาการเทียบเทานมสด โปรตีนท่ีไดจากโยเกิรต คือ เคซีน เปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพสูง 

เพราะมีสารจําเปนท่ีรางกายไมสามารถสรางเองไดหลายชนิด ไดแก กรดอะมิโนท่ีจําเปน ซ่ึงมีความสําคัญ 

ตอระบบตาง ๆ ในรางกาย  มีสารอาหารท่ีมีคุณคามากมายท้ังคารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ วิตามินบี 

แรธาตุสําคัญ ๆ เชน แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส และเชื้อจุลินทรีย Lactobacillus spp. ซ่ึงชวยใหระบบ 

ทางเดินอาหารทํางานเปนปกติ ดังงานวิจัยในหลายประเทศพบวา โยเกิรตสามารถปองกันอาการทองอืด 

อาหารไมยอย หรือทองเดินเม่ือดื่มนม ซ่ึงเกิดจากการขาดน้ํายอยท่ีใชในการยอยน้ําตาลแลคโตสในนมสด        

ในโยเกิรตมีจุลินทรีย Lactobacillus spp. ชวยยอยน้ําตาลใหเปลี่ยนเปนกรด จึงชวยลดปญหาดังกลาวได 

สําหรับผูท่ีหยุดด่ืมนมเปนระยะเวลานาน ๆ (โครงการสวนพระองคสวนจิตรลดา, 2543) มีการศึกษาท้ังใน

ญี่ปุน อิตาลี และสวิตเซอรแลนดพบวา การรับประทานโยเกิรต หรือนมเปรี้ยวเปนประจําจะชวยกระตุน

การทํางานของระบบภูมิคุมกันโรคในรางกาย เนื่องจากชวยเพ่ิมการสรางสารอินเตอรเฟอรอนถึง 3 เทา 

ปกติสารตัวนี้เปนสารเคมีท่ีรางกายสรางข้ึนเองได ชวยตอสูกับเชื้อโรคหลายชนิด ควบคุมคอเลสเตอรอล 
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ในเลือด และยังอุดมไปดวยไขมันธรรมชาติท่ีมีฤทธิ์คลายฮอรโมน ซ่ึงทําหนาท่ีปองกันผนังกระเพาะอาหาร

จากสารกระตุน เชน แอลกอฮอล บุหรี่ เปนตน ชวยลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเนื้องอกใน

ลําไสใหญ (จารุวรรณ ศิริพรรณพร และคณะ, 2543ก)โยเกิรตสามารถบริโภคไดทุกเพศทุกวัยโดยเฉพาะ

เพศหญิง เพ่ือใหไดรับแคลเซียมในปริมาณท่ีเหมาะสมและยังมีประโยชนสําหรับกลุมคนท่ีไมสามารถ

ดื่มนมไดตามปกติ เนื่องจากรางกายคนเหลานั้นไมมีน้ํายอยแลคเตสสําหรับยอยน้ําตาลแลคโตสในนม

ได เม่ือน้ําตาลแลคโตสไมถูกยอยสลายผานไปลําไสใหญ จุลินทรียในลําไสใหญจะสรางน้ํายอยเกิดเปน

กรดและแกส ทําใหมีอาการไมสบายทองและทองเสียได จึงใหรับประทานนมเปรี้ยวและโยเกิรตแทน 

อยางไรก็ตามก็มีขอควรระวังในกลุมเด็กเล็ก เพราะการรับประทานโยเกิรต ซ่ึงมีปริมาณน้ําตาลคอนขาง

สูงและมีสารอาหารจากนมนอยกวาชนิดครีมท่ีไมผสมผลไม จะทําใหเด็กไดรับปริมาณน้ําตาลมากเกิน

พอทําใหมีภาวะน้ําหนักเกินได การรับประทานท่ีเหมาะสมจะสงผลดีตอรางกาย ควรรับประทานใน

ปริมาณใกลเคียงกับการดื่มนม คือ วันละ 2 ถวย ซ่ึงจะทําใหไดแคลเซียม 400 - 500 มิลลิกรัม และเม่ือ

ไดรับแคลเซียมจากอาหารอ่ืน ๆ ดวยก็จะเพียงพอกับความตองการแคลเซียมของรางงกายในแตละวัน 

(Health Medicare, 2013) ในระยะแรก ๆ ไมมีมาตรฐานท่ีแนนอนในการกําหนดคุณภาพโยเกิรต 

ตอมามีการแบงชนิดโยเกิรตเปนโยเกิรตชนิดคงตัว และโยเกิรตชนิดคนข้ึน หรืออาจแบงออกตามลักษณะ

ของปริมาณ ไขมัน เชน ไขมันเต็ม, ไขมันปานกลาง และไขมันตํ่า โยเกิรตทุกชนิดจะตองมีปริมาณกรด

และจุลินทรียดังนี้ คาความเปนกรด - ดาง ตองต่ํากวา 4.5 ไมมีน้ํายอยฟอสฟาเทสเหลืออยูเลย ไมมีเชื้อ

แบคทีเรีย E. coli  ใน 0.1 มิลลิลิตรและจํานวนยีสต รา และแบคทีเรียตองต่ํากวา 100 โคโลนี/100 CFU 

มาตรฐานกฎหมายของโยเกิรตข้ึนกับองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ เชน คาเปอรเซ็นตของไขมัน 

ปริมาณของแข็งท่ีไมใชไขมัน (Solid - Not - Fat; SNF) หรือปริมาณของแข็งท้ังหมดตามท่ีมาตรฐานของ 

FAO/WHO กําหนดใหแบงชนิดของโยเกิรตตามปริมาณไขมันดังนี้ โยเกิรตไขมันเต็มมีปริมาณไขมันสูงกวา 

3.0 เปอรเซ็นต โยเกิรตไขมันปานกลางมีปริมาณไขมัน 0.5 - 3.0 เปอรเซ็นต และโยเกิรตไขมันต่ํามีปริมาณ

ไขมันต่ํากวา 0.5 เปอรเซ็นต (FAO/WHO, 1984)  

 2.7.1 ชนิดโยเกิรต         

        ชนิดของโยเกิรตสามารถแบงไดหลายแบบ ไมวาจะเปนการแบงตามกรรมวิธีการผลิต 

และการแบงตามกลิ่นรส ดังนี้ 

              1) แบงตามกรรมวิธีการผลิต        

   การผลิตโยเกิรตในอุตสาหกรรมมี 2 ลักษณะใหญ ๆ คือ โยเกิรตชนิดคงตัวและโยเกิรต

ชนิดคน (อุราภรณ เรืองวัชรินทร, 2547)  

        - โยเกิรตชนิดคงตัว (Set Yogurt)       

  เปนการผลิตโยเกิรต โดยเพาะเชื้อในน้ํานม แลวบรรจุลงในภาชนะบมจนมีลักษณะ

แข็งเปนกอน ถาคนจะกลายเปนของเหลวไประยะหนึ่งและในท่ีสุดจะแข็งตัวตามเดิม เปนผลิตภัณฑท่ี
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เกิดจากการหมักข้ึนในภาชนะบรรจุ (สําหรับจําหนายปลีก) ลักษณะของมวลตะกอน ท่ีไดเปนมวลเนื้อ

เดียวกันท่ีตอเนื่องและมีลักษณะเปนของแข็งก่ึงเหลว      

  ข้ันตอนการผลิตโยเกิรตชนิดคงตัว เริ่มจากทําการพาสเจอรไรซนมแลวทําใหเย็นลงท่ี 

45 องศาเซลเซียส โดยไมมีฟองอากาศเติมหัวเชื้อลงไปทันที (เทากับ 2.5 ลิตร/นม100 ลิตร) คนใหเขา

กันแลวจึงบรรจุในถวยพลาสติกขนาด 110 มิลลิลิตร ถึง 250 มิลลิลิตร เก็บไว 2.5 ชั่วโมงถึง 3 ชั่วโมง 

เพ่ือใหไดคาความเปนกรด - ดางท่ี 4.6 แลวทําใหเย็นท่ี 4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา เพ่ือปองกันไมให

เกิดการแยกตัวออกจากโครงสรางของโปรตีน และเพ่ือใหไดคาความหนืดสูงสุด ภายหลังท่ีผลิตแลวควร

จะเก็บไว 24 ชั่วโมง กอนนําออกจําหนาย เพ่ือใหโยเกิรตท่ีไดมีความแนนเนื้อท่ีดี   

        - การผลิตโยเกิรตชนิดคน (Stirred Yogurt)     

     เปนการผลิตโยเกิรตโดยเติมเชื้อในนมแลวบมในถังหมักเม่ือนมแข็งตัวเปนกอนแลว

ทําการปน เพ่ือทําลายในโครงสรางตะกอนนม แลวจึงบรรจุลงในภาชนะทําใหโยเกิรตท่ีไดมีลักษณะ

เปนของเหลว ถาคนมากความหนืดจะลดลง เม่ือตั้งท้ิงไวในอุณหภูมิต่ําความหนืดจะกลับคืนมา โยเกิรต 

ชนิดคนนี้เทไดงาย ลักษณะของมวลตะกอนท่ีไดจะแตก หรือแยกกันกอนท่ีจะนําไปใหความเย็น หรือ

บรรจุ ตัวอยางเชน นมเปรี้ยว หรือโยเกิรตชนิดเหลวซ่ึงมีปริมาณของแข็งเพียง 11 เปอรฌซ็นต หรือ

นอยกวา เปนตน (Rousseav, 1974) โยเกิรตชนิดคนจะใชเชื้อในการหมักนอยกวาโยเกิรตชนิดคงตัว 

(25 มิลลิลิตร/นม100 ลิตร) โดยทําการหมักท่ีอุณหภูมิ 31 องศาเซลเซียส หลังจากเติมเชื้อในการหมัก

