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การพฒันาผลิตภณัฑ์โยเกิรต์กรอบรสกล้วย ปราศจากแลคโตส โปรตีนสูง เสริมสารต้าน
อนุมูลอิสระจากไข่ผาํโดยเทคนิคการทาํแห้งแบบแช่เยือกแขง็เพ่ือเป็นทางเลือกอาหาร
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เพชรณิชา ไตรโสม1, ชินภทัร ผาวงษา1, ธญัญาณี โชคกาญจนกลุ1 และ จุรารตันรวี ทองจนัทรารกัษ์1 
1โรงเรยีนวทิยาศาสตร์จุฬาภรณราชวทิยาลยั มุกดาหาร, ต าบลบางทรายใหญ่, อ าเภอเมอืง, จงัหวดัมุกดาหาร, 49000 ประเทศไทย 

 

บทคดัย่อ 

โครงงานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อ 1) พฒันาสูตรโยเกร์ิตถัว่เหลอืง และ 2) ศกึษาผลของปรมิาณผงไข่ผ า
ต่อคุณลกัษณะทางกายภาพ ลกัษณะทางเคม ีปรมิาณโปรตนี สารต้านอนุมูลอสิระ และความพงึพอใจของผูบ้รโิภค
ต่อโยเกร์ิตกรอบรสกล้วยเสรมิผงไข่ผ า โดยมุ่งเน้นกลุ่มผูบ้รโิภคทีแ่พแ้ลคโตสและผูท้ีส่นใจผลติภณัฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพทีม่คุีณค่าทางโภชนาการสูง ผลการพฒันาโยเกร์ิตถัว่เหลอืงพบว่าอตัราส่วนน ้าต่อถัว่เหลอืง 2:1 หมกั 15 
ชัว่โมง ใหล้กัษณะเนื้อสมัผสัดแีละเหมาะสมทีสุ่ดส าหรบัการแปรรูปเป็นโยเกร์ิตกรอบ การเสริมผงไข่ผ าท าใหส้ี
ผลติภณัฑ์เขม้ขึน้ และมผีลต่อเนื้อสมัผสั โดยสูตร YF5 และ YF15 มค่ีาความแขง็สูง ขณะที ่YF10 มีความเปราะ
และค่าน ้าอสิระต ่าสุด (0.21) มี pH ก่อน–หลงัท าแหง้แตกตา่งเลก็นอ้ย (4.41–4.60) และโปรตนีอยู่ในช่วง 24.19–
25.17 g/100g โดย YF5 สูงสุด ดา้นสารต้านอนุมูลอสิระ การเพิม่ผงไข่ผ าส่งผลใหป้รมิาณฟีนอลกิทัง้หมดเพิม่ขึน้
จาก 8.54 เป็น 16.49 mg GAE/g และความสามารถยบัยัง้ DPPH เพิม่จาก 71.80% เป็น 95.16% ตามล าดบั การ
ทดสอบความพงึพอใจพบว่า YF5 ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (7.37±1.10) ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 
(p≤0.05) สรุปไดว่้าการเสรมิผงไข่ผ ารอ้ยละ 5 เป็นระดบัทีเ่หมาะสมทีสุ่ด ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการและฤทธิต์้าน
อนุมูลอสิระสูง พรอ้มการยอมรบัทีด่จีากผูบ้รโิภค 
ค าส าคญั: โยเกร์ิต, การอบแหง้แบบแช่เยอืกแขง็, ไข่ผ า, โปรตนี, ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ 
 
1. บทนํา 
ปัจจุบนัแนวโน้มการบรโิภคอาหารเพื่อสุขภาพเพิม่ขึน้อย่าง
ต่อเน่ือง เน่ืองจากผูบ้รโิภคให้ความส าคญักบัผลติภณัฑ์ที่มี
คุณค่าทางโภชนาการและส่งเสรมิสุขภาพ โดยโยเกริ์ตเป็น
ผลติภณัฑ์ที่ได้รบัความนิยม เน่ืองจากมจีลุนิทรยี์ที่มปีระโยชน์
ต่อระบบทางเดนิอาหาร อย่างไรก็ตาม โยเกริ์ตทัว่ไปมแีลคโตส
จากนมววั จงึไม่เหมาะส าหรบัผูท้ี่แพห้รอืหลกีเลี่ยงผลติภณัฑ์
จากนม ปัจจุบนัจงึมกีารพฒันาโยเกริ์ตปราศจากแลคโตสจาก
วตัถุดบิพชื เช่น น ้านมอลัมอนด์ น ้านมขา้วโอ๊ต และน ้านมถัว่
เหลอืง ซึง่มโีปรตนีใกล้เคยีงกบันมววัและสามารถพฒันาเป็น
ผลติภณัฑ์ที่มคีุณภาพเป็นที่ยอมรบัได้ 
อย่างไรก็ตาม โยเกริ์ตมขีอ้จ ากดัด้านอายุการเก็บรกัษา การใช้
เทคโนโลยที าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็จงึเป็นแนวทางที่ช่วยลด
ความชื้น ยดือายุการเก็บรกัษา และคงคุณภาพของผลติภณัฑ์ได้ 

