
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฏี และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

2.1 ขาวพันธุพ้ืนเมืองของไทย       

 ขาวเปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยว วงศหญา (Family: Gramineae) สกุลออริซา (Genus: Oryza) เจริญ 

เติบโตไดดีในเขตรอนและอบอุน สามารถข้ึนไดตั้งแตระดับน้ําทะเลจนถึงระดับสูง 3,000 เมตร และ

ทนตอสภาพดินท่ีหลากหลาย ตั้งแตดินท่ีมีน้ําทวมสูงจนถึงพ้ืนท่ีสูงตามไหลเขา ดินท่ีมีธาตุเหล็ก 

อะลูมิเนียม และดินเค็ม เปนตน ขาวปลูกเพ่ือบริโภคท่ัวโลกมี 2 ชนิด คือ ขาวปลูกเอเชีย (Oryza sativa) 

และขาวปลูกแอฟริกา (Oryza glaberrima) (อรอนงค นัยวิกุล, 2547ก) ขาวปลูกเอเชียแบงออกเปน        

3 ชนิด ไดแก จาปอนิคา (Japonica) เปนขาวเมล็ดปอม เจริญเติบโตไดดีในเขตอบอุน ไดแก จีน ญี่ปุน 

เกาหลี เปนตน อินดิคา (Indica) เปนขาวเมล็ดยาว เจริญเติบโตไดดีในเขตรอน ไดแก ไทย อินโดนีเซีย 

มาเลเซีย อินเดีย ฟลิปปนส เปนตน และจาวานิคา (Javanica) เปนขาวตนสูง เมล็ดปอมใหญ สวนใหญ

ปลูกในอินโดนีเซีย (บุญหงส จงคิด, 2547) สําหรับพันธุขาวไทยเดิมเปนพันธุขาวท่ีเกิดข้ึนเองตาม

ธรรมชาติ หรือจากเกษตรกรในทองถ่ินปรับปรุงพันธุและพัฒนาข้ึน เนื่องจากปลูกขาวหลายสายพันธุ

ในแปลงนาเดียวกันจึงเกิดการผสมขามสายพันธุ เกิดเปนขาวพันธุใหม เรียกวา ขาวพันธุพ้ืนเมือง                   

(มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) ขาวพันธุพ้ืนเมือง เปนแหลงพันธุกรรมท่ีสําคัญของ             

การตานทานตอแมลงศัตรูพืช โรคพืช และสภาพแวดลอมท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงเปนทางเลือกใหกับ

เกษตรกรในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถปลูกขาวพันธุปรับปรุง หรือพันธุสมัยใหมได (นันทิยา พนมจันทร และ

วิจิตรา อมรวิริยะชัย, 2554)  

                                                                                                        

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ชนิดของเมล็ดขาวปลูกเอเชียท้ัง 3 ชนิด 

ท่ีมา: อรอนงค  นัยวิกุลม, 2547 
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 2.1.1 ชนิดขาว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549)  

         2.1.1.1 แบงออกตามสภาพพ้ืนท่ีเพาะปลูก  

            1) ขาวไร (Upland Rice) เปนขาวท่ีใชปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมมีน้ําขัง ปลูกบนท่ีราบและ 

ลาดชัน ไมตองทําคันนากักเก็บน้ําเพราะไมชอบน้ําขัง มีสภาพเชนเดียวกับการปลูกพืชไร ซ่ึงไดแกท่ี ๆ 

เปนเนินสูง ภูเขา นิยมปลูกกันมากบริเวณท่ีราบสูงของภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาค

ตะวันออก เพราะขาวไรมีการแตกกอ และใหผลผลิตสูงในสภาพดังกลาว หรือปลูกแซมในสวนยางท่ี             

ปลูกใหมในชวง 1 - 2 ปแรก ขาวไรสวนใหญจะปลูกดวยวิธีหยอด ผลผลิตเฉลี่ยไรละ 25 - 30 ถัง  

   2) ขาวนาสวน หรือขาวนาดํา (Lowland Rice) เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีปลูก

ในท่ีราบลุมท่ัว ๆ ไปในสภาพน้ําทวมขังตั้งแตปลูกจนเก็บเก่ียวท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 5 - 10 เซนติเมตร 

จนถึงพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําลึกไมเกิน 80 เซนติเมตร ขาวนาสวนสวนใหญจะปลูกโดยวิธีปกดํา ผลผลิต

เฉลี่ยขาวนาสวนตนสูงไรละ 30 ถัง ขาวนาสวนตนเตี้ยไรละ 50 ถัง นิยมปลูกทุกภาคในประเทศไทย  

  3) ขาวนาเมือง ขาวข้ึนน้ํา หรือขางฟางลอย (Deep Water or Floating Rice) 

เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 50 เซนติเมตรข้ึนไป จนถึง 3 - 4 เมตร แตพ้ืนท่ีสวนใหญ

จะมีระดับน้ําประมาณ 1 - 2 เมตร ปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถรักษาระดับน้ําได ตองใชขาวพันธุพิเศษท่ี           

เรียกวา ขาวข้ึนน้ํา ขาวลอยน้ํา หรือขาวฟางลอย ท่ีมีลักษณะพิเศษในการยืดตัวหนีน้ําได ปลูกมากใน

ภาคกลาง ขาวนาเมืองสวนใหญจะปลูกโดยวิธีหวานขาวแหง หรือท่ีชาวนาเรียกวา หวานสํารวย ผลผลิต

เฉลี่ยไรละ 20 - 30 ถัง คุณภาพขาวท่ีไดจะต่ํากวาขาวนาสวน ทําใหราคาขาวเปลือกต่ํากวาตันละ          

100 - 200 บาท เพราะเมล็ดขาวมีทองไขมาก  

 2.1.1.2 แบงตามฤดูกาล  

    1) ขาวนาป หรือขาวไวตอชวงแสง (Photoperiod Sensitive Varieties) เปน

พันธุขาวท่ีตองการชวงแสงสั้นในการเปลี่ยนแปลงการเจริญเติบโตทางลําตนและใบมาเปนการเจริญ 

เติบโตทางการสืบพันธุ กลาวคือ พันธขาวดังกลาวจะออกดอกในระยะเวลาท่ีกลางวันสั้นกวากลางคืน 

ซ่ึงขาวแตละพันธุจะตองการชวงแสงสั้นท่ีแตกตางกัน โดยสวนใหญจะสั้นกวา 12 ชั่วโมง จึงมีการแบง

พันธุขาวนาปออกเปนพันธุขาวเบา ขาวกลาง และขาวหนัก ขาวเบา คือ ขาวท่ีออกดอกระหวางเดือน

กันยายน - ตุลาคม ขาวกลางออกดอกระหวางปลายเดือนตุลาคม - พฤศจิกายน สวนขาวหนักออกดอก

ในระหวางเดือนธันวาคม - มกราคม  

             2) ขาวนาปรัง ขาวนอกฤดู หรือขาวไมไวตอชวงแสง (Photoperiod Insensitive 

Varieties) เปนพันธุขาวท่ีสามารถปลูกไดตลอดป เม่ือมีอายุครบตามกําหนดก็จะออกดอกออกรวงและ

เก็บเก่ียวได แตอายุของพันธุขาวเหลานี้จะสั้น หรือยาวข้ึนก็ไดตามชวงวันท่ีปลูก ถาปลูกในชวงวันสั้นก็จะ

อายุสั้นลง และถาปลูกในชวงวันยาวก็จะมีอายุยาวข้ึน  
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 2.1.1.3 แบงตามอายุการเก็บเก่ียว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) 

                 1) ขาวเบา (Early Variety) คือ ขาวที่มีอายุการเก็บเกี่ยวตั้งแต 90 - 100 วัน

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

                  2) ขาวกลาง (Medium Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 100 - 120 วัน 

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

         3) ขาวหนัก (Late Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 120 วันข้ึนไป 

   2.1.1.4 แบงตามประเภทการบริโภค  

   1) ขาวเหนียว (Glutinous Rice or Waxy Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารสีขาวขุน 

เม่ือนึ่งแลวจะไดขาวสุกท่ีจับตัวติดกันเหนียวแนนและมีลักษณะใส นิยมบริโภคกันมากในภาคเหนือ 

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประกอบดวยแปงชนิดอะไมโลเพ็คติน (Amylopectin) 95 เปอรเซ็นต 

เปนสวนใหญ มีแปงอะไมโลส (Amylose) อยูเพียงเล็กนอย หรือไมมีเลย เวลาหุงตมจะเกาะเมล็ดกัน 

ไมรวนซุย  

              2) ขาวเจา (Nonglutinous Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารใส ขาวสุกมีสีขาวขุน 

และรวนกวาขาวเหนียว ขาวเจาแตละพันธุเม่ือหุงสุกแลวมีความนุมเหนียวแตกตางกัน นิยมบริโภคเปน

สวนใหญในภาคกลางและภาคใต ขาวเจามีปริมาณแปงอะไมโลส ประมาณ 7 - 33 เปอรเซ็นต ท่ีเหลือเปน

แปงชนิดอะไมโลเพ็คตินประมาณ 60 - 90 เปอรเซ็นต ซ่ึงถือวาเปนขาวจาว ท่ีมีอะไมโลสสูง เม่ือหุงตม

แลวจะรวนซุยแยกเมล็ดไดดี เมล็ดไมเกาะกันเหมือนขาวเหนียว  

     2.1.2  ชื่อขาวพันธุพ้ืนเมือง (โรงเรียนกาญจนาภิเษกวิทยาลัย, 2558)          

    จากผลการสํารวจพันธุขาวพ้ืนเมืองของกรมสงเสริมการเกษตร พ.ศ. 2524 ไดกลาวถึงชื่อ

ขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ีปลูกในบริเวณตาง ๆ ของประเทศไทยไวหลายรอยชื่อ สําหรับขาวเจาแบงตามชื่อ

ไดเปน 3 พวก ใหญ ๆ คือ  

      1) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวย "ขาว"  ไดแก ขาวตาแหง ขาวเศรษฐี ขาวตามล ขาวมะลิ ขาว

อําไพ ขาวหลวง ขาวกอเดียว ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ ขาวตารัตน ขาวคัด ขาวแกว ขาวตาแป 

ขาวสูง ขาวนวลทุง ขาวตาเจือ ขาวมานะ ขาวเสวย ขาวตอ ขาวหารอย ขาวกอเดียว ขาวสะอาดนัก 

ขาวหลุดหนี้ ขาวสะอาดหนัก ขาวเมล็ดเล็ก ขาวปากหมอ ขาวอุทัย ขาวอากาศ ขาวตาโห ขาวใบลด 

ขาวตาไป ขาวปลาไหล ขาวประกวด ขาวดอกมะลิ ขาวลําไย ขาวประเสริฐ ขาวเม็ดยาว ขาวสงวน 

ขาวประทาน ขาวตาออด ขาวหมากแขก ขาวกาบแกว ขาวเหลือ ขาวเลือก ขาวละออ ขาวตาเพชร 

ขาวเกษตร ขาวงาชาง ขาวเมืองมัน ขาวหลง ขาวขาวลม ขาวลอดชอง ขาวตาโอต ขาวขวา ขาวพวง 

ขาวปลุกเสก ขาวมะนาว ขาวบุญมา ขาวน้ําคาง ขาวนางจีน ขาวเก็บได ขาวไมหลัก ขาวมาเอง เปนตน   

    2) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวยคํา "เหลือง"  ไดแก เหลืองควายลา เหลืองสรอยทอง เหลือง

ปลากริม เหลืองสุรินทร เหลืองประทิว เหลืองเศรษฐี เหลืองพอ เหลืองระแหง เหลืองออน เหลืองทอง 
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เหลืองสงวน เหลืองระยอง เหลืองรอยเอ็ด เหลืองพวงลา เหลืองหลวง เหลืองตากุย เหลืองมัน       

เหลืองตานอย เหลืองพานทอง เหลืองตาตอง เหลืองตาหวน เหลืองตาเอ่ียม เหลืองตาปง เหลืองพระ 

เหลืองสะแก เหลืองพวงหางมา เหลืองเตี้ย เหลืองสะอ้ิง เหลืองใบลด เหลืองชะเอม เหลืองเจ็ด     

เหลืองทุเรียน เหลืองประทาน เหลืองหอม เหลืองสองคลอง เหลืองทน เหลืองกอเดียว เหลืองในถัง 

เหลืองควายปล้ํา เหลืองลาย เหลืองไร เหลืองเบา เหลืองอีดวน เหลืองใหญ เปนตน   

    3) ชื่อพันธุขาวอ่ืน ๆ ไดแก แมพัด เปลือกไข พานทอง พญาชม สามรวง ลูกผึ้ง ยาไฮ 

สายบัว งาชาง หอมดง สองรวง ขาวหอม แกนประดู  หลงมา รวงดํา พวงมาลัย แตงกวา              

ทองระยา ขาวใบตก ทุงแหลม หอมมะลิ เขียวหนัก ดอกไมจีน พลายงาม สองทะนาน มะลิเลื้อย          

พระยาลืมแกง พวงเงิน พวงทอง พวงนาค พวงหนัก กระดูกชาง หอมพระอินทร อบเชย ใบลด รากไผ 

หางหมาจอก นางระหงส เขียวนาง งามสํารวง เขียวนกกระลิง ตับบิ้ง วัดโบสถ ลนครก แขนนาง 

จําปา นายยวน มะไฟ สาวงาม ตามน ดอนเมือง ชอมะกอก กาบหมาก หลงประทาน เจกเชย              

ทูลฉลอง จําปาแป น้ําดอกไม ขาวหาง หอมการเวก เขียวใหญ สามรวงวัฒนา บางกะป สายบัวหนัก 

แกนจันทร นาสะแก รอดหนี้  ขาวเขียว หอมแกนจันทร นางงาม นางพญาเทวดา นครนายก               

พวงหวาย บางสะแก โปะหมอ ปนตัง บางเขียว รวงใหม กนจุด ลนยุง มะลิ เศรษฐีหนัก เหลือสะใต 

หลวงแจก จําปาขาว พวงพยอม พญาหยุดชาง เจกสะกิด หารวง พวงหางหมู ลูกออน จําปาเทียม 

รอยสุพรรณ กอนแกว เจ็ดรวงเบา เทโพ สระไมแดง นางดม พันธุเบื่อน้ํา เจ็ดรวง เการวง ทองมาเอง 

เจารวง นางมล ทองพยุง รีบกันตัง  จําปาสัก ศรีนวล พญาเททอง ไทรพระตะบอง นางดํา กาบเขียว 

ขาวปลอด หารวงเบา กอนทอง ยาดง บากอ กนแกว ยาบูกูนิง จําปาหนัก รายทราย สาหราย ปนแกว 

ขาวทุง พันธุยะลา กลีบเมฆ ไทรขาว บูแม ทองบะเอ็ง ไทรหอม นวลหมี เบาหอม ชอมะลิ ขาวมะตาด 

วัวเปยก กาเยาะ บุกหญา โยะกูนิง ลูกแกว ยือลาแป ดอกสน ทรายแดง  ลูกขาว นางเอก รวงยาว 

เจะสัน จีนขาว เปนตน  

  การตั้งชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองจะตั้งชื่อตามชื่อคน สถานท่ี และลักษณะตามธรรมชาติของขาว              

สวนชื่ออ่ืน ๆ มักตั้งไปในทางดีและเปนมงคล ท้ังนี้เพราะคนไทยสวนมากมีอาชีพทํานาซ่ึงขาวเปนท้ัง

อาหารหลักและพืชเศรษฐกิจท่ีสรางรายได ถือวาเปนคุณประโยชน ชาวนาจึงรูสึกสํานึกถึงบุญคุณของ

ขาวท่ีมีตอวิถีชีวิต เม่ือตองการตั้งชื่อพืชจึงตั้งชื่อท่ีดีและเปนมงคล เพ่ือผลผลิตจะไดดีตามไปดวยการตั้ง

ชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองสามารถจําแนกรูปแบบการตั้งชื่อไดดังนี ้     

  1) ตั้งตามชื่อชาวนาหรือชาวบาน เชน ขาวตาแหง ขาวตาเจือ ขาวตารัตน ขาวตาเป                

นายยวน  เหลืองตากุย เปนตน         

  2) ตั้งตามสถานท่ี เชน ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ เหลืองรอยเอ็ด สันปาตอง เปนตน 

  3) ตั้งตามลักษณะเดนของเมล็ดขาว เชน ขาวอําไพ ขาวมะลิ ขาวเม็ดยาว ขาวเมล็ดเล็ก

ขาวคัด เปนตน            
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  4) ตั้งตามธรรมชาติของการไดผลผลิต คือ ขาวหนัก ซ่ึงไดผลผลิตชากวาขาวเบาก็

เรียกชื่อตามนั้น เชน ขาวสะอาดหนัก เศรษฐีหนัก จําปาหนัก หาเหลืองเบา เบาหอม เปนตน  

  5) ตั้งตามชื่อท่ีมีความหมายในทางท่ีดีเปนสิริมงคล บงบอกถึงความร่ํารวย หรือการได

ผลผลิตมาก ๆ เชน ขาวเศรษฐี ลนยุง กอนแกว ขาวหลุดหนี้ เกวียนหัก เหลืองควายลา ขาวทุงทอง 

เปนตน                     

  6) ตั้งตามชาติของพันธุขาว เชน ขาวสูง เหลืองพวงลา ขาวใบตก เหลืองเตี้ย ขาวพวง

เจ็ดรวงเบา พันธุเบื่อน้ํา หางหมาจอก สามรวง เปนตน  

  7) ตั้งตามสีท่ีเก่ียวของกับพันธุขาวหรือเมล็ดขาว เชน เขียวนางงาม เขียวหนัก แกวลาย 

รวงดํา เหลืองปลากริม เปนตน         

  8) ตั้งตามชื่อพืชชนิดอ่ืน เชน ขาวดอกมะลิ จําปา ดอกพุด ขาวมะนาว จําปาทอง แตงกวา 

ดอกจันทร ไทรขาว อบเชย เปนตน        

  9) ตั้งตามชื่ออ่ืน ๆ เชน ขาวจังหวัด ขาวหารอย ขาวเกษตร เหลืองสองคลอง เหลืองไร

นางงาม นางเอก ตับบิ้ง หลวงแจก เปนตน   

 

2.2 ขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี (วิไลลักษณ สมมุติ, 2545)   

 จังหวัดจันทบุรี พบการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมืองในพ้ืนท่ีปลูกอําเภอตาง ๆ ไดแก อําเภอแหลมสิงห 

ขลุง มะขาม ทาใหม และอําเภอนายายอาม พันธุขาวพ้ืนเมืองท่ีพบ ไดแก ขาวพันธุ ลุนยุง พวงเงิน ขาวตั๊ว 

ขาวตาหวิน  ขาวกลิ่น ยายฉิม นางขาว  และขาวพันธุหมากแขก เปนตน    

 ในท่ีนี้จะขอกลาวถึงเพียง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวพันธุพวงเงิน หมากแขก และขาวพันธุลนยุง 

     2.2.1 ขาวพันธุพวงเงิน  

ชื่อไทย : ขาว                                      

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวพวงเงิน        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุพวงเงินเปนขาวเจา มีทรงกอแบะ ปลองสีเหลืองออน แผนใบสีเขียวเขม กวาง 1.7 

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

มีขนบนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

สั้น (<1.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางกวาง 2.69 มิลลิเมตร ยาว 8.61 มิลลิเมตร 

ขาวกลองมีสีน้ําตาลออน คอนขางปอม กวาง 2.34 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร มีทองไขคอนขางมาก  
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ภาพท่ี 2.2 เมล็ดขาวพันธุพวงเงิน 

ท่ีมา: กรมวิชาการเกษตร, 2541  

 

 2.2.2 ขาวพันธุหมากแขก  

ชื่อไทย : ขาว                                 

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

  ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวหมากแขก        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุหมากแขกเปนขาวเจา มีทรงกอแผ ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.2 เซนติเมตร 

ยาว 45 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 15.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีน้ําตาลดํา ไมมีขน

บนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีน้ําตาลดํา ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

ปานกลาง (<1.6 - 2.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางออกน้ําตาล กวาง 2.57 

มิลลิเมตร ยาว 9.44 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีขาว ลักษณะเรียว กวาง 2.14 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร 

มีทองไขคอนขางมาก   

   

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 เมล็ดขาวพันธุหมากแขก 
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 2.2.3 ขาวพันธุลนยุง         

  ชื่อไทย : ขาว         

  ชื่อสามัญ : Rice        

  ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.      

