
                           

 

 
 

การพฒันาผลิตภณัฑ์โยเกิรต์กรอบรสกล้วย ปราศจากแลคโตส โปรตีนสูง เสริมสารต้านอนุมูล
อิสระจากไข่ผ าโดยเทคนิคการท าแห้งแบบแช่เยือกแขง็เพ่ือเป็นทางเลือกอาหารสุขภาพ 

 
เพชรณิชา ไตรโสม1, ชนิภทัร ผาวงษา1, ธญัญาณี โชคกาญจนกุล1 และ จุรารตันรว ีทองจนัทรารกัษ์1  

 
1โรงเรยีนวทิยาศาสตร์จุฬาภรณราชวทิยาลยั มุกดาหาร, ต าบลบางทรายใหญ่, อ าเภอเมอืง, จงัหวดัมุกดาหาร, 49000 ประเทศไทย 

 

บทคดัย่อ 
 

โครงงานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อ 1) พฒันาสูตรโยเกริต์ถัว่เหลอืง และ 2) ศกึษาผลของปรมิาณ
ผงไข่ผ าต่อคุณลกัษณะทางกายภาพ ลกัษณะทางเคม ีปรมิาณโปรตนี สารต้านอนุมูลอสิระ และความพงึ
พอใจของผูบ้รโิภคต่อโยเกริต์กรอบรสกลว้ยเสรมิผงไข่ผ า โดยมุ่งเน้นกลุม่ผูบ้รโิภคทีแ่พแ้ลคโตสและผูท้ี่
สนใจผลติภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพทีม่คีุณค่าทางโภชนาการสูง ผลการพฒันาโยเกริต์ถัว่เหลอืงพบว่า
อตัราส่วนน ้าต่อถัว่เหลอืง 2:1 หมกั 15 ชัว่โมง ใหล้กัษณะเนื้อสมัผสัดแีละเหมาะสมที่สุดส าหรบัการแปร
รูปเป็นโยเกริต์กรอบ การเสรมิผงไข่ผ าท าใหส้ผีลติภณัฑเ์ข้มขึน้ และมผีลต่อเนื้อสมัผสั โดยสูตร YF5 
และ YF15 มคี่าความแขง็สูง ขณะที ่YF10 มคีวามเปราะและค่าน ้าอสิระต ่าสุด (0.21) ม ีpH ก่อน–หลงั
ท าแหง้แตกต่างเลก็น้อย (4.41–4.60) และโปรตนีอยู่ในช่วง 24.19–25.17 g/100g โดย YF5 สูงสุด ด้าน
สารต้านอนุมูลอสิระ การเพิม่ผงไข่ผ าส่งผลใหป้รมิาณฟีนอลกิทัง้หมดเพิม่ขึน้จาก 8.54 เป็น 16.49 mg 
GAE/g และความสามารถยบัยัง้ DPPH เพิม่จาก 71.80% เป็น 95.16% ตามล าดบั การทดสอบความพงึ
พอใจพบว่า YF5 ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (7.37±1.10) ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 
(p≤0.05) สรุปไดว่้าการเสรมิผงไข่ผ ารอ้ยละ 5 เป็นระดบัทีเ่หมาะสมที่สุด ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการและ
ฤทธิต้์านอนุมูลอสิระสูง พรอ้มการยอมรบัทีด่จีากผูบ้รโิภค 
 
ค าส าคญั: โยเกร์ิต, การอบแหง้แบบแช่เยอืกแขง็, ไข่ผ า, โปรตนี, ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ 
 
 
 
 
 