แลวคนใหเขากัน ตั้งท้ิงไว 16 - 18 ชั่วโมง เพ่ือใหไดคาความเปนกรดท่ีระดับ 4.6 จะไดมวลตะกอน ซ่ึง

เปนสวนประกอบของเวย ไขมัน แลคโตส และอ่ืน ๆ ในระหวางการทําเย็น หรือทําใหเย็นควรคนเบา ๆ 

ไปเรื่อย ๆ พวกโพลีแซคคาไรดจะเกิดข้ึนในระหวางท่ีเติมเชื้อในการหมัก และจะรวมกับโครงสรางของ

โปรตีนทําใหไดโครงสรางของโยเกิรตท่ีมีความหนืดและเนื้อเนียนเรียบ ในระหวางการบรรจุควรควบคุม

อุณหภูมิท่ีระดับ 25 องศาเซลเซียส และเก็บไปไวท่ี 4 องศาเซลเซียส ถาสูงกวานี้โยเกิรตจะมีรสเปรี้ยว

ควรผลิตภายใน 48 ชั่วโมง กอนท่ีจะนําออกไปจําหนาย เพ่ือใหไดความหนืดท่ีพอเหมาะ 

   2) แบงตามกลิ่นรสและการปรุงแตง      

      โยเกิรตสามารถแบงตามกลิ่นรสและการปรุงแตงไดเปน 4 แบบ คือ   

     - โยเกิรตแบบธรรมดา (Plain หรือ Natural Yoghurt) เปนโยเกิรตท่ีผลิตไดตามวิธี

ดั้งเดิมมีรสชาติเปรี้ยว ไมมีการเติมกลิ่นรส หรือผลไมลงไป  

    - โยเกิรตรสผลไม (Fruit หรือ Flavored Yoghurt) เปนโยเกิรตแบบหนึ่ง ซ่ึงมีการเติม 

ผลไมและสารใหความหวาน หรือมีการเติมกลิ่นรสและสีแทนสวนของผลไม แบงได 2 แบบ คือ แบบสวิส 

(Swiss Style) ซ่ึงเปนโยเกิรตท่ีมีเนื้อผลไมผสมรวมกระจายอยูในเนื้อโยเกิรต อีกแบบ คือ แบบซันเดย 

(Sundae Style) ซ่ึงมีเนื้อผลไมอยูบริเวณกนภาชนะ เชน สม สับปะรด สตรอเบอรรี ่เปนตน การเติม

ผลไมชนิดตาง ๆ นอกจากเปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภคแลว ยังทําเปนการเพ่ิมปริมาณแรธาตุ
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ใหกับโยเกิรต ซ่ึงโดยท่ัวไปพบ ทองแดง เหล็ก และแมงกานสี (Segarra et al., 2000)   

    - โยเกิรตท่ีผสมน้ําตาล (Sweetened Yoghurt) เปนโยเกิรตท่ีมีน้ําตาลผสมอยูดวย 

เพ่ือใหเกิดรสหวานชวนรับประทาน       

       - โยเกิรตพรอมดื่ม (Drinking Yoghurt) เปนโยเกิรตผสมกับน้ําผลไมในอัตราสวน 1 : 1 

แลวนํามาผานการฆาเชื้อ โยเกิรตชนิดนี้จะมีลักษณะเปนน้ําสะดวกตอการดื่ม มีรสเปรี้ยวตาม

ธรรมชาติ สวนสีและกลิ่นจะเปนไปตามน้ําผลไมท่ีผสม 

     3) แบงตามองคประกอบทางเคมี      

       ชนิดของโยเกิรตอาจข้ึนอยูกับองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑนั้น เชน ปริมาณ

ไขมัน (Fat) ปริมาณของแข็งท่ีไมใชน้ํามัน (Solid-Non-Fat หรือ SFN) หรือปริมาณของแข็งท้ังหมด 

(Total Solid หรือ TS) ตามมาตรฐาน FAO/WHO ซ่ึงกําหนดใหแบงชนิดของโยเกิรตตามปริมาณไขมัน 

(FAO/WHO, 1984; Tamine and Robinson, 1999) คือ 

          - Full Yoghurt/Yoghurt หมายถึง โยเกิรตท่ีมีปริมาณไขมันสูงกวา 3.0 เปอรเซ็นต

         - Medium Youghurt/Partially Skimmed Yoghurt หมายถึง โยเกิรตท่ีมีปริมาณ

ไขมันประมาณ 3.0 - 5.0 เปอรเซ็นต       

      - Low Yoghurt/Skimmed Yoghurt หมายถึง โยเกิรตท่ีมีปริมาณไขมันต่ํากวา 0.5 เปอรเซ็นต  

      2.7.2 กรรมวิธีการผลิตโยเกิรต       

  กรรมวิธีการผลิตโยเกิรตนั้นในข้ันตมน้ํานมดิบจะตองทําการปรับมาตรฐานเสียกอน เพ่ือให

ไดเปอรเซ็นตไขมันและของแข็งไมรวมไขมันไดตามตองการ ถามีเปอรเซ็นตของไขมันสูงจะทําใหกลิ่น

และรสชาติดีข้ึน ตามกฎหมายคาเปอรเซ็นตของของแข็งไมรวมไขมันจะตองมีอยางนอย 8.1 เปอรเซ็นต 

เพ่ือใหมีความหนืดพอเหมาะจะตองเพ่ิมของแข็งไมรวมไขมันของน้ํานมประมาณ 12 - 16 เปอรเซ็นต 

ซ่ึงไดจากการระเหยเอาน้ําออกจากน้ํานม หรือเติมนมผง 3 - 4 เปอรเซ็นต หรือนมผงเวย 1 - 2 เปอรเซ็นต 

หรือผงเคซีน 1 - 2 เปอรเซ็นต นมผงเหลานี้ตองเปนนมผงท่ีมีคุณภาพดี และละลายในน้ํานมไดดี  

ในการทําใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยกรรมวิธีกรผลิตโยเกิรตท่ัวไปมีดังนี้ (Tamine and Robinson, 1999)

  1) การเตรียมสวนผสมเบื้องตน       

          เนื่องจากองคประกอบของน้ํานมแตกตางกัน ดังนั้นเม่ือนํามาผานการหมักจะทําใหได

โยเกิรตท่ีมีคุณภาพแตกตางกัน เชน เม่ือไขมันในนมมีปริมาณสูงกวา จะใหโยเกิรตท่ีมีความเปนครีมสูง

ตามไปดวย เปนตน นอกจากนี้แลวน้ําตาลแลคโตสท่ีมีอยูในนมจะถูกใชเปนแหลงอาหารของหัวเชื้อ      

โยเกิรต สวนโปรตีนก็เปนสาเหตุท่ีทําใหการเกิดการตกตะกอนเปนมวลตะกอน ซ่ึงมีผลตอความหนืด

ของผลิตภัณฑ สัดสวนของปริมาณของแข็งท่ีไมใชไขมัน ไดแก น้ําตาลแลคโตส โปรตีน และเกลือแร 

ในนมท่ีใชในกระบวนการผลิตโยเกิรต จะมีผลโดยตรงตอคุณสมบัติทางกายภาพและกลิ่นรสของโยเกิรต 

โดยเฉพาะความหนืดของมวลตะกอน โดยท่ัวไปปริมาณของแข็งในของผสมท่ีใชเตรียมโยเกิรตสูงใน



28 

 

ผลิตภัณฑสุดทายท่ีไดจะมีความหนืดสูงตามไปดวย โยเกิรตท่ีมีคุณภาพดีไดจากนมท่ีมีปริมาณของแข็ง

ท้ังหมด เทากับ 15 - 16 เปอรเซ็นต ถาปริมาณของแข็งท้ังหมดในของผสมท่ีเตรียมโยเกิรตสูงกวา 25 

เปอรเซ็นต ข้ึนไปจะทําใหความชื้นลดลงและมีผลตอกิจกรรมของเชื้อลดลง การเพ่ิมปริมาณของแข็ง

อาจจะกระทําไดโดยอาศัยวิธีการตาง ๆ เชน การใหความรอน เพ่ือเพ่ิมความเขมขน การเติมนมผง 

เคซีนอีน ผงเวย หรือผงเนยจากนม เปนตน        

    นอกจากนี้อาจจะมีการเติมสารใหความคงตัวและสารใหความหวานในผลิตภัณฑโยเกิรต 

วัตถุประสงคหลักในการเติมสารคงตัว (Stabilizers) ในสวนผสมท่ีใชเตรียมโยเกิรต คือ เพ่ือรักษาให

ลักษณะเฉพาะตัวท่ีตองการในโยเกิรตใหคงอยู หรือเพ่ิมข้ึน เชน ลักษณะเนื้อสัมผัส ความหนืด ลักษณะ

ปรากฏดานโครงสรางของเจลและชวยลดปญหาการแยกชั้นของหางนม เปนตน นอกจากนี้สารคงตัว

ยังชวยเพ่ิมอายุการเก็บรักษาและทําใหผลิตภัณฑมีความสมํ่าเสมอ โดยทําใหเจลในน้ํามีปริมาณน้ําอิสระ 

สําหรับการเกิดการแยกชั้นของหางนมลดลง (นิตยกานต บุญหม้ัน, 2544) คุณสมบัติท่ีดีของสารคงตัว 

คือ ไมมีมีกลิ่น มีประสิทธิภาพสูงในชวงความเปนกรดตํ่า และกระจายตัวไดดีในอุณหภูมิท่ีใชในการ

หมักนม สําหรับสารคงใหความตัวท่ีนิยมใช เชน เจลาติน กัมจากธรรมชาติ ไดแก คารบอกซีเมทธิล

เซลลูโลส โลคัสบีนกัม กัวรกัม และซีวีดกัม ไดแก อัลจิเนตและคาราจีแนน เปนตน สารคงตัวเหลานี้

