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บทคัดยอไทย: การเพิ่มมูลคาและคุณคาขาวโพดมีความสําคัญตอเศรษฐกิจไทย เนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพดโดยใชแบคทีเรียโพรไบโอติค Lactobacillus 
johnsonii KUNNE 15-1 และ Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1 ท้ังนี้ไดทําการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีเหมาะสมจากขาวโพด 2 
ชนิด คือ ขาวโพดหวานและขาวโพดขาวเหนียว ผลการวิเคราะหคา pH %กรดแลคติค คาoBrix และการทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมตอการหมักท่ี 37oC คือ 8 ชม. ขาวโพดหวานเปนวัตถุดิบท่ีดีท่ีสุดตอการหมัก โดยหลังการหมัก 
8 ชม. มีคา pH oBrix %กรดแลคติค และจํานวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค เทากับ 4.0, 11, 0.97 และ 2.31X109 cfu/ml ตามลําดับ 
และใหคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกวาขาวโพดขาวเหนียว จากการปรับปรุงคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสโดยการเติมเจ
ลาตินท่ีระดับ 0, 0.2, 0.4 และ 0.6% พบวาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานท่ีเติมเจลาตินท่ีระดับ 
0.6% มีคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานมีความ
นาสนใจ เพราะนอกจากจะเพิ่มมูลคาและคุณคาของผลิตภัณฑ ยังเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคอีกดวย 
คําสําคัญ: Zea mays Linn ผลิตภัณฑนมหมัก โพรไบโอติค 
 
Abstract: Value and nutritional-adding to corn plays an important role to Thai economics, since Thailand is considered as an 
agricultural country. This research aimed to develop probiotic yoghurt-like products from corn milk by using 2 strains of 
probiotic bacteria, namely Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 and Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1. Two varieties of 
corn, including sweet corn and waxy corn, were screened in order to get the suitable raw material for yoghurt-like production. 
According to pH value, % lactic acid, oBrix, and sensory evaluation, it found that optimum condition of fermentation was at 
37oC for 8h, and sweet corn was the best raw material. After 8 h of fermentation, yoghurt-like product from sweet corn gave pH 
value, oBrix, % lactic acid, and viable count of lactic acid bacteria at 4.0, 11, 0.97, and 2.31X109 cfu/ml, respectively. The 
sensory acceptability score of yoghurt-like product made from sweet corn was higher than waxy corn. Improvement of texture 
property of samples by adding 0, 0.2, 0.4 and 0.6% gelatin showed that 0.6% gelation added sample had the highest score of 
sensory evaluation. Therefore, development of probiotic yoghurt-like product from sweet corn milk is very promising, since it 
is not only adding the value and nutrition to the products, but also provides more choices for customers.  
Keywords: Zea mays Linn, fermented milk, probiotics 
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บทนํา 
 

ขาวโพด (Zea mays Linn.) จัดวาเปนพืช
เศรษฐกิจ ท่ี สํ า คัญอีกชนิ ดหนึ่ งของป ระเทศไท ย 
เนื่องจากปลูกไดตลอดท้ังปและปลูกไดทุกภาคของ
ปร ะ เท ศ  เพื่ อ เป น ก าร เ พิ่ม มูล คา แ ละ คุ ณ คา ข อ ง
ผลิตภัณฑจากขาวโพด นักวิชาการและนักวิจัยได
พยายามศึกษาความเปนไปไดในการแปรรูปขาวโพด
ในรูปผลิตภัณฑตางๆ ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและเปน
ท่ียอมรับของผูบริโภค เนื่องจากปจจุบันมนุษยใสใจกับ
การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ (functional foods) มาก
ข้ึน ดังมีรายงานวา ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพในโลกมี
มูลคาสูงถึง 330 ลาน US $ (Sangeetha et al., 2005) 
ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ ไดแก อาหารเยื่อใยสูง 
(dietary fiber) รวมท้ังผลิตภัณฑโพรไบโอติค 
(probiotics) โพรไบโอติค ซึ่ ง เปนแบคทีเรีย ท่ี มี
ประโยชนตอรางกาย ชวยปรับสมดุลของจุลินทรียใน
ระบบทางเดินอาหาร รักษาอาการทองรวง และมี
คุณสมบัติทางอายุรเวท (therapeutic properties) เชน 
ช ว ย ก ร ะ ตุ น ร ะ บ บ ภู มิ คุ ม กั น โ ร ค  ล ด ป ริ ม า ณ
คอเลสเตอรอลในเสนเลือด ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง 
ชวยระบบการดูดซึมโปรตีน แคลเซียมและเหล็ก เปน
ตน (Kurmann and Rasic, 1991; Perdigeon et al., 
1998; Fooks et al., 1999; Kailasapathy and Chin 2000; 
Kaur et al., 2002; Itsaranuwat et al., 2003; Marona 
and Pedrigon, 2004) กลุมของ lactic acid bacteria ท่ีจัด
ว า เ ป น โ พ ร ไ บ โ อ ติ ค  เ ช น  Lactobacillus, 
Bifidobacterium และ Enterococcus (Holzapfel and 
Schillinger, 2002) โดยท่ัวไป โยเกิรต เปนผลิตภัณฑ
นมท่ีหมักดวยแบคทีเรีย Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus เนื่องจากเช้ือท้ัง 2 สาย
พันธุนี้ไมจัดวาเปนโพรไบโอติค เนื่องจากไมสามารถ
ร อ ด ชี วิ ต ไ ป ถึ ง ลํ า ไ ส ต อ น ป ล า ย  ป จ จุ บั น นี้ ใ น
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ผูผลิตจึงมีแนวโนมท่ี
จะ ใ ช จุ ลิ น ท รี ย โพ ร ไ บ โ อ ติค เ ปน เ ช้ือ เ ริ่ มต น ใ น
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมหมักหรือผลิตภัณฑ

คลายโยเกิรต น้ํานมขาวโพดเปนแหลงของเยื่อใยสูง มี
วิตามินท่ีดี เชน วิตามินเอ 24 IU B1 0.02 มิลลิกรัม  B2 
0.03 มิลลิกรัม  B6 0.02 มิลลิกรัม  วิตามินซี 3.7 
มิลลิกรัม และไนอาซีน 0.52 มิลลิกรัม เปนตน (USDA, 
2004) มีกรดไขมันอิ่มตัวและไมมีคลอเลสเตอรอล มี
น้ําตาลโอลิโกแซคคารไรดท่ีสงเสริมแบคทีเรียโพร
ไบโอติค การพัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานม
ขาวโพดโดยใชแบคทีเรียโพรไบโอติคมีความสําคัญตอ
อุตสาหกรรมเกษตรไทย เพราะนอกจากจะเปนการเพิ่ม
มูลคาและคุณคาของผลิตผลทางการเกษตรแลว ยังเปน
การเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีไมสามารถบริโภค
นมโคได ดังนั้นวัตถุประสงคของการวิจัยครั้งนี้ เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพดโดย
ใชแบคทีเรียโพรไบโอติค Lactobacillus johnsonii 
KUNNE 15-1 แ ละ  Pediococcus pentosaceus 
KUNNE6-1 เปนเช้ือเริ่มตน ตลอดจนการปรับปรุง
คุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑและศึกษาการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 

วิธีการศึกษา 
 

วัตถุดิบและการเตรียมน้ํานมขาวโพด  
วัตถุดิบท่ีใชในงานวิจัยนี้ โดยใชขาวโพดสอง

ชนิด คือ ขาวโพดหวาน (พันธุซุปเปอรสวีท)และ 
ขาวโพดขาวเหนียว (พันธุซุปเปอรไวทและพันธุไวท-
ไวโอเลต) ซื้อจากตลาดสี่ มุมเมือง จังหวัดปทุมธานี 
เตรียมน้ํานมขาวโพดในปริมาณเมล็ดขาวโพดสด 800 
กรัม ตอ น้ํา 300 มิลลิลิตร (อัตราสวน 8:3 โดยน้ําหนัก
ต อ ป ริ มา ตร )  นํ า ไ ป ป น ด ว ย เ ค รื่ อ งป น น้ํ า ผ ล ไ ม 
(Moulinex, Spain) กรองแยกกากท้ิงโดยใชผาขาวบาง
สะอาด 2 ช้ัน แลวพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 72 oC นาน 
15 นาที เก็บท่ี 4 oC กอนใชงาน 
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติค (lactic acid bacteria; 
LAB) และการเตรียมหัวเช้ือเร่ิมตน 

ใช LAB 2 สายพันธุ ท่ีมีคุณสมบัติเปนโพร
ไบโอติค คือ Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 
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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพดโดยใชแบคทีเรียโพรไบโอติค Lactobacillus 
johnsonii KUNNE 15-1 และ Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1 ท้ังนี้ไดทําการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีเหมาะสมจากขาวโพด 2 
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สัมผัส พบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมตอการหมักท่ี 37oC คือ 8 ชม. ขาวโพดหวานเปนวัตถุดิบท่ีดีท่ีสุดตอการหมัก โดยหลังการหมัก 
8 ชม. มีคา pH oBrix %กรดแลคติค และจํานวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค เทากับ 4.0, 11, 0.97 และ 2.31X109 cfu/ml ตามลําดับ 
และใหคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกวาขาวโพดขาวเหนียว จากการปรับปรุงคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสโดยการเติมเจ
ลาตินท่ีระดับ 0, 0.2, 0.4 และ 0.6% พบวาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานท่ีเติมเจลาตินท่ีระดับ 
0.6% มีคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานมีความ
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คําสําคัญ: Zea mays Linn ผลิตภัณฑนมหมัก โพรไบโอติค 
 