       ชื่อวงศ : Poaceae        

  ชื่อพ้ืนเมือง ลนยุง        

  ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

  ขาวพันธุลนยุงเปนขาวเจา มีทรงกอตั้ง ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.6 เซนติเมตร ยาว 

41 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 10.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีเขียว ไมมีขนบนแผนใบ 

ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกและกลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอกสั้น (<1.52 มิลลิเมตร)              

ไมมีขนบนเปลือกเมล็ด เปลือกเมล็ดสีฟาง กวาง 2.66 มิลลิเมตร ยาว 9.29 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีน้ําตาล

ออน ลักษณะเรียว กวาง 2.25 มิลลิเมตร ยาว 6.83 มิลลิเมตร มีทองไขปานกลาง 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.4 เมล็ดขาวพันธุลนยุง 

ท่ีมา: ฐานขอมูลขาวพ้ืนเมืองไทย, ม.ป.ป. 

 

2.3 การสีขาว (งามชื่น คงเสรี, 2547)    

 2.3.1 การสีขาว (Rice milling) หมายถึง การทําใหเปลือก รํา และคัพภะออกจากเมล็ดขาวการสี

ประกอบดวยข้ันตอนพ้ืนฐาน 4 ข้ันตอน ไดแก      

     1) การทําความสะอาด (Cleaning) เพ่ือกําจัดระแง ใบขาว เมล็ดลีบ เมล็ดวัชพืช และ

สิ่งเจือปน อ่ืน ๆ ออกจากขาวเปลือก       

   2) การกะเทาะ (Shelling หรือ Hulling) เปนการทําใหเปลือกขาวหลุดออกจากเมล็ดขาว 

สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้คือ แกลบและขาวกลอง      
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   3) การขัดขาว (Whitening) เพ่ือทําใหรําหลุดจากเมล็ดขาวกลอง สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้  

คือ รําและขาวสาร 

  4) การคัดแยก (Grading) เพ่ือแยกขาวเต็มเมล็ดและขาวหักขนาดตาง ๆ ออกจากกัน จาก

ข้ันตอนการสีดังกลาว สิ่งท่ีไดจากการสีขาว ไดแก      

     4.1) แกลบ (Hull หรือ Husk) เปนผลพลอยไดจากการสีขาว เปนสวนของเปลือกเมล็ด 

กลีบเลี้ยง ฟางและข้ัวเมล็ด ประมาณ 20 - 24 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก องคประกอบสวนใหญของ

แกลบ ไดแก เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสประมาณ 68 เปอรเซ็นต ลิกนิน 19.2 - 24.5 เปอรเซ็นต เถา 

13.2 - 29.0 เปอรเซ็นต (ประกอบดวยซิลิกา 86.9 - 97.3 เปอรเซ็นต)    

     4.2) รํา (Bran) เปนประกอบดวยเยื่อหุมผล (Pericarp) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen)             

เยื่อหุมเมล็ด (Aleurone Layer) คัพภะ (Embryo) และผิวนอกของขาวสาร ประมาณ 8 - 10 เปอรเซ็นต

ของขาวเปลือก รํามีคุณคาทางอาหารสูงเพราะมีสารอาหารท่ีเปนประโยชนมาก เชน โปรตีน 10.6 - 13.4 

เปอรเซ็นต ไขมัน 10.1 - 22.4 เปอรเซ็นต ไนโตรเจนอิสระ 38.7 - 44.3 เปอรเซ็นต และวิตามินบี 0.54 

เปอรเซ็นต   

   4.3) ขาวสาร (Milled Rice) ประมาณ 68 - 70 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก ประกอบดวย

แปงประมาณ 90 เปอรเซ็นต มีโปรตีนบางเล็กนอย ขาวสารท่ีไดจากการขัดขาวจะถูกนําไปคัดแยกเปน

ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว และขาวหัก ปริมาณมากนอยเพียงใดข้ึนอยูกับคุณภาพขาวเปลือกกอนส ี            

หากขาวเปลือกมีคุณภาพดีก็จะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง ขาวหักนอย เปนตน 

 2.3.2 ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพการสี  

   คุณภาพการสีของขาวจะแปรปรวนมาก หรือนอยข้ึนกับลักษณะของพันธุ สภาพแวดลอม

และการดูแลรักษา ท้ังกอนและหลังการเก็บเก่ียว ดังนี้ 

1) พันธุ (Rice Variety) คุณภาพการสีของขาวอาจแปรปรวนไดตามลักษณะพันธุขาว เชน 

พันธุท่ีมีขนาดเมล็ดยาวมาก มีทองไขมากจะใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวตํ่า หรือพันธุขาวท่ีมี

เปลือกสีออน เปลือกบาง เม่ือนําไปสีใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง เปนตน 

2) การปฏิบัติดูแลกอนเก็บเก่ียว ควรระบายน้ําออกจากแปลงนากอนการเก็บเก่ียว 7 - 10 วัน

เพ่ือใหเมล็ดขาวสุกอยางสมํ่าเสมอ พ้ืนนาไมแฉะขณะเก็บเก่ียวทําใหการเก็บเก่ียวและการตากอยาง

สะดวกไดขาวแหงสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปสีจะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง 

 3) ระยะเวลาและวิธีการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสม การเก็บเก่ียวขาวเร็ว หรือชาเกินไปจะทําให

ขาวมีปริมาณและคุณภาพการสีต่ํากลาวคือ ขาวท่ีเก็บเก่ียวในขณะท่ีเมล็ดยังเขียวการสรางแปงยังไม

เต็มเมล็ด เม่ือตากแหงและนําไปสี ขาวเมล็ดเขียว หรือเมล็ดออนเหลานี้จะหักปนไปรวมอยูกับสวนรํา 

แกลบ และขาวหัก ทําใหไดเนื้อของขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด และตนขาวนอย ในทํานองเดียวกันหลังจาก

เมล็ดแก หรือแหงแลวหากปลอยท้ิงไวในนา เมล็ดจะถูกแดดในตอนกลางวัน และไดรับสภาพชื้นจาก
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น้ําคางในตอนกลางคืนสลับกันเปนเวลานาน ๆ ทําใหเกิดรอยราวข้ึนในเมล็ด เม่ือนําไปสีขาวจะหัก

มากไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอย การเก็บเก่ียวขาวควรกระทําหลังจากขาวออกดอกแลวประมาณ 

30 - 35 วัน ขณะท่ีเมล็ดมีความชื้นประมาณ 22 - 26 เปอรเซ็นต ลักษณะรวงขาวจะโนมลง เมล็ดในรวง

มีสีฟาง หรือเหลือง โคนรวงอาจมีเมล็ดเขียวบางเล็กนอย ระยะเวลาดังกลาวนี้ เมล็ดจะสุกแก

พอเหมาะการเก็บเก่ียวในระยะนี้จะไดน้ําหนักเมล็ดสูง ไดขาวปริมาณมากและมีคุณภาพการสีดี 

  สวนวิธีการเก็บเก่ียวนั้นทําไดหลายวิธี เชน เก่ียวดวยมือโดยใชเคียว หรือแกระซ่ึงไม

คอยมีผลกระทบตอคุณภาพการสี หรือเก่ียวดวยเครื่องจักร เปนตน 

4) การตากขาว เปนการลดความชื้นในเมล็ดใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม เม่ือนําไปสีจะทําให

ขาวมีคุณภาพ การสีสูงและเก็บรักษาไวไดนาน เสื่อมคุณภาพชา การตากขาวทําไดท้ังกอนและหลัง

การนวด แตควรคํานึงถึงคุณภาพของขาวท่ีตาก คือ ตองทําใหขาวแหงอยางสมํ่าเสมอความชื้นในเมล็ด 

12 - 14 เปอรเซ็นต สะอาด ไมมีสิ่งเจือปน แตไมควรตากนานเกินไป 

5) การนวดขาว เปนการทําใหเมล็ดขาวหลุดจากรวง ในแตละทองถ่ินมีวิธีปฏิบัติแตกตางกัน 

เชน นวดโดยการฟาด ใชสัตวย่ํา นวดโดยรถไถ และนวดดวยเครื่องจักร เปนตน การนวดนี้อาจทําให

เกิดรอยราวในเมล็ดขาวซ่ึงมีผลตอคุณภาพการสี ขาวหักมากข้ึน 

6) การเก็บรักษา เปนข้ันตอนการปฏิบัติหลังจากการเก็บเก่ียว การนวด และการตาก 

เกษตรกรจะเก็บรักษาขาวไวรอใหราคาดีจึงจะขาย หรือเก็บไวบริโภค การเสื่อมคุณภาพในระยะนี้ 

สาเหตุสําคัญสวนใหญเกิดจากการทําลายของเชื้อรา การเกิดขาวเมล็ดเหลือง หรือเมล็ดเสีย ซ่ึงจะมี

ผลตอคุณภาพการสีทําใหไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอยลง 

7) กระบวนการขัดสี ข้ันตอนสําคัญในการสีขาวท่ีมีผลตอคุณภาพการสี คือ การกะเทาะ

เปลือกและการขัดขาวใน 2 ข้ันตอนนี้ขาวจะหักมาก หรือนอยข้ึนอยูกับสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

  7.1) การตั้งระยะหางระหวางลูกยาง หรือหินกากเพชรในเครื่องกะเทาะและระหวาง

หินกากเพชรกับแทนยาง หรือแทงเหล็กในเครื่องขัดขาว ถาตั้งชิดเกินไปจะทําใหขาวหักมากข้ึน 

  7.2) อัตราการหมุนของลูกยาง หรือหินการเพชร ถาหมุนเร็วมากขาวจะหักมาก 

  7.3) อัตราการไหลของขาวสูเครื่องกะเทาะ ถาอัตราการไหลสูงขาวจะหักมาก 

  7.4) ระยะเวลาในการขัดสี ถาขัดสนีานขาวจะหักมาก 

   

 2.3.3 คุณภาพการซ้ือขาย        

        การประเมินคุณภาพขาวในการซ้ือขายนั้น สิ่งท่ีกําหนดราคาขาว ไดแก   

  1) ความชื้น มีบทบาทสําคัญในการกําหนดราคาขาว ขาวท่ีเก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ี

เหมาะสม และนํามาลดความชื้นใหเหลือปริมาณ 13 - 15 เปอรเซ็นต จะมีราคาสูงกวาขาวท่ีมีความชื้นสูง 

เนื่องจากขาวแหงท่ีมีความชื้นเหมาะสม สามารถทําการสีไดทันที โดยไมตองนํามาลดความชื้นอีก                
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แตหากรับซ้ือขาวท่ีมีความชื้นสูงจะตองเสียคาใชจายในการลดความชื้น ดังนั้นหากขาวมีความชื้นเกิน

กวาท่ีกําหนดจะถูกตัดราคา        

  2) ลักษณะทางกายภาพของขาว โดยการกะเทาะเปลือกและขัดสี เพ่ือประเมินสีขาวกลอง  

ทองไข ความใสขุนของเมล็ด และสิ่งเจือปนอ่ืน ๆ เชน ขาวแดง ขาวเหลือง ขาวเสีย หรือขาวชนิด    

อ่ืน ๆ เจือปน เปนตน ซ่ึงลักษณะเหลานี้ในปริมาณตาง ๆ กัน จะเปนตัวกําหนดราคาขาว 

  3) คุณภาพการสี เพ่ือประเมินผลของการแปรสภาพจากขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณ

ขาวรวม ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว ขาวขนาดตาง ๆ และปลายขาว ซ่ึงผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ

จะเปนคาท่ีโรงสีใชประเมินผลไดจากการแปรสภาพในโรงสีจริง โดยท่ัวไปโรงสีจะตั้งเกณฑข้ันตํ่าของ

ผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ หากขาวท่ีเกษตรกรนํามาจําหนวยมีผลไดจากการขัดสีตํ่ากวา

เกณฑจะถูกตัดราคา  

  4) ประเภทของขาว ขาวคุณภาพดี ตามความตองการของตลาดและเปนท่ีนิยมของ

ผูบริโภคมักมีราคาดีกวาขาวคุณภาพต่ําจากปจจัยตาง ๆ ท่ีกําหนดราคาดังกลาวแลวในการซ้ือขายยังมี

การแบงชนิดของขาวเปนชั้นตาง ๆ เชน ขาว 100 เปอรเซ็นต ขาว 5 เปอรเซ็นต ขาว 10 เปอรเซ็นต 

เปนตน  

 

2.4 ขาวกลอง           

  ขาวกลอง คือ ขาวท่ีผานกระบวนการกะเทาะเปลือก (แกลบ) ออกเพียงเทานั้น ไมไดผาน

กระบวนการขัดสี ยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาว หรือรําขาวอยู สวนสีของขาวกลองจะ

แสดงออกท่ีเยื่อหุมผล โดยจะมีสีตางกัน ตั้งแตน้ําตาลเขม น้ําตาลเทา และมวงเกือบดํา ขาวกลองท่ีมี  

สีแดงและมวงจะมีสารแอนโทไซยานินอยู จึงทําใหมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเปนประโยชนตอรางกาย

สูงกวาขาวกลองท่ัว ๆ ไป (นิดดา หงสวิวัฒน, 2552) และถือเปนสุดยอดอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดหนึ่ง 

ซ่ึงปจจุบันไดรับความสนใจเปนอยางมาก (ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ, 2555)   

  2.4.1 สวนประกอบของขาวกลอง       

      ขาวกลองมีสวนประกอบดังนี้ (วีระศักดิ์ หอมสมบัต,ิ 2543)    

    1) เยื่อหุมผล (Pericarp หรือ Fruit Coat) ประกอบดวยเนื้อเยื่อ 3 ชั้น คือ เนื้อเยื่อชั้นนอก 

(Epicarp) เนื้อเยื่อชั้นกลาง (Mesocarp) และเนื้อเยื่อชั้นใน (Endocarp) เยื่อหุมผลมีลักษณะเปนเสนใย 

ผนังเซลลประกอบดวยโปรตีน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส และยังมีรงควัตถุ หรือท่ีเรียกวา สารสีปนอยู          

ทําใหขาวกลองมีสี เชน สีน้ําตาลออน น้ําตาลแดง เปนตน     

     2) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen หรือ Seed Coat) อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขาไป เยื่อหุมเมล็ด

ประกอบดวย เนื้อเยื่อสองชั้นเรียงกันเปนแถว ภายในเนื้อเยื่อสองชั้นนี้ประกอบดวย เซลลท่ีมีโปรตีน     

แรธาตุ แพนโตเซน เซลลูโลส และไขมัน นอกจากนี้ยังมีสารสี หรือรงควัตถุเชนเดียวกับเยื่อหุมผล
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    3) เยื่อแอลิวโรน (Aleurone Layer) อยูถัดจากเยื่อหุมเมล็ดเปนเนื้อเยื่อท่ีมีชีวิต หอหุมสวน 

ของเนื้อเมล็ดของขาวสารและคัพภะ (Embryo) เยื่อแอลิวโรนมีโปรตีนสูง นอกจากนี้ยังประกอบดวย

น้ํามัน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ธาตุฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม       

      4) เนื้อเมล็ด หรือเนื้อขาว (Endosperm) อยูชั้นในสุดของเมล็ดขาว มีมากท่ีสุดประมาณ 

80 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักเมล็ดขาวท้ังหมด ซ่ึงมีอะไมโลสและอะไมโลเพ็คตินเปนสวนประกอบหลัก 

อยูรวมกันอัดแนนรวมเปนกลุมเม็ดแปง และยังคงมีโปรตีนอยูบาง    

    5) คัพภะ (Embryo) อยูติดกับเนื้อเมล็ดดานเลมมา เปนสวนท่ีจะเจริญเปนตนตอไป คัพภะ 

ประกอบดวย ตนออน (Plumule) รากออน (Radicle) เยื่อหุมตนออน (Coleoptile) เยื่อหุมรากออน 

(Coleorhiza) ทอน้ําทออาหาร (Epiblast) และใบเลี้ยง (Scutellum) คัพภะประกอบดวย โปรตีน 

วิตามิน ลิพิด และแรธาตุสูง       

 2.4.2 องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)   

   เมล็ดขาวจะมีคารโบไฮเดรตอยูเปนองคประกอบหลัก โดยจะอยูในรูปของแปง (Starch) 

นอกจากนี้ยังประกอบดวยโปรตีน ไขมัน แรธาตุ และวิตามินตาง ๆ ดังนี้    

    1) แปง (Starch) เปนคารโบไฮเดรตท่ีประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนใน

อัตราสวน 6 : 10 : 5 มีสูตรเคมีโดยท่ัวไป คือ (C6H10O5)n แปงเปนโพลิเมอรของกลูโคส ประกอบดวย

โมเลกุลของ Anhydroglucose Unit เชื ่อมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic Bone) ของ

คารบอนตําแหนงท่ี 1 แปงประกอบดวยโพลิเมอรกลูโคส 2 ชนิด    

       1.1) อะไมโลส (Amylose) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคสประมาณ 2,000 หนวย 

มีการจัดโครงสรางลักษณะแนวยาว (Linear Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic 

พบอะไมโลสมากในสวนท่ีเปนผลึก (Crystalline) แตก็มีบางสวนท่ีกระจายอยูในสวนของอสัณฐาน 

(Amorphous)              

    1.2) อะไมโลเพคติน (Amylopectin) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคส มีการจัด

โครงสรางลักษณะท่ีเปนก่ิงกาน (Branched Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 6 - Glucosidic 