ไข่ผ าหรอืไข่น ้าเป็นพชืน ้าที่มคีุณค่าทางโภชนาการสูง 
โดยเฉพาะโปรตนีที่มปีรมิาณสูงถงึร้อยละ 40 ของน ้าหนักแห้ง 
รวมถงึมสีารต้านอนุมูลอสิระและสามารถเพาะเลีย้งได้รวดเรว็ 
แต่มขีอ้จ ากดัด้านสเีขยีวและกลิน่เฉพาะ จงึน ากล้วยมาใชเ้พื่อ
เสรมิรสชาตแิละกลิน่ เน่ืองจากกลว้ยเป็นวตัถุดบิท้องถิน่ที่มี
ต้นทุนต ่า ให้ผลผลติเรว็ อุดมด้วยใยอาหาร พรไีบโอตกิส์ และมี
รสหวานตามธรรมชาตชิ่วยลดการเตมิน ้าตาล 
ดงันัน้ คณะผูจ้ดัท าจงึพฒันาผลติภณัฑ์โยเกริ์ตกรอบรสกล้วย
ปราศจากแลคโตสโปรตนีสูง เสรมิสารต้านอนุมูลอสิระจากไขผ่ า
ด้วยเทคนิคการท าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ เพื่อเป็นทางเลอืก
อาหารสุขภาพส าหรบัผูบ้รโิภค โดยผสานคุณค่าจากกล้วยซึ่ง
เป็นแหล่งใยอาหารและความหวานตามธรรมชาต ิกบัไข่ผ าซึ่ง
เป็นแหล่งโปรตนีจากพชืและสารต้านอนุมูลอสิระ พร้อมใช้
เทคโนโลยที าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็เพื่อเพิม่อายุการเก็บรกัษา



 

2 
 

และคงคุณภาพของผลติภณัฑ ์รวมถงึช่วยเพิม่มูลค่าให้กบั
วตัถุดบิท้องถิน่ 
2. วิธีดาํเนินการ 
ตอนที่ 1 การพฒันาโยเกริ์ตถัว่เหลอืง 
 1) น าถัว่เหลอืงแห้งมาล้างท าความสะอาด จากนัน้แช่ในน ้า
สะอาดเป็นเวลา 6 ชัว่โมง เพื่อให้ถัว่เหลอืงดูดซบัน ้าและมคีวาม
นุ่มเหมาะสมต่อการปัน่สกดัน ้าถัว่เหลอืง 
 2) น าถัว่เหลอืงที่แช่น ้าแล้วมาปัน่กบัน ้าสะอาดในอตัราส่วนถัว่
เหลอืงต่อน ้าที่อตัราส่วน 1:1, 1:2, 1:3 และ 1:4 
 3) กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยผา้ขาวบาง เพื่อแยกกากถัว่เหลอืง
ออกจากน ้าถัว่เหลอืง 
 4) น าน ้าถัว่เหลอืงที่ผ่านการกรองแล้วไปต้มด้วยไฟระดบัปาน
กลางจนเดอืด 
 5) เทนมถัว่เหลอืงที่ผ่านการต้มแล้วลงในภาชนะที่สะอาดและ
ทนความร้อน เช่น ขวดแก้วที่ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ที่
อุณหภูม ิ63-65 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 30 นาท ีและปิดฝาให้
สนิท 
 6) น านมถัว่เหลอืงปรมิาตร 1 ลติร ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว มา
ผสมกบัหวัเชื้อโยเกริ์ตในอตัราส่วน 65 กรมัต่อนมถัว่เหลอืง 1 
ลติร โดยผสมให้เขา้กนั 
 7) ปล่อยให้สว่นผสมหมกัที่อุณหภูมหิ้องประมาณ 15 ชัว่โมง 
หรอืจนกว่าน ้าถัว่เหลอืงจะเกดิการ เปลี่ยนแปลงเป็นลกัษณะกึ่ง
แขง็ตวั มคีวามขน้หนืดและมรีสเปรีย้ว  
 8) คดัเลอืกสูตรจากลกัษณะภายนอกและจบัตวักนัและการเกดิ
การแยกชัน้ของโยเกริ์ต 
ตอนที่ 2 การพฒันาโยเกริ์ตกรอบรสกล้วยเสรมิผงไขผ่ า 
2.1 การพฒันาโยเกริ์ตอบกรอบรสกล้วยเสรมิผงไข่ผ า 
 1) ผสมโยเกริ์ตถัว่เหลอืง 300 กรมั กบักลว้ยปัน่ 150 กรมั และ
ไข่ผ าตามกรอบสดัส่วนที่ก าหนด 4 สูตร ดงัน้ี 
ตาราง 1 
อตัราส่วนในการพฒันาโยเกริ์ตกรอบรสกลว้ยเสรมิไข่ผ า 

 