อาจใชเพียงสารประกอบชนิดเดียว หรือสารประกอบผสมหลายชนิด ซ่ึงสารประกอบแบบหลายชนิด 

จะเปนท่ีนิยมในการคา เนื่องจากสามารถใชไดกับผลิตภัณฑโยเกิรตหลายชนิด สารใหความคงตัวท่ีใช                 

(Sayed et al., 2002; Younus et al., 2002) ไดแก  

    - โซเดียมอัลจิเนต (Sodium Alginate) เปนสารประกอบคอลลอยดอีกชนิดหนึ่งท่ี

สกัดไดจากสาหรายสีแดงมักใชรวมกับสารคงตัวชนิดอ่ืนโดยใชประมาณ 0.02 เปอรเซ็นต ของน้ําหนัก

สวนผสมท้ังหมด ในการใชควรใหความรอนสวนผสมจนถึง 68.3 - 71.1 องศาเซลเซียส เพ่ือใหละลาย 

(De Ruiter and Rudolph, 1997) 

   - โซเดียมคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Sodium Carboxyl Methyl Cellulose) ใชกัน

มากในปจจุบัน สามารถละลายไดงายในน้ําเย็น ซ่ึงการใชสารดังกลาวจะมีผลใหผลิตภัณฑสุดทายมี

ลักษณะเหนียว (Marshall and Arbuckle, 1996) ปริมาณท่ีใชผันแปรระหวาง 0.15 - 0.20 เปอรเซ็นต 

นิยมใชรวมกับคาราจีแนน โลคัสบีนกัม กัวกัม (Fedderson and Trop, 1993)   

 - สารใหความคงตัวประเภทกัม (Gum -Type Stabilizers) เชน โลคัสบีนกัม (Locust 

Bean Gum) และกัวกัม (Guar Gum) เปนสารประกอบโพลีแซคคาไรดท่ีไดจากพืช โดยกัวกัมจะมีขอ

ไดเปรียบกวา คือ ละลายไดดีในน้ําเย็น แตโลคัสบีนกัมนั้นจะตองใหความรอนท่ี 70 องศาเซลเซียส 

15 นาที จึงจะละลาย  
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    - เจลาติน (Gelatin) เปนสารใหความคงตัวชนิดแรกท่ีผลิตข้ึนในทางการคา ปริมาณ

ของเจลาตินท่ีใชข้ึนอยูกับหลายปจจัย เชน แหลงท่ีมาของเจลาติน ความแข็งแรงของเจล คาความหนืด    

เปนตน (Duchene and Jones, 2005)  

        - วุน (Agar) เปนสารประกอบไฮโดรคอลลอยดท่ีสกัดไดจากสาหรายสีแดง มักใชเปน

สารใหความคงตัวในไอศกรีมเชอรเบทและไอซ โดยใชรวมกับกัมและเจลาติน ปกติจะไมละลายในน้ํา

เย็นแตละลายไดดีในน้ํารอนอุณหภูมิตั้งแต 85 องศาเซลเซียสข้ึนไป (Marshall and Arbuckle, 1996) 

        Belgin et al. (2003) ไดทําการศึกษาการใชโลคัสบีนกัม (Locust Bean Gum) ในโยเกิรต

ไขมันต่ําชนิดคงตัวพบวา ชวยลดคาการแยกตัวของน้ําในโยเกิรต เม่ือเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีใชนมผง

เปนสวนผสมหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน 

              Fiszman et al. (1999) ทําการทดลองเติมเจลาตินลงในสวนผสมน้ํานมสําหรับผลิต

โยเกิรตทําใหไดโยเกิรตท่ีมีลักษณะเปนเจลแข็งแรงปานกลาง ระดับการแยกชั้นของน้ําหางนมลดลง แต             

เนื้อสัมผัสของโยเกิรตท่ีไดนี้คอนขางแข็งกวาโยเกิรตท่ีไมเติมเจลาติน 

  2) การทําใหเปนเนื้อเดียวกัน        

            หลังการปรับสวนผสมของนมท่ีใชในการเตรียมโยเกิรต เพ่ือใหไดผลิตภัณฑ ท่ี                 

มีคุณภาพตามตองการแลว จะตองนํามาผานกระบวนการท่ีทําใหเปนเนื้อเดียวกันโดยใหเกิดระบบ

อิมัลชัน ท้ังนี้กระบวนการดังกลาวสามารถกระทําไดโดยการใหนมผานเครื่องโฮโมจีไนเซอรดวย

ความเร็วสูงโดยผานชองเปดเล็ก ๆ ภายใตความดันสูง จะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของนม

ดานเคมีและกายภาพท่ีจะนําไปเตรียมโยเกิรต การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนภายหลังการทําใหเปน               

เนื้อเดียวกันมีผลทําใหเนื้อสัมผัสท่ีไดหลังการหมักมีเนื้อเนียนมากข้ึน มีกลิ่นรสท่ีเปนครีม และชวยลด

การเกิดครีมท่ีผิวหนา หรือการแยกชั้นของน้ําหางนม 

    3) การใหความรอน         

   การใหความรอนเปนข้ันตอนท่ีสําคัญอีกข้ันตอนหนึ่ง นอกจากเพ่ิมความเขมขนของนม

แลวยังมีผลตอสวนผสมท่ีใชเตรียมโยเกิรตดังตอไปนี้ (นิตยกานต บุญหม่ัน, 2544)  

   - ทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคหรือจุลินทรียอ่ืน ๆ ท่ีไมตองการ ซ่ึงความรอนท่ีใชมัก

เพียงพอตอการทําลายเซลลจุลินทรียท่ีอยูในนมดิบเทานั้น แตสปอร หรือเอนไซมท่ีทนความรอนได

ยังคงมีเหลืออยูในนม อยางไรก็ตามนมท่ีผานความรอนจะเปนแหลงเจริญเติบโตท่ีดีของหัวเชื้อโยเกิรต

  - กําจัดอากาศท่ีมีอยูในนม เพ่ือทําใหสภาวะแวดลอมเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ                

แลคติคแอซิดแบคทีเรียมากยิ่งข้ึน เนื่องจากกิจกรรมของจุลินทรียชนิดนี้ตองการอากาศปริมาณนอย

    - เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของนม โดยทําใหโปรตีนของน้ําหางนมท่ี                  

มีอยูในนม ซ่ึงไดแก พวกอัลบูมินและโกลบูลินท่ีเสียสภาพแลวตกตะกอน นอกจากนี้ยังกอใหเกิด           

การรวมตัวของโมเลกุลเคซีนเกิดเปนรางแหในลักษณะสามมิติข้ึนมา โดยรางแหนี้จะจับโปรตีนของน้ํา
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หางนมแลวทําใหโยเกิรตท่ีไดมีความหนืดมากกวาเดิม     

  - มีความเหมาะสมสําหรับการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแบคทีเรีย ท่ีมีกิจกรรมหมักท่ี

อุณหภูมิคอนขางสูง 40 - 50 องศาเซลเซียส      

  - ทําใหโปรตีนในนมถูกทําลาย เกิดสารท่ีเปนสารท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กลง ซ่ึงอาจเปน

สารท่ีเรงกิจกรรมของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย      

    การใหความรอนเเกนมสามารถเรง หรือยับยั้งกิจกรรมของหัวเชื้อแลคติคแอซิด

แบคทีเรียได ท้ังนี้ข้ึนกับชวงของอุณหภูมิและเวลาดังนี้ (Tamine and Robinson, 1999)  

      - นมท่ีผานการใหความรอนในชวงอุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาทีและ 

72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที จะชวยเรงการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 

  - นมท่ีผานการใหความรอนในชวงอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที  82 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 - 120 นาที และท่ี 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 - 45 นาที จะสงผลยับยั้ง

การเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย             

  - นมท่ีผานการใหความรอนถึง 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 - 180 นาที หรือภายใต 

ความดันท่ี 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 - 30 นาที จะชวยเรงการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิด

แบคทีเรีย             

  - นมท่ีผานการใหความรอนภายใตความดันท่ี 120 องศาเซลเซียสเปนเวลานานกวา 

30 นาที จะสงผลยับยั้งการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย ปกติอุณหภูมิในการใหความรอน 

แกนมโยเกิรต อาจใชตั้งแตระดับอุณหภูมิพาสเจอรไรซ 72 องศาเซลเซียส 15 วินาที จนถึงอุณหภูมิ         

ยูเอชที 133 องศาเซลเซียส 1 วินาที 

              4) กระบวนการหมัก          

     นมท่ีผานการใหความรอน จะตองทําใหเย็นลงถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแลวจึงสงไปยัง 

ถังหมัก เพ่ือทําการหมักดวยหัวเชื้อท่ีเตรียมข้ันตอไป หัวเชื้อโยเกิรตจะประกอบดวยหัวเชื้อสายพันธุ

ผสมของ L. bulgaricus และเชื้อ S. thermophilus ในอัตราสวนท่ีเทากัน โดยท่ัวไปหัวเชื้อใชประมาณ 

0.5 - 2 เปอรเซ็นต หลังการถายเชื้อแลวจะทําการบมท่ีอุณหภูมิ 37 - 44 องศาเซลเซียส 4 - 6 ชั่วโมง 

หรือท่ี 32 องศาเซลเซียส 12 ชั่วโมง สภาพท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญของหัวเชื้อสายพันธุผสม คือ 

การหมักท่ีอุณหภูมิ 40 - 45 องศาเซลเซียส (วราวุฒิ ครูสง และรุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

  ข้ันตอนของการหมักจะเกิดข้ึนได 2 ลักษณะ คือ ในกรณีท่ีผลิตโยเกิรตชนิดคงตัวจะ

เกิดการหมักในภาชนะบรรจุท่ีจะจําหนายปลีก หรือในกรณีของโยเกิรตชนิดคนจะเกิดการหมักข้ึนใน

