
บทที ่5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 โยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

 

การศึกษาการผลิตโยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตว ์โดยใช้นํ้ านมขา้วโพดเล้ียงสัตวฝั์กสดเป็น

วตัถุดิบทดแทนนํ้านมววั  ทาํการพฒันากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม ดงัน้ี 

 

1)   สูตรการผลิตโยเกิร์ตประกอบดว้ยนํ้ านมขา้วโพดเล้ียงสัตว ์ นมผง นํ้ าตาลทราย และ   

เจลาติน ปริมาณร้อยละ 81.8, 9.1, 9.0 และ 0.1 โดยนํ้ าหนกัตามลาํดบั  เติมหวัเช้ือโยเกิร์ต ไดแ้ก่ 

Streptococcus thermophilus และ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus   ปริมาณร้อยละ       

3.0 โดยปริมาตร  และสภาวะท่ีเหมาะสม คือ  หมกัอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง 

   

2)  ผลการวเิคราะห์คุณลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตว ์ไดแ้ก่ 

            2.1)  คุณลกัษณะดา้นกายภาพ   โยเกิร์ตมีสีเหลืองและกล่ินหอมของขา้วโพดท่ีผา่น

ความร้อน  เน้ือเนียน  มีค่า syneresis ร้อยละ 0 หรือไม่มีการแยกตวัของนํ้ า และมีค่าความหนืด 

3,730 เซนติพอยส์  

 

2.2)  คุณลกัษณะดา้นเคมี   โยเกิร์ตมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั  4.18  ปริมาณ     

กรดทั้งหมดในรูปกรดแลคติกร้อยละ 0.92  ปริมาณความช้ืน ไขมนั โปรตีน และใยอาหารเท่ากบั

ร้อยละ 77.43, 0.52, 2.88 และ 0.91 ตามลาํดบั  

 

            2.3)  คุณลกัษณะดา้นจุลินทรีย ์  โยเกิร์ตมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกและจุลินทรีย์

ทั้งหมดเท่ากบั 9.1 x 108 และ 1.3 x 109   โคโลนีต่อกรัม ตามลาํดบั  ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

นอ้ยกวา่ 3.0 MPN ต่อกรัม ไม่พบยสีตแ์ละรา  และไม่พบจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคในผลิตภณัฑ ์

 

  2.4)  คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั  ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภณัฑ์โยเกิร์ต

ขา้วโพดเล้ียงสัตวใ์นระดบัชอบ 
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3)  เม่ือเก็บรักษาผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตว ์ไวใ้นตูเ้ยน็อุณหภูมิเฉล่ีย 8-10 องศา

เซลเซียส  พบวา่แบคทีเรียแลคติกยงัมีการเพิ่มจาํนวนอยา่งชา้ๆ และยงัคงมีกิจกรรมการหมกัอยู ่ทาํ

ให้มีปริมาณกรดแลคติกเพิ่มข้ึนและมีค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง ส่งผลให้โยเกิร์ตมีรสเปร้ียวข้ึน    

ผูท้ดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตข้าวโพดเล้ียงสัตว์ท่ีเก็บไวไ้ด้นาน 6 วนั ในระดับ

ความชอบปานกลาง 

 

ข้อเสนอแนะผลติภัณฑ์โยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

 

1) โยเกิร์ตข้าวโพดเล้ียงสัตว์สามารถพฒันาโดยการเติมเช้ือโพรไบโอติกได้ เพื่อเพิ่ม

คุณประโยชน์และความหลากหลายใหก้บัอาหารเพื่อสุขภาพ 

 

2) โยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตวส์ามารถพฒันาเป็นโยเกิร์ตแบบพาสเจอไรซ์  เพื่อให้มีอายุ

การเก็บรักษาท่ีนานข้ึน สะดวกในการจดัจาํหน่าย 

 

3)  กากขา้วโพดท่ีผ่านการกรองนํ้ านมขา้วโพดออกแล้ว ควรมีการนาํไปแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ ์เพื่อเป็นการใชป้ระโยชน์จากขา้วโพดไดอ้ยา่งสูงสุด 