YFO คอื สูตรที่โยเกริ์ตกรอบเสรมิผงไขผ่ าร้อยละ 0 (สูตร
ควบคุม)  
YF5 คอื สูตรที่โยเกริ์ตกรอบเสรมิผงไข่ผ าร้อยละ  5 
YF10 คอื สูตรที่โยเกริ์ตกรอบเสรมิผงไข่ผ าร้อยละ  10 
YF15 คอื สูตรที่โยเกริ์ตกรอบเสรมิผงไข่ผ าร้อยละ 15 
*โดยเทยีบปรมิาณผงไข่ผ าเป็นร้อยละของปรมิาณโยเกริ์ต* 

2.1 การเตรียมโยเกิรต์กรอบรสกล้วยเสริมผงไข่ผาํ 
 1.ปัน่โยเกริ์ต กล้วย และผงไข่ผ าให้เป็นเน้ือเดยีวกนั 
 2.ตรวจวดัค่าส ีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าความหวาน 
(°Brix) ของส่วนผสม 
 3.เทส่วนผสมลงในพมิพ์ซลิโิคน แล้วแช่แขง็จนแขง็ตวั 
 4.เก็บตวัอย่างที่อุณหภูม ิ-40 °C เพื่อเตรยีมการท าแห้งแบบ
เยอืกแขง็ (Freeze Dry) 
 5.ท าแห้งแบบเยอืกแขง็ด้วยเครื่อง Freeze Dryer ณ คณะ
วทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัราชภฏัสกลนคร 
2.2 การศึกษาลกัษณะทางกายภาพ 
 1.วดัค่าสขีองผลติภณัฑ์ก่อนและหลงัการท าแห้งแบบเยอืกแขง็
ด้วยเครื่อง Colorimeter 
 2.วเิคราะห์ลกัษณะเน้ือสมัผสั ได้แก่ ความแขง็ ความยดืหยุ่น 
ความเหนียวหนืด ความสามารถในการเคี้ยว และความตดิ โดย
ส่งตรวจ ณ ศูนย์เครื่องมอื มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี 
2.3 การศึกษาลกัษณะทางเคมี 
 1.วดัค่าความหวาน (°Brix) ก่อนและหลงัการท าแห้งแบบเยอืก
แขง็ด้วยเครื่อง Brix Refractometer 
 2.วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ก่อนและหลงัการท าแหง้แบบ
เยอืกแขง็ด้วยเครื่อง pH Meter 
 3.วเิคราะห์ค่าน ้าอสิระ (Water Activity; aw) โดยส่งตรวจ ณ 
ศูนย์เครื่องมอื มหาวทิยาลยัอบุลราชธานี 
 4.วเิคราะห์ปรมิาณโปรตนี โดยส่งตรวจ ณ ศูนย์เครื่องมอื 
มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี 
2.4 การศกึษาสารต้านอนุมูลอสิระของโยเกริ์ตกรอบรสกล้วย
เสรมิผงไขผ่ า 
 1) การวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม (Total 
Phenolic Compounds; TPC) 
วเิคราะห์ด้วยวธิ ีFolin–Ciocalteu โดยผสมสารสกดัตวัอย่างกบั
สารละลาย Folin–Ciocalteu และโซเดยีมคาร์บอเนต บ่มในที่มดื 
30 นาท ีแล้ววดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโน
เมตรด้วยเครื่อง UV–Vis Spectrophotometer ค านวณปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลกิรวมเทยีบกบัสารมาตรฐานกรดแกลลกิ 
วเิคราะห์ตวัอย่างละ 3 ซ ้า 
 2) การวเิคราะห์ความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระ DPPH 
ผสมสารสกดัตวัอย่างกบัสารละลาย DPPH พร้อมชุดควบคมุ 
บ่มในที่มดืที่อุณหภูมหิ้อง 30 นาท ีจากนัน้วดัค่าการดูดกลนืแสง
ที่ความยาวคลื่น 516 นาโนเมตรด้วยเครื่อง UV–Vis 
Spectrophotometer และค านวณร้อยละการยบัยัง้อนุมูลอสิระ 
(% inhibition) จากสูตร 

 
A₀ = ค่าการดูดกลนืแสงของเอทานอลและ DPPH 

 ปรมิาณโยเกิร์ต 
(กรมั) 

ปรมิาณกล้ว
ยปัน่(กรมั) 

ปรมิาณผงไข่ผ า 
(กรมั) 