โดยสวนท่ีเปนเสนตรงของกลูโคสจะเชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic และสวนท่ีเปนก่ิงกาน

ท่ีเปนพอลิเมอร กลูโคสสายสั้นมีระดับของการเชื่อมสายยาวอยูในชวง 10 - 60   

   2) ปริมาณความชื้น (Moisture Content) เมล็ดขาวควรมีความชื้นประมาณ 14 เปอรเซ็นต 

หากความชื้นนอยกวานี้จะมีผลตออายุการเก็บรักษา คือ จะสงผลใหไมสามารถเก็บรักษาไดนานและ

จะมีผลตอคุณภาพแปงในการทําผลิตภัณฑ ถามีความชื้นสูงจะทําใหเม็ดแปงสามารถดูดซับน้ําได

เพ่ิมข้ึน ทําใหมีลักษณะเปนกอน มีการกระจายตัวไมสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารจะได

ผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพไมดีเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑไมสมํ่าเสมอ (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) แรธาตุ (Minerals) ในเมล็ดขาว แรธาตุตางๆ สวนใหญอยูบริเวณผิวนอกของเมล็ด 

และจะแตกตางกันไปตามความอุดมสมบูรณของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูก (อรอนงค นัยวิกุล, 2538) 

   4) เสนใยอาหาร (Fiber) เสนใยอาหารเปนสวนของอาหารจากพืชท่ีไมสามารถถูกยอย

ดวยน้ํายอยในระบบทางเดินอาหารของคนได แตอาจถูกยอยไดดวยแบบแบคทีเรียบางชนิดในลําไสใหญ 

เสนใยของพืชยังคงอยูในลําไสหลังจากท่ีอาหารอ่ืน ๆ ถูกดูดซึมหมดแลว เสนใยไมจัดวาเปน

สารอาหารเพราะจะไมถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดเหมือนคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเกลือแร 

เสนใยอาหารแบงออกเปน 2 ประเภท (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545)    

    4.1) เสนใยอาหารประเภทท่ีละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน เพคติน กัม พบใน

ผักผลไมตาง ๆ และอาหารประเภทถ่ัวบางชนิด และวุนจากพืชก็จัดอยูในประเภทใยอาหารท่ีละลาย

น้ําได เสนใยกลุมนี้มีประโยชนตอรางกาย คือ ชวยใหระดับไขมันและน้ําตาลในเลือดอยูในระดับปกติ

    4.2) เสนใยอาหารประเภทท่ีไมละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน ลิกนิน เซลลูโลส 

และเฮมิเซลลูโลส พบในพืชและธัญพืชตาง ๆ รวมท้ังผิวของผลไม เสนใยอาหารกลุมนี้จะชวยใหลําไส

ใหญทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยเสนใยอาหารท่ีไมละลายน้ํานี้จะพบไดในขาวกลองมากกวา

ขาวขาว 

   5) โปรตีน (Protein) โปรตีนเปนสาองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญและมีปริมาณมากรอง

จากคารโบไฮเดรต โดยไมคิดปริมาณน้ําในเมล็ดขาว ปริมาณโปรตีนจะแตกตางกันไปตามชนิดพันธุขาว 

และโดยท่ัวไปขาวจะมีปริมาณโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ โปรตีนจะมีมากในชั้นเปลือกหุมเมล็ด

และเนื้อเมล็ดดานนอก ซ่ึงจะมีโปรตีนมากกวากลางเมล็ด (อรอนงค วินัยกุล, 2547) โปรตีนชนิดอัลบูมิน

และโกลบูลนิจะพบมากในขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)      

   6) กรดอะมิโน (Amino Acid) กรดอะมิโนเปนสารประกอบอินทรียท่ีโมเลกุลประกอบดวย

หมูอะมิโน (- NH4) และหมูคารบอกซิล (- COOH) และมีสายแขนง (R) ตออยูกับอะตอมคารบอน ซ่ึง   

หมู R จะแตกตางกันตามหมูกรดอะมิโน ในขาวกลองงอกจะมีไลซีนสูง แตมีกลูตามิกต่ํากวาในขาวขาว 

(ณรงค นิยมวิทย, 2538) 

      7) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive Compound) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนสารท่ี

มีอยูในธรรมชาติสามารถพบไดในอาหารท่ัวไป มีคุณสมบัติเชิงออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน ปองกันการเกิด

อนุมูลอิสระ เสริมสรางระบบคุมกัน สารออกฤทธิ์ท่ีพบในเมล็ดขาว ไดแก สารประกอบฟนอลลิค วิตามินอี 

แกมมาออริซานอล (Azrina et al., 2008)        

    เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการ เชน โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ 

เชน แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดง ซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

(เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค นัยวิกุล, 2538)  
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 2.4.3 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง      

      เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบท่ีมีคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการอยูมากมาย เชน

โปรตีน ชวยเสริมสรางซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ ไขมันชนิดท่ีไมอ่ิมตัวใหพลังงานและใหความอบอุนแก

รางกาย คารโบไฮเดรต ใหพลังงานแกรางกาย ใยอาหาร ชวยลางสิ่งท่ีตกคางอยูในลําไส ทําใหขับถาย

สะดวก ปองกันอาการทองผูก และชวยปองกันการเปนมะเร็งลําไสใหญ เปนตน คุณคาทางโภชนาการ

ของขาวกลองงอก เม่ือเปรียบเทียบกับขาวขาว แสดงดังตารางท่ี 2.1 นอกจากนี้ยังมีวิตามินชนิดตาง ๆ 

ซ่ึงวิตามินท่ีพบในขาวกลองงอก ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ เชน 

แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดงซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

เปนตน (เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค วินัยกุล, 2538) 

       1) คารโบไฮเครต ท่ีพบในขาวกลองแบงออกเปน 4 กลุม คือ แปง เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส                               

และน้ําตาลอิสระ โดยท่ีแปงมีปริมาณสูงสุดประมาณ 77 - 78 เปอรเซ็นต เฮมิเซลลูโลส พบมากในรํา

ละเอียด รําขาวขาว และจมูกขาว สวนในขาวขาวพบปริมาณเล็กนอย ขาวกลองมีเฮมิเซลลูโลส               

1.43 - 2.08 เปอรเซ็นต รําละเอียดมี 8.59 - 10.90 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังพบแพนโตแซนในจมูกขาว 

4.80 - 7.40 เปอรเซ็นต เซลลูโลสสวนใหญอยูในชั้นท่ีเปนรํา ปริมาณท่ีพบในชั้นรําละเอียด 62 เปอรเซ็นต 

จมูกขาว 4 เปอรเซ็นต รําขาวขาว 7 เปอรเซ็นต และขาวขาว 27 เปอรเซ็นต สวนน้ําตาลอิสระพบมากใน

จมูกขาวและเนื้อแปง ประกอบดวยน้ําตาลซูโครส ราฟโนส กลูโคส มอลโตส และฟรุคโตสเล็กนอย ใน

ขาวกลองมีน้ําตาลอิสระ 0.83 - 1.36 เปอรเซ็นต และขาวขาวมี 0.09 - 0.13 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต   

มีหนาท่ีใหความอบอุนแกรางกาย สวนใยอาหาร เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส ชวยปองกันทองผูกและ

โรคมะเร็งลําไส                      

   2) โปรตีน ในขาวกลองจะมีโปรตีนอยูหนาแนนบริเวณชั้นนอกของเมล็ดและบริเวณ

คัพภะ  (Embryo) มากกวาท่ีสวนอ่ืน ๆ โปรตีนมีหนาท่ีชวยเสริมสรางและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ โดย

ปกติขาวกลองจะมีปริมาณโปรตีนต้ังแต 4.3 - 18.2 เปอรเซ็นต หรือประมาณ 9.5 เปอรเซ็นตโดยเฉลี่ย 

แมขาวกลองจะมีโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ แตโปรตีนท่ีมีอยูก็มีคุณคาทางชีวภาพ และมีคา 

Net Protein Utilization (NUP) สูงกวาโปรตีนของธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ และสามารถยอยไดอยางสมบูรณ 

การท่ีโปรตีนของขาวยอยไดดี อาจเนื่องจากขาวมีแทนนินต่ํา                 

   3) ไขมัน ขาวกลองมีไขมันประมาณ 1.6 - 2.8 เปอรเซ็นต และในสวนของไขมันนี้ประมาณ 

80 เปอรเซ็นต อยูในรําขาว ไขมันจากทุกสวนของเมล็ดจะมีองคประกอบคลายคลึงกัน ไมวาจะสกัด

จากขาวเหนียว หรือขาวเจา กรดไขมันสวนใหญในขาวกลองเปนกรดโอเลอิก (Oleic) ลิโนเลอิก (Linoleic) 

และพาลมมิติก (Palmitic) ไขมันของขาวมีสารแอนติออกซิแดนซอยู คือ โอรีซานอล (Oryzanol) และ

โทโคฟรอล (Tocopherol) ซ่ึงชวยระงับปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน ทําใหน้ํามันท่ีสกัดไดมีความคงตัว 

หรืออยูไดนานโดยไมเกิดการเหม็นหืน นอกจากนี้โอรีซานอลและโทโคฟรอลยังชวยเรงการเจริญเติบโต
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การไหลเวียนของโลหิต และการหลั่งฮอรโมนของรางกาย           

   4) วิตามิน สวนใหญจะพบบริเวณเยื่อหุมเมล็ดชั้นในสุดและบริเวณคัพภะ จึงเปนสาเหตุ

ใหขาวสารทท่ีขัดสีจนขาวมีวิตามินเหลอือยูเพียงเล็กนอย เม่ือเทียบกับขาวกลองซ่ึงมีวิตามินอยูในปริมาณ 

ท่ีสูงกวามาก วิตามินท่ีพบในขาวกลอง ไดแก กรดนิโคตินิก (Nicotinic Acid) หรือไนอะซิน (Niacin) 

ไทอะมิน (Thiamine) หรือวิตามินบี 1 ซ่ึงจะมีมากกวาขาวขาวประมาณ 4 เทา                  

ดังนั้น ถารับประทานขาวกลองเปนประจําจะสามารถปองกันโรคเหน็บชาได ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 

หรือวิตามินบี 2 ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก วิตามินซี (Ascorbic Acid) วิตามินดี (Vitamin D) และ

วิตามินบี 12 (Cobalamin) วิตามินในเมล็ดขาวอาจสูญเสียไปไดงาย เม่ือเก็บขาวไวในรูขาวสารในโรงเก็บ

ท่ีมีอุณหภูมิสูง ดังนั้นจึงควรเก็บไวรูปของขาวเปลือกในโรงเก็บท่ีมีอากาศถายเทไดดี หรือมีอุณหภูมิต่ํา 

นอกจากนี้การหุงขาวก็ยังเปนองคประกอบสําคัญในการทําใหเกิดการสูญเสียวิตามินดวย พบวา การซาว

ขาวทําใหสูญเสียวิตามินบี 1 ไป 20 เปอรเซ็นต     

   5) แรธาตุ แรธาตุสวนใหญจะพบบริเวณผิวนอกของเมล็ด ปริมาณแรธาตุของเมล็ดขาว

ข้ึนอยูกับปริมาณแรธาตุท่ีมีอยูในดิน ปุย และสภาพแวดลอมซ่ึงมีผลตอการเจริญเติบโตของตนขาว 

ชนิดของแรธาตุท่ีมีอยูในเมล็ดขาวคอนขางมาก ไดแก ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม 

สําหรับฟอสฟอรัสท่ีมีอยูในเมล็ดขาวนั้นสวนใหญอยูในรูปท่ีรางกายสามารถนําไปใชประโยชนไดยาก 

นอกจากนี้ยังมีแรธาตุอ่ืน ๆ อีก ไดแก แคลเซียม คลอรีน ซิลิคอน เหล็ก อะลูมิเนียม แมงกานีส 

โซเดียม และสังกะสี ในปริมาณเล็กนอย 

 2.4.4 โรคท่ีเกิดจากการไมบริโภคขาวกลอง (วิไล อุนบรรเทิง, ม.ป.ป.) 

    1) โรคเหน็บชา เพราะขาดวิตามินบี 1      

      2) โรคปากนนกกระจอก เพราะขาดวิตามินบี 2 มากกวาขาวขาว 66 เปอรเซ็นต 

   3) โรคโลหิตจาง เพราะขาดธาตุเหล็ก เนื่องจากขาวกลองมีธาตุเหล็กมากกวาขาวขาว    

2 เทา    

    4) โรคนิ่วในกระเพาะปสสาวะ พบมากทางภาคเหนือและภาคอีสาน โดยเฉพาะในเด็ก

อายุตํ่ากวา 6 ป เก่ียวเนื่องจากการขาดธาตุฟอสฟอรัส และอ่ืน ๆ ซ่ึงมีในขาวกลอง นอกจากนี้

ฟอสฟอรัสยงัชวยในการเจริญเติบโตของกระดูกและฟน     

   5) โรคทองผูก เพราะมีกากอาหารนอย ขาวกลองชวยปองกันทองผูกและมะเร็งลําไสใหญ 

   6) โรคทางระบบประสาทบางชนิดและโรคปลายประสาทอักเสบ เพราะขาดวิตามินบีรวม

ซ่ึงมีมากในขาวกลอง วิตามินบีรวม ชวยบํารุงสมองและทําใหเจริญอาหาร ถาขาดวิตามินบีรวมจะ

หงุดหงิดและอารมณเสียงาย เนื่องจากวิตามินบีรวมเปนวิตามินเสริมสรางระบบประสาทของรางกาย 

ซ่ึงขาวกลองมีมากกวาขาวขาว 
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7) โรคขาดโปรตีน ขาวกลองมีโปรตีน 7 - 12 เปอรเซ็นต เด็กไทย 40 - 60 เปอรเซ็นต 

เปนโรคขาดโปรตีนและพลังงาน ขาวกลองมีโปรตีนมากกวาขาวขาว 20 - 30 เปอรเซ็นต 

   8)  โรคผิวหนังบางชนิด เนื่องจากขาดเพราะขาวิตามินบีรวม  

 

ตารางท่ี 2.1 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองและขาวขาว     

   

สารอาหาร ขาวกลอง (100 กรัม) ขาวขาว (100 กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

คารโบไฮเดรต (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  ขาวกลองงอก          

  ขาวกลองงอก (Germinated Brown Bice หรือ “GABA - Rice”) ถือเปนนวัตกรรมหนึ่งท่ีกําลัง

ไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากขาวกลองงอกไดจากการนําขาวกลองมาผานกระบวนการงอก ซ่ึง

โดยปกติแลวในตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมากมาย เชน ใยอาหาร (Fiber)             

กรดไฟติก (Phytic Acid) วิตามินซี (Vitamin C) วิตามินอี (Vitamin E) ธาตุเหล็ก (Iron) สังกะสี 
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(Zinc) แมกนีเซียม (Magnesium)  และสารกาบา (GABA) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีรางกายไมสามารถ

สังเคราะหข้ึนได ชวยปองกันโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน ชวยควบคุมน้ําหนักตัว และสามารถ

ปองกันการทําลายสมอง ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจํา เปนตน (สุวิมล โตนวุธ, 2552)  

เม่ือนําเมล็ดขาวแชน้ําจะมีการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยจะเริ่มข้ึนเม่ือน้ําแทรก

เขาไปในเมล็ดขาว โดยจะกระตุนใหเอนไซมภายในเมล็ดขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก

สารอาหารท่ีถูกเก็บไวในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเปน

สารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีมีโมกุลเล็กลง (Oligosaccharide) และน้ําตาลรีดิวซ (Reducing Sugar) 

นอกจากนี้โปรตีนในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยใหเปนกรดอะมิโนและเปปไทด อีกท้ังยังพบการสะสมสารเคมี

ท่ีสคัญชนิดตาง ๆ เชน ใยอาหาร (Fiber) แกมมาออริซานอล (Gamma Oryzanol) สารประกอบฟนอลิก 

(Phenolic Compound) กรดเฟอรรูลิก (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

ทําใหไดประโยชนจากสารอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนแลว ยังทําใหขาวกลองงอกท่ีหุงสุกมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุม 

รับประทานไดงายกวาขาวกลองธรรมดา จึงงายแกการหุงรับประทานไดโดยไมตองผสมกับขาวขาวตาม

ความนิยมของผูบริโภค (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว, 2552)    

  2.5.1 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีระหวางการงอก     

   เม่ือเมล็ดขาวไดรับน้ําเขาไปสงผลใหขบวนการสังเคราะหตาง ๆ ภายในเซลลเริ่มทํางาน 

โดยสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล สารท่ีไดจากการสังเคราะหข้ึนจะถูกขบวนการ                  

ยอยสลายและขบวนการลําเลียงสารอาหาร นําสารสังเคราะหท่ีสังเคราะหและเก็บสะสมไวไปใชสําหรับ

การเจริญเติบโตของเอ็มบริโอ ใหสามารถเจริญเติบโตเปนตนกลาท่ีปกติ ซ่ึงขบวนการตาง ๆ สามารถ

อธิบายไดดังนี้             

  1) การสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล     

          สารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล ไดแก เอนไซม ดีเอ็นเอ และอารเอ็นเอ ซ่ึงเก่ียวของ

กับการสรางโปรตีนจะถูกชักนําในการสังเคราะหเพ่ิมข้ึนดวย เอนไซมท่ีเก่ียวของไดมาจาก 2 แหลง คือ 

เอนไซมท่ีถูกสรางข้ึนขณะเมล็ดกําลังเจริญเติบโต จะถูกกระตุนใหทํางานเนื่องจากการเขาไปของน้ํา เชน 

อะไมเลส (Amylase) และกลูโคซิเดส (Glucocidase) เอนไซม 2 ตัวนี้พบทันทีหลังจากเมล็ดดูดซึมน้ํา 

แหลงท่ีสองไดจากการเริ่มสังเคราะหข้ึนใหม โดยผานการควบคุมของกรดนิวคลีอิก (Nucleic Acid) 

โดยพบในเซลลอะลิวโรน (Aleulone) ของเมล็ดขาว เอนไซม ท่ีสังเคราะห ข้ึน ไดแก อะไมเลส 

(Amylase) ไรโบนิวคลิเอส (Ribonuclease) โปรทิเอส (Protease) และ ไลเปส (Lipase) เปนตน 

พลังงานท่ีตองใชในการสังเคราะหโปรตีนตาง ๆ ไดมาจาก เอทีพี (ATP) ซ่ึงผลิตในไมโทคอนเดรียท่ีตื่นตัว

ภายหลังจากเมล็ดไดรับน้ําเขามา (วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)     
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  2) การยอยสลายสารอาหารท่ีสะสมในเมล็ด      

   สารอาหารท่ีเมล็ดเก็บสะสมไวในสวนเนื้อเยื่อสะสมอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน 