ถังหมักใหญ จนกระท่ังการหมักเกิดข้ึนอยางสมบูรณแลวจึงนําไปบรรจุ เพ่ือวางจําหนายตอไป ไมวา

ลักษณะการผลิตโยเกิรตจะเปนลักษณะใดก็ตาม การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของการเกิดเจลของ               

มวลตะกอนจะมีลักษณะเหมือนกัน จะแตกตางกันเพียงคุณสมบัติของการไหลของมวลตะกอน ซ่ึง
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ลักษณะเนื้อของโยเกิรตท่ีไดจากโยเกิรตชนิดคงตัวจะไมถูกรบกวน เจลท่ีไดจึงเปนมวลของแข็งก่ึงเหลว

ตลอดท้ังภาชนะบรรจุ ในขณะท่ีโยเกิรตชนิดคนจะเปนเจลท่ีมีลักษณะแตกจากกัน เม่ือสิ้นสุดการหมัก

กอนท่ีจะทําใหเย็น (อุราภรณ เรืองวัชรินทร, 2547)  

   5) การทําใหเย็น          

    เนื่องจากการผลิตโยเกิรตเปนกระบวนการทางชีวภาพ การทําใหเย็นจึงเปนวิธีท่ีนิยม

ใชในการควบคุมกิจกรรมของหัวเชื้อและเอนไซม การใหความเย็นแกมวลตะกอน จะเริ่มตั้งแต

ผลิตภัณฑมีระดับความเปนกรดตามตองการประมาณ 4.6 หรือความเขมขนของกรดแลคติกประมาณ 

0.9 เปอรเซ็นต ท้ังนี้ข้ึนกับปจจัยตาง ๆ ไดแก ชนิดของโยเกิรตท่ีผลิต วิธีใหความเย็น และประสิทธิภาพ 

ของการถายเทความรอน ประกอบกับจุดประสงคหลักของการทําใหมวลตะกอนเย็นลงทันทีจากอุณหภูมิ 

30 - 45 องศาเซลเซียส ใหเหลือต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส เพ่ือควบคุมระดับความเปนกรดสุดทายใน

ผลิตภัณฑ เนื่องจากท่ีอุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งกิจกรรมของหัวเชื้อโยเกิรตได 

(วันเพ็ญ จิตรเจริญ, 2542)  

 6) การเติมองคประกอบท่ีใหกลิ่นรสและสี     

     การเติมองคประกอบท่ีใหกลิ่นรสและสี เพ่ือเพ่ิมความนิยมใหแกผูบริโภคข้ึนกับชนิด

ของโยเกิรตท่ีตองการ สารท่ีใชเติมเพ่ือวัตถุประสงคดังกลาว ในอุตสาหกรรมการผลิตโยเกิรต ไดแก 

ผลไม สารใหกลิ่น สี และสารประกอบอ่ืน ๆ เชน น้ําผึ้ง ถ่ัวตาง ๆ มะเขือเทศ กาแฟ เปนตน ในทาง

อุตสาหกรรมนิยมทําใหโยเกิรตเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 15 - 20 องศาเซลเซียส กอนท่ีจะนําไปผสมกับผลไม

หรือกลิ่นรส จากนั้นจึงบรรจุเก็บไวหองเย็นเพ่ือรอการจําหนายตอไป อยางไรก็ตามแมวากรรมวิธีการ

ผลิตโยเกิรตจะมีผลตอคุณภาพของโยเกิรตแตปจจัยท่ีสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีมีผลตอคุณภาพของ

ผลิตภัณฑเชนเดียวกัน คือ จุลินทรียท่ีใชในโยเกิรต (นิตยกานต บุญหม้ัน, 2544) 

     2.7.3 จุลินทรียในโยเกิรต        

  จุลินทรียในโยเกิรต  (Microbiology of Natural Yogurt) การเจริญของจุลินทรียเปนปจจัย

หนึ่งในกรรมวิธีการผลิตโยเกิรต ซ่ึงจะตองทําความเขาใจเก่ียวกับการเจริญของเชื้อ ตลอดจนเรียนรูหา

อัตราการเจริญ และเขาใจถึงปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลตอการเจริญของเชื้อ สิ่งเหลานี้เปนความรูเบื้องตนท่ี

จะนํามาประยุกตใชในผลิตผลิตภัณฑโยเกิรต (ภาคจุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2542) ใน

การผลิตโยเกิรต หัวเชื้อเปนสวนประกอบท่ีสําคัญ ลักษณะท่ีตองการของหัวเชื้อโยเกิรต คือ ปลอดจาก

การปนเปอน เจริญไดดีในสวนผสมของนมท่ีใชเตรียมโยเกิรต ใหกลิ่นรสท่ีตองการโครงสรางลักษณะเนื้อดี 

โดยท่ัวไปนิยมใชหัวเชื้อผสมของ L. bulgaricus และเชื้อ S. thermophiles การเจริญของจุลินทรียใน

หัวเชื้อโยเกิรตมีการเจริญแบบพ่ึงพากัน (Meyer et al., 1975) คือ ท่ีอุณหภูมิการหมัก 40 องศาเซลเซียส 

เชื้อ Streptococcus จะเจริญไดดีและสรางไดอะเซทิล (Diacetyl) และสารประกอบท่ีคลายกัน ซ่ึงมี

ผลตอกลิ่นรสของโยเกิรต เชื้อ S. thermophilus จะเติบโตไดดีในระยะ แรกของการหมัก จะมีการสราง
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กรดแลคติกข้ึน และยังสรางกรดฟอรมิกเพ่ือกระตุนการเติบโตของเชื้อ L. bulgaricus (Walstra et al., 

1999) โดยเชื้อ L. bulgaricus จะนํากรดฟอรมิกนี้ไปใชในการสรางสารใหกลิ่น รส ไดแก ไดอะเซทิล 

และอะเซทิลดีไฮด ซ่ึงเปนสารท่ีใหกลิ่น รส เฉพาะของโยเกิรต (Murti et al., 1992) นอกจากนั้นเชื้อ  

S. thermophiles ยังชวยกําจัดออกซิเจนออกจากนม ซ่ึงหากเหลืออยูจะกอใหเกิดไฮโดรเจนเพอรออกไซด 

ซ่ึงจะไปยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียโยเกิรตได การเจริญของเชื้อ S. thermophilus จะดําเนินตอไป

จนกระท่ัง pH เทากับ 5.5 จะผลิตสารอาหารท่ีเหมาะสําหรับการเจริญของเชื้อ Lactobacillus spp. 

เชน กรดอะมิโนและกรดฟอรมิก เปนตน ไปชวยในการเจริญของเชื้อ Lactobacillus ใหเจริญตอจาก 

S. thermophiles ในชวงหลังของการผลิตโยเกิรต เชื้อ Lactobacillus spp. มีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม

ตอการเจริญเติบโตท่ี 45 องศาเซลเซียส และผลิตกรดแลคติกในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะสรางอะเซทิลดิไฮด 

ซ่ึงใหกลิ่นรสเฉพาะตัวของโยเกิรตได โยเกิรตท่ีมีกลิ่นรสดีจะมีปริมาณของอะเซทิลดไีฮด เทากับ 23 - 41 

สวนในลานสวน (ppm) คิดเปน 90 เปอรเซ็นต ของสารประกอบท่ีใหกลิ่นท้ังหมด อยางไรก็ตามเชื้อ 

S. thermophiles ก็สามารถสรางสารใหกลิ่นรสพวกอะซิตัลดิไฮดไดเชนกัน แตปริมาณท่ีไดจากเชื้อ 

S. thermophilus แตจะนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับเชื้อ Lactobacillus spp. (วราวุฒิ ครูสง และ

รุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

 2.7.4 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของการหมักโยเกิรต (Tamine and Robinson, 1999)   

        แนวทางการเปลี่ยนแปลง (Metabolic Pathway) ท่ีเกิดข้ึนภายในจุลินทรีย ประกอบดวย

ปฏิกิริยาหลายชนิด ซ่ึงควบคุมโดยเอนไซมชนิดตาง ๆ กัน การยอยสลายสารอาหารในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

จําพวก โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน และสารอ่ืน ๆ ใหมีขนาดโมเลกุลท่ีเล็กลง จัดวาเปนการเปลี่ยนแปลง

ดังกลาว องคประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อจึงมีสวนสําคัญตอการเจริญและแบงตัวของหัวเชื้อ            

S. thermophilus และ L. bulgaricus รวมท้ังกลิ่น รส และคุณลักษณะของผลิตภัณฑท่ีได  

  ดังนั้น การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึน โดยหัวเชื้อท้ังสองชนิดนี้ยอมนําไปสู             

การผลิตโยเกิรตท่ีมีคุณภาพสูง ในทีนี้จะพิจารณาเฉพาะการเปลี่ยนแปลงชองคารโบไฮเดรตท่ีเกิดข้ึน

เทานั้น  

  1) แนวการเปลี่ยนแปลง (Metabolic Pathway)    

         จุลินทรียกลุมแบคทีเรียกรดแลคติกรับพลังงานจากการหมักคารโบไฮเดรต ซ่ึงไดแก 

น้ําตาลแลคโตสท่ีมีอยูในนม ซ่ึงยอยสลายน้ําตาลแลคโตสจะเกิดข้ึนภายในเซลลของหัวเชื้อท้ังสอง         

ในกรณีนี้สันนิษฐานวาจะอาศัยเอนไซมกาแลคโตไซดเปอรมีเอส (Galactoside Permease) จากนั้น

เอนไซมบีตาดีกาแลคโตซิเดส (ß - D - Galactosedase) น้ําตาลดีกลูโคสนี้จะถูกเปลี่ยนเปนนกรดแลคติค 

ภายในเซลลของหัวเชื้อท้ัง 2 ชนิด นอกจากนี้ยังมีเอนไซมอีกชนิดหนึ่ง คือ บีตาดีฟอสโฟกาแลคโตซิเดส                    