YF0 300 150 0 

YF5 300 150 15 

YF10 300 150 30 

YF15 300 150 45 
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A₁ = ค่าการดูดกลนืแสงของสารสกดัและ DPPH (positive 
control) 
A₂ = ค่าการดูดกลนืแสงของสารสกดัและเอทานอล (negative 
control 
2.5 การศกึษาความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อโยเกริ์ตกรอบรส
กล้วยเสรมิผงไข่ผ า 
ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัโดยกลุม่ตวัอย่างผูบ้รโิภค
ภายในโรงเรยีนวทิยาศาสตร์จุฬาภรณราช วทิยาลยั มุกดาหาร 
ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คนประกอบด้วย 
นักเรยีนช่วงอายุต ่ากว่า 15 ปี จ านวน 6 คน นักเรยีนช่วงอายุ 
15-18 ปี จ านวน 6 คน  ครูและนักเรยีนช่วงอายุ 19-25 ปี 
จ านวน 6 คน ครูช่วงอาย ุ26-35 ปี จ านวน 6 และครูช่วงอาย ุ
35 ปีขึน้ไป จ านวน 6 คน ด้วยวธิกีารทดสอบแบบ Hedonic 
Scale (9 Scales) โดยให้ คะแนนความพงึพอใจในด้านลกัษณะ
ภายนอก กลิน่ รสชาต ิความกรอบและความชอบ โดยรวมซึ่ง 1 
หมายถงึ ไม่ชอบเลย 2 หมายถงึ ไม่ชอบมาก  3 หมายถงึ 
ไม่ชอบปานกลาง 4 หมายถงึ ไม่ชอบเลก็น้อย  5 หมายถงึ 
เฉยๆ  6 หมายถงึ ชอบเลก็น้อย  7 หมายถงึ  ชอบปานกลาง 8 
หมายถงึ ชอบมาก 9 หมายถงึ ชอบที่สุด โดย
ให้ผูท้ดสอบรปัประทานผลติภณัฑ์ทัง้หมด 4 สูตรโดย
หลงัจากรบัประทานเสรจ็ 1 สูตรให้ทานน ้าตามท าแบบนัน้
จนครบ 
ตอนท่ี 3 การวิเคราะห์ข้อมูล  
วเิคราะหข์อ้มูลทางสถติโิดยการวเิคราะห์ความแปรปรวนจ าแนก
ทางเดยีว (One - Way ANOVA) เปรยีบเทยีบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ย โดยใช้ Duncan's New Multiple Range Test ที่
ระดบัความเชื่อมัน่ 95 เปอรเ์ซ็นต์ โดยใช้โปรแกรมส าเรจ็รูปทาง
สถติ รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD) 
ผลและอภิปรายผล  
ตอนท่ี 1 ผลการพฒันาโยเกริ์ตถัว่เหลอืงในอตัราส่วนที่แตกต่าง
กนั 
 ภาพท่ี 1  ลกัษณะภายนอกของโยเกริ์ตถัว่เหลอืงในอตัราส่วน
น ้าต่อถัว่เหลอืง 4:1, 3:1 และ2:1 ตามล าดบั 

 
จากรูปภาพที่ 1 พบว่าจากการสงัเกตลกัษณะทางกายภาพที่
เหมาะสมของโยเกริ์ตถัว่เหลอืงคอืสูตรอตัราส่วนน ้าต่อถัว่เหลอืง 
2:1 ที่ท าการหมกัเป็นระยะเวลา 15 ชัว่โมง เน่ืองจากเป็น
ลกัษณะที่โยเกริ์ตคงตวัได้ด ีเน้ือเนียนละเอยีด ไม่เหลวเป็นน ้า 

และไม่แขง็เกนิไปจนจบัตวักนัและแยกเป็นชัน้ ซึ่งเหมาะสม
ส าหรบัน าไปพฒันาเป็นโยเกริ์ตกรอบที่สุด 
ตอนท่ี 2 ผลการพฒันาโยเกริ์ตกรอบรสกลว้ยเสรมิผงไข่ผ า 
2.1 ผลของการเสรมิผงไขผ่ าต่อลกัษณะภายนอกของโยเกริ์ตก
รอบรสกลว้ยเสรมิผงไข่ผ า 
ภาพท่ี 2 ลกัษณะทางกายภาพของการเสรมิไข่ผ าต่อลกัษณะ
ภายนอกของโยเกริ์ตกรอบรสกลว้ย 

 
จากรูปภาพที่ 2 พบว่าเมื่อท าการเตมิกลว้ยปัน่และผงไข่ผ าลงไป
ในโยเกริ์ตจะท าให้ลกัษณะภายนอกเปลี่ยนไปอย่างชดัเจนคอืมสีี
ที่เปลี่ยนไปในทางที่มสีเีขยีวเขม้ขึน้ เน่ืองจากรงควตัถุธรรมชาติ
ในผงไข่ผ า อย่างคลอโรฟิลล์และอื่น ๆ มอีทิธพิลต่อค่าความเป็น
สเีขยีว และมคีวามหนืดเพิม่มากขึน้แปรผนัตรงตามปรมิาณผง
ไข่ผ าทีใ่ส่ 
2.2 ผลการวเิคราะห์ลกัษณะทางกายภาพของผลติภณัฑ์ที่ได้
หลงัการอบแห้งแบบแชเ่ยอืกแขง็  
ตาราง 2 ผลการวเิคราะห์ลกัษณะเน้ือสมัผสัของผลติภณัฑ์ที่ได้
หลงัการอบแห้งแบบแชเ่ยอืกแขง็ 