และไขมันจะถูกยอยสลายโดยเอนไซมท่ีสรางข้ึนมา คารโบไฮเดรตจะถูกยอยสลายโดยเอนไซมไฮโดรเลส 

(Hydrolase) เชน อะไมเลส (Amylase) และฟอสฟอริเลส (Phosphorylase) จากรูปน้ําตาลท่ีไมละลาย

เปนรูปน้ําตาลท่ีละลายได ทําใหขาวกลองงอกมีรสหวาน โปรตีนถูกยอยโดยเอนไซมโปรทิเอส (Protease) 

ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีสรางข้ึนมาใหมระหวางเมล็ดงอก จะไดกรดอะมิโนเกิดข้ึนหลายชนิด และท่ีสําคัญ คือ 

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

2549) สวนการยอยสลายไขมันจะถูกยอยโดยเอนไซมไลเปส (Lipase) จะไดกรดไขมันและกลีเซอรอล 

(วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)         

    จากการสลายตัวของสารพอลิเมอรท่ีมี โมเลกุลขนาดใหญตาง ๆ เหลานี้จึงทําใหเกิด

สารชีวภาพท่ีมีคุณคาตอรางกาย อีกท้ังยังชวยปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัสของขาวกลองงอก

ใหมีความนุมมากข้ึน นอกจากนี้ในขาวกลองยังมีใยอาหารชนิดท่ีไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส                

เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน ซ่ึงใยอาหารนี้ไมถูกยอยในระบบทางเดินอาหารของคน จึงชวยดูดซับสารกอมะเร็ง 

(Carcinogen) ซ่ึงอาจเกิดข้ึนกับทางเดินลําไส อันเนื่องมาจากการกินอาหาร และชวยปองกันการดูดซึม

น้ําตาลเขาสูเสนเลือด จึงมีประโยชนตอผูปวยโรคเบาหวาน และยังพบสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด 

เชน วิตามินอี สารประกอบฟนอลิค โอไรซานอล ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดได วิตามินท่ีพบ 

ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และไนอะซีน แรธาตุตาง ๆ เชน แมกนีเซียม แมงกานิส สังกะสี โคบอล 

ทองแดง ซิลิเนียมและ ไอโอดิน (พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ, 2549)  

  วรัมพร วงศสุดิน และคณะ (2555) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสําคัญในขาวกลองงอก           

3 ชนิด ไดแก ขาวหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวดําท่ีผานกระบวนการงอกท่ีอุณหภูมิ 

30 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลางอก 48 ชั่วโมง พบวา ขาวท้ัง 3 สายพันธุท่ีผานกระบวนการงอก           

มีปริมาณวิตามินบี 1 สารพอลิฟนอล และแกมมาอะมิโนบิวทาริคเพ่ิมข้ึน 1 - 4 เทา เม่ือเปรียบเทียบ

กับธัญพืชท่ีไมผานกระบวนการงอก นอกจากนี้ธัญพืชงอกยังมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ              

โดยขาวกลองงอกขาวดอกมะล ิ105 มีสมบัติการตานอนุมูลอิสระสูงสุด  

 ยุพกนิษฐ พวงวรีะกุล และวาสนา กลาหาญ (2551) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณ วิตามินบี 1 

และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา) ในการผลิตขาวงอกนึ่งขาวดอกมะลิ 105 ระดับโรงงาน

ตนแบบ พบวา ในการผลิตขาวงอก ปริมาณของวิตามินบี 1 และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา)

ข้ึนกับระยะเวลาของการแชและการงอก ในการผลิตขาวงอก การแชขาวในน้ําท่ีมีคาพีเอช 7.0 เปน

เวลา 24 ชั่วโมง ทําใหขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 และสารกาบาเทากับ 0.619 และ 11.16 มิลลิกรัม/100 

กรัม ตามลําดับ และระยะเวลาการงอกท่ีเหมาะสม คือ 72 ชั่วโมง ขาวงอกมีปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาเทากับ 1.264 และ 23.85 มิลลิกรัม/100 กรัม สําหรับการผลิตขาวกลองงอก หรือขาวกาบา 
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โดยการทําการแชขาวดวยโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร ความเขมขน 50 มิลลิโมลาร พีเอสเทากับ 6.0 

พบวา การแชแบบขาวมีเปลือกและแบบกะเทาะเปลือกเปนเวลา 24 ชั่วโมง ขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 

เทากับ 0.594 และ 0.477 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ และมีปริมาณกาบาเทากับ 10.73 และ 

16.03 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ อยางไรก็ตาม พบวา ระยะการงอกท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิต

ขาวกาบาท้ังสองรูปแบบ คือ ท่ีระยะเวลาการเพาะงอก 48 ชั่วโมง มีปริมาณกาบาสูงสุดเทากับ 19.75 

และ 22.83 มิลลิกรัม/100 กรัม และมีวิตามินบี 1 เทากับ 1.005 และ 0.933 มิลลิกรัม/100 กรัม 

ตามลําดับ และพบวา ความรอนจาการแปรรูปและหุงตมไมมีผลในการลดปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาอยางมีนัยสําคัญ 
 

2.6 สารกาบา  

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

วาเปนหัวใจของ “ขาวกลองงอก” (สุนัน ปานสาคร และจตุรงค ลังกาพินธุ, 2556) จัดเปนสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพท่ีพบไดในขาว นอกจากนี้ยังพบในพืชตระกูลถ่ัวและธัญพืชอ่ืน ๆ โดยในธัญพืชท่ีเริ่มงอก

จะพบสารกลุมนี้มากข้ึน เนื่องจากสารกาบาเปนเปนกรดอะมิโนท่ีมีเก่ียวของกับกระบวนการยอยสลาย

สสารอาหารในเมล็ดและถูกสังเคราะหจากกระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของ           

กรดกลูตามิค (Glutamic Acid) ดวยเอนไซมกลูตาเมทคารบอกซิเลส (Glutamate Decarboxylase) 

ซ่ึงจะเปลี่ยนจากกรดแอลกลูตามิก (L - Glutamic Acid) เปนสารกาบา แสดงดังภาพท่ี 2.5   

 

ภาพท่ี 2.5 โครงสรางสาร GABA 

ท่ีมา: Jorgensen,  2005 
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   สารกาบามีความสําคัญในการทําหนาท่ีเปนสารสื่อประสาท (Neurotransmilter) ประเภทยับยั้ง           

(Inhibitor) ในระบบประสาทสวนกลาง โดยทําหนาท่ีรักษาสมดุลของสมองท่ีไดรับการกระตุน หลักการ

ทํางานของสารกาบา คือ เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยเกิดความเครียด โดยอาจเกิดจาก

นอรเอพิเนฟริน (Norepinephrine) หรืออิพิเนฟริน (Epinephrine) สารจําพวกนี้เปนสารท่ีทําใหตื่นเตน 

เกิดความเครียด วิตกกังวล หรือเกิดความกลัว และเพ่ือลดอาการเหลานี้ สมองจึงผลิตสารสื่อประสาท            

ซ่ึงเปนหนึ่งในสารกาบามีผลยับยั้งการกระตุนระบบของประสาท โดยจะทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง

ทําใหสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทไดดี ชวยทําใหสมองผอนคลาย และนอนหลับสบาย หากใน

สมองมีสารกาบานอยเกินไปสมองจะคิดปรุงแตงมากข้ึน ทําใหเกิดอาการวิตกกังวล เพราะหยุดคิด หรือ

ควบคุมความคิดของตนเองไมได (ภคินี อัครเวสสะพงศ และคณะ, 2556; Miller, 2008) สารกาบายัง

ชวยกระตุนตอมใตสมองสวนหนาใหผลิตฮอรโมนในการเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ 

กลามเนื้อกระชับ และเกิดสารไลโปรโทรบิค ชวยยอยและปองกันการสะสมไขมัน (Ito and Ishikawa, 

2004) จากการศึกษาและวิจัย พบวา การบริโภคขาวกลองงอกซ่ึงมีสารกาบามากกวา ขาวกลองปกติ

ถึง 15 เทา สามารถปองกันการทําลายสมองและโรคสูญเสียความทรงจําได ดังนั้นจึงไดมีการนําสารกาบา 

มาใชในวงการแพทย เพ่ือการรักษาโรคเก่ียวกับระบบประสาทหลายโรค เชน โรควิตกกังวล นอนไมหลับ 

และโรคลมชัก เปนตน อีกท้ังผลการวิจัยดานสุขภาพระบุวา ขาวกลองงอกท่ีประกอบดวยสารกาบา ชวย

กระตุนตอมไรทอ ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนในเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ ทําใหกลามเนื้อ

กระชับ ชวยปองกันการสะสมไขมัน ชวยลดความดันโลหิต ชวยลดไลโปรตีนโคเลลเตอรอลชนิด         

ความหนาแนนตํ่าในเลือด ชวยลดน้ําหนัก และทําใหผิวพรรณดี (ภคินี อัครเวสสะพงศ และคณะ, 2556)

 ระบบประสาทถูกสรางข้ึนจากเซลลประสาท เซลลประสาทของแตละบุคคล ซ่ึงทําหนาท่ีเปน

สายไฟของรางกาย สัญญาณประสาทจะถูกสงผานตามความยาวของเซลลประสาทในรูปแรงกระตุน 

ไฟฟา เม่ือแรงกระตุนเสนประสาทท่ีมาถึงจุดสิ้นสุดของเซลลประสาทท่ีจะไมสามารถกระโดดขามไป

ยังเซลลถัดไปได สารเคมีท่ีเรียกวา สารสื่อประสาท ในระบบประสาทสวนกลางประกอบดวยสมอง

และเสนประสาทไขสันหลัง สารสื่อประสาทผานจากเซลลประสาทไปยงัเซลลประสาทในระบบประสาท ซ่ึง

ถูกสรางข้ึนจากเสนประสาทท่ีวิ่งออกมาจากระบบประสาทสวนกลางกับสวนท่ีเหลือของรางกายสัญญาณ

ทางเคมีผานระหวางเซลลประสาทและกลามเนื้ออยูติดกัน หรือเซลลตอมกลูตาเมตและกาบาเปนสารสื่อ

ประสาทท่ีมีมากท่ีสุดในระบบประสาทสวนกลางและโดยเฉพาะในเปลือกสมอง ซ่ึงเปนท่ีท่ีความคิดและ

ความรูสึกท่ีเกิดข้ึนจะถูกตีความ (Denver naturopathic clinic, 2013)     

  ชนิดของขาวกลองมีผลกับปริมาณสารกาบาในเมล็ดขาวดวยเชนกัน โดยหากจะซ้ือขาวกลองมา 

เพาะเปนขาวกลองงอกเอง หรือแมแตการเลือกซ้ือขาวกลองอกสําเร็จรูปท่ีบรรจุถุงขายก็ตามทองตลาด 

ควรคํานึงถึงชนิดของขาวกลองเหลานั้นดวย เพ่ือใหไดขาวกลองงอกท่ีมีปริมาณสารกาบามากท่ีสุด 

เพราะขาวกลองทุกชนิดท่ีไมผานการขัดสีจนขาว ท้ังขาวกลองท่ีเมล็ดเปนสีดํา สีน้ําตาล หรือสีแดงจะมี



23 

 

สารกาบาสูงอยูแลวเกือบทุกชนิด แตจากผลการวิจัยเปรียบเทียบปริมาณสารกาบาในขาวกลองหลาย     

สายพันธุพบวา ขาวกลองแตละชนิดมีปริมาณสารกาบาแตกตางกัน โดยจากเอกสารประกอบความเขาใจ

เก่ียวกับปริมาณกาบาในพันธุขาวไทยจากกรมการขาวเปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาในขาว

สายพันธุตาง ๆ เอาไว โดยระบุวาในปริมาณ 100 กรัม ขาวในหลากหลายสายพันธุใหสารกาบาตางกัน

ดังนี้ ปริมาณ 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 2.2 (ทีมขาวเฉพาะกิจ, 2552; เธียรจรัส (นามแฝง), 2552;  

มณีรัตน ปญญพงษ, 2552; สุวิมล โตนวุธ, 2552) 

 

ตารางท่ี 2.2 เปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาในขาวสายพันธุตาง ๆ 

ชนิดขาว สายพันธุ ปริมาณสารกาบา/ขาว 100 กรัม 

 

ขาวกลองขาวเหนียว 

สายพันธุ กข. 10 

สายพันธุสกลนคร 

สายพันธุขาวขาวโปงไคร 

65.0 มิลลิกรัม 

34.6 มิลลิกรัม 

58.4 มิลลิกรัม 

 

 

 

ขาวกลองขาวเจา 

สายพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 

สายพันธุขาวขาวปทุมธานี 1 

สายพันธุขาวชัยนาท 1 

สายพันธุขาวสุพรรณบุรี 

สายพันธุขาวเหลืองประทิว 123 

พันธุขาวพลายงาม 

37.3 มิลลิกรัม 

31.0 มิลลิกรัม 

28.8 มิลลิกรัม 

21.4 มิลลิกรัม 

22.6 มิลลิกรัม                                 

23.4 มิลลิกรัม 

        

   มีการตรวจสอบผลกระทบจากการทํางานของสารกาบาท่ีมีตอการผอนคลายและภูมิคุมกันใน 

ระหวางท่ีมนุษยมีอาการเครียด โดยศึกษา 2 แบบ คือ แบบท่ี 1 จะประเมินผลกระทบจากสารกาบา

กับคลื่นสมองในผูทดสอบ 13 คน โดยทําการเก็บภาพคลื่นกระแสไฟฟาในแตละอาสาสมัคร หลังจาก

ผานการทดสอบ 3 อยาง คือ ดื่มน้ําเปลา สารกาบา และแอลธีอะนีน ภายหลังจากทดสอบ 60 นาที          

ผูท่ีทดสอบดื่มสารกาบาทําใหคลื่นอัลฟาเพ่ิมข้ึนและคลื่นเบตาลดลงเม่ือเทียบกับผูท่ีดื่มเฉพาะน้ําเปลา 

หรือ แอลธีอะนีน (L - Theanine) การทดสอบพบวา สารกาบาไมเพียงแตทําใหมีการผอนคลายเพ่ิมข้ึน  

แตยังทําใหความวิตก กังวลลดนอยลง และแบบท่ี 2 ศึกษาผลกระทบของสารกาบาท่ีมีตอความผอนคลาย

และความกังวล ในการสรางภูมิคุมกันในอาสาสมัครท่ีมีความเครียด 8 ผูทดสอบท่ีเปนโรคกลัวความสูง

ถูกแบงออกเปน 2 กลุม คือ ใหทานยาหลอกกับใชสากาบาจริง ผูทดสอบทุกคนสามารถระงับความเครียด 

ไดดีในระดับหนึ่ง สวนกลุมท่ีไดรับยาหลอกพบวา ระดับความเครียดไมลดลง สรุปไดวาสารกาบามีผล

ชัดเจนตอความผอนคลายตามธรรมชาติ ซ่ึงจะเห็นผลภายในหนึ่งชั่วโมง และจะทําใหเกิดความผอนคลาย

และลดความกังวลได (Pharma Foods International, 2006)     
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  จากการวิจัยตาง ๆ พบวา สารกาบาในขาวกลองงอกเปนหนึ่งในกรดแอมิโนบิวทิริกท่ีชวยในการบํารุง

ประสาทไดจริง เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยมีความเครียดมาก ๆ จะมีสารท่ีทําใหตื่นเตน

เกิดความเครียด ความวิตกกังวล หรือความกลัว ดังนั้น สารกาบาจะเขาไปยับยั้งระบบประสาท โดยจะ

ทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง ทําใหสมองสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทได ชวยทําใหสมอง

เกิดการผอนคลาย นอนหลับสบาย และยังเพ่ิมภูมิคุมกันโรคภายใตความเครียดได (ชนากานต คามี 

และคณะ, ม.ป.ป.)         

   

2.7  โยเกิรต           

 โยเกิรตเปนภาษาตรุกี มีหลักฐานปรากฏวาโยเกิรตมีตนกําเนิดในราชสํานักของกษัตริยฟรานซิส

แหงฝรั่งเศส ตั้งแตตนศตวรรษท่ี 16 จนเม่ือ ค.ศ. 1907 นักวิทยาศาสตร ชื่อดังของโลกเขียนถึงโยเกิรต 

โดยกลาววาโยเกิรต คือ ยาอายุวัฒนะสําหรับ คนยุโรปจึงหันมารับประทานโยเกิรตกันมากข้ึนเรื่อย ๆ 

จนมีการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ในป ค.ศ. 1919 ในกรุงบารเซโลนา ประเทศสเปน ปจจุบันมีประชาชน 

ท่ัวโลกรับประทานโยเกิรตเปนประจํากวา 30 เปอรเซ็นต (ภัคนางค ทองสุก, 2542) โยเกิรตเปนผลิตภัณฑ 

นมหมักจากจุลินทรีย (Culture Product) ผลิตจากน้ํานมสด นมพรองมันเนย หรือนมคืนรูป จุลินทรีย 

ท่ีใชในการหมักสวนใหญจะมีบทบาทในระบบทางเดินอาหาร ไดแก Lactobacillus bulgaricus และ 

Streptococcus thermophiles โดยจุลินทรียจะใชน้ําตาลแลคโตสท่ีมีอยูในน้ํานม เพ่ือการเจริญเติบโต

และสรางกรดแลคติกออกมา ทําใหโปรตีนในน้ํานมตกตะกอน มีลักษณะเปนลิ่ม ลักษณะนุม มีเนื้อสัมผัส

ก่ึงแข็งก่ึงเหลว ตะกอนท่ีไดมีสีขาวถึงสีขาวนวล มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว รสชาติคอนขางเปรี้ยว ในผลิตภัณฑ 

โยเกิรตจะมีจุลินทรียท่ีมีชีวิตอยูในปริมาณมากและมีปริมาณกรดคอนขางสูง (Tamine and Robinson, 

1999) โดยมีความเปนกรดอยูระหวาง 3.8 - 4.6 (สุวรรณนา กิจภากรณ, 2530) โยเกิรตท่ีผลิตจากนมสด

จะมีคุณคาทางโภชนาการเทียบเทานมสด โปรตีนท่ีไดจากโยเกิรต คือ เคซีน เปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพสูง 

เพราะมีสารจําเปนท่ีรางกายไมสามารถสรางเองไดหลายชนิด ไดแก กรดอะมิโนท่ีจําเปน ซ่ึงมีความสําคัญ 

ตอระบบตาง ๆ ในรางกาย  มีสารอาหารท่ีมีคุณคามากมายท้ังคารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ วิตามินบี 

แรธาตุสําคัญ ๆ เชน แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส และเชื้อจุลินทรีย Lactobacillus spp. ซ่ึงชวยใหระบบ 

ทางเดินอาหารทํางานเปนปกติ ดังงานวิจัยในหลายประเทศพบวา โยเกิรตสามารถปองกันอาการทองอืด 

อาหารไมยอย หรือทองเดินเม่ือดื่มนม ซ่ึงเกิดจากการขาดน้ํายอยท่ีใชในการยอยน้ําตาลแลคโตสในนมสด        