(ß - D - Phospho Galactosidase) ก็จะยอยน้ําตาลแลคโตสใหน้ําตาลดีกลูโคสดวยเชนเดียวกัน 

(Tamine and Robinson, 1999) 
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  2) การสรางกรดแลคติก       

     หัวเชื้อ S. thermophiles และ L. bulgaricus จะยอยสลายน้ําตาลแลคโตสใหเปน

กรดแลคติกไดดังสมการท่ี 1 

  C12H22O11    +      H2O                         4C3H6O3            สมการท่ี 1 

      น้ําตาลแลคโตส     น้ํา                    กรดแลกติก 

  กรดแลกติกท่ีไดมีความสําคัญตอโยเกิรต คือ ยอยสลายนุภาคเคซีอีนและตกตะกอน  

เคซีนท่ีพีเอส 4.6 - 4.7 รวมท้ังทําใหเกิดเจลของโยเกิรต กรดแลคติกจะใหรสชาติท่ีเฉพาะ คือ รสชาติ

เปรี้ยวและแหลม (Sharp and Acidic Taste) ในผลิตภัณฑโยเกิรต ทําใหไดกลิ่นรสท่ีหอม เชื้อแลคติก

จะมีเอนไซมแลคเตท ดีไฮโดรจีเนส (Lactate Dyhydrogenase : LDH) สําหรับสรางกรดแลคติกจาก

กรดไพรูวิคท่ีไดในระหวางการหมักนม กรดแลคติกท่ีไดจะมีรูป (Isomers) ท่ีแตกตางกัน คือ เปน              

L (+) หรือ D (+) ซ่ึงมีโครงสรางของอะตอมแตกตางกันเฉพาะอะตอมคารบอนท่ีสอง      

 โดยท่ัวไปในการหมักโยเกิรต S. thermophilus ใหกรดแลคติกในรูป L (+) ซ่ึงจะเจริญได

รวดเร็วกวาเชื้อ L. bulgaricus ดังนั้นกรดแลคติกในรูปของ L (+) จะเกิดข้ึนกอน แลวจึงเกิดกรดแล

คติกในรูป D (+) ภายหลัง ถาโยเกิรตมีกรดแลคติกในรูป L (+) มากกวา 70 เปอรเซ็นต แสดงวา หัวเชื้อ

โยเกิรตสวนใหญเปนพวก S. thermophilus หรืออุณหภูมิการหมักเกิดข้ึนท่ีต่ํากวา 40 องศาเซลเซียส 

ซ่ึงเปนอุณหภูมิการหมักท่ีเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ S.thermophilus หรอืโยเกิรตจะถูกทําใหเย็น

ในขณะท่ีความเปนกรดต่ําประมาณ 0.8 เปอรเซ็นต หรือนอยกวา ซ่ึงอาจเกิดจากการหมักเปน

เวลานาน เกิน ไป ทําให ได โยเกิรต ท่ีความเป นกรดสู ง หรือมีหั วเชื้ อ L. bulgaricus มากกว า                 

S. thermophiles โดยท่ัวไปโยเกิรตมักจะมีกรดแลคติกอยูในรูป L (+) ประมาณ 45 - 60 เปอรเซ็นต ซ่ึง

อัตราสวนของ L (+) : D (-) จะใชในการประเมินคุณภาพของโยเกิรต ในการผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีจําหนาย

ในทองตลาดพบวา มีคาตั้งแต 0.35 เปอรเซ็นต (เปรี้ยวมมาก) ถึง 8.28 (กรดแลคติกในรูป L (+) เดน) แต

โยเกิรตท่ีดีควรมีอัตราสวนดังกลาวประมาณ 2.0 ท้ังนี้ยังข้ึนกับความตองการของผูบริโภคแตละทองถ่ิน

ดวย นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในระหวางการหมักสามารถแบงเปนสวนประกอบท่ีเพ่ิมข้ึน

และลดลงไดแสดงดังตารางท่ี 2.3  
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ตารางท่ี 2.3  การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบในระหวางการหมักโยเกิรต 

สวนประกอบท่ีลดลง สวนประกอบท่ีเพ่ิมข้ึน 

แลคโตส 

 

โปรตีน 

ยูเรีย 

ไขมัน 

วิตามินตาง ๆ (เชน วิตามินบี 12 วิตามินซี) 

กรดอินทรียบางชนิด เชน ฮิบพูริก ไอโรติก 

กรดแลคติก กาแลคโตส กลูโคส 

โพลีแซคคาไรด 

เพปไทด กรดอะมิโนอิสระ 

แอมโมเนีย 

กรดไขมันอิสระ 

วิตามินบางชนิด เชน กรดโฟลิก 

กรด อินทรีย บ างชนิ ด  เช น  ซั ก ซินิ ก  ฟู ม าริ ก         

เบนโซอิก นิวคลีโอไทดบางชนิด เชน CMP AMP 

UMP GMP NAD  

สารประกอบในกลิ่นรส เชน อะซิตัล ดีไฮด อะซิ

โตน ไดอะซิติล เอนไซม เชน บีตา-กาแลกโตซิเดส 

โปรติเอส  

มวลแบคทีเรีย (ซ่ึงประกอบดวยกรดนิวคลีอิก ลิปด 

คารโบไฮเดรต โปรตีน) 

ท่ีมา:  วราวุฒิ ครูสง และรุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต,  2532   

 2.7.5 การเก็บรักษาคุณภาพของโยเกิรต       

  ปกติโยเกิรตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส 

หลังจากนั้นปริมาณกรดในโยเกิรตจะมีปริมาณเพ่ิมข้ึน เนื่องจากกิจกรรมของหัวเชื้อท่ีมีอยูในโยเกิรต            

แมกิจกรรมดังกลาวจะต่ํามากก็ตาม ปริมาณกรดท่ีเพ่ิมข้ึนนี้ทําใหกลิ่นรสของโยเกิรตเปลี่ยนแปลงไป

และไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค สุดทายหัวเชื้อแบคทีเรียจะถูกทําลายและโยเกิรตจะเกิดการแยกชั้น

ของไขมันและเวยซ่ึงมีผลทําใหเชื้อจุลินทรียอ่ืน ๆ เชน ยีสตและราเจริญได ดังนั้นในการผลิตจึงควร

ระมัดระวังในเรื่องการปนเปอนของเชื้อราและยีสตในหัวเชื้อโยเกิรต รวมท้ังในระหวางการบรรจุดวย 

(วราวุฒิ ครูสง และรุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

     ในปจจุบันโยเกิรตท่ีผลิตข้ึนลวนมีการพัฒนาปรับปรุงรสชาติ เเละเนื้อสัมผัสเพ่ือใหเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภคมากข้ึน ดังนั้นในการใชวัตถุดิบตาง ๆ ท่ีมีคุณภาพ การควบคุมกรรมวิธีการผลิตให

เปนไปตามท่ีกําหนด รวมท้ังการใชหัวเชื้อท่ีมีคุณภาพ ลวนมีผลใหผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับและเพ่ิม

ความนิยมในโยเกิรตดวย 
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     ในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรตมีการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึน เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงคา 

pHและการเปลี่ยนแปลงอ่ืน ๆ จากกิจกรรมของเอนไซมอยางชา ๆ ในระหวางการเก็บรักษาแมวาจะ

เก็บในตูเย็นก็ตาม (Walstra et al., 1999) การเปลี่ยนแปลงในระหวางการเก็บรักษามีดังนี้  

   1) การเปลี่ยนแปลงปริมาณของสารประกอบท่ีใหกลิ่นท่ีดีของโยเกิรต เชน เอธิลอะซีเตต 

อะซิทัลดีไฮด ไดอะซิติล และเมธานอล โดยปริมาณอะซิทัลดีไฮด เอทธิลอะซีเตต และไดอะซิติล ซ่ึงใน 

โยเกิรตน้ํานมแพะจะลดลงเม่ือเวลาการเก็บรักษานานข้ึน อยางไรก็ตามโยเกิรตท่ีผลิตจากน้ํานมวัวจะ

มีเพียงปริมาณอะซิทัลดีไฮดเทานั้นท่ีลดลงในระหวางการเก็บรักษานาน 10 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 หรือ 10 

องศาเซลเซียส ในขณะท่ีปริมาณอะซีติลและเมธานอลเพ่ิมข้ึน (Tamine and Robinson, 1999) 

    2) อัตราการยอยสลายโปรตีนเพ่ิมข้ึน โยเกิรตอาจมีรสขมเนื่องจากเกิดการยอยสลายของ

โปรตีนมากเกินไป (Tamine and Robinson, 1999) 

    3) ปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมข้ึนในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรต โดย 5 วันแรกท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส หลังจากนั้นจะคงท่ี แมวาจะเก็บไวนานถึง 35 วันก็ตาม (Dave and Shah, 1997) 

 4) คาความเปนกรด - ดาง หรือคา pH ลดลง ตามปกติคา pH ของน้ํานมวัวมีคาเทากับ 

6.55 - 6.62 จากนั้นจะลดลงเปน 4.33 - 4.64 เม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมักโยเกิรต และจะคอย ๆ 

ลดลงอยางชา ๆ ในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรตเปนเวลา 35 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยท่ี             

เวลาการเก็บรักษา 35 วัน โยเกิรตมีคา pH อยูในชวง 4.16 - 4.40 โยเกิรตจะมีรสเปรี้ยวเพ่ิมข้ึน               

(Dave and Shah, 1997) 

   5) จํานวนแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลกติกท่ีรอดชีวิตลดลง จํานวนเชื้อ L. delbrueckii subsp.                   

bulgaricus และ S. thermophilus จะมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาโยเกิรต โดย

หลังจากการผลิตโยเกิรตท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3.5 - 4.0 ชั่วโมง ปริมาณของเชื้อ               