Abstract: Value and nutritional-adding to corn plays an important role to Thai economics, since Thailand is considered as an 
agricultural country. This research aimed to develop probiotic yoghurt-like products from corn milk by using 2 strains of 
probiotic bacteria, namely Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 and Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1. Two varieties of 
corn, including sweet corn and waxy corn, were screened in order to get the suitable raw material for yoghurt-like production. 
According to pH value, % lactic acid, oBrix, and sensory evaluation, it found that optimum condition of fermentation was at 
37oC for 8h, and sweet corn was the best raw material. After 8 h of fermentation, yoghurt-like product from sweet corn gave pH 
value, oBrix, % lactic acid, and viable count of lactic acid bacteria at 4.0, 11, 0.97, and 2.31X109 cfu/ml, respectively. The 
sensory acceptability score of yoghurt-like product made from sweet corn was higher than waxy corn. Improvement of texture 
property of samples by adding 0, 0.2, 0.4 and 0.6% gelatin showed that 0.6% gelation added sample had the highest score of 
sensory evaluation. Therefore, development of probiotic yoghurt-like product from sweet corn milk is very promising, since it 
is not only adding the value and nutrition to the products, but also provides more choices for customers.  
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ขาวโพด (Zea mays Linn.) จัดวาเปนพืช
เศรษฐกิจ ท่ี สํ า คัญอีกชนิ ดหนึ่ งของป ระเทศไท ย 
เนื่องจากปลูกไดตลอดท้ังปและปลูกไดทุกภาคของ
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(dietary fiber) รวมท้ังผลิตภัณฑโพรไบโอติค 
(probiotics) โพรไบโอติค ซึ่ ง เปนแบคทีเรีย ท่ี มี
ประโยชนตอรางกาย ชวยปรับสมดุลของจุลินทรียใน
ระบบทางเดินอาหาร รักษาอาการทองรวง และมี
คุณสมบัติทางอายุรเวท (therapeutic properties) เชน 
ช ว ย ก ร ะ ตุ น ร ะ บ บ ภู มิ คุ ม กั น โ ร ค  ล ด ป ริ ม า ณ
คอเลสเตอรอลในเสนเลือด ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง 
ชวยระบบการดูดซึมโปรตีน แคลเซียมและเหล็ก เปน
ตน (Kurmann and Rasic, 1991; Perdigeon et al., 
1998; Fooks et al., 1999; Kailasapathy and Chin 2000; 
Kaur et al., 2002; Itsaranuwat et al., 2003; Marona 
and Pedrigon, 2004) กลุมของ lactic acid bacteria ท่ีจัด
ว า เ ป น โ พ ร ไ บ โ อ ติ ค  เ ช น  Lactobacillus, 
Bifidobacterium และ Enterococcus (Holzapfel and 
Schillinger, 2002) โดยท่ัวไป โยเกิรต เปนผลิตภัณฑ
นมท่ีหมักดวยแบคทีเรีย Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus เนื่องจากเช้ือท้ัง 2 สาย
พันธุนี้ไมจัดวาเปนโพรไบโอติค เนื่องจากไมสามารถ
ร อ ด ชี วิ ต ไ ป ถึ ง ลํ า ไ ส ต อ น ป ล า ย  ป จ จุ บั น นี้ ใ น
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ผูผลิตจึงมีแนวโนมท่ี
จะ ใ ช จุ ลิ น ท รี ย โพ ร ไ บ โ อ ติค เ ปน เ ช้ือ เ ริ่ มต น ใ น
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมหมักหรือผลิตภัณฑ

คลายโยเกิรต น้ํานมขาวโพดเปนแหลงของเยื่อใยสูง มี
วิตามินท่ีดี เชน วิตามินเอ 24 IU B1 0.02 มิลลิกรัม  B2 
0.03 มิลลิกรัม  B6 0.02 มิลลิกรัม  วิตามินซี 3.7 
มิลลิกรัม และไนอาซีน 0.52 มิลลิกรัม เปนตน (USDA, 
2004) มีกรดไขมันอิ่มตัวและไมมีคลอเลสเตอรอล มี
น้ําตาลโอลิโกแซคคารไรดท่ีสงเสริมแบคทีเรียโพร
ไบโอติค การพัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานม
ขาวโพดโดยใชแบคทีเรียโพรไบโอติคมีความสําคัญตอ
อุตสาหกรรมเกษตรไทย เพราะนอกจากจะเปนการเพิ่ม
มูลคาและคุณคาของผลิตผลทางการเกษตรแลว ยังเปน
การเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีไมสามารถบริโภค
นมโคได ดังนั้นวัตถุประสงคของการวิจัยครั้งนี้ เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑคลายโยเกิรตจากน้ํานมขาวโพดโดย
ใชแบคทีเรียโพรไบโอติค Lactobacillus johnsonii 
KUNNE 15-1 แ ละ  Pediococcus pentosaceus 
KUNNE6-1 เปนเช้ือเริ่มตน ตลอดจนการปรับปรุง
คุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑและศึกษาการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 