จากตารางที่ 2 พบว่า การเสรมิผงไขผ่ าส่งผลต่อลกัษณะเน้ือ
สมัผสัของผลติภณัฑ์ โดยสูตร YF5 และ YF15 มคี่าความแขง็สงู
กว่าสูตรควบคุม (YF0) ขณะที่สูตร YF10 มคี่าความแขง็ต ่าที่สุด 
นอกจากน้ี ค่าความเหนียวหนืดและความแรงที่ต้องใช้เคีย้วมี
แนวโน้มลดลงเมื่อเพิม่ปรมิาณผงไขผ่ า โดยสูตร YF10 มคี่าต ่า
ที่สุด ส่วนสูตร YF15 มคี่าความแรงที่ต้องใช้เคีย้วสูงที่สุด 
ส าหรบัค่าความตดิ (Adhesiveness) สูตร YF10 มคี่าความตดิ
เป็นลบมากที่สุด ขณะที่สูตร YF15 มคี่าความตดิใกล้ศูนยม์าก
ที่สุด แสดงว่าผลติภณัฑ์มกีารตดิน้อยและมลีกัษณะแห้งร่วน
มากกว่า 
ตาราง 3 ค่าสขีองผลติภณัฑ์ก่อนการท าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ 

 
สูตรตวัอย่าง 

ค่าส ี
L* a* b* 

YF0 74.26 ± 0.19 4.03 ± 0.06 18.72 ± 0.36 
YF5 49.13 ± 1.06 −3.15 ± 0.14 22.58 ± 0.53 
YF10 45.90 ± 0.45 −3.54 ± 0.14 20.26 ± 1.27 

สูตร
ตวัอย่าง 

ความแขง็ 
(N) 

ความ
เหนียวหนืด

(N) 

ความแรงที่
ต้องใช้เคี้ยว

(N) 
ความติด 
(𝑁⋅𝑠) 

YF0 9.83 1.23 0.32 -6.55 
YF5 11.63 1.08 0.20 -2.70 
YF10 7.53 0.61 0.10 -16.48 
YF15 11.65 0.06 0.15 0.15 
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YF15 45.00 ± 1.11 −3.53 ± 0.13 19.98 ± 0.79 

จากตารางที่ 3 พบว่า การเสรมิผงไขผ่ าส่งผลต่อค่าสขีอง
ผลติภณัฑ์ก่อนการท าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ โดยเมื่อเพิม่
ปรมิาณผงไขผ่ า ค่า L* มแีนวโน้มลดลง แสดงว่าผลติภณัฑ์มสีี
เขม้ขึน้ ขณะที่ค่า a* มคี่าเป็นลบมากขึน้ สะท้อนถงึความเป็นสี
เขยีวที่เพิม่ขึน้ ส่วนค่า b* เพิม่ขึน้ในสูตร YF5 และ YF10 ก่อน
ลดลงในสูตร YF15 แสดงว่าปรมิาณผงไข่ผ ามผีลต่อความเป็นสี
เหลอืงของผลติภณัฑ ์
ตาราง 4 ค่าสขีองผลติภณัฑ์หลงัการท าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ 

สูตร
ตวัอย่าง 

ค่าส ี
L* a* b* 

YF0 76.59 ± 0.46 4.01 ± 0.09 15.41 ± 0.54 
YF5 44.65 ± 0.56 −6.80 ± 0.09 29.51 ± 0.35 
YF10 41.26 ± 1.17 −6.78 ± 0.33 27.41 ± 1.76 
YF15 40.10 ± 1.15 −6.56 ± 0.50 21.98 ± 1.75 

จากตารางที่ 3 และตารางที่ 4 พบว่า ภายหลงัการท าแหง้แบบ
แช่เยอืกแขง็ ค่าสขีองผลติภณัฑ์มกีารเปลีย่นแปลง โดยสูตรที่
เสรมิผงไขผ่ า (YF5–YF15) มคี่า a* เป็นลบมากขึน้ แสดงถงึ
ความเป็นสเีขยีวที่เด่นชดัขึน้เมื่อเทยีบกบัก่อนการท าแห้ง 
ขณะที่สูตรควบคุม (YF0) ยงัคงมคี่า a* เป็นบวกใกล้เคยีงเดมิ 
ส่วนการเปลี่ยนแปลงของค่า L*สะท้อนว่ากระบวนการท าแห้ง
แบบแช่เยอืกแขง็ส่งผลต่อความสว่างของผลติภณัฑ์ โดยการ
ก าจดัน ้าออกจากผลติภณัฑ์ท าให้ความเขม้ขน้ของรงควตัถุ
เพิม่ขึน้ สง่ผลให้สขีองผลติภณัฑ์มคีวามชดัขึน้ 
2.3 ผลการวเิคราะห์ลกัษณะทางเคมขีองผลติภณัฑ์ที่ได้หลงัการ
อบแห้งแบบแชเ่ยอืกแขง็  
ตาราง 5 ผลการวเิคราะหล์กัษณะทางเคมขีองผลติภณัฑ์ก่อน
การท าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวตัง้ (คอลมัน์เดยีวกนั) แสดงว่ามี
ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% (<0.05) 
จากตารางที่ 5 พบว่า ผลติภณัฑ์ทุกสูตร (YF0, YF5, YF10 และ 
YF15) มคี่าความหวานเท่ากนัที่ 15 °Bx และมคี่า pH อยูใ่นช่วง 
4.51–4.60 โดยไม่แตกต่างกนัอย่างมนัียส าคญัทางสถติ ิ(p > 
0.05) แสดงว่าการเสรมิผงไขผ่ าไม่สง่ผลต่อค่าความหวานและ
ค่าความเป็นกรด–ด่างของผลติภณัฑ์ก่อนการท าแห้งแบบแช่
เยอืกแขง็ 
ตาราง 6 ลกัษณะทางเคมขีองผลติภณัฑ์หลงัการท าแหง้แบบแช่
เยอืกแขง็ 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวตัง้ (คอลมัน์เดยีวกนั) แสดงว่ามี
ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% (<0.05) 