ในโยเกิรตมีจุลินทรีย Lactobacillus spp. ชวยยอยน้ําตาลใหเปลี่ยนเปนกรด จึงชวยลดปญหาดังกลาวได 

สําหรับผูท่ีหยุดด่ืมนมเปนระยะเวลานาน ๆ (โครงการสวนพระองคสวนจิตรลดา, 2543) มีการศึกษาท้ังใน

ญี่ปุน อิตาลี และสวิตเซอรแลนดพบวา การรับประทานโยเกิรต หรือนมเปรี้ยวเปนประจําจะชวยกระตุน

การทํางานของระบบภูมิคุมกันโรคในรางกาย เนื่องจากชวยเพ่ิมการสรางสารอินเตอรเฟอรอนถึง 3 เทา 

ปกติสารตัวนี้เปนสารเคมีท่ีรางกายสรางข้ึนเองได ชวยตอสูกับเชื้อโรคหลายชนิด ควบคุมคอเลสเตอรอล 
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ในเลือด และยังอุดมไปดวยไขมันธรรมชาติท่ีมีฤทธิ์คลายฮอรโมน ซ่ึงทําหนาท่ีปองกันผนังกระเพาะอาหาร

จากสารกระตุน เชน แอลกอฮอล บุหรี่ เปนตน ชวยลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเนื้องอกใน

ลําไสใหญ (จารุวรรณ ศิริพรรณพร และคณะ, 2543ก)โยเกิรตสามารถบริโภคไดทุกเพศทุกวัยโดยเฉพาะ

เพศหญิง เพ่ือใหไดรับแคลเซียมในปริมาณท่ีเหมาะสมและยังมีประโยชนสําหรับกลุมคนท่ีไมสามารถ

ดื่มนมไดตามปกติ เนื่องจากรางกายคนเหลานั้นไมมีน้ํายอยแลคเตสสําหรับยอยน้ําตาลแลคโตสในนม

ได เม่ือน้ําตาลแลคโตสไมถูกยอยสลายผานไปลําไสใหญ จุลินทรียในลําไสใหญจะสรางน้ํายอยเกิดเปน

กรดและแกส ทําใหมีอาการไมสบายทองและทองเสียได จึงใหรับประทานนมเปรี้ยวและโยเกิรตแทน 

อยางไรก็ตามก็มีขอควรระวังในกลุมเด็กเล็ก เพราะการรับประทานโยเกิรต ซ่ึงมีปริมาณน้ําตาลคอนขาง

สูงและมีสารอาหารจากนมนอยกวาชนิดครีมท่ีไมผสมผลไม จะทําใหเด็กไดรับปริมาณน้ําตาลมากเกิน

พอทําใหมีภาวะน้ําหนักเกินได การรับประทานท่ีเหมาะสมจะสงผลดีตอรางกาย ควรรับประทานใน

ปริมาณใกลเคียงกับการดื่มนม คือ วันละ 2 ถวย ซ่ึงจะทําใหไดแคลเซียม 400 - 500 มิลลิกรัม และเม่ือ

ไดรับแคลเซียมจากอาหารอ่ืน ๆ ดวยก็จะเพียงพอกับความตองการแคลเซียมของรางงกายในแตละวัน 

(Health Medicare, 2013) ในระยะแรก ๆ ไมมีมาตรฐานท่ีแนนอนในการกําหนดคุณภาพโยเกิรต 

ตอมามีการแบงชนิดโยเกิรตเปนโยเกิรตชนิดคงตัว และโยเกิรตชนิดคนข้ึน หรืออาจแบงออกตามลักษณะ

ของปริมาณ ไขมัน เชน ไขมันเต็ม, ไขมันปานกลาง และไขมันตํ่า โยเกิรตทุกชนิดจะตองมีปริมาณกรด

และจุลินทรียดังนี้ คาความเปนกรด - ดาง ตองต่ํากวา 4.5 ไมมีน้ํายอยฟอสฟาเทสเหลืออยูเลย ไมมีเชื้อ

แบคทีเรีย E. coli  ใน 0.1 มิลลิลิตรและจํานวนยีสต รา และแบคทีเรียตองต่ํากวา 100 โคโลนี/100 CFU 

มาตรฐานกฎหมายของโยเกิรตข้ึนกับองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ เชน คาเปอรเซ็นตของไขมัน 

ปริมาณของแข็งท่ีไมใชไขมัน (Solid - Not - Fat; SNF) หรือปริมาณของแข็งท้ังหมดตามท่ีมาตรฐานของ 

FAO/WHO กําหนดใหแบงชนิดของโยเกิรตตามปริมาณไขมันดังนี้ โยเกิรตไขมันเต็มมีปริมาณไขมันสูงกวา 

3.0 เปอรเซ็นต โยเกิรตไขมันปานกลางมีปริมาณไขมัน 0.5 - 3.0 เปอรเซ็นต และโยเกิรตไขมันต่ํามีปริมาณ

ไขมันต่ํากวา 0.5 เปอรเซ็นต (FAO/WHO, 1984)  

 2.7.1 ชนิดโยเกิรต         

        ชนิดของโยเกิรตสามารถแบงไดหลายแบบ ไมวาจะเปนการแบงตามกรรมวิธีการผลิต 

และการแบงตามกลิ่นรส ดังนี้ 

              1) แบงตามกรรมวิธีการผลิต        

   การผลิตโยเกิรตในอุตสาหกรรมมี 2 ลักษณะใหญ ๆ คือ โยเกิรตชนิดคงตัวและโยเกิรต

ชนิดคน (อุราภรณ เรืองวัชรินทร, 2547)  

        - โยเกิรตชนิดคงตัว (Set Yogurt)       

  เปนการผลิตโยเกิรต โดยเพาะเชื้อในน้ํานม แลวบรรจุลงในภาชนะบมจนมีลักษณะ

แข็งเปนกอน ถาคนจะกลายเปนของเหลวไประยะหนึ่งและในท่ีสุดจะแข็งตัวตามเดิม เปนผลิตภัณฑท่ี
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เกิดจากการหมักข้ึนในภาชนะบรรจุ (สําหรับจําหนายปลีก) ลักษณะของมวลตะกอน ท่ีไดเปนมวลเนื้อ

เดียวกันท่ีตอเนื่องและมีลักษณะเปนของแข็งก่ึงเหลว      

  ข้ันตอนการผลิตโยเกิรตชนิดคงตัว เริ่มจากทําการพาสเจอรไรซนมแลวทําใหเย็นลงท่ี 

45 องศาเซลเซียส โดยไมมีฟองอากาศเติมหัวเชื้อลงไปทันที (เทากับ 2.5 ลิตร/นม100 ลิตร) คนใหเขา

กันแลวจึงบรรจุในถวยพลาสติกขนาด 110 มิลลิลิตร ถึง 250 มิลลิลิตร เก็บไว 2.5 ชั่วโมงถึง 3 ชั่วโมง 

เพ่ือใหไดคาความเปนกรด - ดางท่ี 4.6 แลวทําใหเย็นท่ี 4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา เพ่ือปองกันไมให

เกิดการแยกตัวออกจากโครงสรางของโปรตีน และเพ่ือใหไดคาความหนืดสูงสุด ภายหลังท่ีผลิตแลวควร

จะเก็บไว 24 ชั่วโมง กอนนําออกจําหนาย เพ่ือใหโยเกิรตท่ีไดมีความแนนเนื้อท่ีดี   

        - การผลิตโยเกิรตชนิดคน (Stirred Yogurt)     

     เปนการผลิตโยเกิรตโดยเติมเชื้อในนมแลวบมในถังหมักเม่ือนมแข็งตัวเปนกอนแลว

ทําการปน เพ่ือทําลายในโครงสรางตะกอนนม แลวจึงบรรจุลงในภาชนะทําใหโยเกิรตท่ีไดมีลักษณะ

เปนของเหลว ถาคนมากความหนืดจะลดลง เม่ือตั้งท้ิงไวในอุณหภูมิต่ําความหนืดจะกลับคืนมา โยเกิรต 

ชนิดคนนี้เทไดงาย ลักษณะของมวลตะกอนท่ีไดจะแตก หรือแยกกันกอนท่ีจะนําไปใหความเย็น หรือ

บรรจุ ตัวอยางเชน นมเปรี้ยว หรือโยเกิรตชนิดเหลวซ่ึงมีปริมาณของแข็งเพียง 11 เปอรฌซ็นต หรือ

นอยกวา เปนตน (Rousseav, 1974) โยเกิรตชนิดคนจะใชเชื้อในการหมักนอยกวาโยเกิรตชนิดคงตัว 

(25 มิลลิลิตร/นม100 ลิตร) โดยทําการหมักท่ีอุณหภูมิ 31 องศาเซลเซียส หลังจากเติมเชื้อในการหมัก

แลวคนใหเขากัน ตั้งท้ิงไว 16 - 18 ชั่วโมง เพ่ือใหไดคาความเปนกรดท่ีระดับ 4.6 จะไดมวลตะกอน ซ่ึง

เปนสวนประกอบของเวย ไขมัน แลคโตส และอ่ืน ๆ ในระหวางการทําเย็น หรือทําใหเย็นควรคนเบา ๆ 

ไปเรื่อย ๆ พวกโพลีแซคคาไรดจะเกิดข้ึนในระหวางท่ีเติมเชื้อในการหมัก และจะรวมกับโครงสรางของ

โปรตีนทําใหไดโครงสรางของโยเกิรตท่ีมีความหนืดและเนื้อเนียนเรียบ ในระหวางการบรรจุควรควบคุม

อุณหภูมิท่ีระดับ 25 องศาเซลเซียส และเก็บไปไวท่ี 4 องศาเซลเซียส ถาสูงกวานี้โยเกิรตจะมีรสเปรี้ยว

ควรผลิตภายใน 48 ชั่วโมง กอนท่ีจะนําออกไปจําหนาย เพ่ือใหไดความหนืดท่ีพอเหมาะ 

   2) แบงตามกลิ่นรสและการปรุงแตง      

      โยเกิรตสามารถแบงตามกลิ่นรสและการปรุงแตงไดเปน 4 แบบ คือ   

     - โยเกิรตแบบธรรมดา (Plain หรือ Natural Yoghurt) เปนโยเกิรตท่ีผลิตไดตามวิธี

ดั้งเดิมมีรสชาติเปรี้ยว ไมมีการเติมกลิ่นรส หรือผลไมลงไป  

    - โยเกิรตรสผลไม (Fruit หรือ Flavored Yoghurt) เปนโยเกิรตแบบหนึ่ง ซ่ึงมีการเติม 

ผลไมและสารใหความหวาน หรือมีการเติมกลิ่นรสและสีแทนสวนของผลไม แบงได 2 แบบ คือ แบบสวิส 

(Swiss Style) ซ่ึงเปนโยเกิรตท่ีมีเนื้อผลไมผสมรวมกระจายอยูในเนื้อโยเกิรต อีกแบบ คือ แบบซันเดย 

(Sundae Style) ซ่ึงมีเนื้อผลไมอยูบริเวณกนภาชนะ เชน สม สับปะรด สตรอเบอรรี ่เปนตน การเติม

ผลไมชนิดตาง ๆ นอกจากเปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภคแลว ยังทําเปนการเพ่ิมปริมาณแรธาตุ
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ใหกับโยเกิรต ซ่ึงโดยท่ัวไปพบ ทองแดง เหล็ก และแมงกานสี (Segarra et al., 2000)   

    - โยเกิรตท่ีผสมน้ําตาล (Sweetened Yoghurt) เปนโยเกิรตท่ีมีน้ําตาลผสมอยูดวย 

เพ่ือใหเกิดรสหวานชวนรับประทาน       

       - โยเกิรตพรอมดื่ม (Drinking Yoghurt) เปนโยเกิรตผสมกับน้ําผลไมในอัตราสวน 1 : 1 

แลวนํามาผานการฆาเชื้อ โยเกิรตชนิดนี้จะมีลักษณะเปนน้ําสะดวกตอการดื่ม มีรสเปรี้ยวตาม

ธรรมชาติ สวนสีและกลิ่นจะเปนไปตามน้ําผลไมท่ีผสม 

     3) แบงตามองคประกอบทางเคมี      

       ชนิดของโยเกิรตอาจข้ึนอยูกับองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑนั้น เชน ปริมาณ

ไขมัน (Fat) ปริมาณของแข็งท่ีไมใชน้ํามัน (Solid-Non-Fat หรือ SFN) หรือปริมาณของแข็งท้ังหมด 

(Total Solid หรือ TS) ตามมาตรฐาน FAO/WHO ซ่ึงกําหนดใหแบงชนิดของโยเกิรตตามปริมาณไขมัน 

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

          - Full Yoghurt/Yoghurt หมายถึง โยเกิรตท่ีมีปริมาณไขมันสูงกวา 3.0 เปอรเซ็นต

         - Medium Youghurt/Partially Skimmed Yoghurt หมายถึง โยเกิรตท่ีมีปริมาณ

ไขมันประมาณ 3.0 - 5.0 เปอรเซ็นต       

      - Low Yoghurt/Skimmed Yoghurt หมายถึง โยเกิรตท่ีมีปริมาณไขมันต่ํากวา 0.5 เปอรเซ็นต  

      2.7.2 กรรมวิธีการผลิตโยเกิรต       

  กรรมวิธีการผลิตโยเกิรตนั้นในข้ันตมน้ํานมดิบจะตองทําการปรับมาตรฐานเสียกอน เพ่ือให

ไดเปอรเซ็นตไขมันและของแข็งไมรวมไขมันไดตามตองการ ถามีเปอรเซ็นตของไขมันสูงจะทําใหกลิ่น

และรสชาติดีข้ึน ตามกฎหมายคาเปอรเซ็นตของของแข็งไมรวมไขมันจะตองมีอยางนอย 8.1 เปอรเซ็นต 

เพ่ือใหมีความหนืดพอเหมาะจะตองเพ่ิมของแข็งไมรวมไขมันของน้ํานมประมาณ 12 - 16 เปอรเซ็นต 

ซ่ึงไดจากการระเหยเอาน้ําออกจากน้ํานม หรือเติมนมผง 3 - 4 เปอรเซ็นต หรือนมผงเวย 1 - 2 เปอรเซ็นต 

หรือผงเคซีน 1 - 2 เปอรเซ็นต นมผงเหลานี้ตองเปนนมผงท่ีมีคุณภาพดี และละลายในน้ํานมไดดี  

ในการทําใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยกรรมวิธีกรผลิตโยเกิรตท่ัวไปมีดังนี้ (Tamine and Robinson, 1999)

  1) การเตรียมสวนผสมเบื้องตน       

          เนื่องจากองคประกอบของน้ํานมแตกตางกัน ดังนั้นเม่ือนํามาผานการหมักจะทําใหได

โยเกิรตท่ีมีคุณภาพแตกตางกัน เชน เม่ือไขมันในนมมีปริมาณสูงกวา จะใหโยเกิรตท่ีมีความเปนครีมสูง

ตามไปดวย เปนตน นอกจากนี้แลวน้ําตาลแลคโตสท่ีมีอยูในนมจะถูกใชเปนแหลงอาหารของหัวเชื้อ      

โยเกิรต สวนโปรตีนก็เปนสาเหตุท่ีทําใหการเกิดการตกตะกอนเปนมวลตะกอน ซ่ึงมีผลตอความหนืด

ของผลิตภัณฑ สัดสวนของปริมาณของแข็งท่ีไมใชไขมัน ไดแก น้ําตาลแลคโตส โปรตีน และเกลือแร 

ในนมท่ีใชในกระบวนการผลิตโยเกิรต จะมีผลโดยตรงตอคุณสมบัติทางกายภาพและกลิ่นรสของโยเกิรต 

โดยเฉพาะความหนืดของมวลตะกอน โดยท่ัวไปปริมาณของแข็งในของผสมท่ีใชเตรียมโยเกิรตสูงใน
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ผลิตภัณฑสุดทายท่ีไดจะมีความหนืดสูงตามไปดวย โยเกิรตท่ีมีคุณภาพดีไดจากนมท่ีมีปริมาณของแข็ง

ท้ังหมด เทากับ 15 - 16 เปอรเซ็นต ถาปริมาณของแข็งท้ังหมดในของผสมท่ีเตรียมโยเกิรตสูงกวา 25 

เปอรเซ็นต ข้ึนไปจะทําใหความชื้นลดลงและมีผลตอกิจกรรมของเชื้อลดลง การเพ่ิมปริมาณของแข็ง

อาจจะกระทําไดโดยอาศัยวิธีการตาง ๆ เชน การใหความรอน เพ่ือเพ่ิมความเขมขน การเติมนมผง 

เคซีนอีน ผงเวย หรือผงเนยจากนม เปนตน        

    นอกจากนี้อาจจะมีการเติมสารใหความคงตัวและสารใหความหวานในผลิตภัณฑโยเกิรต 

วัตถุประสงคหลักในการเติมสารคงตัว (Stabilizers) ในสวนผสมท่ีใชเตรียมโยเกิรต คือ เพ่ือรักษาให

ลักษณะเฉพาะตัวท่ีตองการในโยเกิรตใหคงอยู หรือเพ่ิมข้ึน เชน ลักษณะเนื้อสัมผัส ความหนืด ลักษณะ

ปรากฏดานโครงสรางของเจลและชวยลดปญหาการแยกชั้นของหางนม เปนตน นอกจากนี้สารคงตัว

ยังชวยเพ่ิมอายุการเก็บรักษาและทําใหผลิตภัณฑมีความสมํ่าเสมอ โดยทําใหเจลในน้ํามีปริมาณน้ําอิสระ 

สําหรับการเกิดการแยกชั้นของหางนมลดลง (นิตยกานต บุญหม้ัน, 2544) คุณสมบัติท่ีดีของสารคงตัว 

คือ ไมมีมีกลิ่น มีประสิทธิภาพสูงในชวงความเปนกรดตํ่า และกระจายตัวไดดีในอุณหภูมิท่ีใชในการ

หมักนม สําหรับสารคงใหความตัวท่ีนิยมใช เชน เจลาติน กัมจากธรรมชาติ ไดแก คารบอกซีเมทธิล

เซลลูโลส โลคัสบีนกัม กัวรกัม และซีวีดกัม ไดแก อัลจิเนตและคาราจีแนน เปนตน สารคงตัวเหลานี้

อาจใชเพียงสารประกอบชนิดเดียว หรือสารประกอบผสมหลายชนิด ซ่ึงสารประกอบแบบหลายชนิด 

จะเปนท่ีนิยมในการคา เนื่องจากสามารถใชไดกับผลิตภัณฑโยเกิรตหลายชนิด สารใหความคงตัวท่ีใช                 

(Sayed et al., 2002; Younus et al., 2002) ไดแก  

    - โซเดียมอัลจิเนต (Sodium Alginate) เปนสารประกอบคอลลอยดอีกชนิดหนึ่งท่ี

สกัดไดจากสาหรายสีแดงมักใชรวมกับสารคงตัวชนิดอ่ืนโดยใชประมาณ 0.02 เปอรเซ็นต ของน้ําหนัก