  

5.2    สาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

 

การผลิตสาโทขา้วโพดเล้ียงสัตวโ์ดยนาํขา้วโพดเล้ียงสัตวฝั์กสดมาเป็นวตัถุดิบหลกั  ทาํการ

หมกัดว้ยวธีิการดั้งเดิม สามารถพฒันากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมดงัน้ี 

 

1) ลูกแป้งท่ีมีประสิทธิภาพในการหมกั คือ ลูกแป้งจากอาํเภอโพนพิสัย จงัหวดัหนองคาย 

ปริมาณลูกแป้งท่ีใชใ้นการหมกัคือ ร้อยละ 1 โดยนํ้าหนกั ลูกแป้งมีสีเขียวจากการเติมขมิ้นเครือ เม่ือ

ทาํการหมกัทาํใหส้าโทท่ีไดมี้สีเหลืองใส 

 

2) วตัถุดิบท่ีเหมาะสม คือ  ขา้วโพดเล้ียงสัตวแ์ละขา้วเหนียว  อตัราส่วนระหวา่งขา้วโพด

เล้ียงสัตวต่์อขา้วเหนียวท่ีเท่ากบั 8:2   ทาํการหมกัอุณหภูมิหอ้ง  เป็นเวลา 4 วนั  จากนั้นเติมนํ้ าตาลท่ี

ปรับค่าความหวาน 10 องศาบริกซ์และหมกัต่อจนครบ 8 วนั  

  



 

 

 

253 

3) กระบวนการหลงัการหมกัสาโท  ไดแ้ก่  ทาํการกรองสาโทดว้ยผา้ขาวบาง  และฆ่าเช้ือ

แบบพาสเจอร์ไรส์ อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที  

 

4) การวเิคราะห์คุณลกัษณะต่างๆ ของสาโทขา้วโพดเล้ียงสัตว ์ไดแ้ก่ 

 

4.1)  คุณลกัษณะดา้นกายภาพ  สาโทสีเหลือง ใส มีกล่ินหอม  พบตะกอนของ

วตัถุดิบตกท่ีบริเวณกน้ภาชนะเล็กนอ้ย  ซ่ึงกระบวนการทาํให้สาโทใสในขั้นตน้สามารถทาํโดยการ

ตั้งทิ้งใหต้กตะกอนแลว้ถ่ายใส่ภาชนะใหม่ได ้ 

 

4.2)  คุณลกัษณะดา้นเคมี   สาโทมีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 11.25 โดยปริมาตร 

ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์มีค่าเท่ากบัร้อยละ 0.17   ค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าเท่ากบั 3.72   ปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปกรดแลคติกเท่ากบัร้อยละ 0.47   ปริมาณโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตเท่ากบัร้อยละ 0.23 

และ 0.26 ตามลาํดบั 

 

4.3)  คุณลกัษณะดา้นจุลินทรีย ์ สาโทมีปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียนอ้ยกวา่  3.0 

MPN ต่อมิลลิลิตร   ไม่พบเช้ือรา ยสีต ์และไม่พบการเจริญแบคทีเรียก่อโรค ไดแ้ก่  Bacillus cereus, 

Salmonella sp. และ Staphylococcus aureus 

          

ข้อเสนอแนะผลติภัณฑ์สาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

 

1) การผลิตสาโทขา้วโพดเล้ียงสัตวส์ามารถผลิตโดยใชเ้ช้ือบริสุทธ์ิ เพื่อใหส้ามารถ 

ควบคุมกระบวนการหมกัใหค้งท่ี 

      

2) ในการศึกษาคร้ังต่อไปควรมีการศึกษากระบวนการหลงัการหมกัสาโทท่ีเหมาะสม  เช่น  

การกรอง  การทาํใหใ้ส และการเก็บรักษา เพื่อเพิ่มคุณลกัษณะท่ีดีของสาโท 

 
 