S. thermophilus จะเพ่ิมข้ึนประมาณ 25 - 38 เปอรเซ็นต ระหวางการเก็บรักษา 5 วันแรกท่ีอุณหภูมิ 4

องศาเซลเซียส และยังคงมีกิจกรรมอยูตลอดชวงระยะเวลาดังกลาว แตภายหลังจากนั้นจํานวนเชื้อ                  

S. thermophilus ท่ีรอดชีวิตจะลดลงประมาณ 9.5 - 61.8 เปอรเซ็นต ในชวงเวลาการเก็บอีก 30 วัน           

ท่ีเหลือ สวนจํานวนของ L. bulgaricus จะเพ่ิมข้ึนจากจํานวนเริ่มตน 1.20 - 3.00×107 โคโลนี/มิลลิลิตร

ประมาณ 12 - 22 เทาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางการหมักโยเกิรต และระหวางการเก็บรักษา

พบวา จํานวน L. bulgaricus ลดลงประมาณ 50 เปอรเซ็นต ระหวางการเก็บรักษา 5 วันแรกท่ีอุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส และหลังจากนั้นจะมีปริมาณลดลงอีกเล็กนอยในชวง 5 วันถัดไป และอีก 5 วันตอมา

จะมีจํานวนลดลงอยางรวดเร็ว จนในท่ีสุดเม่ือเก็บรักษาครบ 35 วัน พบวา จํานวนเชื้อ L. delbrueckii 

subsp. bulgaricus มีจํานวนนอยกวา 105 โคโลนี/มิลลิลิตร จึงกลาวไดวา จํานวน S. thermophilus 

ท่ีรอดชีวิตมีมากกวา L. bulgaricus เนื่องจากจํานวน L. delbrueckii subsp. bulgaricus ท่ีรอดชีวิต       

มีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วและลดลงมากกวา 4 Log Cycle (Dave and Shah, 1997) 
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    6) เกิดกลิ่นไมพึงประสงค (Off - Flavors) เนื่องจากการปนเปอนของจุลินทรีย โดยเฉพาะ

ยีสตและรา จุลินทรียจะทําใหเกิดกลิ่นยีสต กลิ่นผลไม กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเนย หรือรสชาติขม โดย

ผูบริโภคจะสามารถรับรูกลิ่นท่ีไมพึงประสงคไดเม่ือยีสตและรามีจํานวนประมาณ 104  โคโลนี/มิลลิลิตร 

ข้ึนไป นอกจากนั้นจุลินทรียท่ีปนเปอนจะมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว เม่ือมีออกซิเจนอยูในบรรจุภัณฑ 

ฉะนั้นการบรรจุควรใหมีชองวางภายในภาชนะบรรจุนอยท่ีสุดและวัสดุท่ีใชทําภาชนะบรรจุควรมี

คุณสมบัติใหอากาศผานไดนอย ขอบกพรองนี้อาจมีสาเหตุจากการใชอุณหภูมิในการหมักต่ํา หรืออาจเกิด 

จากน้ํานมดิบท่ีใชมีการปนเปอนของเพนนิซิลิน จึงทําใหจุลินทรียเริ่มตนไมสามารถเจริญเติบโต และ

ผลิตกรดได รวมไปถึงอาจเกิดจากน้ํานมดิบท่ีใชในการผลิตโยเกิรตมีกลิ่นท่ีไมพึงประสงค จึงทําใหมี

กลิ่นดังกลาวในผลิตภัณฑสุดทายก็ได (สุมาล ีเหลืองสกุล, 2541; Harrigan, 1998; Walstra et al., 1999) 

 นวลนภา อัคสินธวังกูร (2546) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิรตน้ํานมขาวโพด โดย

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30 วัน พบวา สีผลิตภัณฑมีสีคล้ําและเขมข้ึน                  

เม่ือเก็บนานข้ึน และโยเกิรตมีรสเปรี้ยวเพ่ิมข้ึน ไมพบเชื้อยีสตและราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

และผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีเก็บไวไดนานเปนเวลา 21 วัน  

 Katsiari et al. (2002) ศึกษาคุณภาพของโยเกิรตท่ีผลิตจากน้ํานมแกะท่ีผานการแชเยือกแข็ง 

และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน พบวา คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 

โยเกิรต ดานลักษณะปรากฏ ส ีโครงสรางเจล เนื้อสัมผัส กลิ่น รส และการยอมรับโดยรวมของโยเกิรต

ท่ีผลิตจากน้ํานมแกะแชเยือกแข็ง ไมแตกตางทางสถิติกับโยเกิรตตัวอยางควบคุมท่ีผลิตจากน้ํานมสด 

     2.7.6 ประโยชนของโยเกิรต        

   โยเกิรตเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะพิเศษ คือ มีจุลินทรียท่ีใชเปนกลาเชื้อในการผลิต

ในผลิตภัณฑหลังเสร็จสิ้นกระบวนการผลิต เชื้อจุลินทรียในโยเกิรตตองยังคงมีชีวิตอยูและสามารถดําเนิน

กิจกรรมตอไปได (FAO/WHO, 1984) ในสภาวะท่ีเหมาะสมจุลินทรียโยเกิรตสามารถทําหนาท่ีและ

กอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพรางกายของผูบริโภค จึงทําใหโยเกิรตไดการเรียกชื่อวา “อาหารมหัศจรรย

(Miracle Food)” สําหรับเด็กวัยรุน ผูสูงอายุ ผูรักสุขภาพ หรือผูท่ีสนใจอาหารธรรมชาติ (Fuller,1995) 

ขอดีของแบคทีเรียกรดแลคติก คือ ปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ การยอยสลายแลคโตส 

ลดอาการทองรวงรุนแรง ปรับสมดุลของจุลินทรียในลําไส ตอตานมะเร็งบางชนิด เพ่ิมภูมิคุมกัน และ

การลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด (Gilland, 1990) 

   1) คุณคาทางโภชนาการ  

         โยเกิรตเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง มีพลังงานและปริมาณไขมันต่ํา จําแนกได

ตามปริมาณไขมันนม นอกจากนี้ยังโยเกิรตอุดมไปดวยแคลเซียมและโปรตีนนม คือ เคซีน (Casein) และ

โปรตีนเวย (Whey Protein) ซ่ึงประกอบดวยกรดอะมิโนจําเปนและกรดอะมิโนอิสระหลายชนิด เม่ือ

เปรียบเทียบกับน้ํานม พบวา โยเกิรตมีปริมาณโปรตีนสูงกวาน้ํานม เนื่องจากสวนประกอบท่ีเติมลงใน
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น้ํานมท่ีใชผลิต หรือในโยเกิรตโดยตรง และผลอันเกิดจากการหมักของจุลินทรียโยเกิรต (Deeth and 

Tamine, 1981) คุณคาทางโภชนาการของโยเกิรตแสดงดังตารางท่ี 2.4 
  

ตารางท่ี 2.4 คุณคาทางโภชนาการของโยเกิรต 

ท่ีมา: Tamine and Robinson,  1999 

    2) ความสามารถในการยอย       

     การบริโภคโยเกิรตแลวพบวา ยอยไดงายกวาน้ํานม เนื่องมาจากอนุภาคของเคิรดจะไป 

กระตุนการหลั่งเอนไซมในการยอยของตอมน้ําลาย อีกท้ังในโยเกิรตมีปริมาณเปปไทด (Peptide) และ

กรดอะมิโนอิสระมากกวาในน้ํานม เนื่องจากมีการยอยของแบคทีเรียแลคติกและมีการใหความรอน 

นอกจากนี้ ในระหวางกระบวนการผลิตแบคทีเรียแลคติกไดยอยแลคโตสไปกอนแลวเกือบครึ่งหนึ่ง

ของปริมาณท้ังหมดใหเปนกรดแลคติก สวนท่ีเหลือจุลินทรียก็ทําการยอยน้ําตาลแลคโตสตอเปนน้ําตาล 

โมเลกุลเดี่ยว หรือน้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลกาแลคโตส ซ่ึงจะสามารถดูดซึมเขาสูลําไสเล็กตอไปได 

(Deeth and Tamine, 1981)    

    3) การใชทางดานโภชนาบําบัด       

   การนําโยเกิรตมาใชในการบําบัดมีไดหลายกรณี เชน    

  3.1) การปรับสมดุลของจุลินทรียในลําไส      

    แบคทีเรียแลคติกมีสวนชวยปรับสมดุล โดยการลดแบคทีเรียท่ีใหโทษ ซ่ึงเปนผล

จากสารเมแทบอไลซ การผลิตสารยับยั้ง และการปรับปรุงการเคลื่อนท่ีของลําไส (Alander et al., 1999; 

สารอาหาร 

(หนวย/100 กรัม) 

โยเกิรต 

ไขมันเต็ม ไขมันต่ํา ผลไม/ไขมันต่ํา 

ความชื้น (กรัม) 81.9 84.9 77.0 

พลังงาน (กิโลแคลอร)ี 79 56 90 

โปรตีน (กรัม) 5.7 5.1 4.1 

ไขมัน (กรัม) 3.0 0.8 0.7 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 7.8 7.5 17.9 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 200 190 150 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 170 160 120 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 80 83 64 

โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 280 250 210 

สังกะส ี(มิลลิกรัม) 0.7 0.6 0.5 
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Holzapfel et al., 1998) โดยกรดแลคติกจะลดและทําลายแบคทีเรีย ท่ีไมทนกรดและแบคทีเรียกอโรค 

เชน E. coli, Mycobacterium tuberculosis และ Salmonella spp. ซ่ึงเติบโตไดดีท่ีระดับความเปน

กรด - ดาง เปนกลาง และผลิตสารท่ีกอใหเกิดอันตราย ไดแก ฟนอล เอมีน อินโดล และไฮโดรเจนซัลไฟต 