สวนผสมท้ังหมด ในการใชควรใหความรอนสวนผสมจนถึง 68.3 - 71.1 องศาเซลเซียส เพ่ือใหละลาย 

(De Ruiter and Rudolph, 1997) 

   - โซเดียมคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Sodium Carboxyl Methyl Cellulose) ใชกัน

มากในปจจุบัน สามารถละลายไดงายในน้ําเย็น ซ่ึงการใชสารดังกลาวจะมีผลใหผลิตภัณฑสุดทายมี

ลักษณะเหนียว (Marshall and Arbuckle, 1996) ปริมาณท่ีใชผันแปรระหวาง 0.15 - 0.20 เปอรเซ็นต 

นิยมใชรวมกับคาราจีแนน โลคัสบีนกัม กัวกัม (Fedderson and Trop, 1993)   

 - สารใหความคงตัวประเภทกัม (Gum -Type Stabilizers) เชน โลคัสบีนกัม (Locust 

Bean Gum) และกัวกัม (Guar Gum) เปนสารประกอบโพลีแซคคาไรดท่ีไดจากพืช โดยกัวกัมจะมีขอ

ไดเปรียบกวา คือ ละลายไดดีในน้ําเย็น แตโลคัสบีนกัมนั้นจะตองใหความรอนท่ี 70 องศาเซลเซียส 

15 นาที จึงจะละลาย  
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    - เจลาติน (Gelatin) เปนสารใหความคงตัวชนิดแรกท่ีผลิตข้ึนในทางการคา ปริมาณ

ของเจลาตินท่ีใชข้ึนอยูกับหลายปจจัย เชน แหลงท่ีมาของเจลาติน ความแข็งแรงของเจล คาความหนืด    

เปนตน (Duchene and Jones, 2005)  

        - วุน (Agar) เปนสารประกอบไฮโดรคอลลอยดท่ีสกัดไดจากสาหรายสีแดง มักใชเปน

สารใหความคงตัวในไอศกรีมเชอรเบทและไอซ โดยใชรวมกับกัมและเจลาติน ปกติจะไมละลายในน้ํา

เย็นแตละลายไดดีในน้ํารอนอุณหภูมิตั้งแต 85 องศาเซลเซียสข้ึนไป (Marshall and Arbuckle, 1996) 

        Belgin et al. (2003) ไดทําการศึกษาการใชโลคัสบีนกัม (Locust Bean Gum) ในโยเกิรต

ไขมันต่ําชนิดคงตัวพบวา ชวยลดคาการแยกตัวของน้ําในโยเกิรต เม่ือเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีใชนมผง

เปนสวนผสมหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน 

              Fiszman et al. (1999) ทําการทดลองเติมเจลาตินลงในสวนผสมน้ํานมสําหรับผลิต

โยเกิรตทําใหไดโยเกิรตท่ีมีลักษณะเปนเจลแข็งแรงปานกลาง ระดับการแยกชั้นของน้ําหางนมลดลง แต             

เนื้อสัมผัสของโยเกิรตท่ีไดนี้คอนขางแข็งกวาโยเกิรตท่ีไมเติมเจลาติน 

  2) การทําใหเปนเนื้อเดียวกัน        

            หลังการปรับสวนผสมของนมท่ีใชในการเตรียมโยเกิรต เพ่ือใหไดผลิตภัณฑ ท่ี                 

มีคุณภาพตามตองการแลว จะตองนํามาผานกระบวนการท่ีทําใหเปนเนื้อเดียวกันโดยใหเกิดระบบ

อิมัลชัน ท้ังนี้กระบวนการดังกลาวสามารถกระทําไดโดยการใหนมผานเครื่องโฮโมจีไนเซอรดวย

ความเร็วสูงโดยผานชองเปดเล็ก ๆ ภายใตความดันสูง จะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของนม

ดานเคมีและกายภาพท่ีจะนําไปเตรียมโยเกิรต การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนภายหลังการทําใหเปน               

เนื้อเดียวกันมีผลทําใหเนื้อสัมผัสท่ีไดหลังการหมักมีเนื้อเนียนมากข้ึน มีกลิ่นรสท่ีเปนครีม และชวยลด

การเกิดครีมท่ีผิวหนา หรือการแยกชั้นของน้ําหางนม 

    3) การใหความรอน         

   การใหความรอนเปนข้ันตอนท่ีสําคัญอีกข้ันตอนหนึ่ง นอกจากเพ่ิมความเขมขนของนม

แลวยังมีผลตอสวนผสมท่ีใชเตรียมโยเกิรตดังตอไปนี้ (นิตยกานต บุญหม่ัน, 2544)  

   - ทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคหรือจุลินทรียอ่ืน ๆ ท่ีไมตองการ ซ่ึงความรอนท่ีใชมัก

เพียงพอตอการทําลายเซลลจุลินทรียท่ีอยูในนมดิบเทานั้น แตสปอร หรือเอนไซมท่ีทนความรอนได

ยังคงมีเหลืออยูในนม อยางไรก็ตามนมท่ีผานความรอนจะเปนแหลงเจริญเติบโตท่ีดีของหัวเชื้อโยเกิรต

  - กําจัดอากาศท่ีมีอยูในนม เพ่ือทําใหสภาวะแวดลอมเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ                

แลคติคแอซิดแบคทีเรียมากยิ่งข้ึน เนื่องจากกิจกรรมของจุลินทรียชนิดนี้ตองการอากาศปริมาณนอย

    - เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของนม โดยทําใหโปรตีนของน้ําหางนมท่ี                  

มีอยูในนม ซ่ึงไดแก พวกอัลบูมินและโกลบูลินท่ีเสียสภาพแลวตกตะกอน นอกจากนี้ยังกอใหเกิด           

การรวมตัวของโมเลกุลเคซีนเกิดเปนรางแหในลักษณะสามมิติข้ึนมา โดยรางแหนี้จะจับโปรตีนของน้ํา
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หางนมแลวทําใหโยเกิรตท่ีไดมีความหนืดมากกวาเดิม     

  - มีความเหมาะสมสําหรับการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแบคทีเรีย ท่ีมีกิจกรรมหมักท่ี

อุณหภูมิคอนขางสูง 40 - 50 องศาเซลเซียส      

  - ทําใหโปรตีนในนมถูกทําลาย เกิดสารท่ีเปนสารท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กลง ซ่ึงอาจเปน

สารท่ีเรงกิจกรรมของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย      

    การใหความรอนเเกนมสามารถเรง หรือยับยั้งกิจกรรมของหัวเชื้อแลคติคแอซิด

แบคทีเรียได ท้ังนี้ข้ึนกับชวงของอุณหภูมิและเวลาดังนี้ (Tamine and Robinson, 1999)  

      - นมท่ีผานการใหความรอนในชวงอุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาทีและ 

72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที จะชวยเรงการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 

  - นมท่ีผานการใหความรอนในชวงอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที  82 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 - 120 นาที และท่ี 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 - 45 นาที จะสงผลยับยั้ง

การเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย             

  - นมท่ีผานการใหความรอนถึง 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 - 180 นาที หรือภายใต 

ความดันท่ี 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 - 30 นาที จะชวยเรงการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิด

แบคทีเรีย             

  - นมท่ีผานการใหความรอนภายใตความดันท่ี 120 องศาเซลเซียสเปนเวลานานกวา 

30 นาที จะสงผลยับยั้งการเจริญของหัวเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรีย ปกติอุณหภูมิในการใหความรอน 

แกนมโยเกิรต อาจใชตั้งแตระดับอุณหภูมิพาสเจอรไรซ 72 องศาเซลเซียส 15 วินาที จนถึงอุณหภูมิ         

ยูเอชที 133 องศาเซลเซียส 1 วินาที 

              4) กระบวนการหมัก          

     นมท่ีผานการใหความรอน จะตองทําใหเย็นลงถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแลวจึงสงไปยัง 

ถังหมัก เพ่ือทําการหมักดวยหัวเชื้อท่ีเตรียมข้ันตอไป หัวเชื้อโยเกิรตจะประกอบดวยหัวเชื้อสายพันธุ

ผสมของ L. bulgaricus และเชื้อ S. thermophilus ในอัตราสวนท่ีเทากัน โดยท่ัวไปหัวเชื้อใชประมาณ 

0.5 - 2 เปอรเซ็นต หลังการถายเชื้อแลวจะทําการบมท่ีอุณหภูมิ 37 - 44 องศาเซลเซียส 4 - 6 ชั่วโมง 

หรือท่ี 32 องศาเซลเซียส 12 ชั่วโมง สภาพท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญของหัวเชื้อสายพันธุผสม คือ 

การหมักท่ีอุณหภูมิ 40 - 45 องศาเซลเซียส (วราวุฒิ ครูสง และรุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

  ข้ันตอนของการหมักจะเกิดข้ึนได 2 ลักษณะ คือ ในกรณีท่ีผลิตโยเกิรตชนิดคงตัวจะ

เกิดการหมักในภาชนะบรรจุท่ีจะจําหนายปลีก หรือในกรณีของโยเกิรตชนิดคนจะเกิดการหมักข้ึนใน

ถังหมักใหญ จนกระท่ังการหมักเกิดข้ึนอยางสมบูรณแลวจึงนําไปบรรจุ เพ่ือวางจําหนายตอไป ไมวา

ลักษณะการผลิตโยเกิรตจะเปนลักษณะใดก็ตาม การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของการเกิดเจลของ               

มวลตะกอนจะมีลักษณะเหมือนกัน จะแตกตางกันเพียงคุณสมบัติของการไหลของมวลตะกอน ซ่ึง
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ลักษณะเนื้อของโยเกิรตท่ีไดจากโยเกิรตชนิดคงตัวจะไมถูกรบกวน เจลท่ีไดจึงเปนมวลของแข็งก่ึงเหลว

ตลอดท้ังภาชนะบรรจุ ในขณะท่ีโยเกิรตชนิดคนจะเปนเจลท่ีมีลักษณะแตกจากกัน เม่ือสิ้นสุดการหมัก

กอนท่ีจะทําใหเย็น (อุราภรณ เรืองวัชรินทร, 2547)  

   5) การทําใหเย็น          

    เนื่องจากการผลิตโยเกิรตเปนกระบวนการทางชีวภาพ การทําใหเย็นจึงเปนวิธีท่ีนิยม

ใชในการควบคุมกิจกรรมของหัวเชื้อและเอนไซม การใหความเย็นแกมวลตะกอน จะเริ่มตั้งแต

ผลิตภัณฑมีระดับความเปนกรดตามตองการประมาณ 4.6 หรือความเขมขนของกรดแลคติกประมาณ 

0.9 เปอรเซ็นต ท้ังนี้ข้ึนกับปจจัยตาง ๆ ไดแก ชนิดของโยเกิรตท่ีผลิต วิธีใหความเย็น และประสิทธิภาพ 

ของการถายเทความรอน ประกอบกับจุดประสงคหลักของการทําใหมวลตะกอนเย็นลงทันทีจากอุณหภูมิ 

30 - 45 องศาเซลเซียส ใหเหลือต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส เพ่ือควบคุมระดับความเปนกรดสุดทายใน

ผลิตภัณฑ เนื่องจากท่ีอุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งกิจกรรมของหัวเชื้อโยเกิรตได 

(วันเพ็ญ จิตรเจริญ, 2542)  

 6) การเติมองคประกอบท่ีใหกลิ่นรสและสี     

     การเติมองคประกอบท่ีใหกลิ่นรสและสี เพ่ือเพ่ิมความนิยมใหแกผูบริโภคข้ึนกับชนิด

ของโยเกิรตท่ีตองการ สารท่ีใชเติมเพ่ือวัตถุประสงคดังกลาว ในอุตสาหกรรมการผลิตโยเกิรต ไดแก 

ผลไม สารใหกลิ่น สี และสารประกอบอ่ืน ๆ เชน น้ําผึ้ง ถ่ัวตาง ๆ มะเขือเทศ กาแฟ เปนตน ในทาง

อุตสาหกรรมนิยมทําใหโยเกิรตเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 15 - 20 องศาเซลเซียส กอนท่ีจะนําไปผสมกับผลไม

หรือกลิ่นรส จากนั้นจึงบรรจุเก็บไวหองเย็นเพ่ือรอการจําหนายตอไป อยางไรก็ตามแมวากรรมวิธีการ

ผลิตโยเกิรตจะมีผลตอคุณภาพของโยเกิรตแตปจจัยท่ีสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีมีผลตอคุณภาพของ

ผลิตภัณฑเชนเดียวกัน คือ จุลินทรียท่ีใชในโยเกิรต (นิตยกานต บุญหม้ัน, 2544) 

     2.7.3 จุลินทรียในโยเกิรต        

  จุลินทรียในโยเกิรต  (Microbiology of Natural Yogurt) การเจริญของจุลินทรียเปนปจจัย

หนึ่งในกรรมวิธีการผลิตโยเกิรต ซ่ึงจะตองทําความเขาใจเก่ียวกับการเจริญของเชื้อ ตลอดจนเรียนรูหา

อัตราการเจริญ และเขาใจถึงปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลตอการเจริญของเชื้อ สิ่งเหลานี้เปนความรูเบื้องตนท่ี

จะนํามาประยุกตใชในผลิตผลิตภัณฑโยเกิรต (ภาคจุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2542) ใน

การผลิตโยเกิรต หัวเชื้อเปนสวนประกอบท่ีสําคัญ ลักษณะท่ีตองการของหัวเชื้อโยเกิรต คือ ปลอดจาก

การปนเปอน เจริญไดดีในสวนผสมของนมท่ีใชเตรียมโยเกิรต ใหกลิ่นรสท่ีตองการโครงสรางลักษณะเนื้อดี 

โดยท่ัวไปนิยมใชหัวเชื้อผสมของ L. bulgaricus และเชื้อ S. thermophiles การเจริญของจุลินทรียใน

หัวเชื้อโยเกิรตมีการเจริญแบบพ่ึงพากัน (Meyer et al., 1975) คือ ท่ีอุณหภูมิการหมัก 40 องศาเซลเซียส 

เชื้อ Streptococcus จะเจริญไดดีและสรางไดอะเซทิล (Diacetyl) และสารประกอบท่ีคลายกัน ซ่ึงมี

ผลตอกลิ่นรสของโยเกิรต เชื้อ S. thermophilus จะเติบโตไดดีในระยะ แรกของการหมัก จะมีการสราง
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กรดแลคติกข้ึน และยังสรางกรดฟอรมิกเพ่ือกระตุนการเติบโตของเชื้อ L. bulgaricus (Walstra et al., 

1999) โดยเชื้อ L. bulgaricus จะนํากรดฟอรมิกนี้ไปใชในการสรางสารใหกลิ่น รส ไดแก ไดอะเซทิล 

และอะเซทิลดีไฮด ซ่ึงเปนสารท่ีใหกลิ่น รส เฉพาะของโยเกิรต (Murti et al., 1992) นอกจากนั้นเชื้อ  

S. thermophiles ยังชวยกําจัดออกซิเจนออกจากนม ซ่ึงหากเหลืออยูจะกอใหเกิดไฮโดรเจนเพอรออกไซด 

ซ่ึงจะไปยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียโยเกิรตได การเจริญของเชื้อ S. thermophilus จะดําเนินตอไป

จนกระท่ัง pH เทากับ 5.5 จะผลิตสารอาหารท่ีเหมาะสําหรับการเจริญของเชื้อ Lactobacillus spp. 

เชน กรดอะมิโนและกรดฟอรมิก เปนตน ไปชวยในการเจริญของเชื้อ Lactobacillus ใหเจริญตอจาก 

S. thermophiles ในชวงหลังของการผลิตโยเกิรต เชื้อ Lactobacillus spp. มีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม

ตอการเจริญเติบโตท่ี 45 องศาเซลเซียส และผลิตกรดแลคติกในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะสรางอะเซทิลดิไฮด 

ซ่ึงใหกลิ่นรสเฉพาะตัวของโยเกิรตได โยเกิรตท่ีมีกลิ่นรสดีจะมีปริมาณของอะเซทิลดไีฮด เทากับ 23 - 41 

สวนในลานสวน (ppm) คิดเปน 90 เปอรเซ็นต ของสารประกอบท่ีใหกลิ่นท้ังหมด อยางไรก็ตามเชื้อ 

S. thermophiles ก็สามารถสรางสารใหกลิ่นรสพวกอะซิตัลดิไฮดไดเชนกัน แตปริมาณท่ีไดจากเชื้อ 

S. thermophilus แตจะนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับเชื้อ Lactobacillus spp. (วราวุฒิ ครูสง และ

รุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

 2.7.4 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของการหมักโยเกิรต (Tamine and Robinson, 1999)   

        แนวทางการเปลี่ยนแปลง (Metabolic Pathway) ท่ีเกิดข้ึนภายในจุลินทรีย ประกอบดวย

ปฏิกิริยาหลายชนิด ซ่ึงควบคุมโดยเอนไซมชนิดตาง ๆ กัน การยอยสลายสารอาหารในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

จําพวก โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน และสารอ่ืน ๆ ใหมีขนาดโมเลกุลท่ีเล็กลง จัดวาเปนการเปลี่ยนแปลง

ดังกลาว องคประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อจึงมีสวนสําคัญตอการเจริญและแบงตัวของหัวเชื้อ            

S. thermophilus และ L. bulgaricus รวมท้ังกลิ่น รส และคุณลักษณะของผลิตภัณฑท่ีได  

  ดังนั้น การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึน โดยหัวเชื้อท้ังสองชนิดนี้ยอมนําไปสู             

การผลิตโยเกิรตท่ีมีคุณภาพสูง ในทีนี้จะพิจารณาเฉพาะการเปลี่ยนแปลงชองคารโบไฮเดรตท่ีเกิดข้ึน

เทานั้น  

  1) แนวการเปลี่ยนแปลง (Metabolic Pathway)    

         จุลินทรียกลุมแบคทีเรียกรดแลคติกรับพลังงานจากการหมักคารโบไฮเดรต ซ่ึงไดแก 

น้ําตาลแลคโตสท่ีมีอยูในนม ซ่ึงยอยสลายน้ําตาลแลคโตสจะเกิดข้ึนภายในเซลลของหัวเชื้อท้ังสอง         

ในกรณีนี้สันนิษฐานวาจะอาศัยเอนไซมกาแลคโตไซดเปอรมีเอส (Galactoside Permease) จากนั้น

เอนไซมบีตาดีกาแลคโตซิเดส (ß - D - Galactosedase) น้ําตาลดีกลูโคสนี้จะถูกเปลี่ยนเปนนกรดแลคติค 

ภายในเซลลของหัวเชื้อท้ัง 2 ชนิด นอกจากนี้ยังมีเอนไซมอีกชนิดหนึ่ง คือ บีตาดีฟอสโฟกาแลคโตซิเดส                    