วิธีการศึกษา 
 

วัตถุดิบและการเตรียมน้ํานมขาวโพด  
วัตถุดิบท่ีใชในงานวิจัยนี้ โดยใชขาวโพดสอง

ชนิด คือ ขาวโพดหวาน (พันธุซุปเปอรสวีท)และ 
ขาวโพดขาวเหนียว (พันธุซุปเปอรไวทและพันธุไวท-
ไวโอเลต) ซื้อจากตลาดสี่ มุมเมือง จังหวัดปทุมธานี 
เตรียมน้ํานมขาวโพดในปริมาณเมล็ดขาวโพดสด 800 
กรัม ตอ น้ํา 300 มิลลิลิตร (อัตราสวน 8:3 โดยน้ําหนัก
ต อ ป ริ มา ตร )  นํ า ไ ป ป น ด ว ย เ ค รื่ อ งป น น้ํ า ผ ล ไ ม 
(Moulinex, Spain) กรองแยกกากท้ิงโดยใชผาขาวบาง
สะอาด 2 ช้ัน แลวพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 72 oC นาน 
15 นาที เก็บท่ี 4 oC กอนใชงาน 
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติค (lactic acid bacteria; 
LAB) และการเตรียมหัวเช้ือเร่ิมตน 

ใช LAB 2 สายพันธุ ท่ีมีคุณสมบัติเปนโพร
ไบโอติค คือ Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 



แก่นเกษตร 40  ฉบับพิเศษ : 218-223 (2555).220

และ Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1 เตรียมเช้ือ
เริ่มตนโดยการถายเ ช้ือแบคทีเรียท้ังสองชนิด บน
อาหารแข็ง MRS agar (Himedia, India) บมท่ีอุณหภูมิ 
37oC นาน 24 ชม. จากนั้นเติมน้ํากลั่นปลอดเช้ือเพื่อ
เตรียมสารแขวนลอยเซลลถายเช้ือแตละชนิด ปริมาณ 
5% ลงในน้ํานมขาวโพดท่ีผานการพาสเจอไรซแลว บม
ท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 12 ชม. (ชวง logarithmic phase) 
เพื่อใชเปนเช้ือเริ่มตนตอไป 
การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพด 

เตรียมน้ํานมขาวโพดท้ัง 3 พันธุ ตามสูตรท่ี
ไดจากการศึกษาเบ้ืองตนท่ีใหรสชาติท่ีดี คือเติมน้ําตาล 
4% และนมผงชนิดจืด 9% นําไปพาสเจอรไรซ ท่ี
อุณหภูมิ 72 oC 15 นาที ท้ิงใหเย็น เติมเช้ือเริ่มตนผสม 
(5%) นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 24 ชม. เก็บ
ตัวอยางท่ีเวลาการหมัก 0, 4, 8 , 12 , 16, 20 และ 24 ชม. 
เพื่อวิเคราะหคา pH ดวยเครื่อง pH meter (Precisa รุน 
PN 3900-01 D) วิเคราะห %กรดในรูปกรดแลคติค 
(AOAC, 2000) และวิเคราะหคา oBrix โดยใช Hand 
Refractometer (Model: RHB 32 ATC) ในเบ้ืองตน
คัดเลือกวัตถุดิบมา 2 ชนิดท่ีมีการเปลี่ยนแปลงคา pH 
และผลิตกรดแลคติคสูง จากนั้นเตรียมตัวอยางจาก
วัตถุดิบท้ัง 2 ชนิด เปรียบเทียบ คา pH % กรด คา oBrix 
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
ใชวิธีการเปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบ 
(paired preference test) ใชกลุมตัวแทนผูบริโภคท่ีไม
ผานการฝกฝน เปนนักศึกษาภาควิชาครุศาสตรเกษตร 
สถ า บั น เ ท ค โ น โ ล ยี พ ร ะจ อ มเ ก ล า เ จ า คุ ณ ท ห า ร
ลาดกระบัง จํานวน 30 คน (ชวงอายุระหวาง 20-24 ป 
เปนเพศชาย 15 คนและเพศหญิง 15 คน) คัดเลือก
วัตถุดิบใหเหลือเพียงชนิดเดียว  
การตรวจนับจํานวน LAB การปรับปรุงเนื้อสัมผัส และ
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 ห ลั ง จ า ก คั ด เ ลื อ ก ช นิ ด ข อ ง ข า ว โ พ ด ท่ี
เหมาะสมไดแลว เตรียมตัวอยาง ทําการหมัก และตรวจ
นับจํานวน LAB ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. 