เปนตน การสรางสารยับยั้งจุลินทรียชนิดอ่ืน ๆ ของโยเกิรต เชน บัลการิน ซ่ึงผลิตจาก L. bulgaricus 

และ S. thermophilus สามารถผลิตเมธานอลและอะซีโตน ซ่ึงยับยั้งการเจริญของ E. coli, Salmonella 

spp., Shigella spp. และ Pseudomonas spp. ชวยสงเสริมการแกงแยงและยึดติดกับผนังลําไสได

ดีกวาจุลินทรียชนิดอ่ืน (Yukuchi et al., 1992)      

  3.2) บําบัดระบบทางเดินอาหารผิดปกติ     

      โยเกิรตมีผลปองกันและรักษาโรคท้ังในคนและสัตวท่ีมีความผิดปกติในระบบ

ทางเดินอาหาร เชน ทองรวง ทองผูก ระบบทางเดินอาหารอักเสบของเด็กทารก เนื่องจากโยเกิรตเปน

อาหารท่ียอยงายและเปนผลมาจากการปรับสมดุลของจุลินทรียในลําไส (Deeth and Tamine, 1981)

   3.3) บําบัดโรคแพน้ําตาลแลคโตส       

         ผูท่ีขาดน้ํายอยแลคเตสมาแตกําเนิด หรือผูท่ีไมไดดื่มนมมาเปนเวลานาน เม่ือดื่ม

นมทําใหเสี่ยงตออาการทองแนน (Fluctulence) ทองเสีย (Diarrhea) แตเม่ือบริโภคโยเกิรตแลว

อาการเหลานี้จะไมเกิดข้ึน เนื่องจากหลังจากบริโภคโยเกิรตแลวจุลินทรียโยเกิรตยังคงทําหนาท่ียอย

น้ําตาลแลคโตสตอไป เม่ือเขาถึงสวนของลําไสเล็กปริมาณแลคโตสท่ีเหลืออยูจึงมีปริมาณนอยและ

ลักษณะลิ่มนมของโยเกิรตยังอยูอยางสมบูรณหลังจากบริโภคแลวทําใหการกระจายตัวของแลคโตส

เขาสูผนังลําไสเปนไปอยางชา ๆ ผลเสียหายท่ีจะเกิดข้ึนจากการยอยแลคโตสจึงเกิดข้ึนนอย ถามีก็ไม

รุนแรงมากนัก โยเกิรตจึงเปนอาหารท่ีเหมาะกับกลุมคนท่ีแพน้ําตาลแลคโตส (Suarez and Savaiano, 

1997) รวมถึงผูปวยท่ีมีน้ําตาลในเลือดสูงดวยแตโยเกิรตนั้นตองไมมีน้ําตาลเปนสวนประกอบในปริมาณ

ท่ีสูงมาก หรือมีรสหวานจัด (จารุวรรณ ศิริพรรณพร, 2543)     

  3.4) บําบัดโรคกระดูกพรุน      

  โยเกิรตเปนอาหารท่ีอุดมดวยคุณคาทางโภชนาการสูงเปนแหลงท่ีดีของแคลเซียม 

ชวยลดอัตราเสี่ยงตอการเกิดโรคกระดูกพรุน โรคกระดูกเสื่อมในหญิงวัยหมดประจําเดือน และผูสูงอายุ 

(Deeth and Tamine, 1981) โดยเฉพาะแคลเซียมท่ีอยูในโยเกิรตจะถูกดูดซึมไปใชไดดีกวาในรูปอ่ืน ๆ 

เนื่องจากการรับประทานโยเกิรตเปนการเพ่ิมกรดแลคติกเพ่ือแทนท่ีกรดในกระเพาะอาหารท่ีขาดไป 

ทําใหการยอยอาหารดีข้ึนและชวยใหรางกายดูดซึมแคลเซียมไดสูงข้ึน และยังชวยเพ่ิมความแข็งแรง

ใหกับกระดูกและฟนอีกดวย 

       3.5) ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด   

    เชื้อ Lactobacillus spp. ซ่ึงเปนเชื้อจุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิตโยเกิรต 

สามารถลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือดและลดความเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจท่ีเกิดจากระดับของ 
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โคเลสเตอรอลสูง ซ่ึงเปนผลจากสารไฮดรอกซีเมทิลกลูทาเรต (Hydroxy Methylglutarate) ท่ีจุลินทรีย  

สรางข้ึนมีคุณสมบัติในการยับยั้งการสังเคราะหโคเลสเตอรอลในรางกาย (O’Sullivan et al., 1992) 

       3.6) ตอตานมะเร็ง         

สารในโยเกิรตท่ีทําหนาท่ีตอตานมะเร็งสามารถแยกไดจากโยเกิรตสวนท่ีเปน

ของแข็งดวยวิธีแยกลําดับสวน (Fractionation) (Ayebo et al., 1981) บนเรซินแบบแลกเปลี่ยนประจ ุ

(Ionexchange Resin) ซ่ึงเกิดข้ึนในระหวางการผลิต หรือการเก็บโยเกิรต (Reddy et al., 1983) ซ่ึง

มีผลยับยั้งการเติบโตของมะเร็งในระยะเริ่มตน 

 2.7.7 ผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีไมไดผลิตจากน้ํานมวัว      

    ปกติโยเกิรตทําจากนมวัวเพียงอยางเดียว แตในชวงหลังพบวาธัญชาติมีประโยชนตอรางกาย

โดยเฉพาะอยางยิ่งในเรื่องของใยอาหาร (Dietary Fiber) ซ่ึงนมวัวไมมี จึงมีการใชธัญชาติชนิดตาง ๆ 

เปนสวนผสมในการทําโยเกิรต ไดแก ขาว ถ่ัวเหลือง ขาวโพด และขาวโอต เปนตน เพ่ือตอบสนอง

ความตองการของผูบริโภคและเพ่ิมชนิดของผลิตภัณฑในทองตลาดใหหลากหลายข้ึน    

  จารุวรรณ ศิริพรรณพร และคณะ (2543ข) ศึกษาการผลิตโยเกิรตจากกะทิ โดยใชมะพราว

ทึนทึกมาค้ันน้ํากะทิ ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จากนั้นเก็บท่ีอุณหภูมิ 

4 - 10 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง แลวตักไขสวนผิวหนาออก นํามาผสมกับหางนมความเขมขน       

1 เปอรเซ็นต  ในอัตราสวนของน้ํากะทิกับสารละลายหางนมเทากับ 1/1.25 เติมเชื้อจุลินทรียโยเกิรต

ซ่ึ งเป น เชื้ อผสมระหว าง S. thermophilus และ  L. bulgaricus ใน อัตราส วน  1/1 ปริมาณ            

4  เปอรเซ็นตแลวบมท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง ไดโยเกิรตกะทิท่ีมีเนื้อสัมผัสเนียน 

มีความขนหนืดสูง และมีปริมาณไขมันตํ่า โยเกิรตกะทิท่ีไดสามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 14 วัน           

ท่ีอุณหภูมิ 4 - 10 องศาเซลเซียส 

  จิรากร ประเสริฐชีวะ (2546) ทําการผลิตโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพด โดยใชเชื้อจุลินทรีย

โยเกิรตชนิดผงท่ีจําหนายในทางการคา ซ่ึงเปนเชื้อผสมระหวาง S. thermophilus และ L. bulgaricus 

ในอัตราสวน 1/1 ปริมาณ 3 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก แลวบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 10 

ชั่วโมงพบวา โยเกิรตน้ํานมขาวโพดท่ีไดมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเปนท่ียอมรับของผูบริโภคใน

ดานสีความเรียบเนียน การแยกตัวของน้ํา ความขนหนืด กลิ่นนมผง กลิ่นขาวโพด กลิ่นกรด รสเปรี้ยว รส

หวาน และการยอมรับรวม โดยใชวิธีประเมินแบบ Mean Ideal Ratio Scores มีจํานวนจุลินทรีย โย

เกิรต เทากับ 7.10×109 โคโลนี/กรัม คาความเปนกรดโดยคํานวณเปนกรดแลกติก 1.11 เปอรเซ็นต 

ของน้ําหนัก ความเปนกรด - ดาง เทากับ 3.97 ปริมาณของแข็งท้ังหมดเทากับ 20.56 เปอรเซ็นต โดย

น้ําหนัก และคาความหนืดเทากับ 17,500 เซนติพอยส เม่ือทําการวัดดวยเครื่อง Brookfield 

Viscometer ใชเข็มวัดเบอร 4 ท่ีความเร็วรอบ 2.5 รอบ/นาที 
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      อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน และอรชูล กอสะเกด (2552) ผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มจาก ขาว

กลอง โดยเตรียมโยเกิรตจากน้ํานมขาวกลองพันธุหอมมะลิ พันธุมันปู และเสาไห ใชอัตราสวนขาว/น้ํา  

1 : 3, 1 : 4 และ 1 : 5 (น้ําหนัก/ปริมาตร) พบวา สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิรตแลวไดเคิรตเนื้อเนียน

ท่ีสุด ไดแก ขาวกลองพันธุหอมมะลิ พันธุมันปู และเสาไห ในอัตราสวน 1 : 3 1 : 4 และ 1 : 5 (น้ําหนัก/

ปริมาตร) ตามลําดับ มาผลิตเปนนมเปรี้ยวแลวนํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา นมเปรี้ยว

ท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด คือ นมเปรี้ยวพรอมดื่มจากน้ํานมขาวกลองพันธุหอมมะลิ จากนั้นนํามา

ศึกษาปริมาณคารราจีแนนท่ีเหมาะสมตอความคงตัวของนมเปรี้ยวพรอมดื่มพบวา ท่ีระดับ 0.60 เปอรเซ็นต 