จากตารางที่ 5 และตารางที่ 6 พบว่า ค่าความหวาน (°Bx) ของ
ผลติภณัฑ์หลงัการท าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ยงัคงเท่ากบัก่อนการ
ท าแห้ง แสดงให้เหน็ว่ากระบวนการท าแห้งแบบแช่เยอืกแขง็
สามารถคงคุณสมบตัทิางเคมด้ีานความหวานได้ด ีขณะที่ค่า pH 
หลงัการท าแหง้ลดลงเลก็น้อย อยู่ในชว่ง 4.41–4.50 เมื่อเทยีบ
กบัก่อนการท าแห้ง (4.51–4.60) ซึ่งอาจเกดิจากการก าจดัน ้า
ออกจากผลติภณัฑ์ ส่งผลให้กรดแลกตกิมคีวามเขม้ขน้เพิม่ขึน้
และผลติภณัฑ์มคีวามเป็นกรดมากขึน้เลก็น้อย 
ตาราง 7 ผลการวเิคราะห์ปรมิาณโปรตนีในผลติภณัฑ์หลงัการ
อบแห้งแบบแชเ่ยอืกแขง็ 

จากตารางที่ 7 พบว่า การเสรมิผงไขผ่ ามแีนวโน้มเพิม่ปรมิาณ
โปรตนีของผลติภณัฑ์เมื่อเทยีบกบัสูตรควบคุม โดยสูตรที่เตมิผง
ไข่ผ าร้อยละ 5 มปีรมิาณโปรตนีสูงที่สุด อย่างไรก็ตาม เมื่อเพิม่
ปรมิาณผงไขผ่ าเป็นร้อยละ 10 และ 15 ปรมิาณโปรตนีไม่ได้
เพิม่ขึน้อย่างต่อเน่ือง แสดงว่าการเสรมิผงไข่ผ าในระดบัที่สูงขึน้
ไม่ส่งผลต่อปรมิาณโปรตนีอย่างเด่นชดั ทัง้น้ีอาจเน่ืองจาก
ผลติภณัฑ์มโียเกริ์ตถัว่เหลอืงเป็นส่วนประกอบหลกั ซึ่งเป็น
แหล่งโปรตนีสูงอยูแ่ลว้ ท าให้อทิธพิลของผงไข่ผ าต่อการเพิม่
ปรมิาณโปรตนีไม่ชดัเจน 
แผนภมิู 1 ปรมิาณน ้าอสิระในโยเกริ์ตกรอบรสกล้วยเสรมิผงไข่
ผ า 

 
จากแผนภูมทิี่ 1 พบว่า การเสรมิผงไขผ่ าส่งผลให้ปรมิาณน ้า
อสิระ (𝑎𝑤) ของผลติภณัฑล์ดลงเมื่อเทยีบกบัสูตรควบคุม (YF0) 
โดยสูตร YF10 มคี่าน ้าอสิระต ่าที่สุด (0.21) ขณะที่การเตมิผงไข่
ผ าร้อยละ 15 ท าให้ค่าน ้าอสิระเพิม่ขึน้เลก็น้อย ซึ่งอาจเกดิจาก
ขอ้จ ากดัในการจบัน ้าของโครงสร้างผลติภณัฑ์เมื่อเตมิผงไข่ผ า

0.25
0.22 0.21 0.22

0.15

0.2

0.25

0.3

YF0 YF5 YF10 YF15

ปร
มิา
ณ
น ้า

อสิ
ระ

สตูรตวัอยา่ง

ปริมาณน ้าอิสระในผลิตภัณฑ์

 ลกัษณะทางเคม ี
สูตรตวัอย่าง ค่าความหวาน

(°Bx) 
ค่าความเป็นกรดเบส (pH) 

YF0 15 4.51a 
YF5 15 4.60a 
YF10 15 4.54a 
YF15 15 4.58a 

 ลกัษณะทางเคม ี
สูตรตวัอย่าง ค่าความหวาน(°Bx) ค่าความเป็นกรดเบส (pH) 

