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บทคดัย่อ 

  

การผลิตโยเกิร์ตข้าวโพดเล้ียงสัตว์ โดยใช้แบคทีเรีย Streptococcus thermophilus และ 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus เป็นหัวเช้ือ  ทาํการพฒันาสูตรการผลิตจากโยเกิร์ต

ขา้วโพดหวาน 3 สูตร  พบวา่สูตรท่ีเหมาะสมมีส่วนประกอบ ไดแ้ก่ นํ้ านมขา้วโพดเล้ียงสัตว ์นมผง 

นํ้ าตาลทราย และเจลาติน ปริมาณร้อยละ 81.8, 9.1, 9.0 และ 0.1 โดยนํ้ าหนกัตามลาํดบั  เติมหวัเช้ือ

โยเกิร์ตปริมาณร้อยละ 3.0 โดยนํ้ าหนกั   สภาวะการหมกัท่ีเหมาะสม คือ  บ่มท่ีอุณหภูมิ 43  องศา

เซลเซียสเป็นเวลา 12 ชัว่โมง  โยเกิร์ตท่ีไดมี้สีเหลืองอ่อน  เน้ือเนียน  มีกล่ินหอมของขา้วโพด  มี

ความหนืดเท่ากบั  3,730  เซนติพอยส์   มีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั  4.18  ปริมาณกรดทั้งหมดใน

รูปกรดแลคติกร้อยละ 0.92  ปริมาณความช้ืน ไขมนั โปรตีน และใยอาหารเท่ากบั  ร้อยละ 77.43, 

0.52, 2.88 และ 0.91 ตามลาํดบั  ปริมาณแบคทีเรียแลคติกและจุลินทรียท์ั้งหมดเท่ากบั  9.1 x 108 และ 

1.3 x 109 โคโลนีต่อกรัมตามลาํดบั  จาํนวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียนอ้ยกวา่  3.0  MPN ต่อกรัม  ไม่พบ

เช้ือราและยีสต์และไม่พบเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคในผลิตภณัฑ์  ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ยอมรับ

ผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตวใ์นระดบัชอบ   หลงัจากเก็บโยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตวไ์วใ้นตูเ้ยน็

อุณหภูมิเฉล่ีย  8-10 องศาเซลเซียสพบวา่ผูท้ดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บไวไ้ดน้าน 6 วนั 

สําหรับการผลิตสาโทขา้วโพดเล้ียงสัตวด์ว้ยวิธีการดั้งเดิม   โดยใช้ลูกแป้งท่ีมีประสิทธิภาพในการ

หมกัขา้วโพดเล้ียงสัตว ์คือ ลูกแป้งหนองคาย  ปริมาณร้อยละ 1 โดยนํ้ าหนกั  ศึกษากระบวนการผลิต

ท่ีเหมาะสม ไดแ้ก่  วตัถุดิบคือขา้วโพดและขา้วเหนียวอตัราส่วน  8:2  หมกัท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 4  

วนั จากนั้นเติมนํ้ าท่ีมีนํ้ าตาล ท่ีปรับความหวานเท่ากบั 10  องศาบริกซ์   และหมกัต่อจนครบ 8 วนั  

กรองดว้ยผา้ขาวบางและพาสเจอร์ไรส์ท่ี  65  องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที  สาโทท่ีผลิตไดมี้ สีเหลือง

ใส  มีความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 3.72   มีปริมาณแอลกอฮอล์ กรดทั้งหมดในรูปกรดแลคติก  นํ้ าตาล

รีดิวซ์  โปรตีนและคาร์โบไฮเดรตเท่ากบัร้อยละ 11.25, 0.45, 0.17  0.23 และ 0.26 ตามลาํดบั  

จาํนวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียนอ้ยกวา่ 3.0 MPN ต่อมิลลิลิตร  ไม่พบเช้ือราและยีสต ์และไม่พบจุลินทรีย์

ก่อโรคในผลิตภณัฑ ์  
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Abstract 
 

Feed corn yoghurt was produced using yoghurt starter cultures, Streptococcus thermophilus 

and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.  Three varieties of sweet corn yoghurt formular 

were selected.  The results showed that suitable formular for feed corn yoghurt production  

contained ingredients of  feed corn milk (ratio of corn to water was 1:2), skimmed  milk, sucrose 

and gelatin were 81.8, 9.1, 9.0 and 0.1% (w/w), respectively with added 3.0% (w/w) starter  

cultures.  The suitable fermentation process was incubated at 430C for 12 hours.   The results 

showed that feed corn yoghurt product had yellow color and corn aroma, viscosity was 3,730 

centipoises.  The final pH was 4.18 and lactic acid yield was 0.92%.  The product contained 

moisture content,  fat,  protein and fiber were 77.43, 0.52, 2.88, and 0.91%, respectively.  Lactic 

acid bacteria and total cell count were 9.1 x 108 and 1.3 x 109 CFU/g, respectively.  Coliform 

bacteria was less than 3.0 MPN/g while mold, yeast and pathogenic bacteria were not found.  

Consumers accepted the final product for overall acceptability was liked level. After storage at       

8-100C at refrigerator, product had increase of  lactic acid and consumers accepted product at           

6 days. For feed corn Sato, this was produced using traditional process by used Loog-Pang  as  a  

dry starter cultures.  Loog-Pang sample from  Nong Khai province amount 1% (w/w) was selected, 

it could produced highly alcohol content. The study of suitable production, optimal  raw  material  

content were feed corn and glutinous rice ratio 8:2.  The fermentation was carried out  at  room  

temperature for 5 days, then the mixture was added with 10 OBrix of  sugar solution and fermented 

until  8  days. Sato was filtrated and pasteurized at 65 OC for 30 minutes.  The result showed, feed 

corn Sato had clearly yellow, final pH was 4.18, and  contained alcohol content, lactic acid yield, 

reducing sugar, protein and carbohydrate content were 11.25, 0.45, 0.17, 0.23 and 0.26%, 

respectively.  Coliform bacteria was less than 3.0 MPN/g while mold, yeast and pathogenic bacteria 

were not found.  