โดยวิธี viable plate count บนอาหารแข็ง MRS agar 
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑโดยการเติมเจลาตินท่ี
ระดับ 0, 0.2, 0.4 และ 0.6%  เก็บตัวอยางท่ีเวลาการ
หมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. เพื่อวิเคราะหคา pH กรดแล
คติค และคา oBrix และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธี 9-point Hedonic scale (โดยคะแนน 1 หมายถึง 
ชอบนอยท่ีสุดและคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) 
ใชกลุมผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน  

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Randomized 
complete block design วิเคราะหผลทางสถิติดวยการ
วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s multiple range 
test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

ผลการคัดเลือกชนิดของขาวโพดและระยะเวลาหมักที่
เหมาะสม 

การเปลี่ยนแปลงคา  pH กรดแลคติคและ 
oBrix ระหวางการหมักผลิตภัณฑคลายโยเกิรตนม
ขาวโพด 3 ชนิดดวยเช้ือแบคทีเรียโพรไบโอติคผสม L. 
johnsonii KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus 
KUNNE6-1 แสดงดัง Figure 1  

น้ํานมขาวโพด 3 ตัวอยาง มีคา pH เริ่มตน
ประมาณ 6.5-7.0 เม่ืออายุการหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 24 
ชม. พบวาคา pH ในทุกตัวอยางลดลงใกลเคียงกันและ
คงท่ีประมาณ 4.0-4.5 ต้ังแตช่ัวโมงท่ี 8 ของการหมัก
เปนตนไป คา pH ท่ีระดับ 4.0-4.5 ทําใหโปรตีนในนม
เสียสภาพธรรมชาติและเกิดการตกตะกอน (curd) (Lee 
and Lucey, 2010) คา oBrix แสดงถึงปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได ซึ่งหมายถึงปริมาณน้ําตาล ซึ่งพบวาระดับ
น้ําตาลในตัวอยางจะลดลงสัมพันธกับปริมาณกรดแล
คติคท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากเช้ือแบคทีเรียแลคติคใชน้ําตาล
ในกระบวนการหมักเปลี่ยนน้ําตาลไปเปนกรดแลคติค 
สอดคลองกับงานวิจัยของ Salwa et al. (2004) จากการ
ทดลองพบวา น้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานมขาวโพด

ขาวเหนียว พันธุซุปเปอรไวท มีความเหมาะสมในการ
ใชเปนวัตถุดิบ เนื่องจากกิจกรรมการหมักจะเกิดข้ึนได
ดีและเร็วกวาน้ํานมจากขาวโพดขาวเหนียว พันธุไวท-
ไวโอเลต  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี
เปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบระหวาง
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานม
ขาวโพดขาวเหนียว แสดงดัง Figure 2 พบวาผูทดสอบ
ชิมมากกวา 25 คน จากจํานวนท้ังหมด 30 คน มี
ความชอบตอผลิตภัณฑคลายโยเกิรตขาวโพดหวานใน
ดาน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมคิด
เปน 83.33, 90.00, 86.67 และ 96.67% ตามลําดับ 
(Figure 2) และมีความเห็นวาโยเกิรตขาวโพดหวานมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) จากผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตนมขาวโพดขาวเหนียวพันธุซุปเปอรไวท 
ในดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
ขาวโพดหวานจึงเปนวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตโพรไบโอติค 
ผลการตรวจนับจํานวน LAB และระดับเจลาตินที่
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกร์ิตจากนม
ขาวโพดหวาน 

จากการตรวจนับจํานวน LAB ในตัวอยางนม
หมักโพรไบโอติคน้ํานมขาวโพดหวาน พบวามีจํานวน 
เทากับ 1.50 x  107, 4.8 x 108, 1.65 x 109, 1.80 x 109 
และ 2.31 x 109 cfu/ml ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6, 8 ชม. 
ตามลําดับ การศึกษาการปรับปรุงเนื้อสัมผัสโยเกิรต
โดยเติมเจลาติน 0, 0.2, 0.4 และ 0.6% ในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวาน เม่ืออายุ
การหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 8 ชม. พบวาคา pH ลดลง
และ %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในทุกตัวอยาง
ใกลเคียงกัน  (data not shown) เม่ือ %เจลาตินเพิ่มข้ึน
พบวา %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซึ่งสอดคลอง
กับรายงานของ Supavititpatana et al. (2008) และ 
Kumar and Mishra (2004) สวนการเติมเจลาตินท่ี 0.6 
%จะมีผลทําให oBrix เริ่มตนสูง  เพราะเจลาตินจะไป
เพิ่มปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทําใหเนื้อโยเกิรตมี