YF0 15 4.41a 
YF5 15 4.50a 
YF10 15 4.45a 
YF15 15 4.48a 

สูตรตวัอย่าง โปรตีน (g/100g) 
YF0 24.19±0.11 
YF5 25.17±0.06 
YF10 24.73±0.81 
YF15 24.76±0.24 
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ในระดบัสูง ทัง้น้ี ทุกสูตรมคี่าน ้าอสิระอยูใ่นระดบัต ่า จงึเหมาะสม
ต่อการยดือายุการเก็บรกัษาและช่วยลดการเจรญิของจุลนิทรยี์ 
2.4 ผลการศกึษาปรมิาณสารต้านอนุมูลอสิระ ปรมิาณฟีนอลกิ
ทัง้หมดและการทดสอบฤทธิต้์านอนุมูลอสิระด้วยวธิี DPPH ของ
สารสกดัโยเกริ์ตกรอบรสกล้วยเสรมิผงไขผ่ า 
แผนภมิู 2 ปรมิาณฟีนอลกิในโยเกริ์ตกรอบรสกล้วยเสรมิผงไข่
ผ า 

 
จากแผนภูม ิ2 พบว่า สูตรควบคุม (YF0) มปีรมิาณสารฟีนอลกิ

ทัง้หมดต ่าที่สุด เท่ากบั 8.53 mg GAE/g เมื่อเสรมิผงไข่ผ าใน
ระดบั 5, 10 และ 15% (YF5, YF10 และ YF15) ปรมิาณสารฟี
นอลกิเพิม่ขึน้เป็น 14.94, 15.71 และ 16.49 mg GAE/g 
ตามล าดบั แสดงให้เหน็ว่าการเพิม่ปรมิาณผงไข่ผ าสง่ผลให้
ปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมดของผลติภณัฑ์เพิม่ขึน้อย่างต่อเน่ือง 
โดยสูตร YF15 มปีรมิาณสารฟีนอลกิสูงที่สุด 
แผนภมิู 3 แสดงเปอร์เซ็นต์การยบัยัง้อนุมลู DPPH 
ในโยเกริ์ตกรอบรสกลว้ยเสรมิผงไขผ่ า 

 
2.5 ผลการศกึษาความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อโยเกริ์ตกรอบรส
กล้วยเสรมิผงไข่ผ า 
จากแผนภูม ิ3 พบว่า การเสรมิผงไขผ่ าในโยเกริ์ตกรอบรสกล้วย
ช่วยเพิม่ความสามารถในการยบัยัง้อนุมูล DPPH อย่างชดัเจน 
โดยสูตรควบคุม (YF0) มคี่าต ่าที่สุด (71.80%) และเมื่อเพิม่ผง
ไข่ผ าเป็น 5, 10 และ 15% (YF5, YF10 และ YF15) ค่าการ
ยบัยัง้เพิม่ขึน้เป็น 88.19, 93.99 และ 95.16% ตามล าดบั แสดง
ให้เหน็ว่าการเพิม่ผงไขผ่ ามคีวามสมัพนัธ์เชงิบวกกบัฤทธิต้์าน

อนุมูลอสิระ โดยเฉพาะสูตร YF10 และ YF15 ซึ่งมปีระสทิธภิาพ
ในการยบัยัง้อนุมูลอสิระสูงที่สุด 
ตาราง 8 ผลการศกึษาความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อโยเกริ์ตก
รอบรสกลว้ยเสรมิผงไข่ผ า 

* ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 ** (a-b) ตวัอกัษรที่แตกต่างกนับนค่าเฉลี่ยแสดงถงึความแตกต่างกนั
อย่างมนีัยส าคญัทางสถติใินแนวนอน(p<≤0.05) 
ตาราง 9 ผลวเิคราะห์เกณฑ์ความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อโย
เกริ์ตกรอบรสกลว้ยเสรมิผงไขผ่ า 
จากตารางที่ 8 และ 9 พบว่า ปัจจยัที่มผีลต่อความชอบโดยรวม 
ได้แก่ กลิน่ รสชาต ิและความหวาน โดยความหวานมคีวาม
แตกต่างอย่างมนัียส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) ทุกระดบัการเตมิ
ผงไข่ผ า สูตร YF5 ได้คะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สุด (7.37 ± 
1.10) รองลงมาคอื YF0 (7.30 ± 0.91) ซึ่งไม่แตกต่างกนัทาง
สถติ ิและอยู่ในระดบั “ชอบปานกลางถงึชอบมาก” ขณะที่สูตร 
YF10 และ YF15 มคีะแนนลดลงอย่างมนัียส าคญั โดยอยู่ใน
ระดบั “ชอบเลก็น้อยถงึชอบปานกลาง” แสดงใหเ้หน็ว่าการเตมิ
ผงไข่ผ าในระดบัสูงอาจลดการยอมรบัของผูบ้รโิภค ดงันัน้การ
เสรมิผงไขผ่ าที่ระดบั 5% (YF5) จงึเป็นระดบัที่เหมาะสมที่สุด 
เน่ืองจากยงัคงได้รบัการยอมรบัใกลเ้คยีงกบัสูตรควบคุม 
แผนภมิู 4 แผนภูมแิสดงผลการศกึษาความพงึพอใจของ
ผูบ้รโิภคต่อโยเกริ์ตกรอบรสกล้วยเสรมิผงไขผ่ า 

