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  จากตาราง 7 ค่าพีเอชของผลิตภัณฑ์นมหมักเมื่อเปรียบเทียบระหว่างนมหมักด้วยเม็ด    
คีเฟอร์กับนมหมักชุดควบคุม พบว่าค่าพีเอชของนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์ต่่ากว่านมหมักชุดควบคุม
อย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ เนื่องจากว่าปริมาณเชื้อแลคติกแอซิดแบคทีเรียในชุดควบคุมเกิดการ
สูญเสียสภาพ องค์ประกอบเซลล์ระหว่างการท่าแห้งแบบเยือกแข็งท่าให้สามารถผลิตกรดได้ใน
ปริมาณที่น้อยกว่าเม็ดคีเฟอร์ และเมื่อพิจารณาระหว่างนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักด้วยคีเฟอร์
ผงที่เติมสารป้องกันความเย็น พบว่า ค่าพีเอชของผลิตภัณฑ์นมหมักจากเม็ดคีเฟอร์มีค่าต่่ากว่านม
หมักที่เติมสารป้องกันความเย็นอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติแสดงว่า ในการผลิตคีเฟอร์ผงการเติมสาร
ป้องกันความเย็นลงไปในคีเฟอร์เพื่อช่วยให้เซลล์มีอัตรารอดชีวิตนั้นสามารถช่วยให้ปริมาณเชื้อแล
คติกแอซิดในคีเฟอร์สามารถรอดชีวิตได้ดีกว่าไม่เติมสารป้องกันความเย็น  และเมื่อเปรียบเทียบ
ระหว่างนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงชุดควบคุมกับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็นพบว่า
นมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็นมีค่าพีเอชต่่ากว่านมหมักชุดควบคุมเนื่องจากอัตราการรอดชีวิต
ของเชื้อในการท่าแห้งและน่ามาทดสอบการหมักในผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีปริมาณเชื้อสูงกว่าชุ ด
ควบคุมซึ่งส่งผลให้ค่าพีเอชในผลิตภัณฑ์สุดท้ายของนมหมักต่่ากว่าชุดควบคุม  และเมื่อเปรียบเทียบ
ค่าพีเอชของผลิตภัณฑ์นมหมักระหว่างอายุกล้าเชื้อ 12 และ 24 ชั่วโมงพบว่าไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส่าคัญทางสถิติ  
  การเปรียบเทียบปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑ์นมหมักเมื่อเปรียบเทียบระหว่างนม
หมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักชุดควบคุม พบว่าปริมาณกรดทั้งหมดของนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์
มากกว่านมหมักชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติเนื่องมาจากในการผลิตนมหมักแลคติกแอซิก
แบคทีเรียที่อยู่ในคีเฟอร์จะผลิตกรดออกมาในระหว่างการเจริญเติบโตจึงพบว่าในนมหมักที่หมัก
ด้วยเม็ดคีเฟอร์จะพบว่ามีปริมาณกรดทั้งหมดมากกว่าชุดควบคุมซึ่งเป็นเพราะว่าในกระบวนการท่า
แห้งเซลล์ของแลคติกแอซิดแบคทีเรียจะเกิดการบาดเจ็บท่าให้ความสามารถในการเจริญและผลิต
กรดทั้งหมดลดลงและเปรียบเทียบปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์
กับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็น พบว่าปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑ์นม
หมักจากเม็ดคีเฟอร์มากกว่านมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็นอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ เนื่องมาจาก
เซลล์ได้รับการบาดเจ็บจากการท่าแห้งจึงท่าให้ความสามารถในการผลิตกรดลดลงและเปรียบเทียบ
ปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงชุดควบคุมกับนมหมักด้วยคีเฟอร์
ผงที่เติมสารป้องกันความเย็นพบว่านมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็นมีปริมาณกรดทั้งหมดมากกว่า
ชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติยกเว้นนมหมักที่เติม 1 % กลีเซอ รอลเป็นสารป้องกันความเย็นมี
ปริมาณกรดทั้งหมดไม่แตกต่างกับชุดควบคุมและเปรียบเทียบปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑ์นม
หมักระหว่างอายุกล้าเชื้อ 12 และ 24 ชั่วโมงพบว่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ  
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 เปรียบเทียบความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์นมหมักเมื่อเปรียบเทียบระหว่างนมหมักด้วย
เม็ดคีเฟอร์กับนมหมักชุดควบคุม พบว่าความข้นหนืดของนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์มากกว่านมหมัก
ชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ เน่ืองจากในระหว่างการผลิตนมหมักแลคติกแอซิดแบคทีเรียใน
เม็ดคีเฟอร์จะผลิตคีเฟอแรนออกมาท่าให้ผลิตภัณฑ์มาความหนืดมากขึ้น  เปรียบเทียบความข้นหนืด
ของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็น 
พบว่าความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์นมหมักจากเม็ดคีเฟอร์อายุ 12 ชั่วโมงน้อยกว่านมหมักจากคีเฟอร์
ผงที่เติมสารป้องกันความเย็นอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติและนมหมักด้วยกล้าเชื้ออายุ 24 ชั่วโมงพบว่า
นมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์มีค่าความข้นหนืดไม่แตกต่างกับนมหมักที่เติม 10 % ซูโครสอย่างมีนัยส่าคัญ
ทางสถิติเนื่องจากว่าซูโครสมีคุณสมบัติในการเป็นสารป้องกันความเย็นโดยช่วยให้แลคติกแอซิด
แบคทีเรียในคีเฟอร์มีอัตรารอดชีวิตในปริมาณสูงและท่าให้เชื้อที่รอดชีวิตมีความสามารถในการผลิต
นมหมักและสร้างสารจ่าพวกคีเฟอแรนออกมาแล้วปล่อยออกสู่ผลิตภัณฑ์นมหมัก เปรียบเทียบความ
ข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงชุดควบคุมกับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสาร
ป้องกันความเย็นพบว่านมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็นมีความข้นหนืดมากกว่าชุดควบคุมอย่างมี
นัยส่าคัญทางสถิติ เนื่องจากในระหว่างการท่าแห้งแบบเยือกแข็งเซลล์ของเชื้อแลคติกแอซิด
แบคทีเรียในชุดควบคุมจะได้รับบาดเจ็บท่าให้องค์ประกอบภายในเซลล์เกิดการเปลี่ยนแปลงจึงท่า
ให้มีอัตราการรอดชีวิตลดลงจึงผลิตคีเฟอแรนได้นานกว่าคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็นและ
การเปรียบเทียบความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์นมหมักระหว่างอายุกล้าเชื้อ 12 และ 24 ชั่วโมงพบว่า
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติยกเว้นนมหมักด้วยกล้าเชื้ออายุ 24 ชั่วโมงที่เติม 10% หางนม
ผงมีค่าความข้นหนืดมากกว่านมหมักด้วยกล้าเชื้อ 12 ชั่วโมงที่เติม10% หางนมผงเป็นสารป้องกัน
ความเย็นอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ 
 เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ Lactobacilli ของผลิตภัณฑ์นมหมักเมื่อเปรียบเทียบระหว่างนม
หมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักชุดควบคุม พบว่าปริมาณเชื้อ Lactobacilli ของนมหมักด้วยเม็ดคี
เฟอร์มากกว่านมหมักชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติเนื่องจากกระบวนการท่าแห้งแบบเยือก
แข็งชุดควบคุมจะเกิดการบาดเจ็บและลดจ่านวนลงในระหว่างการท่าแห้งและเมื่อน่ามาทดสอบการ
หมักจึงพบปริมาณเชื้อน้อยกว่าในเม็ดคีเฟอร์ เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ Lactobacilli ของผลิตภัณฑ์
ระหว่างนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็น พบว่าปริมาณ
เชื้อ Lactobacilli ของผลิตภัณฑ์นมหมักจากเม็ดคีเฟอร์มากกว่านมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็น
อย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ การเปรียบเทียบปริมาณเชื้อ Lactobacilli ของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมัก
ด้วยคีเฟอร์ผงชุดควบคุมกับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็นพบว่านมหมักที่เติม
สารป้องกันความเย็นมีปริมาณเชื้อ Lactobacilli มากกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ  
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เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ Lactobacilli ของผลิตภัณฑ์นมหมักระหว่างอายุกล้าเชื้อ 12 และ 24 ชั่วโมง
พบว่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติยกเว้นนมหมักด้วยกล้าเชื้อของเม็ดคีเฟอร์พบว่ากล้า
เชื้ออายุ 24 ชั่วโมงมีปริมาณเชื้อ Lactobacilli มากกว่านมหมักด้วยกล้าเชื้อ 12 ชั่วโมง 
 เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ Lactococci ของผลิตภัณฑ์นมหมักเมื่อเปรียบเทียบระหว่างนม
หมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักชุดควบคุม พบว่าปริมาณเชื้อ Lactococci ของนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์
มากกว่านมหมักชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ เน่ืองจากในการท่าแห้งแบบเยือกแข็งเชื้อในชุด
ควบคุมจะลดจ่านวนลงเนื่องมาจากในกระบวนการท่าแห้งเชื้อ Lactococci จะเสียสมดุลของ
องค์ประกอบภายในเซลล์ท่าให้เซลล์บาดเจ็บต้องซ่อมแซมโครงสร้างของผนังเซลล์ให้สมบูรณ์ 
เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ Lactococci ของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักด้วย    
คีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็น พบว่าปริมาณเชื้อ Lactococci ของผลิตภัณฑ์นมหมักจากเม็ด    
คีเฟอร์ไม่ต่างกับนมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็นอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติยกเว้นปริมาณเชื้อ 
Lactococci  ในนมหมักที่เติม 1 % กลีเซอรอลเป็นสารป้องกันความเย็นที่มีปริมาณเชื้อน้อยกว่า 10 % 
ซูโครสและ 10% หางนมผงเป็นสารป้องกันความเย็น  เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ Lactococci ของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงชุดควบคุมกับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความ
เย็นพบว่านมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็นมีปริมาณเชื้อ Lactococci  มากกว่าชุดควบคุมอย่างมี
นัยส่าคัญทางสถิติเนื่องจากสารป้องกันความเย็นจะช่วยป้องกันโครงสร้างของเชื้อ Lactococci  ใน
ระหว่างกระบวนการท่าแห้งไม่ให้เกิดการสูญเสียองค์ประกอบภายในเซลล์ เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ 
Lactococci ของผลิตภัณฑ์นมหมักระหว่างอายุกล้าเชื้อ 12 และ 24 ชั่วโมงพบว่า ไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส่าคัญทางสถิติยกเว้นกล้าเชื้อที่เติม10% ซูโครสและ 1% กลีเซอรอลพบว่า อายุกล้าเชื้อ 24 
ชั่วโมงมีปริมาณเชื้อ Lactococci  มากกว่านมหมักด้วยกล้าเชื้ออายุ 12 ชั่วโมงอย่างมีนัยส่าคัญทาง
สถิติเนื่องจากโครงสร้างของผนังเซลล์ของเชื้อ Lactococci ที่อายุ 24 ชั่วโมงจะมีความแข็งแรง
มากกว่าเชื้ออายุ 12 ชั่วโมงและสารป้องกันความเย็นที่เติมในการท่าแห้งจะช่วยให้เชื้อมีอัตราการ
รอดชีวิตสูงตามไปด้วย 
  เปรียบเทียบปริมาณเชื้อยีสต์ ของผลิตภัณฑ์นมหมักเมื่อเปรียบเทียบระหว่างนมหมัก
ด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนมหมักชุดควบคุม พบว่าปริมาณเชื้อยีสต์ของนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์มากกว่านม
หมักชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติเนื่องจากเชื้อยีสต์ในชุดควบคุมจะบาดเจ็บจากการท่าแห้ง
เมื่อน่ามาทดสอบการหมักและตรวจหาปริมาณยีสต์ในผลิตภัณฑ์นมหมักพบว่ามีปริมาณเชื้อน้อย
กว่าในเม็ดคีเฟอร์ เปรียบเทียบปริมาณเชื้อยีสต์ของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยเม็ดคีเฟอร์กับนม
หมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสารป้องกันความเย็น พบว่าปริมาณเชื้อยีสต์ของผลิตภัณฑ์นมหมักจากเม็ด   
คีเฟอร์มากกว่านมหมักที่เติมสารป้องกันความเย็นอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ เปรียบเทียบปริมาณเชื้อ
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ยีสต์ ของผลิตภัณฑ์ระหว่างนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงชุดควบคุมกับนมหมักด้วยคีเฟอร์ผงที่เติมสาร
ป้องกันความเย็นพบว่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ เปรียบเทียบปริมาณเชื้อยีสต์ ของ
ผลิตภัณฑ์นมหมักระหว่างอายุกล้าเชื้อ 12 และ 24 ชั่วโมงพบว่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทาง
สถิติยกเว้นนมหมักด้วยกล้าเชื้อที่เติม 1 % กลีเซอรอลพบว่าแตกต่างกันโดยพบเชื้อยีสต์ ในนมหมัก
ด้วยกล้าเชื้ออายุ 12 ชั่วโมงมากกว่านมหมักด้วยกล้าเชื้ออายุ 24 ชั่วโมงเนื่องจากในกระบวนการหมัก
ในช่วงแรกเชื้อยีสต์จะเพิ่มจ่านวนอย่างรวดเร็วจากนั้นเมื่อสภาวะของอาหารมีความเป็นกรดเพิ่มมาก
ขึ้น เชื้อยีสต์จะค่อย ๆ ลดลงในผลิตภัณฑ์สุดท้าย  
 
  