ลักษณะขนข้ึน ดังนั้นเม่ือนําไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale (Table 1) พบวาคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑดานสี  กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตคาคะแนน
ความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยางท่ีเติมเจลาติน 0.6 
% จะมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤ 0.05) ของในแต
ละสิ่งทดลองเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีเติมเจลาติน
ระดับตํ่าลงมา โดยมีคาคะแนนความชอบดานสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 6.90 6.40 
5.90 6.85 และ 6.35 ตามลําดับ  
 

สรุป 
 

จากผลการวิจัยนี้สรุปไดวาขาวโพดหวานเปน
วัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกิรต
เสริมโพรไบโอติคโดยใช เ ช้ือผสม L.  johnsonii 
KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus KUNNE6-1 เวลา
การหมักท่ีเหมาะสมท่ี 8 ช่ัวโมง จะมีจํานวน  LAB 
เทากับ  2.31 x 109 cfu/ml ซึ่งสูงกวาระดับท่ีแนะนํา
สําหรับผลิตภัณฑโพรไบโอติค คือ 106 cfu/ml นํามา
ป รั บ ป รุ ง เ นื้ อ สั มผั ส โ ด ย ก า ร เ ติม เ จ ล า ติน ท่ี  0.6 
เปอรเซ็นต ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด โดย
การยอมรับเนื้อสัมผัส เทากับ 6.85 และ การยอมรับ
รวมเทากับ 6.35 ตามลําดับ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ
เสริมโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานจึงมีความ
นาสนใจตอการเพิ่มมูลคาและคุณคาของผลิตภัณฑ  
ตลอดจนเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค ซึ่งสามารถ
พัฒนาในระดับอุตสาหกรรมตอไป 
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เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ท่ีใหความอนุเคราะห 
LAB สายพันธุ Lactobacillus johnsonii KUNNE 15-1 



KHON KAEN AGR. J. 40 SUPPLMENT : 218-223 (2012). 221

และ Pediococcus pentosaceus KUNNE6-1 เตรียมเช้ือ
เริ่มตนโดยการถายเ ช้ือแบคทีเรียท้ังสองชนิด บน
อาหารแข็ง MRS agar (Himedia, India) บมท่ีอุณหภูมิ 
37oC นาน 24 ชม. จากนั้นเติมน้ํากลั่นปลอดเช้ือเพื่อ
เตรียมสารแขวนลอยเซลลถายเช้ือแตละชนิด ปริมาณ 
5% ลงในน้ํานมขาวโพดท่ีผานการพาสเจอไรซแลว บม
ท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 12 ชม. (ชวง logarithmic phase) 
เพื่อใชเปนเช้ือเริ่มตนตอไป 
การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพด 

เตรียมน้ํานมขาวโพดท้ัง 3 พันธุ ตามสูตรท่ี
ไดจากการศึกษาเบ้ืองตนท่ีใหรสชาติท่ีดี คือเติมน้ําตาล 
4% และนมผงชนิดจืด 9% นําไปพาสเจอรไรซ ท่ี
อุณหภูมิ 72 oC 15 นาที ท้ิงใหเย็น เติมเช้ือเริ่มตนผสม 
(5%) นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37oC นาน 24 ชม. เก็บ
ตัวอยางท่ีเวลาการหมัก 0, 4, 8 , 12 , 16, 20 และ 24 ชม. 
เพื่อวิเคราะหคา pH ดวยเครื่อง pH meter (Precisa รุน 
PN 3900-01 D) วิเคราะห %กรดในรูปกรดแลคติค 
(AOAC, 2000) และวิเคราะหคา oBrix โดยใช Hand 
Refractometer (Model: RHB 32 ATC) ในเบ้ืองตน
คัดเลือกวัตถุดิบมา 2 ชนิดท่ีมีการเปลี่ยนแปลงคา pH 
และผลิตกรดแลคติคสูง จากนั้นเตรียมตัวอยางจาก
วัตถุดิบท้ัง 2 ชนิด เปรียบเทียบ คา pH % กรด คา oBrix 
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
ใชวิธีการเปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบ 
(paired preference test) ใชกลุมตัวแทนผูบริโภคท่ีไม
ผานการฝกฝน เปนนักศึกษาภาควิชาครุศาสตรเกษตร 
สถ า บั น เ ท ค โ น โ ล ยี พ ร ะจ อ มเ ก ล า เ จ า คุ ณ ท ห า ร
ลาดกระบัง จํานวน 30 คน (ชวงอายุระหวาง 20-24 ป 
เปนเพศชาย 15 คนและเพศหญิง 15 คน) คัดเลือก
วัตถุดิบใหเหลือเพียงชนิดเดียว  
การตรวจนับจํานวน LAB การปรับปรุงเนื้อสัมผัส และ
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 ห ลั ง จ า ก คั ด เ ลื อ ก ช นิ ด ข อ ง ข า ว โ พ ด ท่ี
เหมาะสมไดแลว เตรียมตัวอยาง ทําการหมัก และตรวจ
นับจํานวน LAB ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. 