(ß - D - Phospho Galactosidase) ก็จะยอยน้ําตาลแลคโตสใหน้ําตาลดีกลูโคสดวยเชนเดียวกัน 

(Tamine and Robinson, 1999) 
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  2) การสรางกรดแลคติก       

     หัวเชื้อ S. thermophiles และ L. bulgaricus จะยอยสลายน้ําตาลแลคโตสใหเปน

กรดแลคติกไดดังสมการท่ี 1 

  C12H22O11    +      H2O                         4C3H6O3            สมการท่ี 1 

      น้ําตาลแลคโตส     น้ํา                    กรดแลกติก 

  กรดแลกติกท่ีไดมีความสําคัญตอโยเกิรต คือ ยอยสลายนุภาคเคซีอีนและตกตะกอน  

เคซีนท่ีพีเอส 4.6 - 4.7 รวมท้ังทําใหเกิดเจลของโยเกิรต กรดแลคติกจะใหรสชาติท่ีเฉพาะ คือ รสชาติ

เปรี้ยวและแหลม (Sharp and Acidic Taste) ในผลิตภัณฑโยเกิรต ทําใหไดกลิ่นรสท่ีหอม เชื้อแลคติก

จะมีเอนไซมแลคเตท ดีไฮโดรจีเนส (Lactate Dyhydrogenase : LDH) สําหรับสรางกรดแลคติกจาก

กรดไพรูวิคท่ีไดในระหวางการหมักนม กรดแลคติกท่ีไดจะมีรูป (Isomers) ท่ีแตกตางกัน คือ เปน              

L (+) หรือ D (+) ซ่ึงมีโครงสรางของอะตอมแตกตางกันเฉพาะอะตอมคารบอนท่ีสอง      

 โดยท่ัวไปในการหมักโยเกิรต S. thermophilus ใหกรดแลคติกในรูป L (+) ซ่ึงจะเจริญได

รวดเร็วกวาเชื้อ L. bulgaricus ดังนั้นกรดแลคติกในรูปของ L (+) จะเกิดข้ึนกอน แลวจึงเกิดกรดแล

คติกในรูป D (+) ภายหลัง ถาโยเกิรตมีกรดแลคติกในรูป L (+) มากกวา 70 เปอรเซ็นต แสดงวา หัวเชื้อ

โยเกิรตสวนใหญเปนพวก S. thermophilus หรืออุณหภูมิการหมักเกิดข้ึนท่ีต่ํากวา 40 องศาเซลเซียส 

ซ่ึงเปนอุณหภูมิการหมักท่ีเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ S.thermophilus หรอืโยเกิรตจะถูกทําใหเย็น

ในขณะท่ีความเปนกรดต่ําประมาณ 0.8 เปอรเซ็นต หรือนอยกวา ซ่ึงอาจเกิดจากการหมักเปน

เวลานาน เกิน ไป ทําให ได โยเกิรต ท่ีความเป นกรดสู ง หรือมีหั วเชื้ อ L. bulgaricus มากกว า                 

S. thermophiles โดยท่ัวไปโยเกิรตมักจะมีกรดแลคติกอยูในรูป L (+) ประมาณ 45 - 60 เปอรเซ็นต ซ่ึง

อัตราสวนของ L (+) : D (-) จะใชในการประเมินคุณภาพของโยเกิรต ในการผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีจําหนาย

ในทองตลาดพบวา มีคาตั้งแต 0.35 เปอรเซ็นต (เปรี้ยวมมาก) ถึง 8.28 (กรดแลคติกในรูป L (+) เดน) แต

โยเกิรตท่ีดีควรมีอัตราสวนดังกลาวประมาณ 2.0 ท้ังนี้ยังข้ึนกับความตองการของผูบริโภคแตละทองถ่ิน

ดวย นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในระหวางการหมักสามารถแบงเปนสวนประกอบท่ีเพ่ิมข้ึน

และลดลงไดแสดงดังตารางท่ี 2.3  
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ตารางท่ี 2.3  การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบในระหวางการหมักโยเกิรต 

สวนประกอบท่ีลดลง สวนประกอบท่ีเพ่ิมข้ึน 

แลคโตส 

 

โปรตีน 

ยูเรีย 

ไขมัน 

วิตามินตาง ๆ (เชน วิตามินบี 12 วิตามินซี) 

กรดอินทรียบางชนิด เชน ฮิบพูริก ไอโรติก 

กรดแลคติก กาแลคโตส กลูโคส 

โพลีแซคคาไรด 

เพปไทด กรดอะมิโนอิสระ 

แอมโมเนีย 

กรดไขมันอิสระ 

วิตามินบางชนิด เชน กรดโฟลิก 

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

เบนโซอิก นิวคลีโอไทดบางชนิด เชน CMP AMP 

UMP GMP NAD  

สารประกอบในกลิ่นรส เชน อะซิตัล ดีไฮด อะซิ

โตน ไดอะซิติล เอนไซม เชน บีตา-กาแลกโตซิเดส 

โปรติเอส  

มวลแบคทีเรีย (ซ่ึงประกอบดวยกรดนิวคลีอิก ลิปด 

คารโบไฮเดรต โปรตีน) 

ท่ีมา:  วราวุฒิ ครูสง และรุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต,  2532   

 2.7.5 การเก็บรักษาคุณภาพของโยเกิรต       

  ปกติโยเกิรตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส 

หลังจากนั้นปริมาณกรดในโยเกิรตจะมีปริมาณเพ่ิมข้ึน เนื่องจากกิจกรรมของหัวเชื้อท่ีมีอยูในโยเกิรต            

แมกิจกรรมดังกลาวจะต่ํามากก็ตาม ปริมาณกรดท่ีเพ่ิมข้ึนนี้ทําใหกลิ่นรสของโยเกิรตเปลี่ยนแปลงไป

และไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค สุดทายหัวเชื้อแบคทีเรียจะถูกทําลายและโยเกิรตจะเกิดการแยกชั้น

ของไขมันและเวยซ่ึงมีผลทําใหเชื้อจุลินทรียอ่ืน ๆ เชน ยีสตและราเจริญได ดังนั้นในการผลิตจึงควร

ระมัดระวังในเรื่องการปนเปอนของเชื้อราและยีสตในหัวเชื้อโยเกิรต รวมท้ังในระหวางการบรรจุดวย 

(วราวุฒิ ครูสง และรุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, 2532) 

     ในปจจุบันโยเกิรตท่ีผลิตข้ึนลวนมีการพัฒนาปรับปรุงรสชาติ เเละเนื้อสัมผัสเพ่ือใหเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภคมากข้ึน ดังนั้นในการใชวัตถุดิบตาง ๆ ท่ีมีคุณภาพ การควบคุมกรรมวิธีการผลิตให

เปนไปตามท่ีกําหนด รวมท้ังการใชหัวเชื้อท่ีมีคุณภาพ ลวนมีผลใหผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับและเพ่ิม

ความนิยมในโยเกิรตดวย 
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     ในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรตมีการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึน เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงคา 

pHและการเปลี่ยนแปลงอ่ืน ๆ จากกิจกรรมของเอนไซมอยางชา ๆ ในระหวางการเก็บรักษาแมวาจะ

เก็บในตูเย็นก็ตาม (Walstra et al., 1999) การเปลี่ยนแปลงในระหวางการเก็บรักษามีดังนี้  

   1) การเปลี่ยนแปลงปริมาณของสารประกอบท่ีใหกลิ่นท่ีดีของโยเกิรต เชน เอธิลอะซีเตต 

อะซิทัลดีไฮด ไดอะซิติล และเมธานอล โดยปริมาณอะซิทัลดีไฮด เอทธิลอะซีเตต และไดอะซิติล ซ่ึงใน 

โยเกิรตน้ํานมแพะจะลดลงเม่ือเวลาการเก็บรักษานานข้ึน อยางไรก็ตามโยเกิรตท่ีผลิตจากน้ํานมวัวจะ

มีเพียงปริมาณอะซิทัลดีไฮดเทานั้นท่ีลดลงในระหวางการเก็บรักษานาน 10 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 หรือ 10 

องศาเซลเซียส ในขณะท่ีปริมาณอะซีติลและเมธานอลเพ่ิมข้ึน (Tamine and Robinson, 1999) 

    2) อัตราการยอยสลายโปรตีนเพ่ิมข้ึน โยเกิรตอาจมีรสขมเนื่องจากเกิดการยอยสลายของ

โปรตีนมากเกินไป (Tamine and Robinson, 1999) 

    3) ปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมข้ึนในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรต โดย 5 วันแรกท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส หลังจากนั้นจะคงท่ี แมวาจะเก็บไวนานถึง 35 วันก็ตาม (Dave and Shah, 1997) 

 4) คาความเปนกรด - ดาง หรือคา pH ลดลง ตามปกติคา pH ของน้ํานมวัวมีคาเทากับ 

6.55 - 6.62 จากนั้นจะลดลงเปน 4.33 - 4.64 เม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมักโยเกิรต และจะคอย ๆ 

ลดลงอยางชา ๆ ในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรตเปนเวลา 35 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยท่ี             

เวลาการเก็บรักษา 35 วัน โยเกิรตมีคา pH อยูในชวง 4.16 - 4.40 โยเกิรตจะมีรสเปรี้ยวเพ่ิมข้ึน               

(Dave and Shah, 1997) 

   5) จํานวนแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลกติกท่ีรอดชีวิตลดลง จํานวนเชื้อ L. delbrueckii subsp.                   

bulgaricus และ S. thermophilus จะมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาโยเกิรต โดย

หลังจากการผลิตโยเกิรตท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3.5 - 4.0 ชั่วโมง ปริมาณของเชื้อ               

S. thermophilus จะเพ่ิมข้ึนประมาณ 25 - 38 เปอรเซ็นต ระหวางการเก็บรักษา 5 วันแรกท่ีอุณหภูมิ 4

องศาเซลเซียส และยังคงมีกิจกรรมอยูตลอดชวงระยะเวลาดังกลาว แตภายหลังจากนั้นจํานวนเชื้อ                  

S. thermophilus ท่ีรอดชีวิตจะลดลงประมาณ 9.5 - 61.8 เปอรเซ็นต ในชวงเวลาการเก็บอีก 30 วัน           

ท่ีเหลือ สวนจํานวนของ L. bulgaricus จะเพ่ิมข้ึนจากจํานวนเริ่มตน 1.20 - 3.00×107 โคโลนี/มิลลิลิตร

ประมาณ 12 - 22 เทาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางการหมักโยเกิรต และระหวางการเก็บรักษา

พบวา จํานวน L. bulgaricus ลดลงประมาณ 50 เปอรเซ็นต ระหวางการเก็บรักษา 5 วันแรกท่ีอุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส และหลังจากนั้นจะมีปริมาณลดลงอีกเล็กนอยในชวง 5 วันถัดไป และอีก 5 วันตอมา

จะมีจํานวนลดลงอยางรวดเร็ว จนในท่ีสุดเม่ือเก็บรักษาครบ 35 วัน พบวา จํานวนเชื้อ L. delbrueckii 

subsp. bulgaricus มีจํานวนนอยกวา 105 โคโลนี/มิลลิลิตร จึงกลาวไดวา จํานวน S. thermophilus 

ท่ีรอดชีวิตมีมากกวา L. bulgaricus เนื่องจากจํานวน L. delbrueckii subsp. bulgaricus ท่ีรอดชีวิต       

มีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วและลดลงมากกวา 4 Log Cycle (Dave and Shah, 1997) 
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    6) เกิดกลิ่นไมพึงประสงค (Off - Flavors) เนื่องจากการปนเปอนของจุลินทรีย โดยเฉพาะ

ยีสตและรา จุลินทรียจะทําใหเกิดกลิ่นยีสต กลิ่นผลไม กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเนย หรือรสชาติขม โดย

ผูบริโภคจะสามารถรับรูกลิ่นท่ีไมพึงประสงคไดเม่ือยีสตและรามีจํานวนประมาณ 104  โคโลนี/มิลลิลิตร 

ข้ึนไป นอกจากนั้นจุลินทรียท่ีปนเปอนจะมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว เม่ือมีออกซิเจนอยูในบรรจุภัณฑ 

ฉะนั้นการบรรจุควรใหมีชองวางภายในภาชนะบรรจุนอยท่ีสุดและวัสดุท่ีใชทําภาชนะบรรจุควรมี

คุณสมบัติใหอากาศผานไดนอย ขอบกพรองนี้อาจมีสาเหตุจากการใชอุณหภูมิในการหมักต่ํา หรืออาจเกิด 

จากน้ํานมดิบท่ีใชมีการปนเปอนของเพนนิซิลิน จึงทําใหจุลินทรียเริ่มตนไมสามารถเจริญเติบโต และ

ผลิตกรดได รวมไปถึงอาจเกิดจากน้ํานมดิบท่ีใชในการผลิตโยเกิรตมีกลิ่นท่ีไมพึงประสงค จึงทําใหมี

กลิ่นดังกลาวในผลิตภัณฑสุดทายก็ได (สุมาล ีเหลืองสกุล, 2541; Harrigan, 1998; Walstra et al., 1999) 

 นวลนภา อัคสินธวังกูร (2546) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของโยเกิรตน้ํานมขาวโพด โดย

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30 วัน พบวา สีผลิตภัณฑมีสีคล้ําและเขมข้ึน                  

เม่ือเก็บนานข้ึน และโยเกิรตมีรสเปรี้ยวเพ่ิมข้ึน ไมพบเชื้อยีสตและราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

และผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีเก็บไวไดนานเปนเวลา 21 วัน  

 Katsiari et al. (2002) ศึกษาคุณภาพของโยเกิรตท่ีผลิตจากน้ํานมแกะท่ีผานการแชเยือกแข็ง 

และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน พบวา คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 

โยเกิรต ดานลักษณะปรากฏ ส ีโครงสรางเจล เนื้อสัมผัส กลิ่น รส และการยอมรับโดยรวมของโยเกิรต

ท่ีผลิตจากน้ํานมแกะแชเยือกแข็ง ไมแตกตางทางสถิติกับโยเกิรตตัวอยางควบคุมท่ีผลิตจากน้ํานมสด 

     2.7.6 ประโยชนของโยเกิรต        

   โยเกิรตเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะพิเศษ คือ มีจุลินทรียท่ีใชเปนกลาเชื้อในการผลิต

ในผลิตภัณฑหลังเสร็จสิ้นกระบวนการผลิต เชื้อจุลินทรียในโยเกิรตตองยังคงมีชีวิตอยูและสามารถดําเนิน

กิจกรรมตอไปได (FAO/WHO, 1984) ในสภาวะท่ีเหมาะสมจุลินทรียโยเกิรตสามารถทําหนาท่ีและ

กอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพรางกายของผูบริโภค จึงทําใหโยเกิรตไดการเรียกชื่อวา “อาหารมหัศจรรย

(Miracle Food)” สําหรับเด็กวัยรุน ผูสูงอายุ ผูรักสุขภาพ หรือผูท่ีสนใจอาหารธรรมชาติ (Fuller,1995) 

ขอดีของแบคทีเรียกรดแลคติก คือ ปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ การยอยสลายแลคโตส 

ลดอาการทองรวงรุนแรง ปรับสมดุลของจุลินทรียในลําไส ตอตานมะเร็งบางชนิด เพ่ิมภูมิคุมกัน และ

การลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด (Gilland, 1990) 

   1) คุณคาทางโภชนาการ  

         โยเกิรตเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง มีพลังงานและปริมาณไขมันต่ํา จําแนกได

ตามปริมาณไขมันนม นอกจากนี้ยังโยเกิรตอุดมไปดวยแคลเซียมและโปรตีนนม คือ เคซีน (Casein) และ

โปรตีนเวย (Whey Protein) ซ่ึงประกอบดวยกรดอะมิโนจําเปนและกรดอะมิโนอิสระหลายชนิด เม่ือ

เปรียบเทียบกับน้ํานม พบวา โยเกิรตมีปริมาณโปรตีนสูงกวาน้ํานม เนื่องจากสวนประกอบท่ีเติมลงใน
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น้ํานมท่ีใชผลิต หรือในโยเกิรตโดยตรง และผลอันเกิดจากการหมักของจุลินทรียโยเกิรต (Deeth and 

Tamine, 1981) คุณคาทางโภชนาการของโยเกิรตแสดงดังตารางท่ี 2.4 
  

ตารางท่ี 2.4 คุณคาทางโภชนาการของโยเกิรต 

ท่ีมา: Tamine and Robinson,  1999 

    2) ความสามารถในการยอย       

     การบริโภคโยเกิรตแลวพบวา ยอยไดงายกวาน้ํานม เนื่องมาจากอนุภาคของเคิรดจะไป 

กระตุนการหลั่งเอนไซมในการยอยของตอมน้ําลาย อีกท้ังในโยเกิรตมีปริมาณเปปไทด (Peptide) และ

กรดอะมิโนอิสระมากกวาในน้ํานม เนื่องจากมีการยอยของแบคทีเรียแลคติกและมีการใหความรอน 

นอกจากนี้ ในระหวางกระบวนการผลิตแบคทีเรียแลคติกไดยอยแลคโตสไปกอนแลวเกือบครึ่งหนึ่ง

ของปริมาณท้ังหมดใหเปนกรดแลคติก สวนท่ีเหลือจุลินทรียก็ทําการยอยน้ําตาลแลคโตสตอเปนน้ําตาล 

โมเลกุลเดี่ยว หรือน้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลกาแลคโตส ซ่ึงจะสามารถดูดซึมเขาสูลําไสเล็กตอไปได 

(Deeth and Tamine, 1981)    

    3) การใชทางดานโภชนาบําบัด       

   การนําโยเกิรตมาใชในการบําบัดมีไดหลายกรณี เชน    

  3.1) การปรับสมดุลของจุลินทรียในลําไส      

    แบคทีเรียแลคติกมีสวนชวยปรับสมดุล โดยการลดแบคทีเรียท่ีใหโทษ ซ่ึงเปนผล

จากสารเมแทบอไลซ การผลิตสารยับยั้ง และการปรับปรุงการเคลื่อนท่ีของลําไส (Alander et al., 1999; 

สารอาหาร 

(หนวย/100 กรัม) 

โยเกิรต 

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 

คารโบไฮเดรต (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 ท่ีไมทนกรดและแบคทีเรียกอโรค 

เชน E. coli, Mycobacterium tuberculosis และ Salmonella spp. ซ่ึงเติบโตไดดีท่ีระดับความเปน

กรด - ดาง เปนกลาง และผลิตสารท่ีกอใหเกิดอันตราย ไดแก ฟนอล เอมีน อินโดล และไฮโดรเจนซัลไฟต 

เปนตน การสรางสารยับยั้งจุลินทรียชนิดอ่ืน ๆ ของโยเกิรต เชน บัลการิน ซ่ึงผลิตจาก L. bulgaricus 