(น้ําหนัก/ปริมาตร) ใหผลดีท่ีสุดนอกจากนี้ในการผลิตโยเกิรตจากธัญชาติ ไดแก น้ํานมถ่ัวเหลืองมีการ

ใชจุลินทรียในการหมักโยเกิรตเชนเดียวกับท่ีใชในน้ํานมวัว คือ S. thermophilus และ L. bulgaricus 

พบวา จุลินทรียดังกลาวสามารถหมักน้ํานมถ่ัวเหลืองได เม่ือมีการเติมน้ําตาลแลกโตส 2 - 5 เปอรเซ็นต 

และเวยโปรตีนเขมขน หรือนมผงขาดมันเนย 3 - 5 เปอรเซ็นต หมักกท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

นาน 14 ชั่วโมง คา pH น้ํานมถ่ัวเหลืองลดลงจนถึง 4.5 เนื่องจากจุลินทรียโยเกิรตผลิตกรดแลคติก 

ทําใหโปรตีนน้ํานมถ่ัวเหลืองเกิดการตกตะกอน อยางไรก็ตามพบวา โยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองท่ีไดไมมี

กลิ่นรสท่ีดีของโยเกิรตเหมือนกับโยเกิรตจากน้ํานมวัว (Cheng et al., 1990; Lee et al., 1998; 

Karleskind et al., 1991) โดยโยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองยังคงมีกลิ่นรสของถ่ัว หรือกลิ่นสาบหญา ทําให

ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค และเม่ือทําการเติมโซเดียมเคซีเนต 0.25 เปอรเซ็นต พบวา สามารถปรับปรุง

กลิ่นรสของโยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองได โยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองมีกลิ่นรสดี ปราศจากกลิ่นท่ีไมพึงประสงค 

(Granata and Morr, 1996)       

  เมธาวี อนะวัชกุล และสุดารัตน เจียมยั่งยืน (2552) ศึกษาปริมาณ สารกาบา และทําการ

ทดลองพัฒนาสูตรโยเกิรตเสริมสารกาบาจากขาวกลองมันปูงอก ดวยการเก็บตัวอยางขาวหอมมันปู 

จากนั้นทําการเพาะขาว โดยนําเมล็ดขาวท่ีผานการฆาเชื้อแลวแชน้ําในอัตราสวน 1 : 3 (น้ําหนัก/

ปริมาตร) เปนเวลา 24 ชั่วโมง กอนนําไปเพาะตอในท่ีมืด 48 ชั่วโมง และทําการสุมเก็บตัวอยางเมล็ดขาว

ทุก ๆ 8 ชั่วโมง เพ่ือนําไปวิเคราะหหาปริมาณกาบา ดวยเทคนิคโครมาโทกราฟเหลวความดันสูง ผล

การทดลองพบวา เมล็ดขาวท่ีนําไปผานการงอกมีปริมาณสารกาบาเพ่ิมสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญ เม่ือ

เปรียบเทียบกับตัวอยางในชุดควบคุม โดยสภาวะการงอกท่ีเหมาะสม คือ ท่ีระยะเวลาการเพาะ 32 ชั่วโมง 

ใหปริมาณสารกาบาสูงสุด เทากับ 21.32 มิลลิกรัม/100 กรัม และในการพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรต 

พบวา ผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีมีการประยุกตใชขาวกลองมันปูงอก จากสภาวะการงอกท่ีใหปริมาณสารกาบา

สูงสุดเปนสวนผสมในอัตราสวน 30 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก ซ่ึงมีประมาณสารกาบาเทากับ 4.09 

มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ซ่ึงอยูในระดับท่ีสูงกวาปริมาณท่ีไมสามารถวิเคราะหไดในโยเกิรตท่ีไมมีการ

เติมขาวกลองมันปูงอก  
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  วรรณภา ทาบโลกา และคณะ (2558) ศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของโยเกิรตนม 

ถ่ัวเหลือง เพ่ือใชในการพัฒนานมถ่ัวเหลืองใหเหมาะสําหรับการผลิตโยเกิรตจากนมถ่ัวเหลือง ซ่ึง

โยเกิรตจากนมถ่ัวเหลืองท่ีมีอัตราสวนของถ่ัวเหลืองตอปริมาณน้ําท่ีแตกตางกัน 25 : 75,  20 : 80, 17 : 

83 และ 14 : 86 จากการวัดคาสีของโยเกิรตถ่ัวเหลืองดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอรพบวา คาความสวาง

ไมมีความตางกัน (p<0.05) สวนคาความหนืด คาความเปนกรด - ดาง ปริมาณกรด ปริมาณของแข็ง 

และปริมาณโปรตีนมีความแตกตางกัน (p<0.05) ตามอัตราสวนของปริมาณถ่ัวเหลืองตอปริมาณน้ําท่ี

เพ่ิมข้ึน จากการศึกษาการทําโยเกิรตถ่ัวเหลืองจากหัวเชื้อโยเกิรตทางการคา โดยใชหัวเชื้อ 3 ยี่หอ 

ไดแก ดัชมิลล  โฟรโมสต และเมจิ พบวา มีคาความเปนกรด - ดาง ปริมาณของแข็งท้ังหมดและคาสี

ไมแตกตางกัน (p<0.05) โยเกิรตถ่ัวเหลืองท่ีใชหัวเชื้อเมจิมีคาความหนืดสูงเทากับ 745.31 เซนติพอยต 

และการศึกษาระยะเวลา ท่ีเหมาะสมตอการเจริญของหัวเชื้อโยเกิรตถ่ัวเหลือง ท่ีบมเปนระยะเวลา 0, 6, 

9, 12 , 16, 18, 24 และ 36 ชั่วโมง ตามลําดับพบวา ท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีปริมาณเชื้อมากท่ีสุด คือ 

2.7 × 1010  โคโลน/ีมิลลิลิตร 

    

2.8 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค        

     การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสประกอบดวยเทคนิคตาง ๆ ท่ีใชเพ่ือ

การตรวจสอบอยางแมนยํา โดยใชการตอบสนองจากมนุษย (Human Responses) ท่ีมีตออาหาร 

และตองควบคุมอคติตาง ๆ ใหเกิดนอยท่ีสุด เชน ขอมูลของตัวอยางท่ีจะทําการทดสอบตองไมถูกรับรู

จากผูทดสอบมากอน เปนตน การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีสําคัญ และเปนประโยชนตอผูทําการพัฒนาผลิตภัณฑ นักวิทยาศาสตร

การอาหาร เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ และผูจัดการแผนกตาง ๆ การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการประเมิน วัดผล วิเคราะหและอภิปรายผลท่ีไดจากการทดสอบ

ผลิตภัณฑโดยผานทางระบบรับสัมผัสดานตาง ๆ ซ่ึงไดแก การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิม 

และการไดยินเสียง สําหรับวิธีการทดสอบคุณภาพดวยประสาทสัมผัสท่ีใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายวิธ ี

ซ่ึงสามารถแบงลักษณะการดําเนินการทดสอบออกไดเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัและการทดสอบความชอบ สําหรับการทดสอบทางประสาทสามารถแยกการทดสอบใน

การประเมินทางประสาทสัมผัสตามวัตถุประสงคของการนํามาใชเปน 3 วิธี (ศิริกานต ศิริมา, 2557) 

คือ 

 1) การทดสอบเพ่ือความแตกตางในผลิตภัณฑ (Discrimination หรือ Difference Test)        

 2) การทดสอบเพ่ือวิเคราะหหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 

 3) การทดสอบเพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ (Preference/Acceptance Test) 
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    ในท่ีนี้ขอกลาวถึงเพียงการทดสอบ เพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ เปนวิธีท่ีใช

เพ่ือทดสอบความรูสึกของผูทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผูทดสอบท่ีใช 

คือ กลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตองไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส หรือผูบริโภค

ท่ัวไป การทดสอบแบบนี้เหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

การสํารวจความตองการของผูบริโภคขอมูลท่ีได จากการทดสอบนี้จะชวยทําใหนําขอมูลดังกลาวไปใช

ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค สําหรับวิธีการทดสอบหา

การยอมรับสามารถใชวิธีการเชิงคุณภาพ เชน การอภิปรายกลุม หรือใชวิธีการทดสอบหาการยอมรับ

ในเชิงปริมาณ ซ่ึงสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ม.ป.ป.) คือ  

 1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test) ไดแก เปรียบเทียบตัวอยางคู เพ่ือหา

ความชอบ การเรียงลําดับความชอบ เปนตน  

 2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ การวัดคา

ความถ่ีในการบริโภค  

  ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอกความชอบ

และไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ในสเกลความชอบ 

จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very Good) ดี (Good) หรือ 

ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปนท่ีนิยมอยางกวางขวาง  

 เสาวนีย เอ้ียวสกุลรัตน (2556) ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยนําผลิตภัณฑเตาฮวย

นมสดสูตรใบเตยผสมวุนน้ํามะพราวท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

โดยทําการทดสอบจากผูบริโภค 114 คน ภายในมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยเตรียมตัวอยางเชนเดียว 

กับการทดสอบ เพ่ือคัดเลือกสูตรในข้ันตอนแรกและเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑเตาฮวยนมสดผสมวุน 

น้ํามะพราวเพ่ือสุขภาพท่ีจะขายจริงใหผูบริโภคไดพิจารณา เพ่ือใช ในการตอบแบบสอบถาม สําหรับ

แบบสอบถามแบงเปน 3 สวน คือ คําถามท่ัวไป ความคิดเห็นเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือสินคา 

และแบบทดสอบความชอบผลิตภัณฑ 5 Point Hedonic Scale และการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนี้พรอม

เหตุผล โดยการใหคะแนน 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก, 4 คะแนน หมายถึง ชอบ, 3 คะแนน หมายถึง 

ชอบปานกลาง, 2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ, 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก  