โดยวิธี viable plate count บนอาหารแข็ง MRS agar 
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑโดยการเติมเจลาตินท่ี
ระดับ 0, 0.2, 0.4 และ 0.6%  เก็บตัวอยางท่ีเวลาการ
หมัก 0, 2, 4, 6 และ 8 ชม. เพื่อวิเคราะหคา pH กรดแล
คติค และคา oBrix และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธี 9-point Hedonic scale (โดยคะแนน 1 หมายถึง 
ชอบนอยท่ีสุดและคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) 
ใชกลุมผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน  

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Randomized 
complete block design วิเคราะหผลทางสถิติดวยการ
วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s multiple range 
test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

ผลการคัดเลือกชนิดของขาวโพดและระยะเวลาหมักที่
เหมาะสม 

การเปลี่ยนแปลงคา  pH กรดแลคติคและ 
oBrix ระหวางการหมักผลิตภัณฑคลายโยเกิรตนม
ขาวโพด 3 ชนิดดวยเช้ือแบคทีเรียโพรไบโอติคผสม L. 
johnsonii KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus 
KUNNE6-1 แสดงดัง Figure 1  

น้ํานมขาวโพด 3 ตัวอยาง มีคา pH เริ่มตน
ประมาณ 6.5-7.0 เม่ืออายุการหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 24 
ชม. พบวาคา pH ในทุกตัวอยางลดลงใกลเคียงกันและ
คงท่ีประมาณ 4.0-4.5 ต้ังแตช่ัวโมงท่ี 8 ของการหมัก
เปนตนไป คา pH ท่ีระดับ 4.0-4.5 ทําใหโปรตีนในนม
เสียสภาพธรรมชาติและเกิดการตกตะกอน (curd) (Lee 
and Lucey, 2010) คา oBrix แสดงถึงปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได ซึ่งหมายถึงปริมาณน้ําตาล ซึ่งพบวาระดับ
น้ําตาลในตัวอยางจะลดลงสัมพันธกับปริมาณกรดแล
คติคท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากเช้ือแบคทีเรียแลคติคใชน้ําตาล
ในกระบวนการหมักเปลี่ยนน้ําตาลไปเปนกรดแลคติค 
สอดคลองกับงานวิจัยของ Salwa et al. (2004) จากการ
ทดลองพบวา น้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานมขาวโพด

ขาวเหนียว พันธุซุปเปอรไวท มีความเหมาะสมในการ
ใชเปนวัตถุดิบ เนื่องจากกิจกรรมการหมักจะเกิดข้ึนได
ดีและเร็วกวาน้ํานมจากขาวโพดขาวเหนียว พันธุไวท-
ไวโอเลต  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี
เปรียบเทียบตัวอยางรายคูเพื่อหาความชอบระหวาง
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวานและน้ํานม
ขาวโพดขาวเหนียว แสดงดัง Figure 2 พบวาผูทดสอบ
ชิมมากกวา 25 คน จากจํานวนท้ังหมด 30 คน มี
ความชอบตอผลิตภัณฑคลายโยเกิรตขาวโพดหวานใน
ดาน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมคิด
เปน 83.33, 90.00, 86.67 และ 96.67% ตามลําดับ 
(Figure 2) และมีความเห็นวาโยเกิรตขาวโพดหวานมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) จากผลิตภัณฑ
คลายโยเกิรตนมขาวโพดขาวเหนียวพันธุซุปเปอรไวท 
ในดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
ขาวโพดหวานจึงเปนวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตโพรไบโอติค 
ผลการตรวจนับจํานวน LAB และระดับเจลาตินที่
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกร์ิตจากนม
ขาวโพดหวาน 