และ S. thermophilus สามารถผลิตเมธานอลและอะซีโตน ซ่ึงยับยั้งการเจริญของ E. coli, Salmonella 

spp., Shigella spp. และ Pseudomonas spp. ชวยสงเสริมการแกงแยงและยึดติดกับผนังลําไสได

ดีกวาจุลินทรียชนิดอ่ืน (Yukuchi et al., 1992)      

  3.2) บําบัดระบบทางเดินอาหารผิดปกติ     

      โยเกิรตมีผลปองกันและรักษาโรคท้ังในคนและสัตวท่ีมีความผิดปกติในระบบ

ทางเดินอาหาร เชน ทองรวง ทองผูก ระบบทางเดินอาหารอักเสบของเด็กทารก เนื่องจากโยเกิรตเปน

อาหารท่ียอยงายและเปนผลมาจากการปรับสมดุลของจุลินทรียในลําไส (Deeth and Tamine, 1981)

   3.3) บําบัดโรคแพน้ําตาลแลคโตส       

         ผูท่ีขาดน้ํายอยแลคเตสมาแตกําเนิด หรือผูท่ีไมไดดื่มนมมาเปนเวลานาน เม่ือดื่ม

นมทําใหเสี่ยงตออาการทองแนน (Fluctulence) ทองเสีย (Diarrhea) แตเม่ือบริโภคโยเกิรตแลว

อาการเหลานี้จะไมเกิดข้ึน เนื่องจากหลังจากบริโภคโยเกิรตแลวจุลินทรียโยเกิรตยังคงทําหนาท่ียอย

น้ําตาลแลคโตสตอไป เม่ือเขาถึงสวนของลําไสเล็กปริมาณแลคโตสท่ีเหลืออยูจึงมีปริมาณนอยและ

ลักษณะลิ่มนมของโยเกิรตยังอยูอยางสมบูรณหลังจากบริโภคแลวทําใหการกระจายตัวของแลคโตส

เขาสูผนังลําไสเปนไปอยางชา ๆ ผลเสียหายท่ีจะเกิดข้ึนจากการยอยแลคโตสจึงเกิดข้ึนนอย ถามีก็ไม

รุนแรงมากนัก โยเกิรตจึงเปนอาหารท่ีเหมาะกับกลุมคนท่ีแพน้ําตาลแลคโตส (Suarez and Savaiano, 

1997) รวมถึงผูปวยท่ีมีน้ําตาลในเลือดสูงดวยแตโยเกิรตนั้นตองไมมีน้ําตาลเปนสวนประกอบในปริมาณ

ท่ีสูงมาก หรือมีรสหวานจัด (จารุวรรณ ศิริพรรณพร, 2543)     

  3.4) บําบัดโรคกระดูกพรุน      

  โยเกิรตเปนอาหารท่ีอุดมดวยคุณคาทางโภชนาการสูงเปนแหลงท่ีดีของแคลเซียม 

ชวยลดอัตราเสี่ยงตอการเกิดโรคกระดูกพรุน โรคกระดูกเสื่อมในหญิงวัยหมดประจําเดือน และผูสูงอายุ 

(Deeth and Tamine, 1981) โดยเฉพาะแคลเซียมท่ีอยูในโยเกิรตจะถูกดูดซึมไปใชไดดีกวาในรูปอ่ืน ๆ 

เนื่องจากการรับประทานโยเกิรตเปนการเพ่ิมกรดแลคติกเพ่ือแทนท่ีกรดในกระเพาะอาหารท่ีขาดไป 

ทําใหการยอยอาหารดีข้ึนและชวยใหรางกายดูดซึมแคลเซียมไดสูงข้ึน และยังชวยเพ่ิมความแข็งแรง

ใหกับกระดูกและฟนอีกดวย 

       3.5) ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด   

    เชื้อ Lactobacillus spp. ซ่ึงเปนเชื้อจุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิตโยเกิรต 

สามารถลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือดและลดความเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจท่ีเกิดจากระดับของ 
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โคเลสเตอรอลสูง ซ่ึงเปนผลจากสารไฮดรอกซีเมทิลกลูทาเรต (Hydroxy Methylglutarate) ท่ีจุลินทรีย  

สรางข้ึนมีคุณสมบัติในการยับยั้งการสังเคราะหโคเลสเตอรอลในรางกาย (O’Sullivan et al., 1992) 

       3.6) ตอตานมะเร็ง         

สารในโยเกิรตท่ีทําหนาท่ีตอตานมะเร็งสามารถแยกไดจากโยเกิรตสวนท่ีเปน

ของแข็งดวยวิธีแยกลําดับสวน (Fractionation) (Ayebo et al., 1981) บนเรซินแบบแลกเปลี่ยนประจ ุ

(Ionexchange Resin) ซ่ึงเกิดข้ึนในระหวางการผลิต หรือการเก็บโยเกิรต (Reddy et al., 1983) ซ่ึง

มีผลยับยั้งการเติบโตของมะเร็งในระยะเริ่มตน 

 2.7.7 ผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีไมไดผลิตจากน้ํานมวัว      

    ปกติโยเกิรตทําจากนมวัวเพียงอยางเดียว แตในชวงหลังพบวาธัญชาติมีประโยชนตอรางกาย

โดยเฉพาะอยางยิ่งในเรื่องของใยอาหาร (Dietary Fiber) ซ่ึงนมวัวไมมี จึงมีการใชธัญชาติชนิดตาง ๆ 

เปนสวนผสมในการทําโยเกิรต ไดแก ขาว ถ่ัวเหลือง ขาวโพด และขาวโอต เปนตน เพ่ือตอบสนอง

ความตองการของผูบริโภคและเพ่ิมชนิดของผลิตภัณฑในทองตลาดใหหลากหลายข้ึน    

  จารุวรรณ ศิริพรรณพร และคณะ (2543ข) ศึกษาการผลิตโยเกิรตจากกะทิ โดยใชมะพราว

ทึนทึกมาค้ันน้ํากะทิ ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จากนั้นเก็บท่ีอุณหภูมิ 

4 - 10 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง แลวตักไขสวนผิวหนาออก นํามาผสมกับหางนมความเขมขน       

1 เปอรเซ็นต  ในอัตราสวนของน้ํากะทิกับสารละลายหางนมเทากับ 1/1.25 เติมเชื้อจุลินทรียโยเกิรต

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

4  เปอรเซ็นตแลวบมท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง ไดโยเกิรตกะทิท่ีมีเนื้อสัมผัสเนียน 

มีความขนหนืดสูง และมีปริมาณไขมันตํ่า โยเกิรตกะทิท่ีไดสามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 14 วัน           

ท่ีอุณหภูมิ 4 - 10 องศาเซลเซียส 

  จิรากร ประเสริฐชีวะ (2546) ทําการผลิตโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพด โดยใชเชื้อจุลินทรีย

โยเกิรตชนิดผงท่ีจําหนายในทางการคา ซ่ึงเปนเชื้อผสมระหวาง S. thermophilus และ L. bulgaricus 

ในอัตราสวน 1/1 ปริมาณ 3 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก แลวบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 10 

ชั่วโมงพบวา โยเกิรตน้ํานมขาวโพดท่ีไดมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเปนท่ียอมรับของผูบริโภคใน

ดานสีความเรียบเนียน การแยกตัวของน้ํา ความขนหนืด กลิ่นนมผง กลิ่นขาวโพด กลิ่นกรด รสเปรี้ยว รส

หวาน และการยอมรับรวม โดยใชวิธีประเมินแบบ Mean Ideal Ratio Scores มีจํานวนจุลินทรีย โย

เกิรต เทากับ 7.10×109 โคโลนี/กรัม คาความเปนกรดโดยคํานวณเปนกรดแลกติก 1.11 เปอรเซ็นต 

ของน้ําหนัก ความเปนกรด - ดาง เทากับ 3.97 ปริมาณของแข็งท้ังหมดเทากับ 20.56 เปอรเซ็นต โดย

น้ําหนัก และคาความหนืดเทากับ 17,500 เซนติพอยส เม่ือทําการวัดดวยเครื่อง Brookfield 

Viscometer ใชเข็มวัดเบอร 4 ท่ีความเร็วรอบ 2.5 รอบ/นาที 
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      อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน และอรชูล กอสะเกด (2552) ผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มจาก ขาว

กลอง โดยเตรียมโยเกิรตจากน้ํานมขาวกลองพันธุหอมมะลิ พันธุมันปู และเสาไห ใชอัตราสวนขาว/น้ํา  

1 : 3, 1 : 4 และ 1 : 5 (น้ําหนัก/ปริมาตร) พบวา สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิรตแลวไดเคิรตเนื้อเนียน

ท่ีสุด ไดแก ขาวกลองพันธุหอมมะลิ พันธุมันปู และเสาไห ในอัตราสวน 1 : 3 1 : 4 และ 1 : 5 (น้ําหนัก/

ปริมาตร) ตามลําดับ มาผลิตเปนนมเปรี้ยวแลวนํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา นมเปรี้ยว

ท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด คือ นมเปรี้ยวพรอมดื่มจากน้ํานมขาวกลองพันธุหอมมะลิ จากนั้นนํามา

ศึกษาปริมาณคารราจีแนนท่ีเหมาะสมตอความคงตัวของนมเปรี้ยวพรอมดื่มพบวา ท่ีระดับ 0.60 เปอรเซ็นต 

(น้ําหนัก/ปริมาตร) ใหผลดีท่ีสุดนอกจากนี้ในการผลิตโยเกิรตจากธัญชาติ ไดแก น้ํานมถ่ัวเหลืองมีการ

ใชจุลินทรียในการหมักโยเกิรตเชนเดียวกับท่ีใชในน้ํานมวัว คือ S. thermophilus และ L. bulgaricus 

พบวา จุลินทรียดังกลาวสามารถหมักน้ํานมถ่ัวเหลืองได เม่ือมีการเติมน้ําตาลแลกโตส 2 - 5 เปอรเซ็นต 

และเวยโปรตีนเขมขน หรือนมผงขาดมันเนย 3 - 5 เปอรเซ็นต หมักกท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

นาน 14 ชั่วโมง คา pH น้ํานมถ่ัวเหลืองลดลงจนถึง 4.5 เนื่องจากจุลินทรียโยเกิรตผลิตกรดแลคติก 

ทําใหโปรตีนน้ํานมถ่ัวเหลืองเกิดการตกตะกอน อยางไรก็ตามพบวา โยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองท่ีไดไมมี

กลิ่นรสท่ีดีของโยเกิรตเหมือนกับโยเกิรตจากน้ํานมวัว (Cheng et al., 1990; Lee et al., 1998; 

Karleskind et al., 1991) โดยโยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองยังคงมีกลิ่นรสของถ่ัว หรือกลิ่นสาบหญา ทําให

ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค และเม่ือทําการเติมโซเดียมเคซีเนต 0.25 เปอรเซ็นต พบวา สามารถปรับปรุง

กลิ่นรสของโยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองได โยเกิรตน้ํานมถ่ัวเหลืองมีกลิ่นรสดี ปราศจากกลิ่นท่ีไมพึงประสงค 

(Granata and Morr, 1996)       

  เมธาวี อนะวัชกุล และสุดารัตน เจียมยั่งยืน (2552) ศึกษาปริมาณ สารกาบา และทําการ

ทดลองพัฒนาสูตรโยเกิรตเสริมสารกาบาจากขาวกลองมันปูงอก ดวยการเก็บตัวอยางขาวหอมมันปู 

จากนั้นทําการเพาะขาว โดยนําเมล็ดขาวท่ีผานการฆาเชื้อแลวแชน้ําในอัตราสวน 1 : 3 (น้ําหนัก/

ปริมาตร) เปนเวลา 24 ชั่วโมง กอนนําไปเพาะตอในท่ีมืด 48 ชั่วโมง และทําการสุมเก็บตัวอยางเมล็ดขาว

ทุก ๆ 8 ชั่วโมง เพ่ือนําไปวิเคราะหหาปริมาณกาบา ดวยเทคนิคโครมาโทกราฟเหลวความดันสูง ผล

การทดลองพบวา เมล็ดขาวท่ีนําไปผานการงอกมีปริมาณสารกาบาเพ่ิมสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญ เม่ือ

เปรียบเทียบกับตัวอยางในชุดควบคุม โดยสภาวะการงอกท่ีเหมาะสม คือ ท่ีระยะเวลาการเพาะ 32 ชั่วโมง 

ใหปริมาณสารกาบาสูงสุด เทากับ 21.32 มิลลิกรัม/100 กรัม และในการพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรต 

พบวา ผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีมีการประยุกตใชขาวกลองมันปูงอก จากสภาวะการงอกท่ีใหปริมาณสารกาบา

สูงสุดเปนสวนผสมในอัตราสวน 30 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก ซ่ึงมีประมาณสารกาบาเทากับ 4.09 

มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ซ่ึงอยูในระดับท่ีสูงกวาปริมาณท่ีไมสามารถวิเคราะหไดในโยเกิรตท่ีไมมีการ

เติมขาวกลองมันปูงอก  
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  วรรณภา ทาบโลกา และคณะ (2558) ศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของโยเกิรตนม 

ถ่ัวเหลือง เพ่ือใชในการพัฒนานมถ่ัวเหลืองใหเหมาะสําหรับการผลิตโยเกิรตจากนมถ่ัวเหลือง ซ่ึง

โยเกิรตจากนมถ่ัวเหลืองท่ีมีอัตราสวนของถ่ัวเหลืองตอปริมาณน้ําท่ีแตกตางกัน 25 : 75,  20 : 80, 17 : 

83 และ 14 : 86 จากการวัดคาสีของโยเกิรตถ่ัวเหลืองดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอรพบวา คาความสวาง

ไมมีความตางกัน (p<0.05) สวนคาความหนืด คาความเปนกรด - ดาง ปริมาณกรด ปริมาณของแข็ง 

และปริมาณโปรตีนมีความแตกตางกัน (p<0.05) ตามอัตราสวนของปริมาณถ่ัวเหลืองตอปริมาณน้ําท่ี

เพ่ิมข้ึน จากการศึกษาการทําโยเกิรตถ่ัวเหลืองจากหัวเชื้อโยเกิรตทางการคา โดยใชหัวเชื้อ 3 ยี่หอ 

ไดแก ดัชมิลล  โฟรโมสต และเมจิ พบวา มีคาความเปนกรด - ดาง ปริมาณของแข็งท้ังหมดและคาสี

ไมแตกตางกัน (p<0.05) โยเกิรตถ่ัวเหลืองท่ีใชหัวเชื้อเมจิมีคาความหนืดสูงเทากับ 745.31 เซนติพอยต 

และการศึกษาระยะเวลา ท่ีเหมาะสมตอการเจริญของหัวเชื้อโยเกิรตถ่ัวเหลือง ท่ีบมเปนระยะเวลา 0, 6, 

9, 12 , 16, 18, 24 และ 36 ชั่วโมง ตามลําดับพบวา ท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีปริมาณเชื้อมากท่ีสุด คือ 

2.7 × 1010  โคโลน/ีมิลลิลิตร 

    

2.8 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค        

     การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสประกอบดวยเทคนิคตาง ๆ ท่ีใชเพ่ือ

การตรวจสอบอยางแมนยํา โดยใชการตอบสนองจากมนุษย (Human Responses) ท่ีมีตออาหาร 

และตองควบคุมอคติตาง ๆ ใหเกิดนอยท่ีสุด เชน ขอมูลของตัวอยางท่ีจะทําการทดสอบตองไมถูกรับรู

จากผูทดสอบมากอน เปนตน การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีสําคัญ และเปนประโยชนตอผูทําการพัฒนาผลิตภัณฑ นักวิทยาศาสตร

การอาหาร เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ และผูจัดการแผนกตาง ๆ การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการประเมิน วัดผล วิเคราะหและอภิปรายผลท่ีไดจากการทดสอบ

ผลิตภัณฑโดยผานทางระบบรับสัมผัสดานตาง ๆ ซ่ึงไดแก การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิม 

และการไดยินเสียง สําหรับวิธีการทดสอบคุณภาพดวยประสาทสัมผัสท่ีใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายวิธ ี

ซ่ึงสามารถแบงลักษณะการดําเนินการทดสอบออกไดเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัและการทดสอบความชอบ สําหรับการทดสอบทางประสาทสามารถแยกการทดสอบใน

การประเมินทางประสาทสัมผัสตามวัตถุประสงคของการนํามาใชเปน 3 วิธี (ศิริกานต ศิริมา, 2557) 

คือ 

 1) การทดสอบเพ่ือความแตกตางในผลิตภัณฑ (Discrimination หรือ Difference Test)        

 2) การทดสอบเพ่ือวิเคราะหหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 

 3) การทดสอบเพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ (Preference/Acceptance Test) 
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    ในท่ีนี้ขอกลาวถึงเพียงการทดสอบ เพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ เปนวิธีท่ีใช

เพ่ือทดสอบความรูสึกของผูทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผูทดสอบท่ีใช 

คือ กลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตองไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส หรือผูบริโภค

ท่ัวไป การทดสอบแบบนี้เหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

การสํารวจความตองการของผูบริโภคขอมูลท่ีได จากการทดสอบนี้จะชวยทําใหนําขอมูลดังกลาวไปใช

ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค สําหรับวิธีการทดสอบหา

การยอมรับสามารถใชวิธีการเชิงคุณภาพ เชน การอภิปรายกลุม หรือใชวิธีการทดสอบหาการยอมรับ

ในเชิงปริมาณ ซ่ึงสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ม.ป.ป.) คือ  

 1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test) ไดแก เปรียบเทียบตัวอยางคู เพ่ือหา

ความชอบ การเรียงลําดับความชอบ เปนตน  

 2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ การวัดคา

ความถ่ีในการบริโภค  

  ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอกความชอบ

และไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ในสเกลความชอบ 

จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very Good) ดี (Good) หรือ 

ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปนท่ีนิยมอยางกวางขวาง  

 เสาวนีย เอ้ียวสกุลรัตน (2556) ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยนําผลิตภัณฑเตาฮวย

นมสดสูตรใบเตยผสมวุนน้ํามะพราวท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

โดยทําการทดสอบจากผูบริโภค 114 คน ภายในมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยเตรียมตัวอยางเชนเดียว 

กับการทดสอบ เพ่ือคัดเลือกสูตรในข้ันตอนแรกและเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑเตาฮวยนมสดผสมวุน 

น้ํามะพราวเพ่ือสุขภาพท่ีจะขายจริงใหผูบริโภคไดพิจารณา เพ่ือใช ในการตอบแบบสอบถาม สําหรับ

แบบสอบถามแบงเปน 3 สวน คือ คําถามท่ัวไป ความคิดเห็นเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือสินคา 

และแบบทดสอบความชอบผลิตภัณฑ 5 Point Hedonic Scale และการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนี้พรอม

เหตุผล โดยการใหคะแนน 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก, 4 คะแนน หมายถึง ชอบ, 3 คะแนน หมายถึง 

ชอบปานกลาง, 2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ, 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก  