 
แผนภมิู 5 แผนภูมแิสดงผลการศกึษาความพงึพอใจของ
ผูบ้รโิภคต่อโยเกริ์ตกรอบรสกล้วยเสรมิผงไขผ่ าแต่ละสูตร 
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ความชอ
บโดยรวม 

YF0 
7.83  

± 0.95a 

7.07  
± 

0.78a 
7.13 

 ± 0.90a 
7.00  

± 0.93a 
7.07  

± 1.42a 
7.30  

± 0.91a 

YF5 
7.63 

 ± 1.13a 

6.70  
± 

1.86a 
7.33 

 ± 0.92a 
6.97  

± 1.40a 
6.03  

± 1.97b 
7.37  

± 1.10a 

YF10 
7.43 

 ± 0.93a 

6.17  
± 

0.97b 
6.63 

 ± 1.03b 
6.57 

 ± 1.30a 
5.20 

 ± 1.87c 
6.63  

± 1.04b 

YF15 
6.97 

 ± 1.35a 

6.67 
± 

1.21a 
6.47 

 ± 1.55b 
6.33  

± 1.40a 
5.57  

± 2.06b 
6.50  

± 1.14b 

สูตรตวัอย่าง ความชอบโดยรวม เกณฑ์ความพงึพอใจ 
YF0 7.30 ± 0.91a ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
YF5 7.37 ± 1.10a ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
YF10 6.63 ± 1.04b ชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง 
YF15 6.50 ± 1.14b ชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง 
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จากแผนภูม ิ4 และ แผนภมู ิ5 ความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อโย
เกริ์ตกรอบรสกลว้ยเสรมิผงไขผ่ าแต่ละสูตรอยู่ในช่วงที่ใกลเ้คยีง
กนั และจะเหน็ถงึแนวโน้มการยอมรบัจากผูบ้รโิภคในสูตร YF5 
ในระดบัที่ใกลเ้คยีงกบัสูตรควบคุมขณะที่การเสรมิในระดบัที่สงู
กว่านัน้จะลดการยอมรบัของผูบ้รโิภคลง 
 
สรปุผล 

จากการศกึษาพบว่า โยเกริ์ตถัว่เหลอืงสูตรอตัราส่วน
น ้าต่อถัว่เหลอืง 2:1 หมกั 15 ชัว่โมง มคีุณสมบตัเิหมาะสมและ
ถูกน ามาใช้เป็นสูตรพื้นฐานในการพฒันาโยเกริ์ตอบกรอบรส
กล้วยเสรมิผงไข่ผ า การเตมิผงไขผ่ าช่วยเพิม่ความเขม้ของสี
เขยีว ลดค่าน ้าอสิระและเพิม่ปรมิาณสารฟีนอลกิกบัฤทธิต้์าน
อนุมูลอสิระตามระดบัการเตมิ โดยมผีลต่อเน้ือสมัผสัของ
ผลติภณัฑ์ สูตร YF5 ได้รบัคะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สุด
และไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม จงึเป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุดใน
การพฒันาผลติภณัฑ ์
 
ข้อเสนอแนะ 
 เพื่อเพิ่มศักยภาพของผลติภณัฑ์ ควรศึกษาความคง
ตวัระหว่างการเก็บรกัษา คุณค่าทางโภชนาการ โครงสร้างระดบั
จุลภาค ต้นทุน และการยอมรับของตลาด เพื่อสนับสนุนการ
พัฒนาเชิงพาณิชย์ รวมถึงต่อยอดผลิตภัณฑ์จากไข่ผ าและ
วตัถุดบิท้องถิน่ที่มคีุณค่าทางโภชนาการสูง 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 โครงงานน้ีส าเรจ็ลงได้ด้วยความกรุณาช่วยเหลอื
แนะน าอย่างดจีาก คุณครูธญัญาณี โชคกาญจนกุล และคุณครูจุ
รารตันรว ีทองจนัทรารกัษ์ คุณครูที่ปรกึษาโครงงาน ที่ได้ให้
ค าปรกึษาในการท าโครงงานไปตลอดจนแก้ไขขอ้บกพรอ่งต่างๆ 
มาโดยตลอด และได้ความเอื้อเฟ้ืออุปกรณ์ จากศูนย์เครื่องมอื 
มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี และคณะวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยั
ราชภฏัสกลนคร คณะผูจ้ดัท าขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 
ขอขอบพระคุณนักเรยีนและครูภายในโรงเรยีนวทิยาศาสตร์จุฬา
ภรณราชวทิยาลยั มุกดาหาร ที่ได้ให้ความร่วมมอืในการตอบ
แบบสอบถาม และยงัได้สบืค้นขอ้มูลจากแหล่งอ้างองิต่าง ๆ จน
โครงงานฉบบัน้ีสามารถส าเรจ็ได้ด้วยด ีประโยชน์และคุณค่าของ

โครงงานน้ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานขอมอบเป็นแก่ บดิา มารดา ครู
อาจารย์และผูท้ีม่พีระคุณทุกท่าน 
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