จากการตรวจนับจํานวน LAB ในตัวอยางนม
หมักโพรไบโอติคน้ํานมขาวโพดหวาน พบวามีจํานวน 
เทากับ 1.50 x  107, 4.8 x 108, 1.65 x 109, 1.80 x 109 
และ 2.31 x 109 cfu/ml ท่ีเวลาการหมัก 0, 2, 4, 6, 8 ชม. 
ตามลําดับ การศึกษาการปรับปรุงเนื้อสัมผัสโยเกิรต
โดยเติมเจลาติน 0, 0.2, 0.4 และ 0.6% ในการผลิต
ผลิตภัณฑคลายโยเกิรตน้ํานมขาวโพดหวาน เม่ืออายุ
การหมักเพิ่มข้ึนจาก 0 ถึง 8 ชม. พบวาคา pH ลดลง
และ %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในทุกตัวอยาง
ใกลเคียงกัน  (data not shown) เม่ือ %เจลาตินเพิ่มข้ึน
พบวา %กรดแลคติคมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซึ่งสอดคลอง
กับรายงานของ Supavititpatana et al. (2008) และ 
Kumar and Mishra (2004) สวนการเติมเจลาตินท่ี 0.6 
%จะมีผลทําให oBrix เริ่มตนสูง  เพราะเจลาตินจะไป
เพิ่มปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทําใหเนื้อโยเกิรตมี

ลักษณะขนข้ึน ดังนั้นเม่ือนําไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale (Table 1) พบวาคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑดานสี  กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตคาคะแนน
ความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยางท่ีเติมเจลาติน 0.6 
% จะมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤ 0.05) ของในแต
ละสิ่งทดลองเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีเติมเจลาติน
ระดับตํ่าลงมา โดยมีคาคะแนนความชอบดานสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 6.90 6.40 
5.90 6.85 และ 6.35 ตามลําดับ  
 

สรุป 
 

จากผลการวิจัยนี้สรุปไดวาขาวโพดหวานเปน
วัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑคลายโยเกิรต
เสริมโพรไบโอติคโดยใช เ ช้ือผสม L.  johnsonii 
KUNNE 15-1 และ P. pentosaceus KUNNE6-1 เวลา
การหมักท่ีเหมาะสมท่ี 8 ช่ัวโมง จะมีจํานวน  LAB 
เทากับ  2.31 x 109 cfu/ml ซึ่งสูงกวาระดับท่ีแนะนํา
สําหรับผลิตภัณฑโพรไบโอติค คือ 106 cfu/ml นํามา
ป รั บ ป รุ ง เ นื้ อ สั มผั ส โ ด ย ก า ร เ ติม เ จ ล า ติน ท่ี  0.6 
เปอรเซ็นต ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด โดย
การยอมรับเนื้อสัมผัส เทากับ 6.85 และ การยอมรับ
รวมเทากับ 6.35 ตามลําดับ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ
เสริมโพรไบโอติคจากน้ํานมขาวโพดหวานจึงมีความ
นาสนใจตอการเพิ่มมูลคาและคุณคาของผลิตภัณฑ  
ตลอดจนเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค ซึ่งสามารถ
พัฒนาในระดับอุตสาหกรรมตอไป 
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Figure 1. (a) pH value (line without symbols), lactic acid (%) (line with symbols, , , ) and (b)oBrix of corn milk  
yoghurt-like products during fermentation at 37oC 

 

 
 

Figure 2. Sensory evaluation test (paired preference test) between sweet corn and waxy corn yoghurt –like products. 
 
Table 1. Sensory evaluation test result of sweet corn milk yoghurt like products adding gelatin in different levels. 

Treatment Average score of sweet corn yoghurt-like characteristics 
Colour Odour Taste Texture Overall acceptability 

0% gelatin 6.65a 5.80a 5.55a 5.65b 5.75a 
0.2% gelatin 6.80a 5.95a 5.75a 5.85b 5.78a 
0.4% gelatin 6.80a 6.10a 5.80a 5.85b 6.20a 
0.6% gelatin 6.90a 6.40a 5.90a 6.85a 6.35a 

Values in column with different superscript are significantly different, P≤ 0.05 
 

(b) 
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Figure 1. (a) pH value (line without symbols), lactic acid (%) (line with symbols, , , ) and (b)oBrix of corn milk  
yoghurt-like products during fermentation at 37oC 

 

 
 

Figure 2. Sensory evaluation test (paired preference test) between sweet corn and waxy corn yoghurt –like products. 
 
Table 1. Sensory evaluation test result of sweet corn milk yoghurt like products adding gelatin in different levels. 

Treatment Average score of sweet corn yoghurt-like characteristics 
Colour Odour Taste Texture Overall acceptability 

0% gelatin 6.65a 5.80a 5.55a 5.65b 5.75a 
0.2% gelatin 6.80a 5.95a 5.75a 5.85b 5.78a 
0.4% gelatin 6.80a 6.10a 5.80a 5.85b 6.20a 
0.6% gelatin 6.90a 6.40a 5.90a 6.85a 6.35a 

Values in column with different superscript are significantly different, P≤ 0.05 
 

(b) 


